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นักวิชาการ นักศึกษาและผู ท่ีสนใจ ท้ังภายในและภายนอก
หนวยงาน ไดมีชองทางในการนําเสนอผลงานวิชาการ ซึ่งเปน
ภารกิจสําคัญอยางหน่ึงในการเผยแพรและแลกเปลี่ยนเรียนรูดาน
วิชาการทางศาสตรของคหกรรม 

 โอกาสน้ีดิฉันขอแสดงความยินดี และขอขอบคุณผูสงบทความวิจัยและวิชาการทุกทาน 
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วารสารฉบับน้ี ตลอดจนการคัดกรองบทความ การพิจารณาเพ่ือตีพิมพบทความ และการ
ตรวจสอบความถูกตองทุกบทความ ดิฉันหวังเปนอยางยิ่งวาบทความวิจัยท่ีไดตีพิมพลงวารสาร
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               นางปยะธิดา สีหะวัฒนกุล 

        คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
                                                            มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

       

 

 

 

 

 



บทบรรณาธิการ 

 

 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ฉบับน้ี

เปนฉบับท่ี 2 กําหนดการเผยแพรปละ 2 ฉบับ คือ ฉบับท่ี 1 เดือนมกราคม-มิถุนายน และ ฉบับ

ท่ี 2 เดือนกรกฎาคม-ธันวาคม ในการตีพิมพเผยแพรบทความวิจัย และบทความทางวิชาการ ท่ี

จะเผยแพรองคความรู กระบวนการทางความคิด และการพัฒนาตอยอดวิจัยตางๆ อันไดจาก

การศึกษา คนควาวิจัย ตลอดจนแงมุมตางๆ ของคหกรรมศาสตร รวมท้ังวิทยาการอัน

หลากหลายซึ่งจะเปนประโยชนสูงสุดตอกระบวนการวิจัย ทางบรรณาธิการหวังเปนอยางยิ่งวา

บทความวิจัย และบทความวิชาการท่ีผานการพิจารณาและการกลั่นกรอง จากผูทรงคุณวุฒิท้ัง

ภายในและภายนอกมหาวิทยาลัย ไดเผยแพรในวารสารฉบับน้ีจะกอใหเกิดประโยชนตอวงการ

วิชาการ สังคม และชุมชน ท้ังยังชวยในการตอยอดงานวิจัย และสรางสรรคนวัตกรรมใหมๆ 

ทางคหกรรมศาสตรแกสังคมในอนาคต 

 
  

บรรณาธิการ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



สารบัญ 

บทความวิจัย หนา 

1. การประมาณการคุณคาทางโภชนาการกับปริมาณแคลอร่ีของอาหาร

ไทยจากรูปถาย 
ภาคภูมิ มุกดาสนิท และลวัณกร มุกดาสนิท 

1 

2. การพัฒนาไสอ่ัวรสลาบหมู 

นิภาพร กุลณา, สุรีย ทองกร, พิมพณดา นนประสาท และปนัดดา พ่ึงศิลป 

13 

3. คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 

ธนภพ โสตรโยม, ชญาภัทร ก่ีอาริโย, นพพร สกุลยืนยงสุข, ดวงกมล     
ตั้งสถิตพร, ศุภัคษร มาแสวง, ดวงรัตน แซตั้ง, สุมภา เทิดขวัญชัย และ 
เจนปอ ซ ู

22 

4. การศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 

ดวงกมล ตั้งสถิตพร, จิราภัทร โอทอง, วิรัลยุพา มณีแผลงทวีชัย และ
ภาณุวัฒน ติยะวงศสกุล 

31 

5. การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 

ศักรินทร หงสรัตนาวรกิจ และสุกัญญา จันทกุล 

42 

6. การประดิษฐเคร่ืองประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 

สุชีรา ผองใส, ณัฐพงศ พลโคตร และเสกสรร เสารคํา 

53 

7. การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 

สุชีรา ผองใส, รุงนภา พลหิรญั และวรายุทธ์ิ มั่นใจ 

68 

บทความวิชาการ  

1. ความสําคัญของน้ําตอการทํางานของรางกาย 

สุนีย  สหัสโพธ์ิ และจักรกฤษณ  ทองคํา 

82 

 



                 วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                                                            ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

1 
 

การประมาณการคุณคาทางโภชนาการกับปริมาณแคลอรี่ 

ของอาหารไทยจากรูปถาย 
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บทคัดยอ 

 วัฒนธรรมการกินกับครัวอาหารไทยน้ันสืบเน่ืองมาเปนระยะเวลานานควบคูกับศิลปะ
และประวัติศาสตรชาติไทย ในปจจุบันน้ันอาหารไทยมีความอรอยติดอันดับโลก ซึ่งนับเปน
ความภาคภูมิใจของคนไทย โดยท่ีวัตถุดิบและเครื่องปรุงตาง ๆ ของขาวปลาอาหารไทยน้ัน ลวน
เปนผลผลิตทางการเกษตรท่ีเติบโตมาจากผืนดินประเทศไทยแทบท้ังสิ้น เน่ืองจากนัก
โภชนาการยุคใหมน้ันสามารถประมาณการคุณคาทางสารอาหารกับปริมาณแคลอรี่ของอาหาร
ไดจากรูปถาย เชนเดียวกันกับการสรางครัวอัจฉริยะจากขอมูลขนาดใหญ การประมาณการ
คุณคาทางสารอาหารกับปริมาณแคลอรี่ก็สามารถกระทําไดเองอยางอัตโนมัติจากรูปถายของ
อาหาร และแสดงผลตอผูใชงาน โดยใชหลักการเรียนรูเชิงลึกแบบเครือขายประสาทเทียมคอน
โวลูช่ัน ซึ่งเปนกลไกทางปญญาประดิษฐ เครื่องมือการวิเคราะหน้ีถูกสรางข้ึนมาจากภาพอาหาร
ไทยตัวอยางจํานวน 56,258 ภาพ ซึ่งรูปภาพท้ังหมดน้ีถูกบอทคอมพิวเตอรทําการดาวนโหลดและ
คัดเลือกมาจากเครือขายสังคมออนไลน โดยมีคาเฉลี่ยความถูกตองอยูท่ี 0.76 ซึ่งรูปภาพท้ังหมด
น้ันครอบคลุมขาวแกงอาหารไทย 15 อยาง เพ่ือใชเปนภาพในการสอนปญญาประดิษฐเพ่ือสราง
เครื่องมือวิเคราะหคุณคาทางสารอาหารและปริมาณแคลอรี่ 
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ABSTRACT 

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

Analytics, Deep Learning  
 

1. Introduction 

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

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

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

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

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

ijfoodTHijfoodTH wIwICONV ∗=),(    (1) 

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

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

4.  Batch Normalization (BN) 

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

used in this paper, by (2).  





≤
>

=
0
0

0
)(

),(

),(),(
),(Re

yx

yxyx
yxLU p

p
if
ifp

pBN    (2) 

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

 
5.  Max Pooling Backpropagation (MPB) 

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

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

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

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

yx
=   (4) 

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

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

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

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

 
 

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

Class Accuracy 

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

 

FNFPTNTP
TNTPAccuracy

+++
+

=    (5) 

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

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

Development of Northern Thai Sausage  

with spicy minced pork salad flavor  

นิภาพร กุลณา1* สุรีย ทองกร1 พิมพณดา นนประสาท1 และปนัดดา พ่ึงศิลป1 
Nipapond Kunna1* Suree Thongkorn1 Phimnada Nonprasat1  

and Panatda Phugsin1 
 

บทคัดยอ 

งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู และศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภค วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design; 
CRD) โดยศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสม 3 ระดับ ปริมาณรอยละ 0.65, 1.30 และ 1.95 
โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-point hedonic 
scale จํานวน 50 คน ผลการศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 
พบวา ผงพริกลาบท่ีเหมาะสม คือ รอยละ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด สูตรน้ีมีคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมผัสในทุกคุณลักษณะอยูในระดับชอบมาก (4.81) นอกจากน้ียังพบวา 
ทุกคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส และรสชาติ อยูในระดับพอดี 
(มากกวารอยละ 70) ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรตนตํารับ 
(สูตรควบคุม) โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46 อยูในระดับชอบมาก และผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดเปนท่ี
ยอมรับของผูบริโภค 
 
คําสําคัญ : ไสอ่ัว, ลาบหม,ู ผงพรกิลาบ 
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ABSTRACT 

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

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

 
1. บทนํา 

ไสอ่ัวเปนอาหารพ้ืนบานลานนาท่ีมีคนรูจักแพรหลายมากท่ีสุดชนิดหน่ึง จัดเปนไส
กรอกชนิดหน่ึง คําวา อ่ัว หมายถึง แทรกหรือยัดไวตรงกลาง ไสอ่ัวจึงหมายถึงไสท่ีมีการนํา
สิ่งของยัดไว การทําไสอ่ัว นิยมใชไสหมูและเน้ือหมู การทําไสอ่ัวเปนวิธีถนอมอาหารใหสามารถ
รับประทานไดนานข้ึน คือประมาณ 1-2 วัน แตถาเก็บไวในท่ีเย็นหรือการบรรจุถุงแบบ
สุญญากาศก็เก็บไวไดนานมากยิ่งข้ึน การทําไสอ่ัวสุกจะใชวิธีปงหรือทอดก็ได (รัตน, 2542) ไส
อ่ัวเปนสวนหน่ึงของการถนอมเน้ือสัตว เพราะในอดีตไมมีตูเย็น ดังน้ันจึงถนอมเน้ือสัตวโดยการ
ทําไสอ่ัว กรรมวิธีการผลิตไสอ่ัว สวนใหญยังยึดถือแบบดั้งเดิม มีเพียงการนําความรูทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใชเพ่ือพัฒนาการผลิตในระดับอุตสาหกรรม ดังจะเห็นไดจาก
การศึกษาของพาขวัญ (2556) ท่ีไดพัฒนาผลิตภณัฑไสอ่ัวปลาไขมันต่ําโดยศึกษาใชเห็ดนางฟา
น่ึงสุกแทนเน้ือปลาในไสอ่ัวเพราะวาสามารถใชไดสูงสุดรอยละ 40 โดยการเพ่ิมปริมาณเห็ด
นางฟามีผลตอการลดไขมันในไสอ่ัวซึ่งสอดคลองกับสุกัญญา (2544) ท่ีศึกษาการผลิตไสอ่ัวลด
ไขมันโดยสามารถทดแทนไขมันดวยเจลผสมระหวางแปงบุกและแซนแทนกัม จากการทดลอง
พบวาควรใชเจลผสมท่ีความเขมขนรอยละ 0.79  

ลาบเปนวิธีการปรุงอาหารโดยการสับใหละเอียด เชน เน้ือสัตวท้ังน้ีเพ่ือนําไปปรุงกับ
เครื่องปรุงนํ้าพริก ท่ีเรียกวา พริกลาบหรือเครื่องปรุงอ่ืน ๆ คําวาลาบโดยท่ัวไปหมายถึงลาบดิบ
อีกประเภทหน่ึงคือลาบคั่วเปนลาบดิบท่ีปรุงแลวและนําไปคั่วใหสุก ชาวลานนามีการทําลาบมา
นานแลวแตไมปรากฏวาเปนอาหารยอดนิยมเมื่อใดและถือเปนอาหารช้ันสูง (รัตน, 2542;    
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เสาวภา, 2548) ลาบเปนอาหารท่ีชาวญวนและไทลื้อนิยมรับประทาน โดยสองชนชาติน้ีเปน
กลุมชนชาติไทยท่ีมีความใกลชิดกันท้ังภาษาประวัติศาสตรและประเพณี ชาวไทยญวน         
(คนเมือง) เปนชนกลุมนอยขนาดใหญท่ีปจจุบันอาศัยอยูบนท่ีราบสูงของภาคเหนือของประเทศ
ไทยประเพณีของคนญวนเปนการผสมผสานระวางธรรมชาติและความเช่ือทางศาสนาพุทธการ
ใชชีวิตประจําวันของคนญวนใหความสําคัญกับชุมชนพิธีกรรม 

อาหารเพ่ือสุขภาพหมายถึงอาหารท่ีกอใหเกิดประโยชนตอรางกายนอกเหนือจาก
สารอาหารหลัก ท่ีจําเปนตอรางกายนอกจากน้ีอาจชวยลดอันตรายเสี่ยงตอโรคตาง ๆ ปจจุบัน
อาหารเพ่ือสุขภาพไดรับ ความสนใจอยางแพรหลายท้ังในดานการวิจัยและเชิงพาณิชยซึ่งเปน
มูลคามาก ท้ังน้ีเน่ืองจากผูบริโภคหันมา ใหความสําคัญกับอาหารและสุขภาพมากข้ึนจึงทําให
เกิดการพัฒนาผลิตอาหารเพ่ือสุขภาพอยางตอเน่ือง ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงไดพัฒนาสูตรไสอ่ัวรส
ลาบเพ่ือใหมีความแปลกใหมโดยเล็งเห็นถึงความสําคัญของอาหารพ้ืนเมืองท่ีเปนท่ีนิยมของคน
ลานนา โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสูตรและศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑไสอ่ัว
รสลาบ 

วัตถุประสงค 

1) เพ่ือศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
2) เพ่ือเปรียบเทียบระหวางไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู 
3) เพ่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

 

2.ระเบียบวิธีวิจัย 

 2.1 การศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
ผลิตภัณฑไสอ่ัว โดยนําสูตรไสอ่ัวของรัตนา (2542) ซึ่งใชเปนสูตรควบคุมมา

พัฒนา โดยมีสวนผสมของวัตถุดิบท้ังหมดแสดงดังตารางท่ี 1  
 
ตารางท่ี 1  สูตรไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) และสูตรไสอ่ัวรสลาบหมู 

สวนผสม 
สูตรไสอ่ัวตนแบบ 

(รอยละ) 

สูตรไสอ่ัวรสลาบหมู (รอยละ) 

1 2 3 

สันคอหมูบด 42.21 42.21 42.21 42.21 
มันหมูบด 22.73 22.73 22.73 22.73 
ไสหม ู 19.48 19.48 19.48 19.48 
กระเพาะหม ู - 10.00 10.00 10.00 
เลือดหมู - 5.00 5.00 5.00 
ใบมะกรูด 0.65 - - - 
ผักชี 1.95 1.95 1.95 1.95 
ตนหอม 1.95 1.95 1.95 1.95 
ผักไผ - 1.95 1.95 1.95 
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ตารางท่ี 1  (ตอ) 

สวนผสม 
สูตรไสอ่ัวตนแบบ 

(รอยละ) 

สูตรไสอ่ัวรสลาบหมู (รอยละ) 

1 2 3 

พริกแหง 1.30 - - - 
ขาหั่น 0.97 - - - 
ตะไคร 1.95 - - - 
หอมแดง 3.25 - - - 
กระเทียม 1.30 - - - 
กะป 1.95 - - - 
เกลือแกง 0.32 0.32 0.32 0.32 
ผงพริกลาบ - 0.65 1.30 1.95 

 
วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design; 

CRD) โดยศึกษาปริมาณผงพริกลาบสําเร็จรูป (ยี่หอนายสยาม) เปน 3 ระดับ คือ รอยละ 0.65, 
1.30 และ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบท้ังหมด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-
point hedonic scale (1=ไมชอบมากท่ีสุด 2=ไมชอบมาก 3=ชอบปานกลาง 4=ชอบมาก 5=
ชอบมากท่ีสุด) โดยใชผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน ประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส ดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม 
ตามลําดับ นําขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ SPSS 
(version 20) หาคาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
variance : ANOVA) โดยหาความแตกตางของคาเฉลี่ยของขอมูลดวยวิธี Duncan’s New 
Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความเช่ือรอยละ 95 (p≤0.05)   

จากน้ันนําสูตรท่ีคัดเลือกไดไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น เน้ือ
สัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 5-point hedonic scale 
รวมกับการทดสอบความพอดี (Just About Right) โดยใชแบบ 3 สเกล โดยใหผูทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสประเมินตัวอยางไสอ่ัวแลวระบุแนวโนมท่ีตองการใหปรับปรุงหรือ
พัฒนาผลิตภัณฑ ดังน้ี ปรับใหเพ่ิมมากข้ึน พอดี ปรับใหลดลง วิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูป
ทางสถิติ SPSS (version 20) หาคาเฉลี่ย สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน 
(Analysis of variance : ANOVA) และการศึกษาการเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัวตน
ตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู โดยการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยดวยวิธี Paired Samples 
T-test สวนการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู ทําการหาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน 
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นําเนื้อแดงบด มันหมูบด กระเพาะหมู เกลือแกง  เลือดหมู และผงพริกลาบนวดใหเขากัน 
 
 

ใสใบผักไผ ผักชีและตนหอมซอย คลุกเคลาใหเขากันอีกรอบ แลวพกัไวประมาณ 30 นาที 
 
 

นําไสหมูหมักเกลือลางทําความสะอาดดวยน้ําเปลา 4-5 คร้ัง และนาํไปลางน้ําเปลาผสมน้ําสมสายช ูเพื่อดับ
กล่ินคาว แลวลางน้ําเปลาอีกคร้ัง พักใหสะเด็ดน้ํา 

 
มัดปลายดานหนึ่งของไสหมูสําเร็จรูป แลวกรอกสวนผสมที่พักไวลงในไสหมู โดยใชกรวยเปนตัวชวย ระวังอยา

ใหแนนจนเกินไปเพราะไสอาจแตก เสร็จแลวผูกปลายปดใหแนน 
 
 

นําไสอั่วที่ไดไปนึ่งประมาณ 20 นาที โดยใชเข็มหมุดจิ้มเพื่อไลอากาศ ปองกันไมใหไสอั่วแตกได 
 
 

นําไสอั่วที่ไดไปอบ ที่อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี
 
 

บรรจุในถุงสุญญากาศ ขนาด 20x30 เซนติเมตร หนา 0.16 มิลลิเมตร 
 

ภาพท่ี 1 กระบวนการผลติไสอ่ัวรสลาบหม ู

 
2.2 การศึกษาการเปรียบเทียบระหวางไสอั่วตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอั่วรสลาบหมู 

นําผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) เปรียบเทียบกับผลิตภัณฑไสอ่ัวรส
ลาบหมู ดวยวิธี 5 – Point Hedonic Scales กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน 
ในคุณลักษณะดานสี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม นํา
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน นําขอมูลคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตร
ควบคุม) เปรียบเทียบผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู มาวิเคราะหดวยวิธี Paired Samples T-test 

2.3 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 
นําผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูท่ีพัฒนาไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดวยวิธี 5 – Point Hedonic Scales กับผูทดสอบท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 400 คน ใน
คุณลักษณะดานสี กลิ่น   เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม นํา
ขอมูลท่ีไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ หาคาเฉลี่ย สวน
เบ่ียงเบนมาตรฐาน วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of variance : ANOVA)  
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3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณผงพริกลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตไสอ่ัวรสลาบหมู 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในคุณลกัษณะดาน สี กลิ่น เน้ือสัมผสั 

(ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวมของไสอ่ัวรสลาบหมู (ตารางท่ี 2) พบวา ผู
ทดสอบใหคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) โดยการเพ่ิมปริมาณผงพริกลาบในไสอ่ัวท่ีรอยละ 0.65 1.30 และ1.95 โดยนํ้าหนัก
ตามลําดับ สงผลใหไดคะแนนความชอบมีคาเพ่ิมข้ึน โดยปริมาณผงพริกลาบท่ีรอยละ 1.95 โดย
นํ้าหนัก ไดรับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะสูงท่ีสุด โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.76 4.42 
4.68 4.71 และ 4.81 เน่ืองมาจากไสอ่ัวรสลาบหมูสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 มีความเผ็ดออนกวา
สูตรท่ี 3 อีกท้ังการลดลงของปริมาณผงพริกลาบสงผลใหไดรับคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะมีคาเฉลี่ยลดลงตามไปดวย ดังน้ัน ผูวิจัยจึงพิจารณาเลือกไสอ่ัวรสลาบท่ีมีปริมาณผง
พริกลาบรอยละ 1.95 โดยนํ้าหนัก มาศึกษาในข้ันตอนตอไป 
 
ตารางท่ี 2  ผลของปริมาณผงพริกลาบตอคะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

คุณลักษณะ 
ปริมาณผงพริกลาบ (รอยละ) 

0.65 1.30 1.95 

สี 3.16±0.01c 4.30±0.09b 4.76±0.02a 

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

เนื้อสัมผัส (ความนุม) 3.08±0.05c 3.58±0.23b 4.68±0.00a 

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

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

หมายเหตุ : a-c หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรตางกันมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

  
เมื่อไดปริมาณผงพริกลาบท่ีเติมในผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบแลว นําผลิตภัณฑท่ีได

ไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 5-point hedonic scale รวมกับการทดสอบ
ความพอดี (Just About Right) ผลการทดลองแสดงดังตารางท่ี 3 และ 4 ตามลําดับ   
 
ตารางท่ี 3  คะแนนการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 

สี 4.32±0.10 
กล่ิน 4.62±0.02 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) 4.21±0.18 
รสชาติ (ความเผ็ด) 4.78±0.05 
ความชอบโดยรวม 4.56±0.07 
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จากการพัฒนาสูตรไสอ่ัวรสลาบหมู โดยดัดแปลงจากสูตรของรัตนา (2542) แลว
นําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดวยวิธี 5-point hedonic scale รวมกับ
การทดสอบความพอดี (Just About Right) พบวาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูมีคาเฉลี่ยคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และ
ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.32 4.62 4.21 4.78 และ 4.56 
ตามลําดับ และเมื่อพิจารณาจากการทดสอบความพอดี พบวาผูทดสอบใหเกณฑการปรับปรุง
ปจจัยคุณภาพทุกคุณลักษณะอยูในระดับพอดี (มากกวารอยละ 70) ในทุกคุณลักษณะ ไดแก สี 
กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) และรสชาติ (ความเผ็ด) ดังน้ันผลิตภัณฑน้ีไมตองทําการปรับปรุง 

  
ตารางท่ี 4  ผลของความถ่ีแสดงความพอดี (Just about right) ตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู 

        N=50 

คุณลักษณะ 

นอยเกินไป พอดี มากเกินไป 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

จํานวน 

(คน) 
รอยละ 

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

 
3.2 ผลการศึกษาการเปรียบเทียบระหวางไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรส

ลาบหมู จากตารางท่ี 5 จะเห็นไดวา ผูทดสอบทางประสาทสัมผัสใหคะแนนความชอบไสอ่ัวรส
ลาบหมู มากกวาไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) โดยมีลักษณะดานส ีกลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) 
รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.46 4.70 4.38 4.42 และ 4.46 
ตามลําดับ (ตารางท่ี 5) 

 
ตารางท่ี 5  คะแนนความชอบเฉลี่ยเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตํารับ (สูตรควบคุม) 

และไสอ่ัวรสลาบหมู  

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑไสอ่ัว 

คะแนนไสอ่ัวตนตํารับ คะแนนไสอ่ัวลาบหม ู

สี 3.84±0.70 4.46±0.61* 

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

หมายเหตุ : * หมายถึง คาเฉล่ียของขอมูลภายในแถวเดียวกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) 
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3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู  
จากผลการศึกษาการยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู พบวาขอมูลเก่ียวกับ

ความชอบของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูท่ีผานการพัฒนาแลวดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 
เพ่ือประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสตอคุณลักษณะ ดังน้ี สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) 
รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุก
คุณลักษณะ ไดแก สี กลิ่น เน้ือสัมผัส (ความนุม) รสชาติ (ความเผ็ด) และความชอบโดยรวม อยู
ในระดับชอบมาก โดยมีคาเฉลี่ย เทากับ 4.16 4.65 4.72 4.63 และ 4.51 ตามลําดับ แสดงดัง
ตารางท่ี 6 

 
ตารางท่ี 6  คาเฉลี่ยคะแนนความชอบเฉลี่ยและรอยละความถ่ีของคะแนนความชอบผลิตภัณฑ

ไสอ่ัวรสลาบหมู 

คุณ
ลัก

ษณ
ะ 

รอยละของคะแนนความชอบผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหม ู

ชอ
บม

าก
ที่ส

ดุ 

ชอ
บม

าก
 

ชอ
บป

าน
กล

าง
 

ไม
ชอ

บม
าก

 

ไม
ชอ

บม
าก

ทีส่
ุด 

คะ
แน

นเ
ฉล

ี่ย 

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

 
ตารางท่ี 7  การทดสอบการยอมรับของไสอ่ัวรสลาบหมู 

คําถาม จํานวน (คน) ความถ่ี (รอยละ) 

ความสนใจตอผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหม ู   
    สนใจ 364 91.00 
    ไมสนใจ 36 9.00 
การยอมรับตอผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหม ู   
    ยอมรับ 370 92.50 
    ไมยอมรับ 30 7.50 
หากมีผลิตภัณฑไสอั่วรสลาบหมูวางจําหนายทานจะซ้ือหรือไม   
     ซ้ือ  231 57.75 
     ไมแนใจ 166 41.50 
     ไมซ้ือ 3 0.75 

 

จากการทดสอบผลิตภัณฑ (ตารางท่ี 7) ผูบริโภครอยละ 91.00 ใหความสนใจ
ผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู ในขณะท่ี รอยละ 9.00 ผูบริโภคกลาววาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู
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ยังไมมีความนาสนใจเน่ืองจากผลิตภัณฑยังไมโดดเดนมากพอท่ีจะโนมนาวใหเกิดความนาสนใจ 
ท้ังน้ีอาจจะข้ึนอยูกับการสรางความนาเช่ือถือใหกับผลิตภัณฑ โดยบริษัทนาโน ซอฟท แอนด 
โซลูชัน (2561) ไดกลาววาผูบริโภคมักจะใหความสนใจผลิตภัณฑใหมท่ีมาจากแหลงท่ีนาเช่ือถือ 
และผานการรับรองจากหนวยงานกลางท่ีไดรับการยอมรับจากทุกประเทศ เชน สํานักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (สมอ.) และสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา เปนตน 
ผูบริโภครอยละ 92.50 ใหการยอมรับผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู และรอยละ 7.50 ไมยอมรับ
ผลิตภัณฑ โดยผูบริโภคบางคนใหเหตุผลวา ผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบมีรสชาติของลาบออนเกินไป
เมื่อรับประทานคูกับขาวเหนียว และผูบริโภครอยละ 57.75 ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบ
หมู รอยละ 41.50 ไมแนใจ และรอยละ 0.75 ระบุวาไมซื้อผลิตภัณฑ โดยใหเหตุผลวา        
บรรจุภัณฑไมนาสนใจ  

 
4. สรุปผลและอภปิรายผล 

ปริมาณของผงพริกลาบมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลติภัณฑไสอ่ัวรสลาบ
หมู โดยเมื่อปริมาณผงพริกลาบเพ่ิมข้ึน สงผลใหคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑมีคาเพ่ิมข้ึน โดยการเพ่ิมปริมาณผงพริกลาบรอยละ 1.95 โดยนํ้าหนักของวัตถุดิบ
ท้ังหมด ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด เมื่อนํามาเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑไสอ่ัว
ตนตํารับ (สูตรควบคุม) กับไสอ่ัวรสลาบหมู พบวาผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมูไดรับคะแนน
ความชอบสูงกวาผลิตภัณฑไสอ่ัวตนตาํรับ (สูตรควบคุม) ในทุกคุณลักษณะ และจากการทดสอบ
การยอมรับของผลิตภัณฑไสอ่ัวรสลาบหมู โดยผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดน้ีไดรับการยอมรับจาก
ผูบริโภค  
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บทคัดยอ 

 เครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวามีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษา
วิธีการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา และวิธีการทําเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชง
จากผักตบชวา การทดลองระยะเวลาสกัดผักตบชวาในเอทิลแอลกอฮอล 3 ระดับ คือ 3 5 และ 
7 ช่ัวโมง พบวา ระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการสกัด 
คือ 5 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) 0.56±0.54 และปริมาณคลอโรฟลล (b) 0.82±0.64 
การศึกษาปริมาณนํ้าตาลท่ีใสลงในคลอโรฟลลท่ีสกัดไดจากผักตบชวาท่ีอัตราสวน 3 ระดับ คือ 
รอยละ 20 30 และ 40 ของปริมาณของนํ้าคลอโรฟลล พบวา ท้ัง 3 ระดับผูทดสอบชิมให
คะแนนความชอบในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวมไมแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ แตในดานรสชาติ ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ ท่ีมีปริมาณ
นํ้าตาลทรายท่ีรอยละ 20 มากท่ีสุดและ นํามาวิเคราะหคุณสมบัติทางเคมี พบวา คลอโรฟลล
สกัดพรอมชงจากผักตบชวา มีคาความสวาง (L*) 37.33±0.10 คาสีแดง (a*) 31.95±0.06 คาสี
เหลือง (b*) 33.04±0.34 คา aw 0.41±0.05 คาความช้ืน1.26±0.34   
 
คําสําคัญ : คลอโรฟลล, การสกัด, ผักตบชวา 
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ABSTRACT 

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

 
1.  บทนํา  

 ผักตบชวาเปนพืชนํ้ามีลักษณะใบเปนประเภทใบเดี่ยว แผนใบกวางมนโคง มีรูปราง
คอนขางกลมภายในมีรูพรุนคลายฟองนํ้า และมีสีเขียวตลอดท้ังลําตน (Kumar, 2007) สีเขียวท่ี
อยูภายในผักตบชวาเปนรงควัตถุซึ่งมีคลอโรฟลลเปนสวนประกอบอยู ดังน้ัน การสกัดนําเอา
คลอโรฟลลออกจากผักตบชวา จึงเปนตัวเลือกท่ีนาสนใจปจจุบันจะพบเห็นคลอโรฟลลท้ังชนิด
นํ้าและผงออกมาวางขายมากมาย และไดรับความนิยมจากผูบริโภค เพราะคนเราสามารถ
นําเอาสารคลอโรฟลลไปเปนสารตั้งตนในการสรางเม็ดเลือดเมื่อรางกายตองการ โดยเฉพาะใน
ภาวะท่ีเกิดความบกพรองในการสรางเม็ดเลือดแดง เน่ืองจากขาดสารอาหาร เชน ในภาวะ
โลหิตจาง (Wilson, Holst, & Rees, 2004) หากแตบางครั้งผูขายก็ไมไดระบุใหผูบริโภคได
ทราบแนชัดวาคลอโรฟลลท่ีสกัดออกมาวางขายในทองตลาดเปนคลอโรฟลลท่ีสกัดจากพืชชนิด
ใด ทําใหบางครั้งอาจเกิดความเช่ือถือลดนอยลง จึงทําใหผูทดลองมีแนวคิดท่ีจะใชประโยชน
จากผักตบชวาท่ีมีอยูเปนจํานวนมาก และเปนวัชพืชท่ีไมกอใหเกิดประโยชนมาสกัดคลอโรฟลล 
เน่ืองจากผักตบชวาเปนพืชท่ีมีสีเขียวสดตลอดท้ังลําตนและนําคลอโรฟลล ท่ีสกัดไดมาทําเปน
เครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
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 วัตถุประสงค 

 1) เพ่ือศึกษาระยะเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
  2) เพ่ือศึกษาวิธีการทําเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 
 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

2.1 ศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการสกัด
คลอโรฟลลจากผักตบชวา 
 ศึกษาการใชเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการ
สกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาโดยการวางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Complete 
Randomized Design, CRD) โดยการศึกษาเวลาท่ีใชแชใบผักตบชวา 3 ระดับ คือ 3 5 และ 7 
ช่ัวโมง  
 2.1.1 การวิเคราะหสมบัติทางเคมีของสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
  วัดคาปริมาณคลอโรฟลลโดยการนําคลอโรฟลลท่ีสกัดได ผสมละลาย
เอทิลแอลกอฮอลในอัตราสวนคลอโรฟลลท่ีสกัดไดตอเอทิลแอลกอฮอล 1:1 เปนเวลา 3, 5 และ 
7 ช่ัวโมง ตามลําดับ แลวนําสารละลายคลอโรฟลลท่ีไดมาทําการตรวจวัดคาการดูดกลืนแสง 
ดวยเครื่อง Spectrometer ยี่หอ CECIL รุน CE-2021 2000 SERIES ท่ีความยาวชวงคลื่น 645 
และ 663 นาโนเมตร (Laongsri, 1992) และนําคาท่ีไดไปการคํานวณหาปริมาณคลอโรฟลลเอ 
(a) และคลอโรฟลลบี (b) จากสูตร  
 คลอโรฟลลเอ (a) = [12.7(OD663)-2.69(OD645)] ×      V  
                    1000×m 
 คลอโรฟลลบี (b) = [22.9(OD645)-4.68(OD663)] ×      V   
                    1000×m 
  V = ปริมาตรของสารละลายท่ีตรวจวัดคลอโรฟลล 
  m = นํ้าหนักตัวอยาง 
  OD = คาการดูดกลืนแสง 
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2.1.2 ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 
       ศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบคลอโรฟลล โดยการวางแผนการ
ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Complete Randomized Design, CRD) โดยการศึกษา
อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา 3 ระดับ คือ 50 60 และ 70 
องศาเซลเซียส เวลา 45 นาที แลวนํามาวิเคราะหคุณภาพ ดังน้ี 
 2.1.2.1 การวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

นําสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาท่ีผานการอบแหงมาชงใน
อัตราสวนคลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชชงอยูท่ี
อุณหภูมิหอง และรินนํ้าคลอโรฟลลลงในแกวสีขาวใสปริมาณ 25-30 มิลลิลิตร เพ่ือใหเห็นถึงสี
ของนํ้าคลอโรฟลลไดงายเพ่ือทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมอยาง
สมบูรณ (Randomized complete block design, RCBD) เ พ่ือมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม  ดวย
วิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) ใชผูทดสอบชิมท่ีไมผาน
การฝกฝนจํานวนท้ังหมด 30 คน เปนนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
แลวนําผลมาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหา
ความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

2.1.2.2 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ 
 1 )  ตรวจ วัดค าสี ของสารส กัดคลอโรฟลล โดยใช เ ครื่ อง 
Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d โดยนําสารสกัดคลอโรฟลลท่ี
ผานการอบแหงท่ีเหมาะสมจากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสมาชงในอัตราสวน
คลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชในการชงอยูในชวง 25-
28 องศาเซลเซียส และนํามาตรวจวัดคาสี 
  2) ตรวจวัดคา aw โดยใชเครื่อง Water Activity ยี่หอ Aqua 
Lab รุน CX3TE โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคาปริมาณนํ้าอิสระ 
 3) ตรวจวัดปริมาณความช้ืน โดยใชเครื่องวัดความช้ืน ยี่หอ 
Sartorius Model รุน MA150C โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา
ความช้ืน 
 2.2 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีเหมาะสมในการเตรียมเครื่องดื่มสารสกัด
คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวา 
 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีใสลงในสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา โดย
การนําผงคลอโรฟลลท่ีไดมาละลายนํ้าผสมกับนํ้าตาลทรายขาวท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 20 30 
และ 40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล เคี่ยวใหเขมขนจนเริ่มตกผลึก และเติมมอลโตเดกซตริน 
เพ่ือปองกันการเกาะเปนกอน จากน้ันนํามามาบดเปนผง 
 2.2.1 การวิเคราะหสมบัติทางกายภาพของเครื่องดื่มสารสกัดคลอโรฟลลสกัด
พรอมชงจากผักตบชวา 
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 2 . 2 . 1 . 1 ต ร ว จ วั ด ค า สี ข อ ง นํ้ า ค ล อ โ ร ฟ ล ล  โ ด ย ใ ช เ ค รื่ อ ง
Spectrophotometer ยี่หอ KONIA MINOLTA รุน CM-3500d โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการ
อบแหงมาชงในอัตราสวน คลอโรฟลลผง  4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้า
ท่ีใชในการชงอยูท่ีอุณหภูมิหอง และนํามาตรวจวัดคาสี 
 2.2.1.2 ตรวจวัดคา aw โดยใชเครื่อง Water Activity ยี่หอ Aqua Lab 
รุน CX3TE โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา aw 
 2.2.1.3 ตรวจวัดปริมาณความช้ืนโดยใชเครื่องวัดความช้ืน ยี่หอ 
Sartorius Model รุน MA150C โดยนําคลอโรฟลลท่ีผานการอบแหง มาทําการตรวจวัดคา
ความช้ืน 

2.2.2 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสปริมาณนํ้าตาลท่ีมีผลตอ
คลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวาโดยนําผงคลอโรฟลลท่ีผสมนํ้าตาลและตกผลึกแลวมาชง
ในอัตราสวน คลอโรฟลลผง 4.25 กรัม ตอปริมาณนํ้า 500 มิลลิลิตร อุณหภูมินํ้าท่ีใชชงอยูท่ี
อุณหภูมิหอง โดยรินนํ้าคลอโรฟลลลงในแกวสีขาวใสปริมาณ 25-30 มิลลิลิตร เพ่ือใหเห็นถึงสี
ของนํ้าคลอโรฟลลไดงาย วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Randomized complete 
block design, RCBD) นําผลท่ีไดมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) ซึ่งใชผูทดสอบชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวนท้ังหมด 
30 คน โดยผูทดสอบชิม คือ นักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แลวนําผล
มาวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะหหาความ
แตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

 
 3.  ผลการวิจัย 

 3.1 ผลการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายในการ
สกัดคลอโรฟลลพรอมชงจากผักตบชวา 
 
ตารางท่ี 1  ปริมาณคลอโรฟลลในสารสกัดพรอมชงจากผักตบชวาท่ีระยะเวลา 3 ระดับ 

 

ทางเคม ี

 

เวลาในการแชผักตบชวาในเอทิลแอลกอฮอล (ชั่วโมง) 

3 5 7 

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

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

               ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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 จากตารางท่ี 1 การวิเคราะหปริมาณคลอโรฟลลสกัดในสารสกัดผักตบชวา พบวา 
การสกัดดวยเอทิลแอลกอฮอลท่ีระยะเวลา 3 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) นอยท่ีสุด และท่ี 
5 และ 7 ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) ไมตางกัน เน่ืองจากตัวทําละลายเอทิลแอลกอฮอล
สามารถสกัดคลอโรฟลลออกมาไดหมดท่ีระดับ 5 ช่ัวโมง สังเกตจากสีของผักตบชวาท่ีเริ่ม
เปลี่ยนเปนสีขาว (สัณห, 2535) สวนปริมาณคลอโรฟลล (b) มีปริมาณคลอโรฟลลไมตางกัน 
อยางนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) จึงเลือกใชเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย ท่ีเวลา 5 
ช่ัวโมง  

3.2  ผลการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบแหงสารสกัดคลอโรฟลลจาก
ผักตบชวา 

 
ตารางท่ี 2 คะแนนความชอบของนํ้าคลอโรฟลลท่ีไดจากสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาตอ

อุณหภูมิในการอบแหง 3 ระดับ 
คุณภาพ อุณหภูมิในการอบแหงสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา (องศาเซลเซียส) 

 50 60 70 

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

สี 7.10b±0.84 7.73a±0.69 5.40c±1.91 

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

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

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

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

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 
 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวาซึ่งผาน
การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50, 60 และ 70 องศาเซลเซียส พบวาอุณหภูมิท่ีใชในการอบนํ้า
คลอโรฟลลท่ีแตกตางกันมีผลตอความชอบในดานตางๆอยางมีนัยสาํคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) โดย
การอบแหงคลอโรฟลลท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด ใน
ทุกๆดาน นํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวาท้ัง 3 อุณหภูมิ มีสีท่ีแตกตางกันตามอุณหภูมิท่ีใชในการ
อบ อุณหภูมิท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวามีสีเขียวอมนํ้าตาล เน่ืองจากความรอน
จะทําใหหมูไฟทอลแตกออกจากโมเลกุลจึงไดฟโอไฟไบด สีเขียวของคลอโรฟลลจึงถูก
เปลี่ยนเปนสีนํ้าตาล (Von Elbe and Schwartz, 1996) นํ้าคลอโรฟลลท่ีอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดคือ มีสีเขียวเขม มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และมีรสชาติท่ีไมขม
จนเกินไปสวนท่ีอุณหภูมิ 50 และ 70 องศาเซลเซียส ผูทดสอบชิม ใหคะแนนประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสนอยกวาท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 



                     วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                      ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

28 
 

3.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของนํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวา อุณหภูมิ
ในการอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 
 
ตารางท่ี 3  แสดงผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพและทางเคมีของนํ้าคลอโรฟลลจาก

ผักตบชวาตออุณหภูมิในการอบท่ี 60 องศาเซลเซียส 

คุณภาพ นํ้าคลอโรฟลลจากผักตบชวา 60 องศาเซลเซียส 

ทางกายภาพ  

คาสี -  L* (ความสวาง) 74.40±2.80 
  -  a* (สีแดง) -1.03±0.32 
  -  b* (สีเหลือง) 23.91±1.01 
ทางเคมี  

คา aw 0.42±0.05 

ความชื้น (รอยละ) 3.99±0.42 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

 ผลการวิเคราะหทางคุณสมบัติทางกายภาพ พบวาคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจาก
ผักตบชวา มีคาความสวาง (L*) 74.40±2.80 คาสีแดง (a*) -1.03±0.32 และคาสีเหลือง (b*) 
23.91±1.01 และคุณสมบัติทางกายภาพ คาปริมาณนํ้าอิสระ 0.42±0.05 คาความช้ืน 
3.99±0.42  
 3.4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีเหมาะสมในการ
ผสมในสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา  
 ศึกษาปริมาณนํ้าตาลทรายขาวท่ีผสมในคลอโรฟลล ท่ีระดับรอยละ 20, 30 และ 
40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลลแลวนําไปเคี่ยวใหเขมขน กอนนําไปอบแหงพบวา เมื่อนําผงมา
ทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวา ผูทดสอบใหคะแนนไปทิศทางเดียวกัน อยางมีนัยสําคัญทาง
สถิติของลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส และความชอบโดยรวม ยกเวนดานรสชาติท่ีระดับ
นํ้าตาลทรายขาวรอยละ 20 ผูบริโภคใหการยอมรับมากท่ีสุดท่ีระดับคะแนน 8.13±0.63 
 

ตารางท่ี 4 คะแนนความชอบการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคลอโรฟลลสกัด

พรอมชงจากผักตบชวาตอปริมาณของนํ้าตาลทรายขาว จํานวน 3 ระดับ คือรอยละ 20 30 
และ 40 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล 

คุณภาพ 
ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ) 

20 30 40 

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

คุณภาพ 
ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ) 

20 30 40 

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

ความชอบโดยรวมns 7.80±0.89 7.80±0.89 6.93±0.83 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ตางกันในแนวนอน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

             ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

3.5 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของสารสกัดคลอโรฟลลผสมนํ้าตาล      
รอยละ 20  ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลลพบวาคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวามคีาความสวาง (L*) 
37.33±0.10 คาสีแดง (a*) - 31.95±0.06 คาสีเหลือง (b*) 33.04±0.34 คาปริมาณนํ้าอิสระ 
0.41±0.05 คาความช้ืน 1.26±0.34 
 

ตารางท่ี 5 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวาผสมนํ้าตาล 

รอยละ 20 พรอมชง 
คุณภาพ ปริมาณนํ้าตาลทราย (รอยละ 20) 

ทางกายภาพ 

 คาสี 
  - คาความสวาง (L*) 
  - คาสีแดง (a*) 
  - คาสีเหลือง (b*) 
ทางเคมี 

 คา aw
 

 คาความชื้น 

 
 

37.33±0.10 
-31.95±0.06 
33.04±0.34 

 
0.41±0.05 
1.26±0.34 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล  

 4.1 สรุปผล  
จากการศึกษาเวลาท่ีเหมาะสมในการสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวาดวย

เอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลายพบวา เวลาท่ีไดปริมาณคลอโรฟลลออกมามากท่ีสุด คือ 5 
ช่ัวโมง มีปริมาณคลอโรฟลล (a) เทากับ0.56±0.54 ปริมาณคลอโรฟลล (b)  เทากับ 0.82±0.64 
mg/g อุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบสารสกัดคลอโรฟลลจากผักตบชวา คือ 60 องศาเซลเซียส 
ซึ่งผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากท่ีสุด นํามาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวามีคา
ความสวาง (L*) 74.40±2.80 คาสีแดง (a*) -1.03±0.32 และคาสีเหลือง (b*) 23.91±1.01 คา
ปริมาณนํ้าอิสระ 0.42±0.05 และคาความช้ืน 3.99±0.42 สีของคลอโรฟลลสกัดจากผักตบชวา 
มีสีเขียวอมเหลือง ปริมาณนํ้าตาลทรายขาว ท่ีมีผลตอรสชาติของคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจาก
ผักตบชวา คือ รอยละ 20 ของปริมาณนํ้าคลอโรฟลล โดยผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมาก
ท่ีสุดท่ีระดับ 100 กรัม การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพพบวามีคา ความสวาง (L*) 
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37.33±0.10 คาสีแดง (a*) -31.95±0.06 และคาสีเหลือง (b*) 33.04±0.34 สีของคลอโรฟลล
สกัดพรอมชงจากผักตบชวามีสีเขียวอมเหลือง 
  4.2 อภิปรายผล 

การศึกษาคลอโรฟลลสกัดพรอมชงจากผักตบชวาในครั้งน้ีสกัดคลอโรฟลลจาก
ผักตบชวาดวยเอทิลแอลกอฮอลเปนตัวทําละลาย เวลาท่ีเหมาะสมตอปริมาณคลอโรฟลลท่ีได 
อยูท่ี 5 ชม. เน่ืองจากเมื่อใชเวลามากกวา 5 ชม. ปริมาณคลอโรฟลลท่ีไดเมื่อนํามาวิเคราะห
ขอมูลทางสถิติแลวพบวาไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต และเมื่อใชอุณภูมิใน
การอบคลอโรฟลลมากกวา 60 องศาเซลเซียส จะเกิดการเปลี่ยนแปลงของรงควัตถุท่ีอยูใน
คลอโรฟลลทําใหสีของคลอโรฟลลเขมข้ึน จนไมเปนท่ียอมรับของผูบริโภค ซึ่งสอดคลองกับ
งานวิจัยของ Chunchai (1983) ท่ีทําการศึกษาอุณหภูมิท่ีเหมาะสมในการอบคลอโรฟลล 
พบวา รงควัตถุท่ีอยูในคลอโรฟลลจะเริ่มมีการเปลี่ยนแปลงทําใหสีของคลอโรฟลลเขมข้ึนเมื่อมี
การเพ่ิมอุณหภูมิในการอบมากกวา 60 องศาเซลเซียส 
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บทคัดยอ 

การศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิต
ท้ัง 3 วิธีพบวาวิธีท่ี 1 (ปูอบแชสาร) ใชระยะเวลาในการแชสารและตมกระดองปูนาในสาร
โซเดียมไฮดรอกไซด นอยกวาวิธีท่ี 2 (ปูตมแชสาร) สวนในวิธีท่ี 3 (ปูอบ) ไมมีการเติมสารเคมี 
และกําจัดสารอินทรีย ทําใหยังคงมีสารอินทรียหลงเหลือเปนจํานวนมาก จากน้ันนํากระดองปู
นาท้ัง 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ พบวา วิธีท่ี 1 คาสี L*, a*, b* มีคาเทากับ 42.34 
± 0.18, 9.23 ± 0.03 และ 10.23 ± 0.05 ตามลําดับ มีสีขาว ไมมีความโปรงใส และ aw นอย
ท่ีสุด เมื่อนํามาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวาท้ัง 3 วิธีแตกตางจากไคโตซานปูทะเล 
และคาความหนืด วิธีท่ี 2 มีคามากท่ีสุด สวนคุณสมบัติทางเคมีตรวจ โดยใชเครื่อง ED-XRF 
พบวา ไดคาแคลเซียมท้ัง 3 วิธี มีคาเทากับ 98.248, 99.278 และ 99.727 ตามลําดับ โดยท้ัง 3 
วิธี มีคาแคลเซียมอยูในชวงท่ีใกลเคียงกัน แตวิธีท่ี 1 มีความบริสุทธ์ิของแคลเซียมมากกวาจาก
กรรมวิธีการผลิต และเมื่อตรวจโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซาน
ทะเล พบวา กระดองปูนาผงท่ีไดทําการทดสอบท้ัง 3 วิธี ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของ
ไคโตซาน สวนคาปริมาณความช้ืน, โปรตีน และไขมัน วิธีท่ี 1 มีคานอยท่ีสุด และคาปริมาณเสน
ใยหยาบท้ังหมดมีคามากท่ีสุด หลังจากน้ันนําไปศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนา 
พบวา กระดองปูนาวิธีท่ี 1 และ 2 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 สัปดาห แตวิธีท่ี 3 สามารถ
เก็บรักษาไดอยางนอย 1 สัปดาห  

 
คําสําคัญ: กระดองปูนาผง, ไคโตซาน, แคลเซียม 
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ABSTRACT 

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

 
1. บทนํา 

 ปูนา คือ ปูนํ้าจืดท่ีพบแพรพันธุมากในชวงฤดูทํานา เปนปูท่ีนิยมนํามาประกอบ
อาหารอยางมาก สามารถพบไดตามทุงนา และบริเวณท่ีลุมท่ีมีนํ้าขังหรือเปนท่ีชุมนํ้าท่ัวไป 
ลักษณะท่ัวไปจะมีกระดองโคงนูน ผิวเรียบมัน ท้ังสวนกระดอง กาม และขาสวนใหญมีสีมวงดํา 
และสีเหลือง โดยชอบขุดรูอาศัยตามแปลงนา คันนา คู และคลอง  
        กระดองปูประกอบดวยไคติน และแคลเซียมคารบอเนต ซึ่งเปนสารท่ีสามารถนํามาใช
ประโยชนได ไคตินเปนสวนประกอบผนังเซลลของสัตวท่ีไมมีกระดูกสันหลัง เชน เปลือกกุง 
กระดองปู แกนปลาหมึก แมลง ตัวไหม และยังเปนวัตถุดิบเพ่ือสกัดไคโตซาน มีสมบัติยอยสลาย
ไดงาย ไมอันตรายตอสิ่งแวดลอม ละลายไดดีในสารละลายกรดอินทรีย และจับกับไอออนของ
โลหะไดดี แคลเซียมคารบอเนต (Calcium Carbonate) หรือหินปูน เชน ใชในการผลิตยา ยืด
อายุในการเก็บรักษาอาหาร  

 ดวยเหตุน้ีผูวิจัยจึงเกิดความสนใจท่ีจะศึกษาการทําปูนาผงจากกระดองปูนา โดยใช  
ปูนาพันธุกําแพง เพราะปูนาเปนปูท่ีหาไดงายและกระดองปูนาน้ันเปนสิ่งท่ีคนสวนมากไมเห็น
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คุณคาหรือเปนของเหลือท้ิง ผูวิจัยจึงอยากนํากระดองปูนามาทําปูนาผงเพ่ือเพ่ิมมูลคาใหแก
กระดองปูนาและยังเปนวิธีในการกําจัดของเหลือท้ิงอีกดวย 

 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

2.1 ศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
2.1.1 สํารวจผลิตภัณฑไคโตซานในทองตลาด 
สํารวจลักษณะผลิตภัณฑไคโตซานจากทองตลาด เพ่ือนําลักษณะปรากฏ ใช

สําหรับเปนขอมูลตั้งตนในการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑกระดองปูนาผง 
2.1.2 ศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
ศึกษาข้ันตอนการผลิต เพ่ือหาข้ันตอนการผลิตกระดองปูนาผงท่ีเหมาะสม โดย

นําวิธีการผลิตกระดองปูนาผง โดยศึกษาคนควากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงจากแหลง
ตางๆ ซึ่งไดกรรมวิธีการสกัดท่ีแตกตางกัน จํานวน 3 วิธี คือ 

วิธีท่ี 1 การผลิตกระดองปูนาโดยการอบ และแชสาร (ปภาวดี และปราริชาติ, 
2556)  

วิธีท่ี 2 การผลิตกระดองปูนาโดยการตม และแชสาร (สุธีรา และสุธิดา, 2560)  
วิธีท่ี 3 การผลิตกระดองปูนาโดยการอบ (สุภวรรณ และคณะ, 2556)  
โดยการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ทําการวางแผนการ

ทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ (Completely Randomized Design : CRD) นํากรรมวิธีการ
ผลิตท่ีแสดงดังแผนภาพท่ี 1  2 และ 3 ตามลําดับ ไปศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมี 
และอายุการเก็บรักษาตอไป 

2.2 ศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผง 
โดยนํากระดองปูนาผงท่ีไดจากท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ

และทางเคมี เพ่ือเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล 
2.2.1 การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ (คาสี คาปริมาณนํ้าอิสระ และคาความ

หนืด) 
2.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี (ปริมาณความช้ืน ไขมัน เถา เสนใยหยาบ 

คารโบไฮเดรต และโปรตีน คาความเปนกรด-ดาง วิเคราะหธาตุ และโครงสรางโมเลกุล) 
2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง 

นํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี มาทําการเก็บรักษาโดยการบรรจุใสถุงพลาสติก
โพลีเอทิลีน (Polyethylene-PE) นํ้าหนัก 25 กรัม/ถุง แบบสุญญากาศ และทําการซีลปากถุง
เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง จากน้ันทําการสุมตัวอยางมาตรวจสอบคุณภาพทุกๆ 7 วัน 

 

3. ผลการวิจัย 

3.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
3.1.1 ผลสํารวจผลิตภณัฑไคโตซานในทองตลาด 
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สํารวจผลิตภัณฑไคโตซานในทองตลาด เพ่ือนําขอมูลไปเปรียบเทียบกับ
ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง ดังตาราง 1 

 
ตารางท่ี 1  คุณลักษณะผลติภณัฑไคโตซานท่ีสํารวจ 

ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง สี กลิ่น 

ไคโตซานปูทะเล  
(จากทองตลาด) 

 
 
 

มีสีเหลือง โปรงใส  
มีความสวางมาก 

ไมมีกล่ินปู 
 ไมมีกล่ินสารเคมี 

 

3.1.2 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผง 
เพ่ือหากรรมวิธีการผลิตกระดองปูนาผงท่ีเหมาะสม โดยนําวิธีการผลิต

กระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี ทําใหไดกระดองปูนาผงท่ีมีลักษณะปรากฏท่ีแตกตางกัน ดัง
ตารางท่ี 2 

 
ตารางท่ี 2  ลักษณะปรากฏของผลิตกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

ลําดับ ผลิตภัณฑกระดองปูนาผง สี กลิ่น 

วิธีที่ 1 

 
 

 มีสีขาวไมมีสีอื่นปน ไมมีกล่ินคาวของป ู

วิธีที่ 2 

 
 

 
มีสีขาวสวางมีสีชมพู

เล็กนอย 
ไมมีกล่ินคาวของป ู

วิธีที่ 3 

 
 

 
มีสีแดงอมน้ําตาล 
มีสีขาวปนเล็กนอย 

มีกล่ินคาวของปูชัดเจน 
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3.2 ผลการศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผง 
3.2.1 ผลศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของกระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี  

โดยนํากระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพ 
เพ่ือเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล ดังตารางท่ี 3 
 

ตารางท่ี 3 ผลการศึกษาคณุสมบัติทางกายภาพของกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

คุณสมบัต ิ วิธีที่ 1  

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2  

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3  

(ปูอบ) 

ไคโตซานทะเล  

คาสี     

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

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

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

ป ริ ม า ณ น้ํ า อิ ส ร ะ 

(aw) 

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

หมายเหต ุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 จากตารางท่ี 3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพดานคาสี พบวา ท้ัง 
3 วิธี มีคา L*, a* และ b* มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 1 มีคา 
L* และ b* นอยท่ีสุด คา a* วิธีท่ี 1 มีคามากกวาวิธีท่ี 2 แตวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 และ
เมื่อนําคาสีของท้ัง 3 วิธี มาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไคโตซานปูทะเลมีความสวางมากกวา และมีสีเหลือง
กวาซึ่งตางจากท้ัง 3 วิธี ท่ีมีสีขาวอมชมพู และคา aw วิธีท่ี 1 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 3 และไมแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 2 
และไคโตซานทะเล 

1) ผลศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco 
Analyser (RVA) 

 
ภาพท่ี 1 กราฟผลคุณสมบัติทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco Analyser (RVA) 
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ตารางท่ี 4 ผลคุณสมบัตทิางกายภาพดานความหนืดของกระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี และไคโตซาน

ทะเล 

หมายเหต ุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอนหมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

จากภาพท่ี 1 และตารางท่ี 4 ผลคุณสมบัติดานความหนืด โดยการนํา
กระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปตรวจคุณภาพทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco 
Analyzer (RVA) เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา วิธีท่ี 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซานทะเล เน่ืองจาก Peak1 มีคามากท่ีสุด คือ 130 
± 0.30 และคา Final Viscosity มีคามากท่ีสุด คือ 28.00 ± 0.04 โดยวิธีท่ี 2 ไดผานกรรมวิธี
การผลิตโดยกระบวนการตม ทําใหกระดองปูนาผงมีความหนืดมากกวา เมื่อเทียบกับวิธีท่ี 1, 3 
และไคโตซานทะเล ท่ีไดผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการอบ  

3.2.2 การศึกษาคุณสมบัติทางเคมี  
โดยนํากระดองปูนาผงท้ัง 3 วิธี มาทําการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี เพ่ือ

เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ดังตารางท่ี 5 
 

ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง จํานวน 3 วิธี 

คุณสมบัต ิ

ผลิตภัณฑ 

วิธีที่ 1 

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2 

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3 

(ปูอบ) 
ไคโตซานทะเล 

คาปริมาณความชื้น   
(รอยละ) 

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

คาปริมาณคารโบไฮเดรต 
(รอยละ) 

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

คาปริมาณโปรตีน (รอยละ) 10.04 ± 0.09b 10.97 ± 0.15b 11.78 ± 0.49a 1.76 ± 0.64c 

คุณสมบัตดิาน

ความหนืด 

วิธีที่ 1  

(ปูอบแชสาร)(cP) 

วิธีที่ 2  

(ปูตมแชสาร) (cP) 

วิธีที่ 3  

(ปูอบ) (cP) 

ไคโตซานทะเล 

(cP) 

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

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

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

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

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

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

Pasting 
Temperature 

0.00 90.40 ± 0.16 0.00 0.00 
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ตารางท่ี 5 (ตอ) 

คุณสมบัต ิ

ผลิตภัณฑ 

วิธีที่ 1 

(ปูอบแชสาร) 

วิธีที่ 2 

(ปูตมแชสาร) 

วิธีที่ 3 

(ปูอบ) 
ไคโตซานทะเล 

คาปริมาณไขมัน (รอยละ) 0.03 ± 0.01b 0.03 ± 0.05b 0.24 ± 0.01a 0.07 ± 0.01b 

คาปริมาณเถา (รอยละ) 56.03 ± 0.83c 60.60 ± 0.62b 65.91 ± 0.09a 1.48 ± 0.54d 

ค าป ริมาณเสนใยอาหาร
ทั้งหมด (รอยละ) 

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

คาความเปนกรด-ดาง (pH)  8.41 ± 0.10b 13.56 ± 0.31a 7.36 ± 0.65c 8.02 ± 0.25b 

ตรวจคาปริมาณกรด-ดาง
ทั้งหมด 

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

หมายเหตุ: อักษรที่แตกตางกันในแนวนอน หมายถึง คามีความแตกตางกันทางสถิติ (p≤ 0.05) 

 

จากตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง 
พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาปริมาณความช้ืน 
โปรตีน และไขมัน ในวิธีท่ี 1 และ 2 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 คาปริมาณคารโบไฮเดรตในวิธีท่ี 1 มี
คานอยกวาวิธีท่ี 2 และในวิธีท่ี 3 ไมมีการแชสารจึงทําใหมีความแตกตางจากวิธีท่ี 1 และ 2 คา
ปริมาณเถาในวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 2 และวิธีท่ี 3 คาปริมาณเสนใยหยาบท้ังหมด วิธีท่ี 1 มี
ความมากท่ีสุด และเมื่อเปรียบเทียบท้ัง 3 วิธี กับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความ
แตกตางกัน, คา pH และปริมาณกรด – ดาง ในท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) 

1) ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุดวยการเรืองแสงรังสีเอ็กซ
แบบ EDS  โดยการนํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติของไคโตซาน ดวยการ
ตรวจวิเคราะหธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ดังภาพท่ี 2-5 

 

  
ภาพท่ี 2 วิธีท่ี 1 (ปูอบแชสาร)                      ภาพท่ี 3 วิธีท่ี 2 (ปูตมแชสาร) 

   

       ภาพท่ี 4 วิธีท่ี 3 (ปูอบ)                           ภาพท่ี 5 ไคโตซานทะเล      
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จากภาพท่ี 2-5 ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ โดยการนํากระดอง
ปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไค
โตซานปูทะเล พบวา เสนกราฟของวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาของแคลเซียมท่ีใกลเคียงกันคือ วิธีท่ี 1 
พบวามีแคลเซียมรอยละ 98.248 และวิธีท่ี 2 พบวามีแคลเซยีมรอยละ 99.278 จึงสามารถบอก
ไดวาเปนแคลเซียมตัวเดียวกัน แตวิธีท่ี 3 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.727 แตเสนกราฟไม
เหมือนกับ วิธีท่ี 1 และ 2 จึงสามารถบอกไดวาเปนแคลเซียมท่ีแตกตางกันหรือมีสารประกอบ
บางอยางท่ีไมเหมือนกัน แตท้ังน้ี ท้ัง 3 วิธี ไมพบเสนกราฟท่ีคลายกับเสนกราฟของไคโตซานปู
ทะเล และพบวาในไคโตซานมีแคลเซียมรอยละ 85.285  

2) ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานโครงสรางโมเลกุล โดยการนํากระดอง
ปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR 
เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล ผลแสดงดังภาพท่ี 6 
 

 
ภาพท่ี 6 กราฟผลศึกษาคณุสมบัติทางเคมีโครงสรางโมเลกุลของกระดองปูนาผง  

ดวยเครื่อง FT-IR 
 

จากภาพท่ี 6 ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมี โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 
วิธี ไปทําการตรวจโครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา 
ผงกระดองปูนาท่ีไดทดลองทําท้ัง 3 วิธี จะพบวาท้ัง 3 ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของไค
โตซาน ซึ่งคือ พันธะ –NH (Bending) ของโมเลกุลเอมีน ทําใหเราทราบวาท้ัง 3 วิธี ยังไม
สามารถผลิตไคโตซานได ซึ่งสอดคลองกับภาพท่ี 2-5 ท่ีเสนกราฟของท้ัง 3 วิธี มีคาใกลเคียงกัน 
แตไมมีเสนกราฟใดใกลเคียงเสนกราฟของไคโตซาน แตมีคาแคลเซียมท่ีใกลเคียงกัน 

3.3  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง 
3.3.1 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของกระดองปูนาผง  

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการนํากระดองปูนาผงเก็บรักษาไวท่ี
อุณหภูมิหองท่ี 25-30 องศาเซลเซียส และทําการศึกษาแบบสุมตัวอยางทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 
28 วัน พบวา ในสัปดาหท่ี 1 กระดองปูนาท้ัง 3 วิธี ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน, ใน
สัปดาหท่ี 2 วิธีท่ี 1 และ 2 ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน แตในวิธีท่ี 3 พบวามี
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ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน และในสัปดาหท่ี 4 ในวิธีท่ี 3 วิธี พบวามี
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน 

 
4. สรุปผลและอภปิราย 

ผลการสํารวจลักษณะผลิตภัณฑไคโตซานจากทองตลาด พบวา ไคโตซานใน
ทองตลาดสวนใหญเปนไคโตซานท่ีไดจากปูทะเล จะสีเหลืองโปรงใส ไมมีกลิ่นปู ไมมีกลิ่น
สารเคมี มีความสวางมาก คาทางเคมีจะมีปริมาณไคโตซานท่ีมากกวา ผลการศึกษาคุณสมบัติ
ทางกายภาพดานคาสี พบวา ท้ัง 3 วิธี มีคา L*, a* และ b* มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) เน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตของแตละวิธีมีความแตกตางกัน โดยวิธีท่ี 1 มีคา 
L* และ b* นอยท่ีสุด, คา a* วิธีท่ี 1 มีคามากกวาวิธีท่ี 2 แตวิธีท่ี 1 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 และ
เมื่อนําคาสีของท้ัง 3 วิธี มาเปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยไคโตซานปูทะเลมีสีเหลือง ซึ่งตางจากท้ัง 3 วิธี ท่ีมีสี
ขาวอมชมพู และคา a* วิธีท่ี 1 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากท้ัง 2 
วิธี และไคโตซานทะเล 

ผลคุณสมบัติดานความหนืด โดยการนํากระดองปูนาผงจํานวน 3 วิธี ไปตรวจคุณภาพ
ทางกายภาพดานความหนืด Rapid Visco Analyzer (RVA) เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล 
พบวา วิธีท่ี 2 มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซาน
ทะเล เน่ืองจาก Peak1 มีคามากท่ีสุด และคา Final Viscosity มีคามากท่ีสุด โดยวิธีท่ี 2 ได
ผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการตม ทําใหกระดองปูนาผงมีความหนืดมากกวา เมื่อเทียบ
กับวิธีท่ี 1, 3 และไคโตซานทะเล ท่ีไดผานกรรมวิธีการผลิตโดยกระบวนการอบ ทําใหเกิดความ
หนืดนอยกวา เพราะการตมกอนจะทําใหกระดองปูนามีการดูดซับนํ้าเขาไปนํ้าจึงเขาไปแทรก
ตามเซลลทําใหเซลลใหญข้ึนและพองข้ึน เมื่อนํากระดองปูนาท่ีตมไปทําการอบแหงนํ้าท่ีอยูใน
เซลลจึงระเหยออกไปจะเกิดรูพรุนขนาดใหญกวาปกติ และเมื่อนําไปทําการวัดคาความหนืด
ดวยเครื่อง RVA จึงมีการเติมนํ้า ทําใหนํ้ากลับเขาไปตามรูพรุนท่ีมีและกระดองปูนาผงจึงมีการ
พองตัวข้ึน  

ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของกระดองปูนาผง พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความแตกตาง
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยคาปริมาณความช้ืน, โปรตีน และไขมนั ในวิธีท่ี 1 และ 
2 มีคานอยกวาวิธีท่ี 3 เน่ืองจากวิธีท่ี 1 และ 2 ไดนํากระดองปูนาผงมาผานกระบวนการแช
สารละลาย NaOH จะเปนการกําจัดโปรตีนและนํากระดองปูนาท่ีผานกระบวนการกําจัดโปรตนี
มาแชใน HCl เพ่ือกําจัดแรธาตุตางๆ (ชาญณรงค, 2560) คาปริมาณคารโบไฮเดรตในวิธีท่ี 1 มี
คานอยกวาวิธีท่ี 2 เน่ืองจากความเขมขนของสารท่ีใชในการแชกระดองปูนามีความแตกตาง 
และในวิธีท่ี 3 ไมมีการแชสารจึงทําใหมีความแตกตางจากวิธีท่ี 1 และ 2 คาปริมาณเถาในวิธีท่ี 
1 มีคานอย เน่ืองจากขนาดของกระดองปูในวิธีท่ี 1 มีขนาดเล็กกวาวิธีท่ี 2 ทําใหสารท่ีใชแช
กระดองปูสามารถซึมเขาไปในกระดองปูไดมากกวา และในวิธีท่ี 3 ไมไดทําการแชสาร จึงทําให
มีสารอินทรียเหลืออยูมาก คาปริมาณเสนใยหยาบท้ังหมด วิธีท่ี 1 มีความมากท่ีสุด เน่ืองจาก
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ปริมาณเสนใยจากกระดองปูนาเปนสารประกอบท่ีเรียกวาไคติน (สถาบันปโตรเลียมแหง
ประเทศไทย, 2556) และเมื่อเปรียบเทียบท้ัง 3 วิธี กับไคโตซานปูทะเล พบวา ท้ัง 3 วิธี มีความ
แตกตางกัน คา pH และปริมาณกรด – ดาง ในท้ัง 3 วิธี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) โดยวิธีท่ี 1 มีคาอยูในระดับกลาง และเมื่อนําไปเปรียบเทียบกับไคโตซาน
ทะเล พบวา วิธีท่ี 1 มีคาใกลเคียงกับไคโตซานทะเล เน่ืองจากขนาดของกระดองปูท่ีใชในการ
แชสารของวิธีที 1 และไคโตซานทะเลมีขนาดเทากัน  

ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปศึกษา
คุณสมบัติทางเคมีดานแรธาตุ ดวยเครื่อง ED-XRF เปรียบเทียบกับไคโตซานปูทะเล พบวา 
เสนกราฟของวิธีท่ี 1 และ 2 มีคาของแคลเซียมท่ีใกลเคียงกันคือ วิธีท่ี 1 พบวามีแคลเซียม   
รอยละ 98.248 และวิธีท่ี 2 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.278 จึงสามารถบอกไดวาเปน
แคลเซียมตัวเดียวกัน แตวิธีท่ี 3 พบวามีแคลเซียมรอยละ 99.727 แตเสนกราฟไมเหมือนกับ วิธี
ท่ี 1 และ 2 จึงสามารถบอกไดวาเปนแคลเซียมท่ีแตกตางกันหรือมีสารประกอบบางอยางท่ีไม
เหมือนกัน แตท้ังน้ี ท้ัง 3 วิธี ไมพบเสนกราฟท่ีคลายกับเสนกราฟของไคโตซานปูทะเล และ
พบวาในไคโตซานมีแคลเซียมรอยละ 85.285 แตมีความเปนไปไดวาแคลเซียมท่ีพบอาจจะเปน
แคลเซียมตัวอ่ืน หรือมีสารประกอบบางอยางท่ีไมเหมือนกัน เน่ืองจากการผลิตไคโตซานตองนํา
กระดองปูไปทําการแช NaOH และ HCl ในปริมาณท่ีเหมาะสม และตองกําจัดโปรตีน และแร
ธาตุออก ทําใหปริมาณแรธาตุนอยลง ท้ังน้ีวิธีท่ี 1 และ 2 ไดมีการแช NaOH และ HCl 
เชนเดียวกับการผลิตไคโตซาน แตเน่ืองดวยปริมาณหรือความเขมขนของสาร อุณหภูมิ 
ระยะเวลา และขนาดของกระดองปูท่ีใชในการแชนอยเกินไปทําใหยังคงมีแรธาตุเหลืออยูมาก 
สวนในวิธีท่ี 3 น้ันไมไดนําไปแช NaOH และ HCl ทําใหยังคงมีโปรตีน และสารประกอบอ่ืนๆ 
ท้ังน้ีจากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีดานแรธาต ุทําใหเราทราบวากระดองปูนาผงจากวิธีท่ี 1  2 
และ 3 มีปริมาณแคลเซียมอยูมากและสามารถนําไปใชประโยชนได เชนการนําไปผลิตยาลด
กรดในกระเพาะอาหาร 

ผลศึกษาคุณสมบัติทางเคมี โดยการนํากระดองปูนาผง ท้ัง 3 วิธี ไปทําการตรวจ
โครงสรางโมเลกุล ดวยเครื่อง FT-IR เปรียบเทียบกับไคโตซานทะเล พบวา ผงกระดองปูนาท่ีได
ทดลองทําท้ัง 3 วิธี จะเห็นวาท้ัง 3 วิธี ไมพบเลขคลื่นโครงสรางโมเลกุลของไคโตซาน ซึ่งคือ 
พันธะ –NH (Bending) ของโมเลกุลเอมีน หากเปนไคโตซานจะมีคาเทากับ 1596.9 cm-1  ทํา
ใหเราทราบวาท้ัง 3 วิธี ยังไมสามารถผลิตไคโตซานได (ประภัสสร และคณะ, 2561)  

ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดยการนํากระดองปูนาผงเก็บรักษาไวท่ีอุณหภูมิหอง
ท่ี 25-30 องศาเซลเซียส และทําการศึกษาแบบสุมตัวอยางทุกๆ 7 วัน เปนเวลา 28 วัน พบวา 
ในสัปดาหท่ี 2 วิธีท่ี 1 และ 2 ปริมาณเช้ือจุลินทรียยังไมเกินมาตรฐาน แตในวิธีท่ี 3 พบวามี
ปริมาณจุลินทรยีท้ังหมด และยีสตราเกินมาตรฐาน เน่ืองจากวิธีท่ี 3 เปนผลิตภัณฑท่ีไมไดผาน
การแชดวยสาร NaOH และ HCl ทําใหปริมาณของคา aw และความช้ืนสูงข้ึน ซึ่งคา aw เปน
ปจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณนํ้าต่ําสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียสามารถนําไปใชในการเจริญเติบโต (รุง
นภา และไพศาล, 2545) และในสัปดาหท่ี 4 ในวิธีท่ี 3 วิธี พบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด และ
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ยีสตราเกินมาตรฐาน ทําใหสรุปไดวา กระดองปูนาผงท่ีทําการกําจัดสารอินทรียแลวในวิธีท่ี 1 
และ 2 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 2 สัปดาห แตวิธีท่ี 3 สามารถเก็บรักษาไดอยางนอย 1 
สัปดาห 
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การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 

The Development Package Product for Fabric Garland 

ศักรินทร หงสรตันาวรกิจ1* และ สุกัญญา จันทกุล1 
Sakarin Hongrattanavorakit1* and Sukunya Chantakul1 

 

บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา เพ่ือออกแบบ
บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา และเพ่ือศึกษาความพึงพอใจท่ีมีตอรูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุ
ภัณฑมาลัยผา โดยใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการเก็บขอมูลจากผูเช่ียวชาญ 14 คน และ
กลุมตัวอยางคือประชากรท่ัวไป จํานวน 100 คน โดยนําขอมูลท่ีไดมาวิเคราะหโดยใชคาความถ่ี 
คารอยละ และคาเฉลี่ย นําเสนอในรูปแบบของตารางประกอบความเรียงผลการวิเคราะห ดังน้ี 
ผูเช่ียวชาญเลือกแบบรางมาลัยผาแบบท่ี 3 เพราะเหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามาก
ท่ีสุด บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาท่ีเหมาะสมควรมีรูปทรงเปนสี่เหลี่ยม สีของกรอบบรรจุ
ภัณฑควรมีสีนํ้าตาล สีทอง แบบเรียบและแบบมีลวดลาย ผาท่ีใชเปนพ้ืนดานในควรเปนสีครีม
หรืออาจใชผาท่ีมีลวดลาย ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
มาลัยผา พบวากลุมประชากรท่ัวไปมีความพึงพอใจในในดานการออกแบบ โดยรวมอยูในระดับ
มากท่ีสุดมีคาเฉลี่ย 4.24 ดานความสวยงาม โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.26 ดาน
คุณคาและประโยชนใชสอย โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.29 
 
คําสําคัญ : ผลิตภัณฑมาลัยผา, บรรจุภัณฑ 
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ABSTRACT 

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

 
1.  บทนํา  

 มาลัยนับเปนมรดกอันล้ําคาของคนไทยท่ีมีมาตั้งแตโบราณเปนงานฝมือท่ีมีความ
ละเอียดออน ประณีตบรรจง มีความสวยงามและยังมีประโยชนใชสอยมากมาย เน่ืองจากมาลัย
น้ันประดิษฐข้ึนจากดอกไมใบไมสดมีอายุการใชงานท่ีสั้น  การเก็บรักษามีข้ันตอนท่ียุงยากซึ่งใน
ปจจุบันมีการประดิษฐดอกไมจากวัสดุท่ีหลากหลายมากมาย ไมวาจะเปน กระดาษ ผาปอปปน 
ผาไหม รังไหม และวัสดุอ่ืนๆ การประดิษฐดอกไมประดิษฐชนิดตางๆ เชน ดอกกุหลาบ ดอกบัว 
ดอกจําปา ดอกมะลิ ฯลฯ วัสดุอุปกรณมีความสําคัญในการประดิษฐดอกไมซึ่งสงผลกับ
รูปลักษณะ สีสัน ความสวยงามและคุณคาของดอกไม ความสวยงามตามธรรมชาติของดอกไม
แตละชนิด งานมาลัยผาเปนงานประณีต ข้ันตอนการรอยมีมากกวาการรอยมาลัยดอกไมสด
รวมถึงมีมูลคามากกวามาลัยดอกไมสดการลงทุนในการผลิตตนทุนจะสูงกวาแตราคาขายและ
รายไดมากกวา (รุงธรรม, 2550) 
 กลยุทธการสรางความแตกตางเปนการเพ่ิมสิ่งแตกตางท่ีมีความหมาย และคุณคาท่ี
แตกตางจากคูแขงท่ีมีอยูในตลาดโดยสรางความแตกตางดานผลิตภัณฑเปนการสรางความ
แตกตางของสินคา ประกอบดวยความแตกตางดานรูปแบบ ขนาด ลักษณะท่ีโดดเดนและ
แตกตางจากผลิตภัณฑอ่ืน การปรับเปลี่ยน แกไขและสรางสรรคสิ่งใหมตลอดเวลาเปนสิ่งท่ีชวย
ใหรอดพนจากปญหาหรือวิกฤตท่ีเกิดข้ึนเน่ืองจากความผันผวนของระบบเศรษฐกิจ คูแขงท่ีมีอยู
มาก (อัญชลี, 2552) บรรจุภัณฑเปนปจจัยสําคัญท่ีนักการตลาดคํานึงถึงการออกแบบหีบหอ 



                     วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                      ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

44 
 

หรือบรรจุภัณฑท่ีสวยงามและสรางสรรคมีสวนอยางมากในการตัดสินใจซื้อสินคาของผูบริโภค 
ทามกลางภาวะท่ีสินคาในตลาดมีการแขงขันกันสูงนอกจาก ผูผลิตสินคาจะแขงขันทางดาน
คุณภาพแลว การออกแบบบรรจุภัณฑยังเปนกลยุทธท่ีควรใหความสําคัญเปนอยางยิ่ง เพ่ือเปน
เครื่องมืออยางหน่ึงในการนําเสนอผลิตภัณฑท่ีแตกตางจากชุมชนอ่ืน (เพียงพิศ และคณะ, 
2552) 
 เน่ืองจากปจจุบันรูปแบบของมาลัยผาและบรรจุภัณฑมาลัยผาท่ีมีการวางจําหนาย
เปนของขวัญของท่ีระลึกมีรูปแบบท่ีเหมือนและคลายคลึงกันซึ่งขาดการพัฒนาผลิตภัณฑให
ทันสมัย ไมสามารถเขาถึงความตองการของผูบริโภค ผูวิจัยจึงเล็งเห็นวาควรมีการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาใหมีรูปแบบสมัยใหมนาสนใจมากยิ่งข้ึน เพ่ือพัฒนา
งานมาลัยผาใหทันสมัยแตยังคงรักษาความเปนเอกลักษณท่ีโดดเดนของมาลัยและเปนแนวทาง
การศึกษาพัฒนารูปแบบงานคหกรรมศาสตรเพ่ือพัฒนาเปนผลิตภัณฑงานประดิษฐอ่ืนๆ
นอกจากน้ียังสามารถนําผลิตภัณฑไปสรางรายได  เพ่ิมพูนความรูใหกับผูท่ีสนใจไดเปนแนวทาง
ในการนําไปพัฒนาเพ่ือประกอบเปนอาชีพในอนาคต และเปนการอนุรักษสงเสริมเผยแพร
ศิลปวัฒนธรรมไทยใหคงอยูสืบไป 
 วัตถุประสงค 

 1) เพ่ือพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา 
 2) เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา 
 3) เพ่ือศึกษาความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
มาลัยผา 
 
2. ระเบียบวิธีวิจัย 

 2.1 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา 
 จากท่ีไดศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับการพัฒนาผลติภัณฑมาลัยผา ผูวิจัยได 
สอบถามความคิดเห็นในการพัฒนารูปแบบมาลัยผาใหมีความแตกตางจากท่ีมีอยู ในปจจุบันวา
รูปแบบมาลัย แบบใด เหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามากท่ีสุด และควรมีการตกแตง
เพ่ิม/แกไขหรือไม ผูวิจัยไดศึกษาและนํารูปแบบมาปรับใชเพ่ือใหเกิดความสมบูรณในการ
ประดิษฐจากผาโดยการเลียนแบบการประดิษฐมาลัยของสด เพ่ือเปนการจําลองดอกไมใน
ระยะเวลาอันยาวนาน ผูวิจัยไดออกแบบรูปแบบผลิตภัณฑมาลัย จํานวน 10 รูปแบบ 
            2.1.1 กําหนดผูเช่ียวชาญ สรางแบบสอบถาม วิเคราะหขอมูล 
 1) กําหนดกลุมผูเช่ียวชาญ และสรางแบบสอบถามชุดท่ี 1 
   การวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 
ผูวิจัยไดกําหนดกลุมผูเช่ียวชาญดานงานมาลัย จากสถาบันการศึกษาและเจาของธุรกิจงานศิลป
ประดิษฐ จํานวน 7 ทาน สรุป ผูเช่ียวชาญท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควรมีการพัฒนารูปแบบ
มาลัยผาใหมีรูปแบบสวยงาม แปลกตา มีความหลากหลายเพ่ือตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภค รูปแบบมาลัย แบบท่ี 3 เหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามากท่ีสุดเพราะมาลัย
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เกลียวคูมีความสวยงามดูแปลกตา หาดูไดยาก และควรมีการรีดกลีบมาลัย ชอดอกไมไมควรมี
ขนาดใหญเกินไปดอกจําปาควรมีท้ังดอกตูมดอกบาน โดยมีลักษณะ ดังน้ี 

   
      1 มาลัยกลมพันเกลียว             ช้ินงานสําเร็จ 
       2 ชอดอกไมประดิษฐ 
           3 มาลัยซีก 
       4 อุบะแขก 

ภาพท่ี 1 รูปแบบแบบท่ี 3 และช้ินงานสําเร็จ 
 

 2.2 การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา 
จากการศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับการออกแบบบรรจุภัณฑและของท่ี

ระลึกผูวิจัยไดศึกษาหนาท่ีบรรจุภัณฑซึ่งมีบทบาทในดานการสงเสริมการตลาด ดึงดูดความ
สนใจและชวยชักจูงในการซื้อสินคา การตัดสินใจซื้อสินคาหรือผลิตภัณฑตาง ๆ ทําใหบรรจุ
ภัณฑมีบทบาทสําคัญยิ่งตอการจําหนวยสินคาและผลิตภัณฑตาง ๆ บรรจุภัณฑจึงเปรียบเสมอืน
พนักงานขายท่ีชวยในการเพ่ิมปริมาณการขาย และเพ่ิมมูลคาของสินคาบรรจุภัณฑผลิตภัณฑ
มาลัยผาใหสามารถคุมครองสินคา ปองกันสินคาเน่ืองจากการขนสง ความสะดวกในการเก็บ
รักษา แสดงใหเห็นตัวผลิตภัณฑ และยังเปนของใชของตกแตงบานไดอีกดวย ผูวิจัยไดออกแบบ
บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาและสรางผลิตภัณฑตนแบบ จํานวน 1 ช้ินและนําไปสอบถาม
ความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญมาปรับปรุงเพ่ือใหเกิดความสมบูรณในการออกแบบบรรจุภัณฑ
ผลิตภัณฑมาลัย 

 
 
 
 
 
 
 

       
ภาพท่ี 2 ตนแบบบรรจุภณัฑผลติภัณฑมาลยั 
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 2.2.1 กําหนดผูเช่ียวชาญ สรางแบบสอบถาม วิเคราะหขอมูล 
 1) กําหนดกลุมผูเช่ียวชาญ และสรางแบบสอบถามชุดท่ี 2  
 การวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 
ผูวิจัยไดกําหนดกลุมผูเช่ียวชาญดานบรรจุภัณฑ จากสถาบันการศึกษาและเจาของธุรกิจงาน
ศิลปประดิษฐ จํานวน 7 ทาน สรุป  ผูเช่ียวชาญท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควรมีการออกแบบ
บรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา เน่ืองจากบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการจัดจําหนายการใช
ประโยชนของงานสําคัญตางๆ การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการ
เพ่ิมมูลคา ประโยชนในดานตางๆมากยิ่งข้ึน เชน ของขวัญของท่ีระลึก ของตกแตงบาน บรรจุ
ภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาสามารถนําไปเปนของตกแตงบาน เน่ืองจากในปจจุบันของตกแตงบาน
มีการพัฒนารูปแบบท่ีหลากหลาย จึงเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูนิยมรูปแบบของตกแตงบาน
แนวอนุรักษ  รูปทรงสี่เหลี่ยมมีความเหมาะสมเพราะกรอบมาลัยแนวตั้งจึงทําใหมาลัยผาดูสงา 
และสวยงามโดดเดน สีนํ้าตาล สีทอง แบบเรียบและแบบมีลวดลายของกรอบไมเหมาะสมใน
การตกแตงผลิตภัณฑ สีผาท่ีใชเปนพ้ืนดานใน คือสีครีมอาจใชผาท่ีมีลวดลายเพ่ือชวยใหมาลัยมี
ความโดดเดน  มีการเสริมดวยแสงไฟเพ่ือเพ่ิมแสงเงา สรางมูลคาใหกับผลิตภัณฑอีกท้ังเปนการ
ตกแตงบาน 
 

 
ดานหนา 

 
ดานขาง 

 
ดานหลัง 

 

ภาพท่ี 3 ผลิตภณัฑและบรรจุภณัฑมาลัยผา 

 
 2.2.2 ในการเก็บรวบรวมขอมูลผูวิจัยไดกําหนดกลุมเปาหมายท่ีใชในการ ศึกษา
ความพึงพอใจ ท่ีมีตอผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาไดแก บุคคลท่ัวไป รวม 100 คน และ
เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาคือแบบสอบถาม โดยแบงคําถามออกเปน 2 ตอน ดังตอไปน้ี 
 ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม มีลักษณะ
เปนขอคําถามแบบตรวจสอบรายการ (Check list) จํานวน 5 ขอ ประกอบดวย เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได/เดือน 
 ตอนท่ี 2 คําถามความพึงพอใจท่ีมีตอรูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
มาลัยผามีลักษณะเปนขอคําถามแบบมาตราสวน (Rating scale) จํานวน 3 ดาน ไดแก ดาน
การออกแบบ ดานความสวยงาม ดานคุณคาและประโยชนใชสอย 
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3.  ผลการวิจัย 

      ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม มีลักษณะขอคําถามแบบตรวจสอบ
รายการ (Check list) จํานวน 5 ขอ ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และ
รายได/เดือน  
 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 100 คน พบวาผูตอบแบบสอบถาม
ท่ัวไปสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 70 เพศชาย คิดเปนรอยละ 30 สวนใหญอยูในชวง
อายุ 18 - 25 ป คิดเปนรอยละ 60 ในชวงอายุ 36 - 40 ป คิดเปนรอยละ 15 ชวงอายุ 41 ปข้ึน
ไป คิดเปนรอยละ 12 ชวงอายุ  26 - 30 ป คิดเปนรอยละ 8  และชวงอายุ 31 - 35 ป คิดเปน
รอยละ 5 สวนใหญมีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 50 ศึกษาในระดับ
อนุปริญญา ปวส. คิดเปนรอยละ 20 ศึกษาในระดับ ม.6 ปวช. คิดเปนรอยละ 12 ปริญญาโท 
คิดเปนรอยละ 12 และศึกษาในระดับอ่ืนคิดเปนรอยละ 6 สวนใหญมีอาชีพนักเรียน นักศึกษา 
คิดเปนรอยละ 52 อาชีพรับราชการ คิดเปนรอยละ 22  พนักงานรัฐวิสาหกิจคิดเปนรอยละ 10 
อาชีพธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอยละ 10 และพนักงานบริษัทเอกชน คิดเปนรอยละ 6 สวนใหญมี
รายได/เดือนมากกวา 15,000 บาท คิดเปนรอยละ 48 รายไดต่ํากวา 5,000 บาท คิดเปนรอย
ละ 31และรายได 5,001 - 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 21  
 ตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุ
ภัณฑมาลัยผา มีลักษณะเปนขอคําถามแบบมาตราสวน (Rating scale) แบงเปน 3 ดาน ไดแก 
ดานการออกแบบ ดานความสวยงาม และดานคุณคาและประโยชนใชสอย  
 
ตารางท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจดานการออกแบบท่ีมีตอผลิตภัณฑและ   

บรรจุภัณฑมาลัยผา 
 

ดานการออกแบบ คาเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 

1. มีการออกแบบท่ีประณีต สวยงาม 4.24 มากท่ีสุด 
2. มีการประยุกตรูปแบบใหสอดคลองกับความ

ตองการหรือความนิยมในปจจุบัน 
4.22 มากท่ีสุด 

3. มีการประยุกตรูปแบบริเริ่มสรางสรรค 4.52 มากท่ีสุด 
4. มีการออกแบบรูปลักษณท่ีสะดุดตา ตอผูพบเห็น 4.02 มาก 
5. มีการออกแบบแสดงถึงเอกลักษณความเปนไทย 4.20 มาก 

รวม 4.24 มากที่สุด 

  

 จากตารางท่ี 1 แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตอการพัฒนา
รูปแบบ ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา ในดานการออกแบบ โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
มีคาเฉลี่ย 4.24 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีการประยุกตรูปแบบริเริ่มสรางสรรคมีระดับ
ความพึงพอใจมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 รองลงมา มีการออกแบบท่ีประณีต สวยงาม มีคาเฉลี่ย 
4.24 มีการประยุกตรูปแบบใหสอดคลองกับความตองการหรือความนิยมในปจจุบัน มีคาเฉลี่ย 
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4.22 มีการออกแบบแสดงถึงเอกลักษณความเปนไทย มีคาเฉลี่ย 4.20 และมีการออกแบบ
รูปลักษณท่ีสะดุดตา ตอผูพบเห็นปจจุบัน มีคาเฉลี่ย 4.02 ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 2 แสดงคาเฉลี่ย และระดับ ความพึงพอใจดานความสวยงามท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบ

ผลิตภัณฑ 
 

ดานความสวยงาม คาเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 

1. ผลิตภัณฑมีความสวยงามสามารถจําหนายได 4.06 มาก 
2. ผลิตภัณฑบงบอกถึงการใชฝมือในการประดิษฐ 4.30 มากท่ีสุด 
3. ผลิตภัณฑบงบอกถึงความประณีต สวยงาม สะดุดตา 

ดึงดูดความสนใจ 
4.42 มากท่ีสุด 

4. ผลิตภัณฑมีความออนชอย พลิ้วไหว ดูเปนธรรมชาติ 4.32 มากท่ีสุด 
5.ผลิตภัณฑมีความงามหรูหราสามารถนําไปตกแตงบาน 4.20 มาก 

รวม 4.26 มากที่สุด 

              
 จากตารางท่ี 2 แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตอการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาในดานความสวยงาม โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มี
คาเฉลี่ย 4.26 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑบงบอกถึงความประณีต สวยงาม 
สะดุดตา ดึงดูดความสนใจ มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.42 รองลงมา คือ ผลิตภัณฑมีความออนชอย 
พลิ้วไหว ดูเปนธรรมชาติ มีคาเฉลี่ย 4.32 ผลิตภัณฑบงบอกถึงการใชฝมือในการประดิษฐ มี
คาเฉลี่ย 4.30 ผลิตภัณฑมีความงามหรูหราสามารถนําไปตกแตงบาน มีคาเฉลี่ย 4.20 และ
ผลิตภัณฑมีความสวยงามสามารถจําหนายไดมีคาเฉลี่ย 4.06 ตามลําดับ 
 

ตารางท่ี 3 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจดานคุณคาและประโยชนใชสอยท่ีมีตอการ

พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา 
 

ดานคุณคาและประโยชนใชสอย คาเฉลี่ย ระดับความพึงพอใจ 

1. เปนการสงเสริมอนุรักษวัฒนธรรมไทย 4.17 มาก 
2. เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับมาลัยผา 4.60 มากท่ีสุด 
3. ผลิตภัณฑมีความเหมาะสมในการประดับตกแตงหอง 

อาคาร บานเรือน 
4.22 มากท่ีสุด 

4. มีความเหมาะสมในการเปนของขวัญของท่ีระลึก 4.42 มากท่ีสุด 
5. สามารถนําไปประกอบสื่อการสอน 4.06 มาก 

รวม 4.29 มากที่สุด 
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 จากตารางท่ี 3 แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจตอการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาในดานคุณคาและประโยชนใชสอย โดยรวมอยูใน
ระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.29 เมื่อพิจารณาเปนรายขอ พบวา เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับมาลัย
ผา มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.60 รองลงมา คือ มีความเหมาะสมในการเปนของขวัญของท่ีระลึก มี
คาเฉลี่ย 4.42 ผลิตภัณฑมีความเหมาะสมในการประดับตกแตงหอง อาคาร บานเรือน มี
คาเฉลี่ย 4.22 เปนการสงเสริมอนุรักษวัฒนธรรมไทย มีคาเฉลี่ย 4.17 และสามารถนําไป
ประกอบสื่อการสอน มีคาเฉลี่ย 4.06 ตามลําดับ 
 
4.  สรุปผลและอภปิรายผล 

 4.1 สรุปผล 
 4.1 1. การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผาและบรรจุภัณฑมาลัยผา โดยสรุป
ดังน้ี 
  1) รูปแบบผลิตภัณฑมาลัยผา ผูเช่ียวชาญท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควร
มีการพัฒนารูปแบบมาลัยผาใหมีรูปแบบสวยงาม แปลกตา มีความหลากหลายเพ่ือตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภค รูปแบบมาลัย แบบท่ี 3 เหมาะสมและนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามาก
ท่ีสุดเพราะมาลัยเกลียวคูมีความสวยงามดูแปลกตา หาดูไดยาก ควรมีการรีดกลีบมาลัย ชอ
ดอกไมไมควรมีขนาดใหญเกินไปดอกจําปาควรมีท้ังดอกตูมดอกบาน 
  2) การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา โดยสรุปดังน้ี ผูเช่ียวชาญ
ท้ัง 7 ทานใหความเห็นวา ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา เน่ืองจากบรรจุ
ภัณฑมาลัยผาเปนไปเพ่ือการจัดจําหนายในการใชประโยชนของงานสําคัญตางๆ การพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการเพ่ิมมูลคา เพ่ือนําไปเปนประโยชนในดาน
ตางๆมากยิ่งข้ึน เชน ของขวัญของท่ีระลึก ของตกแตงบาน เห็นดวยกับบรรจุภัณฑมาลัยผา
สามารถนําไปเปนของตกแตงบานเน่ืองจากในปจจุบันของตกแตงบานมีการพัฒนารูปแบบท่ี
หลากหลาย จึงเปนทางเลือกหน่ึงสําหรับผูนิยมรูปแบบของตกแตงบานแนวอนุรักษ  รูปทรง
ผลิตภัณฑสี่เหลี่ยมมีความเหมาะสมเพราะกรอบมาลัยแนวตั้งจะทําใหมาลัยผาดูสงา และ
สวยงามโดดเดน สีนํ้าตาล สีทอง แบบเรียบและแบบมีลวดลายของกรอบไมเหมาะสมในการ
ตกแตงผลิตภัณฑ สีผาท่ีใชเปนพ้ืนดานใน คือสีครีมอาจใชผาท่ีมีลวดลายเพ่ือชวยใหมาลัยมี
ความโดดเดน  มีการเสริมดวยแสงไฟเพ่ือเพ่ิมแสงเงา สรางมูลคาใหกับผลิตภัณฑอีกท้ังเปนการ
ตกแตงบาน 
 3) การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจของกลุม เปาหมาย กําหนด
กลุมเปาหมายท่ีใชตอบแบบสอบถามครั้งน้ี ไดแก บุคคลท่ัวไป รวม 100 คน โดยสรุปไดดังน้ี 
 ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน พบวา
สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 70 อายุในชวงอายุ 18 - 25 ป คิดเปนรอยละ 60 ระดับ
การศึกษาในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 50 อาชีพนักเรียน นักศึกษา คิดเปนรอยละ 52 
รายได/เดือน 5,001 - 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 48  
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 ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนารูปแบบ
ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจใน ดานการออกแบบ 
โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.24 ดานความสวยงาม โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
มีคาเฉลี่ย 4.26 ดานคุณคาและประโยชนใชสอย โดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.29 
 4.2 อภิปรายผล 
 4.2.1 การศึกษารูปแบบเพ่ือการพัฒนารูปแบบผลิตภณัฑมาลยัผา โดยผานความ
คิดเห็นจากผูเช่ียวชาญ พบวา ควรมีการพัฒนารูปแบบมาลัยผาใหมีรูปแบบสวยงาม แปลกตา 
มีความหลากหลายเพ่ือตอบสนองความตองการของผูบริโภค รูปแบบมาลัย แบบท่ี 3 เหมาะสม
และนาสนใจท่ีจะนํามาพัฒนามากท่ีสุดเพราะมาลัยเกลียวคูมีความสวยงามดูแปลกตา หาดูได
อยาก ซึ่งสอดคลองกับเพียงพิศและคณะ (2552) กลาวถึง สาเหตุท่ีทําใหของท่ีระลึกมีรูปแบบท่ี
แตกตางกันนับตั้งแตอดีตมาจนถึงปจจุบัน แตกตางอันเน่ืองมาจากคานิยมหรือประเพณีนิยมใน
ทองถ่ิน (Tradition Fashion) ในแตละทองถ่ินมีความแตกตางกันดวยสภาพภูมิศาสตร 
ทรัพยากร วัสดุท่ีตางกัน ทําใหรูปแบบและรูปรางของสิ่งท่ีสรางตางกันออกไปอันเน่ืองมาจาก
การสืบทอดวัฒนธรรม โดยการสั่งสมในทางปฏิบัติจากช่ัวคนหน่ึงมายังช่ัวคนหน่ึง เทคนิคการ
ทําท่ีคลายคลึงกันแตรูปรางรูปแบบหรือลวดลายแตกตางกันตามความนิยมในทองถ่ิน 
 4.2.2 การศึกษารูปแบบเพ่ือการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผาโดยผาน
ความคิดเห็นจากผูเช่ียวชาญ พบวา ควรมีการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑมาลัยผา เน่ืองจาก
บรรจุภัณฑมาลัยผาเปนไปเพ่ือการจัดจําหนายในการใชประโยชนของงานสําคัญตางๆ การ
พัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผาเปนการเพ่ิมมูลคา เพ่ือนําไปเปนประโยชนในดาน
ตางๆมากยิ่งข้ึน เชน ของขวัญของท่ีระลึก ของตกแตงบาน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ    
ปทิตตา (2549) ศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑสงผลตอการตัดสินใจซื้อสินคาท่ีระลึกของนัก      
ทองเท่ียว กรณีศึกษา จังหวัดลพบุรี พบวาดานบรรจุภัณฑทุกปจจัยสงผลตอการตัดสินใจซื้อ
มาก ไดแก เอกลักษณความเปนไทย ขอความ สัญลักษณ รูปทรง สีและวัสดุ โดยเฉพาะวัสดุท่ี
ใหความปลอดภัยและรักษาสิ่งแวดลอม กลุมตัวอยางใหความสําคัญตอการตัดสินใจซื้อมากท่ีสดุ 
ยกเวนขนาดของบรรจุภัณฑไมสงผลการตัดสินใจซื้อสินคาท่ีระลึก  
 4.2.3 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมาลัยผา
แบงเปน 3 ดาน ไดแก ดานการออกแบบ ดานความสวยงาม และดานคุณคาและประโยชนใช
สอย  
 1) ดานการออกแบบ พบวาโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด แตพิจารณาราย
ขอพบวา ผลิตภัณฑมีการประยุกตรูปแบบริเริ่มสรางสรรค อยูในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากการพัฒนาใหมีความแปลกใหมจากท่ีมีอยูในปจจุบันแตยังคงเอกลักษณ
ความเปนไทย ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ สุวดี เสาวลักษณ และกฤตพร (2556) ศึกษาเรื่อง
การพัฒนาผาบาติกเพ่ือผลิตภัณฑของท่ีระลึก สําหรับกลุมอาชีพสหกรณศิลปประดิษฐ เกาะ
เกร็ด จังหวัดนนทบุรีพบวา กลุมตัวอยางพึงพอใจในดานความแปลกใหมของการสรางสรรค
ลวดลาย และความคิดสรางสรรคลวดลาย 
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 2) ดานความสวยงาม พบวาโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด แตพิจารณาราย
ขอพบวา ผลิตภัณฑบงบอกถึงความประณีต สวยงาม สะดุดตา ดึงดูดความสนใจ อยูในระดับ
ความพึงพอใจมากท่ีสุด ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากการรอยมาลัยผาโดยมีกระบวนการในการ
ออกแบบ กระบวนการมีการยอมสี การตอกกลีบ รีดกลีบ การรอยมาลัย การประดิษฐดอกอุบะ 
และสวนตกแตง การประกอบพวงซึ่งใชระยะเวลาในการประดิษฐนานพอสมควร จึงทําให
ผลิตภัณฑสวยงาม สะดุดตา ดึงดูดความสนใจ เมื่อนํามาใสในบรรจุภัณฑจึงทําใหดูทันสมัย
หรูหราสามารถนําไปตกแตงบาน แตยังคงรักษาความเปนเอกลักษณท่ีโดดเดนของมาลัย 
สามารถเพ่ิมมูลคาใหกับผลิตภัณฑได ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของอภิรัติ นิอร และรุงฤทัย 
(2556) ศึกษาการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึกจากแปงทุเรียนพบวากลุม
ตัวอยางมีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑท่ีแปลกใหม สรางสรรคดวยความประณีต  
 3) ดานคุณคาและประโยชนใชสอย พบวาโดยรวมอยูในระดับมากท่ีสุด 
แตพิจารณารายขอพบวา เปนการเพ่ิมมูลคาใหกับมาลัยผา อยูในระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 
ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากมาลัยผาไดมีการประดิษฐข้ึนเพ่ือทดแทนงานดอกไมสดและพัฒนาใหมี
ความสวยงามเสมือนจริงสามารถนําไปเปนของขวัญของท่ีระลึก ประดับตกแตงหอง อาคาร 
บานเรือน ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของอภิรัติ นิอร และรุงฤทัย (2556) ศึกษาการพัฒนา
รูปแบบผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึกจากแปงทุเรียนพบวากลุมตัวอยางมีความพึงพอใจตอ
ผลิตภัณฑท่ีไดจากการวิจัยสามารถนําไปตอยอดในเชิงพาณิชย  
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การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปล่ียนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
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บทคัดยอ 

วิจัยน้ีมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษากระบวนการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน
ดวยกระจกลานนา และความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอผลิตภัณฑ โดยรวบรวมขอมูล
จากเอกสารและการสอบถามผู เ ช่ียวชาญ จํานวน 5 ทาน สํารวจความพึงพอใจของ
กลุมเปาหมายจํานวน 2 กลุม ไดแก ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ จํานวน 25 คน และ
ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป จํานวน 25 คน รวมท้ังสิ้น 50 คน ผลการศึกษา
พบวา กระบวนการประดิษฐเครื่องประดับสตรีมีแนวคิดในการออกแบบจากเครื่องประดับของ
คนไทลื้อ ซึ่งเปนกลุมชาติพันธุเกาแกท่ีนิยมตกแตงรางกายดวยเครื่องเงินท่ีมีเอกลักษณ การ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบเครื่องประดับจึงเปนการผสมผสานระหวางแบบติด และแบบตะขอเก่ียวกับ
ตัวเรือนสรอย สวนความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ผลการศึกษาพบวา ดานรูปแบบของชุด
เครื่องประดับสตรี ผูประกอบการมีความพึงพอใจในระดับมากท่ีสุด (4.32) นอยกวาสตรีวัย
ทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด (4.48) ดานวัสดุ ผูประกอบการมีความพึงพอใจอยู
ในระดับมากท่ีสุด (4.34) มากกวาสตรีวัยทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด (4.32) 
ดานประโยชนใชสอย ผูประกอบการมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (4.05) นอยกวาสตรีวัย
ทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย (4.17) ดานราคา ผูประกอบการมีความพึง
พอใจอยูในระดับมาก (3.96) มากกวาสตรีวัยทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (3.98) 
ดานสถานท่ีจัดจําหนาย ผูประกอบการมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (4.16) นอยกวาสตรีวัย
ทํางานมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด (4.43) การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน
รูปแบบดวยกระจกลานนา จึงเปนผลิตภัณฑเครื่องประดับสตรีท่ีเพ่ิมจุดเดนของเครื่องประดับ
ดวยการปรับเปลี่ยนรูปแบบใหมีความหลากหลายและแตกตางจากเครื่องประดับท่ัวไป อีกท้ัง
เปนการสืบทอดภูมิปญญาการทํากระจกลานนา (แกวจืน) การสรางรายไดใหกับกลุมชางหรือ
สลา และการอนุรักษศิลปะท่ีทรงคุณคาของคนลานนาใหคงอยูกับวัฒนธรรมไทยสืบไป 
 
คําสําคัญ : เครื่องประดับสตรี, การปรับเปลี่ยนรูปแบบ, กระจกลานนา 
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ABSTRACT 

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

 
1.  บทนํา   

แกวจืน เปนภาษาถ่ินเหนือท่ีใชเรียกกระจกชนิดหน่ึงของกระจกลานนา โดยคําวา 
“แกว” น้ันหมายถึงแกวและกระจก สวนคําวา “จืน” คือตะก่ัว แกวจืนจึงหมายถึงกระจกตะก่ัว 
สันนิษฐานวาสรางข้ึนโดยอาศัยวัตถุดิบท่ีหาไดงายและสรางองคความรูดานการผลิตกระจก
ตะก่ัวสืบทอดกันภายในทองถ่ิน (สํานักโบราณคดี กรมศิลปากร, 2557) นับไดวาเปนงานฝมือ
ทางภูมิปญญาของชางหรือสลาทางลานนา สามารถพบเห็นไดจากการประดับตกแตงงาน
สถาปตยกรรมลานนา เชน หนาบันวิหารวัดพันเตา ทองพระโรงของราชสํานักลานนา และสถูป
เจดีย ในอดีตกระจกลานนาท่ีนําไปไปประดับตามศาสนสถานสําคัญของราชสํานักลานนา จึง
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เปนสัญลักษณท่ีแสดงถึงฐานันดรศักดิ์ของเจานายช้ันสูงของราชสํานักลานนากับสามัญชน 
กระจกลานนาประกอบดวย 2 ชนิด คือ แกวจืนหรือกระจกจืน และแกวอังวะหรือแกวพุกํ่า 
กระจกลานนาท้ังสองชนิดน้ียังคงพบไดตามสถาปตยกรรมทางภาคเหนือ ปจจุบันองคความรู
ดังกลาวไดสูญหายไป เน่ืองจากไมมีผูสืบทอดและไมสามารถสืบคนหาหลักฐานหรือเอกสารท่ี
เก่ียวของได (กรมศิลปากร, 2559)   

ประมาณกอนป พ.ศ.2347 - พ.ศ.2547 กระจกลานนาท้ังแกวจืนหรือกระจกจืน และ
แกวอังวะหรือแกวพุกํ่า ประสบปญหาขาดผูสืบทอด เน่ืองจากการทํากระจกลานนามีวิธีการทํา
ท่ีซับซอน อีกท้ังกระจกระบบอุตสาหกรรมหรือกระจกสีมีราคาถูกกวาหาซื้อไดงาย และราคาไม
แพงจึงทําใหกระจกลานนาไมเปนท่ีนิยม (กรมศิลปากร, 2559)   

ประมาณป พ.ศ.2548 ไดมีการรื้อฟนการทําแกวจืนโดยนายรชต ชาญเช่ียว เลาวา
“แตเดิมไดอาศัยอยูท่ีวัดทรายมูลเมือง ตําบลพระสิงห อําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ครั้งหน่ึงได
ติดตามทานพระครูปยพัชรานุสิฐ เมื่อทานพระครูไดมรณภาพ จึงคิดวาทานพระครูมรณภาพไป 
ควรทําอยางไรตอไป จึงเขาไปอธิษฐานตรงพระธาตุท่ีทานพระครูทําวัตรเปนประจํา และได
อธิษฐาน ตอนน้ีทานก็ไดมรณภาพไปแลวผมจะทําอะไรดี เมื่ออธิษฐานเสร็จเรียบรอยแกวจืน 
หรือกระจกจืนท่ีติดอยูบนพระธาตุตกลงมา จึงคิดวาทานพระครูคงอยากใหทําแกวจืน จึงหยิบ
แกวจืนนําไปถามนอยทองวา ทําแกวจืนดีหรือไม นอยทองตอบวาทําไดเพียงแคแกว (กระจก) 
กับ จืน (ตะก่ัวดิบ) เทาน้ัน จากน้ันจึงเริ่มทําแกวจืนหรือกระจกจืน 15 ปท่ีผานมา ไดทดลอง
และปรับสูตรการทําแกวจืน จนประสบความสําเร็จในการรื้อฟนแกวจืนหรือกระจกจืนข้ึนมา
ใหม” (รชต ชาญเช่ียว, สัมภาษณเมื่อ 9 ตุลาคม 2562)  

นอกจากน้ี นายรชต ชาญเช่ียว ไดมีการหาขอมูลเก่ียวกับตําราการหุงกระจกของกรม
ขุนวรจักรธรานุภาพ และไดทดลองปรับสูตรจนเปนผลงานการรื้อฟนกระจกลานนาในปจจุบัน 
นับไดวากระจกลานนาท่ีใชตกแตงงานสถาปตยกรรมมีคุณคาตอการอนุรักษ อีกท้ังสมเด็จพระ
กนิษฐาธิราชเจา กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เสด็จพระราชดําเนิน
เปนองคประธานเปดการประชุมวิชาการวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย ครั้งท่ี 45 
(วทท45) ภายใตหัวขอ “Seedling Innovation for Sustainable Development” (ตนกลา
นวัตกรรมสูการพัฒนาท่ียั่งยืน) ระหวางวันท่ี 7-9 ตุลาคม 2562  ณ มหาวิทยาลัยแมฟาหลวง 
จังหวัดเชียงราย ไดมีการกลาวถึงการพัฒนากระจกไทยโบราณ ประเภทกระจกจืนและกระจก
เกรียบ ซึ่งเปนงานกระจกไทยโบราณท่ีพัฒนาข้ึนใหม โดยสํานักชางสิบหมู กรมศิลปากร ได
นําไปบูรณะศิลปวัตถุและโบราณวัตถุไดคลายคลึงกับกระจกเกรียบและกระจกจืนโบราณเปน
อยางมาก (สํานักงานการวิจัยแหงชาติ, 2562) ดวยคุณสมบัติของแกวจืนท่ีใหความแวววาว 
สามารถใชกรรไกรตัด และดัดใหโคงงอได ผูวิจัยจึงนํามาเปนวัสดุในการตกแตงเครื่องประดับท่ี
เปนเอกลักษณ มีความแปลกใหม และโดดเดน โดยเฉพาะเครื่องประดับสตรีวัยทํางาน (18-60 
ป) ในรูปแบบรวมสมัย และสามารถตอยอดในเชิงธุรกิจได 

เครื่องประดับสตรี เปนสิ่งท่ีมนุษยใชในการตกแตงรางกาย นอกจากเสื้อผาท่ีคนเราใช
อยูเปนประจํา การเลือกใชเครื่องประดับสตรีมีหลายความหมายและหลายวาระโอกาส ดังน้ัน
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วัสดุท่ีนํามาประดิษฐเครื่องประดับจึงมีความหลากหลายตามกัน เชน ทองคํา เพชร พลอย เงิน 
มรกต แกว หิน ไขมุก เซรามิค  ซึ่งเครื่องประดับในยุคปจจุบันไดมีการพัฒนา และสรางสรรค
ท้ังดานรูปทรง สี จุดเดน ความสมดุล และลักษณะพ้ืนผิวท้ังน้ีเพ่ือตอบสนองตอความตองการ
ของผูสวมใส (รสชง, 2552) เครื่องประดับสตรีวัยทํางาน (18-60 ป) วัสดุท่ีใชในการออกแบบ
ตองมีความเหมาะสมกับผูใช การออกแบบท่ีเก่ียวของกับแนวคิดใหมท่ีรวมสมัย เกิดจากการ
เปลี่ยนแปลงภาพลักษณของงานออกแบบท่ีผูบริโภคเคยชินมาเปนระยะเวลายาวนาน การ
ออกแบบผลผลิตตามแนวคิดใหมท่ีมีความโดดเดน สวยงาม และทันสมัย จะสงผลตอการ
ตัดสินใจซื้อเพ่ือใชประโยชน แนวคิดแปลกใหมท่ีสรางสรรคข้ึนยอมสงผลตอการตอยอดและ
พัฒนาการออกแบบตอไปอยางไมมีท่ีสิ้นสุด (สยมภู, 2555) 

ดังน้ัน การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ได
เล็งเห็นถึงความสําคัญของภูมิปญญาทองถ่ิน ตลอดจนความพยายามในการผลิตแกวจืนข้ึนมา
อีกครั้งเพ่ือใชสําหรับการตกแตงงานสถาปตยกรรมลานนา บทความน้ีจึงมุงหวังในการอนุรักษ
องคความรู โดยเนนการประดิษฐผลิตภัณฑจากวัสดุท่ีเปนเอกลักษณทองถ่ินประเภทกระจก
ลานนา และการสรางสรรคท่ีแปลกใหมดวยการประดิษฐเครื่องประดับสตรีท่ีสามารถ
ปรับเปลี่ยนรูปแบบได เพ่ือเปนการเผยแพรภูมิปญญาเก่ียวกับกระจกลานนาในรูปแบบท่ี
ทันสมัย สามารถประยุกตใชในชีวิตประจําวัน และสามารถสรางรายไดใหกับกลุมชางหรือสลา 
อีกท้ังเปนการอนุรักษภูมิปญญาทองถ่ินท่ีทรงคุณคาของคนลานนาใหคงอยูกับสังคมไทยสืบไป 

วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษาการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดังน้ี 
1) การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
2) ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีผลตอช้ินงานเครื่องประดับสตรี

ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 

การดําเนินการศึกษาครั้งน้ี เนนการศึกษาวิจัย 2 รูปแบบ ไดแก การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative research) และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) เปนแนวทางการ
วิจัย โดยผูวิจัยทําการศึกษาคนควาจากเอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของใหตรงกับวัตถุประสงค
ของการศึกษาวิจัยเรื่อง การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
และไดนําองคความรูดังกลาวกําหนดขอบเขตการวิจัย การกําหนดผูเช่ียวชาญ การสราง
แบบสอบถาม และวิเคราะหขอมูล ดังน้ี  

2.1 ขอบเขตการวิจัย 
การออกแบบ (SKETCH DESIGN) การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน

รูปแบบดวยกระจกลานนา  ผูวิจัยไดศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับกระจกลานนา และ

เครื่องประดับของคนไทลื้อการประดิษฐเครื่องประดับสตรีมาออกแบบ (SKETCH DESIGN) 

ปรับเปลี่ยนรูปแบบและตกแตงดวยกระจกลานา ท้ังหมด 3 รูปแบบ ดังน้ี รูปแบบการทํา
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เครื่องประดับติดบนตัวเรือนสรอย แบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย และการผสมระหวางแบบ

ติดและแบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย  
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

ภาพท่ี 1 แบบติดบนตัวเรือนสรอย 

 

 

ภาพท่ี 2 แบบตะขอเก่ียวกับตัวเรอืนสรอย 

 

 
 

    

   ตัวเรือนสรอย        ตางหู                    เข็มกลัด  

 

ตางหตูิดบนเรือนสรอย 

 

เข็มกลัดติดบนเรือนสรอย 

 

ตางหู และเข็มกลัดติดบนตัวเรือนสรอย 

       
 

  

 
 

  

      

   

           
 
 

   

   ตัวเรือนสรอย        ตางหู                    เข็มกลัด  

 

                             

 

ตางหเูกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

เข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

 
 

 

 

 

ตางหู และเข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย  

 

       
 

  

 
 

  

      

   

           
 
 

   

                                 

 

   ตัวเรือนสรอย      ตางห ู                 เข็มกลัด  

 

 

 

 

 

 ตางหตูิดบนตัวเรือน

 

 

เข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

  ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย และเข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือน

 

ภาพท่ี 3 แบบการผสมระหวางแบบติด 

และแบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย 
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2.2 การกําหนดผูเช่ียวชาญ 
ผูวิจัยไดกําหนดผูเช่ียวชาญ จํานวน 5 ทาน ไดแก นายรชต ชาญเช่ียว และนาย

สุริยา ชัยวร ผูเช่ียวชาญดานการประดับกระจกลานนา อาจารยจุฑาภัทร คงสุนทร ผูเช่ียวชาญ
ดานเครื่องประดับไทลื้อ นายคราวุธ คําเงิน ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบเครื่องประดับลานนา 
และอาจารยวรัญชลีย ทวีชัย ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบเครื่องประดับ 

2.3 การสรางแบบสอบถาม 
การสรางแบบสอบถามผูวิจัยไดจัดทําเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจาก

ผูเ ช่ียวชาญ โดยแบงคําถามออกเปน 2 ตอน ดังน้ี ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไป 

ประกอบดวย ช่ือ-นามสกุล เพศ อายุ วุฒิการศึกษา สถานท่ีทํางาน ตําแหนงงาน และความ

เช่ียวชาญ/ความชํานาญ สวนตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ ในการ

ประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ไดแก รูปแบบสรอยคอ ตาง

หูและเข็มกลัด วิธีการปรับเปลี่ยนรูปแบบเครื่องประดับสตรี การใชสี และการตกแตง

เครื่องประดับ 

2.4 วิเคราะหขอมูล 

การวิเคราะหความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท้ัง 5 ทาน พบวา ผูเช่ียวชาญสวนใหญ
เลือกรูปแบบสรอยคอท่ี 3 ตางหู เข็มกลัดและวิธีการปรับเปลี่ยนรูปแบบเครื่องประดับสตรี เปน
การผสมระหวางแบบติดและแบบตะขอเก่ียวกับตัวเรือนสรอย โดยใหความคิดเห็นวา รูปแบบมี
ความนาสนใจ สามารถปรับเปลี่ยนสรอยคอ เขากับชุดท่ีสวมใสไดดี ลวดลายมีความรวมสมัย 
การใชสีควรเนนรายละเอียดในการตกแตงดวยตุงติ้งเงินบริเวณตางหูเพ่ือใหกระจกลานนามี
ความเดนชัด สวนเข็มกลัดมีการวางกระจกลานนาสลับสี และรูปแบบท่ีเหมาะสมกับสรอยคอ 
การปรับเปลี่ยนสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบไดหลากหลาย สีท่ีใชสีกลมกลืนเปนสีของ
เครื่องประดับสตรีท่ีสามารถนํามาสวมใสไดกับทุกชุดและเปนกลุมสีท่ีสามารถไลระดับสีใหมีมิติ
ได การตกแตงเครื่องประดับ ชวยเพ่ิมความสวยงามใหกับตัวเรือนสรอย และเปนเอกลักษณของ
เครื่องเงินไทลื้อ ขอควรระวังในดานของนํ้าหนักของเครื่องประดับสตรี เน่ืองจากวัสดุท่ีใชเปน
กระจกลานนา ท่ีสามารถชํารุด แตก และหลุดจากตัวเรือนสรอย 
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ภาพท่ี 4 แบบรางความคิดจากผูเช่ียวชาญ ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย  

และเข็มกลัดเก่ียวกับตัวเรือนสรอย 

 
3. ผลการวิจัย 

     การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ไดผล
ดําเนินการ ดังน้ี  

 3.1 ผลการศึกษาการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจก
ลานนา ประกอบดวย สรอยคอ ตางหู และเข็มกลัด 

3.1.1 การทําโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด ดวยการใชโปรเกรม 
Illustrator บันทึกขอมูลโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด บันทึกไฟลดวยนามสกุล PDF 
เพ่ือใหเปนไฟลรูปภาพ 

 

 
     

 

 ตัวเรือนสรอย        ตางหู                        เข็มกลัด  

ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย 

เข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือนสรอย 

 

ตางหูติดบนตัวเรือนสรอย และเข็มกลัดเกี่ยวตัวเรือน 
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3.1.2 ปริ้นกระดาษรูปแบบโครงสรางและตัดกระดาษตามโครงสรางติดลงบนไม
ตัวเรือนสรอยช้ันท่ีหน่ึง ท้ังสองรูปแบบ ๆ ละ 2 ช้ิน ตัวเรือนสรอยช้ันท่ีสอง ท้ังสองรูปแบบ ๆ 
ละ 2 ช้ิน วงกลม 1 ช้ิน โครงตางหู 2 ช้ิน และโครงเข็มกลัด 1 ช้ิน จากน้ันติดกระดาษโครงตัว
เรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัดลงบนแผนไมสักโดยใชกาวนํ้าใสในการทา เมื่อติดเสร็จแลวจึง
นําไปตากใหแหงสนิท 

3.1.3 ใชเครื่องเลื่อยสายพานในการตัดโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด  
3.1.4 เลเซอรโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด โดยใชเครื่องเลเซอรไม

เช่ือมตอรูปภาพโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัดในคอมพิวเตอรกับเครื่องเลเซอร จากน้ัน
วางตัวโครงสรอย ตางหู และเข็มกลัดในเครื่องเลเซอร กดเลเซอรโดยการเลือกความลึก 1 
มิลลิเมตร เวนระยะขอบ 1 มิลลิเมตรเทากันทุกช้ิน 

3.1.5 เจาะและหมุนตะขอตัว C เขาไปในโครงสรอย ตางหู และเข็มกลัด  
3.1.6 การตัดกระจกลานนาเพ่ือฝงลงในโครงตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด 

การตัดกระจกลานนาเพ่ือฝงลงในโครงตางหู การตัดกระจกลานนาเพ่ือฝงลงในโครงเข็มกลัด 
และการตัดกระจกลานนารูปแบบกลีบบัว เพ่ือติดลงในตางหู และเข็มกลัด 

3.1.7 การประกอบตัวเรือนสรอยเขาดวยกันโดยใชหวงกลมในการประกอบเขา
ดวยกัน 

3.1.8 การประกอบหอยตุงติ้งเงินบนตัวเรือนสรอยคอ ตางหู และเข็มกลัด ใช
หวงกลมในการประกอบเขาดวยกัน 

3.1.9 การเจาะรูเพ่ือฝงแปนตางหูแบบเจาะ และดุนลายแผนเงินติดลงบนตัว
เรือนสรอยคอ 

3.1.10 การเก็บรายละเอียดของตัวเรือนสรอย ตางหู และเข็มกลัด 
 

 
 

ภาพท่ี 5 สวนประกอบเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
 
 

 
 

 

               
สรอยคอ                             ตางหู                                 เข็มกลัด  
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ภาพท่ี 6 ผลงานสําเรจ็ 

 
3.2 การวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  
 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม สามารถจําแนกได 2 กลุม ไดแก กลุมท่ี 1 

ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ จํานวน 25 คน และกลุมท่ี 2 ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุ
ระหวาง 18-60 ป จํานวน 25 คน รวม 50 คน เปนกลุมตัวอยางในการศึกษาครั้งน้ี พบวา 
ผูตอบแบบสอบถาม ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 80 
ผูตอบแบบสอบถามผูบริโภคสตรีวัยทํางานสวนใหญเปนเพศหญิงท้ังหมด คิดเปนรอยละ 100  
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับสวนใหญมีอายุอยูในชวง 31-40 ป คิดเปนรอยละ 41 
มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางานสวนใหญมีอายุอยู ในชวง 31-40 ป คิดเปนรอยละ 40 
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับระดับการศึกษาสวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปน
รอยละ 60 นอยกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางานอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 64 อาชีพ
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับสตรีเปนกิจการเจาของคนเดียว คิดเปนรอยละ 60 สวน
อาชีพผูบริ โภคสตรี วัยทํางานสวนใหญรับราชการ คิดเปนรอยละ 56 รายได/เดือน 
ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับสตรีสวนใหญมีรายได 20,001 บาท ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 
56 มากกวารายได/เดือน ผูบริโภคสตรีวัยทํางานสวนใหญมีรายได 20,001 บาท ข้ึนไป คิดเปน
รอยละ 48  

3.3 การวิเคราะหความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถาม  
ความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 2 กลุม ไดแก  กลุม ท่ี 1 

ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ และกลุมท่ี 2 ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 
ป ท่ีมีตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา มีลักษณะเปน
ขอคําถามแบบอัตราสวน (Rating Scale) จํานวน 5 ดาน ไดแก  ดานรูปแบบของชุด
เครื่องประดับสตรี ดานวัสดุ ดานประโยชนใชสอย ดานราคา และสถานท่ีจัดจําหนาย พบวา 
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ตารางท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานรูปแบบของชุดเคร่ืองประดับสตรี 

ขอมูลดานรปูแบบของชุดเครื่องประดบัสตร ี

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ความนาสนใจในการปรับเปลี่ยน
รูปแบบเครื่องประดับสตรี 
2. ขนาดและสัดสวนของเครื่องประดับ
สตรี 
3. ความเปนอันหน่ึงอันเดียวกันของชุด
เครื่องประดับสตรี          
4. ความสวยงามและความประณีตของ
ชุดเครื่องประดับสตรี 
5.  ค ว า ม คิ ด ส ร า ง ส ร ร ค ข อ ง ชุ ด
เครื่องประดับสตรี 

3.92 
 

4.24 
4.32 

 
4.32 

 
4.80 

มาก 
 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

4.52 
 

4.20 
4.56 

 
4.48 

 
4.68 

มากท่ีสุด 
 

มาก 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

รวม 4.32 มากที่สุด 4.48 มากที่สุด 
 

สรุปตารางท่ี 1 ดานรูปแบบของชุดเครื่องประดับสตรี ผูประกอบการเก่ียวกับ
เครื่องประดับ โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.80 มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจ
ในความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.68 

 
ตารางท่ี 2 แสดงคาเฉลี่ยระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ และ

ผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยน
รูปแบบดวยกระจกลานนา  ดานวัสดุ 

ขอมูลดานวัสด ุ

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ความแปลกใหมของวัสดุ 
2. ความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช 
3. ความแข็งแรงและความทนทานของ

วัสดุ 
4. ความปลอดภัยของวัสด ุ

4.36 
4.28 
4.36 

 
4.36 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

 
มากท่ีสุด 

4.40 
4.52 
4.16 

 
4.20 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

มาก 
 

มาก 
รวม 4.34 มากที่สุด 4.32 มากที่สุด 
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สรุปตารางท่ี 2 ดานวัสดุ ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี
ความพึงพอใจในความแปลกใหมของวัสดุ ดานความแข็งแรงและความทนทานของวัสดุ และ
ดานความปลอดภัยของวัสดุอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากัน 4.36 นอยกวาผูบริโภคสตรี
วัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใชอยูในระดับมากท่ีสุด มี
คาเฉลี่ย 4.52 
 
ตารางท่ี 3 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานประโยชนใชสอย 

ขอมูลดานประโยชนใชสอย 

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. การสวมใสในชีวิตประจําวัน 
2. การสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรค 
3. การนําไปเปนของขวัญของท่ีระลึก 

3.44 
4.56 
4.16 

มาก 
มากท่ีสุด 

มาก 

3.92 
4.44 
4.16 

มาก 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.05 มาก 4.17 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 3 ดานประโยชนใชสอย ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดย

สวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรคอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.56 
มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรค
อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.44 

 
ตารางท่ี 4 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานราคา 

ขอมูลดานราคา 

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

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

3.16 
4.24 
4.48 

ปานกลาง 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.20 
4.04 
3.72 

มาก 
มาก 
มาก 

รวม 3.96 มาก 3.98 มาก 
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สรุปตารางท่ี 4 ดานราคา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี
ความพึงพอใจในราคา 3,999 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 มากกวาผูบริโภคสตรี
วัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 2,999 บาท อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.20 
 
ตารางท่ี 5 แสดงคาเฉลี่ยและระดับความพึงพอใจของผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

และผูบริโภคสตรีวัยทํางานอายุระหวาง 18-60 ป ตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ดานสถานท่ีจัดจําหนาย 

ขอมูลดานสถานที่จดัจําหนาย 

ผูประกอบการ ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน 
คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. รานขายเครื่องประดับ 
2. รานขายของท่ีระลึก 
3. รานขายผลิตภัณฑ OTOP 
4. รานออนไลน เชน Facebook และ 

Instagram 

4.96 
4.00 
3.96 
3.72 

มากท่ีสุด 
มาก 
มาก 
มาก 

4.52 
4.44 
4.48 
4.28 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุสด 
มากท่ีสุด 

รวม 4.16 มาก 4.43 มากที่สุด 
 

 
สรุปตารางท่ี 5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ 

โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.96 
มากกวาผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูใน
ระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 

 
 

4.  สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 การประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
ผลการศึกษาพบวา ผูเช่ียวชาญ 3 ใน 5 เลือกรูปแบบท่ี 3 สรอยคอ ตางหู และ

เข็มกลัด เน่ืองจากลวดลายมีความรวมสมัย สามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบไดหลากหลาย การใชสี
ควรเปนสีกระจกลานนาแบบกลมกลืนการตกแตงตุงติ้งเงินดวยซึ่งเปนเอกลักษณของเครื่องเงิน
ไทลื้อ และควรระวังในดานของนํ้าหนัก ของเครื่องประดับ เน่ืองจากกระจกลานนามีนํ้าหนัก
สามารถชํารุด แตก และหลุดจากตัวเรือนสรอยได 

4.2 การศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา  
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ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการประดิษฐเครื่องประดับสตรี
ปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา ประกอบดวย 5 ดาน ไดแก ดานรูปแบบของชุด
เครื่องประดับสตรี ดานวัสดุ ดานประโยชนใชสอย ดานราคา และดานสถานท่ีจัดจําหนาย ดังน้ี 

4.2.1 ดานรูปแบบของชุดเครื่องประดับสตรี พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับ
เครื่องประดับ โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.80 และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจใน
ความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรีอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.68  คาเฉลี่ย
ดานรูปแบบเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐชุด
เครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีความสวยงามของชุดเครื่องประดับ มีคาเฉลี่ย 4.30 (ณัฏศรา 
และจันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานรูปแบบเครื่องประดับสตรีน้ีมีความใกลเคียงกับงานวิจัย
ท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐเครื่องประดับจากเศษผาหมอหอม ท่ีดานความคิดสรางสรรค มี
คาเฉลี่ย 4.56 (ณัฐวดี และนิธิกร, 2561) คาเฉลี่ยดานรูปแบบเครื่องประดับสตรีน้ีมีความ
แตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่อง ผลิตภัณฑชุดเครื่องประดับจากยานลิเภาดวยเทคนิคมา
คราเม ท่ีดานรูปแบบ โดยรวม มีคาเฉลี่ย 4.93 (กฤษณา, 2555) อาจจะเห็นไดวากลุมตัวอยาง
ท้ัง 2 กลุม มีความคิดเห็นท่ีตรงกัน ในเรื่องของความคิดสรางสรรคของชุดเครื่องประดับสตรี 
อาจเน่ืองมาจากเครื่องประดับสวนใหญจะใชเงินหรือโลหะอ่ืน ๆ มาใชในการประดิษฐเปนวัสดุ
หลัก แตในการประดิษฐเครื่องประดับสตรีในครั้งน้ีใชกระจกลานนาเปนวัสดุท่ีมีมูลคาทาง
วัฒนธรรม มาใชในการประดิษฐเครื่องประดับสตรี ทําใหกลุมเปาหมายอาจมองวาชุด
เครื่องประดับสตรีท่ีมีความแตกตางแตคงยังมีความประณีตสวยงาม และความคิดสรางสรรค
ของชุดเครื่องประดับสตรีท่ีสามารถการปรับเปลี่ยนรูปแบบของเครื่องปรับดับสตรีเพ่ือเพ่ิม
โอกาสในการใชงานท่ีหลากหลายมากข้ึน   

4.2.2 ดานวัสดุ พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี
ความพึงพอใจในความแปลกใหมของวัสดุ ความแข็งแรง และความทนทานของวัสดุ และความ
ปลอดภัยของวัสดุอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ยเทากัน 4.36 และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดย
สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใชอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 
คาเฉลี่ยดานวัสดุเครื่องประดับสตรน้ีีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐ
ชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีความแปลกใหมของวัสดุ มีคาเฉลี่ย 4.77 (ณัฏศรา และ
จันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานวัสดุมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐ
เครื่องประดับจากเศษผาหมอหอม ท่ีดานวัสดุมีความคิดสรางสรรค มีคาเฉลี่ย 4.64    (ณัฐวดี 
และนิธิกร, 2561) คาเฉลี่ยดานวัสดุเครื่องประดับสตรีน้ีมีความคลายคลึงกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
เรื่องผลิตภัณฑชุดเครื่องประดับจากยานลิเภาดวยเทคนิคมาคราเม ท่ีดานวัสดุ โดยรวม มี
คาเฉลี่ย 4.58 (กฤษณา, 2555) อาจเน่ืองมาจากเครื่องประดับสตรีสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบ
ได มีรูปทรงท่ีทันสมัย สีของกระจกท่ีสวยงาม อีกท้ังวัสดุท่ีนํามาใชยังคงมีความแข็งแรง จึงอาจ
ทําใหกลุมผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน มองวามีความ
เหมาะสมในการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 
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4.2.3 ดานประโยชนใชสอย พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดย
สวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรคอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.56 
และผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในการสวมใสไปงานเลี้ยงสังสรรคอยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.44 คาเฉลี่ยดานประโยชนใชสอยเครื่องประดับสตรีน้ีมีความ
แตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ี
ของขวัญของท่ีระลึก มีคาเฉลี่ย 4.53 (ณัฏศรา และจันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานประโยชน
ใชสอยมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐเครื่องประดับจากเศษผาหมอ
หอม ท่ีดานการนําไปใชในชีวิตประจําวัน มีคาเฉลี่ย 3.90  (ณัฐวดี และนิธิกร, 2561) คาเฉลี่ย
ดานประโยชนใชสอยเครื่องประดับสตรีน้ีมีแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องผลิตภัณฑชุด
เครื่องประดับจากยานลิเภาดวยเทคนิคมาคราเม ท่ีดานประโยชนใชสอย โดยรวม มีคาเฉลี่ย 
4.09 (กฤษณา, 2555) อาจเน่ืองมาจาก เครื่องประดับสตรีท่ีความแวววาวของกระจกลานนา 
จึงอาจจะทําใหกลุมเปาหมายอาจมองวามีความเหมาะสมท่ีจะนําไปสวมใสในงานเลี้ยงสังสรรค  

4.2.4 ดานราคา พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดยสวนใหญมี

ความพึงพอใจในราคา 3,999 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 และผูบริโภคสตรีวัย

ทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 2,999 บาท อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.20 

คาเฉลี่ยดานราคาเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐ

ชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีราคา 1,499 บาท มีคาเฉลี่ย 3.83 (ณัฏศรา และจันทรธิ

มาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานราคาเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 

เรื่อง การประดิษฐเครื่องประดับจากเศษผาหมอหอม ท่ีดานราคา 599 บาท มีคาเฉลี่ย 4.06 

(ณัฐวดี และนิธิกร, 2561) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากมุมมองของกลุมผูใชและผูขายมีความคิดเห็นท่ี

ไมตรงกันในเรื่องของราคา เพราะการประดิษฐเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวย

กระจกลานนา มีท้ังตางหู เข็มกลัด ท่ีสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยวิธีการปลดตะขอเก่ียว

ออกจากตัวเรือน เพ่ือเพ่ิมโอกาสในการใชงาน ทําใหกลุมเปาหมายอาจมองเห็นวาราคา 3,999 

บาท เหมาะสําหรับเครื่องประดับสตรีปรับเปลี่ยนรูปแบบดวยกระจกลานนา 

4.2.5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย พบวา ผูประกอบการเก่ียวกับเครื่องประดับ โดย
สวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.96 และ
ผูบริโภคสตรีวัยทํางาน โดยสวนใหญมีความพึงพอใจในรานขายเครื่องประดับอยูในระดับมาก
ท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.52 คาเฉลี่ยดานสถานท่ีจัดจําหนายเครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับ
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐชุดเครื่องประดับจากเปลือกกุงขาว ท่ีรานขายผลิตภัณฑ 
OTOP มีคาเฉลี่ย 4.33 (ณัฏศรา และจันทรธิมาพร, 2561) คาเฉลี่ยดานสถานท่ีจัดจําหนาย
เครื่องประดับสตรีน้ีมีความแตกตางกับงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่องการประดิษฐเครื่องประดับจาก
เศษผาหมอหอม ดานสถานท่ีจัดจําหนายผลิตภัณฑ OTOP มีคาเฉลี่ย 4.56 (ณัฐวดี และนิธิกร, 
2561) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากเครื่องประดับสตรี อาจทําใหกลุมเปาหมายมองวาควรขายในราน
เครื่องประดับ  
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การออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 

Transformative Tray with Pedestal from Tinted Glass Design  

by Lego Technique 
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บทคัดยอ 

 บทความน้ีมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบ
ดวยเทคนิคเลโก และความพึงพอใจของกลุมเปาหมายที่มีตอผลิตภัณฑ โดยรวบรวมขอมูลจาก
เอกสาร และการสอบถามผูเชี่ยวชาญ จํานวน 5 ทาน สํารวจความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย 
จํานวน 2 กลุม ไดแก นักศึกษาสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จํานวน 25 คน และบุคคลทั่วไป จํานวน 25 คน 
รวมทั้งส้ิน 50 คน ผลการศึกษาพบวา การออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบสามารถ
เปล่ียนรูปแบบได ทั้งพานพุมทรงขาวบิณฑ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และพานพุมทรงบาตร 
ดวยเทคนิคเลโกที่สามารถปรับเปล่ียนไดทั้งยอดพุม หุนพุม และกลีบบัว สวนความพึงพอใจของ
กลุมเปาหมาย ดานผลิตภัณฑ นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.43) มากกวาบุคคล
ทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.20) ดานวัสดุ นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากที่สุด (4.41) มากกวาบุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.28) ดานประโยชนใช
สอย นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.52) มากกวาบุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยู
ในระดับมากที่สุด (4.30) ดานราคา นักศึกษามีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (4.20) มากกวา
บุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (3.73) ดานสถานที่จัดจําหนาย นักศึกษามีความพึง
พอใจอยูในระดับมากที่สุด (4.46) มากกวาบุคคลทั่วไปมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก (3.94) การ
ออกแบบพานพุมเปล่ียนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก จึงเปนการออกแบบเพื่อการอนุรักษ
กระจกเกรียบ และการสรางความแปลกใหมในการใชพานพุมที่สามารถปรับเปล่ียนรูปแบบไดโดย
ไมตองใชกาว จึงเปนการสรางสรรคพานพุมที่เนนความหลากหลายที่มากกวาหน่ึงรูปแบบ การเพิ่ม
มูลคาของผลิตภัณฑ และการเผยแพรภูมิปญญาของคนไทยใหคงอยูสืบตอไป 
 
คําสําคัญ : พานพุม กระจกเกรียบ การเปลีย่นรูป 
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ABSTRACT 

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

 
1. บทนํา   

พานพุม เปนงานประณีตศิลปประเภทหน่ึงท่ีมีการประดิษฐควบคูมากับการจัดดอกไม 
มาลัย และเครื่องแขวน พานพุมจึงเปนงานประดิษฐท่ีใชในงานราชพิธีมาแตโบราณ ปรากฏ
หลักฐานศิลาจารึกพอขุนรามคําแหง  ในสมัยสุโขทัย วา “เมื่อออกพรรษากรานกฐินเดือนหน่ึง
จึ่งแลว เมื่อกรานกฐินมีพนมเบ้ีย มีพนมหมาก มีพนมดอกไม” ในศิลาจารึกไดกลาวถึง พนม 
หรือ พุมทรงดอกบัวตูม เก่ียวของกับประเพณีไทย และมีการสืบทอดตอเน่ืองกันมาจนถึง
ปจจุบัน (ณรงคชัย และคณะ, 2552) แตพานพุมดอกไมสดมีอายุการใชงานท่ีสั้น และเก็บรักษา
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ไดไมนาน ตอมาไดมีผูประดิษฐดวยวัสดุตาง ๆ เชน ริบบ้ิน ผาตาด และดิ้น มาประดิษฐทดแทน
ดอกไมสดทําใหยืดอายุการใชงาน และสรางความแปลกใหมใหกับพานพุม (รัตนลักษณ, 2547) 
จะสังเกตไดวาวัสดุท่ีนํามาประดิษฐจะเปนวัสดุท่ีมีความคงทน แวววาว และสามารถนํามาตัด
เปนช้ินขนาดตาง ๆ ตามท่ีตองการได เชนเดียวกับกระจกเกรียบเปนวัสดุหน่ึงท่ีชางไทยนิยม
นํามาประดับสถาปตยกรรมไทย อีกท้ังเปนศาสตรแขนงหน่ึงของงานชางสิบหมูโบราณของไทย 
ท่ีเคยเจริญรุงเรืองอยางมากในสมัยรัชกาลท่ี 3 (สถาบันวิจัยแสงซินโครตรอน องคการมหาชน 
SLRL, 2561)  

ในระหวางป พ.ศ.2394-พ.ศ.2411 กระจกเกรียบน้ีไดรุงเรืองถึงข้ันสูงสุด ในปลาย  
รัชสมัยพระบาทสมเด็จพระจอมเกลาเจาอยูหัว จนกระท่ังวัสดุกระจกเกรียบโบราณไดรับความ
นิยมนอยลง และเกือบจะสูญหายไปตามกาลเวลา (พิศุทธ์ิ, 2542) สมเด็จพระเทพรัตน        
ราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ไดทรงพระกรุณาโปรดเกลาฯ ใหคณะวิจัยจากสถาบันวิจัย    
แสงซินโครตรอนไปดําเนินการศึกษาคุณสมบัติของกระจกเกรียบโบราณ และไดฟนฟูกระจก
เกรียบไดสําเร็จ คุณสมบัติเดนของกระจกชนิดน้ี เปนกระจกท่ีสามารถใชกรรไกรตัดเปนช้ินได
งาย เพ่ือประยุกตและดัดแปลงในการตกแตง นอกจากน้ียังขับเนนเอกลักษณของความเปนไทย
ออกมาผานสีสันไดอยางสวยงาม (สถาบันวิจัยแสงซินโครตรอน องคการมหาชน SLRL, 2561) 
ดวยวิธีการประดับกระจกเกรียบ ท่ีมีผิวมันวาว ไดมีการตัดแบง และแตงเปนช้ินตามขนาดท่ี
ตองการ แลวนํากระจกมาติดตอกันเปนลวดลาย หลากหลายแบบดวยกันบนช้ินงานน้ัน ๆ 
(เศรษฐมันตร, ม.ป.ป.) อีกท้ังกระจกเกรียบเปนวัสดุท่ีใชในการตกแตงสถาปตยกรรมไทย ผู
ศึกษาจึงเกิดแนวคิดในการนํากระจกเกรียบมาตกแตงบนผลิตภัณฑท่ีสามารถปรับเปลี่ยน
รูปแบบได เชนเดียวกับการนําเทคนิคเลโกมาใช ท่ีมีขนาด ปุมและรองประกอบเขาดวยกันโดย
ไมตองใชกาว 

เลโก (LEGO) เปนตัวตอพลาสติกยอดนิยมท่ีมีลักษณะเหมือนกอนอิฐหลากสีสัน และ
ขนาดท่ีมีปุมและรองใหประกอบเขาดวยกันโดยไมใชกาว ถือกําเนิดข้ึนในราวป ค.ศ.1932 โดย 
โอเล เคิรก คริสเตียนเซน (Ole Kirk Kristiansen) ชางไมและชางทําเฟอรนิเจอร จากเมือง     
บิลุนด ประเทศเดนมารก ในป ค.ศ.1942 โรงงานเลโกถูกเผาจากเหตุการณจลาจล แตโรงงานท่ี
ผลิตของเลนถูกรื้อฟนกลับมาใหมไดอยางรวดเร็ว เน่ืองจากเปนสินคาท่ีไดรับความนิยมอยาง
มาก และมีวางขายเฉพาะในเดนมารกเทาน้ัน ในป 1957 ระบบการเช่ือมตอแบบใหมของตัว
ตอเลโกถูกคิดคนข้ึน ดวยการใชปุมดานบน และทอทรงกระบอกดานลางซึ่งทําใหตัวตอตอกันได
อยางมั่นคงข้ึน และถูกจดสิทธิบัตรและถูกวางขายในอีกหน่ึงปตอมา ซึ่งก็คือตัวตอเลโกท่ีเราเหน็
กันในปจจบัุนน่ันเอง (ประวัติเลโก, 2562) 

ดังน้ัน การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก จึงเปนการ
อนุรักษและเผยแพรกระจกเกรียบ ซึ่งปจจุบันรูปแบบของพานพุมมีหลากหลาย ดังน้ันการสราง
ความโดดเดนและความแปลกใหมใหกับพานพุม จะชวยเพ่ิมคุณคาใหกับพานพุมมากยิ่งข้ึน 
ผูวิจัยจึงมีความคิดท่ีจะทําพานพุมท่ีสามารถปรับเปลี่ยนรูปแบบการใชงานได เพ่ือเพ่ิมทางเลือก
ใหกับผูบริโภคไดใชพานพุมท่ีมีรูปแบบแปลกใหม สามารถใชประโยชนไดอยางหลากหลาย และ
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ชวยประหยัดพ้ืนท่ีในการจัดเก็บช้ินงานไดมากข้ึน ผูวิจัยจึงไดศึกษาขอมูลเก่ียวกับงานศิลปะ
เก่ียวกับกระจกเกรียบและการประดับกระจก เพ่ือทดลองสรางสรรคและพัฒนารูปแบบ เทคนิค
การตัดและติดกระจก โดยออกแบบพานพุมใหมีความเหมาะสมกับงานท่ีจะสรางสรรค รวมถึง
วัสดุอุปกรณท่ีสามารถหาไดในปจจุบัน ผูวิจัยเกิดแนวคิดโดยการนํากระจกเกรียบ มาประดิษฐ
เปนพานพุม เพ่ือใหเกิดเปนผลิตภัณฑพานพุมจากวัสดุกระจกเกรียบ เพ่ือเพ่ิมมูลคาของช้ินงาน 
เปนการอนุรักษและเผยแพรงานศิลปะของไทยใหคงอยูสืบทอดตอไป 

วัตถุประสงค 

เพ่ือศึกษาการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดังน้ี 
1) การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
2) ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีผลตอผลิตภัณฑการออกแบบพานพุม

เปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย 

การดําเนินการศึกษาครั้งน้ี เปนการศึกษาวิจัย 2 รูปแบบ ไดแก การวิจัยเชิงคุณภาพ 
(Qualitative Research) และการวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative Research) เปนแนวทาง
การวิจัย โดยผูวิจัยไดทําการศึกษาคนควาจากเอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของใหตรงกับ
วัตถุประสงคของการศึกษาเรื่อง การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวย
เทคนิคเลโก และไดนําองคความรูดังกลาวมากําหนดขอบเขตการวิจัย การกําหนดผูเช่ียวชาญ 
การสรางแบบสอบถาม และวิเคราะหขอมูล ดังน้ี  

2.1 ขอบเขตการวิจัย 
การออกแบบ (SKETCH DESIGN) พานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวย

เทคนิคเลโก ซึ่งหลังจากการไดศึกษาคนควาขอมูลท่ีเก่ียวของกับพานพุม กระจกเกรียบ และ
การเปลี่ยนรูปดวยเทคนิคเลโก มาออกแบบ (SKETCH DESIGN) ท้ังหมด 3 รูปแบบ ดังน้ี พาน
พุมทรงขาวบิณฑ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และพานพุมทรงบาตร ตกแตงดวยกระจก
เกรียบลายกระดานหมากรุก แตละพานพุมประกอบดวยโครงสราง 3 สวน ไดแก ยอดพุม หุน
พุม และกลีบบัว 

 



                     วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

                      ปที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2563 

 

72 
 

 
 

ภาพท่ี 1 SKETCH DESIGN พานพุมทรงขาวบิณฑ 

 

  
 

ภาพท่ี 2 SKETCH DESIGN พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต 

 

 
 

ภาพท่ี 3 SKETCH DESIGN พานพุมทรงบาตร 
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2.2 การกําหนดผูเช่ียวชาญ 
ผูวิจัยกําหนดผูเช่ียวชาญ จํานวน 5 ทาน ดังน้ี นายศุภากร โนนแกว และนาย

ประพันธ แกววิเศษ ผูเช่ียวชาญดานกระจกเกรียบและการประดับกระจก อาจารยอัครพล     
ไวเชียงคา และอาจารยอิทธิพล อเนกธนทรัพย ผูเช่ียวชาญดานศิลปะประดิษฐ และอาจารย
พิมพจุฑา พิกุลทอง ผูเช่ียวชาญดานการออกแบบผลิตภัณฑเลโก 

2.3 การสรางแบบสอบถาม 
การสรางแบบสอบถามผูวิจัยไดจัดทําเครื่องมือในการสอบถามความคิดเห็นจาก

ผูเช่ียวชาญ โดยแบงคําถามออกเปน 2 ตอน ดังน้ี ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของ
ผูเช่ียวชาญ ประกอบดวย ช่ือ–นามสกุล เพศ อายุ วุฒิการศึกษา สถานท่ีทํางาน ตําแหนงงาน 
และความเช่ียวชาญ/ความชํานาญ สวนตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญ 
ในการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก จํานวน 6 ขอ ไดแก 
โครงสรางพานพุมท้ัง 3 รูปแบบ ขนาดและสัดสวน กลีบบัวท่ีใชในการประกอบพานพุม การใช
พาน การใชสี และการตกแตงพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 

2.4 วิเคราะหขอมูล 
การวิเคราะหความคิดเห็นของผูเช่ียวชาญท้ัง 5 ทาน พบวา ผูเช่ียวชาญสวนใหญ

เห็นวา โครงสรางของพานพุมท้ัง 3 พาน มีขนาดและสัดสวนท่ีเหมาะสม กลีบบัวท่ีใชในการ
ประกอบพานพุมควรเปนลักษณะกลีบบัวอูม เพราะกลีบบัวอูมเปนรูปทรงท่ีมีความออนชอย 
การใชพาน ควรเปนพานไม เน่ืองจากพานไมมีความแข็งแรง การใชสีควรใชสีตัดกัน เน่ืองจากสี
ตัดกันจะทําใหลวดลายมีความเดนชัด และการตกแตงพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวย
เทคนิคเลโก ไมควรมีการตกแตงเพ่ิมเติม เน่ืองจากช้ินงานมีความโดดเดนดวยลวดลายของ
กระจกเกรียบอยูแลว  
 

 
 

ภาพท่ี 4 พานพุมทรงขาวบิณฑ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และพานพุมทรงบาตร 

 
3. ผลการวิจัย 

เพ่ือศึกษาการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดังน้ี 
3.1 การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
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3.1.1 ข้ันตอนการประกอบพานพุมดวยเทคนิคเลโก วัสดุและอุปกรณท่ีใช ไดแก 
ยอดพุมไม กลีบบัวอูม แปนไม พานไม แกนเหล็กเกลียว น็อต และแหวนสปริง 

 

 
  กลีบท่ี 1     กลีบท่ี 2 

 
 

กลีบท่ี 3          กลีบท่ี 4 

 

 
 

กลีบท่ี 5             กลีบท่ี 6 

 

ภาพท่ี 5 กลีบบัวอูมขนาดท่ี 1-6 

 
พานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก สามารถแบงข้ันตอนการ

ประกอบพานพุมเปน 3 รูปแบบ ไดแก การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ การประกอบพาน
พุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต และการประกอบพานพุมทรงบาตร ดังน้ี 

3.1.1.1 การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ ประกอบดวยแปนไม 6 ช้ัน 
ขนาดท่ี 1-6 เหล็กเกลียว ขนาด 7 น้ิว 1 แทง น็อต 11 ตัว ใชประกบบนลางช้ันท่ี 2-6 มีน็อต
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และเเหวนสปริง 1 ตัว รองรับเเปนไมช้ันท่ี 1 มียอดพุมทรงขาวบิณฑ แบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 1-
6 และพานไม การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ มีข้ันตอนดังน้ี 

ข้ันตอนท่ีหน่ึง สวมยอดพุมทรงขาวบิณฑลงไปตรงกลางโครงพุม  
ข้ันตอนท่ีสอง เสียบแบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 1 บนแปนไม ช้ันท่ี 1 จาก

ซายไปขวาจนครบรอบ จํานวน 12 กลีบ  
ข้ันตอนท่ีสาม ทําแบบเดียวกันกับช้ันท่ี 1 โดยไลจากกลีบท่ี 2-6 จนถึง

แปนไม แปนท่ี 6 แตละแปนจะมี จํานวน 12 กลีบ เทากัน 
 ข้ันตอนท่ีสี่ พานพุมทรงขาวบิณฑท่ีประกอบสําเร็จเเลว 

 

 
 

ภาพท่ี 6 การประกอบพานพุมทรงขาวบิณฑ 

 
3.1.1.2 การประกอบพานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต ประกอบดวยแปน

ไม 6 ช้ัน ขนาดท่ี 1-6 เหล็กเกลียว ขนาด 7 น้ิว 1 แทง น็อต 11 ตัว ใชประกบบนลางช้ันท่ี 2-6 
มีน็อตและเเหวนสปริง 1 ตัว รองรับเเปนไมช้ันท่ี 1 มียอดพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต แบบกลีบ
บัวอูม กลีบท่ี 2-6 และพานไม การประกอบพานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต มีข้ันตอนดังน้ี 

ข้ันตอนท่ีหน่ึง สวมยอดพุมลงไปตรงกลางแปนไมช้ันท่ี 1  
ข้ันตอนท่ีสอง เสียบแบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 2 บนแปนไม ช้ันท่ี 2 จาก

ซายไปขวาจนครบรอบ จํานวน 12 กลีบ 
ข้ันตอนท่ีสาม ทําแบบเดียวกันกับช้ันท่ี 2 โดยไลจากกลีบท่ี 3-6 จนถึง

แปนไม แปนท่ี 6 แตละแปนจะมี จํานวน 12 กลีบ เทากัน 
ข้ันตอนท่ีสี่ พานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนตท่ีประกอบสําเร็จเเลว 
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ภาพท่ี 7 การประกอบพานพุมทรงโถนํ้าพระพุทธมนต 

 
3.1.1.3 การประกอบพานพุมทรงบาตร ประกอบดวยแปนไม 5 ช้ัน 

ขนาดท่ี 2-6 เหล็กเกลียว ขนาด 6 น้ิว 1 แทง น็อต 9 ตัว ใชประกบบนลางช้ันท่ี 3-6 มีน็อต 
และเเหวนสปริง 1 ตัว รองรับเเปนไมช้ันท่ี 2 มียอดพุมทรงบาตร แบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 3-6 
และพานไม การประกอบพานพุมทรงบาตร มีข้ันตอนดังน้ี 

ข้ันตอนท่ีหน่ึง สวมยอดพุมทรงบาตรลงไปตรงกลางโครงพุมบนแปนไม
ช้ันท่ี 2 

ข้ันตอนท่ีสอง เสียบแบบกลีบบัวอูม กลีบท่ี 3 บนแปนไม ช้ันท่ี 3 จาก
ซายไปขวาจนครบรอบ จํานวน 12 กลีบ  

ข้ันตอนท่ีสาม ทําแบบเดียวกันกับช้ันท่ี 3 โดยไลจากกลีบท่ี 4-6 จนถึง
แปนไม แปนท่ี 6 แตละแปนจะมี จํานวน 12 กลีบ เทากัน 

ข้ันตอนท่ีสี่ พานพุมทรงบาตรท่ีประกอบสําเร็จเเลว 
 

 
 

ภาพท่ี 8 การประกอบพานพุมทรงบาตร 

 
3.2 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีผลตอผลิตภัณฑการออกแบบพานพุมเปลี่ยน

รูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
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3.2.1 การวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 2 กลุม ไดแก 
กลุมท่ี 1 นักศึกษาสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จํานวน 25 คน และกลุมท่ี 2 บุคคลท่ัวไป จํานวน 
25 คน เปนกลุมตัวอยางครั้งน้ีรวม 50 คน มีลักษณะเปนขอคําถามแบบตรวจสอบรายการ 
(Check list) จํานวน 5 ขอ ประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ และรายไดตอเดอืน 
พบวา ผูตอบแบบสอบถาม นักศึกษาสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 68 มากกวาบุคคล
ท่ัวไปสวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 64 นักศึกษาสวนใหญมีอายุอยูในชวง 20-29 ป คิด
เปนรอยละ 96 บุคคลท่ัวไปสวนใหญมีอายุอยูในชวง 60 ปข้ึนไป คิดเปนรอยละ 28 นักศึกษา
สวนใหญมีการศึกษาอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 96 มากกวาบุคคลท่ัวไปการศึกษา
สวนใหญอยูในระดับปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 48 นักศึกษาสวนใหญเปนอาชีพนักเรียน/
นักศึกษาท้ังหมด คิดเปนรอยละ 100 บุคคลท่ัวไปสวนใหญประกอบธุรกิจสวนตัว คิดเปนรอย
ละ 48 รายไดตอเดือน นักศึกษาสวนใหญมีรายไดตอเดือนต่ํากวา 10,000 บาท คิดเปนรอยละ 
80 บุคคลท่ัวไปสวนใหญมีรายไดตอเดือน 30,000 บาทข้ึนไป คิดเปนรอยละ 48  
  3.2.2 การวิเคราะหความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการออกแบบพานพุม
เปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ผูตอบแบบสอบถาม 2 กลุม ไดแก กลุมท่ี 1 
นักศึกษาสาขาวิชาการบริหารธุรกิจคหกรรมศาสตร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร กลุมท่ี 2 บุคคลท่ัวไป มีลักษณะเปนขอคําถามแบบ
มาตรสวน (Rating scale) จํานวน 5 ดาน ไดแก ดานผลิตภัณฑ ดานวัสดุ ดานประโยชนใชสอย 
ดานราคา และดานสถานท่ีจัดจําหนาย 
 

ตารางท่ี 1 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานผลิตภัณฑ  

ขอมูลดานผลิตภัณฑ 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉล่ีย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉล่ีย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1.  ความนาสนใจในการเปลี่ยนรปูของ
ผลิตภณัฑ 

2. สีของผลิตภัณฑ 
3. ขนาดและสัดสวนของผลิตภัณฑ 
4. ความประณีตและความสวยงามของ

ผลิตภณัฑ 
 

4.44 
 

4.44 
4.36 
4.48 

มากท่ีสุด 
 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.12 
 

4.20 
4.12 
4.36 

มาก 
 

มาก 
มาก 

มากท่ีสุด 

รวม 4.43 มากที่สุด 4.20 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 1 ดานผลิตภัณฑ นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจในความ

ประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 มากกวาบุคคล
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ท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยูในระดับ
มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.36  

 
ตารางท่ี 2 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานวัสดุ 

ขอมูลดานวัสด ุ

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช 
2. ความแข็งแรงและทนทานของวัสด ุ
3. นํ้าหนักของวัสดุท่ีใช 

 

4.48 
4.48 
4.28 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.40 
4.20 
4.24 

มากท่ีสุด 
มาก 

มากท่ีสุด 
รวม 4.41 มากที่สุด 4.28 มากที่สุด 

 
สรุปตารางท่ี 2 ดานวัสดุ นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสม

ของวัสดุท่ีใช และความแข็งแรงและทนทานของวัสดุ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 
มากกวาบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช อยูในระดับมาก
ท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.40 
 

ตารางท่ี 3 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานประโยชนใชสอย 

ขอมูลดานประโยชนใชสอย 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1. ใชสําหรับเปนเครื่องสักการบูชา 
2. ใชสําหรับเปนสื่อการเรยีนการสอน 
3. ใชสําหรับประดับตกแตงอาคารและ
สถานท่ี 

 

4.56 
4.56 
4.44 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

4.40 
4.20 
4.32 

มากท่ีสุด 
มาก 

มากท่ีสุด 

รวม 4.52 มาก 4.30 มากที่สุด 

 
สรุปตารางท่ี 3 ดานประโยชนใชสอย นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจท่ีจะใช

สําหรับเปนเครื่องสักการบูชา และใชสําหรับเปนสื่อการเรียนการสอน อยูในระดับมากท่ีสุด มี
คาเฉลี่ย 4.56 มากกวาบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจท่ีจะใชสําหรับเปนเครื่อง
สักการบูชา อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.40 
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ตารางท่ี 4 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานราคา 

ขอมูลดานราคา 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

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

 

4.32 
4.24 
4.04 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

มาก 

3.36 
4.24 
3.60 

ปานกลาง 
มากท่ีสุด 

มาก 
รวม 4.20 มาก 3.73 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 4 ดานราคา นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 10,750 

บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.32 สวนบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 
12,300 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.24 
 

ตารางท่ี 5 แสดงคาเฉลี่ย และระดับความพึงพอใจของนักศึกษา และบุคคลท่ัวไป ท่ีมีตอการ

ออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก ดานสถานท่ีจัดจําหนาย 

ขอมูลดานสถานที่จดัจําหนาย 

          นักศึกษา บุคคลทั่วไป 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙�  

ระดับความ 

พึงพอใจ 

คาเฉลี่ย 

 𝒙𝒙� 

ระดับความ 

พึงพอใจ 

1.  รานสังฆภณัฑ 
2.  รานขายของท่ีระลึก 
3.  ศูนยจําหนายสินคา OTOP 
4. รานคาออนไลน  

 

4.60 
4.48 
4.36 
4.40 

มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 
มากท่ีสุด 

3.92 
3.84 
3.92 
4.08 

มาก 
มาก 
มาก 

มากท่ีสุด  
รวม 4.46 มากที่สุด 3.94 มาก 

 
สรุปตารางท่ี 5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย นักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจใน

รานสังฆภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.60 สวนบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจ
ในรานคาออนไลน อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.08 
 
4. สรุปผลและอภิปรายผล 

4.1 การออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 
ผลการศึกษาพบวา ผูเช่ียวชาญท้ัง 5 ทาน สวนใหญเห็นวา โครงสรางของพาน

พุมท้ัง 3 พาน มีขนาดและสัดสวนท่ีเหมาะสม กลีบท่ีใชเปนกลีบบัวอูม เพราะกลีบบัวอูมเปน
รูปทรงท่ีมีความออนชอย พานท่ีใชควรเปนพานไม เน่ืองจากพานไมมีความแข็งแรง สีท่ีใชเปนสี
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ตัดกัน ผูเช่ียวชาญใหเหตุผลวา สีตัดกันจะทําใหลวดลายมีความเดนชัด และไมควรมีของตกแตง
เพ่ิมเติม เพราะวาช้ินงานมีความโดดเดนดวยลวดลายของกระจกเกรียบอยูแลว 

4.2 การศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูป
จากกระจกเกรียบดวยเทคนิคเลโก 

4.2.1 ดานผลิตภัณฑ พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมีความพึง
พอใจในความประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 
และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความประณีตและความสวยงามของผลิตภัณฑ อยู
ในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.36 อาจเน่ืองมาจากการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจก
เกรียบดวยเทคนิคเลโกตองอาศัยความประณตีในการประดบักระจก จึงทําใหกลุมเปาหมายอาจ
มองวามีความประณีตและสวยงามของผลิตภัณฑ 

4.2.2 ดานวัสดุท่ีนํามาใช พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมีความ
พึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุท่ีใช และความแข็งแรงและทนทานของวัสดุ อยูในระดับ
มากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.48 และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในความเหมาะสมของวัสดุ
ท่ีใช อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.40 ตัวเลขน้ีมีความคลายคลึงกับวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่อง 
การปรับเปลี่ยนรูปแบบผาพันคอเปนเสื้อสตรี ท่ีคาเฉลี่ย 4.04 อยูในระดับมาก (ธัญญลักษณ 
และรัชฎาภรณ, 2557) ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากการออกแบบพานพุมเปลี่ยนรูปจากกระจกเกรียบ
ดวยเทคนิคเลโก เปนการนํากระจกเกรียบซึ่งเปนศิลปวัฒนธรรมของไทยมาเผยแพรใหคนได
รูจักมากข้ึน และวัสดุมีความแข็งแรงและทนทาน 

4.2.3 ดานประโยชนใชสอย พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมี
ความพึงพอใจท่ีจะนําไปใชสําหรับเปนเครื่องสักการบูชา และใชสําหรับเปนสื่อการเรียนการ
สอน อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.56 ตัวเลขน้ีมีความใกลเคียงกับวิจัยท่ีเก่ียวของ เรื่อง 
การประดิษฐพานพุมจากเกล็ดปลา มีคาเฉลี่ย 4.54 อยูในระดับมากท่ีสุด (ธนาภรณ, 2555) 
ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากสีของพานพุมเปนสีท่ีใชสําหรับพระพุทธศาสนา ในประเทศไทยถือวาสี
เหลืองเปนสีมงคล และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจท่ีจะนําไปใชสําหรับประดบัตกแตง
อาคารและสถานท่ี อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.32 เน่ืองจากพานพุมมีความแปลกใหม จึง
ทําใหกลุมเปาหมายมองวาพานพุมมีความเหมาะสมสําหรับการนําไปใชประดับตกแตงอาคาร
และสถานท่ี 

4.2.4 ดานราคา พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมีความพึงพอใจ
ในราคา 10,750 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.32 ท้ังน้ีอาจเน่ืองมาจากผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนนักศึกษามีรายไดนอย อาจทําใหกลุมเปาหมายเลือกราคาท่ีนอยท่ีสดุ 
และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในราคา 12,300 บาท อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลีย่ 
4.24 ประกอบกับพานพุมทําจากกระจกเกรียบ และสามารถเปลี่ยนรูปแบบได จึงมีความพึง
พอใจในราคาท่ีสูงกวานักศึกษา 

4.2.5 ดานสถานท่ีจัดจําหนาย พบวา ผูตอบแบบสอบถามนักศึกษา สวนใหญมี
ความพึงพอใจในรานสังฆภัณฑ อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.60 อาจเน่ืองมาจากราน
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สังฆภัณฑเปนศูนยรวมของเครื่องสักการบูชา สามารถพบเห็นและจําหนายไดมากกวาสถานท่ี
อ่ืน ๆ และบุคคลท่ัวไป สวนใหญมีความพึงพอใจในรานคาออนไลน อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 
4.08 มีความคลายคลึงกับงานวิจัยเรื่อง การประดิษฐพานพุมดวยเทคนิคกระแหนะลายจากฝุน
ไมไผ มีคาเฉลี่ย 4.68 อยูในระดับมากท่ีสุด (ศศิธร และอรรถชัย, 2560) พานพุมเปนผลิตภัณฑ
ควรจําหนายในรานคาออนไลน เน่ืองจากรานคาออนไลนถือเปนสื่อกลางในการซื้อขายสินคา
ระหวางผูประกอบการกับลูกคาอีกชองทางหน่ึง ลูกคาสามารถซื้อสินคาและบริการจาก
ผูประกอบการไดตลอด 24 ช่ัวโมง สามารถอํานวยความสะดวกใหลูกคาเขามาซื้อผานเว็บไซต 
โดยไมตองมีการเดินทาง เปนชองทางการจัดจําหนายท่ีทันสมัย ประหยัดคาใชจาย และลงทุน
ต่ํา 

 
5. กิตติกรรมประกาศ  
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ความสําคัญของน้ําตอการทํางานของรางกาย 

สุนีย  สหสัโพธ์ิ1 และ จักรกฤษณ  ทองคํา2 

 

 นํ้าเปนสารอาหารท่ีมีมากท่ีสุดในรางกายของคนและสิ่งมีชีวิตอ่ืน  ๆ  รางกายคนมีนํ้า
ประมาณ  1  ใน  2  ถึง  3  ใน  4  ของนํ้าหนักรางกาย  ท้ังน้ีข้ึนอยูกับอายุ  เพศ  และปริมาณ
ของไขมันในรางกาย  เชน  ทารกแรกคลอดมีนํ้าเปนสวนประกอบอยูรอยละ  75-80  เมื่อเด็ก
โตข้ึนปริมาณนํ้าจะลดนอยลง  และเมื่อเปนผูใหญจะมีนํ้าประมาณรอยละ  50-60  ในขณะท่ี
ผูสูงอายุจะมีนํ้าเปนสวนประกอบอยูเพียงรอยละ  45  เน้ือเยื่อไขมันมีนํ้าเปนสวนประกอบนอย
กวากลามเน้ือ  ธรรมชาติของผูหญิงมีไขมันสะสมในรางกายมากกวาผูชาย  จึงมีนํ้าในรางกาย
นอยกวาผูชายซึ่งมีกลามเน้ือมากกวา  คนอวนท่ีมีไขมันในรางกายมากจะมีนํ้านอยกวาคนผอม  
รางกายพยายามรักษานํ้าไวใหคงท่ีเสมอ  การสูญเสียนํ้าจากรางกายหรือมีมากเกินไปเพียง
เล็กนอย  อาจทําใหเกิดโรคภัยไขเจ็บได  นํ้าเปนสวนประกอบของเซลลทุกเซลลในรางกาย  
และมีการถายเทหรือไหลเขาออกในเซลลตลอดเวลา  ในคนผูใหญวันหน่ึง  ๆ  นํ้าในรางกาย
ประมาณรอยละ  6  จะถูกใชไป  และมีนํ้าใหมเขามาแทนท่ี  การสูญเสียนํ้าจากรางกายมักทํา
ใหมีการสูญเสียสารอ่ืนท่ีละลายในนํ้าดวย  ดังน้ันการสูญเสียนํ้ามากผิดปกติจึงทําใหเกิด
อันตรายแกรางกาย  หรืออาจรุนแรงถึงกับเสียชีวิตได 
 

หนาท่ีของน้ําตอรางกาย 

1. เปนสวนประกอบท่ีสําคัญและจําเปนในเซลลของสิ่งมีชีวิต  นํ้าเปนสารท่ีจําเปนใน
การดํารงชีวิตรองลงไปจากออกซิเจน  คนและสัตวมีนํ้าประมาณ  2  ใน  3  ของนํ้าหนัก
รางกาย  นํ้ามีอยูในเซลลทุกเซลลของรางกาย  แมแตเซลลกระดูกก็มีนํ้าอยูประมาณ  1  ใน  3  
(ตารางท่ี  1)  นํ้าท่ีมีอยูในเซลลน้ี  ชวยใหเซลลมีสุขลักษณะท่ีดีและมีผิวพรรณสดช่ืนแจมใส   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

1 รองศาสตราจารย อาจารยประจํา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
2 นักศึกษาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต (คหกรรมศาสตร) ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
* ผูประสานงานนิพนธ E-mail : sunee.s@rmutp.ac.th 
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ตารางท่ี  1  ปริมาณของนํ้าในเน้ือเยื่อและอวัยวะตาง  ๆ  

เน้ือเยื่อ ปริมาณนํ้า  (รอยละ) 

กลามเนื้อ 76 

ผิวหนัง 72 

กระดูก 31 

สมอง 75 

ตับ 68 

หัวใจ 79 

ปอด 79 

ไต 83 

มาม 76 

เลือด 83 

ลําไส 75 

รางกายทั้งหมด 62 

ท่ีมา  :  สิริพรรณ,  2560 

 

 นํ้ายังเปนสวนประกอบของเลือด นํ้าเหลือง นํ้าลาย นํ้าตา เหง่ือ ปสสาวะ ตลอดจน
นํ้ายอยอาหาร  นอกจากน้ี  นํ้ายังชวยในการทํางานของอวัยวะและเซลลตาง ๆ ท่ัวรางกาย  
โปรตีน 1 กรัมจะมีนํ้า 4  กรัม และไขมัน 1 กรัม จะมีนํ้า 0.2 กรัม   

2. นํ้าเปนตัวทําละลายท่ีดี  สามารถละลายสารตาง  ๆ  ไวในเซลลและในรางกาย
ไดมาก  ทําใหรางกายใชประโยชนจากสารเหลาน้ันไดเต็มท่ี  เชน  วิตามิน  เกลือแร  กรดอะมิ
โน  นํ้าตาลกลูโคส  และสารโมเลกุลเล็กท่ีเก่ียวของกับปฏิกิริยาในวิถีเมแทบอลิซึม   

3. นํ้าจําเปนสําหรับการทํางานของเซลลและปฏกิิริยาเคมีในรางกาย  เซลลในรางกาย
จะไมสามารถทํางานไดเมื่อขาดนํ้า เอนไซมตาง ๆ จะหยุดทํางาน  อันเปนผลใหกระบวนการ
ยอย การดูดซึม และกระบวนการเคมีอ่ืน ๆ หยุดชะงักดวย การเสียนํ้าเพียงรอยละ 10 จะปวย
หนัก และจะถึงตายถาเสียนํ้ารอยละ 20 โดยเฉพาะในเด็กการเสียนํ้าจากรางกายจะเกิด
อันตรายรุนแรงและรวดเร็วมากกวาผูใหญ 

4. นํ้าทําหนาท่ีขนสงสารตาง ๆ ในรางกาย เชน ขนสงออกซิเจนและสารอาหารไปยัง
เซลล ขนสงของเสียและกาซคารบอนไดออกไซดจากเซลลไปยังอวัยวะขับถายตาง ๆ ในรางกาย  
นอกจากน้ีนํ้ายังชวยใหการขับถายเปนไปโดยสะดวก เชน การขับปสสาวะและอุจจาระ แมแต
การรับออกซิเจนและการขับถายคารบอนไดออกไซดของปอดก็ตองอาศัยนํ้า  ถาเซลลผิวของ
ปอดมีความช้ืนหรือมีนํ้าไมพอ ปอดจะไมสามารถรับออกซิเจนและขับถายคารบอนไดออกไซด
ไดเลย 

5. เปนสารหลอลื่น (Lubricant) ระหวางเซลล ทําใหเซลลตาง ๆ สามารถเคลื่อนไหว
ไดอยางสะดวก เชน นํ้าไขขอ ลูกตา   
 6. นํ้าชวยควบคุมอุณหภูมิของรางกาย โดยพาความรอนระเหยออกไปทางผิวหนัง  
ท้ังน้ีเพราะคุณสมบัติทางกายภาพของนํ้าท่ีสามารถเก็บความรอนไวไดมาก โดยไมทําใหอุณหภมูิ
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สูงข้ึน นอกจากน้ียังชวยกระจายความรอนจากอวัยวะท่ีผลิตความรอนมากไปยังท่ีอ่ืน ๆ ใน
รางกาย ทําใหความรอนสม่ําเสมอท่ัวรางกาย การท่ีนํ้าเก็บความรอนไวไดสูง หรือมีความรอน
แฝงสูงดังกลาวแลว  (1 กรัม เก็บความรอนได 540  กิโลแคลอรี)  จึงทําใหรางกายเย็นลงหรือ
สูญเสียความรอนไดมากเมื่อมีการระเหยของเหง่ือ   
 7. นํ้าชวยรักษาความเปนกรดดางของเลือดและสมดุลของเกลือในรางกาย  เชน  
โซเดียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียม ซึ่งมีประจุไฟฟาบวกพวกหน่ึง และคลอไรด ฟอสเฟต  
และซัลเฟต  ซึ่งมีประจุลบอีกพวกหน่ึง  
 

การกระจายของน้ําในรางกาย 

 นํ้าในรางกายแบงออกเปน 2 พวก  คือ พวกท่ีอยูนอกเซลลและพวกท่ีอยูในเซลล 
 1. นํ้าท่ีอยูนอกเซลล  (Extracellular  water)  มีปริมาณ 1 ใน 3 ของนํ้าในรางกาย  
มีหนาท่ีรักษาภาวะแวดลอมรอบเซลลไวใหคงท่ี ประกอบดวย  Na+,  Cl- ,  HCO3

-  เปนสวน
ใหญ  แบงออกเปน  2  สวน  คือ   

1.1 สวนท่ีอยูในหลอดเลือดหรือในพาสมา (Intravascular fluid หรือ  Plasma) 
มีประมาณรอยละ 5 ของนํ้าหนักรางกาย นํ้าพวกน้ีไหลเวียนเน่ืองจากแรงสูบของหัวใจ   

1.2 สวนท่ีอยูระหวางเซลลหรืออยูตามชองระหวางเซลล  (Interstitial  fluid)  
เปนนํ้าท่ีอยูตามชอง ตามโพรงของวัยวะตาง ๆ เชน  นํ้าไขสันหลัง  (cerebrospinal  fluid)  
นํ้าในระบบทางเดินอาหาร (gastrointestinal  fluid)  นํ้าเหลือง  (lymph)  นํ้าหลอลื่นในขอ
ตอของกระดูก (synovial  fluid) นํ้าในลูกตา (fluid  in  eyes) และนํ้าตา (tear) เปนตน นํ้าท่ี
อยูระหวางเซลลมีอยูประมาณรอยละ  17  ของนํ้าหนักตัว มีความสําคัญมากตอการขนสงสาร
ตาง ๆ ระหวางเซลลและกระแสโลหิต 

2. นํ้าท่ีอยูในเซลล (Intracellular  water) มีประมาณ 2 ใน 3 ของนํ้าในรางกาย  
พบอยูในเซลลทุกเซลล ทําหนาท่ีละลายสารเคมีตาง  ๆ  ภายในเซลล  และทําหนาท่ีสําคัญใน
กระบวนการเมแทบอลิซึมตาง ๆ  ในเซลล ประกอบดวย  K+,  Mg++,  PO4

=,  SO4
=  และโปรตนี

เปนสวนใหญ 
 

 
ภาพท่ี  1  การกระจายของนํ้าในรางกาย 

ท่ีมา  :  Tammy  J,  S.  and  Wendy  J,  S.,  2016 
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การหมุนเวียนของน้ําในรางกาย 

 นํ้าท่ีรับประทานหรือดื่มเขาไปในรางกาย  จะไมผานการยอย  สวนใหญจะดูดซึมเขา
ผนังลําไสเล็กดวยวิธีออสโมซิส  (osmosis)  แลวสงเขาไปในนํ้าเลือดหรือพลาสมา ตอจากน้ัน
ออกจากเสนเลือดฝอยโดยผานเขาไปชองวางระหวางเซลล แลวจึงเขาไปในเซลล หลังจากน้ันจะ
ออกจากเซลลกลบัเขาชองวางระหวางเซลล แลวเขาเสนเลือดใหม จากเลือดจะถูกขับออกจาก
รางกายทางไต ปอด ผิวหนัง และลําไส วนเวียนเชนน้ีเรื่อยไป   
 
ดุลของน้ําในรางกาย 

 ปริมาณของนํ้าในรางกายจะคงท่ีหรือรางกายจะไมมีการขาดแคลนนํ้า  ถานํ้าท่ี
รางกายไดรับมีปริมาณเทากับนํ้าท่ีรางกายขับถายออกมา   
 1.  ทางท่ีรางกายไดรับนํ้า  มีดังน้ี 

1.1  นํ้าท่ีมีในนํ้าดื่มและเครื่องดื่ม ปกติเราดื่มนํ้าวันละ 6-8  แกว หรือประมาณ  
1  ½ - 2  ลิตร   

1.2  นํ้าท่ีมีอยูในอาหาร มีประมาณ 1,200 ลูกบาศกเซนติเมตร หรือ 1-2 ลิตร 
1.3  นํ้าท่ีเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีในรางกาย เรียกวา Metabolic  water  สวน

ใหญมักเกิดจากการเผาผลาญสารอาหาร คารโบไฮเดรต โปรตีน และไขมัน หรือสวนนอยอาจ
เกิดจากการสังเคราะหสารประกอบโมเลกุลสูงจากสารประกอบโมเลกุลต่ํา  เชน  การ
สังเคราะหโปรตีนจากกรดอะมิโนจะมีนํ้าเกิดข้ึน  
  รางกายเผาโปรตีน  100  กรัม   จะไดนํ้า  41  ลูกบาศกเซนติเมตร 
  รางกายเผาคารโบไฮเดรต 100  กรัม   จะไดนํ้า  56  ลูกบาศกเซนติเมตร 
  รางกายเผาไขมัน   100  กรัม   จะไดนํ้า  107  ลูกบาศกเซนติเมตร 
  นํ้าท่ีไดจากการเผาสารอาหารขางตนน้ีในวันหน่ึง ๆ จะเทากับ 1 ถวยแกว  
หรือประมาณ  300-450  ลูกบาศกเซนติเมตรตอวัน   
 2.  ทางท่ีรางกายสูญเสียนํ้า 

2.1  ทางผิวหนัง  มีท้ังท่ีเรามองเห็น คือ เหง่ือ และท่ีมองไมเห็น การระเหยของ
นํ้าทางผิวหนังท่ีมองไมเห็นน้ีมีประมาณ ½ - 1  ลิตร แตอาจเปลี่ยนแปลงไดมาก ข้ึนกับอุณหภูมิ
ของอากาศและกิจกรรม  ในเมืองรอนหรือเมื่อออกกําลังกายหรือทํางานหนัก นํ้าจะสูญเสียทาง
ผิวหนังมากกวาทางอ่ืน 

2.2  ทางไตหรอืทางปสสาวะ ประมาณวันละ 1  -  1 ½  ลิตร  ถามีการสูญเสีย
นํ้าทางผิวหนังมาก  การขับถายทางไตจะนอยลง 

2.3  ทางปอด โดยออกไปกับลมหายใจออก ประมาณวันละ 250-300  ลูกบาศก
เซนติเมตร 

2.4  ทางอุจจาระ ประมาณ 100 ลูกบาศกเซนติเมตร หรือไมเกิน 200  ลูกบาศก
เซนติเมตร 
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2.5  ทางอ่ืน ๆ  เชน  นํ้าท่ีหลั่งออกมาในระบบทางเดินอาหาร  (สวนใหญดูดซึม
กลับเขาเลือดใหม)  นํ้าตา  นํ้ามูก  รวมแลวมีการสูญเสียนอยมาก  เมื่อเทียบกับทางอ่ืน 
 

การควบคุมดุลของน้ําในรางกาย 

 เมื่อนํ้าในรางกายลดลง เน่ืองมาจากการสูญเสียนํ้าผิดปกติ หรือประมาณรอยละ  2  
ข้ึนไป เชน เหง่ือออกมาก หรือเปนโรคภัยไขเจ็บทําใหทองเดิน อาเจียน ขับปสสาวะบอย ๆ  
หรือเมื่อรางกายเสียเลือดมาก ปจจัยเหลาน้ีจะไปกระตุนศูนยควบคุมการกระหายนํ้าในสมอง
สวนกลาง หรือสวนท่ีเรียกวา ไฮโปธาลามัส (Hypothalamus) ทําใหอยากดื่มนํ้าและใน
ขณะเดียวกันการดูดซึมนํ้ากลับของไตเขาสูรางกายจะเพ่ิมข้ึน ทําใหการขับถายนํ้าออกจาก
รางกายลดลง เน่ืองจากตอมพิทูอิทารีสวนหลังจะขับแอนติไดยูเรติค ฮอรโมน (Antidiuretic  
Hormone  :  ADH) ซึ่งเปนฮอรโมนท่ีควบคุมการขับถายนํ้าทางไตออกมาโดยทําหนาท่ีเรงการ
ดูดนํ้ากลับเขาสูรางกาย ฮอรโมนอ่ืนท่ีมีผลถึงการขับถายนํ้า ก็คือฮอรโมนจากตอมหมวกไต
ช้ันนอก ฮอรโมนอัลโดสเทอโรน (Aldosterone) มีผลทําใหรางกายดูดกลับโซเดียมมากข้ึน  ซึ่ง
ทําใหรางกายขับนํ้าออกทางปสสาวะไดนอยลง   
 

 
 

ภาพท่ี  2  ผลของฮอรโมน  ADH  และ  ฮอรโมนอัลโดสเทอโรน   

ตอความสมดลุของนํ้าในรางกาย 
ท่ีมา  :  Tammy  J,  S.  and  Wendy  J,  S.,  2016 

 
ความตองการน้ําในผูสูงอายุ 

 ปริมาณนํ้าท่ีรางกายตองการข้ึนอยูกับสภาพดินฟาอากาศ ชนิดของอาหาร และสภาพ
รางกาย เชน เมื่อกินอาหารท่ีมีโปรตีนสูง หรือเมื่อเหง่ืออกมากในหนารอน รางกายเสียนํ้ามาก  
เวลาเปนไขหรือทองเดิน ก็ตองการนํ้ามากข้ึน ผูสูงอายุควรดื่มนํ้าประมาณวันละ 6-8  แกว  
(1.5-2  ลิตร) และควรเปนนํ้าท่ีสะอาดปราศจากเช้ือโรคปลอดภัยสําหรับดืม่โดยการตม  เพ่ือให
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รางกายไดรับนํ้าเพียงพอ จะไดชวยการขับถายอุจจาระใหสะดวกข้ึน และชวยการทํางานของไต
ดวย สําหรับผูท่ีถายปสสาวะบอย ๆ ในเวลากลางคืน ก็ไมควรลดปริมาณนํ้าดื่ม เพราะจะทําให
ทองผูกไดงาย ควรแกปญหาโดยการดื่มนํ้าใหมากในตอนกลางวัน และลดปริมาณนํ้าดื่มในตอน
กลางคืนใหนอยลง 
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