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บทบรรณาธิการ 
 วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างยั่งยืน ฉบับนี้เป็น  ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 
ประจ าปี 2569 มีก าหนดการเผยแพร่ในเดือนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 โดยมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อเผยแพร่ความรู้ แนวคิดทางคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรม ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้องน าไป 
สู่การส่งเสริมให้สมาชิกมีส่วนร่วมในการเผยแพร่และบริการวิชาการแก่สังคมที่ยั่งยืน อันได้มา
จากการศึกษาค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ บทความทุกเรื่องได้ผ่านการพิจารณากลั่นกรอง
จากกรรมการผู้ทรงคุณวุฒิในสาขาวิชาหรือที่เกี่ยวข้องกับสาขาวิชาที่มาจากหลากหลายสถาบัน 
ทั้งภายในและภายนอก  

ส าหรับบทความที่ผ่านกระบวนการพิจารณาเพื่อเผยแพร่ในฉบับนี้มีทั้งสิ้น 12 เรื่อง 
โดยบทความในกลุ่มแรก คือ กลุ่มสาขาอาหารและโภชนาการเป็นบทความวิจัย จ านวน  
5 บทความ ประกอบด้วย เรื่องที่ 1 “การพัฒนาเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้เสริมโปรตีนจาก 
ผงจิ้งหรีด” โดย ศตายุ อิ่มกมลไมตรี และคณะ เรื่องที่ 2 “ผลของรากบัวต่อคุณภาพและ 
การยอมรับของขนมเปียกปูน” โดย ชิษณุพงศ์ อชมหาตม์ และคณะ เรื่องที่ 3 “ผลของการ
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สมุทรสงคราม” โดย วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง และเปรมระพี อุยมาวีรหิรัญและเรื่องที่ 5  
“การพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก โดยประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทย” โดย  
วันเพ็ญ ตรงต่อกิจ และคณะ กลุ่มต่อมา คือ กลุ่มสาขาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร จ านวน  
2 บทความ ประกอบด้วย เรื่องที่ 1 “การวิจัยเชิงปฏิบัติการเพ่ือพัฒนากระบวนการเรียนรู้
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สหรัฐอเมริกา” โดย กนกกานต์ วีระกุล และคณะ กลุ่มต่อมา คือ กลุ่มสาขาเสื้อผ้าและสิ่งทอ 
จ านวน 1 บทความ ได้แก่เรื่อง “การพัฒนาผ้าขาวม้าท้องถิ่นของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบล
จรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี สู่ผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์” โดย เกศทิพย์ กรี่เงิน 
และคณะ กลุ่มต่อมา คือ กลุ่มสาขาศิลปะประดิษฐ์ จ านวน 2 บทความ ประกอบด้วย เรื่องที่ 1 
“พวงมาลัยไม้ไผ่ : กรณีศึกษาลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิ” โดย พีรพัฒน์ ต้านศัตรู
และคณะ และเรื่องที่ 2 “กระบวนการพัฒนากระดาษจากหญ้าเนเปียร์” โดย ชญานิน วังตาล 
และคณะ และต่อมา คือ กลุ่มสาขาศิลปะและวัฒนธรรม จ านวน 1 บทความ ได้แก่เรื่อง  
“การสืบทอดภูมิปัญญาการผลิตหัวน้ าปลาโอ่งดินเผาโบราณ สู่การพัฒนาการตลาด 
กรณีศึกษาชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม” โดย เรวัต มณี และคณะ และกลุ่ม
สุดท้าย กลุ่มสาขาการจัดการบ้านเรือนและชุมชน เป็นบทความวิชาการ จ านวน 1 บทความ 
ได้แก่เรื่อง “ปรากฎการณ์ “สวนลุมพินี” กับการสร้างความหมายใหม่ของการออกก าลังกาย
ผ่านสื่อสังคมออนไลน์ : ซอฟต์พาวเวอร์ด้านวิถีชีวิตไทยในยุคดิจิทัล” โดย พิทักษ์ ศิริวงศ์  
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้เสริมโปรตีนจาก 
ผงจิ้งหรีด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: 
CRD) เพื่อศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดที่ร้อยละ 0 2.5 5 และ 7.5 ของน้้าหนักทั้งหมด ต่อคุณภาพ
ทางกายภาพ (ค่าสี และเนื้อสัมผัส) เคมี (ความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ 
พลังงาน) และประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-point hedonic scale ผลการศึกษาพบว่า การเพิ่ม
ปริมาณผงจิ้งหรีดส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ของเม็ดไข่มุกบุกลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสี
แดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) และค่าความแข็งของเนื้อสัมผัสเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) โดยเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ที่เสริมผงจิ้งหรีดมีค่าความแตกต่างของสี (∆E)  
อยู่ในช่วง 5.69-6.44 เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม นอกจากนี้ การเสริมผงจิ้งหรีดยังท้าให้
ปริมาณโปรตีน ไขมัน และเส้นใยหยาบเพิ่มขึ้น ขณะที่ปริมาณความช้ืนและเถ้าลดลง ผลการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสพบว่า เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ที่เสริมผงจิ้งหรีดร้อยละ 2.5 มีคะแนน
ความชอบโดยรวมไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม ดังนั้นการเสริมผงจิ้งหรีดร้อยละ 2.5 เป็นระดับท่ี
เหมาะสมในการพัฒนาเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ เนื่องจากช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ  
โดยผลิตภัณฑ์หนึ่งหน่วยบริโภค (30 กรัม) ให้พลังงานสะสม 131 กิโลแคลอรี่ และยังคงการ
ยอมรับของผู้บริโภคไว้ได้ 
 
ค าส าคัญ : ผงจิ้งหรีด, ไข่มุกบุก, โปรตีน   
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Abstract  
This study aimed to develop cocoa-flavored konjac pearls enriched with 

cricket powder. A Completely Randomized Design (CRD) was employed to 
investigate the effects of incorporating cricket powder at levels of 0%, 2.5%, 5%, 
and 7.5% (w/w) on the physical (color and texture), chemical (moisture, protein, 
fat, ash, crude fiber, and energy content), and sensory (using a 9-point hedonic 
scale) qualities of the product. The results showed that increasing the level of 
cricket powder caused a decrease in lightness (L*) of the konjac pearls, while 
redness (a*), yellowness (b*), and hardness increased significantly (p ≤ 0.05). The 
cocoa-flavored konjac pearls fortified with cricket powder exhibited color 
difference (∆E) values ranging from 5.69 to 6.44 compared with the control. In 
addition, cricket powder fortification increased protein, fat, and crude fiber 
contents, whereas moisture and ash contents decreased. Sensory evaluation 
revealed that cocoa-flavored konjac pearls fortified with 2.5% cricket powder 
showed no significant difference in overall acceptability compared with the 
control. Therefore, fortification with 2.5% cricket powder was considered an 
appropriate level for developing cocoa-flavored konjac pearls, as it enhanced 
nutritional value. One serving (30 g) of the developed product provided an energy 
value of 131 kcal while maintaining consumer acceptance.   
    
Keywords: Cricket powder, Konjac pearl, Protein 
 
1. บทน า  

ชานมไข่มุก เริ่มเป็นที่รู้จักครั้งแรกในประเทศไทยเมื่อ พ.ศ. 2544 และได้รับความ
นิยมในกลุ่มวัยรุ่น อย่างไรก็ตามด้วยข้อจ้ากัดทางรสชาติที่ยังไม่หลากหลายท้าให้ความนิยม
ลดลง จนกระทั่ง พ.ศ. 2554 ธุรกิจชานมไข่มุกกลับมาเติบโตอีกครั้ง เนื่องจากเม็ดไข่มุกสามารถ
ใส่เครื่องดื่มได้หลากหลายมากขึ้น ไม่จ้ากัดแค่ชานมและชาผลไม้เท่านั้น แต่ยัง สามารถ
รับประทานคู่กับเครื่องดื่มชนิดอื่นได้ เช่น ชาไทย นมสด กาแฟ และโกโก้ ท้าให้ชานมไข่มุกเป็น
เครื่องดื่มที่ได้รับความนิยมอย่างมากในประเทศไทย สอดคล้องกับรายงานของวัฒนพงศ์ 
ใจวัฒน์ (2565) ที่รายงานว่า ตลาดชานมไข่มุกในประเทศไทยมีขนาดใหญ่ถึง 749 ล้านเหรียญ
สหรัฐ หรือประมาณ 26,522 ล้านบาท และไทยเป็นประเทศที่มีการบริโภคชานมไข่มุกสูงท่ีสุด 
เมื่อเทียบกับประเทศอื่นในอาเซียน อย่างไรก็ตาม ความนิยมดังกล่าวมาพร้อมกับข้อกังวล  
ด้านสุขภาพ เนื่องจากเม็ดไข่มุกส่วนใหญ่ผลิตจากแป้งมันส้าปะหลัง ซึ่งเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต
เชิงเดี่ยวและให้พลังงานสูง การบริโภคชานมไข่มุกในปริมาณมากหรือเป็นประจ้าจึงอาจเพิ่ม
ความเสี่ยงต่อภาวะโภชนาการเกินและโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (กองส่งเสริมความรอบรู้และสื่อสาร
สุขภาพ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2562) เพื่อตอบสนองต่อกระแสการบริโภคอาหาร
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เพื่อสุขภาพ งานวิจัยที่ผ่านมาได้มุ่งพัฒนาเม็ดไข่มุกทางเลือกโดยการปรับเปลี่ยนแหล่ง
คาร์โบไฮเดรตหรือเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ เช่น การทดแทนแป้งมันส้าปะหลังด้วยแป้งถั่วขาว
เพื่อลดอัตราการย่อยแป้งเป็นน้้าตาล (นวรัตน์ ฐานกิตติคุณ และคณะ, 2564) การใช้แป้งข้าว
กล้องงอกและแป้งข้าวเหนียวด้างอกเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ (ตวงรัตน์  
สนนาค และคณะ, 2566) และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกจากควินัวและบุกเพื่อเพ่ิมปริมาณ
โปรตีนและลดปริมาณคาร์โบไฮเดรตในเม็ดไข่มุก (สุทัศน์ สุวรรณ์ และคณะ, 2568) นอกจากนี้
การพัฒนาเม็ดไข่มุกจากผงบุกยังได้รับความสนใจ เนื่องจากผงบุกมีเส้นใยอาหารสูงและให้
พลังงานต่้า อันเป็นคุณสมบัติที่เหมาะสมต่อผู้บริโภคที่ต้องการควบคุมน้้าหนัก อย่างไรก็ตาม 
แม้ว่างานวิจัยดังกล่าวจะช่วยลดปริมาณคาร์โบไฮเดรตหรือเพิ่มเส้นใยอาหารในเม็ดไข่มุก ได้  
แต่ยังคงมีข้อจ้ากัดส้าคัญ คือ เม็ดไข่มุกทางเลือกส่วนใหญ่ยังมีปริมาณโปรตีนต่้า และยังไม่
สามารถตอบโจทย์แนวคิดอาหารสุขภาพท่ีมุ่งเน้นการเพิ่มโปรตีนควบคู่กับการลดคาร์โบไฮเดรต
ได้อย่างครบถ้วน ดังนั้น การแสวงหาแหล่งโปรตีนทางเลือกที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง  
เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม และสามารถน้ามาประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกได้อย่างเหมาะสม 
จึงเป็นประเด็นท่ีควรได้รับการศึกษาเพิ่มเติม 

แมลงบริโภคได้ โดยเฉพาะจิ้งหรีดเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกที่ก้าลังได้รับความสนใจ
ในระดับสากล เนื่องจากมีปริมาณโปรตีนสูง มีกรดไขมันที่เป็นประโยชน์ และมีเส้นใยอาหาร 
อีกทั้งการผลิตยังใช้ทรัพยากรน้อยและปล่อยก๊าซเรือนกระจกต่้ากว่าการเลี้ยงสัตว์เพื่อการ  
ปศุสัตว์ (องุ่น ลิ่ววานิช และคณะ, 2544; ธิดารัตน์ พันโท, 2563; สถาบันส่งเสริมการสอน
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี, 2567) งานวิจัยที่ผ่านมาได้รายงานการน้าผงจิ้งหรีดไปใช้ใน
ผลิตภัณฑ์อาหารหลายชนิด เช่น บราวนี่กรอบ โปรตีนบาร์ เฟลกส์ กราโนล่าบอล และบิสกิต 
(ตรีรัตน์ เกื้อจันทร์ และคณะ, 2567; Ribeiro, J. et al., 2019; ปาลิตา ไม้ประเสริฐ และคณะ, 
2567; Smarzynski, K. et al., 2021) อย่างไรก็ตาม จากการทบทวนวรรณกรรมยังไม่พบ
รายงานการน้าผงจิ้งหรีดมาใช้ในการพัฒนาเม็ดไข่มุกโดยตรง  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงต้องการประยุกต์ใช้ผงจิ้งหรีดพันธุ์ทองด้าร่วมกับผงบุกในการ
พัฒนาเม็ดไข่มุกทางเลือก ซึ่งไม่เพียงช่วยลดปริมาณคาร์โบไฮเดรตและเพิ่มเส้นใยอาหารเท่าน้ัน 
แต่ยังมุ่งเพิ่มปริมาณโปรตีนในผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส้าคัญ อันเป็นการเติมเต็มช่องว่างของ
งานวิจัยเดิม และเป็นแนวทางใหม่ในการพัฒนาเม็ดไข่มุกเพื่อสุขภาพที่ตอบโจทย์ทั้งด้าน
โภชนาการ การยอมรับของผู้บริโภค และความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม 
 
2. วัตถุประสงค์  

เพื่อศึกษาผลของปริมาณผงจิ้งหรีดต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส
ในไข่มุกบุกรสโกโก้  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 การผลิตเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ 
การผลิตเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ได้จากการน้าผง Konjac Jelly Powder (ผงวุ้น 

คาราจีแนนส้าเร็จรูปผสมบุก) ตรา JBU ปริมาณ 12 กรัม ผงโกโก้ ตรามือ ปริมาณ 8 กรัม  
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ผสมน้้าดื่ม 120 มิลลิลิตร น้าไปตั้งไฟให้เดือดที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 นาที 
จากนั้นเทใส่พิมพ์ไข่มุกรูปทรงกลมขนาดกว้าง 5 มิลลิเมตร สูง 6 มิลลิเมตร วางไว้ที่
อุณหภูมิห้อง (27±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 5 นาที จนไข่มุกบุกเซตตัว จากนั้นน้าแช่ตู้เย็น 
(อุณหภูมิ 4±2 องศาเซลเซียส) เป็นเวลา 10 นาที ได้เป็นไข่มุกบุกรสโกโก้ 

3.2 การศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดในเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
และประสาทสัมผัส 

 3.2.1 การศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดในเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ ผงจิ้งหรีดเตรียมได้
จากการน้าจิ้งหรีดพันธุ์ทองด้าโตเต็มวัย จากเปี่ยมสุขฟาร์ม จังหวัดชัยนาท ไปอบแห้งด้วย 
ตู้อบลมร้อนแบบถาด ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ช่ัวโมง จากนั้นน้าไปบดเป็นผง
ด้วยเครื่องบด Fitz mill ยี่ห้อ Fitzpatrick รุ่น E-187 ประเทศอินเดีย และร่อนผ่านตะแกรงที่
ความละเอียด 60 Mesh (250 ไมครอน) บรรจุใส่ถุงพลาสติกชนิดโพลีโพรพิลีน ตามวิธีการของ
ตรีรัตน์ เกื้อจันทร์ และคณะ (2567) ท้าการศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดที่เสริมลงในเม็ดไข่มุกบุกรส
โกโก้ โดยผสมผงจิ้งหรีดร่วมกับผงบุกและส่วนผสมอื่น ๆ ก่อนกระบวนการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely randomized design: CRD) โดยศึกษา
ปริมาณผงจิ้งหรีดที่ร้อยละ 2.5 5 และ 7.5 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด โดยมีไข่มุกบุกรสโกโก้
ที่ไม่มีการเสริมผงจิ้งหรีดเป็นสูตรควบคุม รายละเอียดของสูตรแสดงดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของไข่มุกบุกรสโกโก้ที่มีปรมิาณผงจิ้งหรีดที่แตกต่างกัน 

วัตถุดิบ 
สูตรควบคุม 

ร้อยละ 
0 

ผงจิ้งหรีด 
ร้อยละ 

2.5 

ผงจิ้งหรีด 
ร้อยละ  

5 

ผงจิ้งหรีด 
ร้อยละ 

7.5 
ผงวุ้นคาราจีแนนส้าเร็จรูปผสมบุก 12 12 12 12 
ผงโกโก ้ 8 8 8 8 
น้้าดื่ม  120 120 120 120 
ผงจิ้งหรีด 0 3.5 7 10.5 

 
 จากนั้นน้าไปประเมินคุณภาพต่าง ๆ ดังนี้  

  1. คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ วัดค่าสี (L*, a* และ b*) ตามระบบ CIE 
และ ค่า ∆E คือค่าความแตกต่างของสี ค้านวณดังสมการ (1) 

 ∆E = √(∆L*)² + (∆a*)² + (∆b*)²                                                (1) 

 โดย ∆L*, ∆a* และ∆b* คือ ค่าสีที่แตกต่างกันในค่า L*, a* และ b* ระหว่าง
ตัวอย่างควบคุมและตัวอย่างทดสอบ โดยที่ L* หมายถึง ค่าความสว่าง มีค่าตั้งแต่ 0 (ด้า) จนถึง 
100 (ขาว) +a* หมายถึง ค่าความเป็นสีแดง และ -a* หมายถึง ค่าความเป็นสีเขียว +b* 
หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลือง และ -b* หมายถึง ค่าความเป็นสีน้้าเงิน ทดสอบด้วยเครื่อง 
Hunter Lab Colorimeter ยี่ห้อ Hunter Lab รุ่น Color Flex EZ ประเทศสหรัฐอเมริกา           
ท้าการวัดค่า จ้านวน 3 ซ้้า และวัดค่าเนื้อสัมผัส ใช้วิธีการ Texture profile analysis (TPA) 
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ดัดแปลงมาจากนวรัตน์ ฐานกิตติคุณ และคณะ (2564) โดยวัดค่า Hardness (ค่าความแข็ง) 
Adhesiveness (ค่าความสามารถในการเกาะติดเพดานปาก) Springiness (ค่าความยืดหยุ่น) 
Cohesiveness (ค่าความสามารถเกาะรวมตัวกัน ) Gumminess (ค่าความเหนียว) และ 
Chewiness (ค่าการทนต่อการเคี้ยว) ด้วยเครื่อง Texture analyzer ยี่ห้อ Stable Micro 
System รุ่น TA.XT Plus ประเทศอังกฤษ ท้าการวัดด้วยหัววัดอะคริลิก SMS P/25 โดย
ก้ า ห น ด ค่ า  pre-test speed = 1 mm/s, test speed = 5 mm/s, post-test speed = 5 
mm/s, target mode = strain, strain = 75%, time = 3s, trigger force = auto force  
5 g. ท้าการวัดค่า จ้านวน 10 ซ้้า 
  2. คุณภาพทางด้านเคมี ได้แก่ ปริมาณความช้ืน รายงานเป็นร้อยละโดย
น้้าหนักเปียก (%wet basis) โปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ และเถ้า รายงานเป็นร้อยละโดย
น้้าหนักแห้ง (%dry basis) ตามวิธีการของ AOAC (2019) และค่าพลังงานสะสม โดยใช้เครื่อง 
Bomb Calorimeter ยี่ห้อ PARR รุ่น 6100 ประเทศสหรัฐอเมริกา รายงานเป็นหน่วยกิโล
แคลอรี่ต่อกรัม (kcal/g) ท้าการวัดค่า จ้านวน 3 ซ้้า    
  3. ประเมินทางประสาทสัมผัส การประเมินทางประสาทสัมผัสด้าเนินการ
โดยใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน (untrained panelists) จ้านวน 50 คน อายุระหว่าง 
18–25 ปี โดยมีเกณฑ์การคัดเลือกคือ เคยบริโภคผลิตภัณฑ์ไข่มุกบุกมาก่อน สามารถบริโภค
แมลงได้ และไม่มีประวัติการแพ้อาหารจากแมลงหรือส่วนประกอบที่ใช้ในการผลิตเม็ดไข่มุกบุก
รสโกโก้ผสมผงจิ้งหรีด 

ผู้เข้าร่วมการทดสอบทุกคนเข้าร่วมการศึกษาโดยสมัครใจ และได้รับการช้ีแจง
วัตถุประสงค์ ขั้นตอนการทดสอบ และรายละเอียดของผลิตภัณฑ์ก่อนเข้าร่วมการทดสอบ  
โดยผู้เข้าร่วมสามารถยุติการเข้าร่วมการทดสอบได้ตลอดเวลา ทั้งนี้ข้อมูลที่ได้จากการประเมิน
จะถูกน้าเสนอในภาพรวมโดยไม่เปิดเผยข้อมูลส่วนบุคคลของผู้เข้าร่วม การประเมินความชอบ
ใช้วิธีการให้คะแนนแบบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) โดยคะแนน 1 หมายถึง ไม่ชอบ
มากที่สุด และคะแนน 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด คุณลักษณะที่ประเมินประกอบด้วย สี กลิ่นรส 
รสชาติ ความหนึบ และความชอบโดยรวม โดยด้าเนินการทดสอบ 2 รูปแบบ ได้แก่ 1) การชิม
เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้เพียงอย่างเดียว และ 2) การชิมเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ร่วมกับนมรสจืดทางการค้า 
 3.2.2 การวิเคราะห์ทางสถิติ การศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดในเมด็ไข่มุกบุกรสโกโก้
ต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมี  มาจากการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์  
(Completely randomized design: CRD) ส้าหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized completely block design: 
RCBD) โดยการน้าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 
variance: ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยข้อมูลระหว่างสิ่งทดลองด้วยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ ร ะดับความ เ ช่ือมั่ นร้ อยละ  95 ด้ วย
โปรแกรมส้าเร็จรูปทางสถิติ 
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4. ผลการวิจัย   
 4.1 ผลการศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดในเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ 
 ผลการผลิตเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้สูตรควบคุม และสูตรเสริมปริมาณผงจิ้งหรีดที่        
ร้อยละ 2.5 5 และ 7.5 พบว่าลักษณะของเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ ทั้งสูตรควบคุม และสูตรที่เสริม
โปรตีนจากผงจิ้งหรีด มีขนาดเท่ากันคือกว้าง 5 มิลลิเมตร สูง 6 มิลลิเมตร ตามรูปทรงของ
แม่พิมพ์ เม็ดไข่มุกบุกมีสีด้า และมองเห็นการกระจายตัวของผงจิ้งหรีดในเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้  
(ภาพที่ 1)   
 
 
 
             (ก)                          (ข)                      (ค)                        (ง) 

ภาพที ่1 เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ที่เสริมผงจิ้งหรดีในปริมาณที่แตกต่างกัน ได้แก่ ร้อยละ 0 (ก)  
ร้อยละ 2.5 (ข) ร้อยละ 5 (ค) และ ร้อยละ 7.5 (ง) 

 
4.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสของผลิตภณัฑ ์

4.2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ผลการศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีด 
แสดงดังตารางที ่2 พบว่า เมื่อปริมาณผงจิ้งหรีดเพิ่มขึ้น จากร้อยละ 2.5 5 และ 7.5 ตามล้าดับ 
ท้าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะที่ ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง
เพิ่มขึ้น (b*) ไข่มุกบุกรสโกโก้เสริมผงจิ้งหรีดที่ได้ทั้ง 3 สูตร มีค่าความแตกต่างของสี (∆E) 
เท่ากับ 6.44 5.74 และ 6.00 ตามล้าดับ ซึ่งค่าความแตกต่างของสี ∆E ที่มากแสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์ยิ่งมีสีที่แตกต่างจากสูตรควบคุมมากขึ้นด้วย ผลการวัดค่าเนื้อสัมผัส พบว่า เมื่อ
ปริมาณผงจิ้งหรีดเพิ่มขึ้น ค่าความสามารถในการเกาะติดเพดานปาก ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ค่าความแข็ง ค่าความสามารถเกาะรวมตัวกัน  
ค่าความเหนียว และค่าการทนต่อการเคี้ยว สูงขึ้นตามปริมาณผงจิ้งหรีดที่เพิ่มขึ้น  

4.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านเคม ีจากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี
ของผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกบุกที่พัฒนาได้และเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม แสดงดังตารางที่ 2 
พบว่า การเสริมผงจิ้งหรีดร้อยละ 2.5 5 และ 7.5 ส่งผลให้ปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ 
และพลังงานสะสมของเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้  มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม  
(ร้อยละ 0) โดยสูตรที่เสริมผงจิ้งหรีดร้อยละ 7.5 มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ และ
พลังงานสะสมเพิ่มขึ้นร้อยละ 261.45 160.70 78.10 และ 11.03 ตามล้าดับ (p≤0.05) ในขณะ
ที่ความช้ืน เถ้า และคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มลดลงเมื่อเทียบกับสูตรควบคุม โดยลดลงร้อยละ 
4.98 22.30 และ 57.19 ตามล้าดับ (p≤0.05) 
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ตารางที่ 2 คุณภาพทางกายภาพและคณุภาพทางเคมีของเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ที่เสริมผงจิ้งหรีด 

คุณภาพทางกายภาพ 
ผงจิ้งหรีด (ร้อยละ) 

0 2.5 5 7.5 
ค่าสี 

L*  19.80±0.34a 14.52±0.45c 15.91±0.16b 15.97±0.33b 
a*  6.66±0.46b 9.14±0.38a 8.74±0.61a 8.49±0.02a 
b*  4.75±0.34c 7.47±0.35b 8.35±1.16ab 8.98±0.52a 
∆E* - 6.44±0.61a 5.74±0.98c 6.00±0.57b 

ค่าเนื้อสัมผัส 
ค่าความแข็ง (N) 423.88±29.06b 326.03±29.06d 361.43±19.34c 471.48±57.83a 
ค่าความสามารถในการเกาะ  
ติดเพดานปาก (g.sec) ns 

-1.76±0.44 -1.66±0.53 -1.28±0.64 -1.45±0.87 

ค่าความยืดหยุ่น 0.47±0.07a 0.39±0.04b 0.36±0.04b 0.41±0.38b 
ค่าความสามารถเกาะ 
รวมตัวกัน 

0.27±0.02b 0.19±0.01d 0.23±0.22c 0.31±0.03a 

ค่าความเหนียว 114.83±8.85b 41.40±6.06d 82.66±11.52c 144.62±25.28a 
ค่าการทนต่อการเค้ียว  53.55±11.35a 16.43±3.50c 29.81±5.13b 59.28±13.70a 

คุณภาพทางเคม ี
ความชื้น (%wet basis) 81.33±0.91a 81.12±0.13a 78.52±0.42b 77.28±0.89c 
โปรตีน (%dry basis) 7.16±1.39d 16.29±1.63c 22.27±0.22b 25.88±1.39a 
ไขมัน (%dry basis) 2.01±0.18c 2.10±0.25c 3.56±0.31b 5.24±0.35a 
เส้นใยหยาบ (%dry basis) 20.09±1.45c 20.79±1.12bc 24.08±1.28b 35.78±3.15a 
เถ้า (%dry basis) 8.07±1.10a 6.75±0.28b 6.24±0.18b 6.27±0.24b 
คาร์โบไฮเดรต (%dry basis) 62.67±0.42a 54.07±2.93b 43.85±1.60c 26.83±0.92d 
พลังงานสะสม (kcal/g) 4.26±0.79d 4.37±0.53c 4.58 ±0.25b 4.73±0.21a 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
 a, b, c, d ค่าเฉลี่ยในแถวเดียวกันที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 
ns ค่าเฉลี่ยในแถวเดียวกันไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 4.2.3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส 
 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส พบว่า การเสริมผงจิ้งหรีดในผลิตภัณฑ์เม็ด

ไข่มุกบุกรสโกโก้ท้าให้ค่าคะแนนความชอบต่อคุณลักษณะต่าง ๆ ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับเม็ด
ไข่มุกบุกที่ไม่ได้เสริมผงจิ้งหรีด สูตรที่เสริมผงจิ้งหรีดร้อยละ 0 และ 2.5 มีคะแนนความชอบอยู่
ในระดับชอบเล็กน้อย ในขณะที่สูตรที่เสริมผงจิ้งหรีดร้อยละ 5 และ 7.5 นั้นมีคะแนนความชอบ
อยู่ในระดับไม่ชอบเล็กน้อยในคุณลักษณะด้านกลิ่น รสชาติ ความยืดหยุ่นและความชอบโดยรวม 
(ตารางที ่3) แต่เมื่อน้าเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ไปบริโภคร่วมกับนมส่งผลให้คะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะเพิ่มขึ้น เนื่องจากนมจะช่วยปรับปรุงรสชาติ และกลบกลิ่นเฉพาะตัวของจิ้งหรีด  
ไปได้บางส่วน โดยไข่มุกบุกรสโกโก้ที่มีปริมาณผงจิ้งหรีดร้อยละ 2.5 เมื่อบริโภคร่วมกับนม 
ส่งผลให้มีคะแนนความชอบด้านสี รสชาติ ความยืดหยุ่น และความชอบโดยรวม ไม่มีความ
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แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ในขณะที่สูตร
ที่มีการเสริมผงจิ้งหรีดมากท่ีสุด คือ ร้อยละ 7.5 มีคะแนนความชอบน้อยที่สุดในทุกคุณลักษณะ  

 
ตารางที ่3 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ท่ีเสริมผงจิ้งหรีด 

คุณภาพ 
ผงจิ้งหรีด (ร้อยละ) 

0 2.5 5 7.5 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ 

ส ี 6.48±1.79ab 6.70±1.46a 6.20±1.63bc 5.86±1.70c 
กลิ่น 6.30±1.40a 5.70±1.63bc 5.34±1.86bcd 5.12±1.98d 
รสชาติ 6.00±1.55a 5.92±1.08a 4.48±1.71b 4.24±1.77c 
ความยืดหยุ่น 6.10±1.75ab 5.62±1.31bc 5.22±1.58cd 4.90±1.89d 
ความชอบโดยรวม 6.42±1.57a 5.92±1.08b 5.24±1.73c 4.76±1.77d 

เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้ 
บริโภคร่วมกับนม 

ส ี 6.60±1.56ab 6.70±1.46a 6.48±1.53ab 6.30±1.64ab 
กลิ่น 6.36±1.48a 5.78±1.58b 5.70±1.66bc 5.20±1.76d 
รสชาติ 6.36±1.48a 6.20±1.34a 5.80±1.69c 4.50±1.94cd 
ความยืดหยุ่น 6.26±1.66a 5.96±1.24ab 5.24±1.62cd 4.90±1.92d 
ความชอบโดยรวม 6.52±1.55a 6.26±0.96ab 5.32±1.79c 4.70±1.85d 

หมายเหต ุ: ค่าเฉลี่ย±ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 
a, b, c, d ค่าเฉลี่ยในแถวเดียวกันที่มีอักษรก้ากับแตกต่างกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) 
 

5. อภิปรายผล  
จากการศึกษาปริมาณผงจิ้งหรีดต่อคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัสใน

ไข่มุกบุกรสโกโก้ พบว่าเมื่อปริมาณผงจิ้งหรีดเพิ่มขึ้น จากร้อยละ 2.5 5 และ 7.5 ตามล้าดับนั้น 
ท้าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง
เพิ่มขึ้น (b*) เนื่องมาจากผงจิ้งหรีดที่ใช้ในผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้มีลักษณะเป็นผงหยาบ
สีน้้าตาลด้า ผลสอดคล้องกับการศึกษาของมาริษา ภู่ภิญโญกุล และคณะ (2563) ที่รายงานว่า
เมื่อเพิ่มปริมาณจิ้งหรีดป่น ร้อยละ 10 ท้าให้สีของคุกกี้ มีสีน้้าตาลเข้มขึ้น และรายงานของ 
Smarzynski, K. et al. (2021) ที่พบว่าการใช้ผงจิ้งหรีดในบิสกิตชอร์ตเค้กที่ร้อยละ 2 6 และ 
10 ส่งผลให้บิสกิตมีสีเข้มขึ้นท้าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลงเช่นกัน โดยไข่มุกบุกรสโกโก้เสริมผง
จิ้งหรีดที่ได้ทั้ง 3 สูตร มีค่าความแตกต่างของสี ∆E ที่เพ่ิมขึ้นนั้น แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์ยิ่งมสีี
ที่แตกต่างจากสูตรควบคุมมากข้ึนด้วย โดยค่าความแตกต่างของสี ∆E ที่มากกว่า 3 เป็นค่าที่ท้า
ให้ผู้บริโภคสามารถมองเห็นความแตกต่างของสีได้ด้วยตาเปล่า (Zielinska, E. et al., 2021) 
ผลการวัดค่าเนื้อสัมผัส พบว่า เมื่อปริมาณผงจิ้งหรีดเพิ่มขึ้น ค่าความสามารถในการเกาะติด
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เพดานปาก ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ค่าความแข็ง  
ค่าความสามารถเกาะรวมตัวกัน ค่าความเหนียว และค่าการทนต่อการเคี้ยวของเม็ดไข่มุกบุกมี
แนวโน้มเพิ่มขึ้นตามปริมาณผงจิ้งหรีดที่เพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของอรรณพ ทัศนอุดม 
และคณะ (2564) ที่พบว่าการทดแทนแป้งสาลีด้วยผงจิ้งหรีดในสูตรคุกกี้ข้าวพองหอมมะลิที่
ระดับร้อยละ 15 30 และ 45 ส่งผลให้ค่าความแข็งของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้นอย่างชัดเจนเมื่อเทยีบ
กับสูตรควบคุม สะท้อนให้เห็นว่าการเพิ่มปริมาณผงจิ้งหรีดมีผลท้าให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์มี
ความหนาแน่นมากขึ้น อย่างไรก็ตามการเพิ่มปริมาณผงจิ้งหรีดในเม็ดไข่มุกบุกส่งผลให้ค่าความ
ยืดหยุ่นลดลง เนื่องมาจากผงจิ้งหรีดมีปริมาณโปรตีนและเส้นใยอาหารสูง โดยตรีรัตน์  
เกื้อจันทร์ และคณะ (2567) รายงานว่าจิ้งหรีดพันธุ์ทองด้ามีปริมาณโปรตีนร้อยละ 57.30 
ใกล้เคียงกับรายงานของ Stone, A. K. et al. (2019) ท่ีพบว่าผงจิ้งหรีดมีโปรตีนสูงถึงร้อยละ 
65 ซึ่งโปรตีนในปริมาณสูงนี้มีผลต่อการลดความสามารถในการอุ้มน้้า (Water holding 
capacity) และความสามารถในการอุ้มน้้ามัน (Oil holding capacity) ของระบบเจล ส่งผลให้
โครงสร้างของเม็ดไข่มุกบุกมีความยืดหยุ่นลดลง โดยผลดังกล่าวยังสอดคล้องกับการศึกษาของ
อรรณพ ทัศนอุดม และคณะ (2564) ที่รายงานว่าการเติมผงจิ้งหรีดทดแทนแป้งสาลีใน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ท้าให้ปริมาณกลูเตนลดลง ส่งผลให้ความสามารถในการกักเก็บก๊าซและการแผ่
ขยายตัวของผลิตภัณฑ์ลดลง นอกจากน้ี ผงจิ้งหรีดยังมีปริมาณโปรตีน ไขมัน และเส้นใยอาหาร
สูงกว่าแป้งสาลีและแป้งชนิดอื่น ซึ่งส่งผลให้โครงสร้างของผลิตภัณฑ์มีความแน่นมากขึ้นและลด
ความสามารถในการยืดตัวของเนื้อสัมผัสโดยรวม  

ผลการประเมินทางประสาทสัมผสัพบว่า การเสริมผงจิ้งหรีดในผลติภณัฑ์เม็ดไข่มุกบกุ
รสโกโก้ส่งผลให้คะแนนความชอบด้านคุณลักษณะต่าง ๆ ลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม
ที่ไม่ได้เสริมผงจิ้งหรีด โดยผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วง 4-6 คะแนน ซึ่งอยู่ใน
ระดับไม่ชอบเล็กน้อยถึงชอบเล็กน้อย ทั้งนี้ สุกฤตา อนุตระกูลชัย และคณะ (2557) รายงานว่า 
คุกกี้ท่ีเติมผงจิ้งหรีดร้อยละ 12.53 ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมดได้รับคะแนนความชอบในระดบั
ชอบปานกลางถึงชอบมาก อย่างไรก็ตาม ผู้ทดสอบชิมยังสามารถรับรู้กลิ่นรสและเนื้อสัมผัส
เฉพาะของผงจิ้งหรีดได้ ผลการศึกษาดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าการเติมผงจิ้งหรีดอาจส่งผลต่อการ
รับรู้ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค แม้ว่าระดับการยอมรับของผลิตภัณฑ์อาจแตกต่างกันไป
ตามชนิดของผลิตภัณฑ์ สูตร และปริมาณผงจิ้งหรีดที่ใช้ นอกจากนี้ผลการศึกษาของอรรณพ 
ทัศนอุดม และคณะ (2564) รายงานว่าคุกกี้ข้าวพองหอมมะลิที่มีการเติมผงจิ้งหรีด ร้อยละ 0 
15 30 และ 45 ได้รับคะแนนความชอบในช่วง 5-7 ซึ่งอยู่ในระดับเฉย ๆ ถึงชอบปานกลางทั้งนี้
อาจเป็นเพราะผงจิ้ งหรีดมีกลิ่นรสเฉพาะตัวที่มีความสัมพันธ์กับปริมาณไขมันที่ เป็น
องค์ประกอบในจิ้งหรีด (Ribeiro, J. C. et al., 2019) ซึ่งอาหารที่ใช้เลี้ยงจิ้งหรีดก็เป็นปัจจัยที่
ส้าคัญที่มีผลต่อกรดไขมันซึ่งเป็นองค์ประกอบของแมลง (พงศ์พิพัฒน์ สนม และกมลวรรณ  
แจ้งชัด, 2563) ส่งผลให้มีค่าคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลง แต่เมื่อน้าเม็ดไข่มุกบุก
รสโกโก้ไปบริโภคร่วมกับนมส่งผลให้คะแนนความชอบเพิ่มขึ้นในทุกคุณลกัษณะ เนื่องจากนมจะ
ช่วยปรับปรุงรสชาติ และกลบกลิ่นเฉพาะตัวของจิ้งหรีดไปได้บางส่วน โดยไข่มุกบุกรสโกโก้ที่
ปริมาณผงจิ้งหรีด ร้อยละ 2.5 เมื่อบริโภคร่วมกับนม ส่งผลให้มีคะแนนความชอบด้านสี รสชาติ 
ความหนึบ และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติกับสูตรควบคุม  
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(p>0.05) ในขณะที่สูตรที่มีการเสริมผงจิ้งหรีดมากที่สุด คือ ร้อยละ7.5 มีคะแนนความชอบ
น้อยที่สุดในทุกคุณลักษณะ  

จากการตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุกบุกที่พัฒนาได้และ
เปรียบเทียบกับสูตรควบคุม พบว่าการเพิ่มปริมาณผงจิ้งหรีดจากร้อยละ 2.5 5 และ 7.5 ส่งผล
ให้ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้มีปริมาณโปรตีน ไขมัน เส้นใยหยาบ และพลังงาน สูงขึ้น เนื่องจากผง
จิ้งหรีดมีโปรตีนสูง ถึง 60 กรัมต่อ 100 กรัม (Duda, A. et al., 2019) ประกอบด้วยกรด 
อะมิโนท่ีจ้าเป็นต่อร่างกาย ปริมาณร้อยละ 46-96 ของกรดอะมิโนท้ังหมด (มาริษา ภู่ภิญโญกุล 
และคณะ, 2563) นอกจากนั้นจิ้งหรีดยังเป็นแหล่งของพลังงาน เส้นใยอาหาร และแร่ธาตุที่
ส้าคัญ ได้แก่ เหล็ก สังกะสี และแมงกานีส เป็นต้น (Ghosh, S. et al., 2017) สอดคล้องกับ
การศึกษาของ สุทธิดา สุเต็น และคณะ (2564) ที่กล่าวว่า การเพิ่มปริมาณผงจิ้งหรีด ร้อยละ 
30 ของน้้าหนักส่วนผสมแห้งทั้งหมดในผลิตภัณฑ์บราวนี่ พบว่ามีโปรตีนเพิ่มขึ้น 2.06 เท่า          
เมื่อเทียบกับตัวอย่างควบคุม และจากการศึกษาของพงศ์พิพัฒน์ สนม และกมลวรรณ แจ้งชัด 
(2563) ที่กล่าวว่าทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยจิ้งหรีดผงร้อยละ 25 ในผลิตภัณฑ์คุกกี้ส่งผลให้มี
ปริมาณโปรตีนมากถึงร้อยละ 26.14 จึงจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นแหล่งของโปรตีนทางเลือกให้แก่
ผู้บริโภค 

 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 งานวิจัยนี้ก่อให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยแสดงให้เห็น
ถึงความเป็นไปได้ในการประยุกต์ใช้ผงจิ้งหรีด ซึ่งเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง เป็นส่วนประกอบในการพัฒนาเม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้เสริมผงจิ้งหรีด ผลการศึกษา
ช้ีให้เห็นว่า การเสริมผงจิ้งหรีดสามารถเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะ
ปริมาณโปรตีน และตอบสนองต่อแนวโน้มการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพโดยไม่ส่งผลกระทบต่อ
ในวงกว้าง องค์ความรู้ที่ได้จึงช่วยเติมเต็มช่องว่างของงานวิจัยเดิมที่มุ่งเน้นเพียงการลดปริมาณ
คาร์โบไฮเดรตหรือเพิ่มเส้นใยอาหาร โดยขยายขอบเขตการประยุกต์ใช้โปรตีนจากแมลงไปสู่
ผลิตภัณฑ์เครือ่งดื่มเชิงหน้าท่ี (Functional beverage components) องค์ความรู้จากงานวิจัย
นี้สามารถน้าไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารทางเลือกที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง และเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม ตลอดจนสนับสนุนการประยุกต์ใช้โปรตีนจากแมลงใน
อุตสาหกรรมอาหารและการพัฒนาอาหารใหม่อย่างยั่งยืนในอนาคต 
 
7. สรุป   

งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่า สามารถน้าผงจิ้งหรีดมาใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เม็ดไข่มุก
บุกรสโกโก้ให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้นได้ โดยการเสริมผงจิ้งหรีดร้อยละ 2.5 เป็นสูตรที่มี
คะแนนความชอบไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม มีปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นจากสูตรควบคุม เท่ากับ 
2.28 เท่า เม็ดไข่มุกบุกรสโกโก้เสริมผงจิ้งหรีดหนึ่งหน่วยบริโภค (30 กรัม) มีพลังงานสะสม
เท่ากับ 131 กิโลแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้นี้จึงมีศักยภาพในการน้าไปประยุกต์ใช้เป็น
ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มหรืออาหารเพื่อสุขภาพ และเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการใช้
โปรตีนจากแมลงเป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกในอุตสาหกรรมอาหารอย่างยั่งยืน 
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8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์จากการวิจัย ในการท้าวิจัยครั้งต่อไป   
8.1 ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัย  
ควรส่งเสริมการน้าผงจิ้งหรีดมาใช้เป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกในการพัฒนาผลิตภัณฑ์

อาหารเพื่อสุขภาพ และต่อยอดสู่การผลิตในระดับอุตสาหกรรมและเชิงพาณิชย์ เพื่อเพิ่มมูลค่า
ให้กับวัตถุดิบและขยายโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั้งต่อไป  
เพื่อเป็นการต่อยอดงานวิจัยนี้ควรศึกษาทิศทางการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ไข่มุกบุก ด้วย

การใช้สเกลวัดความพอดี  (Just about right Scale) เพื่อให้ได้ข้อมูลหรือทิศทางในการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคมากข้ึนได้ รวมทั้งศึกษาความคงตัวและอายุการ
เก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ เพื่อรองรับการพัฒนาไปสู่การผลิตเชิงพาณิชย์และสนับสนุนการใช้
แมลงบริโภคได้เป็นแหล่งอาหารแห่งอนาคต 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณ สาขาอาหารและโภชนาการ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์        
คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ที่เอื้อเฟื้อสถานท่ี เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการท้าวิจัย
นี้จนส้าเร็จลุล่วงด้วยดี 
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บทคัดย่อ 
ขนมเปียกปูนเป็นขนมไทยที่มีเอกลักษณ์ด้านสีและกลิ่นรสจากวัตถุดิบธรรมชาติ เช่น 

สีด าจากกาบมะพร้าวเผา หรือสีเขียวจากใบเตย ปัจจุบันผู้บริโภคสนใจอาหารเพื่อสุขภาพ 
มากขึ้น จึงมีการน าวัตถุดิบธรรมชาติที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพมาประยุกต์ใช้ เช่น รากบัว  
ซึ่งมีใยอาหารและสารพฤกษเคมี โดยเฉพาะสารประกอบฟีนอลิกท่ีมีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว เพื่อเพิ่มความหลากหลาย
และประโยชน์ทางสุขภาพของผลิตภัณฑ์ โดยเสริมรากบัวร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ าหนัก
ส่วนผสมทั้งหมด ผลการวิจัยพบว่า การเพิ่มปริมาณรากบัวส่งผลให้ค่า L* ลดลง ขณะที่ค่า a* 
b* และค่าความแข็งเพิ่มขึ้น (p<0.05) ด้านประสาทสัมผัส พบว่าสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 10 
ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดในกลุ่มที่เสริมรากบัว และไม่แตกต่างกับสูตรเสริมราก
บัวร้อยละ 0 (p>0.05) การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ พบว่าขนมเปียกปูนรากบัวร้อยละ 
10 ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 202.5 กิโลแคลอรี ความช้ืน 48.94 กรัม ไขมัน 0.09 กรัม 
โปรตีน 1.30 กรัม คาร์โบไฮเดรต 49.13 กรัม ใยอาหาร 1.05 กรัม เถ้า 0.54 กรัม และ 
ฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม  โดยผู้บริโภคทั้งหมด 
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยเลือกบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม และมีความตั้งใจซื้อที่
ราคา 30 บาท รากบัวสามารถช่วยปรับปรุงสมบัติทางกายภาพ และทางเคมี เพิ่มคุณประโยชน์
ทางสุขภาพของขนมรากบัว และเพิ่มทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคขนมไทยได้ 
 
ค าส าคัญ : ขนมเปียกปูน, รากบัว, สารตา้นอนุมูลอสิระ, ขนมไทยเพื่อสุขภาพ 
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Abstract 
Khanom Piak Poon is a traditional Thai dessert characterized by its 

unique color and flavor derived from natural ingredients, such as black color from 
burnt coconut husk or green color from pandan extract. However, modern 
consumers are increasingly health-conscious, leading to the use of health-
promoting natural ingredients such as lotus root, which contains dietary fiber and 
phytochemicals, particularly phenolic compounds with antioxidant properties. 
This study aimed to develop lotus root-supplemented Khanom Piak Poon to 
enhance product variety and health benefits. Lotus root was incorporated at 
levels of 0 5 10 and 15% based on total ingredient weight. The results showed 
that increasing lotus root content decreased the L* value, whereas a* b* and 
hardness values significantly increased (p<0.05). Sensory evaluation revealed that 
the formulation supplemented with 10% lotus root received the highest overall 
liking score among all lotus root-supplemented treatments, with no significant 
difference compared to the 0% (p>0.05). Nutritional analysis indicated that 100 g 
of the 10% lotus root-supplemented Khanom Piak Poon provided 202.50 kcal of 
energy, 48.94 g of moisture, 0.09 g of fat, 1.30 g of protein, 49.13 g of 
carbohydrates, 1.05 g of dietary fiber, 0.54 g of ash, and 2.20 mg CE/100 g of total 
flavonoids. Consumer acceptance testing showed 100% product acceptance, 
with a preference for square foil cup packaging and purchase intent at a retail 
price of 30 Baht. Incorporating lotus root improves the physical and chemical 
properties of this Thai dessert, while enriching its health benefits and offering 
more alternatives for health-conscious consumers. 

 
Keywords: Khanom Piak Poon, Lotus root, Antioxidant, Healthy Thai dessert 
 
1. บทน า 

ขนมไทยถือเป็นมรดกทางวัฒนธรรมอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวและเป็นหนึ่งใน 
ซอฟต์เพาเวอร์ (Soft power) ส าคัญที่สร้างอิทธิพลทางวัฒนธรรมและเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจ
ให้กับประเทศได้ ความท้าทายในปัจจุบันคือการปรับเปลี่ยนภาพลักษณ์ของขนมไทยจากเดิมที่
เน้นรสหวานและให้พลังงานสูง สู่ผลิตภัณฑ์ที่สอดคล้องกับพฤติกรรมของผู้บริโภคที่ใส่ใจ
สุขภาพมากข้ึน “ขนมเปียกปูน” เป็นขนมไทยที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย ซึ่งสูตรดั้งเดิมมี
องค์ประกอบหลักเป็นแป้งและน้ าตาล ที่ให้พลังงานสูงแต่มีใยอาหารและสารส าคัญต่อร่างกาย
น้อย โดยทั่วไปขนมเปียกปูนจะมีสีและกลิ่นรสตามชนิดของวัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสม ได้แก่  
สีด าที่ได้จากกาบมะพร้าวเผา หรือสีเขียวและกลิ่นหอมจากใบเตย การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
โดยการเสริมวัตถุดิบพื้นถิ่นที่มีสมบัติเชิงหน้าที่ (Functional ingredients) จึงเป็นแนวทาง 
ในการยกระดับคุณภาพและตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในปัจจุบัน 
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รากบัว (Nelumbo nucifera Gaertn.) เป็นวัตถุดิบพื้นบ้านที่มีศักยภาพสูงในการ
สร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจ พบว่ารากบัวมีคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนและใยอาหารสูงถึงร้อยละ 
65-66 ขอ งน้ า ห นั ก แ ห้ ง  ( Park, Y. et al., 2009; Showkat, Q. et al., 2021) แ ล ะมี
สารประกอบฟีโนลิกซึ่งมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง (Yang, D. et al., 2007) โดยสารประกอบ 
ฟีโนลิกสามารถเกิดปฏิกิริยาเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลธรรมชาติได้ในสภาวะที่เป็นด่าง (Erfiza, N.  
et al., 2021; Friedman, M. & Jurgens, H., 2000) นอกจากนี้ รากบัวยังมีสมบัติทางเคมี
กายภาพที่โดดเด่นในด้านความสามารถในการจับน้ าและการสร้างเนื้อสัมผัสที่แน่นและแข็ง 
(Ma, S. et al., 2022; Wang, J. et al., 2020) การน ารากบัวมาเป็นส่วนผสมในขนมเปียกปูน
นอกจากเป็นการเพิ่มใยอาหารและสารต้านอนุมูลอิสระ อีกทั้งส่งผลดีต่อลักษณะเนื้อสัมผัสและ
สร้างสีสันรวมถึงกลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์จากธรรมชาติ ผู้วิจัยจึงท าการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมเปียกปูนเสริมรากบัวในระดับต่างๆ เพื่อศึกษาผลที่มีต่อคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี 
และลักษณะเนื้อสัมผัส คุณภาพทางเคมี คุณค่าทางโภชนาการ และการยอมรับของผู้บริโภค 
เพื่อเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าให้กับรากบัว และเป็นต้นแบบในการพัฒนาขนมไทยให้เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพท่ีเป็นที่ยอมรับและเพิ่มมูลค่าทางการตลาดของขนมไทยสู่สากล 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
2.2 เพื่อศึกษาคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
2.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 การเตรียมรากบัว 
 น ารากบัวสายพันธุ์บัวหลวงจากนาบัวลุงแจ่ม จังหวัดนครปฐม ล้างท าความสะอาด 
ปอกเปลือก และหั่นให้มีความหนา 0.5 เซนติเมตร น าไปต้มในน้ าเดือดด้วยอัตราส่วนรากบัวตอ่
น้ า เท่ากับ 1 ต่อ 1.5 จากนั้นปรับเป็นไฟอ่อน เป็นเวลา 60 นาที แยกน้ าต้มรากบัวเก็บไว้ในตู้
แช่แข็งอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เพื่อใช้เป็นส่วนผสมในขนมเปียกปูน น ารากบัวต้มไปบดให้
ละ เอี ยดด้ วยเครื่ อ งปั่นผสม  (Tefal รุ่ น  BL42S166)  ความ เร็ วระดับ  3  เป็น เวลา  
3 นาที แล้วน าไปบรรจุในถุงพลาสติกปิดสนิทถุงละ 200 กรัม และเก็บไว้ในตู้แช่แข็งอุณหภูมิ  
-18 องศาเซลเซียส เพื่อใช้เป็นวัตถุดิบในการทดลอง 

3.2 การศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
 ศึกษาการใช้รากบัวเป็นส่วนผสมในการผลิตขนมเปียกปูนรากบัว โดยเสริมรากบัวใน
ปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด  
การผลิตขนมเปียกปูนรากบัวดังภาพที่ 1 โดยดัดแปลงสูตรการผลิตขนมเปียกปูนของ พัชรา 
อชมหาตม์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 1 มิถุนายน 2564) โดยเปลี่ยนน้ าเปล่าเป็นน้ าต้มรากบัว  
ดังตารางที ่1 
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วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design: CRD)  
ท าการทดลอง 3 ซ้ า น าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความ
แปรปรวน (Analysis of Variance: ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดย
ใช้ Duncan's New Multiple Range Test (DMRT) เพื่อเลือกปริมาณเนื้อรากบัวที่เหมาะสม
ในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวโดยท าการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ดังนี้ 

 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของขนมเปียกปูนรากบัว 

ส่วนผสม (g) 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 5 10 15 
แป้งข้าวเจ้า 500 500 500 500 
แป้งเท้ายายม่อม 150 150 150 150 
น้ าตาลมะพร้าว 500 500 500 500 
น้ าปูนใส 1000 1000 1000 1000 
น้ าต้มรากบัว 200 200 200 200 
เนื้อรากบัว 0 117.5 235 352.5 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก พัชรา อชมหาตม์ (การสื่อสารส่วนบุคคล, 1 มิถุนายน 2564) 
 

ผสมแป้งข้าวเจ้า และแป้งเท้ายายม่อม 
 

เติมน้ าปูนใส 500 มิลลิลติร นวด 5 นาที 
 

น้ าตาลมะพร้าว นวด 5 นาที 
 

เติมเนื้อรากบัว น้ ารากบัว น้ าปูนใสที่เหลือ  
 

เทใส่กระทะทองเหลือง ควบคุมอณุหภมูิ 80C  
ใช้เวลา 60-70 นาที หรือจนร่อนจากกระทะ 

 
เทใส่ถาดพักให้เย็น 

 
ผลิตภณัฑ์ขนมเปยีกปูนรากบัว 

 
ภาพที่ 1 ข้ันตอนการท าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
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 3.2.1 วิเคราะห์ค่าสี ด้วยเครื่องวัดค่าสี Spectrophotometer colorimeter 
(Konica Minolta รุ่น CM-3500d) ในระบบ CIE L*, a* และ b* ท าการวัดตัวอย่างจ านวน 3 
ซ้ าต่อชุดการทดลอง 
 3.2.2 วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems รุ่น TA-XT2i) โดยใช้หัวกดสแตนเลสขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 
100 มิลลิเมตร (P/100) ก าหนดสภาวะการทดสอบ ได้แก่ ความเร็วก่อนกด 10 มิลลิเมตรต่อ
วินาที ความเร็วขณะกด 0.5 มิลลิเมตรต่อวินาที ความเร็วหลังกด 10 มิลลิเมตรต่อวินาที ระดับ
การอัดแน่นร้อยละ 50 ของความสูงตัวอย่าง (50% Strain) โดยตัวอย่างการทดลองมีขนาด 
3x51.5 เซนติเมตร ท าการทดสอบจ านวน 20 ซ้ าต่อชุดการทดลอง 
  3.2.3 ทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบชิมคือ นักศึกษาและอาจารย์ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 50 คน 
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) วางแผน 
การทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: RCBD)  น า
ข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยใช้ DMRT ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 3.3 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว   
 น าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว ที่ระดับร้อยละ 0 และผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนราก
บัวที่เลือกได้จากข้อ 3.2 ไปวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใยอาหาร ตามวิธี AOAC (2019) 
 3.4 การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวม (Total flavonoid content) 

การวิเคราะห์ปริมาณฟลาโวนอยด์รวมในขนมเปียกปูนรากบัวด้วยวิธี Colorimetric 
assay โดยดัดแปลงจากวิธีของ Martínez, S. et al. (2022) น าตัวอย่างขนมเปียกปูนไปท าการ
อบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนน้ าหนักคงที ่และท าการบดละเอียด จากนั้นช่ังน้ าหนัก
ตัวอย่างแห้ง 3.0 กรัม น ามาสกัดด้วยตัวท าละลายเมทานอล : น้ า (80:20 v/v) ปริมาตร 20 
มิลลิลิตร น าไปเขย่าที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 1 ช่ัวโมง และน าไปปั่นเหวี่ยง (Centrifuge)  
ที่ 4,000 รอบ/นาที เป็นเวลา 15 นาที กรองผ่านกระดาษกรอง (Whatman No. 1) น าสาร
สกัดที่กรองได้ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เติมน้ ากลั่นปริมาตร 4 มิลลิลิตร และสารละลายโซเดียมไน
ไตรต์ ความเข้มข้นร้อยละ 5 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร พักไว้ 5 นาที และเติมสารละลาย
อะลูมิเนียมคลอไรด์ ความเข้มข้นร้อยละ 10 ปริมาตร 0.3 มิลลิลิตร พักไว้ 1 นาที จากนั้นเติม
สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์ ความเข้มข้น 1 โมล่าร์ ปริมาตร 2.0 มิลลิลิตร และน้ ากลั่น
ปริมาตร 2.4 มิลลิลิตร  ผสมให้ เข้ากัน และน าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงด้วยเครื่ อง 
ยูวี-วิสิเบิลสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (UV-Vis Spectrophotometer) ที่ความยาวคลื่น 510 นาโน
เมตร  ค านวณปริมาณฟลาโวนอยด์ รวมโดยเปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐานของ 
แคทีชิน (Catechin standard curve) และรายงานผลเป็นมิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ  
100 กรัมตัวอย่าง  
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 3.5 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวทีเ่ลือกได้จาก

ข้อ 3.2 โดยเก็บข้อมูลกลุ่มตัวอย่างบุคคลทั่วไปที่บริโภคขนมไทย จ านวน 120 คน เครื่องมือท่ี
ใช้คือ แบบสอบถาม แบ่งค าถามออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถามเป็นแบบตรวจสอบ
รายการ (Check list) ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และรายได้ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติ
พรรณนา ได้แก่ ความถี่ และร้อยละ 

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
โดยใช้แบบสอบถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating scale) เพื่อประเมินความชอบ
ก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนเป็น 5 ระดับ คือ 5 ชอบมากที่สุด 4 ชอบมาก 3 ชอบปานกลาง 2 
ชอบเล็กน้อย และ 1 ไม่ชอบ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวของผู้บริโภค  
โดยใช้แบบสอบถามแบบตรวจสอบรายการ (Check list) ได้แก่ การยอมรับผลิตภัณฑ์ การซื้อ
ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณนา 
ได้แก่ ความถี่ และร้อยละ 

 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาปริมาณรากบัวทีเ่หมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปยีกปนูรากบัว  
ผลการศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  โดยเสริม

รากบัวในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ ร้อยละ 0 5 10 และ 15 ของน้ าหนักส่วนผสม
ทั้งหมด ขนมเปียกปูนรากบัวสามารถทรงตัวได้ดี มีสีน้ าตาลตามสีของรากบัวที่ใช้เป็นส่วนผสม 
มีผิวหน้าเรียบเนียน และมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่หยาบขึ้นเมื่อปริมาณของรากบัวเพิ่มขึ้น ดังภาพ
ที่ 1 และพบว่าปริมาณรากบัวที่ใช้เป็นส่วนผสมมีผลท าให้ค่าส ีความแข็ง และคะแนนความชอบ
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดัง
ตารางที่ 2 และ 3  

 
 
 
 

ภาพที่ 1 ขนมเปียกปูนรากบัวที่มปีริมาณรากบัวตา่งกัน 
  

          0%                         5%                       10%                      15% 
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ตารางที่ 2 ผลของรากบัวต่อค่าสีและความแข็งของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
คุณภาพทาง

กายภาพ 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 5 10 15 
L* 44.50±0.21a 42.47±0.09b 41.23±0.11c 41.50±0.32c 
a* 3.01±0.10c 4.18±0.03b 4.47±0.05a 4.62±0.14a  
b* 8.24±0.08b 8.96±0.29b  9.74±0.50a 10.01±0.54a 
ความแข็ง (g) 422.42±54.43b  596.26±46.69ab 580.31±48.96ab 722.98±71.71a 

หมายเหต ุ: a, b, c ในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ขนมเปียกปูนรากบัวสามารถทรงตัวได้ดี มีสีน้ าตาลตามสีของรากบัวที่ใช้เป็นส่วนผสม
และสามารถมองเห็นเส้นใยของรากบัวได้ชัดขึ้นเมื่อปริมาณของรากบัวเพิ่มขึ้น 

จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
พบว่าปริมาณรากบัวที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมเปียกปูนมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่า L* มีค่าลดลง แต่ค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น 
เมื่อปริมาณเนื้อรากบัวเพิ่มขึ้น  

เมื่อน าขนมเปียกปูนไปวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าเมื่อปริมาณรากบัวเพิ่มขึ้นมี
ผลท าให้ค่าความแข็งของขนมเปียกปูนสูงขึ้นแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
โดยค่าความแข็งมีแนวโน้มสูงขึ้นเมื่อมีรากบัวในส่วนผสมมากขึ้น ผลการทดลองพบว่าการเสริม
รากบัวร้อยละ 15 จะให้ค่าความแข็งสูงที่สุด 
 4.2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale) 
ค่าเฉลี่ยผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว ดังตาราง
ที ่3  
 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 

คุณลักษณะ 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 5 10 15 
ลักษณะปรากฏ 7.64±0.91a 7.28±0.89ab 6.88±0.93b 6.04±0.89c 
สีns 6.64±1.06 6.74±0.74 7.00±1.12 7.00±0.92 
กลิ่นรสns 6.66±1.22 7.00±0.97 6.88±1.15 6.80±1.17 
รสชาติns 7.80±1.09 7.20±0.83 7.80±1.09 7.40±1.34 
เนื้อสัมผัส 7.44±0.82a 7.12±0.93a 7.00±0.89a 5.92±0.70b 
ความชอบโดยรวมns 7.60±0.65 7.28±0.83 7.40±1.06 7.16±0.80 

หมายเหต ุ: a, b, c ในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    ns ในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

21 
 

การใช้รากบัวเป็นส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนช่วยส่งเสริมให้ขนมมี
ลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว จากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนท่ีมีการเสริมรากบัวพบว่า ปริมาณรากบัวที่แตกต่างกันส่งผลต่อคะแนน
ความชอบด้านลักษณะปรากฏ และเนื้อสัมผัส ของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ในขณะที่ด้าน สี กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เมื่อพิจารณาในกลุ่มผลิตภัณฑ์ที่มีรากบัว พบว่าคะแนนความชอบ
ด้านเนื้อสัมผัสของสูตรที่มีรากบัวร้อยละ 10 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p>0.05) เมื่อเทียบกับสูตรที่มีรากบัวร้อยละ 0 และสูตรที่มีรากบัวร้อยละ 5 แต่ได้รับคะแนน
สูงกว่าสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 15 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ด้านลักษณะปรากฏ  
ที่สูตรเสริมรากบัวร้อยละ 10 ได้รับคะแนนความชอบสูงกว่าสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 15 อย่างมี
นัยส าคัญ (p≤0.05) อาจเนื่องจากท่ีระดับร้อยละ 10 เป็นสัดส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างโครงสร้าง
ตาข่ายเจล ของแป้งและอนุภาคใยอาหาร ส่งผลให้เนื้อขนมมีความแน่นเนื้อที่ดี นุ่ม ไม่เละ และ
ไม่แห้งแข็งจนเกินไป การเพิ่มรากบัวเป็นร้อยละ 15 ท าให้ปริมาณใยอาหารที่ไม่ละลายน้ าสูงขึน้ 
ซึ่งใยอาหารเหล่านี้จะเข้าไปแทรกตัวขัดขวางการจัดเรียงตัวของสายพอลิเมอร์แป้งในระหว่าง
กระบวนการเกิดเจล และเกิดการแย่งจับโมเลกุลน้ าในส่วนผสม ท าให้โครงสร้างเจลแป้งขาด
ความต่อเนื่อง ส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยท าให้เนื้อขนมมีความหยาบ 
เกิดความรู้สึกสากลิ้น ในระหว่างการเคี้ยว และมีความแน่นแข็งสูงเกินไป ซึ่งสอดคล้องกับผล
การวัดคุณลักษณะทางเนื้อสัมผัสด้วยเครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัส  (ดังตารางที่ 2) ที่พบว่า
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวที่ระดับร้อยละ 15 มีค่าความแข็ง สูงที่สุดอย่างมีนัยส าคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05)  
 4.3 ผลการศึกษาคุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวปริมาณ 
100 กรัม ของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวร้อยละ 0 เปรียบเทียบกับสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 
10 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ดังตารางที่ 4 
 
ตารางที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวในปริมาณ 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ 
ปริมาณรากบัว (%) 

0 10 
พลังงาน (kcal) 136.48 202.50 
น้ า (g) 65.31 48.94 
โปรตีน (g) 1.01 1.30 
ไขมัน (g) 0 0.09 
คาร์โบไฮเดรต (g) 33.11 49.13 
เถ้า (g) 0.46 0.54 
ใยอาหาร (g) 0.11 1.05 
ฟลาโวนอยด์รวม (แคทีซิน) (mg) 0.18 2.20 
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การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของขนมเปียกปูน พบว่าขนมเปียกปูนที่มีรากบัว
ร้อยละ 10 ให้พลังงาน 202.5 กิโลแคลอรี น้ า 48.94 ไขมัน 0.09 กรัม โปรตีน 1.30 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 49.13 กรัม ใยอาหาร 1.05 กรัม และฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัมเทียบเท่า
แคทีชินต่อ 100 กรัม  

4.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลติภณัฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว  
ผู้วิจัยน าผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวร้อยละ 10 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค กลุ่มตัวอย่างคือ บุคคลทั่วไปที่บริโภคขนมไทยที่มาท่องเที่ยว ณ ตลาดน้ า
ดอนหวาย ซึ่งเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร จ านวน 120 คน พบว่า ผู้บริโภคส่วน                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                     
ใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 58.33 อายุระหว่าง 21-25 ปี ร้อยละ 46.60 ส าเร็จการศึกษาระดับ
ปริญญาตรี ร้อยละ 55.80 ประกอบอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน ร้อยละ 34.20 รายได้ต่อเดอืน 
15,001-20,000 บาท ร้อยละ 40.00 การประเมินระดับความชอบทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว (ตารางที่ 5) ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวระดับชอบมากที่สุดทุกคุณลักษณะ โดยด้านสีได้รับคะแนน
ความชอบจากผู้บริโภคมากท่ีสุด  
 
ตารางที ่5 คะแนนเฉลี่ยระดับความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 

คุณลักษณะ ค่าเฉลี่ย แปลผล 
ลักษณะปรากฏ 4.28+0.61 ชอบมากที่สุด 
ส ี 4.33+0.52 ชอบมากที่สุด 
กลิ่นรส 4.22+0.77 ชอบมากที่สุด 
รสชาต ิ 4.28+0.62 ชอบมากที่สุด 
เนื้อสัมผัส  4.25+0.69 ชอบมากที่สุด 
ความชอบโดยรวม 4.32+0.58 ชอบมากที่สุด 

ภาพรวม 4.28+0.63 ชอบมากทีสุ่ด 
 
ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์และความตั้งใจซื้อของผู้บริโภค (ตารางที่ 6) 

พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมดให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว ร้อยละ 100.00 
และมีความตั้งใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์หากมีการวางจ าหน่าย ร้อยละ 100.00 ในส่วนของความ
ต้องการด้านบรรจุภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการบรรจุภัณฑ์แบบถ้วยฟอยล์ทรง
สี่เหลี่ยมมากท่ีสุด ร้อยละ 62.50 และราคาจ าหน่ายต่อ 1 บรรจุภัณฑ์ (ปริมาณ 50 กรัม) ยินดี
ซื้อท่ีราคา 30 บาท มากที่สุด ร้อยละ 67.50  
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ตารางที่ 6 การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวของผู้บริโภค 
รายการ จ านวน (คน) ร้อยละ 

การยอมรับผลิตภณัฑ ์   
ยอมรับ 120 100.00 

ไม่ยอมรับ 0 0.00 

การซื้อผลิตภณัฑ ์   
ซื้อ 120 100.00 
ไม่ซื้อ 0 0.00 

บรรจภุัณฑ ์   
ถ้วยฟอยล์ทรงกลม 45 37.50 
ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม 75 62.50 

ราคาจ าหน่ายต่อ 1 บรรจภุัณฑ์ (50 กรัม)   
25 บาท 30 25.00 
30 บาท 81 67.50 
35 บาท 9 7.50 

 
5. อภิปรายผล 

5.1 ผลการศึกษาปริมาณรากบัวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
 ปริมาณรากบัวที่เพิ่มขึ้นมีผลท าให้ค่าสีและลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมเปียกปูนมี

ความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยค่า L* ลดลง แต่ค่า a* และ b* เพิ่มขึ้น
เมื่อปริมาณเนื้อรากบัวเพิ่มขึ้น เนื่องจากการเพิ่มปริมาณรากบัวมีผลท าให้ปริมาณน้ าใน
ส่วนผสมสูงขึ้นจึงต้องใช้เวลาในการกวนให้ความร้อนเพื่อให้ได้ลักษณะของขนมเปียกปูนที่ดี
สูงขึ้น ส่งผลให้เกิดสีน้ าตาลจากปฏิกิริยาคาราเมล (Caramelization) จากน้ าตาลมะพร้าวใน
ส่วนผสมที่อุณหภูมิสูงได้ นอกจากนี้ในรากบัวมีสารประกอบโพลีฟีนอล (Yang, D. et al., 
2007) ที่สามารถถูกออกซิไดซ์ได้ง่าย ท าให้รากบัวสามารถเปลี่ยนจากสีขาวไปเป็นสีน้ าตาลและ
แดงเมื่อได้รับความร้อนและอยู่ในสภาวะที่เป็นด่างจากการเติมน้ าปูนใสในส่วนผสม สามารถ
เกิดปฏิกิริยากับสารประกอบฟีโนลิกในรากบัวจึงท าให้ขนมเปียกปูนรากบัวมีสีเข้มขึ้น (Erfiza, 
N. et al., 2021; Friedman, M. & Jurgens, H., 2000; Showkat, Q. et al., 2021) 

การเสริมรากบัวร้อยละ 15 ส่งผลให้ค่าความแข็งสูงที่สุด การที่ค่าความแข็ง 
(Hardness) ของขนมเปียกปูนเพิ่มสูงขึ้นตามปริมาณรากบัว เนื่องจากรากบัวมีใยอาหารใน
ปริมาณสูง (Zheng, Z. et al., 2024) สามารถเข้าไปแทรกตัวและสร้างพันธะร่วมกับโครงสร้าง
เจลของแป้งข้าวเจ้า (Starch matrix) ท าหน้าที่เป็นโครงเสริมแรง (Reinforcing agent) ที่ช่วย
ให้โครงสร้างเจลสามารถต้านทานต่อแรงกดได้มากข้ึน ส่งผลให้เนื้อสัมผัสของขนมเปียกปูนมีค่า
ความแข็งเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Barron, C. et al. (2020); Ma, S. et al. 
(2022) และ Wang, J. et al. (2020) ที่พบว่าใยอาหารจากพืชช่วยเพิ่มความแข็งแรงให้กับ
โครงสร้างของผลิตภัณฑ์จากแป้ง นอกจากนี้ Kang, R. et al. (2026) รายงานว่าสารประกอบ
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โพลีฟีนอลสามารถช่วยปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารที่เป็นเจลจากแป้งได้ 
โดยช่วยเพิ่มค่าความแข็งให้กับผลิตภัณฑ์ เนื่องจากสารประกอบโพลีฟีนอลสามารถสร้างพันธะ
ไฮโดรเจนกับโครงสร้างเจลของแป้งได้ ท าให้โครงสร้างของเจลแข็งแรงขึ้น และยังสามารถลด
การคายน้ า (Syneresis) โดยสารประกอบโพลีฟีนอลไปขัดขวางการคืนตัว (Retrogradation) 
ของเจลและช่วยให้กักเก็บน้ าไว้ในโครงสร้างได้ดีขึ้น อย่างไรก็ตาม แม้ค่าความแข็งสูงที่สุดที่
ระดับร้อยละ 15 แต่ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัดา้นเนื้อสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบลดลงเมื่อรากบัวมากกว่าร้อยละ 10 เนื่องจากความแน่นเนื้อที่สูงเกินไปร่วมกับ
ปริมาณใยอาหารที่สูงขึ้น ส่งผลกระทบต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในปาก (Mouthfeel) 
โดยท าให้ผู้ทดสอบชิมรับรู้ถึงเนื้อสัมผัสที่มีความหยาบและเกิดความรู้สึกสากลิ้นระหว่างการ
เคี้ยว ดังนั้นขนมเปียกปูนที่มีรากบัวร้อยละ 10 จึงเป็นปริมาณที่เหมาะสม เนื่องจากช่วยให้
ผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนมีการคงรูปที่ดี และไม่ท าให้เนื้อสัมผัสมีความแข็งมากเกินไป 

5.2 ผลการศึกษาคุณค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
การวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการพบว่าขนมเปียกปูนรากบัวที่มีการเสริมรากบัว

ร้อยละ 10 ให้พลังงาน 202.5 กิโลแคลอรี่ ซึ่งสูงกว่าขนมเปียกปูนที่มีรากบัวร้อยละ 0 ที่ให้
พลังงานเพียง 136.48 กิโลแคลอรี่ โดยพลังงานท่ีเพิ่มขึ้นมาจากองค์ประกอบของคาร์โบไฮเดรต
ที่เพิ่มขึ้น ซึ่งในรากบัวมีคาร์โบไฮเดรตสูงถึงร้อยละ 65.7-66.1 (Park, Y. et al., 2009) แต่ใน
รากบัวมีสารประกอบโพลีฟีนอล (Yang, D. et al., 2007) ที่สามารถช่วยลดการย่อยสลายและ
ดัชนีน้ าตาลได้ Kang, R. et al. (2026) รายงานว่าสารประกอบโพลีฟีนอลสามารถท าให้การ
ท างานของเอนไซม์อะไมเลสช้าลง เนื่องจากการเกิดพันธะไฮโดรเจนระห ว่างแป้งกับ
สารประกอบโพลีฟีนอล ท าให้โครงสร้างของเจลมีความแข็งแรงขึ้น และเพิ่มความเป็นระเบียบ
ของโครงสร้าง ส่งผลให้มีความต้านทานต่อการย่อยได้ดีขึ้น ถึงแม้ขนมเปียกปูนรากบัวที่มีการ
เสริมรากบัวร้อยละ 10 จะให้พลังงานสูง แต่มีปริมาณไขมันเพียง 0.09 กรัม จึงเหมาะกับ
ผู้บริโภคที่ต้องการจ ากัดปริมาณไขมัน และนอกจากนี้ยังพบว่ามีฟลาโวนอยด์รวม 2.20 
มิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม ซึ่งเป็นสารส าคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ นอกจากนี้ 
Zheng, Z. et al. (2024) รายงานว่าการเกิดสารประกอบเชิงซ้อนระหว่างใยอาหารที่ละลาย
น้ าและสารประกอบโพลีฟีนอลจากรากบัวสามารถช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลและไตรกลีเซอ
ไรด์ และช่วยฟื้นฟูตับในหนูที่บริโภคอาหารที่มีไขมันสูงได้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูน
รากบัวสามารถใช้เป็นแนวทางในการเพิ่มสารส าคัญที่สามารถลดอนุมูลอิสระจากวัตถุดิบพืช
พื้นบ้านที่มีความปลอดภัย ลดความเสี่ยงต่อความเป็นพิษจากการบริโภคสารสกัดเข้มข้น และ
ช่วยยกระดับคุณภาพขนมไทยให้มีสารส าคัญที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ส่งผลดีต่อสุขภาพ  
ซึ่งสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคที่รักสุขภาพ  

5.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัว 
จากการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค พบว่า  

ด้านสีเป็นคุณลักษณะที่ได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด (4.33+0.52) โดยผลิตภัณฑ์ขนมเปียก
ปูนเสริมรากบัวมีสีน้ าตาลตามธรรมชาติ ซึ่งแตกต่างจากขนมเปียกปูนสูตรดั้งเดิมที่มีสีเขียวจาก
ใบเตย หรือสีด าจากกาบมะพร้าวเผา แสดงให้เห็นว่าการใช้รากบัวเป็นส่วนผสมไม่ได้ส่งผล
กระทบเชิงลบต่อการรับรู้ด้านสีของผู้บริโภค แต่สามารถดึงดูดความสนใจและช่วยสร้าง
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เอกลักษณ์ใหม่ให้กับผลิตภัณฑ์ขนมไทยได้ เช่นเดียวกับด้านกลิ่นรสที่ได้รับเอกลักษณ์เฉพาะตัว
จากรากบัว ในส่วนของลักษณะเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑ์ได้รับคะแนนความชอบในระดับชอบมาก
ที่สุด (4.25+0.69) เนื่องจากขนมเปียกปูนมีความแน่นเนื้อ ความยืดหยุ่นที่เหมาะสม และไม่เละ
ติดมือ ซึ่งเกิดจากคุณสมบัติทางเคมีกายภาพของใยอาหาร (Barron, C. et al., 2020; Ma, S. 
et al., 2022; Wang, J. et al., 2020) ร่วมกับสารประกอบโพลีฟีนอลในรากบัวที่ท าหน้าที่
ส่งเสริมการเกิดพันธะและเสริมสร้างความแข็งแรงของโครงสร้างเจลแป้ง (Kang, R. et al., 
2026)  

นอกจากน้ี การที่ผู้บริโภคให้การยอมรับและแสดงความตั้งใจซื้อสูงถึงร้อยละ 100.00 
อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนรากบัวไม่เพียงแต่มีสี กลิ่น และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ 
แต่ยังมีจุดเด่นด้านคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ ปริมาณไขมันที่ต่ ามาก และการเป็นแหล่งของ
สารพฤกษเคมีส าคัญที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ที่เป็นเพศ
หญิงวัยท างาน ซึ่งมีพฤติกรรมใส่ใจในสุขภาพและมองหาผลิตภัณฑ์ขนมไทยทางเลือกเพื่อ
สุขภาพ ร่วมกับการเลือกใช้องค์ประกอบด้านบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม และระดับ
ราคาจ าหน่าย 30 บาท ท่ีมีความเหมาะสม สะดวกต่อการบริโภค และสอดคล้องกับความคุ้มค่า
ในสายตาผู้บริโภค ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ได้รับความพึงพอใจและการยอมรับในระดับสูง ทั้งนี้การ
ก าหนดราคาผลิตภัณฑ์ขนมไทยควรพิจารณาให้สอดคล้องกับคุณค่าของวัตถุดิบ ภาพลักษณ์
ผลิตภัณฑ์ และประโยชน์ทางโภชนาการที่เพิ่มขึ้น โดยตั้งราคาในระดับที่เหมาะสมและเข้าถึงได้
ง่ายเพื่อกระตุ้นการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค ซึ่งการตั้งราคาจ าหน่ายที่ 30 บาท สอดคล้องกับ
โครงสร้างต้นทุนและแนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดผลิตภัณฑ์ขนมไทย กษพร 
เอกก้านตรง และณรงค์ ทมเจริญ (2568) ระบุว่าปัจจัยส่วนประสมทางการตลาดด้านผลติภณัฑ์ 
มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค โดยผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อโดยพิจารณาจากคุณภาพ 
รสชาติ รูปลักษณ์ และบรรจุภัณฑ์ที่น่าสนใจ ในขณะที่ปัจจัยด้านราคาไม่มีอิทธิพลต่อการ
ตัดสินใจซื้ออย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากขนมไทยเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่มีราคาย่อมเยา 
แต่จะตัดสินใจซื้อจากความถูกใจและพึงพอใจในคุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับ
มากกว่าการค านึงถึงเรื่องราคาถูกเพียงอย่างเดียว ภาวินีย์ ธนาอนวัช (2563) ได้วิเคราะห์ต้นทนุ
และการก าหนดราคาจ าหน่ายของผลิตภัณฑ์ขนมไทยโบราณ พบว่าระดับราคาจ าหน่ายที่ 30 
บาทต่อกล่อง เป็นระดับราคาตลาดมาตรฐานท่ีสามารถครอบคลุมทั้งต้นทุนวัตถุดิบ ค่าแรงงาน 
และค่าใช้จ่ายในการผลิต ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์สามารถท าก าไรและผลตอบแทนการจ าหน่ายที่
เหมาะสมแก่ผู้ประกอบการในการด าเนินธุรกิจ ดังนั้นการก าหนดราคาขนมเปียกปูนรากบัวที่
ราคา 30 บาท ในบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์ทรงสี่เหลี่ยม จึงเป็นระดับราคาที่มีความเป็นไปได้สูงใน
การน าไปผลิตและวางจ าหน่าย ซึ่งสามารถน าไปใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมไทยเพื่อสุขภาพในเชิงพาณิชย์ต่อไป แต่เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับโครงสร้างต้นทุนในปี 
2563 ที่ก าหนดราคาจ าหน่ายไว้ที่ 30 บาทต่อกล่อง เมื่อค านวณปรับตามอัตราเงินเฟ้อสะสม 
ค่าแรงขั้นต่ า และต้นทุนวัตถุดิบที่ปรับตัวสูงขึ้นจนถึงปี 2569 ระดับราคาจ าหน่ายที่เหมาะสม
ส าหรับปี 2569 ควรปรับเป็น 35–40 บาทต่อกล่อง เพื่อให้ครอบคลุมต้นทุนการผลิตจริงที่
เพิ่มขึ้น และรักษาอัตราก าไร ซึ่งเป็นระดับราคาที่ยังคงสร้างความรู้สึก และสอดคล้องกับความ
เต็มใจจ่ายของผู้บริโภคขนมไทยยุคปัจจุบัน  
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6. องค์ความรู้ใหม ่
การใช้รากบัวเป็นส่วนผสมในอาหารที่เกิดเจลจากแป้ง รากบัวสามารถท าหน้าที่ใน

การเสริมโครงสร้างของเจลได้ เนื่องจากคาร์โบไฮเดรตเชิงซ้อนในรากบัว ซึ่งครอบคลุมทั้งแป้ง
ตามธรรมชาติและใยอาหารที่ละลายน้ าและไม่ละลายน้ า จะเข้าไปแทรกตัวและสร้างพันธะ
ร่วมกับโครงสร้างเจลของแป้ง ส่งผลให้โครงสร้างเจลมีความแข็งแรงขึ้น สามารถน าไปใช้เป็น
แนวทางปรับปรุงสมบัติกายภาพของขนมไทยได้ และส่งผลให้ความรู้สึกทางประสาทสัมผัสของ
ขนมมีความแน่นเนื้อมากขึ้นเมื่อมีปริมาณรากบัวมากขึ้น แต่ถ้ามีปริมาณรากบัวมากเกินไปจะ
ส่งผลให้ความรู้สึกทางประสาทสัมผัสเปลี่ยนเป็นความสาก นอกจากนี้การเสริมรากบัวในขนม
เปียกปูนช่วยสร้างเอกลักษณ์ด้านสีสันใหม่ให้กับขนมเปียกปูน โดยการใช้ประโยชน์จาก
ปฏิกิริยาระหว่างสารประกอบฟีโนลิกในรากบัวกับสภาวะด่างของน้ าปูนใสท าให้เกิดสีน้ าตาลที่
เป็นธรรมชาติและได้รับคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคสูงที่สุด ซึ่งถือเป็นการสร้างสีสันใหม่
ให้กับขนมเปียกปูน โดยยังคงได้รับคะแนนการยอมรับด้านสีและลักษณะปรากฏในระดับที่ดี
จากผู้บริโภค  

การเสริมรากบัวร้อยละ 10 ท าให้ขนมเปียกปูนมีฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัม
เทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม และยังมีสมบัติทางกายภาพเป็นที่ต้องการ ขนมไทยไม่ได้ให้แค่
พลังงานและน้ าตาล แต่สามารถให้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ (Bioactive compounds) ซึ่ง
สามารถใช้เป็นแนวทางในการยกระดับอาหารพื้นถิ่นได้ 

 
7. สรุป 

การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปียกปูนเสริมรากบัว พบว่าปริมาณรากบัวที่
ส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพและเคมีของผลิตภัณฑ์อย่างมีนัยส าคัญ โดยการเพิ่มปริมาณราก
บัวท าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ในขณะที่ค่าความเป็นสีแดง (a*) ค่าความเป็นสีเหลือง (b*) 
และค่าความแข็ง (Hardness) มีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น ซึ่งเป็นผลมาจากลักษณะทางกายภาพและ
ปริมาณใยอาหารที่มีอยู่มากในรากบัว จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าผลิตภัณฑ์ขนม
เปียกปูนสูตรเสริมรากบัวร้อยละ 10 เป็นสูตรทีไ่ด้รับคะแนนความพึงพอใจสูงที่สุดในทุกด้านใน
กลุ่มผลิตภัณฑ์ที่มีรากบัว โดยให้พลังงาน 202.50 กิโลแคลอรี มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 49.13 
โปรตีนร้อยละ 1.30 เถ้าร้อยละ 0.54 กรัม โดยมีไขมันต่ าเพียงร้อยละ 0.09 อีกทั้งยังมีใยอาหาร
ร้อยละ 1.05 และสารประกอบฟลาโวนอยด์รวม 2.20 มิลลิกรัมเทียบเท่าแคทีชินต่อ 100 กรัม 
ซึ่งช่วยเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติให้กับผลิตภัณฑ์ ด้านการยอมรับ พบว่าผู้บริโภค
ทั้งหมดให้การยอมรับผลิตภัณฑ์และตัดสินใจซื้อหากมีการวางจ าหน่ายในบรรจุภัณฑ์ถ้วยฟอยล์
ทรงสี่เหลี่ยมในราคา 30 บาท งานวิจัยนี้สามารถใช้เป็นแนวทางในการยกระดับขนมเปียกปูน
แบบดั้งเดิมให้เป็นผลิตภัณฑ์ขนมไทยเพื่อสุขภาพที่มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น และสามารถ
น าไปต่อยอดเชิงพาณิชย์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับพืชท้องถิ่นได้ 
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8. ข้อเสนอแนะ  
8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 

8.1.1 เนื่องจากรากบัวมีสีและกลิ่นรสที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว เมื่อน าไปใช้
เป็นส่วนผสมในอาหารสามารถเพิ่มความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหารได้ ซึ่งสอดคล้องกับ
ผลการวิจัยที่พบว่าสีน้ าตาลธรรมชาติจากรากบัวช่วยสร้างเอกลักษณ์ใหม่ให้แก่ขนมเปียกปูน
และได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคในระดับสูง 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
8.2.1 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษา เพื่อก าหนดวันหมดอายุที่แน่นอนและแนว

ทางการยืดอายุการเก็บรักษา (เช่น การบรรจุแบบสุญญากาศหรือการแช่เย็น) เพื่อเพิ่มโอกาสใน
การวางจ าหน่ายเชิงพาณิชย์ได้จริง 

8.2.2 ควรพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สูตรดัชนีน้ าตาลต่ า (Low glycemic index)
เพื่อให้สอดคล้องกับแนวทาง Functional Food และเพื่อผู้ป่วยเบาหวานหรือผู้ที่ต้องการจ ากดั
ปริมาณน้ าตาล 

8.2.3 ควรศึกษาการทดสอบฤทธิ์ทางชีวภาพในระดับที่สงูขึ้น ด้วยวิธี DPPH หรือ FRAP  
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้ศึกษาผลของการเสริมผงไข่ผ าต่อคุณภาพต่อแกงหัวตาล โดยมีวัตถุประสงค์
เพื่อ 1) ศึกษาปริมาณผงไข่ผ าที่เหมาะสมในแกงหัวตาล และ 2) ศึกษาสมบัติทางกายภาพและ
เคมีของแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ า จากผลการศึกษาพบว่า การเพิ่มปริมาณผงไข่ผ าส่งผลให้ค่าสี
ความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ลดลง ในขณะที่ความข้นหนืดและ
ค่าความเค็มมีแนวโน้มเพิ่มสูงขึ้น แต่ค่าความเป็นกรดด่างและปริมาณของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมดลดลง จากการประเมินทางประสาทสัมผัสแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าที่แตกต่างกันร้อยละ 
0 1 2 และ 3 ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับแกงหัวตาลเสริม 
ผงไข่ผ าร้อยละ 1 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดในด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.00 7.13 7.50 7.30 และ 7.40 ตามล าดับอย่าง 
มีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) และจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมขีองแกงหัวตาลพบวา่ 
เมื่อปริมาณผงไข่ผ าสูงขึ้นส่งผลให้ปริมาณโปรตีน เถ้า ใยอาหาร และพลังงานมีค่าสูงขึ้น
ตามล าดับ นอกจากน้ีแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าร้อยละ 3 ปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 195.73 
กิโลแคลอรี ปริมาณโปรตีน  เถ้า และใยอาหาร 9.51 3.21 และ 2.10 กรัม ตามล าดับ 
แต่ปริมาณความช้ืนและไขมันพบว่ามีแนวโน้มลดลง 
 
ค าส าคัญ : ผงไข่ผ า, การเสรมิ, แกงหัวตาล, คณุภาพ 
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Abstract 

 This study supports the enhancement of Wolffia powder to the quality 
of young toddy palm curry. The objectives of this study were to 1) determine the 
optimal amount of Wolffia powder in toddy palm curry 2) investigate the physical 
and chemical properties of the toddy palm curry. The study results showed that 
increasing the amount of Wolffia powder as a result, the brightness (L*) redness 
(a*) and yellowness (b*) values decrease. While viscosity and salinity tend to 
increase. However, the pH and total soluble solid decreased. Sensory evaluation 
was conducted on toddy palm curry supplemented with different percentages 
of Wolffia powder at 0 % 1 % 2 % and 3 % percent of the total weight of the 
ingredients. The taste testers found that the toddy palm curry supplemented 
with 1% Wolffia powder received the highest preference score. In terms of 
appearance, color, taste, texture, and overall preference, the average scores were 
7.00 7.13 7.50 7.30 and 7.40 respectively. which was statistically significant 
(p<0.05). And from the chemical composition analysis of the toddy palm curry 
revealed that increasing the amount of Wolffia powder resulted in higher levels 
of protein, ash, dietary fiber, and energy. It was found that 10 0  grams of toddy 
palm curry supplemented with 3% Wolffia powder contained 195.73 kilocalories 
of energy. The protein, ash, and dietary fiber content was 9.51 3.21 and 2.10 
grams, respectively. However, the moisture and fat content showed a decreasing 
trend.       
 
Keywords: Wolffia powder, Supplementation, Toddy Palm Curry, Quality 
 
1. บทน า  
 แกงหัวตาล หรือแกงหัวโหนดเป็นอาหารท้องถิ่นจังหวัดเพชรบุรีที่มีลักษณะเฉพาะ 
ในด้าน วิธีการท า รสชาติ และการใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น เช่น หัวตาล จาวตาล ลอนตาล และ
น้ าตาลโตนด เป็นต้น โดยต้นตาลโตนดเป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวัดเพชรบุรี โดยแกงหัวตาล
จัดเป็นหนึ่งในเมนูอาหารท้องถิ่นประจ าจังหวัดที่แสดงถึงอัตลักษณ์ วิถีชีวิต และวัฒนธรรมของ
ชุมชน โดยจังหวัดเพชรบุรีได้น าอาหารมาเป็นกลไกส าคัญในการขับเคลื่อนสู่ความสร้างสรรค์
ด้านอาหาร ด้วยความมีศักยภาพโดยเฉพาะความโดดเด่นด้วยแหล่งวัตถุดิบ ส่งผลให้ได้รับ
คัดเลือกจากองค์การยูเนสโก (UNESCO) ให้เป็นหนึ่งในเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหาร
ประจ าปี พ.ศ. 2564 (ส านักงานจังหวัดเพชรบุรี กลุ่มยุทธศาสตร์จังหวัดเพชรบุรี , 2561)  
ทั้งมีบทบาทในด้านเศรษฐกิจชุมชนและส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมควบคู่กับการ
อนุรักษ์อัตลักษณ์อาหารท้องถิ่นอย่างยั่งยืน สามารถสร้างรายได้ให้แก่ผู้ผลิตในท้องถิ่น  
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 ไข่ผ า (Wolffia) เป็นพืชน้ าขนาดเล็กที่ลอยอยู่บนผิวน้ า พบได้ตามแหล่งน้ าตาม
ธรรมชาติ มีลักษณะเป็นเม็ดสีเขียวขนาดเล็ก อุดมไปด้วยคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะ
ปริมาณโปรตีน กรดอะมิโน ใยอาหาร (ส านักพัฒนานวัตกรรมชุมชนจัดการความรู้และสื่อสาร , 
2567) โดยมีรายงานว่าไข่ผ า มีปริมาณโปรตีนประมาณร้อยละ 20-30 ซึ่งสูงกว่าปริมาณโปรตีน
ที่พบในธัญพืช (De Beukelaar, M. F. et al., 2019) นอกจากนี้ยังมีปริมาณไขมันร้อยละ 4-7 
และแป้งร้อยละ 4-10 ไข่ผ ายังประกอบด้วยสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่ส าคัญ ได้แก่ 
แคโรทีนอยด์ โพลีฟีนอล ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Appenroth, K. et al., 
2018) และมีต้นทุนการผลิตต่ า ด้วยคุณสมบัติจึงได้รับการขนานนามเป็นซู เปอร์ฟู้ด 
(Superfood) ปัจจุบันไข่ผ าน ามาใช้เป็นแหล่งโปรตีนทางเลือกและสามารถใช้เป็นส่วนผสมใน
อาหาร ได้ทั้งอาหารคาวและหวาน โดยส่วนใหญ่จะพบไข่ผ าในเมนูอาหารคาว เช่น ไข่เจียวผ า 
แกงคั่วผ า เป็นต้น นอกจากนี้ไข่ผ าได้รับความสนใจเพื่อใช้ในการพัฒนาสูตรอาหาร ทั้งใน
อุตสาหกรรมอาหารสัตว์ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารเพื่อสุขภาพ และผลิตภัณฑ์อาหารรูปแบบใหม่
ส าหรับการบริโภคของมนุษย์ (Anthonius, C. et al., 2018; De Beukelaar, M. F. et al., 
2019) 
 ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส าคัญในด้านปัญหาสุขภาพ ส่งผลให้ผู้ประกอบการมีการ
ปรับตัว (อารี น้อยส าราญ และศจีมาศ นันตสุคนธ์ , 2567) จึงท าให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารที่เสริมคุณค่าทางโภชนาการ เพื่อให้ผู้บริโภคได้รับสารอาหารที่มีประโยชน์มากขึ้น เช่น 
ขนมอินทนลิไข่ผ า (ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต, 2568) ขนมเปียกปูนไข่ผ า ขนมเหนียวไข่ผ า ขนม
กลีบล าดวนไข่ผ า (ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต และคณะ, 2568) น้ าสลัดครีมจากเต้าหู้ถั่วเหลือง
เสริมไข่ผ าแห้ง (ศุภัคษร มาแสวง และคณะ, 2566) บะหมี่เสริมไข่ผ าอบแห้ง (กุลพร พุทธมี 
และวริศชนม์ นิลนนท์, 2564) การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากไข่ผ าจึงเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่า
และความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ ควบคู่กับคุณค่าทางโภชนาการเพื่อให้เกิดความแปลกใหม่
และตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคเพิ่มขึ้นในสังคมปัจจุบัน  (ไพรวัลย์ ประมัย  
และคณะ, 2568) 

จากเหตุผลดังกล่าวงานวิจัยนี้มีความส าคัญในการศึกษาศักยภาพไข่ผ ามาใช้เป็น
ส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์แกงหัวตาล โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณผงไข่ผ าที่
เหมาะสมในแกงหัวตาล ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของแกงหัวตาล  ซึ่งการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์แกงหัวตาลเสริมไข่ผ าเป็นการประยุกต์ใช้ต ารับอาหารท้องถิ่นของจังหวัดเพชรบุรี 
เพื่อเป็นแนวทางยกระดับสินค้าเกษตรให้มีมูลค่าสูงทั้งด้านเศรษฐกิจและวัฒนธรรมและเป็น
ทางเลือกให้กับผู้บริโภค สามารถช่วยเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบ พร้อมสร้างอัตลักษณ์อาหาร และเป็น
กลไกส าคัญในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจสรา้งสรรค์ด้านอาหารของจังหวัดเพชรบุรี สู่การเป็นเมือง
สร้างสรรค์ด้านอาหารอย่างยั่งยืน 
 
2. วัตถุประสงค์   

2.1 ศึกษาปริมาณผงไข่ผ าที่เหมาะสมในแกงหัวตาล 
2.2 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของแกงหัวตาลเสรมิผงไขผ่ า 
 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

 

32 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  
3.1 ศึกษาปริมาณผงไข่ผ าที่เหมาะสมในแกงหัวตาล 
 3.1.1 การเตรียมผงไข่ผ า น าไข่ผ าสดจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนไข่ผ า จังหวัด

เพชรบุรี ท าการอบแห้งไข่ผ าโดยดัดแปลงวิธีการ (Seephua, N. et al., 2025) น าไข่ผ าล้างท า
ความสะอาด พักให้สะเด็ดน้ า ใส่ถาดขนาด 52x48 เซนติเมตร จ านวนถาดละ 1,000 กรัม 
อบแห้งด้วยวิธีการอบแบบลมร้อน (Tray dryer) (NPD Technology Co., Ltd., Thailand)       
ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 8 ช่ัวโมง จนมีปริมาณความช้ืนน้อยกว่า 14 เปอร์เซ็นต์
มาตรฐานแห้ง จากนั้นบดให้ละเอียด ร่อนผ่านตะแกรงขนาด 80 เมซ บรรจุตัวอย่างใส่ถุง
อะลูมิเนียมฟอยลป์ิดให้สนิทเพื่อใช้ในขั้นตอนต่อไป 

 3.1.2 การศึกษาปริมาณผงไข่ผ าที่เหมาะสมในแกงหัวตาล ในการวิจัยได้
คัดเลือกสูตรมาตรฐานแกงหัวตาลจากต ารับอาหารท้องถิ่นเมืองเพชรบุรี (อารี น้อยส าราญ  
และคณะ, 2566) โดยเริ่มจากน าพริกแกงเผ็ด กระชาย ปลาทูนึ่งและปลาอินทรีย์ทอดโขลก
รวมกัน น าหัวตาลล้างท าความสะอาด ลวกในน้ าอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลา 3 นาที  
พักให้สะเด็ดน้ า น าหัวกะทิใส่ลงในหม้อ ตั้งไฟด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้าเครื่องหมายการค้า  
Smart home (รุ่น in-1500 ประเทศจีน) อุณหภูมิ  160 องศาเซลเซียส เวลา 5 นาที   
เติมพริกแกง ผัดกับกะทิให้แตกมัน เวลา 10 นาที จากนั้นเติมไข่ผ า หัวตาล และหมูย่าง 
เคี่ยวต่ออีก 5 นาที ใส่ใบมะกรูดฉีก ปรุงรสด้วยน้ าตาลโตนดและเกลือป่น น ามาศึกษาปริมาณ
ของผงไข่ผ าในแกงหัวตาลที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 1 2 และ 3 ของปริมาณน้ าหนัก
ทั้งหมด โดยมีส่วนผสมดังตารางที่ 1 และขั้นตอนการท าแกงหัวตาลดังภาพที่ 1 และภาพที่ 2 
จากนั้นน าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบชิม ประเมินในด้านลักษณะปรากฏ 
สี  กลิ่ น  รสชาติ  เ นื้ อสั มผั ส  และความชอบโดยรวม  ให้ คะแนนความชอบแบบ  
9-point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบชิม 
ที่ไม่ผ่านการฝึกฝน อายุ 20 ปีขึ้นไป จ านวน 50 คน ซึ่งเป็นกลุ่มผู้บริโภคทั่วไปภายใน
มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized 
Completely Block Design: RCBD) ในการทดสอบผู้วิจัยได้ ช้ีแจงข้อมูลแก่ผู้ทดสอบชิม  
เพื่อทราบถึงส่วนประกอบและข้อมูลที่ท าการทดสอบ เพื่อลดความเสี่ยงจากการเกิดอาการแพ้ 
ทั้งนี้งานวิจัยนี้ได้ผ่านการรับรองการพิจารณาการรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์   
จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา (HE-086-2568) 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

 

33 
 

ตารางที่ 1 สูตรแกงหัวตาลเสริมปริมาณผงไขผ่ าที่แตกตา่งกัน 
ส่วนผสม  
(กรัม) 

ปริมาณผงไข่ผ า 
0 1 2 3 

น้ าพริกแกงเผ็ด 34.00 34.00 34.00 34.00 
กระชาย 34.00 34.00 34.00 34.00 
กะท ิ 365.50 365.50 365.50 365.50 
หัวตาลฝาน   161.50 161.50 161.50 161.50 
ปลาท ู 42.50 42.50 42.50 42.50 
ปลาอินทรีย์ทอด 42.50 42.50 42.50 42.50 
เนื้อหมูย่าง 144.50 144.50 144.50 144.50 
น้ าตาลโตนด 12.75 12.75 12.75 12.75 
เกลือป่น 4.25 4.25 4.25 4.25 
ใบมะกรูด 8.50 8.50 8.50 8.50 
ผงไข่ผ า  0.00 8.50 17.00 25.50 
ปริมาณรวม 850.00 858.50 867.00 875.50 

 ท่ีมา : ดัดแปลงจาก อารี น้อยส าราญ และคณะ (2566) 
 

    
ภาพที ่1 ขั้นตอนการท าแกงหัวตาล  

ก) โขลกพริกแกงกับกระชาย ข) โขลกปลาทู ค) โขลกปลาอินทรีย์ ง) ลวกหัวตาล 
 

     
 

ภาพที ่2 ขั้นตอนการท าแกงหัวตาล  
ก) ผัดกะทิกับพริกแกง ข) เติมไข่ผ า ค) เติมหัวตาล ง) เติมหมูย่างและปรุงรส 

 3.2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพเคมีของแกงหัวตาลเสรมิไขผ่ า 
 3.2.1 ค่าสี แสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และ

ค่าความเป็นสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) ด้วยเครื่อง Colorimeter รุ่น CR4000 (Minolta, Japan) 

 

    ก ข ค ง 

   ก ข ค ง 
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 3.2.2 ความหนืด วิเคราะห์ด้วยเครื่อง Brookfield Viscometer รุ่น DV2T 
ประเทศสหรัฐอเมริกา spindle no.64, temperature 28-30 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 
100 rpm. (Digital Vicosmeter)  
 3.2.3 ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter รุ่น S400 ประเทศ
เยอรมนี (AOAC, 2000) 
 3.2.4 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดโดยใช้เครื่อง (°Brix) Atago pocket 
refractometer ประเทศญี่ปุ่น  
 3.2.5 ปริมาณความเค็ม โดยใช้เครื่องวัดความเค็ม Atago pocket รุ่น PAL-
SALT ประเทศญี่ปุ่น  
 การวิ เคราะห์คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี  วางแผนการทดลองแบบ 
(Completely Randomized Design: CRD) โดยท าการวิเคราะห์ตัวอย่าง 3 ซ้ า น าผลที่ได้มา
วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One way ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่าง
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 
95 ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 3.3 วิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  
 ปริมาณพลังงาน ค านวณโดย Atwater factors (ศิริพร ตันจอ และคณะ, 2558)  
ดังสมการ พลังงาน (กิโลแคลอรี/100กรัม) = (ปริมาณโปรตีนx4)+(คาร์โบไฮเดรตx4)+(ปริมาณ
ไขมันx9) 
 ปริมาณความช้ืน วิเคราะห์โดยใช้วิธี hot air oven method (AOAC, 2016)  
 ปริมาณเถ้า วิเคราะห์โดยใช้วิธี dry ash (AOAC, 2016)  
 ปริมาณไขมัน วิเคราะห์โดยใช้วิธี solvent extraction method (AOAC, 2019) 
 ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์โดยใช้วิธี Kjeldahl method (AOAC, 2012)  
 ปริมาณใยอาหาร วิเคราะห์โดยใช้วิธี solvent extraction method (AOAC, 2016) 
 ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ค านวณโดย 100-(ความช้ืน+โปรตีน+ไขมัน+เถ้า+ใยอาหาร)  

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการศึกษาแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าที่แตกต่างกัน  
 จากตารางที่ 2 ผลการประเมินทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแกงหัวตาลเสริม
ผงไข่ผ าในปริมาณที่แตกต่างกันมีผลท าให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสมีความแตกต่างกันอย่าง            
มีนัยส าคัญทางสถิติ โดยพบว่า การใช้ปริมาณผงไข่ผ าที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 1 2 
และ 3 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าร้อยละ 1 ในด้านลักษณะปรากฏ สี 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.63 7.70 7.50 7.30 และ 7.40 
ตามล าดับ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 นอกจากนี้เมื่อปริมาณผงไข่ผ าที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่าคะแนนความชอบลดลง
ตามล าดับ โดยพบว่า แกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าสูตรร้อยละ 3 ได้คะแนนความชอบน้อยสุดใน           
ทุกด้าน เนื่องจากผู้บริโภคบางกลุ่มไม่ชอบกลิ่นและรสชาติของไข่ผ า เมื่อเพิ่มผงไข่ผ าปริมาณ
มากขึ้นท าให้ส่วนผสมในการท าแกงหัวตาล เช่น พริกแกง กะทิ หัวตาล เป็นต้น ไม่สามารถ 
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กลบกลิ่นและรสชาติของไข่ผ าได้ แต่ยังส่งผลในด้านลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัสที่ท าให้               
แกงหัวตาลมีความข้นเพิ่มขึ้น สอดคล้องกับตารางที่ 3 ในด้านค่าความข้นหนืด   
 

 
           ร้อยละ 0               ร้อยละ 1      ร้อยละ 2        ร้อยละ 3  

ภาพที่ 3 แกงหัวตาลเสรมิผงไขผ่ าที่แตกต่างกัน 
 
ตารางที่ 2 คะแนนความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของแกงหัวตาลเสริมผงไขผ่ า 

คุณลักษณะ 
ปริมาณผงไข่ผ า 

0  1 2 3 

ลักษณะที่ปรากฏ 7.50+1.10a 7.63+1.35a 7.43+1.40a 6.60+1.00b 

ส ี 7.30±1.00a 7.70±0.64a 6.30±1.10b 5.80±0.74b 

กลิ่น 7.96+1.12a 6.53+2.06bc 7.06+1.61b 6.03+1.62c 

รสชาต ิ 7.43+1.40a 7.50+1.10a 7.06+1.36ab 6.60+1.00b 

เนื้อสัมผัส 7.40±0.90a 7.30±0.80ab 6.40±1.01bc 6.10±0.94c 

ความชอบโดยรวม 7.50±0.80a 7.40±0.80a 6.40±1.11b 6.10±0.70b 
หมายเหตุ : ตัวอักษรทีแ่ตกต่างกนัในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
 4.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและเคมีของแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ า 
 จากการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของแกงหัวตาลผงไข่ผ า แสดงดัง
ตารางที่ 3 ค่าสีของแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าปริมาณที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ  0 1 2 และ 3 
ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดพบว่า แกงหัวตาลที่เสริมปริมาณผงไข่ผ าเพิ่มขึ้นส่งผลให้ 
ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และ ค่าสีเหลือง-น้ าเงิน (b*) มีแนวโน้มลดลง
ตามล าดับอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากในผงไข่ผ ามีคลอโรฟิลล์ เป็นรงควัตถุสีเขียวที่พบ
ในธรรมชาติจากพืช โดยค่าสีที่ลดลงเกิดจากการสลายตัวของรงควัตถุ เมื่อได้รับความร้อนและ
สูญเสียโครงสร้างของเม็ดสี ซึ่งเมื่อเติมผงไข่ผ าเพิ่มขึ้นจึงส่งผลให้ค่าความสว่างลดลง 
ซึ่งสอดคล้องกับภาพที่ 3 ในขณะที่ค่าความข้นหนืดของแกงหัวตาลพบว่า เมื่อปริมาณผงไข่ผ า
เพิ่มขึ้น ส่งผลให้ค่าความข้นหนืดมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามล าดับ เนื่องจากในไข่ผ ามีองค์ประกอบ
ของโปรตีนและใยอาหารที่สามารถดูดซึมและกักเก็บน้ าได้ดี นอกจากน้ีการใส่ผงไข่ผ าในแกงหัว
ตาลจะเกิดการพองตัว ส่งผลให้ค่าความข้นหนืดของแกงหัวตาลเพิ่มขึ้น ค่าความเป็นกรดด่าง
แกงหัวตาลร้อยละ 0 มีค่าร้อยละ 5.59 ในขณะที่การเพิ่มปริมาณผงไข่ผ าส่งผลให้ค่าความกรด
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ด่างลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดพบว่า แกงหัวตาล
ร้อยละ 0 มีค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดสูงที่สุด แต่เมื่อเพิ่มปริมาณผงไข่ผ าร้อยละ 1 2 และ 
3 ส่งผลให้ค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดลดลงโดยอยู่ในช่วงปริมาณ 15.40-15.80 แต่ในขณะที่
ค่าความเค็มเมื่อปริมาณผงไข่ผ าเพิ่มขึ้นส่งผลให้มีค่าสูงขึ้นตามล าดับ ทั้งนี้องค์ประกอบของ  
ไข่ผ าขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อมของการเพาะเลี้ยงในแต่ละพื้นที่ส่งผลให้รสชาติเกิดการแปรผัน 
เช่น ปริมาณฝน แสงสว่าง อุณหภูมิ และความเค็ม (ดวงกมล เรือนงาม, 2560; สุขมุ เร้าใจ และ
สุทิน สมบูรณ์, 2550) 
 
ตารางที่ 3 คุณภาพทางกายภาพและเคมีของแกงหัวตาลเสรมิไขผ่ า 

คุณภาพ 
ทางกายภาพและเคม ี

ปริมาณผงไข่ผ า 
0  1 2 3 

ค่าสี L*  55.79±0.02a 49.35±0.07b 47.98±0.18c 44.57±0.36d 

      a* 19.30±0.01a 12.77±0.03b 9.52±0.03c 7.71±0.02d 

      b* 41.86±0.01a 36.92±0.05b 35.11±0.02c 33.65±0.01d 

ความข้นหนืด (cP) 536.01±9.20d 974.03±51.20c 1355.30±51.10b 1780.70±54.30a 

ค่าความเป็นกรดด่าง  5.59±0.02a 5.45±0.01b 5.37±0.01c 5.34±0.01c 

ปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมด (Brix) 

20.10±0.20a 15.40±0.17b 15.40±0.46b 15.80±0.10b 

ค่าความเค็ม 0.58±0.01c 0.77±0.01b 0.79±0.02ab 0.88±0.01a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 

4.3 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีแกงหัวตาล 
 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าปริมาณที่แตกต่างกัน 
ร้อยละ  0 1 2 และ 3 แสดงดังตารางที่  4 พบว่า แกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าร้อยละ 3  
มีปริมาณพลังงาน โปรตีน ใยอาหาร และเถ้าสูงขึ้นตามล าดับ แต่ปริมาณความช้ืนและไขมัน 
พบว่า มีแนวโน้มลดลงตามการเพิ่มขึ้นของผงไข่ผ า ในขณะที่คาร์โบไฮเดรตพบว่าแกงหัวตาล
เสริมผงไข่ผ าร้อยละ 1 มีค่าสูงที่สุดแต่เมื่อปริมาณผงไข่ผ าเพิ่มขึ้นมีแนวโน้มลดลงตามล าดับ 
สอดคล้องกับงานวิจัย ขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต (2568) ที่ได้ศึกษาผลการเสริมไข่ผ าต่อคุณภาพ
ของขนมอินทนิลพบว่า เมื่อเติมผงไข่ผ าเพิ่มขึ้นส่งผลให้ขนมอินทนิลมีปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ลดลงตามล าดับ 
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ตารางที่ 4 องค์ประกอบทางเคมีแกงหัวตาล 
องค์ประกอบทางเคมี 

(ต่อ 100 กรัม) 
ปริมาณผงไข่ผ า 

0 1 2 3 
พลังงาน (กิโลแคลอรี) 190.18±0.66c 191.80±0.01c 193.36±0.15b 195.73±0.40a 

โปรตีน (กรมั) 6.83±0.02d 7.03±0.08c 8.24±0.03b 9.51±0.01a 

คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 6.47±0.02c 6.99±0.01a 6.54±0.01b 6.06±0.12d 

ไขมัน (กรัม) 15.22±0.01a 15.08±0.02b 14.96±0.02c 14.81±0.01d 

ใยอาหาร (กรัม) 1.63±0.03d 1.69±0.01c 2.45±0.01b 3.21±0.0a 

ความช้ืน (กรัม) 68.52±0.02a 67.75±0.10b 66.05±0.01c 64.31±0.0d 

เถ้า (กรัม) 1.33±0.04d 1.46±0.01c 1.76±0.03b 2.10±0.01a 
หมายเหตุ : ตัวอักษรทีแ่ตกต่างกนัในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกนัอย่างมนีัยส าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 
5. อภิปรายผล  
 5.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบว่า การเสริมผงไข่ผ าในแกงหัวตาลที่แตกต่างกัน 
คือ ร้อยละ 0 1 2 และ 3 พบว่าแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าร้อยละ 1 ได้รับคะแนนความชอบใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยรวมที่ได้คะแนนสูงที่สุด 
โดย Lawless, H. & Heymann, H. (2010) อธิบายว่าปัจจัยหลักในการให้การยอมรับจะมา
จากด้านรสชาติ สี และกลิ่น แต่ในด้านกลิ่นพบว่า แกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าร้อยละ 0 ได้รับ
คะแนนสูงที่สุด เนื่องจากแกงหัวตาลเป็นแกงท้องถิ่นที่มีการใช้พริกแกงเป็นองค์ประกอบหลัก 
ประกอบด้วยสมุนไพรและเครื่องเทศที่มีกลิ่นรสเป็นเอกลักษณ์ เช่น พริก ข่า ตะไคร้ และ
กระเทียม ส่งผลให้กลิ่นและรสชาติของไข่ผ าถูกเปลี่ยนแปลงจนผู้บริโภคไม่สามารถรับรู้ได้ 
สอดคล้องกับแนวคิด Masking effect การที่กลิ่นหรือรสของวัตถุดิบหนึ่งถูกลดทอน โดยอีก
วัตถุดิบหนึ่งที่มีกลิ่นรสเด่น (Deliza, R. & MacFie, H. J., 1996) ส่งผลให้ผู้บริโภคที่ไม่เคย
บริโภคไข่ผ ามาก่อนสามารถเปิดใจยอมรับผลิตภณัฑ์ได้มากข้ึน ทั้งนี้การใช้ส่วนประกอบท่ีมีกลิ่น
รสเข้มข้นจึงอาจเป็นกลยุทธ์หน่ึงที่ช่วยส่งเสริมการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากวัตถุดิบท้องถิ่นได้ 
ในขณะที่แกงหัวตาลร้อยละ 3 ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยต่ าที่สุดในทุกด้านอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ และส่งผลโดยตรงต่อคุณลักษณะด้านเนื้อสัมผัส เมื่อปริมาณผงไข่ผ าเพิ่มขึ้นส่งผลให้
ค่าความข้นหนืดสูงขึ้นตามล าดับ สอดคล้องกับแนวคิดเกณฑ์การรับรู้  (Threshold of 
perception) ที่อธิบายว่าวัตถุดิบใด ๆ จะสามารถกระตุ้นประสาทรับรู้ได้ก็ต่อเมื่อมีปริมาณอยู่
ในระดับที่ประสาทสัมผัสสามารถตอบสนองได้  (Lawless, H. & Heymann, H., 2010; 
Moskowitz, H. et al., 2012) ดังนั้นการใช้ไข่ผ าในปริมาณมากจะส่งผลต่อการรับรู้ ใน
ผลิตภัณฑ์ ท าให้การประเมินความชอบลดลงตามล าดับ  
 5.2 การวิเคราะห์ค่าสีความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง-เขียว และค่าสีเหลือง-น้ าเงินของ
ผลิตภัณฑ์แกงหัวตาลเสริมไข่ผ าพบว่า แกงหัวตาลเสริมปริมาณผงไข่ผ าที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า
ความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง-เขียว และค่าสีเหลือง-น้ าเงินมีแนวโน้มลดลงตามล าดับ 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ สอดคล้องกับ สุธีรา เข็มทอง และคณะ (2564) ที่ได้ศึกษาเรื่องผล
ของการเสริมไข่น้ าผงต่อคุณภาพของบะหมี่สดพบว่า  เมื่อเติมผงไข่ผ าเพิ่มมากขึ้นร้อยละ  
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0 2 5 7 และ 10 ส่งผลให้ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง-เขียว และค่าสีเหลือง-น้ าเงินลดลง 
และขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต (2568) ที่ได้ศึกษาผลการเสริมไข่ผ าต่อคุณภาพของขนมอินทนิล
พบว่า ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*) มีแนวโน้มลดลง
ตามล าดับ และภาชณุมาศ ทองค า (2562) ได้ศึกษาผลของอุณหภูมิต่อฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระใน
ไข่ผ าแห้งและการประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารพบว่า ค่าความสว่างของทั้ง 3 สูตรมีความ
แตกต่างกันแต่มีแนวโน้มลดลงเมื่อปริมาณผงไข่ผ าเพิ่มขึ้น  ทั้งนี้ในผงไข่ผ ามีคลอโรฟิลล์  
เป็นสารสีธรรมชาติที่พบในพืชและเป็นรงควัตถุสีเขียว (Díaz-Montes, E., 2025) โดยค่าสีที่
ลดลงเกิดจากการสลายตัวของรงควัตถุ เมื่อได้รับความร้อนและเกิดการสูญเสียโครงสร้างของ
เม็ดสี (Dupont, J. et al., 2022) เมื่อคลอโรฟิลล์ได้รับความร้อนจะเปลี่ยนเป็นพีโอไพติน 
(Pheophytins) จะส่งผลให้มีสีเข้มขึ้นตามล าดับ (ภาชณุมาศ ทองค า, 2562) โดยมีรายงานว่า
การท าแห้งไข่ผ าที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส พบปริมาณคลอโรฟิลล์อยู่ในช่วง 1.32-1.69 
มิลลิกรัมต่อกรัม (อรญานี ปันนวล และเสาวนีย์ เลิศวรสิริกุล, 2565) ในขณะที่ค่าความข้นหนืด
พบว่า เมื่อปริมาณผงไข่ผ าเพิ่มขึ้น ส่งผลให้แกงหัวตาลมีความข้นหนืดเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติ โดยไข่ผ าจะดูดซึมน้ าและเกิดการพองตัว ส่งผลให้ค่าความหนืดเพิ่มสูงขึ้น ทั้งนี้มี
รายงานว่าในไข่ผ ามีองค์ประกอบของโปรตีนร้อยละ 20-30 และใยอาหารในปริมาณซึ่งสูงกว่า
ปริมาณโปรตีนที่พบในธัญพืช โดยโปรตีนหลักที่พบในไข่ผ า คือไรบูโลส-1 5-บิสฟอสเฟตคาร์
บอกซิ เลส (Ribulose-1, 5-bisphosphate carboxylase) ซึ่ งโปรตีนชนิดนี้ประกอบด้วย
กรดอะมิโนที่จ าเป็น โดยโปรตีนไรบูโลสยังเป็นทางเลือกที่ดีเพื่อใช้ในการเสริมอาหารจากพืช  
(Plant-based) เนื่องจากมีคุณสมบัติสามารถย่อยและดูดซึมได้ง่ายรวมถึงไม่ก่อให้เกิดอาการ
แพ้ (Chakrabarti, R. et al., 2018) นอกจากน้ีโปรตีนไรบูโลสยังมีคุณสมบัติในการเกิดเจลและ
เป็นสารอิมัลซิฟิเคชัน อีกทั้งมีศักยภาพในการเกิดโฟมและความสามารถในการละลายสูง   
(Di Stefano, E. et al., 2018) สอดคล้องกับศุภัคษร มาแสวง และคณะ (2566) ท ี่ได้ศึกษา
ผลิตภัณฑ์น้ าสลัดครีมเต้าหู้ถั่วเหลืองเสริมไข่ผ าแห้งพบว่า เมื่อปริมาณผงไข่ผ าเพิ่มขึ้น ส่งผลให้
น้ าสลัดมีค่าความหนืดสูงขึ้นตามล าดับ ด้วยเหตุนี้ท าให้แกงหัวตาลที่เติมผงไข่ผ ามีค่าความข้น
หนืดที่สูงขึ้น ในขณะเดียวกันการวัดคุณภาพด้านค่าความเป็นกรดด่าง ค่าของแข็งที่ละลายได้
ทั้งหมด และค่าความเค็มเพื่อควบคุมคุณภาพแกงหัวตาลเพื่อใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปในอนาคต โดยพบว่าด้านค่าความเป็นกรดด่างพบว่า  เมื่อปริมาณ 
ผงไข่ผ ามากขึ้นส่งผลให้ค่าความเป็นกรดด่างมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
โดยในแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าพบว่ามีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ในช่วง 5.59-5.34 ในด้านค่า
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดและค่าความเค็มพบว่า เมื่อปริมาณผงไข่ผ าที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า
ของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลง แต่ในค่าความเค็มมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตามระดับการ
เติมไข่ผ า โดยมีรายงานว่าไข่ผ ามีองค์ประกอบของกรดอินทรีย์และแร่ธาตุจากแหล่งน้ าที่
เจริญเติบโต (Cheng, J. & Stomp, A., 2009) ทั้งนี้จะส่งผลเมื่อน ามาใช้เป็นส่วนผสมในอาหาร 
ในขณะที ่Appenroth, K. et al. (2018) พบว่าไข่ผ ามีปริมาณแร่ธาตุสะสมอยู่ในระดับสูง ทั้งนี้
อาจแตกต่างกันตามแหล่งที่ใช้ในการเพาะเลี้ยง นอกจากนี้ในแหล่งน้ าจะมีปริมาณธาตุ 
อาหารพืช โดยเฉพาะไนโตรเจนค่อนข้างสูง ไข่ผ าสดมีค่าความเป็นกรดด่างอยู่ ในช่วง  
6.80-6.60 (สุขุม เร้าใจ และสุทิน สมบูรณ์, 2550)  
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 5.3 การศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแกงหัวตาลเสริมไข่ผ าในปริมาณ 100 กรัม 
พบว่า แกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าร้อยละ 3 มีปริมาณพลังงาน โปรตีน ใยอาหาร และเถ้าสูงขึ้น 
เมื่อเทียบกับแกงหัวตาลร้อยละ 0 ขณะที่ปริมาณความช้ืนและไขมันมีแนวโน้มลดลง โดยการ
เพิ่มขึ้นของโปรตีนมีผลต่อความช้ืน เนื่องจากไข่ผ ามีโปรตีนและใยอาหารเป็นส่วนประกอบ        
ซึ่งจะเป็นตัวขัดขวางการดูดซึมผ่านของน้ า โดยปริมาณโปรตีนที่สูงสามารถลดการดูดซึมของน้ า
ท าให้ค่าความช้ืนและ (ศจี สุวรรณศรี และคณะ, 2548) โดยการเสริมไข่ผ าสามารถช่วยเพิ่ม
คุณค่าทางอาหาร โดยเฉพาะในด้านปริมาณโปรตีน และมีรายงานว่าไข่ผ าประกอบด้วยโปรตีน
ร้อยละ 20-30 ซึ่งสูงกว่าปริมาณโปรตีนที่พบในธัญพืช (De Beukelaar, M. F. et al., 2019) 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ กุลพร พุทธมี และวริศชนม์ นิลนนท์ (2564) ที่ได้พัฒนาบะหมี่เสริม
ไข่ผ าอบแห้งพบว่า ผลิตภัณฑ์บะหมี่เสริมผงไข่ผ าร้อยละ 10 มีปริมาณโปรตีนสูงกว่าบะหมี่       
สูตรพื้นฐาน เช่นเดียวกับขวัญฤทัย สุนทรธรรมรัต (2568) ได้ศึกษาผลของการเสริมไข่ผ าต่อ
คุณภาพของขนมอินทนิล พบว่าขนมอินทนิลเสริมปริมาณไข่ผ าร้อยละ 25 มีปริมาณโปรตีน       
ใยอาหาร สูงกว่าขนมอินทนิลสูตรต้นแบบ และสอดคล้องกับอภิรดา พรปัณณวิชญ์ และ 
สุพรรณิการ์ กล่อมจอหอ (2567) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีเสริมโปรตีนจาก
ไข่น้ าพบว่า เมื่อปริมาณไข่ผ าเพิ่มขึ้นส่งผลให้ปริมาณโปรตีนและใยอาหารเพิ่มขึ้นตามล าดับ 
นอกจากไข่น้ าสามารถเป็นแหล่งโปรตีนที่สามารถยกระดับคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์
ก๋วยเตี๋ยวได้โดยตรง  โดยไม่ส่งผลในด้านคะแนนความชอบ ทั้งนี้ไข่ผ าเป็นแหล่งโปรตีน 
แคลเซียม และแร่ธาตุส าคัญ อีกทั้งยังมีกรดอะมิโนจ าเป็นหลายชนิด  (Seephua, N. et al., 
2025) ดังนั้นการเสริมไข่ผ าในแกงหัวตาลมีศักยภาพช่วยยกระดับคุณค่าทางโภชนาการของ
อาหารท้องถิ่น โดยสอดคล้องกับแนวโน้มการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพในปัจจุบัน 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่ 
 จากการศึกษาการเสริมผงไข่ผ าในแกงหัวตาลแสดงให้เห็นถึงการใช้ประโยชน์ของ  
ผงไข่ผ าที่ใช้เป็นส่วนประกอบในการพัฒนาอาหารท้องถิ่น โดยพบว่าการเสริมผงไข่ผ า สามารถ
เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะในด้านโปรตีน ใยอาหาร พลังงาน และเถ้า จัดเป็นโปรตีน
ทางเลือกส าหรับผู้บริโภคในปัจจุบัน โดยการท าแกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ ารอ้ยละ 1 ได้รับคะแนน
ความชอบสูงที่สุด ในขณะที่เมื่อปริมาณผงไข่ผ าสูงขึ้นส่งผลให้ลักษณะปรากฏ สี รสชาติและ
เนื้อสัมผัสลดลงตามล าดับ ซึ่งสอดคล้องกับการดูดซึมน้ าของไข่ผ า นอกจากนี้การเสริมผงไข่ผ า
ยังเป็นแนวทางน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์หรือต่อยอดสู่อาหารเชิงสุขภาพในอนาคต   
 
7. สรุป  
 ผลของการเสริมผงไข่ผ าต่อคุณภาพแกงหัวตาล โดยการเสริมผงไข่ผ าในแกงหัวตาล
ร้อยละ 1 ให้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุด โดยเฉพาะด้านรสชาติ สี กลิ่น และ
ความชอบโดยรวม ท าให้ผู้บริโภคสามารถยอมรับผลิตภัณฑ์ ในด้านคุณภาพทางกายภาพเคมี 
พบว่าการเพิ่มปริมาณผงไข่ผ าท าให้ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสีแดง-เขียว และค่าสีเหลือง- 
น้ าเงินลดลงอย่างมีนัยส าคัญ ในขณะที่ค่าความหนืดและค่าความเค็มมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น           
ส่วนค่าความเป็นกรด-ด่าง และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดมีแนวโน้มลดลงตามล าดับ 
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ด้านองค์ประกอบทางเคมีพบว่า แกงหัวตาลเสริมผงไข่ผ าร้อยละ 3 มีปริมาณโปรตีน เถ้า และ        
ใยอาหารสูงขึ้นตามล าดับ โดยให้พลังงาน 195.73 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม ปริมาณโปรตีน เถ้า 
และใยอาหาร 9.51 3.21 และ 2.10 กรัม ตามล าดับ ขณะที่ปริมาณความช้ืนและไขมันมี
แนวโน้มลดลง 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 ควรศึกษาด้านสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เช่น ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระเพื่อ

สนับสนุนข้อมูลในด้านสุขภาพ 
 8.1.2 ควรศึกษาการปรับลดด้านความข้นหนืดเพื่อให้แกงหัวตาลใกล้เคียงกับ

สูตรควบคุม เพ่ือให้ผู้บริโภคสามารถยอมรับได้   
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
ในการท าวิจัยครั้งต่อไปควรศึกษาทั้งในด้านการควบคุมคุณภาพในด้านรสชาติ ความ

ข้นหนืด และด้านการตลาดของกลุ่มผู้บริโภคเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่สามารถแข่งขันใน
อุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ 
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บทคัดย่อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของระยะเวลาการอบแห้งที่อุณหภูมิ     

70 องศาเซลเซียส จ านวน 3 ระดับ คือ 0 1 2 และ 3 ช่ัวโมง ที่มีต่อคุณสมบัติทางกายภาพ
เคมีขนมจ่ามงกุฎ และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการขนมจ่ามงกุฎ อัตลักษณ์ท้องถิ่นจังหวัด
สมุทรสงคราม จากการศึกษาพบว่า ค่าความแข็ง (Hardness) ของขนมจ่ามงกุฎลดลงจาก 
0.23 N. เวลา 0 ช่ัวโมง เหลือ 0.12 N. ในระยะเวลา 1 ช่ัวโมง ก่อนค่าความแข็งจะเพิ่มขึ้นเปน็ 
0.15 N. ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง แต่ยั งต่ ากว่าค่าเริ่มต้น  การเกาะตัว (Cohesiveness)  
ขนมจ่ามงกุฎลดลงอย่างต่อเนื่องตามระยะเวลาการอบแห้ง จาก 0.77 N. เหลือ 0.24 N. 
ระยะเวลา 3 ช่ัวโมง เนื่องจากการสูญเสียน้ าและการจัดเรียงโครงสร้างภายในใหม่   
โดยหลักการอบแห้งอาหารด้วยลมร้อน ส่วนปริมาณน้ าอิสระอยู่ระหว่าง 0.76-0.77 สามารถ
ช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียได้ จากการศึกษาคุณค่าทาง
โภชนาการ พบว่าให้พลังงานสูง 111.24 กิโลแคลอรี โดยเฉพาะสารอาหาร  จ าพวก
คาร์โบไฮเดรต 17.76 กรัม น้ าตาล 13.53 กรัม ไขมัน 4.14 กรัม และมีโปรตีน 0.78 กรัม ควร
รับประทานขนมจ่ามงกุฎในปริมาณไม่เกิน 3 ช้ิน (30 กรัม) ต่อ 1 หน่วยบริโภคหรือไม่เกิน 
200 กิโลแคลอรี่ ต่อมื้ออาหารว่าง ผลการวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่า สามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐาน
ในเชิงวิชาการ และการพัฒนานวัตกรรมด้านอาหาร อันจะส่งผลให้เกิดความก้าวหน้าและ
ความยั่งยืนทางอาหารต่อไป 
  
ค าส าคัญ : ขนมจ่ามงกุฎ, จังหวัดสมุทรสงคราม, คุณสมบัติทางกายภาพเคมี,  
คุณค่าทางโภชนาการ 
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Abstract 
This research aimed to investigate the effects of three different drying 

durations at 70°C or four drying durations (0 1 2 and 3 h) on the physical and 
chemical properties of Ja Mongkut, a traditional dessert unique to Samut 
Songkhram Province, and to analyze its nutritional value. The results 
demonstrated that the hardness of Ja Mongkut dessert decreased from 0.23 N. 
at the beginning of the drying process to 0.12 N. after 1 h of hot-air drying, 
followed by a slight increase to 0.15 N after 3 h. Nevertheless, the final hardness 
remained lower than the initial value. Cohesiveness continuously declined with 
increasing drying time, decreasing from 0.77 to 0.24 after 3 h. This reduction was 
attributed to moisture loss and the structural reorganization of the product 
matrix during the hot-air drying process. The water activity (aw) ranged from 0.76 
to 0.77, indicating conditions that may inhibit the growth of spoilage 
microorganisms and thereby contribute to improved product stability. 
Nutritional analysis revealed that the dessert provided 111.24 kcal per serving 
and was predominantly composed of carbohydrates (17.76 g), including sugars 
(13.53 g), together with fat (4.14 g) and protein (0.78 g). Based on its nutritional 
profile, a serving size of no more than three pieces (30 g), corresponding to an 
energy intake below 200 kcal per snack occasion, is recommended. The findings 
of this study provide a valuable academic foundation for future research and 
the development of food innovations. These findings are expected to contribute 
to advancements in food science and technology while supporting long-term 
food sustainability. 
          
Keywords: Ja Mongkut, Samut Songkhram Province, Physicochemical, Nutritional 
properties  
 
1. บทน า   
 ขนมจ่ามงกุฎเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น จังหวัดสมุทรสงคราม ที่สืบทอดกันภายใน
ครอบครัวและชุมชน ซึ่งใช้วัตถุดิบจากแหล่งธรรมชาติในชุมชนที่อาศัยอยู่ วัตถุดิบนี้มีการ
ผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนตามยุคสมัย ขนมท าจากแป้งข้าวเหนียวกวนกับกะทิและน้ าตาลทราย 
จนสุก ห่อด้วยใบตองที่ตากแดด วางเมล็ดแตงโมคั่วด้านบนขนม ทรงขนมเล็กพอดีค า  
เนื้อขนมมีสีเขียวอ่อน เมื่อน ามาตากแดดขนมจะมีลักษณะเนื้อหนึบ กรอบนอกนุ่มใน  
ไม่เหนียวติดมือ รสชาติมีความหวาน มัน และมีกลิ่นหอมของใบตอง (วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง 
และคณะ, 2569) อย่างไรก็ตาม การผลิตในปัจจุบันยังอาศัยภูมิปัญญาและประสบการณ์ของ
ผู้ผลิตเป็นหลัก ทั้งการชั่งตวงส่วนผสมด้วยการประมาณ การกวนด้วยเตาที่ควบคุมอุณหภูมิได้
ไม่คงที่ และการตากแห้งด้วยแสงแดด ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพและความสม่ าเสมอของผลิตภัณฑ์ 
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โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝนหรือสภาพอากาศที่มีความช้ืนสูง ท าให้ขนมไม่แห้ง มีความชื้น เกิดกลิ่น
หืนและเช้ือราง่าย ส่งผลให้อายุการเก็บรักษาสั้นลงและกระทบต่อการจ าหน่าย (วีรยุทธ 
เปลี่ยนส าโรง, 2568) นอกจากนี้ ขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ยังขาดข้อมูลเชิง
วิทยาศาสตร์ด้านคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีที่จ าเป็นต่อการควบคุมคุณภาพ การยืดอายุ
การเก็บรักษา และการก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ รวมถึงข้อมูลคุณค่าทางโภชนาการ เช่น 
พลังงาน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน ซึ่งมีความส าคัญต่อการจัดท าฐานข้อมูล 
เชิงวิทยาศาสตร์ เพื่อยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ สนับสนุนการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
และส่งเสริมการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอย่างยั่งยืน 
 จากปัญหาดังกล่าว การพัฒนากระบวนการผลิตโดยประยุกต์ใช้เทคโนโลยีที่สามารถ
ควบคุมกระบวนการผลิตได้อย่างแม่นย า จึงเป็นแนวทางที่มีศักยภาพในการยกระดับคุณภาพ
ของขนมจ่ามงกุฎ โดยการใช้เครื่องช่ังดิจิทัลเพื่อควบคุมสัดส่วนของส่วนผสม การใช้เตาไฟฟ้า
ที่สามารถควบคุมอุณหภูมิระหว่างการกวนได้คงที่ และการใช้ตู้อบลมร้อนแทนการตากแดด 
จะช่วยลดระยะเวลาการอบแห้ง ควบคุมความช้ืน และเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตให้มี
มาตรฐานมากยิ่งขึ้น แนวทางดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของ จิราภรณ์ บุราคร และคณะ 
(2567) ซึ่งพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมอาลัวแป้งข้าวทับทิมชุมแพทดแทนแป้งสาลีบางส่วน โดยใช้
การกวนที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และอบด้วยตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 24 ช่ัวโมง ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) อยู่ในช่วง 0.60-0.85 
นอกจากน้ี รตนพร บรรทัด และคณะ (2566) ได้รายงานว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์เมี่ยงค าชนิด
แท่งเพื่อสุขภาพ โดยใช้ตู้อบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง สามารถ
ลดค่า aw ของผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในระดับท่ีช่วยชะลอการเจริญของจุลินทรีย์ได้ ค่า aw เป็นปัจจัย
ส าคัญที่มีผลต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาของอาหาร โดยเฉพาะอาหารกึ่งแห้ง 
ซึ่งโดยทั่วไปมีค่า aw อยู่ในช่วง 0.60-0.85 การเสื่อมเสียของผลิตภัณฑ์มักเกิดจากการเจริญ
ของเช้ือราบนผิวผลิตภัณฑ์ และเช้ือราส่วนใหญ่จะถูกยับยั้งเมื่อค่า aw ต่ ากว่า 0.80 ดังนั้น  
การควบคุมค่า aw ผ่านการใช้เทคโนโลยีการอบแห้งที่เหมาะสม จึงเป็นแนวทางส าคัญในการ
ยกระดับคุณภาพ ความปลอดภัย และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น 
 ด้วยเหตุนี้ งานวิจัยจึงมุ่งศึกษาการประยุกต์ใช้เทคโนโลยีการผลิตที่เหมาะสมในการ
พัฒนาขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม โดยเฉพาะการใช้ตู้อบลมร้อนร่วมกับการควบคุม
กระบวนการผลิต เพื่อยกระดับมาตรฐานการผลิต ลดข้อจ ากัดของการผลิตแบบดั้งเดิม และ
สร้างองค์ความรู้ที่สามารถน าไปใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น ตลอดจน
ถ่ายทอดสู่ผู้ประกอบการและชุมชน เพื่อเพิ่มศักยภาพในการแข่งขันและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับ
ผลิตภัณฑ์อย่างยั่งยืน  
     
2. วัตถุประสงค์   

2.1 ศึกษาระยะเวลาการอบแห้งขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ที่มีผลต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพเคมี 

2.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
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3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 3.1 ศึกษาระยะเวลาการอบแห้งขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ที่มีผลต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพเคมี  
      3.1.1 การเตรียมตัวอย่าง โดยใช้สูตรควบคุมจากงานวิจัย ภูมิปัญญาท้องถิ่นการ
ผลิตขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ของวีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง (2568) แสดงตารางที่ 1 
และขั้นตอนการท า แสดงภาพที่ 1 
 
ตารางที ่1 ส่วนผสมและปริมาณของสูตรขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

กรัม (g) ร้อยละ (%) 
แป้งข้าวเหนียว  250 12.52 
น้ าตาลทราย  875 43.82 
กะท ิ 800 40.06 
น้ าใบเตย 50 2.50 
เมลด็แตงโมคั่ว 20 1.10 

ปริมาณรวม 1,995 100 
ท่ีมา : วีรยุทธ เปลี่ยนส าโรง (2568)  
 
   

(1) (2) 
 
 
 
 
 

  

(3) (4) (5) 
 
 
 
 
 

  

(6)  (7)  (8) 
ภาพที่ 1 ขั้นตอนการท า 
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  ขั้นตอนการท า 1) เตรียมส่วนผสม 2) ผสมแป้งข้าวเหนียว กะทิ และน้ าใบเตย 
ให้เข้ากัน กรองใส่กระทะเคลือบก้นลึก (Tefal รุ่น G1359495) 3) ยกขึ้นกวนบนเตา
แม่เหล็กไฟฟ้า (Seagull รุ่น Classic II Induction Cooker) ด้วยอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 
เพื่อให้เกิดเจลาติไนเซชันภายใน 10 นาที ก่อนเติมน้ าตาลทราย ช่วยให้แป้งมีความยืดหยุ่น
โดยอ้างอิงจากการศึกษาการผลิตกาละแมของ รัตนา อัตตปัญโญ และคณะ (2560)  
4) กวนแป้งให้ครบเวลา ประมาณ 1 ช่ัวโมง 5) ยกลงจากเตา พักให้ขนมอุ่นประมาณ 30 นาที 
6) ตักขนมใส่ใบตองแห้งปริมาณ 10 กรัม/ช้ิน ห่อขนม กลัดด้วยไม้กลัด 7) อบขนมด้วย 
ตู้อบลมร้อนอาหาร 8) ผลิตภัณฑ์ขนมจ่ามงกุฎ สมุทรสงคราม 
  3.1.2 ศึกษาระยะเวลาการอบแห้งขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม        
น าตัวอย่างขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ที่เตรียมได้จากข้อ 3.1.1 เพื่อไปศึกษา
ระยะเวลาการอบแห้ง ด้วยเทคโนโลยีการอบแหง้ด้วยตู้อบลมร้อนอาหาร 6 ช้ัน (HOMEMATE 
รุ่น HOM-243633) โดยศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ตาม
การศึกษาการผลิตขนมอาลัวของ กนกวรรณ ปุณณะตระกูล และคณะ (2563) ซึ่งช่วยให้ผิว
ขนมแห้งเปราะ ส่วนเนื้อในยังคงความเหนียวนุ่มและมีความมันเงา โดยก าหนดระยะเวลาใน
การอบแห้ง 3 ระดับ ได้แก่ 0 1 2 และ 3 ช่ัวโมง น าขนมออกจากตู้อบลมร้อนเมื่อครบเวลาแต่
ละชั่วโมง พักให้เย็นในอุณหภูมิห้อง ก่อนเก็บตัวอย่างขนมในถุงพลาสติกและใส่กล่องพลาสติก
ที่มีฝาปิด ก่อนน ามาวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพเคมีต่อไป  

3.1.3 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพเคมีขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
โดยน าขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ที่ใช้ระยะเวลาการอบแห้ง แตกต่างกัน 3 ระดับ 
คือ 0 1 2 และ 3 ช่ัวโมง วิเคราะห์ผลทางกายภาพและเคมีดังนี้ 

 1. วัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใช้เครื่องวัดลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหาร 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems โดยใช้หัววัด Ball probe ทรงกลมขนาด (P/50) ความเร็ว
ก่อนถึงตัวอย่าง 1 มิลลิเมตร/วินาที ความเร็วขนาดทดสอบ (Test Speed) 5 มิลลิเมตร/วนิาท ี
และความเร็วหลังวัด (Post-test speed) เท่ากับ 1.0 มิลลิเมตร/นาที จ านวน 3 ซ้ า รายงาน
ค่าความแข็ง (Hardness, N) การยึดเกาะ (Cohesiveness, N)  

 2. วัดค่าปริมาณน้ าอิสระ aw (Water Activity) จ านวน 3 ซ้ า ด้วยเครื่อง 
Aqualab รุ่น 4TE (Decagon, USA) โดยตั้งระบบโหมดเริ่มอัตโนมัติ (Auto start mode)  

3.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
น าข้อมูลส่วนผสมของสูตร ค านวณพลังงานและสารอาหาร (พลังงาน คาร์โบไฮเดรต 

น้ าตาล โปรตีน ไขมัน) วิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูป INMUCAL-Nutrients V.4.0  
โดยกรอกลงระบบ จากนั้นท าการแปลผล รายการต่อ 1 หน่วยบริโภค 30 กรัม (3 ช้ิน) 
  3.3 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
  3.3.1 การวิเคราะห์คุณภาพสมบัติทางกายภาพเคมีวิเคราะห์ผลทางสถิติโดย
หาค่าความแปรปรวน ด้วยวิธี Analysis of Variance (ANOVA) และความแตกต่างระหว่าง
ค่าเฉลี่ยของข้อมูล โดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ระดับนัยส าคัญ 0.05  
  3.3.2 การวิ เคราะห์คุณค่าทางโภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-
Nutrients V.4.0 รายงานผลเป็นค่าเฉลี่ย x̅ 
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4. ผลการวิจัย  
 4.1 ศึกษาระยะเวลาการอบแห้งขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ที่มีผลต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพเคมี 

การน าขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงครามมาทดสอบคุณภาพ ด้านค่าเนื้อสัมผัส 
ปริมาณน้ าอิสระ มีผลวิเคราะห์ แสดงตารางที่ 2 
 
ตารางที่ 2 คุณสมบัติทางกายภาพเคมีขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ด้วยวิธีการอบแห้ง

อุณหภูมิ 70°C ระยะเวลาต่างกัน 3 ระดับ คือ 0 1 2 และ 3 ช่ัวโมง 
คุณสมบัติทาง
กายภาพและ

เคมี 

การอบแห้ง (อุณหภูมิ/ชั่วโมง) 

70°C / 0  70°C / 1  70°C / 2  70°C / 3  

 
ลักษณะปรากฏ 

 

 
 
 

   

ตัดขวาง 
 
 
 

 
 
 

  

ค่าความแข็ง (N) 
การเกาะตัวกัน 

0.23±0.00a 
0.77±0.01a 

0.12±0.01c 
0.39±0.00b 

0.14±0.00b 
0.34±0.01c 

0.15±0.01b 

0.24±0.00d 
aw 0.77±0.00a 0.77±0.00a 0.77±0.00a 0.76±0.00b 

หมายเหตุ : ตัวอักษร (a,b,c) 
 ก ากับในแนวนอนต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิที่ 

(p≤0.05) 
 
 จากผลการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพเคมีขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
พบว่า ค่าความแข็ง (Hardness) ลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) จาก 0.23 N. 
ระยะเวลา 0 ช่ัวโมง เหลือ 0.12 N. ที่ 1 ช่ัวโมง ก่อนค่าความแข็งจะเพิ่มเล็กน้อยเป็น 0.15 N. 
ในระยะเวลา 3 ช่ัวโมง แต่ยังต่ ากว่าค่าเริ่มต้น การเกาะตัว (Cohesiveness) ลดลงอย่าง
ต่อเนื่องตามระยะเวลาอบแห้งอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) จาก 0.77 N. เหลือ 0.24 
N. ที่ 3 ช่ัวโมง เนื่องจากการสูญเสียน้ าและการจัดเรียงโครงสร้างภายในใหม่  โดยหลักการ
อบแห้งอาหารด้วยลมร้อนเป็นวิธีการที่ใช้ลมร้อนเป็นตัวกลางในการให้ความร้อนกับน้ าใน    
ช้ินอาหารและพาน้ าออกจากช้ินอาหารจนกระทั่งอาหารแห้ง  ซึ่งการถ่ายโอนความ                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                 
ร้อน และความช้ืนโดยการพาความรอ้นและมวลสารเป็นกลไกท่ีมีประสิทธิภาพสูงอุณหภูมิของ 
ลมและความเร็วลมที่ใช้ในการอบแห้งเป็นปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์  
อาหารแห้งที่ได้ (Orikasa, T. et al., 2008) ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) ลดลงเล็กน้อยจาก 0.77 
เหลือ 0.76 เวลา 3 ช่ัวโมง จึงถือว่าขนมจ่ามงกุฎจัดอยู่ในพวกอาหารกึ่งแห้ง (Intermediate 
moisture food; IMFs) โดยอาหารประเภทนี้มีค่า aw อยู่ระหว่าง 0.6-0.85 (สุมณฑา  
วัฒนสินธุ,์ 2549) โดยการเสื่อมเสียมักจะเกิดจากการเจริญของเชื้อราที่ผิวหน้าผลิตภัณฑ์ และ
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ส่วนมากเช้ือราจะถูกยับยั้งการเจริญที่ aw ต่ ากว่า 0.8 แต่อาจมีเช้ือราบางชนิดสามารถเจริญ
ได้อย่างช้า ๆ เมื่อค่า aw อยู่ระดับนี้ได้ (นุชนารถ ทรัพย์พาณิชย์, 2545) 
 4.2 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 
 ผลการน าขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม มาค านวณคุณค่าทางโภชนาการ  
มีผลวิเคราะห์ แสดงตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 คุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม 

พลังงานและสารอาหาร  30 กรัม (3 ชิ้น) ต่อ 1 หน่วยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด (kcal) 111.24 
คาร์โบไฮเดรต (g) 17.76 
น้ าตาล (g) 13.53 
โปรตีน (g) 0.78 
ไขมัน (g) 4.14 

หมายเหต ุ: ค านวณจากโปรแกรมส าเร็จรูป จัดท าโดยมหาวิทยาลัยมหิดล INMUCAL-Nutrients V.4.0 
 
 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม พบว่า
ปริ มาณขนมจ่ ามงกุฎ  30 กรั ม  (3  ช้ิน )  ต่ อ  1  หน่ วยบริ โภค มี พลั ง งาน  111.24  
กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 17.76 กรัม น้ าตาล 13.53 กรัม ไขมัน 4.14 กรัม และโปรตีน 
มีปริมาณต่ า 0.78 กรัม เป็นไปตามลักษณะทั่วไปของขนมหวานไทย ข้อมูลดังกล่าวแสดงให้
เห็นว่า ขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นขนมท้องถิ่นที่ให้พลังงานสูง โดยเฉพาะ
สารอาหารจ าพวก คาร์โบไฮเดรต และไขมันเป็นหลัก ดังนั้นควรบริโภคในปริมาณทีเ่หมาะสม 
เพื่อไม่ให้ส่งผลกระทบต่อสุขภาพ 
 
5. อภิปรายผล    

ผลการศึกษาระยะเวลาการอบแห้งขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ที่มีผลต่อ
คุณสมบัติทางกายภาพเคมีพบว่า ระยะเวลาการอบแห้งที่ต่างกันมีผลต่อค่าความแข็ง 
(Hardness) และการเกาะตัว (Cohesiveness) ซึ่งเกิดจากการคืนตัวของแป้ง (Starch 
retrogradation) ในขนมจ่ามงกุฎ คือกระบวนการที่โมเลกุลของแป้งและน้ าตาลในเนื้อขนม
เซ็ตตัวและจัดเรียงโครงสร้างใหม่หลังผ่านความร้อน ท าให้ส่วนผสมมีความหนืด และเซ็ตตัว
จนสามารถเป็นรูปทรงได้ แต่หากเกิดการคืนตัวมากเกินไป จะท าให้ผิวขนมแห้งและตกผลึก
เป็นเกล็ดน้ าตาล (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ , 2569) แสดงว่าการกวน
แป้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส โดยการเติมน้ าตาลหลังแป้งเกิดเจลาติไนเซชัน และการ
อบแห้งระยะเวลาที่ต่างกันมีผลต่อคุณลักษณะเนื้อสัมผัสขนมจ่ามงกุฎ  ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัย รัตนา อัตตปัญโญ และคณะ (2560) รายงานว่าการเติมน้ าตาลและกลูโคสไซรัป 
หลังแป้งเกิดเจลาติไนเซชันส่งผลต่อคุณลักษณะกาละแมเนื้อสัมผัส มีความยืดหยุ่นดีกว่าการ
ผสมน้ าตาลไปกวนกับแป้งขั้นตอนแรก ซึ่งการเกิดเจลาติไนเซชัน ของเม็ดแป้งเริ่มจากเม็ดแป้ง
ดูดซึมน้ าเย็นได้อย่างจ ากัดและเกิดการพองตัวแบบผันกลับได้ เนื่องมาจากร่างแหระหว่าง 
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micelles ยืดหยุ่นได้จ ากัด ความหนืดของสารแขวนลอยจะไม่เพิ่มขึ้นจนเห็นได้ชัด เม็ดแป้ง
ยังคงรักษารูปร่างและโครงสร้าง เมื่อเพิ่มอุณหภูมิให้น้ าแป้งจนถึงอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส 
เม็ดแป้งจะพองตัวอย่างรวดเร็วและดูดซึมน้ ามากเกิดการพองตัว  เม็ดแป้งเกิดการแตกตัว 
อะไมโลสจะหลุดออกมาภายนอก เรียกการเกิดเจลาติไนเซชัน ซึ่งการเติมน้ าตาลจะไปลด
ปริมาณน้ าที่จะท าปฏิกิริยากับแป้ง ท าให้ต้องใช้อุณหภูมิสูงแป้งจึงเกิดการเจลาติไนเซชัน 
(Bean, M. & Setser, C., 1992) ในการเจลาติไนเซชัน โมเลกุลอะไมโลส สามารถเข้าท า
ปฏิกิริยากับไขมันได้มากขึ้นซึ่งก่อให้เกิดผลึกสารประกอบเชิงซ้อนท าให้ อะไมโลสหลุดออกมา
นอกเม็ดแป้งน้อยลงท าให้ลดการเกิดการคืนตัวของแป้ง (Zobel, H. & Stephen, A., 1995) 
เมื่อน าขนมไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ด้วยลมร้อนเป็นวิธีการที่ช่วยพาน้ าออก
จากช้ินขนมจนกระทั่งแห้ง ซึ่งถ่ายโอนความร้อนและความช้ืนโดยการพาความร้อนและมวล
สารเป็นกลไกที่มีประสิทธิภาพสูง อุณหภูมิของลมและความเร็วลมที่ใช้ในการอบแห้งเป็น
ปัจจัยส าคัญที่ส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมแห้งที่ได้  (Orikasa, T. et al., 2008)  
ช่วยให้ขนมผิวข้างนอกแห้งเป็นเปลือกและเนื้อข้างในเลื่อมใส เป็นมัน เกิดจากเมื่อน าขนมไป
อบบริเวณผิวขนมจะเกิดการระเหยน้ าออกท าให้ความเข้มข้นของน้ าตาลที่บริเวณผิวนอก
เพิ่มขึ้น น้ าตาลในบริเวณนี้จะเกิดผลกึใสกระจายตัวอยู่ในเนื้อเจลของขนม (กล้าณรงค์ ศรีรอต, 
2521) ขนมจ่ามงกุฎที่อบแห้งมีปริมาณน้ าอิสระอยู่ระหว่าง 0.76-0.77 แสดงให้เห็นว่า
ผลิตภัณฑ์อยู่ ในกลุ่ มอาหารที่ มี ความ ช้ืน ต่ า  ( Intermediate moisture foods) ซึ่ งมี
ความส าคัญอย่างยิ่งต่อความปลอดภัยของอาหารโดยค่า aw ที่ต่ ากว่า 0.80 จะสามารถยับยั้ง
การเจริญของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย การเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพและเคมี 
เช่น การคืนตัวของเจลหรือการดูดซึมความช้ืนจากอากาศ ซึ่งช่วยรักษาลักษณะความกรอบ
นอกนุ่มในของขนมจ่ามงกุฎ (Wang, R. & Hartel, R., 2022) สอดคล้องกับ กนกวรรณ 
ปุณณะตระกูล และคณะ (2563) พบว่า ความช้ืนของขนมอาลัวมีความสัมผัสกับปริมาณน้ า
อิสระกับอุณหภูมิที่ใช้ในการอบ โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 70 องศาเซลเซียส จะท าให้ขนม
อาลัวผิวนอกแห้งเปราะ เนื้อข้างในเหนียวนุ่ม และมีความเลื่อมมัน (อาฒยา สันตะกุล  
และคณะ, 2549) มีปริมาณน้ าอิสระอยู่ระหว่าง 0.76-0.78 สอดคล้องกับการศึกษาของ  
บุณยาพร บุญแก้ว และคณะ (2569) พบว่า การอบวุ้นกรอบ ด้วยเตาอบลมร้อนที่อุณหภูมิ  
40 องศาเซลเซียส มีค่าปริมาณน้ าอิสระ aw ที่ 0.77 สามารถช่วยยับยั้งการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ส่วนใหญ่ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสีย และการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพเคมี เช่น 
การคืนตัวของเจล (Gel retrogradation) หรือการดูดซึมความชื้นจากอากาศ เป็นกลไกส าคัญ
ในการรักษาลักษณะกรอบนอกนุ่มในของวุ้นกรอบ 

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม พบว่าขนม
จ่ามงกุฎให้พลังงานค่อนข้างสูง ได้จากคาร์โบไฮเดรตและไขมันเป็นหลัก ส่งผลให้มีผลต่อ
สุขภาพ และอาจเป็นปัจจัยที่ก่อให้เกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 2566) เป็น
สาเหตุการเสียชีวิตอันดับหนึ่งของคนไทยทีพ่บว่า เสียชีวิตด้วยโรคดังกล่าวราวปีละ 4 แสนราย
หรือประมาณวันละไม่ต่ ากว่า 1,000 รายคิดเป็น 3 ใน 4 ของสาเหตุการเสียชีวิตในประเทศ
และครึ่งหนึ่งเป็นการเสียชีวิตก่อนวัยอันควรส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจและสังคม (ส านักงาน
กองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2564) ดังนั้นควรส่งเสริมและพัฒนาขนมจ่ามงกุฎ  
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ให้เป็นขนมเพื่อสุขภาพมากขึ้นโดยมีการปรับปรุงส่วนประกอบให้เหมาะสมต่อการบริโภค   
ลดพลังงาน และเพิ่มคุณค่าอาหารจากพืช สมุนไพรในท้องถิ่น และควรรับประทานในปริมาณ
ไม่เกิน 3 ช้ิน (30 กรัม) หรือไม่เกิน 200 กิโลแคลอรี่ต่อมื้ออาหารว่าง ตามค าแนะน าของ
กระทรวงสาธารณสุขเกี่ยวกับการบริโภคตามปริมาณสารอาหารอ้างอิงที่ควรได้รับประจ าวัน
ส าหรับคนไทย สอดคล้องกับการศึกษาของ พิมลนาฏ วิธุรัติ (2564) พบว่า การใช้น้ ามะพร้าว
ทดแทนกะทิบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมอาลัว สามารถลดพลังงานลงจากสูตรมาตรฐานเดิม 
จากพลังงานทั้งหมด 2,749 กิโลแคลอรี เหลือ 1,675.65 กิโลแคลอรี พลังงานลดลง ร้อยละ 
39.05 และเมื่อเปรียบเทียบต่อช้ินจะได้รับพลังงานเฉลี่ย 22.76 กิโลแคลอรี จาก 37.70 กิโล
แคลอรี โดยปริมาณที่แนะน าให้ทานขนมอาลัวกุหลาบส าหรับจัดเสิร์ฟในมื้ออาหารว่างอิงตาม
เกณฑ์ปริมาณแนะน าการได้รับพลังงานและสารอาหารส าหรับคนไทยประมาณ 2-3 ช้ิน  
ต่อคน และดังงานวิจัยของ ปัทมาภรณ์ เจริญนนท์ และคณะ (2566) เสนอการรับประทาน
ผลิตภัณฑ์คุกกี้ที่พัฒนาขึ้นในปริมาณไม่เกิน 2 ช้ิน (50 กรัม) หรือไม่เกิน 200 กิโลแคลอรี่ต่อ
มื้ออาหารว่างตามค าแนะน าของกระทรวงสาธารณสุข  
 
6. องค์ความรู้ใหม่   

งานวิจัยนี้ ท าให้ได้องค์ความรู้ใหม่เกี่ยวกับแนวทางการผลิตขนมจ่ามงกุฎ จังหวัด
สมุทรสงครามให้คุณภาพดีขึ้น เนื่องจากประยุกต์ใช้ตู้อบลมร้อนในการอบแห้ง ซึ่งแตกต่างจาก
วิธีการตากแดดแบบดั้งเดิมที่ต้องใช้เวลา 1-2 วัน และขึ้นอยู่กับสภาพอากาศ โดยการอบที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส สามารถลดระยะเวลาการอบแห้งเหลือประมาณ 1 ช่ัวโมง ช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีค่าปริมาณน้ าอิสระอยู่ในช่วง 0.76-0.77 ซึ่งช่วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์  
ยืดอายุการเก็บรักษา และเพิ่มความปลอดภัยทางอาหาร องค์ความรู้ดังกล่าวสามารถน าไปใช้
ประโยชน์ได้ 3 ด้าน ได้แก่ 1) ด้านวิชาการ ใช้เป็นแหล่งข้อมูลในการพัฒนากระบวนการผลิต
อาหารและงานวิจัยด้านอาหารท้องถิ่นเพื่อสร้างความรู้ใหม่ส าหรับองค์กรท้องถิ่นน าไปใช้ใน
การพัฒนาพ้ืนท่ี 2) ด้านพาณิชย์ สามารถเพิ่มประสิทธิภาพการผลิตลดต้นทุน ควบคุมคุณภาพ
ผลิตภัณฑ์ได้อย่างสม่ าเสมอ และสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับขนมจ่ามงกุฎ  และ 3) ด้านอาชีพ  
การน าความรู้ไปถ่ายทอดแก่ผู้ผลิตในท้องถิ่นส่งผลให้ ชุมชนพัฒนาความรู้และทักษะในเชิง
วิชาการด้านอาหารเพิ่มขึ้น เพื่อเป็นการอนุรักษ์และสืบทอดภูมิปัญญาให้คงอยู่อย่างยั่งยืน  
 
7. สรุป    

7.1 ผลการศึกษาระยะเวลาการอบแห้งขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม ที่มีผล
ต่อคุณสมบัติทางกายภาพเคมี พบว่าการกวนแป้งที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส และอบแห้งที่
อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ส่งผลต่อคุณลักษณะขนม โดยค่าความแข็งลดลงในช่วงช่ัวโมงแรก 
0.23-0.12 N. ก่อนจะเพิ่มเล็กน้อยที่ 3 ช่ัวโมง 0.15 N. แต่ยังต่ ากว่าค่าเริ่มต้น ขณะที่ค่าการ
เกาะตัวลดลงต่อเนื่อง 0.77-0.24 N. จากการสูญเสียน้ าและการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างภายใน
ผลิตภัณฑ์ ส าหรับค่า aw ลดลงเพียงเล็กน้อย 0.77-0.76 จัดเป็นอาหารกึ่งแห้ง สามารถช่วย
ยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดการเน่าเสียได้  ทั้งนี้การเปลี่ยนแปลงดังกล่าว
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สอดคล้องกับหลักการอบแห้งด้วยลมร้อนที่มีผลต่อการถ่ายเทความร้อนและความช้ืนโดย
อุณหภูมิและความเร็วลมเป็นปัจจัยส าคัญต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์แห้งที่ได้  

7.2 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม พบว่า 
หนึ่งหน่วยบริโภคขนาด 30 กรัม (จ านวน 3 ช้ิน) ให้พลังงาน 111.24 กิโลแคลอรี โดยมี 
คาร์โบไฮเดรตและน้ าตาลเป็นองค์ประกอบหลัก ร่วมกับไขมันในปริมาณปานกลาง และมี  
ปริมาณโปรตีนต่ า ซึ่งสอดคล้องกับลักษณะทางโภชนาการของขนมหวานไทยแบบดั้งเดิมทั่วไป 
ผลิตภัณฑ์นี้จัดเป็นอาหารที่ให้ความหนาแน่นพลังงานสูง จึงควรบริโภคในปริมาณที่เหมาะสม 
เพื่อป้องกันผลกระทบเชิงลบต่อสุขภาพ 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
     ข้อเสนอแนะวัตถุประสงค์ที่ 2 จากผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ โดยใช้

โปรแกรม INMUCAL-Nutrients V.4.0 พบว่า ขนมจ่ามงกุฎ จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นขนม
ท้องถิ่นที่ให้พลังงานสูง โดยเฉพาะสารอาหารจ าพวก คาร์โบไฮเดรต และไขมันเป็นหลัก ดังนั้น
ควรส่งเสริมสุขภาพโดยการพัฒนาขนมจ่ามงกุฎลดพลังงาน เพื่อเป็นทางเลือกให้กับกลุ่ม
ผู้บริโภคที่รักสุขภาพ 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
     8.2.1 ควรศึกษาด้านการส่งเสริมสุขภาพ โดยพัฒนาขนมจ่ามงกุฎลดพลังงาน

และเปรียบเทียบพลังงานและคุณค่าทางโภชนาการของขนมจ่ามงกุฎระหว่างสูตรควบคุม  
กับสูตรพัฒนา โดยใช้วัตถุดิบจากพืช สมุนไพร หรือผัก ผลไม้ในท้องถิ่นเพื่อเป็นแนวทาง  
ในพัฒนาขนมไทยเพื่อสุขภาพต่อไป 

    8.2.2 งานวิจัยนี้ยังไม่ได้ศึกษาอายุการเก็บรักษาของขนมจ่ามงกุฎ จังหวัด
สมุทรสงคราม ดังนั้นควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาและปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ในผลิตภัณฑ์
เพิ่มเติม เพื่อเป็นแนวทางในการผลิตและจัดจ าหน่ายต่อไป 

    8.2.3 ควรศึกษาการใช้แป้งข้าวทดแทนในผลิตภัณฑ์ขนมจ่ามงกุฎบางส่วน เช่น
ข้าวหอมมะลิแดง ข้าวไร่ดอกข่า ข้าวฮาง ข้าวลืมผัว เป็นต้น 
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บทคัดย่อ  

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความต้องการต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก
เพื่อพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกโดยประยุกต์อัตลกัษณ์อาหารไทย เพื่อศึกษาคุณค่า
ทางโภชนาการและการยอมรับของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกขึ้นรูป มีวิธีด าเนินการ  
3 ขั้นตอน ได้แก่ ขั้นตอนที่ 1 การคัดเลือกอาหารจากเกณฑ์การแบ่งประเภทของอาหารไทย 
แล้วส ารวจความต้องการอาหารเจของผู้บริโภค ขั้นตอนที่ 2 ด าเนินการทดลองและพัฒนา  
เริ่มจากการเลือกส่วนประกอบ วัตถุดิบ การช่ังตวงส่วนผสม และด าเนินการเตรียมวัสดุ 
อุปกรณ์ วิธีการประกอบอาหาร ตามระยะเวลาและอุณหภูมิที่ก าหนด ขั้นตอนที่ 3 การศึกษา
คุณค่าทางโภชนาการและการยอมรับของผู้บริโภค ผลการพัฒนาพบว่า ต ารับอาหารเจจาก
ผลิตภัณฑ์บุกที่ผ่านการพิจารณารายการอาหารไทยที่สามารถจะน าผลิตภัณฑ์บุกไปทดแทน
เนื้อสัตว์ในอาหารเหล่านั้นได้และสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภคที่ได้จากการส ารวจ 
ประกอบด้วยอาหารประเภทแกง ประเภทย า ลาบ ประเภทผัด และประเภทเครื่องจิ้ม  ได้แก่ 
แกงขี้เหล็กบุก แกงคั่วบุก ย าบุกรวมมิตร ลาบบุก ผัดสี่สหาย ผัดฉ่าบุก น้ าพริกผัดบุก และ 
หลนบุกโดยต ารับอาหารที่ให้พลังงานมากท่ีสุด คือ แกงคั่วบุก โดยให้พลังงาน 125 กิโลแคลอรี่ 
และที่ให้พลังงานต่ าที่สุด คือ ย าบุกรวมมิตร ให้พลังงาน 60 กิโลแคลอรี่ ส่วนต ารับที่ให้ใย
อาหารมากที่สุด คือ ลาบบุก มีใยอาหาร 5.0 กรัม และพบว่า ผู้บริโภคมีคะแนนความชอบ
โดยรวมของย าบุกรวมมิตรอยู่ในระดับมากที่สุด (8.45±0.69)  
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Abstract 
 This research aimed to investigate consumer demand for vegetarian 
dishes using konjac-based products, develop vegetarian recipes incorporating Thai 
culinary identity, and evaluate the nutritional value and consumer acceptance of 
the developed recipes. The research was conducted in three stages. The first 
stage involved selecting Thai dishes according to Thai food classification criteria 
and surveying consumer demand for vegetarian dishes. The second stage 
involved experimental recipe development, including the selection of ingredients 
and raw materials, measurement of ingredients, preparation of equipment, and 
determination of appropriate cooking methods, time, and temperature. The third 
stage evaluated the nutritional value and consumer acceptance of the 
developed recipes. The results indicated that eight vegetarian recipes using 
konjac-based products were developed as meat substitutes in Thai dishes in 
response to consumer preferences. The recipes included konjac Kang Khee Lek, 
konjac Kang Kua, mixed konjac salad, konjac Larb, Four Friends stir-fry, spicy stir-
fried konjac, stir-fried chili paste with konjac, and konjac Lon. Among the 
developed recipes, konjac Kang Kua provided the highest energy content at 125 
kcal, whereas mixed konjac salad provided the lowest energy content at 60 kcal. 
Konjac Larb had the highest dietary fiber content at 5.0 g. In terms of consumer 
acceptance, mixed konjac salad received the highest overall liking score, at a very 
high level (8.45 ± 0.69). The findings demonstrate the potential of konjac-based 
products as meat substitutes for developing vegetarian Thai dishes with 
nutritional benefits and high consumer acceptance, providing an alternative food 
choice for health-conscious and vegetarian consumers. 
 
Keywords: Recipes, Vegetarian, Konjac products, Thai Food 
 
1. บทน า  
    ปัจจุบันกระแสการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารทางเลือกมีแนวโน้มเพิ่ม
สูงขึ้นอย่างต่อเนื่อง สอดคล้องกับข้อเสนอแนะด้านโภชนาการของ World Health 
Organization (WHO) ที่ส่งเสริมการบริโภคอาหารจากพืช ผัก และใยอาหาร เพื่อลดความเสี่ยง
ของโรค ผู้บริโภคหันมาให้ความสนใจกับรูปแบบการรับประทานอาหารที่เน้นพืชเป็นหลัก 
(Plant-based diet) รวมถึงอาหารมังสวิรัติ และอาหารเจเพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง (USDA 
Foreign Agricultural Service, 2021) ข้อมูลจากศูนย์วิจัยต่าง ๆ พบว่าตลาดอาหารโปรตีน
ทางเลือกในประเทศไทยมีแนวโน้มเติบโตอย่างก้าวกระโดด ท้ังในกลุ่มผู้ที่รับประทานมังสวิรัติ
แบบเคร่งครัด และกลุ่มผู้บริโภคมังสวิรัติแบบยืดหยุ่น (Flexitarian) ที่ต้องการลดการบริโภค
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เนื้อสัตว์ด้วยเหตุผลด้านสุขภาพ (Betagro, 2023)  นอกจากนี้  Food and Agriculture 
Organization of the United Nations (FAO) ยังได้สนับสนุนการพัฒนาอาหารจากพืชเพื่อ
ความมั่นคงทางอาหารและความยั่งยืนด้านสิ่งแวดล้อม ซึ่งบุก  (Konjac) เป็นพืชชนิดหัว 
ที่น่าสนใจชนิดหนึ่งเมื่อน ามาแปรรูปให้เป็นผงแป้งบุกจะมีการน ามาใช้ประโยชน์หลายอย่าง
โดยเฉพาะด้านอาหาร โดยองค์ประกอบส่วนใหญ่ที่พบในแป้งบุก คือ กลูโคแมนแนน 
(Glucomannan) เป็นสารประกอบคาร์โบไฮเดรต ซึ่งเป็นเส้นใยอาหารชนิดละลายน้ า 
(Soluble dietary fiber) ที่มีคุณสมบัติเด่นในการดูดซับน้ า และพองตัวได้ดี ให้พลังงานต่ ามาก 
(Low calorie) และมีส่วนช่วยในการควบคุมระดับน้ าตาล  และคอเลสเตอรอลในเลือด  
(Guo. L. et al., 2021) ในด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร กลูโคแมนแนนมีคุณสมบัติในการเกิด
เจลที่ทนต่อความร้อน (Thermo-stable gel) สามารถน ามาปรับปรุงโครงสร้างเนื้อสัมผัสให้มี
ความเหนียวนุ่มคล้ายคลึงกับเนื้อสัตว์ (Meat analogue) จึงเหมาะอย่างยิ่งส าหรับการน ามา
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อสัตว์หรือทดแทนไขมันในอาหาร (Ran, X. et al., 2022) 
   จากการศึกษาถึงลักษณะของอาหารเจ และอาหารมังสวิรัติในพื้นที่จังหวัดพิษณุโลก
ซึ่งมีสถานปฏิบัติธรรมและมีเทศกาลกินเจตามความเช่ืออย่างต่อเนื่อง พบว่า อาหารเจที่มี
จ าหน่ายในท้องตลาดปัจจุบันส่วนใหญ่มักมีส่วนประกอบหลักเป็นแป้งสาลี แป้งดัดแปร และ
โปรตีนเกษตรที่ผ่านกระบวนการแปรรูปสูง รวมถึงมีการใช้น้ ามันในปริมาณมากในการปรุง
ประกอบอาหาร แม้อาหารเหล่านี้จะปราศจากเนื้อสัตว์ แต่การได้รับคาร์โบไฮเดรตและไขมันใน
ปริมาณที่สูงเกินความพอดีอาจส่งผลเสียต่อสุขภาพ ก่อให้เกิดภาวะน้ าหนักเกิน โรคอ้วน และ
โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs) ตามมาได้ นอกจากนี้ ผู้บริโภคบางกลุ่มยังมีข้อจ ากัดเรื่องการแพ้
กลูเตนหรือโปรตีนจากถั่วเหลือง ท าให้ตัวเลือกในการบริโภคอาหารเจเพื่อสุขภาพมีค่อนข้าง
จ ากัด แม้ปัจจุบันจะมีการน าผลิตภัณฑ์บุกแปรรูป เช่น เส้นบุก บุกช้ิน บุกปรุงรส มาใช้ปรุง
อาหารบ้างแล้ว แต่การพัฒนาเป็นต ารับอาหารเจที่มีความซับซ้อน มีรสชาติที่ถูกปากผู้บริโภค
ชาวไทย และมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วนยังคงมีช่องว่างให้ศึกษาเพิ่มเติม ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัย
จึงมีความสนใจจะด าเนินงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกโดย
ประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทย โดยมุ่งเน้นการศึกษาและคิดค้นต ารับอาหารเจที่ใช้ประโยชน์จาก
คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของบุกเพื่อทดแทนการใช้แป้งและไขมัน โดยให้ความส าคัญกับการ
สร้างสรรค์เมนูท่ีมีเนื้อสัมผัสและรสชาติที่ดี (Sensory acceptability) มีแคลอรีต่ า และอุดมไป
ด้วยใยอาหาร ผลลัพธ์จากงานวิจัยนี้จะช่วยเพิ่มทางเลือกในการบริโภคอาหารเจที่ส่งเสริม
สุขภาพอย่างแท้จริง และเพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคอาหารเจที่แพ้โปรตีนจากถั่วเหลือง 
หรือกลูเตน สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับวัตถุดิบทางการเกษตร และตอบสนองต่อความต้องการของ
ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพในยุคปัจจุบันได้อย่างยั่งยืน 
 
2. วัตถุประสงค์  
   2.1 เพื่อศึกษาความต้องการต ารับอาหารเจจากผลิตภณัฑ์บุก 
   2.2 เพื่อพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภณัฑ์บุกโดยประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทย 
   2.3 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการยอมรับของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก  
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3. ระเบียบวิธีวิจัย  
งานวิจัยเรื่อง การพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภณัฑ์บุกโดยประยกุต์อัตลักษณ์

อาหารไทย มีวิธดี าเนินการวจิัยดังนี้ 
3.1  การศึกษาวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 การศึกษาความต้องการต ารับอาหารเจจาก

ผลิตภัณฑ์บุก ผู้วิจัยน าแนวคิดอาหารเจ และหลักการแบ่งประเภทของอาหารไทยมาจัดท าเป็น
รายการอาหาร เพื่อส ารวจความต้องการต ารับอาหารเจก่อนจะน าไปพัฒนาเป็นต ารับอาหารเจ 
โดยท าการส ารวจข้อมูลจากผู้บริโภคอาหารเจที่อาศัยอยู่ในพื้นที่จังหวัดพิษณุโลก เนื่องจากมี
สถานปฏิบัติธรรมและเทศกาลกินเจตามความเชื่ออย่างต่อเนื่อง ซึ่งไม่ทราบจ านวนประชากรที่
แน่นอน จึงก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างตามสูตรทาโร่ยามาเน่ (Taro Yamane) ที่ค่าความ 
คาดเคลื่อน ±10% (ยุทธ ไกยวรรณ์, 2559) ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 100 คน และได้จาก
การสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) เพื่อให้ได้ครบจ านวน เครื่องมือที่ใช้ คือ 
แบบสอบถามความคิดเห็นของผู้บริโภคเกี่ยวกับความต้องการรายการอาหารเจ ตอนท่ี 1 ข้อมูล
ทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มีลักษณะแบบตรวจสอบรายการ (Check list) จ านวน 7 ข้อ 
ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ประสบการณ์การรับประทาน
อาหารเจ และประสบการณ์การรับประทานผลิตภัณฑ์จากบุก ตอนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับความ
ต้องการรายการอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก มีลักษณะแบบตรวจสอบรายการ ผู้วิจัยศึกษา
หลักการประกอบอาหารและการแบ่งประเภทของอาหารไทย ซึ่งพิจารณารายการอาหารไทยที่
สามารถจะน าผลิตภัณฑ์บุกไปทดแทนเนื้อสัตว์ในอาหารเหล่านั้นได้ โดยเลือกมาจ านวน 20 
รายการ จากกลุ่มประเภทอาหารไทย 4 ประเภท ประเภทละ 5 รายการ ได้แก่ ประเภทแกง 
ประเภทย า ลาบ ประเภทเครื่องจิ้ม และประเภทผัด เพื่อน ารายการที่ ได้รับการคัดเลือกมา
พัฒนาเป็นต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก โดยมีค่าความเช่ือมั่น (Reliability) จากค่า
สัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบัค (Cronbach’s alpha coefficient) เท่ากับ 0.75 แสดงว่ามี
ความเช่ือมั่นอยู่ในระดับดีและเช่ือถือได้ (ยุทธ ไกยวรรณ์, 2559)  จากนั้นวิเคราะห์ข้อมูลโดย
การแจกแจงความถี่ และค่าร้อยละ 

3.2 การศึกษาวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 การทดลองและพัฒนาต ารับอาหารเจจาก
ผลิตภัณฑ์บุกโดยประยุกต์อัตลกัษณ์อาหารไทย ผู้วิจัยน ารายการอาหารที่ได้รับการคัดเลือกจาก
ผลส ารวจในการศึกษาวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 มาพัฒนาต ารับ โดยมีรายละเอียดดังนี้  

 3.2.1 ศึกษาส่วนประกอบของต ารับอาหาร โดยศึกษาจากส่วนประกอบของ
ต ารับอาหารจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง จากนักวิชาการหลายท่าน จากนั้นน ามา
สังเคราะห์ความซ้ าเพื่อน ามาจัดท าเป็นต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑบ์ุก โดยพิจารณาจากหัวข้อ
ที่มีความซ้ ามากกว่า 4 แหล่งขึ้นไป เพ่ือน ามาก าหนดเป็นส่วนประกอบของต ารับอาหาร  

 3.2.2 ศึกษาต ารับพื้นฐานของรายการที่ได้รับคัดเลือก โดยประยุกต์ต ารับ
อาหารพื้นฐานของผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ประกอบด้วย อภิญญา มานะโรจน์ และสุวรรณา 
ชัยชนะ (2561) เปลี่ยน ภาสกรวงศ์ (2564) พิมพ์วิชญ์ โภคาสุวิบุลย์ (2562) รวมถึง ชรินรัตน์ 
จริงจิตร และเสาวลักษณ์ เช้ือค า (2566) เพื่อน ามาเป็นต ารับพื้นฐานส าหรับการพัฒนาต ารับ
อาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก แล้วทดลองและพัฒนาโดยการปรับปรุงปริมาณสัดส่วนของ
ส่วนผสม วัตถุดิบ เครื่องปรุง เพ่ือให้มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์บุก 
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 3.2.3 น าอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกที่พัฒนาขึ้นให้ผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร
จ านวน 5 ท่าน ซึ่งมีความเช่ียวชาญทางด้านอาหารไทย ไม่น้อยกว่า 15 ปี ประเมินเพื่อยืนยัน
คุณลักษณะของอาหาร โดยประยุกต์ใช้แบบประเมินยืนยันลักษณะต ารับอาหารของแสงแข 
สพันธุพงศ์ และจอมขวัญ สุวรรณรักษ์ (2567) ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะทาง
กายภาพโดยรวมพร้อมท้ังปรับปรุงตามค าแนะน าของผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อจัดท าเป็นต ารับอาหาร 

3.3 การศึกษาวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการยอมรับของ
ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก ผู้วิจัยน าต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก วิเคราะห์คุณค่าทาง
โภชนาการด้วยโปรแกรม INMUCAL-Nutrients Version 4.0 ของสถาบันโภชนาการ
มหาวิทยาลัยมหิดล จากนั้นส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกท่ี
พัฒนาขึ้น จ านวน 100 คน ได้จากการก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างตามสูตรทาโร่ยามาเน่  
(Taro Yamane) ที่ค่าความคลาดเคลื่อน ±10% (ยุทธ ไกยวรรณ์, 2559) และได้จากการสุ่ม
ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive sampling) เครื่องมือที่ใช้ คือ แบบสอบถามประกอบด้วย  
2 ตอน ตอนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มีลักษณะแบบตรวจสอบรายการ (Check 
list) และตอนที่ 2 การยอมรับและความชอบโดยรวมของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และการยอมรับโดยรวม มีลักษณะเป็นแบบมาตรา
ส่วนประมาณค่า (Rating scale) ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 -Point Hedonic Scale 
Test) ผู้วิจัยน าแบบสอบถามให้อยู่ในรูปแบบออนไลน์ ผ่าน Google form โดยมีตัวอย่างให้
ผู้ตอบแบบสอบถามได้ชิมอาหารเจแต่ละต ารับ แล้วน ามาวิเคราะห์ข้อมูลโดยการแจกแจง
ความถี ่ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน แล้วแปลความหมายตามเกณฑ์ที่ก าหนดไว้ 
คะแนนเฉลี่ย 8.21-9.00 ยอมรับในระดับมากที่สุด คะแนนเฉลี่ย 7.41-8.20 ยอมรับในระดับ
มาก คะแนนเฉลี่ย 6.61-7.40 ยอมรับในระดับปานกลาง คะแนนเฉลี่ย 5.81-6.60 ยอมรับใน
ระดับเล็กน้อย คะแนนเฉลี่ย 5.10-5.80 เฉย ๆ คะแนนเฉลี่ย 4.21-5.00 ไม่ยอมรับ คะแนน
เฉลี่ย 3.41-4.20 ไม่ยอมรับปานกลาง คะแนนเฉลี่ย 2.61-3.40 ไม่ยอมรับมาก คะแนนเฉลี่ย 
1.81-2.60 ไม่ยอมรับมากที่สุด 
 
4. ผลการวิจัย  
  4.1 ผลการศึกษาตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 ความต้องการต ารับอาหารเจจากผลติภณัฑ์
บุกจากการส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคเกี่ยวกับความต้องการต ารับอาหารเจ พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง มีช่วงอายุ 51-60 ปี การศึกษาระดับประถมศึกษา อาชีพ
รับจ้างทั่วไป รายได้ต่ ากว่า 5,000 บาท และมีประสบการณ์การรับประทานอาหารเจ คิดเป็น
ร้อยละ 86 และมีความต้องการต ารับอาหารเจจากผลติภณัฑบ์ุกที่มีคะแนนมากท่ีสุดใน 2 ล าดับ
แรกของแต่ละประเภทอาหาร ประเภทแกง ได้แก่ แกงขี้เหล็กบุก แกงคั่วบุก ประเภทย า ลาบ 
ได้แก่ ย าบุกรวมมิตร ลาบบุก ประเภทผัด ได้แก่ ผัดสี่สหาย ผัดฉ่าบุก และประเภทเครื่องจิ้ม 
ได้แก่ น้ าพริกผัดบุก หลนบุก แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 1  
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

61  
 

ตารางที่ 1 ผลการศึกษาความต้องการต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก 
ประเภทแกง ประเภทย า/ลาบ ประเภทผดั ประเภทเครื่องจิ้ม 

รายการ ร้อยละ รายการ ร้อยละ รายการ ร้อยละ รายการ ร้อยละ 
แกงป่าบุก 10.50 พล่าบุก 11.00 ผัดกระเพรา 21.00 หลนบุก 28.00 
แกงค่ัวบุก 23.50 ย าบุก 38.50 ผัดส่ีสหาย 23.00 น้ าพริกอ่องบุก 18.00 
แกงเขียวหวานบุก 17.50 ลาบบุก 26.50 ผัดเผ็ดบุก 19.50 น้ าพริกผัดบุก 30.50 
แกงขี้เหล็กบุก 27.50 ส้มต าบุก 11.50 ผัดฉ่าบุก 21.50 น้ าพริกตาแดง 17.50 
แกงเลียงบุก 21.00 น้ าตกบุก 12.50 ผัดฉู่ฉี่บุก 15.00 หลนปลาเจ 6.00 
  

4.2 ผลการศึกษาตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 การพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์
บุกโดยประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทย 
  4.2.1 ผู้วิจัยได้ทดลองและพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกโดย
ประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทยที่ได้รับคัดเลือกทั้งหมด 8 ต ารับ และผลจากการศึกษา
ส่วนประกอบของต ารับอาหารจากเอกสารและงานวิจัยแล้วสังเคราะห์ความซ้ ามากกว่า 4 
แหล่งขึ้นไปพบว่า ต ารับอาหารควรประกอบด้วย ช่ืออาหาร ส่วนผสม ปริมาณ วิธีการประกอบ 
จ านวนเสิร์ฟ คุณค่าทางโภชนาการ และรูปภาพ  เพื่อแสดงลักษณะของอาหารได้ชัดเจน 
รายละเอียดของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 2-9 
 
ตารางที่ 2 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (แกงขี้เหล็กบุก) 

แกงขี้เหล็กบุก ส่วนผสมและปริมาณ 

 

1) บุกหั่นแผ่นบาง 
2) ใบและดอกขี้เหล็ก    
3) น้ าพริกแกงเผ็ดเจ  
4) กระชายหั่นแว่น 
5) ใบมะกรูดฉีก 
6) หัวกะทิ              

200 
300 
100 
30 
10 
50 

กรัม 
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม 

1) หางกะท ิ        
2) น้ าปลาเจ         
3) เกลือป่น            
4) เต้าเจี้ยวบด     
5) น้ ามันพืช        
6) น้ าเปล่า 

150 
40 
5 

30 
50 

500 

กรัม 
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม
กรัม 

วิธีการประกอบ 
1) น าใบและดอกขี้เหล็กล้างให้สะอาด ต้มในน้ าแล้วบีบน้ าออก ประมาณ 2-3 ครั้ง หั่นบุกขึ้นรูปเป็นแผ่น

บางคล้ายหนังหมูล้างด้วยน้ าสะอาด หั่นกระชายเป็นแว่น ๆ ฉีกใบมะกรูด และเตรียมเครื่องปรุงรสตาม
สูตร 

2) ตั้งหม้อใส่น้ ามันลงไป พอร้อนใส่น้ าพริกแกงเผ็ดเจ เต้าเจี้ยวบดลงไปผัดให้หอมเติมน้ าเปล่าคนให้เดือด  
ใส่กระชายหั่นแว่นและขี้เหล็กที่ต้มไว้ลงไป  

3) เติมหัวกะทิและหางกะทิ ปรุงรสด้วยน้ าปลาเจ และเกลือป่น  
4) ใส่ใบมะกรูดลงไป คนให้เข้ากัน รอให้เดือดอีกครั้ง ตักใส่ถ้วยพร้อมเสิร์ฟ 
จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน 
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ตารางที่ 3 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (แกงคั่วบุก) 
แกงคั่วบุก ส่วนผสมและปริมาณ 

 1) บุกก้อนเล็ก             
2) น้ าพริกแกงเผ็ดเจ   
3) หัวกะทิ                 
4) หางกะท ิ                
5)น้ าปลาเจ                 

200 
50 

100 
300 
20 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

6) น้ าตาลมะพรา้ว             
7) ใบชะพลูหั่นหยาบ           
8) ใบชะอม                      
9) น้ ามันพืช                   

15 
50 
50 
15   

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

วิธีการประกอบ 
1) เตรียมบุกก้อนขนาดเล็กล้างด้วยน้ าสะอาด และเตรียมน้ าพริกแกงเผ็ดเจ หัวกะทิ หางกะทิ เครื่องปรุง

ตามสูตร ใบชะพลูหั่นหยาบ และใบชะอม  
2) ตั้งกระทะไฟกลางใส่น้ ามันพืช เมื่อน้ ามันเริ่มร้อน ใส่น้ าพริกแกงเจลงผัด ค่อย ๆ เติมหัวกะทิลงไปที 

ละน้อย ผัดให้เข้ากันจนกระทั่งน้ าพริกสุก มีกลิ่นหอม และสังเกตได้ว่าน้ ามันเริ่มแตกตัวออกมาแยกจาก
กะทิ จากนั้นใส่บุก และหางกะทิคลุกเคล้าให้เข้ากันรอจนกะทิเดือด 

3) ปรุงรสด้วยน้ าปลาเจ น้ าตาลมะพร้าว จากนั้นเค่ียวด้วยไฟอ่อนอีกประมาณ 5 นาที เพื่อให้น้ าแกงงวดลง
เล็กน้อย และเครื่องแกงซึมเข้าเนื้อบุกอย่างดี 

4) เมื่อได้รสชาติที่กลมกล่อมแล้ว ใส่ใบชะพลูและใบชะอมที่เตรียมไว้ คนส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันดี  
เมื่อเดือดแล้วให้ปิดไฟทันที ตักใส่ถ้วยพร้อมเสิร์ฟ 

จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน 
 
ตารางที่ 4 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (ย าบุกรวมมิตร) 

ย าบุกรวมมิตร ส่วนผสมและปริมาณ 
 1) เส้นบุก                  

2) เห็ดหูหนูขาว 
3) แครอทซอย             
4) เห็ดฟาง                   
5) มะเขือเทศ              
6) ถั่วลิสงค่ัว            
  

300 
150 
100 
150 
50 
50 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

7) ซีอิ๊วขาว 
8) น้ ามะนาว                 
9) น้ าปลาเจ                   
10) น้ าตาลทราย            
11) พริกขี้หนูซอย           
12) น้ าเปล่าต้มสุก         

30 
30 
20 
10 
50 

100 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม   

วิธีการประกอบ 
1) ลวกเส้นบุก เห็ดหูหนูขาว เห็ดฟาง ในน้ าเดือดจนวัตถุดิบแต่ละชนิดสุกก าลังดี จากนั้นตักขึ้นและพักไว้ให้

สะเด็ดน้ า พร้อมทั้งเตรียมเครื่องปรุงรสตามสูตร 
2) เตรียมน้ าย าโดยผสมน้ าเปล่าต้มสุกเล็กน้อยกับเครื่องปรุงรส ได้แก่ ซีอิ๊วขาว น้ าปลาเจ น้ ามะนาว น้ าตาล

ทราย และพริกขี้หนูซอย คนให้ส่วนผสมละลายเข้ากัน  
3) ปรุงรสให้มีรสเปรี้ยวน า เผ็ดและหวานตาม 
4) คลุกเคล้าวัตถุดิบทั้งหมดกับน้ าย า ใส่แครอทซอย และมะเขือเทศหั่นเสี้ยวลงไปเพิ่มสีสันและรสเปรี้ยว

อ่อน ๆ คลุกเคล้าให้เข้ากัน ไม่ให้วัตถุดิบช้ า แล้วตักใส่จาน โรยหน้าด้วยถั่วลิสงค่ัวพร้อมเสิร์ฟ 
จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน ตกแต่งจานด้วยใบผักชีลาว ใบสะระแหน่ ใบโหรพา เรดิชหั่นบาง 
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ตารางที่ 5 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (ลาบบุกเจ) 
ลาบบุกเจ ส่วนผสมและปริมาณ 

 1) บุกหั่นแผ่นบาง 
2) โปรตีนเกษตร      
3) เห็ดนางฟ้า           
4) น้ าพริกลาบเจ         
5) ข้าวค่ัว                
6) ใบสะระแหน่          

200   
200  
100 
50 
30 
30 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

7) ซีอิ๊วขาว 
8) น้ ามะนาว             
9) น้ าปลาเจ              
10) น้ าตาลทราย         
11) น้ ามันพืช             

20    
30 
10 
10 
40 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

วิธีการประกอบ 
1) ต้มโปรตีนเกษตรที่แช่น้ าไว้จนโปรตีนเกษตรสุกนุ่ม และต้มบุกแผ่นบาง เห็ดนางฟ้าที่ฉีกเป็นชิ้นลงในน้ า

เดือด ตักขึ้นแล้วพักไว้ให้สะเด็ดน้ า เพื่อไม่ให้เหลือความชื้นส่วนเกินที่จะท าให้รสชาติของลาบเจจืด 
2) ตั้งกระทะบนไฟปานกลาง และใส่น้ ามันพืชลงไปในกระทะจนร้อน ใส่พริกลาบเจลงไปผัดจนหอม แล้วใส่

บุก โปรตีนเกษตร และเห็ดนางฟ้าที่ต้มไว้ ผสมคลุกเคล้าให้เข้ากันอย่างทั่วถึงเพื่อให้ส่วนผสมทุกอย่างซึม
ซับรสชาติจากน้ าพริกลาบ และน้ ามันพืช 

3) ปรุงรสด้วยซีอิ๊วขาว น้ ามะนาว น้ าปลาเจ และน้ าตาลทราย คนผสมให้เข้ากัน 
4) เมื่อทุกอย่างผสมเข้ากันดีแล้ว ใส่ข้าวค่ัว และใบสะระแหน่ คลุกเคล้าผสมให้เข้ากันอีกครั้งเพื่อให้ได้กลิ่น

หอมของสมุนไพร และความกรอบจากข้าวค่ัว ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ 
จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน ตกแต่งจานด้วย หัวเรดิช ผักชีลาว แครอท ใบโหระพา  

 
ตารางที่ 6 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (ผัดสี่สหาย) 

ผัดสี่สหาย ส่วนผสมและปริมาณ 
 1) บุกหั่นเป็นลูกเต๋า 200 กรัม 

2) สับปะรดหั่นชิ้น 100 กรัม 
3) มะเขือเทศ 100 กรัม 
4) แตงกวา               100 กรัม 
5) พริกหวานสีแดงเขียว 100       กรัม 

6) ซอสเห็ดหอม     30    กรัม 
7) น้ าตาลทราย     10     กรัม 
8) ซีอิ๊วขาว           10    กรัม 
9) น้ ามันพืช          50    กรัม 
10) น้ าเปล่า          50    กรัม 

วิธีการประกอบ 
1) เตรียมบุกโดยหั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดประมาณ 0.5 เซนติเมตร และหั่นสับปะรด พริกหยวกแดง

เขียว มะเขือเทศ เป็นชิ้นพอดีค า      
2) ตั้งกระทะบนไฟปานกลาง ใส่น้ ามันพืชลงไป เมื่อน้ ามันร้อน ใส่บุกลงกระทะผัด ให้มีกลิ่นหอมในน้ ามัน

จนบุกมีสีเป็นน้ าตาลเข้ม จากนั้นใส่สับปะรด พริกหวาน แตงกวา และมะเขือเทศ 
3) ปรุงรสด้วยซอสเห็ดหอม ซีอิ๊วขาว และน้ าตาลทรายลงไป ผัดให้เครื่องปรุงกระจายทั่วถึง เติมน้ าเปล่า 
4) ผัดให้ผักสุกพอดี แต่ยังคงความกรอบอยู่ ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ 
จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน ตกแต่งจานด้วย ผักชีลาว ใบผักเป็ดญี่ปุ่น 
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ตารางที่ 7 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (ผัดฉ่าบุก) 
ผัดฉ่าบุก ส่วนผสมและปริมาณ 

 1) บุกหั่นแว่น 
2) เห็ดนางฟ้า 
3) ถั่วฝักยาวหั่นท่อน 
4) ข้าวโพดอ่อนหั่นเฉียง 
5) พริกชี้ฟ้าแดง    
6) ใบโหระพา  
7) กระชายซอย  
8) พริกไทยอ่อน  

200 
100 
100 
50 
30 
30 
20   
20 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

9) ใบมะกรูดฉีก 
10) พริกขี้หนูสวน        
11) ซีอิ๊วขาว             
12) น้ าปลาเจ            
13) น้ าตาลทราย          
14) น้ ามันพืช              
15) น้ าเปล่า              

20 
10 
10  
10  
10 
50 
50 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
 

วิธีการประกอบ 
1) ล้างบุกด้วยน้ าสะอาด และเตรียมเห็ดนางฟ้า ถั่วฝักยาว ข้าวโพดอ่อน เครื่องสมุนไพร ได้แก่ กระชาย 

พริกขี้หนู และพริกไทยอ่อน 
2) ตั้งกระทะบนเตาด้วยไฟปานกลาง ใส่น้ ามันพืชรอจนน้ ามันร้อน ใส่กระชายซอย ตามด้วยพริกขี้หนูสวนที่

บุบพอแตก และพริกไทยอ่อน ผัดส่วนผสม จนมีกลิ่นหอมของสมุนไพร จากนั้นใส่บุกและผักต่างๆ 
3) ปรุงรสด้วยซีอิ๊วขาว น้ าปลาเจ และน้ าตาลทราย ผัดให้ส่วนผสมทั้งหมดเคลือบด้วยเครื่องปรุง 
4) เติมน้ าเปล่าเพื่อช่วยให้ผักสุกอย่างทั่วถึง ผัดต่อจนผักทั้งหมดสุก ใส่ใบมะกรูดฉีก พริกชี้ฟ้าหั่นเฉียง และ

ใบโหระพา ตักใส่จานพร้อมเสิร์ฟ 
จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน ตกแต่งจานด้วยพริกชี้ฟ้าแดงซอย ใบโหระพา 

 
ตารางที่ 8 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (น้ าพริกผัดบุก) 

น้ าพริกผัดบุก ส่วนผสมและปริมาณ 
 1) บุกหั่นลูกเต๋า 

2) มะเขือเทศ 
3) พริกแห้ง 
4) เต้าเจี้ยว   
5) น้ าตาลมะพรา้ว 

200 
200 
50 

100 
30 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

6) น้ ามะขามเปยีก 
7) ซีอิ๊วขาว               
8) น้ าปลาเจ               
9) น้ ามันพืช              
10) น้ าเปล่า             

30 
20  
10 
50 
50 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

วิธีการประกอบ 
1) หั่นบุกเป็นลูกเต๋าเล็กล้างด้วยน้ าเปล่า และเตรียมวัตถุดิบต่าง ๆ รวมทั้งเครื่องปรุงรส  
2) ตั้งกระทะด้วยไฟปานกลาง เติมน้ ามันพืชรอจนน้ ามันร้อนใส่พริกแห้งที่โขลกละเอียดกับเต้าเจี้ยว ผัดจน

หอม แล้วใส่มะเขือเทศลงไปผัดจนเปื่อย จากนั้นใส่บุกที่เตรียมไว้ลงไปผัดเค่ียวให้รสชาติเข้าเนื้อ  
เติมน้ าเปล่า 

3) ปรุงรสด้วยน้ าตาลมะพร้าว  มะขามเปียก ซีอิ๊วขาว และน้ าปลาเจ  
4) เค่ียวจนน้ าพริกมีความข้น และรสชาติกลมกล่อม ตักใส่ถ้วยพร้อมเสิร์ฟกับผักสด  
จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน 
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ตารางที่ 9 ต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก (หลนบุก) 
หลนบุก ส่วนผสมและปริมาณ 

 

1) บุกก้อนเล็ก 
2) เต้าเจี้ยวขาว        
3) เต้าหู้แข็งขาว        
4) หัวกะท ิ               
5) น้ าตาลมะพรา้ว     
6) น้ ามะขามเปยีก       
7) ซีอิ้วขาว              

200    
200 
100 
100 
35 
20 
20 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

8) พริกขี้หนูสวน 
9) พริกชี้ฟา้เขยีว เหลือง 

แดง หั่นแว่น                      
10) ตะไคร้ซอย          
11) ใบมะกรูดซอย                
12) น้ าปลาเจ                   
13) น้ ามันพืช                     
14) น้ าเปล่า                      

20  
40 

 
20 
10
10 
25 
50 

กรัม 
กรัม 
 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

วิธีการประกอบ 
1) ล้างบุกในน้ าสะอาด จากนั้นพักให้สะเด็ดน้ า และเตรียมวัตถุดิบอื่นๆ รวมทั้งเครื่องปรุงตามสูตร 
2) ตั้งกระทะด้วยไฟปานกลาง เติมน้ ามันพืชจนน้ ามันร้อนใส่เต้าเจี้ยวขาวผัดจนหอมกลิ่นเต้าเจี้ยว ค่อย ๆ เติม

หัวกะทิ น้ าเปล่า ใส่บุกที่เตรียมไว้ในน้ าหลน  
3) ปรุงรสด้วยน้ าตาลมะพร้าว ซีอิ๊วขาว น้ าปลาเจ และน้ ามะขามเปียก  
4) ใส่ตะไคร้ซอย ใบมะกรูดซอย พริกชี้ฟ้าหั่นแว่น ต้มให้เดือดเบาๆ ประมาณ 5-10 นาที และคนให้เข้ากันเมือ่

หลนมีความข้นและรสชาติกลมกล่อม ปิดไฟตักใส่ถ้วย พร้อมเสิร์ฟกับผักสด  
จ านวนเสิร์ฟ ส าหรับ 2-3 คน รับประทาน 

   
4.2.2 ผลการประเมินต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก โดยผู้ทรงคุณวุฒิด้านอาหาร

ประเมินเพื่อยืนยันลักษณะอาหาร ในประเด็นด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะทาง
กายภาพโดยรวม ได้ผลแสดงรายละเอียดดังตารางที่ 10 

 
ตารางที่ 10 ผลการประเมินคุณลักษณะอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก 

อาหารเจ ผลการประเมิน 
แกงขี้เหล็กบุก สีของบุกจะดูดสีน้ าแกงได้บางส่วน มีกลิ่นหอมของขี้เหล็กต้มน้ าพริกแกง 

และกะทิ มีกลิ่นของขี้เหล็ก น้ าพริกแกงคั่ว สมุนไพร มีรสเค็มน าหวาน
เล็กน้อย กลมกล่อม เนื้อบุกหนึบนุ่ม  

แกงคั่วบุก สีบุกไม่มีสีสัน มีสีขาวหรือน้ าตาลอ่อน เมื่อใส่ลงในแกงคั่ว ช้ินบุกจะดูดซับ
น้ าแกงและสีของพริกแกง มีกลิ่นหอมของน้ าพริกแกงคั่วและสมุนไพร มีรส
เค็ม หวานจากน้ ากะทิ เนื้อบุกมีความหนึบเหนียว ไม่แข็งและไม่เละ  

ย าบุกรวมมิตร บุกมีสีขาวขุ่นเมื่อดูดน้ าปรุงรสแล้วท าให้ออกสีส้มแดงจากพริกสดและน้ า
ปรุงรส มีกลิ่นของเครื่องย า สมุนไพร มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน เนื้อมีความ
เหนียวนุ่ม ไม่แข็งกระด้าง เมื่อรวมกับเครื่องย าจะให้เนื้อสัมผัสกรุบกรอบ 

ลาบบุก มีสีน้ าตาลอ่อนจากส่วนผสมที่คลุกเคล้าของเครื่องปรุงลาบ มกีลิ่นหอมจาก
เครื่องลาบ สมุนไพร รสเปรี้ยว เค็ม เผ็ด เนื้อสัมผัสมีความหนึบ เด้ง ไม่เละ 

ผัดสี่สหาย มีสีขาวขุ่นเมื่อน ามาผัดกับซอสเปรี้ยวหวานจะท าให้บุกมีสีเข้มขึ้น  สีที่
ปรากฏจะเป็นสีแดงปนส้ม และมีสีจากผักต่าง ๆ มีกลิ่นหอมหวานอม
เปรี้ยว มีรสเปรี้ยว หวาน เค็ม เนื้อบุกจะหนึบเหนียว  
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ตารางที่ 10 (ต่อ) ผลการประเมินคุณลักษณะอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก 
อาหารเจ ผลการประเมิน 

ผัดฉ่าบุก มีสนี้ าตาลเข้มจากการผัด มีกลิ่นสมุนไพรและเครื่องเทศ มรีสเผ็ดร้อน เค็ม 
รสกลมกล่อม รสหวานจากผัก เนื้อสัมผัสเหนียว หนึบ นุ่มแน่น เนื้อไม่แข็ง 
โดยรวมจะได้เนื้อสัมผัสที่เหนียว หนึบนุ่มและกรอบนุ่ม 

น้ าพริกผัดบุก บุกดูดซับสีส้มแดงจากมะเขือเทศและพริก มีกลิ่นหอมพริกแห้ง กลิ่น
มะเขือเทศ และมีกลิ่นเครื่องปรุงรส มีรสเผ็ด หวาน เค็ม และเปรี้ยวอม
หวาน เนื้อบุกมีความเหนียวหนึบ นุ่ม ไม่แข็งกระด้าง น้ าพริกผัดมีลักษณะ
กึ่งแห้งกึ่งชุ่มน้ า 

หลนบุก บุกมีสีขาว มีกลิ่นหอมของกะทิ สมุนไพร และเครื่องปรุงรส มีรสเค็ม หวาน 
เปรี้ยว และมันกะทิ มีเนื้อสัมผัสเหนียวนุ่ม หนึบ มีความฉ่ ากะทิและ
เครื่องปรุง แต่ยังคงรูปร่าง ไม่เละยังคงลักษณะชิ้น 

   
 4.3 ผลการศึกษาตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและการ
ยอมรับของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก มีรายละเอียดดังนี้ 
  4.3.1 ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก
ปริมาณ 100 กรัม ทั้ง 8 ต ารับ ได้แก่ แกงขี้เหล็กบุก แกงคั่วบุก ย าบุกรวมมิตร ลาบบุก ผัดสี่
สหาย ผัดฉ่าบุก น้ าพริกผัดบุก และหลนบุก พบว่า ต ารับอาหารที่ให้พลังงานมากท่ีสุด คือ แกง
คั่วบุก โดยให้พลังงาน 125 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรต 5.5 กรัม โปรตีน 1.5 กรัม ไขมัน 11 
กรัม ใยอาหาร 1.8 กรัม รองลงมา ได้แก่ หลนบุก ให้พลังงาน 115 กิโลแคลอรี่ และที่ให้
พลังงานต่ าที่สุด คือ ย าบุกรวมมิตร ให้พลังงาน 60 กิโลแคลอรี่ แสดงดังตารางที่ 11  
 
ตารางที่ 11 คุณค่าทางโภชนาการของต ารับอาหารเจจากผลติภณัฑ์บุก 100 กรัม 

ต ารับ 
อาหารเจ 

พลังงาน 
(กิโลแคลอร่ี) 

คาร์โบไฮเดรต 
(กรัม) 

โปรตีน
(กรัม) 

ไขมัน
(กรัม) 

ใยอาหาร 
(กรัม) 

แกงขี้เหล็กบุก 75 4.5 2.0 5.0 2.8 
แกงคั่วบุก 125 5.5 1.5 11 1.8 
ย าบุกรวมมติร 60 7.0 3.0 2.5 3.0 
ลาบบุก 110 8.0 6.0 6.0 5.0 
ผัดสีส่หาย 90 6.0 1.0 7.0 1.8 
ผัดฉ่าบุก 95 5.0 2.0 7.5 2.6 
น้ าพริกผัดบุก 110 8.0 3.0 7.5 2.2 
หลนบุก 115 7.5 5.0 6.5 2.8 

 
   4.3.2  ผลการประเมินการยอมรบัของผู้บริโภคที่มีตอ่ต ารบัอาหารเจ ทั้ง 8 ต ารบั 
ในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  พบว่า ผู้ตอบ
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แบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีช่วงอายุ 41-50 ปี การศึกษาระดับประถมศึกษา อาชีพ
รับจ้างทั่วไป รายได้ 5,000-10,000 บาท และความชอบโดยรวมของย าบุกรวมมิตรมีคะแนน
มากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมเท่ากับ 8.40 8.35 8.42 8.29 8.45 และ 8.45 ตามล าดับ โดยทุกคะแนนความชอบทุก
ด้านอยู่ในช่วง 8.40-8.45 หมายถึง ผู้ตอบแบบสอบถามมีความชอบต่อย าบุกรวมมิตรอยู่ใน
ระดับมากที่สุด รองลงมา คือ น้ าพริกผัดบุก มีคะแนนความชอบโดยรวม 8.21 แสดงว่ามี
ความชอบอยู่ในระดับมากที่สุด และ หลนบุก มีคะแนนความชอบโดยรวม 7.95 แสดงว่ามี
ความชอบอยู่ในระดับมาก ลาบบุก มีคะแนนความชอบโดยรวม 7.69 หมายถึงมีความชอบอยู่
ในระดับมาก ส าหรับแกงคั่วบุก มีคะแนนความชอบโดยรวม 7.42 แสดงว่ามีความชอบอยู่ใน
ระดับมากเช่นกัน แต่ส าหรับผัดฉ่าบุก มีคะแนนความชอบโดยรวม 7.15 แสดงว่ามีความชอบ
อยู่ในระดับปานกลาง ผัดสี่สหาย มีคะแนนความชอบโดยรวม 6.95 มีความชอบอยู่ในระดับ
ปานกลาง แกงขี้เหล็กบุก มีคะแนนความชอบโดยรวม 6.82 แสดงว่ามีความชอบอยู่ในระดับ
ปานกลาง เช่นกัน ตามล าดับ แสดงรายละเอียดดังตารางที่ 12  
 
ตารางที่ 12  ผลการประเมินการยอมรับของผู้บรโิภคที่มตี่อต ารับอาหารเจ 

 

อาหารเจ 
จากบุก 

คะแนนการยอมรับของผู้บริโภค 
ลักษณะ
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

แกงขี้เหล็กบุก 6.80±1.25 6.75±1.32 6.80±1.12 6.85±1.38 6.75±1.02 6.82±1.32 
แกงคั่วบุก 7.45±1.05 7.50±1.02 7.40±1.10 7.45±1.08 7.30±1.15 7.42±1.04 
ย าบุกรวมมติร 8.40±0.53 8.35±0.58 8.42±0.53 8.29±0.53 8.45±0.65 8.45±0.69 
ลาบบุก 7.72±0.87 7.62±0.89 6.99±0.94 7.61±0.76 7.40±0.84 7.69±0.72 
ผัดสีส่หาย 7.00±1.18 6.95±1.20 6.85±1.35 7.00±1.15 6.90±1.22 6.95±1.18 
ผัดฉ่าบุก 7.20±1.15 7.15±1.87 7.25±1.10 7.10±1.22 7.05±1.25 7.15±1.16 
น้ าพริกผัดบุก 8.15±0.83 8.20±0.80 8.30±0.75 8.25±0.82 8.10±0.85 8.21±0.78 
หลนบุก 7.90±0.85 7.85±0.88 8.00±0.82 7.95±0.90 7.85±0.92 7.95±0.86 

 
5. อภิปรายผล  

การพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกโดยประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทย 
สามารถอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัยได้ดังนี้ 

5.1 ผลการศึกษาความต้องการต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก พบว่า ผลิตภัณฑ์บุก
สามารถน ามาประกอบอาหารเจได้หลายประเภท โดยประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทย ทั้ง
ประเภทแกง ประเภทย าหรือลาบ ประเภทผัด และประเภทเครื่องจิ้ม โดยผู้วิจัยก าหนดและ
พิจารณารายการอาหารไทยที่สามารถจะน าผลิตภัณฑ์บุกไปทดแทนเนื้อสัตว์ในอาหารเหล่านั้น
ได้ โดยเลือกมาจ านวน 20 รายการ จากกลุ่มประเภทอาหารไทย 4 ประเภท ประเภทละ 5 
รายการ รวมเป็น 20 รายการ จากนั้นด าเนินการส ารวจความต้องการจากผู้บริโภคคัดเลือกให้
เหลือประเภทละ 2 รายการ เพื่อน ารายการที่ได้รับการคัดเลือกมาพัฒนาเป็นต ารับอาหารเจ
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จากผลิตภัณฑ์บุกส่งผลให้ได้ต ารับอาหารเจทั้ง 8 ต ารับ ได้แก่ แกงคั่วบุก แกงขี้เหล็กบุก ย าบุก
รวมมิตร ลาบบุก ผัดสี่สหาย ผัดฉ่าบุก น้ าพริกผัดบุก และหลนบุก ทั้งนี้อาจเป็นเพราะรายการ
อาหารเหล่านี้มีการบริโภคอยู่ในชีวิตประจ าวัน มีขั้นตอนการท าไม่ยุ่งยากจนเกินไป และมีการ
ใช้วัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่น 

5.2 ผลการพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกโดยประยุกต์อัตลักษณ์อาหารไทย
จากผลการศึกษาส่วนประกอบของต ารับอาหาร พบว่า ควรประกอบด้วย ช่ืออาหาร ส่วนผสม 
ปริมาณ วิธีการ ประกอบอาหาร จ านวนเสิร์ฟ คุณค่าทางโภชนาการ และรูปภาพประกอบเพื่อ
แสดงลักษณะของอาหารได้ชัดเจน ทั้งนี้เพื่อให้ต ารับที่พัฒนาขึ้นสามารถน าไปถ่ายทอดและใช้
ประโยชน์ในทางวิชาการเผยแพร่ความรู้ ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ส าหรับการต่อยอดในธุรกิจ
ด้านอาหารสุขภาพ อาหารเจ และเพื่อเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคอาหารเจที่แพ้โปรตีนจากถั่ว
เหลืองหรือกลูเตนเพื่อให้สามารถปฏิบัตติามได้สอดคลอ้งกับ Gordon, R. (2019) และ อภิญญา 
มานะโรจน์ และสุวรรณา ชัยชนะ (2561) ได้จัดท าต ารับอาหารที่มีส่วนประกอบของช่ืออาหาร 
ส่วนผสม ปริมาณ การประกอบอาหาร เทคนิค และจ านวนเสิร์ฟ และสอดคล้องกับ 

Punyaratabandhu, L. (2018) กล่าวว่า ต ารับอาหารมีประโยชน์ทั้งด้านคุณภาพอาหาร ด้าน
การบริหารจัดการ ด้านการอนุรักษ์ และด้านการพัฒนาต่อยอด กล่าวคือ ช่วยรักษามาตรฐาน
อาหาร โดยมีความสม่ าเสมอของคุณภาพอาหาร รสชาติ ขนาดต่อจาน ด้านการบริหารจัดการ 
คาดการณ์ปริมาณวัตถุดิบที่ต้องใช้ ท าให้ช่วยลดปริมาณวัตถุดิบเหลือท้ิง เพื่อการค านวณคุณค่า
ทางโภชนาการต่อ 1 ปริมาณเสิร์ฟ รวมถึงใช้ในการประมาณการสั่งซื้อสินค้าหรือผู้ประกอบการ
ใหม่สามารถท าได้ตามขั้นตอนในสูตรอาหารมาตรฐาน ต ารับอาหารเปรียบเสมือนสูตรตั้งต้นที่
จะน าไปใช้ในการที่จะดัดแปลงหรือพัฒนาให้ดีขึ้นหรือมีความแตกต่างจากเดิม ต ารับอาหารที่
ได้รับการยอมรับสามารถน าไปต่อยอดที่จะผลิตในเชิงอุตสาหกรรมที่มีจ านวนมากได้ 

ผลการประเมินลักษณะของอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกทั้ง 8 ต ารับ ในประเด็นด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะทางกายภาพโดยรวม พบว่า มีความเหมาะสมและเป็นไปตาม
ลักษณะของอาหารในแต่ละประเภท ทั้งนี้อาจเป็นเพราะในขั้นตอนของการพัฒนาต ารับอาหาร
เจได้พิจารณาถึงลักษณะของผลิตภัณฑ์บุกและความเป็นไปได้ในการน ามาประกอบอาหารเจ 
ซึ่งจะมีข้อจ ากัดของเครื่องปรุงและส่วนผสมเฉพาะตามความเชื่อและหลักในการบริโภคอาหาร
เจ รวมถึงพิจารณาถึงลักษณะและเอกลักษณ์ของอาหารไทยทั้งประเภทแกง ผัด ย า ลาบ และ
เครื่องจิ้มต่าง ๆ ซึ่งเนื้อสัมผัสของบุกยังคงความเหนียวนุ่ม ไม่แตกหักและไม่เละ เมื่อน ามา
ประกอบอาหารต่าง ๆ เนื่องจากบุกเป็นวัตถุดิบที่ไม่มีสีและไม่มีกลิ่นในตัวเอง แต่บุกมีคุณสมบตัิ
ในการดูดซับน้ าปรุงรสและสีสันจากเครื่องปรุงได้ดี จึงท าให้สามารถดูดซึมรสชาติ และสีของ
เครื่องปรุง และเครื่องแกงต่าง ๆ ได้ ยกตัวอย่างเช่น แกงคั่วบุกที่ช้ินบุกจะดูดซับน้ าแกงสีส้ม
แดงจนมีสีสันสวยงาม หรือในย าบุกรวมมิตรที่มีรสชาติเปรี้ยว เค็ม หวาน สามารถซึมเข้าสู่เนื้อ
บุกได้ดี นอกจากนี้ยังพบว่าเนื้อสัมผัสของบุกยังมีความหนึบ เหนียวนุ่ม ไม่แข็งกระด้าง แม้จะ
ผ่านการให้ความร้อนในรูปแบบต่าง ๆ ทั้งการต้มเคี่ยวในแกงขี้เหล็กบุก หรือการผัดด้วยความ
ร้อนในการท าผัดสี่สหายและผัดฉ่าบุก ซึ่งอาจเป็นเพราะโครงสร้างทางเคมีของ “กลูโคแมน
แนน” (Glucomannan) ในหัวบุกเมื่อสารนี้ผ่านกระบวนการแปรรูปและท าปฏิกิริยากับด่างจะ
เกิด เป็น เจลที่ทนทานต่อความร้อนแบบย้อนกลับไม่ ได้  ( Thermo-irreversible gel) 
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(Widjanarko, S. et al., 2022) คุณสมบัตินี้ท าให้บุกไม่หลอมละลายเมื่อน าไปต้มหรือผัดซ้ า ๆ 
บุกจึงเป็นวัตถุดิบที่เหมาะสมอย่างยิ่งส าหรับกระบวนการปรุงอาหารไทยที่ต้องใช้ความร้อนสูงได้  

5.3 ผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก 
พบว่า ต ารับอาหารที่ให้พลังงานมากที่สุด คือ แกงคั่วบุก โดยให้พลังงาน 125 กิโลแคลอรี่ 
รองลงมา ได้แก่ หลนบุก ให้พลังงาน 115 กิโลแคลอรี่ เนื่องจากทั้ง 2 ต ารับนี้ มีการใช้ปริมาณ
ของกะทิและไขมันค่อนข้างมาก เมื่อเทียบกับปริมาณของส่วนผสมอื่น ๆ จึงส่งผลให้มีพลังงาน
สูงกว่าและที่ให้พลังงานต่ าที่สุด คือ ย าบุกรวมมิตร ให้พลังงาน 60 กิโลแคลอรี่ เนื่องจากเน้นผกั 
เห็ด และบุก โดยไม่มีการใช้น้ ามันหรือกะทิเลย มีเพียงไขมันดีเล็กน้อยจากถั่วลิสงคั่ว ดังนั้นจะ
เห็นว่าผลิตภัณฑ์บุกเป็นวัตถุดิบที่ให้พลังงานต่ ามาก แต่เมื่อน าไปปรุงในต ารับที่ใช้น้ ามันหรือ
กะทิปริมาณมาก ตัวน้ าแกงหรือน้ าซอสที่เคลือบอยู่บนช้ินบุกก็จะท าให้ได้รับแคลอรี่จากไขมัน
และเครื่องปรุงนั้น ๆ ได้ และผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่ออาหารเจจากผลติภณัฑบ์กุ 
พบว่า ย าบุกรวมมิตร มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับมากที่สุด ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความนิยม
อาหารรสจัด และมุ่งเน้นอาหารสุขภาพประกอบกับเนื้อสัมผัสของบุกเมื่อน ามาประกอบอาหาร
ประเภทย าจะยิ่งดูดซับน้ าย าได้เป็นอย่างดี และด้วยเครื่องปรุง และส่วนประกอบของอาหาร
ประเภทย าจะมีข้อจ ากัดในการใช้เครื่องปรุงส าหรับอาหารเจไม่มากเท่ากับรายการอาหาร
ประเภทอื่น กล่าวคือ รสเปรี้ยวได้จากมะนาว รสเค็มได้จากน้ าปลาเจ และรสหวานจากน้ าตาล 
เหล่านี้มีรสชาติเหมือนกับเครื่องปรุงอาหารทั่วไป ส่งผลให้มีรสชาติไม่แตกต่างจากรายการ
อาหารประเภทย าปกติ และอาจเป็นเพราะความลงตัวระหว่างเนื้อสัมผัสของบุกทีม่ีลักษณะกรบุ
กรอบ นุ่ม หนึบ เมื่อรวมกับรสชาติน้ าย าที่กลมกล่อม รวมถึงมีส่วนผสมที่เป็นผัก สมุนไพร  
มีกลิ่นหอมสดช่ืนของน้ าย า และมีความหลากหลายของเนื้อสัมผัสมีสีสันที่สดใสน่ารับประทาน 
เหล่านี้ส่งผลให้ย าบุกรวมมิตรได้รับความชอบจากผู้บริโภคมากที่สุด สามารถเป็นทางเลือก
ให้กับผู้บริโภคอาหารเจที่แพ้โปรตีนจากถ่ัวเหลืองหรือกลูเตนได้ 
 
6. องค์ความรู้ใหม่   
 ผลิตภัณฑ์บุกสามารถน ามาประกอบอาหารเจได้หลากหลายประเภท ทั้งประเภทแกง 
ย า ลาบ ผัด หรือเครื่องจิ้มต่าง ๆ เนื่องจากบุกเป็นวัตถุดิบที่มีความยืดหยุ่นสูง มีเนื้อสัมผัสที่
เลียนแบบเนื้อสัตว์ได้ และมีคุณสมบัติทางกายภาพในการดูดซับเครื่องปรุงและมีความทนต่อ
ความร้อนได้ ส่งผลให้อาหารเจที่ได้ยังคงลักษณะของอาหารแต่ละประเภทนั้น ๆ ได้เป็นอย่างดี 
แต่ในการพัฒนาต ารับอาหารเจควรต้องค านึงถึงข้อจ ากัดในการใช้เครื่องปรุง ส่วนผสมหรือ
วัตถุดิบ ที่เป็นข้อต้องห้ามตามความเช่ือของการบริโภคอาหารเจ รวมถึงควรค านึงถึงคุณค่าทาง
โภชนาการ ทั้งนี ้เพือ่เป็นทางเลือกส าคัญให้กับผู้บริโภคอาหารเจ และมีประโยชน์ต่อสุขภาพ  
 
7. สรุป  

การพัฒนาต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุกพบว่า บุกเป็นวัตถุดิบทางเลือกที่มี
ศักยภาพสูงส าหรับอาหารเจ สามารถปรับเข้ากับกรรมวิธีการปรุงอาหารไทยหลากหลาย
ประเภทท้ัง ประเภทแกง ประเภทย า ลาบ ประเภทผัด และประเภทเครื่องจิ้ม ซึ่งส่วนประกอบ
ของต ารับอาหารควรประกอบด้วย ช่ืออาหาร ส่วนผสม ปริมาณ วิธีการประกอบ เทคนิค 
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จ านวนเสิร์ฟ คุณค่าทางโภชนาการ และรูปภาพประกอบเพ่ือแสดงลักษณะของอาหารไดชั้ดเจน 
และผลจากการประเมินลักษณะของอาหารในประเด็นด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะ
ทางกายภาพโดยรวมพบว่า มีความเหมาะสมและถูกต้องตามลักษณะของอาหารแต่ละประเภท 
และผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของต ารับอาหารเจจากผลิตภัณฑ์บุก พบว่า แกงคั่วบุก 
ให้พลังงานสูงที่สุด ส าหรับผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อต ารับอาหารเจ  
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสพบว่า ย าบุกรวมมิตร มีคะแนนความชอบสูง
ที่สุด รองลงมา คือ น้ าพริกผัดบุก หลนบุก ลาบบุก แกงคั่วบุก ซึ่งได้รับความชอบอยู่ในระดับ
มากที่สุด ส่วนผัดฉ่าบุก ผัดสี่สหาย แกงขี้เหล็ก ได้รับความชอบอยู่ในระดับปานกลาง  

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1  ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
ผลการวิจัยพบว่าผลิตภัณฑ์บุกสามารถน ามาประกอบอาหารเจได้ แต่ในการเลือก

ผลิตภัณฑ์บุกควรเลือกรูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงลักษณะที่จะน าไปประกอบอาหาร 
กล่าว คือ ผลิตภัณฑ์มีทั้งแบบเส้น แบบก้อน แบบแผ่น เพื่อความสะดวกในการหั่นตัดแต่ง 

8.2  ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 8.2.1 การพัฒนาต ารับอาหารจากบุกอาจจะพัฒนาในส่วนของต ารับอาหาร

หวาน อาหารว่าง หรือเครื่องดื่มเพื่อความหลากหลายและเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
 8.2.2 น าต ารับอาหารเจที่ได้พัฒนาต่อยอดเป็นอาหารกึ่งส าเร็จรูปหรืออาหาร

พร้อมรับประทานในเชิงพาณิชย์เพื่อใหส้อดคล้องกับพฤติกรรมการบริโภค 
 
9. กิตติกรรมประกาศ  
 ขอขอบคุณ สถาบันวิจัยและพัฒนา คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัย
ราชภัฏพิบูลสงคราม ท่ีให้การสนับสนุนและให้ความอนุเคราะห์ตลอดการท าวิจัยในครั้งนี้ 
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บทคัดย่อ  

  การวิจัยเชิงปฏิบัติการครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันของ
นักศึกษา วิเคราะห์การพัฒนาทักษะในศตวรรษที่ 21 และประเมินผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของ
นักศึกษา ผ่านกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันในรายวิชาการจัดการงานบริการ กลุ่มตัวอย่างคือ
นักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ านวน 38 คน เครื่องมือท่ีใช้
ในการเก็บข้อมูล ได้แก่ แบบสอบถาม การสัมภาษณ์เชิงลึก การสังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน 
การทดสอบปฏิบัติในรูปแบบสถานการณ์จ าลอง และการวิเคราะห์เอกสารรายงานกลุ่ม   
ผลการวิจัยพบว่า นักศึกษามีพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันอยู่ ในระดับมากถึงมากที่สุด 
โดยเฉพาะด้านการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและความร่วมมือภายในทีม ข้อมูลเชิงคุณภาพ
สะท้อนว่ากระบวนการเรียนรู้ร่วมกันช่วยส่งเสริมความกล้าแสดงออก การฟังอย่างตั้งใจ การ
ตัดสินใจร่วมกัน และการยอมรับความคิดเห็นที่แตกต่าง ด้านผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนพบว่า
นักศึกษาสามารถวางแผนและแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ โดยมีผลการปฏิบัติอยู่ในระดับดีถึงดี
มาก อีกทั้งยังสะท้อนถึงทักษะการจัดโครงสร้างเนื้อหา การใช้ภาษาวิชาการ และการน าเสนอ
อย่างสร้างสรรค์  ดังนั้น กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันจึงส่งผลเชิงบวกต่อการพัฒนาพฤติกรรม
การเรียนรู้ ทักษะในศตวรรษที่ 21 และผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษา ซึ่งเป็นสมรรถนะ
ส าคัญส าหรับการท างานในอุตสาหกรรมการบริการในศตวรรษที่ 21 
 
ค ำส ำคัญ : การเรียนรู้ร่วมกัน, ทักษะการท างานกลุ่ม, การจัดการงานบริการ, ทักษะด้าน
พฤติกรรมและความสามารถทางสังคม, การเรียนรู้เชิงปฏิบัติการ 
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Abstract 
  This action research aimed to examine students’ collaborative learning 
behaviors, analyze the development of 2 1 st-century skills, and evaluate 
students’ learning achievement through a collaborative learning process in a 
Service Management course. The sample consisted of 38 undergraduate students 
in the Culinary Technology and Service program. Data were collected using 
questionnaires, in-depth interviews, classroom observations, performance-based 
assessments through service simulation, and group report analysis. The findings 
revealed that students demonstrated collaborative learning behaviors at a high 
to highest level, particularly in terms of idea exchange and teamwork. Qualitative 
data indicated that the collaborative learning process enhanced students’ self-
expression, active listening, shared decision-making, and acceptance of diverse 
perspectives. In terms of learning achievement, students were able to plan and 
solve problems systematically, with performance scores ranging from good to 
very good. Furthermore, document analysis reflected students’ abilities in 
organizing content, using academic language, and delivering creative 
presentations, along with clear role distribution and reflective practices within 
groups. In conclusion, the collaborative learning process had a positive impact 
on students’ learning behaviors, 2 1 st-century skills, and learning achievement. 
These competencies are essential for workforce readiness in the service industry 
in the 21st century.   
 
Keywords: Collaborative learning, Group work skills, Service Management 
course, Soft skills, Action research 
 
1. บทน ำ  
 การจัดการเรียนการสอนในระดับอุดมศึกษามีบทบาทส าคัญในการพัฒนาก าลังคนให้
มีสมรรถนะสอดคล้องกับความต้องการของตลาดแรงงาน โดยเฉพาะในอุตสาหกรรมการบริการ
และการประกอบอาหาร (Rogers, E. M., 2003; Sawyer, R. K., 2012) ซึ่งเป็นอุตสาหกรรมที่
มีการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วจากปัจจัยด้านเทคโนโลยี พฤติกรรมผู้บริโภค และบริบททาง
เศรษฐกิจและสังคมในยุคปัจจุบัน มหาวิทยาลัยจึงมีความจ าเป็นต้องพัฒนาหลักสูตรและ
กระบวนการจัดการเรียนการสอนที่มุ่งเน้นการสร้างสมรรถนะเชิงวิชาชีพ ทักษะศตวรรษที่ 21 
และความสามารถในการท างานร่วมกับผู้อื่นอย่างมีประสิทธิภาพ เพื่อเตรียมความพร้อมให้
บัณฑิตสามารถปรับตัวและปฏิบัติงานได้จริงในสถานการณ์การท างานท่ีมีความซับซ้อนและแรง
กดดันสูง 
 มหาวิทยาลัยสวนดุสิตเป็นสถาบันท่ีมีพันธกิจด้านการพัฒนาก าลังคนทางด้านอาหาร
และการบริการมาอย่างต่อเนื่อง โดยหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการ
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ประกอบอาหารและการบริการ มุ่งผลิตบัณฑิตที่มีทั้งความรู้ ทักษะวิชาชีพ และคุณลักษณะ 
ที่เหมาะสมต่อการท างานในอุตสาหกรรมบริการ การจัดการเรียนการสอนจึงให้ความส าคัญกับ
การเรียนรู้เชิงปฏิบัติ การท างานเป็นทีม และการมีส่วนร่วมของผู้เรียน ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิด
การเรียนรู้จากประสบการณ์ (Experiential Learning) (Kolb, D. A., 2015)  
 ในบริบทปัจจุบัน อุตสาหกรรมการบริการและการประกอบอาหารมีความต้องการ
บุคลากรที่ไม่เพียงแต่มีทักษะด้านวิชาชีพเท่านั้น แต่ยังต้องมีทักษะด้านการสื่อสาร การท างาน
ร่วมกับผู้อื่น การแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า และการตัดสินใจภายใต้สถานการณ์ที่ไม่แน่นอน  
ซึ่งทักษะเหล่านี้ไม่สามารถพัฒนาได้อย่างมีประสิทธิภาพจากการเรียนการสอนแบบบรรยาย
เพียงอย่างเดียว งานวิจัยและรายงานด้านการศึกษาในช่วงหลังได้ชี้ให้เห็นว่า การจัดการเรียนรู้
แบบมีส่วนร่วมและการเรียนรู้ร่วมกัน (Collaborative learning) เป็นแนวทางส าคัญที่ช่วย
เสริมสร้างสมรรถนะดังกล่าวให้กับผู้เรียน และสอดคล้องกับแนวคิดการเรียนรู้เชิงสมรรถนะ 
(Competency-based Education) ที่ได้รับการยอมรับอย่างกว้างขวางในปัจจุบัน (OECD, 
2021; UNESCO, 2022; Prince, M., 2004) 
 การเรียนรู้ร่วมกัน ช่วยให้ผู้เรียนเข้าใจเนื้อหามากขึ้น แต่ยังเป็นการฝึกทักษะชีวิตที่
ส าคัญ เช่น การท างานร่วมกับผู้อื่น การสื่อสาร และการแก้ปัญหา ซึ่งเป็นทักษะที่จ าเป็นต่อการ
ท างานและการใช้ชีวิตในสังคม ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดการเรียนรู้เชิงสังคมและการเรียนรู้จาก
ประสบการณ์ โดยเฉพาะในสาขาที่ต้องอาศัยการปฏิบัติงานจริง เช่น การจัดการงานบริการ 
การให้บริการลูกค้า และการแก้ไขปัญหาในสถานการณ์จริงหรือสถานการณ์จ าลอง  
(Kolb, D. A., 2015; Johnson, D. W. & Johnson, R. T., 2009) 
 อย่างไรก็ตาม จากการจัดการเรียนการสอนในรายวิชาการจัดการงานบริการของ
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการในปีการศึกษาที่ผ่านมา พบว่านักศึกษา
ยังประสบปัญหาเกี่ยวกับความไม่พร้อมในการเรียนรู้ร่วมกัน นักศึกษาบางส่วนขาดทักษะหรือ
ความมั่นใจในการท างานเป็นกลุ่ม ขาดความเข้าใจในบทบาทหน้าที่ของตนเอง รวมถึงปัญหา
ด้านการจัดการกลุ่มและการประสานงานภายในกลุ่ม ส่งผลให้กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันไม่
เป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพเท่าที่ควร ปัญหาเหล่านี้สะท้อนให้เห็นถึงความจ าเป็นในการพัฒนา
กระบวนการจัดการเรียนรู้ที่เหมาะสมกับบริบทของผู้เรียนและลักษณะของรายวิชา 
 ดังนั้น การวิจัยเชิงปฏิบัติการเพื่อพัฒนากระบวนการเรียนรู้ร่วมกันของนักศึกษา 
ช้ันปีที่ 3 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ ภายใต้บริบทรายวิชาการ
จัดการงานบริการของภาคเรียนที่ 1  ปีการศึกษา 2567 จึงมีความส าคัญอย่างยิ่งทั้งในด้านการ
พัฒนาคุณภาพการจัดการเรียนการสอนของหลักสูตร การเสริมสร้างทักษะการท างานร่วมกัน
และการมีส่วนร่วมของนักศึกษา ตลอดจนการเตรียมความพร้อมของบัณฑิตให้สามารถ
ตอบสนองต่อความต้องการของอุตสาหกรรมการบริการและการประกอบอาหารในสถานการณ์
ปัจจุบันและอนาคตได้อย่างมีประสิทธิภาพ 
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2. วัตถุประสงค์  
2.1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันของนักศึกษาภายใต้กระบวนการจัด

กิจกรรมการเรียนรู้ร่วมกัน 
2.2. เพื่อวิเคราะห์การพัฒนาทักษะในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษาที่เกิดขึ้นจาก

กระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน 
2.3. เพื่อประเมินผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาจากการจัดกิจกรรมการเรียนรู้

ร่วมกันในรายวิชาการจัดการงานบริการ 
 

3. ระเบียบวิธีวิจัย  
 การวิจัยนี้ เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการ (Action research) โดยใช้ ระเบียบวิธีวิจัย
แบบผสมผสาน (Mixed methods research) การวิจัยเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ  
 3.1 ประชากรหรือกลุ่มเป้าหมาย 
 กลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ นักศึกษาช้ันปีท่ี 3 สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและ
การบริการ ที่ลงทะเบียนเรียนรายวิชา การจัดการงานบริการ รหัสวิชา 5073377  
ภาคการศึกษา 1 ปีการศึกษา 2567 ณ ศูนย์การศึกษา ล าปาง มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ านวน  
38 คน โดยใช้การเลือกแบบเจาะจง (Purposive selection) เนื่องจากเป็นผู้เรียนในรายวิชาที่
ใช้เป็นบริบทของการวิจัยและเข้าร่วมกิจกรรมตามแผนการสอนเดียวกันตลอดกระบวนการวิจัย
 3.2 ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 
  เพื่อให้การเก็บรวบรวมและการวิเคราะห์ข้อมูลสามารถตอบวัตถุประสงค์การวิจัยได้
อย่างชัดเจน ผู้วิจัยได้ก าหนดความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์ เครื่องมือ และวิธีการ
วิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้   
  วัตถุประสงค์ที่  1  เพื่ อศึ กษาพฤติ กรรมการ เรี ยนรู้ ร่ วมกันของนักศึ กษา 
ใช้แบบสอบถามพฤติกรรมการเรียนรู้ ร่วมกัน และแบบบันทึกการสังเกตพฤติกรรม  
โดยวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณด้วยค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์ข้อมูลเชิง
คุณภาพด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา (Content analysis)   
  วัตถุประสงค์ที่ 2 เพื่อวิเคราะห์การพัฒนาทักษะในศตวรรษที่  21 ของนักศึกษา  
ใช้แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง แบบบันทึกการสังเกต และการวิเคราะห์ผลงานของนักศึกษา 
โดยวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เชิงธีม (Thematic analysis)   
  วัตถุประสงค์ที่ 3 เพื่อประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษา ใช้แบบประเมิน
ผลสัมฤทธิ์จากการปฏิบัติ (Performance assessment aubric) โดยวิเคราะห์ข้อมูลด้วย
ค่าเฉลี่ยคะแนน และการอธิบายเชิงพรรณนา 
 3.3 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  3.3.1 ประเภทของเครื่องมือวิจัย ประกอบด้วย  
   1 .  แ บ บ ส อบ ถ า ม พฤติ ก ร ร มก า ร เ รี ย น รู้ ร่ ว ม กั น ขอ งนั กศึ กษา  
เป็นแบบสอบถามชนิดมาตราประมาณค่า 5 ระดับ (Likert scale) ใช้วัดระดับพฤติกรรมการ
เรียนรู้ร่วมกันของนักศึกษา โดยให้นักศึกษาตอบแบบสอบถามเป็นรายบุคคล ใช้เวลาประมาณ 
15–20 นาที   
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   2. แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง (Semi-structured interview) ใช้เก็บ
ข้อมูลเชิงลึกเกี่ยวกับประสบการณ์การเรียนรู้ร่วมกัน การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม และการ
พัฒนาทักษะในศตวรรษที่ 21 ลักษณะเครื่องมือเป็นแบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง โดยคัดเลือก
ผู้ให้สัมภาษณ์จ านวน 12 คน วิธีการเลือกแบบเจาะจง ครอบคลุมบทบาทที่หลากหลาย เช่น 
หัวหน้ากลุ่ม สมาชิก และผู้มีระดับการมีส่วนร่วมแตกต่างกัน ด าเนินการสัมภาษณ์ภายหลังการ
สอบปฏิบัติ ใช้เวลาประมาณ 20-30 นาทีต่อคน โดยบันทึกข้อมูลด้วยการจดบันทึกและ
บันทึกเสียง   
   3. แบบบันทึกการสังเกตพฤติกรรม (Observation checklist) ใช้บันทึก
พฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันที่เกิดขึ้นจริงระหว่างกิจกรรมกลุ่มและสถานการณ์จ าลอง
ด าเนินการสังเกตพฤติกรรมระหว่างกิจกรรมกลุ่มและสถานการณ์จ าลอง จ านวน 4 ครั้ง ตลอด
ช่วงการจัดกิจกรรม โดยใช้แบบตรวจสอบรายการ (Checklist) ควบคู่กับการบันทึกภาคสนาม 
(Field note)   
   4. แบบประเมินผลสัมฤทธิ์จากการปฏิบัติ (Performance assessment 
rubric) ใช้ประเมินผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนและสมรรถนะการจัดการงานบริการในสถานการณ์
จ าลอง โดยประเมินเป็นรายกลุ่ม จ านวน 8 กลุ่ม ประเมินผลตามเกณฑ์ประเมิน พร้อมบันทึก
คะแนนและเก็บหลักฐานผลงานของนักศึกษา   
 3.3.2 การสร้างเครื่องมือวิจัย ผู้วิจัยสร้างเครื่องมือโดยศึกษาแนวคิดและทฤษฎี
เกี่ยวกับการเรียนรู้ร่วมกัน และทักษะในศตวรรษที่ 21 จากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
วิเคราะห์ตัวแปรและตัวบ่งช้ีพฤติกรรมจากกรอบแนวคิดการวิจัย ก าหนดโครงสร้างเครื่องมือแต่
ละประเภทให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัย สร้างข้อค าถาม รายการสังเกต และเกณฑ์
ประเมิน เสนอผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อตรวจสอบความสอดคล้องของเนื้อหา  และปรับปรุงเครื่องมือ
ตามข้อเสนอแนะก่อนน าไปใช้จริง 
  3.3.3 การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือวิจัย น าเครื่องมือเสนอผู้ทรงคุณวุฒิ
จ านวน 3 คน เพื่อตรวจสอบความสอดคล้องระหว่างข้อค าถามกับวัตถุประสงค์การวิจัย โดยใช้
ค่าดัชนีความสอดคล้องของเนื้อหา (IOC: Index of Item–Objective Congruence) ผลพบวา่ 
แบบสอบถามมีค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.67-1.00 แบบสัมภาษณ์มีค่า IOC อยูร่ะหว่าง 0.67-1.00 
แบบสังเกตพฤติกรรมมีค่า IOC อยู่ระหว่าง 0.67-1.00 แบบประเมินผลสัมฤทธิ์มีค่า IOC  
อยู่ระหว่าง 0.67-1.00 ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ยอมรับได้ สามารถน าไปใช้เก็บข้อมูลได้  
 3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
  3.4.1 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ ใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ค่าเฉลี่ย 
(Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) เพื่ออธิบายระดับพฤติกรรมการ
เรียนรู้ร่วมกันของนักศึกษา โดยไม่มีการเปรียบเทียบก่อน -หลัง เนื่องจากเป็นการวิจัยเชิง
ปฏิบัติการที่ไม่มุ่งทดสอบสมมติฐาน 
  3.4.2 การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ ใช้การวิเคราะห์เนื้อหา (Content 
analysis) จากข้อมูลการสัมภาษณ์และเอกสาร และการวิเคราะห์เชิงธีม (Thematic analysis) 
จากข้อมูลการสังเกตพฤติกรรมและผลงานของนักศึกษา 
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  นอกจากนี้ ผู้วิจัยใช้วิธีการตรวจสอบข้อมูลแบบสามเส้า (Triangulation) โดย
เปรียบเทียบข้อมูลจากแบบสอบถาม การสัมภาษณ์ การสังเกต และผลงานของนักศึกษา  
เพื่อเพ่ิมความน่าเช่ือถือของผลการวิจัย 
 
4. ผลกำรวิจัย  

4.1 พฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันของนักศึกษาภายใต้กระบวนการจัดกิจกรรม 
การเรียนรู้ร่วมกัน ดังนี้   

4.4.1 ผู้วิจัยได้จัดเก็บข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามจากนักศึกษาจ านวน 38 คน 
เพื่อประเมินพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันใน 5 ด้าน ได้แก่ การสื่อสารในกลุ่ม การตัดสินใจ
ร่วมกัน การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การแก้ปัญหาในกลุ่ม และการร่วมมือในทีม ผลการ
วิเคราะห์พบว่า ค่าเฉลี่ยอยู่ในระดับ “มาก” ถึง “มากที่สุด” ทุกด้าน ดังตารางที่ 4.1 
 
ตำรำงที่ 1 ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันของนักศึกษา 

จากแบบสอบถาม จ านวน 5 ด้าน          (n = 38) 
องค์ประกอบพฤติกรรม ค่ำเฉลี่ย 

(x̅) 
ส่วนเบี่ยงเบน

มำตรฐำน (SD) 
ระดับควำม

คิดเห็น 
การสื่อสารในกลุ่ม 4.42 0.51 มาก 
การตัดสินใจร่วมกัน 4.28 0.63 มาก 
การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 4.55 0.49 มากที่สุด 
การแก้ปัญหาในกลุ่ม 4.35 0.58 มาก 
การร่วมมือในทีม 4.61 0.45 มากที่สุด 

 
  จากค่าคะแนนเฉลี่ยพบว่า ทุกองค์ประกอบอยู่ในระดับ “มาก” ถึง “มากที่สุด” 
โดยเฉพาะด้านการแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 4.55 และการร่วมมือในทีม 4.61 ที่มีค่าสูงสุด 
สะท้อนว่านักศึกษาสามารถท างานร่วมกันอย่างเป็นระบบ มีเป้าหมายร่วม และให้คุณค่ากับการ
รับฟังและเสนอความคิดเห็น ส่งผลให้เกิดการ “ร่วมสร้างค าตอบ” ผ่านการแลกเปลี่ยนข้อมูล 
การให้เหตุผล และการต่อยอดความคิดอย่างรอบด้าน ขณะที่ค่า SD ต่ า 0.45 แสดงถึงความ
สม่ าเสมอของพฤติกรรมในกลุ่ม ในด้านการสื่อสารในกลุ่ม 4.42 และการตัดสินใจร่วมกัน 4.28 
อยู่ในระดับสูง โดยนักศึกษาสื่อสารได้อย่างมีประสิทธิภาพ ทั้งการช้ีแจงบทบาท การสรุป
ประเด็น และการให้ข้อเสนอแนะ ซึ่งเป็นทักษะส าคัญในงานบริการ อย่างไรก็ตาม การตัดสินใจ
ร่วมกันมีค่าเฉลี่ยต่ ากว่าเล็กน้อยและ SD สูงกว่า 0.63 สะท้อนความแตกต่างในกระบวนการ
สร้างฉันทามติของแต่ละกลุ่ม จึงควรส่งเสริมการก าหนดขั้นตอนตัดสินใจและการบริหาร
ความเห็นต่างอย่างเป็นระบบ ในด้านการแก้ปัญหาในกลุ่ม 4.35 แสดงถึงความสามารถในการ
วิเคราะห์ เปรียบเทียบทางเลือก และปรับแนวทางให้เหมาะสมกับสถานการณ์ แม้มีความ
แตกต่างระหว่างกลุ่มบ้าง (SD = 0.58) ซึ่งเป็นลักษณะปกติของงานที่มีความซับซ้อน การเสริม
ด้วยการใช้ข้อมูล การสะท้อนผล และสถานการณ์จ าลอง จะช่วยพัฒนาทักษะนี้ให้สม่ าเสมอ
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ยิ่งขึ้น โดยสรุปนักศึกษามีพัฒนาการด้านการท างานเป็นทีม การสื่อสาร การรับฟัง การร่วม
ตัดสินใจ และการแก้ปัญหา ซึ่งเอื้อต่อการเรียนรู้และการปฏิบัติงานด้านบริการที่ต้องอาศัย
ความร่วมมือ ความยืดหยุ่น และการตัดสินใจภายใต้ข้อจ ากัดได้อย่างมีประสิทธิภาพ 

4.4.2 ผู้วิจัยใช้ข้อมูลเชิงคุณภาพจาก 2 แหล่ง ได้แก่ 1) การสัมภาษณ์เชิงลึก 
และ 2) การสังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน โดยสังเคราะห์ตามกรอบพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกัน 
(การสื่อสารการตัดสินใจร่วมกัน การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การแก้ปัญหา และความร่วมมือ
ในทีม) 
  1. ผลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-depth interview) ผู้วิจัยสัมภาษณ์
นักศึกษา 12 คน โดยคัดเลือกแบบเจาะจงให้ครอบคลมุ 8 กลุ่มและบทบาทส าคัญในทีม รวมถึง
ระดับการมีส่วนร่วมที่แตกต่างกัน ใช้ค าถามปลายเปิดเพื่อสะท้อนประสบการณ์ ความรู้สึก และ
ทัศนคติ พบประเด็นส าคัญ 4 ด้าน ดังนี้  1) ความกล้าแสดงออกและความมั่นใจเพิ่มขึ้น 
นักศึกษาจากเดิมที่ไม่กล้าแสดงความคิดเห็น เริ่มมีความมั่นใจมากขึ้นจากการท างานกลุ่มซ้ า ๆ 
และบรรยากาศท่ีเปิดกว้าง ส่งผลให้กล้าเสนอแนวคิดและมีส่วนร่วมในการตัดสินใจของทีมมาก
ขึ้น 2) ทักษะการฟังอย่างตั้งใจและเคารพผู้อื่น นักศึกษาตระหนักถึงการ “ฟังเพื่อเข้าใจ”  
มากขึ้น ท าให้เห็นมุมมองที่หลากหลาย ลดความขัดแย้ง และยกระดับคุณภาพของการวิเคราะห์ 
การตัดสินใจ และการแก้ปัญหาในกลุ่ม 3) การยอมรับความหลากหลายของความคิดเห็น 
ความเห็นที่แตกต่างกลายเป็นโอกาสในการเรียนรู้ นักศึกษาฝึกอธิบายเหตุผล เปรียบเทียบ
ทางเลือก และหาข้อสรุปร่วมอย่างมีเหตุผล สะท้อนการพัฒนาด้านการแลกเปลี่ยนความคิดเหน็
และการแก้ปัญหา 4) การวางแผนและตัดสินใจร่วมกัน การท างานภายใต้ข้อจ ากัดด้านเวลา
และเง่ือนไข ท าให้นักศึกษาต้องพึ่งพาเหตุผลร่วม รับผิดชอบบทบาท และท างานอย่างเป็นทีม 
ส่งผลให้เกิดทักษะการตัดสินใจร่วมและภาวะผู้น าร่วม (Shared leadership) 

โดยสรุปการสัมภาษณ์สะท้อนว่ากระบวนการเรียนรู้ร่วมกันไม่เพียงพัฒนา
ทักษะการท างานกลุ่ม แต่ยังเสริมสร้างทักษะทางสังคมและอารมณ์ เช่น ความมั่นใจ ความ
ยืดหยุ่น และการเคารพความแตกต่าง ซึ่งเป็นพ้ืนฐานส าคัญต่อการท างานในบริบทงานบริการที่
ต้องอาศัยการสื่อสาร การประสานงาน และการตัดสินใจร่วมกันอย่างมีประสิทธิภาพ 
   2. ผลจากการสังเกตพฤติกรรมในช้ันเรียน (Classroom observation) 
การสังเกตด าเนินในรูปแบบรายกลุ่ม (8 กลุ่ม) ระหว่างกิจกรรมการเรียนรู้ร่วมกันและ
สถานการณ์จ าลองงานบริการ รวม 4 ครั้ง โดยใช้แบบสังเกตเชิงโครงสร้างร่วมกับบันทึก
ภาคสนาม ครอบคลุมพฤติกรรมด้านการสื่อสาร ความร่วมมือ การฟัง การตัดสินใจ และการ
แก้ปัญหา ผลการสังเกตพบพัฒนาการส าคัญ ดังนี้ 1) ความกล้าแสดงออกเพิ่มขึ้น นักศึกษาที่
เคยไม่มั่นใจ เริ่มแสดงความคิดเห็นและเสนอทางเลือกในกลุ่มได้ชัดเจนขึ้น โดยเฉพาะใน
กิจกรรมอภิปรายและสถานการณ์จ าลอง 2) การจัดบทบาทและความรับผิดชอบชัดเจน มีการ
แบ่งบทบาท เช่น หัวหน้าทีม ผู้บันทึก และผู้ประสานงาน ส่งผลให้การท างานเป็นระบบ  
ลดความซ้ าซ้อน และบริหารเวลาได้ดี สะท้อนภาวะผู้น าร่วม 3) การสื่อสารเชิงบวกและการ
สนับสนุนกัน พบการใช้ภาษาส่งเสริมและให้ก าลังใจอย่างต่อเนื่อง ช่วยสร้างบรรยากาศที่
ปลอดภัย เอื้อต่อการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นและการมีส่วนร่วม 4) การฟังและโต้ตอบอย่างมี
คุณภาพ นักศึกษาฟังอย่างตั้งใจ มีการจดบันทึก และต่อยอดความคิดเห็นจากผู้อื่น แสดงถึงการ
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ร่วมสร้างความเข้าใจ ไม่ใช่เพียงการสื่อสารแบบสลับกันพูด แต่เป็นการร่วมสร้างความหมาย
และต่อยอดข้อเสนอในทีม 5) กิจกรรมเอื้อต่อการเรียนรู้ร่วมกัน กิจกรรม เช่น Post-it, Think–
Pair–Share และสถานการณ์จ าลอง ช่วยกระตุ้นการวางแผน การสื่อสาร และการแก้ปัญหา
ร่วมกันภายใต้ข้อจ ากัดจริง 
   โดยสรุป พฤติกรรมที่เกิดขึ้นอย่างต่อเนื่องสะท้อนว่ากระบวนการเรียนรู้
ร่วมกันสามารถพัฒนาทักษะการท างานเป็นทีม การสื่อสาร การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และ
การตัดสินใจร่วมกันได้อย่างเป็นรูปธรรม ซึ่งสอดคล้องกับผลจากแบบสอบถามและการ
สัมภาษณ์ ยืนยันประสิทธิผลของการจัดการเรียนรู้ในบริบทวิชาการจัดการงานบริการ 

4.2 การพัฒนาทักษะในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษาที่เกิดขึ้นจากกระบวนการเรียนรู้
ร่วมกันประกอบด้วย 4 มิติส าคัญ ได้แก่ การสื่อสาร การท างานเป็นทีม การคิดวิเคราะห์และ
การแก้ปัญหา และภาวะผู้น า/การปรับตัว โดยใช้การสังเคราะห์ข้อมูลจากหลายแหล่ง  
(Data triangulation) เช่น การสอบปฏิบัติ แบบประเมินกลุ่ม การสัมภาษณ์ การวิเคราะห์
ผลงาน และการสังเกตพฤติกรรม 

 4.3.1 ทักษะด้านการสื่อสาร (Communication) นักศึกษาสามารถสื่อสาร
แนวคิดและขั้นตอนงานบริการได้อย่างเป็นระบบ ชัดเจน และมั่นใจ ทั้งในการน าเสนอและตอบ
ค าถาม มีการใช้ภาษาเหมาะสมกับบริบท พร้อมทั้งพัฒนาทักษะการฟังอย่างตั้งใจ ผลงาน
สะท้อนการใช้ภาษาวิชาการและสื่อดิจิทัลได้อย่างมีประสิทธิภาพ โดยรวมแสดงถึง
ความสามารถในการสื่อสารทั้งการอธิบาย การรับฟัง และการน าเสนอข้อมูลอย่างเป็นระบ 

 4.3.2 ทักษะด้านการท างานเป็นทีม (Collaboration/Teamwork) นักศึกษามี
ความสามารถในการแบ่งบทบาท ประสานงาน และรับผิดชอบหน้าท่ีของตนได้ดีถึงดีมาก มีการ
ก าหนดบทบาทชัดเจนและช่วยเหลือกันภายในทีม ส่งผลให้การท างานราบรื่นและบรรลุ
เป้าหมาย เอกสารผลงานสะท้อนการท างานแบบมีระบบและการพึ่งพาอาศัยกันอย่างชัดเจน 

 4 . 3 . 3  ทั ก ษ ะ ด้ า น ก า ร คิ ด วิ เ ค ร า ะ ห์ แ ล ะ ก า ร แ ก้ ปั ญ ห า  ( Critical 
thinking/Problem solving) นักศึกษาสามารถวิเคราะห์ปัญหาในสถานการณ์จ าลอง เสนอ
แนวทางแก้ไข และตัดสินใจเลือกทางเลือกที่เหมาะสมภายใต้ข้อจ ากัดได้อย่างมีเหตุผล 
ตระหนักว่าปัญหามีหลายมิติ และใช้การเปรียบเทียบทางเลือกอย่างเป็นระบบ ผลงานสะท้อน
การคิดเชิงวิเคราะห์ เช่น การตั้งสมมติฐานและการใช้เหตุผลประกอบการตัดสินใจ 

 4.3.4 ทักษะด้านภาวะผู้น าและการปรับตัว (Leadership/Adaptability)  
พบการใช้ภาวะผู้น าแบบร่วม (Shared leadership) โดยมีการหมุนเวียนบทบาทตามลักษณะ
งาน นักศึกษาสามารถใช้เครื่องมือดิจิทัลในการประสานงาน ปรับแผน และติดตามงานได้อย่าง
เหมาะสม รวมทั้งจัดการความเห็นต่างด้วยวิธีการที่มีเหตุผล เช่น การอภิปรายและการโหวต 

 สรุปภาพรวม ผลการวิ เคราะห์จากหลายแหล่งข้อมูลสอดคล้องกันว่า 
กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันช่วยพัฒนาทักษะส าคัญในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษาได้อย่างเป็น
รูปธรรม ทั้งด้านการสื่อสาร การท างานเป็นทีม การคิดวิเคราะห์ การแก้ปัญหา และภาวะผู้น า 
ซึ่งล้วนเป็นพื้นฐานส าคัญต่อการปฏิบัติงานในบริบทอุตสาหกรรมบริการที่ต้องอาศัยความ
ร่วมมือ ความยืดหยุ่น และการตัดสินใจภายใต้สถานการณ์จริง 
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  4.3 ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษาจากการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ร่วมกันใน
รายวิชาการจัดการงานบริการ ดังนี ้
 4.4.1 ผลการสอบปฏิบัติภายใต้สถานการณ์จ าลองงานบริการ การสอบปฏิบัติ
ออกแบบภายใต้ 2 ธีม ได้แก่ White Gold Luxury Food Course ที่เน้นประสบการณ์การ
บริการอาหารระดับหรู และ A Flavorful Journey ที่สะท้อนความคิดสร้างสรรค์และการเล่า
เรื่องผ่านรสชาติ โดยใช้รูปแบบสถานการณ์จ าลองปัญหาในงานบริการจริง  นักศึกษา 8 กลุ่ม
ได้รับโจทย์สถานการณ์ เช่น การจัดการข้อร้องเรียน การแก้ปัญหาก าลังคนไม่เพียงพอ และการ
ตอบสนองความต้องการพิเศษของลูกค้า โดยต้องร่วมกันวางแผน แบ่งบทบาท แก้ปัญหา และ
น าเสนอแนวทางต่อคณะกรรมการภายใต้ข้อจ ากัดด้านเวลา การประเมินครอบคลุม 3 ด้าน 
ได้แก่  การวางแผน (Planning) การท างานเป็นทีม  (Teamwork) และการน า เสนอ 
(Presentation) ซึ่งสะท้อนความสามารถในการประยุกต์ใช้ทักษะในสถานการณ์จริง และ
เชื่อมโยงกับบริบทการท างานในอุตสาหกรรมบริการ ดังตารางที่ 4.2 
 
ตำรำงที่ 2 คะแนนเฉลี่ยองค์ประกอบการปฏิบัติของนักศึกษา (คะแนนเต็ม 30) 

หมำยเลขกลุ่ม กำรวำงแผน
กลุ่ม 

กำรท ำงำน
ร่วมกัน 

กำรน ำเสนอ คะแนนรวม 

กลุ่มที ่1 9.0 9.5 9.0 27.5 
กลุ่มที ่2 8.5 9.0 8.5 26.0 
กลุ่มที ่3 8.0 8.5 8.5 25.0 
กลุ่มที ่4 7.5 8.0 8.5 24.0 
กลุ่มที ่5 8.5 8.5 9.0 26.0 
กลุ่มที ่6 8.0 9.0 9.0 26.0 
กลุ่มที ่7 9.0 9.0 9.5 27.5 
กลุ่มที ่8 8.0 8.5 8.5 25.0 

 
จากตารางพบว่าคะแนนรวมของแต่ละกลุ่มอยู่ในช่วง 24.0-27.5 จากคะแนนเต็ม 30 

คะแนน สะท้อนว่านักศึกษาทุกกลุ่มมีผลสัมฤทธิ์ทางการปฏิบัติในระดับดี ถึง ดีมาก โดยกลุ่มที่ 
1 และกลุ่มที่ 7 ได้คะแนนสูงสุด (27.5 คะแนน) เนื่องจากมีการวางแผนล่วงหน้า ทดลองจ าลอง
สถานการณ์ก่อนสอบ และแบ่งบทบาทหน้าที่ชัดเจน ส่งผลให้การน าเสนอเป็นระบบและตอบ
ค าถามได้อย่างมั่นใจ ในขณะที่กลุ่มที่ 4 ได้คะแนนต่ าสุด (24.0 คะแนน) พบข้อจ ากัดด้านการ
ประสานงานและความชัดเจนของบทบาท ส่งผลให้การน าเสนอขาดความต่อเนื่อง อย่างไรก็
ตาม ยังแสดงให้เห็นถึงความพยายามในการท างานร่วมกัน ซึ่งเป็นพ้ืนฐานของการพัฒนาทักษะ
ในอนาคต โดยรวม การใช้ธีมที่มีบริบทสมจริงช่วยให้นักศึกษาได้ฝึกคิดวิเคราะห์ สื่อสาร และ
แก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ พร้อมทั้งเช่ือมโยงแนวคิดการบริการกับการสร้างประสบการณ์ลูกค้า 
ทั้งด้านความหรูหราและการเล่าเรื่องผ่านอาหาร ซึ่ งเป็นทักษะส าคัญส าหรับอุตสาหกรรม
บริการในศตวรรษที่ 21 
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ภำพที่ 1 บรรยากาศการสอบปฏบิัติของนักศึกษา  
Theme: White Gold Luxury Food Course 

 

 
 

ภำพที่ 2 บรรยากาศการสอบปฏบิัติของนักศึกษา Theme: A Flavorful Journey 
  

4.4.2 ผลจากการสัมภาษณ์หลังการเรียนผลการสัมภาษณ์เชิงลึกหลังสิ้นสุด
กระบวนการเรียนรู้แบบร่วมมือพบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อทั้งกระบวนการ
เรียนรู้และผลลัพธ์ที่เกิดขึ้น โดยสะท้อนพัฒนาการทั้งด้านวิชาการและทักษะที่จ าเป็นต่อการ
ท างานในอนาคต นักศึกษาระบุว่ากิจกรรมการเรียนรู้ร่วมกันช่วยพัฒนาการคิดวิเคราะห์เชิง
ระบบ โดยเฉพาะในสถานการณ์งานบริการที่ต้องแก้ปัญหาเฉพาะหน้า เช่น การรับมือกับลูกค้า 
การประสานงาน และการจัดการข้อผิดพลาด ท าให้เข้าใจว่าปัญหามีหลายมิติและต้องใช้แนว
ทางแก้ไขที่หลากหลายร่วมกัน ด้านการสื่อสาร นักศึกษามีการพัฒนาอย่างชัดเจน ทั้งการ
เลือกใช้ถ้อยค า การฟังอย่างตั้งใจ และการเจรจาอย่างสร้างสรรค์ ส่งผลให้สามารถแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นโดยไม่กระทบความสัมพันธ์ในทีม นอกจากนี้ยังได้พัฒนาทักษะการบริหารเวลา
และการจัดล าดับความส าคัญ โดยมีการใช้เครื่องมือดิจิทัล เ ช่น Google LINE และ  
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Google Docs เพื่อวางแผน ติดตามงาน และซ้อมร่วมกันอย่างเป็นระบบ อีกทั้งนักศึกษาได้
เรียนรู้การจัดการความขัดแย้งอย่างมีวุฒิภาวะ เช่น การอภิปราย การโหวต และการหาข้อสรุป
ร่วมที่ทุกฝ่ายยอมรับ แทนการโต้แย้งเชิงลบ โดยสรุปกระบวนการเรียนรู้ร่วมกันช่วยเสริมสร้าง
ทั้งทักษะการคิด การสื่อสาร การบริหารจัดการ และการท างานร่วมกับผู้อื่น ซึ่งเป็น Soft skills 
ส าคัญต่อการท างานในอุตสาหกรรมบริการอย่างมีประสิทธิภาพ 
 การสังเคราะห์ยืนยันผลจากหลายแหล่งข้อมูลภายใต้กรอบแนวคิดเดียวกัน 
(Triangulation) ผู้วิจัยสังเคราะห์ข้อมูลจาก 4 แหล่ง ได้แก่ 1) แบบสอบถามพฤติกรรมการ
เรียนรู้ร่วมกัน 5 ด้าน 2) การสัมภาษณ์เชิงลึกและหลังเรียน 3) การสังเกตพฤติกรรมร่วมกับ
บันทึกภาคสนาม และ 4) คะแนนการปฏิบัติและผลงานของนักศึกษา เพื่อยืนยันการพัฒนา
ทักษะในศตวรรษที่ 21 ภายใต้กระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน โดยผลการวิเคราะห์เอกสารและ
ผลงานสรุปได้ 4 ประเด็น ดังนี้ 1) โครงสร้างเนื้อหาเป็นระบบ นักศึกษาสามารถจัดโครงสร้าง
รายงานได้ชัดเจน เป็นล าดับขั้น มีการใช้หัวข้อย่อยและสื่อประกอบ เช่น ตาราง แผนผัง หรือ 
Mind Map ช่วยอธิบายข้อมูล สะท้อนทักษะการคิดเชิงโครงสร้างและการจัดการข้อมูลอย่าง
เป็นระบบ 2) การใช้ภาษาเหมาะสมทางวิชาการ การสื่อสารมีความกระชับ ชัดเจน ใช้ภาษา
ทางการ และหลีกเลี่ยงความก ากวม หลายกลุ่มแสดงการเขียนเ ชิงวิ เคราะห์  เ ช่น  
การเปรียบเทียบทางเลือกและการใช้เหตุผลประกอบข้อสรุป  3) รูปแบบการน าเสนอ
หลากหลายและสร้างสรรค์ นักศึกษาใช้สื่อดิจิทัลและมัลติมีเดีย เช่น Infographic และวิดีโอ
จ าลองสถานการณ์ โดยมีการออกแบบและผลิตสื่อด้วยตนเอง สะท้อนการบูรณาการความรู้ 
ทักษะดิจิทัล และความคิดสร้างสรรค์ในการสื่อสาร 4) การมีส่วนร่วมและการท างานเป็นทีม
ชัดเจน ผลงานแสดงการแบ่งบทบาทหน้าที่อย่างเป็นระบบ และมีการสะท้อนผลการท างาน 
(Reflection) ถึงสิ่งที่เรียนรู้ ปัญหา และแนวทางพัฒนา สะท้อนทักษะการท างานเป็นทีม ภาวะ
ผู้น าร่วม และการเรียนรู้จากประสบการณ์ 
  โดยสรุป ผลการสังเคราะห์จากหลายแหล่งข้อมูลสอดคล้องกันว่า นักศึกษามี
พัฒนาการด้านการคิด การสื่อสาร การใช้เทคโนโลยี และการท างานเป็นทีมอย่างเป็นรูปธรรม 
อันเป็นทักษะส าคัญในศตวรรษท่ี 21 ผ่านกระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน 
  การสังเคราะห์ร่วมเมื่อพิจารณาร่วมกับข้อมูลจากแบบสอบถาม การสัมภาษณ์ 
และการสังเกต พบว่าข้อมูลจากทุกแหล่งมีความสอดคล้องกัน โดยช้ีให้เห็นว่าการจัดกิจกรรม
การเรียนรู้ร่วมกันช่วยส่งเสริมพฤติกรรมการสื่อสาร การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น การท างาน
เป็นทีม การคิดวิเคราะห์ และการปรับตัวของนักศึกษาอย่างเป็นรูปธรรม ผลการสังเคราะห์
ดังกล่าวจึงยืนยันได้ว่า กระบวนการเรียนรู้ร่วมกันในรายวิชาการจัดการงานบริการมีส่วนส าคัญ
ต่อการพัฒนาทักษะในศตวรรษที่ 21 ของนักศึกษา ทั้งในด้านการคิด การสื่อสาร การท างาน
เป็นทีม และภาวะผู้น าในบริบทงานบริการจริง ทั้งนี้สอดคล้องกับแนวคิดของ  Laal, M. & 
Ghodsi, S. M. (2012) ที่ระบุว่าการเรียนรู้แบบร่วมมือสามารถพัฒนาทักษะด้านสังคมและการ
คิดวิเคราะห์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และสอดคล้องกับผลวิจัยล่าสุดของ Slavin, R. E. (2020)  
ที่ยืนยันว่าการเรียนรู้ร่วมกันส่งผลต่อความเข้าใจเนื้อหาและทักษะการท างานกลุ่มที่ยั่งยืน 
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5. อภิปรำยผล  
  การอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1-3 โดยมุ่งอธิบายพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกนั 
การพัฒนาทั กษะ ในศตวรรษที่  21  และผลสั มฤทธิ์ ท า งการ เ รี ยนของนั กศึ กษา  
ผ่านกระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน  ได้แก่ 
  5.1 ทักษะการสื่อสาร (Communication) ผลการวิเคราะห์พบว่าการสื่อสารในกลุ่ม
มีค่าเฉลี่ย 4.42 อยู่ในระดับ “มาก” สะท้อนว่านักศึกษาสามารถสื่อสารอย่างมีเหตุผล รับฟัง
ผู้อื่น และประสานงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ รวมถึงใช้ถ้อยค าเหมาะสมกับบริบทงานบริการ 
ผลการสอบปฏิบัติยืนยันความสามารถในการน าเสนอและแก้ปัญหาอย่างเป็นระบบ สอดคล้อง
กับงานวิจัยที่ช้ีว่าการเรียนรู้แบบร่วมมือและสถานการณ์จ าลองช่วยพัฒนาทักษะการสื่อสาร
และทักษะทางสังคมได้อย่างชัดเจน (Slavin, R. E., 2020; Freeman, S. et al., 2014) ทั้งนี้
สามารถอธิบายได้ด้วยแนวคิด Social Interdependence Theory ที่เน้นบทบาทของการ
ปฏิสัมพันธ์ในกลุ่มต่อการพัฒนาการเรียนรู้ (Johnson, D. W. & Johnson, R. T., 2009) 
  5.2 การท างานเป็นทีม (Collaboration/Teamwork) ด้านการร่วมมือในทีมมี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด (4.61) แสดงถึงความสามารถในการแบ่งบทบาทรับผิดชอบและท างานร่วมกัน
อย่ างมีประสิทธิภาพ (Johnson, D. W. & Johnson, F. P., 2020)  กิจกรรมกลุ่ มและ
สถานการณ์จ าลองช่วยเสริมพฤติกรรมการประสานงานอย่างเป็นรูปธรรม โดยกลุ่มที่มีการ
วางแผนและแบ่งบทบาทชัดเจนมีผลการปฏิบัติสูง ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดการเรียนรู้แบบ
ร่วมมือท่ีเน้นการพึ่งพาอาศัยกันอย่างมีเป้าหมายร่วม 
 5.3 การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น (Exchange of Ideas) มีค่าเฉลี่ยสูง 4.55 สะท้อน
บรรยากาศการเรียนรู้แบบเปิด นักศึกษากล้าแสดงความคิดเห็น ยอมรับความแตกต่าง และ
ร่วมกันสร้างแนวทางแก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์ ซึ่งเป็นกลไกส าคัญของการเรียนรู้แบบร่วมมือ 
และสอดคล้องกับแนวคิดการเรียนรู้เชิงสังคมที่เน้นการสร้างองค์ความรู้ผ่านปฏิสัมพันธ์ 
(Vygotsky, L. S., 1978) 
 5.4 การตัดสินใจร่วมกันและการแก้ปญัหา (Decision-making & Problem solving) 
การตัดสินใจร่วมกัน 4.28 และการแก้ปัญหา 4.35 อยู่ในระดับมาก แสดงว่านักศึกษาสามารถ
วิเคราะห์ วางแผน และเลือกแนวทางได้อย่างเป็นระบบ โดยมีผลการปฏิบัติเฉลี่ยประมาณ 
25.9/30 อยู่ในระดับดีถึงดีมาก อย่างไรก็ตาม กลุ่มที่ประสานงานไม่ชัดเจนมักมีผลลัพธ์ต่ ากว่า 
สะท้อนความจ าเป็นในการพัฒนาทักษะนี้ต่อเนื่อง ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิด Experiential 
Learning ที่เน้นการเรียนรู้ผ่านประสบการณ์และการแก้ปัญหาจริง (Kolb, D. A., 2015) 
  ดังนั้นกระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน โดยเฉพาะกิจกรรมกลุ่มและสถานการณ์จ าลอง 
ช่วยพัฒนาทักษะส าคัญ ได้แก่ การสื่อสาร การท างานเป็นทีม การแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และ
การตัดสินใจ/แก้ปัญหา ได้อย่างเป็นรูปธรรม สอดคล้องกับแนวคิด Outcome-Based 
Education และบรรลุวัตถุประสงค์การวิจัยทั้งด้านพฤติกรรม (ข้อที่ 1) ทักษะในศตวรรษที่ 21 
(ข้อท่ี 2) และผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน (ข้อท่ี 3) ในบริบทงานบริการ ผลดังกล่าวสะท้อนถึงความ
พร้อมของนักศึกษาในการประยุกต์ใช้ทักษะในสถานการณ์จริง 
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6. องค์ควำมรู้ใหม่  
         งานวิจัย เ ชิงปฏิบัติการครั้ งนี้ สร้ างองค์ความรู้ ส าคัญเกี่ ยวกับบทบาทของ 
“กระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน” (Collaborative learning) ต่อพัฒนาการของผู้เรียนในบริบท
การจัดการงานบริการที่ต้องอาศัยทักษะการสื่อสาร การท างานเป็นทีม และการแก้ปัญหาที่
ซับซ้อนอย่างเป็นระบบ โดยผลการศึกษาได้ชี้ให้เห็นถึงความเชื่อมโยงอย่างเป็นรูปธรรมระหว่าง
กิจกรรมในช้ันเรียน พฤติกรรมการเรียนรู้รว่มกัน และการพัฒนาทักษะ Soft Skills ที่จ าเป็นต่อ
การท างานจริงในศตวรรษท่ี 21 องค์ความรู้หลักท่ีเกิดขึ้นจากการวิจัยประกอบด้วย 3 มิติส าคัญ
ดังภาพ 3 

 
 

ภำพที่ 3 กระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน 
 

 สรุปได้ว่า งานวิจัยนี้ได้สร้างองค์ความรู้ที่ยืนยันว่า “กระบวนการเรียนรู้ร่วมกัน” เป็น
กลไกส าคัญในการพัฒนาทักษะ Soft skills ที่จ าเป็นต่อการท างานบริการในศตวรรษที่ 21  
ไม่ว่าจะเป็นทักษะการสื่อสาร การคิดวิเคราะห์ การท างานเป็นทีม หรือภาวะผู้น าร่วม ซึ่งเป็น
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ทักษะที่ไม่สามารถสอนได้ด้วยการบรรยายเพียงอย่างเดียว แต่ต้องเกิดผ่านการลงมือท า  
การมีปฏิสัมพันธ์ และการสะท้อนประสบการณ์ร่วมของผู้เรียน กระบวนการนี้จึงเป็นแนวทางที่
มีคุณค่าและสามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการจัดการเรียนรู้ที่ต้องอาศัยการท างานร่วมกันอย่าง
แท้จริง 
 
7. สรุป 
  การวิจัยเชิงปฏิบัติการครั้งนี้สามารถสรุปผลได้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัยทั้ง 
3 ข้อ ดังนี้   
 7.1 พฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันของนักศึกษา (วัตถุประสงค์ข้อที่ 1) นักศึกษามี
พฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันในระดับสูง โดยเฉพาะด้านการแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 4.55 และ
การร่วมมือในทีม (4.61) สะท้อนความสามารถในการสื่อสาร การยอมรับความแตกต่าง และ
การท างานอย่างมีเป้าหมายร่วม ข้อมูลเชิงคุณภาพยังพบพัฒนาการด้านความกล้าแสดงออก 
ความมั่นใจ การฟังอย่างตั้งใจ การวางแผนร่วม และการเจรจาเชิงสร้างสรรค์ รวมถึงพฤติกรรม
สนับสนุนทีม เช่น การใช้ภาษาบวกและการให้ก าลังใจ 
 7.2 ทักษะในศตวรรษที่ 21 (วัตถุประสงค์ข้อที่ 2) นักศึกษามีพัฒนาการด้านการ
สื่อสาร การท างานเป็นทีม การคิดวิเคราะห์และแก้ปัญหา และภาวะผู้น าร่วม สามารถใช้
เครื่องมือดิจิทัลในการวางแผนและประสานงาน ผลงานสะท้อนการจัดโครงสร้างเนื้อหาอย่าง
เป็นระบบ การใช้ภาษาวิชาการ และการสื่อสารอย่างสร้างสรรค์ผ่านสื่อมัลติมีเดีย พร้อมทั้งมี
การสะท้อนตนเองและแบ่งบทบาทอย่างเหมาะสม 
 7.3 ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน (วัตถุประสงค์ข้อที่ 3) ผลการสอบปฏิบัติในสถานการณ์
จ าลองอยู่ในระดับดีถึงดีมาก (24.0-27.5 จาก 30 คะแนน) โดยกลุ่มที่วางแผนและแบ่งบทบาท
ชัดเจนได้ผลลัพธ์สูงกว่า ขณะที่กลุ่มที่ประสานงานไม่ชัดเจนมีคะแนนต่ ากว่าเล็กน้อย แสดงถึง
สมรรถนะในการแก้ปัญหา การตัดสินใจร่วม และการสื่อสารในบริบทงานบริการจริง 
 ดังนั้นการสังเคราะห์ผลจากหลายแหล่งข้อมูล ผลจากแบบสอบถาม การสัมภาษณ์ 
การสังเกต การสอบปฏิบัติ และผลงานนักศึกษามีความสอดคล้องกัน โดยยืนยันว่าการเรียนรู้
ร่วมกันส่งผลเชิงบวกต่อพฤติกรรมการเรียนรู้ทักษะในศตวรรษที่  21 และผลสัมฤทธิ์ 
ทางการเรียน 
 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
8.1.1 ผู้สอนสามารถใช้ข้อมูลเชิงคุณภาพจากการสัมภาษณ์และการสังเกต

พฤติกรรมของนักศึกษาเพื่อปรับรูปแบบการจัดกิจกรรมให้สอดคล้องกับลักษณะผู้เรียน 
8.1.2 สามารถน าไปใช้เป็นแนวทางในการออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน

ที่ส่งเสริมการเรียนรู้ร่วมกันในรายวิชาอื่น ๆ โดยเฉพาะในรายวิชาที่เน้นทักษะการปฏิบัติและ
การท างานเป็นทีม 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
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8.2.1 ควรศึกษาผลระยะยาวของการเรียนรู้ร่วมกัน เช่น การติดตามผลหลังจบ
รายวิชา หรือผลต่อการฝึกงานและการท างานจริง เพื่อประเมินความยั่งยืนของทักษะที่ได้รับ 

       8.2.2 ควรพัฒนาเครื่องมือหรือแบบประเมินพฤติกรรมการเรียนรู้ร่วมกันเฉพาะ
บริบทของการเรียนการสอนด้านการบริการ เพื่อความเหมาะสมกับบริบททางวิชาชีพมากข้ึน 
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยแบบผสมผสานมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาพฤติกรรมและ
ความต้องการผู้บริโภคอาหารไทยในสหรัฐอเมริกา 2) ศึกษาปัจจัยสู่ความส าเร็จในการส่งออก
อาหารไทย และ 3) วิ เคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารไทยต้นแบบที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์   
กลุ่มตัวอย่างคือ ชาวต่างชาติและชาวไทยในสหรัฐอเมริกา จ านวน 400 คน ในประเทศ
สหรัฐอเมริกา และเคยมีประสบการณ์รับประทานหรือเลือกซื้ออาหารไทย และผู้ทรงคุณวุฒิ
จ านวน 11 คน โดยการสนทนากลุ่มแบบเจาะจง เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยประกอบด้วย
แบบสอบถาม และค าถามแบบกึ่งโครงสร้างตามล าดับ ผลการวิจัยพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่
เข้าถึงผลิตภัณฑ์ผ่านสื่อสังคมออนไลน์และการแนะน าจากบุคคลในครอบครัว โดยมีพฤติกรรม
นิยมเลือกซื้อผ่านห้างสรรพสินค้า ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อสูงสุดคือ  รสชาติที ่
คงความเป็นต้นต ารับและการได้รับการรับรองมาตรฐานสากล (HACCP, HALAL) ปัจจัยสู่
ความส าเร็จในการส่งออกคือ การปฏิบัติตามกฎหมาย FSMA ของสหรัฐอเมริกาอย่างเคร่งครัด 
และการยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ จากข้อมูลน ามาวิเคราะห์พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารไทยที่
มีศักยภาพในการส่งออกสูงสุดคือ กลุ่มผลิตภัณฑ์น้ าซอสและน้ าแกงส าเร็จรูปพร้อมปรุง 
ที่ปราศจากเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ เนื่องจากสามารถลดทอนความซับซ้อนด้านกฎหมาย  
การน าเข้าเนื้อสัตว์ และสอดคล้องกับพฤติกรรมการประกอบอาหารด้วยตนเองของผู้บริโภคที่
ต้องการรสชาติอาหารไทยดั้งเดิม 
 
ค าส าคัญ : อาหารพร้อมบริโภค, มาตรฐานสากล, พฤติกรรมผู้บริโภค, การส่งออกอาหาร 
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Abstract  
This mixed-methods research aimed to 1) study the behavior and needs 

of Thai food consumers in the United States, 2) investigate the key success factors 
for exporting Thai food, and 3 )  analyze prototype Thai food products with high 
export potential. The sample group consisted of 400 foreigners and Thais residing 
in the United States who had experience consuming or purchasing Thai food, and 
11 experts participating in a purposively selected focus group. The research 
instruments comprised questionnaires and semi-structured interview questions, 
respectively. The findings revealed that consumers primarily access Thai products 
through social media and family recommendations, with shopping malls being 
the preferred purchasing channel. The most crucial purchasing factors are 
authentic taste and international safety certifications (HACCP, HALAL). The key 
success factors for export include strict compliance with the US FSMA regulations 
and extending product shelf-life. Based on the data analysis, it was found that 
the Thai food products with the highest export potential are meat-free ready-to-
cook sauces and curry pastes. These products reduce the complexity of meat 
import regulations and align with the home-cooking behaviors of consumers 
seeking authentic Thai flavors.      
   
Keywords: Ready-to-eat food, International standard, Consumer behavior,  
Food export 
 
1. บทน า  
 อุตสาหกรรมอาหารแปรรูป และอาหารพร้อมบริโภค ถือเป็นหนึ่งในกลไกส าคัญที่มี
บทบาทในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจระดับมหภาคของประเทศไทยมาอย่างยาวนาน ด้วยความ
ได้เปรียบทางภูมิรัฐศาสตร์ และความหลากหลายทางชีวภาพ ประกอบกับศิลปะการประกอบ
อาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ส่งผลให้อาหารไทยได้รับการยอมรับในระดับสากล (ส านักงาน
ส่งเสริมเศรษฐกิจสร้างสรรค์, 2564) รัฐบาลไทยได้ตระหนักถึงศักยภาพดังกล่าว จึงได้ก าหนด
ยุทธศาสตร์ ครัวไทยสู่ครัวโลก (Kitchen of the World) และผลักดันให้อาหารไทยเป็นหนึ่งใน
เครื่องมือสื่อสารทางวัฒนธรรม (Soft Power) ที่มีอิทธิพลสูง (ส านักงานนโยบายและ
ยุทธศาสตร์การค้า, 2565) อุตสาหกรรมแปรรูปอาหารไทยมีขีดความสามารถในการแข่งขัน
ระดับสูง โดยในปี พ.ศ. 2564 การส่งออกสินค้าอาหารไทยมีมูลค่าสูงถึง 1,107,450 ล้านบาท 
ขยายตัวเพิ่มขึ้นร้อยละ 11.8 ปัจจุบันประเทศไทยครองต าแหน่งผู้ส่งออกอาหารอันดับที่ 13 
ของโลก โดยสหรัฐอเมริกาถือเป็นตลาดส่งออกเป้าหมายระดับแนวหน้าที่มีมูลค่าการน าเข้า
มหาศาล เนื่องจากเป็นประเทศที่มีขนาดเศรษฐกิจใหญ่ ประชากรมีก าลังซื้อสูง และมีความ
หลากหลายทางชาติพันธุ์ ซึ่งน าไปสู่ความพร้อมในการเปิดรับวัฒนธรรมอาหารต่างชาติ 
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โดยเฉพาะอาหารเอเชียที่มีอัตราการเติบโตอย่างก้าวกระโดด (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย , 2559;  
U.S. Department of Agriculture (USDA), 2026) 
 อย่างไรก็ตาม ท่ามกลางโอกาสทางการค้า บริบทของเศรษฐกิจโลก  และพฤติกรรม
ผู้บริโภคได้เกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างมีนัยส าคัญ โดยเฉพาะภายหลังสถานการณ์การแพร่
ระบาดของโควิด-19 ผู้บริโภคชาวอเมริกันหันมาให้ความส าคัญกับสุขภาพ ความปลอดภัยทาง
อาหาร และผลิตภัณฑ์ที่ปราศจากสารสั ง เคราะห์มากยิ่ งขึ้ น  ( International Food 
Information Council (IFIC), 2022) ในอดีตผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งอาจเป็นทางเลือกหลักใน
การรักษารสชาติให้ใกล้เคียงอาหารสด เพื่อตอบสนองพฤติกรรมการบริโภคในตลาด
สหรัฐอเมริกา (Grand View Research, 2022) แต่ในปัจจุบันข้อจ ากัดด้านระบบโลจิสติกส์
แบบควบคุมอุณหภูมิ ที่มีต้นทุนสูง และใช้พลังงานมหาศาล ประกอบกับความยุ่งยากในการ
จัดเก็บ ท าให้ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปบรรจุซองทนความร้อน (Retort pouch) เข้ามามี
บทบาททดแทนและมีอัตราการเติบโตอย่างรวดเร็ว เทคโนโลยีดังกล่าวสามารถถนอมอาหารให้
เก็บรักษาได้นาน 18-24 เดือน ณ อุณหภูมิห้อง โดยปราศจากการใช้สารกันเสีย มีน้ าหนักเบา 
ขนส่งสะดวก และสามารถลดปริมาณคาร์บอนฟุตพริ้นท์ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ ซึ่งสอดคล้อง
กับแนวคิดด้านความยั่งยืน และวิถีชีวิตที่เร่งรีบของผู้บริโภคในเขตเมือง (วิจัยกรุงศรี, 2565) 
 แม้ภาพรวมของอุตสาหกรรมจะมีทิศทางเชิงบวก แต่ในความเป็นจริง โครงสร้างการ
ส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปของไทยกลับจ ากัดอยู่เพียงในกลุ่มผู้ผลิตและกลุ่มทุนขนาด
ใหญ่ (Conglomerates) เท่านั้น ในขณะที่วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม (SMEs) ซึ่งเป็น
รากฐานเศรษฐกิจของประเทศ กลับเผชิญกับข้อจ ากัดส าคัญในการเข้าถึงตลาดสหรัฐอเมริกา 
ปัญหาหลักมิได้เกิดจากคุณภาพหรือรสชาติของอาหาร แต่เป็นผลมาจากการขาดแคลนองค์
ความรู้เชิงลึกเกี่ยวกับมาตรการกีดกันทางการค้าที่มิใช่ภาษี (Non-Tariff Barriers: NTBs) 
อย่างไรก็ตาม ท่ามกลางบริบทดังกล่าว ช่องว่างการวิจัย (Research gap) ที่ส าคัญคือ งานวิจัย
ส่วนใหญ่ในอดีตมักมุ่งเน้นที่ภาพรวมการส่งออกระดับมหภาค หรือพฤติกรรมผู้บริโภคต่อ
อาหารแช่แข็งแบบครบส่วน ซึ่งยังขาดการศึกษาเชิงลึกเกี่ยวกับการปรับตัวเชิงยุทธศาสตร์ของ 
SMEs ในการออกแบบผลิตภัณฑ์เพื่อหลบหลีกอุปสรรคทางกฎหมายที่เข้มงวด โดยเฉพาะ
ระเบียบการน าเข้าเนื้อสัตว์ของกระทรวงเกษตรสหรัฐอเมริกา (USDA) และกฎหมาย FSMA 
ขององค์การอาหารและยาสหรัฐอเมริกา (USFDA) นอกจากนี้ ยังไม่มีการศึกษาที่เช่ือมโยง
พฤติกรรมหลังการแพร่ระบาดที่ผู้บริโภคชาวอเมริกันหันมาประกอบอาหารด้วยตนเอง เข้ากับ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทน้ าซอสหรือเครื่องแกงพร้อมปรุ งที่ปราศจากเนื้อสัตว์เพื่อเป็น
ทางออกเชิงพาณิชย ์
 ด้วยเหตุผลดังกล่าว การศึกษาและท าความเข้าใจพลวัตของตลาดสหรัฐอเมริกาอย่าง
ถ่องแท้จึงเป็นความท้าทายที่ส าคัญยิ่ง คณะผู้วิจัยจึงมุ่งศึกษาพฤติกรรม ความต้องการ และ
วิเคราะห์ปัจจัยสภาพแวดล้อมที่ส่งผลต่อความส าเร็จในการส่งออกอาหารไทย โดยมีเป้าหมาย
เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ที่สามารถหลีกเลี่ยงข้อจ ากัดทางกฎหมายที่
ซับซ้อน และตอบสนองต่อแนวโน้มความต้องการของผู้บริโภคระดับโลกได้อย่างแม่นย า 
งานวิจัยนี้คาดหวังว่าจะเป็นประโยชน์โดยตรงต่อผู้ประกอบการรายย่อยในการยกระดั บ 
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ขีดความสามารถเชิงพาณิชย์ และเป็นองค์ประกอบส าคัญในการขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร
ไทยให้เติบโตอย่างยั่งยืนในเวทีสากล       
 
2. วัตถุประสงค์  
 2.1 เพื่อศึกษาพฤติกรรม และความต้องการด้านผลิตภัณฑ์อาหารของผู้บริโภคอาหาร
ไทยในประเทศสหรัฐอเมริกา  
 2.2 เพื่อศึกษาปัจจัยสู่ความส าเร็จของการส่งออกอาหารไทยสู่ตลาดประเทศ
สหรัฐอเมริกา 
 2.3 เพื่อวิเคราะหผ์ลติภัณฑ์อาหารไทยตน้แบบที่มีความเป็นไปได้ในการส่งออกเชิงพาณิชย์ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยครั้งนี้ใช้ระเบียบวิธีวิจัยแบบผสมผสาน โดยบูรณาการทั้งการวิจัยเชิงปริมาณ 
และการวิจัยเชิงคุณภาพ เพื่อให้ได้ข้อมูลที่ครอบคลุมทั้งในมิติพฤติกรรมผู้บริโภคและข้อมูล  
เชิงลึกทางธุรกิจ โดยมีรายละเอียดขั้นตอนการด าเนินการดังนี้  

3.1 ประชากร กลุ่มตัวอย่าง และผู้ให้ข้อมูล 
การวิจัยเชิงปริมาณ ประชากรที่ใช้ในการศึกษาคือ ผู้บริโภคชาวต่างชาติและชาวไทย

ที่อาศัยอยู่ในประเทศสหรัฐอเมริกา ซึ่งเป็นประชากรแบบที่มีจ านวนนับได้ไม่แน่นอน ผู้วิจัยได้
ก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างโดยใช้สูตรของ Cochran, W. (1977) ที่ระดับความเช่ือมั่น 
ร้อยละ 95 และยอมรับความคลาดเคลื่อนได้ร้อยละ 5 ได้ขนาดกลุ่มตัวอย่างจ านวน 385 คน  
แต่เพื่อให้ข้อมูลมีความน่าเชื่อถือยิ่งข้ึน ผู้วิจัยจึงด าเนินการเก็บข้อมูลรวมทั้งสิ้น 400 คน โดยใช้
วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบไม่อาศัยความน่าจะเป็น ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง ก าหนดคุณสมบัติ
คือ ต้องเป็นผู้ที่มีอายุ 18 ปีขึ้นไป อาศัยอยู่ในประเทศสหรัฐอเมริกา และเคยมีประสบการณ์
รับประทานหรือเลือกซื้ออาหารไทย 

การวิจัยเชิงคุณภาพ ใช้วิธีการเลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง โดยผู้ทรงคุณวุฒิ 
ประกอบด้วย ผู้เช่ียวชาญด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร ผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด และส่งออก
สินค้าเกษตร และอุตสาหกรรมเกษตร ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ และ
นักวิชาการที่เกี่ยวข้อง รวมจ านวนทั้งสิ้น 11 ท่าน เพื่อเข้าร่วมการสนทนากลุ่ม (Focus Group)
ตามหลักการของ Krueger, R. & Casey, M. (2014) ที่ระบุว่าขนาดของกลุ่มสนทนาท่ีเหมาะสม
ควรอยู่ระหว่าง 6-12 คน เพื่อให้เกิดพลวัตกลุ่ม และการแลกเปลี่ยนมุมมองแบบสหวิทยาการที่
หลากหลาย น าไปสู่การตอบค าถามการวิจัยและประเมินผลิตภัณฑ์ต้นแบบได้อย่างมี
ประสิทธิภาพสูงสุด 

3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลแบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลัก ได้แก่

แบบสอบถามออนไลน์ สร้างขึ้นจากการทบทวนวรรณกรรมเพื่อใช้วัดพฤติกรรมผู้บริโภค  
โดยแบ่งเป็น 4 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์ ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภค
ผลิตภัณฑ์อาหารไทย ส่วนท่ี 3 ปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูป และ
ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ทั้งนี้ แบบสอบถามได้ผ่านการตรวจสอบความเที่ยงตรงตาม
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เนื้อหา จากผู้เช่ียวชาญ 3 ท่าน ได้ค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) อยู่ระหว่าง 0.67-1.00 และได้
น าไปทดลองใช้กับกลุ่มประชากรที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างจริงจ านวน 30 ชุด เพื่อหาค่าความเช่ือมั่น 
โดยใช้สัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) ซึ่งพบว่าค่าความ
เชื่อมั่นรวมทั้งฉบับเท่ากับ 0.89 ซึ่งถือว่าอยู่ในเกณฑ์ที่เชื่อถือได้สูง 

แนวค าถามส าหรับการสนทนากลุ่ม เป็นแบบกึ่งโครงสร้าง โดยมีประเด็นค าถามหลัก
เกี่ยวกับ โอกาสทางการตลาด ข้อจ ากัดทางกฎหมาย มาตรฐานผลิตภัณฑ์ และการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารไทยต้นแบบ ที่มีความเป็นไปได้สูงสุดในการส่งออก 

3.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
ส าหรับการเก็บข้อมูลเชิงปริมาณ ผู้วิจัยได้กระจายแบบสอบถามออนไลน์ผ่านช่องทาง

เครือข่ายสังคมออนไลน์ของกลุ่มคนไทย  และกลุ่มผู้บริโภคที่ ช่ืนชอบอาหารเอเชียใน
สหรัฐอเมริกา โดยใช้ระยะเวลาในการเก็บข้อมูล 2 เดือน ส่วนการเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ 
ด าเนินการจัดประชุมสนทนากลุ่มผ่านระบบการประชุมทางไกล โดยมีการบันทึกภาพ และเสียง
ตลอดการสนทนา และน าข้อมูลมาถอดความแบบค าต่อค า  

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามน ามาประมวลผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ โดยใช้

สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ การแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละ เพื่อวิเคราะห์ข้อมูลประชากรศาสตร์  
และความคิดเห็น ส่วนข้อมูลจากการสนทนากลุ่ม ผู้วิจัยน ามาวิเคราะห์เนื้อหา โดยการจัดกลุ่ม
ประเด็น ตีความ และสรุปเช่ือมโยงกับกรอบแนวคิดการวิจัย 

3.5 การปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัย 
ผู้วิจัยปฏิบัติตามหลักจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์อย่างเคร่งครัด โดยช้ีแจง

วัตถุประสงค์ สิทธิการถอนตัว และขอความยินยอมโดยสมัครใจจากผู้ให้ข้อมูลทุกท่าน ทั้งนี้ 
ข้อมูลทั้งหมดจะถูกเก็บรักษาเป็นความลับสูงสุด การน าเสนอผลจะกระท าในภาพรวมทาง
วิชาการโดยปกปิดข้อมูลที่สามารถระบุตัวตนได้ และข้อมูลดิบท้ังหมดจะถูกท าลายทิ้งอย่างถูก
วิธีเมื่อเสร็จสิ้นกระบวนการวิจัย 

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 พฤติกรรมและความต้องการด้านผลิตภัณฑ์อาหารของผู้บริโภคอาหารไทย 
ในสหรัฐอเมริกา 
 จากการประมวลผลข้อมูลแบบสอบถามกลุ่มตัวอย่างจ านวน 400 คน พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เคยเดินทางมาประเทศไทยถึงร้อยละ 99.5 และเคยมีประสบการณ์ซื้อ
อาหารส าเร็จรูปจากประเทศไทยร้อยละ 92.04 มีเพียงร้อยละ 7.96 เท่านั้นที่ไม่เคยซื้อ  
ข้อมูลดังกล่าวสะท้อนให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปจากไทยเป็นที่รู้จักและได้รับ 
การยอมรับอย่างกว้างขวางในกลุ่มประชากรเป้าหมาย 
 ช่องทางการรับรู้ และช่องทางการจัดจ าหน่าย ผลการศึกษาช้ีให้เห็นว่าช่องทางการ
รับรู้ข้อมูลเกี่ยวกับอาหารไทยที่มีอิทธิพลมากที่สุดคือ การแนะน าจากบุคคลในครอบครัวและ
เครือญาติ คิดเป็นร้อยละ 51.74 รองลงมาคือการแนะน าจากเพื่อน ร้อยละ 42.3 และการรับรู้
ผ่านสื่อโฆษณาทางโทรทัศน์หรือวิทยุ ร้อยละ 14.43 ส าหรับช่องทางการจัดจ าหน่ายที่ 
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ผู้บริโภคนิยมเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารไทยส าเร็จรูปมากที่สุดอันดับหนึ่งคือ การซื้อผ่าน
ห้างสรรพสินค้าหรือศูนย์การค้า ซึ่งสอดคล้องกับพฤติกรรมการจับจ่ายใช้สอยแบบเบ็ดเสร็จใน
จุดเดียว ของผู้บริโภคในสหรัฐอเมริกา รองลงมาคือ การซื้อผ่านซูเปอร์มาร์เก็ตหรือร้านสะดวก
ซื้อ ร้านอาหารไทย ร้านจ าหน่ายสินค้าเอเชีย และช่องทางพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ (E-commerce)  
 ปัจจัยเหตุผลหลักในการตัดสินใจเลือกซื้อ เมื่อวิเคราะห์เหตุผลเชิงลึกในการตัดสินใจ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปจากประเทศไทย (ภาพที่ 1) พบว่า “รสชาติอร่อย และมี
ความเป็นรสชาติต้นต ารับ” เป็นปัจจัยส าคัญอันดับแรก ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับรสชาติที่
ยังคงเอกลักษณ์ดั้งเดิม รองลงมาคือ ความช่ืนชอบในอาหารไทยเป็นทุนเดิม ความต้องการ
ทดลองสินค้าใหม่ ความคุ้มค่าของราคาเมื่อเทียบกับคุณภาพ และคุณค่าทางโภชนาการที่ส่งผล
ดีต่อสุขภาพ ข้อมูลนี้ช้ีให้เห็นว่านอกเหนือจากรสชาติแล้ว ความตระหนักด้านสุขภาพของ
ผู้บริโภคในสหรัฐอเมริกาก าลังกลายมาเป็นปัจจัยประกอบการพิจารณาหลัก 
 

 
 

ภาพที่ 1 เหตุผลในการซื้อผลติภณัฑ์อาหารส าเร็จรูปจากประเทศไทย 
 
 คุณสมบัติของผลิตภัณฑ์ที่ใช้ประกอบการพิจารณาเลือกซื้อ  ปัจจัยส าคัญที่สุดที่
ผู้บริโภคใช้พิจารณาก่อนตัดสินใจซื้ออันดับ 1 คือ “การที่ผลิตภัณฑ์ได้รับการรับรองคุณภาพ
มาตรฐานระดับสากล” เช่น มาตรฐาน HACCP, HALAL, BRC หรือ FSSC ซึ่งเป็นสัญลักษณ์
ยืนยันถึงความปลอดภัยด้านอาหาร (Food Safety) อันดับ 2 คือ ชนิดและรูปแบบของ
ผลิตภัณฑ์ที่สะดวกต่อการบริโภคพร้อมรับประทาน อันดับ 3 คือ ผู้บริโภคมีความเต็มใจที่จะ
ช าระเงินในราคาที่สูงขึ้นเพื่อให้ได้มาซึ่งคุณภาพสินค้าระดับพรีเมียม นอกจากนี้ ปัจจัยอื่น  ๆ  
ที่ส าคัญได้แก่ ความเช่ือมั่นในแหล่งก าเนิดสินค้าจากประเทศไทย การเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี 
แคลอรี่ต่ า ไขมันต่ า หรือโซเดียมต่ า บรรจุภัณฑ์ที่มีฉลากแสดงข้อมูลโภชนาการอย่างชัดเจน 
และการปราศจากวัตถุกันเสีย 
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 ปัจจัยที่กระตุ้นให้เกิดการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ด้วยความถี่ที่เพิ่มขึ้น เพื่อหาแนวทาง
ในการขยายส่วนแบ่งทางการตลาด (ภาพที่ 2) ผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยที่จะกระตุ้นยอดขาย
ได้มากท่ีสุดคือ “ระดับราคาของสินค้าท่ีลดลง” หรือการด าเนินกลยุทธ์ส่งเสริมการขาย ปัจจัยที่
มีอิทธิพลรองลงมาคือ “ฉลากบนบรรจุภัณฑ์ที่มีความชัดเจน อ่านง่าย และระบุข้อมูลครบถ้วน” 
“ความสะดวกรวดเร็วและระยะเวลาในการเตรียมหรืออุ่นอาหารที่สั้นลง” “ลักษณะปรากฏ
และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์” ตลอดจนการกระจายสินค้าให้ครอบคลุมร้านค้าในชุมชน และ
การพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับวิถีชีวิตที่เร่งรีบของ 
ชาวอเมริกัน 
 

 
 

ภาพที่ 2 ปัจจัยในการเลือกซื้อผลติภัณฑ์อาหารไทยส าเรจ็รูปพร้อมรับประทาน 
 
 4.2 ปัจจัยสู่ความส าเร็จของการส่งออกอาหารไทยสู่ประเทศสหรัฐอเมริกา 
 สหรัฐอเมริกาจัดเป็นตลาดที่มีขนาดใหญ่ ทว่ามีกฎระเบียบและข้อบังคับทางการค้าที่
เข้มงวดในระดับสูง จากการทบทวนวรรณกรรม และวิเคราะห์ข้อมูลจากผู้ทรงคุณวุฒิโดยการ
สนทนากลุ่ม พบว่าปัจจัยสู่ความส าเร็จในการส่งออกสามารถแบ่งออกเป็น 3 ประเด็นหลัก 
ได้แก่ 

4.2.1 การปฏิบัติตามกฎระเบียบและมาตรฐานความปลอดภัย องค์การอาหาร
และยาสหรัฐอเมริกา (USFDA) ได้บังคับใช้กฎหมายว่าด้วยการปรับปรุงความปลอดภัยด้าน
อาหา ร ให้ ทั นสมั ย  ห รื อ  Food Safety Modernization Act (FSMA) อย่ า ง เ ค ร่ ง ค รั ด  
ซึ่งกฎหมาย FSMA ประกอบด้วยกฎหมายย่อยทั้งหมด 7 ฉบับ อย่างไรก็ตาม จากผลการ
สนทนากลุ่ม ผู้ทรงคุณวุฒิระบุว่ามีกฎหมายย่อย 4 ฉบับท่ีเกี่ยวข้องและส่งผลกระทบโดยตรงตอ่
ผู้ประกอบการส่งออกอาหารแปรรูปของไทยท่ีจ าเป็นต้องปฏิบัติตาม ได้แก่ 
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1. Preventive Controls ผู้ผลิตต้องด าเนินกระบวนการวิเคราะห์ความ
เสี่ยงและมีมาตรการป้องกันเชิงรุก (HARPC) แทนการมุ่งเน้นเพียงการตรวจสอบคุณภาพใน
ขั้นตอนสุดทา้ย 

2. Foreign Supplier Verification Programs (FSVP) ผู้น าเข้าในสหรัฐอเมริกา
ต้องรับผิดชอบในการยืนยันว่าสินค้าน าเข้าจากไทยได้รับการผลิตภายใต้มาตรฐานความปลอดภัย
ระดับเดียวกับระเบียบของสหรัฐอเมริกา 

3. Produce Safety มาตรฐานการเพาะปลูกและเก็บเกี่ยวส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร 

4. Intentional Adulteration มาตรการป้องกันการปนเปื้อนโดยเจตนา
หรือการก่อการร้ายทางอาหาร 

ความส าเร็จเชิงพาณิชย์จะเกิดขึ้นได้ก็ต่อเมื่อโรงงานผู้ผลิตในประเทศไทย
สามารถพัฒนาระบบเอกสารและการตรวจสอบย้อนกลับ ให้เป็นไปตามข้อก าหนดดังกล่าวได้
อย่างสมบูรณ์แบบ 

4.2.2 การปรับตัวให้สอดคล้องกับแนวโน้มตลาดอาหารกึ่งส าเร็ จรูป  
ตลาดอาหารกึ่งส าเร็จรปูในอเมรกิาเหนือมีอัตราการเตบิโตเฉลี่ยที่รอ้ยละ 7.5 ต่อปี โดยแบ่งเป็น
กลุ่มพร้อมรับประทาน (Ready-to-eat: RTE) และกลุ่มพร้อมปรุง (Ready-to-use: RTU) 
ปัจจัยขับเคลื่อนหลักคือวิถีชีวิตของประชากรวัยท างานและกลุ่มมิลเลนเนียล ผู้ส่งออกไทยต้อง
สามารถน าเสนอนวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ เช่น ซองทนความร้อน ที่มีคุณสมบัติในการรักษารสชาติ 
ยืดอายุผลิตภัณฑ์ได้ยาวนานขึ้น ขนส่งสะดวก และประหยัดพลังงานเมื่อเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็ง 

4.2.3 การเข้าถึงฐานผู้บริโภคและการสร้างมูลค่าตราสินค้า การเข้าถึงช่องทาง
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ร่วมกับการวางจ าหน่ายในห้างค้าปลีกกระแสหลัก นอกเหนือจากตลาด
จ าหน่ายสินค้าเอเชียเฉพาะกลุ่ม การออกแบบฉลากสินค้าให้เข้าใจง่าย มีความโดดเด่น และ
การเน้นย้ าถึงส่วนประกอบที่เป็นทางเลือกเพื่อสุขภาพ (เช่น Plant-based หรือ Gluten-free) 
เป็นข้อมูลส าคัญที่ควรปรากฏบนผลิตภัณฑ์ 
 4.3 การวิเคราะห์ผลติภัณฑ์อาหารไทยต้นแบบที่มีความเป็นไปได้ในการส่งออกเชิงพาณิชย์ 
 ในขั้นตอนการระดมความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิ ประกอบด้วย ผู้เช่ียวชาญด้าน
วิทยาศาสตร์การอาหาร ผู้เช่ียวชาญด้านการตลาด และส่งออกสินค้าเกษตร และอุตสาหกรรม
เกษตร ผู้ประกอบการธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศ และนักวิชาการที่เกี่ยวข้อง จ านวน 
11 ท่าน ได้มีการประเมินความเป็นไปได้เชิงพาณิชย์ของผลิตภัณฑ์ไทยหลากหลายชนิด เพื่อ
พิจารณาหาผลิตภัณฑ์ต้นแบบ “ที่มีความเหมาะสมส าหรับผู้ประกอบการวิสาหกิจขนาดกลาง 
และขนาดย่อมมากที่สุด” 
 ผลการสนทนากลุ่มพบว่า แม้รายการอาหารไทยที่ชาวต่างชาติช่ืนชอบและรู้จักเป็น
อย่างดีมักจะเป็นรายการอาหารที่มีส่วนผสมของเนื้อสัตว์ เช่น มัสมั่น ต้มย ากุ้งน้ าข้น  
แกงเขียวหวาน หรือแกงพะแนง ทว่าในมุมมองทางธุรกิจเชิงส่งออก ผลิตภัณฑ์อาหารที่มี
ส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ ถือเป็นข้อจ ากัดและอุปสรรคส าคัญอันดับต้น ๆ เนื่องจากจ าเป็นต้อง
เผชิญกับกระบวนการตรวจสอบที่เข้มงวดและซ้ าซ้อน ทั้งจาก USFDA และกระทรวงเกษตร
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สหรัฐอเมริกา (USDA) นอกจากน้ี ข้อก าหนดด้านการรับรองมาตรฐานทางปศุสัตว์ และระเบียบ
ฮาลาลในบางภูมิภาค ส่งผลให้ผู้ประกอบการรายย่อยที่มีข้อจ ากัดด้านเงินทุนหมุนเวียนและ
ทรัพยากรบุคคล ไม่สามารถรับภาระต้นทุนด้านการด าเนินการตรวจสอบเอกสารและใบรับรอง
ต่าง ๆ ได้ 
 ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่านมีความเห็นพ้องต้องกัน
ว่า กลยุทธ์ที่เหมาะสมและมีโอกาสเติบโตทางธุรกิจสูงที่สุดในการขยายตลาด คือ การผลิตและ
ส่งออก ผลิตภัณฑ์น้ าซอส หรือน้ าแกงส าเร็จรูปพร้อมปรุงที่ปราศจากเนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบ 
ตัวอย่างเช่น ซอสผัดไทยเข้มข้น พริกแกงต้มย า หรือซอสปรุงรสกะเพรา เหตุผลสนับสนุนทาง
วิชาการที่ส าคัญ ได้แก่ 
 การลดข้อจ ากัดจากมาตรการกีดกันทางการน าเข้า ผลิตภัณฑ์ที่ปราศจาก
องค์ประกอบของเนื้อสัตว์มีกระบวนการและระเบียบการน าเข้าที่มีความซับซ้อนน้อยกว่า ส่งผล
ให้สามารถลดความเสี่ยงในการถูกระงับหรือกักกันสินค้า ณ ด่านศุลกากรได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 การตอบสนองต่อแนวโน้มการประกอบอาหารในครัวเรือน ภายหลังวิกฤตการณ์ 
โควิด-19 ผู้บริโภคมีพฤติกรรมนิยมประกอบอาหารด้วยตนเองเพิ่มมากขึ้น แต่ยังคงขาดทักษะ
และความคุ้นเคยในการผสมผสานเครื่องเทศตามต ารับไทย การน าเสนอซอสหรือเครื่องแกง 
ตั้งต้น จะช่วยอ านวยความสะดวกให้ผู้บริโภคสามารถเตรียมอาหารไทยได้อย่างรวดเร็ว 
 ความยืดหยุ่นในการประยุกต์ใช้เป็นทางเลือกเพื่อสุขภาพ ผู้บริโภคชาวต่างชาติ
สามารถน าผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปนี้ไปประยุกต์ประกอบอาหารร่วมกับวัตถุดิบเนื้อสัตว์ พืชผัก
ท้องถิ่น เต้าหู้ หรือโปรตีนทางเลือกจากพืช ได้ตามความพึงพอใจและข้อก าหนดด้านโภชนาการ
ส่วนบุคคล 
 การธ ารงไว้ซึ่งอัตลักษณ์ความเป็นไทย วัตถุดิบและสมุนไพรพื้นถิ่น เช่น ข่า ตะไคร้ 
หรือใบมะกรูด ซึ่งเป็นทรัพยากรที่พบได้ยากและมีมูลค่าสูงในต่างประเทศ ได้รับการสกัดและ
บรรจุรวมไว้ในผลิตภัณฑ์ซอสนี้อย่างสมบูรณ์ ท าให้สามารถรับประกันได้ว่า เมื่อผ่าน
กระบวนการปรุง รสชาติของอาหารจะยังคงไว้ซึ่งความเป็นไทยดั้งเดิม ตามความคาดหวังของ
ผู้บริโภค 
 
5. อภิปรายผล  

จากการประมวลผลการวิจัยทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ สามารถน ามาอภิปรายผล
ในมิติต่าง ๆ ที่สะท้อนให้เห็นถึงภาพรวม โอกาส และความท้าทายของการส่งออกอาหารไทยไป
ยังสหรัฐอเมริกาเชิงวิชาการ ดังนี้ 

5.1 ด้านพฤติกรรม และความต้องการด้านผลิตภัณฑ์อาหารของผู้บริโภคอาหารไทย
ในประเทศสหรัฐอเมริกา จากผลการวิจัยพบว่า พฤติกรรมผู้บริโภคในปัจจุบันขับเคลื่อนด้วย
ความน่าเช่ือถือ และรสชาติดั้งเดิม ปัจจัยอันดับแรกที่ส่งผลต่อกระบวนการตัดสินใจซื้อของ
ผู้บริโภคคือ การได้รับการรับรองมาตรฐานสากล (HACCP, HALAL, FSSC) ควบคู่ไปกับความ
ต้องการรสชาติต้นต ารับ ข้อค้นพบดังกล่าวสะท้อนให้เห็นถึงพัฒนาการทางทัศนคติของผู้บริโภค
ชาวอเมริกันยุคใหม่ ที่มีความตระหนักรู้ด้านความปลอดภัยทางอาหารในระดับที่สูงมาก ซึ่ง
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สอดคล้องกับกรอบแนวคิดของ Kotler, P. & Keller, K. (2016) และ Liu, Z. et al. (2024) ที่
ระบุว่าในอุตสาหกรรมอาหารยุคปัจจุบัน ผู้บริโภคมิได้พิจารณาเพียงคุณลักษณะด้านรสชาติ
เท่านั้น แต่ยังต้องการความโปร่งใส และความน่าเช่ือถือที่สามารถตรวจสอบย้อนกลับได้จาก
ฉลากสินค้าในขณะเดียวกัน การให้ความส าคัญกับรสชาติดั้งเดิมแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคไม่ได้มี
ความต้องการบริโภคอาหารที่ถูกดัดแปลงรสชาติเพื่อตอบสนองรสนิยมของชาวตะวันตก แต่มี
ความประสงค์ที่จะสัมผัสประสบการณ์ทางวัฒนธรรมผ่านรสชาติที่แท้จริง ประเด็นนี้สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Gupta, V. & Sharma, K. (2024) ที่ระบุว่าการรักษาความเป็นต้นต ารับ
และอัตลักษณ์ดั้งเดิมของอาหารชาติพันธุ์ ถือเป็นกลยุทธ์ส าคัญในการดึงดูดผู้บริโภค และเป็น
ปัจจัยหลักในการสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขันของอุตสาหกรรมอาหารในตลาดสากล 

นอกจากนี้ ในด้านการรับรู้ข่าวสารและพฤติกรรมการเข้าถึงผลิตภัณฑ์พบว่า อิทธิพล
ของเครือข่ายสังคม และการสื่อสารแบบบุคคลสู่บุคคลมีบทบาทสูงมาก ผู้บริโภคเข้าถึง
ผลิตภัณฑ์อาหารไทยผ่านการแนะน าจากครอบครัว เพื่อนฝูง และสื่อสังคมออนไลน์เป็นหลัก 
ประเด็นนี้สะท้อนถึงการเปลี่ยนผ่านเชิงพฤติกรรมไปสู่ยุคที่ผู้บริโภคให้ความเช่ื อถือใน
ประสบการณ์ของบุคคลใกล้ชิด ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Wongleedee, K. (2015)  
ที่พบว่า กลุ่มผู้พลัดถิ่นหรือชาวไทยที่อาศัยอยู่ในต่างประเทศ มีบทบาทส าคัญในการท าหน้าที่
เป็นตัวแทนภาพลักษณ์ของตราสินค้าโดยธรรมชาติ การสร้างเนื้อหาสาธิตการประกอบอาหาร
ไทยในแพลตฟอร์มดิจิทัลจึงเป็นกลยุทธ์ที่มีประสิทธิภาพ  

5.2 ด้านปัจจัยสู่ความส าเร็จของการส่งออกอาหารไทยสู่ตลาดประเทศสหรัฐอเมริกา  
จากผลการวิจัยพบว่า ปัจจัยสู่ความส าเร็จของการส่งออกอาหารไทยสู่ตลาดประเทศ

สหรัฐอเมริกา ประกอบด้วย 3 ปัจจัยหลัก ได้แก่ 1) การปฏิบัติตามกฎระเบียบและมาตรฐาน
ความปลอดภัย 2) การปรับตัวให้สอดคล้องกับแนวโน้มตลาดอาหารกึ่งส าเร็จรูป และ  
3) การเข้าถึงฐานผู้บริโภคและการสร้างมูลค่าตราสินค้า ซึ่งสามารถน ามาอภิปรายผล  
เชิงกลยุทธ์ได้ดังนี้  

ในมิติของปัจจัยสู่ความส าเร็จ การก้าวข้ามข้อจ ากัดทางกฎหมายและมาตรการกีดกัน
ทางการค้าถือเป็นกุญแจส าคัญ อุปสรรคที่มีนัยส าคัญที่สุดที่ถูกหยิบยกขึ้นมาอภิปรายในการ
สนทนากลุ่มคือ ความเข้มงวดของกฎหมาย FSMA โดย USFDA ซึ่งบังคับใช้ระเบียบข้อบังคับ
ขั้ นสุ ดท้ ายส าหรับการควบคุม เ ชิ งป้ องกันส าหรับอาหารมนุ ษย์  (Food and Drug 
Administration (FDA), 2022) การที่กฎหมายดังกล่าวมุ่งเน้นกระบวนการ Preventive 
Controls และบังคับให้ผู้น าเข้าต้องรับผิดชอบภายใต้ระเบียบ FSVP ส่งผลให้มาตรฐานการ
ปฏิบัติงานในโรงงานผลิตของไทยถูกบังคับให้ต้องยกระดับความเข้มงวดขึ้นอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ 

นอกจากน้ี การส่งออกผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ ต้องผ่านการพิจารณา
อนุมัติ และประเมินระบบปศุสัตว์ระดับชาติโดย USDA ซึ่งเป็นกระบวนการที่ใช้ระยะเวลา
ยาวนาน และมีต้นทุนการด าเนินการที่สูงมาก ประเด็นดังกล่าวถือเป็นข้อจ ากัดที่ส าคัญที่เป็น
อุปสรรคต่อผู้ประกอบการ SMEs ของไทยในการขยายตลาด ซึ่งสอดคล้องกับรายงานของกรม
ส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ (2569) ที่สรุปว่า มาตรการกีดกันทางการค้าที่มิใช่ภาษีเหล่านี้ 
ถือเป็นอุปสรรคที่มีความท้าทายมากกว่าก าแพงภาษีศุลกากรในบริบทการค้ายุคปัจจุบัน ดังนั้น
ความส าเร็จในการส่งออก จึงขึ้นอยู่กับความสามารถในการบริหารจัดการต้นทุนและการ
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ปรับตัวให้เข้ากับมาตรฐานของสหรัฐอเมริกาได้อย่างรวดเร็ว พร้อมกันนี้ ในด้านการบริหาร
จัดการระบบโลจิสติกส์ การหลีกเลี่ยงผลิตภัณฑ์แช่แข็ง และหันมาใช้เทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ 
แบบทนความร้อน ยังสอดคล้องกับโมเดลเศรษฐกิจ BCG (Bio-Circular-Green) ซึ่งเป็น
ยุทธศาสตร์ระดับชาติของไทยที่มุ่งเน้นการลดการปล่อยก๊าซเรือนกระจก ตลอดห่วงโซ่อุปทาน
ในอุตสาหกรรมแปรรูปอาหารและการขนส่ง (Amornwattahcharoenchai, P. & Jantapoon, K. 
2024) 

5.3 วิเคราะห์ผลิตภัณฑ์อาหารไทยต้นแบบที่มีความเป็นไปได้ในการส่งออกเชิง
พาณิชย์ จากการประเมินของกลุ่มผู้ทรงคุณวุฒิเพื่อหาผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่มีศักยภาพพบว่า  
การปรับตัวเชิงกลยุทธ์ที่เหมาะสมที่สุดในสภาวการณ์นี้ ไม่ใช่การพยายามส่งออกผลิตภัณฑ์ใน
รูปแบบเดิม แต่คือการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์เพื่อรับมือกับข้อจ ากัด โดยการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบในกลุ่มน้ าซอสและเครื่องแกงพร้อมปรุงที่ปราศจากเนื้อสัตว์ การอภิปราย
ระบุว่า ผลิตภัณฑ์กลุ่มนี้เปรียบเสมือนองค์ประกอบเชิงยุทธศาสตร์ที่ส าคัญ ซึ่งสามารถแก้ไข
ปัญหาได้ถึง 3 มิติพร้อมกัน ได้แก่  

มิติที่หนึ่ง ด้านกฎหมาย สามารถลดทอนความซับซ้อนของกระบวนการขออนุญาต
จาก USFDA และรับมือกับข้อจ ากัดของ USDA ในเรื่องส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ลงได้อย่างมี
นัยส าคัญ มิติที่สอง ด้านระบบโลจิสติกส์ สามารถยืดอายุการเก็บรักษา อ านวยความสะดวกใน
การขนส่งด้วยบรรจุภัณฑ์ทนความร้อน และมีต้นทุนการจัดการที่ต่ าลง  มิติที่สาม  
ด้านพฤติกรรมผู้บริโภค ภายหลังวิกฤตการณ์โควิด-19 ผู้บริโภคมีพฤติกรรมนิยมประกอบ
อาหารด้วยตนเองเพิ่มมากข้ึน แต่ยังคงขาดทักษะการผสมเครือ่งเทศตามต ารับไทย การน าเสนอ
ซอสหรือเครื่องแกงตั้งต้นจะช่วยอ านวยความสะดวกให้ผู้บริโภค อีกทั้งยังมีความยืดหยุ่นสูง โดย
ผู้บริโภคสามารถน าไปประยุกต์ร่วมกับโปรตีนทางเลือกจากพืช เต้าหู้ หรือพืชผักท้องถิ่น  สอด
รับกับแนวโน้มการบริโภคอาหารทางเลือกจ าพวก Plant-based, Vegan และพฤติกรรมการ
ประกอบอาหารกึ่งส าเร็จรูปด้วยตนเองในครัวเรือน ซึ่งแนวโน้มดังกล่าวจัดอยู่ในกลุ่ม “อาหาร
แห่งอนาคต” (Food of the future) ที่ตลาดโลกและสหรัฐอเมริกาก าลังให้ความส าคัญและมี
อัตราการเติบโตสูง (กรมส่งเสริมการค้าระหว่างประเทศ, 2568)  

สรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์น้ าซอสและน้ าแกงส าเร็จรูปพร้อมปรุงที่ปราศจากเนื้อสัตว์  
เป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่สอดคล้องกับผลการวิจัยอย่างแท้จริง ทั้งในแง่ของการตอบสนอง
พฤติกรรมผู้บริโภคชาวอเมริกันท่ีต้องการความสะดวกรวดเร็วแต่ยังคงต้องการรสชาติต้นต ารับ 
และในแง่ของการแก้ปัญหาเชิงธุรกิจที่ช่วยให้ผู้ประกอบการ SMEs สามารถลดข้อจ ากัดจาก
มาตรการกีดกันทางการค้าที่ซับซ้อน ผลิตภัณฑ์ทางเลือกนี้จึงถือเป็นทางออกที่มีความเป็นไปได้
เชิงพาณิชย์สูงสุดในการส่งออกอาหารไทยไปสู่ตลาดสหรัฐอเมริกาอย่างยั่งยืน 

 
6. องค์ความรู้ใหม่  
 งานวิจัยนี้น าเสนอองค์ความรู้ใหม่จากการบูรณาการปัจจัยด้านพฤติกรรมผู้บริโภค 
เข้ากับกฎระเบียบการค้าระหว่างประเทศ โดยสามารถสังเคราะห์ข้อค้นพบออกมาเป็นการปรับ
รูปแบบผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับข้อก าหนดการน าเข้าและศักยภาพของ SMEs ซึ่งช้ีให้เห็นว่า 
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแกงหรือซอสตั้งต้นที่ปราศจากเนื้อสัตว์ไม่ได้เป็นเพียงการ
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หลบเลี่ยงอุปสรรค แต่เป็นยุทธศาสตร์ที่เกิดจากการสังเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมผู้บริโภคที่
ต้องการรสชาติดั้งเดิม ควบคู่กับความสะดวกรวดเร็ว ภายใต้ข้อจ ากัดด้านมาตรฐานน าเข้าที่
เข้มงวด องค์ความรู้ดังกล่าวสร้างคุณค่าใน 2 มิติ ได้แก่ 1) มิติเชิงทฤษฎี งานวิจัยนี้ช่วยขยาย
กรอบแนวคิดทฤษฎีพฤติกรรมผู้บริโภคข้ามวัฒนธรรมโดยพิสูจน์ให้เห็นว่า ความตระหนักด้าน
สุขภาพและความปลอดภัย มีอิทธิพลเทียบเท่าหรือมากกว่า ความคุ้นเคยในรูปแบบผลิตภัณฑ์
เดิม นอกจากนี้ ยังเป็นการต่อยอดทฤษฎีการค้าระหว่างประเทศในประเด็นมาตรการกีดกันที่
มิใช่ภาษี โดยช้ีให้เห็นว่าการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ์ แบบแยกส่วนประกอบเป็นกลยุทธ์เชิง
สถาบันที่ช่วยยกระดับความสามารถในการแข่งขันได้  2) มิติเชิงปฏิบัติและประโยชน์ที่ได้รับ 
ส าหรับผู้ประกอบการ (SMEs) ได้รับรูปแบบโมเดลธุรกิจที่มีความเสี่ยงต่ า ต้นทุนการจัดการ 
โลจิสติกส์ลดลง และเพิ่มโอกาสประสบความส าเร็จในการเจาะตลาดสหรัฐอเมริกา ส าหรับ
ภาครัฐ สามารถน ากรอบแนวคิดนี้ไปก าหนดนโยบายสนับสนุน นิทรรศการ หรือแคมเปญ
กระตุ้นการส่งออกอาหารทางเลือกได้อย่างตรงจุด ส าหรับผู้บริโภค ได้รับผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์
วิถีชีวิตเร่งรีบ ปลอดภัย และมีความยืดหยุ่นในการปรับแต่งโภชนาการโดยยังคงได้รับ
ประสบการณ์รสชาติอาหารไทยท่ีแท้จริง 
 
7. สรุป  

จากการวิจัยเชิงบูรณาการเพื่อศึกษาศักยภาพเชิงพาณิชย์และปัจจยัสู่ความส าเรจ็ใน
การส่งออกอาหารไทยไปยังสหรัฐอเมริกา คณะผู้วิจัยสามารถสรุปสาระส าคัญตามวัตถุประสงค์
ของการวิจัยได้ 3 ประการหลัก ดงัต่อไปนี ้

ประการที่ 1 ด้านพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภค ประชากรเป้าหมายใน
สหรัฐอเมริกามีความคุ้นเคยและให้การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารไทยในระดับที่สูง โดยช่อง
ทางการเข้าถึงและรับรู้ข้อมูลที่มีประสิทธิภาพสูงสุดคือ การสื่อสารแบบบุคคลสู่บุคคล  
ผ่านสมาชิกในครอบครัว เพื่อนฝูง และสื่อสังคมออนไลน์ ช่องทางการเลือกซื้อท่ีได้รับความนิยม
สูงสุดคือห้างสรรพสินค้า และซูเปอร์มาร์เก็ต ปัจจัยบ่งช้ีที่ผู้บริโภคใช้ในกระบวนการตัดสินใจ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารไทย ประกอบด้วย รสชาติที่คงความเป็นเอกลักษณ์ดั้งเดิม และความ
น่าเช่ือถือด้านความปลอดภัยทางอาหาร  ซึ่งแสดงออกผ่านการได้รับเครื่องหมายรับรอง
มาตรฐานระดับสากลบนฉลากสินค้า นอกจากนี้ ปัจจัยด้านความคุ้มค่าของราคา ความสะดวก
ในการเตรียมอาหาร และระยะเวลาในการจัดเก็บที่เหมาะสม ล้วนเป็นตัวแปรส าคัญที่ส่งผลให้
เกิดการตัดสินใจซื้อซ้ า 

ประการที่ 2 ด้านปัจจัยสู่ความส าเร็จในการส่งออก สหรัฐอเมริกาจัดเป็นตลาดที่มี
ความท้าทายสูงและมีมาตรการกีดกันทางการค้าที่มิใช่ภาษีที่เข้มงวดเป็นล าดับต้น ๆ ของโลก 
ปัจจัยแห่งความส าเร็จ ส าหรับผู้ประกอบการจึงมิได้ขึ้นอยู่กับคุณลักษณะด้านรสชาติเพียง
ประการเดียว แต่ขึ้นอยู่กับความสามารถในการปฏิบัติตามกฎระเบียบ โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
กฎหมาย FSMA ผู้ประกอบการจ าเป็นต้องมีระบบการวิเคราะห์ความเสี่ยงและระบบการ
ตรวจสอบย้อนกลับที่เป็นไปตามมาตรฐานสากล นอกจากนี้ การพัฒนานวัตกรรมบรรจุภัณฑ์ 
เช่น ซองบรรจุภัณฑ์ทนความร้อนที่มีคุณสมบัติในการยืดอายผุลติภณัฑ์ ทนทานต่อกระบวนการ
ขนส่ง และสอดรับกับวิถีชีวิตที่เร่งรีบของผู้บริโภค ถือเป็นข้อได้เปรียบเชิงการแข่งขันที่ส าคัญ 
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ประการที่ 3 ด้านผลิตภัณฑ์ต้นแบบท่ีมีศักยภาพสูงสุด ภายใต้บริบทของข้อจ ากัดทาง
กฎหมายที่มีความเข้มงวดต่อผลิตภัณฑ์กลุ่มที่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ ผนวกกับความเสี่ยง
ในการลงทุนที่สูงของผู้ประกอบการ SMEs ผลการวิเคราะห์ร่วมกับผู้ทรงคุณวุฒิสามารถสรุปได้
อย่างชัดเจนว่า ผลิตภัณฑ์น้ าซอสหรือน้ าแกงส าเร็จรูปพร้อมปรุงที่ปราศจากเนื้อสัตว์  
ถือเป็นแนวทางแก้ปัญหาและเป็นผลิตภัณฑ์ต้นแบบที่มีศักยภาพเชิงพาณิชย์สูงที่สุด ผลิตภัณฑ์
ทางเลือกนี้ไม่เพียงแต่จะช่วยหลีกเลี่ยงความซับซ้อนของกระบวนการทางศุลกากรและระเบียบ
ข้อบังคับของ USFDA/USDA ได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่ยังสอดคล้องกับพฤติกรรม Semi-
home cooking ของผู้บริโภคยุคใหม่ท่ีต้องการประกอบอาหารด้วยตนเอง ตลอดจนตอบสนอง
ต่อแนวโน้มความต้องการอาหารเพื่อสุขภาพ และอาหารกลุ่มโปรตีนทางเลือกในตลาด
สหรัฐอเมริกาได้อย่างสมบูรณ์ ถือเป็นกลไกที่เช่ือมโยงและส่งผ่านอัตลักษณ์ความเป็นไทย 
สู่ครัวเรือนของชาวอเมริกันได้อย่างยั่งยืน 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย  
เนื่องจากผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ ต้องเผชิญกับอุปสรรคและระเบียบ

การน าเข้าที่เข้มงวดของสหรัฐอเมริกา ผู้ประกอบการธุรกิจอุตสาหกรรมอาหารควรพิจารณา
ปรับปรุงแผนยุทธศาสตร์การส่งออก โดยมุ่งเน้นความส าคัญไปที่ผลิตภัณฑ์กลุ่มซอสปรุงรส 
เครื่องแกง หรืออาหารกลุ่มทางเลือกที่ปราศจากเนื้อสัตว์ เพื่อลดความเสี่ยงและอุปสรรคใน
ขั้นตอนการตรวจสอบของ USFDA 

จากปัจจัยส าคัญอันดับแรกที่ผู้บริโภคใช้พิจารณาก่อนตัดสินใจซื้อ คือการที่ผลิตภัณฑ์
ได้รับการรับรองมาตรฐานระดับสากล ผู้ประกอบการควรให้ความส าคัญสูงสุดกับการ
ด าเนินการขอรับรองมาตรฐานสากลอย่างเคร่งครัด และควรออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยน าเสนอ
ข้อมูลการรับรองมาตรฐานเหล่านี้ให้มีความโดดเด่นและชัดเจน 

ข้อมูลช่องทางการรับรู้ข้อมูลที่มีอิทธิพลมากที่สุดต่อผู้บริโภค คือสื่อสังคมออนไลน์
และการบอกต่อแบบบุคคลสู่บุคคล ภาครัฐและภาคเอกชนควรบูรณาการความร่วมมือในการ
ด าเนินกลยุทธ์ทางการตลาดผ่านสื่อดิจิทัล และการประยุกต์ใช้ผู้มีอิทธิพลทางความคิด ในพื้นที่
เป้าหมาย เพือ่ขยายฐานการรับรู้ของตราสินค้าให้ครอบคลุมยิ่งขึ้น 

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
ผลจากการพบความส าคัญของวิถีชีวิตผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป ควรมีการศึกษาวิจัยเชิงลึก

เกี่ยวกับพฤติกรรมผู้บริโภคอาหารไทย โดยจ าแนกตามกลุ่มช่วงวัย (Generation) เช่น Gen Z 
และ Millennials ในสหรัฐอเมริกา เพื่อน าข้อมูลไปพัฒนาผลิตภัณฑ์และช่องทางการสื่อสารให้
สอดคล้องกับกลุ่มเป้าหมายที่มีก าลังซื้อใหม่ 

ผลจากการค้นพบศักยภาพของผลิตภัณฑ์ปราศจากเนื้อสัตว์ ควรศึกษาความเป็นไป
ได้เชิงพาณิชย์และคุณสมบัติทางเคมีกายภาพ ในการน าวัตถุดิบทดแทนเนื้อสัตว์  ที่ผลิต
ภายในประเทศไทย มาพัฒนาร่วมกับซอสหรือเครื่องแกง เพื่อสร้างเป็นนวัตกรรมอาหาร
ส าเร็จรูปรูปแบบใหม่ที่พร้อมส่งออกและตอบสนองเทรนด์สุขภาพระดับโลกได้อย่างครบวงจร 
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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มี วัตถุประสงค์ เพื่อออกแบบผลิตภัณฑ์ ไลฟ์สไตล์ส าหรับคนกลุ่ม 

Generation Z จากผ้าขาวม้าท้องถิ่น วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบุรี และเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์
ไลฟ์สไตล์ ใช้วิธีการวิจัยแบบผสมผสาน เลือกใช้ผ้าขาวม้าลายตาโก้ที่ปรับลวดลายการทอ 
ให้เล็กลง ใช้โทนสีสดใสตามแนวโน้มแฟช่ันปี 2023 ออกแบบผลิตภัณฑ์หมวก รองเท้า กระเป๋า 
เสื้อผ้าบุรุษ และเสื้อผ้าสตรี จัดท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์
สไตล์ โดยใช้แบบสอบถามที่ค านวณความเช่ือมั่นด้วยค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่าของครอนบาค  
ได้เท่ากับ 0.933 สุ่มตัวอย่างแบบสะดวกจากผู้ที่มีความสนใจผลิตภัณฑ์ 400 คน วิเคราะห์ผล
ด้วยความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน t-test และ F-test พบว่า กลุ่มตัวอย่าง 
พึงพอใจผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์โดยรวมในระดับมาก (x̅=4.39, SD=0.70) โดยพึงพอใจ 
ด้านการเลือกใช้วัสดุมากที่สุด (x̅=4.51, SD=0.64) รองลงมาคือ ด้านผลิตภัณฑ์ (x̅=4.41, 
SD=0.68) และด้านการออกแบบ (x̅=4.25, SD=0.80) การทดสอบสมมติฐานระหว่างปัจจัย
ส่วนบุคคลกับความพึงพอใจ พบว่าเพศต่างกันมีความพึงพอใจไม่แตกต่างกัน อายุและรายได้ต่อ
เดือนที่ต่างกันมีความพึงพอใจแตกต่างกัน (p<0.05) ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
ควรเพิ่มศักยภาพการตลาดออนไลน์ให้กับกลุ่มทอผ้าพื้นถิ่นในชุมชนเพื่อเพิ่มช่องทางการ
จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ของกลุ่มทอผ้าให้เป็นท่ีรู้จักมากขึ้น  
 
ค าส าคัญ : ผ้าขาวม้า, วิสาหกิจชมุชน, ผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์   
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Abstract 
This research aims to design lifestyle products for Generation Z from 

local loincloth produced by sub-district textile community enterprises Chorakhe 
Samphan, Uthong District, Suphan Buri Province and compare consumers’ 
satisfaction towards the lifestyle products designed. A mixed-methods approach 
was employed by choosing a checkered loincloth that adjusts the pattern to a 
smaller size, use bright color schemes with color trends 2023.  Design products 
of hats, shoes, bags, men's clothing and women's clothing. Prototype products 
for satisfaction assessment on product design using a questionnaire that 
calculated the confidence with the alpha coefficient of Cronbach was 0 . 9 3 3 . 
Convenient sampling from 400 people who are interested in the product. 
Analyzed results by frequency, percentage, mean, standard deviation, t-test and 
F-test. The overall satisfaction of lifestyle products was at a high level of 
satisfaction (x̅=4.39, SD 0.70). They were most satisfied with their material choices 
(x̅=4.51, SD=0.64), followed by products (x̅=4.4 1, SD=0.68) and design (x̅=4.25, 
SD=0.80). The hypothesis testing between personal data and satisfaction appears 
no different in sex but ages and earnings indicated different level of satisfaction 
(p<0.05). Suggestions for further research should increase the potential of online 
marketing for local weaving groups in the community to increase distribution 
channels for weaving groups to be more well-known.   

   
Keywords: Loincloth, Community enterprises, Lifestyle products 
 
1. บทน า 
 สังคมไทยในช่วงของการพัฒนาเพื่อน าไปสู่ความมั่นคงของประเทศ ปัจจัยส าคัญ 
ที่มีอยู่ในชุมชนแต่ละแห่ง คือ ทุนทางวัฒนธรรมที่หลากหลาย ซึ่งสามารถน ามาประยุกต์ 
เพื่อสร้างสรรค์ผลงานในหลายรูปแบบที่มีคุณค่าและต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ร่วมสมัยจ าหน่าย
เพื่อก่อให้เกิดรายได้แก่ชุมชน  

โครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ มีแนวคิดในการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ของ
ชุมชนบนพื้นฐานของภูมิปัญญาชาวบ้าน วัฒนธรรมประเพณี และการใช้ทรัพยากรในท้องถิ่น  
มาพัฒนาเป็นสินค้าหรือการบริการด้วยความคิดอย่างสร้างสรรค์ เสริมสร้างความเป็นอัตลักษณ์
ของชุมชนและกระตุ้นให้เกิดการเรียนรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพและมาตรฐาน 
ตรงกับความต้องการของตลาด แต่เมื่อเวลาผ่านไป อัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ชุมชนอาจได้รับ
ความนิยมน้อยลงจนถูกกลืนหายไป ทั้งนี้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนตามโครงการชุมชน
ท่องเที่ยว OTOP นวัตวิถี จังหวัดสุพรรณบุรี ในปี พ.ศ. 2562 ในภาพรวมพบว่า เป็นผลิตภัณฑ์
ใหม่ท่ีเป็นสินค้าชุมชนในพื้นที่ด าเนินโครงการ แต่ไม่ได้มีพื้นฐานของการเป็นสินค้า OTOP หรือ
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากต้นทุนของชุมชนที่มีความหลากหลายและแตกต่างกันตามลักษณะ
พื้นที่  (ส านักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดสุพรรณบุรี , 2562) แม้ว่าจังหวัดสุพรรณบุรีจะมี
ผู้ประกอบการในโครงการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์ ประเภทผ้าและเครื่องแต่งกายหลายกลุ่ม 
ซึ่งอ าเภออู่ทอง เป็นอ าเภอหนึ่งของจังหวัดสุพรรณบุรี มีกลุ่มคนดั้งเดิมที่อพยพมาจากประเทศ
เวียดนามและลาว จึงมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม มีการทอผ้าเพื่อสร้างรายได้ให้ตนเอง 
จ าหน่ายในชุมชนและพื้นที่ข้างเคียง ผ้าทอที่ผลิตมีหลายประเภท เช่น ผ้ามัดหมี่ลายสายฝน  
ผ้ามัดหมี่สี่ตะกอ ผ้ามัดหมี่น้ าไหล ผ้ามัดหมี่ลายเปลือกไม้สายรุ้ง ผ้ามัดหมี่สอดดิ้น ผ้าโสร่ง 
ผ้าขาวม้า ผ้าพื้น และการผลิตผ้าตามที่ลูกค้าต้องการ ผ้าทอของชุมชนมีจุดเด่น คือ สีไม่ตก 
เนื้อผ้าไม่หด ซักรีดง่าย และอายุการใช้งานนาน  

ผลิตภัณฑ์ชุมชนจัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีรูปแบบเฉพาะของแต่ละท้องถิ่น เกิดจาก 
การสั่งสมความรู้ ประสบการณ์ และภูมิปัญญา น ามาเลือกสรร ปรุงแต่ง พัฒนา และถ่ายทอด
สืบต่อกันมาเพื่อใช้แก้ปัญหาและพัฒนาคุณภาพชีวิตให้สมดุลกับสภาพแวดล้อม และยุคสมัย  
ท าให้ท้องถิ่นพึ่งพาตนเองได้ (ศิริวรรณ วิบูลย์มา, 2556) ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตขึ้นในแต่ละท้องถิ่น
นับเป็นงานหัตถกรรมสวยงาม และมีคุณค่า เป็นการบันทึกรูปรอยแห่งความรู้สึกนึกคิดของผู้ท า 
ซึ่งได้สัมผัสผลิตภัณฑ์นั้นตั้งแต่เริ่มต้นจนส าเร็จ หากแต่ยังขาดรูปแบบที่ร่วมสมัยหรือสอดคล้อง
กับพฤติกรรมชุมชนเมือง (อรัญ วานิชกร, 2559) การออกแบบผลิตภัณฑ์อาจเปลี่ยนแปลงโดย
อาศัยรูปแบบเดิมซึ่งเป็นการเปลี่ยนอย่างช้า ๆ หรือเปลี่ยนแปลงโดยทิ้งเค้าโครงเดิมซึ่งจัดเป็น
การเปลี่ยนในรูปแบบที่แปลกใหม่ โดยเฉพาะการออกแบบที่ ใ ช้วัสดุ ในแต่ละท้องถิ่น 
มาสร้างสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์ อาจมีวัตถุประสงค์มาจากความพอใจ ความสวยงาม การใช้
ประโยชน์ และการสนองความต้องการของตลาด (สถาพร ดีบุญมี ณ ชุมแพ, 2550) ซึ่งจากการ
ลงพื้นที่ส ารวจข้อมูลเบื้องต้นของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรีพบว่า มีการน าผ้าขาวม้าที่ผลิตได้ออกจ าหน่ายในลักษณะผ้าผืน และแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น กระเป๋า พวงกุญแจ หมวก เบาะรองนั่ง หน้ากากอนามัย เสื้อ กางเกง   

แต่ผลิตภัณฑ์ที่ท าขึ้นมีรูปแบบไม่มาก และเป็นรูปแบบท่ีซ้ ากับชุมชนอ่ืน ประกอบกับกลุ่มลูกค้า
ที่ซื้อผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้าไปใช้ มักเป็นวัยท างานหรือวัยผู้ใหญ่ที่อยู่ในและนอกพื้นที่ ดังนั้น 
เพื่อเป็นการเพิ่มกลุ่มผู้บริโภค การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ควรมุ่งไปยังลูกค้ากลุ่มใหม่
ตามไลฟ์สไตล์ของแต่ละกลุ่ม รวมถึงการเพิ่มช่องทางการจ าหน่ายที่เข้าถึงได้ง่ายและสะดวกขึ้น 
เพื่อเป็นการเพิ่มฐานลูกค้าให้กับผลิตภัณฑ์ของตนเองได้ด้วย 

ไลฟ์สไตล์ (Lifestyle) เป็นแนวคิดที่ซับซ้อนและมักเป็นแนวคิดทั่วไปในรูปแบบ 
การแสดงออกที่ได้รับการกล่าวถึงในบริบทของจิตวิทยาผู้บริโภค โดยจากสถานการณ์โควิด 19 
ได้น าไปสู่การเปลี่ยนแปลงครั้งส าคัญในชีวิตประจ าวันและวิถีการด าเนินชีวิตของผู้คน ส่งผล
กระทบส าคัญต่อสังคม การท างาน และการศึกษา (Brivio, F. et al., 2023) ผ่านทางกิจกรรม 
ความสนใจ และความคิดเห็น ท าให้การใช้ชีวิตของแต่ละคนจึงมีความแตกต่างกันไป ทั้งด้าน
อาหาร ท่ีอยู่อาศัย การแต่งกาย ความชอบ งานอดิเรก กีฬา อาชีพ หรือการเข้าสังคม ที่มีการ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมและรูปแบบของชีวิตไปตามสภาพแวดล้อม ธุรกิจ เทคโนโลยี และกระแส
สังคม ทั้งนี้  คนในแต่ละช่วงอายุจะมีรูปแบบการใช้ชีวิตที่หลากหลาย เป็นผลเนื่องจาก
ประสบการณ์ที่พบเจอและความชอบส่วนตน  
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ผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์ (Lifestyle products) จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่อยู่ในชีวิตประจ าวัน 
และมีหลากหลายให้เลือกใช้ เช่น ผลิตภัณฑ์ของใช้ในครัวเรือน สุขภาพและความงาม แฟช่ัน
และเครื่องประดับ เป็นต้น จัดเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้รับความสนใจจากผู้บริโภคมากข้ึน ซึ่งเป็นผล
ต่อเนื่องจากการปรับตัวในรูปแบบชีวิตปกติใหม่ (New normal) ภายหลังสถานการณ์โควิด 19 
ที่ผู้บริโภคหันมาซื้อสินค้าทางออนไลน์มากขึ้น เนื่องจากต้องการหลีกเลี่ยงจากสภาพแวดล้อม  
ที่มีคนแออัด หรือเสียเวลาในการเดินทาง ซึ่งนับเป็นทางเลือกหนึ่งที่ตอบสนองความต้องการ
ของคนยุคใหม่ที่มีวิถีชีวิตดิจิทัลไลฟ์สไตล์ ผ่านการใช้เทคโนโลยี หรือนวัตกรรม ดังนั้น การท า
ผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์ จึงมักสะท้อนถึงวิถีชีวิตและความสนใจของผู้คนในแต่ละกลุ่มเป้าหมาย 
โดยเฉพาะการออกแบบที่สะท้อนถึงการใช้ชีวิตและความชอบของคนกลุ่ม Generation Z  
หากผลิตภัณฑ์มีความโดดเด่นย่อมดึงดูดผู้บริโภคเข้ามาหาสินค้าได้เอง 

คนกลุ่ม Generation Z หรือที่ เรียกกันว่า Gen Z คือ ผู้ที่ เกิดระหว่างปี พ.ศ.  
2540-2555 (กฤชธิวัช ศุภเวชรักษากุล, 2566) เมื่อนับถึง พ.ศ. 2566 คนกลุ่มนี้จะมีอายุ
ระหว่าง 11-26 ปี เป็นคนท่ีเติบโตมาในสังคมที่ก้าวสู่ยุคดิจิทัลแบบเต็มตัว เป็นกลุ่มคนท่ีถนัดใน
การใช้เทคโนโลยีหรือนวัตกรรมในการค้นหาข้อมูลที่ต้องการ โดยเฉพาะการเข้าถึงสินค้าได้ง่าย 
ใช้เวลาตัดสินใจน้อย และใช้อารมณ์ประกอบการตัดสินใจจากความชอบในรูปแบบและแนวทาง
ที่เป็นสไตล์ของตัวเอง เป็นกลุ่มคนที่เปิดกว้างทางความคิดและวัฒนธรรมที่แตกต่างมากขึ้น 
ไลฟ์สไตล์หรือรูปแบบการใช้ชีวิตของคนกลุ่ม Generation Z จะมีความยืดหยุ่นในการใช้ชีวิต 
ค่อนข้างเปิดรับและเข้าถึงสิ่งใหม่ได้ง่าย ต้องการความโดดเด่นด้วยความมั่นใจในตัวเอง กล้าคิด 
กล้าท า กล้าเลือกสิ่งใหม่ ๆ และเลือกในสิ่งที่ดีที่สุดส าหรับตัวเอง ไม่ยึดติดกับกรอบทางเพศ 
แสดงออกอย่างอิสระผ่านแฟช่ัน เน้นดีไซน์ที่เรียบง่าย สวมใส่ได้ทุกเพศ ใส่ใจกับคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์ ต้องการสินค้าที่บ่งบอกความเป็นตัวเอง เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้งานได้จริง  สามารถ
ปรับแต่งหรือ Mix and Match ได้ โดยเฉพาะผลิตภัณฑ์ที่มีเรื่องราว มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 
และมีคุณภาพทีใ่ช้งานได้ยาวนาน  

จากเหตุผลดังกล่าว นักวิจัยจึงเล็งเห็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน โดยน า
ทุนทางวัฒนธรรมของชุมชนกลุ่มเป้าหมาย คือ ผ้าขาวม้าลายตาโก้ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ของ
วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี มีลวดลายเฉพาะของ
ท้องถิ่น และมีสีตามเทรนดส์ีในปี 2023 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย ส าหรับผู้บรโิภค 
กลุ่ม Generation Z ที่มีไลฟ์สไตล์ของตัวเอง ผ่านการออกแบบให้ทันสมัย ร่วมกับการใช้วัสดุ
ประเภทผ้าพื้น และหนังในการตกแต่ง แต่ยังคงอัตลักษณ์ผ้าขาวม้าของแหล่งชุมชนเดิม 
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นสามารถน าไปใช้ในชีวิตประจ าวัน และปรับเปลี่ยนใช้ได้หลายโอกาส ทั้งนี้ 
เพื่อเป็นการเพิ่มกลุ่มผู้บริโภคนอกจากกลุ่มคนท างานที่มีการใช้งานในปัจจุบันอยู่แล้ว และ
เพื่อให้ชุมชนสามารถน าไปสร้างเป็นอาชีพท่ีมั่นคง สร้างรายได้ให้กับครอบครัวและชุมชนต่อไป  
      
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์ส าหรับคนกลุ่ม Generation Z จากผ้าขาวม้า
ท้องถิ่น วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี  
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2.2 เปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์
สไตล์จากผ้าขาวม้าท้องถิ่น วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยนี้เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน ใช้แบบสัมภาษณ์และแบบสอบถามเป็นเครื่องมือ
ในการรวบรวมข้อมูล มีรายละเอียดวิธีการศึกษา ดังนี้         

3.1 วิธีการศึกษา 
 3.1.1 ศึกษาและรวบรวมข้อมูลจากการลงพื้นที่วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจระเข้

สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี เพื่อหาจุดเด่นของผลิตภัณฑ์และความต้องการของผู้ผลิต
ต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้า  

 3.1.2 ออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์ จ านวน 5 ประเภท ประกอบด้วย หมวก 
รองเท้า กระเป๋า เสื้อผ้าบุรุษ และเสื้อผ้าสตรี ประเภทละ 10 แบบ รวมทั้งสิ้น 50 แบบ 

 3.1.3 คัดเลือกแบบผลิตภัณฑ์โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 12 คน โดยเน้นผลิตภัณฑ ์
ที่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์เดิม มีความสวยงาม ทันสมัย สามารถใช้งานได้หลายโอกาส และเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่สมาชิกกลุ่มสามารถผลิตเองได้ คัดเลือกประเภทละ 2 แบบ รวมทั้งสิ้น 10 แบบ  
เพื่อน าไปจัดท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 

 3.1.4 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของ
วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี  ด้านผลิตภัณฑ์  
ด้านการออกแบบ และด้านการเลือกใช้วัสดุ 

 3.1.5 เปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภค ตามปัจจัยส่วนบุคคลด้านเพศ 
อายุ และรายได้ต่อเดือน  

3.2 ประชากร และกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย 
 3.2.1 ผู้ให้ข้อมูลหลักในการสัมภาษณ์ คือ ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ 

ต าบลจระเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี จ านวน 5 คน คัดเลือกโดยวิธีเจาะจง 
(Purposive sampling) จากประธานกลุ่ม 1 คน และสมาชิกกลุ่มที่ทอผ้าอยู่ในสถานที่ท าการ
ของกลุ่ม จ านวน 4 คน ท าการสัมภาษณ์เพื่อให้ได้มาซึ่งข้อมูลผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม จุดเด่นของ
ผลิตภัณฑ์ และความต้องการต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของกลุ่ม 

 3.2.2 ผู้เช่ียวชาญในการเลือกแบบร่างผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของ  
วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี จ านวน 12 คน 
คัดเลือกโดยวิธีเจาะจง จากผู้ประกอบการผลติภัณฑ์ผา้ในพื้นที่ จ านวน 6 คน และบุคลากรดา้น
ออกแบบแฟช่ันหรือการตัดเย็บ จ านวน 6 คน โดยเป็นผู้มีประสบการณ์ท างานด้านการออกแบบ
หรือการตัดเย็บผลิตภัณฑ์จากผ้า 5 ปี ขึ้นไป  

3.2.3 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ เป็นบุคคลทั่วไปที่ไม่ทราบจ านวนแน่นอน คัดเลือกกลุ่มตัวอย่างจากผู้ที่มีความสนใจ
ในผลิตภัณฑ์และยินดีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม โดยใช้การสุ่มแบบสะดวก 
(Convenience sampling) ก าหนดขนาดกลุ่มตัวอย่างตามตารางส าเร็จรูปของ Taro Yamane 
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ที่ระดับความเช่ือมั่น 95% และความคลาดเคลื่อนที่สามารถยอมรับได้ไม่เกินระดับนัยส าคัญ
ทางสถิติ 0.05 ได้ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 400 คน 

3.3 เครื่องมือท่ีใช้ในการรวบรวมขอ้มูล 
3.3.1 การสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักใช้แบบสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง (Semi-

structured interview) โดยผู้วิจัยจัดเตรยีมประเดน็สัมภาษณไ์ว้แบบกว้าง ๆ ตามวัตถุประสงค์
ของการวิจัย เป็นค าถามแบบปลายเปิด ประสานงานกับประธานกลุ่มล่วงหน้าเพื่อแนะน า
คณะผู้วิจัย ก าหนดวัน เวลา และตัวแทนสมาชิกกลุ่มก่อนเข้าพื้นที่เพื่อท าการสัมภาษณ์  
ขออนุญาตบันทึกภาพและเสียงตลอดการสัมภาษณ์ และท าการจดบันทึกระหว่างการสัมภาษณ์  

3.3.2 การคัดเลือกแบบร่างผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าท้องถิ่น วิสาหกิจ
ชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ า เภออู่ทอง จั งหวัดสุพรรณบุรี  จากผู้ เ ช่ียวชาญ  
ใช้แบบสอบถาม เรื่องการคัดเลือกแบบร่างผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าท้องถิ่น วิสาหกิจ
ชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี เป็นค าถามแบบเลือกตอบ 

3.3.3 การศึกษาความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ ใช้แบบสอบถาม
ออนไลน์ เรื่องความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าท้องถิ่น 
วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี น าแบบสอบถาม 
ไปทดลองใช้กับบุคคลทั่วไปที่ไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างในการวิจัยครั้งนี้ จ านวน 30 คน ค านวณความ
เ ช่ือมั่น (Reliability) ด้วยค่าสัมประสิทธิ์แอลฟ่า (Alpha coefficient) ของครอนบาค
(Cronbach) โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป ได้เท่ากับ 0.933 แบ่งค าถามเป็น 2 ตอน  

ตอนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วยค าถาม
เกี่ยวกับเพศ อายุ รายได้ต่อเดือน และการรู้จักผ้าขาวม้า เป็นค าถามแบบเลือกตอบ 

ตอนที่  2 ค ว ามพึ งพอ ใจต่ อก า รออกแบบ ผลิ ตภัณฑ์ ไ ลฟ์ ส ไตล์ 
จากผ้าขาวม้าท้องถิ่น วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 
ประกอบด้วยค าถามเกี่ยวกับด้านผลิตภัณฑ์  ด้านการออกแบบ และด้านการเลือกใช้วัสดุ เป็น
ค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ (Rating scale) แทนค่าความพึงพอใจในแต่ละ
ระดับ จาก 5-1 (มากที่สุด-น้อยที่สุด) และข้อเสนอแนะ เป็นค าถามแบบปลายเปิด 

3.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
  3.4.1 การวิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา  ใช้ความถี่ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย  
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ส าหรับวิเคราะห์ผลการเลือกแบบร่างผลิตภัณฑ์ ข้อมูลพื้นฐานของ
ผู้ตอบแบบสอบถาม และข้อมูลความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จาก
ผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ในส่วน
ของการสัมภาษณ์ และข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม ใช้การวิเคราะห์เนื้อหา  

เกณฑ์การแปลความหมายของค่าเฉลี่ย (ชูศรี วงศ์รัตนะ, 2562) 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.51-5.00 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจมากท่ีสุด 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.51-4.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจมาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.51-3.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.51-2.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจน้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.50 แปลความหมาย ระดับพึงพอใจน้อยท่ีสุด 
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 3.4.2 การวิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงอนุมาน ในการทดสอบสมมติฐาน ใช้สถิติ 
t-test และ One way ANOVA (F-test) เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยความพึงพอใจ
ต่อผลิตภัณฑ์ตามปัจจัยด้านเพศ อายุ และรายได้ต่อเดือน หากพบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
เป็นรายคู่ ทดสอบด้วย Least Significant Difference (LSD) ที่ระดับนัยส าคัญทางสถิติ 0.05 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ 
ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 

 4.1.1 ผลการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลักของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน 
ระบุถึงชุมชนบ้านวังหลุมพองเป็นชุมชนขนาดเล็ก อาศัยอยู่ในพื้นที่นี้มาเป็นระยะเวลานาน  
ท าให้คนในชุมชนมีความสนิทสนมกันจนอาจเรียกได้ว่ารู้จักกันทั้งชุมชน มีการพึ่งพาอาศัยกันใน
กลุ่มญาติ อาจมีคนนอกพื้นที่เข้ามาอาศัยอยู่บ้าง แต่เป็นส่วนน้อย การรวมตัวของคนในชุมชน
ท าให้เป็นชุมชนที่เข้มแข็ง และมีการพัฒนาที่สอดคล้องกับการเปลี่ยนแปลงของสังคมและ
วัฒนธรรม อาชีพหลักของคนในชุมชน คือ การท าไร่ ท านา บางคนใช้เวลาว่างทอผ้าเป็น 
อาชีพเสริม มีการทอผ้าไทยพื้นเมืองติดต่อกันมาเป็นระยะเวลา 40 ปีแล้ว แต่เดิมทุกบ้านมี  
กี่ทอผ้าและมักตั้งกี่ทอผ้าในบริเวณบ้าน เช่น บริเวณใต้ถุนบ้านที่ยกสูง หรือบ้านช้ันเดียวที่มี
ส่วนส าหรับตั้งก่ีทอผ้าโดยเฉพาะ ปัจจุบันจ านวนกี่ทอผ้าและคนทอผ้ามีจ านวนลดลง สินค้าของ
กลุ่มที่จัดว่ามีความโดดเด่นและเป็นที่รู้จักมากที่สุด คือ ผ้าขาวม้า เนื่องจากมีความสวยงาม 
สีสันสดสวย หลากสี มีความทนทาน ใช้งานได้ดี  ทั้งการนุ่ง การเช็ดตัว เป็นของขวัญ  
ของที่ระลึก ในงานและเทศกาลต่าง ๆ ได้อีกด้วย โดยเฉพาะผ้าขาวม้าเสริมราศีที่ได้รับความ
สนใจจากกลุ่มลูกค้าเป็นอย่างมาก เนื่องจากมีสีสด สวยงาม จากอดีตจนถึงปัจจุบันทางกลุ่มได้มี
การพัฒนาทั้งสีสัน ลวดลาย คุณภาพให้เหมาะกับการใช้งาน จนกลายเป็นของฝากของที่ระลึก
ประจ าเมืองสุพรรณบุรี วัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผ้าขาวม้า เป็นเส้นใยไหมประดิษฐ์ทั้งด้ายยืนและ
ด้ายพุ่ง ย้อมด้วยสีเคมี ลวดลายการทอเป็นลายตาราง เรียกว่า “ผ้าลายตาโก้” ทางกลุ่ม 
มีความพร้อมด้านบุคลากรที่ออกแบบผลิตภัณฑ์ และมีวัสดุที่เพียงพอต่อการผลิต แต่ยังขาด
งบประมาณสนับสนุนจากหน่วยงานภายนอก นอกจากน้ี ทางกลุ่มมีความต้องการจะขยายกลุ่ม
ลูกค้าจากเดิม ซึ่งเป็นคนในพื้นที่หรือหน่วยงานราชการในพ้ืนท่ีใกล้เคียง เป็นผู้บริโภคกลุ่มวยัรุน่ 
เน้นผลิตภัณฑ์ที่สามารถใช้งานได้บ่อย ใช้งานได้จริง และมีความแปลกใหม่  

 4.1.2 ผลการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชน 
ผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ผู้วิจัยน าความต้องการของกลุ่มมา
ก าหนดกรอบการออกแบบผลิตภัณฑ์แก่กลุ่มเป้าหมายที่เป็นกลุ่มวัยรุ่น โดยสมาชิกของกลุ่มมี
ทักษะการทอผ้าและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากผ้า แต่รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่จัดท าอยู่เดิมนั้นมีรูปแบบ
ไม่มาก และเป็นรูปแบบท่ีซ้ ากับชุมชนอื่น ประกอบกับกลุ่มลูกค้าท่ีซื้อผ้าขาวม้าไปใช้ จะเป็นคน
ในพื้นที่หรือคนท างานในหน่วยงานราชการพื้นท่ีใกล้เคียง ทางกลุ่มจึงมีความต้องการขยายกลุ่ม
ลูกค้าไปยังกลุ่มวัยรุ่น โดยใช้ผ้าขาวม้าของชุมชนออกแบบเป็นผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างจากที่กลุ่ม
ผลิตอยู่ มีความแปลกใหม่ตามกระแสแฟช่ันในปัจจุบัน มีความทันสมัย เป็นผลิตภัณฑ์ที่ลูกค้า
สามารถสวมใส่ได้หลายโอกาส น าไปใช้ประโยชน์ได้บ่อย และใช้งานได้จริง โดยออกแบบ
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ผลิตภัณฑ์ 5 ประเภท คือ หมวก กระเป๋า รองเท้า เสื้อผ้าบุรุษ และเสื้อผ้าสตรี ประเภทละ 10 
แบบร่าง รวมทั้งสิ้น 50 แบบร่าง น าไปให้ผู้เชี่ยวชาญคัดเลือกแบบร่างผลติภัณฑ์เพื่อน าไปจัดท า
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ประเภทละ 2 แบบ รวมทั้งสิ้น 10 แบบ สรุปผลการคัดเลือกแบบร่าง ดังนี้  
 
ตารางที่ 1 ผลการคัดเลือกแบบร่างผลิตภัณฑ์แฟช่ันไลฟ์สไตล์ 
 

แบบท่ี 
ประเภทของแบบร่างผลิตภัณฑ์แฟชั่นไลฟ์สไตล ์

หมวก กระเป๋า รองเท้า เสื้อผ้าบุรุษ เสื้อผ้าสตรี 
แบบท่ี 1 1 1 1 1 1 
แบบท่ี 2 1 2 5 - 1 
แบบท่ี 3 1 3 - 1 2 
แบบท่ี 4 4 2 - 4 - 
แบบท่ี 5 1 3 1 1 - 
แบบท่ี 6 3 1 2 - - 
แบบท่ี 7 1 - - 4 5 
แบบท่ี 8 - - - 1 - 
แบบท่ี 9 - - - - 3 
แบบท่ี 10 - - 3 - - 

รวม 12 12 12 12 12 
 

จากตารางที่ 1 ผลการคัดเลือกแบบร่างผลิตภัณฑ์แฟช่ันไลฟ์สไตล์ พบว่า ผลิตภัณฑ์
ประเภทหมวก ผู้เชี่ยวชาญเลือกแบบท่ี 4 (ทรงฟักทอง) และแบบท่ี 6 (ทรงบักเก็ต) ซึ่งเป็นแบบ
ที่นิยมใช้กันทั่วไป สวมใส่ได้ทั้งบุรุษและสตรี มีสายรัดใต้คางช่วยปรับความกระชับของหมวก 
การออกแบบค่อนไปทางวัยรุ่น ซึ่งเหมาะกับกลุ่ม Generation Z มาก  

ผลิตภัณฑ์ประเภทกระเป๋า ผู้เช่ียวชาญเลือกแบบที่ 3 (กระเป๋าเป้) และแบบที่ 5 
(กระเป๋าคาดอก) ซึ่งเป็นกระเป๋าที่มีความคงรูป และเป็นที่นิยมในกลุ่มวัยรุ่น  

ผลิตภัณฑ์ประเภทรองเท้า ผู้เช่ียวชาญเลือกแบบที่ 2 (รองเท้ารัดส้น ส าหรับสตรี) 
และแบบที่ 10 (รองเท้าทรงเรือ หรือ Boat shoes ส าหรับบุรุษ) เนื่องจากเป็นแบบที่สวมใส่
ง่ายและสะดวกต่อการใช้งาน  

 ผลิตภัณฑ์ประเภทเสื้อผ้าบุรุษ ผู้เช่ียวชาญเลือกแบบที่ 4 (เสื้อแจ็คเก็ต) มีความ
น่าสนใจท่ีสายโยงแขนเสื้อด้านขวา และแขนเสื้อ 2 ข้างทีใ่ช้ผ้าไม่เหมือนกัน ท าให้แลดูแปลกตา 
และแบบที่ 7 (เสื้อป้ายหน้า) ที่มีแนวติดกระดุมป้ายและเฉียงไปทางซ้าย ท าให้เสื้อแลดูแปลก
ตากว่าเสื้อที่มีแนวติดกระดุมเป็นเส้นตรง สวมคู่กับกางเกงขาสั้นระดับเข่า ซึ่งกางเกงทั้งสอง
แบบสามารถใส่แยกกับตัวเสื้อได้  

ผลิตภัณฑ์ประเภทเสื้อผ้าสตรี ผู้เช่ียวชาญเลือกแบบที่ 7 (เสื้อและกระโปรงแยกช้ิน) 
และแบบที่ 9 (ชุดติดกัน) ที่สามารถสวมใส่ได้ 2 แบบ คือ สวมเฉพาะชุดติดกัน หรือสวมเสื้อ
คลุมทับ ท าให้เพิ่มประโยชน์การใช้งานมากขึ้น 
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ภาพที่ 1 แบบร่างผลิตภณัฑไ์ลฟส์ไตลจ์ากผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ  
ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบรุี  

 

 
 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์ต้นแบบจากผา้ขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน  
อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุร ี
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4.2 ผลการเปรียบเทียบความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จาก
ผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชน
ผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรีพบว่า ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบ
แบบสอบถาม ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 71.25) อายุระหว่าง 20-22 ปี (ร้อยละ 48.50) 
รายได้ต่อเดือนน้อยกว่า 3,000 บาท (ร้อยละ 28.50) และ 9,001 บาท ข้ึนไป (ร้อยละ 27.25) 
ผู้ตอบแบบสอบถามเกือบท้ังหมดรู้จักผ้าขาวม้า มีเพียงร้อยละ 1.25 เท่านั้น ทีไ่ม่รู้จักผ้าขาวม้า 
 
ตารางที่ 2 ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบล

จรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี  
รายการ x̅ SD แปลความ 

1. ด้านผลิตภัณฑ์ 4.41 0.68 มาก 
สามารถเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า 4.60 0.59 มากที่สุด 
น าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้จริง 4.41 0.75 มาก 
ผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมกับการใช้งาน 4.36 0.66 มาก 
รูปทรงผลิตภัณฑ์มีความสวยงาม 4.29 0.74 มาก 

2. ด้านการออกแบบ 4.25 0.80 มาก 
มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว 4.58 0.62 มากที่สุด 
มีความสวยงาม น่าใช้ 4.31 0.78 มาก 
รูปแบบของผลิตภัณฑ์มีความทันสมัย 4.29 0.77 มาก 
รูปแบบผลิตภัณฑ์เหมาะกับคนกลุ่ม Generation Z 4.07 0.92 มาก 
สีสันของเสื้อผ้าเหมาะกับคนกลุ่ม Generation Z 4.04 0.94 มาก 

3. ด้านการเลือกใช้วัสดุ 4.51 0.64 มากที่สุด 
วัสดุหลักที่ใช้สะท้อนความเป็นท้องถิ่น 4.66 0.58 มากที่สุด 
วัสดุเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 4.54 0.63 มากที่สุด 
มีส่วนประกอบที่เป็นวัสดุอื่นอย่างสร้างสรรค์และลงตัว 4.45 0.69 มาก 
วัสดุที่ใช้ง่ายต่อการดูแลรักษา 4.40 0.66 มาก 

รวม 4.39 0.70 มาก 
 

 
จากตารางที่ 2 ผลสรุปการวิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถาม

ต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบุรี ค่าเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับมาก (x̅=4.39, SD=0.70) เมื่อพิจารณารายด้าน 
พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจมากท่ีสุดในดา้นการเลือกใช้วัสดุ  

ข้อเสนอแนะจากผู้ตอบแบบสอบถาม ระบุถึงสีสันของเสื้อผ้า อยากให้ลดความฉูดฉาด
ของสีลง การใช้สีอ่อน ๆ หรือสีพื้นจะท าให้ผลิตภัณฑ์ถูกน ามาใช้ในชีวิตประจ าวันได้มากกว่า 

อาจลองท าสีโทนพาสเทล สีอ่อน หรือสีที่ไม่ฉูดฉาด เพื่อให้คนทุกกลุ่มหรือทุกช่วงวัยสามารถ
เข้าถึง และประทับใจได้  
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ตารางที่ 3 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภณัฑ์ไลฟ์สไตล์ จ าแนก
ตามเพศ โดยการวเิคราะห์ t-test 

ความพึงพอใจ 
จ าแนกตามเพศ 

N x̅ SD t p-value 
สรุปผล 

การทดสอบ 
ชาย 115 4.45 0.53 1.37ns 0.17 ไม่แตกต่างกัน 
หญิง 285 4.36 0.58    

หมายเหต ุ: ns หมายถึง ไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติทีร่ะดับ 0.05 
 
จากตารางที่ 3 ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีเพศต่างกัน มีความพึงพอใจรวมต่อผลิตภัณฑ์

ไลฟ์สไตล์โดยเฉลี่ยไม่แตกต่างกัน (t=1.37, Sig 0.05) ดังนั้น จึงปฏิเสธสมมติฐานข้างต้นที่ 
ระบุว่า ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีเพศต่างกัน มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตลจ์ากผา้ขาวมา้
ของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี แตกต่างกัน 

 
ตารางที่ 4 เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์ โดยการ

วิเคราะห์ One way ANOVA 

ความพึงพอใจ N x̅ SD F p-value 
สรุปผล 

การทดสอบ 
1. จ าแนกตามอาย ุ       

17-19 ปี 117 4.23 0.59 7.49* 0.05 แตกต่างกัน 
20-22 ปี 194 4.38 0.55    
23-25 ปี 29 4.49 0.44    
25 ปี ขึ้นไป 60 4.64 0.56    

2. จ าแนกตามรายไดต้่อเดือน      
น้อยกว่า 3,000 บาท 114 4.34 0.56 5.06* 0.05 แตกต่างกัน 
3,001-5,000 บาท 81 4.24 0.56    
5,001-7,000 บาท 53 4.32 0.54    
7,001-9,000 บาท 43 4.34 0.55    
9,001 บาท ขึ้นไป 109 4.58 0.57    

หมายเหต ุ: * หมายถึง มีนัยส าคัญทางสถติทิี่ระดับ 0.05 
 

จากตารางที่ 4 ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีอายุต่างกัน มีความพึงพอใจรวมต่อผลิตภัณฑ์
ไลฟ์สไตล์โดยเฉลี่ยแตกต่างกัน (F=7.49, Sig 0.05) ดังนั้น จึงยอมรับสมมติฐานข้างต้นที่ระบุว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีอายุต่างกัน มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าของ
วิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี  แตกต่างกัน  
โดยผู้ตอบแบบสอบถามที่มีอายุ 25 ปี ขึ้นไป มีความพึงพอใจรวมโดยเฉลี่ยมากกว่าผู้ตอบ
แบบสอบถามกลุ่มอายุ 17-25 ปี  
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ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีรายได้ต่อเดือนต่างกัน มีความพึงพอใจรวมต่อผลิตภัณฑ์ 
ไลฟ์สไตล์โดยเฉลี่ยแตกต่างกัน (F=5.06, Sig 0.05) ดังนั้น จึงยอมรับสมมติฐานข้างต้นที่ระบุว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีรายได้ต่อเดือนต่างกัน มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จาก
ผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี แตกต่าง
กัน โดยผู้ตอบแบบสอบถามที่มีรายไดต้่อเดอืน 9,001 บาท ข้ึนไป มีความพึงพอใจรวมโดยเฉลีย่ 
มากกว่าผู้ตอบแบบสอบถามที่มรีายได้ต่อเดือนต่ ากว่า 9,000 บาท  

 
ตารางที่ 5 การเปรียบเทียบความแตกต่างรายคู่ของความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์

ไลฟ์สไตล์ จ าแนกตามอายุ โดยการวิเคราะห์ LSD 

ความพึงพอใจ 
จ าแนกตามอาย ุ x̅ 

อายุ 
17-19 ป ี 20-22 ป ี 23-25 ป ี 25 ป ีขึ้นไป 

4.23 4.38 4.49 4.64 
17-19 ปี 4.23 -    
20-22 ปี 4.38 0.03* -   
23-25 ปี 4.49 0.03* 0.30ns -  
25 ปี ขึ้นไป 4.64 0.00* 0.00*  - 

หมายเหต ุ: ns หมายถึง ไมม่ีนัยส าคัญทางสถิติทีร่ะดับ 0.05 
* หมายถึง มีนัยส าคัญทางสถิติทีร่ะดับ 0.05 

 
การเปรียบเทียบความแตกต่างรายคูข่องความพึงพอใจรวมต่อการออกแบบผลติภณัฑ์

ไลฟ์สไตล์ จ าแนกตามอายุ  โดยวิธี LSD พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามที่มีอายุ 17 -19 ปี  
มีความพึงพอใจรวมแตกต่างกับผู้ตอบแบบสอบถามที่มีอายุ 20 ปี ขึ้นไป (ท่ีระดับนัยส าคัญทาง
สถิติ 0.05) 
 
ตารางที่ 6 การเปรียบเทียบความแตกต่างรายคู่ของความพึงพอใจต่อการออกแบบผลติภณัฑ์

ไลฟ์สไตล์ จ าแนกตามรายได้ต่อเดอืน โดยการวิเคราะห์ LSD 

ความพึงพอใจ 
จ าแนกตามรายได้ต่อเดือน x̅ 

รายไดต้่อเดือน 
น้อยกว่า 
3,000 
บาท 

3,001-
5,000 
บาท 

5,001-
7,000 
บาท 

7,001-
9,000 
บาท 

9,001 
บาท  
ขึ้นไป 

4.34 4.24 4.32 4.34 4.58 
น้อยกว่า 3,000 บาท 4.34 -    0.00* 
3,001-5,000 บาท 4.24  -   0.00* 
5,001-7,000 บาท 4.32   -  0.00* 
7,001-9,000 บาท 4.34    - 0.02* 
9,001 บาท ขึ้นไป 4.58     - 

หมายเหตุ : * หมายถึง มีนัยส าคัญทางสถติทิี่ระดับ 0.05 
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การเปรียบเทียบความแตกต่างรายคูข่องความพึงพอใจรวมต่อการออกแบบผลติภณัฑ์
ไลฟ์สไตล์ จ าแนกตามรายได้ต่อเดือน โดยวิธี LSD พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามที่มีรายได้ต่อ
เดือนต่ ากว่า 9,000 บาท มีความพึงพอใจรวมแตกต่างกับผู้ตอบแบบสอบถามที่มีรายได้ต่อ
เดือน 9,001 บาท ข้ึนไป (ท่ีระดับนัยส าคัญทางสถิติ 0.05)  
 
5. อภิปรายผล  

ผ้าขาวม้าของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัด
สุพรรณบุรี ส่วนใหญ่มักมีลายเอกลักษณ์เป็นลายตารางขนาดใหญ่ เมื่อน ามาใช้ในการท า
ผลิตภัณฑ์ ขนาดของลวดลายจึงมีผลตอ่การออกแบบ เนื่องจากลวดลายที่มีขนาดใหญ่ท าให้ตอ้ง
ระมัดระวังเรื่องการจัดวางต าแหน่งของลาย และการตัดต่อลายให้ออกมากลมกลืน สวยงาม 
ทั้งนี้ อาจปรับขนาดลายตารางให้มีขนาดเล็กลง ก าหนดสีเส้นด้ายที่ใช้เพื่อสร้างความแปลกใหม่ 
ของลวดลาย หรือใช้ผ้าสีพื้นเป็นส่วนประกอบในการออกแบบ ดังที่ ภัทรานิษฐ์ สิทธินพพันธ์ 
และคณะ (2565) ออกแบบและพัฒนาโครงสร้างสีของผ้าขาวม้า โดยจัดชุดสีเส้นด้ายพุ่ง 
และเส้นด้ายยืนที่ย้อมสีธรรมชาติเพื่อให้เกิดนวัตกรรมลวดลายบนผืนผ้าที่มีความแปลกใหม่
ให้กับกลุ่มชุมชนช่างทอผ้าฝ้ายทอมือ  

ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุระหว่าง 20-22 ปี 
สอดคล้องกับ ณปภา สุวรรณรงค์ (2566) ที่ศึกษาความรู้ ความเข้าใจ พฤติกรรม และ 
การตัดสินใจซื้อสินค้าแฟช่ันรวดเรว็ของผู้บริโภคกลุม่เจเนอเรชันแซดพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม
ส่ วน ใหญ่ เ ป็ น เพศหญิ ง  อ ายุ ร ะหว่ า ง  20 - 22  ปี  ซึ่ ง ยั ง อยู่ ใ น ช่ ว งอ ายุ ข อ งก ลุ่ ม 
เจเนอเรชันแซดเช่นเดียวกัน 

ความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าท้องถิ่น วิสาหกิจ
ชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี ด้านผลิตภัณฑ์ ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีความพึงพอใจมากที่สุดต่อรายการที่ระบุถึงสามารถเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์
ผ้าขาวม้า ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์เพื่อเพิ่มมูลค่าภายใต้ศักยภาพของวิสาหกิจชุมชน
ควรมีการค้นหาทุนในชุมชน เช่น วัตถุดิบ เอกลักษณ์ และภูมิปัญญาท้องถิ่น น ามาสร้าง
ผลิตภัณฑ์ใหม่ภายใต้ค าแนะน าของนักวิชาการ หรือผ่านการอบรม สัมมนา ศึกษาดูงาน เพื่อให้
ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นมีความสวยงามและตรงกับกลุ่มผู้บริโภค สอดคล้องกับ อารียา บุญทวี 
และจินดา เนื่องจ านงค์ (2565) เพิ่มมูลค่าของผ้าขาวม้าโดยใช้การออกแบบที่เป็นสัญลักษณ์
ของชุมชน หรือการเลือกใช้สีที่สอดคล้องกับโอกาสส าคัญต่าง ๆ และสอดคล้องกับ ภัทรานิษฐ์ 
สิทธินพพันธ์ และคณะ (2565) พบว่าสมาชิกชุมชนผ้าฝ้ายทอมือในเขตพื้นท่ีภาคกลาง ที่ได้รับ
การถ่ายทอดความรู้การย้อมสีธรรมชาติ การออกแบบและพัฒนาโครงสร้างสีผ้าขาวม้า สามารถ
น าความรู้ไปสู่การปฏิบัติได้ เนื่องจากเข้าใจหลักการ จนน ามาปรับใช้ร่วมกับทักษะในการผลิต
ตามภูมิปัญญาท้องถิ่นได้เป็นอย่างดี และสอดคล้องกับ รัฎดาภรณ์ ถีระแก้ว และคณะ (2568) 
พัฒนาผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย Unisex ด้วยผ้าขาวม้าท้องถิ่นภาคกลางของประเทศไทย 
พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับพึงพอใจมากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ย
ในรายการส่งเสริมการใช้ผ้าไทย ความคิดสร้างสรรค์และช่วยเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ผ้าขาวม้า
สูงเกือบทุกชุด ส าหรับรายการการน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้จริง ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ
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พึงพอใจมาก ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผลิตภัณฑ์ที่จัดท าขึ้นมีความหลากหลาย และสามารถเลือก
น าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้  

ด้านการออกแบบ ค่าเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับมาก โดยมีความพึงพอใจระดับมาก
ที่สุดต่อรายการที่ระบุว่ามีเอกลักษณ์เฉพาะตัว สอดคล้องกับ สุชาติ อิ่มส าราญ และคณะ 
(2564) ระบุถึงการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ดีต้องมีความคิดสร้างสรรค์ การคิดดัดแปลงผสมผสาน 
เพื่อน าไปสู่การคิดค้นสิ่งแปลกใหม่ที่มีลักษณะเฉพาะท้องถิ่นและตรงกับจุดประสงค์ 
ที่ต้องการ และค านึงถึงความเหมาะสมในการใช้สอย ความสะดวกสบาย และความปลอดภัย
ของผลิตภัณฑ์เป็นส าคัญ การออกแบบอาจท าในลักษณะรูปแบบสมัยใหม่ แต่คงลักษณะ 
บางประการ เช่น ลวดลาย เทคนิคการผลิต และการสะท้อนความเช่ืออันเป็นอัตลักษณ์  
ของแต่ละท้องที ่ 

ด้านการเลือกใช้วัสดุ ค่าเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับมากที่สุด โดยมีความพึงพอใจระดับ
มากที่สุด 2 รายการ คือ วัสดุหลักท่ีใช้สะท้อนความเป็นท้องถิ่น และวัสดุเหมาะสมกับผลติภณัฑ์ 
โดย วรพงศ์ แสงผัด และคณะ (2567) กล่าวว่าผู้ผลิตสินค้าชุมชนท้องถิ่นจะให้ความส าคัญ 
กับการเลือกวัตถุดิบที่เป็นของท้องถิ่น ซึ่งมีเรื่องราวและคุณค่า ในการน ามาท าผลิตภัณฑ ์
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มผ่านการใช้ความคิดเชิงสร้างสรรค์ท าให้ผลิตภัณฑ์แตกต่างจากเดิม 
สอดคล้องกับ ธันยชนก ปะวะละ และนลินี หิมพงษ์ (2563) ระบุถึงการออกแบบต้องมีคุณค่า
ของธรรมชาติหรืองานหัตถกรรม มีเอกลักษณ์และศิลปวัฒนธรรมของท้องถิ่น วัสดุและกรรมวิธี
การผลิตของท้องถิ่น  ผลิตได้จริง ใช้สอยดี  เหมาะสมกับวัสดุท้องถิ่น  ความสวยงาม  
ความน่าสนใจ รูปแบบแปลกใหม่ สะดุดตา การใช้วัสดุเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ และ ประภาศรี 
จันทร์โอ (2563) พัฒนาผลิตภัณฑ์ประเภทกระเป๋าส าหรับสุภาพสตรีจากผ้าขาวม้ากับวัสดุ
ประเภทหนัง ซึ่งวัสดุหนังในปัจจุบันนี้มีความหลากหลาย ทั้งหนังแท้และหนังเทียม ที่มีความ
แข็งแรง ทนทาน เน้นประโยชน์ใช้สอย มีความประณีต รวมทั้งมีคุณค่าในด้านความสวยงามของ
การจัดองค์ประกอบโดยรวม การจัดโทนสี ความสวยงามกลมกลืน และมีรูปลักษณ์ที่ร่วมสมัย
ของผลิตภัณฑ์ที่จัดท าขึ้น  

ผลการทดสอบสมมติฐานระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับความพึงพอใจต่อการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์จากผ้าขาวม้าท้องถิ่นวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภออู่ทอง 
จังหวัดสุพรรณบุรีพบว่า เพศมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ไม่แตกต่างกัน อาจเนื่องมาจาก
ผลิตภัณฑ์หมวก และกระเป๋าที่ออกแบบ สามารถใช้งานได้ทั้งเพศชายและเพศหญิง  

อายุ  มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน โดยกลุ่มอายุ  25 ปี  ขึ้นไป  
มีความพึงพอใจมากกว่ากลุ่มอายุ 17-25 ปี ท้ังนี้ อาจเนื่องมาจากผ้าขาวม้าที่ใช้ในการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ เป็นผลิตภัณฑ์เดิมที่มีการผลิตและจ าหน่ายอยู่แล้วในชุมชน โดยนิยมใช้เส้นด้ายสีสด 
หรือสีฉูดฉาดในการทอ แม้สีของเส้นด้ายที่ใช้จะมีความสอดคล้องกับโทนสีในแนวโน้มแฟช่ันปี 
2023 แต่กลุ่มอายุ 17-25 ปี อาจมีความชอบโทนสีเข้มหรือสีพาสเทลมากกว่า ดังนั้น  
การออกแบบผลิตภัณฑ์จึงควรเลือกโทนสีที่เหมาะกับกลุ่มอายุ ร่วมกับการใช้แนวโน้มสีที่
ก าหนดไว้ในแต่ละปี  

รายได้ต่อเดือน มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์แตกต่างกัน โดยผู้ที่มีรายได้ต่อเดือน
ตั้งแต่ 9,001 บาท ขึ้นไป มีความพึงพอใจมากกว่ากลุ่มรายได้ต่ ากว่า 9,000 บาท ทั้งนี้   
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อาจเนื่องมาจาก ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีอายุ  20-22 ปี และ 3 ใน 4 เป็นผู้มีรายได้ต่ า
กว่า 9,000 บาท ซึ่งอาจจะมีสถานภาพการเป็นนักศึกษาหรือผู้ที่ยังไม่ได้ประกอบอาชีพ ซึ่งอาจ
ชอบเครื่องแต่งกายแบบเรียบง่าย สวมใส่สะดวก โทนสีเข้มหรือสีพื้นไม่มีลวดลายมากนัก แต่
รูปแบบของผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าขาวม้าท้องถิ่นเป็นลายตาราง สีสด การตกแต่ง และลักษณะ
การสวมใส่ที่ต้องมีการใช้ซิป หรือกระดุม ท าให้มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ดังกล่าวต่างกัน 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการปรับปรุงเรื่องสีของผลิตภัณฑ์ควรลด
ความฉูดฉาดของสีลง การใช้สีอ่อน ๆ หรือสีพื้นจะท าให้ผลิตภัณฑ์ถูกน ามาใช้ในชีวิตประจ าวัน
ได้มากกว่า อาจลองท าสีโทนพาสเทล สีอ่อน หรือสีที่ไม่ฉูดฉาด เพื่อให้คนทุกกลุ่มหรือทุกช่วงวัย
สามารถเข้าถึง และประทับใจได้ สอดคล้องกับ ธันยชนก ปะวะละ และนลินี หิมพงษ์ (2563) 
ระบุถึงโทนสีของผลิตภัณฑ์เป็นสิ่งส าคัญที่ต้องมีความสวยงามตามยุคตามสมัยและให้ตรงกับ
รสนิยมของผู้บริโภค   

 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การออกแบบผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้า ควรท าการปรับขนาดลวดลายตารางของ
ผ้าขาวม้าให้มีขนาดเล็กลง เพื่อความสะดวกในการออกแบบและการเย็บต่อลวดลายตาม
รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ออกแบบไว้ และผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้าที่มีลวดลายตารางขนาดเล็กยัง
สามารถน าไป Mix and Match กับเครื่องแต่งกายอื่น ๆ เพื่อใช้ในชีวิตประจ าวันได้สะดวกกว่า
ลายตารางขนาดใหญ่ นอกจากนี้ การเลือกโทนสีของเส้นด้ายในการทอผ้าขาวม้า ควรมีการ
ปรับเปลี่ยนตามความชอบของกลุ่มผู้บริโภค เพื่อเพ่ิมโอกาสในการเข้าถึงลูกค้ากลุ่มใหม่ 
 
7. สรุป  

การพัฒนาผ้าขาวม้าท้องถิ่นของวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจรเข้สามพัน อ าเภอ 
อู่ทอง จังหวัดสุพรรณบุรี สู่ผลิตภัณฑ์ไลฟ์สไตล์ ประเภทหมวก รองเท้า กระเป๋า เสื้อผ้าบุรุษ 
และเสื้อผ้าสตรี ให้กับคนกลุ่ม Generation Z โดยน าจุดเด่นของผ้าขาวม้าลวดลายตารางหรือ
ลายตาโก้ มาปรับขนาดลวดลายให้เล็กลง ส่วนสีของเส้นด้ายที่ชุมชนใช้ในการทอผ้าขาวม้า เป็น
โทนสีที่อยู่ในแนวโน้มสีปี 2003 น าแบบร่างผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการคัดเลือกโดยผู้เช่ียวชาญไป
จัดท าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ประเมินความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์จากกลุ่มตัวอย่าง 
ซึ่งเป็นบุคคลทั่วไป สุ่มตัวอย่างแบบสะดวก จากผู้ที่มีความสนใจผลิตภัณฑ์และยินดีตอบ
แบบสอบถาม จ านวน 400 คน พบว่ามีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก ผลการทดสอบ
สมมติฐานระหว่างปัจจัยส่วนบุคคลกับความพึงพอใจต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ พบว่าเพศ
ต่างกันมีความพึงพอใจไม่แตกต่างกัน อายุและรายได้ต่อเดือนท่ีต่างกัน มีความพึงพอใจแตกต่าง
กัน (p<0.05) โดยกลุ่มอายุ 25 ปี ข้ึนไป มีความพึงพอใจมากกว่ากลุ่มอายุ 17-25 ปี เนื่องจาก
ผู้วิจัยเลือกใช้ผ้าขาวม้าที่มีการผลิตอยู่แล้วในชุมชน ซึ่งใช้เส้นด้ายสีสด หรือสีฉูดฉาดในการทอ 
ส่ งผลให้กลุ่ มอายุ  17-25 ปี  ที่ เป็นกลุ่ ม เป้ าหมายหลักของการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
ครั้งนี้มีความพึงพอใจน้อยกว่า เพราะอาจชอบโทนสีเข้มหรือสีพาสเทลมากกว่าสีสด ประกอบ
กับกลุ่มตัวอย่างเป็นบุคคลทั่วไป ซึ่งผู้วิจัยไม่ได้จ ากัดกลุ่มอายุเฉพาะกลุ่ม Generation Z  
จึงส่งผลให้กลุ่มอายุ 25 ปี ที่อาจชอบสีสด และมีโอกาสใช้ผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้าบ่อยครั้ง  
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มีความพึงพอใจมากว่า นอกจากนี้ ผู้ที่มีรายได้ต่อเดือนตั้งแต่ 9,001 บาท ขึ้นไป มีความ 
พึงพอใจมากกว่ากลุ่มรายได้ต่ ากว่า 9,000 บาท ทั้งนี้ อาจเนื่องมาจาก 3 ใน 4 ของผู้ตอบ
แบบสอบถามเป็นผู้มีรายได้ต่ ากว่า 9,000 บาท และ 1 ใน 2 ของผู้ตอบแบบสอบถามมีอายุ
ระหว่าง 20-22 ปี จึงอาจมีสถานภาพการเป็นนักศึกษา  ชอบการแต่งกายเรียบง่าย  
ไม่ซับซ้อน และไม่ค่อยได้ใช้ผลิตภัณฑ์จากผ้าขาวม้าในชีวิตประจ าวัน จึงส่งผลต่อความพึงพอใจ
ที่แตกต่างกัน 

ผู้ตอบแบบสอบถามมีข้อเสนอแนะเกี่ยวกับสีสันของผลิตภัณฑ์ อาจลองท าสีโทน 
พาสเทล สีอ่อน หรือสีที่ไม่ฉูดฉาด เพื่อให้สามารถน าไปใช้ในชีวิตประจ าวันได้มากขึ้น  

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย  
ผ้าขาวม้าที่น ามาใช้ในการจัดท าผลิตภัณฑ์ แม้จะเป็นผ้าที่มีสีตามแนวโน้มแฟช่ัน 

ปี 2023 เมื่อน ามาท าผลิตภัณฑ์ส าหรับกลุ่ม Generation Z พบว่าเป็นโทนสีสด ค่อนข้าง
ฉูดฉาด ดังนั้น เพื่อเป็นการเพิ่มมูลค่าของผ้าขาวม้าที่เป็นวัตถุดิบหลักในการจัดท าผลิตภัณฑ์ให้
สอดคล้องกับสมัยนิยมและกลุ่มผู้บริโภค จึงควรน าความรู้ด้านจิตวิทยาสี จิตวิทยาผู้บริโภค  
มาใช้ในการปรับปรุงสีเส้นด้ายที่ใช้ในการทอ เช่น สีพาสเทล หรือโทนสีอ่อน ส่วนลวดลาย
ตารางของผ้าขาวม้า อาจใช้การทอลายตารางตามแบบเดิมแต่ปรับลดขนาดให้เล็กลง เพื่อให้
น าไปใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ได้สะดวกขึ้น การออกแบบผลิตภัณฑ์ประเภทเสื้อผ้าอาจท า
แบบ Unisex หรือ Oversize เพื่อความสะดวกในการน าไปใช้งาน ส าหรับการเลือกกลุ่ม
ตัวอย่างในการตอบแบบสอบถาม อาจจ ากัดเฉพาะกลุ่มเป้าหมายในการท าผลิตภัณฑ์ เพื่อให้
ได้ผลข้อมูลตรงตามที่ก าหนดไว้ 

ส าหรับหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง อาจจัดอบรมเพื่อให้ความรู้เกี่ยวกับหลักการทางศิลปะ 
การสร้างลวดลาย การออกแบบผลิตภัณฑ์ เทคนิคการท าแบบตัดและการตัดเย็บผลิตภัณฑ์ การ
สร้างช่องทางการประชาสัมพันธ์ การจ าหน่ายทางออนไลน์ และควรจัดหาวัสดุที่จ าเป็นในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์ให้กับกลุ่มชุมชน เพื่อให้เกิดการรวมกลุ่มในการสร้างอาชีพและสามารถพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑ์ส าหรับจ าหน่ายได้ ซึ่งจะเป็นการส่งเสริมอาชีพเดิมและสร้างอาชีพใหม่ให้กับ
ชุมชนต่อไป      

8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
ส ารวจข้อมูลและความต้องการของกลุ่มเป้าหมาย ทั้งด้านรูปแบบการใช้ชีวิต  

ความสนใจในแฟช่ัน ความผูกพันทางวัฒนธรรมของท้องถิ่น การแสดงออกถึงความเป็นตัวเอง 
และปัจจัยที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ เพื่อน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ตรงกับความ
ต้องการของผู้บริโภค รวมถึงการเพิ่มศักยภาพทางการตลาดออนไลน์ให้กับกลุ่มทอผ้าพื้นถิ่นใน
ชุมชน เพื่อเพ่ิมช่องทางการจ าหน่ายและประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ีรู้จักมากขึ้น  

 
9. กิตติกรรมประกาศ  

ขอขอบคุณส านักงานคณะกรรมการส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม กองทุน
ส่งเสริมวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม สนับสนุนทุนวิจัยประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2565  
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ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
สนับสนุนการด าเนินการวิจัย และขอขอบคุณสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผ้าทอ ต าบลจระเข ้
สามพัน ผู้เช่ียวชาญ และผู้ตอบแบบสอบถามทุกท่าน ที่เสียสละเวลาอันมีค่าในการให้ข้อมูล 
ค าแนะน า และข้อเสนอแนะทีก่่อให้เกิดประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้าต่อไป  
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดย

ประยุกต์ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ และศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อ
รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ออกแบบขึ้น งานวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงผสมผสาน ประกอบด้วยการศึกษา
ข้อมูลเชิงคุณภาพจากเอกสารภูมิปัญญาท้องถิ่น การสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านผ้าทอและ
หัตถกรรมไม้ไผ่ และการวิจัยเชิงปริมาณโดยใช้แบบสอบถามประเมินความพึงพอใจจากกลุ่ม
ตัวอย่างผู้บริโภคจ านวน 100 คน ผลการวิจัยพบว่า ลวดลายผ้าทอที่เหมาะสมในการน ามา
ประยุกต์ใช้กับการออกแบบพวงมาลัยไม้ไผ่คือ ลายขอนารี  ซึ่งมีความหมายถึงความผูกพัน 
ความเคารพ และความเป็นสิริมงคล อันสอดคล้องกับคุณค่าทางสัญลักษณ์ของพวงมาลัย  
ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่พบว่า  
ผู้บริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด (ค่าเฉลี่ย  = 4.53±0.66) ซึ่งในการ
ประยุกต์ลวดลายผ้าทอพื้นเมืองเข้าสู่งานออกแบบผลิตภัณฑ์ร่วมสมัย สามารถสร้างสรรค์
คุณค่าทางวัฒนธรรมและเศรษฐกิจได้อย่างยั่งยืน โดยผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายผ้าทอ
ชัยภูมิสามารถใช้เป็นของที่ระลึกเชิงหัตถศิลป์และของตกแต่งในเชิงสร้างสรรค์ ท้ังยังเป็น
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นให้มีมูลค่าเพิ่ม สอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ และการอนุรักษ์ภูมิปัญญาไทยในรูปแบบร่วมสมัย 
 
ค าส าคัญ : พวงมาลัยไม้ไผ่, ลวดลายผ้าทอชัยภูมิ, อตัลักษณ์ท้องถิ่น, การออกแบบผลติภณัฑ์, 
เศรษฐกิจสร้างสรรค ์
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Abstract 
This research aimed to design and develop bamboo garlands by 

incorporating Chaiyaphum's signature woven fabric patterns and to study 
consumer satisfaction with the designs. This research employs a mixed-methods 
approach, combining qualitative data collection from local knowledge 
documents and interviews with experts in textiles and bamboo handicrafts, with 
quantitative research using satisfaction questionnaires administered to a sample 
of 100 consumers. The results revealed that the most appropriate woven fabric 
pattern for bamboo garlands is the Khonari pattern, which represents attachment, 
respect, and auspiciousness, consistent with the symbolic value of the garlands. 
Respondents' satisfaction with the bamboo garlands revealed the highest level 
of overall consumer satisfaction (mean = 4 . 5 3 ±0 . 6 6 ) .  Integrating local woven 
fabric patterns into contemporary product designs can create sustainable cultural 
and economic value. Bamboo garlands with Chaiyaphum woven fabric patterns 
can serve as handicraft souvenirs and creative decorations. They also serve as a 
valuable development strategy for local products, aligning with the concept of 
the creative economy and preserving Thai wisdom in a contemporary way. 
         
Keywords: Bamboo garlands, Chaiyaphum woven fabric patterns, Local identity, 
Product design, Creative economy 
 
1. บทน า   
 ผ้าทอพื้นเมืองของจังหวัดชัยภูมิเป็นมรดกทางภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมาหลายช่ัวอายุ
คน สะท้อนให้เห็นถึงรากเหง้าวัฒนธรรม วิถีชีวิต และความเชื่อของชุมชนท้องถิ่น ผ่านลวดลาย 
สี และโครงสร้างของผืนผ้าที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ในด้านสีสัน ผ้าทอพื้นเมืองชัยภูมินิยมใช้
โทนสีที่ได้จากวัสดุธรรมชาติ เช่น สีแดง น้ าตาล คราม และเหลือง ซึ่งสื่อถึงธรรมชาติ  
ความอุดมสมบูรณ์ และความศรัทธาต่อสิ่งศักดิ์สิทธ์ิ ขณะที่โครงสร้างของผืนผ้ามักประกอบด้วย
การจัดวางลวดลายแบบสมมาตร การก าหนดจังหวะของลายซ้ า และการแบ่งช่องว่างของ
ลวดลายอย่างเป็นระบบ ลวดลายส าคัญ อาทิ ลายขอนารี ลายดอกแก้ว ลายต้นสน และลาย
แมงมุม ซึ่งล้วนสะท้อนถึงความสัมพันธ์ระหว่างมนุษย์กับธรรมชาติ ความศรัทธาในสิ่ งเหนือ
ธรรมชาติ และการให้คุณค่าต่อความงามในชีวิตประจ าวัน (ประภาศรี ถนอมธรรม, 2562) 
กระบวนการทอผ้าจึงมิใช่เพียงกิจกรรมเพื่อผลิตเครื่องนุ่งห่มเท่านั้น หากยังเป็นกระบวนการ
ถ่ายทอดภูมิปัญญา ศิลปะ และสุนทรียศาสตร์ที่มีคุณค่าทางวัฒนธรรมอย่างลึกซึ้ง  
 ด้วยคุณค่าทางสัญลักษณ์และโครงสร้างเชิงศิลปะดังกล่าว ผ้าทอพื้นเมืองจังหวัด
ชัยภูมิจึงมิได้จ ากัดบทบาทอยู่เพียงในบริบทการใช้งานดั้งเดิม แต่สามารถน ามาเป็นฐานแนวคิด
ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ร่วมสมัยได้อย่างหลากหลาย ในบริบทของสังคมปัจจุบัน แนวคิดการ
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อนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นได้เช่ือมโยงกับแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ซึ่งมุ่งน าทุน
ทางวัฒนธรรมมาสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์และบริการ (นริศรา กรุดนาค และนรินทร์ 
สังข์รักษา, 2566) การน าลวดลายผ้าทอพื้นเมืองมาออกแบบร่วมกับผลิตภัณฑ์สมัยใหม่จึงเป็น
แนวทางส าคัญที่ช่วยให้ภูมิปัญญาดั้งเดิมยังคงมีชีวิตและสามารถแข่งขันในตลาดได ้ตัวอย่างเช่น 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ของชุมชน OTOP ที่น าลายผ้าทอมาใช้ในงานออกแบบของตกแต่ง 
เครื่องประดับ และของที่ระลึก ซึ่งได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวและผู้บริโภคทั้งในประเทศ
และต่างประเทศ (แพรภัทร ยอดแก้ว, 2566)  
 ในอีกด้านหนึ่ง ไม้ไผ่เป็นทรัพยากรธรรมชาติที่มีความส าคัญต่อชีวิตของคนไทยมา
อย่างยาวนาน และพบมากในจังหวัดชัยภูมิ โดยเฉพาะไม้ไผ่ไร่ ซึ่งมีคุณสมบัติเด่นด้านความ
แข็งแรง น้ าหนักเบา และสามารถน ามาประดิษฐ์เป็นงานจักสานได้หลากหลายรูปแบบ (ส ารวย 
สุดเฉลียว, 2565) งานจักสานไม้ไผ่ของชุมชน เช่น กระติบข้าว ตะกร้า และของตกแต่งบ้าน 
ล้วนเป็นตัวอย่างของภูมิปัญญาที่ผสมผสานการใช้งานจริงกับความงามทางศิลปะพื้นถ่ินได้อย่าง
กลมกลืน เมื่อพิจารณาศักยภาพของผ้าทอและงานจักสานร่วมกัน การออกแบบ “พวงมาลัย 
ไม้ไผ่” จึงเป็นรูปแบบหน่ึงของการประยุกต์ใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีความหมายเชิงสัญลักษณ์สูง  
 อย่างไรก็ตาม พวงมาลัยไม้ไผ่ในงานวิจัยนี้มีแนวคิดและวัตถุประสงค์ที่แตกต่างจาก
มาลัยไม้ไผ่ของบ้านกุดหว้า จังหวัดกาฬสินธุ์ ซึ่งเป็นท่ีรับรู้ในเชิงวิชาการในฐานะเครื่องประกอบ
พิธีกรรมและสัญลักษณ์ทางวัฒนธรรมของชุมชนท้องถิ่นนั้น โดยมาลัยไม้ไผ่บ้านกุดหว้ามุ่งเน้น
รูปแบบและความหมายดั้งเดิมเป็นหลัก ขณะที่พวงมาลัยไม้ไผ่ในงานวิจัยนี้มุ่งเน้นการสร้าง  
อัตลักษณ์ใหม่ผ่านการถอดรหัสลวดลายผ้าทอพื้นเมืองจังหวัดชัยภูมิ และน ามาประยุกต์สู่
โครงสร้างและลวดลายการสานไม้ไผ่ในเชิงออกแบบร่วมสมัย กระบวนการประยุกต์ดังกล่าวเริ่ม
จากการวิเคราะห์โครงสรา้งลวดลายผ้าทอ องค์ประกอบของเส้น สี และจังหวะลวดลาย จากนั้น
จึงน ามาปรับใช้กับเทคนิคการสานไม้ไผ่ เช่น การก าหนดทิศทางของเส้นสาน การสร้างลวดลาย
ซ้ า และการจัดองค์ประกอบเชิงรูปทรง เพื่อให้เกิดความสอดคล้องทั้งด้านสุนทรียศาสตร์และ
ความหมายเชิงสัญลักษณ์ 
 นอกจากนี้ การออกแบบพวงมาลัยไม้ไผ่ในรูปแบบ “ชายเดียว” ยังมีเหตุผลเชิง
แนวคิดและการใช้งาน กล่าวคือ รูปแบบชายเดียวช่วยเน้นความเรียบง่าย สง่างาม และสื่อถึง
ความเคารพอย่างเหมาะสมกับบริบทการใช้งานทั้งในเชิงพิธีกรรมและการประดับตกแต่ง อีกทั้ง
ยังเอื้อต่อการแสดงลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอที่ถูกประยุกต์สู่การสานไม้ไผ่อย่างชัดเจน ลดความ
ซับซ้อนของโครงสร้าง และเหมาะสมต่อการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ พวงมาลัยไม้ไผ่  
จึงมิได้เป็นเพียงของตกแต่งหรือของที่ระลึก หากแต่ท าหน้าท่ีเป็นสื่อทางวัฒนธรรมที่ผสมผสาน
ความหมายของผ้าทอและงานจักสานเข้าไว้ด้วยกันอย่างเป็นเอกภาพ (พีรติ จึงประกอบ, 2561)  
 ดังนั้น งานวิจัยเรื่อง “พวงมาลัยไม้ไผ่ : กรณีศึกษาลวดลายผ้าทออัตลักษณ์ผ้าทอ
จังหวัดชัยภูมิ” จึงมีความส าคัญในฐานะการศึกษาที่มุ่งสืบสานและต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น  
โดยมุ่งสร้างความเข้าใจในคุณค่าของลวดลายผ้าทอพื้นเมือง พร้อมทั้งพัฒนาแนวทางการ
ออกแบบที่ผสมผสานวัสดุธรรมชาติกับความหมายทางวัฒนธรรมอย่างกลมกลืน ผลการศึกษา 
ที่ได้ไม่เพียงสะท้อนศักยภาพทางศิลปะและการออกแบบเชิงหัตถกรรมเท่าน้ัน แต่ยังสามารถใช้
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เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีมูลค่าเพิ่ม และขยายสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ทั้งใน
ระดับประเทศและนานาชาติได้อย่างยั่งยืน 
      
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ ใช้ลวดลายผ้าทอ     
อัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ 

2.2 ศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อรูปแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลาย 
อัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิ 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 

3.1 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ ใช้ลวดลาย 
ผ้าทออัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ 

 3.1.1 การออกแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ใช้ลวดลายผ้าทอ 
อัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ 
  ท าการออกแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่ที่สะท้อนเอกลักษณ์ลวดลายผ้าทอ
จังหวัดชัยภูมิ โดยมีแนวคิดหลักในการสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นของจังหวัดชัยภูมิ จากการน า
ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์ประจ าถิ่นมาประยุกต์ใช้ในการสร้างสรรค์งานประดิษฐ์ร่วมสมัย  
เพื่อสะท้อนอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมและคุณค่าทางหัตถศิลป์ของชุมชนในรูปแบบผลิตภัณฑ์
ใหม่ท่ีสามารถต่อยอดเชิงเศรษฐกิจได้ ซึ่งในการศึกษาครั้งน้ีได้ด าเนินการคัดเลือกลวดลายผา้ทีม่ี
ความโดดเด่นของจังหวัดชัยภูมิ จากการลงพื้นที่สัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านลวดลายผ้าทอใน
จังหวัดชัยภูมิ จ านวน 3 ท่าน โดยได้ท าการคัดเลือกลวดลายผ้าทออัตลักษณ์จังหวัดชัยภูมิที่มี
ความโดดเด่นมาจ านวน 3 ลวดลาย ประกอบด้วย ลายขอนารี ลายดอกแก้ว และลายต้นสน  
ซึ่งลวดลายเหล่านี้ได้มีความหมายและเอกลักษณ์ที่สะท้อนถึงรากเหง้าวัฒนธรรม ภูมิปัญญา 
และความงดงามเชิงสัญลักษณ์ของท้องถิ่น ดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ 

รูปแบบของลวดลายผ้าทอ ความส าคัญของลวดลายผ้าทอ 
1) ลายขอนาร ี

 

เป็นลายผ้าประจ าจั งหวัดชัยภูมิ  พัฒนามาจาก  
“ลายหมี่ขอกะหรี่” (ดั้งเดิม) เป็นลายที่ชาวบ้านต้อน 
อ าเภอบ้านเขว้า ได้ประดิษฐ์ขึ้นเป็นตะขอเกี่ยวกับถัง
น้ าขึ้นมา จึงได้รับแรงบันดาลใจจากตะขอที่ใช้ตักน้ ามา
ประดิษฐ์ลายผ้าเป็นลายตะขอ (กอบชัย ส าโรงพล,  
การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤษภาคม 2568) 
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ตารางที่ 1 (ต่อ) ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ  
รูปแบบของลวดลายผ้าทอ ความส าคัญของลวดลายผ้าทอ 

2) ลายดอกแก้ว 

 
 

เป็นลวดลายผ้ามัดหมี่และลายผ้าขิดโบราณ เกิดจาก
การสังเกตเห็นรูปทรงหรือลักษณะที่สวยงามของ
ดอกแก้วที่ปลูกตามบ้านเรือน จึงน ามาเป็นแรง
บันดาลใจในการสร้างลวดลายผ้าทอดลายดอกแก้ว 
(ชัยโย เฆ้พวง, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 พฤษภาคม 
2568) 

3) ลายต้นสน 

 

เป็นลวดลายที่ได้รับแรงบันดาลใจจากพืชพรรณใน
ท้องถิ่นที่ถักทอลวดลายบนผืนผ้าไหมมัดหมี่โดย 
ประดับอยู่ที่ชายของผ้าซิ่น และยังนิยมทอสลับกับ
ลายพญานาคส าหรับผ้าขิดและผ้าจกมักจะถักทอ
เป็นลวดลายขนาดเล็ก  (กระบวน แย้มฎีกา ,  
การสื่อสารส่วนบุคคล, 18 พฤษภาคม 2568) 

 
  จากลวดลายผ้าทอจังหวัดชัยภูมิที่ได้คัดเลือกมาทั้ง 3 ลวดลาย ประกอบด้วย 
ลายขอนารี ลายดอกแก้ว และลายต้นสน ได้น ามาสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์หัตถศิลป์ร่วมสมัย  
โดยกระบวนการออกแบบแบ่งออกเป็น 5 ข้ันตอนหลัก ดังนี้ 
   1. การวิเคราะห์บริบทและข้อมูลทางวัฒนธรรม ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร
และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับพวงมาลัยไทย วัสดุไม้ไผ่ และลวดลายผ้าทอพื้นถิ่น เพื่อวิเคราะห์
โครงสร้างลวดลาย ความหมายเชิงสัญลักษณ์ และคุณค่าทางวัฒนธรรมของลายขอนารี ลาย
ดอกแก้ว และลายต้นสน ผลการวิเคราะห์ถูกน ามาใช้เป็นฐานความคิดในการก าหนดแนว
ทางการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
   2. การพัฒนาแนวคิดและก าหนดรูปแบบผลิตภัณฑ์ ก าหนดแนวคิดการ
ออกแบบที่มุ่งถ่ายทอดอัตลักษณ์ลวดลายผ้าทอผ่านวัสดุไม้ไผ่ โดยออกแบบผลิตภัณฑ์ 
ในรูปแบบพวงมาลัยทรงวงกลม ซึ่งสื่อถึงความสมบูรณ์ ความต่อเนื่อง และความเป็นสิริมงคล  
มีการออกแบบโครงสร้างให้มีน้ าหนักเบา แข็งแรง และเหมาะสมต่อการประดับตกแต่ง 
   3. การแปลงลวดลายผ้าทอสู่การออกแบบจากไม้ไผ่ น าลวดลายผ้าทอทั้ง 3 
ลาย มาวิเคราะห์ในด้านรูปทรง จังหวะ และการซ้ าของลวดลาย จากนั้นท าการลดทอนและ
แปลงลวดลายให้เหมาะสมกับเทคนิคการพัน และการสานไม้ไผ่ โดยลายขอนารีและลายต้นสน
ถูกถ่ายทอดเป็นลวดลายเรขาคณิตบนโครงพวงมาลัย ขณะที่ลายดอกแก้วถูกออกแบบเป็น
องค์ประกอบดอกไม้ไม้ไผ่แบบสามมิติ เพื่อสร้างจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ 
   4. การเลือกวัสดุและเทคนิคการผลิต ท าการเลือกไม้ไผ่เป็นวัสดุหลัก 
เนื่องจากมีคุณสมบัติด้านความยืดหยุ่น ความแข็งแรง และความยั่งยืน โดยประยุกต์ใช้เทคนิค
งานจักสาน งานดอกไม้ประดิษฐ์จากไม้ไผ่  รวมถึงการอบแห้ง การย้อมสีธรรมชาติ   
และการเคลือบผิว เพื่อเพิ่มความทนทานและความสวยงามของผลิตภัณฑ์ 
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   5. การสร้างต้นแบบและการปรับปรุงแบบผลิตภัณฑ์  ด าเนินการสร้าง
ต้นแบบพวงมาลัยจากไม้ไผ่ตามแนวคิดการออกแบบที่ก าหนด และประเมินต้นแบบที่ได้  
โดยผลการประเมินถูกน าไปใช้ในการปรับปรุงรายละเอียดของรูปแบบและองค์ประกอบ จนได้
ผลิตภัณฑ์พวงมาลัยจากไม้ไผ่ที่มีความสมบูรณ์และเหมาะสมต่อการน าไปใช้งาน 
  3.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ ใช้ลวดลายผ้าทอ 
อัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ 
  ด าเนินการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ ใช้ลวดลายผ้าทอ 
อัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ โดยมีส่วนประกอบของมาลัย ประกอบด้วย ตัวมาลัย รัดข้อ และ
อุบะ โดยมีขั้นตอนดังนี้ 
   1. การขึ้นรูปตัวมาลัย การขึ้นรูปตัวมาลัยเริ่มจากการเตรียมเส้นตอกให้มี
คุณสมบัติเหมาะสมต่อการน าไปสานเป็นลวดลายที่ประณีต โดยเริ่มจากการจักเส้นตอกให้ได้
ความกว้างประมาณ 2 มิลลิเมตร จากนั้นน าเส้นตอกไปผึ่งแดดจนแห้งสนิท เพื่อให้เนื้อไม้มี
ความแข็งแรงและยืดหยุ่นเพียงพอส าหรับการขึ้นรูป ต่อมาจึงน าเส้นตอกบางส่วนไปรมควัน
เพื่อให้เกิดสีน้ าตาล ซึ่งช่วยเพิ่มมิติและความโดดเด่นให้กับงานสาน  (กอบชัย ส าโรงพล ,  
การสื่อสารส่วนบุคคล, 20 พฤษภาคม 2568) เมื่อเตรียมวัสดุเรียบรอ้ยแล้ว จึงเข้าสู่กระบวนการ
ขึ้นโครงตัวมาลัย โดยใช้สายยางขนาด 1 นิ้ว ดัดให้เป็นวงกลมที่มีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง
ประมาณ 6 นิ้ว ท าหน้าที่เป็นแกนกลางส าหรับสานตัวมาลัยให้คงรูปอย่างสวยงาม จากนั้นจึง
เริ่มสานลวดลายด้วยเส้นตอกสองสี โดยใช้ตอกสีขาวตั้งเป็นแนวตั้งจ านวน 9 เส้น รอบตัวโครง 
และ ใ ช้ตอกสี น้ าต าลสานขั ด ไปกั บ เส้นสี ข าวจน เกิ ด เป็ นลวดลาย “ขั ดขอนารี ”  
ซึ่งเป็นลวดลายที่ต้องอาศัยความประณีตและความแม่นย าในการสาน เส้นตอกสีน้ าตาลจะถูก
พันสานวนรอบโครงมาลัยอย่างสม่ าเสมอจนได้รูปทรงที่สมบูรณ์และงดงามตามแบบงาน
หัตถศิลป์ไทยอย่างแท้จริง 
   2. การท ารัดข้อ การท ารัดข้อเริ่มจากการเตรียมโครงสร้างพื้นฐานเพื่อให้รัด
ข้อมีรูปทรงท่ีแข็งแรงและสามารถยึดติดกับตัวมาลัยได้อย่างมั่นคง โดยตัดโฟมยางท่ีมีความหนา
ประมาณ 1 นิ้ว และความยาว 5 นิ้ว จากนั้นน าโฟมยางมาเสียบเข้ากับลวดและเชื่อมต่อเข้ากับ
ตัวมาลัยให้เกิดเป็นแกนส าคัญส าหรับการสานลวดลายบริเวณรัดข้อ เมื่อโครงพร้อมแล้วจึงเข้าสู่
ขั้นตอนการสานลวดลาย โดยเลือกใช้เส้นตอกสองสี ได้แก่ สีขาวและสีน้ าตาล โดยตอกสีขาวจะ
ถูกจัดวางเป็นเส้นแนวตั้งจ านวน 11 เส้น รอบตัวโฟมยาง ท าหน้าที่เป็นเส้นตั้งหลักในการ
ก าหนดทิศและความเรียบร้อยของลวดลาย จากนั้นใช้เส้นตอกสีน้ าตาลสานขัดกับเส้นสีขาว
อย่างประณีต จนเกิดเป็นลวดลาย “ดอกแก้ว” ซึ่งเป็นลายสานที่มีความละเอียดและต้องอาศัย
ความสม่ าเสมอในการวางจังหวะของเส้นสาน เส้นตอกทั้งสองสีจะสานสลับกันไปเรื่อย ๆ  
รอบโครงรัดข้อจนได้ลวดลายครบวงอย่างงดงามและคงทน (กอบชัย ส าโรงพล, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 20 พฤษภาคม 2568) พร้อมส าหรับประกอบเข้ากับตัวมาลัยโดยสมบูรณ์ 
   3. การท าอุบะ การท าอุบะเริ่มจากการเตรียมกลีบจ าปีด้วยการตัดเส้นตอก
ให้มีรูปทรงคล้ายกลีบดอกจ าปีขนาดเท่า ๆ กัน เมื่อตัดเสร็จแล้วจึงน ากลีบเหล่านี้มาติดเรียง
ซ้อนกัน โดยจัดให้ด้านในมี 3 กลีบ และด้านนอกอีก 3 กลีบ โดยวางสับหว่างกันอย่างประณีต
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เพื่อให้ได้รูปทรงที่เป็นธรรมชาติและมีความอ่อนช้อยเหมือนดอกจ าปีจริง การจัดวางกลีบใน
ลักษณะนี้ยังช่วยเพิ่มมิติและความงดงามให้กับตัวอุบะ (กอบชัย ส าโรงพล, การสื่อสารส่วน
บุคคล, 20 พฤษภาคม 2568) เมื่อส่วนของกลีบเสร็จสมบูรณ์แล้วจึงเข้าสู่ขั้นตอนการร้อยอุบะพู่  
โดยเลือกใช้ดอกซ้อมเรียงล าดับจากดอกใหญ่ไปยังดอกเล็ก เพื่อให้เกิดช้ันของพู่ที่ลดหลั่นกัน
อย่างสวยงาม จากนั้นจึงร้อยดอกซ้อมตามล าดับขนาดจนเป็นอุบะพู่ที่มีจ านวนทั้งหมด 9 ขา 
การจัดเรียงและร้อยในลักษณะนี้ช่วยให้ตัวอุบะดูมีน้ าหนักที่สมดุล สวยงาม และเหมาะสม
ส าหรับน าไปประกอบเข้ากับมาลัยหรือช้ินงานหัตถศิลป์อ่ืน ๆ ได้อย่างประณีตและมีคุณค่า 
 3.2 การศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อรูปแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่
ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิ 
  3.2.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
  ประชากรที่ใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ ผู้ที่อาศัยอยู่ในพื้นที่จังหวัดชัยภูมิ   
ที่มีอายุอยู่ระหว่าง 21-50 ปี จ านวนรวมทั้งสิ้น 455,727 คน (ส านักบริหารการทะเบียน 
กรมการปกครอง, 2568) มีอาชีพเกี่ยวกับงานทอผ้าไหมหรืองานประดิษฐ์แบบไทย และมีความ
สนใจในผลิตภัณฑ์งานศิลปประดิษฐ์ในรูปแบบต่าง ๆ 
  กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้ก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่าง
ส าหรับการศึกษาโดยใช้สูตรการค านวณขนาดของกลุ่มตัวอย่างตามหลักการของทาโร ยามาเน่ 
(Yamane, T., 1973) ที่ระดับความน่าเช่ือมั่น 90% ความคลาดเคลื่อน +10% จะได้กลุ่ม
ตัวอย่างที่ใช้ในการศึกษาวิจัยทั้งสิ้น 100 คน 
  3.2.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บข้อมูล เป็นแบบสอบถาม (Questionnaire) ที่สอบถาม
เกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีต่อพวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิ โดยแบ่งข้อ
ค าถามออกเป็น 3 ส่วน ประกอบด้วย 
  ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา 
อาชีพ รายได้โดยเฉลี่ยต่อเดือน มีลักษณะเป็นแบบสอบถามปลายปิด (Closed end) มีค าตอบ
หลายตัวเลือก (Multiple choice) และให้เลือกตอบเพียงตัวเลือกเดียว มีค าถามจ านวน 5 ข้อ 
  ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจที่มีต่อพวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัด
ชัยภูมิ จ านวน 5 ด้าน ประกอบด้วย ด้านการออกแบบ ด้านขนาดและสัดส่วน ด้านสีของ
พวงมาลัย ด้านการน าไปใช้ และความพึงพอใจโดยรวม ซึ่งเป็นแบบสอบถามที่ให้ผู้ตอบ
แบบสอบถามสามารถให้คะแนนแบบ Likert scale  
  ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะที่มีต่อพวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัด
ชัยภูมิ ซึ่ งเป็นการตั้งข้อค าถามแบบปลายเปิดเพื่อให้ผู้ตอบแบบสอบถามสามารถให้
ข้อเสนอแนะในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้ 
  ทั้งนี้ น าแบบสอบถามที่สร้างเสร็จแล้ว ไปท าการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
ซึ่งมคี่าความเชื่อมั่นที่ยอมรับได้ในระดับดี (Cronbach’s alpha=0.852)  
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  3.2.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
  ผู้วิจัยด าเนินการเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างในพื้นท่ีจังหวัดชัยภูมิ จ านวน 100 
คน โดยการแจกแบบสอบถามพร้อมอธิบายรายละเอียดให้ผู้ตอบแบบสอบถามเข้าใจและให้
กรอกแบบสอบถามส่งคืนกลับให้ผู้วิจัย เมื่อได้รับแบบสอบถามคืนผู้วิจัยจะด าเนินการตรวจสอบ
ความถูกต้องและความครบถ้วนสมบูรณ์ของแบบสอบถามที่ได้รับกลับคืนมา จากนั้นจะน า
ข้อมูลที่ได้มาบันทึกลงในเครื่องคอมพิวเตอร์ ประมวลผลข้อมูลด้วยโปรแกรมทางสถิติ 
  3.2.4 การวิเคราะห์ข้อมูล 
  ข้อมูลที่ได้จากการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยท าการตรวจสอบความเรียบร้อย
สมบูรณ์ของแบบสอบถามซ้ าอีกครั้ง และด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูล  เพื่อหาค่าสถิติต่าง ๆ  
โดยใช้โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป โดยด าเนินการตามขั้นตอน ดังนี ้
  แบบสอบถามส่วนที่  1 เกี่ยวกับข้อมูลเบื้องต้นของผู้ตอบแบบสอบถาม  
เป็นแบบตรวจสอบรายการ (Check list) ท าการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงพรรณนา (Descriptive 
statistics) โดยอธิบายและน าเสนอในรูปแบบตารางแจกแจงความถี่ (Frequency) และร้อยละ 
(Percentage) 
  แบบสอบถามส่ วนที่  2  เกี่ ย วกับข้อมู ลความพึ งพอใจของผู้ บริ โภค  
เป็นแบบสอบถามที่ให้ผู้ตอบแบบสอบถามสามารถให้คะแนนแบบ Likert scale ท าการ
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
   ค่าเฉลี่ย (x̅) ระหว่าง 4.51 – 5.00  หมายถึง  พึงพอใจมากท่ีสุด 
   ค่าเฉลี่ย (x̅) ระหว่าง 3.51 – 4.50  หมายถึง  พึงพอใจมาก 
   ค่าเฉลี่ย (x̅) ระหว่าง 2.51 – 3.50  หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 
   ค่าเฉลี่ย (x̅) ระหว่าง 1.51 – 2.50  หมายถึง  พึงพอใจน้อย 
   ค่าเฉลี่ย (x̅) ระหว่าง 1.00 – 1.50  หมายถึง  พึงพอใจน้อยท่ีสุด 

 แบบสอบถามส่วนที่  3 เกี่ยวข้องกับข้อเสนอแนะที่มีต่อพวงมาลัยไม้ไผ่
ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิ ท าการรวบรวมข้อมูลแล้วน ามาสรุปผลแบบบรรยาย 

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการออกแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ใช้ลวดลายผ้าทอ 
อัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ 
 จากการศึกษาลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอของจังหวัดชัยภูมิส าหรับน ามาใช้ในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ใช้ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ  
พบว่า ลวดลายที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นและสะท้อนเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมที่โดดเด่น ได้แก่ 
ลายขอนารี ลายดอกแก้ว และลายต้นสน ซึ่งแต่ละลายมีที่มาทางประวัติศาสตร์และความหมาย
เชิงสัญลักษณ์ที่แตกต่างกัน โดยลายขอนารีเป็นลายประจ าจังหวัดชัยภูมิ มีลักษณะเด่นในเชิง
ศิลปะที่วิจิตร ซับซ้อน และมีความสอดคล้องกับความเช่ือเรื่องความอุดมสมบูรณ์และ  
การด ารงชีวิตของคนในท้องถิ่น ส่วนลายดอกแก้วเป็นลวดลายที่สื่อถึงความบริสุทธิ์ ความสุข 
และความเป็นสิริมงคล ขณะที่ลายต้นสนสื่อถึงความมั่นคง ความมีระเบียบ และความสงบสุข
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ของชีวิต โดยจากผลการศึกษาสามารถออกแบบลวดลายของพวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลักษณ์
ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิได้จ านวน 3 ลวดลาย ดังภาพท่ี 1 
 

   
(ก) (ข) (ค) 

ภาพที่ 1 ออกแบบลวดลายพวงมาลัยไม้ไผ่  
(ก) ลายขอนารี (ข) ลายดอกแก้ว และ (ค) ลายต้นสน 

 
 จากภาพที่ 1 พบว่า ผู้เช่ียวชาญด้านศิลปหัตถกรรม มีความเห็นร่วมกันว่า “ลายขอ
นารี” เหมาะสมที่สุดในการน ามาประยุกต์ออกแบบ เนื่องจากมีเอกลักษณ์เฉพาะตัวสูง  
ไม่ซ้ าซ้อนกับลวดลายอื่น และมีคุณค่าทางจิตวิญญาณและวัฒนธรรมสูง อีกทั้งยังมีความ
สอดคล้องกับลายพระราชทาน “ลายขอเจ้าฟ้าสิริวัณณวรฯี” ซึ่งเป็นลายที่สมเด็จพระเจ้าลูกเธอ 
เจ้าฟ้าสิริวัณณวรี นารีรัตนราชกัญญา ทรงออกแบบเพื่อสืบสานและอนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมไทย 
โดยมีรูปแบบตัวอักษร “S” จ านวน 10 แถว สื่อถึงพระนามและรัชกาลที่ 10 และน าลวดลาย
ของต้นสน และลายดอกแก้ว มาเป็นลวดลายประกอบในองค์ประกอบของพวงมาลัยเพิ่มเติม 
ซึ่งการคัดเลือกลายขอนารีเป็นลวดลายหลักในการสร้างสรรค์พวงมาลัยไม้ไผ่ต้นแบบ เนื่องจาก
มีเอกลักษณ์โดดเด่น สะท้อนความอ่อนช้อยของลวดลายและมีความหมายเชิงสัญลักษณ์ 
ถึงความรัก ความศรัทธา และความสัมพันธ์ระหว่างธรรมชาติและวัฒนธรรม ซึ่งการน าลายขอ
นารีมาใช้ในการออกแบบพวงมาลัยไม้ไผ่ได้ผสมผสานภูมิปัญญาเชิงหัตถกรรมกับวัสดุธรรมชาติ
ในท้องถิ่น โดยใช้ไม้ไผ่ซึ่งมีความยืดหยุ่นและมีพื้นผิวสวยงามเป็นวัสดุหลัก ผ่านกระบวนการ  
จักสานด้วยเทคนิค “สานลายขอนารี” เพื่อให้เกิดลวดลายต่อเนื่องรอบตัวพวงมาลัย  
 4.2 ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ใช้ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์
ของจังหวัดชัยภูมิ 
 จากการออกแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ใช้ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์
ของจังหวัดชัยภูมิ ซึ่งผู้เชี่ยวชาญโดยส่วนใหญ่มีความเห็นร่วมกันว่าลายขอนารีมีความเหมาะสม
ในการน าไปประยุกต์ใช้ในการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์มากที่สุด โดยการใช้เป็นลวดลายหลักของ
ผลิตภัณฑ์ แล้วตกแต่งเสริมด้วยลายดอกแก้วและลายต้นสน ผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท าให้
ได้ต้นแบบผลิตภัณฑ์ดังภาพที่ 2 
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ภาพที ่2 พวงมาลัยไม้ไผ่สานลายขอนารี 
 
 นอกจากนี้ ผู้เช่ียวชาญด้านงานศิลปประดิษฐ์ได้เสนอให้มีการผสมผสานสัญลักษณ์
ประจ าจังหวัดชัยภูมิ ได้แก่ ต้นขี้เหล็ก (ต้นไม้ประจ าจังหวัด) และดอกปทุมมา (ดอกไม้ประจ า
จังหวัด) เพื่อเสริมอัตลักษณ์เชิงพื้นท่ีให้กับผลิตภัณฑ์ ส่งผลให้พวงมาลัยไม้ไผ่ที่ได้มีความงดงาม
ทั้งด้านความหมายและรูปแบบ และสะท้อนถึงเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรมของจังหวัดชัยภูมิได้
อย่างชัดเจน โดยการเพิ่มองค์ประกอบตกแต่งด้วยดอกไม้ไม้ไผ่ประดิษฐ์สีทองและขาวที่สื่อถึง
ความบริสุทธิ์และความเป็นสิริมงคล ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีความสวยงาม ประณีต และคงทน เหมาะ
ส าหรับใช้เป็นของที่ระลึกเชิงวัฒนธรรมที่สะท้อนเอกลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิอย่างแท้จริง   
ดังภาพท่ี 3 และภาพที่ 4 
 

   
(ก) (ข) (ค) 

 

ภาพที่ 3 ผลิตภณัฑ์พวงมาลยัไม้ไผ่ประยุกต์ (ก) ช่อเอื้องลวดลายต้นขี้เหล็ก และดอกปทุมมา 
(ข) รัดข้อมาลัยลวดลายดอกแก้ว และ (ค) ตัวมาลัยลวดลายขอนารี และต้นสน 
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ภาพที่ 4 ขนาดผลิตภณัฑ์พวงมาลยัไมไ้ผ่ประยุกต์ลวดลายผ้าทออัตลกัษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ 
 
 จากภาพท่ี 4 พบว่า ผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่ประยุกต์ลวดลายผ้าทออัตลักษณ์ของ
จังหวัดชัยภูมิ มีขนาดความยาวโดยรวม 15 นิ้ว ความกว้างของตัวมาลัย 7 น้ิว และมีขนาดความ
ยาวของรัดข้อและอุบะยาวลงมา 8 นิ้ว ซึงเป็นขนาดที่มีความเหมาะสมส าหรับน าไปใช้ในการมอบ
เป็นของที่ระลึก หรือการใช้งานในโอกาสส าคัญต่าง ๆ ต่อไป 

4.3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อรูปแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่
ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิ 
 จากการส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อพวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลักษณ์ผ้า
ทอจังหวัดชัยภูมิ จากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจ มีผลการ
ส ารวจดังน้ี 
 ส่วนที่ 1 ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง จ านวน 48 คน คิดเป็นร้อยละ 48.00  
มีอายุระหว่าง 21-30 ปี จ านวน 68 คน คิดเป็นร้อยละ 68.00 มีระดับปริญญาตรี จ านวน  
88 คน คิดเป็นร้อยละ 88.00 มีอาชีพนักเรียน/นักศึกษา จ านวน 65 คน คิดเป็นร้อยละ 65.00 
และมีรายได้ระหว่าง 10,001-20,000 บาท จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 45.00  
 ส่วนที่ 2 ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อพวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอ
จังหวัดชัยภูมิ ผลการส ารวจความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถาม ประกอบด้วย 5 ด้าน คือ  
ด้านการออกแบบ ด้านขนาดและสัดส่วน ด้านสีของพวงมาลัย ด้านการน าไปใช้ และความ 
พึงพอใจโดยรวม ได้ผลดังตารางที่ 2 
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ตารางที่ 2 ผลการส ารวจความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อพวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลักษณ์ผ้า
ทอจังหวัดชัยภูมิ 

รายการประเมิน x̅ S.D. แปลความ 
1. ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ ์    

1.1 ท่านพึงพอใจกับลวดลายของพวงมาลัย  4.56 0.66 มากที่สุด 
1.2 ลวดลายมีความเป็นเอกลักษณ์ที่สะท้อนอัตลักษณ์ของผ้าทอชยัภูมิ 4.58 0.65 มากที่สุด 

รวมทั้งสิ้น 4.57 0.66 มากที่สุด 
2. ด้านขนาดและสัดส่วน    

2.1 ความสมดุลย์ของมาลัยที่ใช้ส าหรับขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ 4.33 0.77 มาก 
2.2 ขนาดของพวงมาลัยไม้ไผ่มีความเหมาะสม  4.39 0.75 มาก 

รวมทั้งสิ้น 4.36 0.76 มาก 
3. ด้านสขีองพวงมาลยั    

3.1 ความสม่ าเสมอของสีผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่  4.45 0.72 มาก 
3.2 สีของพวงมาลัยไม้ไผ่ไม่ฉูดฉาดเกินไป  4.35 0.80 มาก 
3.3 ลวดลายของพวงมาลัยไม้ไผ่มีความเหมาะสม  4.45 0.75 มาก 

รวมทั้งสิ้น 4.42 0.76 มาก 
4. ด้านการน าไปใชง้าน    

4.1 ผลิตภัณฑ์สามารถน าไปเป็นของช าร่วย 4.51 0.66 มากที่สุด 
4.2 ผลิตภัณฑ์สามารถน าไปใช้งานได้จริง  4.53 0.67 มากที่สุด 

รวมทั้งสิ้น 4.52 0.67 มากที่สุด 
5. ด้านความพึงพอใจโดยรวม    

5.1 ความพึงพอใจโดยรวม  4.53 0.66 มากที่สุด 
รวมทั้งสิ้น 4.53 0.66 มากที่สุด 

 
  จากตารางที่ 2 พบว่า ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อ
พวงมาลัยไม้ไผ่ลวดลายอัตลกัษณ์ผา้ทอจังหวัดชัยภูมิพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ
ในระดับมากท่ีสุด โดยมีผลการศึกษาในแต่ละด้านดังนี ้
   1. ด้านการออกแบบ อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.57±0.66  
ซึ่งสะท้อนให้เห็นว่าลวดลายที่ออกแบบมีความโดดเด่นและสามารถสื่ออัตลักษณ์ของผ้าทอ
ชัยภูมิได้อย่างชัดเจน 
   2. ด้านการน าไปใช้งาน อยู่ในระดับมากที่สุดเช่นกัน มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ  
4.52±0.67 โดยเฉพาะในหัวข้อ “ผลิตภัณฑ์สามารถน าไปใช้งานได้จริง” ซึ่งมีค่าเฉลี่ยสูงสุดที่  
4.53±0.67 
   3. ด้านสีของพวงมาลัย อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42±0.76 โดย
มีความสม่ าเสมอของสีและความเหมาะสมกับลวดลายที่แสดงถึงความกลมกลืนของผลิตภัณฑ์ 
   4. ด้านขนาดและสัดส่วน อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.36±0.76 
โดยเฉพาะในหัวข้อ “ขนาดของพวงมาลัยไม้ไผ่มีความเหมาะสม” ซึ่งได้รับค่าเฉลี่ย 4.39±0.75 
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   5. ด้านความพึงพอใจโดยรวม อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยรวมเท่ากับ 
4.53±0.66 แสดงถึงการตอบรับเชิงบวกจากผู้บริโภคที่มีต่อการประยุกต์ใช้ลวดลายผ้าทอชัยภมูิ
ในงานออกแบบร่วมสมัย 
 
5. อภิปรายผล  
 ผลการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่โดยประยุกต์ใช้ลวดลายผ้า
ทออัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิสะท้อนให้เห็นถึงความส าเร็จในการประยุกต์ลวดลายผ้าทอ
พื้นเมืองกับการออกแบบเชิงหัตถกรรมร่วมสมัย ซึ่งเป็นแนวทางหนึ่งของการอนุรักษ์และต่อ
ยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นให้เกิดคุณค่าทางเศรษฐกิจและสังคมอย่างยั่งยืน (เกรียงศักดิ์ เขียวมั่ง, 
2568) เมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์มาลัยจากวัสดุธรรมชาติประเภทอื่น เช่น มาลัยดอกไม้สด
หรือมาลัยจากใบตอง ซึ่งเน้นความงามเชิงพิธีกรรมและมีอายุการใช้งานจ ากัด พวงมาลัยไม้ไผ่  
มีจุดเด่นด้านความคงทน อายุการใช้งานยาวนาน และสามารถออกแบบลวดลายการสานให้
ถ่ายทอดโครงสร้าง จังหวะ และความหมายเชิงสัญลักษณ์ของลวดลายผ้าทอพื้นเมืองได้อย่าง
ชัดเจน การเลือกใช้ลายขอนารีเป็นลายหลักสะท้อนการผสมผสานระหว่างภูมิปัญญาท้องถิ่น 
(Local wisdom) และการออกแบบร่วมสมัยที่ช่วยเพิ่มมูลค่าเชิงวัฒนธรรมและเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์ (Creative economy) ให้กับชุมชน (มะโนด สุขตาม และคณะ, 2566) ดังนั้นการ
เลือกใช้ลายขอนารีเป็นลายหลักของผลิตภัณฑ์ไม่เพียงแสดงถึงอัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิ
เท่านั้น เนื่องจากลายขอนารีมีความงดงามเชิงสัญลักษณ์และมีคุณค่าทางจิตวิญญาณ ซึ่งเป็น
ปัจจัยส าคัญในการสร้าง “อัตลักษณ์ผลิตภัณฑ์” (Product Identity) ที่สามารถสื่อสาร
รากเหง้าวัฒนธรรมได้อย่างลึกซึ้ง (กิตติศักดิ์ อริยะเครือ และคณะ, 2568) นอกจากนี้การ
เลือกใช้ไม้ไผ่เป็นวัสดุหลักสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular economy) 
เนื่องจากเป็นวัสดุธรรมชาติที่สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ มีความคงทนและเป็นมิตรต่อ
สิ่งแวดล้อม (บุญฤทธิ์ สโมสร และกัมปนาท วงษ์วัฒนพงษ์, 2567) การออกแบบดังกล่าวจึงเป็น
การผสมผสานระหว่างการอนุรักษ์ภูมิปัญญาและนวัตกรรมทางศิลปหัตถกรรม ซึ่งก่อให้เกิดองค์
ความรู้ใหม่ในด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมร่วมสมัยที่ยั่งยืน 
 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อรูปแบบผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่
ลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัดชัยภูมิ พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในด้านการออกแบบสูง
ที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.57 ช้ีให้เห็นว่าผู้บริโภคให้ความส าคัญกับการออกแบบที่มีเอกลักษณ์ 
ทางวัฒนธรรม ซึ่งสอดคล้องกับแนวคิดของ สุชาติ อิ่มส าราญ และคณะ (2564) ที่กล่าวว่า  
การออกแบบผลิตภัณฑ์เชิงวัฒนธรรมที่ดีควรสะท้อน “อัตลักษณ์ ความหมาย และภูมิปัญญา
ท้องถิ่น” ควบคู่กับความสวยงามและความร่วมสมัย  นอกจากนี้ ในการประเมินด้าน  
“การน าไปใช้งานได้จริง” ที่อยู่ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.52 ยังสอดคล้องกับแนวคิดของ  
ศรีนาฎ ไพโรหกุล (2565) ที่ระบุว่า การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองต่อการใช้งานจริง และ
มีความเช่ือมโยงทางอารมณ์ จะช่วยเสริมคุณค่าเชิงจิตใจให้กับผู้บริโภค ส่งผลให้เกิดความ  
พึงพอใจและความภักดีต่อผลิตภัณฑ์ 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

 

133 
 

 โดยสรุปผลการศึกษานี้ช้ีให้เห็นว่าการประยุกต์ลวดลายผ้าทอพื้นเมืองของจังหวัด
ชัยภูมิมาใช้ในงานออกแบบพวงมาลัยไม้ไผ่สามารถสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม 
ตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภค และมีศักยภาพในการต่อยอดสู่การพัฒนาเชิงพาณิชย์
ได้อย่างยั่งยืน 
 
6. องค์ความรู้ใหม่  

การวิจัยนี้ได้สร้างองค์ความรู้ใหม่ในด้านการออกแบบเชิงหัตถศิลป์ที่บูรณาการ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับการออกแบบผลิตภัณฑ์ร่วมสมัย โดยเฉพาะการประยุกต์ใช้ลวดลายผ้า
ทออัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิสู่งานจักสานไม้ไผ่ กระบวนการประยุกต์เริ่มจากการวิเคราะห์
ลวดลายผ้าทอในมิติของโครงสร้าง เส้น สี จังหวะ และความหมายเชิงสัญลักษณ์ จากนั้นจึงน า
องค์ประกอบดังกล่าวมาถอดรหัสและปรับใช้กับเทคนิคการจักสานไม้ไผ่ ผ่านการก าหนด
ทิศทางของเส้นสาน การเลือกเทคนิคการขัด การร้อย และการจัดวางองค์ประกอบของ
พวงมาลัยให้สามารถสื่อสารอัตลักษณ์ของลวดลายผ้าทอได้อย่างชัดเจน ผลลัพธ์ที่ได้คือ
พวงมาลัยไม้ไผ่เชิงสัญลักษณ์ที่สะท้อนคุณค่าทางวัฒนธรรมและจิตวิญญาณของชุมชนจังหวัด
ชัยภูมิอย่างเป็นรูปธรรม องค์ความรู้นี้แสดงให้เห็นถึงแนวทางการเช่ือมโยงงานออกแบบ
สร้างสรรค์ (Creative design) เข้ากับเศรษฐกิจวัฒนธรรม (Cultural economy) ในระดับ
ท้องถิ่น และสามารถน าไปใช้เป็นต้นแบบในการพัฒนาของที่ระลึกเชิงอัตลักษณ์ การออกแบบ
ผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจากวัสดุธรรมชาติประเภทอื่น ตลอดจนการต่อยอดเชิงเศรษฐกิจ
สร้างสรรค์และการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนได้อย่างยั่งยืน 
 
7. สรุป  

การศึกษาวิจัยเรื่อง “พวงมาลัยไม้ไผ่ : กรณีศึกษาลวดลายอัตลักษณ์ผ้าทอจังหวัด
ชัยภูมิ” มีวัตถุประสงค์เพื่อออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่ที่สะท้อนอัตลักษณ์
ทางวัฒนธรรมของจังหวัดชัยภูมิ โดยน าลวดลายผ้าทอพื้นเมืองมาประยุกต์ใช้ในการออกแบบ 
เพื่อการอนุรักษ์และสืบสานภูมิปัญญาท้องถิ่นควบคู่กับการสร้างสรรค์ผลิตภัณฑ์ร่วมสมัยที่
สามารถใช้งานได้จริงในชีวิตประจ าวัน ผลการออกแบบผลิตภัณฑ์ พบว่า ลวดลายที่ได้รับการ
คัดเลือกจากผู้เช่ียวชาญและกลุ่มผู้ให้ข้อมูลคือ ลายขอนารี ซึ่งเป็นลวดลายพระราชทานผ้า
มัดหมี่ลายขอเจ้าฟ้าสิริวัณณวรีฯ ลวดลายดังกล่าวมีความหมายเชิงสัญลักษณ์เกี่ยวกับความรัก 
ความศรัทธา และความผูกพันระหว่างพระมหากษัตริย์กับประชาชน อีกทั้งมีความงดงาม  
โดดเด่น และมีเอกลักษณ์เฉพาะตัว จึงมีความเหมาะสมในการน ามาประยุกต์เป็นลวดลายหลัก
ของพวงมาลัยไม้ไผ่ สามารถถ่ายทอดคุณค่าทางวัฒนธรรมและอัตลักษณ์ของจังหวัดชัยภูมิได้
อย่างชัดเจน 

ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์พบว่า การน าลายขอนารีมาประยุกต์สู่การจักสานไม้ไผ่
สามารถพัฒนาเป็นพวงมาลัยไม้ไผ่ที่มีรูปแบบเหมาะสมต่อการใช้งานจริง มีความคงทน และ
สามารถสื่อความหมายเชิงสัญลักษณ์ของการให้ ความเคารพ และความเป็นสิริมงคลได้อย่าง
สอดคล้องกับบริบทวัฒนธรรมไทย ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นจึงไม่เพียงเป็นของตกแต่งหรือของ 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

 

134 
 

ที่ระลึก หากยังเป็นผลิตภัณฑ์เชิงอัตลักษณ์ที่สามารถสร้างมูลค่าเพิ่ม และมีศักยภาพในการต่อ
ยอดสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนและเชิงพาณิชย์ได้อย่างยั่งยืน 

ในด้านการประเมินความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามต่อพวงมาลัยไม้ไผ่  พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับ มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.53±0.66 โดยมี
ความพึงพอใจสูงสุดในด้าน การออกแบบ ค่าเฉลี่ย 4.57±0.66 ซึ่งสะท้อนให้เห็นถึงการออกแบบที่
มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวและสามารถถ่ายทอดคุณค่าทางวัฒนธรรมของผ้าทอชัยภูมิได้อย่าง
เหมาะสม รองลงมาคือด้าน การน าไปใช้งาน ค่าเฉลี่ย 4.52±0.67 ซึ่งแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
สามารถน าไปใช้จริงได้ในบริบทต่าง ๆ เช่น เป็นของตกแต่ง ของที่ระลึก หรือของขวัญในโอกาส
ส าคัญ ซึ่งผลการศึกษายังช้ีให้เห็นว่าการประยุกต์ลวดลายผ้าทอพื้นเมืองในงานออกแบบร่วม
สมัยสามารถเพิ่มคุณค่าทางเศรษฐกิจและสังคมได้ โดยเฉพาะในมิติของการอนุรักษ์และสืบสาน
ภูมิปัญญาท้องถิ่นผ่านผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ ขณะเดียวกันยังเป็นการส่งเสริมให้ชุมชน 
มีส่วนร่วมในการพัฒนาและต่อยอดผลิตภัณฑ์หัตถกรรมของตนเองอย่างยั่งยืน 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
 8.1.1 ควรส่งเสริมให้ชุมชนหรือกลุ่มอาชีพหัตถกรรมในจังหวัดชัยภูมิน าแบบ

ผลิตภัณฑ์นี้ไปต่อยอดเชิงพาณิชย์  
 8.1.2 ควรบูรณาการองค์ความรู้ด้านลวดลายผ้าทอพื้นเมืองเข้าสู่หลักสูตรการ

เรียนการสอนในสาขาคหกรรมศาสตร์ ศิลปประดิษฐ์ หรือการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
 8.1.3 หน่วยงานภาครัฐควรให้การสนับสนุนเชิงนโยบายและงบประมาณในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์พื้นถิ่นร่วมสมัย โดยใช้แนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ และเศรษฐกิจหมุนเวียน 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครัง้ต่อไป 
 8.2.1 ควรขยายการศึกษาลวดลายผ้าทอจากหลายพื้นที่ ในภาคอีสาน  

เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างด้านรูปแบบ ศิลปะ และความหมายทางวัฒนธรรม 
 8.2.2 ควรศึกษาการรับรู้และพฤติกรรมการซื้อของผู้บริโภคในกลุ่มต่างประเทศ 

เพื่อวิเคราะห์ศักยภาพของผลิตภัณฑ์พวงมาลัยไม้ไผ่ และปรับปรุงการออกแบบให้เหมาะสมกับ
บริบททางวัฒนธรรมสากล 

 8.2.3 ควรทดลองใช้วัสดุธรรมชาติอื่น ๆ เช่น ใบไผ่แห้ง เส้นใยปอ หรือกระดาษ
จากเยื่อพืช เพื่อประเมินคุณสมบัติด้านความคงทน การผลิต และความสวยงามเชิงศิลป์ 

          
9. กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 
ที่ให้ความอนุเคราะห์ห้องปฏิบัติการศึกษาวิจัย 
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บทคัดย่อ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์จากหญ้าเนเปียร์  
2) ศึกษากระบวนการผลิตและคุณภาพทางกายภาพกระดาษเนเปียร์  และ 3) ประเมินความ 
พึงพอใจของผู้ใช้กระดาษเนเปียร์ เครื่องมือที่ใช้ ได้แก่ แบบสัมภาษณ์ แบบบันทึกผลการ
ทดลองและแบบประเมินความพึงพอใจต่อกระดาษหญ้าเนเปียร์ กลุ่มตัวอย่างคือ ผู้ปลูกหญ้า 
เนเปียร์ ผู้เช่ียวชาญด้านงานประดิษฐ์และผู้ใช้งานกระดาษ พบว่า การพัฒนาหญ้าเนเปียร์ที่เป็น
วัสดุเหลือใช้ทางการเกษตรสามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กระดาษเส้นใยพืชตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 41/2560) ซึ่งมีกระบวนการผลิต 6 ขั้นตอน ได้แก่ 1) เตรียมวัตถุดิบ  
2) ต้มเยื่อด้วยสารละลายด่าง 3) ล้างเยื่อ 4) ปั่นเยื่อ 5) ขึ้นรูปแผ่นกระดาษ 6) ตากให้แห้ง 
ได้ผลกระดาษที่มีสีธรรมชาติ เนื้อกระดาษมีความเหนียว แข็งแรง ยืดหยุ่นได้ดี โดยน าทดสอบ
คุณภาพผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐาน มผช. 41/2560 จากศูนย์สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงรายพบว่า กระดาษจากหญ้าเนเปียร์  จ านวน 5 ตัวอย่างผ่านเกณฑ์ 
ได้แก่ ลักษณะทั่วไปมีความประณีต ไม่มีรอยฉีกขาดหรือสิ่งปนเปื้อน มีค่าความช้ืนอยู่ที่ 8.65% 
ตามมาตรฐาน มีขนาด 50×70 เซนติเมตร ตามข้อก าหนด ผลความพึงพอใจต่อกระดาษหญ้า 
เนเปียร์ อยู่ในระดับมาก เท่ากับ (x̅=4.32, SD 0.56) สรุปได้ว่า หญ้าเนเปียร์ทีเ่ป็นวัสดุเหลือใช้
ทางการเกษตรสามารถน ามาพัฒนาเป็นกระดาษเส้นใยพืช ส าหรับต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์
สร้างสรรค์ตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน 
 
ค าส าคัญ : หญ้าเนเปียร,์ กระดาษจากเส้นใยพืช, มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน,  
กระบวนการพัฒนากระดาษ 
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Abstract 
This research aimed to 1) investigate approaches for utilizing Napier grass, 

2 )  study the production process and physical quality of Napier grass paper, and 
3 )  evaluate user satisfaction with Napier grass paper. The research instruments 
included interview forms, experimental record forms, and a satisfaction 
assessment form for Napier grass paper. The sample groups consisted of Napier 
grass growers, handicraft experts, and paper users. The findings revealed that 
Napier grass, an agricultural waste material, could be developed into plant fiber 
paper products in accordance with the Thai Community Product Standard (TCPS 
4 1 / 2 0 1 7 ) .  The production process comprised six stages: 1 )  raw material 
preparation, 2) pulp cooking with an alkaline solution, 3) pulp washing, 4) pulp 
blending, 5) paper sheet formation, and 6) drying. The resulting paper exhibited 
natural coloration, toughness, strength, and good flexibility. Product quality 
testing, conducted by the Environmental and Product Testing Center of Chiang 
Rai Rajabhat University according to TCPS 41/2017 standards, indicated that all 
five samples of Napier grass paper met the required criteria. The paper 
demonstrated fine workmanship, absence of tears or contaminants, a moisture 
content of 8 . 6 5%  in compliance with the standard, and dimensions of 50×70 
centimeters according to the specified requirements. User satisfaction with Napier 
grass paper was rated at a high level ( x̅= 4 . 3 2 , SD 0.56) .  In conclusion, Napier 
grass, as an agricultural waste material, can be effectively developed into plant 
fiber paper for further application in creative product development under the 
concept of the circular economy.      
  
Keywords: Napier grass, Plant fibers paper, Thai community product standard, 
Paper developing processes 
 
1. บทน า 
 หญ้าเนเปียร์เป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวัดเชียงราย มีการปลูกในพื้นที่อ าเภอแม่ลาว 
ลักษณะเป็นกอคล้ายอ้อย หญ้าเนเปียร์เป็นพืชหญ้าเขตร้อน สายพันธุ์ที่นิยมปลูกในพื้นที่คือ 
หญ้าเนเปียร์ลูกผสม (P. purpureum x P. americanum) มีลักษณะเด่นของความสูง  
3-4 เมตร (กรมปศุสัตว์ กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2545) จากการสัมภาษณ์ประธานกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนปลูกหญ้าเนเปียร์อ าเภอแม่ลาว (22 ธันวาคม 2567) พบว่า การปลูกหญ้า 
เนเปียร์เป็นที่นิยมของเกษตรกร เนื่องจากเป็นพืชที่เจริญเติบโตเร็ว ดูแลรักษาง่าย และสามารถ
เก็บเกี่ยวได้ตลอดปี เมื่อเทียบกับกลุ่มพืชเกษตรชนิดอื่น เช่น ข้าวหรือข้าวโพด แต่หลังเก็บเกี่ยว
ล าต้นเพื่อจ าหน่าย จะเหลือเศษล าต้นแก่และใบจ านวนมากตกตามในพื้นที่ ซึ่งไม่เหมาะต่อ  
การน าไปเลี้ยงสัตว์ เนื่องจากมีความแข็ง และยังเป็นอุปสรรคต่อการแตกหน่อของพืชในรอบ
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ถัดไป เกษตรกรจึงมักก าจัดด้วยการเผาท าลาย ซึ่งก่อให้เกิดมลพิษทางอากาศและฝุ่น PM2.5 
เกิดขึ้นในชุมชน การก าจัดเศษวัสดุทางการเกษตรไม่ถูกวิธีเป็นสาเหตุหนึ่งที่ส่งผลให้พื้นที่ของ
ภาคเหนือมีมลพิษทางอากาศสูงเป็นอันดับต้น ๆ จากรายงานวันที่ 9 มีนาคม 2567 พบว่า 
จังหวัดเชียงรายมีค่าฝุ่น PM2.5 สูงถึง 168 ไมโครกรัมต่อลูกบาศก์เมตร (ส านักงานส่งเสริมและ
สนับสนุนวิชาการ 9, 2567) การจัดการเศษวัสดุเหลือท้ิงที่ไม่เหมาะสมจึงเป็นปัญหาส าคัญต่อท้ัง
สิ่งแวดล้อมและคุณภาพชีวิตของประชาชน  
 จากการศึกษาข้อมูลหญ้าเนเปียร์เป็นพืชที่มีองค์ประกอบของเส้นใยเซลลูโลสสูง  
จัดอยู่ในกลุ่มเส้นใยพืช (Cellulose fibers) ซึ่งได้จากล าต้นและใบของพืช และเป็นวัตถุดิบ
ส าคัญที่ใช้ในอุตสาหกรรมผลิตเยื่อและกระดาษ ด้วยคุณลักษณะเฉพาะที่มีเส้นใยมาก หากน า
ล าต้นและใบของหญ้าเนเปียร์ซึ่งเป็นวัสดุเหลือใช้จากการเกษตรน ามาสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่
จะสามารถลดปริมาณขยะที่เกิดขึ้นจากต้นน้ าได้ อีกทั้งยังช่วยลดการเผาที่ส่งผลกระทบในระดบั
กว้างในระบบอุตสาหกรรมเส้นใยพืชที่ไม่ใช่ไม้ (Non-wood fibers) ได้รับความสนใจมาก 
ส าหรับการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์กระดาษซึ่งมีคุณสมบัติเหนียว แข็งแรง และสามารถทดแทน
การใช้ไม้ในอุตสาหกรรมได้ หากผ่านกระบวนการผลิตที่เหมาะสม (Hurter, R. W., 2001; 
Jiménez, L. et al., 2009) กระดาษเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากเซลลูโลส (Cellulose) ของวัสดุ
ลิกนินหรือเซลลูโลส (Lignocellulosic material) เป็นวัสดุที่ได้จากพืช ประกอบด้วย เซลลโูลส 
เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน วัสดุเหล่านี้เป็นวัตถุดิบที่มีอยู่มากในธรรมชาติ การน าวัสดุเหลือทิ้ง
ทางการเกษตร (Agricultural residues) ผลิตกระดาษโดยใช้เส้นใยจากพืชเกษตรที่เหลือทิ้ง
หลังเก็บเกี่ยว เป็นการลดของเสียและเพิ่มมูลค่าได้อย่างเหมาะสม โดยกระบวนการผลิต
กระดาษจะค านวณอัตราส่วนท่ีเหมาะสม ตามวัสดุแต่ละชนิด โดยใช้การแช่ในสารละลาย KOH 
25% ซึ่งมีผลต่อคุณสมบัติทางกลของกระดาษ ตรงตามสัดส่วนที่เหมาะสม (Mbeche, S. M, 
Omara, T., 2020; Abd El-Sayed, E. S. et al., 2020) 
 ประเทศไทยได้ก าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) เป็นเครื่องหมายรับรอง
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ เพื่อสร้างความมั่นใจด้านคุณภาพให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อ
ผลิตภัณฑ์  ทั้งนี้  มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกระดาษเส้นใยพืช (มผช. 41/2560)  
มีข้อก าหนดคุณลักษณะตามมาตรฐานได้แก่ 1) ลักษณะทั่วไป ต้องประณีต สวยงาม มีรูปแบบ
รูปทรง และสัดส่วนที่เหมาะสม ไม่มีรอยทะลุหรือฉีกขาด ไม่เปรอะเปื้อนหรือต าหนิ  ไม่มีรา
ปรากฏให้เห็นเด่นชัดตลอดช้ินงาน 2) การประกอบด้วยวัสดุอื่น (ถ้ามี) ต้องประณีต ติดแน่น 
คงทน กลมกลืน และเหมาะสมกับช้ินงาน ไม่มีรอยเปรอะเปื้อนของสารที่ใช้ยึดติดช้ินส่วนเข้า
ด้วยกัน กรณีเป็นวัสดุธรรมชาติ ต้องไม่มีรา และร่องรอยการเจาะกัดกินของแมลง กรณีเป็น
โลหะต้องไม่เป็นสนิมและไม่มีส่วนแหลมคม 3) สี (ถ้ามี) ต้องสม่ าเสมอ (ยกเว้นกรณีเป็น
ลักษณะเฉพาะของช้ินงาน) ไม่หลุดหรือลอก และเมื่อลูบผลิตภัณฑ์แล้วสีต้องไม่ติดมือ  
4) การเคลือบผิว (ถ้ามี) ต้องเรียบสม่ าเสมอ ไม่เป็นเม็ด กรอบ แตก หลุดหรือลอก และไม่หนา
เกินไป จนท าให้ช้ินงานขาดความสวยงาม และ 5) การใช้งานต้องสามารถ ใช้งานได้ตาม
วัตถุประสงค์ของการใช้งาน (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2560) นอกจากนี้ แนวคิด
เศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular economy) เน้นการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุด  
ลดของเสีย และหมุนเวียนวัสดุเหลือใช้กลับสู่กระบวนการผลิต (Geissdoerfer, M. et al., 
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2017) สอดคล้องกับการน าเศษล าต้นแก่และใบของหญ้าเนเปียร์มาพัฒนาต่อยอดเป็น
ผลิตภัณฑ์กระดาษเส้นใยพืชอย่างยิ่ง ทั้งในมิติสิ่งแวดล้อม เศรษฐกิจชุมชน และการสร้าง
นวัตกรรมวัสดุชีวภาพ (Bio-material) 
 จากความส าคัญดังกล่าว ผู้วิจัยจึงน าหญ้าเนเปียร์ที่เหลือใช้ทางการเกษตร เพื่อศึกษา
กระบวนการผลิตกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ โดยทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
“กระดาษเส้นใยพืช” (มผช. 41/2560) และศึกษาความพึงพอใจของผู้รู้ ผู้ใช้ด้านงานประดิษฐ์ 
เพื่อน ากระดาษเนเปียร์ไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์อื่นต่อไป    
      
2. วัตถุประสงค ์

2.1 เพื่อศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์จากหญ้าเนเปียร์ 
2.2 เพื่อศึกษากระบวนการผลิตและคุณภาพทางกายภาพกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ 
2.3 เพื่อประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้กระดาษจากหญ้าเนเปียร์ 

 
3. ระเบียบวิธีวิจัย 
 งานวิจัยนี้ เป็นงานวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed methods research) ผ่านการ
พิจารณาจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงใหม่ เลขที่ COA450/2025
ดังรายละเอียด ต่อไปนี้ 

3.1 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
ผู้ปลูกหญ้าเนเปียร์ในอ าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย จ านวน 3 กลุ่ม 20 คน  

โดยเลือกกลุ่มตัวอย่างตามความสมัครใจ (Volunteer sampling) จ านวน 3 คน ส าหรับข้อมูล
บริบทการปลูกหญ้าเนเปียร์ 

ตัวแทนกลุ่มวิสาหกิจชุมชนงานฝีมือจังหวัดเชียงราย และผู้สอนกลุ่มสาระการเรียนรู้
การงานอาชีพ จ านวน 10 คน เลือกด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive sampling)  
และกลุ่มผู้ใช้งานกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ จ านวน 30 คน เลือกกลุ่มตัวอย่างตามความสมัคร
ใจ (Volunteer sampling) รวมทั้งหมด 40 คน ส าหรับข้อมูลการประเมินความพึงพอใจ 

3.2 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
3.2.1 แบบสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง บริบทข้อมูลหญ้าเนเปียร์ ประกอบด้วย 

การปลูก การดูแลรักษา การเก็บเกี่ยวผลผลิต แนวทางน าเศษวัสดุไปใช้ประโยชน์ 
3.2.2 แบบบันทึกผลการทดลองผลิตกระดาษเนเปียร์ ประกอบด้วย วัตถุดิบ 

เครื่องมือ อุปกรณ์ วิธีการท า ผลการทดลอง 
3.2.3 แบบประเมินคุณภาพทางกายภาพกระดาษเนเปียร์ ประกอบด้วย  

1) ลักษณะทั่วไปของแผ่นกระดาษ 2) ความช้ืน และ 3) ขนาดของกระดาษ 
3.2.4 แบบประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้กระดาษเนเปียร์ ประกอบด้วย  

1) ด้านลักษณะทั่วไป 2) ด้านวัสดุ 3) ด้านสี 4) ด้านลักษณะของกระดาษ และ 5) ด้านการใช้
งาน 
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3.3 การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
 น าเครื่องมือที่สร้างขึ้นให้ผู้เช่ียวชาญ 3 ท่าน ตรวจสอบความถูกต้องเชิงเนื้อหา โดยใช้
ดัชนีความสอดคล้อง (IOC: Index of Item Objective Congruence) ได้ผลการประเมินดังนี้ 

3.3.1 แบบสัมภาษณ์แบบก่ึงโครงสร้าง มีคุณภาพเท่ากับ 0.8 
3.3.2 แบบบันทึกผลการทดลองผลิตกระดาษเนเปียร์ มีคุณภาพเท่ากับ 0.77 
3.3.3 แบบประเมินคุณภาพทางกายภาพกระดาษเนเปียร์ มีคุณภาพเท่ากับ 1 
3.3.4 แบบประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้กระดาษเนเปียร์ มีคุณภาพเท่ากับ 0.75 

3.4 การเก็บข้อมูล 
 3.4.1 ลงพื้นที่สัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่างที่เป็นสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนปลูก

หญ้าเนเปียร์ อ าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย ได้แก่ ประธาน รองประธาน ตัวแทนสมาชิกที่
สมัครใจให้ข้อมูลบริบทข้อมูลการปลูกหญ้าเนเปียร์ การดูแลรักษา การเก็บเกี่ยวผลผลิต 
แนวทางน าเศษวัสดุไปใช้ประโยชน์ 

 3.4.2 น าล าต้นและใบหญ้าเนเปียร์ ทดลองผลิตกระดาษ (Hubbe, M. A. & 
Bowden, C., 2009; Sridach, W., 2010; Worku, L. A. et al., 2023) ด้วยกระบวนการ 6 
ขั้นตอน ได้แก่ 1) เตรียมวัตถุดิบ 2) ต้มเยื่อด้วยสารละลายด่าง 3) ล้างเยื่อ 4) ปั่นเยื่อ 5) ขึ้นรูป
แผ่นกระดาษ และ 6) ตากให้แห้ง โดยด าเนินการตามรายละเอียด ดังน้ี 

  1. วัตถุดิบ (Raw materials) ได้แก่ 1) หญ้าเนเปียร์ ส่วนล าต้นและใบที่
เหลือจากการเกษตร 2) สารเคมีที่ใช้ในการต้มเยื่อ โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) และ  
3) น้ าสะอาด ส าหรับการต้มเยื่อและการล้างเยื่อ 

  2. อุปกรณ์เตรียมและแปรรูป (Preparation and processing tools) 
ได้แก่ 1) เครื่องตัดหั่น ส าหรับตัดหั่นวัตถุดิบขนาด 2-5 เซนติเมตร 2) ภาชนะต้มเยื่อ  
(หม้อโลหะ/ถังต้มที่ทนความร้อนและสารเคมี) พร้อมฝาปิด 3) เตาแก๊ส ส าหรับควบคุมความ
ร้อน 90-100 °C 4) เครื่องปั่นไฟฟ้า (Blender) ส าหรับปั่นเยื่อให้ละเอียด และ 5) ภาชนะ
พลาสติกหรือสแตนเลส ส าหรับล้างและแช่เยื่อ 

  3. อุปกรณ์การขึ้นรูปกระดาษ (Papermaking tools) ได้แก่ 1) แม่พิมพ์
และตะแกรง (Mould & Deckle) ขนาด 30×40 ซม. และ 50×70 ซม. 2) ถังน้ า/ภาชนะขนาด
ใหญ่ ส าหรับผสมและกระจายเยื่อ และ 3) ไม้กวน/แท่งกวน ส าหรับกระจายเยื่อในน้ า 

  4. อุปกรณ์การตากและท าให้แห้ง (Drying equipment) ได้แก่ 1) พื้นที่
ตากในร่ม มีการระบายอากาศดี 2) ตะแกรงไม้ และ 3) เครื่องวัดความชื้น (Moisture meter) 
ส าหรับตรวจสอบค่าความช้ืนกระดาษขั้นต้น 

 3.4.3 สุ่มกระดาษหญ้าเนเปียร์ 5 ตัวอย่าง ทดสอบตามคุณภาพมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) “กระดาษเส้นใยพืช” (มผช. 41/2560) โดยหน่วยงานศูนย์สิ่งแวดล้อม
และทดสอบผลิตภัณฑ์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 

 3.4.4 แบบประเมินความพึงพอใจของผู้ใช้กระดาษเนเปียร์จากกลุ่มตัวอย่าง 2 
กลุ่ม ได้แก่ 1) กลุ่มผู้รู้ ผู้เชี่ยวชาญ ด้านงานประดิษฐ์ 2) กลุ่มผู้ใช้งานกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ 
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3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
วิเคราะห์เชิงเนื้อหา ข้อมูลบริบทหญ้าเนเปียร์ แนวทางน าเศษวัสดุไปใช้ประโยชน์  

กระบวนการผลิตและคุณภาพทางกายภาพกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ 
วิเคราะห์เชิงสถิติพรรณนา ความพึงพอใจของผู้ใช้กระดาษจากหญ้าเนเปียร์ ได้แก่ 

ความถี่ ร้อยละ ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยระดับการให้คะแนนก าหนดระดับมาตราส่วนของ
ค าตอบเป็นลักษณะการวัดคะแนนแบบมาตราวัดของลิเคิร์ท (Likert scale) เรียกว่า วิธีการ
ประเมินแบบรวมค่า (Method of summated rating) ซึ่งก าหนดเกณฑ์การให้คะแนนความ
พึงพอใจ 5 ระดับ คือ มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด ดังนี้ 

  มากที่สุด  หมายถึง  ระดับ 5  
  มาก  หมายถึง  ระดับ 4 
  ปานกลาง  หมายถึง  ระดับ 3 
  น้อย  หมายถึง  ระดับ 2   
  น้อยที่สุด  หมายถึง  ระดับ 1 
โดยตั้งเกณฑ์ค่าเฉลี่ย (Mean) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)

โดยใช้ระดับการวัดข้อมูลแบบอันตรภาคช้ัน ( Interval Scale) ด้วยวิธีการค านวณก าหนด
ค าอธิบายของแต่ละช่วงช้ัน ดังนี้ (บุญชม  ศรีสะอาด , 2560) ช่วงช้ันค่าน้ าหนักคะแนนเฉลี่ย 
แบ่งเป็น 5 ช่วง โดยมีความหมาย ดังนี้ 
   คะแนนเฉลี่ย  4.51 – 5.00  หมายถึง  มากที่สุด  
   คะแนนเฉลี่ย  3.51 – 4.50  หมายถึง  มาก  
   คะแนนเฉลี่ย  2.51 – 3.50  หมายถึง  ปานกลาง  
   คะแนนเฉลี่ย  1.51 – 2.50  หมายถึง  น้อย  
   คะแนนเฉลี่ย  1.00 – 1.50  หมายถึง  น้อยที่สุด 
 
4. ผลการวิจัย 

4.1 ผลการศึกษาแนวทางการใช้ประโยชน์จากหญ้าเนเปียร์  
 ผลการสัมภาษณ์กลุ่มตัวอย่าง พบว่า “วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่ลาวพืชพลังงาน” ปลูก
ห ญ้ า เ น เ ปี ย ร์ พั น ธุ์ จ วิ้ น เ ฉ่ า  4190 (ลู ก ผ ส ม ร ะ ห ว่ า ง  Pennisetum purpureum ×  
P. americanum) มีลักษณะเป็นกอคล้ายอ้อย ความสูงเฉลี่ย 3-4 เมตร สามารถเก็บเกี่ยวได้ต่อ
ปี ผลผลิตจ าหน่ายให้บริษัทเอกชนในราคากิโลกรัมละ 0.80-1.00 บาท หลังการเก็บเกี่ยวยังมี 
เศษใบและล าต้นแก่จ านวนมาก เกษตรกรมักก าจัดด้วยการเผาท าลาย ทั้งนี้ แนวทางน าเศษใช้
ประโยชน์ของกลุ่มตัวอย่างพบว่า การน าเศษวัสดุใบ ล าต้นที่เหลือใช้ไปพัฒนาเป็นกระดาษเพื่อ
ใช้ในผลิตภัณฑ์งานประดิษฐ์ จะช่วยลดปริมาณการเผาท าลายได้ อีกทั้งยังสามารถเพิ่มมูลค่า
ของวัสดุที่มีในท้องถิ่น ส่งเสริมแนวทางการสร้างรายได้ให้กับเกษตรกรในพ้ืนท่ีได้อีกทางหนึ่ง 

4.2 ผลกระบวนการผลิตและคณุภาพทางกายภาพกระดาษจากหญา้เนเปียร์ 
 ผู้วิจัยท าการทดลองพัฒนากระดาษจากหญ้าเนเปียร์ โดยประยุกต์ขั้นตอนจากแนว
ทางการผลิตกระดาษท ามือและการผลิตเยื่อจากเส้นใยพืชที่มิใช่ไม้  (Hubbe, M. A. & 
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Bowden, C. , 2009; Sridach, W., 2010; Worku, L. A. et al., 2023) โดยผู้วิจัยออกแบบ
กระบวนการผลิตกระดาษ 6 ข้ันตอน ดังนี ้ 
 

 
ภาพที ่1 กระบวนการพัฒนากระดาษจากหญ้าเนเปียร์ 6 ขั้นตอน 

ที่มา : ทีมวิจัย (2568) 
 

ขั้นที่ 1 ขั้นเตรียมหญ้าเนเปียร์ น าล าต้นหญ้าเนเปียร์และเศษใบที่เหลือจาก
การเกษตร ตัดหั่นเป็นท่อนขนาดเล็ก 2-5 เซนติเมตร ล้างเศษดิน ฝุ่นออก น าไปผึ่งลมให้หมาด
โดยใช้เวลาประมาณ 1-2 วัน กระบวนการนี้ช่วยให้เยื่อของหญ้าเนเปียร์มีความสะอาดและมี
ความช้ืนท่ีเหมาะสมต่อการเข้าสู่กระบวนการต้มเยื่อ 

แบบสด (A)         แบบแห้ง (B) 
ภาพที ่2 การเตรียมหญ้าเนเปียรข์องล าต้นและใบ แบบสด แบบแห้ง 

ที่มา : ทีมวิจัย (2568) 
 

ขั้นที่ 2 การต้มเยื่อ (Pulping) น าวัตถุดิบหญ้าเนเปียร์ 1 กิโลกรัม ผสมกับ
โซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 10 กรัม และน้ าสะอาด 2 ลิตร (อัตราส่วน 1:0.1:2) ใส่ในภาชนะ
ที่ปิดสนิทแล้วต้มในอุณหภูมิ 90-100 °C เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง การใช้สารละลายด่างในสัดส่วนท่ี
เหมาะสมช่วยสลายลิกนินและฮีมิเซลลูโลส ท าให้ได้เส้นใยเซลลูโลสที่สะอาดและพร้อมต่อการ
แปรรูปเป็นกระดาษ 
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 ขั้นที่ 3 การล้างเยื่อ (Washing) น าเยื่อที่ได้จากการต้มมาล้างด้วยน้ าสะอาด  
8-10 ครั้ง จนค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) อยู่ในช่วง 6-7 ขั้นตอนนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อลดสารเคมี
ตกค้างและสิ่งเจือปน เพื่อป้องกันการระคายเคือง รวมถึงเพิ่มความปลอดภัยและคุณภาพของ
กระดาษที่ผลิตได้ 
 ขั้นที่ 4 การเตรียมเยื่อ (Refining) น าเยื่อที่ผ่านการล้างสะอาดมาปั่นด้วยเครือ่ง
ปั่น เพื่อให้เส้นใยมีความละเอียดและฟูมากขึ้น จากนั้นบิดน้ าออกให้หมาด น าไปขึ้นรูปเป็น
กระดาษ การควบคุมน้ าหนักต่อแผ่นช่วยให้ได้ความหนาและความสม่ าเสมอของกระดาษที่
ต้องการ โดยขนาดกระดาษ ขนาด 30×40 เซนติเมตร ใช้เยื่อ 140 กรัมต่อแผ่น ขนาดกระดาษ 
50×70 เซนติเมตร ใช้เยื่อ 400 กรัมต่อแผ่น 
 ขั้นที่ 5 การขึ้นรูปกระดาษ (Sheet forming) เทเยื่อที่ผสมแล้วลงในถังน้ า 
จากนั้นใช้แม่พิมพ์หรือตะแกรง (Mould & Deckle) จุ่มลงไปในถังแล้วกวนให้เยื่อกระจาย
ตัวอย่างสม่ าเสมอ เมื่อยกพิมพ์ขึ้น เยื่อจะเกาะบนตะแกรงในความหนาประมาณ 0.3 มิลลิเมตร 
การกระจายตัวที่ดีช่วยลดการแตกร้าวและเพิ่มความทนทานของกระดาษ 
 

      
       แบบสดขณะเปียก (A)       แบบแห้งขณะเปียก (B)       

ภาพที ่3 ขึ้นรูปเยื่อกระดาษจากหญ้าเนเปยีร์ แบบสด (A) แบบแหง้ (B) 
ที่มา : ทีมวิจัย (2568) 

 
 ขั้นที่ 6 การตากกระดาษ (Drying) น าแม่พิมพ์ที่มีเยื่อกระดาษไปตากในที่รม่จน
แห้งสนิท ก่อนน าออกจากแม่พิมพ์ และวัดค่าความช้ืนได้ 2.1 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์
มาตรฐานส าหรับกระดาษแฮนด์เมด กระดาษจากหญ้าเนเปียร์ที่ผลิตได้มีพื้นผิวหยาบเล็กน้อย
ตามธรรมชาติของเส้นใย แต่มีความแข็งแรงเพียงพอส าหรับการน าไปประยุกต์ใช้ในเชิงงาน
ประดิษฐ์และผลิตภัณฑ์เชิงสร้างสรรค์ 
 

 

 

 
 

ภาพที ่4 ตากกระดาษเนเนยีร์ใหแ้ห้งสนิท 
ที่มา : ทีมวิจัย (2568) 
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จากกระบวนการดังกล่าว สามารถสรุปได้ว่า การพัฒนากระดาษจากหญ้า 

เนเปียร์ มีจ านวน 6 ขั้นตอน จากการน าเศษเหลือจากการเกษตร (ล าต้นแก่และใบ) ผ่าน
กระบวนการท าเป็นกระดาษแบบสดได้สีน้ าตาลอ่อนและแบบแห้งได้สีน้ าตาลเข้ม โดยเนื้อ
สัมผัสของกระดาษของเนเปียร์แบบสดและแบบแห้งมีความเหนียว อ่อนนุ่มปานกลาง ทั้งนี้ยัง
พบว่า กระบวนการปั่นมีผลต่อความอ่อนนุ่ม ส าหรับกระบวนการขึ้นรูปกระดาษมีผลต่อความ
หนาบางของกระดาษเนเปียร์  

ทั้งนี้ ผู้วิจัยได้น ากระดาษจากหญ้าเนเปียร์ ขนาด 50×70 เซนติเมตร ตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน “กระดาษเส้นใยพืช” (มผช. 41/2560) โดยส่งทดสอบตามมาตรฐานจากศูนย์
สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ของมหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย ดังตารางที ่1  

 
ตารางที่ 1 ผลการทดสอบกระดาษจากหญ้าเนเปียร์เทียบเคียงมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

“กระดาษเส้นใยพืช” (มผช. 41/2560) 
รายการทดสอบ วิธีทดสอบ ผลการทดสอบ แปลผล 

ลักษณะทั่วไป ตรวจพินิจ ตามเกณฑ์
มาตรฐาน มผช.
41/2560 

เหนียว ไม่มีรอย
ทะลุ ไม่มีเช้ือรา 
มีความประณีต 
สวยงาม ลวดลาย
เหมาะสม สะอาด 

ตามมาตรฐาน 

ความช้ืน AOAC (2023) 950.46 
(b) 

8.65 โดยไม่เกิน
ร้อยละ 13 

ตามมาตรฐาน 

ขนาดหรือมติิ  
กว้าง 50 ยาว 70 
เซนติเมตร 

เครื่องมือวัดคาลิปเปอร ์ 50X70 
เซนติเมตร 

ตามมาตรฐาน 

ท่ีมา : หน่วยงานศูนย์สิ่งแวดล้อมและทดสอบผลิตภัณฑ์ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย 
 

ผลการวิเคราะห์การทดสอบกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ พบว่า 1) ลักษณะทั่วไป  
เป็นแผ่น เหนียว ไม่ขาดง่าย ไม่มีรอยทะลุหรือฉีกขาด ไม่มีสิ่งปนเปื้อนหรือต าหนิ และไม่มีเช้ือ
รา มีความประณีต สวยงาม วัสดุที่น ามาตกแต่งให้เป็นลวดลายเหมาะสม สะอาด ไม่มีสิ่งสกปรก
หรือเปรอะเปื้อน 2) ความช้ืน มีน้ าหนัก 8.65 โดยไม่เกินร้อยละ 13 ของเกณฑ์มาตรฐาน และ
3) ขนาดหรือมิติ เป็นไปตามมาตรฐานขนาด 50X70 เซนติเมตร สรุปได้ว่า กระดาษจากหญ้า 
เนเปียร์ผ่านการทดสอบตามข้อก าหนดเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน “กระดาษเส้นใยพืช” 
(มผช.41/2560) 

4.3 ผลความพึงพอใจของผู้ใช้กระดาษจากหญ้าเนเปียร์ 
ผู้วิจัยน าต้นแบบกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ให้กลุ่มตัวอย่างที่เป็นกลุ่มผู้รู้ ผู้ใช้ด้านงาน

ประดิษฐ์ 10 คน ผู้ใช้กระดาษ 30 คน รวม 40 คน โดยคิดเป็นเพศหญิง ร้อยละ 72.50  
เพศชาย ร้อยละ 27.50 เนื่องจากส่วนใหญ่เพศหญิงจะเป็นผู้ที่ชอบงานประดิษฐ์มากกว่า 
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เพศชาย ส าหรับผลการประเมินความพึงพอใจต่อกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ตามเกณฑ์มาตรฐาน
กระดาษเส้นใยพืช ตามตารางที ่2 ดังนี ้
 
ตารางที่ 2 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ของกลุ่มผู้รู้ ผู้เช่ียวชาญ 

ด้านงานประดิษฐ์ และผู้ใช้กระดาษ 

ประเด็นการประเมิน 
ผู้รู้ ผู้เชี่ยวชาญ 
งานประดิษฐ ์

ผู้ใช้
กระดาษ 

รวม แปลผล 

x̅ SD x̅ SD x̅ SD  
1. ด้านลักษณะทัว่ไป        
1.1 ประณีต สวยงาม มีรูปแบบรูปทรงสัดส่วน 4.20 0.42 4.33 0.66 4.26 0.54 มาก 
1.2 ไม่มีรอยทะลุหรือฉีกขาด ไม่เปรอะเปื้อน 4.30 0.48 4.23 0.68 4.26 0.58 มาก 
1.3 ไม่มีราปรากฏให้เห็นเด่นชัดตลอดชิ้นงาน 4.10 0.32 4.37 0.61 4.23 0.47 มาก 
2. ด้านวัสด ุ        
2.1 ประณีต ติดแน่น คงทน กลมกลืนเหมาะสม 4.00 0.47 4.17 0.53 4.09 0.50 มาก 
2.2 วัสดุธรรมชาติ ไม่มีรา และร่องรอยแมลง 4.40 0.52 4.40 0.50 4.40 0.51 มาก 
3. ด้านส ี        
3.1 สม่ าเสมอ ไม่หลุดหรือลอก ไม่ติดมอื 4.20 0.42 4.33 0.66 4.27 0.54 มาก 
4. ด้านลักษณะของกระดาษ        
4.1 ไม่หนาเกินไปไม่บางเกินไป 4.20 0.63 4.47 0.57 4.34 0.60 มาก 
5. ด้านการใช้งาน        
5.1 สามารถใช้งานได้ตามวัตถุประสงค์ 

ของการใช้งาน 
4.80 0.42 4.50 0.63 4.65 0.52 มากที่สุด 

รวม 4.28 0.50 4.35 0.61 4.32 0.56 มาก 
 
ผลการประเมินความพึงพอใจของกลุ่มผู้รู้ ผู้เช่ียวชาญ ด้านงานประดิษฐ์ และผู้ใช้

กระดาษหญ้าเนเปียร์ภาพรวมอยู่ในระดับมาก (x̅ = 4.32) โดยทุกด้านอยู่ในระดับมาก สรุปได้
ว่า กลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้รู้ ผู้เชี่ยวชาญด้านงานประดิษฐ์ และผู้ใช้ ให้การยอมรับกระดาษเนเปียร์
ในระดับมากสามารถน ามาใช้งานได้จริง กระดาษเหมาะสม เป็นวัสดุจากเส้นใยธรรมชาติ ไม่มี
รา สีสม่ าเสมอ และมีเส้นใยปรากฏอยู่ให้เห็น ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของกระดาษเส้นใย
ธรรมชาติ เป็นตามหลักเกณฑ์ข้อก าหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน “กระดาษเส้นใยพืช” 
(มผช.41/2560) 
 
5. อภิปรายผล 
 หญ้าเนเปียร์พันธุ์จวิ้นเฉ่า 4190 เป็นพืชเศรษฐกิจในอ าเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย 
หลังจากการเก็บเกี่ยวจะเหลือล าต้นแข็งและใบแห้งที่แก่ ไม่เหมาะส าหรับการน าไปใช้เลี้ยงสัตว์ 
มักถูกก าจัดด้วยการเผา ซึ่งก่อให้เกิดผลเสียต่อคุณภาพอากาศในชุมชน เช่น สารละอองฝุ่นควัน
และก๊าซเรือนกระจกจากการเผาไหม้วัสดุอินทรีย์ สอดคล้องกับปริมาณฝุ่นละออง PM 2.5 ตาม
รายงานคุณภาพอากาศ IQAir (ส านักงานส่งเสริมและสนับสนุนวิชาการ 9, 2567) การเผาเศษ
วัสดุทางการเกษตรก่อให้เกิดมลพิษและเสียโอกาสในการใช้งานทรัพยากรอย่างยั่ งยืน   
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จากการศึกษาเอกสารงานวิจัยพบว่า คุณลักษณะของเส้นใยของหญ้าเนเปียร์มีสัดส่วนเซลลูโลส
สูงและลิกนินต่ า จึงเหมาะส าหรับน ามาทดแทนไม้ในกระบวนการผลิตเยื่อกระดาษ (Lee, C. L.  
et al., 2022) ผู้วิจัยจึงทดลองผลิตกระดาษ 6 ขั้นตอน ได้แก่ การเตรียมวัตถุดิบ การต้มเยื่อ 
การล้างเยื่อ การปั่น การขึ้นรูป และการตากกระดาษ สามารถแปรรูป ล าต้นแก่และใบของ
หญ้าเนเปียร์เป็นกระดาษที่มีคุณสมบัติทางกายภาพเหมาะสมต่อการใช้งาน ซึ่งสอดคล้องกับ
การผลิตกระดาษบางประการในงานวิจัยของอุดมเดชา พลเยี่ยม และนิภาพร ปัญญา (2566) 
ได้แก่ การเตรียมเยื่อกระดาษ การต้มเยื่อกระดาษ การฟอกเยื่อกระดาษ การท าแผ่นกระดาษ 
การทดสอบคุณสมบัติกระดาษ และงานวิจัยของวีระ โชติธรรมาภรณ์ (2566) การผลิตกระดาษ
หัตถกรรมเยื่อใบสับปะรด ฟางข้าว กาบกล้วยและเคลือบด้วยสารไคโตซาน ได้แก่ การเตรียม
วัสดุ การแช่วัสดุในโซเดียมไฮดรอกไซด์ร้อยละ 30 การตีเยื่อ การขึ้นรูปและการเคลือบสาร 
ไคโตซาน ทั้งนี้ จากการทดลองเส้นใยจากหญ้าเนเปียร์มีคุณสมบัติทางกายภาพสูง สามารถ
น ามาใช้ผลิตกระดาษได้ซึ่งมีคุณลักษณะคล้ายเส้นใยจากวัสดเุกษตรอื่น ได้แก่ ฟางข้าว ปอ และ
กล้วย สอดคล้องกับงานวิจัยของ Jiménez, L. et al. (2009) พบว่า เส้นใยพืชจากวัสดุเหลือใช้
สามารถให้ความเหนียวและคุณสมบัติที่เทียบเท่าเส้นใยจากไม้ได้เมื่อผ่านกระบวนการผลิตที่
เหมาะสม จากการทดสอบกระดาษหญ้าเนเปียร์ ด้านคุณลักษณะทางกายภาพ ด้านความช้ืน 
และขนาดของแผ่นกระดาษ ผลที่ได้สอดคล้องกับงานของ Hurter, R. W. (2001) ซึ่งระบุว่าเส้น
ใยพืชที่มิใช่ไม้ (non-wood fibers) โดยเฉพาะเส้นใยจากเศษวัสดุการเกษตรสามารถผ่าน
กระบวนการแปรรูปให้เป็นกระดาษได้ เมื่อมีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสม 
 นอกจากนี้ กระบวนการปั่นมีผลต่อความอ่อนนุ่มของกระดาษและการขึ้นรูปมีผลต่อ
ความหนาบางยังสอดคล้องกับผลการศึกษาของ Sridach, W. (2010) กล่าวว่า ระยะเวลาการ
ปั่นและเทคนิคการขึ้นรูปเป็นปัจจัยส าคัญที่ก าหนดคุณภาพของกระดาษจากเส้นใยพืชชนิด  
ต่าง ๆ การที่กระดาษแบบสดมีสีน้ าตาลอ่อนและแบบแห้งมีสีน้ าตาลเข้ม สอดคล้องกับหลักการ
ทางเคมีของเส้นใยพืชที่ประกอบด้วยลิกนินและฮีมิเซลลูโลส ซึ่งมีแนวโน้มให้สีเข้มขึ้นเมื่อผ่าน
กระบวนการท าแห้งหรือได้รับความร้อน ตามที่ Rowell, R. M. (2012) อธิบายว่าโครงสร้าง
องค์ประกอบทางเคมีของเส้นใยส่งผลต่อสีและคุณสมบัติทางกายภาพของวัสดุที่ผลิตจาก 
เส้นใยพืช 
 นอกจากน้ันผลการประเมินจากผู้รู้ ผู้เชี่ยวชาญ และผู้ใช้กระดาษ พบว่า กระดาษจาก
หญ้าเนเปียร์มีคุณภาพอยู่ในระดับมากในทุกด้าน มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.32 โดยเฉพาะด้านการใช้
งาน มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.65 สะท้อนถึงความเหมาะสมของกระดาษในเชิงการใช้งาน 
ได้จริง ทั้งนี้ การน าหญ้าเนเปียร์ซึ่งเป็นเศษเหลือใช้จากภาคเกษตรมาผลิตเป็นกระดาษ  
ยังสอดคล้องกับแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียนที่เน้นการใช้ทรัพยากรให้เกิดประโยชน์สูงสุดและลด
ของเสียในกระบวนการผลิต (Geissdoerfer, M. et al., 2017) ในการทดสอบคุณภาพ 
กระดาษจากหญ้าเนเปียร์ผ่านเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนในทุกด้าน ทั้งด้านลักษณะทั่วไป 
ความช้ืน และขนาด ซึ่งสอดคล้องกับรายงานวิจัยหลายฉบับที่ระบุว่าเส้นใยพืชจากวัสดุเหลือใช้
มีศักยภาพสูงในการผลิตกระดาษคุณภาพดี เช่น งานของ Jiménez, L. et al. (2009) ที่พบว่า
เส้นใยพืชจากวัสดุเหลือใช้หลายชนิด เช่น ฟางข้าวและปอ สามารถผลิตกระดาษท่ีมีค่าความชืน้
และความเหนียวอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานอุตสาหกรรมได้อย่างมีประสิทธิภาพ อีกทั้งงานวิจัยของ
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อุดมเดชา พลเยี่ยม และนิภาพร ปัญญา (2566) ได้ศึกษากระดาษจากเศษเหลือทิ้งของป่าน
ศรนารายณ์ส าหรับงานหัตถกรรม พบว่า กระดาษที่ศึกษามีคุณสมบัติตามมาตรฐานและ
สามารถใช้ประโยชน์จากเศษเหลือใช้ทางการเกษตรได้ 
 ผลการวิจัยทั้งหมดจึงอธิบายได้ว่า หญ้าเนเปียร์สามารถน ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการ
ผลิตกระดาษท่ีมีคุณภาพตามมาตรฐาน และสามารถไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์สร้างสรรค์ชนิดอื่น 
ซึ่งเป็นแนวทางการใช้ทรัพยากรอย่างยั่งยืน 
 
6. องค์ความรู้ใหม ่  

งานวิจัยนี้ก่อให้เกิดองค์ความรู้ใหม่ด้านการใช้ประโยชน์จากวัสดุเหลือใช้ทาง
การเกษตร โดยหญ้าเนเปียร์สามารถน ามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑก์ระดาษส าหรบังานประดิษฐไ์ด้
อย่างมีประสิทธิภาพ ผ่านกระบวนการผลิตกระดาษท ามือจ านวน 6 ข้ันตอน ซึ่งชุมชนสามารถ
ด าเนินการได้ในระดับครัวเรือนและระดับชุมชน ประกอบด้วย 1) การเตรียมวัตถุดิบ โดยน า
หญ้าเนเปียร์มาบดหรือสับด้วยเครื่องสับหญ้าก าลังไฟ 3300 วัตต์ 2) การต้มเยื่อ โดยใช้
อัตราส่วนหญ้าเนเปียร์ 1 กิโลกรัม ต่อโซเดียมไฮดรอกไซด์ (NaOH) 10 กรัม หรือร้อยละ 10 
ของน้ าหนักพืช และน้ าสะอาด 2 ลิตร (อัตราส่วน 1 : 0.1 : 2) ต้มในภาชนะปิดสนิทที่อุณหภูมิ 
90-100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง ซึ่งการปิดภาชนะระหว่างต้มช่วยให้เส้นใยเปื่อยยุ่ย
ได้ง่ายและลดระยะเวลาในการต้ม 3) การล้างเยื่อ โดยล้างเยื่อประมาณ 10 ครั้ง และตรวจวัด
ค่าความเป็นกรด-ด่าง ด้วยกระดาษลิตมัสจนได้ค่า pH เท่ากับ 7 ซึ่งเป็นค่ากลาง 4) การปั่นเยื่อ 
โดยน าเยื่อมาปั่นซ้ าด้วยเครื่องปั่นอเนกประสงค์ก าลังไฟ 2200 วัตต์ เพื่อให้เส้นใยกระดาษมี
ความละเอียดและสามารถยึดเกาะกันได้ดี 5) การขึ้นรูปแผ่นกระดาษ โดยใช้เยื่อที่ปั่นละเอียด
ในปริมาณ 400 กรัม ส าหรับตะแกรงขนาด 50×70 เซนติเมตร และใช้เยื่อ 140 กรัม ส าหรับ
ตะแกรงขนาด 30×40 เซนติเมตร และ 6) การตากแห้ง ซึ่งควรตากในบริเวณที่ร่มและมีอากาศ
ถ่ายเท เพื่อให้แผ่นกระดาษมีผิวสัมผัสเรียบสม่ าเสมอและมีความแข็งแรงเหมาะสมต่อการน าไป
สร้างสรรค์เป็นงานประดิษฐ์รูปแบบต่าง ๆ 

นอกจากนี้ ผลการศึกษายังพบว่า ต้นทุนการผลิตกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ขนาด 
30×40 เซนติเมตร อยู่ที่แผ่นละ 12 บาท และขนาด 50×70 เซนติเมตร อยู่ที่แผ่นละ 25 บาท 
เป็นการเพิ่มมูลค่าเชิงเศรษฐกิจ สังคม และสิ่งแวดล้อมให้กับวัสดุเหลือใช้ทางการเกษตร อีกทั้ง
ยังสอดคล้องกับแนวคิดการใช้ทรัพยากรอย่างคุ้มค่า การลดปริมาณของเสีย และการจัดการ
วัสดุเหลือใช้อย่างยั่งยืนตามแนวคิดเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) 

 
7. สรุป 

กระบวนการผลิตกระดาษจากหญ้าเนเปียร์ทั้ง 6 ขั้นตอน สามารถแปรรูปล าต้นแก่
และใบซึ่งเป็นเศษเหลือทางการเกษตรให้เป็นกระดาษที่มีคุณสมบัติทางกายภาพเหมาะสมต่อ
การใช้งาน โดยกระดาษแบบสดมีสีน้ าตาลอ่อน ขณะที่แบบแห้งมีสีน้ าตาลเข้ม โดยมีสีแตกต่าง
กันตามปริมาณลิกนินและกระบวนการท าให้แห้ง ทั้งนี้จากการสังเกตการทดลอง สันนิษฐานได้
ว่าปริมาณลิกนินของหญ้าเนเปียร์แบบแห้งมีมากกว่าหญ้าเนเปียร์แบบสด โดยทั้งสองชนิดมี
ความเหนียวและความอ่อนนุ่มในระดับปานกลาง มีความแข็งแรงเพียงพอส าหรับการ
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ประยุกต์ใช้ในงานประดิษฐ์และงานสร้างสรรค์ผลงานรูปแบบอื่น อีกทั้ง ยังพบว่ากระบวนการ
ปั่นส่งผลต่อความอ่อนนุ่มของกระดาษ ส่วนกระบวนการขึ้นรูปมีผลต่อความหนาบางของ
กระดาษแต่ละแผ่น 

นอกเหนือจากนี้ผลการทดสอบตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 41/2560)  
ระบุว่า กระดาษจากหญ้าเนเปียร์มีคุณภาพตามเกณฑ์มาตรฐานตามข้อก าหนด อีกทั้งการ
ยอมรับของผู้รู้ ผู้เช่ียวชาญและผู้ใช้ให้การยอมรับกระดาษเนเปียร์มีความเหมาะสมต่อการ
น าไปใช้ส าหรับงานประดิษฐ์ในระดับมาก ผลดังกล่าวยืนยันได้ว่า หญ้าเนเปียร์เศษวัสดุ  
ที่เหลือจากการเกษตร เมื่อผ่านกระบวน 6 ขั้นตอน ของกระดาษท ามือมีศักยภาพท่ีสอดรับตาม
หลักเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) ลดปริมาณของเสีย ลดการเผาในพื้นที่เกษตร  
และเป็นทางเลือกใหม่ในการสร้างผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม อีกทั้ง กระดาษเนเปียร์
สามารถน าไปต่อยอดสร้างสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบอ่ืนในเชิงพาณิชย์ได้ในอนาคต 
 
8. ข้อเสนอแนะ 

8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
เศษหญ้าเนเปียร์ทุกส่วนควรสับหรือบด และควรปั่นเป็นช้ินเล็กก่อนการต้ม จะท าให้

เส้นใยเปื่อยเร็วขึ้น และควรปั่นเยื่อกระดาษก่อนการขึ้นรูป เพื่อใหเ้ส้นใยขึ้นฟูจับเป็นเนื้อเดียวกัน 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป  
หญ้าเนเปียร์เส้นใยพืชที่เป็นเศษวัสดุทางการเกษตร ควรมีการศึกษาปริมาณลิกนิน

และสกัดปริมาณลิกนินเพื่อใช้ประโยชน์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อื่นต่อไป และควรพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์กระดาษต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์รูปแบบอื่นเช่น กล่องบรรจุภัณฑ์ ดอกไม้ประดิษฐ์  
งานหัตถกรรมรูปแบบต่าง ๆ 
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บทคัดย่อ 
 น ้าปลาเป็นอาหารหมักที่เป็นองค์ประกอบของวัฒนธรรมการบริโภคและมีบทบาท 
ในระดับครัวเรือน สะท้อนความสัมพันธ์ระหว่างวิถีชีวิตชุมชนชายฝั่ง ระบบนิเวศ และโครงสร้าง
เศรษฐกิจท้องถิ่น งานวิจัยนี เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีวิทยาการศึกษาเฉพาะกรณี  
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบทชุมชนบ้านบางบ่อล่าง วิเคราะห์การเรียนรู้ภูมิปัญญาการท้า  
หัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ และน้าเสนอแนวทางพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวน ้าปลาโอ่ง  
ดินเผาโบราณ ผู้ให้ข้อมูล 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มผู้รู้และผู้ผลิตหัวน ้าปลา และกลุ่มผู้บริโภค  
รวมทั งหมด 9 คน เครื่องมือวิจัย ได้แก่ แนวค้าถามการสัมภาษณ์และแบบบันทึกภูมิปัญญา
ท้องถิ่น เก็บข้อมูลด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกและวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เนื อหา 
ผลการวิจัยพบว่า 1) ชุมชนบ้านบางบ่อล่างเป็นชุมชนประมงชายฝั่ง ชาวบ้านส่วนใหญ่ประกอบ
อาชีพประมง ท้าให้มีความสัมพันธ์อย่างใกล้ชิดระหว่างวิถีชีวิตกับระบบนิเวศชายฝั่ง การท้า  
หัวน ้าปลาโบราณเป็นภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นและยังคงเอกลักษณ์ไว้ 2) กระบวนการ
เรียนรู้และเทคนิคภูมิปัญญามีความพิถีพิถันตั งแต่การคัดเลือกวัตถุดิบ การหมักตามธรรมชาติ 
จนถึงการเก็บรักษาในที่มืด ซึ่งช่วยสร้างเอกลักษณ์เฉพาะของน ้าปลา 3) แนวทางพัฒนาการ
ตลาดควรเพิ่มคุณค่าด้านรสชาติและเรื่องราวภูมิปัญญา ผ่านสื่อน้าเสนอที่สร้างความเช่ือมั่น
ด้านโภชนาการและภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์ ชุมชนควรอนุรักษ์ ถ่ายทอด และพัฒนาต่อยอด
ผลิตภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าและสร้างความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจของชุมชน 
 
ค้าส้าคัญ : หัวน ้าปลา, ปลาชลั่น, โอ่งดินเผา, การอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
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Abstract 
 Fish sauce is a fermented food that forms part of culinary culture and 
plays an important role at the household level, reflecting the relationship among 
the way of life of coastal communities, coastal ecosystems, and local economic 
structures. This qualitative study employed a case study methodology. The 
objectives were to examine the context of Ban Bang Bo Lang community, analyze 
the learning process of local wisdom in producing traditional fish sauce starter 
using earthenware jars, and propose marketing development approaches for the 
traditional fish sauce starter product. The informants were divided into two 
groups: knowledgeable persons and fish sauce producers, and consumers, with a 
total of nine informants. The research instruments consisted of interview 
guidelines and a local wisdom record form. Data were collected through in-depth 
interviews and analyzed using content analysis. The findings revealed that: 1) Ban 
Bang Bo Lang is a coastal fishing community, with most residents engaged 
primarily in fishing, resulting in a close relationship between the community’s 
way of life and the coastal ecosystem. The production of traditional fish sauce 
starter represents local wisdom passed down from generation to generation while 
retaining its distinctive identity; 2) the learning process and traditional techniques 
involve meticulous attention to every stage, from the selection of raw materials 
and natural fermentation to storage in a dark place, contributing to the distinctive 
characteristics of the fish sauce; and 3) marketing development approaches 
should enhance the product’s value through its taste and local wisdom narrative, 
supported by presentation media that promote consumer confidence in 
nutritional information and product image. The community possesses potential 
in traditional fish sauce starter production and fishery resources; therefore, these 
local resources should be conserved, transmitted, and further developed to 
enhance product value and strengthen the community’s economic capacity.
          
Keywords: First-draw Fish Sauce, Sardinella, Traditional Clay Jars, Conservation 
 
1. บทน้า 
 อาหาร เป็นสิ่งจ้าเป็นต่อการด้ารงชีวิตของมนุษย์ โดยการอยู่ดีกินดีคือ มีอาหาร     ใน
การบริโภคที่ดี มีคุณค่าและประโยชน์ต่อร่างกาย สามารถตอบสนองได้ในราคาที่เหมาะสม การ
สร้างเสริมให้คนมีสุขภาพดี มุ่งเน้นการปรับเปลี่ยนพฤติกรรม และการลดปัจจัยเสี่ยง     ด้าน
สภาพแวดล้อมที่ส่งผลต่อสุขภาพ โดยให้ความส้าคัญกับการพัฒนาความรู้ในการดูแลสุขภาพ
และโภชนาการที่เหมาะสมในแต่ละช่วงวัย (ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ, 2561) ทั งนี  
อาหารยังมีความส้าคัญต่อระบบเศรษฐกิจของประเทศ โดยในปี พ.ศ. 2566 ประเทศไทยมีการ
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ใช้จ่ายเพื่อการบริโภคด้านอาหารและเครื่องดื่มไม่มีแอลกอฮอล์คิดเป็นมูลค่าประมาณ 2.79 
ล้านล้านบาท หรือประมาณร้อยละ 27 ของการใช้จ่ายเพื่อการบริโภคภาคเอกชนทั งหมด แสดง
ให้เห็นว่าอาหารเป็นทั งปัจจัยพื นฐานในการด้ารงชีวิตและเป็นกลไกส้าคัญในการขับเคลื่อน
เศรษฐกิจของประเทศ (ส้านักงานสถิติแห่งชาติ, 2568) ซึ่งอาหารส่วนใหญ่ เกิดจากองค์ความรู้
ภู มิ ปัญญาของผู้ รู้ ห รื อปราชญ์ ชุมชนในพื นที่ นั น  ส่ วนการสืบทอดภูมิปัญญาด้ าน 
การถนอมอาหารของบรรพบุรุษในฐานะองค์ความรู้ท้องถิ่น เกิดขึ นจากกระบวนการเรียนรู้ 
ที่อาศัยการสังเกต การมีส่วนร่วม และการลงมือปฏิบัติจริง เป็นรูปแบบการถ่ายทอดความรู้  
จากรุ่นสู่รุ่นผ่านประสบการณ์ตรงมากกว่าการเรียนรู้เชิงทฤษฎี ได้ซึมซับทั งทักษะ กระบวนการ 
และคุณค่าที่แฝงอยู่ในวิถีการถนอมอาหารของท้องถิ่น (สมภพ อุตสาหะ และคณะ, 2568) 
 น ้าปลาและหัวน ้าปลา เป็นอาหารหมักของไทยและเป็นองค์ประกอบของวัฒนธรรม
การบริโภคที่มีบทบาทในระดับครัวเรือน สังคม แสดงถึงความสัมพันธ์ระหว่างวิถีชีวิตชุมชน
ชายฝั่ง ระบบนิเวศ และโครงสร้างเศรษฐกิจท้องถิ่น การศึกษาทางประวัติศาสตร์การบริโภค
น ้าปลาในสังคมไทยแสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงจากการผลิตเพื่อการยังชีพไปสู่การผลิต   
เชิงพาณิชย์ ส่งผลต่อการรับรู้คุณค่า และความหมายทางวัฒนธรรมของน ้าปลาในแต่ละยุคสมัย  
(กองบรรณาธิการศิลปวัฒนธรรม, 2566) ในบางพื นที่ยังคงรักษาวธิีการผลิตน ้าปลา           และ
หั วน ้ าปลาแบบโบราณไว้  โดย เฉพาะการหมัก ในโอ่ งดิ น เผา เป็นระยะ เวลานาน  
เป็นกระบวนการก่อให้เกิดรสชาติ กลิ่น และคุณลักษณะเฉพาะที่แตกต่างจากการผลิต 
แบบอุตสาหกรรม งานวิจัยด้านอาหารชาติพันธุ์และอาหารพื นบ้านในภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้ชี ให้เห็นว่า ผลิตภัณฑ์ปลาหมักมีคุณค่าด้านโภชนาการ วัฒนธรรม และอัตลักษณ์ 
ของกลุ่มชน โดยกระบวนการผลิตมาจากเทคโนโลยีพื นบ้านและภูมิปัญญาที่สืบทอดในชุมชน 
(Narzary, Y. et al., 2021) ขณะเดียวกัน งานวิจัยทางคหกรรมศาสตร์และวิทยาศาสตร์ 
การอาหารยังชี ให้เห็นบทบาทของจุลินทรีย์ที่เกิดขึ นตามธรรมชาติในกระบวนการหมัก มีส่วน
ส้าคัญต่อคุณภาพ ความปลอดภัย และคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์อาหารหมัก
ไทย (Sivamaruthi, B. et al., 2022; Nguyen, P. et al., 2025) องค์ความรู้ดังกล่าวเน้นย ้าถึง
ภูมิปัญญาดั งเดิมของชุมชนที่มีความสอดคล้องกับหลักการทางวิทยาศาสตร์  
 ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นพื นที่หนึ่งที่คงการผลิตหัวน ้าปลา
แบบโบราณในโอ่งดินเผาไว้ได้อย่างต่อเนื่อง กระบวนการดังกล่าวอาศัยความรู้ จากบรรพบุรุษ  
การเรียนรู้ผ่านการปฏิบัติจริง และการถ่ายทอดแบบไม่เป็นทางการภายในครอบครัวและชุมชน 
อย่ า ง ไ รก็ ต ามพบว่ า  การสื บทอดองค์ ความรู้ ดั ง กล่ า วก้ าลั ง เ ผ ชิญความท้ าทาย 
จากการเปลี่ยนแปลงโครงสร้างสังคม การลดลงของแรงงานรุ่นใหม่ และการแข่งขัน 
กับผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมที่ตอบโจทย์ความสะดวกและต้นทุนต่้า (วิสูตร นวมศิริ, การสื่อสาร  
ส่วนบุคคล, 19 พฤศจิกายน 2568) นอกจากนี  การพัฒนาและสื่อสารคุณค่าของผลิตภัณฑ์ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นสู่ตลาดสมัยใหม่ยังเป็นประเด็นส้าคัญ งานวิจัยด้านการสื่อสารอัตลักษณ์
อาหารไทยแสดงให้เห็นว่า การน้าเสนอเรื่องราว ความเป็นมา และคุณค่าทางวัฒนธรรม 
ของผลิตภัณฑ์สามารถเสริมสร้างศักยภาพด้านการตลาดและการยอมรับของผู้บริโภคได้  
(นันทวัน ชมโฉม และคณะ, 2567) สอดคล้องกับแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในบริบทวิถีใหม่ (ปราชญ์ ผดุงพล, 2567) 



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

 

154 
 

ขณะเดียวกัน บริบทการสื่อสารการตลาดในยุคดิจิทัลดิสรัปชัน มีความท้าทายให้ผู้ประกอบการ
ชุมชนต้องปรับบทบาทจากผู้ผลิตไปสู่ผู้สื่อสารคุณค่า และอัตลักษณ์ของสินค้าอย่างสร้างสรรค์
และเป็นระบบ (เปรมกมล ขจรจตุพร, 2567) 
 งานวิจัยนี  จึงมุ่งศึกษาการสืบทอดภูมิปัญญาการผลิตหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ        
สู่แนวทางพัฒนาการตลาด โดยให้ความส้าคัญกับการท้าความเข้าใจบริบทชุมชน ควบคู่การ
วิเคราะห์กระบวนการเรียนรู้และถ่ายทอดภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาในมิติของคหกรรมศาสตร์
และวัฒนธรรมอาหาร มีเป้าหมายในการน้าเสนอแนวทางพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวน ้าปลา
แบบโบราณบนฐานอัตลักษณ์ชุมชนและคุณค่าทางวัฒนธรรม เป็นแนวทางในการอนุรักษ์ ฟื้นฟู 
และต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่น ให้สามารถด้ารงอยู่ ปรับตัว และสืบทอดได้ภายใต้บริบทที่
เปลี่ยนแปลง 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 ศึกษาบริบทชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม 
2.2 วิเคราะห์การเรียนรู้ภมูิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณชุมชนบ้านบาง

บ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม 
2.3 น้าเสนอแนวทางพัฒนาการตลาดผลติภณัฑ์หัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณชุมชน

บ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม 
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

การวิจัยนี เป็นงานวิจัยเชิงคุณภาพด้วยวิธีการศึกษาเฉพาะกรณี (Case study)      
เป็นการศึกษาปรากฏการณ์ร่วมสมัยในบริบทจริง (Yin, R., 2018) เพื่อศึกษาบริบทชุมชน 
วิเคราะห์การเรียนรู้ภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาแบบโบราณ สู่การน้าเสนอแนวทาง
พัฒนาการตลาด 

3.1 ขั นตอนการวิจัย  
 3.1.1 ศึกษาบริบทชุมชนโดยใช้แนวค้าถามในการสัมภาษณ์ ด้านการเรียนรู้  
ภูมิปัญญา  การปรับประยุกต์ใช้ การถ่ายทอดภูมิปัญญา ของชุมชนบ้านบางบ่อล่ าง  
จังหวัดสมุทรสงคราม 
 3.1.2 วิเคราะห์การเรียนรู้ภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ โดยใช้
แบบบันทึกภูมิปัญญา ด้วยการสัมภาษณ์ จดบันทึกขั นตอนการท้าหัวน ้าปลาจากเจ้าของ      
ภูมิปัญญาในชุมชนบ้านบางบ่อล่าง ในรูปแบบวิดีโอ และภาพนิ่ง  
 3.1.3 เสนอแนวทางพัฒนาการตลาด ด้วยการสร้างภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์      
โดยการเพิ่มข้อมูลทางโภชนาการ ช่องทางการติดต่อในฉลากผลิตภัณฑ์ และสื่อน้าเสนอคุณค่า
ด้านรสชาติและเรื่องราวภูมิปัญญากระบวนการท้าท่ีน่าสนใจ 
 3.2 ผู้ให้ข้อมูลหลัก 9 คน แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 1) ผู้รู้และผู้ผลิตหัวน ้าปลา 2 คน 
เป็นเจ้าของภูมิปัญญาการผลิตหัวน ้าปลาของชุมชนบ้านบางบ่อล่าง 2) ผู้บริโภค 7 คน            
ที่มีประสบการณ์การซื อและบริโภคน ้าปลาของชุมชนบ้านบางบ่อล่าง โดย Yin, R., (2018) 
กล่าวว่า การศึกษาเฉพาะกรณี สามารถใช้ผู้ให้ข้อมูลหลักเพียงรายเดียวร่วมกับผู้ให้ข้อมูลอื่น ๆ 
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เพื่อเสริมมุมมองและเพิ่มความรอบด้านของข้อมูลได้โดยไม่จ้าเป็นต้องเน้นจ้านวน แต่เน้นความ
ลึกและความสัมพันธ์กับกรณีศึกษาที่ครบถ้วน โดยความเพียงพอของข้อมูลส้าหรับ  
การสัมภาษณ์เชิงลึก ก้าหนดผู้ให้ข้อมูล ประมาณ 5-30 บุคคล (Nastasi, B. & Schensul, J., 
2005) ด้วยวิธีการเลือกแบบเฉพาะเจาะจงจนได้ข้อมูลที่ครบถ้วนและอิ่มตัว 
 3.3 เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ประกอบด้วย  
 3.3.1 สมุดจดและปากกา ส้าหรับบันทึกข้อมูลและข้อสังเกตขณะสัมภาษณ์ 
  3.3.2 เครื่องบันทึกภาพและวิดี โอ ใช้บันทึกข้อมูลระหว่างสัมภาษณ์           
เพื่อตรวจสอบและป้องกันความคลาดเคลื่อนของข้อมูล  
  3.3.3 แนวค้าถามในการสัมภาษณ์แบบกึ่งโครงสร้าง ผ่านการตรวจสอบจาก
อาจารย์ที่ปรึกษาและเจ้าของภูมิปัญญา ลักษณะเป็นค้าถามปลายเปิด แบ่งเป็น 2 ตอน       
ตอนที่ 1 บริบทชุมชนบ้านบางบ่อล่าง ตอนที่ 2 การเรียนรู้ภูมิปัญญาหัวน ้าปลาโอ่งดินเผา
โบราณชุมชนบ้านบางบ่อล่าง  
  3.3.4 แบบบันทึกภูมิปัญญา เพื่อรวบรวมกระบวนการผลิตหัวน ้าปลาโอ่งดินเผา
โบราณ 
 3.4 การรวบรวมข้อมูลการวิจัย ด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบไม่เป็นทางการและ
บันทึกการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ โดยก้าหนดวัน เวลา สถานท่ี ในการสัมภาษณ์ก่อนลง
พื นที่เก็บข้อมูลจริง และขออนุญาตผู้ให้ข้อมูลในการบันทึกภาพน่ิง ภาพเคลื่อนไหว บันทึกเสียง 
จดบันทึกและสรุปผลเพื่อน้าข้อมูลสู่กระบวนการวิเคราะห์ข้อมูล  
 3.5 การวิเคราะห์ข้อมูล โดยการวิเคราะห์เนื อหา และน้าเสนอผลเชิงพรรณนา โดย
ถอดความข้อมูลการสัมภาษณ์และการสังเกต อ่านทบทวนข้อมูลภาพรวม แล้วเข้ารหัสข้อมูล 
(Coding) จากนั น จัดกลุ่มรหัสข้อมูลที่มีความหมายใกล้เคียงกันเป็นหมวดหมู่ ก้าหนดเป็น
ประเด็นหลักน้าไปสู่การตีความผลการวิจัย 

3.6 การตรวจสอบความน่าเช่ือถือของข้อมูล ใช้การตรวจสอบสามเส้าด้านข้อมูล   
โดยเปรียบเทียบข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลหลักต่างกลุ่ม ร่วมกับข้อมูลจากการสัมภาษณ์ การสังเกต 
บันทึกภาคสนาม ทบทวนการเข้ารหัสและการจัดกลุ่มข้อมูลซ ้า (Denzin, N., 1978; Lincoln, 
Y. & Guba, E., 1985) เพื่อลดอคติของผู้วิจัย ในการน้าเสนอผลการวิจัย จึงใช้รหัสแทนตัวตน
ผู้ให้ข้อมูล ได้แก่ BBL-KP01 และ BBL-KP02 หมายถึง ผู้รู้และผู้ผลิตหัวน ้าปลา BBL-C01 ถึง 
BBL-C07 หมายถึง ผู้บริโภค ทั งนี  เพื่อรักษาความลับและสิทธิส่วนบุคคลของผู้ให้ข้อมูล 

 
4. ผลการวิจัย  
 4.1 ผลการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 1 บริบทภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ 
ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม แบ่งเป็น 2 ด้าน ดังนี   

4.1.1 ด้านบริบทชุมชนบ้านบางบ่อล่าง ชุมชนตั งอยู่หมู่ที่ 10 ต้าบลบางแก้ว 
อ้าเภอเมืองฯ จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นชุมชนชายฝั่งทะเลอ่าวไทยที่มีลักษณะภูมิประเทศ  
เป็นพื นที่ ลุ่ มริ มทะเล มี แนวชายฝั่ งยาวประมาณ 3 กิ โล เมตร และมีป่ าชายเล น 
เป็นทรัพยากรธรรมชาติส้าคัญ รูปแบบการตั งถิ่นฐานเป็นบ้านเรือนที่ปลูกยื่นออกไป  
ตามแนวชายฝั่งเพื่อเอื อต่อการประกอบอาชีพประมง มีจ้านวนประชากรประมาณ 80  
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หลังคาเรือน ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพประมงชายฝั่งขนาดเล็กและประมงพื นบ้าน ใช้เรือขนาด
เล็กและแรงงานในครัวเรือนเป็นหลักด้วยอาชีพที่หลากหลาย ได้แก่ การท้าอวนรุน อวนลอย 
อวนลากแคระ เก็บหอย จับแมงกะพรุน และเพาะเลี ยงสัตว์น ้า ควบคู่กับอาชีพท้านาเกลือ  
การแปรรูปอาหารทะเล และการค้าขายขนาดย่อม ซึ่งเป็นความสัมพันธ์ระหว่างวิถีชีวิตชุมชน
กับทรัพยากรธรรมชาติและระบบนิเวศชายฝั่ง โดยเฉพาะภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านการประมง  
เช่น การดูทิศทางน ้า ลม และพฤติกรรมสัตว์น ้า เป็นองค์ความรู้เชิงประสบการณ์ที่ถ่ายทอด  
ในชุมชน แต่ยังเผชิญปัญหาการเปลี่ยนแปลงสภาพแวดล้อมชายฝั่งและการกัดเซาะทางทะเล 

 ด้านเศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม และความเชื่อ ชุมชนบ้านบางบ่อล่างได้รับการ
ส่งเสริมให้เป็นชุมชนท่องเที่ยว OTOP นวัตวิถี ภายใต้การสนับสนุนของกรมการพัฒนาชุมชน 
โดยแปรรูปผลิตภัณฑ์จากวัตถุดิบท้องถิ่นและอาหารทะเล เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มควบคู่กับการ
พัฒนาการท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์และการเรียนรู้วิถีชาวประมงพื นบ้าน สมาชิกส่วนใหญ่นับถือ
ศาสนาพุทธ มีความเช่ือที่ผูกพันกับธรรมชาติ ทะเล และสิ่งศักดิ์สิทธิ์  ส้าหรับประเพณีส้าคัญ 
ได้แก่ งานบุญกลางบ้าน ศาลปู่ขุน การไหว้แม่ย่านางเรือ และศาลเจ้าพ่อเซียนซือ เป็นการ
ผสมผสานวัฒนธรรมไทย–จีน และเป็นศูนย์รวมศรัทธาและความสามัคคีของชุมชน ซึ่งยังคง
รักษาประเพณีตามปฏิทินวัฒนธรรมไทยและจีน ถึงแม้บางประเพณีอาจลดบทบาทลงตาม
บริบทสังคมที่เปลี่ยนแปลง โดยภาพรวม ชุมชนบ้านบางบ่อล่างยังเป็นชุมชนประมงชายฝั่งที่
มีอัตลักษณ์ ภูมิปัญญาท้องถิ่น และมีศักยภาพด้านการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนและการท่องเที่ยว
เชิงอนุรักษ์ท่ามกลางการเปลี่ยนแปลงของสภาพแวดล้อมชายฝั่ง  

4.1.2 ด้ านภูมิปัญญาผู้ รู้ และผู้ ผลิ ตหั วน ้ าปลา  เป็นปราชญ์ชาวบ้ าน 
ด้านการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณของชุมชนบ้านบางบ่อล่าง มีประสบการณ์การประกอบ
อาชีพประมงชายฝั่งและประมงพื นบ้านมากกว่า 50 ปี โดยรายแรกด้ารงต้าแหน่งผู้ใหญ่บ้าน
ตั งแต่ปี พ.ศ. 2551 และเป็นบุคคลที่ได้รับการยอมรับจากคนในชุมชนทั งในฐานะผู้น้าท้องถิ่น 
และผู้สืบทอดภูมิปัญญาการท้าน ้าปลาแบบโบราณ ส่วนรายที่สองเป็นผู้สืบทอดภูมิปัญญา 
การท้าหัวน ้าปลาจากบรรพบุรุษ ทั งสองรายมีบทบาทส้าคัญต่อวิถีชีวิตและวัฒนธรรมอาหาร
ของชุมชนในพื นที ่
 จากประสบการณ์การประกอบอาชีพในทะเล ผู้ให้ข้อมูลได้ตระหนักถึงการ
เปลี่ยนแปลงของทรัพยากรธรรมชาติ จากความอุดมสมบูรณ์ของป่าชายเลนในอดีตจนถึง   
ความเสื่อมถอยของระบบนิเวศในปัจจุบัน ส่งผลโดยตรงต่อวิถีชีวิต ความมั่นคงทางอาชีพ    
และที่อยู่อาศัยของชาวประมง ท้าให้ตระหนักถึงความส้าคัญของทรัพยากรธรรมชาติและมุ่งเนน้
การสร้างความมั่นคงแก่ชุมชนควบคู่กับการอนุรักษ์ทรัพยากรที่เป็นรากฐานของการด้ารงชีวิต
ของชาวประมงชายฝั่ง ส่วนการท้าหัวน ้าปลาแบบโบราณ เป็นองค์ความรู้ที่ได้รับการถ่ายทอด
จากรุ่นสู่รุ่นภายในครอบครัว เริ่มเรียนรู้จากการสังเกตและจดจ้าขั นตอนการท้าจากแม่ของ
ภรรยาในช่วงวัยหนุ่ม ผ่านการปฏิบัติจริงมากกว่าการเรียนรู้เชิงทฤษฎี  ส่งผลให้ภูมิปัญญา    
การท้าหัวน ้าปลาเป็นองค์ความรู้ที่ฝังแน่นอยู่ในวิถีชีวิต การท้าหัวน ้าปลาแบบหมักในโอ่งดินเผา
จึงเป็นกระบวนการผลิตอาหารที่เป็นสัมพันธ์ระหว่างชุมชนกับทรัพยากรธรรมชาติ อาศัย
วัตถุดิบจากทะเลและพืชในท้องถิ่น ควบคู่กับการใช้เวลา ความอดทน และประสบการณ์ในการ
ควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เทคนิคการท้าหัวน ้าปลาแบบโบราณเริ่มจากการคัดเลอืกปลาสด
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ใหม่ โดยนิยมใช้ปลาชลั่น ปลาหลังเขียว หรือปลาอกกะแร้ ซึ่งเป็นปลาขนาดเล็กที่อพยพมา
พร้อมปลาทูในฤดูหนาว พบมากบริเวณชายฝั่งปากน ้าแม่กลอง ในขณะเดียวกัน กรรมวิธีการจับ
ปลาในเวลากลางคืน ยังเป็นการป้องกันปลากระอักเลือด มีผลต่อปริมาณน ้าในตัวปลา และ
ส่งผลต่อสี กลิ่น และรสชาติของหัวน ้าปลาในขั นตอนสุดท้าย  
 ผู้ใหข้้อมูลยังกล่าวถึงการประยุกต์ภูมิปัญญาดั งเดิมให้สอดคล้องกับบริบทสงัคม 
ในปัจจุบัน โดยรักษาวิธีการหมักแบบโบราณและใช้วัตถุดิบจากธรรมชาติ ปลอดสารเคมี      
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้ทันสมัย สะดวกต่อการขนส่ง และเหมาะสมกับการจ้าหน่ายเชิงพาณิชย์ 
เพื่อเพ่ิมโอกาสการเข้าถึงตลาดและสร้างมูลค่าเพิ่มแก่ผลิตภัณฑ์ อย่างไรก็ตาม ได้ระบุถึงปัญหา      
และอุปสรรคบางประการ ได้แก่ การขาดแคลนวัตถุดิบที่ต้องพึ่งพาทรัพยากรธรรมชาติ        
ตามฤดูกาลและจัดหาได้เพียงปีละหนึ่งครั ง กระบวนการผลิตใช้เวลานานต้องอาศัยความอดทน
ส่งผลให้คนรุ่นใหม่สนใจเรียนรู้ลดลง เนื่องจากรายได้ไม่แน่นอนในระยะเริ่มต้น รวมถึงข้อจ้ากัด
ด้านการประชาสัมพันธ์และการตลาด  
 การเลือกใช้เกลือและวัตถุดิบเสริมรส เป็นองค์ประกอบส้าคัญของกระบวนการ
ผลิต โดยเกลือที่ใช้ต้องเป็นดอกเกลือแรกของปี ซึ่งผลิตได้ในช่วงเดือนมกราคมจากแหล่งเกลือ      
ในชุมชน เป็นเกลือสะอาด มีแร่ธาตุส้าคัญที่เป็นประโยชน์และมีรสเค็มอ่อน ทั งนี  ต้องน้าเกลือ
มาพักไว้อย่างน้อย 3 เดือนก่อนน้ามาใช้หมัก เพื่อให้เกลือมีความคงตัวและเหมาะสมกับ
กระบวนการหมัก นอกจากนี  ยังใช้อ้อยสดและสับปะรดจากแหล่งธรรมชาติที่ปลอดสารเคมี   
เป็นวัตถุดิบเสริม เพื่อช่วยเพิ่มกลิ่นหอมและรสชาติของหัวน ้าปลา ผ่านกระบวนการหมัก    
แบบดั งเดิม เริ่มจากการน้าปลามาเรียงสลับชั นกับเกลือและสับปะรดลงในโอ่งดินเผา และวาง
กระชู่ไม้ไผ่ซึ่งเป็นอุปกรณ์กรองกากตามภูมิปัญญาชาวบ้านไว้ตรงกลางโอ่ง จากนั น ใช้อ้อยสด
จ้านวน 5-6 ล้า ปักเรียงตามขอบด้านในโอ่ง ก่อนปิดฝาและโบกทับด้วยปูน เพื่อป้องกันน ้าและ
แมลง น้าโอ่งหมักตั งไว้ในบริเวณที่มีแสงแดดและอากาศถ่ายเทสะดวก ใช้ระยะเวลาหมัก
ประมาณ 12-18 เดือน ซึ่งเป็นช่วงเวลาที่ท้าให้เกิดการย่อยสลายโปรตีนตามธรรมชาติและการ
พัฒนารสชาติอย่างสมบูรณ์ เมื่อครบระยะเวลาหมักจึงกรองเอาเฉพาะน ้า ต้มด้วยไฟแรง
ประมาณ 20 นาที โดยต้องช้อนฟองออกตลอดเวลา จากนั น กรองผ่านถุงกรองและพักให้
น ้าปลาตกตะกอน 7 วัน โดยใช้ผ้าคลุมเพื่อป้องกันแสงแดด เนื่องจากแสงจะท้าให้   
น ้าปลามีสีเข้มเกินไป ทั งนี  สีเข้มตามธรรมชาติถือเป็นเอกลักษณ์ของหัวน ้าปลาชุมชนบ้านบางบ่อ
ล่าง ตามตัวอย่างบทสัมภาษณ์ดังนี  

“การท้าหัวน ้าปลา มีรายละเอียดเยอะ ใช้เวลานาน ต้องอดทน นี่ก็ได้เรียนรู้
การท้าจากแม่ยายตั งแต่หนุ่ม ๆ ลงมือท้ากันจริงเลย เขาสอนให้ เราก็สังเกตเขาท้าไปด้วย  
จนเรียกว่า เป็นผู้ ช้านาญ เป็นองค์ความรู้ที่อยู่กับวิถีชีวิตประจ้าวันกันเลย” (BBL-KP01,  
การสื่อสารส่วนบุคคล , 14 ธันวาคม, 2568) “ส่วนผสมของเกลือ เรียกว่าส้าคัญในการท้า  
ต้องเป็นดอกเกลือแรกของปี มีช่วงมกราคม เอามาจากแหล่งเกลือของที่นี่แหละ ต้องเป็นเกลือ
ที่สะอาด รสเค็มอ่อน เอาเกลือมาพักไว้อย่างน้อย 3 เดือนก่อนมาใช้หมัก” (BBL-KP02,  
การสื่อสารส่วนบุคคล, 14 ธันวาคม, 2568) 

ในขณะเดียวกันผู้ให้ข้อมูลได้เปิดบ้านเป็นแหล่งเรียนรู้แก่โรงเรียนในชุมชน 
นักเรียน นักศึกษา หรือผู้ที่สนใจ เพื่อถ่ายทอดความรู้และสร้างความตระหนักถึงคุณค่าของ 
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ภูมิปัญญาท้องถิ่น และเสนอแนะการสนับสนุนด้านการตลาดออนไลน์ การสร้างเรื่องราว
ผลิตภัณฑ์ และการออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีความร่วมสมัยมากขึ น เพื่อให้ภูมิปัญญาการท้าหัว
น ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณสามารถพัฒนาเป็นอาชีพและสร้างรายได้แก่คนในชุมชนในระยะยาว 

นอกจากนี  ผู้วิจัยได้สัมภาษณ์ผู้บริโภคถึงความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์หัวน ้าปลา      
และวิธีการพัฒนาให้ตอบโจทย์ผู้บริโภคในตลาดพบว่า หัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ ผลิตด้วย
กรรมวิธีพื นบ้าน ที่มีคุณภาพ โดยใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น มีสีแดงทอง ใส มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 
รสชาติเค็มอ่อน กลมกล่อม แตกต่างจากน ้าปลาอุตสาหกรรมทั่วไปทีม่ักมีรสเค็มจัด เป็นน ้าปลา  
ที่เหมาะกับการปรุงอาหารไทยพื นบ้านประเภท แกง น ้าพริก หรืออาหารที่ต้องการรสชาติแท้
แบบดั งเดิม แต่ เห็นว่า บรรจุภัณฑ์ และภาพลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ค่อนข้างเรียบง่าย             
อาจไม่ดึงดูดผู้บริโภครุ่นใหม่ แต่ส้าหรับตนเองเป็นจุดเด่นด้านความจริงใจและความดั งเดิม    
ของสินค้า สะท้อนว่า ควรพัฒนาและเพิ่มเติมด้านฉลากผลติภณัฑ์ให้มคีวามน่าสนใจต่อผูบ้รโิภค  
รุ่นใหม่ ควบคู่กับการคงอัตลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ดั งเดิมไว้ โดยฉลากควรสื่อสารข้อมูล         
ด้านมาตรฐานและความปลอดภัยทางอาหาร เช่น การรับรองจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง  
ข้อมูลโภชนาการ และกระบวนการผลิตที่ตรวจสอบได ้รวมถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตอบโจทย์    
ด้านสุขภาพ เช่น การลดปริมาณโซเดียม หรือการสื่อสารผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใช้วัตถุกันเสีย 
ช่วยเสริมสร้างความเช่ือมั่นและส่งเสริมการตัดสินใจซื อซ ้าของผู้บริโภค  ตามตัวอย่างบท
สัมภาษณ์ดังนี  

“เป็นน ้าปลารสเค็มอ่อน กลมกล่อม หอม ใส ไม่เหมือนน ้าปลาทั่วไปที่เค็มมาก 
น่าเอาไปใช้แกง ท้าน ้าพริก แต่บรรจุภัณฑ์ดูว่าเรียบ ๆ อาจไม่ดึงดูดใจเท่าไหร่ แต่ก็เป็นจุดเด่น
ในความจริงใจกับความดั งเดิม” (BBL-C01, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 ธันวาคม, 2568) “เป็น
น ้าปลาทีท่้าแบบพื นบ้าน ใช้ของในท้องถิ่น รสชาติไม่เค็มจัด หวานนิด ๆ กลิ่นไม่ฉุน ไม่คาว แต่
ยังขาดข้อมูลด้านมาตรฐาน เช่น อย. โภชนาการ หรือกระบวนการท้า ถ้าสื่อสารเรื่องคุณภาพ  
ความสะอาดปลอดภัยทางอาหาร จะช่วยเพิ่มความเช่ือมั่น ท้าให้ตัดสินใจซื อซ ้าง่ายขึ นในกลุ่ม
คนเมืองที่ให้ความส้าคัญกับข้อมูลก่อนการบริโภค” (BBL-C02, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 
ธันวาคม, 2568) “มองว่าน ้าปลาโบราณตราผู้ใหญ่แดงมีจุดเด่นด้านการหมักแบบธรรมชาติ  
มีภาพลักษณ์ของอาหารชุมชน รสชาติเค็มอมหวานไม่คาวและสีสวย น้าไปปรุงอาหารหรือราด
ข้าวแทนพริกน ้าปลาได้ ความกังวลคือเรื่องปริมาณโซเดียม และข้อมูลด้านคุณค่าทาง
โภชนาการที่ไม่ค่อยชัดเจน ถ้าพัฒนาสูตรให้เค็มน้อยลง หรือท้าให้เห็นว่าไม่ใช้วัตถุกันเสีย คิดว่า
จะตอบโจทย์คนที่ใส่ใจสุขภาพได้มากขึ น” (BBL-C03, การสื่อสารส่วนบุคคล, 15 ธันวาคม, 
2568) “น ้าปลามีรสชาติที่กลมกล่อม และไม่เค็มจัด กลิ่นมีความหอมตามธรรมชาติ ไม่เหมือน
น ้าปลาทั่วไปในท้องตลาด เมื่อรู้ถึงการผลิตที่ใช้เวลาหมักยาวนานมีการสืบทอดกันมาหลายรุ่น 
ท้าให้เกิดความเชื่อมั่นในคุณภาพ และความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ มองว่าการเลือกบริโภคหัว
น ้าปลาลุงแดง เป็นการสนับสนุนภูมิปัญญาท้องถิ่นไปด้วย” (BBL-C04, การสื่อสารส่วนบุคคล, 
21 ธันวาคม, 2568) “การรับรู้ที่มาและเรื่องราวของหัวน ้าปลาที่ผลิตในชุมชนบ้านบางบ่อล่าง 
มีส่วนส้าคัญต่อการตัดสินใจซื อ มองว่าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการหมักแบบดั งเดิมในโอ่งดินเผา เป็น
ความตั งใจของผู้ผลิตในชุมชน รวมถึงรสชาติ และคุณภาพที่ได้ท้าให้รู้สึกคุ้มค่าและปลอดภัย 
และยังช่วยสร้างรายได้ให้กับคนในพื นที่ จึ งอยากเลือกบริโภคอย่างต่อเนื่อง” (BBL-C05,  
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การสื่อสารส่วนบุคคล, 21 ธันวาคม, 2568) “หัวน ้าปลาแบบโบราณ เห็นถึงความพิถีพิถันและ
ประสบการณ์ของผู้ผลิต ซึ่งส่งผลต่อคุณภาพ ด้านรสชาติ กลิ่น และสีสัน ที่ดูเป็นธรรมชาติ และ
การได้รู้ถึงภูมิปัญญาที่ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นท้าให้รู้สึกว่า การเลือกซื อผลิตภัณฑ์น ้าปลาเป็นการ
มีส่วนร่วมในการอนุรักษ์วัฒนธรรมท้องถิ่น และช่วยให้ภูมิปัญญาแบบดั งเดิมยังคงอยู่ใน
ปัจจุบัน” (BBL-C06, การสื่อสารส่วนบุคคล, 21 ธันวาคม, 2568) “มองว่าการเลือกบริโภคหัว
น ้าปลาจากชุมชนบ้านบางบ่อล่างเป็นการสนับสนุนเศรษฐกิจฐานราก และช่วยสร้างแรงจูงใจให้
คนในพื นท่ียังคงยึดอาชีพการผลิตแบบดั งเดิมไว้ และกระบวนการหมักท่ีใช้เวลา โดยอาศัยความ
ช้านาญของผู้ผลิตในชุมชน ซึ่งเป็นสิ่งที่ท้าให้หัวน ้าปลาแบบโบราณยังคงคุณค่าในมุมของ
ผู้บริโภค” (BBL-C07, การสื่อสารส่วนบุคคล, 21 ธันวาคม, 2568) 

จากข้อมูลที่ได้จากการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลกลุ่มผู้ผลิตและผู้บริโภค ผู้วิจัยได้
น้ามาวิเคราะห์เนื อหา โดยท้าการเข้ารหัสข้อมูล (Coding) จัดกลุ่มรหัส และพัฒนาเป็นประเด็น
หลัก (Theme) เพื่อสะท้อนความคล้ายและความแตกต่างของมุมมองที่เกี่ยวข้องกับหัวน ้าปลา 
โอ่งดินเผาโบราณ ตามตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์เนื อหาบริบทภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ 

ผู้ให้
ข้อมูล 

รหัสข้อมูล กลุ่มรหัสข้อมูล ประเด็นหลัก 

KP01 ระยะเวลาการหมกัยาวนาน กระบวนการผลิต คุณภาพและเอกลกัษณ์ผลิตภัณฑ์ 
KP02 วัตถุดิบสดและดอกเกลือ วัตถุดิบ คุณภาพและเอกลกัษณ์ผลิตภัณฑ์ 
KP01 การถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ภูมิปัญญาทอ้งถิ่น คุณค่าทางภูมิปัญญา 
C01 รสชาติกลมกล่อม ไม่เค็มจัด คุณภาพผลิตภัณฑ์ การรับรู้ของผู้บริโภค 
C04 ความเชื่อมั่นในกระบวนการธรรมชาต ิ การรับรู้คุณค่า การรับรู้ของผู้บริโภค 
C01 บรรจุภัณฑ์ไม่ดึงดูด การตลาด ข้อจ้ากัดและการพัฒนา 
C02 ขาดข้อมูลมาตรฐาน/โภชนาการ ความน่าเช่ือถือ ข้อจ้ากัดและการพัฒนา 

 
จากการวิเคราะห์เนื อหา สามารถสังเคราะห์เป็น 4 ประเด็นหลัก ได้แก่ 1) คุณภาพและ

เอกลักษณ์ผลิตภัณฑ์ 2) คุณค่าทางภูมิปัญญา 3) การรับรู้ของผู้บริโภค และ 4) ข้อจ้ากัดและการ
พัฒนา แสดงถึงความสอดคล้องและความแตกต่างของมุมมองระหว่างผู้ผลิตและผู้บริโภค 
นอกจากนี  ยังสามารถสรุปบริบทภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ ชุมชนบ้านบางบ่อลา่ง 
ตามภาพที่ 1  
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ภาพที่ 1 บริบทภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง 
จังหวัดสมุทรสงคราม 

 
 4.2 ผลการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 2 วิเคราะห์การเรียนรู้ภูมิปัญญาการท้าหัวน า้ปลา
โอ่งดินเผาโบราณ ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง  จังหวัดสมุทรสงคราม โดยใช้แบบบันทึก 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ด้วยการจดบันทึกขั นตอนการท้าหัวน ้าปลา ตรวจสอบความถูกต้อง 
กับเจ้าของภูมิปัญญา และบันทึกข้อมูลในรูปแบบภาพนิ่ง  เพื่อน้ามาจัดท้าสื ่อน้าเสนอ 
ผลการศึกษา พบว่า กระบวนการผลิตเป็นเพียงขั นตอนเชิงเทคนิค ที่แสดงถึงรูปแบบ 
การเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเชิงระบบ สังเคราะห์เป็น 4 ประเด็น ได้แก่ 1) การเรียนรู้ 
เชิงประสบการณ์จากการลงมือปฏิบัติจริง 2) การเรียนรู้จากการสังเกตและเลียนแบบผ่าน
ผู ้ม ีประสบการณ์ 3) การถ่ายทอดความรู ้ระหว่างรุ ่นในลักษณะความรู ้โดยนัย และ  
4) การเรียนรู้เชิงระบบที่เช่ือมโยงวัตถุดิบ กระบวนการ และประสบการณ์  แสดงให้เห็นถึง 
อัตลักษณ์และคุณค่าทางวัฒนธรรมของชุมชน สามารถน้าไปต่อยอดเชิงเศรษฐกิจและ
การตลาดได้  

สรุปต้ารับหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณดังตารางที่ 2  
 
ตางรางที่ 2 ต้ารับการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ 

วัตถุดิบ ปริมาณ หน่วย วิธีการท้า 
ปลาชลั่น 
ดอกเกลือ 
สับปะรด 
อ้อย 

150 
75 
5 
5 

กิโลกรัม 
กิโลกรัม 
กิโลกรัม 
กิโลกรัม 

1. น้าปลามาเรียงสลับชั นกับเกลือและสับปะรดในโอ่งดินเผาโดยมี
กระซู่ ไม้ไผ่วางตรงกลางโอ่ง 

2. ใช้อ้อยสดจ้านวน 5–6 ลา้ ปกัเรียงตามขอบด้านในโอ่ง 
3. ปิดฝาและโบกทับด้วยปูน ใช้ระยะเวลาหมักประมาณ 12–18

เดือน 
4. กรองเอาเฉพาะน า้ นา้ไปต้มด้วยไฟแรงประมาณ 20 นาท ีและ

คอยช้อนฟองออกตลอดเวลา 
5. กรองผ่านถุงกรองและพักให้น ้าปลาตกตะกอนในขวดแกว้ 7 วัน 

จึงจ้าหน่ายได้ 

หมายเหตุ ลักษณะที่ดี เมื่อผ่านกระบวนการทั งหมด หัวน ้าปลาต้องมีสีแดงทอง ใส มีกลิ่นหอม และรสกลมกล่อม 

ภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม 
น้าเสนอตามภาพที่ 2  
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ภาพที่ 2  กระบวนการทา้หัวน า้ปลาโอ่งดินเผาโบราณ ชุมชนบา้นบางบ่อล่าง จังหวดัสมุทรสงคราม  
 

 4.3 ผลการวิจัยวัตถุประสงค์ที่ 3 น้าเสนอแนวทางพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัว
น ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม พบว่า การพัฒนา
แนวทางการตลาดผลิตภัณฑ์หัวน ้าปลาโบราณ ได้ประยุกต์ใช้แนวคิดการตลาดชุมชน ร่วมกับ
แนวคิดการสร้างคุณค่าร่วม และการออกแบบที่ยึดคนและบริบทชุมชนเป็นศูนยก์ลาง โดยอาศัย
กระบวนการมีส่วนร่วมของผู้มีส่วนเกี่ยวข้อง ได้แก่ ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ผลิตในชุมชน และ
ผู้บริโภค เพื่อร่วมกันออกแบบสื่อและฉลากผลิตภัณฑ์ให้สอดคล้องกับอัตลักษณ์ท้องถิ่นและ
ความต้องการของตลาดตามภาพที่ 3 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 

 
 

 
ภาพที่ 3 สื่อน้าเสนอภูมิปัญญา ฉลากผลิตภัณฑ์ ตารางโภชนาการ  

  

สื่อน้าเสนอเรื่องราว 
ภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลา 

สื่อน้าเสนอกระบวนการท้า 
ภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลา 

ฉลากผลิตภัณฑ์ที่เพิ่มข้อมูลด้านโภชนาการ 
การเก็บรักษา และไม่ใช้วัตถุกันเสีย 

ฉลากโภชนาการที่ค้านวณ
จากส่วนผสมของหัวน ้าปลา 
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 จากภาพที่ 3 แนวทางการพัฒนาการตลาดผลิตภัณฑ์หัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณชุมชน
บ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม โดยเพิ่มข้อมูลบนฉลากผลิตภัณฑ์และจัดท้าสื่อ
ประชาสัมพันธ์เกี่ยวกับประวัติความเป็นมา ภูมิปัญญา และกระบวนการผลิต ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เกิด
การเพิ่มมูลค่าด้านข้อมูล ด้านวัฒนธรรม และด้านการตลาด สร้างความน่าเช่ือถือ ความแตกต่างของ
ผลิตภัณฑ์ และเพิ่มโอกาสในการแข่งขันทางการตลาด สู่การสร้างมูลค่าเพิ่มทางเศรษฐกิจแก่ชุมชน 
 
5. อภิปรายผล  
 5.1 อภิปรายผลวัตถุประสงค์ที่ 1 พบว่า ชุมชนบ้านบางบ่อล่างเป็นชุมชนประมง
ชายฝั่งในจังหวัดสมุทรสงครามมีชายฝั่งติดทะเล ชาวบ้านส่วนใหญ่ประกอบอาชีพประมง 
เป็นหลัก (ส้านักงานปลัดกระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2568) ท้าให้ชุมชนมีความสัมพันธ์ 
อย่างใกล้ชิดระหว่างวิถีชีวิตกับระบบนิเวศชายฝั่ง การท้าหัวน ้าปลาโบราณเป็นภูมิปัญญา 
ที่ถ่ายทอดผ่านการสังเกตและการลงมือปฏิบัติจริงภายในครอบครัวจากรุ่นสู่รุ่น  ภูมิปัญญา 
การท้าน ้าปลานี ที่เป็นเทคนิคการถนอมอาหาร จากองค์ความรู้ท้องถิ่น ที่เกิดจากประสบการณ์
ตรงสอดคล้องกับแนวคิดที่ระบุว่าการถ่ายทอดความรู้ในท้องถิ่นอาศัยการซึมซับทักษะ 
และคุณค่าที่แฝงอยู่ในวิถีชีวิตมากกว่าทฤษฎี (สมภพ อุตสาหะ และคณะ, 2568) และสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Narzary, Y. et al. (2021) พบว่า อาหารปลาหมักในภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้มีบทบาทเป็นทั งอาหาร เครื่องปรุง และสัญลักษณ์ทางวัฒนธรรมของกลุ่มชน 
 5.2 อภิปรายผลวัตถุประสงค์ที่ 2 พบว่า ภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาแบบโบราณ 
โอ่งดินเผา ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นกระบวนการเรียนรู้เทคนิคของ 
ภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาโบราณ แสดงให้เห็นถึงความพิถีพิถันในการเลือกวัตถุดิบ อาทิ  
ปลาชลั่นหรือปลาอกกะแร้ การใช้ดอกเกลือแรกของปีท่ีต้องพักไว้ 3 เดือน การเสริมรสด้วยออ้ย 
และสับปะรด โดยใช้ระยะเวลาหมักในโอ่งดินเผานานถึง 12-18 เดือน และการเก็บรักษาในที่
มืดเพื่อรักษาสีของน ้าปลาให้ใสอยู่ตลอด กระบวนการหมักที่ยาวนานนี  ส่งผลต่อการย่อยสลาย
โปรตีนตามธรรมชาติท้าให้เกิดรสชาติและกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์  สอดคล้องกับงานวิจัย 
ของ Sivamaruthi, B. et al. (2022) และ Nguyen, P. et al. (2025) พบว่า จุลินทรีย์กลุ่ม 
Bacillus และ Lactobacillus ในกระบวนการหมักมีบทบาทต่อการพัฒนารสชาติ คุณภาพ 
และความปลอดภัยของอาหารหมักไทย 
 5.3 อภิปรายผลวัตถุประสงค์ที่  3 พบว่า ผู้บริโภคให้คุณค่ากับรสชาติ ความเป็น
ธรรมชาติ และเรื่องราวภูมิปัญญาการผลิตหัวน ้าปลาแบบโบราณ แต่ยังมีความกังวลด้านข้อมูล
โภชนาการ มาตรฐานความปลอดภัย และภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์ ดังนั น แนวทางพัฒนาการ
ตลาดจึงควรมุ่งสร้างภาพลักษณ์ใหม่ควบคู่การคงอัตลักษณ์ดั งเดิม เช่น การเพิ่มข้อมูล
โภชนาการ การออกแบบฉลาก และการสื่อสารเรื่องราวกระบวนการผลิต สอดคล้องกับแนวคิด
การสื่อสารอัตลักษณ์และการเล่าเรื่องที่ช่วยเพิ่มการรับรู้คุณค่าของ นันทวัน ชมโฉม และคณะ 
(2567) ทีอ่ธิบายว่า การสื่อสารอัตลักษณ์ผ่านการเล่าเรือ่งบนฉลาก และสื่อประชาสัมพันธ์ ช่วย
เพิ่มการรับรู้คุณค่าและความโดดเด่นของผลิตภัณฑ์ ส่งเสริมการตัดสินใจซื อและยกระดับ
ศักยภาพทางการตลาด แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากทุนวัฒนธรรมและการมีส่วนร่วมของ
ชุมชน (ปราชญ์ ผดุงพล, 2567) อธิบายว่า การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นและการ
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มีส่วนร่วมของชุมชน เป็นแนวทางส้าคัญในการสร้างมูลค่าเพิ่ม และส่งเสริมศักยภาพทางการ
ตลาดของผลิตภัณฑ์ชุมชน และแนวคิดการสื่อสารการตลาดยุคดิจิทัลที่ เน้นบทบาท
ผู้ประกอบการในฐานะผู้สื่อสารคุณค่าเพื่อสร้างความเช่ือมั่นในระยะยาว เปรมกมล ขจรจตุพร 
(2567) อธิบายว่า ผู้ประกอบการควรใช้การสื่อสารการตลาดเพื่อถ่ายทอดคุณค่าและอัตลักษณ์
ของผลิตภัณฑ์ผ่านสื่อดิจิทัลและช่องทางการสื่อสารที่หลากหลาย เพื่อสร้างความเช่ือมั่นแก่
ผู้บริโภคและยกระดับศักยภาพทางการตลาด 

6. องค์ความรู้ใหม่  
 การสืบทอดภูมิปัญญาการผลิตหัวน ้าปลาในโอ่งดินเผาโบราณ ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง 
จังหวัดสมุทรสงคราม เป็นกระบวนการเรียนรู้เชิงประสบการณ์ในวิถีชีวิตและความสัมพันธ์
ระหว่างสมาชิกชุมชนกับการใช้ประโยชน์วัตถุดิบในพื นที่คือ ปลาชลั่น เป็นภูมิปัญญาดั งเดิม 
ที่มีความสอดคล้องกับหลักการทางวิทยาศาสตร์อาหาร และคุณค่าทางวัฒนธรรม 
การพัฒนาการตลาด ผ่านการเล่าเรื่อง การเพิ่มข้อมูลทางโภชนาการ และการใช้สื่อน้าเสนอ 
เป็นกลไกช่วยเช่ือมโยงภูมิปัญญาท้องถิ่นกับผู้บริโภคยุคใหม่  และส่งเสริมการด้ารงอยู่ 
ของภูมิปญัญาชุมชนบ่อล่างอย่างเป็นรูปธรรม 

 

 

 

 

ภาพที่ 4  โมเดลองค์ความรู้หัวน ้าปลาโอ่งดินเผาบางบ่อล่าง 
 

7. สรุป 
ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัดสมุทรสงคราม มีอัตลักษณ์ของชุมชนประมงชายฝั่ง           

ที่สืบทอดกันมาอย่างยาวนานจนเป็นวัฒนธรรมของพื นที่ มีภูมิปัญญาการท้าหัวน ้าปลาในโอ่ง
ดินเผาโบราณที่ถ่ายทอดผ่านการเรียนรู้เชิงประสบการณ์จากรุ่นสู่รุน่ โดยใช้ทรัพยากรธรรมชาติ 
ภูมิปัญญาดั งเดิมของบรรพบุรุษ และความช้านาญของผู้ผลิต ท้าให้ได้หัวน ้าปลาที่มีคุณภาพเด่น 
ด้านรสชาติ กลิ่น และสีตามธรรมชาติ ผู้บริโภครับรู้คุณค่าในฐานะผลิตภัณฑ์วัฒนธรรม  
และการสนับสนุนเศรษฐกิจชุมชน แต่ยังมีข้อจ้ากัดด้านการสื่อสารข้อมูลผลิตภัณฑ์ 
และภาพลักษณ์ทางการตลาด การพัฒนาการตลาดโดยการเพิ่มข้อมูลทางโภชนาการ  
การน้าเสนอเรื่องเล่าภูมิปัญญาผ่านสื่อน้าเสนอจึงเป็นแนวทางการยกระดับคุณค่า และส่งเสริม
การสืบทอดภูมิปัญญาการผลิตหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณให้สอดคล้องกับบริบทปัจจุบัน 
8. ข้อเสนอแนะ  
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 8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย  
  8.1.1 ผลการวิจัยพบว่า ภูมิปัญญาการผลิตหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณของ
ชุมชนบ้านบางบ่อล่างมีคุณค่าทั งด้านวัฒนธรรมและเศรษฐกิจชุมชน หน่วยงานท้องถิ่นจึงควร
สนับสนุนการจัดการและถ่ายทอดองค์ความรู้อย่างเป็นระบบ ผ่านแหล่งเรียนรู้ชุมชน สื่อดิจิทัล 
และการมีส่วนร่วมของคนรุ่นใหม่ ควบคู่กับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ฉลาก และข้อมูลโภชนาการ 
เพื่อสื่อสารอัตลักษณ์ สร้างความเชื่อมั่นแก่ผู้บริโภค และเพิ่มโอกาสทางการตลาด 
 8.1.2 ชุมชนบ้านบางบ่อล่างมีฐานทรัพยากรจากการประมงชายฝั่งและการเพาะเลี ยง
สัตว์น ้า ท้าให้มีวัตถุดิบทางทะเลที่หลากหลาย จึงควรส่งเสริมการศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์
แปรรูปจากวัตถุดิบในท้องถิ่น เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและเป็นแนวทางในการพัฒนาอาชีพและ
รายได้ของคนในชุมชน  
 8.2 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยครั งต่อไป  

 8.2.1 ควรศึกษาการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ องค์ประกอบทางเคมี และ
ชนิดของจุลินทรีย์ในกระบวนการหมักหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ รวมทั งคุณภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ตามมาตรฐานท่ีก้าหนด เพื่อให้ได้ข้อมูลเชิงวิทยาศาสตร์และเป็นข้อมูล
ประกอบการขอรับรองมาตรฐานการผลิตจากหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ซึ่งช่วยเพิ่มความน่าเชื่อถือ
และโอกาสทางการตลาดของผลิตภัณฑ์  

 8.2.2 ควรศึกษาพฤติกรรมและการยอมรบัของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์หัวน ้าปลา
โอ่งดินเผาโบราณ เพื่อวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื อ และใช้เป็นข้อมูลในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ วางแผนการตลาด และก้าหนดนโยบายส่งเสริมผลิตภัณฑ์ชุมชน 
  
9. กิตติกรรมประกาศ  
 ขอขอบคุณประธานกลุ่มการเรียนรู้ป่าชายเลน ชุมชนบ้านบางบ่อล่าง จังหวัด
สมุทรสงคราม ที่ถ่ายทอดความรู้การผลิตหัวน ้าปลาโอ่งดินเผาโบราณ ตลอดจนผู้บริโภคที่ให้
ข้อคิดเห็นที่เป็นประโยชน์ต่อการวิจัย ขอขอบคุณอาจารย์ที่ปรึกษาที่ให้ค้าแนะน้าและ
ข้อเสนอแนะอันมีคุณค่า รวมทั งหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องที่สนับสนุนการวิจัยครั งนี จนส้าเร็จลุล่วง 
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บทคัดย่อ  

บทความวิชาการฉบับนี้มุ่งสังเคราะห์แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องเพื่ออธิบายว่า 
ปรากฏการณ์การเต้นแอโรบิกในสวนลุมพินีในการยกระดับสู่การเป็นซอฟต์พาวเวอร์ด้านวิถี
ชีวิตไทยผ่านสื่อสังคมออนไลน์ ด้วยการบูรณาการแนวคิดซอฟต์พาวเวอร์  แนวคิดการ
ประกอบสร้างความเป็นจริงผ่านสื่อ และวัฒนธรรมวิดีโอสั้น แสดงให้เห็นว่ากลไกส าคัญที่ท าให้
สวนลุมพินีกลายเป็นภาพแทนของวิถีชีวิตไทยร่วมสมัย ประกอบด้วย 3 องค์ประกอบหลัก 
ได้แก่ 1) ความหลากหลายระหว่างช่วงวัยในพื้นที่สาธารณะ 2) ความสนุกแบบไทยที่สะท้อน
สุขภาวะแบบองค์รวม และ 3) ความสมดุลระหว่างเมืองกับคุณภาพชีวิต ทั้งนี้ กระบวนการ
สื่อสารผ่านฟิลเตอร์ ดนตรี แฮชแท็ก และการเล่าเรื่องบนแพลตฟอร์มดิจิทัลได้ขยายการรับรู้
เหล่านี้สู่ระดับสากล บทความนี้น าเสนอโมเดล “ซอฟต์พาวเวอร์จากฐานราก” (Grassroots 
Soft Power Model) ซึ่งมีปฏิสัมพันธ์ระหว่างการรับรู้ดิจิทัลและการจัดการพื้นที่จริง ในฐานะ
องค์ความรู้ที่เป็นประโยชน์ต่อการวางกลยุทธ์การสื่อสารภาพลักษณ์ประเทศและการส่งเสริม
การท่องเที่ยวเชิงสุขภาวะในยุคดิจิทัล 
 
ค าส าคัญ : ซอฟต์พาวเวอร์, สวนลุมพิน,ี วิถีชีวิตไทย, สื่อสังคมออนไลน์, การสรา้งความหมาย 
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Abstract  
This academic article synthesizes relevant concepts and theories to 

explain how the aerobic dance phenomenon at Lumpini Park has been 
transformed into Thai lifestyle soft power through social media. Drawing on soft 
power theory,  the concept of the mediated construction of reality, and short-
video culture, the article identifies three key mechanisms: 1) intergenerational 
diversity in public spaces, 2) Thai-style enjoyment reflecting holistic wellness, and 
3) the balance between urban life and quality of life. Digital communication tools 
such as filters, music, hashtags, and narrative techniques on social media 
platforms have amplified these perceptions internationally. This article proposes 
a “ Grassroots Soft Power Model”  as a new body of knowledge applicable to 
national image communication strategies and wellness tourism promotion in the 
digital era.  

         
Keywords: Soft power, Lumpini Park, Thai Lifestyle, Social media, Meaning 
construction 
 
1. บทน า  
 ในทศวรรษปัจจุบัน เมืองร่วมสมัยให้ความส าคัญมากขึ้นกับคุณภาพชีวิต สุขภาวะ 
และบทบาทของพ ื้นที่สาธารณะในชีวิตประจ าวัน (United Nations Human Settlements 
Programme (UN-Habitat), 2022) ขณะเดียวกัน การเปลี่ยนผ่านยุคดิจิทัล ท าให้กิจกรรมทาง
กายภาพและวิถีชีวิตในพื้นท่ีสาธารณะสามารถถูกบันทึก ผลิตซ้ าและเผยแพร่ข้ามพรมแดนผ่าน
สื่อสังคมออนไลน์ได้ ปรากฏการณ์ดังกล่าวสามารถอธิบายผ่านแนวคิดซอฟต์พาวเวอร์  ซึ่งเน้น
ความสามารถในการสร้างแรงดึงดูดผ่านวัฒนธรรม ค่านิยม และภาพลักษณ์ มากกว่าการบังคับ 
(Nye, J., 2004) 
 ในบริบทการท่องเที่ยวสื่อสังคมออนไลน์เปิดโอกาสให้ผู้ใช้งานและนักท่องเที่ยว 
มีบทบาทร่วมในการผลิตและเผยแพร่ภาพแทนของสถานที่ผ่านเนื้อหาที่สร้างโดยผู้ ใ ช้  
(User-Generated Content: UGC) การแบ่งปันประสบการณ์ดังกล่าวมีความเกี่ยวข้องกับ
แรงจูงใจทางสังคม การสร้างความสัมพันธ์ และการสื่อสารประสบการณ์ผ่านเนื้อหาเชิงภาพ 
(Munar, A. & Jacobsen, J., 2014) เมื่อพิจารณาร่วมกับแนวคิดซอฟต์พาวเวอร์ 
 ประเทศไทยภายใต้การขับเคลื่อนยุทธศาสตร์ซอฟต์พาวเวอร์แห่งชาติ ได้มุ่งเน้นการ
ผลักดันต้นทุนทางวัฒนธรรมในหลากหลายมิติ โดยเฉพาะด้านอาหาร เทศกาล การท่องเที่ยว 
ดนตรี ภาพยนตร์ และวิถีชีวิตร่วมสมัยเพื่อยกระดับภาพลักษณ์ประเทศและสร้างมูลค่าทาง
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ในระดับสากล ทั้งนี้  แนวคิดซอฟต์พาวเวอร์ของไทยได้ขยายจากมิติทาง
วัฒนธรรมแบบดั้งเดิมไปสู่วิถีชีวิตที่ครอบคลุมถึงสุขภาวะ การดูแลสุขภาพและการใช้พื้นที่
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สาธารณะในชีวิตประจ าวัน สะท้อนแนวโน้มการใช้วัฒนธรรมและประสบการณ์ร่วมเป็นกลไก
ส าคัญในการสร้างแรงดึงดูดระดับนานาชาติ 
 จึงอาจกล่าวได้ว่าวิถีชีวิตประจ าวันของประชาชนสามารถกลายเป็นทรัพยากรเชิง  
วัฒนธรรมที่สร้างแรงดึงดูดได้เมื่อถูกมองเห็นและตีความผ่านสื่อดิจิ ทัล (Nye, J., 2004) 
ลักษณะการสื่อสารดังกล่าวสอดคล้องกับนิยามสื่อสังคมออนไลน์ในฐานะพื้นที่ที่ผู้ใช้สร้างและ  
แลกเปลี่ยนเนื้อหา (Kaplan, A. & Haenlein, M., 2010) และยังมีบทบาทส าคัญต่อการค้นหา
ข้อมูลการเดินทางของนักท่องเที่ยว (Xiang, Z. & Gretzel, U., 2010)  
 สวนลุมพินีไม่เพียงแต่เป็นพื้นท่ีสีเขียวส าคัญใจกลางกรุงเทพมหานคร แต่ยังท าหน้าท่ี
เป็นพืน้ท่ีรวมตัวทางสังคมที่สะท้อนภาพลักษณ์ของเมืองหลวงที่เปี่ยมพลังและคุณภาพชีวิตของ
คนเมือง งานของ Gehl, J. (2011) และ United Nations Human Settlements Programme 
(UN-Habitat)  (2022) ช้ี ให้ เห็นว่ าพื้ นที่ สี เขียวสาธารณะมีบทบาทส าคัญต่อสุขภาวะ 
ความสัมพันธ์ทางสังคมและการสร้างภาพลักษณ์เมืองน่าอยู่ ปรากฏการณ์การเต้นแอโรบิกยาม
เย็นที่สวนลุมพินีจึงกลายเป็นสัญลักษณ์ของการอยู่ดีมีสุขของคนเมือง ผ่านการผสมผสาน
ระหว่างความทันสมัยของวิถีชีวิตเมืองกับความสัมพันธ์ทางสังคมแบบไทย 
 การเต้นแอโรบิกยามเย็นในสวนลุมพินีจึงสามารถน ามาวิเคราะห์ในฐานะกิจกรรม  
ประจ าวันที่เช่ือมโยงการออกก าลังกาย การใช้พื้นที่สาธารณะ และปฏิสัมพันธ์ทางสังคม 
หลักฐานเชิงประจักษ์ยังช้ีว่าสวนสาธารณะเป็นทรัพยากรส าคัญที่สนับสนุนกิจกรรมทางกาย 
(Cohen, D. et al., 2007) 
 ขณะที่ปฏิสัมพันธ์ในสวนเมืองสามารถเอื้อต่อความผูกพันต่อสถานที่และความเป็น
อันหนึ่งอันเดียวกันทางสังคม (Jennings, V. & Bamkole, O., 2019; Peters, K. et al., 2010)  
ความน่าสนใจของปรากฏการณ์นี้เด่นชัดขึ้นเมื่อกิจกรรมในพื้นที่จริงถูกน าเสนอซ้ าผ่าน
แพลตฟอร์มวิดีโอสั้น เช่น TikTok และ Instagram Reels การผลิตและแบ่งปันเนื้อหา 
โดยผู้ใช้งานท าให้ประสบการณ์ในพื้นที่สาธารณะสามารถถูกตีความและส่งต่อในรูปแบบใหม่ 
(Munar, A. & Jacobsen, J., 2014) 
 ความน่าสนใจของปรากฏการณ์นี้เด่นชัดขึ้นในยุคสื่อสังคมออนไลน์ โดยเฉพาะบน
แพลตฟอร์มวิดีโอสั้น เช่น TikTok และ Instagram Reels ซึ่งพบการน าภาพการเต้นแอโรบิก
ในสวนลุมพินีไปผลิตซ้ าอย่างแพร่หลาย จากข้อมูลสถิติพบว่า ในช่วงปี 2566-2567 สวนลุมพินี
มีผู้เข้าใช้บริการพื้นที่จริงเฉลี่ยถึง 25,000-30,000 คนต่อวัน ขณะที่สถิติในโลกออนไลน์พบว่า 
ยอดการรับชมคลิปวิดีโอเกี่ยวกับการเต้นแอโรบิกในสวนลุมพินีมียอดรับชมรวมสะสมมากกว่า 
25 ล้านครั้ง และมีการติดแฮชแท็กส าคัญ เช่น #LumpiniPark มากกว่า 85,000 โพสต์บน 
Instagram และ #สวนลุมพินี มียอดเข้าชมรวมกว่า 40 ล้านครั้งบน TikTok การสื่อสาร
ลักษณะดังกล่าวได้สร้างความหมายใหม่ (Re-signification) ให้กิจกรรมการออกก าลังกาย
ทั่วไปกลายเป็นพื้นที่แห่งความสนุกสนาน ความเป็นกันเองและจุดหมายปลายทางทาง
วัฒนธรรมที่นักท่องเที่ยวต่างชาติต้องการสัมผัส สอดคล้องกับแนวคิดพื้นที่สื่อและวัฒนธรรม
วิดีโอสั้น (Couldry, N. & Hepp, A., 2017; Zulli, D. & Zulli, D., 2022) ในรูปแบบวิดีโอรี
แอ็กชัน (Reaction Videos) การรีโพสต์ (Re-post) การสร้างเนื้อหาดิบแบบไม่ผ่านการปรุง
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แต่ง (Raw content/Curated authenticity) และการบันทึกประสบการณ์ส่วนตัวพร้อมเขียน
ค าบรรยาย 
 แม้จะมีงานวิจัยจ านวนมากศึกษาประโยชน์ทางสุขภาพของการเต้นแอโรบิกหรือการ
ใช้พื้นที่สวนสาธารณะในเชิงผังเมือง แต่การศึกษาในมิติของนิเทศศาสตร์ วัฒนธรรมศึกษาและ
การสร้างซอฟต์พาวเวอร์ผ่านสื่อดิจิทัลยังมีค่อนข้างน้อย การสังเคราะห์แนวคิดและทฤษฎีที่
อธิบายว่าสื่อดิจิทัลช่วยสร้างภาพลักษณ์และการรับรู้ ใหม่ให้กับวิถีชีวิตไทยได้อย่างไร จึงเป็น
ช่องว่างส าคัญทางวิชาการที่บทความนีมุ้่งเติมเต็ม โดยคาดว่าจะเป็นแนวทางส าคัญให้หน่วยงาน
ภาครัฐและเอกชนน าไปใช้วางกลยุทธ์การสื่อสารภาพลักษณ์ประเทศ เพือ่ส่งเสริมการท่องเที่ยว
เชิงสุขภาวะและสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจจากวิถีชีวิตไทยอย่างยั่งยืน 

1.1 การทบทวนวรรณกรรม 
 1.1.1 แนวคิดซอฟต์พาวเวอร์ของ Nye, J. (2004) อธิบายว่า อ านาจในโลกยุค

ใหม่ไม่ได้เกิดจากการบังคับหรืออ านาจทางเศรษฐกิจและการทหารเพียงอย่างเดียว แต่เกิดจาก
ความสามารถในการสร้างแรงดึงดูดและการยอมรับผ่านทรัพยากรทางวัฒนธรรม ค่านิยม และ
ประสบการณ์ร่วม แนวคิดนี้มีนัยส าคัญต่อการท่องเที่ยวเพราะประเทศที่สร้างภาพลักษณ์น่า
ดึงดูดผ่านวิถีชีวิตย่อมได้เปรียบในการแข่งขันระดับโลก ในบริบทของประเทศไทยภาครัฐ
ขับเคลื่อนซอฟต์พาวเวอร์ผ่านอุตสาหกรรมสร้างสรรค์ โดยขยายจากกรอบ “5F” คือ Food, 
Film, Fashion, Fighting, Festival ไปสู่วิถีชีวิตและความสุขในสังคมไทย อย่างไรก็ตาม เมื่อ
พิจารณาเปรียบเทียบระหว่างแนวคิดของ Nye, J. (2004)  ที่เน้นแรงดึงดูดที่เกิดขึ้นตาม
ธรรมชาติ กับนโยบายการผลักดันของภาครัฐไทย พบว่าจุดเช่ือมโยงท่ีส าคัญคือ ซอฟต์พาวเวอร์
ที่มีประสิทธิภาพสูงสุดมักไม่ได้เกิดขึ้นจากนโยบายทางการจากบนลงล่าง (Top-Down) เพียง
อย่างเดียว แต่เกิดจากวิถีชีวิตจริงของประชาชนที่ถูกส่งต่อผ่านสื่อดิจิทัลจากล่างขึ้นบน 
(Bottom-Up) ปรากฏการณ์เต้นแอโรบิก ในสวนลุมพินีจึงเป็นตัวอย่างของ “ซอฟต์พาวเวอร์
จากฐานราก” ที่แสดงถึงความเป็นเมืองที่เปิดกว้าง ความเป็น มิตร และวัฒนธรรมสุขภาวะร่วม
สมัย  
  1.1.2 Couldry, N. & Hepp, A. (2017) เสนอแนวคิด “พื้นที่สื่อ” (Mediatized 
Space) อธิบายว่า พื้นที่ทางกายภาพถูกหลอมรวมเข้ากับกระบวนการสื่อสารผ่านสื่อดิจิทัล จน
เกิดเป็นพื้นที่ที่ผู้คนใช้สร้างตัวตนและประสบการณ์ร่วม สถานที่จึงไม่ได้ด ารงความหมายอยู่
อย่างโดดเดี่ยว แต่ได้รับการก าหนดความหมายใหม่ผ่านการสื่อสารของผู้ ใช้งาน เช่น  
การ ถ่ายภาพ วิดีโอ การใส่เพลง ฟิลเตอร์ และแฮชแท็ก  เมื่อสังเคราะห์ร่วมกับแนวคิด  
“ความแท้จริงในการท่องเที่ยว” (Tourism Authenticity) และภาวะเหนือจริง (Hyperreality) 
จะพบความสอดคล้องว่า สื่อดิจิทัลไม่ได้เพียงแค่สะท้อนภาพพื้นที่กายภาพ แต่ได้ปรับแต่ง  
และสร้างภาพแทน (Representation) ที่ทรงอิทธิพลเหนือความเป็นจริง ภาพการเต้นแอโรบิก
ที่ผ่านการตัดต่อด้วยจังหวะดนตรีและแสงอบอุ่น ปรับเปลี่ยนสวนลุมพินีจากพ้ืนท่ีออกก าลังกาย
ท้องถิ่นให้กลายเป็น “พื้นที่แห่งความสุขและสุนทรียภาพ” ส่งผลให้นักท่องเที่ยวเกิดพฤติกรรม
การท่องเที่ยวตามรอยสื่อ (Media-Induced Tourism) เพื่อแสวงหาประสบการณ์จริงในพื้นท่ี
ดังกล่าว   
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 เมื่อสังเคราะห์ร่วมกับแนวคิดความแท้จริงในการท่องเที่ยว Wang, N. (1999) เสนอ
ให้แยกความแท้จริงที่ผูกกับวัตถุออกจาก “ความแท้จริงเชิงอัตถิภาวะ” (Existential 
Authenticity) ซึ่งเกิดจากประสบการณ์และความรู้สึกของนักท่องเที่ยว  กรอบดังกล่าวช่วย
อธิบายได้ว่า สื่อดิจิทัลไม่ได้เพียงสะท้อนพ้ืนท่ีกายภาพ แต่ยังมีส่วนก าหนดวิธีท่ีผู้คนรับรู้ ตีความ 
และคาดหวังต่อประสบการณ์ในสถานที่จริง ดังนั้น ภาพการเต้นแอโรบิกที่ถูกเลือกมุม ถ่ายท า 
ตัดต่อ และประกอบเสียง จึงสามารถท าให้สวนลุมพินีถูกมองผ่านความหมายทางอารมณ์และ
สุนทรียภาพที่ต่างจากการรับรู้พื้นท่ีในชีวิตประจ าวัน  
 1.1.3 การเติบโตของแพลตฟอร์มวิดีโอสั้นเปลี่ยนแปลงรูปแบบการผลิตและการ
หมุนเวียนเนื้อหาทางวัฒนธรรมอย่างมีนัยส าคัญ Zulli, D. & Zulli, D., (2022) เสนอแนวคิด 
Technological mimesis เพื่ออธิบายการเลียนแบบและการผลิตซ้ าที่เป็นคุณลักษณะส าคัญ
ของวัฒนธรรม TikTok ขณะที ่Kaye, D. et al. (2021) วิเคราะห์การพัฒนาควบคู่ของ Douyin 
และ TikTok ในฐานะกระบวนการ Platformization ซึ่งท าให้รูปแบบการมีส่วนร่วมและ 
การมองเห็นเนื้อหาถูกก ากับโดยโครงสร้างและคุณลักษณะของแพลตฟอร์ม เมื่อน ามาประยุกต์
กับกรณีสวนลุมพินี จึงช่วยอธิบายว่ากิจกรรมในชีวิตประจ าวันสามารถถูกผลิตซ้ าในรูปแบบที่
เข้าถึงผู้ชมใหม่และขยายวงการรับรู้ผ่านสื่อวิดีโอสั้นได้ ในระดับโครงสร้าง แพลตฟอร์มมิใช่
ช่องทางที่เป็นกลาง แต่จัดระเบียบการมองเห็น การเช่ือมต่อ และการมีส่วนร่วมผ่านกลไกทาง
เทคนิคและข้อมูล (Dijck, J. V. et al., 2018) ส่วนแรงจูงใจด้านความบันเทิง การแสดงออก 
และปฏิสัมพันธ์ทางสังคมมีส่วนอธิบายรูปแบบการใช้ TikTok ของผู้ใช้ (Montag, C. et al., 
2021) 
 1.1.4 สังเคราะห์วรรณกรรมและงานศึกษาร่วมสมัยเกี่ยวกับซอฟต์พาวเวอร์ จากการ
ทบทวนวรรณกรรมข้างต้นสามารถสังเคราะห์ได้ว่า พื้นที่กายภาพและชีวิตสาธารณะของเมือง 
(Gehl, J. 2011) เป็นฐานของประสบการณ์ทางสังคม  เมื่อเ ช่ือมกับกระบวนการสร้าง
ความหมายผ่านสื่อ (Couldry, N. & Hepp, A., 2017) การแบ่งปันประสบการณ์ท่องเที่ยวและ 
UGC (Munar, A. & Jacobsen, J., 2014) และวัฒนธรรมการผลิตซ้ าของวิดีโอสั้น (Zulli, D.  
& Zulli, D., 2022) ประสบการณ์ในชีวิตประจ าวันจึงสามารถถูกแปลงเป็นภาพแทนทาง
วัฒนธรรมที่สร้างแรงดึงดูด  ได้ตามกรอบซอฟต์พาวเวอร์ (Nye, J., 2004) นอกจากนี้  
Prohmvitak, S. (2025) ยังช้ีให้เห็นความคลาดเคลื่อนระหว่างภาพแทนบนสื่อสังคมออนไลน์
กับประสบการณ์ชีวิตจริงในบริบททั่วไป ซึ่งเมื่อน ามาประยุกต์กับบริบทการท่องเที่ยว ย่อมเป็น
ประเด็นส าคัญต่อการพิจารณาความแท้จริงของประสบการณ์นักท่องเที่ยวในยุคดิจิทัล  
กระบวนการนี้สอดคล้องกับแนวคิดการแพร่กระจายของเนื้อหาที่เน้นบทบาทของผู้ชมใน  
การเลือก ดัดแปลง และส่งต่อความหมายผ่านเครือข่ายแบบมีส่วนร่วม (Jenkins, H. et al., 
2013)  
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อสังเคราะห์แนวคิดและทฤษฎีที่อธิบายกระบวนการสร้างความหมายใหม่ของ
การเต้นแอโรบิกในสวนลุมพินีผ่านสื่อสังคมออนไลน์ และช้ีให้เห็นว่าสื่อดิจิทัลเปลี่ยนกิจกรรม
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สันทนาการของประชาชนให้กลายเป็นกิจกรรมเชิงไลฟ์สไตล์ร่วมสมัยและหมุดหมายการ
ท่องเทีย่ว 

2.2 เพื่อธิบายองค์ประกอบส าคัญของซอฟต์พาวเวอร์ด้านวิถีชีวิตไทยที่ปรากฏใน
ปรากฏการณ์สวนลุมพินี โดยวิเคราะห์เนื้อหาที่สะท้อนความสนุก ความเป็นชุมชน และการ
ผสมผสานทางวัฒนธรรม ซึง่มีศักยภาพในการสร้างแรงดึงดูดใจท้ังในและต่างประเทศ  

2.3 เพื่อน าเสนอโมเดลองค์ความรู้ใหม่ว่าด้วยการสร้างซอฟต์พาวเวอร์จากฐานราก
ผ่านพื้นที่สาธารณะและสื่อสังคมออนไลน์ ในฐานะแนวทางที่เป็นประโยชน์ต่อการพัฒนา 
กลยุทธ์การสื่อสารภาพลักษณ์ประเทศและการส่งเสริมการท่องเทีย่วเชิงสุขภาวะในยุคดิจิทัล 
 
3. เนื้อเร่ือง  

การเปลี่ยนแปลงโครงสร้างทางสังคมในยุคดิจิทัลส่งผลให้บทบาทของพื้นที่สาธารณะ
ทางกายภาพ (Physical public space) ในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวถูกลดทอนลง และ
เปิดทางให้กลุ่มนักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ (Digital natives) หันมาปฏิสัมพันธ์และสร้างเครือข่ายผ่าน
พื้นที่สาธารณะออนไลน์ (Online public sphere) มากยิ่งขึ้น ในมิติด้านการท่องเที่ยว 
ปรากฏการณ์นี้สามารถวิเคราะห์ผ่านการผสานทฤษฎีโครงสร้างพื้นที่สาธารณะและแนวคิด
ความแท้จริงในการท่องเที่ยว (Tourism authenticity) ซึ่งเป็นหัวใจส าคัญในการขับเคลื่อน
พฤติกรรมของนักท่องเที่ยวยุคปัจจุบัน ปริทัศน์วรรณกรรมชี้ให้เห็นว่า นักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ไม่ได้
แสวงหาเพียง “ความแท้จริงเชิงวัตถุ” (Objective authenticity) หรือสิ่งดั้งเดิมที่จับต้องได้ใน
อดีตอีกต่อไป แต่พวกเขากลับให้คุณค่ากับ “ความแท้จริงที่รับรู้ได้” (Perceived authenticity) 
และ “ความแท้จริงเชิงอัตลักษณ์” (Existential authenticity) ซึ่งหมายถึง ความจริงใจ ความ
ไม่ประดิดประดอย และความรู้สึกเป็นอันหนึ่งอันเดียวกับวิถีชีวิตในท้องถิ่นที่ไร้การปรุงแต่ง 

เมื่อน าแนวคิดดังกล่าวมาวิเคราะห์ร่วมกับการใช้พื้นที่สาธารณะออนไลน์ เช่น 
แพลตฟอร์ม TikTok Instagram และ X (Twitter) จะพบว่า แพลตฟอร์มเหล่านี้ไม่ได้ท าหน้าท่ี
เป็นเพียงช่องทางเพื่อการโฆษณาประชาสัมพันธ์แบบเดิม แต่ได้กลายเป็นพื้นที่ในการน าเสนอ 
“ความแท้จริงที่ถูกจัดวาง” (Curated authenticity) นักท่องเที่ยวรุ่นใหม่ใช้พื้นที่ออนไลน์นี้ใน
การบอกเล่าสัญวิทยา (Semiotic) ของแหล่งท่องเที่ยวผ่านมุมมองส่วนตัว การรีวิวในลักษณะ
ภาพดิบหรือวีดิทัศน์สั้นที่ไม่ผ่านการตัดต่ออย่างสมบูรณ์แบบ (Raw content) กลายเป็น
เครื่องมือสะท้อน “ความจริงใจ” ที่ดึงดูดนักท่องเที่ยวในกลุ่มเดียวกันให้เกิดความต้องการ
สัมผัสประสบการณ์จริงตามรอยสื่อออนไลน์ 

ในเชิงการจัดการการท่องเที่ยว วัฒนธรรมดิจิทัลนี้สร้างความย้อนแย้งระหว่างตัวตน
บนโลกออนไลน์กับความเป็นจริงในพื้นที่ (The Paradox of Authenticity) แหล่งท่องเที่ยว
หลายแห่งพยายามปรับตัวเพื่อรองรับพฤติกรรมการบริโภคสื่อของคนรุ่นใหม่ จนอาจสูญเสีย 
อัตลักษณ์ดั้งเดิมไปโดยไม่รู้ตัว ดังนั้น การวิเคราะห์จุดตัดระหว่างพื้นที่สาธารณะออนไลน์และ
การแสวงหาความแท้จริง จึงเป็นกรอบแนวคิดส าคัญที่จะช่วยให้นักออกแบบประสบการณ์การ
ท่องเที่ยวและผู้บริหารจัดการแหล่งท่องเที่ยว สามารถเข้าใจวิถีชีวิตใหม่และพัฒนาข้อเสนอเชิง
นโยบายเพื่อขับเคลื่อนการท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์และวัฒนธรรมได้อย่างยั่งยืนในอนาคต 
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ในบริบททั่วไปของสื่อสังคมออนไลน์สามารถน ามาประยุกต์พิจารณาในบริบทการ
ท่องเที่ยวได้ ภาพลักษณ์จุดหมายปลายทางจึงก่อตัวจากตัวการข้อมูลหลายประเภท (Gartner, 
W., 1994) โดยภาพถ่ายที่สร้างโดยผู้ใช้อาจน าเสนอภาพของสถานที่แตกต่างจากภาพที่ผลิต
โดยองค์การจัดการจุดหมายปลายทาง (Stepchenkova, S. & Zhan, F., 2013) และการ
วิเคราะห์ UGC จ านวนมากช่วยให้เข้าใจภาพลักษณ์ออนไลน์ของเมืองท่องเที่ยวได้อย่างเป็น
ระบบ (Marine-Roig, E. & Anton Clavé, S., 2015) 

ดังนั้น การวิเคราะห์จุดตัดระหว่างสื่อดิจิทัล พื้นที่สาธารณะ และความแท้จริง จึงมี
ประโยชน์ต่อการออกแบบประสบการณ์และการสื่อสารจุดหมายปลายทาง โดยควรรักษาความ
สอดคล้องระหว่างภาพที่น าเสนอผ่านสื่อกับคุณลักษณะของพื้นท่ีและวิถีชีวิ ตที่ผู้มาเยือนจะพบ
จริง นอกจากนี้ เทคโนโลยียังสามารถเพิ่มระดับการมีส่วนร่วมและการร่วมสร้างคุณค่าใน
ประสบการณ์ท่องเที่ยวได้ (Neuhofer, B. et al., 2014) 

3.1 สวนลุมพินีในฐานะพื้นท่ีทางวัฒนธรรม : บริบทและความเป็นมา 
สวนลุมพินีสร้างขึ้นในสมัยพระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกล้าเจ้าอยู่หัว และได้รับการ

พัฒนาต่อเนือ่งจนกลายเป็นพ้ืนท่ีสีเขียวส าคัญทีสุ่ดแห่งหนึ่งของกรุงเทพมหานคร ด้วยพื้นท่ีกว่า 
360 ไร่ ใจกลางย่านธุรกิจสวนลุมพินีท าหน้าที่ เสมือน “ปอด” ของมหานครและเป็นพื้นที่
พั กผ่ อนหย่ อน ใจที่ เ ข้ า ถึ ง ไ ด้ ส า หรั บทุ กคน  (United Nations Human Settlements 
Programme (UN-Habitat), 2022) ลักษณะนี้ สอดคล้องกับแนวคิดของ Gehl, J. (2011)  
ที่มองพื้นที่สาธารณะคุณภาพสูงว่าเป็นโครงสร้างพื้นฐานทางสังคมที่จ าเป็นส าหรับการสร้าง
ชุมชนเมืองทีม่ีสุขภาพดี 

ก่อนที่กิจกรรมเหล่านั้นจะถูกน าเสนอและตีความซ้ าผ่านสื่อดิจิทัล  การใช้สวนเพื่อ
กิจกรรมทางกายยังสัมพันธ์กับคุณลักษณะด้านการเข้าถึง  สิ่งอ านวยความสะดวก ความ
ปลอดภัย สุนทรียภาพ และการบริหารจัดการพื้นที่ (Bedimo-Rung, A. et al., 2005) 

กิจกรรมการเต้นแอโรบิกในสวนลุมพินีมีประวัติศาสตร์ยาวนานกว่าสามทศวรรษ  
โดยเริ่มต้นในฐานะกิจกรรมออกก าลังกายยามเย็นของผู้สูงอายุและผู้เกษียณอายุในละแวก
ใกล้เคียง ก่อนจะขยายฐานผู้เข้าร่วมออกไปอย่างค่อยเป็นค่อยไป จนในช่วงทศวรรษ 2560  
ได้เกิดการเปลี่ยนแปลงครั้งส าคัญเมื่อภาพและวิดีโอของกิจกรรมดังกล่าวเริ่มแพร่กระจายบน
สื่อสังคมออนไลน์และกลายเป็นปรากฏการณ์ไวรัลระดับนานาชาติ 

การที่ศิลปิน นักร้อง ดารา บุคคลที่มีช่ือเสียงเข้าร่วมกิจกรรมและน าเสนอผ่าน
ช่องทางดิจิทัลของตน ท าให้สวนลุมพินีถูกรับรู้ในวงกว้างว่าเป็นสถานท่ีท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม
ทีไ่ม่ควรพลาดเมื่อมาเยอืนกรุงเทพมหานคร กระบวนการนี้แสดงให้เห็นถึงพลังของ “ซอฟต์พาว
เวอร์จากฐานราก” ทีเ่กิดขึ้นโดยธรรมชาติจากวิถีชีวิตของประชาชนมากกว่าการประชาสัมพันธ์
จากภาครัฐ กล่าวคือ แรงดึงดูดทางวัฒนธรรมอาจก่อตัวจากการมองเห็นวิถีชีวิตและกิจกรรม
ของประชาชนผ่านการสื่อสารแบบมีส่วนร่วม มากกว่าการพึ่งพาการประชาสัมพันธ์อย่างเป็น
ทางการเพียงอย่างเดียว (Munar, A. & Jacobsen, J., 2014; Nye, J., 2004) 
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3.2 กระบวนการสร้างความหมายใหม่ผ่านสื่อสังคมออนไลน์ 
การน าทฤษฎีพื้นที่สื่อของ Couldry, N. & Hepp, A. (2017) มาอธิบายปรากฏการณ์

สวนลุมพินีท าให้เห็นว่า ผู้ผลิตเนื้อหาบนสื่อสังคมออนไลน์มิได้เพียงถ่ายทอดสวนลุมพินีในฐานะ
สถานท่ีทางกายภาพ แต่ได้ร่วมกันประกอบสร้างพื้นท่ีดังกล่าวให้กลายเป็น “พืน้ท่ีทางอารมณ์” 
และ “พืน้ท่ีแห่งการเยียวยา” ผ่านการเลือกใช้เทคนิคทางภาพและเสียงอย่างมีจุดมุ่งหมาย 
  3.2.1 เทคนิคทางภาพและสุนทรียศาสตร์ดิจิทัล การวิเคราะห์เนื้อหาดิจิทัล
เกี่ยวกับสวนลุมพินีพบแบบแผนการใช้เทคนิคทางภาพที่ปรากฏซ้ าอย่างต่อเนื่อง ซึ่งสะท้อน
กระบวนการสร้างความหมายเชิงสุนทรียศาสตร์ร่วมกัน ได้แก่ การใช้โทนสีอบอุ่น เช่น สีส้มทอง
ในช่วงพระอาทิตย์ตกดินและฟิลเตอร์แนวฟิล์มย้อนยุคที่ ช่วยลดความแข็งกระด้างของบริบท
เมือง และสร้างความรู้สึกละมุน อบอุ่น สงบ เทคนิคการถ่ายภาพย้อนแสง ภาพเคลื่อนไหว
แบบช้า (Slow motion) และการจัดองค์ประกอบภาพที่เน้นพืน้ทีส่ีเขียวตัดกับเส้นขอบฟ้าของ
มหานคร ท าให้สวนลุมพินีดูคล้ายฉากจากภาพยนตร์หรือมิวสิกวิดีโอร่วมสมัย เทคนิคเหล่านี้
ไม่ได้ท าหน้าที่เพียงตกแต่งภาพให้สวยงาม แต่ยังท าหน้าที่เป็นกลไกสร้างความหมายทาง
วัฒนธรรม (Cultural Meaning-Making) ที่ผลิตซ้ าอารมณ์ร่วมและก าหนดวิธีที่ผู้คนรับรู้พื้นที่
สาธารณะในยุคดิจิทัล น าไปสู่การสร้างอัตลักษณ์เมืองรูปแบบใหม่ที่มองกรุงเทพมหานครใน
ฐานะเมืองทีม่ีความสมดุลระหว่างความทันสมัยกับคุณภาพชีวิต 
  3.2.2 บทบาทของดนตรีและสัญญะเสียงในการสร้างอัตลักษณ์ ดนตรีที่ใช้
ประกอบกิจกรรมในสวนลุมพินีมีความหลากหลายทางวัฒนธรรม ทั้งเพลงไทยจังหวะสนุก  
เพลงลูกทุ่งร่วมสมัย เพลงสากลและเพลงละตินที่ถูกปรับจังหวะ ดนตรีจึงไม่ได้ท าหน้าที่เพียง
สร้างจังหวะส าหรับการออกก าลังกาย แต่เป็นกลไกส าคัญในการสร้างอารมณ์ร่วม ความรู้สึก
เป็นส่วนหนึ่ง และบรรยากาศแห่งความสนุกสนานในพื้นที่สาธารณะ ชาวต่างชาติหลายราย
อธิบายพื้นที่ดังกล่าวว่าเปรียบเสมือนสถานบันเทิงกลางแจ้งที่ เต็มไปด้วยความจริงใจและพลัง
ชีวิต สะท้อนว่าความบันเทิงในบริบทไทยมิได้เกิดจากความหรูหราหรือการบริโภคเชิงวัตถุ   
แต่เกิดจากพลังของการมีปฏิสัมพันธ์ร่วมกันระหว่างผู้คนในชีวิตประจ าวัน ซึ่งเป็นคุณลักษณะ 
ทีม่ีความแตกต่างและน่าดึงดูดในระดับสากล 
  3.2.3 แฮชแท็กและกลไกขยายการรับรู้ระดับโลก แฮชแท็กเป็นเครื่องมือส าคัญ
ในการสร้างชุมชนดิจิทัลและขยายการรับรู้ เ ชิงวัฒนธรรม การใช้แฮชแท็ก อย่างเช่น  
#สวนลุมพินี  #LumpiniPark #BangkokLifestyle และ  #SoftPowerThailand ไม่ ได้ ท า
หน้าที่เพียงจัดหมวดหมู่ข้อมูล แต่ยังสร้างความหมายร่วมและเช่ือมโยงผู้ใช้งานที่มีความสนใจ
คล้ายคลึงกันจากทัว่โลก  
  เมื่อนักท่องเที่ยวและอินฟลูเอนเซอร์ต่างชาติผลิตซ้ าเนื้อหาในรูปแบบวิดีโอ 
รีแอ็กชัน การรีโพสต์ หรือบันทึกประสบการณ์ส่วนตัว พร้อมค าบรรยายเชิงช่ืนชม เช่น 
“กิจกรรมฟรีที่ดีทีสุ่ดในกรุงเทพมหานคร” หรือ “พืน้ท่ีทีเ่ต็มไปด้วยพลังบวกและผู้คนเป็นมิตร” 
สิ่งนี้สะท้อนกระบวนการยอมรับและขยายความหมายของซอฟต์พาวเวอร์ไทยในระดับ
นานาชาติผ่านการรับรองจากผู้ใช้งานสื่อหลากหลายวัฒนธรรม 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 8 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2569 

 

175 

 3.3 องค์ประกอบของซอฟต์พาวเวอร์วิถีชีวิตไทยในปรากฏการณ์สวนลุมพินี  
 การสังเคราะห์แนวคิดจากวรรณกรรมที่ เกี่ยวข้องท าให้สามารถระบุองค์ประกอบ
ส าคัญสามประการของซอฟต์พาวเวอร์ด้านวิถีชีวิตไทยท่ีปรากฏในบริบทสวนลุมพินี ดังนี้  
  3.3.1 ความหลากหลายระหว่าง ช่วงวัย  ( Intergenerational diversity)
องค์ประกอบแรกที่โดดเด่นในเนื้อหาดิจิทัลเกี่ยวกับสวนลุมพินีคือภาพของผู้คนหลากหลายช่วง
อายุ ตั้งแต่เด็ก เยาวชน วัยท างาน ผู้สูงอายุ ตลอดจนชาวต่างชาติ ที่เข้าร่วมกิจกรรมในพื้นที่
เดียวกันอย่างเป็นธรรมชาติโดยแทบไม่ปรากฏเส้นแบ่งทางชนช้ันหรือข้อจ ากัดด้านอายุ 
ลักษณะนี้สะท้อนคุณลักษณะส าคัญของสังคมไทยที่ ให้คุณค่ากับการอยู่ร่วมกัน (Social 
cohesion) และการเปิดพื้นที่ให้ผู้คนต่างวัยมีปฏิสัมพันธ์ร่วมกันได้ พื้นที่สาธารณะแบบไทย 
จึงมีลักษณะ “ลดทอนล าดับช้ันทางสังคมลงช่ัวคราว” (Temporary De-hierarchization)  
ทีท่ าให้ทุกคนรู้สึกเป็นส่วนหนึ่งของชุมชนได้โดยง่ายในบริบทโลกท่ีหลายประเทศก าลังเผชิญกับ
การแตกแยกระหว่างรุ่น ภาพของสังคมไทยที่สามารถเช่ือมโยงคนต่างวัยผ่านกิจกรรมร่วมกัน 
จึงมีพลังดึงดูดสูงมากในระดับนานาชาติ 
  3.3.2 ความสนุกแบบไทย (Thai-Style Joyfulness) องค์ประกอบที่สองคือ 

“ความสนุกแบบไทย” ซึ่งแตกต่างจากแนวคิดการออกก าลังกายแบบตะวันตกที่ เน้น
ประสิทธิภาพและความสมบูรณ์แบบทางกายภาพ เนื้อหาดิจิทัลเกี่ยวกับสวนลุมพินีมิได้ให้
ความส าคัญกับความสมบูรณ์แบบของท่าเต้นหรือความเป็นมืออาชีพ  แต่กลับเน้นถ่ายทอด
บรรยากาศแห่งความสนุกสนาน และความเป็นธรรมชาติ  ลักษณะ “ความไม่สมบูรณ์แบบที่
น่ารัก” สอดคล้องกับแนวคิด “ความแท้เดิม”  (Authenticity) ที่ระบุว่าผู้ใช้งานสื่อรุ่นใหม่ให้
คุณค่าความสนุกแบบไทยที่ไม่ต้องการทักษะพิเศษและเปิดรับทุกคนจึงกลายเป็นจุดดึงดูดทาง
วัฒนธรรมทีส่ าคัญ สร้างความรู้สึกเข้าถึงง่าย เป็นกันเอง และไม่กดดัน ซึง่ตรงกับความต้องการ
ของผูค้นในยุคสมัยที่เต็มไปด้วยแรงกดดันและความเครียด 
  3.3.3 ความสมดุลระหว่างเมืองกับคุณภาพชีวิต (Urban-Life Balance) 
องค์ประกอบท่ีสามคือ การน าเสนอภาพทีแ่สดงให้เห็นความสมดุลระหว่างพื้นท่ีสีเขียวธรรมชาติ
กับโครงสร้างเมืองสมัยใหม่ ผู้ผลิตเนื้อหาจ านวนมากนิยมถ่ายในมุมที่มองเห็นทั้งพื้นที่สีเขียว 
ผู้คนออกก าลังกายและเส้นขอบฟ้าของอาคารสูงในเวลาเดียวกัน ภาพดังกล่าวสื่อความหมายว่า
กรุงเทพมหานครเป็นเมืองที่ยังมีพ้ืนท่ีของชีวิต ไม่ใช่เพียงเมืองแห่งเศรษฐกิจและการแข่งขัน 
  ในบริบทที่ผู้คนทั่วโลกก าลังค้นหาสมดุลระหว่างการท างานกับชีวิตส่วนตัว 
(Work-Life Balance) ภาพของสวนลุมพินีที่น าเสนอพื้นที่ส าหรับพักผ่อนออกก าลังกาย และ
สร้างความสัมพันธ์ทางสังคมในมหานครจึงสอดคล้องกับแนวโน้มเศรษฐกิจแห่งสุขภาวะ 
(Wellness Economy) ที่ก าลังเติบโตในระดับโลก (United Nations Human Settlements 
Programme (UN-Habitat), 2022) 
 3.4 กลวิธีทางวาทกรรมและการสื่อสารอัตลักษณ์สุขภาพแบบไทย 
 มิติที่น่าสนใจอีกประการหนึ่งคือ วิธีที่อัตลักษณ์สุขภาพแบบไทยถูกสื่อสารผ่านพื้นที่
ดิจิทัล กล่าวคือ การสื่อสารสุขภาพบนสื่อสังคมออนไลน์ที่เกี่ยวข้องกับสวนลุมพินี มิได้มุ่งเน้น
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สมรรถภาพทางร่างกายความแข็งแรงหรือการแข่งขันเชิงกายภาพ แต่ให้ความส าคัญกับการมี
สุขภาวะทีเ่ชือ่มโยงกับความสุข ความผ่อนคลายและความสมดุลของชีวิต 
 ผู้ผลิตเนื้อหาใช้วาทกรรมเกี่ยวกับการปลดปล่อยความเครียด การพักผ่อนจิตใจ และ
การใช้ชีวิตอย่างมีคุณภาพควบคู่ไปกับภาพกิจกรรมในสวนสาธารณะ ผลลัพธ์คือการออกก าลัง
กายถูกตีความใหม่ในฐานะ “กิจกรรมแห่งการเยียวยาทางอารมณ์” มากกว่ากิจกรรมเพื่อ
ควบคุมน้ าหนักหรือสร้างรูปร่างตามมาตรฐานความงาม  สุขภาวะแบบไทยจึงมีลักษณะ 
“องค์รวม” (Holistic wellness) ทีม่ิได้แยกสุขภาพกายออกจากสุขภาพใจและสุขภาพสังคม 
 ปรากฏการณ์นี้ สะท้อนให้เห็นว่าการสื่อสารเกี่ยวกับสุขภาพผ่านสื่อสังคมออนไลน์ใน
บริบทไทยมีลักษณะใกล้เคียงกับ “การสร้างตราสินค้าด้านสุขภาวะ” (Wellness branding)  
ที่ให้ความส าคัญกับสุขภาพทางจิต ความสัมพันธ์ทางสังคมและความสุขในชีวิตประจ า วัน
มากกว่ารูปลักษณ์ภายนอก ส่งผลให้สวนลุมพินีถูกจดจ าในฐานะพืน้ท่ีเยียวยาจิตใจใจกลางเมือง
หลวงทีม่ีความหมายทางวัฒนธรรมในระดับสากล 
 
4. องค์ความรู  ้ใหม่  
 จากการสังเคราะห์แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้องทั้งหมด บทความนีน้ าเสนอ “โมเดล
ซอฟต์พาวเวอร์จากฐานราก” (Grassroots Soft Power Model: GSP Model) ในฐานะองค์
ความรู้ใหมส่ าหรับการอธิบายกลไกท่ีพืน้ท่ีสาธารณะและวิถีชีวิตประชาชนสามารถกลายเป็น
ซอฟต์พาวเวอร์ระดับชาตไิดผ้่านสือ่สังคมออนไลน ์
 

 
 

ภาพที ่1 โมเดลซอฟต์พาวเวอร์จากฐานราก (Grassroots Soft Power Model: GSP Model) 
ที่มา : สังเคราะห์จาก Nye, J. S. (2004), Couldry, N. & Hepp, A. (2017),  

Kaye, D. et al. (2021) 
 

โมเดล GSP ประกอบด้วยสามชั้นทีเ่ชือ่มต่อกันเป็นระบบ ช้ันท่ี 1 คือ “พืน้ท่ีกายภาพ
และวัฒนธรรม” ซึง่หมายถึงทุนทางวัฒนธรรมที่มีอยู่จริงในสังคม เช่น พื้นท่ีสาธารณะ กิจกรรม
ชุมชน และวิถีชีวิตประชาชน ช้ันที่  2 คือ “กระบวนการสร้างความหมายผ่านสื่อดิจิทัล”  
ซึ่ง หมายถึง การที่ผู้ใช้งานสื่อสังคมออนไลน์แปลงทุนทางวัฒนธรรมให้กลายเป็นเนื้อหาดิจิทัล  
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ดนตรี มุมกล้อง แฮชแท็ก และการเล่าเรื่อง และช้ันที่ 3 คือ ซอฟต์พาวเวอร์และภาพลักษณ์
ของประเทศ” ซึ่งเป็นผลลัพธ์ที่เกิดขึ้นเมื่อเนื้อหาดิจิทัลในการสร้างการรับรู้เชิงบวกในระดับ
สากล และได้กลายเป็นแรงดึงดูดทางวัฒนธรรม 

จุดเด่นของโมเดล GSP คือ การช้ีให้เห็นว่าซอฟต์พาวเวอร์ที่มีประสิทธิภาพในยุค
ดิจิทัล ไม่ได้ถูกสร้างจากนโยบายรัฐลักษณะจากบนลงล่าง (Top-Down) แต่กลับเกิดจากพลัง
ของผู้ใช้งานทั่วไปจากล่างขึ้นบน (Bottom-Up) ที่ร่วมกันผลิตและแบ่งปันเนื้อหาที่สะท้อนวิถี
ชีวิตจริง ความเป็นธรรมชาติและคุณค่าทางวัฒนธรรมของสังคมนั้น กระบวนการนี้ มีความ
น่าเช่ือถือสูงกว่าการประชาสัมพันธ์อย่างเป็นทางการ เพราะมาจากประสบการณ์จริงของผู้คน 
ไม่ใช่การสื่อสารทางการตลาด โมเดลนี้มีคุณค่าในการน าไปประยุกต์ใช้ส าหรับ  

1. การวางกลยุทธ์การสื่อสารภาพลักษณ์ประเทศ โดยให้ความส าคัญกับการ
ส่งเสริมการสร้างเนื้อหาจากผูใ้ช้งานจริง (User-Generated Content) มากกว่าการผลิตเนื้อหา
ทางการ 

2. การพัฒนาพื้นที่สาธารณะให้เอื้อต่อการสร้างประสบการณ์ร่วมที่มีคุณค่า
ทางวัฒนธรรม 

3. การส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงสุขภาวะโดยใช้วิถีชีวิตของประชาชนเป็น
สินทรัพย์ทางการท่องเที่ยวหลัก 

4. ภาคธุรกิจท่องเที่ยวสามารถน า “ปรากฏการณ์แอโรบิกสวนลุม”  
ไปออกแบบเป็นเส้นทางท่องเที่ยว (Itinerary) หรือกิจกรรมท่องเที่ยวเชิงสุขภาวะ (Wellness 
tourism)  
 
5. สรุป  
 บทความวิชาการฉบับนี้ ได้สังเคราะห์แนวคิดและทฤษฎีที่ เกี่ยวข้องเพื่ออธิบาย
ปรากฏการณ์ “สวนลุมพินี” ในฐานะตัวอย่างที่ชัดเจนของการที่พื้นที่สาธารณะและวิถีชีวิต
ประชาชนสามารถถูกยกระดับให้กลายเป็นซอฟต์พาวเวอร์ระดับชาติผ่านกระบวนการสื่อสาร
บนสื่อสังคมออนไลน์ โดยมีสาระส าคัญสรุปได้ ดังนี ้
 ประการแรก การเต้นแอโรบิกในสวนลุมพินีถูกสร้างความหมายใหม่จากกิจกรรมออก
ก าลังกายทั่วไปไปสู่สัญลักษณ์ของวิถีชีวิตเมืองแบบไทยร่วมสมัย ผ่านการใช้เทคนิคทางภาพ 
ดนตรี และการเล่าเรื่องบนแพลตฟอร์มดิจิทัล กระบวนการนี้สอดคล้องกับทฤษฎีพื้นที่สื่อ 
(Couldry, N. & Hepp, A., 2017) ที่อธิบายว่าพื้นที่ทางกายภาพในยุคดิจิทัลถูกหลอมรวมเข้า
กับการผลิตความหมายผ่านสื่อ 
 ประการที่สอง ซอฟต์พาวเวอร์ที่ปรากฏในปรากฏการณ์นี้ ประกอบด้วย 3 
องค์ประกอบส าคัญ ได้แก่ ความหลากหลายระหว่างช่วงวัย ความสนุกแบบไทยและความสมดลุ
ระหว่างเมืองกับคุณภาพชีวิต ซึ่งตอบสนองวัตถุประสงค์การศึกษาในการดึงองค์ประกอบวิถี
ชีวิตไทยมาอธิบายในเชิงวิชาการและสะท้อนภาพลักษณ์ของสังคมไทยทีเ่ปิดกว้าง เป็นมิตรและ
ให้ความส าคัญกับสุขภาวะที่ครอบคลุมทั้งกายและใจ 
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 ประการที่สาม บทความนี้น าเสนอโมเดล GSP ที่ ช้ีให้เห็นว่าซอฟต์พาวเวอร์ที่มี
ประสิทธิภาพในยุคดิจิทัลเกิดจากกระบวนการ 3 ช้ัน คือ ทุนทางวัฒนธรรมในพื้นที่กายภาพ 
การสร้างความหมายผ่านสื่อดิจิทัล และการขยายการรับรู้สู่ระดับสากลกรณีของสวนลุมพินี ซึ่ง
ช้ีให้เห็นว่าสื่อ ดิจิทัลไม่เพียงขยายการรับรู้ภาพลักษณ์ประเทศ หากยังมีอิทธิพลย้อนกลับต่อ
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการใช้พื้นที่และการบริหารจัดการพื้นที่กายภาพจริง  ทั้งนี้ การ
วิเคราะห์ภาพรวมของปรากฏการณ์แสดงให้เห็นว่า การน าวิถีชีวิตระดับฐานรากมาสื่อสารผ่าน
เทคโนโลยีดิจิทัล มีแนวโน้มสูงในการเป็นส่วนหนึ่งที่ช่วยส่งเสริมการสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจ
และยกระดับภาพลักษณ์ประเทศได้ 
 
6. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชนที่ได้จากสาระส าคัญของบทความและอาจน าเสนอแนว
ทางการน าไปใช้ประโยชน์ 

6.1 ด้านนโยบายและการสือ่สาร : หน่วยงานภาครัฐท่ีเกี่ยวข้อง เช่น กรุงเทพมหานคร 
การท่องเทีย่วแห่งประเทศไทย และกระทรวงวัฒนธรรม สามารถประยุกต์ใช้โมเดล GSP ในการ
วางกลยุทธ์การสื่อสารซอฟต์พาวเวอร์โดยให้ความส าคัญกับการสนับสนุนการสร้างเนื้อหาจาก
ผู้ใช้งานจริง อินฟลูเอนเซอร์ด้านสุขภาพ และนักท่องเที่ยวต่างชาติ รวมทั้งควรพัฒนากิจกรรม
สร้างสรรค์ภายในสวนสาธารณะที่สามารถต่อยอดเป็นเนื้อหาดิจิทัลได้อย่างต่อเนือ่ง 

6.2 ด้านการบริหารจัดการพื้นที่  : หน่วยงานด้านผังเมืองและการพัฒนาพื้นที่
สาธารณะควรออกแบบพื้นท่ีสาธารณะให้เอื้อต่อกิจกรรมทางสังคมและสุขภาวะทีค่รอบคลุมทุก
ช่วงวัย โดยค านึงถึงศักยภาพของพื้นที่  ่ในการกลายเป็นจุดสร้างเนื้อหาดิจิทัลที่มีคุณค่าทาง
วัฒนธรรม นอกจากนี้ ผู้ประกอบการด้านการท่องเที่ยวควรพัฒนาประสบการณ์การท่องเที่ยว
โดยใช้วิถีชีวิตประชาชนเป็นหลัก ไม่ใช่การจัดฉากประสบการณ์เทียม 

6.3 ด้านการน าไปใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ : สถาบันการศึกษาและหน่วยงานด้านสื่อ
ดิจิทัลควรพัฒนาหลักสูตรและโครงการอบรมที่ส่งเสริมให้เยาวชนและผู้ผลิตเนื้อหาสามารถใช้
สื่อดิจิทัลในการถ่ายทอดอัตลักษณ์ท้องถิ่นและคุณค่าทางวัฒนธรรมสู่ระดับสากลอย่างมี
ประสิทธิภาพ 
 
7. กิตติกรรมประกาศ  

บทความวิชาการนี้เป็นส่วนหนึ่งของโครงการสังเคราะห์องค์ความรู้ด้านการสื่อสาร
วัฒนธรรมและซอฟต์พาวเวอร์ไทยในยุคดิจิทัล ผู้เขียนขอขอบคุณมหาวิทยาลัยศิลปากรและ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิตที่ให้การสนับสนุนและอ านวยความสะดวกในการด าเนินงาน 
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