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พิมิพ์แ์ละวารสารออนไลน์์ (http://www.research.dusit.ac.th/new/e-Journal) บุคุคลทั่่�วไปสามารถตอบรัับ
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วััฒนธรรมอาหารไทย หรืือชำระด้้วยตนเองที่่�กองบรรณาธิิการวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย นัักวิิจััยที่่�มี 
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กองบรรณาธิิการได้้โดยตรง ทั้้�งนี้้�บทความที่่�เสนอขอลงตีีพิิมพ์์ จะต้้องไม่่เคยหรืือไม่่อยู่่�ในระหว่่างเสนอขอตีีพิิมพ์์

ในวารสารฉบัับอื่่�น และบทความดัังกล่่าวจะต้้องเข้้ารัับการพิิจารณาให้้ความเห็็นและตรวจแก้้ไขทางวิิชาการ 

จากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review) ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย จำนวน 3 ท่่านต่่อบทความก่่อนลงตีีพิิมพ์์

ต้้นฉบัับที่่�ได้้รัับการตีีพิิมพ์์ในวารสารนี้้�เป็็นลิิขสิิทธิ์์�ของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต การนำข้้อความใดซึ่่�งเป็็น

ส่่วนหนึ่่�งหรืือทั้้�งหมดของต้้นฉบัับไปตีีพิิมพ์์ใหม่่ จะต้้องได้้รัับอนุุญาตจากเจ้้าของต้้นฉบัับและกองบรรณาธิิการ
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บทคััดย่่อ
อาหารไทยสะท้้อนถึึงวััฒนธรรม และวิิถีีชีีวิิตของคนไทย ผ่่านการใช้้วััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นและวิิธีีการปรุง

อาหารที่่�สืืบทอดกัันมาทำให้้อาหารมีีรสชาติิเอกลัักษณ์์ และตกแต่่งอย่่างสวยงาม มีีความพิิถีีพิิถัันทั้้�งในรสชาติิ
ที่่�กลมกล่อ่มของรสเปรี้้�ยว เค็็ม และหวาน อีกีทั้้�งยังัใช้น้้ำ้ตาลมะพร้า้วหรือืน้ำ้ตาลปี๊�บเพื่่�อเพิ่่�มรสหวานจากวัตัถุุดิบิ
ธรรมชาติิ อาหารไทยจึึงโดดเด่่นในด้้านรสชาติิและยัังคงเสน่่ห์์แบบดั้้�งเดิิม จากการสััมภาษณ์์เชิิงลึึกจาก ปรีีชา 
เจี๊๊�ยบหยู ูผู้้�นำชุมุชนบ้า้นลมทวน ต.บ้า้นปรก อ.เมือืง จ.สมุทุรสงคราม ในการแปรรูปูน้ำ้ตาลมะพร้า้วแบบดั้้�งเดิมิ 
เพื่่�อรัักษาภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เริ่่�มจากการเก็็บน้้ำตาลสดจากบริิเวณงวงของดอกมะพร้้าว น้้ำตาลสดที่่�เก็็บมาได้้
นำมากรองผ่่านผ้้าขาวบางเพื่่�อเอาสิ่่�งสกปรกออก เช่่น เศษฝุ่่�น และแมลง หลัังจากกรองแล้้ว น้้ำตาลสดถููกเท
ลงกระทะใบบัวัขนาดใหญ่ ่จากนั้้�นเคี่่�ยวน้ำ้ตาลมะพร้า้ว ระเหยน้ำ้ออก จนได้น้้ำ้ตาลมะพร้า้วเข้ม้ข้น  ในระหว่า่ง
การเคี่่�ยวมีีฟองล้้นออกจากกระทะ นำภาชนะที่่�เรีียกว่่า "กง" ที่่�สามารถป้้องกัันไม่่ให้้น้้ำตาลมะพร้้าวล้้นออกมา
ได้้ หลัังจากเคี่่�ยวได้้ที่่�แล้้ว ทำการปั่่�นให้้เนื้้�อสััมผััสแข็็งตััวและนำไปบรรจุุในรููปแบบต่่าง ๆ เช่่น ก้้อนน้้ำตาล
มะพร้้าวขนาดใหญ่่ ก้้อนเล็็ก หรืือทำเป็็นน้้ำตาลผงและน้้ำเชื่่�อม ซึ่่�งสามารถนำไปใช้้ประกอบอาหาร และขนม
ไทยต่่าง ๆ ได้้ ปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อคุุณภาพของน้้ำตาลมะพร้้าว เช่่น สายพัันธุ์์�ของต้้นมะพร้้าว สภาพแวดล้้อม ดิิน 
และภููมิิอากาศ ฤดููกาลเก็็บเกี่่�ยว และเทคนิิคการเก็็บน้้ำตาลสด ดัังนั้้�นน้้ำตาลมะพร้้าวที่่�ได้้จึึงเป็็นส่่วนประกอบ
สำคััญในอาหารไทย ช่่วยเพิ่่�มรสหวานธรรมชาติิและกลิ่่�นหอม ทำให้้อาหารไทยมีีรสชาติิกลมกล่่อม และเป็็น
เอกลัักษณ์์มากยิ่่�งขึ้้�น 

คำสำคััญ : ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น น้้ำตาลมะพร้้าว อาหารไทย
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Abstract
Thai cuisine reflects the culture and way of life of Thai people through the use  

of local ingredients and traditional cooking methods passed down through generations.  
This gives Thai food its unique taste and artistic presentation, with a delicate balance of flavors 
of sour, salty, and sweet. The coconut sugar was used to enhance sweetness from natural 
sources, adding to Thai food’s distinctive flavor and charm. In an in-depth interview with 
Preecha Jiabyoo, a community leader at Ban Lom Thuan, Ban Prok Subdistrict, Mueang District, 
Samut Songkhram in traditional coconut sugar production, he explained the process used  
to preserve local wisdom. It begins with collecting fresh coconut sugar from the coconut 
inflorescence. The fresh coconut sugar was then filtered through a fine cloth to remove  
impurities, such as dust and insects. After filtering, the fresh coconut sugar was poured into 
a large, open pan, where it is simmered until it becomes concentrated coconut sugar. During 
the boiling process, foam sometimes overflows from the pan. To prevent this, a vessel called 
a "gong" was used to control overflow. Once boiled to the right consistency, the coconut 
sugar was stirred to solidify and packaged in various forms, such as large blocks, small lumps, 
powdered sugar, or syrup, which can be used in many Thai dishes and desserts. Factors  
affecting the quality of coconut sugar include the coconut variety, environmental conditions, 
soil and climate, harvest season, and fresh coconut sugar collection techniques. Coconut 
sugar was an essential ingredient in Thai cuisine, enhancing dishes with natural sweetness and 
a unique aroma, making Thai food even more harmonious and distinctive in flavor.

Keywords: Local wisdom, Coconut sugar, Thai cooking 

บทนำ
อาหารไทยเป็็นเอกลัักษณ์์สำคััญที่่�สะท้้อนวััฒนธรรม และวิิถีีชีีวิิตของคนไทย ด้้วยการใช้้วััตถุุดิิบ 

จากท้้องถิ่่�นและการสั่่�งสมประสบการณ์์ทำอาหารที่่�ส่่งต่่อกัันมาหลายยุุคหลายสมััย ทำให้้อาหารไทยมีีรสชาติิ 
ที่่�โดดเด่่นเป็็นเอกลัักษณ์์และเป็็นที่่�รู้้�จัักทั่่�วโลก ไม่่ใช่่เพีียงแค่่รสชาติิเท่่านั้้�น แต่่อาหารไทยยัังมีีความพิถีีพิิถััน 
ในเรื่่�องของการตกแต่่ง ไม่่ว่่าจะเป็็นอาหารคาวหรืือหวาน เช่่น การจััดจานหรืือถาดอย่่างสวยงาม การแกะสลััก
ผัักผลไม้้เพื่่�อเสิิร์์ฟคู่่�กัับอาหาร และการใช้้สีีสัันเพื่่�อเพิ่่�มความสวยงามและชวนรัับประทาน นอกจากนี้้� วิิถีีชีีวิิต
ในอดีตีที่่�ต่่างจากปััจจุบุันัยังัส่่งอิทิธิพิลต่อการตกแต่่งอาหารเช่่นกันั โดยในสมัยัก่่อนแม่่บ้้านมักัมีเีวลาสำหรับัปรุง 
และตกแต่่งอาหารให้้ประณีีตมากกว่่า ซ่ึ่�งทำให้้อาหารไทยในปััจจุุบัันยังัคงเอกลัักษณ์์ และสืืบทอดความเป็็นมงคล
ที่่�ยั่่�งยืืนของประเทศไทย (ทััศนีีย์์ โรจนไพบููลย์์, 2546)

อาหารไทยมีีเอกลัักษณ์์ในรสชาติิที่่�กลมกล่่อมระหว่่างรสเปรี้้�ยว เค็็ม และหวาน โดยมีีการใช้้วััตถุุดิิบ
หลากหลาย ทั้้�งเนื้้�อสััตว์์ ผััก และสมุุนไพร ซึ่่�งส่่งผลต่่อรสชาติิร่่วมกัับการใช้้เครื่่�องปรุุง เช่่น น้้ำตาลมะพร้้าวที่่�
ให้้รสหวานอย่่างเป็็นธรรมชาติิ น้้ำปลาที่่�ให้้รสเค็็มเฉพาะตััว น้้ำมะนาว และน้้ำมะขามที่่�ให้้รสเปรี้้�ยว  และกะทิิ



Vol. 7 No. 1  January – June 2025

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  3

The process of transmitting local wisdom in the production 
of  coconut sugar for Thai cooking

ที่่�เพิ่่�มความมััน และความหอม อาหารไทยยัังคงความเป็็นเอกลัักษณ์์ และคงไว้้ซึ่่�งเสน่่ห์์แบบดั้้�งเดิิม รสหวาน
เป็็นอีกีเอกลักัษณ์์หนึ่่�งของอาหารไทยที่่�ขาดไม่่ได้้ วัตัถุดุิบิที่่�ใช้้ในการผลิติน้ำ้ตาลมะพร้้าวเพื่่�อปรุงุรสในอาหารไทย 
ได้้แก่่ น้ำ้ตาลทรายแดง น้ำ้ตาลทรายขาว น้ำ้ตาลกรวด และน้้ำตาลมะพร้้าวหรือืน้ำ้ตาลปี๊�บ โดยเฉพาะในแกงไทย 
เช่่น แกงเขีียวหวาน มััสมั่่�น และพะแนง ส่่วนขนมไทยที่่�ใช้้น้้ำตาลปี๊๊�บเป็็นส่่วนประกอบหลััก ได้้แก่่ ขนมสัังขยา 
ขนมหม้้อแกง ขนมทองเอก ขนมเปีียกปููน น้ำ้ตาลมะพร้้าวหรือืน้ำ้ตาลปี๊�บเป็็นที่่�นิยิม เพราะมีีรสหวานเฉพาะตัวั 
ไม่่หวานจนเกิินไป และละลายง่่าย จึึงเหมาะสำหรัับการปรุุงทั้้�งของคาวและของหวาน  อีีกทั้้�งยัังมีีสารอาหาร 
ที่่�ดีีกว่่าน้้ำตาลทราย จึึงทำให้้การใช้้น้้ำตาลมะพร้้าวได้้รัับความนิิยมและสืืบทอดในวััฒนธรรมอาหารไทย

น้้ำตาลมะพร้้าว
น้้ำตาลมะพร้้าว (Coconut sugar) ได้้จากน้้ำตาลสด ที่่�รองมาจากงวงมะพร้้าวหรืือช่่อดอกของ 

ต้้นมะพร้้าวซึ่่�งส่่วนใหญ่่ผลิิตในจัังหวััดสมุุทรสงคราม โดยกระบวนการทำจะเคี่่�ยวน้้ำตาลสดจนเดืือด ทำให้้ได้้
น้้ำตาลที่่�มีีรสหวานมััน กลิ่่�นหอมอ่อน ๆ จากมะพร้้าวธรรมชาติิ สีีออกขาวเหลืือง เนื้้�อแน่่นคล้้ายคาราเมล  
มีีค่่า Glycemic Index (GI) ที่่� 35 ซึ่่�งแสดงถึึงความสามารถในการเพิ่่�มระดัับน้้ำตาลในเลืือดในระดัับต่่ำ น้้ำตาล
มะพร้้าวเมื่่�อโดนความร้้อนจะคืืนตััวเป็็นของเหลวได้้ช้้ากว่่าน้้ำตาลทั่่�วไป น้้ำตาลมะพร้้าวมีี 2 ชนิิด คืือน้้ำตาล
มะพร้้าวแท้้ร้้อยละ 100 มีีสีีน้้ำตาลเข้้มและสามารถกลัับคืืนสู่่�สภาพเหลวได้้ง่่ายเมื่่�อถููกความร้้อน ชนิิดที่่� 2 คืือ
น้้ำตาลมะพร้้าวที่่�ผสมกับน้้ำตาลทราย ซ่ึ่�งมีีสีีน้้ำตาลอ่อนและกลัับสู่่�สภาพเหลวได้้ช้้ากว่่า นอกจากนี้้�น้ำตาล
มะพร้้าวมีีรสชาติิหวานน้้อยกว่่าน้้ำตาลทราย จึึงนิิยมใช้้น้้ำตาลมะพร้้าวในการปรุุงอาหารและทำขนมไทย  
จากงานวิิจััยของดวงฤทััย ธำรงโชติิ, ดวงทิิพย์์ ไข่่แก้้ว และวิิภาวััน จุุลยา (2564) ได้้ทำการสำรวจทััศนะคติิ 
การเลืือกใช้้ผลิิตภััณฑ์์น้้ำตาลมะพร้้าว พบว่่าผู้้�บริิโภคนิิยมซื้้�อน้้ำตาลมะพร้้าวจากห้้างสรรพสิินค้้าและแหล่่ง 
ท่่องเที่่�ยว โดยพิิจารณาเลืือกจากสีีและลัักษณะปรากฏ รองลงมาคืือผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีความน่าเชื่่�อถืือต้้องมีีฉลาก
บอกชัดัเจน ส่ว่นใหญ่ซ่ื้้�อเพื่่�อนำไปทำขนม รูปูแบบที่่�ต้อ้งการคือืบรรจุภุัณัฑ์ก์ระปุกุคล้า้ยกะปิเิหลวพร้อ้มฝาปิดิ 
รองลงมาคืือรููปแบบน้้ำเชื่่�อม

ทีมีวิจัยัลงพื้้�นที่่�บ้า้นลมทวน ต.บ้้านปรก อ.เมืือง จ.สมุุทรสงคราม เมื่่�อวัันที่่� 12 สิงิหาคม 2567 สัมัภาษณ์์
อาจารย์ป์รีชา เจี๊๊�ยบหยู ูผู้้�นำชุมุชนที่่�ฟื้้�นฟูกูารทำน้ำ้ตาลมะพร้า้วแบบดั้้�งเดิมิเพื่่�อรักัษาภูมูิปิัญัญาท้อ้งถิ่่�น อาจารย์์
ปรีชีา เจี๊๊�ยบหยู ูอธิบิายเบื้้�องต้น้เกี่่�ยวกับัการแปรรูปูน้ำ้ตาลมะพร้า้วโดยเริ่่�มจากการเลือืกพันัธุ์์�มะพร้า้วที่่�นิยิมใน
ปััจจุุบััน ซึ่่�งในตำบลท่่าคา เกษตรกรนิิยมปลููกพัันธุ์์�มะพร้้าวดั้้�งเดิิม เช่่น พัันธุ์์�เท้้งบ้้อง สาริิชา สายบััว และทะเล
บ้้า เพราะให้้ปริิมาณน้้ำตาลสดที่่�เข้้มข้้น รสชาติิดีี ทนทานต่่อโรคและสภาพแวดล้้อม โดยต้้นที่่�สููงมัักให้้ผลผลิิต
น้้ำตาลที่่�มีีคุุณภาพดีีกว่่าต้้นเตี้้�ย เนื่่�องจากระบบรากแข็็งแรงสามารถดููดซึึมสารอาหารได้้มากขึ้้�น อย่่างไรก็็ตาม 
เนื่่�องจากลำต้้นสููงมีีความเสี่่�ยงในการเก็็บน้้ำตาลสด อาจทำให้้เกิิดอุุบััติิเหตุุได้้ง่่าย ปััจจุุบัันเกษตรกรจึึงเริ่่�มปลููก
มะพร้้าวพัันธุ์์�หมููสีี ซึ่่�งมีีลัักษณะต้้นเตี้้�ย ปลอดภััยกว่่าแม้้จะให้้ปริิมาณน้ำตาลสดน้้อยลงและคุุณภาพอาจด้้อย
กว่่าพัันธุ์์�ดั้้�งเดิิม 
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ขั้้�นตอนกระบวนการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าวจากผู้้�นำชุุมชนบ้้านลมทวน
1.	อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการทำน้้ำตาลมะพร้้าว (ภาพที่่� 1) 
 	 พะอง เป็็นไม้้ไผ่่ยาวที่่�ใช้้ในการปีีนต้้นมะพร้้าวที่่�มีีลำต้้นสููงเพื่่�อเก็็บน้้ำตาลจากงวง เป็็นอุุปกรณ์์

สำคััญที่่�ช่่วยให้้ผู้้�เก็็บน้้ำตาลสดสามารถปีีนไปยัังงวงมะพร้้าวที่่�อยู่่�สููงได้้อย่่างสะดวก แต่่ปััจจุุบัันไม่่ค่่อยใช้้ 
เนื่่�องจากชุุมชนหัันมาปลููกต้้นมะพร้้าวต้้นเตี้้�ยที่่�สามารถเก็็บน้้ำตาลสดได้้โดยไม่่ต้้องปีีนขึ้้�นที่่�สููง

 	 กระบอกรองน้้ำตาล เป็็นอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้สำหรัับรองรัับน้้ำตาลสดจากต้้นมะพร้้าว โดยทำจากวััสดุุ
หลากหลาย เช่่น ไม้้ไผ่่ พลาสติิก หรืืออลููมิิเนีียม ในขณะที่่�ชุุมชนบ้้านลมทวนยัังคงอนุุรัักษ์์ความดั้้�งเดิิม ยัังคงใช้้
กระบอกรองน้้ำตาลแบบไม้้ไผ่่  และทุุกครั้้�งหลัังจากใช้้งานจะทำความสะอาดและลวกฆ่่าเชื้้�อจากน้้ำร้้อนก่่อน
จะนำไปใช้้ต่่อในตอนเย็็นต่่อไป

  	 ไม้้พะยอม เป็็นไม้ย้ืนืต้น้ผลัดัใบที่่�พบในป่่าเบญจพรรณและป่่าดิบิแล้ง้ ไม้พ้ะยอมมีคีุณุสมบัตัิป้ิ้องกััน
การบููดโดยธรรมชาติิ โดยเฉพาะในส่่วนของเปลืือกและเนื้้�อไม้้ นำมาสัับเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ ใส่่ลงในกระบอกไม้้ไผ่่
สะอาดสำหรัับเก็็บน้้ำตาลสดเพื่่�อป้้องกัันการบููดของน้้ำตาลสด ปััจจุุบัันไม้้พะยอมสามารถหาซื้้�อได้้ง่่ายและ
สะดวกขึ้้�น เพราะมีีการจััดจำหน่่ายในรููปแบบชิ้้�นเล็็กพร้้อมใช้้งาน คุุณสมบััติิของไม้้พะยอมในการยัับยั้้�งการ
เจริิญของจุลุินิทรีีย์ ์ช่ว่ยรักัษาสภาพน้ำ้ตาลสดก่อ่นนำไปเคี่่�ยว ขณะที่่�บางชุมุชนเลือืกใช้ส้ารกันัเสียีแทน เนื่่�องจาก
ให้้ผลดีีกว่่า

	 เตา เป็็นอุุปกรณ์์สำคััญในการเผาฟืืนเพื่่�อให้้เกิิดความร้้อนในการเคี่่�ยวน้้ำตาล โดยออกแบบให้้
สามารถวางกระทะเคี่่�ยวน้้ำตาลได้้อย่่างมั่่�นคง และกระจายความร้อนไปยังทุุกส่่วนของกระทะอย่่างสม่่ำเสมอ 
เตาที่่�ใช้ส้ำหรัับเคี่่�ยวน้้ำตาลส่ว่นใหญ่่ทำจากอิิฐหรืือดินิเหนียีว เนื่่�องจากวััสดุเุหล่า่นี้้�สามารถเก็็บและสะสมความ
ร้้อนได้้ดีี ช่่วยประหยััดพลัังงานในการเผาฟืืนและเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการเคี่่�ยวน้้ำตาล

	 ฟืนื กระบวนการเคี่่�ยวน้้ำตาลใช้ฟ้ืืนเป็็นเชื้้�อเพลิงิหลััก เนื่่�องจากฟืืนให้้ความร้อนต่่อเนื่่�องและควบคุุม
ความร้อ้นได้ด้ี ีฟืืนที่่�ใช้ม้ักัเป็น็ไม้เ้นื้้�อแข็ง็ เช่น่ ไม้เ้ต็ง็ ไม้ต้ะเคียีน ซึ่่�งให้ค้วามร้อ้นสูงูและเผาไหม้น้าน การควบคุมุ
ปริิมาณฟืืนและระดัับความร้้อนจึึงสำคััญในการป้้องกัันน้้ำตาลไหม้้หรืือเดืือดเกิินไป 

	 กระทะ ที่่�ใช้ใ้นการเคี่่�ยวน้ำ้ตาลสดควรมีขีนาดใหญ่พ่อที่่�จะรองรับัน้ำ้ตาลสดจำนวนมากและช่ว่ยให้้
น้้ำตาลระเหยได้้เร็็ว กระทะมัักทำจากวััสดุุที่่�ทนทานต่่อความร้้อนสููง เช่่น เหล็็กหล่่อหรืือสแตนเลส เพื่่�อทนต่่อ
การเคี่่�ยวที่่�อุณุหภูมูิสิูงูได้โ้ดยไม่เ่สียีหายและช่ว่ยกระจายความร้อ้นได้อ้ย่า่งสม่่ำเสมอ ควรมีหีลายใบเพื่่�อป้อ้งกันั
น้้ำตาลสดที่่�รอการเคี่่�ยวเสีียหายจากการรอนานเกิินไป

	 กงครอบน้้ำตาล ใช้้ในการครอบกระทะระหว่่างการเคี่่�ยวน้้ำตาล เพื่่�อป้้องกัันไม่่ให้้น้้ำตาลกระเด็็น
ออกจากกระทะและช่่วยขจััดฟองอากาศที่่�เกิิดขึ้้�นในระหว่่างกระบวนการเคี่่�ยว

	 ผ้้าขาวบางสำหรัับกรองน้้ำตาล  ใช้ส้ำหรัับกรองน้้ำตาลสดเพื่่�อขจััดสิ่่�งสกปรกและสิ่่�งแปลกปลอม 
เช่่น ไม้้พะยอม แมลง และเศษไม้้ โดยมัักทำจากผ้้าขาวบางหรืือผ้้าเนื้้�อละเอีียดที่่�มีีความสามารถในการกรอง
สิ่่�งปนเปื้้�อนได้้ดีี ชุุมชนบ้้านลมทวนเลืือกใช้้ผ้้าขาวบาง เนื่่�องจากมีีความละเอีียดและโปร่่งแสงสููง ช่่วยให้้กรอง
ได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 

	 อุุปกรณ์์กระแทกน้้ำตาล  ช่่วยให้้น้้ำตาลมีเนื้้�อเนีียนและสม่่ำเสมอในกระบวนการเคี่่�ยว ใช้้เหล็็ก
กระแทกเพื่่�อกวนให้้น้้ำตาลข้้น และทำให้้น้้ำตาลแข็็งตััว น้้ำตาลจะเริ่่�มเกาะอยู่่�ที่่�ขอบกระทะและเริ่่�มแห้้ง หาก

กระบวนการถ่่ายทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นในการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าว
สำหรัับการปรุุงอาหารไทย
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ต้้องการให้้น้้ำตาลมีีสีีสัันสวยงามและเนีียนมากขึ้้�น ให้้ขอดมารวมกัันแล้้วใช้้เหล็็กบี้้�ละเลงน้้ำตาล พร้้อมกัับยก
ขึ้้�นและสะบััดให้้น้้ำตาลติิดข้้างกระทะ ทำแบบนี้้�ประมาณ 2-3 ครั้้�ง น้้ำตาลจะได้้สีีสวยและเนีียนตามต้้องการ

เครื่่�องปั่่�นน้้ำตาลด้้วยมอเตอร์์ เป็็นอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในขั้้�นตอนการกวนและทำให้้น้้ำตาลขึ้้�นรููป สามารถ
ช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพและลดแรงงานในการกวน

4 

 

ไดโดยไมเสียหายและชวยกระจายความรอนไดอยางสม่ำเสมอ ควรมีหลายใบเพื่อปองกันน้ำตาลสดที่รอการเคี่ยวเสียหาย
จากการรอนานเกินไป 
  กงครอบน้ำตาล ใชในการครอบกระทะระหวางการเคี่ยวน้ำตาล เพื่อปองกันไมใหน้ำตาลกระเด็นออกจาก
กระทะและชวยขจัดฟองอากาศที่เกิดขึ้นในระหวางกระบวนการเคี่ยว 

 ผาขาวบางสำหรับกรองน้ำตาล  ใชสำหรับกรองน้ำตาลสดเพื่อขจัดสิ่งสกปรกและสิ่งแปลกปลอม เชน ไม
พะยอม แมลง และเศษไม โดยมักทำจากผาขาวบางหรือผาเนื้อละเอียดที่มีความสามารถในการกรองสิ่งปนเปอนไดดี ชุมชน
บานลมทวนเลือกใชผาขาวบาง เนื่องจากมีความละเอียดและโปรงแสงสูง ชวยใหกรองไดอยางมีประสิทธิภาพ  

 อุปกรณกระแทกน้ำตาล  ชวยใหน้ำตาลมีเนื้อเนียนและสม่ำเสมอในกระบวนการเคี่ยว ใชเหล็กกระแทกเพื่อ
กวนใหน้ำตาลขน และทำใหน้ำตาลแข็งตัว น้ำตาลจะเริ่มเกาะอยูที่ขอบกระทะและเริ่มแหง หากตองการใหน้ำตาลมีสีสัน
สวยงามและเนียนมากขึ้น ใหขอดมารวมกันแลวใชเหล็กบี้ละเลงน้ำตาล พรอมกับยกขึ้นและสะบัดใหน้ำตาลติดขางกระทะ 
ทำแบบนี้ประมาณ 2-3 ครั้ง น้ำตาลจะไดสีสวยและเนียนตามตองการ 
  เครื่องปนน้ำตาลดวยมอเตอร เปนอุปกรณที่ใชในขั้นตอนการกวนและทำใหน้ำตาลขึ้นรูป สามารถชวยเพิ่ม
ประสิทธิภาพและลดแรงงานในการกวน 
 

     
พะอง กระบอกรองน้ำตาล ไมพะยอม เตา ฟน 

     
กระทะ กงครอบกระทะ ผาขาวบาง อุปกรณกระแทก เครื่องปนมอเตอร 

 
ภาพที่ 1 ตัวอยางอุปกรณที่ใชในการผลิตน้ำตาลมะพราว 

 
2. ขั้นตอนกระบวนการผลิตมะพราวชุมชนบานลมทวน 
  2.1. ขั้นตอนแรกคือการเก็บน้ำตาลสด เปนการเก็บรวบรวมน้ำตาลจากตนมะพราว มีรายละเอียดดังนี้ 

                  2.1.1) กระบวนการเก็บน้ำตาลสดเริ ่มจากการเตรียมกระบอกไมไผที ่ผานการตมฆาเชื ้อ จากนั้น
เกษตรกรจะใสไมพะยอมประมาณ 3-4 ชิ ้นในกระบอกไมไผเพื ่อชวยยับยั ้งการเจริญของจุลินทรียและแบคทีเรีย  
ซึ่งชวยปองกันการเนาเสียของน้ำตาลสด และชะลอกระบวนการหมักหรือการเปลี่ยนแปลงทางเคมีที่อาจทำใหเกิดกลิ่นหรือ
รสไมพึงประสงค ไมพะยอมจึงถือเปนภูมิปญญาชาวบานในการรักษาคุณภาพน้ำตาลสดใหคงอยูไดนานขึ้น  ในการเก็บ
น้ำตาลจากตนมะพราวนั้น หากเปนตนสูง เกษตรกรจะใชพะอง ซึ่งเปนไมไผยาวชวยในการปนข้ึนไปเก็บน้ำตาลที่คอของตน

ภาพที่่� 1 ตััวอย่่างอุุปกรณ์์ที่่�ใช้้ในการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าว

2. ขั้้�นตอนกระบวนการผลิิตมะพร้้าวชุุมชนบ้้านลมทวน
	 2.1. ขั้้�นตอนแรกคืือการเก็็บน้้ำตาลสด เป็็นการเก็็บรวบรวมน้ำตาลจากต้้นมะพร้้าว มี ราย

ละเอีียดดัังนี้้�
		  2.1.1) กระบวนการเก็็บน้ำ้ตาลสดเริ่่�มจากการเตรีียมกระบอกไม้้ไผ่่ที่่�ผ่่านการต้้มฆ่่าเชื้้�อ จากนั้้�น

เกษตรกรจะใส่ไ่ม้พ้ะยอมประมาณ 3-4 ชิ้้�น ในกระบอกไม้ไ้ผ่เ่พื่่�อช่ว่ยยับัยั้้�งการเจริญิของจุลุินิทรียี์แ์ละแบคทีเีรียี 
ซึ่่�งช่ว่ยป้อ้งกันัการเน่า่เสียีของน้ำ้ตาลสด และชะลอกระบวนการหมักัหรือืการเปลี่่�ยนแปลงทางเคมีทีี่่�อาจทำให้้
เกิิดกลิ่่�นหรืือรสไม่่พึึงประสงค์์ ไม้้พะยอมจึึงถืือเป็็นภููมิิปััญญาชาวบ้้านในการรัักษาคุุณภาพน้้ำตาลสดให้้คงอยู่่�
ได้้นานขึ้้�น ในการเก็็บน้้ำตาลจากต้้นมะพร้้าวนั้้�น หากเป็็นต้้นสููง เกษตรกรจะใช้้พะอง ซ่ึ่�งเป็็นไม้้ไผ่่ยาวช่่วย 
ในการปีีนขึ้้�นไปเก็็บน้้ำตาลที่่�คอของต้้นมะพร้้าว แต่่สวนของคุุณลุุงปรีีชาได้้เปลี่่�ยนมาปลููกมะพร้้าวพัันธุ์์�หมููสีี 
ที่่�มีีต้้นเตี้้�ย เพื่่�อความปลอดภััยในการเก็็บน้้ำตาลสด แม้้ว่่าจะได้้ปริิมาณน้้ำตาลน้้อยกว่่ามะพร้้าวพัันธุ์์�อื่่�น ๆ 
ที่่�ต้้นสููง เช่่น พัันธุ์์�ทะเลบ้้า พัันธุ์์�อีีครึ้้�ม และพัันธุ์์�สายบััว

		  2.1.2) การเก็บ็น้้ำตาลสดจากต้้นมะพร้้าว เกษตรกรจะใช้้มีดีเฉพาะที่่�ออกแบบมาเพื่่�อการปาด
หรืือเจาะบริิเวณงวงของดอกมะพร้้าว กระบวนการนี้้�ต้องอาศััยความชำนาญและความระมััดระวัังอย่่างมาก 
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เนื่่�องจากการปาดงวงไม่ถู่กูต้อ้งอาจส่ง่ผลต่อ่คุณุภาพของน้ำ้ตาลสดที่่�ได้ ้การควบคุมุความลึกึและความแม่น่ยำ
ในการปาดเป็็นสิ่่�งสำคััญที่่�จะทำให้้ได้้น้้ำตาลสดที่่�ดีี

  		  2.1.3) หลัังจากที่่�ปาดงวงมะพร้้าวเพื่่�อให้้ได้้น้้ำตาลสดไหลออกมา นำกระบอกไม้้ไผ่่ที่่�เตรีียม
ไว้้มารองรัับน้้ำตาลสดที่่�หยดออกมา น้้ำตาลสดจะค่่อย ๆ  หยดลงในกระบอกไม้้ไผ่่จนกว่่าจะเต็็ม ซึ่่�งอาจใช้้เวลา
หลายชั่่�วโมง หลัังจากนั้้�นน้้ำตาลสดจะถููกนำไปผ่่านกระบวนการถััดไป 

	 2.2 ขั้้�นตอนการผลิิตน้้ำตาล 
      	 2.2.1) กระบวนการเคี่่�ยวน้้ำตาลมะพร้้าวเริ่่�มจากการเก็็บน้้ำตาลสดที่่�รองรัับไว้้ในกระบอก

ไม้้ไผ่่จากคืืนก่่อน แล้้วเก็็บแต่่เช้้าตรู่่� จากนั้้�นนำน้้ำตาลสดจากหลายต้้นมารวมในภาชนะ แล้้วกรองด้้วยผ้้าขาว
บางเพื่่�อขจััดเศษฝุ่่�นและสิ่่�งสกปรก หลัังกรองแล้้วน้้ำตาลสดจะมีีรสหวานเริ่่�มต้้นประมาณ 13-18 องศาบริิกซ์์ 
น้้ำตาลสดจะถููกเทลงในกระทะใบใหญ่่เพื่่�อนำไปเคี่่�ยว โดยตั้้�งกระทะบนเตาและเริ่่�มให้้ความร้้อน น้้ำตาลสด 
จะค่่อย ๆ  เดืือดเพื่่�อไล่่น้ำ้ออกจนเหลืือเนื้้�อน้้ำตาลเข้ม้ข้น ระหว่่างเดืือดจะเกิิดฟองที่่�ต้อ้งระวัังไม่่ให้้ล้น้ออกนอก
กระทะ จึึงมีีการใช้้ "กง" ครอบกระทะเพื่่�อป้้องกััน  การเคี่่�ยวกระทะแรกใช้้เวลาประมาณ 2 ชั่่�วโมง ถึึง 2 ชั่่�วโมง
ครึ่่�ง กระบวนการนี้้�ต้้องกวนน้้ำตาลและเติิมฟืืนเพื่่�อรัักษาความร้้อนที่่� 120 องศาเซลเซีียส ฟืืนมาจากวััสดุุ 
ในสวนมะพร้้าว เช่่น ทางมะพร้้าว กิ่่�งไม้้ หรืือลููกมะพร้้าวแห้้ง หลัังเคี่่�ยวจนได้้ที่่� น้้ำตาลมะพร้้าวจะถููกพััก 
เพื่่�อให้้เย็็น หลัังจากนั้้�นกรองน้้ำตาลมะพร้้าวผ่่านผ้้าขาวบางอีีกครั้้�งเพื่่�อกรองเศษฝุ่่�น

		  2.2.2) การปั่่�น และการกระแทกน้้ำตาล ทำหลัังจากขั้้�นตอนการเคี่่�ยวน้้ำตาลมะพร้้าวจนได้้
เนื้้�อน้้ำตาลที่่�เข้้มข้้นแล้้ว ขั้้�นตอนถััดมาคืือ การปั่่�นจะใช้้เครื่่�องปั่่�นเพื่่�อช่่วยให้้น้้ำตาลมะพร้้าวเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน 
และใช้้เหล็็กกระแทกน้้ำตาลเพื่่�อให้้เนื้้�อข้้นขึ้้�น และแข็็งตััว กระบวนการนี้้�เป็็นการผสมผสานระหว่่างการกวน
และการยกขึ้้�นสะบััด โดยการหมุุนน้้ำตาลซ้้าย-ขวาอย่่างต่่อเนื่่�อง จนเนื้้�อน้้ำตาลเริ่่�มเกาะติิดที่่�ขอบกระทะและ
เริ่่�มแห้้งลง ทำซ้้ำเช่่นนี้้�ประมาณ 2-3 ครั้้�ง ก็็จะได้้น้้ำตาลที่่�มีีสีีนวลสวยและเนื้้�อเนีียน

		  2.2.3) หลัังจากปั่่�นน้้ำตาลมะพร้้าวจนได้้เนื้้�อสััมผัสที่่�แข็ง็พอเหมาะแล้้ว จากนั้้�นขึ้้�นรููปน้ำตาล 
ด้้วยการหยอดลงพิิมพ์ ผึ่่�งให้้แห้้งประมาณ 20 นาทีีเพื่่�อให้้เย็็นและแห้้งสนิิทก่่อนบรรจุุ หากเป็็นก้้อนเล็็กจะ
หยอดน้้ำตาลลงถ้ว้ยตะไล รอให้แ้ห้ง้แล้ว้บรรจุใุส่ถุ่งุที่่�มีฉีลากตามน้ำ้หนักัที่่�กำหนด  น้ำ้ตาลมะพร้า้วสด 60 ลิติร 
จะได้้น้้ำตาลมะพร้้าวชนิิดก้้อนแข็็ง 9 กิิโลกรััม

ปััจจััยส่่งผลต่่อกระบวนการผลิิต และคุุณภาพของน้้ำตาล
1)	 สายพัันธุ์์�มะพร้้าว ที่่�แตกต่่างกัันให้้ผลผลิิตน้้ำตาลสดที่่�มีีรสชาติิ และปริิมาณน้้ำตาลที่่�แตกต่่างกััน 

สายพัันธุ์์�ที่่�ดีีจะให้้ปริิมาณน้้ำตาลที่่�เข้้มข้้น และคุุณภาพสููงกว่่า
2)	 สภาพแวดล้้อมต้้นมะพร้้าวเติิบโตส่่งผลต่่อปริิมาณ และคุุณภาพของน้้ำตาลสด หากปลููกในสภาพ

อากาศที่่�เหมาะสม และดิินที่่�อุุดมสมบููรณ์์ ส่่งผลให้้น้้ำตาลมีีรสหวาน และคุุณภาพที่่�ดีีกว่่า
3)	 ฤดููฝนมัักให้้ปริิมาณน้้ำตาลที่่�ต่่ำกว่่าเมื่่�อเทีียบกัับฤดููแล้้ง ซึ่่�งมีีการสะสมรสหวานในน้้ำตาลมากขึ้้�น
4)	 การเก็็บน้้ำตาลสด เทคนิิคการปาดงวง การปาดงวงเพื่่�อเก็็บน้้ำตาลสด หากทำอย่่างถููกต้้อง และ

ระมัดัระวังั จะทำให้ไ้ด้น้้ำ้ตาลที่่�มีคีุณุภาพสูงู น้ำ้ตาลที่่�เก็บ็ไม่ถู่กูวิธิีอีาจมีสีิ่่�งสกปรกเจือืปน และมีผีลต่อรสหวาน
ของน้้ำตาล

กระบวนการถ่่ายทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นในการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าว
สำหรัับการปรุุงอาหารไทย
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  5) อุุปกรณ์์ที่่�ใช้้เก็็บน้้ำตาลสด การใช้้กระบอกไม้้ไผ่่ที่่�สะอาด และปลอดเชื้้�อช่่วยป้้องกัันการปนเปื้้�อน
จากจุุลิินทรีีย์์ 

  6) ไม้้พะยอมเป็็นสารธรรมชาติิที่่�นิิยมใช้้ในการรัักษาน้้ำตาลสดไม่่ให้้เน่่าเสีียเร็็ว โดยช่่วยยัับยั้้�งการ
เจริิญของแบคทีีเรีีย และจุุลิินทรีีย์์ ซึ่่�งเป็็นปััจจััยสำคััญที่่�ส่่งผลต่่อคุุณภาพของน้้ำตาลที่่�ได้้

6 

 

    
1. ตนมะพราวพันธุหมสู ี

 
2. งวงมะพราว 

 
3. กระบอกไมไผรองงวง

มะพราว 
4. กรองเศษตาง ๆ 

 
5. ไมพะยอม และเศษตาง ๆ 6. เคี่ยวน้ำตาล 7. ใชกงครอบกระทะ 8. น้ำตาลมะพราว 

 
9. กรองน้ำตาลดวยผาขาว

บาง 
10. ปนน้ำตาล 

 
11. กระแทกน้ำตาลมะพราว 

 
12. ลักษณะน้ำตาลที่พรอม

ลงแมพิมพ 
 

 
พิมพถวยใหญ พิมพถวยตะไล พิมพกระปุก 

 
ภาพที่ 2 ขั้นตอนการทำน้ำตาลมะพราว 

 
 
 

ภาพที่่� 2 ขั้้�นตอนการทํําน้ํํ�าตาลมะพร้้าว
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	 7)	 การเคี่่�ยวน้ำ้ตาล อุณุหภูมูิ ิและระยะเวลาในการเคี่่�ยว การควบคุมุอุณุหภูมูิใินการเคี่่�ยวน้ำ้ตาล
เป็็นสิ่่�งสำคัญั หากเคี่่�ยวที่่�อุณุหภูมูิสิูงูหรือืนานเกินิไป น้ำ้ตาลอาจมีสีีเีข้้มเกินิไป และมีรีสขม แต่่หากเคี่่�ยวน้้อยเกินิไป 
น้้ำตาลจะไม่่ข้้นพอและไม่่แข็็งตััวได้้ตามที่่�ต้้องการ

  	 8)	 เทคนิิคการกวน และปั่่�น การกวนน้้ำตาลระหว่่างเคี่่�ยวและการปั่่�นให้้แข็็งตััวจะส่่งผลต่่อเนื้้�อ
สััมผััสและลัักษณะของน้้ำตาล ถ้้ากวนหรืือปั่่�นไม่่สม่่ำเสมอ น้้ำตาลอาจมีีเนื้้�อที่่�หยาบหรืือไม่่เนีียนพอ

  	 9)	 การเก็บ็รักัษา ภาชนะในการเก็บ็ การใช้ภ้าชนะที่่�สะอาด และถูกูต้อ้ง เช่น่ กระป๋อ๋ง/ปี๊๊�บ หรือื
ภาชนะที่่�ป้้องกัันความชื้้�น และอากาศ จะช่่วยรัักษาคุุณภาพของน้้ำตาลที่่�ผลิิตได้้นานขึ้้�น

  	 10)	สภาพแวดล้้อมในการเก็็บรัักษา ความชื้้�น อุุณหภููมิิ และแสงแดดเป็็นปััจจััยที่่�อาจส่่งผลต่่อ
การเก็็บรัักษาน้้ำตาล ถ้้าเก็็บในที่่�ที่่�มีีความชื้้�นสููงหรืืออุุณหภููมิิไม่่เหมาะสม น้้ำตาลอาจละลายหรืือขึ้้�นราได้้

  	 11)	การประยุุกต์์ใช้้เทคโนโลยีีการผลิิต ในบางพื้้�นที่่�มีีการนำเครื่่�องจัักรเข้้ามาช่่วยในขั้้�นตอน 
ต่่าง ๆ เช่่น การปั่่�นน้้ำตาล เพื่่�อเพิ่่�มความรวดเร็็ว และลดแรงงาน ซึ่่�งช่่วยให้้การผลิิตน้้ำตาลทำได้้ในปริิมาณ 
มากขึ้้�น และลดข้้อผิิดพลาดที่่�อาจเกิิดจากแรงงานคน

คำแนะนำในการเลืือกซื้้�อน้้ำตาลมะพร้้าว
  การเลืือกซื้้�อน้้ำตาลมะพร้้าวที่่�ดีีควรพิิจารณาจากลัักษณะทางกายภาพ กลิ่่�น รสชาติิ ความสะอาด

ของบรรจุุภััณฑ์์ และความน่่าเชื่่�อถืือของแหล่่งผลิิต เพื่่�อให้้มั่่�นใจว่่าได้้น้้ำตาลที่่�มีีคุุณภาพ และเหมาะสมกัับการ
ใช้้งาน

   1. ตรวจสอบลัักษณะทางกายภาพ
		  1.1)	สี ีของน้้ำตาล น้้ำตาลมะพร้้าวที่่�มีีคุุณภาพดีีควรมีีสีีสม่่ำเสมอ สีีควรเป็็นสีีเหลืืองนวลหรืือ 

สีีน้้ำตาลอ่่อน หากน้้ำตาลมีีสีีเข้้มหรืือคล้้ำเกิินไป อาจแสดงถึึงกระบวนการผลิิตที่่�ใช้้ความร้้อนสููงเกิินไป ทำให้้
น้้ำตาลไหม้้ และอาจมีีรสขม

       1.2)	 เนื้้�อสััมผััส น้้ำตาลที่่�ดีีควรมีีเนื้้�อเนีียนนุ่่�ม ไม่่แข็็งหรืือแห้้งเกิินไป น้้ำตาลที่่�แข็็งหรืือเป็็นก้้อน
แสดงว่า่อาจเก็บ็รักัษาไม่ถู่กูต้อ้งหรือืผลิติมานาน ควรเลือืกน้ำ้ตาลที่่�เนื้้�อสัมัผัสัละเอียีด และจับัตัวัเป็น็ก้อ้นอย่า่ง
สม่่ำเสมอ

		   1.3)	กลิ่่�นหอม น้้ำตาลมะพร้้าว และน้้ำตาลโตนดที่่�ดีีมัักมีีกลิ่่�นหอมของธรรมชาติิ
	 2. บรรจุุภััณฑ์์ และการเก็็บรัักษา
     	 2.1) ภาชนะที่่�บรรจุุน้้ำตาลมะพร้้าวควรปิิดสนิทิ และสะอาดจะช่่วยรักัษาความสดใหม่่ และป้้องกััน

การปนเป้ื้�อนจากสิ่่�งสกปรกหรือืแมลง ควรหลีกีเลี่่�ยงการเลือืกซื้้�อน้ำ้ตาลที่่�บรรจุใุนภาชนะที่่�ชำรุดุหรือืไม่่มีฝีาปิิด
ที่่�ดีี

     	 2.2)	วั นัที่่�ผลิติ ควรตรวจสอบวัันที่่�ผลิติ และวัันหมดอายุุบนบรรจุุภัณัฑ์เ์พื่่�อให้้มั่่�นใจว่่าเป็็นน้้ำตาล
ที่่�ยังัใหม่่และไม่่เก็บ็ไว้้นานเกินิไป การซื้้�อน้้ำตาลที่่�ใกล้้หมดอายุุอาจมีีปััญหาเรื่่�องการแข็ง็ตัวัหรือืรสชาติทิี่่�เปลี่่�ยนไป

กระบวนการถ่่ายทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นในการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าว
สำหรัับการปรุุงอาหารไทย
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3.	ความน่่าเชื่่�อถืือของแหล่่งผลิิต
	 3.1)	 ตราสิินค้้าที่่�เชื่่�อถืือได้้ ควรเลืือกซื้้�อน้้ำตาลจากยี่่�ห้้อที่่�มีีความน่าเชื่่�อถืือ และมีีชื่่�อเสีียงในการ

ผลิิตน้้ำตาลคุณภาพสููง หรืือจากแหล่่งผลิิตที่่�รู้้�จัก และได้้รัับการรัับรองมาตรฐานต่่าง ๆ เพื่่�อความมั่่�นใจใน
คุุณภาพ และความปลอดภััยของผลิิตภััณฑ์์

	 3.2)	 แหล่่งผลิิตในท้้องถิ่่�น หากเลืือกซื้้�อน้้ำตาลจากผู้้�ผลิิตในท้้องถิ่่�นหรืือร้้านขายสิินค้้าเกษตร ควร
สอบถามเกี่่�ยวกับักระบวนการผลิติ เพื่่�อให้ม้ั่่�นใจว่า่ใช้น้้ำ้ตาลสดจากมะพร้า้วมีคีุณุภาพ และกระบวนการผลิติที่่�
สะอาด

4. ส่่วนประกอบ และการเติิมสาร
	 4.1)	 ตรวจสอบวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ ควรเลืือกซื้้�อน้้ำตาลที่่�ทำจากวััตถุุดิิบธรรมชาติิ 100% โดยไม่่เติิมสาร

กัันบููดหรืือวััตถุุเจืือปนที่่�อาจส่่งผลต่่อรสชาติิ และสุุขภาพ น้้ำตาลที่่�ผ่่านกระบวนการผลิิตตามธรรมชาติิมัักมีีรส
หวานหอมจากธรรมชาติิ และปราศจากสารเคมีีที่่�เป็็นอัันตราย

	 4.2)	 สารกัันบููด บางครั้้�งผู้้�ผลิิตอาจใส่่สารกัันบููดเพื่่�อยืืดอายุุการเก็็บรัักษา ควรตรวจสอบว่่ามีีการ
ใส่่สารกัันบููดหรืือไม่่ ถ้้าเป็็นไปได้้ควรเลืือกน้้ำตาลที่่�ไม่่มีีการใช้้สารเคมีี

5.	รสชาติ ิหากผู้้�ผลิติ หรืือผู้้�ขายมีีผลิติภััณฑ์ใ์ห้้ทดลอง ควรลองชิิมรสชาติิก่อ่นเลืือกซื้้�อ น้ำ้ตาลมะพร้้าว
ที่่�มีีคุุณภาพดีีมัักมีีรสหวานนวล และกลิ่่�นหอมจากธรรมชาติิ 

6.	รููปแบบของผลิิตภััณฑ์์ มีีทั้้�งน้้ำตาลก้้อนใหญ่่ น้้ำตาลก้้อนเล็็ก น้้ำตาลก้้อนเล็็กเท่่าถ้้วยตะไล และ
น้้ำตาลที่่�บรรจุุปี๊๊�บ ควรเลืือกซื้้�อน้้ำตาลก้้อนหรืือน้้ำตาลปี๊๊�บที่่�ไม่่มีีรอยแตกหััก เนื้้�อเนีียนสม่่ำเสมอ ไม่่แข็็งหรืือ
แห้้งเกิินไป และสามารถตััดแบ่่งหรืือใช้้ได้้ง่่าย ส่่วนน้้ำตาลผง และไซรััป หากต้้องการความสะดวกในการใช้้งาน 
น้้ำตาลผงควรมีีเนื้้�อละเอีียด ไม่่จัับตััวเป็็นก้้อน และไซรััปควรมีีความข้้นพอเหมาะ ไม่่หนืืดหรืือเหลวจนเกิินไป

ข้้อสัังเกตระหว่่างน้้ำตาลมะพร้้าวแท้้ และน้้ำตาลมะพร้้าวผสม
1.	สี ีน้ำ้ตาลมะพร้า้วแท้ท้ี่่�ทำจากน้ำ้หวานของดอกมะพร้า้วโดยตรงจะมีสีีทีี่่�เข้ม้กว่า่ มักัเป็น็สีโีทนน้ำ้ตาล

เข้้มหรืือน้้ำตาลแดงอ่่อน ซึ่่�งเกิิดจากกระบวนการเคี่่�ยวที่่�ใช้้เวลานาน ทำให้้น้้ำตาลคาราเมลจากน้้ำหวานเข้้มข้้น
ตามธรรมชาติใินขณะเดียีวกันั น้ำ้ตาลมะพร้า้วผสมมีการเติมิน้ำ้ตาลทรายหรือืแบะแซ จะมีสีีทีี่่�อ่อ่นลง เนื่่�องจาก
น้้ำตาลทรายมีีสีีขาวหรืือสีีอ่่อนเกิิดจากการฟอกสีีมาแล้้ว และเมื่่�อผสมเข้้ากัับน้้ำตาลมะพร้้าว จะทำให้้น้้ำตาล
มีีสีีเหลืืองอ่่อนหรืือน้้ำตาลอ่่อนกว่่าอย่่างเห็็นได้้ชััด

2.	กลิ่่�น น้ำ้ตาลมะพร้า้วแท้จ้ะมีกีลิ่่�นหอมเฉพาะตัวัที่่�เป็น็เอกลักัษณ์ ์ซึ่่�งมาจากน้ำ้หวานของดอกมะพร้า้ว 
กลิ่่�นหอมนี้้�เป็็นกลิ่่�นที่่�อ่่อนละมุุน แฝงด้้วยความหอมหวานที่่�ดมแล้้วจะรัับรู้้�ได้้ทัันทีีว่่าเป็็นน้้ำตาลมะพร้้าวแท้้ 
กลิ่่�นหอมนี้้�เกิิดจากกระบวนการเคี่่�ยว ทำให้้กลิ่่�นหอมจากน้้ำหวานถููกเก็็บรัักษาไว้้ได้้อย่่างดีี ในทางตรงกัันข้้าม 
น้้ำตาลมะพร้้าวที่่�ผสมสารเคมีีหรืือส่่วนผสมอื่่�น เช่่น น้้ำตาลทรายหรืือแบะแซ จะไม่่มีีกลิ่่�นหอมที่่�ชััดเจนเท่่า
น้้ำตาลมะพร้้าวแท้้ กลิ่่�นจะเจืือจาง หรืือบางครั้้�งอาจไม่่มีีกลิ่่�นหอมเลย การเติิมส่่วนผสมเหล่่านี้้�ทำให้้กลิ่่�นหอม
จากธรรมชาติิของน้้ำตาลมะพร้้าวลดลง

3.	รสชาติิ น้้ำตาลมะพร้้าวแท้้มีีรสหวานที่่�นุ่่�มนวล และกลมกล่่อม เมื่่�อรัับประทานแล้้วจะรู้้�สึกถึึง 
รสหวานที่่�ไม่่จััดจ้้าน แต่่หวานละมุุน และมีีความมัันเบา ๆ รสหวานที่่�ได้้จากน้้ำตาลมะพร้้าวแท้้จะไม่่ติิดค้้าง 
ในลำคอ แต่่จะหายไปในระยะเวลาสั้้�น ๆ ทำให้้สามารถรัับรู้้�ถึึงรสธรรมชาติิที่่�ไม่่หนัักเกิินไป ในทางตรงกัันข้้าม 

The process of transmitting local wisdom in the production 
of  coconut sugar for Thai cooking
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น้้ำตาลมะพร้้าวที่่�ผสมกัับน้้ำตาลทรายหรืือสารอื่่�น ๆ จะมีีรสหวานที่่�คม และจััดขึ้้�นอย่่างชััดเจน หรืือที่่�เรีียกว่่า 
"หวานแหลม" ซ่ึ่�งเป็็นลักัษณะของน้้ำตาลทรายที่่�ให้้รสหวานอย่่างรวดเร็ว็ และแรง นอกจากนี้้�น้ำตาลผสมจะละลาย
ในปากได้้ช้้ากว่่า ทำให้้รู้้�สึึกเหนีียวและไม่่เนีียนนุ่่�มเท่่าน้้ำตาลมะพร้้าวแท้้

4.	 ความคงตัวั น้ำ้ตาลมะพร้้าวแท้้มีีลักัษณะเหลวง่่าย เนื่่�องจากไม่่มีีการเติมิน้ำ้ตาลทราย หรืือแบะแซ
เพื่่�อช่่วยให้้เนื้้�อจัับตััวกััน ซึ่่�งหมายความว่่าน้้ำตาลมะพร้้าวแท้้จำเป็็นต้้องใส่่ในภาชนะเพื่่�อให้้คงรููปร่่าง และเก็็บ
ตััวตามลัักษณะของภาชนะนั้้�น ๆ  นอกจากนี้้�น้้ำตาลมะพร้้าวแท้้จะมีีความไวต่่ออุุณหภููมิิ หากเก็็บไว้้ในอุุณหภููมิิ
ห้้อง สีีของน้้ำตาลจะเข้้มขึ้้�นเรื่่�อย ๆ เพราะกระบวนการเปลี่่�ยนแปลงธรรมชาติิยัังคงดำเนิินต่่อไปแม้้หลัังจาก
ผลิิตเสร็็จแล้้ว อย่่างไรก็็ตาม แม้้สีีจะเข้้มขึ้้�น แต่่น้้ำตาลก็็ยัังสามารถรัับประทานได้้โดยไม่่เสีียหาย หากต้้องการ
เก็็บรัักษาความสดใหม่่ ควรแช่่ในตู้้�เย็็นเพื่่�อรัักษาสีี และความเข้้มข้้นของรสชาติิ ในขณะที่่�น้้ำตาลมะพร้้าวผสม
มีกีารเติมิน้ำตาลทรายหรือืแบะแซตามสูตูรของแต่่ละผู้้�ผลิติ จะมีลีักัษณะจับัตัวัเป็็นก้อ้นที่่�แข็ง็กว่า่เนื่่�องจากส่ว่น
ผสมเหล่่านี้้�ช่่วยให้้เนื้้�อน้้ำตาลเกาะตััวกัันแน่่น และคงรููปร่่างได้้นานกว่่า นอกจากนี้้�น้้ำตาลผสมไม่่ต้้องการ 
การแช่่เย็็น เพราะส่่วนผสมช่่วยให้้น้้ำตาลคงสภาพได้้ดีีกว่่าน้้ำตาลมะพร้้าวแท้้

สรุุป
อาหารไทยได้ร้ับัการยอมรับัอย่า่งกว้า้งขวางในด้า้นรสชาติ ิและความสวยงาม ซึ่่�งสะท้อ้นถึงึภูมูิปิัญัญา

ที่่�สั่่�งสมมาของคนไทย การใช้น้้ำ้ตาลมะพร้้าวแทนน้ำ้ตาลทรายทั่่�วไปไม่่เพียีงแต่เ่พิ่่�มรสชาติหิวานกลมกล่อ่ม แต่่
ยังัช่ว่ยเสริมิให้ร้สชาติขิองอาหารมีคีวามเป็น็ธรรมชาติิมากขึ้้�น ทั้้�งยังัสื่่�อถึงึความเชื่่�อมโยงกับัธรรมชาติ ิและการ
เก็็บรัักษาภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น การผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าวแบบดั้้�งเดิิมยัังส่่งเสริิมการสร้้างงานในชุุมชน ทำให้้ความ
รู้้�ในการผลิติน้้ำตาลมะพร้้าวสามารถส่งต่่อไปยังรุ่่�นถััดไปได้้อย่า่งยั่่�งยืนื ปัจัจััยต่า่ง ๆ  เช่น่ สายพัันธุ์์�มะพร้้าว และ
สภาพแวดล้้อมมีีผลต่่อคุุณภาพน้้ำตาล ซึ่่�งสะท้้อนถึึงการที่่�คนไทยมีีความรู้้�ความเข้้าใจในการปรับตััวตาม
ธรรมชาติ ิโดยการเลือืกพันัธุ์์� และวิธิีกีารเก็บ็เกี่่�ยวที่่�เหมาะสมเพื่่�อรักัษาคุณุภาพของน้ำ้ตาล ทำให้น้้ำ้ตาลมะพร้า้ว
เป็็นที่่�ยอมรัับ และยัังคงเป็็นส่่วนสำคััญของอาหารไทย
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บทคััดย่่อ
	งานวิจิัยันี้้�มีวีัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อศึกึษาตำรับัมาตรฐานของขนมเปีียกปูนู 3 สูตูร และศึกึษาปริมิาณการใช้้

แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิต่่อแป้้งข้้าวเจ้้าที่่�เหมาะสมใน 3 ระดัับ โดยแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิผลิิตจากข้้าวขาวดอก
มะลิิ 105 จัังหวััดร้้อยเอ็็ด โดยวิิธีีการโม่่แห้้ง มีีกลิ่่�นหอมเป็็นเอกลัักษณ์์ กลุ่่�มตััวอย่่างที่่�ทดสอบคืือ บุุคลากร 
และนัักศึึกษา มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 30 คน โดยใช้้แบบสอบถามจำนวน 2 ตอน ได้้แก่่ ข้้อมููลทั่่�วไป ใช้้
ค่่าร้้อยละในการหาค่่าสถิิติิ และแบบทดสอบทางประสาทสััมผัส 9 ระดัับ ในด้้านลัักษณะที่่�ปรากฎ สีี กลิ่่�น 
รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม วิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิโดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููป โดยหาค่่าเฉลี่่�ย 
และค่า่ความแปรปรวน ผลการวิจิัยัพบว่า่ ผลการศึกึษาตำรับัพื้้�นฐานที่่�ได้้รับัการยอมรับัมากที่่�สุดุคือื ตำรับัของ
ทััศนีีย์์ โรจน์์ไพบููลย์์ (2532) ซึ่่�งมีีส่่วนผสมคืือ แป้้งข้้าวเจ้้า 250 กรััม แป้้งมัันสำปะหลััง 50 กรััม และแป้้งท้้าว
ยายม่่อม 50 กรััม จากนั้้�นนำตำรัับพื้้�นฐานที่่�ได้้ศึกึษาปริมาณที่่�เหมาะสมในการใช้แ้ป้ง้ข้า้วขาวดอกมะลิ ิต่อ่แป้้ง
ข้้าวเจ้้า 3 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 50:50 75:25 และ 100:0 ของน้้ำหนัักแป้้งข้้าวเจ้้าทั้้�งหมดพบว่่า อััตราส่่วนที่่�ได้้
รัับคะแนนการยอมรัับมากที่่�สุุด คืือ 100:0 ซึ่่�งมีีคะแนนอยู่่�ในช่่วง 8.33-8.50 คะแนน

ขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ 105
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Pandanus Pudding from Khao Dawk Mali 105 Rice Flour

คำสำคััญ :  ขนมเปีียกปููน  แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ  การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์  

Abstract
This research aims to study the standard recipes of three different of Pandanus pud-

ding from jasmine rice flour, "Khanom Piak Poon" and to investigate the appropriate ratio of 
Khao Dawk Mali (KDM) 105 rice flour to rice flour at three different levels. The KDM rice flour 
used is produced from KDM 105 rice from Roi Et province using dry milling method, known 
for its unique fragrance. The sample group for this study consists of 30 personnel and students 
from Suan Dusit University. Data was collected using a two-part questionnaire: the first part 
gathered general information, which was analyzed using percentage, and the second part 
used a 9-point Hedonic scale test to assess sensory attributes including appearance, color, 
aroma, taste, texture, and overall liking. Statistical analysis was performed using a statistical 
software package to determine the mean and standard deviation. The research findings indi-
cate that the most accepted basic recipe is Rojanaphaiboon’s recipe (1989), which consists 
of the following ingredients: 250 grams of rice flour, 50 grams of tapioca starch, and 50 grams 
of arrowroot starch. Following this, the study examined the appropriate ratios of KDM rice 
flour to rice flour at three levels: 50:50, 75:25, and 100:0 by weight of the total rice flour. The 
results indicated that the ratio receiving the highest acceptance score was 100:0, score in the 
range of 8.33 to 8.50.

Keywords: Pandanus Pudding, Jasmine rice flour, Product development

บทนำ
ข้้าวขาวดอกมะลิิไทย (ชื่่�อวิิทยาศาสตร์์ Oryza sativa L.) มีีเอกลัักษณ์์ที่่�โดดเด่่น และยัังคงคุุณค่่า 

ข้้าวไทย ข้้าวขาวดอกมะลิิถืือเป็็นเอกลัักษณ์์ของประเทศไทย ที่่�มีีความหอม นุ่่�ม อร่่อย เนื่่�องจากข้้าวขาว 
ดอกมะลิิมีีแหล่่งเพาะปลููกที่่�สำคััญอยู่่�ในภาคอีีสาน หรืือที่่�รู้้�จัักกัันคืือทุ่่�งกุุลาร้้องไห้้ โดยปกติิปลายข้้าวจะถููกนำ
ไปใช้้ประโยชน์์ทางการเกษตร เช่่น เป็็นอาหารสััตว์์ หรืือนำมาทำเป็็นอาหารอื่่�น เช่่น โจ๊๊ก 

ในปีี พ.ศ. 2550 จังัหวััดร้้อยเอ็็ดได้้มีแีนวความคิดที่่�จะเพิ่่�มมูลค่าข้้าวขาวดอกมะลิ ิประกอบกัับสถาบััน
ค้้นคว้้าและพััฒนาผลิิตผลทางการเกษตรและอุุตสาหกรรมเกษตรโดย วิิชััย หฤทััยธนาสัันติ์์� เพ็็ญขวััญ ชมปรีีดา 
และคณะ จากมหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ ได้้มาถ่่ายทอดความรู้้�การทำผลิติภััณฑ์์ขนมอบจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ
ทดแทนแป้้งสาลีีให้้กัับกลุ่่�มแม่่บ้้านเกษตรกรในจัังหวััดร้้อยเอ็็ด แต่่ไม่่สามารถดำเนิินการผลิิตได้้อย่่างต่่อเนื่่�อง 
เนื่่�องจากขาดวััตถุุดิิบคืือแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ จนกระทั่่�งปีี พ.ศ. 2553 จัังหวััดร้้อยเอ็็ดจึึงได้้สนัับสนุุนอุุปกรณ์์
เครื่่�องบดแป้้งให้้กลุ่่�มวิสาหกิิจชุมุชนบ้้านเล้้า ตำบลหนองแก้้ว อำเภอเมืืองร้้อยเอ็็ด ดำเนิินการผลิติแป้้งข้้าวขาว
ดอกมะลิิ 105 เพื่่�อให้้กลุ่่�มสถาบัันเกษตรกรอื่่�น ๆ ได้้ใช้้แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิแทนแป้้งสาลีีในพื้้�นที่่� 
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เพื่่�อให้้เป็็นการสร้้างเอกลัักษณ์์ผลิิตภััณฑ์์ในจัังหวััดร้้อยเอ็็ด เพื่่�อเป็็นการเพิ่่�มมูลค่าข้้าวขาวดอกมะลิิ และ 
เพื่่�อเป็็นเอกลัักษณ์์และคงคุุณค่่าของข้้าวขาวดอกมะลิิไทยไว้้อย่่างยั่่�งยืืน (วััชริินทร์์ เขจรวงศ์์, 2012) นอกจาก
นั้้�นในกระบวนการขััดสีีข้้าวจะทำให้้มีีปลายข้้าวเหลืืออยู่่� และไม่่สามารถนำมาใช้้ประโยชน์์ได้้ จึึงมีีแนวคิิด 
นำปลายข้้าวขาวดอกมะลิิมาแปรรููปเป็็นแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ เพื่่�อช่่วยเพิ่่�มมูลค่่าให้้กัับปลายข้้าว คุุณสมบัติิ
เด่่นของแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิินั้้�นคืือเนื้้�อแป้้งมีีความละเอีียด  ไม่่มีีกลููเตน ที่่�เป็็นโปรตีีนชนิิดหนึ่่�ง ที่่�มีีลัักษณะ
เหนีียว ยืืดหยุ่่�น และไม่่ละลายน้้ำ ช่่วยทำให้้เบเกอรี่่�ขึ้้�นฟูู นุ่่�ม อร่่อย อีีกทั้้�งแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิยัังมีีกลิ่่�นที่่�เป็็น
เอกลักัษณ์เ์ฉพาะตััวของข้า้วขาวดอกมะลิ ิเมื่่�อนำไปทำอาหารหรืือขนมชนิิดต่า่ง ๆ  จะทำให้้อาหารหรืือขนมนั้้�น
มีีความหอม น่่ารัับประทาน

ขนมไทย เป็็นอััตลัักษณ์์ด้้านวััฒนธรรมประจำชาติิไทยอย่่างหนึ่่�งเป็็นที่่�รู้้�จัักกัันดีี เพราะเป็็นสิ่่�งที่่�แสดง
ให้้เห็็นถึึงความละเอีียดอ่่อนและมีีความประณีีตในการทำ ตั้้�งแต่่วััตถุุดิิบที่่�ต้้องมีีความพิิถีีพิิถัันเป็็นอย่่างมาก 
ตลอดจนกรรมวิิธีีในการทำเพื่่�อให้้ได้้รสชาติิ สีีสััน ความสวยงาม กลิ่่�นหอม รููปลัักษณ์์ของขนมไทยที่่�ชวนรัับ
ประทาน (รุ่่�งทิิวา วงศ์์ไพศาลฤทธิ์์�, 2553) ขนมไทยแบ่่งออกเป็็นหลายประเภทแต่่ละประเภทจะมีีกรรมวิิธีีการ
ทำที่่�แตกต่่างกัันออกไป เช่่น ขนมไทยประเภทนึ่่�ง ต้้ม ทอด และกวน ซึ่่�งคนไทยส่่วนใหญ่่รู้้�จัักกัันดีี เพราะนิิยม
บริิโภคและทำกัันทุุกๆ ภาคของประเทศไทย 

ขนมเปีียกปููน เป็็นขนมไทยโบราณ ที่่�ใช้้แป้้งข้้าวเจ้้าเป็็นส่่วนผสมหลััก มีีลัักษณะเหนีียว นุ่่�ม จััดเป็็น
ขนมไทยประเภทกวน ซึ่่�งเป็น็การทำขนมด้ว้ยภูมูิปิัญัญาชาวบ้า้นของคนไทยมาแต่โ่บราณ โดยเฉพาะช่ว่งเทศกาล
งานบุุญจะมีีการลงแรงกวนขนมกะละแม ข้้าวเหนีียวแดง กระยาสารท เพื่่�อถวายพระ มอบแด่่ผู้้�หลัักผู้้�ใหญ่่  
ญาติิสนิิทมิิตรสหาย ทั้้�งนี้้�ยัังมีีขนมไทยที่่�ใช้้วิิธีีกวนอีีก เช่่น ขนมเปีียกปููน ขนมประเภทนี้้�ใช้้วััตถุุดิิบในการกวน
ไม่่มาก โดยหลัักๆ จะมีีแป้้ง น้้ำตาล และน้้ำใบเตย (เยาวภา ขวััญดุุษฎีี, 2555) ซึ่่�งมีีขายทั่่�วไปในท้้องตลาด  
หาซื้้�อรัับประทานได้้ง่่าย ผู้้�คนนิิยมบริิโภค เพราะมีีใบเตยเป็็นส่่วนประกอบ ซึ่่�งเป็็นสมุุนไพรที่่�ได้้จากธรรมชาติิ 
มีีกลิ่่�นหอมช่่วยเพิ่่�มสีีสัันให้้แก่่ขนม และไม่่เป็็นอัันตรายต่่อผู้้�บริิโภค เนื่่�องจากสีีเขีียวของใบเตยเป็็นสีี 
จากธรรมชาติิ

แป้้งข้้าวเจ้้า (Rice flour) ซึ่่�งได้้จากการบดเมล็็ดข้้าวที่่�มีีปริิมาณแอมิิโลสสููง ทำให้้เมื่่�อนำไปผสมกัับน้้ำ
และให้ค้วามร้อ้นจะมีลีักัษณะขุ่่�น และร่ว่น ไม่ม่ีคีวามเหนียีว ในทางตรงกันัข้า้มแป้ง้ข้า้วขาวดอกมะลิไิทยมีกีลิ่่�น
หอมอัันเป็็นเอกลัักษณ์์ และมีีปริิมาณแอมิิโลสต่่ำกว่่า ส่่งผลให้้แป้้งมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�ละเอีียด นุ่่�มนวล และเมื่่�อนำ
ไปปรุุงสุุกจะให้้ความเหนีียวเล็็กน้้อย พร้้อมทั้้�งยัังคงไว้้ซึ่่�งกลิ่่�นหอมที่่�เป็็นลัักษณะเด่่นของข้้าวหอมมะลิิ ความ
แตกต่่างในองค์์ประกอบทางเคมีี โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งปริมิาณแอมิโิลส และสารประกอบระเหยที่่�ให้ก้ลิ่่�นหอม จึงึ
เป็น็ปัจัจัยัสำคัญัที่่�กำหนดลักัษณะทางกายภาพและคุณุสมบัตัิกิารใช้ง้านของแป้ง้ทั้้�งสองชนิดิในผลิติภัณัฑ์อ์าหาร
ที่่�แตกต่่างกััน ทางคณะผู้้�วิจััยจึึงมีีแนวคิิดในการพััฒนาขนมเปีียกปููน เป็็นขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอก
มะลิิ มีีกลิ่่�นหอมเฉพาะตััว และแอมิิโลสต่่ำเพื่่�อพััฒนาให้้ขนมเปีียกปููนมีีกลิ่่�น และเนื้้�อสััมผััสที่่�มีีความน่่าสนใจ
มากขึ้้�นโดยมีีกรอบแนวคิิดในการวิิจััยแสดงในภาพที่่� 1

ขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ 105
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วััตถุุประสงค์์     
1. เพื่่�อศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของขนมเปีียกปููน 3 ตำรัับ
2. เพื่่�อศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมในการใช้้แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิต่่อแป้้งข้้าวเจ้้าที่่�ได้้รัับการยอมรัับ
 

กรอบแนวคิิด

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1. ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
    1.1 ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 5 คน	
    1.2 บุุคลากร และนัักศึึกษา มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 30 คน
2. การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
    เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการรวบรวมข้้อมููล เป็็นแบบสอบถามจำนวน 2 ตอน คืือ
	 2.1 ข้้อมููลทั่่�วไป ได้้แก่่ เพศ ชั้้�นปีี
   	2.2 แบบประเมิินความพึึงพอใจทางประสาทสััมผััสได้้แก่่ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบ

โดยรวม
3. การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
    3.1 ตำรัับพื้้�นฐาน
         3.1.1 ค้้นคว้้าตำรัับพื้้�นฐานในการทำขนมเปีียกปููนใบเตยจากจำนวน 3 ตำรัับ คืือ ตำรัับของ

หม่่อมเจ้้าหญิิงจัันทร์์เจริิญ รััชนีี (2517) ตำรัับของทััศนีีย์์ โรจนไพบููลย์์ (2532) และตำรัับของจรรยา สุุบรรณ์์ 
(2521) วััตถุุดิิบ และวิิธีีการแสดงในตารางที่่� 1 และภาพที่่� 2 ตามลำดัับ

Pandanus Pudding from Khao Dawk Mali 105 Rice Flour

ตำรัับพื้้�นฐานขนมเปีียกปููน 3 ตำรัับ
และปริมาณที่่� เหมาะสมในการใช้้แป้้งข้้าว 
ขาวดอกมะลิิต่่อแป้้งข้้าวเจ้้า

การทดสอบทางประสาท สััมผัส  9  ระ ดัับ  
ด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผัส 
และความชอบโดยรวม ของผลิติภััณฑ์ข์นมเปีียกปููน
จากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

         ตััวแปรต้้น		 	 	        	      ตััวแปรตาม



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย16

นำข้้าวสารปั่่�น หรืือ ส่่วนที่่�เป็็นแป้้งนวดกัับน้้ำปููนใสจนแป้้งนุ่่�มแล้้วพัักไว้้ 20 นาทีี

ผสมน้้ำตาลปี๊๊�บ น้้ำใบเตยใส่่หม้้อ ตั้้�งไฟให้้เดืือด 100 องศาเซลเซีียส พอน้้ำตาลละลายปิิดไฟ

เทส่่วนผสมลงในแป้้งที่่�นวดไว้้และคนให้้เข้้ากััน กรองด้้วยกระชอนละเอีียดลงในกระทะทองเหลืือง

กวนส่่วนผสมจนข้้นโดยใช้้ไฟปานกลาง พอส่่วนผสมจัับตััวเป็็นก้้อนลดไฟลง กวนต่่อไปจนเหนีียว (โดยใช้้ไฟอ่่อน)
 

กวนต่่อไปประมาณ 45 นาทีี จนเป็็นเงามัันแล้้วปิิดไฟ

ตัักหยอดเป็็นคำ ๆ หรืือเทลงถาดสี่่�เหลี่่�ยมเกลี่่�ยหน้้าให้้เรีียบ พัักไว้้ให้้เย็็นสนิิท

ผสมมะพร้้าวทึึนทึึกขููดฝอยกัับเกลืือป่่น นำไปนึ่่�งประมาณ 10 นาทีี (น้้ำเดืือด)

ตั้้�งทิ้้�งไว้้จนขนมเย็็นสนิิทตััดเป็็นชิ้้�นพอดีีคำ คลุุกมะพร้้าวที่่�นึ่่�งหรืือโรยหน้้าขนม

ภาพที่่� 2 วิิธีีทำขนมเปีียกปููน
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         3.1.1 คนควาตำรับพื้นฐานในการทำขนมเปยกปูนใบเตยจากจำนวน 3 ตำรับ คือ ตำรับของหมอมเจา
หญิงจันทรเจริญ รัชนี (2517) ตำรับของทัศนีย โรจนไพบูลย (2532) และตำรับของจรรยา สุบรรณ (2521) วัตถุดิบ 
และวิธีการแสดงในตารางที่ 1 และภาพที่ 2 ตามลำดับ 
 

ตารางที่ 1 วัตถุดิบตำรับมาตรฐาน  
 

วัตถุดิบ ตำรับที่ 1 ตำรับที่ 2 ตำรับที่ 3 
ขาวสารปน 
มะพราว 
น้ำตาลหมอ 
ใบเตยหอม 
น้ำเปลา 
น้ำปูนใส (ปูนแดงตอน้ำ 1:100) 
แปงขาวเจา (ตราชางสามเศียร) 
แปงมันสำปะหลัง (ตราปลามังกร) 
แปงทาวยายมอม (ตราปลามังกร) 
แปงถั่วเขียว (ตราตนสน) 
น้ำตาลปบ 
น้ำใบเตย 
เกลือ 
งาขาวคั่ว 

  
 
 
 

  
 

1,000 กรัม
60 กรัม
2 กรัม
50 กรัม
450 กรัม
675 กรัม 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

- 
- 
- 
- 
- 

900 กรัม 
250 กรัม 
50 กรัม 
50 กรัม 

- 
500 กรัม 
900 กรัม 
2 กรัม 

- 

- 
- 
- 
- 

42 กรัม 
1,575 กรัม 
110 กรัม 
25 กรัม 

- 
6.5 กรัม 
320 กรัม 
45 กรัม 

- 
36 กรัม 

หมายเหตุ  ตำรับท่ี 1 หมอมเจาหญิงจันทรเจริญ รัชน ี(2517),   
ตำรับท่ี 2 ทัศนีย โรจนไพบูลย (2532),  
ตำรับท่ี 3 จรรยา สุบรรณ (2521) 

 
 

นำขาวสารปน หรือ สวนท่ีเปนแปงนวดกับน้ำปูนใสจนแปงนุมแลวพักไว 20 นาที 
 

ผสมนำ้ตาลปบ น้ำใบเตยใสหมอ ตั้งไฟใหเดือด 100 องศาเซลเซียส พอน้ำตาลละลายปดไฟ 
 

เทสวนผสมลงในแปงที่นวดไวและคนใหเขากัน กรองดวยกระชอนละเอียดลงในกระทะทองเหลิอง 
 

กวนสวนผสมจนขนโดยใชไฟปานกลาง พอสวนผสมจับตัวเปนกอนลดไฟลง กวนตอไปจนเหนียว (โดยใชไฟออน)  
กวนตอไปประมาณ 45 นาที จนเปนเงามันแลวปดไฟ 

 
ตักหยอดเปนคำ ๆ หรือเทลงถาดสี่เหลี่ยมเกลี่ยหนาใหเรียบ พักไวใหเย็นสนิท 

 
ผสมมะพราวทึนทึกขูดฝอยกับเกลอืปน นำไปนึ่งประมาณ 10 นาที (น้ำเดือด) 

 
ตั้งทิง้ไวจนขนมเย็นสนิทตัดเปนช้ินพอดีคำ คลุกมะพราวท่ีนึ่งหรือโรยหนาขนม 

 
ภาพที่ 2 วิธีทำขนมเปยกปูน 
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	 เฉยๆ	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 4.56 ถึึง 5.44	 คะแนน
	 ชอบเล็็กน้้อย	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 5.45 ถึึง 6.33	 คะแนน
	 ชอบปานกลาง	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 6.34 ถึึง 7.22	 คะแนน
	 ชอบมาก	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 7.23 ถึึง 8.11	 คะแนน
	 ชอบมากที่่�สุุด	 ระดัับคะแนนในช่่วง	 8.12 ถึึง 9.00	 คะแนน
	 2.2 เครื่่�องชั่่�งไฟฟ้้าทศนิิยม 2 ตำาแหน่่ง (Ohaus: Model TS2KS,USA)
	 2.3	 เครื่่�องชั่่�งไฟฟ้้าทศนิิยม 4 ต าแหน่่ง (AND: Model HR-200, Japan)
	 2.4	 เครื่่�องวััดสีี (Minolta chroma meter:Model CR-300, Japan)
	 2.5	 เวอร์์เนีียร์์คาลิิเปอร์์ (AACC, 1977)
	 2.6	 เทอร์์โมมิิเตอร์์ 
	 2.7	อุ ุปกรณ์์เครื่่�องแก้้ว
	 2.8	อุ ุปกรณ์์เครื่่�องครััว

			  3.1.2	 ขนมเปีียกปููนจากตำรัับพื้้�นฐานทั้้�ง 3 ตำรัับ นำไปประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส
ในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ โดย 
ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 5 คน

		 3.2	 ตำรัับขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ  
    	 ศึึกษาขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ โดยนำตำรัับพื้้�นฐานขนมเปีียกปููนที่่�ได้้รัับ 

การยอมรับัมาศึกึษาปริมิาณที่่�เหมาะสมในการใช้แ้ป้ง้ข้า้วขาวดอกมะลิโิดยวิธิีกีารโม่แ่ห้ง้ (ผลิติโดยกลุ่่�มวิสิาหกิจิ
ชุุมชนผลิิตแป้้งข้้าวหอมมะลิิ 105 ตำบลหนองแก้้ว อำเภอเมืือง จัังหวััดร้้อยเอ็็ด) ต่่อแป้้งข้้าวเจ้้าในปริมาณ  
3 ระดัับ คืือ อััตราส่่วน 50:50 75:25 และ 100:0 ของน้้ำหนัักแป้้งข้้าวเจ้้าทั้้�งหมด และนำไปประเมิินคุุณภาพ
ทางประสาทสััมผัสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผัส (เหนีียวนุ่่�ม) และความชอบโดยรวม  
ด้ว้ยวิธีิีการชิมิแบบให้ค้ะแนนความชอบ 9 ระดับั ใช้ผู้้้�ชิมิที่่�เป็น็นักัศึกึษาโรงเรียีนการเรือืน มหาวิทิยาลัยัสวนดุสุิติ 
จำนวน 30 คน

4.	การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
		วิ ิเคราะห์์ข้้อมููลโดยข้้อมููลทั่่�วไปโดยใช้้ค่่าร้้อยละในการวิิเคราะห์์ข้้อมููล และทดสอบคุุณภาพ 

ทางประสาทสััมผััสของขนมเปีียกปููนตำรัับพื้้�นฐาน และขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ โดยทำแบบ
ประเมิินในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส (เหนีียวนุ่่�ม) และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการชิิม
แบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ โดยกำหนดให้้ 9 คืือ ชอบมากที่่�สุุด และ 1 คืือ ไม่่ชอบมากทีีสุุด จากนั้้�น 
จึึงนำผลที่่�ได้้มาวิิเคราะห์์ผลด้้วยโปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิิติิ โดยหาค่่าเฉลี่่�ย และหาความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ย 

ผลการวิิจััย  
1. ขนมเปีียกปููนตำรัับมาตรฐาน

ผลการทดสอบทางประสัมัผัสัของขนมเปีียกปูนูตำรับัพื้้�นฐานพบว่า่ ตำรับัที่่� 2 ของทัศันียี์ ์โรจนไพบูลูย์์ 
(2532) มีผีลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผัสัมากที่่�สุดุในด้า้นลักัษณะที่่�ปรากฎ สี ีกลิ่่�น เนื้้�อสััมผัสั (เหนีียว
นุ่่�ม) และความชอบโดยรวม ได้้คะแนน 7.80±0.83, 8.40±0.54, 8.40±0.54, 8.40±0.54 และ 8.40±0.54 
ตามลำดัับ แต่่ในด้้านรสชาติิ ตำรัับที่่� 1 ของหม่่อมเจ้้าหญิิงจัันทร์์เจริิญ รััชนีี (2517) ได้้คะแนนมากที่่�สุุด คืือ 
8.40±0.54 (ตารางที่่� 2) ดัังนั้้�นจึึงคััดเลืือกขนมเปีียกปููนตำรัับพื้้�นฐานของทััศนีีย์์ โรจน์์ไพบููลย์์ (2532) เพื่่�อใช้้
ในการทดลองถััดไป

Pandanus Pudding from Khao Dawk Mali 105 Rice Flour



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย18

ขนมเปีียกปููนทดแทนด้้วยแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ
ผลิติขนมเปีียกปูนูตำรับัพื้้�นฐานของทัศันียี์ ์โรจน์ไ์พบููลย์ ์ที่่�ได้ค้ะแนนการยอมรับัมากที่่�สุดุ นำมาทดสอบ

โดยใช้อ้ัตัราส่ว่นแป้ง้ข้า้วขาวดอกมะลิต่ิ่อแป้ง้ข้้าวเจ้า้ในปริมาณ 3 ระดัับ คือือัตัราส่ว่น 50:50 75:25 และ 100:0 
ของน้ำ้หนักัแป้้งข้้าวเจ้้าทั้้�งหมด และนำไปทดสอบทางประสาทสัมัผัสักับัผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน พบว่่าข้้อมููล
ทั่่�วไปของผู้้�ทดสอบประสาทสััมผััสจำนวน 30 คน ส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิง ร้้อยละ 76.67 รองลงมาเป็็นเพศชาย 
ร้้อยละ 23.33 ส่่วนใหญ่่อยู่่�ชั้้�นปีีที่่� 3 ร้้อยละ 80.00 ชั้้�นปีีที่่� 1 ร้้อยละ 10.00 ชั้้�นปีีที่่� 4 ร้้อยละ 6.67 และ 
ชั้้�นปีีที่่� 2 ร้้อยละ 3.33 

ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของชนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ พบว่่า ตำรัับที่่� 3 
อัตัราส่่วน 100:0 ได้้รับัการยอมรับัมากที่่�สุดุ ผลการประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัในด้้านลักัษณะปรากฎ  
สี ีกลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั (เหนียีวนุ่่�ม) และความชอบโดยรวม ได้ค้ะแนน 8.33±0.60, 8.33±0.74, 8.50±0.62, 
8.43±0.62, 8.43±0.56 และ 8.43±0.67 ตามลำดัับ (ตารางที่่� 3)

ตารางที่่� 3 ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ

ตารางที่่� 2 ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของขนมเปีียกปููนตำรัับพื้้�นฐาน
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           3.1.2 ขนมเปียกปูนจากตำรับพื้นฐานทั้ง 3 ตำรับ นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ โดยผู้เชี่ยวชาญด้าน
อาหาร มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จำนวน 5 คน 

3.2 ตำรับขนมเปียกปูนจากแป้งข้าวขาวดอกมะลิ   
     ศึกษาขนมเปียกปูนจากแป้งข้าวขาวดอกมะลิ โดยนำตำรับพื้นฐานขนมเปียกปูนที่ได้รับการยอมรับมา

ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้แป้งข้าวขาวดอกมะลิโดยวิธีการโม่แห้ง (ผลิตโดยกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตแป้งข้าว
หอมมะลิ 105 ตำบลหนองแก้ว อำเภอเมือง จังหวัดร้อยเอ็ด) ต่อแป้งข้าวเจ้าในปริมาณ 3 ระดับ คือ อัตราส่วน 50:50 
75:25 และ 100:0 ของน้ำหนักแป้งข้าวเจ้าทั้งหมด และนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ ใช้ผู้ชิมที่เป็นนักศึกษาโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จำนวน 30 คน 

4. การวิเคราะห์ข้อมูล 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยข้อมูลทั่วไปโดยใช้ค่าร้อยละในการวิเคราะห์ข้อมูล และทดสอบคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของขนมเปียกปูนตำรับพื้นฐาน และขนมเปียกปูนจากแป้งข้าวขาวดอกมะลิ โดยทำแบบประเมินในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 
ระดับ โดยกำหนดให้ 9 คือ ชอบมากที่สุด และ 1 คือ ไม่ชอบมากทีสุด จากนั้นจึงนำผลที่ได้มาวิเคราะห์ผลด้วย
โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ โดยหาค่าเฉลี่ย และหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ย  

 
ผลการวิจัย   
1. ขนมเปียกปนูตำรับมาตรฐาน 

ผลการทดสอบทางประสัมผัสของขนมเปียกปูนตำรับพื้นฐานพบว่า ตำรับที่ 2 ของทัศนีย์ โรจนไพบูลย์ 
(2532) มีผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมากที่สุดในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส (เหนียวนุ่ม) 
และความชอบโดยรวม ได้คะแนน 7.80±0.83, 8.40±0.54, 8.40±0.54, 8.40±0.54 และ 8.40±0.54 ตามลำดับ แต่
ในด้านรสชาติ ตำรับท่ี 1 ของหม่อมเจ้าหญิงจันทร์เจริญ รัชนี (2517) ได้คะแนนมากที่สุด คือ 8.40±0.54 (ตารางที่ 2) 
ดังนั้นจึงคัดเลือกขนมเปียกปูนตำรับพื้นฐานของทัศนีย์ โรจน์ไพบูลย์ (2532) เพื่อใช้ในการทดลองถัดไป 

 
ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมเปียกปูนตำรบัพื้นฐาน 
 
คุณลักษณะ ตำรับที ่1 ตำรับที ่2 ตำรับที ่3 
ลักษณะที่ปรากฏns 
สnีs 

กลิ่นns 

รสชาติns 

เนื้อสัมผัสns 

ความชอบโดยรวมns 

7.00±0.70 
7.40±0.54 
7.60±0.54 
8.40±0.54 
7.80±0.44 
7.40±0.54 

7.80±0.83 
8.40±0.54 
8.40±0.54 
8.20±0.44 
8.40±0.54 
8.40±0.54 

7.40±0.54 
8.20±0.44 
7.60±0.89 
7.60±0.54 
8.20±0.44 
8.20±0.44 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไมม่ีความแตกต่างระหว่างค่าเฉลีย่อย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p > 0.05) 
 
ขนมเปียกปูนทดแทนด้วยแป้งข้าวขาวดอกมะล ิ
 ผลิตขนมเปียกปูนตำรับพื้นฐานของทัศนีย์ โรจน์ไพบูลย์ ที่ได้คะแนนการยอมรับมากที่สุด นำมาทดสอบโดย
ใช้อัตราส่วนแป้งข้าวขาวดอกมะลิต่อแป้งข้าวเจ้าในปริมาณ 3 ระดับ คืออัตราส่วน 50:50 75:25 และ 100:0 ของ
น้ำหนักแป้งข้าวเจ้าทั้งหมด และนำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบจำนวน 30 คน พบว่าข้อมูลทั่วไปของผู้
ทดสอบประสาทสัมผัสจำนวน 30 คนส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 76.67 รองลงมาเป็นเพศชาย ร้อยละ 23.33 ส่วน
ใหญอ่ยู่ช้ันปีท่ี 3 ร้อยละ 80.00 ช้ันปีท่ี 1 ร้อยละ 10.00 ช้ันปีท่ี 4 ร้อยละ 6.67 และช้ันปีท่ี 2 ร้อยละ 3.33  
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของชนมเปียกปูนจากแป้งข้าวขาวดอกมะลิ พบว่า ตำรับที่ 3 อัตราส่วน 
100:0 ได้รับการยอมรับมากที่สุด ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ 
เน ื ้อส ัมผ ัส (เหนียวนุ ่ม) และความชอบโดยรวม ได ้คะแนน 8.33±0.60, 8.33±0.74, 8.50±0.62, 8.43±0.62, 
8.43±0.56 และ 8.43±0.67 ตามลำดับ (ตารางที่ 3) 
 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมเปียกปูนจากแป้งข้าวขาวดอกมะล ิ
 
คุณลักษณะ ร้อยละ 50:50 ร้อยละ 75:25 ร้อยละ 100:0 
ลักษณะที่ปรากฎ 
สี 
กลิ่น 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส 
ความชอบโดยรวม 

5.78c±2.47 
5.70c±2.56 
5.63c±2.63 
5.16c±2.81 
5.33c±2.92 
5.53c±2.56 

7.00b±1.20 
6.93b±1.48 
6.96b±1.54 
6.53b±2.09 
6.53b±2.12 
7.00b±1.48 

8.33a±0.60 
8.33a±0.74 
8.50a±0.62 
8.43a±0.62 
8.43a±0.56 
8.43a±0.67 

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p  0.05) 
 

อภิปรายผล   
จากการศึกษาตำรับพื้นฐานของขนมเปียกปูน 3 ตำรับพบว่า ขนมเปียกปูนตำรับพื้นฐานของทัศนีย์ โรจน์

ไพบูลย์ (2532) ได้รับคะแนนจากคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสมากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
(เหนียวนุ่ม) และความชอบโดยรวม ซึ่งอาจเนื่องจากตำรับพื้นฐานดังกล่าวมีความคงตัวมากที่สุด เนื้อสัมผัสมีความ
เหนียวนุ่ม มีกลิ่นของข้าว และใบเตยมากที่สุด ในขณะที่ตำรับอื่นมีความคงตัวน้อย และมีกลิ่นหอมน้อยกว่า ตำรับ
พื้นฐานของทัศนีย์ โรจน์ไพบูลย์ (2532) จึงได้รับคัดเลือกเพื่อใช้ในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการใช้แป้งข้าวขาว
ดอกมะลิต่อแป้งข้าวเจ้า และพบว่า อัตราส่วนท่ีได้รับคะแนนการยอมรับมากที่สุด คือ 100:0 ซึ่งเป็นการใช้แป้งข้าวขาว
ดอกมะลิทั้งหมดในตำรับ สอดคล้องกับงานวิจัยของวิรัชยา อันทะกันฑ์ และคณะ (2564) วิจัยเรื่องการใช้แป้งข้าวขาว
ดอกมะลิท่อนทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์บราวนี่กรอบ คุณภาพ เนื้อสัมผัสและองค์ประกอบทางเคมี พบว่า การใช้
แป้งข้าวขาวดอกมะลิทดแทนแป้งสาลีที่ร ้อยละ 100 มีค่าความกรอบสูงสุด เพิ่มขึ้นถึง 117% เมื่อเทียบกับกับสูตร
ควบคุม เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมีของข้าวมีผลมาจากพันธุ์ สภาวะการปลูก การเก็บเกี่ยว และ กระบวนการแปร
รูปจากข้าวเปลือกเป็นข้าวกล้อง และข้าวสาร การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี  โดยทั่วไปใช้วิธีการวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ และสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่องการพัฒนาแป้งข้าวขาวดอกมะลิผสมแป้งบุกสำหรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมจีน ของศันสนีย์ เนียมเปรม (2543) โดยใช้แป้งข้าวขาวดอกมะลริ้อยละ 96 และแป้งบุกร้อยละ 4 พบว่า
แป้งข้าวขาวดอกมะลิผสมแป้งบุกมาผลิตขนมจีน เป็นการช่วยให้ขนมจีนได้จากแป้งข้าวขาวดอกมะลิมีลักษณะเหนียว 
ได้เป็นเส้นยาว มีสีค่อนข้างขาว มีกลิ่นข้าวสุก ไม่มีรสเค็มและรสเปรี้ยว รวมทั้งสอดคล้องกับงานวิจัยของ ณัชนก นุกิจ 
(2549) ทีท่ำการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และกายภาพของแป้ง 3 ชนิด คือ แป้งข้าวกล้องหอมมะลิ แป้งข้าวขาวดอก
มะลิ และแป้งสาลีเอกประสงค์ พบว่า แป้งสาลีอเนกประสงค์มีปริมาณแอมิโลสร้อยละ 26.6 มากกว่าแป้งข้าวกล้อง 
และแป้งข้าวขาวดอกมะลิ ที่มีปริมาณแอมิโลสร้อยละ 16.83 และ 16.60 ตามลำดับ แป้งข้าวกล้องมีค่าความสว่างน้อย
กว่าแป้งสาลีเอกประสงค์ และแป้งข้าวขาวดอกมะลิ ผลการวิเคราะห์ความสามารถในการพองตัวและการละลายของ
แป้ง พบว่า แป้งข้าวขาวดอกมะลิมีกำลังการพองตัวและละลายน้ำสูงท่ีสุด รองลงมากคือแป้งข้าวกล้อง และแป้งสาลี
เนกประสงค์ เนื่องจากแป้งข้าวขาวหอมมิละมีปริมาณแอมิโลสต่ำที่สุด อัตราส่วนของแอมิโลสและแอมิโลเพคติน เป็น
ปัจจัยสำคัญที่ ทำให้ข้าวสุกมีคุณสมบัติแตกต่างกัน ข้าวที่มีแอมิโลสสูง ในระหว่างการหุงต้ม จะดูดน้ำได้มากกว่า เมื่อ
หุงต้มสุก จึงร่วนกว่าและแข็งกว่าข้าวที่มีแอมิโลสต่ำ ข้าวขาวดอกมะลิถือเป็นข้าวมีปริมาณแอมิโลสต่ำ (ร้อยละ 9-20) 
ลักษณะข้าวจะเหนียวนุ่ม (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนปนนท์. ม.ป.ป.)  ความคงตัวของแป้งสุก (Gel 
consistency) ข้าวที่มีปริมาณแอมิโลสเท่ากันเมื่อหุงต้มอาจจะมีความแข็งของข้าวสุกแตกต่างกัน ทั้งนี ้เนื ่องจาก

ขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ 105
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อภิิปรายผล
จากการศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของขนมเปีียกปููน 3 ตำรัับพบว่่า ขนมเปีียกปููนตำรัับพื้้�นฐานของทััศนีีย์์ 

โรจน์ไ์พบูลูย์ ์(2532) ได้ร้ับัคะแนนจากคุณุลักัษณะทางประสาทสัมัผัสัมากที่่�สุดุ ในด้า้นลักัษณะที่่�ปรากฎ สี ีกลิ่่�น 
เนื้้�อสััมผััส (เหนีียวนุ่่�ม) และความชอบโดยรวม ซ่ึ่�งอาจเนื่่�องจากตำรัับพื้้�นฐานดัังกล่่าวมีีความคงตััวมากที่่�สุุด  
เนื้้�อสัมัผัสัมีคีวามเหนีียวนุ่่�ม มีกีลิ่่�นของข้า้ว และใบเตยมากที่่�สุดุ ในขณะที่่�ตำรับัอื่่�นมีคีวามคงตัวัน้อ้ย และมีีกลิ่่�น
หอมน้อยกว่่า ตำรัับพื้้�นฐานของทััศนีย์์ โรจน์์ไพบููลย์ (2532) จึงึได้้รับัคััดเลืือกเพื่่�อใช้้ในการศึกึษาปริมาณที่่�เหมาะสม 
ในการใช้้แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิต่่อแป้้งข้้าวเจ้้า และพบว่่า อััตราส่่วนที่่�ได้้รัับคะแนนการยอมรัับมากที่่�สุุด คืือ 
100:0 ซึ่่�งเป็็นการใช้้แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิทั้้�งหมดในตำรัับ สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของวิิรััชยา อัันทะกัันฑ์์ และ
คณะ (2564) วิิจััยเรื่่�องการใช้้แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิท่่อนทดแทนแป้้งสาลีีในผลิิตภััณฑ์์บราวนี่่�กรอบ คุุณภาพ 
เนื้้�อสััมผััสและองค์์ประกอบทางเคมีี พบว่่า การใช้้แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิทดแทนแป้้งสาลีีที่่�ร้้อยละ 100  
มีีค่่าความกรอบสููงสุุด เพิ่่�มขึ้้�นถึึง 117% เมื่่�อเทีียบกัับกัับสููตรควบคุุม เนื่่�องจากองค์์ประกอบทางเคมีีของข้้าว 
มีีผลมาจากพัันธุ์์� สภาวะการปลููก การเก็็บเกี่่�ยว และกระบวนการแปรรููปจากข้้าวเปลืือกเป็็นข้้าวกล้้อง และ
ข้้าวสาร การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี โดยทั่่�วไปใช้้วิิธีีการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีโดยประมาณ 
และสอดคล้้องกัับงานวิิจััยเรื่่�องการพััฒนาแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิผสมแป้้งบุุกสำหรัับผลิิตภััณฑ์์ขนมจีีน  
ของศัันสนีีย์์ เนีียมเปรม (2543) โดยใช้้แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิร้้อยละ 96 และแป้้งบุุกร้้อยละ 4 พบว่่าแป้้งข้้าว
ขาวดอกมะลิิผสมแป้้งบุุกมาผลิิตขนมจีีน เป็็นการช่่วยให้้ขนมจีีนได้้จากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิมีีลัักษณะเหนีียว 
ได้้เป็็นเส้้นยาว มีีสีีค่่อนข้้างขาว มีีกลิ่่�นข้้าวสุุก ไม่่มีีรสเค็็มและรสเปรี้้�ยว รวมทั้้�งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ  
ณััชนก นุุกิิจ (2549) ที่่�ทำการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางเคมีี และกายภาพของแป้้ง 3 ชนิิด คืือ แป้้งข้้าวกล้้อง 
หอมมะลิิ แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ และแป้้งสาลีีเอกประสงค์์ พบว่่า แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์มีีปริิมาณแอมิิโลส 
ร้้อยละ 26.6 มากกว่่าแป้้งข้้าวกล้้อง และแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ ที่่�มีีปริิมาณแอมิิโลสร้้อยละ 16.83 และ 16.60 
ตามลำดัับ แป้้งข้้าวกล้้องมีีค่่าความสว่่างน้้อยกว่่าแป้้งสาลีีเอกประสงค์์ และแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ  
ผลการวิิเคราะห์์ความสามารถในการพองตััวและการละลายของแป้้ง พบว่่า แป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิมีีกำลััง 
การพองตััวและละลายน้ำ้สูงูที่่�สุดุ รองลงมากคือืแป้ง้ข้า้วกล้อ้ง และแป้ง้สาลีเีนกประสงค์ ์เนื่่�องจากแป้ง้ข้า้วขาว
หอมมะลิิมีีปริิมาณแอมิิโลสต่่ำที่่�สุุด อััตราส่่วนของแอมิิโลสและแอมิิโลเพคติิน เป็็นปััจจััยสำคััญที่่� ทำให้้ข้้าวสุุก
มีีคุุณสมบััติิแตกต่่างกััน ข้้าวที่่�มีีแอมิิโลสสููง ในระหว่่างการหุุงต้้ม จะดููดน้้ำได้้มากกว่่า เมื่่�อหุุงต้้มสุุก จึึงร่่วนกว่่า
และแข็็งกว่่าข้้าวที่่�มีีแอมิิโลสต่่ำ ข้้าวขาวดอกมะลิิถืือเป็็นข้้าวมีีปริิมาณแอมิิโลสต่่ำ (ร้้อยละ 9-20) ลัักษณะ 
ข้้าวจะเหนีียวนุ่่�ม (พิิมพ์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์ และนิิธิิยา รััตนปนนท์์. ม.ป.ป.) ความคงตััวของแป้้งสุุก (Gel  
consistency) ข้า้วที่่�มีปีริมิาณแอมิโิลสเท่่ากันัเมื่่�อหุงุต้ม้อาจจะมีีความแข็ง็ของข้า้วสุกุแตกต่่างกันั ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจาก
คุุณสมบัติิของแป้้งสุุกมีีอััตราการคืืนตััวไม่่เท่่ากััน ทำให้้แป้้งสุุกมีีความแข็็งและอ่่อนแตกต่่างกััน (อโนชา  
สุุขสมบููรณ์์ และกุุลยา ลิ้้�มรุ่่�งเรื่่�องรััตน์์, 2560)

ข้้อเสนอแนะ 
1. ควรศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาของขนมเปีียกปููนจากแป้้งข้้าวขาวดอกมะลิิ
2. ควรศึึกษาคุุณภาพทางกายภาพ และคุุณค่่าทางโภชนาการ

Pandanus Pudding from Khao Dawk Mali 105 Rice Flour
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส คุุณภาพทางกายภาพ เคมีี และ 

จุุลชีีววิิทยาของซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้อน ซึ่่�งเป็็นวััตถุุดิิบพื้้�นบ้้านของภาคเหนืือ โดยการ
วิิเคราะห์์เปรีียบเทีียบระหว่่างซีีเรีียลบาร์์ที่่�เสริิมงาขี้้�ม้้อนร้้อยละ 0 และร้้อยละ 10 ผลการวิิจััยพบว่่าซีีเรีียลบาร์์
ที่่�เสริิมงาขี้้�ม้้อนร้้อยละ 10 ได้้รัับคะแนนความชอบทางประสาทสััมผัสสููงสุุดในทุุกด้้าน ได้้แก่่ สีี ความกรอบ 
กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม โดยไม่่มีีความแตกต่่างทางสถิิติิเมื่่�อเทีียบกัับสููตรควบคุุม (p>0.05)  
การเสริิมงาขี้้�ม้้อนร้้อยละ 10 ส่่งผลให้้ค่่าความสว่่าง (L*) สีีแดง (a*) และสีีเหลืือง (b*) ลดลง ปริิมาณความชื้้�น
เท่่ากัับ 7.76±1.13 ซ่ึ่�งช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษาผลิิตภััณฑ์์ โดยปริิมาณความชื้้�นต่่ำส่่งผลให้้การเจริิญเติิบโต 
ของจุุลิินทรีีย์์ลดลง นอกจากนี้้� การเสริิมงาขี้้�ม้อนยัังช่่วยเพิ่่�มปริมาณไขมัันในซีีเรีียลบาร์์เป็็น 22.67±0.34  
โดยไขมัันนี้้�ประกอบด้้วยกรดไขมัันโอเมก้้า 3 และ 6 ซึ่่�งมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ ผลการวิิเคราะห์์ทางจุุลชีีววิิทยา 
พบว่่าผลิิตภััณฑ์มี์ีปริมาณจุลินิทรีีย์แ์ละยีีสต์์ต่่ำกว่่า 10 CFU/g ซ่ึ่�งอยู่่�ในเกณฑ์ค์วามปลอดภััยสำหรัับการบริิโภค 

ผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน
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Cereal Bars from Lanna Black Rice Enriched with Perilla Seeds

ผลการประเมิินทางประสาทสััมผััสโดยผู้้�ทดสอบ 200 คน พบว่่า ความชอบในด้้านความกรอบได้้รัับคะแนน
สููงสุุด (7.81±1.02) ตามด้้วยกลิ่่�น (7.80±1.53) และสีี (7.78±1.16) โดยคะแนนความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 
7.40±1.74 งานวิิจััยนี้้�แสดงให้้เห็น็ถึึงศักัยภาพของการนำวััตถุดุิบิท้อ้งถิ่่�นของภาคเหนืืออย่า่งข้้าวก่่ำล้้านนา และ
งาขี้้�ม้อนมาพััฒนาเป็็นผลิติภััณฑ์อ์าหารเชิงิพาณิิชย์์ ซึ่่�งมีีคุณุค่าทางโภชนาการและยัังเป็็นการสืืบสานวััฒนธรรม
อาหารไทยในระดัับสากล

คำสำคััญ: ข้้าวก่่ำล้้านนา, งาขี้้�ม้้อน, วััฒนธรรมอาหารพื้้�นบ้้าน, ซีีเรีียลบาร์์

Abstract
This research aims to study the sensory, physical, chemical, and microbiological char-

acteristics of cereal bars made from Lanna black rice enriched with Perilla seed, which are 
traditional ingredients from Northern Thailand. The study compared cereal bars with 0% and 
10% Perilla seed supplementation. The results showed that the cereal bars with 10% Perilla 
seed received the highest scores in all sensory attributes, including color, crispness, aroma, 
flavor, and overall liking, with no statistically significant difference compared to the control 
(p>0.05). The 10% Perilla seed supplementation resulted in a decrease in lightness (L*), red-
ness (a*), and yellowness (b*). The moisture content was 7.76±1.13, which contributed to an 
extended shelf life, as the low moisture content inhibited microbial growth. Additionally, the 
fat content increased to 22.67±0.34, which included omega-3 and omega-6 fatty acids ben-
eficial to health. Microbiological analysis showed that the total microorganism and yeast 
counts were below 10 CFU/g, ensuring product safety for consumption. Sensory evaluation 
by 200 panelists revealed that the highest score was for crispness (7.81±1.02), followed by 
aroma (7.80±1.53) and color (7.78±1.16). The overall liking score was 7.40±1.74. This study 
highlights the potential of using local Northern Thai ingredients, such as Lanna black rice and 
Perilla seed, to develop a commercially viable product that is both nutritionally valuable and 
contributes to the preservation of Thai culinary culture on an international level.

Keywords: Lanna black rice, Perilla seed, traditional food culture, cereal bar

บทนำ
การพััฒนาผลิติภััณฑ์์อาหารที่่�มีคุีุณค่าทางโภชนาการสููง และตอบสนองต่่อการบริิโภคอาหารเพื่่�อสุขุภาพ

เป็็นแนวโน้้มที่่�กำลัังเติิบโตอย่่างรวดเร็็วในระดัับโลก ความสนใจในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์ซ่ึ่�งสามารถตอบสนอง
ความต้อ้งการของผู้้�บริโิภคที่่�ให้ค้วามสำคัญักับัความสะดวกสบาย ความรวดเร็ว็ในการบริโิภค และคุณุประโยชน์์
ทางโภชนาการกำลังัเพิ่่�มขึ้้�น งานวิจิัยัเรื่่�องผลิติภัณัฑ์ซ์ีเีรียีลบาร์จ์ากข้า้วก่่ำล้า้นนาเสริมิงาขี้้�ม้อน จึงึมีคีวามสำคัญั
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อย่่างยิ่่�งในการเชื่่�อมโยงความรู้้�ด้้านวิิทยาศาสตร์์อาหาร วััฒนธรรมการบริิโภคอาหารพื้้�นบ้้าน และเทคโนโลยีี
การผลิิตอาหารที่่�มีีมููลค่่าเพิ่่�ม 

ข้้าวก่่ำล้้านนาเป็็นพัันธุ์์�ข้้าวพื้้�นเมืืองของภาคเหนืือของประเทศไทยที่่�มีีความโดดเด่่นในด้้านคุุณค่่า 
ทางโภชนาการสููง และมีีความสัมพันธ์์ลึึกซึ้้�งกัับวััฒนธรรมการบริิโภคอาหารของชาวล้้านนา สายพัันธุ์์�ข้าวก่่ำ 
มีีสีีม่่วงเข้้มที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์ ซึ่่�งเกิิดจากสารพฤกษเคมีีที่่�สำคััญในกลุ่่�มแอนโทไซยานิิน (Anthocyanins) ซึ่่�งเป็็น
สารต้้านอนุุมููลอิิสระที่่�มีีประสิิทธิิภาพสููง โดยแอนโทไซยานิินเป็็นสารประกอบฟลาโวนอยด์์ที่่�มีีบทบาทสำคััญ 
ในการลดความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคเรื้้�อรััง เช่่น โรคมะเร็็ง โรคหััวใจ และหลอดเลืือด โดยมีีคุุณสมบััติิช่่วยลด 
การเกิิดออกซิิเดชัันของไขมัันไม่่อิ่่�มตัวในร่่างกาย ซ่ึ่�งเป็็นหนึ่่�งในปััจจััยที่่�ทำให้้เกิิดการสะสมของไขมัันในหลอดเลืือด
ที่่�นำไปสู่่�โรคหััวใจและหลอดเลืือด (ลััดดาวััลย์์ ก้้อนแก้้ว, 2561) ข้้าวก่่ำล้้านนาไม่่เพีียงแต่่เป็็นแหล่่งของแอนโท
ไซยานิิน แต่่ยัังประกอบด้้วยสารอาหารที่่�มีีประโยชน์์ เช่่น ใยอาหารสููง วิิตามิินบีี และแร่่ธาตุุสำคััญอย่่างธาตุุ
เหล็็กและสัังกะสีี การบริิโภคข้้าวก่่ำช่่วยเสริิมสร้้างระบบภููมิิคุ้้�มกัันและช่่วยควบคุุมระดัับน้้ำตาลในเลืือด ซึ่่�งมีี
ประโยชน์์โดยเฉพาะกัับผู้้�ที่่�เป็็นเบาหวาน เนื่่�องจากมีีค่่าดััชนีีน้้ำตาลต่่ำ (Glycemic Index) ช่่วยให้้การปล่่อย
พลัังงานเป็็นไปอย่่างช้้า ๆ ทำให้้ระดัับน้้ำตาลในเลืือดไม่่เพิ่่�มขึ้้�นอย่่างรวดเร็็ว (Sun et al., 2019) นอกจากนั้้�น
ข้้าวก่่ำล้้านนาซ่ึ่�งมีีความเชื่่�อมโยงกัับประเพณีีและวิิถีีชีีวิิตของชาวล้้านนาอย่่างลึึกซึ้้�ง ในอดีีตข้้าวก่่ำมัักถููกใช้้ 
ในพิิธีีกรรมทางศาสนาและงานบุุญ เช่่น การทำบุุญข้้าวใหม่่ในช่่วงฤดููเก็็บเกี่่�ยว เพื่่�อแสดงความขอบคุุณ 
ต่่อเทพเจ้้าและสิ่่�งศักัดิ์์�สิทิธิ์์�ที่่�มอบผลผลิติอุดุมสมบูรูณ์์ให้้กับัชุมุชน ข้้าวก่่ำยังัมีีบทบาทสำคัญัในการประกอบอาหาร
ในครััวเรืือนชาวล้้านนา โดยมีีการนำข้้าวก่่ำมาหุุงหรืือทำเป็็นขนมหวาน เช่่น ข้้าวก่่ำน้้ำกะทิิ ข้้าวก่่ำเปีียกลำไย 
ซึ่่�งเป็็นอาหารที่่�แสดงถึึงเอกลัักษณ์์ท้้องถิ่่�นและภููมิิปััญญาในการใช้้วััตถุุดิิบพื้้�นบ้้านอย่่างยั่่�งยืืน  

งาขี้้�ม้้อน (Perilla seed) เป็็นพืืชพื้้�นถิ่่�นของชาวล้้านนาและกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ในแถบภาคเหนืือ 
มีีองค์์ประกอบทางเคมีีที่่�โดดเด่่น ได้้แก่่ กรดไขมัันโอเมก้้า 3 ซึ่่�งเป็็นกรดไขมัันที่่�จำเป็็นต่่อร่่างกาย โดยเฉพาะ
ในเรื่่�องของการบำรุุงสมอง และช่่วยลดการอัักเสบในร่่างกาย (Wang et al., 2018) งานวิิจััยเกี่่�ยวกัับงาขี้้�ม้้อน
ยัังแสดงให้้เห็็นว่่าการบริิโภคผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีงาขี้้�ม้้อนเป็็นส่่วนประกอบสามารถช่่วยลดความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรค
หลอดเลืือดหััวใจ และลดระดัับคอเลสเตอรอลในเลืือด (Kim et al., 2017) การผสมผสานระหว่่างข้้าวก่่ำล้้าน
นา และงาขี้้�ม้อนจึึงเป็็นการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�มีีประโยชน์์สููงสุุดต่่อสุุขภาพ โดยเน้้นการนำทรััพยากร 
ในท้้องถิ่่�นมาใช้้ให้้เกิิดประโยชน์์สููงสุุด นอกเหนืือจากคุุณค่าทางโภชนาการแล้้ว งานวิิจััยนี้้�ยังมีีความสำคััญ 
ในเชิิงวััฒนธรรม ข้้าวก่่ำและงาขี้้�ม้้อนมีีบทบาทสำคััญในประเพณีีการบริิโภคอาหารของชาวล้้านนา โดยข้้าวก่่ำ
มักัถูกูใช้ใ้นงานบุญุ ประเพณีสีำคัญั รวมถึงึการบริโิภคในชีวีิติประจำวันั นอกจากนี้้� การนำงาขี้้�ม้อ้นมาประกอบ
อาหารยัังเป็็นส่่วนหนึ่่�งของภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นที่่�ส่่งต่่อจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�น โดยใช้้ในการประกอบอาหารที่่�ช่่วยเสริิมสร้้าง
สุุขภาพ เช่่น แกงและยำ ซ่ึ่�งเป็็นอาหารที่่�ได้้รัับความนิิยมในภาคเหนืือ การวิิจััยครั้้�งนี้้�จึึงมีีศัักยภาพ 
ในการส่่งเสริิมและอนุุรัักษ์์วััฒนธรรมอาหารพื้้�นบ้้าน พร้้อมกัับสร้้างโอกาสในการพััฒนาเศรษฐกิิจชุุมชน 
ผ่่านการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�มีีเอกลัักษณ์์และมีีคุุณค่่า (เจริิญจิิตต์์ มณีีโชติิ, 2562) 

เทรนด์์การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุุขภาพ (Functional Foods) เป็็นอีีกหนึ่่�งแนวโน้้มที่่�มีีความ
สำคััญในอุุตสาหกรรมอาหาร โดยเฉพาะในกลุ่่�มอาหารสำเร็็จรููปที่่�มีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์
ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อนนี้้�สอดคล้้องกัับเทรนด์์ของผู้้�บริิโภคที่่�ต้้องการอาหารที่่�สะดวกและ 

ผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน
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มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง ขณะเดีียวกัันยัังตอบสนองต่่อความต้้องการผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีวััตถุุดิิบจากธรรมชาติิและ 
ปราศจากสารเคมีี นอกจากนี้้� การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ในรููปแบบซีีเรีียลบาร์์ยัังเป็็นไปตามแนวโน้้มของการบริิโภค
อาหารในลัักษณะที่่�เน้้นความสะดวกสบายและการบริิโภคอาหารเช้้าแบบเร่่งรีีบ (Bailey, 2020) ซึ่่�งเป็็นกลุ่่�ม
ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้รัับความนิิยมมากขึ้้�นในตลาดทั้้�งในประเทศและต่่างประเทศ ในแง่่ของการพััฒนาเศรษฐกิิจ  
งานวิิจััยนี้้�สามารถสร้้างโอกาสให้้กัับผู้้�ผลิิตในท้้องถิ่่�นที่่�สามารถใช้้ประโยชน์์จากทรััพยากรพื้้�นถิ่่�นในการพััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีศัักยภาพในการแข่่งขัันในตลาดโลก การวิิจััยเชิิงลึึกเกี่่�ยวกัับการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีส่่วนผสม 
จากธรรมชาติิและวััตถุุดิิบพื้้�นถิ่่�นเช่่นนี้้�ไม่่เพีียงแต่่ช่่วยส่่งเสริิมการบริิโภคที่่�ยั่่�งยืืน แต่่ยัังเป็็นการเสริิมสร้้าง
ศัักยภาพทางเศรษฐกิิจให้้กัับชุุมชนท้้องถิ่่�นอีีกด้้วย (Siro et al., 2008)

ระดับัการเสริมิงาขี้้�ม้อนในผลิติภัณัฑ์ซ์ีเีรียีลบาร์์
จากข้้าวก่่ำล้้านนา

- คุุณภาพทางประสาทสััมผััส ,คุุณค่่าทาง
โภชนาการ และการยอมรัับของผู้้�บริิโภค

วััตถุุประสงค์์ 
1. เพื่่�อศึึกษาการเสริิมงาขี้้�ม้้อนที่่�เหมาะสมในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนา
2. เพื่่�อศึึกษาการยอมรับัของผู้้�บริโิภคต่อ่ผลิติภัณัฑ์ซ์ีเีรียีลบาร์จ์ากข้า้วก่่ำล้า้นนาเสริมิงาขี้้�ม้อ้นที่่�มีคีุณุค่า่

ทางโภชนาการสููง

กรอบแนวคิิด 
	ตััวแปรต้้น 	 ตััวแปรตาม

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบูรูณ์ ์(Complete Randomized Design, CRD) สำหรับัการวิเิคราะห์์

ผลทางกายภาพ เคมีี และทางจุุลชีีววิิทยา และวางแผนการทดลองแบบบล็็อกสุ่่�มสมบููรณ์์ (Randomized 
Completely Block Design, RCBD) สำหรัับการทดสอบความชอบ การยอมรับในการทดสอบทางประสาทสััมผัส

1. ศึึกษาการเสริิมงาขี้้�ม้้อนในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนา
การศึึกษานี้้�ได้้ประเมิินผลของการเสริิมงาขี้้�ม้้อนในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนา โดยแปร

ปริิมาณการเสริิมงาขี้้�ม้้อนเป็็น 4 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 2, 10, 15 และ 20 และมีีตััวอย่่างควบคุุมคืือ ซีีเรีียลบาร์์
ที่่�ไม่่ได้้เติิมงาขี้้�ม้อน ซ่ึ่�งการทดลองออกแบบแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบูรณ์์ (Randomized Complete Block  
Design: RCBD) เพื่่�อควบคุมุปัจัจัยัรบกวน และประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสของผลิติภัณัฑ์ด์้ว้ยวิธิี ี9-Point 
Hedonic Scale (ไพโรจน์์ วิิริิยจารีี, 2561) โดยใช้้ระดัับคะแนนตั้้�งแต่่ 1 ถึึง 9 และมีีผู้้�ทดสอบจำนวน 50 คน
เพื่่�อประเมิินคุุณลัักษณะสำคััญได้้แก่่ สีี ความกรอบ กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม ทั้้�งนี้้� การวิิเคราะห์์

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

Cereal Bars from Lanna Black Rice Enriched with Perilla Seeds
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คุุณภาพทางกายภาพของซีีเรีียลบาร์์ได้้วััดค่่าสีี (L*, a*, b*) ด้้วยเครื่่�องวััดสีี และวิิเคราะห์์ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส 
เช่่น ความแข็็ง (Hardness) และความกรอบ (Crispness) ด้้วยเครื่่�อง Texture Analyzer สำหรัับการประเมิิน
คุุณภาพทางเคมีี โดยวััดค่่าวอเตอร์์แอคติิวิิตีี (Water Activity; aw) ด้้วยเครื่่�อง Water Activity Meter และ
ปริิมาณความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์โดยใช้้วิิธีีตามมาตรฐาน AOAC (2000) หลัังจากนั้้�นจึึงนำผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้มา
ประเมินิคุุณภาพทางประสาทสััมผัสด้้วย 9-Point Hedonic Scale โดยการประเมิินนี้้�ครอบคลุุมทุกคุุณลักษณะ
ของซีีเรีียลบาร์์ รวมถึึงการทดสอบการยอมรับจากผู้้�บริิโภคในด้้านต่่าง ๆ เพื่่�อหาปริิมาณการเสริิมงาขี้้�ม้้อนที่่�
เหมาะสมที่่�สุุดในกระบวนการผลิิต

2. ศึกึษาการยอมรับัของผู้้�บริโิภค และคุุณค่่าทางโภชนาการของซีีเรียีลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน
2.1	 ทดสอบการยอมรับัของผู้้�บริโิภคต่อ่ผลิติภัณัฑ์ซ์ีเีรียีลบาร์จ์ากข้า้วก่่ำล้า้นนาเสริมิงาขี้้�ม้อ้น โดยใช้้

กลุ่่�มเป้้าหมายที่่�มีีอายุุระหว่่าง 18 ถึึง 30 ปีี คละเพศ จำนวน 200 คน โดยใช้้วิิธีีการสุ่่�มตััวอย่่างแบบสะดวก 
(Convenience sampling) แบบสอบถามที่่�ใช้ใ้นการวิิจัยัแบ่ง่ออกเป็็น 3 ส่ว่น ได้้แก่ ่1) ข้อ้มูลูประชากรศาสตร์์
ของผู้้�บริิโภค 2) ข้้อมููลเชิิงพฤติิกรรมและทััศนคติิ และ 3) การยอมรับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์  
โดยการทดสอบจะวิิเคราะห์์ความคิิดเห็็นในด้้านต่่าง ๆ ของผลิิตภััณฑ์์ รวมถึึงรสชาติิ เนื้้�อสััมผััส ความกรอบ 
กลิ่่�น ความน่่าสนใจของผลิิตภััณฑ์์ และความพึึงพอใจโดยรวมของผู้้�บริิโภค

2.2	 ผลิิตผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อนที่่�ผ่่านการคััดเลืือกจากการทดสอบ
คุุณลัักษณะและการยอมรับของผู้้�บริิโภคในขั้้�นตอนก่่อนหน้้า จากนั้้�นจึึงส่่งตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์ไปยังห้้องปฏิบััติิ
การเพื่่�อวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการตามวิิธีีมาตรฐานของ AOAC (2000) 

การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ
ค่่าเฉลี่่�ยของการทดลองที่่�ได้้เกิิดจากการวิิเคราะห์์ 3 ซ้้ำ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบูรณ์์ 

(Completely randomized design, CRD) สำหรัับการทดสอบทางประสาทสััมผััสวางแผนการทดลองแบบ
สุ่่�มบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized complete block design, RCBD) วิิเคราะห์์หาความแปรปรวนของข้้อมููล
ด้้วยวิิธีี Analysis of variance (ANOVA) และเปรีียบเทีียบค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดยใช้โ้ปรแกรมสำเร็จ็รููป IBM SPSS Statistics สำหรัับ Window

ผลการวิิจััย  
การเสริิมงาขี้้�ม้้อนในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนา

การทดลองผลิติซีเีรียีลบาร์จ์ากข้า้วก่่ำล้า้นนา ในเบื้้�องต้น้ได้ท้ดลองผลิติโดยใช้ว้ัตัถุดุิบิหลักัเป็น็ข้า้วสาร
ก่่ำล้้านนา โดยอ้้างอิิงวิิธีีการเตรีียมจากงานวิิจััยเรื่่�อง การใช้้ข้้าวสัังข์์หยดเพื่่�อการผลิิตธััญพืืชอััดแท่่ง (อภิิวััน 
สมบููรณ์์ดำรงกุุล, 2557)  พบว่่าเกิิดปััญหาคืือ เมื่่�อนำข้้าวสารก่่ำล้้านนามาทำให้้พองตััวในระหว่่างการคั่่�วใน
กระทะทอง ลัักษณะข้า้วสารก่่ำล้า้นนาจะพองตััวไม่่สม่่ำเสมอเมื่่�อได้้ทำการผลิติปริิมาณมาก ซึ่่�งอาจเป็็นปัญัหา
ต่อ่ไปเมื่่�อผู้้�ประกอบการทำการผลิติจริงิเพื่่�อการจำหน่า่ย ดังันั้้�นจึงึได้ท้ำการปรับัชนิดิของวัตัถุดุิบิโดยการใช้ข้้้าว
พองจากข้า้วก่่ำล้า้นนาแทน และจากการพัฒันาผลิติภัณัฑ์จ์นได้ผ้ลิิตภัณัฑ์ส์ุดุท้า้ยจึงึได้น้ำมาตรวจสอบคุณุภาพ

ผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน
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ตารางที่่� 1 คุุณภาพทางประสาทสััมผััสของซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน

ทางกายภาพ ได้้แก่่ค่่าสีี ตรวจสอบคุุณภาพทางเคมีี ได้้แก่่ ปริิมาณความชื้้�น ปริิมาณไขมััน ปริิมาณโปรตีีน 
ปริิมาณเส้้นใย ปริิมาณเถ้้า ปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต ตรวจสอบคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ ได้้แก่่ ปริิมาณจุลิินทรีีย์์
ทั้้�งหมด และปริิมาณยีีสต์์และรา และทดสอบทางประสาทสััมผััสได้้ผลการทดสอบดัังตารางที่่� 1

22 
 

 
 

ข้าวสารก่ำล้านนาจะพองตัวไม่สม่ำเสมอเมื่อได้ทำการผลิตปริมาณมาก ซึ่งอาจเป็นปัญหาต่อไปเมื่อผู้ประกอบการทำ
การผลิตจริงเพื่อการจำหน่าย ดังนั้นจึงได้ทำการปรับชนิดของวัตถุดิบโดยการใช้ข้าวพองจากข้าวก่ำล้านนาแทน และ
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์จนได้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายจึงได้นำมาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ค่าสี ตรวจสอบ
คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื ้น ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน ปริมาณเส้นใย ปริมาณเถ้า ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต ตรวจสอบคุณภาพทางจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และปริมาณยีสต์และรา และทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสได้ผลการทดสอบดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน 
ส่วนผสม  ผลิตภณัฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำลา้นนาเสริมงาขี้ม้อน 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 2 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 ร้อยละ 20 
ส ี 7.70 a±0.92 7.02 b±0.82 7.67a±0.65 6.20 c±0.85 6.20 c±0.90 

ความกรอบ 7.50 a±0.85 7.60a±0.60 7.66a±0.66 6.35 b±0.65 6.09 c±0.68 

กลิ่น 7.55 a±0.82 7.50a±0.72 7.45a±0.80 6.76 b±0.88 6.16 c±1.22 

รสชาติ 7.90 a±1.11 7.75a±0.96 7.85a±0.95 6.48 b±0.62 6.20 c±1.14 
ความชอบโดยรวม 7.85 a±0.76 7.00b±0.90 7.90a±0.92 6.90 b±0.98 6.10 c±0.85 
หมายเหตุ ค่าเฉลี่ย ± SD (SD หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเป็นค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายของข้อมูล) 
a b c  ที่กำกับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อนที่ระดับร้อยละ 
10 พบว่าผลิตภัณฑ์ดังกล่าวได้รับคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสสูงสุดในทุกด้าน ไม่ว่าจะเป็นด้านสี ความกรอบ 
กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ผลลัพธ์นี้ไม่แสดงความแตกต่างทางสถิติ (p>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตร
ควบคุมที่ไม่ได้เสริมงาขี้ม้อน ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการเสริมงาขี้ม้อนในสัดส่วนที่เหมาะสมไม่ส่งผลกระทบเชิงลบต่อ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑ์ สูตรต้นตำรับของผลิตภัณฑ์ซีเรียลบารจ์ากข้าวก่ำล้านนาประกอบด้วยข้าวก่ำ
ล้านนา 75 กรัม คอนเฟลก 25 กรัม ถั่วอัลมอนด์ 30 กรัม เมล็ดทานตะวัน 30 กรัม เมล็ดฟักทอง 25 กรัม กีวี 15 กรัม 
สตรอว์เบอร์รี 15 กรัม สับปะรด 15 กรัม งาขี้ม้อน 22 กรัม พีนัทบัตเตอร์ 50 กรัม กลูโคสไซรัป 100 กรัม เกลือ 0.5 
กรัม น้ำผึ้ง 15 กรัม และเนยสด 20 กรัม กระบวนการผลิตเริ่มจากการนำข้าวพองจากข้าวก่ำ คอนเฟลก อัลมอนด์ 
เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟักทอง กีวี สตรอว์เบอร์รี สับปะรด และงาขี้ม้อนมาคลุกเคล้าให้เข้ากันในอ่างผสม จากนั้นนำ
ส่วนผสมของเกลือ น้ำผึ้ง พีนัทบัตเตอร์ กลูโคสไซรัป และเนยสดใส่ลงในกระทะทองเหลืองให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 70-
80 องศาเซลเซียส จนส่วนผสมละลายและเข้ากันดี นำธัญพืชที่คลุกผสมไว้แล้วใส่ลงในกระทะ ค่อย ๆ ใช้พายคลุกเคล้า
ให้ส่วนผสมเข้ากันอย่างสม่ำเสมอ จากนั้นตักส่วนผสมที่ได้วางลงเป็นแท่งบนถาดอบท่ีปูด้วยกระดาษรองอบ ก่อนนำเข้า
อบที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 นาที การปรับกระบวนการผลิตนี้ดัดแปลงจากงานวิจัยของนิภาพร
กุลณา และคณะ (2564) ซึ่งช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตและคงคุณค่าทางโภชนาการของส่วนผสมตารางที่ 2 
แสดงคุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน ร้อยละ 0 และ 10  
 จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพของซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อนโดย
เปรียบเทียบที่ระดับร้อยละ 0 และ 10  พบว่า ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อนร้อยละ 0 มีค่าสี L* เท่ากับ 
48.32±1.22 a* เท่ากับ  6.18±0.36 b* เท่ากับ 11.50±0.76  และ ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อนร้อยละ 
10 มีค่าสี L* เท่ากับ 43.97±3.93 a* เท่ากับ  4.19±1.24 b* เท่ากับ 6.68±1.75 ซึ่งจะเห็นว่าการเสริมงาขี้ม้อนร้อย
ละ 10 มีแนวโน้มที่ทำให้ค่าความสว่างของซีเรียลบาร์ลดลง ค่าสีแดงลดลง  ค่าสีเหลืองลดลง (ค่า a* มีค่าเป็นบวก (+) 
แสดงถึงค่าสีแดง และค่า b* มีค่าเป็นบวก (+) แสดงถึงค่าสีเหลือง) เนื่องจากในส่วนผสมมีองค์ประกอบของงาขี้ม้อน
เพิ่ม เมื่อได้รับความร้อนในระหว่างการอบส่วนผสมจะมีสีเข้มขึ้น คุณภาพทางเคมี พบว่า ปริมาณความช้ืนท่ีร้อยละ 10 
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเท่ากับ 7.76±1.13 จึงไม่มีความเสี่ยงต่อการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ และช่วยยืดอายุการเก็บ
รักษาของผลิตภัณฑ์ให้นานขึ้น เนื่องจากปริมาณความชื้นที่ต่ำจะสามารถลด หรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาเคมี และการ

ผลการวิิเคราะห์์ทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้อนที่่�ระดัับ
ร้้อยละ 10 พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าวได้้รัับคะแนนความชอบทางประสาทสััมผัสสููงสุุดในทุุกด้้าน ไม่่ว่่าจะเป็็น
ด้้านสีี ความกรอบ กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม ผลลััพธ์์นี้้�ไม่่แสดงความแตกต่่างทางสถิิติิ (p>0.05) 
เมื่่�อเปรียบเทียีบกับัสูตูรควบคุมุที่่�ไม่ไ่ด้เ้สริมิงาขี้้�ม้อน ซึ่่�งแสดงให้เ้ห็น็ว่า่การเสริมิงาขี้้�ม้อนในสัดัส่ว่นที่่�เหมาะสม
ไม่ส่่่งผลกระทบเชิงิลบต่่อคุุณภาพทางประสาทสััมผัสของผลิติภััณฑ์ ์สูตูรต้้นตำรัับของผลิติภััณฑ์ซี์ีเรียีลบาร์์จาก
ข้้าวก่่ำล้้านนาประกอบด้้วยข้้าวก่่ำล้้านนา 75 กรััม คอนเฟลก 25 กรััม ถั่่�วอััลมอนด์์ 30 กรััม เมล็็ดทานตะวััน 
30 กรััม เมล็็ดฟัักทอง 25 กรััม กีีวีี 15 กรััม สตรอว์์เบอร์์รีี 15 กรััม สัับปะรด 15 กรััม งาขี้้�ม้้อน 22 กรััม  
พีีนััทบััตเตอร์์ 50 กรััม กลููโคสไซรััป 100 กรััม เกลืือ 0.5 กรััม น้้ำผึ้้�ง 15 กรััม และเนยสด 20 กรััม กระบวนการ
ผลิิตเริ่่�มจากการนำข้้าวพองจากข้้าวก่่ำ คอนเฟลก อััลมอนด์์ เมล็็ดทานตะวััน เมล็็ดฟัักทอง กีีวีี สตรอว์์เบอร์์รีี 
สัับปะรด และงาขี้้�ม้อนมาคลุุกเคล้้าให้้เข้้ากัันในอ่่างผสม จากนั้้�นนำส่่วนผสมของเกลืือ น้้ำผึ้้�ง พีีนััทบััตเตอร์์ 
กลููโคสไซรััป และเนยสดใส่่ลงในกระทะทองเหลืืองให้้ความร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 70-80 องศาเซลเซีียส จนส่่วนผสม
ละลายและเข้า้กันัดี ีนำธัญัพืชืที่่�คลุกุผสมไว้แ้ล้ว้ใส่ล่งในกระทะ ค่อ่ย ๆ  ใช้พ้ายคลุกุเคล้า้ให้ส้่ว่นผสมเข้า้กันัอย่า่ง
สม่่ำเสมอ จากนั้้�นตัักส่่วนผสมที่่�ได้้วางลงเป็็นแท่่งบนถาดอบที่่�ปููด้้วยกระดาษรองอบ ก่่อนนำเข้้าอบที่่�อุุณหภููมิิ 
150 องศาเซลเซียีสเป็น็เวลา 15 นาที ีการปรับักระบวนการผลิตินี้้�ดัดัแปลงจากงานวิจิัยัของนิภิาพรกุลุณา และ
คณะ (2564) ซึ่่�งช่่วยเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการผลิิตและคงคุุณค่่าทางโภชนาการของส่่วนผสมตารางที่่� 2 แสดง
คุณุภาพทางด้้านกายภาพ เคมี ีและจุลุชีวีวิทิยาของซีีเรียีลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริมิงาขี้้�ม้อน ร้้อยละ 0 และ 10 

จากตารางที่่� 2 ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางกายภาพของซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงา 
ขี้้�ม้้อนโดยเปรีียบเทีียบที่่�ระดัับร้้อยละ 0 และ 10  พบว่่า ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อนร้้อยละ 0 
มีีค่่าสีี L* เท่่ากัับ 48.32±1.22 a* เท่่ากัับ  6.18±0.36 b* เท่่ากัับ 11.50±0.76  และ ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำ

หมายเหตุุ ค่่าเฉลี่่�ย ± SD (SD หมายถึึง ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานซึ่่�งเป็็นค่่าที่่�บ่่งบอกถึึงการกระจายของข้้อมููล)
a b c  ที่่�กำกัับตััวเลขในแนวนอนเดีียวกััน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

Cereal Bars from Lanna Black Rice Enriched with Perilla Seeds
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ซึ่่�งจะเห็็นว่่าการเสริิมงาขี้้�ม้้อนร้้อยละ 10 มีีแนวโน้้มที่่�ทำให้้ค่่าความสว่่างของซีีเรีียลบาร์์ลดลง ค่่าสีีแดงลดลง  
ค่่าสีีเหลืืองลดลง (ค่่า a* มีีค่่าเป็็นบวก (+) แสดงถึึงค่่าสีีแดง และค่่า b* มีีค่่าเป็็นบวก (+) แสดงถึึงค่่าสีีเหลืือง) 
เนื่่�องจากในส่ว่นผสมมีอีงค์ป์ระกอบของงาขี้้�ม้อ้นเพิ่่�ม เมื่่�อได้ร้ับัความร้อ้นในระหว่า่งการอบส่ว่นผสมจะมีสีีเีข้ม้
ขึ้้�น คุุณภาพทางเคมีี พบว่่า ปริิมาณความชื้้�นที่่�ร้้อยละ 10 มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นเท่่ากัับ 7.76±1.13 จึึงไม่่มีีความ
เสี่่�ยงต่่อการเจริิญเติิบโตของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ และช่่วยยืืดอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ให้้นานขึ้้�น เนื่่�องจาก
ปริมิาณความชื้้�นที่่�ต่่ำจะสามารถลด หรืือยับัยั้้�งการเกิิดปฏิกิิริิยิาเคมีี และการเจริญิของจุุลินิทรียี์ไ์ด้ ้ด้า้นปริมาณ
ไขมัันของซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อนที่่�ร้้อยละ 10 มีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�น เท่่ากัับ 22.67±0.34  
โดยจากวิิจััยของเพิ่่�มศักดิ์์� และคณะ (2546) รายงานผลการวิิจััยของงาขี้้�ม้อน พบว่่า ในน้้ำมัันงาขี้้�ม้อนมีีทั้้�ง 
โอเมก้้า 3 และโอเมก้้า 6 ซึ่่�งเป็็นกรดไขมััน ที่่�จํําเป็็นต่่อร่่างกาย โดยปริิมาณกรดไขมัันโอเมก้้า 3 ในน้้ำมัันจาก
เมล็ด็งาขี้้�ม้อ้นนั้้�นสูงูกว่า่น้ำ้มันัปลาประมาณ 2 เท่า่ (ธัญัญา, 2552) คุณุภาพทางจุลุชีวีวิทิยาของซีเีรียีลบาร์จ์าก
ข้า้วก่่ำล้า้นนาสูตูรควบคุมุและสูตูรเสริมิงาขี้้�ม้อ้น พบว่า่มีปีริมิาณเฉลี่่�ยเชื้้�อจุลุินิทรียี์ท์ั้้�งหมดน้อ้ยกว่า่ 10 CFU/g  
และปริมาณยีสต์์และราน้้อยกว่่า 10 CFU/g  ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากกระบวนการในการผลิิตซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำ 
ล้้านนาสููตรควบคุุมและสููตรเสริิมงาขี้้�ม้้อน ได้้มีีขั้้�นตอนการพาสเจอไรซ์์ ที่่�อุุณหภููมิิ 70-80 องศาเซลเซีียส และ
อบที่่�อุุณหภููมิิ 150 องศาเซลเซีียส นาน 15 นาทีี อีีกทั้้�งยัังได้้คำนึึงถึึงสุุขลัักษณะที่่�ถููกต้้องในกระบวนการผลิิต 
ซีีเรีียลบาร์์

ตารางที่่� 2 คุุณภาพทางด้้านกายภาพ เคมีี และจุุลชีีววิิทยาของซีีเรีียลบาร์์จาก ข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน 
ร้้อยละ 0 และ 10
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เจริญของจุลินทรีย์ได้ ด้านปริมาณไขมันของซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อนท่ีร้อยละ 10 มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น 
เท่ากับ 22.67±0.34 โดยจากวิจัยของเพิ่มศักดิ์ และคณะ (2546) รายงานผลการวิจัยของงาขี้ม้อน พบว่า ในน้ำมันงา
ขี้ม้อนมีทั้งโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 ซึ่งเป็นกรดไขมัน ที่จําเป็นต่อร่างกาย โดยปริมาณกรดไขมันโอเมก้า 3 ในน้ำมัน
จากเมล็ดงาขี้ม้อนนั้นสูงกว่าน้ำมันปลาประมาณ 2 เท่า (ธัญญา, 2552) คุณภาพทางจุลชีววิทยาของซีเรียลบาร์จากข้าว
ก่ำล้านนาสูตรควบคุมและสูตรเสริมงาขี้ม้อน พบว่ามีปริมาณเฉลี่ ยเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 10 CFU/g  และ
ปริมาณยีสต์และราน้อยกว่า 10 CFU/g  ทั้งนี้เนื่องจากกระบวนการในการผลิตซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาสูตร
ควบคุมและสูตรเสริมงาขี้ม้อน ได้มีขั้นตอนการพาสเจอไรซ์ ท่ีอุณหภูมิ 70-80 องศาเซลเซียส และอบที่อุณหภูมิ 150 
องศาเซลเซียส นาน 15 นาที อีกทั้งยังได้คำนึงถึงสุขลักษณะที่ถูกต้องในกระบวนการผลิตซีเรียลบาร์ 

 
ตารางที่ 2 คุณภาพทางด้านกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยาของซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน ร้อยละ 0 
และ 10  
คุณภาพซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน  ร้อยละ 0 ร้อยละ 10 
คุณภาพทางกายภาพ 

 
 

คุณภาพทางเคมี 
 
 
 
 
 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา 

ค่าสี L* 
ค่าสี  a* 
ค่าสี b* 
ปริมาณความช้ืน (%)  
ปริมาณไขมัน (%) 
ปริมาณโปรตีน (%) 
ปริมาณเส้นใย  (%) 
ปริมาณเถ้า  (%) 
ปริมาณคาร์โบไฮเดรต  (%) 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (CFU/g) 
ปริมาณยีสต์และรา (CFU/g) 

48.32±1.22 
6.18±0.36 
11.50±0.76 
7.56±1.02 
16.61±0.28 
10.54±0.30 
9.48±0.69 
1.35±0.30 
54.46±0.52 

< 10 
< 10 

43.97±3.93 
4.19±1.24 
6.68±1.75 
7.76±1.13 
22.67±0.34 
10.04±0.52 
11.70±0.41 
1.70±0.20 
57.83±0.75 

< 10 
< 10 

 
การยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ คุณค่าทางโภชนาการ 
  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน โดยการ
ประเมินทางประสาทสัมผัสในคุณลักษณะด้านสี ความกรอบ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ กับผู้ทดสอบจำนวน 200 คน เพื่อหาการยอมรับของผู้ทดสอบ 

ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 200 คน พบว่า เพศหญิงมีสัดส่วนมากท่ีสุดที่ร้อยละ 61 และเพศ
ชายร้อยละ 39 โดยกลุ่มอายุที่มากที่สุด คือ น้อยกว่า 20 ปี ร้อยละ 36 และช่วงอายุ 31-40 ปี ร้อยละ 27 ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดับการศึกษาปริญญาตรี ร้อยละ 41 และมีอาชีพข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจมากที่สุด ร้อยละ 
30 ในด้านรายได้ พบว่ากลุ่มที่มีรายได้ต่อเดือน 20,001 – 30,000 บาท เป็นกลุ่มใหญ่ที่สุดที่ร้อยละ 32.5 ข้อมูล
เกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์ธัญพืช กลุ่มผู้ทดสอบจำนวน 200 คน คิดเป็นร้อยละ 100 เคย
บริโภคผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์ธัญพืช จำนวน 158 คน คิดเป็นร้อยละ 79.00 ไม่เคยบริโภค ผลิตภัณฑ์ซีเรียลบารธ์ัญพืช 
จำนวน 42 คน คิดเป็นร้อยละ 21.00 

 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อนโดยการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในคุณลักษณะดา้นสี ความกรอบ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั
กับผู้ทดสอบจำนวน 200 คน เพื่อหาการยอมรับของผู้ทดสอบ พบว่า ลักษณะด้านสี มีระดับความชอบที่คะแนนเฉลี่ย 
7.78 ± 1.16 ลักษณะความกรอบ มีระดับความชอบที่คะแนนเฉลี่ย 7.81 ± 1.02 ลักษณะด้านกลิ่น มีระดับความชอบ
ที่คะแนนเฉลี่ย 7.80 ± 1.53 ลักษณะด้านรสชาติ มีระดับความชอบที่คะแนนเฉลี่ย 7.04 ± 1.85 ลักษณะด้าน
ความชอบโดยรวม มีระดับความชอบท่ีคะแนนเฉลี่ย 7.40 ± 1.74 ดังตารางที่ 3 

 

ผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน
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การยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ คุุณค่่าทางโภชนาการ
	 ผลการศึึกษาการยอมรับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน  
โดยการประเมิินทางประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะด้้านสีี ความกรอบ กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม  
โดยให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ กัับผู้้�ทดสอบจำนวน 200 คน เพื่่�อหาการยอมรัับของผู้้�ทดสอบ
	ข้ ้อมููลทั่่�วไปของผู้้�ตอบแบบสอบถามจำนวน 200 คน พบว่่า เพศหญิิงมีีสััดส่่วนมากที่่�สุุดที่่�ร้้อยละ 61 
และเพศชายร้้อยละ 39 โดยกลุ่่�มอายุุที่่�มากที่่�สุุด คืือ น้้อยกว่่า 20 ปีี ร้้อยละ 36 และช่่วงอายุุ 31-40 ปีี  
ร้้อยละ 27 ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่มีีระดัับการศึึกษาปริิญญาตรีี ร้้อยละ 41 และมีีอาชีีพข้้าราชการ/
รััฐวิิสาหกิิจมากที่่�สุุด ร้้อยละ 30 ในด้้านรายได้้ พบว่่ากลุ่่�มที่่�มีีรายได้้ต่่อเดืือน 20,001 – 30,000 บาท เป็็นกลุ่่�ม
ใหญ่่ที่่�สุุดที่่�ร้้อยละ 32.5 ข้้อมููลเกี่่�ยวกัับพฤติิกรรมของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์ธััญพืืช กลุ่่�มผู้้�ทดสอบ
จำนวน 200 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 100 เคยบริิโภคผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์ธััญพืืช จำนวน 158 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 
79.00 ไม่่เคยบริิโภค ผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์ธััญพืืช จำนวน 42 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 21.00
	 ผลการศึึกษาการยอมรับัผลิติภัณัฑ์ซ์ีเีรียีลบาร์จ์ากข้า้วก่่ำล้า้นนาเสริมิงาขี้้�ม้อ้นโดยการประเมินิคุณุภาพ
ทางประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะด้้านสีี ความกรอบ กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม โดยให้้คะแนน 
ความชอบ 9 ระดัับกัับผู้้�ทดสอบจำนวน 200 คน เพื่่�อหาการยอมรับของผู้้�ทดสอบ พบว่่า ลักัษณะด้้านสีี มีรีะดัับ
ความชอบที่่�คะแนนเฉลี่่�ย 7.78 ± 1.16 ลัักษณะความกรอบ มีีระดัับความชอบที่่�คะแนนเฉลี่่�ย 7.81 ± 1.02 
ลัักษณะด้้านกลิ่่�น มีีระดัับความชอบที่่�คะแนนเฉลี่่�ย 7.80 ± 1.53 ลัักษณะด้้านรสชาติิ มีีระดัับความชอบ 
ที่่�คะแนนเฉลี่่�ย 7.04 ± 1.85 ลัักษณะด้้านความชอบโดยรวม มีีระดัับความชอบที่่�คะแนนเฉลี่่�ย 7.40 ± 1.74 
ดัังตารางที่่� 3
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ตารางที่ 3 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน 
คุณลักษณะ          ค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ส ี 7.78 ± 1.16 
ความกรอบ 7.81 ± 1.02 
กลิ่น 7.80 ± 1.53 
รสชาต ิ 7.04 ± 1.85 
ความชอบโดยรวม                     7.40 ± 1.74 

 

 
         
 

     
 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์ และบรรจุภณัฑ์ต้นแบบ 
 

  ผลการศึกษาความคิดเห็นของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน (ภาพที่ 
2)  พบว่ากลุ่มผู้ทดสอบจำนวน 200 คน มีผู้บริโภคที่แสดงความสนใจในผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์ดังกล่าวจำนวน 165 คน 
คิดเป็นร้อยละ 82.50 สาเหตุหลักท่ีทำให้ผู้บริโภคสนใจ ได้แก่ ความสะดวกในการพกพา ลักษณะการบริโภคที่ง่าย และ
คุณค่าทางโภชนาการที่สูง ในขณะเดียวกัน ผู้บริโภคจำนวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 17.50 แสดงความไม่สนใจ โดยให้

ตารางที่่� 3 ผลการศึึกษาการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน

Cereal Bars from Lanna Black Rice Enriched with Perilla Seeds



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568
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ตารางที่ 3 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน 
คุณลักษณะ          ค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
ส ี 7.78 ± 1.16 
ความกรอบ 7.81 ± 1.02 
กลิ่น 7.80 ± 1.53 
รสชาต ิ 7.04 ± 1.85 
ความชอบโดยรวม                     7.40 ± 1.74 

 

 
         
 

     
 

ภาพที่ 2 ผลิตภณัฑ์ และบรรจุภณัฑ์ต้นแบบ 
 

  ผลการศึกษาความคิดเห็นของผู้บริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์จากข้าวก่ำล้านนาเสริมงาขี้ม้อน (ภาพที่ 
2)  พบว่ากลุ่มผู้ทดสอบจำนวน 200 คน มีผู้บริโภคที่แสดงความสนใจในผลิตภัณฑ์ซีเรียลบาร์ดังกล่าวจำนวน 165 คน 
คิดเป็นร้อยละ 82.50 สาเหตุหลักท่ีทำให้ผู้บริโภคสนใจ ได้แก่ ความสะดวกในการพกพา ลักษณะการบริโภคที่ง่าย และ
คุณค่าทางโภชนาการที่สูง ในขณะเดียวกัน ผู้บริโภคจำนวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 17.50 แสดงความไม่สนใจ โดยให้

ภาพที่่� 2 ผลิิตภััณฑ์์ และบรรจุุภััณฑ์์ต้้นแบบ

ผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน



Vol. 7 No. 1  January – June 2025

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  31

ผลการศึึกษาความคิิดเห็็นของผู้้�บริิโภคเกี่่�ยวกัับผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน 
(ภาพที่่� 2)  พบว่่ากลุ่่�มผู้้�ทดสอบจำนวน 200 คน มีผีู้้�บริโิภคที่่�แสดงความสนใจในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรียีลบาร์์ดัังกล่่าวจำนวน 
165 คน คิดิเป็็นร้้อยละ 82.50 สาเหตุหุลักัที่่�ทำให้้ผู้้�บริโิภคสนใจ ได้้แก่่ ความสะดวกในการพกพา ลักัษณะการบริโิภค
ที่่�ง่่าย และคุณุค่าทางโภชนาการที่่�สูงู ในขณะเดียีวกันั ผู้้�บริโิภคจำนวน 35 คน คิดิเป็็นร้้อยละ 17.50 แสดงความไม่่
สนใจ โดยให้้เหตุผุลว่าตนไม่่ชอบกลิ่่�นหรือืเนื้้�อสัมัผัสัของผลิติภััณฑ์์ ซ่ึ่�งเป็็นปััจจัยัสำคััญในการพิจิารณาความพึงึพอใจ
ในตััวสินิค้้า นอกจากนี้้� เมื่่�อสอบถามผู้้�บริโิภคเกี่่�ยวกับัราคาที่่�เหมาะสมในการซื้้�อซีเีรียีลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริมิ
งาขี้้�ม้อนขนาด 30 กรััม พบว่่าผู้้�บริโิภคส่่วนใหญ่่ จำนวน 150 คน คิดิเป็็นร้้อยละ 75.00 พร้้อมที่่�จะซื้้�อในราคา 15 
บาท ในขณะที่่�ผู้้�บริโิภคจำนวน 34 คน คิดิเป็็นร้้อยละ 17.00 ยอมรับัราคา 20 บาท และมีผีู้้�บริโิภคจำนวน 19 คน 
คิดิเป็็นร้้อยละ 9.50 ยอมรับในราคา 25 บาท ซึ่่�งสะท้้อนให้้เห็น็ถึึงความไวต่่อราคาของกลุ่่�มผู้้�บริโิภคและความพร้้อม
ในการจ่่ายตามมูลค่าของผลิติภััณฑ์์ที่่�พิจิารณาจากคุุณค่าทางโภชนาการและความสะดวกสบายในการบริิโภค ในส่่วน
ของการตัดัสินิใจซื้้�อ หากมีผีลิติภัณัฑ์์ซีเีรียีลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริมิงาขี้้�ม้อนวางจำหน่่าย ผู้้�บริโิภคจำนวน 165 
คน คิดิเป็็นร้้อยละ 82.50 ยินิดีทีี่่�จะซื้้�อผลิิตภัณัฑ์์นี้้� เนื่่�องจากคุณุค่าทางโภชนาการที่่�ตอบสนองต่่อความต้องการใน
การบริโิภคอาหารเพื่่�อสุขุภาพและความสะดวกในการรับัประทาน ในทางกลับักันั ผู้้�บริโิภคจำนวน 35 คน คิดิเป็็น
ร้้อยละ 17.50 ตัดัสินิใจไม่่ซื้้�อผลิติภัณัฑ์์ เนื่่�องจากไม่่ชื่่�นชอบกลิ่่�นและเนื้้�อสัมัผัสัของผลิติภััณฑ์์ ซ่ึ่�งเป็็นปััจจัยัสำคัญั 
ในการกำหนดพฤติกิรรมการบริโิภค

อภิิปรายผล  
การเสริิมงาขี้้�ม้อนในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนา แสดงให้้เห็็นถึึงการนำทรััพยากร 

ทางธรรมชาติทิี่่�มีคุีุณค่า่ทางโภชนาการสูงูมาพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารเพื่่�อตอบสนองต่อ่แนวโน้ม้การบริโิภคที่่�เน้น้
สุุขภาพ โดยเฉพาะกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััวในงาขี้้�ม้้อน ซึ่่�งมีีประสิิทธิิภาพสููงในการส่่งเสริิมสุุขภาพหััวใจและ 
หลอดเลืือด (Kim et al., 2017) จากการศึึกษาพบว่่าการเสริิมงาขี้้�ม้้อนในระดัับร้้อยละ 10 ให้้ผลการยอมรัับ
ดีทีี่่�สุดุในด้า้นคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสั ในด้า้นสี ีความกรอบ กลิ่่�น รสชาติ ิและความชอบโดยรวม ซึ่่�งสอดคล้อ้ง
กัับทฤษฎีีที่่�ว่่ากรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััว เช่่น โอเมก้้า 3 ที่่�พบในงาขี้้�ม้้อน สามารถส่่งเสริิมรสชาติิและเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีีขึ้้�น
ได้้ (Wang et al., 2018) อย่่างไรก็็ตาม ผลการทดลองยัังแสดงให้้เห็็นว่่าการเสริิมงาขี้้�ม้้อนในปริิมาณที่่�สููงกว่่า 
เช่่น ร้้อยละ 15 และ 20 ส่่งผลให้้คะแนนความชอบโดยรวมลดลง สาเหตุุสำคััญมาจากการเกิิดปฏิิกิิริิยา
ออกซิิเดชัันของกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตัวเมื่่�อได้้รัับความร้อน ซ่ึ่�งเป็็นกระบวนการที่่�สามารถทำให้้กลิ่่�นและรสชาติิ 
ของผลิิตภััณฑ์์เปลี่่�ยนแปลงไปได้้ งานวิิจััยหลายชิ้้�นแสดงให้้เห็็นว่่าการออกซิิเดชัันของกรดไขมัันโอเมก้า 3  
ในอาหารที่่�มีีความร้้อนสููง สามารถทำให้้เกิิดการเปลี่่�ยนแปลงในโครงสร้้างโมเลกุุลของกรดไขมััน ส่่งผลให้้เกิิด
รสชาติิและกลิ่่�นที่่�ไม่่พึึงประสงค์์ (Shahidi & Zhong, 2010) ในการประยุุกต์์ใช้้ทฤษฎีีทางวิิทยาศาสตร์์อาหาร 
ควรพิิจารณาถึึงวิิธีีการลดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชัันของกรดไขมัันไม่่อิ่่�มตััว เช่่น การใช้้สารต้้านอนุุมููลอิิสระเสริิม 
ในกระบวนการผลิิตเพื่่�อป้้องกัันการเกิิดปฏิกิิริิยานี้้� หรืือการควบคุุมอุณหภููมิิในระหว่่างการผลิิตให้้เหมาะสม
เพื่่�อป้้องกัันการทำลายคุุณค่่าทางโภชนาการของงาขี้้�ม้้อน งานวิิจััยของ Pokorny et al. (2008) ได้้แสดง 
ให้้เห็็นว่่า การเพิ่่�มสารต้้านอนุุมููลอิิสระธรรมชาติิ เช่่น โพลีีฟีีนอลจากพืืช สามารถช่่วยลดการออกซิิเดชัันของ
กรดไขมัันในอาหารที่่�ผ่่านการอบหรืือทอดได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ ในด้้านการพองตััวของข้้าวก่่ำล้้านนา  

Cereal Bars from Lanna Black Rice Enriched with Perilla Seeds
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พบว่่าการพองตััวของข้้าวก่่ำมีีความไม่่สม่่ำเสมอเมื่่�อผลิิตในปริิมาณมาก ปััญหานี้้�แสดงถึึงความท้้าทายในการ
ประยุุกต์์ใช้ข้้า้วก่่ำล้้านนาในผลิติภััณฑ์เ์ชิงิอุุตสาหกรรม เนื่่�องจากลัักษณะทางกายภาพของข้้าวก่่ำที่่�มีคีวามแข็ง็
และหนาแน่่นสููง จึึงต้้องใช้้เทคนิิคเฉพาะในการคั่่�วเพื่่�อให้้ข้้าวพองตััวได้้อย่่างสม่่ำเสมอ การใช้้ข้้าวพองแทน 
จึึงเป็็นวิิธีีหนึ่่�งที่่�สามารถแก้้ไขปััญหานี้้�ได้้ (Nipaporn et al., 2021) และยัังสามารถเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการ
ให้กั้ับผลิติภัณัฑ์ไ์ด้ ้เนื่่�องจากข้า้วก่่ำล้า้นนามีสีารต้า้นอนุมุูลูอิสิระชนิดิ OPC (Oligomeric Proanthocyanidins) 
ซึ่่�งมีปีระสิทิธิภิาพสููงกว่า่สารต้า้นอนุมุูลูอิสิระชนิดิอื่่�น ๆ  เช่น่ วิติามินิซีหีรือืวิติามินิอี ี(Laddawan & Kornkaew, 
2018) ในด้า้นคุณุภาพทางกายภาพของผลิติภัณัฑ์ ์การเสริมิงาขี้้�ม้อ้นในผลิติภัณัฑ์ซ์ีเีรียีลบาร์จ์ากข้้าวก่่ำล้า้นนา
ส่่งผลให้้ค่่าความสว่่าง (L*) ของผลิิตภััณฑ์์ลดลง ซึ่่�งเป็็นผลมาจากการเกิิดปฏิกิิริิยาออกซิิเดชัันของกรดไขมััน 
ไม่่อิ่่�มตััวในงาขี้้�ม้้อนเมื่่�อได้้รัับความร้้อน การเปลี่่�ยนแปลงนี้้�สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ Wang et al. (2018)  
ที่่�พบว่า่การเสริมิกรดไขมันัโอเมก้า้ 3 ในอาหารที่่�ผ่า่นการอบหรือืทอดสามารถทำให้ส้ีขีองผลิติภัณัฑ์เ์ปลี่่�ยนแปลง
ได้้ นอกจากนี้้� การลดลงของค่่าสีีแดง (a*) และสีีเหลืือง (b*) ยัังเป็็นผลจากการเสริิมงาขี้้�ม้้อนในปริิมาณที่่�มาก
ขึ้้�น ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีสีีเข้้มขึ้้�น ซึ่่�งเป็็นผลจากองค์์ประกอบของงาที่่�เกิิดการเปลี่่�ยนแปลงเมื่่�อได้้รัับความร้้อน  
ในส่่วนของคุุณภาพทางจุุลชีววิิทยา การตรวจพบว่่าปริมาณเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดและยีีสต์์และราในผลิิตภััณฑ์์
ซีีเรีียลบาร์์ทั้้�งสููตรควบคุุมและสููตรเสริิมงาขี้้�ม้้อนต่่ำกว่่า 10 CFU/g แสดงให้้เห็็นว่่าผลิิตภััณฑ์์มีีความปลอดภััย
ในการบริิโภค กระบวนการพาสเจอไรซ์์และการอบที่่�อุุณหภููมิิ 150 องศาเซลเซีียสเป็็นปััจจััยที่่�ช่่วยลดปริิมาณ
จุุลิินทรีีย์์ได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ (Siro et al., 2008) 

การศึึกษาการยอมรับของผู้้�บริิโภคยัังแสดงให้้เห็็นถึึงความสำคััญของปััจจััยเนื้้�อสััมผัสและกลิ่่�น 
ในการตัดัสินิใจซื้้�อผลิิตภัณัฑ์อ์าหาร ผลการประเมินิทางประสาทสัมัผัสัในกลุ่่�มผู้้�บริโิภคแสดงให้เ้ห็น็ว่า่ผลิติภัณัฑ์์
ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อนได้้รัับคะแนนสููงในด้้านความกรอบ กลิ่่�น และสีี ซ่ึ่�งเป็็นปััจจััยที่่�มีี
อิทิธิิพลต่อการรัับรู้้�และความพึงพอใจของผู้้�บริิโภค (Bailey, 2020) เทรนด์์การบริิโภคในปัจัจุุบันัที่่�เน้้นผลิติภััณฑ์์
อาหารเพื่่�อสุุขภาพที่่�สามารถบริิโภคได้้สะดวกและมีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง สะท้้อนให้้เห็็นถึึงความต้องการ 
ที่่�เพิ่่�มขึ้้�นสำหรับัผลิติภัณัฑ์ป์ระเภทซีเีรียีลบาร์ท์ี่่�สามารถพกพาและบริโิภคได้ง้่า่ยในชีวีิติประจำวันั (Siro et al., 
2008) 

การพััฒนาบรรจุุภััณฑ์์ต้้นแบบ เช่่น การใช้้ถุุงบรรจุุภััณฑ์์ขนาด 30 กรััม ติิดฉลากสติ๊๊�กเกอร์์ และบรรจุุ
ในกล่่องกระดาษ เป็็นทางเลืือกที่่�สอดคล้้องกัับพฤติิกรรมการบริิโภคของผู้้�บริิโภคยุุคใหม่่ที่่�ให้้ความสำคััญกัับ
ความสะดวกในการพกพาและการบริิโภคอาหารที่่�สามารถตอบสนองต่่อวิิถีีชีีวิิตที่่�เร่่งรีีบในปััจจุุบััน นอกจากนี้้� 
การออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ที่่�มีีความสวยงามและเอกลัักษณ์์ยัังช่่วยสร้้างมููลค่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ในเชิิงพาณิิชย์์  
โดยการสื่่�อถึึงความเป็็นธรรมชาติิและคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์อาหาร (Bailey, 2020) ดัังนั้้�น 
การเสริิมงาขี้้�ม้อนในผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาให้้ผลลัพธ์์ที่่�ดีีในด้้านคุุณภาพทางประสาทสััมผัส 
โดยเฉพาะในระดัับร้้อยละ 10 ซึ่่�งช่่วยเสริิมสร้้างเนื้้�อสััมผััส กลิ่่�น และสีีของผลิิตภััณฑ์์ การวิิเคราะห์์คุุณภาพ 
ทางกายภาพ เคมีี และจุุลชีววิิทยายืืนยัันว่่าผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณภาพที่่�ปลอดภััยและมีีคุุณค่าทางโภชนาการที่่�ดีี  
ในด้้านการยอมรับของผู้้�บริิโภค ผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับการตอบรัับที่่�ดีีจากผู้้�บริิโภค ซึ่่�งสะท้้อนถึึงความต้้องการ
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารเพื่่�อสุขุภาพที่่�สามารถพกพาได้ส้ะดวก การพัฒันาบรรจุภุัณัฑ์ต์้น้แบบที่่�สอดคล้อ้งกับัพฤติกิรรม
ของผู้้�บริิโภคยัังช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์ในเชิิงพาณิิชย์์

ผลิิตภััณฑ์์ซีีเรีียลบาร์์จากข้้าวก่่ำล้้านนาเสริิมงาขี้้�ม้้อน
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 ข้้อเสนอแนะ
1.	 ควรศึึกษาการเสริิมวััตถุุดิิบอื่่�น ๆ  เช่่น ธััญพืืชหรืือถั่่�ว เพื่่�อเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการและสร้้างความ

หลากหลายในรสชาติิของผลิิตภััณฑ์์
2.	 ศึึกษาเพิ่่�มเติิมเกี่่�ยวกัับการปรัับสููตร และกระบวนการผลิิตเพื่่�อให้้เหมาะสมกัับการผลิิตเชิิง

อุุตสาหกรรม เพื่่�อเพิ่่�มประสิิทธิิภาพในการผลิิตและลดต้้นทุุน
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การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
Creating a Lukchub producing practical learning kit for
disseminating production skills in commercialization
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บทคััดย่่อ
การวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบ โดยเน้้นการ

สร้้างมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบ การเพิ่่�มมููลค่่าด้้วยการแต่่งกลิ่่�น และการประเมิินคุุณค่่าทางโภชนาการ เพื่่�อ
สนัับสนุุนการอนุุรัักษ์์ขนมไทย ส่่งเสริิมการนำไปใช้้ในเชิิงพาณิิชย์์ การศึึกษาครั้้�งนี้้�ได้้ดำเนิินการพััฒนาสููตร 
ลูกูชุุบโดยใช้้กลิ่่�นที่่�พัฒันาขึ้้�นจากหน่่วยงานคู่่�ความร่วมมือทางวิิชาการ ทั้้�งหมด 5 กลิ่่�น ได้้แก่่ กลิ่่�นส้้ม กลิ่่�นมะม่่วง  
กลิ่่�นมะขาม กลิ่่�นทุุเรียีน และ กลิ่่�นลำไย พร้้อมวิเคราะห์์และประเมินิความเหมาะสมในการใช้ก้ลิ่่�นในผลิติภััณฑ์์ 
โดยศึึกษาการเติิมกลิ่่�นในปริิมาณ 3 ระดัับ ได้้แก่่ 25 หยด, 50 หยด และ 100 หยด พบว่่าสููตรที่่�เติิมกลิ่่�นใน
ปริิมาณ 25 หยด ได้้รัับคะแนนความพึึงพอใจสููงสุุด หลัังจากพััฒนาสููตรมาตรฐาน ผู้้�วิิจััยได้้จััดทำชุุดการเรีียนรู้้�
ที่่�ประกอบด้ว้ยวัตัถุดุิบิและอุปุกรณ์ส์ำหรับัการทำลูกูชุบุ วิเิคราะห์ค์ุณุค่า่ทางโภชนาการ พบว่า่ลูกูชุบุ 100 กรัมั 
มีีพลัังงาน 276 แคลอรีี โปรตีีน 6.6 กรััม ไขมััน 6.6 กรััม และคาร์์โบไฮเดรต 45.5 กรััม ในส่่วนของชุุดการเรีียน
รู้้�ได้ร้ับัการทดสอบจากกลุ่่�มเป้้าหมายที่่�เป็น็นัักศึกึษา และชาวบ้้านในกลุ่่�มวิสาหกิิจชุมุชน ผลการประเมินิความ
พึึงพอใจในด้้านการฝึึกอบรม ด้้านวิิทยากร ด้้านความรู้้�ความเข้้าใจที่่�ได้้รัับจากการฝึึกอบรม ด้้านการนำการใช้้
กลิ่่�นร่่วมกับการประกอบอาหาร ด้้านการนำชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบ อยู่่�ระหว่่าง
ระดัับมากถึึงมากที่่�สุุด ซึ่่�งผลผลิิตจากงานวิิจััยครั้้�งนี้้�ได้้สููตรมาตรฐานลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น มาพััฒนาเป็็นชุุดการเรีียน
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รู้้�สำหรัับนำไปถ่า่ยทอดทัักษะการผลิติลููกชุุบให้้แก่่นักัศึกึษาทางด้้านอาหาร ชาวบ้้านในชุมุชนสามารถเพิ่่�มมูลค่า
เป็็นผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน

คำสำคััญ: ลููกชุุบ ถั่่�วเขีียว ขนมไทย คุุณค่่าทางโภชนาการ

Abstract 
This research aims to develop a learning kit for teaching the skill of producing  

"Lukchub" (Thai molded sweets), with a focus on creating product standards, enhancing value 
through fragrance addition, and evaluating nutritional content. The study developed Lukchub 
recipes using five different fragrances orange, mango, tamarind, durian, and longan and  
tested the appropriateness of these fragrances at three different concentrations (25, 50, and 
100 drops). The results showed that the formula with 25 drops of fragrance received  
the highest satisfaction score, as it preserved the distinct mung bean aroma while  
complementing the product’s appearance. A standard formula was then established, and 
 a learning kit containing ingredients, equipment, and detailed instructions was created.  
Nutritional analysis showed that 100 grams of Lukchub provides 276 calories, 6.6 grams  
of protein, 6.6 grams of fat, and 45.5 grams of carbohydrates. The learning kit was tested  
with students and community members involved in local enterprises, and evaluations  
indicated high satisfaction with the training, instructors, and the use of fragrance in food 
preparation. This research contributes a standard recipe and learning kit for transferring  
Lukchub production skills, allowing culinary students to develop their careers and helping 
community members add value to local products, generate income, and promote Thai  
desserts as a unique cultural identity globally.

Keywords: Gelatin dipped fruit or vegetable shaped mung beans, Mung beans, Thai sweet, 
Nutritional value

บทนำ 
ตามข้้อมููลสถานการณ์์ด้้านประชากรโลกจากสำนัักอ้้างอิิงประชากรโลก (Population Reference 

Bureau: PRB) พบว่่าในปีี พ.ศ. 2566 ประชากรโลกมีีจำนวนมากกว่่า 8.01 พัันล้้านคน และคาดว่่าจะเพิ่่�มขึ้้�น
เป็็น 9.8 พัันล้้านคนในปีี พ.ศ. 2593 สำหรัับประเทศไทยในปีี พ.ศ. 2566 มีีประชากรประมาณ 66 ล้้านคน 
ประเทศไทยตั้้�งอยู่่�ในภููมิภิาคเอเชียีตะวัันออกเฉีียงใต้้ มีชีายฝั่่�งติดิกับัทะเลอันดามัันและอ่่าวไทย โดยมีีพรมแดน
ติิดกัับสาธารณรัฐประชาธิิปไตยประชาชนลาว และราชอาณาจัักรกััมพููชาในทิิศตะวัันออก สาธารณรััฐแห่่ง

การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
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สหภาพเมีียนมาในทิิศเหนืือและทิิศตะวัันตกและประเทศมาเลเซีียในทิิศใต้้ เมืืองหลวงของประเทศไทยคืือ
กรุุงเทพมหานคร ซึ่่�งมีีภููมิิอากาศเขตร้้อนที่่�มีีอุุณหภููมิิและความชื้้�นสููง

มหาวิทิยาลัยัสวนดุสุิติเป็น็สถาบันัอุดุมศึกึษาภายใต้ก้ารกำกับัของรัฐั โดยเริ่่�มต้นจากโรงเรียีนสอนสตรีี              
แห่่งแรกของประเทศไทยที่่�สอนวิิชางานบ้้านงานเรืือนให้้กัับผู้้�หญิิงตั้้�งแต่่ปีี พ.ศ. 2477 ปััจจุุบัันมหาวิิทยาลััย
สวนดุสุิติ ได้้พัฒันาความเข้้มแข็ง็ตามพื้้�นฐานทางวิชิาการที่่�มีอียู่่�เดิมิและสอดคล้้องกับัการเปลี่่�ยนแปลงในยุคุสมัยั 
มหาวิิทยาลััย ได้้กำหนดอััตลัักษณ์์ตามความเชี่่�ยวชาญดั้้�งเดิิมที่่�โดดเด่่นและเป็็นที่่�ยอมรัับทั้้�งในประเทศและ 
ต่่างประเทศ รวมถึึงสาขาวิิชาที่่�ตอบสนองความต้้องการของสัังคมและท้้องถิ่่�นใน 4 ด้้านหลััก ได้้แก่่ อาหาร  
การศึกึษาปฐมวัย อุตุสาหกรรมบริิการ และการพยาบาลและสุุขภาวะ ตลอดระยะเวลากว่่า 90 ปีี มหาวิิทยาลััย
สวนดุุสิิตได้้พััฒนาการจััดการเรีียนการสอน โดยเฉพาะทางด้้านอาหาร จนได้้จััดตั้้�งส่่วนงานเทีียบเท่่าคณะ 
ขึ้้�นในชื่่�อ โรงเรีียนการเรืือน (School of Culinary Arts) เมื่่�อวัันที่่� 26 กุุมภาพัันธ์์ 2553 (กองประชาสััมพัันธ์์ 
มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต (ม.ป.ป.))

ขนมไทยถืือเป็็นมรดกทางวััฒนธรรมที่่�มีคีวามเก่่าแก่่และเป็็นที่่�นิยิม ขนมไทยไม่่เพียีงแต่่เป็น็ของหวาน               
ที่่�คนไทยรัับประทาน แต่่ยัังใช้้ในการถวายพระมหากษััตริิย์์และพระสงฆ์์ รวมถึึงใช้้รัับรองบุุคคลสำคััญและ 
คณะทูตูจากต่า่งประเทศ ขนมไทยมีเีอกลักัษณ์เ์ฉพาะตัวัที่่�แตกต่า่งจากชาติอิื่่�น ซ่ึ่�งเกิิดจากวิถิีชีีวีิติและประเพณีี
วััฒนธรรมของคนไทย การรัับวััฒนธรรมจากต่่างประเทศทำให้้เกิิดการปรัับลัักษณะและรููปแบบของขนมต่่าง
ชาติิให้้สอดคล้้องกัับขนมไทย ลูกูชุุบเป็็นขนมไทยที่่�ทำจากถั่่�วเขียีวบดละเอีียดกวน ปั้้�นเป็็นรููปร่างต่่าง ๆ  ระบาย
สีี และชุุบวุ้้�นเคลืือบ โดยได้้รัับอิิทธิิพลมาจากโปรตุุเกสที่่�มีีชื่่�อว่่า Marzipan หรืือ Massapa’es ซึ่่�งทำจากเม็็ด
อััลมอนด์์บด ลููกชุุบเริ่่�มมีีขึ้้�น ในสมััยอยุุธยา โดยมาดามดอนญา มาเรีีย กิิอููมาณ์์ เดอ ปิินา หรืือที่่�รู้้�จัักกัันในนาม 
ท้้าวทองกีีบม้้า ได้้เผยแพร่่ขนมนี้้� และในสมััยรััตนโกสิินทร์์ ท่่านผู้้�หญิิงเปลี่่�ยน ภาสกรวงศ์์ ได้้พััฒนาลููกชุุบให้้มีี
รููปแบบเป็็นผัักหรืือผลไม้้ขนาดพอดีีคำ ส่่วนหม่่อมหลวงเติิบ ชุุมสาย ณ อยุุธยา เป็็นผู้้�ริิเริ่่�มการเติิมสีีธรรมชาติิ
ให้้ลููกชุุบมีีสีีสัันสวยงามเหมืือนจริิง ซ่ึ่�งในสมััยนั้้�นการทำลููกชุุบมัักทำภายในวัังเพื่่�อรัับประทานและมอบให้้แก่่
เด็็ก ๆ ในเทศกาลพิิเศษ 

ในกรณีีนี้้�คณะผู้้�วิิจััยซ่ึ่�งมีีความเชี่่�ยวชาญทางด้้านอาหาร และศููนย์์ฝึึกปฏิบััติิการอาหารนานาชาติิ 
โรงเรียีนการเรือืน มหาวิทิยาลัยัสวนดุสุิติ มีพีันัธมิติรคู่่�ความร่วมมือต่า่งประเทศคือโรงเรียีนเทคนิคิการทำอาหาร
หััวหนานกว่่างซีี นครหนานหนิิง สาธารณรััฐประชาชนจีีน จััดอบรมอาหารและขนมไทยให้้กัับนัักศึึกษา เพื่่�อ
เผยแพร่่วััฒนธรรมอาหารไทยออกสู่่�สากลตอบสนองนโยบายภาครััฐในการผลัักดัันสู่่� Soft Power ของ
ประเทศไทยจากการอบรมนักเรีียนของทางโรงเรีียนดัังกล่่าวมีีความสนใจการทำขนมไทยเป็็นอย่่างมาก โดย
เฉพาะลูกูชุบุ ซ่ึ่�งมีสีีสีันัที่่�น่า่รัับประทาน รสชาติิถูกูปาก เป็็นต้น้ ที่่�ผ่า่นมาทั่่�วโลกเกิิดสถานการณ์ก์ารแพร่ร่ะบาด
ของโคโรนาไวรััส (COVID-19) ทำให้้ช่่องทางการเรีียนรู้้�ลดลง  ประกอบกัับปััญหาสิินค้้าเกษตรในการส่่งออกที่่�
ต้้องคำนึึงถึึงข้้อจำกััดทางกฎหมาย การขนส่่ง การเก็็บรัักษา รวมถึึงคุุณภาพของกลิ่่�นที่่�ไม่่อาจควบคุุมได้้ ทางผู้้�
วิิจััยจึึงได้้นำกลิ่่�นที่่�พััฒนาจากบริิษััทเอกชนซ่ึ่�งเป็็นพัันธมิิตรทางวิิชาการ มาผสมผสานจนเป็็นนวััตกรรมใหม่่ 
และดำเนิินการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการของสููตรตำรัับลููกชุุบให้้เป็็นสููตรมาตรฐาน นอกจากนี้้�ยังจััดทำ
เป็็นชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบ และมีีการประเมิินผลความพึึงพอใจจากกลุ่่�มตััวอย่่าง 
เพื่่�อเป็็นแนวทางในการพััฒนาและเผยแพร่่วััฒนธรรมไทยสู่่�สากล

Creating a Lukchub producing practical learning kit for
disseminating production skills in commercialization
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วััตถุุประสงค์์ 
1. เพื่่�อพััฒนาตำรัับผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบที่่�เหมาะสมสำหรัับการบริิโภคเพื่่�อการสร้้างมาตรฐานลููกชุุบ
2. เพื่่�อจััดทำชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบในรููปแบบผลิิตภััณฑ์์สำเร็็จรููปพร้้อม

ปรุุงที่่�เหมาะสมในการถ่่ายทอดทัักษะในต่่างประเทศ

กรอบแนวคิิด

 	 ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1. ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	ป ระชากรที่่�ใช้้ในการศึึกษาวิิจััยครั้้�งนี้้�แบ่่งเป็็น
	 1.1 ผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร ศููนย์์ฝึึกปฏิิบััติิการอาหารนานาชาติิ โรงเรีียนการเรืือน จำนวน 5 คน 
	 1.2 นักัศึกึษาของมหาวิทิยาลัยัสวนดุสุิติ ประกอบด้ว้ยนักัศึกึษาจากศูนูย์ก์ารศึกึษาลำปาง ศูนูย์ก์าร

ศึกึษาหัวัหินิ ศูนูย์ก์ารศึึกษาตรังั และ วิทิยาเขตสุพุรรณบุรุี ีรวมจำนวน 146 คน นักัศึกึษาคณะทรัพัยากรธรรมชาติิ
และอุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ วิิทยาเขตเฉลิิมพระเกีียรติิ จัังหวััดสกลนคร จำนวน 52 
คน นักัศึกึษาคณะมนุษยศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยเชียีงใหม่่ จำนวน 26 คน นักัศึกึษาคณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยี 
มหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี จำนวน 22 คน และนัักศึึกษาโรงเรีียนเทคนิิคการทำอาหารหััวหนานกว่่างซีี นคร
หนานหนิิง สาธารณรััฐประชาชนจีีน จำนวน 72 คน รวมประชากรทั้้�งสิ้้�น 318 คน

	 1.3 วิิสาหกิิจชุุมชนโดยรอบมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 5 คน
กลุ่่�มตัวอย่า่งเป็น็นัักศึกึษาของมหาวิิทยาลัยัสวนดุุสิติ ประกอบด้้วยนัักศึกึษาจากศููนย์์การศึกึษาลำปาง 

ศููนย์์การศึึกษาหััวหิิน ศููนย์์การศึึกษาตรััง และ วิิทยาเขตสุุพรรณบุรีี นัักศึึกษาคณะทรััพยากรธรรมชาติิและ

ตำรัับสููตรมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบ

จัดัทำชุุดการเรียีนรู้้�ลูกชุุบสำหรัับการถ่า่ยทอด
ทัักษะการผลิิตลููกชุุบ

ระดัับความพึึงพอใจ สููตรส่่วนผสมลููกชุุบ 3 สููตร 
และ กลิ่่�นที่่�เหมาะสมกับลูกูชุบุ 5 กลิ่่�น ได้้แก่ ่กลิ่่�น
ส้ม้ กลิ่่�นมะม่่วง กลิ่่�นมะขาม กลิ่่�นทุุเรียีน และกลิ่่�น
ลำไย

ระดับัความพึงึพอใจต่อ่ชุดุการเรียีนรู้้� และกลิ่่�นลูกู
ชุบุ 5 กลิ่่�น ได้แ้ก่ ่กลิ่่�นส้ม้ กลิ่่�นมะม่่วง กลิ่่�นมะขาม 
กลิ่่�นทุุเรีียน และกลิ่่�นลำไย

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
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อุุตสาหกรรมเกษตร มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์ วิิทยาเขตเฉลิิมพระเกีียรติิ จัังหวััดสกลนคร, นัักศึึกษา 
คณะมนุุษยศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยเชีียงใหม่่ นัักศึึกษาคณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏ
เพชรบุุรีี และนัักศึึกษาโรงเรีียนเทคนิิคการทำอาหารหััวหนานกว่่างซีี นครหนานหนิิง สาธารณรััฐประชาชนจีีน 
รวมทั้้�งวิิสาหกิิจชุุมชนโดยรอบมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต

2. การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
	 เครื่่�องมืือที่่�ใช้้ในการเก็็บรวบรวมข้อมููลในการวิิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นแบบสอบถาม (Questionnaire)                           

โดยแบบสอบถามดัังกล่่าวประกอบด้้วยคำถามแบบปลายปิิด (Close-Ended Questionnaire) ซึ่่�งมีีคำตอบ 
ให้้เลืือกอยู่่�แล้้ว และสามารถเลืือกได้้เพีียงข้้อเดีียวจากคำตอบที่่�ให้้และคำถามแบบปลายเปิิด (Open-Ended 
Questionnaire) แบ่่งเป็็น 3 ส่่วน ดัังนี้้�

	ส่ ่วนที่่� 1 แบบสอบถามเกี่่�ยวกัับข้้อมููลสถานภาพของผู้้�ตอบแบบสอบถาม 
	ส่ ่วนที่่� 2 แบบสอบถามเกี่่�ยวกัับความพึึงพอใจในการจััดการอบรมการใช้้กลิ่่�นร่่วมกัับการประกอบ

อาหาร แบ่่งเป็็น 5 ด้้าน (1) ด้้านการฝึึกอบรม (2) ด้้านวิิทยากร (3) ด้้านความรู้้�ความเข้้าใจที่่�ได้้รัับจากการ 
ฝึึกอบรม (4) ด้้านความพึงพอใจในการใช้้กลิ่่�นร่่วมกับการประกอบอาหาร (5) ด้้านความชื่่�นชอบและ 
ความเหมาะสมของกลิ่่�น เป็็นคำถามแบบเลืือกตอบมาตราส่่วนประเมิินค่่า (Rating Scale) 5 ช่่วงระดัับ  
โดยเลีียนแบบวิิธีีการของลิิเคิิร์์ท (Likert) การกำหนดระดัับค่่าคะแนนในการทำแบบสอบถาม ดัังนี้้�

	 5  คะแนน  หมายถึึง  ผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจมากที่่�สุุด
	 4  คะแนน  หมายถึึง  ผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจมาก
	 3  คะแนน  หมายถึึง  ผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจปานกลาง
	 2  คะแนน  หมายถึึง  ผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจน้้อย
	 1  คะแนน  หมายถึึง  ผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจน้้อยที่่�สุุด
	ส่ ่วนที่่� 3 แบบสอบถามความคิิดเห็็นและข้้อเสนอแนะ เพื่่�อนำไปพััฒนาต่่อยอดและนำไปปรัับปรุุง

แก้้ไข ซึ่่�งเป็็นแบบสอบถามแบบปลายเปิิด ( Open-Ended Questionnaire ) ให้้ตอบได้้อย่่างอิิสระ
	ทั้้� งนี้้�การดำเนิินการให้้กลุ่่�มเป้้าหมายตอบแบบสอบถามจะเป็็นเป็็น 2 ครั้้�ง โดยครั้้�งที่่� 1 คืือการให้้

กลุ่่�มเป้้าหมายตอบแบบสอบถามความพึึงพอใจในการทำลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น เพื่่�อหาสููตรมาตรฐานลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น 
และครั้้�งที่่� 2 คือืการให้้กลุ่่�มเป้้าหมายตอบแบบสอบถามความพึงพอใจการใช้ง้านชุุดการเรียีนรู้้�สำหรัับถ่า่ยทอด
ทัักษะการผลิิตลููกชุุบ 

3. การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
	 การวิิจััยครั้้�งนี้้�ผู้้�วิิจััยได้้ดำเนิินการเก็็บรวบรวมข้อมููลจากกลุ่่�มผู้้�เข้้าร่่วมอบรม โดยให้้กลุ่่�มตัวอย่่าง

เป็น็ผู้้�กรอกแบบสอบถามด้ว้ยตนเอง (Self-Administered Questionnaire) โดยการเก็บ็รวบรวมข้อ้มูลูจะแบ่ง่
ออกเป็็น 3 ขั้้�นตอน ดัังนี้้�

	ขั้้� นตอนที่่� 1 การเก็็บรวบรวมข้้อมููลและประเมิินกลิ่่�นที่่�เหมาะสมในแต่่ละชนิิด ใช้้แบบสอบถาม                      
ความพึงพอใจของการใช้ก้ลิ่่�นที่่�เหมาะสมต่อการนำมาใช้ก้ับัลููกชุุบ โดยผู้้�ตอบแบบสอบถามเป็็นกลุ่่�มผู้้�เชี่่�ยวชาญ                   
ที่่�ปฏิบิัตัิงิานด้้านอาหารจำนวน 5 คน ประเมินิกลิ่่�นต่่าง ๆ ที่่�นำมาใช้้ในสูตูรการทำลูกูชุบุ ทั้้�ง 5 กลิ่่�น คือื กลิ่่�นส้้ม   
กลิ่่�นมะม่่วง กลิ่่�นมะขาม กลิ่่�นทุุเรีียน และกลิ่่�นลำไย ซึ่่�งแต่่ละกลิ่่�นจะมีีความแตกต่่างกััน เช่่น กลิ่่�นส้้ม  
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3 ชนิิด เป็็นต้้น แต่่ละกลิ่่�นผู้้�เชี่่�ยวชาญจะประเมิินความเหมาะสม เพื่่�อหากลิ่่�นที่่�เหมาะสมกัับลููกชุุบให้้มากที่่�สุุด 
หลัังจากนั้้�นผู้้�วิิจััยจะดำเนิินการนำกลิ่่�นที่่�เหมาะสมมาทดสอบหาปริิมาณที่่�เหมาะสมต่่อไป

	ขั้้� นตอนที่่� 2 การรวบรวมข้อมููลและประเมิินผลการหาปริมาณการใช้้กลิ่่�นในสููตรลููกชุุบ  
ใช้้แบบสอบถาม ความพึึงพอใจต่่อปริิมาณการใช้้กลิ่่�นที่่�เหมาะสมในสููตรลููกชุุบ ซ่ึ่�งจะนำสููตรลููกชุุบของศููนย์์ 
ฝึึกปฏิบัตัิกิารอาหารนานาชาติิ มาเติิมแต่่งกลิ่่�นในปริมาณที่่�แตกต่่างกััน โดยผู้้�ตอบแบบสอบถามเป็็นกลุ่่�มผู้้�เชี่่�ยวชาญ
ที่่�ปฏิิบััติิงานด้้านอาหารจำนวน 5 คน ประเมิินผลการนำกลิ่่�นที่่�เหมาะสมสำหรัับการนำมาเป็็นส่่วนผสมในสููตร
ลููกชุุบ ในปริิมาณการเติิมกลิ่่�นที่่�แตกต่่างกััน โดยประเมิินทั้้�ง 5 กลิ่่�น เพื่่�อหาปริิมาณกลิ่่�นที่่�เหมาะสมกัับลููกชุุบ
ให้้มากที่่�สุดุ หลัังจากนั้้�นผู้้�วิจััย จะดำเนิินการนำสููตรและปริมาณกลิ่่�นที่่�เหมาะสมเป็็นสูตูรมาตรฐานลููกชุบุแต่่งกลิ่่�น 
และจะนำไปใช้้จััดทำชุุดการเรีียนรู้้�และถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ไปยัังกลุ่่�มเป้้าหมายต่่อไป

	ขั้้� นตอนที่่� 3 การประเมินิผลความพึงพอใจในการใช้ก้ลิ่่�นในสููตรลูกูชุุบในการทำลููกชุุบแต่ง่กลิ่่�น และ
แบบสอบถามความพึงพอใจการใช้ง้านชุุดการเรียีนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิติลููกชุุบ ใช้แ้บบสอบถามความ
พึึงพอใจในการทำลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น และแบบสอบถามความพึงพอใจการใช้้งานชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอด
ทัักษะการผลิิตลููกชุุบกัับกลุ่่�มเป้้าหมาย

4.	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 ดำเนินิการเก็บ็ข้อ้มูลูแบบสอบถามความพึงึพอใจในการทำลูกูชุบุแต่ง่กลิ่่�น และแบบสอบถามความ

พึึงพอใจการใช้้งานชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบซึ่่�งดำเนิินการเก็็บรวบรวมตามกลุ่่�ม
ประชากรที่่�กำหนดไว้้ โดยใช้้โปรแกรม SPSS ในการแปรผล

ผลการวิิจััย 
1. การพััฒนาตำรัับผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบที่่�เหมาะสมสำหรัับการบริิโภคเพื่่�อการสร้้างมาตรฐานลููกชุุบ
การวิิจััยครั้้�งนี้้� ผู้้�วิิจััยได้้ดำเนิินการทำสููตรการทำลููกชุุบให้้เป็็นสููตรมาตรฐานลููกชุุบที่่�ยัังคงความเป็็น

เอกลักัษณ์์ของลูกูชุบุ โดยการเติมิแต่่งกลิ่่�นที่่�มีลีักัษณะใกล้้เคียีงกัับรูปูลักัษณ์์ของลููกชุุบมากที่่�สุดุ ซึ่่�งได้้ดำเนินิการ
จััดทำลููกชุุบด้้วยปริิมาณกลิ่่�นที่่�แตกต่่างกัันดัังตารางที่่� 1 จากตารางที่่� 1 แสดงถึึงสููตรการทำลููกชุุบทั้้�ง 3 สููตร  
ผู้้�วิิจััยได้้ทำการเติิมกลิ่่�นทั้้�งในส่่วนของถั่่�วกวนและส่่วนของวุ้้�นสำหรัับชุุบในปริิมาณที่่�เท่่ากััน ซึ่่�งทั้้�ง 3 สููตรมีี
ปริมิาณกลิ่่�นในสููตรที่่�แตกต่่างกันั คือื สูตูรที่่� 1 เติิมกลิ่่�นส่่วนถั่่�วกวนและวุ้้�นสำหรับัชุบุ 25 หยด หรืือ ¼ ช้้อนชา  
สููตรที่่� 2 เติิมกลิ่่�นส่่วนถั่่�วกวนและวุ้้�นสำหรัับชุุบ 50 หยด หรืือ ½  ช้้อนชา และ สููตรที่่� 3 เติิมกลิ่่�นส่่วนถั่่�วกวน
และวุ้้�นสำหรัับชุุบ 100 หยด หรืือ 1 ช้้อนชา โดยสููตรการทำลููกชุุบทั้้�ง 3 สููตร จะดำเนิินการส่่งให้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญ
ของศููนย์์ฝึึกปฏิิบััติิการอาหารนานาชาติิ โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 5 คน ประเมิินผล
การหาปริิมาณการใช้้กลิ่่�นในสููตรลููกชุุบ ซึ่่�งผลการประเมิินสรุุปได้้ดัังตารางที่่� 2

จากตารางที่่� 2 แสดงผลการประเมินิผลการหาปริมิาณการใช้ก้ลิ่่�นในสูตูรลูกูชุุบ ซึ่่�งสรุปุได้ว้่า่ผู้้�เชี่่�ยวชาญ
ของศููนย์์ฝึึกปฏิิบััติิการอาหารนานาชาติิ โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต จำนวน 5 คน ประเมิินผล
การหาปริิมาณการใช้้กลิ่่�นในสููตรลููกชุุบ สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 และสููตรที่่� 3 ของกลิ่่�นส้้ม เท่่ากัับ 4.60, 4.00 และ 
3.60 ตามลำดัับ กลิ่่�นมะขาม เท่่ากัับ 4.20, 3.40 และ 3.40 ตามลำดัับ กลิ่่�นทุุเรีียน เท่่ากัับ 4.40, 3.60 และ 
3.40 ตามลำดัับ กลิ่่�นลำไย เท่่ากัับ 4.60, 3.80 และ 3.20 ตามลำดัับ และกลิ่่�นมะม่่วง เท่่ากัับ 4.20, 3.80 และ 

การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
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3.40 ตามลำดับั ซึ่่�งจากการสรุปุข้า้งต้น้ สรุปุได้ว้่า่ การเติมิกลิ่่�นในลูกูชุบุแต่ง่กลิ่่�นสูตูรที่่� 1 เป็น็สูตูรที่่�ผู้้�เชี่่�ยวชาญ
ของศููนย์์ฝึึกปฏิิบััติิการอาหารนานาชาติิ โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต มีีความพึึงพอใจมากที่่�สุุด

33 
 

 
 

ตารางที่ 1  สูตรลูกชุบแต่งกลิ่นท่ีมีปริมาณกลิ่นที่แตกต่างกันเพื่อจัดทำสูตรมาตรฐานลูกชุบ 

ส่วน ชื่อวัตถุดิบ ปริมาณ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ถั่วกวน 
 

ถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุก 500 กรัม 500 กรัม 500 กรัม 
กะทิข้นปานกลาง 500 มิลลิลิตร 500 มิลลิลิตร 500 มิลลิลิตร 
น้ำตาลทราย 250 กรัม 250 กรัม 250 กรัม 
สีผสมอาหาร* qs qs qs 
กลิ่น 25 หยด 50 หยด 100 หยด 

วุ้นสำหรับชุบ 
  

ผงวุ้น 12 กรัม 12 กรัม 12 กรัม 
น้ำเปล่า 750 มิลลิลิตร 750 มิลลิลิตร 750 มิลลิลิตร 
น้ำตาลทราย 120 กรัม 120 กรัม 120 กรัม 
สีผสมอาหาร* qs qs qs 
กลิ่น 25 หยด 50 หยด 100 หยด 

*qs ย่อมาจาก (Quantum satis) คือการใส่ปริมาณตามความเหมาะสม 
 
ตารางที่ 2  ผลการประเมินผลการหาปรมิาณการใช้กลิ่นในสตูรลูกชุบ 

 
การทำสูตรมาตรฐานลูกชุบแต่งกลิ่น โดยมีปริมาณกลิ่นที่แตกต่างกัน 3 สูตร และนำไปผ่านการประเมินผลการ

หาปริมาณการใช้กลิ่นในสูตรลูกชุบกับผู้เช่ียวชาญของศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จำนวน 5 คนนั้น สามารถสรุปได้ว่า ปริมาณกลิ่นที่ใส่ในสูตรลูกชุบที่เหมาะสม คือสูตรที่ 1 คือ 
การเติมกลิ่นส่วนถั่วกวนและวุ้นสำหรับชุบ 25 หยด หรือ ¼ ช้อนชา ซึ่งผู้เชี่ยวชาญได้ให้ความคิดเห็นเพิ่มเติมว่าเป็น
ปริมาณกลิ่นที่เหมาะสมที่ใช้ปริมาณที่ไม่มากจนเกินไป กลิ่นที่ใช้มีความใกล้เคียงกับผลไม้ที่เป็นรูปร่างม ากและไม่
ทำลายกลิ่นถั่วซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของลูกชุบ คงความเป็นขนมไทย อีกทั้งกลิ่นท่ีใช้เป็นกลิ่นที่สกัดจากผลไม้จริง ไม่ใช่เป็น
สารสังเคราะห์ จึงมีราคาที่สูง หากนำสูตรลูกชุบสูตรที่ 1 ไปใช้ จะเป็นประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ ในการลดต้นทุนวัตถุดิบ
ในการผลิต และ ในสูตรที่ 1 กลิ่นท่ีผู้เชี่ยวชาญประเมินว่าเหมาะสมในการนำมาเติมกลิ่นในสูตรลูกชุบมากที่สุดคือ กลิ่น
ส้มและกลิ่นลำไย 

จากการทำสูตรการทำลูกชุบจนได้สูตรมาตรฐานที่มีปริมาณกลิ่นที่เหมาะสมแล้ว  ผู้วิจัยจะดำเนินการผลิตลูก
ชุบตามสูตรที่ 1 และดำเนินการส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ลูกชุบที่บรรจุกล่องพลาสติกใส่ ขนาดบรรจุ 100 กรัมต่อกล่อง 
ทั้งสิ้น 3 ตัวอย่าง เพื่อนำไปวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ ไปยัง บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์
และการเกษตรแห่งเอเชีย จำกัด (มหาชน)  ซึ่งได้รับการรับรองมาตรฐานในด้านห้องปฏิบัติการวิเคราะห์หรือเทียบเท่า 
ผลการวิเคราะห์ที่ไดร้ับจะสามารถนำไปใช้อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 445 พ.ศ. 2566 เรื่องฉลาก
โภชนาการ โดยมีผลการวิเคราะห์ ดังภาพที่ 2 

 

เกณฑ์การประเมิน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กลิ่นส้ม 4.60 4.00 3.60 
กลิ่นมะขาม 4.20 3.40 3.40 
กลิ่นทุเรียน 4.40 3.60 3.40 
กลิ่นลำไย 4.60 3.80 3.20 
กลิ่นมะม่วง  4.20 3.80 3.40 

ค่าเฉลี่ย 4.40 3.72 3.40 
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ตารางที่ 1  สูตรลูกชุบแต่งกลิ่นท่ีมีปริมาณกลิ่นที่แตกต่างกันเพื่อจัดทำสูตรมาตรฐานลูกชุบ 

ส่วน ชื่อวัตถุดิบ ปริมาณ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ถั่วกวน 
 

ถั่วเขียวเลาะเปลือกนึ่งสุก 500 กรัม 500 กรัม 500 กรัม 
กะทิข้นปานกลาง 500 มิลลิลิตร 500 มิลลิลิตร 500 มิลลิลิตร 
น้ำตาลทราย 250 กรัม 250 กรัม 250 กรัม 
สีผสมอาหาร* qs qs qs 
กลิ่น 25 หยด 50 หยด 100 หยด 

วุ้นสำหรับชุบ 
  

ผงวุ้น 12 กรัม 12 กรัม 12 กรัม 
น้ำเปล่า 750 มิลลิลิตร 750 มิลลิลิตร 750 มิลลิลิตร 
น้ำตาลทราย 120 กรัม 120 กรัม 120 กรัม 
สีผสมอาหาร* qs qs qs 
กลิ่น 25 หยด 50 หยด 100 หยด 

*qs ย่อมาจาก (Quantum satis) คือการใส่ปริมาณตามความเหมาะสม 
 
ตารางที่ 2  ผลการประเมินผลการหาปรมิาณการใช้กลิ่นในสตูรลูกชุบ 

 
การทำสูตรมาตรฐานลูกชุบแต่งกลิ่น โดยมีปริมาณกลิ่นที่แตกต่างกัน 3 สูตร และนำไปผ่านการประเมินผลการ

หาปริมาณการใช้กลิ่นในสูตรลูกชุบกับผู้เช่ียวชาญของศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ โรงเรียนการเรือน 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต จำนวน 5 คนนั้น สามารถสรุปได้ว่า ปริมาณกลิ่นที่ใส่ในสูตรลูกชุบที่เหมาะสม คือสูตรที่ 1 คือ 
การเติมกลิ่นส่วนถั่วกวนและวุ้นสำหรับชุบ 25 หยด หรือ ¼ ช้อนชา ซึ่งผู้เชี่ยวชาญได้ให้ความคิดเห็นเพิ่มเติมว่าเป็น
ปริมาณกลิ่นที่เหมาะสมที่ใช้ปริมาณที่ไม่มากจนเกินไป กลิ่นที่ใช้มีความใกล้เคียงกับผลไม้ที่เป็นรูปร่างม ากและไม่
ทำลายกลิ่นถั่วซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของลูกชุบ คงความเป็นขนมไทย อีกทั้งกลิ่นท่ีใช้เป็นกลิ่นที่สกัดจากผลไม้จริง ไม่ใช่เป็น
สารสังเคราะห์ จึงมีราคาที่สูง หากนำสูตรลูกชุบสูตรที่ 1 ไปใช้ จะเป็นประโยชน์ในเชิงพาณิชย์ ในการลดต้นทุนวัตถุดิบ
ในการผลิต และ ในสูตรที่ 1 กลิ่นท่ีผู้เชี่ยวชาญประเมินว่าเหมาะสมในการนำมาเติมกลิ่นในสูตรลูกชุบมากที่สุดคือ กลิ่น
ส้มและกลิ่นลำไย 

จากการทำสูตรการทำลูกชุบจนได้สูตรมาตรฐานที่มีปริมาณกลิ่นที่เหมาะสมแล้ว  ผู้วิจัยจะดำเนินการผลิตลูก
ชุบตามสูตรที่ 1 และดำเนินการส่งตัวอย่างผลิตภัณฑ์ลูกชุบที่บรรจุกล่องพลาสติกใส่ ขนาดบรรจุ 100 กรัมต่อกล่อง 
ทั้งสิ้น 3 ตัวอย่าง เพื่อนำไปวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนาการ ไปยัง บริษัท ศูนย์ห้องปฏิบัติการและวิจัยทางการแพทย์
และการเกษตรแห่งเอเชีย จำกัด (มหาชน)  ซึ่งได้รับการรับรองมาตรฐานในด้านห้องปฏิบัติการวิเคราะห์หรือเทียบเท่า 
ผลการวิเคราะห์ที่ไดร้ับจะสามารถนำไปใช้อ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 445 พ.ศ. 2566 เรื่องฉลาก
โภชนาการ โดยมีผลการวิเคราะห์ ดังภาพที่ 2 

 

เกณฑ์การประเมิน สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กลิ่นส้ม 4.60 4.00 3.60 
กลิ่นมะขาม 4.20 3.40 3.40 
กลิ่นทุเรียน 4.40 3.60 3.40 
กลิ่นลำไย 4.60 3.80 3.20 
กลิ่นมะม่วง  4.20 3.80 3.40 

ค่าเฉลี่ย 4.40 3.72 3.40 

ตารางที่่� 2   ผลการประเมิินผลการหาปริิมาณการใช้้กลิ่่�นในสููตรลููกชุุบ

การทำสููตรมาตรฐานลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น โดยมีีปริมาณกลิ่่�นที่่�แตกต่่างกััน 3 สูตูร และนำไปผ่านการประเมินิ
ผลการหาปริมาณการใช้้กลิ่่�นในสููตรลููกชุุบกัับผู้้�เชี่่�ยวชาญของศููนย์์ฝึึกปฏิิบััติิการอาหารนานาชาติิ โรงเรีียน
การเรือืน มหาวิทิยาลัยัสวนดุุสิติ จำนวน 5 คนนั้้�น สามารถสรุุปได้้ว่่า ปริมิาณกลิ่่�นที่่�ใส่่ในสููตรลูกูชุุบที่่�เหมาะสม 
คืือสููตรที่่� 1 คืือ การเติิมกลิ่่�นส่่วนถั่่�วกวนและวุ้้�นสำหรัับชุุบ 25 หยด หรืือ ¼ ช้้อนชา ซึ่่�งผู้้�เชี่่�ยวชาญได้้ให้้ความ
คิิดเห็็นเพิ่่�มเติิมว่่าเป็็นปริมาณกลิ่่�นที่่�เหมาะสมที่่�ใช้้ปริิมาณที่่�ไม่่มากจนเกิินไป กลิ่่�นที่่�ใช้้มีีความใกล้้เคีียงกัับ 
ผลไม้้ที่่�เป็็นรููปร่่างมากและไม่่ทำลายกลิ่่�นถั่่�วซึ่่�งเป็็นเอกลัักษณ์์ของลููกชุุบ คงความเป็็นขนมไทย อีีกทั้้�งกลิ่่�นที่่�ใช้้
เป็็นกลิ่่�นที่่�สกััดจากผลไม้้จริิง ไม่่ใช่่เป็็นสารสัังเคราะห์์ จึึงมีีราคาที่่�สููง หากนำสููตรลููกชุุบสููตรที่่� 1 ไปใช้้ จะเป็็น

ตารางที่่� 1  สููตรลููกชุุบแต่่งกลิ่่�นที่่�มีีปริิมาณกลิ่่�นที่่�แตกต่่างกัันเพื่่�อจััดทำสููตรมาตรฐานลููกชุุบ

Creating a Lukchub producing practical learning kit for
disseminating production skills in commercialization



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย42

ประโยชน์์ในเชิิงพาณิิชย์์ ในการลดต้้นทุุนวััตถุุดิิบในการผลิิต และ ในสููตรที่่� 1 กลิ่่�นที่่�ผู้้�เชี่่�ยวชาญประเมิินว่่า
เหมาะสมในการนำมาเติิมกลิ่่�นในสููตรลููกชุุบมากที่่�สุุดคืือ กลิ่่�นส้้มและกลิ่่�นลำไย

จากการทำสููตรการทำลููกชุบุจนได้้สูตูรมาตรฐานที่่�มีปีริมิาณกลิ่่�นที่่�เหมาะสมแล้้ว  ผู้้�วิจิัยัจะดำเนิินการ
ผลิิตลููกชุุบตามสููตรที่่� 1 และดำเนิินการส่่งตััวอย่่างผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบที่่�บรรจุุกล่่องพลาสติิกใส่่ ขนาดบรรจุุ 100 
กรััมต่่อกล่่อง ทั้้�งสิ้้�น 3 ตััวอย่่าง เพื่่�อนำไปวิิเคราะห์์หาคุุณค่่าทางโภชนาการ ไปยััง บริิษััท ศููนย์์ห้้องปฏิิบััติิการ
และวิิจััยทางการแพทย์์และการเกษตรแห่่งเอเชีีย จำกััด (มหาชน) ซึ่่�งได้้รัับการรัับรองมาตรฐานในด้้านห้้อง
ปฏิิบััติิการวิิเคราะห์์หรืือเทีียบเท่่า ผลการวิิเคราะห์์ที่่�ได้้รัับจะสามารถนำไปใช้้อ้้างอิิงตามประกาศกระทรวง
สาธารณสุุข ฉบัับที่่� 445 พ.ศ. 2566 เรื่่�องฉลากโภชนาการ โดยมีีผลการวิิเคราะห์์ ดัังภาพที่่� 2
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 ภาพที่ 2  ผลการทดสอบทางเคมขีองผลิตภณัฑล์ูกชุบแต่งกลิ่น 
 
              จากภาพที่ 2 แสดงผลการตรวจวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ลูกชุบแต่งกลิ่น ขนาดบรรจุ 100 
กรัมต่อกล่อง พบว่าในลูกชุบมีค่าเถ้า (Ash) 0.83 กรัม ต่อ 100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ AOAC (2019) 942.05  มีค่า
ไขมันทั้งหมด (Total fat)  3.79 กรัม/100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ AOAC (2019) 942.39  มีค่าความช้ืน (Moisture) 
45.92 กรัม ต่อ 100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ AOAC (2019) 942.40 มีค่าโพแทสเซียม (Potassium) 246 มิลลิกรัม ต่อ 
100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ In-house method TM-CH-105 based on AOAC (2019) 984.27  มีค่าพลังงานทั้งหมด 
(Total Energy) 231.95 กิโลแคลอรี่ต่อ 100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ Darryl M.  Sullivan & Donald E.  Carpenter. 
Method of Analysis for  Nutrition Labeling  : 1993  Chapter  6  page  105-107  มีค่ากรดไขมันอิ่มตัว 
(Total saturated fatty acids) 3.37 กรัม ต่อ 100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ In-house  method  TM-CH-075  based  
on  AOAC  (2019)  969.33,996.06 มีค่าคอเลสเตอรอล (Cholesterol) ตรวจไม่พบ ด้วยวิธีทดสอบ In-house 
method TM-CH-115 based on Journal of AOAC (1993) V.76 No.4 p. 902-906  มีค่าโปรตีน  (Protein)  
5.42 กรัม ต่อ 100 กรัม  ด้วยวิธีทดสอบ  In-house method TM-CH-017  based  on  AOAC  (2019)  992.23  
มีค่าคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด รวมใยอาหาร  44.40 กรัม ต่อ 100 กรัม  (Total carbohydrate (Include Fiber)) ด้วย
วิธีทดสอบ Darry1 M. Sullivan & Donald E. Carpenter. Method of Analysis for Nutrition Labeling: 1993 
Chapter 6 page 105-107 มีค่าคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดไม่รวมใยอาหาร (Total carbohydrate (Exclude Fiber)) 
42.14 กรัม ต่อ 100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ Darry1 M. Sullivan & Donald E. Carpenter. Method of Analysis for 
Nutrition Labeling: 1993 Chapter 6 page 105-107 มีค่าใยอาหารทั้งหมด (Total dietary fiber) 1.90 กรัม ต่อ 
100 กรัม และมีน้ำตาลทั้งหมด 26 กรัม ต่อ 100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ AOAC (2019) 985.29 In-house method 
TM-CH-088 based on AOAC (2019) 982.14 มีค่าโซเดียม 15.1 มิลลิกรัม ต่อ 100 กรัม ด้วยวิธีทดสอบ In-house 
method TM-CH-105 based on AOAC (2019) 984.27 

ภาพที่่� 2  ผลการทดสอบทางเคมีีของผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น

การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
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จากภาพที่่� 2 แสดงผลการตรวจวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น ขนาดบรรจุุ 
100 กรััมต่่อกล่่อง พบว่่าในลููกชุุบ มีีค่่าเถ้้า (Ash) 0.83 กรััม ต่่อ 100 กรััม ด้้วยวิิธีีทดสอบ AOAC (2019) 
942.05 มีีค่่าไขมัันทั้้�งหมด (Total fat) 3.79 กรััม/100 กรััม ด้้วยวิิธีีทดสอบ AOAC (2019) 942.39  มีีค่่า
ความชื้้�น (Moisture) 45.92 กรััม ต่่อ 100 กรััม ด้้วยวิิธีีทดสอบ AOAC (2019) 942.40 มีีค่่าโพแทสเซีียม 
(Potassium) 246 มิลิลิกิรัมั ต่อ่ 100 กรัมั ด้ว้ยวิธิีทีดสอบ In-house method TM-CH-105 based on AOAC 
(2019) 984.27 มีค่ี่าพลังังานทั้้�งหมด (Total Energy) 231.95 กิโิลแคลอรี่่�ต่่อ 100 กรััม ด้้วยวิธิีทีดสอบ Darryl 
M. Sullivan & Donald E.  Carpenter. Method of Analysis for  Nutrition Labeling  : 1993  Chapter  
6 page  105-107 มีีค่่ากรดไขมัันอิ่่�มตััว (Total saturated fatty acids) 3.37 กรััม ต่่อ 100 กรััม ด้้วยวิิธีี
ทดสอบ In-house  method  TM-CH-075  based  on  AOAC  (2019)  969.33,996.06 มีคี่า่คอเลสเตอรอล 
(Cholesterol) ตรวจไม่่พบ ด้้วยวิิธีีทดสอบ In-house method TM-CH-115 based on Journal of AOAC 
(1993) V.76 No.4 p. 902-906  มีีค่่าโปรตีีน  (Protein)  5.42 กรััม ต่่อ 100 กรััม  ด้้วยวิิธีีทดสอบ  In-house 
method TM-CH-017  based on AOAC  (2019)  992.23  มีีค่่าคาร์์โบไฮเดรตทั้้�งหมด รวมใยอาหาร  44.40 
กรััม ต่่อ 100 กรััม  (Total carbohydrate (Include Fiber)) ด้้วยวิิธีีทดสอบ Darry1 M. Sullivan & Donald 
E. Carpenter. Method of Analysis for Nutrition Labeling: 1993 Chapter 6 page 105-107 มีีค่่า
คาร์์โบไฮเดรตทั้้�งหมดไม่่รวมใยอาหาร (Total carbohydrate (Exclude Fiber)) 42.14 กรััม ต่่อ 100 กรััม 
ด้้วยวิิธีีทดสอบ Darry1 M. Sullivan & Donald E. Carpenter. Method of Analysis for Nutrition  
Labeling: 1993 Chapter 6 page 105-107 มีีค่่าใยอาหารทั้้�งหมด (Total dietary fiber) 1.90 กรััม ต่่อ 
100 กรััม และมีีน้้ำตาลทั้้�งหมด 26 กรััม ต่่อ 100 กรััม ด้้วยวิิธีีทดสอบ AOAC (2019) 985.29 In-house 
method TM-CH-088 based on AOAC (2019) 982.14 มีีค่่าโซเดีียม 15.1 มิิลลิิกรััม ต่่อ 100 กรััม ด้้วยวิิธีี
ทดสอบ In-house method TM-CH-105 based on AOAC (2019) 984.27

จากภาพที่่� 3 แสดงผลการวิิเคราะห์์ผลทดสอบทางเคมีีเพื่่�อหาคุุณค่่าทางโภชนาการผลิิตภััณฑ์์ลููกชุุบ
แต่่งกลิ่่�น ขนาดบรรจุุ 100 กรััมต่่อกล่่องนั้้�น พบว่่าฉลากแสดงข้้อมููลจำนวนครั้้�งที่่�แนะนำให้้บริิโภคตามปริิมาณ
ที่่�ระบุุในหนึ่่�งหน่่วยบริิโภคจำนวน 2 ครั้้�ง หมายถึึง ลููกชุุบ 1 กล่่อง (ขนาดบรรจุุ 100 กรััม) ให้้แบ่่งรัับประทาน 
2 ครั้้�ง ครั้้�งละ 50 กรัมั ซึ่่�งหากรับัประทานหมดในครั้้�งเดียีวจะได้ร้ับัพลังังานและสารอาหารตามที่่�ระบุบุนฉลาก
ถึึง 2 เท่่า โดยคุุณค่่าทางโภชนาการต่่อหนึ่่�งหน่่วยบริิโภคมีีค่่าพลัังงาน 120 กิิโลแคลอรีี อััตราร้้อยละของค่่า
อ้า้งอิงิต่อ่วันั ไขมันัทั้้�งหมด 2 กรัมั ไขมันัอิ่่�มตัว 1.5 กรัมั คอเลสเตอรอล 0 มิลิลิกิรัมั โปรตีนี 3 กรัมั คาร์โ์บไฮเดรต
ทั้้�งหมด 22 กรััม น้้ำตาลทั้้�งหมด 13 กรััม โซเดีียม 10 มิิลลิิกรััม โพแทสเซีียม 125 มิิลลิิกรััม โดยอ้้างอิิงตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับที่่� 445 พ.ศ. 2566 เรื่่�องฉลากโภชนาการ  

	 จากภาพที่่� 4 แสดงผลการหาคุุณค่่าทางโภชนาการของลููกชุุบแต่่งกลิ่่�นที่่�ปริิมาณ 100 กรััม/กล่่อง 
ซึ่่�งผลพบว่่า ลููกชุุบแต่่งกลิ่่�นที่่�ปริิมาณ 100 กรััม/กล่่อง ควรแบ่่งกิิน 2 ครั้้�ง โดยคิิดเป็็นร้้อยละของปริิมาณสููงสุุด
ที่่�บริโิภคได้ต้่อ่วันั โดยมีคี่า่พลังังาน 240 กิโิลแคลอรี ี12% มีนี้ำ้ตาล 26 กรัมั 40% มีไีขมันั 4 กรัมั 6% มีโีซเดียีม 
20 มิิลลิิกรััม 1% มิิลลิิกรััม ซึ่่�งอ้้างอิิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับที่่� 445 พ.ศ. 2566 เรื่่�องฉลาก
โภชนาการ     
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              จากภาพที่ 3 แสดงผลการวิเคราะห์ผลทดสอบทางเคมีเพื่อหาคุณค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑ์ลูกชุบแต่ง
กลิ่น ขนาดบรรจุ 100 กรัมต่อกล่องนั้น พบว่าฉลากแสดงข้อมูลจำนวนครั้งที่แนะนำให้บริโภคตามปริมาณที่ระบุในหน่ึง
หน่วยบริโภคจำนวน 2 ครั้ง หมายถึง ลูกชุบ 1 กล่อง (ขนาดบรรจุ 100 กรัม) ให้แบ่งรับประทาน 2 ครั้ง ครั้งละ 50 
กรัม ซึ่งหากรับประทานหมดในครั้งเดียวจะได้รับพลังงานและสารอาหารตามที่ระบุบนฉลากถึง 2 เท่า โดยคุณค่าทาง
โภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภคมีค่าพลังงาน 120 กิโลแคลอรี อัตราร้อยละของค่าอ้างอิงต่อวัน ไขมันทั้งหมด 2 กรัม 
ไขมันอิ่มตัว 1.5 กรัม คอเลสเตอรอล 0 มิลลิกรัม โปรตีน 3 กรัม คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 22 กรัม น้ำตาลทั้งหมด 13 
กรัม โซเดียม 10 มิลลิกรัม โพแทสเซียม 125 มิลลิกรัม โดยอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 445 พ.ศ. 
2566 เรื่องฉลากโภชนาการ   
 จากภาพท่ี 4 แสดงผลการหาคุณค่าทางโภชนาการของลูกชุบแต่งกลิน่ท่ีปริมาณ 100 กรัม/กล่อง ซึ่งผลพบว่า 
ลูกชุบแต่งกลิ่นที่ปริมาณ 100 กรัม/กล่อง ควรแบ่งกิน 2 ครั้ง โดยคิดเป็นร้อยละของปริมาณสูงสุดที่บริโภคได้ต่อวัน 
โดยมีค่าพลังงาน 240 กิโลแคลอรี 12% มีน้ำตาล 26 กรัม 40% มีไขมัน  4 กรัม 6% มีโซเดียม 20 มิลลิกรัม 1% 
มิลลิกรัม  ซึ่งอ้างอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 445 พ.ศ. 2566 เรื่องฉลากโภชนาการ          
 

 
 

ภาพที่ 3  ผลการวิเคราะหผ์ลทดสอบทางเคมีเพื่อหาคณุค่าทางโภชนาการผลิตภัณฑล์ูกชุบแต่งกลิ่น                      
ขนาดบรรจุ 100 กรัมต่อกล่อง 

 

   
ภาพที่ 4  ผลคุณค่าทางโภชนาการของลูกชุบแต่งกลิ่นท่ีปริมาณ 100 กรัมต่อกล่อง 
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การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
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2. การจััดทำชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบในรููปแบบผลิิตภััณฑ์์สำเร็็จรููปพร้้อมปรุุงที่่�
เหมาะสมในการถ่่ายทอดทัักษะในต่่างประเทศ	

2.1	ข้ ้อมููลทั่่�วไปของผู้้�ตอบแบบสอบถาม
	 ผลการวิิเคราะห์์ข้้อมููลสถานภาพของผู้้�ตอบแบบสอบถามต่่อการเข้้าอบรมการใช้้กลิ่่�นร่่วมกับ 

การประกอบอาหาร โดยแจกแจงความถี่่� ค่า่ร้อ้ยละของแต่ล่ะรายการ จากตารางที่่� 3 พบว่า่ ผู้้�ตอบแบบสอบถาม 
ร้้อยละ 56.21 เป็็นเพศหญิิง และร้้อยละ 43.79 เป็็นเพศชาย ตามลำดัับ ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนมากมีีกลุ่่�ม
อายุุอยู่่�ที่่�ช่่วง 20 - 29 ปีี มากที่่�สุุด คิิดเป็็นร้้อยละ 47.04 ลำดัับที่่�สอง คืือ กลุ่่�มอายุุที่่�อยู่่�ในช่่วงน้้อยกว่่า 20 ปีี 
คิิดเป็็นร้้อยละ 42.60 ลำดัับที่่�สาม คืือ กลุ่่�มอายุุที่่�อยู่่�ใน 50 ปีีขึ้้�นไป คิิดเป็็นร้้อยละ 5.03  ลำดัับที่่�สี่่� คืือ  
กลุ่่�มอายุุที่่�อยู่่�ใน 40 – 49 ปีี คิิดเป็็นร้้อยละ 3.85 และสุุดท้้าย คืือ กลุ่่�มอายุุที่่�อยู่่�ในระหว่่าง 30 – 39 ปีี คิิดเป็็น
ร้้อยละ 1.48 ตามลำดัับ 
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2. การจัดทำชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบในรูปแบบผลิตภัณฑ์สำเร็จรูปพร้อมปรุงที่
เหมาะสมในการถ่ายทอดทักษะในต่างประเทศ  
 2.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
              ผลการวิเคราะห์ข้อมูลสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถามต่อการเข้าอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบ
อาหาร โดยแจกแจงความถี่ ค่าร้อยละของแต่ละรายการ จากตารางท่ี 3 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ 56.21 
เป็นเพศหญิง และร้อยละ 43.79 เป็นเพศชาย ตามลำดับ ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากมีกลุ่มอายุอยู่ที่ช่วง 20 - 29 ปี 
มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 47.04 ลำดับท่ีสอง คือ กลุ่มอายุที่อยู่ในช่วงน้อยกว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 42.60 ลำดับท่ีสาม 
คือ กลุ่มอายุที่อยู่ใน 50 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 5.03  ลำดับท่ีสี่ คือ กลุ่มอายุที่อยู่ใน 40 – 49 ปี คิดเป็นร้อยละ 3.85 
และสุดท้าย คือ กลุ่มอายุที่อยู่ในระหว่าง 30 – 39 ปี คิดเป็นร้อยละ 1.48  ตามลำดับ  
              
ตารางที่ 3  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

N = 338 
ข้อมูลทั่วไป จำนวน ( N ) ร้อยละ % 

เพศ ชาย 
หญิง 

148 
190 

43.79 
56.21 

รวม 338 100 

อาย ุ

น้อยกว่า 20 ปี                    144 42.60 
20 – 29 ป ี 159 47.04 
30 – 39 ป ี 5 1.48 
40 – 49 ป ี 13 3.85 
50 ปีข้ึนไป 17 5.03 

รวม 338 100 

 
ระดับการศึกษา 

ประถมศึกษา 5 1.48 
มัธยมศึกษาตอนต้น 26 7.69 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 10 2.96 
ประกาศนียบตัรวิชาชีพ (ปวช.) 39 11.54 
ประกาศนียบตัรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) 4 1.18 
ปริญญาตร ี 245 72.49 
ปริญญาโท 5 1.48 
ปริญญาเอก 4 1.18 

รวม 338 100 

สถานภาพ 

นักเรียน/นักศึกษา 304 89.94 
อาจารย ์ 8 2.37 
เจ้าหน้าท่ี 0 0.00 
บุคคลภายนอก 26 7.69 

รวม 338 100 
 
ข้อมูลสถานภาพของผู้ตอบแบบสอบถามตามระดับการศึกษา พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษา

ปริญญาตรีมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 72.49 รองลงมาได้แก่ ระดับประกาศนียบัตรวิชาชีพ (ปวช.) คิดเป็นร้อยละ 11.54 
ลำดับต่อมาได้แก่ ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น คิดเป็นร้อยละ 7.69  ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย คิดเป็นร้อยละ 2.96  
ระดับปริญญาโทและระดับประถมศึกษามีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.48 และลำดับสุดท้ายได้แก่ระดับ

ตารางที่่� 3   ข้้อมููลทั่่�วไปของผู้้�ตอบแบบสอบถาม

Creating a Lukchub producing practical learning kit for
disseminating production skills in commercialization



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย46

ข้้อมููลสถานภาพของผู้้�ตอบแบบสอบถามตามระดัับการศึึกษา พบว่่าผู้้�ตอบแบบสอบถามมีีระดัับ 
การศึึกษาปริิญญาตรีีมากที่่�สุุด คิิดเป็็นร้้อยละ 72.49 รองลงมาได้้แก่่ ระดัับประกาศนีียบััตรวิิชาชีีพ (ปวช.)  
คิิดเป็็นร้้อยละ 11.54 ลำดัับต่่อมาได้้แก่่ ระดัับมััธยมศึึกษาตอนต้้น คิิดเป็็นร้้อยละ 7.69 ระดัับมััธยมศึึกษาตอน
ปลาย คิิดเป็็นร้้อยละ 2.96  ระดัับปริิญญาโทและระดัับประถมศึึกษามีีจำนวนเท่่ากััน คิิดเป็็นร้้อยละ 1.48 และ
ลำดัับสุุดท้้ายได้้แก่่ระดัับประกาศนีียบััตรวิิชาชีีพชั้้�นสููง (ปวส.) และปริิญญาเอกมีีจำนวนเท่่ากััน คิิดเป็็นร้้อยละ 
1.18 ตามลำดัับ และพบว่่าผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนมากจััดเป็็นกลุ่่�มนัักเรีียน/นัักศึึกษา มากที่่�สุุด คิิดเป็็น 
ร้้อยละ 89.94 รองลงมาได้้แก่่กลุ่่�มบุุคคลภายนอก คิิดเป็็นร้้อยละ 7.69 และลำดัับสุุดท้้ายจััดเป็็นกลุ่่�มอาจารย์์  
คิิดเป็็นร้้อยละ 2.37 ตามลำดัับ

2.2 ผลการวิิเคราะห์์ระดัับความพึึงพอใจ
	 ผลการวิิเคราะห์์ระดัับความพึงพอใจต่่อการจััดการอบรมการใช้้กลิ่่�นร่่วมกับการประกอบอาหาร

และการใช้้ชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบ จากตารางที่่� 4  พบว่่าผลการวิิเคราะห์์ความพึึง
พอใจด้้านการฝึึกอบรม  ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับมาก (  = 4.22) เมื่่�อพิิจารณาเป็็นรายข้้อพบว่่าผู้้�เข้้าอบรมมีี
ความพึึงพอใจต่่อด้้านการฝึึกอบรมอยู่่�ในระดัับมากทั้้�งหมด 5 ข้้อ โดยข้้อที่่�มีีค่่าเฉลี่่�ยสููงสุุด ได้้แก่่ สามารถนำสิ่่�ง
ที่่�ได้้รัับจากโครงการนี้้�ไปใช้้ในการปฏิิบััติิงาน (  = 4.27) หลัักสููตรเอื้้�ออำนวยต่่อการเรีียนรู้้�และพััฒนาความ
สามารถของท่่าน (   = 4.26) เนื้้�อหาในการฝึึกอบรมตรงกัับวััตถุุประสงค์์ (  = 4.23) รููปแบบและวิิธีีการฝึึก
อบรมมีีความเหมาะสมกัับสถานการณ์์ปััจจุุบััน (  = 4.20) และระยะเวลาในการฝึึกอบรมมีีความเหมาะสม 
(    = 4.16) ตามลำดัับ

ตารางที่่� 4   ค่่าเฉลี่่�ย ค่่าร้้อยละและค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานระดัับความพึึงพอใจต่่อการฝึึกอบรม
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
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เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
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4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางท่ี 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
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พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรม
มีความเหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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จากตารางที่่� 5 พบว่่าผลการวิิเคราะห์์ความพึึงพอใจด้้านวิิทยากร ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับมาก  
(   = 4.34) เมื่่�อพิิจารณาเป็็นรายข้้อ พบว่่าผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจต่่อด้้านวิิทยากรอยู่่�ในระดัับมากทั้้�งหมด 
5 ข้้อ โดยข้้อที่่� มีีค่่าเฉลี่่�ยสููงสุุด ได้้แก่่ การเปิิดโอกาสให้้ซัักถามและแสดงความคิิดเห็็น (  = 4.39) การตอบ
คำถามได้้ตรงประเด็็นและชััดเจน (   = 4.37) การเรีียงลำดัับบรรยายเนื้้�อหาได้้ครบถ้้วน (  = 4.34) ความ
สามารถในการถ่่ายทอด/สื่่�อสาร/ความเข้้าใจและใช้้เวลาเหมาะสมมาก/น้้อย เพีียงใด มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากััน คืือ  
(    = 4.30) ตามลำดัับ จากตารางที่่� 6 พบว่่าผลการวิิเคราะห์์ความพึึงพอใจด้้านความรู้้�ความเข้้าใจที่่�ได้้รัับจาก
การฝึึกอบรม ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับมาก  (  = 4.10) เมื่่�อพิจิารณาเป็็นรายข้้อ พบว่่าผู้้�เข้้าอบรมมีคีวามพึงึพอใจ
ต่่อความรู้้�ความเข้้าใจที่่�ได้้รัับจากการฝึึกอบรมอยู่่�ในระดัับมากทั้้�งหมด โดยข้้อที่่�มีีค่่าเฉลี่่�ยสููงสุุด ได้้แก่่ ความรู้้�
หลัังฝึึกอบรม (   = 4.37) และความรู้้�ก่่อนฝึึกอบรม (   = 3.83) ตามลำดัับ
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ตารางที่ 5  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อวิทยากร 
N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความสามารถในการถ่ายทอด/
สื่อสาร/ความเข้าใจ 164 127 38 3 6 338 4.30 86.04 0.84 มาก 

2. การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้
ครบถ้วน 175 120 32 4 7 338 4.34 86.75 0.86 มาก 

3. การเปิดโอกาสให้ซักถามและ
แสดงความคดิเห็น 182 119 30 1 6 338 4.39 87.81 0.80 มาก 

4. การตอบคำถามได้ตรงประเด็น
และชัดเจน 176 126 25 6 5 338 4.37 87.34 0.82 มาก 

5. ใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย 
เพียงใด 164 127 36 5 6 338 4.30 85.92 0.85 มาก 

รวม 4.34 86.77 0.83 มาก 
 
ตารางที่ 6  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อความรู้ ความเข้าใจทีไ่ด้รับจากการ
ฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปลผล 5 4 3 2 1 
1. ความรู้ก่อนฝึกอบรม 118 109 61 37 13 338 3.83 76.69 1.13 มาก 
2. ความรู้หลังการฝึกอบรม 173 129 30 1 5 338 4.37 87.46 0.78 มาก 

รวม 4.10 82.07 0.96 มาก 
            
           จากตารางที่ 7 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ในการทำอาหารในภาพรวมอยู่ใน ระดับมาก 
(𝑋̅𝑋= 4.23) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อกลิ่นที่ใช้ในการทำอาหารที่อยู่ในระดับมาก
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากท้ังหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 
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เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
  
 
 
 

Creating a Lukchub producing practical learning kit for
disseminating production skills in commercialization



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568
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ตารางที่่� 6  ค่่าเฉลี่่�ย ค่่าร้้อยละและค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานระดัับความพึึงพอใจต่่อความรู้้� ความเข้้าใจที่่�ได้้รัับ
จากการฝึึกอบรม

ตารางที่่� 7  ค่่าเฉลี่่�ย ค่่าร้้อยละและค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานระดัับความพึึงพอใจต่่อกลิ่่�นที่่�ใช้้ในการทำอาหาร
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ตารางที่ 5  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อวิทยากร 
N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความสามารถในการถ่ายทอด/
สื่อสาร/ความเข้าใจ 164 127 38 3 6 338 4.30 86.04 0.84 มาก 

2. การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้
ครบถ้วน 175 120 32 4 7 338 4.34 86.75 0.86 มาก 

3. การเปิดโอกาสให้ซักถามและ
แสดงความคดิเห็น 182 119 30 1 6 338 4.39 87.81 0.80 มาก 

4. การตอบคำถามได้ตรงประเด็น
และชัดเจน 176 126 25 6 5 338 4.37 87.34 0.82 มาก 

5. ใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย 
เพียงใด 164 127 36 5 6 338 4.30 85.92 0.85 มาก 

รวม 4.34 86.77 0.83 มาก 
 
ตารางที่ 6  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อความรู้ ความเข้าใจทีไ่ด้รับจากการ
ฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปลผล 5 4 3 2 1 
1. ความรู้ก่อนฝึกอบรม 118 109 61 37 13 338 3.83 76.69 1.13 มาก 
2. ความรู้หลังการฝึกอบรม 173 129 30 1 5 338 4.37 87.46 0.78 มาก 

รวม 4.10 82.07 0.96 มาก 
            
           จากตารางที่ 7 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ในการทำอาหารในภาพรวมอยู่ใน ระดับมาก 
(𝑋̅𝑋= 4.23) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อกลิ่นที่ใช้ในการทำอาหารที่อยู่ในระดับมาก
ทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ กลิ่นท่ีใช้ช่วยให้อาหารน่ารับประทานข้ึน (𝑋̅𝑋= 4.28) รองลงมา คือ การใช้กลิ่น
ในการประกอบอาหารสามารถทดแทนวัตถุดิบบางอย่างที่หาได้ยาก (𝑋̅𝑋= 4.27) ความเหมาะสมในการนำกลิ่นมาใช้
ร่วมกับการประกอบอาหาร (𝑋̅𝑋= 4.22) และหากท่านเป็นผู้ทำอาหารจะใช้กลิ่นมาช่วยในการทำอาหารมากน้อย
เพียงใด (𝑋̅𝑋= 4.14) ตามลำดับ จากตารางที่ 8 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อกลิ่นที่ใช้มีความเหมาะในการ
นำมาทำอาหารหวาน ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋= 3.97) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึง
พอใจต่อกลิ่นที่ใช้มีความเหมาะในการนำมาทำอาหารอยู่ในระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ กลิ่นส้ม 
(𝑋̅𝑋= 4.12) กลิ่นทุเรียน (𝑋̅𝑋= 3.97) กลิ่นลำไย (𝑋̅𝑋= 3.93) กลิ่นมะม่วง (𝑋̅𝑋= 3.91) และกลิ่นมะขาม (𝑋̅𝑋= 3.90) 
ตามลำดับ 
 
 
 
 

จากตารางที่่� 7 พบว่่าผลการวิิเคราะห์์ความพึึงพอใจต่่อกลิ่่�นที่่�ใช้้ในการทำอาหารในภาพรวมอยู่่�ใน 
ระดัับมาก (  = 4.23) เมื่่�อพิิจารณาเป็็นรายข้้อ พบว่่าผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจต่่อกลิ่่�นที่่�ใช้้ในการทำอาหาร
ที่่�อยู่่�ในระดัับมากทั้้�งหมด โดยข้้อที่่�มีีค่่าเฉลี่่�ยสููงสุุด ได้้แก่่ กลิ่่�นที่่�ใช้้ช่่วยให้้อาหารน่่ารัับประทานขึ้้�น  
(   = 4.28) รองลงมา คืือ การใช้้กลิ่่�นในการประกอบอาหารสามารถทดแทนวััตถุุดิิบบางอย่่างที่่�หาได้้ยาก  
(   = 4.27) ความเหมาะสมในการนำกลิ่่�นมาใช้้ร่่วมกัับการประกอบอาหาร (   = 4.22) และหากท่่านเป็็นผู้้�ทำ
อาหารจะใช้้กลิ่่�นมาช่่วยในการทำอาหารมากน้้อยเพีียงใด (   = 4.14) ตามลำดัับ จากตารางที่่� 8 พบว่่าผลการ
วิิเคราะห์์ความพึงพอใจต่่อกลิ่่�นที่่�ใช้้มีีความเหมาะในการนำมาทำอาหารหวาน ในภาพรวมอยู่่�ในระดัับมาก   
(   = 3.97) เมื่่�อพิิจารณาเป็็นรายข้้อ พบว่่าผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจต่่อกลิ่่�นที่่�ใช้้มีีความเหมาะในการนำมา
ทำอาหารอยู่่�ในระดัับมากทั้้�งหมด โดยข้้อที่่�มีีค่่าเฉลี่่�ยสููงสุุด ได้้แก่่ กลิ่่�นส้้ม (   = 4.12) กลิ่่�นทุุเรีียน (   = 3.97) 
กลิ่่�นลำไย (   = 3.93) กลิ่่�นมะม่่วง (   = 3.91) และกลิ่่�นมะขาม (   = 3.90) ตามลำดัับ
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ตารางที่ 7 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ในการทำอาหาร 
N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความเหมาะสมในการนำกลิ่นมาใช้ร่วมกับ
การประกอบอาหาร 158 119 46 8 7 338 4.22 0.84 0.91 มาก 

2. การใช้กลิ่นในการประกอบอาหารสามารถ
ทดแทนวัตถุดิบบางอย่างที่หาได้ยาก 164 117 46 5 6 338 4.27 0.85 0.88 มาก 

3. กลิ่นที่ใช้ช่วยให้อาหารน่ารับประทานขึ้น 167 115 46 4 6 338 4.28 0.86 0.87 มาก 
4. หากท่านเป็นผู้ทำอาหาร จะใช้กลิ่นมา
ช่วยในการทำอาหารมากน้อยเพียงใด 145 127 46 9 11 338 4.14 0.83 0.97 มาก 

รวม 4.23 0.85 0.91 มาก 
 
ตารางที่ 8 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ มีความเหมาะในการนำมา
ทำอาหาร 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปลผล 5 4 3 2 1 
1. กลิ่นส้ม 141 116 67 8 6 338 4.12 0.82 0.93 มาก 
2. กลิ่นลำไย 115 115 82 20 6 338 3.93 0.79 0.99 มาก 
3. กลิ่นมะม่วง 126 104 75 19 14 338 3.91 0.78 1.09 มาก 
4. กลิ่นมะขาม 121 108 76 20 13 338 3.90 0.78 1.07 มาก 
5. กลิ่นทุเรียน 142 94 68 17 17 338 3.97 0.79 1.13 มาก 

รวม 3.97 0.79 1.04 มาก 
 
ตารางที ่9 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจในการใช้ชุดการเรียนรูส้ำหรับถ่ายทอด
ทักษะการผลิตลูกชุบ 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความสะดวกในการพกพาชุดการ
เรียนรู้ฯ 105 101 114 12 6 338 3.85 0.77 0.96 มาก 

2. ความยากของการใช้ชุดการเรียนรู้ฯ 107 115 97 12 7 338 3.90 0.78 0.96 มาก 
3. ตอบสนองต่อความต้องการในการ
นำไปใช้ 112 124 72 16 14 338 3.90 0.78 1.05 มาก 

4. ประโยชน์ท่ีท่านได้รับจากชุดการ
เรียนรู้ฯ 108 128 71 18 13 338 3.89 0.78 1.04 มาก 

5. ความพึงพอใจต่อภาพรวมของชุดการ
เรียนรู้ฯ 78 140 86 17 17 338 3.72 0.74 1.03 มาก 

รวม 3.85 0.77 1.01 มาก 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 
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เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 
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เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
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พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
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บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 
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             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 
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ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
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2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
  
 
 
 

การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
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ตารางที่ 7 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ในการทำอาหาร 
N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความเหมาะสมในการนำกลิ่นมาใช้ร่วมกับ
การประกอบอาหาร 158 119 46 8 7 338 4.22 0.84 0.91 มาก 

2. การใช้กลิ่นในการประกอบอาหารสามารถ
ทดแทนวัตถุดิบบางอย่างที่หาได้ยาก 164 117 46 5 6 338 4.27 0.85 0.88 มาก 

3. กลิ่นที่ใช้ช่วยให้อาหารน่ารับประทานขึ้น 167 115 46 4 6 338 4.28 0.86 0.87 มาก 
4. หากท่านเป็นผู้ทำอาหาร จะใช้กลิ่นมา
ช่วยในการทำอาหารมากน้อยเพียงใด 145 127 46 9 11 338 4.14 0.83 0.97 มาก 

รวม 4.23 0.85 0.91 มาก 
 
ตารางที่ 8 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ มีความเหมาะในการนำมา
ทำอาหาร 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปลผล 5 4 3 2 1 
1. กลิ่นส้ม 141 116 67 8 6 338 4.12 0.82 0.93 มาก 
2. กลิ่นลำไย 115 115 82 20 6 338 3.93 0.79 0.99 มาก 
3. กลิ่นมะม่วง 126 104 75 19 14 338 3.91 0.78 1.09 มาก 
4. กลิ่นมะขาม 121 108 76 20 13 338 3.90 0.78 1.07 มาก 
5. กลิ่นทุเรียน 142 94 68 17 17 338 3.97 0.79 1.13 มาก 

รวม 3.97 0.79 1.04 มาก 
 
ตารางที ่9 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจในการใช้ชุดการเรียนรูส้ำหรับถ่ายทอด
ทักษะการผลิตลูกชุบ 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความสะดวกในการพกพาชุดการ
เรียนรู้ฯ 105 101 114 12 6 338 3.85 0.77 0.96 มาก 

2. ความยากของการใช้ชุดการเรียนรู้ฯ 107 115 97 12 7 338 3.90 0.78 0.96 มาก 
3. ตอบสนองต่อความต้องการในการ
นำไปใช้ 112 124 72 16 14 338 3.90 0.78 1.05 มาก 

4. ประโยชน์ท่ีท่านได้รับจากชุดการ
เรียนรู้ฯ 108 128 71 18 13 338 3.89 0.78 1.04 มาก 

5. ความพึงพอใจต่อภาพรวมของชุดการ
เรียนรู้ฯ 78 140 86 17 17 338 3.72 0.74 1.03 มาก 

รวม 3.85 0.77 1.01 มาก 

ตารางที่่� 8 ค่่าเฉลี่่�ย ค่่าร้้อยละและค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานระดัับความพึงพอใจต่่อกลิ่่�นที่่�ใช้้ มีีความเหมาะใน
การนำมาทำอาหาร
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ตารางที่ 7 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ในการทำอาหาร 
N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความเหมาะสมในการนำกลิ่นมาใช้ร่วมกับ
การประกอบอาหาร 158 119 46 8 7 338 4.22 0.84 0.91 มาก 

2. การใช้กลิ่นในการประกอบอาหารสามารถ
ทดแทนวัตถุดิบบางอย่างที่หาได้ยาก 164 117 46 5 6 338 4.27 0.85 0.88 มาก 

3. กลิ่นที่ใช้ช่วยให้อาหารน่ารับประทานขึ้น 167 115 46 4 6 338 4.28 0.86 0.87 มาก 
4. หากท่านเป็นผู้ทำอาหาร จะใช้กลิ่นมา
ช่วยในการทำอาหารมากน้อยเพียงใด 145 127 46 9 11 338 4.14 0.83 0.97 มาก 

รวม 4.23 0.85 0.91 มาก 
 
ตารางที่ 8 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อกลิ่นท่ีใช้ มีความเหมาะในการนำมา
ทำอาหาร 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปลผล 5 4 3 2 1 
1. กลิ่นส้ม 141 116 67 8 6 338 4.12 0.82 0.93 มาก 
2. กลิ่นลำไย 115 115 82 20 6 338 3.93 0.79 0.99 มาก 
3. กลิ่นมะม่วง 126 104 75 19 14 338 3.91 0.78 1.09 มาก 
4. กลิ่นมะขาม 121 108 76 20 13 338 3.90 0.78 1.07 มาก 
5. กลิ่นทุเรียน 142 94 68 17 17 338 3.97 0.79 1.13 มาก 

รวม 3.97 0.79 1.04 มาก 
 
ตารางที ่9 ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจในการใช้ชุดการเรียนรูส้ำหรับถ่ายทอด
ทักษะการผลิตลูกชุบ 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑿̅𝑿 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. ความสะดวกในการพกพาชุดการ
เรียนรู้ฯ 105 101 114 12 6 338 3.85 0.77 0.96 มาก 

2. ความยากของการใช้ชุดการเรียนรู้ฯ 107 115 97 12 7 338 3.90 0.78 0.96 มาก 
3. ตอบสนองต่อความต้องการในการ
นำไปใช้ 112 124 72 16 14 338 3.90 0.78 1.05 มาก 

4. ประโยชน์ท่ีท่านได้รับจากชุดการ
เรียนรู้ฯ 108 128 71 18 13 338 3.89 0.78 1.04 มาก 

5. ความพึงพอใจต่อภาพรวมของชุดการ
เรียนรู้ฯ 78 140 86 17 17 338 3.72 0.74 1.03 มาก 

รวม 3.85 0.77 1.01 มาก 

ตารางที่่� 9 ค่่าเฉลี่่�ย ค่่าร้้อยละและค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานระดัับความพึึงพอใจในการใช้้ชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับ
ถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบ

จากตารางที่่� 9 พบว่่าผลการวิิเคราะห์์ความพึึงพอใจต่่อระดัับความพึึงพอใจในการใช้้ชุุดการเรีียนรู้้�
สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบในภาพรวมอยู่่�ในระดัับมาก (   = 3.85) เมื่่�อพิิจารณาเป็็นรายข้้อพบว่่า 
ผู้้�เข้้าอบรมมีีความพึึงพอใจต่่อในการใช้้ชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบอยู่่�ในระดัับมาก
ทั้้�งหมด โดยข้้อที่่�มีีค่่าเฉลี่่�ยสููงสุุด ได้้แก่่ ตอบสนองต่่อความต้้องการในการนำไปใช้้และความยากของการใช้้ชุุด
การเรีียนรู้้�ฯ (   = 3.90) ประโยชน์์ที่่�ท่่านได้้รัับจากชุุดการเรีียนรู้้�ฯ  (   = 3.89) ซึ่่�งความสะดวกในการพกพา
ชุุดการเรีียนรู้้�ฯ (   = 3.85) และความพึึงพอใจต่่อภาพรวมของชุุดการเรีียนรู้้�ฯ (   = 3.72) ตามลำดัับ จาก
ตารางที่่� 10 พบว่่าผู้้�เข้้าอบรมมีีข้้อเสนอแนะว่่าในอนาคตควรนำขนมชนิิดอื่่�นมาต่่อยอดพััฒนางานวิิจััยร่่วมกัับ
การใช้้กลิ่่�น  เพื่่�ออนุุรักัษ์์ขนมไทยให้้เกิดิความยั่่�งยืนืและสร้้างรายได้้เชิงิพาณิชิย์์  เช่่น อาลััว วุ้้�นกรอบ ขนมน้ำดอกไม้้
และขนมบุุหลัันดั้้�นเมฆ ตามลำดัับ
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางท่ี 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
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ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง (ปวส.) และปริญญาเอกมีจำนวนเท่ากัน  คิดเป็นร้อยละ 1.18 ตามลำดับ และพบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากจัดเป็นกลุ่มนักเรียน/นักศึกษา มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 89.94 รองลงมาได้แก่กลุ่ม
บุคคลภายนอก คิดเป็นร้อยละ 7.69 และลำดับสุดท้ายจัดเป็นกลุ่มอาจารย์  คิดเป็นร้อยละ 2.37 ตามลำดับ 

2.2 ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจ 
              ผลการวิเคราะห์ระดับความพึงพอใจต่อการจัดการอบรมการใช้กลิ่นร่วมกับการประกอบอาหารและการใช้
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ จากตารางที่ 4  พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านการ
ฝึกอบรม  ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 4.22) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้าน
การฝึกอบรมอยู่ในระดับมากท้ังหมด 5 ข้อ โดยข้อท่ีมีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ สามารถนำสิ่งที่ได้รับจากโครงการนี้ไปใช้ใน
การปฏิบัติงาน (𝑋̅𝑋= 4.27) หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรียนรู้และพัฒนาความสามารถของท่าน (𝑋̅𝑋= 4.26) เนื้อหาใน
การฝึกอบรมตรงกับวัตถุประสงค์ (𝑋̅𝑋 = 4.23) รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความเหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 
(𝑋̅𝑋 = 4.20) และระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความเหมาะสม (𝑋̅𝑋= 4.16) ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 4  ค่าเฉลี่ย ค่าร้อยละและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานระดับความพึงพอใจต่อการฝึกอบรม 

N = 338 

รายการ ระดับความพึงพอใจ N 𝑋̅𝑋 % S.D. แปล
ผล 5 4 3 2 1 

1. เนื้อหาในการฝึกอบรมตรงกับ
วัตถุประสงค์ 146 137 48 1 6 338 4.23 84.62 0.83 มาก 

2. ระยะเวลาในการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสม 140 131 55 6 6 338 4.16 83.25 0.88 มาก 

3. รูปแบบและวิธีการฝึกอบรมมีความ
เหมาะสมกับสถานการณ์ปัจจุบัน 147 128 54 3 6 338 4.20 84.08 0.87 มาก 

4. หลักสูตรเอื้ออำนวยต่อการเรยีนรู้และ
พัฒนาความสามารถของท่าน 153 133 43 4 5 338 4.26 85.15 0.83 มาก 

5. สามารถนำสิ่งที่ไดร้ับจากโครงการนี้
ไปใช้ในการปฏิบัติงาน 159 126 44 3 6 338 4.27 85.38 0.85 มาก 

รวม 4.22 84.50 0.85 มาก 
            
             จากตารางที่ 5 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านวิทยากร ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋 = 4.34) 
เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อด้านวิทยากรอยู่ในระดับมากทั้งหมด 5 ข้อ โดยข้อที่ มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ การเปิดโอกาสให้ซักถามและแสดงความคิดเห็น (𝑋̅𝑋 = 4.39) การตอบคำถามได้ตรงประเด็นและ
ชัดเจน (𝑋̅𝑋 = 4.37) การเรียงลำดับบรรยายเนื้อหาได้ครบถ้วน (𝑋̅𝑋 = 4.34) ความสามารถในการถ่ายทอด/สื่อสาร/
ความเข้าใจและใช้เวลาเหมาะสมมาก/น้อย เพียงใด มีค่าเฉลี่ยเท่ากัน คือ (𝑋̅𝑋 = 4.30) ตามลำดับ จากตารางท่ี 6 
พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจด้านความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรม ในภาพรวมอยู่ในระดับมาก  (𝑋̅𝑋 
= 4.10) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่าผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อความรู้ความเข้าใจที่ได้รับจากการฝึกอบรมอยู่ใน
ระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ยสูงสุด ได้แก่ ความรู้หลังฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 4.37) และความรู้ก่อนฝึกอบรม (𝑋̅𝑋 = 
3.83) ตามลำดับ 
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             จากตารางที่ 9 พบว่าผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจต่อระดับความพึงพอใจในการใช้ชุดการเรียนรู้สำหรับ
ถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบในภาพรวมอยู่ในระดับมาก (𝑋̅𝑋= 3.85) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่าผู้เข้าอบรมมีความ
พึงพอใจต่อในการใช้ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบอยู่ในระดับมากทั้งหมด โดยข้อที่มีค่าเฉลี่ย
สูงสุด ได้แก่ ตอบสนองต่อความต้องการในการนำไปใช้และความยากของการใช้ชุดการเรียนรู้ฯ (𝑋̅𝑋= 3.90) ประโยชน์
ที่ท่านได้รับจากชุดการเรียนรู้ฯ  (𝑋̅𝑋= 3.89) ซึ่งความสะดวกในการพกพาชุดการเรียนรู้ฯ (𝑋̅𝑋= 3.85) และความพึง
พอใจต่อภาพรวมของชุดการเรียนรู้ฯ (𝑋̅𝑋= 3.72) ตามลำดับ จากตารางที่ 10 พบว่าผู้เข้าอบรมมีข้อเสนอแนะว่าใน
อนาคตควรนำขนมชนิดอื่นมาต่อยอดพัฒนางานวิจัยร่วมกับการใช้กลิ่น  เพื่ออนุรักษ์ขนมไทยให้เกิดความยั่งยืนและ
สร้างรายได้เชิงพาณิชย์  เช่น อาลัว วุ้นกรอบ ขนมน้ำดอกไม้และขนมบุหลันดั้นเมฆ ตามลำดับ 
 
ตารางที่ 10 ผลการศึกษาข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยในครั้งต่อไป 

N = 338 
ลำดับ ข้อเสนอแนะ ความถี่ 

1 ในอนาคตควรนำอาลัวมาต่อยอดพัฒนางานวิจัยร่วมกับการใช้กลิ่น 10 
2 ในอนาคตควรนำวุ้นกรอบมาต่อยอดพัฒนางานวิจัยร่วมกับการใช้กลิ่น 8 
3 ในอนาคตควรนำขนมน้ำดอกไมม้าต่อยอดพัฒนางานวิจัยร่วมกับการใช้กลิ่น 5 
4 ในอนาคตควรนำขนมบุหลันดั้นเมฆมาต่อยอดพัฒนางานวิจัยร่วมกับการใช้กลิ่น 3 

              
ชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบนั้น ทางผู้วิจัยได้ดำเนินการรวบรวมทั้งวัตถุดิบซึ่งเป็น

ส่วนผสมในการทำลูกชุบ พร้อมทั้งอุปกรณ์สำหรับการทำลูกชุบ ซึ่งผ่านกระบวนการทดสอบและประเมินผลด้วยสูตร
มาตรฐานลูกชุบแต่งกลิ่น ต่อมานำไปให้กลุ่มเป้าหมายประเมินความพึงพอใจของลูกชุบท่ีผ่านกิจกรรมถ่ายทอดความรู้
การผลิตลูกชุบแต่งกลิ่น เพื่อให้ได้ผลการประเมิน หลังจากนั้นนำมาวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการที่เหมาะสม เก็บ
รวบรวมข้อมูลการผลิต รวมถึงอุปกรณ์จึงจะดำเนินการจัดเตรียมอุปกรณ์สำหรับทำชุดการเรียนรู้ (ภาพท่ี 5) ซึ่งชุดการ
เรียนรู้ 1 ชุดประกอบด้วย 

1) กระเป๋าเดินทาง 16 นิ้ว  จำนวน 1 ใบ  
2) กระทะทองเหลือง จำนวน 1 ใบ 
3) กระปุกพลาสติกขนาดกลาง จำนวน 1 ใบ 
4) ไม้พายไม้ 12 นิ้ว จำนวน 1 อัน 
5) กรรไกร จำนวน 1 อัน 
6) ชุดเชฟ จำนวน 1 ชุด 
7) ไม้จิ้มฟัน จำนวน 1 กล่อง 
8) แฟลชไดร์ฟวีดีโอสาธติ จำนวน 1 อัน 
9) แผ่นโฟม จำนวน 1 แผ่น 
10) พู่กัน จำนวน 1 ชุด 
11)  กะท ิ จำนวน 1 กล่อง 
12) น้ำตาล จำนวน 1 ขวด 
13) สีผสมอาหาร จำนวน 5 ขวด 
14) ถั่วเหลืองเลาะเปลือก จำนวน 1 ถุง 
15) ผงวุ้น จำนวน 1 ซอง 
16) กลิ่นใส่อาหาร (5 ขวด/กล่อง) จำนวน 1 ชุด 
17) วิธีทำและข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับลกูชุบ  จำนวน 1 แผ่น 

 

ชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบนั้้�น ทางผู้้�วิจััยได้้ดำเนิินการรวบรวมทั้้�งวััตถุุดิิบ 
ซึ่่�งเป็น็ส่่วนผสมในการทำลูกูชุบุ พร้้อมทั้้�งอุปุกรณ์ส์ำหรับัการทำลูกูชุุบ ซ่ึ่�งผ่า่นกระบวนการทดสอบและประเมินิ
ผลด้้วยสููตรมาตรฐานลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น ต่่อมานำไปให้้กลุ่่�มเป้้าหมายประเมิินความพึึงพอใจของลููกชุุบที่่�ผ่่าน
กิิจกรรมถ่่ายทอดความรู้้�การผลิิตลููกชุุบแต่่งกลิ่่�น เพื่่�อให้้ได้้ผลการประเมิิน หลัังจากนั้้�นนำมาวิิเคราะห์์คุุณค่า
ทางโภชนาการที่่�เหมาะสม เก็็บรวบรวมข้อมููลการผลิติ รวมถึงึอุปุกรณ์จ์ึงึจะดำเนิินการจััดเตรีียมอุปุกรณ์ส์ำหรับั
ทำชุุดการเรีียนรู้้� (ภาพที่่� 5) ซึ่่�งชุุดการเรีียนรู้้� 1 ชุุดประกอบด้้วย

1)	 กระเป๋๋าเดิินทาง 16 นิ้้�ว 		  จำนวน 1 ใบ 
2)	 กระทะทองเหลืือง			   จำนวน 1 ใบ
3)	 กระปุุกพลาสติิกขนาดกลาง		  จำนวน 1 ใบ
4)	 ไม้้พายไม้้ 12 นิ้้�ว			   จำนวน 1 อััน
5)	 กรรไกร				    จำนวน 1 อััน
6)	ชุ ุดเชฟ				    จำนวน 1 ชุุด
7)	 ไม้้จิ้้�มฟััน				    จำนวน 1 กล่่อง
8)	 แฟลชไดร์์ฟวีีดีีโอสาธิิต			   จำนวน 1 อััน
9)	 แผ่่นโฟม				    จำนวน 1 แผ่่น
10)	พู่่�กั ัน					    จำนวน 1 ชุุด
11)	 กะทิิ					    จำนวน 1 กล่่อง
12)	น้ ้ำตาล				    จำนวน 1 ขวด
13)	สี ีผสมอาหาร				    จำนวน 5 ขวด
14)	ถั่่ �วเหลืืองเลาะเปลืือก			   จำนวน 1 ถุุง
15)	 ผงวุ้้�น				    จำนวน 1 ซอง
16)	 กลิ่่�นใส่่อาหาร (5 ขวด/กล่่อง)		  จำนวน 1 ชุุด
17)	วิ ิธีีทำและข้้อมููลเบื้้�องต้้นเกี่่�ยวกัับลููกชุุบ 	 จำนวน 1 แผ่่น

การสร้้างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบเพื่่�อต่่อยอดในเชิิงพาณิิชย์์
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ภาพที่่� 5 ตััวอย่่างชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบในรููปแบบผลิิตภััณฑ์์ 
สำเร็็จรููปพร้้อมปรุุง 

อภิิปรายผล  
ในการวิิจัยั เรื่่�อง การพััฒนาชุุดการเรียีนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิติลููกชุบุ เพื่่�อต่่อยอดในเชิงิพาณิิชย์์ 

สามารถอภิปิรายผลการวิจัิัยได้้ดัังนี้้� วัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อพัฒันาตำรับัผลิติภัณัฑ์ล์ูกูชุุบที่่�เหมาะสมสำหรับัการบริโิภค
เพื่่�อการสร้้างมาตรฐานลููกชุุบ พััฒนาชุุดการเรีียนรู้้�สำหรัับถ่่ายทอดทัักษะการผลิิตลููกชุุบในรููปแบบผลิิตภััณฑ์์
สำเร็จ็รูปูพร้อ้มปรุงุที่่�เหมาะสมในการถ่า่ยทอดทักัษะและเหมาะในการส่ง่ออก และอนุรุักัษ์ข์นมไทยให้เ้กิดิความ
ยั่่�งยืืนและสร้้างรายได้้เชิิงพาณิิชย์์ เริ่่�มจากการทดลองเพื่่�อสร้้างสููตรมาตรฐานของลููกชุุบโดยผู้้�เชี่่�ยวชาญจำนวน 
5 ท่่าน รวมทั้้�งมีีการนำไปวิเคราะห์์หาคุุณค่าทางโภชนการ จากนั้้�นนำสููตรมาตรฐานที่่�ได้้มาเผยแพร่่ความรู้้� 
โดยการจััดอบรมและศึึกษาความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคโดยมีีกลุ่่�มตััวอย่่างจำนวน 338 คน พบว่่าผลการศึึกษา
ความพึงึพอใจทั้้�งหมดจััดอยู่่�ในระดัับ มาก ทั้้�งหมด ซ่ึ่�งกลิ่่�นที่่�กลุ่่�มตัวัอย่า่งชอบมากที่่�สุดุคือืกลิ่่�นส้ม้ รองลงมาคืือ
กลิ่่�นทุุเรีียน นอกจากการพััฒนาลููกชุุบกลุ่่�มตััวอย่่างได้้มีีการเสนอแนะให้้ผู้้�วิจััยพััฒนาในกลุ่่�มขนมไทยชนิิดอื่่�น 
เช่่น อาลััว วุ้้�นกรอบ

ข้้อเสนอแนะ  
1.	 ควรมีกีารพัฒันาการทำขนมชนิดิอื่่�นร่ว่มกับัการใช้ก้ลิ่่�น เพื่่�ออนุรุักัษ์ข์นมไทยให้เ้กิดิความยั่่�งยืนืและ

สร้้างรายได้้เชิิงพาณิิชย์์ เช่่น อาลััว วุ้้�นกรอบ ขนมน้้ำดอกไม้้และขนมบุุหลัันดั้้�นเมฆ
2.	 สามารถนำผลการวิิจััยเรื่่�องนี้้�ไปพัฒนาในส่่วนของการวิิเคราะห์์ทางประสาทสััมผััส หรืือการ

วิิเคราะห์์ด้้วยเครื่่�อง GC-MS เพื่่�อให้้ผลการวิิจััยในเชิิงลึึกต่่อไป 
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ภาพที่ 5  ตัวอย่างชุดการเรียนรูส้ำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบในรูปแบบผลิตภณัฑส์ำเร็จรูปพรอ้มปรุง  
 
อภิปรายผล   

ในการวิจัย เรื่อง การพัฒนาชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบ เพื่อต่อยอดในเชิงพาณิชย์ 
สามารถอภิปรายผลการวิจัยได้ดังนี้ วัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาตำรับผลิตภัณฑ์ลูกชุบที่เหมาะสมสำหรับการบริโภคเพื่อ
การสร้างมาตรฐานลูกชุบ พัฒนาชุดการเรียนรู้สำหรับถ่ายทอดทักษะการผลิตลูกชุบในรูปแบบผลิตภัณฑ์สำเร็จรูป
พร้อมปรุงที่เหมาะสมในการถ่ายทอดทักษะและเหมาะในการส่งออก และอนุรักษ์ขนมไทยให้เกิดความยั่งยืนและสร้าง
รายได้เชิงพาณิชย์ เริ่มจากการทดลองเพื่อสร้างสูตรมาตรฐานของลูกชุบโดยผู้เชี่ยวชาญจำนวน 5 ท่าน รวมทั้งมีการ
นำไปวิเคราะห์หาคุณค่าทางโภชนการ จากน้ันนำสูตรมาตรฐานท่ีได้มาเผยแพร่ความรู้โดยการจัดอบรมและศึกษาความ
พึงพอใจของผู้บริโภคโดยมีกลุ่มตัวอย่างจำนวน 338 คน พบว่าผลการศึกษาความพึงพอใจทั้งหมดจัดอยู่ในระดับ มาก 
ทั้งหมด ซึ่งกลิ่นที่กลุ่มตัวอย่างชอบมากที่สุดคือกลิ่นส้ม รองลงมาคือกลิ่นทุเรียน นอกจากการพัฒนาลูกชุบกลุ่มตัวอย่าง
ได้มีการเสนอแนะให้ผู้วิจัยพัฒนาในกลุ่มขนมไทยชนิดอื่น เช่น อาลัว วุ้นกรอบ 
 
ข้อเสนอแนะ   

1. ควรมีการพัฒนาการทำขนมชนิดอื่นร่วมกับการใช้กลิ่น เพื่ออนุรักษ์ขนมไทยให้เกิดความยั่งยืนและสร้าง
รายได้เชิงพาณิชย์ เช่น อาลัว วุ้นกรอบ ขนมน้ำดอกไม้และขนมบุหลันดั้นเมฆ 

2. สามารถนำผลการวิจัยเรื่องนี้ไปพัฒนาในส่วนของการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผัส หรือการวิเคราะห์ด้วย
เครื่อง GC-MS เพื่อให้ผลการวิจัยในเชิงลึกต่อไป  
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3) สร้้างเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร โดยทำการศึึกษาในพื้้�นที่่� ตำบลบ้้านนา อำเภอ
เมืือง ตำบลตะโก อำเภอทุ่่�งตะโก และ ตำบลละแม อำเภอละแม จัังหวััดชุุมพร กลุ่่�มประชากรในการวิิจััย ได้้แก่่ 
ผู้้�ให้้ข้้อมููลสำคััญเกี่่�ยวกัับองค์์ความรู้้�ด้านวััฒนธรรมข้าวไร่่ ได้้แก่่ ผู้้�นำชุุมชน เกษตรกรผู้้�ปลูกข้้าวไร่่ และ 
เจ้า้หน้้าที่่�ภาครััฐที่่�เกี่่�ยวข้้อง การวิิเคราะห์์ข้อ้มููล นำข้้อมููลที่่�ได้้จาการสััมภาษณ์ ์และการสัังเกตมาทำการวิิเคราะห์์
ผลการวิิจััยโดยใช้้การอธิิบายด้้วยการวิิเคราะห์์เชิิงพรรณนา และ การวิิเคราะห์์เนื้้�อหา ผลการวิิจััยพบว่่า  
การปลููกข้้าวไร่่มีีการใช้้เครื่่�องมืือเครื่่�องใช้้ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เช่่น ไม้้แทงสััก กระบอกหนำข้้าว แกะเก็็บข้้าว 
ภููมิิปััญญาการปลููกมีีการใส่่เมล็็ดพืืชผัักสวนครััวรวมกัับเมล็็ดข้้าวในการปลููกข้้าวเพื่่�อจะได้้เก็็บผลผลิิตอื่่�นๆ  
ก่่อนและหลัังการเก็็บข้้าว ผู้้�ปลููกข้้าวมีีวััฒนธรรมความเชื่่�อเกี่่�ยวกัับประเพณีีการบููชาพระแม่่โพสพ การผููกข้้าว 
การลงแขกปลูกข้า้วและเก็็บข้า้วที่่�แสดงให้้เห็น็ถึงึความมีน้ำ้ใจในการช่่วยเหลืือซึ่่�งกันัและกััน แบบแผนการผลิิต
การปลููกข้้าวไร่่ จะมีีการเริ่่�มปลููกข้้าวไร่่ในเดืือนกัันยายน-ตุุลาคม และสามารถเก็็บเกี่่�ยวช่่วงเดืือนกุุมภาพัันธ์์-
มีีนาคม การจััดการพื้้�นที่่�การปลูกข้้าวไร่่ส่่วนใหญ่่ในปััจจุุบัันจะปลูกในพื้้�นที่่�สวนยางพาราตั้้�งแต่่ปลููกใหม่่จนถึึง
ยางพารามีีอายุุ 4 ปีี และสวนปาล์์มน้้ำมัันที่่�ปลููกใหม่่จนถึึงมีีอายุุ 3 ปีี การจััดการผลผลิิตและการอนุุรัักษ์์ 
ความหลากหลายทางชีีวภาพข้้าวไร่่พัันธุุกรรมนธุ์์�พื้้�นเมืือง โดยพัันธุ์์�ข้้าวที่่�นิิยมปลููก คืือ พัันธุ์์�ข้้าวสามเดืือน 
ภููเขาทอง เล็็บนก ดอกขาม และนางครวญ การสร้้างเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้าวไร่่ มีีการจััดตั้้�งกลุ่่�ม 
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ผู้้�ผลิิตและแปรรููปผลิติภััณฑ์จ์ากข้้าว โดยมีีกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลูกข้้าวไร่บ้่้านสระขาวเป็็นแหล่่งเรียีนรู้้�และเป็็นแกน
นำเครืือข่่าย มีีเครืือข่่ายแลกเปลี่่�ยนความรู้้�จากเครืือข่่ายผู้้�ปลูกข้้าวไร่่กลุ่่�มอื่่�นและมีีการขยายผลการเรีียนรู้้�แก่่
เยาวชนโดยมีีการจััดทำหลัักสููตรท้้องถิ่่�นข้้าวไร่่ไปสู่่�โรงเรีียน 

คำสำคััญ: ข้้าวไร่่  ภููมิิปััญญาวััฒนธรรม  ความมั่่�นคงทางอาหาร  เครืือข่่าย

Abstract
The objectives of this research were to: 1) Study the indigenous knowledge context 

of upland rice culture 2) Study production patterns, area management, managing yield and 
biodiversity conserving of upland rice, and 3) To build the indigenous knowledge network of 
upland rice culture in Chumphon province. This research study was conducted in Ban Na 
Subdistrict, Mueang District; Tako Subdistrict, Thung Tako District; and Lamae Subdistrict, Lamae 
District. The study population included key informants with knowledge of upland rice culture, 
such as community leaders, upland rice farmers, and relevant government officials. Data 
analysis involved using information gathered from interviews and observations to interpret 
the research findings through descriptive analysis and content analysis. The results of this 
research were as follows: Rice cultivation uses local wisdom tools is “Mai Taeng Sak” (Stick 
for soil drill), “Kra Bok Nam” (Bamboo tube for seeds collection), “Kae” (Sickle), Rice planting 
wisdom with rice seeds and varieties of vegetable seeds in rice field to harvest the vegetables 
before and after rice harvesting. The farmers' faith is “Phuk Kaow” is respect for the goddess 
of rice (Mae Posop) and harvest traditions demonstrate the kindness of the people who joined 
one another. The production pattern of upland rice, the preparation of plantations in  
September to October, and harvest in February to March.  Currently, area management has 
the rice planting area of new rubber planting from the beginning planted to 4 years and new 
oil palm planting from the beginning planted to 3 years., and conservation of genetic rice 
(Oryza sativa L.) is “Samduen” “Phukaotong” “Lebnok” “Dokkham” and “Nangkruan” The 
formation of a knowledge network for upland rice culture has involved the establishment 
of a group of farmers who produce and process rice products. The Ban Sa Kaew upland rice 
farmers serve as a learning resource and the network's core. There is a knowledge-sharing 
network with other upland rice farming groups, and the learning is extended to youth through 
the implementation of a local upland rice curriculum in schools.

Keywords:  Upland Rice, Intangible Cultural, Food Security, 

Indigenous Knowledge Network of Upland Rice Culture for Food Security and Biodiversity 
Conserving in Chumphon Province
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บทนำ 
ปัจัจุบุันัทั่่�วประเทศมีพื้้�นที่่�ปลูกูข้า้วไร่ท่ี่่�ใช้ป้ระโยชน์์ทางการค้้าและความมั่่�นคงทางอาหาร มีเีนื้้�อที่่�เพาะ

ปลููก 61.928 ล้้านไร่่ สำหรัับภาคใต้้มีีพื้้�นที่่�เหลืือเพีียง 38,370 ไร่่ (สำนัักงานเศรษฐกิิจการเกษตร, 2566) และ
มีแีนวโน้ม้ลดลงเรื่่�อยๆ จากการที่่�เกษตรกรหันัไปปลูกูยางพารา ปาล์ม์น้ำ้มันั กาแฟ และสวนไม้ผ้ล ส่ง่ผลให้ข้้า้ว
ซึ่่�งเป็็นแหล่่งอาหารหลัักมีีไม่่เพีียงพอต่่อการบริิโภค จะต้้องซื้้�อข้้าวเพื่่�อบริิโภคจากภาคกลางหรืือภาคอื่่�นๆ  
ในราคาสูงู โดยจังัหวัดัชุมุพรเป็น็อีกีชุมุชนที่่�ยังัมีกีารปลูกข้า้วไร่ ่ซ่ึ่�งมีขี้า้วไร่พ่ื้้�นเมือืงที่่�ใช้ป้ลูกในท้อ้งที่่�ของจังัหวัดั
ชุุมพรมาเป็็นเวลายาวนาน ได้้แก่่ ข้้าวพัันธุ์์�นางเขีียน พัันธุ์์�นางครวญ พัันธุ์์�นางดำ พัันธุ์์�แม่่ผึ้้�ง พัันธุ์์�สามเดืือน 
พัันธุ์์�ภููเขาทอง พัันธุ์์�กาต้้นดำ พัันธุ์์�กาต้้นเขีียว พัันธุ์์�เล็็บนกไร่่ พัันธุ์์�เล็็บมืือนาง เป็็นต้้น (วััฒนา โพธิ์์�ศิิริิ วรััญญา 
ด่่านทวีีศิิลป์์ และ ร่่วมจิิตร นกเขา, 2557) ซึ่่�งถืือว่่ามีีความหลากหลายของพัันธุุกรรมข้้าวดั้้�งเดิิม 

การผลิิตข้้าวไร่่ มีีความเกี่่�ยวข้้องเชื่่�อมโยงกัับการสร้้างความมั่่�นคงทางอาหารของชุุมชน ผ่่านระบบ
ความคิดิความเชื่่�อและวััฒนธรรม กล่่าวได้ว้่า่ ข้า้วไร่ ่คือืสัญัลักัษณ์ข์องวััฒนธรรมแห่่งความอุตสาหะ ขยััน อดทน 
เป็็นสััญลัักษณ์์ของวััฒนธรรมแห่่งความสมถะ พออยู่่�พอกิิน เป็็นสััญลัักษณ์์แห่่งความเสีียสละ การช่่วยเหลืือ
เกื้้�อกููลกััน เพื่่�อสร้้างความอุุดมสมบููรณ์์และยัังเป็็นสััญลัักษณ์์ของความโอบอ้้อมอารีี และการเคารพธรรมชาติิ 
ผ่่านความเชื่่�อเรื่่�องขวััญข้้าว เพื่่�อคุ้้�มครองตนเองและชุุมชน  การสืืบสานวััฒนธรรมข้้าวไร่่จึึงเป็็นสร้้าง 
ความสามััคคีี สร้้างความมั่่�นคงด้้านอาหาร อาจกล่่าวได้้ว่่าการปลูกข้้าวไร่่เป็็นภููมิิปััญญาและเป็็นมรดก 
ทางวััฒนธรรมของสัังคมเกษตรกรรมที่่�ได้้มีีการสืืบสานความรู้้� ความสามารถและความชำนาญต่่าง ๆ  มายัังคน
รุ่่�นปััจจุุบััน การปลููกข้้าวไร่่ยัังทำให้้เกิิดประเพณีีและวััฒนธรรมอีีกมากมาย เช่่น การทำขวััญข้้าว การลงแขก 
เป็็นต้้น ข้้าวไร่่ไม่่ได้้เป็็นเพีียง “พืืชเกษตร” ที่่�มีีประโยชน์์ต่่อการดำรงชีีวิิตของมนุุษย์์เพีียงเท่่านั้้�น คุุณค่่าของ 
“ข้้าวไร่่” ของชาวบ้้านมีีความต่่อชีีวิิต จึึงมีีวิิถีีปฏิิบััติิผ่่านพิิธีีกรรม ความเชื่่�อ ในการทำไร่่หมุุนเวีียน และ 
การดำรงชีีวิิตของชุุมชน การปลููกข้้าวไร่่ จึึงเป็็นวััฒนธรรมที่่�สร้้างความสามััคคีี สร้้างความมั่่�นคงด้้านอาหาร 
และแหล่่งความหลากหลายทางพัันธุุกรรมที่่�มีีคุุณค่่า 

วััฒนธรรมการปลููกข้้าวไร่่ จึึงเป็็นส่่วนหนึ่่�งในการอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพ ถืือได้้ว่่าเป็็น 
การอนุรุักัษ์พ์ันัธุุกรรมพืชืพื้้�นบ้า้นซึ่่�งกระบวนการนี้้�จำเป็็นต้อ้งดำเนินิการโดยชุมุชนท้อ้งถิ่่�น ด้ว้ยการเรียีนรู้้�ร่ว่ม
กัันของชุุมชน ทำให้้ชุุมชนสามารถปรัับตััวเองด้้วยการสร้้างกระบวนการเรีียนรู้้�ที่่�จะนำไปสู่่�การปรัับเปลี่่�ยน 
(Transformation) ซึ่่�งเป็็นการเปลี่่�ยนแปลงวิิธีีคิิด (Conceptualization) การเปลี่่�ยนแปลงระบบคุุณค่่า  
(Values) และนำมาสู่่�การปรัับเปลี่่�ยนพฤติิกรรม (Behavior)

ดัังนั้้�น การพััฒนาเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ จึึงเป็็นกระบวนการเรีียนรู้้�จากภููมิิปััญญาท้้อง
ถิ่่�น ที่่�กระตุ้้�นให้้ชุุมชนท้้องถิ่่�นตระหนัักถึึงความสำคััญของกระบวนการถ่่ายทอดและแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ร่่วมกััน
โดยอยู่่�บนพื้้�นฐานของการผสมผสานร่่วมกัับภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นอัันจะนำไปสู่่�การเป็็นชุุมชนแห่่งการเรีียนรู้้� 

คณะผู้้�วิจิัยัเห็น็ว่า่ควรมีกีารพัฒันาเครืือข่า่ยภูมูิปิัญัญาวัฒันธรรมข้าวไร่ ่เพื่่�อปรับัปรุงุแบบแผนการผลิติ 
ปรัับปรุุงพัันธุ์์�ข้้าว บริิหารจััดการปััจจััยการผลิิต การจััดการพื้้�นที่่�เพาะปลูกเพื่่�อรัักษาระบบนิิเวศ ตลอดจน
กระบวนการปรับตััวของชุุมชนที่่�มีีต่่อภููมิิปััญญาวััฒนธรรม ควรได้้รัับการศึึกษาค้้นคว้้าและรวบรวมถึงวิิธีีการ
และกระบวนการต่า่ง ๆ  เพื่่�อสามารถนำไปใช้ใ้นชีวีิติประจำวันั อันัจะเป็น็ยังัเป็น็แนวทางในการสร้า้งอาชีพีและ
ยังัเป็็นการสืืบทอดภูมูิปิัญัญาวััฒนธรรมข้าวไร่ ่ซึ่่�งจะส่่งผลให้้ชุมุชนมีีความมั่่�นคงทางอาหารและสามารถอนุุรักัษ์์

เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่เพื่่�อความมั่่�นคงด้้านอาหารและการอนุุรัักษ์์
ความหลากหลายทางชีีวภาพในจัังหวััดชุุมพร
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ความหลากหลายทางชีวีภาพและสืบืสานวัฒันธรรมภูมูิปัิัญญาของท้้องถิ่่�นให้้ดำรงอยู่่�ได้้ต่่อไป ผลจากการวิจิัยันี้้� 
จะเป็็นส่่วนหนึ่่�งในภารกิิจของการพััฒนาคน พัฒันาองค์์ความรู้้�ของภูมูิปิัญัญาท้้องถิ่่�น ได้้อย่่างสอดรัับ เชื่่�อมโยง
กัับสภาพปััญหา ความเป็็นจริิงและตอบสนองต่่อความจำเป็็นในการแก้้ปััญหาเพื่่�อพััฒนาชุุมชนและเป็็นกลไก 
ที่่�จะนำไปสู่่�การพััฒนาท้้องถิ่่�นอย่่างยั่่�งยืืนต่่อไป

วััตถุุประสงค์์ 
1. เพื่่�อศึึกษาบริิบทของภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร
2. เพื่่�อศึึกษาแบบแผนการผลิิตและการอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร 
3. เพื่่�อศึึกษาเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร

กรอบแนวคิิด 
การศึึกษาวิิจััยครั้้�งนี้้�ใช้้กรอบในการศึึกษาองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับข้้าวไร่่ แนวคิิดเกี่่�ยวกัับความมั่่�นคง 

ทางอาหาร ภูมิูิปััญญาวััฒนธรรม การเรียีนรู้้�ของชุุมชน และ การสร้้างเครือืข่่ายทางสังัคม มาเป็็นกรอบในการวิจิัยั
โดยทำการศึึกษาบริิบทของภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้าวไร่่ศึึกษาแบบแผนการผลิิต การจััดการพื้้�นที่่� การจััดการ
ผลผลิติ และการอนุรุักัษ์ค์วามหลากหลายทางชีวีภาพ และการสร้า้งเครือืข่า่ยภูมูิปิัญัญาวัฒันธรรมข้า้วไร่ ่ซ่ึ่�งจะ
ทำให้ชุ้มุชนสามารถอนุรุักัษ์ค์วามหลากหลายทางชีวีภาพข้า้วไร่แ่ละสร้า้งความมั่่�นคงทางอาหารของชุมุชนและ
เครืือข่่ายเกษตรกรผู้้�ปลููกข้้าวไร่่ได้้ในอนาคตต่่อไป

บริิบทของภููมิิปััญญา
วััฒนธรรมข้้าวไร่่

แบบแผนการผลิิตการจััดการ
พื้้�นที่่� และการจััดการผลผลิิต

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

องค์ค์วามรู้้�วัฒนธรรมข้าวไร่่

เครืือข่่ายการภููมิิ ปััญญา
วััฒนธรรม
- เกษตรกรผู้้�ปลููกข้้าวไร่่
- โรงเรีียน
- เครืือข่่ายภายนอก

ความมั่่�นคงทางอาหาร
และการอนุุรัักษ์์ความ
หลากหลายทางชีีวภาพ

การสืืบสานภููมิิปััญญา
วััฒนธรรมเพื่่�อความเข้้ม

แข็็งของชุุมชน

Indigenous Knowledge Network of Upland Rice Culture for Food Security and Biodiversity 
Conserving in Chumphon Province
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ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย
1. ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	 1.1 ผู้้�ให้้ข้้อมููลสำคััญ (Key Informant) เกี่่�ยวกัับองค์์ความรู้้�ด้้านวััฒนธรรมข้้าวไร่่ ของกลุ่่�มผู้้�ปลููก

ข้้าวไร่่ ได้้แก่่ ผู้้�นำชุุมชน เกษตรกรผู้้�ปลููกข้้าวไร่่ จากกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน กลุ่่�มละ 2 คน รวมจำนวน 6 คน ได้้แก่่ 
1) วิิสาหกิิจชุุมชนเศรษฐกิิจพอเพีียงบ้้านสระขาว หมู่่�ที่่� 16 ตำบลละแม อำเภอละแม 2) วิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�ม
ข้้าวไร่่ชุุมโค หมู่่�ที่่� 6 ตำบลชุุมโค อำเภอปะทิิว และ 3) กลุ่่�มข้้าวไร่่ซ้้อมมืือแก้้วประสิิทธิ์์�พััฒนา หมู่่�ที่่� 3 ตำบล
หิินแก้้ว อำเภอท่่าแซะ

	 1.2 สมาชิิกเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้าวไร่่ ได้้แก่่ ผู้้�นำชุุมชน เกษตรกรผู้้�ปลูกข้้าวไร่่ และ 
เจ้้าหน้้าที่่�จากหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องในการจััดการศึึกษาในพื้้�นที่่� ตำบลละแม อำเภอละแม ตำบลชุุมโค อำเภอ
ปะทิิว และ ตำบลหิินแก้้ว อำเภอท่่าแซะ จัังหวััดชุุมพร

2. การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
	 การวิิจััยในครั้้�งนี้้�เป็็นการวิิจััยแบบผสานวิิธีี (Mixed Methodology) โดยใช้้ทั้้�งวิิธีีวิิจััยเชิิงปริิมาณ 

(Quantitative Research) และวิิธีีวิิจััยเชิิงคุุณภาพ (Qualitative Research)เป็็นหลัักในการดำเนิินการ และ
นำองค์์ความรู้้�ที่่�ได้ม้าสัังเคราะห์์ ผู้้�วิจิัยัศึกึษาเอกสาร (Documentary Searching) โดยค้้นคว้้าจากแหล่่งข้อ้มูลู
ทุุติิยภููมิิ (Secondary Data) ได้้แก่่เอกสารในห้้องสมุุด สิ่่�งตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ บทความต่่างๆ เอกสารรายงาน 
เอกสารทางวิิชาการ บทความวิิจััย วิิทยานิิพนธ์์ ทั้้�งภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ  เพื่่�อสร้้างเครื่่�องมืือในการวิิจััย 
โดยเครื่่�องมืือวิิจััย ได้้แก่่ แบบสััมภาษณ์์เป็็นแบบกึ่่�งมีีโครงสร้้างโดยมีีการกำหนดแนวคำถามไว้้ล่่วงหน้้า 
ในลัักษณะของแนวคำถามแบบปลายเปิิด (Open-Ended Question) เพื่่�อเปิิดโอกาสให้้กลุ่่�มเป้้าหมายได้้เล่่า
เรื่่�องและแสดงความคิิดเห็็นในประเด็็นต่่าง ๆ ได้้อย่่างอิิสระ ในขณะสััมภาษณ์์ผู้้�วิิจััยจะปรัับคำถามไปตาม
สถานการณ์์ โดยแบบสััมภาษณ์์ประกอบด้้วย 

	 2.1 แบบสัมัภาษณ์เ์พื่่�อศึกึษาบริบิทของภูมิูิปัญัญาวัฒันธรรมข้า้วไร่ใ่นจังัหวัดัชุมุพร แบบสัมัภาษณ์์
แบ่่งเป็็น 6 ส่่วน ดัังนี้้� 1) ความหมายและคุุณค่่าของข้้าวไร่่ 2) ชนิิดพัันธุ์์�ข้้าวที่่�มีีการเพาะปลููกและวิิธีีการได้้มา
ของพัันธุ์์�ข้้าวเหล่่านั้้�น 3) ลัักษณะเฉพาะของพื้้�นที่่�ปลููกและความเพีียงพอของพื้้�นที่่�ปลููกข้้าวไร่่ 4) ปฏิิทิินการ
เพาะปลููก 5) ภููมิิปััญญาวััฒนธรรมและพิิธีีกรรมที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเพาะปลููกข้้าวไร่่  และ 6) อนาคตของการ
ปลููกข้้าวไร่่ในท้้องถิ่่�น 

	 2.2 แบบสัมัภาษณ์์การทำกิิจกรรมการปลูกข้้าวไร่่ของเกษตรกรผู้้�ปลูกูข้้าวไร่่ แบบสัมัภาษณ์์แบ่่งเป็็น 
7 ส่่วน ดัังนี้้� 1) การปฏิิบััติิในการเพาะปลููกและการจััดการผลผลิิตข้้าวไร่่ 2) การกำหนดรอบหมุุนเวีียนหรืือ
เลืือกพื้้�นที่่�ในการปลูกข้้าว 3) พัันธุ์์�ข้้าว การคััดเลืือก และการเก็็บรัักษาพัันธุ์์�ข้าว 4) การจััดการแปลงข้้าวไร่่  
5) การจััดการผลผลิิต 6) ปััญหาในการผลิิตข้้าวไร่่และแนวคิิดในการปรับเปลี่่�ยนแบบแผนการผลิิต และ  
7) การอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพของข้้าวไร่่

3. การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
	ผู้้�วิ ิจััยทำการลงพื้้�นที่่�สำรวจข้้อมููลภาคสนามโดยเก็็บรวบรวมข้้อมููลดัังนี้้�
	 3.1 การศึึกษาบริิบทของภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพรจากกลุ่่�มผู้้�ปลููกข้้าวไร่่  

ประกอบด้้วย 1) ผู้้�ปลูกูข้้าวไร่่จากวิสิาหกิจิชุมุชนเศรษฐกิจิพอเพียีงบ้้านสระขาว หมู่่�ที่่� 16 ตำบลละแม อำเภอละแม 

เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่เพื่่�อความมั่่�นคงด้้านอาหารและการอนุุรัักษ์์
ความหลากหลายทางชีีวภาพในจัังหวััดชุุมพร
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จำนวน 2 คน 2) ผู้้�ปลูกข้้าวไร่่จากวิสิาหกิจิชุมุชนกลุ่่�มข้าวไร่่ชุมุโค หมู่่�ที่่� 6 ตำบลชุมุโค อำเภอปะทิิว จำนวน 2 คน 
และ 3) ผู้้�ปลููกข้้าวไร่่จากกลุ่่�มข้้าวไร่่ซ้้อมมืือแก้้วประสิิทธิ์์�พััฒนา หมู่่�ที่่� 3 ตำบลหิินแก้้ว อำเภอท่่าแซะ จำนวน 
2 คน โดยสััมภาษณ์์ในประเด็น็ ความหมายและคุณุค่าของข้้าวไร่่ ชนิดิพันัธุ์์�ข้าวที่่�มีกีารเพาะปลูกูและวิธิีกีารได้้มา
ของพัันธุ์์�ข้้าวเหล่่านั้้�นลัักษณะเฉพาะของพื้้�นที่่�ปลููก ความเพีียงพอของพื้้�นที่่�ปลููกข้้าวไร่่ ปฏิิทิินการเพาะปลูก 
ภูมูิปัิัญญา วัฒันธรรมและพิธิีกีรรมที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการเพาะปลูกูข้้าวไร่่  และอนาคตของการปลูกูข้้าวไร่่ในท้้องถิ่่�น 

	 3.2 การศึึกษาแบบแผนการผลิิต การจััดการพื้้�นที่่� การจััดการผลผลิิต และการอนุุรัักษ์์ความหลาก
หลายทางชีีวภาพของข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร ด้้วยการสััมภาษณ์์เรื่่�องวิิธีีคิิดและการปฏิิบััติิในการเพาะปลููกและ
การจััดการผลผลิิตข้้าวไร่่ ในประเด็็น การกำหนดรอบหมุุนเวีียนหรืือเลืือกพื้้�นที่่�ในการปลูกข้้าว พัันธุ์์�ข้าว  
การคััดเลืือก และการเก็็บรัักษาพัันธุ์์�ข้้าว การจััดการแปลงข้้าวไร่่ การจััดการผลผลิิต ปััญหาในการผลิิตข้้าวไร่่
และแนวคิิดในการปรัับเปลี่่�ยนแบบแผนการผลิิต และการอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพของข้้าวไร่่และ 
การสัังเกตการทำกิิจกรรมการปลููกข้้าวไร่่ ของเกษตรกร 

	 3.3 การสร้้างเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร ด้้วยการ 1) ประชุุมกลุ่่�มย่่อย
เพื่่�อสร้้างเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร จาก สมาชิิกเครืือข่่ายการจััดการความรู้้� จำนวน 
42 คน ได้แ้ก่ ่ผู้้�นำชุมุชน และเกษตรกรผู้้�ปลูกูข้า้วไร่ ่ตำบลละ 10 คน รวม 30 คน ผู้้�บริหิารโรงเรียีน ครู ูกรรมการ
สถานศึึกษา โรงเรีียนละ 3 คน รวม 9 คน และตััวแทนหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องในการจััดการศึึกษาในแหล่่งเรีียน
รู้้�ชุมุชน อำเภอละ 1 คน รวม 3 คน และ 2) การขยายผลการเรียีนรู้้�สู่่�โรงเรียีนและชุมุชน ผ่า่นการพัฒันาหลักัสูตูร
ท้้องถิ่่�นวััฒนธรรมข้้าวไร่่ 

4. การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 4.1 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลเพื่่�อศึึกษาบริิบทของวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในพื้้�นที่่�จัังหวััดชุุมพร ผู้้�วิิจััยนำข้้อมููล

ที่่�ได้้จาการสััมภาษณ์์ และการสัังเกตมาทำการวิิเคราะห์์ผลการวิิจััยโดยใช้้สถิิติิเชิิงพรรณนา (Descriptive 
Statistic) 

	 4.2 การศึึกษาแบบแผนการผลิิต การจััดการพื้้�นที่่� การจััดการผลผลิิต และการอนุุรัักษ์์ความหลาก
หลายทางชีีวภาพของข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร  ผู้้�วิิจััยนำข้้อมููลที่่�ได้้จาการสััมภาษณ์์ และการสัังเกตมาทำการ
วิิเคราะห์์ผลการวิิจััยโดยใช้้การอธิิบายด้้วยการวิิเคราะห์์เชิิงพรรณนา และ การวิิเคราะห์์เนื้้�อหา (Content 
Analysis)  เพื่่�อวิิเคราะห์์เนื้้�อหารููปแบบวิิธีีคิิดและการปฏิิบััติิในการเพาะปลููกและการจััดการผลผลิิตข้้าวไร่่  
ในประเด็็นต่่อไปนี้้� การกำหนดรอบหมุุนเวีียนหรืือเลืือกพื้้�นที่่�ในการปลููกข้้าว พัันธุ์์�ข้้าว การคััดเลืือก และการ
เก็็บรัักษาพัันธุ์์�ข้้าว การจััดการแปลงข้้าวไร่่ การจััดการผลผลิิต ปััญหาในการผลิิตข้้าวไร่่และแนวคิิดในการปรัับ
เปลี่่�ยนแบบแผนการผลิติ การเรียีนรู้้�และการปรับตัวัเพื่่�อการเปลี่่�ยนแปลงและการอนุรุักัษ์ค์วามหลากหลายทาง
ชีีวภาพของข้้าวไร่่

	 4.3 การวิิเคราะห์์ข้้อมููลการสร้้างเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร ผู้้�วิิจััยนำ
ข้้อมููลที่่�ได้้จาการสััมภาษณ์์ การสัังเกต การประชุุมเชิิงปฏิบััติิการและ การอภิิปรายกลุ่่�ม (Focus Group  
Discussion) มาวิิเคราะห์์รููปแบบเครืือข่่ายการจััดการภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้าวไร่่ และ นำเสนอผลจากการ 
การขยายผลการเรีียนรู้้�ภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่จากการวิิจััยสู่่�โรงเรีียนและชุุมชน  ด้้วยการอธิิบายด้้วย 
การวิิเคราะห์์เชิิงพรรณนา และ การวิิเคราะห์์เนื้้�อหา
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ผลการวิิจััย  
	 1. บริิบทของภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร 
		  การปลูกูข้้าวไร่่ในจังัหวัดัชุมุพร มีภีูมูิปัิัญญาที่่�ฝัังอยู่่�ในการะบวนการขั้้�นตอนการปลูกู ตั้้�งแต่่มีกีาร

ใช้้เครื่่�องมืือที่่�เป็็นภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เช่่น กระบอกหนำข้้าว ไม้้แทงสััก แกะเก็็บข้้าว ขั้้�นตอนการเตรีียมพื้้�นที่่� 
ในการผลิิต ขั้้�นตอนในการปลูกข้้าว และขั้้�นตอนในการเก็็บเกี่่�ยวข้้าวที่่�มีีความเชื่่�อเกี่่�ยวกัับการผููกข้้าวเพื่่�อการ
บููชาพระแม่่โพสพ การลงแขกปลููกข้้าว และการเก็็บข้้าว โดยมีีรายละเอีียด ดัังนี้้�

		  1.1	เครื่่�องมือืในการปลูกูข้า้วไร่ ่ในขั้้�นตอนการปลูกข้า้วไร่ห่รือื “หนำข้้าว” มีเีครื่่�องมือืเครื่่�องใช้้
ที่่�เกี่่�ยวข้้อง คืือ กระบอกหนำข้้าว ไม้้แทงสััก หรืือ ไม้้สัักหลุุม 

		  1.2	การเตรีียมพื้้�นที่่�ในการผลิติ เกษตรกรที่่�ปลูกูข้า้วไร่จ่ะเริ่่�มการปลูกข้า้วไร่ ่เริ่่�มด้ว้ยการเตรีียม
พื้้�นที่่�เพาะปลููกในเดืือนกัันยายน-ตุุลาคม และเก็็บเกี่่�ยวช่่วงเดืือนกุุมภาพัันธ์์-มีีนาคม

		  1.3	การเปิิดพื้้�นที่่�เพาะปลูก การเตรีียมดิินพื้้�นที่่�เพาะปลููกใหม่่ ในอดีีต มีีการถางป่่าในพื้้�นที่่�ที่่�
เป็น็ที่่�ดอน แต่ป่ัจัจุบุันัชาวบ้า้นจะปลูกูข้า้วไร่ก่ันัในพื้้�นที่่�สวนยางพื้้�นเมือืงที่่�ได้ร้ับัการสงเคราะห์ใ์ห้ป้ลูกูยางพันัธุ์์�
ดีีแทนยางพัันธุ์์�พื้้�นเมืือง มีีการโค่่นต้้นยางหลัังจากนั้้�นจะมีีการเผา หรืือ การปรนไร่่

		  1.4	การปลููกข้้าวไร่่ หรืือ การ “หนำข้้าว” ส่่วนมากมีีการลงแขกโดยโดยมีีเพื่่�อนบ้้านมาช่่วยกััน
ในการหนำข้้าว ขั้้�นตอนการหนำข้้าว จะมีีผู้้�ที่่�ทำหน้้าที่่�สัักหลุุม โดยใช้้ไม้้แทงสััก คืือ การทำให้้ดิินเป็็นหลุุม  
เพื่่�อหยอดเม็็ดข้้าวนั้้�น การเตรีียมเมล็ดพัันธุ์์�ข้าวโดยการนำเมล็ดพัันธุ์์�ข้าวใส่่เก็็บไว้ใ้นกระบอกหนำข้้าวที่่�ทำจาก
กระบอกไม้้ไผ่่ โดยเมล็ดพัันธุ์์�ข้้าวที่่�จะใช้้ในการปลููกจะมีีการนำเมล็็ดพืืชผัักสวนครััวรวมกับเมล็็ดข้้าว ดัังนั้้�น 
ในระหว่่างรอผลผลิิตจากข้้าวไร่่ก็็จะได้้เก็็บผลผลิิตอื่่�นๆ ก่่อนและหลัังการเก็็บข้้าว เช่่น แตงกวา มะเขืือ พริิก 
ฟัักเขีียว ฟัักทอง เป็็นต้้น ซึ่่�งจะทำให้้เกษตรกรมีีรายได้้ทั้้�งก่่อนและหลัักการเกี่่�ยวข้้าว

		  1.5	การเก็บ็เกี่่�ยวข้า้วไร่ ่ภาคใต้จ้ะเรียีกว่า่ การเก็บ็ข้า้ว โดยจะใช้แ้กะเก็บ็ทีลีะรวงแล้ว้นำมามัดั
เป็็นเลีียงโดยใช้้ต้้นข้้าวมััดแทนเชืือก

		  1.6	วัฒนธรรมความเชื่่�อในการปลููกข้้าว ชุุมชนผู้้�ปลูกข้้าวในภาคใต้้ได้้มีีพิิธีีกรรมบููชาแม่่โพสพ 
3 ขั้้�นตอน คืือ พิิธีีกรรมก่่อนการปลููก พิิธีีกรรมในช่่วงเพาะปลููก และพิิธีีกรรมเพื่่�อการเก็็บเกี่่�ยวหรืือเฉลิิมฉลอง
ผลผลิิต

ภาพที่่� 2 การปลููกข้้าวไร่่ ด้้วยการใช้้ไม้้แทงสัักและการหนำข้้าวด้้วยการหยอดเมล็็ดข้้าวลงในหลุุม

48 
 

 
 

  1.1 เครื่องมือในการปลูกข้าวไร่ ในขั้นตอนการปลูกข้าวไร่หรือ “หนำข้าว” มีเครื่องมือเครื่องใช้ที่
เกี่ยวข้อง คือ กระบอกหนำข้าว ไม้แทงสัก หรือ ไม้สักหลุม  
  1.2 การเตรียมพื้นที่ในการผลิต เกษตรกรที่ปลูกข้าวไร่จะเริ่มการปลูกข้าวไร่ เริ่มด้วยการเตรียม
พื้นที่เพาะปลูกในเดือนกันยายน-ตุลาคม และเก็บเกี่ยวช่วงเดือนกุมภาพันธ์-มีนาคม 
  1.3 การเปิดพื้นท่ีเพาะปลูก การเตรียมดินพื้นที่เพาะปลูกใหม่ ในอดีต มีการถางป่าในพื้นที่ที่เป็นที่
ดอน แต่ปัจจุบันชาวบ้านจะปลูกข้าวไร่กันในพ้ืนท่ีสวนยางพื้นเมืองที่ได้รับการสงเคราะหใ์ห้ปลูกยางพันธุ์ดีแทนยางพันธุ์
พื้นเมือง มีการโค่นต้นยางหลังจากนั้นจะมีการเผา หรือ การปรนไร่ 
  1.4 การปลูกข้าวไร่ หรือ การ “หนำข้าว” ส่วนมากมีการลงแขกโดยโดยมีเพื่อนบ้านมาช่วยกันใน
การหนำข้าว ขั้นตอนการหนำข้าว จะมีผู้ที่ทำหน้าท่ีสักหลุม โดยใช้ไม้แทงสัก คือ การทำใหด้ินเป็นหลุม เพื่อหยอดเม็ด
ข้าวนั้น การเตรียมเมล็ดพันธุ์ข้าวโดยการนำเมล็ดพันธุ์ข้าวใส่เก็บไว้ในกระบอกหนำข้าวที่ทำจากกระบอกไม้ไผ่ โดย
เมล็ดพันธ์ุข้าวที่จะใช้ในการปลูกจะมีการนำเมล็ดพืชผักสวนครวัรวมกับเมล็ดข้าว ดังนั้นในระหว่างรอผลผลิตจากข้าวไร่
ก็จะได้เก็บผลผลิตอื่นๆ ก่อนและหลังการเก็บข้าว เช่น แตงกวา มะเขือ พริก ฟักเขียว ฟักทอง เป็นต้น  ซึ่งจะทำให้
เกษตรกรมรีายได้ทั้งก่อนและหลักการเกี่ยวข้าว 
  1.5 การเก็บเกี่ยวข้าวไร่ ภาคใต้จะเรียกว่า การเก็บข้าว โดยจะใช้แกะเก็บทีละรวงแล้วนำมามัดเปน็
เลียงโดยใช้ต้นข้าวมัดแทนเชือก 
  1.6 วัฒนธรรมความเชื่อในการปลูกข้าว ชุมชนผู้ปลูกข้าวในภาคใต้ได้มีพิธีกรรมบูชาแม่โพสพ 3 
ขั้นตอน คือ พิธีกรรมก่อนการปลูก พิธีกรรมในช่วงเพาะปลูก และพิธีกรรมเพื่อการเก็บเกี่ยวหรือเฉลิมฉลองผลผลิต 
 

 
 

ภาพที่ 2 การปลูกข้าวไร่ ด้วยการใช้ไม้แทงสักและการหนำข้าวด้วยการหยอดเมลด็ข้าวลงในหลมุ 
 

เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่เพื่่�อความมั่่�นคงด้้านอาหารและการอนุุรัักษ์์
ความหลากหลายทางชีีวภาพในจัังหวััดชุุมพร
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	 2.	 แบบแผนการผลิิต การจััดการพื้้�นที่่� การจััดการผลผลิิต และการอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทาง
ชีีวภาพของข้้าวไร่่  

		  2.1	แบบแผนการผลิิตการปลููกข้้าวไร่่ อยู่่�ในช่่วงเดืือน กัันยายน- มีีนาคม ของทุุกปีี ในการปลููก
ข้้าวไรได้้มีีการใส่่เมล็็ดพืืชผัักสวนครััว เช่่น แตงกวา มะเขืือ พริิก ฟัักทอง รวมกับเมล็็ดข้้าวในการปลูกข้้าว 
เพื่่�อจะได้้เก็็บผลผลิิตอื่่�น ๆ ก่่อนและหลัังการเก็็บข้้าว โดยผลผลิิตจากพืืชผัักสวนครััวระหว่่างการปลูกข้้าวไร่่
สามารถได้้ผลผลิิตเพื่่�อเป็็นรายได้้แก่่เกษตรกร ดัังนี้้� แตงกวา อายุุนัับจากวัันปลููกถึึงเก็็บเกี่่�ยวประมาณ 30-40 
วััน สามารถเก็็บผลผลิิตได้้ 4-5 ครั้้�ง ฟัักเขีียวสามารถเก็็บเกี่่�ยวได้้เมื่่�อมีีอายุุ 75-80 วััน พริิก หลัังปลูกแล้้ว  
90 วัันหรืือประมาณ 3 เดืือนก็็จะเริ่่�มเก็็บผลผลิิต สามารถเก็็บผลผลิิตได้้มากกว่่า 10 ครั้้�ง ฟัักทองเป็็นฟัักทอง
พัันธุ์์�พื้้�นเมืืองทั่่�ว ๆ ไป การเก็็บเกี่่�ยวนั้้�นสามารถเก็็บเกี่่�ยวเมื่่�ออายุุได้้ 120-180 วััน ข้้าวไร่่ สามารถเก็็บเกี่่�ยว 
ได้้ เมื่่�ออายุุประมาณ 120-150 วััน และมะเขืือ สามารถเก็็บเกี่่�ยวเมื่่�ออายุุได้้ 150-160 วััน 

		  2.2 การจััดการพื้้�นที่่� พื้้�นที่่�การปลููกส่่วนใหญ่่ในปััจจุุบััน ได้้แก่่ พื้้�นที่่�เพาะปลููกใหม่่ ปััจจุุบััน 
ชาวบ้้านจะปลููกข้้าวไร่่ในพื้้�นที่่�สวนยางพื้้�นเมืืองที่่�ได้้รัับการสงเคราะห์์ให้้ปลููกยางพัันธุ์์�ดีีแทนยางพัันธุ์์�พื้้�นเมืือง 
นอกจากนี้้�ยังมีกีารปลูกข้า้วไร่ใ่นพื้้�นที่่�ที่่�มีกีารปลูกยางใหม่่ และต้้นยางยัังมีขีนาดเล็็กตั้้�งแต่่แรกปลูกถึึง 4 ปีี และ
รวมทั้้�งมีีการปลููกในแปลงปลููกปาล์์มน้้ำมัันปลููกใหม่่ถึึงช่่วงอายุุ 3 ปีี ปััญหาที่่�พบในการจััดการพื้้�นที่่�ปลููกข้้าวไร่่ 
เนื่่�องจากปััจจุุบัันพื้้�นที่่�เพาะปลูกข้้าวไร่่มีีจำกััด ทำให้้ผู้้�ปลูกข้้าวไร่่จำเป็็นต้้องปลูกซ้้ำในที่่�เดิิมหลายปีีมากขึ้้�น
ผนวกกัับการขยายตััวของการปลูกพืืชเศรษฐกิิจซ่ึ่�งมีีการหมุุนเวียีนมาปลูกในพื้้�นที่่�ข้้าวไร่ด่้ว้ยทำให้้ทรััพยากรดิิน
ในท้้องถิ่่�นเสื่่�อมโทรมเร็็วขึ้้�น
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ภาพที่ 3 การลงแขกปลูกข้าว 
 
 2. แบบแผนการผลิต การจัดการพื้นที่ การจัดการผลผลิต และการอนุรกัษ์ความหลากหลายทางชีวภาพของข้าวไร่   
  2.1 แบบแผนการผลิตการปลูกข้าวไร่ อยู่ในช่วงเดือน กันยายน- มีนาคม ของทุกปี ในการปลูกข้าว
ไรได้มีการใส่เมล็ดพืชผักสวนครัว เช่น แตงกวา มะเขือ พริก ฟักทอง รวมกับเมล็ดข้าวในการปลูกข้าวเพื่อจะได้เก็บ
ผลผลิตอื่น ๆ ก่อนและหลังการเก็บข้าว โดยผลผลิตจากพืชผักสวนครัวระหว่างการปลูกข้าวไร่สามารถได้ผลผลิตเพื่อ
เป็นรายได้แก่เกษตรกร ดังนี้ แตงกวา อายุนับจากวันปลูกถึงเก็บเกี่ยวประมาณ 30-40 วัน สามารถเก็บผลผลิตได้ 4-5 
ครั้ง ฟักเขียวสามารถเก็บเกี่ยวได้เมื่อมีอายุ 75-80 วัน พริก หลังปลูกแล้ว 90 วันหรือประมาณ 3 เดือนก็จะเริ่มเก็บ
ผลผลิต สามารถเก็บผลผลิตได้มากกว่า 10 ครั้ง ฟักทองเป็นฟักทองพันธุ์พื้นเมืองทั่ว  ๆ ไป การเก็บเกี่ยวนั้นสามารถ
เก็บเกี่ยวเมื่ออายุได้ 120-180 วัน ข้าวไร่ สามารถเก็บเกี่ยวได้ เมื่ออายุประมาณ 120-150 วัน และมะเขือ สามารถเก็บ
เกี่ยวเมื่ออายุได้ 150-160 วัน  
  2.2 การจัดการพื้นท่ี พื้นที่การปลูกส่วนใหญ่ในปัจจุบัน ได้แก่ พื้นที่เพาะปลูกใหม่ ปัจจุบันชาวบ้าน
จะปลูกข้าวไร่ในพื้นที่สวนยางพื้นเมืองที่ได้รับการสงเคราะห์ให้ปลูกยางพันธุ์ดีแทนยางพันธุ์พ้ืนเมือง นอกจากน้ียังมีการ
ปลูกข้าวไร่ในพื้นที่ท่ีมีการปลูกยางใหม่ และต้นยางยังมีขนาดเล็กตั้งแต่แรกปลูกถึง 4 ปี และรวมทั้งมีการปลูกในแปลง
ปลูกปาล์มน้ำมันปลูกใหม่ถึงช่วงอายุ 3 ปี ปัญหาที่พบในการจัดการพื้นที่ปลูกข้าวไร่ เนื่องจากปัจจุบันพื้นที่เพาะปลูก
ข้าวไร่มีจำกัด ทำให้ผู้ปลูกข้าวไร่จำเป็นต้องปลูกซ้ำในที่เดิมหลายปีมากขึ้นผนวกกับการขยายตัวของการปลูกพืช
เศรษฐกิจซึ่งมีการหมุนเวียนมาปลูกในพ้ืนท่ีข้าวไร่ด้วยทำให้ทรัพยากรดินในท้องถิ่นเสื่อมโทรมเร็วข้ึน 
 

ภาพที่่� 3  การลงแขกปลููกข้้าว
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	 2.3 การจััดการผลผลิิต ผลผลิิตจากการปลููกข้้าวไร่่ของกลุ่่�มเกษตรกรทั้้�ง 3 กลุ่่�ม จะได้้ผลผลิิตข้้าว
ไร่่ 200-250 กิิโลกรััมต่่อไร่่ โดยสามารถจำหน่่ายได้้ตัันละ 54,000 บาท ทั้้�งนี้้�การปลููกข้้าวไร่่ของกลุ่่�มเกษตรกร
นอกจากปลูกข้้าวเพื่่�อการบริิโภคยัังมีีการจััดตั้้�งกลุ่่�มผู้้�ผลิิตและแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จากข้้าว มีีการแปรสภาพข้้าว
กล้้องบรรจุจุำหน่า่ย โดยได้แ้ปรรูปูข้า้วเปลือืกเป็น็ข้า้วสารถุงุออกจำหน่า่ยเอง เนื่่�องจากในหมู่่�บ้า้นมีโีรงสีขีนาด
เล็็กอยู่่�แล้้ว โดยพัันธุ์์�ข้้าวที่่�นิิยมปลููก คืือ พัันธุ์์�ข้้าวดอกขาม ภููเขาทอง เล็็บนก สามเดืือน และนางครวญ 

	 2.4 การอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพของข้้าวไร่่ ทั้้�งนี้้�มีีข้้าวไร่่พื้้�นเมืืองที่่�ใช้้ปลููก ได้้แก่่ ข้้าว
พัันธุ์์�นางเขีียน พัันธุ์์�นางครวญ พัันธุ์์�นางดำ พัันธุ์์�แม่่ผึ้้�ง พัันธุ์์�สามเดืือน พัันธุ์์�ภููเขาทอง พัันธุ์์�กาต้้นดำ พัันธุ์์�กาต้้น
เขีียว พัันธุ์์�เล็็บนกไร่่ พัันธุ์์�เล็็บมืือนาง เป็็นต้้น แต่่พัันธุ์์�พื้้�นเมืืองพัันธุ์์�ข้าวที่่�นิิยมปลููก คืือ พัันธุ์์�ข้าวสามเดืือน 
ภููเขาทอง เล็็บนก ดอกขาม และนางครวญ ซึ่่�งเกษตรกรจะเลืือกสายพัันธ์์ต่่าง ๆ มาปลููกสลัับกัันไป 

3. เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร
	 เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ในจัังหวััดชุุมพร	
	 3.1 การสร้้างเครืือข่่ายเกษตรกรผู้้�ปลููกข้้าวไร่่ ประกอบไปด้้วย 3 กลุ่่�ม คืือ 1. กลุ่่�มผู้้�ปลููกข้้าวไร่่ 

ได้้แก่่ วิิสาหกิิจชุุมชนเศรษฐกิิจพอเพีียงบ้้านสระขาว หมู่่�ที่่� 16 ตำบลละแม อำเภอละแม วิิสาหกิิจชุุมชนกลุ่่�ม
ข้้าวไร่่ชุมุโค หมู่่�ที่่� 6 ตำบลชุมโค อำเภอปะทิิว และกลุ่่�มข้าวไร่่ซ้้อมมือืแก้้วประสิทิธิ์์�พัฒันา หมู่่�ที่่� 3 ตำบลหินแก้้ว 
อำเภอท่่าแซะ 2. โรงเรีียนได้้แก่่ โรงเรีียน สัังกััดสำนัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษา ชุุมพร เขต 2 และ 
ศููนย์์ส่่งเสริิมการเรีียนรู้้�อำเภอละแม อำเภอปะทิิว  และอำเภอท่่าแซะ และ 3. หน่่วยงานภายนอกได้้แก่่ องค์์กร
ปกครองส่่วนท้้องถิ่่�น สำนัักงานเกษตรอำเภอและมหาวิิทยาลััยในพื้้�นที่่� จัังหวััดชุุมพร ทั้้�งนี้้�ลัักษณะของ 
เครืือข่่ายภาคเป็็นการรวมตััวของภาคประชาชนกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลูกข้้าวไร่่ในพื้้�นที่่�ต่่างๆ การเกิิดขึ้้�นของ 
เครืือข่่ายเป็็นกระบวนการที่่�เป็็นไปตามธรรมชาติิและเกิิดขึ้้�นจากการส่่งเสริิมจากหน่่วยงานภาครััฐและ 
หน่ว่ยงานอื่่�นๆ ที่่�ต้อ้งการให้อ้งค์ก์รชุมุชนมีคีวามเข้ม้แข็ง็มีศีักัยภาพในการที่่�จะพัฒันาตนเอง รวมทั้้�งกลุ่่�มผู้้�ปลูกู
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ภาพที่ 4 การปลูกข้าวไร่ในสวนยางพาราในที่มีการปลูกยางใหม่ 
 

  2.3 การจัดการผลผลิต ผลผลิตจากการปลูกข้าวไร่ของกลุ่มเกษตรกรทั้ง 3 กลุ่ม จะได้ผลผลิตข้าว
ไร่ 200-250 กิโลกรัมต่อไร่ โดยสามารถจำหน่ายได้ตันละ 54,000 บาท ทั้งนี้การปลูกข้าวไร่ของกลุ่มเกษตรกรนอกจาก
ปลูกข้าวเพื่อการบริโภคยังมีการจัดตั้งกลุ่มผู ้ผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑ์จากข้าว มีการแปรสภาพข้าวกล้องบรรจุ
จำหน่าย โดยได้แปรรูปข้าวเปลือกเป็นข้าวสารถุงออกจำหน่ายเอง เนื่องจากในหมู่บ้านมีโรงสีขนาดเล็กอยู่แล้ว โดย
พันธุ์ข้าวท่ีนิยมปลูก คือ พันธุ์ข้าวดอกขาม ภูเขาทอง เล็บนก สามเดือน และนางครวญ  
  2.4 การอนุรักษ์ความหลากหลายทางชีวภาพของข้าวไร่ ทั้งนี้มีข้าวไร่พื้นเมืองที่ใช้ปลูก ได้แก่ ข้าว
พันธุ์นางเขียน พันธุ์นางครวญ พันธุ์นางดำ พันธุ์แม่ผึ้ง พันธุ์สามเดือน พันธุ์ภูเขาทอง พันธุ์กาต้นดำ พันธุ์กาต้นเขียว 
พันธุ์เล็บนกไร่ พันธุ์เล็บมือนาง เป็นต้น แต่พันธ์ุพื้นเมืองพันธุ์ข้าวที่นิยมปลูก คือ พันธุ์ข้าวสามเดือน ภูเขาทอง เล็บนก 
ดอกขาม และนางครวญ ซึ่งเกษตรกรจะเลือกสายพันธ์ต่าง ๆ มาปลูกสลับกันไป  
 3. เครือข่ายภูมิปัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ในจังหวัดชุมพร 
  เครือข่ายภูมิปัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ในจังหวัดชุมพร  
  3.1 การสร้างเครือข่ายเกษตรกรผู้ปลูกข้าวไร่ ประกอบไปด้วย 3 กลุ่ม คือ 1. กลุ่มผู้ปลูกข้าวไร่ 
ได้แก่ วิสาหกิจชุมชนเศรษฐกิจพอเพียงบ้านสระขาว หมู่ที่ 16 ตำบลละแม อำเภอละแม วิสาหกิจชุมชนกลุ่มขา้วไร่ชุม
โค หมู่ที่ 6 ตำบลชุมโค อำเภอปะทิว และกลุ่มข้าวไร่ซ้อมมือแก้วประสิทธิ์พัฒนา หมู่ที่ 3 ตำบลหินแก้ว อำเภอท่าแซะ 
2. โรงเรียนได้แก่ โรงเรียน สังกัดสำนักงานเขตพื้นที่การศึกษาประถมศึกษา ชุมพร เขต 2 และ ศูนย์ส่งเสริมการเรียนรู้
อำเภอละแม อำเภอปะทิว  และอำเภอท่าแซะ และ 3. หน่วยงานภายนอกได้แก่ องค์กรปกครองส่วนท้องถิ่น สำนักงาน
เกษตรอำเภอและมหาวิทยาลัยในพื้นที่ จังหวัดชุมพร ทั้งนี้ลักษณะของเครือข่ายภาคเป็นการรวมตัวของภาคประชาชน
กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกข้าวไร่ในพื้นที่ต่างๆ การเกิดขึ้นของเครือข่ายเป็นกระบวนการที่เป็นไปตามธรรมชาติและเกิดขึ้น
จากการส่งเสริมจากหน่วยงานภาครัฐและหน่วยงานอื่นๆ ที่ต้องการให้องค์กรชุมชนมีความเข้มแข็งมีศักยภาพในการที่
จะพัฒนาตนเอง รวมทั้งกลุ่มผู้ปลูกข้าวไร่เห็นความจำเป็นในการรวมพลังเพื่อแก้ไขปัญหาเกิดจากการเรียนรู้และการ
ถ่ายทอดประสบการณ์ร่วมกันโดยมีแกนนำเครือข่าย คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนเศรษฐกิจพอเพียงบ้านสระขาว มีกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มข้าวไร่ชุมโค อำเภอปะทิว และกลุ่มข้าวไร่ซ้อมมือแก้วประสิทธิ์พัฒนา อำเภอท่าแซะ เป็นสมาชิก
เครือข่าย   ซึ่งในการดำเนินการตอนแรกได้มุ่งเน้นการปลูกพืชท้องถิ่นแซมในแปลงเกษตรและสร้างแปลงรวบรวมพันธุ์
พืชท้องถิ่นไว้ในพ้ืนท่ีสาธารณะไว้ขยายพันธ์ุและสำหรับศึกษาเรียนรู้    
  3.2 กิจกรรมการเรียนรู้ของเครือข่าย การเสริมสร้างการเรียนรู้และการจัดการความรู้ของคนใน
ท้องถิ่น มีการพัฒนาระบบข้อมูลสารสนเทศและสื่อวิดีทัศน์ไว้สำหรับการถ่ายทอดและเผยแพร่   และเสริมทักษะการ
ถ่ายทอดแก่วิทยากรท้องถิ่น  รวมทั้งการจัดทำหลักสูตรที่ใช้สำหรับบุคคลภายนอก   มีการเสริมสร้างความเข้มแข็งของ

ภาพที่่� 4 การปลููกข้้าวไร่่ในสวนยางพาราในที่่�มีีการปลููกยางใหม่่

เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่เพื่่�อความมั่่�นคงด้้านอาหารและการอนุุรัักษ์์
ความหลากหลายทางชีีวภาพในจัังหวััดชุุมพร
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ข้้าวไร่่เห็็นความจำเป็็นในการรวมพลัังเพื่่�อแก้้ไขปััญหาเกิิดจากการเรีียนรู้้�และการถ่่ายทอดประสบการณ์ ์
ร่่วมกัันโดยมีีแกนนำเครืือข่่าย คืือ กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชนเศรษฐกิิจพอเพีียงบ้้านสระขาว มีีกลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน 
กลุ่่�มข้้าวไร่่ชุุมโค อำเภอปะทิิว และกลุ่่�มข้้าวไร่่ซ้้อมมืือแก้้วประสิิทธิ์์�พััฒนา อำเภอท่่าแซะ เป็็นสมาชิิกเครืือข่่าย    
ซึ่่�งในการดำเนิินการตอนแรกได้้มุ่่�งเน้้นการปลูกพืืชท้้องถิ่่�นแซมในแปลงเกษตรและสร้้างแปลงรวบรวม 
พัันธุ์์�พืืชท้้องถิ่่�นไว้้ในพื้้�นที่่�สาธารณะไว้้ขยายพัันธุ์์�และสำหรัับศึึกษาเรีียนรู้้� 		

	 3.2 กิิจกรรมการเรีียนรู้้�ของเครืือข่่าย การเสริิมสร้้างการเรีียนรู้้�และการจััดการความรู้้�ของคน 
ในท้้องถิ่่�น มีกีารพััฒนาระบบข้้อมููลสารสนเทศและสื่่�อวิดิีทีัศัน์ไว้้สำหรัับการถ่่ายทอดและเผยแพร่่  และเสริิมทักษะ
การถ่า่ยทอดแก่ว่ิทิยากรท้อ้งถิ่่�น  รวมทั้้�งการจัดัทำหลักัสููตรที่่�ใช้ส้ำหรัับบุุคคลภายนอก   มีการเสริมิสร้า้งความ
เข้้มแข็็งของกลุ่่�มเครืือข่่ายองค์์กรชุุมชน   มีีการสนัับสนุุนให้้เกิิดการเรีียนรู้้�อย่่างต่่อเนื่่�องโดยจััดสััมมนาเสริิม
ทัักษะในประเด็็นที่่�สมาชิิกสนใจ  พร้้อมทั้้�งการไปเรีียนรู้้�นอกพื้้�นที่่�

	 การสร้้างความมั่่�นคงทางอาหารของท้้องถิ่่�น  มีีการขยายผลกิิจกรรมที่่�ดำเนิินการอยู่่�ให้้ครอบคลุุม
มากขึ้้�น  เช่่น  การปลูกพืืชท้้องถิ่่�นเป็็นอาหารและยา การทำเกษตรยั่่�งยืืน โดยมีีแปลงเกษตรที่่�เป็็นจุุดเรีียนรู้้�  
13  แปลง การเลี้้�ยงหมููพื้้�นบ้้าน, การปลููกไม้้ใช้้สอย ธนาคารต้้นไม้้ การเลี้้�ยงปลา นอกจากนี้้�กำลัังดำเนิินการ
สร้้างโรงสีีข้้าวชุุมชน โดยแกนนำเครืือข่่ายทำหน้้าที่่�ประสานงานระหว่่างเครืือข่่ายกัับเครืือข่่าย และระหว่่าง
เครืือข่่ายกัับหน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้อง เป็็นกลไกประสานงานด้้านข้้อมููล และสร้้างความรู้้� ความเข้้าใจให้้ มีีการให้้
บริกิารด้้านข้้อมูลูแก่่บุคุคลภายนอก ภาครััฐ NGOs และนัักวิชิาการที่่�สนใจและต้้องการศึกึษาดููงานหรืือทำงาน
ร่่วมกันกัับชุุมชน ยัังมีีบทบาทในการช่่วยเหลืือชุุมชนอื่่�น ๆที่่�มีีความสนใจในเรื่่�องการสร้้างความเข้้มแข็็งของ
ชุุมชน กิิจกรรมของเครืือข่่ายได้้แก่่
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กลุ่มเครือข่ายองค์กรชุมชน   มีการสนับสนุนให้เกิดการเรียนรู้อย่างต่อเนื่องโดยจัดสัมมนาเสริมทักษะในประเด็นที่
สมาชิกสนใจ  พร้อมท้ังการไปเรียนรู้นอกพ้ืนท่ี 
  การสร้างความมั่นคงทางอาหารของท้องถิ่น  มีการขยายผลกิจกรรมที่ดำเนินการอยู่ให้ครอบคลุม
มากขึ้น  เช่น  การปลูกพืชท้องถิ่นเป็นอาหารและยา การทำเกษตรยั่งยืน โดยมีแปลงเกษตรที่เป็นจุดเรียนรู้  13  แปลง 
การเลี้ยงหมูพื้นบ้าน, การปลูกไม้ใช้สอย ธนาคารต้นไม้ การเลี้ยงปลา นอกจากน้ีกำลังดำเนินการสร้างโรงสีข้าวชุมชน  
โดยแกนนำเครือข่ายทำหน้าที่ประสานงานระหว่างเครือข่ายกับเครือข่าย และระหว่างเครือข่ายกับหน่วยงานที่
เกี ่ยวข้อง เป็นกลไกประสานงานด้านข้อมูล และสร้างความรู ้ ความเข้าใจให้ มีการให้บริการด้านข้อมูลแก่
บุคคลภายนอก ภาครัฐ NGOs และนักวิชาการที่สนใจและต้องการศึกษาดูงานหรือทำงานร่วมกันกับชุมชน ยังมี
บทบาทในการช่วยเหลือชุมชนอื่น ๆที่มีความสนใจในเรื่องการสร้างความเข้มแข็งของชุมชน กิจกรรมของเครือข่าย
ได้แก่ 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5 รูปแบบของเครือข่ายภูมปิัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ 
   
  3.3 การขยายผลการเรียนรู้ภูมิปัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ มีการขยายผลการเรียนรู้สู่โรงเรียน โดย
โรงเรียนสังกัดสำนักงานเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษา ชุมพร เขต 2 เล็งเห็นถึงความสำคัญของข้าวไร่ ได้มีการจัดทำ
หลักสูตรท้องถิ่นข้าวไร่ โดยจัดเป็นกิจกรรการเรียนการสอนแบบโครงงาน โดยมีการบูรณาการระหว่างกลุ่มสาระการ
เรียนรู้ การงานอาชีพฯและกลุ่มสาระการเรียนรู้สังคมศึกษา เพื่อให้เยาวชนได้เรียนรู้เกี่ยวกับข้าวไร่มีการทำกิจกรรม
การให้นักเรียนได้เรียนรู้การปลูกข้าวไร ่เพื่อให้เยาวชนได้เรียนรูเ้กี่ยวกับข้าวไร่มีการทำกิจกรรมการให้นักเรียนไดเ้รียนรู้
การปลูกข้าวไร่ และได้ใช้พื้นที่การปลูกข้าวโดยใช้พื้นที่ของชาวบ้าน  

เครือข่าย
ภายนอก

เกษตรกร

กลุ่ม
อาชีพภูมิปัญญาวัฒนธรรม

ข้าวไร่

กลุ่มผู้ปลูก
ข้าวไร่

หน่วยงาน
ภายนอกโรงเรียน

หลักสูตร
ท้องถ่ิน

โรงเรียน

โรงเรียนโรงเรียน

ภาพที่่� 5 รููปแบบของเครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่

Indigenous Knowledge Network of Upland Rice Culture for Food Security and Biodiversity 
Conserving in Chumphon Province



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย64

	 3.3 การขยายผลการเรีียนรู้้�ภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่ มีีการขยายผลการเรีียนรู้้�สู่่�โรงเรีียน โดย
โรงเรีียนสัังกััดสำนัักงานเขตพื้้�นที่่�การศึึกษาประถมศึึกษา ชุุมพร เขต 2 เล็็งเห็็นถึึงความสำคััญของข้้าวไร่่ ได้้มีี
การจัดัทำหลัักสูตูรท้อ้งถิ่่�นข้้าวไร่ ่โดยจััดเป็น็กิจิกรรการเรียีนการสอนแบบโครงงาน โดยมีีการบููรณาการระหว่า่ง
กลุ่่�มสาระการเรียีนรู้้� การงานอาชีีพฯและกลุ่่�มสาระการเรียีนรู้้�สังคมศึกึษา เพื่่�อให้้เยาวชนได้้เรียีนรู้้�เกี่่�ยวกัับข้้าว
ไร่่มีีการทำกิิจกรรมการให้้นัักเรีียนได้้เรีียนรู้้�การปลููกข้้าวไร่่ เพื่่�อให้้เยาวชนได้้เรีียนรู้้�เกี่่�ยวกัับข้้าวไร่่มีีการทำ
กิิจกรรมการให้้นัักเรีียนได้้เรีียนรู้้�การปลููกข้้าวไร่่ และได้้ใช้้พื้้�นที่่�การปลููกข้้าวโดยใช้้พื้้�นที่่�ของชาวบ้้าน 

ภาพที่่� 6 นัักเรีียนเรีียนรู้้�การใช้้กระบอกหนำข้้าว ในการปลููกข้้าวไร่่

ภาพที่่� 7 นัักเรีียนเรีียนรู้้�ด้้วยการลงมืือปฏิิบััติิจริิงในการปลููกข้้าวไร่่
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ภาพที่ 6 นักเรียนเรียนรู้การใช้กระบอกหนำข้าว ในการปลูกข้าวไร ่
 

 
 

ภาพที่ 7 นักเรียนเรียนรูด้้วยการลงมือปฏิบัตจิริงในการปลูกข้าวไร ่
 
อภิปรายผล  
 บริบทของภูมิปัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ จากผลการวิจัยที่พบว่า ภูมิปัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ในจังหวัดชุมพร มี
ภูมิปัญญาที่ฝังอยู่ในการปลูกข้าวไร่ ตั้งแต่มีการใช้เครื่องมือเครื่องใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เช่น ไม้แทงสัก กระบอกหนำ
ข้าว แกะเก็บข้าว ขั้นตอนการเตรียมพื้นท่ีในการผลิต ขั้นตอนในการปลูกข้าว และขั้นตอนในการเก็บเกี่ยวข้าว เป็นสิ่งท่ี
สะท้อนให้เห็นถึงภูมิปัญญาที่สั่งสมมาและอยู่ในวิถีชีวิตที่มีการพัฒนาสู่เครื่องมือเครื่องใช้ ตลอดจนการประกอบอาชีพ 
ใช้หลักการผลิตเพื่อยังชีพท่ีสอดคล้องกับระบบนิเวศและวัฒนธรรมของชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับ กรมส่งเสริมวัฒนธรรม 
(2560) ที่ได้กล่าวถึงภูมิปัญญาชาวบ้านไว้ว่า เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาแต่อดีตอันยาวนานจนกลายเป็น
วิถีชีวิตประจำวันของตนเองและชุมชนตลอดมา 
 การปลูกข้าวไร่เป็นภูมิปัญญาในการจัดการพื้นที่ที่มีการปลูกข้าวก่อนทำการปลูกพืชชนิดอื่น ซึ่ง โดยจะปลูก
ข้าวไร่ก่อนการปลูกยางพาราหรือปาล์มน้ำมัน ขั้นตอนการปลูกข้าวไร่มีการใช้เครื่องมือเครื่องใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เช่น 
ไม้แทงสัก กระบอกหนำข้าว แกะเก็บข้าว ภูมิปัญญาการปลูกมีการใส่เมล็ดพืชผักสวนครัวรวมกับเมล็ดข้าว  เช่น 
แตงกวา มะเขือ พริก ฟักทอง เป็นต้น เพื่อจะได้เก็บผลผลิตอื่น ๆ ก่อนและหลังการเก็บข้าว วัฒนธรรมความเช่ือ
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ภาพที่ 6 นักเรียนเรียนรู้การใช้กระบอกหนำข้าว ในการปลูกข้าวไร ่
 

 
 

ภาพที่ 7 นักเรียนเรียนรูด้้วยการลงมือปฏิบัตจิริงในการปลูกข้าวไร ่
 
อภิปรายผล  
 บริบทของภูมิปัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ จากผลการวิจัยที่พบว่า ภูมิปัญญาวัฒนธรรมข้าวไร่ในจังหวัดชุมพร มี
ภูมิปัญญาที่ฝังอยู่ในการปลูกข้าวไร่ ตั้งแต่มีการใช้เครื่องมือเครื่องใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เช่น ไม้แทงสัก กระบอกหนำ
ข้าว แกะเก็บข้าว ขั้นตอนการเตรียมพื้นท่ีในการผลิต ขั้นตอนในการปลูกข้าว และขั้นตอนในการเก็บเกี่ยวข้าว เป็นสิ่งท่ี
สะท้อนให้เห็นถึงภูมิปัญญาที่สั่งสมมาและอยู่ในวิถีชีวิตที่มีการพัฒนาสู่เครื่องมือเครื่องใช้ ตลอดจนการประกอบอาชีพ 
ใช้หลักการผลิตเพื่อยังชีพท่ีสอดคล้องกับระบบนิเวศและวัฒนธรรมของชุมชน ซึ่งสอดคล้องกับ กรมส่งเสริมวัฒนธรรม 
(2560) ที่ได้กล่าวถึงภูมิปัญญาชาวบ้านไว้ว่า เป็นมรดกทางวัฒนธรรมที่สืบทอดกันมาแต่อดีตอันยาวนานจนกลายเป็น
วิถีชีวิตประจำวันของตนเองและชุมชนตลอดมา 
 การปลูกข้าวไร่เป็นภูมิปัญญาในการจัดการพื้นที่ที่มีการปลูกข้าวก่อนทำการปลูกพืชชนิดอื่น ซึ่ง โดยจะปลูก
ข้าวไร่ก่อนการปลูกยางพาราหรือปาล์มน้ำมัน ขั้นตอนการปลูกข้าวไร่มีการใช้เครื่องมือเครื่องใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เช่น 
ไม้แทงสัก กระบอกหนำข้าว แกะเก็บข้าว ภูมิปัญญาการปลูกมีการใส่เมล็ดพืชผักสวนครัวรวมกับเมล็ดข้าว  เช่น 
แตงกวา มะเขือ พริก ฟักทอง เป็นต้น เพื่อจะได้เก็บผลผลิตอื่น ๆ ก่อนและหลังการเก็บข้าว วัฒนธรรมความเช่ือ

เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่เพื่่�อความมั่่�นคงด้้านอาหารและการอนุุรัักษ์์
ความหลากหลายทางชีีวภาพในจัังหวััดชุุมพร
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อภิิปรายผล 
	 บริบิทของภููมิปิัญัญาวัฒันธรรมข้า้วไร่ ่จากผลการวิจิัยัที่่�พบว่า่ ภูมูิปัิัญญาวัฒันธรรมข้า้วไร่ใ่นจังัหวัดั

ชุุมพร มีีภููมิิปััญญาที่่�ฝัังอยู่่�ในการปลููกข้้าวไร่่ ตั้้�งแต่่มีีการใช้้เครื่่�องมืือเครื่่�องใช้้ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เช่่น ไม้้แทงสััก 
กระบอกหนำข้้าว แกะเก็็บข้้าว ขั้้�นตอนการเตรีียมพื้้�นที่่�ในการผลิิต ขั้้�นตอนในการปลููกข้้าว และขั้้�นตอนในการ
เก็บ็เกี่่�ยวข้้าว เป็็นสิ่่�งที่่�สะท้้อนให้้เห็น็ถึงึภูมูิปัิัญญาที่่�สั่่�งสมมาและอยู่่�ในวิถิีชีีวีิติที่่�มีกีารพัฒันาสู่่�เครื่่�องมือืเครื่่�องใช้้ 
ตลอดจนการประกอบอาชีีพ ใช้้หลัักการผลิิตเพื่่�อยัังชีีพที่่�สอดคล้้องกัับระบบนิิเวศและวััฒนธรรมของชุุมชน  
ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ กรมส่่งเสริิมวััฒนธรรม (2560) ที่่�ได้้กล่่าวถึึงภููมิิปััญญาชาวบ้้านไว้้ว่่า เป็็นมรดกทางวััฒนธรรม
ที่่�สืืบทอดกัันมาแต่่อดีีตอัันยาวนานจนกลายเป็็นวิิถีีชีีวิิตประจำวัันของตนเองและชุุมชนตลอดมา

	 การปลููกข้้าวไร่่เป็็นภููมิิปััญญาในการจััดการพื้้�นที่่�ที่่�มีีการปลููกข้้าวก่่อนทำการปลููกพืืชชนิิดอื่่�น  
ซึ่่�ง โดยจะปลูกข้า้วไร่ก่่อ่นการปลูกยางพาราหรืือปาล์ม์น้ำ้มันั ขั้้�นตอนการปลูกข้า้วไร่ม่ีกีารใช้เ้ครื่่�องมือืเครื่่�องใช้้
ภูมูิปัิัญญาท้้องถิ่่�น เช่่น ไม้้แทงสััก กระบอกหนำข้้าว แกะเก็บ็ข้้าว ภูมูิปัิัญญาการปลูกมีีการใส่่เมล็ดพืชืผักัสวนครัวั
รวมกัับเมล็็ดข้้าว เช่่น แตงกวา มะเขืือ พริิก ฟัักทอง เป็็นต้้น เพื่่�อจะได้้เก็็บผลผลิิตอื่่�น ๆ ก่่อนและหลัังการเก็็บ
ข้า้ว วัฒันธรรมความเชื่่�อเกี่่�ยวกัับในการปลูกูข้า้วมีพีิธิีกีรรมก่อนการปลูก ในช่่วงเพาะปลูกูและการเก็็บเกี่่�ยวหรืือ
เฉลิมิฉลองผลผลิติ มีคีวามเชื่่�อที่่�ว่า่ข้า้วมีแีม่โ่พสพ ดินิมีแีม่ธ่รณี ีน้ำ้มีแีม่ค่งคายังัทำให้ค้นเกิดิความอ่อ่นน้อ้มถ่อ่ม
ตนต่อ่ธรรมชาติทิี่่�เกื้้�อหนุุนให้เ้กิดิความอุดุมสมบูรณ์ ์เป็็นกุศุโลบายในการรัักษาธรรมชาติิและสิ่่�งแวดล้อ้ม กระทำ
การที่่�ก่อ่ให้้เกิิดความเสีียหายแก่่ธรรมชาติิ ที่่�คนในชุุมชนถืือปฏิบัตัิริ่ว่มกันอย่่างพร้้อมเพรีียง ช่ว่ยให้้สังัคมมีความ
สงบสุขุขึ้้�นอีกีทางหนึ่่�ง จะเห็็นได้้ว่า่ ภูมูิปิัญัญาวััฒนธรรมข้าวไร่ท่ี่่�เกิิดขึ้้�น เป็น็ภูมูิปัิัญญาที่่�ชุมุชนได้้เรียีนรู้้�สืบืทอด
กัันมา สอดคล้้องกัับ นิิรมล ศรีีชนะ (2557) ที่่�ได้้กล่่าวว่่ากระบวนการผลิิตข้้าวไร่่เป็็นภููมิิปััญญาที่่�ยึึดถืือปฏิิบััติิ
สืืบต่่อกัันมา

	 แบบแผนการผลิติ การจััดการพื้้�นที่่� การจััดการผลผลิติ และการอนุุรักัษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพ
ของข้้าวไร่่ การปลููกข้้าวไร่่จะอยู่่�ในช่่วงเดืือน กัันยายน- มีีนาคม ของทุุกปีี ชาวบ้้านจะปลููกข้้าวไร่่ในพื้้�นที่่�สวน
ยางพื้้�นเมือืงเดิมิ ที่่�ถูกูโค่น่เพิ่่�อปลูกูยางพันัธุ์์�ดีทีดแทน นอกจากนี้้�ยังัมีกีารปลูกูข้า้วไร่ใ่นพื้้�นที่่�ที่่�มีกีารปลูกูยางใหม่่ 
และสวนปาล์์มน้้ำมัันที่่�มีีการปลููกใหม่่ การจััดการผลผลิิตข้้าวไร่่นอกจากปลููกข้้าวเพื่่�อการบริิโภคยัังมีีการจััดตั้้�ง
กลุ่่�มผู้้�ผลิิตและแปรรููปผลิิตภััณฑ์์จากข้้าว ซึ่่�งเป็็นการพััฒนาตามแนวเศรษฐกิิจชุุมชน ที่่�กลุ่่�มชุุมชนมีีการพััฒนา
ผลิติภัณัฑ์์ของชุมุชนด้้วยองค์์ความรู้้� เพื่่�อพัฒันาคุณุภาพและสร้า้งมูลูค่า่เพิ่่�มของผลิติภัณัฑ์ ์(เอกชัยั พุมุดวง และ 
ยุุสนีีย์์ โสมทััศน์์, 2558) นอกจากจะสร้้างรายได้้ให้้ครััวเรืือนแล้้วยัังส่่งเสริิมให้้คนในชุุมชนสร้้างชุุมชนเข็็มแข็็ง 
รู้้�จัักการแบ่่งปััน การทำงานร่่วมกััน และดำเนิินชีีวิิตตามแนวปรััชญาเศรษฐกิิจพอเพีียง 

	 การอนุุรัักษ์์พัันธุุกรรมข้าวไร่่ของกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลูกข้้าวไร่่ พบว่่าข้้าวไร่่พัันธุ์์�พื้้�นเมืืองพัันธุ์์�ข้าว 
ที่่�นิิยมปลููก คืือ พัันธุ์์�ข้้าวสามเดืือน ภููเขาทอง เล็็บนก ดอกขาม และนางครวญ อาจกล่่าวได้้ว่่าความหลากหลาย
ทางชีวีภาพถือืเป็น็ปัจัจััยสำคัญัของการสร้า้งสมดุลุธรรมชาติ ิส่ว่นในทางสังัคมและวัฒันธรรม ความหลากหลาย
ทางชีีวภาพมีีความสำคััญในฐานะเป็็นฐานของทรััพยากรในการดำรงชีีวิิตซึ่่�งการอนุุรัักษ์์สายพัันธุ์์�ข้้าวดัังกล่่าว
จากการผลิิตเพื่่�อนำไว้้ปลููกในปีีต่่อไป พบว่่า เกษตรกรให้้เหตุุผลในการคััดเลืือกข้้าวไร่่ คืือ การเจริิญเติิบโต 
ได้้ดีี แตกกอดีี ต้้องการน้้ำน้้อย ผลผลิิตออกรวงสม่่ำเสมอ รวงยาว ระแง้้ถี่่� เมล็็ดใหญ่่ และน้้ำหนัักเมล็็ดดีี   
ให้้ผลผลิิตดีี นอกจากนี้้�เกษตรกรยัังพิิจารณาจากคุุณภาพจากการหุุงต้้มและความชอบในการรัับประทาน  

Indigenous Knowledge Network of Upland Rice Culture for Food Security and Biodiversity 
Conserving in Chumphon Province
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(อรวรรณ คูณูหาร, 2561) ซึ่่�งพัันธุ์์�ข้าวไร่่ที่่�ได้้รัับการคััดเลืือกเกษตรกรจะนำไปปลูกเพื่่�อใช้้บริิโภคในครััวเรืือน  
ซึ่่�งจะนำไปสู่่�ความมั่่�นคงทางด้้านอาหารของเกษตรกรในพื้้�นที่่�  ที่่�จะนำไปสู่่� การมีีเสถีียรภาพด้้านอาหาร  
(Food Stability) (เสถีียร ฉัันทะ อรุุณีี อิินเทพ จัันทร์์จิิรา ขัันประเสริิฐและ กัันยพััชร์์ ไตรทรััพย์์, 2560)  
จึึงกล่่าวได้้ว่่าวััฒนธรรมการปลูกข้้าวไร่่เป็็นส่่วนหนึ่่�งในการอนุุรัักษ์์ความหลากหลายทางชีีวภาพ นิิเวศวิทยา 
ความหลากหลายทางชีีวภาพ ซึ่่�งถืือเป็็นปััจจััยสำคััญของการสร้้างสมดุุลธรรมชาติิ อาจกล่่าวได้้ว่่า การอนุุรัักษ์์
พัันธุ์์�พืชพื้้�นบ้้านเป็็นการสร้้างเสถีียรภาพด้้านอาหาร และเป็็นพื้้�นฐานสำคััญของการอนุุรัักษ์์ความหลากหลาย
ทางชีีวภาพให้้กัับโลก และกระบวนการนี้้�จำเป็็นต้้องดำเนิินการโดยชุุมชนท้้องถิ่่�นในการจััดการภููมิิปััญญา 
(Phumduang, 2015)

	 การสร้้างเครืือข่่ายภูมูิปิัญัญาวััฒนธรรมข้าวไร่ ่มีกีลุ่่�มข้าวไร่ ่บ้า้นสระขาว ตำบลละแม อำเภอละแม 
เป็็นแกนนำเครืือข่่าย มีีกลุ่่�มผู้้�ปลููกข้้าวไร่่หมู่่� 9 ตำบลบ้้านนา อำเภอเมืือง และกลุ่่�มบ้้านเนิินทอง ตำบลตะโก 
อำเภอทุ่่�งตะโก เป็็นสมาชิิกเครืือข่่าย ซึ่่�งเป็็นแหล่่งเรีียนรู้้�ด้้านการปลููกข้้าวไร่่ให้้แก่่บุุคคลที่่�สนใจ โดยมีีหน่่วย
งานภายนอกที่่�สนับัสนุุนให้้เครือืข่า่ยขับัเคลื่่�อน เครืือข่า่ยยังัมีแีนวทางในการพัฒันาและต่อ่ยอดผลิติจากข้้าวไร่่ 
เช่่น การสร้้างมาตรฐานอาหารและความปลอดภััย การใช้้เทคโนโลยีีการเพิ่่�มประสิิทธิิภาพการผลิิตข้้าวไร่่ และ
การพััฒนาผลิิภััณฑ์์จากข้้าวไร่่เพื่่�อเพิ่่�มมูลค่า รวมทั้้�ง การใช้้การท่่องเที่่�ยวชุุมชนผ่่านกิิจกรรมท่องเที่่�ยวเชิิง
การเกษตร ซึ่่�งสอดคล้้องกัับการศึึกษาของ กาญจนา สมตา (2565) ที่่�ได้้ศึึกษาแนวทางการสร้้างความเข้้มแข็็ง
การปลูกูข้า้วไร่ ่ทั้้�งนี้้�การสร้้างเครืือข่า่ยภูมูิปิัญัญาวััฒนธรรมข้าวไร่ ่อาจประสบความสำเร็จ็แตกต่า่งกันักันัไปขึ้้�น
อยู่่�กัับเงื่่�อนไขปััจจััยทั้้�งภายในชุุมชนและปััจจััยภายนอกชุุมชน ที่่�สนัับสนุุนและส่่งเสริิมเครืือข่่ายในการจััดการ
ให้ป้ระสบความสำเร็จ็อีกีด้ว้ย สอดคล้อ้งกับัการศึกึษา ของ สมนึกึ ปัญัญาสิงิห์ ์และ  เศกสรรค์ ์ยงวณิชิย์ ์(2565) 
ที่่�ศึึกษาการจััดการของกลุ่่�มเกษตรกรผลิิตข้้าวอิินทรีีย์์ โดยพบว่่า การรวมกลุ่่�มของเกษตรกรไม่่จำเป็็นต้้องเป็็น 
กลุ่่�มขนาดใหญ่่ แต่่ต้้องสามารถทำงานร่่วมกััน และพึ่่�งพาตนเองได้้ 

	 การที่่�สมาชิกิชุมุชนและเครือืข่่ายมีแีนวทางเสริมิสร้้างเครือืข่่ายของชุมุชน ในการสร้้างความเข้้มแข็ง็
และอยู่่�ร่วมกันอย่่างสัันติิสุุข ด้้วยจุุดประสงค์์ร่่วมกัน คืือ เพื่่�อการรัักษาสมดุลด้านเศรษฐกิิจ ด้้านสัังคม และ 
ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม มีีการขยายผลการเรีียนรู้้�สู่่�โรงเรีียน ด้้วยการจััดทำหลัักสููตรท้้องถิ่่�นข้้าวไร่่  โดยมีีการ บููรณา
การระหว่่างกลุ่่�มสาระการเรียีนรู้้� การงานอาชีีพฯและกลุ่่�มสาระการเรียีนรู้้�สังคมศึกึษา เพื่่�อให้้เยาวชนได้้เรียีนรู้้�
เกี่่�ยวกัับภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้าวไร่่ เป็็นกิิจกรรมการเรีียนรู้้�ตามวิถีีชีีวิิตที่่�เกิิดขึ้้�นโดยธรรมชาติิ เรีียนรู้้�จาก
ประสบการณ์์และสภาพแวดล้้อมต่่างๆ ในสัังคม เช่่น การเรีียนรู้้�จากเครืือข่่ายการเรีียนรู้้�ในชุุมชน การเรีียนรู้้�
จากภูมูิปัิัญญาชาวบ้้าน วัฒันธรรมและองค์์ความรู้้�ของชุุมชน การสั่่�งสมถ่่ายทอดสืบืต่่อมา และ การเรียีนรู้้�จากสื่่�อ
พื้้�นบ้้านถ่่ายทอดความรู้้� คติินิิยม ค่่านิิยม และคุุณธรรมอัันดีีงามเป็็นต้้น

ข้้อเสนอแนะ  
	 1. ข้้อเสนอแนะในการนำผลการวิจิัยัไปใช้้ โดยกลุ่่�มเกษตรกรผู้้�ปลูกูข้้าวไร่่ รวมทั้้�งโรงเรียีนและหน่่วยงาน

ทางการศึกึษาในจัังหวััดชุุมพรสามารถนำผลการวิิจัยัไปใช้ป้ระโยชน์์เพื่่�อการพััฒนาและต่่อยอดภูมูิปิัญัญาในรููป

เครืือข่่ายภููมิิปััญญาวััฒนธรรมข้้าวไร่่เพื่่�อความมั่่�นคงด้้านอาหารและการอนุุรัักษ์์
ความหลากหลายทางชีีวภาพในจัังหวััดชุุมพร
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ของหลัักสููตรการเรียีนรู้้�ภูมูิปิัญัญาท้้องถิ่่�น เพื่่�อ ให้้ชุมุชนได้้ตระหนัักถึึงความสำคััญการอนุุรักัษ์์ความหลากหลาย
ทางชีีวภาพการอนุุรัักษ์์พัันธุ์์�พืืชพื้้�นบ้้าน ซึ่่�งเป็็นพื้้�นฐานสำคััญการสร้้างความมั่่�นคงทางอาหารของชุุมชนต่่อไป

	 2. ข้้อเสนอแนะในการวิิจััยครั้้�งต่่อไป
		  2.1 ควรมีีการขยายผลการสร้้างเครืือข่า่ยภูมูิปัิัญญาวััฒนธรรมข้าวไร่ไ่ปลู่่�ชุมชนอื่่�น ๆ  โดยสร้้าง

เครืือข่่ายทั้้�งในระดัับชุุมชนและระดัับชาติิต่่อไป
		  2.2 ควรมีีการศึกึษาวิิจัยัทั้้�งในด้้านตัวัผลิติภััณฑ์์ บรรจุุภัณัฑ์์ การสร้้างตราสิินค้้า และ การจััดการ 

ด้้านการตลาดเพื่่�อให้้สามารถแข่่งขัันในตลาดได้้ต่่อไป
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แนวคิิดมาตรฐานในกระบวนการปฏิิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว
Standard operating procedure of chef and employee in kitchen
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บทคััดย่่อ
บทความนี้้�มีจุุดประสงค์์ในการทบทวน และอภิิปรายแนวคิิดมาตรฐานกระบวนการปฏิบััติิงานของ 

เชฟและพนัักงานในห้้องครััว เป็็นการทบทวนแนวคิิดจากเชฟมืืออาชีีพผู้้�ชำนาญงานในห้้องครััว และสถาบััน
การศึกึษาที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกับัการผลิติเชฟซึ่่�งได้ก้ำหนดแนวคิดิมาตรฐานการปฏิบิัตัิกิารที่่�หลากหลายเพื่่�อสร้า้งทักัษะ
แก่่ผู้้�ประกอบอาชีีพเชฟ รวมทั้้�งการอภิิปรายแนวคิิดมาตรฐานข้้างต้้น การทบทวนจะแสดงให้้เห็็นแง่่มุุมต่่าง ๆ 
ของแนวคิิดมาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััวที่่�ถููกวางเป็็นกรอบหรืือแนวทางในการปฏิิบััติิงานในห้้องครััวที่่�
มีีมาตรฐานตามหลัักสากล โดยประกอบด้้วย 3 ส่่วน ได้้แก่่ การจััดเตรีียมห้้องครััว สุุขอนามััยในครััว และ 
ขั้้�นตอนการปิิดครััว

คำสำคััญ: เชฟ พนัักงานในครััว  มาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััว 

Abstract
	 This article aims to review and discuss the concept of chef and employee’  

standard operating procedures (SOP) in the kitchen. The concepts got from expert chef in the 
kitchen and institute which produced chef and establish the various standard operating  
procedures to up-skill chef professional along with to discuss these concepts. Reviewing will 
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แนวคิิดมาตรฐานในกระบวนการปฏิิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว

be present the various aspect of the framework or guideline of international standard  
operating procedures, consisting of kitchen preparation, hygiene, and closing procedures.   

Key word: chef, Employee in the Kitchen, Standard operating procedures in the kitchen   

บทนำ
อาหารถือืเป็็นสิ่่�งสำคัญัภายใต้้กิจิกรรมการท่่องเที่่�ยวที่่�ทำรายได้้แก่่ประเทศ โดยปััจจุุบันัการท่่องเที่่�ยวของ

ประเทศไทยก่่อให้้เกิดิรายได้้จำนวนมาก จะเห็็นว่่ารายได้้ในปีี 2565 ของจังัหวัดัสำคัญัอันัดับัต้้น ๆ ของประเทศ 
เช่่น จัังหวััดภููเก็็ตมีีรายได้้ถึึง 127,927 ล้้านบาท จัังหวััดชลบุุรีี มีีรายได้้ 13,283 ล้้านบาท จัังหวััดสุุราษฎร์์ธานีี
มีีรายได้้ 7,586 ล้้านบาทและรวมถึึงจัังหวััดอื่่�น ๆ อีีกหลายจัังหวััด (ไทยพีีบีีเอส, 2565) อย่่างที่่�ได้้กล่่าวแล้้ว 
ข้้างต้้นว่่า สิ่่�งสำคััญภายใต้้การท่่องเที่่�ยวในประเทศไทยคืืออาหาร ซ่ึ่�งถืือเป็็นองค์์ประกอบหลัักภายใต้้การท่่องเที่่�ยว
ควบคู่่�กัับที่่�พััก ดัังนั้้�น คุุณภาพของอาหารจึึงจำเป็็นต้้องมีีมาตรฐานเป็็นที่่�ยอมรัับทั้้�งในระดัับประเทศและระดัับ
สากล อย่่างไรก็็ตาม การให้้ความสำคััญด้้านอาหารของไทยมีีเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างเห็็นได้้ชัดัและนัับเป็็นสิ่่�งที่่�มีกีารแข่ง่ขััน
กัันสููง โดยเริ่่�มจากการให้้ความสำคััญที่่�ตััวเชฟ ส่่วนประกอบของอาหาร คุุณภาพอาหาร รสชาติิของอาหาร 
ความปลอดภััย วััสดุุอุุปกรณ์์ประกอบอาหาร เป็็นต้้น มีีการยกระดัับความสำคััญของผู้้�ประกอบอาชีีพเชฟ 
ทั้้�งด้้านทัักษะและคุุณวุุฒิิให้้สููงขึ้้�น ซึ่่�งสถาบัันอาหารและมหาวิิทยาลััยหลายแห่่งสามารถผลิิตเชฟที่่�มีีคุุณวุุฒิิ 
ในระดัับปริญญาตรีีและสููงกว่่า ทั้้�งยัังมีีสถาบัันฝึึกอบรมทักษะให้้เกิิดความเชี่่�ยวชาญในสาขาอาชีีพดัังกล่่าว  
เกิิดหลัักสููตรการประกอบอาหารและการบริิการเป็็นจำนวนมาก ผู้้�ประกอบการธุุรกิิจที่่�เกี่่�ยวของกัับอาหาร 
เริ่่�มมีการจััดทำมาตรฐานการปฏิบััติิงานในห้้องครััวขึ้้�นเช่่นเดีียวกัับธุุรกิิจอื่่�นซ่ึ่�งต่่างก็็มีีการจััดทำมาตรฐาน 
ในการปฏิบััติิงานเช่่นกััน ทั้้�งนี้้� เพื่่�อให้้เกิิดมาตรฐานสููงของการประกอบอาหารในธุุรกิิจอาหารและ 
ธุุรกิิจที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับอาหาร ไม่่ว่่าจะเป็็นมาตรฐานการปฏิิบััติิงานห้้องครััวภััตตาคาร ห้้องครััวโรงแรม ห้้องครััว
ของห้้องอาหารประเภทต่่าง ๆ โดยเฉพาะมาตรฐานตามหลัักสุุขาภิิบาล และหลัักความปลอดภััยด้้านอาหาร 
เป็็นต้้น

บทความนี้้�มีีจุุดมุ่่�งหมายเพื่่�อนำเสนอถึึงแนวคิิดมาตรฐานของกระบวนการปฏิิบััติิงานของเชฟในห้้อง
ครััวด้้วยการทบทวนแนวคิิดมาตรฐานการปฏิิบััติิงานและมาตรฐานของกระบวนการปฏิบััติิงานของเชฟและ
พนัักงานในห้้องครััว เพื่่�อให้้ได้้แนวความคิิดที่่�หลากหลาย และแง่่มุุมของแนวคิิดที่่�เป็็นประโยชน์์ในการนำไป
ปฏิบิัตัิ ิเป็็นประโยชน์์ทั้้�งทางวิชิาการ และการเพิ่่�มทักษะของผู้้�ปฏิบัตัิงิานในครััวอาหารไทยต่่อไป เนื้้�อหาประกอบ
ด้้วย 1) แนวความคิิดทั่่�วไปของมาตรฐานการปฏิิบััติิงาน 2) แนวคิิดมาตรฐานการปฏิิบััติิของเชฟและพนัักงาน
ในห้้องครััวอาหารไทย และ 3) ข้้อกำหนดและขั้้�นตอนของมาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััวอาหารไทย

แนวความคิิดทั่่�วไปของมาตรฐานการปฏิิบััติิงาน 
แนวคิิดทั่่�วไปของมาตรฐานการปฏิบัติัิงาน เป็็นนิิยามกว้้าง ๆ  ที่่�มีนีักัวิิชาการได้้นิยิามไว้เ้พื่่�อเป็็นแนวทาง

ให้้ผู้้�บริิหารหรืือผู้้�ประกอบอาชีีพต่่าง ๆ  นำไปประยุุกต์์เพื่่�อกำหนดขั้้�นตอนและวิิธีีในการปฏิิบััติิงาน โดย Brush 
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(2021) นิยิามมาตรฐานการปฏิบิัตัิงิานไว้้ว่่า คือืข้้อความอธิบิายถึงึชุดุของโครงสร้้างการปฏิบิัตัิงิานในแต่่ละขั้้�นตอน
การดำเนิินการในกิิจกรรมต่่าง ๆ เพื่่�อเป็็นหลัักประกัันว่่า การดำเนิินกิิจกรรมขององค์์กรจะมีีลัักษณะเดีียวกััน
ในทุุก ๆ ครั้้�ง มีีความเหมาะสมในการปฏิิบััติิ สอดคล้้องกัับกฎระเบีียบทางอุุตสาหกรรมและมาตรฐานธุุรกิิจ  
ซึ่่�งมาตรฐานดัังกล่่าวจะนำไปสู่่�การกำหนดนโยบายและมาตรฐานที่่�จำเป็็นสำหรัับองค์์การ ดัังที่่�ฝ่่ายทรััพยากร
มนุษุย์์ของเมืืองแบรมพ์ตัันฟลาวเวอร์์ (Brampton Flower city, 2017) ได้้จัดัทำนโยบายเพื่่�อสนัับสนุุนมาตรฐาน
การปฏิบััติิงานให้้สามารถปฏิบััติิได้้ในลัักษณะเดีียวกัันทุุกครั้้�งแก่่บุุคลากรในหน่่วยงานต่่าง ๆ ภายในองค์์กร 
นอกจากจะมีีการกำหนดมาตรฐานการปฏิบิัติัิงานของหน่ว่ยงานในภาครัฐัแล้ว้ แนวคิิดมาตรฐานการปฏิบัิัติงิาน
ถููกนำไปใช้้ในภาคอุุสาหกรรมอย่่างกว้้างขวาง เพื่่�อให้้เกิิดคุุณภาพของงานอย่่างสม่่ำเสมอทั่่�วถึึงทั้้�งทีีมงาน  
โดยมีีองค์์ประกอบของรายละเอีียดในการดำเนิินการที่่�มีีสััญลัักษณ์์แสดงหััวข้้อย่่อยอย่่างง่่าย แต่่จะทำให้้เกิิด
ประโยชน์์อย่่างมากต่่อการเตรีียมความพร้้อมและการฝึึกอบรมพนัักงานให้้เกิิดประสิิทธิิภาพ (Gaskin, 2024) 
นอกจากนั้้�น Gaskin (2024) ยัังแบ่่งรููปแบบมาตรฐานการปฏิบััติิงานออกเป็็นรููปแบบต่่าง ๆ ได้้แก่่ รููปแบบ
เมตริิก (Escalation Matrix) รููปแบบคู่่�มืือมาตรฐานการปฏิิบััติิงาน (Standard work Instruction) รููปแบบ
กระบวนการประมวลผลข้้อมููลผ่่านเทคโนโลยีีภาพและเสีียง (Process Visualization) และรููปแบบเช็็คลิิสต์์ 
(Checklist) ซึ่่�งมาตรฐานการปฏิิบััติิงานข้้างต้้นจะสามารถคาดการณ์์และช่่วยให้้เกิิดความมั่่�นใจในคุุณภาพ 
ของผลลััพธ์์ที่่�เกิิดจากการปฏิิบััติิงานนั้้�น (William & Grimsley, 2023) การแบ่่งเป็็นรููปแบบดัังกล่่าวทำให้้เกิิด
นิิยามอีีกว่่า เป็็นชุุดข้้อความที่่�ใช้้เป็็นแนวทางการปฏิิบััติิเพื่่�อให้้งานประจำเกิิดความสมบููรณ์์ ทั้้�งยัังสามารถ
ปรัับปรุุงการทำงานให้้เกิิดประสิิทธิิภาพและแน่่ใจว่่าเกิิดคุุณภาพงานทั้้�งระบบเป็็นแบบเดีียวกัันหมด  
(Nolen, 2024) ชุุดข้้อความจะถููกจััดทำขึ้้�นเป็็นเอกสารเพื่่�อชี้้�นำแสดงถึึงขั้้�นตอนการทำงานในแต่่ละขั้้�นตอนให้้
เกิดิความสมบูรณ์ข์องกิิจกรรม โดยสิ่่�งเหล่่านี้้�จะเป็็นพื้้�นฐานการปฏิบัตัิงิานในส่่วนต่่าง ๆ  เช่น่ การผลิติ การดููแล
สุุขภาพ การบริิการ เทคโนโลยีี เป็็นต้้น (Gunnell, 2024) ลัักษณะของมาตรฐานการปฏิิบััติิงานจึึงประกอบ
ด้้วยลัักษะต่่าง ๆ ได้้แก่่ ลำดัับขั้้�นตอนของกิิจกรรม การบ่่งชี้้�ถึึงวััสดุุอุุปกรณ์์ที่่�ควรต้้องใช้้ อุุปกรณ์์ที่่�จำเป็็นใน
การดำเนิินงาน พนัักงานที่่�รัับผิิดชอบแต่่ละขั้้�นตอน การดููแลที่่�ต้้องมีีตลอดทั้้�งกระบวนการและการควบคุุม
คุุณภาพ (Sydle, 2023) จะเห็็นว่่า มาตรฐานการปฏิิบััติิงานคืือแนวทางที่่�แต่่ละองค์์กรนำมาใช้้เพื่่�อให้้เกิิด
มาตรฐานในการดำเนิินงานที่่�มุ่่�งคุุณภาพของผลลัพธ์์ และสร้้างมิิติิในการแข่่งขัันตลอดจนการสร้้างประโยชน์์ 
ให้้แก่่ผู้้�บริิโภค

แนวคิิดมาตรฐานการปฏิิบััติิของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว  
	 ในธุรุกิจิห้้องอาหาร ร้้านอาหาร ภัตัตาคาร หรือืโรงแรม มาตรฐานการจัดัการในห้้องครัวัเป็็นสิ่่�งหนึ่่�ง

ที่่�สำคััญไม่่น้้อยกว่่ามาตรฐานการจััดการด้้านอื่่�น ๆ อย่่างไรก็็ตาม มาตรฐานการปฏิบััติิงานในห้้องครััวของ 
ห้้องอาหาร ภััตตาคารหรืือโรงแรม มัักจะมีีรายการที่่�หลากหลาย ขึ้้�นอยู่่�กับตััวผู้้�บริิหารและพนัักงานที่่�ทำงาน 
ในแต่่ละวััน มาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััวต้้องเป็็นแบบรวมศููนย์์และสามารถจััดการงานได้้อย่่างรวดเร็็ว
และมีีประสิิทธิิภาพ (Management Restaurants, 2024) อย่่างไรก็็ตาม สถานะของมาตรฐานการปฏิิบััติิงาน
ในห้้องครััวของภััตตาคารและธุุรกิิจด้้านอาหารโดยส่่วนใหญ่่ยัังไม่่มีีการจััดทำเป็็นเอกสารเพื่่�อการสื่่�อสาร หรืือ
การฝึกึอบรมและการดำเนิินการอื่่�น แต่จ่ะเป็น็เพียีงการกล่่าวด้ว้ยวาจาเพื่่�อให้ค้ำแนะนำเท่่านั้้�น หากแต่่มาตรฐาน
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การปฏิบิัตัิงิานแบบเอกสารเพื่่�อการสื่่�อสารหรืือการฝึกึอบรมและการดำเนินิการอื่่�น ๆ  สามารถนำไปใช้ไ้ด้ห้ลาย
บริบิท ทั้้�งภัตัตาคาร โรงแรม และห้้องอาหาร ไม่่ว่า่จะจัดัทำขึ้้�นในรููปแบบดิจิิทิัลัหรือืในรูปูแบบเอกสาร ก็ส็ามารถ
ช่่วยให้้พนัักงาน หรืือบุุคลากรทำหน้้าที่่�ได้้อย่่างเหมาะสม ซ่ึ่�งมาตรฐานการปฏิบััติิงานในห้้องครััวจะประกอบ
ด้้วยประเด็็นสำคััญ 5 ประการที่่�ต้้องคำนึึง ได้้แก่่ (Management Restaurants, 2024) ประการแรก ผู้้�ที่่�ต้้อง
ใช้้เอกสารเป็็นประจำ ประการที่่�สอง ความชัดเจนของรููปแบบขั้้�นตอนและกระบวนการ ประการที่่�สาม  
ความเข้า้ใจในขอบเขตและเป้า้หมายของระบบที่่�พัฒันาขึ้้�นเพื่่�อการทำงาน ประการที่่�สี่่� ความเข้า้ใจถึงึความแตก
ต่่างของ การปฏิิบััติิงาน ความเชี่่�ยวชาญและบทบาทหน้้าที่่� ประการที่่�ห้้า นโยบายในระดัับสููงที่่�แสดงให้้เห็็นถึึง
ผลกระทบที่่�จะเกิิดขึ้้�นแก่่ทีีมงานและองค์์กร นอกจากนั้้�น ยัังมีีประเด็็นมาตรฐานการปฏิบััติิงานในห้้องครััว 
ซึ่่�งแบ่่งเป็็นประเภทต่่าง ๆ (Management Restaurants, 2024) ได้้แก่่ 1) การเตรีียมอาหารและการจััดการ
ประกอบด้้วย สููตรอาหารและมาตรฐานการเตรีียมอาหาร การเก็็บรัักษาอาหารและการนำเสนออาหาร  
2) มาตรฐานการบริิการลููกค้้า ประกอบด้้วย การต้้อนรัับและการทัักทาย การเขีียนใบสั่่�งอาหาร การส่่งมอบ
อาหาร การคิดิเงินิการชำระเงินิ และการจัดัการกับัข้อ้ร้อ้งเรียีนของลูกูค้า้ 3) การจัดัการอุปุกรณ์ภ์ัตัตาคารและ
อุุปกรณ์์ภายในครััว 4) ระเบีียบข้้อบัังคัับด้้านสุุขภาพอนามััย เช่่น ความสะอาดของเครื่่�องแบบ มีีรููปลัักษณ์์ที่่�ดีี 
5) ความรอบรู้้�เรื่่�องความปลอดภััย การป้้องกัันอุุบััติิเหตุุภายในครััว นอกจากนั้้�น ยัังมีีการนำเสนอแนวคิิดจาก
ข้้อคิิดเห็็นของผู้้�บริิโภคหรืือผู้้�ใช้้บริิการ ในรููปแบบเอกสารและไฟล์์ดิิจิิทััลเพื่่�อเป็็นแนวทางการปฏิิบััติิงานให้้แก่่
ผู้้�สนใจและธุุรกิิจร้้านค้้าเพื่่�อนำไปใช้้ประโยชน์์ในการปฏิิบััติิงานในห้้องครััว ภายใต้้วััตถุุประสงค์์ที่่�มีีลัักษณะ
คล้้ายคลึึงกัับแนวคิิดข้้างต้้น ได้้แก่่ 1) การจััดเตรีียมในทุุก ๆ อย่่างเพื่่�อส่่งมอบการบริิการอย่่างมีีประสิิทธิิภาพ 
2) การทำความสะอาด ทำให้้เกิิดความปลอดภััยถููกสุุขลัักษณะตามกฎระเบีียบข้้อบัังคัับ 3) การปิิดบััญชีี  
4) การรัักษาความปลอดภััยของบุุคลากร สถานที่่� และคลัังสิินค้้า (SaftyCulture, 2024) วััตถุุประสงค์์ดัังกล่่าว
กำหนดขึ้้�นพร้้อมกัับการจััดทำแบบเช็็คลิิสต์์เพื่่�อให้้เชฟได้้นำไปใช้้เป็็นแนวทางตรวจสอบการทำงานของตนได้้
อย่า่งครบถ้ว้น แม้ว้่า่แนวคิดิจะยังัไม่ไ่ด้น้ำเสนอในแง่ว่ิชิาการมากนักั แต่ก่็ถ็ือืได้ว้่า่แนวคิดิสามารถนำไปใช้ป้ฏิบัตัิิ
งานได้้จริิง โดย Saxena (2019) เห็็นว่่าเนื่่�องจากงานหรืือกิิจกรรมในห้้องครััวของโรงแรมถือเป็็นงานบริิการ  
ดัังนั้้�น การเปิิดห้้องครััว การจััดเตรีียมห้้องครััวเพื่่�อการบริิการอย่่างมีีประสิิทธิิภาพจำเป็็นต้้องมีีมาตรฐานการ
ปฏิิบััติิงาน ขณะที่่� Moiz (2022) ให้้ข้้อสรุุปว่่ามาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััวของภััตตาคาร ร้้านอาหาร
ทำให้้เกิิดการปรับปรุงประสิิทธิิภาพการทำงานของพนัักงานในห้้องครััว สร้้างการทำงานเป็็นทีีม การจััดหา
อุปุกรณ์ค์รััวที่่�ได้ม้าตรฐานมีีคุุณภาพสููง เพิ่่�มผลผลิติและเป็็นที่่�พึงึพอใจของลููกค้า้ การให้้ความสำคััญต่อ่มาตรฐาน
การปฏิบัตัิงิานในห้้องครััวจึึงจำเป็็นต้้องฝึึกฝนและได้้รับัการอบรมให้้เกิิดทัักษะของการปฏิบัตัิงิานเป็็นนิิสัยัและ
ถืือเป็็นวิินััยที่่�ต้้องปฏิิบััติิ โดยก่่อนหน้้านั้้�นมหาวิิทยาลััยนอร์์ทดาโคต้้า (University of North Dakota, 2018) 
ได้้จััดทำหลัักสููตรและคู่่�มืือมาตรฐานการปฏิบััติิงานเพื่่�อความปลอดภััยด้้านอาหารและสุุขอนามััยขึ้้�นเพื่่�อฝึึก
อบรมบุุคลากรผู้้�ประกอบอาหารในห้้องครััวขึ้้�นโดยแบ่่งเป็็น 1) มาตรฐานสุุขอนามััยของพนัักงาน ไม่่ว่่าจะเป็็น
เรื่่�อง ความสะอาดของเครื่่�องแบบ การห้้ามดื่่�มสุุราและการสููบบุุหรี่่� ในห้้องครััว การทำความสะอาดร่่างกาย 
การล้้างมืือให้้สะอาด 2) มาตรฐานการสรรหาและเก็็บรัักษาอาหาร การแช่่แข็็ง การทำให้้แห้้ง เป็็นต้้น  
3) การผลิิตอาหาร ได้้แก่่ การควบคุุมอุุณหภููมิิ เวลาในการผลิิตอาหาร การทำความสะอาด การปรุุงอาหาร 
เป็็นต้้น 4) ความปลอดภััยด้้านอาหาร ได้้แก่่ การระมััดระวัังการปนเปื้้�อนขณะแช่่อาหารและขณะเอาออกจาก

แนวคิิดมาตรฐานในกระบวนการปฏิิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว
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ตู้้�เย็็น การขนส่่งอาหารไปยังที่่�ห่า่งไกล (Satellite Kitchen) การเสิิร์ฟ์อาหาร การบัันทึึกอุุณหภูมูิใินพื้้�นที่่�บริิการ 
การใช้้ของเหลืือที่่�ยอมรับได้้และการจััดการกัับการเรีียกคืืนอาหาร 5) ความสะอาดและสุุขอนามััย ได้้แก่่  
การสุุขาภิิบาล การจััดเก็็บสารเคมีีอัันตราย การฆ่่าเชื้้�อพื้้�นผิิวสััมผััสอาหาร ขั้้�นตอนและมาตรฐานการทำความ
สะอาดห้้องครััว การบำรุุงรัักษาจััดเก็็บอุุปกรณ์์เครื่่�องมืือที่่�เหมาะสม การทิ้้�งขยะการป้้องกัันสััตว์์ และแมลง  
การตรวจสอบการสุุขาภิบิาล 6) การรายงาน 7) นโยบายเครื่่�องดื่่�ม และแอลกอฮอล์ ์รวมทั้้�งการฝึกึอบรมประจำ
ปีีในด้้านสุุขอนามััยด้้านอาหาร 

เมื่่�อพิิจารณาแนวคิิดทั่่�วไปของมาตรฐานการปฏิิบััติิงานและแนวคิิดมาตรฐานการปฏิิบััติิงานของ 
เชฟ และพนัักงานในห้้องครััว จะเห็็นว่่า มาตรฐานการปฏิบัตัิงิานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว ได้้นำแนวคิิด
ทั่่�วไปมาพััฒนาเพื่่�อนำไปใช้้กัับมาตรฐานการปฏิิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว และยัังนำไปใช้้ใน
อุุตสาหกรรมการบริิการอาหารหลายประเภท โดยมาตรฐานดัังกล่่าวจำเป็็นต้้องทราบว่่า ใครคืือผู้้�ปฏิิบััติิ อะไร
คืือวััตถุุดิิบที่่�ต้้องการ งานหรืือกิิจกรรมทำที่่�ใด ทำเมื่่�อไหร่่ และทำอย่่างไร รายงานของ Brandt and Driessen 
(2021) มีีความเห็็นว่่ามาตรฐานการปฏิิบััติิงานเป็็นประโยชน์์อย่่างมาก เป็็นการปฏิิบััติิตามกระบวนการต่่าง ๆ 
ทีลีะขั้้�นตอน ทำให้้เกิิดความสอดคล้้องต่่อเป้้าหมายการจััดหาอาหารที่่�ปลอดภััย และมีีคุณุภาพสููงให้้กับัผู้้�บริิโภค 
ทั้้�งนี้้�รายงานนี้้�ได้้ยกตััวอย่่างของมาตรฐานการปฏิบััติิงานในครััวของเชฟด้้านการล้้างมืือ ซ่ึ่�งองค์์กรต้้องมีี 
นโยบายรองรัับเพื่่�อให้้เกิิดการปฏิิบััติิสิ่่�งดัังกล่่าว ซึ่่�งอาจเป็็นข้้อกำหนดให้้พนัักงานที่่�มีีหน้้าที่่�ในการจััดเตรีียม
อาหารและบริิการ ต้้องปฏิิบััติิตามแนวทางการล้้างมืือที่่�เหมาะสมเพื่่�อความปลอดภััยของอาหารที่่�เสิิร์์ฟให้้กัับ
ลููกค้้า เป็็นต้้น ดัังนั้้�น แนวคิิดมาตรฐานการปฏิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััวจึึงเป็็นการนำแนวคิิด
มาตรฐานการปฏิบิัตัิงิานในภาคอุตุสาหกรรมหรือืธุรุกิจิอื่่�น ๆ  มาพัฒันาเพื่่�อใช้ก้ับัมาตรฐานในห้อ้งครัวัเนื่่�องจาก
องค์์ประกอบในภาพรวมของมาตรฐานดัังกล่่าวเป็็นองค์์ประกอบที่่�มีีลัักษณะที่่�คล้้ายคลึึงกััน

ข้้อกำหนดและขั้้�นตอนของมาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััว
จากแนวคิิดมาตรฐานการปฏิบััติิงานในภาคธุุรกิิจ อุุตสาหกรรมและแม้้กระทั่่�งภาครััฐได้้มีีการพััฒนา

ไปสู่่�มาตรฐานการปฏิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว โดยองค์์กรจำเป็็นต้้องกำหนดนโยบายเพื่่�อเป็็น
แนวทางปฏิบััติิที่่�จะทำให้้เกิิดการรวมศููนย์์อำนาจบัังคัับบััญชา เช่่น ข้้อกำหนดหรืือระเบีียบปฏิบััติิงานในห้้อง
ครััว รายงานของ Brandt and Driessen (2021) ได้้ยกตััวอย่่างของระเบีียบและข้้อกำหนดหรืือนโยบาย  
การล้า้งมือืของเชฟและพนักังานในห้้องครัวั จากข้้อกำหนดของขั้้�นตอนการล้้างมือืดังัต่อ่ไปนี้้� 1) ล้า้งมือืบริเิวณ
รอบ ๆ ใต้้เล็็บ ระหว่่างนิ้้�วมืือ ปลายแขนด้้วยการถููแรง ๆ ทั่่�วถึึงด้้วยสบู่่�และน้้ำอุ่่�นที่่�มีีอุุณหภููมิิอย่่างน้้อย 100 
องศาฟาเรนไฮต์์ เป็็นเวลา 20 วิินาทีี 2) การล้้างมืือด้้วยสบู่่�ต้้องล้้างจากเครื่่�องจ่่ายเท่่านั้้�น 3) การล้้างมืือต้้อง
ล้้างมืือจากอ่่างล้้างมืือที่่�กำหนดให้้เท่่านั้้�น 4) เช็็ดมืือให้้แห้้งด้้วยผ้้าเช็็ดมืือที่่�ใช้้ครั้้�งเดีียวหรืือเป่่าลมให้้แห้้งจาก
เครื่่�องเป่่าลมแบบกลไก 5) ใช้้ผ้้ากระดาษปิิดก๊๊อกน้้ำเพื่่�อป้้องกัันการปนเปื้้�อนซ้้ำของมืือที่่�สะอาด 6) ให้้ผู้้�จััดการ
หรืือหััวหน้้าเชฟ 6.1) ติิดตามการปฏิบััติิงานของเชฟและพนัักงานเพื่่�อให้้แน่่ใจได้้ว่่าบุุคลากรเหล่่านี้้�ได้้ปฏิบััติิ
ตามขั้้�นตอนอย่่างเหมาะสม 6.2) ติิดตามตรวจสอบอุุปกรณ์์การล้้างมืือให้้เพีียงพออย่่างเหมาะสม 6.3) ติิดตาม
ตรวจสอบการฝึึกอบรมในสิ่่�งใหม่่ ๆ อย่่างเหมาะสม

การกำหนดมาตรฐานข้้างต้้นอาจเป็็นเอกสารหรืือไฟล์์ดิิจิิทััลอิเล็็กทรอนิิกส์์ นอกจากนั้้�น เอกสาร 

Standard operating procedure of chef and employee in kitchen
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การตรวจสอบการปฏิิบััติิงานอาจมีีรููปแบบเช็็คลิิสต์์ที่่�นิิยมใช้้กัันมากดัังที่่� SaftyCulture (2024) ได้้จััดทำ 
เช็ค็ลิสิต์ม์าตรฐานการปฏิบิัตัิงิานในห้อ้งครัวัโดยมีกีารวางกรอบมาตรฐานการปฏิบิัตัิงิานในห้อ้งครัวัที่่�ประกอบ
ด้้วยส่่วนสำคััญต่่าง ๆ  3 ส่่วน ได้้แก่่ การจััดเตรีียมครััว (ตารางที่่� 1) สุุขอนามััยภายในห้้องครััว (ตารางที่่� 2) และ
ขั้้�นตอนการปิิดครััว (ตารางที่่� 3) 

ตารางที่่� 1 แบบเช็็คลิิสต์์มาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััว เรื่่�องการจััดเตรีียมห้้องครััว
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13. มีการใช้สถานท่ีกำจัดขยะอย่างมีประสิทธิภาพ   
14. มีพนักงานคอยเก็บและจัดเรียงถ้วยชาม มีด และแก้วอย่างถูกต้องและปลอดภัย   
15. การแตกหักของอุปกรณ์เตรียมอาหาร ไม่ว่าจะโดยประมาทหรือเป็นเพราะ 
     อายุใช้จำเป็นได้จัดทำบันทึกไว้ และเพื่อดำเนินการแก้ไข 

  

 
ตารางที่ 2 แบบเช็คลิสต์มาตรฐานการปฏิบัติงานในหอ้งครัว เรื่องสุขอนามัยภายในครัว 
สุขอนามัยภายในครัว เช็คลิสต์สัญลักษณ์ ✓ หรือ  
1. พนักงานปฏิบัติตามกฎระเบียบด้านสุขอนามยัที่เกี่ยวข้องตลอดเวลา สวมใส่ 
   เครื่องแบบท่ีสะอาด ได้รับการดูแลเป็นอย่างดีครบถ้วนมีบุคลิกภาพสดช่ืน 

  

2. พนักงานไม่ทาเล็บหรือใส่เครื่องประดับในห้องครัว   
3. เมื่อมีบาดแผลจะต้องปิดแผลอย่างมิดชิดและรักษาความสะอาด   
4. ต้องทำความสะอาดมือ ล้างมือ และฆ่าเช้ือบ่อยครั้งท่ีสุด    
5. มีตารางเวรทำความสะอาดห้องครัวพื้นครัวทั้งแบบประจำวัน ประจำสัปดาห์ และ

ประจำเดือนโดยกำหนดรูปแบบการทำความสะอาดอย่างล้ำลึก 
  

6. มีการจัดสรรบุคลากรที่ได้รับมอบหมายเพื่อติดตามมาตรฐานการทำความ 
   สะอาดเป็นประจำทุกวัน 

  

7. มีการรักษาการตรวจสอบ การควบคุม และบันทึกตามกฎระเบียบอย่าง  
   ถูกต้องเหมาะสม 

  

8. อุณหภูมิในการทำความเย็น การปรุงอาหาร และการเก็บรักษาอาหารใน 
   ห้องเย็นท้ังหมด จะได้รับการตรวจสอบตามความจำเป็น 

  

9. มีการจัดเตรียมอาหารทั้งหมดและเสิร์ฟตามข้อกำหนดที่กำหนดไว้   
10. ใช้วัสดุและผ้าในการทำความสะอาดที่กำหนดไว้เท่าน้ัน   
11. อุปกรณ์ทั้งหมดต้องจัดการและจัดเก็บตามข้อกำหนดที่กำหนดไว้   

 
ตารางที่ 3 แบบเช็คลิสต์มาตรฐานการปฏิบัติงานในหอ้งครัว เรื่องขั้นตอนการปิดครัว 
ขั้นตอนการปิดครัว เช็คลิสต์สัญลักษณ์ ✓ หรือ  
1. ตู้เย็นและพื้นที่จัดเก็บทั้งหมดได้รับการดูแลให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย   
2. พื้นครัวได้รับการทำความสะอาด และกวาดถูอย่างทั่วถึง   
3. ปิดพื้นท่ีอ่างล้าง หลังทำความสะอาดแล้ว อ่างทั้งหมดต้องว่างเปล่า   
4. ทำความสะอาดพื้นท่ีจัดเตรียมอาหารและพื้นที่การผลิตทั้งหมด   
5. กำจัดขยะทั้งหมดอย่างถูกต้อง   
6. การทำความสะอาดใช้ผ้าและวัสดุทำความสะอาดที่ถูกต้องเท่านั้น   
7. ทำความสะอาดและฆ่าเช้ือเขียงทั้งหมด   
8. อุปกรณ์ครัวทั้งหมดได้รับการทำความสะอาดอย่างปลอดภัยและจัดเก็บใน 
    สถานท่ีที่ถูกต้อง 

  

9. นำผ้าที่ใช้แล้วทั้งหมดไปซักและจัดเก็บสารที่ใช้ทำความสะอาดผ้าอย่างถูกต้อง   
10. รายการอาหารทั้งหมดที่ได้รับการคุ้มครอง ติดฉลากต้องวางไว้ในตู้เย็น/ 
     และในพื้นที่จัดเก็บที่เหมาะสมอย่างถูกต้อง 
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ข้อกำหนดและขั้นตอนของมาตรฐานการปฏิบัติงานในห้องครัว 
 จากแนวคิดมาตรฐานการปฏิบัติงานในภาคธุรกิจ อุตสาหกรรมและแม้กระทั่งภาครัฐได้มีการพัฒนาไปสู่
มาตรฐานการปฏิบัติงานของเชฟและพนักงานในห้องครัว โดยองค์กรจำเป็นต้องกำหนดนโยบายเพื่อเป็นแนวทางปฏิบัติ
ที่จะทำให้เกิดการรวมศูนย์อำนาจบังคับบัญชา เช่น ข้อกำหนดหรือระเบียบปฏิบัติงานในห้องครัว รายงานของ Brandt 
and Driessen (2021) ได้ยกตัวอย่างของระเบียบและข้อกำหนดหรือนโยบาย การล้างมือของเชฟและพนักงานใน
ห้องครัว จากข้อกำหนดของขั้นตอนการล้างมือดังต่อไปนี้ 1) ล้างมือบริเวณรอบ ๆ ใต้เล็บ ระหว่างนิ้วมือ ปลายแขนด้วย
การถูแรง ๆ ทั่วถึงด้วยสบู่และน้ำอุ่นที่มีอุณหภูมิอย่างน้อย 100 องศาฟาเรนไฮต์ เป็นเวลา 20 วินาที 2) การล้างมือด้วย
สบู่ต้องล้างจากเครื่องจ่ายเท่านั้น 3) การล้างมือต้องล้างมือจากอ่างล้างมือที่กำหนดให้เท่านั้น 4) เช็ดมือให้แห้งด้วยผ้า
เช็ดมือที่ใช้ครั้งเดียวหรือเป่าลมให้แห้งจากเครื่องเป่าลมแบบกลไก 5) ใช้ผ้ากระดาษปิดก๊อกน้ำเพื่อป้องกันการปนเปื้อน
ซ้ำของมือที่สะอาด 6) ให้ผู้จัดการหรือหัวหน้าเชฟ 6.1) ติดตามการปฏิบัติงานของเชฟและพนักงานเพื่อให้แน่ใจได้ว่า
บุคลากรเหล่านี้ได้ปฏิบัติตามขั้นตอนอย่างเหมาะสม 6.2) ติดตามตรวจสอบอุปกรณ์การล้างมือให้เพียงพออย่าง
เหมาะสม 6.3) ติดตามตรวจสอบการฝึกอบรมในสิ่งใหม่ ๆ อย่างเหมาะสม 
 การกำหนดมาตรฐานข้างต้นอาจเป็นเอกสารหรือไฟล์ดิจิทัลอิเล็กทรอนิกส์ นอกจากนั้น เอกสารการ
ตรวจสอบการปฏิบัติงานอาจมีรูปแบบเช็คลิสต์ที่นิยมใช้กันมากดังที่ SaftyCulture (2024) ได้จัดทำเช็คลิสต์มาตรฐาน
การปฏิบัติงานในห้องครัวโดยมีการวางกรอบมาตรฐานการปฏิบัติงานในห้องครัวที่ประกอบด้วยส่วนสำคัญต่าง ๆ 3 
ส่วน ได้แก่ การจัดเตรียมครัว (ตารางที่ 1) สุขอนามัยภายในห้องครัว (ตารางที่ 2) และขั้นตอนการปิดครัว (ตารางที่ 3)

ตารางที่ 1 แบบเช็คลิสต์มาตรฐานการปฏิบัติงานในห้องครัว เรื่องการจัดเตรียมห้องครัว 
การจัดเตรียมห้องครัว เช็คลสิต์สัญลกัษณ์ ✓ หรือ  
1. บุคลากรทุกคนในห้องครัวปฏิบัติตามข้อกำหนดด้านสุขอนามัยและการ    
    สวมใส่เครื่อง แบบและเสื้อผ้านิรภัยที่ถูกต้อง 

   

2. เชฟต้องทราบและเข้าใจ คุ้นเคยกับการเตรียมอาหารประเภทต่าง ๆ เป็นอย่างดี   
3. เชฟทราบและเข้าใจ คุ้นเคยกับอุปกรณ์ที่จำเป็นในการเตรียมอาหารเป็นอย่างดี   
4. เชฟทุกคนฟังบรรยายสรุปก่อนทำงานและมีความชัดเจนในหน้าที่ และความ

รับผิดชอบในการบริการตามช่วงเวลาทำงานท่ีรับผิดชอบ 
  

5. บุคลากรฝ่ายผลิตอาหารมีความสามารถในการเตรียมอาหารที่ต้องการอย่างมี    
คุณภาพ 

  

6. บุคลากรในห้องครัวทุกคนปฏิบัติตามขั้นตอนสุขอนามัยและความปลอดภัย 
    ตลอดเวลา 

  

7. พื้นที่ทำงานเป็นระเบียบสะอาดตลอดเวลา   
8. บุคลากรในห้องครัวจัดทำส่วนผสมของเครื่องปรุงไว้ล่วงหน้าอย่างเหมาะสมเพื่อ

ความมั่นใจในผลผลิตที่มีคุณภาพ 
  

9. การจัดเตรียมเบื้องต้นมีประสิทธิภาพมีการตรวจสอบรายการที่จำเป็นต่าง ๆ อย่าง
ถูกต้อง  

  

10. มีการตรวจสอบความสะอาดของเครื่องล้างจานก่อนใช้งานและมีการดูแล 
     รักษาอยู่เสมอ 

  

11. เปลี่ยนน้ำอย่างน้อยวันละสองครั้งและให้มีอุณหภูมิที่ถูกต้องตลอดเวลา   
12. ใช้ผงซักฟอกและน้ำยาล้างจานในปริมาณที่ถูกต้องอย่างปลอดภัย   

แนวคิิดมาตรฐานในกระบวนการปฏิิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว
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ตารางที่่� 2 แบบเช็็คลิิสต์์มาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััว เรื่่�องสุุขอนามััยภายในครััว
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13. มีการใช้สถานท่ีกำจัดขยะอย่างมีประสิทธิภาพ   
14. มีพนักงานคอยเก็บและจัดเรียงถ้วยชาม มีด และแก้วอย่างถูกต้องและปลอดภัย   
15. การแตกหักของอุปกรณ์เตรียมอาหาร ไม่ว่าจะโดยประมาทหรือเป็นเพราะ 
     อายุใช้จำเป็นได้จัดทำบันทึกไว้ และเพื่อดำเนินการแก้ไข 

  

 
ตารางที่ 2 แบบเช็คลิสต์มาตรฐานการปฏิบัติงานในหอ้งครัว เรื่องสุขอนามัยภายในครัว 
สุขอนามัยภายในครัว เช็คลิสต์สัญลักษณ์ ✓ หรือ  
1. พนักงานปฏิบัติตามกฎระเบียบด้านสุขอนามยัที่เกี่ยวข้องตลอดเวลา สวมใส่ 
   เครื่องแบบท่ีสะอาด ได้รับการดูแลเป็นอย่างดีครบถ้วนมีบุคลิกภาพสดช่ืน 

  

2. พนักงานไม่ทาเล็บหรือใส่เครื่องประดับในห้องครัว   
3. เมื่อมีบาดแผลจะต้องปิดแผลอย่างมิดชิดและรักษาความสะอาด   
4. ต้องทำความสะอาดมือ ล้างมือ และฆ่าเช้ือบ่อยครั้งท่ีสุด    
5. มีตารางเวรทำความสะอาดห้องครัวพื้นครัวทั้งแบบประจำวัน ประจำสัปดาห์ และ

ประจำเดือนโดยกำหนดรูปแบบการทำความสะอาดอย่างล้ำลึก 
  

6. มีการจัดสรรบุคลากรที่ได้รับมอบหมายเพื่อติดตามมาตรฐานการทำความ 
   สะอาดเป็นประจำทุกวัน 

  

7. มีการรักษาการตรวจสอบ การควบคุม และบันทึกตามกฎระเบียบอย่าง  
   ถูกต้องเหมาะสม 

  

8. อุณหภูมิในการทำความเย็น การปรุงอาหาร และการเก็บรักษาอาหารใน 
   ห้องเย็นท้ังหมด จะได้รับการตรวจสอบตามความจำเป็น 

  

9. มีการจัดเตรียมอาหารทั้งหมดและเสิร์ฟตามข้อกำหนดที่กำหนดไว้   
10. ใช้วัสดุและผ้าในการทำความสะอาดที่กำหนดไว้เท่าน้ัน   
11. อุปกรณ์ทั้งหมดต้องจัดการและจัดเก็บตามข้อกำหนดที่กำหนดไว้   

 
ตารางที่ 3 แบบเช็คลิสต์มาตรฐานการปฏิบัติงานในหอ้งครัว เรื่องขั้นตอนการปิดครัว 
ขั้นตอนการปิดครัว เช็คลิสต์สัญลักษณ์ ✓ หรือ  
1. ตู้เย็นและพื้นที่จัดเก็บทั้งหมดได้รับการดูแลให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย   
2. พื้นครัวได้รับการทำความสะอาด และกวาดถูอย่างทั่วถึง   
3. ปิดพื้นท่ีอ่างล้าง หลังทำความสะอาดแล้ว อ่างทั้งหมดต้องว่างเปล่า   
4. ทำความสะอาดพื้นท่ีจัดเตรียมอาหารและพื้นที่การผลิตทั้งหมด   
5. กำจัดขยะทั้งหมดอย่างถูกต้อง   
6. การทำความสะอาดใช้ผ้าและวัสดุทำความสะอาดที่ถูกต้องเท่านั้น   
7. ทำความสะอาดและฆ่าเช้ือเขียงทั้งหมด   
8. อุปกรณ์ครัวทั้งหมดได้รับการทำความสะอาดอย่างปลอดภัยและจัดเก็บใน 
    สถานท่ีที่ถูกต้อง 

  

9. นำผ้าที่ใช้แล้วทั้งหมดไปซักและจัดเก็บสารที่ใช้ทำความสะอาดผ้าอย่างถูกต้อง   
10. รายการอาหารทั้งหมดที่ได้รับการคุ้มครอง ติดฉลากต้องวางไว้ในตู้เย็น/ 
     และในพื้นที่จัดเก็บที่เหมาะสมอย่างถูกต้อง 

  

ตารางที่่� 3 แบบเช็็คลิิสต์์มาตรฐานการปฏิิบััติิงานในห้้องครััว เรื่่�องขั้้�นตอนการปิิดครััว
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12. ใช้ผงซักฟอกและน้ำยาล้างจานในปริมาณที่ถูกต้องอย่างปลอดภัย   
13. มีการใช้สถานท่ีกำจัดขยะอย่างมีประสิทธิภาพ   
14. มีพนักงานคอยเก็บและจัดเรียงถ้วยชาม มีด และแก้วอย่างถูกต้องและปลอดภัย   
15. การแตกหักของอุปกรณ์เตรียมอาหาร ไม่ว่าจะโดยประมาทหรือเป็นเพราะ 
     อายุใช้จำเป็นได้จัดทำบันทึกไว้ และเพื่อดำเนินการแก้ไข 

  

 
ตารางที่ 2 แบบเช็คลิสต์มาตรฐานการปฏิบัติงานในหอ้งครัว เรื่องสุขอนามัยภายในครัว 
 
สุขอนามัยภายในครวั เช็คลิสต์สัญลักษณ์ ✓ หรือ  
1. พนักงานปฏิบัติตามกฎระเบียบด้านสุขอนามยัที่เกี่ยวข้องตลอดเวลา สวมใส่ 
   เครื่องแบบท่ีสะอาด ได้รับการดูแลเป็นอย่างดีครบถ้วนมีบุคลิกภาพสดช่ืน 

  

2. พนักงานไม่ทาเล็บหรือใส่เครื่องประดับในห้องครัว   
3. เมื่อมีบาดแผลจะต้องปิดแผลอย่างมิดชิดและรักษาความสะอาด   
4. ต้องทำความสะอาดมือ ล้างมือ และฆ่าเช้ือบ่อยครั้งท่ีสุด    
5. มีตารางเวรทำความสะอาดห้องครัวพื้นครัวท้ังแบบประจำวัน ประจำสัปดาห์ และ

ประจำเดือนโดยกำหนดรูปแบบการทำความสะอาดอย่างล้ำลึก 
  

6. มีการจัดสรรบุคลากรที่ได้รับมอบหมายเพื่อติดตามมาตรฐานการทำความ 
   สะอาดเป็นประจำทุกวัน 

  

7. มีการรักษาการตรวจสอบ การควบคุม และบันทึกตามกฎระเบียบอย่าง  
   ถูกต้องเหมาะสม 

  

8. อุณหภูมิในการทำความเย็น การปรุงอาหาร และการเก็บรักษาอาหารใน 
   ห้องเย็นท้ังหมด จะได้รับการตรวจสอบตามความจำเป็น 

  

9. มีการจัดเตรียมอาหารทั้งหมดและเสิร์ฟตามข้อกำหนดที่กำหนดไว้   
10. ใช้วัสดุและผ้าในการทำความสะอาดที่กำหนดไว้เท่าน้ัน   
11. อุปกรณ์ทั้งหมดต้องจัดการและจัดเก็บตามข้อกำหนดที่กำหนดไว้   
 
ตารางที่ 3 แบบเช็คลิสต์มาตรฐานการปฏิบัติงานในหอ้งครัว เรื่องขั้นตอนการปิดครัว 
 
ขั้นตอนการปิดครัว เช็คลิสต์สัญลักษณ์ ✓ หรือ  
1. ตู้เย็นและพื้นที่จัดเก็บทั้งหมดได้รับการดูแลให้สะอาด และเป็นระเบียบเรียบร้อย   
2. พื้นครัวได้รับการทำความสะอาด และกวาดถูอย่างทั่วถึง   
3. ปิดพื้นท่ีอ่างล้าง หลังทำความสะอาดแล้ว อ่างทั้งหมดต้องว่างเปล่า   
4. ทำความสะอาดพื้นท่ีจัดเตรียมอาหารและพื้นที่การผลิตทั้งหมด   
5. กำจัดขยะทั้งหมดอย่างถูกต้อง   
6. การทำความสะอาดใช้ผ้าและวัสดุทำความสะอาดที่ถูกต้องเท่านั้น   
7. ทำความสะอาดและฆ่าเช้ือเขียงทั้งหมด   
8. อุปกรณ์ครัวทั้งหมดได้รับการทำความสะอาดอย่างปลอดภัยและจัดเก็บใน 
    สถานท่ีที่ถูกต้อง 

  

9. นำผ้าที่ใช้แล้วทั้งหมดไปซักและจัดเก็บสารที่ใช้ทำความสะอาดผ้าอย่างถูกต้อง   
10. รายการอาหารทั้งหมดที่ได้รับการคุ้มครอง ติดฉลากต้องวางไว้ในตู้เย็น/ 
     และในพื้นที่จัดเก็บที่เหมาะสมอย่างถูกต้อง 
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จากตารางที่่� 1-3 แสดงให้้เห็็นถึึงขั้้�นตอนการปฏิิบััติิงานในห้้องครััวในรููปแบบแบบเช็็คลิิสต์์เพื่่�อให้้เชฟ 
และพนัักงานในห้้องครััวตรวจสอบตััวเองด้้วยการกาเครื่่�องหมาย  ในข้้อที่่�ตนเองปฏิิบััติิแต่่หากไม่่ปฏิิบััติิในขั้้�น
ตอนใดขั้้�นตอนหนึ่่�งหรืือข้อ้ใดข้อ้หนึ่่�ง ก็ใ็ห้ก้าเครื่่�องหมาย  ในข้อ้ที่่�ไม่ไ่ด้ป้ฏิบััติ ิซ่ึ่�งจะมีกีารตรวจสอบจากหัวัหน้้า
เชฟ และผู้้�จััดการอีีกชั้้�นหนึ่่�งเพื่่�อให้้การปฏิิบััติิงานบรรลุุเป้้าหมายขององค์์กร

สรุุป
มาตรฐานการปฏิบัตัิงิานของเชฟและหรืือบุุคลากรในห้้องครััว ที่่�นำเสนอเป็็นขั้้�นตอนการปฏิบัตัิงิานซ่ึ่�ง

ผู้้�ปฏิิบััติิงานจำเป็็นต้้องตรวจสอบการปฏิิบััติิงานตามแบบเช็็คลิิสต์์หรืือข้้อกำหนดในการปฏิิบััติิในแต่่ละข้้อซึ่่�ง
จะเป็็นการตรวจสอบการปฏิิบััติิงานของตนอย่่างครบถ้้วนและถืือปฏิิบััติิเป็็นเช่่นเดีียวกัันทั้้�งระบบ ซึ่่�งจะพบว่่า 
มาตรฐานการปฏิิบััติิงานหลายประการ สนองต่่อนโยบายและรองรัับกฎระเบีียบข้้อบัังคัับองค์์กร ดัังแนวคิิด 
ที่่� Brush (2021), Brampton Flower city (2017) และ Brandt and Driessen (2021) นำเสนอ นอกจาก
นั้้�น มาตรฐานการปฏิบััติิงานยัังเกี่่�ยวข้้องกัับการฝึึกอบรมที่่�อาจจำเป็็นต้้องเสริิมทักษะบางประการที่่�จำเป็็น  
เช่่น การทำความสะอาดมืือ ความปลอดภััย สุุขภาพอนามััยของเชฟและทีีมงานอื่่�น ๆ การเก็็บรัักษาอาหาร  
การป้้องกัันการปนเปื้้�อน การผลิิตอาหารและการบริิการอาหาร เป็็นต้้น โดยอาจทำเป็็นรููปแบบเมตริิก  
(Escalation Matrix) รวมถึึงการประมวลผลผ่่านเทคโนโลยีีภาพ และเสีียง (Process Visualization) เพื่่�อใช้้
เป็็นเครื่่�องมืือฝึึกอบรม ทั้้�งนี้้� เนื่่�องมาจากการปฏิิบััติิงานในห้้องครััวเป็็นงานในเชิิงปฏิบััติิที่่�ต้้องใช้้ทัักษะและ 
ความเชี่่�ยวชาญรวมทั้้�งประสบการณ์์ การได้้รัับการฝึึกอบรมจากผู้้�เชี่่�ยวชาญจึึงเป็็นสิ่่�งที่่�จำเป็็นเพื่่�อเพิ่่�มทักษะ 
สร้้างวิินััยในการปฏิิบััติิตามมาตรฐานที่่�กำหนด ดัังที่่�มอช (Moiz, 2022) ได้้ให้้ความเห็็นเอาไว้้ข้้างต้้น ดัังนั้้�น 
มาตรฐานการปฏิบัตัิงิานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว จึงึเป็็นสิ่่�งที่่�อยู่่�ในรููปแบบของวััสดุุ เอกสารรวมถึงวััสดุุ
ในรููปแบบต่่าง ๆ ตามที่่� Gunnell (2024), Nolen (2024) และ William & Grimsley (2023) เสนอแนวคิิด
ไว้้ ทั้้�งนี้้�เพื่่�อใช้้เป็็นเครื่่�องมืือในการสื่่�อสารให้้เกิิดความเข้้าใจ และสามารถปฏิิบััติิได้้อย่่างถููกต้้องมีีประสิิทธิิภาพ
เป็็นที่่�ยอมรัับตามมาตรฐานสากล 

	

แนวคิิดมาตรฐานในกระบวนการปฏิิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว

62 
 

ขั้นตอนการปิดครัว เช็คลิสต์สัญลักษณ์ ✓ หรือ  
11. ตู้เย็นทั้งหมดทำงานท่ีอุณหภูมิที่ถูกต้อง และล็อกประตูตู้เย็นรวมทั้งพื้นที่ท้ังหมด   
12. ปิดอุปกรณ์แก๊สทั้งหมด    
13. ปิดจานร้อนและเตาซาลาแมนเดอร์   
14. ปิดสวิตช์ถอดปลั๊กเครื่องทอดไขมันและปิดคลุมให้มิดชิด   
15. ตัดการเช่ือมต่อจุดจ่ายไฟหากมีความจำเป็น   
16. ปิดสวิตช์พัดลมดูดอากาศ   
17. หากเกิดความผิดปกติใด ๆ ต้อง ระบุ จดบันทึกและแก้ไข   
18. เปิดเครื่องทำความร้อน แสงสว่าง และเครื่องระบายอากาศอย่างเหมาะสม   
19. ตรวจสอบประตูหน้าต่าง เปิดและตั้งสัญญาณเตือนภัยตามความจำเป็นใน 
     ขั้นตอนสุดท้าย 

  

20. ปิดประตูทางเข้าออกทุกบาน และฝากกุญแจไว้ท่ีแผนกต้อนรับ   
 
 จากตารางที่ 1-3 แสดงให้เห็นถึงขั้นตอนการปฏิบัติงานในห้องครัวในรูปแบบแบบเช็คลิสต์เพื่อให้เชฟ และ
พนักงานในห้องครัวตรวจสอบตัวเองด้วยการกาเครื่องหมาย ✓ ในข้อที่ตนเองปฏิบัติแต่หากไม่ปฏิบัติในขั้นตอนใด
ขั้นตอนหนึ่งหรือข้อใดข้อหนึ่ง ก็ให้กาเครื่องหมาย  ในข้อที่ไม่ได้ปฏิบัติ ซ่ึงจะมีการตรวจสอบจากหัวหน้าเชฟ และ
ผู้จัดการอีกชั้นหนึ่งเพื่อให้การปฏิบัติงานบรรลุเป้าหมายขององค์กร 
 
สรุป 
 มาตรฐานการปฏิบัติงานของเชฟและหรือบุคลากรในห้องครัว ที่นำเสนอเป็นขั้นตอนการปฏิบัติงานซ่ึง
ผู้ปฏิบัติงานจำเป็นต้องตรวจสอบการปฏิบัติงานตามแบบเช็คลิสต์หรือข้อกำหนดในการปฏิบัติในแต่ละข้อซึ่งจะเป็นการ
ตรวจสอบการปฏิบัติงานของตนอย่างครบถ้วนและถือปฏิบัติเป็นเช่นเดียวกันทั้งระบบ ซ่ึงจะพบว่า มาตรฐานการ
ปฏิบัติงานหลายประการ สนองต่อนโยบายและรองรับกฎระเบียบข้อบังคับองค์กร ดังแนวคิดที่  Brush (2021), 
Brampton Flower city (2017) และ Brandt and Driessen (2021) นำเสนอ นอกจากนั้น มาตรฐานการปฏิบัติงาน
ยังเกี่ยวข้องกับการฝึกอบรมที่อาจจำเป็นต้องเสริมทักษะบางประการที่จำเป็น เช่น การทำความสะอาดมือ ความ
ปลอดภัย สุขภาพอนามัยของเชฟและทีมงานอื่น ๆ การเก็บรักษาอาหาร การป้องกันการปนเปื้อน การผลิตอาหารและ
การบริการอาหาร เป็นต้น โดยอาจทำเป็นรูปแบบเมตริก (Escalation Matrix) รวมถึงการประมวลผลผ่านเทคโนโลยี
ภาพ และเสียง (Process Visualization) เพื่อใช้เป็นเครื่องมือฝึกอบรม ทั้งนี้ เนื่องมาจากการปฏิบัติงานในห้องครัว
เป็นงานในเชิงปฏิบัติที่ต้องใช้ทักษะและความเชี่ยวชาญรวมทั้งประสบการณ์ การได้รับการฝึกอบรมจากผู้เชี่ยวชาญจึง
เป็นสิ่งที่จำเป็นเพื่อเพิ่มทักษะ สร้างวินัยในการปฏิบัติตามมาตรฐานที่กำหนด ดังที่มอช (Moiz, 2022) ได้ให้ความเห็น
เอาไว้ข้างต้น ดังนั้น มาตรฐานการปฏิบัติงานของเชฟและพนักงานในห้องครัว จึงเป็นสิ่งที่อยู่ในรูปแบบของวัสดุ 
เอกสารรวมถึงวัสดุในรูปแบบต่าง ๆ ตามที่ Gunnell (2024), Nolen (2024) และ William & Grimsley (2023) 
เสนอแนวคิดไว้ ทั้งนี้ เพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการสื่อสารให้เกิดความเข้าใจ และสามารถปฏิบัติได้อย่างถูกต้องมี
ประสิทธิภาพเป็นที่ยอมรับตามมาตรฐานสากล  
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ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ศุุภวััฒน์์ ปภััสสรากาญจน์์
	 108/628 หมูบู้า้นกฤษดานคร 10 ซอยแสนผาสุกุ 22 ถ.รัตันาธิเิบศธ์ ์ต.บางรักัพัฒันา อ.บางบัวัทอง 
	 จ.นนทบุุรีี 11110

แนวคิิดมาตรฐานในกระบวนการปฏิิบััติิงานของเชฟและพนัักงานในห้้องครััว
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บทวิิจารณ์์หนัังสืือ

บทวิิจารณ์์หนัังสืือ
เรื่่�องเล่่ากัับข้้าวไทย ๒

ผู้้�วิิจารณ์์ : ดวงกมล แสงธีีรกิิจ
คณะวิิทยาศาสตร์์และเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยราชภััฏนครปฐม

ผู้้�แต่่ง	 : ศรีีสมร คงพัันธุ์์�
จำนวน	 : 96 หน้้า
ปีีที่่�พิิมพ์์  :  2566

หนัังสืือเรื่่�องเล่่ากัับข้้าวไทย (๒) เป็็นหนัังสืือภาคต่่อของ
เรื่่�องเล่่ากัับข้้าวไทย ที่่�เต็็มไปด้้วยเรื่่�องเล่่าและเกร็็ดความรู้้� 
ด้้านอาหาร โดยบทนำของหนัังสืือได้้เล่่าถึึงพระพุุทธเจ้้าหลวง
รัชักาลที่่� 5 หรือืพระบาทสมเด็จ็พระจุลุจอมเกล้า้เจ้า้อยู่่�หัวั ซึ่่�งเป็น็
ผู้้�มีีคุุณููประการต่่ออาหารไทย ในเล่่มประกอบด้้วยเมนููอาหารที่่�ได้้
รับัการบัันทึกึไว้ ้ครั้้�งในหลวงรััชกาลที่่� 5 เสด็็จประพาสยุโุรป ได้้แก่่ 
ต้้มยำไก่่ และข้้าวคลุุก รััชกาลที่่� 5 ตลอดจนเรื่่�องเล่่าเมื่่�อในหลวง
รััชกาลที่่� 5 เสด็็จประพาสสุุพรรณบุุรีีเพื่่�อเยี่่�ยมเยีียนพสกนิิกร 

นอกจากนี้้�ยังมีีเมนููที่่�เล่่าเรื่่�องถึึงพระวิิมาดาเธอ พระองค์์เจ้้าสายสวลีีภิิรมย์์ กรมพระสุุทธาสิินีีนาฏ 
 ซ่ึ่�งท่า่นเป็น็ชาววังัคนแรก ๆ  ที่่�นำอาหารของภาคต่า่ง ๆ  มาปรับัปรุงุรสชาติใิห้เ้ข้า้กับัชาววังั โดยสูตูรแกงเหลือืง
ปลากระบอก (ชุุมพร) และแกงไตปลาที่่�อยู่่�ในเล่่มเป็็นของผู้้�แต่่ง สิ่่�งที่่�น่่าสนใจอีีกอย่่างของหนัังสืือเล่่มนี้้�คืือ  
เคล็็ดลัับก้้นครััวที่่�มีีอยู่่�ท้้ายวิิธีีการทำช่่วยให้้ผู้้�อ่่านเข้้าใจได้้ดีียิ่่�งขึ้้�น อีีกทั้้�งยัังมีีเคล็็ดลัับการรัับประทาน เช่่น เมนูู
ข้้าวแช่่เจ้้าจอมมารดาโหมด ได้้มีีการอธิิบายวิิธีีการกิินข้้าวแช่่แบบกิินถููกต้้องตามโบราณ คืือ กิินทีีละอย่่างแล้้ว
ตามด้้วยข้้าวแช่่ แก้้เลี่่�ยนด้้วยผัักแนม เป็็นต้้น

	 อาหารไทยโบราณหลายชนิดิปรากฏอยู่่�ในหนังัสือืเช่น่ แกงสิงิหล ซึ่่�งเป็น็แกงที่่�มีคีวามหอมของเครื่่�อง
เทศเฉพาะตัวั แกงต้ม้จิ๋๋�ว เมนูทูี่่�อุดุมไปด้ว้ยเครื่่�องเทศสมุนุไพรที่่�นับัวันัจะเลือืนหายไปตามกาลเวลา เมนูอูาหาร
ในเล่่มไม่่ได้้มีีเพีียงของคาวเท่่านั้้�นแต่่ยัังมีีของหวานที่่�มาพร้้อมกัับประวััติิขนมชนิิดแรกในสยาม (ประเทศไทย) 
ที่่�ได้้มีีการบัันทึึกในศิิลาจารึึกเรีียกว่่า ขนม 4 ถ้้วย “ไข่่กบ นกปล่่อย มะลิิลอย อ้้ายตื๊๊�อ” ใส่่น้้ำกระสายก่่อนรัับ
ประทาน และเมนููอื่่�น ๆ เช่่น ขนมปลากริิมไข่่เต่่า (ขนมแชงมา) ขนมไข่่เหี้้�ยที่่�เจ้้าจอมแว่่นได้้ทำถวายรััชกาลที่่� 
1 ขนมหม้้อแกงถั่่�วซึ่่�งเป้้นขนมสำคััญในการทำบุุญบ้้านใหม่่ของคนภาคกลางเพราะความหมายเป็็นมงคล ขนม
เบื้้�องไทยที่่�เป็็นการวััดคุุณสมบัติิของกุุลสตรีีไทยสมััยก่่อนหากละเลงขนมเบื้้�องเก่่งจึึงจะถููกเรีียกว่่า แม่่ร้้อยชั่่�ง 
และลอดช่่องสิิงคโปร์์ที่่�ชื่่�อเป็็นต่่างชาติิแต่่แท้้จริิงเป็็นขนมหวานของประเทศไทย 

บทวิจารณ์หนังสือ 
เรื่องเล่ากับข้าวไทย ๒ 

 
ผู้วิจารณ์: ดวงกมล แสงธีรกิจ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีมหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม 
 

 
 

ผู้แต่ง : ศรีสมร คงพันธุ ์
จำนวนหน้า : 96 หน้า 
ปีที่พิมพ์ : 2565 

    
หนังสือเรื่องเล่ากับข้าวไทย (๒) เป็นหนังสือภาคต่อ

ของเรื่องเล่ากับข้าวไทย ที่เต็มไปด้วยเรื่องเล่าและเกร็ดความรู้
ด้านอาหาร โดยบทนำของหนังสือได้เล่าถึงพระพุทธเจ้าหลวง
รัชกาลที่ 5 หรือพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ซึ่ง
เป ็นผ ู ้ม ีค ุณ ูประการต่ออาหารไทย ในเล่ มประกอบด้วย
เมนูอาหารที่ได้รับการบันทึกไว้ ครั้งในหลวงรัชกาลที่ 5 เสด็จ
ประพาสยุโรป ได้แก่ ต้มยำไก่ และข้าวคลุก รัชกาลที ่ 5 
ตลอดจนเรื ่องเล่าเมื ่อในหลวงรัชกาลที ่ 5 เสด็จประพาส
สุพรรณบุรีเพื่อเยี่ยมเยียนพสกนิกร  

นอกจากน้ียังมีเมนูท่ีเล่าเรื่องถึงพระวิมาดาเธอ พระองค์เจ้าสายสวลีภิรมย์ กรมพระสุทธาสินีนาฏ ซึ่งท่าน
เป็นชาววังคนแรก ๆ ที่นำอาหารของภาคต่าง ๆ มาปรับปรุงรสชาติให้เข้ากับชาววัง โดยสูตรแกงเหลืองปลากระบอก 
(ชุมพร) และแกงไตปลาที่อยู่ในเล่มเป็นของผู้แต่ง สิ่งที่น่าสนใจอีกอย่างของหนังสือเล่มนี้คือ เคล็ดลับก้นครัวที่มีอยู่
ท้ายวิธีการทำช่วยให้ผู้อ่านเข้าใจได้ดียิ่งขึ้น อีกทั้งยังมีเคล็ดลับการรับประทาน เช่น เมนูข้าวแช่เจ้าจอมมารดาโหมด 
ได้มีการอธิบายวิธีการกินข้าวแช่แบบกินถูกต้องตามโบราณ คือ กินทีละอย่างแล้วตามด้วยข้าวแช่ แก้เลี่ยนด้วยผัก
แนม เป็นต้น 
 อาหารไทยโบราณหลายชนิดปรากฏอยู่ในหนังสือเช่น แกงสิงหล ซึ่งเป็นแกงที่มีความหอมของเครื่องเทศ
เฉพาะตัว แกงต้มจิ๋ว เมนูที่อุดมไปด้วยเครื่องเทศสมุนไพรที่นับวันจะเลือนหายไปตามกาลเวลา เมนูอาหารในเล่ม
ไม่ได้มีเพียงของคาวเท่านั้นแต่ยังมีของหวานที่มาพร้อมกับประวัติขนมชนิดแรกในสยาม (ประเทศไทย) ที่ได้มีการ
บันทึกในศิลาจารึกเรียกว่า ขนม 4 ถ้วย “ไข่กบ นกปล่อย มะลิลอย อ้ายตื๊อ” ใส่น้ำกระสายก่อนรับประทาน และ
เมนูอื่น ๆ เช่น ขนมปลากริมไข่เต่า (ขนมแชงมา) ขนมไข่เหี้ยที่เจ้าจอมแว่นได้ทำถวายรัชกาลที่ 1 ขนมหม้อแกงถั่ว
ซึ่งเป้นขนมสำคัญในการทำบุญบ้านใหม่ของคนภาคกลางเพราะความหมายเป็นมงคล ขนมเบื้องไทยที่เป็นการวัด
คุณสมบัติของกุลสตรีไทยสมัยก่อนหากละเลงขนมเบื้องเก่งจึงจะถูกเรียกว่า แม่ร้อยชั่ง และลอดช่องสิงคโปร์ที่ช่ือ
เป็นต่างชาติแต่แท้จริงเป็นขนมหวานของประเทศไทย  
 เรื่องเล่าความเป็นมาของอาหารที่ได้รับจากหนังสือเล่มนี้ทำให้ได้ทราบถึงประวัติศาสตร์รากเหง้า การกิน
อยู่ของชาววังและคนไทยในอดีต อีกท้ังมีสูตรอาหารที่ผู้แต่งและผู้ที่บอกเลา่ใช้ในการสอน มีภาพประกอบสี่สีให้ได้ช่ืน
ชมกันตลอดทั้งเล่ม 
 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย80

	 เรื่่�องเล่่าความเป็็นมาของอาหารที่่�ได้้รัับจากหนัังสืือเล่่มนี้้�ทำให้้ได้้ทราบถึึงประวััติิศาสตร์์รากเหง้้า 
การกินิอยู่่�ของชาววังัและคนไทยในอดีตี อีกีทั้้�งมีสีูตูรอาหารที่่�ผู้้�แต่ง่และผู้้�ที่่�บอกเล่า่ใช้ใ้นการสอน มีภีาพประกอบ
สี่่�สีีให้้ได้้ชื่่�นชมกัันตลอดทั้้�งเล่่ม

บทวิิจารณ์์หนัังสืือ
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กระบวนการดำเนินิงาน เกณฑ์์ในการพิจิารณาตีีพิิมพ์ ระเบียีบการเขียีนและการส่่งต้้นฉบับ

วารสารวัฒันธรรมอาหารไทย

วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย เป็็นวารสารทางวิิชาการที่่�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อเผยแพร่่ผลงานวิิชาการ 
ในลัักษณะบทความรับเชิิญ (Invited Article) นิิพนธ์์ต้้นฉบัับ (Original Article) นิิพนธ์์ปริทััศน์ (Review 
Article) และบทวิจิารณ์ห์นังัสือื (Book Review) ในสาขาคหกรรรมศาสตร์ ์เทคโนโลยีกีารประกอบอาหารและ
การบริิการ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร ธุุรกิิจบริิการอาหาร ศาสตร์์และศิิลป์แห่่งการบริิโภคอาหาร  
และสาขาอื่่�น ๆ  ที่่�เกี่่�ยวข้้อง มีีการจััดพิิมพ์์เผยแพร่่ปีีละ 2 ฉบัับ (ฉบัับแรก เดืือนมกราคมถึึงเดืือนมิิถุุนายน  
และฉบัับที่่�สอง เดืือนกรกฎาคมถึึงเดืือนธัันวาคม) 

ลิิขสิิทธิ์์�ต้้นฉบัับที่่�ได้้รัับการตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ถืือเป็็นกรรมสิิทธิ์์�ของมหาวิิทยาลััย
สวนดุุสิิต ห้้ามผู้้�ใดนำข้้อความทั้้�งหมดหรืือบางส่่วนไปพิิมพ์์ซ้้ำ เว้้นเสีียแต่่ว่่าจะได้้รัับอนุุญาตจากมหาวิิทยาลััย
เป็็นลายลัักษณ์์อัักษร อนึ่่�งเนื้้�อหาที่่�ปรากฏในบทความเป็็นความรับผิิดชอบของผู้้�เขีียน ทั้้�งนี้้�ไม่่รวม 
ความผิิดพลาดอัันเกิิดจากเทคนิิค การพิิมพ์์ 

กระบวนการดำเนิินงาน 
1.	กองบรรณาธิิการเปิิดรัับต้้นฉบัับระหว่่างเดืือนมกราคมถึึงเดืือนธัันวาคม 
2.	กองบรรณาธิิการประชุุมเพื่่�อพิิจารณาความสอดคล้้องของต้้นฉบัับกัับวััตถุุประสงค์์และขอบเขต 

ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์์ ความถูกต้้องในการจััดรููปแบบตามเกณฑ์ ์
ของวารสาร และคุุณภาพทางด้้านวิิชาการ 

3.	กองบรรณาธิิการออกจดหมายไปยัังผู้้�เขีียน ในกรณีีปฏิิเสธการตีีพิิมพ์์ต้้นฉบัับที่่�ไม่่เป็็นไปตาม 
หลัักเกณฑ์์ที่่�ทางวารสารกำหนด และในกรณีีต้้นฉบัับผ่่านการพิิจารณาจากกองบรรณาธิิการจะออก 
จดหมายแจ้้ง การดำเนิินการส่่งผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิเพื่่�ออ่่านประเมิินต้้นฉบัับไปยัังผู้้�เขีียนผ่่านทาง e-mail 

4.	กองบรรณาธิิการดำเนิินการจััดส่่งต้้นฉบัับที่่�ผ่่านการพิิจารณาไปยังผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review)  
ในสาขาวิิชานั้้�น ๆ  เพื่่�อทำการอ่่านประเมิินจำนวน 3 ท่่าน โดยหากผู้้�ทรงคุุณวุฒิิ 2 ใน 3 ท่่าน พิิจารณาว่่า 
ไม่่เหมาะสมที่่�จะตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ จึึงจะทำการส่่งไปยัังผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิท่่านที่่� 4 เพื่่�อพิิจารณา ทั้้�งนี้้�ต้้นฉบัับที่่�จะ 
ได้รั้ับการตีีพิมิพ์ ์ในวารสารวัฒันธรรมอาหารไทย ต้อ้งผ่า่นการพิจิารณาเห็น็ควรเหมาะสมให้ต้ีพีิมิพ์เ์ผยแพร่โ่ดย
ผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิอย่่างน้้อยจำนวน 3 ท่่าน 

5.	กองบรรณาธิิการสรุุปผลการประเมิินคุุณภาพต้้นฉบัับของผู้้�ทรงคุุณวุฒิิและจััดส่่งไปยังผู้้�เขีียน  
เพื่่�อให้้ดำเนิินการแก้้ไข โดยให้้ส่่งต้้นฉบัับที่่�แก้้ไขเรีียบร้้อยแล้้วพร้้อมชี้้�แจงการแก้้ไขในตารางที่่�กำหนดให้้มายััง 
กองบรรณาธิิการ 

6.	กองบรรณาธิิการตรวจสอบความถููกต้้องของการแก้้ไขเนื้้�อหาตามข้้อเสนอแนะของผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ 
และตรวจสอบความถููกต้้องของการเขีียนต้้นฉบัับตามรููปแบบที่่�วารสารกำหนด
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7.	กองบรรณาธิิการออกหนัังสืือตอบรัับการตีีพิิมพ์์ และทำการเผยแพร่่ต้้นฉบัับที่่�ได้้รัับการตอบรัับ 
การตีีพิิมพ์์แล้้ว ผ่่านทางเว็็บไชต์์ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็็นบทความที่่�ได้้รัับ 
การตอบรัับการตีีพิิมพ์์แล้้ว (Accepted)

8.	กองบรรณาธิิการดำเนิินการรวบรวมต้นฉบัับที่่�จะตีีพิิมพ์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถููกต้้องก่่อนจััดส่่งโรงพิิมพ์์เพื่่�อจััดทำวารสารฉบัับร่่าง 

9.	กองบรรณาธิิการรัับวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย รัับวารสารฉบัับร่่างที่่�จััดรููปเล่่มเสร็็จเรีียบร้้อย
แล้้วจากโรงพิิมพ์์ และตรวจสอบความถููกต้้องก่่อนทำการเผยแพร่่ผ่่านทางเว็็บไซต์์ (http://www.tci-thaijo.
org/index.php/jfood) โดยแสดงสถานะเป็็นบทความที่่�อยู่่�ระหว่่างการตีีพิิมพ์์ (In Press) และจััดส่่งบทความ
ดัังกล่่าวที่่�มีีตราประทัับของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ทุุกหน้้าให้้ผู้้�เขีียนเพื่่�อตรวจสอบความถูกต้้องก่่อน 
มีีการสั่่�งให้้ตีีพิิมพ์์

10.	 กองบรรณาธิิการรัับเล่่มวารสารที่่�ตีีพิิมพ์์เรีียบร้้อยแล้้วจากโรงพิิมพ์ และทำการตรวจสอบ 
ความถููกต้้องของวารสารก่่อนทำการเผยแพร่่โดยระบุุสถานะวารสารที่่�ตีีพิิมพ์์แล้้ว (Published) ทางเว็็บไซต์์ 
(http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้้อมทั้้�งจััดส่ง่วารสารฉบัับตีพีิมิพ์ด์ังักล่่าวให้้กับัผู้้�ทรงคุุณวุฒุิิ 
ผู้้�เขีียน และหน่่วยงานต่่าง ๆ เพื่่�อการนำไปใช้้ประโยชน์์

เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ 
1.	ต้้นฉบัับมีีชื่่�อเรื่่�องกระชัับ ทัันสมััย น่่าสนใจ 
2.	เนื้้�อหาของต้้นฉบัับมีีคุุณภาพตามหลัักวิิชาการในสาขาวิิชานั้้�น ๆ  และประกอบด้้วยองค์์ความรู้้�  

ที่่�สามารถนำไปประยุุกต์์ใช้้ได้้จริิง 
3.	เนื้้�อหาของต้น้ฉบัับมีคีวามสอดคล้อ้งกับัวัตัถุปุระสงค์แ์ละขอบเขตของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย 
4.	ต้้นฉบัับที่่�ส่่งมาเพื่่�อขอตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ต้้องไม่่เคยตีีพิิมพ์์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่่�งมาก่่อน หรืือไม่่อยู่่�ในระหว่่างการเสนอขอตีีพิิมพ์์ในวารสารอื่่�น 
5.	เนื้้�อหาในต้้นฉบัับทั้้�งหมดควรเกิิดจากการสัังเคราะห์์โดยผู้้�เขีียนเอง ไม่่ได้้คััดลอกหรืือตััดทอน  

มาจากผลงานของผู้้�อื่่�นโดยไม่่ได้้รัับอนุุญาต หรืือปราศจากการอ้้างอิิงที่่�เหมาะสม 
6.	ผู้้�เขีียนต้้องเขีียนต้้นฉบัับตามรููปแบบที่่�วารสารวััฒนธรรมอาหารไทยกำหนดเท่่านั้้�น 
7.	ผลการประเมิินต้้นฉบัับ แบ่่งออกเป็็น 4 ระดัับได้้แก่่ 
	 ●	 แก้้ไขน้้อยก่่อนตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ 
	 ●	 แก้้ไขปานกลางก่่อนตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ 
	 ●	 แก้้ไขมาก เขีียนใหม่่ และส่่งอ่่านประเมิินอีีกครั้้�ง 
	 ●	 ไม่่เหมาะสมที่่�จะตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ 
ในการตอบรับัการตีพีิมิพ์ (Accepted) ต้น้ฉบับัในวารสารวัฒันธรรมอาหารไทย ทั้้�งนี้้�บทความดังกล่า่ว

จะต้้องได้้รัับการประเมิินในระดัับแก้้ไขน้้อยก่่อนตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ หรืือแก้้ไขปานกลางก่่อนการตีีพิิมพ์์เผยแพร่่
จากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ จำนวนอย่่างน้้อย 2 ท่่าน เท่่านั้้�น
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ระเบีียบการเขีียนต้้นฉบัับ 
กองบรรณาธิิการวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ได้้กำหนดระเบีียบการเขีียนต้้นฉบัับ เพื่่�อให้้ผู้้�เขีียน 

ยึึดเป็็นแนวทางในการดำเนิินการสำหรัับเตรีียมต้นฉบัับเพื่่�อขอตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย  
ดัังรายละเอีียดต่่อไปนี้้� 

1.	การจััดรููปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้้นฉบัับ พิมิพ์หน้้าเดีียวบนกระดาษขนาด A4 โดยกำหนดค่่าความกว้้าง 19 เซนติเิมตร 

ความสููง 26.5 เซนติิเมตร และเว้้นระยะห่่างระหว่่างขอบกระดาษด้้านบนและซ้้ายมืือ 3.5 เซนติิเมตร ด้้านล่่าง
และขวามืือ 2.5 เซนติิเมตร

	 1.2	รู ูปแบบอัักษรและการจััดวางตำแหน่่ง ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษใช้้รููปแบบอัักษร  
TH SarabunPSK ทั้้�งเอกสาร พิิมพ์์ด้้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์์เวิิร์์ด โดยใช้้ขนาด ชนิิดของตััวอัักษร รวมทั้้�ง  
การจััดวางตำแหน่่ง ดัังนี้้� 

		  1.2.1	หั วกระดาษ ประกอบด้ว้ย เลขหน้า้ขนาด 12 ชนิดิตัวัธรรมดา ตำแหน่ง่ชิิดขอบกระดาษ
ด้้านขวา 

		  1.2.2	ชื่่ �อเรื่่�อง ภาษาไทยและภาษาอังักฤษขนาด 16 ชนิดิตัวัหนา ตำแหน่ง่กึ่่�งกลางหน้า้กระดาษ 
ความยาวไม่่เกิิน 2 บรรทััด 

		  1.2.3	ชื่่ �อผู้้�เขีียน ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งกึ่่�งกลาง 
หน้้ากระดาษใต้้ชื่่�อเรื่่�อง ทั้้�งนี้้�ให้้ใส่่เครื่่�องหมายดอกจััน (*) กำหนดเป็็นตััวยกกำกัับท้้ายนามสกุุลของ 
ผู้้�ประสานงานหลััก 

		  1.2.4	 หน่่วยงานหรืือสัังกััดที่่�ทำวิิจััย ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 14.5 ชนิิดตััวธรรมดา 
ตำแหน่่งกึ่่�งกลางหน้้ากระดาษใต้้ชื่่�อผู้้�เขีียน กรณีีคณะผู้้�เขีียนมีีหน่่วยงานหรืือสัังกััดที่่�ต่่างกััน ให้้ใส่่ตััวเลข  
1 และ 2 กำหนดเป็น็ตัวัยกกำกับัท้า้ยนามสกุลุผู้้�เขียีนแต่ล่ะท่า่น และตัวัยกกำกับัด้า้นหน้า้หน่ว่ยงานหรือืสังักัดั 
ตามลำดัับ 

		  1.2.5	 เชิิงอรรถ กำหนดเชิิงอรรถในหน้้าแรกของบทความ ส่่วนแรกกำหนดข้้อความ  
“*ผู้้�ประสานงานหลััก (Corresponding Author)” ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 10 ชนิิดตััวหนา  
ส่่วนที่่� 2 ระบุุข้้อความ “e-mail” ระบุุเป็็น e-mail ของผู้้�ประสานงานหลััก ในส่่วนสุุดท้้ายกำหนดข้้อความ 
“**กิิตติิกรรมประกาศ” (ถ้้ามีี) ระบุุเฉพาะแหล่่งทุุน และหน่่วยงานที่่�สนัับสนุุนงบประมาณ เช่่น “งานวิิจััยเรื่่�อง
นี้้�ได้้รัับสนัับสนุุนทุุนวิิจััยจากทุุนงบประมาณแผ่่นดิิน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต” เป็็นต้้น 

		  1.2.6	หั ัวข้้อบทคััดย่่อภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษด้้านซ้้าย
ใต้้หน่่วยงานหรืือสัังกััดของผู้้�เขีียน เนื้้�อหาบทคััดย่่อไทยขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา จััดพิิมพ์์เป็็น 1 คอลััมน์์ 
บรรทััดแรกเว้้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้้านซ้้ายและพิิมพ์์ให้้ชิิดขอบทั้้�งสองด้้าน 

		  1.2.7	หั ัวข้้อคำสำคััญภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษด้้านซ้้าย
ใต้้บทคััดย่่อภาษาไทย เนื้้�อหาภาษาไทยขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา ไม่่เกิิน 4 คำ เว้้นระหว่่างคำด้้วยการเคาะ  
2 ครั้้�ง 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย84

กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย

		  1.2.8	หั วข้้อบทคััดย่่อภาษาอัังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษ 
ด้า้นซ้า้ยใต้ค้ำสำคัญัภาษาไทย เนื้้�อหาบทคัดัย่อ่ภาษาอังักฤษขนาด 14 ชนิดิตัวัธรรมดา จัดัพิิมพ์เ์ป็น็ 1 คอลััมน์์ 
บรรทััดแรกเว้้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้้านซ้้ายและพิิมพ์์ให้้ชิิดขอบทั้้�งสองด้้าน 

		  1.2.9	หั วข้้อคำสำคััญภาษาอัังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษ 
ด้้านซ้้ายใต้้บทคััดย่่อภาษาอัังกฤษ เนื้้�อหาภาษาอัังกฤษขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา ไม่่เกิิน 4 คำ เว้้นระหว่่าง 
คำด้้วยเครื่่�องหมายจุุลภาค (,) 

		  1.2.10	หั วข้้อหลัักภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบ
กระดาษ ด้้านซ้้าย 

		  1.2.11	หั ัวข้้อย่่อยภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14 ชนิิดตััวหนา Tab 1.5 เซนติิเมตร 
จากอัักษรตััวแรกของหััวข้้อเรื่่�อง 

		  1.2.12	 เนื้้�อหาภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา จััดพิิมพ์์เป็็น 1 คอลััมน์์ 
บรรทััดแรกเว้้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้้านซ้้ายและพิิมพ์์ให้้ชิิดขอบทั้้�งสองด้้าน 

		  1.2.13	อ้ างอิิง (References) หััวข้้อภาษาอัังกฤษขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ชิิดขอบซ้้าย  
เนื้้�อหาภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา ตำแหน่่งชื่่�อผู้้�เขีียนชิิดขอบซ้้าย หากยาวเกิิน  
1 บรรทัดั ให้้ Tab 1.5 เซนติิเมตร การอ้้างอิงิเอกสารให้้เขียีนตามแบบ APA (American Psychological Association) 

		  1.2.14	ผู้้� เขีียน/คณะผู้้�เขีียน ภาษาไทยขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ชิิดขอบซ้้าย และขึ้้�นบรรทััด
ใหม่่ ให้้ Tab 0.75 เซนติิเมตร ให้้ระบุุคำนำหน้้าชื่่�อ ได้้แก่่ นาย นาง นางสาว และตำแหน่่งทางวิิชาการของ 
ผู้้�เขีียน เนื้้�อหาใต้้ชื่่�อผู้้�เขีียนภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา Tab 1.5 เซนติิเมตร โดย
ระบุุหน่่วยงานหรืือสัังกััดของผู้้�เขีียน ข้้อมููลที่่�อยู่่�ที่่�ติิดต่่อได้้พร้้อมรหััสไปรษณีีย์์ หากยาวเกิิน 1 บรรทััดให้้ Tab 
1.5 เซนติิเมตร และบรรทััดใหม่่ให้้ Tab 1.5 เซนติิเมตร ระบุุอีีเมล

	 1.3	 จำนวนหน้้า บทความต้้นฉบัับมีีความยาวไม่่เกิิน 15 หน้้า
2.	การเขีียนอ้้างอิิง
	 การอ้้างอิงิเอกสารให้เ้ขียีนอ้า้งอิงิตามรูปแบบ APA (American Psychological Association) โดย

ให้แ้ปลรายการอ้้างอิิงภาษาไทยเป็็นภาษาอัังกฤษทุุกรายการ และยัังคงรายการอ้้างอิิงภาษาไทยเดิิมไว้ด้้ว้ยเพื่่�อ
ให้้ กองบรรณาธิิการตรวจสอบความถูกต้้องในการแปล (สามารถดูหลัักเกณฑ์์การอ้้างอิิงวารสารวััฒนธรรม
อาหารไทยได้้ที่่� http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood)

3.	ลำดัับหััวข้้อในการเขีียนต้้นฉบัับ
	 การเขีียนต้้นฉบัับกำหนดให้้ใช้้ภาษาไทยหรืือภาษาอัังกฤษเท่่านั้้�น ในกรณีีเขีียนเป็็นภาษาไทย ควร

แปลคำศััพท์์ภาษาอัังกฤษเป็็นภาษาไทยให้้มากที่่�สุุด ยกเว้้นในกรณีีที่่�คำศััพท์์ภาษาอัังกฤษเป็็นคำเฉพาะที่่�แปล
ไม่ไ่ด้ห้รือืแปลแล้้วไม่ไ่ด้ค้วามหมายชััดเจนให้้ใช้ค้ำศัพัท์์ภาษาอัังกฤษได้้ และควรใช้ภ้าษาที่่�ผู้้�อ่า่นเข้า้ใจง่า่ย ชัดัเจน 
หากใช้้ คำย่่อต้้องเขีียนคำเต็็มไว้้ครั้้�งแรกก่่อน โดยเนื้้�อหาต้้องเรีียงลำดัับตามหััวข้้อดัังนี้้�

	 3.1	ชื่่�อเรื่่�อง ควรสั้้�น และกะทััดรััด ความยาวไม่่ควรเกิิน 100 ตััวอัักษร ชื่่�อเรื่่�องต้้องมีีทั้้�งภาษาไทย
และภาษาอัังกฤษ โดยให้้นำชื่่�อเรื่่�องภาษาไทยขึ้้�นก่่อน 

	 3.2	ชื่่�อผู้้�เขีียน เป็็นภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ หากเกิิน 6 คนให้้เขีียนเฉพาะคนแรกแล้้วต่่อท้้าย
ด้้วย “และคณะ” 
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	 3.3	ชื่่�อหน่่วยงานหรืือสัังกััด ที่่�ผู้้�เขีียนทำงานวิิจััยเป็็นภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ 
	 3.4	บทคััดย่่อ เขีียนทั้้�งภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ โดยเขีียนสรุุปเฉพาะสาระสำคััญของเรื่่�อง  

อ่่านแล้้วเข้้าใจง่่าย ความยาวไม่่ควรเกิิน 250 คำ หรืือ 15 บรรทััด โดยให้้นำบทคััดย่่อภาษาไทยขึ้้�นก่่อน ทั้้�งนี้้� 
บทคััดย่่อภาษาไทยกัับบทคััดย่่อภาษาอัังกฤษต้้องมีีเนื้้�อหาตรงกััน 

	 3.5	คำสำคััญ (Keywords) ให้้อยู่่�ในตำแหน่่งต่่อท้้ายบทคััดย่่อ และ Abstract ไม่่เกิิน 4 คำ ทั้้�งนี้้� 
เพื่่�อประโยชน์์ในการนำไปใช้้ในการเลืือกหรืือค้้นหาเอกสารที่่�มีีชื่่�อเรื่่�องประเภทเดีียวกัันกัับเรื่่�องที่่�ทำการวิิจััย 

	 3.6	บทนำ เป็็นส่ว่นของเนื้้�อหาที่่�บอกความเป็น็มา และเหตุผุลนำไปสู่่�การศึกึษาวิจิัยั และควรอ้า้งอิงิ
งานวิิจััยอื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้อง 

	 3.7	วััตถุุประสงค์์ ชี้้�แจงถึึงจุุดมุ่่�งหมายของการศึึกษา 
	 3.8	กรอบแนวคิิด ชี้้�แจงความเชื่่�อมโยงตััวแปรต้้นและตััวแปรตามในการทำการวิิจััย 
	 3.9	ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย ควรอธิิบายวิิธีีดำเนิินการวิิจััย โดยกล่่าวถึึงประชากรและกลุ่่�มตัวอย่่าง 

(ขนาดของกลุ่่�มตัวอย่่าง วิธิีกีารสุ่่�มกลุ่่�มตัวอย่่าง และที่่�มาของกลุ่่�มตัวอย่่าง) การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�อง
มืือ การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล และการวิิเคราะห์์ข้้อมููล 

	 3.10	ผลการวิจัิัย เป็น็การเสนอสิ่่�งที่่�ได้้จากการวิิจัยัเป็็นลำดัับ อาจแสดงด้้วยตาราง กราฟ แผนภาพ
ประกอบการอธิิบาย ทั้้�งนี้้� ถ้้าแสดงด้้วยตาราง ควรเป็็นตารางแบบไม่่มีีเส้้นขอบตารางด้้านซ้้ายและขวา  
หััวตารางแบบธรรมดาไม่่มีีสีี ตารางควรมีีเฉพาะที่่�จำเป็็น ไม่่ควรมีีเกิิน 5 ตาราง สำหรัับรููปภาพประกอบ 
ควรเป็็นรููปภาพขาว-ดำที่่�ชััดเจน และมีีคำบรรยายใต้้รููป กรณีีที่่�ผู้้�เขีียนต้้นฉบัับประสงค์์จะใช้้ภาพสีีจะต้้องเป็็น
ผู้้�รัับผิิดชอบค่่าใช้้จ่่ายดัังกล่่าว 

	 3.11	อภิิปรายผล  ควรมีีการอภิิปรายผลการวิิจััยว่่าเป็็นไปตามสมมติิฐานที่่�ตั้้�งไว้้หรืือไม่่เพีียงใด 
และควรอ้้างทฤษฎีีหรืือเปรีียบเทีียบการทดลองของผู้้�อื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้องประกอบ เพื่่�อให้้ผู้้�อ่่านเห็็นด้้วยตาม 
หลัักการหรืือคััดค้้านทฤษฎีีที่่�มีีอยู่่�เดิิม

	 3.12	ข้้อเสนอแนะ เกี่่�ยวกัับงานวิิจััยควรเป็็นข้้อเสนอแนะที่่�สามารถนำผลการวิิจััยไปใช้้ประโยชน์์
ได้้จริิง หรืือข้้อเสนอแนะสำหรัับการวิิจััยในอนาคต 

	 3.13	ผู้้�เขีียน/คณะผู้้�เขีียน ในส่่วนท้้ายของบทความให้้เรีียงลำดัับตามรายชื่่�อในส่่วนหััวเรื่่�อง  
ของบทความ โดยระบุุตำแหน่่งทางวิิชาการ ที่่�อยู่่�ที่่�สามารถติิดต่่อได้้ และ e-mail 
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วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย

การส่่งต้้นฉบัับ 
1. 	เขีียนต้้นฉบัับตามระเบีียบการเขีียนต้้นฉบัับวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย
2.	ส่่งต้้นฉบัับจำนวน 3 ชุุด และแบบฟอร์์มการยื่่�นต้้นฉบัับเพื่่�อพิิจารณาตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรม

อาหารไทย ส่่งด้้วยตนเองหรืือทางไปรษณีีย์์ลงทะเบีียนมาที่่� 
	 กองบรรณาธิิการวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย
	 โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 204/3 ถนนสิิริินธร แขวงบางพลััด เขตบางพลััด กรุุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศััพท์์ 0-2423-9449-50
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ชื่่�อผู้้�พิิจารณาบทความ ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 1

	 1.	 รองศาสตราจารย์์ ดร.มนััญญา คำวชิิระพิิทัักษ์์
		ม  หาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
	 2.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.พรดารา เขตต์์ทองคำ	
		ม  หาวิิทยาลััยรามคำแหง
	 3.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.ทุุติิยาภรณ์์ จิิตตะปาโล
 		   มหาวิิทยาลััยพายััพ
	 4. 	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยวรรณ ธรรมบำรุุง
		ม  หาวิิทยาลััยราชภััฏนครปฐม
	 5. 	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.ธีีริินทร์์ ฉายศิิริิโชติิ
		  สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง
	 6.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ทรงพลธนฤทธ์์ มฤครััฐอิินแปลง
		ม  หาวิิทยาบััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ มฤครััฐอิินแปลง
	 7.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล นัันทรัักษ์์
		ม  หาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 8.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล ศราธพัันธุ์์�
		ม  หาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์	
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