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ค านิยมจากคณบดี 

 

 ด้ ว ย โ อกาสที่ คณะ เทค โน โ ลยี คหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดท าวารสาร
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล   
พระนคร และเผยแพร่บทความวิจัยและวิชาการเป็นที่ 3 ฉบับที่ 1 
และ 2 โดยวารสารฉบับนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อส่งเสริมให้นักวิจัย 
นักวิชาการ นักศึกษาและผู้ที่สนใจ ทั้งภายในและภายนอก
หน่วยงาน ได้มีช่องทางในการน าเสนอผลงานวิชาการ ซึ่งเป็น
ภารกิจส าคัญอย่างหนึ่งในการเผยแพร่และแลกเปลี่ยนเรียนรู้ด้าน
วิชาการทางศาสตร์ของคหกรรม 

 โอกาสนี้ดิฉันขอแสดงความยินดี และขอขอบคุณผู้ส่งบทความวิจัยและวิชาการทุกทา่น 
ที่ให้ความสนใจในการส่งบทความทางวิชาการเข้าร่วมตีพิมพ์ รวมทั้งขอขอบคุณบรรณาธิการ 
กองบรรณาธิการ และคณะกรรมการด าเนินงานทุกท่าน ที่ให้เกียรติเข้าร่วมเป็นส่วนหนึ่งของ
วารสารฉบับนี้ ตลอดจนการคัดกรองบทความ การพิจารณาเพื่อตีพิมพ์บทความ และการ
ตรวจสอบความถูกต้องทุกบทความ ดิฉันหวังเป็นอย่างยิ่งว่าบทความวิจัยที่ได้ตีพิมพ์ลงวารสาร
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครจะเป็นประโยชน์สูงสุดต่อ
ผู้อ่าน และนักวิจัยทุกท่าน รวมทั้งเป็นแหล่งองค์ความรู้ในด้านคหกรรมศาสตร์สืบต่อไป  

 

 

 

 

               นางปิยะธิดา สีหะวัฒนกุล 

        คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
                                                            มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

       

 

 

 

 

 



บทบรรณาธิการ 

 

 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ฉบับนี้
เป็นฉบับที่ 2 ก าหนดการเผยแพร่ปีละ 2 ฉบับ คือ ฉบับที่ 1 เดือนมกราคม-มิถุนายน และ    
ฉบับที่ 2 เดือนกรกฎาคม-ธันวาคม ในการตีพิมพ์เผยแพร่บทความวิจัย และบทความทาง
วิชาการ ที่จะเผยแพร่องค์ความรู้ กระบวนการทางความคิด และการพัฒนาต่อยอดวิจัยต่างๆ 
อันได้จากการศึกษา ค้นคว้าวิจัย ตลอดจนแง่มุมต่าง ๆ ของคหกรรมศาสตร์ รวมทั้งวิทยาการอัน
หลากหลายซึ่งจะเป็นประโยชน์สูงสุดต่อกระบวนการวิจัย ทางบรรณาธิการหวังเป็นอย่างยิ่งว่า
บทความวิจัย และบทความวิชาการที่ผ่านการพิจารณาและการกลั่นกรอง จากผู้ทรงคุณวุฒิทั้ง
ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ได้เผยแพร่ในวารสารฉบับนี้จะก่อให้เกิดประโยชน์ต่อวงการ
วิชาการ สังคม และชุมชน ทั้งยังช่วยในการต่อยอดงานวิจัย และสร้างสรรค์นวัตกรรมใหม่ ๆ 
ทางคหกรรมศาสตร์แก่สังคมในอนาคต 

 
  

บรรณาธิการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สารบัญ 

 
บทความพิเศษ 

หน้า 

การกินอาหารในสังคมสูงวัย 
ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์ เจริญชัย 
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บทความวิจัย 
 

1. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงน  าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่ง
ส าเร็จรูป 
สุรีย์ ทองกร พิมพ์ณดา นนประสาท สุพัตรา พรหมพิชัย ปนัดดา พึ่งศิลป์, 
นิภาพร  กุลณา สมศรี แสงศรีจันทร์ ศุภกรณ์ กันทารักษ์  บวรภัคร     
ดวงชาทม และสุภาพร แก้วเป้า 

3 

2. การใช้ประโยชน์จากแป้งร าข้าวและผักหวานในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นที่   
ท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ 
ดวงกมล ตั้งสถิตพร เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ ดวงรัตน์ แซ่ตั้ง จิราภัทร โอทอง 
กัมพล ทองใบ ศุจินธร ทองอินทร์ และสาวินี เพียรช านาญ 

11 

3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 
ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ สาริกา จันทิมา และสุพรรณวดี เลิศสพุง 

27 

4. ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิง
สร้างสรรค์เพ่ือการท่องเท่ียวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ 
สุชีรา ผ่องใส กฤษดาธัญ มหาวัน และทัตพงศ์ สารมหาชัย 

42 

5. ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน  าของสตรีวัย
ผู้ใหญ่ 
วัลภา แต้มทอง และกมลวรรณ นันทศาล 

63 

บทความวิชาการ 
 

1. 1,000  วันแรกของชีวิต 
จักรกฤษณ์ ทองค า สุนีย์ สหัสโพธิ์ และธัญญพัทธ์ สหัสโพธิ์ 

78 

2. 2.  การปรับตัวของธุรกิจร้านกาแฟตามแนวทางชีวิตวิถีใหม่ 
3. เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ 

87 

3. ผ้าหม้อห้อมเมืองแพร่  ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับบริบทสังคมปัจจุบัน 
ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล 

99 
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การกินอาหารในสังคมสูงวัย 
ศาสตราจารย์ ดร.อมรรัตน์  เจรญิชัย 

 
ลองไปโรงพยาบาลของรัฐ มองไปทางไหนเห็นแต่คนแก่ ต้องยอมรับว่าเราก าลังอยู่ใน

สังคมสูงวัย  ต้องดีใจว่าคนไทยดูแลตัวเองดี จนมีผู้สูงอายุจ านวนมาก มีบริการทางการแพทย์ดี  
ท าให้ประชากรอายุยืน แต่มีผู้สูงอายุที่มีโรคจ านวนมาก จึงไปโรงพยาบาลกันมาก รัฐต้องใช้
งบประมาณรักษาพยาบาลผู้ป่วย ถ้าทุกคนดูแลตัวเองให้มีสุขภาพดึ จะสุขสบาย ไปโรงพยาบาล
เพื่อตรวจสุขภาพ ไม่ใช่ไปรักษาโรค 

การกินดีมีส่วนส าคัญมากที่จะท าให้สุขภาพดี สร้างนิสัยการกินดีจะไม่รู้สึกยุ่งยากที่
จะต้องระวังเรื่องการกิน กินดีทุกมื้อทุกวัน สุขภาพดี แข็งแรงจนอายุมาก ไม่เป็นภาระให้
ลูกหลานต้องดูแลยามแก่เฒ่า สนุกท่ีจะท ากิจกรรมกับเพื่อนกับลูกหลาน 

อาหารดีจะดีส าหรับคนทุกวัย ไม่ต้องจัดอาหารพิเศษส าหรับคนใดคนหนึ่งใน
ครอบครัว เด็กกินได้ คนแก่ก็กินได้ กินมื้อเช้าเป็นหลัก มื้อกลางวันพอประมาณ มื้อเย็นเบา ๆ  
เมื่อกินมื้อเย็นแต่น้อย จะหิวตอนเช้าและกินได้มาก ได้รับพลังงานและสารอาหาร เพื่อการท า
กิจกรรมตอนกลางวัน 
 ทุกมื้อต้องมีผักและผลไม้มากพอที่จะให้พลังงานและสารอาหาร ต้องได้รับเนื้อสัตว์  
นม และไข่ เพื่อให้ได้รับโปรตีนที่ดี ส าหรับการสร้างเนื้อเยื่อ สร้างภูมิคุ้มกันโรค กินข้าวแต่น้อย  
พอให้มีพลังงานใช้ตลอดเวลาจากมื้อหนึ่งถึงอีกมื้อหนึ่ง ใช้น้ ามันปรุงอาหารเพียงเล็กน้อย  เพียง
เท่านี้ก็จะได้รับอาหารทั้ง 5 หมู่ คือ เนื้อสัตว์ ข้าว ผัก ผลไม้ และไขมัน 
 ช่วงเวลาจากมื้อเย็นจนถึงมื้อเช้าเป็นระยะเวลานาน ร่างกายต้องการพลังงาน ผลไม้
ให้น้ าตาลที่ให้พลังงานได้ทันที เราจึงต้องได้กินผลไม้ตอนเช้า ได้พลังงานไปเลี้ยงสมอง ท าให้
รู้สึกสบาย ไม่หิวโหย กินผลไม้แล้วเดินไปเดินมา เดินท ากิจกรรมสัก 10 นาที อาจจะท าสวน  
ท าอาหาร ออกก าลังกายก่อนอาหารเช้า 
 มื้อเช้าส าคัญที่สุด ถ้าไม่กินอาหารมากมื้อเย็น จะหิวและกินดีตอนเช้า รักษาน้ าหนัก
ตัวให้พอดี สมัยนี้มีคนอ้วนมาก เป็นเบาหวานกันมาก มีข้อแนะน าหลายแบบในการหาน้ าหนัก
ตัวที่พอดี  อย่างง่ายคือรักษาน้ าหนักตัวไม่ให้เกินเลขสองหลักท้ายของส่วนสูง  คนสูง 160 
เซนติเมตร ควรคุมน้ าหนักตัวไม่ให้เกิน 60 กิโลกรัม คุมไขมันในร่างกาย  วัดรอบเอวไม่ให้เกิน 
30 นิ้ว  คนวัยท างาน มีกิจกรรมให้ต้องเดินไปเดินมา รอบเอว 26 นิ้วก าลังดี ไขมันในตัวเรา
ส่วนมากอยู่รอบเอว เอวใหญ่มีไขมันมาก ไม่แข็งแรง 
 อาหารที่ท าให้อ้วนมีมาก ผู้ผลิตลงทุนมากมายโฆษณาน้ าหวาน ขนมกรอบ เค็ ม  
อาหารรสจัดท าให้อยากน้ าหวาน ชากาแฟส าเร็จรูปมีน้ าตาลและไขมันมาก หวานมันแต่เป็นพิษ  
เพียงงดหรือลดน้ าหวาน ก็ลดน้ าหนักได้ สร้างนิสัยงดอาหารหวานมัน จะไม่อยากกิน ไม่อยาก
ดื่มของไม่มีประโยชน์ 
 เหตุเดียวท่ีท าให้อ้วน คือกินมาก พลังงานท่ีได้รับเท่ากับพลังงานท่ีใช้ไป น้ าหนักตัวจะ
คงที่ คนท างาน หาเงินได้ มักจะกินมากเกินไปจนน้ าหนักตัวเพิ่ม นักคหกรรมศาสตร์อยู่กับ
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อาหารอร่อย พากันกินจนอ้วน การเรียกช่ือสาขาวิชาว่าอาหารและโภชนาการ จะต้องคิดถึง
อาหารที่มีน้ ามันและน้ าตาลพอเหมาะ อร่อยได้โดยไม่เพิ่มน้ าหนักตัวผู้บริโภค การเสิร์ฟอาหาร
แป้ง หวาน มัน  จะต้องมีเนื้อสัตว์ไม่ติดมัน  ผัก  ผลไม้มากพอ  ที่จะประกอบกันเป็นมื้อท่ีพอดี  
ถ้ามีแต่อาหารสวยงาม ใส่น้ าตาล กะทิ เนย น้ ามันมาก ต้องเปลี่ยนช่ือสาขาวิชาเป็นเทคโนโลยี
การประกอบอาหาร 
 กินอาหารที่ดีตามธรรมชาติ จะได้รับสารอาหารที่มีประโยชน์หลายชนิดพร้อมกัน  
ร่างกายเราต้องใช้ทั้งโปรตีน วิตามิน เกลือแร่ และพลังงาน สร้างเนื้อเยื่อและภูมิคุ้มกัน การ
ได้รับสารใดสารหนึ่งเพียงอย่างเดียว ร่างกายน าไปใช้ประโยชน์ไม่ได้ ไตต้องกรองทิ้ง กินมาก
อาจเป็นโรคไต อาหารตามธรรมชาติทุกชนิด  จะมีทั้งคารโบไฮเดรต โปรตีน วิตามิน เกลือแร่  
และน้ า มากบ้าง น้อยบ้าง ที่ว่าเนื้อสัตว์ให้โปรตีน แต่ไม่ใช่โปรตีนล้วน ๆ ยังมีไขมัน วิตามิน  
เกลือแร่ด้วย การกินอาหารตามธรรมชาติ จึงได้รับประโยชน์ดีที่สุด 
 การกินวิตามินเสริม อาจไม่ได้ประโยชน์ แถมอาจให้โทษ เพราะท าให้สารอาหาร    
อื่น ๆ ไม่ได้สัดส่วนที่เหมาะสม จนไม่อาจสร้างเนื้อเยื่อที่ร่างกายต้องการ น้ าเปล่ามีประโยชน์
มากที่สุด  น้ าเสริมวิตามินเป็นน้ าราคาแพงที่ไม่มีประโยชน์ การกินวิตามินเป็นอาหารเสริม ควร
ได้รับค าสั่งแพทย์ ไม่น่าจะมีแพทย์คนใดแนะน าให้ดื่มน้ าวิตามิน ถ้าจ าเป็นต้องกินก็กินแบบเป็น
เม็ด  ดื่มน้ าตาม 
 ในช่วงเวลาต่าง ๆ ที่ผ่านมา มีการโหมโฆษณาให้คนซื้ออาหารเสริมราคาแพง ต่อมา
สักพักหนึ่ง แพทย์จะออกมาบอกว่าไม่มีประโยชน์  ชาวบ้านเสียเงิน  เสียรู้ไปมากแล้ว  คนเขียน
บทความนี้อายุ 84 ปีแล้ว ยังเดินได้เอง สุขสบายดี ไม่เคยกินอาหารเสริม กินแต่ข้าวกับน้ าพริก
ปลาทู ผักสด ผักต้ม ผลไม้ประจ าบ้าน คือ กล้วยกับส้ม  กินแกงส้ม  ต้มย า ต้มเต้าหู้ ใช้น้ าปลา  
มะนาว ปรุงรส ถ้าจะแกงเผ็ด แกงคั่ว จะลดกะทิ ใช้น้ ามั่นน้อยมากเมื่อผัด 
 กินดีช่วยให้แก่อย่างมีคุณภาพ ไม่หลงเช่ือค าโฆษณา ของแพงเพราะต้องจ้างคนสวย  
คนหล่อมาชักจูงให้เสียเงิน อาหารดีคืออาหารตามธรรมชาติ ผู้สูงอายุและผู้ที่จะเป็นผู้สูงอายุ
จะต้องกินอย่างฉลาด 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผงน ้าพริกไส้อ่ัวเสริมล้าไยอบแห้งสีทองกึ่งส้าเร็จรูป 
Development of Instant Sai Uao Product with Chilli Paste Powder 

Added with Golden Dried Longan 
สุรีย์ ทองกร 1 พิมพ์ณดา นนประสาท1 สุพัตรา พรหมพิชัย1 ปนัดดา พึ่งศิลป์1 นิภาพร  กุลณา1*  

สมศรี แสงศรีจันทร์2 ศุภกรณ์ กันทารักษ์1 บวรภัคร ดวงชาทม1 และสภุาพร แก้วเป้า1 

Suree Thongkorn1 Pimnada Nonprasart1 Supattra Prompichai1 Panatda Phugsin1 
Nipapond Kunna1* Somsri Sangsrichan2 Suphakorn Kanpharak1  
Bowonnaphak Duangchathomand1 and Suphaphorn Kaewpao1 

 
บทคัดย่อ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมใน
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผง
น้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูป โดยวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design; RCBD) ที่ปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้ง 3 ระดับ 
คือ 10, 20 และ 30 กรัม ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-point hedonic 
scales ผลการศึกษาพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วที่ 20 กรัม 
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วได้รับคะแนนความชอบสูงที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.98 ซึ่งอยูในระดับชอบ
ปานกลาง ในขณะที่การเพิ่มปริมาณผงล าไยสีทองในปริมาณ 10 และ 30 กรัม ส่งผลให้ได้รับ
คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะลดลง ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ผลิตจาก
ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานพบว่าผู้บริโภค
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ในระดับชอบมาก งานวิจัยนี้แสดงให้เห็นว่าสามารถน า
วัตถุดิบล าไยสายพันธุ์สีทองที่เป็นผลไม้ที่มีมากอยู่ในพื้นที่มาเพิ่มมูลค่าและเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการในผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคได้ 

 
ค้าส้าคัญ : ไส้อั่ว ล าไยอบแห้ง ผงน้ าพริกกึ่งส าเรจ็รูป 

 

 
1 สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ วทิยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย จังหวดัเชียงราย 5700 
1 Food and Nutrition Technology Program, Chiangrai Vocational College, 5700 
2 สาขาวิชาสามญัสัมพนัธ์ วิทยาลัยอาชวีศึกษาเชียงราย จังหวัดเชียงราย 5700 
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ABSTRACT 
This research determined the effects of the appropriate amount of 

Golden Dried Longan in Sai Uao Product based on the sensory and consumer 
acceptance level of instant Sai Uao with chilli paste powder added with golden 
dried longan. This research used a Randomized Complete Block Design (RCBD) in 
which the blocks were the three varying amounts of golden dried longan; 10, 20, 
30 grams. The research conducted a quality sensory evaluation form test with a 
5 Point Hedonic Scale method. The researchers found that when increasing the 
amount of the processed golden dried longan powder by 20 grams, the products 
received the highest ratings of liking score with an average of 3.98 at the middle 
level. Whereas, increased amount of golden dried longan: 10, 20, and 30 grams, 
had resulted in a decrease in liking scores for all features. The results of the 
acceptance test for the product, Instant Sai Uao with Chilli Paste Powder Added 
with Golden Dried Longan, compared with the basic formula, showed that the 
consumers accepted the developed products at a high level. This research 
indicates that the abundance of golden longan in the local area can add more 
nutritional value in developing products and a higher consumer acceptance. 

 
Keywords : Sai Uao, Golden dried longan, Instant chilli paste powder  
 
1. บทน้า 

ไส้อั่ว เป็นอาหารพื้นเมืองทางภาคเหนือของประเทศไทย อั่ว หมายถึง ใส่ไส้ ยัดไว้ตรง
กลางปกติท าจากเนื้อหมูบด ผสมพริกแห้ง กระเทียม ขมิ้น ข่า ใบมะกรูด หอมแดง และ
เครื่องปรุงรสแล้วบรรจุลงไปในไส้อ่อนของหมูที่เกลาจนบางแล้ว บิดให้เป็นท่อนพอประมาณ 
จากนั้นน าไปย่างให้เกรียมจะท าให้มีกลิ่นหอม อาหารพื้นบ้านของชาวเหนือ ที่รู้จักกันดี นิยม
รับประทานกับข้าวเหนียว หรือรับประทานคู่กับน้ าพริกก็ได้ และในปัจจุบันเป็นอาหารที่คู่กับ
งานขันโตกแบบพื้นเมืองล้านนาในอดีตเมื่อยามเทศกาลหรือเมื่อการจัดงานใด  ๆ ถ้ามีการล้ม
หมู มักมีเนื้อจ านวนมาก จนบางครั้งน ามาท าอาหารไม่ทันก็เน่าเสียได้ จึงมีการน าเอาเนื้อ
เหล่านั้นมาถนอมอาหารโดยการตากแห้งหรือย่างไฟ หรือน ามาประกอบอาหาที่สามารถเก็บไว้
กินได้นาน เช่น ท าแหนม เป็นต้น ในการท าไส้อั่วก็เช่นกัน ถือเป็นการท าอาหารที่สามารถเก็บ
ไว้กินได้นาน 1–2 วัน (พงศธร, 2558)  โดยไส้อั่วที่ขายตามท้องตลาดยังเป็นกระบวนการผลิต
แบบพื้นบ้านและขาดการควบคุมคุณภาพท่ีเหมาะสม ซึ่งอาจส่งผลให้ไม่สามารถเก็บรักษาไว้ได้
นานเท่าท่ีควรกองโภชนาการ (2545) ได้รายงานว่าไส้อั่วประกอบด้วยโปรตีนร้อยละ 16.7 และ
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ไขมันร้อยละ 37.4 ในขณะที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ ชุมชน (2547) ก าหนดให้ไส้อั่วมีปริมาณ
โปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 13 และปริมาณไขมันไม่เกินร้อยละ 30 ซึ่งเมื่อน าไส้อั่วไปผ่านความ
ร้อนไม่ว่าจะเป็นการย่างหรือการปิ้งจะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงของไขมันโดยความร้อนจะไป
เร่งปฏิกิริยาออกซิเดชันส่งผลให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมีกลิ่นหืนได้ง่าย ซึ่งการเหม็นหืนในผลิตภัณฑ์  
ท าให้ผู้บริโภคไม่ยอมรับและก่อให้เกิดสารพิษ อย่างไรก็ตามปัจจุบันการดูแลสุขภาพเป็นกระแส
ที่ทุกคนให้ความสนใจเพิ่มมากขึ้น โดยผู้บริโภคเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน์ มีไขมัน
น้อย และมีคุณค่าทางโภชนาการสูง (สวรรยา, 2551) 

ล าไย (Dimocarpus longan Lour.) เป็นสินค้าเกษตรที่มีพื้นท่ีการเพาะปลูกหลักอยู่

ในจังหวัดล าพูน และเชียงใหม่ เป็นผลไม้ที่มีรสชาติหวาน เปลือกสีน้ าตาลอ่อนเนื้อภายในเป็นสี
ขาวใสอมชมพูหรืออมเหลืองเล็กน้อย (ส านักงานส่งเสริมและฝึกอบรม, 2559) ล าไยเป็นผลไม้ที่
ได้รับความนิยมในการบริโภคทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยเฉพาะชาวจีนและชาวฮ่องกง 
โดยการบริโภคล าไยมีสัดส่วนการใช้บริโภคภายในประเทศ ร้อยละ 20 ส่งออกผลล าไยสดและ
แช่แข็ง ร้อยละ 30 แปรรูปเป็นล าไยกระป๋อง ร้อยละ 15 และล าไยอบแห้งร้อยละ 35 ในแต่ละ
ปีจะมีการส่งออกล าไยสด และผลิตภัณฑ์รวมมูลค่ามากกว่า 2,000 ล้านบาท (วิจิตรา และ
ปราณี, 2551) จากการศึกษาของ Rangkadilok และคณะ (2005) พบว่าล าไยมีสารประกอบ 
ฟีนอลิก ซึ่งมีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ มี 3 ชนิด คือ กรดแกลลิก (Gallic acid) กรด
เอลลาจิก (Ellagic acid) และโคริลาจิน (Corilagin) โดยปริมาณที่พบจะแตกต่างกันขึ้นอยู่กับ
สายพันธุ์ นอกจากนี้ยังพบอีกว่าสารประกอบฟีนอลิกที่พบในล าไยที่ผ่านการอบแห้งมีมากกว่า
ล าไยสด ซึ่งแสดงให้เห็นว่าการอบแห้งมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงปริมาณสารประกออบฟีนอลิก
ในล าไย 

ด้วยเหตุนี้ผู้วิจัยจึงเล็งเห็นคุณประโยชน์ของวัตถุดิบพืชเศรษฐกิจน ามาต่อยอดโดย
พัฒนาจากอาหารพื้นเมืองมาพัฒนางานอาหารให้มีความหลากหลายในรสชาติของอาหารและ
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ สามารถน าไปสร้างงานอาชีพเพื่อเป็นรายได้ให้กับตนเองและครอบครัว
นอกจากน้ีสามารถน าองค์ความรู้ที่ได้รับไปเผยแพร่ให้กับผู้ที่มีความสนใจ  

1.1 วัตถุประสงค์ 
1) ศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 
2) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริม

ล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 การศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว  
น าล าไยสายพันธ์ุสีทองจากจังหวัดล าพูน ไปล้างให้สะอาดสงขึ้นให้สะเด็ดน้ า แกะ

เอาเปลือกและเมล็ด ออกจากนั้นหั่นเนื้อล าไยให้เป็นช้ินเล็ก ๆ แล้วน าไปอบด้วยตู้อบลมร้อน 
ยี่ห้อ Sveba Dahlen รุ่น Fristad Sweden ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 12 ช่ัวโมง 
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ตามวิธีของธีรพงษ์ (2559) จากนั้นน ามาบดให้เป็นผงละเอียดด้วยเครื่องปั่นยี่ห้อ Toshiba รุ่น 
Table Blender BL-T60 ด้วยความแรงเบอร์ 2 นาน 2 นาที ปั่นซ้ าจนละเอียดร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 60 เมช บรรจุ ในถุ งพลาสติกซิปล็ อก เก็บไว้ที่ อุณหภูมิห้อง 27±2                    
องศาเซลเซียส ส าหรับน าไปใช้ในขั้นตอนต่อไป 

ผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่ว มีวิธีการท าโดยการน าสูตรไส้อั่วของ Kapook (2016) มา
ใช้เป็นสูตรพื้นฐาน ส่วนผสมของเครื่องแกงไส้อั่ว ประกอบด้วย พริกช้ีฟ้าแห้ง พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
ขมิ้น ผิวมะกรูด ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม กะปิ และเกลือไทย กระบวนการผลิตผงน้ าพริก  
ไส้อั่ว เริ่มจากการน าส่วนผสม ได้แก่ พริกช้ีฟ้าแห้ง พริกแห้งเม็ดใหญ่ ขมิ้น ผิวมะกรูด ตะไคร้ 
หอมแดง กระเทียม กะปิ และเกลือไทย โขลกจนกระทั่งส่วนผสมละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน
จากนั้น น าน้ าพริกไส้อั่วท่ีโขลกเสร็จแล้วแผ่ในถาดให้บางแล้วอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
จนกระทั่งแห้งกรอบจากนั้นน าน้ าพริกไส้อั่วที่อบแห้งแล้วมาปั่นให้เป็นผงละเอียด แล้วจึงน าไป
ผลิตเป็นไส้อั่ว โดยน าผงเครื่องแกงผสมกับหมูเนื้อแดงและมันหมูบดหยาบให้เข้ากัน เติมใบ
มะกรูดหั่นฝอย กรอกลงในไส้หมู มัดปลายไส้ แล้วน าไปอบในเตาอบที่อุณหภูมิ 150 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 1 ช่ัวโมง โดยเมื่อครบเวลา 30 นาทีแรก ให้กลับด้านไส้อั่ว 1 ครั้ง เมื่อครบ
ตามเวลา 1 ช่ัวโมง จึงน าไส้อั่วออกจากเตา ทิ้งไว้ให้เย็นที่อุณหภูมิห้อง ตามวิธีการของโสมศิริ 
และสุจินดา (2555) แล้วท าการทดสอบชิมโดยใช้ผู้เชี่ยวชาญในการทดสอบจ านวน 5 ท่าน ด้วย
วิธี 5-point hedonic scales ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ 
และความชอบโดยรวม 

น าผงไส้อั่วสูตรพื้นฐานท าการเสริมผงล าไยอบแห้งสีทองในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 
ระดับ คือ 10, 20 และ 30 กรัม ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 5-point 
hedonic scales จากนั้นน าผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปท้ัง 3 
สูตร มาผลิตเป็นไส้อั่วตามวิธีการของโสมศิริ และสุจินดา (2555) โดยท าการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 5-point hedonic scales จ านวน 50 คน ในคุณลักษณะด้านสี 
กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม น าข้อมูลที่ได้จากการทดลอง
มาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห์
หาความแปรปรวน (Analysis of variance: ANOVA) โดยหาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยของ
ข้อมูลด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 
95 (p≤0.05) 

2.2 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริม
ล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 

น าผลิตภัณฑ์ไส้อั่วท่ีใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปที่ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุดในข้อ 2 .1 มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐาน ด้วยวิธี  5 -point hedonic 
scales กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 50 คน ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
(ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยการน าผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสี
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ทองมาท าการผลิตเป็นไส้อั่วตามวิธีการของโสมศิริ และสุจินดา (2555) เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว
แล้วน ามาหั่นเป็นช้ินความหนาขนาด 0.5 มิลลิเมตร บรรจุในถุงซิปล็อก โดยปริมาณการจัด
เสิร์ฟ คือ น้ าหนัก 30 กรัม พร้อมแบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ และน้ าดื่ม สถานท่ีท าการ
ทดสอบ คือ วิทยาลัยอาชีวศึกษาเชียงราย น าข้อมูลที่ได้จากการทดลองมาวิเคราะห์ด้วย
โปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ หาค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และน าข้อมูลคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบ
กับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐาน วิเคราะห์ด้วยวิธี Paired Samples T-test 
3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 
จากการน าผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐานที่ได้จาก Kapook (2016) ไปผลิตเป็นไส้

อั่ว แล้วน าไปท าการทดสอบชิมโดยผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 ท่าน ซึ่งเป็นอาจารย์ประจ าแผนกวิชา
อาหารและโภชนาการที่มีความชอบในการบริโภคผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว จากการศึกษา  พบว่า 
ผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 ท่าน ให้การยอมรับในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อ
สัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก โดยได้คะแนน
เฉลี่ย 3.81 4.20 4.59 4.13 และ 4.63 ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 1 ดังนั้นจึงได้น าเอาสูตรผง
น้ าพริกไส้อั่วของ Kapook (2016) เป็นสูตรพื้นฐานเพื่อใช้ในการทดลองในขั้นตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 1   คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน โดย

ผู้เชี่ยวชาญ 5 ท่าน 
คุณลักษณะ คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

ส ี 3.81±0.03 
กลิ่น 4.20±0.09 
เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 4.59±0.00 
รสชาติ 4.13±0.01 
ความชอบโดยรวม 4.63±0.04 

 
 จากผลการศึกษาการเสริมปริมาณผงล าไยสีทองอบแห้งที่เหมาะสมในการผลิตผง

น้ าพริกไส้อั่ว 3 สูตร โดยใช้ผงล าไยสีทองอบแห้งในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 10, 20 
และ 30 กรัม (ตารางที่ 2) ผลการศึกษา พบว่า ค่าคะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่เสริมผง
ล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วทั้ง 3 สูตร ผลคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ 
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  โดยผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่เสริมผง
ล าไยอบแห้งสีทองในน้ าพริกไส้อั่วสูตรที่ 2 มากที่สุด ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก มีคะแนนเฉลี่ย
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เท่ากับ 3.75, 3.58, 3.77, 3.62 และ 3.98 ตามล าดับ นอกจากนี้ยังพบว่าเมื่อเพิ่มปริมาณผง
ล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วส่งผลให้ได้รับคะแนนความชอบลดลง เนื่องจากล าไยสาย
พันธุ์สีทองมีรสชาติหวาน เพราะมีส่วนประกอบของน้ าตาล 3 ชนิด คือ กลูโคส ร้อยละ 24.90 
ฟรักโทส ร้อยละ 0.22 และซูโครส ซึ่งมีปริมาณเพียงเล็กน้อยเท่านั้น (ธีรพงษ์ , 2559) ซึ่งเมื่อ
เสริมลงในน้ าพริกไส้อั่วในปริมาณ 30 กรัม จึงท าให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วท่ีได้มีรสชาติหวานซึ่งไม่เป็น
ที่ช่ืนชอบของผู้บริโภค เพราะรสชาติของไส้อั่วจะต้องให้รสชาติ  เผ็ดร้อน (Siameasyfood, 
2015) โดยผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมผงล าไยอบแห้งสีทองสูตรที่ 2 ประกอบด้วย พริกช้ีฟ้าแห้ง 18 
กรัม พริกแห้งเม็ดใหญ่ 40 กรัม ขมิ้น 18 กรัม ผิวมะกรูด 10 กรัม ตะไคร้ 17 กรัม หอมแดง 22 
กรัม  กระเทียม 20 กรัม กะปิ 15 กรัม เกลือไทย 2 กรัม ผงล าไยสีทอง 20 กรัม ดังนั้น
ผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมผงล าไยอบแห้งสีทองสูตรที่ 2 คือสูตรที่ได้คะแนนความชอบจาก
ผู้บริโภคมากท่ีสุด จึงน าสูตรที่ได้ไปท าการศึกษาในข้ันตอนต่อไป 

 
ตารางที่ 2   คะแนนประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยสีทอง

อบแห้งในผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 3 สูตร 

หมายเหตุ :  a-c หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่อยู่ในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

3.2 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ใช้ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริม
ล าไยอบแห้งสีทองกึ่งส าเร็จรูปเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐาน 

เมื่อได้ผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองจากข้อ 4.1 แล้ว น าไปท า
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทองที่
พัฒนาได้ มาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐาน น ามาผลิตเป็นไส้อั่วตาม
วิธีการของโสมศิริ และสุจินดา (2555) ท าการทดสอบกับผู้ที่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 50 คน 
ด้วยวิธี 5-point hedonic scales ผลจากการศึกษาพบว่า การใช้ผงล าไยสีทองอบแห้งเสริมลง
ในน้ าพริกไส้อั่ว ในปริมาณ 20 กรัม ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ได้แก่ 
คุณลักษณะด้านสี กลิ่น เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ
ชอบมาก โดยมีคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 3.59, 3.56, 3.82, 3.85 และ 4.34 ตามล าดับ แสดงดัง

คุณลักษณะ 
ปริมาณล้าไยอบแห้งสีทอง 

10 กรัม 20 กรัม 30 กรัม 

ส ี 1.66±0.62c 3.75±0.58a 2.44±0.50b 

กลิ่น 1.84±0.53c 3.58±0.58a 2.58±0.57b 

เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 1.88±0.57c 3.77±0.57a 2.58±0.61b 

รสชาต ิ 1.78±0.50c 3.62±0.63a 2.48±0.58b 

ความชอบโดยรวม 1.96±0.35c 3.98±0.47a 2.66±0.52b 
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ตารางที่ 3 เนื่องจากปริมาณของผงล าไยที่ใช้มีความเหมาะสม ท าให้ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่เสริมผง
ล าไยสีทองอบแห้งในน้ าพริกไส้อั่วได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค 

 
ตารางที่ 3 การยอมรับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริกไส้อั่วสูตรพื้นฐานเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ผงน้ าพริก

ไส้อั่วเสริมล าไยอบแห้งสีทอง 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว 

สูตรพื นฐาน สูตรพัฒนา 

ส ี 3.23±0.98 3.59±0.66* 
กลิ่น 3.72±0.89 3.56±0.75* 
เนื้อสัมผัส (ความแน่นเนื้อ) 3.08±0.74 3.82±0.65* 
รสชาติ 3.45±0.85 3.85±0.70* 
ความชอบโดยรวม 3.39 ±0.54 4.34±0.74* 

หมายเหตุ : * หมายถึง ค่าเฉลี่ยที่อยู่ภายในแถวแนวนอนเดียวกันมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) 
 
4. สรุปและอภิปรายผล 

การเพิ่มปริมาณของผงล าไยสีทองอบแห้งมีผลต่อคะแนนความชอบด้านคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลติภณัฑ์ไสอ้ั่ว โดยการเพิ่มปริมาณของผงล าไยสทีองอบแห้งที่ 10, 20 และ 
30 กรัม มีผลท าให้คะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะแตกต่างกัน โดยการเพิ่มผงล าไยอบแห้ง
ที่ 10 และ 30 กรัม ในผลิตภัณฑ์ไส้อั่วมีค่าคะแนนความชอบลดลง ในขณะที่การเสริมผงล าไยสี
ทองอบแห้งที่ปริมาณ 10 กรัม ได้รับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะต่ าสุด ซึ่งอยู่ในระดับ
น้อยถึงน้อยที่สุด อาจจะเป็นเพราะผู้ทดสอบไม่สามารถสัมผัสได้ถึงรสชาติที่ได้จากผงล าไยสี
ทองอบแห้งเนื่องจากการเพิ่มผงล าไยสีทองอบแห้งในปริมาณที่น้อยเกินไป ส่งผลให้ผู้ทดสอบจึง
ไม่ทราบถึงความแตกต่างระหว่างสูตรพื้นฐานกับสูตรที่มีการพัฒนา ดังนั้นการเพิ่มผงล าไยสีทอง
อบแห้งในผลิตภัณฑ์ไส้อั่วที่ 20 กรัม ส่งผลให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสในทุก
คุณลักษณะมีค่าเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วสูตรพื้นฐาน จึงแสดงให้เห็นว่า
งานวิจัยนี้สามารถน าวัตถุดิบล าไยสายพันธ์ุสีทองที่เป็นผลไม้ที่มีมากอยู่ในพ้ืนท่ีมาเพิ่มมูลค่าและ
เพิม่คุณค่าทางโภชนาการในผลิตภัณฑ์ให้เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคได้ 
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การใช้ประโยชน์จากแป้งร้าข้าวและผักหวาน 
ในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นที่ท้าให้สุกด้วยไมโครเวฟ 

Utilization of Rice Bran Flour and Melinetha Suavis Pierre  
in Crispy Pork That Cooking by Microwave  
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บทคัดย่อ 
          งานวิจัยนี้ มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาศึกษาสูตรในการผลิตหมูแผ่นโดยใช้ประโยชน์จาก
แป้งร าข้าวและผักหวานด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ ศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวและผักหวานท่ี
เหมาะสม พบว่า ปริมาณแป้งร าข้าวแทนแป้งสาลี ที่ร้อยละ 1 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ
มากที่สุด เนื่องจากลักษณะทางด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และรสชาติ สี กลิ่น พอดีไม่เค็ม
เกินไป จากนั้นศึกษาปริมาณผักหวานท่ีเหมาะสมในการผลิตหมูแผ่น พบว่า ปริมาณผักหวานท่ี
ร้อยละ 2 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบมากที่สุด มีความกรอบมากที่สุด โดยใช้ระยะเวลา
การให้ความร้อนโดยไมโครเวฟที่เท่ากัน และใช้เวลาน้อยที่สุด เมื่อน าไปเปรียบเทียบคุณสมบัติ
ทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นและผลิตภัณฑ์ใกล้เคียงจากท้องตลาดพบว่า 
ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผักหวานโดยเทคโนโลยีไมโครเวฟมีค่าปริมาณโปรตีนค่า
ปริมาณน้ าอิสระ (aw) ค่าสี L* , a*, b* และเส้นใยหยาบมากกว่า และมีค่าปริมาณไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต และพลังงานน้อยกว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ในระดับชอบมาก คิด
เป็นร้อยละ 61 สามารถเก็บรักษาโดยการบรรจุถุงฟอยล์ซิปล็อก เป็นระยะเวลา 25 วัน ซึ่ง
ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์  รา ไม่เกินมาตรฐานที่
ก าหนด  
 
ค้าส้าคัญ : หมูแผ่น แป้งร าข้าว ผักหวาน ไมโครเวฟ 
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ABSTRACT 
          The purpose of ultilization of rice bran and melientha suavis pierre by 
microwave technology. Study the recipe for the production of crispy pork by 
utilizing rice bran flour and melientha suavis pierre by microwave technology. 
Study of the appropriate amount of rice bran and melientha suavis pierre. Found 
that the amount of rice bran flour instead of wheat flour at 1%, Crispy pork the 
most like because the texture very crispness and taste, color, smell, less salty. 
Then study the amount of melientha suavis pierre suitable for the production of 
crispy pork. It found that 2% of melientha suavis pierre were found to have tasted 
the most like very much because the texture very crispness. It uses the same 
microwave heating time and takes the least time. When comparing the chemical 
and physical properties of the product in market. Crispy pork and nearby products 
from the market found crispy pork of rice bran flour and melientha suavis pierre 
by microwave technology have a protein content, aw, L*, a*, b* color and crude 
fibers have more than but fat, carbohydrate content and energy lower. The 
consumers acceptability like very much product 61%. It can be stored by package 
in foil zip lock bag for a period of 25 days. The product is safe, with the total 
amount of microorganisms and yeast mold not exceeding the required standards. 
 
Keywords : Crispy pork, Rice bran flour, Melientha suavis Pierre, Microwave 
 
1.  บทน้า  
         หมูแผ่นอบกรอบเป็นอีกผลิตภัณฑ์หนึ่งที่มีขายทั่วไปในปัจจุบัน และเป็นผลิตภัณฑ์ที่
สามารถน ามาบริโภคได้ทุกท่ีทุกเวลา ท้ังสะดวกต่อการเก็บและง่ายต่อการพกพา อีกทั้งสามารถ
เก็บรักษาได้นาน อีกด้วยนิยมบริโภคเป็นอาหารทานเล่น และเป็นอาหารรองท้อง เป็น
ผลิตภัณฑ์คาร์โบไฮเดรตและโปรตีนสูง แต่ปริมาณใยอาหารที่ต่ า มีการใช้แป้งเป็นส่วนผสม ซึ่ง
แป้งจะถูกเติมเพื่อเป็นสารที่ช่วยในเรื่องความคงตัว และปรับปรุงลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้มี
ความนุ่ม แน่น หรือกรอบฟูได้ดียิ่งขึ้น และยังท าให้มีรสชาติที่เป็นท่ียอมรับมากยิ่งขึ้น ชนิดของ
แป้งที่ใช้ ได้แก่ แป้งสาลี แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง เป็นต้น 
 ในปัจจุบัน ร าข้าว เป็นผลิตผลพลอยได้ที่เกิดจากการสีข้าว ร้อยละ 10.5 ของข้าวขาว
ทั้งเมล็ด (ศูนย์หัวใจสิริกิติ์ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มหาวิทยาลัยของแก่น, 2555) จากข้อมูล
ข้างต้นได้มีการคิดเปรียบเทียบปริมาณร าข้าวที่เกิดจากผลผลิตข้าวที่ประเทศไทยผลิตได้ในปี 
พ.ศ. 2554 จะมีปริมาณสูง ถึง 3.06 ล้านตัน และเมื่อน าแต่ละส่วนของเมล็ดข้าวมาวิเคราะห์
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ปริมาณโปรตีนพบว่าร าข้าวมีปริมาณโปรตีนสูงสุดเมื่อเทียบกับส่วนอื่น  ๆ ในเมล็ดข้าว โดยมี
โปรตีนสูงถึง11.3-14.9 (g N×5.95)  (Shih, 2003) มีปริมาณใยอาหาร และ ธาตุเหล็กสูง   
ปราศจากกลูเตน มีวิตามินบี 1, บี 3, บี 6 และ บี 9 สูง เป็นแหล่งของโปรตีน สามารถน าไปใช้
ทดแทนแป้งสาลี, แป้งข้าวเจ้า หรือแป้งอื่น ๆ เช่น ผลิตภัณฑ์ทดแทนเนื้อสัตว์ ผลิตภัณฑ์    
ขนมปัง เป็นต้น 
 ใน 1 ปี ผักหวานมีผลผลิตเฉลี่ย 3.5 ล้านตัน และขึ้นช่ือว่าเป็นผักพื้นบ้านท่ีมีประโยชน์
มากกว่าผักชนิดอื่น ซึ่งเกือบทุกส่วนของต้น สามารถน ามารับประทานได้ ผักหวาน 100 กรัม  
มีพลังงาน 39 กิโลแคลอรีและยังมีใยอาหาร 2.1 กรัม (สถาบันวิจัยโภชนาการ มหาวิทยาลัย   
มหิดล, 2535) ทั้งนี้การเสริมผักหวานส่งผลให้ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นมีปริมาณความช้ืนเพิ่มขึ้นท าให้
ช่วยลดความแห้งท่ีเกิดจากร าข้าวอีกท้ังยังช่วยเพิ่มใยอาหารให้กับผลิตภัณฑ์หมูแผ่น  
        ในปัจจุบันผู้บริโภคหันมาสนใจสุขภาพมากยิ่งขึ้นจึงท าให้นักวิจัย มีการคิดค้นการใช้
วัตถุดิบจากธรรมชาติ เข้ามาปรับใช้กับผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เพื่อเสริมหรือเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
อาหารให้กับตัวผลิตภัณฑ์ ดังนั้นผู้ทดลองจึงมีแนวคิดที่จะใช้ประโยชน์ จากแป้งร าข้าวและ
ผักหวานในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นโดยใช้วิธีการท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ เพื่อลดการใช้น้ ามันในการ
ทอด และเพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากแป้งร าข้าวและผักหวานในผลิตภัณฑ์    
หมูแผ่น 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 
         2.1 ศึกษาสูตรต้นแบบในการผลิตภัณฑ์หมูแผ่นจากแป้งร าข้าวและผกัหวาน                                                         

ศึกษาสูตรต้นแบบในการผลิตหมูแผ่น จ านวน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบ 
Completely Randomize Design (CRD) เพื่อหาสูตรที่ดีที่สุดในการหมูแผ่นดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 สูตรการผลิตหมูแผ่นจ านวน 3 สูตร 

ส่วนผสม 
น ้าหนักส่วนผสมแต่ละสูตร (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

เนื้อหมู (ส่วนสะโพก) 500.00 500.00 500.00 
เกลือป่น    5.00    5.00    5.00 
น้ าตาลทรายขาว  50.00  50.00 150.00 

   น้ าเปล่า     -    200.00    200.00 
ผงพะโล้  10.00  20.00  20.00 
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ตารางที่ 1 สูตรการผลิตหมูแผ่นจ านวน 3 สูตร (ต่อ) 

ส่วนผสม 
น ้าหนักส่วนผสมแต่ละสูตร (กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

แป้งสาล ี 20.00 20.00 60.00 
ซีอิ๊วขาว 10.00 20.00 20.00 

ที่มา : สูตรที่ 1 สูตรหมูแผ่นกรอบ จาก แก้ว Toluna (2556) 
         สูตรที่ 2 สูตรหมูแผ่น จาก สุทธกิา (ม.ป.ป)  
         สูตรที่ 3 สูตรหมูแผ่น จาก โอเพนไรซ์ (2559) 
 

2.1.1 การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ ได้แก่ ตรวจวัดปริมาณน้ าอิสระ โดยน า
ผลิตภัณฑ์ที่บดละเอียดเป็นผงมาใส่ภาชนะตัวอย่างเพื่อวัดค่าปริมาณน้ าอิสระ และตรวจวัดสี 

2.1.2 การวิเคราะห์สมบัติทางเคมี โดยวัดปริมาณความช้ืน โดยน าตัวอย่างหมู
แผ่นบดละเอียด 4 กรัม มาวัดค่าความชื้น ตัวอย่าง 3 ซ้ า 

2.1.3 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส จัดเสิร์ฟตัวอย่างโดยน าหมูแผ่น
มาท าให้สุกโดยใช้ความร้อนจากไมโครเวฟระดับไฟปานกลางเป็นเวลา 35 วินาที จากนั้น
ทดสอบทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) โดยทดสอบชิมจากผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝกึฝนจ านวน 50 คน ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมซึ่งเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยี       
ราชมงคลพระนคร ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านความชอบ 9 ระดับ (9 -point 
hedonic scale) น าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance ANOVA) และ
วิเคราะห์หาความแตกต่างด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

2.2 ศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสมในการทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์หมูแผ่น 
น าสูตรที่ผู้ทดสอบให้คะแนนมากที่สุด (จากข้อ2.1) มาศึกษาเพิ่มปริมาณแป้ง    

ร าข้าวในแต่ละระดับ จ านวน 3 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 และร้อยละ 3 ตามล าดับ โดย
วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) วิเคราะห์สมบัติทางเคมี 
กายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัส ตามวิธีในข้อ 2.1  

2.3 ศึกษาปริมาณผักหวานที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าว 
น าสูตรหมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวที่ผู้ทดสอบให้คะแนนมากที่สุด (จากข้อ 2.2) มา

ศึกษาปริมาณผักหวานที่เหมาะสมโดยแปรระดับ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2   ร้อยละ 3  และ    
ร้อยละ 4 ตามล าดับ โดยวางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) 
เพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมที่สุดโดยวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส และน าสูตรที่ผู้ทดสอบ
ให้คะแนนชอบมากที่สุดไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ตามวิธีในข้อ 2.1 ข้อ 2.1.1 และ ข้อ 2.1.3 และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
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โดยประมาณ (ร้อยละโดยน้ าหนัก) ได้แก่ ปริมาณความช้ืน โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใยหยาบ และ
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมดตามวิธีการของ (AOAC, 2000) 

2.4 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและ
ผักหวาน และท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ  

โดยท าการทดสอบด้วยผู้บริ โภคจ านวน 100 คน ณ คณะเทคโนโลยี                 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครในด้านความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ 
โดยจัดเสิร์ฟตัวอย่างที่ท าให้สุกโดยใช้ความร้อนจากไมโครเวฟจ านวน 2 แผ่น เพื่อประเมิน
คุณลักษณะในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ จากน้ันเก็บข้อมูล และวิเคราะห์ผล 

2.5 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานและ
ท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ  

น าผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานและท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ  
มาเก็บรักษา โดยการบรรจุลงถุงซิปล็อกฟอยล์ และปิดปากถุงเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง 20-25 
องศาเซลเซียส จากนั้นสุ่มตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพทุก ๆ 3 วัน การเก็บรักษา จะสิ้นสุดลง
เมื่อตรวจพบจุลินทรีย์เกินมาตรฐานที่ก าหนด โดยตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดตามวิธีการ 
(AOAC, 2000) โดยจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1 × 104  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และท าการ
ตรวจยีสต์ และราต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มผช.หมูแผ่น 100/2546) 
3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการผลิตหมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานที่ท าให้
สุกด้วยไมโครเวฟ 

3.1.1. ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการผลิตหมูแผ่น จ านวน 3 สูตร และศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และประสาทสัมผัส เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการน าไปพัฒนา
ผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานต่อไป 

 
ตารางที่ 3.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสูตรหมูแผ่นต้นแบบจ านวน 3 สูตร 

 

สมบัต ิ
หมูแผ่น 

ไม่เติมน ้า เติมน า้ เพ่ิมน ้าตาลและซีอิว๊ 
กายภาพ    

- ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw)    

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.61±0.00a 0.55±0.00b 0.55±0.00c 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.31±0.00c 0.45±0.00a 0.41±0.00b 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
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ตารางที่ 3.1 สมบัติทางเคมีและกายภาพของสูตรหมูแผ่นต้นแบบจ านวน 3 สูตร (ต่อ) 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 3.2 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของสูตรหมูแผ่นต้นแบบจ านวน     

3 สูตร 

คุณลักษณะ 
หมูแผ่นสูตรพื นฐาน    

ไม่เติมน ้า เติมน ้า 
เพ่ิมน ้าตาล 
และซีอิ๊ว 

ลักษณะปรากฏ 6.96±0.92b 7.58±1.01a 7.00±1.50b 
ส ี 7.02±0.69b 7.70±0.99a 7.18±0.94b 
กลิ่น 7.20±0.78b 7.56±0.84a 6.98±0.74b 
รสชาติ 6.82±0.87b 7.84±0.84a 7.08±0.80b 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)ns    7.38±0.99  7.50±0.86     7.32±0.89 
ความชอบโดยรวม 6.90±0.86b 7.98±0.74a 7.12±0.85b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
               ns หมายถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
        

สมบัต ิ
หมูแผ่น 

ไม่เติมน ้า เติมน า้ เพ่ิมน ้าตาลและซีอิว๊ 
เคมี    
- ค่าปริมาณความชื น (ร้อยละ)    
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 5.36±0.19c 7.12±0.69b 10.26±0.46a 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 3.82±0.40c 4.00±0.25b 4.81±1.24a 
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3.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์หมูแผ่น 
 

ตารางที่ 3.3 ลักษณะปรากฏของหมูแผ่นท่ีเสริมปริมาณแป้งร าข้าว 3 ระดับ 
หมูแผ่นก่อนให้ความ
ร้อนโดยไมโครเวฟ 

หมูแผ่นหลังให้ความ
ร้อนโดยไมโครเวฟ 

ลักษณะปรากฏ 

 
 

แป้งร าข้าว ร้อยละ 1 

 
 

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมี
ลักษณะผิวเรียบ แห้งคล้ายข้าวเกรียบ
แผ่นเหยียดไม่ม้วนงอ มีสีน้ าตาลอม
แดงอ่อน  ๆ มีความยืดหยุ่นเล็กน้อย  
มีกลิ่ นของพะโล้และหอมร าข้ าว
เ ล็ ก น้อย  หลั ง ให้ ค ว าม ร้อน โดย
ไมโครเวฟ มีการพองตัวสีเปลี่ยนเป็น 
สีครีม กรอบและหอมกลิ่นพะโล้ 

แป้งร าข้าว ร้อยละ 2  

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟมี
ลักษณะผิวเรียบ แห้งคล้ายข้าวเกรียบ 
ม้วนงอเล็กน้อย สีน้ าตาลอ่อน มีความ
ยืดหยุ่นน้อย มีกลิ่นผงพะโล้และกลิ่น
ร า ข้ า ว  ห ลั ง ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น โ ด ย
ไมโครเวฟมีความกรอบมาก พองตัว  
สีน้ าตาล กลิ่นหอมร าข้าว 

 
 

แป้งร าข้าว ร้อยละ 3 

 
 

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ
มีลักษณะผิวเรียบ แห้ง คล้ายข้าว
เกรียบมีความนิ่มเล็กน้อย และมี
ความช้ืน แผ่นเหยียดตรง มีกลิ่น     
ร าข้าวชัดเจนและกลิ่นพะโล้เล็กน้อย          
สีน้ าตาลอ่อน หลังให้ความร้อน   
โดยไมโครเวฟมีความพองตัวมาก    
สีน้ าตาลเข้ม มีความกรอบมาก   
กลิ่นร าข้าวชัดเจน 
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ตารางที่ 3.4 สมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวในปริมาณที่ต่างกัน 3 
ระดับ 

สมบัติ 
ปริมาณแป้งร้าข้าว    

 ร้อยละ 1   ร้อยละ 2   ร้อยละ 3 
กายภาพ    

-ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw)    

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.54±0.00c 0.64±0.12b 0.68±0.23a 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.41±0.00c 0.46±0.01b 0.55±0.02a 

-ค่าสี    
ค่าความสว่าง (L*) 56.11±0.56c 57.85±0.40b 59.68±0.38a 
ค่าสีแดง (a*) 6.16±0.31b 6.24±0.03b 6.81±0.14a 
ค่าสีเหลือง (b*) 21.50±0.33b 21.64±0.05b 23.45±0.02a 

เคมี    
-ค่าปริมาณความชื น (ร้อยละ)    

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟns 6.98±0.61 8.00±0.61 7.62±1.80 

หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 3.53±0.13c 4.66±0.13b 5.20±0.32a 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตารางที่ 3.5 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของผลติภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร า

ข้าวที่เหมาะสมในปรมิาณทีต่่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแป้งร้าข้าว    

ร้อยละ 1 ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 

ลักษณะปรากฏ 7.94±0.71 a 7.54±0.65 b 7.44±0.71 b 
ส ี 7.78±0.79 a 7.32±0.64 b 7.20±0.57 b 

กลิ่น 7.96±0.74 a 7.44±0.71 b 7.04±0.69 c 
รสชาติ 7.70±0.79 a 7.18±0.75 b 5.98±0.77 c 

เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) 8.04±0.78 a 7.08±0.69 b 6.18±0.63 c 
ความชอบโดยรวม 7.92±0.67 a 7.20±0.57 b 6.38±0.64 c 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางที่ 3.6 ลักษณะปรากฏของหมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานในปริมาณที่ต่างกัน        
3 ระดับ 

หมูแผ่นก่อนให้ความร้อน
โดยไมโครเวฟ 

หมูแผ่นหลังให้ความ
ร้อนโดยไมโครเวฟ 

ลักษณะปรากฏ 

 
 

ปริมาณผักหวาน ร้อยละ 2 

 
 
 

ก่ อ น ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น โ ด ย
ไมโครเวฟ มีลักษณะแห้งสีน้ าตาล 
ใบผักหวานกระจายอยู่ทั่วแผ่นมี
ค ว ามละ เอี ยดมี ความ ยืดห ยุ่น
เล็กน้อยแผ่นเหยียดตรง ไม่ม้วนงอ 
กลิ่นหอมพะโล้ และร าข้าว หลังให้
ความร้อนโดยไมโครเวฟ สีน้ าตาล
อ่อน แผ่นมีการยืดและหนาขึ้น มี
ความกรอบ กลิ่นหอมพะโล้ 

ปริมาณผักหวาน ร้อยละ 3  

ก่ อ น ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น โ ด ย
ไมโครเวฟมีลักษณะแห้งกรอบ มีใบ
ผักหวานกระจายทั่วแผ่น ไม่ม้วนงอ
สีน้ าตาลอ่อน กลิ่นหอมพะโล้และ 
ร า ข้ า ว ห ลั ง ใ ห้ ค ว า ม ร้ อน โ ดย
ไมโครเวฟมีสีน้ าตาลอ่อน มีความ
กรอบ กลิ่นหอมร าข้าว 

ปริมาณผักหวาน ร้อยละ 4 
 

ก่ อ น ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น โ ด ย
ไมโครเวฟมีลักษณะ ไม่ม้วนงอมี  
สีน้ าตาลเข้มกลิ่นหอมพะโล้และ 
ร า ข้ า วหลั ง ให้ ค วามร้ อน โ ดย
ไมโครเวฟสีน้ าตาลเข้ม มีบางจุด
ไหม้ แผ่นฟูกรอบน้อย มีกลิ่นไหม้ 
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ตารางที่ 3.7 สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมผักหวานในปริมาณที่
ต่างกัน 3 ระดับ 

หมายเหต ุ: ตัวอกัษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 3.8 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางประสาทสมัผสัของผลติภัณฑ์หมูแผ่นเสริมผักหวาน  

3 ระดับ 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
             ns หมายถึงค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

สมบัติ 
ปริมาณผักหวาน    

ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 ร้อยละ 4 
กายภาพ    

- ค่าปริมาณน ้าอิสระ (aw)    

ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.37±0.00c 0.44±0.00b  0.47±0.00 a 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 0.17±0.00b  0.18±0.00a 0.16±0.00c 
- ค่าสี    

ค่าความสว่าง (L*) 48.72±1.09b 50.63±2.48a  41.81±0.88b 
ค่าสีแดง (a*)   3.48±0.24b 5.69±0.68a 6.06±0.24a 
ค่าสีเหลือง (b*) 16.79±1.07a 16.36±0.79a 12.63±0.54b 
เคมี    
- ค่าปริมาณความชื น (ร้อยละ)    
ก่อนให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 5.07±0.52 b 7.03±1.51 a  8.02±0.20 a 
หลังให้ความร้อนโดยไมโครเวฟ 2.86±0.12 b 2.92±0.22 b 3.24±0.10 a 

คุณลักษณะ 
หมูแผ่นผักหวาน   

ร้อยละ 2 ร้อยละ 3 ร้อยละ 4  

ลักษณะปรากฏns 
สีns 
กลิ่นns 
รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (ความกรอบ)
ความชอบโดยรวม 

7.26±0.92  
7.22±0.84  
7.04±1.02  
7.94±0.76a 
7.96±0.78a 

7.86±0.80a 

7.26±0.92  
7.18±0.89  
7.00±0.90  
7.40±0.80b 
7.20±0.70b 

7.28±0.85b 

7.18±0.89  
7.06±0.91  
6.88±0.91  
7.32±0.84b 
6.92±0.75b 

7.04±0.80b 
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ตารางที่ 3.9 การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้ง     
ร าข้าวและผักหวานกับผลิตภัณฑ์หมูแผ่นทางการค้า  

สมบัติ 
หมูแผ่น 

หมูแผ่นเสริมแป้งร้าข้าว
และผักหวาน 

หมูแผ่นทางการค้า  

กายภาพ   

ค่าปริมาณน้ าอิสระ (aw) 0.17±0.00b  0.29±0.00a 
- ขนาด   
กว้าง (เซนติเมตร) 5.04±1.04a 4.28±0.18b  
ยาว (เซนติเมตร) 5.10±0.00a 3.78±0.22b 
ความหนา (มิลลิเมตร) 5.14±0.18a 3.16±0.94b 
- ค่าสี   

ค่าความสว่าง (L*) 48.72±1.09b 62.50±0.00a 
ค่าสีแดง (a*)   3.48±0.24b 18.20±0.00a 
ค่าสีเหลือง (b*) 16.79±1.07b 29.56±0.02a 
- ค่าเนื อสัมผัส 
ความแข็ง (Hardness) (นิวตัน)  
เคมี  

  
0.78±0.05a 0.64±0.64b 

 

ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 8.22 7 
ปริมาณไขมัน (ร้อยละ) 1.10     1.50 
ปริมาณเส้นใยหยาบ (ร้อยละ) 
ปริมาณคารโ์บไฮเดรต (ร้อยละ)                      

0.49  
6.05  

0 
8 

ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 2.86±0.12b   3.34±0.37a 
พลังงาน (กิโลแคลอรี)  67     70 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ค่าที่ไม่มีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเนื่องจากใช้การเปรียบเทียบค่าที่ได้จากการส่งตรวจโดยสถาบัน
อาหาร ซึ่งไม่มีซ้ าของการทดลองจึงไม่สามารถน ามาค านวณค่าทางสถิติได้ 

3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าว
และผักหวานและท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ          

จากการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าว
และผักหวานและท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน 
พบว่า มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ โดยมีความชอบมากที่สุดร้อยละ 61 ส่วนความพึงพอใจต่อ
ลักษณะปรากฏด้านต่าง  ๆ ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ (ขนาด) มีความชอบมากร้อยละ 76 
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ด้านสี มีความชอบมากร้อยละ 82 ด้านกลิ่น มีความชอบมากร้อยละ 77 ด้านรสชาติ มี
ความชอบมากร้อยละ 52 ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส (กรอบ) มีความชอบมากที่สุด ร้อยละ 47 
และด้านความชอบโดยรวม มีความชอบมากร้อยละ 57 ส่วนความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ 
พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับร้อยละ 95 และสนใจจะซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 77 ส่วนราคาที่
เหมาะสมต่อการขายผลิตภัณฑ์ 20 กรัม ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในราคา 30 บาท ร้อยละ 65 
ซึ่งสอดคล้องกับต้นทุนการผลิตคือมีราคาต้นทุนต่อ 1 ซอง เท่ากับ 30 บาท 

3.4 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและ
ผักหวาน และท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ  

จากการศึกษาผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานและท าให้สุกด้วย
ไมโครเวฟ น าสูตรที่ดีที่สุดมาศึกษาอายุการเก็บรักษาและคุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยตรวจหา
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดโดยสุ่มตัวอย่างทุก 3 วัน เมื่อพบปริมาณจุลินทรีย์จ านวนมากจะสุ่ม
ตรวจตัวอย่างทุก ๆ 1 วัน พบว่าปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเป็นไปตามมาตรฐาน (มผช.หมู
แผ่น.100/2546 ) ก าหนดให้มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ไม่เกิน 1 × 10 4  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม ยีสต์และราน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม    จึงสรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บ
รักษาด้วยสภาวะบรรจุในถุงฟอยล์ซิปล็อกที่อุณภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 วัน 
ปริมาณจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เท่ากับ 8.70 ×10 3 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัมและปริมาณยสีต์
และรา เท่ากับ น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซึ่งผลิตภัณฑ์มีสีสม่ าเสมอกันไปตาม     
สีธรรมชาติ เป็นแผ่นบางกรอบ ไม่แข็งกระด้าง และไม่เกิดกลิ่นรสที่ไม่พึงประสงค์ เช่น กลิ่นหืน 
(มผช.หมูแผ่น.100/2546 ) 
4.  สรุปผลและอภิปรายผล  

4.1 ผลการศึกษาสูตรและกรรมวิธีในการผลิตหมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวาน
และท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ  

4.1.1 ผลการศึกษาสูตรต้นแบบในการผลิตหมูแผ่น จ านวน 3 สูตร พบว่า จาก
ตารางที่ 3.2 การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัของสูตรต้นแบบผลติภณัฑ์หมูแผ่น จ านวน 
3 สูตร  พบว่าคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส (ความกรอบ) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p>0.05) เนื่องจากมีปริมาณน้ าและส่วนผสมอื่นที่แตกต่างกันจึงส่งผลต่อลักษณะ
ทางประสาทสัมผัส โดยคะแนนความชอบที่มากที่สุด คือ สูตรผลิตภัณฑ์หมูแผ่นสูตรที่เติมน้ า 
โดยปริมาณน้ าที่เพิ่มเข้าไปท าให้หมูแผ่นมีปริมาณความช้ืนเพิ่มขึ้น ดังตารางที่ 3.1 ซึ่งมีผล
โดยตรงต่ออัตราการพองตัวของหมูแผ่นหลังให้ความร้อน ท าให้หมูแผ่นฟูกรอบเมื่อน าไปท าให้
สุกโดยให้ความร้อนจากไมโครเวฟ (บุษบา และคณะ , 2554) ซึ่งมีความแตกต่างจากสูตรที่ไม่
เติมน้ า หมูแผ่นจะมีความแข็งกระด้าง และสูตรเพิ่มน้ าตาลและซีอิ๊ว โดยที่ความเข้มข้นของ
น้ าตาลไปจับโครงสร้างการพองตัวของเนื้อหมู เป็นลักษณะคาราเมลเหนียว เมื่อน าไปให้ความ
ร้อนเกิดเป็นลักษณะเหนียวท าให้หมูแผ่นไม่พองตัว 

ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีค่าที่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) โดยสูตรที่เติมน้ า มีคะแนนความชอบมากที่สุด เนื่องจากหมูแผ่น
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มีความกรอบฟู รสชาติและสีพอดี ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกสูตรผลิตภัณฑ์หมูแผ่นสูตรที่ 2 คือสูตร
เติมน้ าเป็นสูตรต้นแบบเมื่อศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสม 

4.1.2 ผลการศึกษาปริมาณแป้งร าข้าวที่เหมาะสมที่จะเสริมในผลิตภัณฑ์หมูแผ่น 
พบว่า จากตารางที่ 3.5 พบว่าคะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสทุกด้าน มีค่าที่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) เนื่องจากปริมาณแป้งร าข้าวที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้สมบัติทางประสาท
สัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม (ไพโรจน์ และพันธิพา, 2539) ใน
หมูแผ่นที่เสริมแป้งร าข้าว ร้อยละ 1 มีคะแนนความชอบทุกด้านมากที่สุด เนื่องจากมีลักษณะ
ปรากฏ ความกรอบ สี และกลิ่นดีที่สุดสอดคล้องกับสมบัติทางเคมีและกายภาพ ในตารางที่ 3.4 
คือมีค่าทางเคมี กายภาพที่เหมาะสม โดยที่ปริมาณน้ าอิสระ และปริมาณความช้ืนทั้งก่อนและ
หลังให้ความร้อน ไม่เกินก าหนดมาตรฐาน ซึ่งส่งผลให้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสความกรอบ
พอดี และผลิตภัณฑ์หมูแผ่นมีสีออกเหลืองน้ าตาล 
 สมบัติทางทางเคมี กายภาพของหมูแผ่นท่ีเสริมผักหวานในปริมาณที่ต่างกัน 
3 ระดับ จากตารางที่ 3.8 พบว่า การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหมูแผ่นที่มีการ
เติมแป้งร าข้าวในปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 2 , 3 และ 4 พบว่าผู้ทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสให้คะแนนความชอบ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ   
(p>0.05) ด้านรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่ามีค่าที่แตกต่ างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p≤0.05) โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด คือ สูตรหมูแผ่นเสริมผักหวาน
ร้อยละ 2 เนื่องจากปริมาณผักหวานที่เพิ่มขึ้นท าให้หมูแผ่นที่อบในระยะเวลาเท่ากันมีปริมาณ
ความช้ืน ปริมาณน้ าอิสระเพิ่มขึ้น ดังตารางที่ 3.7 ส่งผลให้เมื่อน ามาให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ 
พบว่าปริมาณผักหวาน ร้อยละ 3 และ 4 หมูแผ่นมีความเหนียวเมื่อรับประทานจะรู้สึกเหนียว
ติดฟัน จึงส่งผลให้คะแนนในด้านเนื้อสัมผัสหมูแผ่นเสริมผักหวานร้อยละ 3 และ 4 มีค่าเฉลี่ย
น้อยกว่าร้อยละ 2 ซึ่งต้นแบบหมูแผ่นเสริมผักหวานร้อยละ 2 มีคุณลักษณะที่ดีที่สุด ส่งผลให้
ลักษณะหมูแผ่นที่ได้มีความพองกรอบ และสีที่พอดี เนื่องจาก พลังงานของคลื่นไมโครเวฟมี
ผลกระทบต่อวัสดุอื่น  ๆ น้อยมาก น้ าจะถูกท าให้ร้อนขึ้นอย่างรวดเร็วซึ่งโมเลกุลน้ าจะแพร่
มายังด้านนอกของวัสดุ หรือถ่ายเทความร้อนไปยังส่วนประกอบอื่นโดยที่ความร้อนดังกล่าวจะ
ไม่ท าให้โครงสร้าง สี กลิ่น และ คุณค่าทางโภชนาการของหมูแผ่นเสริมผกัหวานเกิดการเสยีหาย 
(หมุดตอเล็บ, 2556) 
 การเปรียบเทียบสมบัติทางเคมี และกายภาพของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริม
แป้งร าข้าวและผักหวานและผลิตภัณฑ์หมูแผ่นทางการค้า จากตารางที่ 3.9 พบว่าผลิตภัณฑ์หมู
แผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานท่ีท าให้สุกด้วยไมโครเวฟและผลิตภัณฑ์หมูแผ่นทางการค้า มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) โดยหมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานที่ท าให้
สุกด้วยไมโครเวฟมีปริมาณโปรตีน และ เส้นใยหยาบ มากกว่าผลิตภัณฑ์หมูแผ่นทางการค้า 
เนื่องจากในผลิตภัณฑ์มีการเสริมแป้งร าข้าว ซึ่งในแป้งร าข้าวเป็นแหล่งของโปรตีน มีปริมาณ
โปรตีนสูงถึง ร้อยละ 11.3-14.9 (g N×5.95) (Shih, 2003) แป้งร าข้าว และผักหวานมีใยอาหาร 
ได้แก่ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน ท าให้มีปริมาณเส้นใยหยาบเพิ่มขึ้น (กรรณิการ์ , 
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2561) ด้านปริมาณไขมัน คาร์โบไฮเดรต และพลังงาน มีปริมาณน้อยกว่าหมูแผ่นทางการค้า 
เนื่องจากไมโครเวฟจะแผ่ผ่านเข้าไปในอาหาร โมเลกุลของน้ า ไขมัน และ น้ าตาลที่อยู่ในอาหาร
จะดูดซับพลังงานของคลื่นที่ผ่านเข้าไป และเกิดเป็นความร้อนขึ้นท าให้ไขมันในอาหารถูกดึง
ออกไปใช้ (Sirinda, 2555) และการใช้แป้งร าข้าวแทนแป้งสาลีส่งผลให้ปริมาณคาร์โบไฮเดรต
ในหมูแผ่นลดลง ในแป้งร าข้าวมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตน้อยกว่าแป้งสาลีถึง 3 เท่า ซึ่งเป็นผลดี
ต่อผู้บริโภค ซึ่งการใช้แป้งร าข้าวแทนแป้งสาลีให้พลังงานของหมูแผ่นน้อยกว่า และยังใช้วิธีการ
ให้ความร้อนด้วยไมโครเวฟ จึงท าให้ลดปริมาณไขมันลงด้วย ซึ่งผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร า
ข้าวและผักหวานเป็นไปตามมาตรฐานก าหนด คือ ปริมาณโปรตีนไม่น้อยกว่าร้อยละ 2.5 กรัม 
และมีไขมันไม่เกินร้อยละ 3 กรัม (ประกาศกระทรวงสาธารณะสุข หลักเกณฑ์ในการกล่าวอ้าง
ทางโภชนาการบนฉลาก) และอาจกล่าวได้ว่าผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวาน
และท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ มีไขมันต่ า (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 182 พ.ศ. 2541)  

4.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าว
และผักหวานและท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ โดยใช้แบบสอบถามกับผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 100 คน 
พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับหมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานและท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ 
คิดเป็นร้อยละ 95 โดยเห็นควรก าหนดราคา 30 บาท และได้รับคะแนนความชอบมากสุด คิด
เป็นร้อยละ 61 มีความชอบมาก ร้อยละ 34 และมีความชอบปานกลาง ร้อยละ 5 

4.3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร าข้าวและผักหวานท่ี
ท าให้สุกด้วยไมโครเวฟ พบว่าผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์หมูแผ่นเสริมแป้งร า
ข้าวและผักหวานที่ท าให้สุกด้วยไมโครเวฟพบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดเป็นไปตามมาตรฐาน 
(มผช.หมูแผ่น. 100/2546 ) ก าหนดให้จ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 ×10 4 โคโลนีต่อ
ตัวอย่าง 1 กรัม และ ยีสต์ราต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และสามารถเก็บรักษา
ในถุงฟอยลซ์ิปล็อกและปิดปากถุง ท่ีอุณหภูมิ 20-25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 25 วัน 
5. กิตติกรรมประกาศ  
         งานวิจัยฉบับนี้ ประสบความส าเร็จได้ด้วยดี ต้องขอขอบคุณ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการ
อาหาร อาจารย์และนักศึกษาปริญญาตรี ที่มีส่วนช่วยเหลือในเรื่องการใช้ประโยชน์จากแป้งร า
ข้าวและผักหวานในผลิตภัณฑ์หมูแผ่นด้วยเทคโนโลยีคลื่นไมโครเวฟ 
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 
The Product Development of Phi Ta Khon 

 from Coconut Residue Clay 
ศักรินทร์ หงส์รตันาวรกิจ1* สาริกา จันทิมา1 และสุพรรณวดี เลิศสพุง1 

Sakarin Hongrattanavoratkit1* Sarika Jantima1 and Supanwadee Lerdsapung1 

 
บทคัดยอ่ 

งานวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาสูตรดินปั้นกากมะพร้าว เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว โดยศึกษาข้อมูลและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้อง และ
ออกแบบร่างความคิดผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว จ านวน 1 รูปแบบ ทดลองสูตรดินปั้น
กากมะพร้าว ออกแบบลวดลายส่วนครอบศีรษะผีตาโขน 5 รูปแบบ และก าหนดสีในการเขียน
ลวดลายผลิตภัณฑ์ผีตาโขน 4 ชนิด เพื่อให้ผู้เช่ียวชาญพิจารณาเลือกจากนั้นน ามาผลิตผีตาโขน
จากดินปั้นกากมะพร้าว น าผลิตภัณฑ์ไปส ารวจความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมาย จ านวน 100 
คน น าข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์โดยใช้ ค่าความถี่ ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย โดยมีผลการวิเคราะห์ 
ดังนี้ 1) ผู้เช่ียวชาญเลือก สูตรดินปั้น สูตรที่ 3 โดยให้เหตุผลว่าเนื้อดินมีความเหนียวละเอียด 
เกาะติดสามารถปั้นขึ้นรูปได้ดี เมื่อแข็งตัวดินไม่มีการแตก และดินมีการหดตัวน้อย ด้าน
ลวดลายส่วนครอบศีรษะผีตาโขนเลือกลายผสมโดยให้เหตุผลว่าการวาดหน้ากากผีตาโขนไม่มี
รูปแบบตายตัวสามารถดัดแปลงตามความเหมาะสม และลือกสีอะครีลิคในการเขียนลวดลาย 
เพราะเป็นสีที่มีความสดแห้งเร็วและติดคงทนไม่มีกลิ่นเนื้อสี มีความเนียนเขียนลวดลายได้
สวยงามกว่า 2) ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้น
กากมะพร้าว พบว่า ด้านวัสดุ พึงพอใจในการเพิ่มมูลค่าของวัสดุอยู่ในระดับมากท่ีสุด ที่ค่าเฉลี่ย 
4.30 ด้านผลิตภัณฑ์ พึงพอใจในขนาดที่เหมาะสมอยู่ระดับมาก ท่ีค่าเฉลี่ย 3.60 ด้านคุณค่าและ
การน าไปใช้ประโยชน์ พึงพอใจใช้เป็นของที่ระลึกอยู่ระดับมากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 4.26 ด้าน
สถานที่จัดจ าหน่าย พึงพอใจจ าหน่ายงานจัดแสดงสินค้า OTOP อยู่ระดับมากที่สุด ที่ค่าเฉลี่ย 
4.46 
 
ค้าส้าคัญ : ดินปั้น กากมะพร้าว ผีตาโขน 
 
 
 
1 สาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
1 Home Economics Business Administration Program, Rajamangala University of Technology Phra Nakhon 
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ E-mail : sakkarin.ho@rmutp.ac.th 
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ABSTRACT 
The aim of this project is to study and the product satisfaction level from 

the target group. By collecting data and relevant information, in order to use the 
information to find out the experimental process, to design one of the Phi Ta 
Khon model, used five different types of pattern for head covering of the model 
and used four different types of the ideal colour for a specialist to consider. The 
made product has presented to 50 persons from the target group collecting the 
satisfaction level, the collected data was determined and presented by 
frequency, percentage and mean and the results were as follows. 1) The 
specialist has chosen the clay type No.3 as it can be moulded well and the 
texture is smooth and sticky when the clay solidifies, there is no cracking and less 
shrinkage. Acrylic paint has been chosen as it is smooth fos sketching and the 
type of the colour is brightness, quick to dry, durable and no colour odour. 2) 
The satisfaction level of the target group to the product, for the Increasing value 
of the material used is 4.30 of the average score, for the product satisfaction is 
3.60 of the average score, for the value and utilization is 4.26 of the average 
score, for OTOP product distribution centre is 4.46 of the average score. 
 
Keywords : Clay, Coconut residue, Phi Ta Khon 
 
1.  บทน้า  
 “ผีตาโขน”กลายเป็นอัตลักษณ์ประจ าพื้นถิ่น อีกทั้งเปลี่ยนอ าเภอเล็ก  ๆ อย่างด่านซ้าย 
ให้กลายเป็นจุดหมายปลายทางที่นักท่องเที่ยวต่างแห่แหนมาเยี่ยมเยียนเพื่อร่วมขบวนความสนุก
ไปกับสีสัน และเสียงหัวเราะของการละเล่นผีตาโขนที่เกิดจากการสืบทอดและปรับเปลี่ยน
วัฒนธรรมให้เข้ากับบริบทของเมืองและชีวิตความเป็นอยู่ แสดงให้เห็นถึงศักยภาพของสินทรัพย์
ทางวัฒนธรรมที่สามารถผลักดันให้กลายเป็นสินค้าส่งออกเพื่อกระตุ้นเศรษฐกิจจากการท่องเที่ยว 
สร้างรายได้จากการจ าหน่ายสินค้าที่ระลึกและผลิตภัณฑ์ชุมชน การโรงแรม และร้านอาหาร 
(ชาลินี, 2563) การละเล่นผีตาโขนมีช่ือเสียงเป็นที่รู้จักทั้งในกลุ่มนักท่องเที่ยวชาวไทยและ
ต่างประเทศจนสามารถเลื่อนระดับจากประเพณีท้องถิ่นสู่ระดับจังหวัด ระดับประเทศ และไปได้
ไกลถึงระดับนานาชาติ 
 ดินปั้นหรือแป้งปั้นเป็นหัตถกรรมประเภทหนึ่งที่มีการผลิตกันมาแต่ในอดีต และเป็นท่ี
รู้จักกันอย่างกว้างขวางจนถึงปัจจุบัน การปั้นจึงเป็นศาสตร์ที่มีมานานหลายยุคหลายสมัยต่อมา
มนุษย์มีพัฒนา จากการใช้วัสดุที่ได้จากธรรมชาติมาดัดแปลงสร้างสรรค์ หาวัสดุต่าง ๆ ที่สามารถ
น ามาใช้ทดแทนในการปั้นจากดินให้มีความสามารถเก็บไว้ได้นาน ดินญี่ปุ่นได้เข้ามาแพร่หลายใน
ประเทศไทยได้ประมาณ 30 กว่าปี ซึ่งสมบัติของดินญี่ปุ่น มีความขาว สามารถผสมสีได้ตามความ
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ต้องการ สามารถสร้างเป็นผลิตภัณฑ์หลายประเภท เช่น ประดิษฐ์เป็นของใช้ ประดิษฐ์เป็นของเล่น 
ประดิษฐ์เป็นของช าร่วย ประดิษฐ์เป็นดอกไม้ และผลิตภัณฑ์จิ๋วต่าง ๆ ซึ่งมีคุณสมบัติที่ดีเป็น                                
ที่นิยมมากในประเทศไทยแต่ราคาวัตถุดิบค่อนข้างแพง คนไทยจึงได้คิดค้นที่จะผลิตโดยใช้วัตถุดิบ
ที่มีในประเทศไทยมาผลิต (กรีฑากร, 2555)  จากการศึกษาของอภิรัติ นิอร และรุ่งฤทัย (2555) ได้
พัฒนาสูตรแป้งปั้นจากเปลือกทุเรียน ส าหรับผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกด้วยวิธีการน าเปลือกทุเรียน
ปาดหนามน าส่วนที่เป็นสีขาวหั่นเป็นช้ินและอบลมร้อนแล้วปั่นให้ละเอียดเป็นแป้งแล้วใช้ทดแทน
แป้งขนมปังป่น  
  มะพร้าวเป็นผลไม้ที่นิยมปลูกในเมืองไทย คุณสมบัติเด่น ๆ ของมะพร้าวก็คือ ส่วน    
ต่าง ๆ สามารถน ามาใช้ท าเป็นประโยชน์ได้หมด (อภิชาติ และณัฎฐ์ชญามนต์, 2559) กล่าวว่า  
เมื่อมะพร้าวโตเต็มที่รับประทานเป็นอาหารได้ทั้งสด และน าไปเป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร
ทั้งคาวหวาน เนื้อมะพร้าวที่ใช้บริโภคแบ่งตามอายุ คือ มะพร้าวอ่อน มะพร้าวทึมทึก และมะพร้าว
ห้าว ซึ่งมะพร้าวห้าวคือมะพร้าวแก่น ามาขูดเคี่ยวเป็นน้ ามันมะพร้าว หรือผสมน้ าอุ่นเล็กน้อยแล้ว
คั่นน้ ากะทิใช้ประกอบอาหารได้ทั้งคาวหวาน ไทยรัฐ (2562) กล่าวว่าในกระบวนการผลิตน้ ามัน
มะพร้าวสกัดเย็นบริสุทธิ์เชิงพาณิชย์ มีปัญหาของกากมะพร้าวเหลือทิ้งจากกระบวนการผลิต    
เป็นจ านวนมาก ในแต่ละวันโดยเฉพาะโรงงานขนาดใหญ่แห่งเดียว มีกากมะพร้าวเหลือท้ิงวันละ 
2,000-3,000 กก. ซึ่งสร้างปัญหาต่อสิ่งแวดล้อม 
  จากการศึกษาข้อมูลดังกล่าว พบว่า กากมะพร้าวที่เหลือจากการแปรรูปมีปริมาณมาก 
ผู้วิจัยจึงเกิดแนวคิดในการที่จะน ามาใช้ให้เกิดประโยชน์และเพิ่มมูลค่าให้กับกากมะพร้าวโดยการ
น ากากมะพร้าวมาเป็นส่วนประกอบหลัก ในการท าดินปั้นเพื่อน ามาสร้างผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจาก
ดินปั้นกากมะพร้าว ที่เป็นเอกลักษณ์ของอ าเภอด่านซ้าย จังหวัดเลย รวมถึงผู้วิจัยเป็นคนจังหวัด
เลย จึงมีความต้องการจะช่วยอนุรักษ์ประเพณีผีตาโขน และเผยแพร่ให้บุคคลได้รู้จักประเพณีผีตา
โขน 
  1.1 วัตถุประสงค์การวิจัย 
 1) เพือ่ศึกษาสูตรดินปั้นกากมะพร้าวที่เหมาะสมในการปั้นผีตาโขน 
 2) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้น
กากมะพร้าว 
 1.2 ขอบเขตการวิจัย 
 1) ขอบเขตด้านประชากร ผู้วิจัยก าหนดกลุ่มเป้าหมาย คือ บุคคลทั่วไปจ านวน 
100 คน 
 2) ขอบเขตด้านเนื้อหา ผู้วิจัยได้ศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้อง น ามา
เรียบเรียง 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 
  2.1 ศึกษาและทดลองสตูรดินปั้นกากมะพร้าว 
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             การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ผู้วิจัยได้
ท าการศึกษา ค้นคว้าทดลองสูตร จ านวน 3 สูตร โดยได้เลือกสูตรดินปั้นเปลือกทุเรียนของ
อภิรัติ นิอร และรุ่งฤทัย (2555) มาเป็นสูตรตั้งต้นในการพัฒนา 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมของสูตรดินปั้นเปลือกทุเรียน  

วัตถุดิบ ปริมาณ/กรัม 

เปลือกทุเรยีน 250 กรัม 
แป้งข้าวเหนียว 240 กรัม 
กาวลาเท็กซ ์ 250 กรัม 
สารกันบูด    2 กรัม 

น้ ามันมะกอก    4 กรัม 
 

ศึกษาสูตรดินปั้นจากกากมะพร้าว ผู้วิจัยได้มีการทดลอง โดยการเพิ่มลดอัตราส่วน
ของกากมะพร้าวในการทดแทนเปลือกทุเรียน จ านวน 3 สูตร คือ 210 250 310 กรัม 
 
ตารางที่ 2 ส่วนผสมของสูตรดินปัน้กากมะพร้าว (ทดลองครั้งท่ี 1) 

วัตถุดิบ สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กากมะพร้าว 210 กรัม 250 กรัม 310 กรัม 
แป้งข้าวเหนียว 240 กรัม 240 กรัม 240 กรัม 
กาวลาเท็กซ์ 250 กรัม 250 กรัม 250 กรัม 
สารกันบูด 2 กรัม 2 กรัม 2 กรัม 
น้ ามันมะกอก 4 กรัม 4 กรัม 4 กรัม 

 
ผลการทดลองสรุปได้ว่า การเพิ่มลดอัตราส่วนของกากมะพร้าวทั้ง 3 สูตร ไม่สามารถ

น ามาเป็นดินปั้นกากมะพร้าว เนื่องจากไม่มีการเกาะตัว และพบว่าสูตรที่ใช้กากมะพร้าวน้อย
ที่สุด คือ 210 กรัม มีลักษณะเกาะตัวได้เล็กน้อย ดังนั้นผู้วิจัยจึงน าสูตรกากมะพร้าว  210 กรัม 
มาเป็นสูตรตั้งต้นในการทดลองต่อไปโดยการลดอัตราส่วนของกากมะพร้าว ดังตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3 ส่วนผสมของสูตรดินปัน้กากมะพร้าว (ทดลองครั้งท่ี 2) 

วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

กากมะพร้าว 160 กรัม 110 กรัม 60 กรัม 
แป้งข้าวเหนียว 240 กรัม 240 กรัม 240 กรัม 
กาวลาเท็กซ์ 250 กรัม 250 กรัม 250 กรัม 
สารกันบูด 2 กรัม 2 กรัม 2 กรัม 
น้ ามันมะกอก 4 กรัม 4 กรัม 4 กรัม 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                            ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 

 

 

31 
 
 

  
 
 2.2 การออกแบบร่างความคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 
 การวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 
ผู้วิจัยได้ออกแบบร่างความคิดเพื่อใช้ในการประดิษฐ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ดังนี้ 
 2.2.1 ออกแบบร่างความคิดผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าวขนาด
ความสูง 17 เซนติเมตร ความกว้าง 5 เซนติเมตร ประกอบด้วย แขน ขา ที่ครอบศีรษะ ซึ่งยืน
ในท่างอเข่าย่อตัวลง และลวดลายเสื้อผ้าผีตาโขน เพื่อใช้ในการท าผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้น
กากมะพร้าว จ านวน 1 รูปแบบ โดยในการผลิตผีตาโขนนี้จะใช้ดินปั้นกากมะพร้าว  
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 แบบร่างความคิดการพัฒนาผลติภณัฑ์ผตีาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 
 
  2.2.2 ออกแบบส่วนครอบศีรษะผีตาโขน รูปแบบลวดลายส่วนครอบศีรษะผตีา
โขน ผู้วิจัยออกแบบร่างความคิด รูปแบบลวดลายส่วนครอบศรีษะผตีาโขน เพื่อให้ผู้เช่ียวชาญ
เลือกลวดลายส่วนครอบศีรษะผีตาโขนท่ีเหมาะสมทีสุ่ดเพื่อน ามาพฒันาผลติภณัฑ์ผตีาโขนจาก
ดินปั้นกากมะพรา้ว ได้แก่ ลายไทย ลายอิสระ ลายสตัว์ ลายอักษร และลายผสมผสาน 

รูปที่ 2 รูปแบบส่วนครอบศรีษะผตีาโขน 

   

 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 

ลายไทย ลายอิสระ ลายสตัว ์ ลายตัวอักษร ลาย
ผสมผสาน 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ความกว้าง 5 เซนติเมตร 

ความกว้าง 17 เซนติเมตร 
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 2.2.3 ชนิดของสีที่น ามาเขียนลวดลายผีตาโขน ผู้วิจัยได้ก าหนดชนิดของสี 4 

ชนิด เพื่อให้ผู้เช่ียวชาญเลือกสีที่เหมาะสมที่สุดเพื่อน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้น
กากมะพร้าว ได้แก่ สีน้ า สีอะคริลกิ สีน้ ามัน และสีโปสเตอร์ 

 
 2.3 ก าหนดผู้เชี่ยวชาญ สร้างแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมลูที่ไดจ้ากผู้เชี่ยวชาญ 
 2.3.1 ก าหนดผู้เช่ียวชาญ การวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้น
กากมะพร้าว ผู้วิจัยได้ก าหนดผู้เช่ียวชาญจ านวน 5 ท่านประกอบด้วย ผู้เช่ียวชาญ ด้านงาน
ศิลปะและออกแบบ 2 ท่าน ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบงานประดิษฐ์ 1 ท่าน ผู้เชี่ยวชาญงาน
ปั้นหุ่นกระบอก 1 ท่าน และผู้เชี่ยวชาญด้านศิลปวัฒนธรรม 1 ท่าน 
 2.3.2 สร้างแบบสอบถาม ผู้ศึกษาโครงงานพิเศษได้จัดท าเครื่องมือ คือ 
แบบสอบถาม เพื่อใช้ในการสอบถามและรับความคิดเห็น เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขน
จากดินปั้นกากมะพร้าว จากผู้เช่ียวชาญ โดยแบ่งค าถามเป็น 2 ตอน ได้แก่ ตอนที่ 1 ข้อมูล
ทั่วไปของผู้เชี่ยวชาญ ตอนท่ี 2 ความคิดเห็นท่ีมีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกาก
มะพร้าว 
 2.3.3 วิเคราะห์ข้อมูลที่ได้จากผู้เ ช่ียวชาญ ผู้วิจัยได้สรุปความคิด เห็นและ
ข้อเสนอแนะจากผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว โดยมี
ผลการวิเคราะห์ ดังนี ้

2.3.3.1 ดา้นสูตรดินปั้น ผู้เชี่ยวชาญทั้ง 5 ท่านเลือกสูตรดินสูตรที่ 3 โดยให้
เหตุผลว่าเนื้อสูตรที่ 3 เนื้อดินมีความเหนียวละเอียดมีความเกาะติดสามารถปั้นขึ้นรูปได้ดี เมื่อ
แข็งตัวดินไม่มีการแตก และดินมีการหดตัวน้อย 

2.3.3.2 ด้านลวดลายส่วนครอบศีรษะผีตาโขน ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือก 
ลายผสมผสานโดยให้เหตุผลว่า การวาดลวดลายส่วนครอบศีรษะผีตาโขน ไม่มีรูปแบบตายตัว
สามารถดัดแปลงตามความเหมาะสมหรือ ผสมผสานลายได้หลายรูปแบบ 

2.3.3.3 ด้านสีที่น ามาเขียนลวดลายผีตาโขน ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือก สี
อะคริลิก โดยให้เหตุผลว่าเป็นสีที่มีความสดใสแห้งเร็วไม่มีกลิ่นติดคงทนและสี มีความเนียน
เขียนลวดลายได้สวยงาม 

2.3.3.4 สรุปข้อเสนอแนะความคิดเห็นจากผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เนื้อ
ดินโดยรวมมีสมบัติเหมาะสมกับงานปั้นขนาดกลาง น าไปพัฒนาต่อเนื่องและสามารถใช้งานได้
จริง 
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ภาพที่ 3 ภาพร่างความคิด การพฒันาผลติภณัฑ์ผตีาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 

ตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญ 
 

2.3.4 ขั้นตอนการประดิษฐผ์ลติภณัฑ์ผตีาโขนจากดินปั้นกากมะพรา้ว 
2.3.4.1 การผลิตดินปั้นกากมะพรา้ว 

1) การเตรียมกากมะพร้าว 
1.1) น ากากมะพร้าวมาอบลมร้อนในอุณหภูมิ 250 องศา

เซลเซียสนาน 10 นาท ี
1.2) น ากากมะพร้าวที่อบแห้งมาปั่นให้ละเอียดโดยใช้เวลาใน

การปั่น 10 นาที ความเร็วระยะที่ 3 
1.3) ใช้ตะแกรงร่อนแป้งร่อนกากมะพร้าวให้ละเอียดอีกครั้ง 

2) การผลิตดินปั้นกากมะพร้าว  
2.1) น ากากมะพร้าว แป้งข้าวเหนียว สารกันบูด น้ ามันกอก

ผสมให้เข้ากัน  
2.2) จากนั้นใส่กาวลาเท็กซ์นวดส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากัน และ

จับตัวเป็นก้อนนวดจนเนื้อดินมีความเหนียว 
2.3) ห่อด้วยฟิล์มถนอมอาหาร 

2.3.4.2 การปั้นผีตาโขน การปั้นผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว มีขั้นตอน
ดังนี ้

1) ขั้นตอนการเตรียมโครงผีตาโขน 
1.1) น าแบบร่างความคิดผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกาก

มะพร้าวมาเตรียมโครงผีตาโขนขนาดความสูง 17 เซนติเมตร ความกว้าง 5 เซนติเมตรเพื่อวาง
ต าแหน่งเส้นลวดภายใน  

1.2) การวางต าแหน่ ง เส้นลวดภายใน  ตัดลวดขนาด 9 
เซนติเมตร จ านวน 2 เส้น เพื่อก าหนดล าตัวและส่วนหัว ตัดลวดขนาด 8 เซนติเมตร จ านวน 2 
เส้น มัดกับแกนหน้าอก เพื่อก าหนดช่วงขาโดยให้เหมือนภาพร่างตัดลวดขนาด  6 เซนติเมตร 
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จ านวน 2 เส้น มัดกับแกนหน้าอก เพื่อก าหนดช่วงแขนทั้ง 2 ข้าง พันลวดเส้นเล็ก ตามแกนเส้น
ลวดภายในให้เป็นเกลียว เพ่ือยึดดินปั้นกากมะพร้าวให้ยึดติดไม่ให้ลื่นหลุด 

2) ขั้นตอนการปั้นผีตาโขน 
2.1) การปั้นฐานโดยการน าดินกากมะพร้าว กดดินให้ทับแกน

ช่วงฐานโครงผีตาโขน และปั้นดินให้ได้รูปวงกลม เส้นผ่าศูนย์กลาง 7 เซนติเมตร สูง                                       
1 เซนติเมตร 

2.2) การปั้นล าตัวผีตาโขน ปั้นดินให้เป็นก้อนใหญ่ ประมาณ     
1 เซนติเมตร กดบริเวณลอยต่อของ แขน ขา สะโพก หัว ปั้นดินเป็นก้อนใส่ดินบริเวณล าตัว 
หน้าอก ต้นขา บีบดินให้แน่น เพิ่มเนื้อดินปั้นปรับส่วนช่วงล าตัว และ ส่วนครอบศีรษะให้ได้
สัดส่วน เพิ่มเนื้อดินปั้นปรับส่วนช่วง ขา ทั้งสองข้างให้ได้สัดส่วน รอให้ดินแห้ง แล้วใช้กระดาษ
ทรายขัดผิวหุ่นให้เรียบร้อย เพิ่มเนื้อดินปั้นส่วนขาเพื่อปั้นกางเกงผีตาโขน เพิ่มเนื้อดินบนศีรษะ
เพื่อปั้นที่ครอบศีรษะผีตาโขน ปั้นจมูกมาติดบนหน้ากากผีตาโขน รอหุ่นแห้งแล้วใช้กระดาษ
ทรายขัดหุ่นให้เรียบทั้งตัว 

2.3.4.3 การระบายสีผีตาโขน 
1) การระบายสีหน้ากากและส่วนครอบศีรษะผีตาโขน  

1.1) ระบายสีเหลืองให้ทั่วหน้ากากผีตาโขนและส่วนครอบ
ศีรษะผีตาโขน โดยน าพู่กันจุ่มสีเหลืองระบายสีเหลืองทองให้ท่ัวรอสีแห้ง 

1.2) น าพู่กันจุ่มสีแล้วเขียนสีบนหน้ากากผตีาโขน โดยเขียนปาก
ทาสีแดง เขียนเขี้ยวและฟันด้วยสีขาว จมูกระบายสีเป็นเส้นคาดด้วยสีด า ส่วนตาระบาย         
สีน้ าเงิน สีขาว สีแดง เป็นเส้นยาว และส่วนหน้าผากเขียนเป็นลายไทยสีน้ าเงิน 

1.3) น าพู่กันจุ่มสีแล้วเขียนสีบริเวณส่วนครอบศีรษะผีตาโขน
โดยเขียนเป็นลายไทยสีน้ าเงินและเขียนเป็นลายตัวอักษรค าว่าผีตาโขนด้วยสีด า  

2) การระบายเสื้อผีตาโขนและมือ ใช้วิธีการแต้มสีและระบาย  ใช้
พู่กันแต้มสีและระบายสีแขนเสื้อ โดยแบ่งออกเป็น 5 ส่วน คือ รอบข้อมือระบายด้วยสีแดง 
เหนือข้อมือระบายด้วยสีด า ข้อศอกระบายด้วยสีเทา เหลือข้อศอกระบายสีเหลือง และต้นแขน
ระบายสีส้มใช้พู่กันแต้มสีและระบายสีตัวเสื้อส่วนอกด้วยสีน้ าเงิน และตัวเสื้อส่วนเอวระบาย    
สีแดง ใช้พู่กันแต้มสีและระบายมือด้วยสีด า 

3) การระบายกางเกงผีตาโขนและรองเท้าใช้พู่กันแต้มสีและระบาย
สีกางเกงโดยแบ่งออกเป็น 5 ส่วน คือ สะโพกระบายด้วยสสี้ม ต้นขาระบายด้วยสเีหลือง  หัวเข่า
ระบายด้วยสีแดง ใต้หัวเขาระบายด้วยสีด า และปลายขาระบายด้วยสีน้ าเงิน ใช้พู่กันแต้มสีและ
ระบายสีรองเท้าด้วยสีด า 
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รูปที่ 4 ขั้นตอนปั้นและระบายสีผตีาโขน 

 

ผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว 

 

  
 

 

 

 

รูปที่ 5 ผลงานท่ีส าเร็จ 

 
3.  ผลการวิจัย 

ในการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ผู้วิจัยได้
วิเคราะห์ข้อมูลจากแบบบสอบถาม จ านวน 100 ชุด โดยใช้สถิติค่าเบี่ยงแบนมาตราฐาน        
ค่าร้อยละ และค่าเฉลี่ย มาวิเคราะห์ข้อมูล โดยแบ่งค าถามเป็น 2 ตอน ดังต่อไปนี้ 

ตอนที่ 1 ค าถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม มีลักษณเป็นข้อค าถาม
แบบตรวจสอบรายการ (Check List) จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 
และรายได้/เดือน 

ตอนท่ี 2 ค าถามเกี่ยวกับความพึงพอใจท่ีมีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้น
กากมะพร้าว มีลักษณะเป็นข้อค าถามแบบมาตราส่วน (Rating Scale) จ านวน 4 ด้าน ได้แก่ 
ด้านวัสดุ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านคุณค่าและการน าไปใช้ประโยชน์ และด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 
แสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 58 เพศ

ชายร้อยละ 42 ส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอายุ 21- 30 ปี คิดเป็นร้อยละ 44 ช่วงอายุ 31- 40 ปี คิด
เป็นร้อยละ 30 ช่วงอายุ 41-50 ปี คิดเป็นร้อยละ 16 ช่วงอายุ 51- 60 ปี คิดเป็นร้อยละ 6 และ
ต่ ากว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 4 มีระดับการศึกษา ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 52 อนุปริญญา/
ปวส. คิดเป็นร้อยละ 22 ปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 14 ต่ ากว่าอนุปริญญา คิดเป็นร้อยละ 10 
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ปริญญาเอก คิดเป็นร้อยละ 2 อาชีพ พนักงานเอกชน คิดเป็นร้อยละ 28 รับราชการ/
รัฐวิสาหกิจ คิดเป็นร้อยละ 26 นักเรียน/นักศึกษา คิดเป็นร้อยละ 24 ประกอบธุรกิจส่วนตัว  
คิดเป็นร้อยละ 16 และอาชีพอ่ืน  ๆ คิดเป็นร้อยละ 6 รายได้ส่วนใหญ่ มีรายได้ 20,001-30,000 
คิดเป็นร้อยละ 42 รายได้ 10,001- 20,000 คิดเป็นร้อยละ 36 รายได้น้อยกว่า 10,000 คิดเป็น
ร้อยละ 16 และรายได้ 30,001- 40,000 คิดเป็นร้อยละ 6 

วิเคราะห์ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว จ านวน 4 ด้าน 
ได้แก่ ด้านวัสดุ ด้านผลิตภัณฑ์ ด้านคุณค่าและการน าไปใช้ประโยชน์ ด้านสถานท่ีจ าหน่าย 

 
ตารางที่ 4 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจท่ีมีต่อผลติภณัฑผ์ีตาโขน

จากดินปั้นกากมะพร้าว ด้านวสัดุ          

ด้านวัสดุ 
ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ค่าเฉลี่ย 
ระดับความ 
พึงพอใจ 

ความนา่สนใจของวัสดุที่ใช้ 0.73 4.28 มากที่สุด 

ความแข็งแรงทนทานของวัสดุที่ใช้ 0.72 4.12 มาก 
ความ เหมาะสมของวั สดุที่ ใ ช้
ประดิษฐ ์

0.78 4.24 มากที่สุด 

การเพิ่มคณุค่าของวัสด ุ 0.73 4.30 มากที่สุด 
รวม 0.74 4.23 มากที่สุด 

 
จากตารางที่ 4 แสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจใน ด้าน

วัสดุต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ด้านวัสดุโดยรวมอยู่ในระดับมาก
ที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.23 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจ     
ในด้านการเพิ่มคุณค่าของวัสดุอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.30 รองลงมา คือ ความ
น่าสนใจของวัสดุที่ใช้ อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.28 ความเหมาะสมของวัสดุที่ใช้
ประดิษฐ์อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.24 และ ความแข็งแรงทนทานของวัสดุที่ใช้ อยู่ใน
ระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.12 ตามล าดับ 
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ตารางที่ 5 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจท่ีมีต่อผลติภณัฑผ์ีตาโขน

จากดินปั้นกากมะพร้าว ด้านผลติภัณฑ ์  

ด้านผลิตภัณฑ ์
ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ค่าเฉลี่ย 
ระดับความ 
พึงพอใจ 

สีของผีตาโขน 0.90 3.48 มาก 
ขนาดที่เหมาะสม 0.96 3.60 มาก 
น้ าหนักของผีตาโขน 0.94 3.56 มาก 
ลวดลายของผีตาโขน 0.84 2.88 ปานกลาง 
ความสวยงามของผตีาโขน 0.98 2.92 ปานกลาง 

รวม 0.93 3.28 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 5 แสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในต่อการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าวด้านผลิตภัณฑ์  โดยรวมอยู่ในระดับปานกลาง มี
ค่าเฉลี่ย 3.28 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน ขนาดที่
เหมาะสม อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 3.60 รองลงมาคือ น้ าหนักของผีตาโขน อยู่ในระดับมาก 
มีค่าเฉลี่ย 3.56 สีของผีตาโขน อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 3.48 ความสวยงามของผีตาโขน    
อยู่ในระดับปานกลาง มีค่าเฉลี่ย 2.92 และลวดลายของผีตาโขน อยู่ในระดับปานกลาง มี
ค่าเฉลี่ย 2.88 ตามล าดับ 
  
ตารางที่ 6 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจท่ีมีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์

ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ด้านคุณค่าและการน าไปใช้ประโยชน์ 
ด้านคุณค่า 

และการน้าไปใช้ประโยชน ์
ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ค่าเฉลี่ย 
ระดับความ 
พึงพอใจ 

เพิ่มมูลค่าให้กับวัสดเุหลือท้ิง 0.78 4.10 มาก 
ใช้เป็นของตกแต่งบ้าน 0.75 3.92 มาก 
ใช้เป็นของที่ระลึก 0.75 4.26 มากที่สุด 

รวม 0.76 4.09 มาก 

 
จากตารางที่ 6 แสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจต่อ การ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ด้านคุณค่าและการน าไปใช้ประโยชน์ 
โดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.09 เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความพึงพอใจในการใช้เป็นของที่ระลึก อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.26 รองลงมา คือ เพิ่ม
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มูลค่าให้กับวัสดุเหลือทิ้ง อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.10 และ ใช้เป็นของตกแต่งบ้าน อยู่ใน
ระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 3.92 ตามล าดับ  
 
ตารางที่ 7 ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจท่ีมีต่อ การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ผีตาโขน จากดินปั้นกากมะพร้าว ด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย 

ด้านสถานทีจ่ัดจ้าหน่าย 
ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

ค่าเฉลี่ย 
ระดับความ 
พึงพอใจ 

งานจัดแสดงสินค้า OTOP 0.61 4.46 มากที่สุด 
ร้านจ าหน่ายของฝากของที่ระลึก 
อ าเภอด่านซ้าย 

0.74 4.32 มากที่สุด 

ตลาดนัดสวนจตุจักร 0.85 3.96 มาก 
สื่ อ อ อ น ไ ล น์  เ ช่ น  Website 
Facebook 

0.75 3.96 มาก 

รวม 0.78 4.17 มาก 

 
จากตารางที่ 7 แสดงให้เห็นว่าผู้ตอบแบบสอบถาม ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดิน

ปั้นกากมะพร้าว ด้านสถานท่ีจัดจ าหน่าย โดยรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 4.17 เมื่อพิจารณา
เป็นรายข้อพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในสถานท่ีจัดจ าหน่าย งานจัดแสดงสินค้า 
OTOP อยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.46 รองลงมา คือ ร้านจ าหน่ายของฝากของที่ระลึก 
อ าเภอด่านซ้าย ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.32 สื่อออนไลน์ เช่น Website Facebook และ
ตลาดนัดสวนจตุจักร อยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 3.96 ตามล าดับ 

ความคิดเห็น/และข้อเสนอแนะ ที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกาก
มะพร้าว 
           ผู้ตอบแบบสอบถามได้ให้ความคิดเห็น/และข้อเสนอแนะ ที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าวไว้ ดังต่อไปนี้ 
           1) ควรใช้สีที่โดดเด่นมากกว่านี้และเพิ่มลวดลายให้ชัดเจนมากข้ึน 
           2) เพิ่มลูกเล่นใหต้ัวผีตาโขนให้มากกว่าน้ี  
4. สรุปผลและอภิปรายผล  

การศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑผ์ีตาโขนจากดนิปั้นกากมะพร้าว ผู้ศึกษาโครงงาน
พิเศษสามารถอภิปรายผลตามวัตถุประสงค์การวิจัยได้ ดังนี้ 

4.1 เพื่อศึกษาสูตรดินปั้นกากมะพร้าวที่เหมาะสมในการน ามาปั้นผีตาโขน ศึกษา
ข้อมูลและรวบรวมข้อมูลที่เกี่ยวข้อง เพื่อน าข้อมูลมาทดลองสูตรดินปั้นกากมะพร้าว และ       
ผู้ศึกษาได้ออกแบบร่างความคิดผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว จ านวน 1 รูปแบบ ออกแบบ
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ลวดลายส่วนครอบศีรษะผีตาโขน 5 รูปแบบ สีที่น ามาใช้ในเขียนลวดลายผลิตภัณฑ์ผีตาโขนได้
ก าหนดสี 4 ชนิด เพื่อให้ผู้เช่ียวชาญพิจารณาเลือก จากนั้นน าสิ่งที่ได้จากผู้เช่ียวชาญเห็นชอบ
มากที่สุด น ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว โดยอภิปรายผลได้ดังนี้ 

4.1.1 สูตรดินปั้น ผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 ท่านเลือกสูตรดินสูตรที่ 3 โดยให้เหตุ ผลว่า
เนื้อดินสูตรที่ 3 มีความเหนียวละเอียดมีความเกาะติดสามารถปั้นขึ้นรูปได้ดี เมื่อแข็งตัวดินไม่มี
การแตก และดินมีการหดตัวน้อย 

4.1.2 ลวดลายส่วนครอบศีรษะผีตาโขน ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือก ลวดจะลาย
ผสมผสานโดยให้เหตุผลว่า การวาดหน้ากากผีตาโขนไม่มีรูปแบบตายตัวสามารถดัดแปลงตาม
ความเหมาะสมหรือผสมผสานลายได้หลายรูปแบบ 

4.1.3 ด้านสีที่ใช้ในการเขียนลวดลายผีตาโขน ผู้เช่ียวชาญส่วนใหญ่เลือก สี
อะคริลิก โดยให้เหตุผลว่าเป็นสีที่มีความสดใสแห้งเร็วไม่มีกลิ่นติดคงทนและสี มีความเนียน
เขียนลวดลายได้สวยงาม 
 4.2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขน
จากดินปั้นกากมะพร้าว 

4.2.1 ด้านวัสดุ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความพึงพอใจในการเพิ่ม
คุณค่าของวัสดุ อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.30 ทั้งนี้เนื่องจาก กากมะพร้าวเป็นวัสดุเหลือ
จากการคั้นน้ ากะทิและน าไปให้อาหารสัตว์ ดังนั้นการน าเอากากมะพร้าวเหลือใช้มาเป็น
ส่วนผสมของดินปั้นช่วยจะเพิ่มมูลค่าให้กับกากมะพร้าว ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของจุฑารัตน์ 
และเอื้อมพร (2557) ได้ศึกษาการคิดเชิงเหตุผลของเด็กปฐมวัยที่ได้รับการจัดกิจกรรมศิลปะ
สร้างสรรค์โดยใช้กากมะพร้าว พบว่าใช้กากมะพร้าวซึ่งท าความสะอาดโดยการอบแห้งไม่เป็น
อันตรายแก่เด็ก ประกอบในการท ากิจกรรมศิลปะสร้างสรรค์โดยสร้างผลงานทางศิลปะตาม
ความคิดจินตนาการ เช่นการประดิษฐ์ของขวัญโดยใช้กากมะพร้าวตกแต่งในขวดแก้ว ใช้กาก
มะพร้าวโรยบนกระดาษให้เป็นภาพต่าง ๆ การปั้นกระดาษหนังสือพิมพ์ให้เป็นรูปร่างต่าง ๆ 
แล้วใช้กากมะพร้าวตกแต่ง เป็นต้น 

4.2.2 ด้านผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน ขนาดที่
เหมาะสมของผีตาโขนอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ย 3.60 ทั้งนี้เนื่องจากขนาดของผีตาโขนมีขนาด
ที่ไม่เล็กและไม่ใหญ่จนเกินไป อีกทั้งมีน้ าหนักท่ีเบาสะดวกต่อการเคลื่อนย้ายหรือพกพาเป็นของ
ที่ระลึกซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของกิตติศักดิ์ (2557) เรื่องการศึกษาและพัฒนาของที่ระลึก
จากเครื่องแขวนไทย พบว่าด้านขนาด รูปร่างและน้ าหนักที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการพกพาหรือ
ขนส่ง มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากเช่นกัน 

4.2.3 ด้านคุณค่าและการน าไปใช้ประโยชน์ พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความ  
พึงพอใจในการใช้เป็นของที่ระลึก อยู่ในระดับมากกที่สุด มีค่าเฉลี่ย 4.26 ทั้งนี้อาจเนื่องจาก    
ผีตาโขนเป็นสัญลักษณ์ของจังหวัดเลย และประเพณีผีตาโขนมีชื่อเสียงที่โด่งดังเป็นท่ีรู้จักของคน
ทั่วไปอีกท้ังขนาดของผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าวขนาดที่ไม่เล็กและไม่ใหญ่จนเกินไปเหมาะ
กับเป็นของที่ระลึกซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยศุภวิชญ์ (2558) ได้ศึกษาการละเล่นผีตาโขน : 
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รูปแบบ และการสร้างสรรค์สู่ผลิตภัณฑ์ วัฒนธรรม พบว่า ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกที่มีรูปแบบ
ลักษณะที่แสดงความเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของท้องถิ่นจะท าให้ได้รูปแบบผลิตภัณฑ์ที่มีคุณค่า
และมูลค่าเพิ่มขึ้น 

4.2.4 ด้านสถานที่จัดจ าหน่าย พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจใน    
การจัดจ าหน่ายงานสินค้า OTOP อยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉลี่ย 4.46 ท้ังนี้เนื่องมาจากงานจัด
แสดงสินค้า OTOP เป็นงานที่จัดจ าหน่าย สินค้า ผลิตภัณฑ์ ประจ าของแต่ละท้องถิ่นจึงท าให้
ผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจเป็นอันดับแรก ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของรัฐกร (2550) ได้ศึกษา
พฤติกรรมการซื้อ สินค้าหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ประเภทศิลปะประดิษฐ์และของที่
ระลึก ในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่า การตัดสินใจซื้อส่วนใหญ่มาจากการออกแบบสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์ที่เป็นงานฝีมือที่ต้องใช้วัสดุธรรมชาติในการประดิษฐ์ และมีประวัติของสินค้าที่
น่าสนใจ  
5. ข้อเสนอแนะ 

จากการศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผีตาโขนจากดินปั้นกากมะพร้าว ผู้วิจัยให้
ข้อเสนอแนะ เพื่อมาเป็นแนวทางให้กับผู้ที่สนใจการศึกษา ดังนี้  
            5.1 ควรมีการศึกษาตัวหุ่น ของผีตาโขนให้สามารถเปลี่ยนชุดได้หรือเปลี่ยนหน้าของ 
ผีตาโขนเพื่อให้เห็นถึงตัวหุ่นที่ประดิษฐ์มาจากดินปั้นกากมะพร้าว 
            5.2 ควรมีการพัฒนาผีตาโขนจากกากมะพร้าว ให้มีท่าทางที่หลากหลาย 
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ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของท่ีระลึกเชิงสร้างสรรค์ 
เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ 

Lanna pattern 'Keaw Juern': Souvenir Product Design  
for Creative Tourism in Chiang Mai Moat 
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บทคัดย่อ 

แก้วจืนหรือกระจกจืน เป็นกระจกตะกั่วที่นิยมใช้ในการประดับบนลวดลายล้านนา
ตกแต่งสถาปัตยกรรมภาคเหนือของประเทศไทย มีคุณลักษณะบาง มีความอ่อนตัวสูง และมี
กระบวนวิธีในการประดับเฉพาะตัว บทความนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อส ารวจและศึกษาลวดลาย
ล้านนาจากแก้วจืน การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก  และส ารวจความพึงพอใจของ
กลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคู
เมืองเชียงใหม่ โดยรวบรวมข้อมูลจากเอกสารและการสอบถามผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน 
ส ารวจความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายจ านวน 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ
ของที่ระลึก จ านวน 25 คน และกลุ่มที่ 2 ผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี จ านวน 
25 คน รวมทั้งสิ้น 50 คน ผลการศึกษาพบว่า ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน ประกอบด้วยลาย
พันธุ์พฤกษา ลายสัตว์ ลายเมฆ และลายเทพารักษ์หรือลายเทพเทวดา การออกแบบผลิตภัณฑ์
ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ประเภทเครื่องใช้ ด้วยกระเป๋ารูปทรง Bucket Bag ประดับด้วย
แก้วจืนลายพันธ์ุพฤกษา และรูปแบบ QR Code ทีป่รากฏข้อมูลสถาปัตยกรรมที่ประดับตกแตง่
ด้วยแก้วจืนในพื้นที่ชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ ส่วนความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบโดยรวมด้านรูปแบบของที่ระลึก 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ (4.61) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างาน (4.73) ด้านวัสดุ 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ (4.57) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างาน (4.76) ด้านประโยชน์ใช้
สอย ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ (4.60) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างาน (4.70) ด้านราคา 
ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ (4.35) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างาน (4.47) ด้านช่องทางและ
สถานที่จัดจ าหน่าย ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ (4.75) มากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างาน 
(4.74) และด้านการส่งเสริมการตลาด ผู้ประกอบการมีความพึงพอใจ (3.68) น้อยกว่าผู้บริโภค 
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สตรีวัยท างาน (3.22) การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ด้วยลวดลายล้านนา
จากแก้วจืน เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ จึงเป็นการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก 
เพื่อการส่งเสริมและพัฒนาหัตถนวัตกรรมสร้างสรรค์เพื่อเตรียมความพร้อมสู่สากล (Creative 
Craft Innopolis) อีกทั้งเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาการท าแก้วจืนของชาวล้านนาในจังหวัด
เชียงใหม่ และการเผยแพร่ภูมิปัญญาที่น าไปสู่การยกระดับผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกสู่การรับรอง
มาตราฐานสากลได้ 

 
ค้าส้าคัญ : การท่องเที่ยวคูเมืองเชียงใหม่ ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ แก้วจืน ลวดลายล้านนา 
 

ABSTRACT 
Special Project studied the objective is to study lanna patterns from 

Kaew Juern.  Design creative souvenir products for chiang mai moat community 
tourism and to study the satisfaction of the target audience with lanna patterns 
from Kaew Juern. The study was conducted by special projects and collect 
relevant information. The information was used to design 3 sketches for 5 experts 
to consider, patterns, lanna patterns, color groups, QR code tags and cultural 
tourism maps of Chiang Mai Moat community. The results were used to design 
souvenirs and survey the satisfaction of two target groups: Group 1, Souvenir 
Entrepreneurs 25 people in the group of 25 working-age women aged 18-60 were 
among the 50 people who analyzed the data using frequency, percentage and 
average. The results showed that Lanna pattern from Kaew Chuen It consists of 
plant patterns, animal patterns, cloud patterns, and patterns that originate from 
beliefs. Creative souvenir product design for utensils with a bucket bag shaped 
bag decorated with flora-patterned glass and a QR Code format showing 
architectural information decorated with glass-decorated glass in the Chiang Mai 
moat community as for the satisfaction of the target group towards the design of 
souvenir products. When considering the overall comparison in terms of souvenir 
formats the satisfaction of entrepreneurs (4.61) was less than the consumers of 
working women (4.73). On the material aspect, entrepreneurs were satisfied (4.57) 
less than consumers of working-age women (4.76). Usefulness The satisfaction of 
entrepreneurs (4.60) was less than the consumers of working women (4.70). In 
terms of price, entrepreneurs were satisfied (4.35) less than consumers of working 
women (4 . 4 7 ) .  Channels and distribution locations Entrepreneurs were more 
satisfied (4.75) than consumers of working women (4.74) and marketing 
promotion. The satisfaction of entrepreneurs (3.68) was less than the consumers 
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of working women (3.22). Souvenir product design for Creative tourism in Chiang 
Mai moat. Therefore, souvenir products are designed to promote and develop 
innovative creative handicrafts to prepare them for internationalization (Creative 
Craft Innopolis). It is also the inheritance of the wisdom of making glass of the 
Lanna people in Chiang Mai. and the dissemination of wisdom that can lead to 
upgrading souvenir products to international standard certification 
 
Keywords : Chiang Mai moat tourism, Creative souvenir product, Kaew Juern, 

Lanna motif 
 
1. บทน้า 

เมืองเชียงใหม่อดีตเคยเป็นศูนย์กลางของอาณาจักรล้านนา มีการจัดวางผังเมืองเป็น
รูปสี่เหลี่ยมจัตุรัส ประกอบด้วยคูน้ า ก าแพงเมืองล้อมรอบ และประตูเมืองที่ใช้เข้าออก       
อย่างชัดเจน จึงท าให้เขตคูเมืองเชียงใหม่มีโบราณสถานที่ส าคัญหลายแห่ง เช่น วัดพระสิงห์   
วัดเชียงมั่น และวัดเจดีย์หลวง รวมทั้งสถานที่ราชการเก่าแก่ที่ไม่ได้เปิดท าการแล้ว โดยเฉพาะ
ศาลากลางจังหวัด ปัจจุบันเป็นพื้นที่ของหอศิลปวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่ สถานที่ให้ความรู้
ความเข้าใจเกี่ยวกับประวัติศาสตร์ วิถีชีวิต ประเพณี และวัฒนธรรมของจังหวัดเชียงใหม่ 
(คณะกรรมการฝ่ายประมวลเอกสารและจดหมายเหตุ , 2542) ในปี พ.ศ. 2557 เขตคูเมือง
เชียงใหม่ได้รับการพิจารณาขึ้นบัญชีเบื้องต้น (Tentative List) ตามอนุสัญญาคุ้มครองมรดก
โลกไปเมื่อเดือนกุมภาพันธ์ที่ผ่านมาจังหวัดเชียงใหม่ทั้งภาครัฐและเอกชนร่วมกันริเริ่มโครงการ
จัดท าแผนปฏิบัติการด้านอนุรักษ์ การพัฒนาพื้นท่ีประวัติศาสตร์ และวัฒนธรรมเมืองเชียงใหม่ 
ตามแนวทางของโครงการขับเคลื่อนเชียงใหม่สู่ เมืองมรดกโลกอย่างต่อเนื่องตั้ งแต่ปี             
พ.ศ. 2559–ปัจจุบัน (พ.ศ. 2563)   

โบราณสถานที่ส าคัญในเขตคูเมืองเชียงใหม่จึงปรากฏลวดลายล้านนาที่มีการประดับ
ด้วยแก้วจืนหรือกระจกล้านนาตกแต่งสถาปัตยกรรมทั้งงานไม้แกะสลักและงานปูนปั้น เช่น 
หน้าบันพระวิหาร เสา กาบเสา ฐานชุกชี ประตู และหน้าต่าง รวมไปถึงการตกแต่งเครื่องใช้ใน
ศาสนาพิธีต่าง ๆ เช่น สัตตภัณฑ์ สุ่มดอก ขันแก้ว ตุงกระด้าง แว่นตาพระเจ้า บุษบก และ
ธรรมาสน์ คนล้านนาเช่ือว่าแก้วจืนเปรียบเสมือนอัณมณีที่มีคุณค่า จึงน ามาตกแต่งในงาน
สถาปัตยกรรมเพื่อสร้างความสวยงาม การแสดงออกถึงความแตกต่างของช้ันชนทางสังคม และ
ฐานันดรศักดิ์ของกษัตริย์และเจ้านายช้ันสูง (วิทยา, 2555) เช่นเดียวกับนายรชต ชาญเช่ียว ช่าง
หุงกระจกชาวบ้านสันปูเลย อ าเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่ เล่าว่า “คนสมัยก่อนเขาใช้ประดับ
ตกแต่งเครื่องราชภัณฑ์ วัดวาอาราม และงานพุทธศิลป์ ถ้าลองสังเกตดู ดินแดนใดก็ตามที่อดีต
เคยเป็นเมืองขึ้นของสยาม เช่น มะริด ทวาย นครศรีธรรมราช ลาว กัมพูชา หรือทางล้านนา เรา
จะพบงานศิลปะที่ประดับกระจกสีโบราณนี้แทบทุกแห่ง อย่างเชียงใหม่เองก็มีหลักฐานปรากฏ
ในพงศาวดารว่าทางการสยามได้ส่งลูกปืนใหญ่ ลูกปืนเล็ก ทองค าเปลว และกระจกจืน มาเป็น
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สิ่งตอบแทนเครื่องบรรณาการต่าง ๆ เพราะกระจกเหล่านี้นิยมใช้งานกันมากตั้งแต่สมัยรัชกาลที่ 
3 กระทั่งต่อมาในรัชสมัยของพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว รัชกาลที่ 4 จึงได้มีการ
ก่อตั้งกรมช่างหุงกระจกขึ้น เพื่อท าการผลิตกระจกทั้งสองรูปแบบ โดยโปรดฯ ให้กรมขุนวรจักร
ธรานุภาพ ด ารงต าแหน่งเป็นเจ้ากรม” (รชต ชาญเช่ียว, สัมภาษณ์เมื่อ 9 ตุลาคม 2562) 

แก้วจืนหรือกระจกจืน จึงเป็นกระจกตะกั่วที่นิยมใช้ในการประดับบนลวดลายล้านนา
ตกแต่งสถาปัตยกรรมภาคเหนือของประเทศไทย มีคุณลักษณะบาง บางชนิดใช้กรรไกรตัดและ
ดัดงอได้ ลายผิวร้าวเป็นธรรมชาติ มีความอ่อนตัวและความยืดหยุ่นสูง ช้ินส่วนของกระจกจะไม่
หลุดแยกจากกันเพราะมีตะกั่วที่เป็นโลหะอ่อนคอยเช่ือมประสาน และมีกระบวนวิธีในการ
ประดับเฉพาะตัว อย่างไรก็ตาม ช่วงประมาณปี พ.ศ. 2347-2547 แก้วจืนหรือกระจกจืน 
ประสบปัญหาขาดผู้สืบทอด เนื่องจากการท ากระจกล้านนามีวิธีการท าที่ซับซ้อน อีกทั้งกระจก
ระบบอุตสาหกรรมหรือกระจกสีมีราคาถูกกว่าหาซื้อได้ง่าย และราคาไม่แพงจึงท าให้กระจก
ล้านนาไม่เป็นที่นิยม (กรมศิลปากร, 2559)   

ประมาณปี พ.ศ. 2548 ได้มีการรื้อฟื้นการท าแก้วจืนโดยรชต ชาญเช่ียว ช่างหุง
กระจกบ้านสันปูเลย อ าเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่ เล่าว่า “ย้อนหลังไปเมื่อ 20-30 ปีท่ีผ่านมา 
ส่วนมากสล่าหรือช่างทั้งช่างแกะสลักไม้และช่างเขียนจะออกแบบและเขียนลายแบบที่ไม่มีร่อง
กระจก เพราะแก้วจืนได้สูญหายและขาดผู้สืบทอดในช่วงระยะหนึ่ง ผมก็พยายามจะรื้อฟื้นงาน
ตัวนี้ขึ้นมา ก็โดยไปดูงานเก่าเรียบร้อยก็เขียนลายขึ้นมาแบบของเก่าเพื่อให้มีการใช้ทองและ
กระจกผสมผสานกันไป แต่เดิมได้อาศัยอยู่ที่วัดทรายมูลเมือง ต าบลพระสิ งห์ อ าเภอเมือง 
จังหวัดเชียงใหม่ ครั้งหนึ่งได้ติดตามท่านพระครูปิยพัชรานุสิฐ เมื่อท่านพระครูได้มรณภาพ จึง
คิดว่าท่านพระครูมรณภาพไป ควรท าอย่างไรต่อไป จึงเข้าไปอธิษฐานตรงพระธาตุที่ท่านพระครู
จ าวัตรเป็นประจ า และได้อธิษฐาน ตอนนี้ท่านก็ได้มรณภาพไปแล้วผมจะท าอะไรดี เมื่อ
อธิษฐานเสร็จเรียบร้อยแก้วจืนหรือกระจกจืนที่ติดอยู่บนพระธาตุตกลงมา จึงคิดว่าท่านพระครู
คงอยากให้ท าแก้วจืน จึงหยิบแก้วจืนน าไปถามน้อยทองว่า ท าแก้วจืนดีหรือไม่ น้อยทองตอบว่า
ท าได้เพียงแค่แก้ว (กระจก) กับจืน (ตะกั่วดิบ) เท่านั้น จากนั้นจึงเริ่มท าแก้วจืนหรือกระจกจืน 
15 ปีที่ผ่านมา ได้ทดลองและปรับสูตรการท าแก้วจืน จนประสบความส าเร็จในการรื้อฟื้น
แก้วจืนหรือกระจกจืนข้ึนมาใหม่” (รชต, สัมภาษณ์เมื่อ 9 ตุลาคม 2563) 

ประเด็นดังกล่าวข้างต้น พบว่าลวดลายล้านนาจากแก้วจืนจึงมีการออกแบบให้มีช่อง
ไว้ส าหรับการประดับ สามารถพบเห็นได้จากหน้าบันพระวิหาร เจดีย์ คุ้มเจ้านาย อาคาร
บ้านเรือน รวมไปถึงสิ่งของเครื่องใช้ของคนล้านนา ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน เป็นภาพ
สะท้อนความคิด คติความเช่ือ และจินตนาการของสล่าล้านนา (วิทยา , 2555) ด้วยการ
ออกแบบลวดลายล้านนาจากแก้วจืน จึงมีการประดับที่มีกระบวนวิธีในการประดับเฉพาะตัว 
การอนุรักษ์และเผยแพร่ในรูปแบบของของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์และสามารถส่งเสริมการ
ท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ได้ ของที่ระลึกจึงเป็นผลิตภัณฑ์เพื่อจัดจ าหน่ายที่พัฒนารูปแบบ 
และคุณภาพของผลิตภัณฑ์เพิ่มมากขึ้นอย่างมาก เพื่อที่จะได้ตอบโจทย์หรือตามความต้องการ
ของผู้บริโภคได้ (สุวภัทร, 2561) 
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  ดังนั้น ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิง
สร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวคูเมืองเชียงใหม่ จึงมุ่งหวังที่จะศึกษาลวดลายล้านนาจากแก้วจืน 
และการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวคูเมืองเชียงใหม่ ผลงาน
การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกจึงน าไปสู่การหาค าตอบความพึงพอใจจากกลุ่มเป้าหมายที่
เป็นกลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก และกลุ่มผู้บริโภคสตรีวัยท างานที่มีอายุระหว่าง 
18-60 ปี (ศูนย์ข้อมูลแรงงานแห่งชาติ, 2563) แนวคิดดังกล่าวจึงเป็นการวางแผนสู่การส่งเสริม
และพัฒนาหัตถนวัตกรรมสร้างสรรค์ เพื่อเตรียมความพร้อมสู่สากล ( Creative Craft 
Innopolis) อีกทั้งเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาการท าแก้วจืนของชาวล้านนาในจังหวัดเชียงใหม่ 
และการเผยแพร่ภูมิปัญญาที่น าไปสู่การยกระดับผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกสู่การรั บรอง
มาตรฐานสากลได้ 

1.1 วัตถุประสงค์ 
1) ส ารวจและศึกษาลวดลายลา้นนาจากแก้วจืนในงานสถาปัตยกรรมชุมชนคูเมอืง

เชียงใหม่เพื่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ 
2) เพื่อออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคู

เมืองเชียงใหม่ 
3) ส ารวจความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิง

สร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่  
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

การด า เนินการศึกษาครั้ งนี้  เป็นการวิจัยแบบผสมผสาน ( Mixed Methods 
Research) 2 รูปแบบ ได้แก่ การวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) และการวิจัยเชิง
ปริมาณ (Qualitative research) โดยผู้วิจัยท าการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร และงานวิจัยที่
เกี่ยวข้องให้ตรงกับวัตถุประสงค์ของการศึกษาวิจัยเรื่อง ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน : การ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเ ชียงใหม่ และน า
องค์ความรู้ดังกล่าวก าหนดขอบเขตการวิจัย การก าหนดผู้เช่ียวชาญ การสร้างแบบสอบถาม 
และวิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 

2.1 ขอบเขตการวิจัย 
     การออกแบบ (SKETCH DESIGN) ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน : การออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ ผู้วิจัยได้ศึกษา
ค้นคว้าข้อมูลเกี่ยวกับลวดลายล้านนา และข้อมูลเกี่ยวกับแก้วจืนในงานสถาปัตยกรรมชุมชนคู
เมืองเชียงใหม่ที่มีการประดับตกแต่งด้วยแก้วจืน น ามาออกแบบ (SKETCH DESIGN) ตกแต่ง
ผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปทรง Bucket Bag ซึ่งเป็นของที่ระลึกประเภทเครื่องใช้ และการสร้างสรรค์
รูปแบบ QR Code เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ 
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2.2 การก าหนดผู้เชี่ยวชาญ 
      ผู้วิจัยได้ก าหนดผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 5 ท่าน ได้แก่ นายรชต ชาญเช่ียว ผู้เชี่ยวชาญ
ด้านหุงกระจกเกรียบและแก้วจืน นายสุริยา ชัยวร ผู้เช่ียวชาญด้านลวดลายล้านนาและการ
ประดับแก้วจืน อาจารย์จุฑาภัทร คงสุนทร ผู้เช่ียวชาญด้านลวดลายล้านนา อาจารย์ศิริเนตร 
ศิลป์ช่างชัย ผู้เช่ียวชาญด้านการท่องเที่ยว และผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. กิ่งกาญจน์ พิจักขณา 
ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ 

2.3 การสร้างแบบสอบถาม 
      การสร้างแบบอบถามผู้วิจัยได้จัดท าเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจาก
ผู้เชี่ยวชาญ โดยแบ่งค าถามออกเป็น 2 ตอน ดังนี้ ตอนท่ี 1 ค าถามเกี่ยวกับข้อมูลทั่วไป จ านวน 
5 ข้อ ประกอบด้วย ช่ือ – สกุล เพศ อายุ ระดับการศึกษา สถานท่ีท างาน และความเชี่ยวชาญ/
ความช านาญ ส่วนตอนที่ 2 ค าถามเกี่ยวกับความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญเกี่ยวกับการออกแบบ
ลวดลายล้านนา : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคู
เมืองเชียงใหม่ จ านวน 5 ข้อ ได้แก่ ด้านรูปแบบของที่ระลึก ด้านลวดลายล้านนา ด้านการใช้สี 
ด้านรูปแบบ QR Code  และด้านแผนท่ีการท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ 

2.4 วิเคราะห์ข้อมูล 
                 การวิเคราะห์ความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 ท่าน พบว่า ด้านรูปแบบของที่
ระลึก ผู้เช่ียวชาญ เลือกแบบ SKETCH DESIGN A กระเป๋ารูปทรง Bucket Bag เนื่องจากมี
ความเหมาะสมในการวางลวดลายและการใช้งาน ด้านลวดลายล้านนาผู้เช่ียวชาญ เลือกลาย
เครือเถา A ประเภทลายพันธุ์พฤกษา เนื่องจากเป็นลวดลายที่มีความเหมาะสมในการประดับ
แก้วจืน สวยงาม และง่ายต่อการจัดวางตามรูปแบบของรูปทรงกระเป๋า ด้านการใช้สี 
ผู้เช่ียวชาญเลือกกลุ่มสีแดงและสีด า เนื่องจากเป็นสีที่ท าให้ลวดลายโดดเด่นและใช้งานได้หลาย
โอกาส ด้านรูปแบบ QR Code  แบบ B เป็นรูปแบบกังสดาล ที่มีความสอดคล้องกับตัวช้ินงาน 
และแสดงเอกลักษณ์ของชาวล้านนา ด้านแผนที่การท่องเที่ยวทางวัฒนธรรมชุมชนคูเมือง
เชียงใหม่ มีความเหมาะสม เนื่องจากปรากฏข้อมูลประวัติศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับสถาปัตยกรรมที่
มีการประดับตกแต่งด้วยแก้วจืน ได้แก่ วัดเชียงมั่น วัดพันเตา วัดเจดีย์หลวง วัดพระสิงห์ และ
วัดปราสาท ด้วยการสแกน QR Code ของแท็กกระเป๋า ที่ส่งเสริมการท่องเที่ยวทาง
ประวัติศาสตร์ในชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ได้ 
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ภาพที่ 1 แบบร่างสรุปความคดิเหน็จากผู้เช่ียวชาญ 
 

ตารางที่ 1 สวนประกอบและวสัดทุี่ใช้ 
ส่วนประกอบ วัสดุที่ใช้ 

ตัวกระเปา๋ ผ้าแคนวาสสีด า 
หูจับกระเป๋า ผ้าแคนวาสสีแดง 
ขอบปักลวดลายล้านนา แก้วจืน และดิ้นโลหะ 
ช่องใส่ของ ซิปเหล็ก 
ตะขอคล้องสายกระเป๋า คอหมา 
สายกระเป๋า ผา้แคนวาสสีด า 
สายหูจับกระเปา๋ ผ้าแคนวาสสีแดง 

 
3. ผลการวิจัย 

การวิจัยลวดลายล้านนาจากแก้วจืน : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิง
สร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ ได้ผลด าเนินการ ดังนี้ 

3.1 การส ารวจและศึกษาลวดลายล้านนาจากแก้วจืนในงานสถาปัตยกรรมชุมชน     
คูเมืองเชียงใหม่เพื่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ 

ลวดลายล้านนาจากแก้วจืนจากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
ประกอบกับการลงพื้นที่ภาคสนาม พบว่าลวดลายล้านนาจากแก้วจืนสามารถจ าแนกได้เป็น 4 
กลุ่ม ได้แก่ ลายพันธุ์พฤกษา ลายสัตว์ ลายเมฆหรือลายเมฆไหล และลายเทพารักษ์หรือลาย
เทพเทวดา ดังนี้  

 
 

 

      
 

 
 

ภาพที่ 1 แบบร่างสรุปความคิดเห็นจากผู้เช่ียวชาญ 

94 ซม. 

 8 ซม. 

27 ซม. 

40 ซม. 
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กลุ่มแรก ลายพันธุ์พฤกษา เป็นลวดลายที่เกิดจากการเลียนแบบธรรมชาติทั้ง
ดอกไม้และใบไม้ชนิดต่าง  ๆ แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ 1) ประเภทลายเครือเถา เป็น
ลวดลายที่มีรากฐานมาจากเครือเถาในธรรมชาติที่ประกอบด้วยส่วนของก้าน ใบไม้ และดอกไม้ 
2) ประเภทลายดอกไม้ เป็นลวดลายที่ประกอบอยู่ในลายเครือเถา สันนิษฐานว่าได้รับอิทธิพล
มาจากศิลปะจีน และได้ดัดแปลงมาเป็นลายดอกไม้แบบล้านนา ได้แก่ ลายดอกโบตั๋น ดอก
พุดตาน และดอกบัว และ 3) ประเภทท่ีสามลายค าจังโก๋ นิยมใช้ลายพันธ์ุพฤกษาในงานดุนลาย
ค าจังโก๋หรืองานดุนลายแผ่นโลหะประดับพระธาตุเพื่อป้องกันการผุกร่อน  

กลุ่มที่สอง ลายสัตว์ เป็นลวดลายที่พบมากในสถาปัตยกรรมล้านนาประเภทงาน
ปูนปั้นและงานแกะสลักไม้ นิยมใช้ลายสัตว์หิมพานต์และลายสัตว์ที่เป็นมงคล เช่ือว่าสามารถ
ป้องกันผีหรือสิ่งช่ัวร้าย ลายสัตว์ทีป่รากฏ ได้แก่ ช้าง ราชสีห์ นรสิงห์ มอม เหมราช สิงหามังกร 
กิเลน พญานาค ปลา ค่าง และนกยูง  

กลุ่มที่สาม ลายเมฆหรือลายเมฆไหล เป็นลวดลายล้านนาที่เป็นเอกลักษณ์      
พบมากในการตกแต่ง “หัมยนต์” เหนือประตูตามทัศนคติของชาวล้านนาเช่ือว่าเป็นยันต์
ศักดิ์สิทธิ์ที่ป้องกันและขับไล่ภยันตรายต่าง ๆ จากภายนอกมิให้ผ่านประตู ลายเมฆที่ปรากฏมี
ลักษณะผูกลายต่อเนื่องกันด้วยวิธีการขด และหยักให้คล้ายกับลักษณะการไหลของก้อนเมฆ  

กลุ่มที่สี่ ลายเทพารักษ์หรือลายเทพเทวดา เป็นลายที่เกิดจากความคติความเช่ือ
ทางพระพุทธศาสนา ชาวล้านนาเ ช่ือว่าลายเทพารักษ์หรือลายเทพเทวดาที่ ปรากฏ             
ในศาสนสถาน ทั้งงานปูนปั้น งานแกะสลักไม้ และงานภาพเขียนจิตรกรรม เป็นลายที่คอยปก
ปักรักษา และช่วยค้ าจุนพระพุทธศาสนา  

3.2 การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมือง
เชียงใหม ่

การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ด้วยลวดลายล้านนาจากแก้วจืน
เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ในครั้งนี้ ลวดลายล้านนาที่ใช้เป็นลวดลายพันธ์พฤกษา 
ตกแต่งด้วยแก้วจืนมาออกแบบผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปทรง Bucket Bag ซึ่งเป็นของที่ระลึก
ประเภทเครื่องใช้และการสร้างสรรค์การท่องเที่ยวด้วยการใช้ QR Code  เพื่อส่งเสริมท่องเที่ยว
ชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ มีกระบวนการ ดังนี ้

3.2.1 การออกแบบลายปักลวดลายล้านนา ประกอบด้วยการร่างลวดลายพันธ์
พฤกษาประเภทลายเครือเถาในการปักท้ังหมด 2 รูปแบบ ได้แก่ รูปแบบลายเครือเถาบริเวณฝา
กระเป๋า และรูปแบบลายเครือเถาบริเวณเชิงกระเป๋า โดยก าหนดความกว้าง 7 เซนติเมตร และ
ความยาว 75 เซนติเมตร 
       3.2.2 วิธีการเตรียมผ้าส าหรับการปักลวดลายแก้วจืน การตัดผ้าส าหรับการปัก
ลายบริเวณฝากระเป๋า ความกว้าง 16 เซนติเมตร และความยาว 85 เซนติเมตร ส่วนเชิงกระเป๋า
ความกว้าง 36 เซนติเมตร และความยาว 85 เซนติเมตร การลอกลายผ้าส าหรับการปัก น าผ้าที่
ลอกลายแล้วขึงบนสะดึง 
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3.2.3 วิธีการปักลวดลายล้านนาจากแก้วจืน ตัดแก้วจืนตามขนาดลายปักเป็นรูป
กลีบดอกไม้ จ านวน 40 ช้ิน รูปใบไม้ จ านวน 18 ช้ิน น าแก้วที่ตัดแล้วติดลงบนผ้าตามลวดลาย 
ด้วยกาว E6000 เริ่มปักดิ้นขอบส่วนกลีบดอกไม้และใบไม้ ด้วยการเดินดิ้นขอบเริ่มตั้งแต่ส่วน
โคนใบถึงปลายของใบขมวดดิ้นตรงส่วนปลายใบเย็บตรึงดิ้นให้แน่น และเริ่มปักส่วนเถาเดินดิ้น
ตามลวดลายักไปตามลวดลายจนครบ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 วิธีการปักลวดลายล้านนาจากแก้วจืน 
      

3.2.4 การสร้างแพทเทิร์นกระเป๋า ประกอบด้วยแพทเทิร์นฝากระเป๋าด้วยแผ่น
พลาสติกความหนา 0.8 มิลลิเมตร ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 20 เซนติเมตร และเว้นระยะจาก
ขอบวงกลม 3 เซนติเมตร เพื่อเป็นจุดส าหรับติดตัวคล้องสายหูจบักระเป๋า แพทเทิร์นตัวกระเป๋า
ด้วยแผ่นพลาสติกความหนา 0.8 มิลลิเมตร มีขนาดความกว้าง 20.5 เซนติเมตร ความยาว 
59.5 เซนติเมตร เว้นระยะจากขอบบนลงมา 4 เซนติเมตร เพื่อเป็นจุดส าหรับติดตัวคล้องตัว D 
และแพทเทิร์นขอบฝาและขอบล่างของกระเป๋าด้วยแผ่นพลาสติกความหนา 1.0 มิลลิเมตร 
ขนาดความกว้าง 8 เซนติเมตร และความยาว 60 เซนติเมตร       

3.2.5 วิธีการเย็บกระเป๋า น าผ้าปักลายเครือเถามาเย็บติดกับแพทเทิร์นกระเป๋า 
ใช้ผ้าก ามะหยี่เย็บเก็บซับในตัวฝา ตัวกระเป๋า ขอบฝา และขอบล่างของกระเป๋า เย็บตัวกระเป๋า
และฝาติดกันและใส่หัวซิปทั้ง 2 ด้าน เย็บสายกระเป๋าโดยตัดผ้าความกว้าง 4 เซนติเมตร และ
ความยาว 97 เซนติเมตร ส่วนหูจับกระเป๋า ตัดผ้าความกว้าง 4 เซนติเมตร และความยาว 43 
เซนติเมตร เย็บเก็บริมขอบด้านละ 0.5 เซนติเมตร ทั้ง 2 ด้าน น าไปคล้องกับตัวคล้องสายยดึตดิ
ด้วยหมุดทอง ท้ัง 2 ฝั่ง 

3.2.6 ขั้นตอนการสร้าง QR Code และการประดิษฐ์แท็กกระเป๋า น าข้อมูล
ส าหรับการเดินทางท่องเที่ยวภายในเขตคูเมืองเชียงใหม่ ได้แก่ วัดเชียงมั่น วัดพันเตา วัดเจดีย์

   
 

 
 

 

 ภาพที่ 2

 วิธีการปักลวดลายล้านนาจากแก้วจืน 
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หลวง วัดพระสิงห์ และวัดปราสาท ด้วยโปรแกรม Microsoft PowerPoint แล้วบันทึกเป็นไฟล์ 
PDF น ามาสร้างเป็น E-Book และสร้าง QR Code สกรีนดิจิตอลลงบนผ้าท าเป็นแท็กกระเป๋า
ติดกับตะคอคล้องกับตัวกระเป๋า 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 ผลงานส าเรจ็ 
 
  
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 4 แผนที่และข้อมูล QR Code การท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม ่
 

3.3 การส ารวจความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิง
สร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่  

กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก และกลุ่มผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี เป็นกลุ่มที่มีความสัมพันธ์ทางด้านการตลาด กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของ
ที่ระลึกเป็นกลุ่มที่มีกระบวนการของการสื่อสารคุณค่าของผลิตภัณฑ์ไปยังลูกค้าหรือกลุ่ม
ผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี ซึ่งเป็นกลุ่มที่มีรายได้และมีพฤติกรรมในการ

 
 

 

 ภาพที่ 3 

ผลงานส าเร็จ 
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ตัดสินใจซื้อสินค้าของที่ระลึกจากการท่องเที่ยว (ตุลยราศรี, 2564) ดังนั้น ทั้งสองกลุ่มจึงเป็น
กลุ่มเป้าหมายในการหาค าตอบความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อ
การท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ การส ารวจความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามครั้งนี้ จึง
ได้จ าแนกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก จ านวน 25 คน และ
กลุ่มที่ 2 ผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี จ านวน 25 คน รวม 50 คน ดังนี้ 

3.3.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 4 ข้อ ได้แก่ เพศ อายุ ระดับ
การศึกษา และรายได้/เดือน พบว่า ด้านเพศ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก ส่วนใหญ่เป็น
เพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 80 เพศชายคิดเป็นร้อยละ 20 ส่วนผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 100 ด้านอายุ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก ส่วน
ใหญ่มีอายุระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมา คือ อายุระหว่าง 18-30 ปี คิดเป็น
ร้อยละ 24 และอายุระหว่าง 41-60 ปี คิดเป็นร้อยละ 20 ส่วนผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี ส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 18-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 88 รองลงมา คือ อายุ
ระหว่าง 31-40 ปี คิดเป็นร้อยละ 12 ด้านระดับการศึกษา ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก 
ส่วนใหญ่อยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 56 รองลงมา คือ ระดับปริญญาโท คิดเป็น     
ร้อยละ 36 และต่ ากว่าปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 8 ส่วนผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี ส่วนใหญ่อยู่ในระดับปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 72 รองลงมา คือ ต่ ากว่าระดับ
ปริญญาตรี คิดเป็นร้อยละ 24 และระดับปริญญาโท คิดเป็นร้อยละ 4 และด้านรายได้/เดือน 
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก ส่วนใหญ่มีรายได้ 25,001-35,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 40 
รองลงมา คือ รายได้ 15,001-25,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 32 และรายได้ 35,001-45,000 
บาท คิดเป็นร้อยละ 28 ส่วนผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี ส่วนใหญ่มีรายได้  
ต่ ากว่า 15,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 76 รองลงมา คือ รายได้ 15,001-25,000 บาท คิดเป็น
ร้อยละ 20 และรายได้ 25,001-35,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 4 

3.3.2 ความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกับการออกแบบลวดลาย
ล้านนา : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมือง
เชียงใหม่ จ านวน 6 ด้าน ได้แก่ ด้านรูปแบบของที่ระลึก ด้านวัสดุ ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้าน
ราคา ด้านช่องทางและสถานท่ีจัดจ าหน่าย ด้านการส่งเสริมการตลาด ดังนี้     
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ตารางที่ 2 แสดงความถี่ ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านรูปแบบของที่ระลึก 
 
 

ด้านรูปแบบของท่ีระลึก 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ 
ของท่ีระลึก 

ผู้บริโภคสตรีวัยท้างาน 
อายุระหว่าง 18-60 ปี 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

1) ความเหมาะสมของ
ขนาดและสัดส่วน 

4.84 มากที่สุด 4.68 มากที่สุด 

2) สีสันของผลิตภัณฑ ์ 4.08 มาก 4.76 มากที่สุด 
3) ลวดลายของผลิตภณัฑ ์ 4.96 มากที่สุด 4.68 มากที่สุด 
4) ความสวยงามและและ
ทันสมัยของผลติภณัฑ ์

4.56 มากที่สุด 4.80 มากที่สุด 

รวม          4.61 มากที่สุด 4.73 มากที่สุด 

  
สรุปตารางที่ 2 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบด้านรูปแบบของที่ระลึกโดยรวม 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.61) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี (4.73) ส าหรับรายข้อพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 โดยค่าเฉลี่ยด้านลวดลายของผลิตภัณฑ์ และด้านความเหมาะสมของขนาดและ
สัดส่วน ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี ส่วนด้านความสวยงามและและทันสมัยของผลิตภัณฑ์ และด้านสีสันของ
ผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างาน
อายุระหว่าง 18-60 ปี 
 
ตารางที่ 3 แสดงความถี่ ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านวัสดุ 

 
 

ด้านวัสดุ 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ 
ของท่ีระลึก 

ผู้บริโภคสตรีวัยท้างาน 
อายุระหว่าง 18-60 ปี 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ 
พึงพอใจ 

1) ความเหมาะสมของวัสดุที่ใช้ 4.80 มากที่สุด 4.72 มากที่สุด 
2) ความแปลกใหม่ของวัสด ุ 4.12 มาก 4.80 มากที่สุด 
3) ความแข็งแรงและความ
คงทนของวัสดุ 

4.80 มากที่สุด 4.76 มากที่สุด 

รวม          4.57 มากที่สุด 4.76 มากที่สุด 
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สรุปตารางที่ 3 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบด้านวัสดุโดยรวม ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ
ของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.57) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18 -60 ปี 
(4.76) ส าหรับรายข้อพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดย
ค่าเฉลี่ยด้านความแข็งแรงและความคงทนของวัสดุ และด้านความเหมาะสมของวัสดุที่ใช้ 
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี ส่วนด้านความแปลกใหม่ของวัสดุ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ
น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ป ี
 
ตารางที่ 4 แสดงความถี่ ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านประโยชน์ใช้สอย 

 
 

ด้านประโยชน์ใช้สอย 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ 
ของท่ีระลึก 

ผู้บริโภคสตรีวัยท้างาน 
อายุระหว่าง 18-60 ปี 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

1) การใช้ในชีวิตประจ าวัน 4.60 มากที่สุด 4.64 มากที่สุด 
2) การน าไปเป็นของที่ระลึก 4.60 มากที่สุด 4.76 มากที่สุด 

 รวม          4.60 มากที่สุด 4.70 มากที่สุด 

 
สรุปตารางที่  4 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบด้านประโยชน์ใช้สอยโดยรวม 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.60) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี (4.70) ส าหรับรายข้อพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 โดยค่าเฉลี่ยด้านการน าไปเป็นของที่ระลึก และด้านการใช้ในชีวิตประจ าวัน 
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี 

 
ตารางที่ 5 แสดงความถี่ ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านราคา 

 
 

ด้านราคา 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ
ของท่ีระลึก 

ผู้บริโภคสตรีวัยท้างาน 
อายุระหว่าง 18-60 ปี 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

1) ผลิตภณัฑ์มคีวามเหมาะสมกับ
คุณภาพ 

4.72 มากที่สุด 4.68 มากที่สุด 

2) ผลิตภณัฑ์มรีาคาอยู่ในระดับที่
สามารถยอมรับได ้

4.52 มากที่สุด 4.60 มากที่สุด 
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ตารางที่ 5 แสดงความถี่ ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านราคา (ต่อ) 
 
 

ด้านราคา 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ
ของท่ีระลึก 

ผู้บริโภคสตรีวัยท้างาน 
อายุระหว่าง 18-60 ปี 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

3) ผลิตภณัฑ์มรีาคาที่เหมาะสม 
    ราคา 3,700 บาท 
    ราคา 3,900 บาท 
    ราคา 4,100 บาท 

 
4.36 
4.20 
3.96 

 
มากที่สุด 

มาก 
มาก 

 
4.44 
4.56 
4.08 

 
มากที่สุด 
มากที่สุด 

มาก 
รวม     4.35 มากที่สุด 4.47 มากที่สุด 

 
สรุปตารางที่ 5 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบด้านราคาโดยรวม ผู้ประกอบการ

เกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.35) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 
ปี (4.47) ส าหรับรายข้อพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดย
ค่าเฉลี่ยด้านผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมกับคุณภาพ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความ
พึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี ส่วนด้านผลิตภัณฑ์มีราคาอยู่ใน
ระดับที่สามารถยอมรับได้ และผลิตภัณฑ์มีราคาที่เหมาะสม ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก
มีความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ป ี

 
ตารางที่ 6 แสดงความถี่ ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านช่องทางและสถานท่ีจัดจ าหน่าย 

 
 

ด้านช่องทางและสถานที่จัด
จ้าหน่าย 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ 
ของท่ีระลึก 

ผู้บริโภคสตรีวัยท้างาน 
อายุระหว่าง 18-60 ปี 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

1) ร้านขายของที่ระลึก 4.88 มากที่สุด 4.68 มากท่ีสุด 
2) ร้านขายผลติภณัฑ์ OTOP 4.48 มากที่สุด 4.80 มากที่สุด 
3) ร้านกระเป๋า 4.84 มากที่สุด 4.72 มากที่สุด 
4) ร้านออนไลน์ เช่น หน้าเว็บเพจ 
Facebook Line และ Instagram 

4.80 มากที่สุด 4.76 มากที่สุด 

รวม          4.75 มากที่สุด 4.74 มากที่สุด 

  
สรุปตารางที่ 6 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย

โดยรวม ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.75) มากกว่าผู้บริโภคสตรี       
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วัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี (4.74) ส าหรับรายข้อพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญั
ทางสถิติที่ระดับ .05 โดยค่าเฉลี่ยร้านขายของที่ระลึก ร้านกระเป๋า และร้านออนไลน์ เช่น หน้า
เว็บเพจ Facebook Line และ Instagram ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ
มากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี ส่วนร้านขายผลิตภัณฑ์ OTOP
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี 
 
ตารางที่ 7 แสดงความถี่ ค่าเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจด้านการส่งเสริมการตลาด 

 
 

ด้านการส่งเสริมการตลาด 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของ
ที่ระลึก 

ผู้บริโภคสตรีวัยท้างาน 
อายุระหว่าง 18-60 ปี 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย 

𝒙̅ 

ระดับความพึง
พอใจ 

1) ผลิตภณัฑส์ามารถต่อ
ยอดในเรื่องธุรกิจ SME 

3.76 มาก 3.20 น้อย 

2) ผลิตภณัฑส์ามารถต่อ
ยอดในโครงการหนึ่งต าบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) 

3.60 มาก 3.24 มาก 

 รวม          3.68 มาก 3.22 มาก 

 
สรุปตารางที่ 7 เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบด้านการส่งเสริมการตลาดโดยรวม 

ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (3.68) มากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี (3.22) ส าหรับรายข้อพบว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 โดยค่าเฉลี่ยด้านผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในเรื่องธุรกิจ SME และด้านผลิตภัณฑ์
สามารถต่อยอดในโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ (OTOP) ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่
ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี  
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 สรุปผล 
4.1.1 สรุปผลการส ารวจและศึกษาลวดลายล้านนาจากแก้ วจืนในงาน

สถาปัตยกรรมชุมชนคูเมืองเชียงใหม่เพื่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ 
ได้แก่ วัดเชียงมั่น วัดพันเตา วัดเจดีย์หลวง วัดพระสิงห์ และวัดปราสาท พบว่าลวดลายล้านนา
จากแก้วจืน สามารถจ าแนกได้เป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มแรก ลายพันธุ์พฤกษา เป็นลวดลายที่เกิด
จากการเลียนแบบธรรมชาติทั้งดอกไม้และใบไมช้นิดต่าง ๆ แบ่งออกเป็น 3 ประเภท ได้แก่ ลาย
เครือเถา ลายดอกไม้ และลายค าจังโก๋ กลุ่มที่สอง ลายสัตว์ เป็นลวดลายที่พบมากใน
สถาปัตยกรรมล้านนาประเภทงานปูนป้ันและงานแกะสลักไม ้นิยมใช้ลายสัตว์หิมพานต์และลาย
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สัตว์ที่เป็นมงคล เชื่อว่าสามารถป้องกันผีหรือสิ่งช่ัวร้าย ลายสัตว์ที่ปรากฏ ได้แก่ ช้าง ราชสีห์ นร
สิงห์ มอม เหมราช สิงหามังกร กิเลน พญานาค ปลา ค่าง และนกยูง กลุ่มที่สาม ลายเมฆหรือ
ลายเมฆไหล เป็นลวดลายล้านนาที่เป็นเอกลักษณ์ พบมากในการตกแต่ง “หัมยนต์” เหนือ
ประตูตามทัศนคติของชาวล้านนาเช่ือว่าเป็นยันต์ศักดิ์สิทธ์ิที่ป้องกันและขับไล่ภยันตรายต่าง  ๆ 
จากภายนอกมิให้ผ่านประตู ลายเมฆที่ปรากฏมีลักษณะผูกลายต่อเนื่องกันด้วยวิธีการขด และ
หยักให้คล้ายกับลักษณะการไหลของก้อนเมฆ และกลุ่มที่สี่ ลายเทพารักษ์หรือลายเทพเทวดา 
เป็นลายที่เกิดจากความคติความเชื่อทางพระพุทธศาสนา ชาวล้านนาเช่ือว่าลายเทพารักษ์หรือ
ลายเทพเทวดาที่ปรากฏในศาสนสถาน ทั้งงานปูนปั้น งานแกะสลักไม้ และงานภาพเขียน
จิตรกรรม เป็นลายที่คอยปกปักรักษา และช่วยค้ าจุนพระพุทธศาสนา      

4.1.2 สรุปผลการออกแบบลวดลายล้านนาจากแก้วจืนเพื่อการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ จากการวิเคราะห์ความคิดเห็นของผู้เช่ียวชาญทั้ง 5 ท่าน 
พบว่า ด้านรูปแบบของที่ระลึก ผู้เช่ียวชาญ เลือกแบบ SKETCH DESIGN A กระเป๋ารูปทรง 
Bucket Bag เนื่องจากมีความเหมาะสมในการวางลวดลายและการใช้งาน ด้านลวดลายล้านนา
ผู้เช่ียวชาญ เลือกลายเครือเถา A ประเภทลายพันธุ์พฤกษา เนื่องจากเป็นลวดลายที่มีความ
เหมาะสมในการประดับแก้วจืน สวยงาม และง่ายต่อการจัดวางตามรูปแบบของรูปทรงกระเป๋า 
ด้านการใช้สี ผู้เชี่ยวชาญเลือกกลุ่มสีแดงและสีด า เนื่องจากเป็นสีที่ท าให้ลวดลายโดดเด่นและใช้
งานได้หลายโอกาส ด้านรูปแบบ QR Code  แบบ B เป็นรูปแบบกังสดาล ท่ีมีความสอดคล้อง
กับตัวช้ินงาน และแสดงเอกลักษณ์ของชาวล้านนา ด้านแผนที่การท่องเที่ยวทางวัฒนธรรม
ชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ มีความเหมาะสม เนื่องจากปรากฏข้อมูลประวัติศาสตร์ที่เกี่ยวข้องกับ
สถาปัตยกรรมที่มีการประดบัตกแตง่ด้วยแก้วจืน ได้แก่ วัดเชียงมั่น วัดพันเตา วัดเจดีย์หลวง วัด
พระสิงห์ และวัดปราสาท ด้วยการแสกน QR Code ของแท็กกระเป๋า ท่ีส่งเสริมการท่องเที่ยว
ทางประวัติศาสตร์ในชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ได้ 

4.1.3 สรุปผลส ารวจความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก
เชิงสร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ ได้จ าแนกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มที่ 1 
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก จ านวน 25 คน และกลุ่มที่ 2 ผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี จ านวน 25 คน รวม 50 คน มีความพึงพอใจของผู้ตอบแบบสอบถามเกี่ยวกบั
การออกแบบลวดลายล้านนา : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการ
ท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ จ านวน 6 ด้าน ได้แก่ ด้านรูปแบบของที่ระลึก ด้านวัสดุ ด้าน
ประโยชน์ใช้สอย ด้านราคา ด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย ด้านการส่งเสริการตลาด 
พบว่าความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก เมื่อพิจารณา
เปรียบเทียบด้านรูปแบบของที่ระลึก ด้านประโยชน์ใช้สอย ด้านวัสดุ และด้านราคา 
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่าผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจอยู่
ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.61, 4.60, 4.57 และ 4.35 ตามล าดับ ส่วนผู้บริโภคสตรี
วัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี มีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.73 , 
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4.70, 4.76 และ 4.47 ส่วนด้านช่องทางและสถานท่ีจัดจ าหน่าย และด้านการส่งเสริมการตลาด 
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี เมื่อพิจารณาเป็นรายด้าน พบว่าด้านช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่าย ผู้ประกอบการ
เกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.75) มากกว่ากลุ่มผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี (4.74) และด้านการส่งเสริมการตลาด ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึง
พอใจ (3.68) มากกว่ากลุ่มผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี (3.22) 

4.2 อภิปรายผล 
 การศึกษาลวดลายล้านนาจากแก้วจืน : การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิง

สร้างสรรค์เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ ผู้วิจัยค้นพบความรู้ส าคัญที่ควรน ามา
อภิปรายผลได้ 3 ประเด็น คือ ประเด็นแรก ลวดลายล้านนาจากแก้วจืนในงานสถาปัตยกรรม
ชุมชนคูเมืองเชียงใหม่เพื่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ ประเด็นที่สอง 
ลวดลายล้านนาจากแก้วจืนเพื่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ และประเด็น
ที่สาม ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์เพื่อการ
ท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ ดังนี้ 

4.2.1 ลวดลายล้านนาจากแก้วจืนในงานสถาปัตยกรรมชุมชนคูเมืองเชียงใหม่เพื่อ
การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ ได้แก่ วัดเชียงมั่น วัดพันเตา วัดเจดีย์หลวง 
วัดพระสิงห์ และวัดปราสาท สามารถจ าแนกได้เป็น 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มแรก ลายพันธุ์พฤกษา 
กลุ่มที่สอง ลายสัตว์ กลุ่มที่สาม ลายเมฆหรือลายเมฆไหล และกลุ่มที่สี่ ลายเทพารักษ์หรือลาย
เทพเทวดา สอดคล้องกับกระจกตะกั่ว : ศิลปะในสถาปัตยกรรมภาคเหนือ กรณีศึกษาวิหาร
ขนาดเล็กในจังหวัดล าปาง ล าพูน และเชียงใหม่ (ส านักโบราณคดี กรมศิลปากร, 2557)         
ได้กล่าวถึงกระจกตะกั่วหรือแก้วจืนจะประดับบนลวดลายพื้นเมืองของวัฒนธรรมล้านนา เช่น 
ลายพันธ์ุพฤกษา ลายสับปะรด ลายดอกไม้ ตลอดจนลายเทวดา และสัญลักษณ์ทางพุทธศาสนา
ต่าง ๆ แก้วจืนในงานสถาปัตยกรรมจึงท าหน้าที่เป็นฉากหลังช่วยขับเน้นลวดลายให้โดดเด่น 
และท าหน้าที่เป็นลวดลายเอง 

4.2.2 ลวดลายล้านนาจากแก้วจืนเพื่อการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิง
สร้างสรรค์ เป็นการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกโดยใช้ทุนทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญาของ
ชาวล้านนา สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนโดยใช้ทุนทาง
วัฒนธรรมและภูมิปัญญา : ในเขตพื้นที่ภาคอีสานตอนบน (ประทับใจ และศักดิ์ชาย, 2561) 
เนื่องจาก การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชนโดยใช้ทุนทางวัฒนธรรมและภูมิปัญญานั้น ในรอบหลายปี
ที่ผ่านมาประเทศไทยได้ เล็งเห็นความส าคัญในการสืบค้นข้อมูล การค้นหาอัตลักษณ์ที่สะท้อน
ความเป็นตัวตนของชุมชนมาอย่างต่อเนื่องเพื่อใช้เป็นเครื่องมือในการขับเคลื่อนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อันจะเกิดผลดีต่อการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ เช่นเดียวกับงานวิจัยเรื่อง การ
ติดตามประเมินผลการด าเนินงานตามโครงการแผนชุมชนพึ่งตนเองตามแนวปรัชญา เศรษฐกิจ
พอเพียงของกรุงเทพมหานคร กรณีศึกษาชุมชนแออัดบุญเหลือ 2 เขตบางซื่อ (ศิริวรรณ, 2556) 
เคยกล่าวไว้ว่า การปรับตัวในการด าเนินชีวิตของคนไทยที่จะท าให้ชุมชนท้องถิ่นสามารถ
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พึ่งตนเองทางเศรษฐกิจได้โดยให้มีอัตลักษณ์และจุดเด่นของท้องถิ่น วิถีชีวิตและประสบการณ์
ของกลุ่มคนในท้องถิ่นผสานกับวัสดุ และกระบวนการผลิตด้วยมือหรือหัตถกรรม ทั้ งนี้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีรูปแบบที่ประณีต และเรียบง่าย อาจเริ่มจากการผลิตเพื่อใช้เองก่อน จากนั้น
จึงแบ่งปันกันในชุมชน เมื่อการผลิตเหลือเฟือจึงจัดตั้งเป็นกลุ่มชุมชนผลิตขายเป็นรายได้ใน
ชุมชน มีการเพิ่มมูลค่าสิ่งที่มีอยู่ในท้องถิ่น และเพิ่มทุนทางวัฒนธรรมที่ดี 

4.2.3 ความพึงพอใจของกลุ่มเป้าหมายที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์
เพื่อการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ สามารถจ าแนกได้ 2 ด้าน ได้แก่ ด้านการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก และด้านการจัดจ าหน่าย ดังนี้ 

4.2.3.1 ด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก ประกอบด้วย 1) ด้าน
รูปแบบของที่ระลึก กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.61) น้อยกว่า
ผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี (4.73) ส าหรับรายข้อพบว่าด้านลวดลายของ
ผลิตภัณฑ์ และด้านความเหมาะสมของขนาดและสัดส่วน ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมี
ความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรวีัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี ส่วนด้านความสวยงามและ
และทันสมัยของผลิตภัณฑ์ และด้านสีสันของผลิตภัณฑ์ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมี
ความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี มีความสอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่อง การออกแบบกระเป๋าสตรีแบบ 4 in 1 (ขจีพรรณ และศักดา, 2555) ในด้านความ
สวยงามและและทันสมัยของผลิตภัณฑ์ อาจเนื่องจากการออกแบบกระเป๋าที่เพิ่มโอกาสในการ
ใช้งานที่หลากหลายมากขึ้น ประกอบกับการประดิษฐ์ในครั้งนี้ได้ใช้แก้วจืนซึ่งเป็นวัสดุที่มีมูลค่า
ทางวัฒนธรรม ในการตกแต่งผลิตภัณฑ์กระเปา๋รูปทรง Bucket Bag ซึ่งเป็นของที่ระลึกประเภท
เครื่องใช้ และการสร้างสรรค์รูปแบบ QR Code ที่ปรากฏข้อมูลสถาปัตยกรรมที่มีการประดับ
ตกแต่งด้วยแก้วจืน ท าให้กลุ่มเป้าหมายอาจมองในด้านความแตกต่างของการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ แต่คงยังมีความประณีตสวยงาม และความคิดสร้างสรรค์ที่สามารถเพิ่มโอกาสในการ
ใช้งานท่ีหลากหลายมากข้ึน 

4.2.3.2 ด้านวัสดุ กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ 
(4.57) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี (4.76) ส าหรับรายข้อพบว่าด้าน
ความแข็งแรงและความคงทนของวัสดุ และด้านความเหมาะสมของวัสดุที่ใช้ ผู้ประกอบการ
เกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี ส่วน
ด้านความแปลกใหม่ของวัสดุ ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจน้อยกว่า
ผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี มีความสอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การประดิษฐ์
เครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบด้วยกระจกล้านนา (ณัฐพงศ์ และเสกสรร, 2562) ในด้าน
ความเหมาะสมของวัสดุที่ใช้มีความแปลกใหม่ท าให้การออกแบบช้ินงานนั้นมีคุณค่า ทันสมัย 
และน่าสนใจ ประกอบกับคุณสมบัติของแก้วจืน มีความอ่อนตัวและความยืดหยุ่นสูงก่อให้เกิด
ลายผิวร้าวเป็นธรรมชาติ ช้ินส่วนของกระจกจะไม่หลุดแยกจากกันเพราะมีตะกั่วที่เป็นโลหะ
อ่อนคอยเช่ือมประสาน และมีกระบวนวิธีในการประดับเฉพาะตัว สามารถตอบสนองความ
ต้องการของนักท่องเที่ยว และสะท้อนเอกลักษณ์ของแหล่งท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ และ 
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ด้านประโยชน์ใช้สอย กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.60) น้อยกว่า
ผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี (4.70) ส าหรับรายข้อพบว่าด้านการน าไปเป็นของ
ที่ระลึก และด้านการใช้ในชีวิตประจ าวัน ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ
น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การพัฒนา
สินค้าที่ระลึกทางการท่องเที่ยวโดยชุมชนบ้าน   บากชุม ต าบลโนนก่อ อ าเภอสิรินธร จังหวัด
อุบลราชธานี (สุวภัทร, 2561) ในด้านการน าไปเป็นของที่ระลึกที่สะท้อนเอกลักษณ์ของแหล่ง
ท่องเที่ยวโดยชุมชนที่สามารถตอบสนองความต้องการของนักท่องเที่ยว และเพิ่มคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกด้วยเรื่องราวท่ีเกี่ยวข้องกับสถานท่ีทางประวัติศาสตร์ 

4.2 .3 .3 ด้ านการจัดจ าหน่าย ประกอบด้วย 1)  ด้ านราคา กลุ่ ม
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (4.35) น้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี (4.47) ส าหรับรายข้อพบว่าด้านผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมกับคุณภาพ 
ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 
18-60 ปี ส่วนด้านผลิตภัณฑ์มีราคาอยู่ในระดับที่สามารถยอมรับได้ และผลิตภัณฑ์มีราคาที่
เหมาะสม ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างาน
อายุระหว่าง 18-60 ปี สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การประดิษฐ์เครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน
รูปแบบด้วยกระจกล้านนา (ณัฐพงศ์ และเสกสรร, 2562) ในด้านผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมกบั
คุณภาพ ท าให้กลุ่มเป้าหมายผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี มีความคิดเห็นว่า
ราคา 3,900 บาท มีความเหมาะสมกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการ
ใช้วัสดุที่มีความแปลกใหม่ และมีกระบวนวิธีในการประดับเฉพาะตัว แต่ผู้ประกอบการเกี่ยวกับ
ของที่ระลึกอาจค านึงถึงต้นทุนในการผลิตและการตัดสินใจซื้อของกลุ่มนักท่องเที่ยว 
        2) ด้านช่องทางและสถานท่ีจัดจ าหน่าย กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึก
มีความพึงพอใจ (4.75) มากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี (4.74) ส าหรับ
รายข้อพบว่าร้านขายของที่ระลึก ร้านกระเป๋า และร้านออนไลน์ เช่น หน้าเว็บเพจ Facebook 
Line และ Instagram ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรี
วัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี ส่วนร้านขายผลิตภัณฑ์ OTOP ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่
ระลึกมีความพึงพอใจน้อยกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี สอดคล้องกับ
งานวิจัยเรื่อง การออกแบบกระเป๋าสตรีแบบ 4 in 1 (ขจีพรรณ และศักดา, 2555) ในด้าน
ช่องทางและสถานที่จัดจ าหน่ายในร้านออนไลน์ อาจจะเนื่องมาจากร้านค้าออนไลน์เป็น
สื่อกลางในการขายสินค้าระหว่างผู้ประกอบการกับลูกค้าได้โดยไม่ต้องมีการเดินทาง เป็นช่อง
ทางการจัดจ าหน่ายที่ทันสมัย ลงทุนต่ า และเป็นที่นิยมในปัจจุบัน และ 3) ด้านการส่งเสริม
การตลาด กลุ่มผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจ (3.68) มากกว่าผู้บริโภคสตรี
วัยท างานอายุระหว่าง 18-60 ปี (3.22) ส าหรับรายข้อพบว่าด้านผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดใน
เรื่องธุรกิจ SME และด้านผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
(OTOP) ผู้ประกอบการเกี่ยวกับของที่ระลึกมีความพึงพอใจมากกว่าผู้บริโภคสตรีวัยท างานอายุ
ระหว่าง 18-60 ปี สอดคล้องกับงานวิจัยเรื่อง การออกแบบและสร้างสรรค์เครื่องประดับกลุ่ม
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ชาติพันธุ์บาบ๋าจากกระป๋องอะลูมิเนียม มีค่าเฉลี่ย 4.34 (พรศักดิ์ และสุทธาวรรณ, 2562) ใน
ด้านผลิตภัณฑ์สามารถต่อยอดในธุรกิจ SMEs หรือรัฐวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมที่มี
ต้นทุนในการด าเนินงานต่ า เนื่องจากธุรกิจขนาดย่อมช่วยให้เกิดการกระจายรายได้จากกลุ่ม
ผู้ประกอบการไปสู่กลุ่มคน ท าให้เกิดการจ้างงาน และประชาชนมีรายได้  

การออกแบบผลิตภัณฑ์ของที่ระลึกเชิงสร้างสรรค์ลวดลายล้านนาจากแก้วจืน เพื่อ
การท่องเที่ยวชุมชน คูเมืองเชียงใหม่ เป็นการน าลวดลายล้านนาจากแก้วจืนประเภทลายพันธุ์
พฤกษาการตกแต่งผลิตภัณฑ์กระเป๋ารูปทรง Bucket Bag ซึ่งเป็นของที่ระลึกประเภทเครื่องใช้ 
และการสร้างสรรค์รูปแบบ QR Code  ที่ปรากฏข้อมูลสถาปัตยกรรมที่มีการประดับตกแต่ง
ด้วยแก้วจืน ได้แก่ วัดเชียงมั่น วัดพันเตา วัดเจดีย์หลวง วัดพระสิงห์ และวัดปราสาท ด้วยการ
แสกน QR Code ของแท็กกระเป๋า เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวชุมชนคูเมืองเชียงใหม่ของที่ระลึก
จึงกลายเป็นสินค้าผลิตภัณฑ์เพื่อจัดจ าหน่าย สามารถตอบโจทย์หรือตามความต้องการของ
ผู้บริโภคได้ อีกทั้งเป็นการสร้างสรรค์ของที่ระลึกโดยการใช้วัสดุจากภูมิปัญญาของท้องถิ่นเพื่อ
เป็นอนุรักษ์ เผยแพร่ภูมิปัญญาที่น าไปสู่การยกระดับผลิตภัณฑ์ของที่ระลึก และการสั่งสมทุน
ปัญญาให้เป็นทุนทางสังคมที่สร้างความสมดุลของการพัฒนาชุมชนให้เข้มแข็ง มั่นคง และยั่งยืน 
5. กิตติกรรมประกาศ  
 งานวิจัยฉบับนี้ ส าเร็จลุล่วงไปด้วยดีโดยได้รับการอุปการคุณจากบุคคลหลายฝั่ง 
รวมทั้งอาจารย์ที่ปรึกษา อาจารย์ประจ าสาขาวิชาการบริการธุรกิจคหกรรมศาสตร์ และ
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อันก่อให้เกิดประโยชน์ต่อการศึกษาค้นคว้า และเป็นแนวทางในการศึกษาจนส าเร็จ 
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ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท้าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน ้าของสตรีวัยผู้ใหญ่ 
The Needs of Products Made from Water-Repellent Finished  

Cotton Fabrics among the Adult Women 
วัลภา แตม้ทอง1* และกมลวรรณ นันทศาล1  

Walapa Tamthong1* and Kamonwan Nunthasarl1  
 

บทคัดย่อ 
 การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาและเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจาก
ผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ใน 3 ด้าน คือ ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ ด้านลวดลาย
ผ้าและด้านสีสันผ้า กลุ่มตัวอย่างคือ สตรีวัยผู้ใหญ่ในมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จ านวน 100 
คน ใช้การสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ เครื่องมือในการวิจัย คือ แบบสอบถามความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า มีค่าความเช่ือมั่น .89 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยค่าเฉลี่ย
และการทดสอบท ีผลการวิจัยพบว่า 1) ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลติภณัฑ์
กระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอในระดับมาก โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง
ต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอ แตกต่างกัน (p<.05) แต่ต้องการผลิตภัณฑ์
กระเป๋า ไม่แตกต่างกัน (p>.05) 2) ด้านลวดลายผ้า สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผ้าที่ไม่มีลวดลาย 
(ผ้าพื้น) ในระดับมาก แต่ต้องการผ้าที่มีลวดลายเส้นโค้งและลวดลายเส้นตรงในระดับปานกลาง 
โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลางต้องการผา้ที่มีลวดลายเสน้ตรง แตกต่างกัน (p<.05) แต่
ต้องการผ้าที่ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื้น) และผ้าที่มีลวดลายเส้นโค้ง ไม่แตกต่างกัน (p>.05) และ    
3) ด้านสีสันผ้า สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผา้สีพาสเทล สีโทนเย็นและสีเทา ในระดับมาก แต่ต้องการ
ผ้าสีด า สีขาวและสีโทนร้อน ในระดับปานกลาง โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง
ต้องการผ้าสีด า แตกต่างกัน (p<.05) แต่ต้องการผ้าสีพาสเทล สีโทนเย็น สีเทา สีขาวและ       
สีโทนร้อน ไม่แตกต่างกัน (p>.05)   
 
ค้าส้าคัญ : ความต้องการผลติภณัฑ์ ผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า สตรีวยัผู้ใหญ่ 
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ABSTRACT 
 This research aimed to study and compare the needs of products made 
from water-repellent finished cotton fabrics among the adult women in three 
aspects: types of products, fabric motifs, and fabric color. The sample consisted 
of one hundred adult women in Kasetsart University which selected by using 
accidental sampling method. The tool used to collect data was questionnaire on 
the needs of products made from water-repellent finished cotton fabrics, its 
reliability coefficients was 0.89. The data were analyses by using mean and t-test. 
The results indicated that, the aspect of types of products, the adult women 
needed bags, clothing, and interior fabrics very much. Women in early and middle 
adulthood needed clothing and interior fabrics differently ( p<.05),  but they 
needed bags no differently (p>.05). The aspect of fabric motif, the adult women 
needed plain fabrics very much, but they needed curved-line motif and strength-
line motif moderately. Women in early and middle adulthood needed strength-
line motif differently (p<.05), but they needed plain and curved-line motif fabrics 
no differently (p>.05). The aspect of fabric color, the adult women needed pastel, 
cool-tone, and grey fabrics very much, but they needed black, white, and warm-
tone fabrics moderately. Women in early and middle adulthood needed black 
fabrics differently ( p<.05) ,  but they needed pastel, cool-tone, grey, white, and 
warm-tone no differently (p>.05). 
 
Keywords : Needs of products, Water-Repellent finished cotton fabrics, Adult 

women 
 
1.  บทน้า 
 ปัจจุบันมีการศึกษาค้นคว้าและพัฒนาสิ่งทอให้มีประโยชน์ใช้สอยดีขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
การพัฒนาสิ่งทอใหส้ามารถสะท้อนน้ าได้ ก็เป็นวิธีการหนึ่งทีท่ าให้สิ่งทอมีประโยชน์ใช้สอยดีขึ้น
ในด้านการป้องกันและลดความเสียหายที่อาจเกิดขึ้นกับข้าวของเครื่องใช้ต่าง  ๆ หากเปียกน้ า 
เช่น คอมพิวเตอร์ โทรศัพท์มือถือ อุปกรณ์อิเล็กทรอนิกส์ต่าง  ๆ รวมถึงการเปื้อนสิ่งสกปรกจาก
น้ า เช่น ผ้าปูโต๊ะ ผ้ารองจาน โซฟา ผ้าที่สะท้อนน้ าได้จึงสามารถตอบโจทย์ความต้องการ
แก้ปัญหาผ้าที่ดูแลรักษายากและเปียกเปื้อนน้ าง่ายได้เป็นอย่างดี (ภาวดี, 2563) ซึ่งปัจจุบันมี
การวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าตกแต่งสะท้อนน้ ามากข้ึน เช่น กระเป๋าคอมพิวเตอร์พกพา 
(อตินุช และคณะ, 2559) หน้ากากผ้าสะท้อนน้ า (ณัฐดนย์, 2563)  
 จากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID -19) ที่
เกิดขึ้นในปี 2563-2564 ท าให้มีการน าผ้าที่ท าจากเส้นใยธรรมชาติมาใช้งานเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะ
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อย่างยิ่งผ้าฝ้าย เช่น ท าหน้ากากผ้ากันละอองน้ า ท ากระเป๋าผ้าเพื่อลดการใช้ถุงพลาสติกและ
เลี่ยงการสัมผัสสิ่งของจากผู้อื่น เพราะผ้าฝ้ายมีสมบัติไม่สะสมความร้อน ดูดซึมความช้ืนได้ดี 
แข็งแรง ไม่เกิดไฟฟ้าสถิต และยังสามารถตกแต่งส าเร็จเพื่อเพิ่มสมบัติและผิวสัมผัสที่ดีให้แก่ผ้า
ได้ (สนั่น, 2553) ดังนั้น การน าผ้าฝ้ายซึ่งมีสมบัติที่ดีอยู่แล้วมาตกแต่งสะท้อนน้ า ก็จะท าให้    
ผ้าฝ้ายมีประโยชน์ใช้สอยเพิ่มขึ้น   
 อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันพฤติกรรมการใช้จ่ายของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไป โดยค านึงถึง
การใช้จ่ายที่จ าเป็นในชีวิตประจ าวันมากขึ้นและหลีกเลี่ยงการซื้อสินค้าที่ไม่จ าเป็น ซึ่งสินค้าที่
ได้รับผลกระทบค่อนข้างมาก คือ กลุ่มสินค้าแฟช่ัน (วริศรา, 2563) ดังนั้น การน าผ้าที่ตกแต่ง
สะท้อนน้ าไปท าผลิตภัณฑ์ที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค จะท าให้ผลิตภัณฑ์นั้น
สามารถขายได้ และสร้างรายได้ให้แก่ผู้ผลิตอย่างต่อเนื่อง ผู้บริโภควัยผู้ใหญ่ตอนต้น (อายุราว 
20-25 ถึง 40 ปี) และวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง (อายุราว 40-65 ปี) ถอืเป็นวัยท างาน ซึ่งเป็นวัยที่ท า
ให้เกิดผลผลิตทางเศรษฐกิจ และเป็นวัยที่ต้องมีรายได้เพื่อเลี้ยงดูตนเองและครอบครัว จึงมี
บทบาทส าคัญต่อเศรษฐกิจของประเทศมากกว่าวัยอื่น  ๆ (สุรีรักษ์, 2559) ผู้บริโภคในวัยนี้มี
ความต้องการสินค้าและมีแรงจูงใจในการเลือกซื้อสินค้าแตกต่างกัน วัยผู้ใหญ่ตอนต้น เป็นกลุ่ม
วัยเรียนหรือวัยท างานตอนต้น จะมีความเป็นตัวของตัวเอง สนใจสินค้าที่เกี่ยวข้องกับร่างกาย
เป็นพิเศษ ซื้อสินค้าโดยพิจารณาจากคุณภาพเป็นหลัก ส่วนวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง จะมีหน้าที่การ
งานมั่นคงและรายได้ค่อนข้างมาก ความสนใจส่วนใหญ่มุ่งไปที่การดูแลสมาชิกในครอบครัว มัก
สนใจสินค้าที่มีภาพลักษณ์ดีต่อสังคม (MGR Online, 2558) ดังนั้น การศึกษาความต้องการ
ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝา้ยสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ จะเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑท์ี่
ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าท่ีตรงกับความต้องการของผู้บริโภคต่อไป การวจิัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาและเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ใน 
3 ด้าน คือ ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ ด้านลวดลาย และด้านสีสันผ้า 
2.  ระเบียบวิธีวิจัย 
 2.1  กลุ่มตัวอย่าง 
  การวิจัยนี้ เป็นการวิจัยเ ชิงส ารวจ กลุ่มตัวอย่าง  คือ สตรีวัยผู้ ใหญ่ ใน
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร ที่สนใจผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อน
น้ า จ านวน 100 คน ก าหนดขนาดของกลุ่มตัวอย่างตามตารางส าเร็จรูปของ Yamane ที่ระดับ
ความเช่ือมั่น 95% และความคลาดเคลื่อน +10% และใช้การสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ 
(accidental sampling) (นิภา, 2542) 
 2.2  เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย คือ แบบสอบถามความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้า
ฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผูใ้หญ่ โดยน าไปทดลองใช้กับสตรีวัยผู้ใหญท่ี่ไมใ่ช่กลุ่มตัวอยา่ง 
จ านวน 30 คน ได้ค่าความเช่ือมั่น .89 และน าไปเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง 
แบบสอบถามแบ่งเป็น 3 ตอน ดังนี ้
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  ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของสตรีวัยผู้ใหญ่ คือ อายุ อาชีพ รายได้ ลักษณะ
ครอบครัว ลักษณะงานที่ท าและประสบการณ์การใช้ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าตกแต่งสะท้อนน้ า 
ข้อค าถามเป็นแบบตรวจรายการ (check list) และแบบปลายเปิด 
  ตอนที่ 2 ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัย
ผู้ใหญ่ ใน 3 ด้าน คือ ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ (ภาพที่ 1) ด้านลวดลายผ้าและด้านสีสันผ้า ข้อ
ค าถามเป็นแบบมาตรประมาณค่า 5 ระดับ (5-rating scale) โดยมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี ้
  มีความต้องการมากท่ีสุด  =  5 คะแนน มีความต้องการมาก  =  4 คะแนน 
  มีความต้องการปานกลาง =  3 คะแนน มีความต้องการน้อย  =  2 คะแนน 
  มีความต้องการน้อยท่ีสุด  =  1 คะแนน 
  และแปลความหมายของค่าเฉลี่ยคะแนนความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้า
ฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า ตามเกณฑ์ดังนี ้(บุญชม, 2539) 
  ค่าเฉลี่ยคะแนน 4.21–5.00  หมายถึง  มีความต้องการในระดับมากที่สุด 
  ค่าเฉลี่ยคะแนน 3.41–4.20  หมายถึง  มีความต้องการในระดับมาก 
  ค่าเฉลี่ยคะแนน 2.61–3.40  หมายถึง  มีความต้องการในระดับปานกลาง 
  ค่าเฉลี่ยคะแนน 1.81–2.60  หมายถงึ  มีความต้องการในระดับน้อย 
  ค่าเฉลี่ยคะแนน 1.00–1.80  หมายถึง  มีความต้องการในระดับมากที่สุด 
  ตอนท่ี 3 ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะอื่น  ๆ เป็นค าถามปลายเปิด  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 1  ลักษณะผลติภณัฑ์กระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอ 

  
2.3  การวิเคราะห์ข้อมูล 

  2.3.1  วิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้วยค่าความถี่และร้อยละ 

   
 

 
กระเป๋ากล้องถ่ายรูป กระเป๋าคอมพิวเตอร์

โน้ตบุ๊ก 
กระเป๋าใส่ของ  
(tote bag) 

กระเป๋า
โทรศัพท์มือถือ 

กระเป๋า
เครื่องส าอาง 

 
 

  
 

หน้ากากกันละอองน้ า ผ้ากันเปื้อน หมวกคลุมผมอาบน้ า หมวกบักเก็ต    
(bucket hat) 

 

   
 

 

ผ้าปูโต๊ะ ผ้าหุ้มโซฟา ผ้ารองจาน ผ้าคลุมเครื่องซักผ้า  
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  2.3.2  วิเคราะห์ข้อมูลความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อน
น้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้วยค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
  2.3.3  เปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า
ของสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้วยการทดสอบที (t-test) 
3.  ผลการวิจัย 
 ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 100 คน พบว่า เป็นสตรีวัย
ผู้ใหญ่ตอนต้น จ านวน 43 คน และสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง จ านวน 57 คน กลุ่มใหญ่ที่ สุด 
ประกอบอาชีพรับราชการ (ร้อยละ 22) มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือนมากกว่า 30,000 บาท (ร้อยละ 
24)  พักอาศัยอยู่กับครอบครัวและมีบุตรหลาน (ร้อยละ 48) ท างานในส านักงาน (ร้อยละ 42) 
และส่วนใหญ่ไม่เคยใช้ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า (ร้อยละ 80) 

ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้าน
ประเภทผลิตภัณฑ์  
 
ตารางที่ 1   ความต้องการผลิตภณัฑ์ที่ท าจากผา้ฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้านประเภท  

ผลิตภณัฑ ์

ประเภท
ผลิตภัณฑ์ 

วัยผู้ใหญ่ตอนต้น วัยผู้ใหญ่ตอนกลาง รวม 

𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 
กระเป๋า          
1. กระเป๋า
กล้องถ่ายรูป 

3.72 0.59 มาก 3.84 0.37 มาก 3.79 0.48 มาก 

2. กระเป๋า
คอมพิวเตอร์
โน้ตบุ๊ก 

3.86 0.41 มาก 3.60 0.68 มาก 3.71 0.59 มาก 

3. กระเป๋าใส่ของ 3.84 0.48 มาก 3.60 0.68 มาก 3.70 0.61 มาก 
4. กระเป๋า
โทรศัพท์มอืถอื 

3.51 0.70 มาก 3.68 0.60 มาก 3.61 0.65 มาก 

5. กระเป๋า
เครื่องส าอาง 

3.49 0.77 มาก 3.40 0.80 ปาน
กลาง 

3.44 0.78 มาก 

รวม 3.68 0.41 มาก 3.62 0.49 มาก 3.65 0.45 มาก 
เคร่ืองแต่งกาย          
1. หน้ากากกนั
ละอองน้ า 

3.63 0.54 มาก 3.70 0.57 มาก 3.67 0.55 มาก 

2. ผ้ากันเป้ือน 3.58 0.54 มาก 3.72 0.49 มาก 3.66 0.52 มาก 
3. หมวกคลมุ
ผมอาบน้ า 
 

3.53 0.74 มาก 3.75 0.51 มาก 3.66 0.62 มาก 
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ตารางที่ 1   ความต้องการผลิตภณัฑ์ที่ท าจากผา้ฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้านประเภท
ผลิตภณัฑ์ (ต่อ) 

ประเภท
ผลิตภัณฑ์ 

วัยผู้ใหญ่ตอนต้น วัยผู้ใหญ่ตอนกลาง รวม 

𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 

4. หมวกบักเก็ต 3.37 0.69 ปาน
กลาง 

3.72 0.53 มาก 3.57 0.62 มาก 

รวม 3.53 0.42 มาก 3.72 0.32 มาก 3.64 0.38 มาก 
เคหะสิ่งทอ          
1. ผ้าปูโต๊ะ 3.58 0.66 มาก 3.82 0.38 มาก 3.72 0.53 มาก 
2. ผ้าหุ้มโซฟา 3.56 0.67 มาก 3.79 0.45 มาก 3.69 0.56 มาก 
3. ผ้ารองจาน 3.53 0.59 มาก 3.74 0.52 มาก 3.65 0.56 มาก 
4. ผ้าคลุม
เครื่องซักผ้า 

3.33 0.78 ปาน
กลาง 

3.58 0.65 มาก 3.47 0.72 มาก 

รวม 3.50 0.45 มาก 3.73 0.33 มาก 3.63 0.40 มาก 

 
จากตารางที่ 1 แสดงความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัย

ผู้ใหญ่ ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ พบว่า โดยรวม สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้าย
สะท้อนน้ า ประเภทกระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอ ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ยความ
ต้องการใกล้เคียงกันคือ 3.65 3.64 และ 3.63 ตามล าดับ เมื่อพิจารณาตามประเภทผลิตภัณฑ์ 
พบว่า 1) สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์กระเป๋าทุกชนิดในระดับมาก โดยต้องการกระเป๋า
กล้องถ่ายรูปมากเป็นล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.79) 2) สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแต่ง
กายทุกชนิดในระดับมาก โดยต้องการหน้ากากกันละอองน้ ามากเป็นล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.67) 
และ 3) สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์เคหะสิ่งทอทุกชนิดในระดับมาก โดยต้องการผ้าปูโต๊ะ
มากเป็นล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.72) 

เมื่อพิจารณาตามช่วงวัย พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้า
ฝ้ายสะท้อนน้ า ประเภทกระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอ ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ย
ความต้องการคือ 3.68 3.53 และ 3.50 ตามล าดับ เมื่อพิจารณาตามประเภทผลิตภัณฑ์ พบว่า 
1) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นต้องการผลิตภัณฑ์กระเป๋าทุกชนิดในระดับมาก โดยต้องการกระเป๋า
กล้องถ่ายรูปมากเป็นล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.72) 2) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นต้องการผลิตภัณฑ์
เครื่องแต่งกายเกือบทุกชนิดในระดับมาก ยกเว้น หมวกบักเก็ต ที่ต้องการในระดับปานกลาง 
โดยต้องการหน้ากากกันละอองน้ ามากเป็นล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.63) และ 3) สตรีวัยผู้ใหญ่
ตอนต้นต้องการผลิตภัณฑ์เคหะสิ่งทอเกือบทุกชนิดในระดับมาก ยกเว้น ผ้าคลุมเครื่องซักผ้า ที่
ต้องการในระดับปานกลาง โดยต้องการผ้าปูโต๊ะมากเป็นล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.58) 

ส าหรับสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง พบว่า มีความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้าย
สะท้อนน้ า ประเภทกระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอ ในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ยความ
ต้องการคือ 3.62 3.72 และ 3.73 ตามล าดับ เมื่อพิจารณาตามประเภทผลิตภัณฑ์ พบว่า       
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1) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลางต้องการผลิตภัณฑ์กระเป๋าเกือบทุกชนิดในระดับมาก ยกเว้น กระเป๋า
เครื่องส าอาง ที่ต้องการในระดับปานกลาง โดยต้องการกระเป๋ากล้องถ่ายรูปมากเป็นล าดับแรก 
(ค่าเฉลี่ย 3.84) 2) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลางต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกายทุกชนิดในระดับ
มาก โดยต้องการหมวกคลุมผมอาบน้ ามากเป็นล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.75) และ 3) สตรีวัยผู้ใหญ่
ตอนกลางต้องการผลิตภัณฑ์เคหะสิ่งทอทุกชนิดในระดับมาก โดยต้องการผ้าปูโต๊ะมากเป็น
ล าดับแรก (ค่าเฉลี่ย 3.82) 
 
ตารางที่ 2  ผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของ

สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ 
ประเภทผลติภณัฑ์ n 𝒙 sd df t p 

กระเป๋า       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.68 0.41 98 0.644 .521 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.62 0.49    

เครื่องแต่งกาย       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.53 0.42 98 -2.530 .014 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.72 0.32    

เคหะสิ่งทอ       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.50 0.45 98 -2.834 .006 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.73 0.33    

 
จากตารางที่ 2 แสดงผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้าย

ตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ 
พบว่า 1) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง มีความต้องการผลิตภัณฑ์กระเป๋า ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (p=.521) 2) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง มีความ
ต้องการผลิตภัณฑ์เครื่องแต่งกาย แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (p=.014) 
โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความตอ้งการหมวกบักเก็ตน้อยกว่าสตรวีัยผู้ใหญ่ตอนกลาง (ค่าเฉลีย่ 
3.37 และ 3.72 ตามล าดับ) และ 3) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง มีค่าเฉลี่ยความ
ต้องการผลิตภัณฑ์เคหะสิ่งทอ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (p=.006) โดย
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความต้องการน้อยกว่าผ้าปูโต๊ะสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง (ค่าเฉลี่ย 3.58 
และ 3.82 ตามล าดับ)   
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ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้าน
ลวดลายผ้า 
 
ตารางที่ 3   ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้านลวดลายผ้า 

ลวดลายผ้า 
วัยผู้ใหญ่ตอนต้น วัยผู้ใหญ่ตอนกลาง รวม 

𝒙 sd 
ความ 

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 
ไม่มีลวดลาย 
(ผ้าพื น) 

3.53 0.59 มาก 3.44 0.54 มาก 3.48 0.56 มาก 

ลวดลายเส้นโค้ง (curved-line) 
1. ลาย
เรขาคณิตที่
เกิดจาก    
เส้นโค้ง เช่น 
ลายวงกลม 
ลายวงร ี

3.40 0.73 ปานกลาง 3.53 0.63 มาก 3.47 0.67 มาก 

2. ลายดอกไม้  3.44 0.77 มาก 3.42 0.75 มาก 3.43 0.76 มาก 
3. ลายใบไม้  3.47 0.70 มาก 3.35 0.74 ปานกลาง 3.40 0.72 ปานกลาง 
4. ลายไร้
รูปลักษณ์ 
(abstract) 
หรือลาย
กราฟิก 
(graphic)  

3.08 0.58 ปานกลาง 3.19 0.64 ปานกลาง 3.14 0.62 ปานกลาง 

5. ลายการ์ตูน  2.95 0.87 ปานกลาง 3.21 0.80 ปานกลาง 3.10 0.83 ปานกลาง 
6. ลายพราง
หรือลายทหาร  

2.63 0.69 ปานกลาง 2.96 0.80 ปานกลาง 2.82 0.77 ปานกลาง 

รวม 3.16 0.52 ปาน
กลาง 

3.28 0.57 ปาน
กลาง 

3.23 0.55 ปาน
กลาง 

ลวดลายเส้นตรง (strength-line) 
1. ลายริ้ว
ตามยาว หรือ     
ตามขวาง  

3.26 0.66 ปานกลาง 3.21 0.67 ปานกลาง 3.23 0.66 ปานกลาง 

2. ลายตาราง  3.01 0.65 ปานกลาง 3.30 0.53 ปานกลาง 3.18 0.60 ปานกลาง 
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ตารางที่ 3   ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้านลวดลาย
ผ้า (ต่อ) 

ลวดลายผ้า 
วัยผู้ใหญ่ตอนต้น วัยผู้ใหญ่ตอนกลาง รวม 

𝒙 sd 
ความ 

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 

3. ลาย
เรขาคณิตที่
เกิดจาก
เส้นตรง เช่น 
ลาย
สามเหลี่ยม 
ลายสี่เหลี่ยม  

2.91 0.84 ปานกลาง 3.30 0.71 ปานกลาง 3.13 0.79 ปานกลาง 

4. ลายซิกแซ็ก  2.73 0.61 ปานกลาง 2.96 0.69 ปานกลาง 2.87 0.66 ปานกลาง 
รวม 2.98 0.45 ปาน

กลาง 
3.19 0.52 ปาน

กลาง 
3.10 0.50 ปาน

กลาง 

 
จากตารางที่ 3 แสดงความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัย

ผู้ใหญ่ ด้านลวดลายผ้า พบว่า โดยรวม สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อน
น้ าที่ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื้น) ในระดับมาก และต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าที่มีลวดลายเส้นโค้ง 
(curved-line) และเส้นตรง (strength-line) ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาตามกลุ่มลวดลาย
ผ้า พบว่า 1) กลุ่มลวดลายเส้นโค้ง สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผ้าที่มีลายเรขาคณิตที่เกิดจากเส้นโค้ง 
เช่น ลายวงกลม ลายวงรี และลายดอกไม้ ในระดับมาก โดยต้องการลายเรขาคณิตที่เกิดจาก
เส้นโค้ง เช่น ลายวงกลม ลายวงรี มากเป็นล าดับแรก และต้องการลายใบไม้ ลายไร้รูปลักษณ์ 
(abstract) หรือลายกราฟิก (graphic) ลายการ์ตูน และลายพรางหรือลายทหาร ในระดับปาน
กลาง และ 2) กลุ่มลวดลายเส้นตรง พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการทุกลวดลายในระดับปานกลาง  

เมื่อพิจารณาตามช่วงวัย พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้า
ฝ้ายสะท้อนน้ าที่ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื้น) ในระดับมาก และต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าที่มีลวด
ลายเส้นโค้ง และลวดลายเส้นตรง ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาตามกลุ่มลวดลายผ้า พบว่า 
1) กลุ่มลวดลายเส้นโค้ง สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นต้องการผ้าลายดอกไม้และลายใบไม้ ในระดับมาก 
และต้องการผ้าลายเรขาคณิตที่เกิดจากเส้นโค้ง เช่น ลายวงกลม ลายวงรี  ลายไร้รูปลักษณ์ 
(abstract) หรือลายกราฟิก (graphic) ลายการ์ตูน และลายพรางหรือลายทหาร ในระดับปาน
กลาง และ 2) กลุ่มลวดลายเส้นตรง พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นต้องการทุกลวดลายในระดับ
ปานกลาง  

ส าหรับสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง พบว่า ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าที่
ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื้น) ในระดับมาก และต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าทีม่ีลวดลายเส้นโค้ง และ
ลวดลายเส้นตรง ในระดับปานกลาง เมื่อพิจารณาตามกลุ่มลวดลายผ้า พบว่า 1) กลุ่มลวด
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ลายเส้นโค้ง สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลางต้องการผ้าที่มีลายเรขาคณิตที่เกิดจากเส้นโค้ง เช่น ลาย
วงกลม ลายวงรี  และลายดอกไม้ ในระดับมาก และต้องการลายใบไม้ ลายไร้รูปลักษณ์ 
(abstract) หรือลายกราฟิก (graphic) ลายการ์ตูน และลายพรางหรือลายทหาร ในระดับปาน
กลาง และ 2) กลุ่มลวดลายเส้นตรง พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลางต้องการทุกลวดลายในระดับ
ปานกลาง 

 
ตารางที่ 4   ผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของ

สตรีวยัผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้านลวดลายผ้า 
ลวดลายผ้า n 𝒙̅ sd df t p 

ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื น)       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.53 0.59 98 0.851 .397 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.44 0.54    

ลวดลายเส้นโค้ง (curved-line) 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.16 0.52 98 0.493 .289 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.28 0.57    

ลวดลายเส้นตรง (strength-line) 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 2.98 0.45 98 0.269 .030 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.19 0.52    

 
 จากตารางที่ 4 แสดงผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้าย
ตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้านลวดลายผ้า พบว่า 
1) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนตน้และตอนกลาง มีความต้องการผ้าที่ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื้น) ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (p = .397) 2) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง มี
ความต้องการผ้าที่มีลวดลายเส้นโค้ง ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (p = 
.289) และ 3) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง มีความต้องการผ้าที่มีลวดลายเส้นตรง 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (p = .030) โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความ
ต้องการผ้าลายตารางน้อยกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง (ค่าเฉลี่ย 3.01 และ 3.30 ตามล าดับ) 
และสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความต้องการผ้าลายเรขาคณิตที่เกิดจากเส้นตรง เช่น ลาย
สามเหลี่ยม ลายสี่เหลี่ยม น้อยกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง (ค่าเฉลี่ย 2.91 และ 3.30 ตามล าดับ) 
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ความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้าน  
สีสันผ้า 
 
ตารางที่ 5  ความต้องการผลิตภณัฑ์ที่ท าจากผา้ฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้านสสีันผ้า 

สีสัน 
ของผ้า 

วัยผู้ใหญ่ตอนต้น วัยผู้ใหญ่ตอนกลาง รวม 

𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 𝒙 sd 
ความ

ต้องการ 𝒙̅ sd 
ความ

ต้องการ 

1. สี  
พาสเทล 
(pastel) 

3.60 0.73 มาก 3.79 0.56 มาก 3.71 0.64 มาก 

2. สี  
โทนเย็น 

3.53 0.59 มาก 3.74 0.55 มาก 3.65 0.58 มาก 

3. สีเทา 3.51 0.67 มาก 3.35 0.69 ปานกลาง 3.42 0.68 มาก 
4. สีด า 3.63 0.62 มาก 3.04 0.87 ปานกลาง 3.29 0.82 ปานกลาง 
5. สีขาว 3.26 0.76 ปานกลาง 3.07 0.82 ปานกลาง 3.15 0.80 ปานกลาง 
6. สี  
โทนร้อน 

2.98 0.64 ปานกลาง 3.14 0.79 ปานกลาง 3.07 0.73 ปานกลาง 

 
จากตารางที่ 5 แสดงความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัย

ผู้ใหญ่ ด้านสีสันผ้า พบว่า โดยรวม สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ า 
สีพาสเทล สีโทนเย็นและสีเทา ในระดับมาก และต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ า 
สีด า สีขาวและสีโทนร้อน ในระดับปานกลาง  

เมื่อพิจารณาตามช่วงวัย พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้า
ฝ้ายสะท้อนน้ า สีพาสเทล สีโทนเย็น สีเทาและสีด า ในระดับมาก และต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท า
จากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าสีขาวและสีโทนร้อน ในระดับปานกลาง ส าหรับสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 
พบว่า ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าสีพาสเทลและสีโทนเย็น ในระดับมาก และ
ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผา้ฝ้ายสะท้อนน้ าสีเทา สีด า สีขาวและสีโทนร้อน ในระดับปานกลาง 

 
ตารางที่ 6  ผลการเปรยีบเทียบความต้องการผลิตภัณฑท์ี่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของ

สตรีวยัผู้ใหญต่อนต้นและสตรีวัยผูใ้หญ่ตอนกลาง ด้านสีสันผ้า 
สีสันผ้า n 𝒙̅ sd df t p 

สีพาสเทล (pastel)       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.60 0.73 98 -1.385 .170 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.79 0.56    

สีโทนเย็น       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.53 0.59 98 -1.739 .085 
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ตารางที่ 6  ผลการเปรยีบเทียบความต้องการผลิตภัณฑท์ี่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของ
สตรีวยัผู้ใหญต่อนต้นและสตรีวัยผูใ้หญ่ตอนกลาง ด้านสีสันผ้า (ต่อ) 
สีสันผ้า n 𝒙̅ sd df t p 

สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.74 0.55    
สีเทา       

สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.51 0.67 98 1.165 .247 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.35 0.69    

สีด้า       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.63 0.62 98 3.995 .000 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.04 0.87    

สีขาว       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 3.26 0.76 98 1.156 .250 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.07 0.82    

สีโทนร้อน       
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น 43 2.98 0.64 98 -1.148 .254 
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 57 3.14 0.79    

 
 จากตารางที่ 6 แสดงผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้าย
ตกแต่งสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผูใ้หญ่ตอนกลาง ด้านสีสันผ้า พบว่า สตรี
วัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง มีความต้องการผ้าสีพาสเทล สีโทนเย็น สีเทา สีขาวและสีโทน
ร้อน ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 (p = .170 .085 .247 .250 และ .254 
ตามล าดับ) แต่มีความต้องการผ้าสีด า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05         
(p=.000) โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความต้องการมากกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง (ค่าเฉลี่ย 
3.63 และ 3.04 ตามล าดับ) 
4.  สรุปผลและอภิปรายผล  
 การศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้าน
ประเภทผลิตภัณฑ์ พบว่า โดยรวม สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ า 
ประเภทกระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอ ในระดับมาก ท้ังนี้เพราะผู้ตอบแบบสอบถามมี
ความคิดเห็นว่า ผลิตภัณฑท์ั้ง 3 ประเภทน้ีที่มีจ าหน่ายในท้องตลาด ส่วนใหญ่จะท าจากผ้าทั่วไป
ที่ไม่มีสมบัติพิเศษ ดังนั้น การพัฒนาผลิตภัณฑ์กระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอที่ท าจาก
ผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจและมีประโยชน์ใช้สอยมากขึ้น โดย
สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการกระเป๋ากล้องถ่ายรูป หน้ากากกันละอองน้ า และผ้าปูโต๊ะมากเป็นล าดับ
แรก เนื่องจากการใช้งานผ้าปูโต๊ะ มีโอกาสเปียกเปื้อนคราบอาหาร เครื่องดื่มและสิ่งสกปรก ต่าง 
ๆ ได้ง่าย ท าให้ต้องท าความสะอาดบ่อย ดังนั้น การใช้ผลิตภัณฑ์จากผ้าตกแต่งสะท้อนน้ าจะ
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ช่วยให้ผ้าไม่เปียกเปื้อนง่ายและดูแลรักษาง่ายขึ้น ดังที่ภาวดี (2563) กล่าวว่า ผ้าที่มีสมบัติ
สะท้อนน้ าจะตอบโจทย์ความต้องการแก้ปัญหาเรื่องของการดูแลรักษาที่ยากและเปื้อนง่ายได้
เป็นอย่างดี 
 ผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของ
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้านประเภทผลิตภัณฑ์ พบว่า 1) สตรีวัย
ผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลาง มีความต้องการผลิตภัณฑ์กระเป๋า ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .05 2) สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลางมีความต้องการผลิตภัณฑ์เครื่ อง
แต่งกาย แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความ
ต้องการหมวกบักเก็ตน้อยกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ทั้งนี้เพราะหมวกบักเก็ตหรือหมวกทรง
ถังเป็นหมวกที่มีปีกรอบ เหมาะส าหรับใส่กันแดดกันฝน มีความสวยงามและช่วยเสริม
บุคลิกภาพ ซึ่งจากข้อมูลลักษณะงานที่ท าของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น
ท างานในส านักงานมากกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง (ร้อยละ 57.78 และ 42.22 ตามล าดับ) จึง
อาจมีความจ าเป็นต้องใส่หมวกน้อยกว่า นอกจากนี้ สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลางมีความใส่ใจด้าน
สุขภาพมากขึ้นและมีความสนใจด้านความงามและบุคลิกภาพ (Marketing Oops! Admin, 
2552) จึงมีความต้องการผลิตภัณฑ์หมวกบักเก็ตมากกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น และ 3) สตรีวัย
ผู้ใหญ่ตอนต้นและตอนกลางมีความต้องการผลิตภัณฑ์เคหะสิ่งทอ แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .05 โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความต้องการผ้าปูโต๊ะน้อยกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่
ตอนกลาง ทั้งนี้เพราะ วัยผู้ใหญ่ตอนกลางจะมีหน้าที่การงานมั่นคงและรายได้ค่อนข้างสูง  
ความสนใจส่วนใหญ่มุ่งไปที่การดูแลบ้านและครอบครัว จึงเห็นความส าคัญของความสวยงาม
และความเป็นระเบียบเรียบร้อยของบ้าน ดังที่ อัปเดตเทรนด์ ‘พฤติกรรมผู้บริโภคแต่ละ 
Generation’ ปี 2021 ที่นักการตลาดควรรู้ (ม.ป.ป) กล่าวว่า คนอายุ 41-56 ปี เป็นผู้มีอ านาจ
เลือกซื้อของใช้ภายในบ้าน จึงอาจมีความต้องการผ้าปูโต๊ะส าหรับปกป้องพื้นผิวโต๊ะจากรอย  
ขีดข่วน แรงกระแทก เพิ่มความสวยงามและท าให้บรรยากาศในการรับประทานอาหารดีขึ้น 
 การศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ใหญ่ ด้าน
ลวดลายผ้า พบว่า โดยรวม สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าที่ไม่มี
ลวดลาย (ผ้าพื้น) ในระดับมาก และต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าที่มีลวดลายเส้นโค้งและ
ลวดลายเส้นตรง ในระดับปานกลาง  
 ผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของ
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้านลวดลายผ้า พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้น
และตอนกลาง มีความต้องการผ้าที่ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื้น) และผ้าที่มีลวดลายเส้นโค้ง ไม่แตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 แต่ต้องการผ้าที่มีลวดลายเส้นตรง แตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความต้องการผ้าลายตารางและลาย
เรขาคณิตที่เกิดจากเส้นตรง เช่น ลายสามเหลี่ยม ลายสี่เหลี่ยม น้อยกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 
เพราะผ้าลายตารางและลายสี่เหลี่ยมมีลักษณะคล้ายผ้าขาวม้าหรือผ้าลายสก๊อต (Scott) จึงให้
ความรู้สึกหรือกลิ่นอายของชนบท เนื่องจากวัฒนธรรมไทยตั้งแต่อดีต ชาวชนบทนิยม ใช้
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ผ้าขาวม้านุ่งห่ม คาดเอว โพกหัวและเช็ดตัว เป็นต้น ซึ่งคนรุ่นใหม่อาจจะมองว่าเชย (ภาสีนี, 
2555) นอกจากน้ี ผลิตภัณฑ์กระเป๋าและเครื่องแต่งกายที่ท าจากผา้ลายตารางอาจจะผสมผสาน
และจับคู่ (mix and match) กับเสื้อผ้าที่สวมใส่ในการท างานและในชีวิตประจ าวันค่อน      
ข้างยาก  
 การศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ าของสตรีวัยผู้ ใหญ่     
ด้านสีสันผ้า พบว่า โดยรวม สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ า                                    
สีพาสเทล สีโทนเย็นและสีเทา ในระดับมาก และต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายสะท้อนน้ า 
สีด า สีขาวและสีโทนร้อน ในระดับปานกลาง ทั้งนี้เพราะ สีพาสเทลให้ความสบายตา ความรู้สึก
อ่อนโยน อ่อนหวานและผ่อนคลาย ปัจจุบันเสื้อผ้าและเครื่องแต่งกายสีพาสเทลที่ได้รับความ
นิยมอย่างมาก เพราะผสมผสานและจับคู่กับสีอื่น ๆ ได้ง่ายและใช้งานได้ทุกโอกาส ส่วนสีโทน
เย็นจะให้ความรู้สึกสงบ เป็นทางการ เสื้อผ้าและเครื่องแต่งกายสีโทนเย็นจะดูสุภาพและเป็น
ผู้ใหญ่  
 ผลการเปรียบเทียบความต้องการผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ าของ
สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง ด้านสีสันผ้า พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นและ
ตอนกลาง มีความต้องการผ้าสีพาสเทล สีโทนเย็น สีเทา สีขาวและสีโทนร้อน ไม่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 แต่มีความต้องการผ้าสีด า แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ .05 โดยสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นมีความต้องการมากกว่าสตรีวัยผู้ใหญ่ตอนกลาง 
ทั้งนี้เพราะ สตรีวัยผู้ใหญ่ตอนต้นเป็นช่วงวัยที่มีความเป็นตัวของตัวเอง เหตุที่ชอบสีด าเพราะ  
ท าให้รู้สึกมั่นใจ ตามหลักจิตวิทยาและโหราศาสตร์เช่ือว่า สีด าแสดงถึงความกล้าหาญ อดทน
และความเป็นตัวของตัวเอง (เดลินิวส์, 2558) สีด าจึงเป็นสีที่ผู้บริโภคกลุ่มนี้ต้องการ 
ข้อเสนอแนะ 
 1.  ผลการศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์จากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า ด้านประเภท
ผลิตภัณฑ์กระเป๋า พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการกระเป๋ากล้องถ่ายรูป กระเป๋าคอมพิวเตอร์
โน้ตบุ๊ก กระเป๋าใส่ของ กระเป๋าโทรศัพท์มือถือและกระเป๋าเครื่องส าอาง ในระดับมาก ซึ่ง
กระเป๋าแต่ละชนิดมีรูปแบบและขนาดที่หลากหลาย ดังนั้น ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์กระเป๋า จึง
ควรศึกษารูปทรงและขนาดของกระเป๋าแต่ละชนิด เพื่อให้กระเป๋ามีประโยชน์ใช้สอยที่ดีและมี
ความสวยงามตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 
 2.  ผลการศึกษาความต้องการผลิตภัณฑ์จากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า ด้านลวดลาย
และสีสันผ้า พบว่า สตรีวัยผู้ใหญ่ต้องการผลิตภัณฑ์จากผ้าที่ไม่มีลวดลาย (ผ้าพื้น) สีพาสเทล สี
โทนเย็นและสีเทา ในระดับมาก ซึ่งผ้าพื้นสีพาสเทล สีโทนเย็นและสีเทา มีหลากหลายเฉดสี 
ดังนั้น ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จึงควรศึกษาความเหมาะสมของสีสันผ้ากับผลิตภัณฑ์นั้น ๆ 
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สวยงามถูกใจผู้บริโภค 
 3.  ในกรณีการต่อยอดพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผ้าฝ้ายตกแต่งสะท้อนน้ า ควรเลือกผ้า
ฝ้ายที่ตกแต่งด้วยสารสะท้อนน้ าท่ีมีอายุการใช้งานยาวนาน ในขณะเดียวกันต้องไม่เป็นอันตราย
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ต่อผู้บริโภคด้วย เนื่องจากผลิตภัณฑ์กระเป๋า เครื่องแต่งกายและเคหะสิ่งทอ เป็นสิ่งที่ต้องสัมผัส
ใกล้ชิดกับผู้บริโภค  
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1,000  วันแรกของชีวิต 
จักรกฤษณ์ ทองค า1* สุนีย์ สหสัโพธิ์2 และธัญญพัทธ์ สหสัโพธิ์3 

 
Period of life องค์การอนามัยโลกแบ่งระยะต่าง  ๆ ของเด็ก ดังนี ้
 1. Prenatal or fetal life เป็นระยะตั้งแต่เริ่มปฏิสนธิจนถึงก่อนคลอด  
 2. Neonatal or Newborn period คือ ระยะ 0-4 สัปดาห์หลังคลอด 
 3. Infancy ระหว่างอายุ 0-1 ป ี
 4. Preschool or Early childhood ระหว่างอายุ 1-6 ปี  
 5. School age or Late childhood ระหว่างอายุ 6-12 ป ี
 6. Adolescence and puberty คือ อายุตั้งแต่ 12-20 ป ี
 อัตราการเจริญเติบโตของส่วนต่าง  ๆ ของร่างกายในระยะต่าง  ๆ จะเจริญเร็วช้าไม่
เท่ากัน อาจแบ่งเป็น 4 ประเภท (รูปที่ 1)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 1 อัตราการเจรญิเติบโตของส่วนต่าง  ๆ ของร่างกายในระยะตา่ง  ๆ  
 
 
 
 
1 สาขาคหกรรมศาสตร์ ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
2 สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
3 คณะแพทยศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ   
*ผู้ประสานวิทยานิพนธ์ E-mail : chukkrit.tk@gmail.com. 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                            ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 

 

 

79 
 
 

1. General type ได้แก่ การเจริญเติบโตของร่างกายทั่ว ๆ ไป ได้แก่ น้ าหนัก ส่วนสูง 
ส่วนประกอบต่าง ๆ ของร่างกาย ยกเส้นศีรษะ อวัยวะของระบบทางเดินหายใจ ระบบย่อย
อาหาร ระบบไหลเวียน และระบบขับถ่ายปัสสาวะ อวัยวะพวกนี้จะมีอัตราการเจริญเติบโต
รวดเร็วมากในขวบปีแรก ช้าลงในระยะท้ายของวัยทารก (late infancy) และเจริญรวดเร็วอีก
ครั้งหนึ่งในระยะวัยรุ่น (puverty) ต่อจากนั้นจะค่อย ๆ ช้าลงอีกจนหยุดเจริญเติบโตเมื่อเข้าวัย
ผู้ใหญ่ 
 2. Neural type ได้แก่ ระบบประสาทกลาง ตา และหู อวัยวะเหล่านี้จะเจริญอย่าง
รวดเร็วใน 2 ปีแรก และเจริญเต็มที่เมื่ออายุ 6 ปี  
 3. Genital type ได้แก่ อวัยวะที่ท าหน้าที่เกี่ยวกับการสืบพันธุ์ ภายหลังเกิดจะเจริญ
อย่างช้า ๆ แต่จะเจริญขึ้นอย่างรวดเร็วเมื่อถึงระยะ puberty  
 4. Lymphoid type ได้แก่ ต่อมน้ าเหลืองต่าง ๆ ทั่วร่างกาย รวมทั้ง tonsils, 
adenoids, thymus และ spleen อวัยวะเหล่านี้จะเจริญรวดเร็วมากในวัยเด็ก โดยจะโตเป็น 
2 เท่าของขนาดเมื่อเป็นผู้ใหญ่ และจะหยุดเจริญและกลับเล็กลงเมื่อเข้าวัยเริ่มเป็นผู้ใหญ่ 
 1,000 วันแรกของชีวิตทารกเป็นสิ่งส าคัญมากนับตั้งแต่ปฏิสนธิ ( fertilization) ใน
ครรภ์มารดา ภายหลังการปฏิสนธิ ไข่ที่ผสมแล้วจะกลายเป็น blastocyst และสามารถ
ตอบสนองต่อคุณภาพของโภชนาการภายใน fallopian tube ก่อนที่จะมีการฝังตั ว 
(implantation) ในมดลูก ในช่วงนี้และช่วง 10 สัปดาห์แรกภายหลังการปฏิสนธิ อาหารของ 
ตัวอ่อน (developing fetus) จะได้รับจากของเหลวที่ได้จากการผลิตของต่อมในเยื่อบุมดลูก 
(endometrium) ของมารดา (รูปที่ 2-3) 
 

 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 โภชนาการของมารดา ควรต้องอยู่ ในสภาพที่ดีที่สุดก่อนการปฏิสนธิ เพื่อที่
สภาพแวดล้อมใน ช่วง  preimplantation และ ช่วงที่ มี การแบ่ งตั วของ เซลล์  ( early 
differentiation) มีความพร้อมที่จะรองรับการพัฒนาของตัวอ่อน จึงอาจกล่าวได้ว่าโภชนาการ
ในมารดา มีบทบาทอันส าคัญยิ่งต่อความสมบูรณ์ของตัวอ่อน และความเสี่ยงต่อการเกิดโรค
อนาคต  

รูปที่ 2 การปฏิสนธิ 
 

รูปที่ 3 การแบ่งเซลล์หลังการปฏสินธิ 
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 การที่มีภาวะทุพโภชนาการหรือขาดอาหารอย่างรุนแรงในช่วงตั้งครรภ์ ได้น าไปสู่โรค
มากมายเมื่อทารกเติบโตเป็นผู้ใหญ่ ตัวอย่างเช่น impaired glucose tolerance, coronary 
heart disease, atherogenic lipid profile, hypertension, microalbuminuria, 
schizophrenia, antisocial personality แ ล ะ  affective disorders ร ว ม ทั้ ง  addictive 
disorders ด้วย ดังนั้นภาวะพร่องโภชนาการของมารดาจึงมีผลกระทบต่อพัฒนาการของทารก
ในครรภ์ ความพิการแต่ก าเนิดเป็นสาเหตุส าคัญของการตายในทารกตั้งแต่แรกเกิดและภายใน
ขวบปีแรกของชีวิต ส าหรับทารกท่ีได้รับการรักษา และมีโอกาสรอดชีวิตก็มักจะพิการไปตลอด
ชีวิต องค์การอนามัยโลก ได้ประเมินว่าทารก 1 ใน 33 คน จะมีความพิการแต่ก าเนิด ซึ่ง
หมายความว่าจะมีทารกหรือเด็กพิการแต่ก าเนิดประมาณ 3.2 ล้านคนต่อปี และเป็นสาเหตุการ
ตายของทารกหรือเด็ก 270,000 รายต่อปี จากข้อมูลขององค์การอนามัยโลก ความพิการแต่
ก าเนิดที่รุนแรงเกือบร้อยละ 94 เกิดในประเทศท่ีมีรายได้น้อยหรือปานกลางและพบว่ามีสาเหตุ
จากภาวะทุพโภชนาการในมารดาและการได้รับสารก่อความพิการ (teratogenic agents) เช่น 
เหล้า และบุหรี่ เป็นต้น สาเหตุอื่น  ๆ ได้แก่ micronutrient insufficiency และ deficiency 
โรคประจ าตัวของมารดา เช่น เบาหวาน ภาวะอ้วน และการใช้ยาบางอย่างระหว่างตั้งครรภ์ 
เช่น ยากันชัก (valproic acid) ยารักษาสิว (retinoic acid) เป็นต้น  
 ภาวะหลอดประสาทไม่ปิดนับเป็นความพิการแต่ก าเนิดที่รุนแรงมาก เพราะหลอด
ประสาทในตัวอ่อนหรือทารกในครรภ์ จะต้องพัฒนาไปเป็นระบบสมอง ประสาท และไขสันหลงั 
ซึ่งมักเป็นสาเหตุการตายที่ส าคัญของทารก และท าให้มีความพิการไปตลอดชีวิต ภาวะหลอด
ประสาทไม่ปิดที่พบได้บ่อย ได้แก่  สไปนา ไบฟิดา (spina bifida) และ อะนีนเซฟาลี 
(anencephaly) หรือภาวะไม่มีสมอง 

 
รูปที่ 4 ภาวะหลอดประสาทไม่ปิด 

 
 การพัฒนาหลอดประสาทของตัวอ่อนจะสมบูรณ์ภายใน 28 วันหลังปฏิสนธิ spina 
bifida เกิดจากการที่กระดูกสันหลัง ไม่เจริญมาปกคลุมไขสันหลัง พบได้ทุกต าแหน่งของกระดูก
สันหลัง และน าไปสู่ความพิการตลอดชีวิต และเป็นอัมพาต  
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 ภาวะพร่องกรดโฟลิกหรือภาวะกรดโฟลิกไม่เพียงพอ เป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้มารดา
มีความเสี่ยงที่จะมีทารกเป็นหลอดประสาทไม่ปิด อย่างไรก็ตามถึงแม้ส่วนใหญ่ภาวะหลอด
ประสาทไม่ปิดสามารถป้องกันได้โดยรับประทานวิตามินโฟเลต แต่เนื่องจากหลอดประสาทปิด 
28 วันหลังปฏิสนธิ ท าให้มีข้อจ ากัดของการได้รับโฟเลต  
 ใน ปี ค.ศ. 1992 กระทรวงสาธารณสุขแห่งสหรัฐอเมริกา แนะน าให้หญิงทุกคนที่มี
ประจ าเดือนและมีโอกาสตั้งครรภ์ ได้รับ 400 ไมโครกรัม ของกรดโฟลิก เพื่อป้องกันภาวะ
หลอดประสาทไม่ปิด ค าแนะน าดังกล่าวนี้ต่อมาเป็นกฎหมายขององค์การอาหารและยาของ
สหรัฐอเมริกาที่จะใส่กรดโฟลิกเข้าไปในอาหารประเภทซีเรียล ซึ่งต่อมาพบว่าสามารถลดอัตรา
การเกิดภาวะหลอดประสาทไม่ปิดได้ถึงร้อยละ 36 และสามารถลดค่าใช้จ่ายในการรักษาได้ถึง 
995 ล้านดอลลาร์ต่อปี ดังนั้นการบังคับให้ เ ป็นกฎหมายหรือที่ เรียกว่า mandatory 
fortification ในประเทศสหรัฐอเมริกา แสดงให้เห็นประโยชน์อย่างชัดเจนและเป็นนโยบายที่มี
ประสิทธิภาพที่จะเพิ่มการบริโภคกรดโฟลิกในชีวิตประจ าวัน โดยไม่ต้องเปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
การกินอาหาร โดยสรุป ภาวะหลอดประสาทไม่ปิดเป็นความพิการแต่ก าเนิดที่รุนแรงมากและ
พบได้บ่อย ส่วนใหญ่สามารถป้องกันได้โดยการได้รับกรดโฟลิกอย่างเพียงพอ ในช่วงก่อนและ
หลังการปฏิสนธ ิ
 โภชนาการในมารดาหรือหญิงตั้งครรภ์มีความส าคัญอย่างยิ่งต่อพัฒนาการของทารก
ในครรภ์ ภาวะโภชนาการของมารดาตั้งแต่ก่อนมีครรภ์ และในขณะตั้งครรภ์ ย่อมส่งผลต่อการ
เจริญเติบโตและพัฒนาการของทารกในครรภ์ ทั้งทางด้านร่างกาย และสติปัญญา ซึ่งการได้รับ
อาหารบางอย่างไม่เพียงพออาจส่งผลต่อการเจริญเติบโตของทารกในครรภ์ (Koletzko et al., 
2012) ดังนั้น โภชนาการที่ส าคัญในมารดาหรือหญิงตั้งครรภ์ควรได้รับ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน ไขมัน กรดไขมันไม่อิ่มตัวหลายต าแหน่ง เหล็ก ไอโอดีน วิตามินเอ บี 6 บี 12 ซี อี ดี 
แคลเซียม รวมทั้งโฟเลต  
โฟเลต 
 โฟเลตมีอยู่ในอาหาร ส่วนกรดโฟลิกเป็นรูปแบบสังเคราะห์ของโฟเลต ซึ่งก็คือวิตามิน
บี 9 ละลายน้ าได้ มีความส าคัญในการสังเคราะห์ DNA และการแบ่งตัวของเซลล์ (cell 
division) การสร้างเม็ดเลือดแดงและเม็ดเลือดขาวในไขกระดูกของทารกในครรภ์ โฟเลตหรือ
กรดโฟลิกมีความส าคัญในการสร้างหลอดประสาทซึ่งเกิดขึ้นภายใน 28 วันหลังปฏิสนธิ ที่ส าคัญ
ก็คือในช่วงการตั้งครรภ์และการสรา้งตัวอ่อนหรือทารกในครรภ์ ความต้องการโฟเลตยิ่งเพิ่มมาก
ขึ้นหลายเท่า เนื่องจากต้องน าโฟเลตไปใช้ในการแบ่งตัวของเซลล์รวมทั้งการเจริญเติบโตของ 
ตัวอ่อนหรือทารกในครรภ์ รก และเนื้อเยื่อของมารดาหรือหญิงตั้งครรภ์ บทบาทส าคัญของ   
โฟเลตคือการสังเคราะห์ DNA RNA และโปรตีน (รูปที่ 5-6) หากมารดาได้รับโฟเลตไม่เพียงพอ
จะน าไปสู่ความพิการแต่ก าเนิดหลายอย่างตามมา เช่น หลอดประสาทไม่ปิด โรคหัวใจพิการแต่
ก าเนิด การเจริญเติบโตของทารกในครรภ์ล้มเหลว น้ าหนักแรกเกิดน้อย รวมทั้งทารกคลอด
ก่อนก าหนด ยิ่งไปกว่าน้ันความต้องการโพเลตยังเพิ่มขึ้นในช่วงการให้นมแม่อีกด้วย  
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 ถ้ามารดาหรือสตรีตั้งครรภ์ขาดกรดโฟลิกผลกระทบที่จะเกิดขึ้น คือ ทารกมีความ
เสี่ยงต่อความพิการ ในรายที่เป็นมากจะเกิดความพิการทางสมอง ระบบประสาทส่วนกลาง 
กะโหลกศีรษะไม่ปิด และหากปล่อยให้ตั้งครรภ์จนคลอดทารกจะมีชีวิตอยู่ได้ไม่เกิน 24 ช่ัวโมง 
ในส่วนของประสาทไขสันหลังเองก็เสี่ยงเกิดความพิการได้เช่นเดียวกัน โรคบางโรคและยา
บางอย่างมีผลต่อการเพิ่ม ความต้องการในการใช้โฟเลต เช่น ยากันชัก (phenytoin, 
primidone) ยาขับปัสสาวะ (diuretics) และยาเบาหวาน (metformin ในเบาหวานชนิดที่ 2) 
inflammatory bowel disease และ chronic alcoholism เป็นต้น นอกจากน้ันการพร่องโฟ
เลตยังมีความเช่ือมโยงกับความเสีย่งท่ีสูงขึ้นในโรคเรือ้รังเช่น โรคระบบไหลเวียนโลหิต ความดัน
โลหิตสูง cerebrovascular disease และ cognitive dysfunction    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปที่ 5 บทบาทของโฟเลตและวิตามินบี 12 ในการสังเคราะห์ DNA 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 6 บทบาทของโฟเลตและวิตามินบี 12 ในการสังเคราะห์ DNA และการแบ่งเซลล ์
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 การศึกษาพบว่าเอนไซม์ DHFR (dihydrofolate reductase) ซึ่งเป็นส่วนหนึ่งใน 
folate pathway มีส่วนเกี่ยวข้องกับการสร้างส่วนกลางของใบหน้า (midface) และปากของ
ตัวอ่อนหรือทารกในครรภ์ ภาวะพร่องโฟเลต หรือกรดโฟลิก จะท าให้กล้ามเนื้อและกระดูกคาง
มีขนาดลดลง เนื่องจากมีการแบ่งตัวของเซลล์ลดน้อยลง จนอาจมีภาวะเซลล์ตาย (cell death) 
เนื่องจากมี DNA damage การพร่องโฟเลตเป็นปัจจัยส าคัญที่ท าให้เกิด orofacial defects 
(ปากแหว่งเพดานโหว่)  
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 7 ปากแหว่ง เพดานโหว่ 
 
 ภาวะปากแหว่ง (cleft lip) และเพดานโหว่ (cleft palate) เป็นความผิดปกติแต่
ก าเนิดบริเวณใบหน้า เกิดจากการที่เพดานปฐมภูมิ (primary palate) และเพดานทุติยภูมิ 
(secondary palate) ไม่สามารถเจริญได้ตามปกติ ท าให้เกิดรอยแยกบริเวณริมฝีปาก กระดูก
เบ้าฟันด้านหน้าและเพดานปากส่วนหน้า  
 กรดโฟลิกมีความส าคัญต่อการตั้งครรภ์ตั้งแต่เริ่มมีการปฏิสนธิ โดยช่วยให้การแบ่งตัว
ของเซลล์เป็นไปอย่างสมบูรณ์ รวมถึงการจัดโครงสร้างของสมองทารก การขาดกรดโฟลิก
ในช่วง 2-3 สัปดาห์แรกหลังการปฏิสนธิจะท าให้เกิดความบกพร่องของท่อระบบประสาทและ
ความผิดปกติอื่น  ๆ ที่เกี่ยวข้อง เช่น เกิดรอยแยกของใบหน้า ปากและเพดานได้ จึงมีการศึกษา
แนะน าให้หญิงที่วางแผนจะมีบุตรรับประทานสารอาหารกรดโฟลิกหรือโฟเลตในจ านวนที่
เหมาะสมก่อนการตั้งครรภ์ และรับประทานติดต่อกันจนอายุครรภ์ครบ 12 สัปดาห์ เพราะเป็น
ช่วงที่ท่อประสาทก าลังเจริญเติบโตในส่วนสมองและไขสันหลัง (Hartridge et al., 1999 : 
Hernandez-Diaz et al., 2000)  
 การให้โฟเลตระหว่างตั้งครรภ์จะสามารถลดอุบัติการณ์ของการคลอดก่อนก าหนดได้
ในช่วง 20-32 สัปดาห์ของการตั้งครรภ์อีกด้วย หญิงตั้งครรภ์ที่เคยมีประวัติการตั้งครรภ์ทั้งก่อน
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มีบุตรเป็นหลอดประสาทไม่ปิด ควรได้รับโฟเลตหรือกรดโฟลิก 4 มิลลิกรัมต่อวัน โดยให้ก่อน
ตั้งครรภ์ 1-3 เดือน  
 แหล่งอาหารที่อุดมด้วยกรดโฟลิก ได้แก่ ยีสต์ เนื้อสัตว์ ตับ นม ถั่วเมล็ดแห้ง เห็ด ผัก
ใบเขียว จ าพวกคะน้า บล็อกโครี่ ดอกกะหล่ า ผักตระกูลกะหล่ า แตงกวา หน่อไม้ ถ่ัวฝั กยาว 
และผลไม้สด เช่น องุ่น ส้ม ฝรั่ง กล้วย สตรอว์เบอร์รี่ มะม่วงเขียวเสวย และมะละกอสุก  
ธาตุเหล็ก 
 ธาตุเหล็ก มีความส าคัญต่อการสร้างฮีโมโลกบินในเม็ดเลือดแดงของทารกในครรภ์ 
ธาตุเหล็กน าออกซิเจนไปเลี้ยงทั่วร่างกายพาออกซิเจนไปสู่อวัยวะต่าง  ๆ โดยเฉพาะอวัยวะที่
จะต้องเผาผลาญให้เกิดพลังงาน และอวัยวะที่เกี่ยวข้องกับสติปัญญา การเรียนรู้ ความสามารถ 
ความฉลาด ทารกจะมีการดูดซึมธาตุเหล็กจากนมแม่ โดยมี “แลกโตเฟอริน” ที่มีอยู่ในเวย์
โปรตีนเป็นตัวพา อีกทั้งเป็นตัวป้องกันการติดเช้ือแบคทีเรียและไวรัสในระบบทางเดินอาหาร
ของทารก โดยจะมีการดูดซึมธาตุเหล็กได้มากในไตรมาสที่ 3 เพื่อใช้ในการสร้างเลือด (Oshan, 
2008) หากทารกได้รับธาตุเหล็กไม่เพียงพอจะท าให้ทารกแรกเกิดมีน้ าหนักตัวน้อย คลอดก่อน
ก าหนด การสะสมธาตุเหล็กในร่างกายลดลง เสี่ยงต่อภาวะโลหิตจางเพิ่มขึ้น (Goonewardene 
et al., 2012) ท าให้การเรียนรู้หรือการท างานลดลง 
 แหล่งอาหารที่อุดมด้วยธาตุเหล็ก อาหารที่มีธาตุเหล็กสูงได้แก่ เลือด ตับ เครื่องใน ไข่
แดง เป็นต้น ควรรับประทานอาหารที่มีวิตามินซีสูง ได้แก่ ผลไม้ และผักต่าง  ๆ พร้อมอาหาร
มื้อหลักเพื่อช่วยในการดูดซึมธาตุเหล็ก  
 กรดไขมันจ าเป็น เช่น กรดอะราคิโดนิก (arachidonic acid) และ กรดโดโคซาเฮก
ซะอิโนอิก(docosahexaenoic acid) ซึ่งจ าเป็นต่อการสร้างระบบประสาทและระบบหลอด
เลือด มีความส าคัญมากในช่วงในการตั้งครรภ์ 3 เดือนสุดท้าย ซึ่งสมองมีการสร้างอย่างรวดเร็ว 
พวกกรดไขมันเหล่านี้มีมากในน้ ามันพืช ผักสีเขียว และปลา การได้สารเหล่านี้ไม่เพียงพอท าให้
มีผลต่อการเจริญเติบโตและพัฒนาการของทารก 
 สมอง คือ อวัยวะที่ส าคัญที่สุดของมนุษย์ เป็นส่วนกลางของระบบประสาท นอกจาก
การควบคุมระบบต่าง  ๆ ของร่างกายแล้ว ยังเกี่ยวข้องกับการเรียนรู้ สมองเริ่มก่อตัวตั้งแต่อายุ 
2 สัปดาห์ในครรภ์และมีการพัฒนาอย่างต่อเนื่องจนถึงหลังคลอด โดยปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
พัฒนาของสมองของทารกในครรภ์ประกอบด้วย พันธุกรรม อาหาร และสิ่งแวดล้อม ซึ่งมารดา
หรือหญิงตั้งครรภ์สามารถส่งเสริมสมองและกระตุ้นพัฒนาการของทารกในครรภ์ด้วยการ
รับประทานอาหารที่มีประโยชน์โดยเฉพาะธาตุ เหล็ก ไอโอดีน โฟเลต กรดไขมัน และจัด
สิ่งแวดล้อมให้เหมาะสมกับการกระตุ้นระบบประสาททารกในครรภ์ทั้งด้านการมองเห็น ด้าน
การได้ยิน ด้านการรับความรู้สึก และด้านการเคลื่อนไหว เพื่อให้ทารกมีศักยภาพในการเรียนรู้
ภายหลังคลอดในระดับสูงสุด 
 ปัจจัยด้านอาหารที่ส่งผลต่อสมองของทารกในครรภ์ (Osgerby et al., 2002 : Innis, 
2007) 
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  1. โฟเลต การขาดโฟเลตจะมีโอกาสเกิดหลอดประสาทไม่ปิด พบลักษณะ
เป็นถุงน้ าหรือรูเปิดบริเวณไขสันหลัง ซึ่งท าให้เกิดความพิการอย่างถาวร ในรายที่เป็นมากจะท า
ให้ทารกไม่มีกะโหลกศีรษะจนถึงไม่มีเนื้อสมอง ดังนั้นจึงควรรับประทานโฟเลตเสริมก่อน
ตั้งครรภ์ 8 สัปดาห์ไปจนกระทั่งตั้งครรภ์ครบ 12 สัปดาห์ 
  2. ธาตุเหล็กเป็นส่วนส าคัญของเอนไซม์ซึ่งมีบทบาทต่อการสร้างเซลล์สมอง
และสารเคมีในสมอง ซึ่งมีผลต่อการท างานของสมอง ตั้งแต่อยู่ในครรภ์มารดา ถ้าขาดจะท าให้
ทารกแรกคลอดมีน้ าหนักตัวน้อย คลอดก่อนก าหนดได้ ธาตุเหล็กในอาหารมีทั้งที่อยู่ในรูป
องค์ประกอบของฮีม (heam iron) ในเนื้อสัตว์ และที่ไม่ใช่ฮีม (non-heme iron) ซึ่งอยู่ในพืช 
ความแตกต่างที่ส าคัญของธาตุเหล็กในสองรูปแบบนี้ คือ ธาตุเหล็กที่อยู่ในรูปฮีมนั้นร่างกาย
สามารถดูดซึมได้โดยตรง ขณะที่การดูดซึมธาตุเหล็กในรูปที่ไม่ใช่ฮีมขึ้นกับปัจจัยส่งเสริมหรือ
ขัดขวางการดูดซึมที่มีอยู่ในอาหารด้วยกัน ดังนั้นการรับประทานอาหารที่อุดมด้วยธาตุเหล็กท่ี
อยู่ในรูปองค์ประกอบของฮีมซึ่งมีมากในเนื้อสัตว์ เลือด ตับ เครื่องใน และหอย วันละ 6 -12 
ช้อนกินข้าว ร่วมกับการรับประทานผลไม้วันละ 3-4 ส่วน โดยเฉพาะผลไม้ที่มีวิตามินซีสูง เช่น 
ฝรั่ง ส้ม และอาหารที่มีวิตามินเอสูง เช่น ตับ ไข่ ฟักทอง แครอท มะละกอสุก และมะม่วงสุก 
จะท าให้การดูดซึมธาตุเหล็กท่ีไม่ใช่ฮีมได้ดีขึ้น  
  3. ไอโอดีน ไอโอดีนเป็นสารตั้งต้นในการสร้างไทรอยด์ฮอร์โมน ซึ่งฮอร์โมน
นี้จะท าหน้าที่ควบคุมการท างานของอวัยวะต่าง  ๆ ในร่างกายให้ด าเนินไปอย่างปกติ ส าหรับ
ทารกในครรภ์การขาดไอโอดีนจะท าให้ขาดไทรอยด์ฮอร์โมนซึ่งมีผลต่อการเจริญของเซลล์
ประสาทตั้งแต่ทารกอยู่ในครรภ์เพราะไทรอยด์ฮอร์โมนจะท าให้เซลล์ประสาทที่สมองมีการ
แบ่งตัวมากขึ้น หากขาดไทรอยด์ฮอร์โมนอย่างรุนแรงจะท าให้สมองมีขนาดเล็กลงจ านวนเซลล์
สมองที่พื้นผิวลดลง ทารกมีภาวะปัญญาอ่อน มารดาตั้งครรภ์สามารถป้องกันการขาดไอโอดีน
ได้ด้วยการรับประทานอาหารที่มีไอโอดีนสูง เช่นอาหารทะเล ปู ปลา กุ้ง สาหร่ายทะเล เลือกใช้
เครื่องปรุงรสที่มีการเสริมไอโอดีน เช่น เกลือผสมไอโอดีน ซอสผสมไอโอดีน  
  4. กรดไขมัน กรดไขมันชนิดโอเมกา 3 ประกอบด้วยสารที่ส าคัญ คือ กรด  
อิโคซะเพนตะอีโนอิก (eicosapentaenoic acid : EPA) และ กรดโดโคซาเฮกซะอิโนอิก 
(docosahexaenoic : DHA) ซึ่งสารอาหารนี้จ าเป็นในการพัฒนาการของสมองส่วนกลาง และ
พัฒนาระบบประสาทของทารก ช่วยยืดอายุครรภ์ของมารดาตั้งครรภ์ที่มีความเสี่ยงต่อการ
คลอดก่อนก าหนดได้ ลดภาวะครรภ์เป็นพิษและความผดิปกติของสมอง (cerebral palsy) ของ
ทารก มารดาตั้งครรภ์สามารถรับประทานกรดไขมันชนิดโอเมกา 3 ซึ่งเป็นกรดไขมันจ าเป็นชนดิ
หนึ่งพบมากในปลาทะเลน้ าลึก เช่น ปลาแซลมอน ปลาทูน่า ปลาอินทรีย์ ปลาซาดีน และสัตว์
ทะเลอื่น  ๆ เช่น กุ้งหรือปลาน้ าจืดบางชนิด เช่น ปลาสวาย ปลาช่อน ปลาดุก และในธัญพืช ถ่ัว
เหลือง เม็ดฟักทอง  
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การปรับตัวของธุรกิจร้านกาแฟตามแนวทางชีวิตวิถีใหม่ 
เปรมระพ ี อุยมาวีรหริัญ1* 

 
บทคัดย่อ 

กาแฟเป็นเครื่องดื่มยอดนิยมชนิดหนึ่งในสังคมไทย จัดได้ว่าเป็นเครื่องดื่มพื้นฐานท่ีมี
ไว้ติดบ้านหรือส านักงาน ปัจจุบันมีร้านกาแฟจ านวนมาก เนื่องจากร้านกาแฟเป็นหนึ่งในธุรกิจที่
ได้รับความสนใจจากผู้ประกอบการตั้งแต่รายเล็กไปจนถึงรายใหญ่เห็นได้จากรายงานของ 
Euromonitor ที่แสดงตัวเลขของตลาดกาแฟมีมูลค่าสูงถึง 42,537 ล้านบาท ในปี 2563 (ศูนย์
อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2564)  สถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโควิด-19 ได้
คร่าชีวิตของคนมากมายทั่วทั้งโลก รวมถึงการล้มหายตายจากไปของภาคธุรกิจซึ่งก่ อให้เกิด
ความเสียหายต่อเศรษฐกิจ  ธุรกิจร้านกาแฟเป็นอีกหนึ่งธุรกิจที่ได้รับผลกระทบไม่แพ้กันกับภาค
ธุรกิจอื่น ๆ ร้านกาแฟหลายร้านมีการปรับตัวในเรื่องของการตลาดเพื่อความอยู่รอด ในขณะที่
บางร้านท่ีไม่พร้อมปรับตัว หรือหาทางออกให้กับปัญหาที่เกิดขึ้นไม่ได้ ก็มีอันต้องยุติกิจการไปก็
มี จากผลกระทบดังกล่าวประกอบกับมาตรการป้องกันการแพร่ระบาดของภาครัฐ  ท าให้เกิด
รูปแบบการปรับตัวชีวิตวิถีใหม่ขึ้น (New Normal) ซึ่งกระทบกับการด าเนินชีวิตของผู้บริโภค
ด้วย ในส่วนของภาคธุรกิจร้านกาแฟ  ก็มีผลต่อพฤติกรรมของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไป โดยผู้บริโภค
บางส่วนหันมาให้ความสนใจในกาแฟในลักษณะการศึกษาหาข้อมูลเกี่ยวกับการชงกาแฟ  มีการ
ปรับเปลี่ยนเป็นการบริโภคแบบ Homebrew หรือการชงเอง ดื่มเอง เป็นบาริสต้าเองเพิ่มมาก
ขึ้น ยิ่งเป็นปัจจัยที่ท าให้ผู้ประกอบการที่ท าธุรกิจร้านกาแฟต้องปรับตัวให้ทันต่อการ
เปลี่ยนแปลงต่าง ๆ การให้บริการแบบซื้อแล้วน ากลับบ้าน (Take away) เป็นรูปแบบการ
บริการที่ตอบโจทย์ลูกค้าได้ ซึ่งเป็นอีกหนึ่งวิธีการเพื่อรักษายอดขายของร้านเอาไว้ ไม่ต่างกับ
ธุรกิจอาหารอื่น ๆ ที่ต้องพยุงให้ร้านอยู่รอดเช่นกัน นอกจาก Take away แล้ว อีกหนึ่งกลยุทธ์
ด้านการตลาดที่ร้านกาแฟต้องปรับตวั ก็คือการส่งกาแฟแบบเดลิเวอรี่ (Delivery) โดยให้บริการ
ผ่านช่องทางออนไลน์ เพื่อเพิ่มความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภคมากขึ้น โดยที่ลูกค้าสามารถดู
รายละเอียดสินค้าได้จากที่บ้าน แล้วกดซื้อได้เลยโดยไม่ต้องเดินทางมาที่ร้านด้วยตัวเอง ซึ่งจาก
กลยุทธ์นี้สามารถท าให้ร้านกาแฟหลายร้านเพิ่มยอดขายได้มากยิ่งขึ้น 

 
ค้าส้าคัญ : การปรับตัว  ธุรกิจร้านกาแฟ  ชีวิตวิถีใหม่ 
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บทน้า 

ปัจจุบันตลาดของกาแฟและบริมาณของผู้บริโภคที่ดื่มกาแฟมกีารขยายตวัเพิ่มมากขึน้ 
จากผลิตภัณฑ์กาแฟที่วางจ าหน่ายในท้องตลาดไม่ว่าจะเป็นกาแฟซองส าเร็จรูป กาแฟกระป๋อง  
กาแฟสดบรรจุขวด  รวมทั้งกาแฟสดหลายยี่ห้อ  จากการที่ผู้บริโภคดื่มกาแฟเพิ่มมากข้ึน จึงท า
ให้ธุรกิจร้านกาแฟเกิดขึ้นมากมาย ร้านกาแฟสดที่มีขนาดเล็กและขนาดใหญ่ รวมถึงร้านกาแฟพ
รีเมี่ยมที่มีแบรนด์จ าหน่าย  ในประเทศและต่างประเทศเพิ่มจ านวนมากขึ้นเรื่อย ๆ ธุรกิจร้าน
กาแฟมีขนาดตลาดที่ส าคัญในภาคการบริการ ร้านกาแฟเป็นหนึ่งในธุรกิจที่ได้รับความสนใจ
จากผู้ประกอบการตั้งแต่รายเล็กไปจนถึงรายใหญ่  จากรายงานของ Euromonitor ที่แสดง
ตัวเลขของตลาดร้านกาแฟในประเทศไทยโดยมีมูลค่าสูงถึง 21,220 ล้านบาท ในปี2560 หรือ
ขยายตัวกว่าร้อยละ 10 เทียบกับปีที่ผ่านมา นอกเหนือจากนี้ ปริมาณการบริโภคกาแฟใน
ประเทศที่เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่องประมาณร้อยละ 5-6 โดยเฉลี่ยตั้งแต่ปี 2558-2560 รวมถึง
ปริมาณเมล็ดกาแฟชนิดที่ยังไม่ได้คั่วที่ถูกน าเข้ามาจากต่างประเทศในปี 2560 ซึ่งมีปริมาณ
เพิ่มขึ้นจากปี 2555 ถึงร้อยละ 93 ในระยะวลาเพียงแค่ 5 ปี โดยตัวเลขเหล่านี้สะท้อนให้เห็นถงึ
ปริมาณการบริโภคกาแฟของชาวไทยที่เพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2561) และมี
แนวโน้มที่ผู้บริโภคหันมานิยมดื่มกาแฟสดเพิ่มมากขึ้น เพราะกาแฟชงสดมีกลิ่นหอม มีรสเข้มขน้ 
บวกกับบรรยากาศในร้านกาแฟที่มีการตกแต่งร้านเพื่อดึงดูดผู้บริโภคในการนั่ งดื่มที่ร้าน ด้วย
ความน่าสนใจดังกล่าวจึงท าให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านกาแฟเข้ามาลงทุนในธุรกิจนี้เป็นอย่าง
มาก แต่ในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเชื้อไวรัสโคโรน่า “โควิด-19” ในปี ค.ศ. 2020 ท าให้
วิถีชีวิตของผู้บริโภคเปลี่ยนไปอย่างมาก ไม่ว่าจะเป็นการเดินทาง การท างาน การดื่มการกิน 
และการใช้ชีวิตประจ าวันยังไม่มีใครให้ความมัน่ใจได้ว่าสถานการณจ์ะกลบัมาเป็นปกติเมือ่ไร ซึ่ง
สถานการณ์ดังกล่าวมีผลต่อภาคธุรกิจจ านวนไม่น้อยได้รับความเสียหายรุนแรงและต่อเนื่อง 
รวมถึงธุรกิจร้านกาแฟท าให้คนเข้าร้านกาแฟน้อยลง ปรากฏการณ์การระบาดของเช้ือ “โควิด-
19” ท าให้พฤติกรรมการเปลี่ยนแปลงการบริโภคกาแฟจากท่ีร้าน ไปเป็นการ Take away หรือ
การชงกาแฟดื่มที่บ้านแทน (The Analyzt, 2563) ผู้บริโภคยินยอมจ่ายเงินเพื่อซื้ออุปกรณ์ชง
กาแฟในราคาที่สูงข้ึนเพื่อ "คุณภาพ" คุณภาพของกาแฟในแต่ละแก้วท่ีมาพร้อมกลิ่นและรสชาติ
ที่ใกล้เคียงกับกาแฟชงจากฝีมือบาริสต้าประจ าร้านรวงคาเฟ่ที่เคยเข้าไปใช้บริการเป็นประจ า 
(กรุงเทพธุรกิจ, 2564) และจากปัจจัยเรื่องการเว้นระยะห่าง  ผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงการท างาน
ที่บ้านแทนการท างานที่ออฟฟิศ ท าให้ผู้บริโภคใช้เวลาอยู่ในบ้านมากขึ้น ส่งผลให้การบริโภค
กาแฟในบ้านยังคงเติบโต  ท่ามกลางสภาวะเศรษฐกิจท่ีซบเซา ท าให้ผู้บริโภคมีความระมัดระวัง
ในการใช้จ่ายมากขึ้น ผู้บริโภคมองหาความคุ้มค่าของผลิตภัณฑ์ โดยเลือกดื่มกาแฟในบ้าน
เพราะประหยัดค่าใช้จ่ายมากขึ้น  นอกจากนี้ผู้ประกอบการมีการปรับตัวเพื่อตอบสนองความ
ต้องการต่อพฤติกรรมการบริโภคกาแฟที่เปลี่ยนไปของผู้บริโภคยุคนี้ ด้วยการพัฒนาสูตรให้ดีขึ้น  
ออกรสชาติใหม่ รวมถึงการน านวัตกรรมมาใช้เพื่อความสดใหม่และสามารถชงดื่มเองได้ง่าย  ใน
รูปแบบกาแฟแคปซูล  (ศูนย์อัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร, 2564) 
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ด้วยเหตุผลดังกล่าวท าให้ผู้ประกอบการธุรกิจร้านกาแฟต้องปรับเปลี่ยนรูปแบบการ
ให้บริการแบบ Take away เพื่อรักษายอดขายของร้านพยุงให้ร้านอยู่รอด  นอกจาก Take 
away แล้ว อีกหนึ่งกลยุทธ์ด้านการตลาดที่ร้านกาแฟทุกร้านต้องปรับตวั ก็คือการให้บริการผ่าน
ช่องทางออนไลน์ เพื่อเพิ่มความสะดวกสบายให้แก่ผู้บริโภคมากขึ้น โดยที่ลูกค้าสามารถดู
รายละเอียดสินค้าได้จากท่ีบ้าน แล้วกดซื้อได้เลยโดยไมต่้องมาที่ร้านด้วยตวัเอง ซึ่งจากกลยุทธ์นี้
ก็ท าให้หลายร้านเพิ่มยอดขายเข้ามาได้มากยิ่งขึ้น 
เนื อหาสาระ 

1. ร้านกาแฟ  หรือคาเฟ่  
เป็นร้านประกอบกิจการเกี่ยวกับกาแฟ ลักษณะร้านแบบคาเฟ่นั้น เป็นการผสม

รูปแบบระหว่าง "ภัตตาคาร" และ "บาร์" เข้าด้วยกัน โดยทั่วไป คาเฟ่จะไม่จ าหน่ายเครื่องดื่มทีม่ี
แอลกอฮอล์ จะเน้นไปที่เครื่องดื่มประเภท กาแฟ ชา หรือช็อกโกแลต และอาจมีอาหารว่าง ซุป 
แซนด์วิช ขนมอบ และขนมหวานที่เสิร์ฟเคียงกับเครื่องดื่ม เช่น เค้กหรือคุกกี้ไว้บริการ ร้าน
กาแฟในปัจจุบันมีหลายรูปแบบตั้งแต่ร้านกาแฟรถเข็นริมถนน มุมกาแฟ คีออส (Kiosk) หรือบูธ
กาแฟขนาดเล็กตามสถานท่ีต่าง ๆ ไปจนถึงร้านกาแฟท่ีให้บริการเต็มรูปแบบ (Full Service)  

1.1 ลักษณะการด าเนินธุรกิจของร้านกาแฟ  ร้านกาแฟสามารถแบ่งออกได้ เป็น 
2 ประเภท ตามลักษณะการด าเนินธุรกิจ ดังนี้ (สุนิษฐา, 2562) 
         1.1.1 ร้านกาแฟเครือข่าย (Chained Store) คือร้านกาแฟที่ด าเนินธุรกิจ
ในรูปแบบเครือข่าย หรือร้านกาแฟที่มีจ านวนสาขามากกว่า 1 สาขา ภายใต้ช่ือและแบรนด์
เดียวกัน โดยร้านกาแฟในประเทศส่วนใหญ่เป็นร้านกาแฟเครือข่ายหรือเชนร้านกาแฟ คิดเป็น
สัดส่วนร้อยละ 60.0 ของร้านกาแฟท้ังหมด และมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยในช่วง 5 ปี
ที่ผ่านมาเชนร้านกาแฟมีอัตราเติบโตเฉลี่ยร้อยละ 8.8 ต่อปี สูงกว่าภาพรวมที่เติบโตเฉลี่ยร้อย
ละ 6.2 ต่อปี เนื่องจากหนึ่งในกลยุทธ์หลักในการช่วงชิงส่วนแบ่งตลาดของผู้ประกอบการกลุ่มนี้
คือ การขยายสาขา อย่างเช่น “สตาร์บัคส์” ที่มีการตั้งเป้าเพิ่มจ านวนร้านให้ครบ 400 สาขา
ภายในปีนี้ ปัจจุบันมีสาขาประมาณ 321 แห่ง ทั่วประเทศ ขณะที่ “คาเฟ่ อเมซอน” มีแผนท่ีจะ
เพิ่มสาขาเพิ่มอีก 300 สาขาทั้งในปั้มน้ ามันและช่องทางอื่น ๆ เช่นเดียวกับ ร้านกาแฟ 
“อินทนิล” ปัจจุบันมีสาขาทั่วประเทศจ านวน 497 สาขา มีเป้าหมายจะเพิ่มเป็น 600 สาขา 
“กาแฟมวลชน” ก าหนด เป้าหมาย 2,000 สาขา ภายใน 3 ปี ปัจจุบันมี 160 สาขา เป็นต้น 
การขยายสาขาของผู้ประกอบการรายใหญ่ไม่เพียงแต่เป็นการเพิ่มจ านวนสาขาเท่านั้น แต่ยัง
รวมถึงการแตกแบรนด์ เพื่อครอบคลุมลูกค้าทุกกลุ่มเป้าหมาย ปี 2561 ที่ผ่านมาตลาดร้าน
กาแฟเครือข่าย มูลค่า 17,080 ล้านบาท คิดเป็นสัดส่วน ร้อยละ 60.0 ของมูลค่าตลาดร้าน
กาแฟทั้งหมด เติบโตอย่างต่อเนื่องในช่วง 5 ปีที่ผ่านมาส่วนหนึ่งเป็นผลจากการขยายสาขา
เพื่อให้ผู้บริโภคเข้าถึงได้ง่ายขึ้น 
  1.1.2 ร้านกาแฟรายย่อย ( Independent Store) เป็นร้านกาแฟของ
ผู้ประกอบการรายย่อยที่เจ้าของลงทุนและบริหารจัดการเอง มีสัดส่วนร้อยละ 40.0 ของร้าน
กาแฟทั้งหมด หรือจ านวน 3,213 ร้าน เติบโตขึ้นร้อยละ 3.3 ภายใต้ภาวะการแข่งขันที่รุนแรง
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ในธุรกจิร้านกาแฟท าให้ร้านกาแฟรายย่อยที่ไม่มีฐานลูกค้า และเงินทุนหมุนเวียนต่างไม่สามารถ
อยู่รอดได้และจ าเป็นต้องออกจากธุรกิจไปเป็นจ านวนไม่น้อย แนวทางปรับตัวหนึ่งของร้าน
กาแฟรายย่อย คือ การก าหนดกลุ่มลูกค้าเฉพาะหรือ Niche Market เพื่อสร้างความแตกต่าง
ให้กับธุรกิจของตนเอง เช่น คาเฟ่สัตว์เลี้ยง คาเฟ่ออร์แกนิก ร้านกาแฟคุณภาพสูง (Specialty 
Coffee) และร้านกาแฟเปิดบริการ 24 ช่ัวโมง เป็นต้น ทั้งนี้ปี 2561 ตลาดร้านกาแฟรายย่อย 
มูลค่า 11,429 ล้านบาท เติบโตจากปีท่ีผ่านมาร้อยละ 6.9 

1.2 รูปแบบของร้านกาแฟ 
     ในปัจจุบันสามารถแบ่งร้านกาแฟตามลักษณะที่หลากหลายได้เป็น 3 

รูปแบบใหญ่  ๆ ได้แก่ 
1.2.1  ร้านกาแฟเคลื่อนที่ โดยอาจจะต่อพ่วงกับมอเตอร์ไซค์หรือรถยนต์

บางชนิด และอาจตั้งร้านในบริเวณที่มีกิจกรรมช่ัวคราว เช่น ตามตลาดนัด หรือนิทรรศการ   
ต่าง ๆ 

1.2.2  ร้านกาแฟประเภทมุมกาแฟ ที่นิยมตั้งอยู่ตามห้างสรรพสินค้าต่าง ๆ 
มีลักษณะคล้ายกับเคาน์เตอร์บาร ์โดยอาจมีโต๊ะเล็ก ๆ 2-3 โต๊ะรวมถึงเก้าอี้เพื่อให้ลูกค้านั่งขณะ
รอกาแฟ 

1.2.3  ร้านกาแฟ Stand-alone มีลักษณะเป็นห้องขนาดพื้นที่ 50 ตร.ม.
ขึ้นไป รวมถึงมีที่นั่งและพื้นที่ใช้สอยเป็นของตนเอง โดยอาจจัดตั้งในห้างสรรพสินค้าหรือพื้นที่
ภายนอกอาคาร เช่น บ้านพัก อาคารพาณิชย์ เป็นต้น (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2561) 

1.3  กลยุทธ์ทางการตลาดของร้านกาแฟ 
 การบริโภคกาแฟของประเทศไทยถือว่าเติบโตได้เร็วมาก ไม่ว่าจะเป็นการที่

คาเฟ่ หรือร้านกาแฟต่าง ๆ เพิ่มจ านวนข้ึนอย่างรวดเร็ว  มีโรงคั่วกาแฟเกิดขึ้นมากมาย รวมถึง
การที่ผู้บริโภคเองที่เข้าใจการบริโภคกาแฟมากขึ้น มีความคาดหวังมากขึ้น เริ่มศึกษาข้อมูล
เกี่ยวกับวิธีการชงกาแฟกินเองที่บ้าน (Home Brewing) มากขึ้น ไม่ว่าจะเป็นอุปกรณ์ วิธีการชง
ต่าง  ๆ เช่น French Press (เฟรนช์ เพรส) AeroPress (แอโร่เพรส) หรือ Hand Brew        
(แฮนด์บรูว์) รวมถึงการเลือกเมล็ดกาแฟให้ตรงกับความชอบของแต่ละคน  ดังนั้นการชงกาแฟ
ที่บ้าน สิ่งที่ต้องมีคือ ความสะดวก รวดเร็ว และรสชาติที่ดี หลายปีที่ผ่านมาอัตราการขยายตัว
ของธุรกิจร้านกาแฟสดเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ท าให้เกิดการแข่งขันของธุรกิจร้านกาแฟอย่าง
รุนแรง ผู้ประกอบการร้านกาแฟจึงต้องปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ทางการตลาดให้มีความหลากหลาย 
เพื่อให้สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด (มุนินทร์ และปริญญาภรณ์ , 
2561) สอดคล้องกับวิรัตน์ และกฤษฎา (2562) ที่เสนอกลยุทธ์การตลาดบริการที่ส่งผลต่อ
ความส าเร็จของธุรกิจแฟรนไชส์ร้านกาแฟพรีเมี่ยมไว้ ดังนี้  

1.3.1 กลยุทธ์ด้านผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การพัฒนารสชาติกาแฟ ต้องให้
ความส าคัญในส่วนกรรมวิธีชงกาแฟสด ให้ได้มาตรฐานมากขึ้นเป็นการสร้างการรับรู้ที่ดีต่อตรา
สินค้ากาแฟสดได้จากการน าเอาเมล็ดกาแฟมาผ่านการคั่วด้วยความร้อนจนท าให้เกิดสีน้ าตาล 
แล้วน ามาบดให้ละเอียด และน ามาชงด้วยน้ าร้อนจะได้เครื่องดื่มกาแฟสดที่มีกลิ่นและรสชาติที่
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มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ส าหรับรูปแบบการบริโภค ได้แก่ 1. กาแฟสดร้อน คือกาแฟสดที่ผ่าน
กระบวนการชงด้วยน้ าร้อน แล้วบริโภคแบบร้อนทันที 2. กาแฟสดเย็นใส่น้ าแข็ง คือ กาแฟสดที่
ผ่านกระบวนการชงแบบร้อน แล้วเติมน้ าแข็งลงในกาแฟสด จากกาแฟสดร้อนกลายเป็นกาแฟ
สดเย็น  และ 3. กาแฟสดปั่นผสมกับน้ าแข็ง คือ กาแฟสดร้อนน ามาผสมกับน้ าแข็ง และน าไป
ปั่นให้น้ าแข็งละเอียดแล้วบริโภค ผู้บริโภคจ านวนมากให้ความนิยมเครื่องดื่มชนิดนี้เป็นอย่าง
มาก 

ในตลาดสหรัฐอเมริกานั้นเครื่องดื่มกาแฟที่ท็อปฟอร์ม และได้รับความนิยม
อย่างสูง 2 ตัว คือ กาแฟสกัดเย็น (cold brew) และกาแฟไนโตร (nitro coffee) ซึ่งตัวแรกนั้น
มีการน ามาบรรจุขวดขายอย่างกว้างขวางไปทั่วโลก ส่วนตัวหลังนิยมน ามาใส่กระป๋องจ าหน่าย 
(กรุงเทพธุรกิจ, 2564) 

1.3.2 กลยุทธ์ด้านราคา ธุรกิจคาเฟ่เป็นธุรกิจที่มีการแข่งขันในตลาดที่
ค่อนข้างสูง และการน าเสนอสินค้าของคู่แข่งในตลาดมีลักษณะเป็นสินค้าที่สามารถทดแทนกัน
ได้ค่อนข้างสมบูรณ์ จึงควรตั้งราคาให้ใกล้เคียงกับคู่แข่งเพื่อเผชิญกับการแข่งขันที่เกิดขึ้นควบคู่
ไปกับการอ้างอิงกับคุณภาพของสินค้าและบริการ  

1.3.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางจัดจ าหน่าย ที่ตั้งของร้านควรสะดุดตาสังเกตเห็น
ได้ง่าย มีความสะดวกที่จะเข้ามาใช้บริการ และมีที่จอดรถเพียงพอ เพื่ออ านวยความสะดวก
ให้แก่ผู้บริโภคที่ไม่สะดวกที่จะเดินทางไปใช้บริการร้านคาแฟที่อยู่ไกล ๆ เพราะเหตุผลในเรื่อง
ของเวลาที่จ ากัด อีกทั้งการมีสถานที่จอดรถสะดวก ท าให้ผู้บริโภคไม่ล าบาก หาที่จอดรถ และ
ไม่ต้องกังวลว่าจะไม่มีที่จอดรถ ซึ่งท าเลที่ตั้งขอร้านเป็นปัจจัยที่ส าคัญประการหนึ่งในการตัดสิน
มาใช้บริการของผู้บริโภค 

1.3.4 กลยุทธ์ด้านส่งเสริมการตลาด เป็นการเสริมภาพลักษณ์ของธุรกิจ
มากกว่าเป็นการกระตุ้นยอดขายในระยะสั้น ร้านจะเน้นที่การสร้างการรับรู้ให้แก่ผู้บริโภค
สื่อสารให้ผู้บริโภค เพื่อให้เกิดการทดลองใช้บริการไปจนถึงการสร้างประสบการณ์ เพื่อให้ลูกค้า
และบอกต่อในท่ีสุด ทั้งนี้ทางร้านต้องมีการสื่อสารทางการตลาดที่มีประสิทธิภาพ ตามช่องทาง
ต่าง ๆ เช่น การโฆษณา การประชาสัมพันธ์ผ่าน Social Media การีวิวโดยเว็บไซต์ต่าง ๆ เป็น
ต้น ทางร้านควรจัดรายการส่งเสริมการขาย และร่วมเป็น Partner กับกลุ่มของ Food 
Delivery 

เช่นเดียวกับสราวุธ  (2562) ศึกษาแนวทางการพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด
ของผู้ประกอบการธุรกิจร้านกาแฟ ในจังหวัดระนอง ผู้ประกอบการธุรกิจควรตระหนักถึงการ
พัฒนาด้านการส่งเสริมการตลาดและใช้สื่อทางการจัดการทางการตลาดผ่านเทคโนโลยี
สารสนเทศเพื่อสร้างกลุ่มลูกค้าให้เพิ่มยิ่งขึ้น และนอกจากนี้ผู้ประกอบการยังต้องพัฒนาการ
สร้างนวัตกรรมพร้อมทั้งความพร้อมของบุคลากรในการให้บริการที่มีความเช่ียวชาญและ
สามารถให้ตรงกับความต้องการของลูกค้า ทั้งนี้ผู้ประกอบการยังต้องต้องติดตามการเคลื่อนไหว
เปลี่ยนแปลงของสภาวะแวดล้อมอย่างต่อเนื่องตลอดจนการประเมินจุดแข็งและจุดอ่อนภายใน
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ธุรกิจเพื่อเช่ือมเข้ากับโอกาสทางการด าเนินธุรกิจหรือปรับตัวให้ผ่านพ้นอุปสรรคหรือการ
คุกคามจากภายนอก 

1.3.5 กลยุทธ์ด้านพนักงาน ทั้งลักษณะภายนอกของพนักงาน และความใส่
ใจในการให้บริการดูแลลูกค้า ร้านควรสร้างความแตกต่างในคุณสมบัติของพนักงาน โดยการ
จ้าง และฝึกอบรมพนักงานให้เหนือกว่าคู่แข่ง เช่น พนักงานจะต้องมีความช านาญและมีความรู้
ในการขาย รู้จักสินค้าที่ตนขายเป็นอย่างดี พนักงานจะต้องมีมนุษยสัมพันธ์ที่ดี มีความเป็น
กันเอง และมีวิจารณญาณในการตัดสินใจในการแก้ปัญหาเฉพาะหน้า เพื่อตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้า  พนักงานต้องท างานด้านการบริการด้วย ความสม่ าเสมอและถูกต้องซึ่งจะ
ท าให้สามารถสร้างความไว้วางใจให้แก่ลูกค้า และต้องมีความซื่อสัตย์ พนักงานจะต้องให้บริการ
และแก้ปัญหาให้ลูกค้าด้วยความรวดเร็ว สุภาพ เต็มใจ และตอบสนองตามที่ลูกค้าต้องการ 
เพื่อให้ลูกค้าเกิดความพึงพอใจและเป็นข้อได้เปรียบทางธุรกิจ (วัญวิริญจ์, 2558) 

1.3.6 กลยุทธ์ด้านการสร้างและน าเสนอลักษณะทางกายภาพ คือ สิ่งที่
ปรากฏในร้านส่งผลต่ออารมณ์ความรู้สึกของผู้บริโภค การออกแบบตกแต่งภายในร้านเป็น
ปัจจัยที่ส าคัญต่อภาพลักษณ์ของร้านในการดึงดูดให้ลูกค้าเข้ามาใช้บริการ ดังนั้นทางร้านควร
เน้นตกแต่งให้มีความโปร่ง โล่ง สบาย และควรใช้สีโทนหลัก เพื่อให้ลูกค้าความรู้สึกผ่อนคลาย 
และสร้างความอบอุ่นเสมือนดื่มกาแฟอยู่ที่บ้าน และอาจะมีการสร้างบรรยากาศด้วยไม้นานา
พันธุ์ท่ีให้ความสดชื่นแก่ผู้เข้าใช้บริการ  

1.3.7 กลยุทธ์ด้านกระบวนการบริการของร้านตั้งแต่ก่อนเข้ามาใช้บริการ  
ทางร้านต้องให้ความส าคัญกับกระบวนการมอบสินค้าและบริการแก่ลูกค้าเป็นล าดับแรก เพื่อ
สร้างความพึงพอใจให้กับลูกค้าและเกิดความประทับใจในการใช้บริการ โดยจะต้องมีการอบรม
พนักงานทุกคนให้สามารถปฏิบัติงานเป็นขั้นตอนและเป็นมาตรฐานเดียวกัน เช่น เมื่อลูกค้าเข้า
ร้าน ต้องต้อนรับ รับรายการ รับช าระเงิน บริการอาหารและเครื่องดื่ม และท าความสะอาดโต๊ะ
หลังลูกค้าใช้บริการเสร็จ  

ทวิช และเจริญชัย (2560) ได้กล่าวถึงการศึกษารูปแบบการตลาดบริการ
ของร้านกาแฟสไตล์บูทีค : กรณีศึกษาเขตอ าเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม่ นั้นอุปสรรคที่ร้านกาแฟ
ประสบปัญหาในด้านวัตถุดิบ บุคลากร และ ลูกค้า โดยการท าความเข้าใจกับลูกค้านั้นถือเป็น
อุปสรรคของผู้ประกอบการร้านกาแฟ ลูกค้าท่ีไม่ใช่คอกาแฟ ลูกค้าอาจมีอคติเรื่องราคากาแฟที่
มีราคาแพง ผู้ประกอบการพยายามอธิบายลูกค้าที่มาใช้บริการ ลูกค้าบางรายที่เข้าใจก็เปิดใจ
และกลับมาใช้บริการอีกเพราะลูกค้ารู้สึกอบอุ่นเห็นถึงความจริงใจของผู้ประกอบการ 
สอดคล้องกับแนวคิดของ Hanks, Line & Kim (2017) ที่ว่าการจะลดช่องว่างของผู้รับบริการ 
ผู้ให้บริการต้องสร้างการรับรู้ให้ตรงกับความคาดหวังของผู้รับบริการ โดยผู้ประกอบการส่วน
ใหญ่จะมีการปรับคุณภาพการบริการ เพื่อเข้าถึงความต้องการลูกค้าให้มากที่สุด รวมถึงปัจจัย
ด้านสถานที่ตั้งเป็นปัจจัยส าคัญในการเข้าถึงกลุ่มลูกค้า ร้านกาแฟจะใช้หลักการเข้าถึงกลุ่ม
ลูกค้าผ่านการบริการเป็นหลัก โดยการบริการที่มี คุณภาพเพื่อส่งผลให้ลูกค้าได้มีการบอกต่อ 
และการใช้หลักการตลาดด้านการประชาสัมพันธ์ ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้ตรงกับแนวคิดส่วน
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ประสมการตลาด ด้านบริการของในด้านของช่องทางการจ าหน่าย (Place) และการ
ประชาสัมพันธ์ (Promotion) 

2. สถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 
กรมควบคุมโรค (2563) ได้อธิบายเกี่ยวกับโรคอุบัติใหม่ไวรัสโคโรนา 2019 

(COVID-19) ที่ประกอบด้วยลักษณะของโรค อาการของผู้ป่วย การรักษา ลักษณะของเชื้อไวรัส 
การป้องกันตนเอง และการแพร่กระจายของเช้ือ ซึ่งมีรายละเอียด ดังนี้ ไวรัสโคโรนาสายพันธุ์
ใหม่ 2019 เป็นตระกูลของไวรัสที่ก่อให้อาการป่วยตั้งแต่โรคไข้หวัดธรรมดาไปจนถึงโรคที่มี
ความรุนแรงมาก เช่น โรคระบบทางเดินหายใจตะวันออกกลาง (MERS-CoV) และโรคระบบ
ทางเดินหายใจเฉียบพลันรุนแรง (SARS-CoV) เป็นต้น ซึ่งเป็นสายพันธุ์ใหม่ที่ไม่เคยพบมาก่อน
ในมนุษย์ก่อให้เกิดอาการป่วยระบบทางเดินหายใจในคน และสามารถแพร่เช้ือจากคนสู่คนได้  
โดยเช้ือไวรัสนี้พบครั้งแรกในการระบาดในเมืองอู่ฮั่น มณฑลหูเป่ย์ สาธารณรัฐประชาชนจีน 
ในช่วงปลายปี 2019  

การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 ส่งผลกระทบต่อธุรกิจ ธนาคารโลกคาดการว่า
อัตราการขยายตัวเศรษฐกิจไทยจะติดลบร้อยละ 3 ในสถานการณ์พื้นฐานหรือดีที่สุดหรือ    
ร้อยละ 5 ในสถานการณ์ที่เลวร้ายสุด ทั้งนี้สืบเนื่องจากผลกระทบต่ออุตสาหกรรมท่องเที่ยวซึ่ง
คิดเป็นสัดส่วนราวร้อยละ 13–16 ของผลิตภัณฑ์มวลรวม ประชาชาติ หรือจีดีพี ทั้งนี้หาก
พิจารณ์จากรายงานล่าสุดเรื่อง “ภูมิภาคเอเชียตะวันออก และแปซิฟิก ในช่วงเวลาแห่งการ
ระบาดเช้ือไวรัสโควิด-19 (East Asia and Pacific in Time of COVID-19)  

ธนาคารโลกประเมินเศรษฐกิจประเทศไทยจะหดตัวต่ าสุดในอาเซียน ซึ่ง
ธนาคารโลกได้ให้เหตุผลในรายงานฉบับน้ีว่าเกิดจากผลกระทบที่เรื้อรังมาตั้งแต่ปีที่แล้ว ไม่ว่าจะ
เป็นผลกระทบจากสงครามการค้าระหว่างสหรัฐอเมริกา และจีน ความไม่มีเสถียรภาพทาง
การเมือง รวมถึงภัยแล้ง ซึ่งส่งผลท าให้การขยายตัวของเศรษฐกิจในปีท่ีแล้วต่ ากว่าเป้าหมายใน
ปี 2563 ได้แก่ ปัจจัยความไม่แน่นอนทางการเมืองที่ส่งผลกระทบต่อการเบิกจ่ายงบประมาณ
ประจ าปี 2563 ซึ่งส่งผลกระทบต่อภาคการบริโภคของประชาชน  และส่งผลกระทบต่อเนื่องมา
ที่อุตสาหกรรมค้าปลีก ภัยแล้งที่ส่งผลกระทบโดยตรงต่อภาคการเกษตร การลดลงของจ านวน
นักท่องเที่ยวเนื่องจากสถานการณ์โควิดนอกประเทศ ถึงร้อยละ 60 ท าให้ประเทศไทยสูญเสีย
รายได้กว่า 1.89 ล้านล้านบาท การลดความเช่ือมั่น ของผู้บริโภคและนักลงทุนที่ถูกฉุดต่ าสุดใน
รอบ 5 ปี คาดสถานการณ์ด้านเศรษฐกิจของไทยคงจะได้รับผลกระทบจากวิกฤติโควิด-19  
สะท้อนถึงอ านาจการจับจ่ายใช้สอยของประชาชนลดน้อยลง ถึงแม้รัฐบาลได้น าเงินเข้ามา
เยียวยาเศรษฐกิจในกลุ่มประชาชนท่ีได้รับผลกระทบ แต่อาจไม่เพียงพอที่จะท าให้เศรษฐกิจฟื้น
ตัว จึงจ าเป็นที่จะต้องมีมาตรการกระตุ้นเศรษฐกิจในรูปแบบต่าง  ๆ อย่างต่อเนื่อง (กรุงเทพ
ธุรกิจ, 2563)  
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สอดคล้องกับงานวิจัยของเปขณางค์ (2564) ผลกระทบของการแพร่ระบาดของ
โรคโควิด-19 ต่อธุรกิจ E-commerce กรณีศึกษาของบริษัทขนาดใหญ่ของโลก 4 บริษัท 
เนื่องจากการแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 ได้ส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจโดยภาพรวมของทั่วโลก
โดยเฉพาะในธุรกิจ  E-Commerce เนื่องจากพฤติกรรมการบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไปของลูกค้า 
ประกอบกับการใช้ชีวิตที่เปลี่ยนแปลงไป โดยการลดการออกจากบ้าน ลดการสัมผัสพบเจอกัน 
มีการใช้มาตรการระยะห่างทางสังคมจึงท าให้พฤติกรรมของผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไปจากเดมิทีม่ี
การออกไปจับจ่ายใช้สอยภายนอก เช่น ในห้างสรรพสินค้า ร้านค้าปลีก เป็นต้น กลับโดนจ ากัด
ให้ต้องอยู่ที่บ้านเพื่อลดการระบาดของ โรคโควิด-19 จากการวิเคราะห์ข้อมูล ในแง่ของก าไร
และมูลค่าตลาดของบริษัท E-Commerce ที่เป็นกรณีศึกษา ที่มีขนาดใหญ่ติดอันดับ 1 ใน 4 
อันดับแรกของโลกและได้รับการจัดอันดับตามผลการด าเนินงานประจ าวันของหุ้นที่ซื้อขายใน
ตลาดการเงินท่ัวโลก ซึ่งผลการวิจัยแสดงให้เห็นว่าได้รับผลกระทบจากการแพร่กระจายของโรค
โควิด-19 ตัวแปรอิสระคือจ านวนผู้ติดเชื้อทั้งหมดและจ านวนการตายทั้งหมดที่เกี่ยวข้องกับการ
ระบาดของโรคโควิด-19 มีผลกระทบต่อก าไรที่ไดร้ับจากช่องทาง  E-Commerce ที่เพ่ิมมากข้ึน 

3. การปรับตัวของธุรกิจรา้นกาแฟตามแนวทางชีวิตวิถีใหม่ 
Coleman (1981) ได้กล่าวถึง การปรับตัว หมายถึงผลของความพยายามของ

บุคคลที่พยายามปรับสภาพปัญหาที่เกิดขึ้นแก่ตน ไม่ว่าปัญหานั้น จะเป็นปัญหาด้านบุคลิกภาพ 
ด้านความต้องการ หรือด้านอารมณ์ให้เหมาะสมกับสภาพแวดล้อมท่ีบุคคลนั้นอยู่  

วัณยรัตน์ (2561) ให้ความหมายของ การปรับตัว (Adjustment) หมายถึง ความ
พยายามในการตอบสนองความต้องการของบุคคลให้เข้ากับสภาวะที่อยู่ภายนอกและอยู่ภายใน
ตัวของแต่ละบุคคล ซึ่งเป็นกระบวนการต่อเนื่องของการที่บุคคลพยายามตอบสนองความ
ต้องการที่ตนพอใจ เมื่อใดก็ตามที่บุคคลสามารถได้รับหรือตอบสนองต่อความต้องการได้ส าเร็จ
ถือได้ว่าเป็นการปรับตัวที่เหมาะสม 

ราชบัณฑิตยสภา ได้บัญญัติศัพท์ "New Normal" ความปกติใหม่  ฐานวิถีชีวิต
ใหม่ หมายถึง รูปแบบการด าเนินชีวิตอย่างใหม่ที่แตกต่างจากอดีต อันเนื่องจากมีบางสิ่งมา
กระทบจนแบบแผนและแนวทางปฏิบัติที่คนในสังคมคุ้นเคยอย่างเป็นปกติและเคยคาดหมาย
ล่วงหน้าได้ ต้องเปลี่ยนแปลงไปสู่วิถีใหม่ภายใต้หลักมาตรฐานใหม่ที่ไม่คุ้นเคย รูปแบบวิถีชีวิต
ใหม่นี้ ประกอบด้วยวิธีคิด วิธีเรียนรู้ วิธีสื่อสาร วิธีปฏิบัติและการจัดการ การใช้ชีวิตแบบใหม่
เกิดขึ้นหลังจากเกิดการเปลี่ยนแปลงอย่างใหญ่หลวงและรุนแรงอย่างใดอย่างหนึ่ง ท าให้มนุษย์
ต้องปรับตัวเพื่อรับมือกับสถานการณ์ปัจจุบันมากกว่าจะธ ารงรักษาวิถีดัง้เดิมหรือหวนหาถึงอดตี 

ดังนั้นสรุปได้ว่าการปรับตัวชีวิตวิถีใหม่ หมายถึง การที่บุคคลสามารถปรับรูปแบบ
การด าเนินชีวิตใหม่ที่แตกต่างจากเดิมเพื่อที่จะเผชิญและยอมรับความจริงของชีวิตกับสภาพ
ปัญหาที่เกิดขึ้นกับตนเอง  มีการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของตนให้เข้ากับสภาพแวดล้อมและ
ความต้องการของตนเอง สามารถด าเนินชีวิตได้อย่างมีความสุข 
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จากสถานการณ์การระบาดของโรคโควิด-19 ธุรกิจกาแฟได้มีการปรับตัวเพื่อตอบ
รับต่อสถานการณ์ และตอบสนองต่อพฤติกรรมที่เปลี่ยนไปของผู้บริโภคยุค “New Normal” ที่
จ าเป็นต้องงดใช้บริการร้านกาแฟช่ัวคราว หันไปซื้อหา“เมล็ดกาแฟ” และ “อุปกรณ์ชงกาแฟ” 
มาชงดื่มที่บ้านเอง จนกลายเป็นรูปแบบใหม่ของกลุ่มนักดื่มกาแฟ การแพร่ระบาดของเช้ือโรค
โควิด-19 ส่งผลกระทบรุนแรงต่อธุรกิจร้านกาแฟไปทั่วโลก  เช่นเดียวกับธุรกิจอาหารและ
บริการอื่น ๆ ตลอดช่วงปี 2020 ร้านกาแฟต้องปรับตัวให้สอดรับกับมาตรการควบคุมการแพร่
ระบาด มาตรการของแต่ละประเทศแตกต่างกันออกไปตามความหนักเบาของสถานการณ์ แต่
ส่วนใหญ่แล้วในช่วง “ล็อกดาวน์” ร้านกาแฟต้องปิดบริการลงช่ัวคราว พร้อมจัดระเบียบใหม่ท้ัง
ในเรื่องการสวมใส่หน้ากากอนามัย การท าความสะอาด การเว้นระยะของโต๊ะเก้าอี้ ร้านกาแฟ
เกิดการเปลี่ยนแปลงเมื่อผู้บริโภคที่นิยมดื่มกาแฟท างานที่บ้าน หรือนั่งท างานตามออฟฟิศ ไม่
ออกไปนั่งดื่มกาแฟในร้าน  

การที่ธุรกิจร้านกาแฟจะรอดจากวิกฤติ ต้องการรูปแบบการขายเปลี่ยนจากขาย
หน้าร้านมาขายผ่านออนไลน์ให้มากขึ้น เปลี่ยนจากลูกค้าเดินทางมาหาสินค้าไปเป็นสินค้า
เดินทางไปถึงลูกค้าผ่านทางบริการจัดส่งแบบเดลิเวอรี่ เปลี่ยนช่องทางการให้บริการ เปลี่ยนวิธี
ขาย เปลี่ยนเมนูกาแฟให้สอดรับกับสถานการณ์ ฯลฯ อาจต้องใช้กลยุทธ์ทางการตลาดในการ
ปรับรูปแบบการให้บริการเพื่อสร้างประสิทธิภาพของการบริการที่ดี โดยทั่วไปร้านอาหารจะ
ให้บริการเดลิเวอรี่ผ่านแพลตฟอร์มรายใหญ่ ข้อดีคือสามารถเข้าหากลุ่มผู้บริโภคได้เป็นจ านวน
มาก ข้อเสียคือคู่แข่งในแพลตฟอร์มเดียวกันก็มีมากเช่นกัน ท้ังยังเสียค่า GP (Gross Profit) 
หรือ ค่าคอมมิชช่ันที่ร้านอาหารต้องจ่ายให้กับแอปพลิเคชันสั่งอาหาร ขั้นต่ าราว 30-35% 
รวมถึงค่าจัดส่ง ก็เป็นอุปสรรคส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจต่อผู้บริโภค ผู้ประกอบการหลาย
รายจึงหันมาใช้วิธี ‘Delivery & Go’ หรือขายของผ่านช่องทางของร้านเอง  เป็นเทคนิคที่มี
ผู้ประกอบการหลายรายหันมาใช้มากขึ้น ซึ่งร้านอาหารจะใช้วิธีสอบถามความต้องการหรือรับ
ออเดอร์ลูกค้าผ่านช่องทางออนไลน์ของตัวเอง อย่าง Facebook, Line หรือ Instagram ส่วน
ใหญ่ผู้ประกอบการจะให้บริการจัดส่งโดยก าหนดพื้นที่ หรือบางร้านจะใช้วิธีเปิดรับออเดอร์เป็น
เส้นทางยาว แล้วจัดส่งตามล าดับอย่างเป็นข้ันเป็นตอน ข้อดีของเทคนิคนี้คือการไม่ต้องแบกรับ
ต้นทุน อย่างค่า GP และสามารถลดต้นทุนค่าจัดส่ง โดยอาศัยการส่งสินค้าพื้นที่ใกล้เคียงกันใน
ครั้งเดียว เพียงแต่วิธีนี้อาจไม่สามารถจัดส่งได้ในทันที หรือต้องใช้วิธีพรีออเดอร์ล่วงหน้า ซึ่งไม่
สามารถตอบโจทย์ลูกค้าที่ต้องการสินค้าในทันทีได้ (มติชนออนไลน์ , 2564) หรือแม้แต่ เควิน 
จอห์นสัน ซีอีโอ สตาร์บัคส์ ยังมีการเตรียม ‘ปรับเปลี่ยน’ วิธีการให้บริการของร้าน เพื่อเป็น
ทางเลือกให้สตาร์บัคส์ยังคงสามารถเปิดให้บริการทั้งเครื่องดื่มและอาหารให้แก่ลูกค้า ร้านท า
การปิดการให้บริการในบางพื้นที่ เนื่องจากการแพร่ระบาดอย่างรวดเร็วของโรคโควิด-19 พร้อม
กับปรับกลยุทธ์ทางการตลาดใหม่ หันไปเน้นการขายผ่านทาง โมบาย แอพ และวิธีขายแบบ 
Drive thru หรือการขับรถเข้าไปรับการบริการตามร้าน ตามจุด ตามเคาน์เตอร์ โดยที่ไม่ลงจาก
รถ (กรุงเทพธุรกิจ, 2564) 
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บทสรุป 
การปรับตัวของธุรกิจร้านกาแฟตามแนวทางชีวิตวิถีใหม่ เกิดจากการที่ธุรกิจร้าน

กาแฟได้รับผลกระทบจากสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคโควิด-19 แพร่ระบาดหนัก ท าให้
รัฐบาลต้องสั่งปิดเมือง เพื่อป้องกันและควบคุมการแพร่ระบาดของโรค สถานที่ท างานต่าง  ๆ 
ต้องให้พนักงานท างานที่บ้าน และสถาบันการศึกษาท าการเรียนการสอนผ่านระบบออนไลน์ 
ส่งผลให้ธุรกิจกาแฟหรือคาฟ่บางกลุ่มต้องปิดให้บริการชั่วคราว และพฤติกรรมการปรับตัวของ
ผู้บริโภคต่อสถานการณ์ดังกล่าวท าให้ ผู้คนลดการออกมาใช้ชีวิตข้างนอก เมื่อคนอยู่บ้านมาก
ขึ้น ท าให้การบริโภคกาแฟในบ้านย่อมเพิ่มขึ้น จากท่ีเคยนั่งดื่มกาแฟที่ร้าน ก็ดื่มกาแฟท่ีบ้านโดย
การชงเอง หรือซื้อกาแฟส าเร็จรูปที่วางจ าหน่ายในท้องตลาดมากขึ้น ผู้บริโภคส่วนใหญ่หาทาง
ประหยัดโดยใช้จ่ายเงินน้อยลง ท าให้มีการพิจารณาการซื้อสนิค้าแต่ละครัง้อย่างถี่ถ้วน ประกอบ
กับแบรนด์กาแฟส าเร็จรูปในระดับอุตสาหกรรมได้มีการกระตุ้นยอดขายโดยใช้กลยุทธ์ด้าน
สินค้า การสื่อสาร และการออกแบบเมนูเครื่องดื่มกาแฟ ให้เหมือนกับเวลาผู้บริโภคไปร้าน
กาแฟ มีการพัฒนาสินค้าใหม่ มีเครื่องดื่มกาแฟสูตรใหม่เพิ่มขึ้น เช่น ผสมกาแฟคั่วบด เพื่อให้มี
กลิ่นหอมมากข้ึน กาแฟส าเร็จรูปที่เป็นเมนูเดียวกับที่ขายในร้านกาแฟ เช่น อเมริกาโน่ ลาเต้ ชู
จุดเด่นความสะดวก ง่ายในการชง  หากประเมินสถานการณ์ธุรกิจกาแฟในไทยในปี 2563 ถึ ง 
2564 แล้วถือว่าได้รับผลกระทบจากการระบาดของโรคโควิด-19 

ในระดับภาพรวมที่กระทบในเรื่องปริมาณสินค้าในตลาดที่มีผลต่อกลไกของราคา 
ส่วนนี้ถือว่าจะส่งผลตรงต่อภาคการเกษตร ภาคการผลิตต้นน้ าที่มีปัญหาอยู่ที่ไทยจะต้อง
สร้างอัตลักษณ์ของกาแฟที่มีมูลค่าสูง Premium สิ่งที่ตามมาคือต้นทุนแปรผันต่อร้านกาแฟ 
ตามวิถีชีวิตใหม่ในการรักษาระยะห่างทางสังคม ยอดขายที่ลดลง พฤติกรรมผู้บริโภค
เปลี่ยนแปลงไปคือ  กลยุทธ์ที่ส่วน Supply Chain กลางน้ า และปลายน้ าต้องปรับตัวโดยเฉพาะ
แนวโน้มของการบริโภคแบบ Homebrew หรือการชงเอง ดื่มเอง เป็นบาริสต้าเอง ส่วนในด้าน
ธุรกิจร้านกาแฟผู้ประกอบการจะต้องปรับรูปแบบการขาย การให้บริการที่ตอบสนองความ
ต้องการของลูกค้าในสถานการณ์การแพร่ระบาดของเช้ือไวรัสโควิด–19 โดยอาจจะปรับช่อง
ทางการจัดจ าหน่าย ผู้บริโภคสามารถสั่งซื้อกาแฟจากช่องทางออนไลน์โดยใช้แอปพลิเคชันใน
การสั่งซื้อ รวมทั้งการจัดโปรโมช่ันสินค้า และการพัฒนาผลิตภัณฑใ์หม่เพื่อดึงดูดความสนใจของ
ผู้บริโภค 
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ผ้าหม้อห้อมเมืองแพร่  ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับบริบทสังคมปัจจุบัน 
ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล1* 

 
บทคัดย่อ 

ห้อม พันธุ์ไม้ท้องถิ่นจังหวัดแพร่ พบเห็นต้นห้อมขึ้นเองได้ทั่วไปทั้งจังหวัด แต่ที่มีการ
ปลูกกันมากในชุมชนพื้นที่อ าเภอเมือง  จังหวัดแพร่  เช่น  บ้านนาตอง บ้านนาคูหา  ในอดีตจนถึง
ปัจจุบันนิยมใช้ห้อมเป็นยารักษาโรคและย้อมสีสิ่งทอ  กลุ่มชาวไทยพวนในแถบบ้านทุ่งโฮ้ง อ าเภอ
เมืองแพร่ เป็นต้นก าเนิดของการน ามาย้อมผ้า โดยใช้หม้อเป็นภาชนะส าหรับบรรจุน้ าย้อม จึงเป็น
ที่มาของการเรียกว่า ผ้าหม้อห้อม  กระบวนการย้อมผ้าของชาวบ้านจะเริ่มจากการน าล าต้นและใบ
ของห้อมมาหมักในน้ าให้เป็นสีน้ าเงินเข้ม ฟ้าเข้ม แล้วซวกหรือต าเพื่อสกัดสีจนน้ าสีจากห้อมมี   
ความข้น จึงน ามาใช้ในการย้อมผ้าหรือที่เรียกว่าการก่อห้อม โดยจะมีการผสมน้ าด่างเพื่อช่วยใน
การยึดติดสีของห้อมบนเส้นด้ายก่อนน าไปทอเป็นผืนผ้า ด้วยขั้นตอนกระบวนการสกัดสีหรือก่อ
ห้อมน้ันไม่มีวิธีการที่แน่นอน มีความซับซ้อนยุ่งยาก และยังต้องอาศัยความช านาญความสามารถ
เฉพาะตัวของผู้ย้อม จึงมีส่วนท าให้มีการสืบทอดการท าผ้าหม้อห้อมที่ใช้สีย้อมจากธรรมชาติมี
น้อยลง การย้อมผ้าด้วยสีห้อมจากธรรมชาติต้องใช้เวลานาน จึงท าให้ผ้าหม้อห้อมจึงมีราคา
ค่อนข้างสูงและยังผลิตได้ไม่ทันกับความต้องการของตลาด อีกทั้งผู้บริโภคต้องการผลิตภัณฑ์ที่มี
ราคาถูก จึงท าให้ปัจจุบันมีการผลิตผ้าหม้อห้อมจากสีสังเคราะห์ อีกทั้งเป็นการพิมพ์ลาย การย้อม
ผ้าทั้งผืนแทนการย้อมเส้นด้าย  หรือ การตัดเย็บเป็นเสื้อแล้วค่อยน าไปย้อมทั้งตัวมากขึ้น แหล่ง
ผลิตและจ าหน่ายผ้าหม้อห้อมของจังหวัดแพร่ที่มีชื่อเสียงที่สุด คือ หมู่บ้านทุ่งโฮ้ง อาจเรียกได้ว่า
เป็นถนนสายสีน้ าเงินจากลักษณะสีของผ้าหม้อห้อม ถือเป็นถนนสายเศรษฐกิจส าคัญของจังหวัด  
จากห่วงโช่อุปทานของผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อมของจังหวัดแพร่ที่มีเส้นทางเชื่อมโยงตั้งแต่แหล่ง
วัตถุดิบในการผลิตผ้าหม้อห้อมสีธรรมชาติ กระบวนการขั้นตอนการผลิต การขนส่ง ช่องทางการ
จ าหน่ายไปถึงผู้บริโภค ซ่ึงจากห่วงโซ่น้ี แสดงให้เห็นถึงแนวทางในการพัฒนาผ้าหม้อห้อมจากสี
ธรรมชาติให้มีศักยภาพมากขึ้น ถ้าได้รับการส่งเสริมพัฒนาผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อมให้มีรูปแบบที่
หลากหลาย ทันสมัย สนับสนุนการใช้ผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจากภูมิปัญญาท้องถิ่น  การ
ถ่ายทอดองค์ความรู้ด้วยปราชญ์ของชุมชน และสานต่อด้วยคนรุ่นใหม่ที่มีศักยภาพในการท า
การตลาดทั้งในประเทศและต่างประเทศที่สอดรับกับบริบทของสังคมปัจจุบัน จะเป็นการเพิ่มมูลค่า
ของผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติ และยังเป็นการส่งเสริมเอกลักษณ์ในท้องถิ่นของจังหวัด
แพร่ และช่วยลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมจากการใช้สารเคมีสีย้อมสังเคราะห์ในระยะยาวอีกด้วย   

 
ค้าส้าคัญ : ห้อม ย้อม สธีรรมชาติ  จังหวัดแพร่   
 
 
1 สาขาวิชาออกแบบแฟชั่นผ้าและเครื่องแตง่กาย มหาวทิยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   
1 Fashion and apparel design program, Rajamangkala University of Technology Pra nakhon 
* ผู้ประสานงานนิพนธ์ E-mail : praparnporn.t@rmutp.ac.th 
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บทน้า 

การสืบทอดภูมิปัญญาการย้อมสีธรรมชาติจากต้นห้อม ที่นับวันจะเลือนหายไป หม้อ
ห้อม เป็นค าในภาษาพื้นเมืองภาคเหนือ มาจากการรวมค า 2 ค าคือค าว่า หม้อ และค าว่า ห้อม 
เข้าด้วยกัน โดยหม้อเป็นภาชนะใช้บรรจุน้ าย้อม ส่วนห้อมเป็นพืชชนิดหนึ่งที่ชาวบ้านน าเอา   
ล าต้นและใบมาหมักในน้ าให้เป็นสีน้ าเงินเข้ม ฟ้าเข้ม ซวกหรือต าจนเนื้อห้อมมีความข้น จะ
น ามาใช้ในการย้อมซึ่งมีกระบวนการผสมน้ าด่างเพื่อช่วยในการยึดติดสี จากนั้นจึงน าไปย้อม
เรียกกันว่า ผ้าหม้อห้อม ในปัจจุบันมีผู้สืบทอดน้อยเพราะกระบวนการการสกัดสี หรือก่อห้อม 
ไม่มีสูตรตายตัว มีความซับซ้อนยุ่ งยาก เป็นความสามารถเฉพาะตัว (บทสัมภาษณ์          
ประภาพรรณ ศรีตรัย, 2563) 

ในอดีตผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อม มีไม่กี่รูปแบบ เสื้อกุยเฮง และกางเกงแบบขาก๊วย จาก
เครื่องแต่งกายของชาวไทยพวน ชาวไทยพวนย้อมผ้าดิบสีขาว หรือทอด้วยด้ายฝ้ายที่ผ่านการ
ย้อมด้วยสีของต้นห้อม แล้วจึงน ามาตัดเย็บเป็นเสื้อหม้อห้อม ที่ใหญ่ที่สุด และมีช่ือเสียงที่สุด 
จนเป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวเมื่อมาถึงจัดหวัดแพร่และต้องการซื้อเสื้อหม้อห้อม (Kesinee 
Tammasala, 2017) 

ปัจจุบันผู้บริโภคมีความต้องการเสื้อผ้าไทย ผ้าที่บ่งช้ีถึงความเป็นวัฒนธรรมไทยเพิ่ม
มากขึ้น เนื่องจากนโยบายภาครัฐรณรงค์และส่งเสริมให้ผู้ที่ท างานในหน่วยงานภาครัฐ ใส่เสื้อผ้า
ไทยในทุกวันศุกร์ ปัจจัยด้านราคามีส่วนส าคัญในการตัดสินใจซื้อ แทบทุกร้านที่ผลิตผ้าหม้อ
ห้อมออกมาขายจะมีลักษณะของเสื้อหม้อห้อม เป็นแบบผ้าพิมพ์ลาย หรือย้อมทั้งตัวเสื้อ หรือ
ย้อมทั้งผืนและตัดเย็บ ซึ่งตามที่ลงพื้นที่ส ารวจสภาวการณ์ของผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อมยังคงมี
รูปแบบที่คล้ายกัน ไม่มีรูปแบบที่เด่นชัด เห็นกันอย่างซ้ าซากจ าเจ ปัญหาของสี หม้อห้อม
ธรรมชาติคือมี shade สีที่ไม่ซ้ ากัน สีไม่สม่ าเสมอกัน ซึ่งไม่สามารถผลิตให้เหมือนกันทุกช้ินได้ 
อีกทั้งถ้าเป็นสีธรรมชาติจะส่งผลให้ราคาของผลิตภัณฑ์ก็จะสูงตามไปด้วย เมื่อพิจารณาดูจะ
พบว่าชุมชนสามารถอยู่ได้ มีคุณภาพชีวิตที่ดีขึ้น รายได้มากขึ้น มีความเข้มแข็งทางเศรษฐกิจ
ชุมชนที่ยั่งยืน ด้วยการสนับสนุนจากภาครัฐและเอกชน รวมทั้งนักออกแบบรุ่นใหม่ ปราชญ์
ชาวบ้าน ผู้สืบทอดจากบรรพบุรุษ หรือแม้แต่ศิลปินงานหัตถศิลป์ หันมาให้คุณค่าต่อสีห้อม
ธรรมชาติ ท าให้เกิดสีใหม่ โดยเอาวัตถุอื่นมาปน เช่น เอาดาวเรือง มาปนให้ได้สีเขียว  สร้าง
ความสวยงามให้เป็นทางเลือกของผู้บริโภค ลูกค้าที่ต้องการความเป็นธรรมชาติ จะมีความพึง
พอใจมากหากสินค้าถูกผลิตจากผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจะส่งผลดีต่อสุขภาพของผู้บริโภค 
สามารถใช้ได้ทุกวัย  

วัตถุประสงค์การวิจัย 
1) ศึกษาภูมิปัญญาสีธรรมชาติของห้อมทุนทางวัฒนธรรมจังหวัดแพร่ 
2) ศึกษาบริบทของผลิตภณัฑผ์้าหม้อห้อม จังหวัดแพร ่
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เนื อหาสาระ 
1. ภูมิปัญญาสีธรรมชาติของห้อม 

ห้อม ทุนทางวัฒนธรรมและพันธุ์ไม้ท้องถิ่นของจังหวัดแพร่ เริ่มต้นที่ชาวไทพวน 
ชาติพันธ์ุอพยพมาจากเมืองพวน แขวงเมืองเชียงขวาง ประเทศสาธารณรัฐธิปไตยประชาชนลาว 
(โพธิ์, 2016) มายังบริเวณหมู่บ้านทุ่งโฮ้ง จังหวัดแพร่ ในอดีตจนถึงปัจจุบันนิยมน ามาใช้เป็นยา
รักษาโรคและย้อมสีสิ่งทอ พื้นที่เพาะปลูกต้นห้อมมี 2 แหล่ง คือ บ้านนาตองและบ้านนาคูหา 
ซึ่งเป็นพ้ืนท่ีป่าใหญ่และมีความช้ืนสูง  

ห้อม เป็นพืชที่ให้สารสีน้ าเงินมีช่ือเรียกว่า “อินดิโก” ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักที่ใช้ใน
อุตสาหกรรมการย้อมผ้า สีครามธรรมชาติเป็นสีที่มนุษยชาติรู้จักการใช้มาอย่างยาวนานดั งที่
รายงานว่าในประเทศจีนได้รู้จักการใช้ย้อมผ้ามาไม่น้อยกว่า 6,000 ปี ในอินเดียมีปรากฏอยู่
คัมภีร์พระเวทไม่น้อยกว่า 4,000 ปี มีหลักฐานการใช้ราชส านักกรีกโรมันยุคโบราณจนได้ขนาน
นามว่า เป็นราชาแห่งสีย้อม (King of Dye)  ใบห้อมสามารถเก็บไปท าสารสีอินดิโกได้ต่อเมื่อ
เข้าสู่ปีที่ 2 ระยะของการเก็บไม่จ ากัดแล้วแต่จะแตกแขนงช้าหรือเร็ว การเก็บถ้ามีมากก็หักท้ัง
กิ่ง ถ้ามีน้อยก็เก็บเป็นใบ  ๆ ในการสกัดสารอินดิโกจากใบครามและใบห้อม คือ การตัดวัตถุดิบ
ที่สดเป็นช้ินเล็ก  ๆ แล้วใส่ถุงผ้า หมักด้วยน้ าในถุงที่มีฝาปิดมิดชิด เป็นระยะเวลา 1 วัน ได้
ตะกอนสีประมาณ 0.005 มก. ต่อน้ าหนักใบสด 1 กรัม วิธีนี้ยังสามารถก าจัดกากวัตถุดิบที่เหลอื
จากการหมักได้ง่าย ลดกลิ่นเหม็นที่เกิดจากการหมักได้ (wiki, 2563) ดังภาพท่ี 1 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 ต้นห้อม พ้ืนท่ีจังหวัดแพร่ 
 

1.1 กระบวนการสกัดสีห้อมและการย้อม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท าผ้าหม้อห้อมของชาวไทยพวนในต าบลทุ่งโฮ้งเป็น

สิ่งที่สืบทอดกันมาตั้งแต่อดีต โดยเริ่มจากการน าต้นห้อมมาหมักแช่น้ าจนเน่าเปื่อย น้ าให้สีน้ า
เงินเข้ม ฟ้าเข้ม แล้วน าใบออก ใช้ผ้าขาวบางกรอง เติมน้ าปูนแล้วใช้ชะลอม “ซวก” (กระแทก
ขึ้นกระแทกลงในหม้อหรือโอ่ง) ที่ใช้หมักเพื่อให้เกิดฟอง ทิ้งไว้ให้ตกตะกอนแล้วน าไปกรองอีก
ครั้งหนึ่งจะได้ห้อมเปียกเพื่อเป็นสีย้อม เมื่อชาวบ้านเก็บใบห้อมมาแล้ว ท าความสะอาดและ
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เตรียมภาชนะส าหรับหมัก น าใบห้อม ล้างน้ าให้สะอาดใส่ใบห้อม ใช้อิฐทับด้านบน หมักทิ้งไว้  
2 วัน อัตราส่วน ห้อม 1 กิโลกรัม ต่อน้ า 10 ลิตร (บทสัมภาษณ์ สว่าง สีตื้อ, 2563) ดังภาพท่ี 2 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 ใบห้อมที่ท าความสะอาดแล้ว น าลงหมักในถังหมัก  
  และน าน้ าห้อมมาผสมปูนขาวก่อน "ซวก” 

 
เมื่อหมักไว้ 2 วันน้ าห้อมจะเกิดฟองและมีสีน้ าเงินขึ้นมา จากนั้นบีบใบท่ีแช่

หมักไว้แล้วน้ าสีก็จะได้เพิ่มมากขึ้น จากนั้นจึงท าการกรองเอาเศษสิ่งสกปรก เหลือไว้แต่น้ า
ส าหรับก่อห้อม เรียกว่า “ก่อหม้อ” โดยน าห้อมเปียกมาผสมกับน้ าด่าง ขี้เถ้า น้ าซาวข้าว 
มะขามเปียก และน้ าปูนขาว ในอัตราส่วนที่เหมาะสม จนกระทั่งออกเป็นสีเขียวอมเหลือง แล้ว
จึงน าผ้าหรือเส้นด้ายมาย้อมและน าไปตากให้แห้ง จากนั้นน ามาทอเป็นผืนผ้า แล้วน ามาตัดเย็บ
เป็นผลิตภัณฑ์เสื้อผ้า ของใช้เครื่องแต่งกาย 

วิธีการก่อห้อม เราจะใช้น้ าด่างที่ได้จากการใช้ปูนขาวปูนแดงหรือแม้แต่ต้น
กล้วยเผาแล้วต้มเอาน้ าจะได้น้ าด่างไว้ส าหรับผสมห้อมในกระบวนการผลิตห้อมเปียก เมื่อเท
ส่วนผสมลงไปแล้วจะท าการซวกหรือตีน้ าให้เข้ากันจนเกิดเป็นฟอง ซึ่งฟองจะสังเกตได้ง่ายว่า
ต่อหม้อส าเร็จหรือไม่ สีของฟองจะกลายเป็นสีน้ าเงินเพราะเมื่อท าปฏิกิริยากับอากาศห้อมจะ
เปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีน้ าเงิน จากนั้นเทลงบนแผ่นผ้าที่ส าหรับรองเบาะรองห้องทิ้งไว้ให้น้ า
ระเหยออกจากห้องประมาณ 2 วันเมื่อน้ าออกหมดแล้วจะสังเกตได้ว่าเราจะได้เนื้อหอมที่มี
ความข้นเป็นสีน้ าเงินอมเขียว เรียกว่าห้อมเปียก ส่วนนี้จะน าไปก่อหม้อ ส่วนผสมส าหรับ การ
ก่อหม้อนั้นจะใช้น้ าด่าง เมื่อผสมแป้งจนเข้ากันดีแล้วก็สามารถน าไปย้อมผ้าได้  (บทสัมภาษณ์ 
สว่าง สีตื้อ, 2563) ดังภาพท่ี 3  
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การซวก ตีให้น้ าใบห้อมเกดิฟอง จากน้ันเทใส่ลงผ้าใบพักไว้ให้น้ าส่วนเกินออก 
 
 
 
 
 

 
เนื้อห้อมเปียก 

 
 
 
 
 

 
ผสมน้ าด่าง ที่ได้จากข้ีเถ้า จากน้ันน าไปก่อหม้อ เมื่อส่วนผสมเข้ากันดี  

สามารถน าไปย้อมเส้นด้ายและผืนผ้าได้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 กระบวนการสกัดสีห้อมและการย้อม 
 ที่มา : http://www.sar.rmutt.ac.th/sar55/?wpfb_dl=8058 
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เมื่อย้อมไประยะหนึ่งน้ าห้อมก็จะหมดไปการเติมน้ าหม้อห้อมเราก็จะน า
ห้อมเปียกเติมลงไปในภาชนะส าหรับย้อมและท าการตักโจกหรือเป็นการเติมอากาศเข้าไปท าให้
เกิดลักษณะของการเกิดฟองและผสมน้ าด่างลงไปในขั้นตอนนี้ด้วย ในขั้นตอนนี้จะสังเกตได้ว่า
จะมีการเปลี่ยนแปลงของสีคือหม้อห้อมจะมีสีเหลืองเขียวและเป็นสีน้ าเงินในที่สุด ขึ้นอยู่กับ
สภาวะของวัตถุดิบที่แตกต่างกัน 

ส าหรับการย้อม ผ้าหม้อห้อมนิยมตัดเย็บก่อนจึงน าไปย้อมทั้งตัว จะ
แตกต่างจากครามใช้ย้อมเส้นด้ายและจึงน าไปทอ (บทสัมภาษณ์ สว่าง สีตื้อ, 2563) 

2. ผู้สืบทอด สืบสาน และอนุรักษห์้อมสีย้อมธรรมชาติจังหวัดแพร ่
ในปัจจุบันมีผู้สืบทอดการย้อมห้อมธรรมชาติลดน้อยลง เพราะกระบวนการการ

สกัดสี หรือก่อห้อม ไม่มีสูตรตายตัว มีความซับซ้อนยุ่งยาก เป็นความสามารถเฉพาะตัว ไม่ใช้
ทุกคนจะท าได้ ต้องอาศัยประสบการณ์ ความช านาญ ซึ่งในจังหวัดแพร่ก็มีอยู่ไม่กี่คน ดังปรากฏ
ตามสื่อสังคมต่าง ๆ ดังภาพท่ี 4 - 12 อาท ิ

2.1.1 สว่าง สีตื้อ เจ้าของสวนห้อมและผู้ผลิตห้อม บ้านนาคูหา “ห้อมเปียกลุง
สว่าง” 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 4 สว่าง สีตื้อ 

 
2.1.2  ยุพิน สายส าเภา ปราชญ์ชมุชนและผูผ้ลิตผา้หม้อห้อม 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 5 ยุพิน สายส าเภา 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
                                                            ปีที่ 3 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2564 

 

 

105 
 
 

2.1.3 ป้าเหง่ียม ประภาพรรณ ศรีตรัย ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหม้อห้อม    
ทุ่งเจริญย้อมสีธรรมชาติ “หม้อห้อมป้าเหงี่ยม” 200 ปี 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 6 ประภาพรรณ ศรตีรัย 
ที่มา : YouTube : หม้อห้อมป้าเหงี่ยม ย้อมห้อมให้หอมด้วยภมูิปญัญาโบราณ (2019) 

 
2.1.4 ประนอม ทาแปง ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนหม้อห้อมทุ่งเจริญย้อม       

สีธรรมชาติ “หม้อห้อมป้าเหงี่ยม” 200 ปี 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 7 ประนอม ทาแปง 
 

2.1.5 ธีระศักดิ์ ยาสุปิ ผู้ผลิตห้อมเปียก 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 8 ธีระศักดิ์ ยาสุป ิ
ที่มา : YouTube : รายการตามไปเรียนรูเ้รื่องห้อมและงานคราฟตผ์่าน 6  

สตูดโิอท้องถิ่นเมืองแพร่ของศิลปินรุ่นใหม่ (2019) 
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2.1.6  วุฒิไกร ผาทอง และพยอม ค าวาง  ผู้ผลิตผ้าหม้อห้อมแก้ววรรณา 
 
 
 

 
 

 ภาพที่ 9 วุฒิไกร ผาทอง และพยอม ค าวาง   
ที่มา : https://readthecloud.co/kaewwanna-indigo/ (2562) 

 
2.1.7  กมลชนก แสนโสภา ผู้ผลิตผลิตภณัฑ์หม้อห้อมรุ่นใหม่ 

 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 10 กมลชนก แสนโสภา 
 

2.1.8  ชิดชนก สุชนก และชฎานุช สุชนก ผลิตภัณฑ์หม้อห้อมรุ่นใหม่ ร้าน “บ้าน
มัดใจ” 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 11 ชิดชนก สุชนก และชฎานุช สุชนก 
ที่มา : https://readthecloud.co/banmatjai-phrae/ (2562) 
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2.1.9  ภาสกร แสงด้วง ข้ามสาม ผู้ผลิตผลิตภณัฑ์หม้อห้อมรุ่นใหม่ สืบสานธรุกิจ
ครอบครัว 

 
 
 
 
 
 
 

 ภาพที่ 12 ภาสกร แสงด้วง ข้ามสาม 
ที่มา : https://www.youtube.com/watch?v=CJqZAqW8MWo&t=268s&ab_  

channel =ThaiPBS (2563) 
 

3. บริบทของผลิตภณัฑผ์้าหม้อห้อมจังหวัดแพร ่
ในอดีตผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อม มีไม่กี่รูปแบบ เสื้อกุยเฮง และกางเกงแบบขาก๊วย 

จากเครื่องแต่งกายของชาวไทยพวน ชาวไทยพวนย้อมผ้าดิบสีขาว หรือทอด้วยด้ายฝ้ายที่ผ่าน
การย้อมด้วยสีของต้นห้อม แล้วจึงน ามาตัดเย็บเป็นเสื้อหม้อห้อม ท่ีใหญ่ที่สุด และมีช่ือเสียง
ที่สุด จนเป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวเมื่อมาถึงจัดหวัดแพร่และต้องการซื้อเสื้อหม้อห้อม แหล่ง
ผลิตและจ าหน่ายที่มีช่ือเสียงมากที่สุดในจังหวัดแพร่ คือ หมู่บ้านทุ่งโฮ้ง อ าเภอเมือง จังหวัด
แพร่ อาจเรียกได้ว่าเป็นถนนสายสีน้ าเงิน ซึ่งมีรูปแบบผลิตภัณฑ์หลากหลายมากขึ้น ปัจจุบันมี
ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์หม้อห้อมสีธรรมชาติอยู่มากมาย หลากหลายแขนง ไม่ว่าจะเป็นปราชญ์
ชาวบ้านผู้สืบทอดความรู้สู่ชุมชน ผู้ผลิตห้อมเปียก ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลัก กลุ่มผู้ผลิตดั่งเดิม และ
ผู้ผลิตและจัดจ าหน่าย มีแบรนด์เป็นของตนเอง มีทั้งคนท่ีได้รับการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น หรือคน
รุ่นใหม่ที่มีใจรัก และหันมาให้คุณค่ากับสีธรรมชาติ  

3.1 แหล่งจ าหน่ายที่มีช่ือเสยีง 
จากการลงพื้นที่ศึกษาข้อมูลเบื้องต้น พบว่า บ้านทั่งโฮ้ง  หรือหมู่บ้านทุ่งโฮ้ง 

อ าเภอเมือง จังหวัดแพร่ แหล่งผลิต ซื้อ-ขาย และจ าหน่ายผลิตภัณฑ์หม้อห้อมที่มีชื่อเสียง เป็น
ถนนเศรษฐกิจของจังหวัดแพร่ ปัจจุบันการย้อมผ้าหม้อห้อมสีธรรมในจังหวัดได้ลดลงเพราะ
ยอดการสั่งผลิตมีมาก การผลิตสีย้อมธรรมชาติต้องใช้ระยะเวลา ท าให้ไม่ทันต่อระยะเวลา     
ส่งของ จึงหันมาใช้สีเคมี ซึ่งการน าสารเคมีมาใช้ย้อมห้อมในการผลิตเชิงอุตสาหกรรมเป็นการ
ลดต้นทุนการผลิต ประกอบกับผู้ซื้อต้องการเสื้อผ้าที่ราคาถูก (จิราพัทธ์, 2020) แต่ด้วยนโยบาย
ภาครัฐที่รณรงค์และส่งเสริมให้ผู้ที่ท างานในหน่วยงานภาครัฐ ใส่เสื้อผ้าไทยในทุกวันศุกร์  จึง
ส่งผลให้ปัจจุบันผู้บริโภคมีความต้องการเสื้อผ้าไทย ผ้าที่บ่งช้ีถึงความเป็นวัฒนธรรมไทยเพิ่ม
มากขึ้น ปัจจัยด้านราคามีส่วนส าคัญในการตัดสินใจซื้อ แทบทุกร้านที่ผลิตผ้าหม้อห้อมออกมา
ขายจะมีลักษณะของเสื้อหม้อห้อม เป็นแบบผ้าพิมพ์ลาย หรือย้อมทั้งตัวเสื้อ หรือย้อมทั้งผืน
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และตัดเย็บ ซึ่งตามที่ลงพื้นที่ส ารวจสภาวการณ์ของผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อมยังคงมีรูปแบบที่
คล้ายกัน ไม่มีรูปแบบที่เด่นชัด เห็นกันอย่างซ้ าซากจ าเจ ผู้บริโภคเกิดความต้องการของ
ผลิตภัณฑ์ที่มีมากขึ้นสามารถมีสินค้าเพียงพอต่อความต้องการ แต่มีเพียงไม่กี่ชุมชน หรือ 
ประมาณ 3-4 ร้านที่สวนกระแสความเหมือนที่อยากจะมีผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างออกไปเพื่อเพิ่ม
สายผลิตภัณฑ์และได้กลุ่มลูกค้ามากขึ้น ดังภาพท่ี 13 

 
 
 
 
 
 
 

ผ้าหม้อห้อมสีเคมีที่มีขายทั่วไปในทุ่งโฮ้ง           ผ้าหม้อห้อมธรรมชาติจากผู้ผลิต”แก้ววรรณา” 
ภาพที่ 13 ผลิตภณัฑ์ผา้หม้อห้อมที่มีอยู่ในปัจจุบัน 

 
ตามที่กล่าวมาข้างต้นเป็นปัญหาที่ไม่สามารถหลีกเลี่ยงได้ ในอนาคตกระแส 

ZERO WASTE หรือ ECOTOPIA ยังคงเป็นสิ่งที่ผู้บริโภคตระหนักอย่างแน่วแน่ ที่สนใจความ
เป็นธรรมชาติ หากได้รับการสนับสนุน ส่งเสริม และผลักดันจากภาครัฐ ภาคเอกชน จะส่งผลให้
ผ้าหม้อห้อมภูมิปัญญาที่ก าลังหายไป กลับมามีชีวิตอีกครั้ง ผู้เขียนจึงสรุปห่วงโซ่อุปสงค์-อุปทาน
ทางสีย้อมธรรมชาติจากห้อม ไปจนถึงการบวนการตลาดส่งต่อผู้บริโภค เพื่อให้เห็นว่า ห้อม สี
ธรรมชาติแห่งชีวิต ผ้าหม้อห้อมเมืองแพร่  ภูมิปัญญาท้องถิ่นกับบริบทสังคมปัจจุบัน ยังคง
ผูกพันกับวิถีชีวิตในด้านสินค้าบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ (GI) และสร้างรายได้ให้กับจังหวัดแพร่อย่าง
ยั่งยืนต่อไป ดังภาพที่ 14 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 14  ห่วงโซ่อุปทานของผลิตภัณฑ์ผ้าหม้อห้อม จังหวัดแพร ่
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บทสรุป 
ภูมิปัญญาและทุนทางวัฒนธรรมของจังหวัดแพร่ มีหลายแขนง โดยเฉพาะอย่างยิ่ง

การท าผ้าหม้อห้อมเป็นองค์ความรู้ที่มีการสืบทอดกันมาเป็นเวลานานกว่า 200 ปี มีเอกลักษณ์
เฉพาะถิ่น เฉพาะตัว ควรอนุรักษ์ สืบสาน และเผยแพร่แก่ชุมชน หรือบุคคลที่สนใจ อันจะเป็น
ประโยชน์ต่อเศรษฐกิจชุมชน องค์ความรู้ทางภูมิปัญญาจะมีส่วนรวมต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้
เป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนที่มีเอกลักษณ์สามารถสร้างรายได้อย่างยั่งยืน ด้วยวิธีการที่เหมาะสมกับ
บริบทของสังคมและความต้องการของกลุ่มผู้บริโภคตามยุคสมัย 
เอกสารอ้างอิง 
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บทคัดย่อ 
 
 บทคัดย่อ (Abstract) ต้องมีทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยให้น าบทคัดย่อภาษาไทยขึ้นก่อน
ภาษาอังกฤษ ต้องมีเนื้อหาตรงกัน ให้พิมพ์คอลัมน์เดียว ย่อหน้า 1.25 ซม. เนื้ อหาในบทคัดย่อควรระบุ
วัตถุประสงค์ ระเบียบวิธีวิจัย และสรุปผลการวิจัยโดยย่อ หัวข้อบทคัดย่อให้ใช้อักษรตัวหนา ขนาด 14 โดย
พิมพ์ไว้ตรงกึ่งกลางหน้ากระดาษ และเนื้อหาให้ใช้อักษรตัวธรรมดา พิมพ์ชิดขอบทั้งสองด้าน โดยมีความยาวไม่
เกิน 250 ค า ส าหรับบทความฉบับเต็ม (Full Paper) ต้องมีความยาวไม่เกิน 10 หน้ากระดาษ A4 การตั้งค่า
หน้ากระดาษขอบด้านบน ด้านล่าง และด้านขวา 2.5 ซม. ขอบด้านซ้าย 3 ซม. พิมพ์ 1 คอลัมน์ กว้าง 7.25 ซม. 
ระยะห่าง 1 ซม.  
 
ค้าส้าคัญ : ระบุ 3-5 ค า 
 

ABSTRACT 
 
          
          
          
          
          
           
 
Keywords : 3-5 words  
 
1.  บทนา้ (TH SarabunPSK 16 ตัวหนา) 
 บทน า (Introduction) บอกความส าคัญหรือที่มาของปัญหาที่น าไปสู่การศึกษา วัตถุประสงค์ สมมติฐาน 
และอาจรวมถึงการทบทวนวรรณกรรม (Literature Review) ที่เกี่ยวข้อง (TH SarabunPSK 16 ตัวธรรมดา) 
ส าหรับการจัดรูปแบบการพิมพ์ให้พิมพ์คอลัมน์เดียวตลอดทั้งบทความ 
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2. ระเบียบวิธีวิจัย 
 ระเบียบวิธีวิจัย (Research Methodology) ให้บอกวัสดุอุปกรณ์และวิธีการวิจัย (Materials and 
Methods) บอกรายละเอียดการศึกษา การวิเคราะห์ และการด าเนินการที่กระชับและชัดเจน 

3.  ผลการวิจัย 
 ผลการวิจัย (Research Results) บอกผลที่พบอย่างชัดเจน สมบูรณ์ มีรายละเอียดครบถ้วน อาจมีแผนภูมิ 
รูปภาพ หรือตารางประกอบค าอธิบาย 
 3.1 การพิมพ์ตาราง (Table) การพิมพ์ตารางต้องมีหมายเลขก ากับใช้ค าว่า “ตารางที่...” และมี
ค าอธิบายไว้เหนือตาราง โดยทุกตารางที่ใส่ไว้ในบทความจะต้องมีการกล่าวอ้างในเนื้อบทความ 
 3.2 รูปภาพ (Figure) การพิมพ์รูปภาพต้องมีหมายเลขก ากับใช้ค าว่า “ภาพที่...” และมีค าอธิบายใส่ไว้
ใต้รูป (รูปภาพให้บันทึกในรูปแบบของ .jpg แนบเพิ่มมาพร้อมกับไฟล์บทความด้วย) โดยทุกรูปภาพที่ใส่ไว้ใน
บทความจะต้องมีการกล่าวอ้างในเนื้อบทความ  
 3.3 สมการ (Equation) การพิมพ์ให้พิมพ์กึ่งกลางคอลัมน์ และต้องมีหมายเลขก ากับอยู่ภายในวงเล็บ 
หมายเลขสมการอยู่ชิดขอบด้านขวาสุดของคอลัมน์ 

4.  สรุปผล และอภิปรายผล 
 สรุปผลและอภิปรายผล (Conclusion and Discussion) อาจเขียนรวมกับผลการวิจัยได้ เป็นการ
ประเมินการตีความ และการวิเคราะห์ในแง่มุมต่าง ๆ ควรมีการอ้างหลักการ แนวคิด หรือทฤษฎีมาสนับสนุน
หรือหักล้างอย่างเป็นเหตุเป็นผล และอาจมีข้อเสนอแนะที่จะน าผลวิจัยไปใช้ประโยชน์ 

5. กิตติกรรมประกาศ (ถ้ามี) 
 ระบุสั้นๆ ว่าได้รับการสนับสนุนทุนวิจัยและความช่วยเหลือจากแหล่งใดบ้าง 

6.  เอกสารอ้างอิง  
 เอกสารอ้างอิง (References) การอ้างอิงในบทความใช้การอ้างอิงแบบ APA ทุกการอ้างอิงที่ปรากฏ
ในเนื้อหาต้องมีในเอกสารอ้างอิงท้ายบทความ ซ่ึงการอ้างอิงในเนื้อหาและเอกสารอ้างอิงทั้งบทความจะต้อง
ตรงกัน โดยห้ามใส่เอกสารอ้างอิงบทความโดยปราศจากการอ้างอิงในเนื้อบทความ และต้องมีการอ้างอิงที่
ถูกต้องตามหลักวิชาการ รายละเอียดของเอกสารอ้างอิง ประกอบด้วยชื่อ-สกุลผู้เขียน ชื่อหนังสือหรือชื่อของ
บทความ ชื่อของเอกสารที่พิมพ์ ส านักพิมพ์หรือสถานที่พิมพ์ ปีที่ (ฉบับที่) พิมพ์ และเลขหน้าของบทความที่
อ้างอิง ทั้งนี้การเขียนให้เป็นไปตามรูปแบบของชนิดของเอกสารที่อ้างอิง 
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