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บทบรรณาธิการ 
 วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ฉบับนี้เป็น  ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 
ประจ าปี 2569 มีก าหนดการเผยแพร่ในเดือนมกราคม-เมษายน 2569 โดยมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อเผยแพร่ความรู้ แนวคิดทางคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องน าไป 
สู่การส่งเสริมให้สมาชิกมีส่วนร่วมในการเผยแพร่และบริการวิชาการแก่สังคมที่ยั่งยืน อันได้มา
จากการศึกษาค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ บทความทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณากลั่นกรอง
จากกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาหรือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่มาจากหลากหลายสถาบัน 
ทั้งภายในและภายนอก  

ส าหรับบทความที่ผ่านกระบวนการพิจารณาเพื่อเผยแพร่ในฉบับนี้มีทั้งสิ้น 12 เรื่อง 
โดยบทความในกลุ่มแรก คือ กลุ่มสาขาอาหารและโภชนาการ จ านวน 3 บทความ ประกอบด้วย 
เรื่องที่ 1 “ผลของการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ต่อคุณภาพของมะม่วงแผ่น” โดย  
กิตธวัช บุญทวี และคณะ เรื่องที่ 2 “การพัฒนาผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง” 
โดย ณัฐภูมิ เจริญผล และคณะ เรื่องที่ 3 “ผลของการใช้น  าส้มซ่าและเสริมเปลือกส้มซ่าใน
ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบต่อคุณภาพทางกายภาพและการยอมรับของผู้บริโภค” โดย บุณยาพร  
บุญแก้ว และคณะ กลุ่มต่อมา คือ กลุ่มสาขาเสื้อผ้าและสิ่งทอ จ านวน 2 บทความ ประกอบด้วย 
เรื่องที่ 1 “ผลของสารช่วยติดต่อลักษณะและค่าสีของผ้าฝ้ายพิมพ์สีจากใบแคนาด้วยเทคนิค
การพิมพ์ลายจากธรรมชาติ” โดย สุพัตรา พลบุตร และศศิประภา รัตนดิลก ณ ภูเก็ต เรื่องที่ 2 
“การออกแบบเคร่ืองประดับจากผ้าลาย ปัญจจันทบูร : แนวทางเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ผ้า
ประจ าจังหวัดจันทบุรี” โดย พนม จงกล และคณะ กลุ่มต่อมา คือ กลุ่มสาขาศิลปะประดิษฐ์ 
จ านวน 3 บทความ ประกอบด้วย เรื่องที่ 1 “ผลของการใช้เยื่อกระดาษต่อกระบวนการผลิต
กระดาษจากใบสนประดิพัทธ์” โดย สิริญาดา เดชบุญ และคณะ เรื่องที่ 2 “การจัดการทีมและ
การเตรียมความพร้อมสู่เวทีการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ: การสร้างทฤษฎีจาก
ประสบการณ์ภาคสนาม” โดย  ศักรินทร์  หงส์รัตนาวรกิจ  และคณะ และเรื่ องที่  3  
“การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพ และการประยุกต์ใช้ เทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดง
โบราณในการออกแบบโคมไฟตั งโต๊ะ” โดย ศุภาสี วงษ์ทองดี และอมรรัตน์ อนันต์วราพงษ์ 
และกลุ่มสุดท้าย กลุ่มสาขาศิลปะและวัฒนธรรม จ านวน 4 บทความ ประกอบด้วย เรื่องที่ 1 
“ข้าวขวัญ : อัตลักษณ์ พิธีกรรม และความหมายทางสังคมในวัฒนธรรมอาหารจานเดียว
ของไทย” โดย เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์  และคณะ เรื่องที่ 2 “ภูมิปัญญาการทอเสื่อกก :  
การสืบทอดพหุวัฒนธรรมของชุมชนชายแดนกรณีศึกษา ชุมชนบ้านตุ่น ต าบลบ้านด่าน 
อ าเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว” โดย มนศักดิ์ มหิงษ์ และชนิกานต์ แสนสีดา เรื่องที่ 3 
“การประเมินศักยภาพของมัคคุเทศก์ทั่วไปในการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์
และวัฒนธรรม” โดย หรรษา ชวนชัยสิทธ์ิ และศุภชัย ชาญวรรณกุล และเรื่องที่ 4 “ภูมิปัญญา
การท าน  าพริกปลานิลสมุนไพรของชุมชนคนรักวังตะเคียน” โดย กรประพันธ์ ฟูฝั้น และคณะ 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพของมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุก
ซึ่ งผ่านการยืดอายุด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  โดยสุ่มมะม่วงแผ่นทุก 1 เดือน  
เป็นระยะเวลา 5 เดือน ตรวจสอบสมบัติทางเคมี กายภาพ และจุลชีววิทยา ผลการศึกษาพบว่า 
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ในมะม่วงแผ่นอยู่ในช่วง 29.17-54.00 ppm และมีแนวโน้มลดลง
เนื่องจากผลของความร้อนในกระบวนการผลิต ความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  
ที่สูงขึ้นช่วยยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลได้อย่างมีประสิทธิภาพ ค่าความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึ้นจาก 
2.31-2.50 ในเดือนที่ 1 เป็น 2.46-2.67 ในเดือนที่ 5 ขณะที่ปริมาณของแข็งที่ละลายไดท้ั้งหมด
มีแนวโน้มลดลง ความช้ืนและปริมาณน้้าอิสระคงที่และอยู่ในเกณฑ์มาตรฐาน โดยมีค่าความช้ืน
ไม่เกิน ร้อยละ 0.85 และค่าน้้าอิสระอยู่ในช่วง 0.55-0.56 สีของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง
เล็กน้อยตามระยะเวลาการเก็บรักษา ด้านจุลชีววิทยาพบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และ
ราน้อยกว่า 10 CFU/g ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 5 เดือน และการใช้สารในระดับความ
เข้มข้นที่สูงขึ้นช่วยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ดียิ่งขึ้น มะม่วงแผ่นทุกตัวอย่างมี
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกินค่าที่กฎหมายก้าหนด สรุปได้ว่า การใช้โพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต์สามารถยืดอายุเนื้อมะม่วงส้าหรับการแปรรูปได้อย่างปลอดภัยและช่วยคงคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่น 
 
ค าส าคัญ : มะม่วงน้า้ดอกไม,้  มะมว่งแผน่,  โพแทสเซยีมเมตาไบซลัไฟต ์  
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Abstract 
 This research aimed to study the quality of dried mango slices produced 
from ripe mango pulp and extended in shelf life with potassium metabisulfite. 
Mango slices were randomly sampled every month for 5  months, and their 
chemical, physical, and microbiological properties were examined.  The results 
showed that the sulfur dioxide content in the mango slices ranged from 29.17–
54.00 ppm and tended to decrease due to the heat effect during the production 
process.  Higher concentrations of potassium metabisulfite effectively inhibited 
browning. The pH increased from 2.31–2.50 in month 1 to 2.46–2.67 in month 5, 
while the total soluble solids tended to decrease.  Moisture content and free 
water content remained constant and within standard limits, with moisture 
content not exceeding 0.85% and free water content ranging from 0.55–0.56. 
The color of the product changed slightly with storage time.  Microbiologically, 
the total microbial count, yeast, and mold were less than 10 CFU/g throughout 
the 5 - month storage period, and higher concentrations of the substance further 
inhibited microbial growth.  All mango sheet samples contained sulfur dioxide 
levels that did not exceed the legal limit.  In conclusion, the use of potassium 
metabisulfite can safely extend the shelf life of mango for processing and help 
maintain the quality of mango sheet products. 

  
Keywords: Nam Dok Mai Mango, Mango Slices, Potassium Metabisulfite 
 
1. บทน า   
 มะม่วงเป็นผลไม้เศรษฐกิจที่มีบทบาทส้าคัญต่อภาคการเกษตรและอุตสาหกรรม
อาหารของประเทศไทย และมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป การใช้ประโยชน์
จากผลผลิตมะม่วงส่วนใหญ่ยังคงอยู่ในรูปการบริโภคสด ซึ่งมีข้อจ้ากัดด้านอายุการเก็บรักษา
และมีความเสี่ยงต่อการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว (Fellows, P. J., 2017) จากการวิเคราะห์
ศักยภาพการแข่งขันของมะม่วงโดย Thailand Competitiveness Matrix (TCM) เพื่อรองรับ
ประชาคมเศรษฐกิจอาเซียน ซึ่งมีการเคลื่อนย้ายสินค้าอย่างเสรี มีตลาดและฐานการผลิต
ร่วมกันในประเทศกลุ่มอาเซียนได้ โดยมะม่วงอยู่ในช่วงตลาดมีความต้องการ และมีการแข่งขัน
ต่้าจึงจ้าเป็นต้องมีการสร้างความเข้มแข็งให้กับกลุ่มเกษตรกรชาวสวน ผู้จ้าหน่ายและส่งออก 
ผลมะม่วงเพื่อรับมือกับ AEC ประกอบกับพื้นที่การปลูกมะม่วงในจังหวัดนครราชสีมา สภาพ
การผลิตและตลาดมะม่วงของเกษตรกรอ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาสภาพพื้นฐานทั่วไปของเกษตรกร สภาพการผลิตและตลาดมะม่วง ปัญหาและความ
ต้องการของเกษตรกรผู้ปลูกมะม่วงอ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา ประชากรเป็น
เกษตรกรผู้ปลูกมะม่วง จ้านวน 191 ราย และจากการสัมภาษณ์กลุ่มวิสาหกิจการแปรรูป 
ปักธงชัย อ้าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมาพบว่า ในแต่ละฤดูกาลจะพบปัญหาในส่วนของ
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มะม่วงที่ตกเกรด ไม่สามารถส่งออกไปขายต่างประเทศได้ โดยมะม่วงที่ตก เกรดเกษตรกร 
จะน้ามาผลิตเป็นมะม่วงแผ่นหรือมะม่วงกวนตากแห้ง แต่อย่างไรก็ตามมะม่วงที่ตกเกรด 
มีปริมาณมากไม่สามารถน้ามาผลิตเป็นมะม่วงแผ่นได้ทัน ท้าให้มะม่วงเน่าเสียและถ้าจะเก็บ
รักษาโดยวิธีแช่เย็นเกษตรกรจะตอ้งเสียค่าขนส่งและค่าเช่าห้องเยน็เพิ่มขึ้น ซึ่งมีเฉพาะในอ้าเภอ
เมืองนครราชสีมา ส่งผลให้ค่าใช้จ่ายด้านต้นทุนสูงมากขึ้น 
 การใช้วัตถุเจือปนอาหารมีบทบาทส้าคัญในการผลิตอาหารแปรรูป เพื่อปรับปรุง
คุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ รวมถึงช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ ชะลอการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชัน และยืดอายุการเก็บรักษา ทั้งนี้การเลือกใช้วัตถุเจือ
ปนต้องเป็นไปตามมาตรฐานความปลอดภัยและกฎหมายอาหาร เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับ
ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพและปลอดภัยต่อสุขภาพ (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข, 2566)  
 งานวิจัยจึงสนใจการการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปจาก 
เนื้อมะม่วงสุกที่ยืดอายุการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ซึ่งมีฤทธิ์ยับยั้ง 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ (Corte, L. et al., 2012) ต้านอนุมูลอิสระ (Yargicoglu, P.  
et al., 2007) ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจศึกษาคุณภาพมะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปในสภาวะ
อุณหภูมิห้อง เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปท่ีมีคุณภาพ และปลอดภัย
ต่อผู้บริโภค ช่วยเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร ลดการสูญเสียหลังการเก็บเกี่ยว และส่งเสริม
การใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า อีกทั้งยังเป็นประโยชน์ต่อผู้ประกอบการ เกษตรกร นักเรียน 
นักศึกษา และผู้สนใจด้านอาหารแปรรูป ในการน้าความรู้ไปประยุกต์ใช้เชิงอาชีพและ 
เชิงพาณิชย์ นอกจากน้ี ผลการวิจัยยังสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในเชิงวิชาการ เพื่อสนับสนุน
การเรียนการสอน การวิจัย และการพัฒนานวัตกรรมด้านการแปรรูปอาหาร อันจะส่งผลให้เกิด
ความก้าวหน้าและความยั่งยืนทางอาหารต่อไป   
  
2. วัตถุประสงค์  

ศึกษาผลของการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ต่อคุณภาพของมะม่วงแผ่น 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย   

3.1 การเตรียมตัวอย่างมะม่วงแผ่น 
ท้าการสุ่มตัวอย่างเนื้อมะม่วงน้้าดอกไม้สุกที่ผ่านการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียม 

เมตาไบซัลไฟต์ที่อุณหภูมิห้อง จ้านวน 4 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 500  1,000, 1,500 และ 
2,000 ส่วนในล้านส่วน (ppm) ระยะเวลาการเก็บรักษา 5 เดือน และท้าการน้าตัวอย่างมะม่วง
มาผลิตเป็นมะม่วงแผ่นเดือนละ 1 ครั้ง โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely 
Randomized Design: CRD) เพื่อศึกษาผลของระดับความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต์ต่อคุณภาพของมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากมะม่วงน้้าดอกไม้สุกระหว่างการเก็บรักษา 
วิเคราะห์คุณภาพทางเคมีและสมบัติทางกายภาพ ตามวิธีมาตรฐานของสมาคมนักเคมีวิเคราะห์
อย่างเป็นทางการ (AOAC, 2000) น้าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
ด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างของคุณภาพผลิตภัณฑ์
มะม่วงแผ่นที่ ได้รับการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ในระดับความเข้มข้นต่ างกัน  
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และในระยะเวลาการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วย
วิธีที่เหมาะสมที่ระดับความเช่ือมั่น 95% 

 
ตารางที่ 1 วัตถุดิบและส่วนประกอบมะม่วงแผ่น  

วัตถุดิบ/ส่วนผสม ร้อยละ 
เนื้อมะม่วงสุกบดละเอียด  83 
น้้าตาลทราย  16.967 
เกลือ   0.03 
กรดซิตริก   0.0003 

 
น้าเนื้อมะม่วงสุกระหว่างการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ท่ีอุณหภูมหิอ้ง 

จ้านวน 4 ระดับคือ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm ล้างท้าความสะอาด ช่ังเนื้อมะม่วง 
ให้ได้ปริมาณ 5 กิโลกรัม น้าเนื้อมะม่วงสุกบดด้วยเครื่องบดจนได้เนื้อบดละเอียดสม่้าเสมอ 
เติมน้้าตาลทราย 1 กิโลกรัม เกลือ 2 กรัม และกรดซิตริก 0.02 กรัม ลงในเนื้อมะม่วงบด 
จากนั้นคนผสมให้เข้ากันจนเป็นเนื้อเดียว น้าส่วนผสมที่ได้ใส่ภาชนะทนความร้อน ตั้งบนเตา
และให้ความร้อนด้วยไฟอ่อนถึงปานกลาง พร้อมคนอย่างสม่้าเสมอ เพื่อป้องกันการไหม้เกรียม 
จนส่วนผสมมีความข้นหนืดเพิ่มขึ้น เทส่วนผสมที่ผ่านความร้อนลงบนถาดที่รองด้วยพลาสติก
หรือแผ่นซิลิโคน จากนั้นเกลี่ยให้เป็นแผ่นบางสม่้าเสมอ โดยความหนาประมาณ 2-3 มิลลิเมตร          
น้าถาดเข้าอบในตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส จนแผ่นมะม่วงแห้งได้ระดับที่
ต้องการ ประมาณ 6-10 ช่ัวโมง ข้ึนอยู่กับความหนาและสภาวะการอบ เมื่อน้าออกจากตู้อบ
แล้วพักให้แผ่นมะม่วงเย็นตัว จากนั้นลอกออกจากถาดและตัดแต่งเป็นช้ินตามขนาดที่ต้อง  
การบรรจุแผ่นมะม่วงลงในบรรจุภัณฑ์ที่ป้องกันความช้ืน เช่น ถุงฟิล์มพลาสติกชนิดปิดสนิท               
แล้วเก็บในท่ีแห้งและอุณหภูมิห้องเพื่อคงคุณภาพ   

3.2 ศึกษาสมบัติทางเคม ี
 3.2.1 วิเคราะห์หาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์  น้ามะม่วงแผ่นที่ผ่านความ

เข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm มาหั่นเป็นช้ินเล็ก 
ช่ังน้้าหนัก 10 กรัม ใส่บีกเกอร์ขนาด 250 มิลลิลิตร เติมสารละลายเอทานอลร้อยละ 5 ผสมกับ
เนื้อมะม่วงแผ่นบดละเอียดคนให้เข้ากัน แล้วกลั่นเพื่อแยกซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตามวิธีด้าเนินการ
วิจัยของ AOAC (2000) โดยใช้ชุดกลั่นที่ประกอบด้วยขวดรีฟรักซ์และหลอด Vessel ภายใต้
ระบบปิดที่ควบคุมอุณหภูมิด้วยน้้าเย็นและให้ความร้อนด้วยเตาหลุมก่อนกลั่น เติมไฮโดรเจน
เปอร์ออกไซด์ 3% ปริมาตร 30 มิลลิลิตร และ Methyl red ลงในหลอด Vessel ไตเตรตด้วย
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ 0.01 N จนสารละลายเปลี่ยนเป็นสีเหลือง จากนั้นเติมตัวอย่าง
มะม่วงแผ่นพร้อมกรดไฮโดรคลอริก 4 M จ้านวน 90 มิลลิลิตร กลั่นนาน 1 ช่ัวโมง 45 นาที 
เก็บสารละลายในหลอด Vessel แล้วไตเตรตซ้้าอีกครั้งจนได้สารละลายสีเหลือง บันทึกปริมาณ
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ และค้านวณหาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ท้าการทดลอง
ทั้งหมด 3 ซ้้า ดังสมการ  
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ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (ppm) = (32.03 x VB x M x 1,000)/Weight 32.03 = 
มิลลิกรัมของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ท้าปฏิกิริยาพอดีกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด์ 

VB  = ปริมาตร (มิลลิลติร) ของสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซดท์ี่ใช้ใน
การไตเตรตกับตัวอยา่ง 

M  = ความเข้มข้น (โมลาร์) ของสารละลายมาตรฐานโซเดยีมไฮดรอกไซด์ 
Weight = น้้าหนักตัวอย่าง (กรัม) 
1,000 = แฟคเตอร์ (Factor) ของการเปลี่ยนหน่วยจากกรัมเป็นกิโลกรัมของ

ตัวอย่าง 
 3.2.2 วัดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด น้ามะม่วงแผ่น 10 กรัม ผสมกับ

น้้ากลั่น 90 มิลลิลิตร ปั่นผสมจนเป็นเนื้อเดียวกันด้วยเครื่องปั่นน้้าผลไม้นาน 1 นาที แล้วน้ามา
กรอง จากนั้นน้าสารละลายที่ได้จากการกรองมาวัดหาค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดโดยใช้
เครื่อง Hand Refractometer น้าค่าที่ได้ x10 ดัดแปลงจาก Madusanka D. B. G. et al. 
(2016) 

3.3 สมบัติทางกายภาพ 
 3.3.1 การวิเคราะห์ค่า aw (Water activity aw)  
 สุ่มตัวอย่างมะม่วงแผ่นที่ผลิตได้ น้ามาหั่นไห้มีขนาดประมาณ 0.5 x0.5 

เซนติเมตร จากนั้นน้าตัวอย่างที่หั่นบรรจุลงไปในถ้วยพลาสติกส้าหรับวัดค่า aw ด้วยเครื่อง 
(Aqualab, CX3TE, USA) โดยบรรจุปริมาณครึ่งถ้วยพลาสติก แล้วจึงน้าไปวัดค่า aw ท้าการ
วัด 3 ซ้้า 

 3.3 .2 การวัดสี  ระบบ Hunter Lab โดยเครื่ องวัดสี  Minolta camera  
น้ามะม่วงแผ่นท้าการวัดสี จ้านวนตัวอย่างละ 3 ซ้้า โดยสุ่มตัวอย่างวัดค่าสีบริเวณด้านซ้าย 
ด้านขวา และกึ่งกลางของแผ่น วัดสีโดยใช้ระบบ CIELAB โดยเครื่องวัดสี Minolta camera  
น้าตัวอย่างเนื้อมะม่วงที่เก็บรักษาด้วยสารละลายโพเทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ที่มีความเข้มข้น
ของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ทั้ง 4 ระดับความเข้มข้น ได้แก่ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm 
มาตัวอย่างละ 1 ถุง จากนั้นท้าการวัดสีด้วยระบบ Hunter Lab โดยเครื่องวัดสี Minolta 
camera กดหัวเลนส์ วางทาบบนผิวน้้าของตัวอย่างโดยไม่ให้มีฟองอากาศและไม่ให้หัวเลนส์ 
จุ่มลงไปมากแล้วกดปุ่มด้านซ้ายมือบันทึกค่าสี L* a* b* ค่าสี L* คือ ค่าแสดงสุ่มค่าความสว่าง
ของสีมีค่าอยู่ในช่วง 0 ถึง 100 L* มีค่าเป็น 0 หมายถึงมืด (Darkness) L* มีค่าเป็น 100 
หมายถึง สว่าง (Lightness) ค่าสี a* คือ แสดงความเป็นสีแดงและเขียว (Redness/Greenness) 
a* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีแดง a* มีค่าเป็นลบ หมายถึง สีเขียวค่าสี b* คือ แสดงความเป็นสี
เหลืองและน้้าเงิน (Yellowness/Blueness) b* มีค่าเป็นบวก หมายถึง สีเหลือง b* มีค่าเป็น
ลบ หมายถึง สีน้้าเงิน จากน้ันน้ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยโปรแกรมส้าเร็จรปูการวิเคราะห์ทางสถติิ 
 3.4 สมบัติด้านจุลชีววิทยา  

 3.4.1 วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ท้าการสุ่มมะม่วงแผ่น เดือนที่ 1-5 
เดือนละ 1 ครั้ง จ้านวน 25 กรัม วิเคราะห์หาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีของ Tournas, V. 
et al. (2001) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า 
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  3.4.2 การวิเคราะห์หาปริมาณยีสต์และรา สุ่มตัวอย่างมะม่วงแผ่น 25 กรัม 
วิเคราะห์หาปริมาณยีสต์และรา ตามวิธีของ Maturin, L. & Peeler, J. T. (2001) ท้าการ
ทดลอง 3 ซ้้า 
 
4. ผลการวิจัย  
 จากการน้าเนื้อมะม่วงสุกที่แช่ในสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ซึ่งให้ความ
เข ้มข ้นของซ ัลเฟอร ์ไดออกไซด ์ 500 1,000 1,500 และ 2,000 ppm เป ็นระยะเวลา  
1-5 เดือน มาท้ามะม่วงแผ่นแล้วท้าการตรวจสอบคุณภาพมะม่วงแผ่น ได้ผลดังนี้ 
 4.1 ผลวิเคราะห์หาปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 
 จากการสุ ่มมะม่วงแผ่นที ่ผลิตมาจากเนื ้อมะม่วงที ่ท้าการแช่ในน้้าสารละลาย
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ที่มีความเข้มข้นต่าง ๆ เมื่อความเข้มข้นของสารละลายเพิ่มขึ้น
ส่งผลให้ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในมะม่วงแผ่นเพิ่มขึ้น โดยพบว่าเนื้อมะม่วงที่แช่ใน
น้้าที ่มีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที ่ความเข้มข้น 500 1,000 1,500 และ 2,000  ppm  
เป็นระยะเวลา 1-5 เดือน เมื่อน้ามาแปรรูปเป็นมะม่วงแผ่น ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ของ
มะม่วงแผ่นมีการเปลี ่ยนแปลงตามระยะเวลาเก็บรักษาและขึ ้นอยู ่กับความเข้มข้นของ
สารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ที่ใช้ในการแช่ โดยในเดือนที่ 0 ทั้งหมดมีค่าปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์อยู่ในช่วง 40-42 ppm และในเดือนที่ 1 ค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ลดลงอย่างชัดเจนในทุกความเข้มข้น ซึ ่งอาจเกิดจากการระเหยของซัลเฟอร์ไดออกไซด์
ระหว่างกระบวนการผลิตและการเก็บรักษาช่วงแรก ต่อจากนั ้นในเดือนที ่ 2-4 ปริมาณ
ซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อยและคงที่ โดยสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบ
ซัลไฟต์ในระดับสูง 1,500 และ 2,000 ppm ยังคงให้ค่าปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์สูงกว่า
สูตรที่ใช้ในระดับต่้ากว่า 500 และ 1,000 ppm อย่างต่อเนื่อง แสดงถึงผลของความเข้มข้น
สารแช่ที ่มีต่อซัลเฟอร์ไดออกไซด์ตกค้างในผลิตภัณฑ์ เมื ่อถึงเดือนที ่ 5 ปริมาณซัลเฟอร์ 
ไดออกไซด์มีแนวโน้มเพิ ่มขึ ้น โดยเฉพาะในระดับ 500 ppm ขณะที ่ระดับสูงมีการเพิม่
เล็กน้อย การเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาเก็บรักษาซึ่งสะท้อนถึงกระบวนการระเหยสลายตัว 
และการจับตัวกับองค์ประกอบอื่นในผลิตภัณฑ์ระหว่างการเก็บรักษา ตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุข ก้าหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร พ.ศ. 
2566 ก้าหนดให้ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งและไส้ขนมที่ท้าจากผลไม้ อนุญาตให้ขึ้นวัตถุเจือปน
อาหารกลุ่มซัลไฟต์ได้ไม่เกิน 1,000 ppm ดังนั้น ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างของ
มะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุกซึ ่งแปรผันความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียม  
เมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องนาน 5 เดือน ทั้ง 4 ความเข้มข้น มีไม่เกิน
ค่ามาตรฐานที่กฎหมายอาหารก้าหนดตลอดระยะเวลาการการเก็บรักษา แสดงดังภาพที่ 1 
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ภาพที ่1 ปริมาณซลัเฟอรไ์ดออกไซด์ของผลิตภณัฑ์มะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตา  

ไบซัลไฟตร์ะหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมหิ้อง 5 เดือน 
 
 4.2 ค่า pH  
 ค่า pH พบว่า มะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงค่าความเป็นกรด-ด่าง อย่างชัดเจนตาม
ระยะเวลาเก็บรักษา โดยในเดือนที่ 0 ทุกระดับความเข้มข้นมีค่า pH สูง 3.00–3.21 เมื่อเทียบ
กับช่วงเดือนที่ 1 ค่า pH ลดลงอยู่ในช่วง 2.31-2.53 ซึ่งอาจมีสาเหตุมาจากการเปลี่ยนแปลง
ขององค์ประกอบกรดอินทรีย์ระหว่างกระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษา ในเดือนที่ 2 -5  
ค่า pH มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ในทุกความเข้มข้นโดยระดับที่ใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์          
1,500 และ 2,000 ppm มีค่า pH สูงกว่า 500 และ 1,000 ppm สะท้อนถึงผลของความ
เข้มข้นซัลไฟต์ท่ีอาจช่วยชะลอการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของกรดในผลิตภัณฑ์ได้ โดยรวมแล้วค่า 
pH แสดงให้เห็นว่ามะม่วงแผ่นมีความเป็นกรดเด่นชัดในช่วงเริ่มต้น และมีการปรับตัวสู่ระดับ
เสถียรขึ้นเมื่อระยะเวลาเก็บรักษามากข้ึน ซึ่งอาจเกิดจากปฏิกิริยาทางเคมีและการเปลี่ยนแปลง
องค์ประกอบภายในตัวอย่างระหว่างการเก็บรักษา แสดงดังภาพท่ี 2 
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ภาพที่ 2  ค่า pH ของมะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการ

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 5 เดือน 
 

 4.2 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 
 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของมะม่วงแผ่นมีแนวโน้มลดลงอย่างต่อเนื่องตาม
ระยะเวลาเก็บรักษาในทุกระดับความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยในเดือนที่ 0 
มีค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด อยู่ในช่วง 8.0-8.2 ในเดือนที่ 1-2 มีการลดลงเล็กน้อย               
โดยระดับที่ใช้ความเข้มข้นสูงยังคงรักษาระดับของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดได้ดีกว่าสูตรที่ใช้
ความเข้มข้นต่้า เมื่อเข้าสู่ช่วงเดือนที่ 3-5 ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดในทุกระดับมีแนวโน้ม
ลดลงชัดเจน ในระดับ 500 และ 1,000 ppm ซึ่งมีค่าลดลงมากที่สุดจนเหลือเพียง 5.0-5.33 
ขณะที่ตัวอย่างในระดับ 1,500 และ 2,000 ppm ยังรักษาค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด  
6.0-6.33 ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีการลดลงตามระยะเวลาเก็บรักษา ซึ่งอาจเกิดจากการ
สลายตัวของน้้าตาล การเปลี่ยนแปลงองค์ประกอบของแข็งที่ละลายน้้าได ้หรือปฏิกิริยาทางเคมี
ระหว่างการเก็บรักษา ความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ที่สูงมีแนวโน้มช่วยชะลอ
การลดลงของของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด แสดงดังภาพท่ี 3 
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ภาพที่ 3  ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบ

ซัลไฟต์ระหวา่งการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 4.4 ค่าสี 
 ค่า L* พบว่าความสว่างของมะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงอย่างชัดเจนตามระยะเวลา
เก็บรักษาและได้รับผลจากความเข้มข้นของสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยค่า L* ในเดือน
ที่ 0 อยู่ในช่วง 49.01-52.12 ซึ่งสะท้อนถึงสีเหลืองสว่างของมะม่วงสด หลังจากเดือนที่ 1       
ค่า L* ลดลงอย่างเด่นชัดในทุกกลุ่มความเข้มข้น โดยระดับ 1,500-2,000 ppm ซึ่งอาจเกิดจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลระหว่างกระบวนการแปรรูปและช่วงเริ่มต้นของการเก็บรักษา อย่างไร
ก็ตาม ในเดือนที่ 2 ค่า L* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นในทุกระดับโดยในเดือนที่ 5 ระดับ 500 ppm           
ให้ค่า L* สูงที่สุด 51.77 และในระดับ 1,500-2,000 ppm มีค่า L* อยู่ในระดับกลาง                   
48.30-48.43 ความเข้มข้นโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ที่สูงช่วยคงระดับสีเริ่มต้นได้ดีในช่วงแรก 
แต่ค่า L* มีแนวโน้มฟื้นตัวเพิ่มขึ้นเมื่อระยะเวลาเก็บรกัษามากขึ้น โดยระดับที่ใช้ความเข้มข้นต่า้
แสดงการเพิ่มค่าความสว่างเด่นชัดที่สุดในเดือนที่ 5 ซึ่งอาจสะท้อนถึงการลดของปฏิกิริยา 
เกิดสีน้้าตาลหรือการจัดเรียงตัวใหม่ของเม็ดสีภายในผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษา  
แสดงดังภาพท่ี 4 
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ภาพที่ 4 ค่าสี L* ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ระหว่างการเก็บรักษา

ที่อุณภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 ค่า a* ความเป็นเฉดแดงของมะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส้าคัญตาม
ระยะเวลาเก็บรักษาและระดับความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  โดยในเดือนที่ 0 
ทุกความเข้มข้นมีค่า a* สูง 13.20-16.35 แสดงถึงความเข้มของเฉดแดง-ส้มในเนื้อมะม่วงสด 
แต่ในเดือนท่ี 1 ค่า a* ลดลง ซึ่งสะท้อนการลดลงของเม็ดสีหรือการเริ่มต้นของกระบวนการเกิด
สีน้้าตาลระหว่างแปรรูปและช่วงแรกของการเก็บรักษา ในเดือนที่ 2-4 ค่า a* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
โดยระดับ 500-1,000 ppm ค่า a* เพิ่มขึ้นกว่าระดับ 2,000 ppm เมื่อถึงเดือนที่ 5 ค่า a* 
เพิ่มขึ้นชัดเจนในระดับ 500 ppm 14.71 และในระดับ 1,500-2,000 ppm มีค่า a* เพิ่มขึ้น 
แต่ยังคงอยู่ในระดับต่้ากว่า ความเข้มข้นโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์สูงมีแนวโน้มลดความเข้ม
ของเฉดแดงในช่วงแรก แต่ค่า a* ของทุกกลุ่มจะเพิ่มขึ้นตามระยะเวลาเก็บรักษา โดยระดับที่มี
ความเข้มข้นต่้าสามารถคงหรือเพิ่มความแดงได้ชัดเจน แสดงดังภาพที่ 5 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2569 

 

11  
 

 
ภาพที่ 5 ค่าสี a* ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ระหว่างการเก็บรักษา

ที่อุณภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 ค่า b* พบว่าความเหลืองของมะม่วงแผ่นมีการเปลี่ยนแปลงตามระยะเวลาเก็บรักษา
และได้รับผลจากความเข้มข้นของสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ โดยในเดือนที่ 0 มีค่า b*         
สูงใกล้เคียงกัน 40.11-41.52 ซึ่งสะท้อนถึงความเหลืองตามธรรมชาติของเนื้อมะม่วงสด            
ในเดือนที่ 1 ค่า b* ลดลงอย่างชัดเจน โดยเฉพาะในกลุ่มความเข้มข้นต่้า 500-1,000 ppm            
ซึ่งบ่งช้ีถึงการเริ่มต้นของกระบวนการเกิดสีน้้าตาลและการสลายตัวของเม็ดสี จากเดือนที่              
2-4 ค่า b* ค่อย ๆ เพิ่มขึ้นในทุกระดับ โดยระดับที่ใช้ โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น
สูง 1,500-2,000 ppm คงค่าความเหลืองได้มากกว่าสูตรที่ใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 
ต่้ากว่า แสดงถึงบทบาทของสารโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ในการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาล  
เมื่อถึงเดือนที่ 5 ค่า b* เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญในระดับ 500 ppm 39.52 และยังคงสูงใน
ระดับ 1,000-1,500 ppm ขณะทีร่ะดับ 2,000 ppm มีค่า b* สูงขึน้ ความเข้มข้นโพแทสเซียม 
เมตาไบซัลไฟต์ที่สูงช่วยคงความเหลืองได้มีประสิทธิภาพมากกว่าในช่วงกลางของการเก็บรักษา
ในช่วงเดือนที่ 5 ตัวอย่างทุกกลุ่มมีความเหลืองเพิ่มขึ้นอย่างชัดเจน ซึ่งอาจเกิดจากการลดลง
ของปฏิกิริยาเกิดสีน้้าตาลหรือการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างเม็ดสีหลังการเก็บรักษาระยะยาว 
แสดงดังภาพท่ี 6 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2569 

 

12  
 

 
ภาพที่ 6 ค่าสี  b* ของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟตร์ะหว่างการเก็บรักษา

ที่อุณภูมิห้อง 5 เดือน 
 
 4.4 ค่า aw  
 ผลการวิเคราะห์ค่า Water activity (aw) พบว่ามะม่วงแผ่นมีค่า aw ค่อนข้างคงที่
ตลอดระยะเวลาเก็บรักษาอยู่ในช่วง 0.54-0.67 ซึ่งอยู่ในระดับที่สามารถลดความเสี่ยง 
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ในเดือนที่ 0 มีค่า aw มากที่สุดในความ
เข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 2,000 ppm อยู่ท่ี 0.67 ในเดือนที่ 1 ค่า aw ลดลงและ
มีความคงที่มากขึ้นในทุกกลุ่มความเข้มข้น โดยในระดับ 500-1,500 ppm มีค่า aw อยู่ในช่วง                 
0.54–0.56 ขณะที่ความเข้มข้น 2,000 ppm มีค่า aw ลดลงสู่ระดับใกล้เคียงกลุ่มอื่นในเดือนที่ 
1-5 สรุปได้ว่าความเข้มข้นของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ไม่มีผลชัดเจนต่อค่า aw ของมะม่วง
แผ่น และค่าที่วัดได้คงที่ตลอดช่วงเวลาทดลอง สะท้อนว่าผลิตภัณฑ์มีเสถียรภาพด้านความชื้น
และมีความปลอดภัยต่อการเกิดการเจริญของจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บรักษา แสดงดังภาพท่ี 7 
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ภาพที่ 7 ค่า aw ของผลิตภณัฑ์มะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการ

เก็บรักษา ที่อุณหภมูิห้อง  5 เดือน 
 
 4.5 ผลการศึกษาสมบตัิด้านจลุชีววิทยา 
  4.5.1 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด มะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุกซึ่งแปรผัน
ความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 500 1,000 ppm  
พบจุลินทรีย์น้อยกว่า 10 CFU/g ตลอดระยะเวลาการวิเคราะห์ 5 เดือน ตามล้าดับ ส่วนมะม่วง
แผ่นหลังการแปรรูปที่มีการใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 และ 2,000 ppm  
พบจุลินทรีย์น้อยกว่า 10 CFU/g ในเดือนที่ 4 และ 5 เดือน ตามล้าดับและการใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ความเข้มข้นสูงขึ้นมีผลให้จ้านวนจุลินทรีย์ในเนื้อมะม่วงสุกลดลง โดยการใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ความเข้มข้น 2,000 ppm ช่วยชะลอการเจริญเติบโตของจุลินทรียไ์ด้มากที่สุด ตารางที่ 
1 สอดคล้องกับการรายงานของ Ahmadi, F. et al. (2018) ซึ่งศึกษาการยืดอายุของเศษผัก
และผลไม้ด้วยการใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์โดยการเติมโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ในเศษผักและผลไม้ 
จากนั้นเก็บรักษาในถังที่อุณหภูมิห้องนาน 12 วัน พบว่า จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดมีจ้านวน
น้อยลงเมื่อใช้ความเข้มข้นของโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์เพิ่มขึ้นทุกระยะเวลาการเก็บรักษา  
เนื่องจากซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีฤทธิ์ในการต้านจุลินทรีย์ (Corte, L. et al., 2012) โดยซัลเฟอร์
ไดออกไซด์ท้าปฏิกิริยากับอะซีทัลดีไฮด์ (Acetaldehyde) และสร้างเปปไทด์ (Peptide)  
ซึ่งยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์และท้าให้จุลินทรีย์ตาย (Osborne, J. P., 2007) และ
มะม่วงแผ่นที่ใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 500 และ 1,000 ppm พบยีสต์และรา 
น้อยกว่า 10 CFU/g ในเดือนที่ 3 และเดือนที่ 5 ตามล้าดับ ส่วนมะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปที่
ใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 และ 2,000 ppm มีจ้านวนยีสต์และราน้อยกว่า  
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10 CFU/g ตลอดระยะเวลาการวิเคราะห์ 5 เดือน ซึ่งจ้านวนเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์
ชุมชน เลขท่ี 35/2558 คือน้อยกว่า 1× 103 CFU/g แสดงดังตารางที่ 2 
 
ตารางที ่2 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดปริมาณยีสต์และราของมะม่วงแผ่นดว้ยการใช้โพแทสเซียม

เมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการเก็บรักษา ที่อุณหภูมิห้อง นาน 5 เดือน 
เดือน

ที่ 
ความเข้มข้นของซัลเฟอร์ไดออกไซด์ (ppm) 

500 ppm 1,000 ppm 1,500 ppm 2,000 ppm 
จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และ
รา 

(CFU/g) 

จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และ
รา 

(CFU/g) 

จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ยีสต์และ
รา 

(CFU/g) 

จุลินทรีย์
ท้ังหมด 
(CFU/g) 

ปริมาณ
ยีสต์และรา 
(CFU/g) 

1 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
2 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
3 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
4 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 
5 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 <10 

 
5. อภิปรายผล  

จากการศึกษาผลของโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ต่อคุณภาพของมะม่วงแผ่นที่ผลิต
จากเนื้อมะม่วงสุกพบว่า โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์มีบทบาทส้าคัญในการยืดอายุการเก็บ
รักษาและรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะในด้านการควบคุมการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
และกายภาพระหว่างการเก็บรักษาและการแปรรูป ในกระบวนการผลิตมะม่วงแผ่นที่ใช้ความ
ร้อนในการกวนเป็นระยะเวลานานพบว่า ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลดลงอย่างมีนัยส้าคัญ 
เนื่องจากการระเหยของสารดังกล่าว โดยมีปริมาณอยู่ในช่วง 29.17-54.00 ppm ซึ่งต่้ากว่า
ค่าที่กฎหมายก้าหนดไว้ที่ ไม่ เกิน 1,000  ppm (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข , 2566)  
เนื้อมะม่วงที่ผ่านการแช่รักษาด้วยสารเคมีมีแนวโน้มเปลี่ยนแปลงค่าพีเอชตามระยะเวลาการ
เก็บรักษา มะม่วงแผ่นท่ีผลิตจากเนื้อมะม่วงที่แช่ในโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นสูง
มีค่าสี L* และ a* เพิ่มขึ้นตามระยะเวลาการแช่ ซึ่งอาจเกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่ไมใ่ช่
เอนไซม์ (Non-enzymatic browning) ที่เกิดขึ้นระหว่างการเก็บรักษา (Sultana, R. et al. 
2020) มะม่วงแผ่นหลังการแปรรูปมีปริมาณน้้าอิสระอยู่ในช่วง 0.55 -0.56% และความช้ืน 
ไม่เกิน 0.85% ซึ่งอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนส้าหรับผักและผลไม้กวน (ส้านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม , 2546) จึงควรเลือกใช้ในปริมาณที่ปลอดภัยตามเกณฑ์
มาตรฐาน Codex ที่ระบุว่ามะม่วงกวนตากแห้งควรมีซัลเฟอร์ไดออกไซด์ไม่เกิน 1,000 ppm  

 
6. องค์ความรู้ใหม่  

 การศึกษาการใช้วัตถุเจือปนอาหารร่วมกับการยืดอายุการเก็บรักษาและการแปรรูป
มะม่วงแผ่นในครั้งนี้ เป็นการบูรณาการความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีอาหารเข้ากับ
การแปรรูปผลไม้ท้องถิ่น โดยใช้วัตถุเจือปนอาหารในการควบคุมคุณภาพของมะม่วงแผ่น         
อย่างปลอดภัยและสอดคล้องกับกฎหมายอาหาร ในด้านแนวทางการเลือกใช้วัตถุเจือปนอาหาร
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ที่เหมาะสมกับกระบวนการผลิตมะม่วงแผ่น เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพสม่้าเสมอ                  
ลดการสูญเสียจากการเน่าเสีย สามารถน้าไปใช้ประโยชน์ได้ทั้งในเชิงวิชาการและเชิงปฏิบัติ    
ในเชิงวิชาการสามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานส้าหรับการเรียนการสอน การศึกษาวิจัย และการต่อ
ยอดองค์ความรู้ด้านการแปรรูปอาหารและการถนอมอาหาร ส่วนในเชิงปฏิบัติสามารถน้าไปใช้
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปเชิงพาณิชย์  เพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร  
และเสริมสร้างศักยภาพการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารท้องถิ่น 
 
7. สรุป  

งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะม่วงแผ่นหลังการแปรรูป และเมื่อสุ่มน้า
มะม่วงสุกที่เก็บรักษาในสารละลายซัลเฟอร์ไดออกไซด์แต่ละระดับความเข้มข้นและระยะเวลา
การเก็บรักษามาผลิตมะม่วงแผ่นพบว่า มะม่วงแผ่นทุกตัวอย่างมีปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ลดลง อยู่ ในช่วง  
36.32-65.00 ppm ปริมาณของซัลเฟอร์ไดออกไซด์มีปริมาณลดลง เนื่องจากในกระบวนการ
ผลิตมะม่วงแผ่นใช้ความร้อนในขั้นตอนการกวนท้าให้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์เกิดการระเหยออกอยู่
ในช่วง 29.17-54.00 ppm ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ก้าหนดหลักเกณฑ์ เง่ือนไข 
วิธีการใช้ และอัตราส่วนของวัตถุเจือปนอาหาร พ.ศ. 2566 ก้าหนดให้ผลไม้แช่อิ่มชนิดแห้งและ
ไส้ขนมที่ท้าจากผลไม้ อนุญาตให้ใช้วัตถุเจือปนอาหารกลุ่มซัลไฟต์ได้ไม่เกิน 1,000 ppm ดังนั้น
ปริมาณซัลเฟอร์ไดออกไซด์ที่ตกค้างของมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุก ซึ่งแปรผันความ
เข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องนาน  
5 เดือน ทั้ง 4 ความเข้มข้น มีไม่เกินค่ามาตรฐานที่กฎหมายอาหารก้าหนดตลอดระยะเวลา 
การเก็บรักษา มะม่วงแผ่นที่ผลิตจากเนื้อมะม่วงสุกที่แช่ในซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น
สูงขึ้นมีสีเหลืองมากขึ้น แต่เมื่อผลิตจากเนื้อมะม่วงที่มีอายุการเก็บรักษานานขึ้นมีสีน้้าตาล  
มากขึ้น ระดับที่ควรเก็บรักษาเนื้อมะม่วงในซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 ppm 
เนื่องจากมะม่วงแผ่นที่ผลิตจากมะม่วงสุกที่แช่ในซัลเฟอร์ไดออกไซด์ความเข้มข้น 1,500 และ 
2,000 ppm นาน 5 เดือน ระดับความเข้มข้นของสารละลายโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์  
ทีเ่หมาะสมคือ 2,467.72 เท่าของความเข้มข้นของก๊าซซัลเฟอร์ไดออกไซด์ ร้อยละ 1.65 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรมีการด้าเนินการต่อยอดน้าองค์ความรู้ด้านการศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะม่วง

แผ่นหลังการแปรรูปจากเนื้อมะม่วงสุกที่ยืดอายุการเก็บรักษาด้วยโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์
ไปถ่ายทอดสู่ชุมชนและเกษตรกร 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
ควรมีการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส้าหรับบรรจุมะม่วงแผ่น และสภาวะการบรรจุ

ที่เหมาะสมส้าหรับการเก็บรักษามะม่วงแผ่น  
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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็ว
อบแห้ง ศึกษาปริมาณน้้าตาลทรายและผงมะนาวที่เหมาะสม ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
และศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานที่ใช้สารให้
ความคงตัว 3 ชนิด ได้แก่ แคลเซียมแลคเตท แคลเซียมคลอไรด์ และแคลเซียมไฮดรอกไซด์   
ในอัตราส่วนร้อยละ 1 ผลทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า การใช้แคลเซียมคลอไรด์มีคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มากที่สุด เท่ากับ 
7.17 7.40 7.13 7.27 และ 7.40 ตามล้าดับ โดยชนิดของสารที่ต่างกันไม่มีผลต่อด้านกลิ่นของ
ผลิตภัณฑ์ (p>0.05) การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของน้้าตาลทรายและผงมะนาว โดยปริมาณ
น้้าตาลทราย 2 ระดับ (ร้อยละ 50 และร้อยละ 100) และปริมาณผงมะนาว 2 ระดับ (ร้อยละ 
50 และร้อยละ 100) พบว่า ปริมาณน้้าตาลทรายร้อยละ 100 และปริมาณผงมะนาวที่ร้อยละ 
100 มีคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสมากที่สุด โดยคะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.30 7.37 7.03 7.20 และ 7.30 ตามล้าดับ มีค่า
ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น อยู่ระหว่าง 37.67-58.00 ºBrix (p≤0.05) 
ผลการยอมรับของผู้บริโภคพบว่า มีค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง ในช่วง 
7.32-7.90 ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ร้อยละ 96 เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์เป็นเวลา 30 วัน  
ท้าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง และค่าสีแดง (a*) มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น (p≤0.05) ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์มีสีน้้าตาลเพิ่มขึ้น 
 
ค าส าคัญ : แอปเปิล, แช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง, การพัฒนาผลิตภณัฑ ์
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Abstract 
The objective of this research was to study the basic formulas for 

osmotic dehydrated apple (quick method), to determine suitable amounts of 
sugar and lime powder, consumer acceptance, and to evaluate the physical of 
final product. The results of study basic formulas examined three types of stabilizers: 
calcium lactate, calcium chloride, and calcium hydroxide, each used at a 
concentration of 1% (w/v). Sensory evaluation results showed that calcium chloride 
received the highest scores for appearance, color, taste, texture and overall were 
7.17 7.40 7.13 7.27 and 7.40, respectively. The type of stabilizer had no significant 
effect on the odor of the product (p>0.05). The appropriate amounts of sugar and 
lime powder were then studied using two levels of sugar (5 0% and 100%) and 
two levels of lime powder (50% and 100%). The results indicated that the 
formulation containing 100% sugar and 100% lime powder had the highest 
sensory acceptability. Sensory evaluation results for appearance, color, odor, taste, 
and overall were 7.30 7.37 7.03 7.20 and 7.30, respectively. The total soluble solids 
showed a significant difference, ranging from 37.67 to 58.00 ºBrix (p≤0.05). 
Consumer acceptance testing of the product showed mean liking scores all rated 
at the moderately like level from 7.32 - 7.90, and an overall acceptance rate of 
96%. During storage for 30 days, the L* value in lightness decreased and the a* 
value in redness increased (p≤0.05), resulting in increased browning of the 
product. 

  
Keywords: Apple, Osmotic Dehydrated (Quick Method), Product Development 
 
1. บทน า    
 แอปเปิลเป็นผลไม้ที่ได้รับความนิยมทั่วโลก มีการเพาะปลูกอย่างแพร่หลายใน  
หลายประเทศ ด้วยรสชาติหวานอมเปรี้ยวและกลิ่นหอมเฉพาะตัว จึงสามารถแปรรูปเป็นน้้า
ผลไม้ แยม พาย หรืออบแห้ง ประเทศไทยมีการน้าเข้าแอปเปิลแต่ละปีอยู่ที่ 7,000 ล้านบาท 
และพันธุ์ท่ีน้าเข้ามากที่สุดคือสายพันธุ์ฟูจิ (ประชาชาติธุรกิจ, 2564) ไทยเริ่มมีการปลูกแอปเปลิ
ฟูจิในภาคเกษตรของจังหวัดภาคอีสาน คาดว่า ในปี 2565 จะสามารถผลิตต้นแอปเปิลฟูจิออก
สู่ตลาดจ้านวน 500,000 ต้น เพื่อสร้างรายได้ให้กับกลุ่มเกษตรกรในจังหวัดมหาสารคาม (มูลนิธิ
สัมมาชีพ, 2564) แอปเปิลฟูจิจึงเป็นวัตถุดิบที่เข้าถึงได้ง่าย ราคาถูก มีตลอดทุกฤดูกาล มีความ
หวานและกรอบกว่าแอปเปิลหลายสายพันธุ์ ท้าให้มีตลาดรองรับส้าหรับการแปรรูปเชิงพาณิชย์ 
ในด้านคุณค่าทางโภชนาการแอปเปิลฟูจิสีชมพูมีพลังงาน 50 กิโลแคลอรี วิตามินซี 4.6 กรัม  
ใยอาหาร 1.5 กรัม คาร์โบโฮเดรต 11.8 กรัม โพแทสเซียม 106 มิลลิกรัม วิตามินซี 1 มิลลิกรัม 
และเบต้าแคโรทีน 33 ไมโครกรัม (ส้านักโภชนาการ, 2553) นอกจากนี ้ยังพบสารประกอบฟีนอลิก 
70.90 mg GAE/g และฟลาโวนอยด์ 21.91 mg CE/g อีกด้วย (Asale, Y. et al., 2021) 
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 ผลิตภัณฑ์ผลไม้อบแห้งและแช่อิ่มถือเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปที่มีศักยภาพสูงของ
ประเทศไทย ในช่วงปี 2566-2567 ไทยเป็นผู้ส่งออกผลไม้อบแห้งอันดับ 1 ของโลก ด้วย
ปริมาณการขนส่ง 2,908 ชิปเม้นท์ (กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ, 2568) อย่างไรก็ตาม 
แม้ประเทศไทยจะมีความสามารถในการส่งออก แต่ยังต้องพึ่งพาการน้าเข้าผลไม้อบแห้งจาก
ต่างประเทศเช่นกัน ในปี 2568 ไทยมีแนวโน้มการน้าเข้าผักผลไม้อบแห้งสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง  
มีมูลค่าการน้าเข้ารวมกว่า 67.4 ล้านดอลลาร์สหรัฐ หรือประมาณ 189,539 ล้านบาท 
โดยเฉพาะการน้าเข้าจากสหรัฐอเมริกาในกลุ่มแอปเปิลและแครนเบอร์รี่ เนื่องจากข้อจ้ากัดด้าน
พื้นที่ปลูกและสภาพภูมิอากาศไม่เอื้ออ้านวยต่อการผลิต จึงต้องน้าเข้าเพื่อรองรับความต้องการ
ของกลุ่มผลิตภัณฑ์ขนม เบเกอรี่ และตลาดแปรรูปอื่น ๆ (ธนพล ศรีธัญพงศ์ และคณะ , 2568) 
แอปเปิลฟูจิจึงมีศักยภาพในการแปรรูปเป็นผลไม้แช่อิ่มอบแห้ง เพื่อยกระดับมูลค่าเพิ่มของ
ผลิตภัณฑ์ ลดปัญหาการสูญเสียขยะอาหาร และยืดอายุการเก็บรักษาให้ยาวนานขึ้น แอปเปิล
เป็นผลไม้ที่เหมาะกับการแช่อิ ่มแบบเร็วเนื่องจากมีเนื้อแน่นและกรอบ ไม่นิ ่มหรือเละง่าย  
โดยการแช่อิ่มแบบเร็วที่ใช้อุณหภูมิสูงกว่าแช่อิ่มแบบช้าจะช่วยเร่งกระบวนการออสโมซิสและ
การกระจายน้้าตาลเข้าสู่เนื ้อเยื ่อได้เร็วยิ่งขึ ้น เป็นการลดปริมาณน้้าในชิ้นผลไม้ก่อนน้าไป
อบแห้ง จึงช่วยลดเวลาการอบแห้งลง (Yadav, A. K. & Singh, S. V. 2014) รวมถึงการแช่อิ่ม
ในน้้าตาลซึ่งเป็นสารที่มีความสามารถในการละลายสูง ราคาประหยัด มีประสิทธิภาพที่ดีในการ 
ดึงน้้าออกจากช้ินผลไม้ จะช่วยปรับปรุงรสชาติผลิตภัณฑ์หลังการออสโมซิส (วิภา ประพินอักษร 
และนันทา เป็งเนตร์, 2568) ทั้งนี้การแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งยังน้าไปใช้กับผลไม้อีกหลายชนิด เช่น 
สับปะรด มะม่วงหาวมะนาวโห่ และมะเฟือง เป็นต้น (วัลลภา โพธาสินธ์, 2564; ภาสุรี ฤทธิเลิศ, 
2564; ธัญนันท์ ฤทธ์ิมณี, 2560)  
 ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์แอปเปิลฟูจิแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง โดยศึกษา
การใช้สารให้ความคงตัวชนิดต่าง ๆ เพื่อการรักษาคุณภาพการคงรูปของผลไม้แปรรูป ศึกษา
ปริมาณน้้าตาลทรายและผงมะนาวที่เหมาะสมในการแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง ซึ่งจะเป็นแนวทาง
หนึ่งในการเพิ่มมูลค่าให้แอปเปิล ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลไม้ได้นานขึ้น เป็นผลิตภัณฑ์ของ
ทานเล่นทางเลือก และตอบสนองความต้องการของตลาดที่นิยมสินค้าใหม่อีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง 
2.2 เพื่อศึกษาปริมาณน้้าตาลทรายและปริมาณผงมะนาวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์

แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง 
2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง 
2.4 เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง  

โดยใช้การท้าแอปเปิลแช่อิ่มจากครัวบ้านหนู (2567) มาศึกษาชนิดของสารให้ความคง
ตัว 3 ชนิด ได้แก่ แคลเซียมแลคเตท แคลเซียมคลอไรด์ และแคลเซียมไฮดรอกไซด์ ในปริมาณ
ความเข้มข้นร้อยละ 1 w/v (Phyu, T. W. et al., 2016) เตรียมสารละลายแต่ละชนิด แล้วน้า
แอปเปิลขนาด 2.5 x 2.5 x 5.5 เซนติเมตร แช่เป็นเวลา 60 นาท ีก่อนน้าไปล้างน้้าสะอาด 1 ครั้ง 
จากนั้นผึ่งให้สะเด็ดน้้า น้าแอปเปิลไปแช่อิ่มทีอุ่ณหภูมิ 100±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที 
ปิดไฟแล้วแช่ต่อในน้้าเช่ือมอีก 60 นาที ล้างคราบแอปเปิลแช่อิ่มผ่านน้้าร้อนที่อุณหภูมิ 80±2 
องศาเซลเซียส อบด้วยเครื่องอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 9 ช่ัวโมง น้า
ออกมาพักให้เย็น บรรจุในภาชนะปิดสนิท สูตรดังตารางที่ 1 น้าไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย 9-Point 
Hedonic Scale Test โดยผู้ชิมทั่วไป จ้านวน 30 คน วางแผนการทดลองแบบ Randomized 
Complete Block Design (RCBD) น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยและวิเคราะหค์วามแปรปรวนด้วยวธิี 
Analysis of Variance (ANOVA) เปรียบเทียบความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  
 วัดปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ (Total soluble solid)  โดยแสดงผลเป็นค่า
องศาบริกซ์  (ºBrix) วางแผนการทดลองแบบ  Completely Randomized Design (CRD)  
ท้าการทดสอบ 3 ซ้้า ด้วยเครื่อง ATAGO Hand Refractometer รุ่น N-1E หาค่าเฉลี่ยและความ
แปรปรวน โดยใช้ ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95  

 
ตารางที่ 1 สูตรแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งในการศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัว 3 ชนิด 

ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 
สูตร 1  สูตร 2  สูตร 3  

แอปเปิลปอกเปลือก 1,500 1,500 1,500 
น้้าเปล่า (ส้าหรับแช่สาร) 1,000 1,000 1,000 
แคลเซียมแลคเตท 10 - - 
แคลเซียมคลอไรด์ - 10 - 
แคลเซียมไฮดรอกไซด์ - - 10 
น้้าเปล่า (ส้าหรับน้้าเช่ือม) 1,000 1,000 1,000 
น้้าตาลทราย 500 500 500 
ผงมะนาว  4 4 4 
เกลือ  1.5 1.5 1.5 
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3.2 ศึกษาปริมาณน้้าตาลทรายและปริมาณผงมะนาวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์
แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง  

จากการทดลองพบว่า ค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ในน้้าเช่ือมไม่อยู่ใน
เกณฑ์การแช่อิ่มแบบเร็วท้าให้มีผลต่อการอิ่มตัวของผลิตภัณฑ์ ซึ่งผลไม้แช่อิ่มควรแช่ใน
สารละลายน้้าตาลเข้มข้นอย่างน้อย 65 ºBrix (Vilela, A. et al., 2016) จึงน้าสูตรที่ผ่านการ
คัดเลือกในข้อ 3.1 มาศึกษาปริมาณน้้าตาลทรายและผงมะนาวด้วยแผนการทดลอง 22 
Factorial Design ใน RCBD ปัจจัยที่ 1 คือเพิ่มปริมาณน้้าตาลทราย ร้อยละ 50 และ 100 ของ
ปริมาณน้้าตาลทรายในสูตร แปรค่าปริมาณเท่ากับ 750 และ 1,000 กรัม และปัจจัยที่ 2 คือ
เพิ่มปริมาณผงมะนาว ร้อยละ 50 และ 100 ของปริมาณผงมะนาวในสูตร แปรค่าปริมาณ
เท่ากับ 6 และ 8 กรัม น้ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ชิมทั่วไป จ้านวน 30 คน และวัด
ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ ใช้แผนการทดลองแบบ CRD บันทึกผลการทดสอบ 3 ซ้้า 
หาค่าเฉลี่ยและความแปรปรวน โดยใช้ ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติด้วยวิธี 
DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 สูตรดังตารางที่ 2  
 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมและปริมาณของน้้าตาลทรายและผงมะนาวในแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็ว 
   อบแห้งที่แตกต่างกัน 4 สูตร 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

อัตราส่วนของน  าตาลทราย : ผงมะนาว 
สูตร 1 
50:50 

สูตร 2 
50:100 

สูตร 3 
100:50 

สูตร 4 
100:100 

แอปเปิลปอกเปลือก 1,500 1,500 1,500 1,500 
น้้าเปล่า (ส้าหรับแช่สาร) 1,000 1,000 1,000 1,000 
แคลเซียมคลอไรด ์ 10 10 10 10 
น้้าเปล่า (ส้าหรับน้้าเชื่อม) 1,000 1,000 1,000 1,000 
น้้าตาลทราย 750 750 1,000 1,000 
ผงมะนาว  6 8 6 8 
เกลือ  1.5 1.5 1.5 1.5 

  
3.3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง  
น้าสูตรที่ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงสุดในข้อ 3.2 มาส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป

จากการสุ่มโดยบังเอิญ จ้านวน 50 คน ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ด้วยแบบสอบถาม มี 2 
ตอน คือ ตอนท่ี 1 ข้อมูลส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ อายุ อาชีพ รายได้ และตอนที่ 2 การศึกษาการ
ยอมรับของผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 9 Point-
Hedonic Scale และเหตุผลการยอมรับผลิตภัณฑข์องผู้บริโภค 

3.4 ศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง  
โดยวัดค่าสีเป็นระยะเวลา 30 วัน ในช่วงระยะวันที่ 6 12 18 24 28 และ 30 ด้วย

เครื่อง Spectrophotometer รุ่น DS-200 วัดค่า L* เป็นค่าความสว่างของสี (มีค่าอยู่ในช่วง 
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0-100 โดยค่า 0 แสดงถึงสีด้าและค่า 100 แสดงถึงสีขาว) ค่าสี a* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีแดง,  
- หมายถึง วัตถุที่มีสีเขียว) ค่าสี b* (+ หมายถึง วัตถุที่มีสีเหลือง – หมายถึง วัตถุที่มีสีน้้าเงิน) 
สุ่มตัวอย่างตรวจค่าสี เตรียมตัวอย่างแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง น้้าหนัก 18±2 กรัม  
ที่อุณหภูมิห้อง 30±2 องศาเซลเซียส ท้าการทดลอง 3 ซ้้า (วิเชียร ดวงสีเสน, 2564) แผนการ
ทดลองแบบ CRD หาค่าเฉลี่ยและความแปรปรวนโดยใช้ ANOVA เปรียบเทียบความแตกต่าง
ทางสถิติด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง  

โดยใช้สารให้ความคงตัว 3 ชนิด ได้แก่ แคลเซียมแลคเตท แคลเซียมคลอไรด์ และ
แคลเซียมไฮดรอกไซด์ ปริมาณความเข้มข้นร้อยละ 1 w/v ในการแช่แอปเปิลก่อนน้าไปแช่อิ่ม
พบว่า มีคะแนนคุณลักษะทางประสาทสัมผัสด้านกลิ่นไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) ส่วนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 2 ที่แช่ด้วยแคลเซียมคลอไรด์ได้รับคะแนน
ความชอบมากที่สุดในทุกปัจจัย ผู้บริโภคให้คะแนนเฉลี่ยความชอบมากที่สุดในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.17 7.40 7.13 7.27 และ 7.40 
ตามล้าดับ คะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลาง โดยแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งที่ได้มีสี
เหลืองอมน้้าตาล รสชาติหวาน มีลักษณะคงรูป ด้านในมีเนื้อของแอปเปิลที่นิ่มแต่ไม่ฉ่้าน้้าเช่ือม 
สูตรที่ 1 ที่แช่ด้วยแคลเซียมแลคเตท มีสีเหลืองอมน้้าตาล ด้านนอกแห้ง มีการหดตัวเล็กน้อย 
และสูตรที่ 3 แช่แคลเซียมไฮดรอกไซด์ มีสีน้้าตาลเข้ม รสชาติเฝื่อน เนื้อสัมผัสแห้งและเหี่ยว  
ผลดังตารางที่ 3  
 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งในการศึกษา

ชนิดของสารให้ความคงตัว              (n=30) 

คุณลักษณะ 
ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 

และปริมาณของแข็งทั งหมดที่ละลายได้ 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ลักษณะปรากฏ 7.07±1.36a 7.17±0.90a 5.87±1.17b 
ส ี 7.07±1.48a 7.40±1.07a 5.80±1.37b 
กลิ่นns 6.90±1.49 6.90±1.00 6.50±1.28 
รสชาต ิ 7.07±1.55a 7.13±1.17a 6.43±1.22b 
เนื้อสัมผัส 7.10±1.69a 7.27±1.14a 6.40±1.28b 
ความชอบโดยรวม 7.23±1.60a 7.40±1.04a 6.37±1.13b 

Total soluble solid (°Brix) 28.67±1.15b 32.00±4.00ab 34.67±2.52a 
หมายเหต ุ: a, ab, b หมายถึง ค่าเฉลี่ยทีแ่ตกต่างกันในแนวนอนเดียวกนัมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05)  
               ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

สูตร 1 แคลเซียมแลคเตท, สูตร 2 แคลเซียมคลอไรด์, สูตร 3 แคลเซียมไฮดรอกไซด์ 
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เมื่อวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้ในน้้าเช่ือมหลังการแช่อิ่มแบบเร็ว
ของผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 สูตร พบว่า มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 
2 มีค่า ˚Brix เท่ากับ 32.00 เมื่อพิจารณาค่า ˚Brix พบว่า ไม่อยู่ในเกณฑ์ของผลิตภัณฑ์ประเภท
แช่อิ่มแบบเร็ว ท้าให้แอปเปิลแช่อิ่มอบแห้งที่ได้มีลักษณะไม่อิ่มตัว เนื้อสัมผัสกระด้าง จึงน้า
แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งสูตรที่ 2 ที่ได้คะแนนเฉลี่ยความชอบมากที่สุด ไปศึกษาปริมาณ
น้้าตาลทรายและปริมาณผงมะนาวท่ีเหมาะสมต่อไป   
 4.2 ผลการศึกษาปริมาณน้้าตาลทรายและปริมาณผงมะนาวท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ์
แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง  

โดยเพิ่มปริมาณน้้าตาลทราย 2 ระดับ คือ ร้อยละ 50 และ 100 และเพิ่มปริมาณผง
มะนาว 2 ระดับ คือ ร้อยละ 50 และ 100 พบว่า มีคะแนนคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ 
(p>0.05) แต่การเพิ่มน้้าตาลทรายและผงมะนาวมีผลต่อคะแนนความชอบด้านสีอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) ผู้บริโภคให้การยอมรับสูตรที่ 4 ท่ีใช้น้้าตาลทรายร้อยละ 100 ต่อผงมะนาว
ร้อยละ 100 มากที่สุด โดยมีคะแนนด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 7.30 7.03 7.20 และ 7.30 ตามล้าดับ และสูตรที่ 3 มีคะแนนความชอบด้านสี สูงที่สุด 
เท่ากับ 7.57 เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบพบว่า การเพิ่มน้้าตาลทรายและผงมะนาวมีผลท้าให้
คะแนนความชอบด้านสี รสชาติ และเนื้อสัมผัสเพิ่มขึ้นทั้งในสูตรที่ 3 และ 4 ดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งในการศึกษา 

ปริมาณน้้าตาลทรายและผงมะนาว              (n=30) 

คุณลักษณะ 
ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ 

และปริมาณของแข็งทั งหมดที่ละลายได้ 
สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 

ลักษณะปรากฏns 6.97±1.00 7.30±1.07 7.30±0.88 7.30±0.88 
ส ี 7.13±1.04b 7.03±1.30b 7.57±0.94a 7.37±1.00ab 
กลิ่นns 6.97±1.03 6.83±1.11 6.87±1.01 7.03±1.10 
รสชาติns 6.83±1.10 6.93±1.10 7.10±0.92 7.20±1.16 
เนื้อสัมผัสns 6.83±1.02 7.10±1.24 7.33±0.92 7.30±1.10 
ความชอบโดยรวมns 6.93±0.94 7.17±1.34 7.17±0.87 7.30±1.12 

Total soluble solid (°Brix) 40.33±1.15c 37.67±1.53c 52.33±2.89b 58.00±1.73a 
หมายเหต ุ: a, ab, b, c หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกนัในแนวนอนเดียวกนัมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต ิ(p≤0.05)  
               ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกันไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

อัตราส่วนของน้้าตาลทราย : ผงมะนาว สูตร 1 50:50, สูตร 2 50:100, สูตร 3 100:50, สูตร 4 100:100 
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  สูตร 1         สูตร 2  

                                  
       สูตร 3            สูตร 4  
 
 

สูตร 1 น้้าตาลทราย 50% ผงมะนาว 50% สูตร 2 น้้าตาลทราย 50% ผงมะนาว 100%   
สูตร 3 น้้าตาลทราย 100% ผงมะนาว 50% สูตร 4 น้้าตาลทราย 100% ผงมะนาว 100%    

 
ภาพที่ 1 ลักษณะของแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง 

ในการศึกษาปริมาณน้้าตาลทรายและผงมะนาว 
 

 จากการวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้พบว่า การใช้ปริมาณน้้าตาล
ทรายและผงมะนาวในปริมาณที่แตกต่างกันมีผลต่อค่าปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยปริมาณน้้าตาลทรายที่เพิ่มขึ้นมีผลให้ค่า 
˚Brix เพิ่มขึ้น ในสูตรที่ 3 และ 4 ที่น้้าตาลทรายร้อยละ 100 มีค่าปริมาณของแข็งทั้งหมด 
ที่ละลายได้เท่ากับ 52.33 และ 58.00 ˚Brix ตามล้าดับ สูงกว่าเมื่อเทียบกับสูตรที่ 1 และ 2  
ที่เพ่ิมปริมาณน้้าตาลทรายร้อยละ 50 

4.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง  
น้าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดคือ แอปเปิลที่แช่แคลเซียมคลอไรด์ความ

เข้มข้นร้อยละ 1 เพิ่มปริมาณน้้าตาลทรายร้อยละ 100 และผงมะนาวร้อยละ 100 มาท้าการส้ารวจ
การยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 50 คน ณ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ข้อมูลทั่วไปพบว่า 
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 66 รองลงมาเป็นเพศชาย ร้อยละ 32 อยู่ในช่วงอายุระหว่าง 18-20 
ปี ร้อยละ 50 รองลงมาคือช่วงอายุ 21-25 ปี ร้อยละ 40 เป็นนักศึกษา ร้อยละ 90 ประกอบอาชีพ
ธุรกิจส่วนตัว ร้อยละ 4 รับจ้าง ร้อยละ 6 และมีรายได้น้อยกว่า 10,000 บาท ร้อยละ 88 ผู้บริโภค
ให้คะแนนเฉลี่ยความชอบทั้งด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลาง ดังตารางที่ 5 
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ตารางที่ 5 คะแนนการยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปต่อแอปเปิลแช่อ่ิมแบบเร็วอบแห้ง (n=50) 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย 

ลักษณะปรากฏ 
ส ี

7.32±1.06 
7.50±1.02 

กลิ่น 7.48±1.22 
รสชาต ิ 7.64±1.21 
เนื้อสัมผัส 7.62±1.12 
ความชอบโดยรวม 7.90±0.81 

 
 เมื่อสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งพบว่า ผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ร้อยละ 96 โดยมีเหตุผลในการยอมรับคือ แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง
มีรสชาติดี คิดเป็นร้อยละ 68 รองลงมาคือเป็นผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่ ร้อยละ 60 และ
ผู้บริโภคให้ค้าตอบว่าหากมีการจ้าหน่ายจะตัดสินใจซื้อ ร้อยละ 74 ดังตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6 ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง 

ปัจจัย จ านวน (คน) ร้อยละ 
การยอมรับผลิตภัณฑ ์

ยอมรับ 
ไม่ยอมรับ 
ไม่แน่ใจ 

 
48 
0 
2 

 
96 
0 
4 

เหตุผลในการยอมรับ 
สีสันน่ารับประทาน 
รสชาตดิ ี
สามารถยืดอายุการเก็บรักษา 
ผลิตภณัฑ์มีความแปลกใหม ่

 
14 
34 
26 
30 

 
28 
68 
52 
60 

การตัดสินใจซื อ 
ซื้อ 
ไม่ซื้อ 
ไม่แน่ใจ 

 
37 
0 
13 

 
74 
0 
26 

 
4.4 ผลศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพของผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็ว

อบแห้ง  
โดยน้าแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งสูตรที่ดีที่สุดมาวัดค่าสีเป็นระยะเวลา 30 วัน 

พบว่า ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง-เขียว (a*) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ส่วนค่าสีเหลือง-น้้าเงิน (b*) ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
ผลิตภัณฑ์มีค่า L* ลดลง จากวันที่ 1 เท่ากับ 56.26 จนถึงวันที่ 30 เท่ากับ 43.26 ส่วนค่าสี a* 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2569 

27  
 

มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นจากวันที่ 1 เท่ากับ 3.88 และวันที่ 30 เท่ากับ 5.77 ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสี
น้้าตาลมากขึ้น ดังตารางที่ 7 

 
ตารางที่ 7 ค่าสีของแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งในระยะเวลา 30 วัน  

จ านวนวัน 
แอปเปิลแช่อิ่ม 
แบบเร็วอบแห้ง 

L* a* b* 

วันท่ี 1 
 

56.26±2.84a 3.88±0.80a 13.89±3.67ns 

วันท่ี 6 
 

48.89±5.48b 3.92±1.35a 10.63±6.52ns 

วันท่ี 12 
 

49.39±4.05ab 6.08±1.72b 11.19±3.72ns 

วันท่ี 18 
 

47.91±3.17b 6.04±3.14ab 13.67±4.25ns 

วันท่ี 24 
 

45.58±9.04b 5.63±1.98ab 9.29±6.77 ns 

วันท่ี 30 
 

43.26±4.51b 5.77±0.86ab 10.83±3.98ns 

หมายเหต ุ: a, ab, b, หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวตั้งเดียวกนัมีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่แตกต่างกันในแนวตั้งเดียวกันไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
5. อภิปรายผล  

การศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง โดยใช้สารให้ความ
คงตัวแช่แอปเปิลก่อนแช่อิ่ม 3 ชนิด คือ แคลเซียมแลคเตท แคลเซียมคลอไรด์ และแคลเซียมไฮ
ดรอกไซด์ ในปริมาณร้อยละ 1 ผลประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้บริโภคพบว่า  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยสารให้ความคงตัวท่ีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค
มากที่สุด คือ แคลเซียมคลอไรด์ ที่ท้าให้ผลิตภัณฑ์คงรูปได้ดี ซึ่งผลดังกล่าวสอดคล้องกับผล
การศึกษาของพิสุทธิ หนักแน่น (2555) ที่ศึกษาสารกลุ่มแคลเซียมต่อคุณลักษณะชิ้นแคนตาลูป
แช่อิ่มอบแห้ง 2 ชนิด คือแคลเซียมแลคเตท และแคลเซียมคลอไรด์พบว่า ชุดการทดลองที่แช่
ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์ให้ค่าความแข็งสูงกว่าชุดทดลองที่แช่ในสารละลายแคลเซียม
แลคเตท แคลเซียมคลอไรด์จึงเหมาะสมในการให้ความคงตัวของผลิตภัณฑ์ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของภาสุรี ฤทธิเลิศ (2564) ที่ศึกษาสภาวะในการแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ที่
เหมาะสมในมะม่วงหาวมะนาวโห่แช่อิ่มอบแห้งพบว่า การแช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์
ความเข้มข้นร้อยละ 0.6 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบรวมมากกว่าการแช่ในสารละลายร้อยละ 
0.8 ซึ่งมีรายงานผลว่าผลิตภัณฑ์มะม่วงหาวมะนาวโห่แช่อิ่มอบแห้งที่แช่สารละลายที่มีความ
เข้มข้นมากขึ้นที่ร้อยละ 0.8 ท้าให้มีค่าเนื้อสัมผัสเหนียวและแข็งเพิ่มขึ้น ทั้งนี้การแช่ใน
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์เป็นอีกกรรมวิธีหนึ่งที่นิยม โดยสารละลายแคลเซียมคลอไรด์
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สามารถช่วยปรับปรุงความกรอบของเนื้อผลไม้ได้ ช่วยให้เนื้อเยื่อมีความแข็งแรง ท้าให้ผลไม้แช่
อิ่มคงรูป โดยมีแคลเซียมอิออนท้าปฏิกิริยาในโครงสร้างเซลล์เนื้อเยื่อในผลไม้เพื่อให้คงรูป  
(วัลลภา โพธาสินธ์, 2564) ทั้งนี้ปริมาณที่เหมาะสมอาจขึ้นอยู่กับชนิดและขนาดของผลไม้ที่
น้ามาแช่อิ่มอบแห้งที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภคในด้านภาพลักษณ์ ด้านผลการ
วิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้พบว่าอยู่ในช่วง 28.67-34.67 องศาบริกซ์ ซึ่งไม่อยู่
ในเกณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แช่อิ่ม ส่งผลให้แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งมีลักษณะไม่
อิ่มตัวด้วยน้้าเชื่อม เนื่องจากปริมาณน้้าตาลที่ออสโมซิสเข้าไปไม่เพียงพอ ซึ่งการแช่อิ่มแบบเร็ว
ควรใช้น้้าเช่ือมต้มจนงวดที่ความเข้มข้นร้อยละ 50-65 (เนาวพันธ์ ดลรุ้ง และคณะ, 2565) 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่เหมาะสม 

ผลจากการศึกษาปริมาณน้้าตาลทรายและปริมาณผงมะนาวพบว่า แอปเปิลแช่อิ่ม
แบบเร็วอบแห้งสูตรที่ 4 ที่เพิ่มปริมาณน้้าตาลทรายร้อยละ 100 และผงมะนาวร้อยละ 100 
ผู้บริโภคให้คะแนนเฉลี่ยความชอบด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม
มากกว่าสูตรอื่น เมื่อพิจารณาปริมาณน้้าตาลทรายที่เหมาะสมกับกระบวนการแช่อิ่มแบบเร็ว 
พบว่าสูตรที่ 4 มีปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายได้มากที่สุด ใกล้เคียงกับน้้าเช่ือมที่ใช้ใน
กระบวนการแช่อิ่มผลไม้แบบเร็วคือ 58.00˚Brix สอดคล้องกับงานวิจัยของพราวตา จันทโร 
และคณะ (2559) ที่ศึกษาผลของความเข้มข้นของน้้าตาลซูโครสและอุณหภูมิในการแช่อิ่มต่อ
คุณภาพของมะพร้าวแช่อิ่มอบแห้งพบว่า เมื่อเพิ่มความเข้มข้นของซูโครสจากร้อยละ 55  
เป็นร้อยละ 75 ส่งผลให้เกิดความแตกต่างของแรงดันออสโมซิสทีสู่งขึ้น ท้าให้ประสิทธิภาพการ
แพร่ของน้้าออกจากช้ินมะพร้าวและการแพร่ของซูโครสเข้าไปในช้ินมะพร้าวมีค่าเพิ่มขึ้ น  
มีผลต่อคะแนนความชอบของผู้บริโภค สอดคล้องกับกฤษณกัณฑ์ ภาโพธิรัตน์ และคณะ (2560)  
ที่ศึกษาเปรียบเทียบกระบวนการผลิตเปลือกกล้วยน้้าว้าแช่อิ่มอบแห้งแบบช้าและแบบเร็ว  
โดยวิธีการแช่อิ่มแบบเร็วมีความเข้มข้นของน้้าเชื่อมเริ่มต้นท่ีร้อยละ 65 ด้านของปริมาณน้้าตาล
ทรายและผงมะนาวที่เพิ่มขึ้นในการแช่อิ่มอบแห้งมีผลต่อการยับยั้งการเกิดสีน้้าตาล ท้าให้
คะแนนความชอบด้านสีเพิ่มขึ้นสอดคล้องกับภัทรสุดา นามติ๊บ (2555) ที่ศึกษาการประยุกต์
สนามไฟฟ้ากระตุ้นเป็นจังหวะในกระบวนการท้าแห้งแบบออสโมติกของแอปเปิลที่พบว่า  
การใช้สารละลายกรดแอสคอร์บิคร่วมกับการแทรกซึมภายใต้สุญญากาศมีประสิทธิภาพสูงใน
การยับยั้งการเกิดสีน้้าตาลในแอปเปิล รวมถึงการเพิ่มความเข้มข้นสารละลายซูโครสและ
อุณหภูมิให้สูงขึ้น ท้าให้อัตราการถ่ายเทมวลเพิ่มขึ้น ค่าดัชนีการเกิดสีน้้าตาลลดลง การใช้
น้้าตาลทรายและผงมะนาวท่ีเพิ่มขึ้นจึงเป็นปัจจัยหนึ่งท่ีลดการเกิดสีน้้าตาลบนผิวแอปเปิลแช่อิม่
อบแห้งได้  

ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งโดยผู้บริโภคทั่วไป พบว่า
ผู้บริโภคให้คะแนนเฉลี่ยด้านความชอบโดยรวมสูงสุดที่ 7.90 รวมถึงให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
ร้อยละ 96 โดยมีเหตุผลในการยอมรับคือ แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งมีรสชาติดี คิดเป็นร้อย
ละ 68 และเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่ ร้อยละ 60 ให้เหตุผลถึงลักษณะผลิตภัณฑ์ที่
สามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ ผลิตภัณฑ์มีขนาดช้ินพอดีค้า รสชาติหวานอมเปรี้ยว  
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มีเนื้อสัมผัสนุ่มหนึบน่ารับประทาน สามารถตอบโจทย์ผู้บริโภคที่ต้องการผลิตภัณฑข์องทานเลน่ 
พกพาสะดวก 

ผลศึกษาค่าสีในระยะเวลา 30 วัน เพื่อพิจารณาการเปลี่ยนแปลงของสีแอปเปิลแช่อิ่ม
แบบเร็วอบแห้งพบว่า ค่า L* ความสว่างและค่า b* ที่แสดงค่าสีเหลืองลดลง ท้าให้สีของ
ผลิตภัณฑ์เข้มขึ้น ค่า a* ที่แสดงค่าสีแดงเพิ่มขึ้น ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีโทนแดงมากขึ้น ซึ่งการ
เกิดสีน้้าตาลในการแช่อิ่มอบแห้งเกิดจากการสลายตัวของโมเลกุลน้้าตาลด้วยความร้อนที่ใช้ใน
การแช่อิ่ม เป็นปัจจัยสนับสนุนให้เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้้าตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์หรือ
ปฏิกิริยาเมลลาร์ดที่เกิดขึ้นระหว่างกรดอะมิโนและน้้าตาลรีดิวซ์ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์  
และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2566) ส่งผลให้แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งมีสีเข้มเพิ่มขึ้น  
อย่างไรก็ตาม การเกิดสีน้้าตาลอาจเกิดควบคู่กับปฏิกิริยาสีน้้าตาลที่เกิดจากเอนไซม์ระหว่าง
กระบวนการผลิต เช่น การปอก การหั่น จากการออกซิเดชันของฟีนอลรวมถึงกรดคลอโรเจนิค
ในแอปเปิลที่ เป็นวั ตถุดิ บหลัก ได้ เ ช่นกัน  (Arnold, M. & Michałowska, A. G., 2022)  
จากการศึกษาของวิภา ประพินอักษร และนันทา เป็งเนตร์ (2568) ที่ศึกษาผลของกระบวนการ
แช่อิ่มต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาสับปะรดแช่อิ่มอบแห้ง การใช้สารละลายผสมระหว่าง
น้้าตาลซูโครสร่วมกับกลีเซอรอล ท้าให้สับปะรดแช่อิ่มอบแห้งมีค่าสว่างมากที่สุด หากต้องการ
พัฒนาให้ผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มคงสีสว่าง อาจใช้สารละลายชนิดอื่น เช่น กลีเซอรอล หรือ
มอลโทเดกซ์ทริน ร่วมกับน้้าตาลในขั้นตอนการแช่อิ่ม เพื่อช่วยลดปัญหาด้านเนื้อสัมผัสและสี
ของผลิตภัณฑ์ 

 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 งานวิจัยนี้ได้สร้างองค์ความรู้ใหม่ในด้านพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตแอปเปิล 
แช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งให้มีคุณภาพดีขึ้น เนื่องจากในการผลิตผลไม้แปรรูปมักใช้การแช่อิ่ม
แบบช้าซึ่งระยะเวลาในการผลิตค่อนข้างนานก่อนน้าไปอบแห้ง โดยการใช้เทคนิคแช่อิ่มแบบเร็ว
ร่วมกับการควบคุมปัจจัยส้าคัญ ได้แก่ ชนิดของสารให้ความคงตัวและความเข้มข้นของน้้าตาลที่
เหมาะสมจะท้าให้คงลักษณะเนื้อผลไม้ด้านในนุ่ม คงรูปได้ดี และลดระยะเวลาการผลิต รวมถึง
ในปัจจุบันแอปเปิลมักแปรรูปในลักษณะอบแห้งจึงมีเนื้อสัมผัสที่ค่อนข้างแห้งแข็ง การใช้เทคนิค
แช่อิ่มก่อนอบแห้งท้าให้เป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค เพิ่มมูลค่ากับแอปเปิลพันธุ์ 
ฟูจิส้าหรับการแปรรูปเชิงพาณิชย์หรือผลิตภัณฑ์ในลักษณะแอปเปิลหนึบได้ 
 
7. สรุป   

การศึกษาสูตรพื้นฐานในการผลิตแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง โดยใช้ชนิดของสาร
ให้ความคงตัวในขั้นตอนการเตรียมก่อนแช่อิ่มต่างกันพบว่า การใช้แคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 1 
ในการแช่แอปเปิล ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด มีการคงรูปทรงช้ินแอปเปิล และท้าให้มีเนื้อ
สัมผัสทีด่ ีได้รับคะแนนเฉลี่ยความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ 7.17 ส ี7.40 รสชาติ 7.13 
เนื้อสัมผัส 7.27 และความชอบโดยรวม 7.40 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
มากกว่าการใช้สารให้ความคงตัวชนิดอื่น ด้วยรูปลักษณ์ของแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้ง 
ที่คงรูปดี มีสีไม่เข้มจนเกินไป  
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ในขณะทีก่ารเพิ่มปริมาณน้้าตาลทรายเป็นร้อยละ 100 และปริมาณผงมะนาวร้อยละ 
100 พบว่า ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ 7.30 สี 7.37 กลิ่น 7.03 
รสชาติ 7.20 และความชอบโดยรวม 7.30 ซึ่งการเพิ่มปริมาณน้้าตาลทรายทีม่ากขึ้นมีผลต่อการ
ยอมรับด้านลักษณะปรากฏและรสชาติที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ท้าให้แอปเปิลแช่อิ่มแบบ
เร็วอบแห้งมีความอิ่มตัวของผลิตภัณฑ์ที่ดีกว่าการเพิ่มปริมาณน้้าตาลทรายที่ร้อยละ 50 

เมื่อน้าผลิตภัณฑ์แอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งมาทดสอบการยอมรับและเหตุผลการ
ยอมรับกับผู้บริโภคพบว่า คะแนนเฉลี่ยความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในช่วงคะแนนเฉลี่ย 7.32-7.90 ผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ร้อยละ 96 เหตุผลการยอมรับคือ มีรสชาติดี หวานอมเปรี้ยว และเป็นผลิตภัณฑ์ที่
แปลกใหม ่ 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของสีในช่วงระยะเวลา 30 วัน พบว่า ค่า L* ความสว่าง
และค่า b* สีเหลืองลดลง ส่วนค่า a* สีแดงเพิ่มขึ้น ซึ่งเป็นการบ่งช้ีว่าเมื่อเก็บรักษาในระยะ
เวลานานขึ้นค่าความสว่างและสีเหลืองในแอปเปิลแช่อิ่มแบบเร็วอบแห้งมีปริมาณลดลง ส่งผล
ให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะสเีข้มเพิ่มขึ้น 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ อายุการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น และลักษณะทางกายภาพ

และจุลินทรีย์เพิ่มเติม รวมถึงน้าไปต่อยอดในเชิงพาณิชย์กับผลไม้อื่น เช่น มะม่วง ฟักเขียว  
ซึ่งเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่ล้นตลาดเมื่ออยู่ในหน้าฤดูกาลของผลไม้ชนิดนั้น ๆ เพื่อให้เกิด
การพัฒนาสู่ระดับอุตสาหกรรมอย่างยั่งยืน ควรมีการศึกษาการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการผลิต
แบบอัตโนมัติร่วมกับการบริหารจัดการวัตถุดิบเชิงรุก เพื่อควบคุมต้นทุนและคุณภาพให้คงที่ 
ควบคู่ไปกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับการส่งออก ซึ่งจะช่วยลดข้อจ้ากัดด้านความไม่
แน่นอนของปัจจัยการผลิตและเพิ่มศักยภาพในการแข่งขันในตลาดระดับสากล 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
ควรศึกษาแอปเปิลสายพันธุ์อื่น ๆ ซึ่งอาจส่งผลต่อรสชาติ และเนื้อสัมผัสของ

ผลติภัณฑ์ เนื่องจากในจังหวัดนครปฐมมีตลาดค้าส่งผลไม้ขนาดใหญ่ซึ่งมีแอปเปิลที่ตกเกรดที่ไม่
สามารถจ้าหน่ายได้   
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บทคัดย่อ 

 การศึกษานีม้ีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบสม้ซ่า ศึกษาปริมาณน้้าส้มซา่
และผิวส้มซ่าที่เหมาะสมต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ 
ศึกษาปริมาณน้้าส้มซ่าที่เหมาะสมโดยทดแทนน้้าด้วยน้้าส้มซ่า ร้อยละ 10 20 และ 30
ตามล้าดับ ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า วุ้นกรอบที่มีอัตราส่วนน้้าส้มซ่าต่อน้้า  
ร้อยละ 30:70 ได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นรสสูงที่สุดอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
จากนั้นศึกษาการเสริมผิวส้มซ่า ร้อยละ 0.5 1 และ 1.5 โดยคิดจากน้้าหนักของส่วนผสม
ทั้งหมด พบว่าวุ้นกรอบที่มีการเสริมผิวส้มซ่าที่ระดับร้อยละ 0.5 ได้รับคะแนนความชอบด้าน
ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้
มีค่ าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง  (a*) และค่าความเป็นสี เหลือง (b*) เท่ากับ  
28.11 -1.16 และ 5.48 ตามล้าดับ แสดงลักษณะสีเหลืองอมเขียวตามธรรมชาติ มีปริมาณ
ความช้ืนร้อยละ 6.85 และปริมาณน้้าอิสระ (aw) เท่ากับ 0.77 ผลการประเมินการยอมรับของ
ผู้บริโภคพบว่าคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมเฉลี่ยเท่ากับ 8.72 7.80 7.74 7.72 8.06 และ 8.20 ตามล้าดับ งานวิจัยนี้ 
จึงแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของส้มซ่าพืชพื้นบ้านของไทยที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวและสามารถ
น้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อเพิม่มูลค่าได้ 
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Abstract 
This study aimed to develop crispy jelly (Wun Krob) using bitter orange 

(Som Sa) by investigating the appropriate amount of bitter orange juice and bitter 
orange peel to optimize the sensory evaluation and physical qualities of the 
product. The optimal amount of bitter orange was investigated by substituting 
water at 10%, 20%, and 30% levels, respectively. The sensory evaluation 
revealed that the crispy jelly formulation with the 70:30 water:bitter orange juice 
ratio had the highest flavor attribute, which was statistically significant ( p≤0.05). 
Subsequently, a study on bitter orange peel supplementation at 0.5%, 1%, and 
1.5%, based on ingredient weight, The bitter orange peel 0.5% supplementation 
had the highest scores for appearance, flavor, taste, texture and overall liking. 
The developed product exhibited the lightness (L*), redness (a*), and yellowness 
(b*) values of 28.11, –1.16, and 5.48, respectively, reflecting a natural yellowish-
green characteristic. It had a moisture content of 6.85% and a water activity (aw) 
of 0.77. Consumer acceptance evaluation revealed that the average liking scores 
for appearance, color, flavor, taste, texture, and overall liking were 8 . 7 2 , 7 . 8 0 , 
7.74, 7.72, 8.06, and 8.20, respectively. These findings highlight the potential of 
Som Sa, a distinctive Thai local crop, for value-added processing into innovative 
Thai desserts. 

       
Keywords: Bitter Orange, Crispy Jelly, Thai Dessert 
 
1. บทน้า 
 ส้มซ่า (Citrus aurantium L.) เป็นพืชสมุนไพรพื้นบ้านของไทยที่มีประวัติการใช้มา
อย่างยาวนานตั้งแต่สมัยโบราณ มีลักษณะคล้ายกับมะกรดูหรอืมะนาว แต่มีเอกลักษณ์เฉพาะตวั
ทั้งในด้านกลิ่นหอมที่เป็นเอกลักษณ์ และรสชาติที่มีความเปรี้ยวอมขมอ่อน ๆ ซึ่งเป็นลักษณะ
เฉพาะที่ไม่สามารถทดแทนได้ด้วยพืชชนิดอื่น ในอดีตนิยมปลูกต้นส้มซ่าไว้ภายในบริเวณบ้าน
หรือสวน เพื่อใ ช้ประโยชน์ ในครัวเรือน ทั้ งในด้านอาหาร ยา และพิธีกรรมต่าง ๆ  
ผิวของผลส้มซ่ามีกลิ่นหอมเฉพาะตัว (Maksoud, S. et al., 2021) นิยมขูดผิวเพื่อแต่งกลิ่นใน
อาหารว่างไทย ขนมหวานไทย เช่น หมี่กรอบ ม้าฮ่อ และส้มฉุน เป็นต้น ส่วนของน้้าส้มซ่า
สามารถน้ามาใช้ปรุงรสในอาหารประเภทน้้าพริก หรือเครื่องดื่มสมุนไพรให้มีรสชาติกลมกล่อม
และสดช่ืนยิ่งขึ้น โดยในผิวของส้มซ่านั้นมีสารลินาลูล (l-linalool) และซิโตรเนลลาล 
(Citronellal) เป็นองค์ประกอบส้าคัญที่สร้างเอกลักษณ์เฉพาะตัว ท้าให้เกิดกลิ่นหอมหวานและ
อ่อนโยนคล้ายดอกไม้และกลิ่นซิตรัส คล้ายกลิ่นมะกรูด (วรรณวรางค์ วัชรานานันท์ และคณะ, 
2563; ณฐิฒา รอดขวัญ และวรรณี จิรภาคย์กุล, 2559) นอกจากนี้ยังอุดมไปด้วยสารประกอบ 
ฟีนอลิก ฟลาโวนอยด์ และมีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระอีกด้วย (วัฒนา อัจฉริยะโพธา  
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และคณะ, 2564) ในปัจจุบันพ้ืนท่ีเพาะปลูกส้มซ่าค่อนข้างจ้ากัด แต่พบว่ายังมีการปลูกในจังหวัด
พิษณุโลก นนทบุรี และอุทัยธานี ท้าให้ส้มซ่ากลายเป็นพืชที่เริ่มสูญหายไปจากวิถีชีวิตของคนไทยใน
ยุคใหม่ ส่งผลให้ราคาของส้มซ่าสูงขึ้น และเมื่อเก็บเกี่ยวประมาณ 12-15 วัน ส้มซ่าจะเริ่มสุกเปลือก
จะเปลี่ยนเป็นสีเขียวอมเหลือง (ศรัณยา เพ่งผล และคณะ, 2564) ไม่สามารถน้ามาใช้ปรุงในเมนูที่
ต้องการผิวของส้มซ่าได้ ดังนั้นจึงเป็นอีกหนึ่งปัญหาที่ก่อให้เกิดข้อจ้ากัดต่อเกษตรกรในช่วงที่มี
ปริมาณผลผลิตเป็นจ้านวนมากจนไม่สามารถจ้าหน่ายได้ทัน จึงถือเป็นโอกาสส้าคัญในการน้าส้มซ่า
มาประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร เพื่อยืดอายุการใช้งานและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
สมุนไพรพื้นบ้านที่ก้าลังจะสูญหาย 
 วุ้นกรอบเป็นขนมที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย มักนิยมซื้อเป็นของฝากหรือ
รับประทานเป็นของว่าง ลักษณะของวุ้นกรอบมีหลายรูปแบบตามลายพิมพ์ เช่น ทรงสี่เหลี่ยม
จัตุรัส รูปหัวใจหรือดอกไม้ ผิวด้านนอกมีน้้าตาลเคลือบเป็นเกล็ด ให้สีสันสวยงามและมีกลิ่น
หอม รสสัมผัสกรอบนอกนุ่มใน รับประทานได้ง่าย จึงเหมาะกับผู้บริโภคทุกกลุ่ม วัตถุดิบหลัก  
ที่ใช้ในการท้า ได้แก่ น้้าสะอาด ผงวุ้น น้้าตาลทราย สีสังเคราะห์ และแป้งท้าวยายม่อม เป็นต้น 
(อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ , 2557) วุ้นกรอบทั่วไปมีคุณค่าทางโภชนาการต่้ า เนื่องจาก 
มีน้้าตาลเป็นส่วนประกอบหลัก และส่วนใหญ่ปรุงแต่งรสชาติด้วยกลิ่นสังเคราะห์ งานวิจัยนี้ 
จึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และเพิ่มกลิ่นรส 
ที่เป็นเอกลักษณ์จากส้มซ่า เพื่อเป็นแนวทางในการอนุรักษ์พืชพื้นบ้านของไทย และส่งเสริม 
ให้เกิดการใช้ประโยชน์ในวงกว้างได้อีกด้วย 
 
2. วัตถุประสงค์  
 2.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของวุ้นกรอบ 
 2.2 ศึกษาปริมาณของน้้าสม้ซ่าและผิวของส้มซ่าทีเ่หมาะสมในการผลิตวุ้นกรอบ 
 2.3 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่า 
 2.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่า  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย    

3.1 การศึกษาสูตรพื้นฐานของวุ้นกรอบ 
 3.1.1 คัดเลือกสูตรพื้นฐาน ของวุ้นกรอบจ้านวน 3 สูตร สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก

สุปราณี แพรศิริ (2552) สูตรที่ 2 ดัดแปลงจากโอเพ่นไรซ์ (ม.ป.ป.) สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก 
ธิดารัตน นทวงศ์ และปรียาภรณ์ คลังสิริ (2558) ส่วนผสมแสดงดังตารางท่ี 1 การผลิตวุ้นกรอบ
เริ่มจากการน้าผงวุ้น (ยี่ห้อนางเงือก) แช่ในน้้าจากส่วนผสมเป็นเวลา 20 นาที แล้วน้าขึ้นตั้งไฟ
กลาง (อุณหภูมิ 90±2 องศาเซลเซียส) คนจนกระทั่งผงวุ้นละลายดีแล้วเติมน้้าตาลทรายลงไป
เคี่ยวจนส่วนผสมเดือด 5 นาที จากนั้นน้าลงมาพักไว้ 5 นาที เทส่วนผสมลงในพิมพ์ และน้าไป
แช่ในตู้เย็น เป็นเวลา 15 นาที เมื่อวุ้นเซ็ตตัวดีแล้วน้ามาแกะออกจากพิมพ์ น้าเข้าเตาอบลมรอ้น 
อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 ช่ัวโมง จากนั้นน้ามาพักไว้แล้วจึงน้าไปบรรจุ 
ในถุงพลาสติกชนิด PP ปิดสนิทเพื่อใช้ในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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 3.1.2 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส การทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสด้วยแบบทดสอบ 9-Points hedonic scale (Stone, H. & Sidel, J. L., 1993) 
กับผู้ทดสอบชิมทั่วไปที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จากการสุ่มโดยบังเอิญ จ้านวน 50 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษา และบุคลากรของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เตรียมตัวอย่างผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบ 
ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1.5 เซนติเมตร น้้าหนัก 3 กรัม คุณลักษณะที่ท้าการประเมิน
ความชอบ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากนั้น
คัดเลือกสูตรวุ้นกรอบพื้นฐานที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุดเพื่อพัฒนาเป็นวุ้นกรอบส้มซ่าใน
ขั้นตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานของวุ้นกรอบ 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

 กรัม ร้อยละ  กรัม ร้อยละ  กรัม ร้อยละ 
น้้าเปล่า 250 38 434 52 434 53 
น้้าตาลทรายขาว 400 60 373 44 373 45 
แป้งท้าวยายม่อม - - 21.1 3 - - 
ผงวุ้น 16.5 2 12.6 1 14.2 2 

 
3.2 การศึกษาปริมาณของน้้าส้มซ่าที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นกรอบส้มซ่า 

 ศึกษาการทดแทนน้้าเปล่าด้วยน้้าส้มซ่าที่เหมาะสมโดยแปรผันปริมาณของน้้าส้มซ่า
ต่อน้้าเปล่าในอัตราส่วนร้อยละ 10:90 20:80 และ 30:70 คัดเลือกอัตราส่วนของน้้าส้มซ่า 
ที่เหมาะสม โดยพิจารณาจากสูตรที่ได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบ 
ชิมสูงที่สุดไปพัฒนาในขั้นตอนต่อไป คือ การเสริมผิวของส้มซ่าลงในผลิตภัณฑ์  
 3.2.1 วัตถุดิบ งานวิจัยนี้ใช้ผลส้มซ่าตกเกรดจากไร่ศรัณย์กร อ้าเภอหนอง- 
ขาหย่าง จังหวัดอุทัยธานี (ควบคุมวัตถุดิบโดยวัดค่าความเป็นกรดด่างของน้้าส้มซ่าที่ใช้ในการ
ทดลองให้อยู่ในช่วงระหว่าง 2.7±2 และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดอยู่ระหว่าง
14.03±0.15)  
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 ส้มซ่าตกเกรดที่ใช้ในการทดลอง 
 
 3.2.1 ขั้นตอนการผลิตวุ้นกรอบส้มซ่า การผลิตเริ่มจากการน้าผงวุ้นแช่ใน 
น้้าสะอาดเป็นเวลา 20 นาที แล้วน้าขึ้นตั้งไฟกลางคนจนกระทั่งผงวุ้นละลายดีแล้วเติม 
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น้้าตาลทรายลงไปเคี่ยวจนสว่นผสมเดือด จากนั้นน้าลงมาพักไว้ 5 นาที และใส่น้้าส้มซ่าลงไปคน
ให้เข้ากัน เทส่วนผสมลงในพิมพ์ และน้าไปแช่ในตู้เย็นเป็นเวลา 15 นาที เมื่อวุ้นเซ็ตตัวดีแล้ว
น้ามาแกะออกจากพิมพ์ น้าเข้าเตาอบลมร้อน อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 50 ช่ัวโมง 
จากนั้นน้ามาพักไว้แล้วจึงน้าไปบรรจุในถุงพลาสติกชนิด PP ปิดสนิทเพื่อใช้ในการทดลอง 
 3.2.2 ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ตามวิธีการข้อท่ี 3.1.2 
 3.3 ศึกษาปริมาณของผิวส้มซ่าที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นกรอบส้มซ่า 
 ศึกษาการเสริมผิวของส้มซ่าโดยหั่นผิวส้มซ่าเฉพาะส่วนสีเขียว น้ามาซอยและสับ 
เป็นช้ินละเอียด เสริมในวุ้นกรอบส้มซ่าโดยแปรผันอัตราส่วนของผิวส้มซ่า ร้อยละ 0.5 1 และ 
1.5 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด จากนั้นผลิตวุ้นกรอบส้มซ่าตามวิธีการข้อที่ 3.2.1 โดยใส่ผิว
ของส้มซ่าในขั้นตอนหลังจากเติมน้้าส้มซ่าแล้วคนให้เข้ากันก่อนน้าไปใส่ในพิมพ์วุ้น เมื่อได้
ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบแล้วน้ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ตามวิธีการข้อที่ 3.1.2 
คัดเลือกปริมาณของผิวส้มซ่าที่เหมาะสมโดยพิจารณาจากสูตรที่ได้รับการยอมรับทางด้าน
ประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมสูงที่สุดมาศึกษาคุณภาพด้านต่าง ๆ ดังนี้ 
  3.4 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบ
ส้มซ่าที่พัฒนาได้ 

3.4.1 คุณภาพทางกายภาพได้แก่ ค่าสี โดยใช้เครื่องวัดสี Colorimeter (ยี่ห้อ 
Hunter Lab รุ่น ColorQuest XE ประเทศสหรัฐอเมริกา) วัดค่าสีโดยใช้ระบบ CIE Lab 
รายงานผลเป็นค่า L* ซึ่งเป็นค่าแสดงความสว่าง (ค่า L* มีค่าเข้าใกล้ 0 แสดงว่าวัตถุมีสีด้า และ
ค่า L* มีค่าเข้าใกล้ 100 แสดงว่าวัตถุมีสีขาว) ค่า a* แสดงค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว (ค่า a* 
เป็นบวกวัตถุจะมีสีแดง และค่า a* เป็นลบวัตถุจะมีสีเขียว) ค่า b* แสดงค่าความเป็นสีเหลือง
และสีน้้ า เ งิน (ค่า  b* เป็นบวกวัตถุจะมีสี เหลือง และ b* เป็นลบวัตถุจะมีสีน้้ า เ งิน)  
ท้าการทดสอบ 3 ซ้้า  

ปริมาณความช้ืน ตามวิธีการของ AOAC (2000) เตรียมตัวอย่างวุ้นกรอบ 
1 กรัม ใส่ลงในภาชนะบรรจุ แล้วน้าไปอบโดยใช้เครื่องวิเคราะห์ความช้ืน (Thermal 
Gravimetric Analysis: TGA) (ยี่ห้อ LECO รุ่น TGA701 ประเทศสหรัฐอเมรกิา) อุณหภูมิ 105 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ช่ัวโมง วัดค่าตัวอย่างละ 3 ซ้้า  

ค่าปริมาณน้้าอิสระ (water activity, aw) ด้วยเครื่องวัดค่าปริมาณน้้าอิสระ 
ยี่ห้อ Aqualab รุ่น 4TE ประเทศสหรัฐอเมริกา วัดค่าตัวอย่างละ 3 ซ้้า 

3.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่า 
ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่ากับผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 

50 คน มีเกณฑ์การคัดเลือก คือ ผู้ทดสอบชิมเป็นผู้มีอายุ 18-50 ปีขึ้นไป และไม่เคยมีประวัติ
แพ้ผลไม้ตระกูลส้ม จากนั้นให้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale)  
โดย 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด และ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด คุณลักษณะที่ท้าการประเมิน
ความชอบ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม 
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3.6 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ  
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD)  
ในการศึกษาปริมาณน้้าส้มซ่าและผิวของส้มซ่าที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นกรอบ ส้าหรับ 
การทดสอบทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Complete Block Design: RCBD) น้าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยระหว่างสิ่งทดลองด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 ด้วยโปรแกรม
ส้าเร็จรูปทางสถิติ 
 
4. ผลการวิจัย   
 4.1 ผลการศึกษาวุ้นกรอบสูตรพื้นฐาน  
 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของวุ้นกรอบสูตรพื้นฐานพบว่า คะแนนความชอบ 
ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความชอบโดยรวมของวุ้นกรอบทั้ง 3 สูตร  
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคญัทางสถิต ิ(p>0.05) ดังตารางที่ 2 แต่คุณลักษณะด้านกลิน่
รสและเนื้อสัมผัสของสูตรที่  2 และ 3 ได้รับคะแนนความชอบสูงกว่าสูตรที่ 1 เนื่องจาก 
สูตรที่ 1 มีปริมาณของผงวุ้นและน้้าตาลทรายสูงกว่าสูตรอื่น ท้าให้วุ้นกรอบที่ได้มีลักษณะ 
เนื้อสัมผัสแน่นไปทางแข็ง เป็นเกล็ด ด้านในขุ่นและมีผลึกน้้าตาลเคลือบผิวมากที่สุด (ภาพท่ี 2) 
วุ้นกรอบสูตรที่ 2 มีส่วนผสมของแป้งท้าวยายม่อมซึ่งท้าให้เนื้อสัมผัสด้านในมีลักษณะเหนียว
และมีกลิ่นรสของแป้งเล็กน้อย ส่วนสูตรที่ 3 เนื้อด้านในใส มีเกล็ดน้้าตาลบาง ๆ และ 
มีความกรอบมากที่สุดซึ่งลักษณะทางกายภาพที่ดีของวุ้นกรอบ ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 3 มาเป็น
สูตรพื้นฐานในการศึกษาการทดแทนน้้าเปล่าด้วยน้้าส้มซ่าในข้ันตอนต่อไป  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 วุ้นกรอบสูตรพื้นฐาน 
 
 
 
 
 
 

  

สูตรที่ 1           สูตรที่ 2            สูตรที่ 3  
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ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสวุ้นกรอบสูตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ 
สูตรที ่

1 2 3 
ลักษณะปรากฏns 7.44±1.21 7.40±1.01 7.52±1.07 
สีns 7.04±1.16 7.18±1.21 7.28±1.29 
กลิ่นรส 6.32±1.67b 6.76±1.57a 6.80±1.58a 
รสชาติns 6.76±1.62 6.76±1.46 6.88±1.47 
เนื้อสัมผัส 6.34±1.76b 6.90±1.62a 7.24±1.57a 
ความชอบโดยรวมns 6.84±1.63 7.20±1.21 7.26±1.32 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่มีความแตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
4.2 ผลการศึกษาปริมาณของน้้าสม้ซ่าที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นกรอบ 

 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อศึกษาการทดแทนอัตราส่วนของน้้าเปล่าด้วย
น้้าส้มซ่าพบว่า อัตราส่วนน้้าส้มซ่าต่อน้้าเปล่าร้อยละ 30:70 เป็นสูตรที่ได้รับคะแนนความชอบ
ในคุณลักษณะด้านกลิ่นรสมากที่สุดอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยได้รับคะแนน
เท่ากับ 7.22 เนื่องจากในส่วนผสมมีปริมาณน้้ าส้มซ่ามากที่สุด เมื่อเทียบกับสูตรอื่น  
ส่วนคุณลักษณะด้านอ่ืน ๆ ไม่มีความแตกต่างกัน ดังตารางที่ 3 เนื่องจากน้้าส้มซ่ามีสีเหลอืงและ
ขุ่นเล็กน้อย จึงไม่ส่งผลต่อคะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏและสีของผลิตภัณฑ์  
จากการศึกษาของ สินีนาถ สุขทนารักษ์ และคณะ (2566) พบว่า น้้าส้มซ่ามีความเป็นกรดสูง
เมื่ออัตราส่วนของน้้าส้มซ่าต่อน้้าเปล่าเพิ่มขึ้นท้าให้ความแข็งของผลิตภัณฑ์ลดลง เนื่องจากไป
รบกวนระบบการเกิดเจลของผลิตภัณฑ์ แต่ไม่มีผลต่อค่าสีของเจล  
 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบทีม่ีอัตราส่วนน้้าส้มซ่าแตกต่างกัน 

คุณลักษณะ 
อัตราส่วนน ้าส้มซ่า:น ้าเปล่า 

10:90 20:80 30:70 
ลักษณะปรากฏns 7.48±0.97 7.46±1.27 7.48±1.15 
สีns 7.42±1.05 7.30±1.36 7.44±1.03 
กลิ่นรส 6.46±1.46b 7.04±1.50a 7.22±1.40a 
รสชาติns 6.94±1.25 7.16±1.33 7.18±1.47 
เนื้อสัมผัสns 7.28±1.11 7.20±1.18 7.20±1.32 
ความชอบโดยรวมns 7.16±1.02 7.18±1.42 7.56±1.16 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่มีความแตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ภาพที่ 3 วุ้นกรอบที่อัตราส่วนน้้าส้มซ่าต่อน้้าเปลา่แตกต่างกัน 
 

4.3 ผลการศึกษาปริมาณของผิวส้มซ่าที่เหมาะสมในการผลิตวุ้นกรอบส้มซ่า 
 ผลการศึกษาพบว่า การเสริมผิวของส้มซ่าส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านลักษณะ
ปรากฏโดยวุ้นกรอบที่มีปริมาณของผิวส้มซ่าร้อยละ 0.5 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ได้รับ
คะแนนความชอบมากที่สุด เนื่องจากการใช้ผิวส้มซ่าในปริมาณน้อยยังไม่ส่งผลรูปลักษณ์
โดยรวม เมื่อเพิ่มปริมาณของผิวส้มซ่าในสูตรที่มีผิวของส้มซ่ามากที่สุดท้าให้เกิดลักษณะปรากฏ
เป็นช้ินของผิวส้มซ่าสีเขียวในวุ้นกรอบอย่างชัดเจนผู้ทดสอบชิมให้ข้อสังเกตว่าดูน่ารับประทาน
น้อยลง (ภาพท่ี 4) ส่งผลให้คะแนนความชอบน้อยลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 
ตารางที่ 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสวุ้นกรอบส้มซ่าทีเ่สริมผิวส้มซ่าในปริมาณที่แตกต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ปริมาณผิวส้มซ่า  

ร้อยละ 0.5 ร้อยละ 1 ร้อยละ 1.5  
ลักษณะปรากฏ 7.92±1.05a 7.68±1.30ab 7.48±1.59b 
สีns 7.18±1.40 7.06±1.41 6.90±1.49 
กลิ่นรส 7.16±1.13a 6.58±1.37b 6.82±1.26ab 
รสชาติ 7.26±1.19a 6.64±1.21b 6.64±1.60b 
เนื้อสัมผัส 7.80±1.11a 7.30±1.28b 7.36±1.21b 
ความชอบโดยรวม 7.64±0.98a 7.00±1.43b 7.04±1.46b 

หมายเหตุ : a, b ตัวอักษรที่มีความแตกต่างกันตามแนวนอน มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมนีัยส้าคัญทางสถิติทีร่ะดับความเชือ่มั่นร้อยละ 95 
 

 
ภาพที่ 4 วุ้นกรอบทีเ่สริมผิวส้มซา่ในปริมาณที่แตกต่างกัน 

 
คุณลักษณะด้านสีของทุกสูตรไม่มีความแตกต่างกัน ส่วนปัจจัยด้านกลิ่นรสพบว่าใช้ผวิ

ส้มซ่าในปริมาณน้อยท้าให้เกิดกลิ่นรสและขมไม่ชัดเจน ส่งผลให้รับประทานง่ายจึงได้รับคะแนน

ร้อยละ 0.5            ร้อยละ 1           ร้อยละ 1.5  
 

10:90        20:80           30:70  
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ความชอบมากที่สุด สอดคล้องกับคะแนนความชอบด้านรสชาติเนื่องจากมีความขมน้อยที่สุด 
การเสริมผิวส้มซ่าลงในวุ้นกรอบในปริมาณที่มากขึ้นส่งผลต่อคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส 
เนื่องจากผิวส้มซ่ามีลักษณะค่อนข้างหยาบ เมื่อน้ามาใช้ในปริมาณมากจึงท้าให้เนื้อวุ้นมีความ
แน่นและไม่เรียบเนียน เวลารับประทานผู้บริโภคสามารถสัมผัสได้ถึงเนื้อวุ้นที่มีผิวส้มซ่าแทรก
อยู่ภายใน ท้าให้ความรู้สึกกรอบนุ่มลดลง เมื่อพิจารณาคะแนนความชอบโดยรวมแล้วจะพบว่า 
การเพิ่มปริมาณผิวของส้มซ่านั้นท้าให้คะแนนลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ ดังนั้นปริมาณของ
ผิวส้มซ่าที่เหมาะสมในการเสริมในวุ้นกรอบ คือ ร้อยละ 0.5 จากน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด  
ซึ่งการเสริมผิวของส้มซ่าท้าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอม และมีรสชาติส้มซ่าอันเป็นเอกลักษณ์ที่
เด่นชัดมากยิ่งขึ้น 
 4.4 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
วุ้นกรอบส้มซ่าที่พัฒนาได้ 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่า (ตารางที่ 5) พบว่า 
ผลิตภัณฑ์มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 28.11 ค่าความเป็นสีเขียว (a*) เท่ากับ -1.16 แม้จะม ี
ค่าน้อย แต่บ่งช้ีได้ว่าผลิตภัณฑ์มีส่วนผสมของผิวและน้้าส้มซ่าที่มีสีเขียวตามธรรมชาติ และค่า
ความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 5.48 แสดงให้เห็นว่าสีของผลิตภัณฑ์มีสีเหลืองอ่อน สอดคล้อง
กับสีเนื้อและน้้าของส้มซ่า ซึ่งท้าให้วุ้นกรอบที่พัฒนาได้มีสีเหลืองอมเขียวอ่อนตามธรรมชาติ  
ด้านความชื้นพบว่า ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่ามีค่าความช้ืนร้อยละ 6.85 และมีปริมาณน้้าอิสระ 
(aw) อยู่ท่ี 0.77  
 
ตารางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่าที่พัฒนาได้ 

คุณภาพทางกายภาพ ผลการวิเคราะห์ 
ค่าส ี

L* 
a* 
b* 

 
28.11±0.59 
-1.16±0.08 
5.48±0.16 

ความช้ืน (ร้อยละน้้าหนักเปียก)  6.85±0.36 
ปริมาณน้้าอิสระ (aw) 0.77±0.00 

 
4.5 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่า 
ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่ากับผู้บริโภคทั่วไป 

จ้านวน 50 คน พบว่าผู้บริโภคทั่วไปส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงจ้านวน 28 คน ร้อยละ 56  
ส่วนใหญ่มีช่วงอายุระหว่าง 16-20 ปี จ้านวน 36 คน คิดเป็นร้อยละ 72 และ มอีาชีพนักศึกษา 
จ้านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 98 จากการสอบถามพบว่า ผู้บริโภคทั่วไป จ้านวน 32 คน  
คิดเป็นร้อยละ 64 ไม่เคยรับประทานส้มซ่ามาก่อน และมีผู้เคยรับประทานส้มซ่ามาก่อน 
จ้านวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 36 จากนั้นท้าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสกับ
ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่าที่พัฒนาได้ พบว่า คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส 
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รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมได้รับคะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 8.72  7.80 7.74 7.72 
8.06 และ 8.20 ซึ่งอยู่ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุดแสดงให้เห็นว่าแม้ผู้บริโภคส่วนใหญ่จะ
ไม่เคยรับประทานส้มซ่ามาก่อน แต่สามารถยอมรับในรสชาติได้ ผลการทดสอบการยอมรับ
ผู้บริโภคจ้านวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 92 ให้การยอมรับ และไม่แน่ใจจ้านวน 4 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 8 โดยผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่า เนื่องจากมีเนื้อสัมผัสที่ดี จ้านวน  
31 คน คิดเป็นร้อยละ 62 รองลงมา คือ มีรสชาติดีและผลิตภัณฑ์ที่มีความแปลกใหม่ จ้านวน 
28 คน คิดเป็นร้อยละ 56 และสามารถยืดอายุการเก็บรักษาได้ จ้านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 
20 จากผลการศึกษาจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มต่อยอดในเชิงพาณิชย์ได้  
 
5. อภิปรายผล 

ผลการศึกษาพบว่า สูตรพื้นฐานของวุ้นกรอบสูตรที่ 3 ให้เนื้อสัมผัสที่เหมาะสมที่สุด 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์มีลักษณะใส ไม่เหนียว และเกิดผลึกน้้าตาลบาง ๆ ซึ่งเป็นคุณลักษณะ 
ที่ส้าคัญของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบ (อบเชย วงศ์ทอง และขนิษฐา พูนผลกุล, 2559) สอดคล้องกับ
ผลการศึกษาของนรินทร์ เจริญพันธ์ (2561) พบว่า วุ้นกรอบล้าไยที่มีลักษณะใส ไม่ขุ่น และมี
เกล็ดน้้าตาลไม่หนาจนเกินไปได้รับคะแนนความชอบจากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
มากกว่าวุ้นกรอบสูตรที่มีความเหนียวและนิ่ม  

ผลของปริมาณของน้้าส้มซ่าตกเกรดที่ใช้ทดแทนน้้าเปล่าในอัตราส่วนร้อยละ 10:90 
20:80 และ 30:70 พบว่า อัตราส่วนร้อยละ 30:70 เป็นระดับที่เหมาะสมที่สุด โดยมีคะแนน
ความชอบด้านกลิ่นรสสูงสุดอย่างมีนัยส้าคัญ อาจเนื่องมาจากสารประกอบระเหยกลิ่นจ้าพวก
เทอร์พีน เช่น ลิโมนีน (Limonene) และลินาลูล (Linalool) ซึ่งเป็นสารที่ให้กลิ่นหอมชัดเจน 
(Masyita, A. et al., 2022) ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความน่ารับประทานมากขึ้น แม้ว่าน้้าส้มซ่า 
มีความเป็นกรดสูงซึ่งอาจรบกวนระบบการเกิดเจล แต่การเติมน้้าส้มซ่าลงไปหลังจากท่ีเคี่ยววุ้น
แล้วไม่ส่งผลกระทบด้านลักษณะปรากฏอย่างมีนัยส้าคัญ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Wang, R., 
& Hartel, R. W. (2022) ที่รายงานว่าการเติมน้้าผลไม้ที่มีกรดอ่อนในระดับเหมาะสมไม่ท้าลาย
คุณสมบัติของเจลที่มีส่วนประกอบจากวุ้นหรือคาราจีแนน ผลศึกษาการเสริมผิวส้มซ่าใน
ปริมาณที่ร้อยละ 0.5 1 และ 1.5 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมดพบว่า การเสริมผิวส้มซ่าร้อยละ 
0.5 เหมาะสมที่สุดทั้งในด้านลักษณะปรากฏ กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
การเสริมผิวส้มซ่าในปริมาณที่มากข้ึนส่งผลให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มีลักษณะหยาบและเห็น
ผิวส้มซ่าเด่นชัดเกินไป ผลิตภัณฑ์มีรสขมเพิ่มขึ้น ซึ่งส่งผลเชิงลบต่อความชอบของผู้บริโภค  
แม้ว่าผิวส้มซ่ายังเป็นแหล่งของน้้ามันหอมระเหยที่ให้กลิ่นสดชื่น และมีการน้ามาใช้เป็นสารแต่ง
กลิ่นรสในผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด (Munir, H. et al., 2024) แต่การใช้ผิวส้มซ่าในอัตรา
สูงขึ้นจะเพิ่มปริมาณฟลาโวนอยด์และลิโมนอยด์ที่ให้รสขม เช่น Naringin, Limonin ซึ่งท้าให้
เกิดความขมในผลิตภัณฑ์มากขึ้น (Jeffries, K. A. et al., 2025; Konno, A. et al., 1982) 
ดังนั้นการใช้ผิวควรใช้ในปริมาณน้อย เพื่อรักษาสมดุลทางรสชาติและลดการเกิดความขมที่
ส่งผลต่อความชอบของผู้บริโภค 
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การประเมินคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่าพบว่า ค่าความสว่าง 
(L*) มีค่าเพียง 28.11 ช้ีให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีสีค่อนข้างเข้ม สอดคล้องกับทฤษฎีการเกิดสี
น้้าตาลแบบไม่ใช่เอนไซม์หรือปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) และปฏิกิริยาการเกิด 
คาราเมล (Caramelization) ที่เกิดจากการให้ความร้อนในสภาวะที่มีน้้าตาลและมีความช้ืน
ลดลง ปฏิกิริยาเหล่านี้ท้าให้โมเลกุลน้้าตาลสลายตัวเกิดเป็นสารเม็ดสี  สีน้้าตาลที่ท้าให้ 
ความสว่างลดลงอย่างมีนัยส้าคัญ (Wang, R. & Hartel, R. W., 2022) ค่า a* -1.16 และ 
ค่า b* 5.48 แสดงถึงความเป็นสีเขียวและสีเหลือง ตามล้าดับ เป็นผลมาจากการเสริมผิวส้มซ่า
ในส่วนผสมเกิดจากองค์ประกอบคลอโรฟิลล์และฟลาโวนอยด์บางชนิดในผิวส้ม เช่น Naringin 
และ Hesperidin ซึ่งมีผลต่อโทนสีเขียวเหลืองในผลไม้ตระกูลส้ม (Maksoud, S. et al., 2021) 
เช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์ นอกจากนีก้ารเพิ่มขึ้นของค่า b* ยังสัมพันธ์กับความเข้มข้นของของแข็ง
ที่ละลายได้ระหว่างการอบ ซึ่งท้าให้สีเหลืองเด่นชัดขึ้นเมื่อความช้ืนลดลง จากการศึกษาค่า
ความช้ืนของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบพบว่า มีค่าความชื้นอยู่ที่ร้อยละ 6.85 และค่า aw ที่ 0.77 แสดง
ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์อยู่ในกลุ่มอาหารที่มีความช้ืนต่้า ( Intermediate moisture foods) ซึ่งมี
ความส้าคัญอย่างยิ่งต่อความปลอดภัยของอาหาร โดยค่า aw ที่ต่้ากว่า 0.80 จะสามารถยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ส่วนใหญ่ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย ยับยั้งการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
ทางกายภาพและเคมี เช่น การคืนตัวของเจล (Gel retrogradation) หรือการดูดซึมความช้ืน
จากอากาศ ซึ่งเป็นกลไกส้าคัญในการรักษาลักษณะกรอบนอกนุ่มในของวุ้นกรอบ (Wang, R. & 
Hartel, R. W., 2022)  

ผลการยอมรับของผู้บริโภคโดยรวมอยู่ในระดับดีมาก คะแนนเฉลี่ย 8.20 โดยมีปัจจัย
ส้าคัญจากเนื้อสัมผัสที่เป็นที่ช่ืนชอบร้อยละ 62 รองลงมาคือรสชาติและความแปลกใหม่ของ
ผลิตภัณฑ์ ปัจจัยดังกล่าวสอดคล้องกับแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสร้างสรรค์ที่
ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ใหม่ง่ายขึ้นหากมีความคุ้นเคยบางส่วนกับลักษณะผลิตภัณฑ์ เช่น 
เนื้อสัมผัส ขณะที่ส่วนของกลิ่นและรสชาติเฉพาะตัวช่วยเพิ่มความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ ส้มซ่า
สามารถน้ามาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยมีผลต่อคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสและลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส้าคัญ องค์ประกอบของส้มซ่า
ที่ประกอบด้วยน้้ามันหอมระเหย ฟลาโวนอยด์ และสารประกอบฟีนอลิก (Maksoud, S. et al., 
2021) ช่วยเสริมกลิ่นหอมเฉพาะตัวและเอกลักษณ์รสชาติของผลิตภัณฑ์ ซึ่งสะท้อนจากผลการ
ประเมินของผู้บริโภคที่แม้ส่วนใหญ่ไม่เคยบริโภคส้มซ่ามาก่อน แต่ยังให้คะแนนความชอบใน
ระดับสูง  

ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้แสดงให้เห็นว่าส้มซ่ามีศักยภาพสูงในการน้ามาใช้เป็นส่วนผสมใน
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยร่วมสมัย ซึ่งไม่เพียงช่วยเพิ่มเอกลักษณ์กลิ่นรสและความน่าสนใจของ
ผลิตภัณฑ์ แต่ยังเป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าของส้มซ่าตกเกรด และช่วยส่งเสริมการ
อนุรักษ์พืชพื้นบ้านไทยที่ก้าลังลดน้อยลงในปัจจุบัน  
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6. องค์ความรู้ใหม่  
องค์ความรู้ใหม่ที่ได้จากการวิจัยในครั้งนี้ คือ การน้าส้มซ่าตกเกรดที่เปลือกบางส่วน 

เกิดการเปลี่ยนสีไม่สามารถจ้าหน่ายส้าหรับการท้าอาหารได้มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ขนมไทย
เป็นแนวทางในการส่งเสริมการใช้วัตถุดิบตกเกรดช่วยลดขยะ อาหาร (Food waste)  
ช่วยส่งเสริมให้เกษตรกรมีรายได้เสริมจากผลผลิตที่เดิมต้องทิ้ง ลดความสูญเสียในกระบวนการ
ผลิต ซึ่งผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่าที่พัฒนาได้เป็นการดึงศักยภาพของพืชอัตลักษณ์ไทยที่มีกลิ่น
หอมเป็นเอกลักษณ์มาใช้ประโยชน์ช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบท้องถิ่น อีกทั้ง เพิ่ม
คุณประโยชน์ในการรับประทานขนมไทยให้ดีต่อสุขภาพมากข้ึนอีกด้วย  

 
7. สรุป  

ผลการศึกษาวุ้นกรอบสูตรพื้นฐาน สูตรที่ 3 เป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
เนื่องจากมีลักษณะใส และเกิดผลึกน้้าตาลบาง ๆ ซึ่งเป็นคุณลักษณะที่ส้าคัญของผลิตภัณฑ์  
วุ้นกรอบ น้ามาศึกษาการทดแทนน้้าด้วยน้้าส้มซ่าในอัตราส่วนร้อยละ 30:70 เป็นสูตรที่ได้รับ
คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านกลิ่นรสมากที่สุดอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ปัจจัยด้านอื่นไม่แตกต่างกัน จากนั้นศึกษาปริมาณของผิวส้มซ่าพบว่า ผิวของส้มซ่าที่เหมาะสม 
คือ ร้อยละ 0.5 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ท้าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอม และรสชาติความเป็น
ส้มซ่าอันเป็นเอกลักษณ์ที่เด่นชัด ได้รับคะแนนความชอบในปัจจัยด้าน ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่าที่ได้รับการยอมรับ
จากผู้บริโภคประกอบด้วย น้้าเปล่า ร้อยละ 36.80 น้้าตาลทรายขาว ร้อยละ 45.20 ผงวุ้น  
ร้อยละ 1.72 น้้าส้มซ่า ร้อยละ 15.78 และผิวส้มซ่า ร้อยละ 0.5 วุ้นกรอบส้มซ่ามีค่าความสว่าง 
(L*) ค่าความเป็นสีเขียว (a*) และค่าความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 28.11  -1.16 และ 5.48
ตามล้าดับ ความช้ืน ร้อยละ 6.85 และปริมาณน้้าอิสระ (aw) เท่ากับ 0.77 ผู้บริโภคทั่วไป  
ร้อยละ 92 ให้การยอมรับ (จ้านวน 46 คน จากทั้งหมด 50 คน) คะแนนความชอบในลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมได้รับคะแนนเฉลี่ย เท่ากับ 8.72 
7.80 7.74 7.72 8.06 และ 8.20 ซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 

ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบส้มซ่าที่พัฒนาได้มีสีเหลืองอมเขียวอ่อนจากน้้าและผิวของส้มซ่า 
กลิ่นรสจากน้้ามันหอมระเหยบนผิวของส้มซ่าท้าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว มีรสชาติ
หวานอมเปรี้ยวเล็กน้อย ดังนั้นงานวิจัยนี้แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของการน้าส้มซ่าตกเกรดมา
แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบที่มีความเป็นอัตลักษณ์ของรสชาติและกลิ่น ช่วยลดขยะอาหาร 
รวมถึงการสูญเสียในกระบวนการผลิต อีกทั้งช่วยเพิ่มมูลค่าให้กับพืชท้องถิ่นของไทยให้สามารถ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ในเชิงพาณิชยไ์ด้ 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ควรศึกษาการใช้น้้าและผิวของส้มซ่าในปริมาณที่เพิ่มขึ้นในการผลิตเนื่องจากเป็น

แหล่งของใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระ  
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8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
ควรศึกษาการพัฒนาสูตรเพื่อให้มีประโยชน์ต่อสุขภาพมากขึ้น เช่น การใช้สารให้

ความหวานทดแทนน้้าตาลบางส่วนเพื่อลดปริมาณพลังงานในผลิตภัณฑ์ และในการท้าวิจัยครั้ง
ต่อไปอาจมีการศึกษาความพึงพอใจหรือทัศนคติและพฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
จากส้มซ่าเพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ต่อไป  
 
9. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณวัตถุดิบผลส้มซ่าตกเกรดจากไร่ส้มซ่าไร่ศรัณย์กร อ้าเภอหนองขาหย่าง 
จังหวัดอุทัยธานี ขอขอบคุณสาขาวิชาการจัดการอาหารและสาขาวิชาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม ที่ให้
ความอนุเคราะห์ใช้สถานท่ีและเครื่องมือในการวิจัย 

 
10. เอกสารอ้างอิง  
ณฐิฒา รอดขวัญ และวรรณี จิรภาคย์กุล. (2559, 2-9 กุมภาพันธ์). สารประกอบเชิงซ้อนแบบ
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บทคัดย่อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารช่วยติดต่อลักษณะและค่าสีของผ้าฝ้าย

พิมพ์สีจากใบแคนาด้วยเทคนิคการพิมพ์ลายจากธรรมชาติ ปัจจัยการทดลอง คือ ชนิดของสาร
ช่วยติด 3 ชนิด ได้แก่ น้้าสนิม น้้าปูนใส และกรดอะซิติก และความเข้มข้นของสารละลายสาร
ช่วยติด 3 ระดับ คือ ร้อยละ 4 6 และ 8 วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบจ้าแนกสองทาง (Two-
way ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยค่าสีด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) 
ผลการวิจัย พบว่า ผ้าฝ้ายพิมพ์สีโดยใช้น้้าสนิม น้้าปูนใส และกรดอะซิติก เป็นสารช่วยติด  
มีสีเขียวอมเทา-สีเหลืองอมเขียว สีน้้าตาลอมเหลือง และ สีเหลืองอมเขียว ตามล้าดับ ผ้าฝ้าย
พิมพ์สีโดยใช้น้้าสนิมเป็นสารช่วยติดมีลวดลายใบชัดเจนมากท่ีสุด ผ้าฝ้ายพิมพ์สีด้วยสารช่วยติด
ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 4 6 และ 8 มีค่าเฉลี่ย L* a* b* C* และ h อยู่ในช่วง 74.20 ถึง 
80.77 -2.87 ถึง -7.69 17.04 ถึง 50.13 17.60 ถึง 50.47 และ 94.80 ถึง 105.75 ตามล้าดับ 
ชนิด ความเข้มข้น และปฏิสัมพันธ์ระหว่างชนิดและความเข้มข้นของสารช่วยติด มีผลต่อค่า L* 
a* b* C* และ h (p0.05) 
 
ค าส าคัญ : การพิมพ์ลายจากธรรมชาติ, ฝ้าย, ใบแคนา, สารช่วยติด  
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Abstract  
This research aimed to investigate the effects of mordants on the 

characteristics and color values of cotton fabric printed from Dolichandrone 
serrulata (cana) leaves by the eco-printing technique. The experimental factors 
were 3 types of mordant, which were rust water, limewater, and acetic acid, and 
concentration of mordant solutions at 3 levels, which were 4% 6% and 8%. The 
data were analyzed using two-way analysis of variance (Two-way ANOVA), and 
the mean color values were compared using the least significant difference (LSD) 
test. The results revealed that the cotton fabrics printed using rust water, 
limewater, and acetic acid as mordants exhibited grayish green-yellowish green, 
yellowish brown, and yellowish green colors, respectively. The cotton fabrics 
printed using rust water as a mordant showed the clearest leaf patterns. The 
cotton fabrics printed with mordants at concentrations of 4% 6% and 8% had 
average L* a* b* C* and h in the range of 74.20 to 80.77 -2.87 to -7.69 17.04 to 
50.13, 17.60 to 50.47, and 94.80 to 105.75, respectively. The type, concentration, 
and interaction between type and concentration of mordants had significant 
effects on the L* a* b* C* and h values (p0.05). 
 
Keywords: Eco-printing, Cotton, Dolichandrone serrulata (cana) leaves, Mordant   
 
1. บทน า   
 เสื้อผ้าเครื่องนุ่งห่มเป็นหนึ่งในปัจจัยสี่ที่มีความส้าคัญต่อการด้ารงชีวิตของมนุษย์
ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน โดยผ้าฝ้ายเป็นวัสดุที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในการน้ามาผลิต
เสื้อผ้าเครื่องนุ่งห่ม เนื่องจากใยฝ้ายเป็นใยธรรมชาติ (Natural fiber) ที่มีองค์ประกอบทางเคมี
หลักเป็นเซลลูโลส (Cellulose) ส่งผลให้มีสมบัติในการดูดซับน้้าและความช้ืนได้ดี  รวมทั้ง
สามารถระบายอากาศได้อย่างมีประสิทธิภาพ จึงท้าให้ผ้าฝ้ายให้ความรู้สึกสบายเมื่อสวมใส่   
(ศศิประภา รัตนดิลก ณ ภูเก็ต และกิตติกานต์ ทัฬหิกรณ์, 2568) โดยทั่วไปเส้นใยฝ้ายมีสีขาว
หรือสีน้้าตาลอ่อนตามธรรมชาติ จึงจ้าเป็นต้องผ่านกระบวนการย้อมสีหรือการพิมพ์ลายเพื่อ
เพิ่มความสวยงามและตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค กระบวนการดังกล่าวส่วนใหญ่
นิยมใช้สีสังเคราะห์ เนื่องจากมีต้นทุนต่้า ให้สีสันที่หลากหลาย มีความสม่้าเสมอ และมีความ
คงทนของสีสูง อย่างไรก็ตาม สีสังเคราะห์เป็นสารประกอบทางเคมีซึ่งอาจก่อให้เกิดผลกระทบ
ต่อสุขภาพของผู้บริโภคและสิ่งแวดล้อม ส่งผลให้ในปัจจุบันผู้บริโภคให้ความสนใจผลิตภัณฑ์  
สิ่งทอที่ย้อมสีหรือพิมพ์ลายด้วยสีธรรมชาติเพิ่มมากขึ้น แม้ว่าสีธรรมชาติจะมีข้อได้เปรียบด้าน
ความปลอดภัยและความเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม แต่ยังมีข้อจ้ากัดส้าคัญด้านความคงทนของสี 
จึงจ้าเป็นต้องใช้สารช่วยติดหรือมอร์แดนท์ (Mordant) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการยึดเกาะ
ระหว่างสีและเส้นใย (Bechtold, T. & Mussak, R., 2009)  ในปัจจุบัน เทคนิคการพิมพ์ลาย
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จากธรรมชาติ (Eco-printing) ได้รับความสนใจเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง เนื่องจากเป็นกระบวนการ
ถ่ายโอนสีและลวดลายจากพืชลงบนผืนผ้าโดยตรงผ่านการทุบหรือการใช้ความร้อน เช่น การนึ่ง 
โดยหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมีที่เป็นอันตราย จึงถือเป็นเทคนิคที่สอดคล้องกับแนวคิดการผลิต  
สิ่งทอที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม โดยใบไม้และดอกไม้ท้าหน้าที่เป็นองค์ประกอบส้าคัญของ
เทคนิคการพิมพ์ลายจากธรรมชาติ เนื่องจากเป็นแหล่งของสารให้สีและลวดลายบนผืนผ้า 
งานวิจัยก่อนหน้าได้รายงานการใช้พืชชนิดต่าง ๆ ในกระบวนการดังกล่าว เช่น เกชา ลาวงษา 
และคณะ (2565) ศึกษาการย้อมสีใบตะขบด้วยฝางและน้าไปพิมพ์ลายบนผ้าฝ้าย วราภรณ์  
บันเล็งลอย และคณะ (2565) ศึกษากระบวนการพิมพ์ลายผ้าด้วยใบและดอกไม้หลายชนิด 
ได้แก่ ใบสักทอง ใบตะขบ ใบยูคาลิปตัส ใบสบู่แดง ใบเพกา ดอกดาวเรือง และดอกอัญชัน  
วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และคณะ (2565) ศึกษาการพิมพ์สีธรรมชาติจากใบเพกาด้วยเทคนิค 
การถ่ายโอนสีสู่ผ้าฝ้าย ขณะที่ ณัฐธิดา ภู่จีบ (2566) ศึกษาความแตกต่างของการติดสีของพืช
แต่ละชนิดโดยใช้สารช่วยติดธรรมชาติร่วมกับเทคนิคการพิมพ์ลายจากธรรมชาติและ Yuliana, 
T. & Bahari, N. (2023) ศึกษาการพิมพ์สีแบบผสมผสานระหว่างเทคนิค Eco-printing และ 
Screen printing โดยใช้สีธรรมชาติจากพืชหลายชนิด  อย่างไรก็ตาม จากการทบทวน
วรรณกรรมยังไม่พบรายงานการศึกษาเกี่ยวกับศักยภาพในการให้สีและลักษณะสีของใบแคนา
บนผ้าฝ้ายด้วยเทคนิคการพิมพ์ลายจากธรรมชาติ ต้นแคนา (Dolichandrone serrulata 
(Wall. ex DC.) Seem.) เป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง มีใบประกอบแบบขนนกช้ันเดียว ใบย่อย 
รูปรี ปลายเรียวแหลม ขอบใบหยัก และมีเส้นใบเด่นชัด (ระบบฐานข้อมูลเกษตรดิจิทัล , 2564) 
นิยมปลูกเป็นไม้ประดับในพ้ืนที่ชุมชนเมือง และจ้าเป็นต้องมีการตัดแต่งกิ่งเป็นประจ้า ส่งผลให้
เกิดใบแคนาเหลือทิ้งเป็นจ้านวนมาก การน้าใบแคนามาใช้เป็นแหล่งสีธรรมชาติส้าหรับ 
การพิมพ์ลายผ้าจึงเป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าและใช้ประโยชน์จากวัสดุเหลือทิ้งอย่างมี
ประสิทธิภาพ 

ดังนั้น งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของสารช่วยติดต่อลักษณะและค่าสีของ
ลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สีด้วยเทคนิคการพิมพ์ลายจากธรรมชาติ โดยใช้น้้าสนิม  
น้้าปูนใส และกรดอะซิติกเป็นสารช่วยติด เนื่องจากเป็นสารที่หาได้ง่าย มีต้นทุนต่้า และมีความ
ปลอดภัยมากกว่าสารเคมีอุตสาหกรรม ผลการวิจัยที่ได้สามารถน้าไปใช้เป็นแนวทางในการ
พัฒนาเทคนิคการพิมพ์ลายจากธรรมชาติ  และสนับสนุนการพัฒนาสิ่งทอที่เป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน รวมถึงการประยุกต์ใช้ในอุตสาหกรรมสิ่งทอในอนาคต
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2. วัตถุประสงค์    
เพื่อศึกษาผลของสารช่วยติดต่อลกัษณะและค่าสีของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝา้ยพิมพ์

สดี้วยเทคนิคการพิมพล์ายจากธรรมชาต ิ
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย   
3.1 วัสดุและสารเคมี มีดังนี้  

3.1.1 ผ้าฝ้าย 100% ทอลายขัดสมดุลที่ผ่านการฟอกขาวแล้ว น้้าหนักเฉลี่ย 
0.012 กรัมต่อตารางเซนติเมตร จ้านวนเส้นด้ายยืน 146 เส้นต่อตารางนิ้ว และจ้านวนเส้นด้าย
พุ่ง 77 เส้นต่อตารางนิ้ว  

3.1.2 วัสดุให้สี ได้แก่ ใบแคนา โดยเลือกใบล้าดับช้ันที่ 3-6 นับจากปลายยอด 
ซึ่งเป็นใบช้ันกลางของกิ่ง ใบมีสีเขียวสด 

3.1.3 สารช่วยติด ได้แก่ น้้าสนิม น้้าปูนใส และกรดอะซิติก  
3.1.4 สารเคมี ได้แก่ 1) สารลดแรงตึงผิว (Surfactant) 2) โซเดียมไฮดรอกไซด ์

(NaOH) 3) โซเดียมคาร์บอเนต (Na2CO3) 4) สารส้ม (KAl(SO4)2.12H2O) และ 5) กรดอะซิติก 
(CH3COOH) ความเข้มข้น 12 โมล เกรดส้าหรับการทดลอง (AR grade)  
 3.2 อุปกรณ์และเครื่องมือ 

3.2.1 เครื่ อ งวั ดค่ าสี  (Spectrophotometer) รุ่ น  Datacolor 550 ยี่ ห้ อ 
Datacolor  

3.2.2 เครื่องช่ังน้้าหนักดิจิตอล จุดทศนิยม 4 ต้าแหน่ง รุ่น SI-234 ยี่ห้อ 
Denver Instrument  

3.3 วิธีการด้าเนินงาน 
3.3.1 การท้าความสะอาดผ้าฝ้าย ดัดแปลงวิธีการจาก ขจีจรัส ภิรมย์ธรรมศิริ 

(ม.ป.ป.) โดยมีวิธีการดังนี ้ 
1. เตรียมน้้า โดยใช้อัตราส่วนผ้าฝ้ายต่อน้้า 1 :20 ต้มจนเดือดถึงอุณหภูมิ 

100 องศาเซลเซียส แล้วใส่สารลดแรงตึงผิว โซเดียมไฮดรอกไซด์ และโซเดียมคาร์บอเนต  
อย่างละ 1 กรัมต่อลิตร กวนให้เป็นเนื้อเดียวกัน ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา  
30 นาที 

2. น้าผ้าฝ้ายแช่ในน้้าสะอาด โดยใส่น้้าให้ท่วมผ้า ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา
10 นาที บิดผ้าฝ้ายให้หมาด คลี่ไม่ให้ม้วนติดกัน และค่อย ๆ ใส่ผ้าฝ้ายในสารละลายที่เตรียมไว้
ในข้อ 1 ต้มที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 30 นาที 

3. ล้างท้าความสะอาดผ้าฝ้ายด้วยน้้าสะอาด น้าไปผึ่งให้แห้ง 
3.3.2 การเตรียมสารช่วยติด 1) น้้าสนิม โดยน้าตะปูที่ขึ้นสนิม 1 กิโลกรัม  

แช่ในน้้าสะอาด 10 ลิตร ท่ีอุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 3 วัน จะได้น้้าสนิม (วราภรณ์ บันเล็งลอย 
และคณะ, 2565) และ 2) น้้าปูนใส โดยใช้ปูนแดง 10 กรัม ละลายในน้้า 100 มิลลิลิตร ตั้งท้ิงไว้
ให้ตกตะกอนเป็นเวลา 1 คืน ตักฝ้าด้านบนทิ้ง รินของเหลวเฉพาะส่วนใสมาใช้ (พัทวัฒน์ สีขาว 
และคณะ, 2565) 
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3.3.3 การเตรียมผ้าฝ้ายส้าหรับการพิมพ์ส ีโดยน้าผ้าฝ้ายที่ท้าความสะอาดแล้ว 
ขนาด 20x30 เซนติเมตร แช่ในสารละลายสารส้ม เพื่อท้าให้ผ้าฝ้ายติดสีดีขึ้น (Wahyuningsih, 
S. E. et al, 2022) โดยใช้ความเข้มข้นร้อยละ 1.5 ที่อุณหภูมิห้อง ระยะเวลา 30 นาที น้าไปผึ่ง
ให้แห้งในทีร่่ม ใช้อัตราส่วนผ้าฝ้ายต่อสารละลาย 1:20  

3.3.4 การเตรียมใบแคนาส้าหรับการพิมพ์สี ดัดแปลงจากการทดลองของ  
วีระศักดิ์ ศรีลารัตน์ และคณะ (2565) โดยแช่ใบแคนาในสารละลายสารช่วยติด ได้แก่ 
สารละลายน้้าสนิม สีน้้าตาลอ่อน มีค่า pH 4-5 สารละลายน้้าปูนใสไม่มีสี มีค่า pH 8-10 และ 
สารละลายกรดอะซิติกไม่มีสี มีค่า pH 2-3 ความเข้มข้นร้อยละ 4 6 และ 8 ที่อุณหภูมิห้อง 
ระยะเวลา 45 นาที โดยใช้อัตราส่วนใบแคนาต่อสารละลายสารช่วยติด 1:20 หลังจากนั้นน้า 
ใบแคนามาสะเด็ดน้้าออก  

3.3.5 การพิมพ์สีใบแคนาบนผ้าฝ้าย มีวิธีการดังนี้ 
1. กางผ้าฝ้ายที่แช่สารละลายสารส้มบนพื้นเรียบ วางใบแคนาที่แช่ด้วยน้้า

สะอาด (Control) และแช่ด้วยสารละลายสารช่วยติดบนผ้าฝ้าย ภาพที่ 1 (ก) 
2. วางพลาสติกใสทับบนใบแคนา กดให้แนบสนิทกับผ้าฝ้ายมากที่สุด  

เพื่อไม่ให้สีของใบไม้กระจายไปเปื้อนผ้าฝ้ายต้าแหน่งอื่น ภาพที่ 1 (ข) 
3. น้าท่อ PVC ทรงกระบอกม้วนผ้า และมัดเชือกให้แน่นเป็นช่วง ๆ  

ใช้พลาสติกห่ออาหารพันรอบผ้าฝ้าย จ้านวน 12 รอบ และมัดเชือกอีกรอบ เพื่อกันน้้าซึมเข้า  
ภาพที่ 1 (ค) 

4. ให้ความร้อนผ้าฝ้ายด้วยการนึ่ง ที่อุณหภูมิ 80 -90 องศาเซลเซียส 
ระยะเวลา 120 นาที และแกะม้วนผ้าฝ้าย ภาพที่ 1 (ง) 

5. เมื่อหายร้อน ดึงใบแคนาออก ภาพที่ 1 (จ) และน้าไปผึ่งจนแห้ง 
6. ซักด้วยน้้าสะอาดจนไม่มีสีหลุดออกมา ได้ลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้าย  

ดังภาพท่ี 1 (ฉ) 
3.3.6 การวิ เคราะห์ข้อมูลทางสถิติ  การวิจัยนี้จัดสิ่ งทดลองแบบ 3x3  

แฟกทอ เ รี ยล  ในแผนการทดลองแบบสุ่ ม สมบู รณ์  (3x3 Factorial experiment in 
completely randomized design) ท้าการทดลอง 3 ซ้้า วิเคราะห์ค่าสี L* a* b* C* และ h 
โดยหาค่าเฉลี่ย (Average) วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบจ้าแนกสองทาง โดยใช้ Two-way 
ANOVA และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Least Significant Difference (LSD) ที่ระดับความ
เชื่อมั่นร้อยละ 95 
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(ก) (ข) (ค) 
 

   

   

(ง) (จ) (ฉ) 
 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการพิมพ์สีใบแคนาบนผ้าฝา้ย (ก) วางใบแคนาบนผ้าฝ้าย (ข) วางพลาสติกใส

ทับบนใบแคนา (ค) ผ้าที่ม้วนด้วยท่อ PVC พันพลาสติกห่ออาหารและมดัด้วยเชือกฟาง  
(ง) แกะม้วนผ้าออก (จ) การดึงใบแคนา และ (ฉ) ลวดลายใบแคนาที่พิมพ์สีบนผ้าฝ้าย 
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4. ผลการวิจัย  
4.1 ลักษณะของผ้าฝ้ายพิมพ์สีจากใบแคนา 
 

ตารางที่ 1 ลักษณะของผ้าฝ้ายพิมพ์สีจากใบแคนา 

ชนิดสารช่วยติด 
ระดับความเข้มข้น 

ร้อยละ 4 ร้อยละ 6 ร้อยละ 8 
ไม่ใช้สารช่วยติด 

 

 
 
- 

 
 
- 

 
 
- 

น้้าสนิม 

0 

 
 

น้้าปูนใส 

 

 
 

กรดอะซติิก 

 

  

 
ตารางที่ 1 แสดงลักษณะของผ้าฝ้ายพิมพ์สีจากใบแคนา ซึ่งจากการตรวจวิเคราะห์

ลวดลายและสีสันที่ปรากฏ พบว่า ลักษณะของผ้าฝ้ายพิมพ์สีจากใบแคนาโดยไม่ใช้สารช่วยติด 
มีสีเหลืองอมเขียวลวดลายใบไม้ไม่ชัดเจน การใช้สารละลายน้้าสนิม มีลวดลายใบไม้ชัดเจน  
ที่ความเข้มข้นร้อยละ 4 มีสีเขียวอมเทา และร้อยละ 8 มีเฉดสีเหลืองอมเขียว การใช้สารละลายน้า้
ปูนใส ลวดลายใบไม้ชัดเจนกว่าการไม่ใช้สารช่วยติด แต่น้อยกว่าน้้าสนิมและกรดอะซิติก  
มีสีน้้าตาลอมเหลือง ที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 มีสีน้้าตาลอมเหลืองเข้มที่สุด รองลงมาคือ  
ร้อยละ 6 และ 4 ตามล้าดับ และการใช้สารละลายกรดอะซิติก ลวดลายใบไม้ชัดเจนกว่าการไม่
ใช้สารช่วยติดและการใช้น้้าปูนใส แต่ชัดเจนน้อยกว่าการใช้น้้าสนิม มีสีเหลืองอมเขียว  
ทีค่วามเข้มข้นร้อยละ 8 มีสีเหลืองอมเขียวเข้มที่สุด รองลงมาคือ ร้อยละ 6 และ 4 ตามล้าดับ  
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จากผลการทดลองจะเห็นว่า ความเข้มข้นของสารละลายสารช่วยติดที่เพิ่มมากขึ้น 
จะได้สีของลวดลายที่เข้มมากยิ่งขึ้น เมื่อพิจารณาความชัดเจนของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้าย 
พบว่า การใช้สารละลายน้้าสนิมเป็นสารช่วยติดได้ลวดลายของใบชัดเจนมากที่สุด รองลงมาคือ 
สารละลายกรดอะซิติก สารละลายน้้าปูนใส และไม่ใช้สารช่วยติด ตามล้าดับ 

4.2 ค่าสีของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์ส ี
 

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยค่าสีของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพส์ีที่ไม่ใช้สารช่วยติดและใช้สาร 
ช่วยติดแตกต่างกัน 

สารช่วยตดิ ค่าเฉลี่ยค่าส ี± SD 

ชนิด 
ความเข้มข้น 

(ร้อยละ) 
L* a* b* C* h 

ไม่ใช้สาร
ช่วยติด 

- 80.57±0.17 -6.44±0.29 33.91±0.59 35.11±0.80 103.17±0.61 

 4 77.57±0.40 -4.14±0.26 17.51±0.44 17.99±0.42 103.63±0.37 
น้้าสนิม 6 80.77±0.61 -4.37±0.67 17.04±0.44 17.60±0.28 105.75±0.44 

 8 80.36±0.46 -7.69±0.64 38.71±0.79 39.65±0.73 101.36±0.59 
 4 76.14±078 -4.62±0.44 41.07±0.79 41.16±0.73 97.57±0.82 

น้้าปูนใส 6 76.11±0.42 -3.47±0.47 34.85±1.09 35.16±1.06 96.67±0.81 
 8 74.20±1.03 -2.87±0.17 25.67±0.34 25.83±0.35 94.80±0.76 

กรด 
อะซิติก 

4 77.45±0.14 -4.84±0.91 30.24±1.23 30.63±1.11 97.80±0.34 
6 77.93±0.09 -5.51±0.83 42.47±0.37 42.81±0.40 97.09±0.57 
8 76.46±0.94 -6.11±0.55 50.13±0.44 50.47±0.33 97.15±0.33 

 
ตารางที่ 2 แสดงค่าสีของของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สีพบว่า ค่าเฉลี่ย L*  

(ค่าความสว่าง) มีค่าค่อนข้างสูง อยู่ในช่วง 74.20 ถึง 80.77 หมายถึง ผ้ามีความสว่าง
ค่อนข้างมาก การใช้สารละลายน้้าสนิม ความเข้มข้นร้อยละ 6 ให้ค่าความสว่างสูงสุด คือ  
มีสีอ่อนสุด และการใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 8 ให้ค่าความสว่างต่้าสุด คือ  
มีสีเข้มที่สุด 

ค่าเฉลี่ย a* (ค่าความเป็นสีเขียว-สีแดง) มีค่าเป็นลบ อยู่ในช่วง -2.87 ถึง -7.69  
แสดงค่าความเป็นสีเขียว การใช้สารละลายน้้าสนิม ความเข้มข้นร้อยละ 8 ให้ค่าความเป็นสี
เขียวสูงสุด และการใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 8 ให้ค่าความเป็นสีเขียวต่้าสุด 

ค่าเฉลี่ย b* (ค่าความเป็นสีเหลือง-สีน้้าเงิน) มีค่าเป็นบวก อยู่ในช่วง 17.04 ถึง 50.13 
แสดงค่าความเป็นสีเหลือง การใช้สารละลายกรดอะซติิก ความเข้มข้นร้อยละ 8 ให้ค่าความเป็น
สีเหลืองสูงสุด และการใช้สารละลายน้้าสนิม ความเข้มข้นร้อยละ 6 ให้ค่าความเป็นสีเหลือง
ต่้าสุด 

C* (ค่าความสดใส) มีค่าค่อนข้างน้อยถึงปานกลาง อยู่ในช่วง 17.60 ถึง 50.47  
การใช้สารละลายกรดอะซิติก ความเข้มข้นร้อยละ 8 ให้สีสดใสมากสุด และการใช้สารละลาย
น้้าสนิมความเข้มข้นร้อยละ 6 ให้สีสดใสน้อยสุด 
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ค่าเฉลี่ย h (ต้าแหน่งของสี) อยู่ในช่วง 94.80 ถึง 105.75 องศา แสดงว่ามเีฉดสีเหลือง
ค่อนไปทางสีเขียว การใช้สารละลายน้้าสนิม ความเข้มข้นร้อยละ 6 มีเฉดสีเขียวมากสุด  
และการใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 8 มีเฉดสีเขียวน้อยสุด 

4.3 ผลการวิ เคราะห์ความแปรปรวนค่าเฉลี่ยค่าสีของลวดลายใบแคนาบน 
ผ้าฝ้ายพิมพ์สี 

4.3.1 ค่าเฉลี่ย L* ของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สี โดยใช้ชนิดและความ
เข้มข้นของสารละลายสารช่วยติดแตกต่างกันพบว่า ชนิดของสารช่วยติด ความเข้มข้นของสาร
ช่วยติด และปฏิสัมพันธ์ระหว่างชนิดและความเข้มข้นของสารช่วยติด มีผลต่อค่า L* (p0.05) 
ผลการวิเคราะห์ LSD พบว่า การใช้สารละลายน้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย L* มากกว่าสารละลาย 
น้้าปูนใสและสารละลายกรดอะซิติก และสารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย L* มากกว่า
สารละลายน้้าปูนใส (p0.05) และการใช้สารละลายสารช่วยติด ความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย 
L* มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 8 (p0.05)  

นอกจากนี้ การใช้สารละลายน้้าสนิม ความเข้มข้นร้อยละ 6 และร้อยละ 8  
มีค่าเฉลี่ย L* มากกว่า ร้อยละ 4 (p0.05) การใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 4 
และร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย L* มากกว่าร้อยละ 8 (p0.05) และการใช้สารละลายกรดอะซิติก 
ความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย L* มากกว่าร้อยละ 8 (p0.05) ส้าหรับการใช้ความเข้มข้น
ร้อยละ 4 พบว่า สารละลายทั้ง 3 ชนิด มีค่าเฉลี่ย L* ไม่แตกต่างกัน (p0.05) และที่ความ
เข้มข้นร้อยละ 6 และร้อยละ 8 พบว่า สารละลายน้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย L* มากกว่าสารละลาย 
น้้าปูนใสและสารละลายกรดอะซิติก (p0.05) 

4.3.2 ค่าเฉลี่ย a* ของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สี โดยใช้ชนิดและความ
เข้มข้นของสารละลายสารช่วยติดแตกต่างกันพบว่า ชนิดของสารช่วยติดความเข้มข้นของสาร
ช่วยติด และปฏิสัมพันธ์ระหว่างชนิดและความเข้มข้นของสารช่วยติดมีผลต่อค่า a* (p0.05) 
ผลการวิเคราะห์ LSD พบว่า การใช้สารละลายน้้าสนิมและสารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย a* 
มากกว่าสารละลายน้้าปูนใส (p0.05) และการใช้สารละลายสารช่วยติด ความเข้มข้นร้อยละ 8 
มีค่าเฉลี่ย a* มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 6 (p0.05) 

นอกจากนี้ การใช้สารละลายน้้าสนิมความเข้มข้นร้อยละ 8 มีค่าเฉลี่ย a* 
มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 6 (p0.05) การใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 4  
มีค่าเฉลี่ย a* มากกว่าร้อยละ 6 และร้อยละ 8 (p0.05) และการใช้สารละลายกรดอะซิติก  
ความเข้มข้นร้อยละ 8 มีค่าเฉลี่ย a* มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 6 (p0.05) ส้าหรับการใช้
ความเข้มข้นร้อยละ 4 พบว่า สารละลายทั้ง 3 ชนิด มีค่าเฉลี่ย a* ไม่แตกต่างกัน (p0.05)  
ที่ความเข้มข้นร้อยละ 6 พบว่า สารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย a* มากกว่าสารละลาย 
น้้าปูนใส (p0.05) และที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 พบว่า สารละลายน้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย a* 
มากกว่าสารละลายน้้าปูนใสและสารละลายกรดอะซิติก และสารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย 
a* มากกว่าสารละลายน้้าปูนใส (p0.05) 

4.3.3 ค่าเฉลี่ย b* ของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สี โดยใช้ชนิดและความ
เข้มข้นของสารละลายสารช่วยติดแตกต่างกันพบว่า ชนิดของสารช่วยติด ความเข้มข้นของสาร
ช่วยติด และปฏิสัมพันธ์ระหว่างชนิดและความเข้มข้นของสารช่วยติดมีผลต่อค่า b* (p0.05) 
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ผลการวิเคราะห์ LSD พบว่า การใช้สารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลาย
น้้าสนิมและสารละลายน้้าปูนใส และสารละลายน้้าปูนใสมีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลายน้้า
สนิม (p0.05) และการใช้สารละลายสารช่วยติดความเข้มข้นร้อยละ 8 มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่า 
ร้อยละ 4 และร้อยละ 6 และความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าร้อยละ 4 (p0.05) 

นอกจากนี้ การใช้สารละลายน้้าสนิมความเข้มข้นร้อยละ 8 มีค่าเฉลี่ย b* 
มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 6 (p0.05) การใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 4  
มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าร้อยละ 6 และร้อยละ 8 และความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย b* 
มากกว่าร้อยละ 8 (p0.05) และการใช้สารละลายกรดอะซิติก ความเข้มข้นร้อยละ 8  
มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 6 และความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย b* 
มากกว่าร้อยละ 4 (p0.05) ส้าหรับการใช้ความเข้มข้นร้อยละ 4 พบว่า สารละลายน้้าปูนใส  
มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลายน้้าสนิมและสารละลายกรดอะซิติก และสารละลาย 
กรดอะซิติกมีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลายน้้าสนิม (p0.05) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 6 พบว่า 
สารละลายกรดอะซิติกมีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลายน้้าสนิมและสารละลายน้้าปูนใส และ
สารละลายน้้าปูนใส มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลายน้้าสนิม (p0.05) และที่ความเข้มข้นร้อย
ละ 8 พบว่า สารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลายน้้าสนิมและสารละลาย
น้้าปูนใส และสารละลายน้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย b* มากกว่าสารละลายน้้าปูนใส (p0.05) 

4.3.4 ค่าเฉลี่ย C* ของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สี โดยใช้ชนิดและความ
เข้มข้นของสารละลายสารช่วยติดแตกต่างกันพบว่า ชนิดของสารช่วยติด ความเข้มข้นของสาร
ช่วยติด และปฏิสัมพันธ์ระหว่างชนิดและความเข้มข้นของสารช่วยติด มีผลต่อค่า C* (p0.05) 
ผลการวิเคราะห์ LSD พบว่า การใช้สารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลาย
น้้าสนิมและสารละลายน้้าปูนใส และสารละลายน้้าปูนใส มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลายน้้า
สนิม (p0.05) และการใช้สารละลายสารช่วยติด ความเข้มข้นร้อยละ 8 มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่า
ร้อยละ 4 และ ร้อยละ 6 และความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าร้อยละ 4 (p0.05) 

นอกจากนี้ การใช้สารละลายน้้าสนิม ความเข้มข้นร้อยละ 8 มีค่าเฉลี่ย C* 
มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 6 (p0.05) การใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 4  
มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าร้อยละ 6 และร้อยละ 8 และความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย C* 
มากกว่าร้อยละ 8 (p0.05) และการใช้สารละลายกรดอะซิติก ความเข้มข้นร้อยละ 8  
มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 6 และความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย C* 
มากกว่าร้อยละ 4 (p0.05) ส้าหรับการใช้ความเข้มข้นร้อยละ 4 พบว่า สารละลายน้้าปูนใส  
มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลายน้้าสนิมและสารละลายกรดอะซิติก และสารละลาย 
กรดอะซิติกมีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลายน้้าสนิม (p0.05) ที่ความเข้มข้นร้อยละ 6 พบว่า 
สารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลายน้้าสนิมและสารละลายน้้าปูนใส และ
สารละลายน้้าปูนใส มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลายน้้าสนิม (p0.05) และที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 8 พบว่า สารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลายน้้าสนิมและ
สารละลายน้้าปูนใส และสารละลายน้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย C* มากกว่าสารละลายน้้าปูนใส 
(p0.05)  
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4.3.5 ค่าเฉลี่ย h ของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สี โดยใช้ชนิดและความ
เข้มข้นของสารละลายสารช่วยติดแตกต่างกันพบว่า ชนิดของสารช่วยติด ความเข้มข้นของสาร
ช่วยติด และปฏิสัมพันธ์ระหว่างชนิดและความเข้มข้นของสารช่วยติด มีผลต่อค่า h (p0.05)  
ผลการวิเคราะห์ LSD พบว่า การใช้สารละลายน้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย h มากกว่าสารละลายน้้าปูนใส
และสารละลายกรดอะซิติก และสารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย h มากกว่าสารละลายน้้าปูนใส  
(p0.05) และการใช้สารละลายสารช่วยติด ความเข้มข้นร้อยละ 4 และร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย h 
มากกว่าร้อยละ 8 (p0.05) 

นอกจากนี้  การใช้สารละลายน้้าสนิม ความเข้มข้นร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย  
h มากกว่าร้อยละ 4 และร้อยละ 8 และความเข้มข้นร้อยละ 4 มีค่าเฉลี่ย h มากกว่าร้อยละ 8 
(p0.05) การใช้สารละลายน้้าปูนใส ความเข้มข้นร้อยละ 4 และร้อยละ 6 มีค่าเฉลี่ย h มากกว่า
ร้อยละ 8 (p0.05) และการใช้สารละลายกรดอะซิติกทุกระดับความเข้มข้น  มีค่าเฉลี่ย h  
ไม่แตกต่างกัน (p0.05) ส้าหรับการใช้ความเข้มข้นร้อยละ 4 และร้อยละ 6 พบว่า สารละลาย
น้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย h มากกว่าสารละลายน้้าปูนใสและสารละลายกรดอะซิติก (p0.05) และที่
ความเข้มข้นร้อยละ 8 พบว่า สารละลายน้้าสนิม มีค่าเฉลี่ย h มากกว่าสารละลายน้้าปูนใสและ
สารละลายกรดอะซิติก และสารละลายกรดอะซิติก มีค่าเฉลี่ย h มากกว่าสารละลายน้้าปูนใส 
(p0.05) 

จากผลการทดลองพบว่า การใช้สารละลายน้้าสนิมเป็นสารช่วยติดให้ค่า L* a* 
และ h มากที่สุด และการใช้สารละลายกรดอะซิติกให้ค่า a* มากที่สุดเท่ากับการใช้สารละลาย
น้้าสนิม และให้ค่า b* และค่า C* มากที่สุด ส้าหรับความเข้มข้นของสารละลายสารช่วยติด 
พบว่า ความเข้มข้นร้อยละ 4 ให้ค่า h มากที่สุด ความเข้มข้นร้อยละ 6 ให้ค่า L* และค่า h  
มากที่สุด ส้าหรับความเข้มข้นร้อยละ 8 ให้ค่า a* b* และค่า h มากที่สุด 

 
5. อภิปรายผล  

5.1 ลักษณะของผ้าฝ้ายพิมพ์สีจากใบแคนาพบว่า ผ้าฝ้ายพิมพ์สีโดยไม่ใช้สารช่วยติด 
มีลวดลายใบแคนาไม่ชัดเจน เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้สารช่วยติดทั้ง 3 ชนิด โดยการใช้
สารละลายน้้าสนิมเป็นสารช่วยติดได้ลวดลายที่คมชัดที่สุดมีสีเขียวอมเทา ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก
ไอออนเหล็ก (Fe2+ หรือ Fe3+) สามารถรวมกับกลุ่มฟังก์ชันในโมเลกุลสีย้อม เช่น ฟีนอลิก 
(Phenolic, –OH) เกิดเป็นสารประกอบเชิงซ้อนที่ท้าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงการดูดกลืนแสง 
(Shift ของ λmax) ท้าให้สีเดิมเปลี่ยนไปเป็นโทนเทาหรือเขียวขึ้น (Benli, H., 2024; Samanta, 
A. K. & Agarwal, P., 2009) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ Santiago, D. et al. (2023)  
ที่กล่าวว่า เหล็ก (Iron, Fe) จะท้าหน้าที่เป็นสารปรับสี (Color modifier) ท้าให้สีจากพืช
โดยเฉพาะโทนเหลือง โทนทอง และโทนแดง เปลี่ยนไปเป็นโทนเขียวหรือเทา รองลงมาคือ  
ใช้สารละลายกรดอะซิติกโดยเฉพาะที่ความเข้มข้นร้อยละ 8 มีสีเหลืองอมเขียวเข้ม ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากเมื่อความเข้มข้นของสารละลายกรดอะซิติกเพิ่มขึ้นปริมาณสารที่มีส่วนประกอบ
ของกรดอะซิติกจึงเพิ่มขึ้น ท้าให้เกิดเฉดสีเหลืองอมเขียวในเนื้อผ้ามากขึ้น และการใช้
สารละลายน้้าปูนใสเป็นสารช่วยติดมีสีน้้าตาลอมเหลือง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากสารละลาย 
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น้้าปูนใสมีความเป็นด่าง ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ พัทวัฒน์ สีขาว และคณะ (2565)  
ที่กล่าวว่า ผ้าฝ้ายทีย่้อมสีโดยใช้สารละลายน้้าปูนใสเป็นสารช่วยติดมเีฉดสีน้้าตาล 

5.2 ค่าสีของลวดลายใบแคนาบนผ้าฝ้ายพิมพ์สีพบว่า การใช้สารละลายน้้าสนิมเป็น
สารช่วยติด ให้ค่าความสว่าง (L*) สูงสุด โดยเฉพาะที่ความเข้มข้นร้อยละ 6 และร้อยละ 8  
ซึ่งแตกต่างจากงานวิจัยของ Jabar, J. M. et al. (2021) ดารณี ขันเพ็ชร และวิรัน วิสุทธิธาดา 
(2558) ที่ระบุว่า การใช้เฟอร์รัสซัลเฟต (Ferrous sulfate, FeSO4) เป็นสารช่วยติดในการย้อม
สีย้อมธรรมชาติบนเส้นใยฝ้ายส่งผลให้ค่าความสว่างลดลง 

นอกจากนี้ ผลการวิจัยยังพบว่า การใช้สารละลายกรดอะซิติก ความเข้มข้นร้อยละ 8 
มีค่า a* (ค่าความเป็นสีเขียว) b* (ค่าความเป็นสีเหลือง) และค่า C* (ความสดใส) มากที่สุด 
แสดงถึงการเปลี่ยนแปลงทางเคมีของรงควัตถุในใบแคนาเมื่อท้าปฏิกิริยากับสารช่วยติด  
ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Bechtold, T. & Mussak, R. (2009) ที่รายงานว่า สารช่วยติด
ต่างชนิดและความเข้มข้น ส่งผลต่อการเปลี่ยนแปลงโทนสีของสีย้อมธรรมชาติอย่างมีนัยส้าคัญ 
และงานวิจัยของ Samanta, A. K. & Agarwal, P. (2009) ที่รายงานว่า การใช้สารช่วยติด 
(Mordant) ที่มคีวามเป็นกรดสามารถท้าให้โทนสีของเส้นใยพืชมีความสดและชัดเจนมากข้ึน 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 งานวิจัยนี้ได้สร้างองค์ความรู้ใหม่เกี่ยวกับศักยภาพของใบแคนา (Dolichandrone 
serrulata) ในฐานะวัสดุธรรมชาติที่สามารถให้สีและลวดลายบนผ้าฝ้ายได้ด้วยเทคนิคการพิมพ์
ลายจากธรรมชาติ (Eco-printing) ที่ใช้การทุบหรือใช้ความร้อนและความช้ืนร่วมกัน ถึงแม้ว่า
ใบแคนาจะไม่ถูกจัดอยู่ ในกลุ่มพืชให้สีโดยตรง แต่ผลการศึกษาพบว่า  สามารถให้สีได้ 
อย่างมีนัยส้าคัญ ท้ังนี้การใช้สารช่วยติดต่างชนิด ได้แก่ น้้าสนิม น้้าปูนใส และกรดอะซิติก 
ส่งผลให้เกิดเฉดสีที่แตกต่างกัน ได้แก่ สี เขียวอมเทา-สีเหลืองอมเขียว สีน้้าตาลอมเหลือง  
และสีเหลืองอมเขียว ตามล้าดับ นอกจากนี้ การเพิ่มความเข้มข้นของสารช่วยติดมีผลโดยตรง
ต่อความชัดเจนของสีและลวดลายใบบนผ้าฝ้าย ซึ่งแสดงให้เห็นถึงความสัมพันธ์ระหว่างชนิด
และความเข้มข้นของสารช่วยติดกับประสิทธิภาพของการพิมพ์ลายจากธรรมชาติ นอกจากน้ียัง
เป็นแนวทางสู่การสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์สิ่งทอที่มีมูลค่าเพิ่ม ทั้งในเชิงศิลปะ วัฒนธรรม และ
เศรษฐกิจอย่างยั่งยืน 
 
7. สรุป   

การพิมพ์สีผ้าฝ้ายจากใบแคนาโดยใช้สารละลายน้้าสนิม น้้าปูนใส และกรดอะซิติก 
เป็นสารช่วยติด ท้าให้ลวดลายที่ได้มีความชัดเจนมากช้ึนและให้สีเขียวอมเทา-สีเหลืองอมเขียว  
สีน้้าตาลอมเหลือง และสีเหลืองอมเขียว ตามล้าดับ เฉดสีจะเข้มขึ้นเมื่อความเข้มข้นของ
สารละลายเพิ่มขึ้น การใช้สารละลายน้้าสนิมเป็นสารช่วยติดมีลวดลายใบชัดเจนมากที่สุด 
รองลงมาคือ สารละลายกรดอะซิติกและสารละลายน้้าปูนใส ตามล้าดับ ผ้าฝ้ายพิมพ์สีจาก 
ใบแคนาโดยใช้สารละลายน้้าสนิม น้้าปูนใส และกรดอะซิติก ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 4 6 
และ 8 เป็นสารช่วยติด มีค่าเฉลี่ย L* อยู่ในช่วง 74.20 ถึง 80.77 มีค่าเฉลี่ย a* อยู่ในช่วง -2.87 
ถึง -7.69 มีค่าเฉลี่ย b* อยู่ในช่วง 17.04 ถึง 50.13 มีค่าเฉลี่ย C* อยู่ในช่วง 17.60 ถึง 50.47 
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และมีค่าเฉลี่ย h อยู่ในช่วง 94.80 ถึง 105.75 การใช้สารละลายน้้าสนิมเป็นสารช่วยติดให้ค่า 
L* a* และ h มากที่สุด และการใช้สารละลายกรดอะซิติกให้ค่า a* มากที่สุดเท่ากับการใช้
สารละลายน้้าสนิม และให้ค่า b* และค่า C* มากที่สุด ส้าหรับความเข้มข้นของสารละลายสาร
ช่วยติดพบว่า ความเข้มข้นร้อยละ 4 ให้ค่า h มากที่สุด ความเข้มข้นร้อยละ 6 ให้ค่า L* และคา่ 
h มากที่สุด ส้าหรับความเข้มข้นร้อยละ 8 ให้ค่า a* b* และค่า h มากที่สุด ชนิดของสาร 
ช่วยติด ความเข้มข้นของสารช่วยติด และปฏิสัมพันธ์ระหว่างชนิดและความเข้มข้นของสาร 
ช่วยติด มีผลต่อค่า L* a* b* C* และ h (p0.05) 

 
8. ข้อเสนอแนะ    

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 จากผลการวิจัยพบว่า ชนิดและความเข้มข้นของสารช่วยติด ท้าให้เฉดสี

ของผ้าฝ้ายพิมพ์สีจากใบแคนานั้นแตกต่างกัน สามารถน้าไปออกแบบลวดลายผ้าและพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สิ่งทอให้มีเฉดสีที่หลากหลาย  

8.1.2 หากต้องการลวดลายใบแคนาที่มีความสว่างและมีความเป็นสีเขียว  
ควรใช้น้้าสนิมเป็นสารช่วยติด โดยใช้ความเข้มข้นร้อยละ 8 และหากต้องการลวดลายที่มีความ
เป็นสีเหลือง หรือมีสีสดใส ควรใช้กรดอะซิติกเป็นสารช่วยติด โดยใช้ความเข้มข้นร้อยละ 8 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ศึกษาการออกแบบลวดลายผ้าด้วยเทคนิคการพิมพ์ลายจากธรรมชาติ 

โดยใช้ใบไม้ชนิดอื่นเพื่อเป็นแนวทางการพัฒนาการพิมพ์ลายจากธรรมชาติที่มีลวดลายและ 
เฉดสีหลากหลายขึ้น 

8.2.2 ศึกษาการน้าสารสกัดจากธรรมชาติและสารสังเคราะห์ มาใช้เป็นสาร
ช่วยติดในการพิมพ์สีผ้าฝ้ายจากใบแคนา 

8.2.3 ศึกษาสมบัติอื่น ๆ เช่น ความคงทนของสีต่อการขัดถู ความคงทนของสี
ต่อแสง ความคงทนของสีต่อการซัก เพื่อน้าไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ได้  
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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาบริบทและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี จังหวัดจันทบุรี 2) เพื่อออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลาย 
ปัญจจันทบูร เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน ผู้ให้ข้อมูลหลักและกลุ่มตวัอย่างประกอบด้วย 3 กลุม่ 
ได้แก่ 1) กลุ่มสมาชิกวิสาหกิจฯ จ านวน 4 คน 2) กลุ่มผู้บริโภค จ านวน 97 คน และ  
3) กลุ่มผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบ จ านวน 3 คน สถิติที่ใช้วิเคราะห์ข้อมูลได้แก่ ค่าร้อยละ 
ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า 1) ชุมชนมีความต้องการพัฒนา
เครื่องประดับจากเศษผ้าด้วยเทคนิค การเย็บ และการปัก ผลส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภค 
พบว่า ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงช่วงอายุ 26-35 ปี และ 36-45 ปี เท่ากัน ร้อยละ 27.84 มีความ
สนใจเลือกซื้อเครื่องประดับประเภทต่างหูมากที่สุด ร้อยละ 32.99 รองลงมา ได้แก่ สร้อยคอ
ร้อยละ 23.71 และเข็มกลัด ร้อยละ 15.46 2) การออกแบบใช้แนวโน้มแฟช่ันปี ค.ศ.2025 โดย
การขึ้นรูปผ้าทรงกลมร่วมกับการปักลูกปัด ผลการประเมินโดยผู้เช่ียวชาญพบว่า รูปแบบที่ 1  
มีความเหมาะสมสูงสุดในการน าไปผลิต มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.67 (SD 0.49) ด้านที่ได้รับการ
ประเมินสูงสุด คือ ความสอดคล้องของรูปแบบเครื่องประดับกับผ้าฯ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 5.00 
(SD 0.00) รองลงมาคือ มีความสวยงาม และความสะดวกสบายในการสวมใส่และความเป็นไป
ได้ในการผลิตเชิงพาณิชย์ มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.67 (SD 0.45) ผลการวิจัยช้ีให้เห็นว่าการน า 
เศษผ้ามาผลิตเป็นเครื่องประดับสามารถเพิ่มมูลค่าให้วัสดุเหลือใช้จากกระบวนการผลิตได้ 
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Abstract  
 This study aimed to 1) investigate the context and needs of the Ban Sab 

Tar Ri Weaving Center Community Enterprise in Chanthaburi Province and 2) 
design jewelry from Panchachanthaboon-patterned fabric scraps. It was mixed-
methods research. The sample group consisted of 3 groups: (1) 4 members of 
the Ban Sab Tar Ri Weaving Center Community Enterprise, (2) 97 jewelry 
consumers, and (3) 3 jewelry design experts. The statistics used to analyze the 
data were percentage, mean, and standard deviation. The research results 
indicated that 1) the community needed to develop jewelry from fabric scraps 
using sewing and embroidery techniques, and according to the consumer survey, 
the majority were female, aged 26–35 years (27.84%) and 36–45 years (27.84%), 
and were most interested in buying earrings, followed by necklaces and 
brooches, and 2) the jewelry design relied on fashion trends of 2025 where a 
circular fabric form is shaped in conjunction with bead embroidery. The expert 
evaluation suggested that design 1 was the most suitable for production, with an 
average evaluation score of 4.67 (SD = 0.49). The highest-evaluated aspect was 
the compatibility of the jewelry design with the Panchachanthaboon-patterned 
fabric, with an average score of 5.00 (SD = 5.00), followed by aesthetics and 
comfort of wearing, with an average score of 4.67 (SD = 0.45). The results 
indicated that utilizing fabric scraps to produce jewelry could add value to 
leftover materials from the production process.  
 
Keywords: Jewelry, Fabric Scraps, Chanthaburi Province 
 
1. บทน า 
 ในปัจจุบันแนวคิดด้านเศรษฐกิจสร้างสรรค์และโมเดลเศรษฐกิจบีซีจี  BCG  
(Bio-Circular-Green Economy) ได้รับการส่งเสริมให้ เป็นกลไกหลักในการขับเคลื่อน
เศรษฐกิจของประเทศไทย โดยมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรชีวภาพ ภูมิปัญญาท้องถิ่น และความคิด
สร้างสรรค์ในการพัฒนาสินค้าและบริการอย่างยั่งยืน (ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแห่งชาติ, 2566) แนวทางดังกล่าวไม่เพียงเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ แต่ยังช่วยอนุรักษ์
สิ่งแวดล้อมและวัฒนธรรมท้องถิ่นควบคู่กันไป 
 จังหวัดจันทบุรีมีทุนทางวัฒนธรรมที่โดดเด่น โดยในปี พ.ศ. 2565 ได้มีการฟื้นฟู 
“ผ้าทอลายราชวัตร” ตามนโยบายส่งเสริมผ้าไทยสู่สากลน าไปสู่การออกแบบ “ผ้าลายปัญจจันทบูร”
ซึ่งสะท้อนเอกลักษณ์ของจังหวัด เช่น พลอย พริกไทย ผลไม้ และลายชุมชนริมน้ า (ส านักงาน
จังหวัดจันทบุรี, 2566) โดยใช้ลายราชวัตรเป็นพื้นฐานของ “ผ้าลายปัญจจันทบูร” ได้รับความ
นิยมในจังหวัด แต่กระบวนการตัดเย็บท าให้เกิดเศษผ้าเป็นจ านวนมาก ซึ่งสวนทางกับแนวคิด
การออกแบบอย่างยั่งยืน (Sustainable design) โดยเฉพาะการแปรรูปวัสดุเหลือใช้ให้
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กลายเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีมูลค่าเพิ่ม (Quist, Z., 2024) จากการสัมภาษณ์นักพัฒนาชุมชนใน
จังหวัดจันทบุรี ฤทธิชัย อยู่สุข ต าแหน่งนักพัฒนาท้องถิ่น และผู้ที่มีประสบการณ์ทางด้านการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่น (การสื่อสารส่วนบุคคล, 10 กุมภาพันธ์ 2568) พบว่า วัตถุดิบหลักใน
การทอผ้าลายปัญจจันทบูรในชุมชนซัพตารีส่วนใหญ่เป็นผ้าไหมและผ้าฝ้าย ซึ่งมีต้นทุนสูงและ
ต้องจัดซื้อวัตถุดิบจากภาคอีสาน เนื่องจากพื้นที่จังหวัดไม่สามารถปลูกหม่อนเลี้ยงไหมได้  
แม้ชุมชนจะสืบทอดภูมิปัญญาการทอผ้ามาจากบรรพบุรุษที่อพยพมาจากภาคอีสานก็ตาม  
ดังนั้น การบริหารจัดการเศษผ้าจึงเป็นทางเลือกส าคัญที่สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับวัสดุเหลือใช้
ผ่านการออกแบบใหม่ เช่น การสร้างสรรค์เครือ่งประดบั หรือผลิตภัณฑ์ของที่ระลกึขนาดเล็กซึง่
ตอบโจทย์ทั้งด้านความคิดสร้างสรรค์ และความยั่งยืน นอกจากนี้ พิมพรรณ์ ประคองทรัพย์
นักพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเศษผ้า (การสื่อสารส่วนบุคคล, 10 กุมภาพันธ์ 2568) มีประสบการณ์
ท างานกับชุมชนทอผ้าในพื้นที่ ให้ข้อมูลว่า เศษผ้าดังกล่าวมีศักยภาพสูงในการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ชุมชนสามารถผลิตไดเ้อง หากน าไปผสานกับอุตสาหกรรมอัญมณีและเครื่องประดบั
ซึ่งเป็นจุดแข็งของจังหวัดจันทบุรี เป็นการเพิ่มความหลากหลายและมูลค่าของผลิตภัณฑ์ได้ 
ทั้งนี้ยังสอดคล้องกับแนวคิดอีโคคราฟและสโลว์แฟช่ันที่ให้ความส าคัญกับความยั่งยืน 
ความประณีต และอัตลักษณ์ท้องถิ่น (Berthon, M., 2022) 
 การศึกษาของ วรฐ ทรัพย์ศรีสัญจัย และวิรุฬห์ วุฒิฤทธากุล (2565) ที่น าเสนอแนว
ทางการอัปไซเคิลเศษผ้าเหลือใช้ในชุมชนเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แฟช่ันร่วมสมัย ช้ีให้เห็น
ศักยภาพของวัสดุเหลือใช้ในการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจและความคิด
สร้างสรรค์ โดยผลการวิจัยชี้ให้เห็นว่า เศษผ้าที่เหลือจากระบบอุตสาหกรรม มีการตัดต่อด้วยรปู
สี่เหลี่ยม รวมถึงการจับคู่สีที่มีโทนเดียวกันต่อด้วยวิธีการสุ่ม ท าให้เกิดผลงานท่ีดูมีราคา และยัง
พบข้อจ ากัดส าคัญด้านการเข้าถึงแหล่งวัตถุดิบ ที่มีความจ าเป็นในการจัดซื้อด้วยตนเอง ส่งผล
ให้เกิดต้นทุนด้านการขนส่ง รวมถึงต้นทุนด้านอุปกรณ์ที่มีราคาสูง ปัจจัยดังกล่าวจึงก่อให้เกิด
ช่องว่างของงานวิจัย โดยเฉพาะประเด็นการน าเศษผ้าลายปัญจันทบูรมาใช้ในการออกแบบ 
จะต้องค านึงถึงต้นทุนในการผลิตและความพร้อมของวัตถุดิบเป็นส าคัญ  อีกทั้ง กิตติพงศ์  
เกียรติวิภาค (2560) ได้กล่าวถึงหลักการออกแบบงานหัตถอุตสาหกรรม โดยเน้นว่าเมื่อรูปแบบ
ของงานหัตถกรรมเปลี่ยนแปลงหน้าที่ของงานก็เปลี่ยนตามไปด้วย จากเดิมที่เน้นประโยชน์  
ใช้สอยเพียงอย่างเดียวกลับกลายเป็นของใช้ที่มีความหลากหลายมากขึ้น การน าผ้าหรือวัสดุ
เหลือใช้มาออกแบบเป็นเครื่องประดับ จึงเป็นการปรับรูปแบบการใช้ประโยชน์ใหม่อย่าง
สร้างสรรค์ นอกจากน้ียังตอบรับกับแนวคิดการสร้างคุณค่าร่วม (Co-Creation value) ระหว่าง
ผู้ผลิตและผู้บริโภค และแนวคิดการออกแบบเครื่องประดับที่ให้ความส าคัญกับการผสมผสาน
วัสดุท้องถิ่น เทคนิคหัตถกรรม และความต้องการของตลาดอย่างสมดุล (รจนา จันทราสา , 
2558) จากการทบทวนงานวิจัยที่เกี่ยวข้องพบว่า งานวิจัยส่วนใหญ่มุ่งเน้นการอัปไซเคิล 
(Upcycling) เศษผ้าเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แฟช่ันและเครื่องแต่งกายเป็นหลัก ขณะที่การน า
เศษผ้าลายอัตลักษณ์เฉพาะถิ่น โดยเฉพาะผ้าลายปัญจจันทบูร มาพัฒนาเป็นเครื่องประดับยังมี
การศึกษาน้อย อีกทั้งยังขาดงานวิจัยที่เช่ือมโยงการออกแบบกับศักยภาพอุตสาหกรรม
เครื่องประดับของจังหวัดจันทบุรี ซึ่งเป็นจุดแข็งเฉพาะพื้นท่ี และการบูรณาการข้อมูลจากชุมชน
ผู้ผลิต ผู้บริโภค และผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ เพื่อให้เกิดรูปแบบผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับ
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ข้อจ ากัดด้านต้นทุน วัสดุ และทักษะของชุมชนอย่างแท้จริง ช่องว่างดังกล่าวจึงน าไปสู่
การศึกษาครั้งน้ี 
 จากความเป็นมาและความส าคัญดังกล่าว งานวิจัยเรื่อง “การออกแบบเครื่องประดับ
จากเศษผ้าลายปัญจจันทบูรเพื่อเพิ่มมูลค่าผ้าท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี” งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ 
มุ่งเน้นศึกษาบริบทและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี จังหวัด
จันทบุรี และออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร มุ่งตอบค าถาม 2 ประการ คือ 
1) ชุมชนมีบริบทและความต้องการในการพัฒนาเครื่องประดับจากเศษผ้าอย่างไร และ  
2) รูปแบบเครื่องประดับที่เหมาะสมกับศักยภาพของชุมชนและตอบโจทย์ของการตลาดอย่างไร 
เพื่อน าไปสู่การออกแบบที่สอดคล้องกับความต้องการของตลาด ทีม่ีความสวยงาม ทันสมัย และ
สามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้ 
 
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อศึกษาบริบทและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี 
จังหวัดจันทบุรี 

2.2 เพื่อออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 ผู้วิจัยได้วางแผนขั้นตอนการวิจัยให้สอดคล้องกับระเบียบวิธีและวัตถุประสงค์ที่
ก าหนดไว้ โดยมีรายละเอียด 2 ขั้นตอนตามวัตถุประสงค์ดังนี้ 
 3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลักและกลุ่มตัวอย่าง แบ่งเป็น 3 กลุ่มได้ดังนี้ 
  3.1.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี 
อ าเภอสอยดาว จังหวัดจันทบุรี โดยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่างด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง 
(Purposive sampling) จากสมาชิกท่ีมีประสบการณ์ด้านการทอผ้าและการผลิตผลิตภณัฑ์จาก
ผ้า จ านวน 4 คน ประกอบด้วย หัวหน้ากลุ่ม จ านวน 1 คน ตัวแทนสมาชิกกลุ่ม จ านวน 2 คน 
และนักพัฒนาผลิตภัณฑ์ จ านวน 1 คน 
  3.1.2 กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์เครื่องประดับ จากผู้ที่มาเลือกซื้อ
เครื่องประดับจากแหล่งศูนย์กลางการค้าเครื่องประดับ บริเวณตลาดพลอย ถนนศรีจันทร์ 
อ าเภอเมือง จังหวัดจันทบุรี ที่มีอายุ 18 ปีขึ้นไป โดยใช้เกณฑ์การคัดเลือกแบบการสุ่มแบบ
บังเอิญ (Convenience sampling) ท าการเก็บข้อมูล จ านวน 97 คน โดยก าหนดขนาดกลุ่ม
ตัวอย่างตามวิธีการค านวณกรณีไม่ทราบจ านวนประชากร (สิน พันธุ์พินิจ, 2554) และก าหนดค่า
คลาดเคลื่อนของการประมาณค่าเท่ากับ 0.10 
  3.1.3  ผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบเครื่องประดับ จ านวน 3 คน คัดเลือกด้วย
วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling) จากผู้ที่มีประสบการณ์ด้านการออกแบบ
เครื่องประดับไม่น้อยกว่า 10 ปี 
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 3.2 วิธีด าเนินการ 2 ขั้นตอนตามวัตถุประสงค์ดังนี ้
  3.2.1 การศึกษาบริบทและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้า
บ้านซับตารี จังหวัดจันทบุรี การเก็บรวบรวมและการวิเคราะห์ข้อมูล ระยะเวลาในการเก็บ
รวบรวมข้อมูลตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ ถึงเดือนมีนาคม พ.ศ. 2568 แบ่งออกเป็น 2 ส่วน  

   1) การเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยวิธีการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ 
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี อ าเภอสอยดาว จังหวัดจันทบุรี  โดยใช้แบบ
สัมภาษณ์แบบปลายเปิด ซึ่งพัฒนาขึ้นจากการทบทวนวรรณกรรมเพื่อศึกษาบริบทและความ
ต้องการในการออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร จากการสัมภาษณ์บริบท
และความต้องการของชุมชน เก็บรวบรวมข้อมูลจากการ สัมภาษณ์เชิงลึกท าการวิเคราะห์ขอ้มลู
เพื่อน ามาใช้ในการออกแบบ 4 ประเด็น ได้แก่ ประวัติความเป็นมา ต้นทุนและวัตถุดิบ ปัญหา
และความต้องการ และทักษะและศักยภาพของชุมชน  

  2) การสอบถามพฤติกรรมของผู้บริโภคจากผู้ที่มาเลือกซื้อเครื่องประดับ
จากแหล่งศูนย์กลางการค้าเครื่องประดับ บริเวณตลาดพลอย ถนนศรีจันทร์ อ าเภอเมือง 
จังหวัดจันทบุรี ที่มีอายุ 18 ปีขึ้นไป จ านวน 97 คน เครื่องมือที่ใช้คือแบบสอบถามแบบ
ตรวจสอบรายการ (Check list) แบบสอบถามผ่านการตรวจสอบความเที่ยงตรงของเครื่องมือ 
(IOC) โดยผู้ เช่ียวชาญ 3 ท่าน ค่า IOC ของแบบสอบถามมีค่ามากกว่า 0.5 ทุกข้อ จึงใช้
แบบสอบถามในการเก็บข้อมูลได้ จากนั้นค านวณการแจกแจงความถี่และรายงานเป็นค่าร้อยละ 
(Percentage) 
  3.2.2 การออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร 
   ผู้วิจัยได้น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาข้อมูลและแนวทางการออกแบบจาก
การสัมภาษณ์บริบทและความต้องการของชุมชน และจากการสอบถามพฤติกรรมของผู้บริโภค 
และศึกษาแนวโน้มการออกแบบเครื่องประดับในปี ค .ศ . 2025 น าข้อมูลทั้ง 3 แหล่ง  
มาด าเนินการตามขั้นตอนดังนี ้
   1) วิเคราะห์การออกแบบ (Design analysis) และท าการจัดท าแผ่นภาพ
อ้างอิงในการออกแบบ (Visual references) เพื่อใช้เป็นแนวทางในการออกแบบ และท าการ
ออกแบบภาพร่างเครื่องประดับ จ านวน 3 รูปแบบ เพื่อน าไปคัดเลือกแบบร่างโดยผู้เช่ียวชาญ
ด้านการออกแบบเครื่องประดับในข้ันตอนต่อไป 
   2) ประเมินแบบร่างเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทรบูร 3 รูปแบบ  
   เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถาม ตามมาตราส่วน
ประเมินค่า (Rating scale) 5 ระดับ ซึ่งพัฒนาขึ้นจากหลักการออกแบบเครื่องประดับ และผ่าน
การตรวจสอบความเที่ยงตรงของเครื่องมือ ( IOC) โดยผู้เช่ียวชาญ 3 ท่าน ค่า IOC ของ
แบบสอบถามมีค่ามากกว่า 0.5 ทุกข้อ จึงใช้แบบสอบถามในการเก็บข้อมูลได้ จากนั้นน าเครื่องมือ
ที่ได้เก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้เช่ียวชาญด้านการออกแบบเครื่องประดับ จ านวน 3 คน คัดเลือก
ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling) จากผู้ที่มีประสบการณ์ด้านการออกแบบ
เครื่องประดับไม่น้อยกว่า 10 ปี โดยก าหนดเกณฑ์การแปลผลช่วงคะแนน ดังนี้  4.51-5.00 
หมายถึ ง  มี ความ เหมาะสมในระดับมากที่ สุ ด  ช่วงคะแนน 3 .51 -4 .50 หมายถึ ง  
มีความเหมาะสมในระดับมาก ช่วงคะแนน 2.51-3.50 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดับปาน
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กลาง ช่วงคะแนน 1.51-2.50 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดับน้อย และช่วงคะแนน  
1.00-1.50 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดับน้อยที่สุด น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยหา
ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: SD) 
 
4. ผลการวิจัย 
 4.1 ผลการศึกษาบริบทและความต้องการของชุมชน จากการสัมภาษณ์สมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี จ านวน 4 คน โดย แบ่งเป็น 2 ประเด็นได้ดังนี ้
  4.1.1 บริบทการผลิตผ้าลายปัญจจันทบูร จากการสัมภาษณ์พบว่า  
   1. ประวัติความเป็นมา ชุมชนมีการทอผ้าขาวม้าในช่วงหลังฤดูการท าสวน 
โดยเป็นภูมิปัญญาที่สืบทอดมาจากบรรพบุรุษชาวชาวอีสาน จนกระทั่ง พ.ศ. 2565 จังหวัด
จันทบุรีได้มีนโยบายส่งเสริมลวดลายผ้าประจ าจังหวัด ส่งผลให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้า
บ้านซับตารีได้รับการคัดเลือกให้เป็นพื้นที่ฟื้นฟูการทอผ้าลายปัญจจันทบูร จึงได้รับการ
สนับสนุนท้ังด้าน ทอผ้า การย้อมสี และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าลายปัญจจันทบูร 
   2. ต้นทุนและวัตถุดิบ ชุมชนมีความพร้อมด้านแรงงานทอผ้าเป็นทุนเดิม แต่
ยังประสบปัญหาด้านต้นทุนวัตถุดิบ เนื่องจากต้องจัดหาจากแหล่งภายนอกทั้งหมด ส่งผลให้
ต้นทุนการผลิตอยู่ในระดับสูง จึงท าให้เกิดข้อเปรียบเทียบกับผ้าทอในภาคอีสาน 
   3. ปัญหาและความต้องการ เนื่องจากวัตถุดิบมีราคาสูง จึงใช้เศษผ้าอย่าง
คุ้มค่า ทางชุมชนจึงเก็บเศษผ้าที่เหลือจากการตัดเย็บ ที่มีความสนใจในการพัฒนาต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่เศษผ้าพวกนี้สามารถผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ช้ินเล็ก ๆ หรือเครื่องประดับจากผ้า 
เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบเหลือใช้ 
   4. ทักษะและศักยภาพของชุมชน ได้แก่ การเย็บมือและการใช้จักรเย็บผ้า
ขนาดเล็ก การสอยผ้าแบบง่าย ๆ การปักลวดลายเบื้องต้นด้วยเส้นไหม และปักด้วยลูกปัด 
  4.1.2 พฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีความต้องการซื้อเครื่องประดับ  
  ผู้วิจัยได้ท าการสอบถามผู้บริโภคจากการศึกษาพฤติกรรมความต้องการแสดง
ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ผลสรุปการสอบถามผู้บริโภคจากการศึกษาพฤติกรรมความต้องการ 

ข้อมูลลักษณะและพฤตกิรรมผู้บริโภค ร้อยละ 
1. เพศ 

หญิง 
ชาย 

 
56.70 
43.30 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) ผลสรุปการสอบถามผู้บรโิภคจากการศึกษาพฤติกรรมความต้องการ 
ข้อมูลลักษณะและพฤตกิรรมผู้บริโภค ร้อยละ 

2. อายุ 
18–25 ปี 
26–35 ปี 
36–45 ปี 
46-55 ปี 
56-ปีขึ้นไป 

  
20.62 
27.84 
27.84 
12.37 
11.33 

3. ระดับการศึกษา/ระดับการศึกษาสูงสุด 
ต่ ากว่ามัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช. 
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า 
ปริญญาตรหีรือเทียบเท่า 
สูงกว่าปริญญาตร ี
สูงกว่าปริญญาโท 

 
16.49 
26.80 
3.09 
53.61 
0.00 
0.00 

4. อาชีพ 
นักศึกษา 
ค้าขาย/ธุรกจิส่วนตัว 
พนักงานบริษัทเอกชน 
รับราชการ/รัฐวสิาหกิจ 
รับจ้าง/ฟรีแลนซ ์

 
20.62 
51.55 
3.09 
4.12 
20.62 

5. วัตถุประสงค์ในการเลือกซื้อเคร่ืองประดับ  
ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
สวมใสไ่ปท างาน 
สวมใสไ่ปเที่ยว 
สวมใสไ่ปงานเลีย้ง 
เพื่อเป็นของฝาก/ของขวัญ 
อื่น ๆ 

 
 

32.99 
29.90 
25.77 
15.46 
0.00 

6. สิ่งที่ค านึงถึงในการเลือกซื้อเคร่ืองประดับแต่ละคร้ัง  
ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
เครื่องประดับมีความสวยงามโดยภาพรวม 
เครื่องประดับมีรปูแบบท่ีแปลกใหม่ น่าสนใจ 
เครื่องประดับมีความสะดวกสบายในการสวมใส่ 
เครื่องประดับมีความแข็งแรงคงทน 
เครื่องประดับมีราคาที่สอดคล้องกบัคุณค่าที่ได้รับ 

 
 

61.86 
47.42 
67.01 
62.89 
48.45 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) ผลสรุปการสอบถามผู้บรโิภคจากการศึกษาพฤติกรรมความต้องการ 
ข้อมูลลักษณะและพฤตกิรรมผู้บริโภค ร้อยละ 

7. วัสดุทีม่ีความน่าสนใจในการน ามาประกอบร่วมกับ
เคร่ืองประดับฯ ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ 
โลหะ 
พลาสติก เลื่อม ลูกปัด 
ไม ้
อัญมณ/ีหิน 
หนัง 

 
 

84.54 
36.08 
21.65 
78.35 
22.68 

8. ประเภทเคร่ืองประดับท่ีเลือกซื้อ 3 ล าดับแรก 
ต่างห ู
แหวน 
สร้อยคอ 
เข็มกลัด 
จี ้
สร้อยข้อมือ 
อื่น ๆ (กิบ๊ติดผม)  

 
32.99 
12.37 
23.71 
15.46 
8.25 
8.25 
2.06 

9. ราคาเคร่ืองประดับท่ีเลือกซื้อต่อชิ้น 
ไม่เกิน 500 บาท 
501-1,000 บาท 
1,001-3,000 บาท 
3,001-50,00 บาท 
5,001-10,000 บาท 
มากกว่า10,000 บาท 

 
11.34 
44.33 
34.02 
9.28 
0.00 
1.03 

 
 จากผลการศึกษาพฤติกรรมความต้องการของผู้บริโภคสามารถวิเคราะห์ข้อมูลจาก
ข้อมูลส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงอยู่ในอายุระดับวัยท างานซึ่งมีอาชีพที่ค้าขายหรือด าเนินธุรกิจ
ส่วนตัว โดยเพศ อายุ และอาชีพมีความสอดคล้องกันที่ต้องให้ความส าคัญในเรื่องการแต่งกาย
เพื่อสวมในการไปท างาน โดยเครื่องประดับเป็นการส่งเสริมบุคลิกภาพ และเครื่องประดับ
จะต้องมีการออกแบบให้มีรูปแบบการใช้งานที่มีความสะดวกสบายในการสวมใส่ที่ไม่ต้องใช้
เวลามากจนเกินไปในการสวมใส่ การออกแบบเครื่องประดับประเภท ต่างหู สร้อยคอ เข็มกลัด
โดยใช้วัสดุหลักคือเศษผ้าลายปัญจจันทบูรที่มีความเป็นเอกลักษณ์ประจ าจังหวัด ประกอบกับ
วัสดุที่เป็นโลหะ สามารถยกระดับเครื่องประดับสูงขึ้น แต่มีราคาที่ไม่เกิน 1,000 บาทที่
สอดคล้องกับกลุ่มผู้บริโภค 
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4.2 ผลการออกแบบเครื่องประดบัจากเศษผ้าลายปญัจจันทบูร  
  4.2.1 ผลวิเคราะห์เทคนิคการตกแต่งเศษผ้าและการขึ้นรูป 
  ผู้วิจัยได้วิเคราะห์เทคนิคการตกแต่งเศษผ้าและการขึ้นรูป โดยค านึงถึงทักษะ
ฝีมือและเครื่องมือที่มีอยู่ในชุมชนจากข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ ที่สามารถใช้ทักษะในการ
ผลิตได้ด้วยตนเอง โดยมีเทคนิคดังนี ้
 
ตารางที่ 2 เทคนิคการใช้ในการตกแต่งเศษผ้าและการขึ้นรูป 

เทคนิค ภาพเทคนิค วิธีการ 
1. การปักด้วยลูกปัด 

 

 

ตกแต่งด้วยลูกปัดช่วยเพิ่มมิติให้กับเศษผ้า 
ด้วยข้อจ ากัดของเศษที่มีขนาดไม่ใหญ่มาก
การวางลายควรเป็นลายที่เป็นเอกภาพ 

2. การตัดต่อผ้าแบบ 
   โบโระ (Boro) 

 

 
 

น าเศษผ้าขนาดเล็กมาต่อเป็นลวดลายใหม่
ด้วยการเย็บเส้นเนาแบบอิสระ วิธีการนี้
เหมาะกับเศษผ้าฝ้าย 
 

3. การขึ้นรูปแบบ 
   ลูกปัดทรงกลม 

 
 

ตัดเศษผ้าเป็นสี่เหลี่ยมผืนผา้ ห่อโครง
ลูกปัดไม้ เย็บขอบแล้วรูดชายผ้าให้เป็น
ทรงกลม 

  
จากตารางที่ 2 เทคนิคที่สอดคล้องกับทักษะฝีมือของชุมชนประกอบด้วยเทคนิคการ

ตกแต่งเศษผ้าโดยปักด้วยลูกปัดซึ่งเป็นการเพิ่มมิติ และน ามาขึ้นรูปเป็นลูกปัดกลม ที่สามารถ
น ามาประกอบร้อยเรียงเป็นเครื่องประดับในขั้นตอนต่อไป รวมทั้งน าเศษผ้าช้ินเล็กที่เหลือจาก
การขึ้นรูปน ามาตัดต่อแบบโบโระ เย็บทับเส้นเนาเพื่อสร้างพื้นผิวให้กับเศษผ้าได้อีกรูปแบบหนึ่ง 
  4.2.2 การออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร 
  ผู้ วิจัยได้ออกแบบเครื่องประดับจาก เศษผ้าลายปัญจจันทบูรจ านวน 
1 คอลเล็กชัน (Collection) ประกอบด้วยสร้อยคอ ต่างหู และเข็มกลัด โดยอ้างอิงแนวโน้มการ
ออกแบบเครื่องประดับในปี ค.ศ. 2025 พร้อมจัดท าภาพมูดบอร์ด (Mood board) เพื่อใช้เป็น
แนวทางในการออกแบบ ดังภาพท่ี 1 
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ภาพที่ 1 ภาพมูดบอร์ดส าหรับการอ้างอิงการออกแบบ Luca, P. D. (2024) 

 
 จากนั้นท าแบบร่างรูปแบบเครื่องประดับ 3 รูปแบบเพื่อให้ผู้เชี่ยวชาญทางด้านการ 
ออกแบบเครื่องประดบัในการคัดเลือกและน ามาผลิตเป็นต้นแบบเครื่องประดับ ดังภาพที่ 2 
 

   
 

รูปแบบที่ 1 
 

รูปแบบที่ 2 
     
          รูปแบบที่ 3 

ภาพที่ 2 แบบร่างเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปญัจจันทบูร 3 รูปแบบ 
 
 4.2.3 ผลการประเมินแบบร่างเครือ่งประดับจากเศษผ้าลายปญัจจันทบูร 
 ผลการประเมินแบบร่างเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปญัจจันทบูร 3 รูปแบบโดย
ผู้เชี่ยวชาญที่มีประสบการณ์ แสดงดังตารางที่ 3  
 
ตารางที่ 3 การประเมินแบบร่างเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร  

รายการประเมิน 
รูปแบบที่ 1 รูปแบบที่ 2 รูปแบบที่ 3 
x̅ SD x̅ SD x̅ SD 

1. รูปแบบเครื่องประดับมีความสอดคล้อง
กับผ้าลายปัญจจันทบูร 

5.00 0.00 4.67 0.58 4.67 0.58 

2. เครื่องประดับมีความสวยงาม 4.67 0.58 3.33 0.58 4.67 0.58 
3. ความเหมาะสมของวัสดุท่ีเลือกใช้ 4.33 0.58 3.67 0.58 4.00 0.00 
4. ความสะดวกสบายในการสวมใส่ 4.67 0.58 4.00 0.00 3.33 0.58 
5. ความเป็นไปได้ในการผลิตเชิงพาณิชย์ 4.67 0.58 3.33 0.58 3.67 0.58 

รวม 4.67 0.49 3.80 0.68 4.07 0.70 
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 จากผลการประเมินแบบร่างเครื่องประดับจ านวน 3 รูปแบบ โดยผู้เช่ียวชาญจ านวน 
3 คน พบว่า แบบร่างรูปแบบที่ 1 ได้รับคะแนนเฉลี่ยรวมสูงสุด รองลงมาคือรูปแบบที่ 3 และ
รูปแบบที่ 2 ได้รับคะแนนเฉลี่ยรวมน้อยที่สุด เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบคะแนนการประเมินใน
แต่ละด้าน พบว่า  
 แบบร่างรูปแบบท่ี 1 มีคะแนนเฉลี่ยอยู่ในระดับสงูและมีความสม่ าเสมอในทุกด้านของ
การประเมิน โดยเฉพาะด้านความสอดคล้องของรูปแบบเครื่องประดับกับผ้าลายปัญจจันทบูร 
อีกทั้งการออกแบบมีความสมมาตร (Symmetry) ในส่วนของสร้อยคอ และต่างหูมีการตัดทอน
รายละเอียดอย่างเหมาะสม ส่งผลให้ภาพรวมของเครื่องประดับมีความเรียบ สุภาพ และ
เหมาะสมกับการสวมใส่ไปท างาน 
 ส าหรับแบบร่างรูปแบบที่ 2 สร้อยคอมีการออกแบบท่ีไม่สมมาตรแต่ยังคงความสมดลุ 
เพื่อสร้างความน่าสนใจและลดความซ้ าซากของรูปแบบ อย่างไรก็ตาม ผู้เ ช่ียวชาญให้
ข้อเสนอแนะว่าลักษณะดังกล่าวอาจส่งผลให้เครื่องประดับไม่ตั้งตรงเมื่อสวมใส่ เนื่องจาก
น้ าหนักของช้ินงาน ขณะที่ต่างหูมีเส้นสายระย้าที่โดดเด่น ซึ่งเหมาะสมกับการสวมใส่ในโอกาส
พิเศษหรือออกงานมากกว่าการใช้งานในชีวิตประจ าวัน 
 ส่วนแบบร่างรูปแบบที่ 3 สร้อยคอมีการออกแบบโดยใช้โลหะที่สามารถแยกออกจาก
กันได้ และต่างหูมีรายละเอียดที่สวยงาม อย่างไรก็ตาม ลักษณะของงานออกแบบมีความ
ซับซ้อน อาจส่งผลให้เกิดข้อจ ากัดในการผลิตเชิงพาณิชย์ ท าให้บางด้านของการประเมินได้รับ
คะแนนต่ ากว่าแบบร่างรูปแบบท่ี 1 ส่งผลให้คะแนนเฉลี่ยรวมต่ ากว่าอย่างชัดเจน 
 ผลการประเมินแบบร่างรูปแบบท่ี 1 พบว่า มีค่าเฉลี่ยรวมอยู่ในระดับสูงมาก โดยด้าน
ที่ได้รับคะแนนสูงสุดคือ ความสอดคล้องของรูปแบบเครื่องประดับกับผ้าลายปัญจจันทบูร  
ซึ่งมคี่าเฉลี่ยเท่ากับ 5.00 (SD 0.00) แสดงให้เห็นว่าผู้เช่ียวชาญทั้ง 3 คน มีความคิดเห็นสอดคลอ้ง
กันอย่างสมบูรณ์ นอกจากนี้ แบบร่างรูปแบบที่ 1 ยังได้รับคะแนนสูงในด้านความสวยงาม
โดยรวม ความสะดวกสบายในการสวมใส่ในชีวิตประจ าวัน และความเป็นไปได้ในการผลิตเชิง
พาณิชย์ จากผลการประเมินและการวิเคราะห์ดังกล่าว สามารถสรุปได้ว่า แบบร่างรูปแบบท่ี 1 
มีความเหมาะสมที่สุดในการน าไปพัฒนาเป็นต้นแบบเครื่องประดับ เนื่องจากได้รับคะแนนการ
ประเมินสูงสุด มีความสอดคล้องกับลวดลายผ้าปัญจจันทบูรอย่างชัดเจน และมีศักยภาพในการ
น าไปผลิตเชิงพาณิชย์ 
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ต้นทุน           สร้อยคอ  350 บาท 
                   ต่างหู     100  บาท 
                   เข็มกลัด  80   บาท 
วัสด ุ             เศษผ้าลาย ปัญจจันทบูร 
                   ลูกปัดไม ้
                   ลูกปัดพลาสติก 
                   อะไหล่โลหะ  
การผลิต         1 วัน / 5 ชิ้น 
ปริมาณเศษผ้า  10 x 15 ซ.ม. 
                   จ านวน 3 ชิ้น 
ขนาด            ตา่งหู 5 x 2.5 ซ.ม. 
                   เข็มกลัด 5.5 x 2 ซ.ม. 
                   สร้อย   20 ซ.ม. 

 
ภาพที่ 3 รายละเอียดแบบเพื่อใช้ในการผลิตต้นแบบ 

 

 
 

ภาพที่ 4 ต้นแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร 
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5. อภิปรายผล  
 5.1 การศึกษาบริบทและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี 
จังหวัดจันทบุรี บริบทของชุมชนที่มีเศษผ้าที่เหลือจากการท าผลิตภัณฑ์ รูปแบบในการออกแบบ
ต้องค านึงถึงทักษะฝีมือที่ชุมชนสามารถท าเองได้ ใช้เครื่องมือที่ไม่ซับซ้อน สอดคล้องกับ 
ปานฉัตท์ อินทร์คง (2559) ที่กล่าวถึงการออกแบบผลิตภัณฑ์วัฒนธรรมสอดคล้องกับศักยภาพ
และทักษะของชุมชน ทั้งปัจจัยทางด้านทักษะรวมไปถึงเครื่องมือและอุปกรณ์ และงานวิจัยของ 
วรฐ ทรัพย์ศรีสัญจัย และวิรุฬห์ วุฒิฤทธากุล (2565) ท าการวิจัย การพัฒนาผลิตภัณฑ์แฟช่ัน
อับไซเคิล กรณีศึกษากลุ่มผลิตภัณฑ์จากเศษผ้า อ าเภอวัฒนานคร จังหวัดสระแก้ว กล่าวถึง 
ปัญหาที่พบจากกลุ่มในเรื่อง การที่ต้องน าวัตถุดิบเศษผ้าจากโรงงานโดยการไปรับเองเท่านั้น  
ท าให้เกิดต้นทุนทางด้านการขนส่ง รวมไปถึงต้นทุนทางด้านอุปกรณ์ จึงท าให้งานวิจัยนี้ต้องปิด
ช่องว่างเรื่อง ต้นทุนของวัตถุดิบเศษผ้าที่เป็นของชุมชนเอง และอุปกรณ์ตัดเย็บที่จ าเป็น เช่น 
จักรอุตสาหกรรม จากการศึกษาบริบทศักยภาพของเศษผ้าปัญจจันทบูรไม่ได้น าเสนอรูปแบบ
เครื่องแต่งกาย แต่น าเสนอในรูปเครื่องประดับเนื่องจากมีขนาดที่ไม่ใหญ่มาก ชุมชนสามารถตัด
เย็บได้อย่างง่าย ไม่ใช้อุปกรณ์ที่ซับซ้อน 
 ผู้วิจัยได้น าข้อมูลจากการสอบถามความต้องการของผู้บริโภคมาใช้เป็นองค์ประกอบ
หนึ่งในการออกแบบเครื่องประดับ ซึ่งสอดคล้องกับข้อเสนอแนะในงานวิจัยของของ กัญญาภัค 
แก้วขาว (2565) ที่ระบุว่าการศึกษาความต้องการของผู้บริโภคก่อนกระบวนการออกแบบ
เครื่องประดับจะช่วยให้รูปแบบผลิตภัณฑ์สามารถตอบโจทย์การใช้งานและความนิยมของตลาด
ได้ดียิ่งขึ้น จากผลการเก็บข้อมูลพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 56.70  
ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่ากลุ่มผู้หญิงเป็นกลุ่มผู้บริโภคหลักของตลาดเครื่องประดับในพื้นที่ตลาด
พลอย จังหวัดจันทบุรี ซึ่งการเก็บข้อมูลท าให้ได้มาซึ่งประเภทของเครื่องประดับที่ผู้บริโภคมี
ความต้องการสูงสุด พบว่าต่างหู สร้อยคอ และเข็มกลัด เป็นสามล าดับแรกที่ได้รับความนิยม
มากที่สุด ผลดังกล่าวมีความสอดคล้องบางส่วนกับงานวิจัยของ ภัทรา ศรีสุโข และคณะ (2564) 
ซึ่งศึกษาการออกแบบและพัฒนาเครื่องประดับจากผ้าไหมย้อมสีธรรมชาติจากใบขลู่ โดยพบว่า
ผู้บริโภคให้ความนิยมเครื่องประดับประเภทต่างหูและสร้อยคอเช่นเดียวกัน อย่างไรก็ตาม 
งานวิจัยดังกล่าวพบว่าแหวนเป็นเครื่องประดับที่ได้รับความนิยมสูงสุด ซึ่งแตกต่างจากผล
การศึกษานี้ท่ีไม่พบว่าแหวนเป็นประเภทท่ีได้รับความต้องการสูงในสามอันดับแรก แสดงให้เห็น
ว่าความนิยมของประเภทเครื่องประดับอาจแตกต่างกันตามบริบทของวัสดุ แนวคิดการ
ออกแบบ และกลุ่มเป้าหมายของผลิตภัณฑ์ 
 5.2 การออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร 
 ด้านแนวคิดการออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูรในงานวิจัยนี้ 
มุ่งเน้นการเลือกใช้เทคนิคที่เหมาะสมกับลักษณะของวัสดุเหลือใช้ เพื่อให้เกิดประโยชน์สูงสุด 
สอดคล้องกับแนวคิดการออกแบบอย่างยั่งยืน และกรอบแนวคิดเศรษฐกิจบีซีจี (Bio-Circular-
Green Economy) ซึ่งให้ความส าคัญกับการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและการลดของเสียจาก
กระบวนการผลิต ตลอดจนสอดคล้องกับนโยบายของส านักงานส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์ 
(2565) ที่มุ่งเน้นการเพิ่มมูลค่าสินค้าสร้างสรรค์จากฐานทรัพยากรท้องถิ่น แนวทางดังกล่าวมี
ความสอดคล้องกับงานวิจัยของ กัญญาภัค แก้วขาว (2565) จากการวิจัยจากการน าเศษวัสดุ
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จากงานหัตถกรรมหนังตะลุงมาพัฒนาเป็นเครื่องประดับ ภายใต้แนวคิดการใช้ทรัพยากรอย่าง
สร้างสรรค์ ซึ่งทั้งสองงานต่างเน้นกระบวนการออกแบบที่เช่ือมโยงกับวัสดุเหลือใช้และบริบท
ทางวัฒนธรรม ซึ่งเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูรสามารถพัฒนารูปแบบที่สามารถ
ต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ ดีไอวาย หรือของที่ระลึกชุมชน ซึ่งเช่ือมโยงกับงานวิจัยของ ภัทรบดี 
พิมพ์กิ และคณะ (2566) จากการวิจัยสร้างสรรค์เครื่องประดับดีไอวายเพื่อสะท้อนอัตลักษณ์
ของชุมชนเหมืองพลอยจังหวัดจันทบุรี โดยเปิดโอกาสให้นักท่องเที่ยวมีส่วนร่วมในกระบวนการ
ออกแบบ เช่น การเลือกพลอยดิบหรือของตกแต่งขนาดเล็กตามความชอบ  
 ด้านการประเมินแบบร่างเครื่องประดับโดยผู้เช่ียวชาญ พบว่าแบบร่างรูปแบบที่ 1  
มีความเหมาะสมในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์จริงมากท่ีสุด เนื่องจากมีความสวยงามจากการใช้
หลักความสมมาตรในการออกแบบ มีโครงสร้างที่ไม่ซับซ้อน และมีขนาดที่เหมาะสมต่อการผลติ 
ในขณะที่รูปแบบท่ี 2 ได้รับคะแนนต่ าสุด เนื่องจากขาดความสมดุลของรูปทรง ซึ่งอาจส่งผลต่อ
ความสวยงามและความเหมาะสมในการสวมใส่จริง 
 ด้านการตลาดและการแข่งขันพบว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องประดับจากเศษผ้าลาย 
ปัญจจันทบูรมีศักยภาพในการตอบโจทย์กลุ่มผู้บริโภคที่ให้ความส าคัญกับความสวยงามควบคู่
กับเรื่องราวและคุณค่าทางวัฒนธรรม โดยเฉพาะกลุ่มผู้หญิงวัยท างานและนักท่องเที่ยวที่ นิยม
สินค้าหัตถกรรมและสินค้าสร้างสรรค์ ในด้านการแข่งขัน เครื่องประดับในท้องตลาดทั่วไปมัก
ผลิตจากโลหะหรือวัสดุอุตสาหกรรม ในขณะที่เครื่องประดับจากเศษผ้ามีความแตกต่างด้าน
วัสดุ ซึ่งสอดคล้องกับข้อค้นพบของ ราชา ธงภักดิ์ และเพ็ญสิริ ชาตินิยม (2565) ที่ศึกษาการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์จากสภาวะการเปลี่ยนแปลงของสิ่งแวดล้อม ได้สรุปแนวคิดการ
ใช้ทรัพยากรเหลือใช้ และอัตลักษณ์ท้องถิ่น ซึ่งช่วยสร้างจุดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ และสามารถ
แข่งขันในตลาดสินค้าของฝากและตลาดวัฒนธรรมได้ มากกว่าการแข่งขันด้านราคากับสินค้า
อุตสาหกรรม  
 ด้านต้นทุนการผลิต พบว่าต้นทุนของเครื่องประดับ 1 ชุด ประกอบด้วยสร้อยคอ  
ต่างหู และเข็มกลัด มีต้นทุนรวมประมาณ 550 บาท โดยแยกเป็นต้นทุนสร้อยคอ 350 บาท 
ต่างหู 100 บาท และเข็มกลัด 80 บาท จากข้อมูลจากแบบสอบถามผู้บริโภค ระบุว่ามี
ความสามารถในการซื้ออยู่ในช่วงราคา 500-1,000 บาท จึงสามารถก าหนดราคาจ าหน่ายใน
ระดับประมาณ 850-950 บาทต่อชุด ราคาดังกล่าวถือเป็นระดับราคาที่สอดคล้องกับต้นทุนการ
ผลิต คุณค่าทางการออกแบบ และแนวคิดการเพิ่มมูลค่าจากวัสดุเหลือใช้ โดยไม่เกินก าลังซื้อ
ของผู้บริโภค และยังเหมาะสมกับบริบทของสินค้าหัตถกรรมและสินค้าสร้างสรรค์จากชุมชน  
ซึ่งการก าหนดราคาในช่วงดังกล่าวยังเปิดโอกาสให้ชุมชนสามารถปรับราคาได้ตามรูปแบบ 
ความประณีต และความหลากหลายของวัสดุในแต่ละชิ้นงาน 
 ด้านการถ่ายทอดองค์ความรู้สู่ชุมชน โดยน าแนวคิดการออกแบบและเทคนิคการขึ้น
รูปลูกปัดผ้าด้วยการเย็บมือไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเศษผ้า ซึ่งเป็น
กระบวนการผลิตที่ไม่ซับซ้อน ใช้เครื่องมือพ้ืนฐาน และเหมาะสมกับบริบทของชุมชน แต่พบว่า
ชุมชนยังมีข้อจ ากัดด้านการเลือกและการจับคู่สีของเศษผ้า งานวิจัยจึงเสนอแนะให้มีการ
ถ่ายทอดองค์ความรู้เพิ่มเติมในด้านการเลือกคู่สีและการพัฒนารูปแบบ เพื่อให้สามารถต่อยอด
ผลิตภัณฑ์ได้อย่างต่อเนื่องและท าได้ด้วยตัวเอง 
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6. องค์ความรู้ใหม ่
องค์ความรู้ใหม่ที่ได้จากการวิจัยครั้งนี้ คือแนวทางการออกแบบเครื่องประดับจาก

เศษผ้าลายปัญจจันทบูรเพื่อเพิ่มมูลค่าผ้าท้องถิ่นจังหวัดจันทบุรี โดยเป็นการพัฒนากรอบ
แนวคิดการออกแบบที่บูรณาการระหว่าง Community-Based Design, Sustainable Design 
และ Market-Driven Design เข้าด้วยกัน ซึ่งมีความแตกต่างจาก Community-Based Design 
ทั่วไปท่ีมักมุ่งเน้นเพียงการมีส่วนร่วมของชุมชนในกระบวนการออกแบบ 

Community–Based Design ไม่ได้จ ากัดอยู่เพียงการรับฟังความคิดเห็นของชุมชน 
แต่เป็นการออกแบบที่ตั้งอยู่บนข้อจ ากัดจริงของชุมชน ทั้งด้านทักษะการผลิต วัสดุ และ
เครื่องมือ โดยน าทักษะการเย็บผ้าเบื้องต้นของชุมชนมาพัฒนาเป็นเทคนิคการขึ้นรูปเศษผ้าให้
เป็นลูกปัดผ้าทรงกลม ซึ่งเป็นกระบวนการที่ไม่ซับซ้อนและสามารถผลิตได้จริงในบริบทชุมชน 
 Sustainable Design ถูกน ามาใช้ในเชิงกระบวนการ โดยมุ่งใช้ประโยชน์จากเศษผ้า
ให้เกิดประสิทธิภาพสูงสุด ผ่านการตกแต่งและการสร้างรูปทรงเครื่องประดับภายใต้ข้อจ ากัด
ของขนาดเศษผ้า รวมถึงการน าเศษผ้าขนาดเล็กท่ีเหลือไปต่อยอดด้วยเทคนิคโบโระ เพื่อลดการ
สูญเสียวัสดุ ซึ่งแตกต่างจากการออกแบบอย่างยั่งยืนในเชิงแนวคิดทั่วไป โดยเน้นความเป็นไปได้
ในการน าไปใช้จริงในชุมชน 
 Market-Driven Design เข้ามาก ากับกระบวนการออกแบบ โดยอาศัยข้อมูลความ
ต้องการของผู้บริโภคเครื่องประดับในจังหวัดจันทบุรี เพื่อก าหนดรูปแบบ ราคา และการ
เลือกใช้วัสดุร่วม เช่น โลหะ เพื่อเพ่ิมการยอมรับของผลิตภัณฑ์ในตลาดจริงได้ 
 องค์ความรู้นี้สามารถประยุกต์ใช้ในบริบทของชุมชนอื่นที่มีวัสดุ เหลือใช้จาก
กระบวนการผลิต อาทิ ชุมชนทอผ้าและงานหัตถกรรม โดยปรับกรอบการออกแบบให้
สอดคล้องกับศักยภาพด้านทักษะ วัสดุ และเครื่องมือของชุมชน เช่น การน าเศษเสื่อจันทบูรมา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องประดับหรือของตกแต่งขนาดเล็ก ผ่านเทคนิคการขึ้นรูปที่เหมาะสม
กับบริบทการผลิตจริง ควบคู่กับการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพและการตอบสนองต่อ
ความต้องการของตลาด 

 

 
 
ภาพที่ 5 แผนภูมิองค์ความรู้กระบวนการออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปญัจจันทบูร

เพื่อเพ่ิมมูลค่าผ้าท้องถิ่นจังหวัดจนัทบุรี 
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7. สรุป  
7.1 การศึกษาบริบทและความต้องการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารี 

จังหวัดจันทบุรี 
ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชนศูนย์ทอผ้าบ้านซับตารีมีศักยภาพด้านทักษะ

การทอและการเย็บผ้า โดยจากการสัมภาษณ์สมาชิกในชุมชนจ านวนหนึ่งพบว่า สมาชิกมีความ
ช านาญในการเย็บผ้าด้วยมือ การต่อช้ินผ้า และการปักลวดลายพื้นฐาน ซึ่งเป็นทักษะที่ใช้ใน
กระบวนการผลิตผ้าลายปัญจจันทบูรอย่างต่อเนื่อง กระบวนการผลิตดังกล่าวก่อให้เกิดเศษผ้า
ขนาดเล็กจากข้ันตอนการตัดเย็บ มีข้อจ ากัดคือลักษณะของเศษผ้ามีขนาดไม่สม่ าเสมอ แต่ยังคง
มีเอกลักษณ์ด้านสีและลวดลายเฉพาะของผ้าปัญจจันทบูร ซึ่งจากการวิเคราะห์พบว่าสามารถ
น ามาใช้เป็นองค์ประกอบในการออกแบบเชิงสร้างสรรค์ได้ จากการสัมภาษณ์ยังพบว่าสมาชิก
ในชุมชนยังขาดทักษะด้านการผลิตตัวเรือนเครื่องประดับ เช่น การขึ้นรูปโลหะ การเช่ือม
ประสานวัสดุ และการประกอบโครงสร้างช้ินงาน ส่งผลให้ไม่สามารถพัฒนาผลิ ตภัณฑ์ที่มี
โครงสร้างซับซ้อนได้ด้วยตนเอง 

ดังนั้นผลสรุปแนวทางการออกแบบจึงมุ่งเน้นการใช้เทคนิคการเย็บมือ การพับ และ
การประกอบช้ินส่วนอย่างง่าย โดยหลีกเลี่ยงกระบวนการที่ต้องใช้เครื่องมือเฉพาะทางหรือ
เครื่องจักรอุตสาหกรรม ซึ่งจากการทดลองผลิตต้นแบบพบว่า ชุมชนสามารถด าเนินการผลิตได้
จริงภายใต้ข้อจ ากัดของทักษะและอุปกรณ์ที่มีอยู่ 
 7.2 การออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูร 
 การออกแบบเครื่องประดับจากเศษผ้าลายปัญจจันทบูรควรมุ่งเน้นกระบวนการผลติที่
ใช้เทคนิคการเย็บมือท่ีไม่ซับซ้อน และสอดคล้องกับทักษะของชุมชน ซึ่งเอ้ือต่อการผลิตจริงโดย
ไม่ต้องพึ่งพาเครื่องมือเฉพาะทางหรือเพิ่มภาระด้านต้นทุนการผลิต 
 ในด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ พบว่า เครื่องประดับที่มีรูปแบบเรียบง่าย สามารถใช้งานได้
ในชีวิตประจ าวัน และสะท้อนเอกลักษณ์ของผ้าลายปัญจจันทบูร มีความสอดคล้องกับความ
ต้องการของกลุ่มผู้บริโภคหลัก โดยเฉพาะกลุ่มเพศหญิงวัยท างาน ทั้งนี้ การออกแบบควร
ค านึงถึงความหลากหลายของรูปแบบและการใช้สี เพื่อรองรับความต้องการของผู้บริโภคที่
แตกต่างกันในอนาคตในภาพรวม งานวิจัยนี้ช้ีให้เห็นถึงศักยภาพของการพัฒนาเศษวัสดุใน
ชุมชนให้เกิดมูลค่าเพิ่มทั้งในเชิงเศรษฐกิจและสังคม ผ่านกระบวนการออกแบบท่ีสอดคล้องกับ
บริบทของพื้นที่ แนวทางดังกล่าวมีความสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจชีวภาพ–หมุนเวียน–สี
เขียว (BCG Economy) ที่มุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและลดของเสียจากกระบวนการ
ผลิต พร้อมทั้งสนับสนุนการสร้างรายได้และเสริมความเข้มแข็งของชุมชนบนฐานภูมิปัญญา
ท้องถิ่น อันน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีอัตลักษณ์และสามารถต่อยอดเชิงพาณิชย์ได้อย่าง
ยั่งยืน 
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8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

 จากผลการวิจัยพบว่า เศษผ้าลายปัญจจันทบูรที่น ามา ใช้ในการออกแบบ
เครื่องประดับมีเฉดสีที่หลากหลาย ไม่จ ากัดเฉพาะสีเหลืองซึ่งเป็นสีหลักของลวดลาย ดังนั้น
ผู้ออกแบบควรให้ความส าคัญกับการคัดแยกและจัดกลุ่มสีของเศษผ้าอย่างเป็นระบบ เช่น การ
แบ่งตามโทนสีร้อน–เย็น หรือความเข้ม–อ่อน เพื่อให้สามารถน าไปใช้ในการออกแบบ
เครื่องประดับได้อย่างเหมาะสมและสอดคล้องกับคุณลักษณะของวัสดุ การจัดการสีที่ชัดเจนจะ
ช่วยเพิ่มมิติด้านความงาม ความกลมกลืน และความโดดเด่นของช้ินงาน อีกทั้งยังเป็นแนวทาง
ในการใช้ประโยชน์จากเศษวัสดุอย่างมีประสิทธิภาพ ลดขยะจากกระบวนการผลิต และเพิ่ม
มูลค่าให้กับวัสดุเหลือใช้ในชุมชน 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
 ควรมีการศึกษาความเป็นไปได้ในการน าวัสดุท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรีประเภทอื่น  
มาใช้ในการออกแบบเครื่องประดับเพิ่มเติม โดยควรระบุวัสดุให้ชัดเจน เช่น เสื่อจันทบูร ผ้าทอ
พื้นถิ่นชนิดอื่นในพื้นที่ เศษผ้าจากกระบวนการผลิตหัตถกรรมชุมชน การศึกษาควรมุ่งเน้นการ
วิเคราะห์คุณสมบัติของวัสดุ ได้แก่ ความแข็งแรง ความยืดหยุ่น ความเหมาะสมต่อการขึ้นรูป
และความสอดคล้องกับการใช้งานเครื่องประดับ เพื่อเป็นแนวทางในการออกแบบที่เหมาะสม
ต่อวัสดุแต่ละประเภท และประยุกต์การใช้งานได้หลากหลาย และถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการ
เลือกคู่สีและการพัฒนารูปแบบเพิ่มเติม เพื่อเพิ่มศักยภาพในการเพิ่มมูลค่าและความยั่งยืนของ
ผลิตภัณฑ์ในระยะยาว โดยการออกแบบเครื่องประดับที่สามารถปรับเปลี่ยนหรือประยุกต์การ
ใช้งานได้ เช่น สร้อยคอที่สามารถเปลี่ยนสายสร้อยเป็นวัสดุอื่น อาทิ สร้อยจากหนัง สร้อยเงิน 
หรือสร้อยจากผ้า รวมถึงการลดทอนองค์ประกอบของรูปแบบให้สามารถใช้งานได้หลากหลาย
ลักษณะ ไม่จ ากัดเพียงเครื่องประดับหนึ่งประเภทต่อหน่ึงการใช้งาน เช่น การออกแบบสร้อยคอ
ให้สามารถถอดปรับเป็นจี้หรือเข็มกลัดได้ ควรด าเนินการโดยความร่วมมือระหว่างนักออกแบบ
ช่างหัตถกรรมในชุมชน และสถานศึกษา เพื่อให้เกิดการแลกเปลี่ยนองค์ความรู้และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อย่างยั่งยืน นอกจากนี้ ควรพัฒนาเครื่องประดับในรูปแบบ ชุดกิจกรรมดีไอวาย
ส าหรับนักท่องเที่ยวหรือผู้บริโภคทั่วไป เพื่อเปิดโอกาสให้มีส่วนร่วมในการสร้างสรรค์ช้ินงาน
ด้วยตนเอง ซึ่งจะช่วยส่งเสริมอัตลักษณ์ท้องถิ่น เพิ่มคุณค่าเชิงประสบการณ์ และสามารถต่อ
ยอดเป็นของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ของชุมชนได้  
 8.3 ข้อเสนอแนะเชิงนโยบายและการขยายผล 
 ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จากหน่วยงานภาครัฐและหน่วยงานที่เกี่ยวข้องควรน า
ผลการวิจัยไปใช้เป็นแนวทางในการก าหนดนโยบายและแผนการสนับสนุนการพัฒนาผลิตภัณฑ์
จากวัสดุท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี เช่น บูรณาการความร่วมมือระหว่างส านักงานวัฒนธรรม
จังหวัดจันทบุรี ซึ่งมีบทบาทในการฟื้นฟูผ้าลายปัญจจันทบูร ร่วมกับสมาคมผู้ค้าอัญมณีและ
เครื่องประดับจันทบุรี จะช่วยขยายขอบเขตภาพลักษณ์ของอุตสาหกรรมเครื่องประดับของ
จังหวัดจันทบุรี จากการเป็นแหล่งผลิตเครื่องประดับที่เน้นอัญมณีและพลอยเป็นหลัก ไปสู่การ
พัฒนาเครื่องประดับที่สะท้อนอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมและความคิดสร้างสรรค์ของท้องถิ่น  
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 ดา้นการถ่ายทอดองค์ความรู้ ควรสนับสนุนการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านการออกแบบ
จากนักออกแบบหรือผู้เช่ียวชาญแก่ชุมชน เพื่อพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับ
แนวโน้มตลาด โดยมีสมาคมผู้ค้าอัญมณี และเครื่องประดับจันทบุรีสนับสนุนด้านการตลาดและ
ช่องทางการจัดจ าหน่าย เพื่อให้เกิดการใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์อย่างยั่งยืน 
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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตกระดาษ

จากใบสนประดิพัทธ์ และศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 
โดยศึกษากระบวนการเตรียมวัตถุดิบ การผลิตเยื่อกระดาษ และการวิเคราะห์สมบัติทางเคมี
และกายภาพของกระดาษ โดยปัจจัยที่ท าการศึกษา คือ ปริมาณเยื่อกระดาษทดแทนใบสน
ประดิพัทธ์ แปรเป็น 3 ระดับ ประกอบด้วย ร้อยละ 10 20 30 ของน้ าหนัก และชนิดของเยื่อ
กระดาษทดแทนใบสนประดิพัทธ์ แปรเป็น 2 ชนิด ประกอบด้วย เยื่อปอสา และเยื่อกระดาษ
ขาว ท าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ จะได้ทั้งหมด 6 สิ่งทดลอง และท าการ
เปรียบเทียบกับสิ่งทดลองควบคุมที่ไม่ได้ผสมเยื่อกระดาษ แล้วทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพ 
ได้แก่ ค่าความช้ืน ความหนา ความทนต่อการฉีกขาด และลักษณะที่ปรากฎ ผลการวิจัยพบว่า 
กระดาษจากใบสนประดิพัทธ์เสริมเยื่อปอสา ร้อยละ 30 มีลักษณะดีที่สุด โดยมีสีน้ าตาลอ่อน
เป็นธรรมชาติ และมีความเรียบเนียนเหมาะสมต่อการใช้ในงานประดิษฐ์ มีค่าร้อยละความชื้น
เท่ากับ 12.84 ค่าความหนาเท่ากับ 0.63 มิลลิเมตร และค่าความคงทนต่อการฉีกขาดเท่ากับ 
3.33 นิวตัน ซึ่งแสดงให้เห็นว่าใบสนประดิพัทธ์เป็นวัสดุจากธรรมชาติที่มีศักยภาพในการน ามา
ผลิตเป็นกระดาษเชิงสร้างสรรค์ได้ โดยไม่ก่อให้เกิดของเสียตกค้างและสามารถผลิตได้ด้วย
กระบวนการง่าย ประหยัด และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
 
ค าส าคัญ : ใบสนประดิพัทธ์, เยื่อกระดาษ, กระดาษเชิงสร้างสรรค ์
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Abstract 
This research aimed to determine the optimal process for producing 

paper from Casuarina junghuhniana Mig. and to examine their chemical and 
physical properties. The study examined the raw material preparation process, 
pulp production, and the paper's chemical and physical properties. The factors 
studied were the amount of Casuarina junghuhniana Mig. replacement pulp at 
3 levels (10, 20, and 30 percent by weight), and the type of paper pulp used to 
replace Casuarina junghuhniana Mig. is divided into 2 types: paper mulberry and 
recycled white pulp. A completely randomized factorial in CRD experimental 
design was used to evaluate 6 treatments, including a control lacking paper pulp. 
Physical properties, including moisture content, thickness, tear resistance, and 
appearance, were tested. The results showed that paper made from Casuarina 
junghuhniana Mig. Reinforced with 30 percent paper mulberry, it had the best 
properties, with a natural light-brown color and smoothness, making it suitable 
for handicrafts. It has a moisture content of 12.84, a thickness of 0.63 mm, and a 
tear strength of 3.33 N, which shows that the Casuarina junghuhniana Mig. is a 
natural material with the potential to be used to produce creative paper without 
creating any residual waste, and can be produced with a simple, economical, and 
environmentally friendly process. 

         
Keywords: Casuarina junghuhniana Mig, Paper pulp, Creative paper 
 
1. บทน า   
 ในปัจจุบัน แนวคิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน (Sustainable development) ได้รับ 
การยอมรับอย่างกว้างขวางเป็นกรอบส าคัญในการด าเนินงานด้านการผลิต การออกแบบเชิง
สร้างสรรค์ และการจัดการเรียนรู้ในสาขาคหกรรมศาสตร์ ซึ่งมุ่งเน้นการใช้ทรัพยากรอย่างมี
ประสิทธิภาพ ลดของเสีย และสร้างสมดุลระหว่างเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อม (กิตติยา 
ฤทธิภักดี และคณะ, 2568) วัสดุจากธรรมชาติและวัสดุเหลือใช้ในท้องถิ่นจึงถูกน ามาพิจารณา
เป็นทางเลือกส าคัญในการสร้างมูลค่าเพิ่มและสนับสนุนเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular 
economy) (บุญฤทธ์ิ สโมสร และกัมปนาท วงษ์วัฒนพงษ,์ 2567)  
 ใบสนประดิพัทธ์ (Casuarina junghuhniana Mig.) เป็นทรัพยากรธรรมชาติที่พบ
ได้ทั่วไปในพ้ืนที่ชายฝั่งและหลายภูมิภาคของประเทศไทย โดยเฉพาะทางภาคกลางและภาคใต้ 
ใบสนชนิดนี้มีลักษณะเป็นเส้นเข็มขนาดเล็กและร่วงหล่นจ านวนมากตลอดปี ซึ่งมักถูกกวาดทิ้ง
หรือปล่อยให้สะสมตามพื้นที่สาธารณะและสถานที่ท่องเที่ยว โดยไม่มีการน ามาใช้ให้เกิด
ประโยชน์อย่างเป็นรูปธรรม ส่งผลให้เกิดปัญหาการสะสมของวัสดุชีวภาพที่ย่อยสลายช้า และ
เพิ่มภาระด้านการจัดการขยะเชิงพื้นที่ (พีรดาว หมัดอ่าดัม และคณะ, 2567) ซึ่งปัญหาดังกล่าว
สะท้อนความจ าเป็นในการพัฒนาแนวทางแปรรูปใบสนประดิพัทธ์เพื่อสร้างคุณค่าใหม่ทั้งด้าน
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สิ่งแวดล้อมและเศรษฐกิจชุมชน ดังนั้นการน าใบสนประดิพัทธ์มาใช้ประโยชน์ใหม่จึงเป็น
แนวทางที่น่าสนใจในการลดปริมาณของเสียทางชีวภาพและเพิ่มคุณค่าทางเศรษฐกิจในชุมชน
ท้องถิ่น ทั้งยังสอดคล้องกับแนวคิดการใช้ทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพ (Resource 
efficiency) และการออกแบบเพื่อสิ่งแวดล้อม (Design for environment) 
 แนวคิดหนึ่งที่สอดคล้องกับบริบทนี้คือการน าวัสดุชีวภาพจากท้องถิ่นมาพัฒนาเป็น
กระดาษ ซึ่งเป็นกระบวนการที่ได้รับความสนใจในแวดวงการออกแบบเชิงหัตถกรรม  
(Craft Design) และนวัตกรรมวัสดุ (Material Innovation) เนื่องจากสามารถสร้างลักษณะ
เฉพาะตัวด้านสุนทรียภาพ วัฒนธรรมท้องถิ่น และความยั่งยืนให้กับผลิตภณัฑไ์ด ้(Chudasri, D. 
2015) งานวิจัยท่ีผ่านมาเกี่ยวข้องกับการผลิตกระดาษจากเส้นใยพืช เช่น ใบตอง ฟางข้าว หรือ
เปลือกไม้ แสดงให้เห็นว่าวัสดุเหล่านี้สามารถให้คุณสมบัติทางกายภาพที่เหมาะสมต่อการขึ้นรูป
และกา รน า ไป ใ ช้ ในง านศิ ลปประดิ ษ ฐ์  (Sannapapamma, K. J. et al., 2020; ยุ วดี   
พรธาราพงศ์ และคณะ, 2568) อย่างไรก็ตาม การศึกษาที่น าใบสนประดิพัทธ์มาใช้ในการผลิต
กระดาษยังมีจ านวนจ ากัด โดยเฉพาะในบริบทคหกรรมศาสตร์ที่ให้ความส าคัญทั้งด้าน
คุณลักษณะวัสดุและความงามเชิงวัฒนธรรม 
 ด้วยเหตุนี้ งานวิจัยฉบับนี้มุ่งศึกษากระบวนการพัฒนากระดาษจากใบสนประดิพัทธ์  
โดยมุ่งเน้นการวิเคราะห์ตัวแปรส าคัญ ได้แก่ ปริมาณเยื่อกระดาษที่ใช้ในการขึ้นรูป และชนิดของ
เยื่อกระดาษ เพื่อเปรียบเทียบผลต่อสมบัติทางเคมีและทางกายภาพของกระดาษที่ได้ การศึกษานี้
คาดหวังว่าจะน าไปสู่การเพิ่มคุณค่าของทรัพยากรท้องถิ่น ลดปริมาณของเสียจากใบสนร่วงหล่น 
และสร้างแนวทางในการออกแบบผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม อันจะช่วย
ส่งเสริมเป้าหมายการพัฒนาที่ยั่งยืนและรองรับเศรษฐกิจสร้างสรรค์ (Creative economy)  
ของประเทศต่อไป   
       
2. วัตถุประสงค์   

2.1 ศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 
2.2 ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของกระดาษจากใบสนประดพิัทธ์ 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
การเตรียมเยื่อใบสนประดิพัทธ์เริ่มจากการเก็บใบสนประดิพัทธ์ที่ร่วงหล่นบริเวณ

พื้นที่ศึกษา โดยเลือกใบที่ไม่มีเช้ือรา ไม่มีสิ่งสกปรกปนเปื้อน และไม่เป็นใบสนที่เน่าเปื่อย 
เพื่อให้ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพเหมาะสมส าหรับการผลิตเยื่อ จากนั้นน าใบสนที่คัดแยกแล้วมาล้าง
ด้วยน้ าสะอาดจ านวน 2 รอบ เพื่อขจัดฝุ่น เศษดิน และสิ่งสกปรกทั่วไป ก่อนเข้าสู่กระบวนการ
ต้มเยื่อตามกระบวนการในภาพที่ 1 
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น าใบสนประดิพัทธ์ปริมาณ 100 กรัม ใส่ในหม้อสแตนเลส แล้วเตมิน้ าในปริมาณ 1,000 
มิลลลิิตร หรือให้ท่วมวัตถดุิบ จากนั้นน าไปต้มด้วยความร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 

เป็นเวลา 30 นาที เพื่อท าให้เส้นใยอ่อนตัวและลดปริมาณแวกซ์ธรรมชาติบนผิวใบ 
 

น าใบสนประดิพัทธ์ท่ีผ่านการต้มมาพักในอ่างสแตนเลสจนเย็นลง จากนั้นล้างด้วยน้ าสะอาด
ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 5–10 นาที เพื่อขจัดคราบตกค้างจากกระบวนการต้ม 

 
น าใบสนประดิพัทธ์ท่ีสะอาดแล้วไปแช่ในสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) ทีป่ริมาณ
ความเข้มข้นร้อยละ 3 ด้วยระยะเวลาควบคุมที ่40 นาที โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อย่อยสลาย

ลิกนินบางส่วนและช่วยให้เส้นใยแยกออกจากกันได้ง่ายขึ้น 
 

น าใบสนประดิพัทธ์ออกจากสารละลาย NaOH แล้วล้างด้วยน้ าสะอาดหลายรอบจนไม่มี
คราบสารเคมีตกค้าง เพื่อให้เส้นใยพร้อมส าหรับการปั่นเยื่อ 

 
น าใบสนประดิพัทธ์ท่ีผ่านการล้างสะอาดเข้าสู่เครื่องป่ันหรือเครื่องบดเยื่อจนได้ความละเอียด
ของเส้นใยตามต้องการ โดยควบคมุปริมาณน้ าในระบบให้เหมาะสมเพื่อให้ได้เยื่อท่ีมีความ

สม่ าเสมอส าหรับการขึ้นรูปกระดาษต่อไป 
 

ภาพที่ 1 การเตรียมเยื่อใบสนประดิพัทธ์ 
 

3.2 การศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตกระดาษจากใบสนประดิพัทธ ์
ท าการศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์   

โดยปัจจัยที่ท าการศึกษา คือ ปริมาณเยื่อกระดาษทดแทนใบสนประดิพัทธ์ แปรเป็น 3 ระดับ 
ประกอบด้วย ร้อยละ 10 20 และ 30 ของน้ าหนัก และชนิดของเยื่อกระดาษทดแทนใบสน
ประดิพัทธ์ แปรเป็น 2 ชนิด ประกอบด้วย เยื่อปอสา และเยื่อกระดาษขาว ท าการวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Factorial in Completely Randomized Design: CRD) จะได้ทั้งหมด 
6 สิ่งทดลอง และท าการเปรียบเทียบกับสิ่งทดลองควบคุมที่ไม่ได้ผสมเยื่อกระดาษ ดังแสดงใน
ตารางที่ 1 แล้วท าการขึ้นรูปกระดาษตามกระบวนการในภาพท่ี 2 
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ตารางที่ 1 ปัจจัยในการศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 
สิ่งทดลอง ปริมาณเย่ือกระดาษ ชนิดของเยื่อกระดาษ 

1 0 Control 
2 10 เยื่อปอสา 
3 20 เยื่อปอสา 
4 30 เยื่อปอสา 
5 10 เยื่อกระดาษขาว 
6 20 เยื่อกระดาษขาว 
7 30 เยื่อกระดาษขาว 

 
น าเยื่อใบสนประดิพัทธ์ท่ีเตรียมไวผ้สมกับเยื่อกระดาษตามปรมิาณทีก่ าหนด 

 
ปั่นผสมเยื่อท้ัง 2 ชนิดให้เข้ากัน ด้วยเครื่องปั่นท่ีความเร็ว 1,200 รอบ/นาท ี

 
น าเยื่อที่ไดไ้ปร่อนผ่านตะแกรงในน้ าเพื่อให้เยื่อกระจายตัวได้ดี 

 
น าแผ่นเยื่อกระดาษท่ีไดไ้ปตากแดดให้แห้งในอุณหภูมหิ้องหรือในท่ีอากาศถ่ายเทสะดวก 

 
เมื่อกระดาษแห้ง ให้น ากระดาษออกจากเฟรมร่อนกระดาษด้วยความระมดัระวัง 

 
ภาพที่ 2 กระบวนการขึ้นรูปกระดาษจากใบสนประดิพัทธ ์

 
3.3 การศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ ์
เมื่อได้สิ่งทดลองครบทั้ง 7 สิ่งทดลองแล้ว ให้น าสิ่งทดลองทั้งหมดมาท าการทดสอบ

คุณสมบัติทางเคมีและกายภาพประกอบด้วย 
 3.3.1 การวัดค่าความชื้น เป็นวิธีการชั่งน้ าหนักตัวอย่าง บันทึกน้ าหนักก่อนการ

อบและบันทึกน้ าหนักที่น้อยที่สุดของถ้วยอะลูมิเนียมและน้ าหนักตัวอย่างหลังจากท าเป็น
กระดาษและท าการค านวณหาร้อยละความช้ืนจากสูตร คือ 

  ร้อยละความชื้น = 
น้ าหนักที่หายไป (กรัม)

น้ าหนักตัวอย่าง (กรัม)
  x 100 

 3.3.2 การวัดค่าความหนา ทดสอบความหนาของกระดาษ (Thickness test) 
ท าการวัดความหนาโดยใช้เครื่องวัดความหนา เพื่อหาความหนาโดยเฉลี่ยของแผ่นกระดาษ 
ทดสอบจ านวน 3 ครั้ง ด้วยเครื่องวัดความหนา 

 3.3.3 การวัดค่าความคงทนต่อการฉีกขาด ทดสอบด้านความคงทนต่อการ 
ฉีกขาด (Tearing test) ท าการทดสอบโดยตัดแผ่นกระดาษขนาด 5x7 เซนติเมตร ท าการ
บันทึกค่าท่ีได้ 
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ท าการคัดเลือกสิ่งทดลองที่เหมาะสมโดยพิจารณาจากผลการวัดค่าความช้ืน  
ค่าความหนา และค่าความคงทนต่อการฉีกขาด โดยน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance: ANOVA) ถ้าพบนัยส าคัญทางสถิติจะค านวณค่าความแตกต่าง  
เพื่อทดสอบหาค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) แล้วท าการคัดเลือกสิ่งทดลองที่มีผลการทดสอบดีที่สุด  

 
4. ผลการวิจัย   

4.1 ผลการศึกษากระบวนการทีเ่หมาะสมในการผลิตกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 
จากการศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์  

พบว่า ลักษณะที่ปรากฏของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ โดยวิธีการสังเกตทั้ง 7 สิ่งทดลอง 
ได้ผลดังแสดงในภาพที่ 3 

 

 
(ก) 

 
(ข) 

 
(ค) 

 
    (ง) 

 

 
(จ) 

 
(ฉ) 

 
(ช) 

ภาพที่ 3 กระดาษจากใบสนประดพิัทธ์ (ก) กระดาษจากเยื่อใบสนประดิพัทธ์ร้อยละ 100      
(ข) ผสมเยื่อปอสาร้อยละ 10 (ค) ผสมเยื่อปอสาร้อยละ 20 (ง) ผสมเยื่อปอสาร้อยละ 30 (จ) 

ผสมเยื่อกระดาษขาวร้อยละ 10 (ฉ) ผสมเยื่อกระดาษขาวร้อยละ 20 และ (ช) ผสมเยื่อกระดาษ
ขาวร้อยละ 30 

 
 จากการศึกษาการผลิตกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์พบว่า  สามารถขึ้นรูปเป็น
แผ่นกระดาษได้อย่างสมบูรณ์ทั้ง 7 สิ่งทดลอง โดยแต่ละสิ่งทดลองมีลักษณะทางกายภาพ
แตกต่างกันตามสัดส่วนของเยื่อใบสนประดิพัทธ์ เยื่อกระดาษปอสา และเยื่อกระดาษขาว  
ที่น ามาผสม ซึ่งผลลัพธ์ของแต่ละสิ่งทดลองพบว่า กระดาษจากเยื่อใบสนประดิพัทธ์ร้อยละ 100 
มีลักษณะพื้นผิวหยาบ สีเข้มออกน้ าตาลแดง และมีเส้นใยปรากฏชัดเจนทั่วแผ่น ความหนา
ค่อนข้างมากและมีความแข็งกระด้างเมื่อแห้งสนิท แสดงถึงปริมาณลิกนินและเส้นใยหยาบในใบ
สนที่ยังคงอยู่ เมื่อผสมเยื่อปอสาร้อยละ 10 ภาพที่ 3 (ข) พบว่า พื้นผิวกระดาษมีความเรียบ
เนียนมากขึ้น สีของกระดาษอ่อนลงเล็กน้อย และมีความยืดหยุ่นมากกว่าสูตรแรก เส้นใยมีการ
กระจายตัวสม่ าเสมอและยึดเกาะกันดีขึ้น แต่เมื่อผสมเยื่อปอสาถึงร้อยละ 30 ภาพที่ 3 (ง) 
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พบว่า กระดาษมีความเรียบและสีของกระดาษออกน้ าตาลอ่อน เส้นใยละเอียดและ  
ยึดเกาะแน่น ลักษณะผิวกระดาษคล้ายเยื่อปอสา มีความยืดหยุ่นและสามารถดัดโค้งได้ดี 
 ส าหรับกระดาษที่ผสมเยื่อกระดาษขาว ภาพที่ 3 (จ)-(ช) พบว่า พื้นผิวมีความสว่าง
มากขึ้น สีออกน้ าตาลอ่อนกว่าสูตรที่ใ ช้ปอสา เนื้อกระดาษแน่นและมีความแข็งแรง 
ปานกลาง เส้นใยกระจายตัวดี เมื่อเพิ่มปริมาณเยื่อกระดาษพบว่า กระดาษจะมีลักษณะผิวเรยีบ
ละเอียดมาก เส้นใยแทบมองไม่เห็นด้วยตาเปล่า ความหนาและน้ าหนักของกระดาษลดลง
เล็กน้อยแต่มีความยืดหยุ่นและความทนทานดี ซึ่งการเปลี่ยนแปลงอัตราส่วนของเยื่อใบสน
ประดิพัทธ์กับเยื่อกระดาษทั้งสองชนิดส่งผลต่อคุณสมบัติด้านสี ความเรียบเนียน และความหนา
อย่างชัดเจน กระดาษที่มีสัดส่วนเยื่อใบสนประดิพัทธ์สูงจะให้สีเข้มและพื้นผิวหยาบ ในขณะที่
การเพิ่มสัดส่วนของเยื่อปอสาหรือเยื่อกระดาษขาวช่วยให้กระดาษมีสีอ่อน เรียบเนียน และมี
ความยืดหยุ่นมากขึ้น 
 4.2 ศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 

 4.2.1  ผลการศึกษาค่าความชื้น จากการศึกษาค่าความชื้นของกระดาษจากใบ
สนประดิพัทธท์ั้ง 7 สิ่งทดลอง ไดผ้ลดังแสดงในตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ค่าความชื้นของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 

สิ่งทดลอง ปริมาณเยื่อกระดาษ ชนิดของเยื่อกระดาษ ค่าความชื้น (ร้อยละ) 
1 0 Control 9.99c±0.38 
2 10 เยื่อปอสา 10.29bc±0.58 
3 20 เยื่อปอสา 9.80c±0.81 
4 30 เยื่อปอสา 12.84a±0.67 
5 10 เยื่อกระดาษขาว 11.72ab±1.34 
6 20 เยื่อกระดาษขาว 9.39c±0.60 
7 30 เยื่อกระดาษขาว 9.28c±1.07 

หมายเหตุ : a, b, c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ± หมายถึง ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางที่ 2 พบว่ากระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ที่ผ่านการผสมเยื่อกระดาษใน
ปริมาณและชนิดที่แตกต่างกันมีค่า ร้อยละความช้ืนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 9.28±1.07 ถึง 
12.84±0.67 โดยตัวอย่างที่ไม่ผสมเยื่อกระดาษ (Control) มีค่าร้อยละความช้ืนเฉลี่ยต่ าสุดที่ 
9.99±0.38 ในขณะที่ตัวอย่างที่ผสมเยื่อปอสาปริมาณร้อยละ 30 มีค่าร้อยละความช้ืนเฉลี่ย
สูงสุดที่ 12.84±0.67 แสดงให้เห็นว่าการเพิ่มปริมาณเยื่อปอสามีผลท าให้ค่าความช้ืนของ
กระดาษเพิ่มขึ้น เนื่องจากโครงสร้างของเยื่อปอสามีคุณสมบัติในการดูดซับและกักเก็บน้ าได้
ดีกว่าเยื่อกระดาษขาว 

 4.2.2 ผลการศึกษาค่าความหนา จากการศึกษาค่าความหนาของกระดาษจาก
ใบสนประดิพัทธท์ั้ง 7 สิ่งทดลอง ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 3 
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ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ค่าความหนาของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 
สิ่งทดลอง ปริมาณเยื่อกระดาษ ชนิดของเยื่อกระดาษ ค่าความหนา (มม) 

1 0 Control 0.72ab±0.47 
2 10 เยื่อปอสา 0.68bc±0.25 
3 20 เยื่อปอสา 0.74a±0.02 
4 30 เยื่อปอสา 0.63d±0.01 
5 10 เยื่อกระดาษขาว 0.72ab±0.01 
6 20 เยื่อกระดาษขาว 0.66cd±0.03 
7 30 เยื่อกระดาษขาว 0.68bc±0.02 

หมายเหตุ : a, b, c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ± หมายถึง ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 
 จากตารางที่ 3 พบว่า กระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ที่ผลิตโดยใช้เยื่อกระดาษ 
ในปริมาณและชนิดที่แตกต่างกันมีค่าความหนาเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 0.63±0.01 ถึง 0.74±0.02 
มิลลิเมตร โดยตัวอย่างท่ีมีค่าความหนามากที่สุดคือกระดาษที่ผสมเยื่อปอสาปริมาณร้อยละ 20 
(0.74±0.02 มม.) ส่วนตัวอย่างที่มีค่าความหนาน้อยที่สุดคือกระดาษที่ผสมเยื่อปอสาปริมาณ
ร้อยละ 30 (0.63±0.01 มม.) ซึ่งผลการวิเคราะห์แสดงให้เห็นว่าการเปลี่ยนชนิดและปริมาณ
ของเยื่อกระดาษไม่มีผลต่อค่าความหนาอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ซึ่งอาจเนื่องมาจาก
กระบวนการขึ้นรูปกระดาษมีการควบคุมปริมาณเยื่อและแรงอัดที่ใช้ในการท าแผ่นกระดาษ
อย่างสม่ าเสมอ ท าให้ค่าความหนาอยู่ในช่วงใกล้เคียงกันทุกตัวอย่าง นอกจากนี้ ความแตกต่าง
เล็กน้อยของค่าความหนาอาจเกิดจากโครงสร้างของเส้นใยเยื่อที่มีความละเอียดและ 
การกระจายตัวไม่เท่ากันในระหว่างกระบวนการขึ้นรูป 
  4.2.3 ผลการศึกษาค่าความคงทนต่อการฉีกขาด จากการศึกษาค่าความคงทน
ต่อการฉีกขาดของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ทั้ง 7 สิ่งทดลอง ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ค่าความคงทนต่อการฉีกขาดของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ 

สิ่งทดลอง 
ปริมาณเย่ือ
กระดาษ 

ชนิดของเยื่อ
กระดาษ 

ค่าความคงทนต่อการฉีกขาด 
(นิวตัน) 

1 0 Control 1.23d±0.21 
2 10 เยื่อปอสา 1.43d±0.21 
3 20 เยื่อปอสา 2.33c±0.32 
4 30 เยื่อปอสา 3.33b±0.35 
5 10 เยื่อกระดาษขาว 2.23c±0.29 
6 20 เยื่อกระดาษขาว 2.30c±0.17 
7 30 เยื่อกระดาษขาว 5.40a±0.46 

หมายเหตุ : a, b, c หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
 ± หมายถึง ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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 จากตารางที่ 4 พบว่า ค่าความคงทนต่อการฉีกขาดของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์
มีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 1.23±0.21 ถึง 5.40±0.46 นิวตัน โดยตัวอย่างที่ไม่ผสมเยื่อกระดาษ 
(Control) มีค่าความคงทนต่อการฉีกขาดต่ าที่สุดคือ 1.23±0.21 นิวตัน ขณะที่ตัวอย่างที่ผสม
เยื่อกระดาษขาวปริมาณร้อยละ 30 ให้ค่าความคงทนต่อการฉีกขาดสูงที่สุดคือ 5.40±0.46  
นิวตัน รองลงมาเป็นตัวอย่างที่ผสมเยื่อปอสาปริมาณร้อยละ 30 ให้ค่าความคงทนต่อการฉีก
ขาดเท่ากับ 3.33±0.35 นิวตัน ซึ่งแตกต่างจากกลุ่มอื่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อ
พิจารณาตามชนิดและปริมาณเยื่อกระดาษพบว่า การเพิ่มปริมาณเยื่อกระดาษมีแนวโน้มช่วย
เพิ่มค่าความคงทนต่อการฉีกขาดของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ โดยเฉพาะในกลุ่มที่ใช้เยื่อ
ปอสา ซึ่งให้ค่าความคงทนต่อการฉีกขาดอยู่ในระดับท่ีเหมาะสม และกระดาษท่ีได้มีผิวสัมผัสที่
เหมาะสมส าหรับการน าไปใช้ประโยชน์ต่อไป ซึ่งโครงสร้างเส้นใยของเยื่อปอสามีความยาวและ
ความเหนียว สามารถช่วยยึดเกาะและกระจายแรงดึงได้ดีกว่าเยื่อกระดาษขาวที่มีเส้นใยสั้นกว่า 
  
5. อภิปรายผล  

การศึกษาผลของการใช้เยื่อกระดาษต่อกระบวนการผลิตกระดาษจากใบสน
ประดิพัทธ์พบว่า วัตถุดิบจากใบสนประดิพัทธ์สามารถน ามาใช้ผลิตกระดาษเชิงหัตถศิลป์ได้
อย่างมีประสิทธิภาพ โดยผ่านกระบวนการแปรรูปเยื่อที่ไม่ซับซ้อนและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม 
ซึ่งสอดคล้องกับแนวทางการใช้วัสดุเหลือใช้จากธรรมชาติให้เกิดประโยชน์สูงสุดในบริบทของ
เศรษฐกิจหมุนเวียน (ส านักงานนโยบายและยุทธศาสตร์การค้า, 2566) ผลการศึกษาลักษณะ 
ที่ปรากฏของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์พบว่า สีพื้นผิวและเนื้อสัมผัสของกระดาษมีความ
แตกต่างกันตามสัดส่วนและชนิดของเยื่อเสริม โดยเยื่อปอสาช่วยให้เนื้อกระดาษมีสีเข้มและ 
ผิวเรียบสม่ าเสมอมากกว่าการใช้เยื่อกระดาษขาว ซึ่งให้พื้นผิวหยาบและความหนาไม่สม่ าเสมอ 
ผลดังกล่าวอาจเกิดจากโครงสร้างเส้นใยของเยื่อปอสา ซึ่งมีลักษณะยาวและเหนียว ท าให้
สามารถยึดเกาะกันได้ดี ส่งผลให้กระดาษมีความแน่นและสม่ าเสมอมากขึ้น (ประภาพรรณ  
ตุ้มทองค า และคณะ, 2562) นอกจากน้ี การเพิ่มสัดส่วนเยื่อกระดาษยังส่งผลให้กระดาษมคีวาม
หนาแน่นสูงขึ้น สอดคล้องกับงานของ จารวี เล็กสุขศรี และคณะ (2566) ที่ระบุว่า การเพิ่ม
ปริมาณเยื่อที่มีเส้นใยยาวในกระดาษจากพืชท้องถิ่นช่วยปรับปรุงโครงสร้างทางกายภาพและ 
ความสวยงามของผลิตภัณฑ์กระดาษแฮนด์เมด 

ผลการวิเคราะห์ค่าร้อยละความชื้นของกระดาษพบว่ามีค่าเฉลี่ยระหว่าง 9.28-12.84 
ซึ่ งอยู่ ในช่วงมาตรฐานของกระดาษตามรายงานของ International Organization for 
Standardization (2017) โดยพบว่า ตัวอย่างที่ผสมเยื่อปอสาร้อยละ 30 มีค่าร้อยละความชื้น
สูงสุดเท่ากับ 12.84 แสดงให้เห็นถึงความสามารถในการดูดซับน้ าของเส้นใยปอสา ซึ่งมี
โครงสร้างเซลลูโลสและลิกนินที่ยังคงสภาพตามธรรมชาติอยู่มาก ท าให้สามารถอุ้มน้ าได้ดี 
(Teeraphantuvat, T. et al., 2024) อย่างไรก็ตาม กระดาษที่มีค่าความช้ืนสูงเกินไปอาจท าให้
ความแข็งแรงลดลงเมื่อน าไปใช้งานในสภาพแวดล้อมช้ืน ดังนั้นการควบคุมอัตราส่วนเยื่อและ
การอบแห้งจึงมีความส าคัญต่อคุณภาพของกระดาษในงานประดิษฐ์ 

ผลการศึกษาค่าความหนาพบว่ามีค่าเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 0.63–0.74 มิลลิเมตร แสดงให้
เห็นว่า ชนิดและปริมาณเยื่อท่ีผสมมีผลต่อความหนาในระดับจ ากัด ซึ่งอาจเกิดจากกระบวนการ
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เทเยื่อในแม่พิมพ์ที่มีการกระจายไม่สม่ าเสมอมากกว่าปัจจัยของเยื่อเอง ผลดังกล่าวสอดคล้อง
กับงานของ อัครเดช ทองสว่าง และกานต์พิชชา สุวรรณวัฒนเมธี (2565) ที่พบว่า ความหนา
ของกระดาษแฮนด์เมดขึ้นอยู่กับเทคนิคการขึ้นรูปและแรงกดระหว่างการรีดน้ าออกมากกว่า
ชนิดของเยื่อ 

ผลการศึกษาค่าความคงทนต่อการฉีกขาดพบว่า กระดาษที่ผสมเยื่อปอสาร้อยละ 30 
มีค่าความคงทนต่อการฉีกขาดเท่ากับ 3.33±0.35 นิวตัน ซึ่งมีค่าความคงทนต่อการฉีกขาดน้อย
กว่าการใช้เยื่อกระดาษขาวในปริมาณร้อยละ 30 แต่จากการศึกษาพบว่า ลักษณะของกระดาษ
ที่ผสมเยื่อปอสาจะมีลักษณะผิวสัมผัสที่ดีกว่า และจากการศึกษาพบว่า เยื่อปอสาช่วยเพิ่มความ
เหนียวและความคงทนต่อแรงฉีกขาดของกระดาษได้ดี เนื่องจากเส้นใยปอสาให้การยึดเกาะที่ดี
ระหว่างเส้นใยใบสนประดิพัทธ์ ส่งผลให้เนื้อกระดาษมีความยืดหยุ่นและรับแรงได้มากข้ึน และ
จากลักษณะของเส้นใยที่สั้นและมีสารเคลือบผิวที่สามารถยึดเกาะระหว่างเส้นใยได้ดี (Jin, H. 
et al., 2022) 

จากผลการศึกษาทั้งหมดสามารถสรุปได้ว่า กระดาษจากใบสนประดิพัทธ์มีคุณสมบัติ
ที่เหมาะสมส าหรับใช้ในงานประดิษฐ์เชิงศิลป์ เช่น การท าปกสมุด การ์ด ของตกแต่ง และงาน
บรรจุภัณฑ์เชิงหัตถกรรม โดยเฉพาะสิ่งทดลองที่ผสมเยื่อปอสาร้อยละ 30 ซึ่งให้ความสวยงาม
ตามธรรมชาติ เนื้อแน่น และมีความคงทนต่อการฉีกขาดสูง จึงสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เชงิ
พาณิชย์ได้ในอนาคต อีกทั้งกระบวนการผลิตยังใช้ทรัพยากรเหลือใช้ในท้องถิ่น ช่วยลดปริมาณ
ขยะชีวมวลจากใบสน และสอดคล้องกับแนวคิด “การออกแบบเพื่อความยั่งยืน” (Design for 
sustainability) ในสาขาคหกรรมศาสตร์และศิลปหัตถกรรมร่วมสมัย 

 
6. องค์ความรู้ใหม่  

องค์ความรู้ใหม่ที่ได้จากการศึกษานี้คือ การผสมเยื่อจากปอสาในกระบวนการผลิต
กระดาษจากใบสนประดิพัทธ์สามารถช่วยเพิ่มคุณสมบัติด้านความคงทนต่อแรงฉีกขาดได้โดยไม่
ส่งผลเสียต่อคุณสมบัติพื้นฐานอื่น ๆ ของกระดาษ อันเป็นแนวทางใหม่ในการใช้วัสดุเหลือใช้
จากธรรมชาติและวัสดุรีไซเคิลให้เกิดประโยชน์สูงสุด ทั้งยังเป็นแนวทางการผลิตกระดาษ  
เชิงสร้างสรรค์ที่ส่งเสริมการพัฒนาอย่างยั่งยืนในเชิงเศรษฐกิจหมุนเวียน 

 
7. สรุป  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตกระดาษ
จากใบสนประดิพัทธ์ และศึกษาสมบัติทางเคมีและกายภาพของกระดาษจากใบสนประดิพัทธ์  
ได้แก่ ลักษณะที่ปรากฏ ค่าความช้ืน ค่าความหนา และค่าความคงทนต่อการฉีกขาดของ
กระดาษที่ได้จากการผลิตในแต่ละสูตรการผสม ผลการศึกษาพบว่า กระดาษจากใบสน
ประดิพัทธ์มีลักษณะพื้นผิวเรียบสม่ าเสมอ สีอ่อนนวล และมีความยืดหยุ่นในระดับเหมาะสม 
เมื่อผสมเยื่อปอสาหรือเยื่อกระดาษขาวปริมาณต่าง ๆ ค่าร้อยละความชื้นของกระดาษ พบว่ามี
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 9.28-12.84 ส่วนค่าความหนามีแนวโน้มใกล้เคียงกับกระดาษควบคุม 
(Control) ซึ่งบ่งช้ีว่าการผสมเยื่อจากวัสดุธรรมชาติไม่ได้ท าให้โครงสร้างของกระดาษ
เปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ อย่างไรก็ตาม ค่าความคงทนต่อการฉีกขาดเพิ่มขึ้นอย่างชัดเจนใน
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สิ่งทดลองที่ผสมเยื่อปอสา โดยเฉพาะเมื่อใช้ในสัดส่วนที่สูงขึ้น ซึ่งอธิบายได้ว่าเส้นใยเยื่อปอสา
ช่วยเสริมแรงยึดเหนี่ยวระหว่างเส้นใยเซลลูโลสของใบสนประดิพัทธ์ให้แน่นหนายิ่งข้ึน 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 กระบวนการผลิตควรให้ความส าคัญกับการควบคุมสัดส่วนของเยื่อใบสน

ประดิพัทธ์กับเยื่อเสริม เช่น เยื่อจากกระดาษขาวหรือเยื่อปอสา เพื่อเพ่ิมความเหนียวและความ
คงทนของกระดาษ  

 8.1.2 การเลือกสารยึดประสานจากธรรมชาติ เช่น แป้งมันส าปะหลัง หรือกาว
กระถิน ควรผ่านการทดสอบคุณสมบัติทางเคมีก่อนน ามาใช้ เพื่อป้องกันการเปลี่ยนสีและการ
เสื่อมสภาพของกระดาษในระยะยาว 

 8.1.3 ควรส่งเสริมการใช้กระดาษจากใบสนประดิพัทธ์ในเชิงพาณิชย์ โดยน าไป
ประยุกต์ใช้ในงานประดิษฐ์พื้นบ้าน เช่น การท าการ์ด ของตกแต่ง เครื่องหอม หรือบรรจุภัณฑ์
เชิงสร้างสรรค์ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 ควรมีการศึกษาคุณสมบัติเชิงเคมีของเยื่อใบสนประดิพัทธ์ เช่น ค่าลิกนิน 
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บทคัดย่อ  
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาประสบการณ์ของผู้ควบคุมทีมและผู้เข้าแข่งขัน
ในการเตรียมตัวและเข้าร่วมการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ 2) ค้นหากระบวนการ กลยุทธ์ 
และบริบทความส าเร็จของทีมในการแข่งขันระดับชาติ และ 3) สร้างทฤษฎีที่อธิบายกลไกการ
พัฒนา การจัดการ และการสร้างศักยภาพของทีมในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ การวิจัย
ใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ โดยอาศัยวิธีวิทยาการสร้างทฤษฎีฐานรากแบบประกอบสรา้งทาง
สังคม กลุ่มผู้ให้ข้อมูลประกอบด้วยผู้ควบคุมทีมและผู้เข้าแข่งขัน จ านวน 15 คน เก็บข้อมูลด้วย
การสัมภาษณ์เชิงลึก การสังเกต และการตรวจสอบเอกสารที่เกี่ ยวข้อง วิเคราะห์ข้อมูลด้วย
กระบวนการเข้ารหัสเชิงทฤษฎี ผลการวิจัยพบว่า 1) ประสบการณ์การเตรียมตัวและเข้าร่วม
การแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้เป็นกระบวนการเชิงพลวัตที่เริ่มจากแรงจูงใจส่วนบุคคลและ
พัฒนาไปสู่ศักยภาพทีมผ่านการฝึกฝน การจัดการอุปสรรค และการเผชิญสถานการณ์จริง  
2) ความส าเร็จของทีมเกิดจากการบูรณาการกลยุทธ์ การจัดการทีม และการพัฒนาทักษะ
ควบคู่จิตใจ โดยมุ่งสู่การพัฒนาอย่างยั่งยืนมากกว่าผลการแข่งขัน  และ 3) การวิจัยนี้เสนอ 
“ทฤษฎีการพัฒนาแบบต่อเนื่องของการประกอบสร้างศักยภาพทีม” เกิดจากวงจรการเรียนรู้  
4 ระยะที่หมุนเวียนต่อเนื่อง ท าให้การพัฒนาทีมเป็นกระบวนการเชิงพลวัตและยั่งยืน 
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Abstract  
This research aims to 1) examine the experiences of team supervisors 

and competitors in preparing for and participating in fruit and vegetable carving 
competitions, 2) identify the processes, strategies, and contextual factors 
contributing to team success at the national level, and 3) construct a theory 
explaining the mechanisms of team development, management, and capacity 
building in fruit and vegetable carving competitions. A qualitative design based 
on social constructivist grounded theory was employed. Fifteen supervisors and 
competitors were purposively selected. Data were collected through in-depth 
interviews, observation, document analysis, and analyzed using theoretical 
coding. The findings indicate that 1) the experience of preparation and 
participation is a dynamic process that begins with individual motivation and 
evolves into team capacity through continuous practice, obstacle management, 
and real-world engagement; 2) team success is achieved through the integration 
of strategic planning, team management, and skill development alongside 
psychological resilience, with a focus on sustainable development rather than 
solely on competition outcomes; and 3) the study proposes a “Continuous 
Development Theory of Team Capacity Construction,” derived from a four-phase 
cyclical learning process, suggesting that team development operates as a 
dynamic and sustainable process.       

 
Keywords: Team Management, Team Capacity Development, Experiential 
Learning, Fruit and Vegetable Carving Competition 
 
1. บทน า  
 ภูมิปญญาการแกะสลักผักและผลไมของไทยมีก าเนิดและสืบทอดกันมานานตั้งแต
สมัยสุโขทัย ไดรับการฟนฟูสืบทอดตอเนื่องเฉพาะในวังในยุคตนกรุงรัตนโกสินทรและมีการ 
สืบทอดอยางแพรหลายในรัชกาลปจจุบันโดยใชประกอบเครื่องเสวยชาววัง และประกอบพิธี
ทางศาสนา (สายบังอร ปานพรหม, 2556) ความเป็นเลิศในการแกะสลักผักและผลไม้ส่วนใหญ่
เกิดจากนักเรียนที่มีพื้นฐานความสนใจจึงมีความต้องการเรียนรู้  และเมื่อโรงเรียนเปิดโอกาส 
จึงสมัครเข้าร่วม ความสนใจส่วนบุคคลจึงเป็นจุดเริ่มต้นของการเข้าสู่การเรียนรู้ฝึกฝน และ
น าไปสู่การมีความเป็นเลิศทางด้านงานแกะสลักผักและผลไม้ (สุภชัย สุริยะกมล , 2559)  
ความสนใจส่วนบุคคลเป็นแรงจูงใจให้นักเรียนเรียนรู้  และฝึกฝนงานแกะสลักผักและผลไม้  
จนเกิดความเป็นเลิศทางทักษะ  ความเป็นเลิศดังกล่าวน าไปสู่การเข้าร่วมและประสบ
ความส าเร็จในการแข่งขันระดับต่าง ๆ นักเรียนสามารถพัฒนาศักยภาพของตนเอง นอกจากน้ัน
กิจกรรมการแข่งขันท าให้เกิดทักษะความช านาญ ฝึกความอดทน รู้จักความผิดหวัง และการได้
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เรียนรู้จากข้อผิดพลาดเพื่อพัฒนาตนเองในการก้าวสู่อาชีพช่างฝีมือแกะสลักผักและผลไม้ของ
ไทยต่อไป (ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ, 2566) อย่างไรก็ตาม การเข้าร่วมการแข่งขันดังกล่าว 
อาจส่งผลกระทบทางจิตสังคมต่อผู้เรียนในด้านความเครียด ความกดดัน และการบริหารเวลา 
ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญที่ควรได้รับการดูแลจากครูผู้ควบคุมทีม   
 การแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติในปัจจุบันเป็นเวทีส าคัญในการสืบสาน 
ภูมิปัญญาไทยและพัฒนาทักษะผู้ เรียน โดยมุ่ ง เน้นทั้ งทักษะ ความคิดสร้างสรรค์   
และการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า อีกทั้งยังเป็นกลไกส าคัญในการสร้างโอกาสทางอาชีพและ
ยกระดับมาตรฐานงานศิลปหัตถกรรมไทยให้สอดคล้องกับบริบทสังคมร่วมสมัย  จากงานวิจัย
ของศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ และคณะ (2568) ศึกษาแนวทางสู่ความส าเร็จการเป็นผู้ชนะเลิศ
การแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับประเทศพบว่า ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อความส าเร็จ
ประกอบด้วย การวางแผนของผู้บริหาร คณะครู และบุคลากรในโรงเรียน กระบวนการคัดเลือก
นักเรียน การวางแผนการฝึกซ้อมส าหรับการแข่งขัน กระบวนการฝึกซ้อม แนวคิดการ
สร้างสรรค์จัดตกแต่ง การแข่งขันจริง และการสรุปผลหลังการแข่งขัน  และงานวิจัยของ 
กริช รัญสราวงศ์ และคณะ (2565) ศึกษาปัญหาการจัดการแข่งขันกีฬาจตุรัตน์สามัคคี  
ครั้งที่ 21 พบว่า ปัญหาที่เกิดขึ้นจากการจัดการแข่งขันกีฬามีความหลากหลายและเกิดจาก
หลายปัจจัย ประกอบด้วยปัญหาด้านการจัดการ ปัญหาด้านสถานท่ีจัดการแข่งขัน ปัญหาด้าน
การประสานงานระหว่างหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง และการอ านวยความสะดวกในด้านต่าง ๆ  
ซึ่งล้วนเป็นปัจจัยพื้นฐานที่มีอิทธิพลต่อประสิทธิภาพและความส าเร็จของการจัดการแข่งขัน
กีฬา นอกจากนั้นงานวิจัยของกุลนาถ ชินโคตร (2561) ศึกษาการจัดการการแข่งขันนาฏศิลป์
ไทยระดับนานาชาติ รายการการแสดงพื้นบ้านเทศกาลเต้นร านานาชาติเซินเจิ้น ประเทศจีน  
พ.ศ. 2560 (ค.ศ. 2017) พบว่า ข้อจ ากัดและข้อเสียของการจัดการแข่งขันนาฏศิลป์ในระดับ
นานาชาติ ได้แก่ การใช้งบประมาณในการเข้าร่วมและจัดการประกวดในระดับสูง การเตรียม
ความพร้อมของผู้เข้าร่วมการแข่งขันที่ต้องอาศัยระยะเวลาและทรัพยากรจ านวนมาก รวมถึง
ความจ าเป็นในการวางแผนหลักและแผนส ารองอย่างรอบคอบและเป็นระบบ เพื่อรองรับ
สถานการณ์ที่อาจเปลี่ยนแปลงระหว่างการจัดการแข่งขัน งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องส่วนใหญ่มุ่งศึกษา
ปัจจัยความส าเร็จหรือปัญหาในการจัดการแข่งขันในลักษณะเชิงโครงสร้างและเชิงพรรณนา  
ยังขาดการศึกษาเชิงลึกที่อธิบายกระบวนการสร้างความส าเร็จผ่านประสบการณ์และมุมมอง
ของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องในบริบทเฉพาะของการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ รวมทั้งยัง
ไม่มีการบูรณาการองค์ความรู้ด้านความส าเร็จและการจัดการปัญหาอย่างเป็นระบบภายใต้
กรอบแนวคิดเชิงทฤษฎี และเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงมีแนวคิดมุ่งท าความเข้าใจปรากฏการณ์
ผ่านมุมมองและประสบการณ์ของผู้มีส่วนเกี่ยวข้องการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ
แบบประกอบสร้างทางสังคมตามแนวคิดของชาร์มาซ เค เพื่อท าความเข้าใจปรากฏการณ์อย่าง
ลึกซึ้ง จะน าไปสู่การพัฒนาองค์ความรู้เกี่ยวกับการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติที่
เหมาะสม และการจัดการทีมและการเตรียมความพร้อมสู่เวทีการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้  
 การจัดการทีมและการเตรียมความพร้อมสู่เวทีการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้
ระดับชาติ การสร้างทฤษฎีจากประสบการณ์ภาคสนาม เพื่อศึกษาประสบการณ์ของผู้ควบคุม
ทีมและผู้เข้าแข่งขันในการเตรียมตัวและเข้าร่วมการแข่งขัน ค้นหากระบวนการ กลยุทธ์  
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และบริบทความส าเร็จของทีมในการแข่งขันระดับชาติ และสร้างทฤษฎีที่อธิบายกลไกการ
พัฒนา การจัดการ และการสร้างศักยภาพของทีมในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ 
ผลการวิจัยนี้มีประโยชน์ในการสร้างทฤษฎีใหม่ ขยายองค์ความรู้ด้านการจัดการทีม สืบสาน
ศิลปะวัฒนธรรมไทย เพิ่มศักยภาพการพัฒนาและบริหารทีม    
  
2. วัตถุประสงค์   

2.1 ศึกษาประสบการณ์ของผู้ควบคุมทีมและผู้เข้าแข่งขันในการเตรียมตัวและเข้ารว่ม
การแข่งขัน 

2.2 ค้นหากระบวนการ กลยุทธ์ และบริบทความส าเร็จของทีมในการแข่งขั น
ระดับชาติ  

2.3 สร้างทฤษฎีที่อธิบายกลไกการพัฒนา การจัดการ และการสร้างศักยภาพของทีม
ในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย   
 3.1 ขอบเขตในการวิจัย 

 3.1.1 ขอบเขตด้านเนื้อหา การวิจัยครั้งนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธี
วิทยาการสร้างทฤษฎีฐานรากแบบประกอบสร้างทางสังคม (Constructivist Grounded 
Theory) ตามแนวทางของชาร์มาซ เค (Charmaz, K., 2014) ที่ปรับปรุงจากแนวคิดการสร้าง
ทฤษฎีฐานรากดั้งเดิม (Grounded Theory) ผู้วิจัยได้ก าหนดขอบเขตด้านเนื้อหา โดยศึกษา
การจัดการทีมและการเตรียมความพร้อมสู่เวทีการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ  
โดยศึกษาจากแนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง หนังสือ งานวิจัย และเอกสารต่างๆ ร่วมกับการ
สัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก 

 3.1.2 ขอบเขตด้านประชากร เก็บรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูล 
แบบเจาะจงจ านวน 15 คน คือ ผู้ควบคุมทีมโรงเรียนที่มีคะแนนสูงสุดอันดับ 1-3 ในการแข่งขัน
แกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ ได้แก่ ทีมระดับประถมศึกษา มัธยมศึกษาตอนต้น มัธยมศึกษา
ตอนปลาย และมีประสบการณ์ไม่น้อยกว่า 5 ปี สามารถให้ข้อมูลด้านการวางแผน การบริหาร
จัดการ และการเตรียมความพร้อม และผู้เข้าแข่งขันจากเวทีการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้
ระดับชาติ มีประสบการณ์ไม่น้อยกว่า 3 ปี สามารถสะท้อนประสบการณ์การฝึกซ้อมและ 
การเข้าร่วมการแข่งขันจริง ท าให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุมและสมบูรณ์ 

 3.1.3 ขอบเขตด้านพ้ืนท่ี ได้แก่ งานแข่งขันทักษะวิชาการ และงานมหกรรมการ
จัดการศึกษาท้องถิ่น ระดับประเทศ ครั้งที่ 14 ณ หอประชุมจามจุรี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
สกลนคร 
 3.2 วิธีด าเนินการวิจัย การศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ เรื่องการจัดการทีมและการเตรียม
ความพร้อมสู่เวทีการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ: การสร้างทฤษฎีจากประสบการณ์
ภาคสนาม  

 3.2.1 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้ารวบรวมข้อมูลพื้นฐานใน
การท าวิจัยจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ ทั้งจากเอกสาร บทความ เว็บไซต์ งานวิจัยที่เกี่ยวกับ 
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การจัดการทีม และการเตรียมความพร้อมสู่เวทีการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ  
การสร้างทฤษฎีจากประสบการณ์ภาคสนาม เก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้สัมภาษณ์ โดยผู้วิจัยได้ท า
การสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูล เพื่อเก็บข้อมูลโดยใช้วิธีด าเนินการสัมภาษณ์ ตามแนวค าถามที่ได้ 
จัดตั้งขึ้น และได้บันทึกเป็นลายลักษณ์อักษรในสมุดบันทึก ควบคู่ไปกับการบันทึกเทปการ
สัมภาษณ์ โดยก าหนดคุณสมบัติดังนี้ ทีมโรงเรียนที่มีคะแนนสูงสุดอันดับ 1 -3 ในระดับช้ัน
ประถมศึกษาตอนปลาย ระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น และระดับช้ันมัธยมศึกษาตอนปลาย 
เนื่องจากทีมดังกล่าวมีประสบการณ์ตรงและมีความส าเร็จเชิงประจักษ์จากการแข่งขัน สามารถ
สะท้อนกระบวนการด าเนินงานและปัจจัยความส าเร็จได้อย่างชัดเจน ผลคะแนนที่ได้รับยังเป็น
ตัวช้ีวัดคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐาน จึงท าให้ข้อมูลมีความน่าเช่ือถือและเหมาะสมต่อการ
น าไปใช้พัฒนาการจัดการแข่งขันในอนาคต ซึ่งผู้วิจัยได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์จนกระทั่งข้อมูล
อิ่มตัว จ านวน 15 คน ประกอบด้วยผู้ควบคุมทีมจ านวน 9 คน และผู้เข้าแข่งขันที่มีส่วน
เกี่ยวข้อง จ านวน 6 คน แล้วจึงน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ในข้ันตอนถัดไป  

3.3 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่  
แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้างที่ครอบคลุมประเด็นประสบการณ์ของผู้ควบคุมทีม

และผู้เข้าแข่งขันในการเตรียมตัว และเข้าร่วมการแข่งขันกระบวนการ กลยุทธ์ และบริบท
ความส าเร็จของทีมในการแข่งขันระดับชาติ สมุดบันทึกเพื่อใช้บันทึกข้อมูลและรายละเอียดการ
สัมภาษณ์ โทรศัพท์เพ่ือบันทึกเสียงเพื่อช่วยให้ได้ข้อมูลที่ชัดเจนมากยิ่งข้ึนในการสัมภาษณ์ 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล  
ได้ด าเนินการตามแนวทางของวิธีวิทยาการวิจัยแบบการสร้างทฤษฎีฐานรากแบบ

ประกอบสร้างทางสังคม (Charmaz, K., 2014) เริ่มจากการวิเคราะห์ข้อมูลด าเนินการตามแนว
ทางการวิเคราะห์ข้อมูลแบบสร้างทฤษฎีฐานราก แบ่งเป็น 3 ขั้นตอนหลัก ได้แก่ 1) การให้รหัส 
(Coding) เบื้องต้นเป็นการวิเคราะห์ข้อมูลอย่างละเอียดแบบบรรทัดต่อบรรทัดโดยก าหนดรหัส
ที่สะท้อนการกระท า พฤติกรรม และกระบวนการที่เกิดขึ้น เพื่อท าความเข้าใจความหมาย
พื้นฐานของข้อมูล 2) การให้รหัสแบบมุ่งเน้น (Focus Coding) เป็นการน ารหัสเบื้องต้นที่มี
ความส าคัญและพบบ่อยมาจัดกลุ่มเป็นหมวดหมู่ที่มีความหมายในระดับที่สูงขึ้น เพื่อแสดงให้
เห็นแบบแผนและความสัมพันธ์ของข้อมูล 3) การให้รหัสเชิงทฤษฎี (Theoretical Coding) 
เป็นการน าหมวดหมู่ที่ได้มาวิเคราะห์หาความสัมพันธ์เช่ือมโยงระหว่างกัน เพื่อพัฒนาเป็น
ข้อเสนอเชิงทฤษฎีที่อธิบายปรากฏการณ์ที่ศึกษา 

3.5 การตรวจสอบความน่าเชื่อถือของข้อมูล  
ผู้วิจัยได้ตรวจสอบความน่าเช่ือถือของข้อมูลด้วย ใช้วิธีการตรวจสอบข้อมูลแบบ  

3 เส้า (Triangulation) เพื่อให้ได้ข้อมูลที่น่าเช่ือถือ 1) การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล 
ตรวจสอบแหล่งข้อมูล ได้แก่ แหล่งเวลาที่แตกต่างกันออกไป แหล่งสถานท่ีที่แตกต่างกันออกไป 
แหล่งบุคคลโดยการสัมภาษณ์จากควบคุมทีม และผู้เข้าแข่งขัน 2) การตรวจสอบข้อมูลสามเส้า
ด้านผู้วิจัย 3) การตรวจสอบสามเส้าด้านวิธีเก็บรวบรวมข้อมูล และ 4) การตรวจสอบสามเส้า
ด้านวิธีรวบรวมข้อมูล (สุภางค์ จันทวานิช, 2552)  
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4. ผลการวิจัย  
การวิเคราะห์ผลการจัดการทีมและการเตรียมความพร้อมสู่เวทีการแข่งขันแกะสลัก

ผักและผลไม้ระดับชาติ: การสร้างทฤษฎีจากประสบการณ์ภาคสนาม ดังน้ี 
4.1 ประสบการณ์ของผู้ให้ข้อมูลในการเตรียมตัว และเข้าร่วมการแข่งขันแกะสลักผัก

และผลไม้  
พลวัตของการประกอบสร้างศักยภาพทีม ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากการสัมภาษณ์

เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลพบว่า ประสบการณ์ในการเตรียมตัว และเข้าร่วมการแข่งขันแกะสลักผักและ
ผลไม้ มิได้เป็นเพียงล าดับของกิจกรรมหรือเหตุการณ์ หากแต่เป็นกระบวนการเคลื่อนไหวอย่าง
ต่อเนื่องที่เริ่มจากแรงจูงใจภายในของแต่ละบุคคลและค่อย ๆ พัฒนาไปสู่การประกอบสร้าง
ศักยภาพของทีมผ่านการเรียนรู้ การฝึกฝน และการเผชิญสถานการณ์จริง  การวิเคราะห์
สามารถอธิบายกระบวนการดังกล่าวได้เป็นล าดับเชิงพลวัต ดังน้ี 

 4.1.1 แรงขับเคลื่อนเริ่มต้น จากความสนใจส่วนบุคคลสู่การตัดสินใจเข้าสู่สนาม
การแข่งขันพบว่า จุดเริ่มต้นของการเข้าสู่การแข่งขันเกิดจากแรงขับเคลื่อนที่หลากหลาย  
แต่มีลักษณะร่วมคือเป็นแรงผลักที่ท าให้ผู้ให้ข้อมูลหลัก ก้าวออกจากการฝึกฝนทั่วไป ไปสู่เวที
การแข่งขันอย่างเป็นรูปธรรม แรงขับเคลื่อนดังกล่าวมิได้เกิดขึ้นอย่างโดดเดี่ยว หากแต่เป็นผล
จากการปฏิสัมพันธ์ระหว่างความสนใจส่วนบุคคล โอกาส และบทบาทหน้าที่  ผู้ให้ข้อมูลหลาย
รายสะท้อนว่า ความรัก และความชอบในงานแกะสลักเป็นฐานส าคัญของการตัดสินใจ เช่น 
“ตอนแรกไม่ได้คิดเรื่องแข่งเลย แค่รู้สึกว่าชอบแกะสลัก ท าแล้วมีความสุข พอครูเห็นว่าเรา
ตั้งใจ ก็เลยชวนลงแข่ง ถึงเริ่มคิดจริงจัง” ขณะเดียวกัน การได้รับการสนับสนุนจากครูหรือผู้มี
ประสบการณ์ ท าหน้าท่ีเป็นตัวเร่งให้แรงสนใจภายในกลายเป็นการลงมือปฏิบัติจริง “ถ้าไม่มีครู
ชวนก็คงไม่กล้าลงแข่ง เพราะคิดว่าตัวเองยังไม่เก่งพอ” ส าหรับผู้ควบคุมทีมบางราย การเข้า
ร่วมการแข่งขันมิได้เกิดจากความชอบส่วนตวัเพียงอย่างเดียว แต่เช่ือมโยงกับบทบาทหน้าที่และ
ความรับผิดชอบในฐานะครูหรือผู้ดูแลกิจกรรม “มันเป็นหน้าที่ด้วย ต้องพาเด็กไปแข่ง แต่พอท า
ไปเรื่อย ๆ ก็รู้สึกผูกพันกับทีมและงานแกะสลักมากขึ้น” ข้อมูลดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่า  
การเริ่มต้นเข้าสู่การแข่งขันเป็นกระบวนการที่แรงจูงใจส่วนบุคคล และโครงสร้างทางสังคม
ท างานร่วมกัน 

 4.1.2 การเตรียมตัว กระบวนการเปลี่ยนแรงบันดาลใจไปสู่ความสามารถ 
ในการปฏิบัติจริง เมื่อการตัดสินใจเข้าร่วมการแข่งขันเกิดขึ้น กระบวนการเตรียมตัวท าหน้าที่
เป็นกลไกส าคัญในการแปรเปลี่ยนความสนใจให้กลายเป็นทักษะที่จับต้องได้พบว่า การเตรียม
ตัวไม่ได้จ ากัดอยู่ท่ีการฝึกแกะสลักเพียงอย่างเดียว แต่เป็นการจัดการองค์ประกอบหลายด้านไป
พร้อมกัน ผู้ให้ข้อมูลอธิบายถึงการวางแผนและการฝึกซ้อมอย่างเป็นระบบว่า “พอลงแข่งแล้ว 
จะซ้อมแบบเดิมไม่ได้ ต้องดูเกณฑ์คะแนน ดูเวลาที่ให้ แล้ววางแผนว่าช้ินไหนใครท า ”  
การฝึกปฏิบัติอย่างต่อเนื่อง โดยเริ่มจากลวดลายพื้นฐาน และพัฒนาไปสู่ลวดลายที่ซับซ้อน  
เป็นกระบวนการที่ช่วยสะสมความช านาญ “ซ้อมซ้ า ๆ จนมือจ า ไม่ง้ันพอเจอสถานการณ์จริง
จะตื่นเต้นมาก” ขณะเดียวกัน การบริหารจัดการทีมและทรัพยากรเป็นอีกมิติหนึ่งที่ผู้ให้ข้อมูล
ให้ความส าคัญ “นอกจากสอนแกะ ก็ต้องดูเรื่องอุปกรณ์ เรื่องงบประมาณ เรื่องก าลังใจเด็กด้วย 
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ไม่ง้ันทีมจะเครียด” กระบวนการเตรียมตัวจึงไม่เพียงสร้างทักษะเชิงเทคนิค แต่ยังสร้างความ
เป็นทีมและความพร้อมทางจิตใจไปพร้อมกัน 

 4.1.3 อุปสรรคในฐานะเง่ือนไขการเรียนรู้  การปรับตัวภายใต้ข้อจ ากัด พบว่า 
อุปสรรคด้านทรัพยากร เวลา และบุคลากร เป็นประสบการณ์ร่วมของผู้ให้ข้อมูลเกือบทั้งหมด 
อย่างไรก็ตาม โดยอุปสรรคไม่ได้ท าหน้าที่เป็นเพียงข้อจ ากัด แต่กลับมีบทบาทเชิงเง่ือนไขที่
ผลักดันให้เกิดกระบวนการเรียนรู้และการปรับตัวของทีมอย่างมีนัยส าคัญ ผู้ให้ข้อมูลสะท้อน
ปัญหาด้านทรัพยากรว่า “ผลไม้แพง ซ้อมบ่อยก็ไม่ไหว ต้องเลือกซ้อมเฉพาะจุดส าคัญ”  
ด้านการบริหารเวลาเป็นอีกประเด็นที่พบซ้ า “เวลานักเรียนไม่ตรงกัน ซ้อมรวมทีมได้จริง ๆ  
แค่ช่วงใกล้แข่ง” นอกจากนี้ ยังพบความท้าทายด้านทัศนคติและสภาพจิตใจของทีม “บางคน
มั่นใจเกินไป บอกว่าท าได้แล้ว เราต้องค่อย ๆ คุย ไม่งั้นทีมจะไปต่อไม่ได้” ข้อมูลเหล่านี้สะท้อน
ว่า อุปสรรคท าหน้าที่ เป็นแรงกดดันที่กระตุ้นให้ เกิดการจัดการตนเอง การสื่อสาร  
และการท างานเป็นทีมในระดับที่ลึกขึ้น ประเด็นด้านทรัพยากรสะท้อนให้เห็นการเลือกเชิง 
กลยุทธ์ เช่น การซ้อมเฉพาะจุดส าคัญเพื่อลดต้นทุน ขณะที่ข้อจ ากัดด้านเวลาน าไปสู่การ
จัดล าดับความส าคัญ และการบริหารเวลาที่มีประสิทธิภาพมากขึ้น ส่วนข้อจ ากัดด้านบุคลากร
และทัศนคติ สะท้อนถึงความจ าเป็นของ การสื่อสารเชิงสร้างสรรค์ และการประคับประคองทีม  
จึงสามารถตีความเบื้องต้นได้ว่า อุปสรรคท าหน้าที่เป็นแรงกดดันเชิงบวก ที่กระตุ้นให้เกิด
กระบวนการส าคัญ ได้แก่ การจัดการตนเอง การตัดสินใจเชิงกลยุทธ์ และการพัฒนาการท างาน
เป็นทีมในระดับลึก 

 4.1.4 ประสบการณ์ระหว่างการแข่งขัน สถานการณ์การแข่งขันที่มีความกดดัน
ซึ่งส่งเสริมการเรียนรู้อย่างเข้มข้น ผู้ให้ข้อมูลอธิบายประสบการณ์ว่าเป็นช่วงเวลาที่มีความ 
ตึงเครียดสูง แต่ในขณะเดียวกันก็เป็นช่วงเวลาที่ศักยภาพของทีมถูกดึงออกมาใช้อย่างเต็มที่   
ผู้เข้าแข่งขันหลายรายกล่าวถึงแรงกดดันทางจิตใจว่า “พอจับเวลา มือสั่นเลย แต่ก็ต้องตั้งสติ 
ท าตามแผนที่ซ้อมมา” ปัญหาเฉพาะหน้าที่เกิดขึ้นจริงในสนามแข่งขัน ท าให้ทีมต้องตัดสินใจ
อย่างรวดเร็ว “วัตถุดิบไม่เหมือนที่ซ้อม ต้องปรับลายหน้างานเลย” นอกจากนี้ การแข่งขันยัง
เปิดโอกาสให้เกิดการเรียนรู้จากผู้อื่น “ได้เห็นงานทีมอื่น แล้วรู้เลยว่ายังมีอะไรให้พัฒนาอีก
เยอะ” การแข่งขันจึงท าหน้าที่เป็นพื้นที่เรียนรู้เข้มข้นที่ผสานทักษะ เทคนิค และสภาวะทาง
อารมณ์เข้าด้วยกัน 

 4.1.5 ความทรงจ าและความหมายที่ได้จากการแข่งขันพบว่า เหตุการณ์ที่น่า
จดจ าไม่ได้จ ากัดอยู่ที่ผลแพ้ชนะ แต่เกี่ยวข้องกับการท างานร่วมกันและการได้รับการยอมรับ 
ผู้ให้ข้อมูลสะท้อนความรู้สึกภาคภูมิใจว่า “ตอนเห็นผลงานเสร็จ รู้สึกว่าความเหนื่อยทั้งหมดมัน
คุ้ม” ความสัมพันธ์เชิงมิตรภาพระหว่างทีมต่าง ๆ ก็เป็นอีกประสบการณ์ส าคัญ “ถึงจะเป็น
คู่แข่งกัน แต่ก็ช่วยกัน แนะน ากัน” รวมถึงการได้รับค าแนะน าจากกรรมการ “ค าติของ
กรรมการท าให้รู้ว่าควรไปพัฒนาตรงไหนต่อ” เหตุการณ์เหล่านี้ท าให้การแข่งขันมีความหมาย
มากกว่าการประกวด แต่เป็นกระบวนการเรียนรู้ที่ส่งผลต่อการพัฒนาตนเองในระยะยาว 
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4.2 กระบวนการ กลยุทธ์ และบริบทความส าเร็จของทีมในการแข่งขันแกะสลักผัก
และผลไม้ระดับชาติ  

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลพบว่า ความส าเร็จของทีม
ในการแข่งขันระดับชาติไม่ได้เกิดจากปัจจัยใดปัจจัยหนึ่งโดยล าพัง หากแต่เป็นผลของ
กระบวนการเชิงกลยุทธ์ที่เช่ือมโยงการจัดการทีม การพัฒนาทักษะ และการบริหารบริบท
แวดล้อมเข้าด้วยกันอย่างเป็นพลวัต โดยการแข่งขันท าหน้าที่เป็นสนามที่ท าให้กลยุทธ์เหล่านีถ้กู
ทดสอบ และปรับใช้จริง 

 4.2.1 กลยุทธ์ของทีมเพื่อรับมือกับปัญหาที่อาจเกิดขึ้นพบว่า กลยุทธ์ของทีม
ไม่ได้มีลักษณะตายตัว หากแต่เป็นกระบวนการจัดการความไม่แน่นอนที่เกิดขึ้นตลอดช่วงการ
เตรียมตัวและการแข่งขัน โดยเริ่มจากการจัดโครงสร้างทีม การฝึกซ้อม และการรับมือกับปัจจัย
ภายนอกไปพร้อมกัน ผู้ให้ข้อมูลสะท้อนถึงการจัดการและวางแผนทีมว่า “ก่อนแข่งต้องคุยกัน
ชัดเจนเลยว่าใครท าอะไร เพราะเวลาแข่งจริงไม่มีเวลามานั่งแก้” การแบ่งหน้าที่ตามความถนัด
และการเตรียมแผนส ารอง ท าให้ทีมสามารถรักษาความต่อเนื่องของการท างานแม้เกิดเหตุไม่
คาดคิด “เราจะเผื่อไว้เสมอ ถ้าคนใดคนหนึ่งพลาด อีกคนต้องรับช่วงต่อได้ทันที” ขณะเดียวกัน
การฝึกซ้อมแบบจับเวลาและซ้อมตามล าดับงาน ท าหน้าที่เป็นกลไกส าคัญในการท าให้กลยุทธ์
สามารถน าไปใช้ได้จริง “ซ้อมจับเวลาจนเด็กจ าได้เลยว่าช่วงไหนต้องท าอะไร ไม่ง้ันวันจริงจะ
ตื่นเต้นมาก” ข้อมูลเหล่านี้สะท้อนว่ากลยุทธ์ของทีมมิใช่เพียงแผนบนกระดาษ แต่เป็น
กระบวนการที่ต้องถูกฝึกซ้ า ปรับแก้ และทดสอบอย่างต่อเนื่อง 

 4.2.2 ความส าเร็จที่เกิดจากการท างานร่วมกันของปัจจัยหลายด้าน พบว่า 
ความส าเร็จของทีมเกิดจากการท างานร่วมกันของปัจจัยภายในทีม ปัจจัยภายนอก และปัจจัย
ด้านจิตวิทยา โดยไม่มีปัจจัยใดสามารถท างานได้อย่างโดดเดี่ยว ผู้ให้ข้อมูลเน้นย้ าถึงบทบาทของ
การฝึกซ้อมและความสามัคคีว่า “ฝีมือส าคัญ แต่ถ้าไม่สามัคคีกัน ต่อให้เก่งแค่ไหนก็พลาดได้” 
ในขณะเดียวกัน การสนับสนุนจากโรงเรียน และผู้ปกครองเป็นเง่ือนไขที่เอื้อให้กระบวนการ
ฝึกซ้อมด าเนินไปได้อย่างต่อเนื่อง “ถ้าไม่มีงบ ไม่มีของให้ซ้อม เด็กก็พัฒนาได้จ ากัด”  
ด้านจิตวิทยาถูกมองว่าเป็นปัจจัยช้ีขาดในวันแข่งขันจริง “บางทีมฝีมือดีมาก แต่ตื่นเต้นจนท า
พลาด วันแข่ง ใจต้องนิ่งจริง ๆ ” ข้อมูลดังกล่าวสะท้อนว่า ความส าเร็จเกิดจากการจัดการทั้ง
ปัจจัยด้านระบบงาน และด้านความรู้สึกควบคู่กัน 
  4.2.3 การแบ่งบทบาทเป็นกลไกที่ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพและลดแรงกดดันของ
ทีม พบว่า การแบ่งบทบาทหน้าที่ของสมาชิกในทีมท าหน้าที่เป็นกลไกส าคัญในการเพิ่ม
ประสิทธิภาพการท างาน และลดความกดดันในสถานการณ์แข่งขัน ผู้ให้ข้อมูลอธิบายถึงผลของ
การแบ่งหน้าที่ว่า “พอรู้หน้าที่ตัวเองชัด จะไม่วุ่นวาย ต่างคนต่างโฟกัสงานของตัวเอง”  
การท างานตามความถนัดช่วยลดข้อผิดพลาดและความเครียด “ถ้าให้ท าในสิ่งที่ไม่ถนัด มือจะ
ไม่มั่นคง งานจะเสีย” นอกจากนี้ การแบ่งบทบาทยังช่วยรักษาคุณภาพ และความเป็นระเบียบ
ของผลงานโดยรวม “งานจะออกมาสม่ าเสมอ เพราะแต่ละผลงานมีผู้รับผิดชอบชัดเจน” 
กระบวนการดังกล่าวท าให้ทีมสามารถบริหารเวลาและคุณภาพของผลงานได้อย่างมี
ประสิทธิภาพภายใต้ข้อจ ากัดของการแข่งขัน 
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 4.2.4 การพัฒนาทักษะในฐานะกระบวนการเรียนรู้ต่อเนื่อง พบว่า การพัฒนา
ทักษะของสมาชิกในทีมไม่ได้เกิดจากการฝึกปฏิบัติเพียงอย่างเดียว แต่เป็นกระบวนการเรียนรู้
ต่อเนื่องที่ผสานประสบการณ์ การแลกเปลี่ยน และการพัฒนาด้านจิตใจเข้าด้วยกัน ผู้ให้ข้อมูล
สะท้อนถึงการฝึกซ้อมว่า “เริ่มจากลายง่ายก่อน พอมั่นใจก็ค่อยเพิ่มความยาก ไม่งั้นเด็กจะท้อ” 
การเรียนรู้จากสถานการณ์จริงและจากผู้อื่นช่วยขยายขอบเขตทักษะ “ดูงานทีมอื่นแล้วเอามา
ปรับ ไม่ได้ลอก แต่เอาแนวคิด” ขณะเดียวกัน การดูแลด้านจิตใจถูกมองว่าเป็นส่วนหนึ่งของ
การพัฒนาทักษะ “ถ้าเด็กไม่รักงาน งานจะไม่ละเอียด ต่อให้ฝีมือดี” ข้อมูลนี้สะท้อนว่า การ
พัฒนาฝีมือและทัศนคติที่ดีเกิดขึ้นควบคู่กัน 

 4.2.5 ความส าเร็จเป็นผลของกระบวนการพัฒนาอย่างต่อเนื่องไม่ใช่เพียง
ผลลัพธ์สุดท้าย พบว่า ผู้ให้ข้อมูลประเมินความส าเร็จของทีมในมิติที่กว้างกว่าผลการแข่งขัน 
โดยมองทั้งผลงาน กระบวนการ และการพัฒนาของสมาชิก ผู้ให้ข้อมูลกล่าวถึงผลงานว่า 
“รางวัลส าคัญ แต่ค าติของกรรมการส าคัญกว่า เพราะเอาไปพัฒนาต่อได้” ด้านกระบวนการ
ท างานร่วมกันถูกมองว่าเป็นตัวช้ีวัดความส าเร็จที่ส าคัญ “ถ้าทีมไม่ทะเลาะกัน ท างานราบรื่น 
แค่นี้ก็ถือว่าประสบความส าเร็จแล้ว” สุดท้ายความส าเร็จถูกสะท้อนผ่านการเปลี่ยนแปลงของ
ตัวผู้เข้าแข่งขัน “จากที่ไม่มั่นใจ ตอนนี้กล้าคิด กล้าท ามากขึ้น” ผลการวิจัยจึงช้ีให้เห็นว่า 
ความส าเร็จของทีมแกะสลักผักและผลไม้เป็นกระบวนการเรียนรู้ที่ต่อเนื่อง และสะสม
ความหมายมากกว่าการชนะการแข่งขันเพียงครั้งเดียว 

4.3 สร้างทฤษฎีที่อธิบายกลไกการพัฒนา การจัดการ และการสร้างศักยภาพของทีม
ในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้ระดับชาติ  

ผู้วิจัยสามารถสังเคราะห์ข้อค้นพบเชิงทฤษฎีเพื่ออธิบายกลไกการพัฒนาและ
ความส าเร็จของทีมแกะสลักผักและผลไม้ในการแข่งขันระดับชาติ โดยพบว่า ปรากฏการณ์
ดังกล่าวมิได้เกิดขึ้นจากปัจจัยใดปัจจัยหนึ่งโดยล าพังหากแต่เป็นผลกระบวนการที่ด าเนินไปซ้ า
อย่างต่อเนื่อง คล้ายวงจรการเรียนรู้ที่เช่ือมโยงการพัฒนาคน การจัดการทีม และการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริงเข้าด้วยกัน ผู้วิจัยจึงเสนอ “ทฤษฎีการพัฒนาแบบต่อเนื่องการประกอบสร้าง
ศักยภาพทีมแกะสลักผักและผลไม้” ซึ่งอธิบายว่าศักยภาพของทีมถูกสร้าง สะสม และยกระดับ
ผ่านกลไกหลัก 4 ระยะที่หมุนเวียนและส่งเสริมกันอย่างไม่สิ้นสุด ดังนี้ 

 4.3.1 ระยะเริ่มต้นของการสร้างพื้นฐานทีมจากการคัดเลือกสู่การสร้างตัวตน
ของทีม ระยะแรกของการพัฒนาทีมคือการวางรากฐาน ซึ่งเริ่มจากการคัดเลือกสมาชิก และ
การสร้างความหมายร่วมเกี่ยวกับการเป็นทีมแกะสลัก มากกว่าการรวมตัวของบุคคลที่มีฝีมือ
เพียงอย่างเดียว ผู้ให้ข้อมูลสะท้อนว่า การคัดเลือกไม่ได้มองเฉพาะทักษะ แต่รวมถึงทัศนคติและ
ความเสียสละ “ฝีมือฝึกกันได้ แต่ถ้าไม่อดทน ไม่รักงาน ทีมจะไปไม่รอด” ในระยะนี้ ผู้ควบคุม
ทีมท าหน้าที่สร้างแรงบันดาลใจและท าให้สมาชิกเกิดความรู้สึกเป็นเจ้าของทีม “ต้องท าให้เด็ก
เขารู้สึกว่านี่คือทีมของเขา ไม่ใช่แค่มาแข่งตามหน้าที่” กลไกส าคัญของระยะนี้คือการสร้าง 
รากฐานทางทักษะและรากฐานทางความหมาย ไปพร้อมกัน ซึ่งเป็นเง่ือนไขตั้งต้นของการ
พัฒนาระยะถัดไป 

 4.3.2 ระยะการฝึกฝนภายใต้สถานการณ์กดดัน การพัฒนาประสบการณ์ให้เปน็
ศักยภาพของทีมเมื่อทีมเริ่มก่อตัวอย่างเป็นระบบ การพัฒนาจะเข้าสู่ระยะของการฝึกฝนอย่าง
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เข้มข้น โดยการแข่งขันท าหน้าที่เป็นแรงกดดันภายนอกท่ีผลักให้การเรียนรู้เกิดขึ้นอย่างรวดเร็ว
และลึกซึ้ง ผู้ให้ข้อมูลอธิบายว่า การฝึกซ้อมไม่ได้มุ่งเพียงความสวยงามของผลงาน แต่เป็นการ
ฝึกการท างานภายใต้ข้อจ ากัด “ต้องซ้อมให้เหมือนวันแข่งจริง เพราะพอเจอเวลาจ ากัด มือจะ
ไม่เหมือนตอนซ้อมธรรมดา” การซ้อมซ้ า การจับเวลา และการประเมินผลหลังการฝึก  
ท าหน้าที่เป็นกลไกสะท้อนกลับ “ซ้อมเสร็จต้องคุยกันเลยว่าพลาดตรงไหน ไม่ง้ันจะพลาดซ้ า” 
ในระยะนี้ อุปสรรคและความผิดพลาดไม่ได้ถูกมองว่าเป็นความล้มเหลว แต่เป็นทรัพยากร  
การเรียนรู้ที่ช่วยยกระดับศักยภาพของทีมอย่างต่อเนื่อง 

 4.3.3 ระยะการเสริมสร้างความสัมพันธ์และความพร้อมทางจิตใจของทีม 
พบว่า ศักยภาพของทีมไม่อาจด ารงอยู่ได้ด้วยทักษะเชิงเทคนิคเพียงอย่างเดียว หากแต่ต้อง
อาศัยการจัดการความสัมพันธ์ และสภาวะทางจิตใจของสมาชิกควบคู่กันไป ผู้ให้ข้อมูลกล่าวถึง
การจัดการความขัดแย้งว่า “ถ้าไม่คุยกันตรง ๆ งานจะเสีย ทีมจะเสียก่อนแข่ง” การก าหนด
บทบาทที่ชัดเจนและการมีผู้น าทีมท าหน้าที่เป็นคนกลาง ช่วยลดแรงเสียดทานภายใน “พอรู้
หน้าท่ี ใครท าอะไร ก็ไม่โทษกัน” นอกจากน้ี การย้ าเป้าหมายร่วม และการให้ก าลังใจซึ่งกันและ
กัน ท าให้ทีมสามารถก้าวข้ามความขัดแย้งย่อย ๆ “เตือนกันเสมอว่าเรามาไกลแค่ไหน จะเลิก
กลางทางไม่ได้” กลไกในระยะนี้ท าหน้าที่รักษาเสถียรภาพของทีม และเปิดพื้นที่ให้การเรียนรู้
ในระยะถัดไปเกิดขึ้นได้ 
  4.3.4 ระยะการสะท้อนผลและต่อยอดการพัฒนา การพัฒนาจากข้อมูลทั้งหมด 
ผู้วิจัยพบว่า ผู้ควบคุมทีมท าหน้าที่เป็นตัวกลาง ที่เช่ือมวัฏจักรทั้งสามเข้าด้วยกัน ท้ังในมิติการ
จัดการ ทักษะ และจิตใจ ผู้ควบคุมทีมมิได้เป็นเพียงผู้สอน แต่เป็นผู้ออกแบบกระบวนการ
เรียนรู้ “หน้าที่เราคือท าให้เด็กพร้อม ทั้งฝีมือและใจ” บทบาทนี้ส่งเสริมให้กระบวนการพัฒนา
ด าเนินไปอย่างต่อเนื่องแม้การแข่งขันจะสิ้นสุดลงแล้ว 
 
5. อภิปรายผล  
 5.1 ประสบการณ์ของผู้ควบคุมทีมและผู้เข้าแข่งขันในการเตรียมตัว และเข้าร่วมการ
แข่งขัน 

ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่า กระบวนการพัฒนาศักยภาพทีมมีลักษณะเป็น
กระบวนการเชิงพลวัต ที่เกิดจากการปฏิสัมพันธ์ระหว่างแรงจูงใจส่วนบุคคล การฝึกฝนเชิง
ระบบ การเรียนรู้จากอุปสรรค และประสบการณ์จริงในสนามแข่งขันซึ่งน าไปสู่การพัฒนาอย่าง
ต่อเนื่องทั้งในระดับบุคคลและทีม และขยายความเข้าใจจากแนวคิดการพัฒนาทีมแบบเดิมไปสู่
มิติของ การเรียนรู้เชิงประสบการณ์ภายใต้บริบทการแข่งขัน สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุภชัย 
สุริยะกมล (2559) ที่ ระบุถึ งความเ ช่ียวชาญส่วนบุคคล แต่ผลการวิจัยนี้ ช้ี ให้ เห็นว่า 
“ความสัมพันธ์เชิงอ านาจที่เปี่ยมด้วยความอาทร ของผู้ควบคุมทีมคือกลไกหลักที่ช่วยให้ผู้เข้า
แข่งขันก้าวข้ามขีดจ ากัดของตนเองในช่วงวิกฤต และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของกฤชญา 
พุ่มพิน (2565) ที่ช้ีว่าความส าเร็จของทีมกีฬาตะกร้อหญิงเกิดจากหลายปัจจัยทั้งด้านศักยภาพ 
การสนับสนุน การบริหาร และจิตวิทยาการกีฬา นอกจากนี่ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ
อนุรักษ์ปภพ มีตน และอาภรณ์ โพธิ์ภา (2565) กล่าวว่า ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความส าเร็จในการ
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แข่งขันกีฬาและการเรียนของนักศึกษามีความสอดคล้องคือ ด้านแรงจูงใจด้านผู้ฝึกสอน 
สมรรถภาพทางด้านจิตใจ ด้านการจัดการตนเอง ด้านสิ่งแวดล้อม และด้านการฝึกซ้อม 

5.2 กระบวนการ กลยุทธ์ และบริบทความส าเร็จของทีมในการแข่งขันระดับชาติ 
ผลการวิจัย สะท้อนให้เห็นว่า ความส าเร็จในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้

ระดับชาติ เป็นผลของกระบวนการเชิงกลยุทธ์ที่มีพลวัตซึ่งผสานการวางแผนและการฝึกซ้อม 
การจัดการทีม การเรียนรู้จากสถานการณ์จริง และการพัฒนาด้านจิตใจ เข้าด้วยกันอย่าง
ต่อเนื่อง โดยการแข่งขันท าหน้าที่เป็นสนามทดสอบและเร่งการพัฒนาที่ท าให้ศักยภาพของทีม
ถูกสร้าง ทดสอบ และยกระดับอย่างเป็นรูปธรรม สอดคล้องกับงานวิจัยของ อิศรัฏฐ์ รินไธสง 
และคณะ (2568)  กล่าวว่า ผู้น าสามารถเสริมพลังอ านาจให้กับการท างานเป็นทีมเพื่อสร้าง 
ผลลัพธ์ที่ดีขึ้นสอดคล้องกับแนวคิดของ Charmaz, K. (2014) ที่ว่ากระบวนการทางสังคม
พื้นฐานจะปรากฏชัดเจนเมื่อบุคคลเผชิญกับสถานการณ์ที่ท้าทาย ซึ่งหมายถึงการซ้อมใน
สถานการณ์กดดันจ าลอง เพื่อพัฒนาจากทักษะที่เรียนรู้ไปสู่ความช านาญโดยอัตโนมัติ 
 5.3 ทฤษฎีการพัฒนาแบบต่อเนื่องการประกอบสร้างศักยภาพทีมแกะสลักผักและ
ผลไม้  

ผลการวิจัยสามารถอภิปรายเชิงทฤษฎีได้ว่าการขยายองค์ความรู้จากแนวคิดการ
พัฒนาทีมแบบเดิมไปสู่ การอธิบายเชิงกระบวนการ ที่มีลักษณะเป็นพลวัตและหมุนเวียนอย่าง
ต่อเนื่องกระบวนการเชิงวงจรที่บูรณาการการพัฒนาคน การจัดการทีม และการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์จริง โดยมีลักษณะส าคัญคือเป็นกระบวนการต่อเนื่องเป็นพลวัต และเกิดจากการ
เรียนรู้ผ่านการปฏิบัติจริง ซึ่งแตกต่างจากแนวคิดการพัฒนาทีมแบบเดิมที่มองเป็นล าดับขั้น 
และเน้นทักษะเป็นหลัก สอดคล้องกับงานวิจัยของมธุวีริญจ์ เทพกิจ (2556) ที่ช้ีให้เห็นว่าการ 
สั่งสมองค์ความรู้ครูภูมิปัญญาประณีตศิลป์เกิดจากกระบวนการเรียนรู้ที่หลากหลาย ทั้งการ
ถ่ายทอดจากครอบครัว ผู้รู้ การเรียนรู้ด้วยตนเอง และการปฏิบัติจริง  กระบวนการดังกล่าว 
ยังเน้นการคิดสร้างสรรค์ การประยุกต์ใช้ภูมิปัญญา การต่อยอดองค์ความรู้ และพรสวรรค์ส่วน
บุคคลควบคู่กับบริบททางศิลปะและวัฒนธรรม 
 
6. องค์ความรู้ใหม่   
  

 
ทฤษฎีการพัฒนา
แบบต่อเนื่องของ
ทีมแกะสลักผักและ
ผลไม้ 

 1. การสร้างพื้นฐานทีม 
2. การฝึกภายใต้แรงกดดัน 
3. การเสริมสร้างทีมและจิตใจ 
4. การสะท้อนผลและต่อยอด 

  
 วนกลับไปพัฒนาใหม่ 

 
ภาพที ่1 วงจร 4 ระยะของการพัฒนา 

 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2569 

105  
 

 องค์ความรู้ใหม่ของงานวิจัย ช้ีให้เห็นว่า ศักยภาพของทีมเกิดจากกระบวนการเรียนรู้
เชิงประสบการณ์แบบต่อเนื่องภายใต้บรบิทการแข่งขัน โดยการแข่งขันท าหน้าที่เป็นพ้ืนท่ีเรียนรู้
ที่ช่วยเร่งการพัฒนา ซึ่งน าไปสู่การบูรณาการการพัฒนาคน การจัดการทีม และการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์อย่างเป็นระบบ และสามารถประยุกต์ใช้ในการพัฒนาการเรียนการสอน การสร้าง
ทีม และการเตรียมความพร้อมสู่การแข่งขันและวิชาชีพได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
7. สรุป  
 7.1 ข้อสรุปเชิงทฤษฎีของการวิจัย มีดังนี้ 

 7.1.1 ประสบการณ์ของผู้ควบคุมทีมและผู้เข้าแข่งขันในการเตรียมตัวและเข้า
ร่วมการแข่งขัน ผลการวิจัยสะท้อนให้เห็นว่า การเตรียมความพร้อมส าหรับการแข่งขันแกะสลกั
ผักและผลไม้ไม่ใช่เพียงกระบวนการฝึกทักษะเชิงเทคนิค แต่เป็นกระบวนการเรียนรู้จากการ
ปฏิบัติจริงอย่างต่อเนื่อง ที่ก่อให้เกิดการพัฒนาแบบบูรณาการทั้งในระดับบุคคลและระดับทีม
ในเชิงทฤษฎี งานวิจัยนี้มีส่วนขยายองค์ความรู้โดยเสนอว่า การพัฒนาทีมในบริบทการแข่งขัน
เชิงทักษะควรถูกท าความเข้าใจในฐานะ กระบวนการเชิงพลวัต ซึ่งเกิดจากการปฏิสัมพันธ์
ระหว่างการฝึกปฏิบัติภายใต้เง่ือนไขจริง ข้อจ ากัดด้านเวลาและทรัพยากร สถานการณ์ 
ไม่แน่นอน ส่งผลให้เกิดการพัฒนาทักษะควบคู่กับคุณลักษณะทางจิตใจ เช่น วินัย ความอดทน 
และการควบคุมอารมณ์ นอกจากนี้ งานวิจัยยังช้ีให้เห็นว่า ผู้เข้าแข่งขันพัฒนาทักษะและความ
พร้อมทางจิตใจ ผู้ควบคุมทีมพัฒนาความสามารถด้านการบริหาร การตัดสินใจ และการดูแลทมี 
สะท้อนว่าการพัฒนาทีมเป็นกระบวนการที่เกิดขึ้นพร้อมกันในหลายระดับ  

 7.1.2 กระบวนการ กลยุทธ์ และบริบทความส าเร็จของทีมในการแข่งขัน
ระดับชาติ ผลการวิจัยนี้ช้ีให้เห็นว่า ความส าเร็จของทีมในการแข่งขันแกะสลักผักและผลไม้
ระดับชาติไม่ได้เกิดจากปัจจัยใดปัจจัยหนึ่ง แต่เป็นผลของระบบเชิงพลวัตที่เกิดจากการบูรณา
การระหว่างกระบวนการฝึกฝน กลยุทธ์การจัดการทีม และบริบทการท างานร่วมกันอย่าง
ต่อเนื่อง ในเชิงทฤษฎี งานวิจัยได้ขยายแนวคิดความส าเร็จของทีมจากมุมมองที่เน้นผลลัพธ์ 
ไปสู่การอธิบายกระบวนการ โดยเสนอว่า กลยุทธ์ของทีมมีลักษณะเป็นกระบวนการปรับตัว  
ที่ต้องถูกฝึกฝน ทดสอบ และปรับใช้ภายใต้สถานการณจ์รงิ ขณะเดียวกันการแบ่งบทบาทหน้าที่
อย่างชัดเจนท าหน้าที่เป็นกลไกส าคัญในการเพิ่มประสิทธิภาพและลดแรงกดดันของสมาชิก 
นอกจากนี้ งานวิจัยยังช้ีให้เห็นว่า การพัฒนาทักษะเป็นกระบวนการเรียนรู้แบบองค์รวม  
ที่ผสานท้ังทักษะเชิงเทคนิค ประสบการณ์ และมิติทางจิตใจเข้าด้วยกัน และความส าเร็จของทีม
เกิดจากการท างานร่วมกันของหลายปัจจัย ทั้งด้านทักษะ ความสามัคคี การสนับสนุน และ
ความพร้อมทางจิตใจ 

 7.1.3 ข้อสรุปเชิงทฤษฎีของการวิจัย การวิจัยนี้น าไปสู่การพัฒนา ทฤษฎี 
การพัฒนาแบบต่อเนื่องของการประกอบสร้างศักยภาพทีมแกะสลักผักผลไม้ ซึ่งเป็นทฤษฎีเชิง
กระบวนการที่อธิบายการพัฒนาทีมในลักษณะ พลวัตและหมุนเวียน ผ่านวงจรการเรียนรู้จาก
การปฏิบัติจริงอย่างต่อเนื่อง ในเชิงทฤษฎีงานวิจัยนี้เสนอว่า การพัฒนาศักยภาพทีมไม่ได้เกิดขึน้
แบบเส้นตรงหรือเป็นล าดับขั้นคงที่ แต่เป็นวงจรการเรียนรู้ที่ประกอบด้วย 4 ระยะส าคัญ ได้แก่ 
การวางรากฐานทีม การฝึกฝนภายใต้แรงกดดัน การจัดการความสัมพันธ์ และจิตใจของทีม  
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การสะท้อนประสบการณ์เพื่อพัฒนาต่อยอด วงจรดังกล่าวท าหน้าที่เป็นกลไกหลักในการสะสม
และยกระดับศักยภาพทีมอย่างตอ่เนื่อง นอกจากน้ี ทฤษฎีที่พัฒนาขึ้นยังมีนัยส าคัญในการขยาย
องค์ความรู้ โดยเปลี่ยนกรอบการอธิบายจาก แนวคิดเชิงขั้นตอนไปสู่แนวคิดเชิงพลวัต เน้น
บทบาทของการเรียนรู้จากประสบการณ์จริง ในฐานะกลไกหลักของการพัฒนา ช้ีให้เห็นการ
พัฒนาแบบ บูรณาการหลายมิติที่เช่ือมโยงการพัฒนาคน การจัดการทีม และบริบทการแข่งขัน
เข้าด้วยกัน ที่ส าคัญงานวิจัยนี้เสนอว่า ศักยภาพของทีมไม่ได้เป็นคุณลักษณะคงที่ แต่เป็นผล
ของกระบวนการประกอบสร้างที่เกิดจากการเรียนรู้ การปรับตัว และการสะสมประสบการณ์
อย่างต่อเนื่องในแต่ละรอบของการแข่งขัน 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1  การพัฒนาทักษะและการฝึกซ้อม ควรจัดกิจกรรมฝึกซ้อมอย่างเป็น

ระบบและต่อเนื่อง โดยเน้นทั้งทักษะพื้นฐานและทักษะขั้นสูง เช่น การแก้ปัญหาเฉพาะหน้า
และการจับเวลาแข่งขัน และส่งเสริมการแลกเปลี่ยนเทคนิคระหว่างทีม เพื่อสร้างแรงบันดาลใจ
และแนวทางการปรับปรุงช้ินงาน 

8.1.2 การบริหารจัดการทีม ควรวางแผนบทบาทของสมาชิกแต่ละคนอย่าง
ชัดเจน และเสริมสร้างการสื่อสารภายในทีมอย่างเปิดใจ เพื่อให้เกิดความร่วมมือและลดความ
ขัดแย้ง และการจัดการทรัพยากร เช่น วัสดุ อุปกรณ์ และงบประมาณ ควรเป็นระบบและ
เพียงพอต่อการฝึกซ้อมและการแข่งขัน 

8.1.3 การสร้างแรงจูงใจและจิตใจ ให้ความส าคัญกับการสร้างแรงจูงใจภายใน
ทีม เช่น การให้ก าลังใจ การสร้างความภูมิใจร่วมกัน และการส่งเสริมความสามัคคี สนับสนุน
การสร้างประสบการณ์ที่หลากหลาย เช่น การเข้าร่วมการแข่งขันหลายระดับ เพื่อสร้างความ
มั่นใจและความพร้อมทางจิตใจ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 การวิเคราะห์ปัจจัยทางจิตวิทยาและสังคม วิจัยเพิ่มเติมเกี่ยวกับปัจจัย

ทางจิตวิทยา เช่น แรงจูงใจ ความเครียด และปัจจัยทางสังคม เช่น ความสามัคคี การสื่อสาร 
ภาวะผู้น า ท างานร่วมกันเป็นระบบ เพื่อยกระดับทั้งศักยภาพมนุษย์และประสิทธิภาพทีม  
อย่างยั่งยืน 

 8.2.2 การประเมินผลกลยุทธ์เชิงพัฒนา ที่มุ่งเสริมสร้างศักยภาพของทีม เช่น 
การฝึกซ้อม การบริหารทีม และการจัดการทรัพยากร โดยใช้ตัวช้ีวัดทั้งเชิงปริมาณและคุณภาพ 
เพื่อสร้างการพัฒนาอย่างต่อเนื่อง ซึ่งเป็นหัวใจของการยกระดับทีมให้มีประสิทธิภาพทั้งใน
ระยะสั้นและระยะยาว 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

ผู้วิจัยขอขอบคุณครูผู้ควบคุมการฝึกซ้อม นักเรียนที่ให้สัมภาษณ์เชิงลึกท าให้การวิจัย
ในครั้งนี้สมบูรณ์ ขอขอบคุณรองศาสตราจารย์ ดร.พิทักษ์ ศิริวงศ์ ผู้ให้ค าแนะน าและข้อคิดเห็น
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เพิ่มเติมในการท าวิจัย รวมทั้งขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สถานที่
ท างานท่ีท าให้ผู้วิจัยมีความรู้และประสบการณ์ในการท างานด้านการแกะสลักผักและผลไม้ 
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บทคัดย่อ  

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นด้าย
หัตถกรรมพื้นเมือง เพื่อการออกแบบ สร้างต้นแบบ และประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑ์โคม
ไฟตั้งโต๊ะต้นแบบที่ใช้ในเทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ ผลการศึกษาพบว่า เส้นด้าย
หัตถกรรมพื้นเมือง จ้านวน 5 ซ้้า มีค่าแรงดึงขาดเส้นด้ายต่อความหนาแน่นในเชิงเส้นตรง 
(Tenacity) ค่าการยืดตัวที่เพิ่มขึ้นของเส้นด้ายที่เกิดขึ้นหลังจากการดึง (Elongation) และ
ค่าแรงดึงสุดท้ายที่มากระท้ากับช้ินทดสอบจนกระทั่งขาด (Breaking load) เฉลี่ยเท่ากับ 
18.263±0.514 (gram/tex) 145.086±3.913 (%) และ 7.190±0.202 (N) ตามล้าดับ ท้าการ
ประเมินเพื่อหาภาพร่างที่เหมาะสมส้าหรับท้าผลิตภัณฑ์โคมไฟต้นแบบ กลุ่มตัวอย่าง คือ 
ผู้เช่ียวชาญด้านการผลิตและการออกแบบผลิตภัณฑ์ จ้านวน 3 คน ผู้เช่ียวชาญเลือกรูปแบบท่ี 
1 ในการน้ามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์โคมไฟต้นแบบ การประเมินความพึงพอใช้ของผู้บริโภค 
จ้านวน 394 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะในภาพรวม ด้านรูปแบบ ด้านความ
สวยงาม ด้านประโยชน์ใช้สอย และด้านการดูแลรักษา เท่ากับ มาก (4.39 ±0.588)  
มาก (4.42±0.612) มาก (4.46±0.548) มาก (4.15±0.750) ตามล้าดับ เมื่อท้าการเปรียบเทยีบ
ความพึงพอใจต่ออาชีพ วุฒิการศึกษา และรายได้ของผู้บริโภค พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจ
ต่อผลิตภัณฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะต้นแบบ ทั้งในด้านรูปแบบ (6 ข้อ) ด้านความสวยงาม (6 ข้อ)  
ด้านประโยชน์ใช้สอย (8 ข้อ) และด้านการดูแลรักษา (5 ข้อ) มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) 
 

ค าส าคัญ : จ้องแดง, โคมไฟ, ผลติภัณฑ ์

                                                 
1 อาจารย์, คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
1 Lecturer, Faculty of Liberal Arts, Rajamangala University of Technology Krungthep 
2 รองศาสตราจารย์ ดร., คณะศิลปศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรงุเทพ 
2 Assoc. Prof. Dr., Faculty of Liberal Arts, Rajamangala University of Technology Krungthep 
* ผู้ประสานงานนพินธ ์e-mail: amornrat.a@mail.rmutk.ac.th 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2569 

 

110 

Abstract 
 This study aims to test the physical properties of indigenous handicraft 
wires for design, prototyping, and assessing the satisfaction of the prototype table 
lamp products used in ancient Jong-Dang rope techniques. The study found that 
five times the average number of tenacity, elongation, and breaking loads of 
native handicapped wires was equal to 18.263±0.514 (gram/Tex), 145.086±3.913 
(%), and 7.190±0.202 (N), respectively. Assessed for the 3D drawings suitable for 
prototype table lamp products, the sample group is an expert manufacturer and 
designer of one specialized product. The 394 consumer satisfaction assessments 
for a prototype table lamp product in terms of design, beauty, utility, and care 
were compared to good (4.39±0.588), good (4,42±0.612), good (4,46±0.548), and 
good ( 4 , 1 5 ±0 . 7 5 0 ) , respectively.  When comparing professional satisfaction, 
education, and consumer income, consumers found that their satisfaction with 
the table lamp prototype was statistically significant (p<0 .05 ) .  Both models ( 6 
points) , beauty ( 6  points) , utility ( 8  points) , and care ( 5  points)  differed 
significantly. 
 
Key Words: Ancient Jong-Dang Rope, Lamp, Products 
 
1. บทน า  
 งานหัตถกรรมท้องถิ่น (Local handicrafts) ที่สะท้อนถึงศิลปะ (Art) วัฒนธรรม 
(Culture) และประเพณีพื้นบ้าน (Folk customs) ของสถานที่นั้นนับว่าเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น 
(Local wisdom) และเป็นมรดกที่มีคุณค่า อีกทั้งควรแก่การอนุรักษ์สืบสานให้คนรุ่นหลังได้
เรียนรู้และสืบทอดสู่คนรุ่นใหม่ต่อไป งานหัตถกรรมท้องถิ่นถือเป็นงานที่ถูกประดิษฐ์คิดค้นและ
สร้างสรรค์ขึ้น เพื่อใช้ในชีวิตประจ้าวัน หรือเพื่อใช้ในพิธีกรรมประเพณีของท้องที่น้ัน ๆ เป็นงาน
ที่แสดงถึงความเพียรพยายาม หรือประสบการณ์ของแต่ละคนที่สั่งสมขึ้น รวมไปถึงกลวิธีในการ
เลือกวัตถุดิบ หรือกรรมวิธีการผลิตที่เหมาะสม งานหัตถกรรมเหล่านี้ เช่น งานจักสาน ผ้าทอ 
เครื่องปั้นดินเผา และงานกระดาษ (ภาสกร โทณะวณิก, 2553)  
 จ้อง คือ “ร่ม” จ้องแดง คือ ร่มสีแดง ที่เป็นภาษาถ่ินของล้านนา ในบางครั้งอาจเรียก
ในอีกช่ือว่า “ร่มแม่วาง” จ้องแดงโบราณมีจุดเด่น คือ เป็นร่มสีแดงสดจากชาด ซึ่งในปัจจุบันได้
มีการปรับเปลี่ยนมาใช้สีน้้ามันแทนและมีรูปแบบสีสันหลากหลายให้เลือกมากขึ้น เดิมทีมี
รากเหง้ามาจากจ้องหางของพระภิกษุไตที่อพยพมาจากเมืองหมอกใหม่ แคว้งเชียงตุง โดยในปี 
พ.ศ. 2489-2499 ถือเป็นยุครุ่งเรือง เนื่องจากได้มีการสอนศิลปหัตถกรรมการท้าจ้องหาง
โบราณ เพื่อน้าทักษะความช้านาญนี้ไปประกอบอาชีพเลี้ยงตน เมื่อลาสิกขาและเป็นอาชีพเสริม
หลังฤดูกาลเก็บเกี่ยว  
 นอกจากน้ี เอกลักษณ์ของจ้องแดงโบราณ ตัวร่มแบบโบราณที่นิยมทาผา้ด้วยสแีดงสด
และสีแดงเลือดนก ปลายด้ามจับยาว มีทรงที่โค้งคุ้มงอลงมาเล็กน้อย ไม่ใช่ทรงกางช้ีบาน
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เหมือนกับทรงร่มของบ้านบ่อสร้างหรือที่อื่น ๆ ลวดลายเส้นด้ายในโครงร่มที่มีการสานด้วยด้าย
หลากสีสันน้ามาร้อยสานเลื่อมสลบักันไปมา ให้ความสวยงาม ความแข็งแรง สามารถป้องกันฝน
และแสงแดดได้ดี การท้าไม้หัวร่ม ซี่โครงร่ม การหุ้มโครงร่ม ทาสี และสานเส้นด้ายในโครงร่ม 
จ้องแดงที่ได้รับความนิยมมากในปัจจุบัน คือ จ้องแดงที่ใช้ตั้งในสนามหรือใช้ตกแต่งสถานที่    
ต่าง ๆ เพื่อความสวยงาม นอกจากนี้ยังได้รับยอดสั่งซื้อจากประเทศอังกฤษ (อัมพวัน พิชาลัย, 
2561) ในการผลิตปัจจุบันได้มีการรับซื้อการจัดหาไม้ลวกไม้ไผ่จากชาวบ้าน เพื่อเป็นการ
กระจายรายได้และสอนชาวบ้านในหมู่บ้านหลาวไม้ไผ่ตามแบบส้าเร็จรูปที่ต้องการน้ามาขาย 
ท้าให้เกิดความคล่องตัวและหาซื้อได้ง่ายขึ้น (MGR Online, 2561) 
 จากข้อมูลข้างต้น ผู้วิจัยมีความสนใจใช้เทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ เพื่อน้า
รูปแบบและรายละเอียดมาประยุกต์ใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะ โดยใช้เทคนิค
การร้อยเชือกจ้องแดง เพื่อเป็นการเสริมสร้างอัตลักษณ์ให้กับจ้องแดงและเป็นการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑ์โคมไฟในรูปแบบใหม่ รวมถึงการสะท้อนวัฒนธรรมภูมิปัญญาของผลิตภัณฑ์
ไทยที่สามารถพัฒนาให้เข้ากับยุคสมัยและเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ ซึ่งรวมถึงการน้าแนวทาง
ในการพัฒนารูปแบบของโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้เทคนิคการร้อยเชือกแบบเดียวกับจ้องแดงโบราณ 
เพื่อเป็นการอนุรักษ์ผลิตภัณฑ์ที่มีความส้าคัญอันยาวนานนับหลายร้อยปี ให้ยังคงอยู่ร่วมยุค
สมัยสืบไป         
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อตรวจสอบคณุสมบัติทางกายภาพของเส้นดา้ยหัตถกรรมพื้นเมือง ท่ีใช้ใน
เทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ  

2.2 เพื่อการออกแบบและสร้างตน้แบบผลติภณัฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะรูปแบบใหม่โดยใช้
เทคนิคจ้องแดงโบราณ 

2.3 เพื่อประเมินความพึงพอใจรูปแบบและการใช้งานของผลิตภณัฑโ์คมไฟตั้งโต๊ะ 
โดยใช้เทคนิคจ้องแดงโบราณ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 การวิจัยในครั้งน้ีได้แบ่งงานวิจัยออกเป็น 2 ขั้นตอน ดังนี ้

3.1 ตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง ที่ใช้ในเทคนิค
การร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ 

การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง ที่น้ามาใช้
เทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ  ท้าการทดสอบสมบัติทางกายภาพ 3 ด้าน ได้แก่  
1) Tenacity คือ ค่าแรงดึงขาดเส้นด้ายต่อความหนาแน่นในเชิงเส้นตรง ค่า tenacity อยู่ใน
หน่วยของกรัม/เท็กซ์ (gram/tex) หรือกรัม/ดีเนียร์ (gram/denier) 2) Elongation คือ  
ค่าการยืดตัวที่เพิ่มขึ้นของเส้นด้ายที่เกิดขึ้นหลังจากการดึง โดยเทียบเป็นกับความยาวเดิม  
คิดเป็นร้อยละ มีหน่วยเป็นเปอร์เซ็นต์ (%) และ 3) Breaking load (Force) หมายถึง  
แรงสุดท้ายท่ีมากระท้ากับช้ินทดสอบ (เส้นด้าย) จนกระทั่งขาด มีหน่วยเป็นนิวตัน (N)  
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3.2 การออกแบบและสร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะรูปแบบใหม่โดยใช้เทคนิค
จ้องแดงโบราณ  

กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์และสร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบแบ่งขั้นตอนได้ ดังนี้
ท้าการศึกษาความต้องการของผู้บริโภค ในด้านรูปแบบของผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดย
ใช้อัตลักษณ์จ้องแดง เพื่อน้าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ โดยสร้างภาพร่าง 3 มิติ จ้านวน  
5 รูปแบบ จากนั้นท้าการประเมินเพื่อหาภาพร่าง 3 มิติที่ เหมาะสม กลุ่มตัวอย่าง คือ 
ผู้เช่ียวชาญด้านการผลิตและการออกแบบผลิตภัณฑ์ จ้านวน 3 คน เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย 
คือ แบบประเมินรูปแบบผลิตภัณฑ์ (Anunvrapong, A. et al. , 2017; Kvale, S., 1996)  
น้าภาพร่าง 3 มิติ ที่ผ่านการประเมินจากผู้เช่ียวชาญ มาท้าการสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
โคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง  

3.3 ประเมินความพึงพอใจรูปแบบและการใช้งานของผลิตภณัฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะ โดยใช้
เทคนิคจ้องแดงโบราณ 

น้าผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดงมาประเมินความพึงพอใจ
ที่มีต่อต้นแบบผลิตภัณฑ์ กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ บุคคลวัยท้างานทั้งเพศชายและเพศหญิง จ้านวน 
394 คน ใช้วิธีการสุ่มแบบการสุ่มตัวอย่างแบบแบ่งช้ัน (Stratified random sampling) 
(Palys, T., 2008; Teddie, C. & Yu, F., 2007) เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษา ได้แก่ แบบสอบถาม
ประเมินความพึงพอใจ (Satisfaction scale) สถิติที่ ใช้ ได้แก่ ค่าเฉลี่ย (Mean) ร้อยละ 
(Percent) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) และการทดสอบค่า F-test ด้วย
การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT)  ที่ ระดับความเ ช่ือมั่ น  95 เปอร์ เซ็นต์  
(p<0.05) (Verma, J. P. & Abdel-Salam, A. G., 2019) วิเคราะห์สถิติด้วยโปรแกรมสา้เรจ็รปู 
SPSS โดยเป็นแบบสอบถามจัดล้าดับคุณภาพตามแบบวัดมาตราส่วนประมาณค่า (Rating 
scale) มี 5 ระดับ ตามวิธีการของลิเคิร์ท (Likert’s method) (James, C. & Perla, R. J., 
2007; Boone, H. N., Jr. & Boone, D. A., 2012) 
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 การตรวจสอบคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง ที่น้ามาใช้
เทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ  

ความแข็งแรงของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมืองเป็นสมบัติประการหนึ่งของเส้นด้าย  
ที่พิจารณาการน้าไปใช้ประโยชน์และการใช้งานของเส้นด้าย ที่ผลิตจากเส้นใยชนิดต่าง ๆ ด้วย
วิธีการผลิตที่ต่างกัน คุณภาพการปั่นด้าย และปัจจัยการผลิตอื่นที่มีผลกระทบต่อความแข็งแรง
ของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง ผลการศึกษาพบว่า เส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง จ้านวน 5 ซ้้า  
มีค่าแรงดึงขาดเส้นด้ายต่อความหนาแน่นในเชิงเส้นตรง (Tenacity) ค่าการยืดตัวที่เพิ่มขึ้นของ
เส้นด้ายที่เกิดขึ้นหลังจากการดึง (Elongation) และค่าแรงดึงสุดท้ายท่ีมากระท้ากับช้ินทดสอบ
จนกระทั่งขาด (Breaking load) เฉลี่ยเท่ากับ 18.263+0.514 (gram/tex) 145.086+3.913 
(%) และ 7.190+0.202 (N) ตามล้าดับ นอกจากนี้เบอร์เส้นด้าย (Yarn number) เป็นการวัด
น้้าหนักของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมืองต่อหน่วยความยาว พบว่าเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมืองที่  
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น้ามาใช้เทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ มีเบอร์เส้นด้ายเท่ากับ 30/2 เป็นเส้นด้ายใยสั้น
ชนิดอะครีลิก (Acrylic) เบอร์ 30 ควบ 2 เส้น 

เส้นด้าย (Yarns) เป็นวัตถุดิบที่ส้าคัญในการผลิตผืนผ้า เส้นด้ายที่ใช้ทอผ้ามีหลาย
ชนิดด้วยกัน และในแต่ละชนิดมีลักษณะแตกต่างกันออกไปตามกระบวนการผลิต การตกแต่ง  
การผ่านกระบวนการพิเศษอ่ืน ๆ เพื่อท้าให้เกิดคุณสมบัติหรือลักษณะต่าง ๆ กันออกไป รวมทั้ง
โครงสร้างของเส้นด้าย การน้าเส้นใยสั้นหรือเส้นใยยาว ทั้งที่เป็นใยธรรมชาติและใยประดิษฐ์  
มาบิดเกลียวเข้าด้วยกันเป็นด้ายใยสั้น (Staple yarn) หรือด้ายใยยาว (Filament yarn)  
การน้าเส้นใยยาวรวมเป็นเส้นเดียวกันโดยไม่บิดเกลียว เรียกว่า โท (Tow) การน้าเส้นใยยาวเสน้
เดียวท้าเป็นเส้นด้าย เรียกว่า ด้ายใยยาวเดี่ยว (Continuous monofilament yarn) โดยทั่วไป 
คือ การน้าเส้นใยหลาย ๆ เส้นมารวมกันและท้าให้เกิดการเกาะตัวกัน โดยการตีเกลียว 
(Twisting) เส้นด้ายที่ผลิตออกมาอาจเป็นเส้นด้ายเดี่ยว (Single yarn) หรือเส้นด้ายตีเกลียว 
เส้นด้ายเดี่ยวเป็นเส้นด้ายที่เกิดจากการผลิตที่เครื่องปั่นด้าย (Spinning) โดยการตีเกลียวเส้นใย
อิสระเข้าด้วยกัน หากน้าเส้นด้ายเดี่ยวมาตีเกลียวเข้าด้วยกันตั้งแต่ 2 เส้น เรียกว่า “Plied 
yarn” หรือ “Folded yarn” หรือ “Formed yard” และหากน้าเอา Plied yarn มาตีเกลียว
รวมกันหลายเส้นจะเรยีกว่า “Cable yarn” หรือ “Cords” (Gries, T. & Wulfhorst, B. 2015; 
Wardman, R. H., 2017; Nawab, Y. & Shaker, K., 2023)  

4.2 การออกแบบและสร้างต้นแบบผลิตภัณฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะรูปแบบใหม่โดยใช้เทคนิค
จ้องแดงโบราณ 
 ผลการประเมินภาพร่าง จ้านวน 3 รูปแบบ (ภาพที่ 1) จากผู้เช่ียวชาญทั้ง 3 คน  
เลือกรูปแบบที่ 1 ในการน้ามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง 
เนื่องจากมีการออกแบบได้สวยงาม มีความประณีต มีขนาดที่เหมาะสม สีสรรค์ร่วมสมัย 
ผิวสัมผัสที่ดี มีลวดลายที่สวยงาม มีรูปร่างที่เหมาะสม ใช้ประยุกต์เป็นของตกแต่งห้องได้ดี มี
ความแข็งแรงทนทาน มีความปลอดภัยในการใช้งาน วัสดุที่ใช้มีความเหมาะสมร่วมสมัย  
มีการดูแลรักษาท่ีง่าย และสามารถท่ีจะซ่อมแซมได้ง่าย 
 น้าภาพร่างรูปแบบที่ 1 ที่ผู้เช่ียวชาญทั้ง  3  คน ได้เลือกไว้มาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์
ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง (ภาพที่ 2) จากนั้นจะน้าผลิตภัณฑ์ไปประเมิน
ความพึงพอใจที่มีต่อผู้บริโภค 
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ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง ก) ผลิตภณัฑต์้นแบบโคมไฟ
ในสภาพที่ยังไม่ใช้งาน (ปิดไฟ) และ ข) ผลิตภัณฑต์้นแบบโคมไฟในสภาพที่ใช้งานจริง (เปิดไฟ) 
 

4.3 การประเมินความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง 
เพื่อเป็นสินค้าหัตถกรรมชุมชนต้นแบบ 
 ภาพรวมทุกด้านการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค จ้านวน 394 คน ที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง ในด้านรูปแบบ ด้านความสวยงาม 
ด้านประโยชน์ใช้สอย และด้านการดูแลรักษา เท่ากับ ระดับมาก 4.39 มาก 4.42 มาก 4.46 มาก 
4.15 ตามล้าดับ  ภาพรวมทุกด้านของความพึงพอใจ เท่ากับ มาก 4.35  

การศึกษาในครั้งนี้เมื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจของเพศ ได้แก่ เพศชาย และ
เพศหญิง ในผู้บริโภค จ้านวน 394 คน พบว่า เพศของผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง ทั้งในด้านรูปแบบ (6 ข้อ) ด้านความสวยงาม  
(6 ข้อ) ด้านประโยชน์ใช้สอย (8 ข้อ) และด้านการดูแลรักษา (5 ข้อ) และรวมทุกด้าน (4 ด้าน) 
มีความแตกต่างอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05)  

เมื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจของอายุ ได้แก่ ต่้ากว่า 20 ปี 21-30 ปี  
31-40 ปี 41-50 ปี 51-60 ปี และมากกว่า 60 ปี พบว่า อายุของผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 1) 

เมื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจของอาชีพ ได้แก่ นักเรียน/นักศึกษา พนักงาน
เอกชน ข้าราชการ พนักงานรัฐวิสาหกิจ ธุรกิจส่วนตัว/อิสระ และรับจ้างท่ัวไปพบว่า อาชีพของ
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที ่2) 

เมื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจของวุฒิการศึกษา ได้แก่ ต่้ากว่าปริญญาตรี 
ปริญญาตรี และสูงกว่าปริญญาตรีพบว่า วุฒิการศึกษาของผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 3)  
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เมื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจของรายได้ต่อเดือน ได้แก่ ต่้ากว่า 15,000 
15,001-30,000 30,001-45,000 45,001-60,000 มากกว่า 60,001 บาท พบว่า รายได้ของ
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง มีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 4) 

 
ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อท้าการเปรียบเทียบความพงึพอใจต่ออายุของผู้บริโภค 

ที่มีต่อผลติภณัฑต์้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง              (n=394)                      
 

ความพึงพอใจของผู้บริโภค 
อายุของผู้บริโภค 

< 20 ป ี 21-30ป ี 31-40 ปี  41-50 ป ี 51-60ป ี > 60 ป ี
1. ด้านรูปแบบ       

โครงสร้างมีความแข็งแรง 4.38ก 4.51กข 4.93กค 4.45ก 4.64กขค 4.83ขค 
การออกแบบมีความร่วมสมัย 4.28กข 4.26ก 4.68ต 4.62ขต 4.58ขค 4.93ต 

รูปแบบสะทอ้นความเป็นไทย 4.29ก 4.31ก 4.75ข 4.70ข 4.76ข 4.93ข 

รูปแบบเหมาะกับการใช้งาน 4.40กข 4.41กข 4.75ขค 4.37ก 4.61กขค 4.86ต 

องค์ประกอบมีความสมดลุ 4.39ก 4.51กข 4.81ค 4.33ก 4.67กข 4.86ค 

รูปแบบกะทัดรัด 3.98ก 3.95ก 4.56ขค 4.12กข 4.14กข 4.86ค 

2. ด้านความสวยงาม       
สื่อถึงความเป็นภูมิปัญญาไทย 4.48ก 4.42ก 4.75กข 4.62กข 4.67กข 4.93ค 
มีความประณีตงดงาม 4.55ก 4.52ก 4.75กข 4.70กข 4.82กข 5.00ค 
สีสันสะดุดตา 4.37ก 4.30ก 4.81ขค 4.58กข 4.64กขค 4.96ค 
รูปร่างน่าสนใจ 
มีความหรูหรา 
แปลกใหม ่

4.30กข 

4.24กข 

4.24กข 

4.19ก 

4.10ก 

4.00ก 

4.62ขค 

4.62ขคง 

4.62ขค 

4.33กข 

4.33กขค 

4.29กข 

4.50กข 

4.67คง 

4.44กข 

4.93ค 

4.96ง 

4.93ค 
3. ด้านประโยชน์ใช้สอย       

แข็งแรง/ทนทานต่อการใช้งาน 4.48ก 4.47ก 4.93ข 4.58ก 4.61ก 4.80กข 
สะดวกแก่การใช้งาน 4.23ก 4.23ก 4.75ค 4.37ก 4.47กข 4.83ค 

แสงไฟให้ความสบายตา  4.44ก 4.31ก 4.87ข 4.33ก 4.58กข 4.80ข 

เพิ่มมูลค่าให้กับวัสดุท้องถิ่น 4.55กข 4.50ก 4.87ข 4.75กข 4.73กข 4.83ข 

ประยุกต์ใช้วัสดุท้องถิ่นในการ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

4.59กข 4.48ก 4.87ข 4.66กข 4.73กข 4.90ข 

ความประทับใจต่อตนเองและผู้อื่น
เมื่อใช้งาน 

4.46ก 4.40ก 4.68กข 4.58กข 4.58กข 4.86ข 

การหยิบจับง่าย 4.12ก 4.02ก 4.62ข 4.37กข 4.44กข 4.76ข 

ใช้ตกแต่งที่อยู่อาศัยได้ทุกที่ 4.32ก 4.28ก 4.75ข 4.54กข 4.61กข 4.86ข 

4. ด้านการดูแลรักษา       
ดูแลรกัษาง่าย 3.94ก 3.90ก 6.62ขค 4.16ก 4.29กข 4.76ค 

ท้าความสะอาดง่าย 3.92ก 3.85ก 4.50ขค 4.00ก 4.17กข 4.76ค 

สามารถซอ่มแซมได้ 4.00ก 4.01ก 4.75ข 4.12ก 4.41กข 4.66ข 

ไม่เป็นรอยขีดข่วนง่าย 4.13ก 4.17ก 4.75ค 4.20ก 4.32กข 4.70ขค 

มีความทนทาน 4.24ก 4.26ก 4.75ข 4.20ก 4.44กข 4.76ข 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่อยู่ในแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจต่ออาชีพของผู้บริโภค 
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง            (n=394) 

 
ความพึงพอใจของผู้บริโภค 

อาชีพของผู้บริโภค  
นักเรียน/ 
นักศึกษา 

พนักงาน 
เอกชน 

ข้าราชการ 
พนักงาน 

รัฐวิสาหกิจ 
ธุรกิจ 

ส่วนตัว 
รับจ้าง 
ทั่วไป 

ไม่มี 
อาชีพ 

1. ด้านรูปแบบ 
โครงสร้างมีความแข็งแรง 
การออกแบบมีความร่วมสมัย 
รูปแบบสะทอ้นคุณค่า ความเป็นไทย 
รูปแบบเหมาะกับการใช้งาน 
องค์ประกอบมีความสมดลุ 
รูปแบบกะทัดรัด 

 
4.42ข 
4.24กข 

4.30กข 

4.40ก 
4.42ก 

3.97กข 

 
4.72ข 
4.44กข 

4.66กข 

4.66 ก 

4.77ก 

4.55กข 

 
4.71ข 
4.66ข 

4.80กข 

4.57ก 

4.62ก 

4.15กข 

 
4.66ข 
4.00กข 

4.33กข 

4.33ก 

5.00ก 

3.66ก 

 
4.60ข 
4.75ข 

4.70กข 

4.65ก 

4.60ก 

4.35กข 

 
4.80ข 
4.80ข 

4.92ข 

4.76ก 

4.80ก 

4.76ข 

 
3.66ก 
4.66ก 

4.00ก 

4.33ก 

4.33ก 

4.00กข 

2. ด้านความสวยงาม 
สื่อถึงความเป็นภูมิปัญญาไทย 
มีความประณีตงดงาม 
สีสันสะดุดตา 
รูปร่างน่าสนใจ 
มีความหรูหรา 
แปลกใหม ่

 
4.45กข 
4.54ก 

4.34ก 

4.26กข 

4.19กข 

4.16กข 

 
4.45กข 
4.54ก 

4.34ก 

4.26กข 

4.19กข 

4.16กข 

 
4.73ข 
4.80ก 

4.66ก 

4.48กข 

4.55กข 

4.44กข 

 
4.00ก 
4.33ก 

4.66ก 

4.00กข 

4.00กขค 

4.00กข 

 
4.80ข 
4.90ก 

4.75ก 

4.65ข 

4.65กข 

4.60กข 

 
4.76ข 
4.84ก 

4.88ก 

4.80ข 

4.88ข 

4.80ข 

 
4.66กข 
4.33ก 

4.33ก 

3.66ก 

4.33กข 

3.66ก 
3. ด้านประโยชน์ใช้สอย 

แข็งแรง/ทนทานต่อการใช้งาน 
สะดวกแกก่ารใช้งาน 
แสงไฟให้ความสบายตา ดูอบอุน่ 
เพิ่มมลูค่าให้กับวสัดุทอ้งถิ่น 
ประยุกต์ใช้วัสดทุอ้งถิ่นในการ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม ่
ความประทับใจต่อตนเองแลผู้อืน่ 
การหยับจับง่าย 
ใช้ตกแต่งทีอ่ยู่อาศัยได้ทุกสถานที ่

 
4.48ก 
4.23กข 

4.39กข 

4.53ก 

4.56ก 

 
4.44ก 
4.08ก 

4.30ก 

 
4.55ก 
4.66กข 

4.77ก 

4.77ก 

4.66ก 

 
4.66ก 
4.61ก 

4.66ก 

 
4.75ก 
4.48กข 

4.55กข 

4.80ก 

4.77ก 

 
4.62ก 
4.46ก 

4.64ก 

 
4.66ก 
4.33กข 

4.00ก 

4.33ก 

4.33ก 

 
4.33ก 
4.00ก 

4.33ก 

 
4.60ก 
4.45กข 

4.60กข 

4.80ก 

4.80ก 

 
4.65ก 
4.40ก 

4.65ก 

 
4.80ก 
4.80ข 

4.73กข 

4.80ก 

4.76ก 

 
4.73ก 
4.73ก 

4.80ก 

 
4.33ก 
4.00ก 

4.33กข 

4.33ก 

4.66ก 

 
4.33ก 
4.33ก 

4.33ก 

4. ด้านการดูแลรักษา 
ดูแลรกัษาง่าย 
ท้าความสะอาดง่าย 
สามารถซอ่มแซมได ้
ไม่เป็นรอยขีดข่วนง่าย 
มีความทนทาน 

 
3.92ก 

3.89กข 

4.00กขค 

4.14กข 

4.25กข 

 
4.33ก 

4.27กข 

4.61ขค 

4.50กข 

4.55ข 

 
4.24ก 

4.11กข 

4.35ขค 

4.37กข 

4.44กข 

 
4.33ก 

3.66ก 

3.33ก 

4.66ก 

3.66ก 

 
4.40ก 

4.45กข 

4.45ขค 

4.45กข 

4.55ข 

 
4.76ก 

4.73ข 

4.65ค 

4.65ข 

4.69ข 

 
4.33ก 

3.66กข 

3.66ก 

4.00กข 

4.00ก 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่อยู่ในแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 3 การวิเคราะห์ทางสถิติเพื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อวุฒิการศึกษาของ
ผู้บริโภค ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโตะ๊โดยใช้อัตลักษณจ์้องแดง    (n=394) 

ความพึงพอใจของผู้บริโภค 
วุฒิการศึกษาของผู้บริโภค 

ต่ ากว่า 
ปริญญาตร ี

ปริญญาตร ี
สูงกว่า 

ปริญญาตร ี
1. ด้านรูปแบบ    

โครงสร้างมีความแข็งแรง 4.60ข 4.39ก 4.72ข 
การออกแบบมีความร่วมสมัย 4.47ข 4.22ก 4.64ข 
รูปแบบสะท้อนคุณค่าความเป็นไทย 4.51ก 4.31ก 4.77ข 
รูปแบบเหมาะกับการใช้งาน 4.55กข 4.39ก 4.60ข 
องค์ประกอบมีความสมดุล 4.59ก 4.41ก 4.62ก 
รูปแบบกะทัดรัด 1.19ก 3.99ก 4.25ก 

2. ด้านความสวยงาม    

สื่อถึงความเป็นภูมิปัญญาไทย 4.60กข 4.46ก 4.68ข 
มีความประณีตงดงาม 4.66ก 4.56ก 4.72ก 
สีสันสะดุดตา 4.52กข 4.37ก 4.64ข 
รูปร่างน่าสนใจ 4.42ก 4.27ก 4.50ก 
มีความหรูหรา 4.42กข 4.21ก 4.54ข 
แปลกใหม ่ 4.39กข 4.15ก 4.45ข 

3. ด้านประโยชน์ใช้สอย    

แข็งแรง/ทนทานต่อการใช้งาน 4.62กข 4.45ก 4.70ข 
สะดวกแก่การใช้งาน 4.45ข 4.21ก 4.54ข 
แสงไฟให้ความสบายตา ดูอบอุ่น 4.55ก 4.38ก 4.54ก 
เพิ่มมูลค่าให้กบัวัสดุทอ้งถิ่น 4.66กข 4.53ก 4.75ข 
ประยุกต์ใช้วัสดุท้องถิ่นในการ
สร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ใหม่ 

4.66ก 

 
4.57ก 

 
4.68ก 

 
ความประทับใจต่อตนเองและผูอ้ื่น 4.62ก 4.41ก 4.58กข 
การหยิบจับง่าย 4.30กข 4.10ก 4.45ข 

ใช้ตกแต่งที่อยู่อาศัยได้ทุกสถานที ่ 4.48ก 4.33ก 4.56ก 
4. ด้านการดูแลรักษา    

ดูแลรักษาง่าย 3.09กข 3.99ก 4.33ข 
ท้าความสะอาดง่าย 4.07ก 4.95ก 4.18ก 
สามารถซ่อมแซมได้ 4.17กข 4.03ก 4.41ข 
ไม่เป็นรอยขีดข่วนง่าย 4.31กข 4.14ก 4.43ข 
มีความทนทาน 4.41ก 4.24ก 4.47ก 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่อยู่ในแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 4 การวิเคราะห์ทางสถิตเิพื่อท้าการเปรียบเทียบความพึงพอใจต่อรายได้ของผู้บรโิภค 
ที่มีต่อผลติภณัฑต์้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดง             (n=394) 

ความพึงพอใจของผู้บริโภค 
รายได้ของผู้บริโภค (บาท) 

< 
15,000 

15,000- 
30,000 

30,001- 
45,000 

45,0001- 
60,000 

> 
60,001 

1. ด้านรูปแบบ      

โครงสร้างมีความแข็งแรง 4.45ก 4.65ก 4.50ก 4.70ก 5.00ก 
การออกแบบมีความร่วมสมัย 4.27ก 4.69ก 4.27ก 4.55ก 5.00ก 
รูปแบบสะทอ้นความเป็นไทย 4.32ก 4.78ก 4.59ก 4.74ก 5.00ก 

รูปแบบเหมาะกับการใช้งาน 4.42ก 4.59ก 4.50ก 4.62ก 5.00ก 
องค์ประกอบมีความสมดลุ 4.44ก 4.67ก 4.50ก 4.70ก 5.00ก 
รูปแบบกะทัดรัด 4.01ก 4.36ก 4.31ก 4.11ก 4.50ก 

2. ด้านความสวยงาม      
สื่อถึงความเป็นภูมิปัญญาไทย 4.48ก 4.67ก 4.63ก 4.77ก 5.00ก 
มีความประณีตงดงาม 4.57ก 4.73ก 4.63ก 4.85ก 5.00ก 
สีสันสะดุดตา 4.37ก 4.78ก 4.59ก 4.59ก 5.00ก 
รูปร่างน่าสนใจ 4.29ก 4.59ก 4.40ก 4.44ก 5.00ก 
มีความหรูหรา 4.23ก 4.59ก 4.50ก 4.55ก 5.00ก 
แปลกใหม ่ 4.21ก 4.50ก 4.22ก 4.37ก 5.00ก 

3. ด้านประโยชน์ใช้สอย      

แข็งแรง/ทนทานต่อการใช้งาน 4.50ก 4.67ก 4.54ก 4.66ก 5.00ก 
สะดวกแกก่ารใช้งาน 4.26ก 4.53ก 4.50ก 4.44ก 5.00ก 
แสงไฟให้ความสบายตา ดูอบอุน่ 4.42ก 4.63ก 4.36ก 4.55ก 5.00ก 
เพิ่มมลูค่าให้กับวสัดุทอ้งถิ่น 4.54ก 4.84ก 4.63ก 4.66ก 5.00ก 

ประยุกต์ใช้วัสดุในการสร้างสรรค ์ 4.57ก 4.82ก 4.59ก 4.62ก 5.00ก 
ความประทับใจต่อตนเองและผู้อืน่ 4.45ก 4.71ก 4.59ก 4.51ก 5.00ก 
การหยิบจับง่าย 4.13ก 4.46ก 4.36ก 4.37ก 5.00ก 
ใช้ตกแต่งทีอ่ยู่อาศัยได้ทุกสถานที่ 4.33ก 4.71ก 4.54ก 4.51ก 5.00ก 

4. ด้านการดูแลรักษา      
ดูแลรกัษาง่าย 3.97ก 4.42กข 4.09กข 4.25กข 5.00ข 
ท้าความสะอาดง่าย 3.95ก 4.34ก 3.90ก 4.14ก 4.50ก 
สามารถซอ่มแซมได้ 4.04ก 4.40ก 4.18ก 4.37ก 5.00ก 
ไม่เป็นรอยขีดข่วนง่าย 4.18ก 4.46ก 4.13ก 4.29ก 5.00ก 
มีความทนทาน 4.28ก 4.53ก 4.31ก 4.33ก 5.00ก 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่อยู่ในแนวนอนที่แตกต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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5. อภิปรายผล 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์จ้องแดงเป็นการเสนอแนว

ทางการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน เพื่อเพิ่มมูลค่าต่อผลิตภัณฑ์ และเป็นการเพิ่ม  
ขีดความสามารถในการแข่งขันทางการตลาดของชุมชนท้องถิ่น พบประเด็นดังน้ี 

5.1 จากการทดสอบคุณสมบัติทางเชิงกลของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง จ้านวน  
5 ตัวอย่างซ้้า ในด้านความแข็งแรงและแรงดึงขาด (Tenacity & Breaking load) ค่าแรงดึง
ขาดเฉลี่ยอยู่ที ่7.190±0.202 นิวตัน (N) และเมื่อพิจารณาค่าความเหนียวหรือค่าแรงดึงขาดต่อ
ความหนาแน่นเชิงเส้น (Tenacity) ที่ 18.263±0.514 (gram/tex) แสดงให้เห็นว่า เส้นด้ายมี
ความสามารถในการรับแรงดึงได้ค่อนข้างดีและมีความสม่้าเสมอสูง สังเกตได้จากค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน (SD) ที่ต่้ามาก (0.514 และ 0.202) สะท้อนถึงคุณภาพของการปั่นด้ายหรือการตี
เกลียวที่เป็นระบบ แม้จะเป็นงานหัตถกรรมพื้นเมือง แต่มีโครงสร้างที่แข็งแรงพอที่จะน้าไปใช้
ในกระบวนการทอหรือขึ้นรูปผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ได้โดยไม่ขาดง่าย ในด้านความยืดหยุ่นและ 
การคืนตัว (Elongation)  ที่สูงถึง 145.086±3.913 % เส้นด้ายนี้มีคุณสมบัติในการยืดขยายตัว
ได้ดีก่อนที่จะถึงจุดขาด ซึ่งอาจเป็นผลมาจากลักษณะโครงสร้างของเส้นใยธรรมชาติที่ใช้ หรือ
เทคนิคการปั่นท่ียอมให้มีความยืดหยุ่นสูง 

5.2 การออกแบบและประเมินภาพร่างผลิตภัณฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะจ้านวน 3 รูปแบบ  
โดยผู้เช่ียวชาญจ้านวน 3 คน พบว่า รูปแบบที่ 1 ได้รับการคัดเลือกเพื่อน้าไปพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (Prototype) โดยมีจุดเด่นในด้านความสวยงามและความประณีตของ
ลวดลาย การเลือกใช้สีสันที่มีความร่วมสมัย (Contemporary color palette) ส่งผลให้
ผลิตภัณฑ์ไม่เพียงแต่สะท้อนถึงภูมิปัญญาพื้นถิ่น ยังสอดคล้องกับรสนิยมและการตกแต่งภายใน
ในยุคปัจจุบัน ถือเป็นปัจจัยส้าคัญในการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจให้กับงานหัตถกรรม 

5.3 ความพึงพอใจของผู้บริโภคในภาพรวมที่มีต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบ อยู่ที่ระดับ 4.35 
จาก 5 เป็นดัชนีช้ีวัดความส้าเร็จของการบูรณาการระหว่าง “คุณค่าทางศิลปวัฒนธรรม” และ 
“มูลค่าทางการใช้งาน” ผลลัพธ์นี้แสดงให้เห็นว่าแนวทางการออกแบบนี้สามารถสร้างผลติภณัฑ์
ที่ตอบโจทย์ทั้งเชิงอารมณ์ (Emotional design) และเชิงหน้าท่ี (Functional design) ได้อย่าง
ลงตัว จากการศึกษาของ นนทวรรษ ตวงทวีทรัพย์ (2565) พบว่า ธุรกิจการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์
มีคู่แข่งในตลาดมากขึ้น กลุ่มผู้บริโภคบางส่วนมีปัญหาผลิตภัณฑ์ คือ สินค้าในท้องตลาด 
ไม่สามารถตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคได้ ผู้บริโภคต้องการสินค้าที่เป็นแบบ Tailor 
made 100% คือ สามารถสั่งท้าทุกส่วนของตัวผลิตภัณฑ์ได้ โดยเพิ่มฟังก์ช่ัน  (Function)  
ตามที่ผู้บริโภคต้องการ เช่น การสลักช่ือ การเลือกลาย หรือการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบโคมไฟ
ตั้งโต๊ะโดยใช้อัตลักษณ์ร่มจ้องแดง ถือเป็นกระบวนการบูรณาการองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
เข้ากับแนวคิดการออกแบบผลิตภัณฑ์ร่วมสมัย ซึ่งมีบทบาทส้าคัญต่อการยกระดับคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ทั้งในมิติทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ อีกทั้งยังเอื้อต่อการอนุรักษ์และถ่ายทอด
องค์ความรู้ด้านงานหัตถกรรมสู่คนรุ่นต่อไปอย่างเป็นระบบ ผลการศึกษาครั้งนี้มีความ
สอดคล้องกับงานวิจัยของ เสริมศรี สงเนียม และคณะ (2565) ที่ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์
โคมไฟจากลูกปัดมโนราห์ โดยพบว่า รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่สะท้อนอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม
สามารถสร้างความพึงพอใจแก่ผู้บริโภคได้ในระดับสูง 
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ในเชิงแนวคิดการออกแบบ รูปแบบของโคมไฟได้รับแรงบันดาลใจจากโคมจีนซึ่งมี
ลักษณะเป็นทรงกระบอก อันเป็นรูปทรงท่ีมีนัยเชิงสัญลักษณ์เกี่ยวกับการน้าทางและการสื่อสาร
กับสิ่งศักดิ์สิทธิ์ รวมถึงการแสดงถึงความเป็นสิริมงคล ความเจริญรุ่งเรือง และความมั่งคั่ง 
ตลอดจนการเป็นแหล่งก้าเนิดของแสงสว่างในพื้นที่อยู่อาศัย การน้ารูปทรงดังกล่าวมา
ประยุกต์ใช้จึงไม่เพียงแต่ตอบสนองด้านสุนทรียภาพ หากยังสะท้อนถึงมิติทางความเช่ือและ
วัฒนธรรมของชุมชนอย่างลึกซึ้ง อันเป็นการออกแบบที่เช่ือมโยงระหว่าง “รูปแบบ (Form)” 
และ “ความหมาย (Meaning)” ได้อย่างมีนัยส้าคัญ 

นอกจากนี้ ผลการศึกษายังสอดคล้องกับงานวิจัยที่เกี่ยวข้องหลายประการ ซึ่งมุ่งเน้น
การพัฒนาผลิตภัณฑ์โคมไฟให้สอดรับกับความต้องการของตลาดและบริบทของผู้บริโภค อาทิ 
ญาณิฐา อาภาภรณ์นพรัตน์ (2561) ที่ศึกษาการวางแผนธุรกิจผลิตภัณฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะตรา 
REWOOD สุนันทา รัตนทอง และกฤษณา เกตุคา (2568) ที่มุ่งเน้นการออกแบบผลิตภัณฑ์ของ
ที่ระลึกจากวัสดุท้องถิ่น (เส้นใยรกมะขาม) จังหวัดเพชรบูรณ์ สุรสิทธิ์ ระวังวงศ์ และคณะ 
(2565) ที่ประยุกต์ใช้เทคนิควิศวกรรมคันเซ (Kansei Engineering) ร่วมกับแบบจ้าลองคาโน 
(Kano Model) เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพการออกแบบผลิตภัณฑ์โคมไฟจากกระจูดจักสาน และ
อมรรัตน์ อนันต์วราพงษ์ และคณะ (2561) ที่พัฒนาผลิตภัณฑ์โคมไฟจักสานจากใบลาน ซึ่งล้วน
สะท้อนให้เห็นถึงแนวโน้มการใช้ทรัพยากรและอัตลักษณ์ท้องถิ่นเป็นฐานในการสร้างความ
แตกต่างของผลิตภัณฑ์ 

ดังนั้น การบูรณาการอัตลักษณ์ท้องถิ่นเข้ากับกระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์  
ไม่เพียงแต่ช่วยรักษามรดกทางวัฒนธรรม หากยังเป็นกลไกส้าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจ
ฐานราก และเสริมสร้างศักยภาพของชุมชนให้สามารถแข่งขันได้อย่างยั่งยืนในบริบทของตลาด
ร่วมสมัยในการร่วมกันพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

งานวิจัยก่อให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ที่บูรณาการศาสตร์ด้านวัสดุศาสตร์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ และภูมิปัญญาท้องถิ่นเข้าด้วยกัน โดยแสดงให้เห็นว่า เส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง
และเทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ร่วมสมัยที่มีความ
แข็งแรง ความงาม และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับสูง 
 
7. สรุป  
 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นด้ายหัตถกรรม
พื้นเมือง เพื่อน้าไปใช้ในการออกแบบ สร้างต้นแบบ และประเมินความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์
โคมไฟตั้งโต๊ะต้นแบบที่ประยุกต์ใช้เทคนิคการร้อยเชือกจ้องแดงโบราณ ผลการศึกษาพบว่า 
เส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมืองที่ท้าการทดสอบจ้านวน 5 ซ้้า มีค่าแรงดึงขาดต่อความหนาแน่น 
เชิงเส้น ค่าการยืดตัวหลังการดึง และค่าแรงดึงขาด เฉลี่ยเท่ากับ 18.263±0.514 กรัม/เท็กซ์ 
145.086±3.913 เปอร์เซ็นต์ และ 7.190±0.202 นิวตัน ตามล้าดับ 
 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค จ้านวน 394 คน ที่มีต่อผลิตภัณฑ์โคมไฟ
ตั้งโต๊ะต้นแบบพบว่า ความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก โดยด้านรูปแบบ ด้านความ
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สวยงาม ด้านประโยชน์ใช้สอย และด้านการดูแลรักษา นอกจากนี้ เมื่อเปรียบเทียบความ  
พึงพอใจของผู้บริโภคจ้าแนกตามอาชีพ วุฒิการศึกษา และรายได้พบว่า ความพึงพอใจต่อ
ผลิตภัณฑ์โคมไฟตั้งโต๊ะต้นแบบในทุกด้าน ได้แก่ ด้านรูปแบบ ด้านความสวยงาม ด้านประโยชน์
ใช้สอย และด้านการดูแลรักษา มีความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัยและข้อเสนอแนะ 
ในการท้าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
  8.1.1 นักออกแบบผลิตภัณฑ์สามารถน้าแนวคิดการผสานร่วมกับมรดก 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการออกแบบร่วมสมัย และวัสดุที่ใช้ สมรรถนะเชิงกายภาพไปประยุกต์ใช้ 
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ในแนวทางการวิจัยด้านศิลปะและการออกแบบเชิงสร้างสรรค์ (Practice-
based/design research) โดยวางกรอบการวิจัยด้านตัวแปรที่ศึกษาให้ชัดเจน เพื่อตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบันและเพิ่มความสามารถในการแข่งขันทางการตลาด  
  8.1.2 ควรน้าข้อมูลคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมือง
น้ามาศึกษาในด้านคุณค่าด้านโครงสร้างและสุนทรียภาพ ปัจจุบันการใช้ประโยชน์เชิงผลิตภัณฑ์
ร่วมสมัยยังมีจ้ากัด ยังขาดข้อมูลเชิงวิทยาศาสตร์ที่เกี่ยวกับความแข็งแรง ความทนทาน การ
ส่งผ่านแสง การระบายความร้อน รูปแบบโคมไฟที่เหมาะสม เนื่องจากต้องการทั้งโครงสร้าง 
ความงาม คุณสมบัติทางแสงที่เกิดจากการออกแบบที่แปลกใหม่เป็นอัตลักษณ์เฉพาะตัว ที่ได้
จากงานวิจัยไปใช้เป็นแนวทางในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์หัตถกรรมประเภทอื่น ๆ 
ต่อไป 
  8.1.3 ควรมีการส่งเสริมให้เกิดความร่วมมือระหว่างสถาบันการศึกษา  
นักออกแบบผลิตภัณฑ์ และคนในชุมชนท้องถิ่น เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์หัตถกรรมเชิงสร้างสรรค์  
 8.2   ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป 

 8.2.1  ควรศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นด้ายหัตถกรรมพื้นเมืองเพิ่มเตมิ 
ในด้านอื่น ๆ เช่น ความทนทานต่อความร้อน ความคงทนของสี และอายุการใช้งาน เพื่อเพิ่ม
ความเหมาะสมในการน้าไปใช้กับผลิตภัณฑ์ประเภทโคมไฟ 

       8.2.2  ควรมีการน้าเทคนิคจ้องแดงไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องใช้ และของ
ตกแต่งในครัวเรือน เพื่อสร้างความหลากหลายของผลิตภัณฑ์และเพิ่มโอกาสทางการตลาด
ส่งเสริมการพัฒนาเป็นสินค้าหัตถกรรมชุมชนต่อไปในอนาคต 

 
9. กิตติกรรมประกาศ  

ผู้วิจัยขอขอบพระคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
กรุงเทพ ท่ีให้การสนับสนุนทุนวิจัย 
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บทคัดย่อ  

 ข้าวขวัญ คือ อาหารที่มีอัตลักษณ์หลายมิติรวมถึงในด้านพิธีกรรม และการสื่อสาร
ทางวัฒนธรรมอาหาร เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาข้าวขวัญในฐานะ
อาหารจานเดียว ความหมายเชิงสัญลักษณ์ของส่วนประกอบ การจัดเสิร์ฟ เครื่องสักการะ 
สะท้อนบทบาทในฐานะเครื่องมือในการสื่อสารคุณค่าทางวัฒนธรรม  และเสนอแนวทางการ
อนุรักษ์และถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับข้าวขวัญ สู่สังคมร่วมสมัย โดยใช้วิธีอัตชีวประวัติชาติ
พันธุ์ ว รรณนา (Autoethnography)  ร่ วมกับปรากฏการณ์วิทยา  (Phenomenology)  
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แขกผู้ร่วมงาน คณาจารย์ และนักศึกษา การสาธิตเมนูข้าวขวัญในงานพิธีในโอกาสที่ส าคัญ 
ผลการวิจัยพบว่า ข้าวขวัญท าหน้าที่เป็นสื่อกลางเชิงพิธีกรรมที่ถ่ายทอดพรและความเป็น  
สิริมงคลระหว่างผู้ให้และผู้รับ ผ่านองค์ประกอบสัญลักษณ์ในพิธี ขณะเดียวกัน ข้าวขวัญ 
ยังสะท้อนอัตลักษณ์ของอาหารไทย ผ่านวัตถุดิบพื้นถิ่น การจัดวาง และภูมิปัญญาในการปรุง
อาหาร และยังมีบทบาทในการสื่อความหมายทางสังคมร่วมสมัย เมื่อน ามาใช้ในการต้อนรับ 
ผู้มาเยือนระดับผู้น าประเทศ หรือแสดงความเคารพในบริบทใหม่ ๆ งานวิจัยเสนอโมเดล  
3 ประการ ได้แก่ ข้าวขวัญในฐานะสื่อทางวัฒนธรรม อัตลักษณ์อาหาร และเครื่องมือการปรับ
ใช้วัฒนธรรมสู่งานร่วมสมัย ทั้งนี้ข้าวขวัญ จึงมิใช่เพียงอาหาร หากแต่เป็นตัวแทนของวัฒนธรรม
ที่มีชีวิต สามารถอนุรักษ์ และปรับใช้ได้อย่างมีความหมายในสังคมไทยปัจจุบัน 
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Abstract  
Khao Khwan is a food that has a multidimensional identity, 

encompassing both ritual and food cultural communication. The aim of this 
research to examine Khao Khwan as a single-dish meal, the symbolic meaning of 
cooking components, serving arrangement, and offerings to reflect on its role as 
a tool for communicating cultural values, and propose guidelines for the 
conservation and transfer of knowledge about Khao Khwan to contemporary 
society. Autoethnography and phenomenology were used in this research. 
Collected data from direct experience, observation, and interviews of the event 
organizers, executives, participants, instructors, and students, and demonstration 
of the Khao Kwan menu at the ceremony on important occasions. The results 
showed that Khao Khwan serves as a ritual medium that conveys blessings and 
auspiciousness between the giver and receiver. Through the symbolic elements 
in the ceremony. Meanwhile, Khao Kwan also reflects. The identity of Thai cuisine 
is through local ingredients, placement, and cooking wisdom. In addition, It also 
plays a role in conveying contemporary social meaning. When used to welcome 
visitors at the level of national leaders, or to show respect in new contexts. The 
research presented three models, such as Khao Kwan as a cultural medium, food 
Identity, and tools for adapting culture to contemporary tasks. However, 
Therefore, it is not just food. Rather, it represents a living culture. It can be 
preserved and applied meaningfully in today's Thai society. 

 
Keywords: Khao Kwan, Thai food identity, Ritual, Social meaning 
 
1. บทน า   
 ข้าวขวัญ เป็นอาหารไทยโบราณที่มีต้นก าเนิดในการปรุงข้ึนครั้งแรกในช่วงรัชสมัยของ
พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว (รัชกาลที่ 5) โดยเจ้าของต ารับ คือ พระองค์เจ้า 
เยาวภาพงศ์สนิท พระราชธิดาในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว “ข้าวขวัญ”  
เป็นเมนูอาหารที่ปรุงเพียงในรั้วในวังเท่านั้น ความตอนหนึ่งในหนังสือต ารับสายเยาวภาได้ 
กล่าวว่า “ครั้งหนึ่งมีการจัดเลี้ยง เนื่องในวันคล้ายวันประสูติของสมเด็จพระพันวัสสาอัยยิกาเจ้า  
เสด็จพระองค์หญิง (พระองค์เจ้าเยาวภาพงศ์สนิท) ได้ทรงจัดข้าวขวัญเลี้ยงบรรดาพระบรม
วงศานุวงศ์และบรรดาเหล่าข้าราชการ ที่ได้มาในงานคนละหนึ่งที่เป็นที่พอพระทัยและพอใจ 
เจ้านายข้าราชการผู้ที่ไปในงานเป็นอันมาก” (สายปัญญาสมาคม ในพระบรมราชินูปถัมภ์ , 
2564) จากข้อความดังกล่าวแสดงให้เห็นถึงมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมที่ทรงคุณค่าของ
อาหารไทย อาหารไม่เพียงเป็นสิ่งหล่อเลี้ยงร่างกาย แต่ยังเป็นเครื่องมือถ่ายทอดวัฒนธรรม  
วิถีชีวิต บริบทของสังคมในยุคนั้น ๆ กลิ่นอายความเป็นอดีต ความเช่ืออันสืบเนื่องมายาวนาน 
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 “ข้าวขวัญ” กับความสัมพันธ์ต่ออัตลักษณ์ของสังคมไทย ถือเป็นหนึ่งในอาหาร 
จานเดียวประเภทข้าวที่ผูกพันกับบริบทของงานพิธีกรรม การแสดงความยินดี การอ านวย 
อวยพร และการให้การต้อนรับ ซึ่งพบได้ในโอกาสพิธีการมงคลต่าง ๆ เช่น การต้อนรับแขกบ้าน
แขกเมือง การอวยพรวันเกิดให้กับบุคคลส าคัญ งานพิธีมงคลสมรส โดยผู้เขียนได้รับโอกาสใน 
การจัดท าน าเสนอ จัดแสดง และสาธิต เมนู “ข้าวขวัญ” ในงานส าคัญระดับประเทศต่าง ๆ 
อาทิ การจัดแสดงตั่งสาธิตหน้าพระพักตร์เพื่อรับเสด็จองค์สมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า  
กรมสมเด็จพระเทพรตันราชสดุา ฯ สยามบรมราชกุมารี ในงาน 144 ปี บริษัท บี. กริม เพาเวอร์ 
จ ากัด (มหาชน) ณ วัดอรุณราชวราราม วรมหาวิหาร นอกจากนี้ผู้เขียนได้รับโอกาสจัดแสดง 
ตั่งสาธิตเพื่อให้การต้อนรับสมเด็จพระราชาธิบดีฮาจี ฮัชชานัล บลเกียะฮ์ มูอิซซัดดิน วัดเดาละฮ์ 
สมเด็จพระราชาธิบดีแห่งบรูไนดารุสซาลาม และเจ้าชายอับดุล มาตีน ในโอกาสเดินทางเยือน
ประเทศไทยในฐานะแขกของรัฐบาล ณ ตึกสันติไมตรี ท าเนียบรัฐบาลไทย และงานอื่น  ๆ  
ที่ส าคัญ นับเป็นพระมหากรุณาธิคุณอันสูงสุดที่ได้ปฏิบัติหน้าที่ในครั้งนี้ 
 วัฒนธรรมการท าอาหารร่วมสมัยเป็นผลมาจากประวัติศาสตร์อันเป็นเอกลักษณ์ของ
การไม่เคยตกเป็นอาณานิคม ศาสนาพุทธ บทบาทของราชวงศ์  (Seubsman, S. A. et al., 
2009) ถึงแม้จะเป็นอาหารที่เรียบง่ายในรูปแบบการปรุง แต่กลับซ่อนนัยยะทางวัฒนธรรมที่
ลึกซึ้ง โดยเฉพาะการเป็น “ของขวัญจากใจ” ที่มอบความหมายเชิงสัญลักษณ์ทั้งด้านจิต
วิญญาณ ความอุดมสมบูรณ์ ความปรารถนาดี และสายสัมพันธ์ระหว่างบุคคล ประเทศชาติ  
โดยทั่วไปหลักฐานทางด้านอาหารไทยพบการบันทึกไว้อย่างจ ากัด สอดคล้องกับ สุกัญญา  
สุจฉายา (2560) ให้รายละเอียดว่า หลักฐานอาหารไทยไม่มีบันทึกไว้ ไม่ขนบการพรรณนาด้าน
อาหารการกิน แต่กลับพบอยู่ ในบันทึกชาวต่างชาติ  โดยที่  ภู ชิษย์  สว่างสุข (2560)  
ให้รายละเอียดว่าวัฒนธรรมของอาหารไทยยังขาดการบันทึกตามหลักการทางวิชาการ ดังนั้น
การศึกษาเรื่องนี้ยังไม่พบการน าเสนอในรูปแบบการวิจัย ผู้เขียนจึงเห็นความส าคัญต่อการ
อนุรักษ์ การถ่ายทอดองค์ความรู้ ท่ีก าลังจะเลือนหายไปในช่วงเวลาการเปลี่ยนผ่านของสังคมใน 
ยุคปัจจุบัน ทั้งยังมีความประสงค์สร้างความเข้าใจในบริบททางวัฒนธรรมไทยที่แสดงผ่าน
วัฒนธรรมอาหารไทยโบราณได้เป็นอย่างดี      
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาการจัดท าเมนขู้าวขวัญ ในบริบทของอาหารจานเดียวของไทย 
2.2 เพื่อวิเคราะห์ความหมายเชิงสัญลักษณ์ของส่วนประกอบ การจัดเสิร์ฟ และเครื่องสักการะ 
2.3 เพื่อสะท้อนบทบาทของข้าวขวัญในฐานะเครื่องมือในการสื่อสารคุณค่าทางวัฒนธรรม 
2.4 เพื่อเสนอแนวทางการอนุรักษ์และถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับข้าวขวัญสู่สังคมร่วมสมัย 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 3.1 ขอบเขตการศึกษา 

 3.1.1 ขอบเขตการศึกษาด้านเนื้อหา การวิจัยครั้งนี้เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative research) ด้วยวิธีการศึกษาปรากฏการณ์วิทยา การวิจัยครั้งนี้ใช้แนวทาง 
ออโตเอทโนกราฟี (Autoethnography) (Adams, T. E. et al., 2017) ซึ่งเป็นวิธีการวิจัยเชิง
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คุณภาพที่เน้นการบอกเล่าและวิเคราะห์ประสบการณ์ส่วนตัวของผู้วิจัย ท่ีมีความเกี่ยวข้อง
โดยตรงกับปรากฏการณ์หรือวัฒนธรรมที่ศึกษา โดยผสานการสังเกตตนเอง การเขียนบันทึก
ชีวิต และการเช่ือมโยงบริบททางสังคมวัฒนธรรม เพื่อให้เข้าใจความหมายเชิงลึกและคุณค่า
ทางวัฒนธรรมของ “ข้าวขวัญ” ในฐานะอาหารจานเดียวที่มีบทบาทในพิธีกรรมและ
ชีวิตประจ าวันของไทย  แนวคิดและระเบียบวิธีทางปรัชญาและวิจัย ที่ เน้นการศึกษา
ประสบการณ์ที่มนุษย์มีต่อสิ่งต่าง ๆ อย่างลึกซึ้ง โดยไม่ตัดสิน ไม่ตีความล่วงหน้าและ 
ไม่อิงทฤษฎี แต่พยายามเข้าใจ “สาระ” หรือ “แก่นแท้” ของประสบการณ์ตามที่มันปรากฏแก่
ผู้ที่เผชิญอยู่จริง ท าให้เข้าใจถึงกรรมวิธีที่เจ้าของต ารับได้รังสรรค์ ส่วนผสม วิธีการปรุง 
การประกอบลงจานอาหาร การจัดเสิร์ฟ ประสบการณ์ส่วนบุคคลอย่างสะท้อนความเป็นจริง 
ในยุคสมัยนั้น เพื่อให้อาหารที่ปรุงออกมาเป็นท่ียอมรับ และชื่นชอบของผู้ได้ชมและรับประทาน       
  3.1.2 ขอบเขตด้านผู้ให้ข้อมูล ด าเนินการศึกษาค้นคว้าข้อมูลจากเอกสาร 
บทความต้นฉบับจากผู้สร้างสรรค์ต ารับ สื่อออนไลน์ โดยแหล่งข้อมูลมีความเช่ือถือได้ น ามา
ศึกษารายละเอียด และข้อมูลจากผู้ว่าจ้างจัดกิจกรรม ผู้บริหารหน่วยงาน อาจารย์ นักศึกษา 
และแขกที่มาร่วมในการจัดงานแต่ละครั้ง ได้แก่ งานรับเสด็จสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ้า กรม
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี ในงาน 144 ปี บี. กริม เพาเวอร์ จ ากัด 
(มหาชน) ณ วัดอรุณราชวราราม วรมหาวิหาร งานเลี้ยงต้อนรับสมเด็จพระราชาธิบดีฮาจี  
ฮัชชานัล บลเกียะฮ์ มูอิซซัดดิน วัดเดาละฮ์ สมเด็จพระราชาธิบดีแห่งบรูไนดารุสซาลาม และ
เจ้าชายอับดุล มาตีน ณ ตึกสันติไมตรี ท าเนียบรัฐบาล งานเลี้ยงรับรององค์กรพันธมิตร TIC 
Intelligent Traffic Information Center Foundation มูลนิธิศูนย์ข้อมูลจราจรอัจฉริยะไทย 
ณ คณะวิศวกรรมศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย  และเลี้ยงรับรองผู้แทนพระองค์ 
พระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัว ทรงพระกรุณาโปรดเกล้าโปรดกระหม่อมให้ นายเกษม วัฒนชัย 
องคมนตรี เป็นผู้แทนพระองค์ ในงานพระราชทานปริญญาบัตร แก่ผู้ส าเร็จการศึกษาจาก
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์
ประจ าปีการศึกษา 2566  เพราะผู้ เป็นให้ข้อมูลเชิงลึกมีความสนใจและได้สัมผัสจาก
กระบวนการปรุง การชิมเมนูข้าวขวัญ มีมุมมองที่สร้างสรรค์ หลากหลาย ต่อเมนูข้าวขวัญ  
ซึ่งจ าเป็นต่อการท าความเข้าใจปรากฏการณ์วิทยาได้อย่างครบถ้วน 
 3.2 เครื่องมือในการเก็บข้อมูล ส าหรับการวิจัยครั้งนี้คือผู้วิจัย เพื่อให้ได้ข้อมูลที่
ละเอียดและครบถ้วน ในการศึกษารูปแบบและขั้นตอนการจัดท าเมนูข้าวขวัญ วิเคราะห์
ความหมายเชิงสัญลักษณ์ สะท้อนบทบาท คุณค่าทางวัฒนธรรม แนวทางการอนุรักษ์และ
ถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับข้าวขวัญสู่สังคมร่วมสมัย ผู้วิจัยได้เตรียมศึกษาเอกสาร คลิปวิดีโอ 
เตรียมแนวค าถามการสัมภาษณ์ปลายเปิดกึ่งโครงสร้าง โดยมีแนวค าถามถึงลักษณะของเมนู
ข้าวขวัญ ความคุ้นเคย รูปแบบ รสชาติ การผสมผสานรสชาติ ส่วนประกอบการปรุง และ
ขั้นตอนการปรุง และการสังเกตแบบมีส่วนร่วมของกิจกรรม นอกจากนี้ผู้วิจัยได้เตรียมเครื่อง
บันทึกภาพและบันทึกเสียง อุปกรณ์จดบันทึก  
 3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล การศึกษาวิจัยในครั้งน้ี ผู้วิจัยได้ท าการรวบรวมข้อมูลจาก
แหล่งข้อมูล 2 ประเภท ได้แก่ 
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  3.3.1 ข้อมูลปฐมภูมิ (Primary data) ข้อมูลที่ผู้วิจัย เก็บรวบรวมเองโดยตรง 
จากแหล่งข้อมูลที่ เกิดขึ้นใหม่ เช่น การสัมภาษณ์ การสังเกต การสนทนา การบันทึก
ประสบการณ์ที่มีความเกี่ยวข้องและมีความสนใจ จากผู้ว่าจ้างจัดกิจกรรม 5 คน ผู้บริหาร
หน่วยงาน 2 คน อาจารย์ 4 คน นักศึกษา 2 คน และแขกที่มาร่วมงาน 7 คน รวมจ านวน 20 
คน ซึ่งผู้วิจัยได้ข้อมูลจากการสัมภาษณ์ จนกระทั่งข้อมูลอิ่มตัวแล้วจึงน าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์
ในขั้นตอนถัดไป ความเหมาะสมของจ านวนผู้ให้ข้อมูล ถือว่าเหมาะสมส าหรับการวิจัย
ปรากฏการณ์วิทยา เนื่องจากการวิจัยประเภทนี้ไม่ได้เน้นจ านวนผู้ให้ข้อมูลที่มาก แต่เน้นความ
ลึกซึ้งของข้อมูลที่ได้รับเพียงพอที่จะครอบคลุมประสบการณ์และมุมมองที่หลากหลาย ซึ่งช่วย
ให้สามารถวิเคราะห์และตีความความหมายของประสบการณ์ได้อย่างครอบคลุมและลึกซึ้ง 
นอกจากน้ี จ านวนนี้ยังช่วยให้กระบวนการเก็บข้อมูลสามารถท าได้อย่างละเอียดและเป็นระบบ
ภายในระยะเวลาที่ก าหนด 
  3.3.2 ข้อมูลทุติยภูมิ (Secondary data) ข้อมูลที่ผู้วิจัย น ามาจากแหล่งที่มีอยู่ 
เช่น หนังสือ รายงานวิจัย เอกสารต ารา สื่อออนไลน์ที่มีผู้จัดท าไว้  ด้วยการศึกษาเอกสาร 
คลิปวดิีโอ งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ของกระบวนการ ขั้นตอนการจัดท าเมนูข้าวขวัญ  
 3.4 การวิเคราะห์ผลข้อมูล แบบปรากฏการณว์ิทยา แก่นของสาระของประสบการณ์ 
ข้อมูลเชิงคุณภาพจากผู้ให้ข้อมูล วิเคราะห์เนื้อหาเชิงสัญลักษณ์ การสังเคราะห์ตีความ สะท้อน
ตนเอง และการวิเคราะห์ความหมายเชิงลึกของวัฒนธรรมอาหารไทย  
 
4. ผลการวิจัย  
 การจัดท าเมนูข้าวขวัญในบริบทของอาหารจานเดียวของไทย โดยท าตามต ารับสาย
เยาวภา ของสายปัญญาสมาคมฯ พบว่า การประกอบของเมนูข้าวขวัญในการจัดเสิร์ฟ ในอดีต
จัดเสิร์ฟในรูปแบบลักษณะคล้ายบายศรีปากชาม เป็นบายศรีขนาดเล็ก ซึ่งปรุงตามต ารับสาย
เยาวภา ของสายปัญญาสมาคม ท าจากใบตองม้วนเป็นรูปกรวย ข้างในใส่ข้าวสุก ตั้งกรวยคว่ า
ไว้กลางชาม ให้ยอดแหลมของกรวยอยู่ข้างบน และบนยอดใช้ไม้เสียบไข่สุกปอกเปลือกที่
เรียกว่า “ไข่ขวัญ” ปักไว้โดยมีดอกไม้เสียบต่อขึ้นอีกที มักจะมีเครื่องประกอบบายศรีเป็น
อาหารง่าย ๆ เช่น ข้าว ไข่ กล้วย และแตงกวา ถ้าเป็นหลังเที่ยงไปแล้วไม่นิยมใส่ข้าวและไข่ แต่
จะใช้ดอกบัวเสียบยอดกรวยแทน ใช้ดอกไม้ตกแต่งแทนกล้วย และแตงกวา (ศูนย์สารนิเทศ
อีสานสิรินธร, 2566) การประกอบข้าวขวัญ กรวยใบตองใส่ข้าว บายศรีนมแมว และแมงดาจาก
ใบทองหลางลาย เป็นองค์ประกอบในการท าบายศรี และส่วนประกอบหลักในการปรุง
ประกอบด้วย น้ าพริกส้มมะขาม ข้าวมัน ปลากุเลาทอดห่อไข่รังบวบ เนื้อ/หมูเค็มผัดหวาน  
ปลาแห้งทอดหรือป้ิง ปลาทอดกรอบ ไข่แดงเค็ม เป็นองค์ประกอบในการประกอบข้าวขวัญให้มี
ความสวยงาม  
 4.1 ผลการศึกษาการจัดท าเมนูข้าวขวัญในบริบทอาหารจานเดียวของไทย 

จากการศึกษาการจัดท าเมนูข้าวขวัญ ในบริบทของอาหารจานเดียวของไทยที่มี
องค์ประกอบของสารอาหารหลากหลายรับประทานได้สะดวกในสังคมปัจจุบัน ได้ดัดแปลง
ส่วนประกอบจาก สายปัญญาสมาคม ในพระบรมราชินูปถัมภ์ (2564) เพื่อให้วัตถุดิบบางชนิดมี
ความร่วมสมัยกับปัจจุบัน และมีบางข้อความที่คงรักษาไว้ เช่น “ออกรส” ประกอบด้วย 
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ส่วนผสม ปริมาณ และวิธีท า ส่วนประกอบของบายศรี การประกอบชุดบายศรีส าหรับเมนู 
ข้าวขวัญ ดังน้ี 
  4.1.1 ส่วนผสมและวิธีท า ขององค์ประกอบเมนูข้าวขวัญในรูปแบบอาหารจาน
เดียวของไทย ซึ่งประกอบด้วย น้ าพริกส้มมะขาม ข้าวมัน เครื่องเคียงที่รับประทานร่วมคือ  
ปลากุเลาทอดห่อไข่รังบวบ ปลาแห้งปิ้ง ปลากรอบ ไข่แดงเค็ม ส่วนประกอบในการตกแต่ง
ประกอบด้วย ตัวบายศรีและแมงดาที่ประดิษฐ์จากใบทองหลาง และกรวยใบตอง 
ส่วนผสม น้ าพริกส้มมะขาม มีส่วนผสมและวิธีการ ดังนี ้
 พริกแห้งเม็ดใหญ ่ 30 กรัม กระเทียมไทย 50 กรัม 
 กะปยิ่างไฟ 20 กรัม กุ้งแห้งเนื้อ 30 กรัม 
 มะขามเปยีกสับ 50 กรัม น้ าตาลปี๊บ 50 กรัม 
 น้ าปลา  30 กรัม เกลือไทยปรุงรส 5 กรัม  
วิธีท า 
 1. แกะเม็ดพริกแห้งออกล้างใหส้ะอาด โขลกพริกกับเกลือให้ละเอียด 
 2. น ากุ้งแห้ง กระเทียม มะขามเปยีก และกะปิ โขลกให้เข้ากันดี  
 3. ปรุงรสด้วย น้ าตาลปี๊บ น้ าปลา มีรสออกเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวาน  
ส่วนผสม ข้าวมัน 
 ข้าวหอมมะล ิ 500 กรัม หัวกะท ิ  150 กรัม 
 น้ าเปล่า  500 กรัม เกลือ  1 กรัม  
วิธีท า  
 1. ซาวข้าวหอมมะลิใหส้ะอาด พักให้สะเด็ดน้ า  
 2. น า ข้าว หัวกะทิ น้ าเปล่า และเกลือ ลงหม้อหุงข้าว หุงสุก ประมาณ 30 นาที 
 3. น าข้าวมันที่หุงได้คนให้เม็ดข้าวแยกกัน คลุกกับน้ าพริกส้มมะขาม ให้พอออกสีแดง
ของพริก ออกรสชาติ เผ็ด เปรี้ยว เค็ม ลักษณะเข้ากันดี 
ส่วนผสม ปลากุเลาทอดห่อไขร่ังบวบ 
 ปลากุเลาเค็ม 1 ช้ิน ไข่ไก่  3 ฟอง 
 ไข่เป็ด  2 ฟอง น้ ามันส าหรับทอด 
 
วิธีท า 
 1. ตั้งกระทะพอร้อน ใส่น้ ามันทอดปลากุเลาเค็มหั่นช้ินเล็ก ทอดน้ ามันให้พอสุก 
 2. ตอกไข่เป็ดและไข่ไก่ ผสมรวมกันตีพอเข้ากัน กรองด้วยกระชอน เทใส่กรวย โรย
ทอดเป็นแพ 
 3. วางช้ินปลากุเลาลงบนไข่ ใช้ไม้แหลม พับทบไข่ปิดช้ินปลาม้วนเป็นท่อนกลม  
พลิกกลับให้สุกดี  น าขึ้นวางให้สะเด็ดน้ ามัน ใช้จัดเสิร์ฟ 
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(1) (2) (3) 

ภาพที ่1 ขั้นตอนการทอดปลากุเลาห่อไขร่ังบวบ  
1) ทอดเป็นแพ 2) พับทบ 3) ม้วนเป็นท่อน 

 
  เนื้อเค็มผัดหวาน ปลาแห้งปิ้ง ปลากรอบ ไข่แดงเค็ม ใช้เนื้อเค็มย่างให้หอม
จากนั้นน ามาทุบให้ฟูนุ่มฉีกเป็นฝอย ผัดกับน้ ามันพอแห้งโรยน้ าตาลทรายผัดจนกรอบ น าขึ้นพัก
ไว้ ส่วนปลาแห้งล้างน้ าให้สะอาด พักให้สะเด็ดน้ า น าไปทอดหรือปิ้งให้สุกหอม บิเป็นค า ๆ  
ปลาเล็กปลาน้อยล้างน้ าให้สะอาดพักสักครู่ ทอดกรอบด้วยไฟแรงเนื้อปลาจะฟูกรอบดี ไข่แดง
เค็มปั้นก้อนกลม ทอดผ่านน้ ามันร้อน ไข่ภายนอกจะสุกดี   
  4.1.2 ส่วนประกอบของบายศรีในเมนูข้าวขวัญ 

1. กรวยบรรจุข้าวและแกนไม้ 1) เช็ดท าความสะอาดใบตองทั้งสองด้าน  
ฉีกใบตอง ให้มีขนาดประมาณ 12x18 นิ้ว วางประกบ ด้านในเข้าหากัน ม้วนเป็นกรวยแหลม
ปลายกว้างเส้นผ่านศูนย์กลาง ประมาณ 4-5 นิ้ว กลัดด้วยไม้กลัด 2) ตัดริมขอบด้านฐานล่าง 
โดยรอบให้เสมอกันเมื่อวาง ตั้งขึ้นเป็นยอดตรงไม่เอียงไปด้านใดด้านหนึ่ง 3) เหลาไม้แหลมให้
แกนไม้สูงกว่าความสูงของกรวยใบตองประมาณ 2 นิ้ว เหลาปลายให้แหลม ส าหรับเสียบยอด 
ไข่แดงส่วนปลายด้านบน 

 

 
ภาพที ่2 กรวยใบตองส าหรับบรรจุข้าวและแกนไม ้

 
2. ตัวบายศรีและแมงดา 1) การท าตัวบายศรีโดยใช้ใบทองหลางลายม้วน

เป็นกรวยแหลมเล็กเป็นตัวแม่และตัวลูกบายศรี 2) ประกอบลูกบายศรีเข้าตัวแม่ให้มีความ
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ลดหลั่นกันเป็นระยะที่สวยงาม ปิดด้านข้างทั้งสองด้านด้วยใบทองหลางลาย (ผ้านุ่ง) ให้มีระยะ
ที่สม่ าเสมอกัน จนครบ 5-7 ช้ันตามต้องการ ท าเช่นนี้จ านวน 3 ชุด เตรียมไว้  3) การท าตัว
แมงดาตัดขอบใบเป็นรูปตัวแมงดา ให้มีหางยาวส่วนปลายแหลม จ านวน 3 ช้ิน 

 

   
(1) (2) (3) 
ภาพที ่3 ตัวบายศรีและแมงดา 1) ลูกบายศรี 2) บายศรี 3) แมงดา 

 
  4.1.3 การประกอบชุดบายศรีส าหรับเมนูข้าวขวัญ เริ่มต้นด้วยการคลุกข้าวมัน
กับน้ าพริกส้มมะขามให้ออกสีแดงและรสชาติของน้ าพริกส้มมะขาม จากนั้นบรรจุข้าวลงใน
กรวยใบตองที่เตรียมไว้ อัดให้แน่น ใช้ไม้แหลมที่เหลาเตรียมไว้สอดจากด้านล่างขึ้นไปหาส่วน
ยอดของกรวยด้านใน ให้ไม้แหลมยื่นผ่านยอดกรวยออกมา ส าหรับไว้เสียบไข่แดง วางกรวยลง
ในถ้วย เติมข้าวเล็กน้อยที่ขอบกรวยด้านนอกส่วนในของถ้วย (ดังภาพที่ 5) น าไข่แดงที่ปั้น
เตรียมไว้เสียบที่ยอดปลายแหลมของตัวบายศรีทุกยอด ให้สวยงามตามล าดับความสูงของ 
ยอดกลีบ (นมแมว) ของบายศรี  
 

 
ภาพที่ 4 การเสียบไข่แดงท่ียอดบายศร ี  
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จากนั้นน าตัวบายศรีวางเว้นระยะ 3 ต าแหน่ง ให้เหมาะสม ส่วนลูกบายศรีวาง
อยู่บริเวณขอบปากถ้วยโดยยื่นออกมานอกขอบถ้วยเล็กน้อย แต่งยอดบายศรีแต่ละตัวด้วยไข่
แดงปั้นก้อนกลม จัดเรียงปลากุเลาทอดห่อไข่รังบวบ เนื้อเค็มผัดหวาน ปลาแห้งทอดหรือปิ้ง 
วางเรียงให้สวยงาม ระหว่างบายศรีแต่ละตัว เสียบตัวแมงดาระหว่างตัวบายศรีทั้ง 3 จุด  
ให้สวยงาม เสียบไข่ ขนาดใหญ่ กลาง เล็ก (เป็นเถา) ท่ีปั้นเตรียมไว้ ที่ปลายยอดกรวยข้าวจาก
ไม้ที่สอดเตรียมไว้ จัดดูระยะให้สวยงามอีกครั้ง 
 

   
(1) (2) (3) 

ภาพที่ 5 การตกแต่งตัวข้าวขวัญ  
1) บรรจุข้าวใส่กรวย 2) วางบายศรีลงชาม 3) ตกแต่งเครื่อง 

 
 

 
 

ภาพที่ 6 ข้าวขวัญ 
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4.2 การวิเคราะหค์วามหมายเชิงสญัลักษณ์ของส่วนประกอบ การจัดเสิร์ฟ และเครื่อง
สักการะ 

 4.2.1 ส่วนประกอบของข้าวขวัญ มักถูกคัดสรรอย่างตั้งใจ โดยมีความหมาย
แฝงท้ังในด้าน ความเป็นมงคล ความอุดมสมบูรณ์ และการอวยพรชีวิต ดังนี้  

1. ข้าวสวย สื่อถึงความมั่นคง ความอุดมสมบูรณ์ และเป็นแหล่งพลังงาน
ชีวิตของคนไทย  

2. ปลากุเลาทอดไข่รังบวบ การโรยไข่เป็นเส้นลงทอดในน้ ามัน ไข่จะฟู  
เกาะติดกัน กอดรัดกันระหว่างเส้นไข่ที่โรยต่อกันเป็นแผ่น เมื่อวางปลากุเลาลงแล้ว พับ ม้วน 
เป็นช้ิน หมายถึง ความเฟื่องฟู มีความรัก ความสามัคคี กลมเกลียว ห่อรวมกัน  

3. ไข่แดงเค็ม สื่อถึงความโดดเด่น เป็นที่หนึ่ง ด้วยสีส้มแดงที่สดใส อยู่ที่
ยอดปลายบายศรีที่ใช้ส าหรับประดับข้าวขวัญที่ประดิษฐ์ท าขึ้นเลียนแบบดอกไม้ที่ประดับยอด
กรวยใบตองที่บรรจุข้าว และส่วนปลายของลูกบายศรีปากชามแบบเดิม  

4. ใบทองหลางลาย ให้ความหมายที่เป็นมงคล สื่อถึงความรุ่งเรือง ความ
สดใสและปัญญา น าพาความสงบสุข ความสงบ และความสมดุล หากทางพระพุทธศาสนา  
สื่อถึงความสมถะ ความบ าเพ็ญเพียร ศีลธรรมอันดี  ความสงบทางใจ หากมองถึง
พระมหากษัตริย์ เป็นสีแห่งความจงรักภักดี 

 4.2.2 การจัดเสิร์ฟและภาชนะ ส่วนใหญ่ที่พบเห็นในการเลือกน ามาใช้จะเป็น
ภาชนะที่มีความงดงาม ทรงคุณค่า ส่วนใหญ่แล้วเมนูนี้เมื่อสมัยก่อนใช้กับเจ้านายหรือชนช้ันสูง
จึงนิยมใช้ภาชนะที่มีรูปแบบแตกต่างจากทั่วไป เช่น ภาชนะเบญจรงค์ ภาชนะลายคราม 
เขียนลาย ท่ีมีความเก่าโบราณ ทรงคุณค่าทางวัฒนธรรม เมื่อน ามาจัดเมนูข้าวขวัญท าให้ผลงาน
ที่ออกมาเป็นท่ีช่ืนชมและงดงามทรงคุณค่าต่อผู้พบเห็นหรือได้รับประทานเมนูข้าวขวัญ 

 4.2.3 เครื่องสักการะและบริบทของพิธีกรรม หากเป็นบายศรีปากชาม  
เป็นสัญลักษณ์ของการสื่อสารกับสิ่งศักดิ์สิทธิ์ แสดงความเคารพ และขอพรให้มี “ขวัญ” ที่ดี  
รับพลังชีวิต แสดงถึงฐานะและความศักดิ์สิทธิ์ของพิธีกรรมเพื่อเสริมความเป็นสิริมงคล ก่อเกิด
ขวัญและก าลังใจแก่ผู้ได้รับ การจัดวางข้าวขวัญไม่ได้มีเพียงความสวยงามทางสายตาแต่ยัง
สะท้อนคุณค่าและการให้เกียรติในเชิงพิธีกรรมด้วย 

4.3 การสะท้อนบทบาทของข้าวขวัญ ในฐานะเครื่องมือในการการสือ่สารคณุค่าทาง
วัฒนธรรม 

 4.3.1 ตัวแทนของพิธีกรรมและความเช่ือ ข้าวขวัญปรากฏในบริบทของงาน
มงคล เช่น การต้อนรับผู้ใหญ่ การรับขวัญ การท าขวัญนาค สื่อถึงพลังแห่งความเป็นสิริมงคล
และความผูกพันระหว่างคนในสังคม เป็นสื่อกลางถ่ายทอดอัตลักษณ์ท้องถิ่น โดยสูตรอาหาร 
เครื่องเคียงและวิธีการจัดข้าวขวัญ บ่งบอกถึงความเฉพาะของชุมชน วิถีชีวิต และการสืบทอด
องค์ความรู้จากรุ่นสู่รุ่น สามารถสร้างความเข้าใจข้ามวัฒนธรรม การอธิบายหรือสาธิตข้าวขวัญ
แก่ชาวต่างชาติหรือคนรุ่นใหม่ ยังเป็นการสื่อสารให้เข้าใจความลึกซึ้งของวัฒนธรรมไทย  
ผ่านรูปแบบท่ีจับต้องได้ เช่น อาหารและพิธีกรรมทีเ่ชื่อมโยงอดีต ปัจจุบัน และอนาคต 
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 ข้าวขวัญท าหน้าที่เป็น “สื่อมีชีวิต” ที่เช่ือมรากเหง้าแห่งวัฒนธรรมกับบริบท
ปัจจุบัน และสามารถต่อยอดให้เกิดการตีความใหม่ได้ในอนาคต 

 4.3.2 แนวทางการใช้ “ข้าวขวัญ” เพื่อสื่อสารคุณค่าทางวัฒนธรรม โดยการ
สร้าง “เรื่องเล่า” (Cultural storytelling) ที่มีความชัดเจน รวบรวมต านาน ความเช่ือ และ
บริบทของข้าวขวัญเมนูอาหารจานเดียวของไทย ควรจัดท าเป็นหนังสือเล่มเล็ก/นิทรรศการ/ 
คลิปวิดีโอ เพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการสื่อสาร จัดกิจกรรมการเรียนรู้แบบมีส่วนร่วม เช่น 
ประกอบอาหารเมนูข้าวขวัญ พร้อมเล่าเรื่องพิธีกรรมเบื้องหลัง หรือกิจกรรมในสถานศึกษา
เพื่อให้เด็กและเยาวชนเข้าใจบริบทเชิงวัฒนธรรมของอาหาร ใช้พื้นที่สื่อสมัยใหม่เป็นเวทีสื่อสาร
วัฒนธรรม ผลิตเนื้อหา (Content) รูปแบบใหม่ เช่น แอปพลิเคช่ันโซเชียลมีเดียที่เน้นวิดีโอสั้น
(TikTok) วิดีโอสั้นที่สร้างสรรค์สามารถแชร์ลงในโปรไฟล์ (Instagram reels) ชุดวิดีโอที่มี
เนื้อหาต่อเนื่องเผยแพร่เป็นตอนๆ (YouTube series) เกี่ยวกับ “วัฒนธรรมข้าวขวัญ”  
ให้เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายที่มีความหลากหลาย สนับสนุนงานศิลปะร่วมสมัย สื่อสร้างสรรค์ 
ส่งเสริมให้นักออกแบบ ศิลปิน นักเขียน หรือเชฟ ร่วมตีความข้าวขวัญผ่านมุมมองใหม่ เช่น 
ภาพถ่าย อาหารจานสร้างสรรค์ หรือการแสดงวัฒนธรรมร่วมสมัย ผลักดันนโยบายส่งเสริมการ
ใช้อิทธิพลทางวัฒนธรรม ด้านอาหาร ภาพยนตร์ แฟช่ัน ศิลปะการป้องกันตัว และเทศกาล
ประเพณี (Soft power) 

 บรรจุข้าวขวัญไว้ในแนวทางการพัฒนาสินค้าเชิงวัฒนธรรม (Cultural 
product) หรือกิจกรรมระดับชาติ เช่น งาน “Thai festival” ในต่างประเทศที่มีความพร้อม 
โดยใช้ข้าวขวัญเป็นตัวแทนของสายใยวัฒนธรรมแห่งความรัก ความสามัคคี และความเอื้ออาทร 

4.4 แนวทางการอนุรักษ์และถ่ายทอดองค์ความรู้เกี่ยวกับข้าวขวัญ สู่สังคมร่วมสมัย 
ข้อมูลบางส่วนได้รวบรวมจากกลุ่มผู้ให้สัมภาษณ์เป็นแนวทางการสร้างแนวความคิดและปฏิบัติ
จริงในสถานศึกษา 

 4.4.1 บูรณาการองค์ความรู้เมนูข้าวขวัญในหลักสูตรการศึกษา น าองค์ความรู้
เกี่ยวกับข้าวขวัญ เช่น ความหมายทางพิธีกรรม อัตลักษณ์ และบทบาททางสังคม เข้าไป
สอดแทรกในหลักสูตรที่มีความเกี่ยวข้องกับวิชาทางคหกรรมศาสตร์ ในระดับประถมถึงมัธยม 
รวมถึงการสอนในระดับมหาวิทยาลัย โดยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้บรรจุเมนูข้าวขวัญอยู่ในรายวิชา
อาหารไทยโบราณ ใช้กิจกรรมการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติ เช่น การประกอบอาหารเมนู 
ข้าวขวัญในกิจกรรมโครงการพิเศษต่าง ๆ การจ าลองพิธีการเกี่ยวกับข้าวขวัญในสถานศึกษา 
  4.4.2 ส่งเสริมการจัดกิจกรรมวัฒนธรรมในชุมชนและเทศกาลท้องถิ่น 
จัดกิจกรรม/เทศกาลเกี่ยวกับ “ข้าวขวัญ” เช่น งานเลี้ยงต้อนรับผู้มาเยือน งานมงคล หรือ
กิจกรรมชุมชน เพื่อให้คนรุ่นใหม่ได้มีส่วนร่วมและเรียนรู้ เช่ือมโยงกับกิจกรรมทางท่องเที่ยววิถี
ไทย หรือการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมและอาหาร เช่น พาชมแหล่งท่องเที่ยว สอนการท าอาหาร 
  4.4.3 สร้างสื่อดิจิทัลและสารคดีออนไลน์ เพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้  เพื่อการ
เข้าถึงได้ง่ายและสะดวก เหมาะสมกับยุคปัจจุบัน พัฒนาเนื้อหาเกี่ยวกับข้าวขวัญ เช่น ประวัติ 
ความเช่ือ เมนูอาหาร และพิธีกรรม ลงในรูปแบบ แอปพลิเคช่ันโซเชียลมีเดียที่เน้นวิดีโอสั้น  
ชุดวิดีโอที่มีเนื้อหาต่อเนื่องเผยแพร่ รายการเสียง (หรือวิดีโอ) รูปแบบใหม่ที่เผยแพร่บน
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อินเทอร์เน็ต เปรียบเสมือนรายการวิทยุที่ฟังย้อนหลงัได้ (Podcast) เพื่อเข้าถึงคนรุ่นใหม่ จัดท า
เว็บไซต์หรือฐานข้อมูลออนไลน์แบบมีปฏิสัมพันธ์ (Interactive) ที่ให้คนเรียนรู้ผ่านภาพ วิดีโอ 
และเรื่องเล่า    

 4.4.4 พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์วัฒนธรรมร่วมสมัย (Contemporary cultural 
product) น าเรื่องราวข้าวขวัญมาออกแบบเป็นสินค้า เช่น ชุดอาหารจานเดียวส าเร็จรูป  
ข้าวขวัญพร้อมทาน หรือของที่ระลึก ที่แสดงอัตลักษณ์ เช่น ภาชนะ บรรจุภัณฑ์ ของขวัญแบบ
ไทย กับผู้ประกอบการร้านอาหารไทย เพื่อสร้าง “เมนูข้าวขวัญ” ที่เล่าเรื่องผ่านเมนูให้คนไทย
เข้าใจบริบททางวัฒนธรรม 
  4.4.5 สนับสนุนงานวิจัยและถ่ายทอดองค์ความรู้ ในเวทีวิชาการและนโยบาย
ส่งเสริมงานวิจัยเกี่ยวกับข้าวขวัญในมิติทางสังคม มานุษยวิทยา และการพัฒนาอาหารเชื่อมโยง
งานวิจัยเข้ากับการก าหนดนโยบายวัฒนธรรม เช่น ในระดับกระทรวงวัฒนธรรม/การพัฒนา
เศรษฐกิจสร้างสรรค์/Soft power ของชาติ 
 
5. อภิปรายผล  
 5.1 การจัดท าเมนูข้าวขวัญสะท้อนลักษณะส าคัญของอาหารจานเดียวของไทยที่
ผสมผสานองค์ประกอบอาหารหลายชนิดไว้ในจานเดียวอย่างมีความหมาย ท้ังด้านรสชาติ 
คุณค่าทางโภชนาการ และความสมดุลเชิงวัฒนธรรม องค์ประกอบของข้าวขวัญถูกคัดสรรอย่าง
ตั้งใจ โดยมีข้าวมันคลุกน้ าพริกส้มมะขามเป็นแกนหลัก และเครื่องเคียงที่ปรุงด้วยความพิถีพิถัน
ซึ่งสะท้อนบทบาทของข้าวในฐานะอาหารหลักของสังคมไทยและเป็นศูนย์กลางของมื้ออาหาร 
อาหารไทยในภาพรวมมีความโดดเด่นทั้งด้านรสชาติและคุณค่าทางโภชนาการ (ศรุดา  
นิติวรการ, 2557) ในเชิงวิทยาศาสตร์อาหาร ข้าวในเมนูข้าวขวัญมีสารประกอบ 2-อะซิทิล-1-
ไพร์โรลีน (2-Acetyl-1-Pyrroline; 2AP) ซึ่งเป็นสารส าคัญที่ท าให้เกิดกลิ่นหอมเฉพาะตัวของ
ข้าวหอม และยังมีบทบาทต่อกลิ่นหอมของอาหารอื่น เช่น ใบเตยและข้าวโพดคั่ว โดยสาร
ดังกล่าวสามารถเกิดขึ้นได้จากกระบวนการท างานของเอนไซม์ในเมล็ดข้าวระหว่างการ
เจริญเติบโต และจากปฏิกิริยาเมลลาร์ดเมื่อข้าวได้รับความร้อน (Wei, X. et al., 2017)  
แสดงให้เห็นว่าการจัดท าเมนูข้าวขวัญเป็นการผสานภูมิปัญญาดั้งเดิมเข้ากับหลักวิทยาศาสตร์
อาหารอย่างกลมกลืน 
 5.2 การวิเคราะห์ความหมายเชิงสัญลักษณ์ของส่วนประกอบและการจัดเสิร์ฟของ
ข้าวขวัญ ล้วนมีนัยเชิงสัญลักษณ์ที่เช่ือมโยงกับความเช่ือและพิธีกรรมของสังคมไทย การทอด
ปลากรอบสะท้อนความรู้ด้านกระบวนการแปรรูปอาหาร โดยความช้ืนในเนื้อปลาจากการล้าง
ก่อนการทอด เมื่อได้รับความร้อนสูงจะก่อให้เกิดฟองฟู ท าให้เนื้อสัมผัสไม่แข็งกระด้างและให้
รสชาติที่เหมาะสม (Devi, S. et al., 2021) ไข่แดงเค็มที่ปั้นเป็นก้อนกลมและทอดผ่านน้ ามัน
ร้อน ไม่เพียงช่วยให้สุกท่ัวถึงและลดความเสี่ยงด้านจุลชีววิทยา (Wang, Y. et al., 2019) แต่ยัง
ท าหน้าที่เป็นสัญลักษณ์ของพลังชีวิต ความอุดมสมบูรณ์ และความเป็นสิริมงคล โดยเฉพาะเมื่อ
จัดวางบนยอดบายศรี สีแดงของไข่แดงเค็มมีผลต่อการกระตุ้นความอยากอาหาร ซึ่งสอดคล้อง
กับผลการศึกษาของ Velasco, C. et al. (2023) ที่อธิบายความสัมพันธ์ระหว่างการรับรู้รสชาติ
และสี การใช้ใบทองหลางลายและโครงสร้างการจัดวางในลักษณะบายศรียังเชื่อมโยงกับความ
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เชื่อเรื่องความร่มเย็น ปัญญา และพิธีกรรมการเรียกขวัญในบริบทพระพุทธศาสนา สะท้อนการ
สื่อสารกับสิ่งศักดิ์สิทธ์ิผ่านอาหารและเครื่องสักการะ (ศูนย์สารนิเทศอีสานสิรินธร, 2566) 
 5.3 การสะท้อนบทบาทของข้าวขวัญในฐานะอาหารจานเดียวและอาหารพร้อม
บริโภค (AlOudat, M. et al., 2021) มิได้เป็นเพียงอาหารเพื่อการด ารงชีวิต หากแต่ท าหน้าที่
เป็นตัวแทนทางวัฒนธรรมที่มีความซับซ้อน แฝงด้วยบริบทของพิธีกรรม ความเช่ือ และ
ความสัมพันธ์ทางสังคม โดยเฉพาะในโอกาสของการให้พร การอวยชัย และการต้อนรับ  
ข้าวขวัญจึงท าหน้าที่เสมือน “ภาษา” ทางวัฒนธรรม ที่ใช้สื่อสารคุณค่า อัตลักษณ์ และ 
โลกทัศน์ของสังคมไทย ผ่านการผสมผสานรสชาติ การจัดวาง และพิธีกรรมที่เกี่ยวข้อง สะท้อน
ให้เห็นว่าอาหารไม่เพียงเป็นวัตถุทางกายภาพ แต่เป็นสื่อเชิงสัญลักษณ์ที่มีพลังในการถ่ายทอด
ความหมายทางสังคมและวัฒนธรรม 
 5.4 เสนอแนวทางการอนุรักษ์และถ่ายทอดองค์ความรู้สู่สังคม กระบวนการจัดท าเมนู
ข้าวขวัญมีล าดับขั้นตอนที่สลับซับซ้อน ตั้งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การเตรียมอาหาร  
การประดิษฐ์บายศรี ไปจนถึงการจัดเสิร์ฟ ซึ่งเป็นกระบวนการฝึกฝนทักษะเชิงช่างศิลปะและ
ความเข้าใจพิธีกรรม สอดคล้องกับแนวคิดการผสมผสานอาหารที่มีคุณสมบัติแตกต่างกันภายใต้
กรอบองค์ประกอบ ความสง่างาม และพลังงาน (Seubsman, S. A. et al., 2009) ในบริบท
สังคมร่วมสมัย ข้าวขวัญยังมีศักยภาพในการพัฒนาเป็นทุนทางวัฒนธรรมและ Soft power  
โดยสามารถต่อยอดเป็น “ผลิตภัณฑ์วัฒนธรรม” หรือ “เมนูเล่าเรื่อง” ที่ถ่ายทอดอัตลักษณ์ไทย
ผ่านรสชาติ รูปแบบการจัดเสิร์ฟ และเรื่องราวเบื้องหลังอาหาร อันสอดคล้องกับแนวคิด
เศรษฐกิจสร้างสรรค์และการใช้วัฒนธรรมอาหารเป็นกลไกขับเคลื่อนเศรษฐกิจของประเทศ 
(ประทปี ช่วยเกิด, 2565) 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

งานวิจัยนี้ได้ศึกษาข้าวขวัญไม่เพียงในฐานะ เมนูอาหารจานเดียวในอดีตแต่ขยาย
ความหมายให้เห็นว่า ข้าวขวัญเป็น “วัตถุวัฒนธรรม” ที่ เ ช่ือมโยงพิธีกรรม ความเช่ือ  
และอัตลักษณ์ของคนไทย โดยเฉพาะรูปแบบ บายศรีปากชาม ที่ไม่เคยมีการศึกษารายละเอียด
ลึกซึ้งมาก่อน ถือเป็นองค์ความรู้ใหม่ในมิติการตีความเชิงสัญลักษณ์ของอาหาร ความหมายเชิง
สัญลักษณ์ (ข้าว=ชีวิต/น้ า=พลังธรรมชาติ/บายศรี=การอัญเชิญขวัญ) การเสนอแนวทางสร้าง
สื่อดิจิทัล นิทรรศการ เวิร์กช็อป หรือหลักสูตรการศึกษาเกี่ยวกับข้าวขวัญเป็นแนวคิดใหม่ใน
การใช้ “อาหาร” เพื่อสร้างเครื่องมือสื่อสารวัฒนธรรมแบบมีสว่นร่วม (Participatory learning 
& cultural storytelling) ในภาคการศึกษาท าให้ผู้ที่สนใจสามารถเข้าถึงเมนูข้าวขวัญได้
หลากหลายช่องทางมากขึ้น หากมีผู้น าไปประกอบธุรกิจสามารถต่อยอดในการจัดจ าหน่ายได้
เพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่สนใจอาหารที่มีอดีตและเรื่องที่มีมายาวนาน 
 
7. สรุป  

7.1 เมนูข้าวขวัญสะท้อนลักษณะส าคัญของอาหารจานเดียวของไทยที่ผสมผสาน
อาหารหลายชนิดไว้ในจานเดียวอย่างมีความหมาย ทั้งด้านรสชาติ โภชนาการ และวัฒนธรรม 
โดยมีข้าวมันคลุกน้ าพริกส้มมะขามเป็นแกนหลัก ร่วมกับเครื่องเคียง เช่น ปลากุเลาทอดห่อไข่
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รังบวบ ปลาแห้ง ปลากรอบ และไข่แดงเค็ม การจัดท าอาศัยภูมิปัญญาดั้งเดิมตามต ารับสาย
เยาวภา ผสานความประณีตของการจัดบายศรีปากชาม แสดงให้เห็นว่าอาหารจานเดียวของ
ไทยมิได้เน้นเพียงความสะดวกในการบริโภค แต่ยังคงคุณค่าด้านสุนทรียภาพ พิธีกรรม และ
ความสมดุลขององค์ประกอบอาหารอย่างครบถ้วน 

7.2 ส่วนประกอบของข้าวขวัญล้วนถูกคัดสรรอย่างมีนัยเชิงสัญลักษณ์ ข้าวสื่อถึงชีวิต
และความอุดมสมบูรณ์ ปลากุเลาห่อไข่รังบวบสื่อถึงความสามัคคีและความผูกพัน ไข่แดงเค็ม
บนยอดบายศรีแทนความโดดเด่น ความเป็นสิริมงคล และพลังชีวิต ใบทองหลางลายสะท้อน
ความร่มเย็น ปัญญา และความสมดุล การจัดเสิร์ฟในรูปแบบบายศรีปากชามท าหน้าที่เป็น
เครื่องสักการะ แสดงการสื่อสารกับสิ่งศักดิ์สิทธิ์และการเรียกขวัญ ซึ่งสะท้อนความเช่ือและ
พิธีกรรมของสังคมไทยอย่างชัดเจน 

7.3 ข้าวขวัญท าหน้าที่เป็นมากกว่าอาหารจานเดียวหรืออาหารพร้อมบริโภค แต่เป็น 
“สื่อทางวัฒนธรรม” ที่ถ่ายทอดคุณค่า ความเช่ือ และอัตลักษณ์ของสังคมไทย ผ่านพิธี
กรรมการให้พร การต้อนรับ และการสร้างความสัมพันธ์ทางสังคม ข้าวขวัญ จึงเปรียบเสมือน 
“ภาษาอาหาร” ที่สื่อสารโลกทัศน์และรากเหง้าทางวัฒนธรรมในรูปแบบที่จับต้องได้ สามารถ
สร้างความเข้าใจท้ังในกลุ่มคนไทย คนรุ่นใหม่ และผู้รับสารจากต่างวัฒนธรรม 

7.4 การศึกษาช้ีให้เห็นแนวทางการอนุรักษ์ข้าวขวัญผ่านการบูรณาการองค์ความรู้ใน
ระบบการศึกษา กิจกรรมชุมชน และสื่อดิจิทัลแบบมีส่วนร่วม ตลอดจนการพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์วัฒนธรรมร่วมสมัย เช่น เมนูเล่าเรื่อง อาหารพร้อมรับประทาน หรือสื่อสร้างสรรค์ 
ข้าวขวัญมีศักยภาพในการต่อยอดเป็นทุนทางวัฒนธรรมและ Soft power ที่ เ ช่ือมโยง 
ภูมิปัญญาดั้งเดิมกับเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ช่วยให้การถ่ายทอดองค์ความรู้เกิดขึ้นอย่างยั่งยืนและ
สอดคล้องกับบริบทสังคมปัจจุบัน 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 พัฒนารูปแบบ เมนูข้าวขวัญส าเร็จรูป เช่น “ข้าวขวัญบรรจุกล่อง” 

ส าหรับใช้ในงานมงคลระดับครอบครัว หรืองานต้อนรับต่าง ๆ  
8.1.2 สนับสนุนให้หน่วยงานรัฐร่วมผลักดันข้าวขวัญเป็น Soft power  

ด้านอาหารมงคล 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 

8.2.1 ขยายกลุ่มตัวอย่างไปยังผู้ประกอบการอาหารเชิงวัฒนธรรม เช่น เชฟ 
ร้านอาหารไทยแท้ โรงแรม ให้จ าหน่ายหรือจัดกิจกรรมปฏิบัติการเมนูข้าวขวัญ 

8.2.2 ต่อยอดสู่การพัฒนา ผลิตภัณฑ์เชิงวัฒนธรรม (Cultural product) เช่น 
จานอาหาร ของที่ระลึก บรรจุภัณฑ์ที่เล่าเรื่องเมนขู้าวขวัญ 
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บทคัดย่อ  

 งานวิจัยเชิงคุณภาพนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาภูมิปัญญาการทอเสื่อกกของชุมชน
บ้านตุ่น จังหวัดสระแก้ว ในมิติประวัติความเป็นมา กลไกการสืบทอด และแนวทางการพัฒนา 
สู่ความยั่งยืน ด าเนินการวิจัยเชิงปฏิบัติการในพื้นที่โดยการสังเกตอย่ างมีส่วนร่วมและ 
การสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ทรงภูมิปัญญาและกลุ่มทางสังคมรวม 10 ท่าน วิเคราะห์ข้อมูลด้วย
เทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหาเชิงพรรณนา  

ผลการศึกษาพบว่า ชุมชนบ้านตุ่นเป็นสังคมพหุวัฒนธรรมชายแดนไทย-กัมพูชาที่มี
การผสมผสานทางอัตลักษณ์ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกโดยท าหน้าที่เป็นมรดกทางวัฒนธรรม เสื่อ
คือทักษะเชิงช่างดั้งเดิมจากสมัยบรรพบุรุษที่อาศัยในกัมพูชาหลอมรวมกับรสนิยมและ 
การพาณิชย์สมัยใหม่ของไทย มีกลไกการเรียนรู้แบบซึมซับและยืดหยุ่นผ่านระบบเครือญาติ  
ซึ่งเป็นหัวใจส าคัญที่ท าให้ภูมิปัญญาสามารถด ารงอยู่และปรับตัวท่ามกลางพลวัตของเขต
เศรษฐกิจพิเศษชายแดนได้ นอกจากนี้ การผลิตเสื่อจากหัตถกรรมในครัวเรือนสู่การเป็น
วิสาหกิจชุมชนด้วยการสร้างสรรค์ลวดลายประยุกต์ร่วมสมัย เช่น ลายต้นสน ลายดอกกุหลาบ 
และลายลูกแก้ว ทีพ่ัฒนาขึ้นใหม่เป็นการเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจและมีความหมายต่อมรดกทาง
วัฒนธรรมทีส่ร้างความภาคภูมิใจในอัตลักษณ์ชุมชน 
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Abstract 
 This qualitative research aims to investigate the local wisdom of sedge 
mat weaving in the Ban Tun community, Sa Kaeo Province, focusing on its 
historical background, transmission mechanisms, and pathways toward 
sustainable development. Data were collected through field research, employing 
participant observation and in-depth interviews with ten key informants, including 
local sages and relevant social groups. The gathered data were analyzed using 
descriptive content analysis. 

The findings reveal that the Ban Tun community functions as a Thai-
Cambodian border multicultural society characterized by a profound integration 
of identities. Sedge mat weaving serves as a vital cultural heritage, bridging 
traditional craftsmanship inherited from Cambodian ancestors with contemporary 
Thai aesthetic and commercial preferences. The transmission mechanism is 
characterized by "flexible and immersive learning" within kinship networks, which 
is fundamental to the survival and adaptation of this wisdom amidst the 
dynamics of the Border Special Economic Zone. Furthermore, the transition from 
household handicraft to a community enterprise- through the creation of 
contemporary applied motifs such as the pine tree, rose, and re-developed "Luk 
Kaew" patterns- not only enhances economic value but also signifies a  
re-actualization of cultural heritage that fosters pride in communal identity. 
 
Keywords: Local Wisdom, Transmission Mechanism, Multiculturalism, Border 
Community, Cultural Resilience 
 
1. บทน า  

“เสื่อ”จัดเป็นสินค้าหัตถกรรมจักสานประเภทหน่ึงที่มีลักษณะเฉพาะตัว ซึ่งสะท้อนให้
เห็นเอกลักษณ์ของภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีการสืบทอดกันมาเป็นเวลายาวนาน การทอเสื่อเป็นงาน
จักสานที่มาจากภูมิปัญญาชาวบ้าน โดยใช้ทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น ได้แก่ “กก” น ามาทอ
เป็นผืนโดยใช้กันอย่างแพร่หลาย บุญช่วง บุญสุข และคณะ (2560) อธิบายพืชวงศ์กกและวงศ์
หญ้า เป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวที่มีความหลากหลายระดับชนิดสูง มีสายสัมพันธ์ทางวิวัฒนาการและ
มีลักษณะสันฐานวิทยาบางประการที่ใกล้เคียงกัน หลายชนิดเป็นวัชพืช ซึ่งมักเรียกรวม ๆ ว่า 
“หญ้า” ทั้งที่อาจไม่ใช่วงศ์หญ้าแต่เป็นพืชวงศ์กกหรือพืชวงศ์อื่น ๆ ที่มีลักษณะวิสัยและสัณฐาน
วิทยาคล้ายกันกับพืชวงศ์หญ้าได้ ชุมชนน ากกมาทอเป็นเสื่อตอบสนองความต้องการในการ 
ใช้สอยในชีวิตประจ าวันของชุมชนเป็นงานศิลปะที่สร้างสรรค์จากภูมิปัญญาได้อย่างสร้างสรรค์ 
เพราะเสื่อเป็นเครื่องใช้พื้นบ้านที่ท าจากวัสดุพื้นบ้าน ชุมชนบ้านตุ่น สามารถผลิตเสื่อใช้เอง  
เป็นเครื่องจักสานที่เกิดขึ้นตามสภาพแวดล้อมของท้องถิ่น และมีเอกลักษณ์ที่สามารถส่งเสริม
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เป็นสินค้าระดับการส่งออกได้ ปัจจุบันวิธีการทอเสื่อหรือรูปแบบของเสื่อตลอดจนวัสดุที่ใช้ทอ
เสื่อ เปลี่ยนแปลงไปตามสภาพภูมิศาสตร์และการเปลี่ยนแปลงทางสังคม เมื่อ“เสื่อ”เป็นสินค้า
ประเภทหัตถกรรมที่ผลิตในครัวเรือนโดยเป็นอาชีพหลักในการผลิตหรือกลุ่มเคหะสิ่งทอ ชุมชน
แห่งนี้ได้เรียนรู้และการปรับตัวให้การทอเสื่อมีความทันสมัยพร้อมกับการอนุรักษ์  โดยมีการ
พัฒนารูปแบบและลวดลายใหม่ ๆ เพื่อเพิ่มมูลค่าออกมาสู่ตลาดเสมอ การส่งเสริมและพัฒนา  
ยังอยู่ในระยะไม่ต่อเนื่องจริงจัง และกลุ่มผู้ทอเสื่อมีปัญหาจากสภาวะเป็นผู้สูงวัยด้วยสมรรถนะ
ขีดจ ากัดการท างาน ลักษณพร โรจน์พิทักษ์กุล (2555) ได้สะท้อนปัญหาว่า แบบแผนการทอ
เสื่อกกยังเป็นการผลิตเพื่อเศรษฐกิจชุมชนแบบพึ่งตนเองและพึ่งพากันเอง การผลิตถูกก าหนด
โดยการใช้แรงงานตลอดปีและการตอบสนองการบริโภค การใช้แรงงานเป็นไปตามความเป็นไป
ได้ของทรัพยากร แรงงานการผลิตเป็นรากฐานการผลิตของครอบครัว ระบบเศรษฐกิจชุมชน
เป็นระบบที่มีวิถีชีวิตของตัวเองซ่อนอยู่จากระบบที่เป็นรากฐานดั้งเดิมมา มีกลไกการผลิตซ้ า
ของตัวเอง มีวิธีการแจกจ่ายทรัพยากรและวิถี ชีวิตที่พัฒนามาอยู่แล้วลักษณะส าคัญคือ
ครอบครัวเป็นหน่วยการผลิต แรงงานคือสมาชิกภายในครอบครัวเป็นปัจจัยที่ส าคัญที่สุด 
เป้าหมายของการผลิตคือการด ารงอยู่และการรักษาตัวให้รอดของครอบครัวและชุมชน 
สามารถเลี้ยงตัวเองได้โดยการพึ่งแรงงานในครอบครัว พ่ึงทรัพยากรท้องถิ่น พึ่งตัวเองและ 
พึ่งกันเองในชุมชน 

ปัญหาที่ท าให้ภูมิปัญญาพื้นบ้านตกอยู่ในภาวะที่ผู้ผลิตต้องต่อสู้ดิ้นรนแต่เพียงล าพัง
และมีการส่งเสริมกันอย่างผิวเผินท้ัง ๆ ที่ภูมิปัญญาชาวบ้านมีความส าคัญยิ่งทั้งในด้านเศรษฐกจิ 
วัฒนธรรม และวิถีชีวิตในการด ารงชีวิตของคนชนบท ซึ่งเป็นคนส่วนใหญ่ของประเทศ  
 การสร้างผลงานภูมิปัญญา “เสื่อกก” ของชุมชนบ้านตุ่น ในปัจจุบันมีแนวโน้มหลาย
ปัจจัยที่ก าลังจะสูญหายไป ชุมชนยังสร้างผลงานหัตถกรรมเหล่านี้ให้เป็นชุมชนที่เข้มแข็ง และ
ต้องการพัฒนาภูมิปัญญาที่ชุมชนกลุ่มนี้สืบสานต่อกันมาให้คงอยู่ต่อไปซึ่งถือเป็นการอนุรักษ์ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นความภูมิใจท่ีสร้างรายได้ให้ผู้ทอเสื่อ  

จากความส าคัญของปัญหาข้างต้น ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาความเป็นมาของการทอ
เสื่อกกจากต้นทุนภูมิปัญญาและวัฒนธรรมในการด าเนินชีวิต  โดยมุ่งเน้นการท าความเข้าใจ 
กลไกการสืบทอดองค์ความรู้ในบริบทของชุมชนชายแดนที่มีความหลากหลายทางวัฒนธรรม 
(พหุวัฒนธรรม) ไทย-กัมพูชา ซึ่งเป็นปัจจัยส าคัญที่หล่อหลอมอัตลักษณ์และก าหนดทิศทางการ
อนุรักษ์ภูมิปัญญาให้มีความยืดหยุ่นและด ารงอยู่ได้อย่างยั่งยืนต่อไป  

 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาความเป็นมาของการทอเสื่อกกของชุมชนบ้านตุ่น จังหวัดสระแก้ว  
2.2 ศึกษาศึกษากลไกการสืบทอดภูมิปัญญาการทอเสื่อกกในบริบทพหุวัฒนธรรมของ

ชุมชนชายแดนบ้านตุ่น จังหวัดสระแก้ว  
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) ที่มีวัตถุประสงค์เพื่อ

ศึกษาภูมิปัญญาการทอเสื่อกกและผลิตภัณฑ์ชุมชนบ้านตุ่น อ าเภออรัญประเทศ จังหวัด
สระแก้ว โดยผู้วิจัยได้ด าเนินการวิจัยตามขั้นตอนดังต่อไปนี้ 

3.1 กลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคญั คัดเลือกกลุ่มผู้ให้ข้อมลูส าคัญแบบเจาะจง (Purposive 
sampling) รวม 10 คน ประกอบด้วย 
 3.1.1 ผู้ทอเสื่อกกประสบการณ์มากกว่า 10 ปี จ านวน 4 คน 
 3.1.2 สมาชิกชุมชนผู้ให้ข้อมูลบริบททางสังคมและวัฒนธรรม จ านวน 4 คน 
 3.1.3 หน่วยงานส่งเสริมรายได้ชุมชนและสวัสดิการสังคม จ านวน 2 คน 

3.2 เครื่องมือวิจัยและการตรวจสอบเครื่องมือวิจัย  
เครื่องมือวิจัยประกอบด้วย การใช้วิธีการแบบสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth interview 

guideline) และแบบไม่มีโครงสร้างเพื่อให้ครอบคลุมประเด็นประวัติ วัสดุ กระบวนการ 
ลวดลาย สีสัน และการถ่ายทอดภูมิปัญญา พร้อมบันทึกเสียงและภาพถ่าย อีกทั้งแบบบันทึก
การสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant observation checklist) เพื่อบันทึกวิถีชีวิตและ
กระบวนการผลิต ผู้วิจัยตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือโดยการทดลองใช้ (Pilot study) 
(Creswell, 2013) 

3.3 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล 
การเก็บรวบรวมข้อมูลแบ่งเป็น 1) ข้อมูลเอกสาร (Documentary research) 

รวบรวมข้อมูลทุติยภูมิจากเอกสารวิชาการ บทความวิจัย อินเทอร์เน็ต และงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานและกรอบแนวคิด และ 2) ข้อมูลภาคสนาม (Field data collection) 
เก็บข้อมูลปฐมภูมิจากผู้ให้ข้อมูลส าคัญโดยตรง ผ่านการสังเกตแบบมีส่วนร่วมเพื่อเข้าใจบริบท
ชุมชนและกระบวนการผลิต และการสัมภาษณ์เชิงลึกตามประเด็นเพื่อให้ได้ข้อมูลเชิงลึกและ
หลากหลายมิติ (สุภางค์ จันทวานิช, 2557) 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล  
การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพด าเนินการโดยบูรณาการข้อมูลปฐมภูมิ มี 3 ขั้นตอน

1) การตรวจสอบข้อมูล ตรวจสอบความครบถ้วน ถูกต้อง และน่าเช่ือถือ 2) การจัดระเบียบ
ข้อมูล การจัดหมวดหมู่ และจัดระบบข้อมูลตามวัตถุประสงค์และกรอบแนวคิดด้วยเทคนิค 
Coding 3) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้อหา (Content analysis/Thematic analysis) วิเคราะห์
เชิงลึกเพื่อตีความ ตรวจสอบความสัมพันธ์ และสังเคราะห์รูปแบบ แนวคิด และความหมาย 
โดยบูรณาการข้อมูลทั้งหมดเพื่อสรุปและอภิปรายผล (รัตนะ บัวสนธ์, 2551) 
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ความเป็นมาของการทอเสื่อกกของชุมชนบ้านตุ่น จังหวัดสระแก้ว 

ชุมชนบ้านตุ่น ซึ่งตั้งอยู่ในต าบลบ้านด่าน อ าเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว  
ถือเป็นพื้นที่ที่มีความส าคัญทางภูมิศาสตร์และวัฒนธรรมอันเป็นเอกลักษณ์ ต าบลบ้านด่าน
จัดเป็นต าบลขนาดกลางที่ประกอบด้วย 7 หมู่บ้านย่อย ได้แก่ หมู่ที่ 1 บ้านด่าน หมู่ที่ 2 บ้าน
หนองขาม หมู่ที่ 3 บ้านไทยสามารถ หมู่ที่ 4 บ้านตุ่น หมู่ที่ 5 บ้านโรงเรียน หมู่ที่ 6 บ้านกุดม่วง 
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และหมู่ที่ 7 บ้านสุขมงคล โดยมีจ านวนประชากรรวมประมาณ 5,676 คน (ข้อมูล ณ ปัจจุบัน
จากการศึกษาเบื้องต้นของผู้วิจัย) ลักษณะเด่นประการหนึ่งของพื้นที่นี้คือการตั้งอยู่ติดกับ
ชายแดนประเทศกัมพูชา ซึ่งส่งผลให้เกิดปฏิสัมพันธ์ทางวัฒนธรรมและสังคมอย่างลึกซึ้ง 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งในหมู่ที่ 4 บ้านตุ่น ท่ีปรากฏลักษณะของชุมชนพหุวัฒนธรรมอย่างชัดเจน 
อันเป็นผลมาจากการผสมผสานระหว่างประชากรชาวไทยและชาวกัมพูชาอย่างกลมกลืน 

วิถีชีวิตของชาวบ้านตุ่นเป็นไปอย่างเรียบง่าย อาศัยการพึ่งพาและใช้ประโยชน์จาก
ทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยู่ภายในท้องถิ่นได้อย่างชาญฉลาด ควบคู่ไปกับการน าภูมิปัญญา  
ที่สั่งสมมาแต่โบราณมาปรับใช้ในการประกอบอาชีพและด ารงชีวิตประจ าวัน องค์ความรู้ด้าน
การผลิต การแปรรูป และงานฝีมือต่าง ๆ ได้รับการสืบทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง
อย่างต่อเนื่องและเป็นธรรมชาติ กระบวนการถ่ายทอดความรู้นี้เองที่ถือเป็นรากฐานส าคัญใน
การขับเคลื่อนและพัฒนาเศรษฐกิจของชุมชนให้มีความเข้มแข็งและยั่งยืนมาโดยตลอด 
ความสัมพันธ์ระหว่างชุมชน ทรัพยากร และภูมิปัญญา จึงเป็นกลไกส าคัญที่หล่อหลอม 
อัตลักษณ์และสร้างความมั่นคงให้กับชุมชนบ้านตุ่น ซึ่งเป็นไปตามการอธิบายของ นภาภรณ์  
หะวานนท์  และคณะ (2550) เกี่ยวกับองค์ความรู้ ในเรื่ องความเข้มแข็ง ของชุมชน 
ซึ่งมีสภาวการณ์ที่แตกต่างกันในด้านต่างๆ เช่น พื้นฐานทรัพยากรธรรมชาติ ปัจจัยการผลิต
ความรู้ทักษะที่แตกต่างกันจะมีความต้องการที่จ าเป็นที่จะต้องตอบสนองในด้านเศรษฐกิจ 
การเมือง ศาสนา สันทนาการ การศึกษา หรือกิจกรรมอื่นๆ อย่างไร และชุมชนได้สร้าง
กระบวนการหรือการจัดระเบียบทางสังคมเพื่อตอบสนองความต้องการจ าเป็นของคนในชุมชน
อย่างไร อะไรคือเง่ือนไขและปัจจัยที่ท าให้กระบวนการที่ชุมชนสร้างขึ้นบรรลุเป้าหมายในการ
การตอบสนองความต้องการของคนในชุมชน  

ความสามารถทางด้านภูมิปัญญาที่โดดเด่นและเป็นที่ประจักษ์ของชุมชนบ้านตุ่นคือ
การทอเสื่อกก ซึ่งเป็นองค์ความรู้และทักษะที่ได้รับการสืบทอดมาตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษ การทอ
เสื่อกกนี้อาศัย “ต้นกก” ซึ่งเป็นวัตถุดิบธรรมชาติที่สามารถหาได้เป็นจ านวนมากในพื้นที่  
มาเป็นวัสดุหลักในการผลิต กระบวนการผลิตเสื่อกกนั้นเริ่มต้นจากการน าต้นกกมาผ่านกรรมวิธี
การย้อมสี เพื่อให้ได้เฉดสีที่หลากหลายและสวยงาม สีในสิ่งทอ วันดี มาตสถิตย์ (2550) 
กล่าวถึง การใช้สีในลวดลายหลากสี จ าเป็นที่ผู้ผลิตจะต้องค านึงถึงในเรื่องหลักศิลปะ  
ความสวยงาม ประโยชน์ใช้สอย ศิลปะและวัฒนธรรมตลอดทั้งค่านิยมความเช่ือของสังคม 
พร้อมทั้งแนวโน้มของแฟช่ันและฤดูกาล สิ่งเหล่านี้จะมีผลและความส าคัญต่อการผลิตสิ่งทอท่ี
ตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจของลูกค้า ทั้งตลาดภายในประเทศและต่างประเทศ 
ปัจจุบันมีการแข่งขันด้านสิ่งทอสูง 

ก่อนที่จะน ามาเรียงสลับและทออย่างประณีตจนเกิดเป็นผืนเสื่อขนาดใหญ่ เสื่อกกที่
ได้นี้ไม่เพียงแต่ใช้สอยภายในครัวเรือนส าหรับการนั่งหรือนอนเท่านั้น แต่ยังได้รับการพัฒนาเพื่อ
ตอบสนองความต้องการของตลาดในเวลาต่อมา แม้ว่าในปัจจุบันจะยังไม่ปรากฏข้อมูลที่แน่ชัด
เกี่ยวกับผู้ริเริ่มภูมิปัญญานี้อย่างเป็นรูปธรรม แต่สิ่งหนึ่งที่ยืนยันได้คือ การสืบทอดกรรมวิธีการ
ทอเสื่อได้ด าเนินมาอย่างต่อเนื่องไม่เคยขาดสาย โดยผู้สืบทอดภูมิปัญญาในปัจจุบันมักได้รับการ
ถ่ายทอดทักษะจากประสบการณ์ตรงตั้งแต่ยังเยาว์วัย ด้วยการช่วยเหลือบิดามารดาในการทอ
เสื่ออย่างใกล้ชดิ การมีส่วนร่วมในกระบวนการผลิตตั้งแต่เด็กนี้เองที่ท าให้เกิดความช านาญและ



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2569 

146  
 

ซึมซับองค์ความรู้มาโดยธรรมชาติ ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของการถ่ายทอดภูมิปัญญาในชุมชน
ดั้งเดิม 

ในระยะแรกเริ่มของการทอเสื่อนั้น การผลิตส่วนใหญ่เป็นไปเพื่อการใช้สอยภายใน
ครัวเรือนเป็นหลัก สะท้อนวิถีการพึ่งพาตนเองของชุมชน อย่างไรก็ตาม เมื่อเวลาผ่านไปและ
เกิดการสั่งซื้อจากภายนอก การทอเสื่อก็ได้รับการพัฒนาไปสู่การผลิตเพื่อจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ 
ส่งผลให้ภูมิปัญญานี้มีบทบาทส าคัญในการสร้างรายได้ให้กับครัวเรือนมากขึ้น ปัจจุบันการทอ
เสื่อในชุมชนบ้านตุ่นได้ก้าวข้ามจากการทอในรูปแบบดั้งเดิมเพียงอย่างเดียว สู่การพัฒนาและ
สร้างสรรค์ลวดลายใหม่ ๆ ที่มีความซับซ้อนและสวยงามยิ่งขึ้น การประยุกต์ใช้อุปกรณ์และ
เทคนิคต่าง ๆ เข้ามาช่วยในการสร้างลวดลาย ถือเป็นการเพิ่มมูลค่าและความน่าสนใจให้กับ
ผลิตภัณฑ์เสื่อกก ส่งผลให้สามารถแข่งขันในตลาดได้ดีขึ้น และเป็นส่วนหน่ึงของการปรับตัวของ
ภูมิปัญญาให้เข้ากับยุคสมัยที่เปลี่ยนแปลงไป การขับเคลื่อนเศรษฐกิจชุมชนบนฐานภูมิปัญญา
และการพัฒนาที่ยั่งยืนเป็นเป้าหมายส าคัญของชุมชนบ้านตุ่น มีศักยภาพสูงในการพัฒนา
เศรษฐกิจอย่างยั่งยืน โดยเน้นการส่งเสริมบทบาทของกลุ่มผู้สูงอายุในการผลิตไม้กวาด การใช้
ภูมิปัญญาและแรงงานของผู้สูงอายุให้เกิดประโยชน์สูงสุด ไม่เพียงแต่สร้างรายได้เสริมให้กับ
กลุ่มประชากรที่ส าคัญของชุมชนเท่านั้น แต่ยังเป็นการรักษาและต่อยอดองค์ความรู้จากคนกลุม่
หนึ่งที่มักถูกมองข้ามไปในสังคมสมัยใหม่ นอกจากน้ี แนวทางการพัฒนาชุมชนบ้านตุ่นยังยึดมั่น
อยู่ภายใต้หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งเป็นกรอบคิดในการด าเนินชีวิต และการอนุรักษ์
ประเพณีของกลุ่มชาวไทยเช้ือสายเขมร ถือเป็นความหลากหลายทางวัฒนธรรม เป็นสินทรัพย์ 
ที่มีคุณค่าที่ช่วยเสริมสร้างความผูกพันภายในชุมชนและเป็นแรงผลักดันในการสร้างสรรค์ 
สิ่งใหม่ ๆ ควบคู่ไปกับการขับเคลื่อนจากภายใน 

4.2 กลไกการสืบทอดภูมิปัญญาการทอเสื่อกกในบริบทพหุวัฒนธรรมของชุมชน
ชายแดนบ้านตุ่น จังหวัดสระแก้ว  

 4.2.1 การอนุรักษ์ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกของชุมชน น าเสนอประเด็นใน
การศึกษามีผลการศึกษา จากข้อมูลของ สุทัด เฟื่องประกอบ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 13 
กันยายน 2566) กล่าวว่า การทอเสื่อกกมีมาตั้งแต่สมัยบรรพบุรุษ ซึ่งได้วิธีการเรียนรู้ ความรู้
เกี่ยวกับการทอเสื่อกก เป็นพื้นฐานความรู้ที่เริ่มตั้งแต่ครอบครัวได้ซึมซับรับรู้กรรมวิธีและ
ขั้นตอนการทอนี้มาตลอดตั้งแต่สมัยยังเด็ก เมื่อโตพอก็จะได้รับการฝึกฝนจนเป็นทักษะและ
ความช านาญ แต่เดิมในชุมชนมีการปลูกต้นกกกันมากมาตั้งแต่สมัยโบราณ ซึ่งเป็นทรัพยากร 
ที่ส าคัญต่อชุมชน ต้นกกที่ใช้ปลูกคือ กกนา ที่มีคุณลักษณะให้ความนิ่ม ไม่แข็ง แต่ความคงทน
ไม่ดีมากนัก จึงมีแนวคิดในการผสมผสานด้วย ต้นปอ น าไปประกอบในการทอร่วมกับต้นกก  
แต่ปัจจุบันใช้เพียงต้นกกสายพันธุ์ราชินี เนื่องจากมีความทนทาน ไม่นิ่มเกิน สภาพคงเดิมไม่
ช ารุดรุ่ยง่าย เมื่อต้นกกยาวเต็มที่ ชาวบ้านจะใช้เคียวตัดกกไปรวมกันเป็นมัด แล้วน าไปคัดแยก
ความยาวของต้น ซึ่งเรียกกันว่า “สะบัดกก” จากนั้นต้องผ่านกรรมวิธีอีกหลายขั้นตอนกว่าจะ
ได้เสื่อสวยๆ สักผืนไว้ใช้งาน โดยรูปแบบของเสื่อกกที่ทอออกมาส่วนใหญ่จะเป็นเสื่อผืนใหญ่
และเสื่อพับ ลักษณะเด่นของเสื่อกกบ้านตุ่นจะมีลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์เป็นหลักอย่าง ลายคู่ 
ลายสอง ลายสาม ซึ่งปัจจุบันมีการแข่งขันสูงทั้งจากเสื่อที่ใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ และวัตถุดิบ
สังเคราะห์ ท าให้ชุมชนต้องหาวิธีเปลี่ยนรูปแบบผลิตภัณฑ์อย่างต่อเนื่องไม่จ ากัดอยู่ที่เสื่อผืน 
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เพื่อให้มีความทันสมัยเข้าถึงกลุ่มคนได้ทุกเพศทุกวัยและเพื่อประโยชน์ใช้สอยมากขึ้น ส่งผลให้
ชาวบ้านมีรายได้อย่างต่อเนื่อง และชุมชนมีความเข้มแข็งมากขึ้น 

 ทองทิพย์ หมั่นสิน (การสื่อสารส่วนบุคคล, 16 กันยายน 2566) กล่าวว่า  
บ้านตุ่นเป็นชุมชนที่ผสมผสานระหว่างประเทศไทยกับประเทศกัมพูชา เอกลักษณ์และ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้นมีหลากหลาย เช่น วัฒนธรรมอาหาร ศาสนา พิธีกรรมทางศาสนา  
ส่วนใหญ่มีการประกอบอาชีพท าการเกษตร กลุ่มสตรีท าไม้กวาด กลุ่มทอเสื่อกก ส่วนตัวคุณป้า
นั้นท าอาชีพการทอเสื่อแค่อาชีพเสริม พอมีเวลาว่างจากงานก็มักจะมานั่งทอเสื่อ เสื่อผืนหนึ่งใช้
เวลาในการทออย่างต่ าประมาณ 2-3 วัน แต่ก็ขึ้นอยู่กับขนาดว่าเล็กหรือใหญ่เพียงใด  
ด้านกระบวนการปลูกต้นกก การใช้สี และลวดลาย มีวิธีการผลิตเป็นแบบพื้นฐานทั่วไปเหมือน
ครัวเรือนอื่น ๆ ในชุมชน 

4.2.2 ขั้นตอนการสร้างเสื่อกกภูมิปัญญาชุมชนบ้านตุ่น จังหวัดสระแก้ว  
ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกของชุมชนบ้านตุ่น จังหวัดสระแก้ว เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่สะท้อน
ถึงวิถีชีวิต ความสัมพันธ์ระหว่างคนกับธรรมชาติ และความสามารถในการปรับตัวของชุมชนมา
อย่างยาวนาน กระบวนการสร้างเสื่อกกวิเคราะห์ตามแนวคิดและผลการศึกษาวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
คือการศึกษาวิเคราะห์รูปแบบการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการทอเสื่อกก ของจังหวัด
จันทบุรี ของ บุศรินทร์ สายรัตน และจักรพงษ์ แพทย์หลักฟ้า (2563) การสร้างมูลค่าเพิ่มจาก
การทอเสื่อกกเพื่อเศรษฐกิจของชุมชน ต าบลกระทุ่มแพ้ว อ าเภอบ้านสร้าง จังหวัดปราจีนบุรี  
ของลักษณพร โรจน์พิทักษ์กุล (2555) เพื่อท าความเข้าใจถึงมิติการถ่ายทอดองค์ความรู้และ
ศักยภาพในการสร้างมูลค่าเพิ่มของภูมิปัญญาบ้านตุ่น กระบวนการสร้างเสื่อกกของชุมชนบ้าน
ตุ่นเป็นไปตามขั้นตอนที่พิถีพิถันและสะท้อนถึงความเข้าใจในธรรมชาติของวัตถุดิบและ  
ภูมิปัญญาที่สั่งสมมาแต่โบราณ ข้ันตอนเหล่านี้ได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นและเป็นหัวใจ
ส าคัญของการผลิตเสื่อกกคุณภาพดี สามารถแบ่งออกเป็น 5 ขั้นตอนหลัก ดังน้ี 

1. การเก็บเกี่ยวต้นกก ชุมชนบ้านตุ่นเลือกใช้ต้นกกสายพันธุ์ “ราชินี” ซึ่งมี
คุณสมบัติที่ทนทานและคงคุณภาพไดด้ีกว่าต้นกกชนิดอื่น การเก็บเกี่ยวต้องกระท าในช่วงเวลาที่
เหมาะสม คือเมื่อต้นกกมีอายุประมาณ 2-3 เดือนและเริ่มออกดอก ซึ่งเป็นระยะที่กกมีความ
เหนียวพอประมาณไม่แก่อ่อนจนเกินไป หากกกแก่หรืออ่อนเกินไปเส้นกกจะขาดง่ายเมื่อน าไป
ทอ ท าให้เสื่อท่ีได้ไม่สวยงาม ชาวบ้านจะใช้มีดหรือเคียวตัดบริเวณโคนต้น โดยตัดปลายยอดที่มี
ดอกทิ้ง และรวบมัดไว้ การเลือกช่วงเวลาที่เหมาะสมนี้แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนและ
ประสบการณ์ที่สั่งสมมา ซึ่งบุศรินทร์ สายรัตน และจักรพงษ์ แพทย์หลักฟ้า (2563) ช้ีให้เห็นว่า
การเลือกวัตถุดิบที่ดีเป็นส่วนหนึ่งของกระบวนการผลิตที่ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ขั้นสุดท้าย และเป็นองค์ความรู้เชิงปฏิบัติที่มักถ่ายทอดผ่านการสังเกตและลงมือท าจริง 

2. การสอยต้นกก หลังจากเก็บเกี่ยว ชาวบ้านจะน าต้นกกมาคัดแยกให้มี
ขนาดเท่า ๆ กัน จากนั้นใช้มีดแหลมคมแบ่งกกออกเป็นเส้นเล็ก ๆ อย่างประณีต ซึ่งเรียกว่า 
“การสอยกก” ในขั้นตอนนี้ต้องอาศัยความช านาญเพื่อให้ได้เส้นกกที่มีขนาดสม่ าเสมอ ซึ่งจะ
ส่งผลต่อความละเอียดสวยงามของผืนเสื่อ เป็นขั้นตอนที่แสดงถึงทักษะเฉพาะที่ส าคัญในงาน
หัตถกรรมพื้นบ้าน เส้นกกที่ได้จากการสอยจะถูกน าไปตากแดดจัด ๆ จนแห้งสนิท ก่อนท่ีจะถูก
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มัดรวมกันเป็นมัดเพื่อรอขั้นตอนการย้อมสี การตากแดดอย่างถูกวิธีเป็นสิ่งส าคัญเพื่อป้องกัน
การเกิดเชื้อราและรักษาคุณภาพของเส้นกก 

3. การตากต้นกก การตากกกเป็นขั้นตอนที่ละเอียดอ่อนและต้องการความ
ใส่ใจ ชาวบ้านมีวิธีการตากหลากหลายรูปแบบ บางรายจะเกลี่ยกกกระจายบนราวไม้ไผ่ใน
แนวนอน หรือบางรายอาจน าไปตากในลานกว้างเพื่อให้กกถูกแดดอย่างทั่วถึง การเลือกสถานท่ี
โล่งแจ้งไม่มีแสงแดดร าไรเป็นสิ่งส าคัญเพื่อให้กกได้รับแสงแดดเต็มที่ หากแดดจัดเพียงพอกกจะ
ใช้เวลาตากประมาณ 7 วัน หรือจนกระทั่งกกเปลี่ยนเป็นสีเหลืองและแห้งสนิท เมื่อกกแห้งดี
แล้วจะถูกรวบรวมและมัดเป็นก าเพื่อเตรียมน าไปย้อมสี กระบวนการตากนี้มีผลต่อความคงทน
และสีสันของเสื่อในระยะยาว ซึ่งลักษณพร โรจน์พิทักษ์กุล  (2555) เน้นย้ าว่าการปรับปรุง
คุณภาพของวัตถุดิบและกระบวนการผลิตเป็นส่วนส าคัญในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ 

4. การย้อมสีกก ขั้นตอนนี้มีความส าคัญอย่างยิ่งต่อความสวยงามและมูลคา่
ของเสื่อ ผู้ผลิตต้องอาศัยการสังเกตอย่างแม่นย าเพื่อให้ได้สีตามความต้องการ สีที่ ใช้ย้อมส่วน
ใหญ่เป็นสีเคมีสังเคราะห์ ก่อนย้อมเส้นกกจะต้องถูกแช่น้ าประมาณ 1 ช่ัวโมง เพื่อให้เส้นกกอิ่ม
น้ าและขยายตัว ท าให้ดูดซึมสีย้อมได้ง่ายขึ้น และท าให้สีติดทนนานไม่หักระหว่างท าการย้อม 
จากนั้นน ามาผึ่งแดดให้พอหมาดก่อนจะน าลงในหม้อย้อมสีที่เตรียมไว้ การต้มในหม้อย้อมใช้
เวลาประมาณ 30 นาที แล้วพลิกกลับด้าน ต้มต่ออีก 30 นาที เพื่อให้สีติดเส้นกกทั่วถึงทุกเส้น 
เมื่อได้สีตามต้องการแล้ว จะน าขึ้นผึ่งแดดให้แห้งสนิท เพื่อรอข้ันตอนการทอต่อไป การควบคุม
คุณภาพในการย้อมสีนี้ ลักษณพร โรจน์พิทักษ์กุล (2555) ช้ีว่ามีผลโดยตรงต่อความน่าสนใจ
ของผลิตภัณฑ์และโอกาสในการสร้างรายได้ที่เพิ่มขึ้น 

5. การทอ น าเส้นกกที่ย้อมสีแล้วมาทอเป็นผืนเสื่อตามต้องการ โดยความ
กว้างขึ้นอยู่กับขนาดของเส้นกกหากต้องการลวดลายก็ท าได้โดยทอสลับสีที่ย้อมไว้หรือทอลาย
มัดหมี่ที่เตรียมไว้แล้ว ความยาวเท่าที่ต้องการ โดยใช้ฟืมทอ โดยมีขั้นตอนการทอดังต่อไปนี้   
1) น าเชือกไนลอนหรือเชือกเอ็น ขึงที่กี่ทอเสื่อให้เป็นเส้นตามกี่ทอและฟืม เลือกลายฟืมและ
ขนาดของฟืมให้ได้ขนาดตามที่ต้องการ น าฟืมไปตั้งให้ได้ระดับ (ขนาดทอคนเดียว) 2) น าเชือก
ไนลอนมาขึงริมฟืมอันแรก เริ่มจากด้านซ้ายหรือขวาก่อนก็ได้แล้วแต่ถนัด การขึงเชือกมัดเชือก
ที่ขึงให้ตึงและแน่น สอดเชือกเข้ากับเหล็กตีนเสื่อใช้เชือกสอดเข้าไปในรูฟืมที่เจาะไว้เป็นสอง
แถวแล้วดึงปลายเชือกไปเกาะติดกับตะปูที่ตอกงอไว้ติดกับไม้อีกท่อนหนึ่ง แล้วยึดกันให้แน่น 
เชือกดึงให้ยาวตามความยาวของเสื่อ 3) น ากกที่ย้อมสี สอดเข้ากับไม้สอดเพื่อที่จะสอดเข้ากับ 
กี่ทอเสื่อ 4) เมื่อสอดกกเข้าไปแล้วผลักฟืมเข้าหาตัวเองให้กกแน่นติดกันเป็นการขึ้นลายต่าง ๆ  
5) การทอจะต้องคว่ าฟืมเพื่อให้มีช่องว่างส าหรับสอดกก จะสอดเส้นกกโดยแนบส่วนหัวของเสน้
กกกับไม้สอด และสอดไปตามช่องระหว่างเชือกที่แยกออกจากกันขณะที่คว่ าฟืม พอสอดไปสุด
ริมเชือกอีกข้างดึงไม้สอดกลับคืนให้เหลือแต่เส้นกก จากนั้นกระทบฟืมเข้าหาตัวแล้วหงายฟืม 
ใช้ส่วนปลายของเส้นกกแนบกับไม้สอด สอดกกเข้าไปอีก กระตุกฟืมเข้าหาตัว 6) ไพริมเสื่อ
ทางด้านซ้ายมือ การไพริมเสื่อ คือ การใช้เส้นกกมาผูกท่ีปลายกกม้วนงอลงแล้วสอดพับเชือกขัด
ไว้ให้แน่น เพื่อยึดเส้นกกเข้าด้วยกันในระหว่างทอไม่ให้ปมเส้นกกหลุดออกจากกัน ไพริม เป็น  
(ค าเรียกเฉพาะของการทอเสื่อหมายถึงการมัดปม) 7) คว่ าฟืม ไพริมเสื่อทางด้านขวามือท า
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เช่นนี้ไปเรื่อย ๆ จนกว่าจะได้ขนาดตามที่ต้องการ 8) เสร็จจากการทอเสื่อ จึงท าการปลดออก
จากโครงตัดเย็บ และเก็บรายละเอียดของรูปทรงให้เรียบร้อย จะได้รูปที่ต้องการ หลังจากนั้น
น าไปตากแดดจนแห้งสนิทน าไปใช้ประโยชน์ได้ 

 
ภาพที่ 1 การเก็บลายทอของชุมชนไว้ในเสื่อ 1 ผืน ชุมชนบ้านตุ่น จงัหวัดสระแก้ว 

 
 4.2.3 พหุวัฒนธรรมต่อการถ่ายทอดและการปรับตัวของภูมิปัญญาการทอ 

เสื่อกก ชุมชนบ้านตุ่นตั้งอยู่ในพื้นที่อรัญประเทศไม่ไกลจากชายแดน จึงมีการผสมผสาน 
อัตลักษณ์ไทย-กัมพูชาอย่างลึกซึ้ง ลักษณะกระบวนการทอพบว่า ยังคงยึดตามวิธีการดั้งเดิม 
ที่รับมาจากบรรพบุรุษชาวกัมพูชาที่อพยพมา ลวดลายดั้งเดิมที่มีเอกลักษณ์เป็นลายหลักของ
ชุมชนคือ ลายคู่ ลายสอง ลายสาม ปัจจุบันชุมชนได้เรียนรู้ความต้องการของตลาดจึงออกแบบ
ให้มีความร่วมสมัยมากขึ้น ลายสมัยใหม่ที่พัฒนาคิดค้นขึ้น เช่น ลายต้นสน ลายดอกกุหลาบ 
ลายฟันปลา ลายลูกแก้ว ลายพิกุล ลายข้าวหลามตัด และปรับเปลี่ยนให้หลากหลายน าไป
พัฒนาผลิตภัณฑ์ เช่น กล่อง ตะกร้า เสื่อบังแดด และเสื่อหลายขนาดเพื่อการน าไปใช้งานให้
เหมาะสมกับพื้นที่ โดยมุ่งการผลิตงานที่ตอบสนองความต้องการของตลาดนักท่องเที่ยวและ
ตลาดเมืองสินค้าส่งเสริมหัตถศิลป์ชุมชน ความเป็นพหุวัฒนธรรมของชุมชนบ้านตุ่น ไม่ได้จ ากัด
อยู่เพียงแค่ที่อยู่อาศัย แต่ท าหน้าที่เป็น “พื้นที่รอยต่อทางวัฒนธรรม” (Cultural interface) 
ความหลากหลายของชาติพันธุ์ไทย-กัมพูชา ท าให้เกิดการแลกเปลี่ยนทุนทางวัฒนธรรม 
ระหว่างกัน ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกจึงไม่ได้ถูกส่งผ่านในฐานะมรดกที่หยุดนิ่ง แต่เป็นผลผลิต
จากการปะทะประสานระหว่าง “ทักษะเชิงช่างดั้งเดิมจากกัมพูชา” ซึ่งเน้นความประณีตและ
โครงสร้างลายกับ “รสนิยมการบริโภคและการจัดการเชิงพาณิชย์แบบไทย” กระบวนการนี้ท า
ให้เกิดการสั่งสมและหลอมรวมจนกลายเป็น “ภูมิปัญญาเฉพาะถิ่น” สอดคล้องกับ นิ่มนวล 
จันทรุญ และเสาวลักษณ์ โกศลกิตติอัมพร (2560) ได้อธิบายถึงการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นไม่ควรหลุดลอยออกจากฐานความรู้ เพราะจะท าให้ไม่สามารถพัฒนาบูรณาการต่อได้ 
การจัดการภูมิปัญญาท้องถิ่นเป็นเรื่องที่คนในชุมชนหรือท้องถิ่นนั้นจะต้องเป็นผู้มีส่วนส าคัญใน
การสร้างสื่อสารหรือพัฒนาความรู้ภูมิปัญญานั้นให้สามารถเชื่อมโยงกับสังคมสมัยใหม่หรือการ
ประยุกต์ให้สมสมัยมิฉะนั้นความรู้ภูมิปัญญาที่สั่งสมกันมาก็อาจขาดการสืบทอดและตายไปใน
ที่สุด เสื่อกกของชุมชนแสดงอัตลักษณ์ ลวดลาย ทางวัฒนธรรมจากจินตนาการของผู้ทอ 
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ไปสู่การปรับเปลี่ยนจากลายคู่หรือลายสองดั้งเดิม สู่ลวดลายที่มีความเป็นร่วมสมัย ช้ีให้เห็น 
“รากเหง้า” และ “โลกสมัยใหม่”  

ชุมชนวัฒนธรรมได้สร้างลายใหม่ โดยหยิบเอาองค์ประกอบทางทัศนศิลป์ที่พบเห็นใน
ชีวิตประจ าวันมาประยุกต์ ท าให้เกิดงานหัตถศิลป์ที่มีความหมายใหม่ (Re-signification) 
ตอบโจทย์ทั้งในแง่คุณค่าทางจิตใจของคนในพื้นที่ และมูลค่าทางเศรษฐกิจในสายตาของคน
ภายนอก 

 
 

ภาพที่ 2 การทอลายฟันปลา ลายลูกแก้ว (ลายพัฒนาใหม่) และประยุกต์ให้อยู่ในผืนเดียวกัน  
 

พหุวัฒนธรรมส่งผลให้มีการสืบทอดระบบครอบครัวในชุมชนคือ เป็นการ
ถ่ายทอดแบบไร้พรมแดนที่พบอยู่ในความสัมพันธ์ทางเครือญาติจากการเช่ือมโยงในกลุ่มสาย
ตระกูลไปยังพื้นที่อื่น ๆ ท าให้เกิดการหมุนเวียนขององค์ความรู้อยู่ตลอดเวลา การทอเสื่อกก
ของชุมชนเป็นภูมิปัญญาที่สามารถพัฒนาได้ โดยมีกิจกรรมพิธีกรรมผ่านการไปมาหาสู่กัน 
กลายเป็นภูมิปัญญาที่มีชีวิตที่พร้อมจะปรับตัวต่อการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจสังคม 

 4.2.4 ภูมิปัญญา การถ่ายทอด และการสร้างมูลค่า กระบวนการทอเสื่อกกของ
ชุมชนบ้านตุ่นข้างต้น ไม่เพียงแสดงถึงความละเอียดอ่อนและทักษะเฉพาะทางเท่านั้น หากแต่
ยังสะท้อนให้เห็นถึงกลไกการถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ฝังรากลึกในวิถีชีวิตของชุมชน และศักยภาพ
ในการสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดจากบทความวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 การถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญา (Knowledge transfer of wisdom) บุศรินทร์  
สายรัตน และจักรพงษ์ แพทย์หลักฟ้า (2563) ได้ศึกษาการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
การทอเสื่อกกในจังหวัดจันทบุรี โดยช้ีให้เห็นว่ารูปแบบการถ่ายทอดความรู้นั้นมีทั้งแบบไม่เป็น
ทางการผ่านการซึมซับในครอบครัวและการลงมือปฏิบัติจริง และแบบเป็นทางการผ่านการ
รวมกลุ่มหรือศูนย์เรียนรู้ กรณีของชุมชนบ้านตุ่นเป็นตัวอย่างที่ชัดเจนของการถ่ายทอดความรู้
แบบไม่เป็นทางการ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในระยะแรกเริ่มที่ผู้สืบทอดภูมิปัญญาได้รับการถ่ายทอด
ทักษะจากการ “ช่วยเหลือบิดามารดาในการทอเสื่อ ” ตั้ งแต่ เยาว์วัย ซึ่ งท าให้ เกิด  
“ความช านาญและซึมซับองค์ความรู้มาโดยธรรมชาติ” การเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติจริงและ
ประสบการณ์ตรงนี้เป็นหัวใจส าคัญของการรักษาภูมิปัญญาดั้งเดิม ท าให้ผู้เรียนเข้าใจใน
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รายละเอียดปลีกย่อยของแต่ละขั้นตอน ตั้งแต่การเลือกกกที่เหมาะสม การสอยให้ได้ขนาดที่
สม่ าเสมอ ไปจนถึงเทคนิคการย้อมและการทอที่ซับซ้อน เช่น การ “ไพริม” ซึ่งเป็นศัพท์เฉพาะที่
ต้องอาศัยการเรียนรู้จากผู้มีประสบการณ์จริง ภูมิปัญญานี้ก็ก าลังเผชิญกับความท้าทายที่ส าคัญ 
นั่นคือปัญหาการหาวัตถุดิบหลัก คือ ต้นกก ที่เริ่มหายากขึ้น เนื่องจากพ้ืนท่ีส่วนใหญ่ถูกน าไปใช้
ประโยชน์อ่ืนมากกว่าทางการเกษตร แต่ด้วยความผูกพันทางงานหัตถกรรมชุมชนยังคงหาแหล่ง
ต้นกก จากพื้นที่อื่น ๆ บริเวณคู คลอง ริมหนองน้ า หรือแม้กระทั่งการปลูกกกไว้รอบบริเวณ
บ้าน เพื่อเป็นการเตรียมป้องกันสถานการณ์ที่จะเกิดขึ้นจากการไม่มีพื้นที่ปลูกต้นกก 

 การสร้างมูลค่าเพิ่ม (Value creation) กระบวนการทอเสื่อกกของบ้านตุ่นไมไ่ด้
หยุดอยู่เพียงแค่การผลิตเพื่อใช้สอยเท่านั้น แต่มีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องเพื่อ “เพิ่มความ
สวยงามและมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์” โดยเฉพาะการพัฒนา “จากการทอแบบดั้งเดิมไปสู่การทอ
แบบมีลวดลาย” ซึ่งเป็นไปตามแนวคิดการสร้างมูลค่าเพิ่มที่ ลักษณาพร โรจน์พิทักษ์กุล (2553)  
ได้ศึกษาไว้ในกรณีของชุมชนต าบลกระทุ่มแพ้วพบว่า การสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์
หัตถกรรมพื้นบ้านสามารถท าได้ผ่านการท าความเข้าใจในสถานการณ์ การปรับปรุง
กระบวนการเรียนรู้ และการเช่ือมโยงกับปัจจัยภายนอก บทบาทของการทอเสื่อกกไม่ได้จ ากัด
อยู่เพียงงานอดิเรกแต่ได้กลายเป็นแหล่งรายได้เสริมที่ดี หรือในบางครัวเรือนถือเป็นอาชีพหลัก
ที่สร้างความมั่นคงทางเศรษฐกิจให้กับครอบครัว นอกจากนี้ผลิตภัณฑ์เสื่อกกยังถูกน าไปใช้ใน
ชีวิตประจ าวัน เป็นของฝาก และเป็นส่วนหนึ่งของงานบุญประเพณีในชุมชน ซึ่งแสดงให้เห็น
คุณค่าทั้งในมิติเศรษฐกิจและวัฒนธรรม  

 การทอเสื่อกกสามารถเป็นสินค้าที่สร้างรายได้ ท าให้ภูมิปัญญานี้ไม่ได้เป็นเพียง
อดีต แต่ยังคงมีการเคลื่อนที่และมีความส าคัญต่อความเป็นอยู่ที่ดีของคนในชุมชน ในปัจจุบัน 
การทอเสื่อกกได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐ  มีการพัฒนาในหลายด้าน ทั้งการ
สร้างสรรค์ลวดลายใหม่ ๆ บนผืนเสื่อให้มีความสวยงามและหลากหลายมากขึ้น การปรับปรุง 
คุณภาพของวัตถุดิบ และการยกระดับฝีมือการทอ สิ่งเหล่านี้ล้วนส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่า 
เพิ่มขึ้น และช่วยให้กลุ่มชุมชนที่รวมตัวกันเพื่อประกอบอาชีพทอเสื่อมีความเข้มแข็ง สามารถ
รวมกลุ่มและบริหารจัดการด้านการทอเสื่อในกลางกระแสการเปลี่ยนแปลงทางวัฒนธรรมได้
อย่างยั่งยืน กระบวนการผลิตเสื่อกกตั้งแต่เริ่มต้นจนจบสะท้อนให้เห็นถึงความประณีตและ 
ภูมิปัญญาดั้งเดิมของชาวบ้าน การเก็บเกี่ยวต้นกกต้องอาศัยความรู้และประสบการณ์ในการ
เลือกช่วงเวลาที่เหมาะสม คือเมื่อกกมีอายุประมาณ 2-3 เดือนและเริ่มออกดอก เพื่อให้ได้เส้น
กกท่ีมีความเหนียว ทนทาน และไม่ขาดง่ายเมื่อน าไปทอ เป็นความเข้าใจในธรรมชาติที่สั่งสมมา
อย่างยาวนาน ถัดมาคือขั้นตอนการ  “สอยกก” ซึ่งต้องใช้มีดคมในการแบ่งเส้นกกให้มี 
ขนาดเท่า ๆ กันอย่างละเอียดอ่อน ตามด้วยการตากแดดให้แห้งสนิทและเปลี่ยนเป็นสีเหลือง 
เพื่อให้ได้เส้นกกที่พร้อมส าหรับการน าไปย้อมและทออย่างมีคุณภาพ ภูมิปัญญาการทอเสื่อกก
ของชุมชนบ้านตุ่น ไม่ได้เป็นเพียงหัตถกรรมพื้นบ้านธรรมดา แต่เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่มี
ชีวิต สะท้อนถึงความสามารถในการปรับตัว ความพยายามในการรักษาไว้ซึ่งวิถีชีวิตดั้งเดิม และ
ความเข้าใจในคุณค่าของสิ่งที่บรรพบุรุษได้ส่งมอบให้ การคงอยู่และการพัฒนาของภูมิปัญญานี้
จึงเป็นเครื่องพิสูจน์ถึงความเข้มแข็งของชุมชน และเป็นตัวอย่างที่ดีของการผสานคุณค่าดั้งเดิม
เข้ากับการปรับตัวให้เข้ากับโลกสมัยใหม่ได้อย่างกลมกลืน 
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5. อภิปรายผล  
บริบท พหุวัฒนธรรมไทย-กัมพูชา ในชุมชนบ้านตุ่นส่งผลต่อกระบวนการสืบทอด 

ภูมิปัญญาการทอเสื่อกก โดยแสดงออกในรูปของความยืดหยุ่นทางวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ที่
ปรับเปลี่ยนได้ ซึ่งเป็นกลไกส าคัญในการรักษาภูมิปัญญาให้คงอยู่ท่ามกลางพลวัตทางสังคมและ
เศรษฐกิจชายแดน ในแง่ของการสืบทอดทักษะการถ่ายทอดองค์ความรู้ยังคงเป็นไปตามแบบ
แผนดั้งเดิมที่ได้รับอิทธิพลจากบรรพบุรุษชาวกัมพูชา ซึ่งเน้นการเรียนรู้แบบไม่เป็นทางการ
ภายในเครือญาติเป็นหลัก แต่ในแง่ของผลิตภัณฑ์และการตลาด อิทธิพลพหุวัฒนธรรมได้
กระตุ้นให้เกิด การปรับตัวเชิงสร้างสรรค์ โดยช่างทอเสื่อสามารถบูรณาการลวดลายและรูปแบบ
ใหม่ ๆ เข้ากับเทคนิคการทอดั้งเดิม เพื่อสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ที่มีความร่วมสมัยและตอบโจทย์
ความต้องการของตลาดหัตถกรรมและเศรษฐกิจเขตชายแดนได้ การปรับตัวนี้จึงไม่ใช่เพียงการ
เปลี่ยนแปลงทางเทคนิค แต่เป็นการแสดงออกถึง ความสามารถในการปรับตัวของวัฒนธรรมที่
ใช้ภูมิปัญญาเป็นเครื่องมือในการสร้างความยั่งยืนทางเศรษฐกิจและด ารงไว้ซึ่งอัตลักษณ์ของ
ชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดการจัดการภูมิสังคมในพื้นที่ที่มีความหลากหลาย การประกอบ
อาชีพทอเสื่อกก ชาวบ้านเพาะปลูกต้นกกเองในบริเวณรอบบ้านและที่นา สะท้อนการใช้
ทรัพยากรอย่างคุ้มค่าและพึ่งพาตนเอง ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกเป็นการสืบทอดองค์ความรู้และ
ประสบการณ์จากบรรพบุรุษสู่ปัจจุบัน ทั้งกระบวนการผลิต การใช้สี การย้อมสี และการสร้าง
ลวดลาย จนกลายเป็นผลิตภัณฑ์เสื่อกกในปัจจุบันที่มีการจัดตั้งเป็นวิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอเสื่อ
กกบ้านตุ่นและได้รับการยกระดับเป็นสินค้า OTOP พัฒนาการของภูมิปัญญานี้สอดคล้องกับ
ประวัติการทอเสื่อกกที่บ้านแพง ซึ่งสืบทอดมากว่า 100 ปี มีการปรับเปลี่ยนวัสดุและเรียนรู้
เทคนิคการทอลวดลายใหม่ ๆ จนกลายเป็นสินค้า OTOP ระดับ 5 ดาว ด้วยการสนับสนุนจาก
ภาครัฐ (บุญพรรค อวบอ้วน, 2554)  

นอกจากนี้ แนวคิดการน านวัตกรรม อาทิ การออกแบบ 3 มิติ และการย้อมสีนาโน 
เพื่อยกระดับเศรษฐกิจจากการทอเสื่อกก (ระพีพรรณ จันทรสา , 2565) ยังสอดรับกับทิศ
ทางการพัฒนาของบ้านตุ่นที่ริเริ่มสร้างสรรค์ลวดลายและเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ สะท้อนถึง
ศักยภาพในการต่อยอดภูมิปัญญาด้วยนวัตกรรม ผู้ทอเสื่อกกบ้านตุ่นทั้ง 4 คน ส่วนใหญ่ได้รับ
การถ่ายทอดองค์ความรู้และกรรมวิธีการทอเสื่อกกมาตั้งแต่เด็กผ่านการซึมซับจากครอบครัว
และการฝึกฝนปฏิบัติจริง การเรียนรู้แบบลงมือท าเช่นนี้ช่วยให้เกิดทักษะและความช านาญ
อย่างรวดเร็ว สอดคล้องกับแนวคิดการถ่ายทอดความรู้ที่รวมถึงการแสดงกิริยา การใช้ค าพูด 
และการใช้สื่อเพื่อให้ผู้รับสื่อเข้าใจและปฏิบัติได้ (พัชทิชา กุลสุวรรณ์ และพงษ์เทพ แซ่เฒ่า , 
2554) ภูมิปัญญาท้องถิ่นจึงเป็นวิถีชีวิตและเครื่องมือในการแก้ปัญหา ซึ่งสามารถประยุกต์ใช้ใน
การสร้างกรอบแนวคิดเพื่อการอนุรักษ์และพัฒนา อย่างไรก็ตาม กลุ่มทอเสื่อกกบ้านตุ่นยังเผชิญ
ความท้าทายส าคัญ เช่น รายได้และค่าแรงที่ต่ าเมื่อเทียบกับอาชีพอ่ืน ท าให้ไม่สามารถดึงดูดคน
รุ่นใหม่เข้ามาสืบสานภูมิปัญญา ส่งผลให้สมาชิกกลุ่มส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุและเริ่มมีปัญหาด้าน
สุขภาพ นอกจากนี้ การขาดการสนับสนุนจากหน่วยงานภายนอกในด้านช่องทางการจัด
จ าหน่ายและการประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ยังเป็นภาระต้นทุนสูง แม้จะมีความท้าทาย แต่ชุมชน
บ้านตุ่นยังมีปัจจัยที่เป็นโอกาสในการสืบสานภูมิปัญญา ได้แก่ ศักยภาพด้านมูลค่าของ
ผลิตภัณฑ์ที่สามารถสร้างรายได้ที่คุ้มค่าได ้กลุ่มผู้สืบทอดที่มีความรู้และทักษะ รวมถึงทรัพยากร
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และอุปกรณ์การทอที่มีอยู่ อีกทั้งหน่วยงานที่เคยให้การสนับสนุนในอดีตยังพร้อมที่จะเข้ามา
ฟื้นฟูภูมิปัญญานี้ ดังนั้น เพื่อความยั่งยืนควรมีการรวบรวมและจัดเก็บองค์ความรู้ในรูปแบบที่
สามารถน าเสนอและเข้าถึงได้ง่าย เช่น วิดีโอ เอกสาร สิ่งพิมพ์ หรือสื่ออื่น ๆ รวมถึงการพัฒนา
เป็นบทเรียนหรือหลักสูตรส าหรับเยาวชน เพื่อส่งเสริมการอนุรักษ์และสืบสานภูมปิัญญาท้องถิน่
ของชุมชนต่อไป 

 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 6.1 การเปลี่ยนผ่านจากภมูิปัญญาสู่เศรษฐกิจชุมชนที่ยั่งยืน 

งานวิจัยนี้ได้น าเสนอองค์ความรู้ใหม่ในรูปแบบ “โมเดลความยืดหยุ่นทางวัฒนธรรม
เพื่อการสืบทอดภูมิปัญญา” โมเดลนี้อธิบายการค้นพบในพื้นที่ที่มีบริบทพหุวัฒนธรรมและ
ความไม่แน่นอนทางเศรษฐกิจภายใต้อัตลักษณ์ที่มีความยืดหยุ่นของชุมชนไทย-กัมพูชา ที่เป็น
ปัจจัยขับเคลื่อนส่งผลให้เกิด "การถ่ายทอดแบบปรับตัว ซึ่งเป็นกลไกที่ช่วยให้ภูมิปัญญาการทอ
เสื่อกกยังคงด ารงอยู่  โมเดลนี้คือ 1) บริบทชุมชนชายแดนพหุวัฒนธรรม (ไทย-กัมพูชา)  
2) การขับเคลื่อนหลัก คือความยืดหยุ่นทางวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ที่ปรับเปลี่ยนได้ 3) กลไก
การสืบทอดการถ่ายทอดแบบไม่เป็นทางการระดับครอบครัวด้วยการซึมซับร่วมกับการปรับตัว
ด้านผลิตภัณฑ์สร้างลวดลายรูปแบบใหม่ 4) ผลลัพธ์คือการสร้างรายได้และเกิดอัตลักษณ์ชุมชน
เพื่อความยั่งยืน 

ชุมชนบ้านตุ่นแสดงให้เห็นว่าภูมิปัญญาดั้งเดิมสามารถยกระดับจากงานอดิเรกหรือ
การใช้สอยในครัวเรือน ไปสู่การเป็น ผลิตภัณฑ์สร้างรายได้หลักและเสริม ให้กับครัวเรือนและ
ชุมชนได้จริง โดยมีการจัดตั้ง วิสาหกิจชุมชนกลุ่มทอเสื่อกก และยกระดับเป็น สินค้า OTOP  
ซึ่งเป็นแบบอย่างที่ชัดเจนว่าการรวมกลุ่มและสร้างแบรนด์สามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์
พื้นบ้านได้อย่างไร ชุมชนอื่น ๆ ที่มีภูมิปัญญาคล้ายกันสามารถเรียนรู้การวางแผนการผลิต 
การตลาด และการจัดการองค์กรเพื่อสร้างเศรษฐกิจฐานรากท่ีเข้มแข็ง 

6.2 การผนวกนวัตกรรมและการสนับสนุนจากภาครัฐเพื่อยกระดับผลิตภัณฑ์ 
เรื่องราวของเสื่อกกบ้านตุ่น (รวมถึงกรณีบ้านแพง) แสดงให้เห็นว่าการที่ภาครัฐเข้ามา

มีบทบาทในการ ส่งเสริมการพัฒนาลวดลาย การปรับปรุงคุณภาพวัตถุดิบและฝีมือการทอ  
มีส่วนส าคัญอย่างยิ่งในการเพิ่มมูลค่าและความน่าสนใจให้กับผลิตภัณฑ์ ชุมชนอื่น ๆ สามารถ
เรียนรู้การสร้างความร่วมมือกับหน่วยงานภาครัฐ หรือภาคส่วนที่เกี่ยวข้อง เพื่อน านวัตกรรม
ใหม่ๆ เช่น การออกแบบลวดลายที่ทันสมัย การพัฒนาเทคนิคการย้อมสี หรือการปรับปรุง
คุณภาพวัสดุและอุปกรณ์ มาประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ของตน 

6.3 การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลในการเผยแพร่และขยายตลาด 
การที่ ชุมชนบ้านตุ่นเล็ง เห็นความส าคัญของการใช้  Facebook TikTok และ

Instagram ในการเผยแพร่ข้อมูลและประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ ถือเป็นองค์ความรู้ใหม่ที่ส าคัญ
ยิ่งในยุคปัจจุบัน ชุมชนอื่น ๆ สามารถเรียนรู้และน ากลยุทธ์การตลาดดิจิทัลเหล่านี้ไปปรับใช้  
เพื่อเข้าถึงผู้บริโภคในวงกว้าง สร้างการรับรู้แบรนด์ และขยายช่องทางการจ าหน่ายจากระดับ
ท้องถิ่นสู่ระดับประเทศหรือแม้กระทั่งต่างประเทศ 
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6.4 การสืบสานภูมิปัญญาผ่านการเรียนรู้แบบซึมซับและประยุกต์ใช้ในหลักสูตร
ท้องถิ่น 

การถ่ายทอดความรู้เกี่ยวกับการทอเสื่อกกในบ้านตุ่นที่เน้นการซึมซับและฝึกฝนตั้งแต่
เด็ก รวมถึงการน าเสนอแนวคิดการจัดท าหลักสูตรท้องถิ่นการทอเสื่อกกส าหรับนักเรียน  
แสดงให้เห็นถึงวิธีการสืบทอดภูมิปัญญาที่น่าสนใจ ชุมชนอื่น ๆ สามารถน าแนวคิดนี้ไป
ประยุกต์ใช้กับการถ่ายทอดภูมิปัญญาของตน โดยเน้นการเรียนรู้แบบลงมือปฏิบัติจริง และ
การบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่นเข้ากับระบบการศึกษา เพื่อให้คนรุ่นใหม่เห็นคุณค่าและเกิด
ความสนใจที่จะสืบทอดต่อไป 
 
7. สรุป  

ชุมชนบ้านตุ่น ต าบลบ้านด่าน อ าเภออรัญประเทศ จังหวัดสระแก้ว จัดเป็นชุมชนที่มี
ความได้เปรียบเชิงทรัพยากรธรรมชาติ โดยเฉพาะอย่างยิ่งต้นกก ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการ
ประกอบอาชีพหัตถกรรมทอเสื่อกกที่สามารถหาได้ในท้องถิ่นโดยไม่ต้องลงทุนซื้อ แสดงให้เห็น
ถึงการบริหารจัดการทรัพยากรอย่างมีประสิทธิภาพและยั่งยืน 

ในด้านการถ่ายทอดองค์ความรู้ ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกของชุมชนนี้เป็นหัตถกรรมที่
เกี่ยวข้องกับการยังชีพ ซึ่งอาศัยฝีมือ ทักษะ ความรู้ความสามารถ การสร้างสรรค์ และ
ประสบการณ์ที่สั่งสมมาจากบรรพบุรุษ การถ่ายทอดความรู้ในปัจจุบันเป็นไปในลักษณะไม่เป็น
ทางการ โดยมีผู้ถ่ายทอดและผู้รับการถ่ายทอดเป็นสมาชิกในครอบครัวและเครือญาติเป็นหลัก 
กระบวนการเรียนรู้มักผ่านการบอกเล่า การสาธิต และการฝึกปฏิบัติจริง โดยเริ่มจากการเป็น
ผู้ช่วยหรือลูกมือ จนกระทั่งเกิดความช านาญ วิธีการถ่ายทอดลักษณะนี้ก่อให้เกิดความสัมพันธ์
อันดีภายในครอบครัว สร้างรายได้ และปลูกฝังวัฒนธรรมอันดีงาม อย่างไรก็ตาม การขาดการ
จัดเก็บองค์ความรู้ที่เป็นระบบอาจน าไปสู่ความเสี่ยงของการสูญหายของภูมิปัญญาเมื่อ
ผู้เช่ียวชาญในรุ่นปัจจุบันลดจ านวนลง แม้ว่ากลุ่มทอเสื่อกกบ้านตุ่นจะมีจุดแข็งจากภูมิปัญญา
และทรัพยากรธรรมชาติ แต่กลับเผชิญกับข้อจ ากัดหลายประการ อาทิ รายได้และค่าแรงที่ต่ า
เมื่อเทียบกับอาชีพอื่นในชุมชน ส่งผลให้ไม่สามารถดึงดูดคนรุ่นใหม่ให้เข้ามาสืบสานการทอเสื่อ
ได้ ท าให้สมาชิกกลุ่มส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุที่เริ่มมีปัญหาด้านสุขภาพ นอกจากนี้ การขาดการ
สนับสนุนจากหน่วยงานภายนอกในด้านช่องทางการจัดจ าหน่ายและการประชาสัมพันธ์
ผลิตภัณฑ์ยังเป็นภาระต้นทุนที่สูงส าหรับกลุ่ม อย่างไรก็ตาม ชุมชนบ้านตุ่นยังมีปัจจัยที่เป็น
โอกาสในการสืบสานภูมิปัญญาทอเสื่อกก ได้แก่ ศักยภาพด้านมูลค่าของผลิตภัณฑ์ที่สามารถ
สร้างรายได้ที่คุ้มค่าได้หากได้รับการพัฒนาอย่างเหมาะสม กลุ่มผู้สืบทอดที่มีศักยภาพและกลุ่ม
ผู้รู้ภูมิปัญญาที่ยังคงสามารถให้รายละเอียดทางเทคนิค วิธีการ ลวดลาย และเรื่องราววิถีชีวิตที่
เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญา รวมถึงทรัพยากรและอุปกรณ์การทอที่มีอยู่ และหน่วยงานท่ีเคยให้การ
สนับสนุนในอดีตซึ่งพร้อมที่จะเข้ามาฟื้นฟูการสืบสานภูมิปัญญานี้อย่างต่อเนื่อง ดังนั้น เพื่อให้
ภูมิปัญญาการทอเสื่อกกของชุมชนบ้านตุ่นมีความยั่งยืนและสามารถเข้าถึงได้ในระยะยาว  
จึงควรมีการรวบรวมและจัดเก็บองค์ความรู้ในรูปแบบของแหล่งข้อมูลที่น าเสนอได้ง่ายและมี
ความคงทน เช่น การจัดท าวิดีโอ เอกสารสิ่งพิมพ์ หรือสื่ออื่น ๆ ท่ีเหมาะสม รวมถึงการพัฒนา
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เป็นบทเรียนหรือหลักสูตรเพื่อส่งเสริมการเรยีนรู้ในหมู่เยาวชนท้องถิ่น ซึ่งจะช่วยธ ารงรักษาและ
อนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และขอ้เสนอแนะใน
การท าวิจัยครั้งต่อไป  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 ควรมีการตั้งกลุม่แม่บ้านทอเสื่อกกและการสร้างศูนย์ OTOP จะช่วยให้

เกิดการรวมตัว แลกเปลีย่นความรู ้และเพิ่มอ านาจในการต่อรองทางการตลาด  
8.1.2 ในชุมชนอาจเพิ่มส่วนน าเสนอการจัดนิทรรศการเคลื่อนที่และการจัดท า

หลักสตูรท้องถิ่นการทอเสื่อกกส าหรับนักเรยีน จะช่วยสร้างการรับรูแ้ละส่งเสรมิการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาสูค่นรุ่นใหม่  

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
8.2.1 ควรมีการพัฒนาคุณภาพของพันธุ์กกและเส้นกกท่ีใช้ อุปกรณ์ในการทอ 

ลายเสื่อ รูปแบบของผลิตภณัฑ์ ไปจนถึงการบรรจภุัณฑ์ที่ทันสมัยและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม  
8.2.2 การแสวงหาและพัฒนาแหล่งจ าหน่ายผลติภณัฑ์ที่หลากหลาย จะช่วย

เพิ่มโอกาสในการสร้างรายได้และขยายฐานลูกค้า  
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การให้ข้อมูล  
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บทคัดย่อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อประเมินศักยภาพในการน าชมแหล่งท่องเที่ยว 
เชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ กลุ่มตัวอย่าง คือ 
นักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมาท่องเที่ยวกรุงเทพมหานคร จ านวน 400 คน ใช้วิธีการสุ่ม
ตัวอย่างแบบสะดวก ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล สถิติที่ใช้ในการ
วิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  และ t-test 
ผลการวิจัยพบว่า ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไป โดยภาพรวม อยู่ในระดับมาก โดยเฉพาะด้านบุคลิกภาพได้รับคะแนนเฉลี่ย
สูงสุด ผลการเปรียบเทียบความคิดเห็นภายในกลุม่นักท่องเที่ยวท่ีมีต่อศักยภาพการน าชมแหลง่
ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไปพบว่า ทุกด้านมีความคิดเห็น
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 และแนวทางการพัฒนาศักยภาพการน าชม
แหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ท่ัวไป มีดังนี้ 1) ด้านบุคลิกภาพ 
ควรมีความสุภาพอ่อนน้อมทั้งทางวาจาและพฤติกรรม 2) ด้านความรู้ ควรมีความรู้เกี่ยวกับ
การท่องเที่ยวประเภทต่าง ๆ 3) ด้านทักษะ ควรมีทักษะในการท างานเป็นทีม 4) ด้านทัศนคติ 
ควรมีความสามารถในการควบคุมอารมณ์ได้ดี และ 5) ด้านจรรยาบรรณ ควรมีความตรงต่อเวลา 
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Abstract 
This research aimed to evaluate the potential of general tour guides in 

interpreting historical and cultural tourist attractions. It was a quantitative 
research study. The sample consisted of 400 Thai tourists traveling in Bangkok, 
selected through convenience sampling. A questionnaire was used as the 
research instrument for data collection. Statistics used for data analysis included 
frequency, percentage, mean, standard deviation and t-test. The research results 
found that the potential of general tour guides in interpreting historical and 
cultural tourist attractions was overall at a high level, with the Personality 
dimension receiving the highest mean score. The comparison of opinions within 
the group of tourists regarding the potential of general tour  guides showed 
statistically significant differences across all dimensions at the .05 level. The 
guidelines for developing the potential of general tour guides are as follows: 1) 
Personality: tour guides should demonstrate politeness and courtesy in both 
verbal communication and behavior; 2) Knowledge: tour guides should possess 
knowledge of various types of tourism; 3) Skills: tour guides should have the 
ability to work effectively as part of a team; 4) Attitude: tour guides should be 
able to manage and control their emotions appropriately; and 5) Skills: Ethics: 
tour guides should be punctual and adhere to professional ethical standards.
       
Keywords: Potential, Tour Guides, Interpretation, Tourist Attractions 
 
1. บทน า 
 สถานการณ์การท่องเที่ยวของประเทศไทยมีการเจริญเติบโตอย่างต่อเนื่อง จากความ
ได้เปรียบหลายด้านทั้งสถานที่ตั้งเชิงยุทธศาสตร์ทางการค้าและการคมนาคม และความ
หลากหลายทางวัฒนธรรม ศาสนา ภาษา และเศรษฐกิจ การแข่งขันในอุตสาหกรรมท่องเที่ยว
ก าลังเข้มข้นขึ้นในระดับโลกและในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ ดังนั้น การพัฒนาการ
ท่องเที่ยวที่ชัดเจนและสอดคล้องกับบริบท จึงเป็นเครื่องมือส าคัญในการสร้างและกระจาย
รายได้ รวมถึงยกระดับขีดความสามารถในการแข่งขันของประเทศ อ้างอิงจากแผนแม่บท
ภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ ประเด็นการท่องเที่ยว พ.ศ. 2561-2580 (ส านักงานสภาพัฒนาการ
เศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ , 2562) นอกจากนี้ สาระส าคัญของแผนพัฒนาการท่องเที่ยว
แห่งชาติฉบับที่ 3 (พ.ศ. 2566-2570) ให้ความส าคัญกับการเติบโตอย่างยั่งยืน การสร้างความ
เข้มแข็งจากการท่องเที่ยวภายในประเทศ ตลอดจนการใช้เทคโนโลยีและนวัตกรรม มุ่งเน้นการ
ยกระดับบุคลากรในอุตสาหกรรมท่องเที่ยวให้มีคุณภาพเพื่อปรับตัวเข้ากับบริบทของการ
ท่องเที่ยววิถีใหม่ (New normal) หลังสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 (COVID-
19) สอดคล้องกับยุทธศาสตร์ที่ 3 ที่เน้นการยกระดับประสบการณด์้านการท่องเที่ยว (Tourism 
experience) อย่างครบวงจร (กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2566) 
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 การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมยังคงเป็นรูปแบบการท่องเที่ยวที่มีอัตราการเติบโตเร็ว
ที่สุดรูปแบบหนึ่งของโลก เนื่องจากการตอบสนองความต้องการเรียนรู้และมีส่วนร่วมกับมรดก
ทางวัฒนธรรม ศิลปะ และประเพณี มีบทบาทส าคัญต่อการส่งเสริมการพัฒนาทางเศรษฐกิจ  
การอนุรักษ์มรดกวัฒนธรรม และสร้างความสัมพันธ์อันดีระหว่างประเทศ (World Tourism 
Organization, 2018) สอดคล้องกับแนวทางขององค์การยูเนสโก (United Nations 
Educational, Scientific and Cultural Organization, 2017) ระบุว่า การจัดการท่องเที่ยว
เชิงวัฒนธรรมที่มีประสิทธิภาพต้องอาศัยการถ่ายทอดเรื่องราวท่ีเช่ือมโยงคุณค่าของอดีตเข้ากับ
บริบทของคนรุ่นใหม่ เพื่อสร้างความตระหนักรู้และความภาคภูมิใจในมรดกที่จับต้องไม่ได้  
ในบริบทของประเทศไทย โดยเฉพาะอย่างยิ่งในกรุงเทพมหานคร ซึ่งเป็นเมืองยอดนิยมที่ มี
จ านวนนักท่องเที่ยวเพิ่มสูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง แหล่งท่องเที่ยวส าคัญส่วนใหญ่เป็นสถานที่เชิง
ประวัติศาสตร์และศาสนสถานที่มีความส าคัญระดับประเทศ (Michelin Guide, 2565) ดังนั้น 
การน าชมแหล่งท่องเที่ยวที่มีความซับซ้อนด้านเนื้อหาและความละเอียดอ่อนทางวัฒนธรรม  
จึงเปน็หัวใจส าคัญของการมอบประสบการณ์ที่มีคุณภาพให้แก่นักท่องเที่ยว 
 ในขณะเดียวกัน มัคคุเทศก์จึงมีบทบาทส าคัญในการน าเสนอข้อมูลที่ถูกต้องและ
ครอบคลุม มีส่วนช่วยสร้างความเข้าใจในเชิงลึก และส่งเสริมความสัมพันธ์อันดีระหว่าง
นักท่องเที่ยวกับชุมชนท้องถิ่น (วันวิวาห์ แซ่ช้ัน และสมศักดิ์ คงเที่ยง, 2559) ตามกฎกระทรวง
การอนุญาตเป็นมัคคุเทศก์ (2561) มัคคุเทศก์ทั่วไป (General guide) เป็นผู้ที่สามารถน าพา
นักท่องเที่ยวไปยังสถานท่ีต่าง ๆ ได้ทั่วราชอาณาจักร ซึ่งต้องเผชิญกับเนื้อหาที่หลากหลายและ
ซับซ้อน ดังนั้น ทักษะการน าเที่ยวจึงต้องอาศัยศิลปะในการถ่ายทอดข้อมูล โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
การสื่อสารผ่านการเล่าเรื่อง (Storytelling) ซึ่งทาง Tilden, F. (2017) นักปราชญ์ด้านการสื่อ
ความหมายได้ย้ าว่า การสื่อความหมายไม่ใช่เพียงการให้ข้อมูล (Information) มกีารเผยให้เห็น
ความจริงและความหมาย (Revelation) ที่ซ่อนอยู่ภายใต้สิ่งของหรือสถานที่ เพื่อกระตุ้นให้
ผู้รับชมเกิดความซาบซึ้ง ซึ่งเป็นองค์ประกอบส าคัญในการสร้างความประทับใจ หรือ “WOW 
Experience” ให้แก่นักท่องเที่ยว 
 ถึงแม้ว่ารัฐบาลจะมีเป้าหมายในการเป็น Tourism Hub และได้ให้ความส าคัญกับ
การฝึกอบรมบุคลากร แต่ในมุมมองระดับสากล Weiler, B. & Black, R. (2020) กล่าวว่า 
มัคคุเทศก์ในยุคใหม่ต้องท าหน้าที่เป็นตัวกลางเชิงยุทธศาสตร์  (Strategic mediator) ที่ไม่
เพียงแต่ให้ความรู้ แต่ต้องมีทักษะในการจัดการประสบการณ์และสร้างความพึงพอใจในระดับ
จิตวิทยา นอกจากนี้ งานวิจัยที่ผ่านมาในไทยยังไม่ครอบคลุมและขาดทักษะบางด้านที่สามารถ
ตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมนักท่องเที่ยวในช่วงหลังการแพร่ระบาดของโรค 
COVID-19 รวมถึงการคาดหวังท่ีสูงขึ้นของตลาดท่องเที่ยวเชิงคุณภาพ ผู้วิจัยจึงเห็นความส าคัญ
และมุ่งเน้นการศึกษาเกี่ยวกับมัคคุเทศก์ทั่วไป เนื่องจากเป็นกลุ่มเป้าหมายที่มีความจ าเป็นต้อง
ได้รับการพัฒนาศักยภาพอย่างต่อเนื่องและครอบคลุม เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขัน
ในตลาดโลกได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
 อย่างไรก็ตาม การศึกษาเกี่ยวกับศักยภาพของมัคคุเทศก์ที่ผ่านมาในประเทศมีจ านวน
เพิ่มขึ้นอย่างแพร่หลาย แต่ส่วนใหญ่ยังคงมุ่งเน้นการประเมินทักษะพื้นฐานตามมาตรฐานอาชีพ
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ในกรอบเดิม หรือเป็นเพียงการศึกษาในเชิงปริมาณที่ยังขาดการวิเคราะห์เจาะลึกถึงศิลปะการ
สื่อความหมาย ในบริบทของแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมที่มีความซับซ้อน
และละเอียดอ่อน นอกจากน้ี งานวิจัยในอดีตยังไม่ครอบคลุมถึงการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรม
นักท่องเที่ยวกลุ่มคุณภาพในยุคหลังวิกฤตการณ์ COVID-19 ท่ีมีความคาดหวังต่อข้อมูลเชิงลึก
และการสร้างประสบการณ์ที่ เป็นมากกว่ากิจกรรมสันทนาการพื้นฐาน ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นถึง
ความส าคัญและโอกาสในการยกระดับองค์ความรู้ด้วยการประเมินศักยภาพมัคคุเทศก์ใน
ลักษณะบูรณาการ ระหว่างทักษะการเล่าเรื่องเชิงสร้างสรรค์ (Storytelling) และจิตวิทยาการ
บริการสมัยใหม่ ซึ่งยังเป็นมิติที่ควรได้รับการศึกษาอย่างเป็นรูปธรรมในกลุ่มมัคคุ เทศก์ทั่วไปที่
ปฏิบัติงานในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล ด้วยเหตุผลดังกล่าว การวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อประเมินศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม
ของมัคคุเทศก์ทั่วไป เพื่อให้สามารถระบุระดับความสามารถและคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของ
มัคคุ เทศก์ สามารถน าไปใช้เป็นเป็นฐานข้อมูลส าคัญในการสร้างความแตกต่างและ
ประสบการณ์ที่น่าประทับใจแก่นักท่องเที่ยว ส่งผลดีต่อความยั่งยืนของอุตสาหกรรมการ
ท่องเที่ยวไทยในภาพรวมต่อไป 
 
2. วัตถุประสงค์ 
 2.1 เพื่อประเมินศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไป 
 2.2 เพื่อเปรียบเทียบค่าความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการน าชมแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ท่ัวไป 
 
3. ระเบียบวิจัย 
 3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) ประชากรในการ
วิจัยครั้งนี้ คือ นักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางท่องเที่ยวพระบรมมหาราชวังและวัดส าคัญใน
กรุงเทพมหานคร โดยมีมัคคุเทศก์เป็นผู้น าชม ข้อมูลจากปี พ.ศ. 2566 จ านวน 30,470,185 คน 
(กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬา, 2566) การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้ก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง 
จากสูตรของ Yamane, T. (1973) ดังนี ้

n=
N

1+Ne2 
 

30,470,185

1+(30,470,185)(0.05)2
 

โดย n = จ านวนขนาดตัวอย่าง 
N = จ านวนรวมทั้งหมดของประชากรที่ใช้ในการศึกษา 
e = ระดับของความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับให้เกิดขึ้นได้ (0.05) 
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 จากสูตรดังกล่าวจะได้กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาครั้งนี้จ านวน 399.9 หรือ
ประมาณ 400 คน โดยใช้วิธีการสุ่มแบบสะดวก โดยคัดเลือกนักท่องเที่ยวชาวไทยที่เดินทางมา
ท่องเที่ยวพระบรมมหาราชวังและวัดส าคัญในกรุงเทพมหานคร และยินดีให้ความร่วมมือในการ
ตอบแบบสอบถาม เนื่องจากเป็นพื้นที่ท่องเที่ยวที่มีนักท่องเที่ยวหมุนเวียนจ านวนมากและไม่
สามารถก าหนดรายช่ือประชากรที่แน่นอนได้ ท าให้วิธีดังกล่าวเหมาะสมต่อการเข้าถึงกลุ่ม
ตัวอย่างและการเก็บรวบรวมข้อมูล 
 3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  3.2.1 เครื่องมือท่ีใช้ในการรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถาม (Questionnaires)  
ที่สร้ างจากการทบทวนวรรณกรรม  เป็นแบบสอบถามปลายปิด (Close ended 
questionnaire) และค าถามแบบปลายเปิด (Open ended questionnaire) ดังนี ้
   ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม เป็นแบบสอบถามแบบให้
เลือกตอบ (Checklist) จ านวน 4 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา และรายได้     
   ตอนที ่2 ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ท่ัวไป  เป็นแบบสอบถามแบบประเมินค่า 5 ระดับของ Likert โดยศักยภาพการน าชม
แหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป ประกอบด้วย ด้านบุคลิกภาพ 
ด้านความรู้ ด้านทักษะ ด้านทัศนคติ และด้านจรรยาบรรณ 
   ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม เป็นแบบสอบถามแบบปลายเปิด (Open 
ended questionnaire) 
  3.2.2 ขั้นตอนการสร้างเครื่องมือวิจัย  การสร้างเครื่องมือในครั้งนี้จะมี
กระบวนการอยู่ 6 ข้ันตอน ดังนี้  
   1. ศึกษา วิเคราะห์ และทบทวนเอกสาร แนวคิด ทฤษฎี และงานวิจัยที่
เกี่ยวข้อง เพื่อใช้เป็นกรอบในการก าหนดตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
   2. จัดท าแบบสอบถามโดยอาศัยข้อมูลที่ได้จากการสังเคราะห์แนวคิด 
ทฤษฎี และผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ของการวิจัย 
   3. น าแบบสอบถามที่จัดท าขึ้นเสนอต่ออาจารย์ที่ปรึกษา เพื่อรับ
ข้อเสนอแนะและปรับปรุงแก้ไขให้มีความเหมาะสม ถูกต้อง และชัดเจนยิ่งขึ้น 
   4. น าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแล้วเสนอให้ผู้ทรงคุณวุฒิจ านวน 3 คน 
ประกอบไปด้วย ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยวและมัคคุเทศก์ จ านวน 2 ท่าน และผู้เช่ียวชาญ
ด้านสถิติวิจัย จ านวน 1 ท่าน พิจารณาตรวจสอบความตรงเชิงเนื้อหา ( Index of Item-
Objective Congruence: IOC) ทั้งในด้านความสอดคล้องของเนื้อหาและความเหมาะสมของ
การใช้ภาษา เพื่อน าข้อเสนอแนะไปปรับปรุงแก้ไข โดยผลการประเมินค่าความตรงเชิงเนื้อหามี
ค่าอยู่ระหว่าง 0.67-1.00 
   5. ด าเนินการทดลองใช้เครื่องมือ (Try out) เพื่อหาค่าความเช่ือมั่นของ
แบบสอบถาม (Reliable ability) โดยน าแบบสอบถามที่ผ่านการปรับปรุงแล้วไปทดลองใช้กับ
กลุ่มประชากรที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน จากนั้นน าข้อมูลมาค านวณหาค่าความ
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เชื่อมั่นด้วยวิธีสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s alpha coefficient) ซึ่งมีค่าไม่
น้อยกว่า 0.70 ทั้งนี้ แบบสอบถามทั้งฉบับมีค่าความเชื่อมั่นเท่ากับ 0.94 
   6. เสนอขอรับการพิจารณารับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยชุด
กลาง มหาวิทยาลัยมหิดล รหัสโครงการ MU-CIRB 2025/256.2005 
 3.3 วิธีเก็บรวบรวมข้อมูล  
 ผู้วิจัยเริ่มเก็บข้อมูลหลังจากได้รับการรับรองจากคณะกรรมการจริยธรรมฯ แล้ว  
โดยการเก็บข้อมูลด าเนินการอย่างต่อเนื่องเป็นระยะเวลา 6 เดือน  ระหว่างเดือนกันยายน 
2568-เดือนกุมภาพันธ์ 2569 เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ครบถ้วนสมบูรณ์ กลไกการคัดกรองถูกตั้งค่า
อย่างรัดกุม เพื่อรับประกันว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีคุณสมบัติตรงตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 
 การกระจายแบบสอบถามด าเนินการผ่าน Google form เท่านั้น ผู้วิจัยมีการติดตาม
และตรวจสอบการตอบกลับด าเนินการอย่างสม่ าเสมอ 
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ผู้วิจัยตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถามก่อนท าการลงรหัสและบันทึกข้อมูล
ในโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ จากนั้นวิเคราะห์ข้อมูลด้วยสถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ความถี่ ร้อย
ละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพื่ออธิบายลักษณะข้อมูลตามวัตถุประสงค์การวิจัย 
การแปลผลค่าเฉลี่ยใช้มาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ ตามแนวคิดของ Likert, R. (1932) โดย
ก าหนดช่วงคะแนนเท่ากับ 0.80 และแบ่งระดับความคิดเห็นออกเป็น 5 ระดับ ตั้งแต่น้อยที่สุด
ถึงมากที่สุด 

3.5 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล  
  3.5.1 สถิติเชิงพรรณนา ประกอบด้วย ค่าความถี่และร้อยละ ใช้ส าหรับอธิบาย
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามในตอนที่ 1 ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา และรายได้ 
ส่วนค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพื่อใช้ส าหรับอธิบายข้อมูลจากแบบสอบถามตอนที่ 2 
ซึ่งเกี่ยวข้องกับระดับศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไป 
  3.5.2 สถิติเชิงอนุมาน ใช้การทดสอบค่าทีแบบกลุ่มตัวอย่างเดียว (One-sample 
t-test) เพื่อเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความคิดเห็นของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการน าชมแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไปกับค่ามาตรฐานท่ีก าหนด 
 
4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามพบว่า กลุ่มผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่เป็นเพศ หญิง จ านวน 279 คน คิดเป็นร้อยละ 69.75 รองลงมา คือ เพศชาย จ านวน 
117 คน คิดเป็นร้อยละ 29.25 และอื่น ๆ จ านวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 1.00  มีอายุระหว่าง 
31-40 ปี จ านวน 174 คน คิดเป็นร้อยละ 43.50 รองลงมาคืออายุระหว่าง 20-30 ปี จ านวน 
127 คน คิดเป็นร้อยละ 31.75 มีระดับการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี จ านวน 312 คน  
คิดเป็นร้อยละ 78.00 รองลงมาคือระดับสูงกว่าปริญญาตรี จ านวน 52 คน คิดเป็นร้อยละ 
13.00 และมีรายได้ระหว่าง มากกว่า 10,000-15,000 บาท จ านวน 138 คน คิดเป็นร้อยละ 
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34.50 รองลงมาคือระหว่าง มากกว่า 15,000-20,000 บาท จ านวน 138 คน คิดเป็นร้อยละ 
34.50  
 ผลการวิเคราะห์ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม
ของมัคคุเทศก์ทั่วไป 
 
ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิง

ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป โดยภาพรวม 
ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิงประวัติศาสตร์ 

และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ท่ัวไป x̅ SD 
ระดับ 

ความพึงพอใจ 
อันดับ 

1. ด้านบุคลิกภาพ 4.22 0.35 มากที่สุด 1 
2. ด้านความรู้  4.16 0.29 มาก 4 
3. ด้านทักษะ  4.12 0.32 มาก 5 
4. ด้านทัศนคติ  4.20 0.32 มาก 3 
5. ด้านจรรยาบรรณ 4.22 0.31 มากที่สุด 2 

รวม 4.18 0.24 มาก  

 
 จากตารางที่ 1 พบว่า ระดับความพึงพอใจต่อศักยภาพการน าชมโดยภาพรวมอยู่ใน
ระดับมาก (x̅ = 4.18, SD = 0.24) เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านบุคลิกภาพมีค่าเฉลี่ยสูงทีส่ดุ 
(x̅ = 4.22, SD = 0.35) โดยนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อการแต่งกายสุภาพ เรียบร้อย และ
สะอาดของมัคคุ เทศก์  รองลงมา คือ ด้ านจรรยาบรรณ ( x̅  = 4.22 ,  SD = 0.31)  
ซึ่งนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อความซื่อสัตย์สุจริตของมัคคุเทศก์ ด้านทัศนคติ ( x̅ = 4.20, 
S.D. = 0.32) พบว่านักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อการมีจิตบริการของมัคคุเทศก์ ขณะที่ด้าน
ความรู้ (x̅ = 4.16, SD = 0.29) นักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อความรู้ด้านภาษาต่างประเทศ
ของมัคคุเทศก์ และด้านทักษะมีค่าเฉลี่ยต่ าที่สุด แต่ยังคงอยู่ ในระดับมาก ( x̅ = 4.12 ,  
SD = 0.32) โดยเฉพาะทักษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า ซึ่งสะท้อนถึงประเด็นที่สามารถพัฒนา
เพิ่มเติมเพื่อเพิ่มระดับความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวได้  
 4.2 ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวท่ีมีต่อศักยภาพการน า
ชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ท่ัวไป  
 
ตารางที่ 2 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการน าชมแหล่ง

ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป เมื่อเปรียบเทียบกับ
ค่ามาตรฐาน ด้านบุคลิกภาพ 

ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ท่ัวไปด้านบุคลิกภาพ 

x̅ SD 
Mean  

Difference 
t df 

Sig.  
(2-tailed) 

1. มัคคุเทศก์แต่งกายสุภาพเรียบร้อย 
สะอาด 

4.56 0.618 1.560 50.457 399 0.000 

2. มัคคุเทศก์มกีิริยามารยาทที่ด ี 4.39 0.706 1.385 39.252 399 0.000 
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ตารางที่ 2 (ต่อ) ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวท่ีมีต่อศักยภาพการน า
ชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป  
เมื่อเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐาน ด้านบุคลิกภาพ 

ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ท่ัวไปด้านบุคลิกภาพ 

x̅ SD 
Mean  

Difference 
t df 

Sig.  
(2-tailed) 

3. มัคคุเทศก์มีความสุภาพอ่อนนอ้ม 3.97 0.813 0.970 23.866 399 0.000 

4. มัคคุเทศก์รูจ้ักกาลเทศะและมีสัมมา
คารวะ 

4.12 0.695 1.123 32.280 399 0.000 

5. มัคคุเทศก์มีความมัน่ใจในตนเอง 4.17 0.651 1.173 36.021 399 0.000 

6. มัคคุเทศก์มกีารวางตัวที่เหมาะสม 4.12 0.723 1.115 30.833 399 0.000 

  

 จากตารางที่ 2 พบว่า ค่า Sig. (2-tailed) น้อยกว่า 0.05 แสดงว่าค่าเฉลี่ยความ 
พึงพอใจแตกต่างจากค่ามาตรฐานอย่างมีนัยส าคัญ โดยนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อการแต่ง
กายสุภาพเรียบร้อยและสะอาดของมัคคุเทศก์ ซึ่งช่วยสร้างภาพลักษณ์และความน่าเช่ือถือใน
การน าชม 
 
ตารางที่ 3 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการน าชมแหล่ง

ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป เมื่อเปรียบเทียบกับ
ค่ามาตรฐาน ด้านความรู้ 

ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์

ท่ัวไปด้านความรู้ 
x̅ SD 

Mean  
Difference 

t df 
Sig.  

(2-tailed) 

1. มัคคุเทศก์มีความรูด้้านภาษาต่างประเทศ 4.30 0.651 1.295 39.774 399 0.000 
2. มัคคุเทศก์มีความรูเ้กี่ยวกับแหล่งท่องเทีย่ว 4.26 0.587 1.263 43.022 399 0.000 
3. มัคคุเทศก์มีความรูด้้านเทคโนโลยี 4.17 0.800 1.173 29.328 399 0.000 
4. มัคคุเทศก์มีความรูเ้กี่ยวกับด้านพหุ

วัฒนธรรม 
4.19 0.753 1.193 31.677 399 0.000 

5. มัคคุเทศก์มีความรูเ้กี่ยวกับด้านสงัคมและ
ประวัติศาสตร์ไทย 

4.21 0.731 1.205 32.970 399 0.000 

6. มัคคุเทศก์มีความรูเ้กี่ยวกับวัฒนธรรม  
ภูมิปัญญาและประเพณีไทย 

4.12 0.701 1.120 31.940 399 0.000 

7. มัคคุเทศก์มีความรูเ้กี่ยวกับความปลอดภยั
ในการน าเที่ยว ไม่ว่าจะเป็นการเลอืก
กิจกรรมหรอืเสน้ทางที่ปลอดภัย รวมถึงมี
ความรู้ในเรือ่งการปฐมพยาบาลเบื้องตน้ 

4.07 0.702 1.073 30.535 399 0.000 

8. มัคคุเทศก์มีความรูเ้กี่ยวกับการทอ่งเที่ยว
ประเภทต่าง ๆ เชน่ การท่องเที่ยวเชิง
วัฒนธรรม การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพ การ
ท่องเที่ยวเชิงนเิวศ การท่องเที่ยวเชิงเกษตร 
และอืน่ ๆ 

4.11 0.683 1.113 32.594 399 0.000 
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ตารางที่ 3 (ต่อ) ผลการเปรียบเทยีบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวท่ีมีต่อศักยภาพการน าชม
แหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ท่ัวไป  
เมื่อเปรียบเทียบกับค่ามาตรฐาน ดา้นความรู ้

ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ท่ัวไปด้านความรู้ 

x̅ SD 
Mean  

Difference 
t df 

Sig.  
(2-tailed) 

9. มัคคุเทศก์มีความรูด้้านกฎหมายทีเ่กี่ยวขอ้ง
กับอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว 

4.04 0.731 1.040 28.444 399 0.000 

  
จากตารางที่ 3 พบว่า ค่า Sig. (2-tailed) น้อยกว่า 0.05 แสดงว่าค่าเฉลี่ยความ 

พึงพอใจแตกต่างจากค่ามาตรฐานอย่างมีนัยส าคัญ โดยนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อความรู้
ด้านภาษาต่างประเทศของมัคคุเทศก์ ซึ่งช่วยให้การสื่อสารกับนักท่องเที่ยวมีประสิทธิภาพและ
เพิ่มความเข้าใจในเนื้อหาการน าชม 
 
ตารางที่ 4 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการน าชมแหล่ง

ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป เมื่อเปรียบเทียบกับ
ค่ามาตรฐาน ด้านทักษะ 

ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์

ท่ัวไปด้านทักษะ 
x̅ SD 

Mean  
Difference 

t df 
Sig.  

(2-tailed) 

1. มัคคุเทศก์มทีกัษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า 4.24 0.603 1.240 41.145 399 0.000 

2. มัคคุเทศก์มทีกัษะในการน าเสนอ เช่น การใช้
น้ าเสียง สีหน้า ท่าทางในการเล่าเรื่องให้มี
ความน่าสนใจ อธิบายข้อมูลให้เข้าใจได้โดย
ไม่ซับซ้อนเกนิไป และอื่น ๆ  

4.16 0.646 1.163 35.998 399 0.000 

3. มัคคุเทศก์มทีกัษะด้านการสื่อสาร เชน่ การ
ใช้ภาษาที่ถูกต้องและเหมาะสมทั้งภาษาพูด
และภาษากาย การออกเสียงที่ชัดเจน  
การตีความขอ้มูลและเชื่อมโยงข้อมูลกับ
นักท่องเที่ยว 

4.11 0.795 1.113 28.001 399 0.000 

4. มัคคุเทศก์มทีกัษะด้านการบริหารจดัการ
เวลา 

4.15 0.782 1.148 29.330 399 0.000 

5. มัคคุเทศก์มทีกัษะการเตรียมความพร้อมใน
การปฏิบัติงาน มกีารหาขอ้มูลเกี่ยวกับ
นักท่องเที่ยว สถานที่ทอ่งเที่ยว เพื่อจดั
โปรแกรมที่เหมาะสมกับนกัทอ่งเที่ยว รวมถงึ
มีการแจ้งโปรแกรมน าเที่ยวล่วงหน้า 

4.12 0.695 1.123 32.280 399 0.000 

6. มัคคุเทศก์มทีกัษะในการท างานเป็นทีม 
สามารถท างานร่วมกับเพือ่นร่วมงานและ
ลูกค้าได้ 

4.06 0.711 1.063 29.907 399 0.000 

7. มัคคุเทศก์มทีกัษะความเป็นผู้น า ดูแลความ
ปลอดภัย ความเรียบร้อย และความ
ประทับใจของนกัท่องเที่ยว 

4.05 0.715 1.048 29.292 399 0.000 
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 จากตารางที่ 4 พบว่า ค่า Sig. (2-tailed) น้อยกว่า 0.05 แสดงว่าค่าเฉลี่ยความ 
พึงพอใจแตกต่างจากค่ามาตรฐานอย่างมีนัยส าคัญ โดยนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อทักษะ
การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าของมัคคุเทศก์ ซึ่งช่วยให้สามารถจัดการสถานการณ์ระหว่างการน า
ชมได้อย่างเหมาะสมและราบรื่น 
 
ตารางที่ 5 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการน าชมแหล่ง

ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป เมื่อเปรียบเทียบกับ
ค่ามาตรฐาน ด้านทัศนคต ิ

ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์

ท่ัวไปด้านทัศนคต ิ
x̅ SD 

Mean  
Difference 

t df 
Sig.  

(2-tailed) 

1. มัคคุเทศก์มองโลกในแง่ด ี 4.22 0.632 1.215 38.433 399 0.000 
2. มัคคุเทศก์มจีิตบรกิาร  4.27 0.548 1.265 46.151 399 0.000 
3. มัคคุเทศก์มีความพรอ้มในการเรียนรู้ในสิง่

ใหม่เสมอ สังเกตได้จากการน าเสนอขอ้มูลที่
ทันสมัย มีการใช้เทคโนโลยีหรือเครือ่งมอื
ใหม่ๆประกอบการปฏิบัติงาน และอื่น ๆ 

4.20 0.755 1.198 31.725 399 0.000 

4. มัคคุเทศกม์ีมนุษยสมัพนัธ์ทีด่ี ย้ิมแย้มแจ่มใส
และเป็นมติร 

4.23 0.738 1.233 33.396 399 0.000 

5. มัคคุเทศก์สามารถควบคุมอารมณ์ได้ด ี 4.14 0.747 1.135 30.384 399 0.000 

6. มัคคุเทศก์มทีัศนคติที่เป็นกลาง เชน่ ไม่น า
ความคิดเห็นส่วนตัวมาใช้ในหน้าที ่หรือไม่
พูดถึงประเด็นอ่อนไหวขณะปฏิบัติหน้าที่ 
และอืน่ ๆ 

4.14 0.699 1.135 32.495 399 0.000 

 

 จากตารางที่ 5 พบว่า ค่า Sig. (2-tailed) น้อยกว่า 0.05 แสดงว่าค่าเฉลี่ยความ 
พึงพอใจแตกต่างจากค่ามาตรฐานอย่างมีนัยส าคัญ โดยนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อการมีจิต
บริการของมัคคุเทศก์ ซึ่งช่วยสร้างบรรยากาศที่ดีและความประทับใจในการท่องเที่ยว 
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ตารางที่ 6 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการน าชมแหล่ง
ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวฒันธรรมของมัคคุเทศก์ท่ัวไป เมื่อเปรียบเทียบกับ
ค่ามาตรฐาน ด้านจรรยาบรรณ 

ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเท่ียวเชิง
ประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์

ท่ัวไปด้านจรรยาบรรณ 
x̅ SD 

Mean  
Differen

ce 
t df 

Sig.  
(2-tailed) 

1. มัคคุเทศก์มีความซ่ือสตัย์สุจริต 4.30 0.595 1.295 43.540 399 0.000 

2. มัคคุเทศก์มีความรับผิดชอบตอ่หน้าที่ 4.27 0.578 1.273 44.031 399 0.000 

3. มัคคุเทศก์ปฏิบัติต่อลกูค้าดว้ยความเสมอ
ภาคและเท่าเทียม 

4.19 0.810 1.190 29.395 399 0.000 

4. มัคคุเทศก์มีความรกัและศรทัธาในอาชีพ 4.25 0.767 1.250 32.576 399 0.000 

5. มัคคุเทศก์มีความตรงต่อเวลา 4.17 0.769 1.168 30.375 399 0.000 

6. มัคคุเทศก์มกีารเคารพความแตกต่างทาง
วัฒนธรรม ความเชือ่ และพฤตกิรรมของ
นักท่องเที่ยว 

4.19 0.692 1.188 34.332 399 0.000 

7. มัคคุเทศก์มีบทบาทในการสร้างจติส านกึ
ท าให้คนเขา้ใจและเห็นคุณค่าของสถานที่
ท่องเที่ยว ท าให้เกิดความรักและหวงแหน 
ต้องการรกัษาดูแลสถานทีท่่องเที่ยวให้คง
อยู่ต่อไป 

4.17 0.648 1.168 36.009 399 0.000 

 

 จากตารางที่ 6 พบว่า ค่า Sig. (2-tailed) น้อยกว่า .05 แสดงว่าค่าเฉลี่ยความ 
พึงพอใจแตกต่างจากค่ามาตรฐานอย่างมีนัยส าคัญ โดยนักท่องเที่ยวมีความพึงพอใจต่อความ
ซื่อสัตย์สุจริตของมัคคุเทศก์ ซึ่งช่วยสร้างความไว้วางใจและความเช่ือมั่นในการให้บริการ 
 
5. อภิปรายผล 

5.1 ผลการศึกษาพบว่า นักท่องเที่ยวผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ
ระหว่าง 31-40 ปี มีระดับการศึกษาปริญญาตรี และมีรายได้มากกว่า 10 ,000-15,000 บาท 
แสดงให้เห็นว่า การประเมินศักยภาพของมัคคุเทศก์นั้นมาจากกลุ่มนักท่องเที่ยวที่มีวุฒิภาวะ  
มีการศึกษาดี และมีมาตรฐานความคาดหวังในการรับบริการที่สูง โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการน าชม
แหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม กลุ่มนักท่องเที่ยวมักให้ความส าคัญกับความรู้เชิงลึก 
ความเป็นมืออาชีพ และจริยธรรมของมัคคุเทศก์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ นันทพร ชเลจร 
และชญาณิศา วงษ์พันธุ์ (2562) ผลการศึกษาพบว่า คุณลักษณะที่พึงประสงค์ของมัคคุเทศก์
ชาวไทยตามความคาดหวังผู้ประกอบการธุรกิจท่องเที่ยว เน้นในด้านเจตคติ ทักษะ และ
บุคลิกภาพมาก อาจมีสาเหตุมาจากสถานศึกษาที่ผลิตมัคคุเทศก์ไม่ว่าจะเป็นหลักสูตรในระดับ
ปริญญาหรือหลักสูตรระยะสั้นมักให้ความส าคัญในการพัฒนาด้านความรู้ทางวิชาชีพ ซึ่งเป็น
การเรียนการสอนในทางทฤษฎี มากกว่าด้านเจตคติ ทักษะและบุคลิกภาพ  
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5.2 ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไป โดยภาพรวมอยู่ในระดับมาก อาจมีสาเหตุมาจากมัคคุเทศก์ทั่วไปมีการพัฒนา
ตนเองให้มีศักยภาพท่ีครอบคลุมในทุกด้านที่จ าเป็นตอ่การปฏบิัติงาน โดยเฉพาะด้านบุคลิกภาพ 
และ จรรยาบรรณ ซึ่งเป็นปัจจัยพื้นฐานที่สร้างความประทับใจและความไว้วางใจในการ
ให้บริการแก่นักท่องเที่ยว โดยเฉพาะอย่างยิ่งในการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และ
วัฒนธรรมที่ต้องการความน่าเช่ือถือและความเคารพต่อสถานที่  สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
จารุณี ศรีบุรี และคณะ (2562) ผลการวิจัยพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความเห็นพ้องต้องกันว่า 
มัคคุเทศก์ทุกคนที่ปฏิบัติงานให้บริการแก่นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติได้มี
คุณลักษณะอันพึงประสงค์ของมัคคุเทศก์อยู่แล้ว เมื่อพิจารณาเป็นรายด้านปรากฏผล ดังนี้ 

 5.2.1 ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไปด้านบุคลิกภาพ โดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด อาจมีสาเหตุมาจากมัคคุเทศก์มี
การให้ความส าคัญกับ การแต่งกายสุภาพเรียบร้อย สะอาด ซึ่งเป็นภาพลักษณ์พื้นฐาน และสิ่งที่
นักท่องเที่ยวรับรู้ได้ทันที การแต่งกายที่สะอาดและสุภาพเรียบร้อยถือเป็นการสร้างความ
ประทับใจแรกที่ดีที่สุด สะท้อนถึงความเป็นมืออาชีพ ความเคารพต่ออาชีพ ต่อนักท่องเที่ยว 
และต่อสถานที่ท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมที่มักก าหนดให้แต่งกายเหมาะสม  
การมีบุคลิกภาพที่ดีในด้านนี้ จึงเป็นปัจจัยส าคัญที่ช่วยยกระดับความเช่ือมั่นโดยรวมของ
นักท่องเที่ยวที่มีต่อมัคคุเทศก์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ พรพิสุทธิ์ ภมรศิริตระกูล (2561)  
ผลการศึกษาพบว่าการมีบุคลิกภาพดี แต่งกายสะอาด เรียบร้อย เป็นการช่วยเสริมสร้าง
ภาพลักษณ์ความมั่นใจให้กับมัคคุเทศก์ ในการบ่งบอกถึงบุคลิกภาพที่ดีทางหน้าที่การงานที่
เหมาะสม ช่วยสร้างความประทับใจ เพราะเป็นเสมือนสิ่งแรกที่สามารถสร้างให้เกิดความพอใจ 
ความสนใจ ความน่าเช่ือถือ ความไว้วางใจได้ต่อนักท่องเที่ยว 

 5.2.2 ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไปด้านความรู้ โดยรวมอยู่ในระดับมาก อาจมีสาเหตุมาจากมัคคุเทศก์มีศักยภาพ
สูงสุดในด้าน ความรู้ด้านภาษาต่างประเทศ ซึ่งเป็นคุณสมบัติที่มีความส าคัญสูงสุดในการน า
เที่ยวนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ โดยเฉพาะแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมที่
ต้องการการถ่ายทอดและตีความข้อมูลที่มีความลึกซึ้งและซับซ้อนอย่างถูกต้อง ความสามารถ
ในการสื่อสารด้วยภาษาต่างประเทศจึงเป็นเครื่องมือส าคัญที่ก าหนดขีดความสามารถของ
มัคคุเทศก์ในการเข้าถึงและบริการกลุ่มลูกค้าชาวต่างชาติ สอดคล้องกับงานวิจัยของ จารุณี  
ศรีบุรี และคณะ (2562) ผลการวิจัยพบว่าควรพัฒนาคุณลักษณะด้าน ภาษา เป็นอันดับแรก 
เนื่องจากมัคคุเทศก์ให้บริการแก่นักท่องเที่ยวได้เฉพาะภาษาที่ตนเองถนัดหรือสื่อสารได้เท่าน้ัน 
โดยสิ่งที่ส าคัญที่สุด คือ มัคคุเทศก์ สามารถพูดบรรยายให้นักท่องเที่ยวเข้าใจเรื่องราวต่าง ๆ ได้ 
และยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ สิทธา อนันธขาล (2563) ผลการศึกษาพบว่า มัคคุเทศก์
จังหวัดสตูลมีศักยภาพที่ท าได้ดี คือ ความรู้เกี่ยวกับแหล่งท่องเที่ยว แต่ควรเร่งพัฒนาความรู้
ด้านภาษาต่างประเทศ 

 5.2.3 ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไปด้านทักษะ โดยรวมอยู่ในระดับมาก อาจมีสาเหตุมาจากมัคคุเทศก์มีทักษะการ
แก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าได้อย่างดี ซึ่งเป็นทักษะส าคัญที่จ าเป็นอย่างยิ่งในการปฏิบัติงาน 
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เนื่องจากระหว่างการน าเที่ยวอาจเกิดสถานการณ์ที่ไม่คาดคิดได้ตลอดเวลา เช่น ปัญหาด้าน
สุขภาพของนักท่องเที่ยว ปัญหาการเดินทาง หรือปัญหาความขัดแย้งต่าง ๆ จึงต้องใช้ทักษะ
การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าที่มีประสิทธิภาพช่วยให้มัคคุเทศก์สามารถควบคุมสถานการณ์ได้
อย่างรวดเร็ว สร้างความเชื่อมั่นในความปลอดภัยและความราบรื่นในการเดนิทาง สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ เจนนิสตรา สิริศรีเสริมวงศ์ (2565) ผลการศึกษาพบว่า สมรรถนะด้านทักษะ 
ได้แก่ ทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า ทักษะการน าเสนอ สื่อความหมาย และนักการขาย 
ตลอดจนทักษะนันทนาการ ทักษะวิชาชีพ ทักษะการใช้สื่อสังคมและเทคโนโลยีสารสนเทศ และ
ทักษะการสร้างประสบการณ์ มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับประสบการณ์การท่องเที่ยว  

 5.2.4 ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไปด้านทัศนคติ โดยรวมอยู่ในระดับมาก อาจมีสาเหตุมาจากมัคคุเทศก์มีศักยภาพ
สูงสุดในด้าน การมีจิตบริการ (Service mind) เป็นหัวใจส าคัญของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว     
การมีจิตบริการที่สูงบ่งช้ีว่ามัคคุเทศก์มีความเต็มใจที่จะให้บริการ เอาใจใส่ และเข้าใจความ
ต้องการของนักท่องเที่ยว ซึ่งเป็นสิ่งที่เปลี่ยนการเดินทางธรรมดาให้กลายเป็นการสร้าง
ประสบการณ์ที่น่าประทับใจ ทัศนคติเชิงบวกและความพร้อมในการให้บริการนี้  จึงเป็นฐาน
ส าคัญที่ท าให้นักท่องเที่ยวรู้สึกพึงพอใจและไว้วางใจ สอดคล้องกับงานวิจัยของ สิทธา  
อนันธขาล (2563) ผลการศึกษาพบว่า นักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติมีความคิดเห็น
สอดคล้องกันว่ามัคคุเทศก์จังหวัดสตูล มัคคุเทศก์ให้ความส าคัญต่อการบริการผู้อื่น รวมถึงการ
พัฒนาศักยภาพที่ต้องรักษามาตรฐานเหล่านี้ไว้ ได้แก่ การมีทัศนคติเชิงบวกและมองโลกในแง่ดี 
การมีจิตใจรักในงานบริการ อารมณ์ดี ยิ้มแย้ม แจ่มใส และอุทิศเวลาให้กับงานมัคคุเทศก์ 
อย่างเต็มที ่

 5.2.5 ศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไปด้านจรรยาบรรณศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และ
วัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไปด้านจรรยาบรรณ โดยรวมอยู่ในระดับมาก ทั้งนี้อาจเป็นเพราะ
มัคคุเทศก์มีศักยภาพสูงสุดในด้าน ความซื่อสัตย์สุจริต จรรยาบรรณถือเป็นกรอบการปฏิบัติงาน
ที่สร้างความน่าเช่ือถือ มัคคุเทศก์ที่ปฏิบัติตนด้วยความซื่อสัตย์สุจริต จะท าให้ลูกทัวร์เกิดความ
เชื่อมั่นในข้อมูลที่ได้รับ การจัดการค่าใช้จ่าย และการดูแลความปลอดภัยของพวกเขา การสร้าง
ความไว้วางใจในระดับนี้จึงเป็นสิ่งจ าเป็นพื้นฐานและเป็นคุณสมบัติที่นักท่องเที่ยวให้
ความส าคัญสูงสุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ วรรณวรี ละลิ่ว (2558) ผลการศึกษาพบว่า 
มัคคุเทศก์ควรมีเจตคติที่ดีควรมีความรักในอาชีพ ทั้งนี้มัคคุเทศก์ควรมีจิตใจรักในการให้บริการ 
อีกทั้งมัคคุเทศก์ควรมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดีต่อผู้ร่วมงาน และนักท่องเที่ยว นอกจากนั้นควร
ให้บริการด้วยความซื่อสัตย์กับนักท่องเที่ยว และบริษัทน าเที่ยว  ตลอดจนมัคคุเทศก์ควรเป็น
บุคคลที่มีความพร้อมในการให้บริการเพื่อให้นักท่องเที่ยวได้รับการบริการที่ดี 

5.3 ผลการเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวที่มีต่อศักยภาพการ
น าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไปกับค่ามาตรฐาน 

 5.3.1 ด้านบุคลิกภาพพบว่า  นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นแตกต่างกัน 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะการประเมินความเหมาะสมของการ
แต่งกายขึ้นอยู่กับ “กาลเทศะและระดับความส าคัญของสถานที่” สอดคล้องกับงานวิจัยของ  
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พรพิสุทธิ์ ภมรศิริตระกูล (2561) ที่ระบุว่าการแต่งกายที่สะอาดเรียบร้อยเป็นด่านแรกในการ
สร้างความเช่ือมั่นและการยอมรับในความเป็นมืออาชีพ ซึ่งนักท่องเที่ยวแต่ละกลุ่มมีเกณฑ์ 
การตัดสินภาพลักษณ์นี้แตกต่างกันตามบริบทของแหล่งท่องเที่ยว 

 5.3.2 ด้านความรู้พบว่า นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากระดับความซับซ้อนของข้อมูล
ประวัติศาสตร์ “ที่ต้องอาศัยทักษะภาษาขั้นสูงในการถ่ายทอด” สอดคล้องกับงานวิจัยของ 
จารุณี ศรีบุรี และคณะ (2562) ที่พบว่า ทักษะด้านภาษาเป็นปัจจัยวิกฤต (Critical factor) 
เนื่องจากมัคคุเทศก์แต่ละรายมีขีดความสามารถในการอธิบายศัพท์เฉพาะทางหรือบริบททาง
วัฒนธรรมที่ลึกซึ้งได้ไม่เท่ากัน ท าให้นักท่องเที่ยวที่ต้องการข้อมูลเชิงลึกประเมินค่าความ 
พึงพอใจต่างจากกลุ่มที่ต้องการเพียงข้อมูลทั่วไป  

 5.3.3 ด้านทักษะพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจาก “ความรุนแรงของสถานการณ์ที่ไม่คาดคิด” ในแต่
ล ะ ก า ร น า ช ม มี ร ะ ดั บ ที่ ต่ า ง กั น  ส อ ด ค ล้ อ ง กั บ ง า น วิ จั ย ข อ ง  เ จ น นิ ส ต ร า  
สิริศรีเสริมวงศ์ (2565) ที่พบว่าสมรรถนะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้ามีความสัมพันธ์เชิงบวกกับ
ประสบการณ์การท่องเที่ยว โดยนักท่องเที่ยวจะประเมินทักษะนี้สูงขึ้นเมื่อมัคคุเทศก์สามารถ
จัดการกับวิกฤต (เช่น อุบัติเหตุหรือการจราจร) ได้อย่างราบรื่น  

 5.3.4 ด้านทัศนคติพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้อาจเป็นเพราะรูปแบบการมีปฏิสัมพันธ์เชิงอารมณ์ 
(Emotional labor) สอดคล้องกับงานวิจัยของ สิทธา อนันธขาล (2563) ที่ระบุว่าการ
แสดงออกถึงความยิ้มแย้มและการอุทิศเวลาเป็นสิ่งที่นักท่องเที่ยวรับรู้ผ่านความรู้สึก ซึ่งระดับ
ความคาดหวังต่อการดูแลเอาใจใส่นั้นมีความแปรผันตามประเภทของโปรแกรมท่องเที่ยว ท าให้
คะแนนความพึงพอใจในด้านทัศนคติมีความแตกต่างกันตามสภาพแวดล้อมของการบริการ 

 5.3.5 ด้านจรรยาบรรณพบว่า นักท่องเที่ยวมีความคิดเห็นแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากระดับความไว้วางใจ (Trust level) เป็นสิ่ง
ที่เปราะบางและขึ้นอยู่กับการบริหารจัดการผลประโยชน์ สอดคล้องกับงานวิจัยของ วรรณวรี 
ละลิ่ว (2558) ท่ีเสนอว่าความซื่อสัตย์ต่อหน้าที่และต่อนักท่องเที่ยวเป็นบรรทัดฐานส าคัญที่ถูก
ประเมินต่างกัน โดยเฉพาะในประเด็นการแนะน าการซื้อสินค้าหรือการจัดการค่าใช้จ่าย  
ซึ่งนักท่องเที่ยวที่มีประสบการณ์ต่างกันจะให้คุณค่าและความส าคัญกับความโปร่งใสในระดับที่
ต่างกัน 
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6. องค์ความรู้ใหม่  
 

 
 

ภาพที่ 1 แนวทางการพัฒนาศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร ์
และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป 

 
 โมเดลนี้พัฒนาขึ้นจากผลการวิจัยได้ออกแบบเป็นแนวทาง 5 ด้าน ที่เช่ือมโยงกัน เพื่อใช้ 
เป็นต้นแบบในการพัฒนาศักยภาพมัคคุเทศก์ทั่วไปให้เป็นผู้น าเที่ยวท่ีมีคุณภาพต่อไป มีแนวทาง
การพัฒนาศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ทั่วไป
ดังนี ้ 
 6.1 ด้านบุคลิกภาพ มัคคุเทศก์ควรพัฒนาบุคลิกภาพด้านความสุภาพอ่อนน้อม  
ไม่ว่าจะเป็นการสื่อสารและภาษากายตามหลักสากล เช่น การผายมือ (Open-palm gesture)  
เพื่อช้ีทิศทางหรือระบุต าแหน่งโบราณวัตถุ ทดแทนการช้ีด้วยนิ้วช้ี พร้อมฝึกวาทศิลป์ (Art of 
speaking) ที่ให้ความส าคัญกับความนุ่มนวล การใช้หางเสียง และการให้เกียรติทั้งต่อ
นักท่องเทีย่วและสถานท่ี 

6.2 ด้านความรู้ มัคคุเทศก์ควรมีความรู้ที่ครอบคลุมเกี่ยวกับรูปแบบการท่องเที่ยว
ประเภทต่าง ๆ อาทิ การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม การท่องเที่ยวเชิงสุขภาพ การท่องเที่ยวเชิง
เกษตร และการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เพื่อให้สามารถออกแบบและด าเนินการน าชมได้อย่าง
เหมาะสมกับลักษณะของแหล่งท่องเที่ยวและความต้องการของนักท่องเที่ยว เพื่อให้สามารถ
แนะน าโปรแกรมที่เหมาะสมแก่กลุ่มนักท่องเที่ยวได้อย่างปลอดภัย 

6.3 ด้านทักษะ การท างานเป็นทีมตามหลักจรรยาบรรณสากล (WFTGA)  
เป็นองค์ประกอบส าคัญที่สะท้อนถึงความเป็นมืออาชีพของมัคคุเทศก์ รวมถึงให้ความส าคัญกับ
การเคารพซึ่งกันและกัน การให้เกียรติในบทบาทหน้าที่ และการร่วมมือกันเพื่อประโยชน์สูงสุด
ของนักท่องเที่ยว เช่น การแบ่งปันพื้นที่บรรยาย และการฝึกสถานการณ์จ าลองเพื่อพัฒนา
ทักษะการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าอย่างมีประสิทธิภาพ 

6.4 ด้านทัศนคติ มัคคุเทศก์ควรเรียนรู้การจัดการวุฒิภาวะทางอารมณ์ (EQ/EI) และ
การจัดการสติ เพื่อให้สามารถควบคุมอารมณ์และแสดงออกอย่างเหมาะสมภายใต้สถานการณ์
กดดัน พร้อมเปิดรับข้อเสนอแนะเพื่อพัฒนาตนเองอย่างต่อเนื่อง 
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6.5 ด้านจรรยาบรรณ มัคคุเทศก์ควรให้ความส าคัญกับความตรงต่อเวลาโดยใช้
เทคนิคการบริหารเวลาเชิงรุก (Buffer time management) และการแจ้งเตือนเวลานัดหมาย
ที่ชัดเจน เพื่อสร้างภาพลักษณ์ความเป็นมืออาชีพและเพิ่มความพึงพอใจให้นักท่องเที่ยว 
 
7. สรุป 

การพัฒนาศักยภาพการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของ
มัคคุเทศก์ทั่วไป จ าเป็นต้องให้ความส าคัญทั้งด้านความรู้ ทักษะการสื่อสาร และความสามารถ
ในการถ่ายทอดเรื่องราวให้สอดคล้องกับบริบทของแหล่งท่องเที่ยวแต่ละแห่ง โดยมัคคุเทศก์ควร
ได้รับการอบรมเพิ่มเติมในประเด็นที่ลึกขึ้น อาทิ การอธิบายคุณค่าทางประวัติศาสตร์อย่าง
ถูกต้อง การเช่ือมโยงกับวัฒนธรรมร่วมสมัย และการจัดการสถานการณ์ระหว่างน าชมที่อาจ
เกิดขึ้นจริง ซึ่งการพัฒนาเหล่านี้ช่วยให้มัคคุเทศก์สามารถน าชมได้อย่างมั่นใจ ถ่ายทอดข้อมูลได้
ชัดเจน และสร้างประสบการณ์ที่ดีต่อผู้เข้าชมมากขึ้น โดยแนวทางการพัฒนาศักยภาพที่
สามารถน าไปปฏิบัติได้อย่างเป็นรูปธรรมประกอบด้วย การรักษามาตรฐานด้านบุคลิกภาพทั้ง
การแต่งกายและกิริยามารยาทเพื่อสร้างความน่าเช่ือถือ การยึดมั่นในจรรยาบรรณด้วยความ
ซื่อสัตย์และรับผิดชอบต่อหน้าที่การปลูกฝังทัศนคติที่มีจิตบริการและเห็นคุณค่าในงานน าชม 
ทุกรูปแบบ ตลอดจนการเสริมสร้างทักษะความรู้ด้านภาษาต่างประเทศและข้อมูลเชิงลึกด้าน
ประวัติศาสตร์ควบคู่ไปกับทักษะการแก้ปัญหาเฉพาะหน้าและการเล่าเรื่อง (Storytelling)  
เพื่อสร้างประสบการณ์ที่น่าจดจ า ซึ่งการยกระดับศักยภาพมัคคุเทศก์ในทุกมิตินี้ไม่เพียงแต่เป็น
การเพิ่มขีดความสามารถในการแข่งขันของบุคลากรในระดับสากลเท่านั้น แต่ยังเป็นกลไก
ส าคัญในการถ่ายทอดและอนุรักษ์มรดกทางวัฒนธรรมของชาติให้คงอยู่สืบไป ส่งผลให้ประเทศ
ไทยก้าวสู่การเป็นจุดหมายปลายทางของการท่องเที่ยวเชิงคุณภาพ ท่ามกลางการเปลี่ยนแปลง
ของอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวโลกในปัจจุบัน 
 
8. ข้อเสนอแนะ 
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 มัคคุเทศก์ควรได้รับการพัฒนาองค์ความรู้เชิงลึกด้านประวัติศาสตร์ 
วัฒนธรรมท้องถิ่น มรดกภูมิปัญญา และภูมิศาสตร์ พร้อมจัดอบรมภาคสนามในแหล่งจริง เช่น 
พิพิธภัณฑ์ เพื่อเสริมทักษะการสื่อความหมายอย่างถูกต้องและน่าสนใจ 
 8.1.2 ควรเสริมทักษะการเล่าเรื่อง การสื่อสารหลายภาษา การน าชมเชิง
ประสบการณ์ และการใช้สื่อดิจิทัล รวมถึงทักษะการจัดการสถานการณ์เฉพาะหน้า การปฐม
พยาบาลเบื้องต้น และการสื่อสารประเด็นอ่อนไหวอย่างเหมาะสม 
 8.1.3 ควรปลูกฝังจิตบริการ ความรับผิดชอบ และความซื่อสัตย์อย่างต่อเนื่อง 
เพื่อเสริมสร้างจรรยาบรรณ ความเป็นมืออาชีพ ความเท่าเทียมในการให้บริการ และจิตส านึก
ด้านการอนุรักษ์วัฒนธรรม 
 8.1.4 ภาครัฐควรสนับสนุนการพัฒนาศักยภาพมัคคุเทศก์อย่างเป็นระบบ เช่น 
จัดตั้งศูนย์พัฒนา สนับสนุนทุนและเครือข่ายวิชาชีพ ควบคุมมาตรฐาน ตรวจสอบใบอนุญาต 
ป้องกันมัคคุเทศก์เถื่อน และส่งเสริมการใช้เทคโนโลยีดิจิทัลเพื่อประชาสัมพันธ์แหล่งท่องเที่ยว 
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 8.2 ข้อเสนอแนะในการท างานวิจัยครั้งต่อไป 
  8.2.1 ควรศึกษารูปแบบการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีดิจิทัลและปัญญาประดิษฐ์ 
(AI) ในการน าชมแหล่งท่องเที่ยวเชิงประวัติศาสตร์และวัฒนธรรมของมัคคุเทศก์ไทย เพื่อ
ยกระดับความทันสมัย ความน่าสนใจ และการเข้าถึงนักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ โดยวิเคราะห์
เครื่องมือดิจิทัลที่เหมาะสมต่อการพัฒนาประสบการณ์การน าชมอย่างเป็นรูปธรรม 
  8.2.2 ควรศึกษาการพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการ  เพื่อเสริมสร้าง
ทักษะการเล่าเรื่องและการสื่อความหมายทางประวัติศาสตร์และวัฒนธรรม โดยเน้นการเรียนรู้
เชิงประสบการณ์ เช่น การฝึกภาคสนามในพิพิธภัณฑ์หรือชุมชน เพื่อประเมินประสิทธิผลใน
การถ่ายทอดองค์ความรู้เชิงลึกของมัคคุเทศก์ 
  8.2.3 ควรศึกษาเปรียบเทียบมาตรฐานจรรยาบรรณและจิตบริการของ
มัคคุเทศก์ไทยกับประเทศในอาเซียน เพื่อใช้เป็นแนวทางพัฒนากลไกก ากับดูแลและส่งเสริม
ความโปร่งใสในวิชาชีพ รวมถึงสนับสนุนการก าหนดมาตรฐานสากลและการจัดตั้งระบบพัฒนา
ศักยภาพมัคคุเทศก์ในระดับภูมิภาค 
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บทคัดย่อ  
 ภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกสัมพันธ์กับวิถีชีวิตและอาชีพชุมชน แต่การใช้ความช้านาญ
ส่วนบุคคลในการผลิตโดยขาดต้ารับมาตรฐานส่งผลกระทบต่อความสม่้าเสมอของผลิตภัณฑ์ 
งานวิจัยนี  เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบท
ทางสังคมและวัฒนธรรมเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร ศึกษา 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นและกระบวนการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร และน้าเสนอแนวทางการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรโดยบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่นกับแนวคิดการจัดการ
และนวัตกรรมในกระบวนการผลิต ผู้ให้ข้อมูลหลักคือสมาชิกวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน
และผู้บริ โภครวม 10 คน ใช้แนวค้าถามแบบกึ่ งโครงสร้ าง ในการสัมภาษณ์ เ ชิ งลึก  
และการวิเคราะห์แก่นสาระ ผลการวิจัยพบว่า 1) บริบทชุมชนประกอบด้วย 5 แก่นสาระ ได้แก่ 
ประวัติศาสตร์และอัตลักษณ์ ทรัพยากรธรรมชาติ อาชีพ การรวมกลุ่ม และการสืบทอด 
ภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกเป็นการแก้ปัญหาผลผลิตที่เหลือจากการจ้าหน่ายน้ามาแปรรูปเพื่อ
สร้างมูลค่าเพิ่ม 2) การผลิตน ้าพริกประกอบด้วย 6 ขั นตอน ได้แก่ การเตรียมอุปกรณ์  
การเตรียมเนื อปลา การทอด การปรุงรส การท้าให้เย็น และการบรรจุ  3) แนวทางการพัฒนา
น ้าพริกปลานิลสมุนไพร ประกอบด้วย 4 แนวทาง ได้แก่ พัฒนาต้ารับมาตรฐานเพื่อยกระดับ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ คัดเลือกวัตถุดิบเพื่อให้ได้รสชาติและคุณค่าทางอาหาร ปรุงประกอบอย่างมี
คุณภาพเพื่อคงเอกลักษณ์ของรสชาติสมุนไพร รักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐานและ
พัฒนาสู่เชิงพาณิชย ์ 
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Abstract 
 The local wisdom of chili paste production is closely interrelated with 
the community's way of life and livelihood. However, the reliance on personal 
expertise without a standardized recipe negatively affects product consistency. 
This qualitative research, employing a phenomenological approach, aims to 
investigate the socio-cultural context associated with the local wisdom of herbal 
tilapia chili paste production, explore the traditional knowledge and 
manufacturing process, and propose guidelines for product development by 
integrating local wisdom with management concepts and process innovations. 
The key informants comprised ten individuals, including members of the Wang 
Takhian Lover Community Enterprise and consumers. Data were collected 
through in-depth interviews using semi-structured guidelines and analyzed via 
thematic analysis. The findings reveal that: 1) the community context consists of 
five main themes: history and identity, natural resources, occupations, collective 
organization, and the transmission of wisdom, wherein chili paste production 
serves as a method to process surplus agricultural produce to create added 
value; 2) the production process involves six stages: equipment preparation, fish 
meat preparation, frying, seasoning, cooling, and packaging; and 3) the product 
development guidelines entail four approaches: establishing a standardized 
recipe to elevate product quality, selecting optimal raw materials to ensure 
desired taste and nutritional value, utilizing high-quality cooking methods to 
preserve the unique herbal characteristics, and standardizing the production 
process for commercial viability. Consequently, the study recommends a 
systematic integration of local wisdom and modern innovation throughout the 
production process. 
 
Keywords: Local Wisdom, Nile Tilapia Chili Paste, Khon Rak Wang Takhian 
Community, Community Context  
 
1. บทน้า  
 ภูมิปัญญาท้องถิ่นมีความส้าคัญต่อการพัฒนาชุมชน ดังนั น บุคคล ครอบครัว และ
ชุมชน จึงมีส่วนรับผิดชอบในการส่งเสริมความเข้มแข็งด้วยการจัดกระบวนการการเรียนรู้ใน
ชุมชน ให้ชุมชนจัดการศึกษาและรู้จักเลือกสรรภูมิปัญญาและวิทยาการต่าง ๆ เพื่อบูรณาการให้
สอดคล้องกับสภาพปัญหา ความต้องการ และหาวิธีสนับสนุนให้มีการแลกเปลี่ยนประสบการณ์
ระหว่างชุมชนอันแสดงถึงความยั่งยืนในการพัฒนาคุณภาพชีวิต  (นันธวัช นุนารถ, 2560)  
โดยภูมิปัญญาท้องถิ่น มีลักษณะเป็นองค์รวม ซึ่งรวบรวมความรู้ทีส่ัมพันธ์กันจนเกิดมิติรอบด้าน 
สะท้อนความคิด ความเช่ือ ความสัมพันธ์ระหว่างคนในครอบครัว คนในชุมชนท้องถิ่น  และ
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จารีตประเพณี ซึ่งเป็นรากฐานการด้ารงชีวิตของคนในสังคมนั น ส้าหรับน ้าพริก นับเป็นส่วน
หนึ่งของวัฒนธรรมอาหารซึ่งไม่ ได้พบเฉพาะในประเทศไทยเท่านั น ในประเทศต่าง ๆ  
แถบเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ต่างมีน ้าพริกเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมอาหารทั งสิ น และน ้าพริก
หลายชนิดได้รับการขนานนามว่าเป็นน ้าพริกของประเทศ เนื่องจากได้รับความนิยมจากคนทั ง
ประเทศหรือเป็นน ้าพริกสูตรพื นฐานที่สามารถปรุงแต่ง ต่อยอดด้วยการใส่เครื่องปรุงที่หาได้ใน
ท้องถิ่นเพิ่มเติมจนแพร่กระจายตัวอยู่ทุกพื นท่ีของประเทศ (สิริน ฉกามานนท์ และคณะ, 2563) 
 วิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน ต้าบลวังตะเคียน อ้าเภอเมือง จังหวัดฉะเชิงเทรา                   
มีการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากปลานิลที่มีการเลี ยงแบบออร์แกนิก เป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิล
สมุนไพร เกิดจากการพัฒนาร่วมกันของสมาชิกในชุมชน เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นแสดงถึงความ
เช่ียวชาญในการใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติให้เกิดประโยชน์สูงสุด  โดยเฉพาะการน้าปลานิล 
แดดเดียวมาผสมผสานกับพืชสมุนไพรที่มีอยู่ในท้องถิ่น แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริกเพื่อ
สร้างสรรค์รสชาติที่มีเอกลักษณ์ การพัฒนาสูตรมาตรฐานการท้าน ้าพริก จึงเป็นหัวใจส้าคัญที่
ช่วยให้มีรสชาติคงท่ี สามารถน้าไปสู่การพัฒนาผลิตภณัฑน์ ้าพริกปลานิลสมุนไพรต่อไปได้ (CL1,  
การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน 2568) สอดคล้องกับจักรินทร์ ตรีอินทอง และปิยะฉัตร 
วิริยะอ้าไพวงศ์ (2566) ที่ได้น้าปลานิลเค็มมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริก เพื่อเพิ่มมูลค่าและ
สร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่ชุมชนที่เป็นเอกลักษณ์ อย่างไรก็ตาม การต่อยอดจากภูมิปัญญา
ท้องถิน่ท่ีมีอยู่แล้วของวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน พบปัญหาความไม่คงท่ีของน ้าพริกที่ผลิต
แต่ละครั ง เนื่องจากผลิตโดยใช้วัตถุดิบที่มีคุณภาพแตกต่างกัน หรือกระบวนการผลิตที่ไม่ได้
มาตรฐาน ดังงานวิจัยของ วีรยุทธ เปลี่ยนส้าโรง และคณะ (2568) ได้ศึกษาแนวทางการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรให้มีรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ด้วยการคัดเลือกวัตถุดิบที่
เหมาะสม การปรุงประกอบท่ีมีคุณภาพ และการรักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน และ 
ชเนตตี พิพัฒนางกูร และคณะ (2568) พบปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตน ้าพริกเห็ดของชุมชน
พูนทรัพย์พบว่า แม้น ้าพริกจะมีคุณภาพดีแต่มีน ้ามันมากเกินไป บรรจุภัณฑ์ที่ใส่น ้าพริก 
มีรูปแบบจ้ากัด น ้าพริกเห็ดที่ผลิตมีเพียงสูตรเดียว การรักษามาตรฐานคุณภาพของน ้าพริก  
จึงเป็นปัญหาที่ต้องได้รับการพัฒนา โดยการใช้มาตรฐานหรือเครื่องมือในการควบคุมคุณภาพ 
เพื่อให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
 งานวิจัยนี  จึงมีแนวคิดในการศึกษาบริบทชุมชน เรียนรู้ภูมิปัญญาการท้าน ้าพริก 
ปลานิลสมุนไพร เป็นแนวทางพัฒนาต้ารับมาตรฐานเพื่อประโยชน์ในการอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
การท้าน ้าพริกให้คงอยู่ โดยผสานระหว่างองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นร่วมกับวิธีการสร้างต้ารับ
มาตรฐาน การคัดเลือกวัตถุดิบ วิธีการปรุงประกอบ และการรักษากระบวนการผลิตให้ได้
มาตรฐาน ประยุกต์ตามแนวคิดการจัดการนวัตกรรมที่ เน้นการบูรณาการความรู้และ
กระบวนการผลิตอย่างเป็นระบบเพื่อสร้างคุณค่าใหม่แก่ผลิตภัณฑ์ (Trott, P., 2021)  
ซึ่งสามารถถ่ายทอดความรู้แก่ชุมชนได้ในระยะยาวรวมถึงเป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค  
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2. วัตถุประสงค ์
     2.1 เพื่อศึกษาบริบททางสังคมและวัฒนธรรมของชุมชนคนรักวังตะเคียนที่เกี่ยวข้อง 
กับภูมิปัญญาการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร  
 2.2 เพื่อศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นและกระบวนการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพรของ
ชุมชนคนรักวังตะเคียน 
 2.3 เพื่อน้าเสนอแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรของชุมชน 
คนรักวังตะเคียน โดยบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่นกับแนวคิดการจัดการและนวัตกรรม 
ในกระบวนการผลิต 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยนี ใช้การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) ด้วยวิธีปรากฏการณ์วิทยา 
(Phenomenology study) ตามแนวคิดของ Husserl (Heotis, E. , 2020) ซึ่งเป็นการวิจัย
ปรากฏการณ์วิทยาเชิงพรรณนา (Descriptive phenomenology) ที่ศึกษาประสบการณ์ชีวิต
ด้วยการค้นหาโดยตรง และบรรยายปรากฏการณ์ที่เฉพาะเจาะจงอย่างเป็นอิสระโดยปราศจาก
การทดสอบสมมุติฐาน โดยมุ่งท้าความเข้าใจประเด็นหลักเกี่ยวกับปรากฏการณ์ในชุมชน 
(Langdridge, D., 2007) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ในประเด็นบริบทภูมิปัญญาและ
กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรของวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน ประกอบด้วย 

3.1 ผู้ให้ข้อมูลหลัก แบ่งเป็น 2 กลุ่ม 1) กลุ่มชุมชน คือ ประธานและสมาชิกวิสาหกิจ
ชุมชนคนรักวังตะเคียน 5 คน ที่มีส่วนร่วมด้าเนินงานในกลุ่มและมีประสบการณ์แปรรูปปลานิล
ไม่น้อยกว่า 2 ปี 2) กลุ่มผู้บริโภค 5 คน ที่มีประสบการณ์การซื อน ้าพริกปลานิลสมุนไพร ด้วย
วิธีการเลือกแบบเจาะจง ซึ่ง Nastasi, B. K. & Schensul, S. L. (2005) กล่าวว่า การสัมภาษณ์
ผู้ให้ข้อมูลหลักในงานวิจัยเชิงคุณภาพจะใช้บุคคลประมาณ 5-30 คน และปรับเปลี่ยนได้ตาม  
1) ความเหมาะสมของสถานการณ์ 2) ความอิ่มตัวของข้อมูล คือ ช่วงที่เก็บข้อมูลเพิ่มเติม 
ไม่ก่อให้เกิดประเด็นใหม่ ข้อมูลมีลักษณะซ ้าและยืนยันกันจนสามารถอธิบายปรากฏการณ์ได้
ครบถ้วน และ 3) ความพอเพียงของข้อมูล คือ ข้อมูลครอบคลุมตามวัตถุประสงค์และ 
มีหลักฐานเพียงพอรองรับข้อสรุปได้ (ประไพพิมพ์ สุธีวสินนนท์ และประสพชัย พสุนนท์, 2559)  

3.2 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ผู้วิจัยสร้างขึ นจากการทบทวนวรรณกรรมตาม
วัตถุประสงค์การวิจัย ประกอบด้วย 1) เครื่องบันทึกเสียงเพื่อช่วยให้ได้ข้อมูลครบถ้วน  
2) แนวค้าถามการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบกึ่งโครงสร้าง ก้าหนดแนวค้าถามตามวัตถุประสงค์ 
การวิจัย ผ่านการตรวจสอบเนื อหาโดยอาจารย์ที่ปรึกษาและผู้เช่ียวชาญในพื นท่ีวิสาหกิจชุมชน
คนรักวังตะเคียน แบ่งเป็น 2 ตอน ตอนที่ 1 บริบทชุมชนคนรักวังตะเคียน ตอนที่ 2 ภูมิปัญญา
การท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 3) สมุดจดบันทึกเพื่อจดรวบรวมข้อมูลเพิ่มเติม 

3.3 วิ ธีการ เก็บรวบรวมข้อมูล  ประกอบด้วย 1) ติดต่อผู้ ให้ข้อมูลล่วงหน้า                          
2) สัมภาษณ์โดยขออนุญาตผู้ให้ข้อมูลบันทึกเสียงและภาพ ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึกอย่าง                     
ไม่เป็นทางการเพื่อให้ผู้ให้ข้อมูลมีโอกาสแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกับผู้วิจัยอย่างเป็นธรรมชาติ
ตรงกับเนื อหาที่ต้องการศึกษา และ 3) รวบรวมข้อมูลการสัมภาษณ์ตามประเด็นที่ก้าหนด 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 1 เดอืนมกราคม-เมษายน 2569 

179 
 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล การตรวจสอบสามเส้า และจริยธรรมการวิจัยใช้วิธีการ
วิเคราะห์แก่นสาระ 6 ขั นตอน (Braun, V. & Clarke, V., 2006) เริ่มต้นด้วยการท้าความคุ้นเคย
กับข้อมูลจนถึงการจัดท้ารายงาน ตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล  เพื่อยืนยันข้อมูลที่ได้ 
โดยพิจารณาจากเวลา สถานที่ บุคคลที่แตกต่างกัน หากพบว่าเหมือนกัน แสดงว่าข้อมูลที่ได้มี
ความถูกต้อง (บุษกร เช่ียวจินดากานต์, 2561) และด้าเนินตามหลักจริยธรรมการวิจัยโดย
ปกป้องความเป็นส่วนตัวด้วยการขออนุญาตก่อนบันทึกเสียง บันทึกภาพ จดบันทึก  ซึ่งผู้ให้
ข้อมูลหลักสามารถปฏิเสธการบันทึกได้ตลอดระยะเวลาการสัมภาษณ์ และใช้ข้อมูลที่ได้เฉพาะ
ในเชิงวิชาการเท่านั น ในงานวิจัยนี  ใช้รหัสผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ CL1 คือประธานกลุ่ม M1-M4 
คือสมาชิกกลุ่ม และ CS1-CS5 คือผู้บริโภค  
 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทชุมชนคนรักวังตะเคียน  
 แบ่งเป็น 5 แก่นสาระ ได้แก่ 1) พื นที่ต้าบลวังตะเคียนมีประวัติศาสตร์มายาวนาน 
โดยในสมัยรัชกาลที่ 5 มีช่ือเรียกว่า ต้าบลคลองลาว ต่อมาได้เปลี่ยนช่ือเป็นต้าบลโสธรและ
ต้าบลหน้าเมือง สาเหตุการเปลี่ยนแปลงช่ือเรียกไม่ปรากฏหลักฐานแน่ชัด จากค้าบอกเล่าของ
ผู้ให้ข้อมูลสันนิษฐานว่า ช่ือวังตะเคียนเกิดจากลักษณะทางภูมิศาสตร์ที่มีล้าคลองไหลผ่านพื นท่ี 
เมื่อถึงฤดูน ้าหลากมักจะมีขอนไม้ตะเคียนลอยมาติดบริเวณคุ้งน ้าเป็นจ้านวนมาก ประกอบกับ
ในอดีตบริเวณนี มีต้นตะเคียนขึ นหนาแน่น จึงกลายเป็นอัตลักษณ์ที่มาของช่ือต้าบลในปัจจุบัน  
2) ชุมชนตั งอยู่ทีห่มู่ที่ 10 ต้าบลวังตะเคียน อ้าเภอเมืองฉะเชิงเทรา จังหวัดฉะเชิงเทรา มีสภาพ
เป็นพื นที่เกษตรกรรมที่อุดมสมบูรณ์ เหมาะแก่การเลี ยงสัตว์และท้าประมงน ้าจืด ส่งผลให้มีการ
แปรรูปผลผลิตทางการเกษตร 3) ชุมชนมีอาชีพในการแปรรูปโดยเฉพาะการท้าปลานิล 
แดดเดียวออกจ้าหน่ายทั งในรูปแบบสดและทอดพร้อมรับประทาน ที่ผ่านมาประสบปัญหาปลา
นิลแบบทอดพร้อมรับประทานเหลือจ้าหน่าย 4) สมาชิกกลุ่มได้ร่วมกันระดมความคิดเพื่อแก้ไข
ปัญหาน้าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรซึ่งเป็นการน้าวัตถุดิบที่มีอยู่มาสร้าง
มูลค่าเพิ่ม 5) การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรเป็นภูมิปัญญา ความรู้ ความช้านาญ 
จากวิถีชีวิตที่ผูกพันกับธรรมชาติ เป็นการแก้ไขปัญหาเศรษฐกิจในกลุ่ม และอนุรักษ์ภูมิปัญญา
ด้านอาหาร โดยน้าความรู้ดั งเดิมมาประยุกต์และปรับปรุงให้สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภค
ปัจจุบัน เช่ือมโยงวิถีเก่าเข้ากับบริบทใหม่ของชุมชน ตามค้าให้สัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก 
ดังนี  

“ผมเกิดและโตอยู่ที่นี่ ชุมชนวังตะเคียนมีความอุดมสมบูรณ์ เป็นพื้นที่ราบลุ่มแม่น้้า 
ชาวบ้านท้าอาชีพค้าขาย เกษตร ประมง สมัยก่อนจะขุดสระเลี้ยงปลาเยอะ เลี้ยงปลาขายเพื่อ
ประกอบอาชีพ ตอนนี้กต็กทอดสู่รุ่นลูก” (CL1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 

“ในพื้นที่เลี้ยงปลาเยอะมากขึ้น เราก็คิดที่ท้าผลิตภัณฑ์เกี่ยวกับปลา ให้มีรายได้หลาย
ช่องทาง จากแต่ก่อนขายแต่ปลาสด พัฒนาท้าปลาทอด ปลาแดดเดียว ก็สามารถเก็บไว้ได้นาน 
สามารถน้าไปขายในพ้ืนท่ีต่าง ๆ ได้” (M1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568)  

“การท้าผลิตภัณฑ์เกิดจากเรามีปลาจ้านวนมาก ราคาถูก แล้วอีกอย่างมองว่าสามารถ
สร้างรายได้ให้ชุมชน ช่วงแรก ท้าเป็นปลาแดดเดียวขายในห้างโรบินสัน แบบเป็นแพ็คของฝาก
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และทอดขาย แบบทอดแล้วลูกค้าสามารถทานได้เลย ขายดี พอหลัง  ๆ ปลาที่ทอดจะเหลือ                     
เราทอดวันต่อวันที่เหลือเราก็ต้องทิ้งไป” (M3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 

“เริ่มมีความคิดที่ท้าน้้าพริกจากปลาแดดเดียว เพราะเวลาเอาไปขาย มีเหลือบ้าง 
ต้องทิ้ง แต่ให้เก็บไปขายอีกวันก็คงจะไม่ดีเท่าไหร่ เลยอยากท้าน้้าพริก ผมยังคิดว่าน้้าพริก                
ก็เหมาะเป็นของฝากนักท่องเที่ยว ชุมชนของเราก็มีผลิตภัณฑ์เพิ่ม มีทางเลือกให้ลูกค้า วัตถุดิบ
เราก็ไม่ต้องทิ้ง และเก็บได้นานด้วยครับ” (M2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 

“เป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในเมืองแต่มีชาวบ้านที่เลี้ยงปลา ก็ใช้ของชาวบ้านเป็นส่วนใหญ่ 
แล้วมีผลิตภัณฑ์ปลาแดดเดียว ลูกค้าส่วนใหญ่เป็นนักท่องเที่ยวค่ะ แล้วในละแวกใกล้เคียง 
ต้าบลก้อนแก้ว บางขวัญ คลองเขื่อน” (M4, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568)  

บริบทชุมชนและภูมิปัญญาชุมชนคนรักวังตะเคียน สรุปได้ตามภาพที่ 1 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่1 แก่นสาระบริบทชุมชนคนรักวังตะเคียน 
 

จากภาพที่ 1 อธิบายความสัมพันธ์ของทุนวัฒนธรรม ทุนธรรมชาติ ทุนมนุษย์ และทุน
สังคม ซึ่งท้าหน้าที่เป็นฐานการสืบทอดภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนในมิติสังคมและวิถีชีวิต 
เศรษฐกิจการผลิตปลานิลแดดเดียว และการรวมกลุ่มในการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
แนวคิดดังกล่าวสอดคล้องกับกรอบการวิเคราะห์ทุนชุมชนและการพัฒนาที่ยั่งยืนที่เห็นว่าทุน
หลากหลายมิติท้างานร่วมกันผ่านกระบวนการมีส่วนร่วมและการเรียนรู้ทางสังคม  

4.2 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 2 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรตาม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น  

จุดเด่นของน ้าพริกปลานิลสมุนไพร คือวัตถุดิบปลานิลจากการเพาะเลี ยงในชุมชนที่
เลี ยงโดยวิธีธรรมชาติ จึงได้วัตถุดิบที่สดใหม่ ไม่มีกลิ่นคาว มีกระบวนการผลิตแบบพื นบ้าน ใน
การเตรียมปลานิล คือ ตัดแต่งเฉพาะส่วนเนื อผ่านวิธีการท้าแห้งให้เป็นปลานิลแดดเดยีว ต้องท้า
ล่วงหน้าก่อนการท้าน ้าพริก จากนั น จึงเตรียมวัตถุดิบประกอบส้าหรับผัด 
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 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร ประกอบด้วย 6 ขั นตอน ได้แก่ ขั นตอนการ
เตรียมอุปกรณ์และวัตถุดิบ การตัดแต่ง/หั่นปลานิล การทอดปลานิลและสมุนไพร การปรุง
ประกอบน ้าพริกปลานิล การท้าให้เย็น และการบรรจุโดย เริ่มจาก 1) การเตรียมอุปกรณ์และ
วัตถุดิบ โดยการช่ังตวงวัตถุดิบใส่ภาชนะพักไว้ 2) การเตรียมปลานิล โดยน้าเนื อปลานิล 
แดดเดียวมาหั่นเป็นชิ นบาง 3) การทอดปลานิลและสมุนไพร น้าใบมะกรูด พริกแห้ง มาทอดให้
กรอบ และทอดเนื อปลานิลแดดเดียวที่เตรียมไว้ให้กรอบ 4) การปรุงประกอบน ้าพริกปลานิล 
โดยน้าน ้ามันผัดกับพริกแกงให้หอม ปรุงรสด้วยน ้าตาลมะพร้าวและน ้ามะขามเปียก ใส่เนื อปลา
นิลทอด สมุนไพรทอด หอมแดงเจียวและกระเทียมเจียว ผัดให้เข้ากันในกระทะจนแห้ง 5) การ
ท้าให้เย็น น้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรที่ผัดจนแห้งแล้ว พักไว้ให้เย็นสนิท และ 6) การบรรจุ น้า
น ้าพริกปลานิลสมุนไพรใส่ในบรรจุภัณฑ์ที่เตรียมไว้และใส่ซองกันชื น 
 “ปลานิลที่เอามาท้าน้้าพริก ใช้เป็นปลานิลแดดเดียวที่ เราขายหน้าร้านเกิน 7 วัน  
โดยเราจะเก็บกลับมาที่บ้าน แล้วแช่ตู้แช่แข็งไว้ พอมีเนื้อปลาเยอะแล้วก็เอาออกมาละลาย  
หั่นเป็นช้ินบางไวร้อป้าอีกคนมาท้า” (M4, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 
 “วัตถุดิบที่ใช้จะมีปลานิลแดดเดียว เอามาหั่นเป็นช้ินก่อนแล้วทอดให้สุก ส่วน
เครื่องปรุงก็มีพริกแกง เป็นของคนในชุมชน หอมเจียว กระเทียมเจียว พริกแห้ง มะขามเปียก 
น้้าตาลมะพร้าว ปรุงรสตามสูตรที่สืบทอดกันมา น้ามาผัดจนแห้ง ให้มีกลิ่นหอม รสชาติกลม
กล่อม เก็บได้นาน” (M3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 
 “การท้าน้้าพริกปลานิลสมุนไพรเราท้าแบบชาวบ้าน สัดส่วนกะประมาณเองตาม
ประสบการณ์ เลยไม่มีการชั่งตวงครับ” (CL1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568) 
 

 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานลิสมนุไพร แสดงตามภาพที่ 1 

ภาพที ่2 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
 

 หากพิจารณาเหตุผลในการเลือกวัตถุดิบและความสัมพันธ์กับภูมิปัญญา พบว่า การ
คัดเลือกวัตถุดิบและก้าหนดสัดส่วนของน ้าพริกปลานิลสมุนไพร คือการถอดรหัสภูมิปัญญาการ
เลี ยงปลาและการแปรรูปปลานิลแดดเดียวอย่างเป็นระบบ เป็นการจัดการทรัพยากรส่วนเกิน
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ผสานการใช้สมุนไพรท้องถิ่น ต้ารับน ้าพริกนี  จึงมีที่มาจากภูมิปัญญาของวิสาหกิจชุมชนคนรัก
วังตะเคียน ที่เปลี่ยนผ่านจากความเช่ียวชาญเฉพาะตัวสู่องค์ความรู้ที่เป็นเอกลักษณ์ และ
สามารถต่อยอดสู่การใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ตามต้ารับน ้าพริกในตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ต้ารับน ้าพริกปลานิลสมุนไพรจากภูมิปัญญาวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน  

 

  

ต้ารับน ้าพริกปลานิลสมนุไพรจากภูมิปัญญาวิสาหกจิชุมชนคนรักวังตะเคียน 
ประเภทต้ารับ :  น ้าพริก 
ปริมาณที่ได้ :  42 กระปุก 
ขนาดเสิร์ฟ :  100 กรัม/กระปุก 
เวลาที่ใช้ปรุงประกอบ :  2 ช่ัวโมง 

 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ 
(กรัม) 

วิธีท้า 

เนื อปลานิลแดดเดียว 
ใบมะกรูด 
พริกแห้ง 
น ้ามันปาลม์ส้าหรับทอด
น ้ามันพืชส้าหรับผัด 
น ้าพริกแกงเผ็ด 
น ้าตาลมะพร้าว 
น ้ามะขามเปียก 
พริกป่นผัดน ้ามัน 
กระเทียมเจียว 
หอมแดงเจียว 

2,000 
200 
50 

3,000 
100 
500 
200 
200 
100 

1,500 
1,500 

1. หั่นปลานิลแดดเดียวให้เป็นชิ นบาง พักไว้  
2. ทอดใบมะกรูดและพริกแห้งในน ้ามันร้อนจนกรอบ 

จากนั น จึงทอดเนื อปลานิลแดดเดียวที่เตรียมไว้ 
จนกรอบทั่วกัน ตักขึ นให้สะเด็ดน ้ามัน พักไว้ 

3. ผัดน ้าพริกแกงเผ็ดกับน ้ามันให้หอม ปรุงรสด้วย
น ้าตาลมะพร้าว น ้ามะขามเปียก พริกป่นผัดน ้ามัน 
กระเทียมเจียว และหอมแดงเจียว เคล้าให้เข้ากัน ผัด
ต่อ จนมีลักษณะแห้ง ไม่เกาะกันเป็นก้อน ใส่เนื อปลา
ที่ทอดลงไปผัดจนเข้ากัน แล้วจึงใส่ใบมะกรูดทอด  

4. ตักน ้าพริกปลานิลสมุนไพรใส่ลงในกระปุกที่เตรียมไว้ 
กระปุกละ 100 กรัม ใส่ซองวัตถุกันชื น  
ปิดฝา ส้าหรับเตรียมจัดจ้าหน่าย 

อุปกรณ์/เคร่ืองมือ 
อ่างผสม  ถ้วยเตรียม  ตะหลิว  
เขียง  มีด  ถาด  กระทะ  เครื่องช่ัง
ดิจิตอล  กระปุกน ้าพริก  ซองกันชื น        

เทคนิคการประกอบ 
ควรใช้น ้ามันท่ีมีความร้อนสูงในการทอดปลานลิ 
แดดเดยีว เพ่ือให้เนื อปลาคงรูป ชิ นปลาไม่เละ และ
ป้องกันไม่ให้เนื อปลาเกาะตัวกันเป็นก้อน 
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การท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร เป็นการน้าปลานิลแดดเดียวที่มีอยู่มาพัฒนาให้
สอดคล้องกับตลาดและความต้องการของผู้บริโภค จึงควรให้ความส้าคัญกับการคัดสรรวัตถุดิบ
ทั งจากปลาในพื นที่หรือส่วนประกอบอื่น พัฒนากระบวนการผลิตโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่
เหมาะสม การบรรจุภัณฑ์ และศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา 

ส้าหรับผลการสัมภาษณ์ผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคมีทัศนคติเชิงบวกต่อผลิตภัณฑ์ โดย
เห็นว่าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรมีรสชาติกลมกล่อม รับประทานง่าย สามารถเก็บรักษาได้นาน 
เหมาะส้าหรับเป็นของฝาก นอกจากนี  ยังใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการน้าวัตถุดิบและสมุนไพร
พื นบ้านมาประยุกต์ใช้ในการผลิตอาหาร และเห็นว่าควรมีการพัฒนากระบวนการผลิตให้ได้
มาตรฐาน เพื่อยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดในปัจจุบัน 

“น้้าพริกนี้ดีตรงมีปลานิลและสมุนไพรที่มีประโยชน์ สมุนไพรช่วยให้ในเรื่องกลิ่นหอม 
รสชาติกลมกล่อม เผ็ดร้อนแบบพอดี ๆ เห็นเลยว่าคนในพ้ืนที่รู้จักเลือกใช้วัตถุดิบและมีวิธีท้าท่ี
ลงตัวท้าให้น้้าพริกอร่อย เก็บได้นาน” (CS1, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568)  

“ชอบที่เป็นน้้าพริกส้าเร็จรูป รสชาติถูกปาก ขนาดกระปุกก้าลังดี รู้เลยว่าเป็นของดี 
จากชุมชน พกพาสะดวกแถมเก็บได้นานด้วย เครื่องสมุนไพรหอมมาก ติดตรงช้ินสมุนไพรใหญ่ 
ถ้าปรับให้ช้ินเล็กลงจะทานง่ายขึ้น” (CS2, การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤศจิกายน, 2568)  

“รสชาติเข้มข้น สมุนไพรช่วยชูรสดีมาก กระปุกกะทัดรัดเหมาะซื้ อเป็นของฝาก 
รสชาติเผ็ด เค็ม เปรี้ยว ลงตัว แต่ติดเรื่องมาตรฐาน บางกระปุกเค็มกว่าปกติ ขนาดสมุนไพรไม่
เท่ากัน เนื้อปลาบางช้ินเหนียวไปนิดนึง” (CS3, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568)  

“เป็นภูมิปัญญาชาวบ้านจริง ๆ เพราะใช้ปลานิลในพื้นที่ แถมท้าแบบชาวบ้าน เอา
ปลานิลมาต่อยอดเป็นน้้าพริก รสชาติดี มีเค็ม หวาน เปรี้ยว แต่บางกระปุกได้เนื้อปลาน้อยไป
หน่อย อยากให้ตักให้เท่ากัน” (CS4, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568) 

“น้้าพริกมีกลิ่นหอมของใบมะกรูด หอมเจียว กระเทียมเจียว และเครื่องแกง อร่อย
ครบรส แต่เนื้อปลาช้ินเล็กไปนิด พอทานพร้อมเครื่องสมุนไพร รสชาติปลาเลยถูกกลบไปหมด 
เหมือนการท้าต้องให้ลงตัวกว่านี้ค่ะ” (CS5, การสื่อสารส่วนบุคคล, 22 พฤศจิกายน, 2568) 

4.3 ผลการวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิล
สมุนไพร  

พบว่ากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์เริ่มต้นจากการน้าปลานิลทอดแดดเดียว ซึ่งเป็น
วัตถุดิบในชุมชนมาประยุกต์เป็นน ้าพริกสมุนไพรสูตรเฉพาะ เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ชุมชน 
จากการสังเกตการณ์สาธิตการผลิต การสัมภาษณ์เชิงลึก และการบันทึกกระบวนการอย่างเป็น
ระบบ มีประเด็นส้าคัญในกระบวนการผลิตคือ การขาดต้ารับมาตรฐาน เนื่องจากสมาชิกกลุ่ม
ยังคงอาศัยความช้านาญส่วนบุคคลในการปรุงรสโดยไม่มีการช่ัง ตวง หรือวัดปริมาณวัตถุดิบ
และส่วนผสมอย่างชัดเจน ซึ่งส่งผลกระทบโดยตรงต่อความสม่้าเสมอของผลิตภัณฑ์ รวมถึงการ
ยกระดับบรรจุภัณฑ์ให้มีความน่าสนใจและทันสมัยมากขึ น เพื่อเสริมสร้างภาพลักษณ์ให้
สามารถแข่งขันในตลาดได้ ผู้วิจัยและสมาชิกกลุ่มได้ร่วมกันวิเคราะห์สภาพปัญหาเพื่อก้าหนด
แนวทางการพัฒนาส้าหรับการด้าเนินงานในอนาคต ตามแนวคิดการจัดการนวัตกรรมที่ 
บูรณาการความรู้และกระบวนการผลิตเพื่อสร้างคุณค่าใหม่แก่ผลิตภัณฑ์ ข้อมูลตามตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะห์สภาพปัญหาและแนวทางการพัฒนาผลติภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพร  
 สภาพปัญหา แนวทางการพัฒนา 
ขาดต้ารับ
มาตรฐาน 

ก้าหนดกรอบแนวคิดการพัฒนาตา้รับมาตรฐาน 
1. พัฒนาสูตรมาตรฐานการท้าน ้าพริก เป็นปัจจัยส้าคัญช่วยใหร้สชาติ

น ้าพริกมีความสม่้าเสมอและคงท่ีทุกครั งในการผลติ  
2. คัดเลือกวัตถุดบิท่ีเหมาะสม ท้าให้ได้รสชาติ กลิ่น และคณุค่าทางอาหาร

ที่ได้มาตรฐานเดียวกัน 
3. ปรุงประกอบให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ทีน่ ้าพริกทีม่ีคุณภาพ  
4. รักษากระบวนการผลติให้ได้มาตรฐาน เพื่อให้ได้น ้าพริกปลานิล

สมุนไพรที่มีคณุภาพสม่้าเสมอ 
บรรจภุัณฑ ์
ไม่น่าสนใจ 

ก้าหนดแนวคิดและอัตลักษณ์บรรจุภัณฑ์ 
1. ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์ท้องถิ่นและจุดเด่น

เรื่องสมุนไพรไทย 
2. ใช้โทนสี ลวดลาย และรูปแบบที่สะท้อนความเป็นธรรมชาติ  
3. ก้าหนดภาพลักษณ์สินค้าให้ชัดเจน 
พัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 
1. เลือกวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เช่น กระปุกแก้วหรือพลาสติก

คุณภาพสูง และถุงซิปล็อก 
2. ค้านึงถึงความสะดวกในการเปิด ปิด การเก็บรักษา และการขนส่ง 
3. ปรับขนาดบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับการใช้งาน และความต้องการ

ของตลาด 
ออกแบบฉลากสินค้าให้ดึงดูดและให้ข้อมูลครบถ้วน 
1. ออกแบบฉลากให้สวยงาม อ่านง่าย และมีข้อมูลที่จา้เป็น เช่น                      

ช่ือสินค้า ส่วนประกอบ วันผลิต วันหมดอายุ และแหล่งผลิต 
2. เพิ่มเรื่องราวของผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างคุณค่าและความแตกต่าง 

 
5. อภิปรายผล  

5.1 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 บริบทชุมชน พบประเด็นอาชีพของ
ชุมชนจากการใช้ประโยชน์ปลาน ้าจืดสู่การแปรรูปปลานิลแดดเดียว ต่อมา ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์
เพิ่มขึ นเป็นน ้าพริกโดยใช้ปลานิลแดดเดียวเป็นวัตถุดิบหลักซึ่งลดภาระต้นทุนบางส่วน 
สอดคล้องกับการศึกษาของ จิระประภา ค้าราช และคณะ (2568) พบว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์
น ้าพริกลาบที่มีเอกลักษณ์ มีข้อได้เปรียบทางการแข่งขันจากวัตถุดิบปลอดสารและเป็นผลผลิต
จากสมุนไพรพื นบ้านที่ปลูกเองตามธรรมชาติ ท้าให้มีความปลอดภัยและมีต้นทุนวัตถุดิบต่้า ใน
การสืบทอดภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกในงานวิจัยนี  เกิดจากความรู้ ความช้านาญและวิถีชีวิตที่
ผูกพันกับธรรมชาติ รวมทั งอนุรักษ์ภูมิปัญญาโดยน้าความรู้ดั งเดิมมาประยุกต์และปรับปรุง
รสชาติให้สอดคล้องกับรสนิยมของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน เช่ือมโยงวิถีเก่าเข้ากับบริบทใหม่ของ
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ชุมชน โดยชินีเพ็ญ มะลิสุวรรณ และมีนา ระเด่นอาหมัด (2564) ระบุว่า ส่วนหนึ่งของ 
ภูมิปัญญาอาหาร เป็นการเลือกใช้วัตถุดิบที่เหมาะกับฤดูกาลและประยุกต์ใช้เพื่อสร้างสรรค์เมนู
ใหม่ภายใต้ลักษณะทางภูมิศาสตร์ของพื นที่ และพิเชษฐ เนตรสว่าง และฉัตรชัย นิยะบุญ 
(2565) ศึกษาพบว่า การท้าขนมไทยโบราณ มีการถ่ายทอดองค์ความรู้การเลือกและแปรรูป
วัตถุดิบ ผสมผสานกับการประยุกต์โดยใช้ขั นตอนใหม่ ๆ แต่ยังคงคุณภาพเหมือนเดิม  ใน
ประเด็นนี  ผู้น้าวิสาหกิจชุมชนจึงควรก้าหนดทิศทางในการจัดการและเชื่อมโยงภูมิปัญญาสู่การ
ใช้ประโยชน์ ในขณะที่สมาชิกชุมชนควรท้าหน้าที่สืบทอดภูมิปัญญาควบคู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์
น ้าพริกปลานิลอย่างสม่้าเสมอผ่านการปฏิบัติจริง โดยทั งสองส่วนต้องท้างานร่วมกันเพื่อ
เชื่อมโยงภูมิปัญญาดั งเดิมกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกให้ตอบโจทย์ตลาดสมัยใหม่ 

5.2 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
เริ่มต้นจากการเตรียมปลานิลแดดเดียวหั่นเป็นชิ นบาง น้าไปทอดและทอดสมุนไพรซึ่งเป็น
ส่วนผสมของการท้าน ้าพริก จากนั น ผสมน ้าพริกกับเครื่องแกง ปรุงรสชาติ ผัดผสมจนแห้งสนิท
ไม่เกาะกันเป็นก้อน พักให้เย็นจึงบรรจุ ถือเป็นการใช้ประโยชน์จากปลาในพื นที่ เป็นภูมิปัญญา
การถนอมอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ สามารถเพิ่มมูลค่าแก่ผลิตภัณฑ์ และเป็นการเพิ่ม
ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย (CL1, การสื่อสารส่วนบุคคล , 20 พฤศจิกายน 2568) 
สอดคล้องกับนุชเนตร ตาเย๊ะ และคณะ (2565) กล่าวว่า น ้าพริกปลาส้มปลานิล เป็นอาหารที่
คนไทยนิยมรับประทานคู่กับผักหรือข้าวสวย มีส่วนประกอบส้าคัญคือ ปลาส้มปลานิล 
กระเทียมเจียว หอมเจียวแดง พริกขี หนูแห้ง เป็นสรรพคุณที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย และปลานลิ
เป็นแหล่งโปรตีนที่ส้าคัญ รวมทั งกรดอะมิโนท่ีจ้าเป็นต่อร่างกาย 

5.3 การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 น้าเสนอแนวทางการพัฒนาน ้าพริก 
ปลานิลสมุนไพร ในงานวิจัยนี  ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดการจัดการนวัตกรรมที่เน้นการบูรณาการ
ความรู้และกระบวนการผลิตอย่างเป็นระบบเพื่อสร้างคุณค่าใหม่แก่ผลิตภัณฑ์ (Trott, P., 
2021) ประกอบด้วย 1) การพัฒนาต้ารับมาตรฐาน เป็นหัวใจส้าคัญที่ช่วยให้น ้าพริกปลานิล
สมุนไพรมีรสชาติคงท่ี และสามารถน้าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพรต่อไปได้ 
สอดคล้องกับ จักรินทร์ ตรีอินทอง และปิยะฉัตร วิริยะอ้าไพวงศ์ (2566) ที่ได้น้าปลานิลเค็มมา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์น ้าพริก เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าและสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่ให้แก่ชุมชนที่เป็น
เอกลักษณ์ 2) การคัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม เพื่อให้น ้าพริกปลานิลสมุนไพรมีรสชาติคงท่ี การ
คัดเลือกวัตถุดิบถือเป็นปัจจัยหลักในการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 3) การปรุงประกอบที่มี
คุณภาพ 4) การรักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน ดังงานวิจัยของวีรยุทธ เปลี่ยนส้าโรง 
และคณะ (2568) ได้น้าเสนอแนวทางพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลาส้มคั่วสมุนไพรด้วยการ
คัดเลือกวัตถุดิบที่เหมาะสม การปรุงประกอบท่ีมีคุณภาพ และการรักษากระบวนการผลิตให้ได้
มาตรฐาน ชเนตตี พิพัฒนางกูร และคณะ (2568) พบปัญหาเรื่องกระบวนการผลิตน ้าพริกเห็ด
ของชุมชนพูนทรัพย์บางขั นตอน ส่งผลให้เนื อน ้าพริกมีน ้ามันมากเกินไป บรรจุภัณฑ์มีรูปแบบ
จ้ากัด และมีเพียงสูตรเดียว ในการรักษามาตรฐานคุณภาพของน ้าพริก จึงต้องพัฒนา โดยใช้
มาตรฐานหรือเครื่องมือในการควบคุมคณุภาพ เพื่อให้ได้คุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน  
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6. องค์ความรู้ใหม ่          
                                                                                                                                    

  
 

ภาพที่ 3 องค์ความรู้ใหม่ 
 

จากภาพที่  3 แสดงองค์ความรู้ ใหม่จากการบูรณาการภูมิปัญญาท้องถิ่นกับ
กระบวนการผลิตน ้าพริกปลานิลสมุนไพรที่มีมาตรฐานและการตลาดที่สอดคล้องกับบริบท
ชุมชน ผ่านการถอดบทเรียนของสมาชิกวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียนและพัฒนานวัตกรรม
ผลิตภัณฑ์ เป็นกระบวนการเชิงระบบเช่ือมโยงความรู้ เทคโนโลยี และความต้องการของ
ผู้บริโภคเข้าด้วยกัน ส่งผลให้เกิดการยกระดับคุณภาพสินค้า เสริมสร้างศักยภาพวิสาหกิจชุมชน 
และเป็นแนวทางในการสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นในอนาคต 
 
7. สรุป  
 1) บริบทชุมชนคนรักวังตะเคียนประกอบด้วย 5 แก่นสาระ ได้แก่ ประวัติศาสตร์
และอัตลักษณ์ ทรัพยากรธรรมชาติ อาชีพ การรวมกลุ่ม และการสืบทอดภูมิปัญญา โดยชุมชนมี
การเพาะเลี ยงปลานิลและพัฒนาเป็นน ้าพริกโดยสืบทอดสูตรจากบรรพบุรุษและปรับปรุงให้เข้า
กับรสนิยมของผู้บริ โภคร่วมกับการน้าเทคโนโลยี ช่วยให้ท้าได้ ง่ายและสะดวกขึ น  2) 
กระบวนการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรประกอบด้วย 6 ขั นตอน ได้แก่ การเตรียมอุปกรณ์และ
วัตถุดิบ เตรียมปลานิล ทอดปลานิลและสมุนไพร ปรุงประกอบน ้าพริกปลานิล ท้าให้เย็น และ
บรรจุ 3) แนวทางการพัฒนาประกอบด้วย 4 ขั นตอน คือ พัฒนาสูตรมาตรฐาน คัดเลือกวัตถุดบิ
ที่เหมาะสม ปรุงประกอบท่ีมีคุณภาพ และรักษากระบวนการผลิตให้ได้มาตรฐาน 
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8. ข้อเสนอแนะ  
 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
  8.1.1 ผลการวิจัยพบว่า การท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรยังยึดตามกระบวนการ
ผลิตแบบดั งเดิม ดังนั น นักวิจัยจึงควรศึกษาเกี่ยวกับการยืดอายุการเก็บรักษา และการพัฒนา
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม เพื่อสร้างองค์ความรู้เชิงวิชาการน้าไปสู่การยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
  8.1.2 ชุมชนยังขาดช่องทางการจ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ ดังนั น หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
เช่น กรมการพัฒนาชุมชน ควรสนับสนุนการพัฒนามาตรฐานอาหาร การออกแบบผลิตภัณฑ์ 
และการส่งเสริมช่องทางจ้าหน่าย เพื่อเสริมศักยภาพทางเศรษฐกิจของชุมชน 
 8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั งต่อไป  
 8.2.1 ควรศึกษาด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์น ้าพริกปลานิลสมุนไพร โดย
ศึกษากลุ่มเป้าหมายและแนวโน้มของผลิตภัณฑ์เพื่อก้าหนดกลยุทธ์ของผลิตภัณฑ์ วิธีการ
น้าเสนอ การสร้างเรื่องเล่า และข้อมูลย้อนกลับจากกลุ่มเป้าหมาย  
 8.2.3 ควรศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จากน ้าพริกปลานิลสมุนไพร เช่น  
ผงโรยข้าวที่มีรสชาติของน ้าพริกปลานิลสมุนไพร 
  
9. กิตติกรรมประกาศ  
 ขอขอบคุณประธานและสมาชิกวิสาหกิจชุมชนคนรักวังตะเคียน ผู้น้าและสมาชิก
ชุมชนวังตะเคียน ที่ให้ความอนุเคราะห์ถ่ายทอดภูมิปัญญาการท้าน ้าพริกปลานิลสมุนไพรและ
สนับสนุนการด้าเนินการวิจัย และขอบคุณผู้บริโภคในการให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่อการวิจัย 
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