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บทบรรณาธิการ 

 วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ฉบับนี้เป็น  ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 
ประจ าปี 2568 มีก าหนดการเผยแพร่ในเดือนมกราคม-เมษายน 2568 โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
เผยแพร่ความรู้ แนวคิดทางคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องน าไปสู่การ
ส่งเสริมให้สมาชิกมีส่วนร่วมในการเผยแพร่และบริการวิชาการแก่สังคมที่ยั่งยืน อันได้มาจาก
การศึกษาค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ บทความทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณากลั่นกรองจาก
กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาหรือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่มาจากหลากหลายสถาบัน 
ทั้งภายในและภายนอก  

ส าหรับบทความที่ผ่านกระบวนการพิจารณาเพื่อเผยแพร่ในฉบับนี้มีทั้งสิ้น 12 เรื่อง 
โดยบทความในกลุ่มแรกคือบทความสาขาศิลปะประดิษฐ ์จ านวน 4 บทความ 1 เรื่อง “แนวทาง
สู่ความส าเร็จในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับประเทศ: บทเรียนจากผู้ชนะเลิศงาน
มหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ปี 2567” โดย ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 
และคณะ เรื่องที่ 2 คือ “การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกชุดโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม 
จังหวัดเพชรบูรณ์” โดย สุนันทา รัตนทอง และกฤษณา เกตุค า เรื่องที่ 3 คือ “การพัฒนา
เคร่ืองประดับจากดินปั้นขี้เลื่อย” โดย นพา ลีละศุภพงษ์ และศิริลักษณ์ สุพักตร์วิบูลย์ เรื่อง
สุดท้าย คือ “การจัดการวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร จังหวัด
สระแก้ว” โดย สุพิเชษฐ์ ตองอ่อน และคณะ บทความกลุ่มต่อมาคือกลุ่มสาขาเสื้อผ้าและสิ่งทอ 
จ านวน 2 บทความ เรื่อง “การพัฒนาเคร่ืองแต่งกาย Unisex ด้วยผ้าขาวม้าท้องถิ่นภาค
กลางของประเทศไทย” โดย เกศทิพย์ กรี่เงิน และคณะ เรื่องที่ 2 คือ “การพัฒนาทักษะการ
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บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีวิทยาปรากฏการณ์วิทยา เพื่อศึกษาแนวทาง
ความส าเร็จของการเป็นผู้ชนะเลิศ สภาพปัญหาและอุปสรรคของการประกวดแข่งขันแกะสลัก
ผักและผลไม้ระดับประเทศ ผู้ให้ข้อมูลหลักคือ ผู้แข่งขันที่ชนะเลิศการประกวดแกะสลักผักและ
ผลไม้ ประถมศึกษาตอนปลายปีที่ 4-6 มัธยมศึกษาตอนต้นปีที่ 1-3 มัธยมศึกษาตอนปลายปีที่ 
4-6 ครูผู้ควบคุมการฝึกซ้อม ผู้บริหารสถานศึกษา ผู้ปกครองนักเรียน จ านวน 16 คน โดยการ
สั ม ภ า ษ ณ์ แ ล ะ ก า ร สั ง เ ก ต แ บ บ ไ ม่ มี ส่ ว น ร่ ว ม  ผ ล ก า ร วิ จั ย พ บ ว่ า  แ น ว ท า ง 
สู่ความส าเร็จการเป็นผู้ชนะเลิศการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับประเทศ ได้แก่  
การวางแผนของผู้บริหาร คณะครู และบุคลากรในโรงเรียน กระบวนการคัดเลือกนักเรียน  
การวางแผนการฝึกซ้อมส าหรับการแข่งขัน กระบวนการฝึกซ้อม แนวคิดการสร้างสรรค์จัด
ตกแต่ง การแข่งขันจริง การสรุป และสภาพปัญหาและอุปสรรคของการประกวดแข่งขัน
แกะสลักผักและผลไม้ ได้แก่ ตัวบุคคล วัตถุดิบ สถานที่การแข่งขัน งบประมาณค่าใช้จ่าย และ
การประสานงาน 

 
ค าส าคัญ: การแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้, รางวัลชนะเลศิการแข่งขัน, งานมหกรรมการ 
จัดการศึกษาท้องถิ่น 
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Abstract  
This research is a qualitative study employing phenomenological 

methodology to investigate the pathways to success for winners in national fruit 
and vegetable carving competitions, as well as the challenges and obstacles 
encountered along the way. The primary informants comprised winners from the 
competitions in grades 4-6, 7-9, and 10-12, alongside their supervising teachers, 
school administrators, and students' parents, totaling 16 participants. Collected 
Data through interviews and participant observations. The findings identified key 
success factors, including strategic planning by school administrators, teachers, 
and staff; the student selection process; thorough planning and preparation; 
structured training; creative conceptualization and design; execution during the 
competition; and post-event evaluation. The challenges and obstacles observed 
included individual limitations, material availability, competition venues, budget 
constraints, and coordination difficulties. The study's findings provide valuable 
insights into the factors that contribute to success in these competitions, 
underscoring the significance of this research to education and competition. 

 
Keywords: Fruit and Vegetable Carving Competition, Competition Winners, 
National Local Education Management Fair 
 
1. บทน า  
 การจัดการศึกษาท้องถิ่นเป็นการจัดการศึกษาเพื่อพัฒนาศักยภาพการเรียนรู้ส าหรับ
ทุกคน และเปิดโอกาสให้มีส่วนร่วมในการจัดการศึกษา ตระหนักและรับรู้ปัญหาความต้องการ
ของท้องถิ่นและชุมชนของตน (กฤตยากร ลดาวัลย์, 2563) จากการวิจัยของ ศศิรดา แพงไทย 
และคณะ (2564) ความต้องการจ าเป็นของการจัดการศึกษาในศตวรรษที่ 21 โรงเรียนสังกัด
องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นกล่าวว่า การส่งเสริม พัฒนาคุณภาพผู้เรียนให้มีทักษะในศตวรรษ 
ที่ 21 ควรพัฒนาคุณภาพของการจัดการเรียนการสอน การพัฒนาทักษะชีวิต พัฒนา
กระบวนการคิด ทักษะอาชีพ การใช้เทคโนโลยีที่ทันสมัยในการจัดการศึกษา แหล่งเรียนรู้ 
ค้นคว้า ออนไลน์ หรืออื่น ๆ เพื่อยกระดับความสามารถของผู้เรียนให้สามารถด าเนินชีวิตใน
อนาคต   
 การจัดการเรียนการสอนวิชาการแกะสลักผักและผลไม้ที่ดีช่วยให้ผู้เรียนเกิดการ
เรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ ส่งผลต่อความรู้สึกและอารมณ์ กระตุ้นให้เกิดความกระตือรือรน้ใน
การเรียนรู้ ซึ่งการเรียนรู้ต้องผ่านกระบวนการคิด การเปรียบเทียบเช่ือมโยงความรู้เดิมและ
ความรู้อื่น ๆ จนเกิดความเข้าใจ แสดงออกถึงทักษะความสามารถในการน าความรู้การแกะสลัก
ผักและผลไม้ไปประกอบอาชีพ และสร้างเจตคติที่ดีต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้  
(ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และอัครพล ไวเชียงค้า, 2565) ปัจจุบันช่างแกะสลักมีจ านวนท่ีลดลง



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

3 

การพัฒนาศักยภาพของนักเรียนจากการฝึกซ้อม ประสบการณที่ได้จากการแข่งขัน กิจกรรม
การแข่งขันท าให้นักเรียนได้พัฒนาศักยภาพของตนเอง ได้เรียนรู้การเตรียมวัสดุ ลวดลายการ
แกะสลัก การปฏิบัติงานอย่างถูกสุขลักษณะและการจัดตกแต่งน าเสนอผลงานการแกะสลักผัก
และผลไม้ รวมทั้งได้เรียนรู้จากผู้ที่เข้าร่วมแข่งขันทีมอ่ืน ๆ อีกด้วย เพื่อพัฒนาตนเองในการก้าว
สู่อาชีพช่างฝีมือแกะสลักผักและผลไม้ของไทยต่อไป (ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ , 2566) 
หลักเกณฑ์การประกวดแข่งขันทักษะวิชาการ ระดับประเทศ ครั้งท่ี 13 ประจ าปี 2567 ส่งเสริม
ให้นักเรียน และครูในสังกัดองค์กรปกครองส่วนท้องถิ่นได้มีโอกาสแสดงความรู้ ความสามารถ
ทางวิชาการที่สร้างสรรค์ (เทศบาลนครเชียงราย , 2567) การฝึกซ้อมแกะสลักผักและผลไม้
จ าเป็นต้องรู้ทฤษฎีควบคู่กับการลงมือปฏิบัติฝึกฝีมือให้มีความเช่ียวชาญในการปฏิบัติงาน
การบูรณาการงานเป็นรายบุคคล การท างานเป็นกลุ่ม และฝึกการสร้างภาวะผู้น า และยังเป็น
ส่วนหนึ่งในการส่งเสริมการใช้อิทธิพลทางวัฒนธรรม (Soft power) จากงานวิจัยของ 
สาธิต เพ็ชร์งาม และณฐภรณ์ รัตนชัยวงศ์ (2567) การสร้างสรรค์การแสดงเพื่อการประกวด  
วงดนตรีลูกทุ่งระดับมัธยมศึกษา พบว่ากระบวนการด าเนินงานในการสร้างสรรค์การแสดงมี
ขั้นตอน ได้แก่  1) การวางแผนและด า เนินงานร่วมกับบุคลากรภายในสถานศึกษา  
2) การคัดเลือกนักร้องน า 3) การคัดเลือกเพลงที่ใช้ในการประกวด 4) การก าหนดแนวคิดหลัก
ของการแสดง 5) การสร้างสรรค์ท านองดนตรีประกอบการแสดง 6) ออกแบบและผลิต
องค์ประกอบการแสดง 7) การซ้อมใหญ่และปรับปรุงแก้ไขการแสดง 8) การแข่งขันรอบ
คัดเลือก 9) การพัฒนาการแสดงส าหรับรอบถัดไป และงานวิจัยของอภิวัฒน์ สุริยศ (2566)  
การถอดบทเรียนในการฝึกซ้อมวงดุริยางค์เครื่องลมส าหรับการเข้าประกวด ในระดับ
มัธยมศึกษา พบว่า วงดุริยางค์เครื่องลมได้ท าการฝึกซ้อมวงในช่วงเปิดและช่วงปิดภาคเรียน 
โดยได้แยกฝึกซ้อมกลุ่มย่อยและฝึกรวมวง มุ่งเน้นทางด้านการฝึกซ้อมพ้ืนฐานการบรรเลงดนตรี
รวมถึงการฝึกซ้อมเทคนิคต่าง ๆ โดยมีปัญหาที่พบได้แก่ 1) ปัญหาการควบคุมระดับเสียง  
2) ปัญหาการควบคุมความเที่ยงตรงของเสียง 3) ปัญหาการสร้างเสียงให้มีคุณภาพ 4) ปัญหา
ด้านนักเรียนไม่สามารถอ่านโน้ตดนตรีได้ดีเท่าที่ควร ปัญหาและอุปสรรคที่พบมีผลกระทบต่อ
การฝึกซ้อมและการแข่งขันของบุคคลสมาชิกในทีมต้องใช้ความอดทน ความเครียดจากการ
ฝึกซ้อมและการแข่งขัน  ผลของการศึกษาที่กล่าวมาข้างต้นช้ีให้เห็นว่า จ าเป็นต้องศึกษา 
แนวทางการฝึกซ้อมการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้เพื่อพัฒนาเสริมสร้างหรือปรับปรุงแก้ไข 
การปฏิบัติงาน เทคนิค ทักษะ ให้มีประสิทธิภาพมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง จากงานวิจัย
ประสบการณ์การปฏิบัติงานของผู้ปฏิบัติการพยาบาลขั้นสูง ของทรงสมร สวนจันทร์ และวาสินี 
วิเศษฤทธิ์ (2560) ใช้วิธีการศึกษาปรากฏการณ์วิทยา ข้อมูลที่ได้ท าให้เข้าใจประสบการณ์ของ 
ผู้ปฏิบัติการพยาบาลขั้นสูง  

จากสภาพปัญหาและเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาแนวทาง 
สู่ความส าเร็จในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับประเทศ : บทเรียนจากผู้ชนะเลิศ 
งานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ปี 2567  เพื่อการพัฒนาปรับปรุง
กระบวนการการวางแผนกระบวนการคัดเลือกนักเรียน กระบวนการฝึกซ้อม แนวคิด 
การสร้างสรรค์จัดตกแต่ง และอื่น ๆ เพื่อศึกษาแนวทางความส าเร็จของการเป็นผู้ชนะเลิศ 
การประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ และศึกษาสภาพปัญหาและอุปสรรคความส าเร็จของ
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การเป็นผู้ชนะเลิศการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ ผลการวิจัยนี้สามารถเป็นข้อมูล
พื้นฐานในการอนุรักษ์และพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ และเป็นแนวทางส าหรับโรงเรียน 
ทีต่้องการจัดกิจกรรมการประกวดแข่งขันระดับเขต ระดับภาค และระดับประเทศต่อไป  

 
2. วัตถุประสงค์   

2.1 เพื่อศึกษาแนวทางความส าเร็จของการเป็นผู้ชนะเลิศการประกวดแข่งขัน
แกะสลักผักและผลไม้ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษา
ท้องถิ่น ระดับประเทศ เพื่อความเป็นเลิศในอนาคต 

2.2 เพื่อศึกษาสภาพปัญหาและอุปสรรคการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม ้
ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ
  
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

3.1 ขอบเขตการศึกษา  
3.1.1 ขอบเขตการศึกษาด้านเนื้อหา การวิจัยครั้งนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ

ด้วยวิธีการศึกษาปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenology) เป็นการท าความเข้าใจที่เกี่ยวกับ
ปรากฏการณ์ที่ลึกซึ้งของแต่ละบุคคล และความหมายที่ผู้ให้ข้อมูลมีต่อปรากฏการณ์วิทยาที่
ศึกษา (อรัญญา ปลดเปลื้อง, 2556) ท าให้เข้าใจประสบการณ์ส่วนบุคคลอย่างสะท้อนความ 
เป็นจริงของผู้เข้าร่วมมากที่สุด ซึ่งมีความสอดคล้องกับการศึกษาแนวทางความส าเร็จของ 
การเป็นผู้ชนะเลิศการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับประเทศ และศึกษาสภาพ
ปัญหาและอุปสรรคการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ในการจัดการแข่งขันทักษะ
วิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ 

3.1.2 ขอบเขตด้านผู้ให้ข้อมูลหลัก เลือกผู้ให้ข้อมูลหลักที่มีประสบการณ์ตรง
เกี่ยวกับการแกะสลัก การประกวดแข่งขันแกะสลัก ได้แก่ ผู้ชนะการประกวดแข่งขันแกะสลัก
ผักและผลไม้ ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น 
ระดับประเทศ โดยก าหนดคุณสมบัติดังนี้ ทีมโรงเรียนที่ชนะเลิศอันดับ 1 ในการจัดการแข่งขัน
ทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ครั้งที่ 13 ประจ าปี 
2567 ระดับช้ันประถมศึกษาตอนปลาย (ป.4-6) ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น (ม.1-3) และ
ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.4-6) ประกอบด้วย นักเรียน ครูผู้ควบคุมการฝึกซ้อม 
ผู้บริหารสถานศึกษา ผู้ปกครอง และถือเป็นกระบวนการที่เหมาะสมเพราะผู้ให้ข้อมูลเหล่านี้
สามารถให้ข้อมูลเชิงลึกและมุมมองที่หลากหลายซึ่งจ าเป็นต่อการท าความเข้าใจปรากฏการณ์
วิทยาได้อย่างครบถ้วน 

3.2 เครื่องมือในการเก็บข้อมูล เครื่องมือที่ส าคัญที่สุดส าหรับการวิจัยครั้งนี้คือผู้วิจัย 
เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ละเอียดและครบถ้วนเพื่อศึกษาแนวทางสู่ชัยชนะในการแข่งขันแกะสลักผัก
และผลไม้ระดับประเทศ ผู้วิจัยได้เตรียมตัวในส่วนของความรู้ ด้วยการศึกษาเอกสารและ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับแนวทางความส าเร็จ สภาพปัญหาและอุปสรรคการประกวดแข่งขัน
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แกะสลักผักและผลไม้ ผู้วิจัยได้เตรียมแนวค าถามการสัมภาษณ์ปลายเปิด และการสังเกตแบบ
ไม่มีส่วนร่วม นอกจากนี้ผู้วิจัยได้เตรียมเครื่องบันทึกภาพและบันทึกเสียง อุปกรณ์จดบันทึก  

3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ท าการรวบรวมข้อมูลจาก
แหล่งข้อมูล 2 ประเภท ได้แก่ 

3.3.1 แหล่งข้อมูลปฐมภูมิ (Primary data) แหล่งข้อมูลปฐมภูมิที่ ใ ช้ใน
การศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ ข้อมูลบุคคลที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth interview) จาก
ผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key informant) โดยผู้วิจัยได้จัดท าแนวค าถามในการสัมภาษณ์ไว้ล่วงหน้า ซึ่ง
ได้จากการศึกษาเอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง การสัมภาษณ์ นักเรียน ครูผู้ควบคุมการฝึกซ้อม 
ผู้บริหารสถานศึกษา และผู้ปกครอง ทีมโรงเรียนที่ชนะเลิศอันดับ 1 ในการจัดการแข่งขันทักษะ
วิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ครั้งที่ 13 ประจ าปี 2567 
รวมทั้งสิ้นจ านวน 16 คน ซึ่งผู้วิจัยได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์จนกระทั่งข้อมูลอิ่มตัวแล้วจึงน า
ข้อมูล ที่ได้มาวิเคราะห์ในข้ันตอนถัดไป ความเหมาะสมของจ านวนผู้ให้ข้อมูล จ านวนผู้ให้ข้อมูล 
หลัก 16 คนถือว่าเหมาะสมส าหรับการวิจัยปรากฏการณ์วิทยา เนื่องจากการวิจัยประเภทนี้
ไม่ได้เน้นจ านวนผู้ให้ข้อมูลที่มาก แต่เน้นความลึกซึ้งของข้อมูลที่ได้รับ ผู้ให้ข้อมูล 16 คน  
เพียงพอท่ีจะครอบคลุมประสบการณ์และมุมมองที่หลากหลาย ซึ่งช่วยให้สามารถวิเคราะห์และ
ตีความความหมายของประสบการณ์ได้อย่างครอบคลุมและลึกซึ้ง นอกจากนี้ จ านวนนี้ยังช่วย
ให้กระบวนการเก็บข้อมูลสามารถท าได้อย่างละเอียดและเป็นระบบภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
การสัมภาษณ์สิ้นสุดลงเมื่อมีความอิ่มตัวของข้อมูล กล่าวคือ ประเด็นที่ได้ซ้ าและไม่มีข้อมูลใหม่
เพิ่มเติม (ทรงสมร สวนจันทร์ และวาสินี วิเศษฤทธ์ิ, 2560)  

3.3.2 แหล่งข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary data) แหล่งข้อมูลทุติยภูมิที่ใช้ใน
การศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ ข้อมูลประเภทเอกสารต่าง ๆ โดยศึกษาค้นคว้าข้อมูลผลงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง เกี่ยวกับกระบวนการด าเนินงานในการประกวดแข่งขันการแกะสลักผักและผลไม้  

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล ในการวิเคราะห์ผลข้อมูลผู้วิจัยใช้หลักการอุปมาน 
(Inductive approach) โดยอาศัยการวิเคราะห์และการสังเคราะห์อย่างเป็นระบบเพื่ออธิบาย
ผลที่เกิดขึ้นโดยการวิเคราะห์ ท าการแยกแยะจัดข้อมูลเข้าหมวดหมู่ ช้ีให้เห็นความสัมพันธ์ และ
จุดเด่นหรือจุดที่ส าคัญของข้อมูล ส่วนการสังเคราะห์ ผู้วิจัยท าการรวบรวมข้อมูลสองสิ่งขึ้นไป
มาท าการตีความ ( Interpretation) และแปลผลเพื่อให้ได้องค์ความรู้ ใหม่ ทราบความ
หลากหลายของข้อมูล ความสอดคล้อง และเชื่อมโยงกับแนวคิดหรือทฤษฎี (ณัฐวุฒิ สมบูรณ์ทวี 
และพิทักษ์ ศิริวงศ,์ 2560)  

3.5 การตรวจสอบความน่าเช่ือถือของข้อมูลแบบสามเส้า (Triangulation) ได้แก่ 
การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล โดยพิจารณาแหล่งข้อมูลหลายแหล่ง แหล่งสถานท่ี และแหล่ง
บุคคลที่แตกต่างกันเพื่อยืนยันผลการวิจัย การตรวจสอบแบบสามเส้าคือ 1) การใช้แหล่งข้อมูล
หลากหลาย 2) การใช้วิธีการเก็บข้อมูลหลากหลาย 3) การตรวจสอบโดยนักวิจัยหลากหลายคน 
4) การใช้ทฤษฎีหลากหลายชุด และ5) การตรวจสอบการวิเคราะห์ซ้ าที่เกิดจากองค์ความรู้
ส าคัญ (ตระกูล จิตวัฒนากร และคณะ, 2567) 
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4. ผลการวิจัย  

ผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลโดยการน าแนวทางความส าเร็จ และสภาพปัญหาและอุปสรรค
การประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรม
การจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ดังนี้ 

4.1 แนวทางความส าเร็จของการเป็นผู้ชนะเลิศการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและ
ผลไม้ ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น 
ระดับประเทศ  

4.1.1 การวางแผนของผู้บริหาร คณะครู และบุคลากรในโรงเรียน ได้แก ่
1) การจัดสรรงบประมาณส าหรับการแข่งขันแกะสลัก ผู้บริหาร  คณะครู จัดท าโครงการ 
ขออนุมัติงบประมาณหรือการจัดท าโครงการรองรับการแข่งขันทักษะทางวิชาการ ผู้บริหาร
คณะครู และบุคลากรในโรงเรียนให้การสนับสนุน อ านวยความสะดวกในการฝึกซ้อม การจัดหา
วัสดุอุปกรณ์ในการแข่งขัน 2 ) การศึกษาหาข้อมูล ผู้บริหาร คณะครู มีการศึกษาข้อมูล 
แนวทางการแข่งขัน เกณฑ์กติกาการแข่งขันรวมข้อห้ามต่าง ๆ และการประเมินศักยภาพของ 
คู่แข่งในปีที่ผ่านมา รายช่ือของคณะกรรมการ เพื่อน ามาประเมินแนวทาง การวางแผนผลงาน
ตนเอง และ 3) การแต่งตั้งครูที่มีประสบการณ์หรือมีความเช่ียวชาญในด้านการแกะสลักเป็นผู้
ควบคุมดูแลนักเรียน ในการฝึกซ้อม หรือการเชิญวิทยากรที่มีประสบการณ์การแกะสลักมาเป็น
ผู้ควบคุมดูแลนักเรียนในการฝึกซ้อม  

4.1.2 กระบวนการคัดเลือกนักเรียนที่มีคุณสมบัติ ดังนี้ 1) การรับสมัคร
นักเรียนท่ีมีความสนใจ มีทัศนคติที่ดีด้านแกะสลัก 2) นักเรียนท่ีมีความสามารถพิเศษ มีความรู้
พื้นฐานและประสบการณ์การแกะสลัก 3) นักเรียนที่คัดเลือกมีระเบียบวินัย มีความรับผิดชอบ 
รู้หน้าที่ ตรงต่อเวลาในการฝึกซ้อม 4) นักเรียนมีความสัมพันธ์ที่ดีกับเพื่อนร่วมทีม รู้จัก
แก้ปัญหาต่าง ๆ 5) ผู้ปกครองสนับสนุนการท ากิจกรรมของโรงเรียน ซึ่งบางครั้งเด็กนักเรียน
ฝีมือระดับกลางแต่มีใจรัก สามารถฝึกฝนบ่อย ๆ จนเก่งได้เช่นเดียวกัน 

4.1.3 วางแผนการฝึกซ้อมส าหรับการแข่งขัน  ได้แก่ 1) การเปิดรายวิชา
แกะสลักผักและผลไม้เพิ่มเติมในหลักสูตรของกลุ่มสาระการเรียนรู้การงานอาชีพ หรือการจัดตั้ง
ชุมนุมการแกะสลักผักและผลไม้ 2) การจัดตารางการฝึกซ้อม โดยก าหนดวันเวลาซ้อม เช่น 
ซ้อมหลังเลิกเรียนวันละ 1 ช่ัวโมง ซึ่งไม่กระทบกับการเรียนและแจ้งผู้ปกครองนักเรียนทราบ 3) 
ก าหนดเนื้อหาในการฝึกซ้อมเริ่มตั้งแต่ลวดลายพื้นฐานจนถึงการประยุกต์ลวดลาย นอกจากนี้ 
ให้นักเรียนฝึกซ้อมด้วยตนเองโดยน าผลไม้ไปแกะสลักที่บ้านในวันเสาร์ อาทิตย์ 4) รุ่นพี่สอน 
รุ่นน้องฝึกซ้อมการแกะสลักร่วมกันหรือนักเรียนที่ เคยมีประสบการณ์ ช่วยสอนเพื่อน  
5) การเลือกลวดลายในการแข่งขันมีความหลากหลายสวยงามเหมาะกับความถนัดของแต่ 
ละคน  

4.1.4 กระบวนการฝึกซ้อม ได้แก่ 1) เริ่มจากการสร้างความรู้พื้นฐาน ทักษะ
และเทคนิคการแกะสลัก เช่น การเลือกซื้อวัสดุอุปกรณ์ในการแกะสลัก การเตรียม วิธีการใช้
เครื่องมืออุปกรณ์ในการแกะสลัก การปฏิบัติงานขั้นตอนการแกะสลักและเทคนิคการแกะสลัก 
การดูแลรักษาวัสดุอุปกรณ์และผลงานแกะสลัก เป็นต้น 2) ทักษะแกะสลัก โดยเริ่มฝึก 
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การแกะสลักลวดลายพื้นฐานได้แก่ ลายดอกข่า ลายใบไม้ ลายดอกรักเร่ ลายดอกบานช่ืน โดยมี
รุ่นพี่ช่วยสอนและคอยช้ีแนะการใช้วัสดุ การปฏิบัติงานเช่น การตัด การหั่น การเกลา การเซาะ 
การแกะสลักที่ถูกต้อง นักเรียนมีการร่วมสังเกตข้อบกพร่องของตนเองร่วมกับรุ่นพี่ นักเรียนที่ 
ไม่มีประสบการณ์จะฝึกแกะสลักลวดลายเดิมซ้ า ๆ เพื่อให้เกิดความช านาญ เมื่อมีทักษะที่ดีขึ้น
ครูและรุ่นพี่มีการปรับเปลี่ยนลวดลายความยากขึ้นโดยรุ่นพี่สอนสาธิตให้รุ่นน้องปฏิบัติตาม 
นอกจากนั้นการสร้างทักษะแกะสลักลวดลายขั้นกลาง ขั้นสูง และเทคนิคต่าง ๆ เช่น  
ลายเครือเถา ลายเส้น ตัวสัตว์ เทคนิคการพลิกมีด เทคนิคการติดกาว เป็นต้น การสร้างสรรค์
ลวดลายใหม่ ๆ ให้เหมาะกับความถนัดของนักเรียนแต่ละคน การสร้างสรรค์ลวดลายหรือ 
การพัฒนาลวดลายโดยศึกษาจากหนังสือ สื่อออนไลน์ ผลงานการประกวดในปีท่ีผ่านมา แล้วมา
ปรับประยุกต์ใช้กับนักเรียนแต่ละคน รวมทั้งการน าดอกไม้จริงมาเป็นต้นแบบ เช่น ดอกลีลาวดี 
ดอกเข็ม ดอกเดซี่ ดอกกล้วยไม้ เป็นต้น 3) การซ้อมย่อย นักเรียนมีการฝึกซ้อมลวดลาย 
ที่ตนเองถนัดหรือลวดลายที่เหมาะกับความสามารถได้อย่างสวยงาม จากนั้นจะเริ่มเข้าสู่
กระบวนการจับเวลาแกะสลักแต่ละช้ินงาน จดบันทึกเวลาที่ในการแกะสลักแต่ละวัน 
เพื่อดูระยะเวลาความคล่องแคล่วว่องไว ความแข็งแรงของกล้ามเนื้อในการแกะสลัก  
มีการให้ก าลังใจและการกล่าวชมเชยจากครู  4) การซ้อมใหญ่ ด าเนินการฝึกซ้อมและ 
การจับเวลาการแกะสลักตามระยะเวลาของการแข่งขัน 3 ช่ัวโมง โดยฝึกซ้อมใหญ่ประมาณ  
2 อาทิตย์ก่อนวันแข่งขัน โดยฝึกซ้อมทุกวันเพื่อฝึกทักษะการแกะลวดลายที่ประณีต รวดเร็ว 
ความคุ้นชินกับผักผลไม้ทั้ง 4 ชนิด คือ มะละกอ แคร์รอต ฟักทอง และแคนตาลูป การ
แก้ปัญหาเฉพาะหน้า นอกจากการแกะสลักผักและผลไม้เป็นลวดลายต่าง ๆ แล้ว ยังต้องมีการ
จัดตกแต่งผลงานหรือแสดงแนวคิดการสร้างสรรค์ผลงานอีกด้วย ครูผู้ควบคุมร่วมกับรุ่นพี่ให้
ค าแนะน าการซ้อมใหญ่ทุกครั้งเพื่อปรับปรุงแก้ไขผลงานให้มีความสมบูรณ์ นอกจากนั้นการ
ซ้อมของนักเรียนแต่ละครั้ง นักเรียนสามารถสังเกตข้อบกพร่องผลงานของตนเอง สามารถ
ประเมินทักษะของสมาชิกในทีม การฝึกซ้อมเป็นการจ าลองสถานการณจ์รงิช่วยลดแรงกดดันใน 
การแข่งขันจริง การสร้างพลังให้ทุกคนมีเป้าหมายเดียวกันคือการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้
ระดับประเทศครั้งนี้คือการชนะเลิศ เมื่อนักเรียนทราบเป้าหมายที่ชัดเจนต้องฝึกหนัก และการ
ฝึกฝนอย่างสม่ าเสมอ การเรียนรู้จากความล้มเหลว เช่ือมั่นในตัวเอง มีจิตใจมุ่งมั่นไม่ยอมแพ้  
มีความสนุกในการฝึกซ้อมแข่งขันกับตนเองและผู้อื่น 

4.1.5 แนวคิดการสร้างสรรค์จัดตกแต่ง ครูและรุ่นพี่ศึกษาวิเคราะห์ผลงานที่
แข่งขันในปีที่ผ่านมา การออกแบบองค์ประกอบผลงานแกะสลัก การถ่ายทอดแนวคิด  
การสร้างสรรค์ในการจัดตกแต่ง องค์ประกอบการจัดแสดงจ าเป็นต้องมีความริเริ่มสร้างสรรค์  
ความแปลกใหม่ สวยงาม สื่อถึงเรื่องราวบริบทของโรงเรียนหรือจังหวัดของตนเอง หรือ 
การจ าลองภูเขา หรือการจัดสวนหย่อม ทะเล ธรรมชาติต่าง ๆ มาผสมผสานกัน นอกจากนี้
ความเหมาะสมของขนาดกับปริมาณผักผลไม้ที่แกะสลัก การออกแบบศึกษาจากหนังสือ 
ภาพถ่าย แหล่งเรียนรู้ต่าง ๆ แล้วน ามาประยุกต์ใช้จัดวางช้ินงาน ตัวอย่างจากภาพที่ 1  
การจัดเตรียมภาชนะวางผลงานการแข่งขันการแกะสลักผักและผลไม้มีการออกแบบการจ าลอง
ภูเขาโทนสีด า มีจัดใบไม้ต้นไม้เล็ก ๆ เป็นองค์ประกอบ 
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ภาพที่ 1 ตัวอย่างภาชนะวางผลงานการแข่งขันการแกะสลักผักและผลไม ้
ที่มา: ผู้แต่ง (2567) 

 
4.1.6 การแข่งขันจริง การเตรียมเอกสารของนักเรียนผู้เข้าแข่งขันและครูผู้

ควบคุมการฝึกซ้อม จัดเตรียมภาชนะอุปกรณ์ เช่น มีดแกะสลัก มีดปอกเปลือก ถาด เขียง ผ้าปู
โต๊ะ ฐานวางผลงานให้มีความพร้อมเรียบร้อยสมบูรณ์ เตรียมความพร้อมของร่างกายพักผ่อน 
ให้เพียงพอ ส าหรับเด็กนักเรียนระดับประถมมีการทบทวนล าดับขั้นตอนรวมถึงการแบ่งหน้าที่
รับผิดชอบโดยการให้นักเรียนอธิบายด้วยค าพูดเพื่อทดสอบความจ าความเข้าใจ มีการสร้าง
ขวัญและก าลังใจด้วยการไหว้สิ่งศักดิ์สิทธ์ิ และผู้บริหารสถานศึกษาเยี่ยมชมให้ก าลังใจ 

 

ภาพที่ 2 บรรยากาศการแข่งขันการแกะสลักผักและผลไม ้
ที่มา: ผู้แต่ง (2567) 
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4.1.7 การสรุปหลังการแข่งขันเสร็จสิ้น การสรุปข้อผิดพลาดการแข่งขันจากครู
และรุ่นพี่ด้วยการน าภาพผลงานของแต่ละทีม โดยเฉพาะทีมที่ได้ล าดับ 1 -3 ของทุระดับ  
มาวิเคราะห์ดังนี้ ด้านแนวคิดการสร้างสรรค์จัดตกแต่ง การจัดวางช้ินงานจุดเด่น จุดด้อย 
ลวดลาย ความประณีตในการแกะสลัก เพื่อให้นักเรียน รุ่นพี่ ครู น าประสบการณ์ครั้งนี้ไปปรับ
ใช้ในปีถัดไป และการให้ขวัญและก าลังใจแก่ครูผู้ควบคุมทีมการฝึกซ้อมและนักเรียนที่เข้าร่วม
แข่งขันจากผู้บริหารสถานศึกษา 
 

 

 
 

 

 

 

 
 

ภาพที่ 3 ตัวอย่างผลงานชนะเลิศการแข่งขันการแกะสลักผักและผลไม ้
ที่มา: ผู้แต่ง (2567) 

 
 4.2 สภาพปัญหาและอุปสรรคการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม ้
ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ  

4.2.1 สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านตัวบุคคล ได้แก่ 1) นักเรียน การฝึกซ้อม 
ในเวลาเรียน ท าให้นักเรียนที่ท าการแข่งขันไม่ได้ เข้าเรียนในบางรายวิชา นักเรียน 
ในระดับประถมหรือมัธยมศึกษาตอนต้นเกิดความเบื่อหน่ายตามลักษณะพัฒนาการของ  
เด็กตามวัย เกิดจากการท าการฝึกซ้อมซ้ า ๆ มีขาดซ้อม และไม่ตั้งใจซ้อม หรือนักเรียนติด 
การท ากิจกรรมอื่น ๆ ในวันเวลาที่ก าหนดซ้อมแกะสลัก การปรับตัวของนักเรียน การเข้าใจ 
ซึ่งกันและกันกับผู้ร่วมทีมการฝึกซ้อม ความเครียดและแรงกดดันของเด็กนักเรียนในการซ้อม 
การแข่งขันจริงในสนามแข่งขันนักเรียนเกิดความกดดันส่งผลต่อการท างาน การตัดสินใจ  
มีผลให้เกิดความผิดพลาดในการแกะสลักและจัดตกแต่ง 2) ครูผู้ควบคุมทีมการฝึกซ้อม ความรู้ 
ประสบการณ์และทัศนคติของครูควรมีความหลากหลาย ช านาญ เปิดกว้าง และรู้จักรับฟัง
ปัญหาเล็ก ๆ น้อย ๆ ของนักเรียน เช่น นักเรียนระดับช้ันประถม 4-6 การจัดการเรื่องสมาธิ 
เป็นเรื่องส าคัญ ครูจะต้องมีวิธีหรือค าพูดในการท าให้นักเรียนมีสมาธิอยู่กับการฝึกซ้อมแกะสลัก 
และครูต้องรู้จักการเลือกงานให้เหมาะกับนักเรียนเพื่อให้งานออกมามีคุณภาพและมีความสุข 

4.2.2 สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านวัตถุดิบ การแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ 
งานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น มีผักผลไม้หลัก 4 ชนิด ได้แก่ แคนตาลูป มะละกอ  
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แครอท ฟักทอง ซึ่งแคนตาลูป และมะละกอเป็นผลไม้ที่จะหายากและราคาแพงการฝกึซ้อมตอ้ง
ใช้ผลไม้อื่น ๆ ทดแทน และวันแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ทางคณะผู้จัดงานเตรียมผักและ
ผลไม้ตามชนิดและจ านวนที่ก าหนดไว้ในเกณฑ์การแข่งขัน ซึ่งผลไม้อาจมีขนาดใหญ่ รูปทรง 
ไม่สมบูรณ์ ความอ่อนแก่ ซึ่งการเลือกวัตถุดิบมีความส าคัญในการแกะสลักอย่างมากส่งผลต่อ
ความประณตีของลวดลาย และสีสันของผลงาน 

4.2.3 สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านสถานที่การแข่งขัน การจัดงานมหกรรม 
การจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศมีการเปลี่ยนเจ้าภาพในแต่ละภูมิภาคทุก ๆ ปี  
การเป็นเจ้าภาพความพร้อมมีส่วนส าคัญในการจัดงานไม่ว่าจะเป็นเรื่องสนามแข่งขัน  โรงแรม 
ที่พัก หรือการเดินทางต่าง ๆ ปัญหาและอุปสรรคระยะทางการเดินทางไปแข่งขันไกล เช่น 
เชียงราย นครศรีธรรมราช ร้อยเอ็ด ท าให้การเดินทางของนักเรียนใช้เวลาในการเดินทางนาน
หลายชั่วโมง นักเรียนเกิดความเหนื่อยล้าหรือเจ็บป่วยได ้และหากพ้ืนท่ีจัดงานอยู่ใต้อาคาร ห้อง
ประชุมขนาดเล็กซึง่ไม่มีเครื่องปรับอากาศท าให้อากาศค่อนข้างร้อนและอึดอัด ส่งผลให้นักเรียน 
ขาดสมาธิในการแข่งขัน 

4.2.4 สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านงบประมาณค่าใช้จ่าย  การฝึกซ้อม
แกะสลักใช้ระยะเวลานานนับเดือนและต้องฝึกซ้อมทุก ๆ วัน จึงมีค่าใช้จ่ายการซื้อวัตถุดิบ
ฝึกซ้อมแต่ละครั้ง ซึ่งผักผลไม้บางชนิดหายากและมีราคาแพง งบประมาณค่าใช้จ่ายไม่เพียงพอ
ต่อการสนับสนุน ครูผู้ควบคุมการฝึกซ้อมมีการส ารองจ่าย 

4.2.5 สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านการติดต่อประสานงาน การแจ้งข่าวสาร
ทางเว็บไซต์ หรือช่องทางอื่น ๆ ของผู้จัดการแข่งขัน อาจมีความไม่ชัดเจน และคลาดเคลื่อน  
เมื่อมีการสอบถามประเด็นข้อสงสัยไม่มีการตอบกลับ 
 
5. อภิปรายผล  

แนวทางสู่ความส าเร็จในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับประเทศ: บทเรียน
จากผู้ชนะเลิศงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ปี 2567  สามารถอภิปราย
ผลการวิจัยได้ ดังนี ้

5.1 แนวทางความส าเร็จของการเป็นผู้ชนะเลิศการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและ
ผลไม้ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น 
ระดับประเทศ ประกอบด้วย 1) การวางแผนของผู้บริหาร  คณะครู  และบุคลากร  
2) กระบวนการคัดเลือกนักเรียน 3) วางแผนการฝึกซ้อมส าหรับการแข่งขัน 4) กระบวนการ
ฝึกซ้อม 5) แนวคิดการสร้างสรรค์จัดตกแต่ง 6) การแข่งขันจริง และ 7) การสรุป การวางแผน
และการตัดสินใจของผู้บริหาร คณะครู  และบุคลากร มีการก าหนดวิธีการไว้ล่วงหน้า 
อย่างเป็นระบบเพื่อเป็นแนวทางปฏิบัติงานให้บรรลุวัตถุประสงค์  เนื่องมาจากผู้บริหาร 
คณะครู และบุคลากรในสถานศึกษามีบทบาทส าคัญอย่างยิ่งในการจัดกระบวนการการวางแผน
อย่างเป็นระบบช่วยให้คณะครูและนักเรียนสามารถร่วมมือกันท างานได้ส าเร็จอย่างมี
ประสิทธิภาพ การแกะสลักและการสร้างสรรค์จัดตกแต่งน าเสนอแนวทางการอนุรักษ์ 
แบบดั้งเดิมและแนวทางใหม่ท่ีเหมาะสมกับนักเรียน การน าเทคโนโลยีมาปรับใช้ในงานแกะสลัก
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สามารถช่วยเพิ่มประสิทธิภาพ และสร้างสรรค์งานที่มีความหลากหลายสร้างสรรค์มากขึ้น 
สอดคล้องกับงานวิจัยของสาธิต เพ็ชร์งาม และณฐภรณ์ รัตนชัยวงศ์ (2567) พบว่ากระบวนการ
ด าเนินงานในการสร้างสรรค์การแสดงเพื่อการประกวดวงดนตรีลูกทุ่งระดับมัธยมศึกษา 
มีขั้นตอนดังต่อไปนี้ 1) การวางแผนและด าเนินงานร่วมกับบุคลากรภายในสถานศึกษา  
2) การคัดเลือกนักร้องน า 3) การคัดเลือกเพลงที่ใช้ในการประกวด 4) การก าหนดแนวคิดหลัก
ของการแสดง 5) การสร้างสรรค์ท านองดนตรีประกอบการแสดง 6) ออกแบบและ 
ผลิตองค์ประกอบการแสดง 7) การซ้อมใหญ่และปรับปรุงแก้ไขการแสดง 8) การแข่งขันรอบ
คัดเลือก 9) การพัฒนาการแสดงส าหรับรอบถัดไป นอกจากนั้นยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
บุลากร สมไสย และสุวิทย์ วิชัด (2566) พบว่า องค์ประกอบในการเตรียมวงส่ งเข้าประกวด 
มีองค์ประกอบหลัก ๆ อยู่ด้วยกัน คือ 1) องค์ประกอบด้านการบริหารจัดการ 2) องค์ประกอบ
ด้านดนตรีและการขับร้อง 3) องค์ประกอบด้านนาฏศิลป์ และ 4) องค์ประกอบด้านฉากและ
อุปกรณ์การแสดง  ขั้นตอนในการเตรียมวงโปงลางเข้าประกวด ได้แก่ 1) ขั้นเตรียมการ  
2) ขั้นออกแบบสร้างสรรค์และฝึกซ้อม 3) ขั้นท าการแสดงเพื่อบันทึกวีซีดีและ 4) ขั้นปรับปรุง
การแสดงก่อนรอบชิงชนะเลิศ 

5.2 สภาพปัญหาและอุปสรรคการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ในการ
จัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ 
ประกอบด้วย ตัวบุคคล วัตถุดิบ สถานที่การแข่งขัน งบประมาณค่าใช้จ่าย การประสานงาน 
ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจากอิทธิพลของยุคดิจิทัลและการเปลี่ยนแปลงค่านิยมส่งผลต่อทัศนคติ 
ความรู้สึก และความตั้งใจที่นักเรียนมีต่อการเรียนการศึกษา หรือกิจกรรมในโรงเรียนของ
นักเรียน  ระดับช้ันปีที่ศึกษามีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทักษะและการรับรู้ในกระบวนการเรียนรู้  
การประกวดแข่งขันอาจมีสถานการณ์ที่ก่อให้เกิดอุปสรรค ข้อขัดข้องหรือความไม่สะดวก 
ซึ่งสามารถเกิดขึ้นได้ในหลายรูปแบบและมาจากหลายสาเหตุ และผลการวิจัยสามารถน าไป
ประยุกต์ใช้การออกแบบกิจกรรมที่เหมาะสมกับนักเรียนแต่ละชั้นปี แก้ปัญหาที่มีประสิทธิภาพ
ช่วยลดข้อผิดพลาด ท าให้การด าเนินงานมีความสมบูรณ์มากขึ้น  สอดคล้องกับงานวิจัยของ
ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และอัครพล ไวเชียงค้า (2565) พบว่า นักศึกษาที่มีเพศต่างกัน  
มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคญั
ทางสถิติ 0.05 ส่วนนักศึกษาที่มีระดับช้ันปีต่างกัน และมีประสบการณ์การแกะสลักผักและ
ผลไม้ต่างกัน มีเจตคติต่อการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้โดยรวมทุกด้านแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และสอดคล้องกับงานวิจัยของภารดี ศรีลัด (2560) ปัญหา
การเตรียมทีม 1) ด้านนักกีฬาที่ส าคัญที่สุดคือ นักกีฬาไม่มีความสามารถในการประเมิน
จุดบกพร่องและแก้ไขตนเอง 2) ด้านผู้ฝึกสอน ที่ส าคัญที่สุด คือ ผู้ฝึกสอนไม่มีการสร้างแรงจูงใจ
ให้นักกีฬามาเข้าร่วมการฝึกซ้อม 3) ด้านการคัดเลือกตัวนักกีฬา ที่ส าคัญที่สุด คือ การคัดเลือก
ตัวนักกีฬาไม่มีการตั้งจุดมุ่งหมาย 4) ด้านสถานที่และอุปกรณ์การฝึกซ้อม ท่ีส าคัญที่สุดคือ 
ความไม่เพียงพอของสถานที่ที่ฝึกซ้อม 5) ด้านการจัดโปรแกรมการฝึกซ้อม ที่ส าคัญที่สุด คือ 
ระยะเวลาในการฝึกซ้อมน้อย 6) ด้านโภชนาการและสวัสดิการ ท่ีส าคัญที่สุด คือ การมอบ
รางวัลให้แก่นักกีฬาผู้ท าคุณประโยชน์ทางด้านกีฬา 7) ด้านงบประมาณ ที่ส าคัญที่สุด คือ  
ขาดงบประมาณสนับสนุนจากต้นสังกัด  และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ กุลนาถ ชินโคตร 
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(2561) ได้ให้แนวทางการจัดการปฏิบัติที่ควรใช้ท าการแข่งขันนาฏศิลป์ระดับนานาชาติมี  
หลายประการ ได้แก่ การรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวกับการแข่งขันให้ได้มากที่สุด เพื่อน าไปวิเคราะห์
และวางแผนการท างานร่วมกัน โดยจะต้องวางแผนหลักและแผนส ารองส าหรับการแข่งขัน 
ในต่างประเทศ เลือกการแสดงให้เหมาะสมกับรายการและศักยภาพของนักแสดง เตรียมความ
พร้อมเรื่องเอกสารและสัมภาระ สุดท้ายที่ส าคัญที่สุด คือ ความคิดที่มีผลต่อจิตใจฮึกเหิมของ
นักแสดง อันท าให้เกิดความตั้งใจมีสมาธิในการแข่งขัน จากการวิจัยการเก็บข้อมูลครูผู้ควบคุม
การฝึกซ้อม ผู้บริหารสถานศึกษา ผู้ปกครอง และนักเรียนระดับช้ันประถมศึกษาตอนปลาย 
ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น และระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย (ม.4-ม.6) เป็นการเก็บ
เฉพาะกลุ่ม หากมีการเก็บข้อมูลบุคคลทั่วไป หรือผู้เช่ียวชาญด้านการแกะสลักเพื่อขยายความ
เข้าใจเกี่ยวกับสภาพปัญหาและอุปสรรคการประกวดแข่งขันในมิติที่กว้างขึ้น 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   

องค์ความรู้ใหม่ที่เกิดจากการศึกษาแนวคิด ทฤษฎีงานวิจัย และการสัมภาษณ์  
ผู้ชนะเลิศแกะสลักผักและผลไม้งานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ปี 2567    

6.1 การน าองค์ความรู้ใหม่ไปประยุกต์ใช้ในเชิงปฏิบัติการ เช่น การพัฒนาหลักสูตร 
การเรียนการสอน การออกแบบกิจกรรมที่เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายในระดับต่าง ๆ  

6.2 การเพิ่มมิติระดับสากล ใช้เป็นแนวทางการอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมแบบไทย เช่น 
งานแกะสลักผักและผลไม้ เพื่อสร้างคุณค่าในระดับนานาชาติหรือในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว 
ที่ยั่งยืน 

6.3 การเช่ือมโยงกับเทคโนโลยี การใช้เทคโนโลยีดิจิทัลหรือโซเชียลมีเดียใน 
การส่งเสริมเจตคติด้านอนุรักษ์ เช่น การสร้างคอนเทนต์ออนไลน์ที่น่าสนใจหรือการใช้
แพลตฟอร์มเพื่อเผยแพร่ความรู้เกี่ยวกับการแกะสลักผักและผลไม้ 

6.4 การเจาะจงกลุ่มเป้าหมายเพิ่มเติม องค์ความรู้ใหม่นี้อาจปรับให้ครอบคลุม
กลุ่มเป้าหมายอื่น ๆ นอกเหนือจากนักเรียน เช่น นักศึกษา ช่างฝีมือรุ่นใหม่ หรือประชาชน
ทั่วไป เพ่ือสร้างผลกระทบที่กว้างขวางยิ่งข้ึน 

 
7. สรุป  

แนวทางความส าเร็จของการเป็นผู้ชนะเลิศการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้
ระดับประเทศ ในการจัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น 
ระดับประเทศ ครั้ งที่  13 ประจ าปี  2567  ด้านการศึกษาปรากฏการณ์วิทยา พบว่า  
1) การวางแผนของผู้บริหาร คณะครู และบุคลากรในโรงเรียน ได้แก่ การจัดสรรงบประมาณ
ส าหรับการแข่งขันแกะสลัก การศึกษาหาข้อมูล การแต่งตั้งครูที่มีประสบการณ์หรือมีความ
เช่ียวชาญเป็นผู้ดูแลนักเรียน 2) กระบวนการคัดเลือกนักเรียน ได้แก่ การรับสมัครนักเรียน 
ที่มีความสนใจ มีความรู้พื้นฐานและประสบการณ์ ผู้ปกครองให้การสนับสนุนการท ากิจกรรม  
3) วางแผนการฝึกซ้อมส าหรับการแข่งขัน ได้แก่ การเปิดรายวิชา  การจัดตารางการฝึกซ้อม 
ก าหนดเนื้อหาในการฝึกซ้อม รุ่นพี่สอนรุ่นน้องฝึกซ้อมการแกะสลักร่วมกัน การเลือกลวดลาย  
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ในการแข่งขันให้มีความหลากหลายสวยงาม 4) กระบวนการฝึกซ้อม ได้แก่ การสร้างความรู้
พื้นฐาน การสร้างทักษะและเทคนิคการแกะสลัก การซ้อมย่อย การซ้อมใหญ่ 5 ) แนวคิด 
การสร้างสรรค์จัดตกแต่ง 6) การแข่งขันจริง 7) การสรุปผลหลังการแข่งขันเสร็จสิ้น  

สภาพปัญหาและอุปสรรคของการประกวดแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ในการ
จัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ในการ
จัดการแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ครั้งที่ 
13 ประจ าปี 2567 พบว่า 1) สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านตัวบุคคล ได้แก่ นักเรียน ครูผู้คุม
ทีม 2) สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านวัตถุดิบ 3) สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านสถานที่การ
แข่งขัน ระยะทางการเดินทาง 4) สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านงบประมาณค่าใช้จ่าย และ 5) 
สภาพปัญหาและอุปสรรคด้านการติดต่อประสานงาน  

จากการศึกษาแนวทางสู่ความส า เร็จในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้
ระดับประเทศ มีผลกระทบเชิงบวกในหลายมิติ ทั้งการพัฒนาตัวบุคคล ความช านาญ ความคิด
สร้างสรรค์ โอกาสทางอาชีพสามารถสร้างโอกาสใหม่ในสายงาน ด้านการอนุรักษ์วัฒนธรรม
ส่งเสริมและเผยแพร่ การสร้างแรงบันดาลใจให้คนรุ่นใหม่เห็นคุณค่า และด้านสังคมเครือข่าย
และความสัมพันธ์ การผลักดันให้เกิดการเรียนรู้และการแข่งขันในด้านนี้จึงเป็นสิ่งที่ช่วยส่งเสริม
ทั้งความส าเร็จส่วนบุคคลและประโยชน์ท่ีกว้างขวางในระดับชุมชนและประเทศชาติ 

 
8. ข้อเสนอแนะ   

ข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะในการท าวิจยัครั้งต่อไป  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย  

เกณฑ์การแข่งขันทักษะวิชาการและงานมหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น 
ระดับประเทศ มีความชัดเจน ผู้เข้าร่วมแข่งขันมีข้อเสนอแนะอยากให้มีการปรับเปลี่ยนการใช้ 
ผักผลไม้ ให้หลากหลายมากข้ึน  

ผู้บริหารและผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องควรส่งเสริมและสนับสนุนการแข่งขันแกะสลัก
ผักและผลไม้ เพื่อการพัฒนาทักษะชีวิต พัฒนากระบวนการคิด ทักษะอาชีพยกระดับ
ความสามารถของผู้เรียนให้สามารถด าเนินชีวิตในอนาคตต่อไป   

เพิ่มมิติการใช้งานเทคโนโลยีและนวัตกรรม ใช้เทคโนโลยีหรือแพลตฟอร์ม
ออนไลน์เพื่อส่งเสริมการเรียนการสอนและการอนุรักษ์ เช่น การสร้างวิดีโอการสอนเกี่ยวกับ
งานแกะสลักผักและผลไม้ หรือการจัดเวิร์กช็อปออนไลน์เพื่อเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายที่กว้างขึ้น 

ข้อ เสนอแนะเ ชิงนโยบายควรแนะน าให้มีการประสานงานระหว่า ง
สถาบันการศึกษา หน่วยงานภาครัฐ และองค์กรเอกชน เพื่อสนับสนุนการอนุรักษ์งานแกะสลัก
ในระดับประเทศ เช่น การจัดประกวดหรือเทศกาลที่เน้นการเผยแพร่วัฒนธรรมอย่างต่อเนื่อง 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป ผู้วิจัยควรเพิ่มแนวทางการวิจัย เช่น การใช้
วิธีวิทยาที่หลากหลาย (เชิงคุณภาพและปริมาณ) หรือการเปรียบเทียบกับบริบทสากล เพื่อเพิ่ม
มิติความน่าสนใจและคุณค่าทางวิชาการ  
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9. กิตติกรรมประกาศ  
ผู้วิจัยขอขอบคุณส านักงานเทศบาลนครเชียงรายให้เกียรติเป็นคณะกรรมการตัดสิน

การประกวดแข่งขันการแกะสลักผักและผลไม้ โครงการจัดงานแข่งขันทักษะวิชาการ และงาน
มหกรรมการจัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศประจ าปี 2567 ขอขอบคุณผู้อ านวยการ
สถานศึกษา ครูผู้ควบคุมการฝึกซ้อม นักเรียน ผู้ปกครองที่ให้สัมภาษณ์เชิงลึกท าให้การวิจัยใน
ครั้งนี้สมบูรณ์ยิ่งขึ้น ขอขอบคุณรองศาสตราจารย์ ดร.พิทักษ์ ศิริวงศ์ ผู้ให้ค าแนะน าและ
ข้อคิดเห็นเพิ่มเติมในการท าวิจัย รวมทั้งขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สถานที่ท างานที่ท าให้ผู้วิจัยมีความรู้และประสบการณ์ในการท างานด้านการแกะสลักผักและ
ผลไม้ 
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บทคัดย่อ 

วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามและ
ส ารวจความพึงพอใจที่มีต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขาม 
ส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ เริ่มจากการส ารวจความต้องการการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึก
จากเส้นใยรกมะขามของกลุ่มนักท่องเที่ยว น ามาวิเคราะห์ข้อมูล เพื่อใช้เป็นข้อมูลใน 
การออกแบบได้ 4 รูปแบบ ให้ผู้เช่ียวชาญประเมินรูปแบบ ในด้านรูปแบบและความสวยงาม 
ด้านลักษณะเฉพาะ และด้านคุณค่าและประโยชน์การใช้งาน มีสรุปค่าความคิดเห็นเฉลี่ยรวม 
ในทุกด้านแบบที่ 2 มีคะแนนค่าเฉลี่ยสูงที่สุด 4.68 น ามาสร้างชุดโคมไฟของที่ระลึกจาก 
เส้นใยรกมะขาม ประเมินผลความพึงพอใจของกลุ่มนักท่องเที่ยวจ านวน 100 คนที่มีต่อ 
ชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหา
ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัยพบว่ากลุ่มนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจ 
มีค่าเฉลี่ยรวมทุกด้าน มีค่าคะแนนเฉลี่ย  4.65 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.53 อยู่ในระดับ
ความพึงพอใจมากท่ีสุด 

 
ค าส าคัญ: ชุดโคมไฟ, เส้นใยรกมะขาม, จังหวัดเพชรบรูณ ์
 
  

                                                 
1 นักศกึษาปริญญาตรี, คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ ์
1 Undergraduate student, Faculty of Agricultural and Industrial Technology,  
Phetchabun Rajabhat University 

2 อาจารย์, คณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภฏัเพชรบูรณ์ 
2 Lecturer, Faculty of Agricultural and Industrial Technology, Phetchabun Rajabhat University 
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ e-mail: krisana.ket@pcru.ac.th 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

17 

Abstract 
This research aimed to design a souvenir lamp set made from tamarind 

pod fibers and to assess satisfaction with the product design for Phetchabun 
Province. The study began with a survey of tourists' preferences regarding the 
design of the souvenir lamp set made from tamarind pod fibers. The collected 
data were analyzed to develop four design prototypes. Experts evaluated these 
prototypes based on design and aesthetics, uniqueness, and functional value. 
The results indicated that Design 2 received the highest average score of 4.68 
across all evaluation criteria. Subsequently, Design 2 was used to create a 
prototype lamp set. Satisfaction with the souvenir lamp set was then assessed 
among 100 tourists. Data analysis, including the calculation of mean and standard 
deviation, revealed that overall tourist satisfaction had an average score of 4.65 
with a standard deviation of 0.53, indicating the highest level of satisfaction. 
 
Keywords: Lamp Set, Tamarind Fiber, Phetchabun Province 
 
1. บทน า  

จังหวัดเพชรบูรณ์เป็นแหล่งปลูกมะขามที่มีช่ือเสียงที่สุดแห่งหนึ่งในประเทศไทย 
โดยเฉพาะมะขามหวานที่เป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดและมีความต้องการสูงในตลาดทั้งในและ
ต่างประเทศ อุตสาหกรรมการปลูกและแปรรูปมะขามถือเป็นอุตสาหกรรมหลักที่สร้างรายได้
ให้กับเกษตรกรและผู้ประกอบการในพื้นที่ มะขามหวานเพชรบูรณ์ ได้ขึ้นทะเบียนสิ่งบ่งช้ีทาง
ภูมิศาสตร์กับกรมทรัพย์สนิทางปัญญา ตั้งแต่วันท่ี 30 กันยายน 2548 เป็นสินค้า GI ของจังหวัด
เพชรบูรณ์ การผลิตมะขามหวาน ปี 2563 มีพื้นที่ปลูกทั้งหมด 109,849 ไร่ เนื้อที่เก็บเกี่ยว 
105,485 ไร่ (สโรชา ถึงสุข, 2564) โดยมะขามเหล่านี้จะถูกน าไปใช้ในการแปรรูปเพื่อเพิ่มมลูคา่
ผลผลิต ซึ่งผลิตภัณฑ์จากมะขาม เช่น มะขามแห้ง มะขามแช่อิ่ม มะขามคลุก และน้ ามะขาม 
ได้รับความนิยมทั้งในระดับประเทศและตลาดส่งออก (เนตรนภา อาตวงษ์, 2564) ซึ่งใน
กระบวนการแปรรูปมะขามส่งผลให้เกิดของเหลือจากการผลิตจ านวนมาก เช่น เปลือก  
รกมะขาม และเมล็ด พบว่าเปลือกและรกมะขามที่เหลือจากการแกะเนื้อออก เหลือ 200 กรัม
ต่อน้ าหนักมะขาม 1 กิโลกรัม (อมลณัฐ ฉัตรตระกูล, 2555) มักไม่ได้รับการน าไปใช้ประโยชน์
อย่างเต็มที่ รกมะขามเป็นวัสดุที่ยังไม่ได้รับการพัฒนาในเชิงพาณิชย์มากนัก เนื่องจากขาด
ความรู้และเทคโนโลยีในการน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด การพัฒนาแนวทางในการแปรรูป  
รกมะขามจึงถือเป็นโอกาสที่ส าคัญในการสร้างมูลค่าเพิ่มจากของเหลือท้ิงเหล่านี้  

รกมะขามหรือเส้นใยที่อยู่ในฝักมะขามเป็นวัสดุธรรมชาติที่มีโครงสร้างเป็นเส้นใยถึง
ร้อยละ 2.9-3.3 ซึ่งมีคุณสมบัติที่น่าสนใจ ได้แก่ ความเหนียว ทนทาน และสามารถย่อยสลาย
ได้ตามธรรมชาติ (Bhadoriya, S. S. et al., 2011; Kumar, C. S., & Bhattacharya, S., 2008) 
การน ารกมะขามมาพัฒนาและเพิ่มมูลค่าได้เริ่มมีการน ามาใช้ในหลายรูปแบบ เช่น หน้าต่าง
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กรองแสงจากรกมะขาม ซึ่งพัฒนาเป็นวัสดุกรองแสงที่สามารถปรับระดับการเปิด-ปิดได้หลาย
รูปแบบ ท าหน้าท่ีเป็นแผงกันแดดแนวนอนและเป็นหิ้งแสงที่ช่วยสะท้อนแสงเพื่อเพิ่มความสวา่ง
ให้กับพื้นที่ภายในอาคาร คุณสมบัติของหน้าต่างกรองแสงจากเส้นใยรกมะขามสามารถ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบการใช้งานได้ตามความต้องการ (โสภา วิศิษฏ์ศักดิ์ , 2559) นอกจากนี้ รก
ม ะ ข า ม ยั ง ส า ม า ร ถ น า ม า ป ร ะ ยุ ก ต์ ใ ช้ ใ น ก า ร ผ ลิ ต สิ่ ง ป ร ะ ดิ ษ ฐ์ เ ชิ ง ศิ ล ป ะ แ ล ะ 
การออกแบบตกแต่งภายในอย่างอ่ืนได้อีก เช่น การท าโคมไฟ ซึ่งเป็นการออกแบบผลิตภัณฑท์ีม่ี
ความสวยงามและยั่งยืน โคมไฟจากเส้นใยรกมะขามไม่เพียงแต่สามารถตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีความยั่งยืน แต่ยังสามารถใช้ในการสร้างอัตลักษณ์
ใหม่ให้กับจังหวัดเพชรบูรณ์ ซึ่งเป็นจังหวัดที่มีการท่องเที่ยวเป็นหลัก โดยโคมไฟจากรกมะขาม
จะเป็นสัญลักษณ์หนึ่งที่แสดงถึงความเช่ือมโยงระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรมท้องถิ่น  
ซึ่งสามารถส่งเสริมอุตสาหกรรมท่องเที่ยวและเสริมสร้างความแตกต่างในตลาดสินค้าของ  
ที่ระลึกในพ้ืนท่ีได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งเน้นที่จะศึกษาความต้องการของรูปแบบของการออกแบบ 
โคมไฟของที่ระลึกจากโคมไฟรกมะขาม โดยการส ารวจพฤติกรรมการซื้อของที่ระลึก ข้อมูลด้าน
รูปแบบความต้องการโคมไฟ จากนักท่องเที่ยวที่มาเข้าพักโรงแรมในตัวเมืองจังหวัดเพชรบูรณ์
จากนั้นน ารกมะขาม ซึ่งเป็นสิ่งเหลือทิ้งจากการเก็บเกี่ยวผลผลิตมะขามในปริมาณมาก  
มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับรกมะขาม โดยออกแบบผลิตภัณฑ์เป็นโคมไฟของ 
ที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ ซึ่งเป็นวัสดุที่มีคุณสมบัติเด่นหลาย
ประการ เช่น การย่อยสลายได้ตามธรรมชาติ ความทนทานต่อแสง และปริมาณเส้นใยที่สูง 
รวมถึงพ้ืนผิวที่มลีวดลายธรรมชาติที่น่าสนใจ ซึ่งเหมาะสมส าหรับการน ามาท าโคมไฟท่ีสามารถ
สร้างอัตลักษณ์ใหม่ให้กับจังหวัดเพชรบูรณ์ ผลที่ได้จากงานวิจัยนี้จะเป็นต้นแบบในการเพิ่ม
มูลค่าของเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิตมะขาม ซึ่งมีอยู่เป็นจ านวนมาก สู่ผลิตภัณฑ์ที่มี
ศักยภาพในเชิงการค้า และสามารถน าไปต่อยอดขยายสู่ผลิตภัณฑ์รูปแบบอ่ืน ๆ ได้ นอกจากนี้
ยังเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการช่วยลดปัญหาด้านสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน 

 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อออกแบบผลิตภณัฑ์ชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขาม ส าหรับจังหวัด
เพชรบูรณ ์

2.2 เพื่อส ารวจความพึงพอใจท่ีมีตอ่การออกแบบผลติภณัฑ์ชุดโคมไฟของที่ระลึกจาก
เส้นใยรกมะขาม ส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
การวิจัยครั้งนี้ มีขั้นตอนการด าเนินการดังนี้ 
3.1 การศึกษาความต้องการรูปแบบการออกแบบชุดโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม  
ผู้วิจัยได้ท าการศึกษาข้อมูล เอกสาร ข้อมูลเฉพาะทางเกี่ยวกับการออกแบบชุดโคมไฟ

ของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขาม โดยใช้แบบสอบถาม เพื่อให้ทราบความคิดเห็น ที่จะเป็น
แนวทางในการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ 

3.1.1 กลุ่มตัวอย่าง ผู้วิจัยเลือกใช้กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive 
sampling) จากนักท่องเที่ยวและประชาชนในจังหวัดเพชรบูรณ์ จ านวน 100 คน  กลุ่ม
นักท่องเที่ยวที่มีประสบการณ์การเข้าพักโรงแรมในอ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ ในช่วงฤดูท่องเที่ยว
เดือน พฤศจิกายน 2565 - กุมภาพันธ์ 2566 อ าเภอเมืองเพชรบูรณ์ จังหวัดเพชรบูรณ์  
(ส านักงานท่องเที่ยวและกีฬาจังหวัดเพชรบูรณ์, 2562) 

3.1.2 เครื่องมือ แบบสอบถามที่ออกแบบข้ึนโดยอิงจากข้อมูลทางเอกสาร และ
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง แบ่งเป็น 3 ตอน ได้แก่ ข้อมูลทั่วไป ความต้องการในการออกแบบ และ
ข้อเสนอแนะ 

3.1.3 การเก็บข้อมูล ผู้ วิจัย เก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างด้วยการแจก
แบบสอบถาม 

3.1.4 การวิเคราะห์ข้อมูล ใช้การวิเคราะห์เชิงสถิติ โดยค านวณค่าร้อยละ และ
ค่าเฉลี่ย เพื่อหาแนวทางการออกแบบที่ได้รับการตอบรับมากท่ีสุด 

3.2 การออกแบบและพัฒนาโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม 
3.2.1 ผู้วิจัยได้ท าการออกแบบผลิตภัณฑ์โคมไฟจ านวน 4 รูปแบบ ตามผล 

การวิเคราะห์ความต้องการของกลุ่มตัวอย่าง และศึกษาสัญลักษณ์ของจังหวัดเพชรบูรณ์  
ทั้งเครื่องมือ ต้นไม้ ดอกไม้ประจ าจังหวัด และงานประเพณี 

3.2.2 ผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 คน ท าการประเมินความเป็นไปได้ในการ 
ออกแบบ โดยใช้แบบสอบถามการประเมินความเหมาะสมในระดับ 5 ระดับ (Likert Scale) 

3.2.3 ข้อมูลที่ได้จากผู้เช่ียวชาญถูกน ามาวิเคราะห์ค่าความเหมาะสม และ 
ผู้วิจัยจึงพัฒนาโคมไฟให้เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 1 รูปแบบท่ีเหมาะสมที่สุด 

3.2.4 ร่างแบบ ดอกมะขาม ตามขนาดที่ก าหนด 
3.2.5 การเตรียมรกมะขาม จากการน ารกมะขามมาแช่น้ า 1 คืนให้เนื้อมะขาม

ที่ติดอยู่หลุดออกง่าย ซักเส้นใยด้วยน้ ายาล้างจานหรือผงซักฟอกให้สะอาด ล้างด้วยน้ าเปล่าให้
สะอาดอีก 1 รอบ น าไปผึ่งลมให้แห้ง 

3.2.6 สร้างผลิตภัณฑ์โคมไฟจากรกมะขาม น ามาถักและมัดบนโครงลวดที่ดัด
ตามกลีบที่ร่างแบบขึ้นมาให้แน่น ในแต่ละกลีบดอก จนครบ แล้วจึงประกอบดอกเรียบร้อยแล้ว 
น ามาประดับตัวโคมไฟท่ีเป็นเหลก็ตามที่ข้ึนโครงร่างไว้ ใส่หลอดไฟ เก็บรายละเอียดให้เรียบรอ้ย 
น าไปวางไว้ท่ีโรงแรมช่ออินทนิล ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 
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3.3 การประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์โคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม 
3.3.1 กลุ่มตัวอย่าง เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจงจ านวน 100 คน  

เพื่อประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ 
3.3.2 เครื่องมือ แบบสอบถามการประเมินความพึงพอใจในระดับ 5 ระดับ 

(Likert scale) 
3.3.3 การวิเคราะห์ข้อมูล ข้อมูลที่ได้ถูกน ามาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน ตามเกณฑ์ความพึงพอใจ (บุญชม ศรีสะอาด, 2545) เป็นดังนี้  
4.21 – 5.00 หมายถึง  พอใจมากท่ีสุด 
3.41 – 4.20 หมายถึง  พอใจมาก 
2.61 – 3.40 หมายถึง  พอใจปานกลาง 
1.81 – 2.60 หมายถึง  พอใจน้อย 
1.00 – 1.80 หมายถึง  พอใจน้อยท่ีสุด 

 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลความต้องการรูปแบบการออกแบบชุดโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม  
ผลการศึกษาความต้องการรูปแบบโคมไฟสามารถสรุปได้ ดังนี้ จากการส ารวจความต้องการ
รูปแบบการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ กลุ่ม
ตัวอย่างเป็นนักท่องเที่ยวจ านวน 100 คน พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่มีความรู้จักและคุ้นเคย
กับผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจากจังหวัดเพชรบูรณ์เป็นอย่างดี โดยเฉพาะโคมไฟที่ท าจากวัสดุ
ธรรมชาติอย่างเส้นใยรกมะขาม ได้รับความสนใจเป็นพิเศษ คิดเป็นร้อยละ 61 ของผู้ตอบ
แบบสอบถามที่ระบุว่า หากต้องการซื้อของฝากกลับบ้านจะเลือกซื้อโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม
เป็นหลัก  

ปัจจัยส าคัญที่นักท่องเที่ยวใช้ในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์จากเส้นใยรกมะขาม
คือการออกแบบรูปทรง คิดเป็นร้อยละ 35 รองลงมาคือประโยชน์ใช้สอย ร้อยละ 23 และ
ลวดลายหรือโทนสี ร้อยละ 18 สะท้อนให้เห็นถึงความส าคัญของความสวยงามและประโยชน์ใน
การใช้งานจริง และนักท่องเที่ยวส่วนใหญ่ชอบโทนสีกลางส าหรับผลิตภัณฑ์โคมไฟจากเส้นใย 
รกมะขาม คิดเป็นร้อยละ 50 และเกือบท้ังหมดต้องการให้ใช้สีจากธรรมชาติในการผลิต คิดเป็น
ร้อยละ 87 ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความต้องการผลิตภัณฑ์ท่ีมีความเป็นมิตรต่อสิง่แวดล้อมและความ
ยั่งยืน โดยช่องทางที่นักท่องเที่ยวมองว่าควรจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์โคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม
มากที่สุด คือร้านจ าหน่ายสินค้าที่ระลึกบริเวณศูนย์บริการนักท่องเที่ยว คิดเป็นร้อยละ 45 
เนื่องจากเป็นสถานที่ที่นักท่องเที่ยวสามารถเลือกซื้อสินค้าได้หลากหลายและหาสินค้าที่
ต้องการได้ง่าย 

จากการส ารวจนี้ พบว่าโคมไฟจากเส้นใยรกมะขามได้รับการตอบรับที่ดีจาก
นักท่องเที่ยวในจังหวัดเพชรบูรณ์ ทั้งในแง่ของความสวยงาม การใช้สีจากธรรมชาติ และการจัด
จ าหน่ายที่สะดวกและเหมาะสม ผลการศึกษานี้จะน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์โคมไฟที่ตรงกับ
ความต้องการของตลาดและสร้างเอกลักษณ์ให้กับจังหวัดเพชรบูรณ์ในฐานะสถานที่ท่องเที่ยว  
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ที่มีผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่มีคุณค่า จากข้อมูลดังกล่าวผู้วิจัยจึงน ารายละเดียดดังกล่าวมาเป็น
แนวทางในการออกแบบชุดโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม 
 4.2 ผลการออกแบบและพัฒนาชุดโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม ผู้วิจยัได้ท าการ
วิเคราะหผ์ลจากแบบสอบถามในการออกแบบและพัฒนาวสัดุรวมทั้งผลิตภณัฑ์ตามความ
ต้องการของนักท่องเที่ยว โดยผ่านกระบวนการคดิและออกแบบแล้วนั้น ได้ออก 4 แบบดังนี ้

 

  

  
 

ภาพที่ 1 ผลการออกแบบชุดโคมไฟจากรกมะขาม 4 รูปแบบ 
 

4.2.1 ผลการออกแบบภาพร่างชุดโคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม  
แนวคิดการออกแบบ Sketch design 1 ได้แรงบันดาลใจมาจากดอกมะขาม

และแกนของลูกโลก ภายในโคมไฟมีลักษณะเป็นรูปดอกมะขามที่ท าจากเส้นใยรกมะขาม  
โคมไฟรูปแบบนี้จึงอยากสื่อให้เห็นว่าเศษวัสดุที่เหลือทิ้งจากธรรมชาติอย่างเส้นใยรกมะขาม  
ก็สามารถน ามาสร้างสรรค์เพื่อให้เกิดความสวยงาม และความสว่างไสวบนโลกใบนี้ได ้

แนวคิดการออกแบบ Sketch design 2 ได้แรงบันดาลใจจากดอกมะขาม 
ภายในโคมไฟมีลักษณะเป็นรูปดอกมะขาม ท าให้รู้สึกสบายตาและเห็นถึงความสวยงามของ
ธรรมชาติของดอกมะขาม 

แนวคิดการออกแบบ Sketch design 3 ได้แรงบันดาลใจจากบอลลูน จากใน
งานอินทผาลัม แอนด์ บอลลูน เฟสติวัล จังหวัดเพชรบูรณ์ ตัวโคมไฟมีลักษณะเป็นรูปบอลลูน
และท าจากเส้นใยรกมะขาม ให้ความรู้สึกสวยงามและน่าค้นหา 

แนวคิดการออกแบบ Sketch design 4 ได้แรงบันดาลใจจากดอกมะขาม และ
กะลามะพร้าว ตัวโคมไฟมีลักษณะเป็นรูปดอกมะขาม และท าจากเส้นใยรกมะขาม 

ผลการประเมินความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญ 5 ท่านที่มีต่อการออกแบบชุด 
โคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์  ในด้านรูปแบบและความ
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สวยงาม ด้านลักษณะเฉพาะ และด้านคุณค่าและประโยชน์การใช้งาน มีสรุปค่าความคิดเห็น
เฉลี่ยรวมในทุกด้าน แบบที่ 1 มีคะแนนค่าเฉลี่ย 4.33 แบบที่ 2 มีคะแนนค่าเฉลี่ย 4.68 แบบท่ี 
3 มีคะแนนค่าเฉลี่ย 4.27 และแบบที่ 4 มีคะแนนค่าเฉลี่ย 4.30 สรุปความคิดเห็นได้รูปแบบท่ี 
2 มีค่าคะแนนสูงที่สุด แต่มีข้อเสนอแนะให้ เปลี่ยนโครงสร้างจากไม้เป็นเหล็ก เพราะไม้มีราคา
ค่อนข้างสูง และสามารถดัดได้ยาก และอยากให้ตัวโครงเป็นสีด าเพื่อไม่ให้กลมกลืนกับสีน้ าตาล
ของดอกจนเกินไป และเพื่อให้ดอกมีความโดดเด่นขึ้นมา ผู้วิจัยจึงปรับปรุงรูปแบบตาม
ค าแนะน าของผู้เชี่ยวชาญ แล้วสร้างชุดโคมไฟจากรกมะขาม 

 

  
 

ภาพที่ 2 ภาพแสดงชุดโคมไฟท่ีเสร็จสมบูรณ ์
 

4.3 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์โคมไฟจากเส้นใยรกมะขาม 
ผลการประเมินความพึงพอใจของกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีต่อชุดโคมไฟของที่ระลึกจาก

เส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นเพศชายจ านวน 53 คน คิดเป็นร้อยละ 53 เป็น
เพศหญิงจ านวน 47 คน คิดเป็นร้อยละ  47 อยู่ในช่วงอายุต่ ากว่า 21 ปีมากที่สุดจ านวน 64 คน 
คิดเป็นร้อยละ 64 ระดับการศึกษาต่ ากว่าปริญญาตรี 67 คน คิดเป็นร้อยละ 67 ประกอบอาชีพ 
นักเรียน/นักศึกษา จ านวน 83 คน คิดเป็น ร้อยละ 83 น้อยที่สุดคือ พนักงานบริษัทเอกชน 
จ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 2  มีรายได้เฉลี่ยต่ ากว่า 10,000 บาท จ านวน 85 คน คิดเป็น 
ร้อยละ85 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

23 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจในการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใย 
รกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ 

ประเด็นประเมิน 
กลุ่มนักท่องเที่ยว ( n = 100 ) 

x̅ S.D. ระดับ 
1. ด้านการออกแบบ 
     1.1 ขนาดระหว่างลวดลายกับโคมไฟ    4.71 0.46 มากที่สุด 
     1.2 รูปทรงมีความสมส่วน 4.56 0.52 มากที่สุด 
2. ด้านความสวยงาม 
     2.1 สีที่ใช้ 4.78 0.42 มากที่สุด 
     2.2 ลวดลายของโคมไฟ 4.93 0.26 มากที่สุด 
3. ด้านประโยชน์ใช้สอย 
     3.1 สามารถน าไปประดับตกแต่งบ้านได้ 4.98 0.14 มากที่สุด 
     3.2 ความสว่างของแสง 4.78 0.42 มากที่สุด 

 

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจในการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใย 
รกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์ (ต่อ) 

ประเด็นประเมิน 
กลุ่มนักท่องเที่ยว ( n = 100 ) 

x̅ S.D. ระดับ 
4. ด้านราคา 
     4.1 ราคาเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 4.07 0.56 มาก 
     4.2 ผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับเงินที่จ่ายไป 4.20 0.59 มาก 
5. ความพึงพอใจโดยรวม 4.87 0.34 มากที่สุด 
สรุปความพึงพอใจกลุ่มนักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ยรวมทุกด้าน 4.65 0.53 มากที่สุด 

 
จากตารางที่  1 พบว่ากลุ่มนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจด้านการออกแบบ  

ขนาดระหว่างลวดลายกับโคมไฟมากท่ีสดุมีค่าคะแนนเฉลีย่ 4.71 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก
ที่สุด น้อยที่สุดคือ รูปทรงมีความสมส่วนมีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.56 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก
ที่สุด ด้านความสวยงาม ลวดลายของโคมไฟมากที่สุดมีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.93 อยู่ในระดับความ
พึงพอใจมากที่สุด สีที่ ใ ช้มีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.78 อยู่ ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด  
ด้านประโยชน์ใช้สอย สามารถน าไปประดับตกแต่งบ้านได้มากท่ีสุดมีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.98 อยู่
ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด น้อยที่สุดคือความสว่างของแสงมีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.78 อยู่ใน
ระดับความพึงพอใจมากที่สุด ด้านราคา ผลิตภัณฑ์มีความคุ้มค่ากับเงินที่จ่ายไปมากที่สุด 
มีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.20 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก น้อยที่สุดคือราคาเหมาะสมกับผลติภณัฑ์
มีค่าคะแนนเฉลี่ย 4.07 อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ความพึงพอใจโดยรวมมีค่าคะแนนเฉลี่ย 
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4.87 อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด สรุปความพึงพอใจกลุ่มนักท่องเที่ยวมีค่าเฉลี่ย 
รวมทุกด้าน มีค่าคะแนนเฉลี่ย  4.65 อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีความสอดคล้องกัน
ในเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นที่เน้นการสร้างสรรค์รูปแบบและคุณค่า 
ใหม่ ๆ ให้กับวัสดุในท้องถิ่นเพื่อเพิ่มมูลค่าและความพึงพอใจของผู้บริโภค เช่น การใช้วัสดุ
ธรรมชาติอย่างใบลานในการพัฒนาโคมไฟจักสาน ซึ่งได้รับความพึงพอใจในด้านความกลมกลืน
ของวัสดุ ความสวยงาม และประโยชน์ใช้สอย สอดคล้องกับ วุฒิชัย วิถาทานัง (2559); อมรรัตน์ 
อนันต์วราพงษ์ และคณะ (2561) พบว่าผลิตภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติไม่เพียงแต่ช่วยอนุรักษ์
วัฒนธรรมดั้งเดิม แต่ยังตอบสนองต่อความต้องการของตลาดปัจจุบันในด้านความเป็น
เอกลักษณ์และความคุ้มค่าในการใช้งาน  
 
5. อภิปรายผล  

การพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์ชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับ
จังหวัดเพชรบูรณ์ พบว่าผลิตภัณฑ์โคมไฟจากเส้นใยรกมะขามได้รับความสนใจจากกลุ่ม
นักท่องเที่ยวอย่างมาก โดยเฉพาะความสวยงามและความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งเป็นปัจจัย
ส าคัญในการเลือกซื้อของที่ระลึก ปัจจัยการตัดสินใจหลักของนักท่องเที่ยวในการเลือกซื้อ  
โคมไฟจากเส้นใยรกมะขามคือการออกแบบรูปทรงที่สวยงาม คิดเป็นร้อยละ 35 ของกลุ่ม
ตัวอย่าง รองลงมาคือประโยชน์ใช้สอยและลวดลายของผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนถึงความงดงามของ
วัสดุธรรมชาติ ผลิตภัณฑ์ที่มีโทนสีธรรมชาติได้รับความนิยมอย่างสูง คิดเป็นร้อยละ 87 ของ
กลุ่มตัวอย่างที่ระบุว่าต้องการให้ผลิตภัณฑ์ใช้สีจากธรรมชาติ ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มการเลือก
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมในปัจจุบัน ในกระบวนการออกแบบและพัฒนาโคมไฟ
จ านวน 4 รูปแบบได้ถูกสร้างขึ้นตามความต้องการของกลุ่มตัวอย่างและผู้เช่ียวชาญ ผลการ
ประเมินจากผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 คน พบว่าผลิตภัณฑ์โคมไฟรูปแบบที่ 2 ได้รับความนิยมมาก
ที่สุด เนื่องจากการออกแบบที่เน้นความสวยงามของดอกมะขามและวัสดุเส้นใยรกมะขาม  
ใช้หลอดไฟ LED ในการประกอบโคมไฟ เป็นหลอดที่ปล่อยความร้อนต่ า เพราะรกมะขามเป็น
เส้นใยธรรมชาติ เซลลูโลสเริ่มเกิดการสลายตัวทางความร้อนที่อุณหภูมิประมาณ 200-250 
องศาเซลเซียส สามารถเปิดติดต่อกัน 24 ช่ัวโมง สีของรกมะขามไม่เกิดการเปลี่ยนแปลงและ 
การลุกไหม้ 

ความพึงพอใจของกลุ่มนักท่องเที่ยว ผลการประเมินพบว่า นักท่องเที่ยวมีความ 
พึงพอใจในระดับมากท่ีสุด ทุกด้าน โดยเฉพาะด้านประโยชน์ใช้สอยที่สามารถน าไปตกแต่งบ้าน
ได้และความสวยงามของลวดลายที่โดดเด่น ส่วนการออกแบบขนาดและรูปทรงของโคมไฟก็
ได้รับความพึงพอใจในระดับสูงเช่นกัน ความพึงพอใจต่อราคาผลิตภัณฑ์ยังอยู่ในระดับมากซึ่ง
สะท้อนถึงความคุ้มค่าของโคมไฟจากเส้นใยรกมะขามในสายตาของผู้บริโภค ผลการวิจัยนี้
สอดคล้องกับงานวิจัยของอมรรัตน์ อนันต์วราพงษ์ และคณะ (2561) ที่เน้นการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จักสานจากใบลาน โดยพบว่าการใช้วัสดุธรรมชาติเพื่อผลิตโคมไฟให้มีคุณภาพเป็นที่
ต้องการของผู้บริโภค มีศักยภาพในการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจและสร้างความยั่งยืนให้กับ
ท้องถิ่น นอกจากนี้ การศึกษาของสวราชย์ เพ็ชรโยธา (2565) ยังยืนยันว่า การออกแบบ
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ผลิตภัณฑ์ที่มีอัตลักษณ์เฉพาะและค านึงถึงความต้องการของผู้บริโภคสามารถเพิ่มความ
น่าสนใจให้กับสินค้าของที่ระลึกได้ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวและ
วัฒนธรรม ซึง่ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สามารถแข่งขันในตลาดได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

 
6. องค์ความรู้ใหม ่

จากผลงานวิจัยการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวดั
เพชรบูรณ์ ได้น าเสนอองค์ความรู้ใหม่เกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติที่เป็นมิตร
ต่อสิ่งแวดล้อม โดยการใช้เส้นใยรกมะขามที่มีปริมาณและความแข็งแรงของเส้นใยสูง มีลักษณะ
สีสันเป็นเอกลักษณ์เฉพาะและเป็นวัสดุเหลือทิ้งทางการเกษตรมาเพิ่มมูลค่าเป็นโคมไฟ 
ของที่ระลึก การออกแบบผลิตภัณฑ์ได้เน้นความสวยงาม ความเป็นเอกลักษณ์ และประโยชน์  
ใช้สอย ซึ่งได้รับการตอบรับในระดับสูงจากกลุ่มนักท่องเที่ยว การศึกษายังเน้นถึงความส าคัญ
ของการใช้สีจากธรรมชาติและการผลิตที่ยั่งยืน องค์ความรู้ใหม่นี้สามารถน าไปใช้ส่งเสริมการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์จากวัสดุท้องถิ่น การพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน และการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ 
ที่สอดคล้องกับแนวโน้มการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและสิ่งแวดล้อม การพัฒนาโคมไฟ 
จากเส้นใยรกมะขามไม่เพียงแต่สร้างความสวยงามและประโยชน์ใช้สอย แต่ยังสามารถสะท้อน
ความเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดเพชรบูรณ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผลิตภัณฑ์ดังกล่าวยังช่วย
ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับทรัพยากรท้องถิ่นอย่างยั่งยืน  
ซึ่งสามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่าและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม
ส าหรับตลาดการท่องเที่ยวในอนาคต 

 
7. สรุป  

จากการออกแบบชุดโคมไฟของที่ระลึกจากเส้นใยรกมะขามส าหรับจังหวัดเพชรบูรณ์
มุ่งเน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาติที่เหลือใช้ในการเกษตร โดยใช้เส้นใยรกมะขาม 
ซึ่งเป็นวัสดุเหลือทิ้งที่ไม่ได้ถูกน าไปใช้ประโยชน์อย่างเต็มที่ ผลงานวิจัยนี้ได้น าความคิด
สร้างสรรค์มาใช้ในการออกแบบโคมไฟของที่ระลึกซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของจังหวัดเพชรบูรณ์  
การออกแบบผลิตภัณฑ์ได้ผ่านกระบวนการวิเคราะห์ความต้องการของกลุ่มนักท่องเที่ยว พบว่า
นักท่องเที่ยวมีความสนใจในผลิตภัณฑ์ที่สวยงาม มีเอกลักษณ์ และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
โดยเฉพาะการใช้สีจากธรรมชาติในกระบวนการผลิต งานวิจัยนี้ได้ออกแบบโคมไฟทั้งหมด  
4 รูปแบบ โดยน าความคิดเห็นจากผู้เ ช่ียวชาญและกลุ่มตัวอย่างมาปรับปรุงเพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ การใช้วัสดุธรรมชาติและความคิดสร้างสรรค์ในกระบวนการออกแบบ  
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจในแง่ของความสวยงามและความยั่ งยืน นอกจากนี้   
การออกแบบผลิตภัณฑ์ยังเป็นส่วนส าคัญในการส่งเสริมเศรษฐกิจท้องถิ่นผ่านการสร้างสรรค์
สินค้าที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ช้ีให้เห็นถึงศักยภาพของการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัสดุเหลือใช้
และการสร้างความยั่งยืนในการพัฒนาชุมชน โดยสามารถน าองค์ความรู้ที่ ได้ไปใช้ใน 
การออกแบบผลิตภัณฑ์อื่น ๆ จากวัสดุธรรมชาติ และส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม ทั้งนี้ 
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ผลิตภัณฑ์ที่ออกแบบจากเส้นใยรกมะขามไม่เพียงแต่สร้างรายได้ให้กับท้องถิ่น แต่ยังสะท้อนถึง
ความสามารถในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในยุคปัจจุบัน 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 การน าเส้นใยรกมะขามไปใช้ในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ผลงานวิจัยนี้แสดงให้

เห็นถึงศักยภาพของเส้นใยรกมะขามในการผลิตโคมไฟ จึงควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ ที่ใช้วัสดุ
นี้ เช่น ของตกแต่งบ้าน หรือของใช้ในชีวิตประจ าวัน เพื่อต่อยอดในการสร้างมูลค่าเพิ่มและ
ความหลากหลายให้กับสินค้าจากวัสดุธรรมชาติ 

8.1.2 การส่งเสริมการตลาดและการสร้างแบรนด์ ผลิตภัณฑ์จากเส้นใยรก
มะขามควรได้รับการสนับสนุนด้านการตลาดและ การสร้างแบรนด์ให้มีเอกลักษณ์ชัดเจน  
โดยเน้นการสื่อสารคุณค่าของการใช้วัสดุธรรมชาติและความยั่งยืน เพื่อดึงดูดกลุ่มผู้บริโภค 
ที่ใส่ใจสิ่งแวดล้อมและสนใจสินค้าท้องถิ่น 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 การศึกษาเพิ่มเติมด้วยการน ามาผลิตภัณฑ์อื่นเพิ่มเติม เช่น โต๊ะ เก้าอี้

ภาชนะใส่ของ เพื่อค้นหาวัสดุที่มีศักยภาพในการผลิตสินค้าท่ียั่งยืนและมีคุณภาพสูงยิ่งข้ึน 
8.2.2 การทดสอบความทนทานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ในการ วิจัย

ครั้งต่อไป ควรมีการทดสอบความทนทานและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์โคมไฟจาก 
เส้นใยรกมะขามในสภาพการใช้งานจริง เพื่อให้แน่ใจว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพและปลอดภัยต่อ
ผู้บริโภค 
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บทคัดย่อ  

การวิจัยเรื่อง การพัฒนาเครื่องประดับจากดินปั้นขี้ เลื่อย มีวัตถุประสงค์เพื่อ  
1) ศึกษาสูตรดินปั้นจากขี้เลื่อยที่เหมาะสมส าหรับการน ามาประดิษฐ์เครื่องประดับ 2) ศึกษา
ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อรูปแบบและคุณภาพของเครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อย  
กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ศึกษาคือนักเรียน นักศึกษา ครู/อาจารย์ และบุคคลทั่วไป มหาวิทยาลัย 
ราชภัฏพระนครศรีอยุธยาจ านวน 100 คน น ามาวิเคราะห์ข้อมูล ค่าสถิติ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยผู้วิจัยได้ ศึกษาสูตรดินปั้นขี้เลื่อยจ านวน 3 สูตร แล้วให้
ผู้เชี่ยวชาญ 10 ท่าน คัดเลือกสูตร ซึ่งสูตรดินที่มีคะแนนมากท่ีสุด คือ สูตรที่ 3 เนื่องจากเนื้อดิน
เหนียวไม่ขาดง่าย เนื้อดินรวมเป็นเนื้อเดียวกัน ละเอียด ผิวสัมผัสเนียน ไม่ขรุขระ  มีความนุ่มไม่
แข็ง ปั้นขึ้นรูปได้ บีบนวดได้ เมื่อแห้งไม่แตกหัก จึงน ามาประดิษฐ์เป็นแบบเครื่องประดับ  
จ านวน 3 ชุด ประกอบด้วย ต่างหู สร้อยคอ และสร้อยข้อมือ จากนั้นให้ผู้ประเมินจ านวน  
30 คน คัดเลือก ซึ่งแบบที่ได้รับการคัดเลือกมากที่สุด คือ ชุดที่ 1 และน าแบบที่ได้รับการ
คัดเลือกมาศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภค ผลการวิจัย พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อ
ผลิตภัณฑ์เครื่องประดับจากขี้เลื่อย โดยมีค่าเฉลี่ยด้านวัสดุที่ใช้มีความเหมาะสม ความคงทน
แข็งแรง ความสวยงาม ประโยชน์การใช้งานได้จริง ความคิดสร้างสรรค์ และความชอบโดยรวม  
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.56, 4.44, 4.57, 4.50, 4.81, 4.73 และ 4.60 อยู่ระดับความพึงพอใจมาก
ที่สุด  
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Abstract 

 Research on the Development of Jewelry from Sawdust Clay This 
research aims to: 1) Study the appropriate sawdust clay formula for jewelry 
making. 2) Examine consumer satisfaction with the design and quality of jewelry 
made from sawdust clay. The sample group comprised 100 students, teachers, 
professors, and the general public from Phranakhon Si Ayutthaya Rajabhat 
University. Data was analyzed using percentages, averages, and standard 
deviations. The researchers studied three sawdust clay formulas, and 10 experts 
selected the most suitable one. This formula with the highest score was Formula 
3 due to its cohesive texture, smooth surface, flexibility, workability, and 
durability after drying. Used this formula to create three sets of jewelry, each 
consisting of earrings, a necklace, and a bracelet. Thirty evaluators selected the 
best design, which Set 1. This set was used to assess consumer satisfaction. The 
results showed that consumers were very satisfied with the sawdust jewelry. The 
average scores for material suitability, durability, aesthetics, practicality, creativity, 
and overall satisfaction were 4.56, 4.44, 4.57, 4.50, 4.81, 4.73, and 4.60, 
respectively, indicating the highest level of satisfaction. 
 
Keywords: Jewelry, Clay, Sawdust  
 
1.บทน า     

ขี้เลื่อยเป็นผลพลอยได้ จากการแปรรูปไม้ เช่น การเลื่อย การขัด หรือการไสไม้เป็น
วัสดุที่ได้รับความสนใจและน าไปใช้ประโยชน์อย่างหลากหลายในปัจจุบัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งใน
ยุคที่ผู้คนหันมาใส่ใจสิ่งแวดล้อมและมองหาวัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมมากขึ้น และขี้เลื่อยยัง
เป็นที่นิยมในการตกแต่งรอยต่อในงานเฟอร์นิเจอร์และงานออกแบบภายใน โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ในงานที่ต้องการความเป็นธรรมชาติ มีการน าขี้เลื่อยมาผสมกับวัสดุอื่น ๆ เพื่อสร้างวัสดุผสม 
(Composite material) ส าหรับงานตกแต่งผนัง พื้น หรือเพดาน ซึ่งให้ลวดลายและผิวสัมผัสที่
เป็นเอกลักษณ์ ส าหรับงานศิลปะและหัตถกรรมนักออกแบบหันมาใช้ขี้เลื่อยในการสร้างสรรค์
ผลงานศิลปะและหัตถกรรมที่หลากหลาย เช่น งานเครื่องประดับ มีการน าขี้เลื่อยมาผสมกับ 
เรซินหรือวัสดุอื่น ๆ เพื่อสร้างเครื่องประดับที่มีน้ าหนักเบาและมีลวดลายที่เป็นธรรมชาติ  

   ในยุคที่ให้ความส าคัญกับความยั่งยืน ข้ีเลื่อยกลายเป็นวัสดุทางเลือกที่น่าสนใจ
ส าหรับการผลิตผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ที่การพิจารณาการออกแบบ และการผลิต
ให้สอดคล้องกับแนวคิดการออกแบบเชิงนิเวศเศรษฐกิจ (Eco-design) มีข้อพิจารณาการใช้
วัสดุ ลดการใช้วัสดุหรือส่วนประกอบ โดยใช้เท่าที่จ าเป็น เลี่ยงวัสดุที่มีส่วนท าลายสิ่งแวดล้อม 
รวมถึงเลือกวัสดุที่ใช้พลังงานต่ าไม่ก่อให้เกิดอันตรายต่อผู้ใช้งาน และวัสดุทดแทนสามารถน า
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กลับมาใช้ใหม่ได้ แนวคิดการออกแบบเชิงนิเวศเศรษฐกิจเป็นเครื่องมือที่ถูกน ามาใช้พัฒนา
สินค้าและบริการให้เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม นอกจากการจ าหน่ายในตลาดทั่วไปแล้วยังมีพื้นที่
จ าหน่ายในตลาดสีเขียวของต่างประเทศ ซึ่งให้ความส าคัญต่อสิ่งแวดล้อมเป็นหลัก และยอมรับ
สินค้าที่ออกแบบในหลักการออกแบบที่ค านึงถึงสิ่งแวดล้อมเป็นหลักส าคัญ โดยยังแสดงความ
รับผิดชอบต่อสังคมและสิ่งแวดล้อมอีกด้วย Helen, L. et al. (2009) อ้างถึงใน ฐปนัท แก้ว
ปาน และคณะ (2563)  เช่น วัสดุบรรจุภัณฑ์ และการสร้างสรรค์เครื่องประดับที่ท าจากวัสดุ
ธรรมชาติ หรือวัสดุทดแทนมากขึ้น รวมถึงการน าขี้เลื่อยมาเป็นส่วนประกอบในเครื่องประดับ
ให้มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว และวัตถุหรือสิ่งของที่ใช้ประดับตกแต่งร่างกายเพื่อความสวยงาม หรือ
เพื่อแสดงถึงสถานภาพทางสังคม ทั้งนี้เครื่องประดับที่ใช้ในแต่ละพื้นที่ย่อมแตกต่างกัน ทั้งใน
ด้านรูปร่างลักษณะ และวัสดุที่ใช้ผลิต โดยมีปัจจัยพื้นฐานมาจากความเช่ือ   ศิลปวัฒนธรรม 
รสนิยม  (รสชง ศรีลิโก, 2565) ซึ่งสะท้อนถึงวิถีชีวิตหรือวัฒนธรรมมากขึ้น การสร้างสรรค์
เครื่องประดับจากวัสดุเหลือใช้ เช่น ข้ีเลื่อย เป็นการส่งเสริมแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนและลด
ปริมาณขยะ โดยรวมแล้ว ขี้เลื่อยยังคงเป็นวัสดุที่มีคุณค่าและสามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้อย่าง
หลากหลายในยุคปัจจุบัน โดยเฉพาะอย่างยิ่งในยุคที่ผู้คนหันมาใส่ใจสิ่งแวดล้อมและมองหาวัสดุ
ที่เป็นมิตรต่อธรรมชาติหรือแม้กระทั่งการใช้ทรัพยากรให้เกิดมูลค่าสูงสุด สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ เจษฎา พัตรานนท์ (2553) ในการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจักสานท้องถิ่น 
กรณีศึกษากลุ่มจักสานใบกะพ้อที่เกิดจากการน าเศษวัสดุที่เหลือจากการท าพัดใบกะพ้อมา
สร้างสรรค์เพื่อเป็นการลดต้นทุนและใช้ทรัพยากรธรรมชาติในท้องถิ่นอย่างมีคุณค่า 
 ดินปั้นเป็นหัตถกรรมประเภทหนึ่งที่มีการผลิตกันมาแต่ในอดีต และเป็นที่รู้จักกัน
อย่างกว้างขวางจนถึงปัจจุบัน การปั้นจึงเป็นศาสตร์ที่มีมานานหลายยุคหลายสมัย ต่อมามนุษย์
มีพัฒนาจากการใช้วัสดุที่ได้จากธรรมชาติมาดัดแปลงสร้างสรรค์ หาวัสดุต่าง  ๆ ที่สามารถ
น ามาใช้ทดแทนในการปั้นจากดินให้มีความสามารถเก็บไว้ได้นาน ดินปั้นญี่ปุ่นได้เข้ามา
แพร่หลายในประเทศไทยประมาณ 30 กว่าปี ซึง่คุณสมบัติของดินญี่ปุ่นคือ มีความขาว สามารถ
ผสมสีได้ตามต้องการ สามารถสร้างเป็นผลิตภัณฑ์หลายประเภท ซึ่งมีคุณสมบัติที่ดีเป็นที่นิยม
มากในประเทศไทย แต่ด้วยราคาของวัตถุดิบค่อนข้างแพง คนไทยจึงได้คิดค้นดินไทยที่ผลิตโดย
ใช้วัตถุดิบที่มีในประเทศไทยมาผลิต ซึ่งดินไทยมีคุณสมบัติไม่แพ้ดินจากต่างประเทศ  
(กรีทากร แสงสกุล, 2555) 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดที่จะน าเอาเศษวัสดุเหลือใช้ ได้แก่ เศษขี้เลื่อย ที่มีอยู่ใน
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มาพัฒนาเป็นดินปั้นขี้เลื่อยเพื่อใช้ในการประดิษฐ์เครื่องประดับ โดย
มีแนวคิดในการออกแบบที่ค านึงถึงการออกแบบเครื่องประดับขั้นพื้นฐาน ความงามทางศิลปะ 
ความเรียบง่ายของรูปทรงและมีความสมบูรณ์ในตัวเอง เทคนิคทางการผลิตที่ไม่ซ้ าของเดิม 
ความคิดสร้างสรรค์ เพื่อเป็นการน าเอาเศษวัสดุเหลือใช้ในท้องถิ่นมาท าให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
และเพิ่มความน่าสนใจให้กับเครื่องประดับมากขึ้น ซึ่งปัจจุบันมีการพัฒนาวัสดุธรรมชาติหรือ
วัสดุเหลือใช้ในการผลิตเครื่องประดับเพื่อเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและสร้างมูลค่าเพิ่ม อีกทั้งยัง
ไม่มีการศึกษาการพัฒนาดินปั้นจากขี้เลื่อยที่ใช้ส าหรับประดิษฐ์เครื่องประดับมาก่อน และ
เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์เครื่องประดับที่มีคุณภาพดี เป็นที่ยอมรับจึงต้องมีการศึกษาความพึงพอใจ
ของกลุ่มผู้บริโภคด้วย 
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2. วัตถุประสงค์  
2.1 ศึกษาสูตรดินปั้นจากข้ีเลื่อยที่เหมาะสมส าหรับการน ามาประดิษฐ์เครื่องประดับ 
2.2 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อรูปแบบและคุณภาพของเครื่องประดับ

จากดินปั้นข้ีเลื่อย 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 ศึกษาสูตรดินปั้นจากขี้เลื่อยท่ีเหมาะสมส าหรบัการน ามาประดิษฐ์เครื่องประดับ 

3.1.1 ศึกษาสูตรดินปั้นจากขี้เลื่อยจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ซึ่งส่วนผสมดิน
ประกอบด้วยส่วนผสมหลัก 4 ส่วน ได้แก่ ส่วนของเนื้อดิน ส่วนที่ช่วยยึดติด ส่วนที่ท าให้ขึ้นเงา 
และส่วนสารกันบูด ผู้วิจัยได้ท าการเลือกสูตรดินขี้เลื่อย  จ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 1 
ประเมินคุณภาพด้านคุณลักษณะของดินขี้เลื่อยจากความเหนียว ความเนียน ความทรงตัว และ
สีสันของดิน ผู้ทดสอบคืออาจารย์สาขาคหกรรมศาสตร์และอาจารย์สาขาวิชาศิลปกรรม
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา จ านวน 10  ท่าน ที่เป็นผู้เช่ียวชาญ วิเคราะห์ข้อมูลโดย
หาค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) เปรียบเทียบ
ความแตกของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นทางสถิติร้อยละ 95 เพื่อเลือกสูตรดินท่ีเหมาะสมที่สุด    
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมดินปั้นจากขี้เลื่อย 3 สูตร 

ส่วนผสม 
ปริมาตร (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2    สูตรที่ 3 

ผงขี้เลื่อย 20 20 15 
แป้งข้าวเหนียว 10 10 10 
ดินสอพอง - 20 20 
กาวลาเท็กซ์ 35 45 40 
วาสลีน 1 1 1 
ผงชัน - 0.1 0.1 
สารกันบูด 0.5 0.5 0.5 
น้ ามันมะกอก 1 - - 
สารส้ม 0.5 0.5 0.5 

ที่มา : สูตรที่ 1 กนกวรรณ กันทะกัน (2557) สูตรที ่2 วรวิทย์ คงวัฒนะ (ม.ป.ป)   
สูตรที่ 3 สวรรณตรี เหมาะสมาน (2561) 

  

http://tdc.thailis.or.th/tdc/basic.php?query=%A1%B9%A1%C7%C3%C3%B3%20%A1%D1%B9%B7%D0%A1%D1%B9&field=1003&institute_code=0&option=showindex_creator&doc_type=0
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ขั้นตอนการผสมดินของดินทั้ง 3 สูตร ใช้วิธีการผสมเดียวกัน ต่างกันเพียงแต่ส่วนผสม
และปริมาตร มีขั้นตอนการผสม ดังนี ้
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการผสมดิน 
3.1.2 ออกแบบและประดิษฐ์เครื่องประดับจากดินปั้นจากขี้เลื่อย จ านวน 3 ชุด 

ประกอบด้วย ต่างหู สร้อยข้อมือ และสร้อยคอ ส ารวจความพึงพอใจของผู้ทดสอบที่มีต่อ
รูปแบบและคุณภาพของเครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อย โดยอาจารย์และนักศึกษาสาขา 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา จ านวน 30 ท่าน ด้านความคงทน
แข็งแรง ประโยชน์การใช้งานได้จริง  ความสวยงาม ความคิดสร้างสรรค์ ความชอบโดยรวม 
และภาพรวม จากนั้นน าข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามมาวิเคราะห์ โดยหาค่าเฉลี่ย (Mean) และ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) โดยมีขั้นตอนการประดิษฐ์ต่างหูจาก 
ดินปั้นขี้เลื่อย ดังนี้  

 
 

 
 

 
 

 
 
                                                 
 
 
        
ภาพที่ 2 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการประดิษฐ์ต่างหูจากดินปั้นจากขี้เลื่อย 

ขั้นตอนการประดิษฐ์สร้อยคอจากดินปั้นจากขี้เลื่อย 

น าส่วนผสมที่เป็นผงมาร่อนและน าสว่นผสมมาชั่งเตรียมไว้ตามสูตร 
 

ใส่ส่วนผสมที่เป็นผงผสมให้เข้ากัน ใส่กาวและวาสลีน ใช้มือนวดส่วนผสมให้เข้ากัน 20 นาท ี
จนดินไม่ติดมือ 

 

ใช้ฟิล์มพลาสติกห่ออาหารห่อดินน าใส่ถงุซิปล็อคให้มิดชิด เพื่อไม่ให้ดินนั้นสัมผัสกับอากาศ 
เพราะจะท าให้ดินสูญเสียความชื้นและแข็งตัวไว 

น าดินมาปั้นเป็นวงกลม กดให้แบน หนาประมาณ 2 มม. กว้าง 1 ซม. จ านวน 4 ชิ้น 
 

ตัดลวดยาว 5 ซม. ทากาว ร้อยดินทรงกลม ลูกที่ 1 น าลูกปัดมาร้อยขั้น ร้อยดินทรงกลม ชิ้นที่ 2 
ร้อยลูกปัดค่ัน ร้อยดินปั้นชิ้นที่ 3 ร้อยลกูปัดขั้นและร้อยดินปั้นชิ้นที่ 4 

 
น าตะปูเกลียวมาทากาว แทงด้านบนของดินชิ้นที่ 1 

 
ติดเพชรตรงกลางของดินโครงสร้าง น าดอกไม้ที่ปั้นไว้แล้วมาติดล้อมรอบเพชร จนเต็ม  

1 ลูกใช้ประมาณ 18-25 ดอก ท าจนครบทั้ง 4 ลูก 
 

น าชิ้นงานที่แห้งแล้วมาทาสี รอแห้งประมาณ 30 นาที ทาน้ ายาเคลือบเงา รอใหแ้ห้ง ทาซ้ า  3 ครั้ง 
  

น าก้านต่างหูเกีย่วตอ่ประกอบกัน ชิ้นงานเสร็จสมบูรณ์ 
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ภาพที่ 3 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการประดิษฐ์สร้อยคอจากดินปั้นจากขี้เลื่อย 
 
 
 
 

 
  

น าดินมาปั้นเป็นวงกลมจ านวน 5 ชิ้น ชิน้เล็กจ านวน 2 ชิ้น หนา 2 มม. กว้าง 1 ซม. ชิ้นปานกลาง 
2 ชิ้น หนา 2 มม. กว้าง 1.3 ซม. และขนาดใหญ่ 1 ชิ้น หนา 3 มม. กว้าง 1.7 ซม. 

 

ตัดลวดยาวประมาณ 4 ซม. 2 เส้น ทากาวแลว้ร้อยดินที่ปั้นไว้ชิ้นเล็ก 1 ชิ้น  
ปานกลาง 1 ชิ้น ร้อยชิ้นใหญ่ท ามุม 90 องศา 

 

น าตะปูเกลียวทากาว แทงด้านบนของดินวงเล็กด้านบนทั้ง 2 ข้าง ติดตรงกลางเพชรของดิน 
ทรงกลม ทั้ง 5 ชิ้น 

 

 
น าดอกไม้ที่ปั้นไว้แลว้มาทากาวตรงขั้วดอก น ามาติดล้อมรอบเพชรจนเต็มวง  

ทั้ง 5 ชิ้น รอแห้งประมาณ 5-6 ชม. 
 

น าชิ้นงานที่แห้งแล้วมาทาสี ตากแดดใหส้ีแห้ง 30 นาที  
(หากไม่ลงสี ข้ามไปขั้นตอนต่อไป) 

จากนั้นทาน้ ายาเคลือบเงาบาง ๆ รอใหแ้ห้ง ทาซ้ าประมาณ 3 ครั้ง รอแห้ง 
 

น าสร้อยมาต่อประกอบโดยใช้หว่งกลม ชิ้นงานเสร็จสมบูรณ์ 
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ขั้นตอนการประดิษฐ์สร้อยข้อมือจากดินปั้นข้ีเลื่อย 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 4 แผนภูมิแสดงข้ันตอนการประดิษฐ์สร้อยข้อมือจากดินปั้นข้ีเลื่อย 
3.2 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อรูปแบบและคุณภาพของเครื่องประดับ

จากดินปั้นข้ีเลื่อย  
ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อรูปแบบและคุณภาพของเครื่องประดับจาก 

ดินปั้นขี้เลื่อย จ านวน 3 ชุด กลุ่มตัวอย่างได้แก่ นักศึกษา อาจารย์ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
พระนครศรีอยุธยา จ านวน  100 คน ด้วยวิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ (Accidental 
sampling) เครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัยคือ แบบสอบถาม แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ดังนี้   
 ส่วนท่ี 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม แบบตรวจสอบรายการ (Check list)  
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive) เพื่อแจกแจงความถี่ (Frequency) และ
ร้อยละ (Percentage) 
 ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการซื้อเครื่องประดับของผู้บริโภค  แบบตรวจสอบรายการ 
(Check list)  วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive) เพื่อแจกแจงความถี่ 
(Frequency) และร้อยละ (Percentage) 

ส่วนที่ 3 แบบประเมินความพึงพอใจต่อรูปแบบและคุณภาพของเครื่องประดับจาก
ดินปั้นขี้เลื่อย เเบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) โดยให้คะแนนความชอบแบบ 5-
Point Hedonic Scale (คะแนน 1-5 หมายถึง ไม่ชอบมาก-ชอบมาก) มาวิเคราะห์โดยหา 
ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D.) 

ส่วนที่  4 ข้อเสนอแนะ ลักษณะแบบสอบถามเป็นปลายเปิด (Open ended) 
วิเคราะห์เนื้อหา (Contents Analysis) เรียบเรียงเป็นค่าความถี่ 

น าดินมาปั้นเป็นวงกลม กดให้แบนหนาประมาณ 2 มม. กว้าง 1 ซม. จ านวน 6 วง 
 

น าตะปูเกลียวทากาวแทงด้านข้างขวา และซ้าย ของชิ้นงาน 
 

น าเพชรมาทากาว ติดตรงกลางของดินท้ัง 6 ชิ้น น าดอกไม้ที่ปั้นไว้แล้วมาทากาวตรงขั้วดอก  
ติดเพชรล้อมรอบจนเต็ม ใช้ดอกไม้ประมาณ 18-25 ดอก 

 

ทิ้งไว้ให้แห้งหรือน าตากแดดประมาณ 1-2 ชั่วโมงแลว้น ามาทาสี  
ตากแดดให้สีแห้งประมาณ 30 นาท ี

 

น าชิ้นงานที่แห้งแล้ว มาทาน้ ายาเคลือบเงาบาง ๆ รอให้แห้ง ทาซ้ าประมาณ  3 ครั้ง รอแห้ง 
 

น าห่วงกลมประกอบระหวา่งชิ้นที่ 1 และ ชิ้นที่ 2 ต่อกันท าจนครบ 5 ชิ้น ประกอบโซ่เข้ากับ
ตะขอก้ามปูน าชิ้นที่ 6 ชิ้นงานเสร็จสมบูรณ์ 
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4. ผลการวิจัย 
 4.1 ผลการศึกษาสูตรดินปั้นจากขี้เลื่อยที่เหมาะสมส าหรับการน ามาประดิษฐ์
เครื่องประดับ 
  4.1.1 ผลการศึกษาสูตรดินปั้นจากขี้เลื่อยท่ีเหมาะสมส าหรับการน ามาประดิษฐ์
เครื่องประดับ 

ผลการวิเคราะห์สูตรดินปั้นจากขี้เลื่อยจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ที่แตกต่างกัน ในด้าน 
ความเหนียว ความเนียน ความนิ่ม ความทรงตัว และสีสันของเนื้อดิน จ านวน 3 สูตร แสดงดัง
ตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพคุณลักษณะของดินปั้นจากขี้เลื่อยที่แตกต่างกัน 3 สูตร  

ด้านความเหนียว ความเนียน ความนิ่ม ความทรงตัว และสีสันของเนื้อดิน       
 

คุณลักษณะดินปั้นข้ีเลื่อย 
ดินปั้นจากข้ีเลื่อย 3 สูตร    

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
1.ความเหนียวของดิน    
   เนื้อดินเหนียว ไม่ขาดง่าย ns 3.80±1.14 3.20±0.79 3.90±0.88 
   บีบ นวดไม่ติดมือ 4.10±0.74b 4.00±0.67b 4.70±0.48a 

รวม  3.95±0.94 3.60±0.73 4.30±0.68 

2. ความเนียนของดิน   
   เนื้อดินรวมเป็นเนื้อเดียวกัน ns    4.00±0.67 4.00±0.47 4.40±0.70 
   เนื้อดินละเอียด ผิวสัมผัสเนียนns 4.30±0.68 4.00±0.67 4.40±0.70 

รวม   4.15±0.68 4.00±0.57 4.40±0.70 
3. ความนิ่มของดิน   
   เนื้อดินมีความนุ่มไม่แข็ง ns     3.90±0.88 3.80±0.63 4.40±0.70 

ปั้นขึ้นรูปได้ บีบนวดได้ns 3.80±0.92 3.50±0.53 4.20±1.03 
รวม  3.85±0.90 3.65±0.58 4.30±0.86 

4. ความทรงตัวของดิน    
ปั้นขึ้นรูปได้ดีเนื้อดินคงตัว 4.10±0.74ab 3.60±0.52b 4.50±0.71a 
ขณะปั้นเนื้อดินไม่หดตัวตามมือ ns 4.10±0.74 3.90±0.57 4.10±0.88 

รวม 4.10±0.74 3.75±0.55 4.30±0.80 
5. สีของเนื้อดิน      

มีความสม่ าเสมอของสี 3.80±0.63b 3.70±0.47b 4.40±0.52a 

   สีตามธรรมชาติ  3.80±0.42b 3.80±0.42b 4.80±0.42a 

รวม 3.80±0.53 3.75±0.45 4.60±0.47 
ภาพรวม     3.97 ±0.76 3.75±0.56 4.38±0.70 

หมายเหตุ: a และ b ที่ก ากับในแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
(p≤0.05) 

              ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≥0.05) 
 
            จากตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพคุณลักษณะของดินปั้นจากขี้เลื่อย ด้านความ
เหนียว ความเนียน ความนิ่ม ความทรงตัว และสีสันของเนื้อดิน พบว่าท้ัง 3 สูตร ในด้านเนื้อดิน
เหนียวไม่ขาดง่าย เนื้อดินรวมเป็นเนื้อเดียวกัน เนื้อดินละเอียด ผิวสัมผัสเนียน ไม่ขรุขระ เนื้อ
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ดินมีความนุ่มไม่แข็ง ปั้นขึ้นรูปได้ บีบนวดได้ เมื่อแห้งไม่แตกหัก ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และคุณลักษณะดินปั้นจากขี้เลื่อยของดินปั้นทั้ง 3 สูตร ในด้าน
บีบนวดไม่ติดมือ ปั้นขึ้นรูปได้ดีเนื้อดินคงตัว มีความสม่ าเสมอของสี สีตามธรรมชาติ  มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 โดยผู้เชี่ยวชาญทั้ง 10 ท่าน มีความพึงพอใจ
ภาพรวม สูตรที่ 3 มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.38 รองลงมาคือสูตรที่ 1 มีค่าเฉลี่ยรวม
เท่ากับ 3.97 และสูตรที่ 2 มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ  3.75  อยู่ ในระดับความพึงพอใจมาก 
ตามล าดับ 

 4.1.2 ผลการศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อการออกแบบ
เครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อย จ านวน 3 ชุด  

ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างที่มีต่อการน าดินปั้นที่ได้รับการ
คัดเลือกมาออกแบบเครื่องประดับ ประกอบด้วย สร้อยคอ ต่างหู และสร้อยข้อมือ โดยท าการ
ส ารวจผลประเมินความพึงพอใจเพื่อคัดเลือกรูปแบบเครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อยของ 
กลุ่มตัวอย่างจ านวน 30 คน แสดงดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อรูปแบบเครื่องประดับจากดินปั้นข้ีเลื่อยทั้ง 3 ชุด    

หมายเหตุ: a และ b ที่ก ากับในแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
(p≤0.05) 

               ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p≥0.05) 
 
จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อรูปแบบเครื่องประดับจากดินปั้น 

ขี้เลื่อยท้ัง 3 ชุด ของผูท้ดสอบจ านวน 30 คน ที่มตี่อรูปแบบของเครื่องประดับจากดินปั้นขีเ้ลือ่ย 
พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันด้านความคงทนแข็งแรง วัสดุที่ใช้มีความเหมาะสม ประโยชน์ของ
การน ามาใช้ได้จริง และพบว่ามีความแตกต่างกันด้าน ความเหมาะสมของสี ความสวยงาม 
ความคิดสร้างสรรค์ และความชอบโดยรวมชุดที่ 1 มากที่สุด มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.47 
รองลงมาคือชุดที่ 2 มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.20 และชุดที่ 3 มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.19 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความพึงพอใจมาก ดังนั้นผู้วิจัยจึงใช้เครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อย  
ชุดที่ 1 ส าหรับการวิจัยในข้ันตอนต่อไป 

 
แบบเครื่องประดบั 

     ชดุที ่1      ชดุที ่2      ชดุที ่3 

1. ความคงทนแข็งแรงns   4.10±0.71   4.10±0.66   4.07±0.90 
2. วัสดุที่ใช้มีความเหมาะสมns   4.37±0.67   4.13±0.57   4.13±0.78 
3. ความเหมาะสมของสี   4.43±0.57 a   4.00±0.70 b   4.03±0.85 b 
4. ประโยชน์ของการน ามาใช้ได้จริงns   4.43±0.68   4.30±0.70   4.27±0.64 
5. ความสวยงาม   4.67±0.55 a   4.17±0.75 b   4.17±0.65 b 
6. ความคิดสร้างสรรค์   4.73±0.52 a   4.37±0.72 b   4.47±0.68 ab 
7. ความชอบโดยรวม   4.57±0.63 a   4.30±0.70 ab   4.17±0.75b 

รวม     4.47±0.62   4.20±0.69   4.19±0.75 
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ชุดที่ 1 ชุดที่ 2 ชุดที่ 3 
 

ภาพที่ 5 เครื่องประดับจากดินปั้นจากขี้เลื่อยทั้ง 3 ชุด 
 

4.2 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อรูปแบบและคุณภาพของ
เครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อย 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคความพึงพอใจต่อคุณภาพของเครื่องประดับ
จากดินปั้นข้ีเลื่อย โดยแสดงการแจกแจงความถี่ และหาค่าร้อยละ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 81.00 อายุส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 20-30 ปี ร้อยละ 65.00 รองลงมาเป็น
กลุ่มอายุต่ ากว่า 20 ปี ร้อยละ 34.00 สังกัดของผู้บริโภคส่วนใหญ่อยู่คณะวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยี ร้อยละ 49.00 รองลงมาคณะมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ ร้อยละ 32.00 คณะ
วิทยาการจัดการ ร้อยละ 16.00 และคณะครุศาสตร์ ร้อยละ 3.00 และผู้บริโภคส่วนใหญ่ศึกษา
อยู่ในระดับปริญญาตรี ร้อยละ 99.00 รองลงมาปริญญาโท ร้อยละ 1.00 

ผู้บริโภคเคยซื้อเครื่องประดับหรือไม่ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เคยซื้อ ร้อยละ 95.00 
และไม่เคยซื้อ ร้อยละ 5.00 เครื่องประดับที่ผู้บริโภคเลือกซื้อบ่อยที่สุด ส่วนใหญ่เป็น ต่างหู 
ร้อยละ 38.00 รองลงมาซื้อแหวน ร้อยละ 20.00 สร้อยข้อมือ ร้อยละ 19.00 สร้อยคอ ร้อยละ 
14.00 เหตุผลการเลือกซื้อเครื่องประดับของผู้บริโภค ส่วนใหญ่ซื้อเครื่องประดับเพราะมีความ
สวยงาม ร้อยละ 63.00 รองลงมาตรงตามรสนิยม ร้อยละ 21.00 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
ร้อยละ 11.00 ร้านค้าที่ผู้บริโภคเลือกซื้อเครื่องประดับมากที่สุด คือตลาดนัด ร้อยละ 41.00 
รองลงมาคือห้างสรรพสินค้า ร้อยละ 39.00 ออนไลน์ ร้อยละ 14.00 และอื่น ๆ ร้อยละ 1.00 
ตามล าดับ 

ผู้บริโภคเคยเห็นผลิตภัณฑ์เครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อยหรือไม่ พบว่า ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ไม่เคยเห็น ร้อยละ 99.00 และเคยเห็น ร้อยละ 1.00 ผู้บริโภคยอมรับการน าดินปั้น
จากขี้เลื่อยมาท าเครื่องประดับหรือไม่ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับ ร้อยละ 97.00 และ 
ไม่ยอมรับ ร้อยละ 3.00 การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์เครื่องประดับจากดินปั้นจากขี้เลื่อย ซื้ออยู่ที่
ร้อยละ 92.00 และไม่ซื้อร้อยละ 8.00 ช่วงราคาที่ผู้บริ โภคพึงพอใจ อยู่ ในช่วงราคา  
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100-299 บาท ร้อยละ 40.00 รองลงมาคือช่วงราคา 300-499 บาท ร้อยละ 31.00 ช่วงราคา 
500-699 บาท ร้อยละ 16.00 และราคามากกว่า 700 บาท ร้อยละ 5.00 ตามล าดับ 

การวิเคราะห์ข้อมลู ความพึงพอใจของผู้บริโภคทีม่ีต่อคณุภาพของเครื่องประดับจาก
ดินปั้นขี้เลื่อยวเิคราะห์ด้วยสถิติ คา่เฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ดังนี ้

 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อคณุภาพของเครื่องประดับจากดินปั้นข้ี

เลื่อยตามคณุลักษณะของเครื่องประดับจากดินปั้นจากขี้เลื่อย   

       
จากตารางที่ 4  การวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์

เครื่องประดับจากดินปั้นจากขี้เลื่อย พบว่า ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์เครื่องประดับจากดินปั้นจากขี้เลื่อย ด้านวัสดุที่ใช้มีความเหมาะสม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.59 ด้านความคงทนแข็งแรง มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.44  ด้านประโยชน์การใช้งานได้จริง  
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.57 ด้านความสวยงาม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.50 ด้านความคิดสร้างสรรค์  
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.81 และด้านความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.73 โดยภาพรวมทั้ง
หมดแล้วผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.60 ตามล าดับ       
 
5. อภิปรายผล  

การศึกษาสูตรดินขี้เลื่อยที่เหมาะส าหรับการน ามาประดิษฐ์เครื่องประดับ จากการ
ทดลองส่วนผสมทั้ง 3 สูตร พบว่าผู้เช่ียวชาญเลือก สูตรที่ 3 เป็นสูตรที่ดีที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.38 โดยมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก เนื่องจากเนื้อดินเหนียวไม่ขาดง่าย เนื้อดินรวมเป็น
เนื้อเดียวกันละเอียด ผิวสัมผัสเนียน ไม่ขรุขระ  มีความนุ่มไม่แข็ง ปั้นขึ้นรูปได้ บีบนวดได้  
เมื่อแห้งไม่แตกหัก เหมาะส าหรับการน ามาประดิษฐ์เครื่องประดับ ซึ่งสอดคล้องกับโสภิดา 
วิศาลศักดิ์กุล และคณะ (2562) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ดินปั้นจากกากมะตูม มีความเหมาะสม 

    n=100 

คุณลักษณะ 
ระดับความพึงพอใจ 

ค่า 
เฉลี่ย 

x̅ 

ส่วนเบี่ยง 
เบน

มาตราฐาน 
(S.D.) 

  
ระดับความพึง

พอใจ 
5 4 3 2 1 

1. วัสดุที่ใช้มีความเหมาะสม 62 32 6 0 0 4.59 0.61 มากที่สุด 
2. ความคงทนแข็งแรง 52 41 6 1 0 4.44 0.66 มากที่สุด 
3. ประโยชน์การใช้งานไดจ้ริง 62 33 5 0 0 4.57 0.59 มากที่สุด 
4. ความสวยงาม 57 38 6 0 0 4.50 0.68 มากที่สุด 
5. ความคิดสร้างสรรค ์ 82 17 1 0 0 4.81 0.65 มากที่สุด 
6. ความชอบโดยรวม 74 25 1 0 0 4.73 0.47 มากที่สุด 

รวม        4.60 0.56 มากที่สุด 
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ในการน าไปใช้ในการทำผลิตภัณฑ์ต่อไปได้ เนื่องจากมีความเหนียว มีความยืดหยุ่น และความ
นุ่มที่พอดี หลังจากแห้งแล้วสามารถคงรูปได้ดีและไม่หดตัว มีความแข็ง สามารถแต่งสีและกลิ่น
เพิ่มเติมในเนื้อดินได้ จึงน ามาออกแบบผลิตภัณฑ์งานปั้นจิ๋ ว และสอดคล้องกับศักรินทร์  
หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2564) การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดนิปั้นกากมะพร้าว มีความ
เหนียวละเอียดมีความเกาะติดสามารถปั้นขึ้นรูปได้ดี เมื่อแข็งตัวดินไม่มีการแตก และดินมีการ
หดตัวน้อย ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์เครื่องประดับ
จากดินปั้นจากขี้เลื่อย ทั้ง 6 ด้าน พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อคุณภาพของเครื่องประดับ
จากดินปั้นจากขี้เลื่อย ด้านวัสดุที่ใช้มีความเหมาะสม อยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย
เท่ากับ 4.59 ด้านความคงทนแข็งแรง อยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.44 
สอดคล้องกับศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2566) การประดิษฐ์พานเครื่องทองน้อยจาก
ดินปั้นโสนหางไก่ด้วยเทคนิคกระแหนะลาย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ ความ
แข็งแรงของวัสดุที่ท ามาจากโสนหางไก่ อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.64 ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากดินปั้นโสนหางไก่ มีการใช้สูตรดินปั้นที่มีส่วนผสมของแป้งข้าวเหนียวและกาวลา
เท็กซ์ที่เหมาะสม จึงท าให้ผลงานที่ปั้นออกมามีความแข็งแรงไม่แตกร้าว ด้านประโยชน์การใช้
งานได้จริง อยู่ในระดับพึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.57 ด้านความสวยงาม อยู่ในระดับ
พึงพอใจมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.50 ด้านความคิดสร้างสรรค ์อยู่ในระดับพึงพอใจมากทีส่ดุ 
มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.81 ด้านความชอบโดยรวม อยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 
4.73 โดยภาพรวมทั้งหมดผู้บริโภคมีความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 4.60 ทั้งนี้
เป็นเพราะว่ามีการใช้วัสดุที่มีความเหมาะสม มีความคงทนแข็งแรง มีความคิดสร้างสรรค์ 
สามารถใช้งานได้จริง ความสวยงามน่าสนใจจนเป็นที่พึงพอใจของผู้บริโภค สอดคล้องกับ 
สมชาย บุญพิทักษ์ (2561) การศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์เครื่องประดับ
จากดิน ด้านการใช้ดินในการผลิตรูปทรงผลิตภัณฑ์ การปั้นผลิตภัณฑ์ ความละเอียดผลิตภัณฑ์ 
การใช้สีและความสวยงาม มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.11 ผู้เช่ียวชาญมีความพึงพอใจ ด้านรูปแบบ 
ขนาดหรือรูปทรง ความละเอียดผลิตภัณฑ์   สี ความสวยงาม และประโยชน์ใช้สอยของ
ผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.41และผู้บริโภคมีความพึงพอใจ ด้านการใช้ดินในการผลิต 
รูปทรง การปั้นผลิตภัณฑ์ความละเอียด การใช้สี และความสวยงามของผลิตภัณฑ์ โดยรวมมี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.10  

       การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 97 
หากมีจ าหน่ายผลิตภัณฑ์จะเลือกซื้อร้อยละ 92 ให้ความพึงพอใจในด้านราคา 1 ชุด ราคา 100-
229 บาท ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับเศษวัสดุเหลือใช้ให้เกิดประโยชน์และมีคุณค่าเพิ่มมากข้ึน 
และมีสีสันสวยงาม ราคาเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ตรงกับความต้องการและรสนิยมของ
กลุ่มเป้าหมาย ซึ่งสอดคล้องกับเด่นศักดิ์ หอมหวล และคณะ (2557) ศึกษาการพัฒนา
ประสิทธิภาพในกระบวนการผลิตเครื่องประดับ กรณีศึกษา: กลุ่มผู้ผลิตเครื่องประดับจาก  
ดินปั้น อ าเภอเมือง จังหวัดตาก โดยภาพรวมมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์เครื่องประดับจาก 
ดินปั้น 4.04 โดยผู้รับบริการให้ความเห็นเพิ่มเติมว่า ผลิตภัณฑ์จากดินปั้นมีสีสัน สวยงาม
ลักษณะเหมือนของจริง และราคาก็เหมาะสมกับผลงานการท าเครื่องประดับจากดินปั้น 
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6. องค์ความรู้ใหม่   
งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสูตรผสมดินปั้นจากขี้เลื่อยที่เหมาะสมส าหรับการน ามา

พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องประดับ โดยน าเอาวัสดุเหลือใช้ในท้องถิ่นอย่างขี้เลื่อยมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์อย่างสร้างสรรค์ ด้วยเทคนิคการผลิตเครื่องประดับรูปแบบใหม่ ในด้านการตลาดมี
การทดสอบการตลาดของผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้น สามารถสร้างรายได้ ลดต้นทุน เพิ่มความ
หลากหลายของสินค้าและตอบสนองความต้องการของตลาด ซึ่งเป็นอีกทางเลือกหนึ่งให้กับ
ผู้บริโภค และในด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม การน าวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรมาใช้ให้เกิด
ประโยชน์ เป็นการช่วยลดปริมาณขยะและรักษาสิ่งแวดล้อม 
 
7. สรุป     

จากการทดลองส่วนผสมสูตรดินปั้นจากขี้เลื่อยทั้ง 3 สูตร สูตรที่ 3 เป็นสูตรที่ดีที่สุด 
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.38 ความพึงพอใจอยู่ในระดับพึงพอใจมาก เนื่องจากเนื้อดินเหนียวไม่ขาดง่าย 
เนื้อดินรวมเป็นเนื้อเดียวกัน ละเอียด ผิวสัมผัสเนียน ไม่ขรุขระ  มีความนุ่มไม่แข็ง ปั้นขึ้นรูปได้
บีบนวดได้เมื่อแห้งไม่แตกหัก เหมาะส าหรับการน ามาประดิษฐ์เครื่องประดับ  

ผลส ารวจสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อรูปแบบเครื่องประดับจากดินปั้น
ขี้เลื่อยท้ัง 3 ชุด พบว่าเครื่องประดับชุดที่ 1 เป็นชุดที่ได้รับความพึงพอใจจากผู้ทดสอบมากเป็น
อันดับ 1 มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.47 รองลงมาคือชุดที่ 2 มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.20 และชุดที่ 3 มี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.19 มีความพึงพอใจอยู่ในระดับพึงพอใจมาก 

ผลการส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อคุณภาพของเครื่องประดับจากดินปั้น
ขี้เลื่อย ชุดที่ 1 ของผู้บริโภคจ านวน 100 คน มีความพึงพอใจของต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์
เครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อยท้ัง 6 ด้าน มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.59, 4.44, 4.57, 4.50, 4.81 และ
4.73 ตามล าดับ การยอมรับของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 97 หากมี
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์จะเลือกซื้อร้อยละ 92  
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การผลิตและจัดจ าหน่ายเครื่องประดับจากดินปั้นขี้เลื่อย ควรมีการประชาสัมพันธ์

และท าการตลาดผลิตภัณฑ์ และขยายฐานลูกค้าไปยังกลุ่มเป้าหมายต่าง ๆ 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 ควรศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้วัสดุเหลือใช้อื่น ๆ ในท้องถิ่นมาผลิต

ดินปั้นและเครื่องประดับ 
 8.2.2 ควรมีการส่งเสรมิและสนับสนุนให้ชุมชนน าวัสดุเหลือใช้มาสรา้ง

ผลิตภณัฑ์ เพื่อเพ่ิมรายได้ การใหค้วามรู้แก่ผูป้ระกอบการในการพฒันาผลติภณัฑ์จากวสัดุเหลือ
ใช้อย่างสร้างสรรค์ การสร้างเครือข่ายความร่วมมือระหว่างภาครัฐ เอกชน และชุมชน ในการ
บริหารจดัการขยะและวัสดุเหลือใช้ใหเ้กิดประโยชน์สูงสดุ 
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บทคัดย่อ 

 การวิจัยนี้ มี วัตถุประสงค์ เพื่ อ  1 )  ศึกษาการจัดการวิสาหกิจ ชุมชนต าบล 
หนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว 2) ศึกษาปัจจัยความส าเร็จของ 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว และ 3) ศึกษา
ปัญหาและอุปสรรคของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร จังหวัด
สระแก้ว เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้การสัมภาษณ์เชิงลึก ผู้ให้ข้อมูลหลักในการศึกษาครั้งนี้ 
คือ ประธานวิสาหกิจชุมชนและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอ
วัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว และใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง ผลจากการศึกษา
พบว่า 1) การจัดการวิสาหกิจชุมชน เริ่มก่อตั้งจากประธานวิสาหกิจชุมชนมีการเชิญชวนคนใน
ชุมชนรวมกลุ่มเพาะปลูกผลไม้ ด าเนินงานจากการรับผลผลิตจากสมาชิก และรับสมัครพนักงาน
ในการน าผลผลิตมาแปรรูปเพื่อเพิ่มรายได้ รวมถึงการพัฒนาเป็นแหล่งเรียนรู้ท่องเที่ยว 
เชิงเกษตร โดยสมาชิกและคนในชุมชนได้เข้ามามีส่วนร่วม 2) ความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชน 
คือ การเพาะปลูกกระท้อนที่เป็นพืชอัตลักษณ์ของชุมชน ความจริงใจต่อกันไม่มีการเอาเปรียบ 
มีการช่วยเหลือซึ่งกันและกัน และ 3) ปัญหาและอุปสรรค แนวทางแก้ไขปัญหาและ
ข้อเสนอแนะของวิสาหกิจชุมชน คือ มีความคิดเห็นขัดแย้งในการเสนอการเพาะปลูก  
มีแนวทางแก้ไขปัญหาและอุปสรรคจากประธานวิสาหกิจชุมชนที่เป็นตัวอย่างที่ดีให้คนในชุมชน
ได้เห็นและแสดงผลลัพธ์อย่างเป็นรูปธรรม ซึ่งสิ่งที่ท าส่งผลดีต่อชุมชนและสร้างรายได้ให้กับ
ชุมชนได้ 

ค าส าคัญ: การจัดการ, วิสาหกิจชุมชน, ต าบลหนองตะเคียนบอน, จังหวัดสระแก้ว 
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Abstract 
 The purpose of this study is to 1) study the management of a 
community enterprise, Tambon Nongtakhianbon, Watthananakhon District,  
Sa Kaeo Province 2) examine the success factors of the community enterprise 
Tambon Nongtakhianbon, Watthananakhon District , Sa Kaeo Province, and 3) 
investigate the challenges and obstacles faced by the community enterprise 
Tambon Nongtakhianbon, Watthananakhon District, Sa Kaeo Province. This 
qualitative study employed a phenomenological approach. The primary 
informants for this study were the leaders and members of a community 
enterprise group, Tambon Nongtakhianbon, Watthananakhon District, Sa Kaeo 
Province. The sample group was selected using a purposive sampling method. 
The findings revealed that: 1) The management of the community enterprise 
began with the leader inviting residents to form a group for fruit cultivation. The 
operations involved receiving produce from members, hiring staff to process the 
products to increase income, and establishing an agro-tourism learning center 
with community participation. 2) The success factors of the community 
enterprise included the cultivation of santol, a unique local crop, mutual 
sincerity, fairness, and cooperative assistance among members. 3) Challenges 
and obstacles included conflicts of opinion regarding cultivation practices. The 
solutions and recommendations from the enterprise's leader served as a 
practical example for community members, demonstrating actions that 
positively impacted the community and generate income for its members. 

Keywords: Management, Community Enterprise, Tambon Nongtakhianbon,  
Sa Kaeo Province 
 
1. บทน า 
 ประเทศไทยในช่วงที่ผ่านมาได้มีการพัฒนาด้านการเกษตรในการผลิตเพื่อส่งออก 
และเป็นวัตถุดิบให้กับอุตสาหกรรม สามารถสร้างรายได้ให้กับประเทศได้อย่างต่อเนื่อง 
ประกอบกับแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ (พ.ศ. 2566-2580) (ฉบับแก้ไขเพิ่มเติม) 
ประเด็นที่ 3 การเกษตร มีเป้าหมายเพื่อเพิ่มผลิตภัณฑ์มวลรวมในประเทศในสาขาเกษตร และ
ผลิตภาพการผลิตของภาคเกษตร จึงมุ่งเน้นการยกระดับการผลิตให้เข้าสู่คุณภาพมาตรฐาน
ความปลอดภัย การใช้ประโยชน์จากความโดดเด่นและเอกลักษณข์องสินค้าเกษตร รวมถึงความ
หลากหลายทางชีวภาพในแต่ละพื้นที่ การพัฒนาสินค้าและการแปรรูปสินค้าเกษตร เพื่อสร้าง
มูลค่าและคุณค่าให้กับสินค้า การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม่ในการผลิตและ
การจัดการฟาร์ม มีการสนับสนุนและส่งเสริมการพัฒนาระบบนิเวศของภาคเกษตร  
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เพื่อเสริมสร้างให้การพัฒนามีการเติบโตอย่างต่อเนื่องและเข้มแข็ง ในช่วงระยะเวลาของการ
พัฒนาเพื่อบรรลุเป้าหมายของยุทธศาสตร์ชาติ (ส านักงานสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ, 2565) 
 พระราชบัญญัติส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน (ฉบับที่ 2) พ.ศ. 2562 ให้ความหมายของ
วิสาหกิจชุมชนว่า กิจการของชุมชนเกี่ยวกับการผลิตสินค้า การให้บริการหรือการอื่น ๆ  
ที่ด าเนินการโดยคณะบุคคลที่มีความผูกพัน มีวิถีชีวิตรวมกันและรวมตัวกันประกอบกิจการ
ดังกล่าว ไม่ว่าจะเป็นนิติบุคคลในรูปแบบใดหรือไม่เป็นนิติบุคคล เพื่อสร้างรายได้และเพื่อการ
พึ่งพาตนเองของครอบครัว ชุมชนและระหว่างชุมชน (กองส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน กรมส่งเสริม
การเกษตร, 2562) เพื่อยกระดับความสามารถในด้านต่าง ๆ อย่างมีระบบ และยั่งยืน รวมถึง
การสร้างความรู้ ภูมิปัญญา ทรัพยากรธรรมชาติและผลผลิตภายในชุมชน ในการส่งเสริม
ประชาชนที่อาศัยในชุมชนมีอาชีพ มีรายได้ที่เพียงพอในการด ารงชีวิต ไม่ประสบปัญหาด้าน
เศรษฐกิจ ที่ส าคัญท าให้เกิดกลไกลทางเศรษฐศาสตร์ในการพัฒนาผลผลิตตามมาตรฐาน  
เป็นการขยายฐานการพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากให้มีความครอบคลุมมากขึ้น (ส านักงานสภา
พัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2565) 
 ทั้งนี้ ในจังหวัดสระแก้วมีการท าการเกษตรและเพาะปลูกผลไม้หลายชนิด อีกทั้งยังมี
วิสาหกิจชุมชนมีความเช่ือมโยงกับด้านการเพาะปลูกผลไม้ เช่น การแปรรูป การเป็นพ่อค้า 
คนกลางไม่กดราคา และยังท าหน้าที่เป็นตลาดให้กับชุมชนได้ส่งสินค้าของตนเอง ท่ีกล่าวมา
ข้างต้น คือวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว ที่มีการ
ปลูกผลไม้ตามฤดูกาล ท าเกษตรทฤษฎีใหม่ รวมถึงมีการผลิตสินค้าภายในกลุ่มที่หลากหลาย 
อีกทั้งยังเป็นวิสาหกิจที่เปิดให้คนในชุมชนได้เข้ามามีส่วนร่วมและสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชน 
ผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาเกี่ยวกับการจัดการวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอ
วัฒนานคร จั งหวัดสระแก้ว  เพราะวิสาหกิจแห่งนี้ มีการประกอบธุรกิจที่ค่อนข้าง 
ประสบความส าเร็จ และประธานวิสาหกิจมีการศึกษาการด าเนินงาน มีความรู้ ความเข้าใจ  
ในสภาพแวดล้อมของการท าธุรกิจ จากความส าเร็จของวิสาหกิจนี้ส่วนหนึ่งขึ้นอยู่กับ
สภาพแวดล้อม โดยเฉพาะการด าเนินธุรกิจในปัจจุบันต้องเผชิญกับสภาพแวดล้อมที่มีการ
เปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วตลอดเวลา การปรับตัวของธุรกิจให้สอดคล้องกับการเปลี่ ยนแปลง
ของสภาพแวดล้อม ผู้ประกอบการจะต้องติดตามและท าความเข้ า ใจเพื่ อที่ จะได้ 
ประสบความส าเร็จในการประกอบธุรกิจและมีแนวทางการพัฒนาอย่างไรให้วิสาหกิจชุมชน  
มีความก้าวหน้าและมีความยั่งยืนจนถึงปัจจุบันนี้ 
 
2. วัตถุประสงค ์
 2.1 เพื่อศึกษาการจัดการวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร 
จังหวัดสระแก้ว 
 2.2 เพื่อศึกษาปัจจัยความส าเร็จของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน 
อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว 
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 2.3 เพื่อศึกษาปัญหาและอุปสรรคของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน 
อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การศึกษาการจัดการวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร 
จังหวัดสระแก้ว  เนื่องจากวิสาหกิจนี้ ได้รับรางวัลเกษตรกรดี เด่นเพียงแห่งเดียวใน 
ภาคตะวันออกของโครงการคัดเลือกเกษตรกรส านึกรักบ้านเกิด  ประจ าปี พ.ศ. 2564 
ซึ่งโครงการนี้  เป็นโครงการเพื่อสรรหา ยกย่อง เชิดชูเกียรติ และสนับสนุนเกษตรกร  
ที่มีแนวความคิดและการปฏิบัติด้านเกษตรอินทรีย์ ใช้องค์ความรู้ต่าง ๆ มาพัฒนาและต่อยอด
เพิ่มมูลค่าให้ผลผลิต รวมไปถึงการสร้างความมั่นคงยั่งยืนแก่คุณภาพชีวิตของตนเอง สังคมและ
ชุมชน โดยมีเกษตรกรเข้าร่วมโครงการมากกว่า 250 คน (กลุ่มเผยแพร่และประชาสัมพันธ์  
กรมส่งเสริมการเกษตร, 2564) การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research)  
วิธีแนวปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenological approach) ซึ่งเป็นการวิจัยที่มีแนวคิด 
จากรากฐานการศึกษาทางปรัชญาที่มีทัศน์ต่อประสบการณ์ของเจ้าของผู้ ได้ เผชิญต่อ
สถานการณ์นั้น ๆ มุ่งท าความเข้าใจความหมายของปรากฏการณ์ชีวิตที่บุคคลได้ประสบมา 
(Lived experience) เป็นหลัก (ชาย โพธิสิตา, 2564) โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-
depth interview) ด้วยการสัมภาษณ์แบบใช้แนวทางสัมภาษณ์ ( Interview guide 
approach) (จ าเนียร จวงตระกูล และคณะ , 2564) เป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลเพื่อค้นหา
ค าตอบ มีวิธีการวิจัย ดังน้ี 
 3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก (Key information) ผู้วิจัยได้เลือกกลุ่มตัวอย่างเชิงทฤษฎี 
(Theoretical sampling) โดยอาศัยข้อมูลเชิงประจักษ์คือ ผู้ให้ข้อมูลหลักต้องมีความเหมาะสม
และสอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัย (Strauss, A. & Corbin, J. 1998, อ้างถึงใน ชาย  
โพธิสิตา, 2564) และใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยผู้ให้
ข้อมูลหลักต้องมีคุณสมบัติ คือ ประธานวิสาหกิจชุมชนและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนต าบล 
หนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว จ านวน 12 คน โดยใช้ตามแนวทางของ 
Schnittker, R. et al. (2018) ที่ระบุว่าจ านวนผู้ให้ข้อมูลหลักในการศึกษาสัมภาษณ์เชิงลึก 
ที่สามารถท าให้ได้ข้อมูลที่เพียงพอในการเข้าถึงความอิ่มตัวของข้อมูลควรใช้ผู้ให้ข้อมูลหลัก
ตั้งแต่ 6 คน ขึ้นไป 
 3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษา ประกอบด้วย 
  3.2.1 แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง (Semi-structured interview) เป็นแบบ
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักเกี่ยวกับรูปแบบการจัดการของวิสาหกิจชุมชน ประกอบด้วยค าถาม
ต่าง ๆ ในแบบสัมภาษณ์ มีแนวค าถามหลัก 4 ส่วน ดังนี้ 1) ข้อมูลส่วนบุคคลเกี่ยวกับผู้ให้
สัมภาษณ์ ข้อมูลเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้สัมภาษณ์ เช่น เพศ อายุ ระดับการศึกษา ระยะเวลา
ในการด าเนินกิจการ การเข้าถึงแหล่งเงินทุน 2) การจัดการวิสาหกิจชุมชน ได้แก่ การวางแผน 
การจัดองค์การ การใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์ 3) ปัจจัยความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชน 
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ได้แก่ ด้านผู้น า ด้านการมีส่วนร่วมของสมาชิกในชุมชน 4) ปัญหาและอุปสรรคของวิสาหกิจ
ชุมชน รวมถึงการแก้ไขปัญหาและข้อเสนอแนะ 
  3.2.2 เครื่องมือ ในการวิจัยครั้งนี้ใช้เครื่องบันทึกเสียง ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ช่วย
อ านวยความสะดวกในการสัมภาษณ์ ท าให้เก็บข้อมูลและรายละเอียดขณะสัมภาษณ์ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ และศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และเอกสารงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ได้ข้อมูลที่ก าหนดตาม
วัตถุประสงค์ 
  3.2.3 ตัวผู้วิจัย เป็นเครื่องมือที่ส าคัญที่สุด ส าหรับงานวิจัยเชิงคุณภาพ  
โดยผู้วิจัยมีทักษะในการถามที่มีความลุ่มลึก และทักษะการฟังเพื่อจับประเด็น รวมถึงเข้าใจ
อารมณ์และความรู้สึกของผู้ให้สัมภาษณ์ในขณะนั้น การสังเกตสีหน้า แววตา พฤติกรรมของ
ผู้ให้สัมภาษณ์ ความมีมนุษย์สัมพันธ์ที่ดีที่สามารถสร้างความไว้วางใจ ท าให้ได้ข้อมูลเชิงลึกจาก
การสัมภาษณ์  
 3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  3.3.1 ช้ีแจงวัตถุประสงค์ในการท าวิจัย ผู้วิจัยได้แจ้งผู้ให้ข้อมูลหลักทราบถึง
วัตถุประสงค์การวิจัยก่อนการเก็บรวบรวมข้อมูล และด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วย
บรรยากาศการสัมภาษณ์แบบเป็นกันเอง เพื่อให้ผู้ให้ข้อมูลหลักสามารถให้ข้อมูลได้อย่างอิสระ 
ผู้วิจัยจึงขอไม่เปิดเผยชื่อสกุลของผู้ให้ข้อมูลหลัก ทั้งนี้ผู้วิจัยยึดมั่นในหลักจริยธรรมการวิจัยและ
รักษาความลับของผู้ให้ข้อมูลหลักเป็นส าคัญ   
  3.3.2 การจัดกระท าและการวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยได้ด าเนินการจัดกระท าและ
วิเคราะห์ข้อมูลโดยมีขั้นตอนดังนี้ 1) รวบรวมข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์โดยถอดการ
บันทึกเสียงการสัมภาษณ์ให้ออกมาในรูปของข้อความแบบค าต่อค า (Verbatim) 2) รวบรวม
ข้อมูลควบคู่กับการวิเคราะห์ข้อมูล 3) ใช้เทคนิคการก าหนดรหัสหลายแบบเพื่อจ าแนกข้อมูล  
4) ปรับปรุงและตรวจสอบความถูกต้องพร้อมกับการเก็บรวบรวมข้อมูลจนสมมติฐานนั้นถึง  
จุดอิ่มตัว (Theoretical saturation) และ 5) น าเสนอข้อสรุป 
 3.4 การตรวจสอบข้อมูล ตรวจสอบความถูกต้องและความน่าเชื่อถือของข้อมูลที่เก็บ
รวบรวม ใช้วิธีการตรวจสอบสามเส้าข้อมูล (Data triangulation) (สุภางค์ จันทวานิช, 2559) 
การตรวจสอบข้อมูลก่อนท าการวิเคราะห์ว่าข้อมูลที่ผู้วิจัยได้มานั้นถูกต้องหรือไม่ โดยพิจารณา
จาก 3 แหล่ง คือ เวลา สถานที่ บุคคล เพื่อยืนยันว่าข้อมูลที่ได้มานั้นถูกต้องหรือไม่ โดยใช้
วิธีการเก็บข้อมูลหลายวิธี ได้แก่ การสัมภาษณ์เชิงลึก การสังเกตแบบไม่มีส่วนร่วม และการจด
บันทึก จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาตรวจสอบยืนยัน กรณีข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มีความ
ขัดแย้งไม่ตรงกันกับข้อมูลที่ได้จากผู้สัมภาษณ์คนใดคนหนึ่ง ผู้วิจัยน าค าถามเดิมสอบถามผู้ให้
ข้อมูลอีกครั้งโดยเปลี่ยนเวลา สถานที่ต่างกัน เพื่อให้ผู้ให้สัมภาษณ์ตอบค าถามอีกครั้ง เป็นการ
ยืนยันและหาข้อสรุปข้อมูลนั้นให้เกิดความชัดเจน กระทั่งข้อมูลไม่มีการเปลี่ยนแปลงเพิ่มเติม 
จนข้อมูลถึงจุดอิ่มตัว จากนั้นน ามาจัดท าข้อมูลเพื่อให้ได้ข้อสรุปเชิงทฤษฎี  
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4. ผลการวิจัย 
 4.1 การจัดการวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร  
จังหวัดสระแก้ว 
 การจัดการวิสาหกิจชุมชน มีความส าคัญต่อการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชน 
ให้บรรลุตามเป้าหมายที่ก าหนด และมีการค านึงถึงคนในชุมชนเสมอที่สามารถก่อให้เกิด
ประโยชน์กับคนในชุมชน จากการสัมภาษณ์ของประธานและสมาชิกวิสาหกิจชุมชน  
พบประเด็นท่ีสอดคล้องกันดังนี้ 
   4.1.1 ประวัติของวิสาหกิจชุมชน  
เริ่มก่อตั้งเมื่อประมาณปี 2557 เนื่องจากประธานกลุ่มวิสาหกิจท างานเกี่ยวกับอสังหาริมทรัพย์
มานานกว่า 10 ปี จนถึงจุดอิ่มตัวและกลับมาหางานท าที่บ้าน แต่ด้วยทางบ้านไม่มีธุรกิจ  
จึงมาสานต่อสวนไม้ผลของพ่อกับแม่ที่ปลูกพืชหลักอย่างกระท้อน จึงตั้งเป้าหมายไว้ว่า 
การเกษตรในยุคที่ตนเองท าจะต้องไม่เป็นแบบเดิม ด้วยการท าเกษตรสมัยใหม่ใช้เทคนิค
การตลาด ซึ่งใช้เวลาอบรมหาความรู้ประมาณ 2 ปี จึงได้ท าแบบจริงจัง โดยเริ่มต้นจากเป็น
เกษตรกรสายอบรม ทั้งด้านเกษตรทฤษฎีใหม่ เกษตรพอเพียง ปลูกผักอินทรีย์ ปลูกผัก 
ออร์แกนิก อบรมเรื่องดิน ด้านประมง ปศุสัตว์ มาจนสุดท้ายได้เข้าไปร่วมโครงการยังสมาร์ท
ฟาร์มเมอร์ น าเกษตรทฤษฎีใหม่ที่เคยได้ไปอบรมมาใช้ในพื้นที่โดยมองบริบทเดิมว่าที่สวนปลูก
พืชอยู่แล้ว ประกอบกับพืชอัตลักษณ์ของชุมชน คือ กระท้อน โดยที่เกษตรกรในชุมชนปลูก
ทั้งหมด 287 ไร่ จนเกิดเป็นวิสาหกิจเกิดขึ้น จนกระทั่งวิสาหกิจชุมชนเป็นที่รู้จักมากขึ้น มีการ
ชักชวนคนในชุมชนรวมกลุ่มเป็นสมาชิกของวิสาหกิจชุมชน และมีประธานท่ีเป็นพ่อค้าคนกลาง
ในการหาตลาดให้กับสมาชิก เพื่อให้ชุมชนมีรายได้ ภายในวิสาหกิจชุมชนไม่ได้มีการปลูกเพียง
กระท้อนเท่านั้น ยังมีการเพาะปลูกพืชอื่น ๆ ด้วย และยังมีการจัดสรรพื้นที่ภายในวิสาหกิจ
ชุมชนสามารถเป็นพื้นที่ท าเกษตรทฤษฎีใหม่ เพื่อเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงเกษตรให้บุคคลทั่วไป 
ที่สนใจเข้ามาหาความรู้ หาประสบการณ์จากการท ากิจกรรมด้านการเกษตร โดยช่ือไร่แห่งนี้  
เกิดจากการที่ได้ลองผิดลองถูกในการเพาะปลูกจนประสบความส าเร็จ จึงเริ่มมีการชักชวนคน
ในชุมชนให้เข้ามามีส่วนร่วม ท าให้สมาชิกหรือคนในชุมชนที่เข้ามามีส่วนร่วมเพิ่มขึ้น ท าให้มี
รายได้เพิ่มขึ้นอีกทางหนึ่งจากงานประจ า  
  4.1.2 ด้านการวางแผน  
  น ากลยุทธ์การขายมาใช้กับงานเกษตร คือ ต้องมีการหาข้อมูลคู่แข่งขัน  
และน าข้อมูลที่ได้มาประมวลผลท าออกมาเป็นการน าเสนอขาย ท าการประชาสัมพันธ์การตลาด
เพื่อให้ลูกค้าได้รู้จักมากขึ้น การท าเกษตรแบบครบวงจรเกิดจากการน าแนวทางของเกษตร
ทฤษฎีใหม่  โดยมาประยุกต์ใช้กับการท าตลาด มีการแบ่งสัดส่วนการตลาดออกเป็น 
30:30:30:10 คือ 30 แรกคือการขายผลผลิตให้กับพ่อค้าคนกลางท่ีมาซื้อหน้าสวน 30 ต่อมาคือ
การแบ่งขายให้กับห้างโมเดิร์นเทรด เช่น แม็คโคร โลตัส และอีก 30 คือการขายส่งเข้าโรงงาน
แปรรูป ส่วน 10  สุดท้าย คือท าตลาดขายปลีกเอง และมีการจัดประชุมทุก เดื อน  
เพื่อการวางแผนผลผลิตที่เกิดขึ้น เช่น เดือนนี้เป็นฤดูกาลผลไม้ประเภทใด คุณภาพแบบใด  
ที่ตลาดต้องการ เพื่อจะได้แบ่งผลผลิตออกเป็นสัดส่วนจะได้ไปแปรรูป หรือจัดจ าหน่าย รวมถึง
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มีการส่งเสริมให้คนในชุมชนปลูกกระท้อนมากกว่าพืชชนิดอื่น ๆ โดยเริ่มแรกจะแบ่งปลูก 
ในวิสาหกิจก่อน และรับผลผลิตมาจากสมาชิก โดยจะรับผลผลิตทั้งแบบผลไม้สดและแบบ 
แปรรูป ซึ่งวิสาหกิจจะขายเป็นผลไม้สดมากกว่า และมีการหาตลาดให้กับสมาชิก มีการวางแผน
ในอนาคตที่จะขยายตลาด เพื่อสร้างโอกาสให้เป็นที่รู้จักและเพิ่มรายได้ให้กับวิสาหกิจมากขึ้น 
   4.1.3 ด้านการด าเนินงาน  
   ส่วนที่น ามาใช้ในการด าเนินงาน คือ ใช้การตลาดน าการผลิต ไม่ปลูกพืช
ตามกระแส ศึกษากระบวนการในการปลูกจนเช่ียวชาญจนท าได้ดี และก็ต้องจับกลุ่มเกษตรกร
ให้ได้ โดยการเปลี่ยนจากคู่แข่งขันมาเป็นพันธมิตรแล้วขายร่วมกัน มีการแบ่งบทบาทหน้าที่ใน
ส่วนต่าง ๆ ของวิสาหกิจ ทั้งประสานงานตามหน่วยงานต่าง ๆ  กิจกรรม หรือมีบุคคลภายนอก
เข้ามาเยี่ยมชมวิสาหกิจ การหาตลาดให้กับวิสาหกิจ รวมถึงรับซื้อผลผลิตจากในชุมชนน ามา
แปรรูปต่าง ๆ ซึ่งสมาชิกท าหน้าที่ในการส่งผลผลิตการเกษตรของตนเองให้กับวิสาหกิจ และ
ดูแลนักท่องเที่ยวท่ีมาเยี่ยมชม ในแต่ละคนมีหน้าท่ีแตกต่างกันไป มีการผลัดเปลี่ยนกันไปแต่ละ
ครั้ง เพื่อให้สมาชิกสามารถท าได้ทุกหน้าที่ในวิสาหกิจ และท างานร่วมกับคนในชุมชนด้วยเพื่อ
เป็นแหล่งรวมกลุ่มของคนในชุมชน ในการให้ความรู้ด้านการเพาะปลูกพืชตามตนเองเชี่ยวชาญ
ให้คนในชุมชน เพื่อท าให้มีผลผลิตทางการเกษตรไดห้ลากหลาย ประกอบกับมีหน่วยงานภาครัฐ
และเอกชนเข้ามาอบรมในการแปรรูปในการส่งเสริมอาชีพให้กับคนในชุมชนอีกด้วย หน่วยงาน
ทางราชการของจังหวัดสระแก้วเข้ามาดูแลชุมชนเพื่อสนับสนุนหรือช่วยเหลือในด้านต่าง ๆ  
เช่น หน่วยงานพัฒนาชุมชนช่วยเหลือในการอบรมให้กับสมาชิกเรื่องของการแปรรูปผลิตภัณฑ์ 
ส านักงานการเกษตรช่วยเหลือด้านการตรวจสอบเรื่องของการผลิต กระทรวงอุตสาหกรรม
ช่วยเหลือดูแลตรวจสอบในเรื่องของกระบวนการผลิต กรมอนามัย  กระทรวงสาธารณสุข 
ช่วยเหลือด้านการตรวจสอบข้อมูลผลิตภัณฑ์ (อย.) ภายในวิสาหกิจชุมชนทุกเดือน รวมถึงการ
ได้รับการสนับสนุนแหล่งเงินทุนมาจากการแข่งขัน หรือประกวดตามงานกิจกรรมต่าง ๆ 
   4.1.4 ด้านการประเมินผลการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์ 
   การใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์ เพื่อให้เกิดรายได้ จะมีการท าเกษตร
ผสมผสานโดยปลูกมะยงชิด ปลูกแซมไว้ในสวนกระท้อน จ านวน 50-60 ต้น เก็บขายในช่วง
เดือนกุมภาพันธ์-มีนาคม มะม่วงแก้วขมิ้น จ านวน 400 ต้น จะออกให้เก็บผลผลิตปีละ 3 ครั้ง 
เก็บครั้งที่ 1 ช่วงเดือนตุลาคม เก็บครั้งที่ 2 ช่วงเดือนมกราคม เก็บครั้งที่ 3 ช่วงเดือนเมษายน 
ขายทั้งผลสดและส่งโรงงานแปรรูป กระท้อน จ านวน 25 ไร่ ผลผลิตออกช่วงปลายเดือน
พฤษภาคม-สิงหาคม ราคา 35-60 บาท ต่อกิโลกรัม ปลูกพืชสมุนไพร ปศุสัตว์ เลี้ยงใช้มูลสัตว์
มาท าเป็นปุ๋ยเพื่อใช้ในสวนเกษตร 
   มีการประชุมประจ าเดือนในการช้ีแจงผลการด าเนินงาน การติดตามผล 
และมีการประเมินความส าเร็จจากการตอบรับของวิสาหกิจชุมชน รวมถึงรายได้ภายในวิสาหกิจ
ชุมชนวิสาหกิจมีการประเมินความส าเร็จจากการด าเนินงาน จากการดูยอดของผลผลิตที่
ส่งออกในแต่ละเดือนที่ตั้งเป้าไว้ มีการแตกต่างจากเดือนหรือปีที่แล้วอย่างไร เพื่อวางแผนในปี
ต่อไป 
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 4.2 ด้านปัจจัยความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชน  
 ปัจจัยความส าเร็จ ให้ความส าคัญกับพืชอัตลักษณ์และด าเนินการส าเร็จตาม
วัตถุประสงค์ สมาชิกมีรายได้เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง และมีความมั่นคงในอาชีพ มีการผลิตและ
พัฒนาคุณภาพสินค้าอย่างต่อเนื่องและยั่งยืน สร้างความมั่นใจให้แก่สมาชิกได้ จากการ
สัมภาษณ์ของประธานและสมาชิกของวิสาหกิจชุมชน พบประเด็นท่ีสอดคล้องกันดังนี้ 
  4.2.1 ด้านผู้น า 
  สิ่งที่ท าให้ประสบความส าเร็จ คือ ประธานวิสาหกิจชุมชนที่มีความจริงใจกับ
สมาชิก ไม่เอาเปรียบสมาชิก และความสามัคคีของคนในชุมชนที่เกื้อกูลช่วยเหลือกันในชุมชน 
ให้ความร่วมมือดีกับทุกงานที่ได้รับมอบหมาย มีวิสัยทัศน์และความสามารถในการตัดสินใจ  
การสร้างแรงบันดาลใจและสร้างความเช่ือมั่นให้กับสมาชิก และการส่งเสริมการพัฒนาและ 
ดึงศักยภาพของสมาชิกในกลุ่ม 
  4.2.2 ด้านการมีส่วนร่วมของสมาชิกในชุมชน 
  ประธานวิสาหกิจชุมชนได้มีการจัดกระบวนการการรวมกลุ่มของชุมชน  
โดยปรับกระบวนการคิดจากการท างานคนเดียวมาสู่การรวมกลุ่มกัน เพื่อให้มีก าลังพลในการ
พัฒนากลุ่มให้เข้มแข็ง และหาแนวทางที่เหมาะสมเพื่อเป็นสิ่งจูงใจให้สมาชิกด าเนินงานต่อเนื่อง 
โดยมีการเปลี่ยนจากคู่แข่งขันมาเป็นพันธมิตรแล้วขายร่วมกัน สร้างกิจกรรมการเรียนรู้ของ
ชุมชน โดยการศึกษาดูงานที่สอดรับกับบริบทของชุมชนและจัดกิจกรรมการเรียนรู้ให้มีชีวิต  
สร้างการมีส่วนร่วมของสมาชิกในทุกขั้นตอน ตั้งแต่การวางแผน การตัดสินใจ และการด าเนิน
กิจกรรม การสร้างความไว้วางใจและความสัมพันธ์ที่ดีระหว่างสมาชิก 
  4.2.3 ด้านทรัพยากรที่ใช้ในวิสาหกิจชุมชน 
  ความส าเร็จที่ท าให้วิสาหกิจชุมชนประสบความส าเร็จได้ คือกระท้อน เนื่องจาก
เป็นพืชท้องถิ่น ท่ีสามารถชูให้เป็นพืชอัตลักษณ์ของพื้นที่  ที่สามารถสร้างรายไดใ้ห้กับครอบครวั 
หรือแม้กระทั่งสมาชิก แต่ยังมีผลไม้และมีอื่น ๆ อีกหลายอย่างที่สามารถเป็นผลผลิตและสร้าง
รายได้ให้กับคนในชุมชน ผลความส าเร็จที่ท าให้วิสาหกิจชุมชนเป็นที่รู้จักมากขึ้น มีดังนี้  
1) กระท้อน เป็นพืชอัตลักษณ์ของหมู่บ้าน เป็นผลไม้หลักท่ีสร้างรายไดใ้ห้กับชุมชน 2) วิสาหกิจ
ชุมชนได้รับรางวัลเกษตรส านึกรักบ้านเกิด 3) วิสาหกิจชุมชนได้รับรางวัลท่องเที่ยวเชิงเกษตร  
4) วิสาหกิจชุมชนเป็นสถานที่เรียนรู้กับนักท่องเที่ยวในการจัดอบรมหรือกิจกรรมในการท า
เกษตรทฤษฎีใหม่ โดยความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชนก่อให้เกิดผลดีในตนเอง ท าให้คุณภาพ
ชีวิตและความเป็นอยู่ ดี ขึ้ น  ซึ่ งอัตลักษณ์ เหล่ านี้ เป็นการใ ช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นแล ะ
ทรัพยากรธรรมชาติในพื้นที่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนเอกลักษณแ์ละคุณคา่ของชุมชน การ
เพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ผ่านการพัฒนาคุณภาพและบรรจุภัณฑ์  
 4.3 ด้านปัญหาและอุปสรรคของวิสาหกิจชุมชน 
 จากการสัมภาษณ์ของประธานวิสาหกิจชุมชนและสมาชิกของวิสาหกิจชุมชน  
พบประเด็นดังน้ี 
  4.3.1 ปัญหาเรื่องของการเสนอความคิดเห็นในการเพาะปลูก เนื่องจากพ้ืนที่ใน
การปลูกแต่ละคนอยากเสนอในการได้ผลผลิต และผลตอบแทนที่มาก เพราะบางทีในการจ้าง
แรงงานไม่สามารถจ้างได้ทั้งหมด จึงต้องมีความเข้าใจ 1) การวางแผนการเพาะปลูก โดยการ
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เลือกชนิดพืชที่เหมาะสมกับพื้นที่ การวางแผนรอบการปลูกและการเก็บเกี่ยว การค านวณ
ต้นทุนและผลตอบแทนของพืชแต่ละชนิด 2) การใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ  
3) การบริหารจัดการแรงงาน โดยการน าเครื่องจักรหรือเทคโนโลยีมาใช้เพื่อลดความต้องการ
แรงงาน การฝึกอบรมแรงงานเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการท างาน 4) การเพิ่มมูลค่าและการ
แปรรูปผลผลิตเพื่อเพิ่มรายได้ 5) การตัดสินใจแบบมีส่วนร่วม เพื่อหาข้อตกลงในการใช้พื้นที่
และทรัพยากร 
  4.3.2 ปัญหาเรื่องของการรวมกลุ่ม เนื่องจากคนในชุมชนบางกลุ่มยังไม่เช่ือใจ
และยังไม่เข้าใจในการรวมกลุ่มของวิสาหกิจชุมชน จึงต้องสร้างความเข้าใจในการสร้างความ
เชื่อมั่นในกลุ่ม โดยสร้างความโปร่งใสในการจัดการและการตัดสินใจ ส่งเสริมการมีส่วนร่วมของ
สมาชิกในการวางแผนและการด าเนินกิจกรรมการพัฒนาความสัมพันธ์และการสื่อสารระหว่าง
สมาชิก การพัฒนาทักษะการท างานร่วมกัน การสร้างแรงจูงใจและความผูกพันในกลุ่ม 
  4.3.3 ช่วงเกิดโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา เกิดวิกฤตทุกฝ่าย นักท่องเที่ยวไม่
สามารถเข้ามาท ากิจกรรมกับวิสาหกิจได้ หรือผลผลิตไม่สามารถส่งออกได้อย่างเต็มที่ ท าให้
สมาชิกก็ลดลง 
 
5. อภิปรายผลการวิจัย 
 5.1 การจัดการวิสาหกิจชุมชนต าบลหนองตะเคียนบอน อ าเภอวัฒนานคร จังหวัด
สระแก้ว 
  5.1.1 ด้านการวางแผน  
  วิสาหกิจชุมชนมีการจัดการการวางแผน เริ่มจากประธานวิสาหกิจชุมชนจะมี
การจัดประชุมทุกเดือนเพื่อช้ีแจงวัตถุประสงค์ ให้ความส าคัญของการเกษตรและเพาะปลูก
ผลไม้ที่เป็นพืชอัตลักษณ์ของชุมชน คือ ส่งเสริมให้คนในชุมชนปลูกกระท้อนที่เป็นพืชอัตลักษณ์ 
ที่เป็นผลผลิตสร้างรายได้ให้กับชุมชน และมีการรับผลผลิตมาจากสมาชิก สินค้าในวิสาหกิจจะมี
ทั้งรับส่งผลไม้แบบสดและแปรรูป อีกทั้งยังมีการหาตลาดให้กับสมาชิก ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ อัมพวัลย์ วิศวธีรานนท์ และคณะ (2563) ศึกษากระบวนการการรวมกลุม่ของชุมชน อาศัย
แนวคิดตามขั้นตอนเพื่อให้เกิดการเปลี่ยนแปลงขององค์กร คือ ปรับกระบวนการคิดของบุคคล
ที่ท างานคนเดียวมาสู่การรวมกลุ่มกันเพื่อให้เกิดการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ มีอ านาจในการต่อรอง
เพื่อให้ชุมชนเกิดความเข้มแข็งโดยอาศัยแกนน าในการท างานเกี่ยวกับวิสาหกิจชุมชนแล้ว มีการ
ก าหนดบทบาทหน้าท่ีอย่างชัดเจน มีการก าหนดการประชุมเพื่อให้สมาชิกกลุ่มมาพบปะกันเพื่อ
แลกเปลี่ยนความคิดเห็นต่าง ๆ เน้นการรับฟังความคิดเห็นของสมาชิก เพื่อหาข้อตกลงร่วมกัน
และเป็นไปตามความต้องการของสมาชิก ให้การด าเนินงานอย่างต่อเนื่องและสม่ าเสมอ  
  5.1.2 การด าเนินงาน  
  วิสาหกิจชุมชนด าเนินงานจะแบ่งบทบาทหน้าที่ที่ชัดเจนกับสมาชิกและคนใน
ชุมชนเข้ามามีส่วนร่วม โดยสมาชิกจะรู้ถึงกฎระเบียบของวิสาหกิจ ส่วนใหญ่ท าอาชีพ
เกษตรกรรม สมาชิกมีความรู้ด้านการเกษตร และน าเอาภูมิปัญญาในท้องถิ่นมาแลกเปลี่ยนและ
ให้ความรู้กับนักท่องเที่ยว อีกทั้งวิสาหกิจชุมชนด าเนินงานร่วมกับหน่วยงานหรือองค์กรต่าง ๆ  
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ที่เข้ามาสนับสนุนหรือช่วยเหลือ ในการอบรมการแปรรูปให้กับสมาชิก ตรวจสอบกระบวนการ
ผลิต ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ธัชพล ยรรยงค์ และคณะ (2561) ศึกษาเรื่องกระบวนการ
บริหารจัดการวิสาหกิจชุมชนเพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืน กรณีศึกษา: วิสาหกิจชุมชนจังหวัดน่าน 
มีการด าเนินงานกิจกรรมต่าง ๆ จากการน าภูมิปัญญาชาวบ้านแต่ละท้องถิ่น รวมถึงการ
บริหารงานอย่างเป็นระบบ แบ่งโครงสร้างการท างานเน้นคนในชุมชน และมีการก าหนด
กฎระเบียบหรือข้อตกลงรวมทั้งให้ความส าคัญกับการจัดสรรผลประโยชน์ที่เท่าเทียมกัน  
และการจัดสวัสดิการแก่สมาชิกและชุมชนอย่างเหมาะสม 
  5.1.3 ด้านการประเมินผลการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์ 
  วิสาหกิจชุมชนมีการประเมินผลจากการตอบรับของวิสาหกิจชุมชน รวมถึง
รายได้ที่เข้ามาภายในวิสาหกิจชุมชน รวมทั้งประเมินความส าเร็จจากการด าเนินงานพิจารณา
จากยอดของผลผลิตที่ส่งออกในแต่ละเดือนที่ตั้งเป้าไว้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย พกฤษณ์  
จารุด ารงศักดิ์ (2560) ศึกษาเรื่องการประเมินความยั่งยืนของวิสาหกิจชุมชน: กรณีศึกษา 
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านแลงพัฒนา การประเมินผลอยู่ในระดับที่ดี เนื่องจากมี
การก าหนดนโยบาย วัตถุประสงค์ และแนวการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนไว้ชัดเจน และผล
การด าเนินงานยังบรรลุตามเป้าหมายที่ตั้งไว้  
 5.2 ด้านปัจจัยความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชน 
  5.2.1 ด้านผู้น า  
  ประธานวิสาหกิจที่มีความจริงใจกับสมาชิก ไม่เอาเปรียบสมาชิก และความ
สามัคคีของคนในชุมชนที่เกื้อกูลช่วยเหลือกันในชุมชน ให้ความร่วมมือดีกับทุกงานที่ได้รับ
มอบหมาย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ อิสรี แพทย์เจริญ และคณะ (2565) ศึกษาเรื่อง ปัจจัย
ความส าเร็จของการบริหารจัดการวิสาหกิจชุมชนแปรรูปล าไยเนื้อสีทอง ต าบลบ้านธิ อ าเภอ
บ้านธิ จังหวัดล าพูน ประธานวิสาหกิจชุมชนมีภาวะผู้น า สนับสนุนให้สมาชิกมีการเรียนรู้ด้วย
ตนเอง ให้ค าแนะน าและปฏิบัติงานตามค าสั่งด้วยความเต็มใจ 
  5.2.2 ด้านสมาชิก 
  สมาชิกมีความสามัคคีและคนในชุมชนที่เกื้อกูลช่วยเหลือกัน มีความร่วมมือร่วม
ใจและเต็มที่กับทุกงานที่ได้รับมอบหมาย มีการแสดงความรู้ความสามารถของตนเองถ่ายทอด
ให้กับผู้อื่นอย่างเต็มที่ มีทักษะในการท างานเป็นอย่างดี ท าให้วิสาหกิจชุมชนเกิดความเข้มแข็ง
และสามารถพึ่งพาตนเองได้ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของวสุพัชร์ วัฒนดิษฐจันทร์ และสวรรยา 
ธรรมอภิพล (2566) ศึกษาเรื่องปัจจัยความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชนท่องเที่ยวบ้านถ้ าเสือ 
จังหวัดกระบี่ มีการแบ่งหน้าที่ที่ชัดเจน มีการด าเนินกิจกรรมตามหน้าที่ที่ ได้รับมอบหมายตาม
ความถนัดของแต่ละบุคคล เป็นปราชญ์จากที่ให้ความรู้ บรรยาย ถ่ายทอดประสบการณ์ตาม
ความสามารถท่ีตนเองมีอยู่อย่างเหมาะสม 
  5.2.3 ด้านทรัพยากรในชุมชน  
  วิสาหกิจชุมชนมีการใช้ทรัพยากรในชุมชนมาใช้ให้เกิดประโยชน์ คือ กระท้อน
ซึ่งเป็นพืชอัตลักษณ์ของชุมชนและเป็นวัตถุดิบหลักของชุมชน สามารถเป็นผลผลิตในการสร้าง
รายได้ให้กับคนในชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ภัทรธิดา วัฒนาพรรณกิตติ  (2559) 
ศึกษาเรื่องปัจจัยที่มีผลต่อความส าเร็จของวิสาหกิจชุมชนระดับ 5 ดาว จังหวัดล าปาง ในการ
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บริหารจัดการวิสาหกิจวัตถุดิบท่ีใช้ในการผลิตเป็นวัตถุดิบในชุมชนเป็นหลัก เนื่องจากประหยัด
ต้นทุน วัตถุดิบที่ใช้มีความเหมาะสม และมีคุณภาพ ปลอดภัย ที่ส าคัญคือหาได้ง่ายภายใน
ชุมชน  
 5.3 ด้านปัญหาและอุปสรรค  
  5.3.1 การรวมกลุ่ม 
  สมาชิกและคนในชุมชนไม่เช่ือใจและไม่เข้าใจในการรวมกลุ่มของการท า
วิสาหกิจ ด้วยที่ว่าไม่มีความเข้าใจเกี่ยวกับด้านกฎหมาย และกฎระเบียบของวิสาหกิจค่อนข้าง
เคร่งครัด ท าให้คนในชุมชนไม่เห็นด้วยและเกิดการขัดแย้งในด้านของการแสดงความคิดเห็น  
ซึ่งมีการแก้ไขปัญหา จากการฟังความคิดเห็นของคนในชุมชน และแสดงให้เห็นว่าการรวมกลุ่ม
ในการท าวิสาหกิจชุมชน ผลผลิตที่มีในชุมชนก็สามารถสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนได้  
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของพรชัย ศุภวิทิตพัฒนา และคณะ (2564) ศึกษาเรื่องการรวมกลุ่ม
เพื่อสร้างความเข้มแข็งอย่างยั่งยืนของชุมชนบางกระเจ้า ลักษณะของกลุ่มในชุมชนไม่มีการ
ก าหนดระเบียบแนวทางการด าเนินการร่วมกันเป็นทางการ ท าให้ความสัมพันธ์และการ
ด าเนินงานภายในกลุ่มมีความขัดแย้งกัน 
 ซึ่งหน่วยงานภาครัฐมีบทบาทส าคัญในการพัฒนาวิสาหกิจชุมชน เนื่องจากวิสาหกิจ
ชุมชนเกิดจากประชาชนในชนบท ซึ่งเป็นรากฐานของสังคมที่อยู่ห่างไกลความเจริญ แม้ว่ารัฐจะ
พัฒนานโยบายเพื่อสนับสนุนวิสาหกิจชุมชนอย่างต่อเนื่อง แต่ยังมีอุปสรรคในการบริหารจัดการ
ที่ต้องการการบูรณาการระหว่างหน่วยงานต่าง ๆ ของรัฐให้มีความเช่ือมโยงมากข้ึน นอกจากนี้ 
รัฐควรให้การสนับสนุนการฝึกอบรมวิสาหกิจชุมชนอย่างต่อเนื่อง และพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม
ที่เหมาะสม โดยจากการศึกษาพบว่าวิสาหกิจในภาคใต้ต้องการความรู้และการฝึกอบรมในด้าน
ส าคัญ เช่น การตลาด การจัดการ การผลิต การบัญชี และการเงิน เพื่อตอบสนองความต้องการ
และเพิ่มศักยภาพในการด าเนินงาน 

6. องค์ความรู้ใหม ่
 การวิจัยเกี่ยวกับการจัดการวิสาหกิจชุมชน เป็นการพัฒนาศักยภาพวิสาหกิจชุมชน
เพื่อยกระดับเศรษฐกิจฐานราก เนื่องจากวิสาหกิจชุมชนมีบทบาทส าคัญในการสร้างงานและ
รายได้ให้กับชุมชนท้องถิ่น โดยเฉพาะในภาคเกษตรและการผลิต อย่างไรก็ตาม ยังมีความ 
ท้าทายด้านการบริหารจัดการ การเข้าถึงแหล่งทุน และการตลาด ซึ่งจ าเป็นต้องได้รับการ
สนับสนุนและพัฒนาอย่างต่อเนื่อง การจัดการต้องมีประสิทธิภาพ ซึ่งประกอบด้วยการวางแผน
ที่ชัดเจน การจัดองค์กรที่เหมาะสม การบริหารทรัพยากรมนุษย์ที่มีประสิทธิภาพ และการสร้าง
เครือข่ายความร่วมมือกับหน่วยงานภายนอก เพื่อเสริมสร้างความยั่งยืนให้กับวิสาหกิจชุมชน 
และภาวะผู้น า การมีส่วนร่วมของชุมชน ภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งในการที่จะประสบความส าเร็จ
ต้องอาศัยการมีส่วนร่วมของสมาชิก และการจัดการที่โปร่งใสเป็นส าคัญ 
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7. สรุป 
 จากการศึกษา พบว่าการจัดการวิสาหกิจชุมชนเริ่มต้นจากประธานวิสาหกิจชุมชนที่
เชิญชวนคนในชุมชนให้รวมกลุ่มเพาะปลูกผลไม้ โดยด าเนินงานตั้งแต่การรับผลผลิตจากสมาชิก 
การจัดหาพนักงานเพื่อน าผลผลิตมาแปรรูปเพื่อเพิ่มรายได้ และพัฒนาเป็นแหล่งเรียนรู้
ท่องเที่ยวเชิงเกษตร สมาชิกและคนในชุมชนได้เข้ามามีส่วนร่วมอย่างเป็นรูปธรรม ความส าเร็จ
ของวิสาหกิจชุมชนมาจากการเพาะปลูกกระท้อนซึ่งเป็นพืชอัตลักษณ์ของชุมชน และเกิดจาก
ความจริงใจต่อกัน ไม่มีการเอาเปรียบ และการช่วยเหลือซึ่งกันและกัน ท าให้เกิดความร่วมมือที่
แข็งแกร่งในชุมชน ปัญหาและอุปสรรคที่พบคือความคิดเห็นขัดแย้งเกี่ยวกับการเพาะปลูก  
ซึ่งประธานได้แก้ไขด้วยการเป็นตัวอย่างที่ดีและแสดงผลลัพธ์ที่เป็นรูปธรรม ซึ่งช่วยสร้างความ
เชื่อมั่นและความเข้าใจ ส่งผลดีต่อชุมชนและสร้างรายได้ที่ยั่งยืนให้กับสมาชิก 
 โดยปรับเปลี่ยนแนวคิดเกษตรแบบเดิมให้เป็นเกษตรสมัยใหม่ผ่านการอบรมและการ
น าแนวทางการตลาดมาประยุกต์ใช้ โดยมีการวางแผนผลิตผลตามสัดส่วนตลาด (30:30:30:10) 
เพื่อรองรับทุกช่องทางการจ าหน่าย ทั้งนี้การบริหารจัดการยังเน้นการแบ่งบทบาทหน้าที่และ
การรวมกลุ่มของสมาชิกในชุมชนอย่างมีส่วนร่วมภายใต้การน าของผู้น าที่มีวิสัยทัศน์และความ
จริงใจ ในขณะเดียวกันก็มีการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุดผ่านการท าเกษตรผสมผสาน
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนพืชอัตลักษณ์ของชุมชน (กระท้อน) แม้ว่าจะต้องเผชิญกับ
อุปสรรคในด้านการวางแผนเพาะปลูก ความท้าทายในการรวมกลุ่ม และผลกระทบจาก
สถานการณ์ภายนอกเช่น COVID-19 ซึ่งท้ังหมดนี้สะท้อนให้เห็นถึงความพยายามในการพัฒนา
คุณภาพชีวิตและความยั่งยืนในชุมชน ดังภาพที่ 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 1 กรอบท่ีได้จากการผลการวิจัย 

การจัดการวิสาหกจิชุมชน 

การจัดการวิสาหกจิ
ชุมชน 
- ประวัติของวิสาหกิจ
ชุมชน 
- การวางแผน 
- การด าเนินงาน 
- การประเมินผลการใช้
ทรัพยากรให้เกิด
ประโยชน ์

ปัจจัยความส าเร็จของ
วิสาหกิจชุมชน 
- ผู้น า 
- การมีส่วนร่วมของ
สมาชิกในชุมชน 
- ทรัพยากรที่ใช้ใน
วิสาหกิจชุมชน 

ด้านปัญหาและอุปสรรค
ของวิสาหกิจชุมชน 
- การเพาะปลูก 
- การรวมกลุม่ 
- COVID-19 
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 ผลจากการวิจัยนี้สะท้อนได้ว่า ในการจัดการวิสาหกิจชุมชนแห่งนี้ มีการวางแผนใน
การด าเนินงานโดยมีประธานวิสาหกิจชุมชนเป็นผู้วางแผนงานและประสานงานเป็นหลัก  
ซึ่งมีลักษณะของการวางแผนตามหน้าที่ความรับผิดชอบ ส าหรับในแผนงานปฏิบัติการกิจกรรม 
ต่าง ๆ ประธานวิสาหกิจชุมชน จะเป็นผู้วางแผนเป็นหลักแล้วจึงส่งต่อประสานงานมายังสมาชิก
ต่ อ ไป  การรับงานจะมีการคัด เลื อกงานที่ เ หมาะสมและเข้ ากับบริบทของ ชุมชน  
ซึ่งประธานกลุ่มวิสาหกิจนี้เน้นกระบวนการภายในวิสาหกิจ เพราะเป็นกระบวนการที่ส าคัญใน
การภายในให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด ซึ่งประกอบด้วย ระบบการท างานภายในท่ีมีความถูกต้อง 
มีการจัดแบ่งงานชัดเจน พร้อมทั้งก าหนดอ านาจหน้าที่และความสัมพันธ์ในแต่ละงาน  
ในบางครั้งยังมีลักษณะที่เร่งด่วนและใช้รูปแบบการบริหารจัดการจากบนลงล่างโดยไม่ได้มีการ
วางแผนล่วงหน้า ดังนั้น การวางแผนงานขององค์กรจึงมีการปรับเปลี่ยนไปตามสถานการณแ์ละ
ความเหมาะสมในช่วงเวลานั้น ๆ ทั้งโอกาส สถานที่ เวลา บุคคล และการมีส่วนร่วม และการ
หมุนเวียนบุคลากรในการท างาน ซึ่งปัจจัยความส าเร็จคือ ผู้น า การมีส่วนร่วม และทรัพยากร 
 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะทั่วไป 
 1. จากการศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินการของกลุ่ม คือ กลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนควรสร้างเครือข่ายในการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกัน เพื่อสร้างความ
เข้มแข็งด้านปัจจัยในการผลิตและด้านการตลาด 
 2. กลุ่มวิสาหกิจควรศึกษาขั้นตอนและกระบวนการเพิ่มเติ มในการน า
เทคโนโลยีเข้ามาประยุกต์ใช้ โดยเลือกให้เหมาะสมกับวิสาหกิจตนเอง เพื่อพัฒนาส าหรับการ
เปลี่ยนผ่านสู่ยุคดิจิทัลของวิสาหกิจ 
 8.2 ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 
 1. ควรมีการศึกษาแนวทางการพัฒนาส่งเสริมการมีส่วนร่วมของสมาชิกใน
ชุมชนและคนรุ่นใหม่ เพื่อสืบสานการด าเนินงานของวิสาหกิจชุมชนอย่างยั่งยืนต่อไป 
 2. การศึกษาเพิ่มเติมในอนาคตเพื่อตอบสนองต่อความยั่งยืนของวิสาหกิจ
ชุมชน ควรศึกษาเพื่อ พัฒนาวิสาหกิจชุมชนให้เกิดเป็นธุรกิจเพื่อสังคม (Social enterprise) 
ภายใต้ความร่วมมือทุกภาค ส่วนทั้ง ภาครัฐ ภาคเอกชน และชุมชน ในทุกกระบวนการ และ
สร้างผลตอบแทนทางสังคมจากการลงทุนที่มากขึ้น สามารถปรับตัวให้อยู่รอดในสถานการณ์ที่
ไม่แน่นอน และมุ่งสู่ความยั่งยืนในที่สุด   
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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์เพื่อออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี และศึกษา
ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อเครื่องแต่งกาย  Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี 
ขั้นตอนการด าเนินงาน 5 ระยะ 1) การเลือกใช้สีในการท าเครื่องแต่งกาย Unisex ใช้แนวโน้มสี
ปี 2024 สี Astro Dust 2) วัสดุที่ใช้ในการออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex ใช้ผ้าขาวม้าร้อยสี
ลายตาจักเป็นลายเอกลักษณ์ของชุมชนบ้านหนองขาว อ าเภอท่าม่วง จังหวัดกาญจนบุรี  
3) ออกแบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จากแรงบันดาลใจแฟช่ัน Y2K คือ เสื้อตัวหลวม และ
กางเกงทรงกระบอก คัดเลือกแบบร่างโดยผู้เช่ียวชาญ 5 คน 4) สร้างแบบตัดและตัดเย็บชุด
ต้นแบบ ขนาดตัวมาตรฐานสตรี ไซส์ M และ 5) สอบถามความพึงพอใจต่อเครื่องแต่งกาย 
Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสีแบบออนไลน์ เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบสะดวกจากบุคคลทั่วไป 
จ านวน 120 คน วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และการวิเคราะห์เนื้อหา พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อเครื่องแต่ง
กาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี ระดับพึงพอใจมากที่สุด ทั้ง 5 ชุด ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับชุด 
คือ อยากให้น าเสนอผ้าขาวม้าที่แตกต่างจากเดิมมากกว่าสีน้ าเงินและสแีดง การศึกษาครั้งต่อไป
ควรพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้าให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น เช่น เครื่องใช้ภาย  
ในบ้าน เครื่องใช้ส านักงาน เครื่องแต่งกายส าหรับบุรุษ หรือของที่ระลึก เป็นต้น  
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Abstract 
 The goal was to design unisex clothing made from a hundred colored 
loincloths and to study the respondents' satisfaction with unisex clothing made 
from a hundred colored loincloths. There are five operational steps: 1) Color 
selection for unisex clothing production was done using the color trends 2024, 
and the Astro Dust color was used as the primary color. 2) The material used in 
the unisex cloth design was a hundred colored loincloths with a Ta-Chak pattern, 
an identity pattern of the Ban Nong Khao community, Tha Muang district, 
Kanchanaburi province. 3) Sketch the unisex clothing drafts as loose tops and 
cylindrical pants using design inspiration from Y2K fashion. Five experts selected 
drafts. 4) Prepare a standard-size M prototype outfit for women to create a cutting 
model and prototype outfit sewing according to the selected draft. 5) Conducted 
an online survey of the satisfaction of 120 people in the general public regarding 
unisex clothing from a hundred colored loincloths using a convenience sampling 
method. The data were analyzed using frequency distribution, percentage, mean, 
standard deviation, and content analysis. The results found that respondents 
were most satisfied with unisex clothing from a hundred colors of loincloth. The 
suggestions regarding the dress were that they wanted to present a different 
loincloth rather than a blue and red color. For the following studies, product 
formats from loincloth should be developed to be more diverse, such as home 
appliances, office supplies, men's clothing, souvenirs, etc. 
 
Keywords: Developing, Unisex Clothing, Loincloths  
 
1. บทน า  
 จากการด าเนินงานของภาครัฐ ที่ส่งเสริมและสนับสนุนให้แต่ละชุมชนน าภูมิปัญญา
ท้องถิ่น มาท าให้เกิดประโยชน์ผ่านการสร้างอาชีพและรายได้ให้กับชุมชน ส่งผลให้แต่ละชุมชน
เกิดการตื่นตัว น าภูมิปัญญา วัฒนธรรมประเพณี และทรัพยากรในท้องถิ่น มาเสริมสร้างความ
เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน ผ่านการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ 
โดยเฉพาะภูมิปัญญาด้านผ้าทอท้องถิ่น ซึ่งปกติแต่ละชุมชนจะทอจ าหน่ายในรูปผ้าผืน ต่อมา
เริ่มแปรรูปผ้าผืนเป็นผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่หลากหลายเพื่อสนองความต้องการของตลาด เช่น ของ
ที่ระลึก เสื้อผ้า เครื่องแต่งกาย ของใช้ภายในบ้าน เป็นต้น  

จังหวัดกาญจนบุรี เป็นจังหวัดในเขตภาคกลางของประเทศไทย ชุมชนในพื้นที่มีการ
ประกอบอาชีพทอผ้ามาเป็นเวลานาน โดยเฉพาะผ้าขาวม้าร้อยสี นับเป็นผลงานของชุมชนใน
ท้องถิ่นที่มีความเป็นเอกลักษณ์และโดดเด่นของบ้านหนองขาว อ าเภอท่าม่วง จังหวัด
กาญจนบุรี การทอผ้าด้วยกี่กระตุกซึ่งเป็นวิธีการทอผ้าแบบโบราณ ทอด้วยฝีมือที่ประณีต  
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ใช้ด้ายสีต่าง ๆ มากกว่า 100 สี ในการทอออกมาเป็นผืนผ้า ท าให้เกิดความวิจิตรงดงามบนลาย
ผ้า ท าให้ดูโดดเด่นและใช้งานได้หลากหลาย ทุกเพศ ทุกวัย และได้รับความนิยมจากกลุ่มผู้ช่ืน
ชอบผ้าขาวม้า เนื่องจากมีสีสันสดใส ลวดลายแปลกตา ซึ่งผ้าขาวม้าแต่ละผืนจะมีความสวยงาม
แตกต่างกันออกไป ตามจินตนาการสร้างสรรค์ของผู้ทอผ้า จึงเป็นที่มาของค าว่า “ผ้าขาวม้า 
ร้อยสี” (Muang-krabi, 2559) ส่วนส าคัญที่สุดในการทอผ้าขาวม้าร้อยสี คือ การเลือกเส้นด้าย
ที่มีคุณภาพและมีสีสันที่สดใส น ามาจัดวางจนได้ผ้าทอที่มีสีสันสวยงามลงตัว การสร้างสรรค์
ลวดลายด้วยวิธีการเก็บเขาลายไว้บนกี่ทอ เรียกอีกอย่างว่า “การค้นลายผ้า” ต้องใช้ทักษะ
ความช านาญใน 3 ลายหลักของผ้าขาวม้า คือ ลายตาจัก ลายตาคู่  และลายหมากรุก  
ซึ่งผ้าขาวม้าบ้านหนองขาว จะมีการแทรกการทอยกลาย 1-4 แถว เข้าไปในการทอเสมอ 
(สถาบันส่งเสริมศิลปหัตถกรรมไทย, 2562) ผ้าทอหนองขาวที่ได้รับความนิยมมาก คือ 
ผ้าขาวม้าตาจัก ซึ่งเป็นการปรับปรุงลวดลายของการจักสานประยุกต์มาใช้ทอผ้า และเป็นที่มา
ของช่ือผ้าขาวม้าตาจัก (พรทิพย์  ก าเหนิดแจ้ง, 2555) ปัจจุบันการจ าหน่ายผ้าขาวม้าร้อยสี
จ าหน่ายในรูปแบบผ้าผืน และการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น เสื้อผ้าส าหรับสตรี เสื้อผ้า
ส าหรับบุรุษ หมวก กระเป๋า พวงกุญแจ ผ้าพันคอ เป็นต้น 

เสื้อผ้าแบบ Unisex เป็นทัศนคติของคนยุคใหม่เกี่ยวกับมิติทางเพศทีต่่างจากยุคสมัย
ที่ผ่านมา จากเดิมนั้น ผู้คนจะคิดว่ามนุษย์มีเพียงสองเพศ คือ ชาย หญิง และมีการแบ่งแยกกัน
อย่างชัดเจน การมีเพศสภาพไม่ตรงกับเพศก าเนิด จัดเป็นคนที่ผิดแปลก แต่ในปัจจุบันค่านิยม
เหล่านี้ถูกทบทวนใหม่อีกครั้ง คนยุคใหม่เริ่มมีทัศนคติเกี่ยวกับเรื่องความหลากหลายทางเพศ 
ดังนั้น เสื้อผ้าในรูปแบบที่ไม่แสดงเพศ หรือไม่บ่งช้ีให้เห็นว่าเพศใดเหมาะสมที่จะสวมใส่ หรือ 
เรียกว่า ชุด Unisex จึงได้รับความนิยมจากกลุ่มผู้บริโภคมากข้ึน ซึ่งแนวโน้มของแฟช่ัน เสื้อผ้า 
และการแต่งกายมักมีการหมุนเวียนหรือการเปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย เช่น ความนิยมในการ
แต่งตัวโดยใช้ผ้ายีนส์ อาจสื่อถึงแฟช่ันยุค Y2K โดยผ้ายีนส์นั้นมองดูเท่ห์ มีความวินเทจ 
คลาสสิค  เหมาะกับทุกเพศ (ชยพล ทองสวัสดิ์, 2565) ทั้งนี้ แฟช่ันยุค Y2K กลับมาเป็นที่นิยม
อีกครั้ง เนื่องจากวิกฤตกระแสเศรษฐกิจที่ชะลอตัว ผนวกกับความตื่นตระหนกทางสังคมจาก
การเกิดโรคระบาด และกระแสจากเจนเนอเรชั่น Z ที่เพิ่มขึ้น ซึ่งการใช้สีสันที่สดใสจัดเป็นหนึ่ง
ในองค์ประกอบที่ส าคัญของแฟช่ัน ยุค Y2K สะท้อนถึงความมีชีวิตชีวาและความคิดสร้างสรรค์
ภายในของผู้คน (Chen, Y., 2023) 

การน าผ้าขาวม้าที่มีการจ าหน่ายในลักษณะที่เป็นผ้าผืน มาตัดเย็บเป็นผลิตภัณฑ์จะ
ช่วยส่งเสริมการใช้ประโยชน์ของผ้าขาวม้าให้มคีวามหลากหลายขึ้น โดยเฉพาะการท าผลติภณัฑ์
ที่ใช้ในชีวิตประจ าวันจะท าให้ผ้าขาวม้าเข้าถึงผู้บริโภคง่ายขึ้น ประกอบกับภาครัฐมีการส่งเสริม 
ต่อยอดการใช้ผ้าขาวม้าและการสร้างกระแส “ผ้าขาวม้าไทยฟีเวอร์” เพื่อเป็นการเพิ่มรายได้
ให้แก่ชุมชน ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึงความส าคัญของการออกแบบเครื่องแต่งกายจาก
ผ้าขาวม้าเพื่อให้ผู้บริโภคได้เลือกใช้ผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้าตามรูปแบบที่ช่ืนชอบ ประกอบกับ
เสื้อผ้าในแบบชุด Unisex ที่ท าให้ผู้คนมีอิสระในการแต่งตัวมากขึ้น ผู้วิจัยจึงน าผ้าขาวม้า 
ร้อยสีมาพัฒนาในรูปแบบชุด Unisex โดยมีแฟช่ันยุค Y2K เป็นแนวทางการออกแบบ เพื่อเป็น
การส่งเสริมและสนับสนุนการน าผ้าขาวม้ามาใช้ให้เกิดประโยชน์มากยิ่งข้ึน 
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2. วัตถุประสงค ์ 
2.1 เพื่อออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex จากผา้ขาวม้าร้อยส ี
2.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มตี่อเครื่องแต่งกาย Unisex

จากผ้าขาวม้าร้อยส ี
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย Unisex ด้วยผ้าขาวม้าท้องถิ่นภาคกลางของ
ประเทศไทย เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ มีขั้นตอนการด าเนินงาน 5 ระยะ (ดัดแปลงจาก มุขสุดา  
ทองก าพร้า และคณะ, 2563) ประกอบด้วย 

ระยะที่ 1 การเลือกใช้สีในการท าเครื่องแต่งกาย Unisex โดยใช้แนวโน้มสีปี 2024 ที่
ได้รับความนิยมและเป็นสีที่มีความสอดคล้องกับผ้าขาวม้าร้อยสีที่เป็นวัสดุหลักในการออกแบบ 

 ระยะที่ 2 วัสดุหลักที่ใช้ในการออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex เป็นผ้าขาวม้าร้อยสี  
“ลายตาจัก” มีเส้นด้ายเฉดสีแดงก่ า และใช้ผ้ายีนส์สีกรมท่าเข้มในการเน้นลวดลายผ้าขาวม้า
ร้อยสีให้เด่นขึ้น 

          ระยะที่ 3 ออกแบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี ใช้แรงบันดาลใจ 
จากแฟช่ัน Y2K ออกแบบชุดที่สามารถสวมใส่ได้ทุกเพศ ในรูปแบบเสื้อตัวหลวม และกางเกง
ทรงกระบอก  
          ระยะที ่4 จัดท าชุดต้นแบบเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี โดยใช้สัดส่วน
มาตรฐานสตรี Size M 

     ระยะที่ 5 สอบถามความพึงพอใจต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี 
เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบสะดวกจากบุคคลทั่วไป จ านวน 120 คน 
 3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  

3.1.1 ผู้ เ ช่ียวชาญท าการคัดเลือกแบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จาก
ผ้าขาวม้าร้อยสี จ านวน 5 คน (จิตติรัตน์ แสงเลิศอุทัย, 2560; มุขสุดา ทองก าพร้า และคณะ, 
2563) เลือกแบบเจาะจง จากผู้มีวุฒิการศึกษาปริญญาตรีขึ้นไป เป็นบุคลากรทางการศึกษาที่
สอนด้านการออกแบบ การท าแบบตัดและตัดเย็บเสื้อผ้า ตั้งแต่ 5 ปี ข้ึนไป หรือผู้ที่ท างานดา้น
การออกแบบ การท าแบบตัด และตัดเย็บเสื้อผ้า ทีม่ีประสบการณ์ตั้งแต่ 2 ปีข้ึนไป  

3.1.2 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาความพึงพอใจต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จาก
ผ้าขาวม้าร้อยสี เป็นบุคคลทั่วไป ใช้การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience 
sampling) จ านวน 120 คน เนื่องจากเป็นการสอบถามแบบออนไลน์ จึงเลือกกลุ่มตัวอย่างที่
ยินดีให้ความร่วมมือกับผู้วิจัยในการตอบแบบสอบถาม ทั้งนี้ การเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบสะดวก
จัดเป็นการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบไม่อาศัยความน่าจะเป็น (Nonprobability sampling) และ
เป็นการเลือกกลุ่มตัวอย่างตามความสะดวกของผู้วิจัยเป็นหลัก (บุญชม ศรีสะอาด, 2543) 
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 3.2 เคร่ืองมือที่ใช้  
3.2.1 แบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี พร้อมแบบสอบถาม

ส าหรับผู้ เ ช่ียวชาญ เพื่อคัดเลือกแบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี  
เพียง 1 กลุ่ม ที่มีความเหมาะสมในการน าไปตัดเย็บชุดต้นแบบ 

3.2.2 แบบสอบถามความพึงพอใจต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้า
ร้อยสี ในรูปแบบออนไลน์ โดยแบ่งค าถามออกเป็น 3 ตอน ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถาม เป็นค าถามแบบเลือกตอบ ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อเครื่องแต่งกาย Unisex 
จากผ้าขาวม้าร้อยสี ดัดแปลงจาก (มุขสุดา  ทองก าพร้า และคณะ, 2563) เป็นค าถามแบบ
มาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ (Rating scale) แทนค่าความพึงพอใจในแต่ละระดับ ก าหนด
ความหมายในแต่ละระดับ คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย และน้อยที่สุด และตอนที่ 3 
ข้อเสนอแนะ เป็นค าถามแบบปลายเปิด น าแบบสอบถามที่สร้างเสร็จแล้วไปทดลองใช้กับบุคคล
ทั่วไปที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการศึกษาครั้งนี้ จ านวน 30 คน ค านวณความเช่ือมั่น (Reliability) 
ด้วยค่าสัมประสิทธ์ิแอลฟ่า (Alpha coefficient) ของครอนบาค (Cronbach) โดยใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป ได้เท่ากับ 0.978 

 

 3.3 การรวบรวมข้อมูล ด าเนินการเก็บข้อมูลโดยการโพสต์แบบสอบถามผ่าน 
โซเชียลมีเดีย ระหว่างเดือนธันวาคม 2566 - มกราคม 2567 ประชาสัมพันธ์ให้บุคคลทั่วไปที่
สนใจ และยินดีตอบแบบสอบถามผ่านระบบออนไลน์ รวบรวมแบบสอบถาม น ามาตรวจสอบ
ความสมบูรณ์ของค าตอบ เพื่อน าไปวิเคราะห์ข้อมูล 
 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล แบ่งเป็น 2 ส่วน คือ ส่วนท่ี 1 ผลการคัดเลือกแบบรา่งเครือ่ง
แต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสีโดยผู้เช่ียวชาญ วิเคราะห์ด้วยการนับความถี่จากผลการ
คัดเลือก น ามาสรุปผล และส่วนท่ี 2 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อ
เครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
ใช้ความถี่ และร้อยละ ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี 
ใช้ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ตอนท่ี 3 ข้อเสนอแนะ ใช้การวิเคราะห์
เนื้อหา  
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4. ผลการวิจัย  
4.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex  

จากผ้าขาวม้าร้อยสี จากการค้นคว้าข้อมูลแนวโน้มสีปี 2024 สีที่อยู่ในความนิยม คือ โทนสีที่ให้
ความรู้สึกสนุกสนาน ทรงพลัง และร่าเริง ผู้วิจัยเลือกสีหลัก คือ Astro Dust ซึ่งเป็นสีแดงโทน
กลาง ที่น่าหลงใหล เชื่อมโยงกับการค้นหาที่ไร้ขอบเขต เป็นสีที่ช่วยกระตุ้นและสร้างแรงบันดาล
ใจ และเป็นสีที่แสดงให้เห็นการเปลี่ยนแปลง ให้ความรู้สึกน่าสนใจและมองไปข้างหน้า 
(Coates, I. & Volpe, J., 2021) และสีรอง คือ Elemental Blue, Cyber Lime และ Radiant 
Red ในการออกแบบ แนวโน้มสีดังกล่าวมีความสอดคล้องกับผ้าขาวม้าร้อยสี ซึ่งปัจจุบันได้ผลิต
ผ้าออกจ าหน่ายหลายเฉดสี เช่น สีด า สีชมพู สีเขียว สีแดง เป็นต้น วัสดุหลักในการออกแบบ
เครื่องแต่งกาย Unisex เลือกใช้ผ้าขาวม้าร้อยสีที่มีเส้นด้ายเฉดสีแดงก่ า “ลายตาจัก” ซึ่งเป็น
ลายเอกลักษณ์ของชุมชนบ้านหนองขาว อ าเภอท่าม่วง จังหวัดกาญจนบุรี และใช้ผ้ายีนส ์
สีกรมท่าเข้มเป็นวัสดุรอง เพื่อเน้นลวดลายผ้าขาวม้าร้อยสีให้เด่นขึ้น ลักษณะของผ้าขาวม้า 
ร้อยสีลายตาจักที่น ามาใช้ในการออกแบบและตัดเย็บต้นแบบผลิตภัณฑ์ เป็นผ้าผืน ทอลายขัด 
ขนาดประมาณ 78 × 200 เซนติเมตร ราคาจ าหน่ายผืนละ 170 บาท ลักษณะลวดลายเป็นลาย
ตารางสลับสีเส้นด้ายหลายสีบนผ้าพื้น มีการทอแนวตาจักคั่นเป็นระยะ การทอในส่วนของลาย
ตาจัก เป็นการทอด้วยเส้นด้ายพุ่ง 2 เส้น มีทั้งหมด 4 แถว ประกอบด้วย แถวที่ 1 ทอลายขัดกับ
ด้ายยืน 2 เส้น แถวที่ 2 และ 3 ทอลายขัดกับด้ายยืน 1 เส้น และแถวที่ 4 ทอลายขัดกับ 
ด้ายยืน 2 เส้น  
 

 
 

ภาพที ่1 ลักษณะการทอลายตาจกั 
การออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี ท าการออกแบบร่างให้ 

สอดรับกับแนวโน้มของแฟช่ัน เพื่อส่งเสริมและสนับสนุนการพัฒนาผ้าขาวม้าให้เกิดประโยชน์
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มากยิ่งขึ้น โดยลักษณะเครื่องแต่งกายที่ท าการออกแบบ เป็นรูปแบบเสื้อตัวหลวม และกางเกง
ทรงกระบอกแรงบันดาลใจในการออกแบบเครื่องแต่งกายมาจากความต้องการสื่อถึงแฟช่ัน 
Y2K ที่มีความนิยมในการสวมใส่ผ้ายีนส์กันมากขึ้น น ามาออกแบบชุดที่สามารถสวมใส่ได้ 
ทุกเพศ และน าผ้ายีนส์สีกรมท่าเข้มมาตกแต่งเพื่อสื่อถึงแฟช่ันยุค Y2K ที่แลดูเรียบง่าย เท่ แต่
แฝงไว้ด้วยความคลาสสิค และใช้ผ้าพลีทมาเย็บประกอบเพื่อให้รูปแบบของชุดมีความหลวม 
และเพิ่มความยืดหยุ่นจากผ้าพลีท ส่วนเอวกางเกงใช้ยางยืดต่อกับขอบแบบปกติ เพื่อความ
กระชับขณะใช้งาน และมีความสะดวกสบายในการสวมใส่ ผู้วิจัยท าการออกแบบ จ านวน  
5 กลุ่มๆ ละ 5 แบบ แล้วน าแบบร่างไปให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 5 คน พิจารณาคัดเลือกแบบร่าง
กลุ่มที่เหมาะสมในการน าไปตัดเย็บชุดต้นแบบต่อไป 

 

 
 

 
 

ภาพที่ 2 แบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จากผา้ขาวม้าร้อยส ี
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ภาพที่ 2 แบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จากผา้ขาวม้าร้อยสี (ต่อ) 
 
ตารางที่ 1 ผลการคัดเลือกแบบรา่งเครื่องแต่งกาย  Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี โดย

ผู้เชี่ยวชาญ 

ผู้เชี่ยวชาญ 
แบบร่างเคร่ืองแต่งกาย Unisex  

กลุ่มที่ 1 กลุ่มที่ 2 กลุ่มที่ 3 กลุ่มที่ 4 กลุ่มที่ 5 

คนท่ี 1 - - -  - 
คนท่ี 2  - - - - 
คนท่ี 3  - - - - 
คนท่ี 4  - - - - 
คนท่ี 5  - - - - 
รวม 4 0 0 1 0 
 

จากตารางที่ 1 ผลการคัดเลือกแบบร่างเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี โดย
ผู้เช่ียวชาญ เมื่อท าการนับความถี่จากการคัดเลือกพบว่าแบบร่างกลุ่มที่ 1 ได้รับการคัดเลือก
มากที่สุดจากผู้เชี่ยวชาญคนที่ 2-5 (ความถี่=4) ส่วนผู้เช่ียวชาญคนที่ 1 เลือกแบบร่างกลุ่มที่ 1 
เพียงคนเดียว ดังนั้น ผู้วิจัยจึงได้น าแบบร่างกลุ่มที่ 1 ที่ได้รับการคัดเลือกมากที่สุด ไปตัดเย็บชุด
ต้นแบบตามสัดส่วนมาตรฐานสตรี Size M เพื่อน าชุดต้นแบบไปประกอบการศึกษาความพึง
พอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสีต่อไป 
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ภาพที ่3 ชุดต้นแบบเครื่องแต่งกาย Unisex จากผา้ขาวม้าร้อยส ี

 
4.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2  เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบ

แบบสอบถามที่มีต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบ
แบบสอบถามที่เป็นกลุ่มตัวอย่าง ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 58.33 อายุ 20-30 ปี ร้อยละ 
76.67 ระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 71.67 อาชีพนักเรียน/นักศึกษา ร้อยละ 60.83 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากมีรายได้ต่อเดือนโดยเฉลี่ย 10,001 - 15,000 บาท ร้อยละ 28.34 
และผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมดรู้จักผ้าขาวม้า ร้อยละ 100.00 

 

ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อเครื่องแต่งกาย Unisex 
จากผ้าขาวม้าร้อยสี มีเกณฑ์ที่ใช้ในการแปลระดับค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ ดังนี้ (ชูศรี วงศ์รัตนะ, 
2562)  

ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.51 - 5.00 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจมากที่สุด 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.51 - 4.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.51 - 3.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.51 - 2.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 - 1.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจน้อยท่ีสุด 
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ตารางที่ 2 ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อเครื่องแต่งกาย Unisexจากผ้าขาวม้า 
ร้อยสี 

รายการ 
ความพึงพอใจ  

ชุดที ่1 ชุดที ่2 ชุดที ่3 ชุดที ่4 ชุดที ่5 
x̅ S.D. x̅ S.D. x̅ S.D. x̅ S.D. x̅ S.D. 

1. รูปแบบชุด  
มีความสวยงาม 4.41 0.73 4.57 0.60 4.65 0.59 4.68 0.55 4.48 0.72 

2. การออกแบบ
ชุด 
สอดคล้องกับ 
ความเป็น 
Unisex 4.47 0.69 4.48 0.74 4.61 0.57 4.68 0.55 4.56 0.67 

3. การออกแบบ
ชุด สอดคล้อง
กับแฟชั่นยุค 
Y2K 4.36 0.75 4.38 0.79 4.53 0.70 4.61 0.61 4.49 0.67 

4. การใช้ผ้ายีนส ์
ประกอบ 
การตัดเย็บ 
มีความ
เหมาะสม 4.51 0.59 4.66 0.53 4.69 0.55 4.71 0.51 4.59 0.60 

5. รูปแบบชุด 
มีความ
เหมาะสม 
กับการใช้งาน 4.49 0.64 4.61 0.57 4.69 0.48 4.71 0.54 4.58 0.60 

6. ช่วยเพิ่มมูลค่า 
ของผลิตภัณฑ์ 
จากผ้าขาวมา้ 4.66 0.54 4.74 0.46 4.74 0.49 4.73 0.51 4.68 0.53 

7. ความคิด
สร้างสรรค์ 4.64 0.61 4.69 0.53 4.68 0.58 4.69 0.58 4.71 0.56 

8. ส่งเสริม 
การใช้ผ้าไทย 4.73 0.48 4.78 0.48 4.75 0.45 4.78 0.46 4.73 0.50 
เฉลี่ยรวม 4.53 0.51 4.61 0.46 4.67 0.55 4.70 0.54 4.60 0.61 

 
เครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี แบบที่ 1 มีค่าเฉลี่ยรวมความพึงพอใจ

ของผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.53 โดยมีความพึงพอใจใน
ระดับมากท่ีสุด 4 รายการ คือ ส่งเสริมการใช้ผ้าไทย ค่าเฉลี่ย 4.73 ช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์
จากผ้าขาวม้า ค่าเฉลี่ย 4.66 ความคิดสร้างสรรค ์ค่าเฉลีย่ 4.64 และการใช้ผ้ายีนส์ประกอบการ
ตัดเย็บมีความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 4.51 
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เครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี แบบที่ 2 มีค่าเฉลี่ยรวมความพึงพอใจ 
ของผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.61 โดยมีความพึงพอใจ 
ในระดับมากที่สุด 6 รายการ เรียงค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการแรก คือ ส่งเสริมการใช้ผ้าไทย 
ค่าเฉลี่ย 4.78 ช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้า ค่าเฉลี่ย 4.74 และความคิด
สร้างสรรค์ ค่าเฉลี่ย 4.69 

เครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี แบบที่ 3 มีค่าเฉลี่ยรวมความพึงพอใจ
ของผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.67  โดยมีความพึงพอใจ 
ในระดับมากที่สุดทุกรายการ เรียงค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการแรก คือ ส่งเสริมการใช้ผ้าไทย 
ค่าเฉลี่ย 4.75 ช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้า ค่าเฉลี่ย 4.74 รูปแบบชุดมีความ
เหมาะสมกับการใช้งาน และการใช้ผ้ายีนส์ประกอบการตัดเย็บมีความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 4.69 
เท่ากัน  

เครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี แบบที่ 4 มีค่าเฉลี่ยรวมความพึงพอใจ
ของผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด  ค่าเฉลี่ย 4.70 โดยมีความพึงพอใจ 
ในระดับมากที่สุดทุกรายการ เรียงค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการแรก คือ ส่งเสริมการใช้ผ้าไทย 
ค่าเฉลี่ย 4.78 ช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้า ค่าเฉลี่ย 4.73 รูปแบบชุดมีความ
เหมาะสมกับการใช้งาน และการใช้ผ้ายีนส์ประกอบการตัดเย็บมีความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย 4.71 
เท่ากัน  

เครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี แบบที่ 5 มีค่าเฉลี่ยรวมความพึงพอใจ
ของผู้ตอบแบบสอบถามอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.60 โดยมีความพึงพอใจใน
ระดับมากท่ีสุดทุกรายการ เรียงค่าเฉลี่ยสูงสุด 3 รายการแรก คือ ส่งเสริมการใช้ผ้าไทย ค่าเฉลีย่ 
4.73 ความคิดสร้างสรรค์ ค่าเฉลี่ย 4.71 และช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้า  
ค่าเฉลี่ย 4.68 

จากตารางที่ 2 ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จาก
ผ้าขาวม้าร้อยสี อยู่ในระดับพึงพอใจมากท่ีสุดทุกชุด โดยรายการส่งเสริมการใช้ผ้าไทยมีค่าเฉลี่ย
ความพึงพอใจจากผู้ตอบแบบสอบถามสูงกว่ารายการอื่นทุกชุด  

ข้อ เสนอแนะจากผู้ ตอบแบบสอบถาม  ประกอบด้วย ชุดมีความสวยงาม  
(จ านวน 2 คน) งานมีความสร้างสรรค์ (จ านวน 1 คน) เป็นชุดธรรมดาที่ดึงดูดมาก ๆ และน่าใส่ 
(จ านวน 1 คน) และอยากให้น าเสนอผ้าขาวม้าที่แตกต่างจากเดิม มากกว่าสีน้ าเงินและสีแดง 
แต่โดยรวมชอบมาก (จ านวน 1 คน)  
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5. อภิปรายผล   
5.1 สรุป อภิปรายผล ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 เพื่อออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex 

จากผ้าขาวม้าร้อยสี ผู้วิจัยได้น าแรงบันดาลใจจากแฟช่ันยุค Y2K ที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว จาก
การผสมผสานกันระหว่าง Pop-culture ของชาว Millennial และความเชื่อที่ว่าเทคโนโลยีไมม่ี
ที่สิ้นสุด ท าให้ต้นแบบของแฟช่ัน Y2K เป็นแฟช่ันที่รวมเอาความสนุกในการแต่งตัวและความ 
ไร้ขีดจ ากัดเข้ามาไว้ดว้ยกัน (ธนพร  สมบูรณ์สิทธ์ิ, 2564) นอกจากน้ี แฟช่ันและแนวคิดเกี่ยวกับ 
ความหลากหลายทางเพศ แสดงให้เห็นถึงลักษณะความงามอันลื่นไหลและเสื้อผ้าไม่จ ากัดเพศ 
ที่วนเวียนอยู่ในชีวิตประจ าวัน ซึ่งพบเห็นได้ตามสื่อและแวดวงแฟช่ัน ผ่านการน าเสนอเสื้อผ้า 
Unisex หรือเสื้อผ้าแบบ Gender Neutral โดยการออกแบบให้สามารถสวมใส่แบบไม่จ ากัด
เพศ ซึ่งเป็นเสื้อผ้าไม่เจาะจงและระบุเพศใดเพศหนึ่ง (ศุภาวรรณ คงสุวรรณ์, 2564) เมื่อน า
แนวคิดของแฟช่ัน Y2K มาออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex โดยใช้ผ้ายีนส์สีกรมท่าเข้มมาเย็บ
ประกอบกับผ้าขาวม้าโทนสีแดง ช่วยท าให้สีแดงก่ าของผ้าขาวม้าร้อยสีมีความเด่นขึ้น ซึ่งสีของ
ผ้าที่เลือกใช้เป็นสีที่อยู่ในแนวโน้มของสีปี 2024 การเลือกใช้ผ้าสีเข้มสอดคล้องกับ มุขสุดา ทอง
ก าพร้า และคณะ (2563) ท่ีออกแบบเสื้อผ้าชุดล าลองยูนิเซ็กส์ เลือกใช้ผ้าโทนสีน้ าเงินเข้มเป็น
ตัวแทนความเข้มแข็ง แลดูอบอุ่น และเป็นสีที่สามารถสวมใส่ได้ทั้งเพศชายและหญิง   

การออกแบบเครื่องแต่งกายให้สวมใส่ได้ทั้งชายและหญิง มักออกแบบในลักษณะ
เสื้อผ้าแบบโอเวอร์ไซส์ (Oversize) เสื้อครอป (Crop) กางเกงขาสั้นหรือสามส่วน กางเกงขา
กระบอกทรงหลวมที่ไม่รัดแน่นเกินไป หรือกางเกงกระโปรงจากผ้าพลีทที่ช่วยอ าพรางสัดส่วน 
ซึ่งการใช้ผ้าพลีทมาเย็บประกอบเพื่อให้รูปแบบของชุดมีความหลวม และเพิ่มความยืดหยุ่นจาก
ผ้าพลีท เอวกางเกงใช้ยางยืดต่อกับขอบแบบปกติ เพื่อความกระชับขณะใช้งาน และมีความ
สะดวกสบายในการสวมใส่ สอดคล้องกับผลงานการออกแบบชุดของ มุขสุดา ทองก าพร้า และ
คณะ (2563) ทีใ่ช้ผ้าพลีทท่ีบาน พริ้ว เพื่อแทนความอ่อนไหวของเพศหญิง ออกแบบเป็นเสื้อผ้า
ตัวหลวม ใส่ยางยืดที่ขอบเอวเพื่อให้สวมใส่ได้ทั้งเพศชายและหญิง  

5.2 สรุป อภิปรายผล ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบ
แบบสอบถามที่มีต่อเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี ผลการศึกษาความพึงพอใจ
โดยรวมอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด โดยรายการส่งเสริมการใช้ผ้าไทย ความคิดสร้างสรรค์ 
และช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า มีค่าเฉลี่ยสูงสุดเกือบทุกชุด ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจาก
ผ้าขาวม้าจัดเป็นผ้าสารพัดประโยชน์ของคนไทยที่มีการน าไปใช้ในหลายโอกาส และท า เป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ซึ่ง ศิริลักษณ์ บางจริง (2566) ระบุถึงการถ่ายทอดลวดลาย สีสันของการทอ
ผ้าขาวม้า ผ่านประสบการณ์และฝีมืออันช านาญของช่างทอเปรียบเสมือนบทบันทึกบนผืนผ้า 
ที่บอกเล่าถึงวัฒนธรรมชุมชนและภูมิปัญญาการทอผ้าที่สืบทอดมาจากรุ่นสู่รุ่น เนื่องจาก
ผ้าขาวม้าในแต่ละท้องถิ่นมีความแตกต่างกันทั้งในด้านวัตถุดิบ สีสัน ลวดลาย คุณภาพ และ
ความเป็นมา ส่งผลให้ผ้าขาวม้าไทยเป็นที่นิยม แต่อาจมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบและดีไซน์ให้
สอดคล้องกับไลฟ์สไตล์ของคนรุ่นใหม่ ทั้งในลักษณะของเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย เครื่องประดับ 
ของใช้ หรือของตกแต่งบ้าน  สอดคล้องกับ อารียา บุญทวี และจินดา  เนื่องจ านงค์ (2565) 
พัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้าในรูปแบบที่หลากหลาย เช่น หมอนรองคอ เสื้อผ้าวัยรุ่น ฯลฯ  
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เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า และสอดคล้องกับ มุขสุดา ทองก าพร้า และคณะ (2563) 
ออกแบบเสื้อผ้าชุดล าลองยูนิเซ็กส์จากผ้าพลีทส าหรับวัยรุ่น พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความ
พึงพอใจมากในรายการความคิดสร้างสรรค์และทันสมัย ความเหมาะสมของรูปแบบชุด  
ความสวยงามของชุด และสวมใสได้จริงในชีวิตประจ าวัน และพงศ์ธาดา กีรติเรขา (2562) ระบุ
ถึงการออกแบบผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องแต่งกายจากผ้าขาวม้า ควรเป็นแบบท่ีสามารถใช้ได้ทุก
ยุคสมัย การแปรรูปผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้าควรมีความทันสมัยและมีความหลากหลาย  
ซึ่งการปรับปรุงรูปแบบและคุณภาพผลิตภัณฑ์เพื่อน าไปสู่การสร้างอาชีพ สร้างรายได้ จะมีส่วน
ช่วยยกระดับคุณภาพและมาตรฐานของผลิตภัณฑ์ให้สามารถแข่งขันได้ 

ส าหรับความพึงพอใจในด้านการเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้านั้น เนื่องจาก 
ในการออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex ได้ใช้แรงบันดาลใจจากแฟช่ันยุค Y2K ท าการออกแบบ 
ให้กลุ่มวัยรุ่นโดยมีเป้าหมายให้สวมใส่แบบไม่จ ากัดเพศ รูปแบบเสื้อผ้าจึงเน้นความหลวม สวมใส่
สบาย สามารถใช้ในชีวิตประจ าวันได้ จึงท าให้กลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้ตอบแบบสอบถามมีความ  
พึงพอใจ สอดคล้องกับ ภัชรกรณ์ โสตถิมาภรณ์ และพิชชาพร อรินทร์ (2565) อธิบายถึงความ
แตกต่างหลากหลายทางเพศ ท าให้สังคมมีทัศนคติ และมุมมองเรื่องเพศในหลายมิติมากขึ้น ใน
โลกยุคใหม่ผู้คนเริ่มเข้าใจถึงความหลากหลายทางเพศว่าเป็นสิ่งปกติ ซึ่ง Unisex จัดเป็นแฟช่ันที่
ไม่ได้ถูกผูกติดกับเพศใด ๆ ท้ังนี้ การแต่งกายนอกจากเป็นการส่งเสริมให้เกิดการยอมรับกันและ
กันในเรื่องเพศแล้ว ยังแสดงถึงการเห็นคุณค่าในตนเอง สิ่งที่ต้องยึดไว้ คือ ทุกคนล้วนมีสิทธิใน
การแต่งกายอย่างเสรีบนพื้นฐานของการเป็นตัวของตัวเอง  

 

 
6. องค์ความรู้ใหม ่ 

จากการพัฒนาเครื่องแต่งกาย Unisex ด้วยผ้าขาวม้าท้องถิ่นภาคกลางของประเทศ
ไทย น ามาเป็นแนวทางในการส่งเสริมการใช้งานผ้าขาวม้าตามนโยบายของรัฐบาลได้หลาย
รูปแบบ เช่น  

1) การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายและขยายกลุ่มผู้บริโภคมากขึ้น  
2) การออกแบบชุดทั้งในรูปแบบชุดล าลอง ชุดท างาน หรือการออกแบบเสื้อผ้า

ส าหรับเด็ก วัยรุ่น วัยท างาน ทั้งเสื้อผ้าส าหรับบุรุษ สตรี และ Unisex ที่สอดคล้องกับความ
ต้องการของตลาด เพื่อเป็นการสร้างอาชีพและรายได้ให้แก่คนในชุมชน  

3) การจัดงานเพื่อส่งเสริมและเผยแพร่การใช้ผ้าขาวม้า เช่น โครงการผ้าขาวม้า
ท้องถิ่น หัตถศิลป์ไทย งานผ้าขาวม้าทอใจ เป็นต้น 

4) การส่งเสริมและอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านผ้าทอของไทย  
5) การน านวัตกรรมทางสิ่งทอที่มีความเกี่ยวข้องกับการใช้งานในชีวิตประจ าวัน  

ในการตกแต่งผืนผ้าและผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและสร้างความแตกต่างจากผลิตภัณฑ์
เดิม เช่น การตกแต่งสะท้อนน้ า การป้องกันแบคทีเรีย การเคลือบกลิ่นหอม การป้องกันรังสียูวี 
เป็นต้น ซึ่งการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผ้าขาวม้าในรูปแบบต่าง ๆ นั้น จะท าให้ผ้าขาวม้าไทย เป็นที่
ยอมรับในตลาดสากลต่อไป 
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7. สรุป  
 สาระส าคัญของการวิจัย เรื่อง การพัฒนาเครื่องแต่งกาย Unisex ด้วยผ้าขาวม้า
ท้องถิ่นภาคกลางของประเทศไทย สรุปตามวัตถุประสงค์ ดังนี้ 

การออกแบบเครื่องแต่งกาย Unisex จากผ้าขาวม้าร้อยสี ใช้แนวโน้มสีปี 2024 คือ  
สีแดงโทนกลาง (Astro Dust) เพื่อสอดคล้องกับเฉดสีของผ้าขาวม้าร้อยสี “ลายตาจัก” ที่เลือก
น ามาออกแบบเป็นเครื่องแต่งกายแบบ Unisex ในรูปแบบเสื้อตัวหลวม และกางเกง
ทรงกระบอกเพื่อใหส้ามารถสวมใส่ได้ทั้งชายและหญิง 

การศึกษาความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อ เครื่องแต่งกาย Unisex  
จากผ้าขาวม้าร้อยสี ผู้ตอบแบบสอบถามที่เป็นกลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจในระดับพึงพอใจ
มากที่สุดทุกชุด และให้ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับชุด คือ ชุดมีความสวยงาม งานมีความสร้างสรรค์ 
เป็นชุดธรรมดาที่ดึงดูดมาก ๆ และน่าใส่ และอยากให้น าเสนอผ้าขาวม้าที่แตกต่างจากเดิม 
มากกว่าสีน้ าเงินและสีแดง แต่โดยรวมชอบมาก  

ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นเป็นเครื่องแต่งกายทรงหลวม จึงสวมใส่ได้ทั้งเพศชายและหญิง 
และรูปแบบของเครื่องแต่งกายเป็นแบบเรียบง่าย เพิ่มความน่าสนใจด้วยการใช้ผ้ายีนส ์
มาตกแต่ง ซึ่งทางชุมชนสามารถน าไปประยุกต์เพื่อจ าหน่ายได้ โดยน ารูปแบบชุด และ 
เลือกใช้ผ้า หรือวัสดุตกแต่งอื่นเพิ่มเติมจากผ้าที่เป็นเอกลักษณ์ของชุมชน  

 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 

ผ้าขาวม้าที่น ามาใช้ในออกแบบ มีลักษณะลายตาราง ขนาดกว้างประมาณ 
1 นิ้ว ทอด้วยเส้นด้ายประดิษฐ์ มีแนวเส้นด้ายพุ่งทอสลับสีและลายตาจักทอคั่นเป็นระยะ ส่งผล
ให้การวางแบบตัดและการตัดเย็บต้องระมัดระวังการต่อลายของแนวเส้นด้ายพุ่งและลายตาจัก
บริเวณตะเข็บให้ตรงกันมากที่สุด โดยผู้วิจัยมีข้อเสนอแนะที่พบจากการท าวิจัยครั้งนี้ ดังนี้ 

8.1.1 ก่อนวางแบบตัดลงบนผ้าขาวม้าอัดพลีท ควรกลัดเข็มหมุดเพื่อให้
ลวดลายตรงกันก่อน เพื่อป้องกันลวดลายเคลื่อน หรือตะเข็บมีลวดลายไม่ตรงกัน 

8.1.2 การลดความหนาของตะเข็บบริเวณที่เย็บต่อผ้าขาวม้าอัดพลีทกับผ้ายีนส์  
ควรเลือกใช้ผ้ายีนส์เนื้อบาง หรือผ้าอื่นที่มีสีคล้ายผ้ายีนส์ เพื่อสะดวกต่อการเย็บ และการพับ
ตะเข็บ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการศึกษาคร้ังต่อไป 
8.2.1 พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้าให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น เช่น 

เครื่องใช้ภายในบ้าน เครื่องใช้ส านักงาน เครื่องแต่งกายส าหรับบุรุษ หรือของที่ระลึก เป็นต้น 
8.2.2 ใช้ผ้าขาวม้าหลาย ๆ สีในการออกแบบที่หลากหลายมากขึ้น และใช้ผ้า

อื่นร่วมกับผ้าขาวม้าในการพัฒนาให้เกิดความสวยงาม 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

72 

8.3 ข้อเสนอแนะในการน าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
8.3.1 กลุ่มชุมชนทอผ้า น าเอกลักษณ์ของผ้าทอในชุมชน ทั้งด้านลวดลาย สีสัน 

มาใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ร่วมสมัย 
8.3.2 สถานศึกษาที่มีการสอนด้านการออกแบบแฟช่ัน การตัดเย็บ ร่วมส่งเสรมิ 

การออกแบบและตัดเย็บผลิตภัณฑ์จากผ้าทอของชุมชนผ่านการท าวิจัย หรือโครงงานพิเศษ 
ของบุคลากร 

8.3.3 หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ร่วมให้ความรู้และค าแนะน าในการส่งเสริม 
การผลิต การจัดหาแหล่งจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของชุมชน โดยเน้นการจ าหน่ายผ่านทางออนไลน์ 
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การพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีโดยใช้การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของ 
เดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ ส าหรับนักศึกษาชั้นประกาศนียบัตรวิชาชีพชั้นสูง ชั้นปีที่ 1 
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บทคัดย่อ  
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1.พัฒนาชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตาม
แนวคิดของเดวีส์ ที่ช่วยพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 ตามเกณฑ์ 75/75 2. เปรียบเทียบทักษะการสร้าง 
แพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษาหลังใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของ
เดวีส์ กับเกณฑ์ร้อยละ 75 และ 3. ศึกษาความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการจัดการเรียนรู้
ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ การวิจัยใช้รูปแบบ One Group Posttest Only 
Design กลุ่มเป้าหมายคือ นักศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีท่ี 1 ศูนย์ฝึกอบรม
วิชาชีพอ าเภอทุ่งยางแดง ที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชา 31804-2003 เทคนิคการท า   แพตเทิร์น
และตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี ภาคเรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2567 จ านวน 20 คน เครื่องมือวิจัย
ประกอบด้วยแผนการจัดการเรียนรู้ 3 แผน ชุดฝึกทักษะ 3 ชุด แบบประเมิ นทักษะ และ
แบบสอบถามความพึงพอใจ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการ
ทดสอบค่าที (t-test) ผลวิจัยพบว่า ประสิทธิภาพของการจัดการเรียนรู้เท่ากับ 76.86/82.94 
สูงกว่าเกณฑ์ 75/75 นักศึกษามีทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีสูงกว่าเกณฑ์ร้อยละ 75 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และมีความพึงพอใจในระดับสูง โดยด้านที่มีคะแนน
สูงสุดคือ ประโยชน์ท่ีได้รับ รองลงมาคือ กระบวนการเรียนรู้ และเนื้อหา ตามล าดับ 
 
ค าส าคัญ: การสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี, แนวคิดของเดวีส์, ชุดฝึกทักษะ 
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Abstract 
 The objectives of this research were 1) to develop a skill training package 
integrated with Davies' instructional model to enhance women's clothing 
patternmaking skills among first-year vocational certificate students, targeting a 
performance criterion of 75/75; 2) to compare the students' patternmaking skills 
after using the skill training package with the 75% benchmark; and 3) to study the 
students' satisfaction with the instructional model based on Davies' approach 
integrated with the skill training package. The research employed a group post-
test design. The target group consisted of 20 first-year vocational certificate 
students enrolled in the course 31804-2003: Pattern Making and Sewing 
Techniques for Women's Clothing at the Thung Yang Daeng District Vocational 
Training Center in the second semester of the 2024 academic year. The research 
instruments included three lesson plans, three sets of skill training packages, a 
skill assessment form, and a satisfaction questionnaire. Data were analyzed using 
mean, standard deviation, and t-test. The results showed that the effectiveness 
of the instructional model was 76.86/82.94, which was higher than the set 
criterion of 75/75. Students' patternmaking skills were significantly higher than the 
75% benchmark at the 0.01 level of statistical significance. Additionally, their 
satisfaction was at a high level, with the highest mean score in the aspect of 
benefits gained, followed by learning process and content, respectively. 
 
Keywords: Women's Clothing Patternmaking, Davies’ Instructional Model, Skill 
Training Package 
 
1. บทน า   
 การจัดการศึกษาในระดับอาชีวศึกษา เป็นเครื่องมือที่มีความส าคัญในการช่วยสร้าง
ก าลังคนให้เป็นแรงงานที่มีฝีมือเพื่อไปพัฒนาสังคมและพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศชาติให้มี
ความเจริญเติบโต โดยแนวทางการจัดการศึกษาจะเน้นให้ผู้เรียนได้ลงมือปฏิบัติอย่างเต็ม
รูปแบบ มีการสร้างความร่วมมือกับสถานประกอบการเพื่อร่วมกันพัฒนาผู้เรียนให้มีทักษะที่
เช่ียวชาญสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงานน าไปสู่การจ้างงาน และสร้างงานที่มี
คุณภาพ อีกทั้งยังให้ความส าคัญกับการเรียนรู้ที่เชื่อมโยงกับการท างานในชีวิตประจ าวัน มีการ
เตรียมความพร้อมให้ผู้เรียนมีทักษะในการเผชิญต่อการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในอนาคต 
(กระทรวงศึกษาธิการ, 2567) ซึ่งเป็นนโยบายส าคัญในการจัดการศึกษาในระดับอาชีวศึกษาท่ี
ต้องจัดการศึกษาในด้านวิชาชีพให้สอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ เพื่อ
ผลิตและพัฒนาก าลังคนในด้านวิชาชีพระดับฝีมือ ระดับเทคนิค และระดับเทคโนโลยี รวมทั้ง
เป็นการยกระดับการศึกษาวิชาชีพให้สูงขึ้นเพื่อให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน
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โดยน าความรู้ในทางทฤษฎีอันเป็นสากลและภูมิปัญญาไทยมาพัฒนาผู้เรียนให้มีความรู้
ความสามารถในทางปฏิบัติและมีสมรรถนะจนสามารถน าไปประกอบอาชีพในลักษณะผู้ปฏิบัติ
หรือประกอบอาชีพอิสระ (คณะกรรมการอิสระเพื่อการปฏิรูปการศึกษา , 2561) ซึ่งสอดคล้อง
กับแนวการจัดการศึกษาของหลักสูตรระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ที่มีเป้าหมายใน 
การพัฒนาก าลังคนระดับเทคนิคให้มีสมรรถนะ มีคุณธรรม จริยธรรม และจรรยาบรรณวิชาชีพ 
สามารถประกอบอาชีพได้ตรงตามความต้องการของตลาดแรงงาน เปิดโอกาสให้เลือกเรียนได้
อย่างกว้างขวาง เน้นสมรรถนะเฉพาะด้านการปฏิบัติ (ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา, 
2567)  
 จากประสบการณ์การจัดการเรียนการสอนในช่วง 2 ปีที่ผ่านมา ในรายวิชา 31804 -
0004 เสื้อผ้าสตรีเบื้องต้น ซึ่งเป็นวิชาพื้นฐานในภาคเรียนที่ 1 ที่นักศึกษาต้องลงทะเบียนเรียน 
พบว่านักศึกษายังไม่สามารถที่จะดัดแปลงแบบตัดเสื้อผ้าหรือปรับแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีให้ได้
รูปแบบเสื้อผ้าที่หลากหลายได้ ท าให้นักศึกษาขาดทักษะและส่งผลกระทบต่อการจัดการเรียนรู้
ในรายวิชา 31804-2002 เทคนิคการออกแบบเสื้อผ้าแฟช่ันและเครื่องแต่งกาย 31804-2010 
เทคนิคการตัดเย็บเสื้อผ้าต้นแบบแฟช่ัน 31804-2003 เทคนิคการท าแพตเทิร์นและตัดเย็บ
เสื้อผ้าสตรี และรายวิชาอื่น ๆ ที่ผู้เรียนต้องลงทะเบียนเรียนอย่างต่อเนื่องในภาคเรียนที่ 2  
เพื่อเป็นการแก้ประเด็นปัญหาดังกล่าวผู้วิจัยจึงพิจารณาเลือกวิชา 31804-2003 เทคนิคการท า
แพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี มาต่อยอดสร้างองค์ความรู้ด้านทักษะปฏิบัติอย่างเป็นขั้นตอน 
เนื่องจากเป็นรายวิชาที่สามารถน าความรู้จากภาคเรียนที่ 1 ในรายวิชา 31804-0004 เสื้อผ้า
สตรีเบื้องต้น ที่มีความเกี่ยวข้องกับการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีโดยเฉพาะมาสร้างองค์ความรู้
ใหม่ และช่วยให้ผู้เรียนน าความรู้ที่ได้จากกระบวนการจัดการเรียนรู้ในรายวิชา 31804-2003 
เทคนิคการท าแพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี ไปประยุกต์ใช้กับรายวิชาอื่น ๆ ต่อไปได้  
 การฝึกทักษะโดยใช้การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ ยังช่วยพัฒนาทักษะ
ปฏิบัติอย่างเป็นระบบ โดยฝึกทักษะย่อยก่อนแล้วค่อยเช่ือมโยงเป็นทักษะใหญ่ ซึ่งช่วยให้  
การเรียนรู้มีประสิทธิภาพและรวดเร็วยิ่งขึ้น (ทิศนา แขมมณี , 2556) งานวิจัยของ นิตยา นันตา 
(2563) ได้อธิบายไว้ว่าการสอนตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน  
ท าให้ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนสูงกว่าเกณฑ์ นอกจากนี้การพัฒนาทักษะผ่านชุดฝึกทักษะปฏิบัติ 
พบว่า ชุดฝึกทักษะช่วยให้การเรียนรู้มีความยืดหยุ่น ตอบสนองความแตกต่างระหว่างบุคคล 
และเปิดโอกาสให้ผู้ เรียนเรียนรู้ตามเวลาที่สะดวก นอกจากนี้ยังช่วยให้ผู้ เรียนสามารถ
ประเมินผลและติดตามพัฒนาการของตนเองได้อย่างชัดเจน การเรียนรู้ทักษะปฏิบัติควรเริ่ม
จากการวิเคราะห์งาน จัดล าดับจากง่ายไปยาก และให้ผู้เรียนฝึกปฏบิัติในสถานการณท์ี่ใกล้เคยีง
กับการท างานจริง (ทิศนา แขมมณี, 2560) 
 จากการศึกษางานวิจัยดังกล่าว ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะพัฒนาทักษะการสร้าง    
แพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีโดยใช้การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ  
ในรายวิชา 31804-2003 เทคนิคการท าแพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี ส าหรับนักศึกษา
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการจัดการเรียนรู้และ
เป็นไปตามวัตถุประสงค์ของรายวิชา ที่มุ่งพัฒนาให้ผู้เรียนได้มีทักษะที่ส าคัญในการน าไป
ประยุกต์ใช้ในการตัดเย็บเสื้อผ้าสตรีให้มีประสิทธิภาพในการเสริมสร้างความรู้และทักษะให้กับ
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ผู้เรียน การวิจัยในครั้งนี้เน้นให้ผู้เรียนได้ลงมือปฏิบัติจริงผ่านชุดฝึกทักษะที่ถูกออกแบบมาอย่าง
มีระบบและขั้นตอนที่ชัดเจน มีการจัดการเรียนการสอนและฝึกทักษะปฏิบัติตามขั้นตอนของ
การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ซึ่งจะช่วยเสริมให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาความรู้และ
ทักษะได้อย่างมีประสิทธิภาพ มีกระบวนการท างานอย่างเป็นระเบียบ และเสริมสร้าง
ประสบการณ์การเรียนรู้ที่เป็นประโยชน์ ช่วยให้ผู้เรียนได้ปฏิบัติทักษะการสร้างแพตเทิร์นอย่าง
เป็นขั้นตอน ซึ่งจะช่วยเตรียมความพร้อมให้ผู้เรียนน าความรู้และทักษะที่ได้ปรับไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน และเป็นแนวทางส าคัญในการประกอบอาชีพในอนาคตต่อไป  
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 พัฒนาชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ ในการพัฒนา
ทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี ส าหรับนักศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปี
ที่ 1 ตามเกณฑ์ 75/75 

2.2 เปรียบเทียบทักษะการสร้างแพตเทิร์น เสื้อผ้าสตรีของนักศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 หลังการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับ
ชุดฝึกทักษะ กับเกณฑ์ร้อยละ 75 

2.3 ศึกษาความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์
ร่วมกับชุดฝึกทักษะ เพื่อพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพข้ันสูง ช้ันปีท่ี 1 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 รูปแบบการวิจัย 
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลองโดยมีแบบแผนการวิจัย เชิงทดลอง

เบื้องต้น (Pre-experimental design) ซึ่งเป็นแบบแผนการทดลองแบบกลุ่มเดียววัดหลังเสร็จ
สิ้นการจัดการเรียนรู้ในช้ันเรียน (One group posttest only design) ที่มุ่งศึกษาผลของการ
ใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ เพื่อพัฒนาทักษะการสร้าง
แพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี โดยมีกลุ่มตัวอย่างเพียงกลุ่มเดียวที่ได้รับการจัดการเรียนรู้ตามวิธีการ
ดังกล่าว และท าการวัดผลหลังการทดลอง (Posttest) เพียงครั้งเดียว  
  3.1.1 กลุ่มเป้าหมายที่ใช้ในการวิจัย 

 กลุ่มเป้าหมายที่ใช้ในการวิจัย คือ นักศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ
ช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 ศูนย์ฝึกอบรมวิชาชีพอ าเภอทุ่งยางแดง สาขาวิทยาลัยการอาชีพปัตตานี ท่ี
ลงทะเบียนเรียนรายวิชา 31804-2003 เทคนิคการท าแพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี ในภาค
เรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2567 จ านวน 20 คน 
  3.1.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 
        1) แผนการจัดการเรียนรู้  ในรายวิชา 31804-2003 เทคนิคการท า
แพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 
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         2) ชุดฝึกทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตร ีเป็นเครื่องมือท่ีช่วยให้ผู้เรยีน
สามารถเข้าใจ และฝึกทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีในรูปแบบต่าง ๆ ซึ่งสามารถแบ่ง
ออกเป็น 3 ชุด ได้แก่ 1) ชุดฝึกทักษะการวัดตัว 2) ชุดฝึกทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี 
และ 3) ชุดฝึกทักษะการสร้างแพตเทิร์นแขนเสื้อ 
       3) แบบประเมินทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี เป็นเครื่องมือในการ
วัดและประเมินผลทักษะของผู้เรียนในการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี โดยเกณฑ์การประเมินจะ
พิจารณาจากความถูกต้อง ความเรียบร้อย และทักษะที่ใช้ในการสร้างแพตเทิร์น ผู้เรียนจะถูก
ประเมินในขั้นตอนต่าง ๆ เช่น ขั้นตอนการวัดตัว ขั้นตอนการสร้างแพตเทิร์น และขั้นตอนการ
ตัดแพตเทิร์น โดยดัชนีความสอดคล้องของข้อค าถามในแบบประเมินจากผู้เช่ียวชาญนั้น มีข้อ
ค าถามที่ดัชนีความสอดคล้องมีค่าเฉลี่ยมากกว่าหรือเท่ากับ 0.50 จึงถือว่าสามารถน าไปใช้ได้ 
       4) แบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการจัดการเรียนรู้ตาม
แนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ เป็นเครื่องมือในการส ารวจความคิดเห็นของผู้เรียน
เกี่ยวกับการใช้ชุดฝึกทักษะในการจัดการเรียนรู้ โดยแบบสอบถามนี้จะสอบถามความพึงพอใจ
ในด้านต่าง ๆ เช่น ความเข้าใจในเนื้อหา ความเหมาะสมของการใช้ร่วมกับการสอน และ
ประโยชน์ที่ได้หลังการจัดการเรียนรู้ น าแบบสอบถามความพึงพอใจฯ ไปตรวจสอบความตรง
ตามเนื้อหา โดยน าไปให้ผู้เช่ียวชาญ 3 ท่าน ซึ่งผลการพิจารณาดัชนีความสอดคล้องของข้อ
ค าถามในแบบประเมินโดยผู้เช่ียวชาญพบว่า มีข้อค าถามที่ดัชนีความสอดคล้องมีค่าเฉลี่ย
มากกว่าหรือเท่ากับ 0.50 จ านวน 13 ข้อ จึงถือว่าสามารถน าไปใช้ได้   
  3.1.3 การสร้างและตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 

  ศึกษาเอกสารแนวการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึก
ทักษะ เพื่อพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษาระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพขั้นสูง ช้ันปีที่ 1 ตามหลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง พุทธศักราช 2567 ศึกษา
หลักการ แนวคิด ทฤษฎี เอกสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของ
เดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ  

3.2 สังเคราะห์และออกแบบเครื่องมือ  
  3.2.1 ร่างแผนการจัดการเรียนรู้ประกอบด้วย สาระส าคัญ ผลลัพธ์การเรียนรู้ 
จุดประสงค์การเรียนรู ้สื่อและแหล่งการเรียนรู ้การวัดและประเมนิผล บันทึกผลหลงัการจัดการ
เรียนรู้ จ านวน 3 แผน  
  3.2.2 ก าหนดองค์ประกอบของการสร้างชุดฝึกทักษะ ได้แก่ 1) ส่วนน า 
ประกอบด้วย ปกหน้า ค าน า สารบัญ ค าช้ีแจงการใช้ชุดฝึกทักษะ เป็นต้น และ 2) ส่วนเนื้อหา 
ประกอบด้วย ชุดที่ 1 ชุดฝึกทักษะการวัดตัว ชุดที่ 2 ชุดฝึกทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผา้สตรี 
และชุดที่ 3 ชุดฝึกทักษะการสร้างแพตเทิร์นแขนเสื้อ 
  3.2.3 พัฒนาแบบประเมินทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีที่สอดคล้องกับ
จุดประสงค์การเรียนรู้ในรายวิชา 31804-2003 เทคนิคการท าแพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี 
เพื่อก าหนดรายการประเมินทักษะโดยแบ่งเป็น 3 องค์ประกอบหลัก ได้แก่ 1) ทักษะการวัดตัว 
2) ทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี และ 3) ทักษะการสร้างแพตเทิร์นแขนเสื้อ โดยใช้
มาตราประเมินค่า (Scoring rubric) 5 ระดับ  
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  3.2.4 พัฒนาแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิด
ของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ โดยก าหนดพฤติกรรมครอบคลุม 3 ด้าน คือ 1) ด้านเนื้อหา      
2) ด้านกระบวนการเรียนรู้ 3) ด้านประโยชน์ที่ได้รับจากการเรียนรู้ ซึ่งประกอบด้วยข้อค าถาม
แบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating Scale)    
 3.3 การตรวจสอบคุณภาพของเครื่องมือ จ านวน 3 ท่าน ประกอบไปด้วยผู้เชี่ยวชาญ
ด้านเนื้อหา ด้านหลักสูตรและการสอน และด้านการวัดและประเมินผล ด้านละ 1 ท่าน เพื่อหา
คุณภาพเครื่องมือ จากนั้น น าไปทดลองใช้กับนักศึกษาที่ไม่ใช่กลุ่มเป้าหมาย แต่เป็นผู้ที่ผ่านการ
ลงทะเบียนเรียนรายวิชา 31804-2003 เทคนิคการท าแพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี ในภาค
เรียนที่ 2 ปีการศึกษา 2566 จ านวน 10 คน มีผลดังนี ้ 

 3.3.1 แผนการจัดการเรียนรู้  ในรายวิชา 31804 - 2003 เทคนิคการท า     
แพตเทิร์นและตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี กับเนื้อหาและจุดประสงค์การเรียนรู้โดยผู้เชี่ยวชาญนั้น พบว่า 
แผนฯ มีค่าเฉลี่ยความเหมาะสมรายข้ออยู่ระหว่าง 4.33-5.00 และหลังทดลองใช้พบว่า แผนฯ 
ที่พัฒนาขึ้น มีความเหมาะสมทางภาษา และกิจกรรมการเรียนรู้ที่ออกแบบไว้มีความเหมาะสม
กับเวลาที่ก าหนด  

 3.2.2 ผลการพิจารณาแบบประเมินทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี โดย
ใช้เกณฑ์การตัดสินค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) พบว่า แบบประเมินทักษะการสร้างแพตเทิร์น
เสื้อผ้าสตรีที่พัฒนาขึ้นมีความเหมาะสมในด้านการใช้ภาษา โดยใช้ถ้อยค าที่กระชับ เข้าใจง่าย 
และสอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมาย ค าสั่งต่าง ๆ มีความชัดเจนช่วยให้ผู้เรียนสามารถปฏิบัติตามได้
อย่างถูกต้อง นอกจากนี้ การจัดล าดับเนื้อหายังเป็นไปตามขั้นตอนที่เหมาะสมส่งผลให้ผู้เรียน
สามารถเรียนรู้และฝึกฝนได้อย่างมีประสิทธิภาพภายในระยะเวลาที่ก าหนด   

 3.3.3 ผลการพิจารณาแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีต่อการจัดการเรียนรู้ตาม
แนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ มีค่าความเช่ือมั่นของแบบประเมินทั้งฉบับอยู่ที่ 0.66  
  3.2.4 น าเครื่องมือที่ได้ปรับปรุงแก้ไขแล้วไปใช้กับกลุ่มเป้าหมายจริงจ านวน    
3 ครั้ง ครั้งละ 1 แผนฯ/คาบเรียน ใช้เวลาในการด าเนินการทั้งสิ้นจ านวน 3 สัปดาห์ 
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการหาประสิทธิภาพของชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของ
เดวีส์ ที่ช่วยพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี ส าหรับนักศึกษาระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 ตามเกณฑ์ 75/75 โดยกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 20 คน ปรากฏผลดัง
ตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 ผลการหาประสิทธิภาพของชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิด 
ของเดวีส์  

ประสิทธภิาพของกระบวนการจัดการ
เรียนรู้ 

คะแนน
เต็ม 

N x̅ S.D. ร้อยละของ
คะแนนเฉลี่ย 

ร้อยละของคะแนนเฉลีย่ที่ได้จากแบบ
ประเมินทักษะระหว่างเรียน (E1) 

180 20 138.35 2.20 76.86 

ร้อยละของคะแนนเฉลีย่ที่ได้จากแบบ
ประเมินทักษะหลังเรียน (E2) 

180 20 149.30 2.34 82.94 

 E1/ E2 = 76.86/82.94 

จากตารางที่ 1 พบว่า ประสิทธิภาพของชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตาม
แนวคิดของเดวีส์ ที่ช่วยพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี ส าหรับนักศึกษาระดับ
ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 ประกอบด้วยร้อยละของคะแนนเฉลี่ยที่ได้จากแบบ
ประเมินทักษะระหว่างเรียน (E1) คิดเป็นร้อยละ 76.86 และร้อยละของคะแนนเฉลี่ยที่ได้จาก
แบบประเมินทักษะหลังเรียน (E2) คิดเป็นร้อยละ 82.94 ดังนั้นชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการ
เรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ ที่ช่วยพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี ส าหรับนักศึกษา
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 มีประสิทธิภาพเท่ากับ 76.86/82.94 ซึ่งสูงกว่า
เกณฑ์ที่ก าหนด 

4.2 ผลการเปรียบเทียบทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษา หลังการ
จัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ กับเกณฑ์ร้อยละ 75 ดังตารางที่ 2 

 
ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษา หลังใช้ชุดฝึก

ทักษะร่วมกับการจดัการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์  
ตัวแปร x̅ S.D. t p เกณฑ์ที่ใช้

เปรียบเทียบ 
ผลการ
ทดสอบ 

ทักษะการสร้าง 
แพตเทิร์น
เสื้อผ้าสตร ี

149.30 2.34 27.30 0.00** 75 มีนัยส าคญั
ทางสถิติที่
ระดับ 0.01 

   ** อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

 จากตารางที่ 2 พบว่า ทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษา หลังใช้
ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ สูงกว่าเกณฑ์ร้อยละ 75 อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 
 4.3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการ
จัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ เพื่อพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

 

81 

ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการแปลผลความพึงพอใจของนักศึกษาที่มี
ต่อการใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ จ านวน 20 คน 

รายการประเมิน x̅ S.D. แปลผล 

ด้านเนื้อหา 
1. เนื้อหาในการจัดการเรียนรู้มีความนา่สนใจ 4.50 0.51 มาก 
2. เนื้อหาในการจัดการเรียนรู้มีความหลากหลาย 4.15 0.67 มาก 

3. เนื้อหาในการจัดการเรียนรู้สามารถกระตุ้นการพัฒนาทักษะสร้าง
แพตเทิร์นเส้ือผ้าสตรีโดยใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตาม
แนวคิดของเดวีส์ได้ 

4.30 0.80 มาก 

4. เนื้อหาในการเรียนรู้มีความทันสมยั 4.20 0.52 มาก 

รวม 4.29 0.63 มาก 

ด้านกระบวนการเรียนรู ้

1. กิจกรรมการเรียนรู้มีความหลากหลาย 4.30 0.57 มาก 
2. กิจกรรมการเรียนรู้มีความชัดเจนน่าสนใจผู้เรียนสามารถปฏิบัติได้ 4.55 0.60 มากที่สุด 

3. กิจกรรมการเรียนรู้ในแต่ละคาบเรียน ด าเนินได้ตามเวลาที่ก าหนด 4.35 0.75 มาก 

4. กิจกรรมการเรียนรู้ส่งเสริมให้เกิดการสร้างความสัมพันธ์ที่ดกีับเพื่อนได้ 4.60 0.60 มากที่สุด 

5. กิจกรรมการเรียนรู้สามารถช่วยพัฒนาทกัษะสร้างแพตเทิร์นเส้ือผ้าสตรี
โดยใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ใหก้ับ
ผู้เรียนได้ดียิ่งขึ้น 

4.75 0.44 มากที่สุด 

รวม 4.51 0.59 มากที่สุด 
ด้านประโยชน์ที่ได้รับจากการเรียนรู้ 

1. เนื้อหาในการจัดการเรียนรู้สามารถน าไปประยุกต์ใช้ได้จริง 5.00 0.00 มากที่สุด 

2. การเรียนรู้ช่วยพัฒนาทักษะและความสามารถที่เกี่ยวข้องกบัการท างาน
ในชีวิตประจ าวันได้ 

4.90 0.31 มากที่สุด 

3. การเรียนรู้มีการปรับเปลี่ยนเพือ่ให้ตรงกบัความสนใจและความสามารถ
ของผู้เรียน 

4.40 0.50 มาก 

4. การเรียนรู้มีการออกแบบให้สอดคล้องกบัความต้องการของตลาดแรงงาน
ปัจจุบัน 

4.55 0.60 มากที่สุด 

รวม 4.71 0.35 มากที่สุด 

ผลรวมทั้ง 3 ด้าน 4.40 0.61 มาก 

 จากตารางที่ 3 สรุปได้ว่า นักศึกษามีความพึงพอใจต่อการใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการ
จัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ รายข้ออยู่ระหว่าง 4.15-5.00 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
อยู่ในช่วง 0.00-0.80 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าความคิดเห็นของนักศึกษาอยู่ในทิศทางที่คล้ายคลึงกัน
และมีความสม่ าเสมอ เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่า ด้านที่ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุดคือด้าน
ประโยชน์ท่ีได้รับจากการเรียนรู้ ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 4.71 และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.35 จัดอยู่ใน
ระดับมากที่สุด แสดงให้เห็นว่านักศึกษามองว่าการเรียนรู้ด้วยชุดฝึกทักษะนี้ให้ประโยชน์อย่าง
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ชัดเจนและตรงตามความต้องการ รองลงมา คือ ด้านกระบวนการเรียนรู้ ซึ่งได้รับค่าเฉลี่ย 4.51 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.59 อยู่ในระดับมากที่สุด สะท้อนถึงกระบวนการเรียนรู้ที่มี
ประสิทธิภาพและช่วยให้การฝึกทักษะเป็นไปอย่างราบรื่น และด้านเนื้อหา ได้ค่าเฉลี่ย 4.29 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.63 อยู่ในระดับมาก โดยผลรวมทั้ง 3 ด้าน มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.40 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.61 จัดอยู่ในระดับมาก แสดงให้เห็นถึงความพึงพอใจโดยรวม
ของนักศึกษาท่ีมีต่อรูปแบบการจัดการเรียนรู้และชุดฝึกทักษะในภาพรวมอย่างชัดเจน 
 
5. อภิปรายผล  

ผู้วิจัยได้ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีโดยใช้การ
จัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ โดยสามารถอภิปรายผลตาม
วัตถุประสงค์ ได้ดังนี ้

5.1 ผลการหาประสิทธิภาพของชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของ
เดวีส์ ที่ช่วยพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี ส าหรับนักศึกษาระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีที่ 1 ที่เป็นไปตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 มีประสิทธิภาพเท่ากับ 76.86/82.94 
สูงกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 75/75  สะท้อนให้เห็นถึงความเหมาะสมของการออกแบบและพัฒนา
ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์อย่างเป็นระบบ โดยค านึงถึงล าดับ
ขั้นของการพัฒนาทักษะปฏิบัติที่มีประสิทธิภาพ ภายใต้แนวคิดของเดวีส์กระบวนการเรียนรู้ถูก
จัดให้เป็นล าดับขั้น ได้แก่ การสาธิตทักษะ การสาธิตและให้ผู้เรียนปฏิบัติทักษะย่อย การให้
ผู้เรียนฝึกปฏิบัติทักษะย่อย การให้เทคนิคและวิธีการ และการให้ผู้เรียนเช่ือมโยงทักษะย่อย ๆ 
เป็นทักษะที่สมบูรณ์ (ลดาวัลย์ ก๊กตระกูล, 2561) จากการสังเกตระหว่างการเก็บข้อมูลพบว่า 
ขั้นตอนการสาธิตทักษะและการให้ผู้เรียนปฏิบัติทักษะย่อยมีบทบาทส าคัญในการเสริมสร้าง
ความเข้าใจของผู้เรียน โดยผู้เรียนสามารถเรียนรู้จากตัวอย่างที่เป็นรูปธรรมและน าไปฝึกฝน
ด้วยตนเอง ท าให้เกิดการพัฒนาทักษะอย่างเป็นล าดับขั้น อีกทั้งยังช่วยให้ผู้เรียนสามารถฝึกซ้ า
ในส่วนที่ยังไม่เข้าใจจนเกิดความช านาญในแต่ละทักษะย่อย ก่อนจะน าทักษะเหล่านั้นมา
ประยุกต์ใช้ร่วมกันจนเกิดเป็นทักษะที่สมบูรณ์  ซึ่งสอดคล้องกับผลการวิจัยของ อโนชา เพียเพ็ง 
และพิทยวัฒน์ พันธะศรี (2566) ได้ศึกษาเกี่ยวกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ ที่
ส่งเสริมทักษะปฏิบัติการบรรเลงพิณส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปี ที่ 6 ผลการวิจัยพบว่า 
การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ ที่ส่งเสริมทักษะปฏิบัติการบรรเลงพิณส าหรับนักเรียน
ช้ันมัธยมศึกษาปีที่ 6 มีประสิทธิภาพเท่ากับ 78.56/85.93 สูงกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 70/70 
สะท้อนถึงความเหมาะสมของรูปแบบการจัดการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นการฝึกปฏิบัติอย่างเป็นระบบ
และต่อเนื่อง นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ พชรกมล จินดารัตน์ และคณะ (2561) ได้ศึกษา
เกี่ยวกับผลการจัดการเรียนรู้โดยใช้ทักษะปฏิบัติของเดวีส์ (Davies) เพื่อพัฒนาทักษะการ
ท างานวิชาเขียนโปรแกรม 1 เรื่อง โปรแกรม Adobe Flash ส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 
4 ผลการวิจัยพบว่า การจัดการเรียนรู้ในรายวิชาเขียนโปรแกรม 1 เรื่องโปรแกรม Adobe 
Flash ส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปีที่ 4 ที่ใช้แนวคิดของเดวีส์ในการจัดการเรียนรู้ ได้
ประสิทธิภาพเท่ากับ 87.58/93.79 ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 80/80 อย่างชัดเจน โดยแสดง
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ให้เห็นว่าแผนการจัดการเรียนรู้ที่ออกแบบอย่างเป็นระบบ ส่งผลให้ผู้เรียนมีผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนที่สูงข้ึน 

5.2 ผลการเปรียบเทียบทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี หลังใช้ชุดฝึกทักษะ
ร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ กับเกณฑ์ร้อยละ 75 จากผลการเปรียบเทียบ
ทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี หลังใช้ชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิด
ของเดวีส์ พบว่า ผู้เรียนมีคะแนนเฉลี่ย 149.30 คะแนน (S.D. = 2.34) ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ 
ร้อยละ 75 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 การที่ผลการวิจัยปรากฏเช่นนี้   
อาจเนื่องมาจากการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ที่มีการพัฒนาทักษะอย่างเป็นระบบ 
โดยแบ่งทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีออกเป็นทักษะย่อย ๆ ท าให้ผู้เรียนสามารถฝึกฝน
ได้อย่างเป็นขั้นตอนเริ่มจากการสังเกตการสาธิต การฝึกปฏิบัติทักษะย่อย และการเช่ือมโยง
ทักษะย่อยเข้าด้วยกัน ท าให้ผู้เรียนสามารถพัฒนาทักษะได้อย่างมีประสิทธิภาพ (ลดาวัลย์ ก๊ก
ตระกูล, 2561) จากการสังเกตระหว่างการเก็บข้อมูลพบว่า ผู้เรียนสามารถปรับทักษะได้เร็วขึ้น
ในช่วงแรกของการฝึกเมื่อได้มีโอกาสฝึกทักษะย่อยซ้ า ๆ และได้รับค าแนะน าจากผู้สอนใน
ระหว่างการฝึกปฏิบัติ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ จุฑารัตน์ เต็นภูษา และคณะ (2566) ที่
ศึกษาเรื่อง ผลการจัดการเรียนรู้ เรื่อง ร าวงมาตรฐาน โดยใช้ทักษะปฏิบัติของเดวีส์ร่วมกับ 
กระบวนการกลุ่มสัมพันธ์ ที่มีต่อทักษะปฏิบัตินาฏศิลป์และความคิดสร้างสรรค์ ผลการวิจัย
พบว่า ผู้เรียนมีทักษะปฏิบัตินาฏศิลป์สูงกว่าเกณฑ์ร้อยละ 80 และอยู่ในระดับดี ซึ่งเป็นผลมา
จากการฝึกปฏิบัติอย่างต่อเนื่องและได้รับการเสริมแรงผ่านการมีปฏิสัมพันธ์ในกลุ่มเรียน 
นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยของ ชนันธร หิรัญเชาว์ (2562) ได้ศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาทักษะ
นาฏศิลป์ไทยและความคิดสร้างสรรค์โดยใช้แนวคิดของเดวีส์กับนักเรียนระดับประถมต้น 
ผลการวิจัยพบว่า ผู้เรียนมีทักษะความคิดสร้างสรรค์หลังการเรียนสูงกว่าก่อนเรียนอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ซึ่งแสดงให้เห็นถึงประสิทธิภาพตามแนวคิดของเดวีส์ในการ
ส่งเสริมทั้งทักษะปฏิบัติและกระบวนการคิดเชิงสร้างสรรค์ 

3. ผลการศึกษาความพึงพอใจของนักศึกษาที่มีต่อการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของ
เดวีส์ร่วมกับการใช้ชุดฝึกทักษะ เพื่อพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีของนักศึกษา
ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพข้ันสูง ช้ันปีท่ี 1 ผลการวิจัยพบว่า นักศึกษาระดับประกาศนียบัตร
วิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีท่ี 1 มีความพึงพอใจต่อการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับการใช้
ชุดฝึกทักษะ เพื่อพัฒนาทักษะการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีอยู่ในระดับมาก โดยเมื่อพิจารณา
รายด้าน พบว่า ด้านที่มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจสูงสุดคือ ด้านประโยชน์ที่ได้รับจากการเรียนรู้ ซึ่ง
สะท้อนถึงความสามารถของชุดฝึกทักษะในการช่วยให้นักศึกษาเห็นคุณค่าและผลลัพธ์ที่เป็น
รูปธรรม รองลงมาคือ ด้านกระบวนการเรียนรู้ ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความเหมาะสมของวิธีการจัด
กิจกรรมการเรียนรู้ และสุดท้ายคือ ด้านเนื้อหา ที่สะท้อนถึงความสอดคล้องของเนื้อหาและ
ความเข้าใจในหัวข้อที่เรียนรู้ได้อย่างชัดเจน (ดารุณี รอดเรืองรัตน์ , 2560) จากการสังเกต
ระหว่างการเก็บข้อมูลพบว่า นักศึกษามีส่วนร่วมในการจัดการเรียนรู้อย่างกระตือรือร้น 
สามารถแก้ปัญหาที่เกิดขึ้นระหว่างการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีได้อย่างชัดเจนยิ่งขึ้น และ
สะท้อนถึงผลลัพธ์ที่ได้จากการเรียนรู้ที่มุ่งเน้นการประยุกต์ใช้ทักษะในเชิงปฏิบัติ นอกจากนี้ยัง
พบว่า นักศึกษาสามารถปรับปรุงทักษะของตนเองได้จากค าแนะน าที่ได้รับจากการประเมินผล 
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ซึ่งช่วยให้ผู้ เรียนเข้าใจในกระบวนการจัดการเรียนรู้และสามารถพัฒนาทักษะการสร้าง
แพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีได้อย่างมีประสิทธิผล   
 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 1. การพัฒนาชุดฝึกท่ีมีล าดับขั้นตอนของการเรียนรู้อย่างชัดเจน ได้แก่ การสาธิต การ
ฝึกย่อย การฝึกซ้ า การบูรณาการทักษะ การน าไปใช้ ช่วยให้นักศึกษาเกิดความเข้าใจและ
สามารถฝึกฝนได้อย่างต่อเนื่อง 
 2. การใช้กระบวนการนี้ช่วยให้ผู้เรียนเกิดความมั่นใจในการปฏิบัติ และสามารถ
เรียนรู้จากความผิดพลาดเพื่อปรับปรุงจนเกิดความช านาญ 
 3. การแบ่งทักษะหลักออกเป็นทักษะย่อย ๆ ช่วยให้ผู้เรียนฝึกฝนได้ตรงจุดและต่อ
ยอดสู่ทักษะสมบูรณ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 4. การเรียนรู้ผ่านการลงมือปฏิบัติจริงตามแนวทางของเดวีส์ท าให้ผู้เรียนเกิดการ
เรียนรู้อย่างเป็นธรรมชาติ ฝึกฝนทักษะจากประสบการณ์ตรง 

 5. ผู้เรียนได้ฝึกซ้ า ได้ลองผิดลองถูก และได้รับข้อเสนอแนะทันทีจากครูผู้สอน เป็น
การเรียนรู้ที่สอดคล้องกับบริบทการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าจริง 
 
7. สรุป 

7.1 ประสิทธิภาพของชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์มีค่า
เท่ากับ 76.86/82.94 ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ คือ 75/75 แสดงให้เห็นว่าการพัฒนาชุดฝึก
ทักษะดังกล่าวสามารถส่งเสริมให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยกิจกรรมการ
เรียนรู้ที่ออกแบบตามล าดับขั้นของแนวคิดเดวีส์ ส่งผลให้ผู้เรียนสามารถฝึกทักษะอย่างเป็น
ระบบ ตั้งแต่การสังเกต การปฏิบัติทักษะย่อย การฝึกซ้ า และการเช่ือมโยงจนเกิดเป็นทักษะที่
สมบูรณ์ 

7.2 นักศึกษามีคะแนนเฉลี่ยในการสร้างแพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรีเท่ากับ 149.30 คะแนน 
(S.D=2.34) ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ร้อยละ 75 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .01 แสดงให้เห็นว่า
การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีสร์่วมกับชุดฝกึทักษะ มีส่วนช่วยในการยกระดับทักษะของ
ผู้เรียนได้อย่างชัดเจน โดยเฉพาะจากการฝึกทักษะย่อยซ้ า ๆ พร้อมทั้งได้รับค าแนะน าจาก
ครูผู้สอน ท าให้ผู้เรียนสามารถปรับปรุงและพัฒนาทักษะให้แม่นย าและมีคุณภาพมากขึ้น  

7.3 นักศึกษามีความพึงพอใจต่อการจัดการเรียนรู้โดยรวมอยู่ในระดับสูง โดยเฉพาะ
ด้านที่ได้รับความพึงพอใจมากที่สุดคือ ด้านประโยชน์ที่ได้รับจากการเรียนรู้ รองลงมาคือ ด้าน
กระบวนการเรียนรู้ และด้านเนื้อหา ตามล าดับ ทั้งนี้ ผู้เรียนสามารถมีส่วนร่วมในกระบวนการ
เรียนรู้อย่างกระตือรือร้น แก้ไขปัญหาได้จริง และสามารถประยุกต์ใช้ทักษะที่ได้รับจากการ
เรียนรู้ไปใช้ในบริบทจริงได้อย่างชัดเจน 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

 

85 

8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

1) แผนการจัดการเรียนรู้ในรายวิชา 31804-2003 เทคนิคการท าแพตเทิร์น
และตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี โดยใช้การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึกทักษะ 
ส าหรับนักศึกษาระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง ช้ันปีท่ี 1 เป็นแผนการจัดการเรียนรู้ที่สร้าง
ขึ้นจากการวิเคราะห์หลักสูตร วิเคราะห์เนื้อหา และวิเคราะห์ผู้เรียน ในการน าไปใช้ผู้สอนต้อง
น ามาปรับปรุงเพื่อให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์และบริบทของสถานศึกษา รวมถึงเครื่องมือที่
ช่วยสนับสนุนในการจัดการเรียนรู้  

2) การจัดการเรียนรู้โดยใช้การจัดการเรียนรู้ตามแนวคิดของเดวีส์ร่วมกับชุดฝึก
ทักษะ ผู้สอนจะต้องปฏิบัติตามขั้นตอนให้ครบทั้ง 5 ขั้น ได้แก่ 1) ขั้นสาธิตทักษะหรือการ
กระท า 2) ขั้นสาธิตและให้ผู้เรียนปฏิบัติทักษะย่อย 3) ขั้นให้ผู้เรียนปฏิบัติทักษะย่อย 4) ขั้นให้
เทคนิควิธีการ 5) ขั้นให้ผู้เรียนเช่ือมโยงทักษะย่อย ถ้าผู้เรียนยังปฏิบัติขั้นตอนใดขั้นตอนหนึ่ง
ไม่ได้ ไม่ควรข้ามไปขั้นตอนอื่นหรือขั้นตอนถัดไป ควรให้ผู้เรียนฝึกปฏิบัติจนกว่าจะปฏิบัติได้
ก่อน แล้วค่อยปฏิบัติขั้นตอนต่อไป 

3) สถานศึกษาอาจน าผลการวิจัยครั้งนี้ไปเป็นแนวทางในการพัฒนาหลักสูตร
ระยะสั้น เพื่อเพิ่มโอกาสให้ผู้ที่สนใจทั่วไปต้องการเรียนรู้และพัฒนาทักษะเกี่ยวกับการสร้าง
แพตเทิร์นเสื้อผ้าสตรี  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
1) ควรศึกษาประสิทธิภาพของชุดฝึกทักษะร่วมกับการจัดการเรียนรู้ตาม

แนวคิดของเดวีส์ในสาขาวิชาอื่น ๆ โดยค านึงถึงความหลากหลายของเนื้อหาวิชาและลักษณะ
ของทักษะที่ต้องการพัฒนาในแต่ละสาขาวิชา เพื่อให้ผลการวิจัยสามารถน าไปปรับใช้ได้ใน
บริบทท่ีแตกต่างกัน 

2) ควรขยายขอบเขตการวิจัยไปยังกลุ่มเป้าหมายที่หลากหลาย เช่น ผู้เรียนใน
ระดับการศึกษาที่แตกต่างกัน หรือบุคคลทั่วไปที่สนใจพัฒนาทักษะการตัดเย็บเสื้อผ้าสตรี 
เพื่อให้การศึกษามีความครอบคลุมและสามารถน าไปใช้ประโยชน์ในกลุ่มผู้เรียนที่หลากหลาย 

3) ควรพัฒนาและวิจัยชุดฝึกทักษะที่ใช้เทคโนโลยีร่วม เช่น การใช้โปรแกรม
คอมพิวเตอร์ในการออกแบบแพตเทิร์น หรือการใช้เครื่องมือตัดเย็บอัตโนมัติ เพื่อให้การศึกษา
เป็นไปอย่างทันสมัยและตอบสนองต่อความต้องการในอุตสาหกรรมแฟช่ันที่มีการพัฒนาอย่าง
รวดเร็ว 
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วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

 

86 

10. เอกสารอ้างอิง  
กระทรวงศึกษาธิการ. (2567, กรกฎาคม 18). กรมพัฒนาฝมีือแรงงาน และสถาบันคุณวุฒิ

วิชาชีพ ส่งเสริม พัฒนาศักยภาพนกัเรียน นักศึกษา และก าลังคนทุกช่วงวัย สร้าง
ก าลังคนสมรรถนะสูงขับเคลื่อนประเทศ.
https://vec.go.th/tabid/6276/ArticleId/42912/language/th-
TH/42912.aspx. 

คณะกรรมการอิสระเพื่อการปฏิรปูการศึกษา. (2561). ข้อเสนอแนะเชิงนโยบายเพื่อการปฏริูป
ประเทศด้านการศึกษา, ส านักงานเลขาธิการสภาการศึกษา. 

จุฑารัตน์ เต็นภูษา, สุรชัย ปิยานุกลู และวันทนีย์ นามสวสัดิ์. (2566). ผลการจัดการเรยีนรู้ 
เรื่องร าวงมาตรฐาน โดยใช้ทักษะปฏิบัติของเดวสี์ร่วมกับกระบวนการกลุ่มสัมพันธ์ ที่
มีต่อทักษะปฏิบตัินาฏศลิป์และความคิดสร้างสรรค์. วารสารวิจัยร าไพพรรณี, 17(2), 
44–50. 

ชนันธร หิรัญเชาว์. (2562). การพัฒนาทักษะนาฏศิลปไ์ทยและความคิดสร้างสรรคโ์ดยใช้
แนวคิดของเดวีส์ กับนักเรียนระดบัประถมต้น [วิทยานิพนธ์ครุศาสตรมหาบัณฑติ]. 
มหาวิทยาลยัธุรกิจบณัฑิตย์. 

ดารณุี รอดเรืองรัตน์. (2560). การเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนและเจตคติต่อรายวิชา 
ส 21102 สังคมศึกษา โดยใช้รูปแบบการจัดการเรยีนรู้แบบร่วมมือเทคนิค LT 
ร่วมกับบทเรยีนคอมพิวเตอร์ช่วยสอนด้วยโปรแกรมโซติงค์แกลนดา (Sothink 
Glanda) ของนักเรียนช้ันมัธยมศกึษาปีท่ี 1 [วิทยานิพนธ์ศึกษาศาสตรมหาบัณฑติ]. 
มหาวิทยาลยัขอนแก่น. 

ทิศนา แขมมณี. (2556). ศาสตร์การสอน (พิมพ์ครั้งท่ี 17). ด่านสุทธาการพิมพ์. 
ทิศนา แขมมณี. (2560). ศาสตร์การสอน: องค์ความรูเ้พื่อการจดักระบวนการเรียนรู้ที่มี

ประสิทธิภาพ (พิมพ์ครั้งท่ี 21). ส านักพิมพ์แห่งจุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย. 
นิตยา นันตา. (2563). ผลการจดัการเรยีนรู้ โดยใช้รูปแบบการสอนทักษะปฏิบัติของเดวสี์

ร่วมกับบทเรยีนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน เรื่อง การใช้งาน Microsoft Publisher 
ส าหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปทีี่ 4-6. วารสารวิชาการบัณฑิตศึกษาและ
สังคมศาสตร์ มหาวิทยาลยัราชภฏัอุตรดิตถ์, 10(1), 85–96. 

พชรกมล จินดารัตน์, ฐาปนี สีเฉลยีว และดุษฎี ศรีสองเมือง. (2561). ผลการจัดการเรียนรู้โดย
ใช้ทักษะปฏิบัติของเดวีส์ เพื่อพัฒนาทักษะการท างานวิชาเขียนโปรแกรม 1 เรื่อง
โปรแกรม Adobe Flash ส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 4. วารสารเทคโนโลยี
และสื่อสารการศึกษา มหาวิทยาลยัมหาสารคาม, 1(1), 102–112. 
  

https://vec.go.th/tabid/6276/ArticleId/42912/language/th-TH/42912.aspx
https://vec.go.th/tabid/6276/ArticleId/42912/language/th-TH/42912.aspx


วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568 

 

87 

ลดาวลัย์ ก๊กตระกูล. (2561). ผลการใช้รูปแบบการสอนทักษะปฏิบตัขิองเดวีส์ เรื่อง การสร้าง
งานจากโปรแกรมประมวลค า ส าหรับนักเรียนช้ันประถมศึกษาปทีี่ 5 [การค้นคว้า
แบบอิสระ ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยเชียงใหม่. 

ส านักงานคณะกรรมการการอาชีวศึกษา. (2567). หลักสูตรประกาศนียบัตรวิชาชีพ 
พุทธศักราช 2567.  

อโนชา เพียเพ็ง และพิทยวัฒน์ พันธะศรี. (2566). การจัดการเรียนรู้ตามแนวคดิของเดวีส์ที่
ส่งเสริมทักษะปฏิบตัิการบรรเลงพิณ ส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาปีท่ี 6. วารสาร
สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภฏัมหาสารคาม, 10(3), 455–474. 

 
 
 
 
 
 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568  

 

 

88 
 

การส่งเสริมแนวทางการท่องเท่ียวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
Promoting Gastronomic Tourism in Nonthaburi Province 

ภูริ ชุณห์ขจร1*, พงศ์สุระ ธัญญเจริญอนกุูล2, ธีราพัทธ์ ชมชื่นจิตต์สิน2, 
นิลุบล ประเคนภัทรา2 และปุณยนุช ลีฬหะสุวรรณ3 

Puri Chunkajorn1*, Pongsura Thanyacharoen-anukul2, Teerapat Chomchuenjitsin2,  
Nilubon Prakenpattra2 and Poonyanuch Leelhasuwan3 

 
Received 3 มีนาคม 2568 Revised 1 เมษายน 2568 Accepted 11 เมษายน 2568  

 
บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาศักยภาพการท่องเที่ยวเชิงอาหารเพื่อส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี เป็นวิจัยเชิงคุณภาพด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา เก็บรวบรวม
ข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวนทั้งสิ้น 25 คน ผลการศึกษาพบว่า แนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4 C’s of gastronomy ประกอบด้วย 4 แนวทาง ได้แก่ 1) แนวทางการ
ส่งเสริมด้านชุมชนอาหาร ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารสร้างสรรค์ให้กับนักท่องเที่ยว สัมผัส
กับความหลากหลายของวัฒนธรรมอาหาร 2) แนวทางการส่งเสริมด้านการปรุงอาหารท้องถิ่น 
น าเสนอเทคนิคการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมของชุมชนกับกิจกรรมการท่องเที่ยวเพื่อสร้างสรรค์
การท่องเที่ยวใหม่ ๆ ที่สอดคล้องกับฤดูกาลของวัตถุดิบอาหารรวมถึงการสนับสนุนผลักดัน
มาตรฐานร้านอาหารให้ได้รับตราสัญลักษณ์รางวัลบิบกูร์มองด์  ส าหรับร้านอาหารในท้องถิ่น 
ที่น าเสนอวัตถุดิบได้เป็นอย่างดี 3) แนวทางการส่งเสริมด้านผู้ประกอบการร้านอาหาร ส่งเสริม
ผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การพัฒนาบุคลากรด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารในชุมชน และการ
ส่งเสริมการมีส่ วนร่วมของชุมชน  และ 4) แนวทางการส่ งเสริมด้ านประสบการณ์ 
ของนักท่องเที่ยว ให้เกิดการประชาสัมพันธ์การตลาดผ่านสื่อสังคมออนไลน์ เพื่อให้เกิดแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรีที่เป็นที่นิยม  
 
ค าส าคัญ: การส่งเสริมการท่องเที่ยว, การท่องเที่ยวเชิงอาหาร, จังหวัดนนทบุร ี
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Abstract 
This research aims to assess the potential of gastronomic tourism to 

promote food tourism in Nonthaburi province. This qualitative research uses 
content analysis methodology. Using key informants totaling 2 5  participants. 
The study identified four key strategies for promoting gastronomic tourism, 
known as the 4  C’s of Gastronomy: 1 ) Culinary Community Promotion – 
Encouraging creative food tourism experiences that allow tourists to immerse 
themselves in Nonthaburi’s diverse culinary culture. 2 ) Culinary Techniques 
Promotion – Showcasing traditional cooking techniques through tourism 
activities that align with seasonal local ingredients. This includes supporting 
local restaurants to achieve the Bib Gourmand recognition for outstanding 
ingredient presentation. 3 ) Culinary Enterprise Development – Supporting local 
food products, enhancing human resource development in gastronomic 
tourism, and fostering community participation in managing food tourism. 4 ) 
Culinary Experience Enhancement – Implementing continuous marketing via 
social media to establish Nonthaburi as a renowned food tourism destination.
         
Keywords: Tourism Promotion, Gastronomic Tourism, Nonthaburi Province 

 
1. บทน า  
 อุตสาหกรรมอาหารไทยถูกผลักดัน ให้ เป็ นซอฟต์พาวเวอร์  (Soft power)  
ของประเทศไทย ในฐานะผู้ส่งออกสินค้าอาหารอันดับที่ 12 ของโลกปี 2566 มีมูลค่าการ
ส่งออก 1,255,622.69 ล้านบาท คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 12.80 ของการส่งออกรวมทุกสินค้าใน
ประเทศ โดยตลาดส่งออกหลักของสินค้าเกษตรและอาหาร คือ จีน ญี่ปุ่น สหรัฐอเมริกา 
มาเลเซีย และอินโดนีเซีย ซึ่งสินค้าที่มีมูลค่าการส่งออกมากที่สุด อันดับหนึ่งเป็น ผัก ผลไม้ สด
แช่เย็น แช่แข็ง และแห้ง ปัจจัยส าคัญที่ช่วยสนับสนุนการขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหารไทย 
มาจากการเติบโตของประชากรโลกและการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างประชากรสู่สังคมผู้สูงวัย 
การเปลี่ยนแปลงสภาวะสิ่งแวดล้อมรวมถึงสถานการณ์ทางเศรษฐกิจและสังคม ส่งผลให้
ประเทศต่าง ๆ เกิดความต้องการสินค้าเกษตรและอาหารเพื่อสร้างความมั่นคงทางอาหาร 
(คณะกรรมการยุทธศาสตร์ซอฟต์พาวเวอร์แห่งชาติ, 2567) 
 ส าหรับการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy tourism) ยังคงเป็นเทรนด์การ
ท่องเที่ยวที่ได้รับความนิยม ตามรายงานจาก ปรารภพิชญ์ กัชวัฒนะ (2566) อธิบายว่ามี
นักท่องเที่ยวมากถึงร้อยละ 53 เลือกที่เที่ยวจากอาหารและเครื่องดื่มที่อยากเดินทางไปลองชิม 
การท่องเที่ยวลักษณะนี้ก็ยังคงได้รับความนิยมเสมอมา ประกอบกับนักท่องเที่ยวยุคใหม่ที่ออก
เดินทางท่องเที่ยวเพียงล าพัง (Solo traveler) ก็ยังนิยมเข้าถึงผู้คนและวัฒนธรรมอาหารใน
ท้องถิ่น ที่ได้รับความนิยมจากการบอกเลา่ประสบการณ์การเดินทางรับประทานอาหารผ่านโลก



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-เมษายน 2568  

 

 

90 
 

ออนไลน์ของนักชิมเอง นักท่องเที่ยวชอบเสพเรื่องราว (Story) และการท ากิจกรรมด้านอาหาร
ผ่านการเรียนรู้ร่วมกับคนในท้องถิ่น ชุมชน รวมถึงการสนับสนุนสินค้าชุมชนโดยตรงอีกด้วย 
 นอกจากนี้การท่องเที่ยวเชิงอาหารของ นิลุบล ประเคนภัทรา และภูริ ชุณห์ขจร  
(2567) กล่าวว่า แนวคิดการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ (Creative tourism) ที่ให้ชุมชนท้องถิ่น
มาสร้างสรรค์คุณค่า ดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เกิดความผูกพันกับชุมชน เรียนรู้วัฒนธรรมอาหาร
อย่างลึกซึ้ง จากการกิน การท าอาหาร ตามวิถีท้องถิ่น และเผยแพร่ประสบการณ์ผ่านทางสังคม
ออนไลน์ นับว่าเป็นองค์ประกอบของการท่องเที่ยวในปัจจุบัน ดังนั้นอาหารจึงเป็นตัวแทนที่จะ
น าเสนอ วิถีชีวิตของคนในสังคม สะท้อนวัฒนธรรมแต่ละท้องถิ่นทั้งในอดีตจนถึงปัจจุบัน และ
การศึกษาของ ภัทรพร พันธุรี (2558) ได้กล่าวถึง อาหารเป็นองค์ประกอบของการท่องเที่ยวที่
ส าคัญประการหนึ่งที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวให้เดินทางมายังแหล่งท่องเที่ยวได้ เนื่องจาก
อาหารสามารถบอกถึงเอกลักษณ์ของพื้นที่ วิถีชีวิตและวัฒนธรรมของท้องถิ่น รวมทั้งสามารถ
น าเสนอประสบการณ์ที่แปลกใหม่ให้กับนักท่องเที่ยว การท่องเที่ยวเชิงอาหารจึงเป็นรูปแบบ
การท่องเที่ยวที่มีลักษณะเป็น “ความสนใจพิเศษ”  มีอาหารเป็นปัจจัยหลักในการสร้าง
ประสบการณ์ผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยว ท้ังนี้การสร้างประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวสามารถ
ท าได้โดยผ่านประสาทสัมผัสทั้ง 5 คือ รูป รส กลิ่น เสียง และสัมผัส 
 อย่างไรก็ตามการท่องเที่ยวเชิงอาหารในฐานะเครื่องมือส าคัญในการสืบทอด
วัฒนธรรมให้คงอยู่ต่อไป ตลอดจนเป็นอุตสาหกรรมบริการที่สร้างรายได้และการจ้างงานให้กับ
ประเทศไทยเป็นอย่างมาก กระแสการพัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร จึงได้รับความสนใจเพิ่ม
สูงขึ้น เนื่องจากแหล่งท่องเที่ยวและมรดกทางวัฒนธรรมของประเทศไทยมีความเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัวและได้มีการถ่ายทอดทางวัฒนธรรมสืบเนื่องมาเป็นเวลานาน ซึ่งการท่องเที่ยวเชิง
อาหารที่อยู่ไม่ไกลจากเมืองหลวง คือ เกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี เนื่องจากเกาะเกร็ดมีพื้นที่ทาง
ภูมิศาสตร์เป็นเกาะขนาดใหญ่กลางแม่น้ าเจ้าพระยา มีอารยธรรมและชุมชนที่เจริญมาตั้งแต่
ปลายสมัยอาณาจักรอยุธยา รวมถึงวัดต่าง ๆ ที่สร้างขึ้นบนเกาะเป็นโบราณสถานที่สวยงาม 
สร้างขึ้นในสมัยอยุธยาตอนปลายทั้งสิ้น จึงเป็นต าบลแบ่งเขตการปกครองเป็นหมู่บ้าน รวม
ทั้งสิ้น 7 หมู่บ้าน ท าให้เกิดวัฒนธรรมความเป็นอยู่การกินที่หลากหลาย (ปุณยนุช ลีฬหะ
สุวรรณ, 2565) 
 การที่เกาะเกร็ดเป็นแหล่งท่องเที่ยวท่ีมีความโดดเด่นด้านความสวยงามของธรรมชาติ
และอาหารที่มีความเป็นเอกลักษณ์ ซึ่งตรงกับ ศรุดา นิติวรการ (2557) กล่าวถึงส ารับอาหาร
มอญเกาะเกร็ดพบว่าอาหารส่วนใหญ่เป็นอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งใช้วัตถุดิบที่มีใน
ท้องถิ่นและมีตามฤดูกาล จากการศึกษาเรื่องความหลากหลายของอาหารพื้นบ้านมอญเกาะ
เกร็ด สามารถแยกอาหารคาวมอญดั้งเดิมมีเพียง 8 ประเภท จ านวน 34 รายการ อาหารหวาน
มี 4 ประเภท จ านวน 9 รายการ การส ารวจในครั้งนี้น ามาจัดส ารับอาหารมอญเกาะเกร็ด
สามารถน ามาใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานส าคัญในการเชื่อมโยงวัฒนธรรมส ารับอาหารมอญเกาะเกร็ด
จังหวัดนนทบุรีเข้ากับวิถีชีวิตประเพณีรวมทั้งวัฒนธรรมท้องถิ่นคนมอญได ้ตัวอย่างส ารับอาหาร
มอญ เช่น แกงสว่างอารมณ์ แกงส้มกระเจี๊ยบ ปลาร้าหลน หมี่กรอบ ข้าวอีกา แกงเลียงหน่อ
กะลา แกงคั่วมะตาด แกงขาหมูใบมะดัน ข้าวเหนียวหัวหงอก แกงเผ็ดกล้วยดิบ แกงบอน และ
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ขนมเทียนมอญ เป็นต้น ทั้งหมดเป็นรายการเมนูท้องถิ่นที่นักท่องเที่ยวเดินทางเพื่อไปลิ้มลอง
รสชาติดั้งเดิมในพ้ืนท่ี 
 ผู้วิจัยได้เห็นความส าคัญของแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัด
นนทบุรี เพื่อเป็นแนวทางในการส่งเสริม น าข้อมูลไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้อย่างแท้จริง
ต่อกระบวนการวิจัยทุกขั้นตอน และน าผลการวิจัยที่ได้เพื่อน าไปเป็นแนวทางการส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี ได้อย่างมีประสิทธิภาพและเกิดประโยชน์ต่อทุกภาคส่วนที่
เกี่ยวข้องได้อย่างยั่งยืนต่อไป       
   
2. วัตถุประสงค์  

เพื่อเสนอแนวทางการส่งเสรมิการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพ้ืนท่ีจังหวัดนนทบุร ี
 

กรอบแนวคิดเชิงขั้นตอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 ผู้ ให้ข้อมูลหลัก การวิจัยนี้ผู้วิจัยใช้ระเบียบวิธีวิจัย การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative research) ก าหนดคุณสมบัติของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักเป็น กลุ่มเชฟอาหาร กลุ่มผู้
ประกอบธุรกิจร้านอาหาร กลุ่มนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง จ านวนรวม
ทั้งสิ้น 25 คน 

3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ผู้วิจัยใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก มีการก าหนดแนว
ค าถามเพื่อการสัมภาษณ์เป็นลักษณะค าถามปลายเปิด ประกอบด้วย ค าถามเกี่ยวกับข้อมูล

การสัมภาษณ์เชิงลกึ 
การท่องเท่ียวเชิงอาหารในพื้นที่ 

1. การศึกษากิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารในพื้นที ่

2. วิถีชีวิตความเป็นอยู่วัฒนธรรมอาหารของ
ชุมชน 

3. SWOT+TOWS ของการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

4. ศักยภาพของจังหวัดนนทบุรีในการ
พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 

แนวทางการส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหาร 
1. แนวทางการส่งเสรมิด้านชุมชนอาหาร 
2. แนวทางการส่งเสรมิด้านการปรุงอาหาร

ท้องถิ่น 
3. แนวทางการส่งเสรมิด้านผู้ประกอบการ

ร้านอาหาร 
4. แนวทางการส่งเสรมิด้านประสบการณ์ของ

นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร 
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ส่วนตัว การรับรู้แนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พฤติกรรมของผู้บริโภคต่อ
รูปแบบการรับประทานอาหาร และปัจจัยที่ส่งผลต่อรูปแบบการท่องเที่ยวเชิงอาหาร  

3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยเก็บข้อมูลผ่านการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth 
interview) กับกลุ่มตัวอย่างเป็นรายบุคคลแบบตัวต่อตั ว (Face-to-face) และเมื่ อได้
ด าเนินการสัมภาษณ์เสร็จสิ้นแล้วจึงจัดท าเอกสารผลการสัมภาษณ์ (Transcript) เพื่อน ามาใช้
ในการวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป ทั้งนี้ยุทธศาสตร์การวิจัยแบบการศึกษาเพื่อสร้างทฤษฎี ผู้วิจัยจะใช้
วิธีการเปรียบเทียบอย่างต่อเนื่อง (Constant comparison method) เป็นการลงรหัสข้อมูล 
(Coding) จากเหตุการณ์ที่ศึกษาเพื่อน ามาจัดหมวดหมู่ (Category) และเปรียบเทียบกับข้อมูล
จากเหตุการณ์ที่ได้เก็บมาก่อนหน้านี้ ซึ่งช่วยให้การสร้างทฤษฎีเป็นระบบมากยิ่งขึ้น วิธีการ
เปรียบเทียบอย่างต่อเนื่องถูกด าเนินการไปจนกระทั่ งข้อมูลมีความอิ่มตัวทางทฤษฎี 
(Theoretical saturation) 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล ผู้วิจัยน าข้อมูลการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth interview) 
แบบกึ่งมีโครงสร้าง (Semi structure) ที่ได้จากผู้ให้ข้อมูลหลัก มาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ
โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา (Content analysis) เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงบรรยาย 
ระบุคุณลักษณะเฉพาะของข้อความอย่างมีระบบที่มีการอ้างอิงกรอบแนวคิดทฤษฎี มีวิธีการ 4 
ขั้นตอน ได้แก่ 1) ก าหนดเกณฑ์คัดเลือกเอกสาร 2) วางเค้าโครงการวิเคราะห์ 3) พิจารณา
เงื่อนไขแวดล้อมของข้อมูลเอกสาร และ 4) การวิเคราะห์ข้อมูล (เอื้อมพร หลินเจริญ, 2555)
ทั้งนี้ผู้วิจัยได้น าผลที่ได้จากการด าเนินการมาตรวจสอบความถูกต้อง ผู้วิจัยได้น าข้อมูลจัดเป็น
หมวดหมู่ของเนื้อหา รวมถึงการวิเคราะห์ จ าแนก และสรุปประเด็นส าคัญ รวมทั้งใช้การ
ตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า (Triangulation) กระท าโดยการตรวจสอบข้อมูลจากแหล่งที่มา
ของข้อมูลในด้านเวลา สถานท่ี และบุคคล เพื่อพิจารณาว่า หากเก็บข้อมูลต่างเวลา ต่างสถานที่ 
และข้อมูลต่างบุคคลจะแสดงข้อมูลเหมือนเดิมหรือไม่ หากผลของข้อมูลที่เก็บรวบรวมด้วยวิธี
สามเส้าได้ข้อค้นพบมาเหมือนกัน แสดงว่าข้อมูลที่ผู้วิจัยได้มามีความถูกต้อง หลังจากนั้นผู้วิจัย
จะด าเนินการสรุปรวบรวมประเด็นส าคัญน าเสนอข้อมูลเชิงพรรณนาตามวัตถุประสงค์ของการ
วิจัยต่อไป 
 
4. ผลการวิจัย  

ผลการศึกษาจากการสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลตามหลักการ SWOT พบว่า  
จุดแข็ง (Strengths) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ การมี

แหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่มีศักยภาพและความพร้อมหลายแห่งมีความหลากหลายทั้งทาง
บก และทางน้ า อาทิ วัดเกาะเกร็ด การท าเครื่องปั้นดินเผา วิถีชุมชนมอญเกาะเกร็ด การท า
ทอดมันหน่อกะลาของดีปากเกร็ด การล่องเรือไหว้พระ การท่องเที่ยวเชิงธรรมชาติกับการจัด
กิจกรรม และงานประเพณีต่าง ๆ การท่องเที่ยวเชิงเกษตรที่สอดแทรกวัฒนธรรมอาหาร การท า
สวนแบบดั้งเดิมของคนในพื้นท่ีเมืองนนทบุรี รวมทั้งสถานท่ีท่องเที่ยวท่ีมีช่ือเสียงและเป็นท่ีรู้จัก
ทั้งนักท่องเที่ยวชาวไทย และชาวต่างชาติ 
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จุดอ่อน (Weaknesses) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ การ
ที่จังหวัดนนทบุรีเป็นพ้ืนที่ท่ีติดกับกรุงเทพมหานคร ท าให้การขอความร่วมมือหรือการสร้างการ
มีส่วนร่วมของประชาชนในบางพื้นที่ ด้านการให้บริการยังไม่เพียงพอต่อความสามารถในการ
รองรับนักท่องเที่ยวได้อย่างเหมาะสมในร้านอาหาร และขั้นตอนการให้บริการของพนักงาน 
ต้องเพิ่มให้มีการฝึกทักษะด้านการบริการ และการเข้าใจแนวคิดการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และ
ข้อมูลพื้นฐานของแหล่งท่องเที่ยวในพื้นที่ที่สามารถแนะน ากับนักท่องเที่ยวได้ พร้อมสร้างการ
รับรู้ในวงกว้างผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์ 

โอกาส (Opportunities) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ 
การมุ่งเน้นส่งเสริมในการท่องเที่ยวเชิงอาหารใกล้พื้นที่วัดหรือแหล่งการเรียนรู้ เพื่อส่งเสริม
รูปแบบการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในพื้นที่ ควรจัดให้มีเส้นทางร้านอาหารท้องถิ่นส าหรับ
นักท่องเที่ยวท่ีต้องการมาเยือน โดยสร้างกิจกรรม หรือ จุดเด่นท่ีเกาะเกร็ด ซึ่งเป็นที่รู้จักอยู่แล้ว
ให้เป็นรู้จักมากยิ่งข้ึน โดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของชุมชน การส่งเสริมการตลาดอาหาร รวมถึง
การประชาสัมพันธ์ปฏิทินงานอาหารในพื้นที่ให้ เกิดการรับรู้แก่ นักท่องเที่ยวในวงกว้าง 
โดยเฉพาะการเผยแพร่ข้อมูลในสื่อโซเซียลมีเดียทั้ง เฟซบุ๊ก ยูทูบ อินสตาแกรม และ ติ๊กต๊อก 
เพื่อการเพิ่มโอกาสในการสร้างการรับรู้ และเผยแพร่ประชาสัมพันธ์ร้านอาหารของจังหวัด
นนทบุรีให้เป็นที่รู้จักในวงกว้างได้มากยิ่งขึ้น 

อุปสรรค (Threats) ของแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารของจังหวัดนนทบุรี ได้แก่ การที่
จังหวัดนนทบุรีเป็นพ้ืนที่ท่ีติดกับกรุงเทพมหานคร โดยในจังหวัดนนทบุรีมีลักษณะเป็นกึ่งสังคม
เมือง ขาดวิธีการประชาสัมพันธ์ในการสร้างความร่วมมือหรือสร้างการมีส่วนร่วมของประชาชน
ในพื้นที่อย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้การรวมกลุ่มการท ากิจกรรมด้านอาหารเกิดข้อจ ากัดในพื้นที่ 
รวมถึงคนดั้งเดิมในพ้ืนท่ี มีการย้ายถิ่นที่อยู่อาศัยหรืออายุมากข้ึน 

เมื่อวิเคราะห์จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT Analysis) และการ
วิเคราะห์ TOWS Matrix ต่อแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร พบว่า แนวทางการ
ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี ควรประกอบด้วย 4 กลยุทธ์ ดังนี้ 
 1. ด้านกลยุทธ์เชิงรุก ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 
    1.1 มีนโยบายในการพัฒนาเส้นทางการท่องเที่ยวเชิงอาหาร เพื่อสร้างความสะดวก
ให้นักท่องเที่ยวเข้าถึงแหล่งอาหารท้องถิ่นอย่างชัดเจนเป็นระบบ รวมถึงช่วยกระจายรายได้สู่
ชุมชนอย่างทั่วถึงผ่านการออกแบบเส้นทาง Food Tourism Route ทั้งรูปแบบแผนที่และ
แพลตฟอร์มออนไลน์ เพื่อเช่ือมโยงร้านอาหารและแหล่งวัฒนธรรมอาหารที่น่าสนใจในพ้ืนท่ี 
    1.2 มีการส่งเสริมการผลิตอาหารชุมชนจากวัตถุดิบในท้องถิ่น ควบคู่กับการจัดท า
คู่มือมาตรฐานร้านอาหาร (Standard Operation Procedure: SOP) เพื่อสร้างความเช่ือมั่น
ในด้านคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร โดยด าเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการให้แก่
ผู้ประกอบการในพื้นที่ และประสานกับหน่วยงานภาครัฐในการรับรองมาตรฐานคุณภาพ
ร้านอาหาร 
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    1.3 มีน โยบายส่ งเสริม และยกระดับร้านอาหารในท้องถิ่น ให้ เป็ นที่ รู้ จั ก
ระดับประเทศและนานาชาติ เพื่อใช้ Gastronomy Tourism เป็นเครื่องมือในการเผยแพร่
วัฒนธรรมอาหารของจังหวัดนนทบุรีสู่เวทีโลก โดยจัดกิจกรรมประกวดแข่งขันอาหารเชฟชุมชน 
การสนับสนุนร้านอาหารเข้าสู่มาตรฐานสากล เช่น Bib gourmand ของ Michelin และอบรม
การน าเสนออาหารในรูปแบบ Storytelling ที่สามารถดึงเสน่ห์และอัตลักษณ์ท้องถิ่นออกมาได้
อย่างชัดเจน พร้อมส่งเสริมการตลาดผ่านช่องทางสื่อดิจิทัลและสื่อสังคมออนไลน์อย่างต่อเนื่อง 
 2. ด้านกลยุทธ์เชิงป้องกัน ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 
    2.1 มีการจัดอบรมพัฒนากระบวนการให้บริการในพื้นที่  รวมถึงการพัฒนา
บุคลากรด้านอาหาร เช่น โครงการ “หนึ่งหมู่บ้าน หนึ่งเชฟอาหารไทย” ซึ่งเป็นส่วนหน่ึงในแผน
ยุทธศาสตร์ซอฟต์พาวเวอร์ของประเทศเพื่อยกระดับมาตรฐานการให้บริการ สร้างความ
ประทับใจและความมั่นใจแก่นักท่องเที่ยว 
    2.2 มีการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารผ่านช่องทางสื่อสังคมออนไลน์ (Social 
media) เช่น เฟซบุ๊ก ยูทูบ อินสตาแกรม ติ๊กต๊อก เพื่อสร้างการรับรู้ในวงกว้างและเข้าถึง
กลุ่มเป้าหมายที่เป็นนักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ พร้อมกระตุ้นให้เกิดการเดินทางมาสมัผสัประสบการณ์
อาหารท้องถิ่นอย่างต่อเนื่อง 

   2.3 มีการส่งเสริมการผลิตสินค้าอาหารท้องถิ่นและยกระดับร้านอาหารในจังหวัด
นนทบุรีให้มีมาตรฐานสูงขึ้น ผ่านการพัฒนาเมนูอาหารในโครงการ Amazing Thai Taste และ
สนับสนุนร้านอาหารที่มีคุณภาพและราคาจับต้องได้ให้ได้รับตราสัญลักษณ์รางวัลบิบกูร์มองด์ 
(Bib gourmand) เพื่อสะท้อนภาพลักษณ์ที่ เป็นมิตรเข้าถึงง่าย และมีคุณภาพส าหรับ
นักท่องเที่ยวท้ังชาวไทยและต่างประเทศได้อย่างชัดเจน 
 3. ด้านกลยุทธ์เชิงแก้ไข ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 

   3.1 มีการพัฒนาเส้นทางความเช่ือมโยงแหล่งท่องเที่ยว ร้านอาหาร จุดต่าง ๆ ใน
พื้นที่ได้อย่างทั่วถึง เพื่ออ านวยความสะดวกในการเดินทางส าหรบันักท่องเที่ยวท่ีเดินทางมาด้วย
ตนเองหรือเพียงล าพัง 

   3.2 มีการสนับสนุนโครงการประชาสัมพันธ์ ส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารและ
ตารางการจัดกิจกรรมอาหารของจังหวัดนนทบุรีในแต่ละเดือน เพื่อให้นักท่องเที่ยวสามารถ 
วางแผนการเดินทางเพื่อเข้าร่วมกิจกรรมทางอาหารของชุมชนได้ 

   3.3 มีการจัดตั้งศูนย์ส่งเสริม อนุรักษ์ภูมิปัญญา กระบวนการ กรรมวิธีการ
ท าอาหารท้องถิ่น เพื่อการถ่ายทอดภูมิปัญญา วัฒนธรรมอาหารที่เกี่ยวข้องให้สืบทอดต่อไป 
 4. ด้านกลยุทธ์เชิงรับ ในการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารจังหวัดนนทบุรี 
ประกอบด้วย 

   4.1 มีการจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ส่งเสริมด้านการตลาด เพื่อดึงดูด
นักท่องเที่ยวท่ีเข้ามาในพ้ืนท่ี 
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   4.2 มีการจัดท าปฏิทินเทศกาล ฤดูกาลของวัตถุดิบที่ผลิตได้ในพื้นที่  เพื่อให้
นักท่องเที่ยวสามารถก าหนดวางแผนการเดินทางมาเยือนได้ 

   4.3 มีการจัดตั้งศูนย์กระจายสินค้าอาหารผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์ เพื่อความ
สะดวกในการสั่งซื้อและจัดส่งนอกพ้ืนท่ี 

นอกจากนี้การศึกษาองค์ประกอบแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของ
แหล่งท่องเที่ยวจังหวัดนนทบุรี ยังพบว่า จังหวัดนนทบุรีมีองค์ประกอบของศักยภาพการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารที่ประกอบด้วย 

1. ด้านสิ่งดึงดูดใจทางการท่องเที่ยว ร้านอาหารในจังหวัดนนทบุรีมีความพร้อม และ
หลากหลายทั้งร้านอาหารริมน้ า ร้านอาหารที่เดินทางสะดวกโดยรถยนต์ส่วนตัวและสาธารณะ 

2. ด้านเส้นทางคมนาคมเข้าถึงแหล่งท่องเที่ยว การเดินทางมาท่องเที่ยวจังหวัด
นนทบุ รีมี การเดินทางเข้ าถึ งแหล่ งท่องเที่ ยวได้ สะดวก เนื่ องจากเป็ นพื้ นที่ ใกล้กับ
กรุงเทพมหานคร  

3. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวกในแหล่งท่องเที่ยว จังหวัดนนทบุรีมีความเพียงพอ ท้ัง
ในส่วนของที่จอดรถ ป้ายแนะน าสถานที่ ห้องน้ า ร้านค้าต่าง ๆ รวมถึงถนนตัดใหม่ที่เดินทางได้
หลากหลายเส้นทาง แต่ในบางพื้นที่อาจมีสภาพที่ช ารุดทรุดโทรม เช่น จุดจอดรถ  

4. ด้านการจัดการแหล่งท่องเที่ยว จังหวัดนนทบุรีมีศูนย์บริการข้อมูลการท่องเที่ยว 
ที่สามารถเข้าถึงด้วยสื่อออนไลน์ และร้านอาหารที่สามารถช าระเงินด้วยบัตรเครดิตและการ
โอนช าระเงิน  

5. ด้านความหลากหลายของร้านอาหาร จังหวัดนนทบุรีมีความหลากหลายตั้งแต่ 
ร้านอาหารท้องถิ่น ร้านอาหารริมบาทวิถี (Street food) ไปจนถึงร้านอาหารระดับไฟน์ไดนิ่ง 
(Fine dining restaurant) พร้อมการน าเสนอเทคนิคและวัตถุดิบท้องถิ่นให้กับนักชิมอาหาร
ที่มาเยือน 

6. ด้านกิจกรรมการท่องเที่ยว นอกเหนือจากการท่องเที่ยวเชิงอาหาร ทั้งทางบกและ
ทางน้ า การท่องเที่ยววัด การล่องเรือ การปั้นเครื่องปั้นดินเผา การท าทอดมันหน่อกะลา และ
วิถีชีวิตชุมชนริมน้ าในเมืองนนท์ 

ส าหรับการศึกษาความต้องการมีส่วนร่วมของชุมชนในการจัดการแหล่งท่องเที่ยว  
พบว่า จังหวัดนนทบุรี ควรมุ่งเน้นการจัดการในเรื่องพื้นที่ของสถานประกอบการร้านอาหารที่
ต้องจัดสรรให้เพียงพอ ความสะอาดและมีความปลอดภัยในหลาย ๆ ด้าน พร้อมมุ่งเน้นในเรื่อง
การประชาสัมพันธ์สร้างการรบัรู้ และเผยแพร่ข้อมูลแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารให้เป็นท่ีรู้จักในวง
กว้าง โดยเฉพาะการเผยแพร่ข้อมูลในสื่อโซเซียลมีเดียทั้ง เฟซบุ๊ก ยูทูบ อินสตาแกรม และ ติ๊
กต๊อก ซึ่งต้องประชาสัมพันธ์อย่างต่อเนื่อง รวมถึงการพัฒนารูปแบบการสั่งซื้อ สั่งจองอาหารใน
แหล่งพื้นที่พร้อมรูปแบบการจัดส่งให้มีความสะดวกมากขึ้น โดยการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารของจังหวัดนนทบุรี ควรด าเนินการในด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
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5. อภิปรายผล 
การศึกษาวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิง

อาหารในพื้นที่เพื่อการพัฒนาส่งเสริมในแต่ละด้าน ผลการศึกษาวิจัยพบประเด็นที่สามารถ
น ามาอภิปรายผลการวิจัยและสรุปเป็นแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหาร 4 C’s of 
Gastronomy และสอดคล้องกับ สุปรียา ภูผาลา และจารุวรรณ แดงบุบผา (2565) ที่กล่าวว่า 
องค์ประกอบส าคัญของการท่องเที่ยวเชิงอาหารมี 4 ด้านประกอบด้วย 1) การท่องเที่ยวโดย
ชุมชน 2) ภูมิปัญญาและมรดกทางอาหาร 3) ผู้ประกอบการการท่องเที่ยวเชิงอาหาร และ  
4) ประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหาร ดังน้ันผู้วิจัยจึงสรุปผลการวิจัยออกมาได้ดังนี้ 

1. แนวทางการส่งเสริมด้านชุมชนอาหาร (Culinary-based tourism) ส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารอย่างสร้างสรรค์ให้กับนักท่องเที่ยวให้ได้สัมผัสกับอาหารท้องถิ่นแท้ ที่
สอดคล้องกับบริบทของชุมชนที่มีการดึงเอาวัตถุดิบที่อยู่ในท้องถิ่นมาใช้พัฒนาเพื่อก่อให้เกิด
รายได้จากการท่องเที่ยวอาหารโดยชุมชนร่วมกับการดึงอัตลักษณ์ท้องถิ่นเพื่อสร้างผลิตภัณฑ์
อาหารชุมชน โดยสร้างความร่วมมือกับหน่วยงานที่เกี่ยวข้องทั้งภาครัฐและเอกชนเพื่อส่งเสริม
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร และความพร้อมส าหรับการเดินทางเชื่อมโยงไปยังแหล่งท่องเที่ยวเชิง
เกษตร รวมทั้งยังช่วยส่งเสริมการเรียนรู้แหล่งที่มาของวัตถุดิบอาหารตั้งแต่ฟาร์มสู่โต๊ะอาหาร 
ส่งเสริมการผลิตสินค้าอาหารในชุมชนเป็นการเกษตรปลอดภัย ตอบสนองความต้องการของ
นักท่องเที่ยวเชิงอาหาร ยกระดับเทศกาลประเพณีอาหารในท้องถิ่นของจังหวัด สอดคล้องกับ
การศึกษาของ สริตา พันธ์เทียน และคณะ (2560) ได้กล่าวว่า การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์
อาหารของฝากท้องถิ่นให้มีความทันสมัย สามารถส่งเสริมเพื่อเป็นของฝากชุมชนส าหรับ
นักท่องเที่ยวผู้มาเยือนและขับเคลื่อนให้เกิดเป็นสินค้าต้นแบบของชุมชน 
 2. แนวทางการส่งเสริมด้านการปรุงอาหารท้องถิ่น (Culinary technique) น าเสนอ
เทคนิคการปรุงอาหารแบบดั้งเดิมของชุมชนกับการท่องเที่ยว เพื่อสร้างสรรค์กิจกรรมการ
ท่องเที่ยวใหม่ ที่สอดคล้องกับฤดูกาลหรือเทศกาลต่าง ๆ พร้อมกับการเพิ่มมาตรการความ
ปลอดภัยในอาหาร สร้างความมั่นใจให้กับนักท่องเที่ยวท่ีไม่คุ้นชินกับอาหารเพื่อป้องกันการเกิด
อาหารเป็นพิษหรือการแพ้อาหาร  สอดคล้องกับ  ปาจรีย์ กิจกาญจนกุล (2566) พบว่าองค์
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นทางด้านอาหารพื้นบ้านของชุมชนบางกระดี่สะท้อนให้เห็นถึงความ
ฉลาดของภูมิปัญญาพื้นบ้านที่เรียนรู้จากธรรมชาติ การน าเสนอวัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติมา
ประกอบเป็นอาหารได้อย่างเหมาะสม มีวิธีการปรุงอาหารมอญอันเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่นได้
น่าสนใจ 
  3. แนวทางการส่งเสริมด้านผู้ประกอบการร้านอาหาร (Culinary enterprise) การ
สร้างมูลค่าเพิ่มผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น การพัฒนาบุคลากรด้านการท่องเที่ยวในชุมชน 
โดยเฉพาะในกลุ่มเยาวชนให้เข้ามามีส่วนร่วมกับการจัดการการท่องเที่ยว การออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ประกอบด้วย สร้างมาตรฐานสูตรอาหาร (Standard operation 
procedure) ยกระดับความปลอดภัยในอาหารให้มีคุณภาพบริการสุขภาพของบุคลากรที่
เกี่ยวข้อง เช่น การอบรมผู้สัมผัสอาหาร ผู้ประกอบอาหาร จากกรมอนามัย และการให้ความรู้
แก่ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารอย่างมีมาตรฐาน ส่งเสริมกรรมวิ ธีการท าอาหารท้องถิ่นโดยใช้
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วัตถุดิบสมุนไพรไทยแบบดั้งเดิม สอดคล้องกับ ทศพร ลิ้มด าเนิน (2560) กล่าวว่า การเป็น
แหล่งท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม ต้องมีการจัดการความพร้อมด้านสิ่งอ านวยความสะดวก และ
ความสามารถในการเข้าถึง ได้แก่ ป้ายเตือนแก่นักท่องเที่ยวในจุดท่องเที่ยวต่าง ๆ ท้ังภาษาไทย
และภาษาต่างประเทศ เครื่องฝาก-ถอนเงินอัตโนมัติ การให้บริการข้อมูลทางการท่องเที่ยว และ
จุดบริการหน่วยปฐมพยาบาลเบื้องต้น ด้านการบริหารจัดการท่องเที่ยวของชุมชน  

4. แนวทางการส่งเสริมด้านประสบการณ์ของนักท่องเที่ยวเชิงอาหาร  (Culinary 
experience) การประชาสัมพันธ์และการตลาดเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านสื่อออนไลน์อย่าง
ต่อเนื่องเพื่อให้แหล่งท่องเที่ยวได้รับความนิยม ประกอบด้วย การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิง
อาหารโดยส่งเสริมด้านการตลาด เพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยวท่ีเข้ามาในพื้นที่ สอดคล้องกับงานวิจัย 
หทัยชนก ฉิมบ้านไร และรักษ์พงศ์ วงศาโรจน์ (2558) พบว่า อาหารพื้นเมืองน่านส่วนใหญ่มี
ศักยภาพอยู่ในระดับสูง นักท่องเที่ยวพึงพอใจในด้านอัตลักษณ์ของอาหารพื้นเมืองมากที่สุด มี
การเสนอแนวทางการส่งเสริมการท่องเที่ยวผ่านอาหารพื้นเมืองของจังหวัดน่าน 6 ด้าน คือ 1) 
ด้านอัตลักษณ์ของอาหารพื้นเมือง 2) ด้านคุณภาพของอาหารพื้นเมือง 3) ด้านราคา 4) ด้าน
การบริการ 5) ด้านลักษณะของร้านอาหารพื้นเมือง และ 6) ด้านการประชาสัมพันธ์และ
การตลาด ส าหรับการวางแผนการจัดท าปฏิทินเทศกาล ฤดูกาลของวัตถุดิบที่ผลิตได้ในพื้นที่ 
เพื่อให้นักท่องเที่ยวสามารถก าหนดวางแผนการเดินทางมาเยือน สอดคล้องกับงานวิจัย ภัทรพร 
พันธุรี (2558) กล่าวว่า การจัดกิจกรรมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่สามารถสร้างประสบการณ์
ให้กับนักท่องเที่ยวมากที่สุดด้วย การสร้างความประทับใจแบบต่าง ๆ ผ่านกิจกรรมการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหาร การเสนอให้ชิมอาหาร การให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในวัฒนธรรมและวิถี
ชีวิตของคนในท้องถิ่น การให้นักท่องเที่ยวได้ซื้อสินค้าหรือของที่ระลึกเกี่ยวกับอาหาร การ
น าเสนอเรื่องราวน่ารู้เกี่ยวกับอาหารท้องถิ่น การน าชมแหล่งท่องเที่ยวทางการเกษตร และการ
น าวัตถุดิบท้องถิ่นมาท าอาหาร เพื่อส่งเสริมและสร้างประสบการณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารผ่าน
ประสาทสัมผัสทั้ง 5 ของนักท่องเที่ยวนั้น ท าให้นักท่องเที่ยวเกิดความประทับใจได้อย่างแท้จริง
ในการเดินทางท่องเที่ยวในประเทศไทย 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   

การสร้างองค์ความรู้ด้านการท่องเที่ยวเชิงอาหารส าหรับนักท่องเที่ยวที่เดินทางมา
ท่องเที่ยวในพื้นที่ต่าง ๆ โดยการก าหนด 1) การพัฒนาและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารให้
เป็นแหล่งท่องเที่ยวคุณภาพอย่างมีดุลยภาพและยั่งยืน 2) ส่งเสริมแนวทางของตลาดท่องเที่ยว
เชิงอาหาร 3) การพัฒนาสินค้าและบริการท่องเที่ยวให้สอดคล้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารใน
พื้นที่ เพื่อยกระดับภาพลักษณ์การท่องเที่ยวเชิงอาหารสู่การเป็น Gastronomy destination 
โดยให้ความส าคัญกับการสื่อสารข้อมูลเชิงบวกผ่านช่องทางออนไลน์ เพื่อให้เข้าถึงกลุ่ ม
นักท่องเที่ยวเชิงอาหารที่มีก าลังการใช้จ่ายต่อไป 
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7. สรุป 
การส่งเสริมแนวทางการท่องเที่ยวเชิงอาหารในพื้นที่จังหวัดนนทบุรี ต้องมีการเตรียม

ความพร้อมเชิงพื้นที่ในชุมชนต่าง ๆ การรองรับนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ 
การพัฒนาบุคลากรด้านการท่องเที่ยว การพัฒนาเชฟด้านอาหารไทย เพื่อน าเสนอและเล่าเรื่อง 
(Story telling) ผ่านรายการวัตถุดิบอาหารท้องถิ่นสู่โต๊ะอาหาร (Farm to table) เน้นการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์จากกลุ่มเกษตรกรที่มีศักยภาพ สร้างผลิตภัณฑ์หนึ่งชุมชนหนึ่งผลิตภัณฑ์จาก
แต่ละหมู่บ้าน เพื่อให้นักท่องเที่ยวเกิดการรับรู้และบอกต่อผ่านสื่อสังคมออนไลน์ และมีส่วน
ร่วมในการท่องเที่ยวเชิงอาหารกับชุมชนต่อไป 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
หน่วยงานในจังหวัดนนทบุรีที่เกี่ยวข้องกับการท่องเที่ยวเชิงอาหารควรน าผลที่ได้จาก

การศึกษาวิจัยในครั้งนี้ไปท าการวิเคราะห์ข้อมูลซ้ าอีกครั้ง และจัดท าแนวทางการพัฒนาการ
ท่องเที่ยวเชิงอาหารในจังหวัดนนทบุรี ให้มีความสมบูรณ์มากยิ่งขึ้น เพื่อให้เกิดการพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่องและยั่งยืนต่อไป  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
นักวิชาการ นักวิจัย หรือผู้สนใจ ควรท าการศึกษาวิจัยในรูปแบบเชิงปริมาณผ่านการ

รวบรวมข้อมูลจากมุมมองของนักท่องเที่ยวที่เดินทางมาท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารและ
ชุมชนวัฒนธรรมอาหารเพิ่มเติม โดยใช้ปัจจัยที่ได้ค้นพบจากการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ไปเป็น  
ตัวแปรในการศึกษาครั้งต่อไป ท้ังนี้เพื่อเป็นการต่อยอดองค์ความรู้ใหม่ และส่งเสริมอาหารไทย
เป็นซอฟต์พาวเวอร์ของประเทศไทยต่อไป  
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บทคัดย่อ  

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภค
อาหารพื้นเมืองภูเก็ตของเจเนอเรชันซีในจังหวัดภูเก็ต 2) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยกับ
ความถี่ในการบริโภค และ 3) เปรียบเทียบปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองของ
กลุ่มตัวอย่างที่มีภูมิล าเนาต่างกัน โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมาณ เก็บข้อมูลด้วยแบบสอบถาม
จ านวน 402 ชุด กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ เจเนอเรชันซี เกิดระหว่าง พ.ศ. 2540 - พ.ศ. 2555 
ผลการวิจัยพบว่า 1) กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่บริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตเฉลี่ย 2-3 ครั้งต่อ
สัปดาห์ โดยมักจะรับประทานกับเพื่อนและครอบครัว และนิยมรับประทานในโอกาสพิเศษ เช่น 
งานสังสรรค์หรือเทศกาล อาหารคาวที่นิยมสูงสุด คือ หมูฮ้อง ส่วนอาหารหวานคือ โอ้เอ๋ว  
ส่วนใหญ่มีค่าใช้จ่ายอยู่ที่ 101-200 บาทต่อครั้ง ด้านปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภค พบว่า ปัจจัย
ด้านวัฒนธรรม มีผลมากที่สุด (x̅ = 4.41) รองลงมาคือ รสนิยม (x̅ = 4.35) สื่อออนไลน์  
(x̅ = 4.34) เศรษฐกิจ (x̅= 4.32) และสังคม (x̅ = 4.30) 2) ปัจจัยด้านรสนิยมและสื่อออนไลนม์ี
ความสัมพันธ์เชิงบวกกับความถี่ในการบริโภค และ 3) ปัจจัยด้านรสนิยม เศรษฐกิจ วัฒนธรรม 
และสื่อออนไลน์มีผลต่อการเลือกบริโภคอาหารของกลุ่มตัวอย่างที่มีภูมิล าเนาต่างกัน ผลวิจัยนี้
สามารถใช้เป็นแนวทางส่งเสริมการบรโิภคอาหารพื้นเมืองที่สอดคลอ้งกับเจเนอเรชันซี พร้อมท้ัง
สนับสนุนเศรษฐกิจท้องถิ่นและการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม 
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Abstract 
 This research aims to 1) study the behaviors and factors influencing the 
consumption of Phuket’s local cuisine among Generation Z in Phuket, 2) examine 
the relationship between various factors and the frequency of consumption, and 
3) compare the factors affecting local cuisine choices among participants from 
different regions. The study employed quantitative research methods, collecting 
data from 402 questionnaires. The target population was Generation Z, 
individuals born between 1997 and 2012. The results indicate that: 1) most 
respondents consume Phuket’s local food approximately 2–3 times per week, 
usually with friends and family, often on special occasions such as gatherings or 
festivals. Moo Hong is the most popular savory dish, while the favorite dessert is 
O-Aew. Most respondents spend between 101–200 baht per meal. Regarding 
factors influencing local food consumption, cultural factors have the most 
significant impact (x̅ = 4.41), followed by taste (x̅ = 4.35), online influence  
(x̅ = 4.34), economic factors (x̅ = 4.32), and social factors (x̅ = 4.30). 2) Taste and 
online influence are positively correlated with consumption frequency. 3) The 
factors of taste, economics, culture, and online influence affect food choices 
among participants from different regions. These findings can serve as a guideline 
for promoting local food consumption tailored to Generation Z while supporting 
local economies and cultural tourism. 
 
Keywords: Consumption, Local Cuisine, Phuket, Generation Z (Gen Z) 

 
1. บทน า  
 อาหารพื้นเมืองภูเก็ตแสดงถึงอัตลักษณ์ของจังหวัดสะท้อนผ่านประวัติศาสตร์อัน
ยาวนานของการติดต่อระหว่างกลุ่มชาติพันธุ์ต่าง ๆ ที่เข้ามาตั้งถ่ินฐานและท าการค้า โดยเฉพาะ
อิทธิพลจากชาวจีนฮกเกี้ยนท่ีเข้ามาตั้งรกรากในช่วงที่ภูเก็ตเป็นศูนย์กลางของการท าเหมืองแร่
ดีบุก อาหารภูเก็ตมีจุดเด่นด้านรสชาติและเทคนิคการปรุงอาหารที่ผสานระหว่างวัฒนธรรม
ท้องถิ่นกับวัฒนธรรมจีนฮกเกี้ยน เกิดเป็น "อาหารเพอรานากัน" ซึ่งพบได้ในภูมิภาคมลายู 
ที่ได้รับอิทธิพลจากวัฒนธรรมจีนอพยพ นอกจากนี้ อาหารภูเก็ตยังได้รับอิทธิพลจากชาติอื่น ๆ 
ที่เข้ามาท าการค้าในภูมิภาคนี้ในอดีต ทั้งชาวตะวันตกและตะวันออก ส่งผลให้มีการผสมผสาน
วิธีการปรุงอาหารและการใช้วัตถุดิบที่หลากหลาย รวมถึงอาหารทะเลสดใหม่ที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
โดยงานวิจัยนี้มุ่งเน้นศึกษาอาหารพื้นเมืองที่เกิดจากการผสานกับวัฒนธรรมจีนฮกเกี้ยน  
 ใน พ.ศ. 2558 ภูเก็ตได้รับการยกย่องจากองค์การยูเนสโกให้เป็นเมืองสร้างสรรค์ด้าน
อาหาร (UNESCO Creative City of Gastronomy) เนื่องจากความหลากหลายทางวัฒนธรรม
และการผสมผสานทางอาหารที่โดดเด่น นอกจากนี้ อาหารพื้นเมืองยังเป็นตัวแทนของวิถีชีวิต
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และมรดกทางวัฒนธรรมของคนท้องถิ่น ท าให้ภูเก็ตเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่ส าคัญ
ในระดับสากล (UNESCO, n.d.) นอกเหนือจากการเป็นแหล่งท่องเที่ยวทางทะเลระดับโลก 
อย่างไรก็ตาม การเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมและวิถีชีวิตในยุคปัจจุบัน โดยเฉพาะในประชากร
กลุ่มเจเนอเรชันซี (Gen Z) ได้สร้างความท้าทายในการรักษาและส่งเสริมการบริโภคอาหาร
พื้นเมืองที่มีความส าคัญทางวัฒนธรรมนี้  (D’Andrea, A., & D’Ulizia, A., 2023; Chen, J. et 
al., 2024) เจเนอเรชันซี เกิดระหว่าง พ.ศ. 2540-พ.ศ. 2555 นับเป็นผู้บริโภคหลักใน
อุตสาหกรรมอาหาร มีงานวิจัยระบุว่า Gen Z มักเลือกอาหารจานด่วนมากกว่าอาหารท้องถิ่น 
เนื่องจากความสะดวก และสอดคล้องกับวิถีชีวิตที่เร่งรีบ (Kymäläinen, T. et al., 2021; 
Hoang, D.P. et al., 2024) ขณะเดียวกัน สื่อออนไลน์และอินฟลูเอนเซอร์ก็มีบทบาทส าคัญใน
การสร้างและส่งเสริมพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานด่วน (Pavelková, J. et al., 2023) 
อย่างไรก็ตาม กลุ่ม Gen Z เริ่มตระหนักเรื่องความยั่งยืนและสุขภาพมากขึ้น ซึ่งอาจเปิดโอกาส
ให้กับการส่งเสริมอาหารพื้นเมือง หากสอดคล้องกับค่านิยมดังกล่าว (Orea-Giner, A. & 
Fusté-Forné, F. 2023) นอกจากนี้  การบริโภคอาหารของ Gen Z ยังมีปัจจัยจากความ
ต้องการประสบการณ์ที่แปลกใหม่ และการเช่ือมโยงทางวัฒนธรรมที่สะท้อนผ่านรสชาติและ
บรรยากาศ (Tjokrosaputro, M., 2023) แม้จะเลือกอาหารจานด่วนเพื่อความสะดวกใน
ชีวิตประจ าวัน แต่การท่องเที่ยวกลับกระตุ้นให้ Gen Z สนใจบริโภคอาหารท้องถิ่นมากขึ้น 
โดยเฉพาะเมื่อการบริโภคนั้นเช่ือมโยงกับการสนับสนุนเศรษฐกิจและวัฒนธรรมท้องถิ่น (Orea-
Giner, A. & Fusté-Forné, F., 2023)  
 อย่างไรก็ตาม งานวิจัยเกี่ยวกับอาหารพื้นเมืองภูเก็ตส่วนใหญ่เน้นไปที่การศึกษากลุ่ม
นักท่องเที่ยวหรือการดึงดูดนักท่องเที่ยว อาทิ งานของ Dechakul, M. & Monpanthong, P. 
(2024) ศึกษาปัจจัย เช่น เอกลักษณ์ คุณภาพ รสชาติ สุขภาพ ความหลากหลาย พฤติกรรม 
และประสบการณ์ทางวัฒนธรรม ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเข้าร่วมการท่องเที่ยวเชิงอาหารใน
ภูเก็ตของนักท่องเที่ยวชาวยุโรป Chaigasem, T. & Kumboon, A. (2024) ศึกษาผลกระทบ
ของคุณค่ามรดกทางวัฒนธรรมและการท่องเที่ยวเชิงอาหารต่ออัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมในย่าน
เมืองเก่าภูเก็ต Soonsan, N. et al. (2023) ก าหนดคุณลักษณะของอาหารท้องถิ่นในการวัด
และประเมินความดึงดูดใจที่ส่งผลต่อนักท่องเที่ยวในการท่องเที่ยวเชิงอาหารของภูเก็ต อาทิ 
คุณภาพ ความจริงแท้ สุขลักษณะ ความแปลกใหม่ ณนนท์ แดงสังวาลย์ และคณะ (2565) 
วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยันภาพลักษณ์แหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารพื้นถิ่นภูเก็ต ได้แก่ คุณค่า
แห่งการเรียนรู้ด้วยบริการที่เป็นเลิศ ความดั้งเดิมของอาหารและวิถีของคนในชุมชน กิจกรรม
การท่องเที่ยวเชิงอาหารพื้นถิ่น คุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร รวมถึงสถานที่และ
สภาพแวดล้อม กิตติยา เกิดปลั่ง และวรรษิดา บุญญาณเมธาพร (2565) ศึกษาความสัมพันธ์
ของปัจจัยพื้นฐานการรับรู้คุณค่า และประสบการณ์ทางเศรษฐกิจของนักท่องเที่ยวในเทศกาล
อาหารท้องถิ่น ชิดชนก อนันตมงคลกุล และนิติพงษ์ ทนน้ า (2564) ศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อ
พฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของนักท่องเที่ยว ประกอบด้วยอัตลักษณ์ คุณภาพ 
ความคุ้มค่า และลักษณะของร้านอาหาร ภาณุวัฒน์ ภักดีอักษร และปทุมมาลัย พัฒโร (2564) 
วิเคราะห์แรงจูงใจของชาวต่างชาติต่อการเที่ยวเที่ยวเชิงอาหารในภูเก็ต ประกอบด้วย 
ประสบการณ์อาหารท้องถิ่น งานเลี้ยงและกิจกรรม การได้รับและแบ่งปันความรู้ สังคมและการ
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พักผ่อน และความรู้ทางวัฒนธรรมและความพึงพอใจ  หรืองานวิจัยของ อมรศรี แซ่ตัน 
และชญาภัทร์ กี่อาริโย (2566) ศึกษาปัจจัยส่วนบุคคลและปัจจัยส่วนประสมการตลาด ที่ส่งผล
ต่อการเลือกบริโภคและเลือกร้านอาหารพื้นถิ่นของคนในภูเก็ต ทว่าส่วนใหญ่เป็นประชากรกลุ่ม
เจเนอเรชันวาย หรือ Gen Y ขณะที่ยังขาดงานวิจัยทีศ่ึกษาประชากรกลุ่ม Gen Z ซึ่งเป็นกลุ่มที่
มีบทบาทส าคัญในสังคมและเศรษฐกิจ อีกทั้งในฐานะคนในท้องถิ่น ยังมีบทบาทส าคัญในการ
สร้างอัตลักษณ์ทางอาหารของชุมชนและการรักษามรดกทางวัฒนธรรมด้านอาหารพื้นเมือง 
นอกจากนี้ งานวิจัยที่เกี่ยวข้องยังขาดการให้ความส าคัญกับปัจจัยด้านอิทธิพลของสื่อออนไลน์
ซึ่งเป็นตัวแปรหลักหนึ่งของงานวิจัยนี้ เนื่องจากผลการศึกษาจากหลากหลายประเทศระบุว่า  
มีบทบาทส าคัญต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองของกลุ่ม Gen Z 
 ด้วยเหตุนี้ การศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหาร
พื้นเมืองของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ตจึงเป็นสิ่งส าคัญ เนื่องจากอาหารพื้นเมืองไม่เพียงเป็นมรดก
ทางวัฒนธรรมของภูเก็ต แต่ยังเป็นตัวแทนของการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมที่มีศักยภาพในการ
ส่งเสริมเศรษฐกิจท้องถิ่น การวิจัยนี้มีเป้าหมายที่จะท าความเข้าใจพฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผล
ต่อการบริโภคอาหารของ Gen Z มีประโยชน์ในการพัฒนากลยุทธ์ที่ตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคกลุ่มนี้ และส่งเสริมการอนุรักษ์และพัฒนาอาหารพื้นเมืองภูเก็ตในอนาคต 
 
2. วัตถุประสงค์   

2.1 เพื่อศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ 
Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต 

2.2 เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยกับความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมือง
ภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต 

2.3 เพื่อศึกษาเปรียบเทียบปัจจัยทีส่่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ 
Gen Z ที่มีภูมิล าเนาต่างกัน 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การก าหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ประชากรที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ กลุ่มเจเนอเรชันซี หรือ Gen Z เกิดระหว่าง 

พ.ศ. 2540 - พ.ศ. 2555 ทั้งผู้ที่มีภูมิล าเนาในจังหวัดภูเก็ตและผู้ที่เข้ามาท างานหรือศึกษาเล่า
เรียนในจังหวัดภูเก็ต ซึ่งจ านวนประชากรกลุ่ม Gen Z ที่มีภูมิล าเนาในจังหวัดภูเก็ตมีประมาณ 
83,000 คน (ส านักงานสถิติจังหวัดภูเก็ต, 2566) และประชากรแฝงประมาณ 23,000 คน 
(ส านักงานสถิติจังหวัดภูเก็ต, 2567) กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ มีจ านวน 402 คน โดย
วิธีการสุ่มแบบง่าย ตามเกณฑ์การก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างของ Krejcie, R.V. & Morgan, 
D.W. (1970) โดยก าหนดค่าความคลาดเคลื่อนร้อยละ 5 
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3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
คณะผู้วิจัยก าหนดเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยในลักษณะแบบสอบถามปลายปิด  

ในตอนต้นของแบบสอบถามมีการอธิบายนิยามของอาหารพื้นเมืองภูเก็ตในงานวิจัยนีโ้ดยสังเขป 
แบบสอบถามประกอบด้วย 2 ตอน ดังนี ้

ตอนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปและพฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ต ใช้แบบสอบถาม
แบบหลายตัวเลือก (Multiple choices)  

ตอนที่ 2 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ต ประกอบด้วย 5 ด้านหลัก 
ได้แก่ รสนิยม เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสื่อออนไลน์ ใช้แบบสอบถามแบบมาตราส่วน
ประมาณค่า (Rating scale) จ านวน 20 ข้อ มีเกณฑ์การก าหนดค่าน้ าหนักของการประเมนิเปน็ 
5 ระดับ ตามวิธีของลิเคิร์ท (Likert scale) โดยแปลความหมายได้ดังนี้ มากที่สุด มาก ปาน
กลาง น้อย และน้อยที่สุด 

3.3 การสร้างเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
คณะผู้วิจัยได้ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อน าไปสร้างแบบสอบถาม และ

ตรวจสอบความเที่ยงเชิงเนื้อหาโดยผู้เช่ียวชาญจ านวน 3 คน ประกอบด้วยนักวิชาการด้าน
วัฒนธรรม 1 คน นักวิชาการด้านอาหาร 1 คน และผู้เช่ียวชาญด้านการผลิตและจัดจ าหน่าย
อาหารพื้นเมืองภูเก็ต 1 คน จากนั้นน าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วไปทดสอบกับกลุ่ม
อาสาสมัครจ านวน 30 คน โดยใช้เกณฑ์การคัดเลือกเดียวกับกลุ่มตัวอย่าง เพื่อน ามาประเมิน
ความน่าเช่ือถือของแบบสอบถาม ด้วยการหาค่าสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ์ของครอนบาค 
(Cronbach’s alpha coefficient) มีค่าเท่ากับ 0.928 แสดงถึงความน่าเชื่อถือของเครื่องมือใน
ระดับสูง 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
คณะผู้วิจัยวิเคราะห์ข้อมูลในงานวิจัยนี้ใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูปในการ

ทดสอบทางสถิติ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ดังนี ้
3.4.1 การวิเคราะห์สถิติเชิงพรรณนา ใช้การแจกแจงค่าความถี่ ค่าร้อยละ 

ค่าเฉลี่ย x̅ และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) เพื่ออธิบายข้อมูลทั่วไป ประกอบด้วยภูมิล าเนา 
เพศ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้ รวมถึงพฤติกรรมการบริโภค ประกอบด้วยอาหารที่ชอบ 
ความถี่ โอกาส และค่าใช้จ่ายในการบริโภค นอกจากนี้ยังใช้เพื่ออธิบายปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
บริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ต 

3.4.2 การวิเคราะห์สถิติเชิงอนุมาน ใช้การวิเคราะห์การถดถอยเชิงพหุคูณ 
(Multiple regression analysis) เพื่อทดสอบความสัมพันธ์ระหว่างตัวแปรปัจจัยที่ส่งผลต่อ
การบริโภคกับความถี่ในการบริโภค ก าหนดระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ 0.05 นอกจากนี้ ยังใช้
การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) เพื่อเปรียบเทียบปัจจัยที่ส่งผลต่อ
การเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ตที่มีภูมิล าเนาต่างกัน โดย
ก าหนดระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ 0.05 และใช้วิธี LSD (Least significant difference) เพื่อ
ทดสอบความแตกต่างระหว่างกลุ่ม 
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4. ผลการวิจัย  

4.1 พฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ใน
จังหวัดภูเก็ต 

ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีภูมิล าเนาอยู่ในภาคใต้มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 
51.99 ส่วนคนท้องถิ่นภูเก็ต คิดเป็นร้อยละ 28.36 นอกนั้นเป็นผู้ที่มีภูมิล าเนาในภาคอื่น ๆ ที่
เข้ามาท างานหรือศึกษาเล่าเรียนในจังหวัดภูเก็ต คิดเป็นร้อยละ 19.65 โดยกลุ่มตัวอย่างส่วน
ใหญ่รู้จักอาหารพื้นเมืองภูเก็ต มีเพียงร้อยละ 7.21 เท่านั้นที่ไม่รู้ จัก ทั้งนี้ ส่วนใหญ่บริโภค
อาหารพื้นเมืองภูเก็ต เฉลี่ย 2-3 ครั้งต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 51.49 รองลงมาคือ บริโภค
เดือนละครั้ง คิดเป็นร้อยละ 22.14 และน้อยกว่าเดือนละครั้ง คิดเป็นร้อยละ 15.17 ส่วนผู้ที่
บริโภคทุกวัน มีสัดส่วนน้อยที่สุด คิดเป็นร้อยละ 11.19 และมักจะรับประทานกับเพื่อนและ
ครอบครัว คิดเป็นร้อยละ 41.29 และ 36.57 ตามล าดับ ซึ่งการบริโภคเกิดขึ้นในการพบปะ
สังสรรค์กับเพื่อนมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 36.07 และในเทศกาลต่าง ๆ คิดเป็นร้อยละ 27.11  

เมื่อพิจารณาถึงประเภทของอาหาร พบว่าอาหารคาวเป็นที่นิยมสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 
44.53 โดยเมนูที่ได้รับความนิยมมากที่สุดคือ หมูฮ้อง คิดเป็นร้อยละ 29.85 รองลงมาคือ หมี่
ฮกเกี้ยน คิดเป็นร้อยละ 22.39 และ น้ าชุบหย าภูเก็ต คิดเป็นร้อยละ 15.92 นอกจากน้ี อาหาร
ว่างและของหวานก็ยังคงเป็นที่นิยม โดยเฉพาะ โอ้เอ๋ว ท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุด คิดเป็นร้อย
ละ 34.08 รองลงมาคือ อาโป้ง คิดเป็นร้อยละ ร้อยละ 32.84 และเต้าส้อ คิดเป็นร้อยละ 21.39  
ด้านค่าใช้จ่าย กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ มีค่าใช้จ่ายในการบริโภคครั้งละ 101-200 บาท คิดเป็น
ร้อยละ 35.32 ขณะที่มีเพียงร้อยละ 0.50 เท่าน้ันท่ีใช้จ่ายน้อยกว่า 50 บาทต่อครั้ง 

 

แผนภูมิที่ 1 ภาพรวมค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของปัจจัย 5 ด้าน 

ที่ส่งผลต่อการบรโิภคอาหารพื้นเมอืงภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเกต็ 
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ด้านปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต  
ผลการศึกษาดังปรากฏในแผนภูมิที่ 1 และตารางที่ 1 พบว่า ปัจจัยด้านวัฒนธรรมมีอิทธิพล
สูงสุดต่อการตัดสินใจบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ต (x̅ = 4.41) โดยเฉพาะความเป็นอัตลักษณ์
ท้องถิ่น (x̅ = 4.43) และการอนุรักษ์วัฒนธรรม (x̅ = 4.41) ปัจจัยถัดมา ได้แก่ ปัจจัยด้าน
รสนิยม (x̅ = 4.35) แสดงถึงความช่ืนชอบอาหารที่มีภูมิปัญญาที่สืบทอดยาวนาน (x̅ = 4.48) 
รวมถึงการเปิดรับอาหารฟิวชัน ( x̅ = 4.36)  อันดับที่สาม ได้แก่ ปัจจัยด้านสื่อออนไลน์  
(x̅ = 4.34) โดยรีวิวในสื่อสังคม (x̅ = 4.39) มีส่วนกระตุ้นความสนใจอาหารพื้นเมือง อันดับที่สี่ 
ได้แก่ ปัจจัยด้านเศรษฐกิจ  (x̅ = 4.32) แสดงให้เห็นว่าการสนับสนุนเศรษฐกิจท้องถิ่น  
(x̅ = 4.38) และความคุ้มค่า (x̅ = 4.33) เป็นเหตุผลส าคัญในการเลือกบริโภค อันดับสุดท้าย 
ได้แก่ ปัจจัยด้านสังคม (x̅ = 4.30) ซึ่งแม้จะมีอิทธิพลน้อยที่สุด แต่ยังมีความส าคัญในมิติ 
ของการเป็นช่องทางในการพบปะแลกเปลี่ยนประสบการณ์ ( x̅ = 4.41) และการเช่ือมโยง
ระหว่างรุ่น (x̅ = 4.32)  
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ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการแปลความหมาย ปัจจัย 5 ด้านที่ส่งผลต่อ
การบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตในกลุ่ม Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต 

 
รายการ 

ระดับความเห็น 

x̅ SD ความหมาย 
1. ด้านรสนิยม    
อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตสะท้อนความเป็นภเูกต็และภูมิปญัญาที่สืบทอดยาวนาน 4.48 0.67 มาก 
อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตสามารถประยุกตเ์ป็นอาหารฟิวชันได้ 4.36 0.67 มาก 
อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตมรีสชาตอิรอ่ย 4.29 0.66 มาก 
อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตมเีอกลักษณ์ที่ไม่สามารถหารับประทานจากทีอ่ื่น 4.25 0.73 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.35 0.68 มาก 
2. ด้านเศรษฐกิจ    
การบรโิภคอาหารพื้นเมืองภเูกต็ช่วยส่งเสรมิการทอ่งเที่ยวและเศรษฐกจิทอ้งถิน่ 4.38 0.73 มาก 
อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตมีความคุ้มค่าด้านปริมาณและคุณภาพเมือ่เทียบกับราคา 4.33 0.74 มาก 
ราคาอาหารพืน้เมืองภเูก็ตมีผลตอ่การเลอืกบริโภค 4.31 0.72 มาก 
ราคาอาหารพืน้เมืองภเูก็ตที่แตกต่างกนัในแต่ละสถานที่มีผลต่อการเลือก 4.27 0.71 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.32 0.73 มาก 
3. ด้านสังคม    

การบรโิภคอาหารพื้นเมืองภเูกต็เป็นชอ่งทางในการพบปะ แลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นและประสบการณ ์

4.41 0.69 มาก 

อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตเป็นเครือ่งมอืในการเชือ่มโยงระหว่างรุน่ 4.32 0.67 มาก 
การมสี่วนร่วมในกจิกรรมทีเ่กี่ยวขอ้งกับการบริโภคอาหารพืน้เมืองภเูก็ตช่วย
ส่งเสริมความสนัติสุขในสังคม 

4.25 0.85 มาก 

กิจกรรมทางสังคม เช่น เทศกาล ท าให้มีโอกาสบริโภคอาหารพืน้เมอืงภูเก็ต 4.20 0.89 มาก 
ค่าเฉลี่ยรวม 4.30 0.77 มาก 

4. ด้านวฒันธรรม    
อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตสะท้อนอตัลักษณท์างวัฒนธรรมของทอ้งถิน่ 4.43 0.68 มาก 
การบรโิภคอาหารพื้นเมืองภเูกต็ช่วยอนุรกัษ์และส่งเสริมวฒันธรรมทอ้งถิน่ 4.41 0.66 มาก 
การบรโิภคอาหารพื้นเมืองภเูกต็ช่วยส่งเสรมิการทอ่งเที่ยวทางวฒันธรรม 4.40 0.70 มาก 
อาหารพื้นเมอืงภูเก็ตเป็นเครือ่งมอืสืบสานวฒันธรรมท้องถิ่นจากรุ่นสูรุ่่น 4.39 0.69 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.41 0.68 มาก 
5. ด้านอิทธิพลสื่อออนไลน ์    
รีวิวในสือ่สังคมท าให้อยากลองบรโิภคอาหารพื้นเมืองภเูก็ตที่ไม่เคยบรโิภค 4.39 0.71 มาก 
ข้อมูลการรีวิวมีผลตอ่การเลอืกบริโภคอาหารพื้นเมืองภเูก็ต 4.38 0.69 มาก 
รีวิวในสือ่สังคมกระตุ้นความตอ้งการบริโภคอาหารพื้นเมอืงภูเก็ต 4.33 0.73 มาก 
อินฟลูเอนเซอร์มอีิทธิพลต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมอืงภูเก็ต 4.26 0.83 มาก 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.34 0.74 มาก 
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4.2 ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยกับความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ 
Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต 

 
ตารางที่ 2 การทดสอบค่าสัมประสิทธิ์การถดถอย เปรียบเทียบระดับพยากรณ์ของปัจจัยที่

ส่งผลต่อความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต 
ตัวแปร 

ปัจจัยในการบริโภค 
อาหารพื้นเมืองภูเกต็ 

ความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมืองภเูก็ต 
Mean สัมประสิทธิ์ถดถอย (Regression Coefficient) 

B S.E. Beta t Sig. 

1. ด้านรสนิยม 4.35 0.277 0.125 0.166 2.214 0.027* 
2. ด้านเศรษฐกิจ 4.32 0.047 0.129 0.030 0.361 0.719 
3. ด้านสังคม 4.30 0.066 0.096 0.047 0.688 0.492 
4. ด้านวัฒนธรรม 4.41 0.089 0.120 0.056 0.740 0.460 
5. ด้านสื่อออนไลน ์ 4.34 0.229 0.106 0.155 2.158 0.032* 

ค่าคงที่  -0.489 0.368 - -1.328 0.185 

R = 0.393   R2 = 0.154   SEE = 0.813   F = 14.423   Sig.0.000 

*ระดับนัยส าคัญทางสถิติที่ 0.05 
 
จากตารางที่ 2 พบว่า ปัจจัยด้านต่าง ๆ มีผลต่อความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมือง

ภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต ร้อยละ 15.4 ส่วนอิทธิพลที่เหลืออีกร้อยละ 84.6 มาจาก
ปัจจัยอื่น จากการวิเคราะห์การถดถอยแบบพหุคูณของตัวแปรพยากรณ์ที่ส่งผลต่อความถี่ใน
การบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต พบว่า ปัจจัยทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ 
รสนิยม เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสื่อออนไลน์ สามารถร่วมกันพยากรณ์ความถี่ในการ
บริโภคได้อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ 0.05 มีการพยากรณ์คิดเป็นร้อยละ 15.4 มีค่าสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธ์พหุคูณเท่ากับ 0.393 มีค่าความคาดเคลื่อนมาตรฐานการพยากรณ์เท่ากับ 0.813 

เมื่อพิจารณาปัจจัยด้านต่าง ๆ ที่ส่งผลต่อความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ต
ของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต พบว่ามี 2 ตัวแปร เรียงล าดับจากค่าสัมประสิทธิมากไปน้อย ได้แก่ 
รสนิยม (Beta = 0.166) และสื่อออนไลน์ (Beta = 0.155) กล่าวคือ ตัวแปรปัจจัยมีผลต่อ
ความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต ได้แก่ รสนิยม มีอิทธิพล
ทางบวกต่อความถี่ในการบริโภคมากท่ีสุด รองลงมา คือ สื่อออนไลน์ ส่วนตัวแปรด้านเศรษฐกิจ 
สังคม และวัฒนธรรม ไม่มีอิทธิพลทางบวกต่อความถี่ในการบริโภค 

4.3 การเปรียบเทียบปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen 
Z ที่มีภูมิล าเนาต่างกัน 
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ตารางที่ 3 การทดสอบความแปรปรวนของปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ต
ของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต จ าแนกตามภูมิล าเนา 

ปัจจัย 
แหล่งของความ

แปรปรวน 
Sum of 
Squares 

df 
Mean 

Square 
F Sig. 

1. รสนิยม ระหว่างกลุ่ม 3.008 2 1.504 5.561 0.004* 
ภายในกลุ่ม 107.929 399 0.270   
รวม 110.938 401    

2. เศรษฐกิจ ระหว่างกลุ่ม 4.901 2 2.451 7.962 0.000* 
ภายในกลุ่ม 122.809 399 0.308   
รวม 127.710 401    

3. สังคม ระหว่างกลุ่ม 1.213 2 0.607 1.527 0.218 
ภายในกลุ่ม 158.514 399 0.397   
รวม 159.727 401    

4. วัฒนธรรม ระหว่างกลุ่ม 5.813 2 2.907 9.823 0.000* 
ภายในกลุ่ม 118.064 399 0.296   
รวม 123.877 401    

5. สื่อออนไลน ์ ระหว่างกลุ่ม 6.003 2 3.001 8.886 0.000* 
ภายในกลุ่ม 134.773 399 0.338   
รวม 140.776 401    

*ระดับนัยส าคัญทางสถิตทิี่ 0.05 
 

เมื่อพิจารณาปัจจัยด้านต่าง ๆ พบว่า  Gen Z ในจังหวัดภูเก็ตที่มีภูมิล าเนาต่างกัน 
ได้แก่ กลุ่มที่มีภูมิล าเนาในจังหวัดภูเก็ต กลุ่มที่มีภูมิล าเนาในจังหวัดอื่นในภาคใต้ และกลุ่มที่มี
ภูมิล าเนาในภาคอื่น ๆ มีการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตด้วยปัจจัยที่แตกต่างกัน 4 ด้าน 
ได้แก่ รสนิยม เศรษฐกิจ วัฒนธรรม และสื่อออนไลน์ จึงท าการทดสอบเปรียบเทียบความ
แตกต่างรายคู่ด้วยวิธี LSD (Least significant different) 

จากตารางที่ 4 พบว่า ปัจจัยทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ รสนิยม เศรษฐกิจ วัฒนธรรม และสื่อ
ออนไลน์ มีผลต่อการเลือกบริโภคอาหารท้องถิ่นระหว่าง Gen Z ที่มีภูมิล าเนาในจังหวัดภูเก็ต 
และผู้ที่มีภูมิล าเนาในจังหวัดอื่นในภาคใต้ไม่แตกต่างกัน ทว่าปัจจัยทั้ง 4 ด้าน มีอิทธิต่อผู้มี
ภูมิล าเนาในจังหวัดภูเก็ต และผู้ที่มีภูมิล าเนาในภาคอื่น ๆ แตกต่างกัน นอกจากนี้ ผลการ
วิเคราะห์ยังพบว่า ปัจจัยทั้ง 4 ด้าน มีผลต่อผู้ที่มีภูมิล าเนาจังหวัดอื่น ในภาคใต้ และผู้ที่มี
ภูมิล าเนาในภาคอื่น ๆ แตกต่างกันด้วย 
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ตารางที่ 4 การเปรียบเทียบความแตกต่างของปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมือง
ภูเก็ตของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต จ าแนกตามภูมิล าเนา 

ปัจจัย ภูมิล าเนา ภูมิล าเนา Mean Difference Sig. 

1. รสนิยม ภูเก็ต จังหวัดอื่นในภาคใต้ -.00399 .948 
ภาคอื่นๆ .21508* .005 

2. เศรษฐกิจ ภูเก็ต จังหวัดอื่นในภาคใต้ -.05044 .435 
ภาคอื่นๆ .23987* .003 

3. วัฒนธรรม ภูเก็ต จังหวัดอื่นในภาคใต้ -.02532 .690 
ภาคอื่นๆ .28500* .000 

4. สื่อออนไลน ์ ภูเก็ต จังหวัดอื่นในภาคใต้ .04027 .552 
ภาคอื่นๆ .33050* .000 

*ระดับนัยส าคัญทางสถิตทิี่ 0.05 
 
5. อภิปรายผล   

5.1 พฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ใน
จังหวัดภูเก็ต 

ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความนิยมอาหารพื้นเมืองภูเก็ตที่สอดคล้องกับ
งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องในบางประการ ได้แก่ การนิยมบริโภคหมี่ฮกเกี้ยน และโอ้เอ๋ว สอดคล้องกับ
งานของ อมรศรี แซ่ตัน และชญาภัทร์ กี่อาริโย (2566) ที่ศึกษาผู้บริโภคในจังหวัดภูเก็ต แต่ด้าน
ความถี่ในการบริโภคมีความแตกต่าง งานวิจัยนี้พบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่บริโภคอาหาร
พื้นเมืองภูเก็ต เฉลี่ย 2-3 ครั้งต่อสัปดาห์ ขณะที่งานของ อมรศรี แซ่ตัน และชญาภัทร์ กี่อาริโย 
(2566) ศึกษาไม่เฉพาะเจาะจงเจเนอเรชัน พบว่า ส่วนใหญ่บริโภคเดือนละ 1 ครั้ง ส าหรับปัจจยั
ที่ส่งผลต่อการบริโภค มีรายละเอียดรายด้านดังนี ้

5.1.1 ด้านรสนิยม พบว่า รสนิยมเป็นปัจจัยส าคัญในการเลือกบริโภคอาหาร
พื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z อีกทั้งยังมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความถี่ในการบริโภค ซึ่งการเลือก
เพราะรสชาติ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Hoang, D.P. et al. (2024) พบว่า Gen Z ใน
เวียดนามให้ความส าคัญกับรสชาติ ส่วนความช่ืนชอบอาหารพื้นเมืองภูเก็ตเนื่องจากความเป็น
เอกลักษณ์ที่ไม่สามารถหาจากที่อื่นได้ สอดคล้องกับงานของ Tjokrosaputro, M. (2023) 
พบว่า Gen Z ในอินโดนีเซียชอบความเป็นเอกลักษณ์ของรสชาติ และแสวงหาประสบการณ์
ด้านอาหารใหม ่ๆ นอกจากน้ี ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ Dechakul, M. & Monpanthong, 
P. (2024)  ชิดชนก อนันตมงคลกุล และนิติพงษ์ ทนน้ า (2564) ภาณุวัฒน์ ภักดีอักษร และ
ปทุมมาลัย พัฒโร (2564) พบว่า เอกลักษณ์ของอาหารพื้นเมืองภูเก็ตเป็นปัจจัยส าคัญที่ดึงดูด
นักท่องเที่ยว อีกทั้งยังสอดคล้องกับงานของ อมรศรี แซ่ตัน และชญาภัทร์ ก่ีอาริโย (2566) 
พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ ไม่เฉพาะนักท่องเที่ยว หรือ Gen Z เลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ต
เนื่องจากมีเอกลักษณ์ ทั้งนี้ การที่ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ตเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองเพราะ 
ไม่สามารถหาได้ ง่ ายจากที่ อื่ น  สะท้อนให้ เห็นมุมมองที่ แตกต่ างจาก งานวิจัยของ  
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Kymäläinen, T. et al. (2021) พบว่า Gen Z ในฟินแลนด์ ชอบความสะดวกและการเข้าถึง
ง่ายที่ตอบสนองวิถีชีวิตที่เร่งรีบ ท าให้นิยมบริโภคอาหารจานด่วน  

5.1.2 ด้านเศรษฐกิจ พบว่า เศรษฐกิจเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการบริโภค
อาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen Z ซึ่งมองว่า การบริโภคอาหารพื้นเมืองช่วยส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวและเศรษฐกิจท้องถิ่น สอดคล้องกับงานวิจัยของ Tănase, M. O. et al. (2023) ระบุ
ว่า อาหารท้องถิ่นเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลอืกสถานท่ีท่องเที่ยวของ Gen Z ใน
โรมาเนีย นอกจากนี้ Gen Z ในภูเก็ตยังค านึงถึงปัจจัยด้านราคา และความคุ้มค่า เมื่อเลือก
บริโภคอาหารพื้นเมือง สอดคล้องกับงานวิจัยของ Pavelková, j. et al. (2023) ระบุว่า Gen Z 
ในสาธารณรัฐเช็กใส่ใจในราคาสินค้า และงานวิจัยของ Tănase, M. O. et al. (2023) พบว่า 
แม้จะสนใจประสบการณ์ที่แท้จริงและมีเอกลักษณ์ แต่ Gen Z ยังคงให้ความส าคัญกับความ
คุ้มค่าและมักให้ความส าคัญกับความประหยัด อีกทั้งยังสอดคล้องกับงานของ ชิดชนก อนันตมง
คลกุล และนิติพงษ์ ทนน้ า (2564) พบว่า ปัจจัยด้านความคุ้มค่าส่งผลต่อการเลือกบริโภค
อาหารพื้นเมืองภูเก็ตของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ ไม่เฉพาะ Gen Z อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ  

5.1.3 ด้านสังคม พบว่า สังคมส่งผลส าคัญต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมือง
ภูเก็ตในกลุ่ม Gen Z ที่มองว่าอาหารพื้นเมืองเป็นสื่อกลางในการพบปะ แลกเปลี่ยนความเห็น 
เช่ือมโยงระหว่างรุ่น และเข้าร่วมกิจกรรมทางสังคม สอดคล้องกับงานวิจัยของ Hoang, D. P. 
et al. (2024) พบว่า Gen Z มักจะใช้มื้ออาหารเป็นช่องทางในการเช่ือมสัมพันธ์ และงานวิจัย
ของ Orea-Giner, A. & Fusté-Forné, F. (2023) พบว่า การบริโภคอาหารท้องถิ่นในการ
ท่องเที่ยวของ Gen Z ในสเปนเป็นกิจกรรมที่ช่วยสร้างความสัมพันธ์ทางสังคมและเช่ือมต่อกับ
วัฒนธรรมท้องถิ่น รวมถึงงานวิจัยของ Tănase, M. O. et al. (2023) ระบุว่า ในการท่องเที่ยว
ชนบท Gen Z ให้ความส าคัญกับประสบการณ์ร่วมกับผู้อื่ นที่สอดคล้องกับวิถีชีวิตและ
วัฒนธรรมท้องถิ่น นอกจากนี้ ยังสอดคล้องกับงานของ ภาณุวัฒน์ ภักดีอักษร และปทุมมาลัย 
พัฒโร (2564) ซึ่งพบว่า ปัจจัยด้านสังคมเป็นแรงจูงใจส าคัญของชาวต่างชาติในการท่องเที่ยว
เชิงอาหารในภูเก็ต 

5.1.4 ด้านวัฒนธรรม พบว่า วัฒนธรรมส่งผลต่อการเลือกบริโภคของ Gen Z 
อย่างมาก เนื่องจากอาหารนั้นสะท้อนอัตลักษณ์ท้องถิ่น และการบริโภคยังถือเป็นการสืบสาน
วัฒนธรรมผ่านเทศกาลประเพณี สอดคล้องกับงานของ Orea-Giner, A. & Fusté-Forné, F. 
(2023) ทีพ่บว่า การบริโภคอาหารท้องถิ่นเป็นส่วนหนึ่งในการสร้างประสบการณ์ที่เช่ือมโยงกับ
วัฒนธรรมส าหรับ Gen Z และงานวิจัยของ Tănase, M. O. et al. (2023) พบว่า เมื่อ Gen Z 
เดินทางไปชนบท อาหารท้องถิ่นและความแท้จริงของวัฒนธรรมมีผลส าคัญต่อการเลือกสถานที่
ท่องเที่ยว อีกทั้งยังมีแนวโน้มจะเข้าร่วมเทศกาลอาหารและลิ้มลองอาหารพื้นเมือง เพื่อสร้าง
ประสบการณ์ที่เช่ือมโยงกับวัฒนธรรมท้องถิ่น อีกทั้งยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ Dechakul, 
M. & Monpanthong, P. (2024) พบว่า ประสบการณ์ทางวัฒนธรรมอันเป็นเอกลักษณ์ส่งผล
ต่อการตัดสินใจท่องเที่ยวเชิงอาหารของนักท่องเที่ยวในภูเก็ต ไม่เฉพาะ Gen Z อย่างไรก็ตาม 
Hoang, D. P. et al. (2024) พบว่า Gen Z ไม่ได้รับอิทธิพลจากการตลาดที่เน้นคุณค่าทาง
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ประวัติศาสตร์หรือความดั้งเดิมมากเท่ากับคนรุ่นก่อน เนื่องจากเติบโตมาในสภาพแวดล้อมที่
ทันสมัยและเปิดรับวัฒนธรรมที่หลากหลาย 

5.1.5 ด้านอิทธิพลสื่อออนไลน์ พบว่า สื่อออนไลน์และอินฟลูเอนเซอร์เป็น
แหล่งข้อมูลส าคัญและเป็นแรงผลักดันให้ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ตตัดสินใจบริโภคและลอง
อาหารพื้นเมือง อีกทั้งยังมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความถี่ในการบริโภค สอดคล้องกับ
พฤติกรรมของ Gen Z ในหลายประเทศ เช่น อินโดนีเซียที่พึ่งพาสื่อสังคมในการค้นหาข้อมูล
และแชร์ประสบการณ์การบริโภคอาหารผ่านแพลตฟอร์มต่างๆ (Tjokrosaputro, M., 2023) 
นอกจากน้ี Gen Z ในฟินแลนด์ลองอาหารใหม่ๆ เนื่องจากแรงกระตุ้นจากโฆษณาและเนื้อหาที่
น่าสนใจในสื่อสังคมออนไลน์ (Kymäläinen, T. et al., 2021) Gen Z ในสาธารณรัฐเช็กและ
โรมาเนียที่ได้รับอิทธิพลจากอินฟลูเอนเซอร์และใช้สื่อออนไลน์เป็นแหล่งข้อมูลและแรงบันดาล
ใจในการเลือกอาหาร (Pavelková, J. et al., 2023; Tănase, M. O. et al., 2023) และ Gen 
Z ในสเปนนิยมใช้สื่อสังคมออนไลน์ในการตัดสินใจเลือกสถานที่บริโภคอาหารเมื่อออกเดินทาง
ท่องเที่ยว (Orea-Giner, A. & Fusté-Forné, F. 2023)   

5.2 ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยกับความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ  
Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต 

ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยด้านรสนิยม ประกอบด้วยความชื่นชอบในเอกลักษณ์ รสชาติ 
ความแปลกใหม่ และการประยุกต์เข้ากับอาหารอื่นได้  มีอิทธิพลทางบวกต่อความถี่ในการ
บริโภคอาหารพื้นเมืองของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ตมากท่ีสุด สอดคล้องกับงานของ Dechakul, 
M. & Monpanthong,  P. (2024) ชิดชนก อนันตมงคลกุล และนิติพงษ์  ทนน้ า  (2564) 
ภาณุวัฒน์ ภักดีอักษร และปทุมมาลัย พัฒโร (2564) พบว่า เอกลักษณ์ด้านรสชาติและความ
แปลกใหม่ มีผลต่อแนวโน้มพฤติกรรมการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของนักท่องเที่ยวอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ ทั้งนี้ งานวิจัยนี้ค้นพบเพิ่มเติมว่า สื่อออนไลน์ส่งผลต่อความถี่ในการบริโภค
อาหารพื้นเมืองของ Gen Z อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

5.3 การเปรียบเทียบปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเก็ตของ Gen 
Z ที่มีภูมิล าเนาต่างกัน 

ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยทั้ง 4 ด้าน ได้แก่ รสนิยม เศรษฐกิจ วัฒนธรรม และสื่อ
ออนไลน์ ส่งผลต่อการเลือกบริโภคระหว่าง Gen Z ที่มีภูมิล าเนาในจังหวัดภูเก็ต และจังหวัดอื่น
ในภาคใต้ไม่แตกต่างกัน ทว่าเมื่อเปรียบเทียบระหว่าง 2 พื้นที่นี้กับภูมิภาคอื่น กลับพบความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ทั้งนี้ แม้จะไม่ปรากฏงานวิจัยที่ศึกษาความแตกต่างระหว่าง
จังหวัดในภาคใต้ หรือเปรียบเทียบระหว่างภูมิภาค ทว่างานของ อมรศรี แซ่ตัน และชญาภัทร์  
กี่อาริโย (2566) ปรากฏผลที่สอดคล้องว่า ผู้บริโภคที่มีภูมิล าเนาแตกต่างกันให้ความส าคัญกับ
ปัจจัยด้านราคา การจัดจ าหน่าย การส่งเสริมการตลาด บุคลากร และการสร้างและน าเสนอ
ลักษณะทางกายภาพ ในการเลือกร้านอาหารพื้นเมืองภูเก็ตแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ 
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6. องค์ความรู้ใหม่  
งานวิจัยนี้สร้างองค์ความรู้ใหม่เกี่ยวกับพฤติกรรมและปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภค

อาหารพื้นเมืองภูเก็ตของกลุ่ม Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต ซึ่งเป็นมุมมองจากคนรุ่นใหม่ในท้องถิ่นที่
มักไม่ได้รับการส ารวจเมื่อเทียบกับมุมมองของนักท่องเที่ยว ทั้งนี้ งานวิจัยนี้ค้นพบว่า ปัจจัยทั้ง 
5 ด้าน ได้แก่ รสนิยม เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และสื่อออนไลน์ ส่งผลต่อการเลือกบริโภค
อาหารพื้นเมืองภูเก็ตของกลุ่ม Gen Z ในจังหวัดภูเก็ตในระดับมากทุกด้าน โดยปัจจัยด้าน
รสนิยมและสื่อออนไลน์ยังมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมืองด้วย  
นอกจากนี้ งานวิจัยนี้ยังค้นพบอีกด้วยว่า ปัจจัยด้านต่างๆ มีผลแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญต่อ 
Gen Z ที่มีภูมิล าเนาต่างกัน โดยมีความแตกต่างระหว่างภูมิล าเนาในจังหวัดภูเก็ตกับในภาคอื่น
ที่ไม่ใช่ภาคใต้ และมีความแตกต่างระหว่างผู้ที่มีภูมิล าเนาในภาคใต้กับภาคอื่น ๆ 

ขณะที่งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับอาหารพื้นเมืองภูเก็ตอาจมุ่งเน้นปัจจัยดั้งเดิม เช่น 
รสชาติ ความสะอาด ราคา หรือคุณค่าทางวัฒนธรรม แต่การเช่ือมโยงรสนิยมส่วนตัว และสื่อ
ออนไลน์ กับพฤติกรรมการบริโภคของ Gen Z ในงานวิจัยนี้เปิดมุมมองใหม่ว่า ปัจจัยที่ทันสมัย
และเปลี่ยนแปลงรวดเร็ว เช่น การรับรู้จากสื่อสังคม หรือกระแสที่ก าลังเป็นที่นิยม มีอิทธิพล
ส าคัญมากกว่าปัจจัยดั้งเดิมในบางกรณี ในงานวิจัยนี้ นอกจากการศึกษากลุ่มตัวอย่างที่ไม่ใช่
นักท่องเที่ยว ยังช้ีให้เห็นถึงปัจจัยที่แตกต่างจากการศึกษาก่อนหน้า ซึ่งไม่เพียงช่วยขยายความ
เข้าใจในเชิงวิชาการ แต่ยังมีศักยภาพในการน าไปใช้ในทางปฏิบัติ เช่น การพัฒนากลยุทธ์
การตลาด การอนุรักษ์อาหารพื้นเมือง และการส่งเสริมความยั่งยืนของวัฒนธรรมอาหารในยุค
ดิจิทัล 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 ความสัมพันธ์ระหว่างปจัจัยทั้ง 5 ด้าน 
กับการบริโภคอาหารพื้นเมืองภูเกต็ของ Gen Z ในจังหวัดภูเก็ต 

 

ความถี่ในการ
บริโภคอาหาร

พื้นเมืองภูเก็ตของ 
Gen Z ในภูเก็ต 

รสนิยม 

เศรษฐกิจ 

สังคม 

วัฒนธรรม 

สื่อออนไลน ์

การเลือกบริโภค
อาหารพื้นเมือง

ภูเก็ตของ Gen Z 
ในภูเก็ต 
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7. สรุป  
การวิจัยนี้ใช้แบบสอบถามกับกลุ่มตัวอย่าง 402 คน พบว่า Gen Z มีแนวโน้มบริโภค

อาหารพื้นเมืองเฉลี่ย 2-3 ครั้งต่อสัปดาห์ มักบริโภคร่วมกับเพื่อนหรือครอบครัวในโอกาสพิเศษ 
อาหารยอดนิยม ได้แก่ หมูฮ้อง และโอ้เอ๋ว ปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจบริโภคอาหารพื้นเมือง
เรียงตามล าดับ ได้แก่ วัฒนธรรม รสนิยม สื่อออนไลน์ เศรษฐกิจ และสังคม ส าหรับปัจจัยด้าน
รสนิยมและสื่อออนไลน์มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความถี่ในการบริโภคอาหารพื้นเมือง 
นอกจากนี้ ยังพบว่า Gen Z ที่มีภูมิล าเนาต่างกันมีปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหาร
พื้นเมืองต่างกัน การศึกษานี้ให้ข้อมูลส าคัญที่สามารถน าไปใช้ในการพัฒนาแนวทางส่งเสริม
อาหารพื้นเมืองให้สอดคล้องกับความสนใจของ Gen Z และสนับสนุนการอนุรักษ์วัฒนธรรม
อาหารท้องถิ่น  

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
จังหวัดภูเก็ตเป็นเมืองท่องเที่ยวระดับโลก การศึกษาวิจัยและกิจกรรมส่งเสริมการ

บริโภคจึงมุ่งเน้นที่กลุ่มนักท่องเที่ยว ดังนั้นควรเพิ่มความส าคัญกับ Gen Z ในท้องถิ่น โดย
พัฒนากลยุทธ์การตลาดที่สอดคล้องกับความสนใจของประชากรกลุ่มนี้ในฐานะผู้บริโภค รวมถึง
ส่งเสริมการมีส่วนร่วมของ Gen Z ในกิจกรรมอนุรักษ์อาหารพื้นเมืองในฐานะผู้สืบทอดมรดก
วัฒนธรรม เพื่อเสริมสร้างความภาคภูมิใจและสนับสนุนการบริโภคอาหารและวัฒนธรรมอย่าง
ยั่งยืน 

8.1 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
ควรศึกษาบทบาทและความต้องการมีส่วนร่วมของ Gen Z ในการส่งเสริมการบริโภค

และอนุรักษ์อาหารพื้นเมือง นอกเหนือจากมุมมองที่มีต่อประชากรกลุ่มนี้ในฐานะผู้บริโภค 
รวมถึงควรน าเทคนิคการวิจัยเชิงคุณภาพมาใช้หาข้อมูลเชิงลึกของกลุ่ม Gen Z ซึ่งอาจมีความ
แตกต่างกันในแต่ละกลุ่มย่อย เพื่อน าไปพัฒนากิจกรรมส่งเสริมอาหารพื้นเมืองที่สอดคล้องกับ
ความสนใจของคนรุ่นใหม่กลุ่มนี้ 
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) วิเคราะห์อรรถประโยชน์และระดับความส าคัญของ
คุณลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ รสชาติ ท็อปปิ้ง บรรจุภัณฑ์ และราคา ต่อความช่ืนชอบผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์ และ 2) พัฒนาตัวแบบพยากรณ์การออกแบบผลิตภัณฑ์ 
ที่ตอบสนองต่อความช่ืนชอบของผู้บริโภค ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมาณ กลุ่มตัวอย่างคือ 
วัยรุ่นไทยในกรุงเทพมหานครจ านวน 400 คน ใช้เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม 
(Conjoint analysis) ผลการวิจัยในภาพรวมพบว่า รสชาติ (48.47%) เป็นปัจจัยส าคัญที่สุด 
รองลงมาคือ บรรจุภัณฑ์ (26.42%) โดยผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติกะทิ 100% และบรรจุภัณฑ์แก้ว
กระดาษคราฟท์มีค่าความช่ืนชอบสูงสุด เมื่อจ าแนกตามเพศ พบว่า เพศหญิงให้ความส าคัญกับ
รสชาติและท็อปปิ้งมากที่สุด (44.03% และ 30.30% ตามล าดับ) ในขณะที่กลุ่มผู้ที่มีความ
หลากหลายทางเพศ (LGBTQIA+) ให้ความส าคัญกับบรรจุภัณฑ์สูงสุด (52.54%) ผลการพัฒนา
ตัวแบบพยากรณ์การออกแบบผลิตภัณฑ์ในภาพรวมแสดงให้เห็นว่า รสชาติ ท็อปปิ้ง บรรจุภณัฑ์ 
และราคา มีผลต่อคะแนนความช่ืนชอบในผลิตภัณฑ์ โดยผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติกะทิ 100% 
เพิ่มท็อปปิ้งลอดช่องน้ ากระสาย และใช้บรรจุภัณฑ์แก้วกระดาษคราฟท์ ช่วยเพิ่มคะแนนความ 
ช่ืนชอบได้ อย่างไรก็ตามหากก าหนดราคาสูงขึ้นจะส่งผลให้คะแนนความช่ืนชอบลดลง องค์
ความรู้จากงานวิจัยนี้ ช้ีให้เห็นถึงความส าคัญของการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่เน้นเอกลักษณ์
วัฒนธรรมไทยและการปรับกลยุทธ์ทางการตลาดให้เหมาะสมส าหรับแต่ละกลุ่มเป้าหมาย เพื่อ
เพิ่มศักยภาพทางการแข่งขันในตลาด 
 
ค าส าคัญ : การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม, บรรจุภณัฑ์, รสชาติ, ความช่ืนชอบ, ไอศกรีมกะท ิ
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Abstract 
 This study aims to 1) examine the significance of utility and various 
attributes, including flavor, toppings, packaging, and price, on consumer 
preferences for Thai-fusion coconut ice cream and 2) develop a predictive model 
for product design that aligns with consumer preferences. A quantitative research 
methodology was employed, targeting 400 Thai adolescents in Bangkok using 
Conjoint analysis techniques. The findings revealed that flavor (48.47%) was the 
most influential factor overall, followed by packaging (26.42%). Products featuring 
100% coconut milk flavor and served in kraft paper cups received the highest 
preference scores. Gender-specific analysis indicated that female participants 
prioritized flavor and toppings (44.03% and 30.30%, respectively), while sexual 
and gender minority (LGBTQIA+) participants greatly emphasized packaging 
(52.54%). The predictive model suggested combining 100% coconut milk flavor 
with Lod Chong toppings and kraft paper cup packaging significantly enhanced 
preference scores. However, higher pricing led to a reduction in preference. This 
study highlights the importance of designing products that reflect Thailand’s 
cultural identity and tailoring marketing strategies to specific target groups to 
enhance market competitiveness. 
 
Keywords: Conjoint Analysis, Packaging, Flavor, Preference, Coconut Ice Cream 

 
1. บทน า   

ไอศกรีมเป็นสินค้าที่ได้รับความนิยมในระดับสากล โดยมีตลาดที่เติบโตอย่างต่อเนื่อง
ทั้งในประเทศไทยและในระดับโลก ข้อมูลจากส านักงานนโยบายและยุทธศาสตร์การค้า (สนค.) 
กระทรวงพาณิชย์ ช้ีให้เห็นว่า มูลค่าการส่งออกไอศกรีมของไทยเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตลอด  
7 ปีที่ผ่านมา (พ.ศ. 2560–2566) ด้วยอัตราการเติบโตเฉลี่ยต่อปี 12.43% โดยในปี 2566  
การส่งออกไอศกรีมของไทยมีมูลค่ารวมถึง 148.21 ล้านเหรียญสหรัฐ (5,099 ล้านบาท) 
ขยายตัว 7.3% เมื่อเทียบกับปีก่อนหน้า ทั้งนี้ไทยเป็นผู้ส่งออกไอศกรีมอันดับ 11 ของโลก และ
เป็นอันดับ 1 ในเอเชีย แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของประเทศไทยในตลาดไอศกรีมระดับโลก 
(ส านักงานนโยบายและยุทธศาสตร์การค้า , 2567) ความส าเร็จนี้ไม่ได้เกิดจากคุณภาพของ
สินค้าเท่านั้น แต่ยังรวมถึงความสามารถในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่
เปลี่ยนแปลงไปตามยุคสมัย ทั้งนี้ในบริบทระดับสากล กระแสอาหารฟิวช่ัน (Global fusion 
cuisine) ซึ่งเป็นการผสมผสานอาหารจากวัฒนธรรมต่าง ๆ เช่น ทาโก้เกาหลีหรือพิซซ่าอินเดีย 
ก าลังได้รับความนิยมอย่างกว้างขวาง (Dependable Food, 2023) สะท้อนถึงความต้องการ
ประสบการณ์ใหม่ในการบริโภคอาหาร 
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ในบริบทของอุตสาหกรรมไอศกรีม การผสมผสานองค์ประกอบทางวัฒนธรรมไทยเขา้
กับผลิตภัณฑ์สมัยใหม่ อย่างเช่นไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์ที่มีท็อปปิ้งลอดช่องราด 
น้ ากระสาย ซึ่งลอดช่องเป็นขนมไทยประเภทหนึ่งที่ท าจากแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส าปะหลัง และ
แป้งถั่วเขียว มีลักษณะเป็นเส้นยาว มีความเหนียวนุ่ม และราดด้วยน้ ากระสายที่ท าจากน้ าตาล
มะพร้าวที่มีกลิ่นหอมหวาน การใส่ลอดช่องราดน้ ากระสายเป็นการเพิ่มความหอมหวานและ
รสชาติที่ลงตัวให้กับไอศกรีมกะทิ นอกจากจะช่วยสร้างเอกลักษณ์ที่โดดเด่น ยังตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคยุคใหม่ โดยเฉพาะกลุ่มวัยรุ่นท่ีมองหาประสบการณแ์ปลกใหม ่ผลิตภัณฑท์ี่
สะท้อนถึงวัฒนธรรมดั้งเดิมในรูปแบบที่ทันสมัยจึงไม่เพียงช่วยเพิ่มมูลค่าทางการตลาด แต่ยั ง
สร้างความแตกต่างให้กับแบรนด์ในอุตสาหกรรมที่มีการแข่งขันสูงอีกด้วย การศึกษาพฤติกรรม
และความช่ืนชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์จึงมีความส าคัญ 
เนื่องจากช่วยให้ผู้ผลิตสามารถออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ตรงกับความต้องการของตลาดได้มากข้ึน  

การประยุกต์ใช้การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม (Conjoint analysis) ซึ่งเป็นเทคนิค
ทางสถิติขั้นสูงในการศึกษาความส าคัญของปัจจัยต่าง ๆ (Attributes) และระดับของปัจจัย 
(Levels) ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อหรือความช่ืนชอบของผู้บริโภค โดยการวิเคราะห์นี้ช่วยให้
เข้าใจว่าแต่ละปัจจัย เช่น รสชาติ ท็อปปิ้ง บรรจุภัณฑ์ และราคา มีบทบาทอย่างไรต่อการเลือก
ผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค การประยุกต์ใช้การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมท าให้สามารถระบุล าดับ
ความส าคัญของคุณลักษณะเหล่านี้ได้อย่างชัดเจน ซึ่งข้อมูลที่ได้สามารถน าไปใช้ในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่หรือก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาดให้ตอบสนองต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ ตัวอย่างเช่น การวิเคราะห์คุณลักษณะส าคัญของชานมไข่มุก
ของผู้บริโภคชาวฟิลิปปินส์ แสดงให้เห็นว่าขนาดเม็ดไข่มุกเป็นคุณลักษณะที่ผู้บริโภคให้
ความส าคัญมากที่สุด รองลงมาคือระดับน้ าตาล ปริมาณน้ าแข็ง ประเภทของเครื่องดื่ม ราคา 
และสิ่งทีใ่ห้ความส าคัญน้อยที่สุดคือส่วนผสมของครีมชีส และยี่ห้อ (Ong, A.K.S. et al., 2021) 
นอกจากนี้การศึกษาความตั้งใจซื้อสินค้าข้าวเกษตรอินทรีย์แปรรูปอบกรอบ พบว่าผู้บริโภคมี
ความพึงพอใจต่อคุณลักษณะด้านตราสินค้า  และรูปแบบที่ดึงดูด มากที่สุด รองลงมาคือ  
ท็อปปิ้งธัญพืช และสโลแกนเพื่อสุขภาพ ตามล าดับ (ศรโสภฬณห์ พิมพะสาลี และเปรมฤดี  
จิตรเกื้อกูล, 2566) ในขณะที่การวิจัยเกี่ยวกับความส าคัญและบทบาทของบรรจุภัณฑ์ในฐานะ
เครื่องมือในการสื่อสารและสร้างแบรนด์ พบว่าการออกแบบบรรจุภัณฑ์สามารถดึงดูดผู้บริโภค
ในทุกกลุ่มได้ และแบ่งกลุ่มผู้บริโภคได้เป็น กลุ่มที่ให้ความส าคัญกับภาพลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ 
และกลุ่มย่อยอื่น ๆ ที่ เน้นรายละเอียดของผลิตภัณฑ์บนฉลาก (Silayoi, P. & Speece, 
M.,2007) ผลการศึกษาในอดีตดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงประโยชน์ของการใช้การวิเคราะห์
องค์ประกอบร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และท าความเข้าใจพฤติกรรมผู้บริโภคในเชิงลึก 

งานวิจัยนี้จะเป็นประโยชน์ในการสร้างโอกาสทางการตลาดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมที่สะท้อนวัฒนธรรมไทยเข้ากับแนวโน้มการบริโภคสมัยใหม่ โดยเฉพาะในกลุ่มผู้บริโภค
วัยรุ่นที่มองหาผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติและองค์ประกอบท่ีแปลกใหม่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ดังกล่าว
จะไม่เพียงแต่ช่วยสร้างเอกลักษณ์ให้กับตลาด แต่ยังเป็นช่องทางส าคัญในการอนุรักษ์และ
เผยแพร่วัฒนธรรมไทยไปสู่ระดับสากลอย่างยั่งยืน นอกจากนี้การน าเทคนิค การวิเคราะห์
องค์ประกอบร่วมมาใช้ในการศึกษาครั้งนี้ ช่วยให้สามารถท าความเข้าใจเชิงลึกเกี่ยวกับความ
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ต้องการและประสบการณ์ของผู้บริโภคได้ดียิ่งข้ึน ข้อมูลเชิงลึกเหล่านี้จะสนับสนุนการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์และกลยุทธ์การตลาดที่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างมี
ประสิทธิภาพและสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันทางธุรกิจ 

 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อวิเคราะห์อรรถประโยชน์และระดับความส าคัญของคุณลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ 
รสชาติ ท็อปปิ้ง บรรจุภัณฑ์ และราคา ต่อความช่ืนชอบผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทย
ประยุกต์ของผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น 

2.2 เพื่อพัฒนาตัวแบบพยากรณ์การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อความช่ืนชอบ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์ของผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 ประชากรกลุ่มตัวอย่าง และการสุ่มตัวอย่าง 
การศึกษานี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) กลุ่มประชากร

เป้าหมายคือผู้บริโภคกลุ่มเยาวชนหรือวัยรุ่นที่มีอายุระหว่าง 18-25 ปี (กรมกิจการเด็กและ
เยาวชน, 2567) ซึ่งอาศัยอยู่ในพื้นที่กรุงเทพมหานคร จ านวนทั้งสิ้น 494,754 คน (ส านักบริหาร
การทะเบียน กรมการปกครอง, 2567) ก าหนดขนาดตัวอย่างโดยการค านวณตามสูตรของ 
เครจซี่และมอร์แกน (Krejcie, R.V. & Morgan, D.W., 1970) ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% โดย
ขนาดตัวอย่างขั้นต่ าที่ได้คือ 385 คน ในการศึกษานี้ด าเนินการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่ม
ตัวอย่างได้จ านวน 400 คน ซึ่งสอดคล้องกับข้อก าหนดทางสถิติและหลักการที่เหมาะสมในการ
วิจัย ในการเลือกกลุ่มตัวอย่าง ใช้วิธีการสุ่มแบบเจาะจง (Purposive sampling) โดยใช้ค าถาม
คัดกรองเพื่อให้มั่นใจว่ากลุ่มตัวอย่างมีคุณสมบัติตรงตามเกณฑ์ที่ก าหนด ได้แก่ อายุระหว่าง 18-
25 ปี อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร และมีประสบการณ์ในการบริโภคไอศกรีมกะทิภายในช่วง 3 
เดือนที่ผ่านมา เพื่อให้ข้อมูลที่ได้สะท้อนถึงพฤติกรรมและความคิดเห็นของกลุ่มเป้าหมายได้
อย่างเหมาะสมและตรงประเด็นท่ีสุด 

3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัยคือ แบบสอบถาม (Questionnaire) ประกอบไปด้วย ค าถาม

คัดกรอง ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมกะทิ ซึ่งเป็น
ค าถามประเภทเลือกตอบ และชุดค าถามเกี่ยวกับความคิดเห็นต่อคุณลักษณะ (Attributes) 
ของไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์ ซึ่งค าถามแบบประเมินค่า (Rating scale) โดยใช้ระดับ
คะแนน 10 ระดับ (1 = ไม่ชอบเลย ถึง 10 = ชอบมากที่สุด) เพื่อวัดความส าคัญที่ผู้ตอบให้กับ
คุณลักษณะต่าง ๆ ได้แก่ รสชาติ ท็อปปิ้ง บรรจุภัณฑ์ และราคา โดยพัฒนาขึ้นตามแนวทางของ
การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม (Bajaj A., 1999; Hair, J.F. et al., 2006) ตรวจสอบความตรง
เชิงเนื้อหา (Content validity) โดยผู้ทรงคุณวุฒิ 3 ท่าน แล้วด าเนินการวิเคราะห์ค่าดัชนีความ
สอดคล้องระหว่ า งข้ อค า ถามกับวั ตถุ ประสงค์ ก ารวิ จั ย  ( Index of item-objective 
congruence: IOC)  ดัชนีที่ ได้มีค่ ามากกว่า 0.50 บ่ง ช้ีว่าข้อค าถามมีความเหมาะสม 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2568 

121 
 

เพียงพอที่จะใช้ในการเก็บข้อมูล (Rovinelli, R.J. & Hambleton R.K., 1977) ด าเนินการเก็บ
รวบรวมข้อมูลในเดือนพฤศจิกายน ถึง ธันวาคม 2567 ด้วยแบบสอบถามออนไลน์ โดยใช้
ค าถามคัดกรองเพื่อเข้าถึงกลุ่มเป้าหมายที่มีคุณสมบัติตรงตามเกณฑ์ที่ก าหนด  

3.3 การวิเคราะห์ข้อมูล 
สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ เปอร์เซ็นต์ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพื่อใช้

ในการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม และพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมกะทิ 
สถิติเชิงอนุมาน ใช้เทคนิค การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมเพื่อวิเคราะห์ระดับ

ความส าคัญของคุณลักษณะต่าง ๆ ต่อความช่ืนชอบผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์ 
และพัฒนาตัวแบบพยากรณ์การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อความช่ืนชอบของผู้บริโภค
กลุ่มวัยรุ่น ใช้การวิเคราะห์ถดถอยพหุคูณ (Multiple regression analysis) เพื่อค านวณค่า
อรรถประโยชน ์(Part-worth utilities) ของแต่ละคุณลักษณะในการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม 
(Orme R.K., 2009) โดยด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรม R ซึ่งเป็นเครื่องมือส าคัญใน
การค านวณและแปลผลข้อมูล (R Core Team, 2023) โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

   คุณลักษณะและโปรไฟล์ (Attributes and profiles) ส าหรับการวิเคราะห์ด้วย
เทคนิค การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมได้ก าหนดคุณลักษณะจ านวน 4 ด้าน โดยแต่ละด้าน 
มี 2 ระดับ ดังตารางที่ 1 สามารถน ามาค านวณจ านวนโปรไฟล์ที่เป็นไปไดท้ั้งหมดในรูปแบบการ
ออกแบบเชิงแฟกทอเรียลเต็มรูปแบบ (Full factorial design) คือ 2×2×2×2 = 16 โปรไฟล์  

 
ตารางที ่1 คุณลักษณะ ระดับ และค าอธิบายของผลิตภัณฑ์ 

คุณลักษณะ (Attribute) ระดับ (Level) ค าอธิบาย (Description) 

1. รสชาติ (Flavor) 1. Coconut milk 100% กะทิ 100% 
2. Candle scented coconut Milk กะทิอบควันเทียน 

2. ท็อปปิ้ง (Topping) 1. Topped with lod chong ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย 
2. No topping ไม่ใส่ 

3. บรรจุภัณฑ์ (Packaging) 1. Paper cup แก้วกระดาษคราฟท ์
2. Plastic cup แก้วพลาสติก 

4. ราคา (Price) 1. 40 THB (40) ราคา 40 บาท 
2. 45 THB (45) ราคา 45 บาท 

 
   เนื่องจากการประเมินโปรไฟล์ทั้งหมด 16 ชุดอาจท าให้ผู้ตอบเกิดความล้า จึงใช้

การออกแบบ Orthogonal design ซึ่งด าเนินการผ่านโปรแกรม R และแพ็กเกจ Alg design 
เพื่อลดจ านวนโปรไฟล์ลงให้เหลือ 12 ชุด โดยยังคงความครบถ้วนในการวิเคราะห์ปัจจัยส าคัญ 
(Main effects) ของแต่ละคุณลักษณะ (Rao V.R., 2014; R Core Team, 2023) แสดงดังตาราง
ที่ 2 
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ตารางที่ 2 การออกแบบโปรไฟล์ผลิตภัณฑ์จ านวน 12 ชุด 
โปรไฟล ์ ชนิดของกะท ิ ท็อปปิ้ง บรรจุภณัฑ์ ราคา 

1 กะทิ 100% ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย แก้วกระดาษคราฟท ์ 40 บาท 
2 กะทิ 100% ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย แก้วพลาสติก 40 บาท 
3 กะทิอบควันเทียน ไม่ใส่ แก้วพลาสติก 45 บาท 
4 กะทิ 100% ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย แก้วกระดาษคราฟท ์ 45 บาท 
5 กะทิอบควันเทียน ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย แก้วกระดาษคราฟท ์ 45 บาท 
6 กะทิอบควันเทียน ไม่ใส่ แก้วกระดาษคราฟท ์ 40 บาท 
7 กะทิอบควันเทียน ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย แก้วกระดาษคราฟท ์ 40 บาท 
8 กะทิอบควันเทียน ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย แก้วพลาสติก 45 บาท 
9 กะทิอบควันเทียน ไม่ใส่ แก้วพลาสติก 40 บาท 
10 กะทิ 100% ไม่ใส่ แก้วพลาสติก 40 บาท 
11 กะทิ 100% ไม่ใส่ แก้วกระดาษคราฟท ์ 45 บาท 
12 กะทิ 100% ใส่ลอดช่องราดน้ ากระสาย แก้วพลาสติก 45 บาท 

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบและพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมกะทิ 
 กลุ่มตัวอย่างผู้ตอบแบบสอบถามเป็นวัยรุ่นเพศหญิง 49.50% เพศชาย 43.75% และ 
LGBTQIA+ 6.75% อายุเฉลี่ย 21.06 ปี S.D. = 1.74 ส่วนใหญ่บริโภคไอศกรีมกะทิน้อยกว่า 2 
ครั้งต่อสัปดาห์ 87.75% กว่าครึ่งหนึ่งซื้อไอศกรีมกะทิจากตลาด 58.25% รองลงมาซื้อจาก
ร้านอาหาร/คาเฟ่ 17.75% ร้ านไอศกรีมเฉพาะ 16.75% ร้านสะดวกซื้อ  15.75%  
และซูปเปอร์มาร์เก็ต/ห้างสรรพสินค้า 13.5% ซึ่งคิดเป็นสัดส่วนที่ใกล้เคียงกัน โดยมักซื้อ
ไอศกรีมกะทิในราคา 25-50 บาท 54.50% รองลงมาคือซื้อในราคาต่ ากว่า 25 บาท 39.25% 
คุณค่าที่ผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่นให้ความส าคัญสูงสุดในการเลือกซื้อไอศกรีมกะทิ คือ รสชาติ 73.00 
รองลงมาคือ คุณภาพของวัตถุดิบ และราคา 9.00 และ 7.50 ตามล าดับ ท็อปปิ้งที่ช่ืนชอบ คือ 
ถั่วลิสงคั่ว 59.25% รองลงมาคือ ช็อกโกแลตซอส 36.25% เม็ดมะม่วงหิมพานต์ 24.50% และ
วิปครีม 22.75% ตามล าดับ ดังตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบและพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมกะทิ 
ข้อมูลพื้นฐานแบบสอบถาม 

และพฤติกรรมการบริโภคไอศกรีมกะท ิ
ความถี่ เปอร์เซ็นต ์

1. เพศ   
   หญิง 198 49.50 
   ชาย 175 43.75 
   LGBTQIA+ 27 6.75 
2. ความถี่ในการบริโภคไอศกรีมกะทิ   
   น้อยกว่า 2 ครั้งต่อสัปดาห ์ 351 87.75 
   2-3 ครั้งต่อสัปดาห ์ 31 7.75 
   4-6 ครั้งต่อสัปดาห ์ 13 3.25 
   7 ครั้งต่อสัปดาหข์ึ้นไป (หรือทกุวัน) 5 1.25 
3. สถานที่ที่ซื้อไอศกรีมกะทิ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)   
   ตลาด 233 58.25 
   ร้านอาหาร/คาเฟ ่ 71 17.75 
   ร้านไอศกรีมเฉพาะ (เช่น Swensen’s, Dairy Queen) 67 16.75 
   ร้านสะดวกซ้ือ (เช่น 7-eleven) 63 15.75 
   ซูปเปอร์มาร์เก็ต/หา้งสรรพสินค้า 54 13.50 
   อื่น ๆ (เช่น รถเข็น) 38 9.50 
4. ราคาที่ซื้อไอศกรีมกะทิเพื่อรับประทานต่อครั้ง   
   ต่ ากวา่ 25 บาท 157 39.25 
   25-50 บาท 218 54.50 
   51-100 บาท 20 5.00 
   มากกว่า 100 บาทขึ้นไป 5 1.25 
5. คุณค่าที่ให้ความส าคัญมากที่สดุในการเลือกซื้อไอศกรีมกะทิ  
   รสชาต ิ 292 73.00 
   คุณภาพของวัตถุดบิ 36 9.00 
   ราคา 30 7.50 
   ความหลากหลายของท็อปปิ้ง 29 7.25 
   อื่นๆ (เช่น กลิ่นหอมหวาน) 13 3.25 
6. ท็อปปิ้งที่ชื่นชอบ (ตอบไดม้ากกว่า 1 ข้อ)   
   ถัว่ลิสงค่ัว 237 59.25 
   ช็อกโกแลตซอส 145 36.25 
   เม็ดมะมว่งหิมพานต ์ 98 24.50 
   วิปครีม 91 22.75 
   อื่น ๆ (เช่นขา้วเหนยีว ลูกชิด 37 9.25 
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 4.2 ผลการวิเคราะห์ค่าอรรถประโยชน์และระดับความส าคัญของคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์ 
 การวิเคราะห์ค่าอรรถประโยชน์ (Utility) เป็นการประเมินค่าที่สะท้อนถึงระดับความ
พึงพอใจหรือความน่าสนใจที่ผู้บริโภคมีต่อแต่ละระดับของคุณลักษณะ ได้แก่ รสชาติ ท็อปปิ้ง 
บรรจุภัณฑ์ และราคา ค่าอรรถประโยชน์นี้แสดงให้เห็นว่าแต่ละระดับของคุณลักษณะส่งผล
อย่างไรต่อการตัดสินใจเลือกผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภค นอกจากนี้การวิเคราะห์ระดับความส าคัญ
สัมพัทธ์ (Relative importance) เป็นการประเมินว่าแต่ละคุณลักษณะมีผลต่อการตัดสินใจ
โดยรวมในสัดส่วนเท่าใด โดยพิจารณาจากค่าสัมบูรณ์ของอรรถประโยชน์ในแต่ละคุณลักษณะ 
ผลการวิเคราะห์ที่ได้แสดงให้เห็นปัจจัยที่ส่งผลต่อคะแนนความช่ืนชอบในผลิตภัณฑ์ ท้ังใน
ภาพรวม (Overall) กลุ่มผู้ชาย (Male) กลุ่มผู้หญิง (Female) และกลุ่ม LGBTQIA+ ดังนี ้

   4.2.1 ค่าอรรถประโยชน์และระดับความส าคัญสัมพัทธส์ าหรับภาพรวม  
   ในภาพรวม (Overall) คุณลักษณะด้านรสชาติ มีความส าคัญสูงสุด (Relative 

importance=48.47%) โดยรสชาติกะทิ 100% ได้รับคะแนนความช่ืนชอบมากกว่ากะทิอบ
ควันเทียน (−0.381) บรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยส าคัญรองลงมา (26.42%) ซึ่งแก้วกระดาษคราฟท์
ได้รับคะแนนความช่ืนชอบสูงกว่าแก้วพลาสติก (−0.208) ส่วนท็อปปิ้งลอดช่องน้ ากระสายไดร้บั
คะแนนความช่ืนชอบมากกว่าการไม่ใส่ท็อปปิ้ง (+0.154) และราคาที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้คะแนน
ความช่ืนชอบลดลง (−0.043 ต่อหน่วยราคา) 

   4.2.2 ค่าอรรถประโยชน์และระดับความส าคัญสัมพัทธส์ าหรับกลุ่มวัยรุ่นชาย  
   ในกลุ่มวัยรุ่นชายคุณลักษณะด้านรสชาติ ยังคงเป็นปัจจัยส าคัญที่สุด (Relative 

importance = 56.28%) โดยรสชาติกะทิ 100% ได้รับคะแนนความช่ืนชอบสูงกว่ากะทิอบ
ความเทียน (−0.211) อย่างชัดเจน ส าหรับบรรจุภัณฑ์พบว่าแก้วกระดาษคราฟท์ ได้รับคะแนน
ความช่ืนชอบสูงกว่าแก้วพลาสติก (−0.078) อย่างไรก็ตามท็อปปิ้งลอดช่องน้ ากระสาย 
(−0.045) และราคาที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้คะแนนความช่ืนชอบลดลง (−0.042 ต่อหน่วยราคา)  

   4.2.3 ค่าอรรถประโยชน์และระดับความส าคัญสัมพัทธส์ าหรับกลุ่มวัยรุ่นหญิง  
   ในกลุ่มวัยรุ่นหญิงคุณลักษณะด้านรสชาติ และท็อปปิ้ง เป็นคุณลักษณะที่มี

ความส าคัญ (Relative importance=44.03% และ 30.30% ตามล าดับ) โดยท็อปปิ้งลอดช่อง
น้ ากระสายได้รับค่าคะแนนความช่ืนชอบสูง (+0.391) เมื่อเทียบกับการไม่มีท็อปปิ้ง ส่วนรสชาติ
กะทิ 100% มีค่าคะแนนความช่ืนชอบมากกว่ากะทิอบควันเทียน (−0.568) ในขณะที่บรรจุ
ภัณฑ์พบว่าแก้วกระดาษคราฟท์ ได้รับคะแนนความชื่นชอบสูงกว่าแก้วพลาสติก (−0.285) และ
ราคาที่เพิ่มขึ้นส่งผลใหค้ะแนนความช่ืนชอบลดลง (−0.046 ต่อหน่วยราคา)  

   4.2.4 ค่าอรรถประโยชน์และระดับความส าคัญสัมพัทธส์ าหรับกลุ่มวัยรุ่น LGBTQIA+ 
   ในกลุ่มวัยรุ่น LGBTQIA+ คุณลักษณะด้านบรรจุภัณฑ์ มีความส าคัญสูงที่สุด 

(Relative importance=52.54%) โดยแก้วกระดาษคราฟท์ได้รับค่าคะแนนความช่ืนชอบสูง
กว่าแก้วพลาสติก (−0.481) รองลงมาคือท็อปปิ้ง (31.88%) อย่างไรก็ตามท็อปปิ้งลอดช่องน้ า
กระสาย (−0.292) ไม่ได้รับความช่ืนชอบมากนักเมื่อเทียบกับการไม่มีท็อปปิ้ง ส่วนรสชาติกะทิ
อบควันเทียนมีค่าความชื่นชอบน้อยกว่ารสชาติกะทิ 100% (−0.110) และราคาที่เพิ่มขึ้นส่งผล
ให้คะแนนความช่ืนชอบลดลง (−0.032 ต่อหน่วยราคา)  
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ตารางที่ 4 ค่าอรรถประโยชน์และความส าคัญสัมพัทธจ์ าแนกตามกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถาม 
กลุ่มผู้ตอบ

แบบสอบถาม 
คุณลักษณะ 
(Attribute) 

อรรถประโยชน์ 
(Utility) 

ความส าคัญสมัพัทธ ์
(Relative importance) 

(%) 
ภาพรวม รสชาติ: กะทิอบควันเทียน -0.381 48.47 
(Overall) ท็อปปิ้ง: ลอดช่องน้ ากระสาย 0.154 19.62 
 บรรจุภัณฑ์: แกว้พลาสติก -0.208 26.42 
 ราคา (บาท) -0.043 5.49 
วัยรุ่นชาย รสชาติ: กะทิอบควันเทียน -0.211 56.28 
 ท็อปปิ้ง: ลอดช่องน้ ากระสาย -0.045 11.89 
 บรรจุภัณฑ์: แกว้พลาสติก -0.078 20.76 
 ราคา (บาท) -0.042 11.07 
วัยรุ่นหญิง รสชาติ: กะทิอบควันเทียน -0.568 44.03 
 ท็อปปิ้ง: ลอดช่องน้ ากระสาย 0.391 30.30 
 บรรจุภัณฑ์: แกว้พลาสติก -0.285 22.10 
 ราคา (บาท) -0.046 3.57 
LGBTQIA+ รสชาติ: กะทิอบควันเทียน -0.110 12.06 
 ท็อปปิ้ง: ลอดช่องน้ ากระสาย -0.292 31.88 
 บรรจุภัณฑ์: แกว้พลาสติก -0.481 52.54 
 ราคา (บาท) -0.032 3.53 

 
4.3 ผลการพัฒนาตัวแบบพยากรณ์การออกแบบผลิตภัณฑ์ท่ีตอบสนองต่อความช่ืนชอบ

ของผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น 
   4.3.1 ตัวแบบพยากรณ์ในภาพรวม  
   ตัวแบบพยากรณ์ภาพรวม (Overall) แสดงให้เห็นว่า รสชาติกะทิอบควันเทียน 

บรรจุภัณฑ์แก้วพลาสติก และราคา มีผลกระทบเชิงลบเล็กน้อยต่อคะแนนการพยากรณ์ ส่วน   
ท็อปปิ้งลอดช่องน้ ากระสาย มีบทบาทส าคัญต่อการเพิ่มคะแนนพยากรณ์ความช่ืนชอบผลิตภัณฑ์ 

   สมการพยากรณ์ 
    Score = 8.40906-0.38096 (Candle scented coconut Milk)  

   + 0.15422 (Topped with lod chong)-0.20763 (Plastic cup)  
   - 0.04314 (Price) 

   แทนค่า (ตัวอย่างส าหรับโปรไฟล์ 1) 
   Score = 8.40906-0.38096(0)+0.15422(1)-0.20763(0)-0.04314(40)  
            = 6.83766 
   4.3.2 ตัวแบบพยากรณ์ในกลุ่มวัยรุ่นชาย 
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   ตัวแบบพยากรณ์ส าหรับกลุ่มวัยรุ่นชายแสดงให้เห็นว่า รสชาติกะทิอบควันเทียน 
ส่งผลลดคะแนนการพยากรณ์ได้มากที่สุด ในขณะที่ ท็อปปิ้งลอดช่องน้ ากระสาย มีผลกระทบเชิง
ลบเล็กน้อยต่อคะแนนการพยากรณ์ บรรจุภัณฑ์แก้วพลาสติกส่งผลลดคะแนนในระดับปานกลาง 
และราคาส่งผลลดคะแนนการพยากรณ์ในระดับต่ า 

   สมการพยากรณ์ 
   Score = 8.44929 - 0.21125 (Candle scented coconut milk)  

   - 0.04464 (Topped with lod chong)-0.07792 (Plastic cup)  
   - 0.04156 (Price) 

   4.3.3 ตัวแบบพยากรณ์ในกลุ่มวัยรุ่นหญิง 
   ตัวแบบพยากรณ์ส าหรับกลุ่มวัยรุ่นหญิงแสดงให้เห็นว่า ท็อปปิ้งลอดช่องน้ า

กระสาย ช่วยเพิ่มคะแนนการพยากรณ์ได้สูงสุด ในขณะที่ รสชาติกะทิอบควันเทียน ส่งผลลด
คะแนนมากที่สุดเมื่อเทียบกับคุณลักษณะอื่น บรรจุภัณฑ์แก้วพลาสติก ส่งผลลดคะแนนใน
ระดับปานกลาง และ ราคา ส่งผลลดคะแนนในระดับต่ าที่สุด 

   สมการพยากรณ์ 
   Score = 8.46086 - 0.56787 (candle scented coconut milk)  

   + 0.39078 (Topped with lod chong)-0.28504 (Plastic cup)  
   - 0.04602 (Price) 

   4.3.4 ตัวแบบพยากรณ์ในกลุ่มวัยรุ่น LGBTQIA+ 
   ตัวแบบพยากรณ์ส าหรับกลุม่ LGBTQIA+ แสดงให้เห็นว่า บรรจุภัณฑ์แก้วพลาสตกิ 

ส่งผลลดคะแนนการพยากรณ์มากที่สุด รองลงมาคือ ท็อปปิ้งลอดช่องน้ ากระสาย ซึ่งส่งผลลด
คะแนนในระดับรอง รสชาติกะทิอบควันเทียน ส่งผลลดคะแนนในระดับต่ าในบรรดา
คุณลักษณะหลัก และ ราคา ส่งผลลดคะแนนในระดับต่ าที่สุด 

   สมการพยากรณ ์
   Score = 7.76852 - 0.11034 (Candle scented coconut milk)  

   - 0.29167 (Topped with lod chong)-0.48071 (Plastic cup)  
   - 0.03225 (Price) 

ทั้งนี้สามารถแสดงคะแนนการพยากรณ์ความช่ืนชอบต่อผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะท ิ
ขนมไทยประยุกต์ในกลุ่มผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม ได้แก่ ภาพรวม วัยรุ่นชาย วัยรุ่นหญิง และกลุ่ม 
LGBTQIA+ ดังตารางที่ 5 และจากภาพที่ 1 จะเห็นว่าโปรไฟล์ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความช่ืนชอบ
สูงสุดในแต่ละกลุ่ม คือรสชาติกะทิ 100% อย่างไรก็ตามส าหรับกลุ่ม LGBTQIA+ พบว่าโปรไฟล์
ที่ได้รับความนิยมสูงสุดแตกต่างออกไป คือเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติกะทิอบควันเทียน 
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ตารางที่ 5 คะแนนพยากรณ์ของโปรไฟลผ์ลิตภณัฑ์ทีไ่ด้รับความชื่นชอบสูงสุดจ าแนกตามกลุม่
ผู้บริโภค 

โปรไฟล์ รสชาติ ท็อปปิ้ง บรรจุภัณฑ์ ราคา 
(บาท) 

คะแนนพยากรณ์ (Predicted Score) 
ภาพรวม ชาย หญิง LGBTQIA+ 

1 กะทิ 
100% 

ลอดช่อง 
น้ ากระสาย 

แก้วกระดาษ
คราฟท์ 

40 6.84 (1) 6.74 (1) 7.01 (1) 6.19 (3) 

2 กะทิ 
100% 

ลอดช่อง 
น้ ากระสาย 

แก้วพลาสติก 40 6.63 (2) 6.66 (3) 6.73 (3) 5.71 (10) 

4 กะทิ 
100% 

ลอดช่อง 
น้ ากระสาย 

แก้วกระดาษ
คราฟท์ 

45 6.62 (3) 6.53 (6) 6.78 (2) 6.03 (5) 

10 กะทิ 
100% 

ไม่ใส่ แก้วพลาสติก 40 6.48 (4) 6.71 (2) 6.33 (7) 5.99 (6) 

11 กะทิ 
100% 

ไม่ใส่ แก้วกระดาษ
คราฟท์ 

45 6.47 (5) 6.58 (4) 6.39 (6) 6.32 (2) 

7 กะทิอบ
ควันเทียน 

ลอดช่อง 
น้ ากระสาย 

แก้วกระดาษ
คราฟท์ 

40 6.46 (6) 6.53 (7) 6.44 (5) 6.08 (4) 

12 กะทิ 
100% 

ลอดช่อง 
น้ ากระสาย 

แก้วพลาสติก 45 6.41 (7) 6.46 (9) 6.50 (4) 5.54 (12) 

6 กะทิอบ
ควันเทียน 

ไม่ใส่ แก้วกระดาษ
คราฟท์ 

40 6.30 (8) 6.58 (5) 6.05 (9) 6.37 (1) 

5 กะทิอบ
ควันเทียน 

ลอดช่อง 
น้ ากระสาย 

แก้วกระดาษ
คราฟท์ 

45 6.24 (9) 6.32 (10) 6.21 (8) 5.92 (7) 

9 กะทิอบ
ควันเทียน 

ไม่ใส่ แก้วพลาสติก 40 6.09 (10) 6.50 (8) 5.77 (11) 5.89 (8) 

8 กะทิอบ
ควันเทียน 

ลอดช่อง 
น้ ากระสาย 

แก้วพลาสติก 45 6.03 (11) 6.25 (12) 5.93 (10) 5.43 (11) 

3 กะทิอบ
ควันเทียน 

ไม่ใส่ แก้วพลาสติก 45 5.88 (12) 6.29 (11) 5.54 (12) 5.73 (9) 

หมายเหต ุ: คะแนนพยากรณ์ (Predicted score) และตัวเลขในวงเล็บแสดงล าดับความชื่นชอบ 

 
 
 
 
 
 

 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2568 

128 
 

  
  

  
 

ภาพที่ 1 คะแนนพยากรณ์ของโปรไฟลผ์ลติภณัฑ์ตามคณุลักษณะ จ าแนกตามกลุม่ผู้บริโภค 
 
5. อภิปรายผล   

การวิเคราะห์ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความช่ืนชอบผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทย
ประยุกต์โดยใช้เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม ช้ีให้เห็นว่าคุณลักษณะที่มีความส าคัญใน
ทุกกลุ่มผู้ตอบแบบสอบถาม คือ ด้านรสชาติ บรรจุภัณฑ์ ท็อปปิ้ง และราคา ตามล าดับ 
โดยเฉพาะรสชาติกะทิ 100% และท็อปปิ้งลอดช่องราดน้ ากระสายที่ได้รับความช่ืนชอบสูงสุด 
สะท้อนถึงความส าคัญของการสร้างเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมในผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษานีแ้สดง
ให้เห็นว่า รสชาติไม่ได้เป็นเพียงปัจจัยที่ส าคัญที่สุดเท่านั้น แต่ยังเป็นปัจจัยที่สะท้อนถึงความ 
พึงพอใจของผู้บริโภค ผลการวิจัยนี้สอดคล้องกับการวิจัยในอดีตที่พบว่าเหตุผลหลักที่ผู้บริโภค
กลุ่มนักศึกษาเลือกซื้อเบเกอรี่แบบ Take away คือ มีรสชาติอร่อย ซึ่งเป็นปัจจัยที่มีบทบาท
มากที่สุด โดยความสะดวกในการบริโภคมีบทบาทรอง (บรกรณ์ ทาสอน, 2563) เช่นเดียวกับ
ผลการศึกษาของ วรงค์ ภู่ระหงษ์ (2565) พบว่าปัจจัยส าคัญสูงสุดที่ส่งผลต่อการบริโภคขนมอบ
ของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานครคือ รสชาติอร่อยถูกปาก ซึ่งสะท้อนว่าผู้บริโภคมีแนวโน้มจะ
เลือกผลิตภัณฑ์ที่สามารถตอบสนองต่อประสบการณ์การรับรสที่ดี  ในท านองเดียวกัน ชิตพิชา  
แก่นทับทิม (2566) พบว่าปัจจัยด้านรสชาติที่ดี มีความสม่ าเสมอ และคุณภาพสินค้าที่สดใหม่  
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มีบทบาทส าคัญในการดึงดูดผู้บริโภคให้ตัดสินใจซื้อเครื่องดื่มของร้านคาเฟ่ นอกจากนี้ยัง
สอดคล้องกับผลการศึกษาในบริบทต่างประเทศของ Lyly, M. et al. (2007) ซึ่งศึกษาปัจจัยที่มี
ผลต่อความเต็มใจของผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มและซุปแช่แข็งพร้อมรับประทานที่มีส่วนผสมของ
เบต้ากลูแคนในฟินแลนด์ ฝรั่งเศส และสวีเดน พบว่า รสชาติมีผลส าคัญอย่างมากต่อความเต็ม
ใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์ แม้จะมีคุณสมบัติทางสุขภาพเพิ่มเติมก็ตาม 

จากผลการวิจัยจะเห็นได้ว่า รสชาติ เป็นปัจจัยส าคัญที่ก าหนดความพึงพอใจและ
ความตั้งใจซื้อของผู้บริโภคในหลากหลายผลิตภัณฑ์ ไม่ว่าจะเป็นไอศกรีมขนมไทย ขนมอบ 
เครื่องดื่ม หรือซุปแช่แข็ง รสชาติจึงไม่เพียงแคต่อบโจทย์ความต้องการพื้นฐานของผู้บริโภค แต่
ยังเป็นเครื่องมือส าคัญในการสร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์ในตลาดที่มีการแข่งขันสูง 
นอกจากนี้การสร้างประสบการณ์การบริโภคที่สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้บริโภค เช่น 
การพัฒนารสชาติที่มีเอกลักษณ์ ยังช่วยเพิ่มความพึงพอใจและสร้างความภักดีต่อแบรนด์ใน
ระยะยาวด้วย 

ผลการศึกษาครั้งนี้ยังช้ีให้เห็นความส าคัญของคุณลักษณะด้านบรรจุภัณฑ์ ซึ่งมี
บทบาทส าคัญรองจากปัจจัยด้านรสชาติ โดยการใช้แก้วกระดาษคราฟท์มีบทบาทส าคัญในการ
เพิ่มคะแนนความช่ืนชอบ ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากมีผลต่อความรู้สึกของผู้บริโภคกลุ่มวัยรุ่น
เกี่ยวกับความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและช่วยเสริมสร้างภาพลักษณ์เชิงบวกให้กับผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมกะทิขนมไทยประยุกต์ โดยเห็นได้ชัดเจนในกลุ่ม LGBTQIA+ ที่ให้ความส าคัญสูงสุด  
ซึ่งสอดคล้องกับแนวโน้มการออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อกลุ่มเป้าหมายเฉพาะ ผลการศึกษานี้
คล้ายคลึงกับผลการวิจัยของ Silayoi, P. & Speece, M. (2007) ที่ช้ีให้เห็นถึงการแบ่งกลุ่ม
ผู้บริโภคในกรุงเทพมหานครที่ตอบสนองต่อบรรจุภัณฑ์  เช่น กลุ่มที่ให้ความส าคัญกับ
ภาพลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์  เป็นต้น ในส่วนของการส่งเสริมความยั่งยืน งานวิจัยของ  
นภัสวรรณ วงกตวรินทร์ (2564) รวมถึง ณัฐชา วงศ์ศรีบุปผชาติ และณฐา ธรเจริญกุล (2566) 
ช้ีให้เห็นถึงความส าคัญของการใช้บรรจุภัณฑ์สีเขียวท่ีช่วยส่งเสริมภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์และ
สร้างความไว้วางใจต่อผู้บริโภค ผลวิจัยดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงแนวโน้มการสนับสนุนบรรจุ
ภัณฑ์ที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ซึ่งมีความสอดคล้องกับแนวคิดเรื่องการออกแบบเพื่อความ
ยั่งยืนที่เป็นที่ยอมรับในกลุ่มผู้บริโภคยุคใหม่  เป็นไปในทิศทางเดียวกันกับผลการศึกษา
พฤติกรรมการเลือกบรรจุภัณฑ์น้ าส้มในสหรัฐอเมริกา ที่ช้ีให้เห็นว่าผู้บริโภคชื่นชอบบรรจุภัณฑ์
ที่ระบุว่า “รีไซเคิลได้ 100%” และผลิตจากวัสดุที่ยั่งยืน (Dlamini, N.N. et al., 2024) และยัง
มีการศึกษาอื่นที่ยืนยันว่ากลุ่มคนรุ่นใหม่มักมีความตระหนักรู้และใส่ใจในการเลือกสินค้าที่เป็น
มิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยการใช้ค าว่า ธรรมชาติ (Natural) ออร์แกนิก (Organic) หรือย่อยสลาย
ได้ (Biodegradable) ช่วยกระตุ้นการตัดสินใจซื้อ (Jain, P. & Hudnurkar, M., 2022) ส่วน
การศึกษาของ ชุลีกร เทพบุรี และคณะ (2562) ซึ่งมุ่งเน้นการใช้บรรจุภัณฑ์เพื่อสิ่งแวดล้อมใน
มุมมองของผู้ประกอบการรายย่อย ช้ีให้เห็นว่าการค านึงถึงบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้ ไม่เพียงแต่
สร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้กับร้านค้าเท่านั้น แต่ยังช่วยส่งเสริมการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคในระยะ
ยาว  

เมื่อพิจารณาปัจจัยด้านราคา พบว่าผู้บริโภคมีความอ่อนไหวต่อการก าหนดราคาขาย
ผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน กล่าวคือ การตั้งราคาสูงส่งผลให้คะแนนความช่ืนชอบผลติภัณฑ์ไอศกรมี
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กะทขินมไทยประยุกต์ของผู้บริโภคลดลง สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Dlamini, N.N. et al. 
(2024) ที่วิเคราะห์ความส าคัญของลักษณะผลิตภณัฑ์น้ าสม้ของผู้บริโภคในสหรัฐอเมรกิา พบว่า
ราคาเป็นปัจจัยส าคัญที่สุดในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะราคาที่ต่ าซึ่งมีผลดึงดูดใจ
ผู้บริโภคมากกว่า ทั้งนี้สะท้อนให้เห็นว่าการตั้งราคาที่เหมาะสมและเข้าถึงได้มีบทบาทส าคัญ 
โดยเฉพาะในกลุ่มผู้บริ โภคอายุน้อยที่ ให้ความส าคัญกับความคุ้มค่า ในการใช้จ่าย  
ในขณะเดียวกัน การตั้งราคาของผลิตภัณฑ์ควรค านึงถึงความสามารถในการแข่งขันในตลาด 
รวมถึงการสร้างความสมดุลระหว่างต้นทุนการผลิตและราคาขายที่ผู้บริโภคยอมรับได้ 
การศึกษาของ Jain, P. & Hudnurkar, M. (2022) ช้ีให้เห็นว่าแม้ราคาที่สูงอาจสะท้อนถึง
คุณภาพหรือความยั่งยืนของผลิตภัณฑ์ แต่หากราคาสูงจนเกินไปก็จะกลายเป็นอุปสรรคต่อการ
ตดัสินใจซื้อ โดยเฉพาะในกลุ่มผู้บริโภคที่ยังไม่เข้าใจถึงคุณค่าที่แท้จริงของผลิตภัณฑ์ 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   

ผลการศึกษานี้ก่อให้เกิดองค์ความรู้ ใหม่ที่สามารถน าไปใช้พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ในอุตสาหกรรมไอศกรีม ซึ่งแสดงให้เห็นความแตกต่างของระดับความส าคัญ  (Relative 
importance) และค่าอรรถประโยชน์ (Utility) ในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมแต่ละกลุ่มผู้บริโภค 
(ภาพรวม  วัยรุ่นชาย  วัยรุ่นหญิง และ LGBTQIA+) นอกจากนี้ยังได้ตัวแบบพยากรณ์ 
การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อกลุ่มเป้าหมาย สะท้อนให้เห็นถึงความแตกต่างในความ
คาดหวังและปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ซึ่งช่วยให้สามารถปรับแต่ง
ผลิตภัณฑ์และการตลาดได้ตามความต้องการเฉพาะของแต่ละกลุ่มผู้บริโภค  โดยรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติกะทิ 100% ท็อปปิ้งลอดช่องราดน้ ากระสาย และบรรจุภัณฑ์แก้วกระดาษ
คราฟท์เหมาะส าหรับการตอบสนองต่อความช่ืนชอบของผู้บริโภควัยรุ่นโดยรวม และหาก
ต้องการท าการตลาดเฉพาะกลุ่ม (Niche marketing) การออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อเจาะกลุ่ม
วัยรุ่นเพศหญิงซึ่งมีความช่ืนชอบเฉพาะในด้านท็อปปิ้ง และเจาะกลุ่มวัยรุ่น LGBTQIA+ ซึ่งให้
ความส าคัญกับบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 

 
7. สรุป 

งานวิจัยนี้วิเคราะห์ปัจจัยที่ส่งผลต่อความช่ืนชอบผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทย
ประยุกต์ในกลุ่มวัยรุ่น โดยใช้การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม  ผลการวิจัยพบว่า รสชาติกะทิ 
100% เป็นปัจจัยที่มีบทบาทส าคัญสูงสุดต่อความชื่นชอบ รองลงมาคือการเพิ่มท็อปปิ้งลอดช่อง
ราดน้ ากระสาย ในขณะที่บรรจุภัณฑ์มีความส าคัญเป็นล าดับถัดมา โดยเฉพาะการใช้บรรจุภณัฑ์
ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งมีความโดดเด่นในกลุ่มเป้าหมาย LGBTQIA+ ส่วนปัจจัยด้านราคา 
มีอิทธิพลน้อยกว่า อย่างไรก็ตามหากราคาสูงขึ้นจะท าให้ความช่ืนชอบต่อผลิตภัณฑ์จะลดลง 
นอกจากนี้ ผลการพยากรณ์ยังแสดงให้เห็นถึงรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมกับความต้องการ
ของผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม ซึ่งสามารถน าไปใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์และก าหนดกลยุทธ์  
ทางการตลาดให้สอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายได้อย่างเหมาะสม 
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8. ข้อเสนอแนะ   
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     1) การออกแบบผลิตภัณฑ์ในภาพรวม ควรเน้นคุณลักษณะด้านรสชาติ 

โดยเฉพาะรสชาติกะทิ 100% ซึ่งสามารถเพิ่มความนิยมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมกะทิขนมไทย
ประยุกต์ในกลุ่มผู้บริโภคที่ช่ืนชอบรสชาติแบบดั้งเดิม  

     2) การออกแบบผลิตภัณฑ์ส าหรับกลุม่วัยรุน่ชาย วัยรุ่นชายมักมีความอ่อนไหวตอ่
ราคา ดังนั้น การตั้งราคาที่เหมาะสม รวมถึงการท าโปรโมช่ัน หรือการเสนอขนาดผลิตภัณฑ์ที่
เล็กในราคาที่ต่ า อาจสามารถเพิ่มยอดขายได้  

     3) การออกแบบผลิตภัณฑ์ส าหรับกลุ่มวัยรุ่นหญิง ท็อปปิ้งเป็นองค์ประกอบ 
ที่สามารถดึงดูดความสนใจและสร้างความแตกต่างให้ผลิตภัณฑ์ เช่น ลอดช่องน้ ากระสาย  
ถั่วลิสงคั่ว ช็อกโกแลตซอส หรือวิปครีม เป็นท็อปปิ้ง การเพิ่มตัวเลือกท็อปปิ้งที่หลากหลายช่วย
เพิ่มความสนใจในผลิตภัณฑ์นี้ต่อกลุ่มวัยรุ่นหญิงได้ 

     4) การออกแบบผลิตภัณฑ์ส าหรับกลุ่มวัยรุ่น LGBTQIA+ การเลือกบรรจุภัณฑ์ 
ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ไม่เพียงตอบโจทย์ความต้องการของกลุ่ม LGBTQIA+ แต่ยังสามารถ
ดึงดูดกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจสิ่งแวดล้อม โดยอาจใช้วัสดุที่สามารถรีไซเคิลได้ เช่น ถ้วยกระดาษ
คราฟท์ หรือบรรจุภัณฑ์ที่ย่อยสลายได้ ช่วยสร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้แก่แบรนด์ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
     1) การศึกษาเปรียบเทียบการรับรู้คุณค่าของผลิตภัณฑ์ในกลุ่มผู้บริโภคที่มีความ

หลากหลายด้านวัฒนธรรม การศึกษาว่าผู้บริโภคที่มีวัฒนธรรมแตกตา่งกัน เช่น กลุ่มคนต่างชาติ 
หรือผู้ที่มาจากภูมิภาคที่ต่างกันในประเทศไทย มีมุมมองและความคาดหวังต่อผลิตภัณฑ์
ไอศกรีมกะทขินมไทยประยุกต์อย่างไร เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมกับตลาดที่กว้างขึ้น 

     2) การศึกษาผลกระทบของประสบการณ์ผู้บริโภค (Consumer experience) 
เพื่อวิเคราะห์ว่าปัจจัยต่าง ๆ เช่น การบริการที่ร้าน รูปลักษณ์ของร้านค้า และประสบการณ์  
การซื้อผ่านช่องทางต่าง ๆ มีอิทธิพลต่อความช่ืนชอบและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อย่างไร  
เพื่อพัฒนากลยุทธ์ที่สอดคล้องกับพฤติกรรมผู้บริโภค 

     3) การศึกษาผลกระทบของบรรจุภัณฑ์ว่าการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตร 
ต่อสิ่งแวดล้อม เช่น บรรจุภัณฑ์ย่อยสลายได้ หรือวัสดุรีไซเคิล มีผลต่อการรับรู้และการตัดสินใจ
ซื้อของผู้บริโภคอย่างไร โดยเฉพาะในกลุ่มที่ให้ความส าคัญกับความยั่งยืน 
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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้  เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีวิทยาการแบบปรากฎการณ์วิทยา 
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ศึกษากระบวนการ
ท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น และน าเสนอการพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ผู้ให้ข้อมูล คือ ประธานและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด 
จ านวน 5 คน และผู้บริโภคจ านวน 5 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยคือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก
แบบกึ่งโครงสร้าง รวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกและการสั งเกตแบบไม่มีส่วนร่วม 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์แก่นสาระ ผลการวิจัยพบว่า 1) บริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพรกิ
ปลาส้มคั่วสมุนไพร เกิดจากการใช้ปลาในเขตคลองสามวา กรุงเทพมหานคร ที่มีการท าประมง
น้ าจืดมาตั้งแต่อดีต และพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 2) กระบวนการท า
น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น มี 5 ขั้นตอน ได้แก่ การเตรียมปลาส้ม การคั่ว 
การเตรียมส่วนประกอบ การผสม และการบรรจุ และ 3) แนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
ปลาส้มคั่วสมุนไพรจากการมีส่วนร่วมของสมาชิกชุมชนและผู้วิจัยมี 5 ขั้นตอน คือ 1) วิเคราะห์
ความต้องการของตลาด 2) พัฒนาสูตรให้เป็นเอกลักษณ์และใส่ใจต่อสุขภาพ 3) พัฒนา  
บรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 4) พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน และ 
5) ท าการตลาดด้วยการสร้างเรื่องเล่าของผลิตภัณฑ์ 
ค าส าคัญ: ภูมิปัญญา, ภูมิปญัญาการท าน้ าพริก, น้ าพริกปลาสม้คั่วสมุนไพร, การพัฒนา
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Abstract  
This qualitative research, employing the phenomenological approach, 

aimed to study the context of wisdom in preparing roasted pickled fish chili paste  
with herbs. Observe the technique of preparing roasted pickled fish chili paste 
with herbs using the local knowledge and present the development of roasted 
pickled fish chili paste. The key informants of this study consisted of five leaders 
and core members of the freshwater fish processing community enterprise, as 
well as five consumers. The research instruments were semi-structured in-depth 
interviews, with data collected through informal interviews and uninvolved 
observations and analyzed using thematic analysis. The research showed that 1) 
The context of knowledge in preparing roasted pickled fish chili with herbs was 
caused by the utilization of natural fish as a raw material in the Khlong Sam Wa 
district. Bangkok, where there has been freshwater fishing in the past and 
developed into a product of roasted pickled fish chili paste. 2) traditional 
production of chili paste with roasted fish and herbs consists of five steps: 
preparing the fish, roasting, preparing the ingredients, mixing, and packing 3) The 
developing guideline for chili paste with roasted fish and herbs, that collaboration 
with the community enterprise and researcher, involve five steps: (1) Analyzing 
market demands, (2) developing a distinctive and health-conscious formula, (3) 
developing packaging from environmentally friendly materials, 4) developing 
production to meet quality standards, and 5) marketing through storytelling of 
the product. 
 
Keywords: Wisdom, Wisdom for Making Chili Paste, Roasted Pickled Fish Chili 
Paste, Product Development. 
 
1. บทน า 
 ภูมิปัญญา เป็นการถ่ายทอดวัฒนธรรมที่มีความหมายผูกพันลึกซึ้งจากอดีตสู่ปัจจุบัน 
แสดงออกถึงการเข้าใจมูลเหตุ การสร้างสรรค์อย่างชาญฉลาดถึงภูมิปัญญาของคนไทยในสมัย
หนึ่งที่สามารถคิดค้นสิ่งที่เป็นระเบียบแบบแผน มีรูปแบบที่ยอมรับในสังคมเพื่อเอื้อประโยชน์
ต่อการด ารงชีวิตร่วมกันในสังคมนั้น ๆ มีคุณค่างดงามในรูปแบบของงานศิลปะ ผลงานจาก 
ภูมิปัญญาไทยจะปรากฏคุณค่าเด่นชัดและน่าหวงแหน เมื่อได้ประจักษ์ชัดถึงความสัมพันธ์ที่
สอดคล้องระหว่างศิลปวัฒนธรรม ประเพณี สภาพความเป็นอยู่ วิถีชีวิตของคนในสังคมแต่ละ
ยุคสมัย (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 2566) การถนอมอาหารและการแปรรูปแบบดั้งเดิมตามภูมิปัญญา
ท้องถิ่น เป็นวิธีการที่ท าสืบต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งมีขั้นตอนและวิธีการท าที่ไม่ซับซ้อน  
เป็นองค์ความรู้และเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่เกิดจากการพัฒนา ปรับตัว ปรับวิถีชีวิตให้เข้ากับ
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สิ่งแวดล้อมธรรมชาติ ถึงแม้ว่าคนไทยในอดีตจะไม่ทราบทฤษฎีหรือหลักการถนอมรักษาผลิตผล
การเกษตรในด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี แต่ก็ได้มีการปฏิบัติกันมาหลายช่ัวอายุคน  
ส่วนใหญ่มักถนอมอาหารโดยใช้วัตถุดิบท้องถิ่นและอาศัยธรรมชาติช่วยรักษาภูมิปัญญา 
การถนอมอาหารนี้ (ชยากานต์ เรืองสุวรรณ และคณะ , 2552; พระมหาสุริยัน อุตตโร  
และคณะ, 2564) เช่น การท าปลาร้า ปลาส้ม และน้ าพริก ซึ่งเป็นผลผลิตของสมาชิกในชุมชน 
 วิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จาก
ปลาส้มปลาตะเพียน เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารที่เกิดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของคนในชุมชน 
ด้วยการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรซึ่งเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สะท้อนถึงความเช่ียวชาญใน
การใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติให้เกิดประโยชน์สูงสุด โดยเฉพาะการน าปลาส้มมาผสมผสานกับพชื
สมุนไพรที่มีอยู่ท้องถิ่น  เพื่อสร้างสรรค์รสชาติที่มี เอกลักษณ์และมีความกลมกล่อม  
สูตรมาตรฐานในการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร จึงเป็นหัวใจส าคัญที่ช่วยให้การท าให้อาหาร
มีรสชาติคงที่เเละสามารถน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรต่อไปได้ 
สอดคล้องกับนุชเนตร ตาเย๊ะ และคณะ (2565) ที่ได้น าปลาส้ม ปลานิล มาพัฒนาเป็นน้ าพริก
เพื่อเพิ่มมูลค่าและความหลากหลายให้ผลิตภัณฑ์ของชุมชนบ้านสันติ 2  แต่อย่างไรก็ตาม  
การต่อยอดจากภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีมีอยู่แล้วของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืดป้าอ้วนคลอง
สามวา พบปัญหาที่เกิดขึ้นคือ ความไม่คงที่ของมาตรฐานน้ าพริกที่ผลิตออกมาในแต่ละครั้ง 
เนื่องจากมีการผลิตโดยใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพแตกต่างกัน หรือกระบวนการผลิตที่ไม่ได้
มาตรฐาน การรักษามาตรฐานคุณภาพของน้ าพริกจึงเป็นปัญหาที่ต้องได้รับการพัฒนาและดูแล
อย่างจริงจัง โดยการใช้มาตรฐานหรือเครื่องมือในการควบคุมคุณภาพเพื่อให้สามารถคงคุณภาพ
ได้ตามที่คาดหวัง (สายหยุด ยศกลาง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 16 พฤศจิกายน 2567) 
 งานวิจัยนี้ จึงมีแนวคิดที่จะศึกษาบริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
รวมถึงศึกษากระบวนการท าเพื่อเป็นแนวทางน าเสนอการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่ว
สมุนไพร ให้เป็นประโยชน์ต่อการอนุรักษ์ภูมิปัญญาการท าน้ าพริกให้คงอยู่แก่ผู้สืบทอด ทั้งนี้ 
การน าเสนอการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรให้มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์  
โดยผสมผสานระหว่างองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกับวิธีการทางวิทยาศาสตร์และ
การตลาด ด้วยการคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม การปรุงประกอบที่มีคุณภาพ และการรักษา
กระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน สามารถถ่ายทอดความรู้ได้ในระยะยาว รวมถึงเป็นที่ยอมรับ
จากผู้คนในชุมชนและผู้บริโภค 
         
2. วัตถุประสงค ์
 2.1 ศึกษาบริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
 2.2 ศึกษากระบวนการท าน้ าพริกปลาสม้คั่วสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 2.3 ศึกษาการพัฒนาผลิตภณัฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรให้มีมาตรฐาน 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 การวิจัยครั้งนี้ ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) ด้วยวิธีวิทยาการแบบ
ปรากฏการณ์วิทยา (Phenomenology Study) ที่มุ่งท าความเข้าใจประเด็นหลักเกี่ยวกับ
ปรากฏการณ์ในชีวิตมนุษย์ (Langdridge, D., 2007) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก เพื่อให้ได้
ข้อมูลบริบทภูมิปัญญาและกระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา ระเบียบวิธีวิจัยประกอบด้วย  
 3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 1) กลุ่มชุมชน คือ ประธานและสมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืดป้าอ้วนคลองสามวาที่มีส่วนร่วมในการด าเนินงานในกลุ่มไม่ต่ ากว่า 3 ปี
จ านวน 5 คน และ 2) กลุ่มผู้บริโภค ที่มีประสบการณ์ในการซื้อน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร
จ านวน 5 คน โดย Nastasi, B. K. & Schensul, S. L. (2005) กล่าวว่า การสัมภาษณ์ผู้ให้ 
ข้อมูลหลักในงานวิจัยเชิงคุณภาพ จะใช้บุคคลในการสัมภาษณ์ ประมาณ 5 - 30 คน 
 3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 1) เครื่องบันทึกเสียง มีความส าคัญในการ
สัมภาษณ์ เพราะการบันทึกไม่สามารถเก็บข้อมูลได้ทั้งหมด จึงต้องใช้เครื่องมือช่วยให้ได้ข้อมูล
ครบถ้วน 2) แบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง ก าหนดแนวค าถามตามวัตถุประสงค์การ
วิจัย ผ่านการตรวจสอบเนื้อหาโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและผู้เช่ียวชาญในพื้นที่วิสาหกิจชุมชน 
แปรรูปปลาน้ าจืด 3) สมุดจดบันทึก ใช้ในขณะสัมภาษณ์ เพื่อจดรวบรวมข้อมูลเพิ่มเติม 
 3.3 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล ประกอบด้วย 1) รวบรวมข้อมูลจากแนวคิด ทฤษฎี 
งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 2) ติดต่อผู้ให้ข้อมูลล่วงหน้า 3) ด าเนินการสัมภาษณ์ โดยขออนุญาตผู้ให้
ข้อมูลบันทึกเสียงและภาพจนจบการสัมภาษณ์ ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกอย่างไม่เป็นทางการ 
เพื่อให้ผู้ให้ข้อมูลมีโอกาสแลกเปลี่ยนแสดงความคิดเห็นกับผู้วิจัยได้อย่างเป็นธรรมชาติตรงกับ
เนื้อหาท่ีต้องการศึกษา และ 4) รวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ตามประเด็นที่ก าหนด 
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์มาตรวจสอบความถูกต้อง 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์แก่นสาระ โดยน าข้อมูลจากการสัมภาษณ์มาถอดเทปการ
สนทนา แยกประเด็นตามเนื้อหาและตีความข้อมูล งานวิจัยนี้ มีการอ้างอิงผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่ม
ชุมชนด้วยสัญลักษณ์ PC ตามด้วยหมายเลขผูใ้ห้ข้อมูลในการน าเสนอผลการวิจัย โดยสัญลกัษณ์ 
PC1 คือ ประธานกลุ่ม PC2 - PC5 คือ สมาชิกกลุ่ม และกลุ่มผู้บริโภค ใช้สัญลักษณ์ PB1 - PB5  

  
4. ผลการวิจัย 

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่ว
สมุนไพร พบว่า การท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สะท้อนถึงความรู้  
ความช านาญ และวิถีชีวิตของชุมชนในเขตคลองสามวา กรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นชุมชนท่ีมีการ
ท าประมงน้ าจืดและการเกษตรแบบดั้งเดิมมานาน คลองสามวาเป็นคลองที่เช่ือมต่อกับแม่น้ า
เจ้าพระยาและท าหน้าที่ส าคัญด้านการคมนาคมทางน้ า ปัจจุบันคลองสามวาและพื้นท่ีโดยรอบ
ได้รับการพัฒนาเป็นเขตชุมชนและแหล่งเศรษฐกิจส าคัญ ซึ่งปลาน้ าจืดที่พบในคลองนี้และ
เหมาะสมกับการท าน้ าพริกมีหลายชนิด เช่น ปลาตะเพียน ปลานิล ปลากระดี่ ในช่วงทีม่ีผลผลติ
จ านวนมากคือในช่วงฤดูฝน (เดือนมิถุนายน-ตุลาคม) การน าวัตถุดิบจากท้องถิ่นมาปรุงเป็น
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น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นการสืบสานและอนุรักษ์ภูมิปัญญาการท าอาหารของชุมชนให้คง
อยู่ เป็นหนึ่งในวิธีการถนอมอาหาร ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาปลาและเพิ่มรสชาติให้กับอาหาร
ในครัวเรือน โดยสืบทอดสูตรการท าปลาส้มมาจากบรรพบุรุษ และน าความรู้เหล่านี้มาปรับปรุง
ให้เข้ากับรสนิยมของผู้บริโภคปัจจุบัน  

PC1 “...ป้าเป็นคนเกิดและโตอยู่ท่ีนี ่เห็นความอุดมสมบูรณ์ของล าคลองสามวา ตั้งแต่
อดีตจนปัจจุบันมีปลามีหลากหลายมาก แล้วความเป็นอยู่ของชาวบ้านตรงนี้ ก็อาศัยปลาในล า
คลองนี่แหละเป็นอาหารและขายได้ ทุกวันนี้ก็ยังมีนะคะ ปลาธรรมชาติไม่มีการให้อาหารหรือ
อะไร ชาวบ้านท าเป็นอาชีพได้หลายอย่าง ป้าเองก็เอามาท าปลาส้ม เป็นภูมิปัญญาที่พ่อ แม่ เขา
ท ากินกัน ป้าก็จ ามาท าอีกท.ี..” (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 16 พฤศจิกายน, 2567) 

PC2 “…นั่นแหละทั้งหมดที่ป้าบอก จ าปู่ย่าตายายท ามาบ้าง เราเห็นใครเขาท าดีเราก็
แอบมาท ากินบ้าง พอปลาเยอะเข้าเขาก็มาพลิกแพลงท ากัน ขั้นแรกเราก็ท าปลาเค็ม ปลาร้า
ข้าวคั่ว ปลาเจ่า แล้วก็ค่อยมีปลาส้ม พวกนี้ท าแล้วเก็บไว้เป็นปี ๆ เอาไว้กินได้หน้าท านา เพราะ
พอท านาเสร็จก็วิดน้ าออกจากนา ก็จะมีปลาน ามาถนอมอาหาร กุ้งก็เอามาท ากะปิ ท ากุ้งเค็ม 
แต่ว่าตอนนี้ไม่มีกุ้งแล้ว...” (PC2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 17 พฤศจิกายน, 2567) 

PC3 “…ภูมิปัญญาการแปรรูปปลาน้ าจดื เกิดจากครูพักลักจ าค่ะ ทั้งจากทางพ่อแม่ท า
กินกันในครอบครัวและอีกหลายช่องทาง เช่นพวกชาวบ้านท ากันเมื่อก่อนก็ได้เห็นมา...” (PC3, 
การสื่อสารส่วนบุคคล, 17 พฤศจิกายน, 2567) 

PC1 “...แต่รุ่นพ่อ แม่ ส่วนใหญ่เขาจะท าปลาร้ากัน มารุ่นป้า ปลาร้ามีเหมือนกันแต่
คนไม่ค่อยอยากกินละ ก็เลยมาคิดกันว่าจะท าอะไรดีเพราะได้ปลามาเยอะ หลังจากที่แจก
ชาวบ้านเป็นปลาดิบแล้วมันก็เบื่อ ไม่รู้จะท าอะไร ก็คุยกันว่าลองท าปลาส้มจากปลาตะเพียน 
ลองผิดลองถูก พอได้ดีก็แจกชาวบ้านชิม ชาวบ้านบอกว่าสมควรท าขาย ท าขายใหม่ ๆ ก็ขายดี 
นานเข้าก็ไม่กินกันว่ามันเปรี้ยวเกินไป จนลองทอดแล้วท าน้ าพริกดู น้ ามันเยอะไปอีก ตอนหลัง
เอามานึ่งแล้วคั่วแห้งอีกที ใส่ถุงร้อนมัดหนังยางก็ขายได้ เสร็จก็มีหน่วยงานให้ค าแนะน าจด
วิสาหกิจชุมชนเมื่อปี 2566 มาส่งเสริมให้เราท าแบบนู้นแบบนี้จนส าเร็จ จนมหาวิทยาลัยมา
สอนเราขายของออนไลน์...” (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 16 พฤศจิกายน, 2567) 

ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรตาม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 อัตลักษณ์หรือจุดเด่นของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร คือ ใช้วัตถุดิบจากแหล่งน้ า
ธรรมชาติในพื้นที่ที่ขึ้นช่ือเรื่องความสดใหม่และปลอดภัย รสชาติเอกลักษณ์จากปลาส้มหมัก 
ด้วยสูตรเฉพาะของกลุ่ม ซึ่งเน้นการหมักที่ให้รสเปรี้ยวก าลังดี และไม่มีกลิ่นคาว ความหอม  
ของเครื่องเทศสดที่ เกิดจากการคั่วอย่างพิถีพิถัน และมีกระบวนการผลิตแบบโฮมเมด 
(Homemade) โดยให้ความส าคัญกับความสะอาดและคุณภาพของผลิตภัณฑ์   

2.1 การเตรียมวัตถุดิบ เป็นการเตรียมปลาส้ม โดยวิธีการท าปลาส้ม ต้องท าล่วงหน้า
ก่อนการท าน้ าพริก จากนั้น จึงเตรียมสมุนไพรทอดกรอบ คือ หอมแดงเจียว และกระเทียมเจยีว 
รวมทั้งเครื่องเทศสด ได้แก่ ข่าหั่นเป็นแว่น ตะไคร้ซอยบาง และใบมะกรูดหั่นฝอย เตรียมไว้
ส าหรับน าไปคั่วกับเนื้อปลาและสมุนไพรทอดกรอบ  
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2.2 กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ประกอบด้วย 5 ขั้นตอน ได้แก่ 
ขั้นตอนการเตรียมปลาส้ม การคั่วปลาส้ม การเตรียมส่วนประกอบ การผสม และการบรรจุ โดย
เริ่มจาก 1) การเตรียมปลาส้ม ด้วยการควักไส้ปลาออกแล้วล้างน้ า 3 ครั้ง บั้งปลาตามแนวขวาง
ให้เป็นรอยลึก เพื่อให้ส่วนผสมซึมเข้าไปในเนื้อ และน ามาล้างอีกครั้งด้วยน้ าส้มสายชูเพื่อกลบ
กลิ่นคาว หมักปลาด้วยเกลือทิ้งไว้ 1 คืน และน ามาล้างด้วยน้ าอีกครั้ง น าข้าวสุก (ที่มีลักษณะ
ร่วนแข็ง) เกลือ และกระเทียมโขลก คลุกเคล้าเนื้อปลากับส่วนผสม หมักไว้ในภาชนะปิดสนิท
ประมาณ 5-7 วนั จนปลามีรสเปรี้ยวตามต้องการ 2) การคั่วปลาส้ม โดยการเตรียมเนื้อปลาส้ม
คั่ว แยกข้าวและกระเทียมออกจากปลาส้ม น าหนังและก้างออก หั่นเป็นช้ินๆ น าเนื้อปลาส้ม
พร้อมข้าวและกระเทียมที่แยกเอาไว้มานึ่งประมาณ 10 นาที จากนั้น น าเนื้อปลาที่นึ่งได้ยีใน
กระทะและคั่วเนื้อปลาให้แห้ง 3) การเตรียมส่วนประกอบ ได้แก่ สมุนไพรทอดกรอบ คือ 
หอมแดงเจียวและกระเทียมเจียว เครื่องเทศสด ได้แก่ ข่าหั่นเป็นแว่น ตะไคร้ซอยบาง ใบ
มะกรูดหั่นฝอย เครื่องปรุงรส 4) การผสม น าปลาส้มคั่ว สมุนไพรทอดกรอบ เครื่องเทศสดผสม
ให้เข้ากันในกระทะ ปรุงรสด้วยเกลือ น้ ามะขาม และน้ าตาล คั่วจนแห้ง และ 5) การบรรจุ 
บรรจุน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรในบรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้ และใส่ซองกันช้ืน 

PC1 “…ปลาส้มที่เราจะเอามาท าน้ าพริก ปกติ 4 วัน เราจะเอาไปขายเป็นปลาส้ม
ธรรมดา ปลาส้มเป็นตัว หรือปลาส้มพร้อมทาน ทอดแล้วขายเลย หรือไม่คนเขาจะซื้อปลาส้ม
สดถุงละครึ่งกิโล 60 บาท ซักอาทิตย์นึงก็จะเปรี้ยวแล้ว สาเหตุที่มันเปรี้ยวเร็ว เพราะใช้ข้าวเจ้า
ที่เรากินเหลือนี่แหละมาท า มันก็จะเปรี้ยว ตอนหลังลองเอามาคั่ว ปลาตะเพียนก็รู้นะ ก้างมัน
เยอะ 3 ช่ัวโมงกว่าจะได้ 1 อย่าง คือป้าต้องใช้มือตลอดเลย ให้กรรมการกลุ่มช่วยท า แต่เดี๋ยวนี้
ใช้เครื่องทุ่นแรงหน่อยนึง อย่างเครื่องบดอาหาร การท าน้ าพริกเราไม่มีสูตรตายตัว กะส่วนผสม
เอาตามชอบตามรสที่กินแล้วว่าอร่อย... (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567)  

PC2 “...วัตถุดิบที่ใช้ท าน้ าพริกจะมีปลาส้มที่เราคั่วแล้ว หอมเจียว กระเทียมเจียว อัน
นี้เราต้องซื้อนะ เพราะกระเทียมเราเจียวได้กรอบ แต่หอมเราเจียวไม่กรอบ มันเป็นปัญหาแป๊บ
เดียวนิ่มแล้ว ตามจริงเราอยากท าเอง เพราะมันหอม แล้วก็จะมีพริกป่น มะขามเปียก เกลือ 
เวลาเราปรุงเราจะใช้แบบนี้ บางครั้งเราก็จะต้องใช้มะนาวผงหน่อยนึง แล้วก็มีตะไคร้ ข่า มี
กระทะ ตะหลิว กะละมังผสม...” (PC2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567) 

PC5 “...การท าปลาส้ม เมื่อก่อนก็ใช้ปลาสวายหั่นเอาแต่เนื้อ แต่ปัจจุบันใช้ปลา
ตะเพียน ท าแบบชาวบ้าน สัดส่วนกะประมาณเองตามประสบการณ์ ไม่มีการช่ังตวงครับ...” 
(PC5, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567) 

PC1 “…ตอนนีเ้รามีน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรสตูรสมุนไพร น้ าพริกนรกปลาย่าง แล้ว
ป้าเอาปลาส้มไปคั่วแล้วใส่พริก มะขามเปียก เอาไปช่ังขาย 2 ขีด 50 บาท ตอนนี้ลูกค้าติดใจ 
เหมือนเป็นตัวใหม่ช่ือปลาส้มคั่ว แล้วก็จะมีปลาส้มคั่วไก่ ปลาส้มคั่วหมู ปลาส้มขายอยู่แล้วไป
ไหนก็ติดไปด้วย ทั้งไม่ทอดและที่ทอดเลย ถ้าทอดก็อัพราคาไปหน่อย ช้ินละ 50 ตัวละ 50 ตัว
ละ 100... (PC1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤศจิกายน, 2567) 
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การท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร สรุปตามภาพท่ี 1 และแผนภมูที่ 1 

   

1. การเตรยีมปลาสม้ 2. การคั่วปลาส้ม 3. การเตรยีมส่วนประกอบ 

  
               4. การผสมให้เข้ากัน     5. การบรรจุภณัฑ ์

ภาพที่ 1 การท าน้ าพริกปลาสม้คัว่สมุนไพร 
 

เตรียมปลาส้ม แยกข้าว กระเทียม หนัง และก้าง หั่นช้ิน และนึ่งจนสกุ 
 

เตรียมสมุนไพรทอด และสมุนไพรสด 
 

คั่วปลาสม้ สมุนไพรทอด สมุนไพรสดให้แห้ง และหอม 
 

ผสมส่วนผสมทุกอย่างเข้าด้วยกัน 
 

ปรุงรสด้วยพริกป่น เกลือ น้ ามะขาม น้ าตาล 
 

บรรจุในบรรจุภณัฑ์ที่เตรียมไว ้
 

แผนภูมิที่ 1 ขั้นตอนการท าน้ าพรกิปลาสม้คั่วสมุนไพร 
 

 การท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นการเริ่มต้นจากการท าเพื่อบริโภคในครัวเรือน 
และต่อยอดเป็นอาชีพ ซึ่งทางกลุ่มยังมีความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับตลาด
ปัจจุบันและความต้องการของผู้บริโภค ดังนั้น จึงควรให้ความส าคัญกับการคัดสรรวัตถุดิบทั้ง
จากปลาในพื้นที่หรือส่วนประกอบอื่น มาตรฐานกระบวนการผลิตด้วยการประยุกต์ใช้
เทคโนโลยีที่เหมาะสม การบรรจุภัณฑ์ และศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 
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 นอกจากนี้ จากผลการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูล ซึ่งเป็นผู้บริโภคที่มีประสบการณ์ในการ
เข้าเยี่ยมชมหรือซื้อน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เกี่ยวกับความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์ พบว่า 
ผู้บริโภคเห็นว่า น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรสชาติอร่อย รับประทานง่าย เป็น
ภูมิปัญญาที่มีคุณค่าควรแก่การอนุรักษ์ไว้ แต่ควรพัฒนากระบวนการผลิตให้มีมาตรฐาน ปรับ
บรรจุภัณฑ์ มาตรฐานการผลิต และพัฒนาด้านการตลาด 
 PB1 “…ภูมิปัญญาการท าน้ าพริก โดยใช้ปลาส้มกับสมุนไพรที่มีสรรพคุณช่วยบ ารุง
ร่างกาย ช่วยให้มีรสชาติกลมกล่อมและเผ็ดร้อน สะท้อนถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นในการปรับใช้
วัตถุดิบและวิธีการที่เหมาะสมเพื่อให้ได้อาหารที่อร่อยและมีคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยยกระดับ
อาหารท้องถิ่นให้มีความโดดเด่น แต่ควรพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้น่าสนใจ ใช้งานง่าย พกพาสะดวก 
ช่วยให้มีอายุการเก็บรักษานานขึ้น…” (PB1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ,์ 2568) 
 PB2 “…คิดว่าเป็นน้ าพริกแบบส าเร็จรูปท่ีมีรสชาติอร่อย ขนาดของบรรจุภัณฑ์ไม่ใหญ่
เกินไป สามารถพัฒนาเป็นสินค้าที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวที่สะท้อนวัฒนธรรมและภูมิปัญญา 
ตอบโจทย์เรื่องของโภชนาการ เป็นตัวเลือกที่ดีส าหรับผู้ที่ต้องการอาหารที่ง่ายต่อการทานใน
ชีวิตประจ าวัน และเป็นทางเลือกส าหรับผู้ต้องการสนับสนุนผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 
โดยน าไปใช้เป็นของขวัญของฝากได้ดี…” (PB2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ,์ 2568) 
 PB3 “…น้ าพริกปลาส้มคั่วมีรสชาติจากปลาส้ม มีสมุนไพรช่วยเพิ่มความเข้มข้นของ
รสชาติ ทั้งเผ็ด เค็ม เปรี้ยว กลมกล่อม มีประโยชน์ต่อสุขภาพ เพราะสมุนไพรมีสรรพคุณที่ดีต่อ
ร่างกาย ขณะที่ปลาส้มเป็นแหล่งโปรตีนส าคัญ แต่ยังขาดมาตรฐาน อย. ซึ่งคิดว่าส าคัญในการ
สร้างความมั่นใจแก่ผู้บริโภค ส่วนบรรจุภัณฑ์ หากใช้เป็นกระปุกที่มีฝาปิดสนิท น่าจะช่วยให้
รสชาติและกลิ่นคงทนยาวนานขึ้น…” (PB3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ์, 2568) 
 PB5 “…น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร เป็นภูมิปัญญาจากการถนอมอาหาร โดยใช้
เทคโนโลยีตามยุคสมัย เพื่อปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตให้มมีาตรฐาน แต่การบรรจุในถุงฟรอย
ฟู๊ดเกรดที่ปิดสนิท ท าให้น้ าพริกมีความช้ืน ควรปรับการท าให้แห้งมากขึ้น การบริโภคน้ าพริก 
เป็นการช่วยอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์ที่ส่งต่อภูมิปัญญาจากรุ่นสู่รุ่นให้คงอยู่ ช่วยขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
และสืบถอดภูมิปัญญาให้คงอยู่…” (PB5, การสื่อสารส่วนบุคคล, 19 กุมภาพันธ์, 2568) 
 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาสม้คั่วสมนุไพร 
โดยผสมผสานองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกับวิธีการทางวิทยาศาสตร์และการตลาด จาก
การมีส่วนร่วมของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืดและผู้วิจัย โดยการสัมภาษณ์ข้อมูล 
สาธิตการท าน้ าพริก จดบันทึกกระบวนการผลิต และข้อมูลจากผู้บริโภค พบว่า ผลิตภัณฑ์
น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร สะท้อนถึงภูมิปัญญาท้องถิ่นในการปรับใช้วัตถุดิบและวิธีการที่
เหมาะสมท าให้ได้น้ าพริกที่อร่อยและมีคุณค่าทางโภชนาการ ช่วยยกระดับอาหารท้องถิ่นให้มี
ความโดดเด่น เป็นน้ าพริกส าเร็จรูปท่ีมีรสชาติอร่อยและมีประโยชน์ต่อสุขภาพ แต่กระบวนการ
ผลิตให้ได้มาตรฐานยงัไม่ชัดเจน ขาดมาตรฐาน อย. ซึ่งเป็นส่วนส าคัญในการสร้างความมั่นใจแก่
ผู้บริโภค รวมทั้งการปรับปรุงรูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้น่าสนใจมากขึ้น จากผลการศึกษาใน
วัตถุประสงค์ข้อที่ 1 และ 2 น าไปสู่แนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ดังนี้  
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  3.1 วิเคราะห์การตลาดของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ศึกษาพฤติกรรม
และส ารวจความต้องการผู้บริโภค เช่น รสชาติ ขนาดบรรจุภัณฑ์ ราคาที่เหมาะสม และการ
วิเคราะห์คู่แข่ง  
  3.2 พัฒนาสูตรน้ าพริก ปรับปรุงลักษณะและรสชาติให้เป็นเอกลักษณ์ 
ยกระดับอาหารท้องถิ่นให้มีความโดดเด่นและพัฒนาให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใส่ใจต่อสุขภาพ โดยการ
ผสมสมุนไพรเพื่อประโยชน์ในการบ าบัดโรค เช่น การเติมขมิ้นชันลงในน้ าพริก เนื่องจาก
ขมิ้นชันมีสรรพคุณในการบรรเทาอาการแน่นจุกเสยีด ท้องอืด ท้องเฟ้อ (ฉัตรชัย สวัสดิไชย และ
สุรศักดิ์ อิ่มเอี่ยม, 2559) และอาจช่วยให้สีของน้ าพริกน่ารับประทานมากขึ้น หรือการใช้สาร
ทดแทนเกลือ เช่น เกลือโพแทสเซียม พร้อมกับลดปริมาณเกลือแบบค่อยเป็นค่อยไป เพื่อลด
ปริมาณโซเดียมในน้ าพริกโดยยังคงความน่ารับประทานไว้ (Liem, D. G. et al., 2011) ทั้งนี้ 
เพื่อการมีสุขภาพดี   
  3.3 พัฒนาบรรจุภัณฑ์น้ าพริก ใช้วัสดุที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม เช่น การใช้
วัสดุใบตาลซึ่งเป็นวัสดุจากธรรมชาติจากผลผลิตของวิสาหกิจชุมชนในพื้นที่ใกล้เคียง สามารถ
น ามาห่อหรือท าเป็นภาชนะบรรจุเป็นของขวัญของฝาก ซึ่งนอกจากจะช่วยสิ่งแวดล้อมแล้วยัง
ช่วยสร้างรายได้ให้กับชุมชนข้างเคียงอีกด้วย ออกแบบให้น่าสนใจ ใช้งานง่ายสะดวกในการ
พกพาและรับประทาน ตลอดจนปรับปรุงขั้นตอนการบรรจุและกระบวนการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ให้มีอายุการเก็บนานข้ึน   
  3.4 พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน เช่น ใช้หลักเกณฑ์วิธีการที่ดีใน
การผลิต (Good Manufacturing Practice: GMP) มาตรฐานอาหารและยา (อย.) เพื่อยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ให้ได้มาตรฐาน สร้างความมั่นใจและความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 

3.5 ท าการตลาดของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร สร้างเรื่องราว เรื่องเล่า
จากภูมิปัญญาการผลิตน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรเพื่อสร้างการเรียนรู้ให้กับผู้บริโภค สร้างสรรค์
และแนะน าเมนูใหม่จากน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรเพื่อต่อยอดสินค้าและผลิตภัณฑ์ รวมทั้งการ
จัดโปรโมชั่นในช่วงเทศกาลต่าง ๆ เพื่อช่วยกระตุ้นยอดขาย 

จากผลการวิจัย สามารถน าเสนอเป็นประเด็นสาระได้ตามภาพท่ี 3 
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ภาพที่ 2 ประเด็นสาระของภูมิปญัญาการท าน้ าพริกปลาสม้คั่วสมนุไพร 

 
5. อภิปรายผล 
 การศึกษาเรื่อง ภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร: แนวทางสู่การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ สามารถอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์การวิจัยดังนี้ 

5.1 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาสม้
คั่วสมุนไพร พบว่า เกิดจากการใช้ปลาธรรมชาติที่เป็นวัตถุดิบจากท้องถิ่นที่สื่อถึงวิถีชีวิตของ
ชุมชนในเขตคลองสามวา กรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นชุมชนที่มีการท าประมงน้ าจืดกันมาตั้งแต่คน
รุ่นก่อน การท าปลาส้มจึงเป็นการใช้ประโยชน์จากปลาธรรมชาตทิี่มีในท้องถิ่น เป็นแหล่งโปรตนี
ที่ย่อยง่าย คุณภาพสูง มาใช้เป็นวัตถุดิบส าคัญในการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 
ก่อให้เกิดประโยชน์ในการสร้างรายได้ และพัฒนาจนเกิดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีช่ือว่า “น้ าพริกปลา
ส้มคั่วสมุนไพร” ทั้งนี ้เนื่องจากชุมชนนีม้ีวิถีชิวิตที่อยู่คู่กับคลองมาตั้งแต่อดีต จึงมีประสบการณ์
ในการน าปลาทีเ่ป็นทรัพยากรในท้องถิ่นท่ีคุ้นเคยและหาง่ายมาประกอบอาหาร และพัฒนาเป็น
อาชีพในเวลาต่อมาโดยปรับสูตรและกระบวนการผลิตจนเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ซึ่ง
สอดคล้องกับการศึกษาของนารีรัตน์ ศรีหล้า (2567) พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกให้มี
ความหลากหลาย มีรสชาติดี มีคุณภาพ เน้นใช้วัตถุดิบในชุมชนและมีส่วนผสมของปลาแมน่้ ามลู 
มีความเป็นเอกลักษณ์และสะท้อนถึงวัฒนธรรมของชุมชน พยุงศักดิ์ มะโนชัย และคณะ (2563) 
พบว่า การพัฒนาน้ าพริกพื้นบ้านด้วยการใช้เห็ดและล าไยเป็นส่วนผสม สามารถพัฒนาต่อยอด
เพิ่มความหลากหลายของสูตรน้ าพริกพื้นบ้านและส่งเสริมให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพได้  และ 
แสงแข สพันธุพงศ์ (2564) ศึกษาพบว่า น้ าพริกของกลุ่มชาติพันธ์ุแสดงให้เห็นถึงวัฒนธรรมและ
เอกลักษณ์จากการอาศัยอยู่บริเวณนั้น ๆ บางกลุ่มมีการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมตามพื้นถิน่
ที่อยู่อาศัย มีการปรับตัวให้เข้ากับสังคมของการอยู่รวมกัน จนท าให้ลักษณะน้ าพริกปรับเปลี่ยน
ตามพื้นถิ่น ปรับรสชาติให้เป็นท่ียอมรับมากขึ้นจนเกิดเป็นอัตลักษณ์ของคนในกลุ่มชาติพันธ์ุ 
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  5.2 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่ว
สมุนไพรตามภูมิปัญญาท้องถิ่น พบว่า มีการเตรียมปลาที่ล้างท าความสะอาดให้หายคาว หมัก
ด้วยข้าวสุก เกลือ กระเทียม จนกลายเป็นปลาส้ม ผสมกับสมุนไพรทอดกรอบและเครื่องปรุง 
คั่วจนได้ที่ บรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ กระบวนการดังกล่าว ถือเป็นการใช้ประโยชน์จากปลาในพื้นที่ที่
มีตามฤดูกาล เป็นภูมิปัญญาการถนอมอาหารที่เช่ือมโยงกับวิถีชีวิตของผู้คนในพ้ืนท่ี เพื่อยืดอายุ
การเก็บรักษาให้บริโภคได้นานข้ึน สอดคล้องกับการศึกษาของธนวิทย์ ลายิ้ม และคณะ (2565) 
พบว่า ภูมิปัญญาอาหารของจังหวัดชัยนาทมีความหลากหลาย เช่ือมโยงกับประเพณีวัฒนธรรม
ท้องถิ่น ใช้วัตถุดิบทางการเกษตรตามฤดูกาล ใช้เนื้อปลาและพืชผักสมุนไพรในการปรุงอาหาร 
มีการถนอมอาหารให้เก็บไว้ได้นาน ใช้วิธีการปรุงที่เป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น เลือกใช้เครื่องปรุงที่
เหมาะสม จึงท าให้รสชาติเข้มข้นกลมกล่อม ปรีชญา รุ่งวิกรัยกานต์ (2567) พบว่า ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นในการท าน้ าพริกกระสังสืบทอดมายาวนานกว่าหลายรุ่น โดยใช้ "กระสัง" สมุนไพร
พื้นบ้านท่ีมีรสเปรี้ยว เป็นวัตถุดิบหลักผสมผสานกับเครื่องเทศสมุนไพรและพืชผักท้องถิ่น 
  5.3 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ปลาส้มคั่วสมุนไพร ประกอบด้วย 1) วิเคราะห์การตลาดของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรด้วย
การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค 2) พัฒนาสูตรน้ าพริก ปรับปรุงรสชาติและคุณภาพให้มีเอกลกัษณ์ 
3) การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 4) พัฒนากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน และ 5) ท าการตลาดของ
น้ าพริกการโดยสร้างเรื่องเล่า เนื่องจากแนวทางเหล่านี้ เป็นกระบวนการด าเนินการตั้งแต่ต้นน้ า
ถึงปลายน้ าโดยใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นเป็นหลักในการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ชุมชน ที่มีผลท าให้
เกิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกอย่างยั่งยืน โดยการศึกษาของเพชรรัตน์ มีสมบูรณ์ (2555) 
พบว่า ผู้คนต่างเคยบริโภคน้ าพริก เพราะมีจ าหน่ายอย่างแพร่หลายและได้รับการนิยม
รับประทาน การท าน้ าพริกมีกระบวนการที่ได้รับการถ่ายทอดจากบรรพบุรุษซึ่งคงความเป็น
น้ าพริกแบบดั้งเดิมและตอบโจทย์ส าหรับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ (สุภาภรณ์ ประสงค์ทัน และ
คณะ, 2567) อังคณา ตาเสนา และคณะ (2567) พบว่า การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกเพื่อส่งเสริมให้บรรจุภัณฑ์เป็นสิ่งที่ดึงดูดความต้องการของลูกค้าและสามารถ
ช่วยให้เก็บรักษาได้นานขึ้น สอดคล้องกับฤทัยภัทร ศิริกุล และอุทิศ ทาหอม (2564) ที่สรุปไว้ว่า 
การเพิ่มช่องทางการตลาดออนไลน์ เป็นการสร้างภาพลักษณ์ได้ เพราะท าให้ประชาชนท่ีสนใจมี
ทัศนคติที่ดีต่อสินค้านั้น ๆ นอกจากนี้ นันทวัน ชมโฉม (2567) ยังพบว่า แนวทางส่งเสริมการ
สื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทยให้ผู้ประกอบการมีความรู้ด้านการผลิตสื่อดิจิทัล การเลือกใช้บรรจุ
ภัณฑ์ ออกแบบตราสินค้าของตนเอง การใช้กลุ่มคนท่ีมีอิทธิพลมาช่วยสื่อสารการตลาด รวมถึง
การสนับสนุนจากภาครัฐบาลเกี่ยวกับอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของไทยด้วยการสร้างซอฟต์พาว
เวอร์ขนมไทยในอนาคต สามารถส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารของไทยให้เป็นที่รู้จักมากขึ้น 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่ 
 การเรียนรู้ภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรจากความรู้ที่ฝังอยู่ใน 
ตัวคน (Tacit knowledge) เป็นความรู้ที่ชัดแจ้ง (Explicit knowledge) สู่การพัฒนาผลิตภณัฑ์
จากต้นน้ าถึงปลายน้ า ครอบคลุมการคัดสรรวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การบรรจุภัณฑ์ และ
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การตลาดที่สอดคล้องกับบริบทชุมชน เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามความต้องการของผู้บริโภค 
เป็นประโยชน์ส าหรับวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ใช้เป็นเครื่องมือส่งต่อความรู้แก่ผู้สืบ
ทอด เกิดองค์ความรู้ใหม่ต่อยอดภูมิปัญญาเดิม และเป็นแนวทางน าภูมิปัญญาท้องถิ่นไปใช้
ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อความยั่งยืนของชุมชนในอนาคต 
 
7. สรุป  

วิถีชีวิตของชุมชนในเขตคลองสามวา เป็นชุมชนที่มีการท าประมงน้ าจืดและ
การเกษตรแบบดั้งเดิมมาแต่อดีต ปลาน้ าจืดที่พบในคลองสามวาและเหมาะส าหรับการท า
น้ าพริกมีหลายชนิด การน าวัตถุดิบจากท้องถิ่นมาปรุงเป็นน้ าพริกเป็นการสืบสานภูมิปัญญาการ
ท าอาหารของชุมชนให้คงอยู่ โดยสืบทอดสูตรการท าปลาส้มมาจากบรรพบุรุษและปรับปรุงให้
เข้ากับรสนิยมของผู้บริโภคปัจจุบัน มีการถ่ายทอดภูมิปัญญาการผลิตแก่สมาชิกในชุมชนและ
เผยแพร่ให้แก่ประชาชนทั่วไปร่วมกับการน าเทคโนโลยีช่วยให้ท าได้ง่ายและสะดวกขึ้น 
กระบวนการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรมี 5 ขั้นตอน ได้แก่ การเตรียมปลาส้ม การคั่ว การ
เตรียมส่วนประกอบ การผสม และการบรรจุ แนวทางการพัฒนามี 5 ขั้นตอน คือ วิเคราะห์
ความต้องการของตลาด พัฒนาสูตรให้เป็นเอกลักษณ์ พัฒนาบรรจุภัณฑ์ พัฒนากระบวนการ
ผลิตให้ได้มาตรฐาน และท าการตลาดด้วยการสร้างเรื่องเล่าของผลิตภัณฑ์  ซึ่งช่วยเพิ่มโอกาส
ทางการตลาด เพิ่มความมั่นใจแก่ผู้บริโภค ท าให้ผลิตภัณฑ์สามารถแข่งขันในตลาดได้ดีขึ้น 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
การพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรสามารถท าได้

ผ่านการศึกษาและวิจัยที่มุ่งเน้นในการรักษาคุณภาพของอาหาร พร้อมท้ังน าเทคโนโลยีการผลิต
หรือเทคโนโลยีการยืดอายุการเก็บน้ าพริกเข้ามาช่วยพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถตอบสนอง
ความต้องการของตลาดและความพึงพอใจของผู้บริโภค โดยการผสมผสานระหว่างภูมิปัญญา
ท้องถิ่นและนวัตกรรมในกระบวนการผลิตจะช่วยให้ผลิตภัณฑ์น้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร
สามารถขยายตลาดได้และเติบโตในวงกว้าง 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ควรศึกษาชนิดของข้าวทีใ่ช้หมักปลาส้ม เพราะการใช้ข้าวจะส่งผลต่อ

รสชาติ ซึ่งเป็นสิ่งส าคัญในกระบวนการผลิต เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีมาตรฐานและรสชาติคงท่ี 
8.2.2 ควรศึกษาด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์ปลาส้มและน้ าพริกปลาส้มคั่ว

สมุนไพรของวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา โดยศึกษากลุ่มเป้าหมาย 
วิเคราะห์ข้อมูลและแนวโน้มผลิตภัณฑ์เพื่อก าหนดวิธีการน าเสนอ การสร้างเรื่องเล่า และข้อมูล
ย้อนกลับจากกลุ่มเป้าหมาย ทั้งนี้ การวิจัยการตลาด จะช่วยก าหนดกลยุทธ์ที่ดีของผลิตภัณฑ์ 

8.2.3 ควรศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
เช่น ขนมกรอบท่ีมีรสชาติของน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร 
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9. กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณประธานและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนแปรรูปปลาน้ าจืด ป้าอ้วนคลองสามวา 

ที่ให้ความอนุเคราะห์ความรู้ ถ่ายทอดภูมิปัญญาการท าน้ าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพร ขอขอบคุณ
ชุมชนคลองสามวาที่ได้มีส่วนสนับสนุนซึ่งเป็นแรงบันดาลใจในการศึกษาครั้งนี้  และขอขอบคุณ
ผู้บริโภคในการให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริก 
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บทคัดย่อ 

บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาต ารับและการแบ่งหมวดหมู่ของเครื่องจิ้ม
ประเภทน้ าปลา โดยใช้วิธีพรรณนาเชิงวิเคราะห์ แนวทางส าคัญอาศัยวิธีการทางประวัติศาสตร์ 
พบว่าเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 1. เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารส
เค็มน า ส่วนประกอบหลัก ใช้น้ าปลาและน้ าตาลหม้อหรือน้ าตาลทราย เรียกน้ าปลาตามด้วยช่ือ
ส่วนประกอบรอง เช่น น้ าปลาพริก น้ าปลามะม่วง น้ าปลาเห็ดโคน น้ าปลาปูแสมเค็ม แบ่งเป็น 
3 ประเภท 1.1 น้ าปลาเพิ่มผลไม้รสเปรี้ยว เช่น ระก า มะม่วง มะดัน 1.2 น้ าปลาเพิ่มเห็ดโคน 
1.3 น้ าปลาเพิ่มเนื้อสัตว์ เช่น แมลงดานา ปูแสมเค็ม กุ้งเผา 2. เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารส
หวานน า ส่วนประกอบหลักใช้น้ าปลาและน้ าตาลหม้อเคี่ยวพอข้น บางต ารับเพิ่มมะขามเปียก
เรียก น้ าปลาหวาน แบ่งเป็น 4 ประเภท 2.1 น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว 2.2 
น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวแบบทรงเครื่อง 2.3 น้ าปลาหวานรับประทานกับ
เมี่ยง 2.4 น้ าปลาหวานรับประทานกับผักรสฝาดหรือขม 
 
ค้ำส้ำคัญ: น้ าปลาพริก, เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา, น้ าปลาหวาน 
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Abstract 
 This academic article aims to study and categorize fish sauce-based 
dipping condiments using descriptive and analytical methods. The primary 
approach utilizes a historical analysis, revealing that fish sauce-based condiments 
were divided into two categories: 1) salty fish sauce and 2) sweet fish sauce 
condiments. Salty fish sauce condiments include fish sauce and sugar (either 
palm sugar or granulated sugar). These condiments are named based on the 
additional ingredients, such as "Nam Pla Prik" (fish sauce with chili), "Nam Pla 
Mango" (fish sauce with mango), "Nam Pla Hed Khon" (fish sauce with 
mushrooms), and "Nam Pla Pu Sema Kem" (fish sauce with salted crab). These 
were further divided into three subcategories: 1) fish sauce with sour fruits (e.g., 
salacca, mango, or madan), 2) fish sauce with hed khon mushrooms, and 3) fish 
sauce with added proteins, such as giant water bugs, salted crabs, or grilled 
shrimp. Sweet fish sauce condiments include fish sauce and palm sugar; simmer 
until slightly thickened. Some recipes may consist of tamarind, commonly called 
"Nam Pla Wan" (sweet fish sauce). These are divided into four subcategories: 1) 
sweet fish sauce with sour fruits (for dipping), 2) sweet fish sauce with sour fruits 
in a mixed style, 3) sweet fish sauce with Miang (a type of savory leaf-wrapped 
bite), and 4) sweet fish sauce with bitter or astringent vegetables. 
 
Keywords: Nam Pla Prik, Fish Sauce-Based Condiments, Sweet Fish Sauce 
 
1. บทน้ำ 

เครื่องจิ้มเป็นพื้นฐานอาหารของชาวไทย สังเกตได้ว่าจะวางอยู่กลางส ารับหรือเป็น
ประธานกับข้าวอื่น ๆ จนมีค ากล่าวว่า “เกิดเป็นลูกผู้หญิงแล้วต้องต้มแกงต าน้ าพริกกินเป็น จึง
จะเป็นแม่เรือนได้ มีเสน่ห์ปลายจวัก ผัวรักไม่วาย” ดังหลักฐานเพลงทรงเครื่อง เรื่องขุนช้าง
ขุนแผน ตอน นางบุษบาผู้เป็นแม่สอนศรีมาลา เกี่ยวกับงานครัวว่าการต าน้ าพริกใส่หัวหอมแดง 
กระเทียม การเก็บรักษากะปิ และเมื่อท าเสร็จต้องเก็บล้างให้สะอาด ประเทือง คล้ายสุบรรณ์  
(2522) 
  …แต่พอลุกข้ึนตื่นก่อนผัว  จงรีบตรงเข้าครัวเร็วไว 

 จงเอาไฟมาก่อเอาหม้อมาตั้ง  มืออย่านั่นอังเตาไป 
 จงต าน้ าพริกขยิกขยี้  ทัง้หัวหอมหัวกระเทียมมีเด็ดใส่ 
 ไหปลาร้าอย่าไปไว้หัวนอน  อย่าท าอย่างแต่ก่อนไม่ได้ 
 กะปิกะปูดอย่าให้บูดให้แฉะ  จงหมั่นตบหมั่นแตะเข้าไว้ 
 ทั้งผ้าขี้ริ้วใช้แล้วจงซัก  ลูกเอ๋ยอย่าหมักเก็บไว้ 
 ทั้งครกต าน้ าต าแล้วจงล้าง  อย่าปล่อยให้เป็นยางเยิ้มไหล  
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พลูหลวง และ ส. ตุลยานนท์ (2515) กล่าวถึงอาหารไทยดั้งเดิมว่า “อาหารไทยแท้
เราจะต้องศึกษาจากอาหารพื้นเมืองของเชียงใหม่ ภาคอีสานและลาว เช่น ปลาร้า เนื้อเค็ม พล่า 
ลาบ แกงเลียง ต้มย า น้ าพริกต่าง ๆ เช่น น้ าพริกปลาร้า น้ าพริกตาแดง และน้ าพริกกะปิ…เคย
ไปรับประทานอาหารข้าวห่อกลางวันท่ีสุโขทัย โดยทางราชการเกณฑ์ชาวบ้านให้ห่อข้าวมาเลี้ยง
นักศึกษาเมื่อ 20 ปีมาแล้ว ผมพบน้ าพริกขนานแท้ซึ่งเรียกกันว่า พริกกะเกลือ คือ เขาเอาพริก
โขลกกับเกลือจริง ๆ ไม่มีส่วนผสมอื่นปนอยู่เลย รสเค็ม ๆ เผ็ด ๆ เป็นรสป่าโดยแท้ ”  
หม่อมราชวงศ์ คึกฤทธ์ิ ปราโมช (2541) กล่าวว่า “พริกกับเกลือท่ีเอามาต ากินกับข้าวเพื่อให้กิน
ข้าวได้มากข้ึนนั้น กินนานเข้ามันก็จะต้องเบื่อ เพราะมีรสเผ็ดกับเค็ม จึงต้องหาอะไรมาเติมลงไป
ในพริกกับเกลือเพื่อแก้เบื่อหรือแก้เซ็งกันบ้าง หอม กระเทียม เป็นของชูกลิ่นหาได้ก็เอามาต าใส่
ลงไปกับพริกกับเกลือ ส้มมะขาม มะดัน มะนาว สิ่งเหล่านี้ล้วนเป็นของที่ช่วยให้มีรสเปรี้ยวข้ึน
อีกรสหนึ่งจึงใส่ลงไปด้วยท าให้อร่อยขึ้นและกินข้าวได้มากขึ้นไปอีก…ต่อมาก็หาอะไรเติมลงไป
ในน้ าพริกนั้นอีก ที่อยู่ไกลทะเลก็เอาถั่วเหลืองที่ราขึ้น และล้างออกแล้วน ามาคั่วต าลงไปกับ
น้ าพริก ที่อยู่ใกล้ทะเลก็เอากะปิโขลกลงไป น้ าพริกก็พัฒนามาอีกขั้นหนึ่ง กินข้าวกับน้ าพริก  
ยิ่งกินข้าวได้ ถึงหน้าปลาชุม จับปลาขึ้นมาได้ก็เอามาปิ้งมาย่างกินเปล่า ๆ มันก็จืดเลยมาแนม
กับน้ าพริก เป็นกับข้าวท่ีสมบูรณ์ขึ้นมา” 

นอกจากน้ าพริกประเภทต่าง ๆ ยังมีเครื่องจิ้มอีกชนิดหนึ่ง เรียกว่า น้ าปลาพริก หรือ
พริกน้ าปลา เครื่องจิ้มที่มีรสเค็มน า ส่วนประกอบส าคัญได้แก่ น้ าปลา บางต ารับเพิ่มมะนาว 
น้ าตาลทราย ใส่พริกขี้หนูซอย อาจเพิ่มหัวหอมแดงหรือกระเทียมซอย ใช้กับอาหารหลากหลาย
ชนิด เช่น ข้าวราดแกง ข้าวผัดกะเพรา หรือใช้จิ้มกับของทอดต่าง ๆ เช่น ไข่ดาว ปลาทอด ช่วย
ตัดความมันและเผ็ด ท าให้รับประทานข้าวได้มากขึ้น อร่อยขึ้น น้ าปลาพริกจึงเป็นส่วนหนึ่ง ใน
มื้ออาหารของคนไทย แต่ยังขาดการบันทึกประวัติความเป็นมา ต ารับ และไม่มีการแยก
หมวดหมู่ให้ชัดเจน ดังนั้นบทความนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาประวัติความเป็นมา และต ารับ 
น ามาจัดหมวดหมู่ให้ถูกต้อง เพื่อบันทึกเป็นวัฒนธรรมอาหารอีกด้านหนึ่ง 

 
2. วัตถุประสงค ์

เพื่อศึกษาและแบ่งหมวดหมู่ต ารับเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา 
 
3. เนื อเร่ือง 
 บทความวิชาการ เรื่อง น้ าปลาพริก: เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา สิ่งเล็ก ๆ ในส ารับแต่
ยิ่งใหญ่เรื่องรสชาติ  ใช้วิธีการพรรณนาเชิงวิเคราะห์ แนวทางส าคัญอาศัยวิธีทางประวัติศาสตร์ 
โดยน ามาสังเคราะห์ทางประวัติศาสตร์ เพื่อศึกษาประวัติความเป็นมา ต ารับ และน ามาแบ่ง
หมวดหมู่โดยศึกษาจาก ต าราอาหารและหลักฐานอื่น ๆ เช่น วรรณคดี หมายรับสั่ง บันทึกส่วน
บุคคล จดหมายเหตุ งานนิพนธ์ทางประวัติศาสตร์ น ามาวิเคราะห์ทางประวัติศาสตร์  
เพื่อตีความจากหลักฐานโดยผูกเรื่องราวอธิบายสาเหตุในอดีตและให้ความหมายของข้อมูลหรือ
หลักฐานต่าง ๆ ดังมีผลการศึกษาดังน้ี  
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1. เคร่ืองจิ มประเภทน ้ำปลำแบ่งเป็น 2 ประเภท 
1.1 เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มน า ใช้น้ าปลาเป็นส่วนประกอบหลักมีรส

เค็มน า มีรสเปรี้ยวจากน้ ามะนาวหรือผลไม้รสเปรี้ยวเล็กน้อย คนไทยรู้จักและยังรับประทานอยู่
ในชีวิตประจ าวันเรียกว่า “น้ าปลาพริก” ประกอบด้วยน้ าปลา  น้ ามะนาว พริกขี้หนูซอย บาง
ต ารับเพิ่มกระเทียมหรือหัวหอมแดงซอย บางต ารับใส่น้ าตาลทรายเล็กน้อย ดังหลักฐานเรื่อง 
สงัขศ์ิลป์ชัยกลอนสวด (2513) 

 
หมูต้ม หมูเผา ต้มส้ม ต้มเจ่า บางคั่ว บางแกง 
หมู พริกน ้ำปลำ อย่าช้าแต่ง เครือ่งสดเครื่องแห้ง แต่งนักหนา 
 

เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มน ามีหลายต ารับ ดังหลักฐานน้ าปลาแมงดา
เสภาค าครูแจ้ง ในเสภาเรื่อง พระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย และคณะ (2558) 

 
พี่เสาะซื้อไข่ไก่ไข่เต่านา  ท าน ้ำปลำแมงดำหัวหอมหั่น 

  แต่ลักขณะต้มไข่ให้ส าคัญ ถ้าต้มดีแล้วมีมันขยันนัก 
  ถ้าต้มสุกเสียสิ้นแล้วกินจืด ต้มพอยืดเยอะเป็นยางมะตูมตัก 
  กินกะเข้าสิ้นชามสักสามพัก แต่หัวค่ าแล้วคักตลอดคืน 
 

จะเห็นได้ว่าไข่ไก่ต้มเป็นยางมะตูม มีเครื่องจิ้มคือน้ าปลาแมงดา (แมลงดา) ใส่หัว
หอมแดงซอยเป็นเครื่องจิ้มช่วยให้ร่างกายแข็งแรง น้ าปลาแมงดามีส่วนประกอบพื้นฐานจาก
น้ าปลาพริก เพิ่มแมลงดานา (ตัวผู้ )  ท าให้ เกิดกลิ่นเฉพาะตัว ดังหลักฐานรวมบันทึก
ประวัติศาสตร์อยุธยาของ ฟานฟลีต (วันวลิต) (2547) 

 
พวกเขาไม่ฟุ่มเฟือยในเรื่องอาหารการกิน แต่มัก

รับประทานข้าวธรรมดา ๆ ปลาแห้ง ปลาสด และปลาเค็มกับ
ผัก ในส่วนของน้ าจิ้มและของหวานนั้น พวกเขารับประทาน
ปลาจ่อม (bladsjan) (กุ้ง ปู หอย และปลา ปรุงด้วยพริกไทย 
และเกลือ) น ้ำปลำพริก (fish and pepper sauce) มีกลิ่น
เฉพาะเหม็นมาก แต่พวกเขาเห็นว่าอร่อย 

 
ฟานฟลีต (วันวลิต) (2547) กล่าวถึง “น้ าปลาพริก” ว่าใช้น้ าปลา และพริกไทย คาด

ว่า คือ (1) พริกไทยอ่อน เพราะคนไทยเรียกพริกไทยว่าพริก (2) พริกขี้หนู คาดว่าใช้เม็ดเล็กสี
เขียวและหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ จึงคล้ายเมล็ดพริกไทยอ่อน สันนิษฐานคนไทยอาจกินพริกขี้หนูมา
ก่อนท่ีจะมีพริกท่ีมีต้นก าเนิดจากเม็กซิโก ซึ่งปลูกแพร่หลายในยุโรป แล้วจึงน าเข้ามาปลูกในไทย
สมัยอยุธยา ดังหลักฐานพบการใช้เครื่องเทศและพริกข้ีหนู จากจารึกปราสาทเมียนโตจ หอสมุด
แห่งชาติ กรมศิลปากร (2529) จังหวัดสุรินทร์ จารึกเป็นอักษรขอม ภาษาสันสกฤต พุทธ
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ศตวรรษที่ 18 สันนิษฐานว่า พระเจ้าชัยวรมันที่ 7 ทรงสร้างประดิษฐานไว้ ดังหลักฐานด้านท่ี 3 
กล่าวถึง เครื่องยาต่าง ๆ  

 
โศลกท่ี 12 มิตรเทวะที่ควร คือ เอาหนักสามบาท น้ าผึ้งสองกุทุวะ  
พริกขี หนูก็เท่านั้น พุทราหนึ่งลูก และน้ าดอกไมส้ามกุทุระ 
 

ส่วนค าว่า “กลิ่นเฉพาะเหม็นมาก” คาดว่าคือ น้ าปลาพริกใส่แมลงดานาซึ่งเครื่องจิ้ม
ประเภทน้ าปลารสเค็มน า แบ่งตามส่วนประกอบรองเป็น 3 ประเภทดังนี้  

1.1.1 น้ าปลาเพิ่มผลไม้รสเปรี้ยว ใช้น้ าปลาผสมน้ าตาลหม้อหรือน้ าตาล
ทรายเล็กน้อย ใส่ผลไม้รสเปรี้ยว เช่น มะม่วง มะดัน ตะลิงปลิง ระก า  มะกอก โรยด้วยหัว
หอมแดงหรือกระเทียม พริกข้ีหนู บางต ารับเพิ่ม ตะไคร้ ใบมะกรูด เช่น 

น้ าปลามะดัน อนุสรณ์งานฌาปนกิจศพ หม่อมหลวงติ ๋ว  ชลมารค
พิจารณ์ (2508) มีต ารับดังนี้  น าน้ าปลา น้ าตาลหม้อละลายให้เข้ากัน ใส่มะดัน หัวหอมแดง 
ตะไคร้ และใบมะกรูดซอย โรยด้วยพริกชี้ฟ้าแดงและเขียวย่างพอสุกฉีกเป็นฝอย ๆ คลุกเคล้าให้
เข้ากันทิ้งไว้ 10 นาที รสเปรี้ยวของมะดันจึงออกมาเข้ากับน้ าปลา ในต ารับใช้จิ้มกับปลา
ตะเพียนทอด โดยน าปลาตะเพียนมาขอดเกล็ด ควักไส้ ล้างท าความสะอาด แล้วใช้มีดบั้งตาม
ขวางตัวตั้งแต่หางไปตลอดถึงคอให้ถี่ ๆ เวลากรีดมีดต้องให้ลงถึงก้างกลางทุก ๆ บั้ง ก้างจึงจะ
ละเอียด น าทอดพอเหลืองกรอบ 

น้ าปลาระก า ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิง นิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508)  
มีต ารับดังนี้ ละลายน้ าปลาและน้ าตาลหม้อ ใส่ระก า กระเทียม และพริกข้ีหนูซอย ถ้าไม่เปรี้ยว
เพิ่มน้ ามะนาว ใช้จิ้มเนื้อสัตว์ต่าง ๆ นึ่งหรือทอด ไข่ต้ม ไข่ทอด ถ้าเป็นน้ าปลาตะลิงปลิง  
มะเขือเทศหรือมะเฟือง ใช้ต ารับเดียวกับน้ าปลาระก า เพิ่มกุ้งแห้ง และพริกช้ีฟ้าเผาฉีกเป็นเส้น 
ๆ ในต ารับย าและเครื่องจิ้มไทยของสภาสตรีแห่งชาติในพระบรมราชินูปถัมภ์ (2509) จึงเรียก
น้ าปลาต ารับนี้ว่า “น้ าปลาพริกเผา”  

1.1.2 น้ าปลาเพิ่มเห็ดโคน ใช้เห็ดโคนสดน าห่อใบตองเผาหรือเห็ดโคนดอง 
บางต ารับใส่รวมกับผลไม้รสเปรี้ยว เช่น มะม่วง ระก า มะดัน ตะลิงปลิง ปรุงรสด้วยน้ ามะนาว  
น้ าส้มเหม็น อาทิ 

น้ าปลาเห็ดโคน สายปัญญาสมาคมในพระบรมราชินูปถัมภ์ (2523) โขลก
กระเทียม หัวหอมแดงให้ละเอียด ใส่ระก าฝานเอาแต่เนื้อ ปรุงรสด้วยน้ าปลา น้ าตาลหม้อ  
น้ ามะนาว น้ าส้มเหม็น คลุกเคล้าพอเข้ากันใส่เห็ดโคนฉีกเป็นเส้น ๆ ห่อใบตองปิ้งพอสุก และ
พริกเหลืองหั่นเป็นท่อน ๆ  

น้ าส้มเหม็น คือส้มเขียวหวานผลอ่อนที่ออกเป็นจ านวนมาก ชาวสวน 
จึงต้องเด็ดออกบางส่วนเพื่อให้ส้มเขียวหวานที่เหลือมีผลใหญ่ น ามาคั้นน้ าเหมือนมะนาว  
ส้มเหม็นจะมีรสเปรี้ยวอมหวาน มีกลิ่นของเปลือกส้ม จึงเรียกว่าส้มเหม็น 

1.1.3 น้ าปลาเพิ่มเนื้อสัตว์ นิยมใช้ แมลงดานา ปูแสมเค็ม กุ้งแห้ง กุ้งเผา 
มันกุ้ง โรยหน้าด้วยหัวหอมแดงหรือกระเทียม และพริกข้ีหนูซอย อาทิ 
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น้ าปลาแมลงดา ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508) 
เรียกน้ าปลาแมงดา มีต ารับดังน้ี ใช้กระเทียม ระก า มะดัน ซอยใส่ครก โขลกรวมกันให้ละเอียด
ตักขึ้นใส่ถ้วย ปรุงรสด้วยน้ าปลา แมลงดานาแกะเอาแต่เนื้อ ตามด้วยน้ าส้มเหม็นหรือน้ ามะนาว 
และน้ าตาลหม้อเล็กน้อย ใช้จิ้มกับปลาเทโพทอด 

แมลงดา เมื่อน ามาท าอาหารจะเรียกช่ือเป็นแมงดา เช่น น้ าพริกแมงดา 
น้ าปลาแมงดา แมงมี 8 ขาหรือ 10 ขา ไม่มีหนวดและปีก ส่วนแมลงดานา มี 6 ขา ที่น ามาท า
น้ าพริกแมงดา หรือน้ าปลาแมงดาจะใช้ตัวผู้มีลักษณะกลมป้อม มีกลิ่นเป็นเอกลักษณ์ ส าหรับ
ดึงดูดตัวเมียและป้องกันตัว เสฐียรโกเศศ (2510) กล่าวว่า “แมงดานานี้คนชอบกินประหลาด
นักหนาที่มันมีกลิ่นเหม็นเหมือนตัวแมงกะแท้ แต่คนไม่ว่าช้ันไหน ไพร่หรือผู้ดีมักชอบกินกัน 
จริง ๆ เอาตัวมาฉีกต ากับน้ าพริกหรือดองน้ าปลา ตัวของมันเองไม่มีเนื้อมีหนังอะไรมีดีก็ที่กลิ่น
เหม็นของมันซึ่งเป็นกลิ่นซึ้งชวนใจ… ราคาขายเมื่อก่อนนี้ตัวหนึ่งอย่างถูกก็ 5 สตางค…์”  

1.2 เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวานน า ใช้น้ าปลาและน้ าตาลหม้อเคี่ยวพอ
ข้นเป็นยางมะตูม บางต ารับเพิ่มน้ าส้มมะขามเปียก น้ าปลารสหวานน าใช้กับผลไมร้สเปรี้ยว เช่น 
มะม่วงที่มีรสเปรี้ยวจัด เมื่อจิ้มแล้วจะได้ 3 รสพอดีกัน ผักและสมุนไพรรสฝาดและขม เช่น 
เมี่ยงหรือสมุนไพรที่มีรสฝาด สะเดาที่มีรสขม ต้องตัดด้วยน้ าปลาหวานจะท าให้รสฝาดและรส
ขมเหล่านี้น้อยลง เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวานน าจึงแบ่งตามอาหารที่รับประทานแนมกัน
ได้ 4 ประเภทดังนี้ 

1.2.1 น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว เช่น มะม่วง มะขามอ่อน 
มะดัน มะปรางอ่อน เรียก”น้ าปลาจิ้มส้ม” หรือ น้ าปลาหวาน มีส่วนประกอบ 2 ส่วน  

ส่วนที่ 1 น้ าปลาหวาน ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าเปล่า เคี่ยวพอข้นเป็นยาง
มะตูมอาจเพิ่มกะป ิกุ้งแห้งป่น ปลากรอบป่น ปลาแห้งป่น 

ส่วนที่ 2 เครื่องโรยหน้า ใช้หัวหอมแดงซอย พริกข้ีหนูซอย พริกแห้งหั่นเป็น
ท่อน ๆ ทอดหรือพริกขี้หนูทอด กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น  

น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวนิยมใส่กะปิเพื่อเพิ่มรสเค็มและกลิ่นท าให้
รสชาติกลมกล่อม ดังหลักฐานกาพย์ห่อโคลงนิราศธารทองแดง พระนิพนธ์ของเจ้าฟ้าธรรมธิเบศ 
กองวรรณกรรมและประวัติศาสตร์ กรมศิลปากร (2545) 

 
 หมากม่วงดิบห่ามผ่าน ใส่ในจานพานตบะรอง 
นั่งล้อมห้อมเนืองนอง  จิ้มน ้ำปลำงำปกิิน 
หมากม่วงดิบห่ามให ้  ปอกฝาน 
งาปิน้ าปลาจาน  จุ่มจิ้ม 
นั่งล้อมห้อมกินกราน  กินอยู่ 
เข็ดฟันผันหน้ายิ้ม  อิ้มเอื้อยราถอย 
 

น้ าปลาหวานใส่กะปิแบบโบราณเรียก “น้ าพริกหวาน” ต ารับสถาบันการเรือน 
(2527) มีต ารับดังนี้ ใช้พริกแห้งเผา (ย่าง) หัวหอมแดงและกระเทียมโขลกละเอียด ตักลงหม้อ
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ใส่น้ าตาลหม้อ น้ าปลาและน้ าเปล่า เคี่ยวให้ข้นเป็นยางมะตูม ใช้จิ้มผลไม้ต่าง ๆ หรือใช้เป็น
เครื่องจิ้มข้าวเกรียบทอดหรือข้าวตังทอด  น้ าปลาหวานอีกชนิดหนึ่งเรียก  “กะปิโหว่”  
มาจากลักษณะของน้ าปลาหวานใส่กะปิข้น  ๆ ใช้น้ าตาลหม้อและกะปิละลายให้เข้ากัน  
ใส่พริกขี้หนูและหัวหอมแดงโขลกละเอียดคลุกเคล้าพอเข้ากัน ใส่กุ้งแห้งป่น หัวหอมแดง และ
พริกข้ีหนูซอย ลักษณะของกะปิโหว่จึงข้นมากเพราะไม่ได้ใส่น้ าปลาพอจิ้มลงไป จึงเกิดช่องกลวง
โหว่ลงไป น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว อาทิ 

น้ าปลาจิ้มส้ม ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508) ใช้น้ าตาล
หม้อ น้ าปลาและน้ าเปล่า เคี่ยวพอเป็นยางมะตูม ใส่กุ้งแห้งป่น พริกป่น ใช้จิ้มส้มต่าง ๆ (ผลไม้
รสเปรี้ยว) ถ้าเป็น “น้ าปลาจิ้มส้มเครื่องทอด” ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา และน้ าเปล่า เคี่ยวพอ
เป็นยางมะตูม โรยหน้าด้วยปลาสลาดแห้งย่างโขลกละเอียด หัวหอมแดงเจียว และพริกแห้ง
ทอด ใช้จิ้มส้มต่าง ๆ 

1.2.2 น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวแบบทรงเครื่องใช้ผลไม้รส
เปรี้ยวสดหรือดอง ราดด้วยน้ าปลาหวาน โรยด้วยกุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น บางต ารับเพิ่ม
มะพร้าวและถั่วลิสงคั่ว หัวหอมแดงและพริกขี้หนูซอย ดังหลักฐานนิราศพระแท่นดงรัง ของ
สามเณรกลั่น (2504)  

ที่บ้านร้างว่างคนต้นพุทรา 
ดกระยา้สุกห่ามอร่ามเรือง 
เห็นสมควรชวนกันขึ้นสั่นต้น 
คอยเก็บหล่นลูกล้วนเป็นนวลเหลอืง 
เอาเกลือต าร าหดัเมื่อขัดเคือง 
พอทรงเคร่ืองเจ้าพุทราสง่างาม 
 

จากหลักฐาน พบว่า “เอาเกลือต าร าหัด เมื่อขัดเคือง” หมายถึง พุทราโรยหรือจิ้มดว้ย
เกลือป่น แก้ขัดไปก่อนยามไม่มี “ร าหัด” หมายถึง กิริยาที่จีบมือ โดยใช้นิ้วช้ีกับนิ้วโป้งหยิบ
เกลือ เทียบปริมาตร การปรุงอาหารอย่างตะวันตกเท่ากับ พินช (pinch) หมายถึง จ านวน
เล็กน้อย  ใ ช้กับของแห้ง  ปริมาตรเท่ากับนิ้ว ช้ีกับนิ้ วโป้งหยิบจับขึ้นมาโดยประมาณ  
1/16 ช้อนชา “พอทรงเครื่องเจ้าพุทราสง่างาม” หมายถึง พอทรงเครื่องท าให้ดูสวยงามน่า
รับประทาน “ทรงเครื่อง” มี 2 ความหมาย (1) เพิ่มเติมส่วนประกอบให้มากกว่าปกติ คือ พุทรา
กับน้ าปลาหวานทรงเครื่อง (เพิ่ม) กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น หัวหอมแดงและพริกขี้หนูซอย โดย
ไม่ผ่านการปรุงด้วยความร้อน (2) การแต่งตัวหรือการประดิดประดอยให้งาม โดยการโรย
ส่วนประกอบ ไปทีละอย่าง คือ พุทราใส่น้ าปลาหวาน ทรงเครื่องด้วย (โรย) มะพร้าวคั่ว ถั่วลิสง
คั่ว กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น หัวหอมแดงและพริกขี้หนูซอย บางต ารับใช้พริกป่นหรือพริกแห้ง
ทอด โดยไม่ผ่านการปรุงด้วยความร้อน อาทิ  

กระท้อนทรงเครื่องของท่านผู้หญิงกลีบ มหิธร อนุสรณ์ในงาน ฌาปนกิจศพ ไสว  
ศรีภิรมย์ (2509) มีต ารับดังนี้  น ากระท้อนปอกเปลือก  ซอยตามลูกทั้งลูก แช่น้ าเกลือ 
ให้หายฝาด  บีบน้ าออก ราดด้วยน้ าปลาหวาน ใส่พริกป่น กุ้งแห้ง มะพร้าวคั่ว 
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จากการศึกษายังพบว่าการปอกผลไม้รสเปรี้ยวจะใช้มีดทองเหลืองหรือมีดม้าฬ่อใน
หนังสืออักขราภิธานศรับท์ แดนบีช บรัดลีย์ (2514) ได้ให้ค าอธิบายว่า “ม้าฬ่อคือเครื่อง
ประโคมของจีนรูปเหมือนถาด ท าด้วยทองเหลืองจีนตีเอาฤกษ์” ซึ่งแต่เดิมเครื่องทองเหลืองนั้น
เป็นโลหะผสมช่างบุจะใช้ม้าฬ่อหรือฬ่อโก๊ะที่ช ารุด น ามาหลอมแล้วตีบุเป็นภาชนะต่าง ๆ ขึ้น
ใหม่ ช่างเรียกกันว่าทองม้าฬ่อหรือทองใบไม้ เป็นโลหะที่ได้รับการน าเข้ามาจากเมืองจีนตั้งแต่
สมัยอยุธยา ดังหลักฐานนิราศเมืองกวางตุ้งของพระยามหานุภาพ กองวรรณกรรมและ
ประวัติศาสตร์ กรมศิลปากร (2532) 

 
แล้วเขาท าเป็ดไก่ไหว้เทเวศร   ตามเพศที่ทะเลแล้วเทถวาย 

แต่ขลุ่ยขลุกแล้วลุกข้ึนโปรยปราย  กระดาษพรายเผาเพลิงเถลิงเรือง 
 เย็นเช้าไหว้เจ้าด้วยม้ำฬ่อ   พระหมาจอฟังอึงคะนึงเนื่อง  
 ครั่นค่ าแขวนโคมเคียงเรียงเรือง  ตลอดเบื้องหน้าท้ายที่รายไป 
ดังหลักฐานการใช้มีดทองปอกมะม่วงในนิราศตามเสด็จล าน้ าน้อย พระยาตรังแต่งไว้

เมื่อครั้งพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราชไปตีเมืองทวาย พ.ศ. 2330-2334 
กองวรรณกรรมและประวัติศาสตร์ กรมศิลปากร (2547)  

 
เห็นม่วงชุมชายทวี   เทวศน้อง 

มีดทองปอกถวายสาย  สวาสดิ์ติดมาฤๅ 
 
สมัยโบราณยังไม่มีมีดเนื้อสเตนเลส (Stainless Steel) หรือเหล็กไร้สนิม แต่ใช้มีด 

เนื้อเหล็ก ซึ่งน าไปปอกเป็นผลไม้จะท าให้เนื้อผลไม้ด าและมีกลิ่นของเหล็ก สมัยโบราณจึงต้อง
ใช้มีดที่เป็นเนื้อเงิน หรือทองเหลืองปอกผลไม้ ในบันทึกของหมอ สมิธ มัลคอล์ม (2542) กล่าว
ว่า “เสร็จจากเครื่องคาวก็จะถึงผลไม้ตามฤดูกาล ซึ่งจัดเตรียมมาอย่างปราณีตไม่ว่าจะเป็นปอก
เปลือก คว้านเมล็ด หรือเอาเมล็ดเลก็ ๆ ออก โดยใช้มีดทองเหลืองที่ท าขึ้นส าหรับงานประเภทนี้
โดยเฉพาะ เนื้อโลหะจะไม่ท าให้รสชาติของผลไม้เปลี่ยนไป” 

1.2.3 น้ าปลาหวานรับประทานกับเมี่ยง เมี่ยงคืออาหารว่างชนิดหนึ่ง 
ลักษณะเป็นค า ๆ จะใช้ใบไม้ กลีบดอกไม้ หรือ ผลิตภัณฑ์จากแป้ง เช่น ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่  
จะน ามาห่อกับเครื่องเมี่ยงหรือไม่ห่อก็ได้ มีส่วนประกอบของเมี่ยง มี 3 ส่วน ดังนี ้

ส่วนท่ี 1 เครื่องเมี่ยง 
1) สมุนไพร เช่น ตะไคร้ หัวหอมแดง กระเทียม กระเทียมดอง ขิงอ่อน 

พริกข้ีหนู พริกช้ีฟ้า มะนาว ข่าอ่อน น ามาซอยบาง ๆ หรือหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
2) เนื้อสัตว์ เช่น ปลา กุ้ง หอย ปู เนื้อไก่ เนื้อหมู หนังหมู เนื้อวัว นก น ามา

สับหรือหั่นเป็นช้ิน ๆ แล้วปรุงให้สุก ด้วยวิธีต่าง ๆ เช่น นึ่ง ต้ม ลวก เผา ป้ิง ย่าง อบ ทอด ถ้ามี
เปลือก กระดูก หรือก้างต้องแกะเอาแต่เนื้อ 

3) ผลไม้รสเปรี้ยว นิยมใช้มะม่วง มะเฟือง มะดัน หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
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4) อื่น ๆ ใช้ส่วนประกอบที่ให้รสเค็มและมัน เช่น มะพร้าวคั่ว ถั่วลิสงคั่ว 
เม็ดมะม่วงหิมมะพานต์คั่ว กุ้งแห้ง กากหม ู(มันหมูเจียว) 

ส่วนท่ี 2 เครื่องห่อและเครื่องประกอบอ่ืน ๆ 
1) ใบไม้และกลีบดอกไม้ เช่น ใบทองหลาง ใบชะพลู ใบมะยม ใบมัน

ส าปะหลัง ผักกาดหอม ผักคะน้า ต้นหอม ผักชี ใบโหระพา ผักชีลาว ผักกระโดน ผักแต้ว  
ใบโศก ผักกาดดอง กลีบบัว 

2) ผลไม้รสเปรี้ยว ถ้าใช้ผลไม้รสเปรี้ยวเป็นส่วนประกอบหลักเรียก เมี่ยงส้ม 
เช่น ส้มโอ สับปะรด มะดัน มะปราง มะม่วง ส้มซ่า 

3) ผลิตภัณฑ์จากข้าวและแป้ง เช่น กระทงทอง ข้าวตัง ขนมเรไร วุ้นเส้น 
ขนมจีน ข้าวเกรียบ ข้าวตาก ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ ก๋วยเตี๋ยวเส้นหมี่  

ส่วนท่ี 3 น้ าเมี่ยง 
1) ส่วนประกอบหลัก ได้แก่ น้ าตาลหม้อ น้ าปลาและน้ าเปล่าเคี่ยวพอข้น

เป็นยางมะตูม บางต ารับเพิ่มส่วนประกอบอื่น ๆ ที่ท าให้กลิ่น รสชาติและความข้นเพิ่มขึ้น เช่น 
กะปิ กุ้งแห้งหรือปลาแห้งป่น ข่าโขลกละเอียด ถั่วลิสงคั่วป่น มะพร้าวคั่วป่น 

2) เครื่องโรยหน้า เช่น หัวหอมแดงซอย กระเทียมซอย หัวหอมแดงเจียว 
กระเทียมเจียว พริกแห้งทอด พริกข้ีหนูแห้งทอด 

ท่านผู้หญิง เปลี่ยน  ภาสกรวงศ์ (2554) อธิบายเมี่ยงไว้ในต าราแม่ครัวหัวป่าก์ เล่ม 1 
ว่า “เครื่องว่างนี้เป็นของไว้รับประทานกลางวัน บ่าย หรือค่ า ระหว่างอาหารเช้าหรือเย็น มีทั้ง 
คาว และหวาน หลายอย่าง ต่างชนิด ที่แผลงถ่ายจากของต่างประเทศ ทั้งแม่ครัวหัวป่าก์  
ประดิษฐ์ขึ้นโดยมากที่สุด เพียงเมี่ยงของโบราณ ก็ท าเพิ่มเติมขึ้นอีกหลายอย่าง แทบจะเป็น
เมี่ยงไปได้ในใบไม้ ผลไม้ ที่มีรสขมขื่น ฝาด อยู่ในประเภทผัก…” ซึ่งเมี่ยงแบบดั้งเดิมมีหลาย
ชนิด ดังหลักฐานกาพย์เห่ชมเครื่องว่าง พระราชนิพนธ์ในพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้า
เจ้าอยู่หัว (2516) 

 
เมี่ยงค าน้ าลายสอ  เมี่ยงสมอ เมี่ยงปลาท ู
ข้าวคลุก คลุกไก่หมู  น้ าพริกกลั้วท่ัวโอชา 
 

เมี่ยงค า ศรีมาลา (ปอง มาลากุล) (2497) มีต ารับดังนี้ เครื่องเมี่ยง ใช้มะพร้าวคั่ว กุ้ง
แห้ง ถ่ัวลิสงคั่ว ขิงอ่อน พริกขี้หนู หัวหอมแดงและมะนาว  หั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ เครื่องห่อ ใช้ใบ
ชะพลู ใบทองหลาง หรือใช้กลีบบัว น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา กะป ิและน้ าเปล่า เคี่ยวพอ
เป็นยางมะตูม บางต ารับเพิ่มมะพร้าวคั่วโขลกละเอียดลงไปด้วย 

เมี่ยงสมอ ศรีมาลา (ปอง มาลากุล) (2497) แบ่งเป็น 2 ประเภท (1) เมี่ยงสมออย่าง
เครื่องสด มีต ารับดังนี้ เครื่องเมี่ยง ใช้ผลสมอ ขิงอ่อน หัวหอมแดง กระเทียม พริกขี้หนู และ
มะนาวหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ วางเกลือเม็ด และน้ าตาลงบหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ ไม่มีเครื่องห่อและน้ า
เมี่ยง (2) เมี่ยงสมออย่างเครื่องทอด มีเครื่องเมี่ยงเหมือนกับเมี่ยงสมออย่างเครื่องสดและมี
เครื่องห่อเป็นใบทองหลาง น้ าเมี่ยง ใช้กุ้งแห้งทอดและถั่วลิสงทอดโขลกละเอียดใส่น้ าพริกเผา
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ปรุงรสด้วยน้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก ละลายให้เข้ากัน โรยด้วยหัวหอมแดงเจียว
และกระเทียมเจียว 

เมี่ยงปลาทู อนุสรณ์งานพระราชทานเพลิงศพนาง ละม่อม กนิษฐดิษ (2537) มีต ารับ
ดังนี้ เครื่องเมี่ยงใช้ปลาทูทอดแกะเอาก้างและหัวออก ขิงอ่อน หัวหอมแดง พริกขี้หนูและ
มะนาวหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ  ต้นหอมซอย ผักชีเด็ดเป็นช่อ และถั่วลิสงทอด เครื่องห่อใช้ใบทองหลาง 
ใบชะพลู ใบผักกาดหอม น้ าเมี่ยงใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอข้นเป็นยาง
มะตูม ใส่พริกข้ีหนูซอย (บางต ารับไม่มีน้ าเมี่ยง)   

จากหลักฐานกาพย์เห่เรือชมเครื่องว่างพบว่าน้ าเมี่ยง แบ่งเป็น 3 ประเภท (1)  
น้ าเมี่ยงอย่างน้ าปลาหวาน บางต ารับเพิ่มน้ าส้มมะขามเปียก (2) ใช้น้ าตาลงบหั่นเป็นช้ินเล็ก ๆ 
และเกลือเม็ด (3) น้ าพริกเผาปรุงรสด้วยน้ าตาลหม้อ  น้ าปลา และน้ าส้มมะขามเปียก  
ดังตัวอย่าง น้ าปลาหวานรับประทานกับเมี่ยง  

เมี่ยงคะน้า กรมอาชีวศึกษา (2539) มีต ารับดังนี้ เครื่องเมี่ยงใช้ ขิงอ่อน มะดัน  
หัวหอมแดง และพริกขี้หนู ทุกอย่างหั่นเป็นช้ินสี่เหลี่ยมเล็ก ๆ ถั่วลิสงคั่ว กุ้งแห้ง เครื่องห่อ ใช้ 
ใบคะน้า น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าเปล่าใส่หัวหอมแดงเผา ข่าเผา และมะพร้าวคั่ว
โขลกละเอียด เคี่ยวพอข้นเป็นยางมะตูม ใส่ปลากรอบป่น 

เมี่ยงส้ม กรมอาชีวศึกษา ลักษณะค่อนข้างแห้งบางต ารับปั้นเป็นก้อน ๆ ประกอบด้วย 
เครื่องเมี่ยง ใช้มะพร้าวคั่ว เต้าหู้เหลืองหั่นเล็ก ๆ ทอด ถั่วลิสงคั่ว น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ 
น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอข้นเป็นยางมะตูมใส่หัวหอมแดงเผาโขลกละเอียดและขิง
ซอย น าเครื่องเมี่ยงผสมกับน้ าเมี่ยง รับประทานกับส้มโอ มะม่วง มะปราง 

น้ าปลาใบเมี่ยง ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี  จิรประวัติ (2508) มีต ารับ
ดังนี้ เครื่องเมี่ยงใช้กุ้งแห้งหรือกุ้งนางเผา กากหม ูเครื่องห่อ ใช้ใบกุ่มดอง หรือใบทองหลางทอด 
น้ าเมี่ยง ใช้น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอเป็นยางมะตูม โรยหน้าด้วยพริก
ขี้หนูและกระเทียมซอย 

1.2.4 น้ าปลาหวานรับประทานกับผักรสฝาดหรือขม ลักษณะเหมือนน้ าปลา
หวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว ใช้น้ าปลา น้ าตาลหม้อ บางต ารับเพิ่มน้ าส้มมะขามเปียก
เคี่ยวพอข้น ใช้แนมกับสะเดา ผักชี แพงพวย เช่น 

น้ าปลาหวานกับสะเดา ต ารับอาหารหม่อมเจ้าหญิงนิวาศสวัสดี จิรประวัติ (2508) 
แบ่งต ารับน้ าปลาหวานกับสะเดาเป็น 2 ประเภท ดังนี ้

1) น้ าปลาสะเดาเครื่องทอด ใช้เนื้อมะขามเปียกสับละเอียดละลายใส่
น้ าปลา น้ าตาลหม้อ และน้ ามันหมูเล็กน้อย ตั้งไฟพอเดือดยกลง โรยด้วยหัวหอมแดงเจียว  
พริกขี้หนูทอด ผัก ใช้สะเดาเผาหรือลวก ผักชี ต้นหอม ปลาแกล้มใช้ปลาดุกย่าง ปลาช่อนย่าง 
กุ้งเผา 

2) น้ าปลาสะเดาเครื่องสด ท าอย่างเดียวกับเครื่องทอดแต่ไม่ต้องตั้งไฟ โรย
ด้วยหัวหอมแดง ต้นหอมผักชี  และพริกข้ีหนูซอย  รับประทานอย่างเดียวกับเครื่องทอด 

น้ าปลาหวานกับสะเดาในต าราอื่น ๆ มีวิธีการปรุงต่างออกไปเล็กน้อยดังนี้ ใช้หัวกะทิ
เคี่ยวจนเป็นน้ ามันขี้โล้ ใส่น้ าตาลหม้อ น้ าปลา น้ าส้มมะขามเปียก เคี่ยวพอข้นเป็นยางมะตูม 
โรยด้วย หัวหอมแดงเจียว กระเทียมเจียว พริกแห้งทอด ผักแนม ใช้สะเดาลวกในน้ าข้าวและ
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ผักชี ปลาแกล้ม ใช้ปลาดุกย่าง และกุ้งเผา ต าราครอบโลก (2472) กล่าวว่า “การเผากุ้งต้องใช้
ไฟแรงตามธรรมเนียมของ กองกูลอัคคี ท่านให้ใส่ของที่จะเผาลงไปในไฟร้อนจัด ระวัง พอมีผิว
เกรียมอย่าให้ไหม้ เนื้อจะหวาน ถ้าแห้งไป เนื้อจะแข็งหมดโอชะ ส่วนสะเดา เมื่อจะเผาต้อง
ห่อหุ้มด้วย ใบตองสด ให้หนา ประมาณ 3 - 4 ช้ัน เผากลับไปกลับมาจนใบสะเดาอ่อนนิ่ม 
ใบตองจะเกรียมหมดพอดี เอาออก ตัดก้านใส่จานส าหรับรับประทานจิ้มน้ าปลาหวานกับกุ้งเผา 
ปลาดุกย่าง” 

น้ าปลาแพงพวย ต าราแม่ครัวหัวป่าก์ เล่ม 5 ของท่านผู้หญิง เปลี่ยน ภาสกรวงศ์ 
(2554) ใช้น้ าส้มมะขามเปียกขย ากับกะปิ และน้ าตาลหม้อ พอละลายเข้ากัน ใส่หัวหอมแดง
และกระเทียมซอยหรือสับให้ละเอียด โรยด้วยพริกแห้งย่าง ปลาแกล้มใช้ปลาหมอตัวใหญ่ปิ้งทั้ง
เกล็ด ปลาดุกอุยย่าง ผักใช้สะเดาลวกหรือเผา และแพงพวย 

แพงพวย เป็นพรรณไม้เลื้อยท่ีอาศัยอยู่ในน้ ามีล าต้นทอดยาวไปตามผิวน้ าใช้ยอดอ่อน
และล าต้นอ่อนลวกรสชาติจืดอมฝาด มีมากในช่วงฤดูน้ า (นิ่ง) หรือช่วงเดือนสิบเอ็ดถึงสิบสอง 
ดังหลักฐานโคลงพระราชพิธีทวาทศมาส พระนิพนธ์สมเด็จพระเจ้าบรมวงศ์เธอเจ้าฟ้ามหามาลา 
กรมพระยาบ าราบปรปักษ์ (2545) 

  
เหล่าหญิงเก็บผักเหล้น นานา 
ตบตับเต่าสันตะวา  ผักบุ้ง 
แพงพวยอีกต้นขา  เขียดเก็บ มากแฮ 
บัวเผื่อนผักก้ามกุ้ง  กับท้ังใบบัว 
 

ช่วงเวลาเดือนสิบเอ็ดหรือตุลาคม น้ าจะเริ่มไหลบ่ามาจนถึงภาคกลางตอนล่าง ระดับ
น้ าจะสูงเรื่อย ๆ จนถึงเดือนสิบสอง หรือพฤศจิกายน น้ าจะหยุดนิ่ง ท่วมนา และพื้นที่ต่ าทั่วไป 
โบราณเรียกว่า “เดือนสิบเอ็ดน้ านอง เดือนสิบสองน้ าทรง” น้ าท่วมนี้จะอยู่ราวหนึ่งเดือน พอถึง
เดือนอ้ายหรือธันวาคม น้ าจะค่อย ๆ ลดระดับลงโบราณเรียกว่า “เดือนอ้าย เดือนยี่ น้ าก็รี่ 
ไหลลง” ช่วงนี้ชาวบ้านรอเก็บเกี่ยว อากาศเย็นสบาย ในน้ ามีผักปลาอุดมสมบูรณ์ จึงพายเรือ
เก็บผักน้ า ไปจิ้มกับน้ าพริก ซึ่งในโคลงพระราชพิธีทวาทศมาส กล่าวถึง ผักตับเต่า ผักสันตะวา 
ผักบุ้ง แพงพวย บัวเผื่อน ผักก้ามกุง้ ผักขาเขียด และผักตบ 
 
4. องค์ควำมรู้ใหม ่
 เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลา ถูกจัดมาจิ้มกับอาหารเพื่อประกอบชูรสชาติอาหารในส ารับนัน้ ๆ  
ให้สมบูรณ์ยิ่งขึ้น ผู้รับประทาน รับประทานได้อร่อยมากขึ้น เพราะรสชาติอาหารไทยที่ถูกกล่าว
ว่ากลมกล่อมนั้นไม่ใช่รับประทานอาหารทีละอย่างแบบชาวตะวันตก แต่อาหารไทยถูกเสิร์ฟมา
เป็นส ารับและที่ส าคัญขาดไม่ได้คือน้ าพริก มีรสเค็มและเผ็ดเป็นพ้ืนฐาน ในส ารับจึงมีน้ าพริกอยู่
เป็นประธาน (กลางส ารับ) และมีปลาย่าง ปลาทอด ผักต่าง ๆ (เรียกผักปลาแกล้ม) มาตัดรสเคม็
และเผ็ดเพื่อไม่ให้ 2 รสนี้โดดเด่นเกินไป ฉะนั้นถ้าในส ารับไม่มีน้ าพริกจึงต้องใช้น้ าปลาพริกแทน 
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เช่น ข้าวผัดกะเพราหมูสับกับไข่ดาวที่มีความมันและเผ็ดจึงต้องมีน้ าปลาพริก เพื่อตัดความมัน
เลี่ยนและเผ็ดท าให้กินข้าวได้และมากอร่อยขึ้น 
 จากเหตุผลดังกล่าว จะเห็นได้ว่าเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มน าจะท าหน้าที่ตัด
ความมันเลี่ยน และเผ็ด ส่วนเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวาน ท าหน้าที่ 3 อย่าง (1) ตัดความ
มันเลี่ยนและเผ็ด (2) ตัดรสเปรี้ยว (3) ตัดรสฝาดหรือขม ซึ่งเครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาทั้ง 2 
ป ร ะ เภทจะต้ อ งมี  “ ข้ า ว ”  เ ป็ นตั ว เ ช่ื อมทุ ก ร สชาติ  ใ ห้ ก ลมกล่ อม  ดั งภ าพที่  1 
 

 
ภำพที่ 1 รสชาติอาหารไทย 

ที่มำ : ภูชิษย์ สว่างสุข (2564) 
 
5. สรุป 
 ผลจากการศึกษาครั้งนี้พบว่า เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาแบ่งออกเป็น 2 ประเภท (1) 
เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาเค็มน า แบ่งเป็น 3 ประเภท (1.1) น้ าปลาเพิ่มผลไม้รสเปรี้ยว เช่น 
น้ าปลามะดัน น้ าปลาระก า (1.2) น้ าปลาเพิ่มเห็ดโคน เรียกน้ าปลาเห็ดโคน (1.3) น้ าปลาเพิ่ม
เนื้อสัตว์ เช่น น้ าปลาแมลงดา น้ าปลาปูแสมเค็ม เรื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสเค็มท าหน้าที่ตัด
ความมัน เลี่ยน และเผ็ด (2) เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลารสหวานน า เรียกน้ าปลาหวาน แบ่งเป็น 
4 ประเภท (2.1) น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยว อาทิ มะม่วงน้ าปลาหวาน (2.2) 
น้ าปลาหวานประเภทจิ้มกับผลไม้รสเปรี้ยวแบบทรงเครื่อง อาทิ กระท้อนทรงเครื่อง (2.3) 
น้ าปลาหวานรับประทานกับเมี่ยง อาทิ เมี่ยงกลีบบัว (2.4) น้ าปลาหวานรับประทานกับผักรส
ฝาดหรือขม อาทิ น้ าปลาหวานกับสะเดาลวก เครื่องจิ้มประเภทน้ าปลาหวานรสหวานน าท า
หน้าท่ี 3 อย่าง (1) ตัดความมันเลี่ยนและเผ็ด (2) ตัดรสเปรี้ยว (3) ตัดรสฝาดหรือขม  
 
6. ข้อเสนอแนะ  

ประวัติความเป็นมาและวัฒนธรรมด้านอาหารไทยควรศึกษาและบันทึกอย่าง 
เป็นระบบ เพื่อน าองค์ความรู้เหล่านี้มาต่อยอดสร้างสรรค์คือทุนที่ไม่ใช่ตัวเงินแต่เป็นความคิด
ทางประวัติศาสตร์ ประเพณี วัฒนธรรม ความเป็นไทยที่หลากหลายออกมาต่อยอดเพื่อเพิ่ม
มูลค่าสินค้าและบริการได้ 
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บทคัดย่อ  

บทความนี้น าเสนอแนวคิด แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; 
RMC) ซึ่งเป็นเครื่องมือที่ออกแบบมาเพื่อช่วยสนับสนุนการสร้างสรรค์และพัฒนาสูตรอาหาร
อย่างเป็นระบบในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มที่มีการแข่งขันสูงในประเทศไทย โดยรวบรวม
ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคและความพึงพอใจของลูกค้า เช่น ปัจจัยด้านประสาท
สัมผัส ปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม และลักษณะเฉพาะของผู้บริโภค RMC ช่วยให้การวางแผน 
การควบคุมคุณภาพ และการพัฒนาผลิตภัณฑ์สามารถด าเนินไปอย่างมีประสิทธิภาพและ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างรอบด้าน 

นอกจากนี้ RMC ยังเหมาะส าหรับการสร้างสรรค์เมนูที่เพิ่มมูลค่าให้ธุรกิจอาหาร 
โดยเฉพาะในบริบทที่ต้องการสร้างความแปลกใหม่ เ ช่น การใช้เทคนิค Molecular 
Gastronomy ทั้ งนี้  การพัฒนาศักยภาพของ RMC ควรมีการศึกษาเพิ่ม เติมเกี่ยวกับ
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยต่าง ๆ ท่ีส่งผลต่อผู้บริโภค รวมถึงการปรับใช้ให้เหมาะสมกับบริบท
วัฒนธรรมและตลาดในระดับสากล เพื่อช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถเพิ่มความสามารถในการ
แข่งขันและสนับสนุนการเติบโตของธุรกิจได้อย่างยั่งยืนในระยะยาว แนวคิดนี้ได้รับการคุ้มครอง
ลิขสิทธิ์ตามกฎหมายไทย หมายเลข ว.054356 
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Abstract 
 This article introduces the concept of the Recipe Model Canvas (RMC), a 
tool designed to systematically support the creation and development of recipes 
in the highly competitive food and beverage industry in Thailand. The RMC 
integrates key factors influencing consumer choices and satisfaction, including 
sensory aspects, environmental contexts, and individual consumer 
characteristics. By incorporating these factors, the RMC facilitates effective 
planning, quality control, and product development, enabling businesses to meet 
consumer demands comprehensively and efficiently. 
 Moreover, the RMC is particularly suitable for creating innovative menus 
that add value to food businesses, especially in contexts requiring unique dining 
experiences, such as utilizing Molecular Gastronomy techniques. To enhance the 
potential of the RMC, further studies should explore the relationships among the 
factors affecting consumers and adapt the tool to fit diverse cultural contexts 
and international markets. This development will empower businesses to 
increase their competitive advantage and promote sustainable growth in the long 
term. The Recipe Model Canvas (RMC) is protected under Thai copyright law, 
Copyright No. ว.054356. 

 
Keywords: Recipe Model Canvas, Sensory, Satisfaction, Recipe Development 

 
1. บทน า 

ตลาดอาหารและเครื่องดื่มและภาคอุตสาหกรรมบริการของประเทศไทยมีแนวโน้ม
เติบโตต่อเนื่องที่ร้อยละ 4.0-5.0 ต่อปี โดยช่วงปี 2567-2569 มีการคาดการณว์่ามูลค่าตลาดรวม
จะอยู่ที่ 275,000-300,000 ล้านบาท อย่างไรก็ตาม การแข่งขันท่ีรุนแรงจากธุรกิจอาหารทั้งใน
และต่างประเทศ และการขยายตัวของศูนย์การค้า ท าให้ SMEs เผชิญความยากล าบากใน 
การรักษาก าไร โดยข้อมูลยังระบุว่าร้อยละ 40 ของร้านอาหารไทยมีการด าเนินธุรกิจและคงอยู่ 
ไม่เกิน 3 ปี (ศุภกร กรบุญไตรทศ, 2567)  

อาหารมีบทบาทส าคัญในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม ไม่เพียงในฐานะสินค้าหลัก แต่ยัง
ช่วยสร้างความพึงพอใจ ความไว้วางใจ และความภักดีของลูกค้า ความพึงพอใจในอาหารท้องถิ่น
ส่งผลต่อความไว้วางใจในธุรกิจและการกลับมาใช้บริการซ้ า อาหารจึงเป็นเครื่องมือส าคัญในการ
เช่ือมโยงธุรกิจกับผู้บริโภค งานวิจัยของ Ilban, M. O., & Yıldız, N. (2020) แสดงให้เห็นว่า
นักท่องเที่ยว ที่เคยสัมผัสกับอาหารท้องถิ่นมีระดับความพึงพอใจสูง ซึ่งความพึงพอใจนี้เป็นปัจจัย
ส าคัญที่ส่งผลต่อความไว้วางใจและความภักดีต่อจุดหมายปลายทางอย่างมีนัยส าคัญ ผล
การศึกษายังพบว่านักท่องเที่ยวท่ีเป็นคนท้องถิ่นมีแนวโน้มชื่นชอบอาหารท้องถิ่นมากเป็นพิเศษ 
เนื่องจากความคุ้นเคยกับรสชาติ วัตถุดิบ และวิถีวัฒนธรรมในอาหารนั้น ความคุ้นเคยนี้ช่วยเพิ่ม
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ความพึงพอใจและความผูกพันกับอาหารในระดับที่สูงข้ึน ผลการวิเคราะห์จากแบบจ าลองสมการ
โครงสร้างสนับสนุนว่าความพึงพอใจในอาหารท้องถิ่นมีผลเชิงบวกอย่างชัดเจนต่อความไว้วางใจ
และความภักดีของลูกค้า 

ผลลัพธ์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงโอกาสที่ส าคัญส าหรับธุรกิจอาหารในพื้นที่ โดยเฉพาะ
อย่างยิ่งการพัฒนากลยุทธ์ที่เน้นสร้างความพึงพอใจให้กับนักท่องเที่ยวท้องถิ่น ซึ่งไม่เพียงช่วย
ดึงดูดลูกค้า แต่ยังเสริมสร้างความภักดีที่น าไปสู่การเติบโตอย่างยั่งยืนในระยะยาว ซึ่งอาจรวมถึง
การเน้นคุณภาพและเอกลักษณ์ของอาหาร รวมถึงการสร้างประสบการณ์ที่สอดคล้องกับความ
คาดหวังของกลุ่มเป้าหมาย นอกจากน้ี ความไว้วางใจและความภักดีที่เพ่ิมขึ้นสามารถสร้างความ
ได้เปรียบทางการแข่งขันในระยะยาว โดยช่วยให้ธุรกิจอาหารท้องถิ่นดึงดูดและรักษากลุ่มลูกค้า
เดิมพร้อมขยายฐานลูกค้าใหม่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

เพื่อเพิ่มโอกาสความส าเร็จ ธุรกิจต้องให้ความส าคัญกับคุณภาพของอาหาร ประสาท
สัมผัส และความปลอดภัย รวมถึงการใช้ข้อมูลจากแหล่งที่เช่ือถือได้ เช่น ส านักสุขาภิบาลอาหาร
และน้ า (Mac Con Iomaire, M. et al., 2021) อย่างไรก็ตาม เครื่องมือออกแบบสูตรอาหารที่
เป็นระบบยังไม่ได้มีการใช้อย่างแพร่หลาย จากการศึกษา พบว่าปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการเลือก
บริโภค ได้แก่ คุณภาพของอาหาร การให้บริการ บรรยากาศ และพฤติกรรมผู้บริโภค ซึ่งมีผลต่อ
ความพึงพอใจและความภักดีต่อแบรนด์อาหารและเครื่องดื่ม เพื่อรองรับปัจจัยดังกล่าว ผู้เขียน 
จึงขอเสนอแนวคิด Recipe Model Canvas (RMC) ซึ่ งเป็นเครื่องมือที่พัฒนาขึ้นเพื่อลด
ข้อผิดพลาดในการออกแบบสูตรอาหาร และสนับสนุนให้ธุรกิจสามารถเพิ่มขีดความสามารถใน
การแข่งขัน โดยการรวบรวมและวิเคราะห์ปัจจัยที่เกี่ยวข้องอย่างเป็นระบบ ทั้งนี้ RMC ได้รับการ
ออกแบบให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในหลากหลายมิติ รวมถึงสนับสนุนการพัฒนา
และตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ์อย่างครอบคลุม ซึ่งสามารถน าไปประยุกต์ใช้เพื่อสร้างความ
ได้เปรียบในตลาดที่มีการแข่งขันสูงได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 ศึกษาและวิเคราะห์ปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่ม 
2.2 น าเสนอแนวคิด แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; RMC)

ส าหรับการพัฒนาสูตรอาหารใหม่  
 

3. เนื้อเร่ือง 
3.1 ปัจจัยท่ีก่อให้เกิดความพึงพอใจในอาหาร  
ความพึงพอใจในอาหารเกิดจากหลายปัจจัย ได้แก่ ประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม 

และลักษณะของลูกค้า โดยประสาทสัมผัสประกอบด้วยรสชาติ เนื้อสัมผัส และกลิ่น ส่วนบริบท
แวดล้อม ได้แก่ การปฏิสัมพันธ์ทางสังคม บรรยากาศ และสถานที่รับประทานอาหาร  
ส่วนลักษณะของลูกค้า ได้แก่ ความคาดหวัง ประสบการณ์ สภาพร่างกายหลังการบริโภค และ
ความรู้เกี่ยวกับอาหารเป็นต้น (Andersen, B. V., & Hyldig, G., 2015) 
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3.1.1 ปัจจัยด้านประสาทสัมผัสต่อการเลือกอาหาร 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสถือเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อการยอมรับของ

ผู้บริโภค โดยเฉพาะเมื่อมีการน าเสนอผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ แม้ส่วนผสมจะเป็นสิ่งที่ไม่คุ้นเคย 
แต่หากมีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ดี เช่น สี รสชาติ และกลิ่น ผลิตภัณฑ์นั้นก็สามารถสร้าง
ความพึงพอใจได้ ตัวอย่างที่ ชัดเจนคือการทดลองผสมสาหร่ายไมโครแอลจีในขนมปังแท่ง  
ซึ่งพบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับหากอาหารนั้นมีลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ตอบโจทย์ 
(García-Segovia, P., et al., 2020) จึงเป็นสิ่งสะท้อนว่า ประสาทสัมผัสคือกุญแจส าคัญต่อ
ความส าเร็จของอาหาร จึงกล่าวได้ว่าลักษณะทางประสาทสัมผัสของอาหารนั้นมีผลต่อการ
ตัดสินใจและเป็นปัจจัยส าคัญที่มีผลต่อความพึงพอใจและการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ของ
ผู้บริโภค โดยแบ่งออกเป็น 4 ด้าน ดังนี้ 

ด้านที่ 1 กลิ่น (Odor) กลิ่นเป็นผลมาจากการรับรู้สารประกอบระเหยผ่าน
ตัวรับกลิ่นของมนุษย์ ตัวรับเหล่านี้ตอบสนองต่อโมเลกุลกลิ่นที่แตกต่างกัน ท าให้เกิด 
การประเมินกลิ่นว่า “น่าพึงพอใจ” หรือไม่ ผลจากงานวิจัยพบว่า กลิ่นที่น่าพึงพอใจช่วยเสริม
การรับรู้รสหวาน ในขณะที่กลิ่นไม่พึงประสงค์จะเพิ่มการรับรู้รสขม (Davis, L. A., & Running, 
C. A., 2023; Fukutani, Y. et al., 2023) จะเห็นได้ว่า เมื่อกลิ่นสามารถปรับเปลี่ยนการรับรู้
รสชาติได้ การออกแบบกลิ่นที่เหมาะสมในอาหารจึงกลายเป็นปัจจัยที่ไม่ควรมองข้าม การจับคู่
กลิ่นกับรสชาติอย่างลงตัวสามารถสร้างความประทับใจและเพิ่มความชอบของผู้บริโภคได้อย่าง
ชัดเจน ดังนั้น กลิ่นจึงไม่ใช่เป็นเพียงตัวเสริมในอาหาร แต่เป็นตัวก าหนดประสบการณ์การรับรู้ 
ที่ผู้บริโภคจะจดจ าและเลือกซื้อซ้ า 

ด้านที่ 2 รูปลักษณ์ (Visual) รูปลักษณ์ของอาหารมีผลส าคัญตอ่การยอมรบั
ของผู้บริโภค โดยเริ่มจากกระบวนการมองเห็นที่แปลงแสงเป็นภาพรับรู้ในสมอง ซึ่งช่วยให้เรา
ประเมินอาหารจากลักษณะรูปรา่ง สี ความลึก และการเคลื่อนไหว เช่น สีและการจัดวางอาหาร
สามารถส่งผลต่อการรับรู้รสชาติและความพึงพอใจได้โดยตรง จากการสังเคราะห์ผลการศึกษา
ที่ผ่านมา ยังแสดงให้เห็นว่าปัจจัยแวดล้อม และรูปลักษณ์อาหารใหม่ เช่น ขนาดของจานและ
วิธีการจัดตกแต่ง มีผลต่อปริมาณการบริโภค (Snowden, R. J. et al., 2012; Sen, A., 2023)  
จะเห็นได้ว่า สิ่งเร้าทางสายตาจึงไม่เพียงแค่เพิ่มความสวยงามให้กับอาหาร แต่ยังสามารถ
กระตุ้นการรับรู้และอารมณ์ของผู้บริโภคได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ให้ความส าคัญกับรูปลักษณ์ 
เช่น การเลือกสีและการออกแบบรูปร่างอาหารที่ดึงดูดสายตา สามารถสร้างประสบการณ์ 
เชิงบวกและกระตุ้นการเลือกซื้อได้ 

ด้านที่  3 เนื้อสัมผัส (Texture) เนื้อสัมผัสเป็นอีกหนึ่ งปัจจัยส าคัญ 
ที่ผู้บริโภคใช้ตัดสินใจเกี่ยวกับอาหาร คุณสมบัติอย่างความนุ่ม กรอบ เละ หรือความหนาแน่น
ของอาหาร สร้างความประทับใจตั้งแต่สัมผัสแรกจนถึงการบริโภค ตัวอย่างเช่น โยเกิร์ตที่มีเนื้อ
สัมผัสนุ่มละมุนเป็นที่นิยมทั้งในสหรัฐฯ และฟินแลนด์ (Greis, M. et al., 2023) นอกจากนี้ 
อุณหภูมิของอาหารยังมีบทบาทต่อการรับรู้รสชาติ เช่น อาหารร้อนมักถูกมองว่าอร่อยและ 
ให้ความพึงพอใจมากกว่า ในขณะเดียวกัน รสชาติที่เข้มข้นหรือความเผ็ดจากเครื่องเทศก็ช่วย
สร้างประสบการณ์การรับประทานที่น่าจดจ า (Yamim, A. P. et al., 2020; Wen, Q. et al., 
2021)  
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ด้วยเหตุนี้ เนื้อสัมผัสและอุณหภูมิของอาหารจึงมีผลอย่างยิ่งต่อการยอมรับและการสร้าง
ประสบการณ์ที่ดีในมื้ออาหาร ซึ่งควรน ามาพิจารณาอย่างรอบคอบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ด้านที่ 4 การรับรสชาติ (Taste) การรับรสชาติเป็นการตอบสนองทาง
ประสาทสัมผัสที่เกิดขึ้นเมื่ออาหารสัมผัสกับลิ้น รสชาติหลัก เช่น เปรี้ยว หวาน ขม เค็ม  
และอูมามิ มีบทบาทส าคัญในการระบุคุณค่าทางโภชนาการของอาหาร รสหวานเป็นที่ช่ืนชอบ
เพราะบ่งบอกถึงพลังงานจากคาร์โบไฮเดรต ขณะที่รสเปรี้ยวช่วยควบคุม pH ของอาหาร และ
รสขมอาจสัมพันธ์กับสารพิษแต่กลับได้รับความนิยมในบางผลิตภัณฑ์ เช่น กาแฟและเบียร์ 
(Beauchamp, G. K., 2016; Romagny, S. et al., 2017) รสอูมามิ ซึ่งเกี่ยวข้องกับกรดอะมิ
โนอย่างกลูตาเมต ยังช่วยเสริมรสชาติและลดการบริโภคโซเดียมได้ นอกจากนี้ รสชาติยังมี
บทบาทส าคัญในธุรกิจอาหาร โดยเฉพาะร้านอาหารฟาสต์ฟู้ด ท่ีรสชาติส่งผลโดยตรงต่อความ
พึงพอใจและความภักดีของลูกค้า แม้ราคาจะมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจ แต่ไม่ส่งผลต่อความ
ภักดีในระยะยาว (Ashari, M. F. S. et al., 2023) ด้วยความส าคัญของรสชาติในแง่มุมต่าง ๆ 
การเข้าใจและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตอบโจทย์ความต้องการรสชาติของผู้บริโภค  จึงเป็นหัวใจ
ส าคัญที่ช่วยเพิ่มความพึงพอใจและโอกาสในการสร้างความภักดีในผลิตภัณฑ์อาหาร  

3.1.2 ปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม และการบริการ 
บริบทแวดล้อมถือเป็นองค์ประกอบส าคัญที่ส่งเสริมความพึงพอใจของผู้บริโภค 

โดยไม่ได้มีผลเฉพาะต่อการรับประทานอาหารในขณะนั้น แต่ยังส่งผลต่อการตัดสินใจกลับมาใช้
บริการซ้ าอีกด้วย (Qurnia, M. D., & Prabawati, A., 2021) หนึ่งในปัจจัยที่มีบทบาทอย่างมาก
คือ เสียงและดนตรี จากการศึกษาที่ผ่านมา พบว่าเสียงที่สอดคล้องกับบรรยากาศ เช่น เพลงที่
ผู้บริโภคชอบหรือความเงียบ ช่วยเพิ่มความพึงพอใจ ในขณะที่เสียงหรือดนตรีที่ไม่เหมาะสม
อาจสร้างอารมณ์ด้านลบต่อประสบการณ์ (Siangphloen, P. et al., 2024) นอกจากน้ี เสียงท่ี
กระตุ้นความทรงจ า เช่น เสียงคลื่นทะเลในเมนู “Sound of the Sea” ยังช่วยเสริมความรู้สึก
สดชื่นและเพิ่มการรับรู้รสชาติอาหารได้ (Leonor, F. D. C., 2014) 

นอกจากนี้คุณภาพการบริการและราคาก็เป็นอีกปัจจัยส าคัญที่สนับสนุนความ
พึงพอใจของลูกค้า เช่น การศึกษาในร้าน Ayam Geprek Idola ประเทศอินโดนีเซีย พบว่า
คุณภาพการบริการที่ดีและราคาที่เหมาะสมมีผลโดยตรงต่อความพึงพอใจและความภักดี 
ของลูกค้า (Indajang, K., et al., 2023) 

จะเห็นได้ว่าปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม เช่น บรรยากาศ เสียง และคุณภาพ 
การบริการ มีอิทธิพลต่อการสร้างประสบการณ์เชิงบวกในการบริโภคอาหาร ความเข้าใจใน
ปัจจัยเหล่านี้สามารถช่วยผู้ประกอบการปรับปรุงบริการและออกแบบสภาพแวดล้อมที่ส่งเสริม
ความพึงพอใจและเพิ่มโอกาสในการกลับมาใช้บริการซ้ าของลูกค้าได้ 

3.1.3 ปัจจัยด้านลักษณะของผู้บริโภค 
ลักษณะของผู้บริโภคเป็นหนึ่งในปัจจัยส าคัญที่มีอิทธิพลต่อการเลือกและ

ยอมรับอาหาร โดยผู้บริโภคแต่ละคนมีความชอบและพฤติกรรมที่แตกต่างกันตามอายุ เพศ 
สุขภาพและโภชนาการ และภูมิหลังทางวัฒนธรรม ดังนี้ 

อายุ  มีผลอย่างมากต่อการเลือกอาหารของผู้บริ โภค วัยรุ่นมักให้
ความส าคัญกับรสชาติ ราคา และความสะดวกสบาย ขณะเดียวกัน การเลือกอาหารยังถูกช้ีน า
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จากสังคมและความอิสระในการเลือกอาหารที่ดีต่อสุขภาพ ในทางตรงกันข้าม ผู้สูงอายุที่มี
ข้อจ ากัดด้านการเคี้ยวและการกลืนอาหาร มักบริ โภคอาหารที่มี เนื้อสัมผัสนุ่มและ 
ปรับสารอาหารให้เหมาะสม เช่น ลดเกลือและน้ าตาล พร้อมท้ังเพิ่มกลิ่นและรสชาติที่ช่วยสร้าง
ความเพลิดเพลินในการบริโภค (Nakauma, M., & Funami, T., 2021; Daly, A. N. et al., 
2022) 

เพศ มีบทบาทส าคัญในการก าหนดพฤติกรรมการบริโภคอาหารผู้หญิงมัก
ใส่ใจในสุขภาพมากกว่าผู้ชาย เช่น หลีกเลี่ยงการบริโภคกลูเตน เนื้อแดง และสารปรุงแต่ง
อาหาร รวมถึงเลือกรูปแบบการบริโภคที่ดีต่อสุขภาพ เช่น การบริโภคผัก ผลไม้ และอาหาร
แคลอรี่ต่ า นอกจากนี้ ผู้หญิงยังมักเลือกวิธีการปรุงอาหารที่ส่งเสริมสุขภาพมากกว่าผู้ชายอีก
ด้วย เช่น การต้มและการอบ (Bärebring, L. et al., 2020; Gil, M. et al., 2022) 

สุขภาพและโภชนาการ เป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อและ 
ความพึงพอใจในอาหาร จากการศึกษาที่ผ่านมา แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคจะเลือกอาหารที่มี
คุณภาพโภชนาการสูง ปลอดภัย และตอบโจทย์สุขภาพ โดยเฉพาะในหมวดอาหารสะดวกซื้อ  
ที่ตอบสนองวิถีชีวิตที่เร่งรีบ (Imtiyaz, H., Soni, P., & Yukongdi, V., 2021) 

ภูมิหลังทางวัฒนธรรมและชาติพันธุ์  มีอิทธิพลต่อพฤติกรรมการกินของ
ผู้บริโภค ผู้บริโภคมักเลือกอาหารที่สอดคล้องกับวัฒนธรรมของตน นอกจากนี้ การแลกเปลี่ยน
ข้ามวัฒนธรรมยังช่วยส่งเสริมความหลากหลายในการบริโภคอาหารและสร้างความเช่ือมโยง
ระหว่างวัฒนธรรมอีกด้วย (Reddy, G., & van Dam, R. M., 2020) 

ดังนั้น ลักษณะของผู้บริโภค เช่น อายุ เพศ สุขภาพ และภูมิหลังทาง
วัฒนธรรม มีบทบาทส าคัญในการก าหนดพฤติกรรมการบริโภคอาหาร ความแตกต่างเหล่านี้ไม่
เพียงแต่ช่วยให้เข้าใจความต้องการที่หลากหลายของผู้บริโภค แต่ยังช่วยให้ผู้ผลิตอาหาร
สามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ได้อย่างเหมาะสม เช่น การออกแบบอาหารส าหรับ
ผู้สูงอายุ การส่งเสริมอาหารเพื่อสุขภาพที่เหมาะสมส าหรับผู้หญิง หรือการคงความเป็น
เอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมในเมนูอาหาร 

3.1.4 ปัจจัยที่ต้องค านึงถึงในการออกแบบสูตรอาหาร  
การออกแบบสูตรอาหารเป็นกระบวนการส าคัญที่ช่วยก าหนดมาตรฐานและ

ควบคุมคุณภาพของอาหารที่น าเสนอแก่ลูกค้า สูตรอาหารไม่ได้เป็นเพียงชุดค าแนะน าในการ
ปรุงอาหาร แต่ยังเป็นเครื่องมือที่ช่วยให้พนักงานในสถานประกอบการสามารถผลิตอาหารได้
อย่างสม่ าเสมอและตอบสนองความคาดหวังของผู้บริโภคได้อย่างมีประสิทธิภาพ สูตรอาหาร
มาตรฐานควรประกอบด้วยรายละเอียดที่ครบถ้วน เช่น ช่ืออาหาร ปริมาณรวมต่อสูตร  
ขนาดเสิร์ฟ และรายการส่วนผสมที่เรียงตามล าดับการใช้งาน นอกจากน้ี ยังต้องมีค าแนะน าการ
เตรียมและปรุงอาหารที่เข้าใจง่าย เพื่อให้มั่นใจว่าทุกขั้นตอนด าเนินไปอย่างถูกต้องและ
สอดคล้องกับมาตรฐานของสถานประกอบการ (The Culinary Institute of America, 2011) 

การออกแบบสูตรอาหารควรถูกปรับให้เหมาะสมกับอุปกรณ์และทรัพยากรที่มี
อยู่ในครัวของสถานประกอบการ เช่น การเลือกใช้เครื่องมือวัดที่แม่นย า การก าหนดอุณหภูมิ
หรือเวลาที่ใช้ในการปรุงอาหาร และการจัดเตรียมวัตถุดิบที่สะดวกต่อการใช้งาน การพิจารณา
เหล่านี้ช่วยให้การด าเนินงานเป็นไปอย่างราบรื่นและสม่ าเสมอในทุกจานที่เสิร์ฟ (Gisslen, W.,  
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2018; Labensky et al., 2024) นอกจากนี้ยังควรมีการค านึงถึงความปลอดภัยของอาหาร 
ถือเป็นสิ่งส าคัญที่ต้องมีในสูตรอาหาร เช่น การระบุจุดควบคุมวิกฤต (Critical Control Points 
หรือ CCPs) เพื่อป้องกันความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้นในกระบวนการเตรียมและปรุงอาหาร รวมถึง
การจัดเก็บในอุณหภูมิที่เหมาะสม และค าแนะน าส าหรับการอุ่นซ้ าหรือเก็บรักษาอาหารเหลือ
อย่างปลอดภัย (Labensky, S. R. et al., 2024) 

นอกจากน้ี สูตรอาหารที่ใช้ควรผ่านการทดสอบเพื่อให้มั่นใจว่ามีความสม่ าเสมอ
ทั้งในด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และคุณภาพทุกครั้งที่น าไปใช้งาน การใช้การวัดปริมาณ 
อย่างแม่นย าช่วยลดข้อผิดพลาดและรักษาความน่าเช่ือถือในผลิตภัณฑ์อาหาร การออกแบบที่ดี
จะช่วยให้สถานประกอบการสามารถส่งมอบประสบการณ์การรับประทานที่น่าพึงพอใจให้แก่
ลูกค้าได้ในทุกครั้ง (Gisslen, W., 2018)  

จะเห็นได้ว่า การออกแบบสูตรอาหารที่มีรายละเอียดครบถ้วนและผ่านการ
วิเคราะห์อย่างรอบคอบจะเป็นเครื่องมือส าคัญที่ช่วยสร้างมาตรฐาน เพิ่มประสิทธิภาพ 
การด าเนินงาน และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้อย่างสมบูรณ์  จากการทบทวน
วรรณกรรมข้างต้น สามารถสรุปเป็นตารางเปรียบเทียบปัจจัยที่ต้องค านึงถึงในการออกแบบ
สูตรอาหาร ได้ดังนี ้

 
ตารางที่ 1 การเปรียบเทียบปัจจัยที่ต้องค านึงถึงในการออกแบบสูตรอาหาร 

ปัจจัยท่ีต้องค านึง ผู้เขียน 
CIA  

(2023) 
Gisslen 
(2018) 

Labensky  
(2024) ชื่อสูตรอาหาร    

ข้อมูลผลผลิต (น้ าหนัก, ปริมาตร, จ านวนที่เสิร์ฟ)    

ขนาดเสิร์ฟ    

ส่วนผสมและปริมาณ    

ขั้นตอนการเตรียมและอุปกรณ์ที่ต้องใช้    

ค าแนะน าในการเสิร์ฟและจัดจาน    

แนวทางการเก็บรักษาและการอุ่นซ้ า    
จุดควบคุมวิกฤต (CCPs)  
เพื่อความปลอดภัยของอาหาร 

 
  

ข้อพิจารณาทางการเงิน  
(ต้นทุนวัตถุดิบและเปอร์เซ็นต์ผลผลิต) 

  
 

การทดสอบเพื่อความสม่ าเสมอ    

การเข้าถึงและความชัดเจน    

การปฏิบัติตามกฎหมายความปลอดภยัด้านอาหาร    

การปรับสูตรให้เหมาะกับอุปกรณ์และปริมาณ    

มาตรฐานของสูตรอาหาร    
หมายเหตุ: CIA ยอ่มาจาก Culinary Institute of America 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2568 

 

169 
 

3.2 แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; RMC) 
แผนผังต้นแบบสูตรอาหาร (RMC) เป็นเครื่องมือที่ช่วยออกแบบและปรับปรุงสูตร

อาหารอย่างเป็นระบบ โดยรวบรวมปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือก การชอบ ความพึงพอใจ และการ
กลับมาซื้อซ้ าของผู้บริโภค เช่น คุณภาพอาหาร ประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม และพฤติกรรม
ผู้บริโภค โดยอ้างอิงงานวิจัยที่ระบุว่าความพึงพอใจในอาหารขึ้นอยู่กับปัจจัยส าคัญ ได้แก่ 
ประสาทสัมผัส (Andersen, B. V., & Hyldig, G., 2015 ; Davis, L. A., & Running, C. A., 
2023; García-Segovia, P. et al., 2020) บริบทแวดล้อม และลักษณะของลูกค้า รวมถึงปัจจัย
ด้านรูปลักษณ์ (Snowden, R. J. et al., 2012) และเสียงหรือบรรยากาศ (Siangphloen, P. 
et al., 2024) 

เครื่องมือนี้รวบรวมและวิเคราะห์ปัจจัยเหล่านี้เพื่อน าไปสู่การสร้างสรรค์และปรับปรุง
สูตรอาหารอย่างเป็นระบบ โดยเน้นการสร้างความพึงพอใจและตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภค RMC จึงเป็นเครื่องมือที่ครอบคลุมและมีศักยภาพในการเพิ่มขีดความสามารถในการ
แข่งขันในธุรกิจอาหารและเครื่องดื่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

3.2.1 การประยุกต์ใช้ “Recipe Model Canvas” ถูกแบ่งเป็นสองส่วนหลัก 
ได้แก่ ส่วน A ซึ่งเป็นการสร้างแนวคิด (concept) ของอาหารที่จะสร้างขึ้นหรือปรับปรุง และ
ส่วน B ซึ่งเป็นการเขียนสูตรอาหาร โดยส่วน B จะเป็นการน าแนวคิดและข้อมูลจากส่วน A มา
พัฒนาต่อยอดเป็นสูตรอาหารที่สมบูรณ์ โดยรายละเอียดของแต่ละส่วนมีดังน้ี 

ส่วน A การสร้างแนวคิด  
ผู้ออกแบบสูตรอาหารควรให้ความส าคัญกับการพิจารณาแต่ละหัวข้อที่

เกี่ยวข้องอย่างรอบคอบ เพื่อให้มั่นใจว่าข้อมูลที่สร้างขึ้นมีความสอดคล้องกัน โดยหัวข้อต่าง  ๆ 
ที่ผู้ออกแบบสูตรอาหารต้องใส่ข้อมูลให้ครบ มีดังนี ้ 

1) ช่ืออาหาร: ควรตั้งช่ือที่น่าสนใจและน่าจดจ าส าหรับอาหาร: ระบุประเภท
ของอาหาร ส่วนผสมหลัก วิธีการเตรียมและการปรุง รวมถึงคุณลักษณะพิเศษที่ท าให้อาหาร
จานนี้โดดเด่นและแตกต่างจากจานอ่ืน ๆ 

2) กลิ่น: อธิบายกลิ่นหลักและที่มาของกลิ่น ซึ่งอาจมาจากส่วนผสมหรือเทคนิค
การปรุง เน้นการสร้างความสมดุลของกลิ่นที่ท าให้อาหารมีกลิ่นหอมและน่ารับประทาน 

3) รูปลักษณ์: การจัดวางอาหารควรค านึงถึงส่วนผสมหลัก รูปร่าง สี เนื้อสัมผัส 
ภาชนะที่ใช้ รวมถึงอุปกรณ์เสริมการตกแต่งและบริการต่าง ๆ ที่ช่วยเพิ่มความสวยงามและ 
การเคลื่อนไหวในจาน 

4) รสชาติ: อธิบายรสชาติหลักและรสชาติรองของอาหาร พร้อมระบุส่วนผสม
และเทคนิคการเตรียมและการปรุงที่ใช้ รวมถึงการปรับสมดุลของรสชาติให้น่ารับประทานและ
เข้ากันได้ดี 

5) เนื้อสัมผัสและความรู้สึกในปาก: อธิบายถึงความหลากหลายของเนื้อสัมผัส
และการเสริมสร้างรสสัมผสัในอาหาร โดยใช้วัตถุดิบ เทคนิคการเตรียม และการปรุงที่เหมาะสม
เพื่อให้สัมผัสในปากมีความสมดุล 
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6) ลักษณะของผู้บริโภค: ระบุเหตุผลที่สูตรอาหารนี้จะเป็นที่ถูกใจของผู้บริโภค 
โดยค านึงถึงปัจจัย เช่น เพศ อายุ สุขภาพ และภูมิหลังทางวัฒนธรรม ที่อาจมีอิทธิพลต่อความ
ช่ืนชอบในอาหาร 

7) สิ่งแวดล้อมและการบริการ: อธิบายถึงบรรยากาศร้านอาหารที่เหมาะกับ
สูตรอาหารที่ออกแบบ การตกแต่งร้าน เสียงเพลง และวิธีการให้บริการที่สอดคล้องกับอาหาร 

โดยในการออกแบบในแต่ละหัวข้อ ผู้ออกแบบสูตรอาหารไม่จ าเป็นต้องท า
เรียงตามล าดับ แต่ต้องปรับแต่งให้ทุกหัวข้อสอดคล้องกันและเมื่อท าข้อมูลส่วน A เสร็จ
ผู้ออกแบบสูตรอาหารจะได้แนวคิดหลักของอาหารจานนี้เพื่อน าไปใช้ในส่วน B ต่อไป 

ส่วน B การเขียนสูตรอาหาร  
ในขั้นตอนนี้ ผู้ออกแบบสูตรอาหารจะน าแนวคิดหลักที่ได้จากส่วน A  

มาสร้างรายละเอียดของสูตรอาหาร โดยเน้นการพัฒนาแต่ละองค์ประกอบให้ชัดเจนและ
สามารถน าไปใช้ได้จริงในกระบวนการท าอาหาร ส่วน B มีรายละเอียดและแนวทางการเขียน
สูตรอาหารตามหัวข้อต่อไปนี้ 

1) วัตถุดิบและส่วนผสม: ระบุวัตถุดิบและส่วนผสมทั้งหมดที่ใช้ในการปรุง
อาหาร รวมถึงลักษณะเฉพาะและปริมาณที่ก าหนดอย่างชัดเจน 

2) การเตรียม: อธิบายขั้นตอนการเตรียมและการปรุงอาหารอย่างละเอียด 
โดยเขียนเรียงล าดับเป็นข้อ ๆ ระบุจุดเฝ้าระวัง และระยะเวลาที่ใช้ในแต่ละขั้นตอน รวมถึง
อุปกรณ์พิเศษนอกเหนือจากอุปกรณ์ปกติที่มีอยู่ 

3) การจัดตกแต่งจานอาหาร: ก าหนดรูปแบบการจัดวางอาหารในจานอยา่ง
ชัดเจน พร้อมระบุองค์ประกอบตกแต่ง (garnishes) และระบุจุดเฝ้าระวัง ในการจัดจาน 
จากนั้นสร้างภาพประกอบ 

4) การบริการ: อธิบายขั้นตอนและวิธีการเสิร์ฟอาหารจานนั้นอย่างละเอียด 
เพื่อให้สอดคล้องกับตัวอาหารและมาตรฐานการบริการของร้าน 

5) การสื่อสารกับผู้บริโภค: สร้างเนื้อหาส าหรับพนักงานผู้ให้บริการในการ
อธิบายอาหารจานนั้น เพื่อดึงดูดความสนใจของลูกค้า เนื้อหาที่ใช้บรรยายควรเรียงล าดับ ดังนี้ 
ที่มาและแรงบันดาลใจของจานอาหาร ส่วนผสมหลัก ขั้นตอนการเตรียมและการปรุง การรับรู้
ทางประสาทสัมผัส (Sensory experience) และการจับคู่กับเครื่องเคียงและเครื่องดื่ม ทั้งนี้ ไม่
จ าเป็นต้องอธิบายทุกส่วน สามารถปรับเนื้อหาให้เหมาะสมกับบริบทของสถานประกอบการ 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2568 

 

171 
 

จากขั้นตอนการใช้ “Recipe Model Canvas” ที่ได้อธิบายมา สามารถ
สรุปเป็นแผนภาพได้ดังนี้ 
ส่วน A 
ชื่อและลักษณะของอาหาร: 
 
กลิ่น ภาพลักษณ์ รสชาต ิ เนื้อสัมผัสและ

ความรู้สึกในปาก 
ลักษณะของ
ผู้บริโภค 
 

สิ่งแวดล้อม 

ส่วน B 
วัตถุดิบและสว่นผสม 
 

การเตรียม 

การจัดจาน 
 

การบริการและสื่อสารกบัผู้บริโภค 

 

ภาพที่ 1 Recipe Model Canvas (ผู้เขียน, 2567) 
© แผนผังต้นแบบสตูรอาหาร (RMC), เลขท่ีลิขสิทธิ์ ว.054356 

 
เมื่อสูตรอาหารได้รับการพัฒนาและทดสอบจนสมบูรณ์แล้ว สามารถจัดเก็บและ

น าไปใช้งานได้โดยการใช้แบบฟอร์มมาตรฐานขององค์กรช่วยให้ข้อมูลทุกอย่างครบถ้วนและ
เป็นระเบียบ รวมถึงสามารถน าไปใช้ส าหรับการผลิตซ้ า การฝึกอบรมพนักงาน หรือ 
การวางแผนการจัดการเมนูในอนาคต 

3.3. ตัวอย่างการน าไปใช้   
ในการทดสอบ ผู้เขียนได้ก าหนดสถานการณ์ โดยสถานประกอบการคือร้านอาหาร 

ที่มีการออกแบบร้านให้ทันสมัยและหรูหรา เน้นการใช้เทคนิค การปรุงอาหารเชิงโมเลกุล  
(Molecular gastronomy) เพื่อสร้างประสบการณ์การทานอาหารที่น่าตื่นเต้น โดยกลุ่มลูกค้า
เป้าหมายคือนักท่องเที่ยวและคนท้องถิ่นที่มีรายได้ระดับกลางถึงสูงที่สนใจอาหารแปลกใหม่ 
ร้านตั้งอยู่ในย่านนิมมานเหมินทร์หรือเมืองเก่าเชียงใหม่ ซึ่งให้บรรยากาศหรูหราและเดินทาง
สะดวก มีเมนูพิเศษตามฤดูกาลและโปรโมช่ันเทศกาลเพื่อดึงดูดนักท่องเที่ยวและลูกค้าท้องถิ่น
ในช่วงนอกฤดูกาล นอกจากนี้ บริเวณรอบร้านยังมีคู่แข่งจ านวน 8 ร้าน ได้แก่ ร้านอาหาร
นานาชาติ 2 ร้าน คาเฟ่ 3 ร้าน และร้านอาหารไทย 3 ร้าน เมื่อทดสอบใช้ RMS จึงได้ผลออกมา
ดังต่อไปนี้ 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2568 

 

172 
 

 ส่วน A การสร้างแนวคิด 
1. ช่ือและลักษณะของอาหาร  

ช่ืออาหาร : “ลาบเป็ดสเฟียร์สมุนไพรสด” (Fresh herb speherified duck larb)
ประเภทอาหาร : อาหารไทยฟิวชันโมเลกุลแบบ Fine Dining 

ส่วนผสมหลัก : เนื้อเป็ดท้องถิ่นคุณภาพสูง เสิร์ฟในรูปแบบการน าเสนอที่ทันสมัย 
ผสมผสานกับเทคนิค Molecular Gastronomy โดยการท าเจล อากาศ (foam) และซอส 
ซึ่งมีความเป็นเอกลักษณ์ 

วิธีการเตรียมและการปรุง : น าเนื้อเป็ดไปย่างจนสุก จนได้ความชุ่มฉ่ า และนุ่ม 
จากนั้นน ามาท าเป็นลาบที่มีรสชาติเปรี้ยว เผ็ด หอมสมุนไพรไทย จัดเสิร์ฟแบบโมเลกุลโดยท า
เป็นทรงบอลกลมด้วยเทคนิค Spherification และเสิร์ฟพร้อมเจลมะนาวและโฟมสมุนไพรสด
เพื่อเพ่ิมมิติการทาน 

คุณลักษณะพิเศษ : ผสมผสานรสชาติของอาหารไทยพื้นบ้านเข้ากับการน าเสนอที่
หรูหราและน่าตื่นเต้นในรปูแบบ Molecular Gastronomy ที่คงรสชาติลาบเป็ดแบบดั้งเดิม แต่
เพิ่มความประทับใจในการทานด้วยการน าเสนอที่น่าสนใจและมีมิติใหม่ ๆ  

2. กลิ่น อาหารควรหอมกลิ่นหอมของสมุนไพรไทย เช่น ใบสะระแหน่ ผักชีฝรั่ง และ
ตะไคร้ที่ใช้ในลาบเป็ด ผสมกับกลิ่นเนื้อเป็ดย่างที่มีความหอมควันไฟอ่อน ๆ ท าให้ได้กลิ่นท่ีหอม
สดชื่นและกระตุ้นความอยากอาหาร 

3. ภาพลักษณ์ การจัดวางอย่างแม่นย า ใช้จานเซรามิกน าเสนอแบบโมเลกุล เนื้อลาบ
เป็ดถูกปั้นเป็นลูกบอลทรงกลมขนาดพอดีค า มีเจลมะนาวแต่งแต้มสีสัน และโฟมสมุนไพรที่เบา
และละเอียดราดด้านบน ให้ความรู้สึกหรูหราและทันสมัย 

4. รสชาติ รสชาติหลักคือความกลมกล่อมของลาบเป็ดที่มีรสเผ็ด เค็ม เปรี้ยว หวาน
นิด ๆ จากน้ ามะนาว น้ าปลา และน้ าตาล ผสมผสานกับรสชาติเนื้อเป็ดที่เข้มข้น เสริมด้วย 
เจลมะนาวที่มีรสเปรี้ยวอมหวานและโฟมสมุนไพรที่มีกลิ่นหอมเบา ๆ ท าให้รสชาติอาหาร
ซับซ้อนและมีมิติมากขึ้น 

5. เนื้อสัมผัสและความรู้สึกในปาก ลูกบอลลาบเป็ดมีเนื้อสัมผัสนุ่มฉ่ าที่ละลายในปาก 
เมื่อรับประทานพร้อมเจลมะนาวจะรู้สึกสดชื่นและโฟมสมุนไพรจะให้ความเบาและหอม ท าให้
การรับประทานแต่ละค ามีความหลากหลายของรสชาติและเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกัน 

6. ลักษณะของผู้บริโภค  กลุ่มลูกค้าที่ ช่ืนชอบอาหารแบบ Fine Dining พร้อม
ประสบการณ์การทานอาหารแบบแปลกใหม่ และมีความสนใจในเทคนิคการท าอาหารแบบ 
Molecular Gastronomy ที่ผสมผสานกับรสชาติไทยแท้ โดยลูกค้าส่วนมากจะเป็นกลุ่มที่ 
มองหาประสบการณ์ทานอาหารแบบพิเศษ 

7. สิ่งแวดล้อม เป็นบรรยากาศร้านหรูหราทันสมัย ใช้โทนสีด า ทอง และขาวที่ให้
ความรู้สึกโมเดิร์นและมีระดับ ผสมผสานกับวัสดุไม้และโลหะเงาเพื่อความรู้สึกหรูหรา มีการจัด
แสงไฟที่เน้นเฉพาะจุดเพื่อสร้างบรรยากาศโรแมนติกและสวยงาม พร้อมเพลงบรรเลงเบา ๆ 
เพื่อเสริมประสบการณ์ Fine Dining 
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ส่วน B การเขียนสตูรอาหาร 
วัตถุดิบและส่วนผสม 

 

 

 

 

 

 

 

 การเตรียม 
1) เตรียมลาบเป็ด: น าเนื้อเป็ดไปย่างจนสุกแล้วสับให้ละเอียด ผสมน้ าปลา น้ ามะนาว 

น้ าตาลมะพร้าว ข้าวคั่ว พริกป่น และสมุนไพรไทยท้ังหมด คลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วน าไปแช่เย็น
เตรียมไว้ 

2) ท าเจลมะนาว: ผสมน้ ามะนาว น้ าตาล และผงเจลาตินในหม้อเล็ก ๆ ต้มให้เดือด
จนน้ าตาลละลาย พักให้เย็น แล้วเทลงในแม่พิมพ์ทรงหยดน้ าหรือจุดลงบนจานในลักษณะหยดน้ า 

3) ท าโฟมสมุนไพร: ปั่นใบสะระแหน่กับน้ าต้มสุกจนละเอียด กรองเอาแต่น้ า จากนั้น
ผสมเลซิตินและตีให้เกิดโฟมเบา ๆ 

การจัดตกแต่งจาน  
จัดวางลาบเป็ดที่ปั้นเป็นลูกบอลขนาดพอดีค าลงบนจานสวยงาม ท็อปด้วยโฟมสมุนไพร

สดที่เตรียมไว้ และแต่งด้วยเจลมะนาวในรูปทรงหยดน้ าเพื่อเพิ่มสีสันและความน่ารับประทาน 
ใช้สมุนไพรสดแต่งจานเพิ่มเติมตามความสวยงาม 

การบริการและสื่อสารกับผู้บริโภค  
1) การบริการ เสิร์ฟบนจานสวยหรูที่มีรูปทรงโมเดิร์น เน้นการน าเสนอที่ประณีต 

พร้อมอธิบายให้ลูกค้าทราบถึงที่มาของเมนูและเทคนิค Molecular Gastronomy ที่ใช้ในการ
รังสรรค์รสชาติและเนื้อสัมผัสที่แปลกใหม่ เพื่อเพ่ิมความตื่นเต้นในการทานอาหาร 

2) การสื่อสารกับผู้บริโภค “ลาบเป็ดสเฟียร์สมุนไพรสดน าเสนอความเป็นไทย 
ในรูปแบบโมเดิร์นผ่านเทคนิค Molecular Gastronomy ที่สร้างมิติและประสบการณ์การทาน
อาหารที่แปลกใหม่ เนื้อเป็ดที่นุ่มละมุนผสานกับกลิ่นหอมของสมุนไพรไทย และความสดช่ืน
จากเจลมะนาวและโฟมสมุนไพร จะสร้างความประทับใจให้กับทุกประสาทสัมผัสของคุณ” 

ลาบเป็ดสเฟียร์สมุนไพรสด 
• เนื้อเป็ด 200 กรัม (สับละเอียด) 
• น้ าปลา 2 ช้อนชา 
• น้ ามะนาว 2 ช้อนชา 
• น้ าตาลมะพร้าว 1 ช้อนชา 
• ข้าวคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ 
• พริกป่น 1/2 ช้อนชา  

(ปรับตามความชอบ) 
• ใบสะระแหน่ซอย 1 ช้อนชา 
• ผักชีฝรั่งซอย 1 ช้อนชา 
• ตะไคร้ซอย 1 ช้อนชา 

 เจลมะนาว 
• น้ ามะนาว 2 ช้อนโต๊ะ 
• น้ าตาล 1/2 ช้อนชา 
• ผงเจลาติน 1/4 ช้อนชา 

 
 โฟมสมุนไพร 

• ใบสะระแหน่ 1 ถ้วย 
• น้ าต้มสุก 1/4 ถ้วย 
• เลซิติน 1 ช้อนชา  

(เพื่อท าให้เกิดโฟม) 
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จากตัวอย่างการน าไปใช้พบว่า เมื่อผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารใช้ RMC ตามขั้นตอน ก็จะ
ช่วยให้พิจารณาปัจจัยต่าง ๆ ในการออกแบบสูตรอาหารได้อย่างครบถ้วนและไม่ตกหล่น กล่าว
ได้ว่าเครื่องมือนี้ช่วยเสริมประสิทธิภาพการสร้างสรรค์สูตรอาหารใหม่อย่างเป็นระบบได้ 
 
4. องค์ความรู้ใหม ่

บทความนีน้ าเสนอแนวคิด Recipe Model Canvas ซึ่งเป็นเครื่องมือใหมท่ี่ออกแบบ
มาเพื่อช่วยสนับสนุนการสร้างสรรค์และพัฒนาสูตรอาหารอย่างเป็นระบบ โดยรวบรวมปัจจัย  
ที่ส่งผลต่อการเลือก การชอบ ความพึงพอใจ และการกลับมาซื้อซ้ าของผู้บริโภค RMC 
ประกอบด้วยองค์ประกอบส าคัญ เช่น คุณภาพอาหาร ปัจจัยทางประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม
และลักษณะของผู้บริโภค 

เครื่องมือนี้แบ่งการท างานออกเป็น 2 ส่วนหลัก คือ การสร้างแนวคิดอาหาร และ 
การเขียนสูตรอาหารซึ่งช่วยให้ผู้ใช้งานสามารถพิจารณาปัจจัยต่าง ๆ อย่างครบถ้วนและเป็น
ระเบียบ ท าให้การออกแบบสูตรอาหารมีความแม่นย าและมีประสิทธิภาพ 

RMC เหมาะส าหรับการสร้างสรรค์อาหารใหม่ โดยเฉพาะในบริบทท่ีต้องการน าเสนอ
ประสบการณ์การรับประทานแบบแปลกใหม่หรือสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับธุรกิจอาหาร เช่น การใช้
เทคนิค Molecular Gastronomy ผู้ใช้งานสามารถใช้ RMC เป็นแนวทางในการออกแบบเมนู
และวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจของลูกค้า ช่วยลดข้อผิดพลาดในกระบวนการและ
เพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันในธุรกิจอาหารได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

Recipe Model Canvas (RMC) ได้รับการพัฒนาโดยผู้วิจัย และได้รับการคุ้มครอง
ลิขสิทธิ์ตามกฎหมายไทย หมายเลข ว.054356 เพื่อยืนยันความเป็นเจ้าของทางปัญญาในเชิง
โครงสร้างของเครื่องมือ 

 
5. สรุป  

แผนผั งต้นแบบสูตรอาหาร (Recipe Model Canvas; RMC) มีวัตถุประสงค์ 
เพื่อสนับสนุนการออกแบบและพัฒนาสูตรอาหารอย่างเป็นระบบ โดยมุ่งเน้นการรวบรวมและ
วิเคราะห์ปัจจัยที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค เช่น ปัจจัยด้านประสาทสัมผัส เช่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และกลิ่น ปัจจัยด้านบริบทแวดล้อม เช่น บรรยากาศร้านและการปฏิสัมพันธ์ 
และปัจจัยด้านลักษณะของผู้บริโภค เช่น ความคาดหวัง สุขภาพ และประสบการณ์เดิม RMC  
มีเป้าหมายในการช่วยให้ผู้ประกอบการสามารถสร้างสรรค์เมนูอาหารที่ตอบโจทย์ความต้องการ
ของลูกค้าได้อย่างครบถ้วน โดยแบ่งการท างานออกเป็นสองส่วนหลัก คือ การสร้างแนวคิด เช่น 
การตั้งช่ืออาหารและการก าหนดเอกลักษณ์เมนู และการเขียนสูตรอาหาร เช่น การก าหนด
วัตถุดิบและขั้นตอนการเตรียม RMC ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการสร้างสรรค์เมนูใหม่  
ลดข้อผิดพลาดในกระบวนการพัฒนา และเพิ่มความสามารถในการแข่งขันในธุรกิจอาหารและ
เครื่องดื่มได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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6. ข้อเสนอแนะ 
เพือ่พัฒนาศักยภาพของ Recipe Model Canvas (RMC) ควรมีการศึกษาและงานวิจัย

เพิ่มเติมเกี่ยวกับปัจจัยที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคในเชิงลึก โดยเฉพาะการวิเคราะห์
ความสัมพันธ์ระหว่างปัจจัยด้านประสาทสัมผัส บริบทแวดล้อม และลักษณะของผู้บริโภคใน
หลากหลายกลุ่มเป้าหมาย งานวิจัยควรมุ่งเน้นการพัฒนาเครื่องมือวิเคราะห์ที่สามารถประเมินผล
ได้อย่างแม่นย าและครอบคลุม รวมถึงศึกษาความแตกต่างด้านวัฒนธรรมที่อาจมีผลต่อการ
ออกแบบเมนู เพื่อให้กรอบแนวคิดนี้สามารถปรับใช้ได้ในบริบทสากล นอกจากนี้ ควรมี 
การทดลองใช้ RMC ในธุรกิจอาหารหลากหลายประเภทเพ่ือรวบรวมข้อมูลเชิงปฏิบัติที่สามารถ
น าไปปรับปรุงกรอบแนวคิดนี้ได้ต่อไป 

ในการประยุกต์ใช้ RMC กับธุรกิจจริง ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญกับ 
การวางแผนและปรับแต่งกรอบแนวคิดนี้ให้เหมาะสมกับบริบทเฉพาะของธุรกิจ เช่น การตั้ง
งบประมาณ การเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพ และการพัฒนาสูตรอาหารที่ตอบโจทย์กลุ่มลูกค้า
เป้าหมาย อย่างไรก็ตาม ควรระมัดระวังในเรื่องการบริหารทรัพยากรและการจัดการต้นทุน  
เพื่อไม่ให้การพัฒนาสูตรอาหารส่งผลกระทบต่อก าไรของธุรกิจ นอกจากน้ี การปรับตัวตามความ
คิดเห็นของลูกค้าและการเปลี่ยนแปลงในตลาดเป็นสิ่งส าคัญ เพื่อให้เครื่องมือนี้ช่วยสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับธุรกิจได้อย่างยั่งยืนและมีประสิทธิภาพ 
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