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บทบรรณาธิการ 
 วารสารคหกรรมศาสตรแ์ละวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ฉบับน้ีเป็น ปีท่ี 7 ฉบับท่ี 3 ประจ าปี 
2568 มีก าหนดการเผยแพร่ ใน เดือนกันยายน-ธันวาคม  2568 โดยมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อเผยแพร่ความรู้ แนวคิดทางคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องน าไปสู่
การส่งเสริมให้สมาชิกมีส่วนร่วมในการเผยแพร่และบริการวิชาการแก่สังคมที่ยั่งยืน อันได้มาจาก
การศึกษาค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ บทความทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณากลั่นกรองจาก
กรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาหรือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่มาจากหลากหลายสถาบัน 
ทั้งภายในและภายนอก  

ส าหรับบทความที่ผ่านกระบวนการพิจารณาเพื่อเผยแพร่ในฉบับนี้มีทั้งสิ้น  13 เรื่อง 
โดยบทความในกลุ่มแรก คือ กลุ่มสาขาอาหารและโภชนาการ จ านวน 7 บทความ ประกอบด้วย 
เรื่องที่ 1 “การพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน” โดย กิตธวัช บุญทวี และคณะ เรื่องที่ 2 
“การประยุกต์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิเพ่ือการพัฒนาขนมไทยร่วมสมัย” โดย  
กนกภรณ์ ครุฑภาพันธ์ และบุศรา ตั้งศิริพัฒนภรณ์ เรื่องที่ 3 “การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุย
ฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย” โดย วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง และคณะ เรื่องที่ 4 “การพัฒนาผลิตภัณฑ์
แผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยดและผงผักน  า” โดย กษิดิ์เดช เสนเกตุ และคณะ เรื่องที่ 5 
“การศึกษาลักษณะทางกายภาพและคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี เนยเสริมผงวอเตอร์ 
เครสอบแห้ง” โดย อริยาภรณ์ จันทร์เพ็ชร์ และสุนันทา คะเนนอก เรื่องที่ 6 “ผลของการเสริม
กระบกต่อคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ครีมชีส” โดย ฤทธิเดช 
เรืองวิเศษ และคณะ เรื่องที่ 7 “ข้อมูลส่วนที่กินได้และค่าความชื นของอาหารทะเลที่ผ่านการ
ปรุงสุกในพื นที่จังหวัดชลบุรี” โดย นริศา เรืองศรี และอลงกต สิงห์โต กลุ่มต่อมา คือ กลุ่ม
สาขาศิลปะประดิษฐ์ จ านวน 2 บทความ ประกอบด้วย “การพัฒนาผงสีธรรมชาติจากต้นข่า
และใบข่าส าหรับการพิมพ์ผ้าฝ้ายด้วยบล็อกไม้” โดย กฤษณา เกตุค า และเรื่องที่  2  
“การพัฒนาตัวกั นสีบาติกจากแบะแซ และการสร้างลวดลายประยุกต์  จากแผนผัง 
พระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร” โดย สุวดี ประดับ และคณะ กลุ่มต่อมา คือ 
กลุ่มสาขาศิลปะและวัฒนธรรม จ านวน 1 บทความ คือ “แรงงานพลัดถิ่นอพยพสู่วัฒนธรรม
อาหารอีสานในกรุงเทพฯ: กรณีศึกษาร้านมาโฮมกัน” โดย นที มณฑลวิทย์ และภาคภูมิ  
เตี๋ยวงษ์สุวรรณ์ และกลุ่มสุดท้าย กลุ่มสาขาอุตสาหกรรมการบรกิารอาหารเป็นบทความวิจัยและ
บทความวิชาการ จ านวน 3 บทความ ประกอบด้วยบทความวิจัย เรื่องที่ 1 “กลยุทธ์ทางการ
แข่งขันและโอกาสทางการตลาดธุรกิจ ร้านอาหาร  กรณีศึกษาย่านบรรทัดทอง 
กรุงเทพมหานคร” โดย ณิชกานต์ กลับดี  และคณะ  และบทความวิชาการเรื่องที่  1  
“การพัฒนาการเรียนรู้ในยุคดิจิทัลเพ่ือเสริมทักษะการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร” โดย 
โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์ และคณะ เรื่องที่ 2 “แนวคิดการออกแบบคุณลักษณะผลิตภัณฑ์และ 
กลยุทธ์การตลาดส าหรับกาแฟด าพร้อมดื่ม” โดย ชนัญชิดา แก้วทิพยเนตร์ และคณะ 
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ฉบับน้ีจะเป็นประโยชน์ส าหรับผู้อ่านทุกท่าน 
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บทคัดย่อ  
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษารูปแบบช้ินหน่อไม้หวานท่ีเหมาะสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน ศึกษาปริมาณการทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน และศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน ผลการศึกษารูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน พบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผู้ประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับรูปแบบหน่อไม้หวานแบบเส้น ผลการศึกษาปริมาณการ
ทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน พบว่าคะแนนประเมิน
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับสูตรที่ทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวาน
ร้อยละ 50 มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่า 
7.97 8.00 8.20 8.07 และ 8.27 ตามล าดับ ส าหรับคุณภาพทางกายภาพ พบว่า ค่าสีของการ
ทดแทนหน่อไม้หวานท้ัง 4 ระดับ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่
ทดแทนหน่อไม้หวานร้อยละ 50 มีค่าสี L*a*b* หลังหมัก 5 วัน เท่ากับ 40.10 15.32 และ 39.93 
ตามล าดับ และคุณภาพทางเคมี  พบว่า ค่าความเป็นกรด -ด่าง (pH) หลังหมัก 5 วัน  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรที่ทดแทนหน่อไม้หวานร้อยละ 50 
มีค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) เท่ากับ 4.24  
 
ค าส าคัญ : กิมจิ, หน่อไม้หวาน, กิมจิหน่อไม้หวาน 
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Abstract 
 This study aimed to determine the appropriate shape of sweet bamboo 
shoots for the development of sweet bamboo shoot kimchi, to investigate the 
optimal substitution level of Chinese cabbage with sweet bamboo shoots, and 
to evaluate the physical and chemical properties of the final product. The results 
indicated that the shape of sweet bamboo shoots had a statistically significant 
effect on product development (p≤0.05). Sensory evaluation revealed that the 
shredded form of sweet bamboo shoots was the most preferred by panelists. 
Regarding the substitution of Chinese cabbage with sweet bamboo shoots, 
sensory scores showed significant differences among formulations (p≤0.05). The 
formulation with 50 percent substitution of Chinese cabbage with sweet bamboo 
shoots received the highest overall acceptance. The mean sensory scores for 
color, aroma, taste, texture, and overall liking were 7.97, 8.00, 8.20, 8.07, and 
8.27, respectively. In terms of physical properties, significant differences in color 
values (L*, a*, b*) were observed among the four substitution levels (p≤0.05) after 
5 days of fermentation. The formulation with 50 percent sweet bamboo shoot 
substitution exhibited L*, a*, and b* values of 40.10, 15.32, and 39.93, 
respectively. As for chemical properties, the pH values after 5 days of 
fermentation also differed significantly among treatments (p≤0.05). The 50 
percent substitution formulation had a pH value of 4.24. 
 
Keywords: Kimchi, Sweet Bamboo, Sweet Bamboo Kimchi 
 
1. บทน า   
 ต้นไผ่เป็นพืชที่ปลูกง่าย โตเร็ว และมีประโยชน์หลากหลาย ทั้งในชีวิตประจ าวันและ
เศรษฐกิจ โดยเฉพาะในประเทศแถบเอเชีย เช่น ไทย จีน และญี่ปุ่น ไผ่สามารถน ามาใช้ท า
เครื่องใช้ หัตถกรรม และอาหารได้อย่างหลากหลาย จากข้อมูลทางพฤกษศาสตร์พบว่า ทั่วโลก
มีไผ่ประมาณ 1,250 ชนิด โดยในประเทศไทยพบประมาณ 82 ชนิด ไผ่บางชนิด เช่น ไผ่เลี้ยง 
ไผ่รวก และไผ่ตง นิยมน ามาท าหัตถกรรมพื้นบ้านซึ่งเป็นผลผลิตจากภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ช่วย
สร้างรายได้ อีกทั้งยังสามารถแปรรูปเป็นอาหาร เช่น หน่อไม้สด หน่อไม้ดอง ซึ่งเป็นท่ีนิยมและ
มีบทบาททางเศรษฐกิจในระดับชุมชน (เบญฐนาศิวรัตน์ ไกรทิพย์ และเทอดเกียรติ แก้วพวง , 
2564) 

ในแง่ของโภชนาการ หน่อไม้จัดเป็นวัตถุดิบที่มีคุณค่าอย่างยิ่ง จากการศึกษาวิจัยใน
ต่างประเทศพบว่า หน่อไม้หลายสายพันธุ์ประกอบด้วยสารอาหารส าคัญ เช่น โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เส้นใยอาหาร และกรดอะมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกาย โดยเฉพาะกรดอะมิโนไลซีน 
ซึ่งจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตและพัฒนาการของเด็ก และมักพบในปริมาณต่ าในธัญพืชทั่วไป  
แต่กลับมีมากในหน่อไม้ ส่งผลให้หน่อไม้ถูกน ามาใช้เป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อ
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สุขภาพมากขึ้น เช่น ผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ ขนมอบ และเครื่ องดื่มเพื่อสุขภาพ (วราภรณ์  
กุศลารักษ์ และนิพัฒน์ ลิ้มสงวน , 2558) ในขณะเดียวกัน การดอง (Pickling) ถือเป็น
กระบวนการถนอมอาหารที่เก่าแก่และได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย เนื่องจากช่วยยืดอายุ
ของวัตถุดิบ ปรับปรุงรสชาติ และเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ โดยเฉพาะการดองผักและผลไม้ เช่น 
หน่อไม้ดอง ผักกาดดอง หรือแตงกวาดอง ซึ่งท าได้ด้วยต้นทุนต่ า ไม่ต้องใช้พลังงานสูง และ
สามารถด าเนินการได้ภายในครัวเรือน (นรินทร์ เจริญพันธ์ และรัชนี พุทธา, 2563) 

ประเทศสาธารณรัฐเกาหลีเป็นหนึ่งในประเทศที่ประสบความส าเร็จในการน าผักดอง
มาพัฒนาเป็นอาหารประจ าชาติที่รู้จักในระดับโลก คือ “กิมจิ” ซึ่งไม่เพียงแต่เป็นเครื่องเคียง 
ที่รับประทานกับอาหารหลากหลายชนิด แต่ยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ประกอบด้วยวิตามิน 
แร่ธาตุ ไฟเบอร์ และสารต้านอนุมูลอิสระ โดยกระบวนการหมักจะเกิดจากแบคทีเรียแลคติก 
ที่เปลี่ยนน้ าตาลในผักเป็นกรดแลกติค ท าให้ได้รสเปรี้ยวและเค็มอันเป็นเอกลักษณ์ของกิมจิ 
พร้อมทั้งส่งเสริมสุขภาพทางเดินอาหาร (amprohealth, 2562; Park, K. Y. et al., 2014; 
Punpapas, 2020) จากองค์ความรู้ทั้งด้านคุณค่าทางโภชนาการของหน่อไม้และกระบวนการ
ดองที่ได้รับความนิยมในระดับนานาชาติ ท าให้เกิดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิจาก
หน่อไม้หวาน โดยมีการปรับสูตรดั้งเดิมให้สอดคลอ้งกับรสนิยมของผู้บริโภคในปัจจุบัน ที่มุ่งเน้น
ทั้งด้านสุขภาพและความแปลกใหม่ในรสชาติ งานวิจัยของ วราภรณ์ กุศลารักษ์ และนิพัฒน์  
ลิ้มสงวน (2558) ระบุว่า หน่อไม้หวานมีสารอาหารส าคัญ เช่น ไฟโตสเตอรอล และ
สารประกอบฟีนอลิก ซึ่งสามารถเสริมคุณค่าทางโภชนาการให้แก่ผลิตภัณฑ์กิมจิได้อย่างดี 

ดังนั้น คณะผู้วิจัยจึงเห็นว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิจากหน่อไม้หวานมีศักยภาพ 
ในการตอบสนองต่อแนวโน้มของผู้บริโภคยุคใหม่ ที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพและความ
หลากหลายในรสชาติ การศึกษาและพัฒนาแนวทางดังกล่าวจึงไม่เพียงส่งเสริมสุขภาพผู้บริโภค
เท่านั้น แต่ยังสามารถยกระดับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้เข้าสู่ตลาดที่กว้างขึ้นได้ในอนาคต 
      
2. วัตถุประสงค์   

2.1 ศึกษารูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน  

2.2 ศึกษาปริมาณการทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
กิมจิหน่อไม้หวาน  

2.3 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
  
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

3.1 ศึกษารูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน  

3.1.1 การเตรียมตัวอย่างหน่อไม้หวาน 
หน่อไม้หวานที่ใช้ในการทดลองจัดหาจากตลาดท้องถิ่นในจังหวัดอุบลราชธานี โดย

คัดเลือกหน่อไม้หวานท่ีมีคุณภาพดี ขนาดใกล้เคียงกัน ปราศจากรอยช้ าหรือเน่าเสีย จากนั้นล้าง
ท าความสะอาด ปอกเปลือก และน ามาหั่นเป็น 4 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบลูกเต๋า รูปแบบเส้น 
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รูปแบบแผ่นแนวนอน และรูปแบบแผ่นเส้นขูด (ภาพที่ 1) แล้วต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที 
เพื่อช่วยลดความขมและท าให้เนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น แล้วจึงท าให้เย็นลงด้วยน้ าเย็น และพักไว้ให้
สะเด็ดน้ าก่อนน าไปใช้ในกระบวนการทดลอง   

 
 

 
 
 
    แบบลูกเต๋า                   แบบเส้น               แบบแผ่นแนวนอน         แบบแผ่นเส้นขูด 
 

ภาพที่ 1 รูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานท้ัง 4 รูปแบบ 
 

  3.1.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของรูปแบบของหน่อไม้หวานที่
เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานโดยใช้รูปแบบของหน่อไม้หวานทั้ง 4 รูปแบบ 
(ภาพที่ 1) ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น แบบแผ่นแนวนอน และแบบแผ่นเส้นขูด ที่ต้มแล้วมา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9-Point hedonic scale ระดับคะแนน 1-9 คะแนน  
(1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) โดยผู้ทดสอบชิมผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 30 คน  
 3.2 การเตรียมน้ าซอสกิมจิ 
 เตรียมวัตถุดิบสด ได้แก่ หอมหัวใหญ่ ขิงสด กระเทียม ล้างท าความสะอาด  
แล้วเตรียมไว้ส าหรับขั้นตอนการปั่นผสม ช่ังส่วนผสมของน้ าซอสกิมจิ (ตารางที่ 1) ตวงน้ า 200 
มิลลิลิตร ใส่ลงในหม้อ เติมแป้งข้าวเหนียว 30 กรัมลงไป แล้วคนให้ละลายเข้ากัน น าตั้งไฟอ่อน 
กวนจนแป้งสุกทั่ว มีลักษณะข้นใส เติมน้ าตาลทรายแดง 30 กรัม กวนต่อจนละลายและ 
เข้ากันดี ยกลงจากเตา และพักไว้ให้เย็น แล้ว เตรียมน้ าซอสกิมจิ น าหอมหัวใหญ่ ขิงสด  
กระเทียมโทนดอง กระเทียม และน้ ากระเทียมโทนดองที่เตรียมไว้ ใส่ลงในเครื่องปั่น ปั่นให้
ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียวกัน เทส่วนผสมที่ได้ลงในอ่างผสม เติมพริกป่นเกาหลี น้ าปลา และแป้ง
ข้าวเหนียวที่กวนไว้แล้วลงไป คลุกเคล้าส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจนได้เป็นน้ าซอสกิมจิพร้อม
ใช้งาน 
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ตารางที ่1 ส่วนผสมของน้ าซอสกิมจิ 
ส่วนผสม กรัม 

น้ าเปล่า (มิลลิลิตร) 200 
แป้งข้าวเหนียว 30 
น้ าตาลทรายแดง 30 
หอมหัวใหญ่ 40 
ขิงสด 10 
กระเทียมโทนดอง 30 
กระเทียม 20 
น้ ากระเทียมโทนดอง 30 
พริกป่นเกาหลี 30 
น้ าปลา 60 

 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมของผลติภณัฑ์กิมจิที่มีหน่อไม้หวานทดแทนผักกาดขาว 4 ระดับ 

ส่วนผสมผัก (กรัม) สูตรควบคุม* 
ปริมาณหน่อไม้หวาน (%) 

50 75 100 
ผักกาดขาว 1,000 500 250 0 
หน่อไม้หวาน 0 500 750 1,000 
หัวไชเท้า 100 100 100 100 
แครอท 100 100 100 100 
ต้นหอม 100 100 100 100 

หมายเหตุ : *ดัดแปลงจากอนัญญา วรรณา (2564) 
 

3.5 ศึกษาปริมาณการทดแทนผักกาดขาวด้วยหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
กิมจิหน่อไม้หวาน  
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน งานวิจัยนี้ได้น าหน่อไม้หวานมาเป็นตัวแปรใน
การทดแทนผักกาดขาวในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน โดยก าหนดอัตราส่วนของหน่อไม้
หวานต่อผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน ทั้งหมด 4 ระดับ คือ 0 50 75 และ 100 ระยะเวลาใน
การหมักกิมจิหน่อไม้หวานทั้งหมด 5 วัน ดัดแปลงวิธีท าจากอนัญญา วรรณา (2564) และ
ขั้นตอนการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน น าผักกาดขาวและผักชนิดอื่น ๆ ล้างท าความ
สะอาดและพักไว้ให้สะเด็ดน้ า จากนั้นผ่าผักกาดขาวตามยาวกลางหัวออกเป็น 4 ส่วน  
น าหน่อไม้หวานมาหั่นเป็นเส้น และท าการต้มในน้ าเดือดเป็นเวลา 15 นาที เพื่อช่วยลดความขม
และท าให้เนื้อสัมผัสนุ่มขึ้น แล้วพักให้เย็นและสะเด็ดน้ า น าหัวไชเท้า ต้นหอม และแครอทหั่น
เป็นเส้นตามล าดับ ส่วนผักกาดขาวที่ผ่าแล้วท าการโรยเกลือให้ทั่วทุกช้ันของใบ พักทิ้งไว้เป็น
เวลา 2 ช่ัวโมง จากนั้นล้างด้วยน้ าสะอาดหลายครั้งจนหมดรสเค็ม และพักไว้ให้สะเด็ดน้ า  
เตรียมน้ าซอสกิมจิ ผักกาดขาวที่ผ่านการหมัก และผักชนิดอื่น ๆ ให้พร้อมส าหรับขั้นตอน  
การผสม จากนั้นน าผักที่หั่นเตรียมไว้คลุกเคล้ากับน้ าซอสกิมจิให้เข้ากัน แล้วน าไปคลุกกับ
ผักกาดขาวทีผ่่านการหมักจนซอสเคลือบท่ัวถึง น ากิมจิที่ได้ใส่ในภาชนะพลาสติกที่มีฝาปิดสนิท 
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แล้วเก็บรักษาในตู้เย็นเป็นระยะเวลา 5 วัน เพื่อใช้ในการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ในขั้นตอน
ถัดไป 
 3.6 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน  
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานที่ผ่านการ
หมัก 5 วัน โดยน าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้ง 4 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ โดยให้
คะแนนความชอบ 9-Point hedonic scale ระดับคะแนน 1-9 คะแนน (1 = ไม่ชอบมากที่สุด 
ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) โดยผู้ทดสอบชิมผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 30 คน (Punfujinda, C. et al., 
2021) 
 3.7 การวัดค่าสีของผลิตภณัฑ์กมิจหิน่อไม้หวาน 
 น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้ง 4 สูตร มาท าการทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 
โดยวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ ค่าสี น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน การตรวจวัดค่าสี โดยใช้
เครื่องวัดสี (Hunter Lab รุ่น Mini Scan EZ (LAV)) โดยค่าสี L* หรือ Lightness (ค่าความ
สว่างมีค่า 0-100 โดย 0 หมายถึง วัตถุมีสีเข้ม 100 หมายถึง วัตถุมีสีอ่อน) a* หรือ Redness 
(+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง และ - หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) b* หรือ Yellowness (+ หมายถึง  
วัตถุมีสีเหลือง และ - หมายถึง วัตถุมีสีน้ าเงิน) บันทึกผลการทดสอบ 3 ซ้ า 
 3.8 การวัดค่าความเป็นกรด-ด่างผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
 น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้ ง  4 สูตร  มาท าการทดสอบคุณภาพเคมี   
โดยวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้ ค่าความเป็น กรด -ด่าง (pH) น าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน  
มาวิเคราะห์ค่า pH รุ่น FiveEasy Plus pH meter FP20-Std-Kit วัดการเปลี่ยนแปลงโดย pH 
มีค่า 7 มีความเป็นกลาง pH มีค่าต่ ากว่า 7 มีความเป็นกรด pH มีค่ามากกว่า 7 มีความเป็นด่าง 
โดยวัดผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานทั้งสูตรก่อนหมักและสูตรหลังหมัก 5 วัน บันทึกผลการ
วิเคราะห์ 3 ซ้ า  
 3.9 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ  
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้ทดสอบชิม ใช้แผนการ
ทดสอบชิมแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design: RCBD)  
การตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ และเคมี ใช้แผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ ์(Completely 
Randomized Design: CRD) หาค่าเฉลี่ย และความแปรปรวน โดยใช้ One-Way analysis of 
variance: ANOVA และวิ เคราะห์หาความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี  Least Significant 
Difference Test: LSD ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป
โปรแกรม Statistical Tool for Agricultural Research: STAR   
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4. ผลการวิจัย   
4.1 ผลการศึกษารูปแบบของหน่อไม้หวานในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 

 การศึกษาการยอมรับของรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการท าผลิตภัณฑ์  
กิมจิหน่อไม้หวานทั้ง 4 รูปแบบ ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น แบบเส้นแนวนอน และแบบ 
แผ่นเส้นขูด แล้วน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส การประเมินคุณภาพทางด้าน
ประสาทสัมผัสใช้ผู้บริโภคทั่วไป จ านวน 30 คน เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผู้บริโภคทั่วไปประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ให้การยอมรับรูปแบบหน่อไม้หวานรูปแบบแบบเส้น โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี เท่ากับ 8.27 กลิ่น  
เท่ากับ 8.30 รสชาติ   เท่ากับ 8.47 เนื้อสัมผัส  เท่ากับ 8.27 และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 8.40 ดังตารางที่ 3  
 
ตารางที่ 3 ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิที่ใช้รูปแบบของ

ช้ินหน่อไม้หวาน 4 แบบ  

รูปแบบของชิ้นหน่อไม้ 

คุณลักษณะ 

ส ี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

แบบลูกเต๋า 4.80±1.88C 4.33±1.71b 4.97±1.63b 4.40±2.60b 4.47±1.89b 

แบบเส้น 8.27±0.74a 8.30±0.75a 8.47±0.63a 8.27±0.64a 8.40±0.67a 

แบบแผ่นแนวนอน 5.80±1.71b 4.83±1.64b 5.03±1.40b 4.70±1.51b 4.73±1.53b 

แบบแผ่นเส้นขูด 4.70±1.56c 4.43±1.41b 4.73±1.60b 4.63±1.75b 4.63±1.54b 
หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันตามแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(p≤0.05)  
             

4.2 ผลศึกษาปริมาณการทดแทนหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้
หวาน  
 ผลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานที่ทดแทน
หน่อไม้หวานที่ 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 50 75 และ 100 ของปริมาณน้ าหนักผักกาดขาว
ทั้งหมด แสดงในรูปแบบค่าคะแนนเฉลี่ย พบว่า ผู้ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสให้การ
ยอมรับสูตรที่ทดแทนหน่อไม้หวานร้อยละ 50 โดยมีค่าเฉลี่ยดังนี้ สี เท่ากับ 7.97 กลิ่น เท่ากับ 
8.00 รสชาติ เท่ากับ 8.20 เนื้อสัมผัส เท่ากับ 8.07 และความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.27  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณของหน่อไม้หวาน  
ดังตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4 ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิที่ใช้ปริมาณ
หน่อไม้หวาน 4 ระดับ 

ปริมาณ
หน่อไม้หวาน 

(%) 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความชอบ
โดยรวม 

สูตรควบคุม 5.97±1.88b 5.93±1.71b 5.73±1.63c 6.40±2.06b 6.20±1.89b 
50 7.97±0.74a 8.00±0.75a 8.20±0.63a 8.07±0.64a 8.27±0.67a 
75 6.47±1.71b 6.27±1.64b 6.47±1.40b 6.63±1.51b 6.30±1.53b 
100 6.00±1.56b 6.10±1.41b 6.13±1.60b 6.03±1.75b 6.37±1.54b 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันตามแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
 4.3 ผลการวิเคราะห์ค่าสีและความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานก่อน
หมัก 
 ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสี (L*a*b*) ของผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวานก่อนหมักท้ัง 4 สูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานแตกต่างกัน คือ ร้อยละ 0 50 75 และ 
100 พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูตรควบคุม มีค่า pH ต่ าที่สุดที่ เท่ากับ 5.03 ซึ่งบ่งช้ีว่า
ผลิตภัณฑ์นี้มีความเป็นกรดมากกว่าเมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ ส่วนสูตรร้อยละ 50 75 และ 100  
มีค่า pH สูงกว่าเล็กน้อย เท่ากับ 5.09 มีความเป็นกรดน้อยกว่าเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม  
ดังตารางที่ 5 
 
ตารางที่ 5 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสขีองผลติภณัฑ์กิมจหิน่อไม้หวานก่อนหมักทั้ง 
 4 สูตร  

ปริมาณหน่อไม้
หวาน (%) 

ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) 

ค่าสี 

L* a* b* 

สูตรควบคุม 5.03±0.02b 41.66±1.57d 17.31±0.60b 34.08±1.58b 
50 5.09±0.01a 45.61±0.39c 13.31±0.26d 38.97±0.62a 
75 5.09±0.01a 50.70±0.05b 15.50±0.01c 39.51±0.06a 
100 5.09±0.01a 53.60±0.03a 19.47±0.01a 39.64±0.02a 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c, d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 4 ค่าสีความสว่าง (L*) สูตรควบคุมมีค่าต่ าที่สุด เท่ากับ 41.66 บ่งช้ีว่า
ผลิตภัณฑ์มีความเข้มข้นของสีความสว่าง (L*) ต่ าสุด ส่วนสูตรร้อยละ 100 มีค่าความสว่าง (L*) 
สูงที่สุด เท่ากับ 53.60 ซึ่งหมายความว่าผลิตภัณฑ์มีความสว่าง ส าหรับร้อยละ 50 เท่ากับ 
45.61 และ 75 เท่ากับ 50.70 ค่าสีความสว่าง (L*) อยู่ระหว่างสูตรควบคุมและร้อยละ 100 
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โดยสูตรร้อยละ 75 มีค่าความสว่าง (L*) สูงกว่าเล็กน้อย และเมื่อเพิ่มปริมาณหน่อไม้จาก 0 ถึง 
100 ค่าความสว่างเพิ่มขึ้น ส่วนค่าสีแดง-เขียว (a*) สูตรควบคุม มีค่าสีแดง-เขียว (a*) เท่ากับ 
17.31 ซึ่งหมายความว่าผลิตภัณฑ์มีโทนสีเขียวอ่อน สูตรร้อยละ 100 มีค่าสีแดง-เขียว (a*) สูง
ที่สุดเท่ากับ 19.47 แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีสีแดงมากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่น ๆ 
และสูตรร้อยละ 50 และ 75 มีค่าสีแดง-เขียว (a*) เท่ากับ 13.31 และ 15.50 ตามล าดับ ซึ่ง
บ่งช้ีว่าเฉดสีของผลิตภัณฑ์มีความเปลี่ยนแปลงตามปริมาณหน่อไม้หวาน และค่าสีเหลือง-น้ า
เงิน (b*) สูตรควบคุมมีค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) ต่ าที่สุดเท่ากับ 34.08 ซึ่งบ่งช้ีถึงโทนสีเหลืองที่มี
ความเข้มข้นต่ า ส่วนสูตรร้อยละ 50 75 และ 100 มีค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) สูงกว่า โดยสูตร
ร้อยละ 100 มีค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) สูงที่สุดเท่ากับ 39.64 บ่งช้ีถึงสีเหลืองที่มีความเข้มข้น
มากที่สุดในกลุ่มนี้ 
 4.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน
หลังหมัก 5 วัน 
 
ตารางที่ 6 ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสขีองผลติภณัฑ์กิมจหิน่อไม้หวานหลังหมัก  

5 วัน ทั้ง 4 สูตร  
ปริมาณ

หน่อไม้หวาน 
(%) 

ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) 

ค่าสี 

L* a* b* 

สูตรควบคุม 4.26±0.01a 41.04±0.02a 14.92±0.01c 39.41±0.02c 
50 4.24±0.01a 40.10±0.06b 15.32±0.02c 39.93±0.02c 
75 4.25±0.01a 40.64±0.03b 19.51±0.01b 40.76±0.04b 
100 4.21±0.02b 39.64±0.03c 23.55±0.01a 42.14±0.05a 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
               a, b, c, d หมายถึง ตัวเลขที่มีอักษรก ากับต่างกันแนวตั้งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
  

จากตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสี (L*a*b*) ของ
ผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานหลังจากการหมัก 5 วัน ทั้ง 4 สูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานแตกต่าง
กัน คือ ร้อยละ 0 50 75 และ 100 พบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) สูตรควบคุม มีค่า pH 
เท่ากับ 4.26 ซึ่งมีความเป็นกรดสูงที่สุดเมือ่เปรียบเทียบกับสตูรอื่น ๆ สูตรร้อยละ 100 มีค่า pH 
ต่ าสุดเท่ากับ 4.21 ซึ่งแสดงว่าเป็นสูตรที่มีความเป็นกรดน้อยที่สุดหลังจากหมัก 5 วัน ส่วนสูตร
ร้อยละ 50 และ 75 มีค่า pH ค่อนข้างใกล้เคียงกันเท่ากับ 4.24 และ 4.25 ตามล าดับ ซึ่งแสดง
ถึงความเป็นกรดที่ค่อนข้างสูงในสูตรเหล่านี้เมื่อเทียบกับสูตรร้อยละ 100 
 ค่าสีความสว่าง (L*) พบว่า สูตรควบคุม มีค่า L* เท่ากับ 41.04±0.02, ซึ่งแสดงถึง
ความสว่างของผลิตภัณฑ์ในระดับปานกลาง ส่วนสูตรร้อยละ 100 มีค่า L* ต่ าที่สุดที่ 39.64 ซึ่ง
บ่งช้ีว่าเป็นสูตรที่มีความสว่างน้อยที่สุดหลังจากการหมัก และสูตรร้อยละ 75 และ 50 มีค่า L* 
เท่ากับ 40.64 และ 40.10 ตามล าดับ ซึ่งบ่งช้ีว่าความสว่างของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับที่ใกล้เคียง
กัน และต่ ากว่าสูตรควบคุมเล็กน้อย ส่วนค่าสีแดง-เขียว (a*)  สูตรร้อยละ 100 มีค่า a* สูงที่สุด
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เท่ากับ 23.55 ซึ่งหมายความว่าผลิตภัณฑ์ในสูตรนี้มีสีแดงเด่นชัดมากที่สุดหลังจากหมัก  
ส่วนสูตรร้อยละ 75 มีค่า a* เท่ากับ 19.51 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าโทนสีแดงของผลิตภัณฑ์มีความ
เข้มข้นสูงรองลงมาจากสูตรร้อยละ 100 และสูตรร้อยละ 50 และสูตรควบคุม มีค่า a* เท่ากับ 
15.32 และ 14.92 ตามล าดับ ซึ่งบ่งช้ีว่าโทนสีแดงในสูตรเหล่านี้มีความเข้มข้นต่ าที่สุด และค่าสี 
เหลือง-น้ าเงิน (b*) สูตรร้อยละ 100 มีค่า b* สูงที่สุด เท่ากับ 42.14 ซึ่งแสดงถึงความเข้มข้น
ของสีเหลืองในผลิตภัณฑ์ที่มากที่สุด ส่วนสูตรร้อยละ 75 มีค่า b* เท่ากับ 40.76 ซึ่งแสดงถึง 
สีเหลืองที่เข้มข้นรองลงมา และสูตรร้อยละ 50 และ สูตรควบคุม มีค่า b* เท่ากับ 39.93 และ 
39.41 ตามล าดับ ซึ่งแสดงถึงสีเหลืองที่มีความเข้มข้นน้อยที่สุด 

จากตารางที่  4 และ 5 เปรียบเทียบค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) และค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานก่อนหมักและหลังจากการหมักครบ 5 วันพบว่า ค่าความเป็น 
กรด-ด่าง (pH) ของทุกสูตรลดลงหลังจากการหมักครบ 5 วัน ซึ่งบ่งช้ีถึงกระบวนการหมัก 
ที่เกิดขึ้น โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่า pH ต่ าสุดทั้งก่อนและหลังการหมัก ค่าสี L* ทุกสูตรลดลง
เล็กน้อยหลังการหมัก โดยสูตรร้อยละ 100 มีความสว่างต่ าที่สุดหลังจากการหมัก ค่าสี a* สี
แดงมีความเข้มข้นเพิ่มขึ้นในสูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมาก โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่า a* 
สูงสุดทั้งก่อนและหลังการหมัก ค่าสี b* สีเหลืองมีความเข้มข้นเพิ่มขึ้นในทุกสูตรหลังจากการ
หมัก โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่า b* สูงที่สุดหลังการหมัก ผลการทดลองนี้แสดงให้เห็นถึง 
การเปลี่ยนแปลงที่ส าคัญทั้งในด้านความเป็นกรดและค่าสีหลังจากการหมัก 5 วัน โดยการเพิ่ม
ปริมาณหน่อไม้หวานมีผลต่อการปรับเปลี่ยนลักษณะสีและความเป็นกรดของผลิตภัณฑ์กิมจิ
หน่อไม้หวาน 

 
5. อภิปรายผล   
 การศึกษาการยอมรับของรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
กิมจิหน่อไม้หวาน โดยเปรียบเทียบระหว่าง 4 รูปแบบ ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น  
แบบเส้นแนวนอน และแบบแผ่นเส้นขูด ได้ด าเนินการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดย
ใช้ผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 30 คน ผลการศึกษาพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไปมากท่ีสุด คือ 
รูปแบบแบบเส้น การใช้ช้ินหน่อไม้หวานในลักษณะต่าง ๆ มีผลต่อคุณลักษณะทางประสาท
สัมผัส อาทิ รสชาติ ความกรอบ ความนุ่ม และลักษณะการรับประทาน ซึ่งผลการศึกษาดังกล่าว
สอดคล้องกับแนวทางการประเมินทางประสาทสัมผัสในงานวิจัยของ มณฑาทิพย์ ยุ่นฉลาด  
และคณะ (2550) ที่ศึกษาผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดองเต้าเจี้ยว รวมถึงสอดคล้องกับผลการศึกษาของ
สุภาวดี ส าราญ และคณะ (2567) ที่รายงานว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิจากแก้วมังกรโดยใช้
วัตถุดิบในรูปแบบแบบเส้นหรือขนาดเล็ก ได้รับความพึงพอใจสูงสุดจากผู้บริโภค เนื่องจาก
สามารถดูดซึมรสชาติจากน้ าหมักได้ดี การหมักช่วยให้รสเปรี้ยว รสเค็ม และกลิ่นรสจาก
เครื่องปรุงซึมเข้าสู่วัตถุดิบได้ง่าย อีกทั้งรูปแบบเส้นยังสะดวกต่อการบริโภค และให้ความรู้สึก
เป็นธรรมชาติเมื่อรับประทาน จึงส่งผลให้เกิดประสบการณ์ที่ดีในด้านรสชาติและเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ เบญฐนาศิวรัตน์ ไกรทิพย์ และเทอดเกียรติ แก้วพวง (2564) ได้ศึกษา
การส่งเสริมองค์ความรู้และยกระดับคุณภาพหน่อไม้ดองให้ถูกสุขลักษณะพบว่า รูปร่างของ
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วัตถุดิบมีอิทธิพลต่อคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะในกรณีของพืชที่มี
โครงสร้างเส้นใย เช่น หน่อไม้พบว่า การแปรรูปหน่อไม้ในรูปแบบเส้นสามารถคงไว้ซึ่งลักษณะ
เนื้อสัมผัสที่กรอบและนุ่มได้ดีกว่ารูปแบบอื่น ๆ ซึ่งไม่เพียงแต่ส่งผลต่อความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคในด้านรสสัมผัสแต่ยังมีส่วนช่วยในการยกระดับประสบการณ์การบริโภคโดยรวม ทั้งใน
แง่ของเนื้อสัมผัส ความรู้สึกในขณะเคี้ยว และความน่ารับประทานของผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดอง  
 ผลการศึกษาปริมาณของหน่อไม้หวานที่ใช้ในการผลิตกิมจิส่งผลต่อคุณสมบัติทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ใช้หน่อไม้หวาน
ทดแทนผักกาดขาวในสัดส่วนร้อยละ 50 ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดในทุกด้าน ซึ่งอาจเป็น
เพราะเนื้อสัมผัสของหน่อไม้หวานในปริมาณดังกล่าวยังสามารถประสานเข้ากับลักษณะของ 
กิมจิแบบดั้งเดิมได้ดี ไม่ส่งผลให้เนื้อสัมผัสโดยรวมแข็งหรือแห้งจนเกินไป ผู้บริโภคจึงรับรู้ถึง
ความกลมกล่อมและความลงตัวขององค์ประกอบต่าง ๆ ได้มากที่สุด อย่างไรก็ตาม เมื่อมีการ
เพิ่มปริมาณหน่อไม้หวานเป็นร้อยละ 100 แทนท่ีผักกาดขาวทั้งหมดพบว่า คะแนนการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในทุกด้านลดลง โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัส เนื่องจากหน่อไม้หวานมี
เส้นใยที่หยาบกว่าและมีโครงสร้างแน่นกว่าผักกาดขาว จึงส่งผลให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์กิมจิ
มีความแข็งขึ้น ไม่สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้บริโภคที่นิยมกิมจิเนื้อนุ่ม มีความชุ่มฉ่ าและ
รสชาติซึมเข้าเนื้อ (Park, K. Y. et al., 2014) ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับงานวิจัยของ นรินทร์ 
เจริญพันธ์ และรัชนี พุทธา (2563) ที่ศึกษาการใช้แก่นตะวันแทนผักกาดขาวในการท ากิมจิ 
และพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณแก่นตะวันในสัดส่วนสูงขึ้น จะส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะผิวแห้ง
และเนื้อสัมผัสแข็งกว่าผักกาดขาวล้วน ซึ่งอธิบายได้ด้วยลักษณะทางกายภาพของวัตถุดิบที่มี
ความแน่นของเนื้อและโครงสร้างเซลล์ที่แตกต่างกัน จึงมีผลโดยตรงต่อการดูดซับน้ าหมักและ
การพัฒนาเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ในระหว่างกระบวนการหมัก  
 ผลการศึกษาทางด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานหลังจากการหมัก  
5 วันพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณหน่อไม้หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานร้อยละ 0 50 75 และ 
100 ส่งผลให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) แนวโน้มลดลงเท่ากับ 4.26 4.24 4.25 และ 4.21 
ตามล าดับ สอดคล้องกับนิษฐกานต์ ประดิษฐศรีกุล (2555) กระบวนการหมักกิมจิเป็น
กระบวนการแบบไม่ใช้ออกซิเจนซึ่งท าให้เกิดกรดอินทรีย์ โดยเฉพาะกรดแลคติก ซึ่งจะท าให้ค่า 
pH ลดลงเหลือ 4.20-4.50 การเปลี่ยนแปลงนี้ท าให้กิมจิมีรสชาติดีขึ้นและช่วยให้ปลอดภัยจาก
แบคทีเรียที่เป็นอันตราย และภัทรพร แก้วพิภพ (2564) ได้ศึกษากลยุทธ์ทางการตลาดของ
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยใช้กรณีศึกษาผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดองน้ ามะพร้าว พบว่า 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์หน่อไม้ดองในรูปแบบที่ผ่านกระบวนการท าให้
สุก เนื่องจากเช่ือว่ามีความปลอดภัยต่อสุขภาพมากกว่า และค่าสี (L*a*b*) พบว่า ความสว่าง 
(L*) ลดลง ส่วน ความแดง-เขียว (a*) และความเหลือง-น้ าเงิน (b*) เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับ
นรินทร์ เจริญพันธ์ และรัชนี พุทธา (2563) ที่ศึกษาสูตรที่เหมาะสมของการผลิตแก่นตะวันดอง
และกิมจิจากแก่นตะวัน สิ่งนี้อาจเกิดจากการที่สารประกอบในหน่อไม้หวานมีผลต่อลักษณะสี
ของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะการเพิ่มขึ้นของความแดงและความเหลือง ซึ่งอาจเกี่ยวข้องกับ
สารประกอบทางเคมีที่มีในหน่อไม้หวานท่ีส่งผลต่อการแสดงสีในอาหาร  
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

 

12  
 

6. องค์ความรู้ใหม่  
องค์ความรู้จากผลการศึกษาผลงานวิจัยนี้ท าให้ทราบถึงความเป็นไปได้ในการน า 

หน่อไม้หวาน ซึ่งเป็นวัตถุดิบท้องถิ่นของไทยที่มีคุณค่าทางโภชนาการ มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ใหม่ในรูปแบบของกิมจิหน่อไม้หวาน โดยสามารถใช้แทนผักกาดขาวในสัดส่วนที่เหมาะสม 
เพื่อให้ได้รสชาติที่ถูกใจผู้บริโภค และยังคงคุณภาพทางกายภาพและเคมีที่เหมาะสม การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์นี้ถือเป็นการประยุกต์ใช้วัตถุดิบพื้นบ้านร่วมกับกระบวนการผลิตอาหารสมั ยใหม่  
ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่น สร้างความหลากหลายให้กับตลาดอาหารหมัก และเป็น
ทางเลือกใหม่ส าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ นอกจากนี้ ยังช่วยลดการพึ่งพาวัตถุดิบน าเข้า 
ส่งเสริมการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นอย่างคุ้มค่า และมีศักยภาพในการต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
สุขภาพท่ีสามารถแข่งขันในเชิงพาณิชย์ได้อย่างยั่งยืน ซึ่งจะช่วยสนับสนุนเศรษฐกิจฐานรากและ
สร้างรายได้ให้แก่ชุมชนเกษตรกรรมในระยะยาว 
 
7. สรุป 
 การศึกษารูปแบบของช้ินหน่อไม้หวานท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้
หวาน ผลการศึกษาการยอมรับของรูปแบบช้ินหน่อไม้หวานในการท าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้
หวานทั้ง 4 รูปแบบ ได้แก่ แบบลูกเต๋า แบบเส้น แบบแผ่นแนวนอน และแบบแผ่นเส้นขูด 
พบว่า รูปแบบช้ินหน่อไม้หวานท่ีได้รับการยอมรับสูงสุดจากผู้บริโภคทั่วไป คือ รูปแบบแบบเส้น 
โดยมีคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในทุกด้านของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี (8.27) 
กลิ่น (8.30) รสชาติ (8.47) เนื้อสัมผัส (8.27) และความชอบโดยรวม (8.40) ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในรูปแบบนี้มากที่สุดเมื่อเทียบกับรูปแบบอื่น  ๆ ที่มีคะแนนต่ ากว่า
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) หน่อไม้หวานแบบเส้นมีลักษณะเด่นทั้งในด้านเนื้อสัมผัส 
การดูดซึมรสชาติ และรูปลักษณ์ภายนอก ท าให้ได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุดใน
ทุกด้าน ซึ่งแตกต่างจากรูปแบบอื่นที่อาจมีข้อจ ากัดด้านความหนา ความแข็ง หรือความ  
ไม่สม่ าเสมอของช้ินเนื้อ 
 การศึกษาปริมาณการทดแทนหน่อไม้หวานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
พบว่า การทดแทนหน่อไม้หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานมีผลต่อการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส โดยสูตรที่ทดแทนหน่อไม้หวานในสัดส่วนร้อยละ 50 ของน้ าหนักผักกาดขาว
ทั้งหมด ได้รับการยอมรับสูงสุดจากผู้ประเมินในทุกด้าน ได้แก่ สี (7.97) กลิ่น (8.00) รสชาติ 
(8.20) เนื้อสัมผัส (8.07) และความชอบโดยรวม (8.27) ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ส่วนสูตรที่มีการทดแทนหน่อไม้หวานในสัดส่วนร้อยละ 75 และ 100  
มีคะแนนต่ าลงในทุกด้านเมื่อเทียบกับสูตรร้อยละ 50 

การศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวาน 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานท้ังก่อนและหลัง
การหมัก 5 วันพบว่า ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของทุกสูตรลดลงหลังจากการหมัก ซึ่งบ่งช้ีถึง
กระบวนการหมักท่ีเกิดขึ้น โดยสูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมากท่ีสุด สูตรร้อยละ 100 มีค่า pH 
ต่ าสุดทั้งก่อนและหลังการหมัก เท่ากับ 5.03 และ 4.21 ตามล าดับ ค่าสีความสว่าง (L*) ลดลง
เล็กน้อยในทุกสูตรหลังการหมัก โดยสูตรร้อยละ 100 มีค่าความสว่างต่ าที่สุดหลังการหมัก  
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ค่าสีสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้นในสูตรที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมาก โดยสูตรร้อยละ 
100 มีค่าของทั้ง 2 ค่าสีสูงที่สุดทั้งก่อนและหลังการหมัก ซึ่งบ่งช้ีถึงการเพิ่มความเข้มข้นของ 
สีแดงและสีเหลืองในผลิตภัณฑ์ที่มีปริมาณหน่อไม้หวานมาก 

  
8. ข้อเสนอแนะ   

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และขอ้เสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
จากผลการศึกษาพบว่าผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานที่ทดแทนหน่อไม้หวานในสัดส่วน

ร้อยละ 50 ของน้ าหนักผักกาดขาวทั้งหมด ได้รับการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน เช่น สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนั้นในอนาคตควรพิจารณาควบคุมสัดส่วนหน่อไม้
หวานในผลิตภัณฑ์กิมจิให้มีสัดส่วนประมาณร้อยละ 50 เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสูงสุด 
โดยไม่ลดทอนคุณสมบัติที่ดีของหน่อไม้หวาน และหน่อไม้หวานสามารถน าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ เช่น อาหารบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับไลฟ์สไตล์ของ
ผู้บริโภคในปัจจุบัน โดยมีการเพิ่มความหลากหลายในการใช้หน่อไม้หวานในหลายรูปแบบ  
เพื่อดึงดูดตลาดใหม่ ๆ ที่ให้ความส าคัญกับการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 มีการศึกษาการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์กิมจิหน่อไม้หวานหลังจากการหมักอย่างละเอียด 
เพื่อให้สามารถระบุอายุการเก็บรกัษาที่เหมาะสม และรักษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์
ให้คงที่ตลอดช่วงเวลาการจัดเก็บ นอกจากนี้ควรมีการทดสอบในระยะยาว เพื่อประเมินความ
คงที่ของรสชาติ กลิ่น สี และเนื้อสัมผัส ตลอดอายุของผลิตภัณฑ์ ซึ่งน าไปสู่การพัฒนาคุณภาพ
ของสินค้าให้มีความสม่ าเสมอและได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในวงกว้าง อีกประเด็นหนึ่งที่
ควรศึกษาเพิ่มเติมคือ การปรับปรุงกระบวนการหมัก โดยเฉพาะการทดลองใช้สูตรหมักที่มี
ความแตกต่างกัน เช่น การปรับเปลี่ยน ระยะเวลาในการหมัก เช่น สั้นขึ้นหรือยาวขึ้น หรือ
อุณหภูมิที่ใช้หมัก เพื่อหาค่าที่เหมาะสมที่สุดทั้งในด้านรสชาติ ความปลอดภัย และการยอมรับ
จากกลุ่มเป้าหมาย นอกจากนี้ ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับ
ลักษณะของผลิตภัณฑ์และพฤติกรรมของผู้บริโภค โดยควรค านึงถึงทั้งความสะดวกในการใช้
งาน การเก็บรักษา ความปลอดภัย ความยั่งยืนต่อสิ่งแวดล้อม และความน่าสนใจด้านการตลาด 
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ผู้บริโภคในยุคปัจจุบันจะสามารถยกระดับผลิตภัณฑ์ให้
แข่งขันได้ในตลาดที่กว้างขึ้น 
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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงที่ เหมาะสมใน

ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิต่อสมบัติทางกายภาพ เคมี และการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ โดยศึกษาปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ 5 ระดับ ได้แก่ ขนม
ข้าวเหนียวแดงร้อยละ 20 40 60 80 และ 100 ตามล าดับ โดยทดแทนจากปริมาณน้ าตาล 
ในส่วนผสมของวุ้นกะทิพบว่า ท าให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าความแดง (a*) และค่าความเหลือง 
(b*)  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้มที่ลดลง โดยมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมดอยู่ระหว่าง 28.03-40.33 ๐Brix (p≤0.05) และจากการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส 
(Hardness) พบว่า การทดแทนขนมข้าวเหนียวแดงในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ ในปริมาณ 
ที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อค่าเนื้อสัมผัสด้านความแข็งของผลิตภัณฑ์ (p>0.05) ทั้ง 5 สูตรมีค่า 
เนื้อสัมผัสด้านความแข็งของผลิตภัณฑ์อยู่ในระหว่าง 3.21-4.86 N. การวเิคราะห์องค์ประกอบ
เบื้องต้นในอาหารพบว่า ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีมีการใช้ขนมข้าวเหนียวแดงร้อยละ 20 ให้ปริมาณ
ไขมัน และค่าพลังงานต่ าที่สุด คือ ร้อยละ 5.82 และ 158.30 กิโลแคลอรี นอกจากนี้การใช้
ขนมข้าวเหนียวแดง ร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด โดยมีค่าคะแนนความชอบอยู่ในระดับ “ชอบมาก” 
ดังนั้นการใช้ขนมข้าวเหนียวแดง ร้อยละ 20 ในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิจึงเป็นระดับที่เหมาะสม 
ในการผลิตวุ้นกะทิขนมข้าวเหนียวแดง  
 
ค าส าคัญ : ขนมไทย, วุ้นกะท,ิ ขนมข้าวเหนียวแดง  
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Abstract 
This research aimed to investigate the appropriate proportion of red 

sticky rice dessert in coconut jelly in relation to its physical, chemical, and 
sensory properties. Five levels of red sticky rice dessert substitution (20, 40, 60, 
80, and 100 Percent) were studied by replacing sugar in the coconut jelly 
formulation. The results showed that increasing levels of red sticky rice dessert 
led to a decrease in lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), and total 
soluble solids, with total soluble solids ranging from 28.03 to 40.33 °Brix  
(p≤0.05). Texture profile analysis (hardness; N) revealed that the substitution 
levels did not significantly affect product hardness (p>0.05), with values ranging 
from 3.21 to 4.86 N across all formulations. Proximate analysis indicated that 
the formulation containing 20 percent red sticky rice dessert had the lowest fat 
content (5.82 percent) and energy value (158.30 kcal). Sensory evaluation 
results showed that the 20 percent substitution level received the highest 
scores in appearance, color, aroma, taste, texture, and overall liking, all rated at 
the "like very much" level. Therefore, the use of 20 percent red sticky rice 
dessert in coconut jelly is considered the optimal level for product 
development.  

 
Keywords: Thai Desserts, Coconut milk jelly, Sticky rice in palm sugar  
(Kao niew dang) 
 
1. บทน า  
 ขนมไทยเป็นส่วนหนึ่งของภูมิปัญญาท้องถิ่นที่สะท้อนความหลากหลายทางวัฒนธรรม
และวิถีชีวิตของคนไทยในแต่ละภูมิภาค โดยขนมไทยจ านวนไม่น้อยได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ 
เช่น โปรตุเกส และได้รับการปรับเปลีย่นให้สอดคลอ้งกับรสนิยมของคนไทย นิยมบริโภคหลังมื้อ
อาหาร และสามารถจ าแนกประเภทได้หลายลักษณะ เช่น ตามวัตถุดิบ ขั้นตอนการผลิต  หรือ
การใช้งาน หากพิจารณาตามกระบวนการผลิต ขนมไทยสามารถแบ่งออกได้ถึง 9 ประเภท เช่น 
ต้ม กวน ทอด เชื่อม นึ่ง และลอยแก้ว เป็นต้น (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 2565) 
 “วุ้นกะทิ” เป็นขนมไทยที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายซึ่งมีลักษณะคล้ายเจลหรือ
เยลลี่ เป็นขนมหวานที่มีเนื้อสัมผัสนุ่มหนึบ รสชาติหวานมันจากกะทิ โดยทั่วไปประกอบด้วยวุ้น 
กะทิ และน้ าตาล วุ้นกะทิสามารถพัฒนารสชาติได้หลากหลายโดยเติมวัตถุดิบเพิ่มเติม เช่น ไข่ 
เผือก เม็ดบัว หรือฟักทอง เป็นต้น (เอมมิกา เทียนสไว, 2557) งานวิจัยของกฤตยชญ์ ค ามิ่ง 
และคณะ (2567) และวรภร ศิลาเจริญธนกิจ (2567) พบว่า  ชุมชนต าบลท้ายเกาะ อ าเภอ 
สามโคก จังหวัดปทุมธานี มีความเช่ียวชาญในการผลิตวุ้นกะทิสด โดยมีการพัฒนาให้มีความ
โดดเด่นผ่านกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน และยังสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจได้ 
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 “ขนมข้าวเหนียวแดง” หรือ “ข้าวอีตู” เป็นขนมพื้นถิ่นที่มีเอกลักษณ์ เป็นขนมไทย
ประเภทกวนที่มีสีน้ าตาลแดงจากการเคี่ยวน้ าตาลมะพร้าว นิยมใช้ในงานมงคลและเทศกาล  
ต่าง ๆ โดยเฉพาะในประเพณีสงกรานต์ของชาวมอญ จังหวัดปทุมธานี ซึ่งถือเป็นทุนทาง
วัฒนธรรมที่ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น (อัจฉราวรรณ สุขเกิด และวรุณี  เชาวน์สุขม , 2565)  
ขนมชนิดนี้ประกอบด้วยข้าวเหนียวเม็ด น้ าตาลมะพร้าว และกะทิ ซึ่งล้วนเป็นวัตถุดิบธรรมชาติ
ที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
 ด้วยลักษณะทั่วไปของขนมไทยที่มักมีปริมาณพลังงาน ไขมัน และคาร์โบไฮเดรตสูง
จากวัตถุดิบ เช่น น้ าตาล กะทิ และแป้งชนิดต่าง ๆ อีกท้ังยังใช้วิธีแปรรูปที่มีความซับซ้อน เช่น 
การทอดหรือเช่ือม จึงส่งผลต่อสุขภาพของผู้บริโภคในระยะยาว (ธนวิทย์ ลายิ้ม , 2565)  
ด้วยเหตุนี้จึงเกิดแนวโน้มการพัฒนาขนมไทยที่ เน้นด้านสุขภาพมากยิ่งขึ้น ตัวอย่างเช่น 
การศึกษาของฮุสนา แวกาจิ และคณะ (2566) พบว่า การลดปริมาณน้ าตาลในขนมไทย เช่น 
ขนมหม้อแกงไข่ ข้าวเหนียวหน้าสังขยา ขนมชั้น และขนมเปียกปูน ยังได้รับคะแนนการยอมรับ
ในระดับสูงเช่นเดิม เช่นเดียวกับงานของนรินทร์ เจริญพันธ์ และคณะ (2560) ที่พัฒนาขนมถ้วย
สูตรสุขภาพโดยใช้น้ าตาลและเนื้อล าไยในสัดส่วนท่ีเหมาะสมจนได้รับการยอมรับในด้านรสชาติ
และคุณค่าโภชนาการขณะเดียวกันมีการศึกษาน าแป้งข้าวหอมนิลพรีเจลาติไนซ์มาใช้แทนแป้ง
ข้าวเจ้าในขนมช่อม่วง (ปภากร ศรีสอน และคณะ , 2563) และพัฒนาขนมกลีบล าดวน
ปราศจากกลูเตน โดยใช้แป้งข้าวเจ้า แป้งข้าวเหนียว และสารทดแทนกลูเตนแทนแป้งสาลี 
(กิตติพงษ์ สุวีโร และคณะ, 2563) ผลลัพธ์แสดงให้เห็นว่าการปรับสูตรสามารถรักษาคุณภาพ
สัมผัส สี กลิ่น และความพึงพอใจของผู้บริโภคได้ใกล้เคียงกับต้ นต ารับเดิม ทั้งนี้แสดงถึง
ศักยภาพของขนมไทยในการปรับสูตรให้มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น โดยยังคงรักษา       
อัตลักษณ์ไว้ได้ 
 จากภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนในจังหวัดปทุมธานี ซึ่งมีความเช่ียวชาญในการผลิต
วุ้นกะทิและขนมข้าวเหนียวแดง ประกอบกับแนวโน้มการพัฒนาขนมไทยเพื่อสุขภาพ งานวิจัย
นี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อประยุกต์ “ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ” ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ 
ที่ผสมผสานขนมไทยสองชนิดเข้าด้วยกัน โดยมีแนวคิดในการส่งเสริมอัตลักษณ์อาหารท้องถิ่น 
สร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ และตอบสนองพฤติกรรมผู้บริโภคยุคใหม่ที่ใส่ใจสุ ขภาพและ 
ให้คุณค่าทางวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ 
2.2 ศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคม ีของผลิตภณัฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 ศึกษาปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ 
ศึกษาปริมาณข้าวเหนียวแดงที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ จ านวน 5 ระดับ ได้แก่ 

ร้อยละ 40 60 80 และ 100 ของน้ าหนักน้ าตาลในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ มีวิธีการเตรียมดังนี้  
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3.1.1 การผลิตวุ้นกะทิ ท าการผลิตวุ้นกะทิโดยใช้สูตรมาตรฐานของอังศิมา  
ศิริวัฒนาศิลป์ (2564) โดยมีส่วนผสมดังนี้ กะทิกล่อง 150 กรัม น้ า 144.4 กรัม น้ าตาลทราย 
75 กรัม เกลือ 1.13 กรัม ผงวุ้น 4.5 กรัม กลิ่นมะลิ 0.1 กรัม และมีวิธีการท าวุ้นกะทิดังนี้ 
เตรียมส่วนผสมวุ้นกะทิตามสูตร น าผงวุ้นแช่ในน้ าที่ใช้เป็นส่วนผสมเป็นเวลา 15 นาที เมื่อครบ
เวลาน าไปให้ความร้อน คนตลอดเวลาจนผงวุ้นละลายหมด ค่อย ๆ เติมน้ าตาลทราย หรือขนม
ข้าวเหนียวแดงลงไป คนตลอดเวลา ใส่เกลือและกะทิลงไป ต้มต่อจนได้อุณหภูมิ 90 -95  
องศาเซลเซียส นาน 1 นาที จากนั้นน าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง และเทใส่ถาดสแตนเลสที่เตรียม
ไว้ ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิ ห้องเพื่อให้วุ้นกะทิมีการเซทตัว ตัดวุ้นกะทิเป็นรูปสี่เหลี่ยมจัตุรัส วางบน
กล่องพลาสติก และน าไปเก็บแช่เย็นในตู้เย็นที่อุณหภูมิประมาณ 7-9 องศาเซลเซียส  

3.1.2 การผลิตข้าวเหนียวแดง ท าการผลิตข้าวเหนียวแดงโดยใช้สูตรการผลิต
จากชุมชนสามโคก อ าเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี ท่ีมีการจ าหน่ายภายในชุมชน มีสูตรการ
ผลิตดังนี้ ข้าวเหนียว 500 กรัม น้ าตาลปี๊บ 250 กรัม กะทิ 250 กรัม และเกลือ 2.5 กรัม โดยมี
วิธีการท าดังนี้ เริ่มจากน าข้าวเหนียวท่ีผ่านการล้างน้ าแล้วมาแช่ในน้ า อัตราส่วนของข้าวเหนียว
ต่อน้ า คือ 1:3 โดยน้ าหนัก ที่อุณหภูมิห้องนานทิ้งไว้ประมาณ 2-4 ช่ัวโมง กรองด้วยกระชอน 
และน าข้าวเหนียวที่ได้มานึ่งให้สุก เมื่อข้าวเหนียวสุกได้ที่ น ามาผึ่งลมจนข้าวเหนียวเย็น  
ผสมกะทิกับน้ าตาลมะพร้าวแล้วน าไปให้ความร้อนในระดับปานกลาง กวนผสมจนเป็นสีน้ าตาล
แดงมีลักษณะเหนียวเป็นยางมะตูม จากนั้นใส่ข้าวเหนียวท่ีเย็นแล้วลงไปกวน จนแห้งแล้วน ามา
เทใส่ถาดเกลี่ยให้เสมอกัน แล้วตัดเป็นช้ินหรือกดใส่ในพิมพ์ (ศูนย์ข้อมูลกลางทางวัฒนธรรม 
กระทรวงอุตสาหกรรม, 2556) 

3.1.3 การผลิตขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ ท าการผลิตวุ้นกะทิโดยใช้สูตร
มาตรฐานของอังศิมา ศิริวัฒนาศิลป์ (2564) มีวิธีการท าวุ้นกะทิผสมขนมข้าวเหนียวแดงดังนี้ 
เตรียมส่วนผสมวุ้นกะทิตามสูตร น าผงวุ้นแช่ในน้ าที่ใช้เป็นส่วนผสมเป็นเวลา 15 นาที เมื่อครบ
เวลาน าไปให้ความร้อน คนตลอดเวลาจนผงวุ้นละลายหมด ค่อย  ๆ เติมน้ าตาลทรายตาม
สัดส่วนที่ค านวณในตารางที่ 1 ใส่เกลือและกะทิลงไป ต้มต่อจนได้อุณหภูมิ 90-95 องศา
เซลเซียส นาน 1 นาที น าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง จากนั้นน าขนมข้าวเหนียวแดงที่เตรียมไว้แล้ว
ตามสัดส่วนท่ีใช้ทดแทนน้ าตาลทรายในตารางที่ 1 ลงไปคนผสมให้เข้ากัน เทใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้  
ตั้งทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้องเพื่อให้วุ้นกะทิมีการเซทตัว จากนั้น แกะวุ้นกะทิออกจากพิมพ์ วางบน
กล่องพลาสติก และน าไปเก็บแช่เย็นในตู้เย็นท่ีอุณหภูมิประมาณ 7-9 องศาเซลเซียส เพื่อน าไป
วิเคราะห์คุณภาพในด้านต่าง ๆ ต่อไป 
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ตารางที่ 1 ปริมาณของขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ ทั้ง 5 สูตรการผลิต จากปริมาณน้ าตาล
ทรายสูตรปกติ 75 กรัม 

  
 จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ที่ได้ท าการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่ม ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design: RCBD)  ประเมิน
ความชอบด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้กลุ่ม 
ผู้ทดสอบชิม จ านวน 50 คน และใช้แบบทดสอบชิม 9-point hedonic scale น าข้อมูล
คะแนนที่ได้จากการวิเคราะห์มาค านวณหาค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard 
Deviation: SD) รวมทั้งวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance: ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test: 
DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 (p≤0.05) 

3.2 ศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคม ีของผลิตภณัฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ ดังนี้  
  3.2.1 วิเคราะห์ค่าสี (Color) น าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้น
กะทิวิเคราะห์ค่าสี โดยใช้เครื่องวิเคราะห์ค่าสีในอาหาร (Color meter) ยี่ห้อ Hunter lab  
รุ่น AMT 501 ในระบบ CIE วัดค่าความสว่าง (L* lightness)  ค่าความแดง (a* redness) 
และค่าความเหลือง (b* yellowness) โดย L* ค่าความสว่างมีค่าอยู่ระหว่าง 0-100, ค่า a* 
เครื่องหมาย + หมายถึงสีแดง และเครื่องหมาย - หมายถึงสีเขียว และค่า b* เครื่องหมาย + 
หมายถึงสีเหลือง และเครื่องหมาย - หมายถึงสีน้ าเงิน 

 3.2.2 วิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (Total soluble solid) 
โดยใช้ Hand Refractometer ยี่ห้อ Atago รุ่น MASTER-53M (AOAC, 2019) รายงานผล
เป็นองศาบริกซ์ (๐Brix)  

 3.2.3 วิเคราะห์เนื้อสัมผัส วิเคราะห์ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียว
แดงในวุ้นกะทิ (Hardness: N) โดยใช้เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 
โดยใช้หั ววัดspherical stainless P 0.5S ก าหนดค่าความเร็วในช่วงก่อนการทดสอบ  
(Pre-test speed) เท่ากับ 2.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ค่าความเร็วขณะทดสอบ (Test speed) 
เท่ากับ 1.0 มิลลิเมตรต่อวินาที ค่าความเร็วในช่วงหลังการทดสอบ (Post-test speed) เท่ากับ 
1.0 มิลลิ เมตรต่อวินาทีและกดลงไปเป็นระยะทาง ร้อยละ 40 ของตัวอย่าง (อังศิมา  
ศิริวัฒนาศิลป์, 2564)  

สูตร 
ปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ (กรัม) 

เพ่ิมปริมาณขนมข้าวเหนียวแดง ลดปริมาณน  าตาล 
1 20% (15 กรัม) 20% (60 กรัม) 
2 40% (30 กรัม) 40% (45 กรัม) 
3 60% (45 กรัม) 60% (30 กรัม) 
4 80% (60 กรัม) 80% (15 กรัม) 
5 100% (75 กรัม) 100% (0 กรัม) 
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ข้อ  3.2.1 -3.2 .3 วางแผนการทดลองแบบสุ่ ม สมบู รณ์  (Completely 
Randomized Design: CRD) ได้สูตรการผลิตทั้งสิ้น 5 สูตร ท าการผลิตสูตรละ 3 ซ้ า จากนั้น
น าผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิขนมข้าวเหนียวแดงที่ได้วิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ เคมี วิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางสถิติ (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ
ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test: DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 
(p≤0.05) 

 3.2.4 วิเคราะห์องค์ประกอบเบื้องต้นในอาหาร (Proximate analysis)
วิเคราะห์ปริมาณความช้ืน ปริมาณเถ้า ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน  คาร์โบไฮเดรต และค่า
พลังงานในอาหารโดยวิธี AOAC (2019)  

  
4. ผลการวิจัย   
 4.1 ผลการศึกษาปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในผลิตภณัฑ์วุ้นกะท ิ

ผลการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของกลุ่มผู้ทดสอบชิมต่อผลิตภัณฑ์ขนม
ข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะท ิ 

การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิที่มีการใช้ขนม 
ข้าวเหนียวแดงในระดับที่แตกต่างกัน 5 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 3 โดยพบว่า การใช้ขนม 
ข้าวเหนียวแดงในทุกระดับ (ร้อยละ 20 40 60 80 และ 100) มีผลต่อความชอบของกลุ่ม 
ผู้ทดสอบชิม จ านวน 50 คน (p≤0.05) โดยกลุ่มผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีมีการ
ใช้ขนมข้าวเหนียวแดงที่ร้อยละ 20 มากที่สุดโดยมีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ  ส ี
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.54 8.11 8.73 8.29 8.67 และ 8.48 
ตามล าดับ โดยคะแนนความชอบทุกด้านอยู่ในช่วง 8.48 -8.73 หมายถึง ผู้ทดสอบชิมมี
ความชอบต่อผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิในระดับ “ชอบมาก” แสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีมีการใช้ขนมข้าวเหนียวแดงได้รับการยอมรับจากกลุ่มผู้ทดสอบชิม 
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิที่มีการใช้ขนมข้าวเหนียว

แดงทั้ง 5 สูตร 
คุณลักษณะ ปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ (ร้อยละ)  

20 40 60 80 100 
ลักษณะปรากฏ 8.54±0.53a 5.70±1.64bc 4.92±1.72d 5.34±191cd 5.96±1.92b 
ส ี 8.11±0.55a 5.02±1.84d 5.78±2.07c 6.90±1.46b 6.48±1.55b 
กลิ่น 8.73±0.51a 5.82±1.89c 6.06±1.96c 6.92±1.68b 6.14±2.06c 
เนื้อสัมผัส 8.29±0.61a 5.62±1.44c 6.06±1.77c 6.76±1.34b 5.76±1.91c 
รสชาต ิ 8.67±0.51a 5.78±2.08c 6.14±2.02c 6.42±1.65b 5.66±1.93c 
ความชอบโดยรวม 8.48±0.55a 5.42±1.90c 6.32±1.74b 6.14±1.51b 5.72±1.65bc 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05)   
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4.2 ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี ของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้น
กะทิ  

การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ 
ที่มีการใช้ข้าวเหนียวแดงในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิในระดับท่ีแตกต่างกัน 5 ระดับ แสดงผลดังตาราง
ที่ 2 พบว่า การใช้ข้าวเหนียวในทุกระดับ (ร้อยละ 20 40 60 80 และ 100) มีผลต่อค่าสี คือ 
ค่ าค ว าม ส ว่ า ง  (L* Lightness) ค่ าค ว าม แ ด ง (a* Redness) แ ล ะ ค่ า ค ว าม เห ลื อ ง  
(b* Yellowness) ปริมาณของแข็งที่ ละลายได้ทั้ งหมด และค่าเนื้อสัมผัส (Hardness) 
(p≤0.05) 
 
ตารางที่ 3 สมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ์วุ้นกะทิขนมขา้วเหนียวแดงทั้ง 5 สูตร 

สมบัติทาง
กายภาพและเคม ี

ปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ (ร้อยละ) 
20 40 60 80 100 

L* lightness 78.85d±0.81 83.49a±0.42 81.26b±0.54 80.18c±0.60 78.10e±0.62 
a* redness -0.75c±0.03 -0.57a±0.07 -0.64b±0.05 -0.68b±0.03 -0.74c±0.02 
b* yellowness 2.68ab±0.27 2.29b±0.18 2.51ab±0.35 2.60ab±0.37 2.48ab±0.27 
ปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมด    
(๐Brix) 

40.33a±0.06 35.70ab±0.09 37.93a±0.04 30.57c±0.06 28.03bc±0.03 

ค่าเนื้อสัมผัสns 
(Hardness: N) 

 

3.76±0.43 4.86±0.63 4.39±1.46 3.21±0.41 4.81±1.31 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p>0.05)    

  
การใช้ขนมข้าวเหนียวแดงในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้นนั้นมีผลท าให้ค่าความสว่าง  

ค่าความแดง และค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มที่ลดลง ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงใน
วุ้นกะทิมีสีเหลืองแดงเพิ่มมากขึ้นทดแทนสีขาวตามปริมาณการเติมขนมข้าวเหนียวแดงลงไป 
ทั้งนี้เป็นเพราะขนมข้าวเหนียวแดงมีสีน้ าตาลแดงซึ่งได้จากน้ าตาลไหม้เมื่อน าไปผสมในวุ้นกะทิ
ที่มีสีขาวส่งผลต่อสีผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิมีสีขาวออกน้ าตาลแดงมากข้ึน ดังภาพท่ี 1 

จากการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียว
แดงในวุ้นกะทิพบว่า การใช้ขนมข้าวเหนียวแดงในปริมาณที่แตกต่างกันมีผลต่อค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณข้าวเหนียวแดงเพิ่มมากขึ้น การใช้
ขนมข้าวเหนียวแดงร้อยละ 20 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 40.33 ๐Brix และการใช้
ขนมข้าวเหนียวแดงร้อยละ 100 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 28.03 ๐Brix ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ทั้ง 5 สูตร  
อยู่ ในช่วง 28.03-40.33 ๐Brix และจากการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส (Hardness) พบว่า  
การเสริมขนมข้าวเหนียวแดงในปริมาณที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อค่าเนื้อสัมผัสด้านความแข็งของ
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ผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิมีค่าเนื้อสัมผัสด้านความแข็งของ
ผลิตภัณฑ์ ท้ัง 5 สูตรอยู่ในช่วง 3.21-4.86 N. 

 

    
สูตรการผลิตที่ 1 :  ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีใช้ขนมข้าวเหนียวแดง ร้อยละ 20 

 

         
สูตรการผลิตที่ 2 :  ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีใช้ขนมข้าวเหนียวแดง ร้อยละ 40 

 

          

 

 

สูตรการผลิตที่ 3 :  ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีใช้ขนมข้าวเหนียวแดง ร้อยละ 60 
 

           
สูตรการผลิตที่ 4 :  ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีใช้ขนมข้าวเหนียวแดง ร้อยละ 80 

 

            
สูตรการผลิตที่ 5 :  ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีใช้ขนมข้าวเหนียวแดง ร้อยละ 100 
 

ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิท่ีใช้ขนมข้าวเหนียวแดงแตกต่างกัน 5 สูตรการผลิต 
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 จากการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียว
แดงในวุ้นกะทิพบว่า การใช้ขนมข้าวเหนียวแดงในปริมาณที่แตกต่างกันมีผลต่อค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่าปริมาณ
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณข้าวเหนียวแดงเพิ่มมากขึ้น การใช้
ขนมข้าวเหนียวแดงร้อยละ 20 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 40.33 ๐Brix และการใช้
ขนมข้าวเหนียวแดงร้อยละ 100 มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 28.03 ๐Brix ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิขนมข้าวเหนียวแดงมีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ทั้ง 5 สูตร 
อยู่ในช่วง 28.03-40.33 ๐Brix  และจากการวิเคราะห์ค่าเนื้อสัมผัส (Hardness: N) พบว่า  
การเสริมขนมข้าวเหนียวแดงในปริมาณที่แตกต่างกันไม่มีผลต่อค่าเนื้อสัมผัสด้านความแข็งของ
ผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิมีค่าเนื้อสัมผัสด้านความแข็งของ
ผลิตภัณฑ์ ท้ัง 5 สูตรอยู่ในช่วง 3.21-4.86 N. 

การวิเคราะห์องค์ประกอบเบื้องต้นในอาหารของผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิที่มีการใช้ขนมข้าว
เหนียวแดงในระดับท่ีแตกต่างกัน 5 ระดับ แสดงผลดังตารางที่ 3 พบว่า การใช้ขนมข้าวเหนียว
แดงในทุกระดับ (ร้อยละ 20 40 60 80 และ 100) มีผลต่อปริมาณความชื้น เถ้า ไขมัน โปรตีน 
เส้นใย คาร์โบไฮเดรต และค่าพลังงานในผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ (p≤0.05) 
โดยการเพิ่มปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงมากขึ้นและลดการใช้น้ าตาลลงในส่วนผสมลงส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิมีปริมาณความชื้น และคาร์โบไฮเดรตลดลง ในขณะที่
ปริมาณเถ้า ไขมัน โปรตีน เส้นใย  และค่าพลังงานมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น การใช้ขนมข้าวเหนียวแดง
ร้อยละ 20 ในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ มีปริมาณความชื้น คาร์โบไฮเดรตมากที่สุด และให้ค่าพลังงาน
น้อยที่สุด คือ 158.30 กิโลแคลอรี ในขณะที่การใช้ขนมข้าวเหนียวแดงท่ีร้อยละ 100 มีปริมาณ
ไขมัน  โปรตีน เส้นใย ค่าพลังงานมากที่สุดเท่ากับ ร้อยละ 12.68 1.78 3.24 17.92   
และ 193.92 กิโลแคลอรี ตามล าดับ 

 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเบื้องต้นในอาหารของผลิตภัณฑ์ขนมขา้วเหนียวแดง

ในวุ้นกะทิทั้ง 5 สูตร 
องค์ประกอบหลัก
ในอาหาร (%) 

ปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในวุ้นกะทิ (ร้อยละ) 
20 40 60 80 100 

ความชื้น 65.93a±1.66 65.62c±1.06 65.72b±1.44 64.16d±0.31 63.94e±0.86 
เถ้า 0.33bc±0.01 0.32c±0.09 0.33bc±0.18 0.35b±0.02 0.44a±0.01 
ไขมัน 5.82e±0.16 5.85d±0.60 10.81c±0.71 12.31b±0.36 12.68a±0.17 
โปรตีน 1.32d±0.18 1.46c±0.32 1.46c±0.20 1.65b±0.36 1.78a±0.13 
เส้นใย  1.44d±0.36 1.77c±0.14 2.40b±0.17 2.48b±0.08 3.24a±0.46 
คาร์โบไฮเดรต 25.16a±0.29 24.98b±0.51 19.28c±0.84 19.05d±3.25 17.92e±1.45 
ค่าพลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

158.30c±0.52 158.41c±0.34 180.25b±0.20 194.59a±0.35 193.92a±0.56 

หมายเหตุ : ตัวอักษรทีต่่างกนัในแนวนอน มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05)   
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5. อภิปรายผล  
การศึกษาปริมาณขนมข้าวเหนียวแดงในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ การเติมขนมข้าวเหนียว

แดงในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิในระดับต่าง ๆ ส่งผลโดยตรงต่อคุณสมบัติด้านโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะในด้านโปรตีน ไขมัน และใยอาหาร ซึ่งล้วนเป็นผลมาจากองค์ประกอบ
หลักของขนมข้าวเหนียวแดง ได้แก่ ข้าวเหนียว กะทิ และน้ าตาลมะพร้าว ข้าวเหนียวมีโปรตีน
เฉลี่ยร้อยละ 5.14-6.18 และไขมันร้อยละ 0.79-1.22 (พิทยา ใจค า และภัทรนารี แก้วเจริญ, 
2562) ส่วนกะทิมีไขมันสูงถึงร้อยละ 32-40 และโปรตีนร้อยละ 2.8-4.4 (เทพกัญญา นิยม, 
2545) ส่งผลให้สูตรวุ้นกะทิที่เติมขนมข้าวเหนียวแดงมีค่าทางโภชนาการสูงกว่าสูตรดั้งเดิมที่ใช้
น้ าตาลทรายเป็นแหล่งพลังงานหลัก 

โดยเฉพาะสูตรที่ใช้ขนมข้าวเหนียวแดงในระดับร้อยละ 20 พบว่า สามารถลดการใช้
น้ าตาลทรายได้ประมาณ 15 กรัมต่อสูตร และลดค่าพลังงานเฉลี่ย 50-60 กิโลแคลอรีต่อหน่วย
บริโภค โดยยังคงความหวานที่ยอมรับได้จากผู้บริโภค ทั้งนี้ น้ าตาลมะพร้าวในขนมข้าวเหนียว
แดงมีค่าดัชนีน้ าตาลต่ า (Low glycemic index) และมีใยอาหารชนิดอินนูลินที่ช่วยชะลอการ
ดูดซึมน้ าตาลเข้ าสู่ กระแสเลือด (Saraiva, A. et al., 2023 ; Pathirana, H. P. D. T. & 
Thilanka, D., 2021; Sawitzki, F., 2023) ท าให้สูตรวุ้นกะทิที่ เติมขนมข้าวเหนียวแดงมี
ศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ที่ส่งเสริมสุขภาพ นอกจากนี้ ผลการวิเคราะห์ค่าความ
หวาน (°Brix) แสดงแนวโน้มลดลงเมื่อมีการเติมขนมข้าวเหนียวแดงมากขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับ
ปริมาณน้ าตาลทรายที่ลดลง โดยยังคงรสชาติในระดับที่ยอมรับได้ จึงสามารถลดการบริโภค
น้ าตาลฟอกขาวได้อย่างมีนัยส าคัญ ในขณะที่ยังรักษาความหวานและรสชาติที่เหมาะสม 

การศึกษาสมบัติทางกายภาพ เคมี และประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสใน
ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิขนมข้าวเหนียวแดง การเติมขนมข้าวเหนียวแดงในสูตรวุ้นกะทิส่งผลต่อ
สมบัติเคมีของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะด้านพลังงาน โปรตีน และไขมัน ซึ่งเพ่ิมขึ้นตามปริมาณของ
ขนมข้าวเหนียวแดงที่เติม เนื่องจากส่วนประกอบอย่างกะทิที่ไม่เติมน้ ามีไขมันและพลังงานสูง 
(เทพกัญญา นิยม, 2545) และน้ าตาลมะพร้าวท่ีมีพลังงานเฉลี่ย 383 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 
และมีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 95 (วรัญญา ศรีสุทัศน์กุล, 2556) อย่างไรก็ตาม แม้จะให้พลังงาน
สูง แต่ยังมีข้อดีด้านค่าดัชนีน้ าตาลที่ต่ า และใยอาหารชนิดอินนูลินที่ส่งผลดีต่อระบบน้ าตาล  
ในเลือด (Saraiva, A. et al., 2023) ด้านสมบัติทางประสาทสัมผัส สูตรที่เติมขนมข้าวเหนียว
แดงในระดับร้อยละ 20 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในทุกด้าน ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยอยู่ในระดับ “ชอบมาก” แสดงให้เห็นว่าสูตร
ดังกล่าวสามารถคงคุณภาพด้านประสาทสัมผัสได้ดีแม้จะมีการลดปริมาณน้ าตาลทราย 

ดังนั้น สูตรวุ้นกะทิที่เติมขนมข้าวเหนียวแดงในสัดส่วนที่เหมาะสม เช่น ร้อยละ 20 
จึงสามารถยกระดับคุณค่าทางโภชนาการ และได้รบัการยอมรับทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภค 
โดยไม่ลดทอนคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ท้ังยังสะท้อนอัตลักษณ์วัฒนธรรมท้องถิ่นของชาวมอญใน
จังหวัดปทุมธานี และมีศักยภาพในการต่อยอดเป็นขนมไทยร่วมสมัยที่ตอบโจทย์พฤติกรรม
ผู้บริโภคยุคใหม่ 
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6. องค์ความรู้ใหม่  
จากผลการวิจัยพบว่า การประยุกต์ขนมข้าวเหนียวแดงซึ่งเป็นขนมไทยพื้นบ้านที่มีรส

หวานจากน้ าตาลมะพร้าวและกะทิ มาใช้แทนน้ าตาลทรายบางส่วนในวุ้นกะทิ สามารถลด
ปริมาณน้ าตาลทรายในผลิตภัณฑ์ได้ โดยไม่จ าเป็นต้องใช้สารให้ความหวานสังเคราะห์ ทั้งยัง
คงไว้ซึ่งรสชาติและคุณลักษณะเฉพาะของขนมไทยต้นแบบ จึงเป็นแนวทางที่ตอบสนองต่อ
กระแสสุขภาพร่วมสมยั โดยไม่ละทิ้งอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมและรสสัมผัสดั้งเดิม สามารถสร้าง
แนวทางการพัฒนาขนมไทยร่วมสมัยอย่างยั่งยืน คือ  1) คุณค่าทางวัฒนธรรม โดยรักษา
องค์ประกอบดั้งเดิม 2) คุณค่าทางโภชนาการ โดยลดน้ าตาล-พลังงาน และ 3) การยอมรับทาง
ตลาด โดยตอบโจทย์รสนิยมผู้บริโภคยุคใหม่ ส่งผลให้เป็นแนวทางส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารและขนมไทย 
 
7. สรุป    

ผลการศึกษาพบว่า การเติมขนมข้าวเหนียวแดงในผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิส่งผลต่อคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส สมบัติทางกายภาพ เคมี และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์  
อย่างมีนัยส าคัญ โดยสูตรที่ใช้ขนมข้าวเหนียวแดงในสัดส่วนร้อยละ 20 ให้ผลดีที่สุดทั้งด้าน
ความชอบของผู้บริโภคและคุณภาพผลิตภัณฑ์ โดยได้รับคะแนนความชอบในทุกด้าน ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงคะแนนเฉลี่ย 
8.48-8.73 ซึ่งอยู่ในระดับ “ชอบมาก” 

ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิที่ใช้ขนมข้าวเหนียวแดงร้อยละ 20 มีค่าความสว่าง (L*) 78.85  
ค่าความแดง (a*) -0.75 ค่าความเหลือง (b*) 4.33 ค่าเนื้อสัมผัส 3.76 นิวตัน และค่าของแข็ง 
ที่ละลายได้ทั้งหมด 40.33 องศาบริกซ์ มีปริมาณความช้ืน เถ้า ไขมัน โปรตีน เส้นใย และ
คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 65.93 0.33 5.82 1.32 1.44 และ 25.16 ตามล าดับ ให้พลังงาน 
158.30 กิโลแคลอรีต่อหนึ่งหน่วยบริโภค สูตรดังกล่าวสามารถลดการใช้น้ าตาลทรายได้
ประมาณ 15 กรัมต่อสูตร และลดพลังงานเฉลี่ยได้ 50–60 กิโลแคลอรี โดยยังคงความหวาน
และรสชาติที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 

นอกจากนี้ ผลิตภัณฑ์ยังได้รับประโยชน์จากใยอาหารอินนูลินและสารอาหารรองจาก
น้ าตาลมะพร้าว ซึ่งมีดัชนีน้ าตาลต่ าและเป็นประโยชน์ต่อสุขภาพ ดังนั้น การใช้ขนมข้าวเหนียว
แดงในสัดส่วนร้อยละ 20 จึงเป็นระดับที่เหมาะสมที่สุดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิ  
ร่วมสมัยที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง ลดปริมาณน้ าตาล และยังคงเอกลักษณ์ของขนมไทย 
พื้นถิ่นได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
8. ข้อเสนอแนะ  
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย  

8.1.1 ควรศึกษาผลของการเปลี่ยนแปลงสัดส่วนขนมข้าวเหนียวแดงต่ออายุ
การเก็บรักษาและความคงตัวของผลิตภัณฑ์ในระยะยาว 
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8.1.2 ควรพัฒนารูปแบบการใช้ข้าวเหนียวแดงในรูปแบบอื่น เช่น อบแห้งหรือ
บดละเอียด เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัสและเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

8.1.3 ควรส่งเสริมการใช้วัตถุดิบธรรมชาติท้องถิ่นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์  
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและความยั่งยืนของขนมไทยร่วมสมัย 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 ควรศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคต่อขนมไทยร่วมสมัย 

เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ 
 8.2.2 ค วรศึ กษ าความ เป็ น ไป ได้ ใน ก ารผลิ ต เชิ งอุ ต ส าห กรรม  เช่ น  

การบรรจุภัณฑ์พร้อมบริโภค เพื่อยืดอายุและเพิ่มช่องทางการจ าหน่าย 
 8.2.3 ควรทดลองปรับสูตรโดยใช้วัตถุดิบอื่น เช่น ถ่ัวหรือธัญพืช เพื่อเพิ่มโปรตีนและ
ใยอาหาร รวมถึงสร้างความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ ทุนสนับสนุนการพัฒนาวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี ซึ่งได้รับการสนับสนุนจากกองทุนส่งเสริมวิทยาศาสตร์
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บทคัดย่อ  
 ขนมปุยฝ้ายเป็นขนมไทยโบราณ การดัดแปลงโดยเสริมผงจิงจูฉ่ายลงไปเพื่อเพิ่มความ
หลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผง
จิงจูฉ่าย โดยการศึกษาปริมาณการเสริมผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ ที่ร้อยละ 0 1 2 และ 3 ของ
น้ าหนักส่วนผสมแป้งสาลีทั้งหมดพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริม
ผงจิงจูฉ่ายร้อยละ 2 ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีค่าเฉลี่ย 7.50 
7.03 7.23 7.10 และ 7.30 ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง สมบัติทางกายภาพและ
เคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสรมิผงจิงจูฉ่าย ได้แก่ ค่าสี จากการวัดค่า L* (ความสว่าง) ลดลง 
ค่า b* สีเหลืองเพิ่มขึ้น และค่า a* สีเขียว  มีค่าเป็นลบ (-) เมื่อเสริมผงจิงจูฉ่ายในปริมาณมาก
ขึ้น ความเป็นสีเขียวยิ่งเพิ่มขึ้นตามล าดับ ด้วยผงจิงจูฉ่ายมีรงควัตถุที่ส าคัญคือคลอโรฟิลล์ที่มี 
สีเขียว การเสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณสูงขึ้นยังส่งผลให้เนื้อสัมผัสมีค่าความแข็ง (Hardness)  
สูงกว่าสูตรควบคุม (p≤0.05) แต่ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ของทั้ง 4 ตัวอย่างไม่แตกต่างกัน  
(p>0.05) แสดงถึงความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายที่ยังคง
เอกลักษณ์แบบดั้งเดิมไว้และเป็นทางเลือกที่เหมาะสมส าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ 
 
ค าส าคัญ : การพัฒนาผลิตภัณฑ์, ขนมปุยฝ้าย, ผงจิงจูฉ่าย 
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Abstract 
 The steamed sponge cakes are an ancient Thai dessert, enhanced by the 
addition of mugwort (Artemisia lactiflora Wall.) powder for variety. The objective 
of this study was to develop steamed sponge cakes supplemented with mugwort 
powder by examining 4 levels of supplementation at 0, 1, 2, and 3 percent of 
the total wheat flour ingredient weight. The results indicated that the panelists 
accepted the steamed sponge cake supplemented with 2 percent mugwort 
powder. The mean scores for color, aroma, taste, texture, and overall liking were 
7.50, 7.03, 7.23, 7.10, and 7.30, respectively, which indicated a moderate level of 
preference. The physical and chemical properties of steamed sponge cakes 
supplemented with mugwort powder revealed that for colour value, the L* 
(lightness) value decreased, the b* (yellowness) value increased, and the a* value 
shifted toward negative (green) as the amount of mugwort powder increased. The 
increasing greenness was attributed to chlorophyll, the major pigment in mugwort 
powder. Higher levels of mugwort powder also resulted in greater hardness than 
the control formulation (p≤0.05), while the water activity (aw) values of all 4 
samples did not differ significantly (p>0.05). These findings demonstrated the 
potential for developing steamed sponge cakes supplemented with mugwort 
powder that maintain their traditional identity and serve as a suitable option for 
health-conscious consumers. 
 
Keywords: Development, Steamed Sponge Cakes (Pui Fai), Mugwort (Artemisia 
lactiflora Wall.) powder 
 
1. บทน า  
 ปัจจุบันขนมไทยได้รับการพัฒนาให้เป็นขนมเพื่อสุขภาพมากขึ้น โดยมีการปรับปรุง
ส่วนประกอบให้เหมาะสมต่อการบริโภค ลดพลังงาน และเพิ่มคุณค่าอาหาร ด้วยขนมไทย
ดั้งเดิมมักมีพลังงานสูงจากกะทิ น้ ามัน แป้ง และน้ าตาล ส่งผลให้ไม่ดีต่อสุขภาพ และอาจเป็น
ปัจจัยที่ก่อให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 2565) ซึ่งเป็นสาเหตุการเสียชีวิต
อันดับหนึ่งของคนไทยที่พบว่า คนไทยเสียชีวิตด้วยโรคดังกล่าวราวปีละ 4 แสนราย หรือวันละ
ไม่ต่ ากว่า 1,000 ราย คิดเป็น 3 ใน 4 ของสาเหตุการเสียชีวิตในประเทศ และครึ่งหนึ่งเป็นการ
เสียชีวิตก่อนวัยอันควร ซึ่งส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจและสังคม (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการ
สร้างเสริมสุขภาพ, 2564) จากสภาวะสุขภาพของผู้บริโภคที่มีสาเหตุมาจากพฤติกรรมการ
บริโภคอาหาร เป็นผลให้เกิดกระแสของการรักสุขภาพเพิ่มมากขึ้นในปัจจุบัน (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 
2565) จะเห็นได้ว่ามีการคาดการณ์ ปี พ.ศ. 2570 ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพทั่วโลกมีมูลค่า  
1.1 ล้านล้านเหรียญสหรัฐ ผู้ผลิตอาหารทั่วโลกเริ่มหนัมาพัฒนาผลติภณัฑ์อาหารจากวัตถุดิบทีม่ี
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จากธรรมชาติ ใช้วัตถุดิบในประเทศไทยที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง เพื่อพัฒนาสู่อาหารเพื่อ
สุขภาพแบบองค์รวม  (สถาบันอาหาร , 2564) ซึ่งในปัจจุบันแนวทางการพัฒนาขนมไทย 
ที่ตอบสนองกระแสการตื่นตัวด้านสุขภาพและเสริมคุณค่าด้วยการใส่สมุนไพรเพิ่มขึ้น นอกจาก
จะเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคในการจัดการสุขภาพด้วยอาหารแล้ว ยังเป็นการสนับสนุน
นโยบายของประเทศและส่งเสริมเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืน (Sustainable Development 
Goals, SDGs) ในการน าวัตถุดิบสมุนไพรไทยมาแปรรูปท าให้เศรษฐกิจยั่งยืนและเป็นการ
อนุรักษ์ความเป็นเกษตรคุณภาพสูง (ปิยมาภรณ์ อุตรนคร และคณะ, 2566) โดยมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อสุขภาพมากขึ้น เช่น การเสริมผักและผลไม้ที่มีใยอาหารสูง หรือการใช้
สารให้ความหวานทดแทนน้ าตาล เป็นต้น 
 ขนมปุยฝ้าย เป็นขนมไทยโบราณที่ได้รับอิทธิพลจากต่างชาติ นิยมใช้ในงานมงคล
เพราะเชื่อว่าเป็นสัญลักษณ์แห่งความเจริญรุ่งเรือง ขนมมีเนื้อนุ่ม สีอ่อน หน้าแตกเป็นแฉก และ
มีกลิ่นหอม นิยมใช้เป็นของขวัญในโอกาสต่าง ๆ (จริยา สงเคราะห์, 2558) อย่างไรก็ตาม  
ขนมปุยฝ้ายมีพลังงานสูงจากแป้งสาลี น้ าตาล และไข่ไก่ โดยขนมขนาดกลาง 1 ช้ิน ให้พลังงาน 
72 กิโลแคลอรี่ (วนะพร ทองโฉม, 2563)  มีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการพัฒนาขนมปุยฝ้ายเพื่อ
สุขภาพโดยเสริมพืชผักท่ีมีคุณค่าทางพฤกษเคมีเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น ขนมปุยฝ้าย
เสริมผงชาใบหม่อน (จักรกฤษณ์ ทองค า และคณะ, 2563) การใช้แป้งข้าวกล้องมันปูทดแทน
แป้งสาลีส าหรับการผลิตขนมปุยฝ้าย (ธีรนุช ฉายศิริโชติ และพรรณี สวนเพลง, 2564) การใช้
ผลสกัดจากธรรมชาติผสมในขนมปุยฝ้าย (Suwan, P. & Mahidsanan, T., 2022) การใช้แป้ง
ถั่วแดงและสารสกัดดอกอัญชันในขนมปุยฝ้าย เป็นต้น  
 จิงจูฉ่ายเป็นผักอีกชนิดหนึ่งที่มีพฤกษเคมีส าคัญและนิยมน ามาประกอบอาหาร มีสาร         
โพลีฟีนอล ฟลาโวนอยด์ และคุณสมบัติทางชีวภาพที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระ ลดความเสี่ยง
โรคเบาหวาน อัลไซเมอร์ และโรคอ้วน (สุดาทิพย์ แซ่ตั้น และอรไท แซ่ติ้ง , 2561) ให้พลังงาน 
392 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม มีโปรตีน 18 กรัม ไขมัน 25 กรัม คาร์โบไฮเดรต 41 กรัม เส้นใย 
11 กรัม และมีแร่ธาตุหลายชนิด เช่น แคลเซียม 1,767 มิลลิกรัม เหล็ก 45 มิลลิกรัม และ
ฟอสฟอรัส 547 มิลลิกรัม (ทิสยา ทิศเสถียร, 2566) มีรายงานว่าผักไทยรวม 90 ชนิด มีสมบัติ
ต้านเซลล์มะเร็งได้ ซึ่งจิงจูฉ่ายเป็นหนึ่งในพืช 90 ชนิด ที่สามารถต้านการขยายตัวของ
เซลล์มะเร็งได้มากกว่าร้อยละ 70 (ชนิพรรณ บุตรยี่, 2557) นอกจากนี้ จิงจูฉ่ายยังมีราคาถูก
และหาได้ง่ายในท้องถิ่นจึงเป็นวัตถุดิบที่น่าสนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทย  

ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย แต่ยังคงรักษา
เอกลักษณ์ของขนมไทยเพื่อให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค เป็นทางเลือกให้กับผู้ที่รกัสุขภาพ และ
เป็นการเพิ่มคุณค่าและมูลค่าให้กับขนมไทย และสร้างความยั่งยืนทางอาหารที่ดีต่อผู้บริโภคใน
ปัจจุบัน 

    
2. วัตถุประสงค ์  

2.1 เพื่อศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝา้ย 
2.2 เพื่อศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
ขั้นตอนการวิจัย 
วัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ได้แก่ ผงจิงจูฉ่าย  

(ไร่รื่นรมย์) แป้งสาลี (บัวแดง) ผงฟู (เบสท์ฟู้ดส์) น้ าตาลทราย (มิตรผล) ไข่ไก่ เบอร์ 1  
(เบทาโกร) เอสพี (ยูเอฟเอ็ม) น้ าเย็น (คริสตัล) นมสด (เมจิ) น้ ามะนาวสด และกลิ่นมะลิ  
(วินเนอร์) โดยใช้สูตรควบคุมขนมปุยฝ้ายสูตรของ วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง (2567) มาศึกษาผล
ของปริมาณผงจิงจูฉ่ายเสริมในผลิตภณัฑข์นมปุยฝ้าย โดยใช้ผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ คือ ชุดควบคุม 
(ร้อยละ 0) และเสริมผงจิงจูฉ่ายร้อยละ 1 2 และ 3 ของน้ าหนักส่วนผสมแป้งทั้งหมด  
โดยมีส่วนผสมดังตารางที่ 1 และขั้นตอนการท าขนมปุยฝ้ายดังภาพที่ 1 ดังนี้  
ตารางที่ 1 สูตรขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
 

ส่วนผสม 
(กรัม) 

ปริมาณผงจิงจูฉ่าย 
ร้อยละ 0 ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 

ผงจิงจูฉ่าย  - 4.4 8.8 17.6 

แป้งสาลี  440 440 440 440 
ผงฟู  6 6 6 6 
น้ าตาลทราย  360 360 360 360 
ไข่ไก่ เบอร์ 1  120 120 120 120 
เอสพี  15 15 15 15 
น้ าเย็น  200 200 200 200 
นมสด  200 200 200 200 
น้ ามะนาวสด 7 7 7 7 
กลิ่นมะลิ  1.5 1.5 1.5 1.5 
ปริมาณรวม 1,349.5 1,353.9 1,358.3 1,367.1 

ท่ีมา : วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง (2567) 
 

ร่อนส่วนผสมแป้ง ผงจิงจฉู่าย และผงฟเูข้าด้วยกัน 
 

ผสมทกุอย่างรวมกัน (ยกเว้นน้ ามะนาว) คนให้เข้ากนั 
 

ตีด้วยเครือ่งผสมอาหาร KICHENAID รุน่ 5KPM5WH ใช้หัวตีรูปตะกรอ้ ความเร็วต่ า 1 นาท ี
 

ตีต่อด้วยความเรว็สูงสุดอีก 10 นาท ี
 

หยุดเครื่อง ปาดอ่าง เช็คส่วนผสม ใส่น้ ามะนาว ตีตอ่ด้วยความเรว็ปานกลาง 3 นาที 
 

หยอดขนมปริมาณ 28 กรมั ลงในกระทงกระดาษรองด้วยถ้วยอะลูมิเนียม วางเรียงในลงัถึง 
 

นึ่งน้ าเดือด ด้วยไฟอ่อน 15 นาท ี
 

ขนมปุยฝ้ายเสรมิผงจิงจฉู่าย 
 

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท าขนมปุยฝา้ยเสริมผงจิงจูฉ่าย 
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 3.1 ศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายโดยการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 น าผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝา้ยเสรมิผงจิงจูฉ่ายทั้ง 4 สูตร มาวิเคราะห์คุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่มฟู) และความชอบ
โดยรวม วิธีการประเมินแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Points hedonic scale) โดยใช้
ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ได้รับการฝึกฝน จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์  (Randomized Completely Block Design: RCBD) น าค่ า เฉลี่ ยที่ ได้มา
วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variances: ANOVA) และเปรียบเทียบความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test: DMRT โดยก าหนด
ระดับความเช่ือมั่นที่ระดับร้อยละ 95 เพื่อคัดเลือกปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมส าหรับเสริม
ในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย 
 3.2 ศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 

น าผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝา้ยเสรมิผงจิงจูฉ่ายทั้ง 4 สูตร มาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี ขนาดตัวอย่างในการทดสอบน้ าหนัก 42 กรัม/ช้ิน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD) น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ค่าความ
แปรปรวน (Analysis of Variances: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
ด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test: DMRT โดยก าหนดระดับความเช่ือมั่นที่
ระดับร้อยละ 95 ดังนี ้
 3.2.1 วัดค่าสี (Colorimeter) ด้วยเครื่อง Spectrophotometer (รุ่น CM-
3500d) เพื่อวัดค่าสีในระบบ CIE L*, a* และ b* (L* แสดงค่าความมืด - สว่าง มีค่าตั้งแต่  
0-100, a* แสดงค่าสีแดง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีเขียวเมื่อเป็น - , b* แสดงค่าสีเหลือง เมื่อมี
ค่าเป็น + แสดงค่าสีน้ าเงินเมื่อเป็น -) 
 3.2.2 วัดค่าเนื้อสัมผัส ด้วยเครื่อง Texture Analyzer รุ่น TA.xTi (USA)  
ที่อุณหภูมิห้อง โดยใช้หัววัด Ball probe ทรงกลมขนาด (P/50) ก าหนดอัตราความเร็วก่อนวัด 
(Pre-test speed) เท่ากับ 5.0 มิลลิเมตร/นาที ความเร็วขณะวัดตัวอย่าง (Test speed) 1.0 
มิลลิเมตร/วินาที และความเร็วหลังวัด (Post-test speed) เท่ากับ 1.0 มิลลิเมตร/นาที 
รายงานผลเป็นค่าความแข็ง (Hardness) (หน่วยกรัม) 

3.2.3 วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ aw (Water activity) ด้วยเครื่อง Aqualab รุ่น 
4TE (Decagon, USA) 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลติภณัฑ์ขนมปยุฝ้าย 
ผลการน าขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณร้อยละ 0 1 2 และ 3 มาทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัส มีผลวิเคราะห์ดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 คะแนนทดสอบทางประสาทสมัผสัขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ 
คุณลักษณะของ

ผลิตภัณฑ ์
ปริมาณผงจิงจูฉ่าย  

สูตรควบคุม  ร้อยละ 1 ร้อยละ 2  ร้อยละ 3  
ลักษณะปรากฏ 7.73±0.90a 7.75±1.10a 7.23±1.22b 7.33±0.96b 
ส ี 7.90±0.63a 7.30±0.99b 7.50±1.22ab 7.43±1.25b 
กลิ่นns 7.20±1.00  7.13±1.28  7.03±0.89  7.30±1.49  
กลิ่นรส 7.30±0.88a 6.40±0.89c 6.63±1.52b 7.03±1.54ab 
รสชาติns 7.07±0.83  6.77±1.04  7.23±1.10  6.97±1.52  
เนื้อสัมผัส 7.13±0.97a 6.73±1.11a 7.10±0.96a 6.07±1.08b 
ความชอบโดยรวม 7.33±0.66a 7.17±1.18ab 7.30±1.02a 6.77±1.33b 

หมายเหตุ : a,b,c 
 ในแนวนอนต่างกันหมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

ns ในแนวนอนหมายถึงคา่เฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

 จากการศึกษาสูตรขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย จ านวน 4 ระดับ ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสขนมปุยฝ้ายที่เสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณร้อยละ 2 ในด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีค่าเฉลี่ย 7.50 7.03 7.23 7.10 และ 7.30 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง โดยด้านกลิ่นและรสชาติไม่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) แสดงให้เห็นว่าการเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย
เสริมผงจิงจูฉ่ายไม่มีผลต่อคะแนนความชอบ ด้านรสชาติขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 
จะมีคะแนนชอบสูงสุด คือ 7.23 ดังแสดงตารางที่ 3 เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปุยฝ้ายสูตร
ควบคุม แสดงให้เห็นว่าในการเสริมผงจิงจูฉ่ายจะช่วยปรับปรุงรสชาติให้เป็นที่ต้องการส าหรับ 
ผู้ทดสอบชิม และเนื้อสัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายมีคะแนนด้านเนื้อสัมผัสมากที่สุด ท าให้
ทราบว่าการใส่ผงจิงจูฉ่ายควรเลือกใส่ปริมาณที่เหมาะสม คือ การเสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายเป็นท่ียอมรับส าหรับผู้บริโภค 

4.2 ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
 ผลการน าขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายปริมาณร้อยละ 0 1 2 และ 3 มาทดสอบ
คุณภาพด้านค่าสี ค่าเนื้อสัมผัส ปริมาณน้ าอิสระ มีผลวิเคราะห์ดังภาพที่ 2 และ ตารางที่ 3 
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      สูตรควบคุม     ร้อยละ 1 

 
 
 
 
 

     ร้อยละ 2    ร้อยละ 3 
 

ภาพที่ 2 ลักษณะทางกายภาพของขนมปุยฝ้ายเสรมิผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ  
(สูตรควบคมุ และสูตรเสริมผงจิงจฉู่ายร้อยละ 1 ร้อยละ 2 และร้อยละ 3) 

 
ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลติภณัฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับ 

คุณภาพทาง
กายภาพและเคม ี

ปริมาณผงจิงจูฉ่าย 
สูตรควบคุม ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 

ค่าสี L* 86.30±0.65a 69.64±1.28b 68.31±0.24b 63.60±1.02c 
      a* 2.02±0.30a -4.17±0.61b -4.81±0.0.14bc -5.00±0.11c 
      b* 16.08±0.60c 22.80±0.80b 24.90±0.06a 25.21±0.63a 
Hardness (g) 12.65±0.48c 13.39±0.39b 14.09±0.12a 14.42±0.17a 
aw (ns) 0.92±0.00  0.92±0.00  0.93±0.00  0.94±0.00  

หมายเหตุ : a,b,c 
 ในแนวนอนต่างกันหมายถึงค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 ns ในแนวนอนหมายถึงค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
 L* แสดงค่าความมดื - สว่าง มีค่าตั้งแต่ 0-100  

a* แสดงค่าสแีดง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีเขียวเมือ่เป็น –  
b* แสดงค่าสเีหลือง เมื่อมีค่าเป็น + แสดงค่าสีน้ าเงนิเมือ่เป็น – 

 
ผลการประเมินคุณภาพดังภาพที่ 2 และตารางที่ 3 ลักษณะของปุยฝ้ายเสริม 

ผงจิงจูฉ่าย 4 ระดับพบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายมีปริมาณน้ าอิสระ 
ไม่แตกต่างกัน แต่ค่าสี L* a* และ b* พบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย  
มีผลให้ขนมสีเข้มขึ้น พิจารณาจากค่า L* ที่มีแนวโน้มลดลง ค่า a* สีเขียว มีค่าเป็น – และ 
ค่า b* สีเหลือง มีค่าเป็น + แสดงให้เห็นว่าการเสริมปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่สูงขึ้น มีผลให้ขนม 
ปุยฝ้ายมีสีเขียวท่ีเพิ่มขึ้น ส่วนค่าเนื้อสัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า การเสริมปริมาณ 
ผงจิงจูฉ่ายสูงขึ้น ส่งผลให้เนื้อสัมสัมผัสมีค่าความแข็ง สูงกว่าสูตรควบคุมจากค่า Hardness
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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5. อภิปรายผล  
ผลการศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายด้วยการทดสอบ

ทางประสาทสัมผัสพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย 
ร้อยละ 2 ด้านรสชาติของขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 มีคะแนนความชอบสูงสุด  
เมื่อเปรียบเทียบกับขนมปุยฝ้ายสูตรควบคุม แสดงว่าในการเสริมผงจิงจูฉ่ายจะช่วยปรับปรุง
รสชาติให้เป็นที่ต้องการส าหรับผู้ทดสอบชิมเพราะมีกลิ่นรสและรสชาติคล้ายชาเขียวที่นิยม
รับประทานเป็นเครื่องดื่ม สอดคล้องกับงานวิจัยของวัฒนา วิริวุฒิกร (2563) พบว่า การเสริม 
ผงชาเขียวจะช่วยปรับปรุงรสชาติให้เป็นที่ต้องการส าหรับผู้ทดสอบชิมโดยเฉพาะผู้ที่นิยม
รับประทานชาเขียวอยู่แล้วเพราะในชาเขียวจะมีกลิ่นชาเขียวเป็นเอกลักษณ์ การศึกษาสมบัติ
ทางกายภาพและเคมีผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายใน
ผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายปริมาณร้อยละ 0 1 2 และ 3 ปริมาณน้ าอิสระของขนมไม่แตกต่างกัน 
(aw เท่ากับ 0.92 0.92 0.93 และ 0.94) ด้วยจุลินทรีย์เติบโตได้ดีเมื่อมีค่า aw อยู่ระหว่าง  
0.88-0.96 ค่า aw ที่ก าหนดให้ต่ ากว่า 0.70 ของอาหารแห้งจึงปลอดภัยต่อเช้ือจุลินทรีย์  
(สุคนธ์ช่ืน ศรีงาม, 2546) แต่ค่า aw ของขนมปุยฝ้ายอยู่ในช่วงทีแ่บคทีเรียเกือบทุกชนิด และรา 
สามารถเจริญเติบโตได้ แสดงให้เห็นว่าขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายมีอายุการเก็บรักษาที่ไม่นาน 
ถ้าเก็บไว้ในอุณหภูมิปกติ จึงควรมีการควบคุมอุณหภูมิในการเก็บรักษาที่ลดลง หรืออาศัย  
การลดค่าปริมาณน้ าอิสระ คือ อาจเลือกใช้น้ าตาลชนิดที่มีน้ าหนักโมเลกุลต่ ากว่าแทนได้ เช่น 
การใช้น้ าตาลกลูโคส แทนน้ าตาลซูโครสในปริมาณที่เท่ากันสามารถลดค่าปริมาณน้ าอิสระ 
ได้มากกว่า เป็นวิธีที่ใช้กันอย่างแพร่หลายเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ (ไชยสิทธิ์   
พันธุ์ฟูจินดา และคณะ, 2562) แต่ค่าสี L* a* และ b* จากการเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์
ขนมปุยฝ้าย ส่งผลให้ขนมมีสีเข้มขึ้น พิจารณาจากค่า L* ที่มีแนวโน้มลดลง ค่า a* สีเขียว  
มีค่าเป็น - และค่า b* สีเหลือง มีค่าเป็น + แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริม 
ผงจิงจูฉ่ายยิ่งมีการเพิ่มขึ้น -a* ค่าความเป็นสีเขียวยิ่งเพิ่มขึ้นตามล าดับ เนื่องจากผงจิงจูฉ่าย 
มีรงควัตถุที่ส าคัญคือคลอโรฟิลล์ที่มีสีเขียว และ b* มีการเพิ่มขึ้นด้วยเช่นกันซึ่งออกไปทาง 
สีเหลือง สอดคล้องกับรายงานของ จุรีมาศ ดีอ ามาตย์ และคณะ (2561) พบว่า คุกกี้เนยใช้ผง
ผักโขมมีสีเข้มกว่าคุกกี้เนยสูตรพื้นฐาน เนื่องจากมีผงผักโขมเป็นส่วนผสม ซึ่งผงผักโขมมีสี 
เขียวเข้ม จึงท าให้คุกกี้เนยใช้ผงผักโขมมีสีเขียวเพิ่มขึ้น เช่นเดียวกับผลการศึกษาของ กิตธวัช 
บุญทวี และอนัญญา วรรณา (2567) ที่ศึกษาปริมาณของมันเทศสีม่วงในการผลิตเค้กชิฟฟ่อน
เสริมมันเทศสีม่วงที่พบว่า สีของเค้กชิฟฟ่อนสีเข้มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณมันม่วง และผลวิจัยของ 
บุษบา มะโนแสน และคณะ (2567) เมื่อทดแทนผงกะหล่ าดอกในปริมาณที่เพิ่มขึ้นท าให้
ลักษณะด้านสีของคุกกี้มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็น 
สีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น และปริมาณน้ าอิสระเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ส่วนค่าเนื้อ
สัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า การเสริมปริมาณผงจิงจูฉ่ายสูงขึ้น ส่งผลให้เนื้อสัมผัส 
มีค่าความแข็งสูงกว่าสูตรควบคุม ขนมมีลักษณะขึ้นฟูน้อยลง เนื้อสัมผัสของขนมปุยฝ้ายแน่นขึน้
เมื่อเพิ่มปริมาณผงจิงจูฉ่าย สอดคล้องกับงานวิจัยของ ไชยสิทธิ์ พันธุ์ฟูจินดา และคณะ (2562) 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมปังที่เติมใบโหระพาผงเพิ่มขึ้นส่งผลต่อความนุ่ม และความชุ่มช้ืนของ
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ผลิตภัณฑ์ลดลงตามล าดับ ผลที่ได้ค่าความแข็งเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณใบโหระพา ท าให้ขนมปัง
มีลักษณะที่แข็งขึ้น  
 
6. องค์ความรู้ใหม ่

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายท าให้เกิดความรู้ใหม่ในเรื่องของการ
ปรับปรุงทั้งด้านสีและเนื้อสัมผัสของขนมปุยฝ้าย ซึ่งสามารถน าความรู้ที่ได้ไปสู่การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ที่มีความน่าสนใจและมีคุณค่าทางโภชนาการที่สูงขึ้น ตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้ดียิ่งขึ้น ดังนั้นขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายร้อยละ 2 จึงสามารถน าไปพัฒนาต่อยอด
และใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ได้ 
 
7. สรุป 
 ผลการศึกษาปริมาณผงจิงจูฉ่ายที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้าย ขนมปุยฝ้าย
เสริมผงจิงจูฉ่าย ร้อยละ 2 เป็นที่ยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด มีความใกล้เคียงกับขนม 
ปุยฝ้ายสูตรควบคุม และมีรสชาติเป็นที่ยอมรับจากผู้บริโภค เมื่อน าไปวิเคราะห์คุณภาพทาง
กายภาพพบว่า การเสริมผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายที่ต่างกัน มีปริมาณน้ าอิสระ 
ไม่แตกต่างกัน โดยค่าจะอยู่ระหว่าง 0.92-0.94 ส่วนค่าสี L* a* และ b* จากการเสริม 
ผงจิงจูฉ่ายในผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายส่งผลให้ขนมมีสีเข้มขึ้น พิจารณาจากค่า L* ที่มีแนวโน้ม
ลดลง ค่า a* สีเขียว มีค่าเป็น - และค่า b* สีเหลือง มีค่าเป็น + เนื่องจากผงจิงจูฉ่ายมีรงควัตถุ
ที่ส าคัญคือคลอโรฟิลล์ที่มีสีเขียว จึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายมีสีเขียวเพิ่มขึ้นตามล าดับ 
ส่วนเนื้อสัมผัสขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายพบว่า เมื่อเพิ่มปริมาณผงจิงจูฉ่าย ส่งผลให้ขนม 
ปุยฝ้ายมีลักษณะที่แข็งขึ้น มีความนุ่มลดลง ผลิตภัณฑ์ยังสามารถน าผลิตภัณฑ์ไปใช้ใน
อุตสาหกรรมขนมไทยหรือเป็นทางเลือกให้กับกลุ่มคนที่รักสุขภาพได้ และน าไปต่อยอดกับ
ผลิตภัณฑ์อื่น ๆ เพือ่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยให้มีคุณค่าทางโภชนาการที่เพ่ิมขึ้น 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรศึกษาผลกระทบของการเติมผงจิงจูฉ่ายต่อโครงสร้างและความนุ่มฟูของขนม 

และหาวิธีปรับปรุงให้ได้เนื้อสัมผัสที่ดีที่สุด รวมถึงการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ โดยการ
วิเคราะห์สารอาหารในผลิตภัณฑ์ และเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการกับขนมปุยฝ้ายสูตร
ควบคุม เพื่อแสดงให้เห็นถึงประโยชน์ท่ีเพิ่มขึ้น 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่าย ในการท าวิจัยครั้งต่อไปควรมุ่งเน้น

ทั้งในด้านคุณภาพ รสชาติ และความต้องการของตลาด เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่สามารถแข่งขันใน
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
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9. กิตติกรรมประกาศ 
 ผู้วิจัยขอขอบคุณอาจารย์ที่ปรึกษาที่ให้ค าแนะน าและข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์
ตลอดระยะเวลาการด าเนินงาน รวมถึงให้การสนับสนุนด้านวิชาการและการทดลองต่าง ๆ  
จนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปุยฝ้ายเสริมผงจิงจูฉ่ายได้ส าเร็จ  ขอขอบคุณสาขาวิชา
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จ าเป็นส าหรับการทดลอง และพัฒนาสูตรผลติภณัฑ์ ขอขอบคุณเพื่อนร่วมงานและผู้ร่วมวิจัยทกุ
ท่านที่ให้ความช่วยเหลือและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นอย่างสร้างสรรค์ ท าให้การด าเนินงาน
เป็นไปอย่างราบรื่น 
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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่า 
2) ศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ที่เหมาะสมในแผ่นแป้งพิซซ่า 
3) ศึกษาปริมาณการเสริมผงผักน้้าที่เหมาะสมในการพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่าจากข้าวสังข์หยด
และ 4) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรพื้นฐานและสูตรแผ่นแป้งพิซซ่า  
ที่พัฒนา โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ และประเมินการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale ผลการทดลองพบว่า แผ่นแป้งพิซซ่าสูตรที่ 1
ประกอบด้วยแป้งสาลีอเนกประสงค์ ร้อยละ 52 ยีสต์ ร้อยละ 3 น้้าตาลทราย ร้อยละ 4  
น้้ามันมะกอก ร้อยละ 4 เกลือ ร้อยละ 1 และน้้าอุ่น ร้อยละ 36 ได้คะแนนการยอมรับสูงสุด 
การทดลองอัตราส่วนแป้งข้าวสังข์หยด ร้อยละ 0 (ควบคุม) 20 30 และ 40 พบว่า ร้อยละ 30 
ได้คะแนนยอมรับสูงสุด การเติมผงผักน้้าร้อยละ 0 (ควบคุม) 5 10 และ 15 พบว่า ร้อยละ 10 
ได้คะแนนสูงสุดทั้งด้าน สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส (p<0.05) ด้านคุณค่าทางโภชนาการต่อ 
100 กรัม พบว่า การเติมแป้งข้าวสังข์หยดร้อยละ 30 เพิ่มโปรตีน ใยอาหาร วิตามินบี 1 บี 2 
วิตามินเค และฟอสฟอรัส พร้อมลดพลังงานและคาร์โบไฮเดรต ขณะที่การเสริมผงผักน้้า   
ร้อยละ 10 ช่วยเพิ่มใยอาหาร ไขมัน วิตามินเค และฟอสฟอรัส 
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Abstract 
This study aimed to investigate the basic formula for producing pizza 

shells, determine the optimal substitution ratio of Sangyod rice flour (Oryza 
sativa L.) for all-purpose wheat flour, and evaluate the appropriate amount of 
watercress powder (Nasturtium officinale W.T. Aiton) for developing Sangyod rice 
flour-enriched pizza shells. Randomized Complete Block Desing, RCBD and 
sensory acceptance were assessed using a 9-point hedonic scale. The basic 
formula consisted of all-purpose wheat flour 52 percent yeast 3 percent sugar  
4 percent olive oil 4 percent salt 1 percent and warm water 36 percent achieving 
the highest sensory scores for appearance, color, aroma, taste, texture, and 
overall liking. Substitution of wheat flour with Sangyod rice flour at 0 percent 
(control), 20 percent, 30 percent, and 40 percent showed statistically significant 
differences (p<0.05), with 30 percent achieving the highest acceptance. Addition 
of watercress powder at 0 percent, 5 percent, 10 percent, and 15 percent to the 
30 percent Sangyod rice flour formula also showed significant differences 
(p<0.05), with 10 percent obtaining the highest scores for color, aroma, taste, and 
texture. Nutritionally, per 100 g, the addition of 30 percent Sangyod rice flour 
increased protein, dietary fiber, vitamin B1, vitamin B2, vitamin K, and phosphorus, 
while reducing energy and carbohydrate content. Meanwhile, supplementation 
with 10 percent watercress powder further increased dietary fiber, fat, vitamin K, 
and phosphorus. 

 
Keywords: Sangyod rice flour, Watercress powder, Pizza shell 
 
1. บทน้า  
 ปัจจุบันพิซซ่าเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายทั่วโลก โดยความโดดเด่น
ของพิซซ่าอยู่ที่รสชาติที่หลากหลาย การปรับเปลี่ยนส่วนประกอบได้ตามความชอบ และความ
สะดวกในการบริโภค ส่งผลให้พิซซ่ากลายเป็นหนึ่งในอาหารนานาชาติที่เข้าถึงผู้บริโภคได้อย่าง
กว้างขวาง (Mastrascusa, D. et al., 2022) ทั้งนี้ ตลาดพิซซ่าในประเทศไทยยังมีการเติบโต
อย่างต่อเนื่อง โดยในปี พ.ศ. 2566 มีอัตราการขยายตัวเพิ่มขึ้นประมาณร้อยละ 10 จากปีที่ผ่านมา 
(พิราภรณ์ วิทูรัตน์, 2567) ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงแนวโน้มการบริโภคที่เพิ่มสูงขึ้นของคนไทย  
ซึ่งแผ่นแป้งพิซซ่าจัดเป็นผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอาหารจานด่วนที่มีต้นก้าเนิดจากประเทศ
อิตาลี มีลักษณะเป็นแผ่นแป้งกลม มีส่วนผสมหลักประกอบไปด้วย แป้งสาลีอเนกประสงค์ 
น้้าตาลทราย เกลือ น้้ามันมะกอก ยีสต์ และน้้าอุ่น โดยน้าส่วนผสมทั้งหมดมาผสมให้เข้ากัน 
แล้วจึงน้ามารีดเป็นแผ่นทรงกลมตามรูปแบบที่ต้องการ อย่างไรก็ตามแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรดั้งเดิมมี
ข้อจ้ากัดในด้านคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ประกอบ ด้วย
คาร์โบไฮเดรตเป็นหลัก ขณะที่ปริมาณใยอาหาร วิตามิน และแร่ธาตุค่อนข้างต่้า ท้าให้ไม่
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สอดคล้องกับแนวโน้มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบันการพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่าโดยใช้
แป้งข้าวสังข์หยด ซึ่งเป็นข้าวพื้นเมืองของจังหวัดพัทลุงที่อุดมด้วยสารพฤกษเคมี โดยเฉพาะ 
รงควัตถุแอนโทไซยานินที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (พัชรพงษ์ สุ่มข้า และคณะ, 
2562) จึงเป็นแนวทางที่มีความส้าคัญต่อการเพิ่มคุณค่าโภชนาการ และสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
วัตถุดิบท้องถิ่น อีกทั้งการเสริมผงผักน้้า ซึ่งเป็นผักที่มีใยอาหารสูง และอุดมด้วยวิตามินเค 
ฟอสฟอรัส และแร่ธาตุต่าง ๆ จะช่วยเพิ่มปริมาณสารอาหารที่เป็นประโยชน์ (กฤติน ชุมแก้ว 
และคณะ, 2566) พร้อมทั้งส่งเสริมสมดุลโภชนาการของผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผู้บริโภค 
ที่ใส่ใจสุขภาพมากยิ่งข้ึน 
 ข้าวสังข์หยดเป็นข้าวเจ้าพื้นเมืองที่มีแหล่งก้าเนิดในจังหวัดพัทลุง โดยได้รับการขึ้น
ทะเบียนสิ่ งบ่ง ช้ีทางภูมิศาสตร์  (Geographical Indication: GI) อันเป็นการรับรองถึง
เอกลักษณ์เฉพาะถิ่น ข้าวสังข์หยดมีลักษณะเด่น คือ เมล็ดข้าวเปลือกมีสีฟาง ข้าวกล้องมีสีแดง
ถึงแดงเข้ม มีลักษณะเป็นเมล็ดเรียวเล็ก ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของสายพันธุ์ (กรุงเทพธุรกิจ, 2567) 
ที่ส้าคัญ คุณค่าทางโภชนาการของข้าวสังข์หยดในปริมาณ 100 กรัม ประกอบด้วยโปรตีน       
9.0 กรัม ฟอสฟอรัส 190 มิลลิกรัม ธาตุเหล็ก 2.3 มิลลิกรัม และใยอาหาร 3.8 กรัม นอกจากน้ี
ยังอุดมไปด้วยสารต้านอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะแกมมา อะมิโนบิวทีริกแอซิด (Gamma Amino 
Butyric Acid: GABA) ในปริมาณเฉลี่ย 28 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งมีคุณสมบัติ ช่วยลด
ความเครียด ส่งเสริมการท้างานของสมอง และลดความเสี่ยงของการเกิดโรคเรื้อรัง เช่น 
เบาหวานและโรคหัวใจ (โรงพยาบาลราชวิถี, 2567) นอกจากน้ี ผักน้้าจัดเป็นพืชใบเขียวท่ีพบได้
ทั่วไปตามแหล่งน้้าสะอาด เช่น ล้าธารหรือพ้ืนท่ีที่มีน้้าไหลตลอดปี มีล้าต้นเล็ก และใบสีเขียวสด 
แม้ว่าจะเป็นพืชท้องถิ่นที่หาได้ง่ายและยังมีมูลค่าทางเศรษฐกิจต่้า แต่กลับอุดมไปด้วย
สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายอย่างสูง ซึ่งสารอาหารที่ส้าคัญในผักน้้าสด 100 กรัม       
พบใยอาหารประมาณ 1.1 กรัม วิตามินเค 0.25 มิลลิกรัม รวมถึงฟอสฟอรัส 60 มิลลิกรัม          
(Schulze, H. et al., 2021) อีกทั้งใยอาหารช่วยส่งเสริมการท้างานของระบบทางเดินอาหาร
และรักษาสมดุลของร่างกาย วิตามินเคมีบทบาทส้าคัญต่อกระบวนการแข็งตัวของเลือด และ            
การเสริมสร้างความแข็งแรงของกระดูก ขณะที่ฟอสฟอรัสเป็นแร่ธาตุที่จ้าเป็นต่อการสร้าง
พลังงาน (เปิดบ้านไทยพีบีเอส, 2566) 
 จากคุณค่าทางโภชนาการและเอกลักษณ์เฉพาะตัวของข้าวสังข์หยด ข้าวพื้นเมืองของ
จังหวัดพัทลุง ทีอุ่ดมไปด้วยโปรตีน ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก ใยอาหาร รวมถึงสารต้านอนุมูลอิสระ 
GABA และแอนโทไซยานิน ซึ่งช่วยส่งเสริมการท้างานของสมอง และลดความเสี่ยงต่อโรคเรือ้รงั 
ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการน้าข้าวสังข์หยดมาพัฒนาเป็นส่วนประกอบหลักของแผ่นแป้งพิซซ่า ซึ่งช่วย
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับอาหารจานด่วนที่ได้รับความนิยมสูง พร้อมสร้างสีสัน และ 
รสชาติที่แตกต่างอย่างเป็นเอกลักษณ์ และการเสริมผักน้้า พืชใบเขียวในท้องถิ่น ที่อุดมด้วยใย
อาหาร วิตามินเค และฟอสฟอรัส สามารถช่วยเพิ่มสารอาหารที่ส้าคัญ ปรับสมดุลโภชนาการ 
และยกระดับคุณภาพของแผ่นแป้งพิซซ่าให้เหมาะกับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ นอกจากนี้ การใช้
วัตถุดิบท้องถิ่น เช่น ข้าวสังข์หยดและผักน้้ายังสร้างมูลค่าเพิ่มให้เกษตรกรและชุมชน ส่งเสริม
เศรษฐกิจท้องถิ่นอย่างยั่งยืน สอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการ รวมถึงมสีีสันและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์  
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2. วัตถุประสงค์  
2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่า 
2.2 ศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ที่เหมาะสมใน 

แผ่นแป้งพิซซ่า 
2.3 ศึกษาปริมาณการเสริมผงผักน้้าที่เหมาะสมในการพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่าจาก        

แป้งข้าวสังข์หยด 
 2.4 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรพื้นฐานและสูตรแผ่นแป้ง      
พิซซ่าที่พัฒนา 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่า 
 3.1.1 ด้าเนินการศึกษาเบื้องต้นโดยการคัดเลือกสูตรแป้งพิซซ่าพื้นฐานจ้านวน 
3 สูตร โดยแต่ละสูตรประกอบด้วยส่วนผสมหลัก ได้แก่ แป้งสาลีอเนกประสงค์ ยีสต์          
น้้าตาลทราย น้้ามันมะกอก เกลือ และน้้าอุ่น ซึ่งถูกช่ังตามอัตราส่วนท่ีก้าหนด ตามรายละเอียด
แสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 สูตรแป้งพิซซ่าพ้ืนฐานจ้านวน 3 สูตร 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 
ยีสต ์
น้้าตาลทราย 
น้้ามันมะกอก 
เกลือ 
น้้าอุ่น 

52 
3 
4 
4 
1 
36 

56 
2 
3 
9 
1 
29 

53 
4 
1 
6 
1 
35 

ท่ีมา : สูตรที่ 1 สูตรแป้งพิซซ่า (Happy Healthy, 2567) 
        สูตรที่ 2 สูตรแป้งพิซซ่า (พล ตัณฑเสถียร, 2559) 
   สูตรที่ 3 สูตรแป้งพิซซ่า (Bambibam, 2563) 
 

 3.1.2 เตรียมแผ่นแป้งพิซซ่าด้าเนินการตามขั้นตอนดังนี้ เริ่มต้นโดยการน้า        
แป้งสาลีอเนกประสงค์ ยีสต์ น้้าตาลทราย และเกลือ ช่ังตวงตามสูตรที่ก้าหนดตามตารางที่ 1 
โดยใช้เครื่องผสมอาหารแบบตั้งโต๊ะ (Stand Mixer, KitchenAid Professional 600 Series, 
Model KP26M1X, USA) ด้วยหัวตะขอ ท่ีความเร็ว ระดับ 2 (120 รอบต่อนาที) จนส่วนผสม        
เข้ากันอย่างทั่วถึง จากนั้นค่อย ๆ เติมน้้าอุ่นที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสลงไป จนกระทั่ง
ส่วนผสมเริ่มจับตัวเป็นก้อน หลังจากนั้นเติมน้้ามันมะกอก และนวดต่อเป็นเวลา 5 นาที         
ที่ความเร็วเดียวกัน จนได้แป้งที่มีลักษณะเนียน และยืดหยุ่นสม่้าเสมอ หลังจากนั้นน้าแป้งที่
นวดเสร็จแล้วมาพักในภาชนะ โดยใช้พลาสติกแรปคลุมผิวหน้าภาชนะเพื่อป้องกันการสูญเสีย
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ความช้ืน เป็นเวลา 45 นาที จนกว่าแป้งจะขึ้นฟูเป็นประมาณ 2 เท่าของปริมาตรเริ่มต้น  
เมื่อครบเวลา จึงน้าแป้งออกมารีดเป็นแผ่นวงกลม ขนาดความหนา 5 มิลลิเมตร ขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 9 นิ้ว น้าแผ่นแป้งที่เตรียมไว้เข้าเตาอบ โดยใช้อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส เปิดไฟ
บนและไฟล่าง อบเป็นเวลา 8 นาที จนแผ่นได้ที่ น้าออกจากเตาอบ ดัดแปลงวิธีการจาก นฤมล 
ยอดชุม และคณะ (2563) 

 3.1.3 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9 - point hedonic scales โดยผู้ชิมจ้านวน 
30 คน เป็ นนั กศึ กษาแผนกวิ ชาอาหารและ โภชนาการ  วิ ทยาลั ย เทคนิ คพั ทลุ ง  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Desing: 
RCBD) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี (Duncan’s New Multiple Range 
Test: DMRT) เพื่อคัดเลือกสูตรพื้นฐานที่ได้การยอมรับมากที่สุดน้ามาเป็นสูตรพื้นฐาน             
ในการศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ที่เหมาะสมในแผ่นแป้ง         
พิซซ่าต่อไป 

3.2 เพื่อศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ที่เหมาะสม       
ในแผ่นแป้งพิซซ่า 

 3.2.1 เตรียมแป้งข้าวสังข์หยด 
  1. น้าข้าวสังข์หยดมาล้างท้าความสะอาดด้วยน้้าสะอาดจ้านวน 2 รอบ  

เพื่อขจัดสิ่งสกปรกและเศษวัสดุแปลกปลอม จากนั้นกระจายข้าวบนตะแกรงให้บางสม่้าเสมอ 
แล้วน้ า เข้ า เครื่ องอบลมร้อน  (Hot Air Oven, Memmert Model UFE 500, Germany)  
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 

  2. จากนั้ นน้ าข้ าวสั งข์หยดมาบดด้วย เครื่ อ งปั่ นส้ าหรับของแห้ ง  
(Philips รุ่น HR2041/50) ที่ความเร็ว 10,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 1 นาที จนละเอียด และ 
ท้าการร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช จ้านวน 2 รอบ 
  3.2.2 แปรอัตราส่วนของแป้งข้าวสังข์หยดจากข้อ 3.2.1 ต่อแป้งสาลี
อเนกประสงค์ ออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 20 30 และ 40 ตามล้าดับ 
จากนั้นผลิตเป็นแผ่นแป้งพิซซ่า เช่นเดียวกับกระบวนการผลิตในข้อท่ี 3.1.2 
 
ตารางที่ 2 อัตราส่วนของแป้งข้าวสังข์หยดต่อแป้งสาลีอเนกประสงค์ที่ ใช้ในการผลิต          

แผ่นแป้งพิซซ่า 

ส่วนผสม 
ปริมาณส่วนผสม (ร้อยละ)  

0 (ควบคุม) 20 30  40  
แป้งข้าวสังข์หยด 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 

0 
100 

20 
80 

30 
70 

 40 
60 
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3.2.3 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9 - point hedonic scales โดยผู้ชิมจ้านวน 
30 คน เป็นนักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิคพัทลุง โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing: RCBD) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี (Duncan’s New Multiple Range Test: 
DMRT) เพื่อคัดเลือกสูตรแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยดที่ได้การยอมรับมากที่สุด น้ามา
ศึกษาปริมาณการเสริมผงผักน้้าที่เหมาะสมในการพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยด
ต่อไป 

3.3 เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมผงผักน้้าที่เหมาะสมในการพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่า        
จากแป้งข้าวสังข์หยด 
  3.3.1 การเตรียมผงผักน้้า 
   1. น้าผักน้้าสดมาล้างท้าความสะอาดด้วยน้้าสะอาดอย่างน้อย 2 รอบ        
เลือกใช้เฉพาะส่วนของใบผักน้้าสด จากนั้นกระจายผักน้้าบนตะแกรงให้ช้ันบาง และ สม่้าเสมอ 
เพื่อให้ระบายอากาศได้ทั่วถึง แล้วน้าเข้าเครื่องอบลมร้อน (Hot Air Oven, Memmert Model 
UFE 500, Germany) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง (กฤติน ชุมแก้ว  
และคณะ, 2566) 
   2. หลังจากอบแห้งเสร็จ น้าผักน้้าที่ได้มาบดด้วยเครื่องปั่นส้าหรับของแห้ง 
(Philips รุ่น HR2041/50) ที่ความเร็ว 10,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 30 วินาที จนได้ผงละเอียด 
จากนั้นร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมช จ้านวน 2 รอบ เพื่อให้ได้ผงผักน้้าที่มีความละเอียด
สม่้าเสมอ เหมาะสมส้าหรับการใช้เป็นส่วนผสมในสูตรแผ่นแป้งพิซซ่า 
 3.2.2 แปรปริมาณผงผักน้้าออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 (ควบคุม) 5 10 
และ 15 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ตามล้าดับ จากนั้นผลิตเป็นแผ่นพิซซ่า เช่นเดียวกับ
กระบวนการผลิตในข้อท่ี 3.1.2 
 3.2.3 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9 - point hedonic scales โดยผู้ชิมจ้านวน 
30 คน เป็นนักศึกษาแผนกวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิคพัทลุง โดยการวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Desing: RCBD) 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี  Duncan’s New Multiple Range Test: 
DMRT เพื่อท้าการคัดเลือกสูตรแผ่นแป้งพิซซ่าที่ผลิตจากแป้งข้าวสังข์หยดเสริมผงผักน้้าที่ได้รับ
การยอมรับทางประสาทสูงที่สุด เพื่อน้าไปศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และเปรียบเทียบกับสูตร
แผ่นแปง้พิซซ่าพ้ืนฐานต่อไป 

3.4 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรพื้นฐาน และสูตรแผ่นแป้ง  
พิซซ่าท่ีพัฒนา 

ท้าการค้านวณคุณค่าทางโภชนาการระหว่างแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) 
แผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยด และแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยดและผงผักน้้า  
ที่ได้รับการยอมสูงที่สุด โดยใช้โปรแกรม Thai Nutri Survey 2.0 (TNS) ของส้านักโภชนาการ 
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กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (ส้านักโภชนาการ, 2568) เพื่อค้านวณปริมาณสารอาหารที่
ส้าคัญในอาหาร ได้แก่ พลังงานทั้งหมด โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน ใยอาหาร วิตามินบี 1 วิตามิน
บี 2 วิตามินเค ฟอสฟอรัส โดยเปรียบเทียบทั้งในเชิงปริมาณ กรัม (g) หรือมิลลิกรัม (mg)  
ต่อตัวอย่าง 100 กรัม 

 
4. ผลการวิจัย 
 4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่า 
 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่า จ้านวน 3 สูตร ค่าเฉลี่ยคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของสูตรพื้นฐาน 3 สูตร แสดงดังตารางท่ี 3 
 
ตารางที่ 3 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แผ่นแป้งพิซซ่า  

จ้านวน 3 สูตร 
คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส 
คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะปรากฏ    7.46±0.23a 7.16±0.13b   7.10±0.13c 
ส ี 7.86±0.43a 7.43±0.63b 7.06±0.22c 
กลิ่น 7.26±0.13a 7.13±0.32b 6.76±0.43c 
รสชาต ิ 7.13±0.54a 7.10±0.26b 6.66±0.23c 
เนื้อสัมผัส (ความนุม่) 7.46±0.13a 7.26±0.54b 7.16±0.53b 
ความชอบรวม 7.73±0.23a 7.40±0.33b 7.30±0.43c 

หมายเหต ุ: a, b, c หมายถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
 

จากตารางที ่3 คะแนนค่าเฉลี่ยการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์แผ่นแป้งพิซซ่า 
พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรที่ 1 สูงสุดในทุกด้านเท่ากับ 7.46 7.86 7.26 
7.13 และ 7.73 ตามล้าดับ แตกต่างกับสูตรที่ 2 และ 3 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05)  
ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่าแผ่นแป้งพิซซ่า (ภาพที่ 1) สูตรที่ 1 แผ่นแป้งพิซซ่ามีสีลักษณะสีเหลืองทอง 
เนื้อสัมผัสของแผ่นแป้งพิซซ่ามีความนุ่ม และสามารถคงรูปได้ดีหลังการอบ โดยไม่แข็งกระด้าง
หรือแตกหักง่าย ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของแผ่นแป้งพิซซ่า (Alam, S. et al., 2022) ในทางตรง
ข้าม (ภาพที่ 1) สูตรที่ 2 แผ่นแป้งพิซซ่า มีสีเข้มบางส่วน ผิวขรุขระ และการขึ้นฟูไม่สม่้าเสมอ 
ท้าให้เนื้อสัมผัสแน่นกว่าสูตรที่ 1 และ (ภาพที่ 1) สูตรที่ 3 แผ่นแป้งพิซซ่ามีสีเข้มหม่น และ 
มีกลิ่นของยีสต์ที่ฉุนเกินไป ส่งผลให้ผู้ทดสอบยอมรับทางประสาทสัมผัสของคุณลักษณะทาง
กายภาพของแผ่นแป้งพิซซ่า น้อยกว่าสูตรที่ 1 ดังนั้นจึงสรุปได้ว่า สูตรที่ 1 เป็นสูตรที่มี
คุณลักษณะทางกายภาพโดดเด่น และได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงกว่าสูตรที่ 
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2 และ 3 จึงเหมาะสมที่จะใช้เป็นสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทน 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ที่เหมาะสมในแผ่นแป้งพิซซ่าต่อไป 
  
 
 
 
 
 
 
                     สูตรที่ 1                      สูตรที่ 2                สูตรที่ 3 

ภาพที ่1 ลักษณะทางกายภาพของแผ่นแป้งพิซซ่า จ้านวน 3 สูตร 
 

 4.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ที่เหมาะสม
ในแผ่นแป้งพิซซ่า 
 ผลการศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวสังข์หยด จ้านวน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0         
(สูตรควบคุม) 20 30 และ 40 ของปริมาณน้้าหนักแป้ง ในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่าจากข้าวสังข์หยด 
ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ ค่าความแตกต่างของแผ่นแป้งพิซซ่าที่ใช้แป้งข้าว 
สังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์จ้านวน 4 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แผ่นแป้งพิซซ่าที่ใช้

แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ จ้านวน 4 ระดับ 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

ปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์  
ร ้อยละ 0 
(ควบคุม) 

ร้อยละ 20  ร้อยละ 30  ร้อยละ 40  

ลักษณะที่ปรากฏ 7.13±0.23b 6.83±0.55bc 7.70±0.43a 6.43±0.56d 
ส ี 7.30±0.43b 7.23±0.35bc 7.73±0.30a 6.23±0.33d 
กลิ่น 7.03±0.25c 7.20±0.43b 7.90±0.25a 6.26±0.23d 
รสชาต ิ 7.26±0.30bc 7.36±0.30b 7.86±0.45a 6.20±0.56d 
เนื้อสัมผัส (ความนุม่) 7.40±0.23b 7.26±0.35c 7.83±0.43a 6.13±0.25d 
ความชอบโดยรวม 7.46±0.43b 7.40±0.23bc 7.80±0.33a 6.36±0.43d 

หมายเหต ุ: a, b, c, d หมายถึงค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกนัมคีวามแตกต่างอย่างมีนยัส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

จากตารางที่  4 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์         
แผ่นแป้งพิซซ่าที่ใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ จ้านวน 4 ระดับ พบว่า  
สูตรแผ่นแป้งพิซซ่าท่ีมีแป้งข้าวสังข์หยด ร้อยละ 30 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมทางประสาทสมัผสั
สูงที่สุด โดยคะแนนค่าเฉลี่ยด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความนุ่ม) และ 
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ความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.70  7.73 7.90 7.86 7.83 และ 7.80 ตามล้าดับ ซึ่งแตกต่างกับ
สูตรแผ่นแป้งพิซซ่าที่ใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ร้อยละ 0 (ควบคุม) 20 
และ 40 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p<0.05) อีกทั้งเมื่อพิจารณาลักษณะทางกายภาพ            
ดังภาพที่ 2 พบว่า แผ่นแป้งพิซซ่า (สูตรควบคุม) หลังการอบมีสีขาวนวล โดยเนื้อสัมผัสมีความ
หนานุ่ม การขึ้นฟูของแป้งมีความหนาเท่ากับ 1 เซนติเมตร ในด้านสูตรแผ่นแป้งพิซซ่าที่มีแป้ง
ข้าวสังข์หยด ร้อยละ 20 แผ่นแป้งพิซซ่าหลังการอบมีสีน้้าตาลอ่อน และมีกลิ่นยีสต์รวมถึงกลิ่น
ข้าวสังข์หยดที่ค่อนข้างเบา เนื้อสัมผัสมีความหนานุ่ม และการขึ้นฟูของแป้งมีความหนา  
1 เซนติเมตร ด้านสูตรแผ่นแป้งพิซซ่าที่มีแป้งข้าวสังข์หยด ร้อยละ 30 แผ่นแป้งพิซซ่าหลัง 
การอบมีสีน้้าตาลเข้มขึ้น รวมถึงมีกลิ่นข้าวสังข์หยดที่เด่นชัดขึ้น เนื้อสัมผัสหนา แต่นุ่มน้อยกว่า
สูตรควบคุม โดยการขึ้นฟูของแป้งมีความหนา 0.7 เซนติเมตร ด้านสูตรแผ่นแป้งพิซซ่าที่มี 
แป้งข้าวสังข์หยด ร้อยละ 40 แผ่นแป้งพิซซ่าหลังการอบเกิดการแตกตัวออกจากกัน โดยมีสี
น้้าตาลเข้มที่สุดเมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ มีกลิ่นข้าวสังข์หยดที่ เด่นชัด และแป้งไม่เกิดการขึ้นฟู  
เนื้อสัมผัส มีลักษณะแข็ง และกระด้าง เมื่อพิจารณาปัจจัยด้านของคะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แผ่นแป้งพิซซ่า และลักษณะทางกายภาพ ผู้วิจัยจึงเลือกสูตร
แผ่นแป้งพิซซ่าท่ีมีแป้งข้าวสังข์หยด ร้อยละ 30 มาศึกษาต่อในข้ันตอนต่อไป 

 

     ร้อยละ 0 (ควบคุม)   ร้อยละ 20       ร้อยละ 30              ร้อยละ 40 
 

ภาพที ่2 ลักษณะทางกายภาพของแผ่นแป้งพิซซ่าท่ีเติมแป้งข้าวสังข์หยด 
ทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ทั้ง 4 ระดับ 

 
 4.3 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมผงผักน้้าที่เหมาะสมในการพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่า
จากแป้งข้าวสังข์หยด 
 ผลการศึกษาปริมาณผงผักน้้าที่เหมาะสมในการพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่าจากข้าวสังข์
หยดเสริมผงผักน้้า โดยแปรปริมาณออกเป็น 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของ
น้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่าจากข้าวสังข์หยดเสริมผงผักน้้า ค่าเฉลี่ย
คุณภาพทางประสาทสัมผัส และค่าความแตกต่างของแผ่นแป้งพิซซ่าจากข้าวสังข์หยดเสริมผักน้้า 
จ้านวน 4 ระดับ แสดงดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แผ่นแป้งพิซซ่า          
จากแป้งข้าวสังข์หยดเสริมผงผักน้้า จ้านวน 4 ระดับ 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

ปริมาณผงผักน ้าในผลติภัณฑ์แผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยด 
เสริมผงผักน ้า 

ร ้อยละ 0 
(ควบคุม) 

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 

ลักษณะที่ปรากฏ 6.96±0.45c 7.30±0.23b 8.13±0.30a 6.86±0.64d 
ส ี 6.66±0.30c 7.03±0.63b 7.63±0.55 a 6.50±0.33cd 
กลิ่น 6.86±0.35c 7.53±0.34ab 7.60±0.35a 6.60±0.55d 
รสชาต ิ 6.70±0.55c 6.75±0.54ab 7.63±0.45a 6.46±0.48d 
เนื้อสัมผัส (ความนุม่) 6.86±0.40c 7.10±0.35b 7.90±0.40a 6.63±0.33d 
ความชอบโดยรวม 7.00±0.33c 7.46±0.40b 8.00±0.55a 6.33±0.45d 

หมายเหตุ : ตัวอักษร a, b, c, d หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากตารางที่  5 คะแนนค่าเฉลี่ยการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์        

แผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยดเสริมผงผักน้้า จ้านวน 4 ระดับ พบว่า แผ่นแป้งพิซซ่าจาก
แป้งข้าวสังข์หยดที่เสริมผงผักน้้าในปริมาณ ร้อยละ 10 ได้รับคะแนนการยอมรับในทุก ๆ ปัจจัย
สูงที่สุด ทั้งในด้านของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ ความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 8.13 7.63 7.60 7.63 7.90 และ 8.00 ตามล้าดับ ซึ่งแตกต่างกับสูตรควบคุมที่มีปรมิาณ
ผงผักน้้าร้อยละ 0 และสูตรแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยดที่เสริมผงผักน้้าในปริมาณ  
ร้อยละ 5 และ ร้อยละ 15 อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) อีกทั้งเมื่อพิจารณาลักษณะทาง
กายภาพของแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยดที่เสริมผักน้้าทั้ง 4 ระดับ ซึ่งจากภาพที่ 3 
พบว่า ลักษณะสีแผ่นแป้งพิซซ่า ร้อยละ 0 (ควบคุม) เมื่ออบเสร็จมีสีน้้าตาลอ่อน มีกลิ่นข้าวสังข์หยด       
มีเนื้อสัมผัสที่หนานุ่ม การขึ้นฟูของแป้งมีความหนา สูตรแผ่นแป้งพิซซ่าที่มีผักน้้าในปริมาณ        
ร้อยละ 5 สีของแผ่นแป้งพิซซ่า มีสีน้้าตาลปนเขียวจากผงผักน้้า มีกลิ่นหอมจากผงผักน้้า
เล็กน้อย มีเนื้อสัมผัสที่หนานุ่ม สูตรแผ่นแป้งพิซซ่าที่มีผงผักน้้าในปริมาณ  ร้อยละ 10                 
สีของแผ่นแป้งพิซซ่า มีสีน้้าตาลปนสีเขียวจากผงผักน้้า มีกลิ่นหอมจากผักน้้า มีเนื้อสัมผัสที่  
หนานุ่ม และเมื่อเติมผงผักน้้าในปริมาณที่มากขึ้นในปริมาณ ร้อยละ 15 ท้าให้แผ่นแป้งพิซซ่า  
มีกลิ่นเฉพาะของผักน้้ามากที่สุด และสีของแผ่นแป้งพิซซ่าคล้้าลงไป ส่ งผลให้ผู้ทดสอบชิม          
ให้คะแนนการยอมรับน้อยที่สุด  
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ร้อยละ 0 (ควบคุม)                ร้อยละ 5          ร้อยละ 10        ร้อยละ 15 

 

ภาพที ่3 ลักษณะทางกายภาพของแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังขห์ยด 
เสรมิผักน้้า ทั้ง 4 ระดับ 

 
4.4 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรพื้นฐานและสูตรแผ่น

แป้งพิซซ่าท่ีพัฒนา 
เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการแผ่นแป้งพิซซ่า 3 สูตร ได้แก่ แผ่นแป้งพิซซ่าสูตร

พื้นฐาน (สูตรควบคุม) แป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยด และแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยด
เสริมผงผักน้้าที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด ค้านวณโปรแกรม Thai Nutri Survey 2.0 (TNS)  
ซึ่งพัฒนาโดยส้านักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข ดังตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6 การเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรพื้นฐาน (สูตรควบคุม) 

แผ่นแป้งพิซซ่าสูตรแป้งข้าวสังข์หยด และแผ่นแป้งพิซซ่าจากข้าวสังข์หยดเสริม       
ผงผักน้้าในปริมาณ 100 กรัม 

สารอาหาร 

ผลการวิเคราะห์ ต่อปริมาณทั งหมด (100 กรัม) 
แป้งพิซซ่า

(สูตรควบคุม) 
แป้งพิซซ่าจาก

แป้งข้าวสังข์หยด 
แป้งพิซซ่าจาก

แป้งข้าวสังข์หยด
เสริมผงผักน ้า 

พลังงานทั้งหมด (กิโลแคลอรี่) 
โปรตีน (กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 
ไขมัน (กรัม) 
ใยอาหาร (กรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 
วิตามินเค (มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 

266 
10.0 
55 
4 

2.5 
0.15 
0.11 

0.0067 
200 

 253  
11.5  
52.3 
4.2  
3.25  
0.20  
0.14  

0.0087  
220 

253  
11.5  
52.3  
4.3  
3.6  
0.20  
0.14  

0.0104  
231 
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ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่าเมื่อใช้แป้งข้าวสังข์หยด
ทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ ร้อยละ 30 โดยเปรียบเทียบกับแผ่นแป้งพิซซ่าสูตรควบคุม 
พบว่า แผ่นแป้งพิซซ่าท่ีใช้แป้งข้าวสังข์หยด มีปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้น 1.5 กรัม ใยอาหารเพิ่มขึ้น 
0.75 กรัม วิตามินบี 1 เพิ่มขึ้น 0.05 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 เพิ่มขึ้น 0.03 มิลลิกรัม วิตามินเค
เพิ่มขึ้น 0.002 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัสเพิ่มขึ้น 20 มิลลิกรัม และไขมันเพิ่มขึ้น 0.2 กรัม 
ขณะเดียวกันมีพลังงานลดลง 13 กิโลแคลอรี่  และคาร์โบไฮเดรตลดลง 2.7 กรัม และ               
ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่าจากแป้งข้าวสังข์หยดเสริมผงผักน้้า 
พบว่า มีการเพิ่มขึ้นของสารอาหารบางชนิด ได้แก่ ใยอาหารเพิ่มขึ้น 0.35 กรัม ไขมันเพิ่มขึ้น 
0.1 กรัม วิตามินเคเพิ่มขึ้น 0.0017 มิลลิกรัม และฟอสฟอรัสเพิ่มขึ้น 11 มิลลิกรัม ขณะที่
ปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 และพลังงานคงเดิม 

 
5. อภิปรายผล   
  จากการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่าพบว่า องค์ประกอบของสูตร
แป้งพิซซ่าพื้นฐานทั้ง 3 สูตร มีส่วนผสมที่แตกต่างกัน โดยเฉพาะอัตราส่วนของยีสต์ซึ่งเป็น
ปัจจัยส้าคัญที่ส่งผลโดยตรงต่อคุณภาพทางกายภาพและการยอมรับของผู้บริโภค การเติมยีสต์
ในปริมาณน้อยท้าให้แป้งไม่สามารถขึ้นฟูได้ดี ส่งผลให้เนื้อสัมผัสแน่นและไม่ได้รับความนิยม
จากผู้บริโภค ในทางตรงกันข้ามการเติมยีสต์ในปริมาณสูง แม้จะช่วยให้แป้งสามารถข้ึนฟูได้มาก 
แต่กลับท้าให้เกิดกลิ่นฉุนเฉพาะของยีสต์ซึ่งไม่เป็นที่ยอมรับ ส่งผลให้ความชอบของผู้บริโภค
ลดลง เมื่อเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพของแผ่นแป้งพิซซ่าหลังการอบพบว่า  สูตรที่ 1  
มีสีเหลืองทองสม่้าเสมอ เนื้อสัมผัสนุ่ม และสามารถคงรูปได้ดี แสดงถึงปริมาณยีสต์ และการ
หมักที่เหมาะสม รวมถึงการขึ้นฟูที่สอดคล้องกับคุณภาพที่ต้องการ ขณะที่สูตรที่ 2 มีสีเข้ม
บางส่วน ผิวขรุขระ และการขึ้นฟูไม่สม่้าเสมอ ท้าให้เนื้อสัมผัสแน่นและแข็งกว่าสูตรแรก ส่วน 
สูตรที่ 3 ซึ่งใช้ยีสต์ในปริมาณสูงที่สุด พบว่ามีการขึ้นฟูมากกว่าสูตรอื่น แต่เนื้อแป้งกลับมีสีเข้ม
หม่น ผิวด้าน ขาดความยืดหยุ่น และมีกลิ่นยีสต์ชัดเจน ซึ่งส่งผลให้คุณภาพด้านกลิ่นและรสชาติ       
ด้อยลง แม้ว่าลักษณะการขึ้นฟูจะเด่นชัดก็ตาม ทั้งนี้การผลิตแผ่นแป้งพิซซ่าอาศัยกระบวนการ
หมักที่ได้จากยีสต์เป็นหัวเช้ือส้าคัญ โดยยีสต์ท้าหน้าที่เปลี่ยนแป้งและน้้าตาลให้เป็นก๊าซ
คาร์บอนไดออกไซด์ (CO₂) และสารประกอบระเหยต่าง ๆ ที่มีผลต่อกลิ่นและรสชาติของ
ผลิตภัณฑ์ (Timmermans, E. et al., 2022) ปริมาณยีสต์ที่เหมาะสมจึงมีบทบาทส้าคัญในการ
ท้าให้แป้งเกิดการขึ้นฟูที่ดีและมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว อย่างไรก็ตาม หากใช้ในปริมาณมากเกินไป 
อาจท้าให้เกิดกลิ่นหมักที่รุนแรงเกินความต้องการของผู้บริโภค และส่งผลให้รสชาติของ
ผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงไปจากท่ียอมรับได้  
  การใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์บางส่วนมีผลต่อคุณลักษณะ
ทางกายภาพ และการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้ บริ โภคอย่ า งมีนัยส้ าคัญ  
โดยข้าวสังข์หยดจัดเป็นข้าวพันธุ์พื้นเมืองที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีสารอาหาร  และ
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องค์ประกอบหลักของข้าวสังข์หยด เช่น แอนโทไซยานิน (Anthocyanins) โพลีฟีนอล แกมมา
โอไรซานอล รวมถึงวิตามินบี สารอาหารและองค์ประกอบเหล่านี้สง่ผลต่อทั้งสี กลิ่น และรสชาติ
ของผลิตภัณฑ์เมื่อถูกน้ามาใช้เป็นส่วนผสมในแป้งพิซซ่า การเพิ่มปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดใน
ปริมาณ ร้อยละ 30 ส่งผลให้สีของแผ่นแป้งพิซซ่าเข้มขึ้น เนื่องจาก มีรงควัตถุแอนโทไซยานิน 
(Anthocyanins) ซึ่งเป็นสารสีธรรมชาติที่พบในข้าวสังข์หยด (พัชรพงษ์ สุ่มข้า และคณะ, 
2562) และกลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณ์ อีกทั้งการเติมแป้งข้าวสังข์หยดในปริมาณที่สูงขึ้น  
ในร้อยละ 40 ส่งผลให้แผ่นแป้งพิซซ่าหลังจากการอบมีความแข็งกระด้างและการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ในด้านสี กลิ่น รสชาติ โดยเฉพาะด้านเนื้อสัมผัสลดลง เนื่องจาก
ข้าวสังข์หยดเป็นแป้งที่ไม่มีกลูเตนซึ่งกลูเตนเป็นโปรตีนส้าคัญที่ท้าหน้าที่สร้างโครงข่ายในการ
กักเก็บก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์จากกระบวนการหมัก ส่งผลให้แป้งสามารถขึ้นฟูและคงความ
ยืดหยุ่นได้ (กฤตเมธ รองรัตน์ และคณะ, 2567) ดังนั้น เมื่อเพิ่มปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดมาก
ขึ้น โครงสร้างของแป้งจะอ่อนแอและไม่สามารถดักจับก๊าซได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผลการศึกษานี้
สอดคล้องกับงานวิจัยที่ใช้แป้งจากธัญพืชอื่น เช่น แป้งข้าวกล้อง ซึ่งรายงานว่า การทดแทนแป้ง
สาลีด้วยแป้งปลอดกลูเตนในสัดส่วนที่สูงเกินไปจะส่งผลลบต่ อการพองตัว ความนุ่ม  
และความยืดหยุ่นของผลิตภัณฑ์ (ปิยวรรณ เตชะศิรินุกูล และคณะ, 2562) 
  การเติมผงผักน้้าลงในแผ่นแป้งพิซซ่ามีผลต่อสี กลิ่น รสชาติและลักษณะทางกายภาพ
ของผลิตภัณฑ์ โดยพบว่า การเติมผงผักน้้าในปริมาณ ร้อยละ 5 ถึง ร้อยละ 10 สามารถเสริม
กลิ่นหอมเฉพาะตัวของผักน้้าได้อย่างเหมาะสม ท้าให้แป้งพิซซ่ามีเอกลักษณ์โดดเด่นและได้รับ
การยอมรับจากผู้บริโภค ในทางตรงกันข้ามเมื่อเพิ่มปริมาณผงผักน้้าสูงข้ึน สีของแผ่นแป้งพิซซ่า
จะเข้มขึ้นอย่างเห็นได้ชัด ซึ่งเป็นผลจากปริมาณ เม็ดสีธรรมชาติในผงผักน้้า เช่น คลอโรฟิลล์ 
(Chlorophyll) และแคโรทีนอยด์ (Carotenoids) ที่สูงข้ึนตามปริมาณที่เติม ท้าให้แผ่นแป้งพิซ
ซ่า มีสีเขียวเข้มขึ้น นอกจากน้ี ผงผักน้้ายังมีเส้นใยอาหาร (Dietary fiber) ซึ่งท้าหน้าท่ีดูดซับน้้า
จากแป้ ง  ท้ า ให้ความ ชุ่ม ช้ืนในเนื้ อแป้ ง ไม่ เพียงพอต่ อการสร้ า งโครงสร้ า งกลู เตน 
ที่ยืดหยุ่น ส่งผลให้แผ่นแป้งพิซซ่ามีลักษณะแห้งและเปราะ (Purkiewicz, A. et al., 2024)  
โดยคุณสมบัติทางเคมีของผักน้้า เช่น ความสามารถในการดูดซับน้้าและปริมาณเส้นใยอาหาร  
มีผลโดยตรงต่อโครงสร้างและความยืดหยุ่นของแป้ง นอกจากมีผลต่อสี กลิ่น และโครงสร้าง
ของแป้งแล้ว การเติมผงผักน้้ายังช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการอย่างมีนัยส้าคัญ โดยเฉพาะ
ปริมาณวิตามินเค (Vitamin K) และฟอสฟอรัส (Phosphorus) ซึ่งเป็นสารอาหารส้าคัญที่พบ
มากในผักน้้า (Schulze, H. et al., 2021) การเพิ่มปริมาณผงผักน้้าท้าให้แผ่นแป้งพิซซ่ามี
สารอาหารเหล่านี้สูงขึ้นตามไปด้วย 
  จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารอาหารต่อ 100 กรัม พบว่า การใช้แป้งข้าวสังข์หยด
ทดแทนแป้ งสาลีอ เนกประสงค์  มีผลต่อคุณค่ าทางโภชนาการของแผ่นแป้งพิซซ่า  
เมื่อเปรียบเทียบกับแผ่นแป้งพิซซ่า (สูตรควบคุม) ซึ่งมีสารอาหารหลายชนิดเพิ่มขึ้น ได้แก่ 
โปรตีน ใยอาหาร วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 วิตามินเค และ ฟอสฟอรัส การเพิ่มขึ้นของโปรตีน
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และใยอาหารสามารถอธิบายได้จากคุณสมบัติของข้าวสังข์หยดที่มีปริมาณโปรตีนและเส้นใยสูง       
ท้าให้แผ่นแป้งพิซซ่ามีคุณค่าทางโภชนาการสูงขึ้น นอกจากน้ี การใช้แป้งข้าวสังข์หยดยังช่วยลด
พลังงาน และคาร์โบไฮเดรตบางส่วน ท้าให้เหมาะส้าหรับผู้บริโภคที่ใส่ใจการควบคุมพลังงาน
และสุขภาพการเสริมผงผักน้้าลงในแผ่นแป้งพิซซ่าที่ท้าจากแป้งข้าวสังข์หยดช่วยเพิ่มคุณค่า
โภชนาการในมิติที่แตกต่างออกไป โดยเฉพาะใยอาหาร วิตามินเค และฟอสฟอรัส เนื่องจากผง
ผักน้้ามีสารอาหารเหล่านี้สูง การเสริมผงผักน้้าจึงเป็นส่วนที่ช่วยเสริมความครบถ้วนของ
สารอาหาร ท้าให้แผ่นแป้งพิซซ่ามีคุณค่าทางโภชนาการที่สมดุลมากยิ่งขึ้น โดยไม่กระทบต่อ
ปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต หรือพลังงาน และยังช่วยในเรื่องเนื้อสัมผัสและรสชาติของ
แป้งพิซซ่า 
 
6. องค์ความรู้ใหม่   

จากการศึกษาครั้งนี้ได้องค์ความรู้ใหม่ที่สามารถน้าไปใช้ประโยชน์ในเชิงแนวทาง
ปฏิบัติและการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ ได้แก่ การน้าแป้งข้าวสังข์หยดซึ่งเป็นวัตถุดิบ
ท้องถิ่นในจังหวัดพัทลุงที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มาผสมกับแป้งสาลีอเนกประสงค์ในสัดส่วน
ที่เหมาะสม เพื่อพัฒนาแผ่นแป้งพิซซ่าที่ให้สารอาหารหลักและใยอาหาร วิตามิน รวมถึงแร่ธาตุ
มากขึ้น โดยยังคงคุณสมบัติด้านเนื้อสัมผัสและรสชาติที่ผู้บริโภคยอมรับได้ อีกทั้งยังพบว่า 
การเสริมผงผักน้้า ร้อยละ 10 ช่วยเพิ่มสีสัน กลิ่นหอมเฉพาะตัวและคุณค่าทางโภชนาการ 
โดยเฉพาะวิตามินและฟอสฟอรัสท้าให้ผลิตภัณฑ์มีภาพลักษณ์เป็นอาหารสุขภาพมากยิ่งขึ้น 
ความรู้นี้สามารถน้าไปใช้ต่อยอดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ เช่น แผ่นแป้งพิซซ่าเพื่อ
สุขภาพ ตลอดจนเป็นแนวทางในการส่งเสริมการใช้วัตถุดิบท้องถิ่นให้เกิดมูลค่าเพิ่มและสร้าง
ความแตกต่างในตลาดอาหารเพื่อสุขภาพ ทั้งยังเป็นข้อมูลส้าคัญส้าหรับนักวิจัยและ
ผู้ประกอบการในการออกแบบสูตรอาหารหรือผลิตภัณฑ์อาหารที่ตอบโจทย์ความต้องการของ
ผู้บริโภคยุคปัจจุบันท่ีใส่ใจสุขภาพมากข้ึน 

 
7. สรุป  

จากการศึกษาพบว่า สูตรพื้นฐานในการผลิตแผ่นแป้งพิซซ่า ในแต่ละสูตรให้
คุณลักษณะทางกายภาพของแผ่นแป้งพิซซ่า และการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างกัน
โดยสูตรที่ 1 แผ่นแป้งพิซซ่ามีสีเหลืองทอง มีกลิ่นยีสต์อ่อน ลักษณะเนื้อแป้งหนานุ่มและฟู และ
เมื่อน้ามาพัฒนาโดยใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งสาลีเอนกประสงค์ ที่ร้อยละ 30 ส่งผลให้
แผ่นแป้งพิซซ่ามีสีน้้าตาลเข้มขึ้นเล็กน้อย มีกลิ่นข้าวสังข์หยดเด่นชัด และคงความนุ่มฟูได้ดี 
รวมถึงได้รับความพึงพอใจจากผู้บริโภคในภาพรวมเพิ่มขึ้น ส่วนการเสริมผงผักน้้า ในแผ่น
แป้งพิซซ่า ร้อยละ 10 แผ่นแป้งพิซซ่ามีสีออกน้้าตาลปนเขียว มีกลิ่นหอมเฉพาะจากผักน้้า  
เนื้อสัมผัสยังคงหนานุ่ม และได้รับการยอมรับสูงสุดในภาพรวม ด้านคุณค่าทางโภชนาการของ
แป้งพิซซ่าเมื่อพัฒนาเป็นสูตรที่มีแป้งข้าวสังข์หยดและผงผักน้้าจะมีพลังงานลดลง มีปริมาณ
โปรตีนและใยอาหารเพิ่มขึ้น อีกทั้งมีการเพิ่มขึ้นของวิตามินบี 1 บี 2 วิตามินเค และฟอสฟอรัส
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อย่างชัดเจน สะท้อนให้เห็นถึงศักยภาพในการใช้วัตถุดิบพื้นถิ่นเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
สุขภาพท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและได้รับการยอมรับในด้านรสชาติและคุณภาพ 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 แป้งข้าวสังข์หยดที่ผ่านกระบวนการร่อนแล้วควรเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์       

ที่สามารถป้องกันอากาศ ความช้ืนและแสงแดด เพื่อป้องกันการเสื่อมสภาพของแป้ง             
ข้าวสังข์หยด 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครัง้ต่อไป 
 8.2.1 ในกระบวนการเตรยีมผักน้้าควรลวกผักก่อนน้าไปอบแห้ง เพื่อลดกลิ่นฉุน

ของผักน้้าในกระบวนการผลติ  
 8.2.2 ระยะเวลาในการหมักแป้งพซิซ่าแต่ละครั้งให้ค้านึงถึงอุณหภูมิ หาก

อุณหภูมสิูงเกินไปควรลดระยะเวลาการหมักแป้งพิซซ่าลง 
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ขอขอบคุณสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ วิทยาลัยเทคนิคพัทลุง ที่ให้การสนับสนุน

และให้ความอนเุคราะห์ในการเก็บข้อมูลแบบสอบถามในงานวิจัยครัง้นี้ 
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ของคุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสอบแห้ง 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริม
ผงวอเตอร์เครสและคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครส            
จ านวน 6 สูตร (ร้อยละ 0 5 10 15 20 และ 25 ของน้ าหนักแป้ง) ด าเนินการทดลองโดยใช้สตูร
ควบคุมของคุกกี้ เนย จากนั้นน าผงวอเตอร์ เครสที่ ผ่ านการอบแห้ งมาผสมในสูตร  
แล้ววิเคราะห์ค่าความสว่าง L* ค่าสี a* b* ความแข็ง (Hardness) การแผ่ตัวของคุกกี้และ
วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.4.0 ผลการวิจัย พบว่า 
การเสริมผงวอเตอร์เครสส่งผลให้คุกกี้มีสีเขียวเข้มขึ้น ค่า L* ลดลง ค่า a* เปลี่ยนจากค่าบวก
เป็นค่าลบแสดงถึงโทนสีเขียว และค่า b* ลดลงในสูตรที่เสริมผงวอเตอร์เครสมากขึ้น ความแข็ง
ของคุกกี้เพิ่มขึ้นตามปริมาณการเสริมผงวอเตอร์เครส การแผ่ตัวของคุกกี้ลดลง โดยมีเส้นผ่าน
ศูนย์กลางลดลง และมีความหนาของช้ินเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ คุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้
ที่เสริมผงวอเตอร์เครสมีปริมาณโปรตีน ใยอาหาร แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามินเอ เพิ่มขึ้น
ตามล าดับ การเสริมผงวอเตอร์เครสในสูตรคุกกี้เนยสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและ             
เพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคในกลุ่มอาหารสุขภาพได้ 
 
ค าส าคัญ : คุกกี้เนย, ผงวอเตอร์เครสอบแห้ง, ลักษณะทางกายภาพ, คุณค่าทางโภชนาการ   
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Abstract 
This research aimed to investigate the physical characteristics and 

nutritional value of butter cookies fortified with dried watercress powder.                        
Six formulations were developed with watercress powder added at 0, 5, 10, 15, 
20, and 25 percent of the flour weight. The experiment was conducted using a 
control butter cookie recipe, into which the dried watercress powder was 
incorporated. The cookies were analyzed for lightness (L), color values (a and b*), 
hardness, and spread. Nutritional values were determined using the INMUCAL-
Nutrients V.4.0 software. The results showed that the addition of watercress 
powder led to a darker green appearance of the cookies. The L value decreased, 
the a value shifted from positive to negative indicating a green hue, and the b* 
value also decreased with increasing levels of watercress powder. The hardness 
of the cookies significantly increased as the amount of watercress powder 
increased. Cookie spread decreased, with a significant reduction in diameter and 
an increase in thickness. Nutritional analysis revealed that the fortified cookies 
contained progressively higher amounts of protein, dietary fiber, calcium, iron,and 
vitamin A. Fortifying butter cookies with dried watercress powder can enhance 
their nutritional value and provide a healthier alternative for consumers seeking 
functional food options. 

      
Keywords: Butter Cookies, Dried Watercress Powder, Physical Characteristics, 
Nutritional Value 
 
1. บทน า   

วอเตอร์เครส (Nasturtium officinale R. Br.) ได้รับการขนานนามว่าเป็น “ราชินี
แห่งผักส าหรับคนรักสุขภาพ” เนื่องจากมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมีสรรพคุณที่ เป็น
ประโยชน์ต่อร่างกาย ปัจจุบันวอเตอร์เครสได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่
ใจสุขภาพ โดยเฉพาะในประเทศแถบยุโรป นิวซีแลนด์ และสหรัฐอเมริกา (The Watercress 
Company, n.d.) วอเตอร์เครสมีต้นก าเนิดในประเทศเนปาล นิวซีแลนด์ และทวีปอเมริกา
เหนือ พืชชนิดนี้จัดอยู่ในกลุ่มผักล าต้นอ่อน มีลักษณะล าต้นและใบคล้ายกับผักเป็ดไทย  
แต่แตกต่างกันที่ขนาดของใบ โดยใบของวอเตอร์เครสจะมีลักษณะยาวและใหญ่กว่า สายพันธุ์          
ที่นิยมบริโภคมี 2 ชนิด คือ พันธุ์ใบเขียวและพันธุ์ใบแดงหรือน้ าตาล ซึ่งนอกจากจะปลูกไว้เพื่อ
บริโภคแล้ว ยังสามารถปลูกเป็นไม้ประดับได้ทั้งในน้ าและบนดิน (Healthline, 2018)              
ในประเทศไทย วอเตอร์เครสเริ่มได้รับความนิยมเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องในช่วงไม่กี่ปีที่ผ่านมา 
โดยเฉพาะในพื้นที่ทางภาคเหนือและภาคใต้ซึ่งมีสภาพภูมิอากาศเหมาะสมต่อการเพาะปลูก  
วอเตอร์เครสเป็นพืชที่ปลูกง่าย โตเร็ว และสามารถเก็บเกี่ยวได้ภายในระยะเวลาอันสั้น จึงได้รับ
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ความนิยมในกลุ่มเกษตรกร ที่ต้องการปลูกพืชเชิงพาณิชย์ อีกทั้งยังสามารถบริโภคได้
หลากหลายรูปแบบ ทั้งรับประทานสดในสลัดหรือประกอบในเมนูอาหารหลากหลายชนิด 
(WebMD, n.d.) ด้านคุณค่าทางโภชนาการ วอเตอร์เครสจัดว่าเป็นผักที่มีสารอาหารในระดับสงู
เมื่อเปรียบเทียบกับผักชนิดอื่น โดยให้แคลเซียมในปริมาณสูงกว่านมสด มีธาตุเหล็กมากกว่า 
ผักโขม วิตามินเอในปริมาณสูงมาก วิตามินซีสูงกว่าส้ม และวิตามินอีสูงกว่าผักกาดธรรมดาถึง 
สองเท่า (The Watercress Company, n.d.) นอกจากนี้ยังมีสารต้านอนุมูลอิสระในกลุ่ม 
โพลีฟีนอลและกลูโคซิโนเลต  ซึ่งมีคุณสมบัติในการลดความเสี่ยงของโรคเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจ
และมะเร็ง (Gill, C. I. R. et al., 2007; Healthline, 2018) การศึกษาวิจัยในต่างประเทศ พบว่า   
วอเตอร์เครสมีฤทธิ์ในการลดความเสียหายของ DNA ในเซลล์เม็ดเลือดขาว และช่วยเพิ่มระดับ
สารต้านอนุมูลอิสระในเลือด ซึ่งมีบทบาทในการป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง (Gill, C. I. R. et al., 
2007) นอกจากน้ียังมีรายงานการค้นพบสารส าคัญ เช่น กรดคาเฟอิก เควอซิทิน-3-O-รูติโนไซด์ 
และกลูโคนาสตูร์ติน ซึ่งล้วนมีฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส าคัญกับอาหารที่
มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและส่งเสริมสุขภาพ ส่งผลให้เกิดแนวโน้มในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
เบเกอรี่ที่มีการเสริมสารอาหารจากพืชผักสมุนไพร โดยเฉพาะผักใบเขียวที่อุดมไปด้วยวิตามิน  
แร่ธาตุ และสารต้านอนุมูลอิสระ 

คุกกี้เนยเป็นผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย เนื่องจากรสชาติ
อร่อยและมีเนื้อสัมผัสที่กรอบ การเสริมวัตถุดิบที่มีประโยชน์ลงในคุกกี้จึงเป็นแนวทางหนึ่งที่
สามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์ได้ การน าวอเตอร์เครสที่ผ่านการอบแห้งมา
ใช้เสริมในคุกกี้จึงเป็นแนวทางที่น่าสนใจ โดยกระบวนการอบแห้งช่วยยืดอายุการเก็บรักษา         
ลดความช้ืน และคงคุณค่าทางโภชนาการของวอเตอร์เครสได้อย่างมีประสิทธิภาพ จึงมีความ
สนใจในการเสริมผงวอเตอร์เครสลงในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย โดยศึกษาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ
และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่า
ทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย และเป็นการส่งเสริมการบริโภควอเตอร์เครสให้กับกลุม่
ที่ไม่นิยมบริโภคผักใบเขียว และเพิ่มมูลค่าให้กับวอเตอร์เครสให้มีมูลค่าสูงมากยิ่งข้ึน 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสที่ระดับ
ต่าง ๆ 

2.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสที่ระดับ
ต่าง ๆ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 การเตรียมผงวอเตอร์เครสน าผักวอเตอร์เครส  
น าผักวอเตอร์เครส มาล้างท าความสะอาดและมาผ่านกระบวนการอบแห้ง โดยการ

น าเข้าตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง น ามาปั่นให้ละเอียดและ
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น ามาร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 mesh บรรจุเก็บใส่ถุงพลาสติก LDPE ปิดสนิท เก็บที่
อุณหภูมิห้องเพื่อใช้เป็นผงวอเตอร์เครสในการผลิตคุกกี้ 

3.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนย 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย (ร้อยละ 0 สูตรควบคุม) อัตราส่วนผสมดังตารางที่ 1 

โดยน าแป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟูและโซเดียมไบคาร์บอเนต ร่อนรวมกันพักไว้ น าเนยสด 
น้ าตาลทรายและเกลือป่น ผสมโดยใช้เครื่องปั่นผสม ด้วยความเร็วปานกลาง จากนั้นค่อย ๆ 
เติมส่วนผสมของแป้งลงไปผสมพอเข้ากันด้วยความเร็วต่ า ใช้ที่ตักไอศกรีมขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 30 mm. สูง 23 mm. ตักส่วนผสมใส่ถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบให้มีระยะห่าง 1 นิ้ว 
น าเข้าเตาอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  

3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกก้ีเนยเสรมิผงเตอร์เครส 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครส โดยแปรปริมาณการเสริมผง           

วอเตอร์เครสเป็น 6 ระดับ คือร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) 5 10 15 20 และ 25 ของน้ าหนักแป้ง 
ดังตารางที่ 1 โดยมีกรรมวิธีการผลิตคุกกี้เนยสดเสริมวอเตอร์เครส  โดยน าผงวอเตอร์เครส  
แป้งสาลีอเนกประสงค์ ผงฟู และโซเดียมไบคาร์บอเนต ร่อนรวมกันพักไว้ น าเนยสด น้ าตาล
ทรายและเกลือป่น ผสมโดยใช้เครื่องปั่นผสม ด้วยความเร็วปานกลาง จากนั้นค่อย ๆ  
เติมส่วนผสมของแป้งลงไปผสมพอเข้ากันด้วยความเร็วต่ า ใช้ที่ตักไอศกรีมขนาดเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 30 mm. สูง 23 mm. ตักส่วนผสมใส่ถาดที่รองด้วยแผ่นรองอบให้มีระยะห่าง 1 นิ้ว 
น าเข้า  เตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที  
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของผลติภณัฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอรเ์ครส 

ส่วนผสม (กรัม) 
การเสริมผงวอเตอร์เครสที่ระดับต่าง ๆ  (ร้อยละ) 

0 5 10 15 20 25 
ผงวอเตอร์เครส 0 14 28 42 56 70 
แป้งสาลีอเนกประสงค์ 280 280 280 280 280 280 
เนยสดชนดิจืด 200 200 200 200 200 200 
น้ าตาลทรายป่น 140 140 140 140 140 140 
ไข่ไก ่ 50 50 50 50 50 50 
ผงฟ ู 3.1 3.1 3.1 3.1 3.1 3.1 
กลิ่นวานิลา 3 3 3 3 3 3 
โซเดียมไบคาร์บอเนต 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 
เกลือ 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 0.8 
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 3.4 การวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 
น าผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสจากข้อ 3.2 โดยบรรจุในถุงพาสติก LDPE 

ปิดสนิท มาท าการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพดังนี ้
3.4.1 การหาค่าสีของผลติภณัฑ์คกุกี้ท้ัง 6 สูตร โดยใช้เครื่อง Color Flex Mini 

Scan XE PULS. ใข้ระบบการวดั CIE L* a* b* โดยท าการวัดตัวอยา่ง 6 สูตร ตัวอย่างละ 3 ซ้ า 
พารามิเตอร์ที่ใช้ในการวิเคราะห์ L* a* และ b* ก าหนดให้ L* คือ ความสว่าง จาก 0 (ความมืด) 
ถึง 100 (ความสว่าง) a* คือ (-) ความเป็นสเีขียว ถึง (+) ความเป็นสีแดง b* คือ (-) ความเป็นสี
น้ าเงิน ถึง (+) ความเป็นสีเหลือง  

3.4.2 การหาค่าของลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์คุกกี้  (ปัทมาภรณ์   
เจริญนนท์  และคณะ, 2566 ) วิ เคราะห์ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  Texture Analyzer CT3 
(Ametek Brookfield, USA) ใช้หัววัด TA18 Sphere ขนาด 12.7 mm และก าหนดระบบการ
ตั้งค่า คือ Test type Compression, Test target Distance, Target value 5.0 mm, Trigger 
load 5 g. Test speed 2.0 mm/s, return at test speed, cycle count 1 พารามิเตอร์ที่
ใช้คือ Hardness (g) 

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

3.4.4 การค านวณคุณค่าทางโภชนาการและสารอาหารโดยโปรแกรมส าเร็จรูป 
น าข้อมูลวัตถุดิบของตัวอย่างทั้ง 6 สูตร ค านวณพลังงานและสารอาหาร (คาร์โบไฮเดรต โปรตนี 
ไขมัน ใยอาหาร โพแทสเซียม วิตามินเอ) โดยโปรแกรมส าเร็จรูปจัดท าโดยมหาวิทยาลัยมหิดล 
(INMUCAL-Nutrients) เวอร์ช่ัน 4.0 น าเสนอข้อมูลส าหรับตัวอย่าง 100 กรัม  

3.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถติิ  
การวิ เคราะห์ลักษณะทางกายภาพ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  

(Completely Randomized Design: CRD) ท าการทดลอง 3 ซ้ า น าข้อมูลที่ ได้ไปวิเคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan's New Multiple 
Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสที่ระดับ 
ต่าง ๆ  

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ (ค่าสี) ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนย (ตารางที่ 2) 
พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ของคุกกี้เนยมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญเมื่อเพิ่มปริมาณผงวอ
เตอร์เครส แสดงให้เห็นว่าคุกกี้มีสีเข้มขึ้น โดยคุกกี้ที่ไม่เติมวอเตอร์เครสมีค่าความสว่างสูงสุด 
(66.95) และลดลงจนเหลือ 33.88 ที่ระดับร้อยละ 25 ซึ่งเป็นผลจากสีเขียวเข้มของผง 
วอเตอร์เครส ที่เพิ่มเข้ามาในเนื้อคุกกี้ ค่า a* มีแนวโน้มลดลงจากค่าบวก (สีแดง) ไปเป็นค่าติด
ลบ (สีเขียว) ซึ่งสอดคล้องกับสีของวอเตอร์เครสที่มีโทนเขียวชัดเจน  โดยที่ระดับร้อยละ 5  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

61  
 

ค่า a* ลดลงต่ ากว่า 0 แล้วแสดงถึงการเปลี่ยนแปลงทางสีอย่างชัดเจน ค่า b* ซึ่งบ่งบอกถึง
ระดับสีเหลือง มีค่าสูงสุดที่ระดับร้อยละ 5 (36.73) แล้วลดลงเมื่อปริมาณวอเตอร์เครสเพิ่มขึ้น 
อาจเป็นผลมาจากการเจือจางสีเหลืองของเนยด้วยสีเขียวของผงวอเตอร์เครส ดังภาพที่  1  
1) a. ควบคุม ผงวอเตอร์เครสร้อยละ 0 2) b. ร้อยละ 5 3) c. ร้อยละ 10 4) d. ร้อยละ 15  
5) e. ร้อยละ 20 และ 6) f. ร้อยละ 25  
 
 

 
ภาพที่ 1 ผลิตภณัฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสทีร่ะดับต่าง ๆ จ านวน 6 ระดับ 

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพด้านเนื้อสัมผัสพบว่า ค่าความแข็ง (Hardness) 

ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสทุกสูตรมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  ซึ่งค่าความแข็งของคุกกี้มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณของผงวอเตอร์เครสที่เติม            
เข้าไป ซึ่งการเพิ่มขึ้นของค่าความแข็ง อาจเกิดจากปริมาณไฟเบอร์สูงในผงวอเตอร์ เครส                 
ซึ่งดูดซับความช้ืน ท าให้เนื้อคุกกี้แน่นและแห้งมากขึ้น โครงสร้างของแป้งถูกเปลี่ยนจาก         
การแทนที่ด้วยผงพืชส่งผลให้เนื้อสัมผัสแน่นกว่าเดิม นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณวอเตอร์เครส            
มีผลท าให้การแผ่ตัวของคุกกี้ลดลง โดยมีเส้นผ่านศูนย์กลางลดลงและมคีวามหนาของช้ินเพิ่มขึน้  
 

 ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพ ค่าสี เนื้อสัมผสัและการแผ่ตัวของผลิตภณัฑ์คุกกี้เนยเสริมผง
วอเตอร์เครสที่ระดับต่าง ๆ จ านวน 6 ระดับ 

คุณภาพทาง
กายภาพ 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครส (ร้อยละ) 
0 5 10 15 20 25 

ค่าส ีL* 66.95±0.31a 50.02±0.05b 41.48±0.16c 36.96±0.36d 35.98±0.22e 33.88±0.05f 
ค่าส ีa* 7.72±0.46a -1.53±0.31d -0.30±0.22c -0.81±0.48b -0.65±0.15c -0.70±0.55c 
ค่าส ีb* 33.03±0.29b 36.73±0.68a 32.66±0.60b 29.73±0.41c 29.15±0.14c 27.74±2.76c 
Hardness 
(N) 22.95±0.29f 27.02±0.40e 39.27±0.46d 41.47±1.46c 43.29±1.50b 50.44±0.67a 

ความหนา 
(mm) 14.23±0.42f 14.77±0.08e 15.60±0.26d 16.63±0.15c 17.50±0.10b 18.40±0.10a 

เส้นผ่าน
ศูนย์กลาง  
(mm) 

52.63±0.05a 51.80±0.01b 50.10±1.00c 49.78±0.07d 48.70±0.10e 47.80±0.10f 

หมายเหต ุ: a-f ทีก่ ากับในแนวนอนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถติิ (p≤0.05) 

a.           b.           c.            d.           e.           f. 
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4.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครสที่ระดับ
ต่าง ๆ  

จากการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์คุกกี้ 100 กรัม (ตารางที่ 3) พบว่า 
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมผงวอเตอร์เครสในระดับต่าง ๆ (ร้อยละ 0 5 10 15 20 และ 25) พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยตามปริมาณการเสริมผงวอเตอร์เครส โดยสูตรที่ไม่มีการ
เสริมให้พลังงาน 451.93 กิโลแคลอรี ขณะที่สูตรที่เสริมผงวอเตอร์เครสร้อยละ 25 มีพลังงาน
สูงสุดที่ 465.57 กิโลแคลอรี ผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่พัฒนาขึ้นทั้ง 5 สูตร มีแคลเซียมสูงกว่าสูตร
ควบคุม สูงที่สุดคือสูตรที่เสริมผงวอเตอร์เครสร้อยละ 25 (69.64 กรัม) และพบใยอาหารสูง
ที่สุดในร้อยละ 25 (2.54 กรัม) นอกจากนี้ยังพบว่า วิตามิน A มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นชัดเจน  
โดยวิตามิน A สูงที่สุดในสูตรที่เสริมผงวอเตอร์เครสร้อยละ 25 (318.54 µg)  
 
ตารางที่ 3 คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครส  

พลังงานและสารอาหาร 
ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครส (ร้อยละ) 

0 5 10 15 20 25 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 451.93 454.66 457.39 460.11 462.84 465.57 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 51.44 51.67 51.91 52.15 52.39 52.63 
ไขมัน (กรัม)  24.99 25.06 25.13 25.20 25.26 25.33 
โปรตีน (กรมั) 5.33 5.61 5.90 6.19 6.48 6.76 
แคลเซียม (มิลลิกรมั)  35.33 42.19 49.05 55.92 62.78 69.64 
ธาตุเหล็ก (มลิลิกรัม) 0.67 7.46 14.25 21.04 27.83 34.62 
วิตามิน เอ (เรตินอล) 191.21 216.67 242.14 267.60 293.07 318.54 
ปริมาณเถ้า (กรัม 0.60 0.82 1.04 1.27 1.49 1.71 
ใยอาหาร (กรัม) 1.10 1.39 1.68 1.97 2.26 2.54 

หมายเหต ุ: ค านวณจากโปรแกรมส าเรจ็รูป จัดท าโดยมหาวิทยาลัยมหิดล (INMUCAL-Nutrients)  
             เวอร์ชัน่ 4.0 (สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล, 2563) 

 
5. อภิปรายผล  

จากการทดสอบสีของผลิตภัณฑ์คุกกี้ เป็นสีเหลืองโทนเขียว การเสริมวอเตอร์เครส 
ส่งผลให้คุกกี้มีสีเข้มขึ้น เนื่องมาจากรงควัตถุธรรมชาติในผงวอเตอร์เครส เช่น คลอโรฟิลล์ และ
สารฟีนอลิกที่มีสีเข้มซึ่งเปลี่ยนแปลงภายใต้ความร้อน ส าหรับค่า a* ซึ่งแสดงระดับสีแดง-เขียว 
พบว่า ค่าสูตรควบคมุมีค่าบวก (7.72) โทนสีแดงของคุกกี้ปกติ แต่เมื่อเพิ่มวอเตอร์เครสในระดบั 
ร้อยละ 5-25 ค่า a* กลายเป็นค่าลบหรือใกล้เคียงศูนย์ แสดงถึงการเปลี่ยนเป็นโทนเขียว               
ซึ่งสัมพันธ์กับการเติมวัตถุดิบที่มีคลอโรฟิลล์เป็นองค์ประกอบหลักเช่นเดียวกับรายงานของ  
Lee, Y. M. et al. (2017) ที่พบว่า การเสริมผักใบเขียวในผลิตภัณฑ์ เบเกอรี่ช่วยเพิ่มโทนสีเขียวได้
อย่างมีนัยส าคัญ ในด้านค่า b* (โทนเหลือง-น้ าเงิน) พบว่า ในสูตรที่เสริมผงวอเตอร์เครสร้อยละ 5 
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ค่ามีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (36.73) ซึ่งอาจเกิดจากปฏิกิริยา Maillard ในระดับการเสริมต่ า แต่เมื่อ
ลดลงในสูตรร้อยละ 10-25 ค่า b* ลดลงเหลือ 27.74 โดยมีแนวโน้มลดลงอย่างมีนัยส าคัญ  
ซึ่งสอดคล้องกับการลดระดับปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชันท่ีอาจถูกยับยั้งโดยสารต้านอนุมูลอิสระ
ในวอเตอร์เครส การเติมผงวอเตอร์เครสในคุกกี้เนยมีผลชัดเจนต่อคุณสมบัติทางสี เมื่อเติมใน
ระดับร้อยละ 10 ขึ้นไปจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มและออกเขียวมากขึ้น สอดคล้องกับงานวิจัย
ของ อาริยา จินดาวิภูษิต และคณะ (2567) พบว่า การเสริมกากกาแฟในคุกกี้ท าให้สีของ
ผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงไปในทิศทางที่เข้มขึ้น และมีผลต่อเนื้อสัมผัสในลักษณะที่ท าให้คุกกี้ 
มีความแข็งมากขึ้นเช่นกัน ซึ่งเป็นผลมาจากโครงสร้างเส้นใยในวัตถุดิบเสริมชนิดผง 

ผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสรมิผงวอเตอร์เครสพบว่า ค่าความแข็ง (Hardness) ของคุกกี้เนย
เพิ่มขึ้นตามปริมาณการเสริมผงวอเตอร์เครสที่เพิ่มขึ้น โครงสร้างของเส้นใยอาหาร (Dietary 
fiber) ที่มีอยู่ในผงวอเตอร์เครส ซึ่งเมื่อผสมในปริมาณสูงจะดูดซับน้ า และลดปริมาณน้ าอิสระ       
ที่มีบทบาทในการท าให้คุกกี้นุ่ม ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีโครงสร้างแน่นและแข็งขึ้น (Gómez, M.         
et al., 2012) นอกจากนี้ เส้นใยส่งผลต่อโครงสร้างของกลูเตน ท าให้คุกกี้เกิดเนื้อสัมผัสที่แน่น
และแข็งมากขึ้น สอดคล้องกับ Sudha, M. L. et al. (2007) ที่ศึกษาเกี่ยวกับการเติมเส้นใยจาก
แหล่งต่าง ๆ เช่น ร าข้าวสาลี ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่พบว่า เส้นใยส่งผลต่อการเพิ่มค่าความแข็ง
ของคุกกี้ในลักษณะเดียวกัน รายงานของ Butt, M. S., et al. (2016) ที่กล่าวว่า เส้นใยอาหาร
จากพืชในระดับสูงสามารถลดความสามารถในการกักเก็บอากาศของแป้งในขณะผสม ส่งผลให้
คุกกี้มีความหนาแน่นมากขึ้น และมีเนื้อสัมผัสแข็งกว่าเมื่ออบเสร็จ ซึ่งการเติมผงวอเตอร์เครส 
ในคุกกี้เนยส่งผลต่อเนื้อสัมผัส โดยมีแนวโน้มเพิ่มความแข็งตามปริมาณที่ใช้  

การเสริมผงวอเตอร์เครส ในคุกกี้มีผลต่อการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะ
วิตามินและแร่ธาตุ เช่น แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามิน A และ C ซึ่งเป็นสารอาหารส าคัญที่
เกี่ยวข้องกับการท างานของระบบประสาท ภูมิคุ้มกัน และกระดูก การที่พลังงาน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรตลดลง แสดงถึงศักยภาพของผงวอเตอร์เครสในการใช้เป็นส่วนผสมลดพลังงาน  
ในเบเกอรี่สุขภาพ โดยที่ค่าพลังงานลดลงมากกว่า 57% เมื่อเปรียบเทียบสูตรร้อยละ 0  
กับร้อยละ 25 ผลการวิเคราะห์นี้สอดคล้องกับข้อมูลจาก U.S. Department of Agriculture 
(2020) ซึ่งระบุว่าวอเตอร์เครสมีปริมาณวิตามิน A สูง (~160 µg RAE ต่อ 100 g) และยังอุดม
ด้วยแคลเซียม และสารต้านอนุมูลอิสระ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์  
และคณะ (2566) ซึ่งพบว่า การใช้แป้งบักวีทร่วมกับแป้งมันส าปะหลังในการท าคุกกี้ ช่วยเพิ่ม
ปริมาณโปรตีนใยอาหาร และแร่ธาตุที่ส าคัญ เช่น แคลเซียม และแมกนีเซียม  
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

จากกงานวิจัยแสดงให้เห็นว่า วอเตอร์เครสสามารถน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารได้ 
โดยยั งคงคุณค่ าทางโภชนาการ  ซึ่ งผ งวอเตอร์ เ ครสที่ น ามา ใ ช้ เป็นวั ตถุดิ บ เสริ ม                                             
ในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ได้ ในรูปแบบผงอบแห้ง โดยไม่ส่งผลเสียต่อกระบวนการผลิตคุกกี้ ปริมาณ
การเสริมวอเตอร์เครสมีผลต่อสี เนื้อสัมผัส และคุณค่าทางโภชนาการของคุกกี้อย่างมีนัยส าคัญ 
ปริมาณวอเตอร์เครสที่เพิ่มขึ้นท าให้คุกกี้มีสีเข้มขึ้น และเปลี่ยนโทนเป็นสีเขียวตามปริมาณ
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คลอโรฟิลล์ในวัตถุดิบ ความแข็งของคุกกี้เพิ่มขึ้นตามปริมาณผงวอเตอร์เครสที่เสริม ซึ่งสัมพันธ์
กับการดูดซับน้ าของใยอาหารและการเปลี่ยนโครงสร้างของแป้ง   
 
7. สรุป  

การศึกษาการพัฒนาคุณสมบัติทางเคมีกายภาพและคุณค่าทางโภชนาการ           
ของผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์เครส พบว่า การเสริมผงวอเตอร์เครสส่งผลอย่าง          
มีนัยส าคัญต่อค่าสีและค่าความแข็งของคุกกี้ โดยระดับความสว่าง (L*) ลดลงตามปริมาณ             
ผงวอเตอร์เครสที่เพิ่มขึ้น ขณะที่ค่า a* เปลี่ยนจากบวกเป็นลบ แสดงถึงการเปลี่ยนสีจากโทน
แดงเป็นเขียว และค่า b* มีแนวโน้มลดลงในสูตรที่เสริมมากกว่าร้อยละ 10 นอกจากนี้  
ความแข็งของผลิตภัณฑ์ (Hardness) มีค่ามากขึ้นอย่างมีนัยส าคัญตามปริมาณการเติม 
วอเตอร์เครส ส่วนคุณค่าโภชนาการพบว่า คุกกี้ที่เสริมผงวอเตอร์เครสมีปริมาณโปรตีน  
ใยอาหาร แคลเซียม ธาตุเหล็ก วิตามิน A เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องตามปริมาณการเติม จากผลการ
ทดลองแสดงให้เห็นว่าวอเตอร์เครสสามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบเสริมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 
ได้อย่างมีศักยภาพ เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ และส่งเสริมการบริโภคผักในกลุ่มผู้บริโภค 
ที่ไม่นิยมผักใบเขียวโดยตรง ช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับผักวอเตอร์เครสในเชิงพาณิชย์ 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ผลการวิจัยสามารถน าไปใช้เป็นข้อมูลสนับสนุนส าหรับนักโภชนาการและ

ผู้ประกอบการอุตสาหกรรมอาหาร ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีส่วนผสมจากวอเตอร์เครส 
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและความแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 ควรมีการศึกษาความคงตัวทางกายภาพของคุกกี้เนยเสริมผงวอเตอร์ 

เครสในระหว่างการเก็บรักษา เพื่อก าหนดอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสม ประเมินการ
เปลี่ยนแปลงด้านกลิ่น รส สี และคุณค่าทางโภชนาการในช่วงเวลาต่าง ๆ เพื่อประโยชน์ต่อการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชย์ 

 8.2.2 ควรมีการน าผงวอเตอร์เครสไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารประเภท
อื่น เช่น ขนมปัง เบเกอรี่ ซีเรียลบาร์ เพื่อเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์อาหารที่มีคุณค่า          
ทางโภชนาการสูง หรือการน าสีจากวอเตอร์เครส สามารถประยุกต์ใส่ในผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ได้  
เช่น ขนมไทยท่ีนิยมใส่สีเขียว ขนมช้ัน ขนมเปียกปูน อาลัว เป็นต้น  

 8.2.3 ควรมีการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อคุกกี้ โดยเฉพาะกลุ่มผู้บริโภค
ที่ใส่ใจสุขภาพ เพ่ือประเมินศักยภาพเชิงการตลาด และความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมกระบกที่ระดับ
ร้อยละ 0 5 10 15 และ 20 ที่มีผลต่อลักษณะทางกายภาพและประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ครีมชีส โดยการวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan's Multiple Range Test: DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 พบว่า ปริมาณของ
เมล็ดกระบกส่งผลต่อคะแนนความชอบของครีมชีสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p<0.05) โดยครีมชีสที่
เสริมเมล็ดกระบกที่ระดับร้อยละ 5 ผู้ทดสอบให้การยอมรับมากที่สุดที่คะแนน 7.69  
ในระดับชอบมาก เมื่อน าไปทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่า ค่าความหนืดเพิ่มขึ้นอย่างมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ซึ่งเป็นผลมาจากแรงเสียดทานระหว่างภายใน
ระหว่างโมเลกุล การเพิ่มขึ้นของความ เหนียว ในเมล็ดกระบกที่มีผลต่อโครงสร้าง  
มี Mucilage สูงซึ่งเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ธรรมชาติที่ละลายน้ าได้ดีและมีคุณสมบัติในการดูดซับ
น้ า ช่วยเพิ่มความหนึบและความคงตัวของผลิตภัณฑ์ครีมชีส โดยครีมชีสกระบกที่ได้รับการ
ยอมรับสูงสุด มีส่วนผสม ดังนี้ นมโค ร้อยละ 66 วิปปิ้งครีม ร้อยละ 27 เมล็ดกระบกร้อยละ 5 
น้ ามะนาว ร้อยละ 4 น้ าตาล ร้อยละ 2.8 และเกลือ ร้อยละ 0.2 
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Abstract  
This research aimed to study the optimal amount of Wild Almond seeds 

supplementation at levels of 0, 5, 10, 15, and 20% and their effects on the 
physical and sensory characteristics of cream cheese products. The data were 
analyzed using analysis of variance and mean comparison using Duncan's New 
Multiple Range Test at a 95% confidence level. The results showed that the 
amount of Wild Almond seeds significantly affected the acceptability scores of 
cream cheese in terms of appearance, color, odor, taste, texture, and overall 
liking (p<0.05). Cream cheese supplemented with 5% Wild Almond seeds 
received the highest acceptance score of 7.69, corresponding to the "like very 
much" level. When texture characteristics were tested, viscosity increased 
significantly (p<0.05), resulting from intermolecular internal friction. The increase 
in viscosity was attributed to the structural effects of basil seeds, which contain 
high levels of mucilage, a natural water-soluble polysaccharide with excellent 
water absorption properties that enhances the viscosity and stability of the cream 
cheese product. The most acceptable Wild Almond seeds cream cheese 
formulation consisted of: 66% cow's milk, 27% whipping cream, 5% basil seeds, 
4% lime juice, 2.8% sugar, and 0.2% salt.     
    
Keywords: Wild Almond, Cream Cheese, Physical quality, Sensory quality  
 
1. บทน า  
 กระบกเป็นพืชยืนต้นพื้นบ้าน มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า  Irvingia malayana Oliv. 
Benn. จัดอยู่ในวงศ์ : IRVINGIACEAE ลักษณะเป็นพุ่ม มีเรือนยอดขนาดใหญ่ ที่มีกระจายทั่ว
ทุกภูมิภาค โดยพบมากที่สุดทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (ศูนย์วนวัฒนวิจัย
ภาคเหนือ, 2555) ซึ่งเป็นพืชที่ช่วยในการฟื้นฟูป่าให้มีความสมดุลของธรรมชาติ เมล็ดต้น
กระบกนิยมน าไปคั่วมีกลิ่นเฉพาะตัว เรียกว่า อัลมอนด์อีสาน (สถาบันวิจัยและพัฒนาแห่ง
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, 2565) เนื้อในเมล็ดมีรสหวานมัน โดยมีรสชาติคล้ายถั่วลิสง ซึ่งเนื้อ
ของเมล็ดเป็นแหล่งอุดมของแคลเซียมและธาตุเหล็กที่สามารถช่วยบ ารุงกระดูก และฟัน  
(พืชเกษตร, 2565) กระบกแบบดิบและเมล็ดสุกมีคุณค่าทางอาหารสูง ประกอบด้วย โปรตีน 
ร้อยละ 0.16 เยื่อใย ร้อยละ 1.54 เถ้า ร้อยละ 1.85 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 18.59 และไขมัน 
ร้อยละ 75.42 ผลวิเคราะห์ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระ ด้วยวิธี DPPH Assay พบว่า สารสกัดจาก
เมล็ดกระบกดิบและสุกมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ  ร้อยละ 62.3 และ ร้อยละ 
53.60 ตามล าดับ (จินดา จันดาเรือง, 2566) ในเมล็ดกระบกเป็นแหล่งของ Muclilage ซึ่งเป็น
พอลิแซ็คคาไรด์ธรรมชาติที่สามารถน าไปประกอบอาหาร ซึ่งมีปริมาณ Mucilage ในฝักอยู่
ระหว่าง 1.25-3.45 กรัม/100 กรัม  เมล็ดกระบกมีลักษณะเป็นเมล็ดที่มีน้ ามันและ 
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สารอาหารสูง มีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียมและไขมันชนิดต่าง ๆ ที่คล้ายน้ ามันเมล็ด 
อัลมอนด์ทั่วไป ซึ่งน้ ามันในเมล็ดกระบกมีกรดไขมันอย่างกรดลอริกและกรดโอเลอิกที่ดีต่อ
สุขภาพ  (ส านักวิจัยการอนุรักษ์ป่าไม้และพันธุ์พืช กรมอุทยานแห่งชาติ สัตว์ป่าและพันธุ์พืช , 
2567) ปัจจุบันมีการน าเมล็ดกระบกมาทดแทนในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้หลากหลาย
รูปแบบ เช่น การน ากระบกทดแทนเมล็ดมะม่วงหิมพานต์ และเมล็ดอัลมอนดส์ไลด์ในคุกกี้ป้ัน 
(พจนีย์ บุญนา และคณะ, 2556) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากเมล็ดกระบกนี้ไม่เพียงแต่ช่วย
เพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่น แต่ยังเป็นการส่งเสริมการใช้ประโยชน์จากความหลากหลายทาง
ชีวภาพอย่างยั่งยืน 
 ครีมชีส (Cream cheese) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้มาจากการแปรรูปน้ านมชนิดหนึ่ง 
อยู่ในกลุ่มของเนยแข็ง (Cheese) ท ามาจากนมวัว จัดเป็นชีสสดชนิดนิ่ม หรือ Soft fresh 
cheese ซึ่งแตกต่างจากชีสทั่วไปตรงที่ไม่ผ่านการหมักบ่มหรือความร้อนให้มีกลิ่นแรง เนื้อชีส 
ไม่แข็ง แต่มีความช้ืนสูง เนื้อเนียนนุ่ม (ประเภทของชีสที่พบบ่อยในการท าเบเกอรี่ , 2564) 
หลักการท างานของครีมชีส โดยปกติกรดแลคติกถูกเติมลงในครีม ซึ่งท าให้ pH ลดลง ท าให้ 
เกิดการจับตัวเป็นก้อน และแยกนมเปรี้ยว และหางนมออก ใช้เอนไซม์การแข็งตัวของเลือด  
ซึ่งช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัส และความแน่นของผลิตภัณฑ์ขั้นสุดท้าย โดยทั่วไปครีมชีสท ามาจาก
ครีม สามารถท าเป็นส่วนผสมของครีม และนมได้ ส่งผลให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อเรียบเนียน 
(Malia Frey, 2024) 
 ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดน าเมล็ดกระบกมาใช้ประโยชน์พัฒนาต่อยอดครีมชีส 
มาพัฒนาเป็นครีมชีสโดยศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมและคุณภาพของผลติภัณฑ์ เพื่อเพิ่มมูลค่า
และสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่จากวัตถุดิบท้องถิ่น   
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของผลติภณัฑ์ครมีชีส 
2.2 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของเมล็ดกระบกท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์ครีมชีส 

 2.3 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสมัผัส ทางกายภาพ ของผลิตภัณฑค์รีมชีสเสรมิ
กระบก 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การคัดเลือกต ารับมาตรฐานในการผลิตครีมชีส 
ท าการศึกษาวิธีการท าครีมชีสพื้นฐาน โดยน าครีมชีสสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร ดังแสดง

ในตารางที่ 1 มาทดสอบทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
ความเนียน ความหนึบ (Cohesiveness) และ ความเหนียว (Adhesiveness) และความชอบ
โดยรวม โดยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point-hedonic scaling test) (ไพโรจน์ 
วิริยจารี, 2545) ใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 30 คน เพื่อคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ครีมชีสพื้นฐาน โดยคะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ
รวมสูงที่สุด  
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 3.2 วิธีการเตรียมผลิตภณัฑ์ครีมชีสสูตรพื้นฐาน 
 ช่ังส่วนผสมตามตารางที่ 1 น าน้ านมและวิปปิ้งครีมที่เตรียมเอาไว้ใส่หม้อ ตั้งไฟที่
อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส คนส่วนผสมพอร้อนแต่ไม่ให้เดือด ใส่มะนาว และเกลือลงไปในหมอ้
คนเล็กน้อย ระยะการรอให้นมเกิดลิ่ม ปล่อยทิ้งไว้ เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง ให้อุณหภูมิลดลงเหลือ
ประมาณ 70-75 องศาเซลเซียส ท่ีทิ้งไว้จนนมมีลักษณะเป็นลิ่ม  เมื่อนมแข็งตัวเป็นลิ่มแล้ว  
ให้เตรียมชามรองและวางกระชอนตาถี่ปูด้วยผ้าขาวบางไว้ข้างบน ค่อย ๆ เทนมลงไปบนผ้าขาว
บาง แล้วบีบน้ าออก ม้วนปากผ้าขาวบางให้แน่นแล้วหาสิ่งของที่มีน้ าหนักวางทับไว้ข้างบนแล้ว
น าไปแช่เย็นเป็นเวลา 24 ช่ัวโมง จากนั้นน าไปทดสอบคุณภาพตามที่ก าหนดไว้ Chandan,  
R. C. & Kilara, A. (2013) 

 
ตารางที่ 1  สูตรส่วนผสมครมีชีสพื้นฐาน    

วัตถุดิบ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
น้ านมโค 66.49 78.13 68.97 
วิปปิ้งครีม 27.40  19.53 20.33 
มะนาว  4.11   1.56 4.07 
เกลือป่น  0.21  0.16 0.08 
น้ าตาล   2.74 - - 
โยเกิรต์รสธรรมชาต ิ         -         - 7.32 

ท่ีมา: สูตร 1 Chandan, R. C. & Kilara, A. (2013), สูตร 2 Bourke, J. (2018), สูตร 3 Rich's Global. (2566) 
  
3.3 ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของเมล็ดกระบกท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์ครีมชีส 

  3.3.1 การเตรียมเมล็ดกระบก  
 น าเมล็ดกระบกดิบมาท าความสะอาด แล้วคั่วโดยใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 150 

องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที หรือจนกว่าเมล็ดกระบกจะมีความช้ืนร้อยละ 14 ครบเวลา
ตั้งทิ้งให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง กะเทาะเปลือกออกให้หมด และน าเนื้อในเมล็ดกระบกมาบดด้วย
เครื่องบดของแห้ง จากนั้นร่อนผงเมล็ดกระบกผ่านตะแกรงขนาด 60 เมช เพื่อให้ได้ผงละเอียด
ที่สม่ าเสมอ (อรุณรัตน์ ศรีทะวงษ์, 2566) เก็บผงเมล็ดกระบกในภาชนะปิดสนิทท่ีแห้งและเย็น 
เพื่อน าไปทดลองขั้นต่อไป 

       3.3.2 วิธีการเตรียมครีมชีสเสริมเมล็ดกระบก 
       น าสูตรที่ผ่านการคัดเลือกจากหัวข้อท่ี 1 มาท าการเตรียมผลิตผลิตภัณฑ์ครมีชีส 

โดยสูตรที่ผ่านการคัดเลือกที่ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านคุณลักษณะความชอบสูงสุด
โดยรวมมาเป็นสูตรพื้นฐาน คือ สูตรที่ 1 เตรียมส่วนผสม โดยท าการศึกษาการเสริมเมล็ด
กระบกในผลิตภัณฑ์ครีมชีส 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0 (สูตรควบคุม) ร้อยละ 5 10 15 และ 20 
ของปริมาณนมโค โดยวิธีการผลิตครีมชีสและทดสอบคุณภาพตามที่ระบุไว้ในข้อต่อไป 

       3.3.3 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
  1) วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส น าตัวอย่างครีมชีสใส่ถ้วย วางบนเครื่อง

ทดสอบ  Texture Analyzer ยี่ ห้ อ  Stable Micro Systems รุ่ น  TA.XT Plus- Extended 
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Height รหัสเครื่อง PHT-ADB-CMU2-S45096 ใช้หัวทดสอบทรงกระบอก (Cylindrical 
Probe) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 33  mm (P/50) ความเร็ว โหลดเซลส์ (Load Cell) ขนาด 
50 N โดยทดสอบ ค่าความเหนียว (Adhesiveness) และค่าความหนึบ (Cohesiveness)  
ของผลิตภัณฑ์ครีมชีส ท าการศึกษา จ านวน 3 ซ้ า (n=3) 

  2) วิเคราะห์ค่าสี น าตัวอย่างวิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่อง Colorimeter  
ใช้ระบบ CIE L* a* b* โดยค่า L* หมายถึง ค่า 0 คือ สีด า และ 100 คือ สีขาว ค่า a* หมายถึง 
ค่าของสีแดง (+a*) และสีเขียว (-a*) และค่า b* หมายถึง ค่าของสีเหลือง (+b*) และสีน้ าเงิน 
(-b*)  ท าการศึกษาจ านวน 3 ซ้ า (n=3) 

  3) วิเคราะห์ปริมาณน้ าอิสระ (Water Activity: aW) วัดปริมาณน้ าอิสระ
ด้วยเครื่องวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ โดยบรรจุตัวอย่างครีมชีส ลงในภาชนะวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ
ด้วยเครื่อง Aqua Lab LITE ท าการศึกษาจ านวน 3 ซ้ า (n=3) 

3.3.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
น าผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบกแต่ละสูตรมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

โดยผู้ทดสอบ จ านวน 100 คน โดยใช้วิธี (9-Point hedonic scale test) (ไพโรจน์ วิริยจารี, 
2545) ประเมินคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยให้คะแนน 1 = ไม่ชอบมากที่สุด 5 = เฉย ๆ และ 9 = ชอบมากที่สุด เพื่อคัดเลือก
สูตรที่มีคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่เหมาะสมที่สุดของผลิตภัณฑ์ 
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
  3.4 .1  วางแผนการทดลองแบบสุ่ ม ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design: RCBD) โดยใช้ผู้ทดสอบแต่ละคนเป็นบล็อกท าการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนโดยใช้ ANOVA ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 และทดสอบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยระหว่างสูตรด้วยวิธี  (Duncan's Multiple Range Test: DMRT) โดยโปรแกรม
วิเคราะห์ผลทางสถิติส าเร็จรูป SPSS 
  3.4.2 การทดสอบทางกายภาพ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design: CRD) วิเคราะห์ผลทางสถิติเปรียบเทียบวามแตกต่าง
ของค่าเฉลี่ยแต่ละสิ่งทดลอง โดยใช้วิธี (Duncan Multiples Range Test: DMRT) ที่ระดับ 
ความเช่ือมั่นที่ร้อยละ 95 และวิเคราะห์ความแปรปรวน ตามวิธี  (Analysis of variance:  
ANOVA) โดยโปรแกรมวิเคราะห์ผลทางสถิติส าเร็จรูป SPSS 

 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการคดัเลือกผลติภณัฑ์ครีมชีสสูตรพื้นฐาน 
จากการวิเคราะห์ทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ครีมชีสสูตรพื้นฐาน จ านวน 3 

สูตร ของผู้ทดสอบพบว่า สูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคสูงสุด โดยผู้ทดสอบให้คะแนน
การยอมรับในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสความเนียน ความเหนียว  
ความหนึบ และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.85±0.93 โดยเฉพาะด้านรสชาติที่ได้คะแนนสูงสุด 
8.10±0.78 จึงเลือกสูตรที่ 1 เป็นสูตรครีมชีสพื้นฐานเพื่อใช้ในการเสริมเมล็ดกระบกต่อไป 
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ตารางที่ 2  ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยของผลติภณัฑ์ครีมชีสพื้นฐาน 
คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 
สูตรครีมชีสพื้นฐาน 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏns 7.05±0.79 6.70±0.86 6.70±0.97 
สีns 7.20±0.69 6.70±0.80 6.70±0.80 
กลิ่นns 6.09±0.91 6.40±0.99 6.45±1.14 
รสชาต ิ 8.10±0.78a 7.50±0.94b 7.40±0.82c 
เนื้อสัมผัส (ความเนียน)ns 7.05±0.94 6.70±0.80 6.80±1.00 
เนื้อสัมผัส (ความเหนียว)ns 7.65±1.04 6.45±0.88 6.40±1.14 
เนื้อสัมผัส (ความหนบึ)ns 7.65±1.04 7.45±0.88 7.40±1.14 
ความชอบโดยรวมns 7.85±0.93 7.40±0.82 7.70±1.21 

หมายเหตุ :  a,b,c ที่ก ากับต่างกันตามแนวนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
                ns หมายถึงไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 

4.2 ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมของเมล็ดกระบกท่ีใช้ในผลติภณัฑ์ครมีชีส 
น าสูตรที่ที่เหมาะสมจากข้อที่ 1 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ครีมชีส โดยใช้ปริมาณเมล็ด

กระบก 5 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 5 10 15 และ 20 ตามล าดับ ดังแสดงในตารางที่ 3 จากนั้น
น ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความเหนียว (Adhesiveness) และค่าความหนบึ 
(Cohesiveness) การวิเคราะห์ค่าสี วิเคราะห์ปริมาณน้ าอิสระ (Water activity: aW) และ
วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัสความ
เหนียว เนื้อสัมผัสความหนึบ และความชอบโดยรวม 
 
ตารางที่ 3 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของผลติภณัฑ์ครีมชีสเสรมิกระบก (ร้อยละ) 

ปริมาณ
กระบก 

Texture Color aW 
Adhesivenessns  Cohesiveness L* a* b*  

0 0.02±0.04 0.21±0.11bc 90.86±0.01a -0.65±0.00e 8.95±0.03b 0.535±0.007a 
5 0.01±0.00 0.50±0.07a 88.47±0.06b -0.05±0.00d 8.28±0.07c 0.543±0.010a 
10 0.01±0.00 0.42±0.08a 85.34±0.05c 0.26±0.01c 9.24±0.13a 0.515±0.015b 
15 0.01±0.00 0.29±0.08b 84.96±0.04d 0.55±0.00b 9.01±0.02b 0.501±0.006b 
20 0.01±0.00 0.17±0.05c 84.23±0.02e 0.62±0.01a 8.98±0.05b 0.502±0.008b 
หมายเหตุ :  a-e ทีก่ ากับต่างกนัตามแนวนหมายถึงมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 

จากตารางที่ 3 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่า ลักษณะเนื้อสัมผัส ความเหนียว 
ของผลิตภัณฑ์ครีมชีส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) ส่วนค่าลักษณะ
เนื้อสัมผัส ความหนึบ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์ครีมชีสมีค่าความเหนียวต่ า ซึ่งแสดงถึงแรงยึดเกาะระหว่างผลิตภัณฑ์ครีมชีสกับพื้น
ผิวสัมผัสที่อยู่ในระดับต่ า มีความเกาะตัวเป็นเนื้อสัมผัสเดียวกัน ส่วนผลิตภัณฑ์ครีมชีสความ
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หนึบดีที่สุด คือ ครีมชีสเสริมกระบกระดับที่ร้อยละ 5 มีค่า 0.50±0.07 และ 10 มีค่า 
0.42±0.08 เมื่อเติมเมล็ดกระบกในปริมาณที่สูงขึ้น ร้อยละ 15 และ 20 ซึ่งมีค่า 0.29±0.08 
และ 0.17±0.05 ตามล าดับ พบว่า ค่าความหนึบลดลงจนไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติกับสูตรควบคุม ร้อยละ 0 มีค่าความหนึบอยู่ที่ 0.21±0.11 ส่วนค่าสีของผลิตภัณฑ์ครีม
ชีสเสริมกระบกที่ ระดับร้อยละ 0  5  10  15 และ 20 มีค่า  L* a* และ b* อยู่ ในช่วง  
84.23-90.86 -0.65-0.62 และ 8.28-9.24 ตามล าดับ และค่า b* ผลิตภัณฑ์ครีมชีสมีโทนสี
เหลืองในทุกสูตร แต่ความเข้มของสีเหลืองมีการเปลี่ยนแปลงตามปริมาณเมล็ดกระบก มีผลท า
ให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง และค่าสีเขียว (a*) เพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับค่าสีเหลือง (b*) ที่มีค่า
สูงขึ้นเมื่อปริมาณของเมล็ดกระบกเพิ่มมากขึ้น และจากการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าอิสระ aW 
ของผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบกพบว่า ผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบกระดับร้อยละ 0 และ 5  
มีค่าปริมาณน้ าอิสระสูงที่สุด มีค่าอยู่ที่ 0.535±0.007 และ 0.543±0.010 ตามล าดับ รองลงมา
คือระดับท่ีร้อยละ 10 15 และ 20 ตามล าดับ แต่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ 
(p≤0.05)  

 
ตารางที่ 4 วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบก 

คุณลักษณะ 
 

ครีมชีสเสริมเมล็ดกระบก 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.00±1.00b 7.67±0.50a 6.67±0.86b 6.67±1.00b 6.40±0.96b 
สี 5.67±1.22b 7.44±0.72a 5.44±1.13c 6.11±1.36ac 6.60±0.51ab 
กลิ่น 5.78±0.83bc 7.44±0.52a 5.44±0.88c 6.22±0.97b 6.50±0.52b 
รสชาต ิ 6.00±0.86b 7.22±0.97a 5.78±1.20b 5.89±0.92b 6.70±0.67ab 
ความเนียนns 6.78±0.97 6.78±0.97 6.33±0.86 6.22±1.09 6.80±1.03 
ความเหนียวns 6.33±1.00 6.44±1.33 6.44±1.01 6.33±1.00 6.80±0.69 
ความหนึบ 7.78±0.97ab 7.22±0.66a 6.78±0.83c 6.33±1.00c 7.10±0.73ab 
ความชอบโดยรวม 6.89±1.05c 7.69±1.22a 6.56±1.01cd 6.67±1.32cd 7.00±0.67b 

หมายเหตุ :  a,b,c,d ที่ก ากับต่างกนัตามแนวนหมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 

การเสริมเมล็ดกระบกในผลิตภัณฑ์ครีมชีสที่ระดับร้อยละ 0  5 10 15 และ 20  
มีผลต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ในหลายด้าน ดังแสดงในตารางที่ 5 ผลการทดสอบพบว่า ผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมเมล็ดกระบกที่
ระดับร้อยละ 5 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในด้านลักษณะที่ปรากฏ 7.67±0.50  
สี 7.44±0.72 กลิ่น 7.44±0.52 รสชาติ 7.22±0.97 และความหนึบ (7.22±0.66) และ
ความชอบโดยรวมมีค่า 7.69±1.22  
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5. อภิปรายผล  
จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่า ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความเหนียว)  

ของผลิตภัณฑ์ครีมชีส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิต ิ(p≤0.05) ส่วนค่าลักษณะ
เนื้อสัมผัส ความหนึบ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์ครีมชีสมีค่าความเหนียวต่ า ซึ่งแสดงถึงแรงยึดเกาะระหว่างผลิตภัณฑ์ครีมชีสกับ 
พื้นผิวสัมผัสที่อยู่ในระดับต่ า มีความเกาะตัวเป็นเนื้อสัมผัสเดียวกัน ส่วนผลิตภัณฑ์ครีมชีสความ
หนึบดีที่สุด คือ ครีมชีสเสริมกระบกระดับที่ร้อยละ 5 และ 10 เนื่องจาก องค์ประกอบแป้งใน
เมล็ดกระบกเมื่อได้รับความร้อนหรือน้ าจะพองตัวและเกิดเจลาติไนเซชัน ซึ่งช่วยเพิ่มความหนืด
และความเหนียว เมล็ดกระบกมีองค์ประกอบของพอลิแซ็กคาไรด์ และกัม ซึ่งเมื่อผสมกั บ
ของเหลวจะพองตัวและสร้างโครงสร้างเมือกลื่น และโปรตีนเมือก โปรตีนประเภทนี้ในเมล็ด
กระบกสามารถจับกับน้ าได้ดี ท าให้เกิดลักษณะความเหนียวและหนืดเมื่อสัมผัสกับของเหลว  
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ณัฎวลิณคล เศรษฐปราโมทย์ และคณะ (2564) แป้งเมล็ดกระบก
เมื่อได้รับความร้อนจะเกิดเจลาติไนเซชัน ท าให้เนื้อสัมผัสของคัพเค้กมีความนุ่มและเหนียว  
มากขึ้น เนื่องจากแป้งเมล็ดกระบกสามารถดูดซับน้ าและเกิดโครงสร้างเมือกลื่นได้ดี เมื่อเติม
เมล็ดกระบกในปริมาณที่สูงขึ้น ร้อยละ 15 และ 20 ตามล าดับ พบว่า ค่าความหนึบลดลง 
จนไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับสูตรควบคุม ร้อยละ 0 ทั้งนี้เนื่องจากการอิ่มตัวของ
การดูดซับน้ า เมื่อเติมเมล็ดกระบกมากเกินไปแป้งและพอลิแซ็กคาไรด์ในเมล็ดกระบกจะดึงน้ า
จากโปรตีนในผลิตภัณฑ์ครมีชีสท าให้เกิดการขาดดลุยภาพของการท างานน้ า ส่งผลให้โครงสร้าง
เนื้อครีมชีสไม่สม่ าเสมอ นอกจากนี้อนุภาคเมล็ดกระบกในปริมาณมากจะแทรกตัวเข้าไปใน
โครงสร้างเครือข่ายโปรตีนของครีมชีสท าให้การเช่ือมโยงระหว่างโมเลกุลโปรตีนลดลง 
โครงสร้างภายในอ่อนแอลงและแตกหักง่ายขึ้น ส่งผลให้เนื้อสัมผัสไม่เนียนและความหนึบลดลง 
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ สุดสงวน เลาหวินิจ (2532) ส่วนค่าสีของผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริม
กระบกที่ระดับร้อยละ 0 5 10 15 และ 20 ค่า a* ไปเป็นโทนสีแดงอ่อน ๆ เมล็ดกระบก 
มีองค์ประกอบของสารประกอบฟีนอลิก สารประกอบเหล่านี้จึงส่งผลให้ค่า a* เพิ่มขึ้นใน
ทิศทางของสีแดงระหว่างกระบวนการผลิต (ปพนพัชร์ ภัทรฐิติวัสส์, 2565) เกิดปฏิกิริยา
ระหว่างโปรตีนและน้ าตาลในเมล็ดกระบก ท าให้เกิดสารสีน้ าตาลแดง ซึ่งส่งผลให้ค่า a* เพิ่มขึ้น 
(กชกร คลังมณี และอนันต์ อธิพรชัย, 2562) และค่า b* ผลิตภัณฑ์ครีมชีสมีโทนสีเหลือง 
ในทุกสูตร แต่ความเข้มของสีเหลืองมีการเปลี่ยนแปลง ตามปริมาณเมล็ดกระบก ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ กัญญา สอนสนิท และคณะ (2565) การเพิ่มปริมาณของเมล็ดกระบก 
ที่ต้องการศึกษาเพิ่มขึ้นมีผลต่อค่าสีของชีสสติ๊กอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) มีผลท าให้
ค่าความสว่าง (L*) ลดลง และค่าสีเขียว (a*) เพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับค่าสีเหลือง (b*) ที่มีค่า
สูงขึ้นเมื่อปริมาณของเมล็ดกระบกเพิ่มมากขึ้น และจากการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าอิสระ aW 
ของผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบกพบว่าผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบกระดับร้อยละ 0 และ 5  
มีค่าปริมาณน้ าอิสระสูงที่สุด รองลงมาคือระดับที่ร้อยละ 10 15 และ 20 ตามล าดับ แต่ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ทั้งนี้เนื่องจากพอลิแซ็กคาไรด์ในเมล็ด
กระบกมีความสามารถในการจับน้ าได้สูงเมื่อเติมเมล็ดกระบกเพิ่มขึ้น น้ าอิสระในระบบจะถูก  
ดูดซับและจับยึดโดยสารเหล่านี้ ท าให้น้ าอิสระที่สามารถเคลื่อนที่ได้ลดลง ส่งผลให้ค่าปริมาณ
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น้ าอิสระ aW มีแนวโน้มลดลง นอกจากนี้โครงสร้างเมือกลื่นและเจลที่เกิดจากการพองตัวของ
เมล็ดกระบกจะกักเก็บน้ าไว้ภายในโครงสร้าง ท าให้น้ าไม่สามารถระเหยออกมาได้ง่าย แม้จะมี
แนวโน้มลดลงเล็กน้อย แต่ปริมาณน้ าในสูตรยังคงสูงและการกระจายตัวของเมล็ดกระบกใน
ระบบครีมชีสยังไม่เพียงพอที่จะสร้างความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากครีมชีสเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่มีความช้ืนสูงท าให้การเปลี่ยนแปลงของค่าปริมาณน้ าอิสระ aW จึงเกิดขึ้นได้น้อย 

การเสริมเมล็ดกระบกในผลิตภัณฑ์ครีมชีสที่ระดับร้อยละ 0 5 10 15 และ 20 มีผล 
ต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่แตกต่ างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05)  
ในหลายด้าน ดังแสดงในตารางที่ 5 ผลการทดสอบพบว่า ผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมเมล็ดกระบก 
ที่ระดับร้อยละ 5 ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด เนื่องจากเมล็ดกระบกมีกลิ่น รส และ 
เนื้อสัมผัสที่เป็นเอกลักษณ์ เมื่อเพิ่มปริมาณการเสริมสงูกว่าร้อยละ 5 (คือที่ระดับร้อยละ 10 15 
และ 20) พบว่า คะแนนการยอมรับในด้านต่าง  ๆ มีแนวโน้มลดลง โดยเฉพาะด้าน 
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากการเสริมเมล็ดกระบกในปริมาณที่
สูงขึ้นส่งผลให้ลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงไป โดยเฉพาะสีของผลิตภัณฑ์ 
ที่เข้มขึ้น เมื่อพิจารณาความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่มีการเสริมเมล็ด
กระบกร้อยละ 5 มากที่สุด จากผลการศึกษานี้แสดงให้เห็นว่าการเสริมเมล็ดกระบกใน
ผลิตภัณฑ์ครีมชีสที่ระดับร้อยละ 5 เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมชีส
เสริมเมล็ดกระบกให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค 

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 

 
ภาพที่ 1 ผลิตภณัฑ์ครีมชีสเสรมิเมล็ดกระบกท่ีระดับร้อยละ 5 

 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน าเมล็ดกระบกที่มีสาร Mucilage มาใช้แทน 
สารเพิ่มความหนืดสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์ครีมชีสได้ โดยเมล็ดกระบกมีจุดเด่นที่แตกต่างจาก
วัตถุดิบทั่วไป คือ อุดมไปด้วยกรดไขมันโอเมก้า 3 เส้นใยอาหาร มีสารต้านอนุมูลอิสระ  
มีคุณสมบัติ Prebiotic และช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด การใช้เมล็ดกระบกจะช่วยลดการ
ใช้สารเคมีสังเคราะห์ในผลิตภัณฑ์ ท าให้สามารถพัฒนาเป็น Premium Natural Cheese  
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ที่ตอบสนองผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพและแสวงหาผลิตภัณฑ์ธรรมชาติ โดยเมล็ดกระบกเป็นพืช
ท้องถิ่นที่หาได้ง่าย ราคาไม่แพง และเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 
 
7. สรุป 

จากการวิจัยพบว่า การทดลองสูตรครีมชีสพื้นฐานทั้ง 3 สูตรจากการคัดเลือกโดยวิธี
ประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสพบว่า สูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบในทุกด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความหนึบ และความชอบโดยรวมสูงสุด จึงเลือก
สูตรที่ 1 เป็นสูตรครีมชีสพื้นฐานเพื่อใช้ในการเสริมเมล็ดกระบก  ผู้วิจัยจึงท าการแปรระดับ 
การเสริมเมล็ดกระบกในผลิตภัณฑ์ครีมชีสที่ระดับร้อยละ 0  5 10 15 และ 20 ซึ่งมีผลต่อ
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในหลายด้าน 
เมื่อวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพพบว่า ผลิตภัณฑ์ครีมชีสความหนึบดีที่สุด คือ ครีมชีสเสริม
กระบกระดับที่ร้อยละ 5 ค่าความเหนียวต่ า ซึ่งแสดงถึงแรงยึดเกาะระหว่างผลิตภัณฑ์ครีมชีส
กับพ้ืนผิวสัมผัสที่อยู่ในระดับต่ ามีความเกาะตัวเป็นเนื้อสัมผัสเดียวกันการเพิ่มขึ้นของความหนึบ 
ในเมล็ดกระบกที่มีผลต่อโครงสร้างมี Mucilage สูงซึ่งเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ธรรมชาติที่ละลายน้ า
ได้ดีและมีคุณสมบัติในการดูดซับน้ า ช่วยเพิ่มความหนึบและความคงตัวของผลิตภัณฑ์ครีมชีส 
ส่วนค่าสีของผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบก ค่า a* เป็นลบ ไปเป็นโทนสีแดงอ่อน ๆ ค่า b* 
ผลิตภัณฑ์ครีมชีสมีโทนสีเหลืองในทุกสูตร แต่ความเข้มของสีเหลืองมีการเปลี่ยนแปลงตาม
ปริมาณเมล็ดกระบก สอดคล้องกับค่าสีเหลือง (b*) ที่มีค่าสูงขึ้นเมื่อปริมาณของปัจจัยที่ต้องการ
ศึกษาเพิ่มมากข้ึน และจากการวิเคราะห์ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aW) ของทุกสูตร อยู่ในเกณฑ์ที่ต่ า
กว่า 0.6 การยอมรับของผู้บริโภค จ านวน 100 คน พบว่า การเสริมเมล็ดกระบกในผลิตภัณฑ์
ครีมชีสที่ระดับร้อยละ 5 เป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมเมล็ด
กระบกให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค 
 
8. ข้อเสนอแนะ   

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
สามารถศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ครีมชีสเสริมกระบก เพื่อต่อยอด

ไปสู่ผลิตภัณฑ์ออกสู่ตลาดในเชิงพาณิชย์ต่อไป 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
สามารถศึกษาคุณภาพของอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ครีมชีส เช่น การตกตะกอน

ของครีมชีส การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ การเก็บรักษาในสภาวะที่มีอุณหภูมิแตกต่างกัน รวมถึงการ
วิเคราะห์เช้ือจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์ 
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บทคัดย่อ 
 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาส่วนที่กินได้ (Edible portion) และการ
เปลี่ยนแปลงค่าความช้ืนของอาหารทะเล 20 ชนิดที่ผ่านกระบวนการปรุงด้วยวิธีต่าง ๆ ได้แก่ 
การต้ม การทอด และการย่าง ท้าการช่ังน้้าหนักทั้งก่อนและหลังปรุง และก่อนหลังการท้าแห้ง
แบบแช่เยือกแข็ง เพื่อค้านวณค่าความช้ืนของอาหารแต่ละชนิด ผลที่ได้พบว่า อาหารทะเล 
แต่ละชนิดมีส่วนที่กินได้ในระดับที่หลากหลาย โดยปลาหมึกหอม ร้อยละ 92.73 หอยหลอด 
ร้อยละ 88.39 และปลาหมึกกระดอง ร้อยละ 84.11 มีสัดส่วนท่ีกินได้สูง ขณะที่ปูจั๊กจั่น ร้อยละ 
10.01 หอยแครง ร้อยละ 16.69 และปลาหมึกกล้วย ร้อยละ 14.73 มีสัดส่วนต่้า เมื่อผ่านการ
ปรุงพบว่า อาหารทะเลมีค่าความช้ืน (% Moisture content) ลดลง โดยการทอดท้าให้
ความช้ืนลดลงมากที่สุด ส่งผลให้น้้าหนักแห้งเพิ่มขึ้น การต้มยังคงความช้ืนไว้ได้สู ง   
ในหลายชนิด เช่น ปูด้า ร้อยละ 84.21 และปลาหมึกกล้วย ร้อยละ 83.67 ในขณะที่การย่างมี
ผลต่อค่าความช้ืนในระดับกลางระหว่างต้มและทอด ผลที่ได้จากงานวิจัยนี้สามารถน้าไป
ประยุกต์ใช้ในการเลือกวัตถุดิบอาหารทะเลเพื่อการบริโภคหรือการจัดซื้อจัดจ้าง โดยค้านึงถึง
ปริมาณส่วนที่กินได้ ความเปลี่ยนแปลงของน้้าหนัก และความเหมาะสมของวิธีปรุงอาหารให้
สอดคล้องกับวัตถุดิบแต่ละประเภท เป็นประโยชน์ต่อการออกแบบเมนูอาหาร และการบริหาร
ต้นทุนในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
ค าส าคัญ : ส่วนท่ีกินได้, อาหารทะเล, ความชื้นของอาหาร 
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Abstract 
This study aimed to evaluate the edible portion and changes in moisture 

content of 20 types of seafood after cooking by boiling, frying, and grilling. Freeze-
drying was used to determine moisture content post-cooking, determined by 
weight recorded ant it’s changing. The results showed a variation in edible 
portions across species. High edible yields were found in bigfin reef squid 92 .73 
percent, razor clams 88.39  percent, and cuttlefish 84.11  percent, whereas low 
yields were observed in horseshoe crab 10 . 0 1  percent, blood cockles 16 . 69 
percent, and squid 14 . 7 3  percent.  After cooking, the percentage of moisture 
content generally decreased, with frying resulting in the most moisture loss and 
the highest solid weight. Boiled samples retained more moisture, particularly in 
species like mud crab 84.21 percent and squid 83.67 percent. Grilling produced 
moderate moisture loss, falling between boiling and frying. The findings 
contribute valuable insights into the selection and use of seafood ingredients, 
especially in terms of edible yield and cooking method suitability. These findings 
can support better planning in menu development and cost-effective food 
processing in the culinary and food industry. Understanding how different 
seafood respond to cooking methods enhances the efficiency of raw material 
usage and promotes the development of value-added seafood products aligned 
with consumer needs and industry standards.    
    
Keywords: Edible portion, Seafood, Moisture content of food 
 
1. บทน า 
 ส่วนที่กินได้ (Edible portion) ของอาหารแต่ละชนิดมีความส้าคัญส้าหรับผู้ท้างาน
ด้านอาหารและโภชนาการ อาทิเช่น นักโภชนาการในโรงพยาบาลและผู้ประกอบการด้านการ
บริการอาหารที่ต้องบริหารต้นทุนวัตถุดิบภายในหน่วยงาน ผู้ท้างานด้านการปรุงประกอบ
อาหารเพื่อที่ต้องเตรียมวางแผนในการจัดหาวัตถุดิบต่าง ๆ ให้เพียงพอต่อความต้องการ เป็นต้น 
การมีข้อมูลส่วนที่กินได้ของอาหารแต่ละชนิดสามารถช่วยให้ผู้จัดหาวัตถุดิบอาหารสามารถ
ค้านวนปริมาณวัตถุดิบแต่ละชนิดที่ต้องเตรียมได้อย่างแม่นย้ามากขึ้น น้ามาซึ่งการลดต้นทุนใน
การให้บริการ รวมถึงลดการเกิดอาหารขยะ (Food waste) (Benton, D., 2015; Clement, 
J., et al., 2023) จากการที่ต้องจัดหาวัตถุดิบมากเกินความตอ้งการ จากการวิจัยในต่างประเทศ
พบว่า มีการจัดท้าข้อมูลของส่วนที่กินได้ในอาหาร เช่น การจัดท้าข้อมูลส่วนท่ีกินได้ของอาหาร
ในประเทศจีนโดยใช้รูปภาพเสมือนจริง (Ding, Y., et al., 2021) ส่วนในประเทศไทยมีตัวอย่าง
การจัดท้าข้อมูลส่วนที่กินได้  (Edible portion) ของปูม้า  (Pimsannil, K., et al., 2024)  
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เป็นต้น โดยข้อมูลส่วนท่ีกินได้ในอาหารของไทยยังมีอยู่น้อยมาก จึงเป็นอุปสรรคต่อการค้านวณ
วัตถุดิบที่ต้องเตรียมส้าหรับผู้ประกอบอาชีพด้านการให้บริการอาหาร 
 นอกจากข้อมูลส่วนที่กินได้แล้ว ค่าความช้ืนในอาหารที่แตกต่างกันมีส่วนส้าคัญต่อ
การเก็บรักษาอาหารเนื่องจากเป็นปัจจัยที่ท้าให้เกิดการเจริญเติบโตของแบคทีเรียก่อโรค น้ามา
ซึ่งการเจ็บป่วยจากการรับประทานอาหาร (Foodborne disease) และการปนเปื้อนข้ามของ
อาหารไปยังวัตถุดิบอื่น ๆ (Cross contamination) โดยจังหวัดชลบุรีเป็นพื้นที่ติดชายฝั่งทะเล
ในภาคตะวันออกที่มีการจ้าหน่ายอาหารทะเลหลายชนิด และคนไทยนิยมการปรุงด้วยวิธีการ
ทอด ต้ม และย่าง ปัจจุบันยังไม่มีข้อมูลส่วนที่กินได้ของอาหารทะเลในพื้นที่จังหวัดชลบุรี 
งานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อจัดท้าข้อมูลส่วนท่ีกินได้ของอาหารทะเลที่มีจา้หน่ายโดยทั่วไปใน
พื้นที่จังหวัดชลบุรี รวมถึงค้านวณค่าความช้ืนในอาหารต่าง ๆ ดังกล่าวจากการปรุงด้วยวิธกีารที่
ต่างกัน 
        
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาข้อมูลส่วนท่ีกินได้ของอาหารทะเลที่มีการจ้าหน่ายในจังหวัดชลบุรี 
2.2 เพื่อค้านวณปริมาณความช้ืนของอาหารทะเลจากการปรุงด้วยวธิีการที่ต่างกัน 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 การคัดเลือกตัวอย่างอาหารทะเลที่ใช้ในการวิจัย 
ในการคัดเลือกอาหารทะเลนั้นผู้วิจัยท้าการคัดเลือกอาหารทะเลที่สามารถพบได้

ทั่วไปในพ้ืนท่ีจังหวัดชลบุรี จ้านวน 20 ชนิด ท้าการสุ่มตลาดอาหารทะเลโดยวิธีจับสลาก ได้แก่ 
ตลาดอาหารทะเลอ่างศิลา เพื่อท้าการจัดซื้ออาหารทะเลที่ใช้ในการวิจัย โดยบรรจุอาหารทะเล
ในลังโฟมที่มีน้้าแข็งเพื่อรักษาความสด จากนั้นน้าส่งยังห้องที่จัดเตรียมไว้ของสาขาวิชา
โภชนาการและการก้าหนดอาหาร คณะสหเวชศาสตร์ มหาวิทยาลัยบูรพา เพื่อเตรียมการ 
ในขั้นตอนต่อไป รายการอาหารทะเลที่ใช้ในการวิจัยดังแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 รายการอาหารทะเลทีใ่ช้ในการด้าเนินการวิจัย 

ล าดับ ชื่อท้องถิ่น ชื่อวิทยาศาสตร์ 
1 กุ้งขาว  Litopenaeus vannamei 
2 กุ้งแชบ๊วย  Fenneropenaeus merguiensis 
3 กุ้งกุลาด้า  Penaeus monodon 
4 กุ้งมังกร  Panulirus ornatus 
5 ปูลายเสือ  Charybdis feriata Linnaeus 
6 ปูม้า  Portunus pelagicus 
7 ปูด้า  Scylla serrata 
8 ปูจั๊กจั่น  Ranina vanima 
9 ปลาหมึกกล้วย  Loligo duvauceli 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) รายการอาหารทะเลที่ใช้ในการด้าเนินการวิจัย 
ล าดับ ชื่อท้องถิ่น ชื่อวิทยาศาสตร์ 

10 ปลาหมึกกระดอง  Sepia brevimana 
11 ปลาหมึกหอม  Sepioteuthis lessoniana 
12 หอยหลอด  Solen strictus Gould 
13 หอยนางรม  Crassostrea gigas 
14 หอยแครง  Tegillarca granosa 
15 หอยลาย  Paphia undulata 
16 หอยแมลงภู่  Perna viridis 
17 หอยตลับ  Mercenaria mercenaria 
18 แมงดาจาน (ไข)่  Tachypleus gigas 
19 ปลาเหด็โคน  Sillago sihama 
20 ปลาจะละเม็ดขาว  Pampus argenteus 

 
3.2 ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่างและการหาส่วนท่ีกินได้ 
ขั้นตอนการเตรียมตัวอย่าง มีขั้นตอนคือ เมื่อมีการตรวจรับวัตถุดิบแต่ละชนิดแล้ว 

น้ามาล้างน้้า Reverse osmosis (RO) จากนั้นบันทึกน้้าหนักวัตถุดิบแต่ละชนิดก่อนคัดแยก
ส่วนท่ีกินได้และเปลือกออก โดยอาหารแต่ละชนิดได้น้าส่วนท่ีกินได้รวมไว้ เช่น กุ้งคัดรวมทั้งใน
ส่วนของมันกุ้ง ปลาหมึกคัดรวมไข่ปลาหมึก หอยคัดเฉพาะส่วนเนื้อ ส่วนแมงดาจานคัดเฉพาะ
ไข่ เป็นต้น เมื่อคัดเรียบร้อยแล้ว น้าใส่ภาชนะเพื่อช่ังน้้าหนักอีกครั้ง การหาน้้าหนักของส่วนที่
กินได้ มีสมการในการค้านวณ คือ 

 
(น้้าหนักก่อนคัดเนื้อ/น้้าหนักเนื้อท่ีคัดได้) x 100 = ร้อยละของส่วนท่ีกินได้ 
 
จากนั้น น้าส่วนที่กินได้แยกออกเป็นตัวอย่างสด ตัวอย่างที่ปรุงด้วยวิธีการต่างกัน 3 

วิธี ได้แก่ ตัวอย่างต้ม ตัวอย่างทอด และตัวอย่างย่าง โดยตัวอย่างต้ม ได้ต้มตัวอย่างด้วยน้้า RO 
จนสุก ตัวอย่างทอด น้าไปทอดด้วยน้้ามันปาล์มจนสุก และตัวอย่างย่าง ท้าการย่างด้วยเตา
ไฟฟ้าจนสุก 

3.3 การท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็งเพื่อค้านวณค่าความช้ืน 
น้าตัวอย่างที่ผ่านการปรุงแต่ละวิธีมาโฮโมจิไนส์ (Homogenize) ด้วยเครื่องปั่น

อาหารจนเป็นเนื้อเดียวกัน บันทึกน้้าหนักหลังโฮโมจิไนส์ จากนั้น น้าตัวอย่างไปแช่เยือกแข็ง 
ด้ วย เครื่ อ งท้ าแห้ ง แบบแ ช่ เยื อกแข็ ง  Freeze dryer (Kinetic Engineering Co., LTD., 
Bangkok, Thailand) จากนั้นเมื่อเสร็จสิ้นกระบวนการแล้ว น้าตัวอย่างออกจากเครื่อง และช่ัง
น้้าหนักตัวอย่างอีกครั้งเพื่อค้านวณน้้าหนักของน้้าที่หายไป เพื่อให้ได้ค่าความช้ืนต่อตัวอย่าง 
100 กรัม โดยใช้สมการคือ  
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ค่าความช้ืน (g/100g) = 
น้้าหนักก่อนท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง− น้้าหนักหลังท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง

น้้าหนักก่อนท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง
 x 100 

 
นอกจากน้ีค้านวณหาน้้าหนักแห้ง (Solid weight) ของตัวอย่างอาหารจากสมการคือ 
น้้าหนักแห้ง = 100 – ค่าความช้ืน (g/100g)  
 
ตัวอย่างภาพประกอบของอาหารที่มีการเตรียมส้าหรับการท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง

ดังแสดงในภาพที่ 1 
 

 
 

ภาพที่ 1 การเตรียมตัวอย่างอาหารทะเลทีผ่่านการปรุงสุก 3 กรรมวธิีเพื่อท้าแห้ง
แบบแช่เยือกแข็ง 

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลศึกษาข้อมูลส่วนท่ีกินได้ของอาหารทะเลที่มีการจ้าหน่ายในจังหวัดชลบุรี  

ตารางที่ 2 แสดงน้้าหนักแรกรับของอาหารทะเลแต่ละชนิด เปรียบเทียบกับน้้าหนัก
เฉพาะส่วนที่กินได้ และค้านวณเป็นเปอร์เซ็นต์ของส่วนที่กินได้ โดยพบว่า  อาหารทะเลที่มี
สัดส่วนที่กินได้สูงที่สุด คือ ปลาหมึกหอม ร้อยละ 92.73 รองลงมาคือ ปลาหมึกกระดอง  
ร้อยละ 84.11 และหอยหลอด ร้อยละ 88.39 ส่วนอาหารทะเลกลุ่มที่มีส่วนกินได้ต่้า ได้แก่  
ปูจั๊กจั่น ร้อยละ 10.01 ปลาหมึกกล้วย ร้อยละ 14.73 หอยแครง ร้อยละ 16.69 จากผลที่ได้
โดยภาพรวม อาหารทะเลที่มีเปลือก หรือโครงร่างแข็ง เช่น ปู หรือหอยเปลือกแข็ง พบว่า 
มีส่วนท่ีกินได้น้อยกว่าแบบไม่มีเปลือก เช่น ปลาหมึก เป็นต้น 
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ตารางที่ 2 ข้อมูลส่วนท่ีกินได้ของอาหารทะเลสดแตล่ะชนิด 

รายการอาหาร 
น้ าหนัก 

แรกรับ (g) 
น้ าหนัก 

หลังคัดส่วนที่กินได้ (g) 
อัตราส่วน 

ที่กินได้ (%) 
1. กุ้งขาว  284 171 60.21 
2. กุ้งแชบ๊วย  219 173 79.00 
3. กุ้งกุลาด้า  463 264 57.02 
4. กุ้งมังกร  287 121 42.16 
5. ปูลายเสือ  1572 476 30.28 
6. ปูม้า  1579 303 19.19 
7. ปูด้า  1525 480 31.48 
8. ปูจั๊กจั่น  1569 157 10.01 
9. ปลาหมึกกล้วย  1670 246 14.73 
10. ปลาหมึกกระดอง  453 381 84.11 
11. ปลาหมึกหอม  495 459 92.73 
12. หอยหลอด  629 556 88.39 
13. หอยนางรม  1255 857 68.29 
14. หอยแครง  1546 258 16.69 
15. หอยลาย  1469 414 28.18 
16. หอยแมลงภู่  1531 477 31.16 
17. หอยตลับ  1764 518 29.37 
18. แมงดาจาน (ไข่)  1646 655 39.79 
19. ปลาเห็ดโคน  956 378 39.54 
20. ปลาจะละเมด็ขาว  891 482 54.10 

 
 4.2 ผลการค้านวนปริมาณความช้ืนของอาหารทะเลจากการปรุงด้วยวิธีการที่ต่างกัน 
  4.2.1 ปริมาณความช้ืนและน้้าหนักของอาหารทะเลที่ผ่านการต้ม ตารางที่ 3 
แสดงการเปลี่ยนแปลงน้้าหนักก่อนและหลังผ่านกระบวนการท้าแห้งแบบแช่เยือกแข็ง (Freeze 
dry) หลังผ่านการปรุงด้วยการต้ม พร้อมแสดงค่าความช้ืน (Moisture content) และน้้าหนัก
แห้ง (Solid content) ของอาหารทะเลแต่ละชนิด ผลที่ได้พบว่าอาหารทะเลที่ยังคงมีค่า
ความช้ืนสูงท่ีสุดหลังต้ม 3 อันดับแรก ได้แก่ ปูด้า ร้อยละ 84.21 ปูม้า/ปูลายเสือ ร้อยละ 83.33 
และปลาหมึกกล้วย ร้อยละ 83.67 ส่วนอาหารทะเลที่มีความช้ืนต่้า 3 อันดับแรก ได้แก่  
แมงดาจาน (ไข่) ร้อยละ 60.69 หอยตลับ ร้อยละ 65.63 และกุ้งขาว ร้อยละ 70.41 นอกจากน้ี 
พบว่าค่าเฉลี่ยความชื้นของอาหารทะเลต้มส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงร้อยละ 70-83 
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ตารางที่ 3 ข้อมูลความช้ืนและน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลแต่ละชนิดจากการต้ม 

รายการอาหาร 
น้ าหนักก่อน 
Freeze dry 

(g) 

น้ าหนักหลัง 
Freeze dry 

(g) 

ค่าความชื้น 
(g/100g) 

น้ าหนัก
แห้ง 
(g) 

1. กุ้งขาว  98 29 70.41 29.59 
2. กุ้งแชบ๊วย  110 31 71.82 28.18 
3. กุ้งกุลาด้า  62 16 74.19 25.81 
4. กุ้งมังกร  104 21 79.81 20.19 
5. ปูลายเสือ  60 10 83.33 16.67 
6. ปูม้า  48 8 83.33 16.67 
7. ปูด้า  76 12 84.21 15.79 
8. ปูจั๊กจั่น  22 6 72.73 27.27 
9. ปลาหมึกกล้วย  49 8 83.67 16.33 
10. ปลาหมึกกระดอง  59 12 79.66 20.34 
11. ปลาหมึกหอม  76 14 81.58 18.42 
12. หอยหลอด  123 32 73.98 26.02 
13. หอยนางรม  112 30 73.21 26.79 
14. หอยแครง  30 6 80.00 20.00 
15. หอยลาย  68 16 76.47 23.53 
16. หอยแมลงภู่  56 12 78.57 21.43 
17. หอยตลับ  64 22 65.63 34.38 
18. แมงดาจาน (ไข่)  145 57 60.69 39.31 
19. ปลาเห็ดโคน  84 20 76.19 23.81 
20. ปลาจะละเมด็ขาว  98 24 75.51 24.49 

 
  4.2.2 ความช้ืนและน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลที่ผ่านการทอด จากข้อมูลใน
ตารางที่ 4 แสดงให้เห็นค่าความช้ืนและน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลที่ผ่านการปรุงด้วยวิธีการ
ทอดผลพบว่า อาหารทะเลที่มีความช้ืนต่้าที่สุดหลังทอด 3 อันดับแรก ได้แก่ ปลาเห็ดโคน  
ร้อยละ 38.89 แมงดาจาน ร้อยละ 38.94 และปูม้า ร้อยละ 48.65 โดยเนื้อมีความแห้งขึ้น
เนื่องจากมีสัดส่วนน้้าลดลง ส่วนอาหารทะเลที่มีความช้ืนสูงหลังทอด 3 อันดับแรก ได้แก่ 
ปลาหมึกกระดอง ร้อยละ 73.08 ปลาหมึกหอม ร้อยละ 77.94 และกุ้งมังกร ร้อยละ 78.05 
จากภาพรวมของผลที่ได้พบว่า การทอดท้าให้น้้าหนักแห้งสูงขึ้น เมื่อเทียบกับการต้ม  
ซึ่งอาจเกิดจากการสูญเสียน้้าและการดูดซับน้้ามันบางส่วน 
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ตารางที่ 4 ข้อมูลความช้ืนและน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลแต่ละชนิดจากการทอด 

รายการอาหาร 
น้ าหนักก่อน 
Freeze dry 

(g) 

น้ าหนักหลัง 
Freeze dry 

(g) 

ค่าความชื้น 
(g/100g) 

น้ าหนัก
แห้ง 
(g) 

1. กุ้งขาว  109 38 65.14 34.86 
2. กุ้งแชบ๊วย  125 39 68.80 31.20 
3. กุ้งกุลาด้า  36 11 69.44 30.56 
4. กุ้งมังกร  123 27 78.05 21.95 
5. ปูลายเสือ  48 20 58.33 41.67 
6. ปูม้า  37 19 48.65 51.35 
7. ปูด้า  88 34 61.36 38.64 
8. ปูจั๊กจั่น  24 10 58.33 41.67 
9. ปลาหมึกกล้วย  36 10 72.22 27.78 
10. ปลาหมึกกระดอง  52 14 73.08 26.92 
11. ปลาหมึกหอม  68 15 77.94 22.06 
12. หอยหลอด  100 33 67.00 33.00 
13. หอยนางรม  95 39 58.95 41.05 
14. หอยแครง  27 9 66.67 33.33 
15. หอยลาย  46 19 58.70 41.30 
16. หอยแมลงภู่  42 13 69.05 30.95 
17. หอยตลับ  45 21 53.33 46.67 
18. แมงดาจาน (ไข่)  113 69 38.94 61.06 
19. ปลาเห็ดโคน  54 33 38.89 61.11 
20. ปลาจะละเมด็ขาว  63 30 52.38 47.62 

 
  4.2.3 ความช้ืนและน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลที่ผ่านการย่าง ตารางที่ 5 
แสดงข้อมูลความช้ืนและน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลที่ผ่านการปรุงด้วยการย่างซึ่งเป็นวิธีที่ใช้
ความร้อนโดยตรงผลที่ได้พบว่า ท้าให้ความช้ืนของอาหารทะเลลดลงระดับหนึ่ง โดยอาหารที่มี 
ค่าความช้ืนต่้าที่สุดหลังย่าง 3 อันดับแรก ได้แก่ แมงดาจาน ร้อยละ 49.59 หอยตลับ ร้อยละ 
55.56 และปลาเห็ดโคน ร้อยละ 61.40 ส่วน อาหารที่มีความช้ืนสูงสุดหลังย่าง 3 อันดับแรก 
ได้แก่ ปลาหมึกหอม ร้อยละ 80 ปลาหมึกกล้วย ร้อยละ 82.14 และปูจั๊กจั่น ร้อยละ 85.71  
ผลที่ได้ยังพบว่า ความช้ืนเฉลี่ยจากการย่างมีค่าน้อยกว่าการต้ม แต่มากกว่าการทอดในบางชนิด 
ขึ้นกับชนิดของอาหารทะเล 
 
 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดือนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

 

87 

ตารางที่ 5 ข้อมูลความช้ืนและน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลแต่ละชนิดจากการยา่ง 

รายการอาหาร 
น้ าหนักก่อน 
Freeze dry 

(g) 

น้ าหนักหลัง 
Freeze dry 

(g) 

ค่าความชื้น 
(g/100g) 

น้ าหนัก
แห้ง 
(g) 

1. กุ้งขาว  99 32 67.68 32.32 
2. กุ้งแชบ๊วย  126 32 74.60 25.40 
3. กุ้งกุลาด้า  74 18 75.68 24.32 
4. กุ้งมังกร  60 19 68.33 31.67 
5. ปูลายเสือ  54 13 75.93 24.07 
6. ปูม้า  42 14 66.67 33.33 
7. ปูด้า  80 22 72.50 27.50 
8. ปูจั๊กจั่น  28 4 85.71 14.29 
9. ปลาหมึกกล้วย  56 10 82.14 17.86 
10. ปลาหมึกกระดอง  63 13 79.37 20.63 
11. ปลาหมึกหอม  75 15 80.00 20.00 
12. หอยหลอด  100 29 71.00 29.00 
13. หอยนางรม  80 27 66.25 33.75 
14. หอยแครง  17 5 70.59 29.41 
15. หอยลาย  48 15 68.75 31.25 
16. หอยแมลงภู่  44 12 72.73 27.27 
17. หอยตลับ  45 20 55.56 44.44 
18. แมงดาจาน (ไข่)  123 62 49.59 50.41 
19. ปลาเห็ดโคน  57 22 61.40 38.60 
20. ปลาจะละเมด็ขาว  93 32 65.59 34.41 

 
5. อภิปรายผล  

ส่วนที่กินได้ของอาหารทะเลแต่ละชนิดมีความหลากหลาย ข้ึนอยู่กับลักษณะทาง
กายภาพของอาหารทะเลแต่ละชนิด เช่น สัตว์ที่มีเปลือกแข็งหุ้มได้แก่ ปู และ กุ้ง มักมีส่วนท่ีกิน
ได้น้อยกว่าสัตว์ที่ไม่มีเปลือกแข็งหุ้ม ได้แก่ ปลาหมึก เป็นต้น ในขณะที่สัตว์บางชนิด เช่น 
แมงดาจานทานได้เฉพาะไข่เท่านั้น ปัจจัยดังกล่าวจึงเป็นเหตุให้อาหารทะเลแต่ละชนิดมีความ
แตกต่างกันปริมาณส่วนที่กินได้ ส่วนที่กินไม่ได้ดังกล่าว เช่น เปลือกกุ้ง จึงมักเป็นขยะจาก
อาหาร อย่างไรก็ตามในปัจจุบันมีงานวิจัยหลายช้ินที่มีความพยายามน้าส่วนที่กินไม่ได้ของ
อาหารทะเลเหล่านี้มาใช้ให้เกิดประโยชน์ไม่ให้เหลือทิ้ง เช่น การสกัดไคโตซาน (Cytosan)  
จากเปลือกกุ้งและปูไปใช้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ ซึ่งพบว่า ให้ประสิทธิผลที่ดีในด้านการ
ส่งเสริมภูมิคุ้มกัน (Elieh Ali Komi, D., et al., 2018) นอกจากนี้เปลือกแข็งของสัตว์เหล่านี้
ประกอบไปด้วยแคลเซียม จึงมีงานวิจัยก่อนหน้าที่มีการแปรรูปเปลือกของอาหารทะเลมาเป็น 
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ผงแคลเซียมเพื่อใช้ประโยชน์ในด้านการเกษตรและการปศุสัตว์ต่อไป (Hu, X., et al., 2020) 
ดังนั้นแม้อาหารทะเลบางชนิดที่มีส่วนท่ีกินไดน้้อย และมีส่วนเหลือท้ิงเยอะ แต่หากมีการบริหาร
จัดการวัตถุดิบเหลือทิ้งที่ดีด้วยหลักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีก็จะช่วยให้ลดของเสียจาก
อาหารและท้าให้องค์กรและประเทศมุ่งสู่สังคมคาร์บอนต่้าได้ (Iqbal, A., et al., 2023) 

ในด้านของความช้ืนท่ีเปลี่ยนแปลงไป โดยภาพรวมนั้นพบว่า การต้มท้าให้ความช้ืนใน
อาหารหลังผ่านการปรุงคงอยู่ได้มากที่สุด ส่วนการทอดนั้นท้าให้มีน้้าหนักแห้งเกิดขึ้นมากท่ีสุด
อันเนื่องมาจากสูญเสียความช้ืนมากที่สุด สาเหตุเป็นไปได้ว่าน้้าใช้ต้มนั้นแทรกซึมเข้าสู่เนื้อ
อาหาร แต่การทอดเป็นการให้ความร้อนในระดับสูง และท้าให้น้้ามันที่ใช้ทอดแทรกซึมเข้าสู่
อาหารแทนที่ของน้้า (Jamali, M. A., et al., 2022) ส่วนการย่างแม้จะเป็นการให้ความร้อน
โดยตรงเช่นกัน แต่ไม่ได้มีการใช้น้้ามัน และวิธีการย่างแต่พอสุกตามวิธีการปรุงแบบครัวเรือน
ของไทยที่ใช้เวลาไม่นาน ท้าให้ความช้ืนในอาหารไม่สูญเสียไป ผลที่ได้สอดคล้องกับการวิจัย
ก่อนหน้าที่พบว่า การต้มนั้นท้าให้อาหารยังคงมีความช้ืนอยู่ (You, L., et al., 2025) ส่วนการ
ทอดท้าให้มีการสูญเสียน้้าในอาหารที่มาก (Manjunatha, S. S., et al., 2014; Asokapandian, 
S., et al., 2020) ดังนั้น อาหารที่ผ่านการต้มจึงมีระดับความช้ืนท่ีสูงกว่าการปรุงชนิดอื่นจึงอาจ
มีความเสี่ยงต่อการหมดอายุที่เร็วกว่าอาหารที่ผ่านการปรุงด้วยวิธีทอดหรือย่าง เนื่องจากค่า
ความช้ืนที่สูงของอาหารส่งผลต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ที่ดียิ่งขึ้น  โดยค่ามาตรฐาน
ความช้ืน (Water activity; aw) ที่เหมาะสมของจุลินทรีย์ที่เจริญเติบโตได้ดีอยู่ที่ร้อยละ 60-90 
ส้าหรับแบคทีเรีย และร้อยละ 60 ส้าหรับเชื้อรา (Xie, Y., et al., 2021) 

องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้เป็นประโยชน์ต่อผู้ที่ต้องบริหารต้นทุนวัตถุดิบ
อาหาร ทั้งผู้ที่ปฏิบัติงานในฝ่ายโภชนาการของโรงพยาบาล และผู้ที่ประกอบธุรกิจด้านอาหารที่
ต้องมีการจัดซื้อจัดจ้างวัตถุดิบเพื่อบริหารต้นทุนได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดังนั้น การมีข้อมูลของ
ส่วนที่กินได้และค่าความช้ืนที่เปลี่ยนแปลงไปของอาหารทะเลแต่ละชนิดที่คัดเลือกมาในการ
วิจัยครั้งนี้ช่วยให้สามารถวางแผนบริหารการจัดหาวัตถุดบิในปริมาณท่ีเหมาะสมมากขึ้น ช่วยลด
ขยะอาหาร และบริหารงบประมาณได้อย่างเหมาะสม (Lévesque, J., et al., 2024)  

 
6. องค์ความรู้ใหม ่
 องค์ความรู้ที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้คือข้อมูลส่วนที่กินได้ของอาหารทะเลแต่ละชนิด 
นอกจากนี้ยังค้นพบว่า อาหารทะเลแต่ละชนิดมีการตอบสนองต่อความร้อนและวิธีปรุงไม่
เหมือนกัน เช่น แมงดาจานมีโครงสร้างแข็งแรงและมีปริมาณโปรตีนสูง จึงมีน้้าหนักแห้ง
คงเหลือมากกว่าหลายชนิด ขณะที่หอยบางชนิดสูญเสียน้้ามากจากการย่างหรือทอด ท้าให้
คุณสมบัติเปลี่ยนไป องค์ความรู้เหล่านี้สามารถน้าไปต่อยอดในการวิจัยด้านอาหารและ
โภชนาการ เช่น การค้านวณพลังงานแฝงต่อหน่วยบริโภค การเลือกวัตถุดิบให้เหมาะกับ
เมนูอาหารส้าหรับผู้ที่ท้างานด้านการปรุงประกอบอาหาร หรือการออกแบบผลิตภัณฑ์อาหาร
ทะเลแปรรูปให้มีความเหมาะสมทั้งในแง่โภชนาการและความพึงพอใจของผู้บริโภค 
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7. สรุป 
 จากผลการศึกษาส่วนท่ีกินได้และองค์ประกอบทางกายภาพของอาหารทะเลหลังผ่าน
กระบวนการปรุงอาหารด้วยวิธีต้ม ทอด และย่างพบว่า งานวิจัยครั้งนี้ได้องค์ความรู้ใหม่ที่เป็น
ฐานข้อมูลที่มีคุณค่าต่อการเลือกใช้วัตถุดิบอาหารทะเลอย่างมีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะในด้าน
โภชนาการ การบริหารจัดการทรัพยากร และแนวทางการพัฒนาอาหารพร้อมรับประทานหรือ
อาหารแปรรูป โดยพบถึงความแตกต่างของสัดส่วนที่กินได้ ของอาหารทะเลแต่ละชนิด 
ซึ่งมีความหลากหลาย ชนิดที่มีสัดส่วนกินได้สูง เช่น ปลาหมึกหอม ร้อยละ 92.73 หอยหลอด 
ร้อยละ 88.39 และปลาหมึกกระดอง ร้อยละ 84.11 เหล่านี้เป็นวัตถุดิบที่ให้เนื้อมากเมื่อเทียบ
กับน้้าหนักรวม จึงเหมาะแก่การน้ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหารหรือร้านอาหารที่ต้องการความ
คุ้มค่าทางเศรษฐกิจ ขณะเดียวกันพบว่า อาหารทะเลบางชนิด เช่น ปูจั๊กจั่น ร้อยละ 10.01 และ
หอยแครง ร้อยละ 16.69 มีส่วนที่กินได้น้อยมาก ซึ่งข้อมูลนี้มีประโยชน์ในการวางแผนการ 
ซื้อขายวัตถุดิบหรือการจัดเมนูอาหารที่สอดคล้องกับต้นทุนจริง องค์ความรู้ถัดมาคือผลกระทบ
ของกระบวนการปรุงอาหารที่มีต่อปริมาณความช้ืนและน้้าหนักแห้ง ซึ่งสะท้อนถึงคุณสมบัติ
ด้านกายภาพของอาหารทะเลหลังปรุงพบว่า การต้มโดยทั่วไปยังคงความช้ืนไว้ในระดับสูง 
(มากกว่าร้อยละ 70 ในหลายชนิด) ท้าให้เนื้ออาหารนุ่มและชุ่มน้้า ในขณะที่การทอดซึ่งใช้
น้้ามันและอุณหภูมิสูงท้าให้อาหารสูญเสียน้้ามากกว่า ท้าให้มีน้้าหนักแห้งเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะใน
ปลาเห็ดโคนและแมงดาจานที่ความช้ืนลดลงต่้ากว่าร้อยละ 40 หลังทอด ส่วนการย่างมีค่า
ความช้ืนอยู่ระหว่างต้มและทอด โดยมีผลต่อเนื้อสัมผัสและน้้าหนักแห้งอย่างชัดเจนในบางชนิด 
 จากผลที่ได้ของการวิจัยครั้งนี้ สรุปใน 2 ประเด็น คือ 1) ส่วนท่ีกินได้ของอาหารทะเล 
ในพื้นที่จังหวัดชลบุรีมีความหลากหลายขึ้นอยู่กับชนิดและลักษณะของอาหาร โดยปลาหมึกมี
ส่วนที่กินได้สูงที่สุด และปูมีส่วนที่กินได้น้อยที่สุด และ 2) ความช้ืนของอาหารทะเลที่มีความ
แตกต่างกันไปตามแต่ละชนิดของอาหารและวิธีการปรุง 

จากผลที่ได้ของการวิจัยครั้งนี้ สรุปได้ว่าส่วนที่กินได้และความเปลี่ยนแปลงของ
ความช้ืนในอาหารทะเลแต่ละชนิดหลังปรุงด้วยวิธีการต้ม ทอด และย่าง มีความแตกต่างกัน 
และการปรุงส่งผลต่อน้้าหนักแห้งของอาหารทะเลแต่ละชนิด 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ข้อมูลที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้เหมาะส้าหรับผู้ที่ท้างานด้านการปรุงประกอบอาหาร

โดยเฉพาะผู้ที่มีการปรุงประกอบอาหารจ้านวนมากหรือผู้ที่ประกอบธุรกิจด้านอาหารที่จะต้องมี
การจัดซื้อจัดจ้างวัตถุดิบจ้านวนมาก เพื่อใช้ส้าหรับค้านวณต้นทุนและการใช้วัตถุดิบอย่าง
เหมาะสมเพื่อไม่ก่อให้เกิดขยะจากอาหาร และบริหารต้นทุนได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
เพิ่มรายการอาหารทะเลอื่น ๆ ที่ไม่ได้คัดเลือกเข้ามาในการวิจัยครั้งนี้ เพื่อให้มีข้อมูล

ของอาหารทะเลที่ครอบคลุมมากข้ึน รวมไปถึงอาหารอื่น ๆ ที่ไม่ใช่อาหารทะเล อาทิเช่น หมู ไก่ 
วัว รวมไปถึงผักผลไม้ เพื่อให้มีฐานข้อมูลส่วนที่กินได้ครอบคลุมอาหารแต่ละชนิดให้มากที่สุด 
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เพื่อให้เกิดประโยชน์ต่อผู้ที่จะน้าข้อมูลเหล่านี้ไปใช้ส้าหรับเตรียมวัตถุดิบและการจัดซื้อจัดจ้าง
ต่อไป 
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บทคัดย่อ  
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาผงสีธรรมชาติจากต้นข่าและใบข่าส าหรับพิมพ์

ลายผ้าฝ้ายด้วยบล็อกไม้ 2) ศึกษาผลของสารช่วยติดสีธรรมชาติ 5 ชนิด ได้แก่ น้ ามะขามเปียก 
น้ าขี้เถ้า น้ าส้มสายชู น้ าปูนใส และสารส้ม และ 3) ถ่ายทอดองค์ความรู้สู่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
บ้านน้ าค าพัฒนา จังหวัดเพชรบูรณ์ วัตถุดิบต้นข่าและใบข่าที่เหลือจากการเกษตรถูกสกัดและ
อบแห้งเป็นผงสี จากน้ันเตรียมหมึกพิมพ์และพิมพ์ลวดลายลงบนผ้าฝ้าย ประเมินค่าสีด้วยระบบ 
CIE Lab* และวิเคราะห์ความแตกตา่งด้วย ANOVA และ Duncan’s test ผลการทดลองพบวา่ 
ต้นข่ากับโซเดียมไฮดรอกไซด์ ให้ค่า a* และ b* ลดลงอย่างมีนัยส าคัญ แสดงถึงเฉดสีโทนเข้ม
และลดความสดใส สารช่วยติดสีมีผลต่อเฉดสีอย่างชัดเจน โดยน้ าขี้เถ้าและน้ าส้มสายชูให้โทน
เหลืองเด่น สารส้มให้โทนน้ าเงินอ่อน ส่วนมะขามและน้ าปูนใสให้โทนสีอ่อนใกล้เคียงผ้าฝ้ายดิบ 
การอบรมถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับชุมชนได้รับผลตอบรับในระดับมากท่ีสุด งานวิจัยนี้แสดงให้
เห็นถึงศักยภาพในการยกระดับวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรให้เป็นผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ที่
ส่งเสริมอาชีพในชุมชนอย่างยั่งยืน 

 
ค าส าคัญ : ผงสีธรรมชาติ, ต้นข่า, ใบข่า, การพิมพ์ลายผ้า, สารช่วยติดส ี
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Abstract  
This study aimed to: (1) develop natural dye powder from Alpinia galanga 

stems and leaves for block printing on cotton fabric, (2) examine the effects of 
five natural mordants—tamarind extract, ash water, vinegar, limewater, and alum, 
and (3) transfer the knowledge to the Ban Nam Kham Phatthana Community 
Enterprise Group, Phetchabun Province. Agricultural waste materials of galangal 
stems and leaves were extracted, dried, and processed into powder, then 
formulated into printing ink and applied to hand block printing on cotton fabric. 
Color characteristics were evaluated using the CIE Lab* system, and differences 
were analyzed using ANOVA and Duncan’s multiple range test. Results indicated 
that galangal stem + sodium hydroxide significantly reduced a* and b* values, 
producing a darker tone with reduced brightness. Mordants significantly 
influenced hue: ash water and vinegar produced prominent yellow tones, alum 
yielded a light blue tone, while tamarind and limewater resulted in light shades 
similar to raw cotton. The knowledge transfer workshop to the community 
received the highest satisfaction rating. This research demonstrates the potential 
to upgrade agricultural waste into creative products that sustainably support local 
livelihoods. 

          
Keywords: Natural color powder, Galangal, Galangal leaf, Fabric printing, Natural 
mordants 
 
1. บทน า 
 จังหวัดเพชรบูรณ์เป็นพื้นที่ที่มีศักยภาพทางการเกษตรสูง โดยมีพื้นที่ทั้งหมด 7 ,917 
ล้านไร่ แบ่งเป็นพื้นที่ท าการเกษตรถึง 4,566 ล้านไร่ หรือคิดเป็นร้อยละ 57.84 ของพื้นที่
ทั้งหมด และมีจ านวนครัวเรือนเกษตรกรถึง 107,357 ครัวเรือน (ส านักงานจังหวัดเพชรบูรณ์, 
2566) แนวโน้มของการท าเกษตรอินทรีย์ในพื้นที่เริ่มเพิ่มมากขึ้น เพื่อสร้างความมั่นคงทาง
อาหารให้กับคนในชุมชน และรองรับการผลิตสินค้าเกษตรปลอดภัยส าหรับตลาดอุตสาหกรรม
ในระดับประเทศ จากกระบวนการดังกล่าว จะมีวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร เช่นซังข้าวโพด 
ยอดอ้อย ฟางข้าว ต้นข้าวฟ่าง ใบส าปะหลัง ใบและต้นสับปะรด เปลือกผลไม้ ฯลฯ ที่เรียกว่า 
วัสดุ เหลือใช้ทางการเกษตร (Agricultural wastes) (บุญฤทธิ์  สโมสร และกัมปนาท  
วงษ์วัฒนพงษ์, 2567) ยังรวมถึงพืชผักที่ไม่ผ่านเกณฑ์ด้านขนาด น้ าหนัก หรือรูปลักษณ์ เช่น 
ต้นหอม หอมแดง ตะไคร้ ข่า และขิง ซึ่งแม้จะยังมีคุณค่าทางธรรมชาติ แต่กลับถูกใช้ในวงจ ากัด 
เช่น ท าปุ๋ย อาหารสัตว์ หรือแปรรูปเป็นเครื่องแกงเท่านั้น 
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 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านน้ าค าพัฒนา อ าเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ เป็นหนึ่งใน
ชุมชนที่ประสบปัญหาวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรในปริมาณมาก โดยเฉพาะต้นข่า ซึ่งเป็นพืช
สมุนไพรท้องถิ่นที่นิยมปลูกกันอย่างแพร่หลาย ต้นข่ามีส่วนที่ถูกตัดทิ้งและเหลือจากการเก็บ
เกี่ยวเป็นจ านวนมาก ต้นข่าและตะไคร้ในการให้สีธรรมชาติที่ปลอดภัย ปราศจากสารเคมี
ตกค้าง อีกทั้งยังมีกลิ่นเฉพาะตัวที่สามารถสร้างจุดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์สิ่งทอได้  จึงมีแนวคิดใน
การพัฒนาผงสีธรรมชาติ ส าหรับใช้ในงานหัตถกรรมการพิมพ์ลายด้วยบล็อกไม้แบบแฮนด์เมด
บนผ้าฝ้าย ซึ่งเป็นวิธีการสร้างลวดลายที่สะท้อนอัตลักษณ์ของชุมชน และมีความสอดคล้องกับ
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนเชิงสร้างสรรค์ โดยมีงานวิจัยก่อนหน้านี้ศึกษาการใช้ 
ใบตะไคร้ในการผลิตสีย้อมผ้าพบว่า มีความคงทนต่อการซัก รีด และแสงแดด อีกทั้งยังมี
คุณสมบัติในการกันยุง (กรณัท สุขสวัสดิ์ และคณะ, 2563; สมาคมอุตสาหกรรมสิ่งทอไทย, 
2563) แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของพืชสมุนไพรในการน ามาเพิ่มมูลค่าผ่านกระบวนการวิจัย
อย่างเหมาะสม นอกจากนี้ ยังมีงานวิจัยของชนาธินาถ ไชยภู (2556) ที่กล่าวถึงการใช้เปลือก
สะตอในการย้อมผ้าฝ้ายพบว่า สามารถให้สีติดทนและไม่เป็นอันตรายต่อผู้ใช้งาน สอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้บริโภคในยุคปัจจุบันที่เน้นผลิตภัณฑ์ปลอดภัยต่อสุขภาพและสิ่งแวดล้อม 
แนวคิดในการพัฒนาผงสีธรรมชาติจากต้นข่าและตะไคร้ ยังเป็นการสนับสนุนระบบเศรษฐกิจ 
BCG (Bio-Circular-Green Economy) ซึ่งเน้นการใช้ทรัพยากรชีวภาพอย่างมีประสิทธิภาพ
และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม (ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ , 2564)  
การแปรรูปวัตถุดิบเหลือใช้ให้เป็นผงสีส าหรับการพิมพ์ลายจึงสามารถน าไปใช้แทนสีสังเคราะห์
ในอุตสาหกรรมสิ่งทอและงานหัตถกรรมได้ โดยเฉพาะในกลุ่มตลาดที่มีความต้องการผลิตภัณฑ์
ธรรมชาติและปลอดภัย เช่น ผลิตภัณฑ์สิ่งทอออร์แกนิก ผลิตภัณฑ์เพื่อเด็ก และของขวัญเชิง
อนุรักษ ์
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมุ่งพัฒนากระบวนการผลิตผงสีจากต้นข่าให้ได้มาตรฐาน โดยอาศัย
การประยุกต์ใช้หลักวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีควบคู่กับภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อต่อยอดสู่การ
ผลิตหมึกพิมพ์จากธรรมชาติส าหรับงานพิมพ์ลายด้วยบล็อกไม้แบบแฮนด์เมดบนผลิตภัณฑ์ 
ผ้าฝ้าย ซึ่งไม่เพียงแต่สร้างอัตลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์ แต่ยังเพิ่มมูลค่าให้กับพืชเหลือใช้ในชุมชน 
สร้างอาชีพทางเลือก และยกระดับคุณภาพชีวิตของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนให้สามารถพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อย่างยั่งยืนในระยะยาว 
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2. วัตถุประสงค์    
2.1 พัฒนาผงสีจากต้นข่า ใบข่า ส าหรับงานพิมพ์บล็อกไม้บนผลิตภณัฑ์ผา้ฝ้าย 
2.2 ศึกษาผลของสารช่วยตดิสจีากวัสดุธรรมชาติ 5 ชนิด ได้แก่ น้ ามะขามเปยีก น้ า

ขี้เถ้า น้ าส้มสายชู น้ าปูนใส และสารส้ม 
2.3 ถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการผลิตผงสีย้อมธรรมชาติจากตน้ข่าให้แก่กลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนบ้านน้ าค าพัฒนา 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  
            การวิจัยนี้ด าเนินการผ่านกระบวนการดังต่อไปนี้ 
            3.1 การพัฒนาผงสีจากต้นข่า และใบข่า ส าหรับงานพิมพ์บล็อกไม้บนผลิตภัณฑ์ 
ผ้าฝ้าย 

ขั้นตอนท่ี 1 การเตรียมผ้า น าผ้าฝา้ยมาซักล้าง โดยใช้โซดาแอช 2% (w/v) ต้ม 100 
องศาเซลเซยีส 1 ช่ัวโมง แล้วล้างสะอาด ตากให้แห้ง 

ขั้นตอนที่ 2 การผลิตผงสีย้อมธรรมชาติ โดยใช้ต้นข่าที่เหลือจากการขุดไปจ าหน่าย  
มีศักยภาพในการให้สี ต้นข่า และใบข่า โดยน าวัตถุดิบแต่ละชนิดมาช่ังน้ าหนัก 1 กิโลกรัม  
และผสมกับน้ าสะอาด 5 ลิตร อัตราส่วน 1:1 ต้ม 2 ช่ัวโมง แยกกากออกด้วยการกรองด้วยผ้า
ขาวบาง เติมสารส้มชนิดเกล็ด 250 กรัมลงไปในส่วนผสมและคนให้ละลาย ก่อนจะท าการต้มที่
อุณหภูมิระหว่าง 70-90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง โดยควบคุมอุณหภูมิอย่างต่อเนื่อง
ด้วยเทอร์โมมิเตอร์ เพื่อให้ได้สารละลายใสบริสุทธิ์ จากนั้นเติมโซเดียมคาร์บอเนตในปริมาณ 
250 กรัมทีละน้อยลงในสารละลายพร้อมกับคนผสมเป็นเวลา 30 นาที โดยควบคุมอุณหภูมิไวท้ี่ 
50-60 องศาเซลเซียส เมื่อได้สารละลายที่ตกผลึกแล้วจึงกรองอีกครั้งและน าตะกอนที่ได้ไปอบ
ด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส จนกระทั่งแห้งสนิท แล้วจึงน ามาตีบดด้วยเครื่อง
บดแห้งจนกลายเป็นผงละเอียดพร้อมใช้งาน 

ขั้นตอนที่ 3 การพิมพ์ลวดลายด้วยผงสีธรรมชาติลงบนผ้าฝ้าย ซึ่งเป็นงานพิมพ์แบบ
แฮนด์เมด โดยเตรียมหมึกพิมพ์จากผงสีธรรมชาติจ านวน 10 กรัม ผสมน้ ากลั่น 20 มิลลิลิตร 
กลีเซอรีน 5 มิลลิลิตร และโพแทสเซียมซอร์เบต 0.1 กรัม น ามาบดรวมกันในโกร่งบดยาจนได้
ส่วนผสมเนื้อเนียน เทลงในภาชนะที่ใช้จุ่มแม่พิมพ์ไม้ จากนั้นจึงพิมพ์ลวดลายลงบนผ้าฝ้ายและ
ปล่อยให้แห้งที่อุณหภูมิห้อง 

ขั้นตอนที่ 4 กระบวนการตรึงสี (Fixation process) เพื่อเสริมความคงทนของสี  
โดยใช้ 2 วิธีร่วมกัน ได้แก่ การอบด้วยความร้อนโดยใช้เตารีดไอน้ าที่อุณหภูมิ 120-150 องศา
เซลเซียส รีดบนผ้าที่พิมพ์ลายเป็นเวลา 3-5 นาที และการแช่ผ้าในสารละลายเกลือเข้มข้น 
(10% w/v) เป็นเวลา 30-60 นาที จากน้ันล้างผ้าด้วยน้ าสะอาดเพื่อก าจัดสารตกค้าง  

ขั้นตอนที่ 5 ล้างและท าความสะอาดผ้า ด้วยน้ าสะอาดที่อุณหภูมิห้องจ านวน 2-3 
ครั้ง และล้างซ้ าด้วยน้ าเกลือหรือน้ าสารตรึงสีธรรมชาติที่มีความเข้มข้นต่ า เพื่อเพิ่มความคงทน
ของสี แล้วจึงล้างด้วยน้ าอุ่นอุณหภูมิ 40-50 องศาเซลเซียส เพื่อขจัดสีส่วนเกินให้หมด 

ขั้นตอนท่ี 6 การท าให้แห้ง โดยตากผ้าในท่ีร่ม อากาศถ่ายเทได้ดี ไม่ให้สัมผัสแสงแดด
โดยตรง เพ่ือรักษาคุณภาพของสีและความคงทนของลวดลายที่พิมพ์บนผ้า 
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ขั้นตอนที่ 7 การวัดค่าสี (Color Measurement) ระบบการวัดสี คือ ระบบสี CIE 
L*a*b* หรือ CIELAB โดยใช้เครื่องวัดสีชนิด Colorimeter  วัดค่าความสว่าง (L*) ค่าสีเขียว-
แดง (a*) และค่าสีน้ าเงิน-เหลือง (b*) จากนั้นน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์เชิงปริมาณเพื่อ
เปรียบเทียบคุณลักษณะของสีจากแต่ละแหล่งวัตถุดิบและตรวจสอบความเหมาะสมในการ
น าไปใช้ในผลิตภัณฑ์สิ่งทอแบบแฮนดเ์มด เลือกใช้ 1 ตัวอย่างสีที่ดีท่ีสุด มาใช้และศึกษาสารช่วย
ติดสี 

3.2 การศึกษาผลของสารช่วยติดสีหลังการย้อมจากวัสดุธรรมชาติ 5 ชนิด ได้แก่  
น้ ามะขามเปียก น้ าขี้เถ้า น้ าส้มสายชู น้ าปูนใส และสารส้ม ต่อค่าความสว่างและเฉดสี (L* a* 
b*) ของผ้าฝ้ายหลังการพิมพ์ด้วยผงสีต้นข่า โดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ 
(ANOVA) และเปรียบเทียบค่าความแตกต่างเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s Multiple Range Test  
มีวิธีการดังนี้ ช่ังสารแต่ละชนิดในปริมาณ 10 กรัมแล้วละลายกับน้ าสะอาด 100 มิลลิลิตร  
คนผสมให้เข้ากันจนละลาย จากนั้นกรองด้วยผ้าขาวบางเพื่อให้ได้น้ าสารละลายที่ใส ก่อนน าผ้า
ฝ้ายที่ผ่านการพิมพ์ลายด้วยผงสีต้นข่าแล้ว ไปแช่ในสารละลายแต่ละชนิด เป็นเวลา 60 นาที 
เมื่อครบก าหนดเวลา จึงล้างผ้าด้วยน้ าสะอาดเพื่อขจัดสารตกค้างและท าให้แห้งในที่ร่มใช้การวดั
ค่ าสีด้ วยระบบการวัดสี  ระบบสี  CIE L* a* b* หรือ CIELAB โดยใ ช้ เครื่ องวัดสีชนิด 
Colorimeter เพื่ อ เก็บค่ าสี  ได้แก่  ค่ าความสว่ าง  (L*) ค่าสี เขียว -แดง (a*) และค่ าส ี
น้ าเงิน-เหลือง (b*)  
           3.3 การถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการผลิตผงสีย้อมธรรมชาติจากต้นข่าให้แก่
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านน้ าค าพัฒนา โดยด าเนินการอบรมเชิงปฏิบัติการแก่กลุ่มเป้าหมาย
จ านวน 30 คน ภายในระยะเวลา 1 วัน รวม 6 ช่ัวโมง แบ่งออกเป็นกิจกรรมการบรรยาย สาธิต 
และฝึกปฏิบัติจริง การประเมินผลการอบรมใช้แบบสอบถามแบ่งเปน็ 3 ตอน ได้แก่ ข้อมูลทั่วไป 
ความพึงพอใจต่อการอบรม และข้อเสนอแนะ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ 
ค่าความถี่ ร้อยละ และค่าเฉลี่ย พร้อมใช้เกณฑ์ในการแปลผลระดับความพึงพอใจ 5 ระดับ  
เพื่อสรุปผลกระบวนการถ่ายทอดองค์ความรู้และความเหมาะสมของกิจกรรมอบรมที่
ด าเนินการในชุมชน 

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการผลิตผงสีจากต้นข่า ใบขา่ และตะไคร้ ส าหรับงานพิมพ์บล็อกไม้บนผลิตภัณฑ์
ผ้าฝ้าย 
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ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยของค่าสีของผา้ฝ้ายที่พิมพ์สดี้วยผงสีจากต้นข่าและใบข่า 

วัสด ุ ตัวอย่างผ้าพิมพ ์
ด้วยผงสีจากธรรมชาต ิ

Color value 
L* a* b* 

Control 

 
 

79.00±0.11a 2.56±0.00c -7.81±0.00a 

ต้นข่า 

 

 

 

80.92±0.19ab 2.63±0.05c -7.78±0.15a 

ใบข่า 

 

 

 

81.42±0.48c 2.57±0.05c -7.70±0.56a 

ต้นข่า+NaOH 

 

 

 

80.41±0.45b 2.20±0.12b -5.81±0.47b 

ใบข่า+NaOH 

 

 

 

80.86±0.11ab 1.85±0.11a -4.10±0.33c 

หมายเหต ุ: ตัวเลขในตารางแสดงค่าเฉลี่ย±SD ตัวอกัษรที่แตกต่างกันในแต่ละคอลมัน์ แสดงความแตกต่างกนัทางสถิติ 
(p<0.05) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ช่วงความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95  
L* คือ ความสว่าง (lightness) a* คอื สีเขยีว (-a) - สีแดง (+a) b* คือ สีน ้าเงิน (-b) - สีเหลือง (+b) 

 
 จากตารางที่ 1 พบว่า ค่าเฉลี่ยของสีของผ้าฝ้ายที่พิมพ์สีด้วยผงสีจากต้นข่าและใบข่า 
พบว่า ค่าสี L (ความสว่าง) a* (เขียว-สีแดง) และ b* (น ้าเงิน-สีเหลือง) ทุกค่าแตกต่างกัน  
(p< 0.05)  
 ผลการวิเคราะห์ค่าความสว่าง (L*) พบว่าผ้าฝ้ายที่พิมพ์ด้วยผงสีจากใบข่าให้ค่าสูง
ที่สุด (81.42) บ่งช้ีถึงลักษณะสีที่อ่อนกว่าผงสีจากต้นข่า ซึ่งให้ค่า L* ต่ ากว่าเล็กน้อย นอกจากน้ี
การเติม NaOH ส่งผลให้ค่าสีเปลี่ยนไปอย่างมีนัยส าคัญ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในตัวอย่าง  
“ใบข่า+ NaOH” ซึ่งมีค่า a* ต่ าสุด (1.85) และค่า b* ใกล้ศูนย์มากขึ้น (-4.10) แสดงถึงความ
เข้มของเฉดสีที่ลดลง อันเป็นผลจากการสลายตัวของรงควัตถุท่ีไวต่อด่าง มงีานวิจัยของ วิชชุดา 
ยิ่งนคร และคณะ (2564) ที่ศึกษาผลของสารช่วยติดสีธรรมชาติต่อเฉดสีและความคงทนของสี
ของเส้นไหมที่ย้อมสีจากฝางพบว่า สารช่วยติดสีจากใบฝรั่ง ใบมันส าปะหลัง และใบยาสูบ  
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มีผลต่อเฉดสีและความคงทนของสี โดยเฉพาะสารช่วยติดสีจากใบฝรั่งที่มีปริมาณแทนนินสูงสุด 
ส่งผลให้เส้นไหมมีความเข้มของสีสูงสุด 
 จากผลการวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยของค่าสีของผ้าฝ้ายที่พิมพ์สีด้วยผงสีจากต้นข่าและใบข่า
แสดงให้เห็นว่า “ต้นข่า+NaOH” มีแนวโน้มให้ค่าสีที่แตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมีนัยส าคัญ 
โดยเฉพาะในมิติของค่า a* และ b* ที่ลดลง แสดงถึงการเปลี่ยนแปลงของเฉดสีไปในโทนท่ีเข้ม
ขึ้นและลดความสดใสลง อันเนื่องมาจากผลของด่างที่ส่งผลต่อโครงสร้างของรงควัตถุในต้นข่า 
ทั้งนี้ ผลลัพธ์ดังกล่าวสอดคล้องกับลักษณะสีที่เข้มและชัดเจนขึ้นบนผืนผ้าฝ้าย ซึ่งเหมาะกับการ
พิมพ์ลายที่ต้องการความโดดเด่นและความคมชัดของสี ด้วยเหตุนี้ ผงสีจากต้นข่าท่ีผ่านการเติม 
NaOH จึงถูกคัดเลือกมาใช้เป็นสีย้อมหลักในการทดลองร่วมกับสารช่วยติดสีจากวัสดุธรรมชาติ 
ได้แก่ น้ ามะขามเปียก น้ าขี้เถ้า น้ าส้มสายชู น้ าปูนใส และสารส้ม เพื่อศึกษาประสิทธิภาพใน
การตรึงสีและพัฒนาคุณสมบัติของสีพิมพ์บนผ้าฝ้ายให้ดียิ่งขึ้น โดยคาดว่าจะได้ผลลัพธ์ที่
หลากหลายทั้งในด้านเฉดสี ความสม่ าเสมอ และความคงทนของสี อันน าไปสู่แนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอจากสีย้อมธรรมชาติที่มีคุณภาพและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
 4.2 ผลของสารช่วยติดสีจากวัสดุธรรมชาติ 5 ชนิด ได้แก่ น้ ามะขามเปียก น้ าขี้เถ้า 
น้ าส้มสายชู น้ าปูนใส และสารส้ม 
 
ตารางที่ 2 ค่าสีของผ้าฝ้ายพิมพ์สตี้นข่าโดยใช้สารช่วยตดิสีที่แตกต่างกัน 

สารช่วยตดิ ตัวอย่างผ้า 
Color value 

L* a* b* 

มะขาม 

 

79.01±0.22b 1.95±0.10b 0.22±0.64ab 

น้ าขี้เถ้า 

 

76.76±0.90a 1.82±0.05b 2.94±0.41c 

น้ าส้มสายช ู

 

79.02±0.41a 1.72±0.13b 3.30±2.15c 

น้ าปูนใส 

 

79.02±0.71b 1.76±0.30b 1.91±0.50bc 

สารส้ม 

 

78.92±0.34b 1.27±0.19a -1.20±0.66a 

หมายเหต ุ: ตัวเลขในตารางแสดงค่าเฉลี่ย±SD ตัวอกัษรที่แตกต่างกันในแต่ละคอลมัน์ แสดงความแตกต่างกนัทางสถิติ  
(p<0.05) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ช่วงความเชื่อมัน่รอ้ยละ 95  
L* คือ ความสว่าง (lightness) a* คอื สีเขยีว (-a) - สีแดง (+a) b* คือ สีน ้าเงิน (-b) - สีเหลือง (+b) 
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 จากตารางที่ 2 พบว่า ผ้าฝ้ายที่พิมพ์สีต้นข่าโดยใช้สารช่วยติดสีที่แตกต่างกันมีผลต่อค่า
สี L* a* และ b* อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยผ้าที่ใช้ น้ าขี้เถ้า และน้ าส้มสายชู  
เป็นสารช่วยติดสีให้ค่า b* สูงสุด (2.94 และ 3.30 ตามล าดับ) ซึ่งสะท้อนถึงเฉดสีที่มีแนวโน้ม
ออกเหลืองมากขึ้น ขณะที่การใช้ สารส้ม ให้ค่า b* ติดลบ (-1.20) ซึ่งหมายถึงเฉดสีที่ค่อนไป
ทางน้ าเงินและมีค่า a* ต่ าที่สุด (1.27) บ่งช้ีถึงเฉดสีที่อ่อนค่อนไปทางโทนเย็น ส่วนค่าความ
สว่าง (L*) ที่สูงที่สุดพบในกลุ่ม น้ าส้มสายชู และมะขาม (79.02 และ 79.01 ตามล าดับ)  
แสดงถึงความสว่างของผ้าหลังการพิมพ์ท่ีใกล้เคียงกับผ้าฝ้ายดิบ ทั้งนี้แสดงให้เห็นว่าสารช่วยติด
สีที่ใช้ส่งผลต่อปฏิกิริยาระหว่างผงสีจากต้นข่ากับเส้นใยผ้าฝ้าย ท าให้ได้ค่าสีและเฉดสีมีความ
ใกล้เคียงกัน อย่างมีนัยส าคัญ 
 ผลการทดลองดังกล่าวช้ีให้เห็นว่าสารช่วยติดสีสามารถควบคุมโทนสีและความเข้ม
ของลวดลายบนผ้าพิมพ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งเป็นประโยชน์ต่อการประยุกต์ใช้ในงาน
หัตถกรรมผ้าพิมพ์ลายด้วยสีธรรมชาติจากวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร ผลการศึกษานี้สอดคล้อง
กับงานวจิัยของ ปิยะรักษ์ ประดับเพชรรัตน์ และคณะ (2566) ที่ศึกษาการผลิตผงสีย้อมผ้าจาก
วัสดุธรรมชาติ เช่น เปลือกเพกา ใบขี้เหล็ก กาบมะพร้าว และใช้น้ ามะขามเปียก และน้ าขี้เถ้า 
เป็นสารช่วยติดสี พบว่าสารช่วยติดสีแต่ละชนิดมีผลต่อค่าความสว่าง (L*) และความเป็นเฉดสี
ของผ้าฝ้ายอย่างมีนัยส าคัญ โดยน้ าขี้เถ้าท าให้ผ้ามีโทนสีเข้มขึ้น ส่วนน้ ามะขามเปียกช่วยให้สี
สว่างขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับผลในงานวิจัยนี้ท่ีพบว่า ผ้าพิมพ์ด้วยผงสีต้นข่าร่วมกับน้ าขี้เถ้าและน้ า
มะขามเปียกให้ค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างชัดเจน นอกจากนี้ งานของ รัฐ ชมภูพาน และ
ชนากานต์ เรืองณรงค์ (2566) ยังแสดงให้เห็นว่าการเลือกใช้สารช่วยติดสี เช่น น้ ามะขามเปียก 
น้ าปูนใส และน้ าสารส้ม ในการพิมพ์ผ้าด้วยวัตถุดิบจากใบไม้ต่างชนิด ส่งผลให้ค่าความสว่าง
และเฉดสีของผ้าพิมพ์แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ โดยเฉพาะผ้าที่ใช้ น้ าปูนใส ให้ความชัดเจน
ของลวดลายสูงสุดและให้สีเอิร์ธโทน ซึ่งสนับสนุนผลการศึกษานี้ท่ีพบว่าสารช่วยติดสีมีบทบาท
ในการควบคุมเฉดสีและความสว่างของลวดลายจากผงสีต้นข่าได้อย่างชัดเจน 
 4.3 ผลการถ่ายทอดความรู้และเทคโนโลยีการผลิตผงสีย้อมธรรมชาติจากต้นข่าให้แก่
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านน้ าค าพัฒนา 
 การฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการแก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านน้ าค าพัฒนา ต าบลปากช่อง 
อ าเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์ มีวัตถุประสงค์เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการผลิตผงสีย้อม
ธรรมชาติจากต้นข่า และการพิมพ์ลายผ้าฝ้ายด้วยเทคนิคบล็อกไม้แบบแฮนด์เมดให้กับสมาชิก
ในชุมชน โดยผู้เข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 41 ปีขึ้นไป ประกอบอาชีพเกษตรกร 
และมีรายได้เฉลี่ย 5,001-15,000 บาทต่อเดือน 
 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมจ านวน 30 คน พบว่าทุกด้านอยู่
ในระดับมากที่สุด ได้แก่ ด้านวิทยากร (x̅ = 4.67, S.D. = 0.51) ด้านสถานที่และระยะเวลา  
(x̅ = 4.71, S.D. = 0.45) และด้านการน าความรู้ไปใช้ (x̅ = 4.75, S.D. = 0.43) โดยมีค่าเฉลี่ย
รวมทุกด้านเท่ากับ 4.69 (S.D. = 0.48) แสดงให้เห็นว่าการอบรมครั้งนี้สามารถสร้างความรู้ 
ความเข้าใจ และแรงบันดาลใจในการน าวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรมาต่อยอดสู่การสร้างอาชีพ
เสริมและผลิตภัณฑ์ชุมชนได้อย่างเป็นรูปธรรม 
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ภาพที่ 1 ผงสีย้อมจากต้นข่าและผลิตภณัฑ์ผ้าฝ้าย 
 
5. อภิปรายผล 
 ผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร โดยเฉพาะต้นข่าและใบข่า 
ซึ่งสามารถน ามาพัฒนาเป็นผงสีธรรมชาติที่ปลอดภยัและเป็นมิตรต่อสิง่แวดล้อม เพื่อน าไปใช้ใน
การพิมพ์ลายบนผ้าฝ้าย ซึ่งผลลัพธ์จากการทดลองยืนยันถึงคุณสมบัติด้านค่าความสว่าง (L*)  
ว่าเกิดขึ้นจริงตามหลักการทางเคมีของรงควัตถุธรรมชาติ โดยการเติมสารละลายโซเดียมไฮดร
อกไซด์ ส่งผลให้สีเอนเอียงไปทางโทนเย็น และการเปลี่ยนแปลงของโทนสีภายใต้สารช่วยติดที่
แตกต่างกัน เช่นเดียวกับที่ระบุไว้ในงานของ Deveoglu, O., & Karadag, R. (2019) ที่ว่าการ
เปลี่ยนแปลงของเฉดสีที่เกิดจากสารละลายด่างสอดคล้องกับทฤษฎีการเปลี่ยนโครงสร้างของ
สารฟลาโวนอยด์และแอนโทไซยานินในภาวะด่าง ซึ่งพบว่าการเติม NaOH ส่งผลให้ค่า a* และ 
b* ลดลง นอกจากนี้ การทดลองใช้สารช่วยติดสีธรรมชาติ เช่น น้ าขี้เถ้า น้ าส้มสายชู และ
สารส้ม ก็สามารถควบคุมโทนสีที่เกิดขึ้นได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งเป็นประเด็นที่สอดคล้องกับ
ผลการศึกษาของ วีรญา สิงคนิภา (2568) ท่ีพบว่า สารช่วยติดสีธรรมชาติมีบทบาทส าคัญต่อ
ความคงทนของสีและการควบคุมเฉดสีของผ้าที่ผ่านการย้อมด้วยดินแดง และสอดคล้องกับงาน
ของ อดิศักดิ์ จิตภูษา และณาฐวรา จิรันดร (2559) ที่ยืนยันว่าสารส้มสามารถเพิ่มประสิทธิภาพ
การย้อมของสีธรรมชาติได้อย่างชัดเจน โดยเฉพาะกับผ้าฝ้าย ในด้านเทคโนโลยีและการต่อยอด
สู่การใช้ประโยชน์ในชุมชน ผลการอบรมถ่ายทอดองค์ความรู้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนบ้านน้ าค า
พัฒนา แสดงให้เห็นถึงความพร้อมของกลุ่มเป้าหมายในการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์อย่าง
แท้จริง มีความพึงพอใจมีค่าเฉลี่ย 4.69 บ่งช้ีถึงความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ระดับ
ชุมชนที่มีพื้นฐานจากวัสดุเหลือใช้ และสอดคล้องกับข้อเสนอแนะจากงานของ บุญฤทธิ์ สโมสร 
และกัมปนาท วงษ์วัฒนพงษ์ (2567) ที่เน้นว่าการเพิ่มมูลค่าวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรต้อง
อาศัยกระบวนการจัดการที่เหมาะสมร่วมกับการมีส่วนร่วมของชุมชน 
 โดยรวมแล้ว ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัสดุเหลือใช้ทาง
การเกษตรอย่างต้นข่า ไม่เพียงเป็นการลดของเสียในระบบเกษตรกรรม แต่ยังตอบสนองต่อ
แนวทางเศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-Green Economy) ซึ่งได้รับการสนับสนุนในระดับ
นโยบายของประเทศ เพื่อการพัฒนาอย่างยั่งยืนและสร้างโอกาสทางเศรษฐกิจใหม่ในระดับ
ชุมชน 
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6. องค์ความรู้ใหม่  
งานวิจัยนี้ได้สร้างองค์ความรู้ใหม่ด้านการพัฒนาผงสีธรรมชาติจากวัสดุเหลือใช้ทาง

การเกษตร โดยเฉพาะต้นข่าและใบข่า ซึ่งพบว่าสามารถน ามาผลิตเป็นผงสีที่ใช้พิมพ์ลายบนผ้า
ฝ้ายได้อย่างมีประสิทธิภาพ อีกทั้งการเติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงเฉดสีอย่างชัดเจน ท าให้สามารถควบคุมโทนสีตามความต้องการได้ นอกจากนี้  
ยังพบว่าสารช่วยติดสีจากธรรมชาติ เช่น น้ ามะขามเปียก น้ าส้มสายชู และน้ าขี้เถ้า มีบทบาท
ส าคัญในการเสริมความคงทนและปรับเฉดสีให้เหมาะสมกับการใช้งานในงานหัตถกรรมสิ่งทอ 
การวิจัยครั้งนี้จึงเป็นการสร้างแนวทางของการประยุกต์ใช้ทรัพยากรท้องถิ่นร่วมกับ
วิทยาศาสตร์ในการสร้างผลิตภัณฑ์ที่ปลอดภัย ยั่งยืน และมีอัตลักษณ์ชุมชนชัดเจน ตอบโจทย์
เศรษฐกิจหมุนเวียนและตลาดสินค้าสีเขียวในอนาคต 

 
7. สรุป  

งานวิจัยนี้น าต้นข่าและใบข่า ซึ่งเป็นวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรในพื้นที่จังหวัด
เพชรบูรณ์ มาพัฒนาเป็นผงสีธรรมชาติใช้ส าหรับการพิมพ์ลายผ้าฝ้ายแบบแฮนด์เมดได ้และเมือ่
ใช้สารช่วยติดสีจากธรรมชาติ คือ น้ าขี้เถ้า น้ ามะขามเปียก และสารส้ม จะส่งผลให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงของเฉดสีและความคงทนของสีอย่างชัดเจน และสามารถน าความรู้ไปใช้จริงเพื่อ
สร้างอาชีพเสริมและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ในชุมชน งานวิจัยนี้จึงมีส่วนช่วยส่งเสริม
เศรษฐกิจหมุนเวียนและพัฒนาอาชีพชุมชนอย่างยั่งยืน 

 
8. ข้อเสนอแนะ   

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 ควรส่งเสริมการใช้ผงสีธรรมชาติจากต้นข่าในกลุ่มวิสาหกิจชุมชน  

เพื่อผลิตสินค้าหัตถกรรมที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และสร้างอัตลักษณ์ท้องถิ่นที่ชัดเจน 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 ควรศึกษาความคงทนของสีผงธรรมชาติที่ได้ต่อการซัก การรีด และการ

สัมผัสแสงแดดในระยะยาว เพ่ือประเมินความเหมาะสมในการใช้งานจริงในอุตสาหกรรมสิ่งทอ 
 8.2.2 ควรทดลองเปรียบเทียบประสิทธิภาพของสารช่วยติดสีจากธรรมชาติ

ชนิดอื่นเพ่ิมเติม  
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

ผู้วิจัยขอขอบพระคุณส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและ
นวัตกรรม (สกสว.) ที่สนับสนุนงบประมาณในการวิจัยครั้งนี้ 
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บทคัดยอ่  

 งานวิจัยเรื่องการพัฒนาตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ และการสร้างลวดลายประยุกต์ 
จากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาอัตรา
ส่วนตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ 2) ศึกษาลวดลายและกลุ่มสีจากแผนผังพระปรางค์วัด 
อรุณราชวรารามราชวรมหาวิหารส าหรับท าบาติก 3) ศึกษาความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปท่ีมีต่อ   
ผ้าบาติกพิมพ์ลวดลายจากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร โดยใช้ตัวกั้นสี
จากแบะแซ มีวิธีด าเนินงาน คือ ศึกษาอัตราส่วนแบะแซกับน้ าเปล่า 7 ระดับ เพื่อเปรียบเทียบ
ลักษณะและขนาดของเส้นลวดลายกั้นสีบาติกตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
ออกแบบลวดลายและก าหนดกลุ่มสี ประเมินโดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คนโดยวิธีเจาะจง          
ใช้แบบสอบถามปลายเปิด ใช้คะแนนจากค่าความถี่ น ามาสร้างลวดลายบาติกบนผ้า และศึกษา
ความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปที่มีต่อผ้าบาติกพิมพ์ลาย วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าร้อยละ และ
ค่าเฉลี่ย ผลการศึกษาพบว่า ตัวกั้นสีจากแบะแซ สามารถกั้นสีลวดลายบาติกได้ดี คือ ระดับ 
80:20 70:30 และ 60:40 ลวดลายที่ได้รับการคัดเลือก คือ ลวดลายที่ 2 4 และ 9 กลุ่มสีที่ได้รับ
การคัดเลือก คือ กลุ่มที่ 4 5 และ 6 ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อลวดลายจาก 
ตัวกั้นสีแบะแซ ท้ัง 3 ลวดลาย พบว่า มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุดทั้ง 3 ลวดลาย คือ 
ลวดลายที่ 2 กลุ่มสีที่ 4 แบะแซ 80:20 มีค่าเฉลี่ย 4.78 ลวดลายที่ 4 กลุ่มสีที่ 5 แบะแซ 70:30 
มีค่าเฉลี่ย 4.78 และลวดลายที่ 9 กลุ่มสีที่ 6 แบะแซ 60:40 มีค่าเฉลี่ย 4.74 ตามล าดับ จากผล
การศึกษาแบะแซกั้นสีได้จริง ลวดลายมีความคมชัด มีศักยภาพสูง สามารถทดแทนเทียนได้    
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1 อาจารย์ ดร., คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
1 Lecturer Dr., Faculty of Home Economics, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon  
2 ผู้ช่วยศาสตราจารย์, คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
2 Assistant Professor, Faculty of Home Economics, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
3 นักศกึษาปรญิญาตรี, คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3 Undergraduate student, Faculty of Home Economics, Rajamangala University of Technology  
  Phra Nakhon 
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ e-mail: auttha.s@rmutp.ac.th   



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

105  
 

Abstract  
 The research on development of a batik resist agent from glucose syrup 
and the creation of applied patterns inspired by the plan of the prang at Wat 
Arun Ratchawararam Ratchaworamahavihara. The objectives are 1) to study the 
formula for batik color resist from glucose syrup and to create batik patterns 
from the plan of the prang of Wat Arun Ratchawararam Ratchaworamahawihan. 
2) Study the satisfaction of the general public towards batik cloth printed with 
patterns from the plan of the prang of Wat Arun Ratchawararam 
Ratchaworamahawihan using colored dividers from glucose syrup. The methods 
of operation are to study the formula for batik color resist from glucose syrup, 
design and create batik patterns, study the satisfaction of the general public with 
batik products, and analyze the data using percentages and averages. The study 
results found that among the tested formulas. The selected patterns were 
patterns 2, 4 and 9. The satisfaction of the respondents towards the patterns 
from the 3 patterns of the glucose syrup color resist was found to be at the 
highest level for all 3 patterns, namely pattern 2, formula 80 grams of glucose 
syrup per 20 cc of water, had an average of 4.78, pattern 4, formula 70 grams of 
glucose syrup per 30 cc of water, had an average of 4.78, and pattern 9, formula 
60 grams of glucose syrup per 40 cc of water, had an average of 4.74, 
respectively. The study results show that glucose syrup effectively blocks colors, 
produces sharp patterns, and has high potential to replace candles in practical 
production.      

Keywords: Glucose syrup, Alternative materials, Batik, Prang of Wat Arun 
Ratchawararam Ratchawaramahawihan  
 
1. บทน า  
 ปัจจุบันโลกก าลังเผชิญความท้าทายด้านสิ่งแวดล้อมในด้านต่าง ๆ เช่น ภูมิอากาศ  
น้ าสะอาด สุขภาพมหาสมุทร ตลอดจนความหลากหลายทางชีวภาพ หน่วยงานต่าง  ๆ 
จ าเป็นต้องดูแลทรัพยากรธรรมชาติ โดยน านวัตกรรมมาใช้ในการแก้ปัญหาต่าง ๆ เพื่อสนับสนุน
การพัฒนาที่ยั่ งยืน และขับเคลื่อนการแก้ปัญหาสิ่ งแวดล้อมทั้ งด้ านสภาพภูมิอากาศ  
น้ า และมหาสมุทร (UN Global Compact, 2025) ปัญหาเหล่านี้ล้วนส่งผลกระทบต่อสิ่งมีชีวิต
ทั้งหลาย จึงจ าเป็นต้องแก้ไขปัญหาอย่างเร่งด่วน โดยการลด งด ไม่สร้างปัญหาที่จะกระทบต่อ
สภาวะสิ่งแวดล้อมข้างต้น ทั้งในอากาศ ดิน น้ า ซึ่งสถานการณ์คุณภาพน้ าจากการติดตาม
ตรวจสอบคุณภาพน้ าในช่วง 10 ปีที่ผ่านมา ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2556-2565 พบว่า ด้านคุณภาพ 
แหล่งน้ าผิวดินมีแนวโน้มที่ดีขึ้นเล็กน้อย (กรมควบคุมมลพิษ, 2565) ด้านอากาศ ฝุ่นละอองที่
เกิดขึ้นในปัจจุบัน มาจากสภาพอากาศที่ไม่ดี เช่น ฝุ่น มลพิษจากการจราจร และโรงงาน
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อุตสาหกรรมต่าง ๆ เช่น อุตสาหกรรมแฟช่ันและสิ่งทอยังคงเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมที่สร้าง
มลพิษและส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมมากเป็นอันดับสองของโลก ท าให้ผู้บริโภคบางกลุ่มเริ่ม
ตระหนักถึงความจ าเป็นในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม และหันมามองหาสินค้า เครื่องใช้ อาหาร 
รวมถึงเสื้อผ้าที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และสนับสนุนความยั่งยืน ซึ่งได้กลายมาเป็นกระแสของ
เทรนด์  Sustainable fashion ในปัจจุบัน (ส านักงานบริหารและพัฒนาความรู้ , 2564)  
ความต้องการระบบเศรษฐกิจหมุนเวียนในอุตสาหกรรมแฟช่ันต้องการเปลี่ยนจากระบบ  
ผลิต-ใช้-ทิ้ง สู่ระบบใช้ทรัพยากรให้คุ้มค่าเป็นกระแสส าคัญที่ทั่วโลกให้ความสนใจเพิ่มขึ้นเพราะ
แรงกดดันเรื่องสิ่งแวดล้อม และต้นทุนวัตถุดิบที่สูงขึ้น ตลอดจนความต้องการของผู้บริโภคแบบ
ใหม่ที่ ตระหนักถึงวัสดุและผลกระทบต่อโลก  (Ballie, J. & Woods, M., 2018) การให้
ความส าคัญกับแนวทางการผลิตที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยเน้นการออกแบบกระบวนการ  
ที่สอดคล้องกับหลักการพัฒนาอย่างยั่งยืน และลดผลกระทบต่อระบบนิเวศผ่านการบูรณาการ
องค์ความรู้จากภูมิปัญญาท้องถิ่นและวิทยาศาสตร์ร่วมสมัย เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิตผ้า
ย้อมสีธรรมชาติที่ใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพและรับผิดชอบต่อสิ่งแวดล้อม โดยน าหลัก 
“ลด-หมุนเวียน-ใช้ซ้ า” (Reduce–Reuse–Recycle) มาใช้ในการวางระบบการผลิต (ทิพย์ทิวา 
สัมพันธมิตร และคณะ, 2568) หรือแม้แต่การเผาไหม้ของเทียนหรือขี้ผึ้งในกระบวนการผลิตผ้า
บาติกซึ่งเป็นส่วนหนึ่งของอุตสาหกรรมแฟช่ันมีการใช้ตัวกั้นสผี้าบาติกหรือปาเต๊ะด้วยเทคนิคการ
เขียนหรือพิมพ์ลวดลายด้วยเทียนหรือขี้ผึ้ง เพื่อกั้นสีหรือปิดส่วนที่ไม่ต้องการให้สีติดผ้า ตัวกั้นสี
ประกอบไปด้วยขี้ผึ้ง และพาราฟินเป็นองค์ประกอบหลักอาจมีส่วนผสมของไขมันสัตว์หรือยาง
สนลงไป การใช้งานต้องใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงเพื่อให้ตัวกั้นสีมีความเหลวสามารถน าไปเขียน
ลวดลายได้ จากกระบวนการดังกล่าวท าให้เกิดควัน และกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์  หากได้รับ 
การสัมผัสเป็นระยะเวลานานจะส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้ เขียนผ้าบาติก และส่งผลต่อ
สิ่งแวดล้อม ผู้ เช่ียวชาญจากมหาวิทยาลัย South Carolina State เปิดเผยงานวิจัยพบว่า  
การจุดเทียนที่ผลิตจากพาราฟิน (Paraffin wax candle) จะปล่อยควันเป็นสารพิษเพิ่มความ
เสี่ยงต่อการเป็นมะเร็งปอดและหอบหืด (สถาบนัมะเร็งแห่งชาติ, ม.ป.ป.)  
 นอกจากนี้การผลิตผ้าบาติกที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีกระบวนการขจัดเทียนหรือ
ขี้ผึ้งออกจากผืนผ้าท าให้คราบไขมันของขี้ผึ้ง หรือพาราฟิน และน้ าท่ีหลงเหลือจากการขจัดเทียน 
อาจหลงเหลืออยู่บนผิวน้ า ปนเปื้อนในแหล่งน้ า และกระจายสู่สิ่งแวดล้อม ซึ่งสามารถก่อให้เกิด
ปัญหาต่อสุขภาพสิ่งแวดล้อมทั้งในดิน น้ า  และอากาศ น ้าเสียที่เกิดจากการผลิตผ้าบาติก  
และกระบวนการหลักของการจัดการขยะและน ้าเสียจากการลงเทียนและลงสีการผลิตผ้าบาติก
ในการประกอบอาชีพท าผ้าบาติกของงานอุตสาหกรรมในสามจังหวัดชายแดนภาคใต้พบว่า  
เราต้องพยายามเพื่อไม่ให้กระทบกับสิ่งแวดล้อม ช่างพิมพ์การประกอบอาชีพของช่างเขียนเทียน
ต้องท าเครื่องบ าบัดน ้าเสีย (มาหามะ อารียู, 2562) ในการศึกษาตัวกั้นสีที่มีคุณสมบัติใกล้เคียง 
หรือเทียบเท่ากับเทียนหรือข้ีผึ้ง ที่ใช้ในการท าผ้าบาติก เพื่อเป็นตัวเลือกใหม่ท่ีสามารถใช้ทดแทน
เทียนได้ สามารถน ามาใช้ในการท าผ้าบาติกได้จริง และสามารถใช้ทดแทนสารสังเคราะห์ในการ
ผลิตผ้าบาติกลดการใช้สารเคมี เพิ่มทางเลือกในการใช้งานและลดการน าเข้าสารกั้นสีจาก
ต่างประเทศเป็นทางเลือกใหม่ให้แก่ผู้ผลิตและผู้บริโภค ลดปัญหาสิ่งแวดล้อม (โสภาพรรณ  
ซอหะซัน และคณะ, 2563) จากการศึกษาพบว่า ในปัจจุบันมีนวัตกรรมสารกั้นสีต่าง ๆ ท่ีเกิดขึ้น
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เพื่อง่ายต่อการท างาน เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และยังคงอนุรักษ์งานบาติกอยู่ (วันเช็ง  สิทธิกิจ
โยธิน, 2559) นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยมากมายเกี่ยวกับนวัตกรรมการกั้นสีในงานบาติก เช่น แป้ง
หัวบอน น้ ายางพารา เป็นต้น มีการจัดท าทั้งแม่พิมพ์ สารเหลวเขียนลวดลายผ้าบาติกทดแทน
การใช้เทียน และพาราฟิน เพื่อลดปริมาณการน าเข้าของพาราฟิน อีกท้ังยังผสมผสานการย้อมสี
ธรรมชาติจากพืชที่ให้สีในท้องถิ่น สร้างเอกลักษณ์บนผ้า เพื่อยกระดับคุณภาพสู่อุตสาหกรรมสิ่ง
ทอที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (วิลาสินี น้อยใหม่, 2557) จากการศึกษาตัวกั้นสี เพื่อให้ง่ายต่อ 
การท างาน และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อมและยังคงอนุรักษ์งานบาติกอยู่  เช่น สารกั้นสีทาง
ธรรมชาติจากกัมจากเมล็ดพืชส าหรับ การท าผ้าบาติก (วันเช็ง สิทธิกิจโยธิน, 2559) การใช้แป้ง
หัวบอน การประยุกต์ใช้แป้งเมล็ดขนุนเพื่อทดแทนสารกั้นสี ในการเขียนผ้าบาติก (โสภาพรรณ 
ซอหะซัน และคณะ, 2563) การใช้ยางไม้ต่าง ๆ เช่น น้ ายางพารามีการจัดท าแม่พิมพ์สารเหลว
เขียนลวดลายผ้าบาติกทดแทนการใช้เทียนและพาราฟิน เพื่อลดปริมาณการน าเข้าของพาราฟิน  
อีกทั้งยังผสมผสานการย้อมสีธรรมชาติจากพืชที่ให้สีในท้องถิ่นสร้างเอกลักษณ์บนผ้า เพื่อ
ยกระดับคุณภาพสู่อุตสาหกรรมสิ่งทอที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (วิลาสินี น้อยใหม่, 2557)  
ในขั้นต้นได้มีการทดลองวัสดุจากธรรมชาติ 9 ชนิด ได้แก่ ดินเหนียว ดินสอพอง ปูนแดง  
ยางกระถิน ข้าวสุก ข้าวโพด แบะแซ แป้งสาคู และแป้งข้าวเหนียวพบว่า ยางกระถิน และแบะ
แซ มีลักษณะ ข้น หนืด ใส สามารถละลายน้ าได้ คงรูปในขณะกั้นสี ล้างออกได้ง่าย และมีราคา
ถูกกว่ายางกระถิน สามารถลดค่าใช้จ่ายของผู้ผลิตผ้าบาติกได้  
 แบะแซ (Glucose syrup) คือน้ าเช่ือมที่ได้จากแป้งมันส าปะหลัง หรือแป้งข้าวโพด 
มีลักษณะขาว ใส เป็นสารชีวโมเลกุลที่ได้มาจากการย่อยแป้งมันส าปะหลัง จะมีลักษณะ 
เหนียวใส หนืด มีท้ังแบบใสและสีเหลืองน้ าตาล ส่วนใหญ่จะใช้เพื่อช่วยท าให้น้ าตาลรัดตัวเร็วข้ึน 
แก้ปัญหาน้ าตาลตกผลึก หรือเป็นทราย (บริษัท เจริญวรกิจ จ ากัด, 2567) ซึ่งเป็นวัตถุดิบทีใ่ช้ใน
การประกอบอาหารในครัวเรือน ดังนั้นตัวกั้นสีจากแบะแซสามารถกั้นสีบาติกได้ ลวดลายเส้น
คมชัด ทั้งด้านหน้าและด้านหลังของผืนผ้า ไม่มีควันและกลิ่นที่ไม่พึงประสงค์ ซักล้างออกได้ง่าย 
มีความปลอดภัยในการใช้งานส าหรับการท าบาติก และมีความเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมตาม
คุณสมบัติที่กล่าวมาข้างต้น  
 ปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความส าคัญกับการออกแบบลวดลายที่มีการดึงอัตลักษณ์ 
เอกลักษณ์ แลนด์มาร์ก วัฒนธรรม สถาปัตยกรรม หรือแม้แต่วิถีชีวิตในพื้นที่จริง มาเป็น 
แรงบันดาลใจในการออกแบบ ซึ่งช่วยให้ผลงานมีเรื่องราว (Storytelling) มีความหมายต่อการ
ออกแบบสิ่งทอร่วมสมัยในปัจจุบัน Mayusoh, C. et al. (2025) ดังนั้น การออกแบบประยุกต์
โดยผสมผสานการน าสิ่งที่มีอยู่ดั้งเดิม และสิ่งที่มีในปัจจุบันมาใช้ในการออกแบบลวดลายให้  
ร่วมสมัยถือเป็นสิ่งส าคัญในการออกแบบลวดลาย เพื่อเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวโดยใช้ 
แรงบันดาลใจจากชุมชน วิถี ชี วิต  สถานที่ ส าคัญ ต่ าง ๆ  เพื่ อ เป็ นการน าเอกลักษณ์ 
ทางสถาปัตยกรรมของไทยมาใช้ในการออกแบบลวดลาย ดังนั้นวัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหารทีม่ีองค์พระปรางค์เป็นเอกลักษณ์ทางเป็นสถาปัตยกรรม มีความสูงโดดเด่นอยู่ริมฝั่ง
แม่น้ าเจ้าพระยา จนกลายเป็นแหล่งแลนด์มาร์ กที่ส าคัญของประเทศไทย (สุทธาสินี  
จิตรกรรมไทย เจียจันทร์พงษ์, 2567) เป็นจุดสนใจของนักท่องเที่ยวจากทุกมุมโลก ความงาม
ของลวดลายและงานศิลปกรรมของพระปรางค์ยังเป็นสัญลักษณ์ที่บ่งบอกถึงความเป็นไทย  
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มีการน าเอกลักษณ์ของพระปรางค์มาใช้ในการศึกษา การสร้างสรรค์ผลงานทางศิลปะและ 
การออกแบบต่าง ๆ จนน ามาสู่การต่อยอดเป็นอาชีพเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวของไทย เช่น
ไอศกรีมลายกระเบื้องวัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร ซึ่งเป็นแลนด์มาร์กมีช่ือเสียงที่สุด   
แห่งหนึ่งของกรุงเทพมหานครที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวจากทั่วโลกมาชมความงามของ
สถาปัตยกรรมอันเป็นเอกลักษณ์ของไทย องค์พระปรางค์มีความงดงามทางสถาปัตยกรรม 
ตกแต่งด้วยกระเบื้องเคลือบเขียนสี เครื่องถ้วยชามเบญจรงค์ ซึ่งส่วนใหญ่รับมาจากจีน และ
เปลือกหอยน ามาหักเป็นช้ินเล็ก แล้วประกอบเป็นลวดลายดอกไม้และใบไม้หลากหลายสีที่
งดงามอย่างยิ่ง เป็นศูนย์รวมของงานศิลปะที่ผสมผสานความเป็นไทย จีน และตะวันตก  
มีโครงสร้างทางสถาปัตยกรรมที่มี เอกลักษณ์ เฉพาะตัว ออกแบบ และสร้างโดยยึดตาม  
“คติไตรภูมิ” ที่มีความเชื่อเรื่องคติจักรวาล โดยรั้วขององค์พระปรางค์เปรียบเสมือนก าแพงของ
จักรวาล พื้นลานกว้างเปรียบเป็นท้องทะเลสีทันดร กลางทะเลมีเขาพระสุเมรุ  ซึ่งคือองค์พระ
ปรางค์ แวดล้อมด้วยปรางค์ 4 ทิศแทนที่ 4 ทวีป บริเวณฐานพระปรางค์ประดับด้วยสัตว์ 
หิมพานต์ ถัดขึ้นไปเป็นส่วนเรือนธาตุของพระปรางค์ หรือยอดเขาพระสุเมรุ อันเป็นที่ตั้งของ
สวรรค์ช้ันดาวดึงส์ในไตรภูมิ ส่วนยอดของพระปรางค์ประดับด้วย นภศูล อาวุธของพระอินทร์ 
มีลักษณะเป็นฝัก 9 แฉก เหนือขึ้นไปเป็นพระมหามงกุฎซึ่งรัชกาลที่ 3 น ามาจากเศียรของ 
พระประธาน ในโบสถ์วัดนางนอง องค์พระปรางค์ประกอบด้วย 3 ส่วนหลัก คือ ฐาน เรือนธาตุ 
และเรือนยอด  เป็นรูปทรงจอมแหที่มีฐานกว้างและค่อย ๆ แคบเรียวขึ้นไปจนถึงยอด 
(Sarakadeelite, 2023) ลักษณะของลวดลายแผนผังพระปรางค์ประกอบด้วยลายเส้นที่อยู่ใน
รูปสี่เหลี่ยมจัตุรัสย่อมุมไม้สิบสองทั้งสี่มุม รูปสี่เหลี่ยมจัตุรัสขนาดเล็กอยู่กึ่งกลางทั้งสี่ด้าน
ล้อมรอบด้วยลายเส้นย่อมุมซ้อนกันสามช้ันประกอบเป็นลวดลายที่มีความงามทางศิลปะ 
ถูกน ามาประยุกต์ใช้ในการออกแบบสื่ออินเตอร์แอคทีฟ เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงมรดก
วัฒนธรรมไทย สามารถอ านวยความสะดวกให้ความรู้เชิงประวัติศาสตร์ ท าให้นักท่องเที่ยว 
มีความเข้าใจวัดอรุณราชวราราม (จุฑาวรรณ วรงค์, 2559) 
 ด้วยเหตุนี้  ทางคณะผู้ วิจัยจึ งสนใจศึกษาตัวกั้นสี จากแบะแซ โดยใช้แบะแซ 
ในอัตราส่วนที่ต่างกัน เพื่อหาสูตรที่มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับเทียนหรือขี้ผึ้ง ส าหรับกั้นสีบาติก   
ในการพิมพ์ลวดลายประยุกต์จากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร เพื่อให้
เกิดความหลากหลายของลวดลายและสะท้อนอัตลักษณ์ของความเป็นไทย เป็นแลนด์มาร์ก 
(Landmark) ส าคัญของประเทศ มีคุณค่าทางวัฒนธรรมและรูปแบบเรขาคณิตสวยงาม     
เหมาะต่อการน ามาสร้างลวดลายร่วมสมัย (storytelling) ผ่านลวดลายบาติก เป็นตัวเลือกใหม่ 
ที่สามารถใช้ทดแทนเทียนอีกหนึ่งตัวเลือก และน ามาใช้ในงานบาติกได้จริง และช่วยรักษา
สิ่งแวดล้อมโดยการเลือกใช้วัสดุจากธรรมชาติที่มีความปลอดภัย  ช่วยส่งเสริมการอนุรักษ์     
งานศิลปะบาติกที่มีความปลอดภัย ส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้สร้างสรรค์ ผู้ใช้ผ้าบาติก ตลอดจน
รักษาสิ่งแวดล้อม ส่งเสริมการอนุรักษ์ศิลปะจากพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร     
ให้เป็น Soft power ที่น่าสนใจแก่นักท่องเที่ยวและผู้สนใจทั่วไป นอกจากนี้ผลจากการศึกษา   
ยังสามารถน าไปต่อยอดและประยุกต์ใช้ในการกั้นสีลวดลายบาติกส าหรับกลุ่มอาชีพ การท าผ้า
บาติกของวิสาหกิจชุมชน ตลอดจนผู้สนใจในงานบาติกให้สามารถผลติผ้าบาติกเป็นสินค้าท่ีระลึก
และเป็นสินค้าในเชิงพาณิชย์ได้ต่อไป 
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2. วัตถุประสงค์  
2.1 ศึกษาอัตราส่วนตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ  
2.2 ศึกษาลวดลายและกลุ่มสีจากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช

วรมหาวิหารส าหรับท าบาติก 
2.3 ศึกษาความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปที่มีต่อผ้าบาติกพิมพ์ลวดลายจากแผนผัง 

พระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร โดยใช้ตัวกั้นสีจากแบะแซ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 การศึกษาอัตราส่วนตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ ศึกษาลวดลายและกลุ่มสีจากพระ
ปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร และศึกษาความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปที่มีต่อ 
ผ้าบาติกพิมพ์ลวดลายจากพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหารโดยใช้ตัวกั้นสีจาก  
แบะแซ ประกอบด้วยส่วนแรกทดลองเพื่อหาสูตรแบะแซที่มีคุณสมบัติกั้นสีบาติกได้ดี ส่วนที่ 2 
การออกแบบลวดลาย และสร้างสรรค์ผลงานบาติกน าไปศึกษาความพึงพอใจมีวิธีการด าเนินงาน 
ดังนี้  

3.1 ศึกษาอัตราส่วนตัวกั้นสีบาติกด้วยแบะแซ โดยก าหนดอัตราส่วนของแบะแซ          
กับน้ าเปล่า 7 ระดับ ดั งนี้  80:20 70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 และ 20:80 จากนั้น
เปรียบเทียบลักษณะและขนาดของเส้นลวดลาย การกั้นสีของลวดลายโดยประยุกต์เกณฑ์ของ 
โสภาพรรณ ซอหะซัน และคณะ (2563) เพื่อหาประสิทธิภาพของแบะแซในการกั้นสีที่มี
คุณสมบัติใกล้เคียงกับเทียนกั้นสีบาติกแบบดั้งเดิมมากที่สุด สามารถกั้นสีได้ดี ลวดลายเส้น      
มีความคมชัดทั้งด้านหน้าและด้านหลังของผืนผ้า สามารถเห็นลวดลายทั้ง 2 ด้าน มีความ
สวยงามมีความใกล้เคียงกันกับการพิมพ์ด้วยเทียน ซักล้างออกได้ง่าย (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมส.) กระทรวงอุตสาหกรรม, 2557) โดยการทดลอง 3 ซ้ า  
เพื่อให้ได้ผลการทดลองที่เหมือนกันมากท่ีสุด ดังภาพที่ 1  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 แสดงอัตราส่วนระหว่างแบะแซและน้ า 7 สูตร 
 3.2 ศึกษาลวดลายและกลุ่มสีจากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหารส าหรับท าบาติก  โดยออกแบบลวดลายจากการน าแผนผั งพระปรางค์               

แบะแซ (กรัม) : น้ า (ซีซี) 

50:50 

80:20 

70:30 

60:40 

20:80 

30:70 

40:60 
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วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร เป็นแรงบันดาลใจในการออกแบบภาพร่างอยู่ในรูปสี่เหลีย่ม
จัตุรัส ส าหรับท าแม่พิมพ์เพื่อพิมพ์ลวดลาย ดังนี้  
  3.2.1 ศึกษาลวดลายแรงบันดาลใจจากแผนผังขององค์พระปรางค์ โดยวิเคราะห์
หาอัตลักษณ์ของแผนผังพระปรางค์ พบว่า เป็นลวดลายเส้นที่อยู่ในรูปสี่เหลี่ยมจัตุรัสกึ่งกลาง
แสดงถึงองค์พระปรางค์ประธาน สัญลักษณ์ของเขาพระสุเมรุ ส่วนสี่เหลี่ยมจัตุรัสแสดงถึง 
ตรีกูฏบรรพตและองค์พระปรางค์ที่เป็นยุปรทวีปทั้ง 4 ท่ีเชื่อมกับองค์ของพระปรางค์ สี่เหลี่ยม
จัตุรัสด้านนอกมีทั้งสิ้น 4 ด้าน เป็นสัญลักษณ์แทนทวีปทั้ง 4 ของเขาพระสุเมรุ และลายกรอบ
นอกนนั้นแสดงถึงทะเลสีทันดรพื้นเขาพระสุเมรุ น ามาออกแบบภาพร่างและพัฒนาลวดลายให้
สมบูรณ์ จ านวน10 ลวดลาย ประเมินโดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน โดยวิธีเจาะจง (จักรพันธ์ 
กิตตินรรัตน์  และอรณัฏฐ์ อชีรญาวัฒน์ , 2567) ใช้เกณฑ์การพิจารณาจากผู้ที่มีความรู้
ความสามารถทางด้านศิลปะการออกแบบและการท าบาติกที่มีประสบการณ์ไม่ต่ ากว่า 10 ปี    
ใช้แบบสอบถามแบบปลายเปิด เพื่อคัดเลือกลวดลายเพียง 3 ลวดลาย ส าหรับน าไปท าแม่พิมพ์ 
 

 
ภาพที่ 2 แผนผังพระปรางค์วัดอรณุราชวรารามราชวรมหาวหิาร 

ที่มา : อรุณ-สวัสดิ์ (2022)  
 

ตารางที่ 1 ผลการออกแบบลวดลาย 
ลวดลายที่ 1 ลวดลายที่ 2 ลวดลายที่ 3 ลวดลายที่ 4 ลวดลายที่ 5 

 
 

    

ลวดลายที่ 6 ลวดลายที่ 7 ลวดลายที่ 8 ลวดลายที่ 9 ลวดลายที่ 10 
 

 
 

 

 
   

 
  3.2.2 ก าหนดสี ศึกษากลุ่มสีจากลวดลายตกแต่งกระเบื้อง เคลือบเขียนสีงาน
ศิลปกรรมพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร น ามาวิเคราะห์เพื่อหาสีที่ปรากฏและ
น ามาก าหนดกลุ่มสีจ านวน 10 กลุ่ม ใช้หลักการก าหนดกลุ่มสีตามต าแหน่งของลวดลาย 
แต่ละกลุ่ม ดึงสีที่ปรากฏชัดเจนมากที่สุด คัดเลือกเพียง 3 กลุ่ม โดยผู้เช่ียวชาญจ านวน 5 คน  
ใช้ วิ ธีคั ด เลื อกแบบ เจาะจง โดยดั ดแปลงการก าหนดกลุ่ ม ตั วอย่ างจาก  ศั ก รินทร์  
หงส์รัตนนาวรกิจ (2567) พิจารณาจากผู้ที่มีความรู้ความสามารถทางด้านศิลปะการออกแบบ 
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และการท าบาติกท่ีมีประสบการณ์ไม่ต่ ากว่า 10 ปี ใช้แบบสอบถามแบบปลายเปิดใช้คะแนนจาก
ค่าความถี ่เพื่อคัดเลือกกลุ่มสีเพียง 3 กลุ่ม ส าหรับน าไปสร้างสรรค์ลวดลายบาติก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 ศิลปกรรม พระปรางค์วดัอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร 
ที่มา : พิมพ์ประไพ พิศาลบุตร (2560)   

 
ตารางที่ 2 กลุ่มสีที่มาจากลวดลายตกแต่งกระเบื้องเคลือบเขียนสี 10 กลุ่ม 

กลุ่ม สี กลุ่ม สี 

1 
 

6 
 

 

2 
 

 7 
 

3 
 

8 
 

 

4 
 

 9 
 

5 
 

 10 
 

 
  3.2.3 การสร้างลวดลายบาติกจากตัวกั้นสีแบะแซ ใช้วิธีการพิมพ์ลวดลายด้วย
บล็อกพิมพ์ โดยการสร้างแม่พิมพ์บล็อก ซึ่งเรียกอีกช่ือหนึ่งว่าแคป (Tjap) ส าหรับพิมพ์ลวดลาย 
น ามาระบายสีเพื่อให้เกิดสีสันในลวดลายที่สวยงาม มีสีหลากหลายกว่าการพิมพ์แล้วย้อมสี  
(ศูนย์ส่งเสริมศิลปาชีพระหว่างประเทศ, ม.ป.ป.) โดยน าลวดลายมาฉลุตามแบบด้วยแผ่นไม้มา
ประกอบกันตามลวดลายที่ได้รับการคัดเลือก จุ่มแบะแซในขณะร้อน กดแม่พิมพ์ลงบนผืนผ้า  
ยกแม่พิมพ์ออกจากผืนผ้า และปล่อยให้แบะแซแห้ง น าไประบายด้วยสี Reactive รอให้สีแห้ง
เคลือบด้วยโซเดียมซิลิเกต เมื่อครบก าหนดเวลาน าไปต้มด้วยน้ าร้อน (สุวดี ประดับ, 2563) 
เพื่อให้แบะแซหลุดออกจากผ้า น าผ้ามาซักน้ า แล้วตากให้แห้ง รีด น าไปท าผลิตภัณฑ์ 

3.3 ศึกษาความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปที่มีต่อผลิตภัณฑ์บาติกลวดลายประยุกต์จาก
แผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร ใช้ตัวกั้นสีจากแบะแซในการพิมพ์
ลวดลาย ในการศึกษาความพึงพอใจที่มีต่อลวดลายบาติกจากตัวกั้นสีแบะแซ การเก็บรวบรวม
ข้อมูลจากประชากรที่ไม่ทราบจ านวนแน่นอน ก าหนดกลุ่มตัวอย่าง ได้แก่บุคคลทั่วไป 120 คน 
น าแบบสอบถามไปทดลองเก็บข้อมูลกับกลุ่มทดลอง จ านวน 20 คน ตอบ เพื่อทดสอบ
แบบสอบถาม  น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์หาความเที่ยง โดยใช้สูตรสัมประสิทธิ์ อัลฟา ตามแบบ



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

112  
 

ของ Cronbach (พวงรัตน์ ทวีรัตน์, 2540) เท่ากับ 0.95 น าไปเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างท่ียินดี
ตอบแบบสอบถาม เก็บข้อมูลโดยใช้วิธีการสุ่มแบบบังเอิญ (Accidental sampling) เครื่องมือ 
ที่ใช้ได้แก่แบบสอบถามแบบออนไลน์ โดยมีข้อค าถาม 3 ตอน คือ  
  ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม แบบตรวจสอบรายการ (Check 
list) จ านวน 5 ข้อ ประกอบด้วย เพศ อายุ รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ระดับการศึกษา และอาชีพ  

 ตอนท่ี 2 ค าถามเกี่ยวกับความพึงพอใจ ที่มีต่อผลิตภัณฑ์บาติกลวดลายประยุกต์
จากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร ใช้ตัวกั้นสีจากแบะแซในการพิมพ์
ลวดลายข้อค าถามแบบมาตราส่วน (Rating scale) โดยดัดแปลงข้อค าถามของ โสพิศ  
ค านวนชัย และนุชจรา บุญถนอม (2567) ประกอบ ด้วยข้อค าถาม 4 ด้าน ได้แก่ ด้านลวดลาย
จ านวน 6 ข้อ ด้านสีจ านวน 2 ข้อ ด้านตัวกั้นสีจ านวน 6 ข้อ และด้านผลิตภัณฑ์จ านวน 2 ข้อ 
และตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะ วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ 
รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ระดับการศึกษา และอาชีพ วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการแจกแจงความถี่ และ 
ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย (x̅) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D) ระดับความพึงพอใจ และการจัด
อันดับ โดยได้ก าหนดค่าระดับความพึงพอใจเป็น 5 ระดับ (บุญใจ ศรีสถิตย์นรากูร, 2550)  
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการศึกษาอัตราส่วนตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ โดยก าหนดอัตราส่วนของ 
แบะแซกับน้ าเปล่า 7 ระดับ ได้แก่ 80:20 70:30 60:40 50:50 40:60 30:70 และ 20:80 
จากนั้นเปรียบเทียบลักษณะและขนาดของเส้นลวดลายการกั้นสีของลวดลาย จากการทดลอง 
พบว่า แบะแซสามารถก้ันสีได้ 3 ระดับ คือ 80:20 70:30 และ 60:40 ดังตารางที ่3 
 
ตารางที่ 3 ผลการทดลองตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซต่อน้ า 7 ระดับ 
 

แบะแซต่อน้ า 
ลักษณะท่ีปรากฏ 

ลวดลายพิมพ ์ ลวดลายระบายสี ลวดลายส าเร็จ 

80:20 
 
 

  

70:30 
 

 

 

60:40 
 

 

 

50:50 
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ตารางที่ 3 (ต่อ) ผลการทดลองตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซต่อน้ า 7 ระดับ 

แบะแซต่อน้ า 
ลักษณะท่ีปรากฏ 

ลวดลายพิมพ ์ แบะแซต่อน้ า ลวดลายพิมพ ์

40:60 
   

30:70 

   
20:80 

   
 
 จากตารางที่ 3 ผลการทดลองพิมพ์ตัวกั้นสีจากแบะแซลงบนผ้า โดยใช้บล็อกพิมพ์ 
พบว่า ระดับ  80:20 แบะแซไม่เหลวและไม่ข้นมากเกินไป มีความหนืดพอดี เมื่อเทียบกับเกณฑ์ 
มผช.51/2557 พบว่า สามารถกั้นสีได้ดี ลวดลายเส้นมีขนาดเล็ก เห็นลายคมชัดทั้ง 2 ด้าน  
มีความใกล้เคียงกับลวดลายพิมพ์จากเทียน ซักล้างออกได้ง่าย 
      ระดับ 70:30 มีลักษณะโดยรวมเช่นเดียวกับระดับ 80:20 แตกต่างกันที่ลักษณะของ
ลายเส้นมีขนาดใหญ่กว่า 
      ระดับ 60:40 แบะแซไม่เหลวและไม่ข้นเกินไป มีความหนืดพอดี  เมื่อละลายสีและ
เทียบกับเกณฑ์ มผช.มผช.51/2557 พบว่า สามารถก้ันสีได้ดี ลวดลายเส้นมีขนาดใหญ่กว่าระดับ 
80:20 เล็กน้อย มีความคมชัดทั้งสองด้าน เห็นลวดลายสวยงาม  มีความใกล้เคียงกันกับการพิมพ์
ด้วยเทียน ซักล้างออกได้ง่าย 
     ระดับ 50:50 แบะแซมีความเหลวมากกว่าระดับ 80:20 70:30 และ 60:40 เมื่อพิมพ์
ลวดลายแบะแซจะกระจายตัวท าให้ลวดลายเส้นมีขนาดใหญ่ เมื่อเทียบกับเกณฑ์ มผช.51/2557 
พบว่า สามารถก้ันสีได้แต่ลวดลายมีขนาดใหญ่มาก ลวดลายไม่คมชัด 
     ระดับ 40:60 แบะแซมีความเหลว เมื่อพิมพ์ลวดลาย แบะแซกระจายตัวท าให้ลวด
ลายเส้นมีขนาดใหญ่ เมื่อระบายสีและเทียบกับเกณฑ์ มผช.51/2557 พบว่า สามารถกั้นสีได้ 
แต่ลวดลายมีขนาดใหญ่มาก ลวดลายไม่คมชัด 
      ระดับ 30:70 แบะแซมีความเหลว เมื่อพิมพ์ลวดลายแบะแซจะกระจายตัวท าให้ลวด
ลายเส้นมีขนาดใหญ่ เมื่อระบายสีและเทียบกับเกณฑ์ มผช.51/2557 พบว่า มีสีซึมออกมา  
ไม่สามารถก้ันสีได้ ลวดลายไม่คมชัด 
      ระดับ 20:80 แบะแซมีความเหลวค่อนข้างมาก เมื่อพิมพ์ลวดลายแบะแซจะกระจาย
ตัว เมื่อระบายสีและเทียบเกณฑ์ มผช.51/2557  พบว่า สีซึมออกมาลวดลายเส้นไม่คมชัดและ
ไม่สามารถก้ันสีได้ 
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4.2 ผลการศึกษาลวดลายและกลุ่มสีจากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหารส าหรับท าบาติก โดยออกแบบลวดลายจากการน าแผนผังพระปรางค์วัด  
อรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร การคัดเลือกลวดลาย และกลุ่มสีคัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญ
จ านวน 5 คน ซึ่งลวดลายที่ได้รับการคัดเลือกจากผู้เชี่ยวชาญ คือ ลวดลายที่ 2 4 และ 9 ผลการ
คัดเลือกกลุ่มสีจากผู้เช่ียวชาญ กลุ่มสีที่ได้รับการคัดเลือก คือ กลุ่มสีที่ 4 5 และ 6 น ามาสร้าง
ลวดลายบาติกบนผืนผ้า โดยใช้เทคนิคการพิมพ์ด้วยบล็อกและระบายสี ดังนี้  
 4.2.1 ลวดลายที่ 2 กลุ่มสีที่ 4 ใช้แบะแซต่อน้ าระดับ 80:20 
 4.2.2 ลวดลายที่ 4 กลุ่มสีที่ 5 ใช้แบะแซต่อน้ าระดับ 70:30 
 4.2.3 ลวดลายที่ 9 กลุ่มสีที่ 6 ใช้แบะแซต่อน้ าระดับ 60:40 ดังภาพที่ 4 และ 5 
 

ลวดลายที ่2 กลุ่มสีที่ 4 ลายที่ 4 กลุ่มสีที่ 5 ลายที่ 9 กลุ่มสีที่ 6 
 
 
 
 

  
 
 
 

 

ภาพที่ 4 ลวดลายและกลุม่สีทีไ่ด้รบัการคัดเลือก 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 

ลวดลายที่ 2 กลุ่มสีที่ 4 
แบะแซต่อน้ าระดับ 80:20 

ลวดลายที่ 4 กลุ่มสีที่ 5 
แบะแซต่อน้ าระดับ 70:30 

ลวดลายที่ 9 กลุ่มสีที่ 6  
แบะแซต่อน้ าระดับ 60:40 

ภาพที ่5 ลวดลายส าเรจ็ 

 4.3 การศึกษาความพึงพอใจ ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม
ด้วยค่าร้อยละ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 75 คน คิดเป็นร้อยละ 
62.50 ช่วงอายุ 21-30 ปี จ านวน 76 คน คิดเป็นร้อยละ 63.30 ระดับการศึกษาปริญญาตรี 
จ านวน 92 คน คิดเป็นร้อยละ 76.70 รายได้เฉลี่ยต่อเดือนต่ ากว่า 8,000 บาท จ านวน 48 คน 
คิดเป็นร้อยละ 40.00 อาชีพนักเรียน/นักศึกษา จ านวน 85 คน คิดเป็นร้อยละ 70.80 ระดับ
ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อลวดลายบาติกกั้นสีด้วยแบะแซ ทั้ง 3 ลวดลาย 
ทุกข้ออยู่ในระดับมากที่สุด ลวดลายที่ 2 กลุ่มสีที่ 4 (สูตรแบะแซ 80:20) และลวดลายที่ 9  
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กลุ่มสีที่ 6 (สูตรแบะแซ 60:40) มีค่าเฉลี่ย 4.78 ลวดลายที่ 4 กลุ่มสีที่ 5 (สูตรแบะแซ 70:30)           
มีค่าเฉลี่ย 4.74 โดยมีค่าเฉลี่ยรวม 4.76 ดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลความพึงใจพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามที่มีต่อผลิตภัณฑ์บาติกลวดลายแผนผัง

พระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร  ที่ ใช้ตัวกั้นสีจากแบะแซ 
ทั้ง 3 ลวดลาย 

 

ลวดลายบาติกประยุกต์จากแผนผังพระปรางค์วัด
อรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร 

ค่าเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 

ลวดลายท่ี 2 กลุ่มสีที่ 4 สูตรแบะแซ 80:20 4.78 มากที่สุด 
ลวดลายที่ 4 กลุ่มสีที่ 5 สูตรแบะแซ 70:30 4.74 มากที่สุด 
ลวดลายที่ 9 กลุ่มสีที่ 6 สูตรแบะแซ 60:40 4.78 มากที่สุด 

ค่าเฉลี่ยรวม 4.76 มากที่สุด 
 
5. อภิปรายผล  
 จากวัตถุประสงค์ของงานวิจัย เรื่องการพัฒนาตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ และการสร้าง
ลวดลายประยุกต์จากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร  สามารถ 
อภิปรายผล ได้ดังนี้ 

5.1 การศึกษาอัตราส่วนตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ ตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซทั้ง 7 
ระดับ สามารถกั้นสีได้ดี 3 ระดับ คือ 80:20 70:30 และ 60:40 มีคุณสมบัติใกล้เคียงกับเทียน
หรือขี้ผึ้งที่ใช้ในการท าบาติก ระดับที่เหมาะสมที่สุดคือ 80:20 เนื่องจากคุณสมบัติดั้งเดิมของ
แบะแซ มีความเหลวอยู่ในระดับหนึ่ง เมื่อผสมน้ าในอัตราส่วน 20 ซีซี ท าให้มีความเหลวที่พอดี 
เมื่อน าไปพิมพ์ลวดลายปรากฏลวดลายที่ชัดเจน กั้นสีได้ดี ลวดลายมีขนาดเล็ก และสวยงาม 
สามารถใช้งานได้ดี ลดอันตรายที่เกิดจากการสัมผัส ละลายน้ าและซักล้างออกได้ง่าย โดยไม่ต้อง
ใช้ผงซักฟอกหรือสารเคมีใด ๆ สอดคล้องกับ วันเช็ง สิทธิกิจโยธิน (2559) ที่กล่าวถึงผลการ
ทดลองสารกั้นสีที่ได้จากกัมของเมลด็พืชทั้งสามชนิดนี้ มีคุณสมบัติในการกั้นสีที่ดีเมื่อเทียบกับน้ า
เทียนที่ใช้ในการเขียนผ้าบาติก โดยจากการทดสอบ ค่าความขาวบนผ้าภายหลังจากการใช้ 
สารกั้นสีจากกัมที่ใกล้เคียงกับค่าความขาวอ้างอิงของผ้าฝ้าย นอกจากนี้สารกั้นสีที่เตรียมจาก   
กัม (Gum) ยังมีความสะดวกในการใช้งาน สามารถละลายในน้ าและใช้ได้ทันที และล้างสารกั้นสี
ออกจากผ้าได้ง่ายเมื่อเทียบกับน้ าเทียน เมื่อเปรียบเทียบกับตัวกั้นสีจากแป้งเมล็ดขนุน มีความ
สอดคล้องกนั เนื่องจากแป้งเมล็ดขนุน มีความชื้น ความหนืด เหมาะสมเป็นสารทดแทนสารกั้นสี 
มีความสามารถในการกั้นสี เส้นคมชัดสม ่าเสมอ และง่ายต่อการท าความสะอาดผ้าบาติกโดยไม่
ต้องใช้ความร้อน (โสภาพรรณ ซอหะซัน และคณะ, 2563) ทั้งนี้ การใช้ตัวกั้นสีบาติกจากแบะแซ
ส่งผลเชิงบวกต่อวงการแฟช่ันและสิ่งทอ ซึ่งอยู่ในช่วงการปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงและมีความ
ตระหนักต่อผลกระทบที่จะส่งผลต่อสิ่งแวดล้อมมากขึ้น (Ballie, J. & Woods, M., 2018) 
กระแสความตื่นตัวด้านการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและการพัฒนาท่ียั่งยืน (Sustainable) สอดคล้อง
กับแนวทางด้านการคัดเลือกวัตถุดิบที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และสอดรับกับนโยบายของ
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องค์การสหประชาชาติที่ให้ความส าคัญต่อการดูแลระบบนิเวศของโลก (UN Global Compact, 
2025)  

5.2 การศึกษาลวดลายและกลุ่มสีจากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหารส าหรับท าบาติก ลวดลายและกลุ่มสีจากพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหารถือเป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่ทรงคุณค่า และเป็นสถาปัตยกรรมส าคัญของชนชาติ
ไทยซึ่ งสะท้อนเรื่ องราวและรากเห ง้าทางประวัติศาสตร์  ก่อรูป เป็ นอัตลักษณ์ ขอ ง
กรุงเทพมหานคร ราชธานีแห่งกรุงรัตนโกสินทร์ ที่โดดเด่นทั้งด้านประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม 
สถาปัตยกรรม ศิลปะ และคติความเช่ือ จนกลายเป็นสัญลักษณ์ศิลปะไทยมาตั้งแต่อดีตกาล  
อีกทั้งยังส่งอิทธิพลต่อการสร้างสรรค์งานศิลปะหลายแขนง และถูกประยุกต์สู่ความงาม 
บนผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น เหรียญบาท ลายผ้า และอาหาร เป็นต้น 

นอกจากนี้ ลวดลายดังกล่าวยังถูกน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ร่วมสมัยเพื่อสร้างรายได้
และอาชีพอย่างยั่งยืน อาทิ ไอศกรีมที่ได้รับแรงบันดาลใจจากลวดลายกระเบื้อง และของที่ระลึก
รูปแบบต่าง ๆ ตลอดจนประยุกต์สู่งานวิจัย เช่น การพัฒนาและออกแบบเครื่องประดับ
ปรับเปลี่ยนได้จากมรดกสถาปัตยกรรมไทย น าไปสู่การส่งเสริมภาพลักษณ์และสามารถสร้าง
มูลค่า เพื่อสืบสานและสร้างสรรค์ต่อยอดมรดกทางวัฒนธรรมให้งอกงามจากรุ่นสู่รุ่นสืบไป 
(นันท์นภัส วิศาลโภคะ, 2562) นับเป็นตัวอย่างของการใช้ทุนทางวัฒนธรรมเพื่อสร้างคุณค่า    
ในเชิงเศรษฐกิจและสังคมอย่างยั่งยืน  

5.3 การศึกษาความพึงพอใจของบุคคลทั่วไปที่มีต่อผ้าบาติกพิมพ์ลวดลายจากแผนผัง 
พระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร โดยใช้ตัวกั้นสีจากแบะแซ ความพึงพอใจด้าน
ลวดลายบาติกที่สร้างสรรค์จากตัวก้ันสีที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วน
ใหญ่มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่ใช้นวัตกรรมการกั้นสีลวดลายบาติกเพื่อเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม ซึ่งได้แรงบันดาลใจแผนผังลวดลายแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหาร ทั้ง 3 ลวดลาย อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยรวม 4.76 แสดงว่า
แบะแซสามารถน าไปใช้ในการสร้างสรรค์งานบาติก ได้เทียบเท่าขี้ผึ้งหรือเทียนลวดลายมีความ
คมชัด ซึ่งปัญหาของการใช้เทียน และน้ าเสียจากการผลิตผ้าบาติกมีผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม 
สอดคล้องกับข้อสรุปของ มาหามะ อารียู (2562) ที่กล่าวถึงปัญหาที่เกิดจากการท าบาติกนั้น น ้า
เสี ย ที่ เกิ ด จ าก ก ารผ ลิ ต ผ้ าบ าติ ก ด้ วย ช่ างพิ ม พ์  ช่ า ง เขี ย น เที ย น  แ ล ะ ช่ า งผ ส ม สี  
ด้านความปลอดภัยและสุขภาพของช่างท าผ้าบาติก ขณะเขียนเทียน ใส่หน้ากากอนามัยทุกครั้ง
เพื่อป้องกันสารเคมีเข้าสู่ร่างกายของผู้ประกอบอาชีพ แต่การใช้แบะแซในการผลิตผ้าบาติก  
ไม่ส่งผลต่อสุขภาพ มีความปลอดภัยต่อผู้สร้างงานบาติก มลพิษในอากาศ และสิ่งแวดล้อม 
เนื่องจากแบะแซเป็นอาหารที่สามารถรับประทานได้ และไม่มีสารเคมีตกค้างในกระบวนการท า
บาติก นอกจากนี้ ลวดลายสื่อถึงความเป็นเอกลักษณ์ของแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวราราม
ราชวรมหาวิหาร ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ จุฑาวรรณ วรงค์ (2559) ที่ศึกษาเรื่องการ
ออกแบบสื่ออินเตอร์แอคทีฟเพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงมรดกวัฒนธรรมไทย กรณีศึกษา  
วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร ลวดลายจากการออกแบบ ท าให้นักท่องเที่ยวมีความเข้าใจ
วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหารไดอ้ย่างลึกซึ้ง ความงามของลวดลายและสัญลักษณจ์ากพระ
ปรางค์วัดอรุณระดับความพึงพอใจมากที่สุดสามารถสะท้อนเอกลักษณ์ทางมรดกวัฒนธรรม 
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อันทรงคุณค่าของชาติที่มีความชัดเจนและโดดเด่นให้แก่ชาวโลกได้ประจักษ์  เป็นการสืบทอด
ทางวัฒนธรรมทีม่ีมาช้านานให้ด ารงอยู่ต่อไป  
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

ผลจากการศึกษาลวดลายบาติกจาก พระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร
จากตัวกั้นสีแบะแซทีเ่ป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม องค์ความรู้ที่ได้ มีดังน้ี  

6.1 การใช้แบะแซเป็นวัสดุกั้นสีธรรมชาติทดแทนเทียนเป็นสิ่งใหม่ที่มีความปลอดภัย
โดยปราศจากกลิ่นและควันที่ไม่พึงประสงค์ ที่มีความยั่งยืนสามารถน ามาใช้ทดแทนเทียนหรือ
ขี้ผึ้งได้ ไม่ส่งผลต่อน้ าและระบบนิเวศ ยังสามารถย่อยสลายได้ดีในธรรมชาติ มีความปลอดภัยต่อ
มนุษย์และสิ่งแวดล้อม จึงเป็นตัวเลือกในการน ามาใช้ในการสร้างสรรค์งานบาติก 
 6.2 การสร้างลวดลายร่วมสมัยจากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหาร ลวดลายประยุกต์จากแผนผังพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหาร  
เกิดลวดลายอีกลักษณะที่มาจากการน าทุนทางวัฒนธรรมมาสร้างสรรค์ ส่งเสริมการอนุรักษ์
เอกลักษณ์ของชาติไทย อนุรักษ์ศิลปะบาติก และศิลปะจากพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราช
วรมหาวิหาร ให้เป็นที่รู้จักของคนทั่วโลกในรูปแบบของลายผ้าบาติก เป็นการน าแนวคิดมา
สร้างสรรค์ลวดลายโดยใช้ฐานวัฒนธรรมที่ชัดเจน 
 
7. สรุป  

กระแสการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมในปัจจุบันส่งผลต่อทุกสาขาอาชีพให้เกิดการศึกษา 
คิดค้น และพัฒนานวัตกรรมหรือกระบวนการที่มีส่วนสนับสนุนการอนุรักษ์และฟื้นฟูสิ่งแวดล้อม 
โดยอาศัยยุทธศาสตร์และกลยุทธ์ต่าง ๆ เพื่อผลักดันกิจกรรมด้านการรักษ์โลกให้เกิดการ
ขับเคลื่อนอย่างจริงจังและต่อเนื่อง กระแสแฟช่ันเพื่อสิ่ งแวดล้อมยังมีบทบาทส าคัญ   
ต่ออุตสาหกรรมแฟช่ัน ท าให้เกิดการตื่นตัวในการผลิตสินค้าแฟช่ันที่มุ่งเน้นความยั่งยืน เปลี่ยน
แนวคิดจากการผลิตเพื่ อใช้แล้วทิ้ งไปสู่การผลิตเพื่ อการใช้ซ้ าผ่านวิธีการต่าง ๆ เช่น  
การปรับเปลี่ยน การดัดแปลงและการแปรสภาพ แนวโน้มดังกล่าวยังน าไปสู่การเกิดขึ้นของ
ธุรกิจรูปแบบใหม่ อาทิ การเช่าเสื้อผ้า การซ่อมแซม การอัปเกรด การยืดอายุการใช้งาน
ผลิตภัณฑ์ รวมถึงการน าสินค้าที่ใช้แล้วเข้าสู่กระบวนการทางอุตสาหกรรมเพื่อฟื้นฟูให้มีสภาพ
เหมือนใหม่หรือดีกว่าเดิม นอกจากนี้ การพัฒนาวิธีการสร้างลวดลายบาติกผ่านการค้นคว้าและ
การใช้แบะแซเป็นตัวก้ันสียังสะท้อนถึงความพยายามในการสร้างสรรค์นวัตกรรมที่สอดคล้องกับ
แนวคิดด้านความยั่งยืนในอุตสาหกรรมแฟช่ัน ซึ่งแบะแซใช้ในการกั้นสีบาติกได้ดี สามารถ
น ามาใช้ทดแทนเทียนหรือขี้ผึ้งได้ มีความปลอดภัย ช่วยลดขั้นตอนในการใช้งานและช่วยรักษา
สิ่งแวดล้อมได้  

การอนุรักษ์ในปัจจุบันมิได้จ ากัดอยู่เพียงประเด็นด้านสิ่งแวดล้อม หากยังครอบคลุมถึง
การอนุรักษ์ทางด้านภูมิปัญญา อัตลักษณ์และเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม ซึ่งเป็นทรัพยากรเชิง
คุณค่าของสังคมร่วมด้วย การน าแหล่งโบราณสถานและแหล่งท่องเที่ยวที่ส าคัญมาสร้าง
มูลค่าเพิ่มโดยผ่านกระบวนการออกแบบลวดลายที่สะท้อนอัตลักษณ์ท้องถิ่นจึงเป็นแนวทางที่
ได้รับการยอมรับอย่างกว้างขวาง หนึ่งในตัวอย่างส าคัญ คือ การประยุกต์ลวดลายและแผนผัง
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จากพระปรางค์วัดอรุณราชวรารามราชวรมหาวิหารเพื่อพัฒนาสู่รูปแบบลวดลายผ้าบาติก  
โดยอาศัยการถอดความงามทางศิลปกรรมขององค์พระปรางค์ผ่านการจัดวางองค์ประกอบ
ลวดลายที่เน้นศูนย์กลางเป็นจุดเด่น พร้อมด้วยองค์ประกอบล้อมรอบทั้งสี่มุมอย่างสอดคล้องกับ
คติความเช่ือทางศาสนา พิธีกรรม ต านาน สิ่งประดิษฐ์ ธรรมชาติ และปรากฏการณ์ทาง
ศิลปะการแสดง ซึ่งล้วนท าหน้าท่ีเป็นฐานคิดและแรงบันดาลใจเชิงมโนทัศน์ส าหรับการออกแบบ 
(Guntur, G. et al., 2023) กระบวนการสร้างสรรค์ลวดลายดังกล่าวมีกระบวนการสร้างสรรค์
ผ่านเทคนิคการพิมพ์ด้วยบล็อก โดยใช้แบะแซเป็นตัวกั้นสี และการระบายสี จนเกิดเป็นผืนผ้า
บาติกที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว นับเป็นกระบวนการสร้างสรรค์ที่มีส่วนในการสนับสนุนการ
อนุรักษ์สิ่งแวดล้อมและการใช้ทรัพยากรอย่างยั่งยืน อีกทั้งยังเอื้อต่อการธ ารงคุณค่าทาง
วัฒนธรรมควบคู่ไปกับการส่งเสริมความยั่งยืนทางศิลปวัฒนธรรมและรักษาสิ่งแวดล้อม 
ในระยะยาว   

 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะในการ
ท าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 ควรศึกษาเรื่องของความหนืด การยึดเกาะเส้นใย การเซตตัว และ

อุณหภูมิในการทดลอง 
 8.1.2 ควรศึกษาเปรียบเทียบแบะแซแบบผงและแบบเหลว ส าหรับตัวกั้นสีที่มี

ประสิทธิภาพ 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 ศึกษาการใช้แบะแซในการกั้นสีผ้าบาติกด้วยเทคนิคการย้อมสีบนผ้าชนิด

ต่าง ๆ 
 8.2.2 ศึกษาต้นทุนการผลิตแบะแซเทียบเทียนเพื่อใช้ในอุตสาหกรรม ทดลองใช้

กับการผลิตในระดับชุมชนหรือ วิสาหกิจทีต่อบโจทย์เชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์  
 
9. กิตติกรรมประกาศ  
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บทคัดย่อ 
 แรงงานพลัดถิ่นอพยพเป็นหนึ่งในก าลังส าคัญทางเศรษฐกิจ ท าให้มีความลื่นไหลทาง
วัฒนธรรมโดยเฉพาะในด้านอาหาร จากปัจจัยด้านความเป็นอยู่ทางเศรษฐกิจ ท าให้คนอีสาน
พลัดถิ่นฐานเข้ามาท างานในกรุงเทพมหานคร เพื่อแสวงหาโชคลาภในการเป็นผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร งานวิจัยนี้จึงศึกษาพลวัตการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหาร
อีสานในกรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานอพยพผู้ประกอบการร้านอาหาร และเพื่อวิเคราะห์
บทบาทของแรงงานอพยพในการสร้างทุนวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ที่สอดคล้องกับแนวคิด
อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้กรณีศึกษาร้านมาโฮมกันผ่านการสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง  
ผลการศึกษาพบว่า ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร เริ่มต้นเข้ามาใน
กรุงเทพมหานคร เพื่อแสวงหาโอกาสที่ดีกว่าในด้านเศรษฐกิจ โดยมีทุนเศรษฐกิจในครอบครัว
แรงงาน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Bourdieu เรื่องทุนทางสังคม ที่เป็นวัฒนธรรมอาหาร
อีสาน และมุ่งเน้นการปรับตัวผ่านการดัดแปลงสูตรอาหารและการด าเนินธุรกิจในบริบทเมือง 
เช่น น้ าตกเนื้อ และลาบสุก ซึ่งไม่ใช่ของดั้งเดิมแต่ท าให้สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภคใน
พื้นที่ โดยยังคงรักษารสชาติแบบดั้งเดิม เช่น ก้อยเสือคั่ว และต าด๊องแด๊ง รวมถึงอาหารตาม
ฤดูกาล ซึ่งสะท้อนความคิดในเชิงอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ด้านอาหาร อีกทั้งยังแสดงถึง
ความสัมพันธ์แบบสองถิ่นที่ผู้ประกอบการไม่ละทิ้งบ้านเกิดแต่ใช้ชีวิตในเมืองที่เป็นหน่วยผลิต
ทางวัฒนธรรม  
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1 อาจารย์, คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสนิทร์  
1 Lecturer, Faculty of Architecture and Design, Rajamangala University of Technology Rattanakosin 
2 อาจารย์, วทิยาลัยการดนตร ีมหาวทิยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา 
2 Lecturer, College of Music, Bansomdejchaopraya Rajabhat University 

* ผู้ประสานงานนิพนธ์ e-mail:  nathee.mon@rmutr.ac.th 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

 

122  
 

Abstract 
 Migrant labor plays a vital role in the economy, generating cultural 
fluidity particularly in the realm of food. Driven by economic conditions, Isan 
migrants move to Bangkok to pursue opportunities as restaurant entrepreneurs. 
This study explores the dynamics of mobility and adaptation of Isan food culture 
in Bangkok through migrant restaurateurs, analyzing their contribution to cultural 
and economic capital within the framework of creative industries. Using a case 
study of Ma Home Gun restaurant and structured interviews, the findings indicate 
two key patterns. First, migrants seek improved economic prospects by mobilizing 
family-based economic capital, reflecting Bourdieu’s concept of social capital, 
manifested through Isan culinary culture as a form of embodied cultural capital. 
Second, they adapt by modifying recipes and business practices to suit urban 
consumer tastes—for instance, introducing dishes such as Nam Tok Neua and 
Larb Suk, which diverge from tradition yet appeal to local preferences. 
Simultaneously, they preserve authentic flavors in dishes like Koi Suea Kua and 
Tam Dong Daeng, including seasonal varieties, demonstrating creativity in food 
production. These practices highlight a dual-locality identity, where 
entrepreneurs sustain ties to their hometowns while engaging in urban life, 
thereby positioning themselves as cultural production units. Overall, the study 
underscores how migrant restaurateurs act as agents of cultural reproduction and 
economic innovation within Bangkok’s creative food industry.  
     
Keywords: Migrant workers, Isan food, Isan regional culture 
 
1. บทน า 
 ปัจจุบันอาหารเป็นวัฒนธรรมที่เคลื่อนที่ไปมาทั้งในระดับท้องถิ่นและในระดับสากล 
จากการสั่งสมของบรรพบุรุษ อาหารจึงเป็นตัวเชื่อมในการแลกเปลี่ยนทางวัฒนธรรมในรูปแบบ
หนึ่งที่สะท้อนภูมิปัญญา วิถีชีวิต ความเช่ือของแต่ละชุมชนและชนชาติ (อ านาจ เอี่ยมส าอางค์ 
และคณะ, 2561) โดยมูลค่าของธุรกิจร้านอาหารและเครื่องดื่ม ในปี พ.ศ. 2568 คาดว่า มีมูลค่า
ตลาดอยู่ที่ 657,000 ล้านบาท เติบโตมากขึ้นที่ ร้อยละ 4.6 (Econ Digest, 2567) โดยเฉพาะ
อาหารจากวัฒนธรรมภูมิภาคอีสานที่มีมูลค่าและได้รับความนิยมมากขึ้นในปัจจุบัน ผ่านการ
สังเกตุการณ์ที่ได้เห็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้น จากการจัดงานเทศกาลที่เกี่ยวข้องกับวัฒนธรรม
อีสานต่าง ๆ ท าให้คณะผู้วิจัยได้ท าการส ารวจปรากฏการณ์เหล่านั้น ผ่านการสร้างภาพยนตร์
สารคดีเรื่อง “ลาบพลัดถิ่น” โดยคณะผู้วิจัยได้ท าการถ่ายภาพยนตร์น าร่องเป็นตัวต้นแบบและ
ได้รับคัดเลือกเข้ารวมฉายภาพยนตร์ใน “เทศกาลอีสานสร้างสรรค์ 2567 ( Isan Creative 
Festive 2024) ภายใต้แนวคิด “สะออนเด้” Proud of ISAN ผสมอีสาน ต่อยอด เติบโต
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รวบรวมความเป็นไป” จึงเป็นที่มาของโครงการวิจัยที่จะสามารถน าภาพยนตร์สารคดีตัว
ต้นแบบ มาต่อยอดเพื่อเพิ่มความสมบูรณ์ทั้งในแง่ของความเป็นศิลปะทางภาพยนตร์สารคดี
และงานวิชาการการ โดยเฉพาะในด้านมุมมองของข้อมูลทางความเป็ นมา วิถี ชีวิต 
ศิลปวัฒนธรรมเพื่อน าเสนอและส่งเสริมในแง่ความเป็นอัตลักษณ์ของอาหารอีสาน (ศาสตรา 
เหล่าอรรคะ, 2566)  
 แรงงานพลัดถิ่นอพยพ คือ แรงงานมนุษย์ท่ีไปรับจ้างในการใช้แรงงานแสวงหางานใน
ต่างแดน หรือพื้นที่อื่น ๆ ทั้งในภูมิภาคหรือระดับไกลโพ้น ซึ่งเป็นปัจจัยที่ส่งผลต่อความมั่นคง
ของครอบครัวของแรงงาน (ปิยพงษ์ บุญกว้าง และดุษฎี อายุวัฒน์ , 2560) โดยแรงงานอีสาน
เป็นแรงงานที่มีการอพยพพลัดถิ่นจ านวนมาก จากข้อมูลจากส านักงานสถิติแห่งชาติพบว่า 
แรงงานอีสานนิยมมาขายแรงงานในภาคโรงงานอุตสาหกรรมเป็นอย่างมาก สาเหตุเนื่องจากท่ี
ท ากินในภูมิล าเนานั้นไม่มีทรัพยากรเพียงพอต่อประชากรโดยรวมในภูมิภาคอีสาน เช่น ที่ดินท า
กิน แหล่งน้ าในการเพาะปลูก ผลผลิตในภาคการเกษตรตกต่ า ภัยธรรมชาติ บุคคลที่ไม่ได้เป็น
คนช้ันกลางที่เป็นข้าราชการ ครู ต ารวจ ฯลฯ จึงมีการย้ายถิ่นฐานพลัดถิ่นไปสู่ถิ่นฐานอื่น เช่น 
เมืองหลวงในภูมิภาคต่าง ๆ (ธิติญา เหล่าอัน, 2559) ท าให้วัฒนธรรมและรสนิยมเคลื่อนย้าย
พลัดถิ่นตามแรงงานไปด้วย 
 การพลัดถิ่นฐานของพลเมืองในภูมิภาคต่าง ๆ ที่เข้ามาแสวงหาโชคลาภท ามาหากินใน
เมืองหลวงอย่างกรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ผ่านการเคลื่อนที่ทั้งในแง่ตัวคนที่เป็นสิ่งจับ
ต้องได้ทางกายภาพและด้านวัฒนธรรมผ่านการปรุงรสอาหารที่จับต้องไม่ได้โดยเฉพาะในความ
เป็นอีสาน สิ่งเหล่านี้เป็นภูมิปัญญาของมนุษย์ท่ีติดตัวมาจากแหลง่ก าเนิดและยังสามารถต่อยอด 
ถ่ายทอดและปรับปรุงให้เข้ากับบริบทต่อพื้นที่ ชุมชนและเมืองต่าง ๆ ท าให้เมืองมีพัฒนาการ
และการเติบโตในทางเศรษกิจสร้างสรรค์ 
 วัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสาน อาหารในวัฒนธรรมอีสานเป็นภูมิปัญญาไทยท้องถิ่น
อีสานและวัฒนธรรมร่วมในอาเซียน เช่น ประเทศลาว มีการศึกษาเรื่องแบ่งค าแสดง 
โภชนลักษณ์ได้อย่างชัดเจน ในแง่ของช่ืออาหาร วัตถุดิบ เครื่องครัว เครื่องปรุงแต่ยังมีความ
คล้ายคลึงกันในแง่ของวัฒนธรรมการประกอบอาหารและบริโภค ซึ่งเป็นการแพร่กระจายของ
วัฒนธรรมที่มีร่วมกัน (ภาสพงศ์ ผิวพอใช้, 2565) ที่ปัจจุบันได้รับความนิยมมากขึ้นจนเป็นที่
ยอมรับต่อผู้บริโภคในภูมิภาคอื่น ซึ่งกลายเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ มีพลวัตขับเคลื่อนเข้าสู่
สังคมไทยระดับกระแสหลัก จะเห็นได้จากปริมาณร้านอาหารที่มีการกระจายตัวแน่นหนาใน
เมืองหลวงต่าง ๆ (ภักดี มะนะเวศ, 2562) จนกลายเป็นพหุวัฒนธรรมในการบริโภคของผู้คน
หลากหลายที่มา รวมถึงการหยิบยืมทางวัฒนธรรมผสมผสานความเป็นเมืองหลวงกับชนบทและ
ความเป็นสากล ที่เพิ่มศักยภาพในการผลิตในกรณีศึกษา เช่น ศักยภาพของอาหารอีสานของ
จังหวัดมหาสารคาม ที่มีการแปรรูปอาหาร เช่น ปลาส้ม ปลายอ ปลาคืนรัง เพื่อน ามาพัฒนา
สูตรอาหารต่อ และพัฒนารูปแบบการกินให้สอดคล้องกับมาตรฐานสากล เช่น การใช้ภาชนะ
และอุปกรณ์ที่ใช้ในการรับประทานอาหาร (วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ์ และคณะ, 2565) รวมถึง
เพิ่มความสะดวกสบายเพื่อให้บริการในช่องทางการจัดจ าหน่ายที่ค่อนข้างสะดวก ง่ายต่อการ
เข้าถึง โดยเพิ่มเติมรายละเอียดวัตถุดิบที่ใช้ในการประกอบการตัดสินใจต่อผู้บริโภค เช่น  
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ความสดใหม่ของวัตถุดิบ คุณภาพที่สอดคล้องกับราคา การบริการ สถานที่ ความสะอาด  
ที่จอดรถ การท าการตลาดด้วยสื่อออนไลน์ และการปรับปรุงรูปแบบการปรุงอาหารอีสานให้
เป็นร้านอาหารอีสานสมัยใหม่สไตล์ฟิวช่ัน (ศศิธร วงพิมล, 2560; ดุษฎีวัฒน์ แก้วอินทร์   
และคณะ 2564) 
 โดยแนวคิดด้านอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ พระราชกฤษฎีกาจัดตั้งส านักงานส่งเสริม
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ (องค์การมหาชน) พ.ศ. 2561 ได้จัดตั้ง ส านักงานส่งเสริมเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ (องค์การมหาชน) เรียกโดยย่อว่า สศส. โดย สศส. ได้ระบุว่า อุตสาหกรรมสรา้งสรรค์
ของประเทศไทย ประกอบด้วย 15 สาขา คือ 1) งานฝีมือและหัตถกรรม 2) ดนตรี   
3) ศิลปะการแสดง 4) ทัศนศิลป์ 5) ภาพยนตร์ 6) การแพร่ภาพและกระจายเสียง 7) การพิมพ์ 
8) ซอฟต์แวร์ 9) การโฆษณา 10) การออกแบบ 11) การให้บริการด้านสถาปัตยกรรม  
12) แฟช่ัน 13) อาหารไทย 14) การแพทย์แผนไทย 15) การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม อาหาร
อีสานจึงเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ ในหมวดอาหารไทย ที่มีการบริ โภคทั้ ง
ภายในประเทศและส่งออกไปต่างประเทศ เมนูอาหารอีสานปัจจุบันได้ถูกน าไปประยุกต์
ปรับปรุง เปลี่ยนแปลง สร้างสรรค์ทั้งในด้านรสชาติและรูปร่างหน้าตาที่ตอบสนองต่อลูกค้าใน
แต่ละกลุ่มเป้าหมายที่แตกต่างกัน (โสฬส ทีปประชัย, 2562; ชนาภิวัฒน์ ขันทะ และอุ่นเรือน 
เล็กน้อย, 2563) รวมถึงสื่อด้านความบันเทิงอีสานยังได้ถูกยอมรับทั้งในด้านของดนตรี อาทิเช่น 
ดนตรีหมอล าวง  The Paradise Bangkok Molam International Band ที่ โ ด่ งดั ง ไปยั ง
ต่างประเทศ (Draper et al., 2019) หรือดนตรีแนวหมอล าอินดี้ (Indy) ร่วมสมัย ที่เป็นที่นิยม
ในหมู่วัยรุ่นไทย เป็นต้น ในด้านภาพยนตร์อีสานได้รับความนิยมจากผู้รับชม และสามารถท า
รายได้มหาศาล เช่น ภาพยนตร์เรื่อง สัปเหร่อ จนวัฒนธรรมอีสานกลายเป็นวัฒนธรรมสมัยนยิม
มากขึ้น  
 งานวิจัยนี้จึงเป็นการศึกษาถึงวัฒนธรรมอาหารอีสานที่เป็นร้านอาหารขนาดกลาง  
ที่เป็นวัฒนธรรมพลวัตขับเคลื่อนทางเศรษฐกิจต่อคนในทุกระดับสังคม เป็นการบูรณาการ
การศึกษาในเชิงวิจัยสร้างสรรค์และวิจัยเชิงคุณภาพ มีขั้นตอนในการทบทวนวรรณกรรมเพื่อ
สร้างแบบสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้างและน าไปใช้งานเป็นเครื่องมือในภาคสนาม ผ่านการ
บันทึกข้อมูลผ่านภาพและเสียงในลักษณะภาพยนตร์สารคดี และน าผลการสัมภาษณ์ 
มาวิเคราะห์ในการวิจัยเชิงคุณภาพผ่านแนวคิดแบบสังคมศาสตร์ในด้านเนื้อหาทางวัฒนธรรม 
เศรษฐกิจและสังคม ที่เป็นส่วนหนึ่งในภาพยนตร์สารคดี เพื่อแสดงถึงความส าคัญของวัฒนธรรม
อาหารอีสานว่ามีความส าคัญต่อปากท้องทั้งในส่วนของผู้ประกอบการแรงงานและผู้บริโภค  
เป็นการเน้นย้ าถึงความส าคัญต่อเศรษฐกิจในสังคมไทย ต่อการจ้างงานที่มีคุณค่าและเป็น
อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ ท าให้เห็นถึงการเติบโตทางเศรษฐกิจในการสร้างงาน สร้างวัฒนธรรมที่
จับต้องไม่ได้ และการย้ายถิ่นฐานเพื่อเพื่อปักหลักในความเป็นพลเมืองและสร้างถิ่นฐานมนุษย์
อย่างยั่งยืน 
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2. วัตถุประสงค ์ 
2.1 เพื่อศึกษาพลวัตการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหารอีสานใน

กรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานพลัดถิ่นอพยพผู้ประกอบการร้านอาหาร 
2.2 เพื่อวิเคราะห์บทบาทของแรงงานพลัดถิ่นอพยพในการสร้างทุนวัฒนธรรมและ

เศรษฐกิจ สอดคล้องกับแนวคิดอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้กรณีศึกษาร้านมาโฮมกัน 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การศึกษาวิจัยนี้เป็นวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) ในเชิงปรากฏการณ์
วิทยา (Phenomenology) ที่เป็นการศึกษาเพื่อท าความเข้าใจปรากฏการณ์ที่เกิดขึ้นในมนุษย์  
โดยเป็นการลงพื้นที่ผ่านการสังเกตการณ์และสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้าง จากผู้ให้ข้อมูล
ร้านอาหารอีสานขนาดกลาง ในกรุงเทพมหานครและปริมณฑล โดยมีการบันทึกภาพ
เคลื่อนไหวและเสียงที่เป็นส่วนหนึ่งในภาพยนตร์สารคดี เรื่องลาบพลัดถิ่น ภาคส่วนต่อขยาย 
เพื่อน ามาวิเคราะห์ โดยมีขั้นตอนด าเนินงานวิจัยดังนี ้

3.1 ทบทวนวรรณกรรมเพื่อสร้างเครื่องมือแบบสัมภาษณ์แบบก่ึงมีโครงสร้าง 
โดยวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องในด้านของวัตถุประสงค์ในการวิจัยมีดังนี ้

3.1.1 วัตถุประสงค์ที่ 1 เพื่อศึกษาพลวัตการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของ
วัฒนธรรมอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานพลัดถิ่นอพยพผู้ประกอบการ
ร้านอาหารประกอบไปด้วยวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องดังนี้ 

1. แนวคิดด้านวัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสาน 
2. แนวคิดด้านแรงงานพลัดถิ่นอพยพ 

3.1.2 วัตถุประสงค์ที่ 2 เพื่อวิเคราะห์บทบาทของแรงงานพลัดถิ่นอพยพในการ
สร้างทุนวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ สอดคล้องกับแนวคิดอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้
กรณีศึกษาร้านมาโฮมกัน จ านวน 1 ร้าน ผ่านการสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้าง เพื่อวิเคราะห์
ข้อมูล  

1. แนวคิดด้านวัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสาน 
2. แนวคิดด้านอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ 

 3.2 ผู้ให้ข้อมูลและพื้นท่ีในการวิจัย จ านวน 1 ร้าน 
 แรงงานพลัดถิ่นอพยพในกรุงเทพมหานคร ที่เดินทางมาหางานท าในเมืองหลวง  
โดยเป็นผู้ประกอบกิจการร้านอาหารผ่านวัฒนธรรมอีสานที่มีภูมิล าเนาเกิดนอกเขต
กรุงเทพมหานคร และปริมณฑล ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling)  
โดยผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานขนาดกลางในกรุงเทพมหานคร  
เขตทวีวัฒนา ร้านมาโฮมกัน จ านวน 1 คน เป็นการศึกษารายกรณีเดียว (Single case study) 
เพื่ อท าความเข้ า ใจประเด็นอย่ า งลึกซึ้ ง  (Deeper understanding) ในบริบทเฉพาะ 
(Gustafsson, 2017) โดยเกณฑ์ในการคัดเลือก คือ เป็นผู้ที่มีประสบการณ์ในการเป็น
ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสาน ไม่ต่ ากว่า 8 ปี ที่เริ่มจากร้านอาหารข้างทาง (Street food) 
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แบบรถเข็น และพัฒนาสู่ร้านอาหารขนาดกลาง มีโต๊ะบริการเกิน 20 ตัว และมีลานจอดรถ
ให้บริการ โดยผู้ให้ข้อมูลเป็นส่วนหนึ่งในภาพยนตร์สารคดี 

3.3 การตรวจสอบข้อมูลความน่าเชื่อถือของเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
3.3.1 น าข้อมูลจากวรรณกรรมที่ เกี่ยวข้องมาสร้างแบบสัมภาษณ์แบบ 

กึ่งมีโครงสร้าง 
3.3.2 ตรวจสอบแบบสัมภาษณ์แบบสามเส้า (Triangulation) จากผู้เช่ียวชาญ

ด้านการวิจัย จ านวน 3 ท่าน เพื่อยืนยันความถูกต้องของค าถามในการวิจัยและประเด็น
ครบถ้วนที่อยู่ในแบบสัมภาษณ์ตามวัตถุประสงค์ (Creswell, J.W., 2013) 

3.3.3 น าแบบสัมภาษณ์ไปยื่นขอพิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ 
3.4 เครื่องมือที่ใช้เก็บรวมรวมข้อมูล 
งานวิจัยนี้ เป็นการ เก็บข้อมูลแบบปฐมภูมิ  เ ครื่ องมือในการ เก็บข้อมูลคือ  

แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งมีโครงสร้าง เป็นการสัมภาษณ์เชิงลึก โดยท าการเก็บรวบรวมข้อมูลเป็น
การลงพื้นที่จริงบนภาคสนาม ณ ร้านประกอบกิจการอาหารอีสาน จ านวน 1 ร้าน โดยมีการ
บันทึกภาพและเสียงเป็นภาพยนตร์สารคดี โดยค าถามจะสอบถามถึงจุดเริ่มต้นของการ
ประกอบอาชีพของผู้ถูกสัมภาษณ์ ไปจนถึงแนวคิดการบริหารจัดการธุรกิจร้านอาหาร ที่มีเรื่อง
ของแรงงานพลัดถิ่นอพยพ แนวคิดที่มีต่อการสร้างสรรค์อาหารอีสานแบบส่วนบุคคล  
ซึ่งเป็นการถ่ายทอดผ่านประสบการณ์เข้ามาเกี่ยวข้อง 

3.5 วิเคราะห์ผลการวิจัยและสรุปผลการวิจัย 
วิเคราะห์ เชิงพรรณนาวิเคราะห์ (Analytical description) ผ่านการตรวจสอบสาม

เส้าของนักวิจัย (Investigator triangulation) 2 ท่าน และผู้ช่วยนักวิจัย 1 ท่าน เพื่อลดความ
ล าเอียงในการวิเคราะห์ข้อมูลถึงบริบทการใช้ชีวิต การพลัดถิ่นฐานที่เช่ือมโยงกับแนวคิด
ความคิดสร้างสรรค์ในการประกอบอาหารที่น ามาจากวัฒนธรรมบ้านเกิดผ่านกรอบแนวคิดด้าน
วัฒนธรรมอาหารภูมิภาคอีสานและอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยใช้สัญลักษณ์ M คือ ผู้ให้ข้อมูล 
 
4. ผลการศึกษา 
 4.1 ผลการศึกษาพลวตัการเคลื่อนย้ายและการปรับตัวของวัฒนธรรมอาหารอสีานใน
กรุงเทพมหานคร ผ่านแรงงานอพยพผู้ประกอบการร้านอาหาร 

จากการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการพบว่า แรงจูงใจส าคัญ ที่น ามาสู่การย้ายถิ่นเข้าสู่
กรุงเทพมหานครของครอบครัวผู้ให้สัมภาษณ์ คือ ปัจจัยด้านเศรษฐกิจและการแสวงหาโอกาสที่
ดีกว่าในชีวิต พ่อแม่ของผู้ให้สัมภาษณ์เริ่มต้นจากอาชีพแรงงาน เช่น ขับรถแท็กซี่ และพนักงาน
ร้านอาหาร ก่อนพัฒนาไปสู่การเปิดร้านส้มต าของตนเอง (รถเข็นหน้าอู่แท็กซี่) ตั้งแต่ปี 2535 
และได้ส่งต่อกิจการให้บุตรชายที่เข้ามาศึกษาและช่วยกิจการภายหลัง ในช่วงจบการศึกษา
ระดับมัธยมปลาย สะท้อนถึงปรากฏการณ์ การส่งต่อทุนวัฒนธรรมและทุนเศรษฐกิจใน
ครอบครัวแรงงาน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ Bourdieu (1986) เรื่องทุนทางสังคม จนเป็น
ร้านอาหารอีสาน “มาโฮมกัน” ในปัจจุบัน 
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4.2 ผลการวิเคราะห์และน าเสนอเนื้อหาด้านแรงงานพลัดถิ่นอพยพ และแนวคิดด้าน
อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ที่ได้ข้อมูลจากภาพยนตร์สารคดี ในกรณีศึกษาร้านมาโฮมกัน 

4.2.1 การปรับตัวเชิงวัฒนธรรมและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ผ่านอาหารหนึ่งใน
หัวใจส าคัญของการประกอบอาชีพร้านอาหาร คือ การปรับเมนูให้เข้ากับรสนิยมของผู้บริโภค
ในพื้นที่ โดยยังคงรักษาอัตลักษณ์ดั้งเดิมของอาหารอีสานไว้ เช่น การคงเมนู ก้อยเสือคั่ว และ 
แกงอ่อม ที่ เป็นหน่วยผลิตทางวัฒนธรรม (Cultural production unit)  ซึ่ งน า เสนอ 
อัตลักษณ์ท้องถิ่นผ่านรสชาติและเมนูเฉพาะถิ่นไว้ และมีการเพิ่มเมนู ซีฟู้ดต้มแซ่บ และต าไทย 
ให้สอดคล้องกับความนิยมของคนกรุงเทพฯ อาหารจึงเป็นสื่อกลางในการถ่ายทอด  
ทุนวัฒนธรรม (Cultural capital) ที่สามารถกลายเป็นทุนทางเศรษฐกิจได้ (Bourdieu, 1986) 
การที่ผู้ประกอบการกล่าวถึงการเปลี่ยนผ่านของเมนูอาหารจากอีสานมายังกรุงเทพฯ และเกิด
การดัดแปลงสูตร เช่น น้ าตกเนื้อ และลาบสุก ซึ่งเดิมไม่ใช่ของดั้งเดิมของอีสาน แต่ปรับมาให้
เหมาะกับคนภาคกลาง แล้วจึงย้อนกลับไปแพร่หลายสู่ถิ่นก าเนิดภาคอีสานในภายหลัง  
เป็นตัวอย่างที่ดีของกระบวนการ วัฒนธรรมกลับทิศ (Reverse cultural diffusion) ซึ่งสะท้อน
การเจรจาทางวัฒนธรรมในสังคมเมืองหลวงผ่านความคิดสร้างสรรค์ในการปรุงเมนูอาหารอีสาน 
โดยเป็นการสังเกตกลุ่มลูกค้าจากการวิเคราะห์ข้อมูลจากผู้ประกอบการ  

M “...ดูจาก ผมว่าผมดูจากเป้าหมายของลูกค้าครับ ก าลังการซื้อของลูกค้า แล้วก็
รูปแบบการกิน การรับประทานอาหารอีสาน เมื่อก่อนมันยัง ไม่กว้างเหมือนทุกวันนี้ครับ 
เมื่อก่อนอาหารอีสานจะมีแค่ส้มต า ไก่ย่าง ลาบ น้ าตก อะไรอย่างนี ้ที่มาขายช่วงแรก ๆ ครับ” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 
2568) 
 M “...ก็ทุกวันนี้ต้องปรับเปลี่ยนตามรูปแบบของลูกค้าด้วยครับ จากเดิมมาก็มีซีฟู้ด 
เข้ามาเพิ่มเติมแล้วก็มีเมนูทอดอะไรอย่างนี้ ครับ เข้ามาเพิ่มเติมจากเดิมนะครับ แต่ว่าก็ยังเน้น
อาหารที่มันเป็นพื้นถิ่นอยู่ ยังมีพวกแกงอ่อมหรือว่าอ่าก้อยเสือคั่วอะไรอย่างนี้ ที่ยังมีรสชาติ 
แบบของอีสานอยู่” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 18 เมษายน 2568) 
 M “...คนส่วนมากที่อีสานจะกินเป็นลาบดิบแล้วก็ต้มขมแล้วก็เสือคั่ว อย่างนี้เขามอง
ว่ามัน มันยุ่งยาก เขามองท าเป็นแบบว่า ท าเป็นแบบเสือร้องไห้ จิ้มแจ่วง่ายกว่า น้ าตกเนื้อถูก
ปรับสูตรในเมืองแล้วก็แบบว่าแตกขยายขายออกไปเรื่อย มันก็เหมือนแบบภาคเหนือ ภาคเหนือ
ไม่มีเลยน้ าตกไม่มีเลยคือ ลาบ ก็คือ ลาบ ไปเลยนี้ ก็ทีนี้มันด้วยความแบบ มันขายกันเยอะ
อาหารอีสานน่ะ ก็เหมือนที่บอกก็ต้องปรับตามสูตรตามอะไรอย่างนี้ ให้มันแบบเบสกลาง ๆ  
ไปอย่างนี้” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 
เมษายน 2568) 

ร้านมีเมนูตามฤดูกาล หรือเมนูท้องถิ่นจากจังหวัดอื่น เช่น “ต าด๊องแด๊ง” จากจังหวัด
เลย เป็นการแสดงถึงความเข้าใจในกลยุทธ์ การท าให้เป็นท้องถิ่น (Localization) หรือการ
ออกแบบสินค้าให้เหมาะกับความต้องการเฉพาะของพื้นที่ การยืมอัตลักษณ์จากท้องถิ่นอื่น เช่น 
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เมนูจากบ้านของแฟน ช้ีให้เห็นว่าผู้ประกอบการก าลังสร้างเครือข่ายวัฒนธรรมอาหาร (Food 
network) ในระดับภูมิภาค 

M “...ใช่ครับ แล้วก็มีเมนูประจ าฤดูกาลอย่างนี้ ครับ เอ่อ แล้วก็มีอาหารท้องถิ่น
บางอย่าง อย่างเอกลักษณ์ของเมืองเลย ก็มีส้มต าเมืองเลย แล้วก็ต า “ด๊องแด๊ง” ครับที่เป็นใน
เมนูส้มต าด้วย เป็นเส้นขนมจีนสดครับ  เป็นเมนูของบ้านแฟนครับ แฟนอยู่จังหวัดเลย” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 
2568) 

แม้จะมีการปรับเมนูเพื่อให้เหมาะกับลูกค้าในเมือง แต่ผู้ให้สัมภาษณ์ยังคงเน้นว่า
อาหารหลัก ๆ “ยังเป็นพื้นถิ่นอยู่” ซึ่งสะท้อนความตั้งใจที่จะรักษารสชาติอีสานดั้งเดิมไว้ เช่น 
การคงรสเผ็ดนัว ความเข้มข้นแบบท้องถิ่น 

M “...จริง ๆ แล้วอีสานมันจะเน้นรสชาติหนัก หนักเค็มออกไปทางนัวครับ รสชาติจะ 
ไม่ไม่ไม่ติดเปรี้ยวหวานครับ รสชาติจะออกไปทางเผ็ดมากกว่า แต่ว่าไม่ได้เผ็ดมากเท่าไหร่ 
รสชาติออก ออกแบบนัว ๆ แต่ส่วนมากคนกรุงเทพท้องถิ่นจริง ๆ แล้วเขาก็จะเน้นกิน
เปรี้ยวหวานเป็นหลัก” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 18 เมษายน 2568) 

4.2.2 โอกาสทางเศรษฐกิจในเมืองใหญ่ คุณภาพชีวิตที่ดีขึ้ น อัตลักษณ์  
ความเป็นพลัดถิ่น และความหมายของบ้าน 

ผู้ให้สัมภาษณ์มองว่า การเข้ามาประกอบอาชีพในกรุงเทพฯ คือการเข้าถึงโอกาสที่
มากกว่าเดิม โดยเฉพาะในด้านเศรษฐกิจและรายได้ แม้จะไม่ได้ระบุรายละเอียดเชิงตัวเลข  
แต่การใช้ค าว่า “มองเห็นโอกาสมากกว่า” สะท้อนให้เห็นว่าผู้ให้สัมภาษณ์ประเมินว่าเมืองใหญ่
สามารถตอบสนองความต้องการพื้นฐานและเป้าหมายชีวิตได้ดีกว่า 

M “...ถ้าหากว่าใน ในมุมมองผม การที่เข้ามาหมายถึงว่าที่มาท าตรงนี้มันมองเห็น
โอกาสมากกว่า แต่ว่าในถิ่นฐานที่เราเคยอยู่นะ ที่เรามาอย่างนี้ เราก็ไม่ได้ว่าทิ้งหรือว่ายังไงก็  
มีวัฒนธรรม ประเพณีหรือว่ามีงานบุญเราก็ไปกลับท่ีบ้านเหมือนเดิม แต่ว่าลงมาอยู่ที่เนี่ยโอกาส
มันมันมันมีเยอะกว่า” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 18 เมษายน 2568) 

แม้ผู้ให้สัมภาษณ์จะย้ายถิ่นฐาน พลัดถิ่นมาอาศัยและประกอบอาชีพในเมืองหลวง  
แต่ยังคงรักษาความสัมพันธ์กับถ่ินฐานเดิมไว้ ผ่านการไปกลับในเทศกาล และมีแผนจะกลับบ้าน
เมื่อเกษียณ สะท้อนมิติของ “ความผูกพันทางวัฒนธรรมและอารมณก์ับบ้านเกิด” ที่คนสามารถ
มีตัวตนทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจในหลายพื้นที่พร้อมกันเป็นการด ารงอยู่ในลักษณะ  
“สองถิ่น” 
 M “...อ่า ในเรื่องการกลับไปที่บ้านเนี่ยมองไว้แบบว่า ในช่วงวางแผนไว้ในวัยเกษียณ
แต่ว่าก็ไม่ได้ปล่อยปละละเลยที่บ้านไว้นะครับ ก็มี ไปช่วงทุกเทศกาล” (ผู้ประกอบการ
ร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 2568) 

4.2.3 ทัศนคติต่อการน าเสนอภาพชีวิตแรงงานพลัดถิ่นอพยพในสื่อสารคดี และ
ความหมายของ “การพลัดถิ่น” ในชีวิตจริง 
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ผู้ให้สัมภาษณ์มองว่า การน าเสนอภาพแรงงานพลัดถิ่นอพยพในสารคดีเป็นเรื่องที่มี
ประโยชน์ต่อสังคม เพราะช่วยสะท้อนปัญหาปากท้องและสร้างความเข้าใจในบริบทของผู้คนท่ี
ต้องดิ้นรนเพื่อชีวิตที่ดีขึ้น พร้อมแสดงความภูมิใจที่เรื่องราวของตนสามารถเป็นมุมมองให้ผู้อื่น
ได้เรียนรู้ 

M “...ก็มองภาพสะท้อนชีวิตความเป็นอยู่ และปัญหาเรื่องปากท้องเนี่ยก็เป็นสิ่ง
ส าคัญ  ที่บางคนเขาพลัดถิ่นมานี้  เพื่อที่จะมาหาโอกาส มาหาอะไรที่มันดีกว่าเดิมอะไรง้ี ครับ 
จะได้เป็นมุมมองหรือว่า อะไรอย่างนี ้ครับ ส าหรับคนอ่ืน ๆ ด้วยครับ ยินดีครับ ในการถ่ายทอด
ในมุมมองการพลัดดถิ่นและการมาด ารงชีวิตอย่างนี้ ครับ” (ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมา
โฮมกัน, นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 2568) และนิยาม “ความเป็นพลัดถิ่น” 
ว่าเป็นการ เลือกเพื่อโอกาส ไม่ใช่การละทิ้งบ้านเกิด ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความสามารถในการ
เจรจาต่อรองทางชีวิต โดยยังคงคุณค่าของความเป็นบ้านไว้อย่างเหนียวแน่น ซึ่งช่วยขยาย
มุมมองต่อการอพยพแรงงานในเชิงบวก ว่าไม่ใช่ความขาดแคลน แต่คือ “การเลือกเพื่อการ
เติบโต” 
 M “...ความหมายของผมนะมัน มันอาจจะมาจากที่ ๆ ห่างไกลห่างไกลมาจากบ้าน
อย่างนี ้แต่ว่าทีเนี้ย ด้วยความเป็นปัญหาปากท้องนะพี่ มันก็มีส่วนส าคัญในการใช้ชีวิต เราก็เลย
ที่ จะต้องเลือกมาอยู่ตรงนี้  จุดนี้ เพื่ อที่ จะให้ ชีวิตคุณภาพชี วิตนั้นมันดีขึ้นกว่า เดิม” 
(ผู้ประกอบการร้านอาหารอีสานมาโฮมกัน , นามแฝง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 เมษายน 
2568)  

จากข้อมูลที่ได้ผ่านการสัมภาษณ์ผ่านภาพยนตร์สารคดี ผู้วิจัยสามารถสังเคราะห์ว่า 
แรงงานพลัดถิ่นอพยพในเมืองหลวงมิได้เป็นเพียงแรงงานไร้หน้า ไร้ตัวตน แต่เป็นผู้ประกอบการ
วัฒนธรรม ท่ีสร้างและเปลี่ยนแปลงวัฒนธรรมอาหารและอัตลักษณ์ตนเองอย่างมีศักดิ์ศรี และ
ยังเช่ือมโยงตนเองกับบ้านเกิดอย่างต่อเนื่องในแบบ “ผู้เดินทางสองถิ่น” ซึ่งมีคุณค่าในการ
ถ่ายทอดเพื่อได้รับการรับรู้ในฐานะพลังขับเคลื่อนเมืองและสังคมโดยรวม  
 
5. อภิปรายผล 
 ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่าแรงงานอพยพจากภูมิภาคอีสานมิได้เป็นเพียงผู้แสวงหา
โอกาสทางเศรษฐกิจ แต่ยังท าหน้าที่เป็น ผู้ประกอบการวัฒนธรรม ที่สร้างและเผยแพร่  
อัตลักษณ์ผ่านอาหารอีสานในบริบทเมืองหลวง การด าเนินชีวิตเช่นนี้สะท้อนแนวคิดของ 
Bourdieu (1986)  เรื่องทุน โดยเฉพาะทุนวัฒนธรรมที่ถูกแปรเปลี่ยนเป็นทุนทางเศรษฐกิจ 
(Economic capital) ผ่านการเปิดร้านอาหารอีสานในกรุงเทพมหานคร ซึ่งตอกย้ าว่าการ
ปรับตัวของแรงงานอพยพไม่เพียงเป็นการปรับเพื่อความอยู่รอด แต่เป็นกระบวนการสร้าง
คุณค่าใหม่ทั้งทางเศรษฐกิจและสังคม นอกจากนั้นผลการศึกษายังได้สะท้อนถึงปรากฏการณ์ 
วัฒนธรรมกลับทิศ ที่เมนูอาหารอีสานบางชนิดถูกปรับให้เหมาะกับรสนิยมคนเมือง ก่อนที่จะ
ย้อนกลับไปแพร่หลายในถิ่นก าเนิดภาคอีสาน ปรากฏการณ์นี้สอดคล้องกับแนวคิดการเจรจา
ทางวัฒนธรรม (Cultural negotiation) ที่ช้ีให้เห็นว่าความเป็นเมืองมิได้ท าลายความเป็น 
ถิ่นเดิม แต่กลับท าให้เกิดนวัตกรรมอาหารที่ขยายอัตลักษณ์ใหม่ให้แก่ภูมิภาคต้นทางด้วยใน  
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เชิงสังคมวัฒนธรรม สอดคล้องกับงานของ ภักดี มะนะเวศ (2562) ที่รายงานว่าด้วยเรื่องของ
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีพลวัตขับเคลื่อนเข้าสู่สังคมไทยระดับกระแสหลัก จะเห็นได้จากปริมาณ
ร้านอาหารที่มีการกระจายตัวแน่นหนาในเมืองหลวงต่าง ๆ  
 การที่แรงงานอพยพยังคงรักษาความสัมพันธ์กับถิ่นฐานบ้านเกิด แม้จะอาศัยอยู่ใน
กรุงเทพมหานคร แสดงให้เห็นรูปแบบการด ารงอยู่แบบ อัตลักษณ์แบบสองถิ่น (Dual 
belonging) ซึ่งเป็นพลวัตส าคัญของการอพยพยุคใหม่ กล่าวคือ แรงงานอพยพสามารถมีตัวตน
ในเมืองใหญ่ ควบคู่กับการเช่ือมโยงรากเหง้ากับภูมิภาคเดิมได้พร้อมกัน อัตลักษณ์ของแรงงาน
จึงมิได้เป็นสิ่งที่ตัดขาดจากบ้านเกิด แต่เป็นอัตลักษณ์แบบผสมผสานที่เปิดกว้างต่อการ
เปลี่ยนแปลง สอดคล้องกับงานของ ธิติญา เหล่าอัน (2559) ที่รายงานในประเด็นของรสนิยม 
พฤติกรรมและอัตลักษณ์ของแรงงานตามภาพจ าของพวกเขาได้ติดตามไปในทุกที่ที่พวกเขาไป 
สุดท้าย การน าเสนอภาพชีวิตแรงงานพลัดถิ่นผ่านสื่อสารคดี ไม่เพียงสะท้อนปัญหาปากท้อง
หรือความพยายามดิ้นรนของแรงงาน แต่ยังท าหน้าที่เป็นเครื่องมือในการสร้าง การรับรู้ทาง
วัฒนธรรม ให้แก่แรงงานอพยพในฐานะผู้มีศักดิ์ศรีและมีคุณูปการต่อสังคมเมือง ข้อนี้ถือเป็น
ประเด็นส าคัญที่ช่วยเติมเต็มช่องว่างทางวิชาการด้านการศึกษาการย้ายถิ่นฐาน (Migration 
studies) และ การศึกษาด้านอาหาร (Food studies) เพราะงานวิจัยก่อนหน้าน้ีจ านวนมากมุ่ง
ไปที่แรงงานอพยพในฐานะแรงงานไร้ฝีมือ แต่การศึกษาครั้งนี้ได้ช้ีให้เห็นว่าแรงงานอพยพคือ
พลังทางวัฒนธรรมที่ส าคัญต่อการสร้างเมืองและเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 การศึกษากรณีร้าน มาโฮมกัน น าเสนอองค์ความรู้ใหม่ที่ลุ่มลึกและหลากมิติ  
โดยไม่จ ากัดอยู่แค่การบันทึกปรากฏการณ์การอพยพย้ายถิ่นของแรงงาน หากแต่ ตีความ
ประสบการณ์ของแรงงานพลัดถิ่นอพยพอีสานในเมือง ผ่านมุมมองที่ตอกย้ าบทบาทเชิงรุกของ
พวกเขาในฐานะผู้ประกอบการวัฒนธรรมที่ใช้อาหารเป็นเครื่องมือสร้างสรรค์ สื่อสาร และสร้าง
ทุนในสังคมเมืองอย่างมีศักดิ์ศรี งานศึกษานี้เสนอการตีความใหม่ของ ความเป็นพลัดถิ่น ไม่ใช่
ในฐานะความขาดแคลนหรือความพ่ายแพ้ แต่เป็นทางเลือกเพื่อการเติบโตที่แรงงานตัดสินใจ
อย่างมีสติและเป้าหมาย มุมมองเชิงบวกนี้ขยายความเข้าใจเดิมเกี่ยวกับแรงงานพลัดถิ่นอพยพ 
โดยเน้นศักยภาพ ความสามารถในการปรับตัว และการมีอ านาจควบคุมเส้นทางชีวิตของตน 
 ภายใต้กรอบนี้ อาหารไม่ใช่เพียงสินค้า แต่เป็น ทุนวัฒนธรรม ที่ แรงงานพลัดถิ่น
อพยพน ามาปรับใช้เชิงสร้างสรรค์ในบริบทใหม่ ร้านอาหารกลายเป็น “หน่วยผลิตทาง
วัฒนธรรม” ที่ท าหน้าท่ีเผยแพร่อัตลักษณ์ท้องถิ่น เช่น เมนู ก้อยเสือคั่ว หรือ แกงอ่อม ควบคู่ไป
กับการทดลองสร้างสรรค์ เช่น ลาบสุก และน้ าตกเนื้อ ที่ตอบสนองต่อรสนิยมของผู้บริโภคใน
เมือง การปรับเปลี่ยนเหล่านี้ไม่ได้ท าลายรากเหง้า หากแต่ก่อให้เกิดปรากฏการณ์ วัฒนธรรม
กลับทิศ ซึ่งเมนูที่ถูกดัดแปลงในเมือง กลับถูกน าไปเผยแพร่และยอมรับในถ่ินเดิมในภายหลัง 
 ขณะเดียวกัน ผู้ประกอบการยังคงรักษาความสัมพันธ์กับบ้านเกิดอย่างลึกซึ้ง ผ่านการ
กลับไปเยี่ยมในเทศกาล และการวางแผนกลับบ้านเมื่อเกษียณ ซึ่งสะท้อนแนวคิดเรื่อง  
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สองถิ่น ที่แรงงานสามารถด ารงอยู่ในหลายพื้นที่ทางวัฒนธรรมและอารมณ์ได้พร้อมกัน ทั้งใน
ฐานะพลเมืองของเมืองหลวงและลูกหลานของถิ่นฐานเดิม 
 สุดท้าย งานวิจัยนี้ประยุกต์แนวคิด ทุน ของ Bourdieu มาอธิบายกระบวนการที่
ครอบครัวแรงงานพลัดถิ่นอพยพสามารถถ่ายทอด ทุนวัฒนธรรม เช่น ความรู้ด้านอาหารอีสาน 
และทุนเศรษฐกิจ (กิจการร้านอาหาร) ข้ามรุ่นจากพ่อแม่สู่บุตรได้อย่างมีประสิทธิภาพ ท าให้
เห็นถึงพลังของครอบครัวแรงงานในการจัดการชีวิตให้พ้นจากความเปราะบาง และสร้างระบบ
เศรษฐกิจของตนเองในเมือง ด้วยเหตุนี้รัฐบาลควรมีแนวทางพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์การ
สนับสนุนแรงงานอพยพ และการออกแบบนโยบายด้านอาหาร -วัฒนธรรมในเมือง 
เพื่อรองรับการเข้ามาของแรงงานพลัดถิ่นในกรณีนี้ เพื่อสร้างโอกาสและการขับเคลื่อนเศรษฐกจิ
ระดับชาติสืบต่อไป 
 กล่าวโดยสรุป องค์ความรู้ใหม่จากงานศึกษานี้ตอกย้ าว่าแรงงานพลัดถิ่นอพยพมิใช่
เพียงผู้ย้ายถิ่นเพื่อความอยู่รอด แต่คือ พลังสร้างสรรค์ทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ ที่แปลง
ร่างอัตลักษณ์ของตนผ่านอาหาร สื่อสารเรื่องราวของบ้านเกิด และสร้าง “พื้นที่ทางวัฒนธรรม” 
ใหม่ในเมืองอย่างมีเกียรติและศักดิ์ศรี 
 
7. สรุป 

ร้านอาหารอีสานของผู้ให้สัมภาษณ์ไม่เพียงแต่เป็นธุรกิจค้าปลีก แต่ยังเป็นหน่วยผลิต
ทางวัฒนธรรม (Cultural production unit) ซึ่งน าเสนออัตลักษณ์ท้องถิ่นผ่านรสชาติและเมนู
เฉพาะถิ่น เช่น ก้อยเสือคั่ว ต าด๊องแด๊ง หรือแกงอ่อม การพัฒนารูปแบบอาหารที่ดัดแปลงจาก
ต้นฉบับ เพื่อให้เหมาะกับผู้บริโภคในกรุงเทพฯ สะท้อนถึง กระบวนการออกแบบเชิงสร้างสรรค์ 
(Creative adaptation) เช่น การเพิ่มเมนูซีฟู้ด เพื่อตอบโจทย์รสนิยมเมือง การปรับรสชาติจาก 
“เค็ม-นัว” สู่รสชาติ “เปรี้ยวหวาน” 

ธุรกิจของผู้ให้สัมภาษณ์เป็นตัวอย่างของ เศรษฐกิจสร้างสรรค์จากวัฒนธรรมชุมชน 
(Community-based creative economy) ที่เริ่มจากทุนชุมชนขนาดเล็ก (รถเข็นส้มต า) 
พัฒนาเป็นธุรกิจที่ปรับตัวและเติบโตในเมืองใหญ่ ผู้ให้สัมภาษณ์ยังท าหน้าที่เป็น ผู้เผยแพร่
วัฒนธรรม (Cultural mediator) โดยน าเสนอเมนูที่ผู้บริโภคไม่รู้จัก เช่น ต าด๊องแด๊ง และให้
ความรู้เรื่องต้นก าเนิดของอาหารนั้นแก่ลูกค้า การที่เมนูจากภาคอีสานถูกปรับให้เข้ากับผู้บรโิภค
ในเมือง และในเวลาต่อมากลับไปเผยแพร่ในภาคอีสานอีกครั้ง สะท้อนกลไกผสมผสาน 
(Fusion) และการวางบริบทใหม่ (Recontextualization) ของวัฒนธรรมผ่านอุตสาหกรรม
อาหารที่ เป็นองค์ประกอบส าคัญของอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ที่รวมเอาทุนวัฒนธรรม  
การเล่าเรื่องและการสื่อสารวัฒนธรรม มาไว้ในกระบวนการผลิตและจ าหน่ายอาหาร สะท้อนให้
เห็นถึงศักยภาพของกิจการขนาดเล็กในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในระดับฐานราก 

ดังนั้น งานวิจัยนี้ช้ีให้เห็นว่าแรงงานอพยพจากภูมิภาคอีสานมิได้เป็นเพียงผู้แสวงหา
โอกาสทางเศรษฐกิจในกรุงเทพมหานคร แต่ยังท าหน้าที่เป็น ผู้ประกอบการวัฒนธรรม ที่สร้าง
และเผยแพร่อัตลักษณ์ผ่านร้านอาหารอีสาน ร้านอาหารจึงมิได้เป็นเพียงพื้นที่ประกอบอาชีพ 
แต่กลายเป็น หน่วยผลิตทางวัฒนธรรม ที่สะท้อนทุนวัฒนธรรม ของแรงงานอพยพ  
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โดยแปรเปลี่ยนเป็นทุนทางเศรษฐกิจตามแนวคิดของ Bourdieu ได้อย่างเป็นรูปธรรม  
ผลการศึกษาแสดงให้เห็นการปรับตัวเชิงสร้างสรรค์ผ่านอาหาร เช่น การดัดแปลงเมนูให้เข้ากับ
รสนิยมคนเมืองโดยยังคงรักษาแก่นดั้งเดิมไว้ ปรากฏการณ์นี้น าไปสู่สิ่งที่เรียกว่าวัฒนธรรม 
กลับทิศท่ีอาหารถูกปรับแต่งในเมืองใหญ่กลับไปมีอิทธิพลต่อถ่ินก าเนิดในภูมิภาคอีสาน อันเป็น
หลักฐานของพลวัตการเจรจาทางวัฒนธรรมในสังคมเมืองสมัยใหม่ในเชิงสังคมวัฒนธรรม 
แรงงานอพยพยังคงรักษาความสัมพันธ์กับถิ่นฐานเดิมผ่านการกลับบ้านในเทศกาลและ 
การสืบสานงานบุญ แม้อาศัยอยู่ในเมืองหลวง สะท้อนการด ารงอยู่แบบสองถิ่นที่บุคคลได้มี
ตัวตนทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรมได้ทั้งในเมืองและในบ้านเกิด พร้อมทั้งนิยาม ความเป็น 
พลัดถิ่น ในฐานะการเลือกเพื่อการเติบโต มากกว่าการละทิ้งถิ่นฐานเดิม 

โดยสรุป งานวิจัยนี้มีคุณูปการส าคัญต่อการท าความเข้าใจแรงงานอพยพในฐานะ
ผู้สร้างคุณค่าทางเศรษฐกิจและวัฒนธรรมไปพร้อมกัน ช่วยขยายกรอบความรู้ด้านการศึกษา
การย้ายถิ่นและการศึกษาด้านอาหาร โดยเน้นให้เห็นว่าแรงงานอพยพคือพลังสร้างสรรค์ 
ที่ขับเคลื่อนเศรษฐกิจสร้างสรรค์ และเป็นกลไกส าคัญในการสืบสานและต่อยอดวัฒนธรรม
อาหารอีสานในบริบทสังคมเมืองไทยร่วมสมัย 

 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
อาหารไทยเป็นพลังนุ่ม (Soft power) อย่างหนึ่งในวัฒนธรรมไทย ที่มีความส าคัญใน

การศึกษา รักษาสืบสาน และพัฒนาให้ทันสมัย โดยสิ่งที่ขาดไปไม่ได้ คือ ทรัพยากรในมนุษย์ที่
เป็นแรงงานในการผลิต โดยเฉพาะผู้ที่มีภูมิปัญญาท้องถิ่นติดตัว จ าเป็นต้องมีการศึกษาความ
เป็นมาในแง่มุมของความเป็นมนุษย์ที่ได้สร้างสรรค์ เมนูอาหารประเภทต่าง ๆ เพื่อถ่ายทอด
ความรุ่มรวยทางวัฒนธรรม วิถีชีวิต ให้ผู้ที่สนใจได้รับรู้และเป็นฐานข้อมูลในการต่อยอดใน
วัฒนธรรมต่อไปในอนาคต โดยเฉพาะแนวทางพัฒนาเศรษฐกิจสร้างสรรค์การสนับสนุนแรงงาน
อพยพ และการออกแบบนโยบายด้านอาหาร-วัฒนธรรมในเมืองเชิงนโยบาย (Policy level) 
ภาครัฐควรส่งเสริมแรงงานอพยพในฐานะผู้ประกอบการวัฒนธรรม และบรรจุอาหารอีสานเป็น
ส่วนหนึ่งของเศรษฐกิจสร้างสรรค์เชิงปฏิบัติ (Practice level) ผู้ประกอบการร้านอาหาร
สามารถใช้กลยุทธ์ 1) การท าให้เป็นท้องถิ่น และ 2) วัฒนธรรมกลับทิศ เพื่อสร้างความแตกต่าง
เชิงตลาดเชิงวิชาการ (Academic level) งานวิจัยต่อไปควรเปรียบเทียบแรงงานอพยพ 
ในหลายเมือง เพื่อขยายความเข้าใจด้านการศึกษาการอพยพย้ายถิ่นและการศึกษาด้านอาหาร 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
เพิ่มจ านวนผู้ให้ข้อมูลในการเก็บข้อมูลให้ครอบคลุมมากยิ่งขึ้น เช่น การก าหนดขนาด

ร้าน ขนาดเล็ก ขนาดกลาง ขนาดใหญ่ หรือรูปแบบของร้านอาหาร เช่น ร้านอาหารข้างถนน 
ริมทางร้านอาหารแบบดั้งเดิม ร้านอาหารแบบฟิวช่ันเพื่อน าผลในการสัมภาษณ์มาอธิบาย  
ถึงความแตกต่างในวิธีคิด การปฏิบัติ ของกลุ่มตัวแทนในการประกอบการร้านอาหารอีสานที่
แตกต่าง 

  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

 

133  
 

9. กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยนี้ได้รับทุนอุดหนุนงานวิจัยจากงบประมาณเงินรายได้ ประจ าปี 2568 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ และได้รับรองจริยธรรมในมนุษย์จาก 
คณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์
(RMUTR-IRB) หมายเลข COA No. 019/2025 
 
10. เอกสารอ้างอิง  
ชนาภิวัฒน์ ขันทะ และอุ่นเรือน เล็กน้อย. (2563). ปลาแดก: การเช่ือมโยงพหุวัฒนธรรม การ

บริโภคของ คนอีสาน. วารสารวิจัยวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสรุินทร์, 4(2), 
96-109. 

ดุษฎีวัฒน์ แก้วอินทร์, ธนกิจ ไชยมาดี, เมธา ศิริประยูรศักดิ์, เกษมทรัพย์ ดงหงษ,์ วิรัตน์  
นาเมืองรักษ ์และทศพร พรหมเทศ. (2564). พฤติกรรมการตัดสินใจของผู้บริโภคใน
การบริโภคอาหารอีสานในเขตเทศบาลนครอุดรธาน ีจังหวัดอุดรธานี. วารสารธาตุพนม
ปริทรรศน,์ 3(2), 1-10   

ธิติญา เหล่าอัน. (2559). แรงงานอีสานสมัยใหม่ในภาคเหนือ. วารสารมนุษยศาสตร์และ
สังคมศาสตร์ปริทัศน์ มหาวิทยาลัยราชภัฏล าปาง, 4(1), 60-83. 

ปิยพงษ์ บุญกว้าง และดุษฎี อายุวัฒน์. (2560). ความมั่นคงของครัวเรือนแรงงานย้ายถิ่นในภาค
อีสานไป ท างานต่างประเทศ. วารสารมหาวิทยาลัยนครพนม, 7(2), 108-115. 

ภักดี มะนะเวศ. (2562). ปัจจัยที่มีผลต่อพฤติกรรมการใช้บริการร้านอาหารอีสาน ในเขต 
กรุงเทพมหานคร. วารสารวิชาการการตลาดและการจดัการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลธัญบุรี, 6(1), 14-29. 

ภาสพงศ์ ผิวพอใช้. (2565). ค าแสดงโภชนลักษณ์ในต าราอาหารไทยและลาว: การศึกษา
เปรียบเทียบ. วารสารสังคมศาสตรแ์ละมานุษยวิทยาเชิงพุทธ, 7(3), 256-271. 

วันทกาญจน์ สีมาโรฤทธิ,์ สรายุทธ ชัยเลื่องลือ และวัฒนา ทนงค์แผง. (2565). รูปแบบการ
ให้บริการอาหารอีสานตามหลักมาตรฐานอาหารสากลของจังหวัดมหาสารคาม. 
วารสารมนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์ มหาวิทยาลัยมหาสารคาม, 11(6), 125-134.  

ศศิธร วงพิมล. (2560). แผนธุรกิจร้านอาหารอีสานสมัยใหม่สไตล์ฟิวช่ัน Sit the Sea  
[การค้นคว้าอิสระบริหารธุรกิจมหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยกรุงเทพ.
http://dspace.bu.ac.th/jspui/handle/123456789/3594 

ศาสตรา เหล่าอรรคะ. (2566). การส่งเสริมสร้างสรรค์การผลิตภาพยนตร์และละครโทรทัศน์ โดย
ใช้ข้อมูลทางประวัติศาสตร์ วิถีชีวิต ศิลปวัฒนธรรม ของชุมชนที่เกี่ยวข้องกับอัตลักษณ์
อาหารอีสาน. วารสารศิลปกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น, 15(1), 187-208. 

โสฬส ทีปประชัย. (2562). แผนธุรกิจร้านอาหารอีสานประเภท Food delivery “ร้าน Tum24” 

[สารนิพนธ์ปริญญาการจัดการมหาบัณฑิต]. วิทยาลัยการจัดการ มหาวิทยาลัยมหิดล.  
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

 

134  
 

อ านาจ เอี่ยมส าอางค์, อ านาจ เย็นสบาย, สาธิต ทิมวัฒนบรรเทิง และจารุวรรณ ข าเพชร. 
(2018). พลวัตทางสังคมกับการด ารงอยู่ของวัฒนธรรมอาหารไทด า ในจังหวัดเพชรบุรี. 
วารสารมหาจุฬาวิชาการ, 5(ฉบับพิเศษ), 237–249. https://so04.tci-
thaijo.org/index.php/JMA/article/view/14108 

Bourdieu, P. (1986). The forms of capital. In J. Richardson (Ed.), Handbook of 
Theory and Research for the Sociology of Education (pp. 241–258). 
Greenwood. 

Creswell, J.W. (2013). Research Design: Qualitative, Quantitative, and Mixed 
Methods Approaches (4th ed.). SAGE Publications Inc. 

Draper, J., Garzoli, J., Kamnuansilpa, P., Lefferts, L., Mitchell, J. & Songkünnatham, 
P. (2019). The Thai Lao–Thailand's largest unrecognized transboundary 
national ethnicity. Nations and Nationalism, 25(4), 1131-1152. 

Econ Digest. (2567 ธันวาคม 16). ธุรกิจร้านอาหารและร้านเครื่องดื่มปี 68 คาดขยายตัว 4.6% 
มูลค่าตลาด 657,000 ล้านบาท. 
https://www.kasikornresearch.com/th/analysis/k-social-
media/Pages/IAO111-Restaurant-Industry-FB-16-12-2024.aspx  

Gustafsson, J. (2017). Single Case Studies vs Multiple Case Studies: A Comparative 
Study (Unpublished manuscript). Academy of Business, Engineering and 
Science, Halmstad University. https://www.diva-
portal.org/smash/get/diva2:1064378/FULLTEXT01.pdf  

 

https://www.kasikornresearch.com/th/analysis/k-social-media/Pages/IAO111-Restaurant-Industry-FB-16-12-2024.aspx
https://www.kasikornresearch.com/th/analysis/k-social-media/Pages/IAO111-Restaurant-Industry-FB-16-12-2024.aspx
https://www.diva-portal.org/smash/get/diva2:1064378/FULLTEXT01.pdf
https://www.diva-portal.org/smash/get/diva2:1064378/FULLTEXT01.pdf


วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

 

135 
 

กลยุทธ์ทางการแข่งขนัและโอกาสทางการตลาดธุรกิจร้านอาหาร 
กรณีศึกษาย่านบรรทัดทอง กรุงเทพมหานคร 

Competitive Strategies and Market Opportunities for Restaurant Businesses: 
A Case Study of the Banthad Thong Area, Bangkok. 

ณิชกานต์ กลับด1ี*  กัญญาพัชร แสนสูง2  พรไพลิน ไตรแป้นมะดัน2  และฐานรตัน์ พชรสุทธิกานต์2 
Nidchakarn Klubdee1* Kanyaphat Saensung2 Pornpailin Traipanmadun2 

and Thanarat Phatcharasuttikan2 

 
Received 14 พฤษภาคม 2568 Revised 31 กรกฎาคม 2568 Accepted 12 ธันวาคม 2568 

 
บทคัดย่อ 

 การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภคร้านอาหารและ
โอกาสทางการตลาดของร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง เป็นวิจัยเชิงปริมาณ ใช้แบบสอบถาม
ออนไลน์จากผู้บริโภค 400 คน วิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน T-test และ F-test ผลการศึกษาพบว่า กลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 21-30 ปี 
ระดับการศึกษาปริญญาตรี รายได้ต่่ากว่า 9,000 บาท ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการ (7Ps) 
โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยให้ความส่าคัญต่อกระบวนการให้บริการ สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ 
และช่องทางการจัดจ่าหน่ายมากที่สุด ปัจจัยประชากรศาสตร์มีผลต่อการตัดสินใจด้านผลิตภัณฑ์ 
ราคา กระบวนการบริการ และสิ่งแวดล้อมทางกายภาพแตกต่างกันอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 เพศชายให้ความส่าคัญด้านกระบวนการบริการมากกว่าเพศหญิง ขณะที่ระดับการศึกษาและ
อาชีพมีผลแตกต่างกัน แต่รายได้และอายุไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญ นอกจากนี้ พบว่าย่าน
บรรทัดทองมีศักยภาพสูงในการพัฒนาและขยายธุรกิจร้านอาหาร เนื่องจากมีฐานผู้บริโภคขนาด
ใหญ่และมีก่าลังซื้อระดับกลางถึงสูง ผู้บริโภคให้ความส่าคัญกับรสชาติ คุณภาพ ความคุ้มค่า และ
ประสบการณ์การใช้บริการ นิยมร้านอาหารประเภทชาบู หม่าล่า และคาเฟ่ อีกทั้งยังตอบสนองต่อ
การตลาดออนไลน์ผ่านการสื่อสารแบบปากต่อปากบนอินเทอร์เน็ต และการใช้บุคคลที่มีช่ือเสียงหรือ
คนดังมาช่วยประชาสัมพันธ์ 
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การตลาดบริการ (7Ps), ธุรกิจร้านอาหารย่านบรรทัดทอง 
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Abstract 

 This study aims to investigate the factors influencing restaurant 
consumption decisions and the marketing opportunities for restaurants in the 
Banthat Thong area. It is quantitative research using an online questionnaire 
administered to 400 consumers. Data analysis was conducted using frequency 
statistics, percentages, means, standard deviations, t-tests, and f-tests. The results 
show that the majority of the sample group are female, aged 21–30, with a 
bachelor's degree and an income below 9,000 baht. The overall service marketing 
mix (7Ps) factors are at the highest level, with the most emphasis placed on 
service processes, physical environment, and distribution channels. Demographic 
factors significantly affect decisions regarding product, price, service process, and 
physical environment at a statistical significance level of 0.05. Men place more 
importance on service processes than women. While education level and 
occupation have different effects, income and age do not show significant 
differences. Additionally, the Banthat Thong area is found to have high potential 
for restaurant business development and expansion due to a large consumer 
base and moderate to high purchasing power. Consumers prioritize taste, quality, 
value for money, and service experience. They prefer shabu, mala, and cafe-type 
restaurants. Furthermore, they respond to online marketing thru word-of-mouth 
communication on the internet and the use of celebrities or famous people to 
help with promotion. 
 
Keywords: Competitive strategies, Market opportunities, Consumer behavior, 
Services Marketing mix (7Ps), Restaurant business—Banthad Thong 
 
1. บทน า 
 ย่านบรรทัดทองได้พัฒนาขึ้นเป็นศูนย์กลางธุรกิจอาหารและแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหาร
สมัยใหม่ในเขตเมือง โดยมีจุดเด่นด้านท่าเลที่ตั้งใจกลางกรุงเทพมหานคร ใกล้สถาบันการศึกษา 
แหล่งงาน และชุมชนเมือง จึงสามารถรองรับฐานผู้บริโภคที่ประกอบด้วยนิสิต นักศึกษา 
คนท่างาน และนักท่องเที่ยวจ่านวนมาก ลักษณะเฉพาะของย่านบรรทัดทองแตกต่างจาก
ภาพลักษณ์ของอาหารริมทางแบบดั้งเดิม โดยให้ความส่าคัญกับสุขอนามัย ความเป็นระเบียบ
เรียบร้อย ความสะดวกในการเข้าถึง และความปลอดภัย ย่านบรรทัดทองยังมีความเชื่อมโยงกับ
ศูนย์กลางเศรษฐกิจและแหล่งท่องเที่ยวส่าคัญ ได้แก่ Stadium One ศูนย์ค้าปลีกสินค้าไลฟ์
สไตล์ด้านกีฬา สวนหลวงสแควร์ ศูนย์รวมร้านอาหารและร้านค้าต่าง ๆ Dragon Town ย่าน
ถ่ายภาพสไตล์จีน อุทยาน 100 ปี จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย พื้นที่สีเขียวส่าหรับนันทนาการ 
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I’m Park Chula ศูนย์การค้าชุมชน และ Block 28 ศูนย์รวมธุรกิจสตาร์ตอัป (Thamonton 
Jang, 2567) ทั้งนี้ ย่านบรรทัดทองได้รวบรวมร้านอาหารที่มีความหลากหลายทั้งในเชิง
ประวัติศาสตร์และสมัยใหม่ อาทิ ร้านอาหารดั้งเดิมที่มีช่ือเสียงมายาวนาน เช่น โจ๊กสามย่าน 
ร้านเจ๊แดง ร้านเจ้วรรณ ร้านอาหารที่ได้รับการยอมรับจากคู่มือมิชลิน เช่น ข้าวต้มปลากิมโป้ 
เอลวิสสุกี้ รวมถึงร้านอาหารกระแสใหม่ที่ได้รับความนิยมจากผู้บริโภครุ่นใหม่ เช่น CQK Mala 
Hotpot และหนึ่ง-นม-นัว (Thairath Online, 2566) การขยายตัวของกระแสความนิยมในยา่น
ดังกล่าวได้รับการสนับสนุนอย่างมีนัยส่าคัญจากอิทธิพลของสื่อสังคมออนไลน์ ซึ่งส่งผลต่อ
พฤติกรรมการบริโภคและการตัดสินใจเลือกใช้บริการของผู้บริโภคอย่างแพร่หลาย 
 ด้วยเหตุนี้ การศึกษาความต้องการของผู้บริโภคและการวิเคราะห์ปัจจัยส่วนประสม
ทางการตลาดที่ส่งผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทองจึงมี
ความส่าคัญอย่างยิ่ง ทั้งในด้านการพัฒนาเชิงวิชาการ และการประยุกต์ใช้เชิงพาณิชย์ เพื่อเป็น
ข้อมูลพื้นฐานส่าหรับการวางแผนธุรกิจและการวิจัยเชิงลึกในอนาคต   
       
2. วัตถุประสงค์    

2.1 ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสนิใจบริโภคร้านอาหารย่านบรรทัดทอง 
2.2 ศึกษาโอกาสทางการตลาดของร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 การทบทวนเอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง ต่ารา หนังสือ และสื่อเอกสารออนไลน์
เพื่อสังเคราะห์องค์ประกอบข้อค่าถาม กระบวนการศึกษา ทฤษฎี และหลักการ 

3.2 น่าผลจากการศึกษาจากข้อ 3.1 มาทวนสอบข้อค่าถามและกระบวนการศึกษา  
เพื่อสร้างแบบสอบถาม เรื่องปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภคร้านอาหารย่านบรรทัดทอง 
โดยแบ่งเป็น 2 ส่วน ดังนี้ 1) ค่าถามคัดกรอง เพื่อให้ได้ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีคุณสมบัติตรง
ตามที่ก่าหนดไว้ กล่าวคือ ต้องเป็นผู้บริโภคที่เคยใช้บริการร้านอาหารย่านบรรทัดทอง  
2) ค่าถามเพื่อเก็บข้อมูลตามวัตถุประสงค์ โดยแบ่งออกเป็น 4 ตอน ดังนี้ ตอนที่ 1 ข้อมูล
เกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม ตอนที่ 2 พฤติกรรมการเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารย่านบรรทัดทอง ตอนที่ 3 ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดการบริการเกี่ยวกับการ
เลือกใช้บริการร้านอาหารย่านบรรทัดทอง ตอนท่ี 4 ข้อเสนอแนะ 

3.3 เมื่อได้แบบสอบถามดังข้อที่ 3.2 แล้ว น่ามาท่าการตรวจสอบคุณภาพของ
แบบสอบถามโดยตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content validity) ด้วยการประเมิน
ดัชนีความสอดคล้องของเนื้อหากับวัตถุประสงค์ (Index of Item-Objective Congruence: 
IOC) จากผู้ทรงคุณวุฒิที่มีประสบการณ์และมีความเช่ียวชาญด้านการวิจัยที่เกี่ยวข้อง จ่านวน 3 
ท่าน โดยแบบสอบถามชุดนี้มีค่ามากกว่า 0.7 ทุกข้อ แสดงว่าข้อค่าถามใช้ได้ 

3.4 น่าแบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพแล้วมาเก็บรวบรวมข้อมูลกับผู้ที่
เคยใช้บริการร้านอาหารย่านบรรทัดทอง โดยจะสุ่มตัวอย่างแบบไม่ใช้ความน่าจะเป็น (Non-
probability sampling techniques) ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling) 
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เนื่องจากเป็นผู้ที่สามารถให้ข้อมูลเกี่ยวกับประเด็นที่ต้องการศึกษาได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
โดยการศึกษาครั้งนี้ยอมรับความผิดพลาดได้ร้อยละ 5 และก่าหนดระดับความเช่ือมั่นที่ร้อยละ 
95 ใช้สูตรการค่านวณหากลุ่มตัวอย่างแบบไม่ทราบจ่านวนประชากรค่านวณได้ของ  
W.G. Cochran (คอเครน) ซึ่งจ่านวนกลุ่มตัวอย่างที่ค่านวณได้ คือ 384 คน เพื่อความสะดวก
ในการประเมินผลและการวิเคราะห์ข้อมูลผู้ศึกษาจึงก่าหนดกลุ่มตัวอย่าง 400 คน ผ่านการ
ส่ารวจแบบออนไลน์ (Online survey) ด้วยแบบสอบถามออนไลน์ ซึ่งจะท่าการกระจาย
แบบสอบถามผ่านทางสื่อสังคมออนไลน์ (Social media) เช่น Facebook Line และการเดิน
ไปหากลุ่มเป้าหมายตามแหล่งชุมชน เป็นต้น เนื่องจากเป็นวิ ธีที่ เข้าถึงข้อมูลได้ ง่าย 
ลดระยะเวลาและประหยัดค่าใช้จ่าย 

3.5 เมื่อเก็บแบบสอบถามครบจ่านวน 400 ชุด น่าค่าตอบมาวิเคราะห์ผลโดยใช้
โปรแกรมส่าเร็จรูปทางสถิติ เพื่อหาค่าความถี่ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
T-test และ F-test เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการของผู้บริโภคที่มีผลต่อ
การตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทองและเปรียบเทียบปัจจัยส่วนประสม
ทางการตลาดการบริการที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง
จ่าแนกรายคู่ตามปัจจัยส่วนบุคคล 

3.6 เมื่อได้ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลในข้อที่ 3.5 แล้ว น่าข้อมูลมาวิเคราะห์เนื้อหา 
(Content analysis) โดยใช้เครื่องมือ SWOT analysis วิเคราะห์ข้อได้เปรียบทางการแข่งขัน
และโอกาสทางการตลาดของย่านบรรทัดทอง และใช้เครื่องมือ TOWS Matrix จัดท่ากลยุทธ์
ทางการแข่งขันและโอกาสทางการตลาดของย่านบรรทัดทอง 

 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริ โภคร้านอาหารย่านบรรทัดทอง 
ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ประกอบด้วย 1) ปัจจัยส่วนบุคคล 2) ปัจจัยด้านพฤติกรรมการบริโภค และ 
3) ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการ (7Ps) ดังนี ้

 
ตารางที ่1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลส่วนตัว จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. เพศ   

ชาย 174 43.50 
หญิง 226 56.50 

2. อายุ 
น้อยกว่าหรือเทียบเท่า 20 ปี 
21-30 ปี 
31-40 ปี 
41-50 ปี 
มากกว่า 50 ปี 

 
82 
225 
70 
12 
11 

 
20.50 
56.30 
17.50 
3.00 
2.80 
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ตารางที ่1 (ต่อ) ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลส่วนตัว จ านวน (คน) ร้อยละ 
3. ระดับการศึกษา 

มัธยมศึกษา 
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
ปริญญาตร ี
ปริญญาโท 
สูงกว่าปริญญาโท 

 
115 
48 
212 
20 
5 

           
28.70 

          12.00 
          53.00 
           5.00 
           1.30 

4. อาชีพ 
นักเรียน/นักศึกษา 
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกจิ 
พนักงานเอกชน 
พ่อบ้าน/แม่บ้าน 
อาชีพอิสระ 
ธุรกิจส่วนตัว 

 
216 
31 
66 
15 
39 
33 

 
54.00 
7.80 
16.50 
3.80 
9.80 
8.30 

5. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 
ต่่ากว่า 9,000 บาท 
9,001-15,000 บาท 
15,001-20,000 บาท 
20,001 บาทขึ้นไป 

 
146 
122 
85 
47 

 
36.50 
30.50 
21.30 
11.80 

 
ปัจจัยด้านพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการ

ร้านอาหารในย่านบรรทัดทองตามหลักทฤษฎี 6W1H มีพฤติกรรมการบริโภคในล่าดับ 
ที่มากที่สุดเรียงตามล่าดับร้อยละ แสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคย่านบรรทัดทอง 

6W1H จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. ผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจมาใช้บริการ (Who)  

ตัดสินใจด้วยตนเอง 180 45.00 
เพื่อน/คนรู้จัก 80 20.00 
สมาชิกในครอบครัว 60 15.00 
คู่รัก/แฟน 40 10.00 
เพื่อนร่วมงาน/อาจารย ์ 20 5.00 
โซเชียลมีเดยี/รีวิวออนไลน ์ 20 5.00 
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ตารางที่ 2 (ต่อ) พฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคย่านบรรทัดทอง 
6W1H จ านวน (คน) ร้อยละ 

2. ประเภทร้านอาหารที่ได้รับความนิยม (What) 
ร้านชาบู/หมา่ล่า 216 36.18 
ร้านอาหารริมบาทวิถี 196 32.83 
ร้านอาหารจานด่วน 185 30.99 

3. สถานที่หรือท าเลที่นิยมใช้บริการ (Where)  
บริเวณจุฬาฯ/สยาม 128 32.00 
ริมถนนบรรทัดทอง 184 46.00 
ในซอยจุฬา 56 14.00 
บริเวณใกล้ MRT สามย่าน 32 8.00 

4. ความถี่ในการมาใช้บริการร้านอาหารย่านบรรทัดทอง (When) 
3 ครั้ง/เดือน 160 40.00 
ไม่เกิน 2 ครั้ง/เดือน 166 41.50 
เดือนละ 4 ครั้ง 74 18.50 

5. วันที่นิยมมาใช้บริการ (When) 
วันหยุด เสาร์-อาทิตย ์ 190 47.5 
วันธรรมดา จันทร์-ศุกร ์ 158 39.5 
วันหยุดนักขัตฤกษ์ 52 13.00 

6. เหตุผลที่มาเลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง (Why) 
มีอาหารหลากหลายให้เลือกรับประทาน 230 34.12 
ประหยดัเวลาในการจัดเตรียมอาหารทานเอง 222 32.94 
ต้องการเปลีย่นรสชาติ บรรยากาศ  222 32.94 

7. ประเภทการใช้มาใช้บริการที่นิยม (How)  
รับประทานท่ีร้าน 294 73.50 
ซื้อกลับบ้าน 76 19.00 
ซื้อผ่านแอปพลิเคช่ันสั่งอาหาร 30 7.50 

8. ช่องทางช าระเงินที่ได้รับความนิยม (How) 
สแกนผ่านแอปพลิเคชั่นธนาคาร 261 65.25 
เงินสด 99 24.75 
บัตรเครดติ 40 10.00 
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ตารางที่ 3 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารย่าน
บรรทัดทองโดยภาพรวม 

ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด 
(7Ps) 

ระดับความคิดเห็น 

x̅ S.D. 
ระดับ

ความส าคัญ 
1. ด้านผลิตภัณฑ์ 4.45 0.30 มากที่สุด 
2. ด้านราคา 4.38 0.38 มากที่สุด 
3. ด้านช่องทางการจัดจ่าหน่าย 4.48 0.32 มากที่สุด 
4. ด้านการส่งเสริมการตลาด 4.43 0.37 มากที่สุด 
5. ด้านบุคลากร 4.45 0.34 มากที่สุด 
6. ด้านกระบวนการให้บริการ 4.50 0.34 มากที่สุด 
7. ด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ 4.49 0.32 มากที่สุด 

รวม 4.45 0.42 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 3 ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการ (7Ps) ที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้

บริการร้านอาหารย่านบรรทัดทอง พบว่า มีระดับความส่าคัญอยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 4.45) เมื่อ
พิจารณารายข้อพบว่า ปัจจัยด้านกระบวนการให้บริการ มากที่สุด (x̅ = 4.50) รองลงมา คือ ปัจจัย
ด้านสิ่งแวดลอ้มทางกายภาพ อยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 4.49) และปัจจัยด้านช่องทางการจัดจา่หนา่ย  
อยู่ในระดับมากที่สุด (x̅ = 4.48) ตามล่าดับ 

 
ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดการบริการที่มีผลต่อการตัดสินใจ

เลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทองจ่าแนกตามปัจจัยส่วนบุคคลด้านเพศ 

ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด
บริการ 

ปัจจัยส่วนบุคคล T-test 

ชาย (n=174) หญิง (n=226) 
t Sig 

x̅ S.D. x̅ S.D. 
1. ด้านผลิตภัณฑ์ 4.47 0.41 4.42 0.40 1.11 0.26 
2. ด้านราคา 4.40 0.48 4.35 0.48 0.98 0.32 
3. ด้านช่องทางการจัดจ่าหน่าย 4.51 0.42 4.44 0.41 1.76 0.07 
4. ด้านการส่งเสริมการตลาด 4.47 0.49 4.39 0.46 1.74 0.08 
5. ด้านบุคลากร 4.52 0.46 4.41 0.42 2.53 0.01* 
6. ด้านกระบวนการให้บริการ 4.57 0.48 4.48 0.40 2.00 0.04* 
7. ด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ 4.55 0.43 4.46 0.41 1.97 0.04* 

รวม 4.50 0.45 4.42 0.43 1.73 0.18 
หมายเหตุ : * มีนัยส่าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
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จากตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดการบริการ (7Ps)  
ที่มีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทองจ่าแนกรายคู่ตามปัจจัยส่วน
บุคคลพบว่า ด้านเพศ ใช้การทดสอบค่าเฉลี่ยด้วย T-test ผลการวิเคราะห์พบความแตกต่าง
อย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ในปัจจัยบุคลากร (People) กระบวนการให้บริการ 
(Process) และสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical evidence) ส่วนผลิตภัณฑ์ (Product) 
ราคา (Price) ช่องทางการจัดจ่าหน่าย (Place) และการส่งเสริมการตลาด (Promotion) ไม่พบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญ  

 
ตารางที่ 5 ผลการเปรียบเทียบภาพรวมของปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดการบริการที่มีผลต่อการ

ตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทองจ่าแนกรายคู่ตามปัจจัยส่วนบุคคล 

ปัจจัยส่วนประสมทาง 
การตลาดบริการ (7Ps) 

ปัจจัยส่วนบุคคล 
เพศ อายุ ระดับ

การศึกษา 
อาชีพ รายได้เฉลี่ย

ต่อเดือน 

ผลิตภัณฑ์ - - * * - 
ราคา - - * - - 
ช่องทางการจัดจ่าหน่าย  - - - - - 
การส่งเสริมการตลาด - - - - - 
บุคลากร  * - - - - 
กระบวนการให้บริการ  * - * - - 
สิ่งแวดล้อมทางกายภาพ  * - - - - 

 
จากตารางที่ 5 ในขณะที่การเปรียบเทียบด้านอายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้

เฉลี่ยต่อเดือน ใช้วิธีการทดสอบความแตกต่างด้วย F-test ผลการวิเคราะห์พบว่า ด้านอายุ ไม่พบ
ความแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญในทุกองค์ประกอบของ 7Ps ด้านระดับการศึกษา พบความแตกต่าง
ในปั จจั ยผลิ ตภัณฑ์  (Product) ราคา (Price) และกระบวนการให้ บริ การ  (Process)  
ส่วนองค์ประกอบอื่นไม่แตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญ ด้านอาชีพ พบความแตกต่างเฉพาะในปัจจัย
ผลิตภัณฑ์ (Product) ด้านรายได้เฉลี่ยต่อเดือน ไม่พบความแตกต่างอย่างมีนัยส่าคัญทางสถิติใน
ทุกองค์ประกอบของ 7Ps  

4.2 ผลการศึกษาโอกาสทางการตลาดของร้านอาหารในย่านบรรทัดทองโดยใช้
เครื่องมือ SWOT analysis วิเคราะห์ผลการศึกษาในวัตถุประสงค์ข้อท่ี 1 โดยมีรายละเอียดดัง
ตารางที่ 6  
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ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ข้อได้เปรียบทางการแข่งขันและโอกาสทางการตลาดของย่านบรรทัดทอง 
Strengths (จุดแข็ง) Weaknesses (จุดอ่อน) 

- ท่าเลกลางเมือง ใกลส้ถาบันการศึกษาและ 
  ส่านกังาน 
- ความหลากหลายของอาหารและรปูแบบ  
  ร้านค้า 

- ความหนาแน่นของคู่แข่งในพืน้ที่สงู 
- ต้นทุนคา่เช่าสถานทีแ่ละต้นทุนการ
ด่าเนนิการสูง 

 
Opportunities (โอกาส) Threats (อุปสรรค/ความเสีย่ง) 

-  ฐานผู้บรโิภควัยหนุ่มสาวที่มีกา่ลังซื้อและ
นิยมรับประทานอาหารนอกบา้น 

-  แนวโนม้การเตบิโตของตลาด 
อาหารพร้อมบริโภค 

- พฤติกรรมผู้บรโิภคเปิดรับนวตักรรม 
อาหารใหม่ ๆ  

- การใช้สื่อออนไลน์และรีวิวส่งเสริมการรับรู ้
ไดร้วดเร็ว 

- การเปลีย่นแปลงพฤติกรรมผู้บริโภคอย่าง
รวดเร็ว 

- ความอิม่ตัวของตลาดร้านอาหารในย่าน
เดยีวกัน 

 

 
จากผลการศึกษาดังตารางที่ 6 สามารถจัดท่ากลยุทธ์ทางการแข่งขันและโอกาสทางการ

ตลาดของย่านบรรทัดทองโดยใช้เครื่องมือ TOWS matrix ได้ดังตารางที่ 7  
 
ตารางที ่7 กลยุทธท์างการแข่งขันและโอกาสทางการตลาดของย่านบรรทัดทอง 

กลยุทธ์ SO (จุดแข็ง-โอกาส) กลยุทธ์ WO (จุดอ่อน-โอกาส) 
สามารถน่าประโยชน์จากท่าเลที่ตัง้ที่เป็น
เลิศและฐานลูกค้าท่ีมีศักยภาพในการพัฒนา
ประสบการณ์การรับประทานอาหารแบบ
องค์รวม (Experiential dining) และ
การตลาดดจิิทัล (Digital marketing)  
เพื่อสร้างความไดเ้ปรียบเชิงแข่งขัน 

ใช้ประโยชน์จากโอกาสในการเติบโตของ
ตลาดดิจิทัลเพื่อลดการพึ่งพิงท่าเลที่ตั้งผ่าน
กลยุทธ์การเช่ือมต่อออนไลนส์ู่ออฟไลน์ 
(Online-to-Offline strategy: O2O)  
ซึ่งจะช่วยขยายฐานลูกค้าและเพิ่มช่อง
ทางการเข้าถึง 

กลยุทธ์ ST (จุดแข็ง-อุปสรรค) กลยุทธ์ WT (จุดอ่อน-อุปสรรค) 
ใช้ประโยชน์จากจุดแข็งในการสร้างอุปสรรค
ทางการแข่งขัน (Competitive barriers) 
และเสรมิสร้างความจงรักภักดีของลูกค้า 
(Customer loyalty) เพื่อรับมือกับ
ภาวะการแข่งขันที่ทวีความรุนแรงขึ้น 

พัฒนาการบริหารต้นทุน (Cost 
management) และเพิ่มประสิทธิภาพการ
ด่าเนินงาน (Operational efficiency)  
เพื่อจัดการกับความเสี่ยงท่ีเกิดจากโครงสร้าง
ต้นทุนท่ีสูงและสภาพการแข่งขันที่รุนแรง 
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5. อภิปรายผล 
5.1 ผลจากการศึกษาวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภค

ร้านอาหารย่านบรรทัดทอง ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน ประกอบด้วย 1) ปัจจัยส่วนบุคคล 2) ปัจจัยด้าน
พฤติกรรมการบริโภค และ 3) ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการ (7Ps) พบว่า  

 5.1.1 ปัจจัยส่วนบุคคลของผู้บริ โภคที่ เลือกใช้บริการร้านอาหารในย่าน 
บรรทัดทอง ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงอายุระหว่าง 21-30 ปี ระดับการศึกษาปริญญาตรี มีอาชีพ
เป็นนักเรียน/นักศึกษา และมีรายได้เฉลี่ยมากกว่า 9,000 บาทต่อเดือน  ข้อมูลด้าน
ประชากรศาสตร์ดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงกลุ่มเป้าหมายหลักที่เป็น Generation Y หรือ 
Millennials ซึ่งสอดคล้องกับทฤษฎีพฤติกรรมผู้บริโภคของ Kotler, P. & Armstrong, G. 
(2018) โดยกลุ่มนี้มีลักษณะเฉพาะ คือ ชอบความหลากหลาย มีการศึกษาสูง และให้
ความส่าคัญกับประสบการณ์การบริโภค  

 5.1.2 ปัจจัยด้านพฤติกรรมการบริโภคพบว่า ผู้ที่มีอิทธิพลในการตัดสินใจมาใช้
บริการ คือตนเอง ประเภทร้านอาหารที่ได้รับความนิยม คือ ร้านชาบู/หม่ าล่า ริมถนน 
บรรทัดทองเป็นสถานที่หรือท่าเลที่นิยมใช้บริการมากที่สุด โดยมีความถี่ในการมาใช้บริการ
ร้านอาหาร 3 ครั้งต่อเดือน วันที่นิยมมาใช้บริการ คือ วันหยุด เสาร์ -อาทิตย์ โดยเหตุผลที่มา
เลือกใช้บริการร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง เพราะมีอาหารหลากหลายให้เลือกรับประทาน 
ประเภทการใช้มาใช้บริการที่นิยม คือ รับประทานที่ร้าน และช่องทางช่าระเงินที่ได้รับ 
ความนิยม คือ สแกนผ่านแอปพลิเคช่ันธนาคาร ซึ่งผลการศึกษาดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัย
ของผกามาศ เชื้อประดิษฐ์ (2561) ที่ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารจานด่วนของบุคคลวัย
ท่างานในเขตจอมทอง กรุงเทพมหานคร ซึ่งพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง วัย 26-35 ปี 
ซึ่งเป็นกลุ่ม Generation Y หรือ Millennials ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน และมี
ระดับการศึกษาปริญญาตรี ในด้านพฤติกรรมการเลือกใช้บริการพบว่า ผู้บริโภคเลือกใช้บริการ
ร้านอาหารประเภทชาบูและหม่าล่าเป็นหลัก โดยมีความถี่เฉลี่ยเดือนละ 3 ครั้ง ทั้งนี้เหตุผล
ส่าคัญที่เลือกใช้บริการ คือ ความหลากหลายของเมนู และความเหมาะสมของราคากับคุณภาพ
อาหาร โดยค่าใช้จ่ายส่วนใหญ่อยู่ระหว่าง 501-1,000 บาท 

 5.1.3 ปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการ (7Ps) ด้านผลิตภัณฑ์ โดยภาพรวม
อยู่ในระดับความส่าคัญมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ผกามาศ เช้ือประดิษฐ์ (2561) 
ได้ศึกษาเรื่อง พฤติกรรมบริโภคอาหารจานด่วนของบุคคลวัยท่างาน เขตจอมทอง จังหวัด
กรุงเทพมหานคร ซึ่งพบว่า มีความเห็นอยู่ในระดับมากและผลการวิเคราะห์พฤติกรรมการ
บริโภคอาหารจานด่วนพบว่า ส่วนใหญ่เลือกรับประทานอาหารจานด่วน ประเภทอาหารตามสั่ง 
ซึ่งพบว่า  

1) ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับมากโดยมีค่าเฉลี่ย 3.65 และ ค่าส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.94  

2) ด้านราคา มีระดับความส่าคัญมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ
กฤติกา สังคจิตต์ (2562) ได้ท่าการศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจใช้บริการร้าน 
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เคเอฟซีที่ห้างสรรพสินค้า เดอะมอลล์ ท่าพระ ซึ่งพบว่า ปัจจัยด้านราคาอยู่ในระดับมาก โดยมี
ค่าเฉลี่ย 3.39 และ ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.71  

3) ด้านช่องทางการจัดจ่าหน่าย มีระดับความส่าคัญมากท่ีสุด ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของผกามาศ เช้ือประดิษฐ์ (2561) ได้ท่าการศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการบริโภค
อาหารจานด่วนของบุคคลวัยท่างาน เขตจอมทอง จังหวัดกรุงเทพมหานครพบว่า ปัจจัยด้าน
ผลิตภัณฑ์ อยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.32 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.78  

4) ด้านการส่งเสริมการตลาด มีระดบัความสา่คัญมากที่สุด ซึ่งสอดคล้องกบั
งานวิจัยของจารุชา เหมไพบูลย์ (2563) ได้ท่าการศึกษาเรื่อง การตัดสินใจใช้บริการร้านอาหาร
ยกยอริมคลองจังหวัดสมุทรสาคร พบว่า ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาดอยู่ในระดับมากที่สุด 
โดยมีค่าเฉลี่ย 4.55 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.69  

5) ด้านบุคลากรมีระดับความส่าคัญมากท่ีสุด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ
จารุชา เหมไพบูลย์ (2563) ได้ท่าการศึกษาเรื่อง การตัดสินใจใช้บริการร้านอาหารยกยอริม
คลองจังหวัดสมุทรสาครพบว่า ปัจจัยด้านบุคลากรอยู่ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ย 4.33 และค่า
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.74  

6) ด้านกระบวนการให้บริการ มีระดับความส่าคัญมากที่สุด ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ ชุติกาญจน์ สรรประเสริฐ และคณะ (2563) ได้ท่าการศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่ส่งผล
ให้นักศึกษาในมหาวิทยาลัยเลือกใช้บริการร้านอาหารประเภทฟู้ดทรัคพบว่า  นักศึกษาให้
ความส่าคัญในระดับมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.30 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.75  

7) ด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ มีระดับความส่าคัญมากท่ีสุด ซึ่งสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ ชุติกาญจน์ สรรประเสริฐ และคณะ (2563) ได้ท่าการศึกษาเรื่อง ปัจจัยที่ส่งผล
ให้นักศึกษาในมหาวิทยาลัยเลือกใช้บริการร้านอาหารประเภทฟู้ดทรัคพบว่า นักศึกษาให้
ความส่าคัญในระดับมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉลี่ย 4.24 และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 0.76  

5.2 ผลจากการศึกษาวัตถุประสงค์ข้อที่  2 เพื่อศึกษาโอกาสทางการตลาดของ
ร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง พบว่าย่านบรรทัดทองมีศักยภาพสูงในการพัฒนาและขยายธุรกิจ
ร้านอาหาร ทั้งนี้สามารถวิเคราะห์โอกาสทางการตลาดของย่านบรรทัดทองสามารถได้ดังนี ้

 5.2.1 กลุ่มเป้าหมายที่ชัดเจนและมีขนาดใหญ่ฐานผู้บริโภคประกอบด้วยนิสิต 
นักศึกษา และคนวัยท่างานในเขตเศรษฐกิจกลางเมืองซึ่งมีความต้องการในการบริโภคอาหารอย่าง
สม่่าเสมอ และมีพฤติกรรมเปิดรับการทดลองร้านอาหารใหม่ ๆ กลุ่มผู้บริโภคดังกล่าวสอดคล้องกับ
แนวคิดการแบ่งส่วนตลาดผู้บริ โภค (Customer segment) ตามเกณฑ์ประชากรศาสตร์  
(Demographic segmentation) และหลักเกณฑ์ทางจิตวิทยา (Psychographic segmentation)  
ของ Kotler, P. & Armstrong, G. (2018) และ Schiffman, L. G., & Wisenblit, J. (2015) 

 5.2.2 ความหลากหลายของความต้องการของผู้บริโภคในย่านนี้ให้ความส่าคัญทั้ง
ในเรื่องรสชาติ ความหลากหลายของเมนู ราคาเหมาะสม และคุณภาพการให้บริการ ซึ่งเป็นโอกาส
ในการพัฒนารูปแบบร้านอาหารประเภทอาหารเฉพาะทาง (Niche restaurant) เช่น ชาบู หม่าล่า 
คาเฟ่ ขนมหวาน และร้านอาหารนานาชาติที่มีจุดขายชัดเจน ความหลากหลายของความต้องการ
เปิดโอกาสให้ผู้ประกอบการสามารถสร้างต่าแหน่งทางการตลาดที่ชัดเจน โดยแยกต่าแหน่งตามมิติ
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ต่าง ๆ เช่น คุณภาพ-ราคา ความเป็นทางการ-ความสบายๆ หรือ ประเพณี-ความทันสมัย 
ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดเรื่องการแบ่งส่วนตลาดของ Smith, W. R. (1956) และการวางต่าแหน่ง
ผลิตภัณฑ์ของ Ries, A., & Trout, J. (2000) 

 5.2.3 ความส่าคัญของปัจจัยด้านประสบการณ์ ผลการวิจัยระบุว่าปัจจัยด้าน
กระบวนการให้บริการ (Process) บุคลากร (People) และสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ (Physical 
evidence) มีผลต่อการตัดสินใจอย่างมีนัยส่าคัญ โดยเฉพาะในกลุ่มผู้บริโภคเพศชาย ซึ่งสอดคล้อง
กับแนวคิดภูมิทัศน์บริการของ Booms, B. H. & Bitner, M. J. (1981) ที่กล่าวว่าร้านอาหารที่
สามารถออกแบบประสบการณ์ลูกค้าได้ดี ย่อมมีโอกาสสร้างความได้เปรียบในการแข่งขันได้มากขึ้น  

 5.2.4 บทบาทของการส่งเสริมการตลาดผ่านช่องทางออนไลน์จากลักษณะ
ผู้บริโภครุ่นใหม่ซึ่งมีการใช้สื่อสังคมออนไลน์อย่างแพร่หลาย การลงทุนในกลยุทธ์ส่งเสริมการตลาด
ออนไลน์ เช่น การรีวิวร้านอาหารบนแพลตฟอร์มดิจิทัล หรือการใช้บุคคลที่มีช่ือเสียงหรือคนดัง
มาช่วยในการโฆษณา จะมีบทบาทส่าคัญต่อการสร้างการรับรู้และขยายฐานลูกค้าอย่างรวดเร็ว  
ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดการสื่อสารแบบปากต่อปากบนอินเทอร์เน็ต (Electronic Word-of-
Mouth: eWOM) และ การท่าการตลาดที่ใช้บุคคลที่มีช่ือเสียงหรือคนดังมาช่วยในการโฆษณา 
(Influencer marketing) ของ Sernovitz, A. (2015) ที่กล่าวว่าบล็อกเกอร์และผู้มีอิทธิพลบน
โลกออนไลน์ คือผู้ขับเคลื่อนกระบวนการการสื่อสารแบบปากต่อปากในโลกดิจิทัล 

  
6. องค์ความรู้ใหม ่
 6.1 การจัดล่าดับความส่าคัญของส่วนประสมทางการตลาดบริการ (7Ps) ของธุรกิจ
ร้านอาหาร งานวิจัยพบว่า ด้านกระบวนการให้บริการ ด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ และ 
ด้านช่องทางการจัดจ่าหน่ายมีผลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการมากที่สุด ซึ่งแตกต่างจากความ
เช่ือเดิมที่มักเน้นเฉพาะด้านผลิตภัณฑ์ และด้านราคาเป็นกลยุทธ์หลัก ซึ่งแสดงให้เห็นว่า
ผู้บริโภคในปัจจุบันให้ความส่าคัญเกี่ยวกับด้านประสบการณ์ และความสะดวกสบายมากขึ้น 
 6.2 การก่าหนดกลยุทธ์การตลาดแบบเฉพาะกลุ่ม (Niche marketing strategy) 
จากผลการวิจัยพบว่า กลุ่มเป้าหมายหลักของย่านบรรทัดทองคือ นักศึกษาและวัยเริ่มท่างาน 
อายุ 21-30 ปี ที่มีรายได้ไม่สูง แต่มีพฤติกรรมบริโภคอาหารนอกบ้านบ่อยครั้งแสดงให้เห็นว่า 
กลุ่มคนรุ่นใหม่มีความยืดหยุ่นในการตัดสินใจใช้จ่ายด้านอาหารค่อนข้างสูงโดยความถี่ในการ
บริโภค และค่าใช้จ่ายระดับกลางถึงสูง ไม่จ่าเป็นต้องสอดคล้องกับรายได้สูงเสมอไป อีกทั้ง
บทบาทของเพศและระดับการศึกษาของผู้บริโภคที่มีผลต่อการรับรู้คุณค่าด้านบริการ กล่าวคือ 
เพศชายให้ความส่าคัญต่อกระบวนการบริการและสิ่งแวดล้อมในร้านมากกว่าเพศหญิง  
ส่วนระดับการศึกษาที่สูงขึ้นส่งผลต่อการประเมินคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ราคา และกระบวนการ
บริการ 
 6.3 ผลการวิจัยช้ีให้เห็นว่าย่านบรรทัดทองได้พัฒนาจากย่านร้านอาหารริมทางแบบ
ดั้งเดิม กลายเป็นพื้นที่ท่ีมีความหลากหลายทางอาหาร ทั้งในแง่ของประเภทอาหาร รูปแบบร้าน 
และระดับราคา โดยมีทั้งร้านเก่าแก่ที่มีช่ือเสียง ร้านอาหารที่ได้รับการรับรองจาก Michelin 
Guide และร้านอาหารกระแสใหม่ที่ตอบโจทย์คนรุ่นใหม่ ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงการบริโภคแบบ
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ผสมผสานที่เกิดขึ้นในพื้นที่เดียวกัน ลักษณะเช่นนี้สามารถอธิบายผ่านแนวคิดของ Street 
Food District ซึ่งหมายถึงพื้นที่เมืองที่มีการกระจุกตัวของร้านอาหารริมทางหลากหลาย
ประเภท เป็นแหล่งรวมวัฒนธรรมอาหารที่เปิดกว้างส่าหรับทุกกลุ่มผู้บริโภค โดยเฉพาะใน
บริบทของเมืองที่มีความหนาแน่นสูง ย่านบรรทัดทองได้พัฒนาให้สอดคล้องกับความต้องการ
ของผู้บริโภคเมืองยุคใหม่ที่ให้ความส่าคัญกับความสะอาด บรรยากาศ และภาพลักษณ์ของร้าน
มากขึ้น ส่งผลให้พื้นที่นี้กลายเป็น Street Food District แบบยกระดับ พร้อมกันนี้ยังสามารถ
มองผ่านกรอบแนวคิด Foodscape ซึ่งหมายถึงการใช้พื้นที่และอาหารเป็นเครื่องมือในการ
สร้างภาพลักษณ์ของเมือง ย่านบรรทัดทองท่าหน้าที่เป็นภูมิทัศน์อาหารที่ผสมผสานความเป็น
ดั้งเดิมและร่วมสมัย โดยแต่ละร้านมีเรื่องราว มีภาพลักษณ์ที่ดึงดูด และกลายเป็นจุดหมาย
ส่าคัญของผู้บริโภครุ่นใหม่ที่ไม่เพียงแสวงหาอาหารอร่อย แต่ยังมองหาประสบการณ์และตัวตน
ผ่านการบริโภคอาหาร 
 กล่าวโดยสรุป ย่านบรรทัดทองได้กลายเป็น กรณีตัวอย่างของ Street Food District 
ที่เปลี่ยนผ่านสู่ Foodscape เมืองทันสมัย ซึ่งแสดงให้เห็นว่าพื้นที่ทางกายภาพสามารถสร้าง
คุณค่าทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจผ่านอาหารได้อย่างชัดเจน และสามารถใช้เป็นต้นแบบใน
การพัฒนาแหล่งท่องเที่ยวเชิงอาหารในเขตเมืองอื่นต่อไป 
 
7. สรุป  

การวิจัยเรื่องกลยุทธ์ทางการแข่งขันและโอกาสทางการตลาดธุรกิจร้านอาหาร 
กรณีศึกษาย่านบรรทัดทอง กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการ
ตัดสินใจบริโภคร้านอาหารและโอกาสทางการตลาดของร้านอาหารในย่านบรรทัดทองซึ่งเป็นย่าน
เศรษฐกิจส่าคัญของกรุงเทพมหานครที่มีความหลากหลายของร้านอาหาร ทั้งร้านดั้งเดิมและ
ร้านสมัยใหม่ รวมถึงได้รับอิทธิพลอย่างมากจากสื่อสังคมออนไลน์ที่ส่งผลต่อพฤติกรรมการ
บริโภคของคนเมืองยุคใหม่ ผลการศึกษาปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจบริโภคร้านอาหารพบว่า 
ผู้บริโภคในย่านบรรทัดทองให้ความส่าคัญกับปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดบริการทั้ง 7 ด้าน
ในระดับมากที่สุดโดยเรียงล่าดับความส่าคัญจากมากไปน้อยดังนี้ คือ ปัจจัยด้านกระบวนการ
ให้บริการ มีค่าเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 4.50 รองลงมาคือ ปัจจัยด้านสิ่งแวดล้อมทางกายภาพ 
ค่าเฉลี่ย 4.49 ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ่าหน่าย ค่าเฉลี่ย 4.48 ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ และ
บุคลากรมีค่าเฉลี่ยเท่ากันคือ 4.45 ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด ค่าเฉลี่ย 4.43 และปัจจัย
ด้านราคา ค่าเฉลี่ย 4.38 ซึ่งแม้จะมีค่าต่่าสุดเมื่อเทียบกับปัจจัยอื่นแต่ยังอยู่ในระดับมากที่สุด 
สะท้อนว่าผู้บริโภคในพื้นที่ให้ความส่าคัญกับคุณภาพสินค้าและประสบการณ์โดยรวมมากกว่า
ราคาสินค้าเพียงอย่างเดียว จากผลดังกล่าวสามารถสรุปได้ว่า ผู้บริโภคให้ความส่าคัญกับการ
ได้รับบริการที่ดี มีขั้นตอนการบริการที่ชัดเจน รวดเร็ว และเป็นระบบ ตลอดจนบรรยากาศและ
ความสะอาดของร้านอาหารที่ช่วยสร้างความประทับใจในการใช้บริการ การเข้าถึงสถานที่ที่
สะดวก รวมถึงบุคลากรที่มีทักษะและมารยาทดี ถือเป็นองค์ประกอบส่าคัญที่ส่งผลต่อการ
ตัดสินใจเลือกร้านอาหารในย่านนี้ 
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ผลการศึกษาโอกาสทางการตลาดของร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง พบว่าเป็นย่านที่มี
ศักยภาพทางการตลาดสูง โดยมีความหลากหลายของร้านอาหาร ทั้งร้านเก่าแก่ที่เป็นที่รู้จักมา
ยาวนาน เช่น โจ๊กสามย่าน ร้านเจ้วรรณน้่าเต้าหู้ และร้านข้าวต้มปลากิมโป้ รวมถึงร้านสมัยใหม่
ที่ได้รับอิทธิพลจากกระแสออนไลน์ เช่น CQK Mala Hotpot และหนึ่ง-นม-นัว การเติบโตของ
ธุรกิจร้านอาหารในพื้นที่นี้ได้รับการสนับสนุนจากสื่อสังคมออนไลน์ซึ่งมีบทบาทส่าคัญในการ
กระตุ้นให้ผู้บริโภคเกิดความสนใจ ทดลองใช้บริการ และบอกต่อในวงกว้าง อีกทั้งยังมีท่าเลที่
เหมาะสมต่อการประกอบธุรกิจ เนื่องจากอยู่ใกล้สถานศึกษา แหล่งชุมชน และจุดเช่ือมต่อ
ระบบขนส่งสาธารณะ เช่น รถไฟฟ้าและรถโดยสาร ท่าให้กลุ่มลูกค้าหลัก ได้แก่ นักศึกษา  
คนวัยท่างาน และนักท่องเที่ยว สามารถเข้าถึงได้ง่ายและมีความต้องการบริโภคอาหารอย่าง
ต่อเนื่อง 

โดยสรุป ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ทั้งสองข้อสะท้อนให้เห็นว่า ปัจจัยส่วนประสม
ทางการตลาดบริการทั้ง 7 ด้านมีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกใช้บริการร้านอาหารในย่าน
บรรทัดทองอย่างมีนัยส่าคัญ โดยเฉพาะด้านกระบวนการให้บริการและสิ่งแวดล้อมของร้าน 
ซึ่งเป็นตัวก่าหนดภาพลักษณ์และความพึงพอใจของลูกค้า ขณะเดียวกันย่านบรรทัดทองยังคงมี
โอกาสทางการตลาดที่โดดเด่นที่สามารถตอบสนองพฤติกรรมผู้บริโภครุ่นใหม่ที่เปิดรับ
ร้านอาหารเฉพาะทาง ความสะดวกในการเดินทาง และกระแสสื่อออนไลน์ท่ีช่วยขยายการรับรู้
ของผู้บริโภคได้อย่างรวดเร็ว จึงสามารถสรุปได้ว่าธุรกิจร้านอาหารในย่านบรรทัดทองมีแนวโน้ม
เติบโตต่อเนื่อง หากสามารถพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาดที่ตอบสนองประสบการณ์ของลูกค้าได้
อย่างเหมาะสมและยั่งยืน 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัย 
เพื่อเสริมสร้างศักยภาพทางการตลาดของร้านอาหารในย่านบรรทัดทอง คณะผู้วิจัย

จึงขอเสนอแนะแนวทางการด่าเนินกลยุทธ์ทางการตลาดแก่ผู้ประกอบการดังต่อไปนี้ 
8.1.1 พัฒนาเมนูและคุณภาพสินค้าเน้นรสชาติที่หลากหลายและมีเอกลักษณ์

เฉพาะตัวเพื่อตอบสนองความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย 
8.1.2 พัฒนาคุณภาพการให้บริการ กระบวนการบริการ และบรรยากาศภายใน

ร้านให้โดดเด่น 
8.1.3 สร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันด้วยนวัตกรรม ด้วยการน่าเสนอ

ผลิตภัณฑ์ใหม่ ๆ และเสริมสร้างการมีส่วนร่วมของผู้บริโภคผ่านโซเชียลมีเดีย 
8.1.4 ก่าหนดราคาที่สอดคล้องกับคุณภาพและก่าลังซื้อของกลุ่มเป้าหมาย 
8.1.5 ใช้สื่อออนไลน์อย่างมีประสิทธิภาพ เช่น การโฆษณาออนไลน์ การรีวิว 

การสร้างกลยุทธทางการตลาดผ่านการสร้างเนื้อหา (Content marketing) และการใช้  
อินฟลูเอนเซอร์ (Influencers) 
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8.2 ข้อเสนอแนะในการท่าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ควรขยายการศึกษาปัจจัยอื่น ๆ ที่อาจส่งผลต่อการตัดสินใจ เช่น การรับรู้ 

แบรนด์ ความไว้วางใจ หรือภาพลักษณ์ย่าน 
8.2.2 ควรศึกษาด้วยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพเพื่อให้ได้ข้อมูลเชิงลึก เช่น การสัมภาษณ์

เชิงลึกผู้บริโภคหรือผู้ประกอบการ 
8.2.3 ควรศึกษาเปรียบเทียบกับย่านร้านอาหารอื่น ๆ เช่น เยาวราช อารีย์ สามย่าน 

วังหลัง เป็นต้น เพื่อเห็นความแตกต่างชัดเจนขึ้น 
8.2.4 ควรศึกษากลุ่มนักท่องเที่ยวต่างชาติ เช่น นักท่องเที่ยวจีน ซึ่งเป็นกลุ่มลูกค้า

ที่มีศักยภาพสูงในพื้นที ่
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บทคัดย่อ  
 บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อน าเสนอแนวทางการพัฒนากระบวนการเรียนรู้
ที่ตอบรับกับการเปลี่ยนแปลงของยุคสมัย โดยเฉพาะผลกระทบจากสถานการณ์ต่าง ๆ ท่ีส่งผล
ต่อการจัดการศึกษาในปัจจุบัน เพื่อส่งเสริมให้ผู้เรียนเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ เข้าใจหลักการที่จ าเป็นและสามารถฝึกปฏิบัติจริงได้อย่างรู้เท่าทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี โดยศึกษากระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียนในสถานการณ์โลกดิจิทัล
และสถานการณ์โรคระบาด และพัฒนารูปแบบกระบวนการเรียนรู้ในยุคเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อ
ส่งเสริมการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร เนื้อหาครอบคลุมการจัดการเรียนรู้ในยุคใหม่ 
บทบาทของผู้สอนและผู้เรียน สื่อและเครื่องมือที่เข้าถึงง่าย และการประยุกต์ใช้ทรัพยากรทาง
ดิจิทัลเพื่อการพัฒนาทักษะและสร้างโอกาสทางธุรกิจที่น าไปสู่การเป็นผู้ประกอบธุรกิจอาหาร 
บทความนี้เน้นย้ าการสร้างสมดุลระหว่างการเรียนรู้เชิงทฤษฎีและการฝึกปฏิบัติจริง เพื่อเตรียม
ความพร้อมให้ผู้เรียนสามารถใช้ความรู้และเทคโนโลยีร่วมกันอย่างสร้างสรรค์เพื่อการประกอบ
อาชีพในอนาคต 
 
ค าส าคัญ : กระบวนการเรยีนรู้, การเป็นผูป้ระกอบการ, เทคโนโลยดีิจิทัล   
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Abstract 
This academic article aims to present a method for developing learning 

processes in the current era, which has been impacted by various situations 
affecting learning. The goal is to encourage learners, specifically those aspiring to 
become food entrepreneurs, to understand the principles and gain hands-on 
practice while being aware of the changes in the digital technology era. The 
content of the article addresses learning in the digital technology age, 
entrepreneurship, and the development of learning processes to build skills and 
advance toward becoming food entrepreneurs in a digital technology-driven 
society. This development focuses on the roles of both instructors and learners, 
using teaching materials that are accessible to learners, with the primary goal 
being to equip learners with the ability to adapt to digital technology and utilize 
it for the advancement and promotion of food entrepreneurship.  
        
Keywords: Learning Process, Entrepreneurs, Technology Digital 
 
1. บทน า  

การปรับเปลี่ยนรูปแบบการด าเนินชีวิตในช่วงทศวรรษที่ผ่านมาของไทย ส่งผลให้
รูปแบบการเรียนรู้แบบเดิมเปลี่ยนแปลงไป โดยทั้งผู้สอนและผู้เรียนต้องปรับรูปแบบการ
ถ่ายทอดและการรับรู้ให้สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงด้านเทคโนโลยีสารสนเทศอย่างรวดเร็ว 
ทั้งยังมีสถานการณ์โรคระบาดไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) ท่ีท าให้กระบวนการเรียนรู้ใน
ระบบถูกปรับเปลี่ยนไปโดยไว ทั้งนี้จากแนวทางการพัฒนาประเทศด้านการศึกษาตามนโยบาย 
Thailand 4.0 ต้องได้รับการพัฒนาก าลังคนให้มีความสอดคล้องด้วยกระบวนการเรียนรู้ที่เกิด
จากความอยากรู้ อยากท า และอยากเป็น (Passion driven) เป็นการเรียนเพื่อตอบโจทย์
เฉพาะบุคคล (Personalized) จึงมีการบูรณาการการเรียนรู้ในทุกภาคส่วน ทั้งใช้เทคโนโลยี
และการจัดการเรียนรู้ที่จะน าไปสู่การสร้างนวัตกรรมการเรียนรู้และการส่งเสริมการเรียนรู้
ตลอดชีวิต จากนโยบายของรัฐบาลดังกล่าวและสถานการณ์การเปลี่ยนแปลงสังคมและ
สิ่งแวดล้อมอย่างรวดเร็ว การจัดการศึกษาจึงต้องก าหนดแนวทางและทิศทางการด าเนินงานให้
บรรลุผลส าเร็จตามเปาหมายและวัตถุประสงคที่มงุหวังให้เกิดกับผู้เรียนที่สอดรับกับแนวทางวิถี
ชีวิตรูปแบบใหม่ ซึ่งจะปรากฏเป็นคุณภาพของการเรียนรู้ที่เท่าทันยุคสมัย (Morin, A., 2025) 
โดยที่ ภูษิมา ภิญโญสินวัฒน์ (2563) กล่าวว่า สถานการณ์ใหม่ควรเปลี่ยนจากวิกฤติให้เป็น
โอกาสเพื่อพัฒนาคุณภาพการจัดการเรียนการสอน ควรมีแนวทางการบูรณาการความรู้รายวิชา
กับเทคโนโลยีที่ต้องการสนับสนุนให้ผู้เรียนได้พัฒนาศักยภาพเพื่อการด าเนินชีวิตและประกอบ
อาชีพเป็นผู้ประกอบการด้านอาหารและการบริการในอนาคต ควรพัฒนาหลักสูตรและ 
มีกระบวนการจัดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาความเป็นผู้ประกอบการด้วยเนื้อหาเชิงสหวิทยาการ 
(Interdisciplinary) ที่สอดแทรกทักษะแห่งศตวรรษท่ี 21 โดยเฉพาะการเรียนรู้เกี่ยวกับการเงิน 
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เศรษฐศาสตร์ธุรกิจ และการเป็นผู้ประกอบการ (Financial, Economics, Business and 
Entrepreneurial Literacy) (ส านักเลขาธิการสภาการศึกษา , 2561) ซึ่งการพัฒนารูปแบบ
กระบวนการเรียนรู้เพื่อให้เกิดผลสัมฤทธิ์ต่อผู้เรียนนี้ จะช่วยให้ผู้เรียนมีความรู้ มีทักษะและ
พร้อมต่อการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในยุคเทคโนโลยีดิจิทัลที่สามารถปฏิบัติงานได้จริง 
ดังนั้นการพัฒนากระบวนการเรียนรู้ให้กับผู้เรียนจึงมคีวามจ าเป็นอย่างยิ่งเพื่อให้เกิดการพัฒนา
และส่งเสริมผู้เรียนสู่การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ภายใต้สถานการณ์โลกดิจิทัล 
สถานการณ์โรคระบาดและการเปลี่ยนแปลงของโลกอนาคต 

 
2. วัตถุประสงค์ 
 2.1 ศึกษากระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียนในสถานการณ์โลกดิจิทัลและสถานการณ์ 
โรคระบาด  
     2.2 พัฒนารูปแบบกระบวนการเรียนรู้ในยุคเทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อส่งเสริมการเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร    
 
3. เนื้อเร่ือง   

3.1 การเรียนรู้ในยุคเทคโนโลยีดิจิทัล 
เทคโนโลยีเป็นสิ่งที่มนุษย์พัฒนาขึ้นเพื่อแก้ปัญหาและสนองความต้องการที่จะช่วยเพิ่ม

ความสามารถในการท างานของมนุษย์ในทุกช่วงวัยและทุกกิจกรรม เทคโนโลยีดิจิทัลได้  
มีบทบาทส าคัญในกระบวนการเรียนรู้ในปัจจุบันอย่างยิ่ง เพราะเทคโนโลยีดิจิทัลท าให้เกิดการ
เรียนรู้อย่างต่อเนื่อง โดยเน้นการเรียนรู้แบบออนไลน์และการแลกเปลี่ยนความรู้กับผู้รู้และผู้คนจาก
ทั่วโลกซึ่งจะช่วยพัฒนาทักษะการคิดและการวิเคราะห์ การจัดการข้อมูล และการแก้ปัญหา  
เป็นความส าคัญในการด าเนินชีวิตในปัจจุบัน ดังที่ Kim, S. et al. (2019) และอติพร เกิดเรือง 
(2560) กล่าวว่า การเรียนรู้ในยุคดิจิทัลนี ้จะต้องค านึงถึงการใช้เครือข่ายออนไลน์ในการจัดการ
เรียนรู้เพื่อให้ทันต่อการเปลี่ยนแปลงของโลกสมัยใหม่ โดยค านึงถึงความสัมพันธ์ระหว่างการ
เรียน การท างาน ความสัมพันธ์ระหว่างบุคคลและการด ารงชีวิต 
                3.1.1 การเรียนรู้ การเรียนรู้เป็นกิจกรรมที่เกิดขึ้นระหว่างการด าเนินชีวิตที่
เกิดผลจากกระบวนการสังเกต พิจารณา ไตร่ตรอง แก้ปัญหา และส่งผลให้เกิดพฤติกรรมใหม่ 
โดยที่การเรียนรู้จะเป็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่ค่อนข้างถาวร ซึ่งเป็นผลต่อเนื่องจาก
ประสบการณ์หรือการฝึกหัด ส่วนบางพฤติกรรมที่เปลี่ยนแปลงไปที่ไม่จัดว่าเกิดจากการเรียนรู้
เนื่องจากเป็นการเปลี่ยนแปลงเพียงช่ัวคราวเท่านั้น เช่น ความเหน็ดเหนื่อย  (จิราภา  
เต็งไตรรัตน์ และคณะ, 2543) การเรียนรู้ไม่ได้จ ากัดอยู่ในเฉพาะห้องสี่เหลี่ยมในห้องเรียน
เท่านั้น การเรียนรู้มีอยู่รอบตัวเกิดขึ้นที่ชุมชน บ้านและอื่น ๆ ที่สามารถน าไปปรับใช้กับชีวิต 
ได้จริง (วิชัย วงษ์ใหญ่ และมารุต พัฒผล, 2563) 
       การเรียนรู้ หมายถึง การเปลี่ยนพฤติกรรม ซึ่งเป็นผลเนื่องมาจากประสบการณ์
ที่คนเรามีปฏิสัมพันธ์กับสิ่งแวดล้อม หรือจากการฝึกหัด รวมทั้งการเปลี่ยนปริมาณความรู้ของ
ผู้เรียน (สุรางค์ โค้วตระกูล, 2554) 
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  การเรียนรู้ในรูปแบบลงมือกระท าเป็นผลจากการฝึกหัด จ าเป็นอย่างยิ่งต่อการ
เรียนรู้ที่ต้องการให้เกิดทักษะจากการท าจริงและผ่านการฝึกฝน การเรียนรู้ด้านอาหารและ  
การจัดบริการและความรู้ด้านการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร เป็นรูปแบบความรู้ที่เป็น
กระบวนการต่อเนื่อง การเป็นผู้ประกอบอาหารควรมีความรู้ความเข้าใจด้านการด าเนินธุรกิจ
อาหารที่เป็นผลการเรียนรู้เฉพาะรายบุคคลโดยแต่ละบุคคลจะเกิดการเรยีนรู้และน าไปปฏิบัตใิช้
เพื่อการประกอบอาชีพที่แตกต่างกัน เป็นการเรียนรู้ที่บุคคลจะเกิดการประมวลผลขึ้นภายใต้
การท าความเข้าใจที่เกิดขึ้นหลังจากการได้รับประสบการณ์ตรงหรือการจ าลองบทบาท
สถานการณ์ โดยส่งผลถึงประสิทธิภาพในการปฏิบัติจริงและการถ่ายทอดต่อเนื่องไปข้างหน้า
เมื่อส าเร็จการศึกษา โดยโอกาสการเรียนรู้ของนักศึกษาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการ
บริการด้านการเป็นผู้ประกอบการ จะเป็นแนวทางที่สามารถพัฒนาสู่การเป็นผู้ประกอบอาชีพ
อิสระและประสบความส าเร็จในอนาคตได้ 
  3.1.2 กระบวนการเรียนรู้ กระบวนการเรียนรู้เป็นกิจกรรมที่มีล าดับขั้นตอน
อย่างต่อเนื่อง โดยเริ่มจากความเข้าใจพื้นฐานไปสู่การพัฒนาทักษะที่ซับซ้อนมากขึ้นผ่าน
ประสาทสัมผัสและการลงมือปฏิบัติ เช่น การเรียนรู้การท าอาหารไทย ผู้เรียนจะต้องมีความรู้
เกี่ยวกับวัตถุดิบอาหารไทย สามารถคัดเลือกวัตถดุิบอาหารไทยที่ถูกต้องและเหมาะสม สามารถ
ใช้เทคนิคการประกอบอาหารไทย และการจัดเสิร์ฟอย่างมีศิลปะอาหารไทยและร่วมสมัย ได้
ถูกต้อง กระบวนการเหล่านี้ผู้เรียนต้องได้รับประสบการณ์ที่จะท าใหม้ีความเข้าใจเชิงลึก น าไปสู่
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมและความเช่ียวชาญในระดับวิชาชีพ เช่น การเป็นผู้ประกอบการ
ด้านอาหารไทย ผู้จัดจ าหน่ายวัตถุดิบอาหาร หรือแม้แต่ผู้เชี่ยวชาญด้านการตกแต่งอาหาร 
    ในบริบทของการพัฒนาผู้เรียนสู่การเป็นผู้ประกอบการ (Entrepreneurship 
education) ในรายวิชาการเป็นผู้ประกอบธุรกิจอาหารเป็นการเรียนรู้ที่จะช่วยเสริมสร้างให้
ผู้เรียนมีเป้าหมายการเรียนและทราบถึงเป้าหมายทีต่้องการพัฒนาสู่การเป็นผู้ประกอบการของ
ตนเองในอนาคต กระบวนการเรียนรู้จ าเป็นต้องบูรณาการองค์ความรู้หลายด้านโดยเฉพาะ
ความเข้าใจเกี่ยวกับอาหารและการบริหารจัดการ การตลาด การเงิน การวางแผนธุรกิจและ
การใช้เทคโนโลยีอย่างมีประสิทธิภาพ ท้ังหมดล้วนเป็นส่วนหนึ่งของกรอบแนวคิดด้านการ
เรียนรู้เพื่อเป็นผู้ประกอบการ (Entrepreneurship education) ซึ่งกรอบแนวคิดดังกล่าวนี้ 
ควรส่งเสริมให้ผู้เรียนสามารถตั้งเป้าหมาย วิเคราะห์ศักยภาพของตนเองและสร้างแนวทาง 
สู่การด าเนินธุรกิจได้จริง ผู้เรียนควรได้รับประสบการณ์ทั้งจากการเรียนรู้ในห้องเรียนและ
สถานการณ์ตรง เพื่อให้สามารถประมวลผลการเรียนรู้ที่ได้ไปสู่การปฏิบัติได้อย่างยั่งยืนภายใต้
บริบทของยุคเทคโนโลยีดิจิทัล ผู้เรียนต้องมีความสามารถในการปรับตัวกับความเปลี่ยนแปลง
ได้อย่างดี การจัดการเรียนรู้จึงควรมีวิธีการหรือเทคนิคที่จะเชื่อมโยงระหว่างความรู้ภาคทฤษฎี
และการฝึกปฏิบัติด้วยวิธีการที่เข้าใจง่าย ยืดหยุ่น ทันสมัย และต้องตอบสนองความต้องการ
ของผู้เรียนรายบุคคล เช่น การใช้รูปแบบการสื่อสารที่หลากหลายรวมทั้งการเลือกใช้สื่อดิจิทัล 
การใช้เกมการเรียนรู้ หรือการเล่าเรื่องแบบดิจิทัล เป็นต้น ทั้งนี้การที่จะเป็นผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหารจะต้องมีความเข้าใจทั้งองค์ประกอบการท าอาหาร ซึ่งเป็นทั้งผู้ผลิตและผู้ให้บริการ
โดยที่ไม่ได้ด าเนินการเพียงเป็นผู้จัดบริการอาหารเท่านั้นแต่เป็นการด าเนินงานครอบคลุมตั้งแต่
กระบวนการวางแผนก่อนการผลิตและการส่งต่อเพื่อให้เป็นผลส าเร็จในการท าธุรกิจอาหารและ
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เครื่องดื่มและน ามาซึ่งผลก าไร จึงเป็นเหตุผลส าคัญที่จะต้องใช้วิธีการต่าง ๆ ที่จะส่งเสริมให้
ผู้เรียนมีแนวความคิดของการเป็นผู้ประกอบการที่มีองค์ความรู้การจัดท าแผนธุรกิจ รูปแบบ
ธุรกิจอาหาร การด าเนินการธุรกิจให้มีประสิทธิภาพและประสบความส าเร็จ บทบาทหน้าที่ของ
ธุรกิจต่อสังคมและชุมชน ภาษีธุรกิจและกฎหมายที่เกี่ยวข้อง บทบาทของผู้สอนในบริบทใหม่นี้
จึงต้องเปลี่ยนจากผู้ถ่ายทอดเป็นผู้ออกแบบประสบการณ์การเรียนรู้  ลดการบรรยาย  
เพิ่มเทคนิคการเรียนรู้เพื่อกระตุ้นให้ผู้เรียนได้คิดวิเคราะห์และลงมือท าด้วยประสบการณ์ตรง 
โดยที่ ส านักงานคณะกรรมการการศึกษาขั้นพื้นฐานกระทรวงศึกษาธิการ (2562) กล่าวว่า 
กระบวนการเรียนที่เน้นให้ผู้เรียนมีปฏิสัมพันธ์ต่าง ๆ จะช่วยกระตุ้นให้ผู้เรียนเกิดกระบวนการ
คิดขั้นสูง (Higher-order thinking) ที่ประกอบด้วยวิธีการคิดเชิงวิเคราะห์ สังเคราะห์ และ
ประเมินค่า ผู้เรียนลงมือปฏิบัติจริงโดยค านึงถึงความรู้เดิมและความต้องการของผู้เรียนเป็น
ส าคัญ ทั้งนี้ ยังต้องเน้นให้ผู้เรียนมีทักษะด้านการคิดวิเคราะห์และวิจารณญาณและทักษะ 
การแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ (ปรมินทร์ เยาว์ยืนยง, 2562) สอดคล้องกับ กมล โพธิ์เย็น 
(2564) ที่กล่าวว่า การเรียนรู้เชิงรุกผู้สอนจะต้องลดบทบาทของผู้สอน แต่เพิ่มบทบาทของ
ผู้เรียนให้มากยิ่งขึ้น เป็นการจัดการเรียนรู้ที่เน้นให้ผู้เรียนได้ลงมือท าและได้คิดในสิ่งที่ท าลงไป
เพื่อเป็นการสร้างประสบการณ์ตรงให้เกิดขึ้นแก่ผู้เรียน และนรรัชต์ ฝันเชียร (2562) ได้กล่าว
เพิ่มเติมว่า ต้องเน้นให้ผู้เรียนใช้เทคโนโลยีอย่างมีวิจารณญาณและเกิดประโยชน์ ส่งเสริมการ
เรียนการสอนและมุ่งหมายให้ผู้เรียนเกิดองค์ความรู้ได้ด้วยตนเอง  
  กล่าวโดยสรุป การเรียนรู้ในยุคเทคโนโลยีดิจิทัลเป็นรูปแบบและช่องทางการ
เรียนรู้ทีไ่ด้ถูกพัฒนาขึ้นในปัจจุบัน เป็นการน าเสนอองค์ความรู้ในรูปแบบความสนใจเฉพาะด้าน 
(Customized) เพื่อให้สามารถเข้าถึงองค์ความรู้ได้ง่าย ผู้เรียนสามารถพัฒนาทักษะตนเองได้
ตรงตามความต้องการ ดังพระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566 มาตรา 5 ระบุว่า  
การส่งเสริมการเรียนรู้เพื่อต้องการให้บุคคลมีทักษะการเรียนรู้ ทักษะอาชีพ และทักษะชีวิตที่
สอดคล้องและเท่าทันพัฒนาการของโลก และมีโอกาสพัฒนาหรือเพิ่มพูนทักษะของตนให้สูงขึ้น
หรือปรับเปลี่ยนทักษะของตนตามความถนัดหรือความจ าเป็น ในปัจจุบันและอนาคต 
(พระราชบัญญัติส่งเสริมการเรียนรู้ พ.ศ. 2566, 2566) มีข้อสังเกตของการเรียนรู้ในปัจจุบัน 
ดังนี ้
   1) รูปแบบการเรียนรู้ด าเนินไปตลอดชีวิตและจะบูรณาการสาขาวิชาต่าง ๆ 
เข้าด้วยกัน การเรียนรู้ในยุคนี้จึงไม่เป็นเพียงการเรียนเพื่อท่องจ า แต่เป็นการเรียนเพื่อรู้และ
น าไปใช้ต่อได้ รวมทั้งการส่งเสริมให้มีทักษะเช่ือมโยงบูรณาการศาสตร์ต่าง  ๆ เป็นองค์รวม  
เพื่อพัฒนาต่อยอดความรู้ให้ต่อเนื่องไป 
   2) อาชีพเฉพาะทางและอาชีพใหม่และการเข้าถึงแหล่งความรู้ได้รวดเร็ว
และง่ายดาย ท าให้เกิดโอกาสใหม่ ๆ ในการประกอบอาชีพ หรือเป็นผู้เช่ียวชาญในเรื่องต่าง ๆ 
สามารถน าเสนอองค์ความรู้ของตนเองผ่านช่องทางได้หลากหลาย ผู้ที่มีความสนใจเฉพาะด้าน
สามารถแสวงหาความรู้ได้ง่าย และจากความสนใจเฉพาะบุคคลอาจจะรวมกลุ่มความสนใจ 
ที่สามารถพัฒนาต่อยอดเป็นอาชีพและสร้างรายได้ให้กับตนเองได้ เช่น นักออกแบบจานอาหาร 
กลุ่มผู้ขายสินค้าทีท่ าด้วยมือ สไตลิสต์ส่วนตัว นักการตลาดออนไลน์ เป็นต้น 
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   3) พฤติกรรมการเรียนรู้ที่เปลี่ยนแปลงและความนิยมที่จะเรียนรู้นอกระบบ
มีมากขึ้น ผู้เรียนจะแสวงหาความรู้ใหม่อย่างต่อเนื่องตามความสนใจ ท่ามกลางความก้าวหน้า
ทางเทคโนโลยีและการพัฒนาทางด้านดิจิทัล ยิ่งกระตุ้นให้การเช่ือมต่ออินเทอร์เน็ต และ
แพลตฟอร์มการเรียนรู้มีเป็นจ านวนมาก เช่น แอปพลิเคชัน คลิปวิดีโอ e-book หนังสือ
อิเล็กทรอนิกส์ ส่งเสริมให้มีโอกาสเพิ่มทักษะพัฒนาตนเองอย่างไม่จ ากัดสถานที่และเวลา โดยที่ 
ส านักงานส่งเสริมการค้าในต่างประเทศ ณ นครชิคาโก (2563) ได้สรุป กรณีการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมการบริโภคของคนอเมริกันหลังสถานการณ์โรคระบาดโควิด-19 พบว่า การใช้บริการ
ธุรกิจอีคอมเมิร์ซมีแนวโน้มมากขึ้นอย่างต่อเนื่องรวมไปถึงการให้บริการจัดส่งสินค้าถึงบ้าน หรือ
การให้บริการรับของที่ริมทางหน้าร้าน (Curbside pickup) และการให้บริการขับรถเข้าไปใน
ช่องจุดรับสินค้า (Drive-through service) สะท้อนให้เห็นการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมจากการ
เรียนรู้การใช้เทคโนโลยีดิจิตัล 
   4) การท างานร่วมกับเทคโนโลยี/ปัญญาประดิษฐ์ (AI) เมื่อเทคโนโลยี 
มีบทบาทในการด าเนินชีวิต การท างานร่วมกับ AI จึงช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของการท างานมาก
ขึ้น นอกจากนี้ยังช่วยลดค่าใช้จ่าย ลดระยะเวลา และลดความผิดพลาดในการท างาน ฉะนั้นจึง
มีความจ าเป็นที่จะต้องปรับตัวและเรียนรู้เพิ่มทักษะรอบด้านให้หลากหลาย เพื่อท างานร่วมกับ 
AI ได้อย่างดีและสามารถต่อยอดการท างานได้ 
  เมื่อเทคโนโลยีดิจิทัลเข้ามามีบทบาทต่อการเรียนรู้ในปัจจุบัน และยังมี
สถานการณ์โรคระบาดหรือโรคอุบัติใหม่เกิดขึ้น จึงส่งผลให้กระบวนการเรียนการสอนจะต้อง
ปรับตัวขนานใหญ่ (จักรี เตจ๊ะวารี, 2564) เพื่อให้รู้เท่าทันและสามารถสร้างองค์ความรู้ใหม่ได้ 
โดยที่ มนัสนันท์ หัตถศักดิ์ และปิยวัตน์ ดิลกสัมพันธ์ (2564) ได้เสนอแนะการจัดเรียนการสอน
รูปแบบออนไลน์ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดต่อเช้ือไวรัสโคโรน่า 2019 ว่าควรมี
การวางแผนและจัดรูปแบบการสอนให้เหมาะสม ต้องเป็นไปอย่างบูรณาการการเรียนรู้ ซึ่งจะ
ช่วยให้การพัฒนากระบวนการเรียนการสอนสามารถด าเนินต่อเนื่องไปและสามารถต่อยอดการ
เรียนรู้ได้ การเรียนรู้แบบออนไลน์ (Online) ที่ใช้เทคโนโลยีเครือข่ายอินเทอร์เน็ตเป็นทางเลือก 
โดยมีการท างานในรูปแบบคอมพิวเตอร์ช่วยการเรียนการสอน การสร้างบรรยากาศในการ
ปฏิสัมพันธ์ระหว่างผู้เรียนและผู้สอน (Ali, N. H. & Rosli, R. A. H. M., 2019) และการเรียนรู้
แบบไฮบริด (Hybrid learning) เป็นระบบการเรียนรู้ที่เปิดกว้างให้ผู้เรียนได้เข้าถึงการเรียนรู้ใน
หลากหลายรูปแบบ เป็นการปรับให้สภาพแวดล้อมในการเรียนให้มีความเหมาะสมต่อการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้  เช่น การใช้เทคโนโลยีจากเกม (Gamification) เป็นการใช้เทคโนโลยี
การศึกษากับการออกแบบเกม ที่จะช่วยดึงดูดความสนใจของผู้เรียนในระหว่างการเรียนรู้ใน
บทเรียน รวมไปถึงการช่วยสร้างบรรยากาศการเรียนที่สนุกสนานมากยิ่งขึ้น การเล่าเรื่องผ่าน
สื่อดิจิทัล (Digital storytelling) และการสื่อสารแบบเล่าเรื่อง (Storytelling) เป็นวิธีการที่
ผู้สอนและผู้เรียนเล่าเรื่องราวที่เกิดขึ้นผ่านสื่อช่องทางต่าง ๆ น ามาใช้ในการจัดเรียนรู้ใน
ห้องเรียนผ่านเทคโนโลยีช่วยในการเล่าเรื่องราวให้กับเพื่อนในช้ันเรียน เพื่อเป็นการแลกเปลี่ยน
ความรู้และประสบการณซ์ึ่งกันและกัน โดยรูปแบบการเรียนรู้นั้น วิทยา วาโย และคณะ (2563) 
กล่าวว่า ต้องประกอบไปด้วย ผู้สอน ผู้เรียน เนื้อหา สื่อการเรียนและแหล่งเรียนรู้ กระบวนการ
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จัดการเรียนรู้ ระบบการติดต่อสื่อสาร ระบบเครือข่ายเทคโนโลยีสารสนเทศ รวมถึงการวัดและ
การประเมินผล 
 3.2 การเป็นผู้ประกอบการ 
 ผู้ประกอบการ หมายถึง บุคคลที่มีโอกาสและผลประโยชน์ในธุรกิจ โดยเป็นผู้มีความรู้
และความเข้าใจในเรื่องการเงิน การจัดการวัตถุดิบและการเผชิญกับความเสี่ยงในการริเริ่มหรือ
ด าเนินธุรกิจ โดยได้ระบุลักษณะพฤติกรรมของผู้ประกอบการ ต้องเป็นผู้มีความคิด ริเริ่ม
สร้างสรรค์  (Creation) มีแนวคิดริ เริ่ มด า เนินธุรกิจใหม่  มีการสร้างสรรค์นวัตกรรม 
(Innovation) มีการผลิตสินค้าใหม่รวมถึงกระบวนการด าเนินธุรกิจ การตลาดและการบริหาร
จัดการองค์การด้วยกระบวนการใหม่ ๆ อีกทั้งต้องมีความสามารถในการบริหารความเสี่ยง 
(Risk management) ผู้ประกอบการหรือเจ้าของธุรกิจจะต้องมีความรับผิดชอบต่อความเสี่ยง
อันเกิดจากการขาดทุน หรือความล้มเหลวในการด าเนินธุรกิจ มีความสามารถในการบริหารงาน
ทั่วไป (General management) และมีความมุ่งหวังในประสิทธิภาพของงานและการท างาน 
(Performance Intention)  (สุธีรา อะทะวงษา, 2556)  
 การจัดการเรียนการสอนเพื่อสง่เสรมิให้ผู้เรียนเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารเป็นการ
ส่งเสริมแนวคิดและจุดประกายให้ผู้เรียนที่มีความรู้ด้านอาหาร เครื่องดื่ม  และการจัดบริการ  
ได้มีอิสระต่อการบ่มเพาะความคิดของตนเองและพัฒนาสู่การเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 
ผู้เรียนจึงต้องได้รับการเรียนรู้หลักการของการเป็นผู้ประกอบการ การฝึกปฏิบัติและเสริมสร้าง
ทักษะด้านการบริหารจัดการ การวางแผนหรือการออกแบบผลิตภัณฑ์อย่างสร้างสรรค์ โดยมี
ผู้สอนท าหน้าที่ถ่ายทอดประสบการณ์ ช่วยเหลือ สนับสนุน พร้อมทั้งเช่ือมโยงสู่การปฏิบัติจริง 
ดังท่ี จีรพงศ์ อ่อนน้อม และคณะ (2566) กล่าวว่า การมีจิตวิญญาณของการเป็นผู้ประกอบการ
ไม่สามารถเกิดขึ้นมาได้เองแต่จะต้องพัฒนาตนเองด้วยการสร้างคุณลักษณะที่เหมาะสม
จนกระทั่งผู้ที่ต้องการพัฒนาตนเองมีคุณลักษณะที่เป็นจิตวิญญาณของการเป็นผูป้ระกอบการได้ 
ดังนั้นผู้สอนต้องเน้นให้ผู้เรียนเกิดความรู้ความเข้าใจและมีทักษะการเป็นผู้ประกอบการอาหาร 
ควบคู่ไปกับความสามารถของแต่ละบุคคลที่แตกต่างกันไป เพื่อให้ได้รับการส่งเสริมและพัฒนา
สู่การเป็นผู้ประกอบการให้มากขึ้น มีโอกาสฝึกฝนและมีความมั่นใจที่จะด าเนินงานในอนาคต 
โดยที่  ศิวะนันท์ ศิวพิทักษ์ และปิยะวิทย์ ทิพรส  (2564) กล่าวถึง คุณลักษณะการเป็น
ผู้ประกอบการในยุคเศรษฐกิจดิจิทัล ได้แก่ ความสามารถด้านนวัตกรรมและความพยายามที่จะ
สร้างคุณค่าให้แก่สินค้าและ/หรือบริการอย่างมีนวัตกรรม การกล้าเผชิญความเสี่ยง และการ
ท างานเชิงรุก ดังนั้น การจัดการเรียนการสอนที่ส่งเสริมการเป็นผูป้ระกอบการหรอืมีแนวคิดการ
เป็นผู้ประกอบการจึงควรประกอบด้วยประเด็นต่อไปนี้ 
                  3.2.1 ค ว าม โน้ ม เ อี ย ง ในกา ร เป็ นผู้ ป ร ะกอบกา ร  ( Entrepreneurial 
orientation) เป็นลักษณะนิสัยและบุคลิกภาพที่โน้มเอียงในการเป็นผู้ประกอบการหรือ 
มีกิจการเป็นของตัวเอง สามารถเริ่มต้นธุรกิจเองได้ (Startup) ควรมีบุคลิกภาพเบื้องต้น ได้แก่ 
ความใฝ่ เรียนใฝ่รู้  (Learning orientation) ความต้องการด าเนินการ (Achievement)  
ความต้องการเป็นอิสระในตัวเอง (Autonomy) ความทะเยอทะยาน ความชอบที่จะคิดค้น
นวัตกรรมหรือสิ่งใหม่ การแข่งขัน กล้าเสี่ยง และความริเริ่มของตนเองที่จะท าสิ่งใหม่ 
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  3.2.2 ความคิดสร้างสรรค์ (Creative thinking) หมายถึง ความสามารถในการ
คิดในสิ่งที่แปลกใหม่ มีนวภาพ (Novelty) ไม่ซ ้าแบบใคร (Originality) และมีคุณค่าที่จะได้รับ
การยอมรับจากสังคม (Socially valued idea) 
  3.2.3 ความคิดวิจารณญาณ (Critical thinking) หมายถึง ความตั้งใจที่จะ
พิจารณาตัดสินเรื่องใดเรื่องหนึ่ง โดยการไม่เห็นคลอ้ยตามข้ออ้างที่น าเสนอ แต่จะตั้งค าถามหรอื
โต้แย้งข้ออ้างนั้น เพื่อน าไปสู่การแสวงหาค าตอบที่สมเหตุสมผลมากกว่าข้ออ้างเดิม และเป็น
จุดเริ่มต้นของความคิดสร้างสรรค์ กล่าวคือเมื่อตั้งข้อสงสัย ไม่เช่ือสิ่งเดิม จะส่งผลให้มีการหา
ข้อมูล แนวทาง และข้อสรุปที่ผ่านการไตร่ตรอง น าไปสู่ความคิดใหม่หรือกระบวนการคิดใหม่
เพื่อให้ได้ข้อสรุปเป็นแนวทางในการตัดสินใจที่มีเหตุผล  
  3.2.4. ค ว า ม ส าม า รถ ในก า ร ใ ช้ ภ าษ าอั ง กฤษ  ( English proficiency) 
ผู้ประกอบการต้องเรียนรู้และใช้ภาษาอังกฤษได้อย่างดีทั้งด้านการฟัง การพูด การอ่าน และ
การเขียน 
  3.2.5 พฤติกรรมการค้นคว้าศึกษาข้อมูล (Information seeking behavior) 
เป็นกิจกรรมหรือปฏิสัมพันธ์ที่บุคคลกระท าเพื่อแสวงหาสารสนเทศ โดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อ
ตอบสนองความต้องการบางประการของผู้แสวงหา (อารีย์ ช่ืนวัฒนา, 2545) ซึ่งความต้องการนี้
จะแสดงออกและน าไปสู่พฤติกรรมการแสวงหาสารสนเทศ เพื่อช่วยแก้ปัญหาหรือตัดสินใจใน
เรื่องใดเรื่องหนึ่ง และยุติเมื่อบุคคลนั้นได้ค าตอบแล้ว (Chen, C. C. & Hernon, P., 1982 
  3.2.6 ทักษะด้านเทคโนโลยี (Digital literacy) หมายถึง ทักษะในการน า
เครื่องมือ อุปกรณ์ และเทคโนโลยีดิจิทัลที่มีอยู่ในปัจจุบัน เช่น โทรศัพท์ แท็บเล็ต สื่อออนไลน์ 
มาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด ในการสื่อสารและการปฏิบัติงานรวมทั้งการท างานร่วมกัน หรือใช้
เพื่อพัฒนากระบวนการท างาน หรือระบบงานในองค์กรให้มีความทันสมัยและมีประสิทธิภาพ  
 3.3 ธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม (Food and beverage business)  
            ธุรกิจอาหารและเครื่องดื่ม หมายถึง การประกอบกิจการให้บริการอาหารและ
เครื่องดื่มแก่คนเดินทาง นักท่องเที่ยวหรือประชาชนทั่วไป โดยจัดเตรียมสถานที่ให้ผู้บริโภค
ได้รับประทานภายในสถานที่ที่ให้บริการนั้น หรืออาจให้บริการบรรจุอาหารเพื่อให้ผู้บริโภค
น าไปรับประทานที่อ่ืนได้ 
 ธุรกิจบริการอาหาร (Food service business) หมายถึง กลุ่มธุรกิจ สถาบัน หรือ
บริษัท ท่ีให้บริการเตรียมความพร้อมด้านอาหารภายนอกสถานที่พักอาศัย ได้แก่ ร้านอาหาร 
ห้องอาหารตามโรงเรียนและโรงพยาบาล โรงงาน โรงแรม เรือส าราญ ผู้ให้บริการจัดเลี้ยงนอก
สถานที่ และกลุ่มธุรกิจอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง กลุ่มธุรกิจบริการอาหารที่นิยมในปัจจุบันสามารถ
ยกตัวอย่างได้ดังนี้ 
        3.3.1 ธุรกิจอาหารจานด่วน (Fast-food restaurants business) เป็นรูปแบบ
การจัดบริการอาหารที่เน้นความสะดวก รวดเร็ว ราคาไม่แพง และไม่บริการเครื่องดื่มประเภท
แอลกอฮอล์ เปิดบริการทุกวัน รวมถึงบริการอาหารประจ าชาติต่าง ๆ ทีม่ักจัดบริการในรูปแบบ
อาหารจานเดียว 
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  3.3.2  ธุรกิจอาหารส า เร็จรูป (Deli shops business) เป็นรูปแบบการ
จัดบริการอาหารส าเร็จรูปท่ีพร้อมรับประทาน เช่น แซนด์วิช สลัด ฮอตดอกและอื่น ๆ บริการ
แบบมีท่ีนั่งในร้านจ ากัด มักตั้งอยู่ในบริเวณที่ผู้คนหนาแน่น 
  3.3.3 ธุรกิจอาหารบุฟเฟต์ (Buffets business) เป็นรูปแบบการจัดบริการ
อาหารที่ให้ลูกค้าบริการตนเอง ลูกค้าสามารถตักอาหารได้ทุกประเภทในปริมาณที่ไม่จ ากัด 
“All you can eat” ในราคาเดียวต่อคนตามที่ก าหนด ธุรกิจประเภทนี้ได้รับความนิยมใน
โรงแรม โดยเฉพาะการจัดบริการอาหารในมื้อเที่ยงและมื้อค่ า 
  ในปัจจุบันธุรกิจบริการอาหารมีปัจจัยที่ผู้ประกอบการต้องท าความเข้าใจและ
เรียนรู้ เช่น สภาพภูมิอากาศที่ส่งผลต่อผลผลิตเกษตรและต้นทุนวัตถุดิบอาหารที่มีแนวโน้ ม
สูงขึ้น นโยบายทางการเมือง สถานการณ์การเงินโลกและโรคระบาด ความต้องการของผู้บริโภค
ที่เปลี่ยนไป รวมถึงเทคโนโลยีที่มีการเปลี่ยนแปลง ทั้งเทคโนโลยีที่เกี่ยวข้องโดยตรงกับวัตถุดิบ
อาหาร เช่น Plant based food, Lab grown meat, Keto และเทคโนโลยีภายในร้านอาหาร 
เช่น การสั่งอาหาร การจัดการสต็อก หุ่นยนต์เสิร์ฟอาหาร หุ่นยนต์ช่วยท าอาหาร เทคโนโลยี
สนับสนุน เช่น การขนส่ง การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และการจัดการข้อมูล ฯลฯ และเทคโนโลยี
ด้านช่องทางจ าหน่าย หากผู้ประกอบการที่ปรับตัวและสามารถเข้าถึงการพัฒนาเทคโนโลยีย่อม
มีความได้เปรียบมากกว่า และการคาดการพัฒนาการของธุรกิจอาหารในอนาคตที่พบว่า  
จะมีรูปแบบการใช้เทคโนโลยีในร้านอาหารมากข้ึน เช่น การรับออร์เดอร์ผ่านแอปพลิเคชันหรือ
แพลตฟอร์ม การใช้หุ่นยนต์ช่วยท าอาหารและเสิร์ฟอาหาร การให้ความส าคัญกับสิ่งแวดล้อม 
และธรรมาภิบาล เช่น แอปพลิเคชันสั่งอาหารเพื่อลดอาหารเหลือทิ้ง (Food waste) และ
เมนูอาหารแพลนท์เบส ฯลฯ การน าเสนอประสบการณ์พิเศษให้แก่ลูกค้าเพื่อสร้างจุดเด่น เช่น 
Chef table การใช้สื่อสังคมและการตลาดออนไลน์ เป็นต้น 
 3.4 การพัฒนากระบวนการเรียนรู้เพื่อสร้างทักษะและพัฒนาสู่การเป็นผู้ประกอบการ
ธุรกิจอาหารในสังคมเทคโนโลยีดิจิทัล 
 จากข้อมูลกระแสการเปลี่ยนแปลงการบริโภคและสถานการณ์การบริโภคที่
เปลี่ยนแปลงไป กระบวนการเรียนรู้เพื่อสร้างแนวทางการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารที่
ประสบความส าเร็จจึงต้องค านึงถึงปัจจัยต่าง ๆ ที่จะช่วยให้ผู้เรียนได้เข้าใจโดย ง่าย ผู้สอน
รายวิชาการเป็นผู้ประกอบธุรกิจอาหารต้องน าเสนอกิจกรรมและข้อมูลที่ตรงกับพฤติกรรมและ
ความต้องการของผู้เรียนที่แปรผันจากสถานการณ์โรคระบาดและสถานการณ์ฉุกเฉินอื่น  ๆ  
แนวทางการพัฒนาผู้เรียนด้วยกระบวนการคิดเชิงออกแบบนวัตกรรม (Innovation thinking 
process) สามารถบูรณาการสู่การน าเสนอให้ผู้เรียนเข้าใจและพร้อมสู่การเป็นผู้ประกอบธุรกิจ
อาหารด้วยแนวทางดังนี้ 
  3.4.1 ท าความเข้าใจกลุ่มเป้าหมาย (Empathy) กระบวนการเรียนรู้ จะ
ประกอบไปด้วยผู้เรียนและผู้สอนและกิจกรรมการเรียนการสอนภายใต้สถานการณ์โรคระบาด
และหลายพื้นท่ีการเรียนรู้ การตรวจสอบความต้องการ เป็นการพิจารณาจากมุมมองของผู้เรียน
และผู้สอนซึ่งมีบทบาท หน้าที่ และสภาพแวดล้อมที่แตกต่างกัน ข้อค้นพบจากผู้เรียนเห็นว่า
รูปแบบออนไลน์ในรายวิชาที่ต้องมีการฝึกปฏิบัติการนั้น เป็นโอกาสในระดับปานกลาง ขณะที่
ผู้สอนเห็นว่าเป็นโอกาสมากในประเด็นระบบการติดต่อสื่อสารและประเด็นสื่อการเรียนและ
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แหล่งเรียนรู้ ข้อมูลความคิดเห็นต่อการจัดการเรียนการสอนรูปแบบออนไลน์ผู้เรียนเห็นว่า
บรรยากาศในการเรียนไม่มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์ระหว่างกัน จึงท าให้ปฏิสัมพันธ์
ระหว่างนักศึกษากับอาจารย์ และระหว่างนักศึกษาด้วยกันลดลง ในรายวิชาที่จะต้องฝึกปฏิบัติ 
นักศึกษาสามารถดูการปฏิบัติงานตามขั้นตอนต่าง ๆ จากอาจารย์ทีส่าธิตเป็นตัวอย่างได้ แต่เมื่อ
ถึงเวลาที่ต้องปฏิบัติก็จะพบข้อจ ากัดหลายประการ 
  3.4.2 การระบุประเด็นปัญหา (Define) ประเด็นปัญหาส าคัญ (Pain point) 
และโอกาสหรือศักยภาพ (Gain point) การจัดการเรียนการสอนที่มุ่งส่งเสริมศักยภาพของ
ผู้เรียนให้เป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ในสถานการณ์ไม่ปกติภายใต้บริบทของมหาวิทยาลยัที่
มีการจัดการเรียนการสอนหลายสถานที่ตั้ง ทั้งในมหาวิทยาลัย วิทยาเขตและศูนย์การศึกษา 
สามารถจ าแนกปัญหาหรืออุปสรรคในการเรียนออนไลน์ ดังนี้ 1) ขาดทักษะและการฝึกปฏิบัติ 
2) ขาดปฏิสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และเพื่อน 3) ขาดเครือข่ายความเช่ือมโยง หรือการได้รู้จัก
กับรุ่นพี่รุ่นน้อง 4) กระบวนการสอนขาดความน่าสนใจ น่าเบื่อ 5) การเรียนออนไลน์ร่วมกับ
นักศึกษาจ านวนมากและไม่รู้จักกันท าให้บรรยากาศการเรียนรู้ลดลง เป็นต้น 
  3.4.3 การระดมความคิด (Ideate) ข้อเสนอแนะของผู้เรียนที่มีต่อวิธีการหรือ
รูปแบบจัดการเรียนการสอน ต้องการให้มีทั้งรูปแบบออนไลน์และออนไชต์หรือรูปแบบไฮบริด 
โดยออกแบบการสอนให้น่าตื่นเต้น กระตุ้นความสนใจ มีเกมส์ส าหรับเนื้อหาวิชาที่เรียนเข้าใจ
ง่ายและเก็บคะแนนเป็นส่วนหน่ึงของการเรียนรู้ ควรเชิญวิทยากรผู้รู้ และมีกิจกรรมศึกษาดูงาน
ในสถานประกอบการจริง มีแบบทดสอบสั้น ๆ มีช่องทางที่สามารถติดต่อกับรุ่นพี่เพื่อปรึกษา
เรื่องต่าง ๆ ได้ และต้องการอาจารย์มีบุคลิกท่ีเป็นมิตรเพื่อให้นักศึกษากล้าพูดคุยด้วย 
  3.4.4 การสร้างต้นแบบอย่างง่าย (Prototype) น าข้อมูลที่ได้จากการตรวจสอบ
ท าความเข้าใจผู้เรียน (Empathy) การระบุปัญหา (Define) และการระดมความคิด (Ideate) 
มาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนารูปแบบการเรียนรู้ เพื่อสร้างแนวคิดและจุดประกายสู่การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร โดยวิเคราะห์พร้อมจ าแนกเนื้อหาด้านองค์ความรู้และทักษะ พัฒนา
โครงสร้างรูปแบบการเรียนรู้พิจารณาเลือกกิจกรรมและเกมที่ใช้สื่อเทคโนโลยีที่เหมาะสมกับ
ผู้เรียนและตรงกับวัตถุประสงค์การเรียนรู้รายวิชาที่จะช่วยส่งเสริมทักษะให้กับผู้เรียน พัฒนา
สื่อการเรียนอิเล็กทรอนิกส์ (เกม) ให้สามารถใช้เรียนรู้ได้ทั้งในรูปแบบออนไลน์และออฟไลน์ 
น าเสนอให้ผู้เช่ียวชาญด้านเทคโนโลยีสารสนเทศและด้านการศึกษาตรวจสอบความถูกต้องของ
รูปแบบการเรียนรู้เพื่อตรวจสอบค่าดัชนีความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content validity index) 
ด าเนินการปรับปรุงแก้ไขจากข้อเสนอแนะของผู้เช่ียวชาญ และน าสื่อการเรียนอิเล็กทรอนิกส์นี้
ไปให้กลุ่มตัวอย่างทดลองใช้ 
  3.4.5 การทดสอบต้นแบบสื่ออิเล็กทรอนิกส์ (เกม) กับกลุ่มเป้าหมาย (Target) 
น ารูปแบบกิจกรรมการเรียนรู้ที่ได้พัฒนาเพื่อการเรียนรู้ในยุคดิจิทัลเพื่อเสริมทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร ไปให้กลุ่มตัวอย่างทดลองใช้ และจ าลองการเรียนรู้โดยผู้สอน
ทดลองท าการสอนตามรูปแบบการเรียนรู้ที่พัฒนาขึ้น  

สรุปแนวทางการพัฒนาผู้เรียนรายวิชาการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารด้วย
กระบวนการคิดเชิงออกแบบนวัตกรรม (Innovation thinking process) ด้วยการสร้างสรรค์
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สื่อการเรียนอิเล็กทรอนิกส์ (เกม) ที่สามารถบูรณาการกับการเรียนการสอนโดยมุ่งให้ผู้เรียน
เข้าใจและพร้อมสู่การเป็นผู้ประกอบธุรกิจอาหาร แสดงได้ดังภาพที่ 1 

 

 
ภาพที่ 1 การเรียนรู้ในยุคดิจิทัลเพื่อเสริมทักษะการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร 

 
4. องค์ความรู้ใหม่ 

กระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียนสูก่ารเป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในสถานการณโ์ลก
ดิจิทัลและสถานการณ์โรคระบาด เป็นการมุ่งท าความเข้าใจอุปสรรค (Pain point) และโอกาส
หรือศักยภาพ (Gain point) ของการจัดการเรียนการสอน การท าความเข้าใจกับสถานการณ์
และปัญหาที่ผู้เรียนต้องเผชิญ ท าให้พบข้อจ ากัดหรือปัญหาของกระบวนการเรียนรู้รายวิชาการ
เป็นผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร จากข้อค้นพบดังกล่าวจึงน าไปสู่กระบวนการคิดเชิงออกแบบ
นวัตกรรม (Innovation thinking process) ที่จะช่วยส่งเสริมการเรียนรู้และสร้างความเข้าใจ
ของผู้เรียนด้วยการสร้างสรรค์สื่อการเรียนอิเล็กทรอนิกส์ (เกม) เช่ือมโยงสู่วัตถุประสงค์การ
เรียนรู้ที่ต้องการให้เกิดกับผู้เรียน พัฒนาเป็นกระบวนการเรียนรู้ในยุคเทคโนโลยีดิจิทั ลให้
สามารถใช้เรียนรู้ได้ทั้งในรูปแบบออนไลน์และออฟไลน์ รวมถึงการค านึงถึงคุณประโยชน์ของ
การสร้างเครือข่ายระหว่างนักศึกษากับรุ่นพี่ รุ่นน้อง และอาจารย์  ทั้งนี้บทบาทหน้าที่ของ
อาจารย์ จะเป็นผู้ติดตามก ากับดูแลผู้เรียนตามกระบวนการ ด าเนินการวัดและประเมินผลการ
เรียนรู้เพื่อจะได้ทราบปัญหาหรือข้อบกพร่องเพื่อศึกษาแนวทางแก้ไขหรือปรับปรุง ซึ่งอาจารย์
จะต้องพัฒนาความสามารถในการใช้สื่อการเรียนรู้ดิจิทัล พัฒนาความสามารถในการสร้างสรรค์ 
การคิดเชิงวิพากษ์และบุคลิกภาพ (Rahmatullah, A. S. et al., 2022) พบว่าการประเมินผล
การจัดการเรียนรู้ได้ผลดีก็น ามาพัฒนาอย่างต่อเนื่องให้สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้เรียนและ



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

162  

สภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไป โดยที่ สุวิธิดา จรุงเกียรติกุล และคณะ (2561) ได้กล่าวถึง
วิธีการจัดการเรียนรู้เพื่อพัฒนาผู้เรียนในปัจจุบันว่า ควรจัดให้ผู้เรียนได้เรียนรู้และพัฒนาตนเอง
อย่างต่อเนื่อง มิใช่การจดจ าเนื้อหาวิชา แต่เน้นการเรียนรู้ที่เกิดจากความต้องการของผู้เรียน
อย่างแท้จริงและลงมือปฏิบัติเพื่อให้เกิดประสบการณ์ตรง ผู้สอนต้องสร้างและออกแบบ
สภาพแวดล้อมในการเรียนรู้ที่มีบรรยากาศเกื้อหนุนและเอื้อต่อการเรียนรู้ อย่างมีเป้าหมาย 
จัดการเรียนรู้ผ่านบริบทความเป็นจริงและการสร้างโอกาสให้ผู้เรียนได้เข้าถึงสื่อ เทคโนโลยี 
เครื่องมือ และแหล่งเรียนรู้ที่มีคุณภาพ การออกแบบการเรียนรู้โดยการประยุกต์ใช้ทรัพยากร
ทางดิจิทัลในการพัฒนาทักษะและสร้างโอกาสของผู้ เรียน เพื่อส่งเสริมทักษะการเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหาร  
 
5. สรปุ 

การศึกษากระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียนในสถานการณ์โลกดิจิทัลและสถานการณ์  
โรคระบาดเป็นการด าเนินการที่น าไปสู่กระบวนการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่มี
ลักษณะเฉพาะโดยตระหนักถึงปัญหา อุปสรรค และโอกาสด้านต่างๆ ของนักศึกษาเพื่อท าความ
เข้าใจความต้องการและแก้ไขปัญหา หรือเติมเต็มให้นักศึกษา ให้ยังคงเป็นไปตามวัตถุประสงค์
การเรียนรู้รายวิชา ทั้งการเรียนรู้หลักการและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับการเป็นผู้ประกอบการธุรกิจ
อาหาร และการฝึกปฏิบัติกิจกรรมที่มุ่งให้เกิดความคิดรวบยอดที่บูรณาการความรู้ทฤษฎีสู่การ
ปฏิบัติ ท้ังยังเป็นการใช้ประโยชน์จากผลการเรียนรู้ด้านอาหารและบริการที่ผู้เรียนได้รับการ
ถ่ายทอดตลอดระยะเวลาที่ผ่านมา ให้เป็นประโยชน์ต่อนักศึกษาที่จะน าความรู้ไปใช้ในอนาคต 
เมื่อพบประเด็นปัญหาหรืออุปสรรคของการเรียนรู้  เช่น ขาดทักษะและการฝึกปฏิบัติ  
ขาดปฏิสัมพันธ์ระหว่างอาจารย์และเพื่อน ขาดเครือข่ายเช่ือมโยง กระบวนการสอนขาดความ
น่าสนใจ และการเรียนออนไลน์ร่วมกับนักศึกษาจ านวนมากที่ไม่รู้จักกันส่งผลให้บรรยากาศใน
การเรียนรู้ลดลง เป็นต้น จึงน าไปสู่แนวทางการพัฒนากระบวนการเรียนรู้ในยุคเทคโนโลยี
ดิจิทัล เป็นการพัฒนารูปแบบการเรียนการสอนที่ใช้สื่อดิจิทัลช่วยกระตุ้นความสนใจและสร้าง
แรงจูงใจในการเรียนรู้ให้กับผู้เรียน รวมทั้งเป็นวิธีการปรับเปลี่ยนบทบาทของผู้สอนให้มีหน้าท่ี
ติดตามดูแลกระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียนเพื่อน าไปสู่ผลสัมฤทธิ์การเรียนรู้รายวิชา เป็นการ
พัฒนาการเรียนการสอนที่ส่งเสริมให้ผู้สอนได้มีทักษะกระบวนการจัดการเรียนการสอนที่
สอดคล้องกับเทคโนโลยีดิจิทัล การพัฒนาบทบาทผู้สอนภายใต้สื่อการสอน สื่อออนไลน์และ
ภายใต้สถานการณ์ต่าง ๆ ให้เกิดการเรียนรู้ที่สอดคล้องกับยุคสมัย อันจะน าไปสู่ความเชี่ยวชาญ
ของผู้สอนและเป็นตัวอย่างแนวทางการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาที่มีลักษณะใกล้เคียงกัน 
ทั้งนี้สามารถที่จะน ารูปแบบการเรียนรู้ถ่ายทอดหรือฝึกอบรมให้กับผู้สอนที่สนใจ เพื่อให้เป็น
กระบวนการพัฒนาศักยภาพของผู้สอนให้มีประสิทธิภาพต่อไป 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 3 เดอืนกันยายน-ธนัวาคม 2568 

163  

6. ข้อเสนอแนะ 
6.1 การศึกษากระบวนการเรียนรู้ของผู้เรียนในรายวิชาที่มีความเฉพาะของเนื้อหา 

ในช่วงสถานการณ์และท่ามกลางความก้าวหน้าของเทคโนโลยีดิจิทัล เป็นโอกาสของผู้สอน 
ที่จะได้พัฒนาการเรียนการสอนได้อย่างทันสมัย ทันเหตุการณ์ และช่วยกระตุ้นและสร้าง
แรงจูงใจในการเรียนรู้ให้กับผู้เรียนได้ 

6.2 ผู้สอนสามารถออกแบบแพลตฟอร์มที่ช่วยสร้างความเข้าใจและช่วยสื่อสารให้
ผู้เรียนได้มีแหล่งเรียนรู้หรือแลกเปลี่ยนเรียนรู้จากประสบการณ์ในมุมมองของผู้ประกอบการ
อาหาร ศิษย์เก่า รุ่นน้องหรือบุคคลอื่น  ๆ เป็นเครือข่ายที่ ช่วยพัฒนาผู้เรียนสู่การเป็น
ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารในอนาคตได้ 
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บทคัดย่อ  

บทความนี้น าเสนอการประยุกต์ใช้การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมเพื่อประเมิน
คุณลักษณะส าคัญห้าประการที่ก าหนดความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อกาแฟด าพร้อมดื่มใน
ประเทศไทย ได้แก่ วิธีการสกัด กลิ่น ระดับความหวาน บรรจุภัณฑ์ และราคา โดยใช้ ตัว
แบบลอจิต (Logit model) ในการค านวณค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วน  และสัดส่วน
ความส าคัญเชิงสัมพัทธ์ ผลการศึกษาระบุว่ากลิ่นโทนถั่วให้ค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วนสูงสุด 
ขณะที่ราคาเป็นคุณลักษณะที่มีสัดส่วนความส าคัญเชิงสัมพัทธ์มากที่สุด รองลงมาเป็นวิธีการ
สกัด ซึ่งบทความนี้เป็นการน าเสนอขั้นตอนการวิเคราะห์เชิงสถิติและแนวทางการตีความ
ผลลัพธ์เพื่อสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการวางกลยุทธ์การตลาดในกลุ่มเครื่องดื่ม 
พร้อมดื่ม ในด้านของงานวิชาการ วิธีการนี้จะช่วยให้เห็นโครงสร้างเชิงเหตุผลของความพึงพอใจ
ผู้บริโภคอย่างเป็นระบบที่เกี่ยวกับความสัมพันธ์ในแต่ละด้าน ซึ่งผลลัพธ์นี้จะช่วยให้นักการ
ตลาดหรือผู้ประกอบการ ในการออกแบบผลิตภัณฑ์และกลยุทธ์ทางการตลาดได้อย่างมี
ประสิทธิภาพจากฐานข้อมูลเชิงประจักษ ์
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Abstract 
This article presents an application of conjoint analysis to evaluate the 

five key attributes that determine consumer satisfaction with ready-to-drink black 
coffee in Thailand, namely: extraction method, aroma, sweetness level, 
packaging, and price. A logit model was employed to estimate part-worth utilities 
and relative importance weights for each attribute. The findings indicate that a 
nutty aroma yields the highest part-worth utility, while price is the most 
influential attribute in terms of relative importance, followed by extraction 
method. It also outlines the statistical procedures and interpretative guidelines 
used in the analysis, offering methodological support for product development 
and marketing strategy formulation within the ready-to-drink beverage sector. 
From an academic standpoint, this approach helps reveal the underlying 
structure of consumer satisfaction in a systematic manner by illustrating the 
interrelationships among these attributes. The results provide evidence-based 
insights that enable marketers and industry practitioners to design products and 
marketing strategies more effectively.     
     
Keywords: Conjoint Analysis, Part-Worth Utility, Relative Importance, Marketing 
Strategy, Ready-to-Drink Coffee 
 
1. บทน า   
 ในปี ค.ศ. 2022 ตลาดเครื่องดื่มชาและกาแฟพร้อมดื่ม (Ready-to-Drink: RTD) 
ประเภทชาและกาแฟ ทั่วโลกมีมูลค่าประมาณ 103.62 พันล้านดอลลาร์สหรัฐ และคาดการณ์
ว่าจะเติบโตอย่างต่อเนื่องด้วยมูลค่าสูงถึง 167.89 พันล้านดอลลาร์สหรัฐภายในปี ค.ศ. 2030 
ขณะเดียวกันในช่วงหลายปีที่ผ่านมาตลาดกาแฟพร้อมดื่มในภูมิภาคเอเชีย อาทิ ประเทศจีน 
อินเดีย และไทย มีการเติบโตอย่างมีนัยส าคัญเช่นเดียวกัน อันเนื่องมาจากพฤติกรรมของ
ผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป โดยมองหาความสะดวกและให้ความส าคัญกับวิถกีารใช้ชีวิตของคนเมืองที่
เร่งรีบ สามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มแบบพร้อมดื่มได้ง่ายผ่านจากร้านสะดวกซื้อ ทั้งนี้ 
กาแฟด าพร้อมดื่มได้มีการพัฒนาทั้งในด้านกลิ่นและรสชาติอย่างต่อเนื่อง อีกทั้งยังถูกน าเสนอ
ในฐานะเครื่องดื่มทางเลือกเพื่อสุขภาพ ที่สอดคล้องกับค่านิยมของผู้บริโภครุ่นใหม่และกลุ่มคน
วัยท างานอีกด้วย (Grand View Research, 2024) 
 การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม (Conjoint analysis) เป็นเครื่องมือทางสถิติที่ช่วย
จ าแนกค่าส่วนประโยชน์ (Part-worth utilities) และวิเคราะห์ Trade-off ระหว่างคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ได้อย่างชัดเจน (Green, P. E. & Srinivasan, V., 1990) วิธีการนี้จึงได้รับความ
นิยมอย่างแพร่หลายในการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์หลากหลายประเภท เช่น Jervis, S. M.  
et al. (2012) น าวิธีวิจัยเชิงชาติพันธุ์วรรณนา (Ethnography) มาผสานกับการวิเคราะห์แบบ
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เลือกตามทางเลือก (Choice-based conjoint) เพื่อระบุคุณลักษณะส าคัญของลาเต้บรรจุขวด 
เช่น ชนิดนมและช่องทางจัดจ าหน่าย ขณะที่  Ong, A. K. S. et al. (2021) ใช้การออกแบบ
ทดลองแบบออร์โธโกนอล (Orthogonal design) เพื่อประเมินอรรถประโยชน์ของระดับ
คุณลักษณะในเครื่องดื่มชานมพบว่า ความหวานและขนาดไข่มุกมีอิทธิพลสูงสุดต่อความ 
ช่ืนชอบของผู้บริโภค นอกจากนี้ นลินี พานสายตา และคณะ (2568) น าเทคนิคนี้ไปประยุกต์
กับไอศกรีมกะทิขนมไทยพบว่า รสชาติและบรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยก าหนดความชื่นชอบหลัก  
 อย่างไรก็ดี แม้ว่าจะมีการศึกษาภาพรวมตลาดกาแฟ RTD ในไทยอย่างต่อเนื่อง แต่ยัง
ไม่พบงานวิจัยที่ประยุกต์ใช้ การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม (Conjoint analysis) กับกาแฟด า
พร้อมดื่มในบริบทตลาดไทย ซึ่งนับเป็นช่องว่างส าคัญขององค์ความรู้ โดยเฉพาะในด้านการ
ก าหนดกลยุทธ์ผลิตภัณฑ์ เช่น การตั้งราคา การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และการเลือกคุณลักษณะ
ที่สอดคล้องกับความต้องการของกลุ่มผู้บริโภค (Kotler, P. & Keller, K. L., 2016) บทความนี้
จึงมุ่งน าเสนอการประยุกต์ใช้ Conjoint analysis เพื่อระบุคุณลักษณะส าคัญของผลิตภัณฑ์
กาแฟด าบรรจุขวด อันจะมีส่วนสนับสนุนการพัฒนากลยุทธ์การตลาดที่มีประสิทธิภาพและ
เหมาะสมกับตลาดไทยในอนาคต 
 
2. วัตถุประสงค์   
 2.1 เพื่อสังเคราะห์กรอบคุณลักษณะและระดับของผลิตภัณฑ์กาแฟด าพร้อมดื่มจาก
แนวคิดด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 2.2 เพื่ออธิบายหลักการและขั้นตอนของการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมในการ
ประเมินคุณค่าของคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
 2.3 เพื่อเสนอแนวทางใช้ผลลัพธ์จากการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมในการก าหนด  
กลยุทธ์ทางการตลาดของผลิตภัณฑ์กาแฟด าพร้อมดื่ม 
 
3. เนื้อเร่ือง   

บทความนี้น าเสนอแนวทางการออกแบบผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม โดยมุ่งเน้นที่การ
วิเคราะห์คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ซึ่งมีผลต่อความช่ืนชอบของผู้บริโภค ผ่านการประยุกต์ใช้
เทคนิคการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม (Conjoint analysis) เพื่อท าความเข้าใจองค์ประกอบ 
ที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจเลือกซื้อ และต่อยอดไปสู่การพัฒนากลยุทธ์การตลาดที่สอดคล้องกบั
ความต้องการของตลาดเป้าหมาย โดยเนื้อหามีความเช่ือมโยงบริบทของตลาดกาแฟพร้อมดื่ม 
เพื่อน าไปสู่การสังเคราะห์เป็นแนวทางที่ใช้ได้จริงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3.1 การออกแบบและสังเคราะห์คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ 
 การก าหนดชุดคุณลักษณะ (Attributes) และระดับ (Levels) ส าหรับการวิเคราะห์
องค์ประกอบร่วมในการศึกษานี้ เริ่มจากการศึกษาทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้องกับพฤติกรรม
การบริโภค ลักษณะประสาทสัมผัสของกาแฟด า ตลอดจนแนวโน้มของตลาดกาแฟพร้อมดื่มที่มี
ความเป็นปัจจุบันให้มากท่ีสุด เพื่อก าหนดกรอบแนวคิดเบื้องต้นในการเลือกคุณลักษณะที่มีผล
ต่อการตัดสินใจของผู้บริโภค จากนั้นจึงด าเนินการสัมภาษณ์เชิงคุณภาพกับกลุ่มผู้บริโภค 
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ชาวไทยในเบื้องต้น เพื่อน ามาสังเคราะห์ร่วมกันและปรับให้เหมาะสมกับบริบทผู้บริโภคใน
ป ร ะ เ ท ศ  ( Asioli, D. et al., 2014; Sorenson, D. & Bogue, J., 2005; Sorenson, D. & 
Bogue, J., 2007) 
 จากกระบวนการดังกล่าว น าไปสู่ข้อสรุปเป็นชุดคุณลักษณะหลัก 5 ด้าน ได้แก่ 
วิธีการสกัด กลิ่น ระดับความหวาน บรรจุภัณฑ์ และราคา โดยแต่ละคุณลักษณะสะท้อนความ
หลากหลายของความต้องการและการรับรู้ของผู้บริโภค ในด้านวิธีการสกัด เลือกใช้ระดับเอส
เ พ ร ส โ ซ่  (Espresso extraction) ด ริ ป  (Drip extraction) แ ล ะ ส กั ด เ ย็ น  (Cold brew 
extraction) มีความแตกต่างในด้านกลิ่นและรสสัมผัสอย่างมีนัยส าคัญ (Gloess, A. N. et al., 
2013; Angeloni, G. et al., 2019) ส่วนกลิ่นกาแฟก าหนดเป็น 3 ระดับ ได้แก่ โทนถ่ัว (Nutty 
aroma) ดอกไม้ (Floral aroma) และผลไม้ (Fruity aroma) เพื่อสะท้อนทั้งกลิ่นที่ผู้บริโภค
คุ้นเคยและกลิ่นที่เป็นที่ยอมรับเพิ่มขึ้นตามกระแสกาแฟพิเศษ (Pinsuwan, A. et al., 2022) 
ระดับความหวานประกอบด้วย รสหวานปกติ (Regular sweet) หวานน้อย (Slightly sweet)  
และไม่หวาน (Unsweetened) เพื่อครอบคลุมกลุ่มผู้บริโภคที่หลากหลาย ทั้งกลุ่มที่คุ้นชินกับ
รสหวานและกลุ่มรักสุขภาพ สอดคล้องกับแนวนโยบายลดหวานของประเทศไทย 
( Chotivichien, S. et al., 2025) ส า ห รั บ บ ร ร จุ ภั ณฑ์ มี ทั้ ง ข ว ดแ ก้ ว  ( Glass bottle)  
ขวดพลาสติก (Plastic bottle) และขวดไบโอ (Bio bottle) ตอบสนองทั้งมิติของภาพลักษณ์ 
คุณภาพ และความยั่งยืน (Balzarotti, S. et al., 2015) ด้านราคาก าหนดอยู่ในช่วง 40-50 
บาท สะท้อนระดับราคาที่ผู้บริโภคในตลาดมวลชน (Mass) ถึงระดับกึ่งหรูหรา (Semi-
premium) ยินดีจ่าย (ภักดี มะนะเวศ, 2560) 
 ชุดคุณลักษณะและระดับดังกล่าวได้น ามาใช้ในการออกแบบการวิ เคราะห์
องค์ประกอบร่วมในการศึกษาครั้งนี้ เพื่อวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
กาแฟด าพร้อมดื่ม ดังแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 คุณลักษณะและระดับของผลิตภณัฑ์กาแฟด าพร้อมดืม่ 

คุณลักษณะ (Attributes) ระดับ (Levels) 

วิธีการสกัด (Extraction Method) เอสเพรสโซ่ (Espresso), ดริป (Drip),  
สกัดเย็น (Cold Brew) 

กลิ่น (Aroma) โทนถั่ว (Nutty), ดอกไม้ (Floral), ผลไม้ (Fruity) 

ระดับความหวาน (Sweetness) หวานปกติ (Regular sweet), หวานน้อย  
(Slightly sweet), ไม่หวาน (Unsweetened) 

บรรจุภัณฑ์ (Packaging) ขวดแกว้ (Glass bottle), ขวดพลาสติก  
(Plastic bottle), ขวดไบโอ (Bio bottle) 

ราคา (Price) 40 บาท, 45 บาท, 50 บาท 
ท่ีมา : สังเคราะห์โดยผู้วจิัย (Gloess, A. N. et al., 2013; Angeloni, G. et al., 2019; Pinsuwan, A. et al., 2022;  

 Chotivichien, S. et al., 2025; Balzarotti, S. et al., 2015; ภกัดี มะนะเวศ, 2560) 
 
 นอกจากนี้ แบบสอบถามที่พัฒนาขึ้นจากคุณลักษณะดังกล่าว ได้ผ่านการทดสอบน า
ร่อง (Pilot test) กับกลุ่มตัวอย่างขนาดเล็ก เพื่อประเมินความชัดเจน ความเข้าใจ และความ
เหมาะสม ก่อนน าไปใช้ในการเก็บข้อมูลจริง 
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 3.2 ขั้นตอนการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม  
3.2.1 การสร้างโปรไฟล์ตัวเลือก (Profile construction) จากคุณลักษณะ

ส าคัญ 5 ด้าน ได้แก่ วิธีการสกัด กลิ่น ระดับความหวาน บรรจุภัณฑ์ และราคา การศึกษานี้ 
ใช้วิธีการสร้างโปรไฟล์แบบสุ่ม (Random profile generation) ผ่านโปรแกรมภาษา R เพื่อ
สร้างชุดโปรไฟล์ตัวเลือกจ านวน 12 ชุด ชุดละ 3 ทางเลือกที่ครอบคลุมความเป็นไปได้ทั้งหมด
อย่างสมดุล วิธีการนี้แม้จะไม่ได้ใช้การออกแบบทดลองแบบออร์โธโกนอล (Orthogonal 
design) เต็มรูปแบบ ช่วยให้ได้โปรไฟล์ที่หลากหลายและมีความน่าสนใจส าหรับผู้ตอบ
แบบสอบถาม พร้อมท้ังง่ายต่อการประยุกต์ใช้จริง 

จากคุณลักษณะส าคัญ 5 ด้าน ได้แก่ วิธีการสกัด กลิ่น ระดับความหวาน  
บรรจุภัณฑ์และราคา การศึกษานี้ใช้เทคนิคการสร้างโปรไฟลแ์บบสุ่มผ่านโปรแกรมภาษา R เพื่อ
สร้างชุดโปรไฟล์ตัวเลือกจ านวน 12 ชุด โดยแต่ละชุดประกอบด้วย 3 ทางเลือก ซึ่งออกแบบให้
ครอบคลุมความเป็นไปได้ทั้งหมดอย่างสมดุล แม้จะไม่ใช่การออกแบบการทดลองแบบ 
ออร์โธโกนอล โดยสมบูรณ์แต่แนวทางนี้ช่วยให้ได้โปรไฟล์ที่มีความหลากหลาย น่าสนใจส าหรับ
ผู้ตอบแบบสอบถาม และง่ายต่อการประยุกต์ใช้จริงในบริบทของการศึกษานี้ 
 
ตารางที่ 2 ตัวอย่างชุดทางเลือกส าหรับการตอบแบบสอบถาม 

ชุดที ่ คุณลักษณะ ทางเลือกที่ 1 ทางเลือกที่ 2 ทางเลือกที่ 3 

1 

วิธีการสกัด  Cold Brew Espresso Espresso 
กลิ่น Nutty Fruity Fruity 

ความหวาน Regular Sweet Slightly Sweet Unsweetened 

บรรจุภัณฑ์  Glass Bottle Bio Bottle Glass Bottle 

ราคา 45 40 45 

   
 

 

 

 

 
ท่ีมา : สร้างโดยการสุ่มโปรไฟล์ผ่านโปรแกรม R เพื่อใชเ้ป็นแบบสอบถาม 

 
3.2.2 ข้อมูลตัวอย่างที่ใช้ในการอธิบายกระบวนการวิเคราะห์ ข้อมูลที่ใช้ในการ

สาธิตวิธีการวิเคราะห์ในบทความนี้เป็นข้อมูลเชิงตัวอย่าง (Illustrative dataset) ที่ได้จากกลุ่ม
บุคคลในเครือข่ายของผู้เขียนโดยอาศัยวิธีการเก็บข้อมูลจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลที่เข้าถึงได้ง่าย 
(Convenience sampling) ซึ่งมีวัตถุประสงค์เพื่อประกอบการอธิบายล าดับขั้นของการ
ประยุกต์ การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วมเท่านั้น มิได้เป็นข้อมูลที่ได้จากการสุ่มตัวอย่างตามหลกั
วิธีวิจัยเชิงปริมาณอย่างเป็นระบบ ผลลัพธ์ที่ได้จึงมุ่งแสดงตัวอย่างเชิงแนวคิด ไม่ได้ใช้แทน
ข้อสรุปเชิงประชากรจริงของผู้บริโภคในตลาดกาแฟพร้อมดื่ม 

3.2.3 ก า ร วิ เ ค ร า ะห์ เ ชิ ง ส ถิ ติ  ( Statistical analysis) ข้ อ มู ล ที่ ไ ด้ จ า ก
แบบสอบถามจะถูกน าเข้าสู่โปรแกรมภาษา R และจัดรูปแบบให้เหมาะสมกับแพ็กเกจ mlogit 
ก่อนท าการวิเคราะห์ด้วยตัวแบบลอจิต (Logit model) เพื่อประมาณค่าอรรถประโยชน์เฉพาะ
ส่วน (Part-worth utilities) ของแต่ละระดับคุณลักษณะและค านวณค่าสัดส่วนความส าคัญเชิง
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สัมพัทธ์ (Relative importance) ตามขั้นตอนมาตรฐาน (Green, P. E. & Srinivasan, V., 
1990) 

3.2.4 การสร้างและประเมินตัวแบบลอจิต (Logit model) ตัวแบบลอจิตถูก
สร้างจากตัวแปรดัมมี่ของทั้งห้าคุณลักษณะเพื่อประมาณค่าสัมประสิทธิ์ (β) ดังแสดงในตาราง
ที่ 2 สมการสามารถเขียนได้ดังนี้ 

Uij = β1ExtractionDripij+β2ExtractionEspressoij+β3AromaFruityij 

+β4AromaNuttyij+β5SweetnessSlightlySweetij 

+β6SweetnessUnsweetenedij+β7PackagingGlassij 
+β8PackagingPlasticij+β9Price45ij+β10Price50ij+εij 

 
ตารางที่ 3 ค่าสัมประสิทธ์ิของตัวแบบลอจิต (Logit model)   

Term Estimate Std. Error Z-value P-value 
กาแฟสกัดด้วยการหยดผ่านตัวกรอง 
(Drip extraction) 

-0.772 0.106 -7.258 0.000 

กาแฟสกัดด้วยเครื่องเอสเพรสโซ่     
(Espresso extraction) 

-0.012 0.078 -0.152 0.879 

กลิ่นกาแฟโทนผลไม้                  
(Fruity aroma) 

0.281 0.094 3.007 0.003 

กลิ่นกาแฟโทนถัว่ 
(Nutty aroma)   

0.533 0.077 6.959 0.000 

หวานเล็กน้อย                          
(Sweetness slightly sweet) 

0.022 0.063 0.348 0.728 

ไม่หวาน                                 
(Sweetness unsweetened) 

0.209 0.089 2.363 0.018 

บรรจุขวดแกว้                           
(Packaging glass bottle) 

0.143 0.074 1.928 0.054 

บรรจุขวดพลาสติก                     
(Packaging plastic bottle) 

-0.446 0.088 -5.077 0.000 

ราคา 45 บาท (Price 45) -0.412 0.065 -6.326 0.000 
ราคา 50 บาท (Price 50) -1.270 0.111 -11.484 0.000 

ท่ีมา : วิเคราะห์ด้วยโปรแกรม R โดยใช ้Conjoint Analysis และ Multinomial Logistic Regression 
 
  จากตารางที่ 3 พบว่า กาแฟสกัดด้วยการหยดผ่านตัวกรองมีค่าสัมประสิทธ์ิติด
ลบอย่างมีนัยส าคัญ (β=–0.772, p<0.001) หมายความว่าผู้บริโภคช่ืนชอบน้อยกว่ากาแฟ 
ที่สกัดด้วยวิธีสกัดเย็นในขณะที่กาแฟสกัดด้วยเครื่องเอสเพรสโซ่ไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ 
(β=–0.012, p =0.879) ส าหรับระดับความหวานของกาแฟแบบไม่หวานให้ค่าส่วน
อรรถประโยชน์บวกอย่างมีนัยส าคัญ (β=0.209, p = 0.018) สะท้อนว่ากลุ่มผู้บริโภคส่วนหนึ่ง
ให้คุณค่าการดื่มกาแฟด าแบบไม่เติมความหวาน ขณะทีห่วานเล็กน้อย มีค่าสัมประสิทธ์ิเล็กน้อย
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และไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (β=0.022, p=0.728) บ่งช้ีว่าระดับหวานเพียงเล็กน้อยไม่ใช่
ปัจจัยขับเคลื่อนหลัก ในส่วนของกลิ่น ทั้งแบบโทนถั่ว (β=0.533, p<0.001) และโทนผลไม้ 
(Fruity aroma) (β=0.281, p=0.003) ให้ค่าส่วนอรรถประโยชน์เป็นบวกและสูง แสดงว่ากลิ่น
เป็นตัวแปรขับเคลื่อนหลักที่ผู้บริโภคให้คุณค่า ส าหรับบรรจุภัณฑ์ผู้บริโภคให้คุณค่าขวดแก้ว 
(Glass bottle) เล็กน้อย (β=0.143, p=0.054) แต่ไม่ ช่ืนชอบขวดพลาสติก อย่างชัดเจน  
(β=–0.446, p<0.001) และราคามีอิทธิพลเชิงลบต่อความพึงพอใจอย่างชัดเจน โดยราคา  
45 บาท (β=–0.412, p<0.001) และ ราคา 50 บาท (β=–1.270, p<0.001) มีค่าสัมประสิทธ์ิ
ลดลงตามล าดับ เมื่อเทียบกับราคา 40 บาท สะท้อนให้เห็นว่าผู้บริโภคมีแนวโน้มเลือกสินค้า
ในช่วงราคาต่ ากว่าเพื่อแลกกับความคุ้มค่า 

3.2.5 ผลการวิเคราะห์ค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วน (Part-worth Utilities) 
ค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วนของแต่ละระดับคุณลักษณะสะท้อนน้ าหนักเชิงปริมาณที่ผู้บริโภค
ให้คุณค่า โดยตั้งค่าอ้างอิง (Reference level) แต่ละคุณลักษณะไว้เป็น 0 เพื่อเปรียบเทียบ
ความต่างของระดับอื่น ๆ ดังรายละเอียดในตารางที่ 4 

 

ตารางที่ 4 ค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วน (Part-worth Utilities) ตามคุณลักษณะและระดับ 
คุณลักษณะ (Attribute) ระดับ (Level) ค่าอรรถประโยชน์ (Utility) 

Extraction Cold Brew 0.000 
Extraction Drip -0.772 
Extraction Espresso -0.012 
Aroma Floral 0.000 
Aroma Fruity 0.281 
Aroma Nutty 0.533 
Sweetness Regular Sweet 0.000 
Sweetness Slightly Sweet 0.022 
Sweetness Unsweetened 0.209 
Packaging Bio Bottle 0.000 
Packaging Glass Bottle 0.143 
Packaging Plastic Bottle -0.446 
Price 40 0.000 
Price 45 -0.412 
Price 50 -1.270 

ท่ีมา : วิเคราะห์ด้วยโปรแกรม R โดยใช ้Conjoint Analysis และ Multinomial Logistic Regression 
 

จากตารางที่ 4 พบว่า ระดับที่มีค่าอรรถประโยชน์เป็นบวก เช่น Nutty, Fruity,        
Unsweetened, Glass Bottle เป็นระดับที่ผู้บริโภคให้คุณค่ามากกว่า Reference level 
ระดับที่มีค่าอรรถประโยชน์เป็นลบ เช่น Drip, Plastic Bottle, Price 45, Price 50 บ่งช้ีว่า
ผู้บริโภคนิยมต่ ากว่าระดับอ้างอิง ส่วนต่างของค่าอรรถประโยชน์ระหว่างระดับสูงสุดและต่ าสุด
ในแต่ละคุณลักษณะช่วยบ่งช้ีขนาดของสัดส่วนความส าคัญเชิงสัมพัทธ์  น าไปสู่การก าหนด 
กลยุทธ์ผลิตภัณฑ์และราคาในขั้นตอนถัดไป 
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3.2.6 ผลการวิเคราะห์ความส าคัญเชิงสัมพัทธ์ ค่าสัดส่วนความส าคัญเชิง
สัมพัทธ์ ค านวณจากช่วง ความต่างของค่าอรรถประโยชน์ (สูงสุด-ต่ าสุด) ในแต่ละคุณลักษณะ 
แล้วแปลงเป็นร้อยละโดยอัตราส่วนต่อผลรวมของช่วงทั้งหมด 

 

ตารางที่ 5 ค่าสัดส่วนความส าคญัเชิงสัมพัทธ์ของแต่ละคณุลักษณะ 
คุณลักษณะ  
(Attribute) 

ช่วง  
(Range) 

ความส าคัญ (%) 
(Importance)  

Extraction 0-(-0.772) = 0.772 22.89 
Aroma 0.533-0 = 0.533 15.80 
Sweetness 0.209-0 = 0.209 6.20 
Packaging 0.143-(-0.446) = 0.589 17.46 
Price 0-(-1.270) = 1.270 37.65 

Total 3.373 100.00 
ท่ีมา : วิเคราะห์ด้วยโปรแกรม R โดยใช ้Conjoint Analysis และ Multinomial Logistic Regression 
 

จากตารางที่ 5 พบว่า ราคา มีสัดส่วนความส าคัญสูงสุดที่ร้อยละ 37.65  
ตามด้วยวิธีการสกัด ร้อยละ 22.89 และบรรจุภัณฑ์ ร้อยละ 17.46 ส่วน กลิ่น และระดับความ
หวาน มีน้ าหนักน้อยกว่า สะท้อนให้เห็นว่าการตั้งราคาและการเลือกวิธีสกัดควรให้ความส าคัญ
เป็นอันดับแรกในการออกแบบผลิตภัณฑ์ต่อไป 

3.2.6 ชุดโปรไฟล์ที่มีค่าอรรถประโยชน์รวม (Total utility) ชุดโปรไฟล์ที่ให้ค่า
อรรถประโยชน์รวมสูงสุด โดยการรวมค่า Part-worth utilities ของแต่ละระดับคุณลักษณะใน
โปรไฟล์นั้น ๆ ผลการจัดอันดับชุดโปรไฟล์ที่ได้รับความนิยมสูงสุด 5 อันดับแรก แสดงใน 
ตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6 ชุดโปรไฟล์ที่มีค่าอรรถประโยชน์รวม (Total utility) สูงสุด 5 อันดับแรก 
No. Extraction Aroma Sweetness Packaging Price Total Utility 
1 Cold Brew Nutty Unsweetened Glass Bottle 40 0.8856922 
2 Espresso Nutty Unsweetened Glass Bottle 40 0.8737908 
3 Cold Brew Nutty Unsweetened Bio Bottle 40 0.7423828 
4 Espresso Nutty Unsweetened Bio Bottle 40 0.7304814 
5 Cold Brew Nutty Slightly Sweet Glass Bottle 40 0.6983385 

ท่ีมา : วิเคราะห์ด้วยโปรแกรม R โดยใช ้Conjoint Analysis และ Multinomial Logistic Regression 
 

จากตารางที่ 6 แสดงให้เห็นว่าโปรไฟล์ที่รวมคุณลักษณะที่ให้ค่าอรรถประโยชน์
เฉพาะส่วนสูงสุด ได้แก่ กลิ่น Nutty ระดับไม่หวาน Unsweetened บรรจุภัณฑ ์Glass Bottle 
และราคา 40 บาท ไม่ว่าจะเป็นการสกัดแบบ Cold brew หรือ Espresso ต่างก็อยู่ในอันดับ
ต้น ๆ ของความช่ืนชอบ ขณะที่โปรไฟล์อันดับ 3 และ 4 ซึ่งใช้ Bio bottle ยังได้รับคะแนนสูง
รองลงมา ส่วนโปรไฟล์อันดับ 5 ที่เพ่ิมระดับหวานเล็กน้อย (Slightly sweet) อยู่ในอันดับ 1 ใน 
5 แสดงถึงความยืดหยุ่นในระดับความหวานที่ยังเป็นที่ยอมรับได้ในตลาด 
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3.2.7 การน าเสนอผลเชิงภาพเพื่อวิเคราะห์พฤติกรรมการซื้อกาแฟพร้อมดื่ม
เพื่อส ารวจพฤติกรรมการเลือกซื้อกาแฟพร้อมดื่มตามกลุ่มประชากรศาสตร์ การศึกษานีไ้ด้สร้าง
แผนภูมิแท่งซ้อน (Stacked bar chart) สองรูปแบบ ได้แก่ ภาพที่ 1 แสดงให้เห็นว่าผู้ชายและ
ผู้หญิงมีแนวโน้มซื้อกาแฟจากร้านกาแฟ (Coffee shop) มากกว่าร้านสะดวกซื้อ คิดเป็น 
ร้อยละ 63.30 และ 58.80 ตามล าดับ ขณะที่กลุ่ม LGBTQ นิยมซื้อจากร้านสะดวกซื้อ 

(Convenience store) มากกว่า คิดเป็นร้อยละ 63.40 
ภาพที่ 2 แสดงสัดส่วนความถี่ในการซื้อ พบว่า Generation X มีการซื้อทุกวัน

สูงที่สุดที่ร้อยละ 40.40 ในขณะที่ Generation Y และ Z มีแนวโน้มซื้อ 3-5 ครั้งต่อสัปดาห์ 
สูงสุดที่ร้อยละ 43.80 และ 38.10 ตามล าดับ ข้อมูลภาพรวมเหล่านี้ช่วยช้ีแนะแนวทางในการ
ก าหนดช่องทางจัดจ าหน่ายและกลยุทธ์การสื่อสารที่สอดคล้องกับความต้องการของแต่ละกลุ่ม
ผู้บริโภค 
 

 
 

ภาพที่ 1 สัดส่วนสถานท่ีซื้อกาแฟพร้อมดื่มจ าแนกตามเพศ 
 

 
 

ภาพที ่2 สัดส่วนความถี่ในการซื้อกาแฟพร้อมดื่มจ าแนกตามเจเนอเรชั่น 
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 3 .3 การก าหนดกลยุทธ์ การตลาด  (Marketing strategy) ด้ วยแนวคิด  4P  
เพื่อเช่ือมโยงผลลัพธ์เชิงปริมาณจากการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม เข้ากับแนวทางการด าเนิน
กลยุทธ์การตลาด สามารถน าค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วน และค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ 
ของคุณลักษณะทั้งห้า มาสังเคราะห์เป็นกลยุทธ์ทางการตลาดในมิติของ 4P (Marketing mix) 
ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ (Product) ราคา (Price) ช่องทางจัดจ าหน่าย (Place) และการส่งเสริม
การตลาด (Promotion) ซึ่งแนวทางนี้เป็นเครื่องมือส าคัญในการตอบสนองความต้องการของ
ตลาดเป้าหมาย โดยเฉพาะในบริบทของตลาดกาแฟพร้อมดื่มที่มีการแข่งขันสูงและผู้บริโภคมี
ทางเลือกหลากหลาย (Shang, Z., 2023; Sorenson, D. & Bogue, J., 2005; Sorenson, D. 
& Bogue, J., 2007) 

3.3.1 ผลิตภัณฑ์ (Product) จากการค านวณค่าอรรถประโยชน์รวม (Total 
utility) พบว่า โปรไฟล์ Cold brew + Nutty + Unsweetened และ Espresso + Nutty + 
Unsweetened ให้ค่า Utility สูงสุด (0.8857 และ 0.8738 ตามล าดับ) จึงควรพัฒนาสูตร
ผลิตภัณฑ์หลักในสองแนวทางนี้ โดยเลือกใช้ขวดแก้วเป็นบรรจุภัณฑ์ เนื่องจากมีค่าส่วน
อรรถประโยชน์บวกสูงสุด (0.143) และสามารถรักษากลิ่นและรสชาติของกาแฟโทนถั่ว (Nutty 
aroma) เหมาะสมที่สุด รวมทั้งยังสะท้อนภาพลักษณ์ความมีระดับสูงและความยั่งยืนทาง
สิ่งแวดล้อม (Coelho, P. M. et al., 2020; Gallucci, T. et al., 2021) 

แนวทางการน าเสนอกลยุทธ์ทางการตลาดด้านผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย 1) 
พัฒนาด้านรสชาติของกาแฟที่ให้ความส าคัญกับโทนถั่ว โดยเลือกการใช้เมล็ดกาแฟที่ผ่านการ
คั่วในระดับกลางถึงเข้ม เพื่อให้รสชาติออกเข้มถึงปานกลางท าให้ดื่มง่าย ไม่เข้มหรือขม
จนเกินไป สามารถตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภคที่ช่ืนชอบการดื่มกาแฟด าเพื่อสุขภาพอีกด้วย 
(Münchow, M. et al., 2020) 2) น าเสนอผลิตภัณฑ์ในขวดแก้วสไตล์มินิมอล เพื่อให้ผู้บริโภค
ได้เห็นถึงความเรียบง่ายและดูมีมูลค่ามากยิ่งขึ้น อีกทั้งยังเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Gallucci, T. 
et al., 2021) 3) ผลิตภัณฑ์ที่น าเสนอคือกาแฟสกัดเย็นกลิ่นโทนถั่ว (Cold brew nutty)  
ที่สะท้อนถึงความพิถีพิถันในการสกัดแบบเย็นที่มีความเด่นในด้านของความละมุนของรสชาติ 
เกิดจากการค่อย ๆ สกัดสารต่าง ๆ ในเมล็ดกาแฟอย่างพิถีพิถัน อีกทั้งมีความซับซ้อนในตัวจาก
วิธีการสกัดโดยไม่ต้องเติมน้ าตาล หรือนมเพิ่ม ยังสามารถชูเป็นเมนูเพื่อสุขภาพของคนรุ่นใหม่ 
นอกจากนี้ยังถ่ายทอดแนวคิดการสื่อสารทางการตลาดผ่านความเรียบง่ายและใส่ใจในลาย
ละเอียดของทุกกระบวนการผลิต จึงเหมาะส าหรับการวางต าแหน่งของผลิตภัณฑ์ในระดับ
สินค้าพรีเมียมได้ (Heo, J. et al., 2022) 4) ออกเมนู Espresso nutty ชูความเข้มข้นขั้นกว่า
ของ Cold Brew แต่ยังคงความเป็น Nutty และ Boost energy ระหว่างวัน (Pinsuwan, A. 
et al., 2022)    

3.3.2 ราคา (Price) ราคาเป็นคุณลักษณะที่มีความส าคัญสูงสุดในการตัดสินใจ
ซื้อที่ร้อยละ 37.65 โดยระดับราคาที่ให้ค่าส่วนอรรถประโยชน์รวมสูงที่สุด คือ 40 บาท หรือ 
0.000 เป็นค่ามาตรฐานอ้างอิง ขณะที่ระดับราคา 45 บาท และ 50 บาทให้ค่าติดลบที่ -0.412 
และ -1.270 ตามล าดับ ส่งผลให้ระดับราคา 40 บาทต่อขวดเป็นระดับราคาที่เหมาะสมที่สุดใน
การเจาะตลาดกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป ผลการศึกษานี้สอดคล้องกับงานของ  กิจปฏิภาณ  
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วัฒนประจักษ์ และพัชราภา อินทพรต (2557) พบว่า มากกว่าร้อยละ 50 ของกลุ่มตัวอย่างใน
กรุงเทพมหานครมองว่าราคากาแฟที่เหมาะสมควรไม่เกิน 40 บาทต่อแก้ว สะท้อนความ
สอดคล้องของพฤติกรรมการเลือกซื้อกับระดับราคาที่จับต้องได้ในกลุ่มผู้บริโภคระดับปานกลาง 
อย่างไรก็ตาม งานวิจัยของ นฤมล มิ่งขวัญ (2567) พบว่า ผู้บริโภคในเขตบางกะปิส่วนหนึ่งมี
ความพึงพอใจกับระดับราคาที่สูงกว่า คือระหว่าง 51-100 บาทต่อแก้ว แสดงให้เห็นว่าความ
แตกต่างด้านประชากรศาสตร์ เช่น พ้ืนที่ รายได้ หรือไลฟ์สไตล์ ส่งผลต่อระดับราคาที่ผู้บริโภค
รับได้ อาจน าไปสู่แนวทางการตั้งราคาแบบยืดหยุ่นตามกลุ่มเป้าหมาย 

แนวทางการน าเสนอกลยุทธ์ทางการตลาดด้านราคาที่สอดคล้องกับข้อมูล 
ประกอบด้วย 1) จัดท าโปรโมช่ันเปิดตัว 35-40 บาท เพื่อให้ผู้บริโภคทุกกลุ่มสามารถเข้าถึงได้ 
ดึงดูดความสนใจในการทดลองใช้ผลิตภัณฑ์ และสร้างฐานลูกค้าใหม่ โดยงานวิจัยด้าน
พฤติกรรมผู้บริโภคในสินค้าอาหารและเครื่องดื่มพบว่า “โปรโมช่ันราคา” มีบทบาทส าคัญต่อ
การเพิ่มโอกาสการทดลองซื้อ (Trial) และการรับรู้ความคุ้มค่าของผู้บริโภค (Carroll, K. A.  
et al., 2022) 2) ท าแพ็กเกจซื้อรวมราคาพิเศษ เช่น การจ าหน่ายแบบแพ็ก 2 ขวดในราคา  
70 บาท เพื่อกระตุ้นยอดขายต่อครั้งและสร้างการรับรู้ความคุ้มค่า งานทดลองตลาดในร้านค้า
จริงพบว่า Bundle pricing และ Price promotion สามารถเพิ่มปริมาณการซื้อเฉลี่ยต่อครั้ง
ของผู้บริโภคได้อย่างมีนัยส าคัญ (Carroll, K. A. et al., 2022) 3) สร้างความคุ้มค่าโดย 
ไม่ลดราคาเกินไป เช่น การน าเสนอเมล็ดกาแฟเกรดระดับดีกว่าท้องตลาดทั่วไป หรือการสื่อถึง
คุณประโยชน์ของวัตถุดิบ เพื่อให้ผู้บริโภครับรู้ถึง คุณค่า ที่คุ้มค่ากับราคา งานด้าน premium 
Pricing ระบุว่า ผู้บริโภคยอมจ่ายราคาที่สูงขึ้นได้ เมื่อรู้สึกว่าเกิด Ethical/ Quality premium 
หรือมีคุณค่าที่เหนือกว่า ซึ่งสอดคล้องกับบริบทผลิตภัณฑ์กาแฟพรีเมียม (Wan, J. & Bharti, 
M., 2025) 4) จัดโปรโมช่ันจับคู่กับผลิตภัณฑ์สุขภาพ เช่น ธัญพืช ขนมคลีน หรือของว่าง
พลังงานต่ า เพื่อเจาะกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ โดยงานวิจัยภาคสนามช้ีชัดว่า Add-on 
bundling กับสินค้าทางเลือกสุขภาพช่วยเพิ่มการเลือกซื้อของผู้บริโภค และท าให้เกิด Brand–
fit ที่ดีขึ้นส าหรับสินค้าที่เกี่ยวกับสุขภาพ (Bandi, N. et al., 2024) 

3.3.3 ช่องทางจัดจ าหน่าย (Place) เนื่องจากการศึกษาครั้ งนี้ ไม่ ได้น า
คุณลักษณะที่เกี่ยวข้องกับช่องทางการจัดจ าหน่ายใส่ในการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม แต่ยังคง
มีข้อมูลประชากรศาสตร์ที่ช้ีให้เห็นว่าพฤติกรรมการซื้อแตกต่างกันตามกลุ่มประชากร โดยกลุ่ม
ผู้ชายและผู้หญิงทั่วไปมีสัดส่วนการซื้อกาแฟจากร้านกาแฟสูงถึงร้อยละ 63.3 และ 58.8 
ตามล าดับ ในขณะที่กลุ่ม LGBTQ นิยมร้านสะดวกซื้อ คิดเป็นร้อยละ 63.4 ส่วน Generation 
X ซื้อทุกวันสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 40.4 และ Generation Y และ Z ซื้อซ้ า 3-5 ครั้งต่อสัปดาห์ 
คิดเป็นร้อยละ 43.8 และ 38.1 ตามล าดับ สอดคล้องกับงานวิจัยของ พรศักดิ์ โพธิอุโมงค์ 
(2564) พบว่าปัจจัยด้านช่องทางการซื้อและความสะดวกในการเข้าถึงมีผลต่อการเลือกซื้อ
กาแฟสดของผู้บริโภคอย่างมีนัยส าคัญ และยังสนับสนุนด้วยงานของ  จิรวรรณ บุญมี และ 
ธวัชชัย บุญมี (2561) พบว่า กลุ่มประชากรที่แตกต่างกันมีรูปแบบการซื้อเครื่องดื่มผ่านช่องทาง
ร้านค้าและร้านสะดวกซื้อที่ไม่เหมือนกัน ซึ่งส่งผลโดยตรงต่อพฤติกรรมการบริโภคของแต่ละ
กลุ่ม 
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แม้คุณลักษณะด้านช่องทางจัดจ าหน่ายไม่ถูกน ามาใช้ในการวิเคราะห์
องค์ประกอบร่วม โดยตรง แต่ข้อมูลประชากรศาสตร์จากการศึกษาช้ีให้เห็นความแตกต่างของ
พฤติกรรมการซื้อในแต่ละกลุ่มเป้าหมายอย่างชัดเจน สามารถเสนอแนวทางในการวางช่องทาง
การจัดจ าหน่ายได้ ประกอบด้วย 1) ร้านกาแฟและร้านสะดวกซื้อ ควรวางจ าหน่ายในทั้งสอง
ช่องทางควบคู่กัน โดยร้านกาแฟตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภคชายและหญิงทั่วไปที่นิยมซื้อจากร้าน
กาแฟเป็นหลัก ในขณะที่ร้านสะดวกซื้อตอบสนองพฤติกรรมของกลุ่ม LGBTQ และผู้บริโภคที่
เน้นความสะดวก รวดเร็ว และเข้าถึงได้ตลอดเวลา (Kondo, F. N. & Okubo, T., 2022) 2) 
พันธมิตรธุรกิจในท้องถิ่น ร่วมมือกับร้านเบเกอรี่ ฟิตเนส หรือร้านค้าท้องถิ่นเพื่อกระจาย
ผลิตภัณฑ์ในจุดที่ผู้บริโภคมีแนวโน้มใช้เวลาหรือจับจ่ายเป็นประจ า ช่วยเพิ่มโอกาสการมองเห็น
และการทดลองซื้อ (Karri, V. et al., 2024) 3) ตู้แช่ผลิตภัณฑ์ในพื้นที่เป้าหมาย ติดตั้งตู้แช่ใน
สถานท่ีที่มีผู้คนพลุกพล่าน เช่น Co-working space สถานศึกษา หอพัก อาคารส านักงาน หรือ 
Community mall เพื่อเจาะกลุ่มวัยเรียนและวัยท างานที่มีพฤติกรรมซื้อซ้ าบ่อยครั้ง (Karri, V. 
et al., 2024) 4) ช่องทางออนไลน์และ Food delivery ขยายการเข้าถึงผ่านแอปพลิเคชันสั่ง
อาหาร เช่น Grab, LINE MAN หรือ Shopee Food เพื่อรองรับพฤติกรรมของผู้บริโภครุ่นใหม่
ที่คุ้นเคยกับการสั่งซื้อออนไลน์ พร้อมส่งเสริมการขายด้วยชุดโปรโมช่ันและระบบสมาชิก  
(Kaya, S. & Sen, D. G., 2025) 

3.3.4 กลยุทธ์ส่งเสริมการขาย (Promotion) 
การส่งเสริมการขายมีบทบาทส าคัญต่อการโน้มน้าวพฤติกรรมผู้บริ โภค 

โดยเฉพาะในตลาดกาแฟพร้อมดื่ม (Ready-to-Drink coffee) ที่มีการแข่งขันสูงและตัวเลือก
หลากหลาย ทั้งนี้งานวิจัยของ Wareebor, S. et al. (2025) พบว่า การส่งเสริมการขายผ่าน
ช่องทางออนไลน์สามารถเพิ่มความตั้ งใจซื้อ (Behavioral intention) ได้อย่างมีนัยส าคัญ  
โดยผู้บริโภคให้ความสนใจกับโปรโมชั่นที่น าเสนอคุณค่าและความคุ้มค่าในทันที สอดคล้องกับ
ผลการวิเคราะห์ Total utility ในการศึกษาครั้งนี้ ซึ่งช้ีให้เห็นว่า กลิ่นหอมโทน Nutty ให้ค่า
อ ร รถประ โ ยชน์ สู ง ที่ สุ ด  ( Utility = 0.533) รอ งล งม าคื อคุณสมบั ติ ไ ม่ เ ติ มน้ า ต าล 
(Unsweetened utility = 0.209) สะท้อนว่าผู้บริโภคต้องการรสชาติกาแฟเข้มที่คงเอกลักษณ์
ธรรมชาติของเมล็ดกาแฟ ประกอบกับการใช้โปรโมช่ันที่เหมาะสมสามารถช่วยเพิ่มแรงจูงใจใน
การทดลองซื้อได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

แนวทางการน าเสนอกลยุทธ์ทางการตลาดด้านการส่งเสริมการขาย 
(Promotion) ได้แก่ 1) สื่อสารการตลาดควรมุ่งเน้นการใช้ข้อความหลัก (Key message)  
ที่ตรงกับคุณลักษณะที่ผู้บริโภคให้คุณค่าด้านประโยชน์และรสชาติของผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกับ
แบรนด์อื่น เช่น “Nutty aroma หอมละมุน พร้อมดื่มทันที” หรือ “เข้มจริง กลิ่นจริง ไม่ต้อง
เติม” หรือ “สัมผัส Nutty note… แบบไม่หวานปรุง” สอดคล้องกับผลการศึกษาของ จันติมา 
จันทร์เอียด (2565) พบว่าผู้บริโภคกาแฟให้ความส าคัญสูงกับรสชาติและคุณภาพ ท าให้การ
สื่อสารจุดขายเชิงรสชาติเปน็แนวทางที่ส่งผลตอ่การตดัสินใจ 2) แจกตัวอย่างของผลิตภัณฑ์ตาม
สถานท่ีของกลุ่มเป้าหมาย เช่น ฟิตเนส มหาวิทยาลัย สถานีรถไฟฟ้า เพื่อกระตุ้นการทดลองชิม
เบื้องต้น สอดคล้องกับผลการศึกษาของ อภิราม ค าสด และสาธิต อดิตโต (2559) พบว่า
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ผู้บริโภคกาแฟ โดยเฉพาะวัยนักศึกษา ตอบสนองต่อกิจกรรมส่งเสริมการขายและประสบการณ์
ชิม ณ จุดใช้ชีวิตอย่างมีนัยส าคัญ 3) ท าการตลาดเชิงเนื้อหา (Content marketing) ไม่ว่าจะ
เป็น สี กลิ่น รส ความหวาน ที่มีผลต่อสุขภาพ และความรื่นรมย์ในการสัมผัสรสชาติที่แท้จริง
แบบพรีเมียมของกาแฟ โดยน าเสนอผ่านผู้มีอิทธิพลออนไลน์ระดับย่อย (Micro influencer) 
สายสุขภาพ สอดคล้องกับผลการศึกษาของ Winzer, E. et al. (2022) พบว่า ผู้มีอิทธิพล
ออนไลน์มีบทบาทส าคัญในการโปรโมตอาหารและเครื่องดื่มผ่านองค์ประกอบเนื้อหา เช่น ภาพ 
รสชาติ และเรื่องราวที่สามารถดึงดูดความสนใจและส่งผลต่อการรับรู้ของผู้บริโภคได้อย่าง 
มีนัยส าคัญ 4) ออกแคมเปญให้ผู้บริโภคมีส่วนร่วมกับแบรนด์บนโลกออนไลน์ เช่น แคมเปญให้
ลูกค้าถ่ายคลิปแล้วโพสต์ติดแฮชแท็ก หรือลง IG story กับผลิตภัณฑ์ลุ้นรางวัล โดยงานของ 
Wareebor, S. et al. (2025) พบว่าการส่งเสริมการขายออนไลน์และการมีส่วนร่วมบนโซเชียล
มีเดียสามารถเพิ่มพฤติกรรมการตอบสนองต่อแบรนด์และเพิ่มความตั้งใจใช้บริการอาหารและ
เครื่องดื่ม 5) น าเสนอผลิตภัณฑ์ Nutty limited edition ที่มีโทน Nutty แตกต่างกันใน
ช่วงเวลาจ ากัด เช่น ถั่วอัลมอนด์ ถั่วพีแคน และถั่วเฮเซลนัตต์ เพื่อสร้างความพิเศษเฉพาะ
ช่วงเวลา ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ  Köse, Ş. G. & Özer Çizer, E. (2021) พบว่า
ผู้บริโภคตอบสนองต่อสินค้าอาหารและเครื่องดื่มแบบ Limited edition เพราะรู้สึกถึงความ
พิเศษ ความหายาก และแรงจูงใจอยากทดลอง 6) ท าบัตรสะสมแต้มเพื่อสร้างความจงรักภักดี
ของลูกค้าต่อแบรนด์ ในช่วงเริ่มต้นอาจท าในระบบ Offline เช่น แสตมป์บนบัตรสะสม เพื่อเป็น
การดูการตอบรับ หลังจากนั้นพัฒนาน าเข้าสู่ระบบ Online เพื่อเพิ่มความสะดวกในการเข้าถึง 
สอดคล้องกับงานของ จิรวรรณ บุญมี และธวัชชัย บุญมี (2561) พบว่า สิทธิประโยชน์ เช่น การ
สะสมแต้มและของแถม มีผลเพิ่มความภักดีและพฤติกรรมการซื้อซ้ าในกลุ่มเครื่องดื่มอย่างมี
นัยส าคัญ 
 
4. องค์ความรู้ใหม ่
 บทความนี้น าเสนอกรอบแนวทางปฏิบัติ (Practical framework) ที่สังเคราะห์
ผลลัพธ์จาก Conjoint analysis เข้าสู่กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์และการก าหนดกลยุทธ์
การตลาด 4P อย่างเป็นระบบ ผู้ประกอบการสามารถใช้ค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วนและ
สัดส่วนความส าคัญเชิงสัมพัทธ์ของคุณลักษณะ เช่น กลิ่นโทนถ่ัว และระดับความหวานแบบไม่
หวาน เพื่อจัดล าดับความส าคัญของคุณลกัษณะ (Feature prioritization) พร้อมท้ังพัฒนาสูตร
ผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสมที่สุด (Profile optimization) ให้ตอบโจทย์ความชอบของผู้บริโภคอย่าง
แท้จริง ก่อนน าไปสังเคราะห์เป็นกลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ ราคา ช่องทางจัดจ าหน่าย และการ
ส่งเสริมการขาย เพื่อให้ทุกองค์ประกอบของส่วนประสมการตลาด (4P) สอดคล้องกับหลักฐาน
เชิงปริมาณจากการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม 

นอกจากนี้ กรอบแนวทางดังกล่าวยังสนับสนุนการติดตามผลเชิงปฏิบัติผ่านตัวช้ีวัด
หลัก ได้แก่ ยอดขายรายเดือน อัตราการซื้อซ้ า และดัชนีความพึงพอใจสุทธิ (Net promoter 
score) เพื่อประเมินประสิทธิภาพของสูตรโทนถั่วไม่หวาน (Nutty unsweetened) ระดับราคา
ขาย 40 บาท และชุดช่องทางจัดจ าหน่ายที่เลือกใช้ ผลการติดตามเหล่านี้สามารถน ากลับมา
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ปรับปรุงระดับกลิ่น ความหวาน บรรจุภัณฑ์ และกิจกรรมส่งเสริมการขายให้เหมาะสมยิ่งขึ้น
อย่างต่อเนื่อง 

เพื่อให้เห็นภาพรวมของการเช่ือมโยงระหว่างผลลัพธ์เชิงปริมาณจาก การวิเคราะห์
องค์ประกอบร่วม และการน าไปใช้วางกลยุทธ์ทางการตลาด บทความจึงสรุปองค์ประกอบ
ทั้งหมดไว้ใน ภาพที่ 3  
 

 
 

ภาพที่ 3 กรอบแนวคิดการเช่ือมโยงผล การวเิคราะห์องค์ประกอบรว่ม กับกลยุทธ์การตลาด 
ที่มา : ผู้แต่ง (2568) 

 
5. สรุป 

บทความนี้ได้น าเสนอการประยุกต์ใช้ การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม ร่วมกับตัว
แบบลอจิต (Logit model) เพื่อประเมินคุณลักษณะส าคัญห้าประการที่ก าหนดความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคต่อกาแฟด าพร้อมดื่มในประเทศไทย ได้แก่ วิธีการสกัด กลิ่น ระดับความหวาน 
บรรจุภัณฑ์ และราคา โดยค านวณค่าส่วนอรรถประโยชน์เฉพาะส่วนและสัดส่วนความส าคัญ
สัมพัทธ์  ผลการวิ เคราะห์ระบุว่า  กลิ่น กาแฟโทนถั่ ว  และระดับไม่หวาน ให้ค่าส่วน
อรรถประโยชน์สูงสุด ราคามีสัดส่วนความส าคัญมากที่สุด รองลงมา  คือ วิธีการสกัด การจัด
อันดับโปรไฟล์ที่ ให้  Total utility สูงสุด  ได้แก่  Cold brew, Nutty-unsweetened และ 
Espresso nutty-unsweetened บรรจุในขวดแก้ว ราคา 40 บาท กรอบแนวทางปฏิบัติ  
ที่สังเคราะห์ผลลัพธ์เชิงปริมาณเข้าสู่กลยุทธ์ทางการตลาด 4P ช่วยให้นักการตลาดและผู้บริหาร
ผลิตภัณฑ์สามารถออกแบบสูตร วางราคา เลือกช่องทางจัดจ าหน่าย และก าหนดแคมเปญ
ส่งเสริมการขายได้อย่างแม่นย าและต่อเนื่อง 

 
6. ข้อเสนอแนะ 

การประยุกต์กรอบแนวทางนี้ช่วยให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่มีความเป็นระบบและ
น าไปใช้ได้จริง โดยเริ่มจากการระบุคุณลักษณะส าคัญด้วย การวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม เพื่อ
จัดล าดับค่าอรรถประโยชน์เฉพาะส่วน  (Part-worth utilities) และสัดส่วนความส าคัญ 
เ ชิงสัมพัทธ์  จากนั้นพัฒนา  2-3 สูตรต้นแบบ  ตามล าดับคุณค่าแล้วน าไปทดสอบกับ
กลุ่มเป้าหมายเพื่อยืนยันผลเชิงปริมาณ เช่ือมโยงไปสู่กลยุทธ์ 4P ที่สอดคล้องกับข้อมูล เช่น 
การออกแบบรสชาติโทนถั่ว และสูตร ไม่หวานเป็นผลิตภัณฑ์หลัก การก าหนดราคาตามการ
ยอมรับของผู้บริโภค การจัดวางสินค้าในช่องทางคู่ (ร้านกาแฟ–ร้านสะดวกซื้อ) และการสื่อสาร
ผ่านผู้มีอิทธิพลทางสื่อออนไลน์ระดับไมโคร (Micro influencer) สายสุขภาพควบคู่กับการแจก
ตัวอย่างตามจุดที่มีผู้บริโภคหนาแน่น นอกจากนี้ควรก าหนดตัวช้ีวัดเชิงปฏิบัติ เช่น อัตราการ

Product 
Attributes

Part-Worth 
Utilities

Choice 
Probability

Marketing 
Strategy
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ทดลองซื้อ (Trial rate) อัตราซื้อซ้ า (Repeat rate) และอัตราการมีส่วนร่วมออนไลน์   
เพื่อประเมินผลและน าข้อมูลกลับมาปรับสูตรหรือกลยุทธ์ในรอบถัดไป ท าให้วงจรพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เกิดความคล่องตัว ตอบโจทย์ตลาด และปรับตัวต่อพฤติกรรมผู้บริโภคได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ส าหรับการประยุกต์ใช้งานการวิเคราะห์องคืประกอบร่วมในการวิจัยเชิงประจักษ์ 
จ าเป็นต้องก าหนดจ านวนตัวอย่างตามหลักเกณฑ์ที่ได้รับการยอมรับ เช่น สูตร 500-rule ของ 

Orme (2010) ซึ่ ง เ สนอว่ า  
𝑛×𝑡×𝑎

𝑐
 ≥5 เ พื่ อ ให้ จ า น วนข้ อมู ลที่ ใ ช้ ใ น ก า รประ ม า ณ

อรรถประโยชน์มีความเสถียร เมื่อแทนค่าของการศึกษาน้ี (จ านวนชุดทางเลือก t = 12 จ านวน
ทางเลือกต่อชุด a = 3 และจ านวนระดับสูงสุดของคุณลักษณะ c = 3) จะได้จ านวนตัวอย่างข้ัน
ต่ า n≥42 คน อย่างไรก็ดี หากน าไปประยุกต์ในงานวิจัยด้านพฤติกรรมผู้บริโภคหรือการ
แบ่งกลุ่มตลาด ควรใช้จ านวนตัวอย่างตั้งแต่ 150–300 คนขึ้นไปเพื่อให้ผลลัพธ์สะท้อน
ประชากรได้อย่างเหมาะสม (Hair Jr, J. et al., 2019; Malhotra, N. K. & Dash, S., 2016; 
Orme, B., 2010) 
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