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คํานิยมจากคณบดี 

 

 ด ว ย โ อกาส ท่ี คณะ เทค โน โ ลยี คหกรรมศาสตร  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ไดจัดทําวารสาร
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร และเผยแพรบทความวิจัยและวิชาการเปนท่ี 2 ฉบับท่ี 1 และ 
2 โดยวารสารฉบับน้ีมี วัตถุประสงค เ พ่ือสงเสริมให นักวิจัย 
นักวิชาการ นักศึกษาและผู ท่ีสนใจ ท้ังภายในและภายนอก
หนวยงาน ไดมีชองทางในการนําเสนอผลงานวิชาการ ซึ่งเปน
ภารกิจสําคัญอยางหน่ึงในการเผยแพรและแลกเปลี่ยนเรียนรูดาน
วิชาการทางศาสตรของคหกรรม 

 โอกาสน้ีดิฉันขอแสดงความยินดี และขอขอบคุณผูสงบทความวิจัยและวิชาการทุกทาน 
ท่ีใหความสนใจในการสงบทความทางวิชาการเขารวมตีพิมพ รวมท้ังขอขอบคุณบรรณาธิการ 
กองบรรณาธิการ และคณะกรรมการดําเนินงานทุกทาน ท่ีใหเกียรติเขารวมเปนสวนหน่ึงของ
วารสารฉบับน้ี ตลอดจนการคัดกรองบทความ การพิจารณาเพ่ือตีพิมพบทความ และการ
ตรวจสอบความถูกตองทุกบทความ ดิฉันหวังเปนอยางยิ่งวาบทความวิจัยท่ีไดตีพิมพลงวารสาร
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครจะเปนประโยชนสูงสุดตอ
ผูอาน และนักวิจัยทุกทาน รวมท้ังเปนแหลงองคความรูในดานคหกรรมศาสตรสืบตอไป  
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บทบรรณาธิการ 

 

 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ฉบับน้ี

เปนฉบับท่ี 2 กําหนดการเผยแพรปละ 2 ฉบับ คือ ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม-มิถุนายน และ ฉบับ

ท่ี 2 เดือนกรกฎาคม-ธันวาคม ในการตีพิมพเผยแพรบทความวิจัย และบทความทางวิชาการ ท่ี

จะเผยแพรองคความรู กระบวนการทางความคิด และการพัฒนาตอยอดวิจัยตางๆ อันไดจาก

การศึกษา คนควาวิจัย ตลอดจนแงมุมตางๆ ของคหกรรมศาสตร รวมท้ังวิทยาการอัน

หลากหลายซึ่งจะเปนประโยชนสูงสุดตอกระบวนการวิจัย ทางบรรณาธิการหวังเปนอยางยิ่งวา

บทความวิจัย และบทความวิชาการท่ีผานการพิจารณาและการกลั่นกรอง จากผูทรงคุณวุฒิท้ัง

ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ไดเผยแพรในวารสารฉบับน้ีจะกอใหเกิดประโยชนตอวงการ

วิชาการ สังคม และชุมชน ท้ังยังชวยในการตอยอดงานวิจัย และสรางสรรคนวัตกรรมใหมๆ 

ทางคหกรรมศาสตรแกสังคมในอนาคต 
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ABSTRACT 

 Thai traditional gastronomy and food has existed in a long time together 
with Thailand’s art and history. Proudly, Thai food is currently one of the best 
tastes in the world that most ingredients are agriculturally grown on Thai soil. 
Those ingredients affect the nutrient substances and calories. Since the nutritionists 
can estimate the nutrients and calories from a food image by their eyes. Made up of 
kitchen intelligence from big data, the nutrients and calories can be autonomously 
estimated using only a Thai food image, based on Convolutional Neural Network 
(CNN) – one of deep learning family used for pixel data. All nutrients and calories are 
shown to users. We used the collection of 56,258 Thai food images to create the 
deep learning model with the global accuracy of model as 0.76. All images cover 15 
Thai foods that are crawled by bots and are used to train the deep learning based 
analytic model.  
 
Keywords : Kitchen Intelligence, Food Recognition, Nutrient Analytics, Calorie 

Analytics, Deep Learning  
 

1. Introduction 

 Not only Thai food occurred in the historical timeline as a local 
gastronomy but also became one of the best tastes in the world that most 
ingredients were agriculturally grown on Thai soil. Thailand is an important natural 
source of nutrients which has high ecological abundance distribution such as plant 
cover, fish population and diversity of species, etc. From the historical evidence, one 
of King Ramkhamhaeng (Thai: พอขุนรามคําแหง)’s stones (Thai: ศิลาจารึก) was inscribed 
in Thai alphabets (Chadchaidee, 1994). Which means there were a plenty of fishes in 
the waterway; there was abundant rice on the land. (Thai: ในนํ้ามีปลา ในนามีขาว). As 
referred to the verse of Thai foods and desserts (Thai: กาพยเหชมเครื่องคาวหวาน) by 
King Buddha Loetla Nabhala (Thai: สมเด็จพระพุทธเลิศหลานภาลัย) (Roufs & Roufs, 2014). 
that is an acknowledged literature describing a variety of gastronomic foods from 
Queen Sri Suriyendra (Thai: สมเด็จพระศรีสุริเยนทราบรมราชินี)’s kitchen. In the reign of 
King Chulalongkorn (Thai: พระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลาเจาอยูหัว), the first Thai royal 
recipe archives (Thai: ตํารับอาหารฉบับชาววัง) (Punyaratabandhu, 2017). were officially 
collected by Princess Saisavali Bhiromya (Thai: พระวิมาดาเธอ พระองคเจาสายสวลีภิรมย) 
Up until now, Thai food has become one of the best tastes in the world by CNN 
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travel (Li, 2019) that seems to be “Thai heritage” as well as Thai tourist attractions 
(Soimart & Mookdarsanit, 2017b)., Buddhist ecclesiastical patterns (Mookdarsanit & 
Rattanasiriwongwut, 2017a&c; Mookdarsanit, 2020). , Thai martial arts (Mookdarsanit 
& Mookdarsanit, 2018a) and Thai written scripts (Mookdarsanit & Mookdarsanit, 2019). 
Since most ingredients of Thai foods from any street foods are from the agricultural 
commodities from Thailand. These ingredients totally affect the nutrient substances 
and calories.  
 The research question is that what is any information that we can observe 
from a single food image? How do the nutritionists estimate the food by their eyes? 
How fortunate that we are able to automatically know the nutrition of a food image?  
Nowadays, many Thai foods with their nutrients and calories have already been 
collected by the nutritionist. As well as the nutrients and calories of duplicated foods 
(as the same recipes) can be approximately estimated by the nutritionist’s eyes. In 
this paper, we propose an AI-based nutrient and calorie analytics using deep learning 
from a Thai food image. Technically, our proposed model is constructed from 56,258 
Thai food images that are crawled from online social media. All images cover 15 lists.  
For training, many Thai food images with their information are trained to the deep 
learning. For testing, an unknown Thai food image is input to the model; the name 
and ingredients are finally shown to users. Either training or testing has feature 
extraction for selecting the interesting visual points from the food image and keeping 
in term of a vector before the learning model as shown in Figure 1. 
 This paper is organized into 7 parts. The literature is in part 2 as related 
works. Part 3 and 4 are convolution and batch normalization. Max pooling back-
propagation and fully-connected layer with experimental results are in part 5 and 6. 
Finally, conclusion is in part 7. 
 
2.  Related Works 

 Due to the vision analytics (Soimart & Mookdarsanit, 2017a). that were 
successful in many autonomous applications: tourism recognition (Mookdarsanit & 
Mookdarsanit, 2018c)., landmark retrieval (Mookdarsanit & Ketcham, 2016; 
Mookdarsanit & Rattanasiriwongwut, 2017b)., animal recognition (Taheri & Toygar, 
2018;  Mookdarsanit & Mookdarsanit, 2019a)., dance recognition (Mookdarsanit & 
Mookdarsanit, 2018b)., silk pattern recognition (Khamket & Surinta, 2020)., facial 
attribute recognition (Soimart & Mookdarsanit, 2016)., handwriting recognition (Surinta, 
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Karaaka, Schomaker & Wiering, 2015). plant recognition (Mookdarsanit & 
Mookdarsanit, 2019b)., remote sensing (Li, Wan, Cheng, Meng, & Han, 2019; Soimart 
& Ketcham, 2016a&b)., bio-cell recogntion (Loresco & Neyra, 2019)., reverse Turing 
test (Mookdarsanit & Mookdarsanit, 2020a). and medical image (Sutthaluang, 2018;  
Zhao, Xue, & Li, 2018)., etc.  
 Some Thai food recognition researches (Termritthikun, Muneesawang, & 
Kanprachar, 2017; Turmchokkasam & Chamnongthai, 2018;  Mookdarsanit & 
Mookdarsanit, 2018d). are available and categorized into handcrafted and deep 
learning recognition. Since AlexNet (Krizhevsky, Sutskever, & Hinton, 2012). shouted 
out the world, the handcrafted based model was shown to be defeated by deep 
learning in term of correctness (Raksaard & Surinta, 2018)., either  animal (Okafor, 
Pawara, Karaaba, Surinta, Codreanu, Schomaker & Wiering, 2016). or plant (Pawara, 
Okafor, Surinta, Schomaker & Wiering, 2017). recognition. Particularly deep learning 
works well on big data – that can find the deep insights (Mookdarsanit & 
Moorkdarsanit, 2020b). from the large-scale data. Extraordinarily, our deep learning is 
deeper but fewer parameters and shows the great advance detection in various 
scales, respectively.  
 

 
Figure 1 Feature extraction of a food image 
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3. Convolution (CONV)  

 In view of signal processing, convolution ),( ijfoodTH wICONV  is the 

convolutional operation (Zou, Shi, Guo & Yi, 2019). between the Fourier transform 
of a Thai food image and one of a shared weight (a.k.a. kernel or filter).  
 

ijfoodTHijfoodTH wIwICONV ∗=),(    (1) 

 where ∗  is convolutional operation, foodTHI  is an input image and ijw  

is the j-th weight of the i-th layer. 
 

4.  Batch Normalization (BN) 

 After all convolutions in each layer, the previous normalized parameters 
are essentially necessary link to the next layer of neural network that can be 
computed by batch normalization. Rectified Linear Unit (ReLU: (.)Re LUBN ) is 

used in this paper, by (2).  



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0
0
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yxLU p

p
if
ifp

pBN    (2) 

 where ),( yxp  is a pixel in x and y position within the output of convolution 

 
5.  Max Pooling Backpropagation (MPB) 

 An output of batch normalization is stored in form of the “feature map  
( ijFeatureMap )”, as (3).   

 { })(/ ),(),( jiyxyxij NodeLayerppFeatureMap ∩∈=   (3) 

 By (4), max pooling ( ijMaxPooling ) is used to reduce the 

dimensionality of feature map.  The feature map is first divided into k windows. 
Later, the max value of pixel within a window is selected to the pool. 
 )|max(arg ),(),( katijyxpij FeatureMappMaxPooling

yx
=   (4) 

 where i  is the i-th layer, j  as the j-th weight and k  as the k-th window 
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6. Fully-connected Layer (FC) 

 Fully-connected layer is the final part of deep learning as “AI-brain” with 
the parameterized architecture as Visual Geometry Group (VGG-16). It can be 
categorized into 2 sub-ways: training (as red-lines in Figure 2) – Thai food images 

with their information are trained to teach the computer model and testing (as 
blue-lines in Figure 2) – the computer model classifies the unknown Thai food 

image. After the food name recognition, the nutrients and calories are retrieved 
from the database as an external knowledge by its food’s name, in Figure 2. The 
ratio between training and testing is 80:20 
 6.1 Training 
 For image collection, we crawl all 56,258 Thai food images from social 
media and add them with some information like nutrient and calorie as our 
collection. Overall images covers 15 Thai food types that are used to create the 
learning model e.g., 1) Tom Yum Goong, 2) Gaeng Som, 3) Chicken Galangal Soup, 4) 
Tom Saap, 5) Tom Jap Chai, 6) Fish Kidney Curry, 7) Khanom Jeen Nam Ya, 8) Geang 
Keow Wan, 9) Gaeng Hanglay, 10) Hor Mok, 11) Panang Curry, 12) Pad Sataw, 13) 
Massaman, 14)  
Gaeng Taypo and 15) Gaeng Kee Lek, respectively. These images are input to feature 
extraction (as shown in Figure 1) and trained to the model as Figure 2 
 

 
 

Figure 2 Fully-connected layer: training (as red-lines) and testing (as blue-lines)  
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 6.2 Testing and Evaluation 
 For an unknown Thai food image that is firstly input to feature extraction 
(as well as training). Then, all features are considered by the computer model. 
Finally, the name of food with their information (nutrients and calories) is shown 
to users as shown in Figure 2.   
 For the model evaluation, we use the global accuracy of those food 
classes that can be computed by (5), under the ratio of training: testing as 80:20 
 
Table 1 the global accuracy of each food class 

Class Accuracy 

Tom Yum Goong 0.74 
Gaeng Som 0.90 
Chicken Galangal Soup 0.94 
Tom Saap 0.71 
Tom Jap Chai 0.73 
Fish Kidney Curry 0.76 
Khanom Jeen Nam Ya 0.84 
Geang Keow Wan 0.63 
Gaeng Hanglay 0.68 
Hor Mok 0.96 
Panang Curry 0.63 
Pad Sataw 0.84 
Massaman 0.66 
Gaeng Taypo 0.78 
Gaeng Kee Lek 0.66 
Average Accuracy 0.76 

 

FNFPTNTP
TNTPAccuracy

+++
+

=    (5) 

 
 where TP is the actual class as food A and the correctly predicted class 
as food A, TN is not the actual class as food A and the correctly predicted class 
as not food A, FP is not the actual class as food A but the wrongly predicted class 
as food A, FN is the actual class as food A but the wrongly predicted class as not 
food A. 
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 The results are shown in Table 1. Hor Mok, Chicken Galangal Soup and 
Gaeng Som have the Accuracy beyond 0.9 because of their distinctiveness that affect 
the recognition accuracy. Meanwhile, Massaman, Panang Curry and Geang Keow Wan 
sometimes are looked similar that make the lower accuracy. Hence, the average 
accuracy is 0.76. 
 
7.  Conclusion 

 Thai food is one of the best tastes in the world that are gradually 
inherited from the long history as “Thai Heritage”. This paper proposes an AI-
based deep learning model to analyze the nutrient and calorie from a single Thai 
food image as one of the kitchen intelligence applications. The model is 
constructed from 56,258 Thai food images which are categorized into 15 Thai food 
types:  1) Tom Yum Goong, 2) Gaeng Som, 3) Chicken Galangal Soup, 4) Tom Saap, 
5) Tom Jap Chai, 6) Fish Kidney Curry, 7) Khanom Jeen Nam Ya, 8) Geang Keow Wan, 
9) Gaeng Hanglay, 10) Hor Mok, 11) Panang Curry, 12) Pad Sataw, 13) Massaman, 14)  
Gaeng Taypo and 15) Gaeng Kee Lek. The recognition algorithm for these Thai food 
names are done by Convolutional Neural Network (CNN) based on Visual Geometry 
Group (VGG-16). Coupled with CNN, the nutrients and calories of the food are 
retrieved from the external database by its food’s name. The average accuracy is 
0.76. As there is a large number of food images shared on social media, the 
autonomous nutrient and calorie analytics will soon be one of the new features of 
social media like Facebook or Instragram. Many million food images are surely enough 
for AI-based computer model creation. For future work, many augmentation models 
can be used to generate many food images that increase the correctness of model. 
Together with Recurrent Neural Network (e.g., Gate Recurrent Unit, Long-short-term-
memory), this can be applied to autonomous food textual captioning to a single 
image. 
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Development of Northern Thai Sausage  

with spicy minced pork salad flavor  

นิภาพร กุลณา1* สุรีย ทองกร1 พิมพณดา นนประสาท1 และปนัดดา พ่ึงศิลป1 
Nipapond Kunna1* Suree Thongkorn1 Phimnada Nonprasat1  

and Panatda Phugsin1 
 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู และศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภค วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design; 
CRD) โดยศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสม 3 ระดับ ปริมาณรอยละ 0.65, 1.30 และ 1.95 
โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-point hedonic 
scale จํานวน 50 คน ผลการศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 
พบวา ผงพริกลาบท่ีเหมาะสม คือ รอยละ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด สูตรน้ีมีคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะอยูในระดับชอบมาก (4.81) นอกจากน้ียังพบวา 
ทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส และรสชาติ อยูในระดับพอดี 
(มากกวารอยละ 70) ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรตนตํารับ 
(สูตรควบคุม) โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46 อยูในระดับชอบมาก และผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค 
 
คําสําคัญ : ไสอ่ัว, ลาบหม,ู ผงพรกิลาบ 
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ABSTRACT 

The objectives of this research were to develop the Northern Thai 
Sausage with, spicy minced pork salad flavor and study consumer acceptance 
Completed Randomized Design (CRD) was conducted. The Laab Chilli 
Powdercontents were by varied 0.65%, 1.30% and 1.95% by weight of all raw 
materials. The fifty panelists were evaluated all of the sensory properties by using 
5 - point hedonic scale. The results showed that the optimum content of Laab 
chilli powder in the Northern Thai sausage product was 1 . 9 5%  by weight of all 
raw materials. All of the sensory attribute scores of this formula were like very 
much (4.81). In addition, the sensory attributes include color, flavor, texture and 
taste were just about right (>70%) .  In addition, the Northern Thai sausage with, 
spicy minced pork salad flavor showed the highest overall liking score compared 
to the control formula, which the product average is 4 . 1 8 , which is in the level 
of very like and the developed product is acceptable to consumers. 

 
Keywords : Northern Thai sausage, Spicy minced pork salad, Laab chilli powder 

 
1. บทนํา 

ไสอ่ัวเปนอาหารพ้ืนบานลานนาท่ีมีคนรูจักแพรหลายมากท่ีสุดชนิดหน่ึง จัดเปนไส
กรอกชนิดหน่ึง คําวา อ่ัว หมายถึง แทรกหรือยัดไวตรงกลาง ไสอ่ัวจึงหมายถึงไสท่ีมีการนํา
สิ่งของยัดไว การทําไสอ่ัว นิยมใชไสหมูและเน้ือหมู การทําไสอ่ัวเปนวิธีถนอมอาหารใหสามารถ
รับประทานไดนานข้ึน คือประมาณ 1-2 วัน แตถาเก็บไวในท่ีเย็นหรือการบรรจุถุงแบบ
สุญญากาศก็เก็บไวไดนานมากยิ่งข้ึน การทําไสอ่ัวสุกจะใชวิธีปงหรือทอดก็ได (รัตน, 2542) ไส
อ่ัวเปนสวนหน่ึงของการถนอมเน้ือสัตว เพราะในอดีตไมมีตูเย็น ดังน้ันจึงถนอมเน้ือสัตวโดยการ
ทําไสอ่ัว กรรมวิธีการผลิตไสอ่ัว สวนใหญยังยึดถือแบบดั้งเดิม มีเพียงการนําความรูทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใชเพ่ือพัฒนาการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ดังจะเห็นไดจาก
การศึกษาของพาขวัญ (2556) ท่ีไดพัฒนาผลิตภณัฑไสอ่ัวปลาไขมันต่ําโดยศึกษาใชเห็ดนางฟา
น่ึงสุกแทนเน้ือปลาในไสอ่ัวเพราะวาสามารถใชไดสูงสุดรอยละ 40 โดยการเพ่ิมปริมาณเห็ด
นางฟามีผลตอการลดไขมันในไสอ่ัวซึ่งสอดคลองกับสุกัญญา (2544) ท่ีศึกษาการผลิตไสอ่ัวลด
ไขมันโดยสามารถทดแทนไขมันดวยเจลผสมระหวางแปงบุกและแซนแทนกัม จากการทดลอง
พบวาควรใชเจลผสมท่ีความเขมขนรอยละ 0.79  

ลาบเปนวิธีการปรุงอาหารโดยการสับใหละเอียด เชน เน้ือสัตวท้ังน้ีเพ่ือนําไปปรุงกับ
เครื่องปรุงนํ้าพริก ท่ีเรียกวา พริกลาบหรือเครื่องปรุงอ่ืน ๆ คําวาลาบโดยท่ัวไปหมายถึงลาบดิบ
อีกประเภทหน่ึงคือลาบคั่วเปนลาบดิบท่ีปรุงแลวและนําไปคั่วใหสุก ชาวลานนามีการทําลาบมา
นานแลวแตไมปรากฏวาเปนอาหารยอดนิยมเมื่อใดและถือเปนอาหารช้ันสูง (รัตน, 2542;    
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เสาวภา, 2548) ลาบเปนอาหารท่ีชาวญวนและไทลื้อนิยมรับประทาน โดยสองชนชาติน้ีเปน
กลุมชนชาติไทยท่ีมีความใกลชิดกันท้ังภาษาประวัติศาสตรและประเพณี ชาวไทยญวน         
(คนเมือง) เปนชนกลุมนอยขนาดใหญท่ีปจจุบันอาศัยอยูบนท่ีราบสูงของภาคเหนือของประเทศ
ไทยประเพณีของคนญวนเปนการผสมผสานระวางธรรมชาติและความเช่ือทางศาสนาพุทธการ
ใชชีวิตประจําวันของคนญวนใหความสําคัญกับชุมชนพิธีกรรม 

อาหารเพ่ือสุขภาพหมายถึงอาหารท่ีกอใหเกิดประโยชนตอรางกายนอกเหนือจาก
สารอาหารหลัก ท่ีจําเปนตอรางกายนอกจากน้ีอาจชวยลดอันตรายเสี่ยงตอโรคตาง ๆ ปจจุบัน
อาหารเพ่ือสุขภาพไดรับ ความสนใจอยางแพรหลายท้ังในดานการวิจัยและเชิงพาณิชยซึ่งเปน
มูลคามาก ท้ังน้ีเน่ืองจากผูบริโภคหันมา ใหความสําคัญกับอาหารและสุขภาพมากข้ึนจึงทําให
เกิดการพัฒนาผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพอยางตอเน่ือง ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงไดพัฒนาสูตรไสอ่ัวรส
ลาบเพ่ือใหมีความแปลกใหมโดยเล็งเห็นถึงความสําคัญของอาหารพ้ืนเมืองท่ีเปนท่ีนิยมของคน
ลานนา โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสูตรและศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไสอ่ัว
รสลาบ 

วัตถุประสงค 

1) เพ่ือศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
2) เพ่ือเปรียบเทียบระหวางไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู 
3) เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

 

2.ระเบียบวิธีวิจัย 

 2.1 การศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
ผลิตภัณฑไสอ่ัว โดยนําสูตรไสอ่ัวของรัตนา (2542) ซึ่งใชเปนสูตรควบคุมมา

พัฒนา โดยมีสวนผสมของวัตถุดิบท้ังหมดแสดงดังตารางท่ี 1  
 
ตารางท่ี 1  สูตรไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) และสูตรไสอ่ัวรสลาบหมู 

สวนผสม 
สูตรไสอ่ัวตนแบบ 

(รอยละ) 

สูตรไสอ่ัวรสลาบหมู (รอยละ) 

1 2 3 

สันคอหมูบด 42.21 42.21 42.21 42.21 
มันหมูบด 22.73 22.73 22.73 22.73 
ไสหม ู 19.48 19.48 19.48 19.48 
กระเพาะหม ู - 10.00 10.00 10.00 
เลือดหมู - 5.00 5.00 5.00 
ใบมะกรูด 0.65 - - - 
ผักชี 1.95 1.95 1.95 1.95 
ตนหอม 1.95 1.95 1.95 1.95 
ผักไผ - 1.95 1.95 1.95 
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ตารางท่ี 1  (ตอ) 

สวนผสม 
สูตรไสอ่ัวตนแบบ 

(รอยละ) 

สูตรไสอ่ัวรสลาบหมู (รอยละ) 

1 2 3 

พริกแหง 1.30 - - - 
ขาหั่น 0.97 - - - 
ตะไคร 1.95 - - - 
หอมแดง 3.25 - - - 
กระเทียม 1.30 - - - 
กะป 1.95 - - - 
เกลือแกง 0.32 0.32 0.32 0.32 
ผงพริกลาบ - 0.65 1.30 1.95 

 
วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design; 

CRD) โดยศึกษาปริมาณผงพริกลาบสําเร็จรูป (ยี่หอนายสยาม) เปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.65, 
1.30 และ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-
point hedonic scale (1=ไมชอบมากท่ีสุด 2=ไมชอบมาก 3=ชอบปานกลาง 4=ชอบมาก 5=
ชอบมากท่ีสุด) โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน ประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม 
ตามลําดับ นําขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
(version 20) หาคาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
variance : ANOVA) โดยหาความแตกตางของคาเฉลี่ยของขอมูลดวยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือรอยละ 95 (p≤0.05)   

จากน้ันนําสูตรท่ีคัดเลือกไดไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น เน้ือ
สัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 5-point hedonic scale 
รวมกับการทดสอบความพอดี (Just About Right) โดยใชแบบ 3 สเกล โดยใหผูทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินตัวอยางไสอ่ัวแลวระบุแนวโนมท่ีตองการใหปรับปรุงหรือ
พัฒนาผลิตภัณฑ ดังน้ี ปรับใหเพ่ิมมากข้ึน พอดี ปรับใหลดลง วิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ SPSS (version 20) หาคาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน 
(Analysis of variance : ANOVA) และการศึกษาการเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัวตน
ตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู โดยการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Paired Samples 
T-test สวนการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู ทําการหาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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นําเนื้อแดงบด มันหมูบด กระเพาะหมู เกลือแกง  เลือดหมู และผงพริกลาบนวดใหเขากัน 
 
 

ใสใบผักไผ ผักชีและตนหอมซอย คลุกเคลาใหเขากันอีกรอบ แลวพกัไวประมาณ 30 นาที 
 
 

นําไสหมูหมักเกลือลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา 4-5 คร้ัง และนาํไปลางน้ําเปลาผสมน้ําสมสายช ูเพื่อดับ
กล่ินคาว แลวลางน้ําเปลาอีกคร้ัง พักใหสะเด็ดน้ํา 

 
มัดปลายดานหนึ่งของไสหมูสําเร็จรูป แลวกรอกสวนผสมที่พักไวลงในไสหมู โดยใชกรวยเปนตัวชวย ระวังอยา

ใหแนนจนเกินไปเพราะไสอาจแตก เสร็จแลวผูกปลายปดใหแนน 
 
 

นําไสอั่วที่ไดไปนึ่งประมาณ 20 นาที โดยใชเข็มหมุดจิ้มเพื่อไลอากาศ ปองกันไมใหไสอั่วแตกได 
 
 

นําไสอั่วที่ไดไปอบ ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี
 
 

บรรจุในถุงสุญญากาศ ขนาด 20x30 เซนติเมตร หนา 0.16 มิลลิเมตร 
 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลติไสอ่ัวรสลาบหม ู

 
2.2 การศึกษาการเปรียบเทียบระหวางไสอั่วตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอั่วรสลาบหมู 

นําผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑไสอ่ัวรส
ลาบหมู ดวยวิธี 5 – Point Hedonic Scales กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน 
ในคุณลักษณะดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม นํา
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน นําขอมูลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตร
ควบคุม) เปรียบเทียบผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู มาวิเคราะหดวยวิธี Paired Samples T-test 

2.3 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 
นําผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูท่ีพัฒนาไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดวยวิธี 5 – Point Hedonic Scales กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 400 คน ใน
คุณลักษณะดานสี กลิ่น   เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม นํา
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)  
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3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลกัษณะดาน สี กลิ่น เน้ือสัมผสั 

(ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวมของไสอ่ัวรสลาบหมู (ตารางท่ี 2) พบวา ผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณผงพริกลาบในไสอ่ัวท่ีรอยละ 0.65 1.30 และ1.95 โดยนํ้าหนัก
ตามลําดับ สงผลใหไดคะแนนความชอบมีคาเพ่ิมข้ึน โดยปริมาณผงพริกลาบท่ีรอยละ 1.95 โดย
นํ้าหนัก ไดรับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูงท่ีสุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.76 4.42 
4.68 4.71 และ 4.81 เน่ืองมาจากไสอ่ัวรสลาบหมูสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มีความเผ็ดออนกวา
สูตรท่ี 3 อีกท้ังการลดลงของปริมาณผงพริกลาบสงผลใหไดรับคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะมีคาเฉลี่ยลดลงตามไปดวย ดังน้ัน ผูวิจัยจึงพิจารณาเลือกไสอ่ัวรสลาบท่ีมีปริมาณผง
พริกลาบรอยละ 1.95 โดยนํ้าหนัก มาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 2  ผลของปริมาณผงพริกลาบตอคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

คุณลักษณะ 
ปริมาณผงพริกลาบ (รอยละ) 

0.65 1.30 1.95 

สี 3.16±0.01c 4.30±0.09b 4.76±0.02a 

กล่ิน 2.59±0.08c 3.02±0.41b 4.42±0.01a 

เนื้อสัมผัส (ความนุม) 3.08±0.05c 3.58±0.23b 4.68±0.00a 

รสชาติ (ความเผ็ด) 2.67±0.09c 4.65±0.05ab 4.71±0.07a 

ความชอบโดยรวม 3.01±0.15c 3.71±0.10b 4.81±0.25a 

หมายเหตุ : a-c หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  
เมื่อไดปริมาณผงพริกลาบท่ีเติมในผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบแลว นําผลิตภัณฑท่ีได

ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-point hedonic scale รวมกับการทดสอบ
ความพอดี (Just About Right) ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3 และ 4 ตามลําดับ   
 
ตารางท่ี 3  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

สี 4.32±0.10 
กล่ิน 4.62±0.02 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) 4.21±0.18 
รสชาติ (ความเผ็ด) 4.78±0.05 
ความชอบโดยรวม 4.56±0.07 
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จากการพัฒนาสูตรไสอ่ัวรสลาบหมู โดยดัดแปลงจากสูตรของรัตนา (2542) แลว
นําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 5-point hedonic scale รวมกับ
การทดสอบความพอดี (Just About Right) พบวาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูมีคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และ
ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.32 4.62 4.21 4.78 และ 4.56 
ตามลําดับ และเมื่อพิจารณาจากการทดสอบความพอดี พบวาผูทดสอบใหเกณฑการปรับปรุง
ปจจัยคุณภาพทุกคุณลักษณะอยูในระดับพอดี (มากกวารอยละ 70) ในทุกคุณลักษณะ ไดแก สี 
กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) และรสชาติ (ความเผ็ด) ดังน้ันผลิตภัณฑน้ีไมตองทําการปรับปรุง 

  
ตารางท่ี 4  ผลของความถ่ีแสดงความพอดี (Just about right) ตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

        N=50 

คุณลักษณะ 

นอยเกินไป พอดี มากเกินไป 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

สี 5 10.00 38 76.00 7 14.00 
กล่ิน 4 4.00 41 82.00 5 10.00 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) 2 4.00 44 88.00 4 8.00 
รสชาติ 7 14.00 40 80.00 3 6.00 

 
3.2 ผลการศึกษาการเปรียบเทียบระหวางไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรส

ลาบหมู จากตารางท่ี 5 จะเห็นไดวา ผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหคะแนนความชอบไสอ่ัวรส
ลาบหมู มากกวาไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) โดยมีลักษณะดานส ีกลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) 
รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46 4.70 4.38 4.42 และ 4.46 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 5) 

 
ตารางท่ี 5  คะแนนความชอบเฉลี่ยเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) 

และไสอ่ัวรสลาบหมู  

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑไสอ่ัว 

คะแนนไสอ่ัวตนตํารับ คะแนนไสอ่ัวลาบหม ู

สี 3.84±0.70 4.46±0.61* 

กล่ิน 4.40±0.72 4.70±0.72* 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) 4.30±0.83 4.38±0.83* 
รสชาติ (ความเผ็ด) 4.22±0.76 4.42±0.76* 
ความชอบโดยรวม 4.06±0.64 4.46±0.71* 

หมายเหตุ : * หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลภายในแถวเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
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3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู  
จากผลการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู พบวาขอมูลเก่ียวกับ

ความชอบของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูท่ีผานการพัฒนาแลวดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 
เพ่ือประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสตอคุณลักษณะ ดังน้ี สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) 
รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุก
คุณลักษณะ ไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม อยู
ในระดับชอบมาก โดยมีคาเฉลี่ย เทากับ 4.16 4.65 4.72 4.63 และ 4.51 ตามลําดับ แสดงดัง
ตารางท่ี 6 

 
ตารางท่ี 6  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบเฉลี่ยและรอยละความถ่ีของคะแนนความชอบผลิตภัณฑ

ไสอ่ัวรสลาบหมู 

คุณ
ลัก

ษณ
ะ 

รอยละของคะแนนความชอบผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหม ู

ชอ
บม

าก
ที่ส

ดุ 

ชอ
บม

าก
 

ชอ
บป

าน
กล

าง
 

ไม
ชอ

บม
าก

 

ไม
ชอ

บม
าก

ทีส่
ุด 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ย 

สี 7.32 73.68 19.00 0.00 0.00 4.16±0.34 
กล่ิน 12.56 61.93 23.01 2..50 0.00 4.65±0.19 
เน้ือสัมผัส (ความนุม) 21.50 58.00 19.97 0.53 0.00 4.72±0.32 
รสชาติ (ความเผ็ด) 19.30 49.70 31.00 0.00 0.00 4.63±0.12 
ความชอบโดยรวม 15.00 69.01 15.99 0.00 0.00 4.51±0.01 

 
ตารางท่ี 7  การทดสอบการยอมรับของไสอ่ัวรสลาบหมู 

คําถาม จํานวน (คน) ความถ่ี (รอยละ) 

ความสนใจตอผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหม ู   
    สนใจ 364 91.00 
    ไมสนใจ 36 9.00 
การยอมรับตอผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหม ู   
    ยอมรับ 370 92.50 
    ไมยอมรับ 30 7.50 
หากมีผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหมูวางจําหนายทานจะซ้ือหรือไม   
     ซ้ือ  231 57.75 
     ไมแนใจ 166 41.50 
     ไมซ้ือ 3 0.75 

 

จากการทดสอบผลิตภัณฑ (ตารางท่ี 7) ผูบริโภครอยละ 91.00 ใหความสนใจ
ผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู ในขณะท่ี รอยละ 9.00 ผูบริโภคกลาววาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู
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ยังไมมีความนาสนใจเน่ืองจากผลิตภัณฑยังไมโดดเดนมากพอท่ีจะโนมนาวใหเกิดความนาสนใจ 
ท้ังน้ีอาจจะข้ึนอยูกับการสรางความนาเช่ือถือใหกับผลิตภัณฑ โดยบริษัทนาโน ซอฟท แอนด 
โซลูชัน (2561) ไดกลาววาผูบริโภคมักจะใหความสนใจผลิตภัณฑใหมท่ีมาจากแหลงท่ีนาเช่ือถือ 
และผานการรับรองจากหนวยงานกลางท่ีไดรับการยอมรับจากทุกประเทศ เชน สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เปนตน 
ผูบริโภครอยละ 92.50 ใหการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู และรอยละ 7.50 ไมยอมรับ
ผลิตภัณฑ โดยผูบริโภคบางคนใหเหตุผลวา ผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบมีรสชาติของลาบออนเกินไป
เมื่อรับประทานคูกับขาวเหนียว และผูบริโภครอยละ 57.75 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบ
หมู รอยละ 41.50 ไมแนใจ และรอยละ 0.75 ระบุวาไมซื้อผลิตภัณฑ โดยใหเหตุผลวา        
บรรจุภัณฑไมนาสนใจ  

 
4. สรุปผลและอภปิรายผล 

ปริมาณของผงพริกลาบมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑไสอ่ัวรสลาบ
หมู โดยเมื่อปริมาณผงพริกลาบเพ่ิมข้ึน สงผลใหคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑมีคาเพ่ิมข้ึน โดยการเพ่ิมปริมาณผงพริกลาบรอยละ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบ
ท้ังหมด ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เมื่อนํามาเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัว
ตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู พบวาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูไดรับคะแนน
ความชอบสูงกวาผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตาํรับ (สูตรควบคุม) ในทุกคุณลักษณะ และจากการทดสอบ
การยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู โดยผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดน้ีไดรับการยอมรับจาก
ผูบริโภค  
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คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 

Extraction Chlorophyll Water Hyacinth 

ธนภพ โสตรโยม1* ชญาภัทร ก่ีอาริโย2 นพพร สกุลยืนยงสุข1 ดวงกมล ตั้งสถิตพร1  
ศุภัคษร มาแสวง1 ดวงรัตน แซตั้ง1 สุมภา เทิดขวัญชัย3 และ เจนปอ ซู4 

Thanapop Soteyome1* Chayapat Kee-ariyo2 Nopporn Sakulyunyongsuk1 
Duangkamol Tubgsatitporn1 Supuksorn Masavang1 Duangrat Saetang1 

Sumapar Thedkwanchai3 and Zhenbo Xu4 

 
บทคัดยอ 

 เครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวามีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษา
วิธีการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา และวิธีการทําเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชง
จากผักตบชวา การทดลองระยะเวลาสกัดผักตบชวาในเอทิลแอลกอฮอล 3 ระดับ คือ 3 5 และ 
7 ช่ัวโมง พบวา ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการสกัด 
คือ 5 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) 0.56±0.54 และปริมาณคลอโรฟลล (b) 0.82±0.64 
การศึกษาปริมาณนํ้าตาลท่ีใสลงในคลอโรฟลลท่ีสกัดไดจากผักตบชวาท่ีอัตราสวน 3 ระดับ คือ 
รอยละ 20 30 และ 40 ของปริมาณของนํ้าคลอโรฟลล พบวา ท้ัง 3 ระดับผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตในดานรสชาติ ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ ท่ีมีปริมาณ
นํ้าตาลทรายท่ีรอยละ 20 มากท่ีสุดและ นํามาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี พบวา คลอโรฟลล
สกัดพรอมชงจากผักตบชวา มีคาความสวาง (L*) 37.33±0.10 คาสีแดง (a*) 31.95±0.06 คาสี
เหลือง (b*) 33.04±0.34 คา aw 0.41±0.05 คาความช้ืน1.26±0.34   
 
คําสําคัญ : คลอโรฟลล, การสกัด, ผักตบชวา 
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ABSTRACT 

 The purposes of the Instant Chlorophyll Extract Beverage Power from 
Water Hyacinth.  The study begins with finding the suitable time of using ethyl 
alcohol as solvent in extracting Chlorophyll from Water Hyacinth. By soaking 
Water Hyacinth in ethyl alcohol for 3 periods of time including 3, 5, and 7 (hours), 
it was found that the most suitable time of using ethyl alcohol as the extracting 
solvent 5 hours with the amount of Chlorophyll (a) of 0.56 ± 0.54 and Chlorophyll 
(b) of   0 . 8 2  ± 0 . 6 4 .  According to the study of sugar content in ready-made 
Chlorophyll extract from Water Hyacinth volume of sugar in 3 portions including 
20, 30, and 40 percent of the Chlorophyll content, it was found that tasters gave 
similar scores of satisfaction in terms of appearance, color, odor, flavor, and 
general satisfaction. However, the ready-made Chlorophyll extract from Water 
Hyacinth with the sugar content of 2 0  percent received highest score of 
satisfaction and analysis physical and chemical, it was found that ready-made 
Chlorophyll extract from Water Hyacinth has luminance (*L) of 37.33 ± 0.10, red 
component (a*) was -31.95 ± 0.06, and yellow component (b*) was 33.04 ± 0.34, 
the amount of Water Activity was 0.41 ± 0.05, the humidity was 126 ± 0.34. 
 
Keywords : Chlorophyll, Extract, Water Hyacinth 

 
1.  บทนํา  

 ผักตบชวาเปนพืชนํ้ามีลักษณะใบเปนประเภทใบเดี่ยว แผนใบกวางมนโคง มีรูปราง
คอนขางกลมภายในมีรูพรุนคลายฟองนํ้า และมีสีเขียวตลอดท้ังลําตน (Kumar, 2007) สีเขียวท่ี
อยูภายในผักตบชวาเปนรงควัตถุซึ่งมีคลอโรฟลลเปนสวนประกอบอยู ดังน้ัน การสกัดนําเอา
คลอโรฟลลออกจากผักตบชวา จึงเปนตัวเลือกท่ีนาสนใจปจจุบันจะพบเห็นคลอโรฟลลท้ังชนิด
นํ้าและผงออกมาวางขายมากมาย และไดรับความนิยมจากผูบริโภค เพราะคนเราสามารถ
นําเอาสารคลอโรฟลลไปเปนสารตั้งตนในการสรางเม็ดเลือดเมื่อรางกายตองการ โดยเฉพาะใน
ภาวะท่ีเกิดความบกพรองในการสรางเม็ดเลือดแดง เน่ืองจากขาดสารอาหาร เชน ในภาวะ
โลหิตจาง (Wilson, Holst, & Rees, 2004) หากแตบางครั้งผูขายก็ไมไดระบุใหผูบริโภคได
ทราบแนชัดวาคลอโรฟลลท่ีสกัดออกมาวางขายในทองตลาดเปนคลอโรฟลลท่ีสกัดจากพืชชนิด
ใด ทําใหบางครั้งอาจเกิดความเช่ือถือลดนอยลง จึงทําใหผูทดลองมีแนวคิดท่ีจะใชประโยชน
จากผักตบชวาท่ีมีอยูเปนจํานวนมาก และเปนวัชพืชท่ีไมกอใหเกิดประโยชนมาสกัดคลอโรฟลล 
เน่ืองจากผักตบชวาเปนพืชท่ีมีสีเขียวสดตลอดท้ังลําตนและนําคลอโรฟลล ท่ีสกัดไดมาทําเปน
เครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
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 วัตถุประสงค 

 1) เพ่ือศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
  2) เพ่ือศึกษาวิธีการทําเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

2.1 ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการสกัด
คลอโรฟลลจากผักตบชวา 
 ศึกษาการใชเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการ
สกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาโดยการวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Complete 
Randomized Design, CRD) โดยการศึกษาเวลาท่ีใชแชใบผักตบชวา 3 ระดับ คือ 3 5 และ 7 
ช่ัวโมง  
 2.1.1 การวิเคราะหสมบัติทางเคมีของสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
  วัดคาปริมาณคลอโรฟลลโดยการนําคลอโรฟลลท่ีสกัดได ผสมละลาย
เอทิลแอลกอฮอลในอัตราสวนคลอโรฟลลท่ีสกัดไดตอเอทิลแอลกอฮอล 1:1 เปนเวลา 3, 5 และ 
7 ช่ัวโมง ตามลําดับ แลวนําสารละลายคลอโรฟลลท่ีไดมาทําการตรวจวัดคาการดูดกลืนแสง 
ดวยเครื่อง Spectrometer ยี่หอ CECIL รุน CE-2021 2000 SERIES ท่ีความยาวชวงคลื่น 645 
และ 663 นาโนเมตร (Laongsri, 1992) และนําคาท่ีไดไปการคํานวณหาปริมาณคลอโรฟลลเอ 
(a) และคลอโรฟลลบี (b) จากสูตร  
 คลอโรฟลลเอ (a) = [12.7(OD663)-2.69(OD645)] ×      V  
                    1000×m 
 คลอโรฟลลบี (b) = [22.9(OD645)-4.68(OD663)] ×      V   
                    1000×m 
  V = ปริมาตรของสารละลายท่ีตรวจวัดคลอโรฟลล 
  m = นํ้าหนักตัวอยาง 
  OD = คาการดูดกลืนแสง 
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2.1.2 ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
       ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบคลอโรฟลล โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Complete Randomized Design, CRD) โดยการศึกษา
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70 
องศาเซลเซียส เวลา 45 นาที แลวนํามาวิเคราะหคุณภาพ ดังน้ี 
 2.1.2.1 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นําสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาท่ีผานการอบแหงมาชงใน
อัตราสวนคลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชชงอยูท่ี
อุณหภูมิหอง และรินนํ้าคลอโรฟลลลงในแกวสีขาวใสปริมาณ 25-30 มิลลิลิตร เพ่ือใหเห็นถึงสี
ของนํ้าคลอโรฟลลไดงายเพ่ือทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยาง
สมบูรณ (Randomized complete block design, RCBD) เ พ่ือมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม  ดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) ใชผูทดสอบชิมท่ีไมผาน
การฝกฝนจํานวนท้ังหมด 30 คน เปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
แลวนําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหา
ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

2.1.2.2 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 1 )  ตรวจ วัดค าสี ของสารส กัดคลอโรฟลล โดยใช เ ครื่ อง 
Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d โดยนําสารสกัดคลอโรฟลลท่ี
ผานการอบแหงท่ีเหมาะสมจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาชงในอัตราสวน
คลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชในการชงอยูในชวง 25-
28 องศาเซลเซียส และนํามาตรวจวัดคาสี 
  2) ตรวจวัดคา aw โดยใชเครื่อง Water Activity ยี่หอ Aqua 
Lab รุน CX3TE โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคาปริมาณนํ้าอิสระ 
 3) ตรวจวัดปริมาณความช้ืน โดยใชเครื่องวัดความช้ืน ยี่หอ 
Sartorius Model รุน MA150C โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา
ความช้ืน 
 2.2 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีเหมาะสมในการเตรียมเครื่องดื่มสารสกัด
คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีใสลงในสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา โดย
การนําผงคลอโรฟลลท่ีไดมาละลายนํ้าผสมกับนํ้าตาลทรายขาวท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 20 30 
และ 40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล เคี่ยวใหเขมขนจนเริ่มตกผลึก และเติมมอลโตเดกซตริน 
เพ่ือปองกันการเกาะเปนกอน จากน้ันนํามามาบดเปนผง 
 2.2.1 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัด
พรอมชงจากผักตบชวา 



                     วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                      ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

26 
 

 2 . 2 . 1 . 1 ต ร ว จ วั ด ค า สี ข อ ง นํ้ า ค ล อ โ ร ฟ ล ล  โ ด ย ใ ช เ ค รื่ อ ง
Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการ
อบแหงมาชงในอัตราสวน คลอโรฟลลผง  4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้า
ท่ีใชในการชงอยูท่ีอุณหภูมิหอง และนํามาตรวจวัดคาสี 
 2.2.1.2 ตรวจวัดคา aw โดยใชเครื่อง Water Activity ยี่หอ Aqua Lab 
รุน CX3TE โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา aw 
 2.2.1.3 ตรวจวัดปริมาณความช้ืนโดยใชเครื่องวัดความช้ืน ยี่หอ 
Sartorius Model รุน MA150C โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา
ความช้ืน 

2.2.2 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณนํ้าตาลท่ีมีผลตอ
คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวาโดยนําผงคลอโรฟลลท่ีผสมนํ้าตาลและตกผลึกแลวมาชง
ในอัตราสวน คลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชชงอยูท่ี
อุณหภูมิหอง โดยรินนํ้าคลอโรฟลลลงในแกวสีขาวใสปริมาณ 25-30 มิลลิลิตร เพ่ือใหเห็นถึงสี
ของนํ้าคลอโรฟลลไดงาย วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Randomized complete 
block design, RCBD) นําผลท่ีไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) ซึ่งใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวนท้ังหมด 
30 คน โดยผูทดสอบชิม คือ นักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แลวนําผล
มาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 
 3.  ผลการวิจัย 

 3.1 ผลการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการ
สกัดคลอโรฟลลพรอมชงจากผักตบชวา 
 
ตารางท่ี 1  ปริมาณคลอโรฟลลในสารสกัดพรอมชงจากผักตบชวาท่ีระยะเวลา 3 ระดับ 

 

ทางเคม ี

 

เวลาในการแชผักตบชวาในเอทิลแอลกอฮอล (ชั่วโมง) 

3 5 7 

ปริมาณคลอโรฟลล (mg/g)    
ปริมาณคลอโรฟลล (a) 0.34±0.19b 0.56±0.54a 0.57±0.09a 
ปริมาณคลอโรฟลล (b)ns 0.73±0.22 0.82±0.64 0.83±0.33 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

               ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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 จากตารางท่ี 1 การวิเคราะหปริมาณคลอโรฟลลสกัดในสารสกัดผักตบชวา พบวา 
การสกัดดวยเอทิลแอลกอฮอลท่ีระยะเวลา 3 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) นอยท่ีสุด และท่ี 
5 และ 7 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) ไมตางกัน เน่ืองจากตัวทําละลายเอทิลแอลกอฮอล
สามารถสกัดคลอโรฟลลออกมาไดหมดท่ีระดับ 5 ช่ัวโมง สังเกตจากสีของผักตบชวาท่ีเริ่ม
เปลี่ยนเปนสีขาว (สัณห, 2535) สวนปริมาณคลอโรฟลล (b) มีปริมาณคลอโรฟลลไมตางกัน 
อยางนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จึงเลือกใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย ท่ีเวลา 5 
ช่ัวโมง  

3.2  ผลการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหงสารสกัดคลอโรฟลลจาก
ผักตบชวา 

 
ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบของนํ้าคลอโรฟลลท่ีไดจากสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาตอ

อุณหภูมิในการอบแหง 3 ระดับ 
คุณภาพ อุณหภูมิในการอบแหงสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา (องศาเซลเซียส) 

 50 60 70 

ลักษณะปรากฏ 7.07b±0.74 7.70a±0.79 4.40c±1.35 

สี 7.10b±0.84 7.73a±0.69 5.40c±1.91 

กล่ิน 6.80b±0.92 7.67a±0.96 5.77c±.133 

กล่ินรส 6.60b±0.81 7.37a±1.00 5.70c±1.56 

รสชาติ 6.67b±0.99 7.27a±0.98 4.93c±1.36 

ความชอบโดยรวม 6.93b±0.83 7.80a±0.89 4.97c±1.67 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวาซึ่งผาน
การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบวาอุณหภูมิท่ีใชในการอบนํ้า
คลอโรฟลลท่ีแตกตางกันมีผลตอความชอบในดานตางๆอยางมีนัยสาํคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) โดย
การอบแหงคลอโรฟลลท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด ใน
ทุกๆดาน นํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวาท้ัง 3 อุณหภูมิ มีสีท่ีแตกตางกันตามอุณหภูมิท่ีใชในการ
อบ อุณหภูมิท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวามีสีเขียวอมนํ้าตาล เน่ืองจากความรอน
จะทําใหหมูไฟทอลแตกออกจากโมเลกุลจึงไดฟโอไฟไบด สีเขียวของคลอโรฟลลจึงถูก
เปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล (Von Elbe and Schwartz, 1996) นํ้าคลอโรฟลลท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดคือ มีสีเขียวเขม มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีรสชาติท่ีไมขม
จนเกินไปสวนท่ีอุณหภูมิ 50 และ 70 องศาเซลเซียส ผูทดสอบชิม ใหคะแนนประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสนอยกวาท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
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3.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวา อุณหภูมิ
ในการอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 
 
ตารางท่ี 3  แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนํ้าคลอโรฟลลจาก

ผักตบชวาตออุณหภูมิในการอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 

คุณภาพ นํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวา 60 องศาเซลเซียส 

ทางกายภาพ  

คาสี -  L* (ความสวาง) 74.40±2.80 
  -  a* (สีแดง) -1.03±0.32 
  -  b* (สีเหลือง) 23.91±1.01 
ทางเคมี  

คา aw 0.42±0.05 

ความชื้น (รอยละ) 3.99±0.42 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

 ผลการวิเคราะหทางคุณสมบัติทางกายภาพ พบวาคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจาก
ผักตบชวา มีคาความสวาง (L*) 74.40±2.80 คาสีแดง (a*) -1.03±0.32 และคาสีเหลือง (b*) 
23.91±1.01 และคุณสมบัติทางกายภาพ คาปริมาณนํ้าอิสระ 0.42±0.05 คาความช้ืน 
3.99±0.42  
 3.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีเหมาะสมในการ
ผสมในสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา  
 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีผสมในคลอโรฟลล ท่ีระดับรอยละ 20, 30 และ 
40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลลแลวนําไปเคี่ยวใหเขมขน กอนนําไปอบแหงพบวา เมื่อนําผงมา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูทดสอบใหคะแนนไปทิศทางเดียวกัน อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวม ยกเวนดานรสชาติท่ีระดับ
นํ้าตาลทรายขาวรอยละ 20 ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 8.13±0.63 
 

ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคลอโรฟลลสกัด

พรอมชงจากผักตบชวาตอปริมาณของนํ้าตาลทรายขาว จํานวน 3 ระดับ คือรอยละ 20 30 
และ 40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล 

คุณภาพ 
ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ) 

20 30 40 

ลักษณะปรากฏns 7.70±0.79 7.70±0.79 7.07±0.74 
สีns 7.73±0.69 7.73±0.69 7.10±0.84 
กล่ินns 7.67±0.96 7.67±0.96 6.80±0.92 
กล่ินรสns 7.37±1.00 7.37±1.00 6.60±0.81 
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ตารางท่ี 4 (ตอ) 

คุณภาพ 
ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ) 

20 30 40 

รสชาติ 8.13±0.63a 6.40±0.50b 5.97±0.81c 

ความชอบโดยรวมns 7.80±0.89 7.80±0.89 6.93±0.83 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

             ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของสารสกัดคลอโรฟลลผสมนํ้าตาล      
รอยละ 20  ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลลพบวาคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวามคีาความสวาง (L*) 
37.33±0.10 คาสีแดง (a*) - 31.95±0.06 คาสีเหลือง (b*) 33.04±0.34 คาปริมาณนํ้าอิสระ 
0.41±0.05 คาความช้ืน 1.26±0.34 
 

ตารางท่ี 5 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวาผสมนํ้าตาล 

รอยละ 20 พรอมชง 
คุณภาพ ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ 20) 

ทางกายภาพ 

 คาสี 
  - คาความสวาง (L*) 
  - คาสีแดง (a*) 
  - คาสีเหลือง (b*) 
ทางเคมี 

 คา aw
 

 คาความชื้น 

 
 

37.33±0.10 
-31.95±0.06 
33.04±0.34 

 
0.41±0.05 
1.26±0.34 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล  

 4.1 สรุปผล  
จากการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาดวย

เอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายพบวา เวลาท่ีไดปริมาณคลอโรฟลลออกมามากท่ีสุด คือ 5 
ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) เทากับ0.56±0.54 ปริมาณคลอโรฟลล (b)  เทากับ 0.82±0.64 
mg/g อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา คือ 60 องศาเซลเซียส 
ซึ่งผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด นํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวามีคา
ความสวาง (L*) 74.40±2.80 คาสีแดง (a*) -1.03±0.32 และคาสีเหลือง (b*) 23.91±1.01 คา
ปริมาณนํ้าอิสระ 0.42±0.05 และคาความช้ืน 3.99±0.42 สีของคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวา 
มีสีเขียวอมเหลือง ปริมาณนํ้าตาลทรายขาว ท่ีมีผลตอรสชาติของคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจาก
ผักตบชวา คือ รอยละ 20 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมาก
ท่ีสุดท่ีระดับ 100 กรัม การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวามีคา ความสวาง (L*) 
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37.33±0.10 คาสีแดง (a*) -31.95±0.06 และคาสีเหลือง (b*) 33.04±0.34 สีของคลอโรฟลล
สกัดพรอมชงจากผักตบชวามีสีเขียวอมเหลือง 
  4.2 อภิปรายผล 

การศึกษาคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวาในครั้งน้ีสกัดคลอโรฟลลจาก
ผักตบชวาดวยเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย เวลาท่ีเหมาะสมตอปริมาณคลอโรฟลลท่ีได 
อยูท่ี 5 ชม. เน่ืองจากเมื่อใชเวลามากกวา 5 ชม. ปริมาณคลอโรฟลลท่ีไดเมื่อนํามาวิเคราะห
ขอมูลทางสถิติแลวพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต และเมื่อใชอุณภูมิใน
การอบคลอโรฟลลมากกวา 60 องศาเซลเซียส จะเกิดการเปลี่ยนแปลงของรงควัตถุท่ีอยูใน
คลอโรฟลลทําใหสีของคลอโรฟลลเขมข้ึน จนไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ซึ่งสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Chunchai (1983) ท่ีทําการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบคลอโรฟลล 
พบวา รงควัตถุท่ีอยูในคลอโรฟลลจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงทําใหสีของคลอโรฟลลเขมข้ึนเมื่อมี
การเพ่ิมอุณหภูมิในการอบมากกวา 60 องศาเซลเซียส 
 

5. กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณ ผูชวยอธิการบดี คณบดี รองคณบดี ผูชวยคณบดี หัวหนาสาขา ทุกทานท่ี
ชวยใหคําแนะนําตลอดจนขอเสนอแนะในการทํางานวิจัยครั้งน้ีใหแลวเสร็จ และขอขอบคุณ
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร และมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครท่ีเอ้ือเฟอเวลา
และสถานท่ีในการทําวิจัยในครั้ง 
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บทคัดยอ 

การศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิต
ท้ัง 3 วิธีพบวาวิธีท่ี 1 (ปูอบแชสาร) ใชระยะเวลาในการแชสารและตมกระดองปูนาในสาร
โซเดียมไฮดรอกไซด นอยกวาวิธีท่ี 2 (ปูตมแชสาร) สวนในวิธีท่ี 3 (ปูอบ) ไมมีการเติมสารเคมี 
และกําจัดสารอินทรีย ทําใหยังคงมีสารอินทรียหลงเหลือเปนจํานวนมาก จากน้ันนํากระดองปู
นาท้ัง 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ พบวา วิธีท่ี 1 คาสี L*, a*, b* มีคาเทากับ 42.34 
± 0.18, 9.23 ± 0.03 และ 10.23 ± 0.05 ตามลําดับ มีสีขาว ไมมีความโปรงใส และ aw นอย
ท่ีสุด เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวาท้ัง 3 วิธีแตกตางจากไคโตซานปูทะเล 
และคาความหนืด วิธีท่ี 2 มีคามากท่ีสุด สวนคุณสมบัติทางเคมีตรวจ โดยใชเครื่อง ED-XRF 
พบวา ไดคาแคลเซียมท้ัง 3 วิธี มีคาเทากับ 98.248, 99.278 และ 99.727 ตามลําดับ โดยท้ัง 3 
วิธี มีคาแคลเซียมอยูในชวงท่ีใกลเคียงกัน แตวิธีท่ี 1 มีความบริสุทธ์ิของแคลเซียมมากกวาจาก
กรรมวิธีการผลิต และเมื่อตรวจโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซาน
ทะเล พบวา กระดองปูนาผงท่ีไดทําการทดสอบท้ัง 3 วิธี ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของ
ไคโตซาน สวนคาปริมาณความช้ืน, โปรตีน และไขมัน วิธีท่ี 1 มีคานอยท่ีสุด และคาปริมาณเสน
ใยหยาบท้ังหมดมีคามากท่ีสุด หลังจากน้ันนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนา 
พบวา กระดองปูนาวิธีท่ี 1 และ 2 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 สัปดาห แตวิธีท่ี 3 สามารถ
เก็บรักษาไดอยางนอย 1 สัปดาห  

 
คําสําคัญ: กระดองปูนาผง, ไคโตซาน, แคลเซียม 
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ABSTRACT 

 The study of the production process of Rice Field Crab Shell Powder has 
objective is to study 3 production methods. The method 1 (baked crab that is 
soaked in substance) takes less time to soak and boil rice field crab shell in 
sodium hydroxide (NaOH) than method 2 (boiled crab soaked in substance). The 
method 3 (bake crab), There is not added chemical and eliminate an organic 
substance results in the remains of many organic compounds. After that the rice 
crab shell from 3 methods to physical properties found that method 1 had value 
L* a* b* were 42.34 ± 0.18, 9.23 ± 0.03 and 10.23 ± 0.05 respectively, This was 
white color no transparency and least water activity, compared with chitosan of 
crab shell it was found that 3 methods are different but viscosity in method 2 
had highest value. The chemical properties were measure by ED-XRF, it was found 
that 3 methods were percentage of calcium (Ca) 98.248, 99.278 and 99.727 
respectively method 1 has the most of purity calcium. When molecular structure 
measure by FT-IR compared with chitosan from crab shell, it was found that 3 
method not found number of chitosan molecular. The method 1 has least 
moisture, protein and fat content but has the most of crude fiber. After study the 
shelf life of production, it was found that method 1 and 2 can be kelp at least 2 
weeks, but method 3 can be kelp at least 1 week. 
 
Keywords : Rice Field Crab Shell, Chitosan and Calcium 

 
1. บทนํา 

 ปูนา คือ ปูนํ้าจืดท่ีพบแพรพันธุมากในชวงฤดูทํานา เปนปูท่ีนิยมนํามาประกอบ
อาหารอยางมาก สามารถพบไดตามทุงนา และบริเวณท่ีลุมท่ีมีนํ้าขังหรือเปนท่ีชุมนํ้าท่ัวไป 
ลักษณะท่ัวไปจะมีกระดองโคงนูน ผิวเรียบมัน ท้ังสวนกระดอง กาม และขาสวนใหญมีสีมวงดํา 
และสีเหลือง โดยชอบขุดรูอาศัยตามแปลงนา คันนา คู และคลอง  
        กระดองปูประกอบดวยไคติน และแคลเซียมคารบอเนต ซึ่งเปนสารท่ีสามารถนํามาใช
ประโยชนได ไคตินเปนสวนประกอบผนังเซลลของสัตวท่ีไมมีกระดูกสันหลัง เชน เปลือกกุง 
กระดองปู แกนปลาหมึก แมลง ตัวไหม และยังเปนวัตถุดิบเพ่ือสกัดไคโตซาน มีสมบัติยอยสลาย
ไดงาย ไมอันตรายตอสิ่งแวดลอม ละลายไดดีในสารละลายกรดอินทรีย และจับกับไอออนของ
โลหะไดดี แคลเซียมคารบอเนต (Calcium Carbonate) หรือหินปูน เชน ใชในการผลิตยา ยืด
อายุในการเก็บรักษาอาหาร  

 ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงเกิดความสนใจท่ีจะศึกษาการทําปูนาผงจากกระดองปูนา โดยใช  
ปูนาพันธุกําแพง เพราะปูนาเปนปูท่ีหาไดงายและกระดองปูนาน้ันเปนสิ่งท่ีคนสวนมากไมเห็น
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คุณคาหรือเปนของเหลือท้ิง ผูวิจัยจึงอยากนํากระดองปูนามาทําปูนาผงเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหแก
กระดองปูนาและยังเปนวิธีในการกําจัดของเหลือท้ิงอีกดวย 

 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 ศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
2.1.1 สํารวจผลิตภัณฑไคโตซานในทองตลาด 
สํารวจลักษณะผลิตภัณฑไคโตซานจากทองตลาด เพ่ือนําลักษณะปรากฏ ใช

สําหรับเปนขอมูลตั้งตนในการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑกระดองปูนาผง 
2.1.2 ศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
ศึกษาข้ันตอนการผลิต เพ่ือหาข้ันตอนการผลิตกระดองปูนาผงท่ีเหมาะสม โดย

นําวิธีการผลิตกระดองปูนาผง โดยศึกษาคนควากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงจากแหลง
ตางๆ ซึ่งไดกรรมวิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน จํานวน 3 วิธี คือ 

วิธีท่ี 1 การผลิตกระดองปูนาโดยการอบ และแชสาร (ปภาวดี และปราริชาติ, 
2556)  

วิธีท่ี 2 การผลิตกระดองปูนาโดยการตม และแชสาร (สุธีรา และสุธิดา, 2560)  
วิธีท่ี 3 การผลิตกระดองปูนาโดยการอบ (สุภวรรณ และคณะ, 2556)  
โดยการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ทําการวางแผนการ

ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) นํากรรมวิธีการ
ผลิตท่ีแสดงดังแผนภาพท่ี 1  2 และ 3 ตามลําดับ ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
และอายุการเก็บรักษาตอไป 

2.2 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผง 
โดยนํากระดองปูนาผงท่ีไดจากท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ

และทางเคมี เพ่ือเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล 
2.2.1 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (คาสี คาปริมาณนํ้าอิสระ และคาความ

หนืด) 
2.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี (ปริมาณความช้ืน ไขมัน เถา เสนใยหยาบ 

คารโบไฮเดรต และโปรตีน คาความเปนกรด-ดาง วิเคราะหธาตุ และโครงสรางโมเลกุล) 
2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง 

นํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี มาทําการเก็บรักษาโดยการบรรจุใสถุงพลาสติก
โพลีเอทิลีน (Polyethylene-PE) นํ้าหนัก 25 กรัม/ถุง แบบสุญญากาศ และทําการซีลปากถุง
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง จากน้ันทําการสุมตัวอยางมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 7 วัน 

 

3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
3.1.1 ผลสํารวจผลิตภณัฑไคโตซานในทองตลาด 
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สํารวจผลิตภัณฑไคโตซานในทองตลาด เพ่ือนําขอมูลไปเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง ดังตาราง 1 

 
ตารางท่ี 1  คุณลักษณะผลติภณัฑไคโตซานท่ีสํารวจ 

ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง สี กลิ่น 

ไคโตซานปูทะเล  
(จากทองตลาด) 

 
 
 

มีสีเหลือง โปรงใส  
มีความสวางมาก 

ไมมีกล่ินปู 
 ไมมีกล่ินสารเคมี 

 

3.1.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
เพ่ือหากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงท่ีเหมาะสม โดยนําวิธีการผลิต

กระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี ทําใหไดกระดองปูนาผงท่ีมีลักษณะปรากฏท่ีแตกตางกัน ดัง
ตารางท่ี 2 

 
ตารางท่ี 2  ลักษณะปรากฏของผลิตกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

ลําดับ ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง สี กลิ่น 

วิธีที่ 1 

 
 

 มีสีขาวไมมีสีอื่นปน ไมมีกล่ินคาวของป ู

วิธีที่ 2 

 
 

 
มีสีขาวสวางมีสีชมพู

เล็กนอย 
ไมมีกล่ินคาวของป ู

วิธีที่ 3 

 
 

 
มีสีแดงอมน้ําตาล 
มีสีขาวปนเล็กนอย 

มีกล่ินคาวของปูชัดเจน 
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3.2 ผลการศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผง 
3.2.1 ผลศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี  

โดยนํากระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
เพ่ือเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางท่ี 3 ผลการศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพของกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

คุณสมบัต ิ วิธีที่ 1  

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2  

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3  

(ปูอบ) 

ไคโตซานทะเล  

คาสี     

- L* 42.34 ± 0.18d 62.31 ± 0.16b 60.48 ± 0.31c 89.02 ± 0.36a 

- a* 9.23 ± 0.03b 8.75 ± 0.06c 10.47 ± 0.13a 6.65 ± 0.12d 

- b* 10.23 ± 0.05c 14.16 ± 0.24b 15.47 ± 0.10a 3.42 ± 0.87d 

ป ริ ม า ณ น้ํ า อิ ส ร ะ 

(aw) 

0.22 ± 0.02b 0.23 ± 0.10b 0.42 ± 0.01a  0.20 ± 0.04b 

หมายเหต ุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 จากตารางท่ี 3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพดานคาสี พบวา ท้ัง 
3 วิธี มีคา L*, a* และ b* มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 1 มีคา 
L* และ b* นอยท่ีสุด คา a* วิธีท่ี 1 มีคามากกวาวิธีท่ี 2 แตวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 และ
เมื่อนําคาสีของท้ัง 3 วิธี มาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไคโตซานปูทะเลมีความสวางมากกวา และมีสีเหลือง
กวาซึ่งตางจากท้ัง 3 วิธี ท่ีมีสีขาวอมชมพู และคา aw วิธีท่ี 1 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 3 และไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 2 
และไคโตซานทะเล 

1) ผลศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco 
Analyser (RVA) 

 
ภาพท่ี 1 กราฟผลคุณสมบัติทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco Analyser (RVA) 
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ตารางท่ี 4 ผลคุณสมบัตทิางกายภาพดานความหนืดของกระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี และไคโตซาน

ทะเล 

หมายเหต ุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

จากภาพท่ี 1 และตารางท่ี 4 ผลคุณสมบัติดานความหนืด โดยการนํา
กระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปตรวจคุณภาพทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco 
Analyzer (RVA) เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา วิธีท่ี 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซานทะเล เน่ืองจาก Peak1 มีคามากท่ีสุด คือ 130 
± 0.30 และคา Final Viscosity มีคามากท่ีสุด คือ 28.00 ± 0.04 โดยวิธีท่ี 2 ไดผานกรรมวิธี
การผลิตโดยกระบวนการตม ทําใหกระดองปูนาผงมีความหนืดมากกวา เมื่อเทียบกับวิธีท่ี 1, 3 
และไคโตซานทะเล ท่ีไดผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการอบ  

3.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี  
โดยนํากระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี เพ่ือ

เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ดังตารางท่ี 5 
 

ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

คุณสมบัต ิ

ผลิตภัณฑ 

วิธีที่ 1 

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2 

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3 

(ปูอบ) 
ไคโตซานทะเล 

คาปริมาณความชื้น   
(รอยละ) 

3.34 ± 0.28b 3.42 ± 0.40b 7.80 ± 0.80a 1.23 ± 0.25c 

คาปริมาณคารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

4.00 ± 0.02c 5.58 ± 0.16b 0.16 ± 0.23d 93.60 ± 0.18a 

คาปริมาณโปรตีน (รอยละ) 10.04 ± 0.09b 10.97 ± 0.15b 11.78 ± 0.49a 1.76 ± 0.64c 

คุณสมบัตดิาน

ความหนืด 

วิธีที่ 1  

(ปูอบแชสาร)(cP) 

วิธีที่ 2  

(ปูตมแชสาร) (cP) 

วิธีที่ 3  

(ปูอบ) (cP) 

ไคโตซานทะเล 

(cP) 

Peak1 25.00 ± 0.20b 130.00 ± 0.30a 19.00 ± 0.26b 27.00 ± 0.01b 

Trough1 8.00 ± 0.15b 20.00 ± 0.54a 9.00 ± 0.12b 7.00 ± 0.03b 

Breakdown 16.00 ± 0.59b 110.00 ± 0.85a 10.00 ± 0.47b 18.00 ± 0.23b 

Final Viscosity 26.00 ± 0.45b 28.00 ± 0.04a 25.00 ± 0.57b 25.00 ± 0.02b 

Set back 8.00 ± 0.02b 16.00 ± 0.02a 2.00 ± 0.65b 8.00 ± 0.58b 

Peak Time 6.60 ± 0.06b 7.47.00 ± 0.30a 6.33 ± 0.75b 6.33 ± 0.23b 

Pasting 
Temperature 

0.00 90.40 ± 0.16 0.00 0.00 
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ตารางท่ี 5 (ตอ) 

คุณสมบัต ิ

ผลิตภัณฑ 

วิธีที่ 1 

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2 

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3 

(ปูอบ) 
ไคโตซานทะเล 

คาปริมาณไขมัน (รอยละ) 0.03 ± 0.01b 0.03 ± 0.05b 0.24 ± 0.01a 0.07 ± 0.01b 

คาปริมาณเถา (รอยละ) 56.03 ± 0.83c 60.60 ± 0.62b 65.91 ± 0.09a 1.48 ± 0.54d 

ค าป ริมาณเสนใยอาหาร
ทั้งหมด (รอยละ) 

26.48 ± 0.10a 19.39 ± 0.18b 14.10 ± 0.29c 1.85 ± 0.10d 

คาความเปนกรด-ดาง (pH)  8.41 ± 0.10b 13.56 ± 0.31a 7.36 ± 0.65c 8.02 ± 0.25b 

ตรวจคาปริมาณกรด-ดาง
ทั้งหมด 

8.90 ± 0.12b 11.13 ± 0.20a 7.88 ± 0.41c - 

หมายเหตุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

จากตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง 
พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาปริมาณความช้ืน 
โปรตีน และไขมัน ในวิธีท่ี 1 และ 2 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 คาปริมาณคารโบไฮเดรตในวิธีท่ี 1 มี
คานอยกวาวิธีท่ี 2 และในวิธีท่ี 3 ไมมีการแชสารจึงทําใหมีความแตกตางจากวิธีท่ี 1 และ 2 คา
ปริมาณเถาในวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 2 และวิธีท่ี 3 คาปริมาณเสนใยหยาบท้ังหมด วิธีท่ี 1 มี
ความมากท่ีสุด และเมื่อเปรียบเทียบท้ัง 3 วิธี กับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความ
แตกตางกัน, คา pH และปริมาณกรด – ดาง ในท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 

1) ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุดวยการเรืองแสงรังสีเอ็กซ
แบบ EDS  โดยการนํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติของไคโตซาน ดวยการ
ตรวจวิเคราะหธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ดังภาพท่ี 2-5 

 

  
ภาพท่ี 2 วิธีท่ี 1 (ปูอบแชสาร)                      ภาพท่ี 3 วิธีท่ี 2 (ปูตมแชสาร) 

   

       ภาพท่ี 4 วิธีท่ี 3 (ปูอบ)                           ภาพท่ี 5 ไคโตซานทะเล      
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จากภาพท่ี 2-5 ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ โดยการนํากระดอง
ปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไค
โตซานปูทะเล พบวา เสนกราฟของวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาของแคลเซียมท่ีใกลเคียงกันคือ วิธีท่ี 1 
พบวามีแคลเซียมรอยละ 98.248 และวิธีท่ี 2 พบวามีแคลเซยีมรอยละ 99.278 จึงสามารถบอก
ไดวาเปนแคลเซียมตัวเดียวกัน แตวิธีท่ี 3 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.727 แตเสนกราฟไม
เหมือนกับ วิธีท่ี 1 และ 2 จึงสามารถบอกไดวาเปนแคลเซียมท่ีแตกตางกันหรือมีสารประกอบ
บางอยางท่ีไมเหมือนกัน แตท้ังน้ี ท้ัง 3 วิธี ไมพบเสนกราฟท่ีคลายกับเสนกราฟของไคโตซานปู
ทะเล และพบวาในไคโตซานมีแคลเซียมรอยละ 85.285  

2) ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานโครงสรางโมเลกุล โดยการนํากระดอง
ปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR 
เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ผลแสดงดังภาพท่ี 6 
 

 
ภาพท่ี 6 กราฟผลศึกษาคณุสมบัติทางเคมีโครงสรางโมเลกุลของกระดองปูนาผง  

ดวยเครื่อง FT-IR 
 

จากภาพท่ี 6 ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมี โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 
วิธี ไปทําการตรวจโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา 
ผงกระดองปูนาท่ีไดทดลองทําท้ัง 3 วิธี จะพบวาท้ัง 3 ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของไค
โตซาน ซึ่งคือ พันธะ –NH (Bending) ของโมเลกุลเอมีน ทําใหเราทราบวาท้ัง 3 วิธี ยังไม
สามารถผลิตไคโตซานได ซึ่งสอดคลองกับภาพท่ี 2-5 ท่ีเสนกราฟของท้ัง 3 วิธี มีคาใกลเคียงกัน 
แตไมมีเสนกราฟใดใกลเคียงเสนกราฟของไคโตซาน แตมีคาแคลเซียมท่ีใกลเคียงกัน 

3.3  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง 
3.3.1 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง  

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการนํากระดองปูนาผงเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองท่ี 25-30 องศาเซลเซียส และทําการศึกษาแบบสุมตัวอยางทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 
28 วัน พบวา ในสัปดาหท่ี 1 กระดองปูนาท้ัง 3 วิธี ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน, ใน
สัปดาหท่ี 2 วิธีท่ี 1 และ 2 ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน แตในวิธีท่ี 3 พบวามี
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ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน และในสัปดาหท่ี 4 ในวิธีท่ี 3 วิธี พบวามี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน 

 
4. สรุปผลและอภปิราย 

ผลการสํารวจลักษณะผลิตภัณฑไคโตซานจากทองตลาด พบวา ไคโตซานใน
ทองตลาดสวนใหญเปนไคโตซานท่ีไดจากปูทะเล จะสีเหลืองโปรงใส ไมมีกลิ่นปู ไมมีกลิ่น
สารเคมี มีความสวางมาก คาทางเคมีจะมีปริมาณไคโตซานท่ีมากกวา ผลการศึกษาคุณสมบัติ
ทางกายภาพดานคาสี พบวา ท้ัง 3 วิธี มีคา L*, a* และ b* มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตของแตละวิธีมีความแตกตางกัน โดยวิธีท่ี 1 มีคา 
L* และ b* นอยท่ีสุด, คา a* วิธีท่ี 1 มีคามากกวาวิธีท่ี 2 แตวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 และ
เมื่อนําคาสีของท้ัง 3 วิธี มาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไคโตซานปูทะเลมีสีเหลือง ซึ่งตางจากท้ัง 3 วิธี ท่ีมีสี
ขาวอมชมพู และคา a* วิธีท่ี 1 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากท้ัง 2 
วิธี และไคโตซานทะเล 

ผลคุณสมบัติดานความหนืด โดยการนํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปตรวจคุณภาพ
ทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco Analyzer (RVA) เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล 
พบวา วิธีท่ี 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซาน
ทะเล เน่ืองจาก Peak1 มีคามากท่ีสุด และคา Final Viscosity มีคามากท่ีสุด โดยวิธีท่ี 2 ได
ผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการตม ทําใหกระดองปูนาผงมีความหนืดมากกวา เมื่อเทียบ
กับวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซานทะเล ท่ีไดผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการอบ ทําใหเกิดความ
หนืดนอยกวา เพราะการตมกอนจะทําใหกระดองปูนามีการดูดซับนํ้าเขาไปนํ้าจึงเขาไปแทรก
ตามเซลลทําใหเซลลใหญข้ึนและพองข้ึน เมื่อนํากระดองปูนาท่ีตมไปทําการอบแหงนํ้าท่ีอยูใน
เซลลจึงระเหยออกไปจะเกิดรูพรุนขนาดใหญกวาปกติ และเมื่อนําไปทําการวัดคาความหนืด
ดวยเครื่อง RVA จึงมีการเติมนํ้า ทําใหนํ้ากลับเขาไปตามรูพรุนท่ีมีและกระดองปูนาผงจึงมีการ
พองตัวข้ึน  

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาปริมาณความช้ืน, โปรตีน และไขมนั ในวิธีท่ี 1 และ 
2 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 เน่ืองจากวิธีท่ี 1 และ 2 ไดนํากระดองปูนาผงมาผานกระบวนการแช
สารละลาย NaOH จะเปนการกําจัดโปรตีนและนํากระดองปูนาท่ีผานกระบวนการกําจัดโปรตนี
มาแชใน HCl เพ่ือกําจัดแรธาตุตางๆ (ชาญณรงค, 2560) คาปริมาณคารโบไฮเดรตในวิธีท่ี 1 มี
คานอยกวาวิธีท่ี 2 เน่ืองจากความเขมขนของสารท่ีใชในการแชกระดองปูนามีความแตกตาง 
และในวิธีท่ี 3 ไมมีการแชสารจึงทําใหมีความแตกตางจากวิธีท่ี 1 และ 2 คาปริมาณเถาในวิธีท่ี 
1 มีคานอย เน่ืองจากขนาดของกระดองปูในวิธีท่ี 1 มีขนาดเล็กกวาวิธีท่ี 2 ทําใหสารท่ีใชแช
กระดองปูสามารถซึมเขาไปในกระดองปูไดมากกวา และในวิธีท่ี 3 ไมไดทําการแชสาร จึงทําให
มีสารอินทรียเหลืออยูมาก คาปริมาณเสนใยหยาบท้ังหมด วิธีท่ี 1 มีความมากท่ีสุด เน่ืองจาก
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ปริมาณเสนใยจากกระดองปูนาเปนสารประกอบท่ีเรียกวาไคติน (สถาบันปโตรเลียมแหง
ประเทศไทย, 2556) และเมื่อเปรียบเทียบท้ัง 3 วิธี กับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความ
แตกตางกัน คา pH และปริมาณกรด – ดาง ในท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 1 มีคาอยูในระดับกลาง และเมื่อนําไปเปรียบเทียบกับไคโตซาน
ทะเล พบวา วิธีท่ี 1 มีคาใกลเคียงกับไคโตซานทะเล เน่ืองจากขนาดของกระดองปูท่ีใชในการ
แชสารของวิธีที 1 และไคโตซานทะเลมีขนาดเทากัน  

ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา 
เสนกราฟของวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาของแคลเซียมท่ีใกลเคียงกันคือ วิธีท่ี 1 พบวามีแคลเซียม   
รอยละ 98.248 และวิธีท่ี 2 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.278 จึงสามารถบอกไดวาเปน
แคลเซียมตัวเดียวกัน แตวิธีท่ี 3 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.727 แตเสนกราฟไมเหมือนกับ วิธี
ท่ี 1 และ 2 จึงสามารถบอกไดวาเปนแคลเซียมท่ีแตกตางกันหรือมีสารประกอบบางอยางท่ีไม
เหมือนกัน แตท้ังน้ี ท้ัง 3 วิธี ไมพบเสนกราฟท่ีคลายกับเสนกราฟของไคโตซานปูทะเล และ
พบวาในไคโตซานมีแคลเซียมรอยละ 85.285 แตมีความเปนไปไดวาแคลเซียมท่ีพบอาจจะเปน
แคลเซียมตัวอ่ืน หรือมีสารประกอบบางอยางท่ีไมเหมือนกัน เน่ืองจากการผลิตไคโตซานตองนํา
กระดองปูไปทําการแช NaOH และ HCl ในปริมาณท่ีเหมาะสม และตองกําจัดโปรตีน และแร
ธาตุออก ทําใหปริมาณแรธาตุนอยลง ท้ังน้ีวิธีท่ี 1 และ 2 ไดมีการแช NaOH และ HCl 
เชนเดียวกับการผลิตไคโตซาน แตเน่ืองดวยปริมาณหรือความเขมขนของสาร อุณหภูมิ 
ระยะเวลา และขนาดของกระดองปูท่ีใชในการแชนอยเกินไปทําใหยังคงมีแรธาตุเหลืออยูมาก 
สวนในวิธีท่ี 3 น้ันไมไดนําไปแช NaOH และ HCl ทําใหยังคงมีโปรตีน และสารประกอบอ่ืนๆ 
ท้ังน้ีจากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาต ุทําใหเราทราบวากระดองปูนาผงจากวิธีท่ี 1  2 
และ 3 มีปริมาณแคลเซียมอยูมากและสามารถนําไปใชประโยชนได เชนการนําไปผลิตยาลด
กรดในกระเพาะอาหาร 

ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมี โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปทําการตรวจ
โครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา ผงกระดองปูนาท่ีได
ทดลองทําท้ัง 3 วิธี จะเห็นวาท้ัง 3 วิธี ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของไคโตซาน ซึ่งคือ 
พันธะ –NH (Bending) ของโมเลกุลเอมีน หากเปนไคโตซานจะมีคาเทากับ 1596.9 cm-1  ทํา
ใหเราทราบวาท้ัง 3 วิธี ยังไมสามารถผลิตไคโตซานได (ประภัสสร และคณะ, 2561)  

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการนํากระดองปูนาผงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง
ท่ี 25-30 องศาเซลเซียส และทําการศึกษาแบบสุมตัวอยางทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 28 วัน พบวา 
ในสัปดาหท่ี 2 วิธีท่ี 1 และ 2 ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน แตในวิธีท่ี 3 พบวามี
ปริมาณจุลินทรยีท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน เน่ืองจากวิธีท่ี 3 เปนผลิตภัณฑท่ีไมไดผาน
การแชดวยสาร NaOH และ HCl ทําใหปริมาณของคา aw และความช้ืนสูงข้ึน ซึ่งคา aw เปน
ปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณนํ้าต่ําสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต (รุง
นภา และไพศาล, 2545) และในสัปดาหท่ี 4 ในวิธีท่ี 3 วิธี พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และ
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ยีสตราเกินมาตรฐาน ทําใหสรุปไดวา กระดองปูนาผงท่ีทําการกําจัดสารอินทรียแลวในวิธีท่ี 1 
และ 2 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 สัปดาห แตวิธีท่ี 3 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 1 
สัปดาห 
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การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 

The Development Package Product for Fabric Garland 

ศักรินทร หงสรตันาวรกิจ1* และ สุกัญญา จันทกุล1 
Sakarin Hongrattanavorakit1* and Sukunya Chantakul1 

 

บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา เพ่ือออกแบบ
บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา และเพ่ือศึกษาความพึงพอใจท่ีมีตอรูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุ
ภัณฑมาลัยผา โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บขอมูลจากผูเช่ียวชาญ 14 คน และ
กลุมตัวอยางคือประชากรท่ัวไป จํานวน 100 คน โดยนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหโดยใชคาความถ่ี 
คารอยละ และคาเฉลี่ย นําเสนอในรูปแบบของตารางประกอบความเรียงผลการวิเคราะห ดังน้ี 
ผูเช่ียวชาญเลือกแบบรางมาลัยผาแบบท่ี 3 เพราะเหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามาก
ท่ีสุด บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาท่ีเหมาะสมควรมีรูปทรงเปนสี่เหลี่ยม สีของกรอบบรรจุ
ภัณฑควรมีสีนํ้าตาล สีทอง แบบเรียบและแบบมีลวดลาย ผาท่ีใชเปนพ้ืนดานในควรเปนสีครีม
หรืออาจใชผาท่ีมีลวดลาย ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
มาลัยผา พบวากลุมประชากรท่ัวไปมีความพึงพอใจในในดานการออกแบบ โดยรวมอยูในระดับ
มากท่ีสุดมีคาเฉลี่ย 4.24 ดานความสวยงาม โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.26 ดาน
คุณคาและประโยชนใชสอย โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.29 
 
คําสําคัญ : ผลิตภัณฑมาลัยผา, บรรจุภัณฑ 
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ABSTRACT 

 The purposes of the research were to develop the design and the 
package of fabric garlands and to survey the satisfaction from the sample group 
towards the products. The data were collected from 14 experts and sample 
group of 100 people. The instruments used in collecting data was a questionnaire.  
And the data was analyzed by frequency, percentage and standard deviation. 
And the findings were: the product was the most suitable and interesting for the 
products’ development.  Because the beauty and the difference of those designs 
gave the garlands’ diversity. Could be more appropriate in square shape, the 
color should be cream, gold in ordinary or tracery style including the color of 
package’s fabric lining should be in cream. For the satisfaction of the target group 
towards the product, it was found that, overall they were fond of the design at 
the highest level, having mean of 4.24. They preferred the garlands’ loveliness at 
the highest level, having mean of 4.26. And they liked the value and the 
usefulness of the product at the highest level, having mean of 4.29. 
 
Keywords : Fabric garland, Package 

 
1.  บทนํา  

 มาลัยนับเปนมรดกอันล้ําคาของคนไทยท่ีมีมาตั้งแตโบราณเปนงานฝมือท่ีมีความ
ละเอียดออน ประณีตบรรจง มีความสวยงามและยังมีประโยชนใชสอยมากมาย เน่ืองจากมาลัย
น้ันประดิษฐข้ึนจากดอกไมใบไมสดมีอายุการใชงานท่ีสั้น  การเก็บรักษามีข้ันตอนท่ียุงยากซึ่งใน
ปจจุบันมีการประดิษฐดอกไมจากวัสดุท่ีหลากหลายมากมาย ไมวาจะเปน กระดาษ ผาปอปปน 
ผาไหม รังไหม และวัสดุอ่ืนๆ การประดิษฐดอกไมประดิษฐชนิดตางๆ เชน ดอกกุหลาบ ดอกบัว 
ดอกจําปา ดอกมะลิ ฯลฯ วัสดุอุปกรณมีความสําคัญในการประดิษฐดอกไมซึ่งสงผลกับ
รูปลักษณะ สีสัน ความสวยงามและคุณคาของดอกไม ความสวยงามตามธรรมชาติของดอกไม
แตละชนิด งานมาลัยผาเปนงานประณีต ข้ันตอนการรอยมีมากกวาการรอยมาลัยดอกไมสด
รวมถึงมีมูลคามากกวามาลัยดอกไมสดการลงทุนในการผลิตตนทุนจะสูงกวาแตราคาขายและ
รายไดมากกวา (รุงธรรม, 2550) 
 กลยุทธการสรางความแตกตางเปนการเพ่ิมสิ่งแตกตางท่ีมีความหมาย และคุณคาท่ี
แตกตางจากคูแขงท่ีมีอยูในตลาดโดยสรางความแตกตางดานผลิตภัณฑเปนการสรางความ
แตกตางของสินคา ประกอบดวยความแตกตางดานรูปแบบ ขนาด ลักษณะท่ีโดดเดนและ
แตกตางจากผลิตภัณฑอ่ืน การปรับเปลี่ยน แกไขและสรางสรรคสิ่งใหมตลอดเวลาเปนสิ่งท่ีชวย
ใหรอดพนจากปญหาหรือวิกฤตท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากความผันผวนของระบบเศรษฐกิจ คูแขงท่ีมีอยู
มาก (อัญชลี, 2552) บรรจุภัณฑเปนปจจัยสําคัญท่ีนักการตลาดคํานึงถึงการออกแบบหีบหอ 
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หรือบรรจุภัณฑท่ีสวยงามและสรางสรรคมีสวนอยางมากในการตัดสินใจซื้อสินคาของผูบริโภค 
ทามกลางภาวะท่ีสินคาในตลาดมีการแขงขันกันสูงนอกจาก ผูผลิตสินคาจะแขงขันทางดาน
คุณภาพแลว การออกแบบบรรจุภัณฑยังเปนกลยุทธท่ีควรใหความสําคัญเปนอยางยิ่ง เพ่ือเปน
เครื่องมืออยางหน่ึงในการนําเสนอผลิตภัณฑท่ีแตกตางจากชุมชนอ่ืน (เพียงพิศ และคณะ, 
2552) 
 เน่ืองจากปจจุบันรูปแบบของมาลัยผาและบรรจุภัณฑมาลัยผาท่ีมีการวางจําหนาย
เปนของขวัญของท่ีระลึกมีรูปแบบท่ีเหมือนและคลายคลึงกันซึ่งขาดการพัฒนาผลิตภัณฑให
ทันสมัย ไมสามารถเขาถึงความตองการของผูบริโภค ผูวิจัยจึงเล็งเห็นวาควรมีการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาใหมีรูปแบบสมัยใหมนาสนใจมากยิ่งข้ึน เพ่ือพัฒนา
งานมาลัยผาใหทันสมัยแตยังคงรักษาความเปนเอกลักษณท่ีโดดเดนของมาลัยและเปนแนวทาง
การศึกษาพัฒนารูปแบบงานคหกรรมศาสตรเพ่ือพัฒนาเปนผลิตภัณฑงานประดิษฐอ่ืนๆ
นอกจากน้ียังสามารถนําผลิตภัณฑไปสรางรายได  เพ่ิมพูนความรูใหกับผูท่ีสนใจไดเปนแนวทาง
ในการนําไปพัฒนาเพ่ือประกอบเปนอาชีพในอนาคต และเปนการอนุรักษสงเสริมเผยแพร
ศิลปวัฒนธรรมไทยใหคงอยูสืบไป 
 วัตถุประสงค 

 1) เพ่ือพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา 
 2) เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา 
 3) เพ่ือศึกษาความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
มาลัยผา 
 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

 2.1 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา 
 จากท่ีไดศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาผลติภัณฑมาลัยผา ผูวิจัยได 
สอบถามความคิดเห็นในการพัฒนารูปแบบมาลัยผาใหมีความแตกตางจากท่ีมีอยู ในปจจุบันวา
รูปแบบมาลัย แบบใด เหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามากท่ีสุด และควรมีการตกแตง
เพ่ิม/แกไขหรือไม ผูวิจัยไดศึกษาและนํารูปแบบมาปรับใชเพ่ือใหเกิดความสมบูรณในการ
ประดิษฐจากผาโดยการเลียนแบบการประดิษฐมาลัยของสด เพ่ือเปนการจําลองดอกไมใน
ระยะเวลาอันยาวนาน ผูวิจัยไดออกแบบรูปแบบผลิตภัณฑมาลัย จํานวน 10 รูปแบบ 
            2.1.1 กําหนดผูเช่ียวชาญ สรางแบบสอบถาม วิเคราะหขอมูล 
 1) กําหนดกลุมผูเช่ียวชาญ และสรางแบบสอบถามชุดท่ี 1 
   การวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 
ผูวิจัยไดกําหนดกลุมผูเช่ียวชาญดานงานมาลัย จากสถาบันการศึกษาและเจาของธุรกิจงานศิลป
ประดิษฐ จํานวน 7 ทาน สรุป ผูเช่ียวชาญท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควรมีการพัฒนารูปแบบ
มาลัยผาใหมีรูปแบบสวยงาม แปลกตา มีความหลากหลายเพ่ือตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภค รูปแบบมาลัย แบบท่ี 3 เหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามากท่ีสุดเพราะมาลัย
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เกลียวคูมีความสวยงามดูแปลกตา หาดูไดยาก และควรมีการรีดกลีบมาลัย ชอดอกไมไมควรมี
ขนาดใหญเกินไปดอกจําปาควรมีท้ังดอกตูมดอกบาน โดยมีลักษณะ ดังน้ี 

   
      1 มาลัยกลมพันเกลียว             ช้ินงานสําเร็จ 
       2 ชอดอกไมประดิษฐ 
           3 มาลัยซีก 
       4 อุบะแขก 

ภาพท่ี 1 รูปแบบแบบท่ี 3 และช้ินงานสําเร็จ 
 

 2.2 การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา 
จากการศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับการออกแบบบรรจุภัณฑและของท่ี

ระลึกผูวิจัยไดศึกษาหนาท่ีบรรจุภัณฑซึ่งมีบทบาทในดานการสงเสริมการตลาด ดึงดูดความ
สนใจและชวยชักจูงในการซื้อสินคา การตัดสินใจซื้อสินคาหรือผลิตภัณฑตาง ๆ ทําใหบรรจุ
ภัณฑมีบทบาทสําคัญยิ่งตอการจําหนวยสินคาและผลิตภัณฑตาง ๆ บรรจุภัณฑจึงเปรียบเสมอืน
พนักงานขายท่ีชวยในการเพ่ิมปริมาณการขาย และเพ่ิมมูลคาของสินคาบรรจุภัณฑผลิตภัณฑ
มาลัยผาใหสามารถคุมครองสินคา ปองกันสินคาเน่ืองจากการขนสง ความสะดวกในการเก็บ
รักษา แสดงใหเห็นตัวผลิตภัณฑ และยังเปนของใชของตกแตงบานไดอีกดวย ผูวิจัยไดออกแบบ
บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาและสรางผลิตภัณฑตนแบบ จํานวน 1 ช้ินและนําไปสอบถาม
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญมาปรับปรุงเพ่ือใหเกิดความสมบูรณในการออกแบบบรรจุภัณฑ
ผลิตภัณฑมาลัย 

 
 
 
 
 
 
 

       
ภาพท่ี 2 ตนแบบบรรจุภณัฑผลติภัณฑมาลยั 
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 2.2.1 กําหนดผูเช่ียวชาญ สรางแบบสอบถาม วิเคราะหขอมูล 
 1) กําหนดกลุมผูเช่ียวชาญ และสรางแบบสอบถามชุดท่ี 2  
 การวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 
ผูวิจัยไดกําหนดกลุมผูเช่ียวชาญดานบรรจุภัณฑ จากสถาบันการศึกษาและเจาของธุรกิจงาน
ศิลปประดิษฐ จํานวน 7 ทาน สรุป  ผูเช่ียวชาญท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควรมีการออกแบบ
บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา เน่ืองจากบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการจัดจําหนายการใช
ประโยชนของงานสําคัญตางๆ การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการ
เพ่ิมมูลคา ประโยชนในดานตางๆมากยิ่งข้ึน เชน ของขวัญของท่ีระลึก ของตกแตงบาน บรรจุ
ภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาสามารถนําไปเปนของตกแตงบาน เน่ืองจากในปจจุบันของตกแตงบาน
มีการพัฒนารูปแบบท่ีหลากหลาย จึงเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูนิยมรูปแบบของตกแตงบาน
แนวอนุรักษ  รูปทรงสี่เหลี่ยมมีความเหมาะสมเพราะกรอบมาลัยแนวตั้งจึงทําใหมาลัยผาดูสงา 
และสวยงามโดดเดน สีนํ้าตาล สีทอง แบบเรียบและแบบมีลวดลายของกรอบไมเหมาะสมใน
การตกแตงผลิตภัณฑ สีผาท่ีใชเปนพ้ืนดานใน คือสีครีมอาจใชผาท่ีมีลวดลายเพ่ือชวยใหมาลัยมี
ความโดดเดน  มีการเสริมดวยแสงไฟเพ่ือเพ่ิมแสงเงา สรางมูลคาใหกับผลิตภัณฑอีกท้ังเปนการ
ตกแตงบาน 
 

 
ดานหนา 

 
ดานขาง 

 
ดานหลัง 

 

ภาพท่ี 3 ผลิตภณัฑและบรรจุภณัฑมาลัยผา 

 
 2.2.2 ในการเก็บรวบรวมขอมูลผูวิจัยไดกําหนดกลุมเปาหมายท่ีใชในการ ศึกษา
ความพึงพอใจ ท่ีมีตอผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาไดแก บุคคลท่ัวไป รวม 100 คน และ
เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาคือแบบสอบถาม โดยแบงคําถามออกเปน 2 ตอน ดังตอไปน้ี 
 ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม มีลักษณะ
เปนขอคําถามแบบตรวจสอบรายการ (Check list) จํานวน 5 ขอ ประกอบดวย เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได/เดือน 
 ตอนท่ี 2 คําถามความพึงพอใจท่ีมีตอรูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
มาลัยผามีลักษณะเปนขอคําถามแบบมาตราสวน (Rating scale) จํานวน 3 ดาน ไดแก ดาน
การออกแบบ ดานความสวยงาม ดานคุณคาและประโยชนใชสอย 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                                                            ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

47 
 

3.  ผลการวิจัย 

      ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม มีลักษณะขอคําถามแบบตรวจสอบ
รายการ (Check list) จํานวน 5 ขอ ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และ
รายได/เดือน  
 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 100 คน พบวาผูตอบแบบสอบถาม
ท่ัวไปสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 70 เพศชาย คิดเปนรอยละ 30 สวนใหญอยูในชวง
อายุ 18 - 25 ป คิดเปนรอยละ 60 ในชวงอายุ 36 - 40 ป คิดเปนรอยละ 15 ชวงอายุ 41 ปข้ึน
ไป คิดเปนรอยละ 12 ชวงอายุ  26 - 30 ป คิดเปนรอยละ 8  และชวงอายุ 31 - 35 ป คิดเปน
รอยละ 5 สวนใหญมีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 50 ศึกษาในระดับ
อนุปริญญา ปวส. คิดเปนรอยละ 20 ศึกษาในระดับ ม.6 ปวช. คิดเปนรอยละ 12 ปริญญาโท 
คิดเปนรอยละ 12 และศึกษาในระดับอ่ืนคิดเปนรอยละ 6 สวนใหญมีอาชีพนักเรียน นักศึกษา 
คิดเปนรอยละ 52 อาชีพรับราชการ คิดเปนรอยละ 22  พนักงานรัฐวิสาหกิจคิดเปนรอยละ 10 
อาชีพธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอยละ 10 และพนักงานบริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 6 สวนใหญมี
รายได/เดือนมากกวา 15,000 บาท คิดเปนรอยละ 48 รายไดต่ํากวา 5,000 บาท คิดเปนรอย
ละ 31และรายได 5,001 - 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 21  
 ตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุ
ภัณฑมาลัยผา มีลักษณะเปนขอคําถามแบบมาตราสวน (Rating scale) แบงเปน 3 ดาน ไดแก 
ดานการออกแบบ ดานความสวยงาม และดานคุณคาและประโยชนใชสอย  
 
ตารางท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจดานการออกแบบท่ีมีตอผลิตภัณฑและ   

บรรจุภัณฑมาลัยผา 
 

ดานการออกแบบ คาเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 

1. มีการออกแบบท่ีประณีต สวยงาม 4.24 มากท่ีสุด 
2. มีการประยุกตรูปแบบใหสอดคลองกับความ

ตองการหรือความนิยมในปจจุบัน 
4.22 มากท่ีสุด 

3. มีการประยุกตรูปแบบริเริ่มสรางสรรค 4.52 มากท่ีสุด 
4. มีการออกแบบรูปลักษณท่ีสะดุดตา ตอผูพบเห็น 4.02 มาก 
5. มีการออกแบบแสดงถึงเอกลักษณความเปนไทย 4.20 มาก 

รวม 4.24 มากที่สุด 

  

 จากตารางท่ี 1 แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตอการพัฒนา
รูปแบบ ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา ในดานการออกแบบ โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
มีคาเฉลี่ย 4.24 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีการประยุกตรูปแบบริเริ่มสรางสรรคมีระดับ
ความพึงพอใจมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 รองลงมา มีการออกแบบท่ีประณีต สวยงาม มีคาเฉลี่ย 
4.24 มีการประยุกตรูปแบบใหสอดคลองกับความตองการหรือความนิยมในปจจุบัน มีคาเฉลี่ย 
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4.22 มีการออกแบบแสดงถึงเอกลักษณความเปนไทย มีคาเฉลี่ย 4.20 และมีการออกแบบ
รูปลักษณท่ีสะดุดตา ตอผูพบเห็นปจจุบัน มีคาเฉลี่ย 4.02 ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 2 แสดงคาเฉลี่ย และระดับ ความพึงพอใจดานความสวยงามท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบ

ผลิตภัณฑ 
 

ดานความสวยงาม คาเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 

1. ผลิตภัณฑมีความสวยงามสามารถจําหนายได 4.06 มาก 
2. ผลิตภัณฑบงบอกถึงการใชฝมือในการประดิษฐ 4.30 มากท่ีสุด 
3. ผลิตภัณฑบงบอกถึงความประณีต สวยงาม สะดุดตา 

ดึงดูดความสนใจ 
4.42 มากท่ีสุด 

4. ผลิตภัณฑมีความออนชอย พลิ้วไหว ดูเปนธรรมชาติ 4.32 มากท่ีสุด 
5.ผลิตภัณฑมีความงามหรูหราสามารถนําไปตกแตงบาน 4.20 มาก 

รวม 4.26 มากที่สุด 

              
 จากตารางท่ี 2 แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตอการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาในดานความสวยงาม โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มี
คาเฉลี่ย 4.26 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑบงบอกถึงความประณีต สวยงาม 
สะดุดตา ดึงดูดความสนใจ มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.42 รองลงมา คือ ผลิตภัณฑมีความออนชอย 
พลิ้วไหว ดูเปนธรรมชาติ มีคาเฉลี่ย 4.32 ผลิตภัณฑบงบอกถึงการใชฝมือในการประดิษฐ มี
คาเฉลี่ย 4.30 ผลิตภัณฑมีความงามหรูหราสามารถนําไปตกแตงบาน มีคาเฉลี่ย 4.20 และ
ผลิตภัณฑมีความสวยงามสามารถจําหนายไดมีคาเฉลี่ย 4.06 ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 3 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจดานคุณคาและประโยชนใชสอยท่ีมีตอการ

พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 
 

ดานคุณคาและประโยชนใชสอย คาเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 

1. เปนการสงเสริมอนุรักษวัฒนธรรมไทย 4.17 มาก 
2. เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับมาลัยผา 4.60 มากท่ีสุด 
3. ผลิตภัณฑมีความเหมาะสมในการประดับตกแตงหอง 

อาคาร บานเรือน 
4.22 มากท่ีสุด 

4. มีความเหมาะสมในการเปนของขวัญของท่ีระลึก 4.42 มากท่ีสุด 
5. สามารถนําไปประกอบสื่อการสอน 4.06 มาก 

รวม 4.29 มากที่สุด 
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 จากตารางท่ี 3 แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตอการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาในดานคุณคาและประโยชนใชสอย โดยรวมอยูใน
ระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.29 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับมาลัย
ผา มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.60 รองลงมา คือ มีความเหมาะสมในการเปนของขวัญของท่ีระลึก มี
คาเฉลี่ย 4.42 ผลิตภัณฑมีความเหมาะสมในการประดับตกแตงหอง อาคาร บานเรือน มี
คาเฉลี่ย 4.22 เปนการสงเสริมอนุรักษวัฒนธรรมไทย มีคาเฉลี่ย 4.17 และสามารถนําไป
ประกอบสื่อการสอน มีคาเฉลี่ย 4.06 ตามลําดับ 
 
4.  สรุปผลและอภปิรายผล 

 4.1 สรุปผล 
 4.1 1. การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผาและบรรจุภัณฑมาลัยผา โดยสรุป
ดังน้ี 
  1) รูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา ผูเช่ียวชาญท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควร
มีการพัฒนารูปแบบมาลัยผาใหมีรูปแบบสวยงาม แปลกตา มีความหลากหลายเพ่ือตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภค รูปแบบมาลัย แบบท่ี 3 เหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามาก
ท่ีสุดเพราะมาลัยเกลียวคูมีความสวยงามดูแปลกตา หาดูไดยาก ควรมีการรีดกลีบมาลัย ชอ
ดอกไมไมควรมีขนาดใหญเกินไปดอกจําปาควรมีท้ังดอกตูมดอกบาน 
  2) การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา โดยสรุปดังน้ี ผูเช่ียวชาญ
ท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา เน่ืองจากบรรจุ
ภัณฑมาลัยผาเปนไปเพ่ือการจัดจําหนายในการใชประโยชนของงานสําคัญตางๆ การพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการเพ่ิมมูลคา เพ่ือนําไปเปนประโยชนในดาน
ตางๆมากยิ่งข้ึน เชน ของขวัญของท่ีระลึก ของตกแตงบาน เห็นดวยกับบรรจุภัณฑมาลัยผา
สามารถนําไปเปนของตกแตงบานเน่ืองจากในปจจุบันของตกแตงบานมีการพัฒนารูปแบบท่ี
หลากหลาย จึงเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูนิยมรูปแบบของตกแตงบานแนวอนุรักษ  รูปทรง
ผลิตภัณฑสี่เหลี่ยมมีความเหมาะสมเพราะกรอบมาลัยแนวตั้งจะทําใหมาลัยผาดูสงา และ
สวยงามโดดเดน สีนํ้าตาล สีทอง แบบเรียบและแบบมีลวดลายของกรอบไมเหมาะสมในการ
ตกแตงผลิตภัณฑ สีผาท่ีใชเปนพ้ืนดานใน คือสีครีมอาจใชผาท่ีมีลวดลายเพ่ือชวยใหมาลัยมี
ความโดดเดน  มีการเสริมดวยแสงไฟเพ่ือเพ่ิมแสงเงา สรางมูลคาใหกับผลิตภัณฑอีกท้ังเปนการ
ตกแตงบาน 
 3) การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของกลุม เปาหมาย กําหนด
กลุมเปาหมายท่ีใชตอบแบบสอบถามครั้งน้ี ไดแก บุคคลท่ัวไป รวม 100 คน โดยสรุปไดดังน้ี 
 ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน พบวา
สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 70 อายุในชวงอายุ 18 - 25 ป คิดเปนรอยละ 60 ระดับ
การศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 50 อาชีพนักเรียน นักศึกษา คิดเปนรอยละ 52 
รายได/เดือน 5,001 - 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 48  
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 ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบ
ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจใน ดานการออกแบบ 
โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.24 ดานความสวยงาม โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
มีคาเฉลี่ย 4.26 ดานคุณคาและประโยชนใชสอย โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.29 
 4.2 อภิปรายผล 
 4.2.1 การศึกษารูปแบบเพ่ือการพัฒนารูปแบบผลิตภณัฑมาลยัผา โดยผานความ
คิดเห็นจากผูเช่ียวชาญ พบวา ควรมีการพัฒนารูปแบบมาลัยผาใหมีรูปแบบสวยงาม แปลกตา 
มีความหลากหลายเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค รูปแบบมาลัย แบบท่ี 3 เหมาะสม
และนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามากท่ีสุดเพราะมาลัยเกลียวคูมีความสวยงามดูแปลกตา หาดูได
อยาก ซึ่งสอดคลองกับเพียงพิศและคณะ (2552) กลาวถึง สาเหตุท่ีทําใหของท่ีระลึกมีรูปแบบท่ี
แตกตางกันนับตั้งแตอดีตมาจนถึงปจจุบัน แตกตางอันเน่ืองมาจากคานิยมหรือประเพณีนิยมใน
ทองถ่ิน (Tradition Fashion) ในแตละทองถ่ินมีความแตกตางกันดวยสภาพภูมิศาสตร 
ทรัพยากร วัสดุท่ีตางกัน ทําใหรูปแบบและรูปรางของสิ่งท่ีสรางตางกันออกไปอันเน่ืองมาจาก
การสืบทอดวัฒนธรรม โดยการสั่งสมในทางปฏิบัติจากช่ัวคนหน่ึงมายังช่ัวคนหน่ึง เทคนิคการ
ทําท่ีคลายคลึงกันแตรูปรางรูปแบบหรือลวดลายแตกตางกันตามความนิยมในทองถ่ิน 
 4.2.2 การศึกษารูปแบบเพ่ือการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาโดยผาน
ความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญ พบวา ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา เน่ืองจาก
บรรจุภัณฑมาลัยผาเปนไปเพ่ือการจัดจําหนายในการใชประโยชนของงานสําคัญตางๆ การ
พัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการเพ่ิมมูลคา เพ่ือนําไปเปนประโยชนในดาน
ตางๆมากยิ่งข้ึน เชน ของขวัญของท่ีระลึก ของตกแตงบาน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ    
ปทิตตา (2549) ศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑสงผลตอการตัดสินใจซื้อสินคาท่ีระลึกของนัก      
ทองเท่ียว กรณีศึกษา จังหวัดลพบุรี พบวาดานบรรจุภัณฑทุกปจจัยสงผลตอการตัดสินใจซื้อ
มาก ไดแก เอกลักษณความเปนไทย ขอความ สัญลักษณ รูปทรง สีและวัสดุ โดยเฉพาะวัสดุท่ี
ใหความปลอดภัยและรักษาสิ่งแวดลอม กลุมตัวอยางใหความสําคัญตอการตัดสินใจซื้อมากท่ีสดุ 
ยกเวนขนาดของบรรจุภัณฑไมสงผลการตัดสินใจซื้อสินคาท่ีระลึก  
 4.2.3 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา
แบงเปน 3 ดาน ไดแก ดานการออกแบบ ดานความสวยงาม และดานคุณคาและประโยชนใช
สอย  
 1) ดานการออกแบบ พบวาโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด แตพิจารณาราย
ขอพบวา ผลิตภัณฑมีการประยุกตรูปแบบริเริ่มสรางสรรค อยูในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากการพัฒนาใหมีความแปลกใหมจากท่ีมีอยูในปจจุบันแตยังคงเอกลักษณ
ความเปนไทย ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ สุวดี เสาวลักษณ และกฤตพร (2556) ศึกษาเรื่อง
การพัฒนาผาบาติกเพ่ือผลิตภัณฑของท่ีระลึก สําหรับกลุมอาชีพสหกรณศิลปประดิษฐ เกาะ
เกร็ด จังหวัดนนทบุรีพบวา กลุมตัวอยางพึงพอใจในดานความแปลกใหมของการสรางสรรค
ลวดลาย และความคิดสรางสรรคลวดลาย 
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 2) ดานความสวยงาม พบวาโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด แตพิจารณาราย
ขอพบวา ผลิตภัณฑบงบอกถึงความประณีต สวยงาม สะดุดตา ดึงดูดความสนใจ อยูในระดับ
ความพึงพอใจมากท่ีสุด ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากการรอยมาลัยผาโดยมีกระบวนการในการ
ออกแบบ กระบวนการมีการยอมสี การตอกกลีบ รีดกลีบ การรอยมาลัย การประดิษฐดอกอุบะ 
และสวนตกแตง การประกอบพวงซึ่งใชระยะเวลาในการประดิษฐนานพอสมควร จึงทําให
ผลิตภัณฑสวยงาม สะดุดตา ดึงดูดความสนใจ เมื่อนํามาใสในบรรจุภัณฑจึงทําใหดูทันสมัย
หรูหราสามารถนําไปตกแตงบาน แตยังคงรักษาความเปนเอกลักษณท่ีโดดเดนของมาลัย 
สามารถเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑได ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของอภิรัติ นิอร และรุงฤทัย 
(2556) ศึกษาการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึกจากแปงทุเรียนพบวากลุม
ตัวอยางมีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑท่ีแปลกใหม สรางสรรคดวยความประณีต  
 3) ดานคุณคาและประโยชนใชสอย พบวาโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
แตพิจารณารายขอพบวา เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับมาลัยผา อยูในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากมาลัยผาไดมีการประดิษฐข้ึนเพ่ือทดแทนงานดอกไมสดและพัฒนาใหมี
ความสวยงามเสมือนจริงสามารถนําไปเปนของขวัญของท่ีระลึก ประดับตกแตงหอง อาคาร 
บานเรือน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของอภิรัติ นิอร และรุงฤทัย (2556) ศึกษาการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึกจากแปงทุเรียนพบวากลุมตัวอยางมีความพึงพอใจตอ
ผลิตภัณฑท่ีไดจากการวิจัยสามารถนําไปตอยอดในเชิงพาณิชย  
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บทคัดยอ 

วิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน
ดวยกระจกลานนา และความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอผลิตภัณฑ โดยรวบรวมขอมูล
จากเอกสารและการสอบถามผู เ ช่ียวชาญ จํานวน 5 ทาน สํารวจความพึงพอใจของ
กลุมเปาหมายจํานวน 2 กลุม ไดแก ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ จํานวน 25 คน และ
ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป จํานวน 25 คน รวมท้ังสิ้น 50 คน ผลการศึกษา
พบวา กระบวนการประดิษฐเครื่องประดับสตรีมีแนวคิดในการออกแบบจากเครื่องประดับของ
คนไทลื้อ ซึ่งเปนกลุมชาติพันธุเกาแกท่ีนิยมตกแตงรางกายดวยเครื่องเงินท่ีมีเอกลักษณ การ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบเครื่องประดับจึงเปนการผสมผสานระหวางแบบติด และแบบตะขอเก่ียวกับ
ตัวเรือนสรอย สวนความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ผลการศึกษาพบวา ดานรูปแบบของชุด
เครื่องประดับสตรี ผูประกอบการมีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด (4.32) นอยกวาสตรีวัย
ทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด (4.48) ดานวัสดุ ผูประกอบการมีความพึงพอใจอยู
ในระดับมากท่ีสุด (4.34) มากกวาสตรีวัยทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด (4.32) 
ดานประโยชนใชสอย ผูประกอบการมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (4.05) นอยกวาสตรีวัย
ทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย (4.17) ดานราคา ผูประกอบการมีความพึง
พอใจอยูในระดับมาก (3.96) มากกวาสตรีวัยทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (3.98) 
ดานสถานท่ีจัดจําหนาย ผูประกอบการมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (4.16) นอยกวาสตรีวัย
ทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด (4.43) การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน
รูปแบบดวยกระจกลานนา จึงเปนผลิตภัณฑเครื่องประดับสตรีท่ีเพ่ิมจุดเดนของเครื่องประดับ
ดวยการปรับเปลี่ยนรูปแบบใหมีความหลากหลายและแตกตางจากเครื่องประดับท่ัวไป อีกท้ัง
เปนการสืบทอดภูมิปญญาการทํากระจกลานนา (แกวจืน) การสรางรายไดใหกับกลุมชางหรือ
สลา และการอนุรักษศิลปะท่ีทรงคุณคาของคนลานนาใหคงอยูกับวัฒนธรรมไทยสืบไป 
 
คําสําคัญ : เครื่องประดับสตรี, การปรับเปลี่ยนรูปแบบ, กระจกลานนา 
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ABSTRACT 

 The purpose of this research is to study the process of creating 
transformative jewellery for women from Lanna-style glass. The essential data 
from related theories as well as recommendations from five experts were 
compiled. The satisfactions towards the product were also collected from two 
groups of people; 1) twenty-five jewellery entrepreneurs and 2) twenty-five 
working women aged 18-60 years. The total data of fifty samples were analysed. 
The results found that jewellery can be transformed by the combination of using 
studs and hooks. The transformation techniques inspired by Tai Lue jewellery; an 
old ethnic group adorning the body with unique silverware. In terms of the 
satisfaction on the style of the jewellery, the study showed, both groups were 
satisfied at the highest level although the mean of the former group is lower than 
the latter (the mean scores are 4.32 and 4.48 respectively). Likewise, both groups 
were satisfied with the materials at the highest level however the mean of the 
latter group is lower than the former (the mean scores are 4.34 and 4.32 
respectively). In terms of utility, both groups had the satisfaction at a high level, 
with the mean of 4.05 and 4.17 respectively. Regarding the price, the 
entrepreneurs and working women were satisfied at a high level (3.96 and 3.98). 
For the place of distribution, the entrepreneurs were satisfied at a high level 
(4.16) while working women were satisfied with the highest level (4.43). The 
transformation techniques can make more spectacular jewellery. It is also the 
inheritance of the wisdom of making Lanna-style glass (Kaew Chuen), the 
monetization for the skilled craftsmen or Sala, and the conservation of the Lanna 
tradition in Thailand. 
 
Keywords : Accessories, Modification, Lanna glass 

 
1.  บทนํา   

แกวจืน เปนภาษาถ่ินเหนือท่ีใชเรียกกระจกชนิดหน่ึงของกระจกลานนา โดยคําวา 
“แกว” น้ันหมายถึงแกวและกระจก สวนคําวา “จืน” คือตะก่ัว แกวจืนจึงหมายถึงกระจกตะก่ัว 
สันนิษฐานวาสรางข้ึนโดยอาศัยวัตถุดิบท่ีหาไดงายและสรางองคความรูดานการผลิตกระจก
ตะก่ัวสืบทอดกันภายในทองถ่ิน (สํานักโบราณคดี กรมศิลปากร, 2557) นับไดวาเปนงานฝมือ
ทางภูมิปญญาของชางหรือสลาทางลานนา สามารถพบเห็นไดจากการประดับตกแตงงาน
สถาปตยกรรมลานนา เชน หนาบันวิหารวัดพันเตา ทองพระโรงของราชสํานักลานนา และสถูป
เจดีย ในอดีตกระจกลานนาท่ีนําไปไปประดับตามศาสนสถานสําคัญของราชสํานักลานนา จึง



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                                                            ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

55 
 

เปนสัญลักษณท่ีแสดงถึงฐานันดรศักดิ์ของเจานายช้ันสูงของราชสํานักลานนากับสามัญชน 
กระจกลานนาประกอบดวย 2 ชนิด คือ แกวจืนหรือกระจกจืน และแกวอังวะหรือแกวพุกํ่า 
กระจกลานนาท้ังสองชนิดน้ียังคงพบไดตามสถาปตยกรรมทางภาคเหนือ ปจจุบันองคความรู
ดังกลาวไดสูญหายไป เน่ืองจากไมมีผูสืบทอดและไมสามารถสืบคนหาหลักฐานหรือเอกสารท่ี
เก่ียวของได (กรมศิลปากร, 2559)   

ประมาณกอนป พ.ศ.2347 - พ.ศ.2547 กระจกลานนาท้ังแกวจืนหรือกระจกจืน และ
แกวอังวะหรือแกวพุกํ่า ประสบปญหาขาดผูสืบทอด เน่ืองจากการทํากระจกลานนามีวิธีการทํา
ท่ีซับซอน อีกท้ังกระจกระบบอุตสาหกรรมหรือกระจกสีมีราคาถูกกวาหาซื้อไดงาย และราคาไม
แพงจึงทําใหกระจกลานนาไมเปนท่ีนิยม (กรมศิลปากร, 2559)   

ประมาณป พ.ศ.2548 ไดมีการรื้อฟนการทําแกวจืนโดยนายรชต ชาญเช่ียว เลาวา
“แตเดิมไดอาศัยอยูท่ีวัดทรายมูลเมือง ตําบลพระสิงห อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ครั้งหน่ึงได
ติดตามทานพระครูปยพัชรานุสิฐ เมื่อทานพระครูไดมรณภาพ จึงคิดวาทานพระครูมรณภาพไป 
ควรทําอยางไรตอไป จึงเขาไปอธิษฐานตรงพระธาตุท่ีทานพระครูทําวัตรเปนประจํา และได
อธิษฐาน ตอนน้ีทานก็ไดมรณภาพไปแลวผมจะทําอะไรดี เมื่ออธิษฐานเสร็จเรียบรอยแกวจืน 
หรือกระจกจืนท่ีติดอยูบนพระธาตุตกลงมา จึงคิดวาทานพระครูคงอยากใหทําแกวจืน จึงหยิบ
แกวจืนนําไปถามนอยทองวา ทําแกวจืนดีหรือไม นอยทองตอบวาทําไดเพียงแคแกว (กระจก) 
กับ จืน (ตะก่ัวดิบ) เทาน้ัน จากน้ันจึงเริ่มทําแกวจืนหรือกระจกจืน 15 ปท่ีผานมา ไดทดลอง
และปรับสูตรการทําแกวจืน จนประสบความสําเร็จในการรื้อฟนแกวจืนหรือกระจกจืนข้ึนมา
ใหม” (รชต ชาญเช่ียว, สัมภาษณเมื่อ 9 ตุลาคม 2562)  

นอกจากน้ี นายรชต ชาญเช่ียว ไดมีการหาขอมูลเก่ียวกับตําราการหุงกระจกของกรม
ขุนวรจักรธรานุภาพ และไดทดลองปรับสูตรจนเปนผลงานการรื้อฟนกระจกลานนาในปจจุบัน 
นับไดวากระจกลานนาท่ีใชตกแตงงานสถาปตยกรรมมีคุณคาตอการอนุรักษ อีกท้ังสมเด็จพระ
กนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เสด็จพระราชดําเนิน
เปนองคประธานเปดการประชุมวิชาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย ครั้งท่ี 45 
(วทท45) ภายใตหัวขอ “Seedling Innovation for Sustainable Development” (ตนกลา
นวัตกรรมสูการพัฒนาท่ียั่งยืน) ระหวางวันท่ี 7-9 ตุลาคม 2562  ณ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
จังหวัดเชียงราย ไดมีการกลาวถึงการพัฒนากระจกไทยโบราณ ประเภทกระจกจืนและกระจก
เกรียบ ซึ่งเปนงานกระจกไทยโบราณท่ีพัฒนาข้ึนใหม โดยสํานักชางสิบหมู กรมศิลปากร ได
นําไปบูรณะศิลปวัตถุและโบราณวัตถุไดคลายคลึงกับกระจกเกรียบและกระจกจืนโบราณเปน
อยางมาก (สํานักงานการวิจัยแหงชาติ, 2562) ดวยคุณสมบัติของแกวจืนท่ีใหความแวววาว 
สามารถใชกรรไกรตัด และดัดใหโคงงอได ผูวิจัยจึงนํามาเปนวัสดุในการตกแตงเครื่องประดับท่ี
เปนเอกลักษณ มีความแปลกใหม และโดดเดน โดยเฉพาะเครื่องประดับสตรีวัยทํางาน (18-60 
ป) ในรูปแบบรวมสมัย และสามารถตอยอดในเชิงธุรกิจได 

เครื่องประดับสตรี เปนสิ่งท่ีมนุษยใชในการตกแตงรางกาย นอกจากเสื้อผาท่ีคนเราใช
อยูเปนประจํา การเลือกใชเครื่องประดับสตรีมีหลายความหมายและหลายวาระโอกาส ดังน้ัน
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วัสดุท่ีนํามาประดิษฐเครื่องประดับจึงมีความหลากหลายตามกัน เชน ทองคํา เพชร พลอย เงิน 
มรกต แกว หิน ไขมุก เซรามิค  ซึ่งเครื่องประดับในยุคปจจุบันไดมีการพัฒนา และสรางสรรค
ท้ังดานรูปทรง สี จุดเดน ความสมดุล และลักษณะพ้ืนผิวท้ังน้ีเพ่ือตอบสนองตอความตองการ
ของผูสวมใส (รสชง, 2552) เครื่องประดับสตรีวัยทํางาน (18-60 ป) วัสดุท่ีใชในการออกแบบ
ตองมีความเหมาะสมกับผูใช การออกแบบท่ีเก่ียวของกับแนวคิดใหมท่ีรวมสมัย เกิดจากการ
เปลี่ยนแปลงภาพลักษณของงานออกแบบท่ีผูบริโภคเคยชินมาเปนระยะเวลายาวนาน การ
ออกแบบผลผลิตตามแนวคิดใหมท่ีมีความโดดเดน สวยงาม และทันสมัย จะสงผลตอการ
ตัดสินใจซื้อเพ่ือใชประโยชน แนวคิดแปลกใหมท่ีสรางสรรคข้ึนยอมสงผลตอการตอยอดและ
พัฒนาการออกแบบตอไปอยางไมมีท่ีสิ้นสุด (สยมภู, 2555) 

ดังน้ัน การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ได
เล็งเห็นถึงความสําคัญของภูมิปญญาทองถ่ิน ตลอดจนความพยายามในการผลิตแกวจืนข้ึนมา
อีกครั้งเพ่ือใชสําหรับการตกแตงงานสถาปตยกรรมลานนา บทความน้ีจึงมุงหวังในการอนุรักษ
องคความรู โดยเนนการประดิษฐผลิตภัณฑจากวัสดุท่ีเปนเอกลักษณทองถ่ินประเภทกระจก
ลานนา และการสรางสรรคท่ีแปลกใหมดวยการประดิษฐเครื่องประดับสตรีท่ีสามารถ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบได เพ่ือเปนการเผยแพรภูมิปญญาเก่ียวกับกระจกลานนาในรูปแบบท่ี
ทันสมัย สามารถประยุกตใชในชีวิตประจําวัน และสามารถสรางรายไดใหกับกลุมชางหรือสลา 
อีกท้ังเปนการอนุรักษภูมิปญญาทองถ่ินท่ีทรงคุณคาของคนลานนาใหคงอยูกับสังคมไทยสืบไป 

วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษาการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดังน้ี 
1) การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
2) ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีผลตอช้ินงานเครื่องประดับสตรี

ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 

การดําเนินการศึกษาครั้งน้ี เนนการศึกษาวิจัย 2 รูปแบบ ไดแก การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative research) และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) เปนแนวทางการ
วิจัย โดยผูวิจัยทําการศึกษาคนควาจากเอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของใหตรงกับวัตถุประสงค
ของการศึกษาวิจัยเรื่อง การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
และไดนําองคความรูดังกลาวกําหนดขอบเขตการวิจัย การกําหนดผูเช่ียวชาญ การสราง
แบบสอบถาม และวิเคราะหขอมูล ดังน้ี  

2.1 ขอบเขตการวิจัย 
การออกแบบ (SKETCH DESIGN) การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน

รูปแบบดวยกระจกลานนา  ผูวิจัยไดศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับกระจกลานนา และ

เครื่องประดับของคนไทลื้อการประดิษฐเครื่องประดับสตรีมาออกแบบ (SKETCH DESIGN) 

ปรับเปลี่ยนรูปแบบและตกแตงดวยกระจกลานา ท้ังหมด 3 รูปแบบ ดังน้ี รูปแบบการทํา
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เครื่องประดับติดบนตัวเรือนสรอย แบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย และการผสมระหวางแบบ

ติดและแบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

ภาพท่ี 1 แบบติดบนตัวเรือนสรอย 

 

 

ภาพท่ี 2 แบบตะขอเก่ียวกับตัวเรอืนสรอย 

 

 
 

    

   ตัวเรือนสรอย        ตางหู                    เข็มกลัด  

 

ตางหตูิดบนเรือนสรอย 

 

เข็มกลัดติดบนเรือนสรอย 

 

ตางหู และเข็มกลัดติดบนตัวเรือนสรอย 

       
 

  

 
 

  

      

   

           
 
 

   

   ตัวเรือนสรอย        ตางหู                    เข็มกลัด  

 

                             

 

ตางหเูกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

เข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

 
 

 

 

 

ตางหู และเข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย  

 

       
 

  

 
 

  

      

   

           
 
 

   

                                 

 

   ตัวเรือนสรอย      ตางห ู                 เข็มกลัด  

 

 

 

 

 

 ตางหตูิดบนตัวเรือน

 

 

เข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

  ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย และเข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือน

 

ภาพท่ี 3 แบบการผสมระหวางแบบติด 

และแบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย 
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2.2 การกําหนดผูเช่ียวชาญ 
ผูวิจัยไดกําหนดผูเช่ียวชาญ จํานวน 5 ทาน ไดแก นายรชต ชาญเช่ียว และนาย

สุริยา ชัยวร ผูเช่ียวชาญดานการประดับกระจกลานนา อาจารยจุฑาภัทร คงสุนทร ผูเช่ียวชาญ
ดานเครื่องประดับไทลื้อ นายคราวุธ คําเงิน ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบเครื่องประดับลานนา 
และอาจารยวรัญชลีย ทวีชัย ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบเครื่องประดับ 

2.3 การสรางแบบสอบถาม 
การสรางแบบสอบถามผูวิจัยไดจัดทําเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจาก

ผูเ ช่ียวชาญ โดยแบงคําถามออกเปน 2 ตอน ดังน้ี ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไป 

ประกอบดวย ช่ือ-นามสกุล เพศ อายุ วุฒิการศึกษา สถานท่ีทํางาน ตําแหนงงาน และความ

เช่ียวชาญ/ความชํานาญ สวนตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ ในการ

ประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ไดแก รูปแบบสรอยคอ ตาง

หูและเข็มกลัด วิธีการปรับเปลี่ยนรูปแบบเครื่องประดับสตรี การใชสี และการตกแตง

เครื่องประดับ 

2.4 วิเคราะหขอมูล 

การวิเคราะหความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท้ัง 5 ทาน พบวา ผูเช่ียวชาญสวนใหญ
เลือกรูปแบบสรอยคอท่ี 3 ตางหู เข็มกลัดและวิธีการปรับเปลี่ยนรูปแบบเครื่องประดับสตรี เปน
การผสมระหวางแบบติดและแบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย โดยใหความคิดเห็นวา รูปแบบมี
ความนาสนใจ สามารถปรับเปลี่ยนสรอยคอ เขากับชุดท่ีสวมใสไดดี ลวดลายมีความรวมสมัย 
การใชสีควรเนนรายละเอียดในการตกแตงดวยตุงติ้งเงินบริเวณตางหูเพ่ือใหกระจกลานนามี
ความเดนชัด สวนเข็มกลัดมีการวางกระจกลานนาสลับสี และรูปแบบท่ีเหมาะสมกับสรอยคอ 
การปรับเปลี่ยนสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบไดหลากหลาย สีท่ีใชสีกลมกลืนเปนสีของ
เครื่องประดับสตรีท่ีสามารถนํามาสวมใสไดกับทุกชุดและเปนกลุมสีท่ีสามารถไลระดับสีใหมีมิติ
ได การตกแตงเครื่องประดับ ชวยเพ่ิมความสวยงามใหกับตัวเรือนสรอย และเปนเอกลักษณของ
เครื่องเงินไทลื้อ ขอควรระวังในดานของนํ้าหนักของเครื่องประดับสตรี เน่ืองจากวัสดุท่ีใชเปน
กระจกลานนา ท่ีสามารถชํารุด แตก และหลุดจากตัวเรือนสรอย 
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ภาพท่ี 4 แบบรางความคิดจากผูเช่ียวชาญ ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย  

และเข็มกลัดเก่ียวกับตัวเรือนสรอย 

 
3. ผลการวิจัย 

     การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ไดผล
ดําเนินการ ดังน้ี  

 3.1 ผลการศึกษาการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจก
ลานนา ประกอบดวย สรอยคอ ตางหู และเข็มกลัด 

3.1.1 การทําโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด ดวยการใชโปรเกรม 
Illustrator บันทึกขอมูลโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด บันทึกไฟลดวยนามสกุล PDF 
เพ่ือใหเปนไฟลรูปภาพ 

 

 
     

 

 ตัวเรือนสรอย        ตางหู                        เข็มกลัด  

ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย 

เข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย และเข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือน 
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3.1.2 ปริ้นกระดาษรูปแบบโครงสรางและตัดกระดาษตามโครงสรางติดลงบนไม
ตัวเรือนสรอยช้ันท่ีหน่ึง ท้ังสองรูปแบบ ๆ ละ 2 ช้ิน ตัวเรือนสรอยช้ันท่ีสอง ท้ังสองรูปแบบ ๆ 
ละ 2 ช้ิน วงกลม 1 ช้ิน โครงตางหู 2 ช้ิน และโครงเข็มกลัด 1 ช้ิน จากน้ันติดกระดาษโครงตัว
เรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัดลงบนแผนไมสักโดยใชกาวนํ้าใสในการทา เมื่อติดเสร็จแลวจึง
นําไปตากใหแหงสนิท 

3.1.3 ใชเครื่องเลื่อยสายพานในการตัดโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด  
3.1.4 เลเซอรโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด โดยใชเครื่องเลเซอรไม

เช่ือมตอรูปภาพโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัดในคอมพิวเตอรกับเครื่องเลเซอร จากน้ัน
วางตัวโครงสรอย ตางหู และเข็มกลัดในเครื่องเลเซอร กดเลเซอรโดยการเลือกความลึก 1 
มิลลิเมตร เวนระยะขอบ 1 มิลลิเมตรเทากันทุกช้ิน 

3.1.5 เจาะและหมุนตะขอตัว C เขาไปในโครงสรอย ตางหู และเข็มกลัด  
3.1.6 การตัดกระจกลานนาเพ่ือฝงลงในโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด 

การตัดกระจกลานนาเพ่ือฝงลงในโครงตางหู การตัดกระจกลานนาเพ่ือฝงลงในโครงเข็มกลัด 
และการตัดกระจกลานนารูปแบบกลีบบัว เพ่ือติดลงในตางหู และเข็มกลัด 

3.1.7 การประกอบตัวเรือนสรอยเขาดวยกันโดยใชหวงกลมในการประกอบเขา
ดวยกัน 

3.1.8 การประกอบหอยตุงติ้งเงินบนตัวเรือนสรอยคอ ตางหู และเข็มกลัด ใช
หวงกลมในการประกอบเขาดวยกัน 

3.1.9 การเจาะรูเพ่ือฝงแปนตางหูแบบเจาะ และดุนลายแผนเงินติดลงบนตัว
เรือนสรอยคอ 

3.1.10 การเก็บรายละเอียดของตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด 
 

 
 

ภาพท่ี 5 สวนประกอบเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
 
 

 
 

 

               
สรอยคอ                             ตางหู                                 เข็มกลัด  
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ภาพท่ี 6 ผลงานสําเรจ็ 

 
3.2 การวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  
 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม สามารถจําแนกได 2 กลุม ไดแก กลุมท่ี 1 

ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ จํานวน 25 คน และกลุมท่ี 2 ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุ
ระหวาง 18-60 ป จํานวน 25 คน รวม 50 คน เปนกลุมตัวอยางในการศึกษาครั้งน้ี พบวา 
ผูตอบแบบสอบถาม ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 80 
ผูตอบแบบสอบถามผูบริโภคสตรีวัยทํางานสวนใหญเปนเพศหญิงท้ังหมด คิดเปนรอยละ 100  
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับสวนใหญมีอายุอยูในชวง 31-40 ป คิดเปนรอยละ 41 
มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางานสวนใหญมีอายุอยู ในชวง 31-40 ป คิดเปนรอยละ 40 
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับระดับการศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ 60 นอยกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางานอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 64 อาชีพ
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับสตรีเปนกิจการเจาของคนเดียว คิดเปนรอยละ 60 สวน
อาชีพผูบริ โภคสตรี วัยทํางานสวนใหญรับราชการ คิดเปนรอยละ 56 รายได/เดือน 
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับสตรีสวนใหญมีรายได 20,001 บาท ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 
56 มากกวารายได/เดือน ผูบริโภคสตรีวัยทํางานสวนใหญมีรายได 20,001 บาท ข้ึนไป คิดเปน
รอยละ 48  

3.3 การวิเคราะหความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถาม  
ความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 2 กลุม ไดแก  กลุม ท่ี 1 

ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ และกลุมท่ี 2 ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 
ป ท่ีมีตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา มีลักษณะเปน
ขอคําถามแบบอัตราสวน (Rating Scale) จํานวน 5 ดาน ไดแก  ดานรูปแบบของชุด
เครื่องประดับสตรี ดานวัสดุ ดานประโยชนใชสอย ดานราคา และสถานท่ีจัดจําหนาย พบวา 
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ตารางท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานรูปแบบของชุดเคร่ืองประดับสตรี 

ขอมูลดานรปูแบบของชุดเครื่องประดบัสตร ี

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ความนาสนใจในการปรับเปลี่ยน
รูปแบบเครื่องประดับสตรี 
2. ขนาดและสัดสวนของเครื่องประดับ
สตรี 
3. ความเปนอันหน่ึงอันเดียวกันของชุด
เครื่องประดับสตรี          
4. ความสวยงามและความประณีตของ
ชุดเครื่องประดับสตรี 
5.  ค ว า ม คิ ด ส ร า ง ส ร ร ค ข อ ง ชุ ด
เครื่องประดับสตรี 

3.92 
 

4.24 
4.32 

 
4.32 

 
4.80 

มาก 
 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

4.52 
 

4.20 
4.56 

 
4.48 

 
4.68 

มากท่ีสุด 
 

มาก 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

รวม 4.32 มากที่สุด 4.48 มากที่สุด 
 

สรุปตารางท่ี 1 ดานรูปแบบของชุดเครื่องประดับสตรี ผูประกอบการเก่ียวกับ
เครื่องประดับ โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.80 มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจ
ในความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.68 

 
ตารางท่ี 2 แสดงคาเฉลี่ยระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ และ

ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน
รูปแบบดวยกระจกลานนา  ดานวัสดุ 

ขอมูลดานวัสด ุ

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ความแปลกใหมของวัสดุ 
2. ความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช 
3. ความแข็งแรงและความทนทานของ

วัสดุ 
4. ความปลอดภัยของวัสด ุ

4.36 
4.28 
4.36 

 
4.36 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

4.40 
4.52 
4.16 

 
4.20 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

มาก 
 

มาก 
รวม 4.34 มากที่สุด 4.32 มากที่สุด 
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สรุปตารางท่ี 2 ดานวัสดุ ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี
ความพึงพอใจในความแปลกใหมของวัสดุ ดานความแข็งแรงและความทนทานของวัสดุ และ
ดานความปลอดภัยของวัสดุอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากัน 4.36 นอยกวาผูบริโภคสตรี
วัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใชอยูในระดับมากท่ีสุด มี
คาเฉลี่ย 4.52 
 
ตารางท่ี 3 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานประโยชนใชสอย 

ขอมูลดานประโยชนใชสอย 

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. การสวมใสในชีวิตประจําวัน 
2. การสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรค 
3. การนําไปเปนของขวัญของท่ีระลึก 

3.44 
4.56 
4.16 

มาก 
มากท่ีสุด 

มาก 

3.92 
4.44 
4.16 

มาก 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.05 มาก 4.17 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 3 ดานประโยชนใชสอย ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดย

สวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรคอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.56 
มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรค
อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.44 

 
ตารางท่ี 4 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานราคา 

ขอมูลดานราคา 

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ราคา 2,999 บาท 
2. ราคา 3,499 บาท 
3. ราคา 3,999 บาท 

3.16 
4.24 
4.48 

ปานกลาง 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.20 
4.04 
3.72 

มาก 
มาก 
มาก 

รวม 3.96 มาก 3.98 มาก 
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สรุปตารางท่ี 4 ดานราคา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี
ความพึงพอใจในราคา 3,999 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 มากกวาผูบริโภคสตรี
วัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 2,999 บาท อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.20 
 
ตารางท่ี 5 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานสถานท่ีจัดจําหนาย 

ขอมูลดานสถานที่จดัจําหนาย 

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. รานขายเครื่องประดับ 
2. รานขายของท่ีระลึก 
3. รานขายผลิตภัณฑ OTOP 
4. รานออนไลน เชน Facebook และ 

Instagram 

4.96 
4.00 
3.96 
3.72 

มากท่ีสุด 
มาก 
มาก 
มาก 

4.52 
4.44 
4.48 
4.28 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุสด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.16 มาก 4.43 มากที่สุด 
 

 
สรุปตารางท่ี 5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.96 
มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูใน
ระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 

 
 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
ผลการศึกษาพบวา ผูเช่ียวชาญ 3 ใน 5 เลือกรูปแบบท่ี 3 สรอยคอ ตางหู และ

เข็มกลัด เน่ืองจากลวดลายมีความรวมสมัย สามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบไดหลากหลาย การใชสี
ควรเปนสีกระจกลานนาแบบกลมกลืนการตกแตงตุงติ้งเงินดวยซึ่งเปนเอกลักษณของเครื่องเงิน
ไทลื้อ และควรระวังในดานของนํ้าหนัก ของเครื่องประดับ เน่ืองจากกระจกลานนามีนํ้าหนัก
สามารถชํารุด แตก และหลุดจากตัวเรือนสรอยได 

4.2 การศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา  
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ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ประกอบดวย 5 ดาน ไดแก ดานรูปแบบของชุด
เครื่องประดับสตรี ดานวัสดุ ดานประโยชนใชสอย ดานราคา และดานสถานท่ีจัดจําหนาย ดังน้ี 

4.2.1 ดานรูปแบบของชุดเครื่องประดับสตรี พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับ
เครื่องประดับ โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.80 และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจใน
ความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.68  คาเฉลี่ย
ดานรูปแบบเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐชุด
เครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีความสวยงามของชุดเครื่องประดับ มีคาเฉลี่ย 4.30 (ณัฏศรา 
และจันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานรูปแบบเครื่องประดับสตรีน้ีมีความใกลเคียงกับงานวิจัย
ท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐเครื่องประดับจากเศษผาหมอหอม ท่ีดานความคิดสรางสรรค มี
คาเฉลี่ย 4.56 (ณัฐวดี และนิธิกร, 2561) คาเฉลี่ยดานรูปแบบเครื่องประดับสตรีน้ีมีความ
แตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่อง ผลิตภัณฑชุดเครื่องประดับจากยานลิเภาดวยเทคนิคมา
คราเม ท่ีดานรูปแบบ โดยรวม มีคาเฉลี่ย 4.93 (กฤษณา, 2555) อาจจะเห็นไดวากลุมตัวอยาง
ท้ัง 2 กลุม มีความคิดเห็นท่ีตรงกัน ในเรื่องของความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรี 
อาจเน่ืองมาจากเครื่องประดับสวนใหญจะใชเงินหรือโลหะอ่ืน ๆ มาใชในการประดิษฐเปนวัสดุ
หลัก แตในการประดิษฐเครื่องประดับสตรีในครั้งน้ีใชกระจกลานนาเปนวัสดุท่ีมีมูลคาทาง
วัฒนธรรม มาใชในการประดิษฐเครื่องประดับสตรี ทําใหกลุมเปาหมายอาจมองวาชุด
เครื่องประดับสตรีท่ีมีความแตกตางแตคงยังมีความประณีตสวยงาม และความคิดสรางสรรค
ของชุดเครื่องประดับสตรีท่ีสามารถการปรับเปลี่ยนรูปแบบของเครื่องปรับดับสตรีเพ่ือเพ่ิม
โอกาสในการใชงานท่ีหลากหลายมากข้ึน   

4.2.2 ดานวัสดุ พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี
ความพึงพอใจในความแปลกใหมของวัสดุ ความแข็งแรง และความทนทานของวัสดุ และความ
ปลอดภัยของวัสดุอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากัน 4.36 และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดย
สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใชอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 
คาเฉลี่ยดานวัสดุเครื่องประดับสตรน้ีีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐ
ชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีความแปลกใหมของวัสดุ มีคาเฉลี่ย 4.77 (ณัฏศรา และ
จันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานวัสดุมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐ
เครื่องประดับจากเศษผาหมอหอม ท่ีดานวัสดุมีความคิดสรางสรรค มีคาเฉลี่ย 4.64    (ณัฐวดี 
และนิธิกร, 2561) คาเฉลี่ยดานวัสดุเครื่องประดับสตรีน้ีมีความคลายคลึงกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
เรื่องผลิตภัณฑชุดเครื่องประดับจากยานลิเภาดวยเทคนิคมาคราเม ท่ีดานวัสดุ โดยรวม มี
คาเฉลี่ย 4.58 (กฤษณา, 2555) อาจเน่ืองมาจากเครื่องประดับสตรีสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบ
ได มีรูปทรงท่ีทันสมัย สีของกระจกท่ีสวยงาม อีกท้ังวัสดุท่ีนํามาใชยังคงมีความแข็งแรง จึงอาจ
ทําใหกลุมผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน มองวามีความ
เหมาะสมในการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
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4.2.3 ดานประโยชนใชสอย พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดย
สวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรคอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.56 
และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรคอยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.44 คาเฉลี่ยดานประโยชนใชสอยเครื่องประดับสตรีน้ีมีความ
แตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ี
ของขวัญของท่ีระลึก มีคาเฉลี่ย 4.53 (ณัฏศรา และจันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานประโยชน
ใชสอยมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐเครื่องประดับจากเศษผาหมอ
หอม ท่ีดานการนําไปใชในชีวิตประจําวัน มีคาเฉลี่ย 3.90  (ณัฐวดี และนิธิกร, 2561) คาเฉลี่ย
ดานประโยชนใชสอยเครื่องประดับสตรีน้ีมีแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องผลิตภัณฑชุด
เครื่องประดับจากยานลิเภาดวยเทคนิคมาคราเม ท่ีดานประโยชนใชสอย โดยรวม มีคาเฉลี่ย 
4.09 (กฤษณา, 2555) อาจเน่ืองมาจาก เครื่องประดับสตรีท่ีความแวววาวของกระจกลานนา 
จึงอาจจะทําใหกลุมเปาหมายอาจมองวามีความเหมาะสมท่ีจะนําไปสวมใสในงานเลี้ยงสังสรรค  

4.2.4 ดานราคา พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี

ความพึงพอใจในราคา 3,999 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 และผูบริโภคสตรีวัย

ทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 2,999 บาท อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.20 

คาเฉลี่ยดานราคาเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐ

ชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีราคา 1,499 บาท มีคาเฉลี่ย 3.83 (ณัฏศรา และจันทรธิ

มาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานราคาเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

เรื่อง การประดิษฐเครื่องประดับจากเศษผาหมอหอม ท่ีดานราคา 599 บาท มีคาเฉลี่ย 4.06 

(ณัฐวดี และนิธิกร, 2561) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากมุมมองของกลุมผูใชและผูขายมีความคิดเห็นท่ี

ไมตรงกันในเรื่องของราคา เพราะการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวย

กระจกลานนา มีท้ังตางหู เข็มกลัด ท่ีสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยวิธีการปลดตะขอเก่ียว

ออกจากตัวเรือน เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการใชงาน ทําใหกลุมเปาหมายอาจมองเห็นวาราคา 3,999 

บาท เหมาะสําหรับเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 

4.2.5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดย
สวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.96 และ
ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูในระดับมาก
ท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 คาเฉลี่ยดานสถานท่ีจัดจําหนายเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับ
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีรานขายผลิตภัณฑ 
OTOP มีคาเฉลี่ย 4.33 (ณัฏศรา และจันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานสถานท่ีจัดจําหนาย
เครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐเครื่องประดับจาก
เศษผาหมอหอม ดานสถานท่ีจัดจําหนายผลิตภัณฑ OTOP มีคาเฉลี่ย 4.56 (ณัฐวดี และนิธิกร, 
2561) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากเครื่องประดับสตรี อาจทําใหกลุมเปาหมายมองวาควรขายในราน
เครื่องประดับ  
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การออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
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บทคัดยอ 

 บทความน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบ
ดวยเทคนิคเลโก และความพึงพอใจของกลุมเปาหมายที่มีตอผลิตภัณฑ โดยรวบรวมขอมูลจาก
เอกสาร และการสอบถามผูเชี่ยวชาญ จํานวน 5 ทาน สํารวจความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย 
จํานวน 2 กลุม ไดแก นักศึกษาสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จํานวน 25 คน และบุคคลทั่วไป จํานวน 25 คน 
รวมทั้งส้ิน 50 คน ผลการศึกษาพบวา การออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบสามารถ
เปล่ียนรูปแบบได ทั้งพานพุมทรงขาวบิณฑ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และพานพุมทรงบาตร 
ดวยเทคนิคเลโกที่สามารถปรับเปล่ียนไดทั้งยอดพุม หุนพุม และกลีบบัว สวนความพึงพอใจของ
กลุมเปาหมาย ดานผลิตภัณฑ นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.43) มากกวาบุคคล
ทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.20) ดานวัสดุ นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากที่สุด (4.41) มากกวาบุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.28) ดานประโยชนใช
สอย นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.52) มากกวาบุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยู
ในระดับมากที่สุด (4.30) ดานราคา นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (4.20) มากกวา
บุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (3.73) ดานสถานที่จัดจําหนาย นักศึกษามีความพึง
พอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.46) มากกวาบุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (3.94) การ
ออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก จึงเปนการออกแบบเพื่อการอนุรักษ
กระจกเกรียบ และการสรางความแปลกใหมในการใชพานพุมที่สามารถปรับเปล่ียนรูปแบบไดโดย
ไมตองใชกาว จึงเปนการสรางสรรคพานพุมที่เนนความหลากหลายที่มากกวาหน่ึงรูปแบบ การเพิ่ม
มูลคาของผลิตภัณฑ และการเผยแพรภูมิปญญาของคนไทยใหคงอยูสืบตอไป 
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ABSTRACT 

 This article has the objectives to study the design of transformative tray 
with pedestal from tinted glass by lego technique and to examine the satisfaction 
of the target group towards the product. The data collection was conducted from 
documents and consultation with 5 experts. The 2 sample groups consist of 25 
students from Home Economics Business Administration, Faculty of Home 
Economics Technology, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon and 
25 general people, 50 in total. The results of the study found that the design of 
transformative tray with pedestal from tinted glass can be transformed into 3 
designs: rice funnel tray, holy-water bowl tray and monk's alms bowl tray by lego 
technique that can modify the top and the middle of the tray and a lotus petal. 
In term of the satisfaction of the target groups, the students were satisfied with 
the product at the highest level (4.43), more than general people with the highest 
satisfaction (4.20). Students were satisfied with the materials at the highest level 
(4.41), more than general people with the highest level (4.28). The students were 
satisfied with the utility of the product at the highest level ( 4 . 5 2 ) , more than 
general people with the highest level (4 . 3 0 ) .  The students were satisfied with 
price at the high level (4.20), more than general people with the high level (3.73). 
The students were satisfied with the distribution place at the highest level (4.46), 
more than general people with the highest level (3 . 9 4 ) .  The design of 
transformative tray with pedestal from tinted glass by lego technique is to 
preserve and promote tinted glass and to create novelity in the invention of the 
transformative tray without using glue. So, this is a creativity of inventing the tray 
with various forms to add value to the product and to ultimately propagate the 
Thai wisdom to be known for generation. 
 
Keywords : The tray, Tinted glass, Transformative 

 
1. บทนํา   

พานพุม เปนงานประณีตศิลปประเภทหน่ึงท่ีมีการประดิษฐควบคูมากับการจัดดอกไม 
มาลัย และเครื่องแขวน พานพุมจึงเปนงานประดิษฐท่ีใชในงานราชพิธีมาแตโบราณ ปรากฏ
หลักฐานศิลาจารึกพอขุนรามคําแหง  ในสมัยสุโขทัย วา “เมื่อออกพรรษากรานกฐินเดือนหน่ึง
จึ่งแลว เมื่อกรานกฐินมีพนมเบ้ีย มีพนมหมาก มีพนมดอกไม” ในศิลาจารึกไดกลาวถึง พนม 
หรือ พุมทรงดอกบัวตูม เก่ียวของกับประเพณีไทย และมีการสืบทอดตอเน่ืองกันมาจนถึง
ปจจุบัน (ณรงคชัย และคณะ, 2552) แตพานพุมดอกไมสดมีอายุการใชงานท่ีสั้น และเก็บรักษา
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ไดไมนาน ตอมาไดมีผูประดิษฐดวยวัสดุตาง ๆ เชน ริบบ้ิน ผาตาด และดิ้น มาประดิษฐทดแทน
ดอกไมสดทําใหยืดอายุการใชงาน และสรางความแปลกใหมใหกับพานพุม (รัตนลักษณ, 2547) 
จะสังเกตไดวาวัสดุท่ีนํามาประดิษฐจะเปนวัสดุท่ีมีความคงทน แวววาว และสามารถนํามาตัด
เปนช้ินขนาดตาง ๆ ตามท่ีตองการได เชนเดียวกับกระจกเกรียบเปนวัสดุหน่ึงท่ีชางไทยนิยม
นํามาประดับสถาปตยกรรมไทย อีกท้ังเปนศาสตรแขนงหน่ึงของงานชางสิบหมูโบราณของไทย 
ท่ีเคยเจริญรุงเรืองอยางมากในสมัยรัชกาลท่ี 3 (สถาบันวิจัยแสงซินโครตรอน องคการมหาชน 
SLRL, 2561)  

ในระหวางป พ.ศ.2394-พ.ศ.2411 กระจกเกรียบน้ีไดรุงเรืองถึงข้ันสูงสุด ในปลาย  
รัชสมัยพระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว จนกระท่ังวัสดุกระจกเกรียบโบราณไดรับความ
นิยมนอยลง และเกือบจะสูญหายไปตามกาลเวลา (พิศุทธ์ิ, 2542) สมเด็จพระเทพรัตน        
ราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ไดทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯ ใหคณะวิจัยจากสถาบันวิจัย    
แสงซินโครตรอนไปดําเนินการศึกษาคุณสมบัติของกระจกเกรียบโบราณ และไดฟนฟูกระจก
เกรียบไดสําเร็จ คุณสมบัติเดนของกระจกชนิดน้ี เปนกระจกท่ีสามารถใชกรรไกรตัดเปนช้ินได
งาย เพ่ือประยุกตและดัดแปลงในการตกแตง นอกจากน้ียังขับเนนเอกลักษณของความเปนไทย
ออกมาผานสีสันไดอยางสวยงาม (สถาบันวิจัยแสงซินโครตรอน องคการมหาชน SLRL, 2561) 
ดวยวิธีการประดับกระจกเกรียบ ท่ีมีผิวมันวาว ไดมีการตัดแบง และแตงเปนช้ินตามขนาดท่ี
ตองการ แลวนํากระจกมาติดตอกันเปนลวดลาย หลากหลายแบบดวยกันบนช้ินงานน้ัน ๆ 
(เศรษฐมันตร, ม.ป.ป.) อีกท้ังกระจกเกรียบเปนวัสดุท่ีใชในการตกแตงสถาปตยกรรมไทย ผู
ศึกษาจึงเกิดแนวคิดในการนํากระจกเกรียบมาตกแตงบนผลิตภัณฑท่ีสามารถปรับเปลี่ยน
รูปแบบได เชนเดียวกับการนําเทคนิคเลโกมาใช ท่ีมีขนาด ปุมและรองประกอบเขาดวยกันโดย
ไมตองใชกาว 

เลโก (LEGO) เปนตัวตอพลาสติกยอดนิยมท่ีมีลักษณะเหมือนกอนอิฐหลากสีสัน และ
ขนาดท่ีมีปุมและรองใหประกอบเขาดวยกันโดยไมใชกาว ถือกําเนิดข้ึนในราวป ค.ศ.1932 โดย 
โอเล เคิรก คริสเตียนเซน (Ole Kirk Kristiansen) ชางไมและชางทําเฟอรนิเจอร จากเมือง     
บิลุนด ประเทศเดนมารก ในป ค.ศ.1942 โรงงานเลโกถูกเผาจากเหตุการณจลาจล แตโรงงานท่ี
ผลิตของเลนถูกรื้อฟนกลับมาใหมไดอยางรวดเร็ว เน่ืองจากเปนสินคาท่ีไดรับความนิยมอยาง
มาก และมีวางขายเฉพาะในเดนมารกเทาน้ัน ในป 1957 ระบบการเช่ือมตอแบบใหมของตัว
ตอเลโกถูกคิดคนข้ึน ดวยการใชปุมดานบน และทอทรงกระบอกดานลางซึ่งทําใหตัวตอตอกันได
อยางมั่นคงข้ึน และถูกจดสิทธิบัตรและถูกวางขายในอีกหน่ึงปตอมา ซึ่งก็คือตัวตอเลโกท่ีเราเหน็
กันในปจจบัุนน่ันเอง (ประวัติเลโก, 2562) 

ดังน้ัน การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก จึงเปนการ
อนุรักษและเผยแพรกระจกเกรียบ ซึ่งปจจุบันรูปแบบของพานพุมมีหลากหลาย ดังน้ันการสราง
ความโดดเดนและความแปลกใหมใหกับพานพุม จะชวยเพ่ิมคุณคาใหกับพานพุมมากยิ่งข้ึน 
ผูวิจัยจึงมีความคิดท่ีจะทําพานพุมท่ีสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบการใชงานได เพ่ือเพ่ิมทางเลือก
ใหกับผูบริโภคไดใชพานพุมท่ีมีรูปแบบแปลกใหม สามารถใชประโยชนไดอยางหลากหลาย และ
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ชวยประหยัดพ้ืนท่ีในการจัดเก็บช้ินงานไดมากข้ึน ผูวิจัยจึงไดศึกษาขอมูลเก่ียวกับงานศิลปะ
เก่ียวกับกระจกเกรียบและการประดับกระจก เพ่ือทดลองสรางสรรคและพัฒนารูปแบบ เทคนิค
การตัดและติดกระจก โดยออกแบบพานพุมใหมีความเหมาะสมกับงานท่ีจะสรางสรรค รวมถึง
วัสดุอุปกรณท่ีสามารถหาไดในปจจุบัน ผูวิจัยเกิดแนวคิดโดยการนํากระจกเกรียบ มาประดิษฐ
เปนพานพุม เพ่ือใหเกิดเปนผลิตภัณฑพานพุมจากวัสดุกระจกเกรียบ เพ่ือเพ่ิมมูลคาของช้ินงาน 
เปนการอนุรักษและเผยแพรงานศิลปะของไทยใหคงอยูสืบทอดตอไป 

วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษาการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดังน้ี 
1) การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
2) ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีผลตอผลิตภัณฑการออกแบบพานพุม

เปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 

การดําเนินการศึกษาครั้งน้ี เปนการศึกษาวิจัย 2 รูปแบบ ไดแก การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เปนแนวทาง
การวิจัย โดยผูวิจัยไดทําการศึกษาคนควาจากเอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของใหตรงกับ
วัตถุประสงคของการศึกษาเรื่อง การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวย
เทคนิคเลโก และไดนําองคความรูดังกลาวมากําหนดขอบเขตการวิจัย การกําหนดผูเช่ียวชาญ 
การสรางแบบสอบถาม และวิเคราะหขอมูล ดังน้ี  

2.1 ขอบเขตการวิจัย 
การออกแบบ (SKETCH DESIGN) พานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวย

เทคนิคเลโก ซึ่งหลังจากการไดศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับพานพุม กระจกเกรียบ และ
การเปลี่ยนรูปดวยเทคนิคเลโก มาออกแบบ (SKETCH DESIGN) ท้ังหมด 3 รูปแบบ ดังน้ี พาน
พุมทรงขาวบิณฑ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และพานพุมทรงบาตร ตกแตงดวยกระจก
เกรียบลายกระดานหมากรุก แตละพานพุมประกอบดวยโครงสราง 3 สวน ไดแก ยอดพุม หุน
พุม และกลีบบัว 
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ภาพท่ี 1 SKETCH DESIGN พานพุมทรงขาวบิณฑ 

 

  
 

ภาพท่ี 2 SKETCH DESIGN พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต 

 

 
 

ภาพท่ี 3 SKETCH DESIGN พานพุมทรงบาตร 
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2.2 การกําหนดผูเช่ียวชาญ 
ผูวิจัยกําหนดผูเช่ียวชาญ จํานวน 5 ทาน ดังน้ี นายศุภากร โนนแกว และนาย

ประพันธ แกววิเศษ ผูเช่ียวชาญดานกระจกเกรียบและการประดับกระจก อาจารยอัครพล     
ไวเชียงคา และอาจารยอิทธิพล อเนกธนทรัพย ผูเช่ียวชาญดานศิลปะประดิษฐ และอาจารย
พิมพจุฑา พิกุลทอง ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบผลิตภัณฑเลโก 

2.3 การสรางแบบสอบถาม 
การสรางแบบสอบถามผูวิจัยไดจัดทําเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจาก

ผูเช่ียวชาญ โดยแบงคําถามออกเปน 2 ตอน ดังน้ี ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของ
ผูเช่ียวชาญ ประกอบดวย ช่ือ–นามสกุล เพศ อายุ วุฒิการศึกษา สถานท่ีทํางาน ตําแหนงงาน 
และความเช่ียวชาญ/ความชํานาญ สวนตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 
ในการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก จํานวน 6 ขอ ไดแก 
โครงสรางพานพุมท้ัง 3 รูปแบบ ขนาดและสัดสวน กลีบบัวท่ีใชในการประกอบพานพุม การใช
พาน การใชสี และการตกแตงพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 

2.4 วิเคราะหขอมูล 
การวิเคราะหความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท้ัง 5 ทาน พบวา ผูเช่ียวชาญสวนใหญ

เห็นวา โครงสรางของพานพุมท้ัง 3 พาน มีขนาดและสัดสวนท่ีเหมาะสม กลีบบัวท่ีใชในการ
ประกอบพานพุมควรเปนลักษณะกลีบบัวอูม เพราะกลีบบัวอูมเปนรูปทรงท่ีมีความออนชอย 
การใชพาน ควรเปนพานไม เน่ืองจากพานไมมีความแข็งแรง การใชสีควรใชสีตัดกัน เน่ืองจากสี
ตัดกันจะทําใหลวดลายมีความเดนชัด และการตกแตงพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวย
เทคนิคเลโก ไมควรมีการตกแตงเพ่ิมเติม เน่ืองจากช้ินงานมีความโดดเดนดวยลวดลายของ
กระจกเกรียบอยูแลว  
 

 
 

ภาพท่ี 4 พานพุมทรงขาวบิณฑ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และพานพุมทรงบาตร 

 
3. ผลการวิจัย 

เพ่ือศึกษาการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดังน้ี 
3.1 การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
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3.1.1 ข้ันตอนการประกอบพานพุมดวยเทคนิคเลโก วัสดุและอุปกรณท่ีใช ไดแก 
ยอดพุมไม กลีบบัวอูม แปนไม พานไม แกนเหล็กเกลียว น็อต และแหวนสปริง 

 

 
  กลีบท่ี 1     กลีบท่ี 2 

 
 

กลีบท่ี 3          กลีบท่ี 4 

 

 
 

กลีบท่ี 5             กลีบท่ี 6 

 

ภาพท่ี 5 กลีบบัวอูมขนาดท่ี 1-6 

 
พานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก สามารถแบงข้ันตอนการ

ประกอบพานพุมเปน 3 รูปแบบ ไดแก การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ การประกอบพาน
พุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และการประกอบพานพุมทรงบาตร ดังน้ี 

3.1.1.1 การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ ประกอบดวยแปนไม 6 ช้ัน 
ขนาดท่ี 1-6 เหล็กเกลียว ขนาด 7 น้ิว 1 แทง น็อต 11 ตัว ใชประกบบนลางช้ันท่ี 2-6 มีน็อต
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และเเหวนสปริง 1 ตัว รองรับเเปนไมช้ันท่ี 1 มียอดพุมทรงขาวบิณฑ แบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 1-
6 และพานไม การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ มีข้ันตอนดังน้ี 

ข้ันตอนท่ีหน่ึง สวมยอดพุมทรงขาวบิณฑลงไปตรงกลางโครงพุม  
ข้ันตอนท่ีสอง เสียบแบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 1 บนแปนไม ช้ันท่ี 1 จาก

ซายไปขวาจนครบรอบ จํานวน 12 กลีบ  
ข้ันตอนท่ีสาม ทําแบบเดียวกันกับช้ันท่ี 1 โดยไลจากกลีบท่ี 2-6 จนถึง

แปนไม แปนท่ี 6 แตละแปนจะมี จํานวน 12 กลีบ เทากัน 
 ข้ันตอนท่ีสี่ พานพุมทรงขาวบิณฑท่ีประกอบสําเร็จเเลว 

 

 
 

ภาพท่ี 6 การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ 

 
3.1.1.2 การประกอบพานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต ประกอบดวยแปน

ไม 6 ช้ัน ขนาดท่ี 1-6 เหล็กเกลียว ขนาด 7 น้ิว 1 แทง น็อต 11 ตัว ใชประกบบนลางช้ันท่ี 2-6 
มีน็อตและเเหวนสปริง 1 ตัว รองรับเเปนไมช้ันท่ี 1 มียอดพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต แบบกลีบ
บัวอูม กลีบท่ี 2-6 และพานไม การประกอบพานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต มีข้ันตอนดังน้ี 

ข้ันตอนท่ีหน่ึง สวมยอดพุมลงไปตรงกลางแปนไมช้ันท่ี 1  
ข้ันตอนท่ีสอง เสียบแบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 2 บนแปนไม ช้ันท่ี 2 จาก

ซายไปขวาจนครบรอบ จํานวน 12 กลีบ 
ข้ันตอนท่ีสาม ทําแบบเดียวกันกับช้ันท่ี 2 โดยไลจากกลีบท่ี 3-6 จนถึง

แปนไม แปนท่ี 6 แตละแปนจะมี จํานวน 12 กลีบ เทากัน 
ข้ันตอนท่ีสี่ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนตท่ีประกอบสําเร็จเเลว 
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ภาพท่ี 7 การประกอบพานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต 

 
3.1.1.3 การประกอบพานพุมทรงบาตร ประกอบดวยแปนไม 5 ช้ัน 

ขนาดท่ี 2-6 เหล็กเกลียว ขนาด 6 น้ิว 1 แทง น็อต 9 ตัว ใชประกบบนลางช้ันท่ี 3-6 มีน็อต 
และเเหวนสปริง 1 ตัว รองรับเเปนไมช้ันท่ี 2 มียอดพุมทรงบาตร แบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 3-6 
และพานไม การประกอบพานพุมทรงบาตร มีข้ันตอนดังน้ี 

ข้ันตอนท่ีหน่ึง สวมยอดพุมทรงบาตรลงไปตรงกลางโครงพุมบนแปนไม
ช้ันท่ี 2 

ข้ันตอนท่ีสอง เสียบแบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 3 บนแปนไม ช้ันท่ี 3 จาก
ซายไปขวาจนครบรอบ จํานวน 12 กลีบ  

ข้ันตอนท่ีสาม ทําแบบเดียวกันกับช้ันท่ี 3 โดยไลจากกลีบท่ี 4-6 จนถึง
แปนไม แปนท่ี 6 แตละแปนจะมี จํานวน 12 กลีบ เทากัน 

ข้ันตอนท่ีสี่ พานพุมทรงบาตรท่ีประกอบสําเร็จเเลว 
 

 
 

ภาพท่ี 8 การประกอบพานพุมทรงบาตร 

 
3.2 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีผลตอผลิตภัณฑการออกแบบพานพุมเปลี่ยน

รูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
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3.2.1 การวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 2 กลุม ไดแก 
กลุมท่ี 1 นักศึกษาสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จํานวน 25 คน และกลุมท่ี 2 บุคคลท่ัวไป จํานวน 
25 คน เปนกลุมตัวอยางครั้งน้ีรวม 50 คน มีลักษณะเปนขอคําถามแบบตรวจสอบรายการ 
(Check list) จํานวน 5 ขอ ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดตอเดอืน 
พบวา ผูตอบแบบสอบถาม นักศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 68 มากกวาบุคคล
ท่ัวไปสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 64 นักศึกษาสวนใหญมีอายุอยูในชวง 20-29 ป คิด
เปนรอยละ 96 บุคคลท่ัวไปสวนใหญมีอายุอยูในชวง 60 ปข้ึนไป คิดเปนรอยละ 28 นักศึกษา
สวนใหญมีการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 96 มากกวาบุคคลท่ัวไปการศึกษา
สวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 48 นักศึกษาสวนใหญเปนอาชีพนักเรียน/
นักศึกษาท้ังหมด คิดเปนรอยละ 100 บุคคลท่ัวไปสวนใหญประกอบธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอย
ละ 48 รายไดตอเดือน นักศึกษาสวนใหญมีรายไดตอเดือนต่ํากวา 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 
80 บุคคลท่ัวไปสวนใหญมีรายไดตอเดือน 30,000 บาทข้ึนไป คิดเปนรอยละ 48  
  3.2.2 การวิเคราะหความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการออกแบบพานพุม
เปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ผูตอบแบบสอบถาม 2 กลุม ไดแก กลุมท่ี 1 
นักศึกษาสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กลุมท่ี 2 บุคคลท่ัวไป มีลักษณะเปนขอคําถามแบบ
มาตรสวน (Rating scale) จํานวน 5 ดาน ไดแก ดานผลิตภัณฑ ดานวัสดุ ดานประโยชนใชสอย 
ดานราคา และดานสถานท่ีจัดจําหนาย 
 

ตารางท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานผลิตภัณฑ  

ขอมูลดานผลิตภัณฑ 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉล่ีย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉล่ีย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1.  ความนาสนใจในการเปลี่ยนรปูของ
ผลิตภณัฑ 

2. สีของผลิตภัณฑ 
3. ขนาดและสัดสวนของผลิตภัณฑ 
4. ความประณีตและความสวยงามของ

ผลิตภณัฑ 
 

4.44 
 

4.44 
4.36 
4.48 

มากท่ีสุด 
 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.12 
 

4.20 
4.12 
4.36 

มาก 
 

มาก 
มาก 

มากท่ีสุด 

รวม 4.43 มากที่สุด 4.20 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 1 ดานผลิตภัณฑ นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจในความ

ประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 มากกวาบุคคล
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ท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยูในระดับ
มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.36  

 
ตารางท่ี 2 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานวัสดุ 

ขอมูลดานวัสด ุ

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช 
2. ความแข็งแรงและทนทานของวัสด ุ
3. นํ้าหนักของวัสดุท่ีใช 

 

4.48 
4.48 
4.28 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.40 
4.20 
4.24 

มากท่ีสุด 
มาก 

มากท่ีสุด 
รวม 4.41 มากที่สุด 4.28 มากที่สุด 

 
สรุปตารางท่ี 2 ดานวัสดุ นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสม

ของวัสดุท่ีใช และความแข็งแรงและทนทานของวัสดุ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 
มากกวาบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช อยูในระดับมาก
ท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.40 
 

ตารางท่ี 3 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานประโยชนใชสอย 

ขอมูลดานประโยชนใชสอย 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ใชสําหรับเปนเครื่องสักการบูชา 
2. ใชสําหรับเปนสื่อการเรยีนการสอน 
3. ใชสําหรับประดับตกแตงอาคารและ
สถานท่ี 

 

4.56 
4.56 
4.44 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.40 
4.20 
4.32 

มากท่ีสุด 
มาก 

มากท่ีสุด 

รวม 4.52 มาก 4.30 มากที่สุด 

 
สรุปตารางท่ี 3 ดานประโยชนใชสอย นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจท่ีจะใช

สําหรับเปนเครื่องสักการบูชา และใชสําหรับเปนสื่อการเรียนการสอน อยูในระดับมากท่ีสุด มี
คาเฉลี่ย 4.56 มากกวาบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจท่ีจะใชสําหรับเปนเครื่อง
สักการบูชา อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.40 
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ตารางท่ี 4 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานราคา 

ขอมูลดานราคา 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. 10,750 บาท (กําไร 40%) 
2. 12,300 บาท (กําไร 60%) 
3. 13,810 บาท (กําไร 80%) 

 

4.32 
4.24 
4.04 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

มาก 

3.36 
4.24 
3.60 

ปานกลาง 
มากท่ีสุด 

มาก 
รวม 4.20 มาก 3.73 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 4 ดานราคา นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 10,750 

บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.32 สวนบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 
12,300 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.24 
 

ตารางท่ี 5 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานสถานท่ีจัดจําหนาย 

ขอมูลดานสถานที่จดัจําหนาย 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1.  รานสังฆภณัฑ 
2.  รานขายของท่ีระลึก 
3.  ศูนยจําหนายสินคา OTOP 
4. รานคาออนไลน  

 

4.60 
4.48 
4.36 
4.40 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

3.92 
3.84 
3.92 
4.08 

มาก 
มาก 
มาก 

มากท่ีสุด  
รวม 4.46 มากที่สุด 3.94 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจใน

รานสังฆภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.60 สวนบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจ
ในรานคาออนไลน อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.08 
 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
ผลการศึกษาพบวา ผูเช่ียวชาญท้ัง 5 ทาน สวนใหญเห็นวา โครงสรางของพาน

พุมท้ัง 3 พาน มีขนาดและสัดสวนท่ีเหมาะสม กลีบท่ีใชเปนกลีบบัวอูม เพราะกลีบบัวอูมเปน
รูปทรงท่ีมีความออนชอย พานท่ีใชควรเปนพานไม เน่ืองจากพานไมมีความแข็งแรง สีท่ีใชเปนสี
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ตัดกัน ผูเช่ียวชาญใหเหตุผลวา สีตัดกันจะทําใหลวดลายมีความเดนชัด และไมควรมีของตกแตง
เพ่ิมเติม เพราะวาช้ินงานมีความโดดเดนดวยลวดลายของกระจกเกรียบอยูแลว 

4.2 การศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูป
จากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 

4.2.1 ดานผลิตภัณฑ พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมีความพึง
พอใจในความประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 
และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.36 อาจเน่ืองมาจากการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจก
เกรียบดวยเทคนิคเลโกตองอาศัยความประณตีในการประดบักระจก จึงทําใหกลุมเปาหมายอาจ
มองวามีความประณีตและสวยงามของผลิตภัณฑ 

4.2.2 ดานวัสดุท่ีนํามาใช พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมีความ
พึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช และความแข็งแรงและทนทานของวัสดุ อยูในระดับ
มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุ
ท่ีใช อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.40 ตัวเลขน้ีมีความคลายคลึงกับวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่อง 
การปรับเปลี่ยนรูปแบบผาพันคอเปนเสื้อสตรี ท่ีคาเฉลี่ย 4.04 อยูในระดับมาก (ธัญญลักษณ 
และรัชฎาภรณ, 2557) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบ
ดวยเทคนิคเลโก เปนการนํากระจกเกรียบซึ่งเปนศิลปวัฒนธรรมของไทยมาเผยแพรใหคนได
รูจักมากข้ึน และวัสดุมีความแข็งแรงและทนทาน 

4.2.3 ดานประโยชนใชสอย พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมี
ความพึงพอใจท่ีจะนําไปใชสําหรับเปนเครื่องสักการบูชา และใชสําหรับเปนสื่อการเรียนการ
สอน อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.56 ตัวเลขน้ีมีความใกลเคียงกับวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่อง 
การประดิษฐพานพุมจากเกล็ดปลา มีคาเฉลี่ย 4.54 อยูในระดับมากท่ีสุด (ธนาภรณ, 2555) 
ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากสีของพานพุมเปนสีท่ีใชสําหรับพระพุทธศาสนา ในประเทศไทยถือวาสี
เหลืองเปนสีมงคล และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจท่ีจะนําไปใชสําหรับประดบัตกแตง
อาคารและสถานท่ี อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.32 เน่ืองจากพานพุมมีความแปลกใหม จึง
ทําใหกลุมเปาหมายมองวาพานพุมมีความเหมาะสมสําหรับการนําไปใชประดับตกแตงอาคาร
และสถานท่ี 

4.2.4 ดานราคา พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจ
ในราคา 10,750 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.32 ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนนักศึกษามีรายไดนอย อาจทําใหกลุมเปาหมายเลือกราคาท่ีนอยท่ีสดุ 
และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 12,300 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลีย่ 
4.24 ประกอบกับพานพุมทําจากกระจกเกรียบ และสามารถเปลี่ยนรูปแบบได จึงมีความพึง
พอใจในราคาท่ีสูงกวานักศึกษา 

4.2.5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมี
ความพึงพอใจในรานสังฆภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.60 อาจเน่ืองมาจากราน
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สังฆภัณฑเปนศูนยรวมของเครื่องสักการบูชา สามารถพบเห็นและจําหนายไดมากกวาสถานท่ี
อ่ืน ๆ และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในรานคาออนไลน อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 
4.08 มีความคลายคลึงกับงานวิจัยเรื่อง การประดิษฐพานพุมดวยเทคนิคกระแหนะลายจากฝุน
ไมไผ มีคาเฉลี่ย 4.68 อยูในระดับมากท่ีสุด (ศศิธร และอรรถชัย, 2560) พานพุมเปนผลิตภัณฑ
ควรจําหนายในรานคาออนไลน เน่ืองจากรานคาออนไลนถือเปนสื่อกลางในการซื้อขายสินคา
ระหวางผูประกอบการกับลูกคาอีกชองทางหน่ึง ลูกคาสามารถซื้อสินคาและบริการจาก
ผูประกอบการไดตลอด 24 ช่ัวโมง สามารถอํานวยความสะดวกใหลูกคาเขามาซื้อผานเว็บไซต 
โดยไมตองมีการเดินทาง เปนชองทางการจัดจําหนายท่ีทันสมัย ประหยัดคาใชจาย และลงทุน
ต่ํา 
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ความสําคัญของน้ําตอการทํางานของรางกาย 

สุนีย  สหสัโพธ์ิ1 และ จักรกฤษณ  ทองคํา2 

 

 นํ้าเปนสารอาหารท่ีมีมากท่ีสุดในรางกายของคนและสิ่งมีชีวิตอ่ืน  ๆ  รางกายคนมีนํ้า
ประมาณ  1  ใน  2  ถึง  3  ใน  4  ของนํ้าหนักรางกาย  ท้ังน้ีข้ึนอยูกับอายุ  เพศ  และปริมาณ
ของไขมันในรางกาย  เชน  ทารกแรกคลอดมีนํ้าเปนสวนประกอบอยูรอยละ  75-80  เมื่อเด็ก
โตข้ึนปริมาณนํ้าจะลดนอยลง  และเมื่อเปนผูใหญจะมีนํ้าประมาณรอยละ  50-60  ในขณะท่ี
ผูสูงอายุจะมีนํ้าเปนสวนประกอบอยูเพียงรอยละ  45  เน้ือเยื่อไขมันมีนํ้าเปนสวนประกอบนอย
กวากลามเน้ือ  ธรรมชาติของผูหญิงมีไขมันสะสมในรางกายมากกวาผูชาย  จึงมีนํ้าในรางกาย
นอยกวาผูชายซึ่งมีกลามเน้ือมากกวา  คนอวนท่ีมีไขมันในรางกายมากจะมีนํ้านอยกวาคนผอม  
รางกายพยายามรักษานํ้าไวใหคงท่ีเสมอ  การสูญเสียนํ้าจากรางกายหรือมีมากเกินไปเพียง
เล็กนอย  อาจทําใหเกิดโรคภัยไขเจ็บได  นํ้าเปนสวนประกอบของเซลลทุกเซลลในรางกาย  
และมีการถายเทหรือไหลเขาออกในเซลลตลอดเวลา  ในคนผูใหญวันหน่ึง  ๆ  นํ้าในรางกาย
ประมาณรอยละ  6  จะถูกใชไป  และมีนํ้าใหมเขามาแทนท่ี  การสูญเสียนํ้าจากรางกายมักทํา
ใหมีการสูญเสียสารอ่ืนท่ีละลายในนํ้าดวย  ดังน้ันการสูญเสียนํ้ามากผิดปกติจึงทําใหเกิด
อันตรายแกรางกาย  หรืออาจรุนแรงถึงกับเสียชีวิตได 
 

หนาท่ีของน้ําตอรางกาย 

1. เปนสวนประกอบท่ีสําคัญและจําเปนในเซลลของสิ่งมีชีวิต  นํ้าเปนสารท่ีจําเปนใน
การดํารงชีวิตรองลงไปจากออกซิเจน  คนและสัตวมีนํ้าประมาณ  2  ใน  3  ของนํ้าหนัก
รางกาย  นํ้ามีอยูในเซลลทุกเซลลของรางกาย  แมแตเซลลกระดูกก็มีนํ้าอยูประมาณ  1  ใน  3  
(ตารางท่ี  1)  นํ้าท่ีมีอยูในเซลลน้ี  ชวยใหเซลลมีสุขลักษณะท่ีดีและมีผิวพรรณสดช่ืนแจมใส   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1 รองศาสตราจารย อาจารยประจํา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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ตารางท่ี  1  ปริมาณของนํ้าในเน้ือเยื่อและอวัยวะตาง  ๆ  

เน้ือเยื่อ ปริมาณนํ้า  (รอยละ) 

กลามเนื้อ 76 

ผิวหนัง 72 

กระดูก 31 

สมอง 75 

ตับ 68 

หัวใจ 79 

ปอด 79 
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เลือด 83 

ลําไส 75 

รางกายทั้งหมด 62 

ท่ีมา  :  สิริพรรณ,  2560 

 

 นํ้ายังเปนสวนประกอบของเลือด นํ้าเหลือง นํ้าลาย นํ้าตา เหง่ือ ปสสาวะ ตลอดจน
นํ้ายอยอาหาร  นอกจากน้ี  นํ้ายังชวยในการทํางานของอวัยวะและเซลลตาง ๆ ท่ัวรางกาย  
โปรตีน 1 กรัมจะมีนํ้า 4  กรัม และไขมัน 1 กรัม จะมีนํ้า 0.2 กรัม   

2. นํ้าเปนตัวทําละลายท่ีดี  สามารถละลายสารตาง  ๆ  ไวในเซลลและในรางกาย
ไดมาก  ทําใหรางกายใชประโยชนจากสารเหลาน้ันไดเต็มท่ี  เชน  วิตามิน  เกลือแร  กรดอะมิ
โน  นํ้าตาลกลูโคส  และสารโมเลกุลเล็กท่ีเก่ียวของกับปฏิกิริยาในวิถีเมแทบอลิซึม   

3. นํ้าจําเปนสําหรับการทํางานของเซลลและปฏกิิริยาเคมีในรางกาย  เซลลในรางกาย
จะไมสามารถทํางานไดเมื่อขาดนํ้า เอนไซมตาง ๆ จะหยุดทํางาน  อันเปนผลใหกระบวนการ
ยอย การดูดซึม และกระบวนการเคมีอ่ืน ๆ หยุดชะงักดวย การเสียนํ้าเพียงรอยละ 10 จะปวย
หนัก และจะถึงตายถาเสียนํ้ารอยละ 20 โดยเฉพาะในเด็กการเสียนํ้าจากรางกายจะเกิด
อันตรายรุนแรงและรวดเร็วมากกวาผูใหญ 

4. นํ้าทําหนาท่ีขนสงสารตาง ๆ ในรางกาย เชน ขนสงออกซิเจนและสารอาหารไปยัง
เซลล ขนสงของเสียและกาซคารบอนไดออกไซดจากเซลลไปยังอวัยวะขับถายตาง ๆ ในรางกาย  
นอกจากน้ีนํ้ายังชวยใหการขับถายเปนไปโดยสะดวก เชน การขับปสสาวะและอุจจาระ แมแต
การรับออกซิเจนและการขับถายคารบอนไดออกไซดของปอดก็ตองอาศัยนํ้า  ถาเซลลผิวของ
ปอดมีความช้ืนหรือมีนํ้าไมพอ ปอดจะไมสามารถรับออกซิเจนและขับถายคารบอนไดออกไซด
ไดเลย 

5. เปนสารหลอลื่น (Lubricant) ระหวางเซลล ทําใหเซลลตาง ๆ สามารถเคลื่อนไหว
ไดอยางสะดวก เชน นํ้าไขขอ ลูกตา   
 6. นํ้าชวยควบคุมอุณหภูมิของรางกาย โดยพาความรอนระเหยออกไปทางผิวหนัง  
ท้ังน้ีเพราะคุณสมบัติทางกายภาพของนํ้าท่ีสามารถเก็บความรอนไวไดมาก โดยไมทําใหอุณหภมูิ
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สูงข้ึน นอกจากน้ียังชวยกระจายความรอนจากอวัยวะท่ีผลิตความรอนมากไปยังท่ีอ่ืน ๆ ใน
รางกาย ทําใหความรอนสม่ําเสมอท่ัวรางกาย การท่ีนํ้าเก็บความรอนไวไดสูง หรือมีความรอน
แฝงสูงดังกลาวแลว  (1 กรัม เก็บความรอนได 540  กิโลแคลอรี)  จึงทําใหรางกายเย็นลงหรือ
สูญเสียความรอนไดมากเมื่อมีการระเหยของเหง่ือ   
 7. นํ้าชวยรักษาความเปนกรดดางของเลือดและสมดุลของเกลือในรางกาย  เชน  
โซเดียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียม ซึ่งมีประจุไฟฟาบวกพวกหน่ึง และคลอไรด ฟอสเฟต  
และซัลเฟต  ซึ่งมีประจุลบอีกพวกหน่ึง  
 

การกระจายของน้ําในรางกาย 

 นํ้าในรางกายแบงออกเปน 2 พวก  คือ พวกท่ีอยูนอกเซลลและพวกท่ีอยูในเซลล 
 1. นํ้าท่ีอยูนอกเซลล  (Extracellular  water)  มีปริมาณ 1 ใน 3 ของนํ้าในรางกาย  
มีหนาท่ีรักษาภาวะแวดลอมรอบเซลลไวใหคงท่ี ประกอบดวย  Na+,  Cl- ,  HCO3

-  เปนสวน
ใหญ  แบงออกเปน  2  สวน  คือ   

1.1 สวนท่ีอยูในหลอดเลือดหรือในพาสมา (Intravascular fluid หรือ  Plasma) 
มีประมาณรอยละ 5 ของนํ้าหนักรางกาย นํ้าพวกน้ีไหลเวียนเน่ืองจากแรงสูบของหัวใจ   

1.2 สวนท่ีอยูระหวางเซลลหรืออยูตามชองระหวางเซลล  (Interstitial  fluid)  
เปนนํ้าท่ีอยูตามชอง ตามโพรงของวัยวะตาง ๆ เชน  นํ้าไขสันหลัง  (cerebrospinal  fluid)  
นํ้าในระบบทางเดินอาหาร (gastrointestinal  fluid)  นํ้าเหลือง  (lymph)  นํ้าหลอลื่นในขอ
ตอของกระดูก (synovial  fluid) นํ้าในลูกตา (fluid  in  eyes) และนํ้าตา (tear) เปนตน นํ้าท่ี
อยูระหวางเซลลมีอยูประมาณรอยละ  17  ของนํ้าหนักตัว มีความสําคัญมากตอการขนสงสาร
ตาง ๆ ระหวางเซลลและกระแสโลหิต 

2. นํ้าท่ีอยูในเซลล (Intracellular  water) มีประมาณ 2 ใน 3 ของนํ้าในรางกาย  
พบอยูในเซลลทุกเซลล ทําหนาท่ีละลายสารเคมีตาง  ๆ  ภายในเซลล  และทําหนาท่ีสําคัญใน
กระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ  ในเซลล ประกอบดวย  K+,  Mg++,  PO4

=,  SO4
=  และโปรตนี

เปนสวนใหญ 
 

 
ภาพท่ี  1  การกระจายของนํ้าในรางกาย 

ท่ีมา  :  Tammy  J,  S.  and  Wendy  J,  S.,  2016 
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การหมุนเวียนของน้ําในรางกาย 

 นํ้าท่ีรับประทานหรือดื่มเขาไปในรางกาย  จะไมผานการยอย  สวนใหญจะดูดซึมเขา
ผนังลําไสเล็กดวยวิธีออสโมซิส  (osmosis)  แลวสงเขาไปในนํ้าเลือดหรือพลาสมา ตอจากน้ัน
ออกจากเสนเลือดฝอยโดยผานเขาไปชองวางระหวางเซลล แลวจึงเขาไปในเซลล หลังจากน้ันจะ
ออกจากเซลลกลบัเขาชองวางระหวางเซลล แลวเขาเสนเลือดใหม จากเลือดจะถูกขับออกจาก
รางกายทางไต ปอด ผิวหนัง และลําไส วนเวียนเชนน้ีเรื่อยไป   
 
ดุลของน้ําในรางกาย 

 ปริมาณของนํ้าในรางกายจะคงท่ีหรือรางกายจะไมมีการขาดแคลนนํ้า  ถานํ้าท่ี
รางกายไดรับมีปริมาณเทากับนํ้าท่ีรางกายขับถายออกมา   
 1.  ทางท่ีรางกายไดรับนํ้า  มีดังน้ี 

1.1  นํ้าท่ีมีในนํ้าดื่มและเครื่องดื่ม ปกติเราดื่มนํ้าวันละ 6-8  แกว หรือประมาณ  
1  ½ - 2  ลิตร   

1.2  นํ้าท่ีมีอยูในอาหาร มีประมาณ 1,200 ลูกบาศกเซนติเมตร หรือ 1-2 ลิตร 
1.3  นํ้าท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีในรางกาย เรียกวา Metabolic  water  สวน

ใหญมักเกิดจากการเผาผลาญสารอาหาร คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน หรือสวนนอยอาจ
เกิดจากการสังเคราะหสารประกอบโมเลกุลสูงจากสารประกอบโมเลกุลต่ํา  เชน  การ
สังเคราะหโปรตีนจากกรดอะมิโนจะมีนํ้าเกิดข้ึน  
  รางกายเผาโปรตีน  100  กรัม   จะไดนํ้า  41  ลูกบาศกเซนติเมตร 
  รางกายเผาคารโบไฮเดรต 100  กรัม   จะไดนํ้า  56  ลูกบาศกเซนติเมตร 
  รางกายเผาไขมัน   100  กรัม   จะไดนํ้า  107  ลูกบาศกเซนติเมตร 
  นํ้าท่ีไดจากการเผาสารอาหารขางตนน้ีในวันหน่ึง ๆ จะเทากับ 1 ถวยแกว  
หรือประมาณ  300-450  ลูกบาศกเซนติเมตรตอวัน   
 2.  ทางท่ีรางกายสูญเสียนํ้า 

2.1  ทางผิวหนัง  มีท้ังท่ีเรามองเห็น คือ เหง่ือ และท่ีมองไมเห็น การระเหยของ
นํ้าทางผิวหนังท่ีมองไมเห็นน้ีมีประมาณ ½ - 1  ลิตร แตอาจเปลี่ยนแปลงไดมาก ข้ึนกับอุณหภูมิ
ของอากาศและกิจกรรม  ในเมืองรอนหรือเมื่อออกกําลังกายหรือทํางานหนัก นํ้าจะสูญเสียทาง
ผิวหนังมากกวาทางอ่ืน 

2.2  ทางไตหรอืทางปสสาวะ ประมาณวันละ 1  -  1 ½  ลิตร  ถามีการสูญเสีย
นํ้าทางผิวหนังมาก  การขับถายทางไตจะนอยลง 

2.3  ทางปอด โดยออกไปกับลมหายใจออก ประมาณวันละ 250-300  ลูกบาศก
เซนติเมตร 

2.4  ทางอุจจาระ ประมาณ 100 ลูกบาศกเซนติเมตร หรือไมเกิน 200  ลูกบาศก
เซนติเมตร 
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2.5  ทางอ่ืน ๆ  เชน  นํ้าท่ีหลั่งออกมาในระบบทางเดินอาหาร  (สวนใหญดูดซึม
กลับเขาเลือดใหม)  นํ้าตา  นํ้ามูก  รวมแลวมีการสูญเสียนอยมาก  เมื่อเทียบกับทางอ่ืน 
 

การควบคุมดุลของน้ําในรางกาย 

 เมื่อนํ้าในรางกายลดลง เน่ืองมาจากการสูญเสียนํ้าผิดปกติ หรือประมาณรอยละ  2  
ข้ึนไป เชน เหง่ือออกมาก หรือเปนโรคภัยไขเจ็บทําใหทองเดิน อาเจียน ขับปสสาวะบอย ๆ  
หรือเมื่อรางกายเสียเลือดมาก ปจจัยเหลาน้ีจะไปกระตุนศูนยควบคุมการกระหายนํ้าในสมอง
สวนกลาง หรือสวนท่ีเรียกวา ไฮโปธาลามัส (Hypothalamus) ทําใหอยากดื่มนํ้าและใน
ขณะเดียวกันการดูดซึมนํ้ากลับของไตเขาสูรางกายจะเพ่ิมข้ึน ทําใหการขับถายนํ้าออกจาก
รางกายลดลง เน่ืองจากตอมพิทูอิทารีสวนหลังจะขับแอนติไดยูเรติค ฮอรโมน (Antidiuretic  
Hormone  :  ADH) ซึ่งเปนฮอรโมนท่ีควบคุมการขับถายนํ้าทางไตออกมาโดยทําหนาท่ีเรงการ
ดูดนํ้ากลับเขาสูรางกาย ฮอรโมนอ่ืนท่ีมีผลถึงการขับถายนํ้า ก็คือฮอรโมนจากตอมหมวกไต
ช้ันนอก ฮอรโมนอัลโดสเทอโรน (Aldosterone) มีผลทําใหรางกายดูดกลับโซเดียมมากข้ึน  ซึ่ง
ทําใหรางกายขับนํ้าออกทางปสสาวะไดนอยลง   
 

 
 

ภาพท่ี  2  ผลของฮอรโมน  ADH  และ  ฮอรโมนอัลโดสเทอโรน   

ตอความสมดลุของนํ้าในรางกาย 
ท่ีมา  :  Tammy  J,  S.  and  Wendy  J,  S.,  2016 

 
ความตองการน้ําในผูสูงอายุ 

 ปริมาณนํ้าท่ีรางกายตองการข้ึนอยูกับสภาพดินฟาอากาศ ชนิดของอาหาร และสภาพ
รางกาย เชน เมื่อกินอาหารท่ีมีโปรตีนสูง หรือเมื่อเหง่ืออกมากในหนารอน รางกายเสียนํ้ามาก  
เวลาเปนไขหรือทองเดิน ก็ตองการนํ้ามากข้ึน ผูสูงอายุควรดื่มนํ้าประมาณวันละ 6-8  แกว  
(1.5-2  ลิตร) และควรเปนนํ้าท่ีสะอาดปราศจากเช้ือโรคปลอดภัยสําหรับดืม่โดยการตม  เพ่ือให
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รางกายไดรับนํ้าเพียงพอ จะไดชวยการขับถายอุจจาระใหสะดวกข้ึน และชวยการทํางานของไต
ดวย สําหรับผูท่ีถายปสสาวะบอย ๆ ในเวลากลางคืน ก็ไมควรลดปริมาณนํ้าดื่ม เพราะจะทําให
ทองผูกไดงาย ควรแกปญหาโดยการดื่มนํ้าใหมากในตอนกลางวัน และลดปริมาณนํ้าดื่มในตอน
กลางคืนใหนอยลง 

 

เอกสารอางอิง 

คณาจารยภาควิชาชีวเคมี  คณะวิทยาศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.  2559.  ชีวเคมี.  
พิมพครั้งท่ี  2.    โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,  กรุงเทพฯ. 

ชัยสิทธ์ิ  สิทธิเวช.  2557.  ชีวเคมีทางการแพทย.  สํานักพิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,  
กรุงเทพฯ. 

นิธิยา  รัตนาปนนท.  2557.  เคมีอาหาร.  พิมพครั้งท่ี  5. โอ.เอส.พริ้นติ้ง  เฮาส,  กรุงเทพฯ 
พจน  ศรีบุญลือ,  พัชรี  บุญศิริ,  ชฏามาศ  พินิจสุนทร  และเปรมใจ  อารีจิตรานุสรณ.  2554.  

ตําราชีวเคมี.  พิมพครั้งท่ี  6.  หางหุนสวนจํากัดคลังนานาวิทยา,  ขอนแกน. 
พจนีย  บุญนา.  2559.  เอกสารประกอบการสอนวิชาโภชนาการบุคคล.  คณะเทคโนโลยี   

คหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ศูนยโชติเวช.  (อัด
สําเนา),  กรุงเทพฯ. 

วีนัส  ลีฬหกุล,  สุภาณี  พุทธเดชาคุม  และถนอมขวัญ  ทวีบูรณ.  2545.  โภชนศาสตรทางการ
พยาบาล.  พิมพครั้งท่ี  2.  บุญศิริการพิมพ,  กรุงเทพฯ. 

ศุภศิษฏ  อรุณรุงสวัสดิ์.  2552.  ชีวเคมีพ้ืนฐาน.  สํานักพิมพทอปจํากัด,  กรุงเทพฯ. 
สิริพันธุ  จุลกรังคะ.  2555.  โภชนศาสตรเบ้ืองตน.  สํานักพิมพมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร,  

กรุงเทพฯ. 
สุนีย  สหัสโพธ์ิ  และจักรกฤษณ  ทองคํา.  2562.  โภชนาการพ้ืนฐาน.  พิมพครั้งท่ี  2.  

สํานักพิมพแหงจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย,  กรุงเทพฯ. 
สุนีย  สหัสโพธ์ิ.  2554.  ชีวเคมีทางโภชนาการ.  พิมพครั้งท่ี  2.  โอ.เอส.พริ้นติ้ง  เฮาส,  

กรุงเทพฯ. 
สุนีย  สหัสโพธ์ิ.  2560.  เอกสารประกอบการสอนวิชาโภชนบําบัด  2.  พิมพครั้งท่ี  2.  โอ.

เอส.พริ้นติ้ง  เฮาส,  กรุงเทพฯ. 
สุพรรณิการ  โกสุม.  2559.  เอกสารประกอบการสอนวิชาโภชนาการบุคคล.  คณะเทคโนโลยี 

คหกรรมศาสตร  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  ศูนยโชติเวช.  (อัด
สําเนา),  กรุงเทพฯ. 

Tammy  J,  S.  and  Wendy  J,  S.  2016.  Human  Nutrition.  New  York:  McGraw-
Hill  Education 

Wendy  J,  S.  2018.  Nutrition  Essentials.  New  York:  McGraw-Hill  Education 




	ปกหน้า-หลัง-สันข้าง ปีที่ 2 ฉบับที่ 1-2 -63-01
	ปกใน ปีที่ 2 ฉบับที่ 1
	ปีที่ 2 ฉบับที่ 1
	ปกหน้า-หลัง-สันข้าง ปีที่ 2 ฉบับที่ 1-2 -63-03

