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บทคัดยอ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหาร ของท่ีระลึก และเครื่อง
หอมจากสมโอ เพ่ือเพ่ิมมูลคา สามารถนําเปลือกสมโอมาพัฒนาเปนสวนประกอบในการผลิต 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ดานเศรษฐกิจ/พาณิชยในการใชเปลือกสมโอเพ่ือเปนการลดตนทุนการผลิต 
ดานสังคมและชุมชนเปนเอกลักษณเฉพาะในดานรสชาติ ลดทรัพยากรท่ีเหลือใชแกชุมชนและเปนอีก
ทางเลือกในการเพ่ิมรายไดแกเกษตรกรและชุมชน  ผลการศึกษาพบวา ความแตกตางคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ของหยีสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอ นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 10 แยมรอยละ 5 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนา
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาคาเฉลี่ยของ
ผลิตภัณฑ รวมจากทุกรายขอของการประเมิน พบวา กระเปา ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก 
รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค ตามลําดับ รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย
ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท ไดแก กระเปา, และผา
อเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอม
สีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท เม่ือพิจารณาดานรูปแบบ
ผลิตภัณฑ ความสวยงาม ประโยชนใชสอย สีสัน ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความ
เหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับ มาก การ
พัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาด สามารถเพ่ิมมูลคาใหผูประกอบการแปรรูปจากสมโอ 
จังหวัดนครปฐม เปนโอกาสทางการตลาดและกลยุทธการตลาด ประกอบดวย กลยุทธสวนประสม
ทางการตลาด ผลิตภัณฑเนนท่ีมีคุณภาพ ราคากําหนดตามราคาตลาด ชองทางการจัดจําหนายใชแบบ
ออฟไลนและออนไลน และการสงเสริมการตลาดเนนการโฆษณาและประชาสัมพันธทางสื่อออนไลน 
จัดการสงเสริมการขาย และการใหบริการของพนักงานขาย ดังนั้น การกําหนดกลยุทธการตลาด
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ท่ีเหมาะสม นํามาสูความเปนอยูท่ีดีข้ึนของเศรษฐกิจใน
ชุมชนท้ังในระดับทองถ่ิน และระดับประเทศยั่งยืนตอไป ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการ
พัฒนา เปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว ปริมาณการใชผงเปลือกสมโอในกรอบเค็มท่ีเหมาะสมคือรอยละ 5 
โดยผูชิมใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนปริมาณเปลือกสมโออบแหงท่ีเหมาะสมในกราโนลา
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คือปริมาณรอยละ 50 บ อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ผลการวิเคราะหองคประกอบ
ทางเคมีการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว 2 ผลิตภัณฑ การใช
เปลือกสมโอในขนม ขบเค้ียวท้ัง 2 ผลิตภัณฑ จะชวยเพ่ิมปริมาณใยอาหารใหกับผลิตภัณฑมากยิ่งข้ึน 
เม่ือนําผลิตภัณฑ ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาบริโภคใหการยอมรับขนมขบเค้ียวจาก
เปลือกสมโอ และถามีวางจําหนายในทองตลาดผูบริโภคสนใจซ้ือเพราะผลิตภัณฑมีรสชาติกลมกลอม/
ความอรอย พอใจในราคา ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอ
เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจ พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ มีความ
พึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด รองลงมาพัดหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ถุง
หอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด เทียนหอมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด และยาดมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ตามลําดับการศึกษาปริมาณท่ี
เหมาะสมในการใชน้ําและเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ย พบวาผูทดสอบใหการยอมรับการใชนํ้าสมโอ
ทดแทนนํ้าเปลาท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 15 และน้ําและเปลือกสมโอ
ในน้ําจิ้มซีฟูด พบวาผูทดสอบใหการยอมรับการเสริมนํ้าสมโอท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสม
โอท่ีระดับรอยละ 15 ไมแตกตางจากสูตรพื้นฐาน และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวาการใส
น้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แตในขณะเดียวกันเถา ใยอาหาร และ
คารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณเพ่ิมข้ึน น้ําสมโอและเปลือกสมโอมาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 2 
ประเภท คือ น้ําสมโอพรอมดื่มและน้ําสมโอเขมขน พบวาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมใน
น้ําสมโอพรอมดื่ม คือ รอยละ 3 ปริมาณการเสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําสมโอเขมขน คือ รอย
ละ 1.5 ผลการศึกษาปริมาณเสริมแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมใน พบวา ผูทดสอบชิมใหการ
ยอมรับนักเก็ตเสริมเปลือกขาวสมโอท่ีรอยละ 10 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม อยูในระดับความชอบปานกลาง ผลการศึกษาปริมาณแปงเปลือกสมโอ
ขาวท่ีเหมาะสมในหอยจอ พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับปริมาณแปงเปลือกสมโอขาวท่ีรอยละ 10 
มากท่ีสุด ในดานลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม 
อยูในระดับความชอบปานกลาง ผลการศึกษาคุณสมบัติทาง เคมี และกายภาพ พบวา การเพ่ิม
ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ไมมีผลตอสีของผลิตภัณฑ การศึกษา
ปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกในปริมาณพบวาผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือก
สมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 100% ดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (p>
0.05)  

คําสําคัญ : เคร่ืองประกอบการแตงกาย, สมโอ, การยอมสี นวตักรรมทางการตลาด, ผลิตภัณฑจากสมโอ
, การเพ่ิมมูลคา ขนมขบเค้ียว  เปลือกสมโอ กรอบเค็ม กราโนลา ซอสสําเร็จรูป เนื้อสมโอ เปลือกสม
โอ เครื่องดื่ม การพัฒนาผลิตภัณฑ  เนื้อสัตวแปรรูป  เปลือกสมโอ ฟรุตเคก คุกก้ี เปลือกสมโอ 
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The knowledge integration in potential development of food, souvenir and Thai 
Perfume products from Pomelo to increase agricultural value and commercial 

community sustainable for Pomelo Nakhonchaisri Enterprises. 

Abstract 

The purpose of this research is Potential development of food products, souvenirs 

and fragrances from pomelo to add value Pomelo peel can be developed as an 

ingredient in production. processed meat products Economic/Commercial aspects of 

using pomelo peels to reduce production costs The social and community aspects 

are unique in terms of taste. Reduce the remaining resources for the community and 

is another option to increase income for farmers and communities. The study found 

that sensory quality difference Yee's recipe with white pomelo peel That affects the 

acceptance of the panelists. The amount of white grapefruit peel was 10%, the jam 

was 5%, and the satisfaction of the target group towards the development of 

clothing accessories. With cotton dyed from grapefruit components to promote the 

community economy, both types are bags, and multi-purpose fabrics. when 

considering the product average Overall, from all items of evaluation, it was found 

that bags received the first satisfaction, followed by multi-purpose fabrics, 

respectively. With cotton dyed from grapefruit components to promote the 

community economy, both types are bags, and multi-purpose fabrics. When 

considering item by item, it was found that the clothing accessories products with 

dyed cotton from the components of pomelo to promote both types of community 

economy when considering product form, beauty, functionality, color, pattern of 

fabric/product style, and suitability, strength and durability of the product Overall, 

satisfaction was at a high level. Potential development and marketing innovation can 

add value to pomelo processing entrepreneurs Nakhon Pathom Province It is a 

marketing opportunity and marketing strategy consisting of marketing mix strategies. 

Products focus on quality. The price is set according to the market price. Distribution 

channels are used offline and online. and marketing promotion, focusing on 

advertising and public relations through online media sales promotion And the 

service of the salesperson. Therefore, the marketing strategy for processed products 
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from pomelo Nakhon Pathom Province that is appropriate, leading to a better well-

being of the community economy at the local level. and at the national level for 

further sustainability Appropriate use of grapefruit peel for development as a snack 

product The optimum amount of salted pomelo peel powder was 5%. The panelists 

rated their sensory acceptance in terms of appearance, color, smell, taste, texture, 

ranging from moderate to very favorable. The suitable amount of dried grapefruit 

peel in granola is 50%, which is in the moderate to very favorable level. The purpose 

of this research is Potential development of food products, souvenirs and fragrances 

from pomelo to add value Pomelo peel can be developed as an ingredient in 

production. processed meat products Economic/Commercial aspects of using 

pomelo peels to reduce production costs The social and community aspects are 

unique in terms of taste. Reduce the remaining resources for the community and is 

another option to increase income for farmers and communities. The study found 

that sensory quality difference Yee's recipe with white pomelo peel That affects the 

acceptance of the panelists. The amount of white grapefruit peel was 10%, the jam 

was 5 % , and the satisfaction of the target group towards the development of 

clothing accessories. With cotton dyed from grapefruit components to promote the 

community economy, both types are bags, and multi-purpose fabrics. when 

considering the product average Overall, from all items of evaluation, it was found 

that bags received the first satisfaction, followed by multi-purpose fabrics, 

respectively. With cotton dyed from grapefruit components to promote the 

community economy, both types are bags, and multi-purpose fabrics. When 

considering item by item, it was found that the clothing accessories products with 

dyed cotton from the components of pomelo to promote both types of community 

economy when considering product form, beauty, functionality, color, pattern of 

fabric/product style, and suitability, strength and durability of the product Overall, 

satisfaction was at a high level. Potential development and marketing innovation can 

add value to pomelo processing entrepreneurs Nakhon Pathom Province It is a 

marketing opportunity and marketing strategy consisting of marketing mix strategies. 

Products focus on quality. The price is set according to the market price. Distribution 

channels are used offline and online. and marketing promotion, focusing on 
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advertising and public relations through online media sales promotion And the 

service of the salesperson. Therefore, the marketing strategy for processed products 

from pomelo Nakhon Pathom Province that is appropriate, leading to a better well-

being of the community economy at the local level. and at the national level for 

further sustainability Appropriate use of grapefruit peel for development as a snack 

product The optimum amount of salted pomelo peel powder was 5%. The panelists 

rated their sensory acceptance in terms of appearance, color, smell, taste, texture, 

ranging from moderate to very favorable. The suitable amount of dried grapefruit 

peel in granola is 50%, which is in the moderate to very favorable level. 

Keywords: dressing accessories, pomelo, dyeing, marketing innovation, pomelo 

products, value-added, snacks, salted pomelo peel, granola, ready-made sauce, 

pomelo pulp, pomelo peel, beverage, development product Processed Meat, 

Grapefruit Peel, Fruit Cake, Cookies, Grapefruit Peel 
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กิตติกรรมประกาศ 

รายงานวิจัยเรื่อง การบูรณาองคความรูในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหาร ของท่ีระลึก 
และเครื่องหอมจาก สมโอ เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตรกร และความยั่งยืนเชิงพาณิยชระดับชุมชน 
ของกลุมเครือขายวิสหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี สําเร็จลุลวง  ไปไดดวยดีเนื่องจากไดรับการสนับสนุน
จากกองทุนสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2565 และจากบุคคล
หลายทานท่ีไดกรุณาชวยเหลือใหขอมูล ขอเสนอแนะ คําแนะนํา ความคิดเห็นท่ีเปนประโยชน 
ตลอดจนเปนกําลังใจดวยดีเสมอมา คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณไว ณ โอกาสนี้ 
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บทที ่1

บทนํา 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

               สมโอ เปนผลไมตระกูลสมท่ีรูจักกันมาชานาน และเปนหนึ่งในผลไมเศรษฐกิจท่ีนิยมปลูก
กันอยางแพรหลาย สมโอสามารถใหผลผลิตไดตลอดท้ังป และสามารถเก็บรักษาไวไดนานจนถึง
ระยะเวลาการวางขายในตลาด เนื่องจากมีเปลือกหนา และมีราคาสูง จึงทําใหเกษตรกรนิยมปลูกสม
โอเพ่ือบริโภคในครอบครัว และปลูกเปนการคา และเปนท่ีทราบกันวาเนื้อสมโอเปนแหลงของ
สารอาหารท่ีสําคัญ มีสรรพคุณทางยา และมีวิตามินซีสูง จึงทําใหผูนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายท้ัง
ในและตางประเทศ สงผลใหสมโอกลายเปนผลไมเศรษฐกิจสงออกท่ีสําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย 
(สมคิด, 2548) โดยสวนใหญแลวคนท่ัวไปนิยมบริโภคเนื้อของสมโอเปนหลัก สวนเปลือกนิยมนํามา
แปรรูปเปลือกสมโอมาแชอ่ิม หรือเชื่อม แตอยางไรก็ตามเปลือกสมโอก็ยังคงเปนวัตถุดิบท่ีถูกท้ิงใน
ปริมาณมาก ซ่ึงจะสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมได ท้ังท่ีเปลือกของสมโอนั้นมีคุณประโยชนท่ีไมตางจาก
เนื้อสมโอ มีการศึกษาพบวาเปลือกสมโอมีใยอาหารสูงถึงรอยละ 87.99 โดยมีท้ังใยอาหารท่ีละลายน้ํา
และไมละลายน้ํา ซ่ึงใยอาหารนั้นมีสวนชวยในการควบคุมน้ําหนักตัว ชะลอการดูดซึมของระดับ
น้ําตาลในเลือด ปองกันการทองผูก และลดความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งลําไสได (อภิรักษ, 2549) 
นอกจากเปลือกสมโอจะมีใยอาหารในปริมาณท่ีมากแลว เปลือกสมโอยังมีสารสําคัญอีกอยางหนึ่ง คือ 
นารินจิน (naringin) ซ่ึงเปนสารพวก ฟลาโวนอยด (flavonoid) ท่ีใหรสขม โดยสารชนิดนี้มีคุณสมบัติ
ในการยับยั้งการแพรกระจายของเซลลมะเร็ง ลดระดับน้ําตาลในเลือด และปองกันการเกิดโรคท่ี
เก่ียวของกับหลอดเลือดหัวใจ (เสาวภาและธีรพงษ, 2553) สมโอนครไชยศรีเปนผลไมท่ีอยูคูกับ
จังหวัดนครปฐมมาต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน ซ่ึงจะเห็นไดจากการนําเอาสมโอมาถายทอดผานคําขวัญ
ประจําจังหวัดนครปฐม และดวยรสชาติท่ีหวานอรอยกวาสมโอพันธุอ่ืนๆ จึงทําใหสมโอนครไชยศรีถูก
นําไปขอจดทะเบียนใชตราสัญลักษณสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตรไทย โดยกรมทรัพยสินทางปญญา แต
เนื่องจากปญหาน้ําทวมใหญในป 2554 มีผลทําใหสวนสมโอนครชัยศรีเสียหายลมตายเปนจํานวนมาก 
จึงทําใหเกษตร และหนวยงานในพ้ืนท่ีใกลเคียงตางเรงอนุรักษและพัฒนา จนสามารถนํามาพัฒนา
ดานการคงอยูเอาไวได 
ปจจุบันรัฐจึงไดเขามามีบทบาทสําคัญในผลิตภัณฑทองถ่ินมากข้ึน รวมไปถึงสินคาแปรรูปตางๆ เพ่ือ
เปนการกระตุนเศรษฐกิจ โดยเนนการสงเสริมธุรกิจในชุมชนใหชาวบานมีรายไดเปนของตนเอง 
สามารถพ่ึงพาตัวเองได มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน ดวยการนําสินคาและภูมิปญญาทองถ่ินมาปรับใชและ
พัฒนาเพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีตอบสนองตอความตองการของประชาชน ซ่ึงจะเปนการชวยอนุรักษ
ผลผลิตทองถ่ินใหคงอยูตอไป อุตสาหกรรมอาหารแปรรูปมีความสําคัญตอการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทาง
การเกษตร เนื่องจากผูผลิตสามารถพัฒนาผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบจากผลผลิตการเกษตรผานกระบวน
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การแปรรูป แปลงสภาพใหเปนอาหารท่ีผูบริโภคตองการ เกิดการจางงานข้ึนในทองถ่ิน ชาวบานมี
รายไดท่ีม่ันคงและยั่งยืนมากข้ึน และเพ่ือตองการอนุรักษผลิตภัณฑจากตาลโตนด ดวยคุณประโยชน
ทางโภชนาการของลอนตาลและเนื้อตาลสุก รวมท้ังสนับสนุนผลิตภัณฑการแปรรูปอาหารของไทยท่ี
สามารถสรางงานและรายไดใหแกชาวบานในชุมชน การลงสํารวจพ้ืนท่ีของทีมนักวิจัย พบวา กลุม
เครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี เลขท่ี 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัด
นครปฐม จัดไดวาเปนแหลงปลูกสมโอประจําจังหวัดท่ีสําคัญเปนท่ีนิยมของนักทองเท่ียวใหกับสมาชิก
ในชุมชนท่ีนอกเหนือจากการประกอบอาชีพเกษตรกรรม รับจาง ในผลผลิตของสมโอ และทางกลุม
วิจัยไดสํารวจกับกลุมชุมชนพบวาสินคาจากสมโอหรือสวเหลือใชยังไมมีการพัฒนาใหเกิดเปน
ผลิตภัณฑท่ีใชในงานอาหาร ขนม อาหารแปรรูป จากสวนประกอบของเปลือกสมโอ ไมมีรูปแบบท่ี
ชัดเจนท่ีแสดงเอกลักษณของชุมชน เปนการนําสินคามาจากแหลงอ่ืนในเขตภาคตางๆ มาจําหนาย
รวมกับสินคาของชุมชน สินคาท่ีโดดเดนจะมีเฉพาะสมโอ ซ่ึงเปนเชิงอนุรักษ และมีชื่อเสียงเปนท่ีรู จัก
อยางแพรหลายในวงการ แตยังมีกลุมคนอีกเปนจํานวนมาก ท่ียังไมมีโอกาสนําสวนประกอบของสมโอ
มาใชงานท่ีใหเกิดความหลากหลาย เชน เปลือกขาวสมโอ เนื้อสมโอ เปนตน 

เครื่องประกอบการแตงกายเปนสิ่งหนึ่งในกระแสวัฒนธรรมท่ีใชควบคูกับเสื้อผาและ
เครื่องแตงกายตั้งแตในอดีตจวบจนถึงปจจุบันไมมีชนชาติใดท่ีจะปฏิเสธความงามของเครื่อง
ประกอบการแตงกาย ดวยเหตุดังกลาวจึงทําใหเกิดรูปแบบของเครื่องประกอบการแตงกายท่ี
หลากหลายและแตกตางข้ึนอยูกับการเลือกใชใหเขากับบุคลิกและชุดของผูท่ีสวมใสซ่ึงนอกจากจะใช
ประกอบการแตงกายเพ่ือความสวยงามแลวยังสามารถใชบอกถึงตําแหนงฐานะยศศักดิ์ทางสังคม โดย
ชาวอเมริกันอินเดียในชนเผาตาง ๆ จะใชสีหรือขนนกประดับรางกายซ่ึงความแตกตางเหลานั้นจะบอก
ถึงตําแหนงและฐานะทางเศรษฐกิจของของผูสวมใสปจจุบันเครื่องประดับถือเปนงานวิจิตรศิลปแสดง
ถึงเอกลักษณของงานท่ีเก่ียวกับสุนทรียภาพมีความงดงามสมบูรณในตัวเองถึงแมจะมีการวิเคราะหกัน
แลววาประโยชนของเครื่องประกอบการแตงกายจะมีอยูนอยมากก็ตามแตตราบใดท่ีมีสุนทรียภาพอยู
ในจิตใจของผูสวมใสเครื่องประกอบการแตงกายก็จะยังคงเปนงานท่ีทรงคุณคาตลอดไปงานเครื่อง
ประกอบการแตงกายเปนงานท่ีเก่ียวของกับความคิดสรางสรรคของนักออกแบบดังนั้นการออกแบบ
เครื่องประกอบการแตงกายจึงเปนหัวใจสําคัญยิ่งผูท่ีสามารถออกแบบและรูจักการนําวัสดุตาง ๆ มา
ผสมผสานเขาดวยกันก็จะสามารถสรางสรรคงานท่ีมีคุณคาตามวิถีเศรษฐกิจและกระแสความนิยมของ
คนในสังคมยุคปจจุบันไดเปนอยางดีซ่ึงในปจจุบันมนุษยเริ่มใหความสนใจสิ่งแวดลอมกันมากยิ่งข้ึนจึง
ทําใหมีนักออกแบบหลายคนท่ีนําวัสดุธรรมชาติมาทําเปนเครื่องประกอบการแตงกายสาเหตุเกิดจาก
การแพสารเคมีตาง ๆ ท่ีกอใหเกิดอันตรายแกตัวเองตัวอยางเชนการแพสารนิกเกิลซ่ึงเปนสวนผสมท่ี
สําคัญในโลหะเกือบทุกชนิดท่ีถูกนํามาเปนเครื่องประกอบการแตงกาย จึงทําใหเกิดงานประดิษฐจาก
วัสดุธรรมชาติท่ีหลากหลายเชนเครื่องประดับจากกะลามะพราวเปลือกหอยหินตาง ๆ มุกและอ่ืน ๆ 
อีกมากมายนอกจากนี้ยังพบวาจากการท่ีภาครัฐบาลใหการสงเสริมการผลิตสินคาหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ  (OTOP) ในกลุมชุมชนในทองถ่ินตาง ๆ เปนจํานวนมากและเพ่ือเปนการสงเสริม
อุตสาหกรรมทองถ่ินและเปนการกระจายรายไดและนวัตกรรมไปทองถ่ิน 

ดังนั้นคณะผูวิจัยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครรวม กับ กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี 
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ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม ประสานงานกับคุณประวิทย บุญมี ประธาน
เครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี และกลุมเกษตรกรใกลเคียง ตองการแปรรูป เพ่ิมมูลคา 
พัฒนาผลิตภัณฑจากสมโอเพ่ือใหเกิดผลิตภัณฑใหมของอาหารแปรรูป ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนํา
เปลือกขาวของสมโอมาพัฒนาเสริมในผลิตภัณฑแปรรูปเพ่ือใหเปนผลิตภัณฑรูปแบบใหม ๆ ให
ทันสมัยมากข้ึนโดยมีสวนผสมของผลผลิตจากเปลือกขาวสมโอ ไดแก  เปลือกสมโอหยี และแยมจาก
เปลือกสมโอ ขนมขบเค้ียว ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จึงเปนการนําเนื้อเปลือกขาวของสมโอ 
มาทําการเสริมในผลิตภัณฑอาหารในเชิงธุรกิจ ซ่ึงสามารถวางจําหนายไดท้ังภายในประเทศ สงออกไป
ยังตางประเทศ เพ่ือเปนการลดปญหาการใชสมโอทุกสวนและเพ่ิมมูลคาใหกับเปลือกสมโอ โดยการ
นํามาแปรรูป ผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน เนื่องจากเศษวัสดุ
เหลือใชทางการเกษตร “สมโอ” เปลือก ลําตน และใบ จํานวนมากท่ีไมไดนําไปใชประโยชน 
เกษตรกรสวนใหญนิยมเผาทําลายเพ่ือความสะดวกในการกําจัดท้ิง สงผลกระทบตอคุณภาพอากาศ 
เปนสาเหตุของปญหาหมอกควันพิษอันเกิดข้ึนทุกปในชวงหนาแลงจากการเผา จึงเหมาะแกการนํามา
พัฒนาเปนรูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย และเครื่องหอม ลงพ้ืนท่ีเพ่ือสํารวจขอมูล
ความตองการของกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี ต.ทาตลาด อ.สามพราน จ.นครปฐม 
และกลุมเกษตรกรใกลเคียง พบวา มีความตองการท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากสมโอรูปแบบใหมในเชิง
พาณิชยท่ีสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภค สามารถบริหารจัดการ วางแผน กลยุทธทาง
การตลาด และนํามาผสมผสานเขากับวัสดุอ่ืนเพ่ือประยุกตพัฒนาเปนสินคาหัตถกรรมประเภท
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกายประเภทตางๆ และเปนการชวยเหลือเกษตรกรในการเพ่ิมรายได
เสริม อีกท้ังสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่องของการผลิตเพ่ือเพ่ิมผลผลิตท่ีมีคุณภาพ และคุณคาของ
สินคาและบริการบนฐานความรูและความเปนไทย 

1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
  1.2.1  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอ คือ หยี และแยมจากเปลือกสมโอ 
กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนา
ผลิตภัณฑเบเกอรี 
  1.2.2 ศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑจากเปลือกสม คือ หยี แยมจาก
เปลือกสม กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
  1.2.3  ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตภัณฑ หยี แยม ผลิตภัณฑ
ขนมขบเค้ียว ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
  1.2.4  ศึกษาการทดสอบผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑผลิตการศึกษาพัฒนาศักยภาพเปลือก
ขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ผลติภัณฑขนมขบเค้ียว ผลติภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป แบบทดสอบการยอมรับ ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป 100 คน 
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   1.2.5 เพ่ือออกแบบเครื่องประกอบการแตงกายดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ 
          1.2.6 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ  

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ 

          1.2.7 เพ่ือถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ 

1.2.8 เพ่ือศึกษาและวิเคราะหศักยภาพทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุม

เครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชยัศรี จังหวัดนครปฐม 

1.2.9 เพ่ือนําเสนอนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุมเครือขาย

เกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชยัศรี จังหวัดนครปฐม 

1.2.10 เพ่ือศึกษากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

1.2.11 เพ่ือออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

1.2.12 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

1.3  ขอบเขตของการวิจัย 
               การพัฒนาผลิตภัณฑในครั้งนี้ ศึกษาวิจัยการใชเปลือกสมโอ ในผลิตภัณฑจากเปลือกสม 
คือ หยี แยมจากเปลือกสม กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอส
สําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอร ี
เครื่องหอม กระเปา และผาพันคอ ทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส 
ในการศึกษาครั้งนี้ผูวิจัยใชเปลือกสมโอชั้นกลาง จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี  
จังหวัดนครปฐม   
 การกําหนดขอบเขตของประชากรและกลุมตัวอยาง ท่ีใชในการศึกษา การศึกษางานวิจัย
เชิงคุณภาพ 3 กลุม ไดแก   (1) กลุมเกษตรกรปลูกสมโอ จังหวัดนครปฐม จํานวน 10 ราย  
(2) ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จํานวน 5 ราย (3) ผูบริโภคท่ีซ้ือ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จํานวน 15 ราย 
 

1.4  วิธีดําเนินการวิจัย 
 งานวิจัยนี้เปนงานวิจัยเชิงทดลอง มีข้ันตอนการดําเนินงาน ไดแก 

1.4.1  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑอาหารแปรรูป คือ หยี และแยมจากเปลือกสมโอ 
กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 

1.4.2  ศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป คือ หยี และ
แยมจากเปลือกสมโอ กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
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  1.4.3  ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตภัณฑ หยี และแยมจาก
เปลือกสมโอ กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 

1.4.4  ศึกษาการทดสอบผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑผลิตการศึกษาพัฒนาศักยภาพเปลือก
ขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
แบบทดสอบการยอมรับ กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป 100 คน 
 

1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 1.5.1  ดานนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการนําวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลคาสูงสุด ในการ
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑหยีเปลือกขาวสมโอ แยมจากเปลือกสมโอเสริมเปลือกขาวสมโอ 
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมจากสมโอ ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเปลือกสมโอ 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
        1.5.2  ทราบแนวทางในการนําวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลคาสูงสุด ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑหยี
เปลือกขาวสมโอ แยมจากเปลือกสมโอเสริมเปลือกขาวสมโอ ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
        1.5.3  สามารถนําเปลือกสมโอมาพัฒนาเปนสวนประกอบในการผลิต ผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนา
ผลิตภัณฑเบเกอรี ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ดานเศรษฐกิจ/พาณิชยในการใชหัวตาลเพ่ือเปนการลด
ตนทุนการผลิต ดานสังคมและชุมชนเปนเอกลักษณเฉพาะในดานรสชาติ 
        1.5.4  ลดทรัพยากรท่ีเหลือใชแกชุมชนและเปนอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายไดแกเกษตรกรและ
ชุมชน 

 

1.6 นิยามศัพทเฉพาะ 

1.7.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ หมายถึง ผลิตภัณฑใดๆ ท่ีใชสําหรับกิจการอาจเปนผลิตภัณฑท่ีมี
แนวคิดใหมหรือเปนการเปลี่ยนแปลงบางอยางในผลิตภัณฑท่ีมีอยูแลว (การเปลี่ยนแปลงดังกลาว
จะตองมีผลใหผูบริโภคพึงพอใจผลิตภัณฑมากข้ึนกวาการบริโภคผลิตภัณฑเดิม) Mccathy & 
Pereault, Jr. (Basic Marketing, 1991 - P. 342) 

1.7.2 เครื่องประกอบการแตงกาย หมายถึง “เครื่องแตงตัว” ท่ีใชกันอยูเปนประจําเชน กระเปา
ถือ เข็มขัด สรอยคอ กําไล ตุมหู นาฬิกา แหวน ผาพันคอ หมวก แวนตา ถุงเทาและรองเทา ฯลฯ ใน



25 
 

การแตงกายถาขาดเครื่องประดับเหลานี้แลว จะเหมือนวาแตงตัวยังไมเสร็จ หรือขาดอะไรไป 
เครื่องประดับชวยสรางความกลมกลืนใหกับชุดท่ีสวมใส (จิรัชญา, 2554) 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฎทีี่เกี่ยวของ 

 2.1.1 เปลือกสมโอ 
         สมโอ (pummelo หรือ shaddock) เปนผลไม ตระกูลสม (citrus) มีชื่อวิทยาศาสต
คือ Citrus grandis Osb. อยูในวงศ Rutaceae (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) สมโอเปนไมผลยืนตน
ขนาดเล็กถึงกลาง  มีอายุยืน อาจใหผลผลิตตอเนื่องนาน 20-30 ป ถือเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีมูลคาการ
สงออกทะลุ 500 ลานบาท โดยมีตลาดหลักคือ จีน ฮองกง และเวียดนาม (ขอมูลจากกรมสงเสริม
การคาระหวางประเทศ ระหวางป 2560 - 2562) สวนตลาดในประเทศก็ยังสามารถไปได (เจียไต, 
ม.ป.ป.) เนื่องจากเปนผลไมมีรสชาติดี และเปนท่ีนิยมบริโภคของคนท่ัวไป ทําใหมีการขยายพ้ืนท่ีปลูก
สมโอมากข้ึนทุกป ี พ้ืนท่ีปลูกสมโอเดิมอยูท่ีเขตจังหวัด นนทบุรี นครปฐม เปนตน สําหรับพันธุสมโอท่ี
ปลกูเพ่ือการคาแบงออก 2 พันธุ ไดแก พันธุการคาหลัก ไดแก ขาวพวง ขาวทองดี ขาวน้ําผึ้ง เปนตน 
และพันธุการคาเฉพาะแหง ไดแก ขาวแปน ขาวหอม ขาวแตงกวา    ทาขอย ขาวใหญ หอมหาดใหญ 
เจาเสวย กรุน ขาวแกว เปนตน (กรมสงเสริมการเกษตร, ม.ป.ป.)  
         2.1.1.1 ลักษณะของเปลือกสมโอ 
                  สม โอมีรูปทรงกลม  หรือเปนผลแบบสาลี่  มีขนาดปานกลางถึงใหญ 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 10-30 เซนติเมตร ผลออนมีสีเขียว เม่ือแกสีจะเปลี่ยนเปนเขียวอมเหลือง
และเปนสีเหลืองทอง เปลือกผลมีลักษณะออนนุม มีความหนา 1.5-2.0 เซนติเมตร สีเปลือกดานใน
เปนสีขาวหรือชมพูตามลักษณะพันธุ (นฤมล, 2551 อางถึงใน นันทชนก อินทิราและปาลิดา, 2556) 
สอดคลองกับฐานขอมูลเครื่องยาสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยอุบราชธานี (ม.ป.ป.) ได
อธิบายลักษณะของเปลือกของสมโอไวดังนี้ เปลือกผลหนา 1-2 ซม. ผิวผลเรียบ มีตอมน้ํามันมาก ขาง
ในมีเยื่อสีขาวหรือสีชมพู ลักษณะหยุนนุมรสหวานหรือขมเล็กนอยก้ันเนื้อผลท่ีเปนถุงน้ํา เปลือกผล มี
รสขมเฝอน ปรา และหอมรอน และนราธิป (2557) ไดอธิบายวา เปลือกสมโอ (pomelo peel) 
สามารถแบงออกเปน 3 ชั้น ดังนี้ 
            1) ชั้นนอกสุด (exocarp) จะบางกวาเปลือกชั้นกลางประกอบไปดวยสวนท่ี
เปนสีของเปลือกหรือท่ีเรียกวา flavedo ประกอบดวยเซลลจํานวนมากท่ีมีแครอทีนอยดเปน
องคประกอบและสวนนี้จะมีน้ํามันหอมระเหยสะสมอยู 
                     2) เปลือกชั้นกลาง (mesocarp) จะมีสีขาวหนาและออนนุมในเปลือกสมโอ
จะมีเสนใย เพกทินและสารพวกเมือก รวมถึงวิตามินและเอนไซม 
                              3) เปลือกชั้นในสุด (endocarp) มีลักษณะเปนเยื่อโปรงใสหุมอยูท่ีกลีบของ
เนื้อสมโอ 
 

 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0239/citrus-%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%81%E0%B8%B9%E0%B8%A5%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1
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ภาพท่ี 2.1 สวนประกอบของเปลือกสมโอ 
ท่ีมา : ภาควิชาพฤกศาสตร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (ม.ป.ป.) 

 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2 เปลือกสมโอชั้นกลาง 
ท่ีมา : เปรมระพี (2565) 

 
 
         2.1.1.2 คุณคาทางโภชนาการเปลือกสมโอ 
                                 เปลือกผลสีขาว มีสารเพกทิน (pectin) สูง มีธาตุฟอสฟอรัส แคลเซียม (พิมพ
เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) เปลือกดิบไดปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุดคือ รอยละ 93.07 และ
ปริมาณกากใยสูงกวาเปลือกสมโอตม เม่ือนําเปลือกสมโอดิบมาทําแหงจะทําใหใยอาหารท่ีไดมีสีเขม
ข้ึนมากกวาใยอาหารจากเปลือกสมโอตม (จันทรเพ็ญ, 2551) 
        2.1.1.3 สรรพคุณของเปลือกสมโอ 
                   เปลือกผล มีรสปราหอม แกลมวิงเวียน หนามืด ตาลาย ใจสั่น ชวยขับลม ขับ

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0430/pectin-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2205/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1-calcium
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เสมหะ แกอึดอัด แกจุกแนนหนาอก แกไอ แกปวดทองนอยและไสเลื่อน แกลมในกองลมปวง แกลม
ในกอง แกจุกเสียดแนนเฟอ แกอาเจียน  ตําพอกฝ ปรุงยาหอมแกลมวิงเวียน หนามืด ตาลาย ใจสั่น 
แกลม ทองข้ึนอืดเฟอ ตมน้ําอาบแกคัน รักษาโรคผิวหนังจําพวกลมพิษ (ฐานขอมูลเครื่องยาสมุนไพร 
คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยอุบราชธานี, ม.ป.ป.)  

        2.1.1.4 การแปรรูปเปลือกสมโอ 
                           เปลือกของสมโอเปนสวนท่ีไมสามารถบริโภคสดได เดิมตองนํามาแปรรูปดวย
การแชอ่ิม หรือการกวน แตไมคอยเปนท่ีนิยม เปลือกสมโอมีคุณคาทางโภชนาการ ประกอบกับมีการ
บริโภคสมโอจํานวนมากทําใหเกิดเปลือกเหลือท้ิง ซ่ึงในปจุบันนักวิจัยไดใหความสําคัญจึงมีวิจัยและ
พัฒนานําเปลือกสมโอมาใชเสริมในผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เชน หมูแทงเสริมใยอาหารจากเปลือกสม
โอสวนขาว (วันเพ็ญ มนตรา ปวีนา และสละ, 2557) การพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใย
อาหารจากอัลโดของสมโอ (นราธิป, 2557) การใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑขนม
ปงอบกรอบ (กุลชญา ผกาวดี อารชา และภานุเดช, 2560) การใชเปลือกสมโอเปนสารไฮโดร
คอลลอยดในแปงขนมเทียนแชแข็ง (รังสิมา พีรพงษ กุลชญา และวิรัชยา, 2560) เปนตน 

2.1.2 เจล 
เจล หมายถึง โครงสรางของระบบคอลลอยดท่ีไมแสดงการไหล (no steady-state 

flow)เปนโครงสรางท่ีประกอบดวยของเหลวและของแข็ง โดยมีของเหลวทําหนาท่ีเปนตัวกลางและ
ของแข็งท่ีมีอยูในโครงสรางทําหนาท่ีประสานกันเปนรางแห การเกิดโครงสรางของเจลข้ึนอยูกับสมดุล
ระหวางแรงดึงดูดกับแรงผลัก ระหวางอนุภาคคอลลอยดดวยกันเอง และระหวางอนุภาคคอลลอยด
และสารท่ีเปนของเหลว (ปาริฉัตร หงสประภาส, 2545; Schmidt, 1981) 

2.1.2.1 สารท่ีทําใหเกิดเจล 
สารท่ีทําใหเกิดเจล (geling agent! เปนสารไฮโดรคอลลอยด ท่ีสามารถจับกับน้ํา

ได โดยเม่ือนํามาละลายหรือกระจายตัวอยูในน้ํารอน จะใหสารละลายท่ีไดมีความหนืดสูงหรือใหเนื้อ
สัมผัสกลายเปนเจลเม่ือท้ิงไวใหเย็น ทางดานอุตสาหกรรมอาหารมีการนําสารท่ีทําใหเกิดเจลชนิด
ตางๆ มาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารอยูหลายชนิด เพ่ือเพ่ิมความยืดหยุน ความขนหนีด 
และความคงตัวในผลิตภัณฑอาหาร ในการผลิตเยลลี่สําเร็จรูปในเชิงอุตสาหกรรมมีสวนประกอบท่ี
สําคัญคือ กัม (gums) ซ่ึงทําหนาท่ีเปนสารท่ีทําใหเกิดเจล ขนิดของกัมท่ีใชกันอยางแพรหลาย ไดแก 
คาราจีแนน เจลาติน และวุน สําหรับโครงงานวิจัยนี้มีการใชสารท่ีทําใหเกิดเจลคือ แคปปา-คารา
จีแนน และเจลาตินมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1.2.2 แคปปา-คาราจีแนน 
คาราจีแนน เปนโพลิแชคคาไรดซัลเฟตท่ีสกัดจากสาหรายทะเลสีแดง แบงเปน 3 

ชนิด คือแคปปา (kappa, K) ไอโอตา (iota, I) และแลมดา (lamda, À) คาราจีแนนท้ัง 3 ชนิด มี
องคประกอบเปนน้ําตาลกาแลคโตสท่ีถูกเอสเตอริไฟดวยกรดซัลฟูริคท่ีตําแหนงและระดับแตกตางกัน 

สมบัติของคาราจีแนนจะข้ึนอยูกับประจุลบของหมูซัลเฟตท่ีอยูในโมเลกุลเปน
สําคัญและยังแตกตางกันในคาราจีแนนแตละชนิด คาราจีแนนละลายไดดีและมีความคงตัวท่ีคาความ
เปนกรด-ดางสูงกวา 7 ถาคํ่าความเปนกรด-ดางต่ํากวา 7 ความคงตัวจะลดลงคาราจีแนนสามารถทํา
ปฏิกิริยากับโปรตีนไดสําหรับกลไกการเกิดเจลของแคปปา-คาราจีแนน และไอโอตา-คาราจีแนน มี
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ดังนี้ เม่ือคาราจีแนนอยูในรูปสารละลายในน้ําจะมีโครงสรางเปน andom  coli ขณะเย็นตัวลงจะเกิด
โครงสรางdouble helices แสดงดังภาพท่ี 2.3 เม่ือปลอยใหเย็นลงจะเกิดเปนโครงสราง 3 มิติ โดย
โพลิเมอรแตละสายจะรวมตัวเขามาใกลกัน และเกิดเปน junction point ซ่ึงเม่ือเกาะรวมกันมากข้ึน
จะทําใหเกิดการแข็งตัวเปนเ0ล สวนแลมดา-คาราจีแนนไมสามารถเกิดเจลได  

 
ภาพท่ี 2.3  กลไกการเกิดเจลของแคปปา-คาราจีนแนน และไอโอตา- คาราจีแนน 

ท่ีมา : Piculell, 1995 
 

2.1.3 เจลาติน (Schrieber and Gareis, 2007) 
เจลาตินเปนสารท่ีทําใหเกิดเจลประเภทโปรตีน ไดมาจากการสลายคอลลาเจนของ

เนื้อเยื่อในหนัง เอ็น และกระดูก โดยการใชกรดหรือดาง และสกัดดวยน้ํารอน สําหรับวัตถุดิบท่ีนิยม
นํามาใชในการผลิตเจลาตินในระดับอุตสาหกรรมนั้น มักใชกระดูก และหนัง จากโค กระบือ และสุกร 
เนื่องจากจะใหเจลาตินท่ีมีคุณภาพดี สวนการผลิตเจลาตินจากปลานั้น ไมคอยมีการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรมมากนักเนื่องจากเจลาตินปลามีอุณหภูมิในการหลอมเหลวและใหคความแข็งของเจลท่ี
คอนขางต่ํา ซ่ึงปญหาดังกลาวอาจสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

เจลาตินแบงออกเปน 2 ชนิดคือ เจลาตินชนิดเอและบี โดยจะแบงชนิดของเจลาตินตาม
การปรับสภาพท่ีเหมาะสมกับวัตถุดิบแตละชนิดสาหรับการสกัดเจลาติน เจลาตินท่ีไดจากการปรับ
สภาพดวยกรดมีจุดไอโซอิเล็กทริกอยูในชวง 7 ถึง 9 เจลาตินท่ีไดเรียกวา เจลาตินชนิดเอ (gelatin 
type-A)มีคาความแข็งของเจล (bloom strength) อยูในชวง 50-300  กรัม ตัวอยางท่ีมักเตรียมดวย
วิธีนี้ไดแก หนังและกระดูกสุกร และเจลาตินท่ีไดจากการปรับสภาพดวยดางมีจุดไอโซอิเล็กทริกอยู
ในชวง 4 ถึง 5 เจลาตินท่ีไดเรียกวา เจลาตินชนิดบี (gelatin type-B) มีคความแข็งของเจลอยูในชวง 
50-200 กรัม ตัวอยางท่ีมักเตรียมโดยวิธีนี้คือ หนังและกระดูกของโค และกระบือ 

สีของเจลาตินควรจะไมมีสีจนถึงสีสวางอําพันหรือสีเหลืองจางๆในสารละลาย ซ่ึงเจ
ลาตินเกรดต่ําจะใหลักษณะสีไมโปรงสจนถึงขุน หรือมีสีเหลืองสม ความขุนของเจลาตินมักเกิด
เนื่องจากใชกระบวนการผลิตไมดี หรือมีวัตถุเจือปน อ่ืนๆ ผสมอยูดวย เจลาตินละลายไดเพียง
บางสวนในน้ําเย็นการละลายเจลาตินตองทําท่ีอุณหภูมิไมเกิน 60 องศาเซลเซียส ซ่ึงหากสูงกวานี้ จะ
ทําใหโครงสรางของเจลาตินถูกทําลาย สงผลตอคุณภาพของเจล ซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการละลาย
ของเจลาตินคือ 50-55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ท่ีความเขมขน 6.67% สารละลายเจลาติน
มีความหนืดซ่ึงข้ึนอยูกับระดับความเขมขนท่ีใช 

สําหรับกลไกการเกิดเจลของเจลาตินมีดังนี้ เริ่มเม่ือใหความรอนแกสารละลายเจลาติน
จะเปลี่ยนเปนสารละลายคอลลอยด (colloidal solution) หรือซอล โมเลกุลของเจลาตินจะยืดตัว
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ออกอยูในรูปของ random coil แตเม่ือทําใหอุณหภูมิลดต่ําลง โมเลกุลท่ียืดตัวออกแลวจะเริ่มเกิด
การขดตัวอยางชาๆ (fold) เม่ืออุณหภูมิลดลงจนถึงจุดกอเจลจะมีการเกิดอันตรกิริยาระหวางโมเลกุล
มากข้ึนจึงเกิดการรวมตัวกันเปนโครงสรางรางแหท่ีแข็งแรงข้ึน เชื่อมกันระหวางโมเลกุลมากข้ึนดวย
พันธะไฮโดรเจน พันธะไอโอนิก หรือพันธะฮโดรโพบิก จนเกิดเปนโครงรางตาขายสามมิติ แสดงดัง
ภาพท่ี 2.4 ซ่ึงในระยะนี้ทําใหพันธะระหวางโมเลกุลเกิดกรจับตัวกันอยางคงตัวและแข็งแรงมากข้ึน
พันธะหลักท่ีเก่ียวของกับการเชื่อมกันของโมเลกุลเจลาตินคือพันธะไฮโดรเจน และหากมีการใหความ
รอนอีกครั้งจะเกิดการหลอมเหลวเปนสารละลายหรือโซล การเปลี่ยนเฟสระหวางโซลและเจลนี้
เรียกวา Sol-gel transition  

 
ภาพท่ี 2.4 กลไกการเกิดเจลของเจลาติน 
ท่ีมา : Schrieber and Gareis, 2007 

 
2.1.4 การแปรรูปอาหารโดยวิธีการกวน 

การกวนเปนวิธีการถนอมอาหารโดยการนําเอาผักหรือผลไมมาผสมกับน้ําตาล ใชความ
รอนเค่ียว กวนจนปริมาณน้ํานอยลงและผสมเปนเนื้อเดียวกัน สามารถเก็บไวไดนาน เนื่องจากมี
ปริมาณน้ําตาลสูงประมาณ 75% สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได การผลิตผักหรือ
ผลไมกวนประกอบดวยข้ันตอนดังนี้ 

1. การเลือกวัตถุดิบ ผักหรือผลท่ีจะนํามากวน ควรเปนชนิดท่ีมีปริมาณเนื้อเยื่อมาก เชน 
ฟกทอง เผือกมันเทศ สับปะรด มะมวง ทุเรียน เปนตน ควรเปนผลไมแกจัด สุกงอม เนื้อนิ่ม จะชวย
ทําใหผลไมกวนมีรสชาติดี กลิ่นหอม นอกจากนี้ควรเปนผักหรือผลไมท่ีมีเมล็ดนอย กากผลไมท่ีเหลือ
จากการสกัดน้ําผลไมออกแลว สามารถนํามากวนได 

2. ประเภทการกวน สามารถแบงออกเปน 3 ประเภท ซ่ึงแตละประเภทเหมาะกับผัก
และผลไมตางกัน 

 2.1 การกวนโดยใชน้ําตาลกับน้ําใชกับ พุทรา มะขาม กระทอน มะปราง มะมวงดิบ 
มะละกอ 

2.2 การกวนโดยใชน้ําตาลกับกะทิ ใชกับ กลวย ฟกทอง เผือก มันเทศ 
2.3 การกวนโดยใชน้ําตาลอยางเดียว ใชกับ สับปะรด มะมวงสุก มะดัน มะเฟอง 

ทุเรียน มังคุด มะยม 
3. กรรมวิธีการผลิต มีข้ันตอน ดังนี้ 

3.1 การเตรียมผักและผลไมสําหรับกวน ไดแก การเลือกวัตถุดิบ ลางทําความสะอาด
จากนั้นนํามาเตรียมโดยผลไมตองนํามาปอกเปลือก แยกเมล็ด แลวนํามาบด สับ หรือหั่นใหเปนชิ้น
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เล็กๆ สําหรับผักท่ีมีแปงมาก เชน ฟกทอง เผือก มันเทศ หลังจากปอกเปลือกออกแลว ตองนํามานึ่ง
ใหสุก และบดเนื้อใหละเอียด 

3.2 การกวน ไดแก การนําสวนผสมท้ังหมด ใสภาชนสําหรับกวน ท้ังนี้ควรใช
กระทะสแตนเลสหรือภาชนะเคลือบปากกวาง เพราะไมทําใหสีอาหารเปลี่ยนไป กนภาชนะควรมี
ลักษณะโคงมนเพ่ือความสะดวกในการกวน และควรใชพายไมสําหรับกวน การกวนควรใชไฟออน 
การทดสอบความเหนียวของอาหารกวนโดยหยดลงในน้ําท่ีเย็นจัด ถามีลักษณะเปนกอนคงสภาพไม
แตกกระจาย แสดงวาไดท่ีแลว แตถาลักษณะเหลว ละลายไปกับน้ํา ตองกวนตอไปอีก แลวจึงทดสอบ
อีกครั้ง ปริมาณน้ําตาลท่ีใชเปนสวนผสมจะข้ึนอยูกับความเปนกรดของวัตถุดิบ กลาวคือ ถาวัตถุดิบมี
ปริมาณกรดอยูสูง มีรสเปรี้ยว ก็ตองใชน้ําตาลในปริมาณ ลักษณะของผลิตภัณฑท่ีไดจะข้ึนอยูกับชนิด
ของวัตถุดิบเชนกัน เชน ผักหรือผลไมท่ีมีเนิ้อละเอียด มีแปงมาก เชน มันเทศ เผือก กลวย ทุเรียน 
เม่ือกวนแลวจะไดผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อเนียนและเหนียว ในสวนผสมอาจมีการปรับปรุง เนื้อสัมผัส โดย 
การเติมสารท่ีชวยใหขน (Thickening agent) เชนเพกทิน เจลาติน เปนตน หรืออาจใสแบะแซ 
เพ่ือใหผลิตภัณฑมีความเหนียวมากข้ึน ควรใสเม่ือกวนอาหารจนน้ํางวดลงครึ่งหนึ่งโดยใชแบะแซ 1 
ชอนโตะ ตอปริมาณเนื้อผักหรือผลไม 1 กิโลกรัม 

สรุปลักษณะของอาหารกวนท่ีดีมีดังนี้ 
1) ตองเปนเงา มีความวาว 
2) มีลักษระอยูตัว แตไมแข็งเกินไป 
3) มีความเหนียวตามธรรมชาติ 
4) ไมตกทราย 

4. การบรรจุและการเก็บรักษา ผลิตภัณฑผักและผลไมกวนมักจะในกระดาษแกวใส 
ขนาดพอดีคํา แลวใสขวดโหลเก็บไวหรือบรรจุในภาชนะท่ีแหง สะอาด มีฝาปดสนิท เก็บรักษาไวในที
เย็น ไมชื้น ไมถูกแสง  

 
2.1.5 สมโอ  

 สมโอ เปนพืชตระกูลสม เปนไมยืนตนขนาดกลาง เปนเนื้อไมแข็ง มีผิวเรียบ ลําตนมีก่ิง  
มีหนามยาวเล็กนอย เปลือกมีสีน้ําตาล ใบเปนใบเลี้ยงคู มีลักษณะคลายกับใบไม 2 ใบ ตอกันอยู  
คอดก่ิวท่ีกลางใบเปนตอน ๆ จะเห็นใบเปน 2 ตอน แตกเปนใบเลี้ยงเดี่ยว ใบมีสีเขียวแก พ้ืนผิวใบ
เรียบเกลี้ยง เปนมัน คอนขางหนา มีกลิ่นหอมมาก เพราะมีตอมน้ํามันอยู ใบดานบนมีสีเขม ใตใบมีสี
ออนกวา มีขนออน ๆ อยู ก่ิงมีลักษณะกลม ๆ จะมีใบ มีขน และมีหนามแหลมคม อยูท่ัว ๆ ไป มีสี
เขียวแก ดอกออกเปนชอหรือออกเด่ียว จะมีดอกออกเปนกระจุก กลีบดอกมีสีขาว มีเกสรสีเหลือง 
และมีกลิ่นหอม ออกตามปลายก่ิงออน ดอกมีขนาดใหญ  ผลมีลักษณะกลม ๆ คลายผลสม  
แตขนาดใหญกวา ผิวเปลือกนอกเรียบ ข้ัวหัวของผลเปนจุก ผลออนมีสีเขียว เม่ือผลสุกจะเปลี่ยนเปน 
สีเขียวอมเหลืองตามพันธุ ภายในผลจะมีเปลือกหนาสีขาว แลวจะมีเปลือกบาง ๆ หุมกลีบอีกที ขางใน
จะมีเนื้อเปนถุงน้ําเล็ก ๆ อยูเบียดกันแนน และเมล็ดมีลักษณะแบนรีมีสีขาว เมล็ดจะเกาะติดอยูตรง
แกนกลางประปราย มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน ผิวสมโอนํามาทําน้ํามันหอมระเหยได (Jom, 2559) 

2.1.4.1 สายพันธุสมโอ นฤมล และผดุงศักดิ์ (ม.ป.ป.) ไดแบงสายพันธุสมโอไวดังนี้ 
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                          1) พันธุขาวพวง เปนพันธุท่ีใหผลดก ขนาดของผลโตปานกลาง ทรงผลกลมสูง
เล็กนอย มีจุกสูง และมีจีบท่ีบริเวณจุก เสนผาศูนยกลางประมาณ 13 เซนติเมตร ความสูงประมาณ  
15-18 เซนติเมตร บริเวณจุกสูงประมาณ 1.5-2 เซนติเมตร และบริเวณกนเวาเขาเล็กนอย ผิวเรียบ
เปนสีเขียวอมเหลือง ตอมน้ํามันคอนขางใหญ อยูหางกันพอสมควร ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ  
12-14 กลีบ สามารถทําการแยกออกจากกันไดงาย เนื้อจะมีสีขาวอมเหลืองคอนขางแข็งทําการเบียด
กันอยูอยางหลวม ๆ มีน้ํามากแตไมแฉะน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว มีเมล็ดไมมากนัก เปนพันธุท่ีนิยมใช 
ในเทศกาลไหวพระจันทร เนื่องจากมีรูปทรงสวยงาม จึงสามารถนําไปจําหนายในตางประเทศในชวง
เทศกาลไหวพระจันทรเปนจํานวนมาก 
                       2) พันธุขาวทองดีหรือทองดี ผลมีขนาดโตจนถึงปานกลาง ทรงผลกลมแปน ไมมี
จุกตนข้ัว ผลจะจีบเพียงเล็กนอย บริเวณกนผลเรียบถึงเวาเล็กนอย ผิวเรียบ จะเปนสีเขียวเขม  
ตอมน้ํามันละเอียดอยูชิดติดกัน เปลือกของผลคอนขางบาง ดานในของเปลือกจะมีสีชมพูเรื่อ ๆ       
ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 14-16 กลีบ สวนผนังกลีบจะเปนสีชมพูออน เนื้อจะมีสีชมพูเบียดกันแนน 
นิ่มฉํ่าน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว เมล็ดจะมีขนาดเล็กเปนสายพันธุท่ีนิยมบริโภคกันโดยท่ัวไป และจัดสงไป
จําหนายยังตางประเทศ 
 
                       3) พันธุขาวแปน ใหผลดกรองจากพันธุขาวพวง ลักษณะของผลกลมแปน  
ขนาดของผลมีเสนผาศูนยกลางประมาณ 14-16 เซนติเมตร บริเวณหัวไมมีจีบ ดานกนผิวเรียบจะมีสี
เขียวอมเหลือง ตอมน้ํามันคอนขางใหญอยูหางกันพอสมควร เปลือกหนาถึงคอนขางหนามาก  
ผลแนนแกะคอนขางยาก ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 12-13 กลีบ เนื้อมีสีขาวอมเหลือง เบียดกันแนน
ปานกลาง รสชาติหวาน 
                       4) พัน ธุ ขาวใหญ  ผลไม ดก  ขนาดของผล โตปานกลางถึงค อนข างใหญ 
เสนผ า ศูนย กลางประมาณ  15-18 เซนติ เมตร ทรงผลกลมสู ง บ ริ เวณ จุก ไม เห็ น เดนชั ด 
เหมือนพันธุขาวพวง ดานกนพ้ืนผิวเรียบ เปนสีเขียวเขมอมเหลือง ตอมน้ํามันคอนขางใหญแตเรียบ 
เปลือกหนาปานกลางเปนสีขาว ผลหนึ่งมีกลีบประมาณ 11-12 กลีบ แยกออกจากกันไดงาย เนื้อมีสี
ขาวอมเหลือง ขนาดของกลีบคอนขางใหญ เบียดเสียดกันแนน จะมีน้ํามากแตไมแฉะ รสชาติหวาน
กรอบอมเปรี้ยวเล็กนอย 
                       5) พันธุปตตาเวีย จะมีลักษณะผลกลมแปนและแบน ขนาดของผลโตปานกลาง 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 14-16 เซนติเมตร สูงประมาณ 12-14 เซนติเมตร บริเวณหัวมีจีบเล็กนอย 
สวนดานกนแบนเรียบ ผิวจะเปนสีเขียวแกมเหลือง ตอมน้ํามันมีขนาดเล็กเรียบไมนูน เปลือกคอนขาง
บางเปนสีขาวอมชมพูเรื่อ ๆ ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 12-13 กลีบ เนื้อมีรสชาติหวานไมมีรสเปรี้ยว 
                       6) พันธุทาขอย เปนพันธุท่ีใหผลดก ผลมีขนาดใหญ เสนผาศูนยกลางประมาณ 
15-18 เซนติเมตร สูงประมาณ 14-16 เซนติเมตร ผลมีลักษณะกลมสูงแตไมมีจุกใหเห็นเดนชัด  
ดานหัวเปนจีบเล็กนอย และดานกนเรียบถึงเวาเล็กนอย ผิวมีลักษณะหยาบ สีคอนขางเหลือง  
ตอมน้ํามันใหญอยูหางกันพอประมาณ เปลือกจะมีลักษณะคอนขางหนาถึงหนามาก จะเปนสีขาว 
อมชมพูเรื่อ ๆ ผลหนึ่ งจะมีกลีบประมาณ 12 กลีบ เนื้อจะเปนสีชมพูเรื่อ ๆ และมีขนาดใหญ
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เบียดเสียดกันแนน มีน้ํามากจึงทําใหดูฉํ่าน้ํา แตสามารถแกะออกไดงาย รสชาติหวานอมเปรี้ยว มี
เมล็ดปานกลาง 
                       7) พันธุหอมหาดใหญ  ในอดีตสมโอพันธุนี้ มีชื่อเรียก สมโอหอม หอมคูเตา  
หอมควนลัง หรือหอมบางกล่ํา เพราะวาเปลือกจะมีกลิ่นหอมท่ีพิเศษ และแตกตางจากพันธุอ่ืน ๆ 
ลักษณะของผลจะเปนรูปทรงกลม คลายกับพันธุขาวหอม แตผลจะมีขนาดเล็กกวา ไมมีจุกหรือจีบ
บริเวณโคนของผล บริเวณกนผลจะเรียบ สวนผิวผลมีลักษณะหยาบ มีตอมน้ํามันขนาดใหญ เนื้อจะมี
สีชมพูเขมจนถึงแดง เนื้อไมแฉะและไมติดเปลือก สวนรสชาติจะหวานอมเปรี้ยว และมีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว ซ่ึงเปนเอกลักษณประจําพันธุ 
                       8) พันธุขาวแตงกวา จะมีลักษณะผลกลมแปน ขนาดของผลปานกลาง 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 14-18 เซนติเมตร ดานกนผลจะมีลักษณะปานถึงเวาเล็กนอย บริเวณหัว 
จะไมมีจุก พ้ืนผิวเรียบ และมีตอมน้ํามันละเอียดผิวมีสีเขียว เปลือกหนาปานกลาง เนื้อจะเปนสีขาว 
รสชาติหวานอมเปรี้ยว แตจะไมฉํ่าน้ํา มีเมล็ดนอยสามารถแกะออกไดงาย 
                       9) พันธุ ขาวแก ว  จะมีลั กษณ ะผลกลมแป น  ขนาดของผลโตปานกลาง
เสนผาศูนยกลางประมาณ 12-15 เซนติเมตร และสูงประมาณ 12-15 เซนติเมตร บริเวณกนเวา
เล็กนอยไมมีจุด พ้ืนผิวเรียบจะเปนสีเขียวอมเหลือง มีตอมน้ํามันคอนขางโต และอยูหางกันพอสมควร 
เปลือกหนาปานกลาง ในเปลือกจะเปนสีขาว เนื้อจะมีสีครีมเขม รสชาติหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย  
และฉํ่าน้ํามาก เม่ือแกจัดแกนกลางของผลจะกลวง 
                       10) พันธุขาวหอม จะมีลักษณะทรงกลมขนาดใหญปานกลาง เสนผาศูนยกลาง
ประมาณ 14-18 เซนติเมตร สูงประมาณ 14 เซนติเมตร บริเวณดานหัวจะไมมีจุกหรือจีบ กนผลเรียบ 
และผิวเรียบเปนสีเขียวอมเหลืองเล็กนอย ตอมน้ํามันละเอียด เปลือกบาง เนื้อเปนสีครีมเขม รสชาติ
หวานอมเปรี้ยวเล็กนอย มีเมล็ดขนาดเล็ก 
                       11) พันธุชาวอุดมสุข เปนสมโอท่ีเพาะจากเมล็ด นํามาจากประเทศจีน จัดอยูใน
กลุมพันธุขาวน้ําผึ้ง แตจะมีรสชาติจัดกวา 
                       12) พันธุกรุน ผลจะมีลักษณะขนาดกลางถึงใหญ ผลทรงสูง แตจะไมมีจุกใหเห็น
เดนชัด ดานหัวมีจีบบาง พ้ืนผิวเรียบเปนสีขาวอมเหลือง ตอมน้ํามันมีขนาดใหญ เนื้อในเปลือกจะเปน
สีขาวอมชมพูเล็กนอย เนื้อมีสีเหลืองออน ๆ และเบียดเสียดกันแนน รสชาติเปรี้ยวอมหวาน และฉํ่าน้ํา 
เม่ือแกจัดแกนของผลจะกลวง 
                       13) พันธุทับทิม จะมีลักษณะผลปานกลาง เสนผาศูนยกลางประมาณ 13-17 
เซนติเมตร รูปทรงของผลจะเปนลักษณะกลม มีจุกใหเห็นเดนชัด ผิวของผลเรียบจะเปนสีเขียว 
อมเหลือง บริเวณกนผลเรียบถึงเวาเล็กนอย เนื้อจะเปนสีชมพูเกือบแดงคลายสีทับทิม รสชาติคอนขาง
เปรี้ยวมากกวาพันธุอ่ืน ๆ เม่ือแกจัดความเปรี้ยวของผลจะลดลง 
                       14) พันธุขาวพอม รูปทรงของผลสมโอพันธุนี้คอนขางสูง และขนาดผลใหญ 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 15 เซนติเมตร เปลือกผลจะมีลักษณะหนา เนื้อมีสีชมพูเรื่อ ๆ รสชาติหวาน
ปานกลาง 
                       15) พันธุขาวน้ําผึ้ง ผลจะมีขนาดคอนขางใหญ ทรงผลมีลักษณะกลมสูง แตจะไมมี
จุกใหเห็นเดนชัดเหมือนพันธุขาวพวง สวนดานกนผลจะเรียบ ตอมน้ํามันท่ีผิวเปลือกจะมีสีเขียวเขม 
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เปลือกคอนขางหนา ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 11-12 กลีบ สามารถแยกออกจากกันไดงาย  
เนื้อจะเปนสีขาวอมเหลือง ขนาดของเนื้อคอนขางใหญเบียดกันแนน มีน้ํามากแตจะไมแฉะ รสหวาน 
อมเปรี้ยว สามารถทําการแกะเนื้อออกมาไดงาย เมล็ดจะมีขนาดใหญแตมีเมล็ดไมมากนัก จึงเปนท่ี 
นิยมบริโภคกันท่ัวไป 
                       16) พันธุทาขอยบุญยงคพิจิตร ผลจะมีขนาดใหญ ผลกลมแปน บริเวณหัวผลจะมี
จีบเล็กนอย สวนกนผลเรียบ และเวาเล็กนอย มีความกวางประมาณ 15.7 เซนติเมตร และสูง
ประมาณ 14.4 เซนติเมตร เนื้อจะเปนสีชมพูเรื่อ ๆ รสชาติหวานอมเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 
เมล็ดลีบหรือไมมีเมล็ดเลย  
 
ตารางท่ี 2.1 ตารางเปรียบเทียบลักษณะตาง ๆ ของสมโอแตละพันธุ  

สายพันธุสมโอ ลักษณะผล สีของผล 
เสนผา 

ศูนยกลาง 

สีของกลีบ 

และเน้ือ 
รสชาติ 

ขาวพวง คอนขางใหญ ผลกลมสูง 

มีจุก 

เขียวอมเหลือง 13 ซม. ขาว หวานอม

เปร้ียว 

ขาวแปน คอนขางใหญ ผลกลม

แปน ไมมีจุก 

เขียวอมเหลือง 14-16 ซม. ขาว เปร้ียว

อมหวาน 

ขาวน้ําผึ้ง ผลใหญ ผลกลมสงู 

ไมมีจุก เดนชัด 

เขียวเขม 14-18 ซม. ขาวน้ําผึ้ง เปร้ียว

อมหวาน 

ขาวแตงกวา ผลใหญ ผลกลมสงู 

ไมมีจุก เดนชัด 

เขียวเขม 14-18 ซม. ชมพูออน เปร้ียว

อมหวาน 

ขาวใหญ ผลใหญ ผลกลมสงู 

ไมมีจุก เดนชัด 

เขียวอมเหลือง 15-18 ซม. ขาว หวานจัด 

ขาวทองด ี ผลโตปานกลาง เขียวเขม 14-16 ซม. ชมพูออน หวานฉํ่า 

ขาวจีบ ผลใหญ ผลกลมสงู มีจุก

และจีบที่ข่ัวผล 

เขียวอมเหลือง 14-18 ซม. ขาว หวานอม

เปร้ียว 

ท่ีมา: พิชัย (ม.ป.ป.) 
 

2.1.5.2 ถ่ินกําเนิดสมโอ 
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  สมโอมีถ่ินกําเนิดในแถบประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน มาเลเซีย ไทย 
อินโดนีเซีย พมา ลาว และกัมพูชา เปนตน ในประเทศไทยการปลูกสมโอในประเทศไทยในชวงแรก ๆ
จะมีการปลูกบริเวณริมฝงแมน้ําเจาพระยาในชวงพระนคร และฝงธนบุรี ตอมาจึงสงเสริมใหปลูก 
มากข้ึนท่ัวภาคกลาง เชน อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ซ่ึงสามารถพัฒนาสายพันธุไดมากมาย 
และมีการสงเสริมการปลูกในภาคตาง ๆ ในเวลาตอมา ไดแก พันธุขาวแปน พันธุขาวพวง เปนตน  
และในปจจุบันมีจังหวัดท่ีปลูกสมโอมาก ไดแก ชุมพร นครปฐม นครศรีธรรมราช เชียงใหม  
และเชียงราย นอกจากนี้ประเทศไทยถือเปนแหลงพันธุสมโอท่ีมีมากท่ีสุดในโลก และมีพันธุท่ีใหผล
ผลิตท่ีมีคุณภาพมากท่ีสุด รวมถึงสมโอยังเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีการสงออกท่ีมีมูลคามากติดอันดับตน ๆ 
(Disthai, ม.ป.ป.) 
                2.1.5.3 สวนประกอบของสมโอ 
       คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2559) ไดแบงสวนประกอบของ     
สมโอไวดังนี้ 
                       1) ผนังผลชั้นนอก (exocarp หรือ flavedo) จะเปนชั้นท่ีมีตอมน้ํามัน (oil gland) 
และเปนชั้นท่ีมีสี อาจเขียว สม เหลือง แดง แลวแตชนิดของพืช 
                       2) ผนังผลชั้นกลาง (mesocarp หรือ albedo) เปนชั้นท่ีมีสีขาว อาจมีลักษณะ 
หนานุมเหมือนสมโอในภาพ หรือเปนเสน ๆ สีขาวเหมือนในสมเขียวหวาน ท่ีเรียกวารกสม หรือใยสม 
                       3) สวนผนังผลชั้นใน (endocarp หรือ juice sac หรือ segment menbranes) 
จะมีลักษณะเปนเยื่อบางแตเหนียว ถาเทียบกับผลสมท่ัวไป ก็คือเยื่อท่ีเราเห็นอยูดานนอกของกลีบ 
แตละกลีบและตัวท่ีเปนเนื้อเปนน้ําท่ีกินซ่ึงมีลักษณะเปนถุงน้ํา (juice sac) นั้น ก็คือเซลลขน หรือ 
trichome ของเนื้อเยื่อผิวนั่นเอง เพราะฉนั้นเวลาแกะกลีบสม แลวลองฉีก endocarp หรือสวนเยื่อ
เหนียว ๆ ของกลีบสมออก จะเห็นถุงน้ําเหลานี้ติดอยูบน endocarp ท้ังหมด  
 

ท่ีมา: คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2559) 

ภาพท่ี 2.5 ลักษณะของสมโอ 

 
              2.1.5.4 ประโยชนของสมโอ 

https://www.disthai.com/17066273/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%AD
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                       สมโอ เปนผลไมท่ีเต็มไปดวยประโยชนตอรางกาย มีวิตามินซีสูง ชวยลดน้ําหนัก 
บํารุงกระดูก เปนตน นอกจากนี้ยังสามารถนําไปทําอาหาร ของหวาน และเครื่องดื่มรสชาติดี  
     ANNDIMZ (2564) ไดกลาวถึงประโยชนของสมโอดังนี้ 
                        1) เปนของแหลงวิตามินซี สมโอมีวิตามินซีในปริมาณมาก ชวยปกปองเซลล  
และชวยใหสุขภาพแข็งแรง เสริมภูมิคุมกันใหแกรางกาย แถมยังชวยบํารุงเรื่องความสวยความงาม  
ชวยสรางคอลลาเจนใหกับชั้นผิว สงผลใหผิวพรรณของคุณกระจางใส และตอตานริ้วรอยกอนวัย 
อันควร 
                        2) อุดมไปดวยใยอาหาร ในสมโอ 1 ผลมีใยอาหาร 6 กรัม นอกจากนั้น ใยอาหาร
ยังทําหนาท่ีเปนแหลงอาหารใหแกแบคทีเรียท่ีดี ชวยทําใหลําไสของคุณมีสุขภาพดีมากยิ่งข้ึน ท้ังยังลด
ความเสี่ยงของโรคหัวใจ โรคอวน และโรคเบาหวาน 
                        3) บํารุงกระดูก สมโอเปนแหลงท่ีอุดมไปดวยวิตามิน และแรธาตุประเภทตาง ๆ 
เชน แคลเซียม เหล็ก ทองแดง สังกะสี แมงกานีส และโพแทสเซียม ซ่ึงมีคุณสมบัติบํารุงกระดูกให
แข็งแรง และปองกันโรคกระดูกพรุน 
                        4) ชวยลดน้ําหนัก สมโอเปนหนึ่งในผลไมท่ีมีพลังงานต่ํา (สมโอท่ีมีน้ําหนัก  
610 กรัม ใหพลังงาน 230 กิโลแคลอรี) มีโปรตีน และใยอาหาร ท่ีชวยใหรูสึกอ่ิมไดนานข้ึน 
                        5) ตอสูกับการติดเชื้อ จากการศึกษาของ The Vietnam National University 
พบวา สมโอมีคุณสมบัติตานเชื้อแบคทีเรีย และเชื้อราท่ีชวยในการรักษาโรคติดเชื้อบางชนิด  
และยังคนพบอีกวา น้ํามันหอมระเหยท่ีทําจากสมโอมีประสิทธิภาพในการตอตานเชื้อรา 
                        6) ชวยใหหัวใจแข็งแรง โดยการลดระดับคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด 
อันเปนไขมันในเลือด 2 ชนิด ท่ีเชื่อมโยงกับภาวะความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ จากการศึกษาระบุวา  
สมโอชวยลดไขมันในเลือด โดยปองกันไมใหคอเลสเตอรอลในอาหารดูดซึมเขาสูรางกายไดเต็มท่ี 
                        7) ปองกันตะคริว ตะคริว เปนอาการท่ีเกิดจากภาวะขาดน้ํา และการขาด 
อิเล็กโทรไลต เชน โซเดียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียม ซ่ึงสมโอนั้นเปนผลไมท่ีเปยมไปดวย
โพแทสเซียม 
                        8) อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ สมโอเต็มไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ 
(naringenin และ naringin) ซ่ึงชวยปองกัน และฟนฟูความเสียหายของเซลลท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระ 
นอกจากนี้ยังมีไลโคปน ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ ท่ีมีคุณสมบัติตานการอักเสบ และบํารุงหัวใจ 
ใหแข็งแรง  
 
ตารางท่ี 2.2 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อสมโอ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 
พลังงาน  38 กิโลแคลอร ี
คารโบไฮเดรต                   9.62             กรัม 
เสนใย                   1             กรัม 
ไขมัน                   0.04             กรัม  
โปรตีน                   0.76             กรัม 
วิตามิน บี 1                   0.034             มิลลิกรัม 
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วิตามิน บี 2                   0.027             มิลลิกรัม 
วิตามิน บี 3                   0.22             มิลลิกรัม 
วิตามิน บี 6                   0.036             มิลลิกรัม 
วิตามินซี                   61             มิลลิกรัม 
ธาตุแคลเซียม                   4             มิลลิกรัม 
ธาตุเหล็ก                   0.11             มิลลิกรัม 
ธาตุแมกนีเซียม                   6             มิลลิกรัม 
ธาตุแมงกานีส                  0.017             มิลลิกรัม 
ธาตุฟอสฟอรสั                   17             มิลลิกรัม 
ธาตุโพแทสเซียม                   216             มิลลิกรัม 
ธาตุโซเดียม                   1             มิลลิกรัม 
ธาตุสังกะส ี                  0.08             มิลลิกรัม 

ท่ีมา: Medthai (2563)  
 

2.1.6 เปลือกสมโอ 
      2.1.6.1 องคประกอบทางเคมีของเปลือกสมโอ 

สารสําคัญท่ีพบในเปลือกสมโอ (ท้ังสวนสีเขียว และสีขาว) สวนใหญจะเปนสาร
กลุมของน้ํามันหอมระเหย และสารกลุม flavonoids เชน naringenin, hesperetin, hesperidin,  
apigenin, poncirin แ ล ะ ยั ง พ บ ส า ร  acridone, acronycine, anthranilate, bergamottin, 
camphor, citral, Limonene, limonin, linalool, myricetin, nerol, nomilin, pinene, 
quercetin, rutin, scopoletin, umbelliferone และยังพบสารขมในเปลือกชื่อ naringin (Disthai, 
2560)  

 

ภาพท่ี 2.6 องคประกอบทางเคมีของเปลือกสมโอ 
ท่ีมา: Disthai (2560) 

 
              2.2.2 ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณสารใหรสขมในกระบวนการการผลิต 
                      สภาวะในการบีบค้ันน้ํ าผลไม  ถาใชแรงบีบค้ันต่ําจะมีปริมาณสารใหรสขม 
ในน้ําผลไมต่ํา แตถาใชแรงบีบค้ันสูงก็จะมีปริมาณสารใหรสขมเพ่ิมสูงข้ึนดวย เพราะแรงบีบค้ันจะทํา
ใหเนื้อเยื่อถูกกระทบกระเทือน ทําใหสารใหรสขมถูกสกัดออกมาไดมาก ในเชิงอุตสาหกรรม  
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การควบคุมแรงบีบค้ันทําไดยากเพราะถาหากใชแรงบีบค้ันตํ่า ปริมาณน้ําท่ีผลไมท่ีค้ันไดก็นอยลงไป
ดวย นอกจากนั้นระยะเวลาในการสัมผัสของเนื้อเยื่อกับน้ําผลไมมีผลตอปริมาณสารใหรสขม 
ดวยเชนกัน ดังนั้นควรแยกเนื้อเยื่อออกจากน้ําผลไมโดยเร็วท่ีสุด เนื่องจากสามารถชวยลดปริมาณสาร
ใหรสขมได ซ่ึงทําใหรสขมในน้ําผลไมนอยลง (สุวรรณา และคณะ 2547, อางถึงใน บงกชรัตน 2553) 
              2.1.6.2 สารใหรสขมในพืชตระกูลสม 
                      ผลไมจากพืชตระกูลสมเหลานี้ มีสารใหรสขมเปนองคประกอบทางธรรมชาติ  
ซ่ึงเปนสารประกอบ 2 ชนิด คือ สารประกอบฟลาโวนอย (flavonoid) และสารประกอบลิโมนอยด 
(limonoid)  
                      1) สารประกอบฟลาโวนอย (flavonoid) เปนสารประกอบกลุมพอลิฟนอล  
โดยฟลาโวนอยท่ีสําคัญ คือ นารินจิน (naringin) เปนสารประกอบฟลาโวนอยดหลักท่ีใหรสขม มีอยู
มากท่ีสุดในสวนเปลือกชั้นใน (albedo) รองลงมาในสวนกุง (juicesac) ซ่ึงมีลักษณะเปนถุงเล็ก ๆ  
อัดแนนอยูภายในผนังกลีบสมโอ (segment membrane) 
                      2) สารประกอบลิโมนอยด (limonoid) เปนอนุพันธของไตรเทอรปน (triterpene 
derivative) ท่ีพบในพืชตระกูลสม มีท้ังหมด 29 ชนิด แตมีเพียง 4 ชนิดเทานั้น ท่ีใหรสขม คือ ลิโม
นิน (limonin) โนมิลิน (nomillin) อิแชนจิน (ichangin) และกรดโนมิลินิค (nomilinic acid) แต
เฉพาะลิโมนิน และโนมิลินเทานั้นท่ีมีบทบาทในการใหรสขม สวนอิแชนจิน และกรดโนมิลินิคนั้น มีอยู
ในปริมาณท่ีนอยมาก ลิโมนินพบมากในสวนเปลือกชั้นใน โดยจะอยูในรูปลิโมโนเอท เอ-ริง แลคโตน 
(li-monoate A-ring lactone) ซ่ึ งเปนสารตั้ งตน  (precursor) ของลิ โมนิน ท่ี ไม มีรสขม แตจะ
เปลี่ยนเปนลิโมนินเม่ือถูกกระตุนดวยความรอน และเอนไซมลิโมโนเอท ดี-ริง แลคโตน ไฮโดรเลส 
(limonoate D-ring lactone hydrolase) ซ่ึงมีอยูในเนื้อเยื่อสม โนมิลิน พบครั้งแรกโดยสกัดจาก
เมล็ดสม และเมล็ดเลมอน ใหรสขมเปนสองเทาของลิโมนิน พบมากในสวนเปลือก (peel) และผนัง
ของกลีบสม 
                    สารใหรสขม สวนใหญจะอยูตามเปลือกชั้นใน ผนักกลีบสม และเมล็ด ดังนั้น 
ถาปอกเปลือกดวยมือ สารใหรสขมสวนใหญจะถูกขจัดออกไปกับเปลือกแตชา และสิ้นเปลืองแรงงาน 
การผลิตในระดับอุตสาหกรรม มักใชวิธีปอกเปลือกโดยใชสารละลายดาง ใชเครื่องบีบ ซ่ึงวิธีการ
เหลานี้จะไดน้ําสมท่ีมีรสขม โดยปกติถาในน้ําสมมี นารินจิน 700 สวนในลานสวน (ppm) และลิโมนิน 
8-12 สวนในลานสวน จะใหรสขมท่ีผูบริโภครูสึกได (อรพิน, 2534) 

       2.1.6.3 ความขม (Bitterness) 
       ความขมเปนปญหาหลักท่ีพบในในอุตสาหกรรมการแผรรูปผลไมตระกูลสม ซ่ึงสาร

ใหความขมในผลไมตระกูลสมสามารถพบไดทุกสวนของผล (กุลชญา, 2560) โดยสารท่ีทําใหเกิดรสขม
ในผลไมตระกูลสม สามารถแบงได 2 ชนิด ไดแก 

        1) ฟลาโวนอยด (Flavonoid)  
            สารประกอบฟลาโวนอยด จัดเปนสารหลักท่ีทําใหเกิดรสขมในผลไมตระกูลสม

พบมากในสวนเปลือกชั้นในและถุงน้ํา (Juice sac)  
 น าริ น จิ น  (Naringin) เป น ส าร ท่ี ทํ า ให เ กิ ด รสขมมาก ท่ี สุ ด ใน บ รรด า
สารประกอบฟลาโวนอยดท่ีพบในสมโอ นารนจินเปนสารประกอบกลุมฟลาโวนอยดชนิดหนึ่งท่ีมีมวล
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โมเลกุลเทากับ 580.53 มีสูตรทางเคมี C27H32O142H2O นารินจินบริสุทธิ์มีลักษณะเปนผงสีหลือง รส
ขมมาก สารประกอบนารินจินเกิดจากการเชื่อมกันของน้ําตาลกับสารนารินเจนิน ซ่ึงมีลักษณะ
โครงสราง (ดังภาพท่ี 2.7) ปริมาณของสารนารินจินท่ีจะไมกอใหเกิดรสขมอยูท่ีประมาณ 50 สวนใน
ลานสวน แตโดยปกติปริมาณสารนารินจินท่ีสามารถพาไดในสมโออยูท่ีประมาณ 500 สวนในลานสวน 
และในบางสายพันธุอาจพบไดสูงถึง 900 สวนในลานสวน (อรพิณ, 2534) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.8 โครงสรางของสารนารินจิน 
ท่ีมา : Massimiliano (2561) 

 
2) ลิโมนิน (Limonin) 

ความขมของน้ําผลไมจากพืชตระกูลสมจะเกิดหลังจากกระบวนการค้ันสาเหตุ
หลักเกิดมาจากสารลิ โมนินซ่ึงจะพบมากในสวนหาคนสาเหตุหลักเปลือกชั้นในโดยจะอยูในรูปลิโมโน
เอทเอริงแลคโตน (Limonoate A-ring lactone) ซ่ึงเปนสารตั้งตนของลิโมนินท่ีไมมีรส ขม แตจะ
เปลี่ยนไปเปนลิโมนินเม่ือถูกกระตุนดวยความรอนและเอนไซมโมโนเอทดี-ริงแลคโตนไฮโดรเลส 
(Limonoate D-ring factone hydrolase) ซ่ึงมีอยู ในเนื้อเยื่อสมดังนั้นหากรับประทานผลสดหรือ
น้ําค้ันแลวรับประทานทันทีพบวาจะไมมีความขม แตหากปลอยท้ิงระยะหนึ่งจะเกิดการเปลี่ยนแปลง
ในผลหรือคนท่ีท้ิงคางไวทําใหเกิดรสขมข้ึน (Delay bitterness) วิธีการลดปริมาณสารลิโมนินในน้ํา
ผลไมโดยวิธีการตางๆ ไดแก การใชตัวดูดซับ (Adsorbent) เชนโพลีอะไมดเซลลูโลสอะซีเตทเบตา
ไซโครเด็กซตรินการใชเรซ่ินการใชเอนไซมการใชจุลินทรียและการใชสารเคมีเปนตน (สถาบันวิจัยและ
พัฒนาพ้ืนท่ีสูง, 2558) 

ปจจัยท่ีมีผลตอสารใหความขม 
1) ชวงเวลาในการเก็บเก่ียว 

มีผลตอปริมาณสารใหรสขมในพืชตระกูลสม กลาวคือ เม่ือเก็บเก่ียวผลไม
ในชวงตนฤดูหรือผลยังมีอายุนอยอยู จะมีปริมาณสารใหรสขมมาก แตถาเก็บใน ชวงปลายฤดูหรือเม่ือ
ผลแก ปริมาณสารใหรสขมจะลดลง (บงกชรัตน, 2553) ศึกษาปริมาณลิโมนินและนารินจินในเนื้อสม
โอพันธุทองดี ขาวน้ําผึ้ง และขาวใหญท่ีมี อายุการเก็บเก่ียวตางกัน โดยวิเคราะหท่ีอายุการเก็บ 7 8 
และ 9 เดือน พบวา ปริมาณลิโมนินและ นารินจินจะลดลงเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพ่ิมมากข้ึน 
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2) ชนิดและสายพันธุ 
ผลไมตางชนิดกันจะมีปริมาณสารใหรสขมแตกตางกัน หรือผลไม ชนิด

เดียวกันแตคนละสายพันธุก็จะมีปริมาณสารใหรสขมตางกันดวย (ลัดดา และคณะ, 2548) โดยศึกษา
ปริมาณลิโมนินและนารินจีนในเนื้อสมโอพันธุตางๆ 8 พันธุ ไดแก พันธุขาวใหญ ขาวน้ําผึ้ง ขาว
แตงกวา ขาวหอม ขาวเปน ทองดี ทาขอย และพ้ืนเมืองเชียงใหม โดยใชเทคนิค HPLC พบวา มี
ปริมาณลิโมนินอยูในชวง 6.82-32.40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยพันธุขาวแตงกวามีปริมาณลิโมนินมาก
ท่ีสุด คือ 32.40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนนารินจินมีปริมาณอยูในชวง 200.84-578.76 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม โดยพันธุพ้ืนเมืองเชียงใหมมีปริมาณนารินจินมากท่ีสุด คือ 2354-70 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

3) สวนตางๆ ของผลไม 
จากการศึกษาพบวา เมล็ดเปนสวนท่ีมีปริมาณลิโมนินมากท่ีสุด และเปลือก

เปน สวนท่ีมีปริมาณนารินจีนมากท่ีสุด ดังนั้นถาปอกเปลือกหรือแยกเมล็ดออกกอนจะทําใหสารใหรส
ขมสวนใหญถูกขจัดออกไปพรอมกับเปลือกและเมล็ด (อรพิณ, 2534) จึงมีสารใหรสขม เหลืออยูใน
ผลิตภัณฑนอยลง ทําการศึกษาปริมาณ ลีโมนินและนารินจินในสวนตางๆ ของสมโอ 7 สายพันธุ คือ 
พันธุขาวน้ําผึ้ง ทองดี ขาวแปน ขาวใหญ ทาขอย ขาวแตงกวา และปตตาเวีย พบวา เมล็ดเปนสวนท่ีมี
ปริมาณลิโมโนมากท่ีสุด รองลงมาคือ เปลือกชั้นใน เปลือกชั้นนอก และนํา โดยพบปริมาณลิโมนินอยู
ในชวง 1,375,31-2,615.30, 133.58-352.72, 130.16-295.49 และ 10.07-29.62 มิลลิกรัม  ต อ
กิโลกรัม ตามลําดับ สวนนารินจินพบมากท่ีสุดในเปลือกชั้นใน รองลงมาคือ เปลือกชั้นนอก ผนังกลับ 
เมล็ด และน้ําสมโอ โดยพบปริมาณนารินจีนอยูในชวง 10,065.06-28,508.01, 2,483.96-8,964.21, 
1,799-4,369,50, 257.87-426,66 และ 242,63-386.45 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ 

4) สภาวะในการบีบค้ันน้ําผลไม 
ถาใชแรงบีบค้ันตํ่าจะมีปริมาณสารใหรสขมในน้ําผลไม 1 แตถาใชแรงบีบค้ัน

สูงก็จะมีปริมาณสารใหรสขมเพ่ิมสูงข้ึนดวย เพราะแรงบีบค้ันจะทําให เนื้อเยื่อถูกกระทบกระเทือน 
ทําใหสารใหรสขมถูกสกัดออกมาไดมาก ในเชิงอุตสาหกรรม การควบคุมแรงบีบค้ันทําไดเพราะถาหาก
ใชแรงบีบค้ัน ปริมาณน้ําผลไมท่ีดินไดลงไปดวย นอกจากนั้นระยะเวลาในการสัมผัสของเนื้อเยื่อกับน้ํา
ผลไมมีผลตอปริมาณสารใหรสขมดวย เชนกัน ดังนั้นควรแยกเนื้อเยื่อออกจากน้ําผลไมโดยเร็วท่ีสุด 
เนื่องจากสามารถชวยลดปริมาณ สารใหรสขมได ซ่ึงทําใหรสขมในน้ําผลไมนอยลง (สุวรรณา และ
คณะ, 2547) 

การลดความขมในผลไมตระกูลสมจัดเปนกระบวณการสําคัญในอุตสาหกรรมการ
ผลิตและแปรรูป โดยการลดความขมสามารถทําไดหลากหลายวิธี เชน การเติมเอนไซม การใชวัตถุ
เจือปน การกลัดดวยน้ํา เปนตน ซ่ึงการเลือกนํามาใชข้ึนกับขอจํากัดและความเหมาะสม 

สุพัตรา (2547) ศึกษาการลดปริมาณลิโมนินในน้ําสมเขียวหวาน โดยใชไคโตซาน
จาก เปลือกกุง โดยทดสอบดวยไคโตซานใน 3 ลักษณะ คือ เมมเบรน ชั้นเกล็ดอัดแนน และการกวน 
ผสมดวยเกล็ดไคโตซานในน้ําสม พบวา การกวนผสมดวยเกล็ดไคโตซานเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดย
สภาวะท่ีเหมาะสม คือ ใชเกล็ดไคโตซานขนาด 500-850 ไมโครเมตร กวนผสมกับน้ําสมดวย 
อัตราสวนปริมาณเกล็ดไคโตซานตอปริมาตรน้ําสมเทากับ 1 ตอ 20 กวนท่ีความเร็ว 40 รอบตอนาที 
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เปนเวลา 10 นาที ใหประสิทธิภาพในการลดปริมาณลิโมนินจาก 4.1±0.2 เหลือ 2,740.3 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละการลดลงของปริมาณลิโมนีนเทากับ 32,7±8.9 โดยน้ําหนัก 

สุวรรณา และคณะ (2557) ศึกษาผลของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดตอ
ระดับความขม ของนารินจินในน้ํามะนาว พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ นําผลมะนาวมาผาน
ความรอนใน สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.01 นอรมอล ท่ีระดับอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 นาที โดยมีปริมาณนารินจินลดลงมากท่ีสุด คือ เหลือประมาณ 102 มิลลิกรัม
ตอลิตร 

 
2.1.7 การหยี 

การทําหยีเปนการถนอมผลไมโดยนํามากวนกับสวนผสมใหแหงทําใหปริมาณน้ําอิสระใน
อาหารลดลงซ่ึงชวยปองกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรียแลวคลุกเคลาดวยเกลือ น้ําตาล หรืออาจผสม
พริกปน เทคนิควิธีการทําอาหารท้ังคาวและหวานเปนวิธีการท่ีใชเพ่ือทําใหอาหารหรือขนมมีลักษณะ
แตกตางกันไปตามชนิดของอาหารหรือขนมนั้นๆ ดังนี้ 

1) การกวน คือ การทําขนมซ่ึงเปนของเหลวผสมหรือรวมกันถาเปนเนื้อเดียวกันจนขนจะ
เหนียว โดยใชเครื่องมือชนิดใดชนิดหนึ่งคนไปจนท่ัว โดยตรงและเร็ว เชน กวนขนมเปยกปูน กวน
กลวย กวนถ่ัว ฯลฯ สําหรับขนมไทยเริ่มตนตั้งแตขนมยังเปนของเหลว ซ่ึงในขณะท่ีขนมยังเหลวเวลา
กวนท่ีกันกระทะตองหม่ันใชไมพายขูดกลับไปกลับมาเพ่ือไมใหสวนผสมติดกนกระทะและเม่ือระยะ
สวนผสมรวมตัวกันแลวใหคนไปทางเดียวกัน จะชวยใหขนมเหนียวข้ึนและไมคืนตัวตองคอยระวังกัน
กระทะ หากกวนไมท่ัวขนมจะไหม ไมควรปลอยใหขนมจับปากกระทะ ตองหม่ันขูดอยูเสมอ พายท่ีใช
ควรมีขนาดเหมาะกับสวนผสมในกระทะและความถนัดในการใช (อภิญญา,2556) 

 
 
 
2.1.8 แยม (ทัศนา, 2558) 

แยม เปนผลิตภัณฑจากเนื้อผลไมกับสารใหความหวานอาจผสมน้ําผลไมหรือน้ําผลไม
เขมขนแลวทําใหมีความขนเหนียว หรือก่ึงแข็งก่ึงเหลวพอเหมาะสําหรับใชทา (Spreadibility) มี สี 
กลิ่นรส ตามชนิดของผลไมท่ีใช อาจใชสีผสมอาหารท่ีไดรับอนุญาตใหใชในการปรุงแตงสีได มีปริมาณ
สารท่ีละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 แยมสามารถแบงไดเปน 2 ประเภท คือ ประเภทท่ีมีเนื้อผลไม
ท้ังหมดไมต่ํากวารอยละ 45 ของน้ําหนัก และประเภทท่ีมีเนื้อผลไมไมต่ํา กวารอยละ 33 ของน้ําหนัก 
ผลไมท่ีใชอาจใชผลไมชนิดเดียวหรือผลไมผสมหลายชนิด กรณีท่ีใชผลไมชนิดเดียว ถาใชฝรั่งตองมีเนื้อ
ผลไมไมนอยกวารอยละ 18 ถาใชเนื้อมะมวงหิมพานต ตองมีเนื้อผลไมไมนอยกวารอยละ 20 ถาใช
กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง จะตองมีเนื้อผักผลไมไมนอยกวารอยละ 25 กรณีท่ีใชผลไมชนิดใด จะตองมีสวน
ท่ีเปนผลไมชนิดหลักรอยละ 50 ถึง 75 ของน้ําหนักสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด ยกเวนผลไมจําพวกแตง 
มะละกอ อาจมีไดถึงรอยละ 95 ของน้ําหนักสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมดสําหรับมะนาว ขิง จะตองมีเนื้อ
ผักผลไมไมนอยกวารอยละ 5 โดยท่ีสวนผสมหลักอาจมากกวารอยละ 75 กรณีท่ีใชผลไม 3 ชนิด 
จะตองมีสวนท่ีเปนผลไม หลักรอยละ 33.3 ถึง 75 ของสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด และกรณีท่ีใชผลไม 4 



42 
 

ชนิด จะตองมีสวน ท่ีเปนผลไมหลักรอยละ 25 ถึง 75 ของสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด คํานิยามของแยม 
คือผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อผลไมผสมกับน้ําตาลซูโครสหรือน้ําผลไมและมีความหนืดท่ีเหมาะสม โดย
กําหนดวาตองมีสวนผสมของเนื้อผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ น้ําหนัก  

 2.1.8.1  สวนประกอบในการทําแยม  
- ผลไม ผลไมท่ีใชในการผลิตแยมควรจะแกและสุกเต็มท่ี แตไมควรสุกงอม

เกินไป เพ่ือใหได ผลิตภัณฑท่ีมีกลิ่นรสและเนื้อสัมผัสท่ีดี เพราะผลไมท่ีสุกงอมเกินไปนั้นเอนไซมตาม
ธรรมชาติท่ีมีในผลไมจะทําลายโครงสรางของสารประกอบเพคติน สําหรับผลไมท่ียังไมสุกเต็มท่ีนั้น 
สารประกอบเพคตินท่ีมีในผลไมไมสามารถละลายน้ําได จึงไมเหมาะท่ีจะนํามาผลิตแยม ผลไมมี
สวนประกอบหลักทางเคมี ไดแก น้ํา คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน และเกลือแร ปริมาณของ
องคประกอบเหลานี้แตกตางไปตามชนิด พันธุ และแหลงปลูก ผลไม นอกจากนี้ยังมีการใหสีซ่ึงปรากฏ
ตามเปลือกเนื้อ ผลไมมีน้ําเปนองคประกอบหลักซ่ึงมี ปริมาณมากกวารอยละ 70 ของน้ําหนักท้ังหมด 
การท่ีผลไมมีน้ําเปนองคประกอบสูงทําใหเซลล เตงตึงข้ึนมา ชวยใหผลไมท่ีออนมีความกรอบสูง
มากกวาผลท่ีแกจัด ผลไมท่ีสุกจะสูญเสียความกรอบ ผลไมมีคารโบไฮเดรตเปนองคประกอบตั้งแตรอย
ละ 20 ไปจนถึงรอยละ 30 ผลไมท่ีแกจะมีน้ําตาลซ่ึงเปนคารโบไฮเดรตไมตํ่ากวารอยละ 10 เชน 
สับปะรด กลวยสุก มะมวงสุก สวน ผลไมออนจะมีแปงเปนองคประกอบสวนใหญ เซลลูโลสเปน
โครงสรางของเซลลเนื้อเยื่อและ เปลือก น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว เชน กลูโคส ฟรุกโตส พบมากในผลไม
สุกและปริมาณมากกวาซูโครสซ่ึงเปนน้ําตาลโมเลกุลคู ผลไมจะมีโปรตีนเปนองคประกอบรอยละ 1 
ผลไมเปนแหลงวิตามินโดยเฉพาะวิตามินซีและวิตามินเอ นอกจากนี้ ผลไมจะมีกรดอินทรียเปน
องคประกอบ กรดอินทรียท่ีพบใน ผลไม เชน กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก กรดซิตริกเปนกรด
อินทรียท่ีพบมากท่ีสุดใน ผลไมตระกูลสม เชน มะนาว สมเขียวหวาน สมโอ กรดมาลิกพบมากใน
ผลไมเขตอบอุน เชน แอปเปล  
 - น้ําตาล เปนตัวใหความหวานและเนื้อแกผลิตภัณฑ และชวยให เพคติน
ตกตะกอนเปนเจล ปริมาณน้ําตาลท่ีใชข้ึนอยูกับปริมาณเพคติน และความเปนกรดดางของเนื้อหรือน้ํา
ผลไมชนิดนั้นๆ ถาปริมาณเพคตินมาก ปริมาณน้ําตาลท่ีใชตอน้ําหนักของผลไมก็มากดวย แตในทาง
ตรงกันขามถาผลไมมีความเปนกรดสูง (เปรี้ยว) ปริมาณน้ําตาลท่ีใชตอน้ําหนักผลไมต่ํา อยางไรก็ตาม
ปริมาณน้ําตาลท้ังในแยมและเยลลี่ไมควรสูงกวา 70 องศาบริกซ (วัดโดยรีแฟคโตมิเตอร) 
 - กรด นอกจากใหสเปรี้ยวของผลิตภัณฑแลวยังชวยใหเจลอยูตัวมากข้ึน แตถามี 
กรดมากเกินไปก็จะทําลายความอยูตัวของเจลไดโดยปกติ ความเปนกรดเปนดาง (PH) ของแยม PH 
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดของแยมคือ pH 3. กรดท่ีใชสวนใหญมีอยูแลว ตามธรรมชาติ เชน กรดชิตริก 
ใน สม มะนาว กรดทารทาริด มีใน องุน มะขาม กรดมาลิก มีใน แอปเปล 
 1) เพคติน (pectin) เปนกลุมของพอลิแช็คคาไรดประเภทคอลลอย พบใน
เนื้อเยื่อของพืชผัก หรือผลไม เชน เปลือกสม สมโอ เพคตินจะเกิดเปนรางแหในขณะท่ีตมน้ําตาลกับ
ผลไมทําใหเกิดเจลข้ึน กลไกการเกิดจลของแยมจะใชเพคตินเปนหลักโดยเพคตินจากผลไมจะมีจํานวน
เมทอกชิลและความสามารถในการเกิดเจลแตกตางกัน ในทางการคาแบงเพคตินออกเปน 2 ชนิดตาม
เมทอกซิเลซัน (methoxylation: DM) คือ เพคตินท่ีมีหมูเมทอกซิลต่ําและเพคตินท่ีมีหมูเมลทอก 
ซิลสูง 
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 - เพคตินท่ีมีหมูเมทอกซิลต่ํา (low methoxyl pectin, LM) ท่ีมี DM ในชวง 
รอยละ 25-50 วิธีการเกิดเจลจะเกิดจากการเชื่อมโยงของหมูคารบอกซิลท่ีแตกตัวแลวของเพคตินกับ 
ไอออนเวเลนชีสองของแคลเซียมหรือแมกนีเซียมไปทําปฏิกิริยากับหมูคารบอกซิลของโมเลกุลเพคติน 
และสรางเปนสะพานระหวางชั้นข้ึน การเกิดเจลไมตองการน้ําตาลในการเกิดเจลชนิดนี้ มักใชเติมใน 
ผลไมกอนการแชเยือกแข็งหรือใชเคลือบผลไมและเนื้อสัตว 

 
ภาพท่ี 2.9 กลไกการเกิดเจลเพคตินแบบ LM pectin 

ท่ีมา : Castile et al. (2013) 
  2) เพคตินท่ีมีหมูเมทอกซิลสูง (high methoxyl pectin, HM) ท่ีมี DM ในชวง 
รอยละ 50-80 การเกิดเจลของเพคตินตองอาศัย เพคติน น้ําตาล กรด และน้ํา ทําใหเกิดการเชื่อมโยง 
ของหมูไฮดรอกซิลไฮดรอกซิล หมูคารบอกซิลกับคารบอกซิล และหมูคารบอกชิลกับไฮดรอกซิลของ 
เพคติน 2 สาย เกิดเปนโครงสรางรงแหของเพคติน สามารถอุมของเหลวไวได ความแข็งแรงของ 
เจลข้ึนอยูกับความเขมขันของน้ําตาลและสภาพความเปนกรด ถํ้าความเขมขันของน้ําตาลสูงจะสงผล 
ใหปริมาณน้ําในโครงสรางนอย ถาสภาพเปนกรดจะทําใหเจลมีความแข็งแรงท่ี pH ประมาณ 3.2 ถา 
pH มากกวา 3:5 เจลท่ีไดจะออนตัว โดยปริมาณพคตินท่ีเหมาะสมประมาณรอยละ 1 และรอยละ 
ปริมาณน้ําตาลเทากับ 67.5 จะไดเจลท่ีมีความแข็งแรง (ปรรัตน ศุภมิตรโยธิน, 2556) 

 
ภาพท่ี 2.10 กลไกการเกิดเจลเพคตินแบบ HM pectin 

ท่ีมา : Da Roz et al. (2015) 
 

 ปริมาณเพคตินท่ีเติมลงไปข้ึอยูกับชนิดของผลไม คือ ถาปริมาณเพคตินในผลไม
มาก จํานวนเพคตินท่ีเติมลงไปในสวนผสมก็นอยหรืออาจไมตองใช การตรวจสอบปริมาณเพคตินใน
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น้ําผลไมทําไดโดย น้ําผลไมท่ีกรองจนใส 1 สวน ผสมกับแอลกอฮอล (ethyl alcohol 95%6) 3 สวน
ใสในถวยแกวท่ีใสสะอาดผสมใหเขากันดี ถาเกิดตะกอนคลายวุนหนา แสดงวาเพคตินมาก ถาวุนบาง 
แสดงวามีเพคตินปานกลาง ถาเปนตะกอนเล็ก ๆ ลอยอยู แสดงวามีเพคตินนอยอาจตองเติมเพคติน 
เพ่ิมในกระบวนการทําแยม 
 2.0.0 กระบวนการผลิตแยม (อรพิน ชัยประสพ, 2542 และ สรรฤดี ดีปู และ
คณะ, 2550) 
 (1) การเตรียมผลไม  มีวิธีแตกตางกันไปตามชนิดของผลไม  เพ่ือนําสวนท่ี
รับประทานไดมาใชอาจตองนํามาสับหรือบด อาจตมเพ่ือใหชวยสกัดเอาน้ํา สี กลิ่นและเพคตินออกมา 
โดยชั่งน้ําหนักใหถูกตองตามสูตรแลวนําไปตม บางครั้งอาจตองเติมน้ําลงไปข้ึนกับชนิดผลไม 
 (2) การเติมกรด เพ่ือปรับระดับความเปนกรดดางใหเหมาะสม ข้ึนอยูกับชนิดของ
เพกตินท่ีเลือกใชและชนิดของผลไม ถาผลไมมีรสเปรี้ยวและมีคา pH ท่ีเหมาะสมแลวอาจไมตองเติม
กรดเพ่ิม 
 (3) การเติมเพกติน จําเปนตองเติมเม่ือผลไมนั้นไมมีเพกตินหรือมีเพกตินต่ํากวา
ระดับท่ีทําใหเกิดเจลได ถาเพกตินอยูในรูปผงใหนํามาผสมกับน้ําตาลในสัดสวนปริมาณ 1:5 แลว
ละลายน้ํากอนเติมลงไป เพ่ือชวยใหการกระจายตัวเพกตินเปนไปอยางท่ัวถึง 
 (4) การเติมน้ําตาล อาจเติมน้ําตาลหรือน้ําเชื่อมก็ได ตมเค่ียวโดยใชความรอน
เพ่ือชวยใหสวนผสมรวมเปนเนื้อเดียว และควรใชเวลานอยท่ีสุด และไมควรเกิน 10 นาที เพ่ือรักษา
กลิ่นรสตามธรรมชาติของแยม โดยใหแยมมีอุณหภูมิประมาณ 103-105 องศาเซลเชียส หรืออาจวัด
โดยใชรีแฟรคโตมิเตอรวัดหารอยละของสารท่ีละลายไดใหถึง 67.5 องศาบริกซ 
 (5) การตรวจสอบแยม เปนข้ันตอนท่ีสําคัญตอคุณภาพผลิตภัณฑแยม โดยวัด
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (soluble solid) ซ่ึงควรอยูในชวง 65 - 68 องศาบริกซ จึงสามรถ
เก็บรักษาไวไดดีสําหรับการตรวจสอบสักษณะเจลท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ นิยมเรียกวาการทดสอบ
ความคงตัว (setting test) ซ่ึงทําได 2 วิธี คือ 
 - ดูความคงตัวเพลทเทส (plate test) ตักแยมมาเลงบนจานแบน ท้ิงไวใหเย็น
แลวใชนิ้วกดดูวาคงรูปและหยุนไดเล็กนอย แสดงวาแยมมีลักษณะเจลท่ีเหมาะสม 
 - ดูการจับตัวเปนแผน (sheeting test) วิธีนี้ตองอาศัยความชํานาญ โดยใน
ข้ันตอนท่ีกวนแยมจะยกพายท่ีใชคนขณะเค่ียวแยม ใหแยมมีติดข้ึนมาแลวเอียงพายใหอยูในแนวนอน
แลวสังเกตการจับตัวเปนแผนยืดหยดลงไปไดถือวาแยมเค่ียวไดท่ีแลว ถาแยมยังไมไดท่ี ลักษณะแยม
จะหยดเปนหยด ๆ ไมจับตัวเปนแผน 
 (6) การบรรจุ กอนการบรรจุ ควรลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑเปน 90 องศา
เซลเซียส แลวรีบบรรจุในขวดท่ีลางสะอาดและอบฆาเชื้อแลว ถามีฟองควรตักฟองท่ีอยูท่ีผิวหนาแยม
ท้ิง เพราะถามีฟองจะทําใหผลิตภัณฑขุน 
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ภาพท่ี 2.11 ข้ันตอนการผลิตแยม 
ท่ีมา : สรรฤดี ดีปูและคณะ (2550) 

2.1.9 เกลือ 
สารประกอบทางเคมีท่ี มีชื่อเรียกวา โซเดียมคลอไรด  ใช กันอยางแพรหลายในกลุม

อุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากชวยประหยัดตนทุน และเพ่ิมความหลากหลายในการปรุงรส หรือ
ประโยชนอีกขอของเกลือ คือ ชวยในการถนอมอาหาร เชน การหมักเกลือ การดอง อาหารท่ีมี
ปริมาณเกลือสูง ไดแก กะป น้ําปลา เตาเจี้ยว ซีอ๊ิว ปลารา ปลาสม กุงแหง ปูเค็ม ปลาแหง ไขเค็ม 
และผักดอง เปนตน โดยเกลือผลิตมาจาก 

หลายแหลงหลายวิธีแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับแหลงท่ีพบเกลือดวย (foodmany, 2562) 
            ประเภทของเกลือ 
    Foodmany (2562) ไดแบงประเภทเกลือไวดังนี้ 
                         1) เกลือสินเธาว (rock salt) เกลือท่ีเกิดจาการสูบน้ําเค็มข้ึนมาจากใต

ดิน หรือเกิดจากการชะลาง การอัดน้ําลงไปใตดินท่ีมีหินเกลืออยู เพ่ือใหเกิดการละลายของเกลือ 
จากนั้นจึงสูบน้ําข้ึนมา แลวนําน้ําเกลือท่ีไดมาตมและเค่ียวในกระทะใหน้ําระเหยแหงตกผลึกเปนเกล็ด
เล็กๆ แตเกลือท่ีไดตากวิธีนี้หรือเกลือสินเธาว จะเปนเกลือท่ีไมมีไอโอดีนในตัวเลย จึงไมเหมาะแกการ
นํามาบริโภค หรือนําไปยืดอายุอาหาร เพราะหากรางกายขาดสารไอโอดีน อาจทําใหเกิดภาวะคอพอก
ได  
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                         2) เกลือสมุทร (sea salt) เปนเกลือท่ีไดจากการนําน้ําทะเล มาตากโดน
ความรอนใหน้ําทะเลระเหยออกไปจนหมด เหลือเพียงผลึกสีขาว แตมีขอจํากัดคือ กระบวนการผลิต
จะสามารถทําไดในฤดูรอนเทานั้น ทําใหเกลือสมุทรมีผลผลิตท่ีมีปริมาณไมแนนอน ราคาสูง แตเกลือ
ประเภทนี้จะมีไอโอดีนจากธรรมชาติ จึงมีประโยชนมาก  

                         3) เกลือนําเขาจากตางประเทศ (imported salt) เปนเกลือท่ีไมไดมี
กระบวนการผลิตในประเทศไทย จะมีการนําเขาจากตางประเทศเทานั้น โดยเกลือประเภทนี้มีรสชาติ
ความเค็มและสีท่ีแตกตางกันออกไป ซ่ึงข้ึนอยูกับปจจัยสภาพแวดลอมในแตละประเทศ นอกจากนี้
เกลือท่ีนําเขามาจากตางประเทศบางชนิด ยังมีรสชาติท่ีโดดเดนเปนเอกลักษณเฉพาะตัวของเกลือชนิด
นั้นอีกดวย  

                         4) เกลือท่ีผานการปรุงแตงกลิ่น (flavoured salt) เกลือประเภทนี้ คือ 
เกลือธรรมดาท่ีนํามาผานกระบวนการวิธีแตงกลิ่น และรส เพ่ือใหเกิดความหลากหลายทางดาน
รสชาติ เชน เกลือกลิ่นกระเทียม เกลือกลิ่นผงกะหรี่ โดยในปจจุบันสามารถทําเกลือกลิ่นหรือรสตาง ๆ 
ไดตามตองการ 

 
 2.1.10 น้ําตาล 
น้ําตาลเปนอาหารในหมูขาวแปงท่ีใหพลังงานกับรางกาย  จัดอยูในกลุมของสารอาหาร

ประเภทคารโบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เปนหนวยยอยท่ีเล็กท่ีสุดของคารโบไฮเดรตชื่อของน้ําตาลมักจะใชคํา
ลงทายวา  “โอส” (“ose”) อาหารจําพวกคารโบไฮเดรต  ไดแกอาหารจําพวกแปงและน้ําตาล 
คารโบไฮเดรตมีรากศัพทมาจากคําวา “คารบอน” รวมกับ “ไฮเดรต”  แปลวาเปนสารประกอบท่ีมี
โครงสรางท่ีมีน้ําจับอยูกับทุกๆ  อะตอมของคารบอน มีสูตรโครงสรางอิมพิริคัลเปน (CH2O)n ในทาง
เคมีเปนสารประกอบจําพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮดหรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสารอนุพันธของสาร
เหลานั้น น้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ี (functional group) เปนหมูอัลดีไฮด จะเรียกน้ําตาลพวกนี้วา
น้ําตาลอัลโดส สวนน้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ีเปนคีโตน จะเรียกน้ําตาลจําพวกนี้วาน้ําตาลคีโตส  น้ําตาล
ทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ําตาลกลูโคส (Glucose)  กับน้ําตาลฟรุกโทส 
(Fructose)  เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคไซน มีลักษณะเปนผลึกใส  รสหวาน  ละลายน้ําดี มีสูตร
โมเลกุลเปน C12H22O11 (ฤดี, 2549)  ดังภาพท่ี 8 น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาล
ทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง  99.5 % น้ําตาลทรายเปนสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตซ่ึงจะให
พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ตอกรัม  แตน้ําตาลทรายแดง (น้ําตาลสีรํา)  ยังมีแรธาตุเหลืออยูบาง  (อบเชย 
และขนิษฐา, 2544) น้ําตาลทรายใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร ขนมอบตางๆ รวมท้ังขนม
หวานของไทย จะเลือกใชน้ําตาลทรายขาวหรือน้ําตาลทรายไมฟอกสี ข้ึนอยูชนิดของอาหารท่ีทํา 
สมบัติเชิงหนาท่ีของน้ําตาลซูโครสมีดังนี้ (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 
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ภาพท่ี 2.12 โครงสรางทางเคมีของน้ําตาลซูโครส 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Gropper et al., 2009 

1) ใหความหวานของน้ําตาล  น้ําตาลเปนสารท่ีใหความหวาน และมีคุณคาทางโภชนาการ  
(Nutritive  Sweetener)  รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน  ซ่ึง
การรับรูรสหวานเกิดจากตอมลิ้นบริเวณปลายลิ้นดานบน  วัตถุประสงคหลักของการใสน้ําตาลใน
อาหารคือการใหความหวาน โดยท่ัวไปนิยมใชน้ําตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคาถูก เม่ือเทียบ
กับน้ําตาลอ่ืนๆ 

2) การละลาย น้ําตาลโดยท่ัวไปท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ําไดดี ตามปกติ
สามารถละลายไดรอยละ 30 – 80  โดยปริมาณท่ีละลายไดจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ซ่ึงการละลายไดจะ
สูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกัน 

3) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหาร เม่ือน้ําตาลแอลโดสหรือคีโตส ซ่ึงเปนน้ําตาลรีดิวซิงไดรับ
ความรอนในภาวะท่ีมีน้ํากับเอมีนจะทําใหเกิดสารประกอบตางๆมากมายหลายชนิด ซ่ึงมีผลตอสี กลิ่น
และรสชาติของอาหาร และอาจเปนสิ่งท่ีพึงประสงคหรือไมพึงประสงคก็ได ปฏิกิริยาเหลานี้จะเกิดข้ึน
ขณะทอด อบ ปง ยาง หรือระหวางการเก็บรักษาอาหารน้ําตาลรีดิวซิงจะทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนใน
โมเล กุลของแอมโมเนี ย  กรดอะมิ โน  และโปรตีน ได เป น ไกล โค ซิล เอ มีน  (N-substituted 
glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล เรียกวา ปฏิกิริยาเมลลารด หรือ 
nonenzymatic browning (ฤดี, 2549) 

4) น้ําตาลซูโครสเกิดจากการรวมกตัวของในการเตรียมอาหารแปรรูป และการเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไมเก่ียวของกับเอนไซม ตามปกติจะ
พบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซ่ึงเปนตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ  สารเคมีท่ีเกิดข้ึน
มีตั้งแตสีเหลืองจนถึงสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาล กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 

5) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ําตาล สมบัติของน้ําตาลดานการดูด และเก็บ
รักษาความชื้น มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัส และความคงทนในการเก็บรักษาลักษณะของอาหารบาง
ชนิด การดูดความชื้น น้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกันดานความสามารถในการดูดความชื้นจาก
บรรยากาศ คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลมีสวนชวยใหอาหารท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบนุม และชื้นใน
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ดานการเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาลเก่ียวของกับ
ความสามารถในการดูดความชื้น  โดยท่ัวไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาล หมายถึง  การท่ีน้ําตาล
นั้นสามารถยึดความชื้นไวโดยไมออกสูบรรยากาศ  คุณสมบัติประการนี้เปนประโยชนตอการท่ีจะชวย
ใหขนมเก็บรักษาไวไดนานโดยไมแหง หรือแข็ง  และเสียลักษณะท่ีตองการเร็วเกินไป 

2.1.5 กลูโคสไซรัป (glucose syrup) 
กลูโคสไซรัป (คอรนไซรัปหรือแบะแซ) ไดจากการนําแปงท่ีบริโภคได เชน แปงขาวโพดแปงมัน
สําปะหลัง หรือแปงมันฝรั่ง มาทําการไฮโคร ไลซดวยกรคหรือเอนไซมเพียงบางสวนโดยผานการทําให
บริสุทธิ์และทําใหเขมขันข้ึน กลูโคสไขรัปท่ีไดจะเปนสารละลายเนื้อเดียวกันของ D(+) glucose 
มอลโทส และพอลิมอรอ่ืน ๆ ของกลูโคสในสัดสวนท่ีแตกตางกันออกไป ผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอย
แปงดวยตัวกลางและกระบวนการท่ีดางกัน ระดับการสลายตัวของแปงจะมีผลตอชนิดและสมบัติของ
กลูโคสไซรัปท่ีนิชม ซ่ึงนิชมกําหนคดวยคาสมดุลเด็กซโตรส (dextrose cquivalen) หมาขถึง ปริมาณ
ของน้ําตาลรีคิวสในรูป D-glucose ท่ีมีในน้ําหนักแหงท้ังหมดของผลิตภัณฑ หากการไฮโคร ไลซแปง
แลวทําใหโมเลกุลของแปงกลายเปนสายตรงท้ังหมด เรียกวา เด็กซตรินผลผลิตจะมีคาD.E.เปนศูนย
และหากไฮโครไลซแปงจนไดน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวท้ังหมดผลผลิตจะมีคา D.E. เปน 100 ปกติกลูโคส
ไซรัปท่ีผลิตไดจะมีคา D.E. อยูในชวงกวางมาก (สายสนมและสิริ, 2539) 
 
 2.1.11 เครื่องประกอบการแตงกาย (Accessories) 

        คําวา “Accessories” ตรงกับความหมายในภาษาไทยวา “เครื่องแตงตัว” ท่ีใชกันอยูเปน

ประจําเชน กระเปาถือ เข็มขัด สรอยคอ กําไล ตุมหู นาฬิกา แหวน ผาพันคอ หมวก แวนตา ถุงเทา

และรองเทา ฯลฯ ในการแตงกายถาขาดเครื่องประดับเหลานี้แลว จะเหมือนวาแตงตัวยังไมเสร็จ หรือ

ขาดอะไรไป เครื่องประดับชวยสรางความกลมกลืนใหกับชุดท่ีสวมใส สรางความทันสมัย และชวยให

ชุดท่ีเรียบงายดูดีข้ึนได เครื่องประดับเปนสิ่งท่ีชวยเพ่ิมเสนห สไตล และรสนิยมในการแตงตัวไดเปน

อยางดี นอกจากนี้ยังบงบอกถึงบุคลิกภาพของผูสวมใสดวย 

 ผูหญิงท่ีโรแมนติก เยายวน เหมาะกับเครื่องประดับประเภททอง ท่ีดึงดูดสายตา สวนผูหญิงท่ีดู

เดน มีเสนห  นาหลงใหล เครื่องประดับท่ีมีลักษณะเฉียบสวย ทันสมัย ประเภทเครื่องเงิน และคริสตัล 
สาวท่ีมีบุคลิกคลาสสิก จะดูสงาในเครื่องประดับประเภทไขมุกขาว และตางหูท่ีเขาคูกับ สรอยคอ 
กระเปาถือ จะชวยเสริมบุคลิกกับผูถือ ควรเลือกท่ีเขาไดกับรองเทา และสไตลการแตงตัว อาจทําจาก

ผาหรือหนัง ควรเลือกสีกลางๆ เพราะสามารถใชเขากับชุดและรองเทาไดหลากหลาย รองเทาสราง

ความคลองตัว ม่ันใจ ควรมีอยางนอยสองคู เชน ดํากับน้ําตาล หรือครีมเพ่ือใชเลือกใสใหเขากับชุด 
ควรมีรองเทาอยางนอยหาคูข้ึนไป คือ รองเทาสนแบน เชน รองเทาผาใบ รองเทาแตะ รองเทามีสน

ปานกลางสองคูสําหรับใสทํางาน และรองเทาแบบเรียบแตหรูสําหรับใสไปงาน ควรเลือกใชรองเทาให

เหมาะสมกับกาลเทศะ เชน เวลาไปทํางาน หรือเขารวมประชุม ควรใสรองเทาหุมสน สนเตี้ย แบบ

เรียบๆ เวลาเลนกีฬาควรใสรองเทากีฬา รองเทาหุมสนท่ีมีพ้ืนยาง เพ่ือปองกันการลื่น ในโอกาสพิเศษ 
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หรืองานเลี้ยงควรสวมรองเทาสนสูงแบบเรียบหรู เวลาเลือกซ้ือรองเทา นอกจากความสวยงามแลว 
ควรคํานึงถึงความสบายในการสวมใสดวย ถุงเทา หรือถุงนอง ควรสวมเม่ือใสไปในงานท่ีเปนทางการ

หรือพิธีการ และขณะเลนกีฬา ควรเลือกรองเทาสีกลางๆ ทําจากวัสดุท่ีนุมใสสบาย การเลือกเข็มขัด 
ควรเลือกสีใหเหมาะกับเสื้อผา และรองเทา หมวกเปนเครื่องประกอบการแตงกายท่ีเสริมความสดใส 

ราเริง และเพ่ิมสไตลใหกับผูสวมใส ควรเลือกหมวกท่ีเขากับรูปหนา ทรงผม และขนาดรางกายดวย 

คนท่ีมีรูปรางเตี้ย จะไมเหมาะสมกับหมวกใบใหญ การสวมหมวกตองดูสถานท่ีหรืออาชีพ 

 การแตงกายเปนสิ่งท่ีสําคัญยิ่ง เปนสวนหนึ่งของการสรางบุคลิกภาพท่ีดี เปนภาพลักษณ

ภายนอกประการแรกท่ีสรางความสนใจแกผูพบเห็น และสะทอนภาพความเปนตัวตนของบุคคลนั้นๆ 

คนในปจจุบันมีความเปนตัวของตัวเองสูง และมีความม่ันใจในการแสดงออกซ่ึงเอกลักษณสวนตนมาก

ข้ึน การแตงกายท่ีเหมาะสมดูดีอยูในกระแสนิยม เปนสิ่งหนึ่งท่ีทุกคนสามารถทําได แตการแตงกาย

เพ่ือสรางบุคลิกภาพท่ีดีนั้น จะสงผลใหเกิดภาพลักษณท่ีงดงาม และตองมีพฤติกรรมการแสดงออกให

สอดคลองกับบริบท กาลเทศะ บุคคล สถานการณ สิ่งแวดลอมตางๆ ของการดําเนินชีวิต (จิรัชญา, 

2554) 

 

 

 2.1.12 เสนใยฝายและสมบัติของฝาย 

โครงสรางของฝาย เปนหนึ่งในใยเซลลูโลสธรรมชาติ ซ่ึงสวนประกอบทางเคมีของใยเซลลูโลส

ประกอบดวย กลุมแอลไฮโดรกลูโคสจํานวนมาก มาจับกลุมตอกันเปนโซยาว หรือเปนโมเลกุลใหญ     

ซ่ึงกลูโคสแตละหนวยนั้น ประกอบดวยคารบอน 44.4 เปอรเซ็นต ไฮโดรเจน 1.2 เปอรเซ็นต และ

ออกซิเจน 49.4 เปอรเซ็นต ซ่ึงสมบัติของฝายถูกแบงออกเปน 2 สมบัติ ดังนี้ (นวลแข, 2542) 

 2.1.13 สมบัติทางกายภาพ 

 2.3.3.1 ความเหนียว (Strength) ฝายจะมีความเหนียวปานกลาง ซ่ึงความเหนียวของ

ฝายจะเหนียวประมาณ 3.0 – 5.0 กรัม ตอเดนเยอร ความเหนียวของฝายจะเพ่ิมข้ึนเม่ือฝายเปยก 

และจะมีความเหนียวมากกวาฝายแหง 25 – 40 เปอรเซ็นต (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.2 ความยืดหยุนและการยืดได (Elasticity) ใยฝายยืดหยุนคอนขางต่ํา ซ่ึงจะยืด

ไดประมาณ 3 – 7 เปอรเซ็นต บางครั้งอาจถึง 10 เปอรเซ็นต กอนถึงจุดขาด การหดกลับท่ีเดิมหาก

จับยืดออกเพียง 2 เปอรเซ็นต จะหดกลับเขาท่ีเดิมได 74 เปอรเซ็นต และถาจับยืดออก 5 เปอรเซ็นต  

จะหดกลับท่ีเดิมไดเพียง 50 เปอรเซ็นต (นวลแข, 2542) 
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 2.3.13.3 การคืนตัว (Elastic Recovery) ใยฝายและผาฝายคืนตัวต่ําและยับงาย ท้ังนี ้

การท่ีฝายจะรักษารูปทรงไดหรือไม ข้ึนอยูกับความสามารถในการคืนตัวของเสนใยวาจะกลับสูสภาพ 

หรือตําแหนงเดิมหรือไมหลังจากการดึง ซ่ึงองคประกอบท่ีเก่ียวของกับการคืนตัว มีหลายขอดวยกัน 

คือ  1) ปริมาณการยืดออก 2) ชวงเวลาท่ีปลอยใหอยูระหวางการยืดตัว 3) ชวงเวลาการปลอยจาก

แรงดึงใหเสนใยคืนตัวกลับอยางชาๆ 4) สภาวะตางๆท่ีเก่ียวกับการคืนตัว (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.4 การคืนตัวจากการยับ (Crease Recovery) ฝายคืนตัวจากการยับยังไมดี

เชนเดียวกับ เรยอนและอาซีเตด การคืนตัวจากการยับไมดีเนื่องจากวาตอนท่ีทําใหเกิดรอยยับ Cross 

– Link ของเสนใยจะแตกออกและเกิดการเชื่อม Bond ใหม ตําแหนง Cross – Link ใหมนี้มีความคง

ตัวกวา ดังนั้นจึงไมสามารถกลับสูสภาพเดิมได (เกษม, 2537) 

 2.3.13.5 ความหนาแนน (Density) ข้ึนกับโมเลกุลและความสามารถในการจัดตัว

โมเลกุล ใหอยูใกลกันไดเพียงใด จากคาความหนาแนนทําใหคาดคะเนถึงการจัดเรียงตัวของเสนใย ถา

เสนใยมีความหนาแนนสูง แสดงวามี Crystallinity Region มาก เพราะฉะนั้นความสามารถในการดูด

ซึมสียอมยากข้ึน ความหนาแนนของฝายมีประมาณ 1.48 – 1.54 กรัม ตอลูกบาศกเซนติเมตร มี 

Crystallinity Region 2 ใน 3 ของเนื้อท่ีท้ังหมด (เกษม, 2537) 

 2.3.13.6 ความคงรูป (Durable) โดยปกติผาฝายจะคงรูป ไมยืดและไมหดมาก ความ

ยืดและหดจะมากหรือนอย ข้ึนอยูกับขบวนการผลิตเปนผืนผาดวย ถาตองการไมใหหดจะตองตกแตง

ทนหด (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.7 ความมัน (Luster) ใยฝายโดยท่ัวไปจะมีความมันนอย ตองเพ่ิมความมันดวย

การตกแตง (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.8 ความถวงจําเพาะ (Specific) ใยฝายมีความหนาแนน และความถวงจําเพาะ 

1.54 กรัม ตอลูกบาศกเซนติเมตร (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.9 การดูดความชื้น (Humidity) ฝายดูดความชื้นในบรรยากาศปกติได 8.5 

เปอรเซ็นต ถาความชื้นสัมพัทธในอากาศ 95 เปอรเซ็นต และ 100 เปอรเซ็นต ฝายจะดูดความชื้นไว

ได 15 เปอรเซ็นต และ 25 – 27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (นวลแข, 2542) 

 2.1.14 สมบัติทางเคมี 

 2.1.14.1 ผลตอดาง อิทธิพล ใยฝายจะทนตอดางไดดี ซ่ึงในกระบวนการผลิตผาฝายตอง

ใชดางมาก เชน การฟอกขาวและชุบมัน สารซักฟอกและสารฟอกขาวทุกชนิดลวนมีสารประกอบของ

ดางท้ังสิ้น จึงสามารถใชสารเหลานี้กับผาฝายไดอยางปลอดภัย 
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 2.1.14.2 ผลตอกรด ฝายจะไมทนตอกรด โดยเฉพาะกรดชนิดเขมขน ประเภทกรดของ

โลหะ เพราะกรดจะทําลายเสนใยฝาย  

 2.1.14.3 ผลตอสาร สารละลายอินทรีย ฝายจะทนตอสารละลายอินทรีย ท่ีใชในการซัก

รีดประจําวันและการลบรอยเปอนไดอยางดีแตจะละลายในสารประกอบบางชนิด เชน คิวปราโมเนีย

ไฮดรอกไซด และคิวปรีเอทิลีนไดอามีน (Cupriethylenediamine) เราจึงใชสารเคมี 2 ชนิดนี้ในการ

วิเคราะหเสนใยฝาย  

 2.1.14.4 ผลตอแสงแดด ผาฝายถาตากแดดจัดไวนานเกินไป จะทําใหกลายเปนสีเหลือง

และเสื่อมคุณภาพได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความชื้นและการยอมสีของวัตถุและสีซัลเฟอรบางชนิด  

 2.1.14.5 ผลตอความรอน ฝายถาถูกความรอนแหงท่ีมีความรอนท่ีสูงกวา 149 องศา

เซลเซียส นานๆ จะทําใหเสนใยเสื่อมคุณภาพ ซ่ึงจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับความรอนและระยะเวลาท่ี

ถูกความรอนนั้น ถาเปนความรอนท่ีใชในการดูแลรักษาประจําวัน จะไมทําใหเสนใยเสื่อมคุณภาพ     

แตจะไหมเกรียมถารีดดวยความรอนสูงมาก และการตกแตง เชน การลงแปง ซ่ึงจะชวยใหไหมเกรียม

งายข้ึน  

 2.1.14.6 ประโยชนใชสอยของผาฝายและการเก็บรักษา ผาฝายใชประโยชนได

กวางขวางมาก และมีราคาไมแพง ซ่ึงสามารถใชเปนเสื้อผาเครื่องนุงหมไดทุกชนิด นอกจากนี้ยังใช

เปนผาท่ีใชในบาน ผาตกแตงบาน และผาท่ีใชในงานอุตสาหกรรมไดอยางดีอีกดวย ท้ังนี้เนื่องจากผา

ฝายมีคุณสมบัติหลายประการ เชน สวมใสสบาย ไมรอน ซักรีดงาย และดูดซึมน้ําและความรอนไดดี 

นอกจากนั้นผาฝายยังยอมสีไดงาย สีไมตกและทน ถายอมสีไดดีและถูกวิธี ผาฝายจะทนตอความรอน

และระบายความรอนไดดีอีกดวย ซ่ึงความนาใชและสวมใสสบายเปนสมบัติเดนของผาฝาย (นวลแข, 

2542) 

 2.1.15 การยอมผาดวยสีธรรมชาติ 

 มนุษยรูจักใชประโยชนจากสีธรรมชาติมาตั้งแตสมัยโบราณ ซ่ึงการยอมผาจากสีธรรมชาติเคยมี

บทบาทสูงในยุคท่ีมีการคาขายรุงเรือง มีการคนพบหลักฐานการใชสีวาดภาพเก่ียวกับวิถีการดํารงชีวิต

ในยุคหินตามแผนผาและผนังถํ้า และยังพบเศษเสื้อผารวมท้ังเครื่องใชท่ีมีสีสัน เชน หนังสัตวท่ียอม

เปนสีเขียว เหลือง แดง และเสนผมท่ียอมตามสีหลุมฝงศพโบราณในอียิปต สิ่งเหลานี้แสดงถึงบทบาท

ของสีท่ีนํามาใชในพิธีกรรมสําคัญของคนโบราณ จากบันทึกหลักฐานการใชประโยชนจากสีในพืชเพ่ือ

ยอมผาและเครื่องใช พบวาพืชท่ีมีการใชมากในแถบยุโรปและเปนพืชท่ีใชกันมากในแถบอบอุน ไดแก 

โวด (Woad) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Isatis tinctorium L ใหสีฟาน้ําเงิน รากตนแมดเดอร หรือ Rubia 

tinctorium L ใหสีแดง ตนบิลเบอรี่ใหสีมวง เปนตน สวนในแถบเอเชียพบการใชครามในจีนมานาน
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กวา 6,000 ป มีการใชเปลือกทับทิมซ่ึงมีสีน้ําตาลอมเหลืองยอมผา สีแดงจากใบเทียนก่ิงซ่ึงใชเปน

สวนประกอบของเครื่องสําอางและยายอมผม (สถาบันหมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระ

นางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ, 2551)     

 นอกจากนี้ยังพบชนชาติอ่ืนๆ ท่ีมีการยอมผา เชน ชาวยุโรปในยุคโลหะ (2,500 ถึง 800 ป กอน

คริสตกาล) ชาวอินเดีย (2,500 ป กอนคริสตกาล) และชาวอียิปต (1,450 ป กอนคริสตกาล) ท่ีพบ

หลักฐานการยอมผาดวยสีสันหลากหลาย ในสมัยโบราณมนุษยตกแตงผาจากวัสดุธรรมชาติชนิด ตางๆ 

เชน การใชใบไม ดอกไม หรือก่ิงไม ยึดติดกับผาดวยไขขาว หรือเลือด อีกวิธีหนึ่งคือการถูวัสดุท่ีมีสี

ตางๆ ลงบนผา ซ่ึงมีขอเสียคือไมทนตอการซักลาง และการสวมใส จนกระท่ังมนุษยสามารถคนพบ

วิธีการยอมผาดวยสีธรรมชาติโดยการนําผลไมไปตําใหละเอียดแลวนํามาตมรวมกับผา ทําใหเสนใยผา

เปลี่ยนสี และทนตอการซักลางมากข้ึน สียอมธรรมชาติสวนใหญจะไดมาจากพืช หรือสัตว เชนสีแดง 

ไดมาจากครั่ง ซ่ึงเปนแมลงตัวเล็กๆ สีน้ําเงิน ไดจากคราม  สีดํา ไดมาจากผลของมะเกลือ สีเหลือง

ไดมาจากขม้ิน เปนตน ตั้งแตอดีตจวบจนถึงปจจุบันนี้ วิธีการยอมผายังคงใชวิธีท่ีไมแตกตางมากนัก 

โดยการนําผาท่ีจะยอมไปชุบน้ําใหเปยกแลวนําไปตมใน น้ําสีเปนเวลาหลายชั่วโมง (วรภาสดี, มปป.) 

 สีธรรมชาติเคยมีบทบาทสูงในยุคท่ีมีการคาขายรุงเรือง คือ มีการแขงขันดานการคาสีอยาง

รุนแรงโดยเฉพาะสีน้ําเงินจากคราม จนทําใหประเทศในแถบยุโรป ไดแก ฝรั่งเศส เยอรมนี และ

อังกฤษ ออกกฎลงโทษรุนแรงตอผูนําเขาคราม ท้ังนี้เพ่ือเปนการอนุรักษอาชีพผูผลิต Woad ซ่ึงเปน

พืชท่ีใหสีน้ําเงินเชนเดียวกับคราม ซ่ึงแสดงวาสีธรรมชาติมีความสําคัญตอมนุษยชาติมากระดับหนึ่ง 

อยางไรก็ตามครามไดรับการยอมรับในท่ีสุด ครามแหง และสีจากคราม จึงมีการใชอยางแพรหลายไป

ท่ัวยุโรปเพ่ือทดแทน Woad และไดมีการปลูกรักษาพันธุ Woad ไวในสวนพฤกษศาสตร (สถาบัน

หมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ, 2551)    

 ในประเทศไทยพบหลักฐานการใชสียอมธรรมชาตินอยมากเนื่องจากภูมิอากาศของประเทศไทย

มีลักษณะรอนชื้น ดังนั้นเสนใยตางๆ ตลอดจนเสื้อผา เครื่องใช เสื่อมสลายเปอยผุไดงายโดยจุลินทรีย

ในธรรมชาติท่ีเติบโตไดดีจึงยอยสลายไดรวดเร็ว ผาในสมัยกอนประวัติศาสตรของประเทศไทยท่ีพบ

โดยสวนใหญเปนเศษผาท่ีฝงอยูในสนิมของโลหะ เชน เศษผาบนกําไลสําริดพบท่ีบานเชียง เปนตน ซ่ึง

การท่ีสนิมโลหะแทรกซึมเขาไปในเนื้อผาทําใหบริเวณนั้นไมถูกแมลงและจุลินทรียทําลาย วิธีการใชสี

ธรรมชาติยอมผาท่ีคนไทยรูจักกันมาชานานไดมีการสืบทอดภูมิปญญาจากคนรุนหนึ่งสูคนอีกรุนหนึ่ง 

ผานการบอกเลาและฝกปฏิบัติแบบแมสอนลูก รองรอยการใชพืชยอมสีผานาจะสืบคนไดจาก

จิตรกรรมฝาผนังตามวัด หรือพระอารามหลวง จากบันทึกของกรมพระยาดํารงราชานุภาพ ในรัชสมัย

พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัว กลาวถึงการยอมไหมวา “.....ถาจะยอมใหเหลืองใชแกนเข 

ถาจะยอมเปนสีกระดังงาใชแถลง ถาจะใหแดงยอมดวยครั่ง ถาจะใหดําตองเอาไปยอมดวยลูกกระจาย 
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ซ่ึงเปนลูกไมชนิดหนึ่ง.....” (สถาบันหมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ 

พระบรมราชินีนาถ, 2551) 
 

 

        ภาพท่ี 2.13 Dyeing with natural      

           ท่ีมา: pinterest.com : online      

 

 2.1.15.1 วัสดุท่ีใหสีจากธรรมชาติ             

  สีธรรมชาติคือสีท่ีสกัดไดจากวัตถุดิบท่ีมาจาก พืช สัตว และแรธาตุตางๆ ซ่ึงเกิดข้ึนจาก

กระบวนการตามธรรมชาติ แหลงวัตถุดิบของสีธรรมชาติสามารถหาไดจากตนไม ใบไม และจาก

บางสวนของสัตวหลายชนิด สามารถใหสีสันตามท่ีเราตองการ และดวยกรรมวิธีการผลิตท่ีแตกตางกัน

ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีความสวยงามและสีสันท่ีหลากหลาย หนึ่งในผลิตภัณฑท่ีนิยมมากคือ สียอมผา 

แหลงวัตถุดิบสําหรับสียอมผาธรรมชาติท่ีมักนํามาใชกันมักเปน พืช สัตวและแรธาตุท่ีมีอยูในแตละ

ทองถ่ิน เพ่ือการนําทรัพยากรทองถ่ินมาใชใหเกิดประโยชนสูงสุดและเปนการถายทอดภูมิปญญาใน

ทองถ่ิน  วัสดุแตละชนิดท่ีนําสกัดทําสียอมผาจากธรรมชาติมีการติดสีและความคงทนตอการขัดถูหรือ

แสงไมเทากันข้ึน อยูกับองคประกอบภายในของพืชและเสนใยของผาท่ีนํามาใชยอม จึงมีการใช

สารประกอบตางๆ มาเปนตัวชวยในการทําใหเสนใยดูดซับสีใหสีเกาะเสนใยไดแนนข้ึน มีความทนทาน

ตอแสง และการขัดถูเพ่ิมข้ึน ซ่ึงเรียกวา สารชวยยอมและสารชวยใหสีติด สารเหลานี้นอกจากจะเปน

ตัวจับยึดสีและเพ่ิมการติดสีในเสนใยแลวยังชวยเปลี่ยนเฉดสีใหเขมจาง หรือสดใส สวางข้ึนได สาร

ชวยยอมหรือกระตุนสีธรรมชาติ ท่ีนิยมใชกัน ไดแก น้ําปูนใส น้ําดาง (น้ําข้ีเถา), กรด (น้ํามะนาว น้ํา

มะขามเปยก น้ําใบ/ฝกสมปอย), น้ําบาดาล และน้ําโคลน (บอท่ีมีน้ําขังตลอดป) สวนสารชวยใหสีติด 

ไดแก สารฝาด (พืชท่ีมีรสฝาดและขม), โปรตีนจากน้ําถ่ัวเหลือง และเกลือแกง เปนตน (การยอมผาสี

ธรรมชาติ.  มปป.) 
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  แหลงวัตถุดิบท่ีเปนพืชและสัตวท่ีนิยมนํามาใชทําสีธรรมชาติในการยอมสีผา มีดังนี้   

            -  สีแดง ไดจาก รากยอ แกนฝาง ลูกคําแสด เปลือกสมอ ครั่ง 

            -  สีคราม ไดจาก รากและใบของตนคราม หรือตนหอม   

            -  สีเหลือง ไดจาก แกนแขหรือแกนแกแล แกนขนุน ตนหมอน ขม้ิน เปลือกไม 

นมแมว แกน สุพรรณิการ ดอกกรรณิการ ดอกดาวเรือง 

            -  สีตองออน ไดจาก เปลือกตนมะพูด เปลือกผลทับทิม แกนแกแลและตนคราม 

ใบหูกวาง เปลือกและผลสมอพิเภก ใบสมปอยและผงขม้ิน ใบแค ใบสับปะรดออน 

            -  สีดํา ไดจาก ผลมะเกลือ ผลกระจาก ผลและเปลือกสมอ 

            -  สีสม ไดจาก เปลือกและรากยอ ดอกกรรณิการ(สวนท่ีเปนหลอดสีสม) เมล็ด

คําแสด 

            -  สีเหลืองอมสม ไดจาก ดอกคําฝอย 

            -  สีมวงออน ไดจาก ลูกหวา 

            -  สีชมพู ไดจาก ตนฝาง ตนมหากาฬ 

           -  สีน้ําตาล ไดจาก เปลือกไมโกงกาง เปลือกผลมังคุด 

            -  สีกากีแกมเหลือง ไดจาก หมากสง กับแกนแกแล 

            -  สีเขียว ไดจาก เปลือกตนมะริดไม ใบหูกวาง เปลือกสมอ ครามยอมทับดวย

แถลง  

 

 

 

 ภาพท่ี 2.14 สียอมผาไหมของ จิม ทอมปสัน จากสีธรรมชาติ   

 ท่ีมา: megazy. 2013 : online      
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 2.1.15.1 ข้ันตอนการยอมผาดวยสีธรรมชาติ 

  2.1.15.1.1 การยอมนั้นแบงไดเปน 2 ลักษณะ คือ การยอมเย็นและการยอมรอน  

  2.1.15.1.2 การยอมเย็น นั้นจะนิยมยอมในหมอดิน โดยการเตรียมน้ําสีใสไวในหมอ 

จากนั้นนําเสนฝายไปจุมลงในหมอ ใชมือคน บีบ จนกระท่ังไดสีตามตองการ หรือจะทําการหมักไว

เพ่ือใหสีท่ีไดเขมข้ึน      

  2.1.15.1.3 การยอมรอน เปนการนําเสนฝายไปตมในหมอท่ีใสน้ําสี ใชไมคนเพ่ือใหฝาย

โดนน้ําสีอยางท่ัวถึง เม่ือไดสีตามตองการจึงนําไปซักและตากแหง ซ่ึงการยอมรอนมีข้ันตอนดังนี ้

     1) นําเสนฝายท่ีจะไปทําการยอม มาซักดวยน้ําสะอาดเพ่ือขจัดฝุนผงและไขตาง 

จากนั้นบีบน้ําออกใหหมาดเพ่ือใหสีท่ี ยอมติดเสนฝายอยางสมํ่าเสมอ 

    2) นําเสนฝายท่ีบีบหมาดแลวลงไปตมในหมอน้ําสี คนฝายอยางสมํ่าเสมอเพ่ือให

สีเขาไปในเสนฝายอยางท่ัวถึงประมาณ 30 นาที (ข้ึนอยูกับชนิดของวัตถุดิบท่ีนํามายอม)  

     3) เม่ือไดสีตามตองการ นําเสนฝายข้ึนจากหมอตม บิดใหหมาด นําไปซักดวยน้ํา

สะอาดแลวตากใหแหง ถาตองการใหสีเขมข้ึนสามารถนํามาตมอีกครั้งหนึ่งจนกวาจะไดสีตามตองการ 

(การทอผาฝาย. มปป.) 

 2.1.15.2 ขอดีของสีธรรมชาติ       

  -  ไมเปนอันตรายตอสุขภาพของผูผลิตและผูบริโภค 

       -  น้ําท้ิงจากกระบวนการผลิตไมเปนอันตรายตอ สิ่งแวดลอม 

       -  วัตถุดิบหาไดงายในชุมชนไมตองใชสีเคมีท่ีนําเขาจากตางประเทศ 

       -  การยอมสีธรรมชาติสามารถเรียนรูไดดวยตนเอง เปนความรูท่ีเพ่ิมพูนข้ึนตาม

ประสบการณ สามารถ ถายทอดใหแกคนรุนหลัง เปนภูมิปญญาของทองถ่ิน 

       -  สีธรรมชาติมีความหลากหลาย ตามชนิด อายุและสวนของพืชท่ีใช (สถาบันสงเสริม

การสอนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สสวท.).  มปป.)    

 2.1.15.3  ขอจํากัดของสีธรรมชาติ       

  - ปริมาณสารสีในวัตถุดิบยอมสีมีนอย ทําใหยอมไดสีไมเขมหรือตองใชวัตถุดิบปริมาณ

มาก 

       -  ไมสามารถผลิตไดในประมาณมาก และไมสามารถผลิตสีตามท่ีตลาดตองการ 

       -  สีซีดจางและมีความคงทนตอแสงต่ํา 

       -  คุณภาพการยอมสีธรรมชาติข้ึนอยูกับปจจัยหลายประการซ่ึงควบคุมไดยาก การยอม

สีใหเหมือนเดิมจึงทําไดยาก 

       -  ในการยอมสีธรรมชาติถาไมมีวิธีการ และจิตสํานึกในการใชทรัพยากรอยางยั่งยืน
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ยอมจะกลายเปนการทําลายสิ่งแวดลอมได (สถาบันสงเสริมการสอนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

(สสวท.). มปป.) 

 

 2.1.16 การออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design) 
 ขอมูลดานการออกแบบผลิตภัณฑ วิรุณ ต้ังเจริญ (2526) ไดสรุปเรื่องการออกแบบผลิตภัณฑ   
ไวดังนี้ 
 การออกแบบผลิตภัณฑ Product (Design) คือ การออกแบบสิ่งของเครื่องใช เพ่ือนํามา ใช
สอยในชีวิตประจําวัน โดยเนนการผลิตรูปสินคาในจํานวนมาก เพ่ือใหผานไปยังผูซ้ือหรือผูบริโภค 
(Consumer) ในวงกวาง โดยท่ีรูปแบบและคุณภาพของผลิตภัณฑจะเปนปจจัยสําคัญ ชักจูงผูบริโภค
ใหเกิดความกระหายท่ีจะจายเงินซ้ือผลิตภัณฑนั้น จากขอมูลขางตน การออกแบบผลิตภัณฑ จึง
เก่ียวของกับปจจัยหลายดานซ่ึงควรจะได พิจารณา คือ  
 - การออกแบบท่ีสัมพันธกับคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 - การออกแบบท่ีสัมพันธกับวัสดุและกระบวนการผลิต 
 - การออกแบบท่ีสัมพันธกับความตองการของผูบริโภค 
 -การออกแบบท่ีมีคุณคาทางความงาม 
 2.1.16.1 การออกแบบท่ีสัมพันธกับคุณภาพของผลิตภัณฑ การออกแบบผลิตภัณฑ ควร
จะตองพิจารณาถึงคุณภาพของผลิตภัณฑเปนประการแรก เพ่ือจะได ออกแบบใหได ความคงทนถาวร
มากนอย หรือออกแบบใหเหมาะสมกับการใชเพียงชั่วคราวของผลิตภัณฑนั้น เพราะการออกแบบ
จะตองคํานึงถึงวัสดุและเวลาการผลิตไปพรอมกัน ถาออกแบบโดยไมไดศึกษาถึงคุณภาพตาม
เปาหมายของการผลิตแลวก็ไมสามารถออกแบบท่ีเหมาะสมได 
 2.1.16.2 การออกแบบท่ีสัมพันธกับวัสดุและกระบวนการผลิต การผลิตสิ่งของเครื่องใช หรือ
ผลิตภัณฑในรูปสินคาปจจุบันนี้ กําลังการผลิตเพ่ือผลิตภัณฑจํานวนมาก มีความจําเปนอยางยิ่ง 
เครื่องมือท่ีใชในการผลิต เชน เครื่องจักร เครื่องทุนแรงอ่ืนๆ ยอมเหมาะสมกับวัสดุอยางหนึ่ง ทําให
การออกแบบผลิตภัณฑตองพิจารณา วัสดุและกระบวนการผลิตไปพรอมกัน  
 การออกแบบท่ีสัมพันธกับหนาท่ีใชสอย หนาท่ีใชสอยของผลิตภัณฑแตละชิ้น เปนสิ่งจําเปนท่ี
ผูออกแบบจะตองพิจารณา และออกแบบผลิตภัณฑท่ีมีเครื่องกลไกซับซอน ผูออกแบบจะไมรู ระบบ
การทํางานผลิตภัณฑนั้น ท้ังหมด ก็ควรจะรู การทํางานของผลิตภัณฑในสวนท่ีเก่ียวของกับการ
ออกแบบ ผูออกแบบก็ตองทําความเขาใจกับหนาท่ีใชสอยเปนประการสําคัญดวย เชน การออกแบบ
ชุดกาแฟ ควรจะรู ปริมาณ ความจุของถวยกาแฟ ท่ีไมมากไมนอยท่ีจับถนัดมือ ไมลื่นหรือตกไดงาย 
 2.1.16.3 การออกแบบท่ีสัมพันธกับความตองการของผูบริโภค ความตองการท่ีสอดคลอง
กับชีวิตความเปนอยู เปนความตองการท่ีเหมาะสมกับสภาพ วัฒนธรรม รสนิยม และการใชผลิตภัณฑ
นั้นๆ ความตองการของผูบริโภคยังเก่ียวของกับสภาพเศรษฐกิจโดยตรง ถาสภาพสังคมท่ีมีกําลัง
เศรษฐกิจตางๆ การออกแบบผลิตภัณฑ ท่ีมีคุณภาพสูง ราคาสูง สินคาฟุมเฟอย หรือเนนความงาม
ทางการออกแบบมาจนผลิตภัณฑ ราคาสูง การออกแบบเชนนี้ อาจจะไมสอดคลองกับความตองการ
ของผูบริโภคก็ได 
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 2.1.16.4 การออกแบบท่ีมีคุณคาทางความงาม เรื่องคุณคาของความงามกับการออกแบบ 
เพ่ือใหผูออกแบบตระหนักถึงความงามท่ีเดนชัดรวมสมัย และมีความคิดสรางสรรคแฝงอยูในการ
ออกแบบแตละชิ้น นอกจากนั้น แลวความประณีตบรรจงในการออกแบบหรือในผลิตภัณฑยังเปน
คุณคาสวนหนึ่งของความงาม เม่ือกลาวถึงผลิตภัณฑ ยอมกินความไปอยางกวางขวาง โดยเนนการ
ผลิต จํานวนมากในรูปสินคา ซ่ึงจะผลิตดวยเครื่องจักรกลหรือวิธีการอ่ืนใดก็ได (วิรุณ, 2526) 

  

 2.1.17  Lean Canvas  
Lean Canvas คือ เครื่องมือสําหรับเขียนแผนธุรกิจ เพ่ือใหเห็นภาพรวมท้ังหมดของธุรกิจ 

โดยเฉพาะการกําหนดปญหา (pain point) ของลูกคา ท่ีถือวาเปนหัวใจสําคัญของ Lean Canvas 
และลดความเสี่ยงจากการทําสิ่งท่ีไมมีคนตองการ โดยจัดลําดับความสําคัญจากแผนท่ีรางไววาสิ่งไหน
ท่ีไมรูไมม่ันใจและเปนสิ่งท่ีมีความสําคัญกับธุรกิจ เพ่ือท่ีจะไดรีบนําไปทดสอบกอน ซ่ึงการทดสอบอาจ
ทําไดหลายวิธี ตั้งแตการสังเกต การออกไปคุยกับลูกคา การทดลองขายจริง การทดสอบใหบริการจริง 
ๆ ท่ีกิจการสามารถสงมอบคุณคาหลักและทําใหเรียนรูจากลูกคากลุมเปาหมายเพ่ือมาปรับปรุงใหดีข้ึน
ได ซ่ึง Lean Canvas ถูกคิดคนโดย Ash Maurya ดังภาพท่ี 2.15 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.15  Lean Canvas 
 
2.1.16.1  Customer Segments 
คือการระบุกลุมลูกคาเปาหมาย เปนการระบุกลุมผูบริโภคท้ังหมดท่ีมีโอกาสเปนลูกคาของ

องคกร โดยท่ีจะใหความสําคัญกับผูท่ีมีแนวโนมท่ีจะเปลี่ยนมาใชในลําดับแรกกอน  

2.1.16.2  Problems 
เปนการระบุปญหาท้ังหมดของกลุมลูกคาท่ีไดระบุไวในสวนท่ี 1 ท่ีพยายามจะดําเนินการ

แกไข เพ่ือใหเกิดความเขาใจวาปญหาหลัก ๆ ของลูกคาอะไรบางท่ีสงผลใหลูกคามีความตองการท่ีจะ
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ซ้ือหรือเปลี่ยนมาใชสินคาและบริการของเรา รวมไปถึงทางเลือกอ่ืน ๆ ของลูกคาท่ีลูกคาเลือกใช
ทดแทนในการแกไขปญหา (Existing Alternatives) ท้ังนี้ท่ีจําเปนตองระบุ Problems ใน Lean Canvas 
เนื่องจากเพ่ือเปนการพัฒนาสินคาและบริการโดยมีรากฐานมาจากความเขาใจในปญหาของผูบริโภค
กลุมเปาหมายนั่นเอง 

2.1.16.3  Unique Value Proposition 
“ลูกคาจะไดคุณคาอะไรจากสินคาและบริการของกิจการ” เม่ือกิจการทราบถึงกลุมลูกคา 

และปญหาของกลุมลูกคาแลว ในสวนตอไปเปนการระบุจุดเดนของสินคาและบริการของเรา                    
ซ่ึงกิจการตองระบุคือ คุณสมบัติ (Features) และอรรถประโยชน (Benefits) ท่ีตรงตามความตองการ
ของกลุมลูกคาเปาหมายดวย เชน เปนระบบ ERP ราคาประหยัดแตครอบทุกกระบวนการทางธุรกิจ
ของลูกคา เปนตน 

2.1.16.4  Solution 
ข้ันตอนนี้เปนการวิเคราะหและระดมสมองเพ่ือระบุแนวทางหรือวิธีการของกิจการท่ีสามารถ

แกปญหาเดิมท่ีเปนอยูของลูกคาได ซ่ึงตองมีความสอดคลองกับปญหาของลูกคา (Problems) ในสวน
ท่ี 2 ดวย เชน ระบบ ERP ท่ียืดหยุนสามารถประยุกตใชกับการดําเนินธุรกิจทุกรูปแบบ 

2.1.16.5  Channels 

คือ การระบุชองทางท่ีกิจการท่ีสามารถนําสินคาและบริการหรือสื่อสารคุณคาของสินคาและ
บริการไปถึงลูกคากลุมเปาหมายได เชน ผานการทําการตลาด SEO ดวย Keyword ท่ีกลุมลูกคา
เปาหมายใชหา Solution ในการแกปญหาของตน หรือ Showcase ตาง ๆ ท่ีสามารถออกได หรือ 
Direct Sales เปนตน 

2.1.16.6  Revenue Stream 
เปนการระบุกระแสของรายรับซ่ึงรวมไปถึงกลไกลการตั้งราคาของสินคาและบริการ โดยจะ

ระบุทุกแหลงท่ีมาของรายไดท่ีเปนไปไดของกิจการ ไมวาจะเปนรายไดจากการขายสินคา คาบริการ 
คาสมาชิก คาบํารุงรักษา ฯลฯ 

2.1.16.7  Cost Structure 
คือ โครงสรางตนทุน ระบุตนทุนท้ังหมดของกิจการ ท้ังในสวนของตนทุนคงท่ี (Fix Cost) 

เชน คาเชาออฟฟศ เงินเดือนพนักงาน และตนทุนผันแปร (Variable cost) เชน ตนทุนการ
ดําเนินการ คาน้ําคาไฟ คาแผนพับสําหรับการนําเสนอ การลงทุนใน Sales Pitch เปนตน 

2.1.16.8  Key Metrics 
คือ ปจจัยหรือตัวชี้วัดท่ีสําคัญท่ีสามารถบงบอกไดวาสิ่งใดจะทําใหกิจการประสบความสําเร็จ

หรือไมสําเร็จ และมีโอกาสท่ีจะเติบโตในอนาคตหรือไม เชน จํานวนสินคาท่ีขายไดในแตละเดือน 
จํานวนลูกคาท่ี Sign-up จํานวนลูกคาท่ียกเลิกสัญญา เปนตน  

2.1.16.9  Unfair Advantage 
ขอไดเปรียบหรือจุดเดนของกิจการท่ีมีความโดดเดนเหนือกวาคูแขงในตลาด และตอง

สามารถลอกเลียนแบบไดยาก ท้ังนี้อาจรวมเทคนิคตาง ๆ หรือ Resource ตาง ๆ ท่ีองคกรมี 
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 2.1.17  SWOT Analysis 
การวิเคราะหสภาพแวดลอมและศักยภาพ หรือ การวิเคราะหสภาวะแวดลอม เปนเครื่องมือ

ในการประเมินสถานการณ สําหรับองคกร หรือโครงการ ซ่ึงชวยผูบริหารกําหนดจุดแข็งและจุดออน
จากสภาพแวดลอมภายใน โอกาสและอุปสรรคจากสภาพแวดลอมภายนอก ตลอดจนผลกระทบท่ีมี
ศักยภาพจากปจจัยเหลานี้ตอการทํางานขององคกร ดังภาพท่ี 2.16 

 
ภาพท่ี 2.16  SWOT Analysis 

S มาจาก Strengths หมายถึง จุดเดนหรือจุดแข็ง ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยภายใน เปนขอดี           
ท่ีเกิดจากสภาพแวดลอมภายในบริษัท เชน จุดแข็งดานสวนประสม จุดแข็งดานการเงิน จุดแข็งดาน
การผลิต จุดแข็งดานทรัพยากรบุคคล บริษัทจะตองใชประโยชนจากจุดแข็งในการกําหนดกลยุทธ
การตลาด 

W มาจาก Weaknesses หมายถึง จุดดอยหรือจุดออน ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยภายใน            
เปนปญหาหรือขอบกพรองท่ีเกิดจากสภาพแวดลอมภายในตาง ๆ ของบริษัท ซ่ึงบริษัทจะตองหาวิธ ี    
ในการแกปญหานั้น 

O มาจาก Opportunities หมายถึง โอกาส ซ่ึงเกิดจากปจจัยภายนอก เปนผลจากการท่ี
สภาพแวดลอมภายนอกของบริษัทเอ้ือประโยชนหรือสงเสริมการดําเนินงานขององคกร โอกาส
แตกตางจากจุดแข็งตรงท่ีโอกาสนั้นเปนผลมาจากสภาพแวดลอมภายนอก แตจุดแข็งนั้นเปนผล             
มาจากสภาพแวดลอมภายใน นักการตลาดท่ีดีจะตองเสาะแสวงหาโอกาสอยูเสมอ และใชประโยชน
จากโอกาสนั้น 

T มาจาก Threats หมายถึง อุปสรรค ซ่ึงเกิดจากปจจัยภายนอก เปนขอจํากัดท่ีเกิดจาก
สภาพแวดลอมภายนอก ซ่ึงธุรกิจจําเปนตองปรับกลยุทธการตลาดใหสอดคลองและพยายามขจัด
อุปสรรคตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนใหไดจริง 

 2.1.18  นวัตกรรมทางการตลาด 
นวัตกรรม (Innovation) คือ ทําสิ่งใหมข้ึนมาความสามารถในการใชความรู ความคิด

สรางสรรค ทักษะ และประสบการณทางเทคโนโลยีหรือการจัดการ มาพัฒนาและผลิตสินคาใหม 

https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B9%E0%B9%89%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%84%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B8%A3
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A9%E0%B8%B1%E0%B8%97
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%87%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9E%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%B8%E0%B8%84%E0%B8%84%E0%B8%A5&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%94
https://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%AA&action=edit&redlink=1
https://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9B%E0%B8%AA%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%84
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กระบวนการผลิตใหม หรือบริการใหม ซ่ึงตอบสนองความตองการของตลาด หรือการนําแนวความคิด
ใหมหรือการใชประโยชนจากสิ่งท่ีมีอยูแลวมาใชในรูปแบบใหม เพ่ือทําใหเกิดประโยชนทางเศรษฐกิจ 
นั่นคือ "การทําในสิ่งท่ีแตกตางจากคนอ่ืนโดยอาศัยการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ (Change) ท่ีเกิดข้ึนรอบตัว
ใหกลายมาเปนโอกาส (Opportunity) และถายทอดไปสูแนวความคิดใหมท่ีทําใหเกิดประโยชน                
ตอตนเองและสังคม"  

Kotler & Keller (2012, p 69) นวัตกรรมการตลาด  (Innovative Marketing) หมายถึง 
ความคิดหรือจินตนาการใหมเก่ียวกับกลยุทธของบริษัทผูบริหารทุกระดับควรสงเสริมแนวความคิดใหม  

กีรติ   ยศยิ่ งยง (2552, หน า 98) นวัตกรรมทางการตลาด  (Innovative Marketing)                   
เปนนวัตกรรมท่ีเก่ียววาดวยเรื่องการพัฒนาวิธีการตีการตลาดในแบบใหม เพ่ือท่ีจะแขงกับคูแขงกลุม
เดิมในตลาดและการขยายตลาดสูกลุมลูกคาใหม ดวยการเห็นถึงความสําคัญกับชองทางการจัด
จําหนาย บรรจุภัณฑ การสื่อสารทางตลาด การสองมอบสินคาหรือผลิตภัณฑหรือสินคาใหกับผูบริโภค 
ตัวอยางเชน การเพ่ิมมูลคาการซ้ือของผูบริโภคแตละราย ดวยระบบ Supply Chain Management 
ท่ีมีความสามารถมากท่ีสุด โดยเฉพาะในภาวะตนทุนน้ํามันท่ีสูงข้ึน ซ่ึงประโยชนท่ีไดรับการใช ระบบ 
Innovation นั้นก็คือ ระบบจะทําใหเราทราบถึงชวงเวลาท่ีลูกคาจะทําเจรจาสั่งซ้ือสินคาขององคกรได 
ซ่ึงเปนผลทําใหเราทราบถึงชวงเวลาทําการจัดสินคาใหกับบริษัท หรือรานคาท่ีเปนตัวแทนในประเทศ 
ไทยเปนผูจําหนายไดอยางพอดี และเปนผลดีแกองคกร ในดานของการประหยัดตนทุนคาจัดสินคา 
จนถึงลดคาการใชจายในการผลิตท่ีเกินจํานวนการจัดจําหนายไดอยางถือวาเปนนวัตกรรมทางดาน 
ผูบริโภคสัมพันธ   

 2.1.19  กลยุทธทางการตลาด 
กลยุทธทางการตลาด (Strategy Marketing) คือ เครื่องมือทางการตลาดท่ีธุรกิจนํามาใช 

เพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคทางการตลาด เครื่องมือทางการตลาดนี้ เรียกวา 4Ps ประกอบดวย 
ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการตลาด และการสงเสริมการตลาด รายละเอียดดังนี้ (Kotler, 1997) 

1. ผลิตภัณฑ (Product) หมายถึง สิ่งท่ีนําเสนอกับผูบริโภค เพ่ือตอบสนองความพึงพอใจ
ของผูบริโภค เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคา (Value) ในสายตาของลูกคา องคประกอบของผลิตภัณฑ ไดแก 
ความหลากหลายของสินคา คุณภาพ ลักษณะ การออกแบบ ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ ขนาด บริการ  
การรับประกัน และการรับคืน เปนตน 
           2. ราคา (Price) หมายถึง ราคาทุน  (Cost) ท่ีลูกคาจายไปในการไดรับผลิตภัณฑมา                   
โดยผูบริโภคจะนํามาเปรียบเทียบกันระหวางมูลคา (Value) ของผลิตภัณฑกับราคาผลิตภัณฑนั้น              
ถามูลคาสูงกวาตนทุนก็ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ องคประกอบของราคา ไดแก ราคาสินคา สวนลด             
สวนท่ียอมให ระยะเวลาการชําระเงิน ระยะเวลาการใหสินเชื่อ เปนตน 

3. ชองทางการตลาด (Place) หมายถึง โครงสรางของชองทางและกิจกรรม ท่ี ใช                     
เพ่ือเคลื่อนยายสินคาและบริการไปยังตลาด องคประกอบของชองทางการตลาด ไดแก การครอบคลุม
ของชองทางการตลาด การเลือกคนกลาง การกระจายสินคา สินคาคงเหลือ การขนสง การคลังสินคา 
เปนตน 
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4. การสงเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง การติดตอสื่อสารเก่ียวกับขอมูลระหวาง
ผูขายกับผูซ้ือ เพ่ือสรางทัศนคติและพฤติกรรมการซ้ือ การติดตอสื่อสารอาจจะใชบุคคลหรือไมใชก็ได 
องคประกอบของการสงเสริมการตลาด ไดแก การโฆษณา การขายโดยพนักงานขาย การสงเสริม          
การขาย การประชาสัมพันธ การขายตรง เปนตน 

2.1.20**การวิเคราะหสถานการณ (SWOT Analysis) 

การวิเคราะห SWOT เปนการแสดงรายละเอียดการวิเคราะหสถานการณในการดําเนินธุรกิจ 
หรือการวิเคราะหปจจัยของธุรกิจ โดยแบงเปนการวิเคราะหจากปจจัยภายใน หรือของตัวธุรกิจเอง 
และปจจัยภายนอกหรือสิ่งท่ีอยูภายนอกธุรกิจซ่ึงสงผลตอการดําเนินการของธุรกิจ ประกอบดวย 
Strengths Weaknesses Opportunities และ Threats เปนเครื่องมือท่ีบริษัทหรือองคกรตาง ๆ    
ใชเพ่ือดูจุดแข็ง จุดออน โอกาส และปญหาหรืออุปสรรคของกิจการ เพ่ือนําไปพัฒนาปรับปรุงองคกร
ใหสามารถดําเนินธุรกิจใหดียิ่งข้ึน 

กอน ท่ีผู ทํ าการตลาดจะกําหนดกิจกรรมทางการตลาด  ผู ทํ าการตลาดตองเข าใจ
สภาพแวดลอมปจจุบันและอนาคตสําหรับผลิตภัณฑ  การวิเคราะหสถานการณ (Market Situation 
Analysis) อาจเรียกอีกอยางวา การวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT 
Analysis) ซ่ึงเปนการสํารวจจุดแข็ง (Strength) และจุดออน (Weakness) ภายในบริษัท การสํารวจ
โอกาส (Opportunity) และอุปสรรค (Threat) ภายนอกบริษัท (สิทธิ์  ธีรสรณ, 2552 : 73) 

S คือ  Strengths จุด เดน  หรือ จุดแข็ง ซ่ึ งเป นป จจัยภายใน ท่ี เป นขอดี ท่ี เกิดจาก
สภาพแวดลอมภายในบริษัท เชน จุดแข็งดานการผลิต มีโรงงานเปนของตนเอง ผลิตภัณฑมีคุณภาพดี
เหนือกวาคูแขงขัน หรือมีความชํานาญดานธุรกิจ มีประสบการณมายาวนานมากกวาคูแขง รวมไปถึง
จุดแข็งในเรื่องงบประมาณในการทําการตลาด โดยบริษัทตองใชจุดแข็งเหลานี้มาใชในการกําหนด              
กลยุทธใหแกบริษัทใหไดมากท่ีสุด 

W คือ Weaknesses จุดออน หรือ จุดดอยของกิจการ ขอเสียเปรียบจากปญหาภายใน              
ซ่ึงเปนปญหาหรือขอบกพรองท่ีเกิดจากสภาพแวดลอมภายในบริษัทท่ีสงผลเสียตอการดําเนินธุรกิจ 
เชน การบริการท่ีไมแนนอน ขาดนโยบายและทิศทาง หรือบุคลากรในสายงานท่ีจําเปน ซ่ึงบริษัทตอง
ปรับปรุงใหดีข้ึนเพ่ือประโยชนของบริษัท 

O คือ Opportunities โอกาสท่ีเปนปจจัยภายนอกของบริษัทท่ีสงผลดี หรือเปนประโยชน
กับการดําเนินธุรกิจ เชน เศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี และการแขงขันในตลาด ท่ีเปนปจจัยภายนอก 
ท่ีเอ้ืออํานวยประโยชนในการทํางานของกิจการ เชน การสงเสริมจากภาครัฐ ใหทุนสนบัสนุนงานวิจัย 
โครงการจากหนวยงานตาง ๆ ผลักดันผูประกอบการใหจัดแสดงสินคาท้ังในและตางประเทศ การเพ่ิม
โอกาสการขายใหธุรกิจ เปนตน 

T คือ Threats อุปสรรคท่ีเปนปจจัยภายนอกท่ีสงผลเสียกับการดําเนินธุรกิจของบริษัท               
ท่ีเก่ียวของกับปจจัยภายนอกท่ีไมสามารถควบคุมได เชน ภัยธรรมชาติ ความเขมแข็งของคูแขง               
หรืออัตราดอกเบี้ยท่ีสูงข้ึน ถือวาเปนปจจัยภายนอกท่ีขัดขวางการทํางานและเปนอุปสรรคของบริษัท 
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เชน ภาษีนําเขา-สงออกท่ีอาจเพ่ิมข้ึนในสินคาบางประเภท การเกิดอุทกภัยน้ําทวมบอยครั้ง ทําใหเกิด
ภาวะชะงักงันทางเศรษฐกิจในบางพ้ืนท่ี เปนตน ดังภาพท่ี 2.17 

 

 

ภาพท่ี 2.17  การวิเคราะห SWOT Analysis 
 
 
 
 2.1.21  การวิเคราะห TOWS Matrix  

เม่ือการวิเคราะห SWOT เสร็จสิ้น กอนท่ีจะดําเนินการกําหนดกลยุทธทางการตลาดสําหรับ
องคกร เครื่องมือท่ีสําคัญเขามาชวยในการกําหนดตัวเลือกเชิงกลยุทธท่ีสําคัญ คือ การวิเคราะห 
TOWS Matrix คือ กระบวนการในการสรางตัวเลือกเชิงกลยุทธใหกับองคกรผานกระบวนการ
วิเคราะหโอกาสและภัยคุกคาม  และการจับคูกับจุดแข็งและจุดออนขององคกรท่ีมีอยู หลังจากนั้น
ดําเนินการกําหนดตัวเลือกกลยุทธท้ังหมดท่ีเปนไปไดท่ีองคกรสามารถดําเนินการ โดยในข้ันตอน
กระบวนการกําหนดกลยุทธ จะเปนการคัดเลือกตัวเลือกกลยุทธท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการ TOWS 
Matrix นั่นเอง กลาวโดยสรุป กระบวนการวิเคราะห TOWS Matrix เปนกระบวนการพลังการ
วิเคราะห SWOT และเปนกระบวนการกอนการกําหนดกลยุทธสําหรับองคกร (อรทัย เลิศวรรณวิทย, 
2559 : 92) 

เปนการนําจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค ท่ี ไดจากกระบวนการวิ เคราะห
สภาพแวดลอมภายนอกและภายในขององคกร (SWOT Analysis) มาทําการจับคูเขาดวยกัน โดยแบง
รูปแบบการจับคูกลยุทธของ TOWS เปน กลยุทธเชิงรุก (SO) กลยุทธเชิงแกไข (WO) กลยุทธเชิงรับ 
(ST) และกลยุทธเชิงปองกัน (WT) ดังภาพท่ี 2.18 
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ภาพท่ี 2.18  TOWS Matrix 
1.  กลยุทธ SO (SO strategy) เปนตําแหนงหรือสถานการณท่ีเปนเปาหมายของทุกบริษัท 

โดยบริษัทจะใชจุดแข็งและขอไดเปรียบจากโอกาส ถามีจุดออนก็พยายามแกไขเพ่ือใหเปลี่ยนเปน             
จุดแข็ง ถาเผชิญอุปสรรคก็ตองพยายามเปลี่ยนใหเปนโอกาส ในกรณีนี้บริษัทจะใชจุดแข็งท่ีมีเพ่ือสราง
ขอไดเปรียบจากโอกาส 

กลยุทธ SO ถือวาอยูในตําแหนงการรุกราน (Aggressive) กลยุทธท่ีควรนํามาใชคือ การเจาะ
ตลาด (Market penetration) การพัฒนาตลาด (Market development) การพัฒนาผลิตภัณฑ 
(Product development) การรวมตัวไปขางหลัง (Backward integration) การรวมตัวไปขางหนา 
(Forward integration) การรวมตัวในแนวนอน (Horizontal integration) การกระจายธุรกิจ             
ท่ีแตกตางไปจากเดิม (Conglomerate diversification) การกระจายธุรกิจจากจุดศูนยกลาง 
(Concentric diversification) การก ระจ าย ธุ ร กิ จ ใน แน วน อน  (Horizontal diversification)                
และกลยุทธผสม (Combination) ตัวอยาง ธนาคารออมสิน มีจุดแข็งคือ เปนธนาคารของรัฐบาล                 
โดยมีสาขาในประเทศจํานวนมาก และมีโอกาสจากการเปนธนาคารท่ีลูกคาใหความนิยมและความ
เชื่อถือในระดับสูงวาเปนธนาคารของรัฐบาล จึงทําใหใชกลยุทธการขยายตัวโดยการรณรงคดานเงินฝาก
และการขยายสินเชื่อจากกลุมท่ีมีรายไดประจํา 

2.  กลยุทธ WO (WO strategy) เปนสถานการณท่ีธุรกิจพยายามใหมีจุดออนต่ําสุดและ             
มีโอกาสสูงสุด ดังนั้นธุรกิจท่ีมีจุดออนในบางกรณีจะตองพยายามหาวิธีการแกไข โดยการใช                      
ขอไดเปรียบจากเทคโนโลยีหรือบุคลากรท่ีมีทักษะจากภายนอกในการพัฒนาองคกร  

กลยุทธ WO ถือวาอยูในตําแหนงการอนุรักษ (Conservative) กลยุทธท่ีควรนํามาใชคือ   
การเจาะตลาด (Market penetration) การพัฒนาตลาด (Market development) การพัฒนาผลิตภัณฑ 
(Product development) การกระจายธุรกิจจากจุดศูนยกลาง (Concentric diversification) ตัวอยาง 
ธนาคารแหงหนึ่ง มีจุดออนจากการขาดสภาพลองทางการเงินเชนเดียวกับธนาคารอ่ืน ๆ เนื่องจาก
วิกฤตการณทางเศรษฐกิจ แตมีโอกาสจากการเปนธนาคารท่ีลูกคายังใหความนิยมและความเชื่อถือ            
ในระดับสูง จึงมีการรณรงคไปท่ีกลุมขาราชการ กลุมท่ีมีรายไดประจํา กลุมท่ีถอนเงินจากธนาคาร
พาณิชยและบริษัทเงินทุนอ่ืน ๆ เนื่องจากขาดความเชื่อม่ัน 

3.  กลยุทธ ST (ST strategy) เปนสถานการณ ท่ีธุรกิจมีจุดแข็งและมีอุปสรรคจาก
สภาพแวดลอมภายนอก เปาหมายของบริษัทคือพยายามใหมีจุดแข็งสูงสุดและมีอุปสรรคต่ําสุด ดังนั้น
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บริษัทอาจใชจุดแข็งดานเทคโนโลยี การเงิน การบริหารจัดการ หรือการตลาด เพ่ือขจัดอุปสรรคจาก 
คูแขงขัน ในกรณีนี้บริษัทจะใชจุดแข็งเพ่ือหลีกเลี่ยงหรือเอาชนะอุปสรรคใหได กลยุทธ ST ถือวาอยูใน
ตํ าแหน งการแข ง ขัน  (Competitive) กลยุท ธ ท่ี ควรนํ ามาใช คื อ  การเจาะตลาด  (Market 
penetration) การพั ฒ นาตลาด  (Market development) การพั ฒ นาผลิ ตภั ณ ฑ  (Product 
development) การรวมตัวไปขางหลัง (Backward integration) การรวมตัวไปขางหนา (Forward 
integration) การรวมตั ว ในแนวนอน  (Horizontal integration) และการร วมลงทุน  (Joint 
venture) ตัวอยาง ธนาคารแหงหนึ่ง มีจํานวนสาขาท้ังในประเทศและตางประเทศมากกวาธนาคาร
อ่ืนในประเทศไทย แตมีอุปสรรคในเรื่องขาวลือเก่ียวกับธนาคารพาณิชยลมและมีธนาคารพาณิชย               
ปดกิจการไปหลายแหง ทําใหลูกคาหันไปฝากเงินกับธนาคารของรัฐบาลเพ่ือความม่ันใจ 

4.  กลยุทธ WT (WT strategy) เปนสถานการณท่ีธุรกิจมีจุดออนและมีอุปสรรค โดยมี
เปาหมายเพ่ือสรางจุดแข็งและขจัดอุปสรรคใหต่ําสุด โดยบริษัทอาจใชวิธีการรวมลงทุน (Joint 
venture) การลดคาใชจาย (Retrench) การเลิกผลิตผลิตภัณฑท่ีไมมีกําไร (Liquidate) ในกรณีนี้
บริษัทจะพยายามสรางจุดแข็งและเอาชนะอุปสรรคใหได 

กลยุทธ WT ถือวาอยูในตําแหนงการตั้งรับ (Defensive) กลยุทธท่ีควรนํามาใชคือ กลยุทธ
การตัดทอน (Retrenchment strategy) ประกอบดวย การไม ลงทุน  (Divestiture) การเลิ ก
ดําเนินงาน (Liquidation) การเก็บเก่ียวผลประโยชน (Harvest) การปรับเปลี่ยน (Turnaround) 
การลมละลาย (Bankruptcy) และอาจใชกลยุทธการกระจายธุรกิจจากจุดศูนยกลาง (Concentric 
diversification strategy) ตัวอยาง ธนาคารแหงหนึ่ง มีจุดออนคือการขาดสภาพคลองทางการเงิน 
เพราะไมมีท้ังเงินฝากและขาดรายไดจากเงินกู มีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางผูบริหารระดับสูง และมี
อุปสรรคจากสภาวะเศรษฐกิจท่ีตกต่ําอยางมาก รวมท้ังมีอัตราการวางงานเพ่ิมข้ึน ทําใหลูกคา                
มีเงินฝากนอยลง จึงตองมีการลดอัตราดอกเบี้ยเงินกูเพ่ือกระตุนการลงทุน (ศิริวรรณ  เสรีรัตน และ
คณะ. 2546 : 136–137) 
TOWS Matrix เปนเครื่องมือท่ีมีประโยชนอยางมากในการจัดทํากลยุทธเพ่ือใหเกิดทางเลือกหลาย ๆ 
ทาง หรือเพ่ือมองกันไดหลาย ๆ มุม สามารถนํามาใชไดท้ังในระดับบริษัท อันเปนสวนรวมและใน
ระดับธุรกิจ (SBU) และกลยุทธท่ีจัดทําข้ึนมาก็ไมไดหมายความวาจะนําไปใชในข้ันปฏิบัติการท้ังหมด 
กลยุทธในเชิงรุกท่ีดี (good offense) โดยปราศจากกลยุทธเชิงรับท่ีดี (good defense) หรือในทาง
กลับกันมักจะนําไปสูความพายแพเสมอ กลยุทธท่ีพัฒนาข้ึนโดยการใชจุดแข็งเพ่ือฉกฉวยประโยชน
จากโอกาสถือเปนกลยุทธในเชิงรุก (offense) สวนกลยทุธท่ีออกแบบข้ึนปรับปรุงจุดออนและใน
ขณะเดียวกันเพ่ือหลีกเลี่ยงอุปสรรคหรือขอจํากัด ก็ถือเปนกลยุทธในเชิงรับหรือปองกันตัว (defense) 
(พิบูล  ทีปะปาล, 2551 : 101) 
 
 2.1.22 แปงสาลี 

         แปงขาวสาลี (wheat flour) ไดจากเมล็ดของขาวสาลี (wheat) โดยใชสวนท่ีเปนเอน
โดเสเปรม นํามาโมใหเปนผงละเอียด โปรตีนในแปงสาลี ประกอบดวย โปรตีนกลูเตนิน (glutenin) 
และไกลอะดิน (gliadin) ในสัดสวนเทาๆ กัน ทําใหแปงมีสมบัติเฉพาะท่ีตางจากแปงอ่ืน เม่ือโปรตีน

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1277/wheat-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
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รวมกับน้ํา และการนวด จะสรางพันธะไดซัลไฟด (disulfidebond) ทําใหไดกลูเตน (gluten) ซ่ึงมี
ลักษณะเหนียวและยืดหยุน สามารถเก็บกักกาซคารบอนไดออกไซด ท่ีผลิตข้ึนโดยสารท่ีทําใหข้ึนฟู 
(leavening agent) เชน ยีสต (yeast) หรือผงฟู (baking powder) เอาไวได ทําใหรักษารูป (พิมพ
เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.)  

 
 

        2.1.22.1 ประเภทของแปงสาล ี

         1) แปงสาลีสําหรับทําขนมปง (Bread Flour) หรือแปงขนมปง ทํามาจากขาว
สาลีพันธุหนักแปงมีเนื้อหยาบ มีโปรตีนสูงถึงประมาณ 12-14% สามารถข้ึนฟูดวยยีสต หรือแปงเชื้อ
เทานั้น          เหมาะสําหรับนํามาใชทําขนมปง หรือขนมท่ีมีลักษณะคลายขนมปง เชน โดนัทยีสต 
พิซซา โรตี เสนบะหม่ี หรือเสนอุดง เปนตน 
        2) แปงสาลีอเนกประสงค (All Purpose Flour) ทํามาจากขาวสาลีพันธุหนัก
และเบาผสมกัน แปงจะมีลักษณะมีเนื้อหยาบ แตนอยกวาแปงขนมปง มีโปรตีนปานกลางประมาณ 
10-11% สามารถข้ึนฟูดวยผงฟู เบคก้ิงโซดา และยีสตเหมาะสําหรับนํามาใชทําคุกก้ี พาย พัฟฟ ขนม
สาลี่ ขนมกลีบลําดวน สังขยาจิ้มขนมปง นอกจากนี้ยังสามารถนํามาใชชุบอาหารทอดไดอีกดวย 
        3) แปงสาลีสําหรับทําเคก (Cake Flour) หรือแปงเคก ทํามาจากขาวสาลีพันธุ

เบา   แปงจะมีลักษณะเบา ละเอียดมีโปรตีนต่ําประมาณ 7-9% สามารถข้ึนฟูดวยผงฟู หรือเบคก้ิง

โซดาเทานั้น    เหมาะสําหรับนํามาใชทําขนมท่ีมีเนื้อละเอียด เบา ฟู เชน ถวยฟู ปุยฝาย ซาลาเปา 

เปนตน (verasu, 2021) ในประเทศไทยสามารถแบงแปงเคกไดเปน 2 ชนิด คือ แปงเคกชนิดพิเศษ 

หรือแปงตราพัดโพก แปงจะมีความขาวมากท่ีสุด เนื่องจากมีการเติมคลอรีน ซ่ึงจะชวยใหแปงขาวและ

มีกลูเตนท่ีแข็งแรงมากข้ึน จึงเหมาะสําหรับทําเคกเนย และแปงอีกชนิดคือ แปงท่ีไมมีการเติมคลอรีน 

หรือแปงตราบัวแดงใชสําหรับทําซาลาเปา ปุยฝาย แยมโรล และคุกก้ีบางชนิด (นภัสรพี และสวามินี, 

2563) 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0351/gluten-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0351/gluten-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1041/leavening-agent-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B9%83%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%82%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%99%E0%B8%9F%E0%B8%B9
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0201/baking-powder-%E0%B8%9C%E0%B8%87%E0%B8%9F%E0%B8%B9
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ภาพท่ี 2.19 แปงสาลีชนิดตางๆ 
ท่ีมา : PinkyRose (2022 

ตารางท่ี 2.3  องคประกอบของแปงสาลี 
ประเภท ปริมาณ % 

                    คารโบไฮเดรต 70 
                    ความชื้น 15 
                    โปรตีน 11.50 
                    แรธาตุ (เถา) 0.763 
                    น้ําตาล 1 
                    ไขมัน 1 
                    อ่ืน ๆ 2 

ท่ีมา : จิตธนา และอรอนงค (2553) 
 
         2.1.22.2 หนาท่ีของแปงสาลีท่ีมีผลตอผลิตภัณฑ  

          จิตธนา และอรอนงค (2553) กลาววา แปงสาลี เปนวัตถุดิบท่ีสําคัญในการ

ชวยใหเกิดโครงสรางของผลิตภัณฑ และทําใหผลิตภัณฑคงรูปอยูไดเม่ืออบเสร็จแลว เปนสวนผสมท่ีใช

ในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ ทุกชนิด เนื่องจากแปงมีหลายชนิด แตละชนิดก็เหมาะสําหรับการทํา

ผลิตภัณฑเฉพาะอยาง จึงควรเลือกใชแปงสาลีท่ีมีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีตองการ  

                   2.1.22.3 คุณลักษณะของแปงสาลี  
                             1) สีของแปง มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ แปงท่ีดีควร มีสีขาว ถาหากมีสิ่ง
อ่ืนปน เชน สีเหลืองออนของแซนโทฟลล หรือสีครีม จะทําใหขนมปงมีเนื้อใน ท่ีมีสีไมดี           
          2) กําลังของแปง หมายถึง พลังท่ีแปงสามารถจะอุมกาซท่ีเกิดข้ึนในระหวาง
การหมักไดดี เพ่ือใหผลิตภัณฑข้ึนฟู และมีปริมาตรท่ีดี  
                   3) ความทนตอสภาพตางๆ ของแป ง หมายถึง ลักษณะของแป งท่ีมา
ความสามารถทนตอสภาพการผสมนาน ๆ ทนตอการรีด และกระบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเต็น ไมฉีก
ขาด แปงท่ีมีความทนตอสภาพตางๆ สูงจะหมักไดนาน และไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรดี  
                            4) ความสามารถในการดูดซึมนํ้าแปงสูง แปงท่ีมีคุณลักษณะในการดูดซึมนํ้าได
มากพอท่ีจะทําใหคุณภาพของแปงยังคงสภาพท่ีดีอยู ผลของการท่ีแปงดูดซึมนํ้าไดมากจะทําให
ผลิตภัณฑมีปริมาตรมากข้ึน เนื้อในขนมไมแหง  
         5) ความสม่ําเสมอเปนอันหนึ่งอันเดียวกันของแปง หมายถึง ความสม่ําเสมอ
ในสี ขนาดของแปง และท่ัวๆ ไป (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
 
                  2.1.22.4 การเก็บรักษาแปงสาลี 
         การเก็บรักษาแปงชนิดตาง ๆ เชน แปงเคก แปงขนมปง ควรเก็บไวในท่ีท่ี
ปลอดจากแมลงหรือสิ่งแปลกปลอมรบกวน จะชวยใหแปงคงคุณภาพไวไดเต็มท่ี และเก็บไดนานถึง 5 
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เดือน ควรเก็บไวในท่ีสะอาด มีอากาศถายเทดี ปราศจากกลิ่น พ้ืนท่ีท่ีใชเก็บแปงควรมีอุณหภูมิ 68 - 
72 องศาฟาเรนไฮต และมีความชื้นสัมพัทธ 55 - 65 % หากมีตัวแมลงหรือสิ่งแปลกปลอมเขาไปอยู
จะตองแยกแปงนําออกมาท้ิงทันที การปองกันไมใหมีสิ่งแปลกปลอมลงไปผสมในแปงทําไดโดยการ
เก็บแปงไวในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิทมิดชิด หรือหากเก็บในถุงก็ควรเปนถุงท่ีปดปากไดสนิท ไมมีรอย
ชํารุดฉีกขาด (Unilever Food Solutions, ม.ป.ป.) 

 2.1.23 ไขไก 

        ไขไก ซ่ึงเปนอาหารท่ีมีโภชนาการสูง สามารถรับประทานไดทุกเพศทุกวัย โดยไขไก 

1  ฟองมีน้ําหนักประมาณ 40-60 กรัม โดยท่ัวไปอาจรับประทานไขไกวันละ 1 ฟองหรืออยางนอย 3-

4 ฟองตอสัปดาห ท้ังนี้ข้ึนอยูกับขอจํากัดของแตละบุคคลและคําแนะนําของแพทย ไขไก 1 ฟอง ยังมี

วิตามินและแรธาตุท่ีเปนประโยชนอีกหลายชนิด เชน วิตามินเอ เลซิทิน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เปนตน 

โดยเลซิทินปจจุบันนํามาทําในรูปแบบอาหารเสริมบํารุงสมอง การเลือกซ้ือไขไกใหไดคุณภาพนั้น

สังเกตไดหลายวิธี เชน การสังเกตท่ีเปลือกไข ลักษณะไขไกท่ีใหมจะมีผงแปงขาวเคลือบอยู ผิวขรุขระ 

สวนไขเกาจะมัน ลื่น ควรเลือกไขไกท่ีผิวสะอาด ไมแตก เพราะอาจจะทําใหเชื้อโรคหรือสิ่งปนเปอน

เขาไปในอาหารได หากเปนไขเบอรเดียวกันควรเลือกขนาดท่ีกลมกวา เพราะจะไดเนื้อดานในท่ี

มากกวา สีของไขใหมจะนวลไมมีจุดเทา ๆ ขาว ๆ อยูท่ีเปลือก เม่ือนําไปแชน้ําไขท้ังใบจะจมลงไป

ขางลาง และเม่ือหลังจากตอกไขแลวไขแดงจะกลมนูนมีเยื่อขาวเกาะอยูรอบ ๆ (ศูนยวิทยาศาสตรเพ่ือ

การศึกษา, 2565) 

  2.1.23.1 สวนประกอบของไข 
             1) เปลือกไข มีประมาณ 10% เปนสารประกอบแคลเซียมคารบอเนต และท่ี
เปลือกไขจะมีรูพรุนเล็ก ๆ เพ่ือใหอากาศผานเขาในฟองไขในขณะท่ีมีกระบวนการฟกออกเปนตัว โดย
เม่ือไขไกออกมาใหมๆ จะมีเมือกเคลือบอยูดานนอก ซ่ึงไมนานนักเมือกท่ีเคลือบเปลือกไขไวจะแหง 
เพ่ือปดรูท่ีเปลือกไข ปองกันจุลินทรียเขาไปในฟองไข และดานในของเปลือกไขยังมีเนื้อเยื่อสีขาว 2 
ชั้น ทําหนาท่ีปองกันจุลินทรีย เขาไปภายใน 
          2) ไขขาว มีปริมาณ 59.50% ของไข โดยมีองคประกอบหลัก คือ น้ํา 88% 
และโปรตีน 10.5% แยกเปน 2 สวน คือ ไขขาวขนลอมรอบไขแดง และไขขาว สวนเหลวกระจายอยู
ท่ัวฟองไข     หากไขสดใหม ไขขาว ขนจะดันไขแดงใหนูนข้ึนมา  
          3) ไขแดง จะมีเยื่อหุมทําใหไขแดงคงรูปกลมอยูภายในไขขาว ถาเยื่อดังกลาว
ฉีกขาด  ไขแดงจะแตกออกมา แสดงวาไขไมสด หรือเก็บไวนาน ไขแดง มีน้ํา 49.5% โปรตีน 15.5% 
ลิพิด 32.6% คารโบไฮเดรต 1% แรธาตุตางๆ 1% และวิตามินตาง ๆ อีกเล็กนอย (กานดา, ม.ป.ป.) 
          4) เยื่อหุมไข  ประกอบดวยเยื่อหุมชั้นนอกและชั้นใน 
          5) เยื่อหุมไขแดง ชวยหอหุมไขแดงใหคงรูป 
          6) โพรงอากาศ อยูระหวางเยื่อหุมไขชั้นนอกและเยื่อหุมไขชั้นในเปนชองวาง
ท่ีอยูบริเวณดานปานของไข 
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ภาพท่ี 2.20 โครงสรางของไขไก 
ท่ีมา : ศูนยวิทยาศาสตรเพ่ือการศึกษา (2565) 

 
        2.1.23.2 คุณคาทางโภชนาการของไข 
                ไขเปนอาหารท่ีมีคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนในไขมีกรดแอมิโน 

ประเภทชนิดท่ีจําเปตอรางกายครบทุกชนิด ไขท้ังฟอง มีน้ํารอยละ 66 โปรตีนรอยละ 12 ไขมัน     

รอยละ 10 คารโบไฮเดรต และเถาประมาณรอยละ 1 นอกสารอาหารท่ีใหพลังงานแลวไขแดง ยังเปน

แหลงของวิตามินเอ และบี 12 และเปนแหลงอาหารท่ีมีแรธาตุเหล็กดวย ไขแดง ประกอบดวย น้ํา 

โปรตีน และไขมัน ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ และวิตามินบี 1 (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 

ม.ป.ป.) 

ตารางท่ี 2.4  คุณคาทางโภชนาการของไขไก (ท้ังฟอง) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 
คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 

พลังงาน 143 กิโลแคลอรี 
น้ํา 75.50 กรัม 
โปรตีน 12.77 กรัม 
ไขมัน 9.65 กรัม 
เถา 0.96 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
แมงกานีส 
โซเดียม 
โพแทสเซียม 

70 
169 
12 
165 
156 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2250/nutrient-%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3


69 
 

เหล็ก  
ทองแดง 
สังกะสี 
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  
เรตินอล 

1.80 
0.10 
1.28 
49 
3 

182 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 

ไทอะมิน 0.07 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.37 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 
วิตามินอี 
คอเรสเตอรอล 

0.40 
2.13 
388 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรมั 

ท่ีมา : สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561) 
 
         2.1.23.3 การใชไขในการประกอบอาหาร 
                            อัจฉรา (2556) ไดกลาววา ไขถูกใชเปนวัตถุดิบหรือสวนประกอบของอาหาร
เสมอ เพราะมีสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางโครงสรางทางเคมีและคุณคาทางอาหาร จึงมีการนําไขมาทํา
หนาท่ีตาง ๆ ในอาหารดังนี้ 
                            1) ชวยใหอาหารขนหนืด ไขเปนสวนผสมท่ีชวยใหขน และเกาะตัวกัน  
         2) ชวยใหไขมันรวมตัวเปนเนื้อเดียวกันกับของเหลวอ่ืนๆ นิยมใชไขทําหนาท่ี
ชวยใหน้ํามันรวมกับน้ํา เชน สลัดน้ําขน ไสครีมพัฟฟตางๆ 
                  3) ชวยใหอาหารข้ึนฟู ไขจะทําหนาท่ีกักเก็บอากาศ ฟองอากาศในไขขยายตัว 
ทําใหเกิดโครงสรางของผลิตภัณฑ จึงทําใหฟูข้ึน 
                            4) ชวยใหสวนผสมอาหารยึดติดกัน เชน การทําปูจา หรือขนมปงหนาหมู  
                            5) ชวยใหสีแกขนม  
                            6) ชวยกําจัดความขุน 
                            7) ชวยใหโครงสรางของอาหารขยายตัว  
 2.1.24 เนยสด 

         เนย คือ ผลิตภัณฑนมชนิดหนึ่งท่ีไดจากการปนนม เพ่ือแยกเอาไขมันนม ออกเพ่ือ
นํามาแปรรูปเปนเนย มีปริมาณไขมันนมมากกวา 80% และมีปริมาณน้ําไมเกิน 16% จัดเปนอิมัลชัน
ชนิด water- in-oil emulsion อาจเติมเกลือเพ่ือผลิตเปนเนยเค็ม ลักษณะของเนยจะมีสีเหลือง 
เพราะมีบีตา-แคโรทีน เนยมีจุดหลอมเหลวต่ํา และเม่ือเกิดการหืน จะเกิดกลิ่นไดงาย จึงตองเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิต่ํา (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) สอดคลองกับ ณวรา (2561) ท่ีกลาววา เนยสด คือ 
ไขมันท่ีสกัดจากน้ํานมวัว (dairy product) กรรมวิธีการผลิตเนยคือการนําไขมันจากนมวัวดิบ ท่ี
เรียกวา ครีม มาเขาเครื่อง churn เครื่องนี้จะปนหรือเหวี่ยงดวยความเร็วสูง เพ่ือสลัดเอา
สวนประกอบท่ีเปนน้ําขาวขุนออกมา เรียกวา บัตเตอรมิลค สวนท่ีเหลือเปนไขมันเหลืองๆ กอนๆ ใน
เครื่อง เม่ือนํามานวดอัดเปนกอนเดียวกันเรียกวา เนย  ซ่ึงเนยคุณภาพดี สวนใหญผลิตจากประเทศ
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ที่มีการเลี้ยงวัวอยางอุดมสมบูรณ เชน ฝรั่งเศส นิวซีแลนด อเมริกา ออสเตรเลีย เนยเหลานี้จะ
ระบุขางบรรจุภัณฑวาเปน pure butter 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2.5  คุณคาทางโภชนาการของเนย (ชนิดค็ม) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 764 กิโลแคลอรี 
น้ํา 11.40 กรัม 
โปรตีน 0.40 กรัม 
ไขมัน 83.20 กรัม 
เถา 1.50 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  
เรตินอล 

17 
12 

0.20 
13 
251 
739 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 

ไทอะมิน 0.02 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.02 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 
วิตามินอี 
คอเรสเตอรอล 

1.20 
3.26 
163 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ท่ีมา : สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561) 
 
         2.1.24.1 วิธีการเลือกเนย 
                         วิธีการเลือกเนยสดแทคุณภาพดีนั้นใหสังเกตจากเปอรเซ็นตของไขมันเนย
ท่ีระบุอยูขางหอ โดยมากไมควรต่ํากวา 80% ท่ีเหลือ คือ สวนประกอบของน้ําและเกลือ ในบาง
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ประเทศไดกําหนดมาตรฐานไขมันเนยวาตองไมต่ํากวา 82% สวนเรื ่องสีของเนย บางครั้งไม
อาจบงบอกถึงคุณภาพได เพราะเนยสีเหลืองออนหรือเขม ขึ้นอยูกับอาหารของวัวและกรรมวิธี
การผลิตเนย ที่สําหรับคือ เนยที่ดีตองมีกลิ่นหอม มัน สวนรสชาติขึ้นอยูกับวาเปนเนยจืดหรือ
เค็ม เนยจืดออกรสหวานปะแลมกวาเนยเค็ม นิยมใชทําเบเกอรี เพราะควบคุมความเค็มได 
สวนเนยเค็มเก็บไดนานกวา เพราะเกลือชวยรักษาอายุของเนยใหอยูไดนานข้ึน ณวรา (2561) 
 
 
        2.1.24.2 การเก็บรักษาเนย 

                            สําหรับเนยสด สามารถเก็บใสภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท แลวนําไปแชไวในตูเย็น

ชองธรรมดา แตถาหากตองการเก็บเนยใหมีอายุการใชงานไดนานยิ่งข้ึนควรนําไปแชเก็บไวในชองแช

แข็งจะทําใหสามารถเก็บเนยไวใชไดนานเปนป แตขอเสียของการเก็บเนยดวยวิธีนี้จะทําใหกลิ่นหอม

ของเนยสดเจือจางลงไปอยางเห็นไดชัด (Unilever Food Solutions, ม.ป.ป.) 

 2.1.25 ขาวโอต 
         ขาวโอต มีชื่อวิทยาศาสตร คือ Avena sativa เปนธัญพืชโฮลเกรน (Whole-grain 
cereal) ท่ีปลูกมากในแถบอเมริกาเหนือและยุโรป จัดเปนซุปเปอรฟูด เนื่องจากการบริโภคขาวโอตเปน
ประจํามีผลดีตอสุขภาพรางกายดวยเหตุผลหลายประการ คารโบไฮเดรตในขาวโอตเปนสวนของใย
อาหารถึง 11% แปงท่ีพบในขาวโอตสวนใหญจะเปนสตารชทนยอย (Resistant starch) ในสัดสวนท่ีสูง 
มีสมบัติเชนเดียวกับพรไีบโอติกเปนประโยชนตอการเจริญของจุลินทรียโพรไบโอติกท่ีมีอยูในลําไสใหญ
ตามธรรมชาติ ทําใหสงผลดีตอสุขภาพของระบบทางเดินอาหาร สําหรับใยอาหารท่ีรูจักกันดีในขาวโอต
ไดแก เบตา-กลูแคน (Beta-glucan) เปนใยอาหารประเภทท่ีละลายน้ําได และเม่ือละลายน้ําแลวจะมี
ลักษณะเปนเจล ทําใหอ่ิมทองและลดอัตราการยอยแปงและดูดซึมน้ําตาลในระบบทางเดินอาหาร จึง
เหมาะกับผูท่ีตองการควบคุมแปงและน้ําตาล หรือผูท่ีควบคุมน้ําหนักและผูปวยโรคเบาหวานและโรค
หลอดเลือดหัวใจ โปรตีนท่ีพบมากไดแก อะเวนาลิน (Avenalin) ซ่ึงเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพเทียบเทากับ
โปรตีนถ่ัวเหลือง เนื้อสัตว นม และไข (ประพันธ, 2565) ขาวโอต ถือเปนแหลงพลังงานท่ีอุดมไปดวย
เสนใยท้ังท่ีสามารถละลายน้ํา และไมละลายน้ํา ใหพลังงานสูงจนเหมาะท่ีจะรับประทานเปนอาหารม้ือ
เชา มีแมกนีเซียมท่ีสําคัญตอการควบคุมการทํางานของเอนไซมในระบบยอยอาหาร แถมยังแคลอรีต่ํา 
อ่ิมนาน ดังนั้นจึงลดความอยากอาหารไดหรือหากตองการทําขนม แปงขาวโอตจะชวยใหอ่ิมทอง
มากกวา แถมยังมีแคลอรีท่ีนอยกวาการใชแปงปกติ มีไฟเบอรท่ีดีตอสุขภาพอีกดวย (ไทยรัฐออนไลน, 
2561) 
         2.1.25.1 ประเภทของขาวโอต 
                             เมล็ดขาวโอตท่ีผานการสีหรือกะเทาะเปลือกหุมเมล็ดออกจะไดเมล็ดขาวโอ
ตดิบ (Oat groats) ซ่ึงมีการนําไปผานกระบวนการเตรียมเปนขาวโอตรูปแบบตางๆ ดังนี้ 
         1) ขาวโอตชนิดสับ หรือ Steel-cut oats เปนขาวโอตดิบท่ีนํามาสับใหเปน
ชิ้นสวนเล็กๆ ดวยใบมีด ขาวโอตประเภทนี้จะตองนํามาหุงหรือตมใหสุกในน้ํา ซ่ึงใชเวลานาน 15-30 
นาที การแชน้ํากอนการหุงตมจะชวยลดเวลาในการทําใหสุกได 
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                   2) ขาวโอตชนิดรีด หรือ Rolled oats หรือ Old fashioned oats เปนขาว
โอตท่ีผานการนึ่งดวยไอน้ําใหสุกบางสวน และรีดใหเปนเมล็ดแบน จะมีเนื้อสัมผัสท่ีนุมกวาและปรุงให
สุกไดงายโดยใชเวลาสั้น 2-5 นาที สามารถนําไปเปนสวนผสมเติมในผลิตภัณฑเบเกอรี่ตางๆ เชน คุกก้ี 
มัฟฟน ขนมปง เปนตน 
          3) ขาวโอตท่ีผานการขัดสีและการนึ่งดวยไอน้ําใหสุกบางสวน และรดีใหบางมี
ขนาดชิ้นเล็กลง ใชเวลาสั้นๆ ในการทําใหสุก (Quick oats) 
          4) ผลิตภัณฑขาวโอตท่ีเพียงแคเติมน้ํารอน คนผสมใหเขากันก็พรอมบริโภคได 
ซ่ึงอาจมีการผสมนมผง และแตงกลิ่นรสตาง ๆ (Instant oat meal) (ประพันธ, 2565) 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.21 ประเภทของขาวโอต 
ท่ีมา : สุรศักดิ์ (2565) 

 
         2.1.25.2 คุณคาทางโภชนาการของขาวโอต  
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ตารางท่ี 2.6  คุณคาทางโภชนาการของขาวโอต ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 389 กิโลแคลอรี 
คารโบไฮเดรต 66.27 กรัม 
ไขมัน 6.90 กรัม 
โปรตีน 16.89 กรัม 
วิตามิน B1 0.763 มิลลิกรัม 
วิตามิน B2 
วิตามิน B3 
วิตามิน B6 
วิตามิน B9 

0.139 
0.961 
0.119 

56 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
แคลเซียม 54 มิลลิกรัม 
เหล็ก 4.72 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 
แมกนีเซียม  
โพแทสเซียม 
โซเดียม 
สังกะส ี 
ไฟเบอร 
น้ํา 

523 
177 
429 
2 

3.97 
10.6 
8.22 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

กรัม 
กรัม 

ท่ีมา : ศูนยอาชีพและธุรกิจมติชน (ม.ป.ป.) 
 
  2.1.25.3 คุณคาทางโภชนาการของขาวโอต  
   1) ลดคอเลสเตอรอล ขาวโอตมีไฟเบอรประเภทเบตากลูแคน (beta-
glucan) ชวยลดคลอเลสเตอรอลตัวราย โดยไมมีผลกระทบกับคอเลสเตอรอลตัวดีในรางกาย 
   2) มีวิตามินอี เปนกลีเซอรีนธรรมชาติ ชวยใหผิวชุมชื้น  
   3) ชวยลดไขมันชนิดเลวอยาง LDL ลดความเสี่ยงโรคหัวใจและหลอดเลือด 
   4) โปรตีนสูงและกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกายมากถึง 6 ชนิด แปงเปน
แปงท่ียอยงายและมีเอนไซมชนิดหนึ่งชวยยอย มีไขมันต่ํา ซ่ึงเปนไขมันอ่ิมตัวเชิงซอนท่ีดีตอรางกาย 
(ศูนยอาชีพและธุรกิจมติชน, ม.ป.ป.) 
 
 2.1.26 ลูกเกดดํา 

         ลูกเกด คือ ผลิตภัณฑจากองุนท่ีไดจากการนําผลองุนสดมาตากแดด เพ่ือใหองุนแหง
และกลายเปนสีน้ําตาลคล้ําจนเกือบดําหรือผานกระบวนการอบแหง ดวยสารซัลเฟอรไดออกไซด จะ
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ไดเปนลูกเกดสีทอง มีรสชาติหวาน เพราะมีน้ําตาลฟรักโทสท่ีเปนน้ําตาลเชิงเดี่ยว สามารถดูดซึมใน
รางกายไดโดยไมตองผานกระบวนการยอย  
         2.1.26.1 ประโยชนของลูกเกด 
          1) มีสารแอนตี้ออกซิแดนท ชวยยับยังการเกิดโรคความเสื่อมรวมท้ังชะลอ
ความแกได 
          2) มีธาตุฟอสฟอรัสและแคลเซียม สูงกวาองุนประมาณ 7 เทา 
          3) มีน้ําตาลฟรักโทส เหมาะสําหรับผูปวยทางเดินอาหาร เบาหวาน และ
บุคคลทุกวัย  
          4) ชวยปองกันฟนผุ เพราะน้ําตาลฟรักโทสท่ีอยูในลูกเกดไมเหมือนกับน้ําตาล
ทรายท่ัวไป ท่ีเม่ือรวมตัวกับแบคทีเรียในชองปากจะทําใหเกิดกรดแลกติกท่ีทําใหเกิดโรคฟนผุได 
          5) รักษาโรคตางๆ ได เพราะมีธาตุเหล็กท่ีชวยรักษาโรคโลหิตจาง ไฟเบอร ท่ี
ชวยในเรื่องระบบขับถาย โบรอน ท่ีชวยทําใหรางกายดูดซึมแรธาตุอ่ืนๆ ไดดีข้ึน เสนใย ชวยในเรื่อง
ของระบบขับถาย กรดทารทาริก ชวยในการยอยอาหาร เบตาแคโรทีน ชวยบํารุงผิวพรรณและสายตา 
แคลเซียม ชวยบํารุงกระดูก 
                2.1.26.2 คุณคาทางโภชนาการ 

          ลูกเกดมีธาตุฟอสฟอรัส และแคลเซียมสูง ยังมีวิตามินท่ีเปนประโยชนดีตอ

สุขภาพ ไดแก ธาตุเหล็ก แคลเซียม โพแทสเซียม แมกนีเซียม ไนอาซิน โฟลาซิน ไฟเบอร รวมท้ัง

โบรอนท่ีชวยทําใหรางกายดูดซึมแรธาตุอ่ืนๆ ไดดีข้ึน (แมบาน, 2559) 

 

ตารางท่ี 2.7 คุณคาทางโภชนาการของลกูเกด ตอน้ําหนัก 100 กรัม  
ประเภท ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 

พลังงานท้ังหมด 296 กิโลแคลอรี 
คารโบไฮเดรต 78.5 กรัม 
โปรตีน 2.5 กรัม 
ไขมัน 0.5 กรัม 
ท่ีมา :  Calforlife (2558) 
 

2.1.27 แครนเบอรรี่ 

  แครนเบอรรี่ (Cranberry) มีชื่อวิทยาศาสตร : Vaccinium macrocarpon มีตน
กําเนิดในทวีปอเมริกาเหนือและแคนาดา พบมากในพรุท่ีเปนกรดและหนาวเย็น เปนผลไมในตระกูล
เบอรรี่ ท่ีมีอายุยืน และนิยมปลูกมากในแถบอเมริกา ยุโรป รัสเซีย รวมท้ังแคนาดา สําหรับสายพันธุท่ี
นิยมปลูกมาก และใหสารอาหารประเภทโปรแอนโธไซยานิดิน (Proanthocyanidin) ซ่ึงเปนสาร
ตอตานอนุมูลอิสระตามธรรมชาติท่ีมีประสิทธิภาพสูง และเปนท่ีนิยมบริโภคกันมาก คือ สายพันธุ 
Vaccinium macrocarpon ท่ีใหสาร PAC    ชนิด A สูงมากกวาสายพันธุ อ่ืน ๆ (Kaset.today, 
ม.ป.ป.) แครนเบอรรี่ เปนผลไมตระกูลเบอรรี่ท่ีมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว จัดไดวาเปนสุดยอดอาหารท่ีดี
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ตอสุขภาพเปนอยางมาก เปนแหลงวิตามินและเกลือแรหลายชนิด ท้ังวิตามินซี วิตามินอี วิตามินเค 1 
ทองแดง และแมงกานีส (โรงพยาบาลวิชัยยุทธ, 2565) สอดคลองกับโรงพยาบาลเปาโลรังสิต (2565) 
ท่ีกลาววา แครนเบอรรี (Cranberry) เปนแหลงวิตามินและเกลือแร  ท้ังวิตามินซี วิตามินอี วิตามินเค 
1 แมงกานีส และทองแดง ซ่ึงลวนเปนสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย และยังอุดมไปดวย
สารชีวภาพหลายชนิดท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระ แครนเบอรรียังมีกรดซาลิไลลิก (Salicylic Acid) ซ่ึง
เปนสวนประกอบสําคัญของยาแอสไพรินท่ีมีสรรพคุณชวยบรรเทาอาการบวม ปองกันการเกิดลิ่มเลือด 
และอาจชวยตานเซลลมะเร็งได แตหากบริโภคน้ําแครนเบอรรี่เปนประจํา อาจสงผลใหระดับ            
กรดซาลิไซลิกในรางกายเพ่ิมสูงข้ึนจนเสี่ยงเกิดเปนนิ่วในไต 
  2.1.27.1 ประโยชนของแครนเบอรรี่  
   1) ลดจํานวนของแบคทีเรียในปสสาวะ และปองกันการติดเชื้อแบคทีเรียใน
กระเพาะปสสาวะไดดี เนื่องจากมีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรีย 
   2) เสริมสรางภูมิตานทานโรคใหกับรางกาย และชวยปองกันโรคภัยไขเจ็บ
ท่ีมากับอากาศหนาวไดดี เนื่องจากมีวิตามินซีสูง 
   3) ชะลอความเสื่อมของจอประสาทตา ปองกันรังสีจากแสงแดดท่ีเปน
อันตรายตอดวงตา และชวยปกปองเซลลของจอประสาทตาไมใหถูกทําลาย 
   4) ยับยั้งการรวมตัวกันของแบคทีเรียในชองปาก 
   5) ผิวพรรณชุมชื่น เกลี้ยงเกลา ชวยเสริมสรางและฟนฟูคอลลาเจน ทําให
ผิวมีสุขภาพท่ีดีข้ึน (โรงพยาบาลวิชัยยุทธ, 2565) 
  2.1.27.2 ปริมาณสารฟนอลชนิดตาง ๆ ในผลไมตางประเทศ  
 

 

 

ตารางท่ี 2.8 ปริมาณสารฟนอลชนิดตาง ๆ ในผลไมตางประเทศ (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 

ชนิดของ 
อาหาร 

ฟ 
นอลิก 

สทิลบีน 

กลุม 
ฟลาโว
นอล  

(เควอซิ
ทิน) 

กลุมฟ
ลาวานอ
(แคทเท

ชิน) 

กลุมแอน
โท ไซยา

นิน 

กลุม 
ฟลาโวน 

(เอพิ
จีนีน) 

กลุมฟ
ลาโวน 
(ลูทิโอ
ลีน) 

กลุม 
ลิกแนน 

แครนเบอร
รี 

 0.3+0.
3 

      

องุน     72.0    
เชอรรี     171.0    
บลูเบอรร ี     134.0    
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ท่ีมา : ดัดแปลงจาก คณะกรรมการและคณะทํางานปรับปรุงขอกําหนดสารอาหารท่ีควรไดรับ
ประจาํวันสาํหรับคนไทย (2563) 
 

2.1.28 อัลมอนด 

 อัลมอนด มีชื่อวิทยาศาสตรวา Prunus Amygdalus (Prunus dulcis) เปนพืชพ้ืนเมืองของ
ตะวันออกกลาง เอเชียตอนใตและแอฟริกาเหนือ เปนไมยืนตน ผลของอัลมอนดนั้นจะมีลักษณะเปน
ผลเดี่ยว   แบบเดียวกับ พลัม ลูกพีชและแอพริคอต เมล็ดของอัลมอนด จะมีเปลือกหนาและแข็ง จัด
วามีสารอาหารมากท่ีสุดในบรรดาถ่ัวเปลือกแข็งท้ังหมด เปนหนึ่งในสิบของสุดยอดอาหารเพ่ือสุขภาพ 
(นรินทรภพ และศิริวัลย, 2563) อัลมอนดเปนแหลงของวิตามินอีท่ีมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ อุดม
ไปดวยแมงกานีส แมกนีเซียม ทองแดง ฟอสฟอรัส ไรโบฟลาวิน โปรตีน ใยอาหารท้ังท่ีละลาย และไม
ละลายน้ํา และสารตานอนุมูลอิสระในกลุมสารประกอบฟนอลิกและโพลีฟนอล รวมท้ังสารกลุมฟลาโว
นอยดท่ีชวยสงเสริมสุขภาพ ปองกันโรคไมติดตอเรื้อรังได (Chen, Lapsley, & Blumberg, 2006 
อางใน ฉัตรภา มณีรัตน ญาณิศา สุวิมล เนตรนภา และพรอมลักษณ, 2563)  
  2.1.28.1 สารอาหารในเมลด็อัลมอนด  
   สารอาหารในอัลมอนด จากรายงานของ (USDA Food Composition 
Databases, 2558) เมล็ดอัลมอนด 100 กรัม ประกอบไปดวยสารอาหารตาง ๆ ดังนี้ 

 

 

ตารางท่ี 2.9  สารอาหารในเมล็ดอัลมอนด 100 กรัม 
สารอาหาร ปริมาณท่ีไดรับ หนวยวัด 

พลังงาน 
น้ํา 
โปรตีน 

579 
4.41 
21.15 

กิโลแคลอรี 
กรัม 
กรัม 

คารโบไฮเดรต (รวมท้ังหมด) 21.55 กรัม 
ไฟเบอร 
น้ําตาล 

12.5 
4.35 

กรัม 
กรัม 

ไขมันอ่ิมตัว 
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 

3.80 
31.55 
12.33 

กรัม 
กรัม 
กรัม 

ท่ีมา : ดัดแปลงสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ อางถึงในนรินทรภพ และศิริวัลย 

(2563) 

  2.1.8.2 สรรพคุณของอัลมอนด  
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            1) มีกรดไขมันจําเปนท่ีชวยเพ่ิมระดับไขมันดีในรางกายมีคุณสมบัติชวยลด
ความเสี่ยงโรคหัวใจ รวมท้ังตอตานอนุมูลอิสระ  
   2) เปนแหลงท่ีอุดมดวยไขมันโอเมกา 3 ท่ีมีสวนสําคัญในการบํารุงสายตา 
ยังมีสารตานอนุมูลอิสระ สังกะสี และวิตามินอี ชวยชะลอภาวะจอประสาทตาเสื่อม  
   3) มีโปรตีน ไฟเบอร วิตามิน และไขมันดีในอัลมอนด จึงชวยเติมเต็ม
พลังงานและชวยขับเคลื่อนระบบเผาผลาญของรางกายใหทํางานไดอยางเต็ม 
   4) กรดไขมันไมอ่ิมตัวในอัลมอนด และกรดไขมันชนิดดี มีสวนชวยลดระดับ
คอเลสเตอรอล 
ในเลือดได  
   5) อัลมอนดมีแมงกานีส ไรโบฟลาวิน และสังกะสีคอนขางสูง จึงเปนแหลง
พลังงานท่ีดีของรางกาย ชวยเพ่ิมพลังงานใหรางกายฟนตัวจากอาการออนเพลียได  
   6) อัลมอนดจัดเปนอาหารท่ีชวยปรับสมดุลดัชนีน้ําตาลในเลือดและชวยลด
ความเสี่ยงโรคหลอดเลือดหัวใจได  
   7) อัลมอนดอุดมไปดวยสารอาหารท่ีสําคัญตอการทํางานของระบบ
ประสาทและสมอง ท้ังวิตามินอี โฟเลต กรดไขมันไมอ่ิมตัว ท่ีมีสวนชวยบํารุงการทํางานของระบบ
ประสาทและสมอง และยังมีธาตุเหล็ก ทองแดง และวิตามิน ท่ีมีสวนชวยกระตุนการสรางฮีโมโกลบิน
ในเม็ดเลือดแดง สงผลใหระบบไหลเวียนเลือดไปเลี้ยงสมองเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ สมองไมขาด
ออกซิเจนอันเปนสาเหตุของโรคสมองเสื่อม  
  8) อัลมอนดมีไฟเบอรคอนขางสูง การรับประทานอัลมอนดในปริมาณท่ีเหมาะสมมี
สวนชวยกระตุนแบคทีเรียชนิดดีในลําไส สงผลดีตอการทํางานของระบบยอยอาหารและระบบขับถาย
สืบเนื่องไป  
  9) บํารุงกระดูกและฟน เนื่องจากในอัลมอนดมีแคลเซียมและฟอสฟอรัส ยังมีสวน
ชวยเพ่ิมความหนาแนนของมวลกระดูก และชวยสงเสริมระบบโครงกระดูกใหมีความแข็งแรงมากข้ึน 
(ศูนยสารนิเทศทางอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร, ม.ป.ป.) 
 
 2.1.29 เม็ดมะมวงหิมพานต 

          มะมวงหิมพานต เปนไมตระกูลเดียวกันกับมะมวง (Family Anacardieceae ) มีชื่อ
ทางพฤกษศาสตรวา Anacardium occidentale Linn. เปนผลไมพ้ืนเมืองของอเมริกาใตตั้งแต
เม็กซิโก เปรู บราชิล และหมูเกาะอินเดียตะวันออก ตอมาไดแพรหลายในทวีปอเมริกา หมูเกาะ
มหาสมุทรแปซิฟก และทวีปเอเชีย มะมวงหิมพานตเปนพืชท่ีปลูกงาย เจริญไดดีในทุกสภาพดินฟา
อากาศ มีความทนทานตอความแหงแลงไดดี โดยเมล็ดมะมวงหิมพานต (cashew nut) มีลักษณะโคง
คลายรูปไตหอยติดอยูขางนอกผลมะมวงหิมพานต (cashew apple) แทจริง คือ ผลมีเปลือกแข็งสี
เทาอมเขียว หรือน้ําตาลปนเทา เนื้อขางในหรือเมล็ดใน (cashew kernel) เม่ือผานกรรมวิธีกระเทาะ
เปลือกออก เพ่ือค่ัว อบ หรือทอด แลวจะใหผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง มะมวงหิมพานต 
เปนพืซท่ีสามารถใชบระ โยชนไดทุกสวน ตั้งแต ราก ลําตน เปลือก ใบ ซ่ึงเนื้อ หรือเมล็ดใน (kernel) 
เปนสวนท่ีสําคัญ และมีคุณคทางเศรษฐกิจมากท่ีสุด และมีคุณคาทางอาหารสูง มีโปรตีนใกลเคียงกับ 
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ไข นม และ เนื้อสัตวและ เปนโปรตีนท่ียอยงาย มีไขมัน ไดแก กรดไขมันท่ีอ่ิมตัว 18. 22% และไขมัน
ไมอ่ิมตัว 81. 80% โดยเปนกรดโอเลอิค 73. 70% และกรดลิโนเลอิค 7.60% เม่ือบริโภคจึงไมทําให
เกิดบัญหาการเพ่ิมไขมันในเสนเลือด และน้ํามันท่ีสกัดจากเมล็ดใน มีคุณภาพเหมาะสําหรับใชเปน
น้ํามันสลัดหรือมาการีน ใชในอุดสาหกรรมทําชอคโกแลต (ทิพพร, 2534) 
         2.1.29.1 องคประกอบทางเคมี  

         ผลมะมวงหิมพานตท่ีมีน้ําหนักอยูในชวง 26-50 กรัม จะมีองคประกอบทาง
เคมี ปริมาณน้ําผลไม 60-70% มีคา pH เทากับ 3.9-4.1 และปริมาณของแข็งท่ีสามารถละลายในน้ํา
ประมาณ 11.8-12.6% โดยสวนใหญเปนน้ําตาลรีดิวส และมีวิตามินซี 120-306 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร มากกวาผลไมจําพวกสม มะนาว 5-7 เทา รสฝาดในมะมวงหิมพานตเกิดจากแทนนิน และ
สารท่ีมีลักษณะเปนน้ํามัน (Acrid) (กิตติภูมิ, 2560) 
 
 2.1.29.2 คุณคาทางโภชนาการเมล็ดมะมวงหิมพานต 
         คุณคาทางโภชนาการเมล็ดมะมวงหมิพานต ประกอบไปดวย ดังนี้ 
ตารางท่ี 2.10  คุณคาทางโภชนาการเมล็ดมะมวงหิมพานต (ดิบ) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวยวัด 
พลังงาน 592 กิโลแคลอรี 
น้ํา 3.8 กรัม 
โปรตีน 19.70 กรัม 
ไขมัน 45 กรัม 
เถา 2.40 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
เบตาแคโรทีน  

36 
223 
0.10 
12 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
ไทอะมิน 0.65 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.16 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 
วิตามินอี 

0.90 
0.39 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ท่ีมา : สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561) 
 
 2.1.30 น้ําผ้ึง 

           น้ําผึ้ง หมายถึง ของเหลวท่ีผึ้งสรางข้ึนจากการเก็บเก่ียวน้ําหวานของดอกไม หรือ
สวนใดสวน หนึ่งของพืชท่ีผึ้งนํามาสะสมไว และผานกระบวนการตามธรรมชาติของผึ้งจนกลายเปน
ของเหลวหนืด    มีสีเหลืองออนจนถึงน้ําตาลเขม (Chaikham et al., 2016 อางถึงใน อิมรอน อิสมะ
แอ และรอมลี, 2563) สวนประกอบหลักของน้ําผึ้ง คือ น้ําตาลกลูโคส+น้ําตาลฟรักโทส รอยละ 
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80 และน้ํา แรธาตุ และวิตามิน รอยละ 20 (รวิวรรณ, 2564) น้ําผึ้งเปนยาอายุวัฒนะ โดยชาวจีน
นิยม เรียกน้ําผึ้ง วา เฟงม่ี หรือพังบิ๊ก เปนอาหารท่ีมีรสชาติหวาน และถือวาเปนอาหารอันทรงคุณคา
มากท่ีสุดชนิดหนึ่ง (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม, 2565)  
  2.1.30.1 ลักษณะท่ังไปของน้ําผึ้ง 
    น้ําผึ้งนั้นจะมีลักษณะเปนน้ําขน ๆ ใส ๆ ไมขุนทึบ โดยมีสีเหลืองออนหรือ
สีน้ําตาล และมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณพิเศษเฉพาะของเกสรดอกไมท่ีผึ้งไปดูดความหวานมา จากนั้น
จะมาผานข้ันตอนหรือกระบวนการตาง ๆ ของตัวผึ้ง แลวนําไปเก็บสะสมไวในรวงของผึ้ง โดยน้ําผึ้งท่ีดี
นั้นจะตองไมขมเฝอน หรือมีการไขผึ้ง รวมท้ังซากเศษตัวผึ้ง และมีสิ่งปลอมปนใด ๆ โดยเฉพาะน้ําผึ้ง
เดือนหา เรียกวา เปนน้ําผึ้งท่ีดีท่ีสุด เพราะเปนชวงท่ีมีฝนตกนอยทําใหไมมีน้ําไหลเขาไปเจือปนใน
รวงผึ้ง และเปนชวงท่ีดอกไมกําลังเบงบาน ทําใหน้ําผึ้งมีรสชาติอรอย และไมมีสิ่งแปลกปลอมใด ๆ 
เขาไปเจือปน (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม, 2565)  
                   2.1.30.2 ประโยชนและสรรพคุณของน้ําผึ้ง 
   รวิวรรณ (2564) ไดกลาวถึง สรรพคุณของน้ําผึ้งไวดังนี้ น้ําผึ้งชวยลดการ
อักเสบท่ีเกิดข้ึนในรางกาย ชวยใหนอนหลับไดดีข้ึน ชวยใหความเครียดลดลง ชวยเพ่ิมความชุมชื้น
ใหแกผิว ชวยเพ่ิมความกระจางใสบริเวณใบหนา และสามารถฆาเชื้อแบคทีเรีย ลดสิวได สอดคลองกับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม (2565) ท่ีกลาววา น้ําผึ้งมีประโยชนและ
สรรพคุณของน้ําผึ้ง ชวยขับสารพิษตกคางตาง ๆ ออกจากรางกาย ชวยสมานแผลใหผิวเรียบเนียน 
ชวยบรรเทาอาการปวดตาง ๆ ไดดี  บํารุงกระเพาะอาหารใหทํางานไดอยางปกติ ชวยใหปอดแข็งแรง
และชุมชื้น บรรเทาอาการไอแหง ๆ แบบไมมีเสมหะ และอาการไอแบบเรื้อรัง ชวยใหมีผิวพรรณดี ทํา
ใหผิวออนนุมชุมชื้น ไมหยาบกราน และไมแกกอนวัยบํารุงเลือดใหไหลเวียนดีในรางกายบํารุงสมองให
ทํางานไดดี ชวยใหนอนหลับไดสบาย ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียท่ีไมดีในรางกาย 
และหากเปนน้ําผึ้งเกาจะชวยรักษาอาการทองเสียได และสอดคลองกับโรงพยาบาลวิชัยยุทธ (2565) 
ท่ีกลาววา น้ําผึ้งมีประโยชนในการบรรเทาอาการทองอืด ทองเฟอ หรือทองเสียอยางรุนแรง รวมท้ัง
ชวยบํารุงเสนผม โดยน้ําผึ้งจะชวยทําใหเสนผมแข็งแรงมากข้ึน ท้ังยังชวยฆาเชื้อแบคทีเรียท่ีอาจจะ
สะสมอยูบนหนังศีรษะ 
 2.1.30.3 ขอหามในการรับประทานน้ําผึ้ง 
   1) ไมควรรับประทานน้ําผึ้งพรอมกับกุยชาย หรือเตาหู เพราะจะทําใหเกิด
อาการทองเสียข้ึนได 
   2) ควรหลีกเลี่ยงการรับประทานน้ําผึ้งพรอมกับหอม และกระเทียม เพราะ
จะทําใหคุณคาในน้ําผึ้งลดนอยลง 
   3) หามรับประทานน้ําผึ้งตอวันมากเกินกวา 50 กรัม 
   4) ผูท่ีมีอาการทองเสียหรือถายเหลวควรหลีกเลี่ยง 
   5) ผูท่ีอาเจียนบอย หรืออยูในภาวะอาหารไมยอยควรหลีกเลี่ยง 
   6) ผูท่ีปวยดวยโรคเบาหวานอยู หรือเด็กท่ีอายุต่ํากวา 1 ขวบ หาม
รับประทานอยางเด็ดขาด 

http://www.xn--12cg1cxchd0a2gzc1c5d5a.net/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B5%E0%B8%97%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%AD%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9C%E0%B8%B6%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%97%E0%B9%89/
http://www.xn--12cg1cxchd0a2gzc1c5d5a.net/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%B5%E0%B8%99/
http://www.xn--12cg1cxchd0a2gzc1c5d5a.net/%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%88%E0%B8%B3%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99/
http://www.xn--12cg1cxchd0a2gzc1c5d5a.net/%E0%B8%94%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%88%E0%B9%8D%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99/
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   7) การเลือกน้ําผึ้งมาดื่มจําเปนตองทราบถึงแหลงท่ีมา เพราะอาจไดมา
จากน้ําหวานของดอกไมท่ีมีพิษ 
 2.1.10.4 การตรวจสอบน้ําผึ้งแท น้ําผึ้งปลอม 
             รวิวรรณ (2564) ไดอธิบายถึง การตรวจสอบน้ําผึ้งแท น้ําผึ้งปลอม ไวดังนี้ 
             1) หยดบนกระดาษทิชชู ถาน้ําผึ้งปลอมจะมีน้ําซึมออกมาทําใหกระดาษ
ทิชชูทะลุได 
             2) ตักข้ึนมาดู ถาตอนเทลงไปเปนสายแสดงวาเปนน้ําผึ้งแท 
             3) เอาไปละลายน้ํา ถาละลายยากเปนน้ําผึ้งแท 
 2.1.31 น้ําตาล  
                    น้ําตาลทราย มีชื่อทางเคมีวา ซูโครส (sucrose) เปนไดแซคคาไรด (disaccharides) 
ชนิดหนึ่ง มีรสหวานละลายน้ําไดงาย ประกอบดวย น้ําตาลกลูโครส และฟรุกโทส ตอกันดวยพันธะ
แบบไกลโคชิดิก ลิงเกจ (glycosidic linkage) (สุวรรณ, 2543) น้ําตาลจัดเปนสารอาหารประเภท
คารโบไฮเดรตท่ีใหรสหวาน และใหพลังงานเปนสารอินทรียประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และ
ออกซิเจน พบในเนื้อเยื่อของพืชในข้ันตอนการสังเคราะหดวยแสง โดยจะเปลี่ยนคารบอนไดออกไซด
ในอากาศ แสงสวาง และน้ําใหไปเปนคารโบไฮเดรตเก็บสะสมตามสวนตาง ๆ ของพืชตอไป (อบเชย 
และขนิษฐา, 2544) 
           2.1.31.1 ประเภทของน้ําตาล  
             น้ําตาลท่ีใชบริโภคมีแหลงท่ีมาอยูหลายชนิด เชน ตนตาลโตนด ตนออย 
ตนมะพราว         ตนเมเปล นํามาแปรรูปเปนน้ําตาลท่ีรูจักกันในรูปแบบตาง ๆ กัน ดังนี้ 

             1) น้ําตาลทรายดิบ (raw sugar)  หมายถึง ผลึกซูโครสท่ีมีความบริสุทธิ์ต่ํา
เปนเกร็ดใสสีน้ําตาลออนเขมตามสีกากน้ําตาลท่ีหุมอยูรอบผลึก มีความชื้นปานกลางเกร็ดน้ําตาลจะ
จับเกาะติดกันไมรวน น้ําตาลชนิดนี้ผลิตจากออยโดยตรงและไมมีความบริสุทธิ์พอท่ีจะบริโภค ใชเปน
วัตถุดิบเพ่ือทําน้ําตาลทรายขาวอีกครั้งหนึ่ง 

             2) น้ําตาลทรายขาว (plantation white sugar) หมายถึง ผลึกซูโครสท่ีมี
ความบริสุทธิ์สูงเปนเม็ดสีขาวถึงสีเหลืองออนมีความชื้นเล็กนอยเกร็ดน้ําตาลรวน ใชบริโภคใน
ครัวเรือนและการทําอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับน้ําตาล 

             3) น้ําตาลทรายรํา (brown sugar) หมายถึง น้ําตาลขาวท่ัวไป เปนเกล็ด
ขนาดเล็กกวาน้ําตาลทรายดิบเล็กนอยสีน้ําตาลออน เนื่องจากสีของกากน้ําตาลมีความชื้นอยูนอยกวา
น้ําตาลทรายดิบ น้ําตาลทรายชนิดนี้ผลิตจากน้ําเชื่อมหรือน้ําตาลทรายแดง 

             4) น้ําตาลทรายแดง (soft brown sugar) หมายถึง เปนผงละเอียดคลาย
ทราย มีสีน้ําตาลออนถึงเขมมีความชื้นสูง ผลิตจากออยโดยตรงเค่ียวในกระทะเปดหรือใชกรรมวิธีผลิต
ท่ีทันสมัย นอกสีของน้ําตาลทรายแดงจะตางจากน้ําตาลทรายขาวแลว น้ําตาลทรายแดงจะมีวิตามิน
อยูหลายชนิดท้ังวิตามินบี 3 วิตามินบี 6 วิตามินบี 9 มีแมกนีเซียม และฟอสฟอรัส ใชแทนน้ําตาล
ทรายขาวได เชน ทําซีอ๊ิว ผลิตน้ําตาลมะพราว เปนสวนผสมในการทําขนม และนภัสรพี และสวามินี 
(2563) ไดกลาวถึงน้ําตาลทรายแดง ไววา น้ําตาลชนิดนี้มีคาราเมล (น้ําตาลท่ีถูกความรอนจนเปลี่ยนสี
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ตามธรรมชาติ) แรธาตุ และความชื้นปนอยูดวย ใชในการทําขนมท่ีตองการกลิ่นรสหรือสีเฉพาะตัวของ
น้ําตาลทรายแดง เชน เคกผลไม คุกก้ีนิ่ม เปนตน 

            5) น้ําตาลมะพราว หมายถึง เปนกอนออนนุมมีหลายขนาด เปนผลิตภัณฑ
ท่ีไดจากน้ําตาลสดของชอดอกมะพราว และนําน้ําตาลสดมาผานการเค่ียวเพ่ือทําใหเขมขน แลวนํามา
หยอดลงเบา ผึ่งจนแหงกอนนํามาบรรจุจําหนาย และอัจฉรา (2556) ไดกลาวถึงน้ําตาลมะพราวและ
น้ําตาลโตนด ไววา       เปนน้ําตาลกอนเหนียวมีความหนืดสูง สีน้ําตาลออนถึงเขม มีความชื้นมาก
ผลิตจากตนมะพราวหรือตนตาล การเรียกชื่อน้ําตาลชนิดนี้จะเรียกชื่อตามภาชนะท่ีบรรจุ ถาอยูในปบ
จะเรียกวา "น้ําตาลปบ" ถาบรรจุอยูในหมอใบเล็ก เรียกวา "น้ําตาลหมอ" นอกจากนั้นถานํามาตัก
หยอดใหเปนกอน แลวนําท้ังสองกอนมาประกบกัน เรียกวา "น้ําตาลงบ" เปนตน น้ําตาลชนิดนี้นิยม
นํามาใชในการประกอบอาหารและขนมไทยตางๆ 

         2.1.31.2 หนาท่ีของน้ําตาลในอาหาร  
                  อัจฉรา (2556) ไดอธิบายหนาท่ีของน้ําตาลในอาหาร ไวดังนี้ การนําน้ําตาล

มาใชเปนสวนผสมหลักและเปนสวนประกอบ เพ่ือปรุงอาหารมากมายหลายชนิด ท้ังบริโภคภายใน
ครัวเรือน และแปรรูปในอุตสาหกรรมดานอาหารจะใชน้ําตาลเพ่ือใหรสชาติ รูปราง หรือใชคุณคาแก
รางกาย เนื่องจากน้ําตาลมีสมบัติหลากหลายดังไดกลาวในตอนตน ทําใหหนาท่ีของน้ําตาลในอาหาร
จึงมีหลากหลายอยางตามจุดประสงคของการใสในการประกอบอาหาร สรุปไดดังนี้ 
   1) เปนสารใหรสหวาน 
   2) ใหกลิ่นรสแกอาหาร 
   3) ใหลักษณะท่ีเปนเนื้อแกอาหาร  
   4) ใหสีแกอาหาร 
   5) ชวยใหอาหารเก็บไดนานข้ึน 
   6) เปนตัวกระจายในอาหาร 
   7) เปนตัวหลอลื่น 
   8) ชวยรักษาสีของเนื้อหมัก 
   9) เปนอาหารของยีสต 
   10) ปองกันการแยกชั้นของอาหาร 
   11) ปองกันการหืนของอาหาร 
   12) ชวยใหเกิดโครงสรางเจล 
   13) เปนโครงรางของอาหารบางชนิด 
  2.1.31.3  คุณสมบัติของน้ําตาล 
                1) ความหวาน น้ําตาลเปนสารใหความหวานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ 
(Nutritive sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานตามธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน รส
หวานท่ีรูสึกเปนความหวานโดยเปรียบเทียบกับชูโครส  
ตารางท่ี 2.11 การเปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดตางๆ  

ชนิด รอยละความหวาน 
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ฟรุกโทส 
ซูโครส 
กลูโคส 

กาแลคโทส 
มอลโทส 
แลคโทส 

173 
74 
32 
32 
32 
16 

ท่ีมา : กองโภชนาการ (2544) 
                2) การละลาย น้ําตาลแตละประเภทจะสามารถละลายไดแตกตางกัน 
ในธรรมชาติน้ําตาลฟรักโทสเปนน้ําตาลท่ีมีสมบัติละลายน้ําไดดีท่ีสุด รองลงมา คือ น้ําตาลซูโครสและ
น้ําตาลท่ีละลายน้ําไดนอยท่ีสุด คือ น้ําตาลแล็กโทส สวนในการประกอบอาหารน้ําตาลท่ีใชสวนใหญ
จะเปนน้ําตาลซูโครส ดังนั้นเม่ือทดลองสมบัติการละลายจึงมักใชน้ําตาลซูโครสเปนตัวทดสอบ โดย
พบวา เม่ือใชน้ํา 1 สวนจะละลายน้ําตาลได 2 สวน กลาวคือ น้ําตาลจะละลายไดสูงสุดจุดนี้เรียกวา 
“จุดอ่ิมตัว” น้ําตาลซูโครสท่ีอุณหภูมิหอง จะสามารถลายไดรอยละ 68 และถาเพ่ิมอุณหภูมิอุณหภูมิ
ใหสูงข้ึนความสามรถในการละลายจะเพ่ิมข้ึน กลายเปนสารละลายท่ีมีความอ่ิมตัวยวดยิ่ง เชน ถาเพ่ิม
อุณหภูมิข้ึนเปน 100 องศาเซลเซียส น้ําตาลจะละลายไดรอยละ 82 และเม่ือท้ิงไวใหเย็นลงจนถึง
อุณหภูมิหองโดยไมมีการรบกวนหรือทําใหเกิดการสั่นสะเทือนจะไดสารละลายเขมขนท่ีอยูในสภาวะท่ี
ไมอยูตัว (Unstable) แตถาทําใหเกิดการสั่นสะเทือนหรือรบกวนดวยวิธีอ่ืน ๆ เชน เศษของแข็งตกลง
ไป น้ําตาลสวนท่ีเกินจากจุดอ่ิมตัวจะผลึกทันที (อัจฉรา, 2556) 

          2.1.31.4  คุณคาทางโภชนาการ 
               น้ําตาลทรายเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์
ถึง  รอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายไดโดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ให
พลังงาน  4 กิโลแคลอรี่ นอกจากพลังงานแลวน้ําตาลทรายขาว ไมใหสารอาหารอ่ืน ซ่ึงตางจากน้ําตาล
สีรําและน้ําตาลมะพราวซ่ึงจะใหแคลเซียม และฟอสฟอรัส  

 

ตารางท่ี 2.12 คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
ชนิด 

ของน้ําตาล 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี่) 
โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คารโบไฮเดรต 
(กรัม) 

แคลเซียม 
(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส 
(มิลลิกรัม) 

น้ําตาลทรายแดง 
น้ําตาลทรายขาว 
น้ําตาลสีรํา 
น้ําตาลมะพราว 

380 
385 
370 
383 

0 
0 
0 

0.4 

0 
0 
0 

0.1 

98.09 
99.5 
99.5 
95.0 

83 
- 

76 
80 

4 
- 

37 
40 

ท่ีมา : กองโภชนาการ (2554) 
 
 2.1.32 น้ํามันถั่วเหลือง 
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               น้ํามันถ่ัวเหลืองท่ีผลิตจากเมล็ดถ่ัวเหลืองท่ีผานการคัดเลือก นํามาผานกระบวนการ
กลั่น ทําใหไดน้ํามันถ่ัวเหลืองท่ีบริสุทธิ์ ปราศจากคอเลสเตอรอล เปนแหลงของกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ี
สําคัญ และจําเปนตอรางกาย ท่ีรางกายไมสามารถสังเคราะหเองได หลายชนิดท่ีในน้ํามันถ่ัวเหลือง 
พบกรดไขมันไมอ่ิมตัว เชน กรดไลโนเลอิก (โอเมกา 6) และกรดแอลฟาไลโนเลนิก (โอเมกา 3) บาน
และสวน (2565) ไดกลาววา น้ํามัน   ถ่ัวเหลือง เปนน้ํามันท่ีนิยมนํามาประกอบอาหาร เนื่องจากมี
กรดไขมันไมอ่ิมตัวในระดับปานกลาง ไมเปนไขท่ีอุณหภูมิต่ํา แตถาผานความรอนอุณหภูมิสูงมากจะ
เกิดอนุมูลอิสระไดงาย จึงเหมาะกับการปรุงอาหารท่ีใชความรอนปานกลาง เชน การผัด หรืออาจ
นํามาทําน้ําสลัด และมาการีน  
  2.1.12.1 ประโยชนของน้ํามันถ่ัวเหลือง 
    1) ควบคุมระดับคอเลสเตอรอล เนื่องจากมีสารควบคุมการดูดซึมปริมาณ
การละลายและยอยคอเลสเตอรอลในลําไสได 
    2) ชะลอริ้วรอยและฟนฟูสุขภาพผิว เพราะเต็มไปดวยวิตามิน E ท่ีใหความ
ชุมชื่นแกผิวหนังและตานอนุมูลอิสระ 
    3) ลดความเสี่ยงของโรคอัลไซเมอร โรคมะเร็ง โรคหัวใจ 
    4) เสริมสรางความแข็งแรงของกระดูก (บานและสวน, 2565)  
  2.1.32.2 หนาท่ีของน้ํามันและไขมันในอาหาร 
    1) ใหสี ในน้ํามันและไขมันท่ีไดจากพืชและสัตว สวนใหญใหสีออกเหลือง 
ซ่ึงเปนสารสแีครีทีนนอยด 
    2) ชวยใหกลิ่นรส การนําน้ํามันมาชวยใหกลิ่นรสของอาหารดีข้ึน ในอดีต
นิยมใชน้ํามันหมูมาประกอบอาหาร เนื่องจากชวยใชกลิ่นรสของอาหารดีข้ึน เชน ขนมกลีบลําดวน ใช
ผัดไสขนมตางๆ เปนตน รวมท้ังน้ํามันงก ชวยใหกลิ่นรสของอาหารมีความเปนอกลักษณเฉพาะตัว  
    3) ชวยกักอากาศ เม่ือนําไขมันมาตีไขมันจะสามารถกักอากาศไวได 
การกักอากาศมีความสําคัญตอผลิตภัณฑขนมอบ  
    4) ชวยใหความนุม อาหารจากแปงสวนใหญนิยมใสน้ํามันและไขมัน เพ่ือ
ชวยใหนุมข้ึน และลดความเหนียวของแปง (อัจฉรา, 2556) 
  2.1.32.3 การเปลี่ยนแปลงของน้ํามันและไขมันในระหวางไดรับความรอน 
    หากนําอาหารท่ีมีสวนประกอบของน้ํามัน และไขมันมาใหความรอนท่ี
อุณหภูมิสูง เปนเวลานานจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีเกิดข้ึน สงผลใหคุณภาพ
ของอาหารและคุณคาทางโภชนาการของน้ํามัน และไขมันเปลี่ยนไป โดยเกิดการเปลี่ยนแปลงท่ีสําคัญ 
ดังนี้ 
   1) เกิดฟอง เม่ือนําอาหารมาทอดในน้ํามัน น้ําในอาหารจะระเหยกลายไอ 

สวนประกอบบางชนิดในอาหาร หรือในน้ํามันทําใหไอน้ําหนีออกมาไดอยางชาๆ ทําใหเกิดฟองข้ึน 

โดยเฉพาะน้ํามันท่ีใชทอดมาหลายครั้ง 

   2) ปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมข้ึน  
   3) เกิดควันข้ึน ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอจุดเกิดควันของน้ํามันและไขมัน คือ 
ปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีมีอยูในน้ํามันและไขมัน เวลาท่ีใชทอด และเศษผงหรือเศษอาหาร  
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   4) เกิดการจับตัวเปนโมเลกุล จะเกิดเปนยางติดกันกาชนะ (อัจฉรา, 2556)  

 

 2.1.33 วนิลา 
วานิลา เปนพืชท่ีจัดอยูในสกุลวานิลลา (Vanilla) ตระกูล Orchidaceae จึงเปน

กลวยไมอีกชนิดหนึ่ง และยังเปนพืชเครื่องเทศ เพราะเปนพืชท่ีใหกลิ่น มีถ่ินกําเนิดในแถบอเมริกา
กลาง พืชพ้ืนเมืองของประเทศเม็กซิโก วานิลลาเปนพืชเครื่องเทศท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจสูงเปนอันดับ
สองในตลาดโลก โดยผลผลิตของวานิลลา คือ ฝกท่ีบมแลวและมีการสรางสารท่ีใหกลิ่นท่ีเรียกวา วา
นิลลิน (Vanillin) และมีการนําสารนี้มาใชประโยชน (ประทุมพร, ม.ป.ป.) 

2.1.33.1 ชนิดของวานิลา  
                                     วานิลลาท่ีเราใชในการปรุงอาหารคาวหวานโดยท่ัวไปนั้น สามารถแบงออก 

ออกเปน 2 ชนิด ไดดังนี้ 

    1) วานิลลาแท ไดแก สวนประกอบท่ีทําจากฝกวานิลลา อาจอยูในลักษณะ

ครีม ผง น้ํา หรือฝก โดยฝกวานิลลา (Vanilla Pod) จะสีน้ําตาลเขมลักษณะยาวประมาณ 5-6 นิ้ว 

เม่ือผาออกขางในจะประกอบไปดวยเมล็ดเล็กๆ เรียกวา Vanilla Bean สําหรับวานิลลาผง (Vanilla 

Powder) ไดแก วานิลลาฝกท่ีนํามาบดและทําใหแหง บางก็ผสมกับน้ําตาล หรือแปงเพ่ือความสะดวก

ในการใชงาน สวนวานิลลาน้ําสกัด (Vanilla Extract) เปนวานิลลาท่ีสกัดโดยใชแอลกอฮอล มีความ

เขมขนของวานิลลาท่ีแตกตางกันไปตามราคา 

และวานิลลาครีม (Vanilla Paste) ฝกวานิลลาท่ีนําไปบดจนมีลักษณะเปนครีมสีดําเขม 
    2) วานิลลาสังเคราะห คือ สวนประกอบท่ีสังเคราะหใหมีกลิ่นเหมือนวานิล

ลา อาจจะมีสวนประกอบของวานิลลาอยูบาง หรืออาจจะไมมีเลยก็ไดสวนของวานิลลาท่ีมาจากฝก

แทๆ ซ่ึงสามารถพบเห็นไดหลากหลายลักษณะ (PholFoodmafia, 2013) 

 2.1.34 รากผักชี 

  ผักชี มีชื่อวิทยาศาสตร คือ Coriandrum sativum  L. เปนไมลมลุก ท่ีมีลําตนตั้ง

ตรง ภายในจะกลวง และมีก่ิงกานท่ีเล็ก ไมมีขน มีรากแกวสั้น แตรากฝอยจะมีมาก สูงประมาณ 8-15 

นิ้ว ลําตนสีเขียว ถาแกจัดจะมีสีเขียวอมน้ําตาล ใบ ลักษณะการออกของใบจะเรียงคลายขนนก แตอยู

ในรูปทรงพัด ผักชีท่ีปลูกกันแพรหลายในประเทศไทยมี 2 ชนิด คือ พันธุพ้ืนเมือง มีลักษณะใบบาง 

ตนเล็ก เมล็ดเล็ก ออกดอกเร็ว อายุสั้น มีกลิ่นหอมมากจนฉุน และพันธุอาฟริกา มีลักษณะใบใหญ

หนา ตนใหญ กลิ่นหอมเล็กนอย อายุยาวนานกวาพันธุพ้ืนเมือง (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

วิทยาเขตสมุทรสงคราม, 2565) ผักชีเปนผักท่ีมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว จึงนิยมนํามาใชประกอบอาหาร

ตาง ๆ เพ่ือทําใหอาหารมีกลิ่นหอมนารับประทานมากข้ึน โดยเฉพาะอาหารของประเทศแถบ Latin 

America the Middle East ประเทศจีน และประเทศไทย และยังมีคุณประโยชนตอรางกายอีก
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มากมาย รวมท้ังยังมีการนําผักชีและน้ํามันหอมระเหยจากลูกผักชีมาใชในภาคอุตสาหกรรมเปนยา 

สารแตงกลิ่นยาสูบ เครื่องสําอาง และสบู อีกดวย 

  2.1.34.1 สรรพคุณตามภูมิปญญา 
    นพมาศ (2559) ไดกลาวา ทุกสวนของผักชีมีประโยชนตอรางกายท้ังใบ 
ตน ผล และราก ดังนี้ 
    1) สวนใบ ชวยบํารุงธาตุในรางกาย แกอาการกระหายน้ํา อาการไอ แก
หวัด อาการคลื่นไสอาเจียน อาการวิงเวียนศีรษะ อาหารเปนพิษ และชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด 
    2) สวนผล ชวยใหเจริญอาหารมากข้ึน ละลายเสมหะ แกอาการปวดฟน 
ชวยบํารุงกระเพาะอาหาร กระตุนตอมในกระเพาะอาหารและลําไส เพ่ิมน้ําดีใหมากข้ึน รักษาอาการ
ปวดทอง แกอาการบิด ถายเปนเลือดชวยแกอาการทองอืด ทองเฟอ ชวยยอยอาหาร รักษาโรค
ริดสีดวงทวาร มีเลือดออก 
    3) ท้ังตน ชวยขับเหง่ือ รักษาโรคริดสีดวงทวาร มีเลือดออก ชวยแกเด็ก
เปนผื่นแดง ไฟลามทุง และชวยใหผื่นหัดออกเร็วข้ึน 
    4) สวนราก ใชเปนน้ํากระสายยา ชวยกระทุงพิษไขหัว ไขอีดําอีแดง รักษา
เหือดหิด อีสุกอีใส 
  2.1.34.2 คุณคาทางโภชนาการของรากผักช ี  
ตารางท่ี 2.13  คุณคาทางโภชนาการของรากผักชี ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 57 กิโลแคลอรี 
น้ํา 84 กรัม 
โปรตีน 1.70 กรัม 
ไขมัน 0.20 กรัม 
เถา 1.90 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  

26 
3 

1.20 
13 
102 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
ไมโครกรัม 

ไทอะมิน 0.03 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.40 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 
วิตามินอี 

2.10 
30 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ท่ีมา : สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561) 
 
  2.1.34.3 ขอควรระวังในการบริโภค  
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    ควรระวังในคนท่ีมีประวัติแพพืชวงศผักชี (Apiaceae) หรือคนท่ีมีประวัติ

แพ  ค่ึนชาย (Celery) ยี่หรา (Caraway) เทียนขาวเปลือก (Fennel) เทียนสัตตบุศย  (Anise) 

กระเทียม และหอมใหญ โดยอาการแพท่ีพบได คือ ผื่นแพสัมผัสและทําใหผิวไวตอแสงแดดมีผลทําให

เกิดมะเร็งผิวหนัง  เยื่อบุจมูกและตาอักเสบจากภูมิแพ และหลอดลมเกร็งตัว (นพมาศ, 2559) 

 2.1.35 กระเทียม 
           กระเทียม ชื่อวิทยาศาสตรวา Allium sativum L. เปนพืชลมลุกใบหนาแบบเรียว
ยาว ตนและหัวสีขาว กลีบเปนท่ีสะสมอาหาร และน้ํามันหอมระเหย กลีบเรียงชอนกันอยูเปนหัวในก
สีบมีน้ําเหนียวเปนยาง กระเทียมมีหลากพันธุแตกตางกันท่ีขนาด สี และกลิ่น ในกระเทียม มี
สารประกอบกํามะถัน ชื่อ อัลลินิน (allinin) เปนสารท่ีคงตัวไมมีสีมีกลิ่นเล็กนอย ละลายไดในน้ํา เม่ือ
กระเทียมถูกบดขยี้ หรือทุบใหซํ้า เนื้อเยื่อจะแตกออก แลวปลอยเอนไชมอัลลิเนส (allinase) ออกมา
ยอยสารอัลลินินไปเปนสารอัลลิชิน (alicin) ไพรูเวต และแอมโมเนีย ทําใหกลิ่นรสของกระเทียม
รุนแรง สารอัสลิชิน มีลักษณะเปนน้ํามันเหลว กลิ่นฉุนเฉพาะของกระเทียมแตไมคงตัว สลายไดงาย 
เม่ือถูกความรอน (อบเชย และขนิษฐา, 2556)  
  2.1.35.1 คุณคาทางโภชนาการของกระเทียม 
ตารางท่ี 2.14  คุณคาทางโภชนาการของกระเทียม ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 108 กิโลแคลอรี 
น้ํา 67.4 กรัม 
โปรตีน 6.96 กรัม 
ไขมัน 0.31 กรัม 
เถา 1.33 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
แมงกานีส 
โซเดียม 
โพแทสเซียม 
เหล็ก  
ทองแดง 
สงักะสี 
เบตาแคโรทีน  

21 
126 
24 
14 
632 
1.09 
0.12 
1.30 

2 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
ไทอะมิน 0.19 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.08 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 
วิตามินซี 
วิตามินอี 

4 
4 

0.15 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
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ท่ีมา : สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561) 
 
  2.1.35.2 ประโยชนของกระเทียม 
     ใชเปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นและรส ในอาหารประเภทตาง ๆ เชน ผัด ตม 
แกง ยํา น้ําพริก และเครื่องจิ้มตางๆ ใชทําเปนกระเทียมเจียวในกวยเตี๋ยว แกงจืดตาง ๆ ใชตํากับ
เกลือ พริกไทยสําหรับหมักเนื้อสัตวตางๆ กระเทียมสด ทําเปนกระเทียมดอง รับประทานกับขาวตม 
เปนตน (อบเชย และขนิษฐา, 2544) นอกจากนี้ยังมีใชกระเทียมเปนยาดวย เชน ในอินเดียและจีน 
เนื่องจากสามารถปองกันโรคตาง ๆ ได เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง ความผิดปกติของ
ระบบภูมิคุมกัน และโรคอ่ืน ๆ อีกมากมายท่ีเก่ียวของกับการอักเสบ กระเทียมมีองคประกอบหลาย
ชนิดท่ีชวยกําจัดอนุมูลอิสระประสิทธิภาพสูงมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งแอลลิชิน มีคุณสมบัติชวยกําจัด
อนมูลอิสระได กระเทียมชวยลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกชิเดชันได จึงชวยลดความเสี่ยงของ
โรคหัวใจและหลอดเลือด ชวยลดคอเลสเตอรอลได (วลีรัตน มัลลิการ และชมพลอย, 2565)  
  2.1.35.3 ขอควรระวังในการบริโภค  
    หากบริโภคกระเทียมมากเกินไป นอกจะทําใหกลิ่นปากฉุนแลว ยังอาจกอ
ผลขางเคียง ไดแก การแพกระเทียม คลื่นไสอาเจียน หรือปวดจุกลิ้นป รวมท้ังทองเสีย และมี
การศึกษาในสัตว ทดลองและมนุษย พบวา กระเทียมเพ่ิมอินสุลิน (insulin) ทําใหน้ําตาลในเลือดตํ่า
ได กระเทียมสามารถทําปฏิกริยากับยาหรือสารเคมีตางๆ ในรางกายได โดยเฉพาะยาตานไวรัสเอช ไอ 
วี (antiretroviral agents) กระเทียมทําใหการแข็งตัวของเลือดลดลง จึงไมแนะนําในสตรีมีครรภ 
ผูปวยท่ีเขารับการผาตัดและผูปวยท่ีรับประทานยาละลายลิ่มเลือด กระเทียมอาจปนเปอนสารพิษจาก
แบคทีเรียบางชนิดได เชน แบคทีเรียโบทูลินัม ทําใหเกิดพิษเม่ือรับประทาน รวมท้ังกระเทียมมีฤทธิ์ทํา
ใหระคายเคือง อาจทําใหเกิดอาการระคายเคืองทางเดินหายใจในผูปวยหอบหืด  ทําใหอาการกําเริบ 
หรือกระตุนอาการปวดทองในผูปวยท่ีมีแผลในกระเพาะอาหาร รวมท้ังกระตุนการระคายเคืองผิวหนัง
เม่ือนํามาทาผิว (รังสีรักษาและมะเร็งวิทยา, ม.ป.ป.)  
 
 2.1.36 พริกไทย 

  พริกไทย มีชื่อวิทยาศาสตร Piper nigrum L. ชื่ออ่ืน ๆ ไดแก พริกนอย (ภาคเหนือ) 
เปน ไมเถาประเภทเลื้อย มีรากเล็ก ๆ ท่ีเจริญตามขอของลําตน ลําตนมีขอและปลองมองเห็นได
ชัดเจน ตนเพศผูและตนเพศเมียจะอยูตางตนกัน ใบเปนรูปไข ลักษณะคลายใบพลู ออกดอกเปนชอ 
ผล มีลักษณะรูปทรงกลม เรียงบิดตัวกันอยางหนาแนนอยูกับแกนของชอ ผลออนจะมีสีเขียวออนและ
จะเขมข้ึนตามอายุของผล ผิวของผลจะมีลักษณะเปนมันเงาและเปลี่ยนเปนสีเขียวปนเหลือง ผลแกสุก
เต็มท่ีจะมีสีสมหรือสีแดง เม่ือผลแหงจะเปนสีดํา เมล็ด จะมีสีขาวนวล ลักษณะแข็ง รูปรางคอนขาง
กลม ภายในเมล็ดมีตนออนขนาดเล็กอยู และมีกลิ่นฉุนเฉพาะตัวและมีรสเผ็ด (คณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร, ม.ป.ป.) พริกไทย มีน้ํามันหอมระเหย (essential oil) เรียกวา น้ํามันพริกไทย 
ในปริมาณรอยละ 2-4 โดยพริกไทยดํามีปริมาณน้ํามันหอมระเหยสูงกวา และมีกลิ่นฉุนกวาพริกไทย
ลอน  องคป ระกอบหลักของน้ํ า มันพริก ไทยจะเป นสารประกอบจํ าพวกมอโน เทอรป น 
(monoterpenes) รอยละ 60-80 เซสควิเทอรปน (sesquiterpenes) รอยละ 20-40 ท่ีสําคัญไดแก 
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ลิโมนีน (limonene) บีตา-แครีโอฟลลีน (beta-caryophyllene) บีตา-ไพนีน (beta-pinene) และ
ไพนีน (pinene) เปนตน (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 
   2.1.36.1 คุณคาทางโภชนาการของพริกไทย 
ตารางท่ี 2.15  คุณคาทางโภชนาการของพริกไทย (ขาว) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 380 กิโลแคลอรี 
น้ํา 11.06 กรัม 
โปรตีน 11.30 กรัม 
ไขมัน 6.60 กรัม 
เถา 1.70 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  

53 
164 
3.20 
13 
102 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
ไทอะมิน 0.07 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.07 มิลลิกรัม 
ไนอะซิน 0.20 มิลลิกรัม 
ท่ีมา : สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2561) 
 
           2.1.36.2 ประโยชนทางยาของพริกไทย 
     1) ใบ รสเผ็ดรอน แกลม จุกเสียด แนน แกปวดมวนทอง 
     2) เถา รสรอน แกอุระเสมหะหรือเสมหะในทรวงอก แกอติสาร (อาการ
ทองรวง อุจจาระเหม็นเนา ถายเปนโลหิตจนลําไสแตกทะลุ มีไขแทรก 
     3) ดอก รสเผ็ดรอน แกตาแดง เนื่องจากความดันโลหิตสูง 
     4) ผลหรือเมล็ด สเผ็ดรอน แกลมอัมพฤกษ แกลมลั่นในทอง บํารุงธาตุ 
แกทองอืด ทองเฟอ แก 
     5) รสรอน ขับลมในลําไส แกปวดทอง แกลมวิงเวียน ชวยยอยอาหาร 
(คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร, ม.ป.ป.) 
  2.1.36.3 การนํามาใชประโยชน 
    ใชพริกไทยในการแตงกลิ่นรสอาหาร ใชเปนสารกันเสีย ยังมีการนํามาใช
เปนสมุนไพร โดยมีสรรพคุณตามตํารับยาไทย เปนยาขับลม แกทองอืด ทองเฟอ บํารุงธาตุเจริญ
อาหาร ขับเหง่ือ ขับปสสาวะ และกระตุนประสาท มสําหรับชาวจีนใชพริกไทยระงับอาการปวดทอง 
แกไขมาลาเรีย แกอหิวาตกโรค มีรายงานวา piperine สามารถใชแกลมบาหมู (antiepileptic) ได 
และพบวาสารพิเพอรีนซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ สามารถปองกันและรักษาโรคอัลไซเมอรใน
ผูสูงอายุได (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 
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 2.1.37 กราโนลา 
           กราโนลา มีลักษณะคลายมูสลี่ ผลิตจากขาวโอต ถ่ัว และอ่ืนๆ ผสมใหเขากัน และ
อบจนกรอบ บางครั้งมีการเพ่ิมผลไมแหง เชน ลูกเกด อินทผลัม แตจากสวนผสมท่ีหลากหลาย
มากกวามูสลี่อยางน้ําผึ้ง ไซรัป หรือช็อกโกแลต ทําใหมีแคลอรีสูงกวา (สุนิษฐา, 2559) กราโนลาบาร 
คือ ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแบบผสมชนิดแทงท่ีมีสวนผสมหลักเปนธัญพืช เปนอาหารในกลุม
อาหารเสริมสุขภาพในรูปของอาหารฟงชั่น (พีรพงษ นิภาพร กุลชญา และสุสิตา, 2560) 
  2.1.37.1 ข้ันตอนการทํากราโนลา 
     1) อุนเตาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ไฟบนลางเตรียมไว ปูถาดอบ
ดวยกระดาษไขหรือแผนซิลิโคน ใสขาวโอต เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟกทอง เม็ดมะมวงหิมพานตลงใน
ถาดอบ     เกลี่ยใหเรียบเสมอกัน นําเขาอบ 25-30 นาที (ข้ึนอยูกับชนิด) เม่ือครบเวลา นําออกมาพัก
ไวจนเย็นสนิท 
     2) ใสขาวโอ็ต เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟกทองลงในอางผสม บิเม็ดมะมวง
หิมพานตใสลงไป ใสกลวยเล็บมือนางและสตรอวเบอรรีอบแหง คลุกเคลาใหเขากัน 
     3) ใสเนย น้ําผึ้งและเกลือปนลงในกระทะ ยกข้ึนตั้งบนไฟกลาง ใชทัพพี
คนสวนผสมจนเนยละลาย ทุกอยางใหเขากัน พอเดือดท่ัว ลดเปนไฟออน เทสวนผสมธัญพืชลงใน
กระทะ คลุกเคลาสวนผสมทุกอยางใหเนยเคลือบท่ัว ปดไฟ 
 

2.1.38 ขอมูลเกี่ยวกับการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ 
2.1.38.1 ความเปนมาของการออกแบบ 

การออกแบบ (Design) หมายถึง การถายทอดรูปแบบจากความคิดออกมาเปนผลงานท่ี
ผูอ่ืนสามารถมองเห็น รับรู หรือสัมผัสได เพ่ือใหมีความเขาใจในผลงานรวมกัน โดยมีความสําคัญอยู
หลายประการ กลาวคือ ในแงของการวางแผนการการทํางานงานออกแบบจะชวยให การทํางาน
เปนไปตามข้ันตอน อยางเหมาะสมและประหยัดเวลา ดังนั้น อาจถือวา การออกแบบคือ การวางแผน
การทํางานก็ได ในแงของการนําเสนอผลงานนั้น ผลงานออกแบบจะชวยใหผูเก่ียวของมีความเขาใจ
ตรงกันอยางชัดเจน ดังนั้นความสําคัญในดานนี้ คือ เปนสื่อความหมายเพ่ือความเขาใจระหวางกัน 
เปนสิ่งท่ีอธิบายรายละเอียดเก่ียวกับงาน งานบางประเภทอาจมีรายละเอียดมากมายซับซอน ผลงาน
ออกแบบจะชวยใหผูเก่ียวของ และผูพบเห็นมีความเขาใจท่ีชัดเจนข้ึน หรืออาจกลาวไดวาผลงาน
ออกแบบ คือตัวแทนความคิดของผูออกแบบ ไดท้ังหมดนั่นเองคํานิยามความหมายของคําวาการ
ออกแบบ มีนักวิชาการหลายทานไดใหคํานิยามแตกตางกันออกไปตามความเชื่อ และความเขาใจ 

โกลสไทน (Golestein) ใหความเห็นวา การออกแบบ คือการเลือก และการจัดสิ่งตาง ๆ 
(วัตถุสิ่งของ หรือเรื่องราวเนื้อหา) ดวยจุดมุงหมายสองอยาง คือ เพ่ือใหมีระเบียบ และใหมีความงาม 

เบฟลิน (Bevlin) ใหความเห็นวา การออกแบบ คือการรวบรวมสวนตาง ๆ ใหสัมพันธเขา
ดวยกันท้ังหมด 

อารี สุทธิพันธใหความหมายของการออกแบบไววา การออกแบบหมายถึงการรูจัก
วางแผน เพ่ือท่ีจะไดลงมือกระทําตามท่ีตองการและการรูจักเลือกวัสดุ วิธีการเพ่ือทําตามท่ีตองการนั้น 
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โดยใหสอดคลองกับลักษณะรูปแบบ และคุณสมบัติของวัสดุแตละชนิดตามความคิดสรางสรรคสําหรับ
การออกแบบอีกความหมายหนึ่งท่ีใหไว หมายถึงการปรับปรุงรูปแบบผลงานท่ีมีอยูแลว หรือสิ่งตางท่ีมี
อยูแลวใหเหมาะสม ใหมีความแปลกความใหมเพ่ิมข้ึน 

วิรุณ ตั้งเจริญ ใหความเห็นวา การออกแบบ คือ การวางแผนสรางสรรครูปแบบโดย
วางแผน จัดสวนประกอบของการออกแบบ ใหสัมพันธกับประโยชนใชสอยวัสดุ และการผลิตของสิ่งท่ี
ตองการออกแบบนั้น 

สิทธิศักดิ์ ธัญศรีสวัสด์ิกุล ใหความเห็นวา การออกแบบ เปนกิจกรรมอันสําคัญประการ
หนึ่งของมนุษย ซ่ึงหมายถึงสิ่งท่ีมีอยูในความนึกคิด อันอาจจะเปนโครงการหรือรูปแบบท่ีนักออกแบบ
กําหนดข้ึนดวยการจัด ทาทาง ถอยคํา เสน สี แสง เสียง รูปแบบ และวัสดุตาง ๆ โดยมีกฎเกณฑทาง
ความงาม 

พาศนา ตัณฑลักษณ ใหความเห็นวา การออกแบบ เปนการสรางสรรคโดยมีแบบแผน
ตามความประสงคท่ีกําหนดไว 

สรุปไดวา การออกแบบคือ การสรางสรรคสิ่งใหม และการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงของเดิม
ใหดียิ่งข้ึน ดวยการใชวัสดุ และวิธีการท่ีเหมาะสม ตามแบบแผนและจุดมุงหมายท่ีตองการ 

2.1.38.2 ปจจัยของการออกแบบ การออกแบบมีปจจัยท่ีเก่ียวของ 4 ประการคือ 
2.1.38.2.1 การออกแบบท่ีสัมพันธกับคุณภาพของผลิตภัณฑ 
2.1.38..2 การออกแบบท่ีสัมพันธกับวัสดุและกระบวนการผลิต 
2.1.38..3 การออกแบบท่ีสัมพันธกับความตองการของผูบริโภค 

- ความตองการท่ีสอดคลองกับความเปนอยู 
- ความสอดคลองกับสภาพเศรษฐกิจ 

2.3.2.4 การออกแบบท่ีมีคุณคาทางความสวยงาม 
2.1.38.3 ความสําคัญของการออกแบบ 

2.1.38.3.1 ความสําคัญ ในดานคุณคาทางศิลปะ งานออกแบบท่ีดีทําใหผลิตภัณฑมีความ
งามดึงดูดใจ สามารถตอบสนอง รสนิยมของผูบริโภคได 

2.1.38.3.2 มีประสิทธิภาพทางอุตสาหกรรม มีการเลือกวัสดุท่ีดีเพ่ือนําเขาสู กระบวนการ
ผลิตท่ีมีประสิทธิภาพลงทุนนอย แตมีปริมาณผลผลิตท่ีเพ่ิมข้ึน 

2.1.38.3.3 มีคุณภาพทางการบริโภค ผลิตภัณฑ ท่ีมีการออกแบบท่ีดี มีการใชวัสดุท่ีดี
กระบวนการผลิตอยางมีประสิทธิภาพจะทําใหผลิตภัณฑมีความคงทนและมีความปลอดภัยในการใชสอย 

2.1.38.3.4 มีศักยภาพในการแขงขันทางพาณิชย ผลิตภัณฑท่ีมีความงาม ความคงทนและ
ความปลอดภัยจะเปนท่ีตองการของตลาดทําใหมียอดขายสูงสามารถแขงขัน ทางการคากับผลิตภัณฑ
ชนิดเดียวกันของบริษัทอ่ืน 

2.1.38.3.5 มีการพัฒนาผลิตภัณฑใหม เม่ือบริษัทมีกําไรจากการขายผลิตภัณฑ ท่ีมีการ
ออกแบบท่ีดี บริษัทจะนําผลกําไรมาลงทุนเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑใหม โดยการ ปรับปรุงผลิตภัณฑเดิม
หรือสรางผลิตภัณฑใหมท่ีคลายคลึงกับผลิตภัณฑเดิม 



91 
 

2.1.38.3.6 มีศักยภาพในการรักษาลูกคาเดิม การปรับปรุงผลิตภัณฑเดิมหรือการสราง
ผลิตภัณฑใหมท่ีเก่ียวพันกันข้ึนดวยการออกแบบท่ีดีจะชวยใหบริษัทสามารถรักษาลูกคาเดิมไวได ใน
ขณะเดียวกันบริษัทยังสามารถดึงดูดลูกคาใหมท่ีมีรสนิยมอยางเดียวกันไดดวย 

2.1.38.3.7 มีการพยากรณท่ีดี เปนท่ีคาดหมายกันวาสินคาท่ีมีการออกแบบไมดีจะไมคอย
ไดรับการยอมรับของประชาชนในทางตรงกันขามสินคาท่ีมีการออกแบบ ท่ีดีจะไดรับการยอมรับทําให
การพยากรณเปนไปในทางท่ีพึงประสงค 

2.1.38.3.8 มีการรับรองคุณภาพตามระบบ ISO 9000 ผลิตภัณฑของบริษัทท่ีไดรับ
ประกันคุณภาพ มีการควบคุมการออกแบบกระบวนการผลิตการตรวจและการทดสอบลักษณะและ
คุณลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑและแสดงใหเห็นได ทําใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจ 

2.1.38.3.9 มีการคิดคนสิ่งใหม เม่ือมีความตองการพัฒนาผลิตภัณฑใหม หรือ ตองการ
ผลิตภัณฑท่ีมีความแปลกและแตกตางไปจากเดิมตั้งแตระดับเล็กนอยจนถึงระดับมาก เปนตนวา 
บริษัทผลิตรถยนตจะมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยกับรถยนตรุนเดิมอยูเสมอ เพ่ือใหกลายเปนรถยนตรุน
ใหมพรอมกับราคาท่ีเพ่ิมสูงข้ึน 

2.1.38.3.10 มีการพัฒนาทีมงานในการออกแบบ เปนการทํางานรวมกันระหวางนัก
ออกแบบดวยกัน และทํางานรวมกับบุคลากรฝายการตลาด วิศวกร ฝายผลิต คนงานรวมท้ังผูบริหาร
องคการ  

2.1.39 หลักการออกแบบ 
การออกแบบมีปจจัย (Design factors) มากมายท่ีนักออกแบบท่ีตองคํานึงถึง แตในท่ีนี้

จะขอกลาวเพียงปจจัยพ้ืนฐาน 10 ประการ ท่ีนิยมใชเปนเกณฑในการพิจารณาสรางสรรคผลงานเชิง
อุตสาหกรรม ซ่ึงปจจัยดังกลาวเปนปจจัยท่ีสามารถควบคุมได และเปนตัวกําหนดองคประกอบของ
งานออกแบบผลิตภัณฑท่ีสําคัญ ไดแก 

2.1.39.1 หนาท่ีใชสอย (Function) 
ผลิตภัณฑทุกชนิดจะตองมีหนาท่ีใชสอยถูกตองตามเปาหมายท่ีตั้งไว คือสามารถ

ตอบสนองประโยชนใชสอยตามท่ีผูบริโภคตองการไดอยางมีประสิทธิภาพ ในหนึ่งผลิตภัณฑนั้นอาจมี
หนาท่ีใชสอยอยางเดียวหรือกลายหนาท่ีก็ได แตหนาท่ีใชสอยจะดีหรือไมนั้น ตองใชงานไประยะหนึ่ง
ถึงจะทราบขอบกพรอง ตัวอยางเชน 

การออกแบบโตะอาหารกับโตะทํางาน โตะทํางานมีหนาท่ีใชสอยยุงยากกวา  
มีลิ้นชักสําหรับเก็บเอกสาร เครื่องเขียน สวนโตะอาหารไมจําเปนตองมีลิ้นชักเก็บของ ระยะเวลาของ
การใชงานสั้นกวา แตตองสะดวกในการทําความสะอาด 

การออกแบบเกาอ้ี หนาท่ีใชสอยเบื้องตนของเกาอ้ีคือใชนั่ง ดวยกิจกรรมตางกัน
เชน เกาอ้ีรับประทานอาหารลักษณะและขนาดตองเหมาะสมกับโตะอาหาร เกาอ้ีเขียนแบบลักษณะ
และขนาดตองเหมาะสมกับโตะเขียนแบบ ถาจะเอาเกาอ้ีรับแขกมาใชนั่งเขียนก็คงจะเกิดการเม่ือยลา
ปวดหลัง ปวดคอ และนั่งทํางานไดไมนาน 

การออกแบบมีดท่ีในครัวนั้นมีอยูมากกมายหลายชนิดตามการใชงานเฉพาะเชน
มีดปอกผลไม มีดแลเนื้อสัตว มีดสับกระดูก มีดหั่นผัก เปนตน ถาหากมีการใชมีดอยูชนิดเดียวตั้งแต
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แลเนื้อ สับกระดูก หั่นผัก ก็อาจจะใชไดแตจะไมไดความสะดวกเทาท่ีควร หรืออาจจะไดรับอุบัติเหตุ
ขณะใชได เพราะไมไดรับการออกแบบมาใหใชงานเปนการเฉพาะอยาง 

2.1.39.2 ความสวยงามนาใช (Aesthetics or sales appeal)  
ผลิตภัณฑท่ีออกแบบมานั้นจะตองมีรูปทรง ขนาด สีสันสวยงาม นาใช ตรงตาม

รสนิยมของกลุมผูบริโภคเปาหมาย เปนวิธีการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมและไดผลดี 
เพราะความสวยงามเปนความพึงพอใจแรกท่ีคนเราสัมผัสไดกอนมักเกิดมาจากรูปรางและสีเปน
หลักการกําหนดรูปรางและสีในงานออกแบบผลิตภัณฑนั้น ไมเหมือนกับการกําหนดรูปรางและสีใน
งานจิตรกรรม ซ่ึงสามารถท่ีจะแสดงหรือกําหนดรูปรางและสีไดตามความนึกคิดของจิตกร แตในงาน
ออกแบบผลิตภัณฑนั้น จําเปนตองยึดขอมูลและกฎเกณฑผสมผสานของรูปรางและสีสัน ระหวาง
ทฤษฎีทางศิลปะและความพึงพอใจของผูบริโภคเขาดวยกัน ถึงแมวามนุษยแตละคนมีการรับรูและพึง
พอใจในเรื่องของความงามไดไมเทากัน และไมมีกฎเกณฑการตัดสินใจใด ๆ ท่ีเปนตัวชี้ขาดความถูก
ความผิด แตคนเราสวนใหญก็มีแนวโนมท่ีจะมองเห็นความงามไปในทิศทางเดียวกันตามธรรมชาติ
ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑเครื่องประดับ ของท่ีระลึก และของตกแตงบานตาง ๆ ความสวยงามก็คือ
หนาท่ีใชสอยนั้นเอง และความสวยงามจะสรางความประทับใจแกผูบริโภคใหเกิดการตัดสินใจซ้ือได 

2.1.39.3 ความสะดวกสบายในการใช (Ergonomics)  
การออกแบบผลิตภัณฑท่ีดีนั้นตองเขาใจกายวิภาคเชิงกลเก่ียวกับขนาด สัดสวน

ความสามารถและขีดจํากัดท่ีเหมาะสมสําหรับอวัยวะตาง ๆ ของผูใช การเกิดความรูสึกท่ีดีและ
สะดวกสบายในการใชผลิตภัณฑ ท้ังทางดานจิตวิทยา(Psychology) และสรีระวิทยา (Physiology) 
ซ่ึงแตกตางกันไปตามลักษณะเพศ เผาพันธุ ภูมิลําเนา และสังคมแวดลอมท่ีใชผลิตภัณฑนั้นเปน
ขอบังคับในการออกแบบ 

การวัดคุณภาพทางดาน กายวิภาคเชิงกล(ergonomics) พิจารณาไดจากการใช
งานไดอยางกลมกลืนตอการสัมผัส ตัวอยางเชน การออกแบบเกาอ้ีตองมีความนุมนวล มีขนาดสัดสวน
ท่ีนั่งแลวสบาย โดยอิงกับมาตรฐานผูใชของชาวตะวันตกมาออกแบบเกาอ้ีสําหรับชาวเอเชีย เพราะ
อาจเกิดความไมพอดีหรือไมสะดวกในการใชงาน ออกแบบปุมบังคับ ดามจับของเครื่องมือและ
อุปกรณตาง ๆ ท่ีผูใชตองใชรางกายไปสัมผัสเปนเวลานาน จะตองกําหนดขนาด (dimensions) สวน
โคง สวนเวา สวนตรง สวนแคบของผลิตภัณฑตาง ๆ ไดอยางพอเหมาะกับรางกาย หรืออวัยวะของ
ผูใชผลิตภัณฑนั้น ๆ เพ่ือทําใหเกิดความถนัดและความสะดวกสบายในการใช รวมท้ังลดอาการ
เม่ือยลาเม่ือใชไปนาน ๆ 

2.1.39.4 ความปลอดภัย (Safety)  
ผลิตภัณฑ ท่ีเกิดข้ึนเพ่ืออํานวยความสะดวกในการดํารงชีพของมนุษย มีท้ัง

ประโยชนและโทษในตัว การออกแบบจึงตองคํานึงถึงความปลอดภัยของชีวิตและทรัพยสินของ
ผูบริโภคเปนสําคัญ ไมเลือกใชวัสดุ สี กรรมวิธีการผลิต ฯลฯ ท่ีเปนอันตรายตอผูใชหรือทําลาย
สิ่งแวดลอม ถาหลีกเลี่ยงไมไดตองแสดงเครื่องหมายเตือนไวใหชัดเจนและมีคําอธิบายการใชแนบมา
กับผลิตภัณฑดวย ตัวอยางเชน การออกแบบผลิตภัณฑเครื่องใชไฟฟา ควรมีสวนปองกันอุบัติเหตุท่ี
อาจเกิดข้ึนไดจากความเม่ือยลาหรือพลั้งเผลอ เชน จากการสัมผัสกับสวนกลไกทํางาน จากความรอน 
จากไฟฟาดูด ฯลฯ หลีกเลี่ยงการใชวัสดุท่ีงายตอการเกิดอัคคีภัยหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ และควร
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มีสัญลักษณหรือคําอธิบายติดเตือนบนผลิตภัณฑไว การออกแบบผลิตภัณฑสําหรับเด็ก ตองเลือกใช
วัสดุท่ีไมมีสารพิษเจือปน เผื่อปองกันเวลาเด็กเอาเขาปากกัดหรือออม ชิ้นสวนตองไมมีสวนแหลมคม
ใหเกิดการบาดเจ็บ มีขอความหรือสัญลักษณบอกเตือน เปนตน 

2.1.39.5 ความแข็งแรง (Construction) 
ผลิตภัณฑท่ีออกแบบมานั้นจะตองมีความแข็งแรงในตัว ทนทานตอการใชงาน

ตามหนาท่ีและวัตถุประสงคท่ีกําหนดโครงสรางมีความเหมาะสมตามคุณสมบัติของวัสดุ ขนาด แรง
กระทําในรูปแบบตาง ๆ จากการใชงาน ตัวอยางเชน การออกแบบเฟอรนิเจอรท่ีดีตองมีความม่ันคง
แข็งแรง ตองเขาใจหลักโครงสรางและการรับน้ําหนัก ตองสามารถควบคุมพฤติกรรมการใชงานใหกับ
ผูใชดวย เชน การจัดทาทางในการใชงานใหกับผูใชดวย เชน การจัดทาทางในการใชงานใหเหมาะสม
สะดวกสบาย ถูกสุขลักษณะ และตองรูจักผสมความงามเขากับชิ้นงานไดอยางกลมกลืน เพราะ
โครงสรางบางรูปแบบมีความแข็งแรงดีมากแตขาดความสวยงาม จึงเปนหนาท่ีของนักออกแบบท่ี
จะตองเปนผูผสานสองสิ่งเขามาอยูในความพอดีใหได นอกจากการเลือกใชประเภทของวัสดุ 
โครงสรางท่ีเหมาะสมแลว ยังตองคํานึงถึงความประหยัดควบคูกันไปดวย 

2.1.39.6 ราคา (Cost) 
กอนการออกแบบผลิตภัณฑควรมีการกําหนดกลุมเปาหมายท่ีจะใชวาเปนกลุมใด 

อาชีพอะไร ฐานะเปนอยางไร ซ่ึงจะชวยใหนักออกแบบสามารถกําหนดแบบผลิตภัณฑและประมาณ
ราคาขายใหเหมาะสมกับกลุมเปาหมายไดใกลเคียงมากข้ึน การจะไดมาซ่ึงผลิตภัณฑท่ีมีราคา
เหมาะสมนั้น สวนหนึ่งอยูท่ีการเลือกใชชนิด หรือเกรดของวัสดุ และวิธีการผลิตท่ีเหมาะสม ผลิตได
งายและรวดเร็ว แตในกรณีท่ีประมาณราคาจากแบบสูงกวาท่ีกําหนดก็อาจตองมีการเปลี่ยนแปลงหรือ
พัฒนาองคประกอบดานตาง ๆ กันใหมเพ่ือลดตนทุน แตท้ังนี้ตองคงไวซ่ึงคุณคาของผลิตภัณฑนั้น 

2.1.39.7 วัสดุ (Materials) 
การออกแบบควรเลือกวัสดุท่ีมีคุณสมบัติดานตาง ๆ ไดแก ความใส ผิวมันวาวทน

ความรอน ทนกรดดางไมลื่น ฯลฯ ใหเหมาะสมกับหนาท่ีใชสอยของผลิตภัณฑนั้น ๆ นอกจากนั้นยัง
ตองพิจารณาถึงความงายในการดูแลรักษา ความสะดวกรวดเร็วในการผลิต สั่งซ้ือและคงคลัง รวมถึง
จิตสํานึกในการรณรงคชวยกันพิทักษสิ่งแวดลอมดวยการเลือกใชวัสดุท่ีหมุนเวียนกลับมาใชใหมได 
(recycle) ก็เปนสิ่งท่ีนักออกแบบตองตระหนักถึงในการออกแบบรวมดวย เพ่ือชวยลดกันลดปริมาณ
ขยะของโลก 

2.1.39.8 กรรมวิธีการผลิต (Production) 
ผลิตภัณฑทุกชนิดควรออกแบบใหสามารถผลิตไดงาย รวดเร็ว ประหยัดวัสดุ

คาแรงและคาใชจายอ่ืน ๆ แตในบางกรณีอาจตองออกแบบใหสอดคลองกับกรรมวิธีของเครื่องจักร
และอุปกรณ ท่ีมีอยู เดิม และควรตระหนักอยู เสมอวาไมมีอะไรท่ีจะลดตนทุนไดรวดเร็วอยางมี
ประสิทธิภาพมากกวาการประหยัดเพราะการผลิตทีละมาก ๆ 

2.1.39.9 การบํารุงรักษาและซอมแซม (Maintenance) 
ผลิตภัณฑทุกชนิดควรออกแบบใหสามารถบํารุงรักษา และแกไขซอมแซมไดงาย

ไมยุงยากเม่ือมีการชํารุดเสียหายเกิดข้ึน งายและสะดวกตอการทําความสะอาดเพ่ือชวยยืดอายุการใช
งานของผลิตภัณฑ รวมท้ังควรมีคาบํารุงรักษาและการสึกหรอต่ํา ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑประเภท
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เครื่องมือ เครื่องจักรกล เครื่องยนต และเครื่องใชไฟฟาตาง ๆ ท่ีมีกลไกภายในซับซอน อะไหลบางชิ้น
ยอมมีการเสื่อมสภาพไปตามอายุการใชงานหรือจากการใชงานท่ีผิดวิธี การออกแบบท่ีดีนั้นจะตอง
ศึกษาถึงตําแหนงในการจัดวางกลไกแตละชิ้น เพ่ือท่ีจะไดออกแบบสวนของฝาครอบบริเวณ 
ตาง ๆ ใหสะดวกในการถอดซอมแซมหรือเปลี่ยนอะไหลไดโดยงาย นอกจากนั้นการออกแบบยังตอง
คํานึงถึงองคประกอบอ่ืน ๆ รวมดวย เชน การใชชิ้นสวนรวมกันใหมากท่ีสุด โดยเฉพาะอุปกรณยึดตอ
การเลือกใชชิ้นสวนขนาดมาตรฐานท่ีหาไดงาย การถอดเปลี่ยนไดเปนชุด ๆ การออกแบบใหบางสวน
สามารถใชเก็บอะไหล หรือใชเปนอุปกรณสําหรับการซอมบํารุงรักษาไดในตัว เปนตน 

2.1.39.10 การขนสง (Transportation) 
ผลิตภัณฑท่ีออกแบบควรคํานึงถึงการประหยัดคาขนสง ความสะดวกในการ

ขนสง ระยะทาง เสนทางการขนสง (ทางบก ทางน้ําหรือทางอากาศ ) การกินเนื้อท่ีในการขนสง (มิติ
ความจุ กวาง ยาว สูง ของรถยนตสวนบุคคล รถบรรทุกท่ัวไป ตูบรรทุกสินคา ฯลฯ) สวนการบรรจุหีบ
หอตองสามารถปองกันไมใหเกิดการชํารุดเสียหายของผลิตภัณฑไดงาย กรณีท่ีผลิตภัณฑท่ีทําการ
ออกแบบนั้นมีขนาดใหญ อาจตองออกแบบใหชิ้นสวนสามารถถอดประกอบไดงาย เพ่ือทําใหหีบหอมี 
ขนาดเล็กลง ตัวอยางเชน การออกแบบเครื่องเรือนชนิดถอดประกอบได ตองสามารถบรรจุผลิตภัณฑ 
ลงในตูสินคาท่ีเปนขนาดมาตรฐานเพ่ือประหยัดคาขนสงรวมท้ังผู ซ้ือสามารถทําการขนสงและ
ประกอบชิ้นสวนใหเขารูปเปนผลิตภัณฑไดโดยสะดวกดวยตัวเอง 
สรุปไดวา งานออกแบบผลิตภัณฑท่ีดีจะตองผสมผสานปจจัยตาง ๆ ท้ังรูปแบบ (form) ประโยชนใช
สอย (function) กายวิภาคเชิงกล(ergonomics)และอ่ืน ๆ ใหเขากับวิถีการดําเนินชีวิตแฟชั่น หรือ
แนวโนมท่ีจะเกิดข้ึนกับผูบริโภคเปาหมายไดอยางกลมกลืนลงตัวมีความสวยงามโดดเดน มีเอกลักษณ
เฉพาะตัว ตั้งอยูบนพ้ืนฐานทางการตลาด และความเปนไปไดในการผลิตจํานวนมากสวนการใหลําดับ
ความสําคัญของปจจัยตาง ๆ ข้ึนอยูกับจุดประสงคและความซับซอนของผลิตภัณฑนั้น ๆ เชน การ
ออกแบบเสื้อผา กระเปา รองเทาตามแฟชั่น อาจพิจารณาท่ีประโยชนใชสอย ความสะดวกสบายใน
การใช และความสวยงาม เปนหลัก แตสําหรับการออกแบบยานพาหนะ เชน จักรยาน 
รถยนต หรือเครื่องบิน อาจตองคํานึงถึงปจจัยดังกลาวครบทุกขอหรือมากกวานั้น 
  
 
 

2.1.40 ประเภทของการออกแบบ การออกแบบแบงไดเปน 10 ประเภท คือ 
2.1.40.1 การออกแบบสรางสรรค เปนการออกแบบเพ่ือนําเสนอความงามความพึงพอใจ

เนนความคิดสรางสรรค แปลก ๆ ใหม ๆ ใหเกิดความสะเทือนใจ เราใจ ซ่ึงการสรางสรรคนี้อาจเปน
การพัฒนาจากสิ่งท่ีมีอยูเดิมหรือสรางข้ึนใหมก็ได งานออกแบบสรางสรรคนี้มี 5 ลักษณะ คือ งาน
ออกแบบจิตรกรรม (Painting) คืองานศิลปะดานการวาดเสน ระบายสี เพ่ือแสดงอารมณและ
ความรูสึกในลักษณะสองมิติจําเปนตองใชความคิดสรางสรรคในผลงานแตละชิ้นของผูสราง งาน
ออกแบบประติมากรรม (Sculpture) คืองานศิลปะดานการปน แกะสลัก เชื่อมตอในลักษณะสามมิติ
คือมีท้ังความกวาง ยาว และหนา งานออกแบบภาพพิมพ  (Printmaking) คืองานศิลปะท่ีใช
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กระบวนการพิมพมาสรางสรรครูปแบบดวยเทคนิคการพิมพตาง ๆ เชน ภาพพิมพไม โลหะ หิน และ
อ่ืน ๆ งานออกแบบสื่อประสม (Mixed Media) คืองานศิลปะท่ีใชวัสดุหลากหลายชนิด เชน กระดาษ 
ไม โลหะ พลาสติก เหล็ก หรือวัสดุอ่ืน ๆ นํามาสรางความผสาน กลมกลืน ใหเกิดผลงานท่ีแตกตาง
อยางกวางขวาง งานออกแบบภาพถาย (Photography) ยุคนี้เปนยุคท่ีการถายภาพกลายเปนเรื่อง
งายๆ สําหรับผูท่ีสรางสรรคงานถายภาพ เพราะเทคโนโลยีการถายภาพ มีการพัฒนาไปอยางรวดเร็ว 
ดวยการลงทุนสรางสรรคท่ีไมแพงมาก การถายภาพอาจเปนภาพ คน สัตว สิ่งของ ธรรมชาติท่ัว ๆ ไป 
โดยมุงเนนการสรางสรรคเนื้อหาท่ีแปลกใหมเพ่ือสนองความตองการของผูถายภาพ 

2.1.40.2 การออกแบบสัญลักษณและเครื่องหมาย (Symbol & Sign) เปนการออกแบบ
เพ่ือสื่อความหมายเปนสัญลักษณหรือเครื่องหมายท่ีทําความเขาใจกับผูพบเห็นโดยไมจําเปนตองมี
ภาษากํากับ เชน ไฟแดง เหลือง เขียว ตามสี่แยกหรือเครื่องหมายจราจรอ่ืน ๆ เครื่องหมาย 
(Symbol) คือ สื่อความหมายท่ีแสดงความนัยเพ่ือเปนการชี้ เตือนหรือกําหนดใหสมาชิกในสังคมรูถึง
ขอกําหนดอันตราย เชน เครื่องหมายจราจร เครื่องหมายสถานท่ี เครื่องหมายท่ีใชกับเครื่องกล 
เครื่องหมายท่ีใชกับเครื่องไฟฟา เครื่องหมายตามลักษณะสิ่งของ เครื่องใช ฯลฯ สัญลักษณ คือสื่อ
ความหมายท่ีแสดงความนัยเพ่ือบอกใหทราบถึงสิ่งใดสิ่งหนึ่ งซ่ึงไม มีผลในทางปฏิบัติ เหมือน
เครื่องหมายแตมีผลทางดานการรับรู ความคิดหรือทัศนคติท่ีพึงมีตอสัญลักษณนั้น ๆ เชน สัญลักษณ
ของชาติ เชน ธงชาติ ฯลฯ สัญลักษณขององคกรตาง ๆ เชน สถาบันการศึกษา กระทรวง สมาคม
พรรคการเมือง ฯลฯ สัญลักษณของบริษัทหางรานทางธุรกิจ เชน ธนาคาร บริษัท หางราน ฯลฯ 
สัญลักษณของสินคางและผลิตภัณฑตาง ๆ เชน ตราสินคาหรือผลิตภัณฑ ท่ีผลิตจําหนาย ตาม
ทองตลาด ฯลฯ สัญลักษณท่ีเก่ียวกับกิจกรรมตาง ๆ ในสังคม เชน การกีฬา การรวมมือในสังคม การ
ทํางาน ฯลฯ 

2.1.40.3 การออกแบบโครงสราง เปนการออกแบบเพ่ือใชเปนโครงยึดเหนี่ยวใหอาคาร
สิ่งกอสรางสามารถทรงตัวและรับน้ําหนักอยูไดอาจเรียกวาการออกแบบสถาปตยกรรม คือ การ
ออกแบบสิ่งกอสรางประเภทตาง ๆ ออกแบบอาคาร เชน การออกแบบท่ีพัก อาศัย ออกแบบเข่ือน
ออกแบบสะพาน ออกแบบอาราม โบสถ อ่ืน ๆ ท่ีคงทนและถาวร นักออกแบบเรียกวาสถาปนิกผูให
ความสําคัญกับงานดานนี้เปนอยางมาก นอกจากนั้นการออกแบบโครงสรางยังเปนสวนหนึ่งของงาน
ประติมากรรมท่ีเนนคุณภาพของการออกแบบสามมิติและยังหมายถึงการออกแบบเครื่องเรือน ฉาก
และเวที อีกดวย 

2.1.40.4 การออกแบบหุนจําลอง เปนการออกแบบเพ่ือเปนแบบสําหรับยอขยายผลงาน
ตัวจริงหรือเพ่ือศึกษารายละเอียดของสิ่งนั้น ๆ เชน หุนจําลองบาน หุนจําลองผังเมืองหุนจําลอง
เครื่องจักรกล หุนจําลองทางวิทยาศาสตร ฯลฯ หุนจําลองเหลานี้อาจจะสรางจากงานออกแบบหรือ
สรางเลียนแบบจากสิ่งท่ีมีอยูแลวเพ่ือศึกษารายละเอียด หรือขอมูลตาง ๆ ซ่ึงอาจจําแนก 
ได ดังนี้ หุนจําลองเพ่ือขยาย หรือยอแบบ เชน อาคาร อนุสาวรีย เหรียญ ฯลฯ หุนจําลองยอสวนจาก
สิ่งแวดลอม เชน ลูกโลก ภูมิประเทศ ฯลฯ หุนจําลองเพ่ือศึกษารายละเอียด เชน หุนจําลองภายใน
รางกายคน เครื่องจักรกล ฯลฯ 
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2.1.40.5 การออกแบบสิ่งพิมพ เปนการออกแบบเพ่ือการผลิตงานสิ่งพิมพชนิดตาง ๆ 
ไดแก หนังสือ ปกหนังสือ ปกรายงาน หนังสือพิมพ โปสเตอร นามบัตร การดอวยพร หัวกระดาษ
จดหมาย แผนพับ แผนปลิว ลายผา สัญลักษณ เครื่องหมายการคา เครื่องหมายหนวยงาน ฯลฯ 

2.1.40.6 การออกแบบผลิตภัณฑ เปนการออกแบบเพ่ือนํามาใชสอยในชีวิตประจําวันโดย
เนนการผลิตจํานวนมาก ในรูปสินคาเพ่ือใหผานไปยังผูซ้ือ ผูบริโภคในวงกวาง คือ การผลิต ผลิตภัณฑ
ชนิดตาง ๆ ซ่ึงมีขอบเขตกวางขวางมากและแบงออกไดมากมาย หลายลักษณะ นักออกแบบ
รับผิดชอบเก่ียวกับประโยชนใชสอยและความสวยงามของผลิตภัณฑ งานออกแบบประเภทนี้ ไดแก 
งานออกแบบเฟอรนิเจอร งานออกแบบครุภัณฑ งานออกแบบเครื่องสุขภัณฑ งานออกแบบเครื่องใช
สอยตาง ๆ งานออกแบบเครื่องประดับ อัญมณี งานออกแบบเครื่องแตงกาย งานออกแบบภาชนะ
บรรจุผลิตภัณฑ งานออกแบบผลิตเครื่องมือตางๆ ฯลฯ 

2.1.40.7 การออกแบบโฆษณา เปนการออกแบบเพ่ือชี้แนะและชักชวนทางดาน
ผลิตภัณฑ บริการ และความคิด จากความคิดของคน คนหนึ่ง ไปยังกลุมชนโดยสวนรวม ซ่ึงการ
โฆษณาเปนปจจัยสําคัญท่ีจําเปนสําหรับการดํารงชีวิตของประชาชน และธุรกิจเพราะจะชวยกระตุน
หรือผลักดันอยางหนึ่งในสังคม เพ่ือใหประชาชนเกิดความตองการและเปรียบเทียบสิ่งท่ีโฆษณาแตละ
อยางเพ่ือเลือกซ้ือ เลือกใชบริการหรือเลือกแนวคิดน ามาใชประโยชนในชีวิตประจ าวันของเรา การ
โฆษณาผลิตภัณฑ เชน โฆษณาขายอาหาร ขายสิ่งกอสราง ขายเครื่องไฟฟา ขายผลิตผลทาง เกษตร
กรรมการโฆษณาบริการ เชน โฆษณาบริการทองเท่ียว บริการซอมเครื่องจักรกล บริการหางานทํา
บริการของสายการบิน การโฆษณาความคิด เชน โฆษณาความคิดเห็นทางวิชาการ ขอเขียน 
ขอคิดเห็นในสังคม ความดีงามในสังคม นอกจากนี้ยังมีการโฆษณาชวนเชื่อท่ีเสนอความคิดเห็น เกลี้ย
กลอม สรางอิทธิพลทางความคิดหรือทัศนคติ เชน การโฆษณาทางศาสนา โฆษณาใหรักษากฎจราจร 
โฆษณาใหรักชาติ การโฆษณาเหลานี้มี สื่อท่ีจะใชกระจายสูประชาชน ไดแก สื่อกระจายเสียงและภาพ 
เชน วิทยุ ทีวี โรงภาพยนตร สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือพิมพ นิตยสาร วารสาร สื่อบุคคล เชนการแจก
สินคาสงคนไปขายสงสินคาไปตามบาน 

2.1.40.8 การออกแบบพาณิชยศิลป เปนการออกแบบเพ่ือใชฝมือแสดงความงามท่ีใชใน
การตกแตงอาจจะเปนสิ่งของเครื่องใชเล็ก ๆ นอย ๆ ก็ได สวนใหญจะเนนความสวยงาม ความนารัก 
ซ่ึงเปนความสวยงามท่ีมีลักษณะเราใจตอผูพบเห็นในทันทีทันใดและแสดงความสวยงามหรือศิลปะ
เดนกวาประโยชนใชสอย เชน การออกแบบท่ีใสซองจดหมายแทนท่ีจะมีเพียงท่ีใสและท่ีแขวนซ่ึงเปน
หนาท่ีหลักก็อาจจะออกแบบเปนรูปนกฮูกหรือรูปสัตวตาง ๆ แสดงสสีันและการออกแบบท่ีแปลกใหม 
เราใจ เปนตน ลักษณะของการออกแบบพาณิชยศิลปยังมุงออกแบบในลักษณะของแฟชั่นท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลงไปเรื่อย ๆ ตามสมัยนิยม 

2.1.40.9 การออกแบบศิลปะประดิษฐ เปนการออกแบบท่ีแสดงความวิจิตรบรรจงมีความ
สวยงามเพ่ือใหเกิดความสุขสบาย รื่นรมย มากกวาการแสดงออกซ่ึงความรูสึกนึกคิดอ่ืนใด ความวิจิตร
บรรจงในท่ีนี้หมายถึง การตกแตงสรางสรรคลวดลายหรือรูปแบบดวยความพยายามเปนงานฝมือท่ี
ละเอียดประณีต เชน การจัดผักซ่ึงเปนเครื่องจิ้มอาหารคาวของไทยแทนท่ีจะจัดพริก มะเขือแตงกวา 
ตนหอมลงในจานเทานั้น แมครัวระดับฝมือบางคนจะประดิษฐตกแตงพืช ผักเหลานั้นอยางสวยงาม
มาก เชน ประดิษฐเปนดอกไม รูปสัตวหรือลวดลายตาง ๆ งานศิลปะประดิษฐมีหลายประเภท 
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เชน งานแกะสลักของออนเชนผัก ผลไม สบู เทียน งานจัดดอกไมใบตองเชน รอยมาลัย จัดพวงระยา
ดอกไม โคมดอกไม งานเย็บปกถักรอยตกแตงเชน ปกลวดลายตาง ๆ ถักโครเชท เครื่องตกแตง
รางกาย เชน แหวน กําไล ตางหู เข็มกลัด งานกระดาษ เชน ฉลุกระดาษ ประดิษฐกระดาษเปน
ดอกไม งานประดิษฐเศษวัสดุ เชน ใบไม เปลือกหอย ดอกหญา หลอดกาแฟ งานแกะสลักของแข็ง 
เชน แกะสลักหนาบัน คันทวย บานประตู โลหะ 

2.1.40.10 การออกแบบตกแตง เปนการออกแบบเพ่ือการเปนอยูในชีวิตประจําวัน
โดยเฉพาะอยางยิ่งการออกแบบเพ่ือเสริมแตงความงามใหกับอาคารบานเรือนและบริเวณท่ีอยูอาศัย
เพ่ือใหเกิดความสวยงามนาอยูอาศัย การออกแบบตกแตงในท่ีนี้หมายถึงการออกแบบตกแตงภายนอก
และการออกแบบตกแตงภายใน การออกแบบตกแตงภายใน หมายถึง การออกแบบตกตางท่ีเสริม
และจัดสภาพภายในอาคารใหสวยงาม นาอยูอาศัย ซ่ึงหมายรวมถึงภายในอาคารบานเรือนท่ีทํางาน 
รานคา โรงเรียน การออกแบบตกแตงภายนอกเปนการออกแบบตกแตงนอกอาคารบานเรือน ภายใน
รั้วท่ีสัมพันธกับตัวอาคาร เชน สนาม ทางเดิน เรือนตนไม บริเวณพักผอน และสวนอ่ืน ๆ บริเวณบาน 
 
 
 

2.1.41 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจของผูบริโภค 
2.1.41.1 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผูบริโภค 

ความพึงพอใจของผูบริโภค (Consumer Satisfaction) คือ การตัดสินใจ ของลูกคาหลัง
การใชสินคาหรือบริการซ่ึงเปนผลจากการเปรียบเทียบระหวางการรับรูตอการปฏิบัติ ของผูใหบริการ
หรือประสิทธิภาพของสินคา กับความคาดหวังของลูกคา (Expected Performance) โดยถาสินคา
และบริการสรางความพึงพอใจไดมากกวาท่ีลูกคาคาดหวังจะท าใหเกิดความประทับใจ (Delighted 
Customer) แตถาผลท่ีไดจากสินคาและบริการต่ํากวาท่ีลูกคาคาดหวังจะทําใหลูกคาเกิด ความไม
พอใจ (Satisfaction Customer) ระดับความพึงพอใจของลูกคาแตละรายจะมีระดับแตกตาง กันเกิด
จากผลประโยชนจากสินคาและบริการและความคาดหวังของบุคคล (Expectation) ท่ีเกิดจาก การ
รับรูผานประสบการณในอดีตของผูซ้ือเองหรือจากคนใกลตัว สิ่งสําคัญท่ีทําใหผูประกอบการ ประสบ
ความสําเร็จคือ การเสนอผลิตภัณฑท่ีมีการสรางมูลคาเพ่ิม (Value added) ซ่ึงเกิดจากการ ผลิต 
(Manufacturing) และการตลาด (Marketing) ใหสอดคลองกับความคาดหวังของลูกคาโดยยึด 
หลักการสรางความพึงพอใจรวมสําหรับลูกคา (Total Customer Satisfaction) 

ผูบริโภคเกิดความพึงพอใจ หรือ ไมพึงพอใจ นั้น ผลท่ีตามมาจะสงผลตอ การรับรูคุณภาพ
การบริการ (Service Quality) ซ่ึงจะสงผลตอการซ้ือซํ้า การบอกตอ และความภักดี ของลูกคา และ
ถาเม่ือใดท่ีลูกคาเกิดความไมพึงพอใจในการบริการ ผูใหบริการจําตองใหความสําคัญ กับปญหาและ
ดําเนินการแกไข เพราะปญหาเหลานั้นอาจจะนําไปสูความภักดีท่ีแปรเปลี่ยนของลูกคา ซ่ึงจะสงผลใน
ดานลบตอองคกรเปนอยางมาก Shin & Kim (2008) ไดกลาววา ความพึงพอใจเปนการ จัดอันดับ
ตราสินคาจากประสบการณท่ีผานมาของผูบริโภค 

Oliver (2010) ไดกลาวถึง ความพึงพอใจ (Satisfaction) วา เปน ความรูสึกของลูกคาท่ี
แสดงออกมาเม่ือสินคาหรือบริการเปนไปตามการคาดหวังของลูกคา และใชในการตัดสินวา
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คุณลักษณะของสินคาและบริการ หรือตัวสินคาและบริการเองนั้น สามารถท่ีจะทําให ลูกคาพอใจได
ระดับใด ซ่ึงรวมไปถึงระดับท่ีต่ําหรือสูงกวาเปาหมายท่ีวางไว อีกท้ัง Shin and Kim (2008) ยังได
กลาวเพ่ิมเติมวา ความพึงพอใจเปนการจัดอันดับตราสินคาจากประสบการณท่ีผานมา ของผูบริโภค 

2.1.41.2 การประเมินคุณภาพบริการแบบ SERVQUAL 
การวัดความพึงพอใจในคุณภาพบริการของลูกคาจากปจจัยพ้ืนฐานท่ี ผูบริโภคใชในการ

ตัดสินคุณภาพของการบริการตามการรับรูและความคาดหวังของผูใชบริการ ซ่ึง สามารถวัดโดยมาตร
วัด SERVQUAL (Service Quality) ซ่ึงถูกสรางข้ึนโดย Parasuraman et al (1985) ซ่ึงผลลัพธท่ีเกิด
จากการประเมินคุณภาพบริการเรียกวา “คุณภาพของการบริการท่ีผูใชบริการ รับรู” (Perceived 
Service Quality) โดยแบงเกณฑออกเปน 10 ดาน ไดแก  

1) ความเปนรูปธรรมของบริการ (Tangibles) หมายถึง ลักษณะท่ีสามารถ มองเห็นได
ชัดเจน โดยผูใชบริการสามารถรับรูถึงคุณภาพการบริการไดชัดเจน  

2) ความนาเชื่อถือ (Reliability) หมายถึง ความสามารถในการปฏิบัติงานท่ีมี ความ
นาเชื่อถือ ทําใหผูใชบริการเกิดความรูสึกไววางใจวามีคุณภาพและความถูกตอง  

3) การตอบสนองตอลูกคา (Responsiveness) หมายถึง ความเต็มใจ ชวยเหลือและ
ใหบริการลูกคาอยางทันทวงที  

4) ความเชี่ยวชาญ (Competence) หมายถึง การมีความรู ทักษะ และความสามารถใน
การใหบริการ  

5) ความมีอัธยาศัย (Courtesy) หมายถึง ความสุภาพ ใหเกียรติและมีความ จริงใจตอ
ลูกคา  

6) ความนาเชื่อถือ (Credibility) หมายถึง การสรางความเชื่อม่ัน ความ ซ่ือสัตยไวใจไดใน
การใหบริการแกลูกคา  

7) ความปลอดภัย (Security) หมายถึง การสรางความม่ันใจเพ่ือใหเกิดความ ปลอดภัย
จากสถานการณตาง ๆ ท่ีมีความเสี่ยงในการใชบริการ  

8) การเขาถึงบริการ (Access) หมายถึง การเขารับบริการทําไดโดยสะดวก  
9) การติดตอสื่อสาร (Communication) หมายถึง การใหขอมูลขาวสารแก ลูกคา โดย

สื่อความหมายอยางชัดเจน และการรับฟงลูกคา 
10) ความเขาใจ (Understanding the customer) หมายถึง การทําความ เขาใจความ

ตองการของลูกคา  
ตอมาพบวาเกณฑการประเมินคุณภาพบริการท้ัง 10 ขอ นั้น ในบางดาน ไมเปนอิสระจาก

กัน และมีรายละเอียดมากเกินไป จึงไดมีการพัฒนาและแกปญหาโดยการรวมขอท่ีมี ความเหลื่อมล้ํา
เขาดวยกันใหเหลือเพียง 5 ดาน ดังนี้  

1) ความเปนรูปธรรมของบริการ (Tangibles) หมายถึง ลักษณะท่ีสามารถ มองเห็นได
ชัดเจน โดยผูใชบริการสามารถรับรูถึงคุณภาพการบริการไดชัดเจน เชน สถานท่ีใหบริการท่ี 
สะดวกสบาย อุปกรณอํานวยความสะดวกตาง ๆ ท่ีสวยงามและทันสมัย การแตงกายของเจาหนาท่ี 
และเอกสารเผยแพรเก่ียวกับการบริการ เปนตน  
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2) ความนาเชื่อถือ (Reliability) หมายถึง ความสามารถในการปฏิบัติงานท่ีมี ความ
นาเชื่อถือ ทําใหผู ใชบริการเกิดความรูสึกไววางใจ วาไดรับการบริการท่ีถูกตองแมนยํา เชน 
ความสามารถของเจาหนาท่ีในการใหบริการไดตรงตามท่ีสัญญาไว การเก็บรักษาและการนําขอมูลของ 
ลูกคาไปใชการใหบริการ ความผิดพลาดในการทํางาน การบํารุงรักษาอุปกรณเครื่องมือ และความ 
เพียงพอของเจาหนาท่ีท่ีใหบริการ เปนตน  

3) การตอบสนองตอลูกคา (Responsiveness) หมายถึง ความเต็มใจ ชวยเหลือและ
ใหบริการลูกคาอยางทันทวงที เชน การใหบริการท่ีรวดเร็ว ความพรอมของเจาหนาท่ี เปนตน  

4) การใหความเชื่อม่ันแกลูกคา (Assurance) หมายถึง ผูใหบริการมีอัธยาศัย ท่ีดีในการ
ใหบริการ ทําใหผูใชบริการมีความเชื่อม่ันในการบริการท่ีไดรับ เชน ความรูความสามารถ ความมี
มารยาทและความสุภาพของเจาหนาท่ี การสรางความเชื่อม่ันและความปลอดภัยในบริการ เปนตน  
5) ความเอาใจใส (Empathy) หมายถึง ผู ใหบริการดูแลเอาใจใสและ ใหบริการโดยคํานึงถึง
ผูใชบริการเปนหลัก เชน การใหความสนใจและเอาใจใสของเจาหนาท่ี เวลาใน การเปดใหบริการ 
โอกาสในการรับขอมูลขาวสารตาง ๆ และความสามารถในการเขาใจความตองการ ของผูใชบริการ
อยางชัดเจน 
 

2.1.42 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําจิ้มซีฟูด 
1) พริกข้ีหนู (Hot chili)  

พริกข้ีหนูสวนชื่อทางพฤกษศาสตร Capsicum Frutescens Linn. วงศ 
Solanaceae   แหลงกําเนิดและการกระจายพันธุมีถ่ินกําเนิดมาจากทวีปอเมริกาใต มีการนําเขามาใน
ประเทศไทยต้ังแตสมัยกรุงศรีอยุธยาตอนตน โดย Alvarez Chanca ชาวสเปนเปนบุคคลแรกท่ีนํา
พริกสูประเทศในป 2036 และคนสเปนเรียกพริกวา Chili ซ่ึงเปนคําท่ีแปลงมาจากคํา Chile อันเปน
ชื่อของประเทศท่ีใหกําเนิดพริกในอเมริกาใต และอีก 55 ปตอมา ชาวอังกฤษเริ่มรูจักพริก เม่ือถึงป 
2098 บรรดาประเทศตาง ๆ ในยุโรปกลางก็เริ่มรูจักปลูกพริกกันแลว และเม่ือถึงป 2300 พอคาชาว
โปรตุเกสก็ไดนําพริกจากยุโรปไปปลูกในอินเดีย และเอเชียอาคเนย (สุทัศน, 2548) การผสมเกสรของ
พริกข้ีหนูสามารถสรางเกสรดวยการผสมตัวเอง (Self Pollination) แตอาจเกิดการผสมขามตน 
(Cross pollination) ท่ีรอยละ 9 - รอยละ 32 โดยอาศัยธรรมชาติ คือ กระแสลมและแมลงตาง ๆ 
ลักษณะความพรอมของเกสรจะพบวา เกสรตัวผูมักพรอมท่ีจะผสมไดหลังจากดอกบานแลว 2-3 วัน 
แตเกสรตัวเมียพรอมท่ีจะผสมทันทีท่ีดอกบาน จึงทําใหเกสรตัวผูจากดอกหรือตนอ่ืนเขาผสมไดกอน 
ลักษณะการผสมเกสรของพริกดังกลาวจึงทําใหเกิดพันธุพริกใหม ๆ มากข้ึน จาการผสมขามตนหรือ
ขามสายพันธุ (กองโภชนาการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2544) 

พันธุพริกข้ีหนู พริกเปนพืชท่ีผสมเกสรดวยตัวเองได และมีโอกาสผสมขามตน
หรือสายพันธุได รอยละ 9 – รอยละ 32 จึงทําใหลักษณะพันธุมีความปรวนแปรมาก พันธุพ้ืนเมืองท่ีมี
อยูในปจจุบัน ไดแก พริกจินดา พริกมัน พริกเหลือง เปนตน สวนพันธุท่ีกรมวิชาการเกษตรสงเสริมให
ปลูก คือ พันธุหวยสีทน เปนพริกท่ีไดรับการปรับปรุงพันธุ และคัดพันธุจากพริกพันธุจินดา มีลักษณะ
เดน คือ ผลชี้ข้ึน ผลออนมีสีเขียว เม่ือแกมีสีแดงจัด ความยาวประมาณ 4 เซนติเมตร เม่ือทําเปนพริก
แหงจะใหสีแดงเขมผิวเปนมัน เหยียดตรง ผิวเม็ดเรียบ กานผลยาว และมีรสเผ็ดจัด ทรงตนมีการแตก
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ก่ิงไดดีประมาณ 3–5 ก่ิง ความสูง ประมาณ 1-1.50 เซนติเมตร เปนพริกปลูกไดตลอดป แตการปลูก
เพ่ือทําพริกแหงตองกะระยะเก็บ ผลผลิตในฤดูแลง เพ่ือสะดวกในการตาก การปลูกในชวงเดือน
พฤศจิกายน – ธันวาคม และเก็บเก่ียวชวงตนฤดูฝน ซ่ึงจะไดราคาดี แตมีขีดจํากัด คือ ตองปลูกใน
พ้ืนท่ีท่ีมีแหลงน้ําเพียงพอ หรือในเขตชลประทาน  

ความสําคัญของพริกข้ีหนูสวน พริกเปนเครื่องเทศท่ีมีความสําคัญทาง
เศรษฐกิจชนิดหนึ่ง และมีความสัมพันธตอความเปนอยูของชาวไทยเปนเวลาชานาน เนื่องจากคนไทย
นิยมรับประทานอาหารรสเผ็ด พริกจึงเปนสวนประกอบของอาหารไทยหลาย ๆ ชนิด นอกจากนี้ยังใช
เปนยาสมุนไพรไดอีกดวยโดยชวยรักษาโรคหิด กลาก ลดอาการปวดบวมเนื่องจากถูกความเย็นจัด 
และพริกก็ยังเปนพืชผักท่ีมีความสําคัญทางดานเศรษฐกิจอยางหนึ่ง จะเห็นไดจากแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 6 ป พ.ศ.2530-2534 ระบุใหพืชผักเปนหนึ่งในบรรดาสินคาท่ี
ไดรับการเสนอไวในแผนพัฒนาระบบการผลิตการตลาดและการสรางงาน ซ่ึงพริกเปนพืชผักกินผล
ชนิดหนึ่งในโครงการสงเสริมการผลิตพืชผักเพ่ือการสงออก และสามารถพัฒนาใหเปนอุตสาหกรรม
เกษตร (จอมยุทธ, 2543) 

1.1) ประโยชนของพริกข้ีหนูสวน 
1.1.1) ดานอุตสาหกรรม มีการนําเอาสีของพริก ท่ี มีความหลากหลาย 

เชน พริกสีเขียว พริกสีแดง พริกสีเหลือง พริกสีสม พริกสีมวง และพริกสีงาชาง มาใชประโยชนท้ัง
ดาน การใชสีสันของพริก และการปรุง 

1.1.2) ดานการแพทย สารสกัดจากพริกถูกนํามาใชเปนสวนประกอบ
ของยาหลายชนิด เชน ยาแกปวดทอง ยาธาตุ ยาขับลม ยาแกปวดฟน และยารักษาโรคไขขอ รวมถึง
นําไปใชเปนสวนประกอบของยาชนิดรับประทาน และยาทาภายนอกหลายชนิด โดยมีสรรพคุณทาง
ยา ดังนี้ผลใหรสเผ็ดรอน ชวยกระตุน การไหลเวียนโลหิต ชวยเจริญอาหาร ชวยการยอยอาหาร ขับ
ลม ขับเสมหะ (Mucokinetic) ขับเหง่ือ แกอาการปวดทอง อาเจียน ทองเสีย แผลจากความเย็นจัด 
ลดไขอาการเปนหวัด รักษาโรคผิวหนัง กลาก เกลื้อน ชันนะตุ และหิด ใชตานเชื้อรา เชื้อแบคทีเรีย
และไวรัส ท้ังตน นํามาตมชวยแกอาการเหน็บชา เลือดค่ัง อาการปวดตามขอ และรักษาแผลท่ีเกิด
จากความเย็น 

1.1.3) ดานอาหาร ยอดออนของพริกใชทําเปนผักลวกจิ้ม กินกับน้ําพริก
หรือรับประทานเปนผักลวกหรือนําไปประกอบอาหารประเภทแกงจืด แกงเลียง แกงออม เปนตน          
ใหรสหวาน และเผ็ดเล็กนอย กรอบ นุมผล มักใชเปนผัก หรือเครื่องเทศสําหรับปรุงรสในการประกอบ
อาหารไดหลากหลายชนิด รวมท้ังใชเปนสวนผสมของเครื่องแกงหรือพริกแกง อาหารท่ีใชพริกเปน
สวนประกอบหรือปรุงรส ไดแก อาหารประเภทแกง อาหารประเภททอด อาหารประเภทตม อาหาร
ประเภทยํา รวมถึงอาหารประเภทปงยางท่ีตองการรสเผ็ด ดังนั้นพริกจึงเปนอาหารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการสูงและมีประโยชนตอรางกาย เพราะสามารถใหพลังงาน และแรธาตุ เชน โปรตีน 
คารโบไฮเดรต ไขมันเหล็ก แคลเซียม วิตามินเอ วิตามินซี และวิตามินอี โดยเฉพาะวิตามินซีท่ีพบ
มากกวาผักชนิดอ่ืน ๆ (กรมสงเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2560) 

2) มะนาว (Lime) 
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ในประเทศไทยมะนาวเปนพืชเศรษฐกิจ ท่ีมีประสบปญหาเรื่องราคาตลอดใน

ฤดูท่ีขาดแคลนจะมีราคาท่ีสูง ในฤดูท่ีลนตลาดราคาจะถูกมาก (สมฤทัย, 2553) มะนาวมีชื่อทาง

วิทยาศาสตรวา Citrus Aurantifolia, Swin อยูในตระกูล Rutaceae หรือเรียกกันวา Lime เปนไม

ยืนตนขนาดกลางเปนไมผลสกุลเดียวกันกับสมโอสมเขียวหวาน และมะกรูดมีถ่ินกําเนิดในทางเหนือ

ของอินเดียละอินโดจีน เปนพืชพ้ืนเมืองของเอเชียตะวันออกเฉียงใต มะนาวสามารถปลูกไดในทุกภาค

ของประเทศไทยเจริญเติบโตไดดีในดินท่ีอุดมสมบูรณดวยธาตุอาหาร โดยปจจุบันนิยมปลูกในเขตรอน

ท่ัวโลกตนมะนาวเปนไมพุมเตี้ยสูงราว 5 เมตร กานมีหนาม ใบเรียวคลายใบสม ดอกมีสีขาวอมเหลือง 

ตนมะนาวมีน้ํามันหอมระเหยรอยละ 7 กลิ่นของมะนาวจะไมฉุนเทากลิ่นของมะกรูด 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรของมะนาว มะนาวเปนไมพุมขนาดเล็ก มีลักษณะ

เปนพุมสูงประมาณ 5 เมตร ลักษณะการเจริญเติบโต แผก่ิงกานสาขาออกกวาง การแตกออกของก่ิง 

ไมคอยเปนระเบียบ มะนาวเปนพืชท่ีมีชวง การแตกใบออนหลายครั้งและทุกครั้งท่ีมีการแตกใบออน

มักจะมีการออกดอกตามมาดวยเสมอ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความอุดมสมบูรณของตนมะนาว และ ปจจัยอ่ืน 

ๆ ดวย (จุฑามาศ, 2547) 
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ตารางท่ี 2.16 คุณคาทางโภชนาการของน้ํามะนาวในสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 
ไขมัน 0.11 กรัม 
คารโบไฮเดรต 0.14 กรัม 
โปรตีน 0.40 กรัม 
แคลเซียม 7.00 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 10.00 มิลลิกรัม 
เหล็ก 0.60 กรัม 
วิตามินบี 1 28.0 ไมโครกรัม 
วิตามินบี 2 15.00 ไมโครกรัม 
วิตามินบี 3 190.00 ไมโครกรัม 
วิตามินซี 29.00 มิลลิกรัม 
ท่ีมา: กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข (2544) 
 

3) เกลือ (Salt) 

ประกอบดวย NaCl รอยละ 99 สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรด และ     

ซัลเฟตอ่ืน ๆ มีลักษณะเปนผลึกสีขาว มีรสเค็มท่ีเกิดจากกรด และเบสชนิดอ่ืนไดอีกซ่ึงใหคุณสมบัติ

แตกตางกันไปเม่ือนํามาใช  เกลือเปนวัตถุธาตุหลายชนิด ท่ี มีความเค็ม สามารถนํามาใชใน

ชีวิตประจําวันและใชในโรงงานอุตสาหกรรมหลาย ๆ ประเภท แลวแตชนิดของเกลือ หากเปนเกลือ

ชนิดท่ีกินไดจะหมายถึงเกลือแกง เกลือใสแกง หรือเกลือธรรมดาท่ีไดมาจากน้ําทะเล และเกลือท่ีไดมา

จากดินเค็มซ่ึงไมนิยมกันมากนัก มีชื่อเรียกวา เกลือสินเธาว                

เกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด (Sodium chloride) มีสูตร NaCl ในเกลือท่ี

ใชบริโภคท่ีไมมีความชื้นอยูเลยจะมีปริมาณโชเดียมคลอไรครอยละ 95.5 – รอยละ 98.5 และมีสาร

อ่ืนเจือปนในปริมาณนอย เชน แมกนีเซียม (Mg) แคลเซียม (Ca) และ ซัลเฟต (SO4) (นันทยา และ

คณะ, 2554) 

3.1) สมบัติของเกลือ 

3.1.1) เกลือมีจุดหลอมเหลวสูง 

3.1.2) สามารถตกผลึกได 

3.1.3) เกลือท่ีเกิดปฏิกิริยาการทําใหเปนกลาง เม่ือละลายน้ําสารละลาย

ท่ีไดจะมีสมบัติเปนกลาง คือ มีคา pH เปน 7 สําหรับเกลือท่ีเกิดปฏิกิริยาระหวางตางแกกับดางออน 

เม่ือละลายน้ําสารละลายเกลือท่ีไดจะมีสมบัติเปนดาง เชน โซเดียมคารบอเนตเปนเกลือท่ีเกิดจาก

โซเดียมโฮตรอกไซด ซ่ึงเปนดางแกกับกรดคารบอนิก เปนกรดออนทําใหสารละลายโซเดียม

คารบอเนตในน้ํามีสมบัติเปนดาง 
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3.1.4) ความสามารถในการละลายของเกลือในตัวทําละลายจะแตกตาง

กัน เกลือท่ีละลายไดดีในน้ําจะเปนเกลือของโซเดียม และโพแทสเซียม แตเกลือของแคลเชียมไม

ละลายในน้ําหรือละลายไดเพียงเล็กนอย  

3.2) หนาท่ีของเกลือ 

3.2.1) ทําใหอาหารมีรสชาติด ี

3.2.2) เนนรสกลิ่นของสวนผสมอ่ืน เชน ความหวานของน้ําตาลจะ

เดนชัดข้ึนดวยรสเค็มของเกลือ       

3.2.3) ขจัดความไมมีรสชาติในอาหารใหหมดไป 

3.2.4) ชวยใหอาหารมีรสชาติกลมกลอมมากข้ึน 

3.3) คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ 

3.3.1) ละลายไดดีในน้ํา 

3.3.2) น้ําเกลือควรใสสะอาด ถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 

3.3.3) ไมควรเปนกอน 

3.3.4) ควรเปนเกลือท่ีบริสุทธิ ์

3.3.5) ไมมีรสขมหรือรสเฝอน (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 

4) กระเทียม (Garlic) 

กระเทียมเปนหัวยอย (Bulblet) สดหรือแหงท่ีปอกเปลือกแลวของพืชท่ีมีชื่อ

วิทยาศาสตรวา Allium sativum L. ในวงศ Alliaceae ชื่ออ่ืน กระเทียมขาว เทียม หัวเทียม และ

หอมเทียม ลักษณะพืชไมลมลุกสูง 30-60 เซนติเมตร มีกลิ่นแรงหัวใตดินลักษณะกลมแปน เสนผาน

ศูนยกลาง 2-4 เซนติเมตร มีแผนเยื่อสีขาวหรือสีมวงอมชมพูซ่ึงลอกออกไดหุมอยู 3-4 ชั้นแตละหัวมี 

6-10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบออนลําตนลดรูปลงไปมากใบเปนใบเดี่ยวเรียงซอนสลับรูป

แถบแบบ กวาง 0.5-2.5 เซนติเมตร ยาว 30-60 เซนติเมตร ปลายแหลมโคนแผ และเชื่อมติดกันเปน

หลอดหุมรอบโคน ใบของใบท่ีออนกวา และกานชอดอกทําใหเกิดเปนลําตนเทียมขอบเรียบ สวนคอน

ทางปลายใบสีเขียว และสีจะคอยๆจางลงจนกระท่ังถึงโคนใบสวนท่ีหุมหัวอยูมีสีขาวหรือสีขาวอมเขียว 

ชอดอกแบบชอซ่ีรม กานชอดอกแบบกานโดดออกตรงกลางระหวางใบชั้นในสุดรูปทรงกระบอกตัน

ยาว 40-60 เซนติเมตร มีโคนใบท่ีเชื่อมตอกันเปนหลอดหุมกานชอดอกไว 

ถ่ินกําเนิดและการกระจายพันธุ พืชชนิดนี้มีถ่ินกําเนิดทางตอนใตของทวีป

ยุโรปถึงตอนกลางของทวีปเอเชีย และแพรกระจายไปยังประเทศตาง ๆ เกือบท่ัวโลกในประเทศไทย

นํามาปลูกมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเพ่ือใชเปนอาหารและเครื่องเทศ  

องคประกอบทางเคมีหัวยอยหรือกลีบสดมีน้ํามันระเหยงาย (Volatileoil)      

รอยละ 0.6-1 ซ่ึงประกอบดวยสารท่ีมีกํามะถันเปนองคประกอบหลายชนิด เชน อัลลิซิน (Allicin) อัล
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ลิอิน (Alliin) อะโจอีน (Ajoene) อัลลิลโพพริลไดซัลไฟด (Allyl Propyl Disulfide)  ไดอัลลิลได

ซัลไฟด (Diallyl Disulfide) ไดอัลลิลไตรซัลไฟด (Diallyl Trisulfide) ไดเมทิลซัลไฟด(Dimethyl 

Sulfide) ไดเมทิลไดซัลไฟด(Dimethyl Disulfide) ไดเมทิลไตรซัลไฟด (Dimethyl Trisulfide) อัล

ลิลเมทิลซัลไฟด (Allyl Methyl Sulfide) นอกจากนั้นยังมีโปรตีน แรธาตุ วิตามิน ไขมัน กรดอะมิโน 

และเอนไซมอัลลิอิเนส (Alliinase) หัวยอยแหงพบมีอัลลิซินนอยกวา เนื่องจากอัลลิซินสลายตัวงาย 

(นฤมล, 2563) 

5) น้ําตาลมะพราว (Palm sugar)  

น้ําตาลมะพราว เปนอาหารธรรมชาติผลิตจากพืชท่ีไมผานการตัดตอ

พันธุกรรมรสชาติคลายน้ําตาลทรายแดง แตมีคุณคาทางอาหารสูงกวามากน้ําตาลมะพราวปริมาณ 

100 กรัม มีโปแตสเซียมประมาณ 1,030 มิลลิกรัม ในขณะท่ีน้ําตาลทรายแดงมี 6.5 มิลลิกรัม และ

น้ําตาลทรายขาวมี 2.5 มิลลิกรัม นอกจากนี้ยังมีแรธาตุอ่ืน ๆ รวมท้ังวิตามินบางชนิดท่ีน้ําตาลทราย

แดง และน้ําตาลทรายขาวไมมีโปแตสเซียมมีบทบาทในการลดความดันโลหิตควบคุมระดับน้ําตาลใน

เลือด ระดับคอเลสเตอรอลและน้ําหนักตัวน้ําตาลมะพราว 1 ชอนชาใหพลังงาน 15 กิโลแคลอรี 

(น้ําตาลทราย 1 ชอนชาใหพลังงาน 20 กิโลแคลอรีและไมมีคุณคาทางโภชนาการอ่ืนอยูเลย) อยูใน

กลุมอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาล (Glycemic index; GI) คาคือ 35 จึงทําใหระดับน้ําตาลในเลือด  ไม

สูงข้ึนเร็ว และรางกายไมตองหลั่งอินซูลินออกมามากเพ่ือนําน้ําตาลออกไปจากกระแสเลือด (ไพบูลย, 

2555) 
 

6) ผักช ี(Coriander) 

ผักชีเปนพืชสมุนไพร และเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดีเปนพืช

ลมลุก สามารถใชประโยชนไดทุกสวนตั้งแตใบ ลําตน ราก และเมล็ด ผักชีมีถ่ินกําเนิดมาจากประเทศ

แถวทะเลเมดิเตอเรเนียน เปนท่ีนิยมปลูกกันท่ัวไป เปนพืชสมุนไพรท่ีมีมาแตโบราณมีประโยชน 

สรรพคุณทางยาใชนํามารักษาโรคตาง ๆ ไดหลายอยางผักชีจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และสามารถ

นํามาประกอบปรุงอาหารเมนูตาง ๆ ไดมากมายหลากหลายเมนูใชเปนผักท่ีจะใชโรยหนาอาหารหรือ

กินแกลมก็จะเขากันดี ผักชีเปนพืชสมุนไพร เปนเครื่องเทศชนิดหนึ่งท่ีเจริญเติบโตไดงาย เปนพืช

ลมลุกมีความสูงประมาณ 30 เซนติเมตร มีลําตนกลม ๆ มีสีเขียวลําตนจะถูกหอหุมไปดวยกานใบ

โดยรอบ ๆ มีใบกลมเล็ก ๆ และมีกานใบรองรับใบจะมีรอยหยักรอบนอกมีสีเขียวสดดอกจะมีสีขาว

ออกเปนชอผลออนจะมีสีเขียวเม่ือผลแกสีน้ําตาลมีกลิ่นหอม  

ประโยชนของผักชีตน และใบผักชี แกอาการปวดหัว แกไอ แกหวัด ขับ

เสมหะ   ลดไข ชวยขับเหง่ือ ขับลม แกทองอืด ชวยใหเจริญอาหาร ดีตอกระดูก ระดับความดันโลหิต 

ระบบขับถาย มีคุณคาใหสารอาหารแคลเซียม โพแทสเซียม เมล็ดผักชีหรือลูกผักชีใชแกกระหาย แก

คลื่นไสอาเจียน ชวยขับลม แกทองอืด ชวยยอยอาหาร แกปวดฟน ชวยขับปสสาวะ มีน้ํามันหอม
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ระเหยลินาโลออล (Linalool) ชวยตานอนุมูลอิสระจะชวยยับยั้งเชื้อจุลินทรียรากผักชี  ชวยขับพิษไข 

แกหัด แกอีสุกอีใส ใชเพ่ือดับกลิ่นคาว และเพ่ิมกลิ่นหอม (จุฑามาศ, 2547) 

 
 2.1.43 เสนใยอาหาร (dietary fiber)  
             เสนใยอาหาร CODEX Alimentarius Commission ไดใหความหมายไววา คารโบไฮเดรตท่ีสามารถ
บริโภคได เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยมอโนเมอร ตั้งแต 10 หนวยข้ึนไป ไมถูกยอยดวยเอนไซมในลําไสเล็ก 
อาจไดมาจากธรรมชาติ ไดจาก วัตถุดิบอาหารท่ีมีการแปรรูปดวยวิธีการทางกายภาพ เคมี หรือเอนไซม หรือ
ได จ าก ก ารสั ง เค ร าะ ห  ท้ั งนี้ มี ห ม าย เห ตุ กํ า กั บ  คื อ  ห น ว ย งาน ส าก ล ท่ี เก่ี ย ว ข อ ง 
อาจกําหนดใหคารโบไฮเดรต พอลิเมอรท่ีมีหนวยมอโนเมอร 3-9 หนวย จัดเปนเสนใยอาหารไดตามความ
เหมาะสม และในกรณีท่ีเปนเสนใยอาหารท่ีไดจากการสกัดหรือสังเคราะหข้ึนมา ตองมีหลักฐานทาง
วิทยาศาสตร ท่ีไดรับการรับรองจากหนวยงานท่ีเชื่อถือได ยืนยันประโยชนตอสุขภาพของเสนใยอาหารท่ีสกัด 
หรือสังเคราะหข้ึนมาดังกลาว 
               นอกจากนั้น AACC (2001) ไดใหความหมายของเสนใยอาหาร หมายถึง สวนของพืช หรือ
คารโบไฮเดรตท่ีทนตอการยอยและไมดูดซึมในลําไสเล็ก เกิดการหมักแบบสมบูรณหรือบางสวนในลําไสใหญ 
โดยเสนใยอาหาร ไดแก พอลิแซ็กคาไรด โอลิโกแซ็กคาไรด ลิกนิน และสวนอ่ืนท่ีไดจากพืชท่ีเก่ียวของ 
ท้ังนี้เสนใยอาหารตองสงผลดีทางสรีรวิทยา ชวยในการขับถายอุจจาระ ควบคุมคอเลสเตอรอล  
และกลูโคสในเลือด  
               เสนใยอาหารอาจแบงตามสมบัติการละลายไดเปน เสนใยอาหารท่ีละลายในน้ํา (water 
soluble fiber) และเสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํา (water insoluble fiber) โดยมีรายละเอียดของ
เสนใยอาหารในแตละประเภทดังนี้ (คงศักดิ์, 2563) 
               1) เสนใยอาหารท่ีละลายในน้ํา หมายถึง เสนใยอาหารท่ีเม่ือผสมกับน้ําแลวมีการดูด  
น้ํา และแขวนลอยคงตัวในรูปสารละลาย (Kritchevsky, 1988) พบในเซลลของพืชท่ัวไป สามารถ
ยอยสลายไดบาง มีสมบัติในการสรางความหนืด เม่ือรวมตัวกับน้ํา โครงสรางเปลี่ยนไปในรูปของเจล 
สามารถดูดซับสารท่ีมีประจุ เชน น้ําตาล คอเลสเตอรอล และเกลือแรบางชนิด สงผลใหเกิดการชะลอ
และลดการดูดซึมของ สารอาหารดังกลาวเขาสูรางกาย ชนิดของเสนใยอาหารกลุมนี้ ไดแก กัม  
เพกทิน และมิวซิเลจ อาหารท่ีเปนแหลงของเสนใยอาหารกลุมนี้ เชน ผลไม ถ่ัวเมล็ดแหง และธัญชาติ
บางชนิด 
               2) เสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํา หมายถึง เสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํา เม่ือผสม กับน้ํา
แลวปลอยไว  จะไม เกิดการแขวนลอยคงตัว แตจะตกตะกอนลงมา (Kritchevsky, 1988)  
เปนคารโบไฮเดรตเชิงซอนสวนโครงสรางของผนังเซลลพืช ยอยสลายไดยาก อุมน้ําไดดี ผสมกับน้ํา
แลวเกิดการพองตัวคลายฟองน้ํา ชวยเพ่ิม ปริมาตรของกากอาหาร ทําใหกากออนนิ่ม สงผลใหขับถาย
ไดสะดวกข้ึน เสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํามีหลายชนิด ไดแก เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส คิวติน 
และแวกซ อาหารท่ีเปนแหลงของเสนใยอาหารกลุมนี้ เชน ผัก ผลไมบางชนิด และธัญชาติท้ังเมล็ดท่ี
ไมผานการขัด  
            2.1.42.1 ประโยชนของเสนใยอาหาร  
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                       เสนใยอาหารเปนสารอาหารท่ีไมใหพลังงาน แตมีประโยชนตอสุขภาพ จัดเปน 
functional food ซ่ึงหมายถึง ผลิตภัณฑอาหารท่ีเม่ือบริโภคเขาสูรางกายแลวจะมีประโยชน 
ตอรางกาย แมใยอาหารจะมีคุณคาทางโภชนาการเพียงเล็กนอย เพราะรางกายยอยไมได  
แตก็ใหสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกาย ซ่ึงไดแก วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ขณะเดียวกันก็ทําหนาท่ี
หลายอยางท่ีเปนประโยชนตอระบบทางเดินอาหาร และการขับถาย มีประโยชนในดานการปรับระบบ
ภูมิคุมกัน ชะลอความเสื่อมของอวัยวะ ตลอดจนการปรับสุขนิสัย สรางสุขลักษณะใหม โดยใยอาหาร
เหมาะเปนอาหารสําหรับคนท่ัวไป และอาหารสําหรับผูปวยเฉพาะโรค เชน อาหารสําหรับผูปวย
โรคเบาหวาน ซ่ึงมีประโยชนตอสุขภาพ ดังนี้ (พิธพร, 2564; Anonymous, 2544) 
                       1) เปนพรีไบโอติก (prebiotic) เสนใยอาหารประเภทละลายน้ําได (soluble 
fiber) ซ่ึงไมถูกยอยในทางเดินอาหาร แตจะเปนอาหารใหกับแบคทีเรียกลุมโพรไบโอติกส (probiotic) 
ท่ีพบไดในลําไสใหญ เชน แลคโตบาซิลลัส (lactobacillus) (พิธพร, 2564) 
                       2) ลดระดับคอเลสเตอรอลไขมันในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ใยอาหารท่ีละลายน้ํา
สามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดและตับ ใยอาหารท่ีใหผลนี้ คือ เพคติน ไซเลียม (Psyllium) 
ชนิดตางๆ เชน กัวกัม (guar gum) และ บีนกัม (bean gum) แหลงอาหารท่ีละลายน้ํานี้  ไดแก  
รําขาวโอต หรือบารเลย และถ่ัวตาง ๆ เม่ือสามารถชวยลดระดับคอเลสเตอรอลโดยรวมได  
ก็จะสามารถลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจไดอีกทางหนึ่ง โดยเฉพาะโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 
ท้ังนี้ การรับประทานใยอาหารในขาวโอต และเบตากลูแคนในปริมาณ 3-15 กรัมตอวัน จะชวยลด
ระดับคอเลสเตอรอลไดประมาณ 5-15 เปอรเซ็นต (จะเห็นไดชัดในผูท่ีมีระดับไขมันในเลือดสูง)  
สวนใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา เชน เซลลูโลส และรําขาวสาลี (wheat bran) จะไมมีผลตอระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือด 
                       3) ชวยทําใหลําไสใหญทําหนาท่ีไดดีข้ึน ใยอาหารไมละลายน้ํามีผลตอลําไสใหญ
ชวยลดระยะเวลาการเดินทางของอาหาร (transit time) เพ่ิมน้ําหนักอุจจาระ และระบายบอยข้ึน 
เปนตัวเจือจางปริมาณสารพิษในลําไสใหญ และทําใหการเตรียมสารสําหรับถูกยอยโดยจุลินทรีย 
ในลําไสใหญเปนไปโดยปกติ ใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา เชน รําขาวสาลี ชวยเพ่ิมปริมาณอุจจาระ 
อยางมาก มีประโยชนตอผูท่ีเปนโรคทองผูก ริดสีดวงทวาร ผัก และผลไม สวนกัม และมิวซิเลจ  
เพ่ิมปริมาณอุจจาระปานกลาง ขณะท่ีถ่ัว และเพคตินเพ่ิมนอยท่ีสุด 
 
                       4) ชวยปองกันมะเร็งลําไส และการเกิดถุงตันท่ีลําไสใหญ การบริโภคใยอาหารมาก 
จะยิ่งชวยลดอุบัติการณของการเกิดโรคมะเร็งในลําไสใหญ และโรคถุงตันท่ีลําไสใหญไดมากข้ึน ท้ังนี้ 
การบริโภคใยอาหารนอยทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรียในระบบยอยอาหาร ลดการรวมตัว
ของกรดน้ําดี เพ่ิมเวลาของอาหารท่ีตกคางในลําไสใหญ ลดน้ําหนัก และปริมาณอุจจาระ ตลอดจน 
ลดความถ่ีของการขับถายอุจจาระ 
                       5) ลดการนําไปใชประโยชนของสารอาหารภายในลําไสเล็ก สวนประกอบของ
อาหารจะถูกยอย และสารอาหารจะถูกดูดซึมผาน mucosal cells ใยอาหารชนิดตาง ๆ สามารถ
ยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมจากตับออนท่ีใชยอยคารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน ใยอาหารอาจจะ
ลดการนําไปใชประโยชนของเอ็นไซมสําหรับการยอยไตรกลีเซอไรด แปง และโปรตีน ภายในลําไส  
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ใยอาหารตามธรรมชาติ เชน ธัญพืช ผลไม โดยท่ัวไปมีผลลดการดูดซึมของเกลือแร เชน แคลเซียม 
เหล็ก สังกะสี และทองแดง อยางไรก็ตาม ผลของการลดการดูดซึมของเกลือแร บางสวนอาจมาจาก 
phytic acid ในอาหารเหลานั้น (โรงพยาบาลเปาโล พหลโยธิน, 2563) 
            2.1.42.2 แหลงของเสนใยอาหาร 

    Nestle (2562) ไดแบงแหลงของใยอาหารไวดังนี้ 
                      1) ใยอาหารในธัญพืชเต็มเมล็ดหรือโฮลเกรน โดยเฉพาะขาวโพด ขาวกลอง  
ขาวสาลี และขาวโอต นอกจากจะมีใยอาหารในปริมาณสูงแลว ในสวนของจมูกขาวของธัญพืชเหลานี้
ยังอุดมไปดวยวิตามินบี วิตามินอี และกรดไขมันชนิดดี ท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
                      2) ใยอาหารในผัก และผลไมทุกชนิด 
                      3) ใยอาหารในเครื่องดื่ม เชน นมผสมใยอาหาร กาแฟปรุงสําเร็จ เครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป เปนตน ซ่ึงมีการเพ่ิมใยอาหาร เชน อินนูลิน โอลิโกฟรุกโตส ซ่ึงถือเปนแหลงของ
ใยอาหารคุณภาพดี  
           2.1.42.3 ปริมาณใยอาหารท่ีควรไดรับตอวัน 
                      ผูใหญ (อายุ 20 ปข้ึนไป) ควรไดใยอาหารประมาณ 25 กรัมตอวัน หรือผักผลไม
ประมาณ 400 กรัม เด็ก ควรไดรับใยอาหารจํานวนตามอายุ (ป) +5 กรัมตอวัน เชน ปริมาณ 
ใยอาหารท่ีเด็กอายุ 5 ป ควรไดรับ คือ 5+5 = 10 กรัมตอวัน (พิธพร, 2564) 
 
      2.1.43 การพาสเจอรไรส 
               การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการถนอมอาหารชั่วคราววิธีหนึ่ ง โดยใช 
ความรอนในอุณหภูมิระหวาง 60-80 องศาเซลเซียส ซ่ึงวิธีการนี้จะทําใหจุลินทรียไมสามารถดํารงชีวิต
ตอไปได (สมโภช, ม.ป.ป.) 
                2.7.1 หลักการ 
                         ความรอนเปนพลังงานรูปหนึ่งเม่ือมีอยูในสิ่งใดจะทําใหโมเลกุลของสิ่งนั้น 
เกิดการเคลื่อนไหว ความรอนทําใหสารโปรตีนแข็งตัวจับกันเปนกอน และหมดฤทธิ์โดยการเรง
ปฏิกิริยาทางเคมี ความรอนจึงทําลายเอนไซม และสามารถทําลายจุลชีพได ณ อุณหภูมิน้ําเดือด แตมี
จุลชีพท่ีพบบางชนิดสรางเกราะเรียกวา "สปอร" หุมตัวเอง ทําใหสามารถตานทานอุณหภูมิน้ําเดือดได  
แตจะตายเม่ือใชความรอนสูงกวาอุณหภูมิน้ําเดือดภายในระยะเวลาท่ีเหมาะสม (สมโภช, ม.ป.ป.) 
                 2.7.2 วิธีการพาสเจอรไรส 
                         วิธีการพาสเจอรไรสมี 2 วิธีคือ (สมโภช, ม.ป.ป.)  
                         1) วิธี ใชความรอนต่ํา-เวลานาน (LTLT: Low Temperature-Long Time)  
วิธีนี้ ใชความรอนท่ีอุณหภูมิ 62.8-65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เม่ือผานความรอน 
โดยใชเวลาตามท่ีกําหนดแลว ตองเก็บอาหารไวในท่ีเย็นซ่ึงมีอุณหภูมิต่ํากวา 7.2 องศาเซลเซียส 
กรรมวิธีการนี้นอกจากจะทําลายแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคแลวยังยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
ยอยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซ่ึงเปนตัวการทําใหเกิดกลิ่นหืนในน้ํานมดวย 
                          2) วิธีใชความรอนสูง-เวลาสั้น (HTST: High Temperature-Short Time)  
วิธีนี้ใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวาคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส คงไว 
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เปนเวลา 15 วินาที อาหารท่ีผานความรอนแลวจะไดรับการบรรจุลงกลองหรือขวดโดยวิธีปราศจาก
เชื้อแลวนําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 7.2 องศาเซลเซียส (สมโภช, ม.ป.ป.) 
               2.7.3 ประโยชนและขอควรปฏิบัติ 
                         การพาสเจอรไรสเปนการถนอมอาหารแบบชั่วคราว เพราะสามารถปองกันมิให
จุลชีพเจริญในชั่วระยะเวลาหนึ่ง แตสารอาหารยังอยูครบถวนหรือเกือบครบถวน ดังนั้นจึงมีประโยชน
ตออาหารท่ีตองรับประทานเปนประจําแตไมเก็บไวนาน ๆ เชน นม น้ําผลไม ไอศกรีม กอนนําไป 
ปนแข็ง เปนตน (สมโภช, ม.ม.ป.) 
 

2.1.44 กรดซิตริก 
      กรดซิตริกเปนกรดออนใชประโยชนเพ่ือการถนอมอาหารโดยมีบทบาทสําคัญ ในการเพ่ิมรสชาด
ใหกับอาหารใหมีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน ไดรับการยอมรับ โดยท่ัวไปวามีความ
ปลอดภัยในการบริโภค สามารถเติมลงไปในอาหารโดยไมเกิดอันตราย และ สามารถยอยสลายไดงาย
และไมเปนพิษตอสงแวดลอม กรดซิตริกพบไดตามธรรมชาติโดยท่ัวไป ในผักและผลไมท่ีมีรสเปรี้ยว 
โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สัปปะรด และสม ซ่ึงมีสัดสวนกรด ซิตริกเปนองคประกอบสูง ใน
ระยะแรก ๆ การผลิตกรดซิตริกทําโดยค้ันมะนาวโดยตรงเพ่ือ ใหไดน้ํามะนาวซ่ึงจะสวนประกอบมีกรด
ซิตริกประมาณรอยละ 7-9 แตในปจจุบันมีโรงงานผลิต กรดซิตริกจํานวนนอยกวา 100 โรงงาน ท่ัว
โลก ซ่ึงนิยมผลิตดวยวิธีการสังเคราะหกรดซิตริกจาก น้ําตาลกลูโคสผานวีก็ไกลโคไลซีส (Glycolysis 
Pathway) ไดเปนสารออกซาโลอะซิเตท (Oxaloacetate) แลวสะสมเปนกรดซิตริก (พิมพเพ็ญ, 
2560) 
 
      2.1.44 น้ําผลไมเขมขน 
      น้ําผลไมเขมขน ( concentrated fruit juice ) หมายถึง ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม ซ่ึงไดมา
จากการนําน้ําผลไมโดยการระเหย (evaporation) เพ่ือเอาน้ําซ่ึงเปนสวนประกอบหลักของน้ําผลไม
ออกไปบางสวน เชน การผลิตน้ําสมเขมขนจากน้ําสมสดท่ีมีปริมาณของแข็งเริ่มตนรอยละ 11-12 ให
เพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 65 (น้ํ าหนักตอปริมาตร) น้ําผลไมเขมขน เปนการถนอมอาหาร   (food 
preservation) (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, มปป.) วิธีหนึ่งซ่ึงมีวัตถุประสงค ดังนี้ 
2.8.1 ลดน้ําหนักของน้ําผลไม เพ่ือสะดวกและประหยัดคาใชจายในการขนสงการถนอมอาหาร  
2.8.2 ยืดอายุการเก็บรักษาน้ําผลไม เพราะการทําใหเขมขนทําใหคา water activity ของน้ําผลไม

ลดลง ปองกันการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหน้ําผลไมเสื่อมเสีย รวมท้ังจุลินทรียกอโรค 

(pathogen) 

2.8.3 เปนวัตถุดิบสําหรับการผลิตผลิตภัณฑชนิดอ่ืนๆ 

2.1.45 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 
  2.1.45.1 นกัเก็ต 
   นักเก็ต เปนผลิตภัณฑชุบแปงหรือชุบแปงเกล็ดขนมปงปน ซ่ึงมีลักษณะ
ปรากฎท่ีนาสนใจและมีกลิ่นรสเปนท่ีดึงดูดใจของผูบริโภค โดยมีการผลิตจากการนําเนื้อสัตวมาตัดเปน
ชิ้นคลุกกับสวนผสมตางๆ หรือบดผสมกับสวนผสมตาง ๆ เชน เกลือ เครื่องเทศ แลวนําไปชุบน้ําแปง
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ชุบทอดซ่ึงมีสวนผสมหลักคือ แปงและสวนผสมอ่ืน ๆ ไดแก เกลือ น้ําตาล ผงฟู ไขผง และเครื่องเทศ 
จากนั้นจึงนําไปคลุกกับขนมปงปน เก็บรักษาโดยการแชแข็งกอนนํามาทอดในน้ํามันจะไดผลิตภัณฑท่ี
เหลืองกรอบนารับประทาน (อังคณา, 2546) 

1) ข้ันตอนการผลิตนักเก็ต 
- การบดผสม (grinding) เปนข้ันตอนท่ีบดผสมเนื้อสัตวดวยเครื่อง

บดผสม มีการเติมเกลือเพ่ือเปนการสกัดโปรตีนสวนท่ีละลายเกลือได แลวเติมเครื่องปรุงรสและ
เครื่องเทศตาง ๆ บดผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน ในข้ันตอนนี้อาจจะควบคุมอุณหภูมิในการผลิตประมาณ 
10 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวา 

- การข้ึนรูป (forming) เนื้อสัตวท่ีไดจากข้ันตอนการบดผสมจะถูก
นํามาข้ึนรูปผานแมพิมพท่ีมีขนาดและรูปรางตาง ๆ ในทางอุตสาหกรรมนิยมใชเครื่องจักรในการข้ึนรูป 
เนื่องจากประหยัดเวลา ขนาดและรูปรางมีความสมํ่าเสมอ และชวยลดการปนเปอนจากจุลินทรีย ซ่ึง
ขนาดและรูปรางข้ึนอยูกับความตองการของผูบริโภค 

- การคลุกกับแปงสําหรับคลุก การคลุกผลิตภัณฑกับแปงสําหรับ
คลุกอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือใหผิวของวัตถุดิบสามารถยึดเกาะกับแปงไดดีข้ึน อาจมีการเติมเกลือ
และเครื่องเทศตาง ๆ ในแปงสําหรับคลุกดวยเพ่ือปรุงแตงกลิ่นรส 

- การชุบน้ําแปงทอด (battering) เปนข้ันตอนการเคลือบผลิตภัณฑ
หรือเปนการชวยใหผลิตภัณฑยึดเกาะกับเกล็ดขนมปงไดดีข้ึน น้ําแปงชุบทอดท่ีใชอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียสหรือต่ํากวา และควรคนอยางสมํ่าเสมอเพ่ือปองกันการเกิดการแขวนลอยของน้ําแปง 

- การคลุกเกล็ดขนมปง (breading) เปนข้ันตอนท่ีจะมีหรือไมมีก็ได
แลวแตชนิดของนักเก็ต การชุบน้ําแปงชุบทอดและเกล็ดขนมปงจะชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสและ
ลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑใหดีข้ึน โดยเกล็ดขนมปงชวยหอหุม ผลิตภัณฑข้ันตอนนี้ควรทําอยาง
รวดเร็วเพ่ือปองกันการปนเปอนและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

- การทอดในข้ันแรก (pre-frying) เปนข้ันตอนเพ่ือเกิดการยึดตัว
ของแปงกับเนื้อสัตวใหมีความแข็งแรงเพ่ิมข้ึนซ่ึงจะทําใหการแปรรูปโดยการแชแข็งตอไปทําไดงาย
และสะดวกข้ึน นอกจากนี้การทอดทําใหสีของผลิตภัณฑนารับประทานเพ่ิมข้ึนและทําหนาท่ีเปน
เกราะปองกัน การสูญเสียความชื้นระหวางการเก็บรักษาโดยการแชแข็ง อุณหภูมิปกติท่ีใชในการทอด
อยูในชวง 182 – 193 องศาเซลเซียส ถาอุณหภูมิต่ําเกินไปแปงจะไมสุก แตถาอุณหภูมิสูงเกินไป
อาจจะทําใหสีคล้ําหรือไหม เวลาท่ีใชในการทอดประมาณ 30 วินาที  การทอดมักจะทําโดยการใช
สายพานเปนตัวพาผลิตภัณฑลงสูกระทะทอด ผลิตภัณฑกอนนําไปบริโภคจะตองทอดเปนเวลา
ประมาณ 4 นาที ท้ังนี้ข้ึนกับความหนาของผลิตภัณฑ (อังคณา, 2546) 

- การบรรจุ (packaging) เปนการปองกันผลิตภัณฑถูกทําลายและ
สูญเสียความชื้นระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง 

- การแชแข็ง (freezing) แชแข็งผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิต่ํากวา -18 
องศาเซลเซียส เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและลดกิจกรรมของจุลินทรียกอนสงถึงมือผูบริโภค 

2) คุณลักษณะท่ีตองการของนักเก็ต 
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     นักเก็ต เปนผลิตภัณฑอาหารชุบทอดอยางหนึ่งซ่ึงคุณลักษณะของ
อาหารชุบทอดจะข้ึนอยูกับคุณสมบัติของแปงเหลวท่ีใชชุบทอดและสวนผสมของนักเก็ตท่ีใชชุบทอด 

- คุณลักษณะท่ีตองการของสวนผสมของเนื้อนักเก็ต นอกจจาก 
กลิ่น รสชาติ และความสดใหมของเนื้อนักเก็ตแลว ยังมีคุณลักษณะอ่ืน ๆ ท่ีเปนคุณลักษณะท่ีตองการ
อีก ซ่ึงจากการวิจัยการพัฒนาแปงเหลวชุบทอดสําหรับนักเก็ตแชแข็ง (จันทนี, 2546) ไดมีการศึกษา
คุณสมบัติของผลิตภัณฑนักเก็ตท้ังสวนผสมของเนื้อและสวนผสมของแปงเหลว ซ่ึงมีคาพารามิเตอรท่ี
ใชในการตรวจสอบคุณภาพ คือ ปริมาณความชื้น ปริมาณไขมัน น้ําหนัก สี และเนื้อสัมผัส ไดแก 
ความแข็ง ความเหนียวหนึบ คาการเกาะตัว เนื่องจากคุณสมบัติท้ังหมดเหลานี้มีผลตอความพึงพอใจ
ของผูบริโภค 

- ลักษณะปรากฏ สามารถแบงลักษณะทางคุณภาพท่ีกําหนดการ
ยอมรับไดดังนี้ (Loewe, 1993) 1. ความออนนุม 2. ความเหนียว 3. ความขน 4. เนื้อสัมผัส 5. ความ
ใส 6. ความพรุน ตัวอยางเชน การใชแปงขาวเหนียวและแปงขาวโพดเปนแปงผสมชุบทอด จะให
ลักษณะการเคลือบท่ีหนาข้ึน แตเนื้อสัมผัสของแปงผสมชุบทอดจะเปลี่ยนไป โดยจะมีลักษณะท่ี
เหนียวข้ึนเนื่องจากระดับการเกิดเจลาติไนเซซันท่ีมากเกินไปของสตารช ในทางตรงกันขามการเคลือบ
ท่ีบางกวา และมีความขนหนืดนอยกวาจะทําใหมีฟองอากาศเกิดท่ีผิวของแปงผสมชุบทอด อัน
เนื่องมาจากการระเหยของน้ําทําใหผิวของแปงผสมชุบทอดโปรงข้ึน ทําใหเนื้อสัมผัสมีความกรอบข้ึน 

- สีของผลิตภัณฑชุบแปงทอดมีความเก่ียวของกันอยางมากกับ
ลักษณะปรากฎ การดูดซับน้ํามันท่ีใชในการทอดและปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของน้ําตาลรีดิวซิงกับ
โปรตีน จะมีผลทําใหสีของผลิตภัณฑชุบทอดเขมข้ึน และสามารถควบคุมสีไดโดยการควบคุมวิธีในการ
ทอดและชนิดของสารตัวกลางท่ีใชในการทอด 

- ความสามารถในการยึดเกาะ ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น
และขนสงเปนชวงเวลาท่ีสําคัญตอการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติการยึดเกาะของแปงชุบทอด เพราะวา
เกิดการเคลื่อนไหวข้ึน บางครั้งทําใหเกล็ดขนมปงหลุดออกหรือชิ้นผลิตภัณฑอาหารเกิดแตกหัก
โดยเฉพาะชิ้นท่ีอยูดานลางของภาชนะบรรจุ และในการทอดแบบน้ํามันทวม โดยท่ัวไป จะทําใหการ
ยึดติดลดลง เนื่องจากชิ้นอาหารภายในเกิดการหดตัวจากการไดรับความรอน ดังนั้นจึงควรทําใหชิ้น
อาหารท่ีนํามาชุบทอดสุกเสียกอน จะชวยใหการยึดเกาะดีข้ึน ไดแก สารพอลิฟอสเฟต โปรตีน
จากยิสต น้ํามันพืช แปงออกซิไดซและกัมจากพืช 

- ความกรอบเปนคุณลักษณะท่ีสําคัญอยางหนึ่งท่ียากตอการระบุ
ปริมาณ ถาในผลิตภัณฑไมมีความกรอบจะเกิดลักษณะเหนียว หรือนุมแบบแฉะ การเคลือบของแปง
ชุบทอดจะตองแสดงลักษณะโครงสรางของชั้นแปงท่ีสามารถตานการเค้ียวในระยะแรกและคาย ๆ 
ลดลงทีละนอยเม่ือผลิตภัณฑอยูในปาก 

- กลิ่นรส ถึงแมวาผลิตภัณฑจะมีสี เนื้อสัมผัสและความกรอบท่ีดี แต
กลิ่นรส จะมีผลโดยตรงตอประสาทสัมผัสของมนุษยและจะกระตุนใหเกิดการบริโภคหรือปฏิเสธการ
บริโภคข้ึนได นอกจากการเลือกสูตรแปงชุบทอดท่ีใชกลิ่นรสดีแลว กลิ่นยังข้ึนกับวิธีในการแปรรูป 
เวลา และอุณหภูมิของการทอด องคประกอบและลักษณะของน้ํามันท่ีใชทอดและชนิดของเกล็ดขนม
ปงท่ีใช 
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2.1.45.2 หอยจอ 
      หอยจอ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเนื้อสัตวมาผสมกับแปง

ขาวสาลี ไข อาจผสมเนื้อสัตว เชน กุง มันหมูแข็ง หมูสามชั้นบด ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ 
และพืชสมุนไพร เชน น้ําตาล ซีอ๊ิว พริกไทย เกลือ ตนหอม ผักชี รากผักชี กระเทียม หอมหัวใหญ 
ผสมใหเขากัน นวดใหเหนียว อาจเติมผัก เชน แครอท แหว มันแกว แลวหอดวยฟองเตาหูชนิดแผน 
ใหมีลักษณะเปนทอนยาว แนน ทําใหเปนปลอง แลวนึ่งจนสุกกอนบริโภคตองนําไปทอด (frying) ให
สุกอีกครั้ง (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2547) 

1) คุณลักษณะท่ีตองการ 
- ลักษณะท่ัวไป 

     ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดและรูปทรงใกลเคียงกัน สวนท่ี
เปนฟองเตาหูตองหอหุมไสไดและไสไมแตกทะลุออกมาภายนอก 

- ส ีตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 
- กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 

ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 
- ลักษณะเนื้อสัมผัสตองนุม ไมรวน ผิวนอกคอนขางกรอบ 

 
 

2.1.46 สวนประกอบผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 
2.1.6.1 ไขมัน 

    ไขมัน (Lipid) เปนสารชีวโมเลกุลท่ีเปนมัน ไมละลายน้ํา แตละลายไดในตัว
ทํ าละลาย อินทรีย  (Organic Solvent) เช น  คลอ โรฟอรม  (Chloroform)  และเมทานอล 
(Methanol)  เปนตน ไขมันท่ีพบในอาหารแทบทุกชนิด สวนใหญของไขมันท่ีอยูในอาหารคือ ไตรกลี
เซอไรด (Triglyceride)  แตละโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด ประกอบดวยกลีเซอรอล (Glycerol)  และ
กรดไขมัน (Fatty Acid) ในไขมันสัตวมีองคประกอบมากท่ีสุด คือ ไตรกลีเซอรไรด โดยไขมันเปน
สารอาหารท่ีใหพลังงานมากกวาโปรตีนและคารโบไฮเดรต 2.25 เทาในปริมาณน้ําหนักแหงท่ีเทากัน 
ไขมันใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรีตอกรัม (Paula and Topper, 1994)  

    ไขมันแข็งจากหมู (Pork Backfat) เปนไขมันท่ีไดจากเนื้อเยื่อไขมันบริเวณ
สวนหลัง ของสัตวอยูระหวางกลามเนื้อ และหนัง มีปริมาณของกรดไขมันอ่ิมตัวสูง นิยมใชใน
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเพราะมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในดานรสชาติ   
และเนื้อสัมผัส (Juan et al., 2010) ไขมันท่ีใชเปนสวนประกอบหลักของไสอ่ัวโดยสวนมากจะนิยมใช
ไขมันแข็งจากหมูในการผลิต ซ่ึงใชอยู ในชวงรอยละ 25 - 55 เนื่องจากมีจุดหลอมเหลวสูง 
(Fernandez et al., 1995) ทําใหไสอ่ัวมีกลิ่นรสและมีเนื้อสัมผัสท่ีดี กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของ
น้ํามันหมูประกอบดวยกรดไขมันอ่ิมตัว ดังแสดงในตารางท่ี 2.17 และกรดไขมันไมอ่ิมตัว ดังแสดงใน
ตารางท่ี 2.18 (Jee, 2002) นอกจากนี้ใหกรดไขมันท่ีจําเปน (Essential Fatty Acid) และเปนตัวนํา
วิตามินบางชนิดท่ีละลายไดดีในไขมันไดแก วิตามิน เอ ดี อี และ เค เขาสูรางกาย ไขมันมีคุณสมบัติ
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ทางเคมีและกายภาพท่ีเฉพาะข้ึนอยูกับองคประกอบ ลักษณะโครงสราง การละลาย และ การแข็งตัว
การจับตัวกับน้ํา และ โมเลกุลอ่ืนๆท่ีไมใชไขมัน ทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารแตกตางกัน   

ไขมันเปนสวนประกอบสําคัญสําหรับกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตว  
เนื่องจากไขมันมีผลตอคุณลักษณะทางดานความนุมเนื้อ(tenderness)  และความฉํ่าน้ํา (juiciness) 
(Abiola and Adegbaju, 2001)  รวมท้ังกลิ่นรส (Tokusoglu and Kemal, 2003)  การลดปริมาณ
ไขมันในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปจะมีผลทําใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดังกลาวลดลง รายงาน
วาการทดแทนปริมาณไขมันแข็งจากหมูในผลิตภัณฑไสกรอกแฟง-เฟอรเตอรดวยน้ํามันมะกอกมีผลทํา
ใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นรส และความฉํ่าน้ําลดลง 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2.17 กรดไขมันอ่ิมตัวท่ีเปนองคประกอบของน้ํามันหมู 

กรดไขมันอ่ิมตัว รอยละโดยน้ําหนัก 

กรดไมริสติก (Myristic acid, C14)  1.4-1.7 

กรดปาลมมิติก (Palmitic acid, C16)  23.1-28.3 

กรดสเตียริก (Stearic acid C18)  11.7-24 

ท่ีมา: Jee (2002)  

 
ตารางท่ี 2.18 กรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีเปนองคประกอบของน้ํามันหมู 

กรดไขมันไมอ่ิมตัว รอยละโดยน้ําหนัก 

กรดโอเลอิก (Oleic acid, C18) 0-0.1 

กรดไลโนเลอิก (Linoleic acid, C18) 8.1-12.6 

กรดไลโนเลนิก (Linolenic acid, C18) 0.7-1.2 

กรดอะราชิโนดิก (Arachinodic acid, C20) 0.52 

ท่ีมา: Jee (2002)  

นอกจากนี้ Abiola and Adegbaju (2001) ทําการศึกษาการทดแทนไขมันแข็งจากหมูดวย
หนังหมูในไสกรอกหมู พบวา เม่ือทําการทดแทนไขมันแข็งจากหมูดวยหนังหมูในไสกรอกปริมาณท่ี
เพ่ิมข้ึน (33% 66% และ 100%) มีผลทําใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี ความนุม ความฉํ่า
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น้ํา  กลิ่นรส และความชอบรวมของไสกรอกหมูลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีไมมีการทดแทน
ไขมันแข็งจากหมูดวยหนังหมู อยางไรก็ตามไขมันจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปมีผลตอการไดรับ
ปริมาณไขมันของผูบริโภค ซ่ึงอาจมีผลกระทบตอการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง ไดแก โรคหัวใจและ
หลอดเลือด (Guillamón et al., 2010)  

 
2.1.47 วัตถุดิบในการทําผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

2.1.47.1 เกลือ 
      เกลือเปนสวนประกอบท่ีสําคัญของการทําอาหารท้ังคาว และหวาน 
นอกเหนือจากเปนแหลงใหรสเค็ม แลวดวยคุณสมบัติของเกลือท่ีทําหนาท่ีลดปริมาณน้ําอิสระใน
อาหารมีผลทําใหเกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเกิดการเสื่อมเสีย และจุลินทรีย 
กอโรค รวมถึงการสกัดโปรตีนในกลามเนื้อ และความสามารถในการอุมน้ําสําหรับการทําผลิตภัณฑ 
ไสกรอกอิมัลชั่น (Gerhard, 2006) เกลือมีอยู 2 ชนิด คือเกลือสินเธาว (rock salt) และเกลือทะเล 
(sea salt) โดยท่ัวไปเกลือทะเล เกลือบริโภคจะประกอบไปดวยโซเดียมรอยละ 39.3 และคลอไรด
รอยละ 60.7 ซ่ึงโซเดียมเปนแรธาตุท่ีสําคัญในระบบการทํางานของรางกายแตรางกายไมสามารถสราง
เองได มีบทบาทในระบบประสาทและกลามเนื้อ ของมนุษยแตการไดรับโซเดียมในปริมาณท่ีมาก
เกินไปจะสงผลทําใหระดับความดันโลหิตในรางกายสูงข้ึน (Gerhard, 2006) นอกจากนั้น การไดรับ
โซเดียมในปริมาณท่ีมากเกินไปจะเปนปจจัยเสี่ยงใหเกิดโรคหัวใจวายได (Tuomilehto et al., 2001) 
ในอดีตเกลือเปนสิ่งสําคัญในการดํารงชีวิต มีการใชเกลือในการรักษาแผลและผสมปรุงยา ปราชญชาว
กรีกชื่อ Plutarch กลาวถึงความตองการเกลือของคนในสมัยโรมันเรืองอํานาจวามีมากจนทําใหเกิด 
ถนนเกลือ (Salt Road) สําหรับการขนสงและคาขายเกลือโดยเฉพาะ นอกจากนี้เกลือยังมีบทบาท
ดานการเมืองดวย โดยพบวาหลายประเทศเคยมีการเก็บสวยเกลือ ในเกลือมีโซเดียมรอยละ 40 มี 
คลอไรด รอยละ 60 โซเดียมเปนอิเลคโตรไลทท่ีสําคัญในการควบคุมความเขมขนของของเหลว
ภายนอกเซลลและการกระจายของน้ําในรางกายใหเกิดความสมดุล และมีบทบาทสําคัญในการ
เคลื่อนไหวของกลามเนื้อ ควบคุมการเตนของหัวใจและชีพจร การสงสัญญาณของระบบประสาท
ควบคุมสมดุลของกรดและดางในเลือด สําหรับคลอไรดเปนสวนสําคัญของกรดเกลือท่ีใชยอยอาหาร 
ในกระเพาะอาหาร และลําไส นอกจากนี้คลอไรดอิออนยังชวยเม็ดเลือดแดงในการขนสงกาซ
คารบอนไดออกไซดไปสูปอดโดยเรียกขบวนการนี้วา Chioride shift (นันทยา และคณะ, 2554) 

2.1.47.2 น้ําตาล 
    น้ําตาลเปนอาหารในหมูขาวแปงท่ีใหพลังงานกับรางกาย จัดอยูในกลุมของ

สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เปนหนวยยอยท่ีเล็กท่ีสุดของคารโบไฮเดรต ชื่อของ
น้ําตาลมักจะใชคําลงทายวา “โอส” (“ose”) อาหารจําพวกคารโบไฮเดรต ไดแกอาหารจําพวกแปง
และน้ําตาล คารโบไฮเดรตมีรากศัพทมาจากคําวา “คารบอน” รวมกับ “ไฮเดรต” แปลวาเปน
สารประกอบท่ีมีโครงสรางท่ีมีน้ําจับอยูกับทุก ๆ อะตอมของคารบอน มีสูตรโครงสรางอิมพิริคัลเปน 
(CH2O)n ในทางเคมีเปนสารประกอบจําพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮดหรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสาร
อนุพันธของสารเหลานั้น น้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ี (Functional Group) เปนหมูอัลดีไฮด จะเรียก
น้ําตาลพวกนี้วาน้ําตาลอัลโดส สวนน้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ีเปนคีโตน จะเรียกน้ําตาลจําพวกนี้วา
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น้ําตาลคีโตส น้ําตาลทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ําตาลกลูโคส (Glucose)  
กับน้ําตาลฟรุกโทส (Fructose) เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคไซน มีลักษณะเปนผลึกใส  รสหวาน  
ละลายน้ําดี มีสูตรโมเลกุลเปน C12H22O11 (ฤดี, 2549) ดังภาพท่ี 2.22 น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน 
เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ ถึง 99.5 % น้ําตาลทรายเปนสารอาหารประเภท
คารโบไฮเดรตซ่ึงจะใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ตอกรัม แตน้ําตาลทรายแดง (น้ําตาลสีรํา) ยังมีแรธาตุ
เหลืออยูบาง  (อบเชย และขนิษฐา, 2544) น้ําตาลทรายใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร ขนม
อบตาง ๆ รวมท้ังขนมหวานของไทย จะเลือกใชน้ําตาลทรายขาวหรือน้ําตาลทรายไมฟอกสี ข้ึนอยู
ชนิดของอาหารท่ีทํา สมบัติเชิงหนาท่ีของน้ําตาลซูโครสมีดังนี้ (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

  

 
 

ภาพท่ี 2.22 โครงสรางทางเคมีของน้ําตาลซูโครส 
ท่ีมา: Gropper et al., 2009 

 
    1) ใหความหวานของน้ําตาล น้ําตาลเปนสารท่ีใหความหวาน และมีคุณคา

ทางโภชนาการ (Nutritive  Sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจาก 
รสอ่ืนเจือปน ซ่ึงการรับรูรสหวานเกิดจากตอมลิ้นบริเวณปลายลิ้นดานบน วัตถุประสงคหลักของการ
ใสน้ําตาลในอาหารคือการใหความหวาน โดยท่ัวไปนิยมใชน้ําตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคาถูก 
เม่ือเทียบกับน้ําตาลอ่ืน ๆ 

      2) การละลาย น้ําตาลโดยท่ัวไปท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ํา
ไดดี ตามปกติสามารถละลายไดรอยละ 30 – 80  โดยปริมาณท่ีละลายไดจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ    
ซ่ึงการละลายไดจะสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิดจะ
แตกตางกัน 
     3) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหาร เม่ือน้ําตาลแอลโดสหรือคีโตส ซ่ึงเปน
น้ําตาลรีดิวซิงไดรับความรอนในภาวะท่ีมีน้ํากับเอมีนจะทําใหเกิดสารประกอบตางๆมากมายหลาย
ชนิด ซ่ึงมีผลตอสี กลิ่นและรสชาติของอาหาร และอาจเปนสิ่งท่ีพึงประสงคหรือไมพึงประสงคก็ได 
ปฏิกิริยาเหลานี้จะเกิดข้ึนขณะทอด อบ ปง ยาง หรือระหวางการเก็บรักษาอาหารน้ําตาลรีดิวซิงจะทํา
ปฏิกิริยากับหมูอะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน และโปรตีนไดเปนไกลโคซิลเอมีน  



115 
 

(N-Substituted Glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล เรียกวา ปฏิกิริยา
เมลลารด หรือ Nonenzymatic Browning (ฤดี, 2549) 
    4) น้ําตาลซูโครสเกิดจากการรวมกตัวของในการเตรียมอาหารแปรรูป  
และการเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไมเก่ียวของกับ
เอนไซม ตามปกติจะพบวาอาหารเหลานี้ มีน้ําตาลซ่ึงเปนตัวการสําคัญในปฏิ กิริยาเคมีนี้ เปน
สวนประกอบ  สารเคมีท่ีเกิดข้ึนมีตั้งแตสีเหลืองจนถึงสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาล กลิ่นรสของ
อาหารจะเปลี่ยนไป 

   5) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ําตาล สมบัติของน้ําตาลดานการ
ดูด และเก็บรักษาความชื้น มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัส และความคงทนในการเก็บรักษาลักษณะของ
อาหารบางชนิด การดูดความชื้น น้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกันดานความสามารถในการดูด
ความชื้นจากบรรยากาศ คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลมีสวนชวยใหอาหารท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบ
นุม และชื้นในดานการเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาลเก่ียวของ
กับความสามารถในการดูดความชื้น โดยท่ัวไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาล หมายถึง การท่ี
น้ําตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไวโดยไมออกสูบรรยากาศ คุณสมบัติประการนี้เปนประโยชนตอการท่ี
จะชวยใหขนมเก็บรักษาไวไดนานโดยไมแหง หรือแข็ง และเสียลักษณะท่ีตองการเร็วเกินไป 

2.1.47.3 ซอสปรุงรส  
  ซอสปรุงรส หรือ ซีอ๊ิวเคมี หมายถึงซอสประเภท ซอสถ่ัวเหลือง (soy 

sauce) ท่ีผลิตข้ึนโดยการยอยดวยกระบวนการทางเคมี (chemical soy sauce) เปนเครื่องปรุงรส 
(condiment) ท่ีใชเพ่ือปรุงรสอาหาร มีรสเค็ม การผลิตซอสปรุงรส ใชระยะเวลานอยกวาการผลิต
ซอสถ่ัวเหลืองแบบหมัก (fermented soy sauce) 

วัตถุดิบผลิตซอสปรุงรส 
     1) โปรตีน วัตถุดิบหลักท่ีใชเพ่ือผลิตซอสปรุงรส คือ โปรตีนจากกากถ่ัว

เหลือง หรือถ่ัวเหลืองท่ีสกัดน้ํามันถ่ัวเหลืองออกมาแลว เพ่ือปองกันการเกิดกลิ่นหืนของไขมันท่ีถูก
ย อ ย ด ว ย ป ฏิ กิ ริ ย า  lipid oxidation ซ อ ส ป รุ ง ร ส อ า จ ผ ลิ ต จ า ก โป ร ตี น จ า ก เม ล็ ด
ธัญพืช เชน ขาวโพด หรือถ่ัวเมล็ดแหง เชน ถ่ัวลิสงหรือโปรตีนจากสัตว เชน เคซีน (casein) ซ่ึงเปน
โปรตีนจากน้ํานม 
       2) น้ําตาล ซอสปรุงรสท่ีจําหนายในทองตลาดสวนใหญเติมน้ําตาลใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน ตั้งแตรอยละ 1.2-10 น้ําตาลท่ีเติมลงไปเพ่ือชวยในเรื่องรสชาติ และอาจจะมีผล
ทําใหสีของผลิตภัณฑดีข้ึนดวย 
         3) เกลือ โดยท่ัวไปซอสปรุงรส มีปริมาณเกลืออยูรอยละ 18-21 เกลือใช
เพ่ือใหรสเค็ม และควบคุมการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ
จุลินทรียกอโรค (pathogen) 

    4) วัตถุปรุงแตงรสอาหาร ซอสปรุงรสอาจมีสวนผสมของ วัตถุเจือปน
อาหาร เพ่ือชวยในการปรุงแตงรส เชน ไดโซเดียม-5' -อิโนซิเนต (disodium-5'-inosinate) และได
โซเดียม-5'-กัวลิเนต (disodium-5'-guanylate) ไอพลัสจี (I-plus G) 

   กรรมวิธีการผลิตซอสปรุงรส 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1163/soy-sauce-%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1163/soy-sauce-%E0%B8%8B%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0754/condiment-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2851/soybean-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0229/cereal-grain-%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%98%E0%B8%B1%E0%B8%8D%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2893/corn-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B9%82%E0%B8%9E%E0%B8%94
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1358/legume-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1660/peanut-%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%87
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0227/casein-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0331/food-additive-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
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    วิธีการผลิตซอสปรุงรส เริ่มตนจากการยอยโปรตีนจากวัตถุดิบโดยใชกรด
เขมขน ซ่ึงเรียกกระบวนการนี้วา acid hydrolysis หลังจากนั้นจึงปรับใหหมดสภาพเปนกรดดวยการ
เติมดาง ซ่ึงปกตินิยมใชโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) เม่ือดางทําปฏิกิริยากับกรดท่ีใชยอย จะทําให
เกิดเกลือแกง (NaCl) 

    โปรตีนในวัตถุดิบจะถูกยอยสลายใหมีโมเลกุลเล็กลงเปนกรดแอมิโน กรด
แอมิโนชนิดท่ีมีผลตอกลิ่นรสของซอสปรุงรส คือ กรดกลูตามิก (glutamic acid) ซ่ึงใหรสอูมามิ สวน
สตารช (starch) ในวัตถุดิบ จะถูกยอยสลายกลายเปนน้ําตาลกลูโคส 

    สีน้ําตาลเขมของซอสปรุงรส เกิดจากปฏิ กิริยาการเกิดสีน้ํ าตาลท่ีไม
เก่ียวของกับเอนไซม (non enzymatic browning reaction) คือปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 
reaction) ซ่ึงเปนปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวซิงและกรดแอมิโน ท่ีเกิดจากการยอยเม่ือทําปฏิกิริยา
กับน้ําตาล จะทําใหผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลเขม 

    ระดับโปรตีนในซอสปรุงรส มีหลายระดับ เชน รอยละ 10 รอยละ 15 และ
รอยละ 20 ใชเปนเกณฑกําหนดเกรดและราคาของซอส (วริษา และเกตุวดี, 2563) 

2.1.47.4 พริกไทย 
   พริกไทย (pepper) อาจเรียกวา pepper corn เปนสวนผลท่ีใช เปน

เครื่องเทศ (spice) ซ่ึงใชเปนวัตถุปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร (flavoring agent) จากธรรมชาติ พริกไทย" 
มีชื่อพ้ืนบานวา พริกนอย (ภาคเหนือ) มีชื่อภาษาอังกฤษวา เปปเปอร (pepper) เปปเปอรคอรน 
(pepper corn) มีชื่อวิทยาศาสตรวา ปเปอรไนกรัม (Piper nigrum L.) จัดอยูในวงศ ปเปอรราซีอี 
(Piperaceae) 

1) การเพาะปลูก 
        พริกไทยมีแหลงกําเนิดอยูในบริเวณเทือกเขาทางภาคตะวันออก
เฉียงใต ของประเทศอินเดีย ปจจุบันเปนพืชเศรษฐกิจของ ประเทศท่ีมีอากาศรอน เชน บราซิล 
อินเดีย อินโดนีเซีย มาเลเซีย ไทย ฯลฯ พริกไทยมีลักษณะลําตนเปนเถาเลื้อย มีรากเล็ก ๆ ออกตาม
ขอของลําตน เพ่ือใชในการยึดเกาะ ใบรูปไขเรียวสลับกันไป ออกดอกเปนชอยาวตรงซอกใบ ดอกยอย
สมบูรณเพศสีขาว ผลมีลักษณะกลมจัดเรียงตัวแนนอยูบนแกน ผลออนมีสีเขียว เม่ือผลสุกมีสีแดง 

2) การขยายพันธุ 
        พริกไทยขยายพันธุไดโดยวิธีการปกชํา โดยตัดสวนลําตนท่ีไมแกจัด 
ยาวประมาณ 5 - 7 ขอ ปกชําไวจนรากงอกออกมาแข็งแรง แลวจึงนําไปปลูก โดยตองทําคางไวให
เกาะดวย พริกไทยสามารถข้ึนไดในดินท่ัว ๆ ไปท่ีมีการระบายน้ําไดดี และชอบอากาศ ท่ีอบอุนและ
ชื้น เชน บริเวณจังหวัด จันทบุรี ระยอง และตราด 

3) การเก็บเก่ียวและการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว 
        พริกไทยแบงตามวิธีการเก็บและเตรียมไดเปน 2 ชนิด คือ 

- พริกไทยดํา (black pepper) เตรียมไดจากการนําผลพริกไทยท่ีโต
เต็มท่ีมาตากแหง 

-  พริกไทยขาวหรือพริกไทยลอน (white pepper)  เปนพริกไทยท่ี
ไดจากการนําผลพริกไทยท่ีสุกแลว มาแชในน้ําเพ่ือลอกเปลือกชั้นนอกออกไป จากนั้นนําไปตากแหง 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1357/glutamic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2212/umami-%E0%B8%AD%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1189/protein-%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
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4) คุณคาทางโภชนาการ 
       พริกไทยประกอบดวย คารโบไฮเดรต เสนใย โปรตีน (11.3%) 
สตารซ (50%) แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบี1 วิตานบี2 ไนอะซิน วิตามินซี 
พริกไทย มีน้ํามันหอมระเหย (essential oil) เรียกวาน้ํามันพริกไทย ในปริมาณรอยละ 2-4 โดย
พริกไทยดํามีปริมาณน้ํามันหอมระเหยสูงกวา และมีกลิ่นฉุนกวาพริกไทยลอน องคประกอบหลักของ
น้ํามันพริกไทยจะเปนสารประกอบจําพวกมอโนเทอรปน (monoterpenes) รอยละ 60-80 เซสควิ
เทอรปน (sesquiterpenes) รอยละ 20-40 ท่ีสําคัญไดแก ลิโมนีน (limonene) บีตา-แครีโอฟลลีน 
(beta-caryophyllene) บีตา-ไพนีน (beta-pinene) และไพนีน (pinene) เปนตน การศึกษาโอลิ
โอเรซิน พริกไทย (peper oleoresin) โดยนําพริกไทยมาสกัด (extraction) ดวยตัวทําละลาย พบวา
โอลิโอเรซิน ประกอบดวยสารจําพวกแอลคาลอยดท่ีสําคัญคือ พิเพอรีน (piperine, C17H19NO3) 
(รอยละ 5-9) พิเพอรลิดีน (piperidine, C5H11N) และพิเพอรรานีน (piperanine) ซ่ึงพิเพอรีน 
(piperine) และพิเพอรานีน (piperanine) เปนองคประกอบสําคัญท่ีทําใหเกิดกลิ่นฉุน และรสเผ็ด
รอน 

5) การนํามาใชประโยชน 
         พริกไทย นอกจากจะใชแตงกลิ่นรส (flavoring agent) และใช
เปนสารกันเสีย (preservative) ท่ีไดจากธรรมชาติแลว ยังนํามาใชเปนสมุนไพรดวย โดยมีสรรพคุณ
ตามตํารับยาไทยคือ ใชเปนยาขับลม แกทองอืด ทองเฟอ บํารุงธาตุเจริญอาหาร ขับเหง่ือ ขับปสสาวะ 
และกระตุนประสาท ชาวจีนใชพริกไทยระงับอาการปวดทอง แกไขมาลาเรีย แกอหิวาตกโรค มี
รายงานวา piperine สามารถใชแกลมบาหมู (antiepileptic) ได และเม่ือเตรียมอนุพันธของ 
piperine คือ antiepilepsinine พบวาสามารถแกอาการชักได ผลดีและมีผลข างเคียงนอย 
ผลงานวิจัยของ คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน พบวาสารพิเพอรีนซ่ึงเปนสารตานอนุมูล
อิสระ (antioxidant) สามารถปองกันและรักษาโรคอัลไซเมอรในผูสูงอายุได (สาทิป และพิมพเพ็ญ, 
2545) 
  2.1.47.5 น้ําปลา 
      น้ําปลา (fish sauce) เปนผลิตภัณฑ ท่ีเปนเครื่องปรุงรส (condiment) 
เปนของเหลวมีรสเค็ม ใชปรุงแตงกลิ่นรสของอาหารไทย น้ําปลาเปนผลิตผลท่ีไดจากการหมักปลากับ
เกลือซ่ึงเปนกรรมวิธีการแปรรูป ท่ีเปนท่ีรูจักกันท่ัวไปในเอเชีย อาคเนย โดยเฉพาะประเทศไทย ซ่ึง
เปนประเทศท่ีผลิตน้ําปลามากท่ีสุดประเทศหนึ่งน้ําปลาในแตละประเทศจะมีชื่อเรียกตาง ๆ กันไป 
เชน ฟลิปนส เรียกวา "ปาทิส" (Patis), เวียดนาม เรียกวา "น็อกม่ัม" (Nuocmam) เปนตน 

1) ประเภทของน้ําปลา 
         น้ําปลาสามารถแบงออกเปนประเภทตาง ๆ ตามลักษณะของ
กรรมวิธีการผลิต ไดดังนี้ น้ําปลาแท คือ น้ําปลาท่ีไดจากการหมัก หรือยอยปลา หรือสวนของปลา 
หรือกาก ของปลาท่ีเหลือจากการหมักตามกรรมวิธี 

2) การผลิตน้ําปลา 
       น้ําปลาท่ีทํามาจากสัตวอ่ืน คือ น้ําปลาท่ีไดจากการหมัก หรือยอย
สัตวอ่ืนท่ีไมใชปลา หรือสวนของสัตวอ่ืน หรือกากของสัตวอ่ืนท่ีเหลือจากการหมักตามกรรม วิธีการ
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ผลิตน้ําปลา และใหหมายความรวมถึงน้ําปลาท่ีทําจากสัตวอ่ืนท่ีมีน้ําปลาแทผสมอยู น้ําปลาผสม คือ 
น้ําปลาแท หรือน้ําปลาท่ีทําจากสัตวอ่ืน ท่ีมีสิ่งอ่ืนท่ีไมเปนอันตรายตอผูบริโภคเจือปน หรือมีการปรุง
แตงกลิ่นรส 

3) กรรมวิธีการผลิตน้ําปลาแท 
       วัตถุดิบท่ีนํามาใชในการผลิตน้ําปลา คือ ปลาสด การผลิตเพ่ือให
ไดน้ําปลาคุณภาพดีนิยมใช ไดแก ปลากะตักใหญ หรือ เรียกวาปลาไสตัน ข้ันตอนท่ีสําคัญคือ การนํา
ปลาไปผสมกับเกลือและใสถังหมักใหเร็วท่ีสุด 
       การผลิตน้ําปลา เปนการถนอมอาหาร (food preservation) ดวย
วิธีการหมักเกลือ (salt curing) การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึน ระหวางการหมักน้ําปลา คือ การใชเกลือใน
การควบคุมจุลินทรียท่ีไมตองการ เชน จุลินทรียกอโรค (pathogen) ท่ีจะติดมากับปลาน้ําทะเล และ
เกลือ รวมท้ังควบคุมปริมาณจุลินทรียท่ีจะกอใหเกิดการเนาเสีย (microbial spoilage) ของปลา และ
ปองกันการเกิด สารฮีสทามีน (histamine) จุลินทรียท่ีสามารถเจริญไดและมีบทบาทสําคัญในการ
หมักน้ํ าปลา เปนแบคทีเรีย ท่ีชอบเกลือ (Halophilic bacteria) ซ่ึ งสราง เอนไซม โปรตี เอส 
(protease) ข้ึนมา รวมกับเอนไซมโปรตีเอสท่ีมาจากในระบบทางเดินอาหารของปลา จะยอยสลาย
โปรตีน ในเนื้อปลา เนื้อปลาท่ีใชหมักน้ําปลาใชไดท้ังปลาน้ําจืด หรือปลาทะเล เพราะเปนโปรตีนท่ี
ยอยสลายไดงายกวาโปรตีนจาก เนื้อสัตวชนิดอ่ืน ๆ การหมักท้ิงไวนานๆ เนื้อปลาจะถูกยอยไดหมด
เปนกรดแอมิโน ท่ีละลายอยูในของเหลวท่ีออสโมซีส (osmosis) ออกมาจากตัวปลา ทําใหน้ําปลามี
สารอาหารท่ีเปนประโยชนและงายตอการนําไปใชงานของรางกาย ท้ังทําใหเกิดกลิ่นหอม และเกิดรสอู
มามิ ใหไดรสชาติท่ีอรอย ระยะเวลาในการหมักอาจตางกันไปบาง ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดและขนาดของ
ปลา ปลาท่ีใชมักใชปลาขนาดเล็ก เพราะปลาตัวโตการยอยจะชาลง น้ําปลาท่ีผานการหมักจะเกิดสี
น้ําตาลทอง จากปฏิ กิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมเก่ียวกับเอนไซม (non enzymatic browning 
reaction) เรียกวา Maillard reaction ซ่ึงเกิดจาก กรดcอมิโนกับน้ําตาลชนิดตางๆ สีของน้ําปลาจะ
เขมข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูง และมีออกซิเจน 

4) คุณคาทางโภชนาการของน้ําปลา 
       น้ําปลาประกอบดวยเกลือ 27-28 กรัม สารอินทรียไนโตรเจน 0.6-
2 กรัม แอมโมเนียม ไนโตรเจน 0.2-0.7 กรัม ใน 100 มิลลิลิตร ของน้ําปลา ซ่ึงจะใหไนโตรเจนแก
รางกาย 7.5% จากปริมาณไนโตร เจนท้ังหมดท่ีรางกายไดรับเขาไป 40 กรัมตอคนตอวัน น้ําปลาเปน
แหลงใหญของแรธาตุ และกรดแอมิโนท่ีจําเปน (essential amino acid) โดยเฉพาะ "ไลซีน" 
(LYSINE) ซ่ึงมีปริมาณ สูงพอท่ีจะทดแทนการขาดไลซีนในคนท่ีรับประทานขาวเปนอาหารหลักได
อยางเพียงพอ และน้ําปลายังมีวิตามินบี 12 (vitamin B12) ซ่ึงพบนอยมากในอาหารชนิดอ่ืน 

5) มาตรฐานคุณภาพของน้ําปลา 
        คุณภาพของน้ําปลาแท (สถาบันมาตรฐานอุตสาหกรรมไทย ม.
อ.ก.) ตองมีคุณสมบัติ ดังนี้ จะตองมีกลิ่นและรสชาติของน้ําปลาแท ตองใส สะอาด ไมมีวัตถุอ่ืนเจือ
ปน ยกเวนวัตถุท่ีไดมาจากกระบวนการหมักทางธรรมชาติเทานั้น (ตองไมเกิน 0.1 กรัมตอ 1 ลิตร) มี
สวนผสมของเกลือ (เกลือโซเดียมคลอไรด) ไมต่ํากวา 200 กรัมตอ 1 ลิตร ตองมีปริมาณของโปรตีนไม
ต่ํากวา 9 กรัมตอ 1 ลิตร มีกรดแอมิโนไนโตรเจนอยูระหวาง 40- ฃ60% ของปริมาณไนโตรเจน
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ท้ังหมด มีกรดกลูตามิก (glutamic acid) ประกอบของไนโตรเจนท้ังหมดอยูระหวาง 0.4-0.8 ไมเจือสี
ใด ๆ ยกเวนสีท่ีไดจากน้ําตาลคาราเมล ไมใสสารใหรสหวาน (sweetener) ใด ๆ ยกเวนน้ําตาล อายุ
การเก็บรักษาของน้ําปลา 
      น้ําปลามีอายุการเก็บรักษาไดประมาณ 3 ป ขณะท่ียังไมไดเปดใช และ
หลังจากเปดน้ําปลาใชแลว ควรปดฝาใหสนิทเสมอ (อรวรรณ, 2553) 
  2.1.47.6 ซอสหอยนางรม 
     ซอสหอยนางรม หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเนื้อหอยนางรมมาบด
ใหละเอียดแลวทําใหสุกหรือใชหอยนางรมสกัดหรือใชหอยนางรมยอยสลาย มาผสมกับเครื่องปรุงรส
เชน ซอสปรุงรส ซีอ๊ิว น้ําตาล และสวนประกอบอ่ืน เชน แปงดัดแปร ตมใหเดือด บรรจุในภาชนะ
บรรจุขณะรอน แลวทําใหเย็นทันที (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2538) 

1) คุณลักษณะท่ีตองการ 
- ลักษณะท่ัวไป ตองเปนของเหลวท่ีมีความขนหนืดพอเหมาะ ไมแยกชั้น 
-  ส ีตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของซอสหอยนางรม 
- กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของซอสหอยนางรม ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึง

ประสงค เชน กลิ่นอับกลิ่นหืนรสเปรี้ยว 
- ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว 
2) วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด หากมีการใชวัตถุกันเสีย

ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 
3) จุลินทรีย 

- จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
-  เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 

1 กรัม 
- ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 
2.1.47.7 แปงขาวโพด 

      แปงขาวโพด (corn flour อาจเรียกวา maize flour) เปนแปง (flour) ท่ี
ผลิตจากเมล็ดขาวโพด (Zea may Lin. ) โดยการบดแหง (dry milling) มีลักษณะเปนผงละเอียดสี
ขาว มีไขมันและโปรตีน สูงกวา สตารซขาวโพด (corn starch) ซ่ึงมีแตคารโบไฮเดรต หรือสตารช
เทานั้น แปงขาวโพดใชเปนวัตถุดิบเพ่ือแปรรูปเปนอาหาร เชน แผนขาวโพดกรอบ (tortilla chip) 
  2.1.47.8 ไข 
      ไข เปนอาหารท่ีมีคาทางโภชนาการสูงมาก เปนแหลงของโปรตีนท่ีมี
คุณภาพดีท่ีสุด เนื่องจากโปรตีนไขมีกรดแอมิโนชนิดท่ีจําเปนตอรางกายของมนุษยครบถวนท้ังชนิด
และปริมาณ เปนอาหารท่ีมีสมบูรณท่ีสุด ราคาถูก เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสัตวชนิดอ่ืน ซ่ึงใหปริมาณ
โปรตีนทัดเทียมกัน ไข 1 ฟอง ประกอบดวย 3 สวน ดังนี้ สวนท่ี 1 เปลือกไข  มีประมาณ 10% ซ่ึง
เปนสารประกอบแคลเซียมคารบอเนต และท่ีเปลือกไขจะมีรูพรุนเล็ก ๆ 100-200 รู/ตารางเซนติเมตร 
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เพ่ือใหอากาศผานเขาใน ฟองไขในขณะท่ีมีกระบวนการฟกออกเปนตัว โดยเม่ือไขไกออกมาใหม ๆ จะ
มีเมือกเคลือบอยูดานนอก ซ่ึงใชเปนหลักการในการตรวจสอบความสดใหมของไขไกได แตเม่ือไขไก
ออกมาไมนานนัก เมือกท่ีเคลือบเปลือกไขไวจะแหง เพ่ือปดรูท่ีเปลือกไข ปองกันจุลินทรียเขาไปใน
ฟองไข นอกจากนี้ดานในของเปลือกไขยังมีเนื้อเยื่อสีขาว 2 ชั้น ซ่ึงทําหนาท่ีปองกันจุลินทรีย เขาไปใน
ฟองไขเชนเดียวกัน สวนตอมา คือ ไขขาว ซ่ึงมีสัดสวนมากถึง 59.50% ของไข โดยมีองคประกอบ
หลัก คือ น้ําประมาณ 88% และมีโปรตีนประมาณ 10.5% และแยกไดเปน 2 สวน คือ ไขขาวขน
ลอมรอบไขแดงและไขขาวสวนเหลวกระจายอยูท่ัวฟองไข ไขขาวขนเปนตัวบงชี้ถึงความสดของไข 
หากไขสดใหม ไขขาวขนจะดันไขแดงใหนูนข้ึนมา ซ่ึงตรงกันขามถาหากวาไขไมสด หรือเก็บไวนาน ไข
ขาวขนจะเหลว ไขแดงจะแบนราบ อีกท้ังน้ําท่ีอยูในไขขาวจะซึมเขาไปในไขแดง ทําใหไขแดงแตกงาย
สวนสุดทาย คือ ไขแดง ซ่ึงมีเยื่อหุมทําใหไขแดงคงรูปกลมไวในไขขาว ถาเยื่อดังกลาวฉีกขาดไขแดงจะ
แตกออกมาหากไขไมสดหรือเก็บไวนานจะพบปญหานี้คอนขางมาก สําหรับองคประกอบของไขแดง 
จะมีน้ําประมาณ 49.5% โปรตีน 15.5% ลิพิด 32.6% คารโบไฮเดรต 1% แรธาตุตางๆ 1% และ 
ไวตามินตาง ๆ อีกเล็กนอย 
     ไขสามารถบริโภคในชีวิตประจําวันไดหลายรูปแบบ และยังเปนวัตถุดิบ
สําหรับการแปรรูปอาหารและนําไปทําการถนอมอาหารเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ไดหลากหลาย เชน  
ไขเค็ม ไขเยี่ยวมา ไขผง และใชเปนสวนผสม ในผลิตภัณฑเบเกอรี (bakery) ขนมไทยหลายชนิด 
   โครงสรางไข ไขจะมีโครงสรางประกอบดวย 3 สวนใหญ ๆ ดังภาพท่ี 2.23 
ไขมีองคประกอบทางกายภาพ ดังตารางท่ี 2.19 ซ่ึงมีรายละเอียดดังตอไปนี้ (กานดา, 2557) 
 

 
ภาพท่ี 2.23 สวนประกอบของไข 

ท่ีมา: กานดา, 2557 
 

1) เปลือกไข เปนสวนประกอบภายนอกสุดของไข มีอยูประมาณรอย
ละ 11 ของน้ําหนักไขท้ังฟอง เปลืแกไขประกอบไปดวยเปลือกไขชั้นนอก และเยื่อหุมไข ซ่ึงอยูดานใน
เปลือกไข อยูถัดจากสวนของไขขาว 

2) ไขขาว เปนสวนประกอบภายในไข มีอยูประมาณรอยละ 58 ของ
น้ําหนักไขท้ังฟอง ไขขาวแบงออกเปน 2 สวน ไขขาวขน เปนสวนท่ีลอมรอบไขแดง ถัดมาเปนไขขาว
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สวนใส เปนไขขาวท่ีเปนสวนเหลวใส โปรงแสงลอมรอบไขขาวสวนขน ไขขาวมีสวนประกอบหลักคือ 
น้ํา รอยละ 87 - 89 และมีโปรตีนซ่ึงเปนโปรตีนคุณภาพดีท่ีสุด มีกรดแอมิโนท่ีจําเปนครบทุกชนิด 

3) ไขแดง เปนสวนประกอบภายในของไขเปนรูปทรงกลม ไขแดงลอย
อยูก่ึงกลางมีไขขาวลอมรอบ มีอยูประมาณรอยละ 31 ของน้ําหนักไขท้ังฟอง  
 
ตารางท่ี 2.19 องคประกอบทางกายภาพของไขโดยประมาณ 

สวนของไข ปริมาณ 
เปลือกไข 11 
ไขขาว 58 
ไขแดง 31 
ท่ีมา: กานดา, 2557 
 
      2.1.47.9 แปงสาลีอเนกประสงค 
      แปงขาวสาลี ภาษาอังกฤษเรียกวา Wheat Flour เปนแปงท่ีไดจากการบด
เมล็ด ของขาวสาลี จนเปนผง โปรตีนท่ีสําคัญของแปงสาลี คือ กลูเตน (Gluten) เกิดจากการรวมตัว
ของโปรตีน กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ในสัดสวนเทาๆกัน เม่ือโปรตีน 2 ชนิด
รวมกับน้ําและไดผานการผสมหรือนวดก็จะทําใหกลูเตนท่ีไดมีลักษณะเหนียว และยืดหยุนตัว สามารถ
เก็บกัก กาซคารบอนไดออกไซต ท่ีผลิตข้ึนโดย ยีสต (Yeast) และผงฟู (Baking Powder) แปงสาลี
เปนแปงท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด (จิตธนา และอรอนงค, 2541) แปงสาลีโมจากขาว
สาลีชนิดแข็งมีโปรตีนสูง 12 – 14 % ในบางประเทศ อาจใชแปงโมจากขาวสาลีชนิดดูรัมโปรตีนสูง 
เพ่ือทําเปนขนมปงชนิดแบนแบบอาหรับ แตโดนท่ัวไปแลวแปงท่ีใชจะมีสีขาวนวล มีความชื้นไมเกิน 
14 % เปนแปงท่ีดูดซึมน้ําไดมากมีลักษณะทางกายภาพเหมาะสม (อรอนงค, 2532) 
  2.1.47.10 กะเทียม 
        กระเทียม เปนพืชสมุนไพรไทยและเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่ง โดยมักใสใน
อาหารหลายชนิด ท้ังอาหารไทย อาหารอินเดีย กระเทียมมีชื่อสามัญทองถ่ินอ่ืนอีกคือ กระเทียมขาว 
(อุดรธานี) กระเทียมจีน (กทม.,กลาง) ปะเซวา (กะเหรี่ยง,แมฮองสอน) หอมขาว (อุดรธานี) หอม
เทียม (เหนือ) หัวเทียม (ใต) 
      กระเทียมเปนไมลมลุกและใหญยาว สูง 30 - 60 ซม. มีกลิ่นแรง มีหัวใตดิน 
ลักษณะกลมแปน มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 2 - 4 ซม. มีแผนเยื่อสีขาวหรือสีมวงอมชมพูหุมอยู  
3 - 4 ชั้น ซ่ึงลอกออกได แตละหัวมี 6 - 10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบออน ลําตนลดรูปลง
ไปมาก ใบเดี่ยว (Simple leaf) ข้ึนมาจากดิน เรียงซอนสลับ แบนเปนแถบแคบ กวาง 0.5 - 2.5 ซม. 
ยาว 30 - 60 ซม. ปลายแหลมแบบ Acute ขอบเรียบและพับทบเปนสันตลอดความยาวของใบ โคน
แผเปนแผนและเชื่อมติดกันเปนวงหุมรอบใบท่ีออนกวาและกานชอดอกทําใหเกิดเปนลําตนเทียม 
ปลายใบสีเขียวและสีจะคอย ๆ จางลงจนกระท่ังถึงโคนใบ สวนท่ีหุมหัวอยูมีสีขาวหรือขาวอมเขียว ชอ
ดอกแบบชอซ่ีรม (Umbel) ประกอบดวยตะเกียงรูปไขเล็ก ๆ จํานวนมากอยูปะปนกับดอกขนาดเล็ก
ซ่ึงมีจํานวนนอย มีใบประดับใหญ 1 ใบ ยาว 7.5 - 10 ซม. ลักษณะบาง ใส แหง เปนจะงอยแหลมหุม
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ชอดอกขณะท่ียังตูมอยู แตเม่ือชอดอกบานใบประดับจะเปดอาออกและหอยลงรองรับชอดอกไว กาน
ชอดอกเปนกานโดด เรียบ รูปทรงกระบอกตัน ยาว 40 - 60 ซม. ดอกสมบูรณเพศ กลีบรวม 6 กลีบ 
แยกจากกันหรือติดกันท่ีโคน รูปใบหอกปลายแหลม ยาวประมาณ 4 มม. สีขาวหรือขาวอมชมพู เกสร
เพศผู 6 อัน ติดท่ีโคนกลีบรวม อับเรณูและกานเกสรเพศเมียยื่นข้ึนมาสูงกวาสวนอ่ืน ๆ ของดอก รังไข 
3 ชอง แตละชองมีออวุล 1 - 2 เม็ด ผลเล็กเปนกระเปาะสั้น ๆ รูปไขหรือคอนขางกลม มี 3 พู เมล็ดมี
ขนาดเล็ก สีดํา 
       ในประเทศไทยปลูกมากทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ แต
กระเทียมท่ีมีชื่อเสียงวาเปนกระเทียมคุณภาพดี กลิ่นฉุน ไดแกกระเทียมจากจังหวัดศรีสะเกษ 
   2.1.47.11 แหว 
     แหว (ชื่อวิทยาศาสตร: Cyperus esculentus) เปนพืชอายุยืน เหงาเรียว 
มีเกล็ดสีซีดหอหุม เหงาจะฝอหลังจากเกิดหัว หัวรูปไขหรือกลม หัวแกมีขนสีเทาปกคลุม ลําตนเรียว
เล็ก แข็ง ชอดอกคลายซ่ีรม มีริ้วประดับเปนวงรองรับชอดอก การกระจายพันธุพบตั้งแตแถบทะเล
เมดิเตอรเรเนียน ตอนใตของแอฟริกา อินเดีย เอเชียตะวันออกเฉียงใต ออสเตรเลีย 
       หัวนํามาตมสุกหรือค่ัว และบดละเอียดเปนแปง ใชทําไอศกรีม ขนมปงหรือ
โจก ในสเปนใชทําเครื่องดื่มท่ีเรียกออรชาตา ทําจากน้ําค้ันจากหัวสด ลําตนแหงใชสานเสื่อ งานจัก
สานตาง ๆ สวนบนดินใชเปนอาหารสัตว หัวมีแปง 2030 ของน้ําหนักแหง มีน้ํามันท่ีประกอบดวยกรด
ไขมันไมอ่ิมตัว เชน กรดโอเลอิก 
  2.1.47.12 แครอท 
      แครอท  (อังกฤษ: carrot; ชื่อวิทยาศาสตร : Daucus carota subsp. 
sativus) เปนผักจําพวกรากท่ีโดยท่ัวไปมีสีสม แตก็ปรากฏพันธุปลูกสีมวง ดํา แดง ขาว และเหลือง
ดวย ท้ังหมดนี้ไดรับการปรับปรุงพันธุมาจากแครอทปา (Daucus carota) ซ่ึงมีถ่ินกําเนิดอยูในยุโรป
และเอเชียตะวันตกเฉียงใต 
  2.1.47.13 ตนหอม 
      ตนหอมเปนพืชลมลุกขนาดเล็กตระกูลเดียวกับกระเทียม มีหัวสีขาวบางก็
ปนสีมวงอยูใตดิน ทําหนาท่ีสะสมอาหาร ใบเปนทอยาว ปลายแหลม ภายในกลวง ดอกมีสีขาว
ออกเปนชอ กานชอดอกยาว ชอดอกเม่ือบานมีลักษณะคลายรม มีดอกยอยเปนจํานวนมาก ตนหอม
กินไดท้ังใบ ดอก และหัว มีกลิ่นฉุนและรสซา นิยมนําไปกินเปนผักเคียงกับอาหารชนิดอ่ืน ๆ เชน ขาว
หมูแดง สวนใบใชตกแตงโรยหนาอาหาร และใสในตม ผัด ยํา แกงตาง ๆ หรือนําไปดอง 
  2.1.47.14 ขาวโพด 
       ขาวโพดเปนพืชจําพวกบาสซา รากชั่วคราว เรียกวา ไพรี หลังจากขาวโพด
เจริญเติบโตไดประมาณ 7 – 10 วัน รากถาวรจะงอกข้ึนรอบ ๆ ขอปลาในระดับใตพ้ืนดินประมาณ  
1 – 2 นิ้ว รากถาวรนี้ เม่ือเจริญเติบโตเต็มท่ีจะแผออกไปโดยรอบประมาณ 100 เซนติเมตร รากของ
ขาวโพดเปนระบบรากฝอย (fibrous root system) นอกจากรากท่ีอยูใตดินแลว ยังมีรากยึดเหนี่ยว 
(brace root) ซ่ึงเกิดข้ึนรอบ ๆ ขอท่ีอยูใกลผิวดิน มีลําตนตั้งตรงแข็งแรง เนื้อภายในฟามคลาย
ฟองน้ําสูงประมาณ 1.4 เมตร ลําตนมีขอ (node) และปลอง (internode) ปลองท่ีอยูในดินและใกล
ผิวดินสั้น และจะคอย ๆ ยาวข้ึนไปทางดานปลาย ปลองเหนือพ้ืนดินจะมีจํานวนประมาณ 8 – 20 
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ปลอง ลําตนสดมีสีเขียว ใบ ยาวรี เปนเสนตรงปลายแหลม ยาวประมาณ 30 – 100 ซม. เสนกลาง
ของใบจะเห็นไดชัด ตรงขอบใบมีขนออน ๆ มีเข้ียวใบ ลักษณะของใบรวมท้ังสีของใบแตกตางกันไป 
แลวแตชนิดของพันธุ  บางพันธุใบสีเขียว บางพันธุใบสีมวงและบางพันธุใบลาย จํานวนใบก็
เชนเดียวกันอาจมีตั้งแต 8 – 48 ใบ ดอกตัวผูและดอกตัวเมียอยูในตนเดียวกัน ชอดอกตัวผูอยูสวน
ยอดของลําตน ชอดอกตัวเมียอยูต่ําลงมาอยูระหวางกาบของใบ และลําตน ชอดอกตัวผู (tassel) อยู
ตอนบนสุดของลําตน ดอกตัวผูดอกหนึ่งจะมีอับเกสร (anther) 3 อับ สวนดอกตัวเมียอยูรวมกันเปน
ชอ เกิดข้ึนตอนขอกลาง ๆ ลําตน ฝกเกิดจากดอกตัวเมียท่ีเจริญเติบโตแลว ฝกออนจะมีสีเขียว พอแก
เปนสีนวล ชนิดของขาวโพด โดยท่ัวไปขาวโพดจัดออกเปน 5 กลุม คือ 

1) ขาวโพดเลี้ยงสัตวหรือขาวโพดไร (Field Corn) ท่ีรูจักในปจจุบัน
เชนขาวโพดหัวบุม (Dent Corn) และขาวโพดหัวแข็ง (Flint Corn) ซ่ึงเปนการเรียกตามลักษณะ
เมล็ดขาวโพดหัวบุมหรือหัวบุบ ขาวโพดชนิดนี้เม่ือเมล็ดแหงแลวตรงสวนหัวบนสุดจะมีรอยบุมลงไป 
ซ่ึงเปนสวนของแปงสีขาว ขาวโพดชนิดนี้สําคัญมากและนิยมปลูกกันมากใน ประเทศสหรัฐอเมริกา 
โดยเฉพาะทางแถบคอรนเบลท สีของเมล็ดมีตั้งแตขาวไปจนถึงเหลือง เนื่องจากมีหลายสายพันธุมี
โปรตีนนอยกวาพวกขาวโพดหัวแข็ง ขาวโพดหัวแข็ง ขาวโพดพันธุนี้สวนบนสุดของเมล็ดมักมีสีเหลือง
จัดและเม่ือแหงจะแข็งมาก ภายในเมล็ดมีสารท่ีทําใหขาวโพดมีสีเหลืองจัดเปนสารใหสีท่ีชื่อ คริป
โทแซนทิน (Cryptoxanthin) สารนี้ เม่ือสัตวไดรับรางกายสัตวจะเปลี่ยนสารนี้ใหเปนวิตามินเอ 
นอกจากนี้สารนี้ยังชวยใหไขแดงมีสีแดงเขม ชวยใหไกมีผิวหนัง ปาก เนื้อ และแขงมีสีเหลืองเขมข้ึน 
เปนท่ีนิยมของตลาดโดยเฉพาะแถบอเมริกาสวนอังกฤษนั้นนิยมใชขาวโพดขาว ประเทศไทยนิยม
ขาวโพดเลี้ยงสัตวแบบท่ีมีสีเหลืองเขม มีการปลูกขาวโพดเลี้ยงสัตวเกือบตลอดท้ังป กระจายในพ้ืนท่ี
ภาคกลาง ตอนกลางของประเทศ ภาคอีสานตอนบน และภาคเหนือ พ้ืนท่ีปลูกขาวโพดเลี้ยงสัตว
จํานวนมากไดแก นาน แพร เลย อุตรดิตถ เพชรบูรณ ลพบุรี เชียงใหม 

2) ขาวโพดหวาน (Sweet Corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน ไม
มีการแปรรูป เมล็ดมักจะใสและเหี่ยวเม่ือแกเต็มท่ี เพราะมีน้ําตาลมาก กอนท่ีจะสุกจะมีรสหวาน
มากกวาชนิดอ่ืน ๆ จึงเรียกขาวโพดหวาน มีหลายสายพันธุ 

3) ขาวโพดค่ัว (Pop Corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน ไมมีการ
แปรรูป เมล็ดคอนขางแข็ง สีดีและขนาดแตกตางกัน สําหรับตางประเทศ ถาเมล็ดมีลักษณะแหลม
เรียกวา ขาวโพดขาว (Rice Corn) ถาเมล็ดกลม เรียกวา ขาวโพดไขมุก (Pearl Corn) 

4) ขาวโพดแปง (Flour Corn) เมล็ดมีสีหลายชนิด เชน ขาว (ขุน ๆ 
หรือปนเหลืองนิด ๆ) หรือสีน้ําเงินคล้ํา หรือมีท้ังสีขาวและสีน้ําเงินคล้ําในฝกเดียวกัน เนื่องจากกลาย
พันธุ พวกท่ีมีเมล็ดสีคล้ําและพวกกลายพันธุเรียกวาขาวโพดอินเดียนแดง (Squaw Corn) หรือเรียก
ไดอีกชื่อวาขาวโพดพันธุพ้ืนเมือง (Native Corn) พวกขาวโพดสีคล้ํานี้จะมีไนอาซิน สูงกวาขาวโพดท่ีมี
แปงสีขาว 

5) ขาวโพดเทียน (Waxy Corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน จะมี
แปงท่ีมีลักษณะเฉพาะคือ นุมเหนียว เพราะในเนื้อแปงจะประกอบดวยแปงพวกอะไมโลเพกทิน 
(Amylopectin) สวนขาวโพดอ่ืน ๆ มีแปงแอมิโลส (Amylose) ประกอบอยูดวย จึงทําใหแปง
คอนขางแข็ง 
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      ขาวโพดท่ีใชเลี้ยงสัตวในประเทศไทยมีหลายพันธุ ท่ีนิยมปลูกในประเทศ
ไทยไดแก พันธุกัวเตมาลา พียี 12 (Rep.1) กัวเตมาลา พีบี 12 (Rep.2) พีบี 5 ขาวโพดเหนียว และ
โอเปค-2 มีเมล็ดตั้งแตสีขาว สีเหลืองไปจนถึงสีแดง ขนาดของเมล็ดข้ึนอยูกับพันธุ โดยท่ัวไปจะมี
เสนผาศูนยกลางอยูในชวง 0.5–0.8 ซม. กอนนํามาเลี้ยงสัตวจึงตองบดกอนเพ่ือชวยใหการยอยและ
การผสมไดผลดีข้ึน ท่ีบดแลวจะมีขนาดประมาณ 1–8 มม. 
  2.1.47.15 วุนเสน 
      วุนเสน หรือ เสนแกงรอน ทําจากถ่ัวเขียว น้ํา และสวนผสมอยางอ่ืน เชน
แปงมันฝรั่ง มีลักษณะเปนเสนกลมใสและยาว ปกติมักขายในรูปของวุนเสนอบแหง เม่ือจะนําไป
ประกอบอาหารตองแชน้ําหรือตมใหคืนรูปกอน ตัวอยางอาหารท่ีใชวุนเสนคือ แกงจืด ผัดวุนเสน กุง
อบวุนเสน เปนตน 
       ในภาษาอังกฤษจะเรียกวุนเสนวา cellophane noodle เนื่องจากมีความ
ใสคลายเซลโลเฟน เม่ือวุนเสนถูกอบใหแหง วุนเสนจะใสไมมีสี หรือใสเปนสีเทาออนหรือสีน้ําตาลอม
เทา ไมควรสับสนระหวางวุนเสนและเสนหม่ี (rice vermicelli) ซ่ึงผลิตจากขาวและสามารถเห็นเสน
เปนสีขาวมากกวาความใส 
      วุนเสนมักเปนเสนกลมและมีความหนาแตกตางกันออกไป วุนเสนท่ีแบน
และกวางประมาณ 1 เซนติเมตรคลายเสนใหญก็ยังมีขายในตางประเทศ (แตไมมีขายในประเทศไทย) 

 2.1.48 สารเคมีที่ทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู 
 สารเคมีท่ีใชในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดจากปฏิกิริยาทางเคมีและทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู        
มีความเบาและยอยงาย 
 2.1.48.1 สารเคมีท่ีทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูท่ีนิยมใช ไดแก 
 2.1.48.1 เบกก้ิงโซดา (Baking Soda) หรือ โซเดียมไบคารบอเนต เปนสารเคมีท่ีเม่ือ
ไดรับความรอนจะสลายตัวใหกาซคารบอนไดออกไซดออกมา การใชสารเคมีชนิดนี้ชวยในการผลิต              
กาซคารบอนไดออกไซดแตเพียงตัวเดียว จะมีผลเสียคือมีสารตกคางอยูในผลิตภัณฑ ซ่ึงถาใช                
ในปริมาณมากก็จะมีสารตกคางอยูมาก ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีรสเฝอน  
  2.1.48.2 เบคิงเพาวเดอร (Baking powder) หรือผงฟู เปนสารชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู          
ท่ีผลิตข้ึนจากการผสมของเบกก้ิงโซดา หรือโซเดียมไบคารบอเนต กับสารเคมีท่ีทําหนาท่ีเปนกรด            
ซ่ึงในการผสมนี้จะเติมแปงขาวโพดลงไปดวยสวนหนึ่ง เพ่ือปองกันมิใหสารท้ังสองชนิดนี้สัมผัสกัน 
โดยตรง ซ่ึงจะทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึนได และแปงขาวโพดท่ีใสลงไปนี้จะทําหนาท่ีเปนตัว             
ดูดความชื้นไว ทําใหผงฟูไมจับกันเปนกอน ดังนั้นสวนผสมของเบคิงเพาวเดอร ก็จะประกอบดวย            
สิ่งสําคัญ 3 อยางดวยกัน คือ เบกก้ิงโซดา, สารท่ีใหความเปนกรด และแปงขาวโพด 
  ตามกฎขอบังคับของ FDA (กองการอาหารและยา) ไดบงไววา ผงฟูท่ีผผลิต
ออกมานั้น จะตองผลิตกาซคารบอนไดออกไซดไดไมนอยกวารอยละ 12 
  2.1.48.3 แอมโมเนีย ไดแก พวกแอมโมเนียมคารบอเนต หรือแอมโมเนียมไบคารบอเนต 
เปนสารท่ีทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูอีกชนิดหนึ่งแตใชกันนอย สวนมากใชในการทําคุกก้ีหรือผลิตภัณฑท่ีมี
ขนาดเล็ก นอกจากนั้นก็ใชใสผสมในการทําครีมพัฟ ปาทองโก ฯลฯ ขอดีของการใชแอมโมเนีย ก็คือ 
แอมโมเนียนี้จะใหกาซ 3 ชนิดคือ กาซคารบอนไดออกไซด, แอมโมเนีย และไอน้ํา และจะระเหย



125 
 

ออกไปไมเหลือสารตกคางท่ีเปนของแข็งอยูในผลิตภัณฑ ขอเสียของแอมโมเนียก็คือ มีการใชท่ีจํากัด 
เพราะอาจมีกลิ่นของแอมโมเนียตกคางอยูในผลิตภัณฑท่ีอบหรือทอดออกมารอน ๆ ทําใหผลิตภัณฑ 
มีกลิ่นรสท่ีไมดี 
  การใชสารท่ีชวยทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูนั้น ควรชั่งตวงดวยความระมัดระวัง เพราะถาใช          
ในปริมาณท่ีสูงเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูมาก อาจทําใหลมหรือหดตัวไดหลังจากอบแลว และ         
ถาใชในปริมาณท่ีต่ําเกินไปก็จะทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูไมเต็มท่ี เปนเหตุใหผลิตภัณฑมีลักษณะแนนหนัก 
ปริมาตรไมดี และไมชวนใหรับประทาน 
 2.1.48.2 หนาท่ีของส่ิงชวยใหข้ึนฟูตอผลิตภัณฑเบเกอรี  
  2.8.2.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบา ข้ึนฟู งายตอการขบเค้ียว 
  2.8.2.2 ผลิตภัณฑท่ีใสสารเหลานี้จะมีลักษณะเนื้อในเปนรูโปรง ดังนั้นน้ํายอยจึงสัมผัสกับ 
อาหารไดหมด ทําใหยอยงายข้ึน 
  2.8.2.3 ทําใหผลิตภัณฑมีความนารับประทานและอรอย (จิตธนา และอรอนงค, 2552) 
 

2.1.49 น้ํา 
 2.1.49.1 ชนิดของน้ํา 
  น้ําจําแนกตามปริมาณของอินทรียสารและเกลือแรท่ีละลายอยูในน้ําเปน 6 ชนิด  
  - น้ําออน (Soft water) เปนน้ําท่ีมีปริมาณของแรธาตุละลายอยูต่ํา 
  - น้ํากระดาง (Hard water) มีแรธาตุละลายอยูในปริมาณสูง น้ํากระดางนี้อาจเปนน้ํา
กระดางชั่วคราว (Temperary hardness) หรือน้ํากระดางถาวร (Permanent hardness)  
  - น้ําดาง (Alkaline water) เปนน้ําท่ีมีพวกโซเดียมไบคารบอเนตอยู   
  - น้ําท่ีเปนกรด (Acid water) มักพบในท่ี ๆ เปนเหมืองแร และเปนน้ําท่ีไดรับจากน้ําเสีย
ของโรงงานอุตสาหกรรม น้ําท่ีมีความเปนกรดนั้นไมคอยมีในธรรมชาติ  
  - น้ําเกลือ (Saline water) จะมีเกลือปนอยูบาง ทําใหมีรสเฝอน 
  - น้ําท่ีมีสารแขวนลอย (turbid water) น้ําทุกชนิดท่ีกลาวมาขางตนอาจเปนน้ําประเภทนี้
ก็ได โดยเกิดมีสารแขวนลอย เชน ดินเหนียว ทรายละเอียด ตะกอน หรืออ่ืน ๆ ปนอยู  
 2.1.49.2 หนาท่ีของน้ําท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
  - ทําใหเกิดกลูเตน 
  - น้ําชวยควบคุมความหนืดของโด เปอรเซนตของน้ําท่ีใชจะแสดงใหเห็นถึงความหนืดของ
โด 
  - น้ําชวยควบคุมอุณหภูมิของโด และการท่ีจะทําใหโดมีความอุนหรือเย็น สามารถควบคุม
ท่ีน้ําได 
  - น้ําชวยละลายเกลือและสวนผสมอ่ืนท่ีไมใชแปง เชน น้ําตาล เกลือ และโปรตีน         ท่ี
ละลายน้ําไดใหเปนเนื้อเดียวกัน 
  - น้ําจะทําใหสตารชเปยกและเกิดการพองตัว ทําใหยอยงาย 
  - ชวยใหเอนไซมทํางานไดดี  
  - ชวยใหเก็บผลิตภัณฑไวไดนาน 
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  - ชวยกระจายยีสตในการหมักโด (จิตธนา และอรอนงค, 2552) 
 

2.1.50 กลิ่นรสและเคร่ืองเทศ 
  กลิ่นรสและเครื่องเทศ เปนวัตถุดิบท่ีชวยเติมกลิ่นรส และสีใหแกผลิตภัณฑตามความตองการ
ในผลิตภัณฑขนมอบเฉพาะอยาง มักจะดูจากรูปรางและกลิ่นของมัน กลิ่นหอมของขนมปงท่ีอบใหม ๆ 
เปนกลิ่นท่ีกระตุนและชวนใหรับประทาน และกลิ่นแรงของกลิ่นรสบางอยางจะไมเปนท่ีตองการ 
ดังนั้นผูประกอบกิจการจึงควรศึกษาถึงการใชวัตถุดิบประเภทนี้ใหถูกตอง  
  2.1.50.1 กล่ินรส (Flavors)  
    กลิ่นรสไดมาจากการสกัดน้ํามันของผลไมหรือผัก โดยใชสกัดดวย เอทิลแอลกอฮอล 
หรือตัวละลายอ่ืน ๆ บางตัว กลิ่นรสท่ีไดจากผลไมสวนมากไดมาจากน้ํามัน ธรรมชาติท่ีพบอยูตาม             
ผิวของผลไม เชนสวนนอกของเปลือกสมหรือมะนาว บางอยางไดจากการสกัดจากเนื้อผลไม กลิ่นรส
ของผลไมเหลานี้อาจทําเทียมโดยกลิ่นและสีท่ีประดิษฐข้ึนมา ซ่ึงจะเปนกลิ่นรสชนิดแทหรือเทียม 
ผูผลิต จะบงไวท่ีสลากของภาชนะบรรจุ สําหรับกลิ่นรสเทียมมักจะมีราคาถูกกวา  
    กลิ่นรสท่ีเปนของเหลวควรเก็บไวในขวดสีมืดและปดขวดใหสนิทเม่ือไมใชแลว                   
เพ่ือปองกันการระเหยของกลิ่น กลิ่นรสนั้นไวตอแสงสวางและอาจจะสูญเสียความแรงไดถาเก็บในท่ี            
ท่ีมีแสง กลิ่นรสสวนใหญจะหายไปเม่ือนําไปอบโดยการระเหย และการเปนไอ จึงพบวาควรเติมกลิ่น
รสไปกับไขมันในการตีครีม กลิ่นรสจะถูกดูดซึมกระจายไดดีและไมระเหยไดงาย  
    อยาใชกลิ่นรสมากเกินไป ถาใชมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑไมนารับประทานซ่ึงรวม 
ถึงการใชสีตาง ๆ ในผลิตภัณฑดวย 

2.1.50.2 เครือ่งเทศ  
  เครื่องเทศ เปนผักท่ีใหกลิ่น โดยปกติจะมีอยูในรูปของการบดละเอียดอาจจะไดมาจาก 
สวนตาง ๆ ของพืช เชน เปลือกไม เมล็ดผัก หรือผลไม หรือจากรากของพืชชนิดตาง ๆ เครื่องเทศ 
ชวยใหผลิตภัณฑมีรสและกลิ่นตามตองการ และชวยทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑดีข้ึน เครื่องเทศ           
ท่ีใชกันมากในอุตสาหกรรมเบเกอรีไดแก อบเชย (cinnamon) ดอกจันทน (mace) ลูกจัน (nutmeg) 
กานพลู (cloves) เม็ดคาราเวย ลูกผักชี ยี่หรา ขิง ท่ีนิยมใชมากไดแก อบเชย ดอกจันทร คาราเวย 
การใชเครื่องเทศก็เชนเดียวกันกับการใชสีและกลิ่นรส ไมควรใชมากเกินไป และตองชั่งตวงดวย  
  การเก็บรักษาเครื่องเทศก็เชนเดียวกัน เนื่องจากกลิ่นของเครื่องเทศระเหยได ถาตั้ง         
ท้ิงไวใหสัมผัสอากาศนาน ๆ เครื่องเทศจะสูญเสียกลิ่นและรสได ดังนั้นจึงควรเก็บในภาชนะท่ีปดสนิท 
เม่ือไมใช การเก็บเครื่องเทศในรูปของฝกหรือเมล็ดจะเก็บไดนานกวาพวกท่ีบดละเอียด (จิตธนา และ
อรอนงค, 2552) 
 

 2.1.51 น้ําผลไม 
  2.1.51.1 น้ําผักและผลไมสด 
    น้ําผักและผลไมสดเปนเครื่องดื่มท่ีไดรับความนิยมในสถานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
ถาเปนน้ําผักไดจากเครื่องแยกกาก สวนน้ําผลไมตองเตรียมดวยวิธีค้ันหรือบีบ หรือกรรมวิธีเชิงกลอ่ืน ๆ 
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เพ่ือใหของเหลวท่ีอยูในเนื้อเยื่อของผลไมออกมา น้ําผักและผลไมสดเปนเครื่องดื่มท่ีสามารถบริโภคได
ทันทีไมตองใชความรอนและเปนการรักษากลิ่นรสท่ีแทจริงของผักและผลไม 
 2.1.51.2 ประเภทของน้ําผลไม  
  2.1.51.1 น้ําผลไมพรอมดื่ม เปนน้ําผลไมท่ีสามารถดื่มไดทันที ไดจากการสกัดหรือบีบ
น้ําจากผลไม แบงออกเปน 2 ประเภท 
    1) น้ําผลไม 100%  เครื่องดื่มชนิดนี้ประกอบดวยน้ําผลไมแท  100% 
ปริมาณสารละลายท้ังหมดตามธรรมชาติ โดยแบงออกเปนน้ําผลไมแบบใส น้ําผลไมแทท่ีกรองเอาเศษ
เนื้อออก เชน น้ําองุน และน้ําผลไมแบบขุน น้ําผลไมแทท่ีมีเนื้อผลไมอยูดวย เชน น้ํามะเขือเทศ 
    2) น้ําผลไม 25-50% เปนน้ําผลไมท่ีถูกนํามาเจือจางและปรุงแตงรสชาติให
ตรงกับความนิยมของตลาด เหมาะกับผลไมกลุมท่ีไมสามารถนํามาผลิตเปนน้ําผลไมพรอมดื่ม             
100% ได เชน น้ําเสาวรส ท่ีมีรสชาติเปรี้ยวเกินไป จึงมีการเจือจางและผสมดวยน้ําผลไมชนิดอ่ืน   
เพ่ือปรับปรุงรสชาติใหดีข้ึน 
  2.1.51.2 น้ําผลไมกระปอง เปนน้ําผลไมท่ีคลายกับน้ําผลไมสด แตบรรจุในกระปอง 
ทําใหสามารถเก็บไดนานและยังนํามาใชเปนสวนผสมในการผสมเครื่องดื่มผสมดวย 
  2.1.51.3 น้ําผลไมแทชนิดเขมขน ผลิตจากการนําน้ําผลไมแทจากธรรมชาติไประเหย
น้ําบางสวนออกไป เพ่ือเพ่ิมความเขมขน เม่ือจะนํามาบริโภคตองนํามาผสมน้ําเพ่ือเจือจางเสียกอน  
น้ําผลไมเขมขนสวนใหญจะถูกนําไปใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มตาง ๆ 
  2.1.51.4 น้ําผลไมดัดแปลง เครื่องดื่มท่ีทําจากน้ําผลไมท่ีมีรสชาติอยางใดอยางหนึ่ง
ผสมกับรสอ่ืนใหมีรสชาติเหมาะสมท่ีจะดื่มมากข้ึน น้ําผลไมดัดแปลงท่ีนิยมใชไดแก น้ําผลไมดัดแปลง
เนกตาร เปนน้ําผลไมท่ีมีเนื้อผลไมปนอยู โดยมีเนื้อผลไมไมต่ํากวารอยละ 20-40 ข้ึนกับชนิดของผลไม 
สามารถเติมน้ําตาล กรด สี และกลิ่นรสได และน้ําผลไมดัดแปลงสคอช เปนเครื่องดื่มน้ําผลไมชนิด
หวานเขมขน เนื้อผลไมไมต่ํากวารอยละ 25 มีคาความเปนกรดอยูระหวางรอยละ 1.2-1-5 เจือสี
สังเคราะห กอนดื่มตองนําไปผสมน้ําหรือโซดา ตามอัตราสวนท่ีระบุ (จิราภัทร, ม.ป.ป.) 
 

2.1.52 สารที่ทําใหผลิตภัณฑคงตัว 
  2.1.52.1 ผงวุน 
    2.12.1.1 ผงวุนเปนสารสกัดท่ีทําจากสาหราย Gracilaria ซ่ึงเปนสาหรายสีแดงจาก
มหาสมุทรแปซิฟก นํามาสกัดจนไดเปนผงวุนสีขาวนวล สามารถนําไปใชประกอบอาหาร ซ่ึงเปน
สวนประกอบสําคัญในการทําใหอาหารมีความคงตัว นุมหนึบ หรือกรอบไดตามความตองการ ผงวุนจึง
ไมมีสวนประกอบของสัตว คนท่ีรับประทานอาหารวีแกน และอาหารมังสวิรัติจึงสามารถนํามา
ประกอบอาหาร และรับประทานไดโดยไมตองกังวล  
  2.12.1.2 ประโยชนของผงวุน 
    สามารถประกอบอาหารท้ังคาวและหวาน และถูกนําไปใชในหลากหลาย
อุตสาหกรรม ไมวาจะเปนอุตสาหกรรมการผลิตอาหารกระปอง อุตสาหกรรมนม และไอศกรีม ท่ีชวย
ใหคงตัวไดดียิ่งข้ึน นอกจากนี้ยังถูกนําไปใชในอุตสาหกรรมยา เครื่องสําอาง และเทคโนโลยีชีวภาพอ่ืน ๆ 
  2.1.52.3 กระบวนการผลิตผงวุน 
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    1) คัดสรรสาหราย Gracilaria จากทะเลแปซิฟกในบริเวณท่ีน้ําคงท่ี  
    2) นําสาหรายมาตากใหแหง จากนั้นลางดวยน้ําท่ีมีคาความเปนดาง 6 บอ  
    3) นําสาหรายท่ีลางน้ําแลวมาตม เพ่ือสกัดตัวเจลใหไหลออกมาจากตัวสาหราย 
    4) นําเจลท่ีไดไปหลอเย็น จนไดกอนเจล 

5) นํากอนเจลท่ีไดไปตัด และสกัดดวยความรอนใหมีความเขมขนมากยิ่งข้ึน 
6) นําเจลท่ีมีความเขมขนมาเทลงบนแทนพิมพ จนไดแผนเจล 
7) นําแผนเจลไปบดเปนผงหยาบ แลวนําไปบดเปนผงละเอียดอีกครั้ง จนได 

ผงวุนท่ีสามารถนําไปประกอบอาหารได (วุนผงตราโทรศัพท - Telephone Agar, 2565) 
 

 2.1.53 เหลารัม 
 รัม (rum) เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอล (alcoholic beverage) ประเภทท่ีผานการกลั่นภายหลัง
การหมัก (distilled beverage) วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตรัม ไดแก น้ําตาลทราย (sucrose) 
กากน้ําตาล (molass) ยีสตสายพันธุท่ีใชในการผลิตรัม ไดแก Saccharomyces cerevisiae หรือ 
Schizosaccharomyces pombe โดยในกรณีท่ีใชกากน้ําตาลชนิด blackstrap ในการหมัก (ปรับให
มีปริมาณน้ําตาลท่ีหมักไดเทากับ 12-14 เปอรเซ็นต) จะตองเพ่ิมฟอสฟอรัสและแหลงไนโตรเจน            
ปรับคาพีเอช (pH) เทากับ 4.0-4.7 ดวยกรดกํามะถัน หลังจากเติมเชื้อยีสตแลวใหควบคุมการหมักท่ี
อุณหภูมิ 21.1-35.5 องศาเซลเซียส การหมัก (fermentation) จะเกิดข้ึนอยางสมบูรณภายในเวลา           
2 วัน แตตามปกติแลวจะใชเวลาประมาณ 3-7 วัน 
 รัม (rum) เปนเหลากลั่นท่ีผลิตจากน้ําออย หรือน้ําเชื่อมของผลไม เชน น้ําตาลจากหัวบีต 
น้ําตาลจากเมเปล และกากน้ําตาล ซ่ึงจะมีน้ําตาลธรรมชาติท่ีเพียงพอในการหมัก น้ําออยหรือน้ําเชื่อม
เหลานี้จะถูกตมเพ่ือระเหยเอาน้ําออก ทําใหน้ําตาลตกผลึกแยกออก นําสารละลายมาหมักใหเกิด
แอลกอฮอลประมาณ 1-2 วัน แลวนําไปกลั่น 2 ครั้งใหไดแอลกอฮอล 90 ดีกรี รัมอาจแบงไดเปน            
3 ประเภท คือ ไลตบอดีรัม (light-bodied rum) ดารกฟูลบอดีรัม (dark-full bodied rum) และ 
แอโรแมติกรัม (aromatic rum) (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 

 
 
 2.1.54 น้ําผ้ึง 
 2.1.54.1 สวนประกอบของน้ําผึ้ง 
   น้ําผึ้งมีน้ําตาลเปนสวนประกอบถึง 80-85 % ประกอบไปดวยน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว ไดแก กลูโคส และฟรักโทส ซ่ึงเปนน้ําตาลท่ียอยเปนพลังงานใหกับรางกายได
อยางรวดเร็ว อีกกลุมคือน้ําตาลโมเลกุลคู ไดแก มอลโทส ซูโครส แล็กโทส และมีสวนของน้ําตาลท่ีมี
โมเลกุลซับซอน อยางเดกซโทรสผสมอยูดวย ซ่ึงท้ังหมดท่ีกลาวมา เปนสวนผสมความหวานท่ีไดจาก
ธรรมชาติลวน ๆ ดังนั้นน้ําผึ้งจากธรรมชาติท่ีบริสุทธิ์จริงจะมีปริมาณซูโครสไมเกินรอยละ 5-8 เทานั้น 
ถาสูงกวานั้นแสดงวา น้ําผึ้งนั้นมีการผสมน้ําเชื่อม หรือไมใชน้ําผึ้งบริสุทธิ์  
 2.1.54.2 คุณคาทางอาหารของน้ําผ้ึง 
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   น้ําผึ้งเปนอาหารกลุมใหพลังงานคารโบไฮเดรต เนื่องจากมีน้ําตาลเปนสวนประกอบหลัก 
น้ําตาลกวา 70%  ในน้ําผึ้งเปนน้ําตาลท่ียอยงาย รางกายสามารถดูซึมไปใชไดอยางรวดเร็ว             
ชวยฟนฟูกําลัง ชวยใหหายเหนื่อยเร็ว และใหความสดชื่น หลังออกกําลังกายไดดี ในน้ําผึ้งมีวิตามินบี
และซี และยังมีแรธาตุตาง ๆ เชน แคลเซียม เกลือแร ฟอสฟอรัส กรดอะมิโนท่ีจําเปน รวมถึงสารตาน
อนุมุลอิสระท่ีมีลักษณะเดียวกันกับท่ีพบในผักใบเขียว มีประโยชนตอสุขภาพ ชวยชะลอวัย ชะลอ
ความเสื่อมของเซลลและชวยเพ่ิมภูมิคุมกัน (Lovefitt, 2558) 
 

 2.1.55 ธัญพืช 
 2.1.55.1 ความหมายของธัญพืช  
   ธัญพืช คือคําท่ีใชเรียกอาหารจากพืชท่ีมีลักษณะเปนเมล็ด เชน ขาวโอต ขาวโพด              
ขาวสาลี อัลมอนด งา ถ่ัวตาง ๆ ฯลฯ ธัญพืชเปนอาหารสุขภาพอุดมไปดวยเสนใย วิตามิน ชวยเพ่ิม
ปริมาณไขมันดี (HDL) ใหแกรางกายลดความเสี่ยงจากโรคหัวใจ และโรคเก่ียวกับ ไขมันในเสนเลือด
ตาง ๆ  ชวยควบคุมน้ําหนัก เพ่ิมภูมิตานทานในรางกายจากโรคภัยไขเจ็บตาง ๆ ไดอีกดวย นอกจาก
จะชวยเรื่องลดไขมันอุดตันในเสนเลือด ธัญพืชแตละชนิดยังมีสรรพคุณเดนท่ีแตกตางกันไปออกไป  
 2.1.55.2 สรรพคุณของธัญพืช 
  - ถ่ั ว พีแคน  ชวยลดระดับคอเลส เตอรอล มีสารต านอนุ มูล อิสระธรรมชาติ             
ลดการอักเสบในหลอดเลือดแดง ลดความเสี่ยง ของการเกิดโรคหัวใจและโรคมะเร็งได สารอาหาร          
ท่ีจําเปนเชน วิตามินอี ซีลีเนียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม และไขมันไมอ่ิมตัวเชิงชอน 
  - อัลมอนด ประกอบไปดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว ชวยลดระดับคอเลสเตอรอล 
อุดมไปดวยไฟเบอร โปรตีนจากพืช วิตามินบี วิตามินอี และโอเมกา 3 ซ่ึงจําเปนสําหรับการเสริมสราง
เซลลท่ีสึกหรอของผิวหนัง เสนผม ท้ังยังชวยชะลอริ้วรอยกอนวัย รวมท้ัง               ไฟเบอรท่ีได
จากอัลมอนดยังชวยลดการเสี่ยงตอการเปนมะเร็งลําไสใหญ 
  - ขาวโอต เปนอาหารใหพลังงานสูงแตใหไขมันท่ีต่ํา มีวิตามินและเกลือแรท่ีรางกาย
สามารถนําไปใชเปนพลังงานไดอยางทันที อุดมดวยใยอาหารชนิดละลายน้ําได ซ่ึงทําหนาท่ีเหมือน
ฟองน้ําเล็ก ๆ คอยดูดซับอาหารจําพวก น้ําตาล แปง และไขมันในลําไสเล็ก นําพาไปยังระบบขับถาย 
ทําใหชวยลดคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด และลดความเสี่ยงตอโรคตาง ๆ 
  - มะมวงหิมพานต มีแรธาตุท่ีสําคัญอยางฟอสฟอรัสและแมกนีเซียม มีวิตามินอี ใน
ปริมาณมากเทา ๆ กับในถ่ัวลิสง และมีเสนใยมาก สรรพคุณทานเปนยาแกอาการบวมน้ํา ชวย         
ขับปสสาวะ 
  - เมล็ดฟกทอง มีกรดไขมันไมอ่ิมตัว ชวยลดไขมันในเสนเลือด ชวยแกปญหาโรคหลอด
เลือดอุดตันได มีฟอสฟอรัสและธาตุ เหล็กสูง ชวยลดความเสี่ยงจากการเปนนิ่วในกระเพาะปสสาวะ 
ชวยปองกันโรคริดสีดวงทวารและโรคผนัง ชวยใหตอมลูกหมากทํางานปกติและชวยปองกันมะเร็งตอม
ลูกหมาก 
  2.1.55.6 เมล็ดทานตะวัน ประกอบดวยโปรตีน ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส อีก
ท้ังยังมีวิตามินตางๆ ไดแก วิตามินเอ วิตามินเค วิตามินบี 2 และวิตามินอี โดยเฉพาะวิตามินอี                   
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มีปริมาณสูงกวาธัญพืชชนิดอ่ืน ๆ วิตามินอีมีความสําคัญตอสุขภาพตาง ๆ ชวยในการรักษาผิวหนัง             
ใหแลดูสดใส เยาววัย ลดไขมันในหลอดเลือด บํารงุสายตา 
  2.1.55.7 ลูกเกด มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ ยับยั้งการเกิดโรคความเสื่อมท้ังหลาย มีธาตุ
ฟอสฟอรัสและแคลเซียมสูง และมีแรธาตุ และวิตามินท่ีดีตอสุขภาพคือ มีวิตามิน A วิตามิน C                  
ธาตุเหล็ก แคลเซียม โปรแตสเซียม แมกนีเซียม ไนอาซิน โฟลาซิน และไฟเบอรสูง ชวยในการขับถาย 
นอกจากท่ีกลาวมานี้ ยังมีธัญพืชอีกหลายอยาง เชน ถ่ัวเขียว ถ่ัวแดง ลูกเดือย งา ฯลฯ ซ่ึงมีคุณคา              
ตอรางกายแตกตางกันไป (Easycooking, 2558) 
 

 2.1.56 ผลไมเช่ือม 
 ผลไมเชื่อม เปนรูปแบบหนึ่งของการถนอมและแปรรูปอาหาร โดยวิธีการเพ่ิมปริมาณน้ําตาลใน
ผลไม และใชความรอนทําใหสุก เพ่ือใหเก็บไวไดนานและมีรสชาติอรอย ผลไมท่ีคนในชุมชนนิยมนํามา
เชื่อม ไดแก สาเก มะยม มะตูม พุทรา สับปะรด กลวย มะละกอ และเปลือกผลไมบางชนิดท่ีพบมาก
ในชุมชน เชน เปลือกสมโอ เปลือกมะนาว เปลือกแตงโม เปนตน ลักษณะของผลไมเชื่อมท่ีมีคุณภาพดี 
ตองมีผิวตึงสวยเปนมันเงา ไมเหี่ยว น้ําตาลไมตกผลึก สีสันตามความเปนจริงของผลไมนั้น ๆ 
 2.1.56.1 วัตถุดิบ  
  วัตถุดิบ ไดแก ผลไมสดท่ีตองการเชื่อม การเลือกผลไม หากดิบเกินไปเนื้อจะแข็ง           
หากแกจัดเกินไปจะเละ นําผลไมมาลางใหสะอาด น้ําตาลทรายแดง ควรใชผลไมท่ีมีเนื้อนุมแนน เชน 
สัปปะรด พุทรา เงาะ กลวย จาวตาล มะยม มะละกอ กระทอน สมโอ สําหรับการเชื่อมแบบชาหรือ
เชื่อมแหง ควรเลือกผลไมท่ีมีเสนใยมาก เพราะใชเวลาเค่ียวนาน สําหรับผลไมท่ีมีเปลือกแข็ง ใหปอก
เปลือกกอนนําไปลางจนสะอาด หั่นเปนชิ้นขนาดเทา ๆ กัน ผลไมบางชนิดท่ีมีเปลือกบางและมีขนาดเล็ก 
เชน มะยม ใหลาง คลึงพอช้ํา ไมตองนําเมล็ดออก ผลไมแหงท่ีมีเมล็ด เชน พุทราจีน ใหควานเม็ดออก 
แชน้ําเพ่ือใหนุมจะไดดูดซึมน้ําตาลไดดี สําหรับพุทราไทยไมตองแชน้ํา และไมตองนําเมล็ดออก                
พวกเปลือกผลไมตาง ๆ ใหปอกเปลือกเขียวออกใหหมด หั่นเปนชิ้น ๆ ประมาณ 2x2 นิ้ว แลวนําไป
ค้ันดวยน้ําปูนในจนหมดรสขม ตมและเปลี่ยนน้ําหลาย ๆ ครั้ง 
 2.1.56.2 วิธีการปรุง  
  นําผลไมท่ีเตรียมเรียบรอยแลว ตมใหเดือด เค่ียวน้ําตาลทรายแดงจนเหนียว แลวจึงนํา
ผลไมท่ีตมไว เทใสลงในน้ําตาลท่ีเค่ียว ตมตอไปจนน้ําตาลแหง ยกลง ตักใสภาชนะท่ีแหงสะอาด         
มีฝาปดมิดชิด (Kamphaeng phet Heritage, 2556) 
 

2.1.57 วิธีทําเครื่องหอม  
โสภาพรรณ (2554) การอบ หมายถึง การปรุงกลิ่นดวยควัน หรือปรุงกลิ่นดวยดอกไม

หอมการอบใหมีกลิ่นหอมชั่วขณะหนึ่ง กลิ่นหอมนั้นจะซึมซาเขาไปในของท่ีน้ําไปอบ โดยวัตถุท่ี
ตองการใหมีกลิ่นนั้นอยูในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท จะอบดวยเทียนอบ หรือดอกไมท่ีมีกลิ่นหอมและกลิ่น
แรงไมนิยมใชดอกไมท่ีกลิ่นหอมเอียนๆ หรือมีกลิ่นเปรี้ยว 

2.1.57.1 การร่ํา หมายถึง การอบกลิ่นหอมซับซอนหลายอยาง และกระทําโดยใชภาชนะ
เผาไฟแลวใสเครื่องหอม เพ่ือใหเกิดควันท่ีมีกลิ่นหอม ไดแก กลิ่นหอมของยางไม กลิ่นน้ํามัน กลิ่นเนื้อ
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ไม กลิ่นดอกไม หลายอยางปนกันใชสําหรับอบร่ําเครื่องหอม ใชร่ําหีบใหมีกลิ่นหอม การร่ําเครื่องหอม
ตองใชภาชนะท่ีสําคัญ คือ โถกระเบื้อง ถาใชขวดโหลแกวอาจจะรอนจัด ทําใหแกวราวหรือแตกได 
การท่ีจะร่ําตองใสทวนไวตรงกลางโถ น้ําตะคันเผาไฟใหรอนวางไวบนทวน แลวจึงตักเครื่องปรุง  
มีกํายาน และเครื่องผสมอ่ืน ๆ ตามลักษณะของท่ีประดิษฐ กํายานเม่ือถูกความรอนจะระเหยสง 
กลิ่นหอม  

2.1.57.2 การปรุง หมายถึง การรวมของหลายๆสิ่งหลายๆอยางเขาดวยกัน ในกรณีเครื่อง
หอม การปรุงคือ การน้ําแปง พิมเสน หวัน้ําหอม ชะมดเช็ดมาบดผสมกัน แลวน้ําไปปรุงกับน้ําอบไทย
หรือเครื่องหอมอ่ืน ๆ แตมีขอสังเกตวา การท่ีจะใสหัวน้ําหอม ชะมดเช็ด จะตองบดแปงนวลหรือแปง
หินเสียกอน เพ่ือใหแปงซับน้ํามันใหหมด แลวจึงน้ําไปผสมหรือกวนในน้ําตอไป เชน การทําน้ําอบไทย 
จะตองอบร่ําและปรุง จึงเรียกวา การทําน้ําอบไทยท่ีสําเร็จ (โสภาพรรณ, 2554) 

2.1.58 ประเภทของเครื่องหอมไทย เครื่องหอมไทยมี 3 ประเภทดังนี้ 
2.1.58.1 เครื่องหอมไทยประเภทปรุงกลิ่น 

1) น้ําดอกไมสด น้ําดอกไมสดนั้นเปนท่ีนิยมกันมานานใชดื่ม เชน น้ําลอยดอก
มะลิสําหรับดื่ม ทําน้ําเชื่อม ปรุงสวนผสมของขนมใชลางมือหรือสําหรับเจานายใชสรงน้ํา 

2) น้ําอบไทยดอกไมสด น้ําอบไทยเปนเครื่องหอมท่ีสําคัญท่ีสุด ในกระบวนการ
ทําเครื่องหอม เพราะน้ําอบไทยมีประโยชนหลายอยางใชผสมทําแปงร่ํา ทํากระแจะเจิมหนา ผสมกับ
ดินสอพอง แปงหินแปงร่ําทาตัวยามรอน แกผดผื่นคัน และทําใหหอมชื่นใจ ผสมทําบุหงาสด สรงน้ํา
พระ รดน้ําผูใหญ และใชในโอกาสตาง ๆ ไดตามประสงค 

3) น้ําอบไทยไมใชดอกไมสด น้ําอบไทยไมใชดอกไมสด ในปจจุบันนี้ผูปรุงน้ําอบ
ไทยโดยท่ัวไปมักใชวิธีนี้ เพราะดอกไมหอมนับวันจะหายากข้ึน และทําใหตนทุนในการผลิตสูงข้ึนไป
ดวยจึงขอเสนอวิธีทําน้ําอบโดยไมใชไม 

4) น้ําปรุง เปนเครื่องหอมชนิดหนึ่ง ท่ีมีกินหอมเย็นใหความรูสึกแบบไทยๆ ชวน
ใหรําลึกอดีตท่ีนาภูมิใจวา สตรีในสมัยโบราณนอกจากจะมีการประแปงแตงตัว ลูบตัว ดวยน้ําอบน้ํา
ปรุง แตมาบัดนี้ สตรีสวนใหญรูจักแตน้ําหอม ออดิโคโลญจนมาแทน 

5) ออดิโคโลญจน ใชทาตัวในหนารอน ทําใหเย็นและหอมชื่นใจ บางครั้งผสมน้ํา
ชุบผาเช็ดหนา ผาขนหนูใชเช็ดหนาทําใหสดชื่น ออดิโคโลญจนมีหลายกลิ่น แตเสนอเพียง 1กลิ่น 

6) น้ําหอม สามารถเลือกและปุมพิมพไดในปจจุบันรานขายผลิตภัณฑเครื่องหอม
มีกลิ่นหอมท่ีใชเลือกมากมายหรือถาสนใจตองการกลิ่นหอมท่ีแปลกออกไปจะสามารถซ้ือหัวน้ําหอม
แลวนําไปปรุงกินผสมไดตามตองการ 

2.1.58.2 เครื่องหอมไทยประเภทประทินโฉม 
1) แปงหอม ใชสําหรับผัดหนาทําใหสดชื่นและสามารถทําใชเองได 
2) แปงผงกลิ่นไทย สมัยกอนนั้นแปงกระปองแบบปจจุบันนี้ไมมีหายาก จึงเปน

สิ่งจําเปนท่ีสตรีในยุคนั้นตองรูจักประดิษฐคิดคนสิ่งของตาง ๆ มาประทินผิวพรรณใหสวยงาม การปรุง
เครื่องหอมสวนใหญมักผสมพิมเสนเพราะกลิ่นของพิมเสนดมแลวสดชื่น และยังทําใหเย็นอีกดวย ถาใส
จํานวนนอย 
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3) แปงเกสรดอกไม มีชื่อเรียกแตกตางกันไปตามความประสงคของผูปรุง บางก็
เรียกแปงสารภี แปงพิกุล ข้ึนอยูกับปรุงมีความประสงคตองการกลิ่นใด 

4) แปงพวง เม่ือแปงหยอดบนเสนดายแลวนํามารวมกันเรียกวา เปนพวง เปน
ศิลปะอยางหนึ่ง ของคนไทยจึงนําแปงเหลานั้นผูกกับดอกไมนํามาใชทัดหู แตงผมปกมวยผม จะได
กลิ่นหอมสวยงามดี ใชเปนของชํารวยและใชติดเสื้อไดอีกดวย 

2.1.58.3 เครื่องหอมไทยประเภทปรุงแตง 
1) ร่ําหีบ ในปจจุบันเม่ือตองการใหเสื้อผาในตูเสื้อผาหอม เราจะเปดฝาขวด

น้ําหอมท่ีใชหมด แลวท้ิงไวในตูเสื้อผา ทําใหเสื้อผาหอม แตเดิมมาก็มีวิธีใสเสื้อผาใหหอม เชนเดียวกัน 
เม่ือตองการใหเสื้อผาหรือของใชหอม โดยไมตองพรมน้ําหอมกันอยางทุกวันนี้ หีบท่ีจะนํามาใชร่ํา ตอง
เปนหีบไมเนื้อออน เชน ไมฉําฉา เปนหีบรูปสี่เหลี่ยมผืนผา อาจยาว 2 ฟุตครึ่ง สูงฟุตครึ่ง กวางฟุตครึ่ง
ก็ได 

2) ซักผาใหหอม เปนวิธีหนึ่งของหญิงไทยสมัยโบราณ จะนุงหมผาตองสะอาดมี
กลิ่นหอมเนื่องจากสมัยกอนไมมีน้ําหอมปรุงแตงเหมือนปจจุบัน 

3) ข้ีผึ้งกะทิสีปาก สมัยปูยาตายายเม่ือรับประทานหมาก จะเห็นริมฝปากมีสีแดง
เรื่อๆ และอ่ิมเอิบอีกดวย สมัยกอนเคยเลนเชี่ยนหมาก ซ่ึงมีตลับใหญ ๆ สีเสียด หมากแหง ยาฉุน และ
ตลับเล็ก ๆ จะใสเปนข้ีผึ้งซ่ึงมีกลิ่นหอมดี และทําใหนุมนวลข้ึน ปจจุบันนี้หาซ้ือยาก ตองไปแถว
บางลําพู หรือวัดมหาธาตุ จึงจะมีขาย 

4) ยาดม ยาดมสมุนไพรจัดอยูในประเภท ยาสมุนไพรประจําบาน ใชสูดดม
บรรเทาอาการวิงเวียน หนามืด ตาลาย เปนหวัด คัดจมูก ออนเพลีย มีวิธีทําท่ีงาย หาสมุนไพรได
สะดวก สามารถทํ าเป นรายได เสริม ได  Wandee (2016) ยาดมสมุน ไพรจะแตกต างจาก 
ยาดมท่ัวไป โดยเพ่ิมเติมสมุนไพร เชน กระวาน กานพลู พริกไทยดํา ยาดมสมุนไพรมีแพรหลายมาก  
(โสภาพรรณ, 2554) 

2.1.58.4 ผลิตภัณฑเครื่องหอม 
น้ํามันหอมระเหย น้ํามันหอมระเหยเปนสารอินทรียท่ีพืชผลิตข้ึนตามธรรมชาติ 

เก็บไวตามสวนตาง ๆ เชน กลีบดอก ผิวของผล เกสร ราก เปลือกของลําตน หรือยางท่ีออกมาจาก
เปลือก มีองคประกอบทางเคมีท่ีสลับซับซอนและแตกตางกันนับสิบรอยชนิด น้ํามันมีลักษณะเปน
ของเหลวไมเหนียวเหนอะหนะเหมือนน้ํามันพืช มีกลิ่นหอมระเหยงาย เวลาท่ีไดรับความรอนอนุภาค
เล็ก ๆ ของน้ํามันหอมระเหยจะระเหยออกมาเปนไอทําใหเราไดกลิ่นหอม กลิ่นของน้ํามันหอมระเหย
ในสวนของดอกไมมีบทบาทสําคัญในการชวยดึงดูดแมลงมาผสมเกสร ปกปองการรุกรานจากศัตรู 
และรักษาความชุมชื้นแกพืช สําหรับประโยชนตอมนุษย น้ํามันหอมระเหยมีคุณสมบัติในการฆาเชื้อ
โรค บรรเทาอาการอักเสบ หรือลดบวม คลายเครียด หรือกระตุนใหสดชื่น ท้ังข้ึนอยูกับองคประกอบ
ทางเคมีของน้ํามันหอมระเหยแตละชนิด น้ํามันหอมระเหยมีผลตอรางกายตาง ๆ มากมาย แตกตาง
กันตามแตละชนิด ดังนี้ 

- มีผลกระตุนการไหลเวียนของระบบเลือด ชวยใหรางกายสามารถขจัดของเสีย
ไดมากข้ึน 

- ชวยเสริมภูมิตานทานรางกายและชะลอการเหี่ยวยนของผิว 
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- มีผลตอระบบการทํางานของน้ําเหลือง เม็ดเลือดขาว ท่ีขจัดเชื้อโรคท่ีเขาสูราง
การ ชวยรักษาอาการอักเสบ 

- ชวยผอนคลายกลามเนื้อ บรรเทาอาการปวดเม่ือย และกระตุนการทํางานของ
กลามเนื้อ 

- มีผลตอระบบยอยอาหาร กลามเนื้อในระบบยอยอาหาร ชวยขับลม ลดแกส 
- มีผลตอระบบประสาท กระตุนความจํา อารมณ ชวยผอนคลายหรือกระตุน

ความรูสึก 
- มีผลตอระบบสืบพันธ ฮอรโมนเพศ เชนรักษาสมดุลของรอบเดือน หรือกระตุน

ความรูสึกทางเพศ 
- มีผลตอโครงสรางรางกาย รักษาแผล สรางเซลลใหม 
- มีผลตอการรักษาผิว ลดเลือนรอยแผลเปนหรือใชสมานแผลเพ่ือปองกันรอย

แผลเปน 
1) วิธีการกลั่นและสกัดน้ํามันหอมระเหย การสกัดกลิ่นหอมออกจากพืชหอมแต

ละชนิดนั้น ไดมีการทํามาเปนเวลานานแลว โดยในสมัยโบราณจะนิยมน้ําดอกไมหอมมาแชน้ําท้ิงไว 
และน้ําน้ําท่ีมีกลิ่นหอมนั้นไปใชดื่มหรืออาบ ตอมาไดมีการพัฒนาวิธีการสกัดกลิ่นหอมเพ่ือใหไดกลิ่น
หอม หรือ น้ํามันหอมระเหยท่ีมีคุณภาพและปริมาณสูงสุด วิธกีารดังกลาวมีหลายวิธี การท่ีจะเลือกใช
วิธีใดนั้น ตองพิจารณาลักษณะของพืชท่ีจะน้ํามาสกัดดวย วิธีการสกัดน้ํามันหอมระเหยสามารถแบง
ออกไดดังนี้ 

- การกลั่นโดยใชน้ํา (Steam Distillation)  การกลั่นน้ํามันหอมระเหยดวย
วิธีการกลั่นดวยไอน้ํา หรือ Steam Distillation เปนวิธีท่ีนิยมมากท่ีสุดและใชในการกลั่นน้ํามันหอม
ระเหยเกือบท้ังหมดท่ีมีการผลิตข้ึน วิธีการกลั่นจะเปนการผานไอน้ําจากเครื่องกําเนิดไอน้ําเขาไปใน
หมอควบคุมความดันท่ีบรรจุวัตถุดิบของพืชท่ีน้ํามากลั่นน้ํามันหอมระเหย เม่ือความรอนจากไอน้ํา
กระทบกับวัตถุดิบ ไอน้ําก็จะน้ําพาน้ํามันหอมระเหยท่ีอยูในพืชชนิดนั้น ๆ ออกมาผานทอเกลียวท่ี
หลอเลี้ยงดวยน้ําเย็นเพ่ือใหเกิดการลดอุณหภูมิและควบแนนกลายเปนของเหลว หลังจากนั้น
ของเหลวจากการควบแนนท่ีไดก็จะไหลผานทอควบแนนเขาสูหลอดแกว ไดน้ํามันหอมระเหยท่ีแยก
ชั้นออกจากน้ํา แลวจึงน้ําน้ํามันหอมระเหย (Pure Essential Oil) และน้ําสกัดน้ํามันหอมระเหย 
(Floral Water หรือ Hydrosol) ท่ีได เก็บใสภาชนะเพ่ือตรวจสอบคุณภาพตอไป วิธีการกลั่นน้ํามัน
หอมระเหยดวยไอน้ํานี้มีขอดีคือ วิธีการกลั่นและอุปกรณไมยุงยากซับซอน สามารถใชไดกับพืชแทบ
ทุกชนิด และน้ํามันหอมระเหยท่ีไดมีคุณภาพดี มีความบริสุทธิ์ 100% หรือแมแต สารสําคัญบางชนิด
ในน้ํามันหอมระเหยบางชนิด จริง ๆ แลวไมไดมีอยูตามธรรมชาติ แตจะเกิดข้ึนภายใตกระบวนการ
กลั่นดวยไอน้ํา เชน สาร Chamazulene ซ่ึงเปนสารมีสีน้ําเงินท่ีเปนสารสําคัญในน้ํามันหอมระเหย 
German Chamomile โดยปกติจะไมไดมีอยูตามธรรมชาติ แตจะเกิดข้ึนในกระบวนการกลั่นน้ํามัน
หอมระเหยดวยไอน้ําเทานั้น อยางไรก็ดี การกลั่นดวยไอน้ําก็มีขอเสียอยูบางคือกระบวนการนี้จะตอง
ใชไอน้ําท่ีมีความรอน จึงไมเหมาะกับวัตถุดิบท่ีมีสารธรรมชาติสําคัญท่ีถูกทําลายไดงายเม่ือเจอกับ
ความรอน เชน สารสําคัญบางชนิดในดอกมะลิ (Jasmine) จะสลายไปเม่ือเจอกับความรอน จึงทําให
ไมสามารถใชกระบวนการกลั่นดวยไอน้ําในการผลิตน้ํามันหอมระเหยจากดอกมะลิได ในอนาคต 
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ปญหานี้อาจถูกแกไขไดดวยการใชระบบการกลั่นภายใตแรงดันสูงเพ่ือลดอุณภูมิของไอน้ําใหนอยลง 
แตก็จะทําใหตนทุนการผลิตสูงข้ึนดวย ดังนั้น การสกัดกลิ่นหอมจากดอกมะลิหรือพืชชนิดอ่ืน ๆ ท่ีมี
ปญหาขางตนจึงมีการน้ํากระบวนสกัดดวยวิธีการอ่ืนมาใชแทน เชน การสกัดดวยตัวทําละลาย หรือ
สกัดดวยคารบอนไดออกไซด น้ํามันหอมท่ีไดจากการสกัดดวยวิธีการกลั่นดวยไอน้ํา จะถูกเรียกวา 
"น้ํามันหอมระเหย" หรือ "Pure Essential Oil" 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.24 การกลั่นโดยใชน้ํา (Steam Distillation) 
ท่ีมา : http://note005.blogspot.com/2014/05/blog-post_6.html 

- ก ารส กั ด ด ว ย วิ ธี ก ารบี บ เย็ น  (Expression ห รื อ  Cold Pressed ห รื อ
Mechanically Pressed) การน้ํ ามันหอมระเหยหรือน้ํ ามันหอมดวยวิธี  Cold Pressed หรือ 
Mechanically Pressed เกือบท้ังหมดใชในการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากผิวของพืชตระกูลสม เชน
สม มะนาว เลมอน มะกรูด เบอรกามอท แมนดาริน และอ่ืน ๆ วิธีการสกัดคือการน้ําผิวของผลจาก
พืชแตละชนิดมาใสในหมอขนาดใหญ แลวกดดวยแทนไฮดรอลิกโดยใชแรงกดสูง เม่ือแทนไฮดรอ
ลิกบีบลงบนวัตถุดิบ ทําใหเซลลผิวของพืชเกิดการแตกตัวใหน้ํามันออกมาลงในภาชนะท่ีรองรับเอาไว 
วิธีการใชไฮดรอลิกแบบนี้มีขอดีคือไมมีความรอนเกิดข้ึนในกระบวนการบีบ ซ่ึงแตกตางกับการใชการ
บีบแบบเครื่องบีบเกลียวหมุน หรือ Screw Pressed ซ่ึงจะทําใหเกิดความรอนและอาจทําลาย
คุณภาพของน้ํามันท่ีสกัดได จริง ๆ แลวน้ํามันสกัดดวยวิธีนี้จะไมเรียกวาน้ํามันหอมระเหย เพราะวา
น้ํามันท่ีไดจากการสกัด จะมีสารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีไมละลายในน้ํามันหรือระเหยไมไดอยูดวย หากเรียก
ใหถูกตองตามหลักสากลแลว น้ํามันสกัดจากพืชทุกชนิดดวยวิธีนี้ จะตองเรียกวา "Essence" ไมใช 
"Essential Oil" แตวาเพ่ือใหเขาใจไมสับสนมากไปนัก หลาย ๆ ท่ีจึงมักใชคําวา "น้ํามันหอมระเหย" 
หรือ "Pure Essential Oil" ก็ไมผิดอะไรมากนัก สําหรับวัตถุดิบบางชนิด อยางเชนเบอรกามอท เม่ือมี
การสกัดน้ํามันหอมออกมาแลว น้ํามันหอมท่ีไดอาจมีสารบางชนิดท่ีไมตองการเจือปนอยูดวย เชน 
สาร bergaptene ซ่ึงเปนสารท่ีอยูในกลุม Furanocoumarins ท่ีมีอยูประมาณ 1 - 4% ในน้ํามัน
สกัดจากเบอรกามอท สารในกลุมนี้เปนตัวเรงใหเกิดอาการระคายเคืองตอผิวเม่ือสัมผัสกับแสงแดด 
(Phototoxicity) จึงทําใหน้ํามันหอมระเหยหลาย ๆ ชนิดท่ีมีสารในกลุมนี้เปนสวนประกอบ ถูกแนะ
น้ําใหระมัดระวังโดยตองหลีกเลี่ยงการถูกแสงแดดเปนเวลา 3 - 5 ชั่วโมงหลังจากการใช หรือใชใน
เวลากลางคืนเทานั้น จึงทําใหมีการน้ําน้ํามันหอมระเหยเบอรกามอทไปผานกระบวนการกลั่นดวยไอ
น้ําซํ้า (Rectification หรือ re-Distillation) เพ่ือดึงเอาเฉพาะน้ํามันหอมระเหยออกจากน้ํามันสกัด 
ทําใหผลผลิตท่ีไดจากกระบวนการนี้ สามารถเรียกไดวาเปนน้ํามันหอมระเหยเบอรกามอท หรืออีกชื่อ
หนึ่งท่ีเรียกคือ Bergamot FCF (FuranoCoumarins Free) 

- การสกัดโดยใชตัวทําละลาย (Solvent Extraction) วัตถุดิบจากพืชหรือดอกไม
หลาย ๆ ชนิด ไมสามารถสกัดดวยวิธีการกลั่นดวยไอน้ําไดเนื่องจากหลากหลายเหตุผล เชน 
สารสําคัญอาจถูกทําลายเพ่ือถูกความรอน ทําใหสูญเสียกลิ่นหอมอันเปนเอกลักษณของวัตถุดิบ หรือ
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เม่ือกลั่นดวยไอน้ําแลว คุณสมบัติของน้ํามันหอมระเหยท่ีไดมีกลิ่นหอมท่ีไมติดทนนาน หรือมีกลิ่นหอม
เพ้ียนไปจากกลิ่น ท่ีสูดดมจากวัตถุดิบจริง ๆ จึงทําใหตองมีกระบวนการสกัดน้ํามันหอมอีก
กระบวนการหนึ่งเขามาเก่ียวของ นั่นคือการสกัดน้ํามันหอมดวยวิธีการใชตัวทําละลาย หรือ Solvent 
Extraction วัตถุดิบจากพืชและดอกไมท่ีนิยมใชกระบวนการนี้ในการสกัดสารหอมคือ มะลิ กุหลาบ 
ซอนกลิ่น ดอกบัว เปนตน กระบวนการสกัดเริ่มจากการน้ําวัตถุดิบไวในหมอความดันขนาดใหญท่ีเปน
ระบบปด โดยวัตถุดิบจะถูกผสมดวยสารท่ีใชเปนตัวทําละลายท่ีเปน organic solvent เชน 
acetone, benzene หรือ hexane โดยท่ีตัวทําละลายจะดึงเอาสารทุกชนิดท่ีสามารถเขากันไดกับตัว
ทําละลายออกมาจากวัตถุดิบพืช ไมวาจะเปน แวกซ สี รวมถึงสารหอมท่ีตองการดวย สิ่งท่ีเกิดข้ึนใน
กระบวนการนี้เรียกวา "Extract" และจะถูกกลั่นกรองแยกออกจากวัตถุดิบเขาสูอีกหมอกลั่นหนึ่งโดย
การเพ่ิมความรอนและความดันในปริมาณนอยท่ีเพียงพอจะใหสารละลายท่ีมีท้ังตัวทําละลาย แวกซ สี 
และกลิ่นหอมนี้ ระเหยออกมาสูอีกหมอกลั่นหนึ่งเพ่ือใหไดสารละลายท่ีเรียกวา "Concrete" หลังจาก
นั้นจะน้ํา Concrete ท่ีไดมาผสมกับแอลกอฮอล เพ่ือสกัดแยกแวกซออกจาก concrete แลวจึงน้ําไป
ผานกระบวนการแยกแอลกอฮอลออกอีกครั้งหนึ่งดวยกระบวนการ Vacumn Extraction จึงได
ผลิตภัณฑสุดทายเปนสารหอมบริสุทธิ์จากพืช หรือท่ีเรียกวา "Absolute" ขอดีของกระบวนการสกัดนี้
คือน้ํามันหอมท่ีไดจะมีกลิ่นหอมท่ีใกลเคียงกับกลิ่นหอมจากวัตถุดิบจริง ๆ มากกวาน้ํามันหอมระเหยท่ี
ไดจากการกลั่นดวยไอน้ําและมีกลิ่นหอมติดทนนานกวา จึงไดรับความนิยมในการน้ําไปใชใน
อุตสาหกรรมน้ําหอมเปนสวนใหญ แมแตพืชบางชนิดท่ีปกติจะสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยการกลั่นดวย
ไอน้ําเทานั้น เชน ลาเวนเดอร ก็ยังมีการน้ํามาสกัดดวยวิธี Solvent Extraction เพ่ือใหไดน้ํามันหอม
สกัดจากดอกลาเวนเดอรท่ีมีกลิ่นหอมติดทนนาน เปน Base Note ซ่ึงแตกตางกับน้ํามันหอมระเหยลา
เวนเดอรท่ีกลั่นดวยไอน้ําซ่ึงปกติจะมีคุณสมบัติเปน Top Note แตวาขอเสียของการสกัดดวยวิธีตัวทํา
ละลายนี้คือ ความบริสุทธิ์ของน้ํามันหอมสกัดจะไมไดดีเทาการสกัดดวยวิธีการกลั่นดวยไอน้ํา ดังนั้น
น้ํามันหอมสกัดดวยวิธีนี้ จึงไมคอยไดรับความนิยม หรือไมถูกแนะน้ําใหน้ําไปใชในเชิงสุคนธบําบัด
เทาไหรนัก เชน Rose Oil จะใชในเรื่อง Aromatherapy แต Rose Absolute จะใชทําน้ําหอม 

- การสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซคเหลว (SFE-CO2) การสกัดดวยคารบอนได
ออกไซคเหลว เปนเทคโนโลยีสมัยใหมท่ีสกัดน้ํามันหอมระเหยใหไดคุณภาพและความบริสุทธิ์ท่ีดีท่ีสุด 
เปนการรวมขอดีของการกลั่นดวยไอน้ําและการสกัดดวยตัวทําละลายเขาไวดวยกัน คือ การสกัดดวย
วิธีนี้จะทําใหไดน้ํามันหอมระเหยท่ีมีความบริสุทธิ์เทียบเทากับการกลั่นดวยไอน้ํา ในขณะท่ีรักษา
คุณภาพของกลิ่นหอมไดใกลเคียงกับกลิ่นหอมจากธรรมชาติมากท่ีสุดเชนเดียวกับการกลั่นดวยวิธีตัว
ทําละลาย เพียงแตขอจํากัดคือปริมาณของวัตถุดิบท่ีใชในการกลั่นในแตละครั้งทําไดในปริมาณนอย 
และเทคโนโลยีท่ีใช รวมถึงวัสดุอุปกรณและสารท่ีจําเปนในกระบวนการทําใหกระบวนการกลั่นดวยวิธี 
SFE-CO2 มีราคาคอนขางสูง จึงมีการน้ํามาใชกับวัตถุดิบบางชนิดท่ีจําเปนเทานั้น เชน ดอกมะลิ จําป 
เมลิซซา ท่ีมีราคาสูง แตจริง ๆ แลวก็สามารถน้ํามาใชกับวัตถุดิบหลาย ๆ ชนิดไดเชนกัน ข้ึนอยูกับวา
ราคาท่ีออกมานั้นตลาดยังพอรองรับไดกระบวนการสกัดเริ่มจากการผสมคารบอนไดออกไซคเหลวเขา
กับวัตถุดิบท่ีใชสกัดในระบบปดท่ีมีความดันสูง (เนื่องจากคารบอนไดออกไซคจะมีสภาวะเปน
ของเหลวท่ีอุณหภูมิตํ่ามากหรือตองมีความดันสูงมาก) เม่ือคารบอนไดออกไซคเหลวสามารถละลาย
สารหอมออกจากวัตถุดิบพืชท่ีน้ํามาสกัดไดแลว จึงแยกสารละลายออกจากตัววัตถุดิบ จะได
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สารละลายท่ีมีเฉพาะคารบอนไดออกไซคเหลวและสารหอมท่ีสกัดไดท้ังหมด หลังจากนั้นจึงทําการลด
ความดันลงเพ่ือใหคารบอนไดออกไซคระเหย เหลือแตน้ํามันหอมท่ีสกัดไดท่ีมีความสะอาดและมีความ
บริสุทธิ์สูง 

2) สวนตาง ๆ ของพืช ท่ีน้ํ ามาสกัดน้ํ ามันหอมระเหย น้ํ ามันหอมระเหย             
แตละชนิด ไดมาจากการกลั่นมาจากสวนตาง ๆ ของพืชท่ีแตกตางและใชชื่อเรียกแตกตางกันไป พืช
บางชนิด เชน ตนสม สามารถกลั่นน้ํามันหอมระเหยออกมาไดหลายชนิด คือ เนโรลี่ (Neroli) ซ่ึงกลั่น
จากดอกสม มีราคาแพงมาก เพตติเกรน (Petitgrain) สกัดจากเปลือกและใบของตนสม และ น้ํามัน
เปลือกสม (Orange) ท่ีสกัดมาจากเปลือกของผล มีราคาถูกท่ีสุด  

- ดอก เชน ลาเวนเดอร, กุหลาบ, เนโรลี่, คาโมไมล, เจอเรเนี่ยม, กระดังงา, 
มะลิ, จําปา, ลั่นทม, ซอนกลิ่น, แคลรี่ เซจ, กานพล ู

- ผล เชน สม, สมโอ, มะกรูด, พริกไทยดํา, เมล็ดแครอท, เลมอน, มะนาว, ลูก
จันทนเทศ, เกรฟฟรตุ, จูนิเพอรเบอรรี่ 

- ใบ เชน โหระพา, กระเพรา, อบเชย, ตะไครหอม, ยูคาลิปตัส, ไซเพรส, จูนิ
เพอร, ตะไคร, เมลิสซา, เปบเปอรม๊ินท, ที ทร ี

- เปลือกและลําตน เชน ซีดาร, อบเชย, เพตติเกรน, ไมจันทน, เปลือกสมโอ, 
เปลือกสม 

- รากและหัว เชน ขิง, กระชาย, ไพล, เวเลเรียน, หญาแฝก, สไปนารด 
- ยางไม เชน กฤษณา, กํายาน, เมอร, แฟรงคินเซนส 
3) การใชน้ํามันหอมระเหยในเชิง Aromatherapy การนําน้ํามันหอมระเหยไปใช

ในดานการบําบัดทางเลือกดวยกลิ่นหอม (Aromatherapy) หรือท่ีเรียกวา สุคนธบําบัดนั้น แบงได
เปน 3 กลุม ดังนี้ 

- การน้ําไปใชในเชิงจิตบําบัด หรือ Psychoaromatherapy เปนการใชน้ํามัน
หอมระเหยเพ่ือความสมดุลของจิตใจ โดยแตละชนิดของน้ํามันหอมระเหยก็จะออกฤทธิ์แตกตางกัน 
โดยหลักการคือเม่ือสูดดมน้ํามันหอมระเหย กลิ่นหอมจะไปกระทบกับเซลลประสาทบริเวณโพรงจมูก
ซ่ึงสงสัญญาญไปยังสมองใหสั่งใหตอมตาง ๆ หลั่งฮอรโมนท่ีแตกตางกันออกมา ผลท่ีไดคือชวยใหรูสึก
สงบ ชวยผอนคลายหรือกระตุนการทํางานของสมอง ชวยบรรเทาความรูสึกท่ีสับสนหรือหงุดหงิด 
ผอนคลายความเครียดจากการทํางานและความกังวล ใหความรูสึกมีพลังและสดชื่นกระปรี้กระเปรา 
ใหความรูสึกอบอุน ม่ันคง แกโรคซึมเศรา และอาการปวยทางจิตตาง ๆ คุณสมบัติจะแตกตางกันไป
ข้ึนอยูกับสารประกอบธรรมชาติท่ีมีในน้ํามันหอมระเหยแตละชนิด เชน ลาเวนเดอรชวยใหผอนคลาย 
ยูคาลิปตัสและโรสแมรี่ชวยใหสดชื่น เปนตน 

- การน้ําไปใชเพ่ือความสวยงาม หรือ Beauty Aromatherapy เปนการน้ํา
น้ํามันหอมระเหยมาใชกับรางกายภายนอก ไมวาจะเปนผิวกาย เสนผม และน้ําไปใชเปนสวนผสมใน
เครื่องสําอางเพ่ือความสวยงามตาง ๆ ไมวาจะน้ําไปผสมกับน้ํามันพ้ืนฐาน เชน น้ํามันโรสฮิป น้ํามัน
มะรุม น้ํามันเมล็ดทับทิม หรือผสมกับ Base อ่ืน ๆ เพ่ือใชสําหรับทาผิว หรือน้ําไปใชหมักผม มี
สรรพคุณชวยบํารุงผิว ชะลอริ้วรอยแหงวัย ชวยใหเซลลผิวเปลงปลั่งมีน้ํามีนวล ลดเลือนริ้วรอยท่ีเกิด
จากบาดแผล หรือแผลเปนตาง ๆ ดูแลสุขภาพเสนผมและหนังศีรษะ แลวยังชวยกระตุนการ
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เจริญเติบโตของเสนผมไดอีกดวย เนื่องจากน้ํามันหอมระเหยมีสารประกอบตามธรรมชาตินับรอยชนิด 
ซ่ึงแตละชนิดก็มีคุณสมบัติแตกตางกันไป เชน ลาเวนเดอรชวยฟนฟูผิวจากแผลไฟไหมหรือน้ํารอนลวก 
อิมมอคแทลและโรสแมรี่ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของเซลลผิวใหม เปนตน 

- การน้ําไปใชเพ่ือการรักษารางกาย หรือ Medical Aromatherapy สิ่งท่ีพิเศษ
อีกอยางหนึ่งของน้ํามันหอมระเหยคือ การน้ําไปใชในการบําบัดรักษาโรคภัยตาง ๆ น้ํามันหอมระเหย
หลายชนิด เชน ลาเวนเดอร ทีทรี มีสารตานเชื้อโรค แกปวด แกอักเสบ ชวยกระตุนระบบการ
ไหลเวียนของเลือด รักษาโรคทางระบบทางเดินหายใจ และทางเดินอาหาร การน้ําน้ํามันหอมระเหย
ไปใชในเชิงรักษา ผูใชควรเรียนรูใหชัดเจนเสียกอน หรือปรึกษาแพทยกอนใช โดยเฉพาะอยางยิ่ง 
เนื่องจากน้ํามันหอมระเหยมีความเขมขนสูงมาก จึงไมควรรับประทานหรือผสมน้ํามันหอมระเหย ลง
ไปในอาหารหรือยาใด ๆ ควรใชเปนการรักษาภายนอกเทานั้น ไมวาอยางไรก็ตาม โดยปกติแลวไม
แนะน้ําใหใชน้ํามันหอมระเหยติดตอกันเปนเวลานานมากกวา 12 สัปดาห เนื่องจากรางกายจะจะเคย
ชินตอผลของน้ํามันหอมระเหยนั้น ไมควรรับประทาน หรือน้ําน้ํามันหอมระเหยมาทาผิวโดยตรง 
เนื่องจากน้ํามันหอมระเหยมีความเขมขนสูงมาก อาจทําใหเกิดการระคายเคืองตอผิวได เราจึงควรท่ี
จะเจือจางน้ํามันหอมระเหยประมาณ 0.1-2.0% กอนท่ีจะน้ํามาใชทุกครั้ง ผูใชบางรายอาจมีอาการ
แพสารบางชนิดในน้ํามันหอมระเหย เราจึงแนะน้ําใหคุณควรทดสอบแตมน้ํามันหอมระเหยบาง ๆ ลง
บนผิวหนังเพ่ือทดสอบดูอาการแพ ถาเกิดอาการคันหรือมีผื่นข้ึน ก็ควรหลีกเลี่ยงท่ีจะใหน้ํามันหอม
ระเหยชนิดนั้น พึงระลึกไวเสมอวา Aromatherapy หรือการบําบัดดวยกลิ่นนั้นเปนการรักษา
ทางเลือก มิใชการรักษาหลัก และมักนิยมใชเพ่ือการผอนคลายรางกาย และจิตใจเสียมากกวา 
เพราะฉะนั้นจึงควรปฏิบัติตัวตามคําแนะน้ําของแพทยผูใหการรักษาตามปกติ การดื่มน้ํา พักผอนมาก  
ๆ ทําจิตใจใหสบาย และรับประทานอาหารท่ีถูกตองตามหลักโภชนาการเปนสิ่งท่ีดีท่ีสุด สําหรับการ
รักษาสุขภาพใหแข็งแรง 

4) ยาดมสมุนไพร เปนยาท่ีจัดอยูในประเภทยาสมุนไพรประจําบาน ใชสูดดมเพ่ือ
บรรเทาอาการวิงเวียนศีรษะ หนามืด ตาลาย เปนหวัดคัดจมูก ชวยบรรเทาความเครียดระหวางวันมี
สวนประกอบหลัก ไดแก การบูรเกล็ด เมนทอล พิมเสน การพลูดอกจันทรเทศ พริกไทยดําโกศหัวบัว 
และกระวาน ซ่ึงสามารถเพ่ิมเติมสมุนไพรอ่ืน ๆ ไดตามความเหมาะสม ความชอบ หรือคุณประโยชน
เพ่ิมเติม รวมถึงสามารถเติมกลิ่นลงไปเพ่ือใหไดกลิ่นท่ีแปลกใหม เชน กลิ่นมะลิ กลิ่นกุหลาบเปนตน 

4.1) การบูร มีลักษณะเปนเกล็ดมันวาว สีขาว มีกลิ่นหอมเย็น ฉุน เดิมสกัด
จากตนการบูรแตปจจุบัน เปนสารสังเคราะหเนื่องจากทําไดงายราคาถูกกวา สกัดจากพืช การบูรถูก
ดูดซึมทางผิวหนังไดดีและรูสึกเย็นเม่ือสัมผัสกับผิวหนังเชนเดียวกับเมนทอล นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์
กระตุนระบบประสาทสวนกลาง 

4.2) เมนทอลหรือเกล็ดสะระแหน มีลักษณะเปนผลึกสีขาว มีกลิ่นหอมเย็น
อยูในน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากใบม้ินตหรือท่ีเรียกวา ใบสะระแหนฝรั่ง มีประโยชนในการขับลม มักใช
แตงกลิ่นและรสยา สารนี้เม่ือสัมผัสกับผวิหนังทําใหรูสึกเย็น 

4.3) พิมเสน มีลักษณะเปนเกล็ดเล็ก ๆ แบนๆ สีขาวขุนหรือแดงเรื่อๆ กลิ่น
หอมเย็นพิมเสนบริสุทธิ์รูปรางเปนหกเหลี่ยม ไดจากการนําการบูรมาหุงกับยาอ่ืน ๆ ประโยชนทางยา 
ใชสูดดมแกลมวิงเวียน 
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4.4) กานพลูใชสวนของดอกแหง ในการทํายาดมสมุนไพรหอมพบวา ใน
น้ํามันหอมระเหยกลั่นจากดอกมีสารยูเจนอลกลิ่นหอม ชวยบรรเทาอาการคลื่นไสอาเจียน หนามืด
ตาลาย 

4.5) ดอกจันทรเทศ ดอกเปนสีเหลืองออน กลีบดอกเชื่อมติดกันดอกเปนรูป
คนโทคว่ํา ปลายกลีบแยกออกเปน 4 แฉกแหลม กลิ่นหอมสดชื่น ใชสูดดมผอนคลาย 

4.6) พริกไทยดําใชสวนของเมล็ดพริกไทยแหงในการทํา ยาดมสมุนไพรหอม 
มีลักษณะเปนพวง ซ่ึงจะมีเมล็ดกลม ๆ ติดกันอยูเปนพวง ชวยกระตุนการทํางานของระบบประสาท 
การไดกลิ่น กลิ่นของพริกไทยจะชวยทําใหรูสึกตื่นตัวมากยิ่งข้ึน ชวยปองกันการหลับในเม่ือขับรถ 
เหนื่อย ๆ หรืองวงนอน น้ํามันหอมระเหยจากพริกไทยชวยรักษาผูท่ีติดบุหรี่ โดยจะชวยลดความอยาก
และลดความหงุดหงิดลงได 

4.7) โกศหัวบัว สวนสําคัญ มาเปนสวนประกอบของยาดมสมุนไพรหอม คือ
เหงาแหง มีลักษณะเหงาหนาคอนขางกลมขอปองปลองสั้นตัดเอารากแขนงออกหมด จะไดเหงาคลาย
กําปน ผิวตะปุมตะปาไมสมํ่าเสมอ ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 - 7 เซนติเมตร ผิวนอกสีน้ําตาลอม
เหลือง สากเหี่ยวยน เนื้อแนน มีทอน้ํามันสีน้ําตาลอมเหลืองกระจายอยูท่ัวไปมีกลิ่นหอมรุนแรง ฉุน 
สามารถสูดดมแกปวดหัว แกวิงเวียน แกริดสีดวงจมูกคอและตา 

4.8) กระวาน สวนสําคัญสําหรับการนํามาเปนสวนประกอบของยาดม
สมุนไพรหอม คือผลกระวานแหง หรือลูกกระวานแหง เมล็ดออนมีสีขาวและมีเยื่อหุม เม่ือแกแลวจะ
เปลี่ยนเปนสีดําหรือสีน้ําตาลไหมโดยท้ังผลและเมล็ดจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว คลายกับกลิน่ของการบูร 
ประกอบไปดวยน้ํามันหอมระเหย (Essential oil) รอยละ5 - 9 มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อแบคทีเรียบางชนิด 

5) บุหงาของชํารวย บุหงาจัดเปนเครื่องหอมชาววังแบบโบราณ ท่ีถูกประดิษฐข้ึน
จากกลีบดอกไมหอม ท่ีนํามาทําใหแหง ดอกไมหอมท่ีมีกลิ่นแรงเวลาแหงแลวยังคงมีกลิ่นติดอยู พวก
มะลิ กระดังงงาไทย พิกุล บุหงารําไปมีมายาวนานแตครั้งกรุงศรีอยุธยา ในกาพยเหเรือเจาฟากุงได
กลาวเก่ียวกับบุหงาไววา" นึกถวิลกลิ่นบุหงา รําไปเจาเศราถึงนาง" จะเห็นไดวาการปรุงบุหงามีมาจาก
ราชสํานักของไทยมายาวนายหลายรอยปแลว เริ่มนิยมทํากันจากราชสํานักไมเปนท่ีเผยแพรแกสามัญ
ชน ถือเปนวิชาชั้นสูง ถูกถายถอดกันเรื่อยมาจบจนกรุงรัตนโกสินธิ์ ก็ยังนิยมประดิษฐกันมาอยูแตใน
เขตพระราชฐานเชนเดิม จวบจนยุครัชกาลท่ี ๕ ถือเปนยุคท่ีศิลปะประดิษฐและงานเครื่องหอมเฟองฟู
ถึงจุดสูงสุด เกิดมีเครื่องหอมชนิดใหมถูกคิดคนดัดแปลงข้ึนมาหลายชนิด บุหงารําไปก็เชนกันไดรับ
ความนิยมมาก นิยมทําข้ึนเปนของชํารวยแจกในงานพิธีตาง ๆ สวนใหญจะงานฉลองวันครบรอบ
แซยิดเจานายตามวังตาง ๆ ระดับชั้นเจานายเชื้อพระวงศ ประเภทของบุหงา แบงออกเปน  
3 ชนิด ดังนี้ 

5.1) บุหงาสด คือ การนําดอกไมสดหอม ใบไมและสมุนไพรหอมชนิดตาง ๆ 
หัวน้ํามันหอม สารตรึง กลิ่น อยางละเล็กละนอย ผสมคลุกเคลารวมกัน นําไปใสในบรรจุภัณฑตาม
ความชอบของผูปรุง 
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5.2) บุหงาแหง คือ การนําดอกไมสดหอม ใบไมและสมุนไพรหอมชนิดตาง ๆ 
นําไปผานกรรมวิธีทําใหแหงสะอาด และนําไปคลุกเคลาหัวน้ํามันหอมสารตรึงกลิ่นใหไดกลิ่นท่ีชื่นชอบ 
และนําไปใสในบรรจุภัณฑตามความชอบของผูปรุง 

5.3) บุหงาหมัก คือ การนําดอกไมสดหอม และดอกไมแหงหอม ผสม
แอลกอฮอล ผงไมหอมและน้ํามัน หอม นําไปหมักในภาชนะทึบแสง เก็บไวประมาณ 8 สัปดาหจน
สวนผสมตาง ๆ เขาดวยกัน จากนั้นจะนําไปใชบรรจุทําเครื่องหอม (นันทวัน, 2545) 

6) ยาดมสมโอมือ เปนหนึ่งในของชํารวยท่ีไดรับความนิยมอยางมาก เนื่องจากยา
ดมสามารถแจกจายใหกับแขกไดในทุกงานไมวาจะเปนงานมงคลหรืองานอวมงคลอยางงานศพ ซ่ึง
แขกท่ีไดรับแจกยาดมสมโอมือก็สามารถนําไปใชประโยชนไดทันที ไมวาจะเปนการสูดดมเพ่ือความสด
ชื่น แกวิงเวียน ปวดศีรษะ และนอกจากนี้กลิ่นหอมระเหยจากสมโอมือยังชวยแกหวัดอีกดวย ความ
เปนมาของสมโอมือ สมุนไพรมากคุณคาจากตํารับไทย สมโอมือ สมมือ หรือนิ้วมือพระพุทธเจา 
(Buddha Fingers) จัดเปนผลไมตระกูลสม ถ่ินกําเนิดอยูในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใตและเอเชียใต 
แตพบมากเปนพิเศษในประเทศอินเดียตอนเหนือ ศรีลังกา เวียดนาม จีน ญี่ปุนและไทย 

สมโอมือเปนมากกวาผลไมท่ัวไป เพราะมันถูกนํามาใชเปนสัญลักษณแสดง
ความหมายมงคลท่ีแตกตางกันออกไป เชนความหมายของสมโอมือในประเทศจีน หมายถึงความอุดม
สมบูรณ สุขภาพแข็งแรงและอายุยืน ในประเทศญ่ีปุนแสดงถึงโชคและและความโชคดี ในประเทศ
อินเดียแสดงถึงความใกลชิดกับพระพุทธศาสนา นิยมนํามาใชในพิธีทางศาสนา 

การทํายาดมสมโอมือตํารับโบราณนั้นจะนําเปลือกสมโอมาลางใหสะอาดจากนั้น
จึงนําไปนึ่งแลวจึงนํามาผึ่งใหพอหมาด ข้ันตอไปจึงกําสมโอใหเปนชิ้นเล็กบรรจุลงในขวดบรรจุยาดมท่ี
ใสพิมเสน การพลูและน้ํามันหอมเอาไวกอนแลว เปนอันเสร็จสิ้นกระบวนการทํายาดมสมโอมือแบบ
ตํารับโบราณ ประโยชนของยาดมสมโอมือ 

- ยาดมสมโอมือมีสวนชวยตานอาการภูมิแพ บรรเทาอาการหวัดและการอักเสบ 
- น้ํามันหอมระเหยจากยาดมสมโอมือชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด 
- ใชดมแกวิงเวียน ปวดศีรษะ เพ่ิมความสดชื่น 
- ใชดมเพ่ือบรรเทาอาการหวัด คัดจมูก 
ปกติแลวของชํารวยจะเนนของชิ้นเล็ก พกพาสะดวก สามารถนําไปใชประโยชน

ไดหรือเปนของท่ีมีความหมายดี ซ่ึงยาดมสมโอมือก็ตอบโจทยทุกอยางครับ เนื่องจากยาดมเปนของชิ้น
เล็ก บรรจุในตลับหรือขวดท่ีสวยงาม อีกท้ังยังมีคุณประโยชนท่ีดีตอสุขภาพ สามารถนําไปใชงานได
จริง และท่ีสําคัญสมโอมือยังเปนผลไมโบราณท่ีมีความหมายดี สื่อถึงความเปนมงคล เหมาะสําหรับ
การแจกเปนของชํารวยท้ังในงานแตงงาน งานบุญ ไปจนถึงงานศพ 

 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 วิลาวัลย คําปวน และ เรวัต พงษพิสุทธินันท (2557) ไดรายงานโครงการการแปรรูปมะมวง
ของเกษตรกรผูปลูกมะมวงทศบาลตําบลวังผาง ซ่ึงไดนํามะมวงท่ีปลูกมากในตําบลวังผางซ่ึงใหผลผลิต
สูงไมสามารถจําหนายไดหมดและนํามะมวงผลท่ีมีตําหนิมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสําหรับคน
รุนใหม สามารถบริโภคกันอยางแพรหลายท่ัวไปและเก็บรักษาไดนาน เชน แยมมะมวงมะมวงอบแหง 
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น้ํามะมวง มะมวงเคลือบช็อคโกแล็ต เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตผลมะมวง และเปนการสรางงาน
ใหกับกลุมแมบาน หรือสมาชิกของชุมชน เพ่ือใหมีผลิตภัณฑจําหนายท้ังป ทําใหเกษตรกรมีรายได
ตลอดท้ังป ผลการอบรม พบวาเกษตรกรใหคะแนนความพึงพอใจในระดับดี เทากับรอยละ 40 ใน
ดานสามารถนําความรูไปใชประโยชนในการประกอบอาชีพหรือใชในชีวิตประจําวันเม่ือติดตามผลการ
อบรมหลังจากอบรมไปแลว 1 ป พบวามีเกษตรกรรอยละ 31.67 สามารถนําความรูไปใชประโยชนได 
    อุไรวรรณ และคณะ (2552) การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาเสื้อผาและเครื่อง

ประกอบการแตงกายแฟชั่น ในป 2008-2009 และศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอรูปแบบ

เสื้อผาและเครื่องประกอบการแตงกาย โดยการออกแบบเพ่ือพัฒนาเสื้อผาและเครื่องประกอบการ

แตงกายสําหรับวัยรุนสตรีตามแนวโนมแฟชั่น ป 2008-2009 หลังจากนั้นนํามาตัดเย็บดวยผากัญชง

บาติกและผาปกของชาวเขาเผามง และใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการศึกษาความพึงพอใจของ

ผูบริโภคท่ีมีตอเสื้อผาและเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 100 คน ดวยวิธีการเลือกแบบบังเอิญ

และวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป โดยใชคาความถ่ี คารอยละ และคาเฉลี่ย ผลการวิจัย 

พบวา ไดเสื้อผาแฟชั่นท่ีเหมาะสมกับวัยรุนสตรี จํานวน 5 ชุด และเครื่องประกอบการแตงกายท่ี

เหมาะสมอีกจํานวน 10 รูปแบบ ผลการวิเคราะหพบวา ความพึงพอใจในภาพรวมของเสื้อผาชุดท่ี 1 

มีคาเฉลี่ยสูงสุด (4.60) ความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด และเครื่องประกอบการแตงกายพบวา 

ความพึงพอใจในภาพรวมรูปแบบท่ี 8 มีคาเฉลี่ยสูงสุด (4.54) ซ่ึงมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด 

 ผจงจิต และคณะ (2562) งานวิจัยเรื่องการออกแบบชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกาย

สไตลกีฬาจากผาขาวมามีวัตถุประสงคเพ่ือออกแบบชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกายสไตล

กีฬาจากผาขาวมา และศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกาย

สไตลกีฬาจากผาขาวมา เครื่องมือท่ีใชคือ แบบสอบถามความพึงพอใจและผลิตภัณฑชุดลําลองและ

เครื่องประกอบการแตงกายสไตลกีฬาจากผาขาวมา จํานวน 12 แบบ ไดแก 1) เสื้อเชิ้ตแขนยาว      

2) เสื้อเชิ้ตแขนสั้น 3) เสื้อเบสบอล 4) กางเกงขาสั้นผูชาย 5) กางเกงขาสั้นผูหญิง 6) กางเกงขาสั้น

ผูหญิงแบบจีบรอบเอว 7) จัมปสูท 8) กางเกงขายาวปลายขาจัมป 9) กางเกงขายาวปลายขาปลอย 

10) หมวกแกป 11) กระเปาสะพายขาง และ 12) กระเปาใสรองเทา กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาคือ 

ผูบริโภคในมหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย จํานวน 100 คน วิเคราะหขอมูลโดยการแจกแจงความถ่ี 

คาเฉลี่ยและคารอยละ ผลการศึกษาพบวา ผูบริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมตอการออกแบบชุด

ลําลองและเครื่องประกอบการแตงกายสไตลกีฬาจากผาขาวมา จํานวน 12 แบบ มีคะแนนเฉลี่ย 4.56 

อยูในระดับดีมาก ผลิตภัณฑท่ีไดสามารถสวมใสและใชงานไดจริงในชีวิตประจําวัน 

วิจิตร (2556) การวิจัยครั้งนี้เปนการศึกษาผลของสารสกัดจากธรรมชาติในการยอมสีผาฝาย 

โดยใชสารสกัดจากผลของประคําดีควายท่ีอายุตางกัน ไดแก ผลเขียวและผลแกสุก นํามาลางทําความ

สะอาดผาฝายกอนยอมสีดวยคราม และนําผาฝายท่ีลางทําความสะอาดดวยสารสกัดจากผลของ
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ประคําดีควายยอมสีดวยครามท่ีเติมสารละลายสกัดจากหยวกกลวยตอน้ําในสัดสวน 1:1, 1:2 และ 

1:3 เพ่ือชวยใหสีติดผาฝายไดดียิ่งข้ึน แลววัดคุณภาพของสีผาฝาย ดวยเครื่อง Hunter Lab 

Miniscan Xe Plus ผลการวิจัย พบวา ผาฝายท่ีลางทําความสะอาด ดวยสารสกัดของประคําดีควาย

ผลเขียวชวยใหการยอมสีผาฝายดวยครามติดดี และซึมลึกลงไปในเนื้อผามากกวาการลางผาฝายดวย

สารสกัดจากประคําดีควายผลแกสุก สารสกัดจากประคําดีควายผลเขียวจึงมีคุณสมบัติเหมาะสมกวา 

และสารสกัดธรรมชาติท่ีชวยใหสีติดผาฝายท่ีเหมาะสม คือ สารละลายท่ีสกัดจากหยวกกลวยตอน้ํา

สัดสวน 1:3 เม่ือวัดสีผาฝายจากเครื่อง Hunter Lab สีผาท่ียอมสีดวยครามมีแนวโนมไปทางสีนาเงิน

มาก โดยมีคา b* เปน - 2.81 และมีคาความสวาง L* = 62.42 

ปรีชา และคณะ (2564) งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการยอมผาไหมดวยสีธรรมชาติจากใบ

ยางพารา โดยศึกษาผลของสารชวยติดสีท่ีแตกตางกัน 3 ชนิดคือ สารสม จุนสี และสนิมเหล็ก และ

วิธีการยอมท่ีแตกตางกันสามวิธีคือ การเติมสารชวยติดสีกอนการยอม การเติมสารชวยติดสีระหวาง

การยอม และการเติมสารชวยติดสีหลังการยอม โดยใชอัตราสวนสารสกัดใบยางพาราตอ 1 สวน ตอ

น้ํา 40 สวน ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเปนเวลา 60 นาที จากผลการทดลองพบวา ผาไหมท่ีไดจาก

การใชสารสมเปนสารชวยติดสีจะใหเฉดสีเหลือง เม่ือใชจุนสีจะใหเฉดสีน้ําตาลแกมเขียว และเม่ือใช

สนิมเหล็กเปนสารชวยติดสีจะใหเฉดสีเทา เม่ือเปรียบเทียบผลจากวิธีการยอมท่ีแตกตางกันสามวิธี

พบวา การยอมดวยวิธีการเติมสารชวยติดสีระหวางการยอมใหคาความเขมของเฉดสีมากท่ีสุด โดยผา

ท่ีใชสารสมเปนสารชวยติดสี ใหคาความสวาง (L*) คาความเปนสีเขียว แดง (a*) และคาความเปนสี

น้ําเงิน 

เหลือง (b*) เทากับ 62.27 8.07 และ 30.38 ตามลําดับ ผาท่ีใชจุนสี มีคาสี L*, a*, b* 

เทากับ 54.67 7.46 และ 28.25 ตามลําดับ ในขณะท่ีผาสีท่ีใชสนิมเหล็ก มีคาความสวาง L*, a*, b* 

เทากับ 50.67 3.75 และ 23.17 จากผลการทดสอบความคงทนตอการซักอยูในระดับท่ีดีมาก 

พรรณี  โรจนเบญจกุล (2564) ไดศึกษาเรื่อง การพัฒนาวัสดุเหลือใชจากเปลือกสมโอ พบวา 
ในการดําเนินการเปนการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเหลือใชจากการเกษตรมาสงเสริมองคความรูและ 
กระบวนการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ใชกระบวนการวิจัยและบริการวิชาการเขามามี              
สวนรวมใหเกิดองคความรูใหมท่ีสงเสริมใหชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเอง และมีรายไดอยางยั่งยืน โดยมี
กระบวนการลงพ้ืนท่ีในการประชุมกลุมยอย เพ่ือสอบถามความตองการ และสิ่งท่ีจะตองพัฒนา 
ดําเนินการประสานการจัด กิจกรรมกับชุมชนท้ังหมด 7 กิจกรรม เพ่ือถายทอดองคความรูและขยาย
ผลไปยังกลุมท่ีมีศักยภาพ ซ่ึงผลตอบรับอยูในระดับ 4.32 เปนระดับดีมาก ซ่ึงทําใหชุมชนมีรายได
เพ่ิมข้ึนตอเดือนไมนอยกวา 3,510 บาท เปนผลใหเกิดการพ่ึงพาตนเองได และลดตนทุนโดยการนํา
ผลผลิตเหลือใชทางการเกษตรมาสรางรายได มีการพัฒนาเปลือกสมโอแหงใหเปนวัตถุดิบในการผลิต 
และสามารถจัดจําหนายไดอยางยั่ งยืน นอกจากนี้  มีการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ ซ่ึงเปน
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กระบวนการท่ีสําคัญในการขายผานตลาดออนไลน และมีการขยายผลการวิจัยตอยอดไปสูการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานตอไป 

ปฐมพงศ  จิตตสวาง (2562) ไดศึกษาเรื่อง การศึกษาการตลาดผานคุณคาท่ีสงมอบใหลูกคา 
(Value Proposition) ท่ีสงผลตอการซ้ือขายผลิตภัณฑสมโอพันธขาวใหญ : กรณีศึกษาจังหวัด
สมุทรสงคราม พบวา ความสัมพันธของการตลาดผานคุณคาท่ีสงมอบใหลูกคาท่ีสงผลตอการซ้ือ-ขาย
ผลิตภัณฑสมโอขาวใหญ จังหวัดสมุทรสงคราม สามารถสรางขีดความสามารถในการแขงขันได  

LI  JIAYU (2562) ไดศึกษาเรื่อง การตัดสินใจเลือกซ้ือผลไมแปรรูปของนักทองเท่ียวจีน             
ในจังหวัดเชียงใหม พบวา ผูตอบแบบสอบถามเพศหญิงมีสัดสวนใกลเคียงกับ เพศชาย สวนใหญ                
มีอายุระหวาง 30–39 ป สถานภาพสมรส การศึกษาระดับปริญญาตรี สวนใหญประกอบอาชีพ 
พนักงานบริษัทเอกชน  และมีรายไดตอเดือนระหวาง 10,001–50,000 บาท  สาเหตุ ท่ีผูตอบ
แบบสอบถามเลือกบริโภคผลไมแปรรูปเปนอันดับแรก คือ ตราสินคาของผลไมแปรรูป สถานท่ี                  
ท่ีเลือกซ้ือผลไมแปรรูปเปนอันดับแรกคือ ซุปเปอรมารเก็ตหรือหางสรรพสินคา ชวงเวลาท่ีนิยม 
รับประทานผลไมแปรรูปมากท่ีสุด คือ ชวงเชา และชองทางท่ีไดรับขอมูลของผลิตภัณฑผลไมแปรรูป
อันดับแรก คือ วิทยุ โทรทัศนหรือวิทยุกระจายเสียง นอกจากนี้อายุ อาชีพ และรายไดตอเดือน                
มีความสัมพันธกับการตัดสินใจเลือกซ้ือผลไมแปรรูปของนักทองเท่ียวจีนในจังหวัดเชียงใหมอยาง                  
มีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.01 สวนระดับการศึกษามีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 และปจจัย
สวนประสมทางการตลาดดานผลิตภัณฑกับการตัดสินใจเลือกซ้ือผลไมแปรรูป มีความสัมพันธแบบ
ทิศทางเดียวกันในระดับต่ํามาก อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

ประสิทธิ์  รัตนพันธ และคณะ (2561) ไดทําการศึกษาเรื่อง การพัฒนาชองทางการจัด
จําหนายและการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารในจังหวัดสงขลา ผลการศึกษา
พบวา จุดแข็งของผูประกอบการสวนใหญ คือ ผลิตภัณฑมีคุณภาพ ไดรับรองมาตรฐาน เนนการ
คัดเลือกวัตถุดิบคุณภาพ มีศักยภาพดานการผลิต มีการพัฒนาอยางตอเนื่อง และมีความพรอมสําหรับ
การพัฒนาดานตาง ๆ สวนจุดออน ไดแก ชองทางการจัดจําหนายยังไมหลากหลาย แรงงานสําหรับ
การผลิตยังไมเพียงพอ ขาดการสรางแบรนดท่ีจริงจัง ชองทางการขายยังไมแนนอน โอกาส คือ                  
การแขงขันท่ีสูงข้ึนท้ังทางตรงและทางออม ราคาวัตถุดิบท่ีมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา แนวทางการ
พัฒนาชองทางการจัดจําหนายโดยการดําเนินการลักษณะโครงการพ่ีชวยนอง เปนการดําเนินการ                
ในลักษณะท่ีผูประกอบการท่ีมีชองทางการตลาดท่ีมีศักยภาพใหความชวยเหลือแกผูประกอบการอ่ืนๆ 
ควรพัฒนาดานการจัดวางสินคาบนชั้นวางใหมีความโดดเดน ควรมีศูนยจําหนายผลิตภัณฑชุมชน                 
ซ่ึงจําหนายผลิตภัณฑหลากหลาย เพ่ือสามารถดึงดูดความสนใจของลูกคาหรือนักทองเท่ียวไดมากข้ึน 
สวนการสรางมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารตองเนนคุณภาพ และมาตรฐานของ               
ตัวสินคา มีความแตกตางมีเอกลักษณสอดคลองกับความตองการของลูกคา และตองมีการพัฒนา
อยางตอเนื่อง 

สุธรรม  ขนาบศักดิ์ (2561) ไดจัดทําวิจัยเรื่อง เศรษฐกิจการผลิตและการตลาดสมโอทับทิม
สยาม: กรณีศึกษา อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผลการวิจัยพบวา ตนทุนการผลิตรวม 
98,925.47 บาทตอไรตอป แยกเปนตนทุนผันแปร 91,228.71 บาทตอไรตอป และตนทุนคงท่ี 
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7,696.75 บาทตอไรตอป และผลตอบแทนเฉลี่ย 340,703.90 บาทตอไรตอป นอกจากนั้นขนาดพ้ืนท่ี
เพาะปลูกและระยะการปลูกท่ีแตกตางกันไมสงผลตอตนทุนและผลตอบแทนของการปลูกสมโอทับทิม
สยาม และเม่ือวิเคราะหความคุมคาตอการลงทุน ณ อัตราคิดลดรอยละ 7 พบวา การปลูกสมโอ
ทับทิมสยามมีความคุมคาตอการลงทุน โดยมูลคาปจจุบัน ของผลตอบแทนสุทธของ โครงการ (NPV) 
อัตราผลตอบแทนภายในของโครงการ (IRR) และอัตราสวนผลตอบแทนตอการลงทุน (B/C ratio) 
เทากบั 454,833.68 บาท รอยละ 15 และ 1.38 ตามลําดับ สวนทางดานการตลาด พบวา มีพอคา   
คนกลาง ไดแก พอคารวบรวมในทองท่ี พอคาสงออก และพอคาขายปลีก ไดทําหนาท่ีการตลาด                 
โดยไดทําการซ้ือและการขาย การเก็บรักษา การขนสง และการแบงชั้นคุณภาพ เพ่ือท่ีจะกระจายสม
โอทับทิมสยามไปยังผูบริโภคหรือสงออก โดยผลผลติของเกษตรกรสวนใหญ รอยละ 44.2 ขายใหกับ
พอคารวบรวมในทองท่ี รองลงมาขายใหกับผูบริโภคโดยตรง รอยละ 40.0 และสวนท่ีเหลือขายใหกับ
พอคาขายปลีก โดยพอคารวบรวมในทองท่ีไดนําสมโอท่ีรวบรวมไดขายตอใหพอคาขายปลีกรอยละ 
28.3 สวนท่ีเหลือรอยละ 15.9 ขายใหกับพอคาสงออก สําหรับตนทุนการตลาดเฉลี่ยรวมท้ังสิ้น 6.34 
บาทตอผล สวนเหลือการตลาดเปนเงิน 65.38 บาทตอผล คิดเปน รอยละ 36.65 ของราคาขายปลีก 
นอกจากนั้นเกษตรกร และพอคาไดรับสวนแบงการตลาดผลละ 113.0 บาท และ 65.38 บาท คิดเปน
รอยละ 65.35 และ 36.65 ของราคาขายปลกี ตามลําดับ 

กฤษณะ  ดาราเรือง (2560) ไดทําการศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑและกลยุทธ                  
ทางการตลาดวิสาหกิจชุมชนบานเขาแหลม จังหวัดนครสวรรค ผลการศึกษาพบวา ภาพรวมความ
คิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอตราผลิตภัณฑบรรจุภัณฑและฉลากสินคาอยูในระดับสูง แผนกลยุทธ               
ทางการตลาดของวิสาหกิจชุมชนบานแหลม จังหวัดนครสวรรค ประกอบดวย กลยุทธเชิงรุก ไดแก          
1) ออกงานแสดงสินคาอยางตอเนื่อง 2) แสวงหาความรวมมือกับหนวยงานภาครัฐ และ
สถาบันอุดมศึกษา เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑเขาสูตลาด Modern Trade 3) ขยายกลุมตลาดในกลุมธุรกิจ
สปา และธุรกิจโรงแรม และ 4) พัฒนาการดําเนินงานดานการตลาด 4.0 ผาน Social Media และ 
Digital Marketing กลยุทธแกไข ไดแก 1) พัฒนาบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณสินคา ตลอดจน
รูปแบบการจัดกลุมบรรจุภัณฑท่ีหลากหลาย 2) สราง Brand Online ผาน Social Branding และ   
3) พัฒนาศักยภาพบุคลากรท่ีสอดคลองกับความตองการ กลยุทธเชิงปองกัน ไดแก 1) ศึกษาความ
ตองการของผูบริโภคตลอดจนกลยุทธของสินคา Modern Trade และ 2) พัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ        
ท่ีตอบสนองและสอดคลองกับความตองการของตลาดและกลยุทธเชิงรับ ไดแก สงเสริมการศึกษา              
ดูงานและการแลกเปลี่ยน 

ชญาณี  โพธิ์ไกร และคณะ (2560) ไดศึกษาเรื่อง กลไกการดําเนินงานของกลุมแปรรูป             
สมโอ: กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชนของกลุมแมบานเกษตรกร สามัคคีโพธิ์ประทับชาง อําเภอ                         
โพธิ์ประทับชาง จังหวัดพิจิตรพบวา กลไกในการดําเนินงานของกลุมแมบานเกษตรกรสามัคคี                       
โพธิ์ประทับชางมีดังนี้ 1) การระดมทุน การใชทรัพยากรท่ีมีอยูเดิมในชุมชนอยางสมโอมาแปรรูป                
ตอยอด เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับสินคานั้น ๆ ตลอดจนการรวมกลุมของคนในชุมชน ไปจนถึงการสราง
เครือขายสนับสนุนเพ่ือใหไดมาซ่ึงเงินทุน 2) การจัดการแรงงาน 3) การจัดการผลิตภัณฑ 4) การตลาด 
และ 5) การขนสง ปญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนจากการดําเนินงานของกลุมแมบานเกษตรสามัคคี               
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โพธิ์ประทับชาง 1) ปญหาเศรษฐกิจการเกิดวิกฤตเศรษฐกิจตกต่ําขายสินคาไดนอยลง ไมพอกับคาแรง 
คาวัตถุดิบ เปนตน 2) ปญหาการผลิต ในชวงท่ีสมโอขาดตลาดสงผลใหผลิตสินคาไดนอยกวา                  
ความตองการของลูกคา 3) ปญหาแรงงาน ในชวงแรกของการตั้งกลุมมีสมาชิก 20 คน จนถึงในชวงท่ี
เศรษฐกิจตกต่ํารายไดไมพอตอความตองการของแรงงาน ทําใหแรงงานออกไปหางานอ่ืนทําปจจุบัน
แรงงานมีมาก จึงตองผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนกันมาทําเปนกะ แนวทางในการสงเสริมและพัฒนากลุม
แมบานเกษตรกรสามัคคีโพธิ์ประทับชาง ซ่ึงนําเสนอ 4 ดาน คือ 1) ดานทุน เชน ทุนอุปกรณ ทุนทาง
วัฒนธรรมดานองคความรู และดานงบประมาณ 2) ดานการตลาด 3) ดานการพัฒนาผลิตภัณฑ และ 
4) แหลงเรียนรู  

รัชฎาพร  เกตานนท แนวแหงธรรม (2560) ไดทําการวิจัยเรี่อง แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ
ภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคในจังหวัดนครปฐม พบวา 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ
เชิงสรางสรางสรรคตามแนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรค กลุมอาชีพฯ มีความตองการผลิตผลิตภัณฑเชิง
สรางสรรคโดยเฉพาะผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินในสังคมไทยใหมากข้ึนเนื่องจากไดรับความสนใจ
และตลาดมีความตองการมากข้ึนตลอดเวลา เนื่องจากมีกรรมวิธีหรือกระบวนการผลิต               ท่ี
ปลอดภัย ไรสารเคมี  ทําใหผู ใช มีสุขภาพอนามัยท่ีดี ข้ึน  และยังเปนการสรางฐานท่ี ม่ันคง                          
ทางเศรษฐกิจใหแกชุมชนดวย ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ิน ไดแก ความรู
ในเรื่องของการออกแบบผลิตภัณฑ ความคิดสรางสรรค และการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหแกกลุมอาชีพ 
2. วิธีการดําเนินงานในการสรางสรรคผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ิน ของกลุมอาชีพผลิตภัณฑ
กะลามะพราว ไดแก 1) การออกแบบผลิตภัณฑ 2) กระบวนการผลิต 3) กลยุทธทางการตลาด                  
4) จุดเดนจุดออน 5) ปจจัยแหงความสําเร็จ 6) ปญหาอุปสรรค และ7) คุณคาของภูมิปญญาทองถ่ิน
ตอชีวิตและสังคมทองถ่ิน ตลอดจนการถายทอดและอนุรักษภูมิปญญาทองถ่ินของกลุมอาชีพ 3. กลุม
อาชีพผลิตภัณฑกะลามะพราวในจังหวัดนครปฐม สามารถพัฒนาใหเปนธุรกิจสรางสรรคอยางยั่งยืนได
ดวยปจจัยสนับสนุนหลายประการ ไดแก 1) ความเหมาะสมในเรื่องของโลจิสติกส 2) การสนับสนุน
จากรัฐบาลและ 3) ผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินเปนท่ีตองการของผูบริโภคในประเทศตาง ๆ ท่ีนิยม
สินคาและผลิตภัณฑท่ีเปนงานชางฝมือและแสดงออกถึงเอกลักษณทางวัฒนธรรม 4) การเทียบเคียง
การดําเนินงานของกลุมอาชีพผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินท่ีประสบความสําเร็จในดานปฏิบัติงาน                 
มีความคลายคลึงกันในประเด็น การมีโครงสรางองคกรท่ี เขมแข็ง สมาชิกในกลุมมีความรู 
ความสามารถและมีทักษะทางอาชีพ มีการประยุกตใชเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม และมีวิสัยทัศนในการ
บริหารจัดการ และกลุมอาชีพฯ มีกลยุทธท่ีดีตลอดจนมีการคนหากลยุทธใหมๆ ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑอยูเสมอ 5. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑมีประเด็นหลักๆ ในการพัฒนา 4 ดาน ไดแก      
1) ดานการบริหารจัดการองคกร 2) ดานการบริหารจัดการดานการตลาด 3) ดานการบริหารจัดการ
ดานการผลิตและบริการ และ 4) ดานการปรับปรุงและพัฒนาธุรกิจชุมชนสูความยั่งยืน ซ่ึงการพัฒนา
ในทุกดานมีรากฐานมาจากแนวคิดการขับเคลื่อนเศรษฐกิจสรางสรรคบนพ้ืนฐานใน 7 ประเด็น ไดแก 
1) การใชองคความรู 2) การศึกษา 3) การสรางสรรคงาน 4) การใชทรัพยสินทางปญญา ท่ีเชื่อมโยง
กับพ้ืนฐานทางวัฒนธรรม 5) วัฒนธรรม 6) ภูมิปญญา และ7) เทคโนโลยี/นวัตกรรมสมัยใหม ซ่ึงเปน
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินกะลามะพราวในจังหวัดนครปฐมเพ่ือสงเสริม
เศรษฐกิจสรางสรรคใหมีความกาวหนา ม่ันคง ม่ันค่ัง และยั่งยืน ตอไป 
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สุวัฒน  ฉิมะสังคนันท (2560) ทําการศึกษาเรื่อง การสรางการรับรู ภาพลักษณ และ                  
อัตลักษณ ท่ีมีตอสมโอ จังหวัดนครปฐม พบวา แนวทางการสรางการรับรูท่ีมีตอภาพลักษณ และ                
อัตลักษณของผูบริโภคจนกอใหเกิดความภักดีในการซ้ือในปจจุบันตองใชหลักของความไววางใจท่ีมีตอ
สมโอ มากกวาการสรางภาพลักษณ และอัตลักษณของผูบริโภค ท้ังนี้ เนื่องจากสมโอนครปฐมมีปญหา
ในการสรางความนาเชื่อถือในตัวสินคา และการกอใหเกิดความจงรักภักดีในการซ้ือซํ้า  

ธันยมัย  เจียรกุล (2559) ไดศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑผลไมแปรรูป
ของไทยของวัยรุนชาวจีนท่ีมาศึกษาในประเทศไทย พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศชาย 
มีอายุระหวาง 21-24 ปศึกษา อยูชั้นปท่ี 3 มีระยะเวลาท่ีอาศัยอยูในประเทศไทย 1 ป มีรายไดเฉลี่ย 
ตอเดือนตํ่ากวา 5,000 บาท สวนใหญนิยมซ้ือผลไมแปรรูปของประเทศไทย โดยมีความถ่ีในการซ้ือ
ผลไมแปรรูปของไทยเฉลี่ยตอสัปดาห 3-4 ครั้งตอสัปดาห มักจะซ้ือผลไมแปรรูปของไทยท่ีตลาดสด 
ซูเปอรมาเก็ต/ไฮเปอร มาเก็ต สวนใหญซ้ือผลไมแปรรูปของไทยโดยเฉลี่ยตอเดือนประมาณ 500 บาท 
สวนเหตุผล ในการไมซ้ือผลไมแปรรูปของไทยคือ ผลไมแปรรูปของไทยไมมีชื่อเสียง มีสัดสวนการซ้ือ
ผลไมแปรรูปของไทยตอการซ้ือผลไมแปรรูปโดยรวมเฉลี่ยตอสัปดาหอยูระหวาง 1-25% ชื่นชอบผลไม
แปรรูปของไทยมากท่ีสุดคือ ทุเรียนทอด และสวนใหญเห็นวาปจจัยในการเลือกซ้ือผลไมแปรรูป ของ
ไทยท่ีใหความสนใจเปนอันดับแรก คือ ราคา และเห็นดวยมากท่ีสุดวาปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจ
เลือกซ้ือผลไมแปรรูปของไทยคือ เครื่องหมายรับรองคุณภาพ เม่ือศึกษาปจจัยตางๆ ท่ีสงผลตอการ
ตัดสินใจซ้ือผลไมแปรรูปของไทยพบวา ปจจัยทางสังคมและปจจัยทางทัศนคติสงผลตอการตัดสินใจ
ซ้ือของวัยรุนชาวจีนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 และมีคา Adjusted R2 = 0.854  

ภูริตา  เกิดปรางค และสวรรยา  ธรรมอภิพล (2559) ไดทําการศึกษาเรื่อง การปรับตัวเชิงรุก
ของเกษตรสวนสมโอ จังหวัดนครปฐม พบวา 1) ระบบการดําเนินงานของเกษตรกรสวนสมโอปจจัย
นําเขาประกอบดวย ดานเกษตรกรมีความรูความเชี่ยวชาญดานเงินทุนมาจากทุนสวนตัว ดานวัตถุดิบ
เปนสายพันธุทองดีและสายพันธุขาวนาผึ้ง แหลงปลูกใกลแมนาทาจีนและเหมาะกับสภาพดินเหนียว 
มีการใชปุยหมักปุยคอก ดานเครื่องมือเปนแบบด้ังเดิม ดานการบริหารจัดการเนนการปลูกแบบ
ธรรมชาติลดการใชสารเคมี กระบวนการปลูกมี 4 ข้ันตอนตั้งแตการเตรียมดิน การคัดเลือกพันธุ การ
ดูแลรักษาและการเก็บเก่ียว ดานผลผลิตสมโอ พันธุขาวน้ําผึ้งมีขนาดใหญ น้ําหนักมากกวาพันธุทองดี 
ดานราคามีการกําหนดราคาขายเอง ดานชองทางจัดจําหนายท้ังปลีกและสง 2) สภาพแวดลอมการ
ประกอบอาชีพเกษตรกรสวนสมโอ จุดแข็ง ไดแก ดานวัตถุดิบ ดานเครื่องมือเครื่องจักร ดานการ
บริหารจัดการ จุดออน ไดแก ดานเกษตรกร ดานเงินทุนโอกาส ไดแก ดานสภาพสังคม วัฒนธรรม
หรือภูมิปญญาทองถ่ิน ดานเทคโนโลยี ดานภูมิศาสตร อุปสรรค ไดแก ดานเศรษฐกิจ 3) การปรับตัว
เชิงรุกของเกษตรกรเริ่มจากคนหาสาเหตุของปญหาการทําสวนสมโอเกิดมาจากน้ําทวมําใหสภาพดิน
เสีย หลังจากนั้นกําหนดมาตรการปองกันใชน้ําหมักจุลินทรียปรับสภาพดินและทําคันลอมดิน และ
วางแผนรองรับปญหาในอนาคตดวยการปลูกพืชชนิดอ่ืนท่ีใหผลผลิตเร็วเพ่ือเพ่ิมรายไดใหกับเกษตรกร  

มยุรฉัตร  เฉลิมเมือง (2559) ไดศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการบริโภคสมโอของผูบริโภคในเขต
เทศบาลนครหาดใหญ จังหวัดสงขลา พบวา ปจจัยดานผลิตภัณฑมีผลตอการตัดสินใจบริโภคสมโอ
ระดับมากท่ีสุด คือ ความปลอดภัยจากสารพิษ สวนปจจัยดานผลิตภัณฑมีผลตอการตัดสินใจบริโภค
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สมโอระดับมาก ไดแก รสชาติเนื้อสัมผัส คุณประโยชนของสมโอ พันธุสมโอ สีของเนื้อกุง ขนาดและ
รูปทรงของผล และตราสินคา/ยี่หอ สวนปจจัยดานราคามีผลตอการบริโภคสมโอในระดับมาก                  
ทุกปจจัย ไดแก ความเหมาะสมของราคา และสามารถตอรองราคาได สําหรับปจจัยดานชองทางการ
จัดจําหนายมีผลตอการบริโภคสมโอในระดับมากทุกปจจัย ไดแก ความสะดวกของสถานท่ีซ้ือ                  
และทําเลท่ีตั้งของสถานท่ีจําหนาย และปจจัยดานการสงเสริมการขายมีผลตอการบริโภคสมโอ                  
ในระดับมากทุกปจจัย ไดแก การมีสินคาใหลองชิม และมีบริการในการขาย  

ศรีสุดา  ลีลาสุวัฒน และคณะ (2558) ไดศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาการตลาดสินคา 
OTOP สูสากล อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม พบวา ผูประกอบการสวนมากมีความสามารถ                 
ในการจัดหาวัตถุดิบในการผลิต ควบคุมคุมภาพตามมาตรฐาน มีความคิดสรางสรรค สามารถแกไข
ปญหาไดอยางเปนระบบและถูกตอง มีการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม และสามารถ
ผลิตสินคาตามความตองการของลูกคาไดอยางเพียงพอ 

พรศรี  เหลารุจิสวัสดิ์ (2556) ได เขียนบทความอาหารเพ่ือสุขภาพ (Healthy Food) 
เผยแพร มี เนื้ อหาเก่ียวกับอาหารเพ่ือสุขภาพ  (Healthy Food) โดยกลาววา “โลกปจจุบัน 
เปลี่ยนแปลง จากในอดีตมาก ผูบริโภคมีความตองการหลากหลาย และเริ่มท่ีจะเลือกบริโภค ท่ีเปน
ประโยชนตอสุขภาพของตนเองมากข้ึน เพ่ือตอบสนองความตองการของกลุมเปาหมายได ชัดเจนมาก
ข้ึน ฝายผูประกอบการ และ ฝายการตลาด จึงเรียกโดยรวมสินคากลุมดังกลาววา อาหารเพ่ือสุขภาพ 
(Healthy Food) ความปลอดภัยของอาหารเปนตัวแปรหนึ่ งของความม่ันคงทางอาหาร                      
เปนพ้ืนฐานของอาหารทุกชนิด ท่ีมนุษยตองการเพ่ือการบริโภค อาหารท่ีไมปลอดภัย คงไมสามารถ 
ทําใหสุขภาพของผูบริโภคดีได ดังนั้น ความปลอดภัยของอาหารจึงเปนสวนหนึ่งท่ีสําคัญของอาหาร
สุขภาพ ผูบริโภคมีความตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารท่ีรับประทานเขาสูรางกาย ใหความ
สนใจตอประโยชนทางโภชนาการ มีความรูเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารมากข้ึน เชน ใหความ
สนใจตอแหลงท่ีมาของวัตถุดิบอาหาร การตัดแตงพันธุกรรมมาตรฐานสินคาอาหารตาง ๆ เปนตน  

 
วันเพ็ญ (2551) ไดศึกษาการผลิต และคุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสมโอเพ่ือนํามาใช

ในผลิตภัณฑอาหาร มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของวิธีการเตรียมเปลือกตอคุณสมบัติของใยอาหาร 
และศึกษาคุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารจากเปลือกสมโอ ไดแก ความสามารถในการดูดซับน้ํา
ความสามารถในการพองตัวและความสามารถในการดูดซับไขมันของใยอาหารจากเปลือกสมโอ พบวา 
การผลิตใยอาหารจากเปลือกสมโอสวนขาวของสมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง โดยเตรียมเปน 3 ประเภท ไดแก 
เปลือกดิบ เปลือกตม 5 นาที และ 10 นาที นําเปลือกมาอบแหงท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศา
เซลเซียส พบวา การตมและการทําแหงทําใหผลผลิตของใยอาหารลดลงโดยเปลือกท่ีไมไดตมได
ปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุดคือ รอยละ 93.07 องคประกอบทางเคมีและกายภาพของใยอาหาร
จากเปลือกสมโอท่ีผลิตไดมีใยอาหารท้ังหมดรอยละ 16.05-21.87 ปริมาณกากใยรอยละ 17.91-
24.40 ความชื้นรอยละ 0.13-76.95 คา pH เทากับ 4.52-5.36 คาประสิทธิภาพสารตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน เทากับ 1.29-1.53 การตมทําใหใยอาหารท้ังหมด กากใยและความเปนกรดลดลง การตม
และการอบแหงมีผลทําใหสารตานปฏิริยาออกซิเดชันลดลงและเปลือกท่ีไมไดตมเม่ือนํามาอบแหงมีสี
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เขมข้ึน คุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารจากเปลือกสมโอ พบวา การตมทําให ความสามารถในการ
อุมน้ํา ความสามารถในการกักเก็บน้ํา ความสามารถในการพองตัวเพ่ิมข้ึน จากเปลือกท่ีไมไดตม
ประมาณรอยละ58, 66 และ62 ตามลําดับ เปลือกตม 10 นาที มีความสามารถในการดูด ซับน้ํามัน 
มากกวาเปลือกไมไดตมและเปลือกตม 5 นาที การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส ทํา
ให ความสามารถในการอุมน้ํา ความสามารถในการกักเก็บน้ํา และความสามารถในการดูดซับน้ํามัน
ลดลงไดมากกวาการอบแหงท่ี 40 องศาเซลเซียส การอบแหงมีผลตอการพองตัวเล็กนอย 
 นราธิป (2557) ไดศึกษาการพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใยอาหารจากอัลโดของ
สมโอ   มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของเวลาในการผสมตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาท
สัมผัสของคุกก็เนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต จากการทดลอง พบวา การเพ่ิมเวลาในการผสมทําให 
ความแข็งลดลง แตคาสี เสนผานศูนยกลาง และความข้ึนของคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุติต
เพ่ิมข้ึน เนื่องจากในระหวางการผสมจะเกิดความรอนข้ึน และทําใหเนยสวนดุสิตท่ีมีจุดหลอมเหลวตํ่า
ละลาย การผสมจึงเกิดข้ึนไมสมบูรณ การผสมโดยใชเวลานอยสําหรับเนยสวนดุสิตจึงมีความ
เหมาะสม ซ่ึงมีคุณภาพไมแตกตางจากสูตรควบคุม สวนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสอดคลองกับ
คุณภาพดานกายภาพและเคมื คือ ผูทดสอบใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสของ
คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีใชเวลาในการผสม 5 น้ําท่ีมากท่ีสุด การศึกษาผลของการเสริมอัลเบโดจาก
เปลือกสัมโอในผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต ตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย
และประสาทสัมผัส พบวา การเสริมอัลเบโด ไมมีผลตอคาความแข็งของคุกก้ี แตทําใหคาความสวาง
เพ่ิมข้ึน คาสีแดง และคาสีเหลืองลดลง ดานองคประกอบทางเคมี พบวา การเสริมอัลเบโด ชวยลด
ปริมาณไขมัน และคารโบไฮเดรตในคุกก้ี และยังมีประโยชนในการเพ่ิมปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ 
ดานคุณภาพทางจุสินทรีย พบวา อัลเบโดไมมีผลตอปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และราในคุกก้ี โดย
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน แตการใชอัลเบโดในคุกก้ีอาจมีผลตอ กลิ่นรส โดยการเสริม
อัลเบโดทําใหคะแนนความชอบดานกลิ่นรสนอยกวาสูตรควบคุม แตคะแนนความชอบอยูในระดับ 
ชอบปานกลาง ถึงชอบมาก การเสริมอัลเบโดในคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตปริมาณรอยละ 9 เปนปริมาณท่ีมี
ความเหมาะสมสําหรับพัฒนาผลิตภัณฑตอไป การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสดท่ี
ผลิตจากเนยสวนดุสิตเสริมอัลเบโด โดยวิเคราะหคุณภาพ คือ ความชื้น ความแข็ง และคาความหืน 
โดยเม่ือเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดรอยละ 9 ในบรรจุภัณฑพลาสติกชนิดโพลิโพรพิ
ลีน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเชียส พบวา ปริมาณความชื้นมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน และความแข็งลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษาเนื่องจากการสงผานความชื้นกับบรรยากาศ และคา TBA มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดย
สามารถก็บรักษาไดเปนเวลาประมาณ 10 สัปดาหโดยใช คา TBAเปนเกณฑตัดสิน ในขณะท่ีสูตร
ควบคุมท่ีไมมีการเติมอัลเบโดจะสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลาประมาณ 9 สัปดาห เนื่องจากคุกก้ีสูตร
ควบคุมมีปริมาณไขมันสูง ซ่ึงเสี่ยงตอการเกิดปฏิกริยาออกซิเดชัน  
 ดวงชนก ทองคํา และผกาวดี เอ่ียมกําแพง (2557) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑครองแครง
กรอบจากแปงขาวไรซเบอรี่ มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขนมครองแครงกรอบจากแปงไรซเบอ
รี่ โดยศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และกรรมวิธีการผลิตโดยนําแปงขาวไรซเบอรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณ 3 
ระดับคือ รอยละ 5 10 15 ของน้ําหนักแปง แลวทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดาน
ลกัษณะปรากฎ  สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวา ปริมาณแเปงขาวไรซเบอรี่ รอยละ 
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5 ไดรับการขอมรับจากผูบริโภคสูงสุด ผลการทดสอบคุณภาพทางดานกายภาพ พบวา มีคาสี L* a* 
และ b* เทากับ 3.96 1.53 และ 2.13 ตามลําดับ  ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น 
1.80 เถา 10.76 คารโบไฮเครต 50.3 โปรตีน 37.10 ไขมัน 2.01 และใยอาหาร 2.62 ในระหวางการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑขนมครองแครงกรอบจากแปงขาวไรซเบอรี่ ท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส โดยการบรรจุถุงชนิด HD เปนระยะเวลา 21 วัน พบวา ผลิตภัณฑครองแครงกรอบจากเปง
ขาวไรซเบอรี่ มีคาความกรอบ 2.09 การวิเคราะหจํานวนเชื้อจุลินทรียท้ังหมด พบวา เปนไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
 วันเพ็ญ มนตรา ปวีนา และสละ (2557) ไดศึกษาเรื่องหมูแทงเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ
สวนขาวมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของเปลือกสมโอสวนขาวตอคุณภาพของหมูแทงโดยเติมลงในหมู
แทงปริมาณ    รอยละ 0  2.5  5  7.5 และ 10 ทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส เปลือกสมโอสวนขาวมีความชื้น โปรตีน ไขมัน เถาและเสนใย ในปริมาณ
รอยละ92.02  1.14  0.70  3.72 และ 1.33 ตามลําดับ หมูแทงมีปริมาณเสนใย ความชื้น เถาและ
ไขมันเพ่ิมข้ึน ปริมาณโปรตีนลดลงตามปริมาณของเปลือกสมโท่ีเติมลงไป โดยปริมาณเสนใยสูงกวา
ตัวอยางควบคุมรอยละ 90-328 การเติมเปลือก   สมโอไมมีผลตอการพองตัวของหมูแทงท่ีนําไปทอด 
แตมีผลตอเนื้อสัมผัส ทําใหหมูแทงมีความแข็งเพ่ิมข้ึน ความกรอบลดลง ระหวางการเก็บรักษา 4 
สัปดาห หมูแทงมีคา thiobarbituric acid (TBA) และ water activity มีคาเพ่ิมข้ึนเล็กนอยตาม
ระยะเวลาการเก็บ สวนเนื้อสัมผัส พบวา คาความแข็งเพ่ิมข้ึน คาความกรอบลดลง หมูแทงท่ีเติม
เปลือกสมโอรอยละ 7.5 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด และคงความกรอบไวไดนาน ทําใหไดผลิตภัณฑ
หมูแหงท่ีมีปริมาณเสนใยเพ่ิมข้ึนรอยละ 300 มีไขมันเพ่ิมข้ึนรอยละ 4.6 

กุลชญา ผกาวดี อารชา และภานุเดช (2560) ไดศึกษาการใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใย
อาหารในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณสมโอผงท่ีเหมาะสมใน
ผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือทําการ
คัดเลือกสูตรขนมปงกรอบเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอผงท่ีผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูงสุดมา 
และศึกษาการยอมรับของผูบริโภค พบวา สูตรขนมปงอบกรอบสูตรพ้ืนฐานท่ีมีกรรมวิธีการผลิตและ
สวนผสมท่ีตางกันจํานวน 3 สูตร พบวา สูตรท่ี ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคจึงนําสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 
3 มาศึกษาปริมาณเปลือกสมโอผงท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปเสริมในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ โดยศึกษา
ปริมาณเปลือกสมโอผง แปรเปน 5 ระดับ รอยละ 10 12.5 15 17.5 และ 20 พบวา ปริมาณเปลือก
สมโอผงท่ีรอยละ 15 มีความแตกตางจากท้ัง 4 ระดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน
รอยละ 95 โดยระดับรอยละ 15 ไดคะแนนความชอบสูงสุดในทุกดาน ไดแก ดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา 
สูตรพ้ืนฐานมีความชื้นรอยละ 2.33 เถารอยละ 2.45 โปรตีนรอยละ 7.95 ไขมันรอยละ14.13 เสนใย
อาหารรอยละ 1.76 คารโบไฮเดรตรอยละ 71.38 เสนใยอาหารท่ีละลายนํ้า 0.27 กรัม และเสนใย
อาหารท่ีไมละลายนํ้า 0.60 กรัม และสูตรเสริมเปลือกสมโอผงมีความชื้นรอยละ 0.82 เถารอยละ 
3.25 โปรตีนรอยละ 8.17 ไขมันรอยละ 13.76 เสนใยอาหารรอยละ 3.92 คารโบไฮเดรตรอยละ 
70.10 เสนใยอาหารท่ีละลายนํ้า 3.27 กรัม และเสนใยอาหารท่ีไมละลายนํ้า 3.20 กรัม จะเห็นไดวา
ปริมาณใยอาหารท่ีละลายนํ้าเพ่ิมข้ึน 12.11 เทาและไมละลายนํ้าเพ่ิมข้ึนรอยละ 5.33 เทา 
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พีรพงษ นิภาพร กุลชญา และสุสิตา (2560) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑกราโนลาบารเสริม
แคลเซียมจากกระดูกปลากรายผง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชกระดูกปลา
กรายผงเสริมในผลิตภัณฑกราโนลาบาร โดยคัดเลือกผลิตภัณฑกราโนลาบารจากสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
ทําการทดสอบโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ พบวา สูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดใน
ทุกดานจึงนําสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 1 มาศึกษาปริมาณกระดูกปลากรายผงท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปเสริมใน
ผลิตภัณฑกราโนลาบาร โดยทําการศึกษาปริมาณกระดูกปลากรายผง แปรเปน 3 ระดับคือ รอยละ 
11, 21 และ 31 พบวา ปริมาณกระดูกปลากรายผงท่ีระดับรอยละ 11 ไดคะแนนการยอมรับสูงสุด มี
ความแตกตางจากท้ัง 2 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 91 โดยท่ีระดับ
รอยละ 11 ไดรับคะแนนความชอบสูงสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความสากลิ้นท่ีชอบ 
และความชอบโดยรวม จากการวิเคราะหปริมาณแคลเซียม พบวา สูตรพ้ืนฐานมีปริมาณแคลเซียม 
9.03 มิลลิกรัม แตเม่ือพัฒนาจากสูตรพ้ืนฐานท่ีเสริมกระดูกปลากรายผงในปริมาณรอยละ 11 มี
ปริมาณแคลเซียม 2,470.05 มิลลิกรัม และเม่ือนําสูตรเสริมแคลเซียมไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
พบวา มีความชื้นรอยละ3.10 โปรตีนรอยละ 7.40 ไขมันรอยละ 23.26 คารโบไฮเดรตรอยละ 18.11 
และเถารอยละ 7.73 

รังสิมา พีรพงษ กุลชญา และวิรัชยา (2560) ไดศึกษาการใชเปลือกสมโอเปนสารไฮโดร
คอลลอยดในแปงขนมเทียนแชแข็ง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชผงเปลือกสมโอในแปงขนม
เทียนแชแข็ง เพ่ือเปนสารไฮโดรคอลลอยด ศึกษาการทําละลายของแปงขนมเทียนแชแข็ง โดยศึกษา
ปริมาณผงเปลือกสมโอ แปรเปน 3 ระดับ ไดแก รอยละ 10, 20 และ 30 และนําแปงขนมเทียนแช
แข็งมาทําการแชท่ีอุณหภูมิ -18  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 วัน มาทําการละลายดวยไมโครเวฟ
ใชกําลังไฟ 480 วัตถ ตามระยะเวลา  1 นาที 1.30 นาที 2 นาทีและ 2.30 นาที พบวา ปริมาณผง
เปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 10 มีความแตกตางจากท้ัง 2 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
โดยระดับรอยละ 10 ไดคะแนนความชอบสูงสุดในการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา สูตร
พ้ืนฐานมีเถา โปรตีน ไขมัน ความชื้น สารเยื่อใย และคารโบไฮเดรต 0.29  2.25  1.29 33.5  1.72 
และ60.83 คุณภาพทางกายภาพ พบวา ผลิตภัณฑแปงขนมเทียนสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑแปงขนม
เทียนสูตรเสริมผงเปลือกสมโอ มีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากผง
เปลือกสมโอมีความสามารถในการอุมน้ําอยูมาก ทําใหแปงขนมเทียนมีความคงสภาพเดิมไดมากกวา
สูตรพ้ืนฐาน 

กมลทิพย จริยา และภารดี พละไชย (2562) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑและอายุการเก็บ
รักษาของขาวหอมกระดังงาชนิดแทง มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑและศึกษาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑขาวหอมกระดังชนิดแทง เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี ปริมาณสารอาหาร 
และจุลินทรียของขาวหอมกระดังงาชนิดแทง พบวา มีคา L* เทากับ 34.29 a* เทากับ 4.33 b* 
เทากับ 9.14 คาวอเตอรแอกติวิตี้ (aw) เทากับ 0.43 ปริมาณความชื้น เถา ใยอาหาร ไขมัน โปรตีน 
คารโบไฮเดรต รอยละ 5.10, 0.72, 3.25, 4.37, 8.48 และ 81.33 ใหพลังงาน 4.622.33 แคลอรี/
กรัม ปริมาณเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑ พบวา นอยกวา 1x10

6 

 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ยีสตและรานอย
กวา 100 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ผูทดสอบชิมจํานวน 30 คนใหคะแนนแบบ 9 point hedonic 
scale ทดสอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบ
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รวมพบวาไดรับคะแนนเทากับ 7.36, 7.50, 7.13, 7.33, 7.53, 7.06 และ 7.53 ตามลําดับ จาก
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑขาวหอมกระดังงาชนิดแทงท่ีบรรจุในถุงพลาสติกประเภท 
linear low density polyethylene (LLDPE) และถุงเมทัลไลทฟอยล ประเภท metalized cast 
polypropylene film (M-CPP, ฟอยล) ท่ี อุณหภูมิหอง (29 ± 2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 
สัปดาห พบวา คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และปริมาณเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑท่ีพบในปริมาณ
นอยกวา 1x10

6  

โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ยีสตและรานอยกวา 100 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง โดยคุณภาพ
ยังอยูในเกณฑมาตรฐาน 

 ธนัชชา ณิชา และธีรนุช (2562) ไดศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะลิแดงใน
ขนมกรอบเค็ม มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชแปงขาวหอมมะลิแดงทดแทนแปงสาลี คํานวณ
คุณคาทางโภชนาการ ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และคํานวณตันทุนการผลิตของผลิตภัณฑ 
พบวา การเพ่ิมปริมาณการทดแทนดวยแปงขาวหอมมะลิแดงมีผลใหผลิตภัณฑมีสีมวงเขมข้ึนและมี
ความแข็งเพ่ิมข้ึน จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยให
คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบวา กรอบเค็มท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะลิท่ีระดับรอยละ 
30 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี และความกรอบอยูในระดับสูงกวา
ตัวอยางอ่ืนอยูในเกณฑชอบปานกลาง (p ≤ 0.05) กรอบเค็มท่ีพัฒนานี้มีคาสี L* 2* และ b* เทากับ 
50.03 8.83 และ 15.13 ตามลําดับ มีคาความแข็ง 63.82 นิวตัน ตํารับกรอบเค็มนี้ ประกอบดวยแปง
สาลี แปงขาวหอมมะลิแดง น้ํากะทิ ไขไก น้ําปูนใส เกลือ และน้ํามันพืช รอยละ 42.80 18.35 19.57 
12.23 2.45 0.20 และ 4.40 ตามลําดับ และสวนของน้ําเคลือบ ประกอบดวย น้ําตาลทราย น้ํา 
น้ําปลา เกลือ รากผักชี กระเทียม พริกไทย และน้ํามันพืช รอยละ 53.69 20.13 5.38 1.34 1.34 
6.71 1.34 และ10.07 ตามลําดับ ดานคุณคาทางโภชนาการ พบวา กรอบเค็ม100 กรัม ประกอบดวย 
ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหารรอยละ 35.79 6.56 6.63 45.38 5.64 และ 
2.81 ตามลําดับ และมีพลังงานท้ังหมด 267.43 กิโลแคลอรี ผูบริโภคจํานวน 120 คนยอมรับ
ผลิตภัณฑรอยละ 98.33 และตัดสินใจซ้ือรอยละ 95 ผลิตภัณฑมีตนทุนการผลิต 10.78 บาท ตอ 120 
กรัม 

พัชรพงษ ธมลวรรณ และโสรัจจ (2562) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมกรอบเค็มแปง
ขาวสังขหยด มีวัตถุประสงคเพ่ือคัดเลือกตํารับพ้ืนฐานของผลิตภัณฑขนมกรอบเค็ม ศึกษาปริมาณ
แปงขาวสังขหยดท่ีใชทดแทนแปงขาวเจาในผลิตภัณฑขนมกรอบเค็ม คํานวณคุณคาทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ ขนมกรอบเค็มแปงขาวสังขหยด พบวา ตํารับของสํานักพิมพแสงแดด ไดรับการ
ยอมรับสูงสุด จึงนําตํารับท่ีไดรับ การคัดเลือกมาพัฒนาดวยการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงขาวสังข
หยดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ แปงขาวสังขหยดรอยละ 50  รอยละ 75 และรอยละ 100 
ของปริมาณแปงขาวเจาในตํารับ พบวาผูทดสอบใหการยอมรับตํารับขนมกรอบเค็มทดแทนแปงขาว
เจาดวยแปงขาวสังขหยดท่ีมีปริมาณแปงสังขหยดรอยละ 100 (100 กรัม) ท่ีระดับชอบมาก ในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดคะแนน เทากับ 7.53  7.62  7.67 8.02  
7.79  7.91 และ 7.63 ตามลําดับ และนําไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมกรอบเค็มทดแทนแปง
ขาวเจาดวยแปงขาวสังขหยดท่ีมีปริมาณแปงสังขหยด รอยละ 100 (100 กรัม) ไปทดสอบคุณภาพ
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ทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค พบวา ผลิตภัณฑขนมกรอบเค็มแปงขาวสังขหยดมีผูบริโภคพึงพอใจ
อยูใน เกณฑชอบมาก 7.75 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได
คะแนน เทากับ 7.5  7.6  7.6  8.0 7.7 และ 7.9 ตามลําดับ เม่ือคํานวณคุณคาทางโภชนาการของ
ขนมกรอบเค็มทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงขาวสังขหยดในปริมาณ 100 กรัม พบวา มีพลังงาน 348.7 
กิโลแคลอรี่ โปรตีน 7.4 กรัม ไขมัน 2.45 กรัม ใยอาหาร 3 กรัม แคลเซียม 56.76 มิลลิกรัม ไนอะซิน 
1.06 มิลลิกรัม วิตามินบี 1 0.26 มิลลิกรัม และวิตามินบี 2 0.26 มิลลิกรัม 
 จรรยา (2563) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ                  
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรตําท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส และศึกษาผลของการเสริมใย
อาหารจากเปลือกสมโอท่ี 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 1, 3 และ 5 พบวา ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด 
และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอ พบวา 
ตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส คือตํารับท่ี 3 ซ่ึงไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนน
เฉลี่ย 7.50, 7.70, 7.60, 7.80, 7.70 และ 7.80 ตามลําดับ โดยมีสวนผสมของไขขาว 35.5% 
มะพราวขูดขาวค่ัว 30.54% น้ําตาลทราย 30.48% น้ํามะนาว 1.68% และผงโกโก 1.80% จึงนํามา
ศึกษาปริมาณเสริมใยเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม พบวา การเสริมใยเปลือกสมโอรอยละ 5 ไดรับคะแนน
เฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเปนท่ี
ยอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 7.33, 6.23, 6.45, 6.93, 6.93 และ 7.47 ตามลําดับ จากการ
วิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ขนมโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอรอยละ 5 มี
คาสี L* a* b* เทากับ 66.29, 9.39 และ 13.62 ดานองคประกอบทางเคมี พบวา มีปริมาณความชื้น
รอยละ 6.03 ซ่ึงมีความชื้นนอยกวาขนมโสมนัสสูตรตนตํารับ มีปริมาณไขมันท่ีนอยกวา คือ รอยละ 
27.91 และการเสริมเปลือกสมโอสงผลใหมีปริมาณใยอาหารในขนมโสมนัสเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 6.80 
เถาเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 0.83 โปรตีนเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 3.90 การเสริมใยเปลือกสมโอไมมีผลตอปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา 

นิภาพร สุรีย พิมพณดา และปนัดดา (2563) ไดศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชอัด
แทงท่ีมีใยอาหารสูงจากขาวกลองสินเหล็ก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความตองการ
รับประทานธัญพืชอัดแทงของผูบริโภค และการพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีมีเสนใยอาหารสูงให
เปนท่ียอมรับ พบวา ผูบริโภครอยละ 95.80 เคยรับประทานธัญพืชอัดแทงและจะรับประทานใน
ชวงเวลาวาง ลักษณะของผลิตภัณฑท่ีตองการ คือ มีสวนผสมของธัญพืชและผลไม เปนวงกลม มีราคา
ไมเกิน 10-20 บาทตอชิ้น จากการพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีมีใยอาหารสูงจากขาวกลองสิน
เหล็ก ประกอบดวยขาวพอง น้ําผึ้ง งาข้ีมอน มะมวงอบแหง สตรอวเบอรี่อบแหง เมล็ดฟกทองอบแหง 
และกลูโคสไซรัป วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก มีโปรตีน รอยละ 8.24 และเสนใยอาหาร รอย
ละ 3.05 ตามลําดับ เม่ือคํานวนตามเกณฑประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พบวา 
ผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีพัฒนาได (40 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค) จัดเปนผลิตภัณฑท่ีมีเสนใยอาหาร 
(รอยละ 4.88) และเปนแหลงของโปรตีน (รอยละ 8.24) จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 
พบวา มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับชอบมาก และผูบริโภครอยละ 92.00 ยอมรับใน
ผลิตภัณฑท่ีพัฒนาได 
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สุวรรณา (2556) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม และอายุการเก็บของเตาหูนมสดเสริมใยอาหารจาก
เปลือกสมโอผง ผลการวิจัยพบวา สูตรเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหาร รอยละ 0.5 เปนสูตรท่ีเหมาะสม
ประกอบดวยผงวุน รอยละ 0.41 เปลือกสมโอผงรอยละ 0.50 เจลาตินรอยละ 0.62 น้ําตาลทรายรอย
ละ 3.79 น้ํารอยละ 61.54 นมขนหวานรอยละ 15.92 นมขนจืดรอยละ 16.60 และกลิ่นวานิลลารอย
ละ 0.62 จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหารรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก
รวม เปรียบเทียบกับเตาหูนมสดท่ีไมเติมใยอาหาร (สูตรควบคุม) พบวา ปริมาณโปรตีน เถา ไขมัน 
และคาความเปน กรด - ดาง (pH) ของเตาหูนมสดท้ัง 2 ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณความชื้นนั้นเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหาร รอยละ 0.5 มี
ความชื้นลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตมีปริมาณใยอาหาร คาปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ท้ังหมด ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (DPPH) เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ี
มีตอเตาหูนมสดนี้ พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก  

กฤศรัณย และธนวัฒน (2559) การทําคุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาวมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดและศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ีเหมาะสมในคุกก้ีเนยสด พบวา
สูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดสูตรท่ี 2 ผูทดสอบใหการยอมรับ ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.95 7.98 8.00 และ 8.03 
ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ
รวน) และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยยะสําคัญทางสถิติท่ีระดับ และจาก
การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวในคุกก้ีเนยสด 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 20 รอยละ 30 และ 
รอยละ40 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวา คุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาวท่ีระดับ รอยละ 20 ผู
ทดสอบใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.76 7.85 7.69 
และ 7.89 ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยยะสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0 

นราธิป (2559) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดและศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ี
เหมาะสมในคุกก้ีเนยสดโดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) และนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ รวน) และความชอบโดยรวม ดวยวิธีชิมแบบใหคะแนนความชอบโดยรวม 9 
ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใหผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยแบบ 
Duncan's New Multiple Range Test, (DMRT) พบวาสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดสูตรท่ี 2 ผู
ทดสอบใหการยอมรับ ในดาน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส (กรอบ รวน) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.95 7.98 8.00 และ 8.03 ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือ
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นํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ (p≤0.05) และจากการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวในคุกก้ีเนยสด 4 ระดับ คือ 
รอยละ 0 20 30 และ 40 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวา คุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาวท่ี
ระดับรอยละ 20  ผูทดสอบใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.76 7.85 7.69 และ 7.89 ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือ
นํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ รวน) และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ (p≤0.05) 

ปราโมทย และอิสระ (2559) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมบาบิ่น และการเสริมปริมาณ
เปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในขนมบาบิ่น โดยเสริมเปลือกสมโอในปริมาณท่ีตางกัน  4 ระดับ คือ รอยละ 
0 รอยละ 20 รอยละ 30 และรอยละ 40 ผลการศึกษาสรุปวาการเสริมเปลือกสมโอของน้ําหนัก
สวนผสมท้ังหมดท่ีใชทําขนมบาบิ่น ไดรับการยอมรับ สูตรท่ี รอยละ 40 อยูในระดับความชอบปาน
กลางมีคาเฉลี่ยในดาน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียว นุม) และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนน
คาเฉลี่ย 7.46 7.40 7.36 และ 7.38 ตามลําดับ ผูทดสอบใหการยอมรับสูตรรอยละ 30 อยูในระดับ
ความชอบปานกลางมีคาเฉลี่ยในดานลักษณะปรากฏและสี โดยไดคาคะแนนเฉลี่ย 7.38 และ 7.38 
ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาความแตกตางพบวาในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียว นุม) และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

รังสิมา และวิรัชยา (2560) การใชเปลือกสมโอเปนสารไฮโดรคอลลอยดในแปงขนมเทียน
แชแข็ง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชผงเปลือกสมโอในแปงขนมเทียนแชแข็งเพ่ือเปนสาร
ไฮโดรคอลลอยด ศึกษาการทําละลายของแปงขนมเทียนแชแข็งปจจัยท่ีทําการศึกษาคือ ปริมาณผง
เปลือกสมโอ แปรเปน 3 ระดับ ไดแกรอยละ 10, 20 และ 30 และนําแปงขนมเทียนแชแข็งมาทําการ
แชท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 วัน จึงจะนํามาทําการละลายดวยไมโครเวฟใช
กําลังไฟ 480 วัตต ตามระยะเวลา 1 นาที, 1.30 นาที, 2 นาทีและ 2.30 นาทีพบวาปริมาณผงเปลือก
สมโอท่ีระดับรอยละ10 มีความแตกตางจากท้ัง 2 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยระดับรอยละ
10 ไดคะแนนความชอบสูงสุดในการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาสูตรพ้ืนฐานมีเถา โปรตีน 
ไขมัน ความชื้น สารเยื่อใย และคารโบไฮเดรต 0.29 , 2.25 , 1.29 , 33.5 , 1.72 , 60.83 คุณภาพ
ทางกายภาพ พบวาผลิตภัณฑแปงขนมเทียนสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑแปงขนมเทียนสูตรเสริมผง
เปลือกสมโอ มีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ เนื่องจากผงเปลือกสมโอมีความสามารถใน
การอุมน้ําอยูมาก จึงทําใหแปงขนมเทียนมีความคงสภาพเดิมไดมากกวาสูตรพ้ืนฐาน 

ชนิษฐา และอนุรักษ (2562) ศึกษาเรื่องกรอบเค็มเสริมเปลือกสมโอมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาสูตร พ้ืนฐานของกรอบเค็มและเพ่ือศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอสีขาวท่ีเหมาะสมในแปง
กรอบเค็ม จํานวน 4 ระดับคือ รอยละ 0 15 35 และ 55 ของน้ําหนักแปงสาลี จากการศึกษาปริมาณ
การเสริมเปลือกสมโอสีขาวท่ีเหมาะสมในแปงกรอบเค็ม พบวาผูทดสอบใหการยอมรับท่ีระดับรอยละ 
35 ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.31 
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8.25 8.17 8.24 8.30 และ 8.33 ตามลําดับซ่ึงอยูในระดับความชอบมาก และเม่ือนํามาวิเคราะหและ
เปรียบเทียบความแตกตาง พบวา แปงพองเล็กนอย สีเหลือง มีกลิ่นหอมพริกไทย รสชาติเค็ม หวาน 
ยังมีความกรอบคงเหลืออยู  

รณชัย ศรัณย และวิจิตรา (2563) พัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมเพคตินสกัดจากเปลือกสมโอ 
นี้เพ่ือศึกษาผลของการเติมเพคตินจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑคุกก้ี 3 ระดับ ไดแกรอยละ 0, 5 และ
10 ของน้ําหนักแปงสาลีตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบวาความชื้นของคุกก้ีเพ่ิมข้ึนเม่ือเติม   
เพคตินมากข้ึน สวนรอยละน้ําหนักท่ีหายไป, การแผกระจาย, และคาสีมีแนวโนมท่ีลดลง เม่ือเติม    
เพคตินจากเปลือกสมโอในปริมาณมากข้ึน สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาคุกก้ีท่ีเสริม 
เพคตินจากเปลือกสมโอรอยละ 5 เปนปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการเติมลงไปในคุกก้ี โดยพบวามี
คะแนนความชอบไมแตกตางกับคุกก้ีท่ีไมเสริมเพคติน  

ธีรภัทร และคณิศร (2564) ศึกษาเรื่องน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอ มีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาสูตรน้ําพริกตาแดง สูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตร และเพ่ือศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําพริก
ตาแตงท้ัง 4 ระดับ คือรอยละ 0 1 2 และ 3 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยทําการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดวยการสังเกตุ การ
ชิมและประเมินโดยผูทําการทดลอง รายงานผลในรูปแบบการอธิบายคุณภาพทางกายภาพในดาน
ประสาทสัมผัส ผลการศึกษาน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอ ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ
รอยละ 0 1 2 และ 3 สามารถสรุปใดวา น้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 0 มีลักษณะ
ใกลเคียงกับน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 1 แตน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 3 มี
กลิ่นของเปลือกสมโอท่ีรุนแรง มีรสชมของปลือกสมโอ และเนื้อสัมผัสมีความแหงมาก ดังนั้นผูทําการ
ทดลองจึงใหการยอมรับน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 2 เนื่องจากมีเนื้อสัมผัส และรสชาติ 
ท่ีตรงตามคุณลักษณะท่ีตีของน้ําพริกตาแดง มีกลิ่นหอมของเปลือกสมโอเล็กนอย และมีรสชาติขม
นอยมาก เนื้อของน้ําพริกหยาบเล็กนอย ไมแหง หรือ เปยกจนเกินไป การเกาะตัวกันตีมีสีดีใกลเคียง
กับธรรมชาติของน้ําพริกตาแดง ไมออนลงจนเกินไป การท่ีเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนจะทําใหเนื้อของ
น้ําพริกแหงมากข้ึน สีของน้ําพริกออนลง มีรสชาติขม และมีกลิ่นของเปลือกสมโอ 

 
      วันเพ็ญ (2553) วิจัยการเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑหมูยอ เพ่ือศึกษา 
ผลของการเติมเปลือกสมโอสวนขาวลงในหมูยอ โดยใชเปลือกสมโอสวนขาวสองประเภทดวยกัน  
คือ เปลือกสมโอดิบ และเปลือกสมโอตมนาน 5 นาที โดยนําเปลือกสมโอเติมลงในหมูยอปริมาณ  
0 2.5 5 7.5 และ 10 เปอรเซ็นต ทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี พบวา หมูยอมีปริมาณเสนใย
เพ่ิมข้ึนรอยละ 0.20 - 1.88 ตามปริมาณเปลือกสมโอท่ีเติมลงไป ปริมาณไขมันลดลง หมูยอท่ีเติม
เปลือกสมโอดิบ เกิดการหืนไดชากวาหมูยอท่ีเติมเปลือกสมโอตม ดานกายภาพ พบวา การเติมเปลือก
ส ม โ อ ช ว ย เ พ่ิ ม ป ริ ม า ณ ผ ล ผ ลิ ต  (cooked yield) ห มู ย อ ท่ี เ ติ ม เป ลื อ ก ส ม โ อ ดิ บ  
และเปลือกสมโอตมท่ีรอยละ 2.5 และรอยละ 7.5 มีความแข็ง (hardness) และพลังงานท่ีใชในการ
เค้ียว (chewiness) สูงข้ึน แตเม่ือเติมเปลือกรอยละ 10 ความแข็ง และแรงท่ีใชในการเค้ียวจะมี
แน วโน ม ลดล ง การ เติ ม เป ลื อกส ม โอ ทํ า ให ห มู ยอ มีสี ซี ดล งเล็ กน อย  ก ารทดสอบ ท าง 
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ประสาทสัมผัสพบวา หมูยอท่ีเติมเปลือกสมโอดิบท่ีรอยละ 2.5 และหมูยอท่ีเติมเปลือกสมโอตมไมเกิน 
รอยละ 7.5 มีการยอมรับใกลเคียงกับสูตรควบคุม 
      บงกชรัตน (2553) ศึกษาการผลิต และลดความขมของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ  
และการประยุกตใชในไอศกรีมนมสด พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดการลดความขมคือ pH 7 
อุณหภูมิการสกัด 60 องศาเซลเซียส และระยะเวลาการสกัด 20 นาที ซ่ึงไดคาทํานายปริมาณ 
นารินจิน และลิโมนินท่ีคงเหลือในเปลือกสมโอเปน 29.25 และ 0.22 mg/100g ตามลําดับ จึงนํา
สภาวะดังกลาวมาลดความขมของเปลือกในสมโอ ซ่ึงในการบดเปยกท่ีมีผลตอสมบัติของเสนใย
อาหารผงจากเปลือกในสมโอ พบวา ความเร็ว และระยะเวลาในการบดเปยกสงผลตอท้ังสมบัต ิ
ทางกายภาพ และเคมี และลักษณะโครงสรางระดับจุลภาคของเสนใยอาหารผงจากเปลือกในสมโอ 
โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการบดเปยกเปลือกในสมโอ คือความเร็วระดับสูงสุด นาน 1 นาที จึงนํา
สภาวะดังกลาวมาทําการศึกษาผลของปริมาณเสนใยอาหารผงตอคุณภาพของไอศกรีมนมเสริมเสนใย
อาหารผงจากเปลือกในสมโอ พบวา ปริมาณเสนใยอาหารผงท่ีเหมาะสม คือ เสนใยอาหารผงจาก
เป ลื อก ในส ม โอร อยละ  1.0 (w/w) โดย มีค าการ ข้ึน ฟู ของไอศกรีม ร อยละ  53.88 อั ต รา 
การละลายเทากับ 0.26 กรัมตอ 100 กรัมตอนาที และความแนนเนื้อเทากับ 3,003.78 กรัม โดยมี
คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความเรียบเนียน การละลายในปาก และการยอมรับรวมต่ํากวา
ไอศกรีมสูตรควบคุม (p≤0.05) แตไมแตกตางกับไอศกรีมนมเสริมเสนใยอาหารผงรอยละ 0.5 (w/w) 
(p>0.05) 
      จรรยา (2564) ศึกษาสูตรตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส และศึกษาผลของการเสริม
ใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ี 4 ระดับคือรอยละ 0 1 3 และ 5 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด และ
ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอ พบวา  
สูตรตํ ารับ ท่ี เหมาะสมในผลิตภัณฑ ขนมโสมนัส  คือสูตรตํ ารับ ท่ี  3 ซ่ึ งได รับคะแนนเฉลี่ ย 
ทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
เปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 7.50 7.70 7.60 7.80 7.70 และ 7.80 ตามลําดับ โดยมี
ส ว น ผ ส ม ข อ ง ไข ข า ว ร อ ย ล ะ  35.5 ม ะ พ ร า ว ขู ด ข า ว ค่ั ว ร อ ย ล ะ  30.54 น้ํ า ต าล ท ร าย  
ร อ ยล ะ  30.48 น้ํ าม ะน าวรอ ย ละ  1.68 และผ งโก โก ร อย ล ะ  1.80 จึ งนํ าสู ต ร ตํ ารั บ ท่ี  3  
มาศึกษาปริมาณเสริมใยเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม พบวา การเสริมใยเปลือกสมโอ 5 เปอรเซ็นต ไดรับ
คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 7.33 6.23 6.45 6.93 6.93 และ 7.47 ตามลําดับ 
จากการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา พบวา ขนมโสมนัสเสริมใยเปลือก 
สมโอรอยละ 5 มีคาสี L* a* b* เทากับ 66.29 9.39 และ 13.62 ดานองคประกอบทางเคมี พบวา มี
ปริมาณความชื้นรอยละ 6.03 ซ่ึงมีความชื้นนอยกวาขนมโสมนัสสูตรตนตํารับ มีปริมาณไขมันท่ีนอย
กวา คือรอยละ 27.91 และการเสริมเปลือกสมโอสงผลใหมีปริมาณใยอาหารในขนมโสมนัสเพ่ิมข้ึนคือ 
รอยละ 6.80 เถาเพ่ิมข้ึน รอยละ 0.83 โปรตีนเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 3.90 การเสริมใยเปลือกสมโอไมมีผล
ตอปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา 
      อุมาภรณ และคณะ (2546) ศึกษาผลของน้ําเกลือในการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง 
โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 1 2 และ 3 (w/w) นาน 10 30 และ 50 นาที กอน
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ค้ันน้ํา เปรียบเทียบกับน้ําสมโอท่ีไมผานกรรมวิธีดังกลาว จากนั้นฆาเชื้อน้ํ าสมโอท่ีอุณหภูมิ  
100 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาน้ําเกลือรอยละ  
3 ชวยลดความขมในผลิตภัณ ฑน้ํ าสม โอไดมากท่ีสุด  เม่ือใช เวลาแช เนื้ อสม โอนานตั้ งแต  
30 นาทีกอนค้ันน้ํา อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดเพียงระดับหนึ่ง 
สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาความเปนกรดดาง และปริมาณกรดท้ังหมดของน้ําสมโอ
ในทุกสิ่งทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามินซีมีปริมาณ
ลดลงรอยละ 20-30 เม่ือผานความรอน และคอย ๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา 

สุชาดา และคณะ (2541) การศึกษาการลดความขมของน้ํามะนาวโดยใชวัตถุเจือปน 3 วิธีการ 

คือ การเพ่ิม pH ของนํ้ามะนาวดวย sodium citrate และ sodium bicarbonate, การเติมสารเพ่ือ

เพ่ิมความหวานดวยน้ําตาล sucrose และ mattose; และ การขจัดสารท่ีทําใหเกิดความขมดวย 

Florial (activated magnesium siscato) ทาการวิเคราะหปริมาณ d-lirionin ซ่ึงเปนสารท่ีทาให

เกิดความขมในน้ํามะนาว ควบคูกับการทดสอบโดย การขมรสขม (sensory quality) นอกจากนั้นยัง

ทําการวิ เคราะห คุณสมบัติของน้ํ ามะนาวอันมี  pH, titratable acidity, ascorbic acid, total 

soluble solids และ colour เพ่ือดูการเปลี่ยนแปลงของน้ํามะนาวเม่ือใช วัตถุเจือปนเหลานั้น ผล

การศึกษา พบวาการขจัดสารท่ีทําใหเกิดความขม โดยใช Floricil และการเพ่ิม pH ของน้ํามะนาวให

เปน 3.8-4.0 ดวย sodium citrate และ sodium bicarbonate สามารถลดความขมของ น้ํามะนาว

ไดอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) โดย Florical (60 กรัม/ลิตร) สามารถลดความขมในรูปของ d-ironin 

ไดสูงสุดถึง 51.55 เปอรเซ็นต เม่ือเทียบกับน้ํามะนาวสด โดยลดจาก 92.37 - 0.54 มก./ลิตร ไปเปน 

44.75 - 0.23 มก./ลิตร ในขณะท่ี sodium citrate (55 กรัม/ลิตร) และ sodium bicarbonate (35 

กรัม/ลิตร ) สามารถลดความขมในรูปของ d-imonin ให  26.16% และ 16.54% ตามลําดับ 

นอกจากนั้นยังพบวาคุณสมบัต ิของน้ํามะนาวเม่ือเดิม Fiorical จะมีคาเปลี่ยนแปลงจากน้ํามะนาวสด

เล็กนอย โดยคาของ pH จะเปลี่ยนจาก 2.30 ไปเปน 2.75, คาของ titratable acidity เปลี่ยนจาก 

7.99 + 0.12 ไปเปน 7.03 + 0.32% คาของ ascorbic acid เปลี่ยนจาก 0.23 ± 0.04 ไปเปน 0.17 

± 0.01 มก./มล., total soluble solids เปลี่ยนจาก 8.0 ไปเปน 9.0 เปอรเซ็นต ผลจากการทดสอบ

หารสขมพบวา Floricil สามารถขจัดความขมไดดีท่ีสุด การศึกษา คุณสมบัติของน้ํามะนาวเม่ือเติม 

sodium citrate และ sodium bicarbonate โดยการทดสอบหารสขม สามารถลดความชมได

ในชวง pH 3.8 - 4.0 นั้น พบวาคาของ ascorbic acid และ colour ไมเปลี่ยนแปลง แตมีการเพ่ิม 

total soluble solids อยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) คือจาก 8.0 เปน 12.4 เปอรเซ็นต และพบวา 

sodiumT bicarbonate ทาใหคาของ titratabins acidity ลดลง 36-41 เปอรเซ็นต สวนการเติม

สารเพ่ือเพ่ิมความหวานดวยน้ําตาล Sucrose และ maltose นั้นพบวาคาของ A-limmonin ท่ีได อยู

ในชวง 30.20 ถึง 93.30 มก./ลิตร และคาของ ascorbic acid อยูในชวง 0.20 ถึง 0.22 มก./มล. ไม

เปลี่ยนแปลงเม่ือเทียบกับน้ํามะนาวสด 
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อุมาภรณและคณะ (2546) การศึกษาผลของน้ําเกลือในการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาว
น้ําผึ้ง โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขน 1 2 และ 3 เปอรเซ็นต (เปอรเซ็นต w/w) นาน 10 30 
และ 50 นาที กอนค้ันน้ํา เปรียบเทียบกับน้ําสมโอท่ีไมผานกรรมวิธีดังกลาว จากนั้นฆาเชื้อน้ําสมโอท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซีนส นาน 10 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา
น้ําเกลือ 3 เปอรเซ็นต ชวยลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดมากท่ีสุด เม่ือใชเวลาแชเนื้อสมโอนาน
ตั้งแต 30 นาทีกอนค้ันน้ํา อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดเพียง
ระดับหนึ่ง สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาความเปนกรดดาง และปริมาณกรดท้ังหมด
ของน้ําสมโอในทุกสิ่งทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามิน
ซีมีปริมาณลดลง 20-30 เปอรเซ็นต เม่ือผานความรอน และคอยๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา 

กุลชญาและคณะ (2560) การใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ 
ใยอาหารจากเปลือกสมโอเปนท้ังใยอาหารท่ีละลายน้ําและไมละลายน้ํามีประโยชนในเรื่อง ขับสารพิษ
ในรางกาย ชวยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง และชวยแกอาการไอ (คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจ
และสังคมแหงชาติ, 2556) จากการศึกษาสูตรขนมปงอบกรอบสูตรพ้ืนฐานท่ีมีกรรมวิธีการผลิตและ
สวนผสมท่ีตางกันจํานวน 3 สูตร พบวาสูตรท่ี 3 (ฟูจิตะ ชิอากิ, 2558) ไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 
จึงนําสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 3 มาศึกษาปริมาณเปลือกสมโอผงท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปเสริมในผลิตภัณฑ
ขนมปงอบกรอบ โดยปจจัยท่ีทําการศึกษาคือปริมาณเปลือกสมโอผง แปรเปน 5 ระดับ 10 12.5 15 
17.5 และ 20 เปอรเซ็นต พบวาปริมาณเปลือกสมโอผงท่ีระดับ 15 เปอรเซ็นต มีความแตกตางจากท้ัง 
4 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยระดับ 15 เปอรเซ็นต ได
คะแนนความชอบสูงสุดในทุกดาน ไดแก ดานลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา สูตรพ้ืนฐานมีความชื้น 2.33 
เปอรเซ็นต เถา 2.45 เปอรเซ็นต โปรตีน 7.95 เปอรเซ็นต ไขมัน 14.13 เปอรเซ็นต เสนใยอาหาร 
1.76 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 71.38 เปอรเซ็นต เสนใยอาหารท่ีละลายน้ํา 0.27 กรัม และเสนใย
อาหารท่ีไมละลายน้ํา 0.60 กรัม และสูตรเสริมเปลือกสมโอผงมีความชื้นรอยละ 0.82 เถา 3.25  
เปอรเซ็นต โปรตีน 8.17 เปอรเซ็นต ไขมัน 13.76 เปอรเซ็นต เสนใยอาหาร 3.92 เปอรเซ็นต 
คารโบไฮเดรต 70.10 เปอรเซ็นต เสนใยอาหารท่ีละลายน้ํา 3.27 กรัม และเสนใยอาหารท่ีไมละลาย
น้ํา 3.20 กรัม จะเห็นไดวาปริมาณใยอาหารท่ีละลายน้ําเพ่ิมข้ึน 12.11 เทา และไมละลายน้ําเพ่ิมข้ึน 
5.33 เปอรเซ็นต เทา 

ธีรนุช (2561) สูตรเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหารรอยละ 0.5 เปนสูตรท่ีเหมาะสม ประกอบดวย ผง
วุนรอยละ 0.41 เปลือกสมโอผงรอยละ 0.50 เจลาตินรอยละ 0.62 น้ําตาลทรายรอยละ 3.79 น้ํารอย
ละ 61.54 นมขนหวานรอยละ 15.92 นมขนจืดรอยละ 16.60 และกลิ่นวานิลลารอยละ 0.62 เตาหู
นมสดท่ีเติมใยอาหาร มีความชื้นลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตมีปริมาณใยอาหาร คา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายท้ังหมด ปริมาณฟโนลิกท้ังหมด และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ
ของสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน (DPPH) เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผูบริโภคให
คะแนนความชอบระดับมาก การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแชเย็น (4 องศาเซลเซียส) มีอายุการเก็บ 2 วัน 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2008) ไดศึกษาการผลิต และคุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสม
โอเพ่ือนํามาใชในผลิตภัณฑอาหาร พบวา การตมและการทําแหงทําใหผลผลิตของใยอาหารลดลงโดย
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เปลือกท่ีไมไดตมไดปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุดคือ รอยละ 93.07 องคประกอบทางเคมีและ
กายภาพของใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ีผลิตไดมีใยอาหารท้ังหมดรอยละ 16.05-21.87 ปริมาณกาก
ใยรอยละ 17.91-24.40 ความชื้นรอยละ 0.13-76.95 คา pH เทากับ 4.52-5.36 คาประสิทธิภาพสาร
ตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน เทากับ 1.29-1.53 การตมทําใหใยอาหารท้ังหมด กากใยและความเปนกรด
ลดลง การตมและการอบแหงมีผลทําใหสารตานปฏิริยาออกซิเดชันลดลงและเปลือกท่ีไมไดตมเม่ือ
นํามาอบแหงมีสีเขมข้ึน คุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารจากเปลือกสมโอ พบวาการตมทําให 
ความสามารถในการอุมน้ําความสามารถในการกักเก็บน้ํา ความสามารถในการพองตัวเพ่ิมข้ึนจาก
เปลือกท่ีไมไดตมประมาณรอยละ 58, 66 และ 62 ตามลําดับ เปลือกตม 10 นาที มีความสามารถใน
การดูดซับน้ํามัน มากกวาเปลือกไมไดตมและเปลือกตม 5 นาที การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 และ 60 
องศาเซลเซียส ทําให ความสามารถในการอุมน้ํา ความสามารถในการกักเก็บน้ํา และความสามารถใน
การดูดซับน้ํามันลดลง ไดมากกวาการอบแหงท่ี 40 องศาเซลเซียส การอบแหงมีผลตอการพองตัว
เล็กนอย 

อินทุราภรณ อินทรประจบ (2564) ไดศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑสบูสมโอและบรรจุภัณฑให
เปนผลิตภัณฑเพ่ือการสงออกของกลุมแปรรูปผลิตภัณฑสมโอ บานบุงสิบสี่ ตําบลโนนทอง พบวา  
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต การแปรรูปผลิตภัณฑสบูสมโอ 
และฝกอบรมและพัฒนากลุมพัฒนาผลิตภัณฑสมโอ หมู 4 บานบุงสิบสี่ตําบลโนนทอง อําเภอเกษตร
สมบูรณ จังหวัดชัยภูมิในดานการตลาด การสรางตราสินคาและการพัฒนาบรรจุภัณฑ 2) ถายทอด
ความรูและ เทคโนโลยีการพัฒนากระบวนการผลิต ท้ังหมดแกสมาชิกกลุมการแปรรูปผลิตภัณฑสบู
เหลวสมโอ หมู4 บาน บุงสิบสี่ ตําบลโนนทอง อําเภอเกษตรสมบูรณจังหวัดชัยภูมิเครื่องมือท่ีใชการ
วิจัย ไดแก 1) แบบสอบถาม จํานวน 1 ฉบับ 2) แบบสัมภาษณจํานวน 1 ฉบับ การวิเคราะหขอมูล 
โดยใชสถิติพ้ืนฐาน (คาเฉลี่ย สวน เบี่ยงเบนมาตรฐาน) และการวิเคราะหเนื้อหา (Content Analysis) 
ผลการวิจัย พบวา 1. สูตรพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑสบูเหลว พบวา สูตรพ้ืนฐานท่ีนํามาทดลองมี
คุณลักษณะตางๆท่ี ผลิตไดดังนี้สี: ใสไมมีสีกลิ่น : มีกลิ่นหอมพอเหมาะ ความขน : เนื้อสบูคอนขาง
เหลว คณะผูวิจัยจึงนํา คุณลักษณะของสูตรพ้ืนฐานท่ีผลิตไดมาทําการดัดแปลงสูตรเพ่ือศึกษาปริมาณ
ท่ีเหมาะสมในการแปรรูป ผลิตภัณฑสบูเหลว ผสมเยื่อเปลือกสมโอตอไป และจากการศึกษาคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของสบูเหลวผสม เยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ จํานวน 3 ระดับ ไดแก 
5:48.6 , 10:43.6 และ 15:38.6 % เพ่ือหาสูตร มาตรฐานท่ี เหมาะสมในการผลิตสบูเหลวผสมเยื่อ
เปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ การประเมินคุณภาพทาง ประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบการใชให
คะแนนความชอบ สูตรท่ี 2 มากท่ีสุด คือ มีคาเฉลี่ยดาน สีความเปนเนื้อเดียวกันและเนื้อสัมผัส  
(ความขน) ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนในดาน การชําระลาง และ
กลิ่น ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) โดยท่ีสูตรท่ีมีเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อ
เปลือกสมโอ 5:48.6 % จะมีสีขาวขุน ความเปนเนื้อเดียวกันและเนื้อสัมผัส(ความขน) คอนขางนอย 
เนื่องจากในสูตรมีปริมาณเยื่อเปลือกสมโอนอยกวาอีก 2 สตูร ดานการชําระลางและกลิ่น ไมแตกตาง
จากสูตร อ่ืน ดานความชอบโดยรวมผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูตรท่ีมีเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อ
เปลือกสมโอ 10:43.6% มากท่ีสุด เพราะวา เยื่อเปลือกสมโอเม่ือผสมในปริมาณมากจะทําใหเกิด
ความขนมากข้ึน จึงเลือกสูตรท่ีมี เปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ 10:43.6% ในการศึกษาครั้งนี้
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เพ่ือท่ีจะไดสบูเหลวท่ีมีเนื้อสัมผัสคอนขางขน มีกลิ่นหอมพอเหมาะท่ีนํามาใชสําหรับผลิตสบูเหลวผสม
เยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอจึงมีความม่ันใจ ในการผลิต และจากการศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ีมีตอสบูเหลวเยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ พบวา มีความพอใจชอบปานกลาง  
รอยละ 40 ลักษณะปรากฎ (สี) เขมเล็กนอย รอยละ 38 กลิ่นของสบูเหลว ปานกลาง รอยละ 29 
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความขน) คอนขางขนรอยละ 57 และ ความรูสึกไมระคายเคืองรอยละ 100  
จึงเปนสูตรท่ีมีความเหมาะสมในการผลิตสบูเหลวเยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอสําหรับ 
ถายทอดใหกลุมการแปรรูปผลิตภัณฑสบูเหลวสมโอ 2. ผลการถายทอดความรูและเทคโนโลยีการ
พัฒนากระบวนการผลิต ท้ังหมดแกสมาชิกกลุมการแปร รูปผลิตภัณฑสบูเหลวสมโอ หมู 4 บานบุง 
สิบสี่ ตําบลโนนทอง อําเภอเกษตรสมบูรณจังหวัดชัยภูมิการ ถายทอดความรูและเทคโนโลยีการ
พัฒนากระบวนการผลิตท้ังหมดแกสมาชิกกลุมแปรรูปผลิตภัณฑสบูเหลว ผสมเยื่อเปลือกสมโอ  
เม่ือพิจารณาแยกเปนรายดาน พบวา ผูเขารวมโครงการฯ สวนใหญพึงพอใจดานการ ประชาสัมพันธ
และเผยแพรโครงการมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.07 อยูในระดับพึงพอใจมาก การดําเนินงาน โครงการ 
พบวา สมาชิกในกลุมการผลิตสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อเปลือกสมโอและหนวยงานตาง ๆ  
ท่ีเก่ียวของภายในทองถ่ินใหความสนใจกับกิจกรรมดังกลาวเปนอยางมาก ในการถายทอดองคความรู
ในการผลิต สบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อเปลือกสมโอสําเร็จลุลวงเปนไปดวยความเรียบรอย ซ่ึงใน
การดําเนินการอบรม สมาชิกในกลุมสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อเปลือกสมโอไดรวมกันนําสิ่งท่ีได
จากการฝกอบรมมาวิเคราะห เพ่ือนํามายอนปรับสิ่งท่ีเปนประโยชนใหเขากับกลุมของตนเอง ดังนั้น
เปาหมายของโครงการอบรมในครั้งนี้นับ ไดวาบรรลุวัตถุประสงคของโครงการครบถวนซ่ึงสิ่งสําคัญท่ี
ทําใหโครงการครั้งนี้บรรลุไปไดคือ การท่ีสมาชิกใน กลุมการผลิตสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อ
เปลือกสมโอ เรียนรูกระบวนการผลิตสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสม เยื่อเปลือกสมโอทุกข้ันตอนและทุก
กระบวนการในการผลิตอีกท้ังยังเพ่ิมความชํานาญในการนําเทคโนโลยีมา ผลิตสบูอีกดวย การบรรลุ
วัตถุประสงคการจัดโครงการ 

เจตนิพัทธ บุณยสวัสดิ์พจนีย บุญนา และจักราวุธ ภูเสม ไดศึกษาการพัฒนาศักยภาพ
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมกากสับปะรดท่ีเหลือจากการค้ันน้ํา พบวา การพัฒนาศักยภาพ
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมกากสับปะรดท่ีเหลือจากการค้ันน้ํา กากสับปะรดท่ีนามาใชในการวิจัย
เปนสายพันธุปตตาเวีย ทาการตมเพ่ือสกัดกรด และน้ําตาลออก มีลักษณะเปนกากสด ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปท่ีนามาใช ไดแก ไสกรอกหมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมูยอ 

การเสริมกากสับปะรดในไสกรอกหมูบดหยาบสามารถเสริมไดถึงรอยละ 15 ลูกชิ้นหมู
สามารถเสริมไดถึงรอยละ 20 และหมูยอสามารถเสริมไดถึงรอยละ 10 การเสริมกากสับปะรด
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปมีผลทาใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 3 ชนิด มีปริมาณใยอาหารหยาบ
เพ่ิมข้ึน ในขณะเดียวกันมีผลทาใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปมีสีออน และมีคะแนนคุณลักษณะดาน
เนื้อสัมผัสลงลด ซ่ึงสงผลตอการยอมรับ 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑเคกดวยแปงเปลือกทุเรียน
จํานวน 100 คน พบวา ผูทดสอบสวนใหญมากกวารอยละ 80 ใหการยอมรับในผลิตภัณฑการพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑเคกดวยแปงเปลือกทุเรียน 
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จันทนี และคณะ (2552) ศึกษาการพัฒนาแปงเหลวชุบทอดสําหรับนักเกตไกแชเยือกแข็ง 
เพ่ือใหมีลักษณะของความหนืดท่ีเหมาะกับการยึดเกาะกับเนื้อ จากผลการศึกษาพบวาการเพ่ิม สวน
ผสมในเนื้อไกบดและใชแปงเหลวท่ีมีสวนผสมของแปงสาลีและแปงขาวโพดมีผลทําใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑนักเกตไกพรอมบริโภค (ท่ีไมแชเยือกแข็ง) ในดนเนื้อสัมผัสและลักษณะปรากฏดีข้ึน สวน
เม่ือทําเปนผลิตภัณฑนักเกตไกแชเยือกแข็ง พบวาการเลือกใชแปงดัดแปลงในสวนผสมของเนื้อไก  
รวมกับการใชแปงเหลวท่ีเติมแปงขาว10% หรือเติมแปงดัดแปลง 5% จะทําใหผลิตภัณฑนักเกตไก 
แชเยือกแข็งมีคุณภาพท่ีดีข้ึน 

สุชาดา นกเถ่ือน (2554) ศึกษาการพัฒนาคุกก้ีแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยสาร
ทดแทนความหวานและเสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอ พบวา ปจจุบันโรคอวนถือเปน
ปญหาทางดานโภชนาการท่ีสําคัญของท้ังประเทศไทยและท่ัวโลก ซ่ึงอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา
แคลอรีต่ํา หรืออาหารท่ีปราศจากกลูเตนเปนท่ีสนใจของผูบริโภคมากข้ึนในแงของการบรรเทาโรคหรื
อปญหาสุขภาพ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีเปาหมายเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีแบบปราศจากกลูเตน โดย
ศึกษาผลของชนิดน้ําตาลและการทดแทนอัตราสวนของแปงขาวเจาและไขมันดวยเสนใยจากเปลือก
ชั้นในของผลสมโอตอคุณภาพของคุกก้ีโดยเสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอท่ีสกัดไดมีสีขาว 
โดยมีคาสี L*, a* และ b* เท ากับ 87.02, 0.31 และ 11.83 ตามลําดับ องคประกอบทางเคมี
ป ร ะ ก อ บ ด ว ย ค า ร โบ ไฮ เด รต  โป รตี น  ไข มั น  ใย ห ย าบ  เถ า  แ ล ะ ค ว าม ชื้ น  เท า กั บ 
รอยละ 51.61, 4.43, 0.19, 30.86, 8.49 และ 4.42 โดยน้ําหนักแหง ตามลําดับ และมีคาการอุมน้ํา
และอุมน้ํามันเทากับ 12.47 และ 2.61 กรัมตอกรัม ตัวอยางแหง ตามลําดับ และจากการศึกษาสารให
ความหวาน 3 ชนิด (ซูโครส มอลติตอลและไซลิทอล) ตอคุณภาพของคุกก้ีปราศจากกลูเตนท่ีทําจาก
แปงขาวเจาพบวาการใชมอลติตอลแทน ซูโครสในผลิตภัณฑคุกก้ีปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาไมมี
ผลตอสมบัติทางกายภาพของคุกก้ี และคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีท่ีใชมอลติตอลไม
แตกตางจากการใชซูโครส ท้ังในดานกลิ่น รสชาติความแข็งและความชอบโดยรวม และการใช 
มอลติตอล ในผลิตภัณฑคุกก้ีมีคาดัชนีน้ําตาลลดลงคือ มีคา GI เทากับ 62 โดยลดลงจากการใชซูโครส
ถึงรอยละ 27 และเม่ือพิจารณาถึงคาน้ําตาลแบบถวงน้ําหนัก (glycemic load, GL) พบวาการ
บริโภคคุกก้ีในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะถือวามีคา GL เทากับ 6.39 เม่ือนําคุกก้ีท่ีทดแทนซูโครสด
วยมอลติตอลมาพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกก้ีจากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเส
นใยอาหารจากเปลือกสมโอพบวา สูตรท่ีเหมาะสมประกอบดวยแปงขาวเจา ไขมันเนย และเสนใย
อาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอเทากับรอยละ 53.32, 33.41 และ 8.27 ตามลําดับ ซ่ึงผลิตภัณฑ
คุกก้ีท่ีพัฒนาไดจะมีปริมาณไขมันลดลงรอยละ 37.89 เม่ือเปรียบเทียบกับคุกก้ีท่ีไมใชเสนใยอาหาร 
จากเปลือกชั้นในของผลสมโอ และมีคาดัชนีน้ําตาลต่ําาเทากับ 53.47 โดยมีคาดัชนีน้ําตาลแบบถวง
น้ําหนักในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะมีคา GL เทากับ 3.56 และมีคาคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.7-7.2) จากการประมาณอายุการเก็บดวยวิธี 
เรงด วยความชื้น พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีท่ีพัฒนาได เม่ือเก็บในบรรจุภัณฑชนิดฟอยลลามิเนท
(laminated/PE) ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธรอยละ 80 จะมีอายุการเก็บ
รักษาประมาณ 411 วัน 
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วิชชุมา เตชะสิริวิชัย (2564) ผลของปริมาณพริกแกงพะแนงตอการยอมรับหอยจอแชเยือก
แข็ง พบวา การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาปริมาณพริกแกงพะแนงท่ีเหมาะสมในการทํา
หอยจอแชเยือกแข็ง 2) ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของหอยจอแชเยือกแข็ง 3) ศึกษาอายุการเก็บ 
คุณภาพดานคาสี และจุลินทรียของหอยจอแชเยือกแข็ง ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู ไมผานการฝกฝนทดสอบชิมจํานวน 50 คน 
ผลการวิจัย พบวา ปริมาณพริกแกงพะแนงรอยละ 20 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (7.98) 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
นําหอยจอแชเยือกแข็งท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดมาทอดใหสุก พบวา ในน้ําหนัก 100 กรัม/4ชิ้น มี
คุณคาทางโภชนาการดังนี้ พลังงาน 162.88 กิโลแคลอรี่ ปริมาณความชื้น 63.09 กรัม ปริมาณเถา 
2.59 กรัม ปริมาณไขมัน 5.12 กรัม ปริมาณโปรตีน 15.55 กรัม และปริมาณคารโบไฮเดรต 13.65 
กรัม ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา คุณภาพดานสี และจุลินทรีย พบวา หอยจอแชเยือกแข็งท่ีบรรจุ
ดวยถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนแบบสุญญากาศ เก็บไวท่ีอุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 
สัปดาห นํามาทอดสุกแลวทําการวิเคราะหหาคาสี พบวา คาความสวาง L* มีคาเทากับ 38.80 คาสี
แดง a* มีคาเทากับ 20.93 คาสีเหลือง b* มีคาเทากับ 32.10 จํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1 × 
106 CFU/กรัม และไมพบการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย Salmonella spp. ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐาน 
มผช.506/2555 
   ฐิติวุฒิ และคณะ (2564) เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปรจากผงรําขาวไรซเบอรี่โดย
ใชชอรตเทนนิ่งน้ํามันรําขาวแทนเนยขาว มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปรจากผง            
รําขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี และการใชชอรตเทนนิ่งน้ํามันรําขาวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ
คุกก้ีสิงคโปรจากผงรําขาวไรซเบอรรี่ พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปรจากแปงรําขาวไรซเบอรรี่ทดแทน
แปงสาลี รอยละ 20 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมจากผูบริโภคสูงสุด (p≤0.05) และมีองคประกอบ
ทางเคมี ดังนี้ เถารอยละ 1.74+0.04 โปรตีนรอยละ 7.81±0.11 ไขมันรอยละ 27.63±0.03 
คารโบไฮเดรต รอยละ 58.80±0.05 ความชื้นรอยละ 4.02+0.03 ใยอาหาร 9.37 กรัม และให
พลังงาน 515.11 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ พบวา 
ผลิตภัณฑมี คาสี L* a* b* เทากับ 41.24±0.03 5.66±0.01 และ 11.97±0.04 ตามลําดับ คุกก้ี
สิงคโปรท่ีมีการทดแทนแปงสาลีดวยผงรําขาวไรซเบอรรี่ เม่ืออัตราสวนของผงรําขาวไรซเบอรรี่มากข้ึน 
มีคาการแตกหัก คาความแข็ง และคาความกรอบเพ่ิมข้ึน (p<0.05) แตคาอัตราการแผกระจาย                    
ไมแตกตางกัน (p>0.05) ผลการใชชอรตเทนนิ่งน้ํามันรําขาวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปร 
พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปร มีคุณภาพทางกายภาพไมแตกตางจากสูตรควบคุม  
 จรรยา (2564) เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ                
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส และศึกษาผลของการเสริม          
ใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ี 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 1, 3 และ 5 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด              
และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอ พบวา 
สูตรตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส คือสูตรตํารับท่ี 3 ซ่ึงไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาท
สัมผัสดานลักษณะ ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด 
ไดคะแนนเฉลี่ย 7.50, 7.70, 7.60, 7.80, 7.70 และ 7.80 ตามลําดับ โดยมีสวนผสมของไขขาว 
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35.5% มะพราวขูดขาวค่ัว 30.54% น้ําตาลทราย 30.48% น้ํามะนาว 1.68% และผงโกโก 1.80% 
จึงนําสูตรตํารับท่ี 3 มาศึกษาปริมาณเสริมใยเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม พบวาการเสริมใยเปลือกสมโอ
รอยละ 5 ไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 7.33, 6.23, 6.45, 6.93, 6.93 และ 7.47 
ตามลําดับ จากการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา พบวาขนมโสมนัสเสริม
ใยเปลือกสมโอรอยละ 5 มีคาสี L* a* b* เทากับ 66.29, 9.39 และ 13.62 ดานองคประกอบทางเคมี 
พบวา มีปริมาณความชื้นรอยละ 6.03 ซ่ึงมีความชื้นนอยกวาขนมโสมนัสสูตรตนตํารับ มีปริมาณไขมัน
ท่ีนอยกวา คือ รอยละ 27.91 และการเสริมเปลือกสมโอสงผลใหมีปริมาณใยอาหารในขนมโสมนัส
เพ่ิมข้ึนคือรอยละ 6.80 เถาเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 0.83 โปรตีนเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 3.90 การเสริมใยเปลือก
สมโอไมมีผลตอปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมด ยีสตและรา 
 รณชัย และคณะ (2563) เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมเพคตินสกัดจากเปลือกสมโอ                            
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการเติมเพคตินจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑคุกก้ี 3 ระดับ ไดแกรอย
ละ 0, 5 และ 10 ของน้ําหนักแปงสาลีตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบวาความชื้นของคุกก้ี
เพ่ิมข้ึนเม่ือเติมเพคตินมากข้ึน (p<0.05) สวนรอยละน้ําหนักท่ีหายไป, การแผกระจาย, และคาสีมี
แนวโนมท่ีลดลง เม่ือเติมแพคตินจากเปลือกสมโอในปริมาณมากข้ึน (p<0.05) สวนผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส พบวาคุกก้ีท่ีเสริมเพคตินจากเปลือกสมโอรอยละ 5 เปนปริมาณท่ีเหมาะสม ท่ีสุด
ในการเติมลงไปในคุกก้ี โดยพบวามีคะแนนความชอบไมแตกตางกับคุกก้ีท่ีไมเสริมเพคติน (ตัวอยาง
ควบคุม) (p>0.05) 
 เกศินี และคณะ (2563) สปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนด มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสปนจเคกเนื้อลูก
ตาลโตนด เพ่ือศึกษาความคิดเห็นของลูกคาดานปจจัยทางการตลาดท่ี มีผลตอสปนจ เคก              
เนื้อลูกตาลโตนด กลุมประชากรท่ีใชในการศึกษา ไดแก ลูกคาท่ีมาใชบริการท่ีราน I love sweet 
ของโรงแรมลองบีช ชะอํา จังหวัดเพชรบุรี จํานวน 100 คน เครื่องมือท่ีใช ในการศึกษา คือ 
แบบสอบถามความคิดเห็นลูกคาดานปจจัยทางการตลาดท่ีมีผลตอสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนด สถิติท่ี
ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก คาความถ่ี คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน T-Test และ                  
One Way ANOVA ผูตอบแบบสอบถามความคิดเห็นของลูกคาท่ี มีตอการบริโภคสปนจเคก                      
เนื้อลูกตาลโตนดผลการศึกษาพบวา ลูกคาท่ีไดชิมสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนดมีความคิดเห็นตอปจจัย
ทางการตลาดท่ีมีผลตอสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนดท้ัง 4 ดาน อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย (  = 3.80) 

เม่ือพิจารณารายขอพบวา คะแนนเฉลี่ยสูงสุดอยูท่ีปจจัยดานผลิตภัณฑ (Product) โดยลูกคาเลือกให
ความใสใจรายละเอียดของขอมูลบนฉลากกอนเปนอันดับแรก รองลงมาเปนปริมาณของเนื้อเคก/ชิ้น 
ความแปลกใหมของสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนด รองลงมารูปแบบความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ  
และสุดทาย คือเรื่องรสชาติของเคก ปจจัยทางการตลาดรองลงมา ไดแกดานการสงเสริมการตลาด 
(Promotion) ปจจัยดานการจัดจําหนาย (Place) และปจจัยดานราคา (Price) ตามลําดับ 
 กฤศรัณย และธนวัฒน (2559) เรื่องคุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตร
พ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสด และศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ีเหมาะสมในคุกก้ีเนยสด 4 ระดับ คือ 
0% 20% 30% และ 40% ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวาคุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาว                          
ท่ีระดับ 20% ผูชิมใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.76 
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7.85 7.69 และ 7.89 ตามลําดับ โดยอยูในระดบัความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะห
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ              
เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
(p<0.05) 

 กิตติกรณ และปยลักษณ (2563) การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาอัตลักษณ
ทองถ่ินของจังหวัดมหาสารคาม 2) เพ่ือถอดอัตลักษณทองถ่ินจังหวัดมหาสารคามสูการออกแบบ
ผลิตภัณฑของท่ีระลึก และ 3) เพ่ือเสนอแนะแนวทางสงเสริมผลิตผลิตภัณฑของท่ีระลึกท่ีเปนอัต
ลักษณของทองถ่ินมหาสารคามเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงประยุกต
เพ่ือสรางสรรคและพัฒนาสิ่งใหมภายใตขอบเขตของอัตลักษณทองถ่ินจังหวัดมหาสารคาม สูการ
ตีความ ใหความหมาย เพ่ือนํามาสูการออกแบบผลิตภัณฑของท่ีระลึกท่ีสะทอนความเปนทองถ่ิน ใน
การศึกษาครั้งนี้ไดแบงเปน 2 สวนคือ สวนของการศึกษาเชิงคุณภาพเพ่ือคนหาอัตลักษณและถอดอัต
ลักษณของจังหวัดมหาสารคามสูการออกแบบผลิตภัณฑของท่ีระลึก โดยมีกลุมเปาหมายคือ กลุม
ผูผลิตของท่ีระลึกในพ้ืนท่ีจังหวัดมหาสารคาม จํานวน 50 คน และนักวิชาการดานศิลปวัฒนธรรม 
จํานวน 2 คน โดยมีแบบสัมภาษณและแบบสอบถามเชิงสํารวจเปนเครื่องมือหลัก และสวนท่ีสองเปน
แนวทางสงเสริมผลิตผลิตภัณฑของท่ีระลึก ซ่ึงเปนการศึกษาเชิงปริมาณ โดยมีกลุมตัวอยางเปนกลุม
ผูบริโภค คือ นักทองเท่ียวท้ังชาวไทยและตางประเทศ รวมท้ังคนในชุมชนท่ัวไป จํานวน 100 คน โดย
ใชแบบสํารวจความคิดเห็นและแบบประเมินผลิตภัณฑเปนเครื่องมือหลักในการเก็บรวบรวมขอมูล 

ผลการวิจัยพบวา อัตลักษณทองถ่ินของจังหวัดมหาสารคามนั้นสามารถวิเคราะหอัตลักษณได
จากคําขวัญของจังหวักมหาสารคาม ซ่ึงสามารถถอดอัตลักษณ คือ พระธาตุนาดูนท่ีเปนสัญลักษณของ
พุทธมณฑลอีสาน ผาไหม ท่ีเปนตัวแทนของจังหวัดคือลายสรอยดอกหมาก และตักสิลานคร อัน
หมายถึงดินแดนแหงการศึกษา ซ่ึงนํามาสูการออกแบบผลิตภัณฑของท่ีระลึกตนแบบสามผลิตภัณฑ
ประกอบไปดวย 1) ผลิตภัณฑพวงกุญแจ 2) ผลิตภัณฑกระเปา และ 3) ผลิตภัณฑเสื้อ โดยมีแนวทาง
สงเสริมผลิตภัณฑของท่ีระลึกท่ีเปนอัตลักษณของทองถ่ินมหาสารคามเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ คือ
การสนับสนุนเงินทุนและงบประมาณในการลงทุน การสงเสริมการเขาถึงโอกาสของการกูเงิน และการ
นําภูมิปญญาทองถ่ินมาใชในการผลิตและผลักดันใหสินคามีรูปแบบท่ีหลากหลาย ตรงตามความ
ตองการของลูกคา ไดรับมาตรฐานการผลิตจากหนวยงานท่ีเก่ียวของ และผลจากการเสนอแนะ
แนวทางสงเสริมการผลิตผลิตภัณฑของท่ีระลึก่ีเปนอัตลักษณของทองถ่ินมหาสารคามเพ่ือเพ่ิมมูลคา
ทางเศรษฐกิจพบวา สามารถแยกแนวทางการสงเสริมออกเปนแบงเปนประเด็นสําคัญคือ ผูผลิตสินคา
ตองยกระดับตลาดและทิศทางการจัดจําหนายใหมีหลากหลายมากข้ึนท้ังนี้เนื่องจากผลิตภัณฑชุมชน
เปนผลิตภัณฑท่ีมีความเหมือนกันกับอีกหลายกลุม กอใหเกิดการแขงขันท่ีสูง ดังนั้นควรมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมีความโดดเดนและมีความแตกตางจากผลิตภัณฑกลุมอ่ืน เชนการใชวัตถุดิบท่ีหาไดใน
ทองถ่ิน สิ้นคาตองมีอัตลักษณเฉพาะกลุมแตกตางจากกลุมอ่ืน 

หัฏฐพล และคณะ (2563) การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา 1) ความรูและทัศนคติของ
นักศึกษาตอเครื่องหอมไทย และ 2) ความสัมพันธระหวางความรูและทัศนคติเก่ียวกับเครื่องหอมไทย
ของนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลใน กรุงเทพมหานคร  กลุมตัวอยางคือนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 300 คน ใชการสุมแบบเจาะจง 
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เครื่องมือท่ีใชในการเก็บขอมูล คือ แบบสอบถาม สถิติท่ีใชในวิเคราะห คือ คาความถ่ี คารอยละ 
คาเฉลี่ย และการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์เพียรสัน ผลการวิจัย พบวา นักศึกษาเกือบสามในสี่เปน 
เพศหญิง เกือบสองในหาเปนนักศึกษาชั้นปท่ี 3  มากกวาสามในหาเล็กนอยผานการเรียนวิชาเครื่อง
หอมและของชํารวย เกือบครึ่งหนึ่ง (45.3 %) มีคะแนนเฉลี่ยสะสม 3.5 ข้ึนไปครอบครัวของนักศึกษา  
มากกวาครึ่งเล็กนอยมี รายไดตอเดือนมากกวา 20,000 บาทนักศึกษา เกือบครึ่งหาความรูเพ่ิมเติม
เก่ียวกับวิชาเครื่องหอมจากสื่อออนไลน ผลการศึกษาพบวา นักศึกษาเกือบสองในสามมีความรูเก่ียว
เครื่องหอมไทยระดับปานกลาง ในขณะท่ีนักศึกษาสามในสี่มีทัศนคติท่ีดีตอเครื่องหอมไทย การศึกษา 
ความสัมพันธระหวางความรูกับทัศนคติท่ีมีตอเครื่องหอมไทย พบวา ความรูมีความสัมพันธกับทัศนคติ
ท่ีมีตอเครื่องหอมไทยเชิงบวกในระดับตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที ระดับ .01 (r =.335, p =.000) 
ความรูดานกระบวนการผลิต มีความสัมพันธเชิงบวกระดับตากับทัศนคติท่ีมีตอเครื่องหอมไทยอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (r =.385, p =.000) ความรูดานประโยชนของเครื่องหอมไทยมี 
ความสัมพันธเชิงบวกกับทัศนคติท่ีมีตอเครื่องหอมไทยในระดับตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ.05 
(r=.129, p=.000) 

น้ําผึ้ง และพณชกร (2561) การพัฒนาแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐมีวัตถุประสงค
เพ่ือศึกษาและพัฒนาสูตรแปงปนผงเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑงานประดิษฐและเพ่ือ
ศึกษาความพึงพอใจท่ีมีตอแปงปนผงเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑงานประดิษฐ โดยผู
ศึกษาโครงงานพิเศษไดดําเนินการศึกษาขอมูล ทดลองสูตรแปงปนท่ีมีสวนผสมของผงเปลือกสมโอ
จาก นั้นนําไปสอบถามคุณสมบัติของแปงปนผงเปลือกสมโอจากผูเชี่ยวชาญจํานวน 5 ทาน เพ่ือใหได
แปงปนท่ีมีคุณสมบัติดีท่ีสุดและนํามาประดิษฐเปนผลิตภัณฑงานประดิษฐ จากนั้นนําไปสอบถาม
ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายจํานวน 50 คน และทําการวิเคราะหขอมูล โดยใชสถิติคาความถ่ี คา
รอยละ และคาเฉลี่ยโดยมีผลการศึกษา ดังนี้การศึกษาขอมูลเพ่ือใชในการพัฒนาแปงปนผงเปลือกสม
โอสําหรับงานประดิษฐ โดยมีกรรมวิธีในการผสมสูตรแปงปนโดยมีสูตรมาตรฐานเปนหลักผูวิจัยไดปรับ
สวนผสมหลักและนําผงเปลือกสมโอมาเปนสวนผสมทดแทนและปรับอัตราสวนใหมีความเหมาะสม
กับการพัฒนาแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐ เพ่ือประดิษฐเปนผลิตภัณฑงานประดิษฐ ซ่ึง
ผูเชี่ยวชาญไดแสดงความคิดเห็นท่ีสอดคลองกันวาลักษณะของเนื้อดินมีความเหมาะสมท่ีจะนําไปปน
เปนผลิตภัณฑไดดี จึงสรุปไดวา สูตรแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐ สามารถนําไปใชใน
การประดิษฐได รวมท้ังเปนการเพ่ิมมูลคาใหวัสดุเหลือใชสามารถนํามาใชประโยชนไดอยางคุมคาเพ่ือ
เพ่ิมทางเลือกของผูบริโภคและเผยแพรความรูตอการประกอบอาชีพสืบไป สวนความพึงพอใจของ
กลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนาแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐเม่ือพิจารณาเปนรายดาน
พบวา ดานผิวสัมผัสกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.95
ดานผลิตภัณฑกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.18 ดาน
ประโยชนใชสอยกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.65 ดาน
วัสดุแปงปนผงเปลือกสมโอกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.00
ดานสถานท่ีจัดจําหนายกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 3.91 ใน
ดานราคาจําหนายกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 3.95 
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เจะนูรวาตี และนัฏรุจี (2547) การสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 2 พันธุ คือพันธุทองดี 
และพันธุขาวน้ําผึ้ง โดยใชวิธีกลั่นแบบธรรมดา เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณน้ํามันหอมระเหยท่ีได พบวา
เปลือกสมโอพันธุทองดี ใหปริมาณ น้ํามันหอมระเหยมากกวาพันธขาวน้ําผึ้งในสภาวะเดียวกัน 
การศึกษาอัตราการปองกันยุง พบวาปริมาณน้ํามันหอมระเทยท่ีไดจากเปลือกสมโอพันธทองดีผสมกับ
สารละลายแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต (น้ํามันหอมระเหย 100 ไมโครลิตร ตอ แอลกอฮอล 25 
มิลลิลิตร) สามารถปองกันยุงไดนานท่ีสุด 120 นาที ใหผลดีกวาน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากเปลือกสมโอ
พันธขาวน้ําผึ้ง ผสมกับสารละลายแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต (น้ํามันหอมระเหย 100 ไมโครลิตร ตอ 
แอลกอฮอล 25 มิลลิลิตร) สามารถปองกันยุงไดนานท่ีสุด 90 นาที 

ฐาปนีย (2547) ปจจุบันมีการกลาวอางสรรพคุณของน้ํามันหอมระเหยจากพืชตระกูลสม อาทิ
เชน ชวยในการกระตุน ทําใหรูสึกสดชื่น ชวยชะลอความแก และลดความหมองคล้ําของสีผิว อยางไร
ก็ตามผลิตภัณฑสุขภาพจากน้ํามันหอมระเหยของพืชตระกูลสมท่ีมีคุณภาพ และใหผลทางการรักษา
ยังมีนอย ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาตํารับผลิตภัณฑสุขภาพจากน้ํามันหอมระเหย
ของพืชตระกูลสม ไดแก น้ํามันมะกรูด น้ํามันสมเลือด และน้ํามันเกรฟฟรุท โดนทําการพัฒนาตํารับใช
ภายนอกในรูปแบบของครีมทาผิว โลชันทาผิว เจลทาผิว และอิมัลเจลทาผิว ท่ีความเขมของน้ํามัน
หอมระเหย 0.25 – 20% โดยน้ําหนักมีการประเมินคุณภาพของตํารับท่ีพัฒนาในสวนของคุณสมบัติ
ทางเคมีกายภาพ คุณภาพดานการใช การทดสอบความคงสภาพของตํารับในระยะสั้นและระยะยาว 
รวมท้ังทําการทดสอบการระคายเคืองในกระตายและอาสาสมัคร ผลการศึกษาพบวาตํารับครีมทาผิว
ท่ีความเขมขน 20% โดยน้ําหนักและตํารับเจลทาผิวท่ีมีความเขมขน 5% โดยน้ําหนัก มีระดับการ
ประเมินคุณภาพของตํารับท่ีดีท่ีสุด ไมกอใหเกิดการระคายเคืองในกระตายและอาสาสมัคร และพบวา
ตํารับดังกลาวไมมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีตลอดระยะเวลาหนึ่งปครึ่งท่ี
อุณหภูมิหอง ระยะเวลาหนึ่งปท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส และระยะเวลาหกเดือนท่ีอุณหภูมิ  
4 องศาเซลเซียส 
 

Benjarat Tepsongkroh, Nichcha Wimonsang and Panicha Yoorung ( 2 0 2 2 ) 
research Effects of Shiitake Mushroom Powder on the Quality and Salt Reduction in 
Chicken Nuggets is Chicken nuggets are considered to have a high level of sodium, 
thus, increased consumption might affect consumers’ health. This study aimed to 
reduce the salt content in chicken nuggets by using mushroom powder instead 
because mushrooms contain protein, fiber, and glutamic acid, which acts as a 
stimulant that makes taste receptors more sensitive. Regarding the chemical 
composition analysis of four mushroom species, shiitake mushrooms had the highest 
salt content (1.63%), and their protein and fiber contents were 24.11% and 10.22%, 
respectively. Thus, shiitake mushrooms were chosen to replace salt in chicken 
nuggets. The levels of shiitake mushrooms used to replace salt were 0%, 25%, 50%, 
and 100%. It was found that the presence of shiitake mushroom powder decreased 
the lightness (L*), hardness, and cohesiveness of chicken nuggets. Replacing salt with 
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shiitake mushroom powder at 50% also received liking scores on appearance, outside 
and inside color, saltiness, overall texture, and overall liking at the levels of ‘like 
moderately’ to ‘like very much’ (7 . 0 -8 . 0 ) .  However, there was no significant 
difference compared to the control formula (no shiitake mushroom powder was 
added). Therefore, the use of shiitake mushroom powder to partially replace salt in 
chicken nuggets is an interesting concept for developing healthy chicken nuggets. 
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บทท่ี 3   
 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

3.1 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
 
3.1.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ 

3.1.1.1  วัตถุดิบในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 ชนิด 

3.1.1.1  มะขามเปยก   (ตลาดเทเวศร) 
3.1.1.3  สม    (ตลาดเทเวศร) 
3.1.1.4  พริกแหง   (ตลาดเทเวศร)    
3.1.1.5  น้ําตาลทราย   (มิตรผล) 
3.1.1.1  เจลาติน    (แม็กกาแรต) 
3.1.1.3  กรดมะนาว   (ตลาดเทเวศร) 
3.1.1.4  เกลือ    (ปรุงทิพย)    
3.1.1.5  น้ําผึ้ง    (เวชพงศ) 
3.1.1.6  น้ําดื่ม 

3.1.1.2 อุปกรณในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 ชนิด 

3.1.2.1  เครื่องปน ยี่หอ philps รุน HR2115/02 

3.1.2.2  เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ Nagata รุน Fath-12 

  3.1.2.3  อางผสมสแตนเลส 

  3.1.2.4  ถวยผสมสแตนเลส 

  3.1.2.5  หมอสแตนเลส 

  3.1.2.6  กระทะทองเหลือง 

  3.1.2.7  กระทะมีดาม 

  3.1.2.8  พายไม 

  3.1.2.9  พายพลาสติก 

  3.1.2.10  ตะหลิว 
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  3.1.2.11  ทัพพี 

  3.1.2.12  เขียง 

  3.1.2.13  ถาด 

  3.1.2.14  มีด 

  3.1.2.15  เทอรโมมิเตอร 

  3.1.2.16 ภาชนะใสชิม 

 3.1.1.2  วิธีดําเนินการทดลอง 

  3.1.1.2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานอาหารแปรรูป 2 ชนิด ไดแก หยี และแยม 

 ผูวิจัยศึกษาสูตรพ้ืนฐานอาหารแปรรูป 2 ชนิด ไดแก หยี และแยม โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําผลิตภัณฑ ไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
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ศึกษาสูตรพ้ืนฐานเปลือกสมโอหยี 

นําเนื้อมะขามสับใหละเอียดมากแลวพักไว 

 

ตั้งกระทะทองเหลือง นําสวนผสม ผสมเขาดวยกัน ใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวใสน้ําตาล เกลือ พริกปน
เขาดวยกับ (ถาไมเปนเนื้อเดียวกัน ใสน้ําไปนิดหนอย) 

 

ปนสวนผสมขณะอุนๆเปนกอนกลม ขนาดเทากลูกอมแลวนําไปใสลงน้ําตาลทรายท่ีใสในถวย รีบปน 
ไมง้ันสวนผสมท่ีกวนจะแข็งปนไมไดเลย(วิธีแก คือใหนําไปอุนในไฟออนๆ อีกครั้ง และพรมน้ํา) 

 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานแยม 

เตรียมกระทะสําหรับกวนแยม ใสเนื้อสมและน้ําสมท่ีอยูในถุงใสหมด น้ําตาลทราย เกลือ 

 

ตั้งไฟออน เค่ียวใหเหนียวตามตองการ กวนตลอด ใชเวลาประมาณ 30 นาทีพอแยมไดท่ี 

 

ใสเจลาตินท่ีละลายในน้ํารอนลงไป คนพอเขากัน ใสน้ํามะนาวเพ่ิมรสชาติเปรี้ยว ชิมรสใหออก
เปรี้ยวหวานตามชอบ 

 
  

3.1.1.2.2  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 
และแยมเปลือกขาวสมโอ 

3.1.1.2.1 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑ

เปลือกขาวสมโอหยี 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณเปลือกขาว

สมโอในผลิตภัณฑหยี ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 
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โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.1.1.2.2 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑแยม

เปลือกขาวสมโอ 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณเปลือกขาว

สมโอในผลิตภัณฑแยม ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 

โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 3.1.1.2.3 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
2 ชนิด ไดแก หยี และแยม 
  3.1.1.2.3.1 คุณสมบัติทางกายภาพท่ีทําการประเมิน ไดแก 

   1) การประเมินคาสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใชเครื่องประเมิน 
Konica Minolta รุน CR-400 Series  

   2) การประเมินเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis (TPA) (Texture 
analysis TA.XT plus stable micro system) โดยทําการวัดคาความแข็ง (hardness) ใชหัววัด 
Blade set with knife  

   3) เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALAB รุน SERIES PE 
06069336B 

  3.1.1.2.3.2 คุณสมบัติทางเคมีท่ีทําการประเมิน 

1) โปรตีน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    2) ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    3) คารโบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    4) วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

   5) เถา โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
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   6) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

 

3.1.1.2.4 ศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑอาหารแปร

รูป 2 ชนิด ไดแก หยี และแยม 

นําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

โดยใชแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาดเพ่ือการจําหนายท่ีมีตอผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 

ชนิด ไดแก หยี และแยม  กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป จํานวน 100 คน 

 3.1.1.3 สถานท่ีทําการทดลอง 

 - หองปฏิบัติการ 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

 - การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

3.1.1.4 ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2565 ถึง เดือนมีนาคม พ.ศ. 2566 
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3.2 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก
สวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

 
จากการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน เปนการวิจัยและพัฒนา (Research and 

Development) เพ่ือศึกษารวบรวมขอมูลประวัติความเปนมา ศึกษาแนวคิดจากการพัฒนาเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

3.2.1 เคร่ืองมือที่ใช  

 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาขอมูลวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยเลือกไดเลือกใชโปรแกรม Adobe Illustrator 

สําหรับใชในการออกแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบ

ของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ดังนี้ 

 3.2.1.1 โปรแกรมออกแบบ โปรแกรมท่ีใชกันเปนมาตรฐานในการออกแบบระดับสากล 

สามารถทํางานออกแบบตางๆ ไดหลากหลาย ไมวาจะเปนสิ่งพิมพ บรรจุภัณฑ เว็บไซต และ

ภาพเคลื่อนไหว ตลอดจนการสรางภาพเพ่ือใชเปนภาพประกอบในการทํางานอ่ืนๆ เชน ภาพการตูน 

ภาพประกอบหนังสือ โปรแกรมท่ีใชในการวาดภาพ โดยจะสรางภาพท่ีมีลักษณะเปนลายเสน หรือท่ี

เรียกวา Vector Graphic เปนตน 

 3.2.1.2 แบบรางผลิตภัณฑกระเปา นํามาทําการออกแบบเปนผลิตภัณฑกระเปาถือและสะพาย 

จํานวน 10 รูปแบบ 

 3.2.1.3 แบบรางผลิตภัณฑผาอเนกประสงค นํามาทําการออกแบบเปนผลิตภัณฑผา

อเนกประสงค จํานวน 10 รูปแบบ 

 3.2.1.4 แบบสอบถาม แบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ ผูวิจัยไดทําการสรางแบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ 

จํานวน 2 ชุด ไดแก 

  1) แบบสอบถามความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยทําการ

ออกแบบผลิตภัณฑ จํานวน 2 ประเภท ประเภทละ 10 รูปแบบ เพ่ือคัดเลือกประเภทละ 3 รูปแบบ 

  2) แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน โดย

แบงคําถามเปน ออกเปน 4 ตอน ประกอบดวย 
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  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  ตอนท่ี 2 ขอมูลการใชผลิตภัณฑและเครื่องประกอบการแตงกาย 

  ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา 

  ตอนท่ี 4 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท ผาอเนกประสงค 

   

3.2.2 วิธีดําเนินงาน 

 การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ

เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน จํานวน 2 ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑละ 10 รูปแบบ คือ กระเปา และผา

อเนกประสงค 

 3.2.2.1 การพัฒนาผลิตภัณ ฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผ าฝ ายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑกระเปา จํานวน 10 รูปแบบ  

  1) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 1 

 2) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 2 

 3) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 3 

 4) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 4 

 5) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 5 

 6) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 6 

 7) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 7 

 8) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 8 

 9) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 9 

 10) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 10 



174 
 

 3.2.2.2 การพัฒนาผลิตภัณ ฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผ าฝ ายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑผาอเนกประสงค จํานวน 10 รูปแบบ 

  1) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

 2) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 

 3) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

 4) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 4 

 5) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 5 

 6) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 6 

 7) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 7 

 8) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 8 

 9) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 9 

 10) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 10 

 

 3.2.2.3 ประชากรและกลุมเปาหมาย 

   ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้ แบงออกเปน 2 กลุม คือ 

 1) กลุมผูเชี่ยวชาญ ดานการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผา

ฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน  

 2) กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัด

นครปฐม 

   กลุมเปาหมายในการวิจัย  

  1) กลุมผูเชี่ยวชาญดานการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผา

ฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน จํานวน 5 คน โดยใชวิธีเลือกแบบ
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เจาะจง (Purposive Sampling) โดยพิจารณาความรู ความเชี่ยวชาญในดานการออกแบบ และ

ประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับการออกแบบของผูเชี่ยวชาญ 

  2) กลุมผูประเมินความพึงพอใจ คือกลุม กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนคร

ชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 30 

คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความ

เชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดานผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย 

 3.2.2.4 วิธีการสรางแบบสอบถาม ไดดําเนินการสรางเครื่องมือตามลําดับ ดังนี้ 

 1) ศึกษาคนควาขอมูลจากตํารา เอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือกําหนดขอบเขต

การวิจัย และเพ่ือเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม 

 2) นําขอมูลท่ีไดมาสรางแบบสอบถามเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

 3) นําเสนอแบบสอบถาม เสนอผูเชี่ยวชาญ เพ่ือตรวจสอบความเท่ียงตรงของเนื้อหา 

(Content Validity) และตรวจสอบความถูกตองของภาษา แลวนําผลมาหาคาความสอดคลอง (IOC) 

โดยมีคาอยูระหวาง 0.5-1 

 4) นําแบบสอบถามท่ีไดไปทดลองใช (Try out) กับกลุมท่ีไมใชกลุมตัวอยางจริง ในเขต

กรุงเทพมหานคร จํานวน 30 คน แลวนําผลท่ีไดไปวิเคราะหหาคาความเชื่อม่ัน ของแบบสอบถามท้ัง

ฉบับ ดวยวิธีการหาคาสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha Coefficence) (กัลยา, 2550) ไดคาความเชื่อม่ัน

เทากับ 0.97 

 5) นําแบบสอบถามฉบบัสมบูรณไปสอบถามกับกลุมเปาหมายท่ีกําหนด  

 3.2.2.5 การสรางผลิตภัณฑตนแบบ ในการสรางผลิตภัณฑตนแบบ ผูวิจัยไดศึกษาขอมูลจาก

เอกสาร ตํารา งานวิจัยในเรื่องท่ีเก่ียวของ แลวนํามาสรุป วิเคราะห เพ่ือเปนแนวทางในการสราง

ผลิตภัณฑตนแบบ โดยเริ่มจาก การออกแบบรางการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 

ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน โดยออกแบบรางกระเปา 

และผาอเนกประสงค ท่ีไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของสมโอมาออกแบบบนผลิตภัณฑ 

จากนั้นนําแบบรางกระเปา และผาอเนกประสงคมาดําเนินการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑจริง จากนั้นจึง

นําไปสํารวจความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย 
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 1) การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบ

ของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของสมโอมาออกแบบ

ลวดลาย ผูวิจัยไดทําการศึกษา คนควาขอมูลจากเอกสารท่ีเก่ียวของ และทําการวิเคราะหขอมูล และ

จึงนํามาทําการออกแบบเปนแบบรางกระเปา ท่ีไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของสมโอมา

ออกแบบบนผลิตภัณฑ ตามความสวยงาม ความเหมาะสม และความตองการในการออกแบบ จํานวน 

10 รูปแบบ ดังนี้  

 

 

 
   ภาพท่ี 3.1 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา 

         รปูแบบท่ี 1 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.2 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 2 
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    ภาพท่ี 3.3 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.4 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 4 
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    ภาพท่ี 3.5 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 5 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.6 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 6 
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   ภาพท่ี 3.7 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

       รูปแบบท่ี 7 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.8 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

       รูปแบบท่ี 8 
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    ภาพท่ี 3.9 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 9 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.10 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

         รูปแบบท่ี 10 

 

 2) คัดเลือกรูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยทําการออกแบบกระเปา จํานวน 10 

รูปแบบ ใหเลือกเพียง 3 รูปแบบ โดยผูเชี่ยวชาญ 5 คน ซ่ึงไดผลจากการพิจารณา ในการเลือก

รูปแบบท่ีเหมาะสมนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้ 
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ตารางท่ี 3.1 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบ

ของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑกระเปา จากผูเชี่ยวชาญ 

 

ลวดลาย 

ผูเช่ียวชาญ  

รวม 
คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 คนท่ี 4 คนท่ี 5 

รูปแบบท่ี 1 - - -  - 1 

รูปแบบท่ี 2 - - - - - 0 

รูปแบบท่ี 3 

รูปแบบท่ี 4 

รูปแบบท่ี 5 

รูปแบบท่ี 6 

รูปแบบท่ี 7 

รูปแบบท่ี 8 

รูปแบบท่ี 9 

รูปแบบท่ี 10 

 

- 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

 

 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

 

- 

- 

- 

- 

 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

- 

 

4 

1 

1 

0 

3 

0 

3 

2 

 จากตารางท่ี 3.1 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา พบวา ผูเชี่ยวชาญสวน

ใหญ เลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา รูปแบบท่ี 3 รูปแบบท่ี 7 และ รูปแบบท่ี 9 โดยมีเหตุผล

ประกอบ คือ ลักษณะรูปแบบมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย

ขนาดของผลิตภัณฑเหมาะสม สมดุลดี และสามารถใชงานไดหลากหลาย คิดวาทําออกมาเปน

ผลิตภัณฑจริงคงสวยเหมาะกับการใชงาน  

 สรุปผลผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของ

สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา จากการพิจารณาในการคัดเลือกรูปแบบท่ี

เหมาะสม เพ่ือนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกรเปา ดังนี้     
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ภาพท่ี 3.11 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 3.12 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 7 
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ภาพท่ี 3.13 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 9 

 3.2.5.3 การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของ    

สมโอมาออกแบบลวดลาย ผูวิจัยไดทําการศึกษา คนควาขอมูลจากเอกสารท่ีเก่ียวของ และทําการ

วิเคราะหขอมูล และจึงนํามาทําการออกแบบเปนแบบรางผาอเนกประสงค ท่ีไดนําแรงบันดาลใจจาก

จากสวนประกอบของสมโอมาออกแบบบนผลิตภัณฑ ตามความสวยงาม ความเหมาะสม และความ

ตองการในการออกแบบ จํานวน 10 รูปแบบ ดังนี้ 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.14 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 1 
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   ภาพท่ี 3.15 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.16 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 3 
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   ภาพท่ี 3.17 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 4 

 

 

 

 

 

 

  

  ภาพท่ี 3.18 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 5 
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 ภาพท่ี 3.19 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รูปแบบท่ี 6 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.20 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รปูแบบท่ี 7 
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    ภาพท่ี 3.21 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รูปแบบท่ี 8 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.22 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รูปแบบท่ี 9 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.23 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 10 
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 3.2.5.4 คัดเลือกรูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยทําการออกแบบผาอเนกประสงค            

10 รูปแบบ ใหเลือกเพียง 3 รูปแบบ โดยผูเชี่ยวชาญ 5 คน ซ่ึงไดผลจากการพิจารณา ในการเลือก

รูปแบบท่ีเหมาะสมนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้ 
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ตารางท่ี 3.2 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก    

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑผาอเนกประสงค            จาก

ผูเชี่ยวชาญ 

 

ลวดลาย 

ผูเช่ียวชาญ  

รวม 
คนท่ี 1 คนท่ี 2 คนท่ี 3 คนท่ี 4 คนท่ี 5 

รูปแบบท่ี 1 - - -   2 

รูปแบบท่ี 2 -  - - - 1 

รูปแบบท่ี 3 

รูปแบบท่ี 4 

รูปแบบท่ี 5 

รูปแบบท่ี 6 

รูปแบบท่ี 7 

รูปแบบท่ี 8 

รูปแบบท่ี 9 

รูปแบบท่ี 10 

 

- 

 

- 

 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

 

- 

- 

 

- 

 

- 

 

- 

- 

- 

- 

 

- 

- 

 

- 

- 

- 

 

- 

 

- 

- 

- 

- 

- 

 

- 

3 

0 

3 

1 

1 

0 

3 

1 

  

 จากตารางท่ี 3.2 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทผาอเนกประสงค พบวา 

ผูเชี่ยวชาญสวนใหญ เลือกผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภท  

ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 รูปแบบท่ี 5 และ รูปแบบท่ี 9 โดยมีเหตุผลประกอบ คือ ตอบโจทยคํา

วาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ในแงของขนาด รูปแบบ รูปทรงสวยงาม ดูลงตัว และมีความ

ทันสมัย รูปแบบผลิตภัณฑท่ีออกแบบชวยใหภาพรวมของผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดูชัดเจนข้ึน สรุปผลผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย จากการพิจารณาในการคัดเลือก

รูปแบบท่ีเหมาะสม เพ่ือนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย 
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ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทผาอเนกประสงค 

ดังนี้ 

 

 
 

 

 

 

          ภาพท่ี 3.24 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผาอเนกประสงค  

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 3.25 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผาอเนกประสงค  

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 5 
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           ภาพท่ี 3.26 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผาอเนกประสงค  

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 9 

 3.2.5.5 ดําเนินการตัดเย็บผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

ตามแบบรางท่ีไดผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้  

 

 

 

 

  

 

 

 

      

       ภาพท่ี 3.27 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง  

                        ประเภทหมอนทรงสามเหลี่ยม รูปแบบท่ี 1 
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     ภาพท่ี 3.28 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง  

                     ประเภทหมอนทรงสามเหลี่ยม รูปแบบท่ี 2 

 

 

 

 

  

     

 

        

ภาพท่ี 3.29 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง  

                       ประเภทหมอนทรงสามเหลี่ยม รูปแบบท่ี 3 

 3.2.5.6 ดําเนินการตัดเย็บผลิตภัณฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผา

อเนกประสงค ตามแบบรางท่ีไดผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้ 
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        ภาพท่ี 3.30 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง 

                        ประเภทผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

  

          ภาพท่ี 3.31 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง 

                            ประเภทผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 
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             ภาพท่ี 3.32 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง 

                              ประเภทผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

3.2.2.3 การประเมินความพึงพอใจของกลุมเปาหมายที่มีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ือง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริม

เศรษฐกิจชุมชน 

 3.2.2.3.1  การประเมินความพึงพอใจ ผูศึกษาดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล ดังนี้ 

 3.2.2.3.1.1 ดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล โดยผูวิจัยทําการแจกแบบสอบถามและเก็บ

แบบสอบถามกลับคืนดวยตัวเอง 

 3.2.2.3.1.2 ทําการเก็บรวบรวมแบบสอบถามแลวนํามาตรวจสอบความสมบูรณของ

แบบสอบถามเพ่ือนําไปวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 3.2.2.3.2 การวิเคราะหขอมูล ผูศึกษานําขอมูลท่ีเก็บรวบรวมไดจากแบบสอบถามความพึง

พอใจมาตรวจสอบความสมบูรณ ความถูกตองของขอมูล และลงรหัสเตรียมขอมูล วิเคราะหขอมูลโดย

โปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป โดยดําเนินการตามข้ันตอนตอไปนี้ 

  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  ตอนท่ี 2 ขอมูลการใชผลิตภัณฑและเครื่องประกอบการแตงกาย 

  ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา 

  ตอนท่ี 4 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทผาอเนกประสงค วิเคราะหดวย
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คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และแปลความหมายของระดับคาเฉลี่ย มีเกณฑการใหคะแนน 5 

ระดับ ดังตอไปนี้  

  สําหรับการวิเคราะหขอมูลมีกําหนดเกณฑการใหคะแนนระดับความพึงพอใจ เปน 5 ระดับ      

(บุญใจ, 2550) ดังนี้ 

5 หมายถึง  พึงพอใจมากท่ีสุด 

 4 หมายถึง  พึงพอใจมาก 

 3 หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 

 2 หมายถึง  พึงพอใจนอย 

 1 หมายถึง  พึงพอใจนอยท่ีสุด 

 และสําหรับเกณฑท่ีใชในการแปลความหมายของคาเฉลี่ยความพึงพอใจ โดยมีคาเฉลี่ย 

ดังนี้ 

 คาเฉลี่ยระหวาง   4.51-5.00   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 

 คาเฉลี่ยระหวาง   3.51-4.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจมาก 

 คาเฉลี่ยระหวาง   2.51-3.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจปานกลาง 

 คาเฉลี่ยระหวาง   1.51-2.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจนอย 

 คาเฉลี่ยระหวาง   1.00-1.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจนอยท่ีสุด 

 

3.3 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ
เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนด
รายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย 
เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือให
บรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.2  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย  
3.3  วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4  การวิเคราะหขอมูล 
3.5  ข้ันตอนการดําเนินโครงการวิจัย 
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3.3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 

3.3.1.1  ประชากร การศึกษาครั้งนี้ นักวิจัยไดกําหนดประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย 
สามารถแบงไดตามงานวิจัยเชิงคุณภาพ 3 กลุม คือ 

กลุมท่ี 1 เกษตรกรปลูกสมโอ จังหวัดนครปฐม 
กลุมท่ี 2 ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
กลุมท่ี 3 ผูบริโภคท่ีซ้ือผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

3.3.1.2  กลุมตัวอยาง งานวิจัยนี้ผูวิจัยไดใชวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive 
sampling ซ่ึงสามารถแบงได 3 ลักษณะ ไดแก 

กลุมท่ี 1 กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
ผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสําหรับผูท่ีตอบการสัมภาษณงานวิจัย จะเปนกลุม

เกษตรกรปลูกและจําหนายสมโอ จังหวัดนครปฐม จาํนวน 10 ราย  
กลุมท่ี 2 ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

ผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสําหรับผูท่ีตอบการสัมภาษณงานวิจัย จะเปนกลุม
เกษตรกรปลูกสมโอ และท่ีทําผลิตภัณฑสมโอแปรรูป จํานวน 5 ราย  

กลุมท่ี 3 ผูบริโภคท่ีซ้ือผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสําหรับผูท่ีตอบการสัมภาษณงานวิจัย จะเปนกลุมท่ี

ซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม โดยจะเปนกลุมนักทองเท่ียว กลุมท่ีดูแลรักสุขภาพ 
และกลุมท่ีชื่นชอบผลิตภัณฑจากธรรมชาติ จํานวน 15 ราย 

วิธีการคัดเลือกลุมตัวอยาง ผูวิจัยไดคัดเลือกกลุมตัวอยางสําหรับกลุมเกษตรกรปลูก
สมโอ รวมถึงกลุมเกษตรกรท่ีปลูกสมโอ และมีความสนใจและมีความตองการแปรรูปออกเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ มีสวนประกอบเปนสมโอ และผูบริโภคท่ีมีการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ                  
จากกลุมตัวอยางท้ัง 3 กลุม มีความพรอมและมีความเต็มใจท่ีจะใหความรวมมือในการมีสวนรวม                 
ตอการดําเนินงานวิจัย 

3.3.2  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
การวิจัยเชิงคุณภาพใชเครื่องมือในการวิจัย ไดแก 

3.3.2.1  การสรางเครื่องมือท่ีใชงานวิจัย โดยใชแบบสัมภาษณเชิงลึก ลักษณะคําถาม
ปลายเปดเพ่ือศึกษาและวิเคราะหศักยภาพทางการตลาดกลุมผลิตภัณฑจากสมโอ และศึกษา
นวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ ไดแก 

กลุมท่ี 1 กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
ประกอบดวย แนวคําถาม 3 สวน คือ 
ตอนท่ี 1   ขอมูลพ้ืนฐานของเกษตรกรปลูกสมโอ 
ตอนท่ี 2   ระบบการดําเนินงานของเกษตรกรสวนสมโอ 
ตอนท่ี 3   สภาพแวดลอมการดําเนินงานประกอบอาชีพเกษตรกรปลูกสมโอ 
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กลุมท่ี 2 ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ประกอบดวย 
แนวคําถาม 4 สวน คือ 
ตอนท่ี 1   ขอมูลพ้ืนฐานของผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 2   ขอมูลดานการการตลาดและการดําเนินธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูป

จากสมโอ 
ตอนท่ี 3   ความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 4   ความคิดเห็นของผูประกอบการตอการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจาก             

สมโอของผูบริโภค 
กลุมท่ี 3 ผูบริโภคท่ีซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ประกอบดวย 

แนวคําถาม 4 สวน คือ 
ตอนท่ี 1  ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 2  สวนประสมการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 3  การซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 4  ความคิดเห็นของผูซ้ือตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

ซ่ึงคําถามแตละคําถามสามารถยืดหยุนตามสถานการณในการสัมภาษณเพ่ือสราง
สัมพันธภาพ โดยจะชวยใหเก็บรวบรวมขอมูลเปนไปอยางราบรื่น และกอใหเกิดผูถูกสัมภาษณสามารถ
ใหขอมูลตาง ๆ ไดอยางครบถวน ตรงประเด็น และตรงความเปนจริง 

3.3.2.2  การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมืองานวิจัย 
ผูวิจัยไดตรวจสอบคุณภาพของการแบบสัมภาษณกอนดําเนินการสัมภาษณเชิงลึกจริง  
1. ทําการตรวจสอบแบบสัมภาษณในเรื่องความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (content 

validity) โดยนําแบบสัมภาษณใหผูทรงคุณวุฒิ 3 ทาน เพ่ือตรวจสอบในเรื่องความสอดคลองของ            
ขอคําถามกับวัตถุประสงคการวิจัย กรอบแนวคิดการวิจัย สํานวนภาษาท่ีสามารถสื่อความหมาย             
ไดชัดเจน ครอบคลุมเนื้อหาการวิจัย 

2. สุมตัวอยางดวยการสัมภาษณกับกลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอ             
นครชัยศรี จังหวัดนครปฐม เพ่ือกําหนดขอบเขตของเนื้อหาจัดทําแบบสัมภาษณ 

3.3.3  วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล  
ผูวิจัยไดเก็บรวบรวมขอมูลเชิงคุณภาพครั้งนี้ มี 2 แหลง คือ 

3.3.3.1  ขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) วิธีการเก็บรวบรวมขอมูลโดยการสัมภาษณ เปนการ
เก็บขอมูลแบเผชิญหนา โดยใชการพูดคุยสนทนาซักถามอยางมีจุดมุงหมาย โดยใชเครื่องมือแบบ
สัมภาษณดังขางตน  

กลุมท่ี 1 กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
จากกลุมตัวอยาง 10 ราย เพ่ือทราบสถานภาพของผูถูกสัมภาษณ ขอมูลตาง ๆ ของการปลูกสมโอ 
สถานการณตาง ๆ ทางการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ ปญหาและอุปสรรคจากการปลูกสมโอ  

กลุมที่ 2 ผู ประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จากกลุม
ตัวอยาง 5 ราย  เพ่ือทราบสถานภาพของผูประกอบการ สถานการณตาง ๆ ทางการตลาดผลิตภัณฑ
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แปรรูปจากสมโอ ปญหาและอุปสรรคของกลุมผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตลอดจน
ขอเสนอแนะตาง ๆ ท่ีเหมาะสมสําหรับการเพ่ิมศักยภาพทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

กลุ มที ่ 3 ผู บริโภคที่ซื ้อผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จากกลุม

ตัวอยาง 15 ราย เพ่ือทราบปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑสมโอ  

หลังจากไดแบบสัมภาษณแลว ผูวิจัยจะดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล ลักษณะ                   
การสัมภาษณแบบเชิงลึก และสังเกตปฏิกิริยาการสัมภาษณ อารมณ ตลอดจนความรูสึกจากน้ําเสียง
และสีหนา เพ่ือนํามาวิเคราะหขอมูลเชิงลึกอยางละเอียด ท้ังนี้ กอนการดําเนินการสัมภาษณท้ัง 3 
กลุม มีการเตรียมการสัมภาษณดวยการประชุม สรางความเขาใจแบบสัมภาษณ รวมท้ังศึกษาขอมูล
เบื้องตนเก่ียวกับผูใหสัมภาษณ และสถานท่ีท่ีจะไปเก็บขอมูล การสัมภาษณจะมีการชี้แจงวัตถุประสงค
เก่ียวกับเรื่องท่ีตองการศึกษา อธิบายประโยชนของเรื่องท่ีศึกษามีประโยชนอยางไร ดําเนินการ
สัมภาษณ และบันทึกผลสัมภาษณ ดวยการขออนุญาตบันทึกเสียงพรอมจดบันทึกในแบบสัมภาษณไป
พรอมกัน จะเปนการเก็บรายละเอียดใหไดมากท่ีสุด และดําเนินการจดบันทึกขอมูลดิบและตรวจสอบ
ความครบถวนในประเด็นท่ีตองการศึกษาอยางละเอียด 

3.3.3.2  ขอมูลทุติยภูมิ เปนขอมูลท่ีไดจากการเก็บรวบรวมจากเอกสารทางวิชาการเอกสาร
เผยแพร งานวิจัยท่ีเก่ียวของและผลการศึกษาของหนวยงานตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ ท้ังภาครัฐและ
ภาคเอกชน ไดแก ขอมูลเชิงพ้ืนท่ีจังหวัดนครปฐมในการศึกษางานวิจัย รูปแบบของผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ และกลยุทธการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

3.3.4  การวิเคราะหขอมูล 
การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพ ใชการวิเคราะหขอมูลเชิงเนื้อหา (Content analysis)              

แบบบรรยายเนนการวิเคราะหเหตุการณแบบไมอิงทฤษฎี อธิบายปรากฏการณท่ีเกิดข้ึนจริงจากการ
สัมภาษณ 3 กลุม ไดแก กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม   
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม และผูบริโภคที่ซื้อผลิตภัณฑแปรรูป 
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม เพ่ือจัดการรวบรวมขอมูล และนําขอมูลการวิเคราะห และสังเคราะห
เพ่ิมเติมสรุปเปนกลยุทธการตลาดธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ใชเปนฐานความรูและคูมือสําคัญ
ในการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ซ่ึงมีรายละเอียดผานการดําเนินการ
วิจัยการสังเคราะหขอมูล ดังนี้  

 
 
 

 
 

1. จัดกลุมขอมูลเชิงพรรณนาจากการใชเครื่องมือแบบสัมภาษณ ประเด็นการสังเกต 
2. วิเคราะหขอมูลตาง ๆ จากการสัมภาษณท้ัง 3 กลุม กอนการประมวลขอมูลตาง ๆ 
3. ประมวลผลขอมูล จัดลําดับขอมูลจากแบบสอบถาม และขอมูลจากการสัมภาษณ                      

การสังเกต โดยใชวิธีการวิเคราะหเนื้อหา (Content Analysis) 
4. นําผลการวิเคราะหมาใชการปรับแนวคิด ตรวจสอบความถูกตองของขอมูล และวิธีการ

เก็บขอมูลใหครบถวน เพ่ือเพ่ิมความแมนยําของการวิจัย 
5. แยกเปนหมวดหมูตามเนื้อหา โดยการบรรยายสรุปเชิงวิเคราะห ใชวิธีการจําแนกประเภท

ขอมูล (Typological Analysis) เพ่ือกําหนดหัวขอ/กลุมหัวขอแนวคิดสําคัญ (Topic/Category) และ
แบบแผนแนวคิดสําคัญอันเปนประเด็นการวิเคราะห Lean Canvas การวิเคราะห SWOT Analysis 
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การวิเคราะห TOWS Matrix เพ่ือประเมินศักยภาพการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
และนําเสนอกลยุทธการตลาดธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

3.3.5  ข้ันตอนการดําเนินโครงการวิจัย 
 การศึกษาวิจัยเรื่อง “การพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน” กําหนดข้ันตอนงานวิจัย ดังตารางท่ี 3.3 

ตารางท่ี 3.3  ข้ันตอนการดําเนินงานวิจัย 

ป 

(งบประมาณ) 
กิจกรรม 

ตค 

2564 

พ.ย. 

2564 

ธ.ค. 

2564 

ม.ค. 

2565 

ก.พ. 

2565 

มี.ค. 

2565 

เม.ย. 

2565 

พ.ค. 

2565 

มิ.ย. 

2565 

ก.ค. 

2565 

ส.ค. 

2565 

ก.ย. 

2565 

รอยละของ
กิจกรรมใน
ปงบประมาณ  

2565 ศึกษาบริบท
พ้ืนฐานและตลาด
เกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ 

x x           10 

2565 ออกแบบ
โครงสรางแบบ
สัมภาษณ 3 ชุด 

  x x         10 

2565 ลงพื้นที่เพื่อ
สัมภาษณกลุม
เครือขายเกษตรกร 
ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูป 
และผูบริโภคที่ซ้ือ
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ  

   x x x       20 

 

ป 

(งบประมาณ) 
กิจกรรม 

ตค 

2564 

พ.ย. 

2564 

ธ.ค. 

2564 

ม.ค. 

2565 

ก.พ. 

2565 

มี.ค. 

2565 

เม.ย. 

2565 

พ.ค. 

2565 

มิ.ย. 

2565 

ก.ค. 

2565 

ส.ค. 

2565 

ก.ย. 

2565 

รอยละของ
กิจกรรมใน
ปงบประมาณ  

2565 รวบรวมขอมูล จัด
หมวดหมูขอมูล 
วิเคราะหขอมูลจาก
การสัมภาษณ 3 
กลุม 

    x x x      20 

2565 จัดทํา  

Lean Canvas 
SWOT Analysis 

TOWS Matrix 

      x x     10 
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ตารางท่ี 3.3  (ตอ) 

2565 จัดทําแผนกลยุทธ
การตลาด
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ 

       x x    10 

2565 ถายทอด 

องคความรู
เกี่ยวกับแผน 

กลยุทธการตลาด
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ 

        x x x  10 

2565 วิเคราะหสรุปผล
การดําเนินการ
และสังเคราะห
ขอมูลสําหรับ
จัดทําเลมรายงาน
วิจัยฉบับสมบูรณ 

          x x 10 

 รวม             100 
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3.4 วิธีดาํเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภณัฑข์นมขบเคีย้วจากเปลือกส้มโอ เพื่อสุขภาพและส่งเสริม

เศรษฐกิจชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ เพ่ือสุขภาพและ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ี
ของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล 
และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 
3.3.4.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ 
 3.3.4.1.1  วัตถุดิบในการผลิต ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 

3.1.1.1  เปลือกสมโอเปลือกสมโอชั้นกลาง กลุมวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม 

3.1.1.2  แปงสาล ี  ตราวาว 
3.1.1.3  ไขไก   ตลาดเทเวศร 
3.1.1.4  เนยสด   ตราออรคิด 
3.1.1.5  ขาวโอต   ตราแมกกาแรต 
3.1.1.6  ลูกเกดดํา  ตราเฮอริเทจ 
3.1.1.7  แครนเบอรรี่  ตราเฮอริเทจ 
3.1.1.8  แอลมอนด  ตราเฮอริเทจ 
3.1.1.9  เม็ดมะมวงหิมพานต  ตราเฮอริเทจ 

 3.1.1.10  น้ําผึ้ง   ตราดอยคํา 
  3.1.1.11  น้ําตาลมะพราว  ตรามิตรผล 

3.1.1.12  น้ํามันถ่ัวเหลือง  ตราองุน 
3.1.1.13  น้ําตาลทรายแดง ตรามิตรผล 
3.1.1.14  วานิลลา   ตราวินเนอร 
3.1.1.15  เกลือ    ตราปรุงทิพย 
3.1.1.16  รากผักช ี  ตลาดเทเวศร 
3.1.1.17  กระเทียม  ตลาดเทเวศร 
3.1.1.18  พริกไทย  ตลาดเทเวศร 

 3.3.4.1.2  อุปกรณในการผลิต ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 
3.1.2.1  เตาแกส  
3.1.2.2  เตาอบลมรอน ยี่หอ UNOX 
3.1.2.3  เครื่องวัดอุณหภูมิอาหาร ยี่หอ DIGITAL THERMOMETER รุน WT-1 
3.1.2.4  เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ TANITA 
3.1.2.5  เครื่องปน ยี่หอ PANASONIC MX-AC400 
3.1.2.6  กระชอนตักของทอด 
3.1.2.7  นาฬิกาจับเวลา 
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3.1.2.8  หมอสแตนเลส  
3.1.2.9  ทัพพี 
3.1.2.10  กระทะทองเหลือง เบอร 13 
3.1.2.11  พิมพซิลิโคน 
3.1.2.12  ผาขาวบาง 
3.1.2.13  ถวยสแตนเลส 
3.1.2.14  หมอนึ่ง 

 3.3.4.1.3  อุปกรณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.1.3.1  กลองพลาสติกใสตัวอยางพรอมฝาปด  
  3.1.3.2  ชอนพลาสติก 
  3.1.3.3  ถาดใสอาหาร 
  3.1.3.4  ปากกา 
  3.1.3.5  แกวน้ํา 
  3.1.3.6  กระดาษทิชชู 
  3.1.3.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scaling Test 
 

3.3.4.2  วิธดีําเนินการทดลอง 
3.2.1  ศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบ 

เคี้ยว 
 ผูวิจัยศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว 

 จํานวน 2 ชนิด ไดแก กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ โดยวางแผนการทดลองแบบสุม         
ในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําผลิตภัณฑไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ            
(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
ตารางท่ี 3.4  แสดงปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 3 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 5 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 7 

แปงสาลี 270 270 270 270 
ผงเปลือกสมโอ - 8.10 13.50 18.90 
เกลือปน 2 2 2 2 
ไขไก 55 55 55 55 
มะพราวขูดขาวค้ันกะทิ
ดวยน้ําปูนใส 

137 137 137 137 
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ปอกผิวสีเขียวดานนอกของสมโอท้ิงใหเหลือแตเนื้อของเปลือกสีขาว(เปลือกสมโอช้ันกลาง) 

 1 กิโลกรัมห่ันเปลือกสีขาวเปนช้ิน ๆ ขยําในน้ําเกลือ (น้ํา 1,000+เกลือ 10 กรัม) 3 ครั้ง 

 
นําไปขยํากับน้ําเปลาเพ่ือลางน้ําเกลือออก และนําใสผาขาวบางบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอไปตมในน้ําเดือด 5 ลิตร เปนเวลา 10 นาที 

 
ตักเปลือกสมโอข้ึนจากน้ํา ใชผาขาวบางหอบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอใสถาด จากนั้น อบ ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 12 ช่ัวโมง 

 
นําเปลือกสมโอท่ีอบไดท่ีไปปนจนละเอียด ลอนผานกระชอน 

 
 

ผงเปลือกสมโอจากเปลือกสมโอช้ันกลาง 
 

แผนภูมิท่ี 1 ข้ันตอนการทําผงเปลือกสมโอจากเปลือกสมโอชั้นกลาง 
ตารางท่ี 3.5  แสดงปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลา 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 25 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 50 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 75 

เปลือกสมโออบแหง - 62 125 187 
ขาวโอตอบสุก 250 187 125 62 
อัลมอนดอบ 80 80 80 80 
ลูกเกดดํา 60 60 60 60 
แคนเบอรรี่ 60 60 60 60 
น้ําผึ้ง 115 115 115 115 
น้ําตาลทรายแดง 55 55 55 55 
เนยสดจืด 55 55 55 55 
เกลือ 1 1 1 1 
วานิลลา 2 2 2 2 
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ปอกผิวสีเขียวดานนอกของสมโอท้ิงใหเหลือแตเนื้อของเปลือกสีขาวจากเปลือกสมโอช้ันกลาง 

 1 กิโลกรัม ห่ันเปลือกสีขาวเปนช้ิน ๆ ขยําในน้ําเกลือ (น้ํา 1,000+เกลือ 10 กรัม) 3 ครั้ง 

 
นําไปขยํากับน้ําเปลาเพ่ือลางน้ําเกลือออก และนําใสผาขาวบางบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอไปตมในน้ําเดือด 5 ลิตร เปนเวลา 10 นาที 

 
ตักเปลือกสมโอข้ึนจากน้ํา ใชผาขาวบางหอบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอไปตมในน้ําเช่ือม (น้ํา 5 ลิตร น้ําตาลทราย 1 กิโลกรัม) เปนเวลา 10 นาที 

 
นําเปลือกสมโอไปอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 12 ช่ัวโมง 

 
เปลือกสมโออบแหงจากเปลือกสมโอช้ันกลาง 

 

แผนภูมิท่ี 2 ข้ันตอนการทําเปลือกสมโออบแหงจากเปลือกสมโอชั้นกลาง 
 
 3.3.4.2.2  เพ่ือศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว จาก
เปลือก 
         สมโอ 
  3.3.4.2.2.1 คุณสมบัติทางกายภาพท่ีทําการประเมิน ไดแก 
   1) การประเมินคาสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใชเครื่องประเมิน 
Konica Minolta รุน CR-400 Series  
  3.3.4.2.2.2 คุณสมบัติทางเคมีท่ีทําการประเมิน 
   1) วิเคราะหเยื่อใย (fiber) โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

2) โปรตีน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    3) ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    4) คารโบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    5) วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
   6) เถา โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
   7) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

3.3.4.2.3  เพ่ือศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑขนม 
ขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ 

นําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของ 
ผูบริโภค โดยใชแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาดเพ่ือการจําหนายท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมขบ
เข้ียว   2  ชนิด  ไดแก กรอบเค็ม  และกราโนลา กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป จํานวน 100 คน 
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3.3.4.3  วิเคราะหผลทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT)  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
3.3.4.4 สถานท่ีทําการทดลอง 
 3.3.4.4.1 หองปฏิบัติการ 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
 3.3.4.4.2  การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.3.4.5 ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

 การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2565 
 

3.5 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอม 

การศึกษาคนคว าเรื่อ ง ผลิตภัณ ฑ จากเปลือกสม โอเพ่ื อส งเสริม เศรษฐกิจชุมชน  
มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากร
และกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูล
แผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 
 1 ศึกษาและทดลองการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ  

2 ออกแบบบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 
 3 ปรึกษาผูเชี่ยวชาญทางดานการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอม 

4 จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ 
5 เก็บรวบรวมขอมูลความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องหอมจาก

เปลือกสมโอ 
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แผนภูมิแสดงกระบวนการวิจัยผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิท่ี 3.1 กระบวนการวิจัยผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
 

3.5.1 ศึกษาและทดลองการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
ผูวิจัยไดทําการศึกษาคนควาขอมูลเพ่ิมเติมเก่ียวกับการสกัดน้ํามันจากเปลือกพืช ซ่ึงในปจจุบันได

มีการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกพืชตาง ๆ เชน สม มะกรูด มะนาว โดยมีวิธีการสกัดท่ีคลาย ๆ 
กัน ผูวิจัยไดเลือกสูตรการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอของ พรรณี และคณะ (2564) มา
เปนแนวคิดในการพัฒนาสูตรการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ โดยมีสูตรดังนี้ 

เก็บรวบรวมขอมูลและสรุปผลเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 
 

ศึกษา รวบรวมขอมูลท่ีเก่ียวของและทดลองการสกัด 
น้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

ประดิษฐและศึกษากระบวนการผลิตเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

ออกแบบผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

การกําหนดผูเชี่ยวชาญ ปรึกษาผูเชี่ยวชาญ 
 วิเคราะหขอมูลท่ีไดจากผูเชี่ยวชาญ 

จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ 
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ตารางท่ี 3.6 แสดงอัตราสวนในการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ (พรรณี และคณะ, 2564) 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสม 500  กรัม 
เอธิลแอลกอฮอล 1,500  มิลลิลิตร 
 
 จากตารางท่ี 3.6 ผูวิจัยไดศึกษาสูตรการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสม ทําการเพ่ิม
อัตราสวนเพ่ือใหเหมาะสมกับการสกัดเปลือกสมโอสําหรับทําน้ํามันหอมระเหยย 
 
 3.5.1.1 ศึกษาและทดลองการสกัดน้ํ ามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ ผูวิจัยได
ทําการศึกษาและทดลองการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ โดยมีกระบวนการดังนี้ 
  3.5.1.1.1 การสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

1) วัสดุ/อุปกรณ ในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอมีวัสดุ/อุปกรณ 
และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.7  
 
ตารางท่ี 3.7 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 เปลือกสมโอ ใชในการสกัดกลิ่นสมโอ 
2 เอธิลแอลกอฮอล ใชในการสกัดกลิ่นจากเปลือกสมโอ 
3 มัส ใชในการดับกลิ่นแอลกอฮอล 
4 เครื่องชั่ง ใชในการชั่ง ตวง วัด วัสดุตาง ๆ 
5 โหลแกว ใชในการใส 
6 มีด ใชในการหั่น หรือปอกเปลือกสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.33 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
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ตารางท่ี 3.3 อัตราสวนในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสมโอ 730  กรัม 
เอธิลแอลกอฮอล 870  มิลลิลิตร 
มัส 1      ออนซ 

 
2) ข้ันตอนการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

  ข้ันตอนท่ี 1 ทําความสะอาดสมโอใหเรียบรอย จากนั้นใชมีดหั่นเฉพาะ
ผิวเปลือกสมโอชิ้นขนาดพอดี นําไปชั่งเครื่องชั่ง ท่ีปริมาณ 730 กรัม แลวนําผิวเปลือกสมโอเลียงใส
โหลแกว 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.34 ข้ันตอนท่ี 1 

ข้ันตอนท่ี 2 นําเอธิลแอลกอฮอล ปริมาณ 870 มิลลิลิตร เทลงในโหล
แกว ใหเอธิลแอลกอฮอลจนพอดีกับผิวเปลือกสมโอ จากนั้นปดฝาเก็บไว 5 - 7 วัน 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 3.35 ข้ันตอนท่ี 2 

ข้ันตอนท่ี 3 นําผิวเปลือกสมโอออกจากโหลแกว แลวกรองดวยผาขาว
บาง จากนั้นผสมมัส ปริมาณ 1 ออนซ ลงในโหลแกวเขยาใหสวนผสมเขากัน จะไดน้ําหอมระเหยกลิ่น
สมโอไวสําหรับใชในการปรุงเครื่องหอมตาง ๆ 
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ภาพท่ี 3.36 ข้ันตอนท่ี 3 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 3.37 น้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
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3.5.2 ออกแบบบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณผลิตภัณฑเคร่ืองหอมจากเปลือกสมโอ 
 ผูวิจัยไดออกแบบบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ เพ่ือ
มาใชในการดําเนินการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ดังนี้ 
 

3.5.2.1 แบบรางความคิดตราสัญลักษณ 
1) SKETCH : ตราสัญลักษณเทียนหอมเปลือกสมโอ ไดรับแรงบัลดาลใจมาจาก ผลสมโอ 

โดยใชสีเขียวมาเปนสีในการสื่อถึงสมโอ และใชฟอนตท่ีดูทันสมัยเพ่ือใหผลิตภัณฑดูหนาสนใจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.38 แบบรางความคิดตราสัญลักษณเทียนหอมเปลือกสมโอ 

2) SKETCH : ตราสัญลักษณ พิมเสนน้ํ าเปลือกสมโอ ไดรับแรงบัลดาลใจมาจาก  
ผลสมโอ โดยใชสีเขียวมาเปนสีในการสื่อถึงสมโอ และใชฟอนตท่ีดูทันสมัยเพ่ือใหผลิตภัณฑดูหนา
สนใจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.39 แบบรางความคิดตราสัญลักษณพิมพเสนน้ําเปลือกสมโอ 
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3) SKETCH : ตราสัญลักษณยาดมเปลือกสมโอ ไดรับแรงบัลดาลใจมาจาก ผลสมโอ โดย
ใชสีเขียวมาเปนสีในการสื่อถึงสมโอ และใชฟอนตท่ีดูทันสมัยเพ่ือใหผลิตภัณฑดูหนาสนใจ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพท่ี 3.40 แบบรางความคิดตราสัญลักษณยาดมเปลือกสมโอ 
 

4) SKETCH : ตราสัญลักษณถุงหอมเปลือกสมโอ 
 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 3.41 แบบรางความคิดตราสัญลักษณถุงหอมเปลือกสมโอ 
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5) SKETCH : ตราสัญลักษณน้ําปรุงเปลือกสมโอ 
 
 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 3.42 แบบรางความคิดตราสัญลักษณน้ําปรุงเปลือกสมโอ 

 

6) SKETCH : ตราสัญลักษณน้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 3.43 แบบรางความคิดตราสัญลักษณน้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ 
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7) SKETCH : ตราสัญลักษณพัดหอมเปลือกสมโอ 
 
 
 

 
 

 

 

 

ภาพท่ี 3.44 แบบรางความคิดตราสัญลักษณพัดหอมเปลือกสมโอ 
 

8) SKETCH : บรรจุภัณฑถุงหอมบุหงาสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.45 แบบรางความคิดบรรจุภัณฑถุงหอมบุหงาสมโอ 
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9) SKETCH : การตกแตงพัดหอมบุหงาสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.46 แบบรางความคิดการตกแตงพัดหอมบุหงาสมโอ 

 
3.5.3 ปรึกษาผูเช่ียวชาญทางดานการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอม 

ผูวิจัยไดพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ประกอบดวยพิมเสน
น้ําจากเปลือกสมโอ ยาดมสมโอ พัดหอมบุหงาสมโอ ถุงหอมบุหงาสมโอ และเทียนหอมสมโอ โดย
วิเคราะหจากคุณสมบัติของสมโอประโยชนจากการสลักน้ําหอมระเหยจากสมโอ และการนําไปใชใน
ผลิตภัณฑ เพ่ือใหชุมชนไดองคความรูไปตอยอดผลิตภัณฑและขายไดในชุมชน โดยนําผลิตภัณฑท่ีได
พัฒนาเสนอผูเชี่ยวชาญ จํานวน 5 ทาน ประกอบดาน ดานพัฒนาผลิตภัณฑ ดานศิลปะประดิษญ 
ดานเครื่องหอมและของชํารวย เพ่ือประเมินและใหขอเสนอแนะในดานรูปแบบและสีสัน การนําไปใช
และความนาสนใจของผลิตภัณฑโดยนําขอเสนอแนะจากผูเชี่ยวชาญไปปรับปรุงใหสมบูรณและนํา
ผลิตภัณฑท้ัง 5 ผลิตภัณฑไปสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภคตอไป 
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3.5.4 จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ 
การศึกษางานวิจัย เรื่อง ผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีข้ันตอนในการ

จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ดังนี้ 
 

แผนภูมิแสดงกระบวนการจัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

การเตรียมวัสดุ และ อุปกรณ 

สกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอมจาก
เปลือกสมโอ 

ชิ้นงานสําเร็จ 
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 3.5.4.1 พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ ในการทําพิมเสนน้ํา
จากเปลือกสมโอมีวัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.4 
 
ตารางท่ี 3.4 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 น้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
2 น้ํามันยูคาลิปตัส ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
3 พิมเสน ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
4 เมนทอล ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
5 การบูร ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
6 ขวดแกวลูกกลิ้ง ใชในการใสพิมเสนน้ํา  
7 ถวยแกว ใชในการใสและบดสวนผสมตาง ๆ 
8 ท่ีบดยา ใชในการบดสวนผสมตาง ๆ 
9 ไซริงค ใชในการดูดพิมเสนน้ําใสขวด 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.47 วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
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ตารางท่ี 3.5 อัตราสวนในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
น้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 3   ซีซี 
น้ํามันยูคาลิปตัส 2   ซีซี 
พิมเสน 20 กรัม 
เมนทอล 30 กรัม 
การบูร 10 กรัม 
 
 2) ข้ันตอนการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 ใสพิมเสน เมนทอล การบูร ลงภาชนะถวยแกว จากนั้นคน
สวนผสมตางใหเขากันดวยท่ีบดยา 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.48 ข้ันตอนท่ี 1 

 
  ข้ันตอนท่ี 2 ใสน้ํามันยูคาลิปตัสลงในสวนผสม คนใหสวนผสมเขากัน 
แลวใสน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ คนใหสวนผสมเขากันอีกครั้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.49 ข้ันตอนท่ี 2 
 
  ข้ันตอนท่ี 3 บรรจุพิมเสนน้ําใสขวดแกว โดยการใชไซริงคดูดพิมเสนน้ํา
แลวบีบใสลงในขวดแกว จากนั้นปดขวดดวยลูกกลิ้ง และปดฝาใหเรียบรอย 
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ภาพท่ี 3.50 ข้ันตอนท่ี 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.51 พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
  
 3.5.4.2 ยาดมสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทํายาดมสมโอ ในการทํายาดมสมโอมีวัสดุ/อุปกรณ 
และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.6 
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ตารางท่ี 3.6 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทํายาดมสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 เปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ  
2 น้ําหอมระเหยเปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
3 น้ํามันสาระแหน ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
4 น้ํามันกานพล ู ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
5 น้ํามันอบเชย ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
6 เมนทอล ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
7 พิมเสน ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
8 ยาหอมชนิดผง ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
9 ถํ้ายาดม/ขวดแกว ใชในการบรรจุยาดม 
10 โกรงบดยา ใชในการบดสวนผสม 
11 หมอหนึ่ง ใชในการนึ่งเปลือกสมโอ 
12 ผาขาวบาง ใชในการรองเปลือกสมโอ 
13 ผากอซ ใชในการหอยาดมสมโอ 
14 ดาย ใชในการหั่นเปลือกสมโอ 
15 มีด ใชในการหั่นเปลือกสมโอ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.52  วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทํายาดมสมโอ 

 



220 
 

ตารางท่ี 3.7 อัตราสวนในการทํายาโอสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสมโอ 30 กรัม 
น้ําหอมระเหยเปลือกสมโอ 1   ชอนชา 
น้ํามันสาระแหน ½  ชอนชา 
น้ํามันกานพล ู ½  ชอนชา 
น้ํามันอบเชย ½  ชอนชา 
เมนทอล 1   ชอนชา 
พิมเสน 1   ชอนชา 
ยาหอมชนิดผง 1   ชอนชา 
 

2) ข้ันตอนการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
ข้ันตอนท่ี 1 ใชมีดฝานผิวเปลือกสมโอเปนชิ้นเลก็ ๆ ใสลงบนผาขาวบาง

แลวนําไปนึ่งใหผิวเปลือกสมโอเปอย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3.53 ข้ันตอนท่ี 1 

ข้ันตอนท่ี 2 ซอยผิวเปลือกสมโอใหมีขนาดเล็ก ๆ นําไปบดดวยโกรงบด
ยาใหละเอียด จากนั้นใส พิมเสน เมนทอล ยาหอมชนิดผง น้ํามันอบเชย น้ํามันกานพลู น้ํามันสาระ
แหน น้ําหอมระเหยเปลือกสมโอ บดใหสวนผสมตาง ๆ เขากัน 
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ภาพท่ี 3.54 ข้ันตอนท่ี 2 

 
ข้ันตอนท่ี 3 ตัดผากอซ ขนาด กวาง 5 เซนติเมตร ยาว 5 เซนติเมตร  

ตักยาดมสมโอปริมาณ 1 ชอนชา วางบนผากอซ พับทบทางดานซาย ดานขาว ดานบน และดานลาง
ใหเรียบรอยจากนั้นใชดายผูกตรงกลาง พันเก็บดายใหเรียบรอยสวยงาม 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.55 ข้ันตอนท่ี 3 
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ข้ันตอนท่ี 4 นํายาดมสมโอท่ีจัดเตรียมเรียบรอยแลว ใสบรรจุลงในถํ้ายา
ดมปดฝายาดมใหแนน 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.56 ข้ันตอนท่ี 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.57 ยาดมสมโอ 
 
 3.5.4.3 บุหงาแหง 
   1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําบุหงาแหง ในการทําบุหงาแหงมีวัสดุ/อุปกรณ 
และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.8 
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ตารางท่ี 3.8 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําบุหงาแหง 

ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 
1 เปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
2 ดอกรัก ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
3 ดอกมะลิ ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
4 ดอกกุหลาบมอญ ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
5 ดอกบานไมรูโรย ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
6 น้ําปรุง ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
7 พิมเสนบดละเอียด ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
8 โหลแกว ใชในการใสดอกไม 
9 มีด ใชในการตัดดอกไม 
10 ถาด ใชในการใสดอกไม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.58 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําบุหงาแหง 
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ตารางท่ี 3.9 อัตราสวนในการทําการทําบุหงาแหง 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสมโอ 30 กรัม 
ดอกรัก 30 กรัม 
ดอกมะลิ 30 กรัม 
ดอกกุหลาบมอญ 30 กรัม 
ดอกบานไมรูโรย 30 กรัม 
น้ําปรุง 1   ชอนชา 
พิมเสนบดละเอียด 1   ชอนชา 
 
   2) ข้ันตอนการทําบุหงาแหง 
    ข้ันตอนท่ี 1 เตรียมดอกไมแตละชนิดแยกใสถาด การเตรียมเปลือกสมโอ 
ลางทําความสะอาดแลวนํามาหั่นเปนเสนเล็ก ๆ ดอกรักเด็ดกลีบเลี้ยงท่ีออกใชเฉพาะดอกรัก ดอกมะลิ
เด็ดกลีบเลี้ยงออกจากดอกใชเฉพาะดอก ดอกกุหลาบมอญ เด็ดแยกกลีบดอกออกจากข้ัวใชเฉพาะ
กลีบดอก ดอกบานไมรูโรย ใชมีดกรองดอกออกเปนชั้น ๆ ใหมีขนาดท่ีเล็กและบางลง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพท่ี 3.58 ข้ันตอนท่ี 1 
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 ข้ันตอนท่ี 2 นําดอกไมแตละชนิดตากแดดใหแหงสนิด ดอกไมแตละชนิด
มีความชื้นไมเทากัน จึงใชระยะเวลาในการแหงท่ีแตกตางกันออกไป เม่ือดอกไมแตละชนิดแหงจะมี
ลักษณะดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.59 ข้ันตอนท่ี 2 

 
ข้ันตอนท่ี 3 นําดอกไมแตละชนิดใสในโหลแกว ใสพิมเสนบดละเอียด 

คลุกเคลาใหเขากัน  
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ภาพท่ี 3.60 ข้ันตอนท่ี 3 
 

ข้ันตอนท่ี 4 พรมน้ําปรุงแลวคลุกเคลาใหเขากันปดฝา ท้ิงไวประมาณ 
15 – 20 นาที ทําซํ้า 3 – 4 ครั้ง เพ่ือใหไดความหอมท่ีติดทนทานมากยิ่งข้ึน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3.61 ข้ันตอนท่ี 4 
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3.5.4.5 พัดหอมบุหงาสมโอ 
 1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําพัดหอมบุหงาสมโอ ในการทําพัดหอมบุหงาสม
โอ มีวัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.10 
 
ตารางท่ี 3.10 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําพัดหอมบุหงาสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 บุหงาแหง ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความหอม 
2 พัดสาน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
3 ดอกไมดินปน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
4 พู ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
5 ผาโปรงสีขาว ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
6 ระบายผา ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
7 ดิ้นตะขาบผา ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
8 มุก ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
9 ข้ัวโลหะเงิน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
10 ปนกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
11 ใสกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
12 ดาย ใชในการรอยพูและลูกปด 
13 เข็ม ใชในการรอยชิ้นงาน 
14 ฟรอราเทป ใชสําหรับพันกานดอกไม 
15 กรรไกร ใชในการตัด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.62 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําพัดหอมบุหงาสมโอ 
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 2) ข้ันตอนการทําพัดหอมบุหงาสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 ตัดผาโปรงเปนแผนสี่เหลี่ยมขนาดเทาพัดสานวางผาโปรง
บนพัดสาน จากนั้นใชปนกาวยึดติดผาโปรงกับพัดสานใหเปนรูปใบโพธ โดยเหลือดานทายของพัดไว
สําหรับใสบุหงาแหง นําบุหงาแหงใสในผาโปรงใหเต็ม ใชปนกาวยึดปดสวนท่ีเหลือ ใชกรรไกรตัดเก็บ
สวนท่ีเกินใหเรียบรอย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.63 ข้ันตอนท่ี 1 
 
  ข้ันตอนท่ี 2 ติดระบายผาบริเวณเสนขอบของกาวโดยการยึดติดดวยปน
ยิงกาว ติดดิ้นตะขาบดานในของระบายผา จากนั้นติดเสนมุกทับดิ้นตะขาบดานในโดยใชปนกาว
เชนเดียวกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.64 ข้ันตอนท่ี 2 

 
  ข้ันตอนท่ี 3 นําดอกไมดินปนประดิษฐเปนชอเอ้ืองสําหรับตกแตงพัด
หอมบุหงา แลวรอยพู และมุกเปนเสนอุบะ จํานวน 2 เสน ผูกเขาดวยกันมัดติดกับชอเอ้ือง จากนั้นนํา
ชอเอ้ืองติดระหวางตัวพัดและดามจับติดโดยใชปนกาวยึดใหแนนและสวยงาม 
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ภาพท่ี 3.65 ข้ันตอนท่ี 3 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.66 พัดหอมบุหงาสมโอ 
 
 3.5.4.6 ถุงหอมบุหงาสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําถุงหอมบุหงาสมโอ ในการทําถุงหอมบหุงาสมโอ 
มีวัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.11 
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ตารางท่ี 3.11 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําถุงหอมบุหงาสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 บุหงาแหง ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความหอม 
2 ถุงผาสําเร็จ ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
3 โบวสําเรจ็ ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
4 ริบบิ้นเสนเล็ก ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
4 พู ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
8 มุก ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
9 ข้ัวโลหะเงิน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
10 ปนกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
11 ใสกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
12 ดาย ใชในการรอยพูและลูกปด 
13 เข็ม ใชในการรอยชิ้นงาน 
14 ฟรอราเทป ใชสําหรับพันกานดอกไม 
15 กรรไกร ใชในการตัด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.67 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําถุงหอมบุหงาสมโอ 
 
 2) ข้ันตอนการทําถุงหอมบุหงาสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 นําบุหงาบรรจุใสถุงผาสําเร็จ คอย ๆ ใสและอัดใหเต็มถุง
พอสมควร จากนั้นมัดปากถุงดวยริบบิ้นเสนเล็กใหแนนและสวยงาม 
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ภาพท่ี 3.68 ข้ันตอนท่ี 1 

 
   ข้ันตอนท่ี 2 รอยพู และมุกใหเปนเสนอุบะ จํานวน 2 เสน มัดติดเขา
ดวยกัน นํามาติดโดยใชปนกาวยิงบริเวณท่ีมัดไว จากนั้นนําโบวสําเร็จติดทับบริเวณลอยมัด นํามุกติด
ตรงกลางของโบวเพ่ือใหเกิดความสวยงาม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.69 ข้ันตอนท่ี 2 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.70 ถุงหอมบุหงาสมโอ 
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 3.5.4.7 เทียนหอมสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําเทียนหอมสมโอ ในการทําเทียนหอมสมโอ มี
วัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.12 
 
ตารางท่ี 3.12 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําเทียนหอมสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 Soy Wax (ไขถ่ัวเหลือง) ใชในการทําเทียนหอม 
2 น้ําหอมระเหยกลิ่นสมโอ ใชผสมลงในน้ําเทียนเพ่ือใหเกิดความหอม 
3 เปลือกสมโอแหง ใชในการตกแตงเทียนใหเกิดความสวยงาม 
4 กาวสองหนาติดใสเทียน ใชติดยึดใสเทียน 
5 ตลับอลูมิเนียม ใชใสไขถ่ัวเหลือง 
6 ใสเทียนสําเร็จ ใชเปนฉนวนในการจุดเทียน 
7 ชามอลูมิเนียม ใชในการตุนไขถ่ัวเหลือง 
8 กระทะ ใชในการตุนไขถ่ัวเหลือง 
9 เตาแกส ใชในการตุนไขถ่ัวเหลือง 
10 ชอน/กระบวย ใชในการตัก/คนไขถ่ัวเหลือง 
11 เครื่องชั่ง ใชในการชั่ง 
12 ปากคีบ ใชในการคีบหยิบดอกไม 
13 ไมไอสกรีม ใชในการประคลองใสเทียน 
14 ดอกไมแหง ใชในการตกแตงเทียนใหเกิดความสวยงาม 
15 มุก ใชในการตกแตงเทียนใหเกิดความสวยงาม 
16 กรรไกร ใชในการตัดใสเทียน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.71 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําเทียนหอมสมโอ 
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ตารางท่ี 3.13 อัตราสวนในการทําเทียนหอมสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  

Soy Wax (ไขถ่ัวเหลือง) 130 กรัม 

น้ําหอมระเหยกลิ่นสมโอ 5    ซีซี 

  
 2) ข้ันตอนการทําเทียนหอมสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 นําใสเทียนสําเร็จติดลงตรงกลางของกาวสองหนา แลว
นําไปติดตรงกลางของตลับอลูมิเนียม ใชไมไอศกรีมดามใสเทียนใหอยูตรงกลาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.72 ข้ันตอนท่ี 1 
 
  ข้ันตอนท่ี 2 ชั่งไขถ่ัวเหลืองใสชามอลูมิเยียม นําไปตุนในกระทะท่ีใสน้ํา
เตรียมไว ใชไฟออนๆในการตุนคอย ๆคนจนไขถ่ัวเหลืองละลาย ยกลงพักท้ิงไว 5 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.73 ข้ันตอนท่ี 2 
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  ข้ันตอนท่ี 3 นําหัวน้ําหอมระเหยหยดลงในไขถ่ัวเหลืองท่ีพักไวคนให
สวนผสมเขาเปนเนื้อเดียวกัน ตักใสตลับอลูมิเนียมท่ีเตรียมไว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.74 ข้ันตอนท่ี 3 

 
ข้ันตอนท่ี 4 รอใหเนื้อไขถ่ัวเหลืองเริ่มเย็นตัว และแข็งตัวเล็กนอย นํา

เปลือกสอมโอแหง ดอกไมแหง มุก ตกแตงในเทียนหอมใหสวยงามตามความตองการ ปลอยใหเทียน
หอมแข็งตัวประมาณ 1 - 2 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี 3.75 ข้ันตอนท่ี 4 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.76 เทียนหอมสมโอ 
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3.5.5 เก็บรวบรวมขอมูลความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอ
เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

3.5.5.1 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล  
ในการเก็บรวบรวมขอมูลผูวิจัยไดกําหนดกลุมเปาหมายและสรางเครื่องมือท่ีใชใน

การศึกษาคือ แบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีตอท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ไดแบง
คําถามออกเปน 2 ตอน ดังนี้  

ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม มีลักษณะเปนคําถาม
แบบตรวจสอบรายการ (Check List) จํานวน 5 ขอ  

ตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความคิดเห็นท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีลักษณะเปนขอคําถามแบบมาตราสวน (Rating Scale)  

3.5.5.2 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล  
สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล โดยในสวนของขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ใชสถิติ คาความถ่ี คารอยละ แลวนําไปเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง และสวนของความ
พึงพอใจท่ีมีผลตอ ผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ใชคาความถ่ี คาเฉลี่ย นําเสนอในรูปแบบ
ของตาราง ประกอบความเรียงโดยใชสูตรคํานวณ ดังนี้ การหาคารอยละ (Percentage) คือ เปนการ
หาสัดสวนของขอมูลโดยเปรียบเทียบกับจํานวนรอย โดย ใชสูตรดังนี้ (พิมพรรณ, 2554)  

 
คารอยละใชในการเปรียบเทียบสัดสวนของชุดขอมูล 

 𝑝𝑝=𝑓𝑓×100 
              𝑛𝑛  

เม่ือ   𝑝𝑝  แทน  คารอยละ  

𝑓𝑓  แทน  คาความถ่ีท่ีตองเปลี่ยนแปลงใหเปนรอยละ  

𝑛𝑛  แทน  จํานวนความถ่ีท้ังหมด  
 

ระดับคาเฉลี่ย ใชในการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยท่ีคํานวณได โดยใชสูตรการจัดชวงระดับคะแนนดังนี้ 

𝑥𝑥𝑥 =Σ𝑓𝑓𝑥𝑥 
        𝑛𝑛  

เม่ือ  𝑥𝑥𝑥  แทน  คาเฉลี่ยเลขคณิต  
𝑓𝑓  แทน  คาความถ่ีขอมูลแตละชั้น  

𝑥𝑥  แทน  คาคะแนนระดับความพึงพอใจ  

𝑛𝑛  แทน  จํานวนความถ่ีท้ังหมด  

Σ  แทน  คาผลรวม 
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โดยมีเกณฑกาหนดการใหคะแนนระดับความพึงพอใจ ดังนี้  
5 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  มากท่ีสุด  
4 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  มาก  
3 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  ปานกลาง  
2 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  นอย  
1 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  นอยท่ีสุด 
  
การจัดชวงระดับคะแนน = คะแนนสูงสุด−คะแนนต่ําสุด 

                                                   จํานวนชั้น  

=   

=  0.8  
 

การแบงชวงระดับความพึงพอใจ 

คาคะแนนเฉลี่ย  1.00 - 1.80  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  นอยท่ีสุด  

คาคะแนนเฉลี่ย  1.81 - 2.60  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  นอย  

คาคะแนนเฉลี่ย  2.61 - 3.40  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  ปานกลาง  

คาคะแนนเฉลี่ย  3.41 - 4.20  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  มาก  

คาคะแนนเฉลี่ย  4.21 – 5.00  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  มากท่ีสุด  
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3.6 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ มี
วิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากร
และกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูล
แผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 
 

3.6.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

       3.6.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

3.6.1.1.2 น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล 

3.6.1.1.3 บวยดอง ตรา เอโร 

3.6.1.1.4 เกลือ ตรา ทหาร 

3.6.1.1.5 น้ํา  

3.6.1.1.6 น้ําสมสายชู ตรา อสร. 

3.6.1.2 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําจิ้มซีฟูด 

3.6.1.2.1 พริกข้ีหนูสวน 
3.6.1.2.2 มะนาว 
3.6.1.2.3 เกลือ ตรา ทหาร 
3.6.1.2.4 น้ําตาลมะพราว ตรา โชคประเสริฐ 
3.6.1.2.5 รากผักช ี
3.6.1.2.6 กระเทียมจีนกลีบใหญ 

3.6.1.3 อุปกรณท่ีใชในการผลิต 

3.6.1.3.1 เครื่องปน (CS-767-5D Microcomputer Intelligent Commercial 
Blender) 

3.6.1.3.2 เครื่องชั่งดิจิตอล Electronic Kitchen Scale รุน WH-B20 
3.6.1.3.3 อางผสมสแตนเลส 
3.6.1.3.4 หมอสแตนเลส 
3.6.1.3.5 เขียง 
3.6.1.3.6 มีด 
3.6.1.3.7 เตาแกส 
3.6.1.3.8 เทอรโมมิเตอร 
3.6.1.3.9 เตาอบ (MEX รุน LF606TBL) 
3.6.1.3.10 ถาดสแตนเลส 
3.6.1.3.11 กระดาษซับน้ํา 
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3.6.1.3.12 นาฬิกาจับเวลา 
3.6.2 วิธีการทดลอง 

3.6.2.1 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของเนื้อและเปลือกสมโอ 
นําเปลือกสมโอไปผานการอบไลความชื้นบางสวน และนําเนื้อสมโอไปปนใหเปนน้ําสมโอ 

จากนั้นวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอและเปลือกสมโอแหงท่ีได ไดแก ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) 
 3.6.2.1.1 การเตรียมเปลือกสมโอแหง 

นําเปลือกสมโอเฉพาะสวนเปลือกสีขาว (Albedo) โดยนําไปขย้ํากับน้ําเกลือ 1 

รอบ ขย้ํากับน้ําเปลา 5 รอบ และตมในน้ําเดือด 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที โดยใชเปลือก

สมโอตอน้ําในอัตราสวน 5:1 ทําใหเย็นในอุณหภูมิหอง หั่นบางเปนขนาด 5 มิลลิเมตร นําเขาเตาอบ

ลมรอนเพ่ือไลความชื้นดวยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นปนใหละเอียดใน

เครื่องปน (ดัดแปลงจากนราธิป, 2560) 
 
ตารางท่ี 3.1 การเตรียมเปลือกสมโอ 

           วัตถุดิบ                                       น้ําหนัก (กรัม) 

เปลือกสมโอ (เปลือกสวนสีขาว) 550 

น้ําเปลา                                                                           2000 

เกลือ                                                    400 

 

นําสมโอมาปอกเปลือกสีเขียวออก ใชเพียงแตเปลือกสีขาว 

 

หั่นตามแนวยาวและหั่นครึ่ง จะไดขนาดท่ีพอดีกับการบีบ 

 

นําไปแชน้ําเกลือ โดยมีอัตราสวน น้ํา:เกลือ เทากับ 5:1 เปนเวลา 30 นาที 

 

เม่ือครบ 30 นาที นําไปบีบน้ําเกลือออก และบีบใหเมือกท่ีอยูในเปลือกสมโอออกใหเยอะท่ีสุด 

 

นําไปบีบตอในน้ําเปลาท้ังหมด 5 รอบ บีบใหเมือกออกมากท่ีสุด 
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ตมน้ําเดือดนําเปลือกสมโอสวนขาวลงไปตมเปนเวลา 5 นาที 2 รอบ 

 

นําน้ําเย็นมาพักและบีบน้ําออกใหหมด 

 

หั่นใหมีความหนา 5 มิลลิเมตร  

 

นํากระดาษซับน้ํารองพ้ืนถาดท่ีจะใชเขาเตาอบ แลวนําเปลือกสมโอท่ีหั่นวางเรียงเปนแถว ๆ  

 

ตั้งอุณหภูมิเตาอบไวท่ี 60 องศาเซลเซียส แลวนําเปลือกสมโอเขาอบเปนเวลา 2 ชั่วโมง กลับฝงทุก ๆ 
1 ชั่วโมง 

 

เม่ือเปลือกสมโอไลความชื้นแลว ใหนําไปปนกับน้ําจิ้มซีฟูด 
 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการทําเปลือกสมโอ 

ท่ีมา: ดัดแปลงจากนราธิป (2559) 
 

 3.6.2.1.2 การเตรียมเนื้อสมโอ 

นําเนื้อสมโอมาแชในน้ําเกลือท่ีความเขมขนรอยละ 3 เปนระยะเวลา 30 นาที

เพ่ือลดความขม (อุมาภรณและคณะ, ม.ป.ป.) ลางน้ําเปลา จากนั้นนําเนื้อสมโอท่ีไดมาค้ันเปนน้ํา โดย

ไมตองกรองดวยผาขาวบาง บรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท เก็บรักษาในตูเย็น 

3.6.2.2 น้ําจ้ิมบวยเจ่ีย 

3.6.2.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย 
การทดลองครั้งนี้ไดศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ยจํานวน 3 สูตร โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และ

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย

ใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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3.6.2.2.2 การศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการใชน้ําสม

โอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic 

Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.6.2.2.3 การศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 

นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 3.2.2.2 มาศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 15 

และ 20 ของปริมาณน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.6.2.2.4 การศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและ

เปลือกสมโอ 

นําน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีใชน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบให

การยอมรับมากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต 

ใยอาหาร และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา 

pH ค าสี ร ะบ บ  CIE (L*, a*, b*) ด ว ย เค รื่ อ ง  Spectrophotometer (ColorFlex EZ, Hunter 

Associates Laboratory Inc., USA) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method  

3.6.2.3 น้ําจ้ิมซีฟูด 

3.6.2.3.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด 
การทดลองครั้งนี้ไดศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูดจํานวน 3 สูตร โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และ

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย
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ใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.6.2.2.2 การศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอในน้ําจิ้มซีฟูด 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการเสริม

น้ําสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

ของปริมาณน้ํ าหนักสวนผสม ท้ังหมด  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ม ในบล็อกสมบู รณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.6.2.2.3 การศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 

นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 3.2.2.2 มาศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 15 

และ 20 ของปริมาณน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.6.2.2.4 การศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดเสริมเนื้อและ

เปลือกสมโอ 

นําน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีเสริมน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบให

การยอมรับมากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต 

ใยอาหาร และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา 

pH ค าสี ร ะบ บ  CIE (L*, a*, b*) ด ว ย เค รื่ อ ง  Spectrophotometer (ColorFlex EZ, Hunter 

Associates Laboratory Inc., USA) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method 

  

3.6.3 การวิเคราะหผล 

3.6.3.1 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

และน้ําจิ้มซีฟูด มาหาคาเฉลี่ย  วิเคราะหหาคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 



242 
 

และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD) วิเคราะห

โดยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

3.6.3.2 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาองคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้ม

บวยเจี่ย และน้ําจิ้มซีฟูด มาหาคาเฉลี่ย  วิเคราะหหาคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) วิเคราะหโดยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05   

 

3.6.4 สถานที่ทดลอง 

3.6.4.1 หองปฏิบัติการอาหาร 1301 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 

3.6.4.2 การประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ณ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.7 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ เครื่องดื่มจากสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม  

เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม  
เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ 
รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการ
วิจัย ดังตอไปนี้ 

 
3.7.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

 3.7.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําสมโอพรอมดื่ม 
              3.7.1.1.1 สมโอ พันธุขาวน้ําผึ้ง 
               3.7.1.1.2 น้ําเชื่อม ตรามิตรผล 
              3.7.1.1.3 เกลือปน ตราปรุงทิพย 
               3.7.1.1.4 น้ําสะอาด 
              3.7.1.1.5 เปลือกสมโอ พันธุขาวน้ําผึ้ง 
           

3.7.1.2 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําสมโอเขมขน 
                    3.7.1.2.1 สมโอ พันธุขาวน้ําผึ้ง 
                     3.7.1.2.2 กรดซิตริก 
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                     3.7.1.2.3 น้าํตาลทราย มิตรผล      
                     3.7.1.2.4 มะนาว       
   
          3.7.1.3 อุปกรณท่ีใชในการทําผลิตภัณฑน้ําสมโอพรอมดื่มและน้ําสมโอเขมขน  

    3.7.1.6.1 เครื่องชั่งดิจิตอล       

     3.7.1.6.2 เครื่องปนผสม        

    3.7.1.6.3 ชอน      

    3.7.1.6.4 ถวยสแตนเลส      

    3.7.1.6.5 หมอตมสแตนเลส  

    3.7.1.6.6 ชามสแตนเลส  

    3.7.1.6.7 ชอนตวง  

    3.7.1.6.8 ถวยตวงของแหงและถวยตวงของเหลว  

    3.7.1.6.9 เขียงพลาสติก  

    3.7.1.6.10 มีด  

     3.7.1.6.11 กระชอน  

     3.7.1.6.12 ผาขาวบาง                                                                       
    3.7.1.6.13 นาฬิกาดิจิตอล 

           3.7.1.4 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส    

                    ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตัวอยางไอศกรีม ในดานลักษณะปรากฏ ส ี

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชสําหรับการประเมินมี

ดังนี้ 

                    3.7.1.4.1 ตัวอยางผลิตภัณฑอาหาร 

                     3.7.1.4.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใชวธิีการชิมแบบใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) 

                     3.7.1.4.3 น้าํสําหรับกลั้วปากเม่ือเปลี่ยนตัวอยางชิม 

 

           3.7.1.5 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

                   3.7.1.5.1 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 4 ตําแหนง (UWF.) 

                    3.7.1.5.2 เครื่องวัดคาสี (Hunter Lab; Hunter Associates Labory, Inc, USA) 

                    3.7.1.5.3 เครื่องวัดความหนืด (Brookfield Engineering; Laboratories. Inc., 

USA) 

                    3.7.1.5.4 เครื่องวัดคาความเปนกรดดาง (pH Meter; Model 420 A, USA) 
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                    3.7.1.5.5 ตูอบไฟฟา (Hot air oven; WTE binder, Germany ) 
                    3.7.1.5.6 เครื่องอบแหงแบบลมรอน (Tray dyer; Reliance tech service, Thailand) 
          3.7.1.5.7 เครื่องวัดคา aw (AQUA Lab Dew Point Water Activity Meter 4; USA 
) 
                    3.7.1.5.8 นาฬิกาจับเวลา 

                    3.7.1.5.9 คอมพิวเตอรประมวลผล 

                    3.7.1.5.10 บีกเกอร 

                    3.7.1.5.11 ตะแกรงรอนแปง 

                    3.7.1.5.12 คอมพิวเตอรประมวลผล 

 
3.7.2 วิธีการทดลอง 
 3.7.2.1 การทําเปลือกสมโอ 
 

ปอกเปลือกสมโอสวนสีเขียวออก ใชแตสวนสีขาว 

 

หั่นเปลือกสมโอเปนชิ้น ขนาด 15 x 5 เซนติเมตร 

 

ขยํากับน้ําและเกลือ ในอัตราสวน น้ํา 5,000 กรัม : เกลือ 50 กรัม/รอบ แลวบีบน้ําออก  

ทําซํ้า 3 รอบ  

 

ใสน้ําปริมาณ 2 : 1 ของปริมาณเปลือกสมโอ  

ตมดวยน้ําเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 

 

ยกลงเทน้ําท้ิง เปดน้ําใสใหหยุดความรอน แลวขยําดวยน้ําอุณหภูมิหอง 2 นาที  

เปลี่ยนน้ํา 2-3 ครั้ง เพ่ือกําจัดรสขม 
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ซอยเปลือกสมโอเปนชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 0.5 x 0.5 x 0.5 เซนติเมตร 

 

เกลี่ยใสถาดใหสมํ่าเสมอ อบไลความชื้น อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที 

 
แผนภูมิท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม 

ท่ีมา :ดัดแปลงจากปราโมทย และอิสระ (2559) และดัดแปลงจากวันเพ็ญ (2550) 
 

ภาพท่ี 3.77 เปลือกสมโอท่ีผานการลดความขม และการอบไลความชื้น 

 
 3.7.2.2 การพัฒนาน้ําสมโอพรอมดื่ม 
  3.7.2.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอพรอมดื่ม 
   ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอ 3 สูตร (ภาคผนวก ก.) เพ่ือนํามาใชในการ
พัฒนาน้ําสมโอพรอมดื่ม คัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ
ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) 
ตารางท่ี 3.1 สวนผสมท่ีใชในการทําน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐาน  

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดบิ(กรัม) 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เนื้อสมโอ 310 265 225 
น้ําเชื่อม 160 165 80 
น้ําตมสุก 840 240 720 
เกลือปน 3 - 1.5 
ท่ีมา: สูตรท่ี 1 SME How (2564) 
        สูตรท่ี 2 ธารธรรม (ม.ม.ป.) 
        สูตรท่ี 3 สํานักพิมพแสงแดด (2548) 
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          3.7.2.2.2 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมลงในน้ําสมโอพรอมดื่ม 
                   นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือกมาทําการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีแตกตางกัน  
3 ระดับ โดยใชเปลือกสมโอปริมาณรอยละ 3 6 และ 9 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยนําไป
วิเคราะหสมบัติทางเคมี กายภาพ และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-PointHedonic Scale) โดยใชผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 40 คน เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน 
เพ่ือคัดเลือกสูตรน้ําสมโอพรอมดื่มท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
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ชั่งตวงสวนผสมตามสูตร 

นําเนื้อสมโอมาใสในผาขาวบาง ค้ันดวยมือ ค้ันเอาแตน้ํา กรองดวยกระชอน พักไว 

 

ตมน้ําใหเดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซียส นาน 1 นาที และพักใหเย็น 

 

เติมน้ําตมสุกท่ีเย็นแลว ลงไป ผสมใหเขากัน 

 

 

อุนน้ําสมโอใหได  

75 องศาเซลเซียส  

นาน 1 นาที 

 

 

ใสน้ําเชื่อมสําเร็จรูป  

ผสมใหเขากัน 

 

ใสน้ําเชื่อมสําเร็จรูป  

 เกลือ ผสมใหเขากัน  

 

ใสเกลือ และน้ําเชื่อมสําเร็จรูป  

ผสมใหเขากัน 

 

  

นําน้ําสมโอท่ีผสมแลว ใสภาชนะสะอาดมีฝาปดแลวนําไปแชตูเย็น 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอ 
ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจาก SME How (2564) 
       สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจาก ธารธรรม (ม.ม.ป.) 
       สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจาก สํานักพิมพแสงแดด (2548) 
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3.7.2.3 การพัฒนาน้ําสมโอเขมขน 
  3.7.2.3.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขน 

  การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขนจํานวน 3 สูตร 
(ภาคผนวก ก.) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบท่ี 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) จํานวน 40 คน  

 
ตางรางท่ี 3.2 ปริมาณและสวนผสมของสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขน ( กรัม ) 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ(กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 1 
น้ําสมโอ 563 500 250 
น้ําเปลา - 350 200 
น้ําตาลทราย 500 350 350 
กรดซิตริก 45 5 - 
น้ํามะนาว - - 10 
ท่ีมา : สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจาก Danny (2563)  

สูตรท่ี 2 จิราภัทร (2565) 
สูตรท่ี 3 ดัดแหลงจาก Petit Chef (2559) 
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ชัง่ตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 

 

เค่ียวน้ําตาลจนมีลักษณะใสเหนียวขน โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 

ระยะเวลา 30 นาที 

 

ใสกรดซิดริกลงในน้ําเชื่อม ตั้งไฟตอ 2 นาที 

จากนั้นพักใหอุณหภูมิลดเหลือ 70 องศาเซลเซียส 

 

นําน้ําสมโอผสมกับน้ําเชื่อมท่ีทําไว คนใหเขากันอีกครั้งจึงนําใสบรรจุภัณฑ 

แผนภูมิท่ี 3.3 การทําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 
ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Danny (2563) 
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ชัง่ตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 

 

นําน้ําและน้ําตาลข้ึนตั้งไฟเค่ียวจนมีลักษณะใสเหนียวขน 

โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 30 นาที 

 

ใสกรดซิดริดลงในน้ําเชื่อม ตั้งไฟตอ 2 นาที 

จากนั้นพักใหอุณหภูมิลดเหลือ 70 องศาเซลเซียส 

 

ผสมน้ําสมโอในน้ําเชื่อมใหเขากัน จากนั้นนําใสบรรจุภัณฑ 

 
แผนภูมิท่ี 3.4 การทําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 

ท่ีมา: จิราภัทร (2565) 
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ชัง่ตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 3 

 

นําน้ําและน้ําตาลข้ึนตั้งไฟเค่ียวจนมีลักษณะใสเหนียวขน 

โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 30 นาที 

 

ใสน้ํามะนาว จากนั้นคนใหเขากัน 

จากนั้นใสน้ําสมโอลงในหมอน้ําเชื่อมจากนั้นเค่ียวตอ 5 นาที 

 

พักไวใหเย็นจากนั้นนําใสบรรจุภัณฑ 

 
แผนภูมิท่ี 3.5 การทําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 3 

ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Petit Chef (2559) 
 

 
         3.7.2.3.2 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมลงในน้ําสมโอเขมขน 
                     นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือกมาทําการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีแตกตางกัน  
3 ระดับ โดยใชเปลือกสมโอปริมาณรอยละ 1.5 3 และ 4.5 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด นําไป
วิเคราะหสมบัติทางเคมี กายภาพ และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-Point Hedonic Scale) โดยใชผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 40 คน เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน 
เพ่ือคัดเลือกสูตรน้ําสมโอพรอมดื่มท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
        3.7.2.4 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเปลือกสมโอและผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ 

 3.7.2.5.1 การวัดคาสี 
    วัดคาสีโดยตักตาลโตนดและผลิตภัณฑซอสลงในถวยวัดสีปริมาณ 2 ใน 3  

ของถวยวัดสี จากนั้นวัดคาสีดวยเครื่องเครื่องวัดคาสี Hunter Lab และวัดคาสีออกมาในคา L*, a*, 
และ b* ทํา 3 ซํ้า 

 3.73.2.5.2 การวัดคาความขนหนืด 
     นําตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ปริมาณ 500 มิลลิลิตร มาวัดคา

ความหนืดดวยเครื่อง Brookfield Viscometer ท่ีอุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส  
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 3.73.2.5.3 การวัดคาความเปนกรดดาง 
          ทําการเจือจางผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอใหมีความเขมขนรอยละ 10 โดย
ปริมาตร จากนั้นวัดคาความเปนกรดดางดวยเครื่อง pH Meter ท่ีอุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส 
        3.7.2.5 การศึกษาคุณภาพทางเคมีของเปลือกสมโอและผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ 

         นําเปลือกสมโอ และผลิตภัณฑจากน้ําสมโอ 2 ผลิตภัณฑ มาวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
ไดแก การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต และเสนใย  

3.7.2.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                นําสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑท้ัง 4 ผลิตภัณฑ และผลิตภัณฑซอสท่ีพัฒนาท้ัง   4 
ผลิตภัณฑมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 
Randomized Complete Block Design, RCBD    ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสประสาท
สัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน  

3.7.2.7 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
                วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร การทดลองใชแผนการทดลอง

แบบ CRD (Completely Randomized Design) ในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

และ RCBD (Randomized Complete Block) ในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ย

ระหวางทรีทเมนตโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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3.8 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป  จ.นครปฐม เพ่ือสุขภาพ

และสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม  
เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ 
รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการ
วิจัย ดังตอไปนี้ 
 

3.8.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ 

 3.8.1.1 วัตถุดิบในการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป (นักเก็ต) 

3.8.1.1.1 เปลือกขาวสมโอ   
(วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม) 

3.8.1.1.2 เนื้อไก    ตลาดเทเวศร  
3.8.1.1.3 ซอสปรุงรส   ตราภูเขาทอง 
3.8.1.1.4 เกลือ    ตราปรุงทิพย 
3.8.1.1.5 แปงขาวโพด   ตราคนอร 
3.8.1.1.6 ไขไกเบอร 0  ตลาดเทเวศร    
3.8.1.1.7 แปงสาลีอเนกประสงค ตราวาวฟูดส 
3.8.1.1.8 พริกไทย   ตราไรทิพย 
3.8.1.1.9 กระเทียม  ตลาดเทเวศร 
3.8.1.1.10 ผงปรุงรส   ตราคนอร 
3.8.1.1.11 ซอสปรุงรส   ตราเด็กสมบูรณ    
3.8.1.1.12 น้ําเปลา  ตราออรา  
3.8.1.1.13 น้ําตาลทราย  ตราไรทิพย 

 3.8.1.2 วัตถุดิบในการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป (หอยจอ) 
3.8.1.2.1 เปลือกขาวสมโอ  (วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสาม

พราน จังหวัดนครปฐม) 
3.8.1.2.2 อกไกละเอียดไรหนัง ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.3 หมูบดติดมัน  ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.4 กุงขาวสับละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.5 ซอสหอยนางรม ตราแมครัว 
3.8.1.2.6 ซอสปรุงรส  ตราภูเขาทอง 
3.8.1.2.7 น้ําปลา  ตราทิพรส 
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3.8.1.2.8 น้ําตาลทราย  ตราไรทิพย 
3.8.1.2.9 พริกไทยปน  ตราไรทิพย 
3.8.1.2.10 แหวสับละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.11 แครอทสับละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.12 ตนหอมซอยละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.13 ขาวโพดสับหยาบ ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.14 วุนเสนสับละเอียด ตราตนสน 
3.8.1.2.15 ข้ึนฉายซอยละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.16 รากผักชีตําละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.17 กระเทียมตําละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.18 เห็ดหอมแหงแชน้ํา ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.19 แปงมันสําปะหลัง ตราปลามังกร 
3.8.1.2.20 ไขไกเบอร 0  ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.21 น้ํามันงา  ตรามังกรคู 
3.8.1.2.22 เหลาจีน  ตราคุกก้ิงไวน 
3.8.1.2.23 แผนฟองเตาหู  ตลาดเทเวศร 

 3.8.1.3 อุปกรณในการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 
3.8.1.3.1 ชอนตวง 
3.8.1.3.2 ถวยตวง 
3.8.1.3.3 เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ TANITA 
3.8.1.3.4 ตูเย็น ยี่หอ ซิสเต็มฟอรม รุน ST 
3.8.1.3.5 เครื่องบดเนื้อ ยี่หอ ซิสเต็มฟอรม รุน TK12 
3.8.1.3.6 เครื่องปนผสมอาหาร ยี่หอ PANASONIC MX-AC400 
3.8.1.3.7 หมอ  
3.8.1.3.8 เครื่องวัดอุณหูมิ ยี่หอ DIGITAL THERMOMETER รุน WT-1 
3.8.1.3.9 อางผสมอาหาร 
3.8.1.3.10 ถาด 
3.8.1.3.11 มีด 
3.8.1.3.12 เขียง 
3.8.1.3.13 พลาสติกถนอมอาหาร 
3.8.1.3.14 ถวยเล็ก  
3.8.1.3.15 กระชอน 
3.8.1.3.16 กระทะ 
3.8.1.3.17 เตาแกส 
3.8.1.3.18 กระดาษซับน้ํามัน 
3.8.1.3.19 หมอนึ่ง 
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 3.8.1.4 อุปกรณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  3.8.1.4.1  กลองพลาสติกใสตัวอยางพรอมฝาปด  
  3.8.1.4.2  ชอนพลาสติก 
  3.8.1.4.3  ถาดใสอาหาร 
  3.8.1.4.4  ปากกา 
  3.8.1.4.5  แกวน้ํา 
  3.8.1.4.6  กระดาษทิชชู 
  3.8.1.4.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scaling Test 
 

3.8.2  วิธีดําเนินการทดลอง 

 3.8.2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐาน นักเก็ต และหอยจอ 

  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของนักเก็ต และหอยจอ จํานวนชนิดละ 4 สูตร เพ่ือหาการ

ยอมรับของผูทดสอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) นําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน เปนอาจารยสาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความ

แปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New 

Multiple’s Range Test, DMRT)  

 3.8.2.2 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑนักเก็ต และหอย
จอ 

  การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวเปลือกสมโอเสริมในนักเก็ต และ

หอยจอท่ี 3 ระดับ คือ 5% 10% 15% ของน้ําหนักเนื้อสัตว โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ

ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย 

วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง 

(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน เปนอาจารย

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 3.8.2.3 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑนักเก็ต และหอย
จอเสริมแปงเปลือกสมโอ 
  3.8.2.3.1 คุณสมบัติทางกายภาพท่ีทําการประเมิน ไดแก 

   1) การประเมินคาสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใชเครื่องประเมิน 

Konica Minolta รุน CR-400 Series  

   2) การประเมินเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis (TPA) (Texture 

analysis TA.XT plus stable micro system) โดยทําการวัดคาความแข็ง (hardness) ใชหัววัด 

Blade set with knife  

  3.8.2.3.2 คุณสมบัติทางเคมีท่ีทําการประเมิน 

1) โปรตีน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    2) ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    3) คารโบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    4) วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

   5) เถา โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

   6) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

           3.8.2.4 ศึกษาการยอมรับผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑนักเก็ต และหอยจอ เสริมแปง

เปลือกขาวสมโอ 

  นําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยใชแบบสอบถาม  

เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาดเพ่ือการจําหนายท่ีมีตอผลิตภัณฑ  นักเก็ต และหอยจอ โดยมี

กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป จํานวน 100 คน ดวยวิธีการหาคารอยละ (Percentage) ในสวนของ

ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภค และการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และการวิเคราะหความชอบของ

ผูบริโภค ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมา

หาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหา

ความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) 
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3.8.3 สถานท่ีทําการทดลอง 

 3.8.3.1 หองปฏิบัติการ 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี

ราชมงคลพระนคร 

 3.8.3.2  การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.8.4 ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2565 
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3.9 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี 
 การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี  
จ.นครปฐม เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ 
คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการ
วิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของ
การวิจัย 

 
3.9.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 
 3.9.1.1 วัตถุดิบในการทําฟรุตเคก 
  3.9.1.1.1  แปงขนมปง ตราหงษขาว 
  3.9.1.1.2  แปงเคก ตราพัดโบก 
  3.9.1.1.3  ผงฟู ตรา Best Foods 
  3.9.1.1.4  เบกก้ิงโซดา ตรา McGarrett 
  3.9.1.1.5  อบเชย ตรามือ 
  3.9.1.1.6  เนยสดชนิดเค็ม ตราออรคิด 
  3.9.1.1.7  น้ําตาลทรายแดง ตราไรทิพย 
  3.9.1.1.8  น้ําตาลทราย ตราลิน 
  3.9.1.1.9  เกลือเบเกอรี ตราเรือใบ 
  3.9.1.1.10 เกลือไทย ตราเกลือทิพย 
  3.9.1.1.11  ไขไก เบอร 0 ตรา CP 
  3.9.1.1.12 น้ําผึ้ง ตราดอยคํา 
  3.9.1.1.13 เหลารัม ตรา Captain Morgan 
  3.9.1.1.14 กลิ่นวานิลลา ตราวินเนอร 
  3.9.1.1.15 กลิ่นเลมอน ตราวินเนอร  
  3.9.1.1.16 น้ําสมเขมขน ตรา Sunquick 
  3.9.1.1.17 น้ําสม 100 % ตรามาลี 
  3.9.1.1.18 ผิวสม สายพันธุ Sunquick 
  3.9.1.1.19 เม็ดมะมวงหิมพานต 
  3.9.1.1.20 ลูกเกด ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.21 เชอรี่เขียว ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.22 เชอรี่แดง ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.23 แครนเบอรรี ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.24 กลวยตาก ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.25 แอปริคอต ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.26 ผิวสมเชื่อม ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.27 น้ํา 
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  3.9.1.1.28 ใบเตย 
  3.9.1.1.29 เจลาตินแผน ตรา Mcgarrat   
  3.9.1.1.30 กลิ่นสม ตรา วินเนอร 
  3.9.1.1.31 วุนผง ตรานางเงือกสีน้ําเงิน 
  3.9.1.1.32 แปงขาวโพด ตรา Mcgarrat  
  3.9.1.1.33 เปลือกสมโอชั้นใน สายพันธุขาวน้ําผึ้ง จากแหลงชุมชนสมโอนครชัยศรี      
ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 
  3.9.1.1.34 เนื้อสมโอ สายพันธุขาวน้ําผึ้ง จากแหลงชุมชนสมโอนครชัยศรี ตําบลทาตลาด 
อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 
 3.93.1.2 วัตถุดิบในการทําคุกกี้สิงคโปร 
  3.9.1.2.1  แปงสาลีอเนกประสงค ตราบัวแดง 
  3.9.1.2.2  น้ําตาลไอซ่ิง ตราลิน 
  3.9.1.2.3  ผงฟู ตรา Best Foods 
  3.9.1.2.4  เนยขาว ตราโอพีครีม 
  3.9.1.2.5  น้ํามันพืช ตราองุน 
  3.9.1.2.6  ไขไก เบอร 0 ตรา CP 
  3.9.1.2.7  เม็ดมะมวงหิมพานต 
  3.9.1.2.8  เนยสดชนิดเค็ม ตราออรคิด 
  3.9.1.2.9  เกลือเบเกอรี ตราเรือใบ 
  3.9.1.2.10 น้ําตาลทราย ตราลิน 
  3.9.1.2.11 ใบเตย  
  3.9.1.2.12 น้ํา 
  3.9.1.2.13 เปลือกสมโอชั้นใน สายพันธุขาวน้ําผึ้ง จากแหลงชุมชนสมโอนครชัยศรี      
ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 
 3.9.1.3 อุปกรณท่ีใชในการทําฟรุตเคก 
  3.9.1.3.1  เครื่องชั่งดิจิตอล ตรา Sanford 
  3.9.1.3.2  ชอนตวงสแตนเลส 
  3.9.1.3.3  ถวยสแตนเลส 
  3.9.1.3.4  อางผสมสแตนเลส 
  3.9.1.3.5  ท่ีรอนแปง 
  3.9.1.3.6  พายยาง 
  3.9.1.3.7  เครื่องผสมแปง ตรา Kitchenaid 

3.9.1.3.8  พิมพเคก ขนาด 7.5 x 12 x 5 เซนติเมตร 
3.9.1.3.9  ถาดอะลูมิเนียม 
3.9.1.3.10 เตาอบ (Combi oven) รุน Convotherm บริษัท Newton Food  

Equeipment จํากัด 
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3.9.1.3.11 นาฬิกาจับเวลา Iphone 
3.9.1.3.12 ตะแกรงพักอาหาร 

 3.9.1.4 อุปกรณท่ีใชในการทําคุกกี้สิงคโปร 
  3.9.1.3.1  เครื่องชั่งดิจิตอล ตรา Sanford 
  3.9.1.3.2  ชอนตวงสแตนเลส 
  3.9.1.3.3  ถวยสแตนเลส 
  3.9.1.3.4  ท่ีรอนแปง  
  3.9.1.3.5  พายยาง 
  3.9.1.3.6  เครื่องผสมแปง ตรา Kitchenaid 

3.9.1.3.7  พิมพคุกก้ี วงกลมเสนผานศูนยกลาง ขนาด  1 นิ้ว 
3.9.1.3.8  ถาดอะลูมิเนียม 
3.9.1.3.9  เตาอบ (Combi oven) รุน Convotherm บริษัท Newton Food  

Equeipment จํากัด 
3.9.1.3.10 นาฬิกาจับเวลา iphone 
3.9.1.3.11 ตะแกรงพักอาหาร 

 3.9.1.5 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหทางกายภาพ 
 3.9.1.5.1  เครื่องวัดคาสี  (Spectrophotometer) ยี่หอ KONIA MINOTA รุน  CM-
3500d 
 3.9.1.5.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyser) รุน TA.Plus (P2 และ P50) 
 3.9.1.5.3  เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) ยี่หอ AQUA LAB i6jo CX3TE 
 3.9.1.6 อุปกรณ และเครื่องมือสําหรับการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
  3.9.1.6.2  เค รื่ อ งชั่ งละ เอี ยด  4 ตํ าแหน ง  รุ น  GT 4100 ยี่ ห อ  OHAUS ประเทศ
สวิสเซอรแลนด 
  3.9.1.6.3  เครื่องแกว (ไดแก บีกเกอร แทงแกว ปเปต บิวเรตพรอมขาตั้ง ฟลาสก ขวด              
ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เปนตน) 
  3.9.1.6.4  ก ร ะ ด าษ ก รอ ง  Whatman No.1 แ ล ะ  No.4 ข อ งบ ริ ษั ท  Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ 
  3.9.1.6.5  เครื่องมือวิเคราะหปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุน Vapodest 20 ยี่หอ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.9.1.6.6  เครื่องมือวิเคราะหปริมาณไขมัน รุน SER 148 ยี่หอ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี 
  3.9.1.6.7  เครื่องมือวิเคราะหปริมาณใยอาหาร ยี่หอ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตาล ี
  3.9.1.6.8  เตาเผา ยี่หอ Lenton ประเทศอังกฤษ 
  3.9.1.6.9  ถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความชื้น (Moisture cans) 
  3.9.1.6.10 โถดูดความชื้น (Desiccator) 
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 3.9.1.7 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 
  3.9.1.7.1  Stomacher (BEC, Thailand) 
  3.9.1.7.2  จานเพาะเชื้อ ขนาด 100 x 15 mm. 
 3.9.1.7.3  ตูบม (Incubator) (BE 500, Memmert, Germany) 
 3.9.1.7.4  ตูปลอดเชื้อ (Lamina air flow) (NU-440-400E NUAIRE, USA) 
 3.9.1.7.5  แทงแกวสเปรดเชื้อ 
 3.9.1.7.6  Autopipette (Gilson) 
 

3.9.2 วิธีการทดลอง   
 3.9.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑเบเกอรี ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
       3.9.2.1.1 ทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก) โดยชั่ง
สวนผสมตามสูตร รอนแปง ผงฟู เกลือ อบเชย และผงเครื่องเทศรวมกัน ตีเนยสดรสจืด 3 นาที ใส
น้ําตาลแดง และน้ําตาลทรายขาวตีตอ 15 นาที ใสไขไกทีละฟองจนหมด ลดความเร็วลงต่ําสุด ใสแปง
ตีตอ 2 นาที 
ผสมผลไมหมักลงในเนื้อเคก ตักเคกใสพิมพ ปริมาณ 250 กรัม อบอุณภูมิ 160 องศาเซลเซียส เวลา 
60 นาที นําออกมาพักใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง ทาหนาดวยซอสผลไมปริมาณ 20 กรัม 
  หมักผลไมโดยผสมผลไมอบแหงท้ังหมดและเม็ดมะมวงหิมพานตท่ีอบสุกลงในอางผสม            
ใสเหลารัมและน้ําสม กลิ่นเลมอนเขมขนคลุกเคลาใหเขากัน ปดสนิทหมักไวในตูเย็น 72 ชั่วโมง  
  วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส                     
และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนบุคลากรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลย ี              
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหคะแนนการ
ยอมรับมากท่ีสุดมาเปนสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกในการศึกษาครั้งถัดไป  
  3.9.2.1.2 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร คัดเลือกฟรุตเคกจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก 

) ชั่งสวนผสมตามสูตร รอนแปง ผงฟูรวมกัน ตีเนยสดดวยหัวตีใบไม ความเร็วปานกลาง ใสเนยขาว 

น้ําตาลไอซ่ิง และเกลือปนตีจนเขากัน ใสไขไกตีผสมใหเขากัน ใสแปง น้ํามันพืช ตีผสมพอเขากัน              

ปดเครื่อง พักแปง 20 นาที คลึงแปงหนา ครึ่งเซนติเมตรแลวใชพิมพกด ทาดวยไขแดง แตงหนาดวย

เม็ดมะมวงหิมพานต วางลงบนถาดท่ีทาเนยขาว เขาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 25 นาที                

นําออกพักบนตะแกรงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 

 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ประเมินคุณภาพ ทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)               
ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนบุคลากรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
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และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลย ี               
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหคะแนนการ
ยอมรับมากท่ีสุดมาเปนสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรในการศึกษาครั้งถัดไป  
 3.9.2.2 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑ เบเกอรี ไดแก ฟรุตเคก และ                    
คุกกี้สิงคโปร  
  นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 3.2.1 มาทําการศึกษา ดังนี้ 
  3.9.2.2.1 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกในปริมาณท่ี
แตกตางกัน 5 ระดับ คือ 0% 25% 50% 75% และ 100% ของน้ําหนักผลไมหมัก  
  3.9.2.2.2 การศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอเสริมในคุกก้ีสิงคโปรปริมาณท่ีแตกตางกัน           
5 ระดับ คือ 0% 2.5% 5% 7.5% และ 10% ของน้ําหนักแปงท้ังหมด  
  โดยข้ันตอนการเตรียม ผงเปลือกสมโอ และเปลือกสมโอเชื่อม แสดงดังภาคผนวก  
 3.9.2.3 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑเบเกอรีไดแก    
ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร ปริมาณ
เปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร
ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ความชื้น เถา และใยอาหาร โดยวิธีท่ีใช
ทดสอบในแตละรายการมีวิธีทดสอบอางอิง ดังตารางท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1 รายการทดสอบและวิธีท่ีใชทดสอบองคประกอบทางเคมี 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบอางอิง 
พลังงานท้ังหมด  Method of Analysis for Nutrition Labeling : 1993 Chapter 6 

page 105-107 
โปรตีน In-house method TM-CH-017 based on AOAC (2019) 992.23 
ไขมัน AOAC (2019) 923.06 
คารโบไฮเดรต Method of Analysis for Nutrition Labeling : 1993 Chapter 6 

page 105-107 
ใยอาหาร AOAC (2019) 985.29 
เถา AOAC (2019) 923.03 
ความชื้น AOAC (2019) 925.10 
 

 3.9.2.3.1 เครื่องหาคาพลังงาน (Bomb Calorimeter C5000) 
 1) วิธีวิเคราะห 
 เปดถัง Oxygen แลวปรับความดันใชงานใหได 30 bar แลวเปด Switch 
ท่ีตัวเครื่อง และอุปกรณทําความเย็น หนาจอจะข้ึน Waiting Unstable ใหรอจนกระท่ังเปลี่ยนเปน 
Waiting stable ชั่งตัวอยาง ชวงน้ําหนักระหวาง 0.5000 – 2.000 g. (ความละเอียด 4 ตําแหนง) ลงใน 
Crucible ถาเปนตัวอยางของเหลว ตองใส ถุงเฉพาะของตัวอยาง ผูกเชือก (Cotton thread)                     
นํา Crucible มาใสท่ีลูก Bomb ให Cotton thread สัมผัสถูกตัวอยาง ปดลูก Bomb แลวกดปุม 
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Sample ท่ีแปนควบคุม แลวปอนขอมูลน้ําหนักของตัวอยางท่ีชั่งไว กด Tap เพ่ือเลือกแถบปอนขอมูล
ไปท่ี Sample proper เพ่ือใสชองตัวอยาง ใชลูกศรเลื่อนหาตําแหนง ตัวอักษร กดปุม (.) กดเพ่ือ
บันทึกตัวอักษร เม่ือไดชื้อแลวกด tap เลื่อนแถบไปท่ี User  ใหใสชื้อผูใชงาน แลวกด Tap ลงมาท่ี 
OK กดปุม OK หนาจอจะกลับมาท่ีหนาหลัก ใหนําลูก BOMB ท่ีเตรียมไวไปแขวนบริเวณฝาเครื่อง 
ดันเขาไปจนสุด กด Start ท่ีหนาจอ เครื่องจะเริ่มทํางานโดยอัตโนมัติจนกระท้ังสินสุดการทํางาน เม่ือ
ทําเสร็จแลว วิธีปดเครื่อง กด menu เลือก System แลวเลือก Exit กด OK แลวจึงกดปด Switch ท่ี
ตัวเครื่อง กับ Switch อุปกรณทําความเย็น 
 3.9.2.3.2 การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน (Determination of Protein) 
 1) วิธีวิเคราะห 
     ทําการยอย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะหปริมาณโปรตีนดังนี้ 
 2) การยอย 
    เปดเครื่องหลอเย็นกอนทําการกลั่นอยางนอย 30 นาที ชั่ งตัวอยาง
ประมาณ 0.5–1.0 กรัม อยางละเอียดใสลงในหลอดยอย (Kjeldahl Flask หรือ digestion tube) 
เติมสารชวยเรงปฏิกิริยาท่ีผสมระหวาง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราสวน 0.5: 10 ประมาณ 10–15 กรัม 
เติมกรดซัลฟูริกเขมขน 10–15 มิลลิลิตร เขยาใหสารท้ังหมดเขากันเบา ๆ ตั้งหลอดยอยใน Stand สวม 
exhaust manifold ลงบนขวดยอย ตั้ง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องยอย
แลวเปด Power เครื่องยอยหมุนปุมไปท่ีเลข 9 เปดเครื่องดักจับไอกรด ยอยจนไดสารละลายใสทุก
หลอดประมาณ 45 – 60 นาที ยก Stand พรอมหลอดยอยออกจากเครื่องยอยโดยเปดเครื่องดูดจับ
ไอกรดไว ท้ิงใหสารละลายเย็น จนควันในหลอดไมมีจึงคอยปดเครื่องดักจับไอกรด (ระวังอยาให
สารละลายในหลอดเซ็ดตัว) จากนั้นนําไปกลั่น 
 3) การกลั่นและวิเคราะหปริมาณ 
    เปดเครื่องหลอเย็นกอนทําการกลั่นอยางนอย 30 นาที (อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส) แลวเปดเครื่องกลั่น ใสหลอดยอยและฟลาสกเปลาเขาไปท่ีเครื่องกลั่น จากนั้นเขาไปท่ี
หนาจอเครื่องกลั่นกดปุม preheat เพ่ือเปนการอุนเครื่องจนครบระยะเวลา 2 นาที ใสหลอดยอยท่ีมี
น้ํากลั่นอยูประมาณ ¼ ของหลอด พรอมฟลาสก ใสเขาประจําท่ีเครื่องกลั่น แลวกดปุม clean เพ่ือ
เปนการลางทําความสะอาดเครื่อง ใสหลอดยอยท่ีมีสารสกัดจากตัวอยางท่ียอยแลว โดยเริ่มกลั่นจาก 
Blank กอนแลวปดประตูเครื่องกลั่น เขาโปรแกรม distillation      Enter       oad       Pro      
OK ใสหลอดยอยใหแนน พรอมกับใสฟลาสกท่ีบรรจุกรดบอริค หลังจากนั้น กด start เครื่อง จะทํา
การดูดสารละลายท่ีอยูในแทงค เขาไปในหลอดยอย กดปุมดาง (NaOH) ประมาณ 2–3 ครั้ง จน
สารละลายในหลอดเปลี่ยนเปนสีน้ําเงินเขม – สีดํา (จะใชในกรณีท่ีสารละลายในหลอดไมเปนสีน้ําเงิน
หรือสีดํา) รอจนเครื่องกลั่นทํางานเสร็จ นําสารละลายในฟลาสกท่ีกลั่นไดไปไทเทรตกับกรด เติม 
Bromocresolgreenและ Methyl redอยางละ 2 หยด นําสารละลายดังกลาวไปไทเทรตกับกรด HCl 
0.1 M จนไดสารละลายเปนสีชมพูออนคงท่ี 
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การคํานวณ 
  %N  =  

เม่ือ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรตตัวอยาง 
  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรต blank 
 %Protein  = %N × ตัวแฟคเตอร (F) 
 เม่ือ F คือ conversion factor ซ่ึงเปนคาคงท่ีเฉพาะของแหลงโปรตีน 
     (โปรตีนในอาหารท่ัวไปเทากับ 6.25) 
 

       3.9.2.3.3 การวิเคราะหหาปริมาณไขมัน (Determination of Crude fat) 
        ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน โดยใชกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนักรองรับ 
ชั่งตัวอยางประมาณ 1–2 กรัม ถาตัวอยางเปนชนิดท่ีมีไขมันตํ่าใหชั่งประมาณ 3–5 กรัม หอตัวอยาง
ใหมิดชิดดวยกระดาษกรองแลวใสลงในทิมเบิล จากนั้นใสทิมเบิลในชองกลั่นของเครื่อง Soxhlet ชั่ง
น้ําหนักถวยอะลูมิเนียมสําหรับวิเคราะหไขมัน ท่ีอบใหแหงสนิทแลว นําไปประกอบกับเครื่อง 
Soxhlet จากนั้นกด ปุม preheat รอใหอุณหภูมิข้ึนถึง 135 องศาเซลเซียส (ขณะเดียวกัน เปด 
cooling bath) คอย ๆ เติมปโตรเลียมอีเทอรปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบงออกเปนสองรอบ รอบละ 
40 มิลลิลิตร เพ่ือไมใหปโตรเลียมอีเทอรชะลางตัวอยางเร็วเกินไป เม่ืออุณหภูมิท่ีกําหนดไดแลวให
เลือกรูปแบบในการใชงาน รูปแบบท่ี 1 หลังจากนั้นใหกดปุมถัดมาเพ่ือเริ่มการทํางาน และเม่ือทํางาน
ครบเวลาท่ีตั้งไวแตละครั้งจะมีเสียงรองเตือนใหกดปุมถัดมา จนครบการทํางานพรอมกับยกคันโยก
ตามรูปแบบท่ีกําหนดไวท่ีเครื่องสกัดไขมัน เม่ือสกัดไดตามเวลาท่ีกําหนดแลว นําถวยอะลูมิเนียมซ่ึงมี
ไขมัน หรือน้ํามันท่ีสกัดไดไประเหยเอาตัวทําละลายออกเกือบหมดแลวนําไปอบแหง ในตูอบอุณหภูมิ 
80 – 90 องศาเซลเซียสนาน 30 นาที และชั่งจนไดน้ําหนักคงท่ีหลังจากทําใหเย็นในเดสิกเคเตอร 
 คํานวณปริมาณของไขมันในตัวอยางอาหารจากการคํานวณน้ําหนักถวย
อะลูมิเนียมท่ีเพ่ิมข้ึน โดยใชสูตรตอไปนี้ 
 

สูตรคํานวณ 
 ปริมาณไขมัน (%)  =  
  เม่ือ W    คือ   น้ําหนักของตัวอยางอบแหง (กรัม) 

W1 คือ    น้ําหนักของถวยอะลูมิเนียมและไขมันหลังอบแหงจนน้ําหนักคงท่ี (กรัม) 
  W2 คือ   น้ําหนักของถวยอะลูมิเนียมท่ีนําไปอบจนไดน้ําหนักคงท่ี (กรัม) 
 
 3.9.2 .3 .4  การวิ เค ราะห ป ริ ม าณ คาร โบ ไฮ เด รต ท้ั งหมด  (Determination of 
Carbohydrates) 
   วิธีหาปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด 
 คํานวณหาโดยใชความแตกตางของน้ํ าหนักตัวอยางแหง และปริมาณ
องคประกอบอ่ืน ๆ ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (โปรตีน (%) + ไขมัน (%) + เถา (%) + 
ความชื้น (%) + เสนใยหยาบ (%) ) 
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 3.9.2.3.5 การวิเคราะหหาปริมาณเสนใย (Determination of Crude fiber)  
 เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด โดยตัวอยางตองผานการสกัดเอาไขมันออก
แลว ทําใหเย็นใน Dessicator ชั่งน้ําหนักท่ีแนนอนของตัวอยางท่ีบดแลว 1 กรัม (W0) ลงในครูซิเบิล
แกวท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอน นําครูซิเบิลแกวใสลงในเครื่อง hot extraction unit จากนั้นเลื่อนคัน
โยกดานซายมาล็อกใหแนน เพ่ือปองกันสารเคมีไหลออกมา (ขณะเลื่อนคันโยกลงระวังปากครูซิเบิล
แกวแตก) โยกปุมควบคุมดานหนาไปท่ีตําแหนง closed เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (ท่ีเตรียมไวแลว) 
หลังจากนั้นนําไปตมใหรอนไวกอนโดยใช hot plate นําไปเทลงทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาตร 150 
มิลลิลิตร เติม 3–5 หยด n–octanol ลงในทอแกวคอนเดนเซอรเพ่ือปองกันการเกิดฟอง เปดปุม power 
แลวหมุนระดับไฟไปท่ีระดับสูงสุด (Max) เม่ือสารละลายในทอแกวคอนเดนเซอรเริ่มเดือดเริ่มจับเวลา 
30 นาที และปรับระดับไฟไปท่ีเลข 4–5 เพ่ือใหสารละลายเดือดอยางคงท่ี 
 เม่ือครบ 30 นาที ปดไฟและกรองสารละลายออก โดยโยกปุมควบคุม
ดานหนา ไปท่ีตําแหนง vacuum พรอมกับเปดกอกน้ําชวยการกรองดวย และเพ่ือการกรอง
สารละลายไดเร็วข้ึน ใหใชปุม pressure พรอมท้ังเปด blower รวมดวย (ใกลกับปุม Power)               
ทําสลับกันเชนนี้จนกรองสารละลายหมด ลางดวยน้ํากลั่นรอน 3 ครั้ง ครั้งละ 50 มิลลิลิตร ทําการ
กวนตัวอยางใหกระจายในน้ํารอนโดยใชปุม pressure จากนั้นกรองสารละลายออก เม่ือสารละลาย
หมดแลวใหเลื่อนปุมดานหนาไปท่ีตําแหนง closed เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีตมใหรอน
กอนใสลงในทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาตร 150 มิลลิลิตร จากนั้นทําซํ้าขอ 5–8 เม่ือลางดวยน้ํากลั่น
รอนครบ 3 ครั้ง ลางดวยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล ปริมาตรครั้งละ 25 มิลลิลิตร เพ่ือไลน้ําออกจน
แหง อบดวยตูอบลมรอนครูซิเบิลแกวท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง หรือจน
น้ําหนักคงท่ี (W1) บันทึกน้ําหนักไว จากนั้นเผาตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เปนเวลา              
3 ชั่วโมง หรือจนน้ําหนักคงท่ี (W2) บันทึกน้ําหนักไว (ใสตัวอยางกอนเพ่ิมอุณหภูมิเปน 500 องศา
เซลเซียส) 
 
สูตรการคํานวณ 
 Crude fiber (%)  = 

เม่ือ W0 คือ น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 
  W1 คือ น้ําหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ําหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังเผา (กรัม) 
 
 3.2.3.6 การวิเคราะหหาปริมาณเถา (Determination of ash) 
 เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 500–550 องศาเซลเซียส            
เปนเวลา 3 ชั่วโมง ปดสวิทซเตาเผาแลวรอประมาณ 30–45 นาที เพ่ือใหอุณหภูมิภายในเตาเผาลดลง
กอน แลวนําออกจากเตาเผาใสในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นแลวชั่งน้ําหนักคงท่ี เผาซํ้าอีกประมาณ 
30 นาที และทําซํ้าขอ 1 จนผลตางของน้ําหนักคงท่ี ชั่งตัวอยางประมาณ 3-5 กรัม ในถวยกระเบื้อง
เคลือบ (porcelain crucible) ท่ีเผาและชั่งน้ําหนักแนนอน นําตัวอยางไปเผาบน hot plate (เผาใน
ตู hood) จนเปลวไฟหมดควันเพ่ือเผาสวนท่ีเปนสารประกอบอินทรียออกไป 
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 หลังจากนั้นนําตัวอยางไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ท่ี อุณหภูมิ 550              
องศาเซลเซียสนานประมาณ 4-5 ชั่วโมง จนกระท่ังไดเถาสีขาวหรือสีเทาออน นําออกจากตู เผาใสใน           
เดสิกเคเตอร ปลอยไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองแลวชั่งน้ําหนัก เผาตัวอยางซํ้านาน 30 นาที จนไดน้ําหนัก
ท่ีคงท่ี (น้ําหนักตางกันไมเกิน 0.001 กรัม) 
 
สูตรคํานวณ 
 ปริมาณเถา (%)     =  
 เม่ือ W คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 
  W1 คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางกอนเผา (กรัม) 
  W2 คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางหลังเผา (กรัม) 
 
 3.2.3.7 การวิเคราะหปริมาณความชื้น (Determination of moisture content) 
                               อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพรอมดวยฝาปดในตูอบลมรอน(Hot air 
oven) ท่ี อุณหภู มิ  100-105 องศาเซลเซียสประมาณ  30 นาที  ทําให เย็นใน เดสิกเคเตอร ท่ี
อุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักจาน และฝาปดใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน 
                               ชั่งน้ําหนักตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนใสในจานอะลูมิเนียม ประมาณ             
2 กรัม นํากลับ ไปอบในตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียสนานประมาณ 5 ชั่วโมง โดย
เปดฝาอะลูมิเนียมเล็กนอย จากนั้นปดฝาแลวนําไปท้ิงใหเย็นในเดสิกเคเตอรท่ีอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนัก
จาน และฝาปดใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนทําการอบซํ้าครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ําหนักจนกวาจะได
น้ําหนักท่ีแตกตางกันไมควรเกิน 2 มิลลิกรัม คํานวณปริมาณของความชื้น (%) ของตัวอยางอาหาร  
 
สูตรคํานวณ 
 ปริมาณความชื้น (%) =   

เม่ือ W คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปด (กรัม) 
  W1 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
 
 3.9.2.4 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑเบเกอรี
ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
 การวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 
ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทผลไมเชื่อมท่ีใชในฟรุตเคก และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ี
สิงคโปร ประกอบดวย คาสี L* a* b* คาเนื้อสัมผัส texture และปริมาณน้ําอิสระ (Aw) โดยรายการ
ทดสอบ ดังตารางท่ี 3.2 
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ตารางท่ี 3.2 รายการทดสอบทางกายภาพ 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบอางอิง 
คาส ี เครื่องวัดสีสเปคโตรโฟโตมิเตอร L* a* b* 
คาเนื้อสัมผัส ความแนน 
ปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ปริมาณน้ําอิสระ 
 

 3.9.2.5 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา ปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑเบเกอรีไดแก           
ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมท่ีใชใน
ฟรุตเคก และสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีใชในคุกก้ีสิงคโปร เก็บตัวอยาง          
ท่ีอุณหภูมิแชเย็น (3±1 องศาเซลเซียส) ทําการวิเคราะหทุก ๆ 15 วัน เปนเวลา 60 วัน รายการ
ทดสอบและวิธีท่ีใชทดสอบองคประกอบทางจุลชีววิทยา ดังตารางท่ี 3.3 
 
ตารางท่ี 3.3 รายการทดสอบและวิธีท่ีใชทดสอบองคประกอบทางจุลชีววิทยา 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบอางอิง 
จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) 
ยีสต และเชื้อรา (CFU/g) 

FDA-BAM (2001), Chapter 3 (ฟรุตเคก, คุกก้ี) 
AOAC (2019) 997.02 (ฟรุตเคก) 
FDA-BAM (2001), Chapter 18 (คุกก้ี) 

 
 3.9.2.6 การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟรุตเคกและคุกกี้สิงคโปรสูตรพ้ืนฐานและ 
ปริมาณเปลือกสมโอเช่ือมทดแทนผลไมเช่ือมในฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ 
 การศึกษาฟรุตเคกและคุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐานและ ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทน
ผลไมเชื่อมในฟรุตเคก และคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ตัวอยางโดยผูทดสอบชิมท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหารและมีความคุนเคยกับฟรุตเคกและคุกก้ี
สิงคโปร จํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร การ
อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครดวยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9-Point Hedonic 
Scale (Nicolas et al., 2010) (ภาคผนวก) สําหรับตัวอยางฟรุตเคก และคุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐาน 
และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมเชื่อมในฟรุตเคก และคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ 
บรรจุในถุงพลาสติกใส ทําการติดรหัสตัวอยางจากการสุมหมายเลข 3 หลัก จากนั้นเสริฟใหกับผู
ทดสอบชิมพรอมน้ําดื่มสําหรับลางปาก การทดสอบการยอมรับตัวอยาง แตละชุดการทดลอง ผูทดสอบ
ชิมใหคะแนนการยอมรับดานตาง ๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม 
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 3.9.2.7 การศึกษาการออกแบบบรรจุภัณฑใหมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑเบเกอรีจากสมโอ 

ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 

  สําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอในการวิจัยนี้นั้น ไดทําการออกแบบ
บรรจุภัณฑสําหรับเบเกอรี่จํานวน 2 ชนิด ไดแก คุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ และ ฟรุตเคก
เปลือกสมโอ มีการพิจารณาในการออกแบบบรรจุภัณฑ โดยแบงเปนหัวขอดังตอไปนี้ 1 ดาน
โครงสรางบรรจุภัณฑ 2 ดานการใชงานบรรจุภัณฑ 3 ดานกราฟก และ 4 ดานวัสดุและการข้ึนรูป
บรรจุภัณฑ 
  
3.9.3 การวิเคราะหผล 
 3.9.3.1 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร ปริมาณ
เปลือกสมโอเชื่อมท่ีใชในฟรุตเคก และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีใชในคุกก้ีสิงคโปร มาทําการวิเคราะห
คาเฉลี่ย  ( ) วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉลี่ย โดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวย
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 3.9.3.2 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมท่ีใชในฟรุต
เคก และสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร ปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีใชในคุกก้ีสิงคโปร มาทําการทดสอบความ
แตกตางระหวางคาเฉลี่ยดานคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ (Independent Samples 
Test) ดวยการแจกแจงแบบ (t- test) 
 
3.9.4 สถานท่ีทําการวิจัย 
 3.9.4.1 ศึกษาการใชโดยใชหองปฏิบัติการอาหาร 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.9.4.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.9.4.3 กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี เลขท่ี 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอ
สามพราน จังหวัดนครปฐม 
 

3.9.5 พ้ืนทีท่ี่ไดรับประโยชนจากการวิจัย 
 3.9.5.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.9.5.2 กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี เลขท่ี 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอ
สามพราน จังหวัดนครปฐม 
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บทท่ี 4 
  

ผลการวิจัย 

 
 

4.1  ผลการศึกษาการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

 4.1.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานหยี   

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทํามันหยี จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานหยีท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ีเหมาะสม

สําหรับเสริมในหยี ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพ้ืนฐานหยีจํานวน  4  สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
มะขามเปยก 300 270 300 400 
น้ําตาลทราย 1600 1800 230 - 
พริก 5 4 4 4 
เกลือ 40 60 4 4 
น้ําเปลา 450 225 225 100 

น้ําผึ้ง - - - 8 

    ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สูตรท่ี 1 : ฌิชากา (ม.ป.ป.) ) สูตรท่ี 2 วศิน สูตรท่ี 3 : ยูทูป ฟต ฟูด 
  สูตรท่ี 4 : มิชากา (สูตรอาหารทํามาหากิน) 
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ตารางท่ี  4.2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหยี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
ลักษณะปรากฏ   7.95±0.95a 7.70±0.85b 8.19±0.77a 7.42±0.87b 
ส ี   7.82±1.03a 7.55±0.64b 8.24±0.79a 7.53±0.85b 
กลิ่น   7.15±0.80b 7.23±0.80b 8.02±0.76a 7.13±0.76b 
รสชาต ิ   8.32±0.85a 7.33±0.83b 8.35±0.77a 6.83±0.84c 
เนื้อสัมผัส    8.05±1.00a 7.45±0.88b 8.84±0.72a 7.18±0.84b 
ความชอบโดยรวม   8.25±0.80a 7.43±0.84b 8.66±0.74a 7.10±0.84c 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.2  พบวาคะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

สูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหย ีจํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด
ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.19 8.24  
8.02  8.76 8.72 และ 8.74 ตามลําดับ อยูในระดับความชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะห ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05     
ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 3 เปนสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ
หยี 

 
4.1.2  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแยม 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําแยม จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพ่ือคัดเลือก

สูตรพ้ืนฐานแยมท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริม

ในแยม ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.4 

 

ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพ้ืนฐานแยมจํานวน  4  สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
เนื้อสม 1000 1300 750 600 
น้ําตาลทราย 350 400 85 200 
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เกลือ 4 - 4 2 
น้ํามะนาว 45 45 - 56 
เจลาติน 16 - - 8 
น้ําตาลทราย 350 400 85 - 
น้ําผึ้ง - - 85 - 
น้ําเปลา - 200 250 900 

    ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สูตรท่ี 1 : ครัวพิศพิไร สูตรท่ี 2 ครูเบียร เลิฟทูอีทส สูตรท่ี 3 : ปามมี่ เทสตี ้
  สูตรท่ี 4 : แฮปปดีเบลอร 

 

ตารางท่ี  4.4  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยม 

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
อัตราสวนเปลือกขาวสมโอ: แยมเปลือกขาวสมโอ 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
ลักษณะปรากฏns   7.20±0.72 7.23±0.90  7.53±0.74 7.45±0.74 

ส ี   6.93±0.87b 7.23±0.75b 7.60±0.90a 7.38±0.67ab 

กลิ่น   6.80±0.63b 7.25±0.88ab 7.75±0.87a 7.60±0.58a 

รสชาต ิ   6.83±0.92b 7.13±0.68ab 7.50±0.83a 7.25±0.45ab 

เนื้อสัมผัส   6.98±0.67b 7.30±0.95ab  7.50±0.88a 7.45±0.93ab 

ความชอบโดยรวม   7.30±0.46b 7.49±0.75b 7.73±0.84a 7.65±0.47ab 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี 4.4 พบวาคาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณ

เปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในหยผีูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ  
สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส   และความชอบโดยรวม  โดยมีคาเฉลี่ย 7.53  7.60  7.75  7.50  7.50  
และ 7.73  ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง  เม่ือนํามาวิเคราะห ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ดานลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จึงเลือกสูตรท่ี 3  ศึกษา
ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในแยมปรุงรสในข้ันตอนตอไป 
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4.1.2  ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 
และแยมเปลือกขาวสมโอ 

4.1.2.1  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในหยี 
นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหยีมาศึกษาปริมาณเปลือกชาวสม

โอโดยทําการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 
10 และรอยละ 15  น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตางกันแสดงดังตารางท่ี 4.5 จากนั้นนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 
 
ตารางท่ี  4.5  แสดงสวนผสมหยีท่ีเสริมปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 ระดับ 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

เปลือกขาวสมโอ 0 15 30 45 
มะขามเปยก 300 300 300 300 
น้ําตาลทราย 230 230 230 230 
พริก 4 4 4 4 
เกลือ 4 4 4 4 
น้ําเปลา 225 225 225 225 

 
ตารางท่ี  4.6  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหยีท่ีเสริม 

                  ปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
 สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 5) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 15) 
ลักษณะปรากฏns   7.27±0.87 7.25±0.82     7.30±0.79      7.22±0.83     

ส ี   7.30±0.69a 7.27±0.85a 7.35±0.73a      6.20±0.91b 

กลิ่นns   7.38±0.73 7.25±1.03 7.45±0.87     7.23±0.89    

รสชาต ิ   7.35±0.52ab      7.20±0.16ab 7.50±0.96a     6.98±1.11b 

เนื้อสัมผัส    7.30±0.80ab 7.27±0.64 ab 7.40±0.95a     7.08±0.91b    

ความชอบโดยรวมns   7.35±0.67    7.27±0.71 7.43±0.87     7.23±086 

หมายเหตุ:  a b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางท่ี 4.6 พบวาคาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของหยี
สูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม  โดยสูตรท่ี 4 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 15 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ    เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.30  7.35  7.45  7.50  7.40 และ 7.43 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความ
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอ
คะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ  
จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

4.1.1.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในแยม 
นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําแยมมาศึกษาปริมาณเปลือกขาวสม

โอโดยทําการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 
10 และรอยละ 15  น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตางกันแสดงดังตารางท่ี 4.7 จากนั้นนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.8  
ตารางท่ี  4.7  แสดงสวนผสมแยมท่ีเสริมปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 ระดับ 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

เปลือกขาวสมโอ 0 37.5 75 112.5 
เนื้อสม 750 750 750 750 
น้ําตาลทราย 85 85 85 85 
เกลือ 4 4 4 4 
น้ําตาลทราย 85 85 85 85 
น้ําผึ้ง 85 85 85 85 
น้ําเปลา 250 250 250 250 
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ตารางท่ี  4.8  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีเสริม 
                  ปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอในแยม 

 สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

ลักษณะปรากฏ   6.95±0.87bc 7.40±0.81a 7.15±0.80ab 6.75±0.78c 

ส ี   6.90±0.90ab 7.15±0.80a 6.75±0.71b 6.55±0.68b 

กลิ่น   6.95±0.87ab 7.15±0.86a 6.80±0.76ab 6.60±0.74b 

รสชาต ิ   6.80±0.82ab 7.20±0.90a 6.80±0.80ab 6.50±0.68b 

เนื้อสัมผัส   6.85±0.80ab 7.20±0.80a 6.80±0.68b 6.60±0.67b 

ความชอบโดยรวม   7.15±0.86ab 7.50±0.82a 7.10±0.90b 6.75±0.84c 

หมายเหตุ:  a b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี  4.8  พบวาคาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส          
ของแยมสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม ได
คะแนนความชอบมากท่ีสุดในยอมรับสูตรท่ี 2 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสโดยมีคาเฉลี่ย 7.40 7.15 7.15 7.20 7.20 และ 7.50 ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปาน
กลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี 
รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอคะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น 
และความชอบโดยรวมของแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
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4.1.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑอาหารแปรรูป หยี

และแยม   

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหยีท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  
รอยละ 5  รอยละ 10  และรอยละ 15 แสดงดังภาพท่ี 4.1  และตารางท่ี 4.9 

                 
  รอยละ 0           รอยละ5     รอยละ10  รอยละ15 
 

ภาพท่ี 4.1  ผลิตภัณฑหนีท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  รอยละ 5  รอยละ 10  และรอย
ละ 15 
 

ตารางท่ี  4.9  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหยีเสริมเปลือกสมโอขาวปริมาณตางกัน 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

คาเฉล่ียรอยละ 
สูตรท่ี 1 
(0%) 

สูตรท่ี 2 
(40%) 

สูตรท่ี 3 
(60%) 

สูตรท่ี 4 
(80%) 

คุณภาพทางเคมี     
พลังงาน 353 302.0 269.0 190 
ไขมัน 0.2 0.1 0.2 0.1 
โปรตีน 1.9 0.5 0.5 - 
คารโบไฮเดรต 86.0 74.9 66.2 47.3 
น้ําตาล 54.3 58.0 52.3 40.2 
โซเดียม 289 115 84 32.0 
ความชื้น 9.63 23.56 32.42 52.34 
เถา 2.30 0.91 0.73 0.19 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

    

L* 26.74±0.34 26.10±1.38 26.65±0.92 48.55±0.85 
a* 6.52±0.08 5.35±0.79 6.08±0.30 -1.80±0.13 
b* 5.83±0.38 3.14±1.07 4.66±0.63 9.72±0.59 
หมายเหตุ: a b c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางท่ี 4.9  พบวาคุณสมบัติทางเคมีของหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 (0%) 

พบวา พลังงาน รอยละ 353 ไขมัน รอยละ 0.2 โปรตีน รอยละ 1.9 คารโบไฮเดรต รอยละ 86 

น้ําตาล รอยละ 54.3 โซเดียม รอยละ 289 ความชื้น รอยละ 9.63 และ เถา รอยละ 2.30  คุณสมบัติ

ทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.74 คาสีเขียว (a*) 6.52 และคาสีเหลือง (b*) 5.83   

 สูตรท่ี 2 (40%) พบวา พลังงาน รอยละ 302 ไขมัน รอยละ 0.1 โปรตีน รอยละ 0.5 

คารโบไฮเดรต รอยละ 74.9 น้ําตาล รอยละ 58 โซเดียม รอยละ 115 ความชื้น รอยละ 23.56 และ 

เถา รอยละ 0.91  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.10 คาสีเขียว (a*) 5.35 

และคาสีเหลือง (b*) 3.14  

 สูตรท่ี 3 (60%) พบวา พลังงาน รอยละ 269 ไขมัน รอยละ 0.2 โปรตีน รอยละ 0.5 

คารโบไฮเดรต รอยละ 66.2 น้ําตาล รอยละ 52.3 โซเดียม รอยละ 84 ความชื้น รอยละ 32.42 และ 

เถา รอยละ 0.73  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.65 คาสีเขียว (a*) 6.08 

และคาสีเหลือง (b*) 4.66 

 สูตรท่ี 4 (80%) พบวา พลังงาน รอยละ 190 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต รอย

ละ 47.3 น้ําตาล รอยละ 40.2 โซเดียม รอยละ 32 ความชื้น รอยละ 52.34 และ เถา รอยละ 0.19  

คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 48.55 คาสีเขียว (a*) -1.80 และคาสีเหลือง (b*) 

9.72 

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของแยมท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  
รอยละ 5  รอยละ 10  และรอยละ 15 แสดงดังภาพท่ี 4.2  และตารางท่ี 4.10 

               
  รอยละ 0           รอยละ40    รอยละ60  รอยละ80 
 

ภาพท่ี  4.2  ผลิตภัณฑแยมท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  รอยละ 40  รอยละ 60  และ
รอยละ 80
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ตารางท่ี  4.10  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของแยมเสริมเปลือกสมโอขาวปริมาณ
ตางกัน 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

คาเฉล่ียรอยละ 
สูตรท่ี 1 
(0%) 

สุตรท่ี 2 
(40%) 

สูตรท่ี 3 
(60%) 

สูตรท่ี 4 
(80%) 

คุณภาพทางเคมี     

พลังงาน 200.0 157 146.0 117 

ไขมัน 0.2 0.1 0.1 0.1 

โปรตีน 0.5 - - - 

คารโบไฮเดรต 49.0 38.9 36.1 28.9 

น้ําตาล 40.6 32.2 29.8 21.9 

โซเดียม 208.0 120.0 101.0 103.0 

ความชื้น 49.67 60.44 63.38 70.62 

เถา 0.64 0.40 0.34 0.31 

คุณภาพทาง

กายภาพ 

    

L* 30.90±0.89 37.38±0.54 29.89±0.24 44.56±0.44 

a* 14.57±1.28 5.50±0.56 2.19±0.59 -2.17±0.14 

b* 41.68±1.36 32.99±0.78 26.53±1.33 7.81±0.48 

หมายเหตุ: a b c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางท่ี 4.10 พบวาคุณสมบัติทางเคมีของแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 (0%) 

พบวา พลังงาน รอยละ 200 ไขมัน รอยละ 0.2 โปรตีน รอยละ 0.5 คารโบไฮเดรต รอยละ 49 

น้ําตาล รอยละ 40.6 โซเดียม รอยละ 208 ความชื้น รอยละ 49.67 และ เถา รอยละ 0.64 คุณสมบัติ

ทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.74 คาสีเขียว (a*) 6.52 และคาสีเหลือง (b*) 5.83   
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 สูตรท่ี 2 (40%) พบวา พลังงาน รอยละ 157 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต  

รอยละ 38.9 น้ําตาล รอยละ 32.2 โซเดียม รอยละ 120 ความชื้น รอยละ 60.44 และ เถา รอยละ 

0.40  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 0.96 คาสีเขียว (a*) 5.50 และคาสีเหลือง 

(b*) 32.99 

 สูตรท่ี 3 (60%) พบวา พลังงาน รอยละ 146 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต รอย

ละ 38.9 น้ําตาล รอยละ 29.8 โซเดียม รอยละ 101 ความชื้น รอยละ 63.38 และ เถา รอยละ 0.34  

คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 29.89 คาสีเขียว (a*) 2.19 และคาสีเหลือง (b*) 

26.53 

 สูตรท่ี 4 (80%) พบวา พลังงาน รอยละ 117 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต รอย

ละ 28.9 น้ําตาล รอยละ 21.9 โซเดียม รอยละ 103 ความชื้น รอยละ 70.62 และ เถา รอยละ 0.31  

คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 44.56 คาสีเขียว (a*) -2.17 และคาสีเหลือง (b*) 

7.81 

4.3 ศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตออาหารแปรรูปแยมและหยี 
ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป  จํานวน  100  คน โดยให

ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑหยีและแยม ผลการศึกษาอาหารแปรรูปเสริม

เปลือกขาวสมโอ 
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ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
1.     เพศ     
       1.1     ชาย 23 
       1.2     หญิง 77 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป - 
       2.2     19 – 29 ป 14 
       2.3     30 – 39 ป 54 
       2.4     40 – 49 ป 32 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 48 
       3.2     ปริญญาตร ี 32 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 20 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 58 
        4.2    สมรส 40 
        4.3    มาย / หยาราง 2 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 30 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 30 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 30 
        5.4     ลูกจางรายวัน 10 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบุ - 
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ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ   (ตอ)   

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท 22 
         6.2    10,001 – 20,000 บาท 50 
         6.3    20,001 – 30,000 บาท 18 
         6.4    30,001 – 40,000 บาท 10 
         6.5    40,001 บาทข้ึนไป - 
 

 

ตารางท่ี 4.12 คะแนนความชอบท่ีมีตอหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ    

 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉล่ีย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 7.87±0.57 ชอบปานกลาง 
ส ี 7.90±0.87 ชอบปานกลาง 
กลิ่น 7.78±0.88 ชอบปานกลาง 
รสชาต ิ 8.73±0.76 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.86±0.94 ชอบมาก 
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ตารางท่ี  4.13 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
1.  การยอมรับหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  1.1    ยอมรับ 87 
  1.2    ไมยอมรับ 13 
2.  การตัดสินใจซ้ือหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ   (ขนาด 250  
กรัม) 

 

  2.1    ซ้ือ  76 
  2.2    ไมแนใจ  19 
  2.3    ไมซ้ือ 5 
3. เหตุผลของการซ้ือหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 65 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 20 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 15 
4.  ราคาหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   35  บาท 60 
  4.2   45  บาท 32 
  4.3   55  บาท 8 
  4.4   65  บาท - 
 

ตารางท่ี 4.14 คะแนนความชอบท่ีมีตอแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉล่ีย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 7.58±0.87 ชอบปานกลาง 
ส ี 7.36±0.90 ชอบปานกลาง 
กลิ่น 7.39±0.78 ชอบปานกลาง 
รสชาต ิ 8.75±0.73 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.28±0.86 ชอบมาก 
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ตารางท่ี  4.15 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
1.  การยอมรับแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  1.1    ยอมรับ 88 
  1.2    ไมยอมรับ 12 
2.  การตัดสินใจซ้ือแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ   (ขนาด  250  กรัม)  
  2.1    ซ้ือ  80 
  2.2    ไมแนใจ  20 
  2.3    ไมซ้ือ - 
3. เหตุผลของการซ้ือแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 60 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 30 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 10 
4.  ราคาแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ  (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   35  บาท 20 
  4.2   45  บาท 50 
  4.3   55  บาท 30 
  4.4   65  บาท - 
 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ พบวา 

ผูบริโภคตอบแบบสอมถามสวนใหญเปนเพศชายรอยละ 23 และเพศหญิงรอยละ 77 การวิจัยครั้งนี้

ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิงมากกวาเพศอายุของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีชวงอายุ 30-39 

ป รอยละ 54 ชวงอายุ 40–49 ป รอยละ 32  ชวงอายุ 19-29 ป รอยละ 14 ดานระดับการศึกษา 

ผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษาต่ํากวาปริญญาตรีรอยละ 48 ผูท่ีมีการศึกษาระดับ

ปริญญาตรีรอยละ 32 และผูท่ีมีการศึกษาระดับสูงกวาปริญญาตรีรอยละ 20 ตามลําดับสถานะภาพ

การสมรส พบวาผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพโสดรอยละ 58 ผูบริโภคท่ีมีสถานะภาพ

การสมรสรอยละ 40 และผูบริโภคท่ีมีสถานะภาพมาย / หยารางรอยละ 2 ตามลําดับ อาชีพผูบริโภค

ท่ีตอบแบบสอบถามรับราชการ / รัฐวิสาหกิจรอยละ 30 ผูบริโภคท่ีทําธุระกิจสวนตัวรอยละ 30  

ผูบริโภคท่ีเปนนักเรียน/นักศึกษารอยละ 30 และผูบริโภคท่ีมีอาชีพลูกจางรายวันรอยละ 10  ในสวน

ของรายได รายไดเฉลี่ยตอเดือนของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามรายไดอยูในชวง 10,001 – 20,000 

บาท รอยละ 50 มีรายไดตอเดือนอยูในชวงต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท รอยละ 22 และรายได
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อยูในชวง 20,001 – 30,000 บาท รอยละ 18 และรายไดอยูในชวง 30,001 – 40,000 บาท รอยละ 

10 ในดานความชอบท่ีมีตอหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ ผูบริโภคใหการยอมรับ ทางประสาทสัมผัสดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 7.87 7.90 7.78 8.73 และ 8.86 

ตามลําดับ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ดานการยอมรับ หยีเสริมเปลือกขาวสมโอผูบริโภค

ใหการยอมรับหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ รอยละ 85 และไมยอมรับรอยละ 15 การตัดสินใจซ้ือหยี

เปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 75 ไมแนใจรอยละ 20 ไมซ้ือ 

รอยละ 5 เหตุผลของการซ้ือหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ หยีเสริมเปลือกขาวสมโอ คือ สะดวก

ในการรับประทาน 65 ซ้ือเพราะรสชาติกลมกลอม/ความอรอยรอยละ 20 และซ้ือเพราะผลิตภัณฑ

นาสนใจรอยละ 15 ราคาหยีเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 35  

บาทรอยละ 60 รองลงมาคือราคา 45 บาท รอยละ 32 และราคาท่ี 55 บาทรอยละ 8 ในดาน

ความชอบท่ีมีตอแยมกรอบผูบริโภคใหการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  

รสชาติ ความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 7.58 7.36 7.39 8.75 และ 8.28 ตามลําดับ อยูในระดับชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก ดานการยอมรับแยมสริมเปลือกขาวสมโอ  ผูบริโภคใหการยอมรับแยมสริม

เปลือกขาวสมโอ รอยละ 82 และไมยอมรับรอยละ 18 การตัดสินใจซ้ือแยมสริมเปลือกขาวสมโอ  

(ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 81 ไมแนใจ รอยละ 19 เหตุผลของการซ้ือ

แยมเปลือกขาวสมโอ คือ สะดวกในการรับประทานรอยละ 60 ซ้ือเพราะรสชาติกลมกลอม/ความ

อรอย 30 และซ้ือเพราะผลิตภัณฑนาสนใจ ราคาแยมสริมเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ี

ตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 35 บาทรอยละ 20 รองลงมาคือราคา 45 บาท รอยละ 50 และราคาท่ี 

55 บาท รอยละ 30 

4.2 ผลการศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก
สวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

การวิเคราะห และการนําเสนอผลของโครงการวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน”     

มีวัตถุประสงคเพ่ือ ออกแบบเครื่องประกอบการแตงกายดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ

ศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี เพ่ือทําการทดสอบในดานตางๆ ดังนี้ ความคงทนของสีตอการ

ซักลางบนวัสดุสิ่งทอ ความคงทนของสีตอการขัดถู ความคงทนของสีตอแดดเทียม ความคงทนของสี

ตอเหง่ือ และความคงทนของสีตอน้ําของผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอ และเพ่ือศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชน

สมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และแหลงจําหนายสินคาประเภทเครื่อง

ประกอบการแตงกายท่ีเปนท่ีนิยมในปจจุบัน โดยพิจารณาจากประสบการณ การใชงาน จํานวน 30 
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คน ท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิงเพ่ืออนุรักษสิ่งทอ

ไทย จํานวน 2 ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑละ 3 รูปแบบ ไดแก กระเปา และผาอเนกประสงค 

สัญลักษณท่ีใชในการวิเคราะหขอมูลของการนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลครั้งนี้ไดกําหนด

สัญลักษณและอักษรยอ ดังนี้ 

  N แทน จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

   แทน คาเฉลี่ย 

  S.D แทน สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

4.2.1 ผลการวิเคราะหขอมูล  

 จากการศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยไดศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี เพ่ือ

ทําการทดสอบในดานตางๆ ดังนี้ ความคงทนของสีตอการซักลางบนวัสดุสิ่งทอ ความคงทนของสีตอ

การขัดถู ความคงทนของสีตอแดดเทียม ความคงทนของสีตอเหง่ือ และความคงทนของสีตอน้ําของ

ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย และเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอ

นครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 

30 คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความ

เชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดานผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย     

โดยใชแบบสอบถาม และนําขอมูลดังกลาวมาวิเคราะหประมวลผลขอมูล โดยใชโปรแกรม

คอมพิวเตอรสําเร็จรูป โดยมีข้ันตอน ดังตอไปนี้ 

  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามวิเคราะห โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี และหา

คารอยละ นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 

  ตอนท่ี 2 ขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอ และความชื่นชอบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย วิเคราะห โดยแสดง

การแจกแจงความถ่ี และหาคารอยละ นาํเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 

  ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา วิเคราะห โดยหาคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 
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  ตอนท่ี 4 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาล

เหลือท้ิงเพ่ืออนุรักษสิ่งทอไทย ประเภท ผาอเนกประสงค วิเคราะห โดยหาคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 

 4.2.1.1 ผลการวัดคาสีของผาฝายกอนและหลังการยอม 

  ผลการวัดคาสีของผาฝายกอนและหลังการยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ดวยเครื่องวัด

คาสียี่หอ Minolta รุน CR-10 ซ่ึงใชระบบสี CLE LAB วัดคา L* a* และ b* โดยท่ี L* หมายถึง คา

ความสวาง (lightness) คาเขาใกล 100 หมายถึง สีขาว (สีจาง) คาเขาใกล 0 หมายถึง สีเขม (สีคล้ํา) 

ท่ีสุด a* ถามีคาเปนบวก หมายถึง ตัวอยางมีสีแดง แตถามีคาเปนลบ หมายถึงตัวอยางมีสีเขียว และ 

b* ถามีคาเปนบวก หมายถึง ตัวอยางมีสีเหลือง แตถามี คาเปนลบ หมายถึงตัวอยางมีสีน้ําเงิน c* คือ 

คา ความบริสุทธิ์หรืออ่ิมตัวของสี ตัวเลข 0 ถึง 100 h* คือ องศาท่ีแสดงคาเฉดสี เริ่มวนจาก 0° (แดง) 

ไป 90° (เหลือง) 180° (เขียว) 270° (น้ําเงิน) จนกลับไปท่ี 0° จากนั้นนําคาสีของผาฝายท่ีไดจากการ

ยอมในแตละหนวยทดลอง นําขอมูลมาวิเคราะหความแตกตาง (analysis of variance) เปรียบเทียบ

ความแตกตางโดยวิธี Duncan’s multiple rang test 

 4.2.1.2 ผลการศึกษาดานกายภาพ และเคมี 

ผลการศึกษาความคงทนของสีตอการซักลาง (Colour fastness to washing) โดย

ทดสอบตามมาตรฐานการทดสอบ ISO 105-C06 : 2010 ความคงทนของสีตอการขัดถู (Colour 

fastness to rubbing) มาตรฐาน ISO 105-X12 : 2001 และความคงทนของสีตอแสง (Colour 

fastness to light) มาตรฐานการทดสอบ ISO 105-B02:1994 ไดผลการทดสอบดังตาราง และมี

รายละเอียดผลการทดสอบ ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.1 การทดสอบความคงทนของสีตอการซักลางท่ีอุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียสตามมาตรฐาน 

ISO105–C06 A1S: 2010  

 

หมายเหตุ : ระดับ 5 ดีท่ีสุด ระดับ 4-5 ดีถึงดีท่ีสุด ระดับ 4 ดีระดับ 3-4 ปานกลางถึงดีระดับ 3 ปาน

กลาง ระดับ 2-3 แยถึงปานกลาง ระดับ 2 แย ระดับ 1-2 แยท่ีสุดถึงแย ระดับ 1 แยท่ีสุด 

 จากตารางท่ี 4.1 การทดสอบความคงทนของสีตอการซักลาง คือความสามารถของผาท่ีจะ

ทนตอกระบวนการซักลาง การสูญเสียสีและการขัดถู (อภิชาต สนธิสมบัติ, 2545) ผลการทดสอบ

ความคงทนตอสีตอการซักลางจากตารางจะสังเกตไดวาระดับความคงทนตอการเปลี่ยนแปลงของส ี

(Colour Change) อยูในระดับแยถึงปานกลาง (ระดับ 2 ถึง 3) สําหรับคาความคงทนตอการติดเปอน

สีบนผาขาว (Colour Staining) อยู ในระดับดีถึงดีมาก (ระดับ 4-5) ระดับความคงทนตอการ

เปลี่ยนแปลงของสีอยูในระดับแยถึงปานกลาง (ระดับ 2-3) ระดับความคงทนตอการเปลี่ยนแปลงของ

สีอยูในระดับดีถึงระดับดีถึงดีมาก (ระดับ 4 ถึง 4-5) 

 

 

 

 

 

 

ความคงทนของส ี 0 กรัม  1 กรัม  2 กรัม  3 กรัม  4 กรัม  5 กรัม  

สีเปลีย่นแปลงจากเดิม
(ระดับ) 

2-3 2-3 2-3 2-3 2-3 2-3 

สีตกผาขาว (ระดับ)       

- acetate 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 
- cotton 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 
- nylon 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 

    - polyester 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 
         - acrylic 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 

- wool 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 
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ตารางท่ี 4.2 การทดสอบความคงทนของสีตอการขัดถู ทดสอบตามมาตรฐาน ISO105–X12 : 

2016(E)  

หมายเหตุ : ระดับ 5 ดีท่ีสุด ระดับ 4-5 ดีถึงดีท่ีสุด ระดับ 4 ดีระดับ 3-4 ปานกลางถึงดีระดับ 3 ปาน

กลาง ระดับ 2-3 แยถึงปานกลาง ระดับ 2 แย ระดับ 1-2 แยท่ีสุดถึงแย ระดับ 1 แยท่ีสุด 

  จากตารางท่ี 4.2 การทดสอบความคงทนของสีตอการขัดถู คือความสามารถของผาท่ี

จะทนตอกระบวนการขัดถู ผลการทดสอบความคงทนตอสีตอการขัดถูจากตารางจะสังเกตไดวาระดับ

ความคงทนตอการเปลี่ยนแปลงของสีตกติดผาขาวสภาพแหง แนวเสนดายยืน อยูในระดับดี (ระดับ 4) 

แนวเสนดายพุง อยูในระดับดีถึงดีท่ีสุด (ระดับ 4-5 ) และสีตกติดผาขาวสภาพเปยกแนวเสนดายยืน 

อยูในระดับปานกลางถึงดี (ระดับ 3-4) และแนวเสนดายพุง อยูในระดับปานกลางถึงดี (ระดับ 3-4) 

และผลของการทดสอบความคงทนของสีตอการขัดถูทุกระดับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ ≥ 0.5  

ตารางท่ี 4.3 การทดสอบความคงทนของสีตอแสง ทดสอบตามมาตรฐาน ISO 105-B02 : 2014(E) 

EXPOSURE CYCLE A2 

หมายเหตุ : ระดับ 5 ดีท่ีสุด ระดับ 4-5 ดีถึงดีท่ีสุด ระดับ 4 ดีระดับ 3-4 ปานกลางถึงดีระดับ 3 ปาน

กลาง ระดับ 2-3 แยถึงปานกลาง ระดับ 2 แย ระดับ 1-2 แยท่ีสุดถึงแย ระดับ 1 แยท่ีสุด 

 จากตารางท่ี 4.3 การทดสอบความคงทนของสีตอแสง คือความสามารถของผาท่ีจะทนตอ

กระบวนการตอแสง ผลการทดสอบความคงทนของสีตอแสง จากตารางจะสังเกตไดวาระดับความ

ความคงทนของส ี 0 กรัม  1 กรัม  2 กรัม  3 กรัม  4 กรัม  5 กรัม  

สีตกตดิผาขาวสภาพแหง (ระดับ)       
- แนวเสนดายยืน 4 4 4 4 4 4 

- แนวเสนดายพุง 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 
สีตกตดิผาขาวสภาพเปยก       

- แนวเสนดายยืน 3-4 3-4 3-4 3-4 3-4 3-4 
- แนวเสนดายพุง 3-4 3-4 3-4 3-4 3-4 3-4 

ความคงทนของสี 0 กรัม  1 กรัม  2 กรัม  3 กรัม  4 กรัม  5 กรัม  
สีเปลี่ยนจากเดิม 

(ระดับ) 
 
2-3 

 
2-3 

 
2-3 

 
2-3 

 
2-3 

 
2-3 
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คงทนตอการเปลี่ยนแปลงของสีจากเดิมของผาทุกระดับ อยูในระดับแย (ระดับ 2-3) และผลของการ

ทดสอบความคงทนของสีตอแสงทุกระดับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ≥ 0.5  

 4.1.3 ผลวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  

 จากการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามท่ีเปนกลุมเปาหมาย จากกลุมเครือขาย

วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และแหลงจําหนายสินคาประเภท

เครื่องประกอบการแตงกาย โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี และหาคารอยละ นําเสนอในรูปตาราง

ประกอบความเรียง  

ตารางท่ี 4.4 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

(n = 30) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ   
ชาย 
หญิง 

6 
24 

20.00 
80.00 

อายุ   
     31-35 ป  

36-40 ป 
41-45 ป 
มากกวา 45 ปข้ึนไป 

        9 
9 
5 
7 

                30.00 
30.00 
16.70 
23.30 

สถานภาพ   
โสด 
สมรส 

8 
22 

26.70 
73.30 

 
อาชีพ 

  

กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี 
กลุมผูหนายสินคาประเภทเครื่องประกอบ     
การแตงกาย 

11 
19 

36.70 
63.30 
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ตารางท่ี 4.4 (ตอ) 

(n = 30) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

รายไดเฉล่ียตอเดือน 
ต่ํากวา 25,000  บาท   
25,001-35,000  บาท 

ระดับการศึกษา 

 
24 
6 
 

 
80.00 
20.00 

 
ต่ํากวาปริญญาตร ี
ปริญญาตร ี

14 
16 

46.70 
53.30 

 

 จากตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของกลุมผูตอบแบบสอบถามเปนกลุมเปาหมาย 

จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และ

ผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 30 คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive 

Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความเชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดาน

ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย จําแนกตามตัวแปรไดดังนี้ 

 เพศ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 24 คน คิดเปนรอยละ 80.00 และ

เพศชาย จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 80.00 ตามลําดับ 

 อายุ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ มีอายุ 31-35 ป และ 36-40 ป จํานวนชวงอายุละ 9 คน 

คิดเปนรอยละ 30.00 รองลงมาอายุ 45 ปข้ึน ป จํานวน 7 คน คิดเปนรอยละ 23.30 และอายุ 41-45 

ป จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ 16.70 ตามลําดับ 

 สภาพภาพ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ สถานภาพสมรส จํานวน 22 คน คิดเปนรอยละ 

73.30 และสถานภาพโสด จํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 26.70 ตามลําดับ  

 อาชีพ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอาชีพ กลุมผูหนายสินคาประเภทเครื่องประกอบ     

การแตงกายจํานวน 19 คน คิดเปนรอยละ 63.30  และกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศร ี

จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 36.70 ตามลําดับ 

 รายไดเฉลี่ยตอเดือน กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน ต่ํากวา 25,000 

บาท จํานวน 24 คน คิดเปนรอยละ 80.00 และรายได 25,001-35,000 บาท จํานวน 6 คน คิดเปน 

รอยละ 20.00 ตามลําดับ 
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 ระดับการศึกษา กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ มีระดับการศึกษา ปริญญาตรี จํานวน 16 คน 

คิดเปนรอยละ 53.30 และต่ํากวาปริญญาตรี จํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 46.70 ตามลําดับ 

 4.1.4 ผลการวิเคราะหขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสี

จากสวนประกอบของสมโอ 

 จากการวิเคราะหขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอ ของผูตอบแบบสอบถามท่ีเปนกลุมตัวอยาง โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี 

และหาคารอยละ นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง  

ตารางท่ี 4.5 ขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 

(n = 30) 

ขอมูลและปจจัยการใชผลิตภัณฑ จํานวน (คน) รอยละ 
ทานเคยซ้ือ/เคยใช ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย หรือไม  
(ในกรณีท่ีตอบไมเคยซ้ือ/ไมเคยใช ใหทานขามไปตอบ ตอนท่ี 3) 

  

ไมเคยซ้ือ/ไมเคยใช 13 43.30 
เคยซ้ือ/เคยใช 17 56.70 

ทานเคยซ้ือ/เคยใช/สนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 
ประเภทใดบาง  

  

ถุงเทา   6 6.90 
ถุงมือ 3 3.40 
ผาพันคอ 
รองเทา 

11 
11 

12.60 
12.60 

กระเปา 
หมวก 

19 
23 

      21.80 
26.40 

อ่ืนๆ (พวงกุญแจ) 14 16.10 
ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย เพ่ือใชในโอกาสใด
มากท่ีสุด  

 
 

เปนของฝาก 19 63.30 
เปนท่ีระลึก      11   36.70 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ) 

(n = 30) 

ขอมูลและปจจัยการใชผลิตภัณฑ จํานวน (คน) รอยละ 
ทานตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยเหตุผลใด             

คุณภาพของสินคา เชน ความทนทาน การตัดเย็บประณีต สีสันสวยงาม 17 18.10 
ความสวยงาน รูปแบบ ความทันสมัย 18 19.10 
ความจําเปนท่ีตองใชในงาน 13 13.80 
ลวดลายสวยงาม แปลกใหม ทันสมัย 20 21.30 
ความเหมาะสมของราคา 26 27.70 

ความถี่ในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 
ทุก 1 ป 
แลวแตโอกาส 

ราคาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ท่ีทานเลือกซ้ือเปนสวนใหญ 
500 – 1,000 บาท/ชิ้น 
1,001 – 1,500 บาท/ชิ้น 
1,501 - 2,000 บาท/ชิ้น 

 
18 
12 
 
17 
  8 
  5 

 
60.00 
40.00 

       
56.70 
26.70 
16.70 

บุคคลท่ีมีสวนรวมในการตัดสินใจซ้ือ   
เพ่ือน    
เพ่ือนรวมงาน 
ญาติ 
คูรัก 
คูสมรส 
สมาชิกในครอบครัว 

      14 
      6 
      2 
      1 
      1 
      6 

46.70 
20.00 
6.70 
3.30 
3.30 

20.00 
ทานตองการใหออกแบบเปนผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภทใดมากท่ีสุด 

  

ผาคลุมไหล    
กระเปา 
รองเทา     
เครื่องประดับ 
หมวก 

11 
6 
1 
8 
4 

36.70 
20.00 
3.30 

26.70 
13.30 

 จากตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของกลุมผูตอบแบบสอบถามเปนกลุมเปาหมาย 

จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และ

ผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 30 คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
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Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความเชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดาน

ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย จําแนกตามตัวแปรได ดังนี้ 

 ทานเคยซ้ือ/เคยใช ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย พบวากลุมผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญ เคยซ้ือ/เคยใช จํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 56.70 และไมเคยซ้ือ/ไมเคยใช จํานวน 13 คน 

คิดเปนรอยละ 43.30 ตามลําดับ 

 เคยซ้ือ/เคยใช/สนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย กลุมผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญเคยซ้ือ/เคยใช/สนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทหมวก จํานวน 23 

คน คิดเปนรอยละ 26.40 รองลงมา กระเปา จํานวน 19 คน คิดเปนรอยละ 21.00 รองลงมาอ่ืนๆ 

(พวงกุญแจ) จํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 16.10 รองลงมา ผาพันคอ และรองเทาจํานวนประเภท

ละ 11 คน คิดเปนรอยละ 12.60 ถุงเทา จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 6.90 และถุงมือ จํานวน 3 คน 

คิดเปนรอยละ 3.40 ตามลําดับ 

 เลือกซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย เพ่ือใชในโอกาสใดมากท่ีสุด กลุมผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญ ซ้ือเปนของฝาก จํานวน 19 คน คิดเปนรอยละ 63.30 และเปนของท่ีระลึก 

จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 36.70 ตามลําดับ 

 การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ 

ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑท่ีความเหมาะสมของราคา จํานวน 26 คน คิดเปนรอยละ 27.70 รองลงมา

ลวดลายสวยงาม แปลกใหม ทันสมัย จํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 21.30 รองลงมาความสวยงาม 

รูปแบบ ความทันสมัย จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 19.10 รองลงมาคุณภาพของสินคา เชน ความ

ทนทาน การตัดเย็บปราณีต สีสันสวยงาม และความสวยงาม จํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 18.10  

และความจําเปนท่ีตองใชในงาน จํานวน 13 คน คิดเปนรอยละ 19.10 ตามลําดับ 

 ความถ่ีในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย กลุมผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญ เลือกซ้ือทุก 1 ป จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 60.00 และอ่ืนๆ (แลวแตโอกาส) จํานวน 12 

คน คิดเปนรอยละ 40.00 ตามลําดับ 

 ราคาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ท่ีเลือกซ้ือ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ ซ้ือ

ผลิตภัณฑและของท่ีละรึก ราคา 500-1,000 บาท/ชิ้น จํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 56.70 

รองลงมา ราคา 1,001-1,500 บาท/ชิ้น จํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 26.70 และราคา 1,501-2,000 

บาท/ชิ้น จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ รอยละ 16.70 ตามลําดับ 
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 บุคคลท่ีมีสวนรวมในการตัดสินใจซ้ือ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนเพ่ือน จํานวน 14 

คน คิดเปนรอยละ 46.70 รองลงมาคือเพ่ือนรวมงาน และสมาชิกในครอบครับ จํานวนประเภทละ 6 

คน คิดเปนรอยละ 20.00 รองลงมาคือญาติ จํานวน 2 คน คิดเปนรอยละ 6.70 และคูรัก และคูสมรส 

จํานวนประเภทละ 1 คน คิดเปนรอยละ 3.30 ตามลําดับ 

 ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ท่ีตองการใหออกแบบมากท่ีสุด กลุมผูตอบแบบสอบถาม

สวนใหญคือ ผาคลุมไหล จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 36.70 รองลงมาเครื่องประดับ จํานวน 8 คน 

คิดเปนรอยละ 26.70 รองลงมากระเปา จํานวน 6 คน คิดเปน รอยล 20.00 รองลงมาหมวก จํานวน 

4 คน คิดเปน รอยล 13.00 และรองเทา จํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 3.30 ตามลําดับ 

 4.2.1.5 ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถาม  

 จากการวิเคราะหความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ  

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา 

และผาอเนกประสงค โดยแสดงคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน นําเสนอในรูปตารางประกอบ

ความเรียง  
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ตารางท่ี 4.6 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 1 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 1 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา  3.78 0.77 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 3.87 0.84 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 3.67 0.76 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

3.80 
4.01 
3.83 
3.90 
4.30 
4.11 
4.07 
4.17 
4.10 
3.97 
3.93 
4.00 
3.97 
3.98 
4.03 
3.97 
3.93 
3.97 
3.80 
4.13 
3.97 

0.71 
0.80 
0.79 
0.84 
0.79 
0.80 
0.78 
0.83 
0.80 
0.82 
0.83 
0.83 
0.81 
0.81 
0.76 
0.85 
0.83 
0.85 
0.89 

  0.82 
0.85 

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

รวม 3.97         0.80 พึงพอใจมาก 
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 จากตารางท่ี 4.6 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 1 

 รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม 

นาสนใจ มีความเหมาะสม ไดสัดสวน และมีความทันสมัย มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.87, 3.80, และ 3.67 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา องคประกอบรวม และความสวยงามของ

ผลิตภัณฑ ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ และความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.30, 3.90, และ 3.83 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจใน

ระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความสะดวกสบายในการใชงาน ใชงานได

หลายโอกาส และมีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.17, 4.10, และ 4.07 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับผา การใชสีมีความเหมาะสม

กับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ      มีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.00, 3.97, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผาทอมีความ

ละเอียด คมชัด ประณีต ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 3.97, และ 3.93 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความ

เหมาะสมกับการนําไปใชเปนของท่ีระลึก ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงามของและ

องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ  ความแข็งแรง ทนทาน และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่อง

ประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 3.97, และ 3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึง

พอใจในระดบัมาก 
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ตารางท่ี 4.7 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 2 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 2 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา  3.51 0.95 พึงพอใจปานกลาง 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 3.47 0.97 พึงพอใจปานกลาง 
มีความทันสมัย 3.30 0.92 พึงพอใจปานกลาง 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

3.77 
3.38 
3.23 
3.57 
3.33 
3.60 
3.70 
3.67 
3.43 
3.85 
3.83 
3.90 
3.83 
3.61 
3.77 
3.53 
3.53 
3.55 
3.43 
3.50 
3.73 

0.97 
0.87 
0.71 
0.94 
0.95 
0.80 
0.86 
0.79 
0.74 
0.77 
0.72 
0.86 
0.72 
0.81 
0.74 
0.91 
0.77 
0.78 
0.70 
0.94 
0.71 

พึงพอใจปานกลาง 
พึงพอใจปานกลาง 
พึงพอใจปานกลาง 

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจปานกลาง 

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

พึงพอใจปานกลาง 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

พึงพอใจปานกลาง 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

รวม 3.58 0.83 พึงพอใจมาก 
 จากตารางท่ี 4.7 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 2 
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 รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสม ไดสัดสวน มี

ความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ และมีความทันสมัย มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.77, 3.47, และ 3.30 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับปานกลาง 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 

องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ และความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.57, 3.33, และ 3.23 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับ

ปานกลาง 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง มีความ

สะดวกสบายในการใชงาน และใชงานไดหลายโอกาส มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.70, 3.67, และ 3.43 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับผา การใชสีมีความเหมาะสม

กับรูปแบบผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.90, 3.83, และ 3.83 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผาทอมีความ

ละเอียด คมชัด ประณีต ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.77, 3.53, และ 3.53 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความ

เหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑมีความ

แข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และเหมาะสมกับ

การใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย คาเฉลี่ยเทากับ 3.73, 3.50, และ 3.43 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวม

ไดรับความพึงพอใจในระดับปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.8 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 3 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 3 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา  4.06 0.86 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 4.07 0.83 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 4.10 0.92 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

4.03 
3.97 
4.07 
3.77 
4.07 
4.05 
4.13 
4.00 
4.03 
4.10 
4.20 
4.17 
3.93 
4.03 
4.00 
4.07 
4.03 
3.98 
3.90 
4.03 
4.00 

 

0.85 
0.85 
0.91 
0.82 
0.83 
0.85 
0.94 
0.79 
0.81 
0.82 
0.76 
0.87 
0.83 
0.78 
0.69 
0.83 
0.81 
0.77 
0.80 
0.76 
0.74 

 

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

 

รวม 4.03 0.82 พึงพอใจมาก 
 จากตารางท่ี 4.8 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 3 



   
 
                                                                                                                                                  299 

 รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความทันสมัย มีความคิดสรางสรรค 

แปลกใหม นาสนใจ และมีความเหมาะสม ไดสัดสวน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.10, 4.07, และ 4.03 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑ องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ และความละเอียด ประณีต ในการตัด

เย็บ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.07, 4.07, และ 3.77 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง ใชงาน

ไดหลายโอกาส และมีความสะดวกสบายในการใชงาน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 4.03, และ 4.00 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ การใชสีมี

ความเหมาะสมกับผา และการใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 

4.20, 4.17, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผาทอมีความ

ละเอียด คมชัด ประณีต ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.07, 4.03, และ 4.00 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 4.00, และ 3.90 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.9 คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอ     

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา 

       (n = 30) 

กระเปา  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

กระเปา รูปแบบท่ี 1 3.97 0.80 พึงพอใจมาก 

กระเปา รูปแบบท่ี 2 3.58 0.83 พึงพอใจมาก 

กระเปา รูปแบบท่ี 3 4.03 0.82 พึงพอใจมาก 

รวม 3.86 0.82 พึงพอใจมาก 

 

 จากตารางท่ี 4.9 พบวาความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามตอ การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

ประเภท กระเปา พบวา กระเปา รูปแบบท่ี 3 ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก รองลงมาคือ 

กระเปา รูปแบบท่ี 1, และกระเปา รูปแบบท่ี 2 ตามลําดับ 

 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา เครื่องประกอบการแตง

กาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา    

ดานรูปแบบผลิตภัณฑหมอนทรงสามเหลี่ยม ความสวยงาม ประโยชนใชสอย สีสัน ลวดลายของผา/

รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 

3.97, และ 3.58 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.10 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค  4.05 0.82 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 4.23 0.86 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 4.13 0.78 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

3.80 
3.99 
3.97 
4.07 
3.93 
3.98 
4.03 
4.00 
3.90 
4.03 
4.00 
3.93 
4.17 
4.04 
3.90 
4.10 
4.13 

 
3.93 
3.97 
3.83 
4.00 

0.81 
0.84 
0.81 
0.87 
0.83 
0.85 
0.85 
0.87 
0.84 
0.85 
0.95 
0.78 
0.83 
0.88 
0.84 
0.88 
0.90 

 
0.82 
0.85 
0.87 
0.74 

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

รวม 4.00 0.84 พึงพอใจมาก 
 จากตารางท่ี 4.10 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 
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 รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความคิดสรางสรรค แปลก

ใหม นาสนใจ มีความทันสมัย และมีความเหมาะสม ไดสัดสวน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.23, 4.13, และ 

3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ ความ

สวยงามของผา ในการนํามาออกแบบผลิตภัณฑ และองคประกอบรวม ความสวยงามของผลิตภัณฑ 

มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.07, 3.97, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง มีความ

สะดวกสบายในการใชงาน และใชงานไดหลายโอกาส มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 4.00, และ 3.90 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ การ

ใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับผา มีคาเฉลี่ยเทากับ 

4.17, 4.00, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา องคประกอบรวมของ

ลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และ

ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ประณีต มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 4.10, และ 3.90 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใช เปนเครื่องประกอบการแตงกาย คาเฉลี่ยเทากับ 4.00, 3.97, และ 3.83 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.11 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค  4.12 0.87 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 4.07 0.83 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 4.13 0.90 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

4.20 
3.91 
4.00 
4.00 
3.73 
4.16 
4.10 
4.20 
4.17 
3.89 
3.97 
3.80 
3.90 
4.06 
3.97 
4.10 
4.13 
3.94 
3.83 
4.10 
3.90 

 

0.89 
0.80 
0.83 
0.79 
0.78 
0.84 
0.84 
0.85 
0.83 
0.74 
0.61 
0.81 
0.80 
0.81 
0.81 
0.84 
0.78 
0.85 
0.87 
0.80 
0.88 

 

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

 

รวม 4.01 0.82 พึงพอใจมาก 

 จากตารางท่ี 4.11 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 
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 รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสม ไดสัดสวน 

มีความทันสมัย และมีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20, 4.13, และ 

4.07 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก  

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑ ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ และองคประกอบรวม และความสวยงามของ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.00, 4.00, และ 3.73 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจใน

ระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความสะดวกสบายในการใชงาน ใชงานได

หลายโอกาส และมีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริงมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20, 4.17, และ 4.10 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ การใชสีมี

ความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ  และการใชสีมีความเหมาะสมกับผา มีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.97, 3.90, และ 3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา องคประกอบรวมของ

ลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และ

ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ประณีต มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 4.10, และ 3.97 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.10, 3.90, และ 3.83 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.12 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค  3.55 0.73 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 3.63 0.72 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 3.63 0.63 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

3.40 
3.31 
3.30 
3.33 
3.30 
3.51 
3.53 
3.63 
3.37 
3.77 
3.57 
3.93 
3.80 
3.50 
3.53 
3.70 
3.27 
3.53 
3.63 
3.40 
3.57 

 

0.84 
0.84 
0.76 
0.96 
0.79 
0.81 
0.81 
0.67 
0.96 
0.82 
0.77 
0.82 
0.83 
0.76 
0.87 
0.81 
0.61 
0.75 
0.83 
0.63 
0.79 

 

พึงพอใจปานกลาง
พึงพอใจปานกลาง
พึงพอใจปานกลาง
พึงพอใจปานกลาง
พึงพอใจปานกลาง

พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

พึงพอใจปานกลาง
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

พึงพอใจปานกลาง
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

พึงพอใจปานกลาง 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 
พึงพอใจมาก 

 

รวม 3.53 0.78 พึงพอใจมาก 

 จากตารางท่ี 4.12 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 
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 รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความคิดสรางสรรค แปลก

ใหม นาสนใจ มีความทันสมัย และมีความเหมาะสม และไดสัดสวน มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.63, 3.63, 

และ 3.40 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ มีความ

สวยงามของผา ในการนํามาออกแบบผลิตภัณฑ และองคประกอบรวม และความสวยงามของ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.33, 3.30, และ 3.30 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจใน

ระดับปานกลาง 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความสะดวกสบายในการใชงาน มีความ

เหมาะสมสามารถใชงานไดจริง และใชงานไดหลายโอกาส มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.63, 3.53, และ 3.37 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับผา การใชสีมีความเหมาะสม

กับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.57, 3.93, และ 3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผามีความ

สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ประณีต และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.70, 3.53, และ 3.27 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับปานกลาง 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.63, 3.57, และ 3.40 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.13 คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอ     

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท ผาอเนกประสงค 

       (n = 30) 

ผาอเนกประสงค  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 4.00 0.84 พึงพอใจมาก 
ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 4.01 0.82 พึงพอใจมาก 
ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 3.53 0.78 พึงพอใจมาก 

รวม 3.85 0.81 พึงพอใจมาก 

 

 จากตารางท่ี 4.13 พบวาความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามตอ การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

ประเภท ผาอเนกประสงค พบวา ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก 

รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1, และผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 ตามลําดับ 

 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท ผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา เครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

ประเภท ผาอเนกประสงค ดานรูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค ความสวยงาม ประโยชนใชสอย 

สีสัน ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ มี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.01, 4.00, และ 3.53 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.14 คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอการ

พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค 

      (n = 30) 

ประเภทผลิตภัณฑ  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

กระเปา 3.86 0.82 พึงพอใจมาก 

ผาอเนกประสงค 3.85 0.81 พึงพอใจมาก 

  

 จากตารางท่ี 4.14 พบวาความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามตอ การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 

ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค พบวา กระเปา ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก 

รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค ตามลําดับ 

 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนราย

ขอ พบวา ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท เม่ืพิจารณาดานรูปแบบผลิตภัณฑ ความสวยงาม ประโยชนใช

สอย สีสัน ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.86, และ 3.85 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

4.2.3 ผลการศึกษาการพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมเพ่ือ
เพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน 

การศึกษา “การพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ              
เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน” ครั้งนี้ ผูวิจัยไดคนควาจากเอกสารตาง ๆ 
การสังเกตการณ เก็บขอมูลจากการลงพ้ืนท่ี และไดมีการสัมภาษณแบบเชิงลึกกับกลุมผูใหขอมูลท่ีเปน
เกษตรกรท่ีปลูกสมโอเปนระยะเวลาไมนอยกวา 5 ป และมีศักยภาพใหขอมูลได จํานวน 10 ราย 
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จํานวน 5 ราย และผูบริโภคสมโอนครชัยศรี จํานวน                 
15 ราย จึงขอนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลตามวัตถุประสงคท่ีทําการศึกษา ซ่ึงจะแบงผลการศึกษา
ตามความมุงหมายของการศึกษา ดังตอไปนี้ 

4.1 ผลการศึกษาบริบทเก่ียวกับสมโอ เครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และผูบริโภคผลิตภัณฑจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 



   
 
                                                                                                                                                  309 

4.2 ผลการวิ เคราะห โอกาสทางการตลาด  ด วยโมเดลธุ รกิ จ Lean Canvas                       
การวิเคราะห SWOT และ TOWS Matrix 

4.3 ผลการศึกษากลยุทธการตลาดดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
จังหวัดนครปฐม 

4.3  ผลการศึกษาบริบทเกี่ยวกับสมโอ เกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจาก             
สมโอ และผูบร ิโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

4.3.1 ขอมูลพ้ืนฐานเกี่ยวกับสมโอ จังหวัดนครปฐม และจังหวัดใกลเคียง 
ผลการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดทําการเก็บ และรวบรวมขอมูลเพ่ือศึกษาจาก

สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร จังหวัดนครปฐมเปนท่ีตั้งของมณฑลเกาแก “มณฑลนครชัยศรี”                  
มีความเจริญรุงเรืองท้ังดานคมนาคมทางน้ําทางบก มีสวนผลไมนานาพันธุ สรางชื่อเสียงเปนท่ีนิยม
บริโภคมากท่ีสุด คือ สมโอ ปลูกกันแพรหลายในหลายอําเภอและผลไมอ่ืน ๆ อีกจํานวนมาก สมโอ
นครปฐมซ่ึงเปนสมโอท่ีมีรสหวานอรอย มีชื่อเสียงเปนท่ีรูจักของผูบริโภคท้ังในประเทศ และตลาด
ตางประเทศมานาน เพ่ือเปนการสนับสนุนสงเสริมใหเกษตรกรไดมีการพัฒนาคุณภาพ และเพ่ิม
ผลผลิตเพ่ือเปนการสงเสริมดานสินคาพ้ืนเมือง ผลผลิตของประชาชนในอําเภอ ท้ังอาหารคาว หวาน                 
ของอุปโภคอ่ืน ๆ มีผลิตและจําหนายอยูมากมาย การสงเสริมดานการประชาสัมพันธและนําผลผลิต
ดานการเกษตร ท่ีมีชื่อเสียงในอดีต คือ สมโอนครปฐม และผลไมอ่ืน ๆ เปนหลัก มาจําหนายเผยแพร 
จัดกิจกรรมเก่ียวกับสมโอเปดโอกาสใหพอคาแมคา เกษตรกรในทองถ่ิน ไดนําสินคาผลผลิตของตน     
มาแสดงเผยแพรจําหนายแกประชาชนท่ัวไป ทําใหเกิดรายไดแกทองถ่ินมากข้ึน ทําใหเกิดการพัฒนา
ดานการทองเท่ียวจังหวัดนครปฐม ทําใหเกษตรกรไดเกิดความสํานึกและอนุรักษการปลูกสมโอ             
มากข้ึน สมโอนครชัยศรีซ่ึงปลูกในอําเภอนครชัยศรี อําเภอสามพราน และอําเภอพุทธมณฑล              
ของจังหวัดนครปฐม เปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร “ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร” 
(Geographical indication : GI) สมโอนครชัยศรีท่ีนิยมปลูกและนิยมบริโภค มีอยู 6 สายพันธุ ไดแก 

1.  สมโอพันธุทองดี ทรงผลกลมแปน ไมมีจุก ผลโตขนาดปานกลาง ข้ัวผลมีจีบบาง
เล็กนอย บริเวณกนผลเรียบเวาเล็กนอย ผิวเรียบ สีเขียวเขม ตอมน้ํามันเล็กละเอียด ชิดกัน เปลือก               
ผลบาง ดานในสีขมพูเรื่อ ๆ ผลหนึ่งมี 14 – 16 กลีบ ผนังกลีบสีชมพูออน เนื้อมีสีชมพู กุงเบียดกันแนน 
เนื้อนิ่ม ฉํ่าน้ํา รสชาติหวานออมเปรี้ยว นิยมบริโภคภายในประเทศ สงขายตางประเทศ ปลูกมากท่ี
อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และอําเภอดําเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี และจังหวัดอ่ืน ๆ 
ประปราย 

2.  สมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง รสชาติหวานอมเปรี้ยว เนื้อสีขาวอมเหลืองเล็กนอยคลาย               
สีน้ําผึ้ง รูปทรงกลมนูน เปลือกผิวบาง มีตอมน้ํามันใหญ เนื้อแนนน้ําหนักดี ไมมีรสขมและรสซา แกจัด 
เนื้อแหงถูกคอคนไทยตางชาติก็นิยม ผลมีลักษณะกลมสูง ขนาดคอนขางใหญ แตไมมีจุกใหเห็นเดนชัด
นักเหมือนพันธุขาวพวง เสนผาศูนยกลางประมาณ 18 เซนติเมตร ความสูงประมาณ 15 – 20 
เซนติเมตร น้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.8 – 2.5 กิโลกรัม ดานกนผลจะเรียบ มีตอมน้ํามันเล็ก มีสีเขียวเขม 
เปลือกหนาปานกลาง ผลหนึ่งจะมีประมาณ 12 กลีบ กลีบสามารถแยกออกจากกันไดงาย แกะเนื้อ
ออกจากเยื่อหุมกลีบไดงาย เนื้อสีขาวอมเหลืองคลายสีน้ําผึ้ง กุงเนื้อขนาดใหญ น้ํามากแตไมแฉะ 
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รสชาติดีหวานนําอมเปรี้ยวเล็กนอย ไมมีรสขม และรสซาเนื้อสีขาวอมชมพูฉํ่า ความหวานประมาณ                      
10 องศาบริกซ เมล็ดไมมาก นิยมบริโภคและปลูกท่ัวไป ทุก ๆ ภาคของประเทศ ชาวจีนนิยม เพราะสี
เนื้อคลายสีทับทิม ไหวเจาก็เปนมงคล บริโภคก็อรอยติดใจ 

3.  สมโอพันธุขาวพวง ผลมีลักษณะทรงกลมสูง มีจุกสังเกตเห็นเดนชัด มีจีบบริเวณ 
จุกผลขนาดโตปานกลาง เสนผาศูนยกลางประมาณ 13 – 15 เซนติเมตร สูง 15 – 18 เซนติเมตร จุกสูง 
1.5 – 2 เซนติเมตร ดานกนผลเวาเล็กนอย ตอมน้ํามันใหญอยูหางกัน ผิวเรียบ สีเขียวอมเหลือง                
ผลหนึ่งจะมีประมาณ 2 – 14 กลีบ ลีบแยกออกจากกันงาย เนื้อกุงมีสีขาวถึงขาวอมเหลือง น้ํามากแต
ไมแฉะ รสชาติเปรี้ยวอมหวาน ความหวานประมาณ 10 องศาบริกซ ถาแกจัดรสหวานมากกวาเปรี้ยว 
ลักษณะลูกหัวจุกยาว (คลายลูกน้ําเตา) เนื้อสีขาวอมเหลืองออนๆ สงออกดีชาวจีนชอบ เพราะเหมือน
ผลน้ําเตา เมล็ดไมมาก นิยมใชในเทศกาลไหวพระจันทร เพราะมีรูปทรงท่ีสวยงาม เปนพันธุท่ีสงขาย
ตางประเทศ ปลูกกันมากท่ีอําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และจังหวัดปราจีนบุรี 

4. สมโอพันธุขาวแปน  ผลมีลักษณะกลมแปน ไม มีจุก ขนาดผลโตปานกลาง 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 12 – 15 เซนติเมตร สูง 10 – 12 เซนติเมตร ดานกนผลเวาเล็กนอย               
ผิวเรียบ เปลือกผลหนาประมาณ 2 เซนติเมตร ผลหนึ่งมีประมาณ 13 – 14 กลีบ กุงเนื้อมีสีขาว             
อมเหลือง รสชาติหวานอมเปรี้ยว ความหวานประมาณ 10 – 10.5 องศาบริก เมล็ดลีบ ลักษณะลูก 
หัวจุกสั้น สวนผลคลายพันธุทองดี เนื้อสีขาว นิยมบริโภคภายในประเทศ ปลูกกันมากท่ีจังหวัด
นครปฐมและจังหวัดราชบุรี 

5. สมโอพันธุขาวหอม รสเปรี้ยวนํา ลักษณะผลใหญ เปลือกบาง น้ําหนักดี สมโอ
พ้ืนบานอยางขาวพวงนิยมนําไปทําเปนยําสมโอ สมโอทองดีเปนพันธุเดียวท่ีมีเนื้อสีชมพู สมโอขาว
น้ําผึ้ง กับขาวหอม ทรงสูง ดูยากกวาชนิดอ่ืน ๆ ถาปอกแลวจะพบวา สมโอขาวหอมเนื้อกรอบแข็ง รส
หวาน แตขาวน้ําผึ้งเนื้อนิ่มและหวานกวา สมโอท่ีแกจัดเกินไปเนื้อจะกลายเปนเม็ดกรอบ ๆ แข็ง ๆ ไม
มีน้ํา เรียกวา เปนเนื้อขาวสาร 

6. สม โอทับทิมสยาม  หรือ  PUMELO SHADDOCKCITRUS MAXIMA (BURMF.) 
MERR (C.GRANDIS (LINN.) OSBECK) อยูในวงศ RUTACEAE เปนไมยืนตน สูง 5 – 10 เมตร แตกก่ิง
กานเปนพุมกวาง ใบมีลักษณะประจําพันธุคือ เปนรูปรีกวาง ปลายใบแหลม โคนเกือบมน ใบมีขนาด
ใหญ “ผล” กลมรี มีขนาดใหญมาก เสนรอบผลวัดไดประมาณ 16 – 22 นิ้วฟุต หัวเปนจีบชัดเจน 
เปลือกผลบางและนิ่มทําใหขนสงระยะทางไกลๆจะช้ําไดงาย เนื้อใน หรือ “ถุงน้ํา” เปนสีแดงเขมหรือ
สีชมพูเขมสวยงามนาชมมาก รสชาติหวานไมมีรสขมเจือปนเลยตามท่ีกลาวขางตน รับประทานอรอย
มาก มีเมล็ดไมมากนัก ติดผลดกปละครั้งตามฤดูกาล ขยายพันธุท่ัวไปดวยเมล็ดตอนก่ิง ทาบก่ิงและ
เสียบยอด (ศูนยวิจัยเพ่ือการพัฒนาพืชเกษตรหลักนครปฐม, 2561) ดังตารางท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1  ตารางขอมูลเกษตรกรผูปลูกสมโอ จังหวัดนครปฐม 

 

 

ขอมูล 

อําเภอ  

รวม เมือง บางเลน นครชัยศรี สามพราน ดอนตูม พุทธ
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มณฑล 

ครัวเรือนเกษตร(ครัวเรือน) 1 6 116 1,559 2 17 1,701 

ราคาหนาฟารม (บาท/ตัน) 30,000 40,000 40,000 50,000 30,000 45,333 39,222 

มูลคา (ลานบาท) 0.045 3.36 44.82 350.95 4.45 10.94 414.565 

พ้ืนท่ีเพาะปลูก (ไร) 1 64 681 6,114.50 99 179.5 7,138.50 

พ้ืนท่ีเก็บเก่ียว (ไร) 1 56 622.5 3,509.50 99 165 4,453 

ผลผลิตรวม (ตน/ไร) 1.5 84 1,120.50 7, 148.5 241.35 8,614.85 

ผลผลิตเฉลี่ย (ตน/ไร) 1.6 1.5 1.8 2 1.5 1.46 1.63 

ท่ีมา : สํานักงานเกษตรจังหวัดนครปฐม, 2559  

สมโอเปนผลไมท่ีไดรับความนิยมอยูในกลุมท่ีสองรองจากทุเรียนและมะมวง ตางประเทศ             
มีความตองการสมโอของไทยเพ่ิมมากข้ึน ประเทศไทยมีการปลูกสมโอกระจายอยูท่ัวทุกภูมิภาค สมโอ
จัดเปนไมผลท่ีมีศักยภาพในการสงออก จากสถิติการสงออกสมโอของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
พบวา ประเทศไทยสงออกสมโอเพ่ิมข้ึน 7.8 เปอรเซ็นตจาก 13,303 ตัน ในป 2554 เปน 14,338 ตัน 
ในป 2556 มูลคาการสงออกเพ่ิมข้ึนมากถึง 65.4 เปอรเซ็นตจาก 136.9 เปน 226.5 ลานบาท ตลาด
สงออกท่ีสําคัญของสมโอไทย คือ จีน ฮองกง และแคนาดา โดยในป พ.ศ.2564/2565 ในเขต
ภาคเหนือตอนลาง มีพ้ืนท่ีปลูกสมโอ 21,394 ไร ผลผลิตท่ีเก็บ เก่ียวได 55,997,050 กิโลกรัม แตยังมี
ปญหาท่ีพบคือ ความไมสมํ่าเสมอของคุณภาพและรสชาติของผลผลิตในแตละแหลงผลิต และแตละ
ชวงเวลาระหวางป นอกจากนี้ยังมีโรคและแมลงศัตรูพืชมาก โดยเฉพาะโรคแคงเกอร และแมลงวัน
ผลไม ซ่ึงเปนอุปสรรคใหญตอการผลิตเพ่ือการสงออก (กิตติ, 2556) อยางไรก็ตามประเทศไทย                   
มีศักยภาพในการพัฒนาสมโอใหเปนสินคาผลไมพรีเมียม และสงเสริมเปนสินคาผลไมเฉพาะถ่ิน               
ท่ีมีเอกลักษณ  

จากขอมูลพ้ืนฐานการผลิต คุณภาพผลผลิต และการสงออกผลไมท้ัง 3 ชนิด ไดแก ทุเรียน 
มะมวง และสมโอ นั้นยังขาดความพรอมในการจัดการผลผลิตใหมีคุณภาพสูงหรือคุณภาพพรีเมียม 
การเพ่ิมมูลคาการสงออก อีกท้ังยังประสบปญหาคูแขงทางการคา เชน เวียดนาม อินโดนีเซีย 
มาเลเซีย และประเทศอ่ืน ๆ ท่ีหันมาใหความสําคัญในการพัฒนาพืชเศรษฐกิจเพ่ือการคา โดยให
ความสําคัญกับการผลิตสินคาใหมีคุณภาพสูงและการเพ่ิมปริมาณการผลิตใหเพียงพอตอความตองการ
ในตลาด จึงจําเปนท่ีประเทศไทยจะตองเปลี่ยนแปลงและสรางความแตกตางในแนวทางการดําเนิน
ยุทธศาสตรการผลิตและแปรรูปผลไม เพ่ือรักษาฐานการผลิตและสรางความแตกตางดวยคุณภาพ
เทคโนโลยีและนวัตกรรมในตลาดโลก (ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร สํานักวิจัยและพัฒนา 
การเกษตรเขตท่ี 2, 2565). 
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จากขอมูลเบื้องตนทําใหการแปรรูปสินคาเกษตรมีความสําคัญมากข้ึนเปนลําดับ จากในอดีต
ท่ีผูประกอบการตองการบรรเทาปญหาราคาตกต่ําและผลผลิตเนาเสียในชวงฤดูกาลเก็บเก่ียวท่ีผลผลิต
ออกสูตลาดจํานวนมาก มาสูการสรางมูลคาเพ่ิมและความแตกตางใหกับผลิตภัณฑเพ่ือตอบโจทย
ความตองการบริโภคท่ีหลากหลายมากข้ึน นอกจากนี้ ยังตอบสนองพฤติกรรมการบริโภคสมัยใหม             
ท่ีตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปมาชวยอํานวยความสะดวกในการรับประทาน และรองรับวิถีชีวิต
อันเรงรีบของสังคมเมืองท่ีขยายตัวตอเนื่องตามการพัฒนาประเทศ ดังนั้น จากสถานการณขางตน               
ท่ีคาดวาจะยังคงดําเนินตอไป จึงเปนโอกาสใหผูประกอบการผลิตสินคาเกษตรโดยเฉพาะ SMEs              
หันมาใหความสําคัญและหาแนวทางแปรรูปผลิตภัณฑมากข้ึน เพ่ือเพ่ิมพูนรายไดและสามารถเขาไป
แขงขันในตลาดได 
 สินคาเกษตรท่ีถูกนํามาแปรรูปมากท่ีสุด คือ ขาวและผลไม สะทอนผานจํานวนสถาน
ประกอบการแปรรูปขาวและผลไมท่ีมีสัดสวนมากกวารอยละ 42.51 ของสถานประกอบการผลิต
อาหาร ปจจัยหนุนสําคัญสวนหนึ่งมาจากผลผลิตจํานวนมากของท้ังสองสินคา ผนวกกับพฤติกรรมการ
บริโภคของคนไทยท่ีรับประทานขาวเปนอาหารหลักและตามดวยผลไมเปนของหวานหรือของวาง
ระหวางวัน นอกจากนี้ ความกาวหนาของเทคโนโลยีผลิตอาหารและไลฟสไตลของผูบริโภคยุคใหมท่ีมี
ขอจํากัดของเวลายิ่งสงเสริมใหผูประกอบการสรางสรรคผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวและผลไมท่ีเปน
มากกวาอาหารจานหลักบนโตะอาหาร เพ่ือตอบสนองความตองการดานความสะดวกสบายและ    
ความรวดเร็ว 
 น้ําผลไมเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมท่ีคนไทยนิยมมากท่ีสุด เนื่องจากรูปแบบการใชชีวิต 
ท่ีไมอํานวยใหผูบริโภคสามารถรับประทานผลไมสดไดตามตองการ รวมถึงผลของฤดูกาลท่ีทําใหผลไม
สดไมสามารถตอบสนองความตองการไดอยางสมํ่าเสมอ ผลไมแปรรูปจึงเปนตัวเลือกท่ีดีสําหรับ
ผูบริโภค นอกจากนี้ ยังมีกระแสรักสุขภาพท่ีผูบริโภคหันมารับประทานผลไมมากข้ึน สวนการสงออก
ผลไมแปรรูป พบวา ผลไมกระปองเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมท่ีมีมูลคาสงออกสูงสุด คิดเปน
ประมาณรอยละ 36.1 ของมูลคาการสงออกผลิตภัณฑจากผลไมท้ังหมด ท่ีประมาณ 81,749.3 ลาน
บาทในป 2559 มีการขยายตัวท่ีรอยละ 15.2 จากป 2558 โดยมีสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเปน
ตลาดสงออกหลักของผลิตภัณฑผลไมแปรรูป ศูนยวิจัยกสิกรไทย มองวาแมสังคมไทยยังคงนิยม
รับประทานผลไมสดมากกวาผลไมแปรรูป แตดวยวิถีชีวิตท่ีวุนวายและการพรอมเปดรับสินคาใหมของ
ผูบริโภคสมัยใหม ประกอบกับการดําเนินกลยุทธของผูประกอบการโดยเฉพาะรายใหมดวยการคิดคน
ผลิตภัณฑแปลกใหมและสรางความแตกตาง ทําใหในปจจุบันมีผลิตภัณฑใหม ๆ มากมาย เชน เยลลี
ผลไม ผลไมเคลือบช็อคโกแลต ทอฟฟผลไม นอกจากจะตอบโจทยผูบริโภคท่ัวไปแลว ยังเปนการ
ขยายตลาดไปสูผูบริโภควัยเด็กท่ีมักรับประทานผลไมในปริมาณนอย (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2560) 

 

สถานการณการผลิตและการตลาด 
 ดานการผลิต 
 สมโอเปนไมผลเศรษฐกิจท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่ง มีการปลูกกระจายอยูท่ัวทุกภาคของประเทศ 
แหลงปลูกท่ีสําคัญ ไดแกจังหวัด พิจิตร สมุทรสงคราม เชียงราย นครปฐม นครศรีธรรมราช ปราจีนบุรี 
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ชัยภูมิ กาญจนบุรี ชัยนาท และสุราษฎรธานี (ภาพท่ี 4.3) พันธุสมโอท่ีเกษตรกรนิยมปลูกไดแก พันธุทอง
ดี พันธุ ขาวใหญ พันธุขาวแตงกวา พันธุขาวน้ําผึ้ง พันธุทาขอย และพันธุทับทิมสยาม โดยท่ัวไปสมโอให
ผลผลิตไดตลอดท้ังป ผลผลิตออกสูตลาดมากท่ีสุดในชวงเดือน กรกฎาคม – กันยายน ผลผลิตสวนใหญ
ถูกใชบริโภคภายในประเทศ และมีการสงออกไปยังตลาดตางประเทศ ไดแก จีน เวียดนาม และฮองกง 
โดยในป 2561 ประเทศไทยมีการสงออกสมโอ 26,412 ตัน เพ่ิมข้ึนจากป 2559 จํานวน 7,521 ตัน โดยมี
มูลคาการสงออก 549 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) ดังภาพท่ี 4.3  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3  แหลงปลูกสมโอของประเทศไทย  

สมโอนครปฐม ซ่ึงปลูกในอําเภอนครชัยศรี อําเภอสามพราน และอําเภอพุทธมณฑล                 
ของจังหวัดนครปฐม จะเรียกกันวาสมโอนครชัยศรีเปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร 
"ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร" สมโอนครชัยศรีท่ีปลูกในอําเภอสามพราน อําเภอนครชัยศรี และอําเภอ
พุทธมณฑล มีรสหวานอรอยเปนท่ีตองการของตลาดท่ัวไป นับเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสรางรายไดใหกับ
เกษตรกร และมีขายอยูท่ัวไปท้ังจังหวัด แตวาสวนในนครปฐมเองก็เหลือนอยเต็มที เนื่องจากปจจุบัน
เกษตรกรหันไปปลูกพืชชนิดอ่ืนท่ีใหผลเร็ว หรือใชท่ีดินจัดสรรเปนท่ีอยูอาศัยมากข้ึน ทําใหพ้ืนท่ีปลูก
สมโอลดลงจํานวนมาก ดังนั้นจึงมีผูนําสมโอจากถ่ินอ่ืน ๆ มาขายดวย ซ่ึงเลือกยากเพราะสมโอ                   
มีลักษณะท่ีคลายกัน จะไดสมโอนครชัยศรีแท ๆ จึงตองข้ึนอยูกับความซ่ือสัตยของผูคาดวย โดยท่ัวไป
การเลือกซ้ือสมโอ ควรเลือกท่ีมีผิวเหลืองจัด ผิวเตง ตาน้ํามันถางใหญ กนนิ่มแมจะอยูกับตน แตถาตัด
หลายวันกนก็นิ่มได แตผิวจะไมเตงเนื่องจากปญหาดังกลาว ฝายผูเก่ียวของท้ังภาครัฐและเอกชนจึงให
มีการจัดงานวันสมโอข้ึน เพ่ือเปนการกระตุนสงเสริมใหเกษตรกรหันมาปลูกสมโอ และมีการพัฒนา
พันธุใหไดมาตรฐาน เปนท่ีตองการของตลาดตางประเทศ รวมท้ังเพ่ือประชาสัมพันธชื่อเสียงสมโอนคร
ชัยศรีใหเปนท่ีรูจักและบริโภคของประชาชนท่ัวไป ตลอดจนเปนสินคาสงออกมากยิ่งข้ึน (ของดีประจํา
จังหวัดนครปฐม, 2565) ดังตารางท่ี 4.2 และ 4.3 
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ตารางท่ี 4.2  ขอมูลพ้ืนฐานของเกษตรกรผูปลูกสมโอพันธนครชัยศรี พ.ศ. 2560 
 กอนเกิดอุทกภัย พ.ศ. 2554 พ.ศ. 2560 

จํานวนเกษตรกร (ราย) 88 88 

พ้ืนท่ีเพาะปลูก (ไร) 1,069.25 1,013.75 

พ้ืนท่ีเพาะปลูกเฉลี่ย (ไร : ราย) 12.15 11.52 

จํานวนตนสมโอท่ีเพาะปลูก (ตน) 43,369 43,660 

จํานวนตนสมโอท่ีเพาะปลูก (ตน : ไร) 40.55 43.07 

ท่ีมา : http://samphran.nakhonpathom.doae.go.th/Plan/2563 

ตารางท่ี 4.3  จํานวนเกษตรกรจําแนกตามขนาดพ้ืนท่ีสวนสมโอ พ.ศ.2560 
พ้ืนท่ีเพาะปลูก กอนเกิดอุทกภัย พ.ศ. 2554 พ.ศ. 2560 

ราย รอยละ ราย รอยละ 

0-5 ไร 24 27.27 25 28.41 

6-10 ไร 26 29.55 26 29.55 

11-15 ไร 14 15.91 15 17.05 

16-20ไร 12 13.64 14 15.91 

21-25 ไร 2 2.27 2 2.27 

26-30 ไร 9 10.23 5 5.68 

31 ไร ข้ึนไป 1 1.14 1 1.14 

รวม 88 100 88 100 

ท่ีมา : http://samphran.nakhonpathom.doae.go.th/Plan/2563 

สวนปจจัยท่ีทําใหสมโอนครชยัศรียังคงไดรับความนิยมของผูบรโิภคอยูในปจจุบันนี้ คือการท่ี
เกษตรกรสามารถรวมกลุมกันผลิต มีการพูดคุยกันในกลุมผูปลูกตกลงเรื่องราคาวาเราควรจะปลอย
ขายท่ีราคาเทาไรเพ่ือใหเกิดการคุมทุน และมีผลกําไร นอกจากนี้ปจจุบันมีลงท่ีทําเชิงสงออกเกิดข้ึน 
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มากทําใหเกษตรกรมีทางเลือกมากข้ึน ไมเหมือนเม่ือกอนท่ีมีแค 2 ลง เกษตรกรไมมีทางเลือกตอรอง
ราคาก็ไมไดก็จําเปนตองขาย เปนตน 

 ดานการตลาด 
 การจําหนายเปนผล สวนมากการจําหนายแบบนี้จะกระทําในแหลงผลิตสมโอท่ีมีการสงออก
ซ่ึงสวนใหญจะเปนพันธุทองดี โดยสมโอเบอร 1 มีเสนรอบวงตั้งแต 17 นิ้วข้ึนไป หนักไมเกิน 1.31 
กิโลกรัม ถาผิวสวยหรือเกรดเอ (A) ราคาจะสูง แตถาผิวไมสวยหรอืเกรดบี (B) ราคาจะลดลง สวนสมโอ
เบอร 2 และ 3 จะมีเสนรอบวงตั้งแต 16 และ 15 นิ้วข้ึนไป แตราคาก็จะเทากับครึ่งหนึ่งและหนึ่งใน
สามของเบอรหนึ่งตามลําดับ การกําหนดราคาตามขนาดผลสมโอ เปนการงายตอการกําหนดภาชนะ
บรรจุในการคัดขนาดผลสมโอแลวจําหนาย สําหรับสมโอพันธุอ่ืน ๆ การตั้งราคาจําหนายและการจัด
ขนาดก็จะแตกตางกันเนื่องจากสมโอแตละพันธแตกตางกัน 

การจําหนายเปนน้ําหนัก การจําหนายโดยวิธีนี้กําหนดน้ําหนักเปนกิโลกรัม สมโอแตละผล 
จะมีราคาเทาไรข้ึนอยูกับน้ําหนักของสมโอผลนั้น เกษตรกรท่ัวไปท่ีปลูกสมโอพันธุดี มีการบํารุงและ
จัดการสวนดีจะใชวิธนีี้ขายผลผลิต การขายสมโอโดยวิธีนี้เกษตรกรจะมีความคลองตัวในการจําหนาย 
เพราะสามารถลดเวลาในการคัดเกรดของสมโอลงมาดวย 

นอกจากนี้ยังมีการขายแบบขายคละหรือขายเหมา ซ่ึงในแตละพ้ืนท่ีและพันธุสมโอจะมีราคา
แตกตางกัน กลาวคือ การขายสมโอเบอร 1 จะใชเปนฐานเทียบขายสมโอเบอร 2 คือ ราคาเบอร 2 
จํานวน 2 ลูก เทากับราคาเบอร 1 จํานวน 1 ลูก หรือราคาสมโอเบอร 3 จํานวน 3 ลูก เทากับราคา
เบอร 1 จํานวน 1 ลูก เปนตน ดังตารางท่ี 4.4 

ตารางท่ี 4.4  ตารางเปรียบเทียบลักษณะตาง ๆ ของสมโอแตละพันธุ 
พันธ ลักษณะผล สีผล ขนาดเสนผา 

ศูนยกลาง 

สีของกลีบ

และเนื้อ 

รสชาติ 

ขาวพวง 

ขาวแปน 

ขาวนํ้าผึ้ง 

ขาวแตงกวา 

ขาวใหญ 

ขาวทองด ี

ขาวจบี 

คอนขางใหญ ผลกลมสูง มีจุก 

คอนขางใหญ ผลกลมแปน ไมมีจุก 

ผลใหญ ผลกลมสูง ไมมจีุกเดนชัด 

ผลใหญ ผลกลมสูง ไมมจีุกเดนชัด 

ผลใหญ ผลกลมสูง ไมมจีุกเดนชัด 

ผลโตปานกลาง 

ผลใหญ ผลกลมสูง มีจุกและจีบท่ีข้ัว 

เขียวอมเหลือง 

เขียวอมเหลือง 

เขียวเขม 

เขียวเขม 

เขียวอมเหลือง 

เขียวเขม 

เขียวอมเหลือง 

13 ซม. 

14-16 ซม. 

14-18 ซม. 

14-18 ซม. 

15-18 ซม. 

14-16 ซม. 

14-18 ซม. 

ขาว 

ขาว 

ขาวนํ้าผึ้ง 

ชมพูออน 

ขาว 

ชมพูออน 

ขาว 

หวานอมเปรี้ยว 

เปรี้ยวอมหวาน 

เปรี้ยวอมหวาน 

เปรี้ยวอมหวาน 

หวานจัด 

หวานฉํ่า 

หวานอมเปรี้ยว 

ท่ีมา : เทคนิคการเลือกซ้ือ เลือกทานสมโอรสชาติอรอย 
  https://researchex.mju.ac.th/agikl/index.php/knowledge/25-fruit/203-somo544 

https://researchex.mju.ac.th/agikl/index.php/knowledge/25-fruit/203-somo544
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วิถีการตลาด การจําหนายสมโอของเกษตรกรสวนใหญจะขายใหแกพอคาคนกลาง ท่ีเขาไป
รับซ้ือผลผลิตจากเกษตรกร รองลงมาขายใหกับนายหนาในพ้ืนท่ีปลูก สถาบันเกษตรกร เกษตรกรผูคํ้า
ผลไม พอคาเรจากตางจังหวัดและตลาดกลาง เพ่ือนําไปขายใหพอคาขายสง พอคาขายปลีก และ
ผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศ  

อยางไรก็ดีตลาดภายในประเทศ ลักษณะการซ้ือขายสมโอสวนใหญจะเนนใหความสําคัญดาน
พันธสมโอ คุณภาพ รสชาติ แหลงผลิตและราคา มากกวาลักษณะภายนอก (ผิวผลสวยงาม รูปทรง
และขนาดผลท่ีคงตัวสมํ่าเสมอ) เชน พันธทองดีจากจังหวัดนครปฐม พันธทองดีจากจังหวัดชัยภูมิ และ
พันธุทับทิมสยามจากจังหวัดนครศรีธรรมราช เปนตน สมโอท่ีมาจากแหลงผลิตดังกลาวจะไดราคาสูง
และตลาดมีความตองการสูง 
 ตลาดตางประเทศ สินคาตองไดตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซ่ึงตลาด
ตางประเทศแตละประเทศจะมีการกําหนดมาตรฐานสินคาท่ีแตกตางกันออกไป เชน ตลาดยุโรป 
ตองการเปลือกผลสะอาด ไมมีโรคหรือแมลงเขาทําลายปลอดจากโรคแคงเกอร สําหรับตลาด
สหรัฐอเมริกาตองการเปลือกผลสะอาด ไมมีโรคหรือแมลงเขาทําลาย ปลอดจากโรคแคงเกอรและ
แมลงวันผลไมทุกชนิด ในสวนของตลาดประเทศในเอเชีย ไดแก ประเทศสาธารรัฐประชาชนจีน 
สิงคโปร ฮองกง และญี่ปุน เนนดานผวิเปลือกผลสะอาด ไมมีโรคราดําหรือแมลงเขาทําลาย เปนตน 

4.3.2  สรุปการสัมภาษณเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม  

จากการศึกษาการวิจัยเชิงคุณภาพของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
โดยการทํากิจกรรมเพ่ือการจัดเก็บรวบรวมขอมูล นักวิจัยไดออกแบบประเด็นสวนประสมทาง
การตลาด ประกอบการสัมภาษณเชิงลึกกับเครือขายเกษตรกรปลูกสมโอ 10 ราย ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 5 ราย และผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 15 ราย โดยชี้แจงกับ
ผูเขารวมโครงการวิจัยเพ่ือใหเขาใจในวัตถุประสงคของการศึกษาและขอความรวมมือในการใหขอมูล
รายละเอียดตาง ๆ โดยการสัมภาษณเกษตรผูปลูกสมโอ ในเขตอําเภอนครชัยศรี อําเภอสามพราน 
และอําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม ซ่ึงสามารถสรุปเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ดังตารางท่ี 4.5  

ตารางท่ี 4.5  รายชื่อเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ เกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑ              
แปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  

ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

1 สวนสมโออินทรียลุงอุบล การะเวก ตําบลบางเตย อําเภอสามพราน  

จังหวัดนครปฐม 

095-4896823 

2 บานสวนสมโอนครชัยศรี สวนลุงแดง ตําบลดอนแฝก อําเภอนครชัยศรี  

จังหวัดนครปฐม 

061-7478778 
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ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

3 สวนธนัตแกนจันทร สมโอนครชัยศรี  

 (นายมงคลวิทย สวนธนัตแกนจันทร) 

35/1 หมูท่ี 2 ตําบลดอนแฝก  

อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 20 ไร 

082-0253115 

4 สวนสมโอไทยทวี ศูนยการเรียนรูสมโอ

และการทองเท่ียวเกษตรเชิงนิเวศ  

(นายทิม ไทยทวี) 

ตําบลสัมปทวน อําเภอนครชัยศรี  

จังหวัดนครปฐม 

0836265499 

5 วิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี 

ตําบลทาตลาด  

26/1 หมูท่ี 8 ถนน ตําบลทาตลาด  

อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 

034388930 

6 สมาคมผูประกอบการสมโอนครชัยศรี 41/2 หมูท่ี 1 ตําบลทรงคนอง  

อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม  

 

7 สวนสมโอประสิทธ์ิ เลิศสําราญ  7/2 หมูท่ี 4 ตําบลทรงคนอง  

อําเภอสามพราน จงัหวัดนครปฐม 20 ไร 

034-323-986, 

08-18276625 

8 ธรรมนูญ ปรางทิพย เจาของสวนสมโอ  

 

ตําบลทรงคนอง อําเภอสามพราน  

จังหวัดนครปฐม 8 ไร 

 

9 ตนสม-โอ ฟารม 53/3 หมูท่ี 1 ตําบลทรงคนอง  

อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม  

0867527797 

0992840176 

10 สวนสมโอลุงออด  

(นางสาวปาริฉัตร นิลแนบแกว) 

17/3 หมูท่ี 1 ตําบลแควออม  

อําเภออัมพวา จงัหวัดสมุทรสงคราม 

0852950062 

11 แปลงใหญดอนแฝก นครชัยศรี  

จ.นครปฐม กลุมสมโอเพ่ือการสงออก 

หมูท่ี.2 ตําบลดอนแฝก อําเภอนครชัยศรี 

จังหวัดนครปฐม 

082-0253115 

ตารางท่ี 4.5  (ตอ)  
ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

12 ราน POMELO Cafa หมูท่ี. 2 ตําบลดอนแฝก อําเภอนครชัยศรี 

จังหวัดนครปฐม 

0810071057 
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ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

13 สมโอสวนประวิทย  ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน  

จังหวัดนครปฐม 

0813402867 

14 สมโอแปรรูป ชุมชนตลาดทานา  

อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม 

 

ต.ตลาดทานา อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม 
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จากการลงพ้ืนท่ีเก็บขอมูลการสัมภาษณเกษตรผูปลูกผูสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม มีรายชื่อเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ เกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม และมีผูใหขอมูลการสัมภาษณ พบวาเกษตรผูปลูกสมโอ
จะเปนผูแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอดวย ซ่ึงสามารถสรุปขอมูลแบงได 5 ประเด็น ดังตอไปนี้ 

1)  ปจจัยนําเขาของเกษตรกรปลูกสมโอ (Input) จากการสัมภาษณพบวา 
สายพันธุ ท่ีปลูกสมโอ ในปจจุบัน ไดแก พันธุทองดี พันธุขาวน้ําผึ้ง พันธุขาวพวง               

พันธุขาวแปน พันธุขาวหอม พันธุทับทิมสยาม แตมาระยะหลัง ๆ พฤติกรรมของผูบริโภคเปน
ตัวกําหนดพันธุพืช พันธุสมโอท่ีผูบริโภคชื่นชอบมาก ๆ คือ สมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง สวนสมโอพันธุขาว
แปน สมโอพันธุขาวพวง เริ่มหายไป สมโอพันธุทองดียังมีปลูกอยูในบางพ้ืนท่ีหรือปลูกจํานวนนอยลง
ในแตละสวน  

ดินท่ีปลูกสมโอ สภาพพ้ืนท่ีในเขตอําเภอพุทธมณฑล อําเภอสามพราน อําเภอนครชัยศร ี
จังหวัดนครปฐม สภาพท่ัวไปจะเปนท่ีราบลุมริมฝงแมน้ํา ซ่ึงเปนท่ีราบลุมแมน้ํานครชัยศรีในมณฑล
นครชัยศรีเดิม เม่ือถึงปน้ําหลากไดพัดพาธาตุอาหารและตะกอนมายังบริเวณท่ีราบลุมแหงนี้ และ              
ทับถมเปนชั้น ๆ ดินดานบนเปนดินเหนียวสีน้ําตาล ดินชั้นลางมีสีน้ําตาลปนเหลือง เม่ือขุดลึกลงไป
ประมาณ 2 เมตร จะพบทราย และเปลือกหอย จํานวนมาก สภาพดินท่ัวไปมีสภาพเปนกรดเล็กนอย
ถึงดาง pH 6.5 – 8 ความอุดมสมบูรณสูง ชาวบานเรียกดินลักษณะนี้วา “ดินน้ําไหลทรายมูล”  

การใชปุยในการปลูกสมโอ เกษตรกรบางรายมีการใสปุยอินทรีย หรือ ปุยเคมี อยางเดียว 
บางรายใสควบคูกันท้ังปุยอินทรียและปุยเคมี ระยะท่ีสมโออายุ 1 – 3 ปหรือยังไมใหผลในเบื้องตนใสปุย
สูตร 25-7-7 เรงยอด เรงใบ เมือตกลูกใหใสปุยอินทรียผสมกับปุยเคมีสูตร 16-16-16 ปริมาณการใหดู
จากทรงพุม ในชวงแรกอาจใหแคเพียงหยิบมือโรยบริเวณโคนตน เม่ือทรงพุมใหญข้ึนตองชั่งปุย และ
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สาดท่ัวบนหลังรอง ปุยเคมีใชอัตรา 300 – 500 กรัมตอตันตอครั้ง โดยใส 3 – 4 ครั้งตอป เม่ือสมโอ
ใหผลแลวเม่ืออายุ 4 ปข้ึนไป การใสปุยจะแตกตางกันไปตามชวงของการออกดอกติดผล เม่ือตนสมโอ
อายุได 6 – 7 ป ก็จะโตเต็มท่ี การใสปุยอาจจะใสครั้งละประมาณ 1 กิโลกรัม สําหรับตนสมโอท่ีมีการติด
ผลมาก ควรใสปุยทางใบเสริม เพ่ือชวยใหผลสมโอมีคุณภาพดี หรือตนสมโอท่ีใสภาพโทรมมาก ๆ จาก
การท่ีมีน้ําทวมหรือน้ําเค็มควรใหปุยทางใบเสริมจะชวยใหการฟนตัวของตนสมโอเร็วข้ึน ท้ังนี้สวนสมโอ                
บางแหงเนนดูแลโดยใชน้ําหมักจุลินทรียชีวภาพ เพ่ือปรับโครงสรางดิน ยอยสลายธาตุอาหารในดิน 
เปนการลดปุยเคมีไดถึง 70 % 

แหลงน้ําสําหรับการปลูกสมโอ เกษตรกรปลูกสมโอการรดน้ํามาจากคูน้ําในรองสวน 
เกษตรบางรายปลูกสมโอใกลแมน้ําใชน้ําจากแมน้ําในการรดตนสมโอ ตองไดรับน้ําสมํ่าเสมอปริมาณ
น้ําฝนเฉลี่ยปละ 1,500 – 2,000 มิลลิเมตร และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมเฉลี่ยประมาณ 25 – 30 องศา
เซลเซียส 

ทําเลและสถานท่ีการปลูกสมโอ สถานท่ีการปลูกสมโอนครชัยศรี หมายถึง สมโอพันธุ
ทองดี และขาวน้ําผึ้ง ท่ีปลูกในพ้ืนท่ี 3 อําเภอ ของจังหวัดนครปฐมไดแก นครชัยศรี พุทธมณฑล และ
สามพราน ซ่ึงในอดีตเรียกรวมวา มณฑลนครชัยศรี พ้ืนท่ีปลูกสมโอกอนป พ.ศ.2554 ประมาณ 7,000 
ไร ตอมาเสียหายจากมหาอุทกภัยน้ําทวมใหญในป พ.ศ.2554 เกือบท้ังหมด ปจจุบันเกษตรกรสามารถ
พลิกฟนพ้ืนท่ีปลูกสมโอข้ึนมาใหมราว 5,000 ไร และ สมโอนครชัยศรี ยังคงเลื่องชื่อติดอันดับสมโอ
อรอยท่ีสุดเชนเดิม 

2)  กระบวนการปลูกสมโอของเกษตรกร (Process) จากการสัมภาษณพบวา 
วิธีการปลูกสมโอ วิธีการปลูกจากสภาพพ้ืนท่ีในเขตอําเภอนครชัยศรี อําเภอพุทธมณฑล 

และอําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม สวนใหญจะเปนการปลูกสมโอในดินเหนียวซ่ึงมีน้ําทวมถึง 
สภาพท่ัวไปจะเปนท่ีราบลุมริมฝงแมน้ํา ดินเหนียวจัด ระบายน้ํายาก มีระดับน้ําใตดินสูง สวนมากจะ
ดัดแปลงมาจากทองนา สวนผักและยกรองใหเปนแปลงข้ึน ใหระดับดินสูงกวาพ้ืนท่ีราบท่ัวไป เพ่ือราก
สมโอกระจายไดลึกกวาปกติ ระหวางแปลงดินจะมีทางน้ํา เพ่ือเก็บกักน้ําไวใชในฤดูแลง เปนการชวย
ระบายน้ําออกในชวงฤดูฝน ขนาดแปลงดินกวางประมาณ 5 – 6 เมตร รองน้ํากวางประมาณ 1.5 – 2 
เมตร กนรองน้ํากวางประมาณ 50 – 70 เซนติเมตร และลึกประมาณ 1 เมตร สวนความยาวของ
แปลงดินเจาของสวนจะกําหนดเองตามสภาพของพ้ืนท่ีปลูก ซ่ึงแตละสวนจะมีพ้ืนท่ีแตกตางกัน ทําให  
มีการปรับตามบริบทของแตละพ้ืนท่ีดวย 

3)  ผลผลิตของเกษตรกรปลูกสมโอ (Output) 
ผลผลิต สมโอจะเริ่มใหผลไดตั้งแตตนอายุ 3 ป ในฤดูปกติสมโอท่ีปลูกจะเริ่มออกดอก

ระหวาง เดือนพฤศจิกายนจนถึงเดือนมีนาคม โดยเฉพาะมกราคมถึงกุมภาพันธ จะออกดอกมากท่ีสุด 
และติดเปนผลแกประมาณ 8 เดือน ซ่ึงจะเปน เดือนสิงหาคมและกันยายน จะเปนฤดูท่ีสมโอแกมาก
ท่ีสุด แตสมโอพันธุขาวทองดีจะแกชากวาพันธุขาวพวง และขาวแปน เล็กนอยคือผลผลิตจะแกเก็บได
ประมาณเดือนกันยายน – ตุลาคม ในดานการใหผลผลิตความดกนั้นพันธุขาวพวงและขาวแปนจะดกมาก 
ตองทําการปลิดผลท้ิงใหเหลืออยูพอดีกับขนาดของตน โดยมีผลผลิตเฉลี่ยประมาณ 100 ลูก ตอตน ตอป 

ผลผลิตในรอบหนึ่งของการปลูกสมโอ สมโอจะใหผลผลิตเพ่ิมข้ึนเม่ืออายุ 5 ป สามารถ
ไหผล 30 – 50 ผล/ตน สมโออายุ 7 ป สามารถไหผล 50 – 100 ผล/ตน หรือมากกวา หากตนมีความ
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สมบูรณเพียงพอ และเก็บเก่ียวผลผลิตเม่ือผลสมโออายุ 6 – 7 เดือน หลังออกดอก ผลผลิตจะเริ่ม
ลดลงเม่ือสมโออายุประมาณ 10 ปข้ึนไป เนื่องจากระดับน้ําใตดินสูง รากสมโอถูกจํากัดพ้ืนท่ี แตถา             
มีการดูแลรักษาท่ีดีสามารถใหผลผลิตไดสูงถึงอายุ 15 – 20 ป 

การแปรรูปของสมโอ ผลสมโอท่ีถูกคัดออกเนื่องจากคุณภาพคอนขางตํ่าและยังถูกท้ิงไป
โดยเปลาประโยชน ท้ังเปลือกสมโอเปลือกเนื้อขาวขางในและเปลือกดานนอกสามารถแปรรูปไดหลาย
อยาง เชน แยมสมโอ เปลือกสมโอเชื่อม เคกโรลสมโอ ยําสมโอ เครื่องดื่มจากสมโอ เปลือกสมโอชั้นใน
นํามาผลิตเปนสบูเหลว โลชั่นบํารุงผิว น้ํามันหอมระเหย สเปรยฉีดพนกันยุง ธูปหอม ธูปไลยุง เปนตน 
เกษตรกรบางรายมีความสนใจท่ีแปรรูปสมโอ แตขาดองคความรูในการกระบวนการแปรรูปดังกลาว 

ราคาของสมโอ ราคาจากสวนจะแตกตางกันตามสายพันธุและขนาด โดยใชวิธีการวัดผล
สมโอแทนการชั่งกิโลขาย ถาพันธุขาวน้ําผึ้ง ราคาหนาสวน อยูท่ีลูกละ 120 – 150 บาท ราคาซ้ือปลีก 
ลูกละ 180 – 200 บาท  พันธุทองดี สงขายตางประเทศ ราคาลูกละ 100 – 120 บาท ราคา                       
ในประเทศลูกละ 100 บาท พันธุทับทิมสยามราคาลูกละ 80-90 บาท  

ชองทางการจัดจําหนายของสมโอ เกษตรกรมีชองทางจําหนายดวยตนเองหรือผาน
ตัวแทนท่ีมารับซ้ือเพ่ือนําสงขายในตางประเทศ การจําหนายสมโอของเกษตรกรสวนใหญจะขายใหแก
พอคาคนกลาง ท่ีเขาไปรับซ้ือผลผลิตจากเกษตรกร รองลงมาขายใหกับนายหนาในพ้ืนท่ีปลูก สถาบัน
เกษตรกร เกษตรกรผูคํ้าผลไม พอคาเรจากตางจังหวัดและตลาดกลาง เพ่ือนําไปขายใหพอคาขายสง 
พอคาขายปลีก และผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศ มีตลาดรองรับท้ังในและตางประเทศ 
ปจจุบันมีลง 7 แหงท่ีนครปฐม รับซ้ือและสงออกสมโอไปจีน 

4)  สภาพแวดลอมการประกอบอาชีพเกษตรกรปลูกสมโอ  
เกษตรกร (Man) เกษตรกรผูปลูกสมโอในจังหวัดนครปฐมอายุคอนขางมากแตมีความ

ชํานาญ เชี่ยวชาญ ประกอบอาชีพเกษตรกรรมมาตั้งแตอายุยังนอย โดยสืบทอดเรียนรูการปลูกสมโอ
จากบรรพบุรุษจากรุนสูรุน เกษตรกรจะใชเงินทุนของตัวเองเปนหลัก บางรายกูยืมจากธนาคารเพ่ือ
การเกษตรและสหกรณการเกษตร (ธกส.) ในการนํามาลงทุน นิยมปลูกสมโอ 2 สายพันธุคือ พันธุทอง
ดีและพันธุขาวนาผึ้ง ซ่ึงเปนสายพันธุดั้งเดิมท่ีเกษตรกรทําการตอนก่ิงและขยายพันธุเอง เกษตรกรใช
เครื่องมือเครื่องจักรแบบดั้งเดิมและงายตอการใชงาน ไดแก เครื่องตัดหญา จอบสําหรับขุดดิน 
กรรไกรตัดแตงก่ิง เครื่องสูบน้ํา เรือรดน้ํา และเครื่องฉีดพนยา 

การบริหารจัดการ (Management) เกษตรกรสวนสมโอจะทําสวนสมโอแบบเกษตร
อินทรียไมใชสารเคมี หรือแบบธรรมชาติใชสารเคมีใหนอยท่ีสุด จึงทําใหผลผลิตออกมามีคุณภาพและ
เปนท่ีตองการของตลาด อีกท้ังมีการจัดการสวนดวยการยกรองสวนในพ้ืนท่ีของตนเองเพ่ือกักเก็บน้ํา
ไวใชสําหรับการเพาะปลูก ชวงระยะเวลารอเก็บเก่ียวผลผลิตเกษตรกรจะปลูกพืชชนิดอ่ืน เชน ฝรั่ง 
กลวย ซ่ึงสามารถใหผลผลิตไดตั้งแตตนอายุประมาณ 6 – 7 เดือน แซมในพ้ืนท่ีปลูกสมโอเพ่ือเปนการ
เพ่ิมรายไดใหกับเกษตรกรจําหนายเปนรายไดกอนตัดท้ิง 

ความชวยเหลือจากภาครัฐ ภาครัฐเขามาชวยจัดอบรมเพ่ิมพูนความรูใหกับเกษตร               
รุนใหมท่ีไมมีประสบการณดานการเกษตรใหเห็นคุณคาของเกษตรกรรม รวมถึงรองรับจุดจําหนาย            
ผลผลิตผลสมโอเพ่ือหลีกเลี่ยงการปลอมปนสมโอจากท่ีอ่ืน เกษตรกรบางรายแจงวาภาครัฐเคยเขามา
ชวยเหลือซ่ึงนานมาแลวบางรายบอกวาตองการใหภาครัฐมาชวยเหลือการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ
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เพ่ือเพ่ิมรายไดอีกทางหนึ่ง นอกจากนั้นยังมีมหาวิทยาลัยตาง ๆ เขามาใหความรูเก่ียวกับการเพ่ิม
ผลผลิตท่ีไดคุณภาพและมาตรฐานการสงออก อีกท้ังยังนํานวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ 
มาถายทอดความรูใหกับผูประกอบการแปรรูปจากสมโออีกดวย 

ขอจํากัดการปลูกสมโอ เกษตรกรบางรายประสบกับปญหาน้ําทวม เนื่องจากภูมิศาสตร
ของตําบลตั้งอยูใกลแมน้ําทําใหน้ําทวมขังนานกวาตําบลใกลเคียง ไดมีการพัดพาตะกอน สารเคมี
รวมถึงสิ่งสกปรกเนาเสียมากับน้ําท่ีทวมขัง นอกจากนี้ยังมีโรค แมลงและศัตรูพืช สมโอแตละชวงอายุ
พบตางกันไป อยาง หนอนชอนใบ ทําใหใบหงิก และทําใหเกิดโรคแคงเกอรตามมา ตองดูแลเปนพิเศษ 
ชวงใบออนท่ีมีแมลงมาวางไข และชอนไชเขาในใบสมโอ รวมท้ังหนอนแกวกินใบสมโอ สวนไรแดง 
แมลงหวี่ขาว แมลงวันทอง มักเขาทําลาย หรือสรางความเสียหายแกผลสมโอ จําเปนตองฉีดพนยา
ปองกันใหถูกชวงเวลาการเขาทําลายของแมลงศัตรูแตละชนิด 

4.3.3  สรุปการสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผูวิจัยสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 5 ราย 

สรุปผลการวิจัยดังนี้ 
1) ผูประกอบการ นายธนกฤต ไทยทวี (สวนสมโอไทยทวี) ดังภาพท่ี 4.4 – 4.5  
 ผลิตภัณฑ สเปรยฉีดพนกันยุงจากเปลือกสมโอ 

 
 

 
 
 
 
 

   
 

 
ภาพท่ี 4.4  นายธนกฤต ไทยทวี เจาของสวนสมโอไทยทวี 

พ้ืนท่ีตั้ง : 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 73110 

ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑสเปรยฉีดพนกันยุงจากเปลือกสมโอ ภายใต
แบรนด ไทยทวี สเปรยหอมเปลือกสมโอกันยุง 

ท่ีมาของการดําเนินธุรกิจ เริ่มจากท่ีคุณธนกฤต ไทยทวี ไดมองเห็นถึงวัตถุดิบ
ของเปลือกสมโอท่ีเหลือจากการแกะสงหามสรรพสินคานั้นคอนขางมาก จึงไดคิดคนหาวิธีเพ่ือกําจัด
เปลือกสมโอ และประจวบเหมาะกับท่ีลูกชายเปนคนท่ีแพยุงหนักมากและบังเอิญเจอโปรแกรม
เก่ียวกับการทําสเปรยหอมพนยุงจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรกําแพงแสน จึงคิดวาผลิตภัณฑสิ่งนี้
นาจะตอยอดธุรกิจได จึงไดปรึกษากับทางมหาวิทยาลัยและรวมกันพัฒนาผลิตภัณฑสเปรยหอมพนยุง
นี้ข้ึนมา จึงไดเกิดผลิตภัณฑนี้ข้ึนมา สาเหตุท่ีนําเปลือกสมโอมาใชไลแมลงเพราะมีผลการทําวิจัย              
คนพบวา สมโอเปนพืชท่ีมีเปลือกหนา ประกอบไปดวยสารแครีทีนอยต ลิโมนีน และน้ํามันหอมระเหย 



   
 
                                                                                                                                                  322 

เปนจํานวนมากและกระจายอยูท่ัวไปตามผิวผล โดยเฉพาะสารลิโมนิน สารท่ีชวยไลยุงและแมลงไม
เปนอันตรายตอผิว ในวงการเภสัชกรรมนํามาใชเพ่ือชวยใหยาทาหรือครีมตาง ๆ ซึมเขาผิวไดดี 

รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนวิสาหกิจชุมชน เครือขายเกษตร 
และเกษตรผูปลูกสมโอ ตลาดผูบริโภค มีผลิตภัณฑหลัก สมโอ ยําสมโอ เครื่องดื่มจากสมโอ  

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลูกคาท่ีมีอายุ 20 ปข้ึนไป เปนผูท่ีชอบ
ผลิตภัณฑจากธรรมชาติและสมุนไพรไทย นอกจากนี้ กลุมลูกคาท่ีมีผิวแพงาย และตองการหลีกเลี่ยง
สารเคมี โดยกลุมเหลานี้ มักจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีผลิตมาจากสารสกัดธรรมชาติมากกวา 

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ สเปรยไลยุงจากเปลือกสมโอ (สวนสมโอไทย

ทวี) มีลักษณะเปนสแปรยชวยไลยุง ไมสงผลเสียกับมนุษยบรรจุในรูปแบบของสแปรย ชวยกระจาย              
ตัวผลิตภัณฑใหกระจายออกไดอยางท่ัวถึง สงผลใหยุงไมเขาใกลกับมนุษย ทางสวนไทยทวีนําเปลือก
สมโอท่ีเหลือท้ิงมาเปนสวนผสมหลักของสเปรยฉีดพนกันยุง พรอมสวนผสมของสมุนไพรไทย น้ํามัน
หอมระเหยจากการบูร ผิวลูกมะกรูดสดและตะไคร สเปรยไลยุงชนิดนี้จึงไมใชแคปราศจากสารเคมี
เทานั้น แตยังมีความหอม ถนอมผิว ไมกอใหเกิดผลขางเคียงหรือระคายเคือง ท่ีสําคัญสามารถซึมเขาผิว
ไดรวดเร็ว ไมเหนียวเหนอะหนะ 

    
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.5  ผลิตภัณฑสเปรยฉีดพนกันยุงจากเปลือกสมโอ 

-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของสเปรยฉีดพนกันยุง              
จากเปลือกสมโอ จะกําหนดราคาดังนี้ ขนาด 50 ML ราคา 100 บาท เปนการกําหนดราคาใกลเคียง
กับคูแขงขัน เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีคูแขงขันจํานวนมากและสินคาทดแทนจํานวนมาก 

-  ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
(1) ชองทางออฟไลน (Offline) มีการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปน                        

ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย  
งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน นอกจากนี้ทางสวนยังมีแบรนดและบรรจุภัณฑ 
ท่ีเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  
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(2)  ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน           
ตาง ๆ ไดแก   

 

• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage)  

 

ภาพท่ี 4.6  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-สวนสมโอไทยทวี 
ท่ีมา : https://th-th.facebook.com/215964182466992/posts/640674336662639/ 

• เว็บไซต (Website) https://www.wongnai.com/ 
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ภาพท่ี 4.7 แสดงชองทางการจัดจําหนายผานเว็บไซตวงใน-สวนสมโอไทยทวี 
 

-  ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑสมุนไพรแปรรูปจากใบพลู 
ทางดานการตลาดอีกสวนหนึ่งไดทําการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปนทางภาครัฐ และภาคเอกชน 
ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน สวนสมโอไทยทวีไดทําการ
สงเสริมการตลาด ไดแก  

(1) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ผาน ผานเวบ็ไซต NEEM 
MALL  

• ขนาด 50 ml ราคาปกติ 100 บาท ช็อปผานเว็บไซต NEEM MALL         
ลดเหลือ 69 บาท 

(2)  รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Reration) ลักษณะ Online  
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.8  Online Advertising ผานเว็บไซต nairobroo.com 

ท่ีมา : https://www.nairobroo.com/travel/suan-thai-tawee/ 
 

 
 

ภาพท่ี 4.9  Online Advertising ผานเว็บไซตวงใน-สวนสมโอไทยทวี 

https://www.nairobroo.com/travel/suan-thai-tawee/
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ท่ีมา :  https://www.wongnai.com/restaurants/556552il 
-   รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 

(Storytelling) ลงบน Youtube 
  
   

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

ภาพท่ี 4.10  Content Marketing ลงบน Youtube 
ท่ีมา :  https://youtu.be/OZm6tzmvz5c 

 
2)  ผูประกอบการ วิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี นายประวิทย บุญมี  
     (สวนสมโอประวิทย) ดังภาพท่ี 4.11 – 4.18 

ผลิตภัณฑ น้ําสมโอ 
  

 
 

ภาพท่ี 4.11  นายประวิทย บุญมี (ประธานเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี) 
พ้ืนท่ีตั้ง : 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 73110 

https://www.wongnai.com/restaurants/556552il
https://youtu.be/OZm6tzmvz5c
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ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑน้ําสมโอ ภายใตแบรนด น้ําสมโอ Pomelo Juice  
รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนวิสาหกิจชุมชน เครือขายเกษตร 

และเกษตรผูปลูกสมโอ ตลาดผูบริโภค มีผลิตภัณฑหลัก คือ ผลสมโอ เครื่องดื่มจากสมโอ  
ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลูกคาท่ีมีอายุ 25 ปข้ึนไป กลุมลูกคาท่ี

ดูแลสุภาพ มักจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีผลิตมาจากสารสกัดธรรมชาติมากกวา 
ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ น้ําสมโอ Pamelo Juice น้ําสมโอเพ่ือสุขภาพ 

รสชาติเปรี้ยวอมหวาน อุดมไปดวยวิตามินซีสูง มีประโยชนตอรางกายมาก ดื่มแลวสดชื่นเพ่ือสุขภาพท่ีด ี
สกัดสดใหมจากเนื้อสมโอเพียว ๆ ไมผสมน้ําตาลโดยผูประกอบการมีเคล็ดลับคือ เลือกสมโอท่ีใหมและสด 
มีกลิ่นหอม สุกไดท่ีกําลังดี แลวนํามาค้ันในเครื่องค้ันน้ํา ค้ันแยกน้ําออก รสชาติออกเปรี้ยว ๆ หวาน ๆ 
หอมอรอย สีสันสวยงาม ใสในขวดแกวเพ่ือเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ 

 

 
 
 
 

 
 
 

 

 
 
 

ภาพท่ี 4.12  ผลิตภัณฑน้ําสมโอวิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของน้ําสมโอ จะกําหนดราคา
ดังนี้ ขนาด 180 ML ราคา 100 บาท เปนการกําหนดราคาใกลเคียงกับคูแขงขัน เนื่องจากเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีคูแขงขันจํานวนมากและสินคาทดแทนจํานวนมาก 

-  ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ไดแก 
(1)  ชองทางออฟไลน (Offline) มีการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปนทาง

ภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย งาน
เกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน นอกจากนี้ทางสวนยังมีแบรนดและบรรจุ
ภัณฑท่ีเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  
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(2) ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก   

• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage) 
https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

 

ภาพท่ี 4.13  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-สมโอสวนประวิทย 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

• มารเก็ตเพลส (Marketplace) https://shopee.co.th/ 
 

 
ภาพท่ี 4.14  ชองทางการจัดจําหนายผาน shopee-สวนนายประวิทย 

ท่ีมา : https://shopee.co.th/ 

-   ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
วิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี ไดทําการสงเสริมการตลาด ไดแก  
(1) การจัดบูธแสดงสินคาในการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปนทาง

ภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน งานวันสมโอจังหวัดนครปฐม   
งานตลาดเกษตรอินทรีย งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน  

(2) รู ป แ บ บ ก ารส ง เส ริ ม ก ารข าย  (Sale Promotion) ผ าน เว็ บ ไซ ต 
salehere.co.th/ 
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• สมโอขาวน้ําผึ้งนครชัยศรีแท ราคาปกติลูกละ 200 บาท ช็อปผาน
เว็บไซต salehere.co.th/ ลดเหลือ 160 บาท 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

ภาพท่ี 4.15  การสงเสริมการขายผานเว็บไซต salehere/mez-fruit 
ท่ีมา : https://salehere.co.th/mez-fruit/promotions/fruits-delivery-

september-2020 

(3) รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Relations) ลักษณะ Online  
 

 
 

ภาพท่ี 4.16  Online Advertising ผาน youtube-ประวิทย บุญมี กับสมโอนครชัยศรี 
ท่ีมา : https://www.youtube.com/watch?v=4k0ExPsyClg 

 

https://salehere.co.th/mez-fruit/promotions/fruits-delivery-september-2020
https://salehere.co.th/mez-fruit/promotions/fruits-delivery-september-2020
https://www.youtube.com/watch?v=4k0ExPsyClg
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ภาพท่ี 4.17  Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-สมโอสวนประวิทย 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

-  รูปแบบการตลาด เชิ ง เนื้ อห า  (Content Marketing) น้ํ าส ม โอ 
Pamelo Juice สรางเรื่องราว (Storytelling) ลงบน Facebook 
Fanpage  

 
 

 
 

 

 

 
 

 

ภาพท่ี 4.18  Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-สมโอสวนประวิทย 
ท่ีมา : https://youtu.be/OZm6tzmvz5c 
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3)  ผูประกอบการ คุณ วราภรณ มารุงเรือง เจาของรานออยหวานอาหารไทย
โบราณริมน้ํา อ.สามพราน จ.นครปฐม จบการศึกษาจากมหาวิทยาลัย
รามคําแหง ในสาขาวิชา Mass Communication English และจบสาขาวิชา
การทองเท่ียว จากมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ดังภาพท่ี 4.17 – 4.24 

 ผลิตภัณฑ ยําสมโอ  
    

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.19  คุณ วราภรณ มารุงเรือง เจาของรานออยหวานอาหารไทยริมน้ํา  
พ้ืนท่ีตั้ง : 1/3 หมู 13 ตําบลไรขิง อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 73210 

ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑยําสมโอสูตรโบราณ รานออยหวานอาหาร
ไทยโบราณ 

รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนเจาของคนเดียว คุณออยเปดราน
มา 8 ป แตเดิมประกอบอาชีพเปนไกด บริษัท Tourismo และเปนคนชอบทําอาหาร จึงรับเปน 
Cooking ดวย หลังจากนั้นจึงมาเปดรานอาหารไทย โดยคิดสูตรอาหารไทยท่ีใชวัตถุดิบในทองถ่ิน             
มาปรุงอาหาร เชนสมุนไพรไทย ผลไมออรแกนนิค เปนตน พรอมท้ังยังเนนอาหารสุขภาพใหกับลูกคา 
จึงเปนท่ีมาของเมนูท่ีทําจากสมโอออรแกนนิคคือ ยําสมโอสูตรโบราณ 

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลูกคานักทองเท่ียวท้ังชาวไทย และชาว
ตางประเทศ กลุมลูกคาท่ีชื่นชอบอาหารไทยดั้งเดิม และดูแลสุภาพ รวมถึงผูท่ีสนใจในการประกอบ
อาหารไทย 

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ยําสมโอสูตรโบราณ เนนวัตถุดิบสมุนไพร

ไทยในการปรุงอาหาร และเนนสุขภาพ คัดสมโอออรแกนนิคมาแปรรูปเปนอาหารไทยโบราณ  
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ภาพท่ี 4.20  ยําสมโอสูตรโบราณ รานออยหวาน จังหวัดนครปฐม 

-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของยําสมโอสูตรโบราณ 
จานละ 250 บาท  

-  ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
(1)   ชองทางออฟไลน (Offline) มีการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปน

ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตร
อินทรีย งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน นอกจากนี้ทางรานยังเปดโซน
สําหรับการฝกหัดทําอาหารไทยให กับผู ท่ีสนใจท้ังชาวไทยและ
ชาวตางชาติ  

(2) ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก   

 
• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage)  

 

 
 
 
 

 

 

 
ภาพท่ี 4.21  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 

ท่ีมา : https://th-th.facebook.com/AoywaanThaifood/ 
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• เว็บไซต (Website) https://www.wongnai.com/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.22  ชองทางการจัดจําหนายผานเว็บไซตวงใน-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 
ท่ีมา : https://www.wongnai.com/restaurants/164338HB-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 

-   ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ รานออยหวาน
อาหารไทยโบราณริมน้ํา ไดทําการสงเสริมการตลาด ไดแก  

(1) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ผานเว็บไซต แลกรับ
เครดิตเงินคืน 10% เม่ือทานอาหาร + ใชคะแนน KTC FOREVER 
เทากับยอดซ้ือ 

 
 
 
 
 

 
 
 

 

ภาพท่ี 4.23  การสงเสริมการขายผานเว็บไซต-ธนาคารกรุงไทย 
ท่ีมา : https://www.ktc.co.th/promotion/upcountry-privilege/dining/nakhonpathom-010419 

 
 
 

https://www.ktc.co.th/promotion/upcountry-privilege/dining/nakhonpathom-010419
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 (2)  รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Relations) ลักษณะ Online  
 

 
 
 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.24  Online Advertising ผานเว็บไซต-gourmetandcuisine 
ท่ีมา : https://www.gourmetandcuisine.com/going_out_eating/detail/1082 

 

-  รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage  

 
 

  
  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.25 Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 
ท่ีมา : https://th.facebook.com/photo/?fbid=7911426318897308&set 

 

https://th.facebook.com/photo/?fbid=7911426318897308&set
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- รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Youtube 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.26  Online Advertising ผาน Youtube-รานออยหวาน 
ท่ีมา : https://www.youtube.com/watch?v=e7PZWgJ8Ozk 
 

4)  ผูประกอบการ ราน Chill at Donwai ดังภาพท่ี 4.25 – 4.30 
ผลิตภัณฑ ชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง ชาเปลือกสมโออบแหง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 4.27  นางศุภสินี ชื่นคา (รองประธานสมาพันธเอสเอ็มอีไทย นครปฐม 
และประธานชมรมคาเฟรานอาหารเพ่ือการทองเท่ียวจังหวัดนครปฐม) 

พ้ืนท่ีตั้ง : 7 ตําบลบางกระทึก อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 0642616479 
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ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง ภายใตแบรนด สมโอซีรีส 
รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเจาของคนเดียว เปนรานอาหารและ

คาเฟริมแมน้ําทาจีน และจําหนายผลิตภัณฑผลไมแปรรูป เชนสมโอแปรรูปของผูประกอบการ                 
ในจังหวัดนครปฐม ผลิตภัณฑชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง ภายใตแบรนด สมโอซีรีส 

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุมนักทองเท่ียวชาวไทย และชาวตางชาติ 
มาเปนครอบครัว และกลุมเพ่ือน ชอบทองเท่ียวพักผอนในวันหยุด 

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  

• ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง  
 จากการสัมภาษณคุณณัฏกานดา พรรัตนสุวรรณ บาริสตา พบวา ราน 

Chill at Don ไดนําผลิตภัณฑสมโอแปรรูปจากผูประกอบการทองถ่ินมาจําหนายภายในราน 
เนื่องจากคุณนางศุภาสินี ชืนคา รองประธานสมาพันธเอสเอ็มอีไทย นครปฐม ไดผลักดันให
ผูประกอบการ SME ในจังหวัดนครปฐมไดมีพ้ืนท่ีจําหนายสินคาใหกับกลุมเปาหมาย ซ่ึงสวนใหญเปน
นักทองเท่ียวท่ีมาพักผอนโดยเฉพาะ และไหวพระ จึงนําผลิตภัณฑตาง ๆ ท่ีใชวัตถุดิบในทองถ่ินมาเปน
เอกลักษณในการสรางสรรคเปนผลิตภัณฑ ซ่ึงชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้งและชาเปลือกสมโออบแหง 
เปนผลิตภัณฑท่ีลูกคาชื่นชอบเนื่องจากมีความเปนชาจากเปลือกสมโอนครชัยศรี เม่ือดื่มจะชุมคอและ
มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากเปลือกสมโอและน้ําผึ้ง ชงดื่มงาย ละลายไดแมในน้ําเย็น กลิ่นหอมสดชื่น 
รสชาติดี ดื่มแลวสดชื่น และบรรจุภัณฑมีความสวยงามและปลอดภัยจึงทําใหเปนท่ีชื่นชอบและขายดี 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.28  ผลิตภัณฑชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้งและชาเปลือกสมโออบแหง 
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-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของชาเปลือกสมโอบม
น้ําผึ้งมีขนาดเดียวราคา 150 บาท และชาเปลือกสมโออบแหง กลองละขนาด 50 บาท เปนการ
กําหนดราคาท่ีเหมาะสมกับกลุมลูกคา 

-   ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
 (1)  ชองทางออฟไลน (Offline) มีการจัดจําหนายตามหนารานตาง ๆ                 

ในจังหวัดนครปฐมท่ีเปนเครือขายกัน และมีการออกงานอีเวนทตาง ๆ 
ไมวาจะเปนทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน งาน FAM Trip 
นครปฐมเมืองหลวงคาเฟ งานภูมิปญญาแพทยแผนไทย วัดเชตุพน และ
งานเกษตรแฟรมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปนตน นอกจากนี้ทางราน
ยังใชบรรจุภัณฑท่ีเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  

 (2) ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก 

• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage)  

 

ภาพท่ี 4.27  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-ChillatDonwai 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/ ChillatDonwai / 

-  ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
 ราน Chill at Donwai ไดทําการสงเสริมการตลาด ดังนี้  

(1) รูปแบบการจัดบูธแสดงสินคาในการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปน
ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน งานวันสมโอมณฑลนครชัยศรี 
“The Best of Nakornpathom” งานตลาดเกษตรอินทรีย งานเกษตร
แฟรตาง ๆ เปนตน  
 
 
 

https://www.facebook.com/SomOPrawit/
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(2) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ผานเว็บไซต  
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 4.29  การสงเสริมการขายผานเว็บไซต salehere- ChillatDonwai 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/chillatdonwai/  

(3) รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Relations) ลักษณะ Online  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ภาพท่ี 4.29  Online Advertising ผานเว็บไซตวงใน- Chill@Donwai 

ท่ีมา : https://www.wongnai.com/reviews/488c6370b808428e94b0586e71e5fdf7 
 
 
 

https://www.facebook.com/chillatdonwai/%20-september-2020
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(4) รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.30  Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-ChillatDonwai 

ท่ีมา : https://www.facebook.com/chillatdonwai/ 
 

5)  ผูประกอบการ ชุมชนตลาดทานา นครชัยศรี จ.นครปฐม ดังภาพท่ี 4.31 – 4.36 
ผลิตภัณฑ สบูเปลือกสมโอ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.31  ชุมชนตลาดทานา OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
พ้ืนท่ีตั้ง : ถนนธรรมสพน ตาํบลนครชัยศรี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP /100067152500906/ 
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ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑสบูเปลือกสมโอ ภายใตแบรนด สบูเปลือก
สมโอ ชุมชนทานา นครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

ชุมชนตลาดทานา นอกจากจะเปนชุมชนท่ีมีสินคานวัตวิถีของดีคุณภาพสูงแลว 
ยังมีแนวคิด “รักษโลก” ในการสรางสรรคผลิตภัณฑตาง ๆ โดยเริ่มจากการท่ีคนในชุมชน ทําและผลิต
ออกมาขายเอง มีท้ัง สมุนไพร สบู ยํา ท่ีสกัดมาจากสมุนไพร หรือผลไมท่ีมีประโยชน อยางเชน สบู
เปลือกสมโอสายพันธุขาวน้ําผึ้ง ออนโยน ใชไดทุกเพศ ทุกวัย นี่ก็เปนจุดเดนของแบรน ทําใหผูบริโภค
รูสึกสบายใจ เปนธุรกิจจากสินคา OTOP ขยายธุรกิจใหเติบโตยิ่งข้ึน ขยายออกไปสูหางสรรพสินคา 
ชั้นนําเพ่ือใหเปนท่ีรูจักมากและทําการขยายธุรกิจใหเติบโตไดอยางรวดเร็ว เปนผลิตภัณฑนวัตวิถี          
ของดีแหงชุมชนตลาดทานา  

รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนวิสาหกิจชุมชน รวมตัวเปนกลุม
สมาชิก OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุมผูรักสุขภาพ วัยทํางาน วัยผูใหญ 
วัยชรา ผูชื่นชอบสินคาพ้ืนบาน อายุตั้งแต 25 – 50 ป และลูกคาสวนมากจะใชความประทับใจท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑบอกตอแบบปากตอปาก  

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผลิตจากกลีเซอลีน ผสมเปลือกสมโอ               

สายพันธุขาวน้ําผึ้ง ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยตอตานสารอนุมูลอิสระและชวยเสริมสรางเซลลผิวหนังใหดูชุมชื้น 
โดยสบูเปลือกสมโอ มีกลิ่นหอมท่ีเปนธรรมชาติ เหมาะสําหรับนําไปฟอกมือ หรือ ฟอกตามตัว                 
เพ่ือขจัดไขมันและสิ่งปฏกูิลตกคางตามผิวหนัง 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.32  ผลิตภัณฑสบูเปลือกสมโอและเปลือกสมโอ 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP /100067152500906/ 
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- ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ การตั้งราคาแบบเจาะตลาด 
(Penetration Pricing) เปนการตั้งราคาสบูเปลือกสมโอใหต่ําในชวงแรกเพ่ือเขาสูตลาด เนื่องจาก             
ยังเปนสินคาใหม และใชประโยชนจากราคาต่ําเพ่ือดึงดูดใหลูกคาหันมาสนใจ กระตุนความตองการ 
ซ้ือสินคาของแบรนดมากข้ึน โดยเริ่มตนในราคา 39 บาท ตอ 1 กอน  

-   ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
(1) ชองทางออฟไลน (Offline) หนารานจะเปนรูปแบบ คียออส การออกบูธ 

ตามงานอีเวนท หรืองานเทศกาลตาง ๆ ตามท่ีมีการจัดไว หนารานมีการ
ติดป ายประชาสัมพันธบอกถึงโปรโมชั่นสินค าต าง ๆ และมีโฆษก          
ยืนบรรยายรายละเอียดสินคาและโปรโมชั่นตาง ๆ อยูหนาราน 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพท่ี 4.33  การออกบูธผลิตภัณฑสบูเปลือกสมโอและเปลือกสมโอ 

ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP /100067152500906/ 

(2)  ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage) ของ “OTOP นวัตวิถี 
อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

 

ภาพท่ี 4.34  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP/ 
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 -  ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ชุมชนทานา 
OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ไดทําการสงเสริมการตลาด ไดแก  

(1) การโฆษณาการจัดงานขายสินคา OTOP ของจังหวัดนครปฐม ผาน
ชองทางโทรทัศนไทยรัฐและ Billboard ตามถนนหางสรรพสินคา 
ของจังหวัดนครปฐม เพ่ือใหผู ท่ีสนใจเห็นสินคา OTOP และมา
รวมงานจัดจําหนายและจัดแสดงสินคา 

(2) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ซ้ือสินคาชุมชน             
ทานา OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม แจกสินคา
ตัวอยางทดลองใช เชน ยากันยุงจากเปลือกสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.35  สินคาตัวอยาง ยากันยุงสมุนไพร 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP/ 

 

(3) รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Relations) ลักษณะ Online 
รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage 

 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 ภาพท่ี 4.36  Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-OTOP นวัตวิถี-อําเภอนครชัยศร-ีจังหวัดนครปฐม 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP-นวัตวิถี-อําเภอนครชัยศรี-จังหวัดนครปฐม 

https://www.facebook.com/people/OTOP
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4.3.4   ความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
โอกาสของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการสัมภาษณพบวา ในปจจุบันการแปรรูป

และถนอมอาหาร เปนอีกชองทางท่ีทําใหสินคามีราคาไดมูลคามากกวาเดิม และตอบความตองการ
ความแปลกใหมของผูบริโภคท่ีชื่นชอบในผลิตภัณฑจากสมโอ จึงนํามาสูเทคโนโลยีการแปรรูปและ          
ตอยอดในเชิงธุรกิจมากข้ึน ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้นมีหลากหลายชนิด ความนิยมในการบริโภค
มีเพ่ิมมากข้ึน สมโอนครชัยศรีรสชาติดีเปนท่ีตองการในตลาดมากกวาสมโอจากแหลงผลิตอ่ืน ๆ อุดม
ไปดวยสารอาหาร รวมท้ังมีสารตานอนุมูลอิสระและสรรพคุณทางยา อีกท้ังประเทศไทยเปนผูผลิตและ
สงออกสมโอรายใหญของโลก และมีชวงการผลิตเกือบตลอดท้ังป ในดานการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ 
เนื่องจากปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน ประกอบกับการใชชีวิตท่ีเรงรีบทําใหความตองการ
ในผลิตภัณฑแปรรูปเพ่ิมข้ึนในการบริโภคท่ีสามารถเก็บรักษาไดนาน และสะดวกในการบริโภค  

อุปสรรคของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการสัมภาษณพบวา ตนทุนการผลิต
สูงข้ึนเรื่อย ๆ โดยเฉพาะปจจัยการผลิต ความไมสมําเสมอของคุณภาพและรสชาติผลผลิตในแตละ
แหลงผลิตท่ีแตกตางกัน ขาดองคความรูในการแปรรูปเพ่ือใหไดคุณภาพ ขาดการพัฒนารูปแบบบรรจุ
ภัณฑท่ีไดมาตรฐานและตรงตามความตองการของตลาด ขาดองคความรูเก่ียวกับเทคโนโลยีการบรรจุ
ท่ีสามารถรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บของผลไมสูตลาดปลายทาง นอกจากนี้ ไมมีการสราง             
ตราสินคาไทยท่ีเปนเอกลักษณ ไมมีการทําความรูจักกลุมเปาหมาย ตลอดจนไมมีการทําความเขาใจ
ภาวะพฤติกรรมของผูบริโภคผานชองทางการตลาดอยางจริงจัง 

การซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการสัมภาษณพบวา ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอสวนใหญใชคุณลักษณของผลิตภัณฑเปนจุดขายอันดับแรก รองลงมา คือ 
สวนผสมผลิตภัณฑ และตราเปนอันดับสุทาย สวนเหตุผลอ่ืน ๆ ไดแก การมีเอกลักษณของสมโอ                
นครชัยศรีท่ีมีชื่อเสียงมายาวนาน นอกจากนั้นสมโอนครชัยศรีเนนการปลูกสวนสมโอท่ีตองการดูแล
แบบเกษตรอินทรีย สําหรับการสรางจุดขายใหกับผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางจากคูแขงขันรายอ่ืน ๆ        
ในทองตลาด ความประทับใจของลูกคา คือ การท่ีผลิตภัณฑมีสวนผสมจากสมโอ ซ่ึงมีประโยชนและ  
มีความเปนผลิตภัณฑธรรมชาติปราศจากสารเคมี  

4.3.5  ผลการสัมภาษณผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผูวิจัยสัมภาษณผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ นครชัยศรี 15 ราย สามารถ

สรุปผลการศึกษา ดังนี้ 
ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณ เปนเพศหญิง 

9 ราย ชาย 6 ราย อายตุั้งแต 20 – 85 ป ประกอบอาชีพขาราชการ พนักงานมหาวิทยาลัย พนักงาน
เอกชน ประกอบอาชีพอิสระ แมบาน นักศึกษา และเกษียณอายุ มีรายไดตั้งแต 5,000 – 100,000 
บาทตอเดือน เขตพักอาศัย กรุงเทพมหานครฯ และปริมณฑล ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูให
สัมภาษณเขาใจถึงคุณประโยชนของสมโอ ท่ีมีวิตามินซีสูงและรักษาโรคเบาหวาน มีสรรพคุณชวย               
ขับสารพิษในรางกายได สามารถนํามาแปรรูปผลิตภัณฑไดหลากหลาย จากเนื้อสมโอสด เปลือกสมโอ 
มีชวยลดอาการไอ ขับเสมหะ เม่ือไดกินและใชผลิตภัณฑแปรรูปแลว สามารถรับรูเอกลักษณเฉพาะตัว
ท่ีมีสวนผสมจากสมโอ เปลือกสมโอ ผูใหสัมภาษณบอกวา ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนี้ เปนทางเลือก
อยางหนึ่งสําหรับคนท่ีมีรักสุขภาพ เนื่องจากนํามาบริโภคโดยไมตองกลัวอันตรายเ พราะสมโอนครชัยศรี
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สวนมากเปนเกษตรอินทรีย จากการสัมภาษณเรื่องบรรจุภัณฑพบวา ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอขวด
บรรจุภัณฑมองเห็นไมคอยชัด รูปทรงผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอบางประเภทคลายขวดยาหมอง               
แตชื่อสินคาสามารถสื่อถึงสวนผสมหลักได และสีของบรรจุภัณฑก็สามารถสื่อสารไดวาเปนผลิตภัณฑ
ท่ีมาจากสมโอ เชน สีเขียวจากเปลือกสมโอ สีเหลืองมาจากเนื้อสมโอ ดานราคาผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ ผูใหสัมภาษณเห็นถึงความเหมาะสมกับคุณภาพและปริมาณ มีความเหมาะสมกับคุณภาพ
สวนผสมมาจากสมโอ มุมมองผูใหสัมภาษณ คิดวา มีราคาไมแพงเหมาะสมเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ 
แปรรูปจากผลไมชนิดอ่ืน ๆ ดานชองทางการจําหนายสําหรับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูวิจัย
บอกถึงชองทางการจัดจําหนายแกผูใหสัมภาษณทราบ และผูใหสัมภาษณบอกถึงการหาซ้ือผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอยังมีชองทางการจําหนายท่ียังไมคลอบคลุม ตองมาถึงแหลงรานคาในจังหวัด
นครปฐม หรือเขาไปในชุมชนผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้นถึงจะหาซ้ือได และยังไม
สะดวกในการชําระเงินทางออนไลนสวนใหญรับเงินสด และการจัดสงผลิตภัณฑในสถานท่ีท่ีตองการ
จัดสงเทานั้น ดานส่ือสารการตลาดสําหรับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณบอกรูจัก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการไปเท่ียวชมตลาดน้ําในจังหวัดนครปฐม ตลาดน้ําอัมพวา และเห็น
จากสื่อออนไลนแตไมมากนัก เพราะไมเคยเห็นจากสื่อตาง ๆ ผูใหสัมภาษณแจงเรื่องการคําแนะนํา
ผลิตภัณฑจากผูขายวา ไดรับคําแนะนําและบริการจากผูขายโดยตรง ผูใหสัมภาษณทุกคนบอกถึงเรื่อง
การสงเสริมการขายมีผลตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ไดแก การใหทดลองชิม                   
การแจกสินคาตัวอยาง จะมีผลทําใหคนเกิดการทดลองได สวนการลดราคา อาจมีผลทําให                  
คนตัดสินใจซ้ืองายข้ึน จากการสัมภาษณเรื่องการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
พบวา การสื่อสารการตลาดเก่ียวกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอยังมีนอย สวนมากจะเปนการใหขอมูล
เก่ียวกับการเพาะปลูกตนสมโอ ยังขาดการนําเสนอขายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอจากสื่อตาง ๆ 
เนื่องจากผลิตภัณฑจากสมโอแปรรูปบางประเภทไมเคยไดยินมากอน และยังไมเปนท่ีรูจักอยาง
แพรหลายท่ัวไป ดานการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณใชคุณภาพผลิตภัณฑนํามาเปน
เกณฑ ท่ี ใช ในการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ อันดับแรก รองลงมา ใชดานตราและราคา                 
ของผลิตภัณฑมาเปนเกณฑในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ อันดับท่ี 2 ผูใหสัมภาษณจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ เพราะสมโอมีประโยชนดานโภชนาการและมีสรรพคุณทางยาในการรักษาโรคตาง ๆ              
ดีตอสุภาพ เม่ือมีโอกาสผูใหสัมภาษณ จะแนะนําใหผูอ่ืนซ้ือผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ เพราะผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอสามารถนํามาทําผลิตภัณฑไดหลากหลาย ตอบสนองผูบริโภคท่ีมีความตองการแตกตาง
กัน นอกจากนั้นยังเปนผลิตภัณฑพ้ืนบานท่ีเปนเอกลักษณของภิมูปญญาไทย เปนการนําของดีจากชุมชน
มาตอยอดเปนผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ จากสมโอ เปนการพัฒนาชุมชนใหมีรายไดจากการแปรรูปสมโอ 
ดานความคิดเห็นของผูใชตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณกลาวถึงความประทับใจ
สําหรับผลิตภัณฑ คือ เปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนและมีความปลอดภัยเนื่องจากแปรรูปมาจากผลสมโอ
และเปลือกสมโอ ความมีเอกลักษณของความเปนสมโอ คือ รสชาติ กลิ่น ความเปรี้ยว หวาน ยังคงเดิม 
ผูใหสัมภาษณกลาวถึงขอควรปรับปรุงสําหรับผลิตภัณฑ คือ ดีอยูแลว แตบางคนตองการใหเห็น               
บรรจุภัณฑท่ีแปลกใหมกวาเดิม ผูสัมภาษณบางคนมองวาบรรจุภัณฑชาสมโอคลายยาหมอง 
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4.3.2  ผลการวิเคราะหโอกาสทางการตลาดดวยโมเดลธุรกิจ Lean Canvas การวิเคราะห 
SWOT และ TOWS Matrix 

ผูวิจัยวิเคราะหโอกาสทางธุรกิจดวยโมเดลธุรกิจ Lean Canvas และดําเนินการจัดกิจกรรม
การสัมภาษณในประเด็นปญหาของสวนประสมทางการตลาด โดยเริ่มดําเนินการวิเคราะห SWOT  
ซ่ึงเปนเครื่องมือในการประเมินสถานการณทางการตลาดของกลุมผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม  ซ่ึงจะชวยกลุมผูประกอบการกําหนดจุดแข็งและจุดออนจาก
สภาพแวดลอมภายใน โอกาสและอุปสรรคจากสภาพแวดลอมภายนอก ตลอดจนผลกระทบท่ีมี
ศักยภาพจากปจจัยเหลานี้ตอกลุมผูประกอบการ ซ่ึงการวิเคราะห SWOT เปนการวิเคราะหและ
ประเมินเรื่องจุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค 
(Threats) และจากผลการศึกษา SWOT ไดนําไปกําหนด TOWS Matrix นําไปใชในการวางแผนและ
กําหนดกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ตอไป 

4.3.2.1  สรุปการวิเคราะหโมเดลธุรกิจ Lean Canvas  
จากการวิเคราะหภาพรวมของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

จากโมเดลธุรกิจ Lean Canvas ทําใหผูวิจัยสรุปภาพรวมของการดําเนินธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ทราบปจจัยสําคัญท่ีครอบคลุมทุกองคประกอบท่ีเก่ียวของของการ
ประกอบธุรกิจธุรกิจ เพ่ือใหแนใจวาธุรกิจท่ีสรางข้ึนมานั้นตอบสนองผูบริโภคไดอยางแทจริง โดย
สามารถสรุปภาพรวมการประกอบการธุรกิจไดดังนี้ ดังภาพท่ี 4.37 

1.  Problems (ปญหา) วิเคราะหปญหาความตองการท้ังหมดของกลุมเปาหมาย 
ระบุปญหาของกลุมเปาหมายโดยเรียงจากปญหาสําคัญมากไปหาสําคัญนอย พรอมนําเสนอทางเลือก
อ่ืนท่ีผูบริโภคใชในการตอบสนองความตองการหรือแกปญหา ในปจจุบัน จากการวิเคราะหพบวา 
ปญหาของสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี มีดังนี้ 

- คุณภาพของสินคาและประโยชนตอตัวสินคายังไมไดมาตรฐาน 
- ชองทางการจัดจําหนายไมท่ัวถึง การจัดสงสินคาไมเปนระบบ                

ทําใหลูกคาท่ีตองการซ้ือสินคาหาซ้ือไดยาก  
- ขาดเอกลักษณของผลิตภัณฑแปรรูปท่ีโดดเดน 
- ขาดการโฆษณา และประชาสัมพันธอยางท่ัวถึง  
- ขาดพันธมิตรคูคา เพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง 

2.  Customer Segments (กลุมลูกคาปจจุบัน/อนาคต) เกษตรผูปลูกสมโอและ
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตองรูวาทําสินคานี้เพ่ือมาขายใหใคร หรือใครจะเปนผูซ้ือ
คนสําคัญของเรา ควรจะรูใหชัด ๆ วาลูกคากลุมนี้อาศัยอยูท่ีไหน ในเมืองหรือตางจังหวัด เปนหญิง
หรือชาย อายุประมาณเทาไหร และมีรายไดเดือนละเทาไหรเพ่ือการประชาสัมพันธและออกแบบ
ผลิตภัณฑไดถูกกลุม กลุมลูกคาของสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี สามารถสรุปได
ดังนี้ 

- กลุมลูกคาท่ีชื่นชอบในผลิตภัณฑผลไมแปรรูป 
- กลุมลูกคารักสุขภาพชอบทานขนม แตตองการประโยชนตอรางกาย  
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- นักทองเท่ียวซ้ือเปนของฝาก  
- ลูกคาในชุมชน  
- ลูกคา online, facebook, line, webpage  

3.  Unique Value Proposition (คุณคา จุดเดนเฉพาะตัว) เกษตรผูปลูกสมโอและ
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตองหาคุณคา และสิ่งท่ีนําเสนอแกลูกคาท่ีโดดเดน                     
มีเอกลักษณแตกตางจากผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอแบรนดอ่ืน ๆ โดยสามารถนําเสนอดังนี้ 

- สม โอนครชัยศรี เปนผลไม ท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบั ตร               
“ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร” 

- สมโอนครชยัศรีมีรสชาติอรอย มีรสหวานจากธรรมชาติ  
- สมโอนครชยัศรีมีผลผลิตตลอดท้ังป 
- ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมีประโยชนตอสุขภาพ สะอาด ปลอดภัย ไร

สารพิษ 
- ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอสามารถเก็บไวไดนาน  

4.  Solution (วิธีแกปญหา) เกษตรผูปลูกสมโอและผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ ควรมีวิธีแกไขปญหาแบบใหม ๆ และหลากหลายเพ่ือเปนแนวทางในการผลิตสินคาหรือ
บริการตอบสนองผูบริโภคเหลานั้นไดอยางแทจริง รวมท้ังสรางแบรนดท่ีมีเอกลักษณเพ่ือสราง                 
การจดจํา โดยชูความเปนสินคาเกษตรอินทรีย เพ่ิมชองทางการขาย การจัดสงสินคา สามารถ
แกปญหาดังตอไปนี้ 

- สรางผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย เชน มีสมโอสด มีผลิตภัณฑแปรรูปใชเปน
ของฝากได 

- รักษาคุณภาพของสินคาและประโยชนตอตัวสินคา 
- สรางแบรนดสัญลักษณเพ่ือใหคนรูจักและเชื่อม่ันในมาตรฐานสินคา  
- ชูความเปนสินคาเกษตรอินทรีย  
- ปรับปรุงสินคาแปรรูป / สินคาโอท็อปใหมีคุณภาพเปนท่ีนาเชื่อถือทําใหลูกคา

กลับมาซ้ืออีกและบอกตอ 
- เพ่ิมชองทางการขาย การจัดสงสินคา  
- หาทุนสัมพันธ พันธมิตรคูคาเพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง 
- จัดโปรโมชั่นสรางแรงกระตุนในการซ้ือสินคา  

5.  Channels (ชองทางติดตอ) เกษตรผูปลูกสมโอและผูประกอบการผลิตภัณฑแปร
รูปจากสมโอ ควรมีชองทางการจําหนายท่ีหลากหลายและเขาถึงงาย ท้ังสื่อออนไลนและสื่อออฟไลน 
มีบริการสงท้ังในระยะใกล กรณีสั่งข้ันต่ําในปริมาณท่ีกําหนด และกําหนดคาสงท่ีชัดเจน กรณี
ระยะไกลมีบริการโอนเงินและเก็บเงินปลายทาง สงเคอรรี่ ไปรษณียไทย เปนตน สามารถสรุปชอง
ทางการติดตอไดดังนี้ 

- จัดจําหนายผานชองทางสื่อออนไลน face book, line, webpage  
- จัดจําหนายผานเว็บไซต ตลาดสินคาเกษตรออนไลน วิสาหกิจชุมชน  
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- จัดจําหนายตามแหลงชุมชน และแหลงทองเท่ียว สรางกิจกรรมท่ีหลากหลาย 
เพ่ือจูงใจใหลูกคา 

- จัดจําหนายผลิตภัณฑผานทางรานคาของสวนโดยตรง 
- จัดแสดงหรือจําหนายผลิตภัณฑนอกสถานท่ี ตามเทศกาสหรือโอกาสพิเศษ

ตาง ๆ ท่ีทางรัฐบาลไดจัดข้ึน 

6.  Revenue Stream (กระแสรายได) เกษตรผูปลูกสมโอและผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ มีรายไดจากการจําหนายผลสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และ
ควรเพ่ิมผลิตภัณฑ (Value chain) และเพ่ิมกลุมลูกคา เพ่ิมรายไดดวยการจัดการองคกรใหมใหเปน
ชุมชนผูประกอบการมืออาชีพแนวราบ ดังนั้นเม่ือสรางโมเดลธุรกิจและเห็นวามีแคสินคาตัวเดียวก็จะ
ทําใหยังไมกําไร ควรจะมีการขายสินคาอ่ืน ๆ เสริม เพ่ือมีรายไดเพียงพอกับคาใชจายคงท่ีและมีกําไร
เพียงพอในการประกอบการตอไปในอนาคต สรุปรายไดดังนี้  

- รายไดจากการขายผลผลิตสมโอ  
- รายไดจากการขายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
- รายไดจาการเขาเยี่ยมชมสวนสมโอเพ่ือการเรียนรูและการทองเท่ียว 

7.  Cost Structure (โครงสรางตนทุน) สรุปคาใชจายในการดําเนินธุรกิจ ในการ
ปลูกสมโอและการแปรรูปผลิตภัณฑสมโอ ไมวาจะเปนตนทุนคงท่ี ตนทุนผันแปร ตนทุนผลิตและ
ตนทุนซ้ือ ดังนั้น เกษตรกรและผูแปรรูปสมโอควรลดคาใชจายในการผลิตดวยการใชทรัพยากรใน
พ้ืนท่ีเพ่ือลดตนทุนคาใชจาย สมาชิกใชเวลาวางมารวมกันเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ ใชแรงงานคนในชุมชน 
เนื่องจากมีความคุนเคยและเชี่ยวชาญกวาคนนอกพ้ืนท่ี โครงสรางตนทุนของเกษตรผูปลูกสมโอและ
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมีดังนี้ 

- ตนทุนคงท่ีจากการผลิตสมโอ เชน เงินเดือนพนักงาน คาเชา 
- ตนทุนผันแปร เชน คาน้ํา คาไฟ คาอุปกรณ คาวัสดุ 
- ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ เชน คาวัตถุดิบ คาอุปกรณ 
- ตนทุนซ้ือมาขายไป หรือตนทุนสินคาท่ีสั่งผลิต เชน บรรจุภณัฑ ฉลากสินคา 
- ตนทุนการดําเนินการการแปรรูปสมโอ เชน คาโทรศัพท คาเอกสาร คาขนสง 

8.  Key Metrics (ตัวชี้วัดสําคัญ) กุญแจสูความสําเร็จของผลิตภัณฑแปรรูปจากสม
โอ คือ การใชทรัพยากรในชุมชน การรวมกลุมของสมาชิกเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑและเพ่ิมคุณคา
ผลิตภัณฑ เพ่ือสงมอบใหกับลูกคาอยางดีท่ีสุด 

- ใชทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชนโดยใชพ้ืนท่ีชุมชนเปนตัวตั้ง  
- สงเสริมสมาชิกกลุมและกลุมชาวบานในชุมชนใหปลูกสมโอเพ่ิมข้ึนและนํา

ผลผลิตจากสมโอมาแปรรูปเพ่ือสรางงานสรางเงินในชุมชน 
- ใชเวลาวางรวมกลุมในการสรางผลิตภัณฑแปรรปูและมีการแบงหนาท่ีชัดเจน 
- ผลิตสินคาท่ีสามารถตอยอดไดเพ่ือเพ่ิมความม่ันคงและยั่งยืนให กับตัว

ผลิตภัณฑ  
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9.  Unfair Advantage (ขอได เปรียบ) ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม มีขอไดเปรียบดังนี้ 

- สมโอนครชัยศรี มีชื่อเสียงเปนของดีประจําจังหวัดนครปฐม และไดรับการจด
รับรองข้ึนทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Identifications : 
GI) ของจังหวัดนครปฐม 

- ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอเปนผลิตภัณฑท่ีมาจากสมโอเกษตรอินทรีย 
- ความเปนเอกลักษณท่ีมีความโดดเดนและจากเปลือกสมโอท่ีไมเหมือนใคร 
- นําวัตถุดิบจากเปลือกสมโอมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ใหเปนผลิตภัณฑท่ีมี

เอกลักษณจากภูมิปญญาทองถ่ินของจังหวัดนครปฐม 
 

 
 

ภาพท่ี 4.37 การวิเคราะหโมเดลธุรกิจ Lean Canvas ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

4.3.2.2  สรุปการวิเคราะห SWOT Analysis 
จากการศึกษาการวิจัยเชิงคุณภาพของผลิตภัณฑสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจาก            

สมโอ จังหวัดนครปฐม โดยการทํากิจกรรมเพ่ือการจัดเก็บรวบรวมขอมูล ผูวิจัยไดออกแบบประเด็น
สวนประสมทางการตลาด ประกอบการสัมภาษณเชิงลึกกับเกษตรผูปลูกสมโอ 10 ราย ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 5 ราย โดยเริ่มดําเนินการวิเคราะห SWOT ซ่ึงเปนเครื่องมือในการ
ประเมินสถานการณทางการตลาดของกลุมเกษตรกรผูปลูกสมโอ ซ่ึงจะชวยกลุมผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กําหนดจุดแข็งและจุดออนจากสภาพแวดลอมภายใน โอกาสและอุปสรรค
จากสภาพแวดลอมภายนอก ตลอดจนผลกระทบท่ีมีศักยภาพจากปจจัยเหลานี้ตอกลุมผูประกอบการ 
ซ่ึ งการวิ เคราะห  SWOT เปนการวิ เคราะห และประเมิน เรื่อ งจุดแข็ง (Strengths) จุดออน 
(Weaknesses) โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค (Threats) เพ่ือท่ีจะนําไปใชในการวางแผน
และกําหนดกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ตอไป ดังตารางท่ี 4.6 
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ตารางท่ี 4.6  การวิเคราะห SWOT สมโอนครชยัศร ีจังหวัดนครปฐม 
จุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 

S1. สมโอนครชัยศรีเปนผลไมที่กรมทรัพยสินทางปญญา
ออกสิทธิบัตร “ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร” ของจังหวัด
นครปฐม 
S2. สมโอนครชัยศรีเปนผลไมข้ึนชื่อของจังหวัดนครปฐม 
มีรสชาติหวานอรอย เปนที่ตองการของตลาดทั่วไป           
และมีขายอยูทั่วไปทั้งจังหวัด 
S3. เกษตรมีภูมิปญญาทองถ่ิน มีความรูและมีความ
เชี่ยวชาญในการปลูกสมโอเปนอยางมาก 
S4. มีการรวมกลุมของเกษตร ชวยสรางความเขมแข็ง
ใหกับเกษตรสมโอ โดยมีสมโอปอนตลาดอยางตอเนื่อง 
S5. สมาชิกในชุมชนมีความสามัคคีและมีความรูเร่ือง             
ของสมโอเปนอยางดี ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ 

W1. ขาดความรูดานการนาํเทคโนโลยีการเกษตร
สมัยใหมมาใชในการปลูกสมโอ 
W2. ชองทางการจัดจําหนายสนิคายังไมหลากหลาย 
และยังมีนอย สวนใหญมีขายเฉพาะหนารานหรือ                 
สั่งจองเทานัน้ 
W3. ขาดบุคลากรที่มีทักษะทางดานการสงเสริม 
ทางการตลาดและเทคโนโลยี  
W4. การใช Social Media และจํานวนผูกดไลคและ 
กดติดตาม รวมถึง Engagement บน Social Media 
Platform มีจํานวนนอย 
W5. ผลผลติบางสวนของสมโออาจจะตองทิ้งโดยที ่
ไมไดใชประโยชนอยางเต็มที ่

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 
O1. ประเทศไทยเปนแหลงผลติผลไมหลายชนิดตลอด
ทั้งป นอกจากนี้ผลไมเมืองรอนเปนที่ตองการของ
ตลาดตางประเทศ  
O2. นโยบายภาคภาครัฐใหความสําคัญกับสนิคาจาก
ภูมิปญญาทองถ่ิน ใหการสนับสนุนผูประกอบการที่
สนใจแปรรูปสนิคาเกษตร เพื่อแกไขปญหาราคาสินคา
เกษตรและสามารถเพิ่มมูลคาใหแกสินคา 
O3. รัฐบาลมีนโยบายสงเสริมธรุกิจ SMEs อยาง
ตอเนื่อง โดยเฉพาะในผูประกอบการสินคาเกษตร            
ซึ่งจะไดรับสิทธปิระโยชนทางภาษี การสนับสนุน
เงินทุน และการสนับสนุนการขายตาง ๆ 
O4. การสนับสนุนงานวิจัยและพัฒนานวัตกรรมจาก
หนวยงานภาครัฐ และจากมหาวิทยาลัยตาง ๆ 
O5. สมโอเปนพืชที่สรางรายไดใหกับเกษตรกร           
หากเกษตรกรสามารถผลิตสมโอออกสูตลาด ใหตรง
กับชวงที่ตลาดมีความตองการสงู 

T1. ผลผลิตผลไมผนัผวนไปตามฤดูกาลและสภาพ
อากาศ  
T2. ผลกระทบทางเศรษฐกิจจากสถานการณ 
Covid-19 สงผลตอกําลังในการซื้อที่ลดลง 
T3. การเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ เชน น้ําทวม             
ทําใหผลผลิตสมโอเกิดความเสียหาย 
T4. ความแปรปรวนของสภาพอากาศ ทําใหเปน
ปจจัยที่ควบคุมยาก หากทําการปลูกสมโอ ในพืน้ที่     
ที่มีการใชน้ําฝนเพียงอยางเดียวก็มีความเสี่ยง              
ในการขาดแคลนน้ํา 
T5. เกิดโรคแคงเกอรและแมลงวันผลไม 
 

 จากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม ผูวิจัยไดวิเคราะห SWOT ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
ดังตารางท่ี 4.7  
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ตารางท่ี 4.7  การวิเคราะห SWOT ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
จุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 

S1. วัตถุดิบเพียงพอตอการผลิต เนื่องจากเปนพชืที่
สามารถบงัคับใหมีการผลิตนอกฤดูได หรือสามารถทํา
ใหมีผลผลิตออกสูตลาดไดในชวงที่ตลาดมีความ
ตองการสูงได  
S2. วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพื่อใหไดผลผลิตที่มี
คุณภาพ 
S3. มีงานวิจัยพฒันาสมโอและเปลือกสมโอเพื่อนํามา        
แปรรูปเปนผลิตภัณฑ สามารถนําไปตอยอด 
เชิงพาณชิยได 
S4. กลุมวิสาหกิจชุมชนมีความรูและมีความเชี่ยวชาญ      
ในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ  
S5. สมโอนครชัยศรีสามารถแปรรูปไดทุกสวนของ
ผลไม เชน เปลือกทํายากันยงุ หรือสบู เนื้อสมโอทํายาํ
สมโอ  หรือน้ําสมโอ 

W1. ขาดความรูดานเทคโนโลยกีารแปรรูป
ผลิตภัณฑ 
สมโอที่หลากหลาย สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน 
เปนกระบวนการแปรรูปข้ันตน สินคาทีผ่ลิตยงัไม 
ตอบโจทยผูบริโภคเทาที่ควร 
W2. การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปจาก 
สมโอยังขาดความทันสมัย ไมมคีวามนาสนใจและ 
ขาดความเปนอัตลักษณของทองถ่ิน 
W3. การรับรูในตัวผลิตภัณฑยังไมแพรหลาย 
เนื่องจากขาดการโฆษณาและการประชาสัมพนัธ  
W4. ไมมีการจัดโปรโมชัน่ลดราคาของสินคา  
หรือจัดโปรสงฟรีใหนาสนใจ 
W5. การใช Social Media และจํานวนผูกดไลค
และกดตดิตามมีจาํนวนนอย 

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 
O1. พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสขุภาพและยังคงชืน่ชอบ 
ในรสชาตผิลิตภัณฑแปรรูปทีท่ํามาจากผลไม นิยม
นํามาบริโภคเปนอาหารวางมากข้ึน 
O2. นโยบายภาคภาครัฐใหความสําคัญกับสนิคาจาก 
ภูมิปญญาทองถ่ิน ใหการสนับสนุนผูประกอบการที่
สนใจแปรรูปสนิคาเกษตร  
O3. ภาครัฐและจังหวัดสงเสริมใหความรูในการผลิต
วัตถุดิบใหมีคุณภาพมาก  
O4. ปจจุบันผูบริโภคกําลังอยูในกระแสบริโภคนยิม
สินคาสงเสริมสุขภาพ สินคาที่อิงวัฒนธรรม การมีสวน
รวม 
ในการอนุรักษสิ่งแวดลอมและสิง่บงชีท้างภูมิศาสตร 
O5. ปจจุบันมชีองทางการจัดจาํหนายที่ครอบคลุม
และเขาถึงไดงาย ทาํใหผูบริโภคมีความสะดวกและ
รวดเร็ว 

T1. มีผูผลิตสินคาที่มีลักษณะเดียวกันหรือทดแทน
กันได ทาํใหผูบริโภคอาจแบรนดอ่ืน  
T2. มีผูผลิตและจาํหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม 
รายใหมเพิ่มมากข้ึน  
T3. ผูบริโภคในประเทศสวนใหญนิยมบริโภคผลไม
สดมากกวาผลไมแปรรูป 
T4. ผลกระทบทางเศรษฐกิจจากสถานการณ 
Covid-19 สงผลตอกําลังในการซื้อที่ลดลง 
T5. ผูบริโภคนิยมและรูจักผลติภัณฑแปรรูปจาก
ผลไมชนิดอ่ืน ๆ มากกวา และขาดการรับรู 
ในตัวผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
 

 
4.3.2.3 สรุปการวิเคราะห TOWS Matrix ของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

จากการวิเคราะห SWOT ผูวิจัยจึงไดนําผลมาวิเคราะห TOWS Matrix เพ่ือนํามา
กําหนดกลยุทธการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ดังตารางท่ี 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 การวิเคราะห TOWS Matrix ผลิตภัณฑแปรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
สภาพแวดลอมภายใน 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
สภาพแวดลอมภายนอก 

จุดแขง็ (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 

S1. วัตถุดิบเพียงพอตอการผลิต 
เน่ืองจากเปนพืชท่ีสามารถบังคับใหมี
การผลิตนอกฤดูได หรือสามารถทําใหมี
ผลผลิตออกสูตลาดไดในชวงท่ีตลาด                 
มีความตองการสูงได  
S2. วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพ่ือให
ไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
S3. มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและเปลือก
สมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ                 
ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิงพาณิชยได 
S4. กลุมวิสาหกิจชุมชนมีความรูและมี
ความเชี่ยวชาญในการแปรรูปผลิตภัณฑ
จากสมโอ  
S5 . สมโอนครชัยศรสีามารถแปรรูปได
ทุกสวนของผลไม เชน เปลือกทํายา         
กันยุง หรือสบู เน้ือสมโอทํายําสมโอ 
หรือนํ้าสมโอ  

W1. ขาดความรูดานเทคโนโลยี 
การแปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย                
สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน               
เปนกระบวนการแปรรูปขั้นตน  
W2. การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอยังขาดความทันสมัย  
ไมมีความนาสนใจและขาดความเปน           
อัตลักษณของทองถิ่น 
W3. การรับรูในตัวผลิตภัณฑยังไม
แพรหลาย เน่ืองจากขาดการโฆษณา 
และการประชาสัมพันธ  
W4. ไมมีการจัดโปรโมช่ันลดราคาของ
สินคา หรือจัดโปรสงฟรีใหนาสนใจ 
W5. การใช Social Media และจํานวน 
ผูกดไลคและกดติดตามมีจํานวนนอย 

โอกาส (Opportunities) SO กลยุทธเชิงรุก WO กลยุทธเชิงแกไข 
O1. พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสุขภาพ
และยังคงชื่นชอบในรสชาติผลิตภัณฑ
แปรรูปท่ีทํามาจากผลไม นิยมนํามา
บริโภคเปนอาหารวางมากขึ้น 
O2. นโยบายภาคภาครัฐให
ความสําคัญกับสินคาจากภูมิปญญา
ทองถิ่น ใหการสนับสนุน
ผูประกอบการท่ีสนใจแปรรูปสินคา
เกษตร  
O3. ภาครัฐและจังหวัดสงเสริมให
ความรูในการผลิตวัตถุดิบใหมี
คุณภาพ 
O4. ปจจุบันผูบริโภคกําลังอยูใน
กระแสบริโภคนิยม สินคาท่ี                   
อิงวัฒนธรรม การมีสวนรวมในการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมและส่ิงบงช้ี                   
ทางภูมิศาสตร 
O5. ปจจุบันมีชองทางการ             
จัดจําหนายท่ีครอบคลุมและเขาถึง 
ไดงาย ทําใหผูบริโภคมีความสะดวก
และรวดเร็ว 

S3,S4,O2 มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและ
เปลือกสมโอเพ่ือนํามาแปรรูป 
เปนผลิตภัณฑ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอด            
เชิงพาณิชยได กลุมวิสาหกิจชุมชน 
มีความรูและมีความเช่ียวชาญในการ             
แปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ นโยบาย
ภาคภาครัฐใหความสําคัญกับสินคา             
จากภูมิปญญาทองถิ่น ใหการสนับสนุน
ผูประกอบการท่ีสนใจแปรรูปสินคา
เกษตร 
S5,O4,O5 สมโอนครชัยศรสีามารถ 
แปรรูปไดทุกสวนของผลไม เชน เปลือก
ทํายากันยุง หรือสบู เน้ือสมโอทํายํา           
สมโอ หรือนํ้าสมโอ ปจจุบันผูบริโภค
กําลังอยูในกระแสบริโภคนิยม สินคา 
ท่ีอิงวัฒนธรรม การมีสวนรวมในการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมและส่ิงบงชี้ทาง
ภูมิศาสตร ปจจุบันมีชองทางการจัด
จําหนายท่ีครอบคลุมและเขาถึงไดงาย 
ทําใหผูบริโภคมีความสะดวกและรวดเร็ว 

W3,O1,O4 การรับรูในตัวผลิตภัณฑ        
ยังไมแพรหลาย เน่ืองจากขาดการ
โฆษณาและการประชาสัมพันธ 
พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสุขภาพและ
ยังคงชื่นชอบในรสชาติผลิตภัณฑแปรรูป
ท่ีทํามาจากผลไม นิยมนํามาบริโภคเปน
อาหารวางมากขึ้น ปจจุบันผูบริโภคกําลัง
อยูในกระแสบริโภคนิยม สินคาท่ี           
อิงวัฒนธรรม การมีสวนรวมในการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมและส่ิงบงช้ี                    
ทางภูมิศาสตร 
W2,O3 การออกแบบบรรจุภัณฑ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอยังขาด            
ความทันสมัย ไมมีความนาสนใจและ
ขาดความเปนอัตลักษณของทองถิ่น 
ภาครัฐและจังหวัดสงเสริมใหความรู             
ในการผลิตวัตถุดิบใหมีคุณภาพ 
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ตารางท่ี 4.8 (ตอ) 
สภาพแวดลอมภายใน 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
สภาพแวดลอมภายนอก 

จุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 
S1. วัตถุดิบเพียงพอตอการผลิต เน่ืองจาก
เปนพืชท่ีสามารถบังคับใหมีการผลิตนอกฤดู
ได หรือสามารถทําใหมีผลผลิตออกสูตลาด
ไดในชวงท่ีตลาดมีความตองการสูงได  
S2. วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพ่ือใหได
ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
S3. มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและเปลือกสมโอ
เพ่ือนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ซ่ึงสามารถ
นําไปตอยอดเชิงพาณิชยได 
S4. กลุมวิสาหกิจชุมชนมีความรูและมีความ
เชี่ยวชาญในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ  
S5. สมโอนครชัยศรีสามารถแปรรูปได               
ทุกสวนของผลไม เชน เปลือกทํายากันยุง 
หรือสบู เน้ือสมโอทํายําสมโอ หรือนํ้าสมโอ 

W 1. ขาดความรูดานเทคโนโลยีการ              
แปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย  
สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน                  
เปนกระบวนการแปรรูปขั้นตน  
W2.การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอยังขาดความทันสมัย  
ไมมีความนาสนใจและขาดความ                
เปนอัตลักษณของทองถิ่น 
W3.การรับรูในตัวผลิตภัณฑยังไม
แพรหลาย เน่ืองจากขาดการโฆษณาและ
การประชาสัมพันธ  
W4.ไมมีการจัดโปรโมช่ันลดราคาของ
สินคา หรือจัดโปรสงฟรใีหนาสนใจ 
W5.การใช Social Media และจํานวน 
ผูกดไลคและกดติดตามมีจํานวนนอย 

อุปสรรค (Threats) ST กลยุทธเชิงรับ WT กลยุทธเชิงปองกัน 
T1.มีผูผลิตสินคาท่ีมีลักษณะ
เดียวกันหรือทดแทนกันได ทําให
ผูบริโภคอาจเลือกแบรนดอื่น  
T2.มีผูผลิตและจําหนาย
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมราย
ใหมเพ่ิมมากขึ้น  
T3.ผูบริโภคในประเทศสวนใหญ
นิยมบริโภคผลไมสดมากกวา
ผลไมแปรรูป 
T4.ผลกระทบทางเศรษฐกิจจาก
สถานการณ Covid-19 สงผลตอ
กําลังในการซ้ือท่ีลดลง 
T5.ผูบริโภคนิยมและรูจัก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมชนิด
อื่น ๆ มากกวา และขาดการรับรู
ในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

S2,T5 วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพ่ือให
ไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพ มีงานวิจัยพัฒนา         
สมโอและเปลือกสมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอด                
เชิงพาณิชยได ผูบริโภคนิยมและรูจัก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมชนิดอื่น ๆ 
มากกวา และขาดการรับรูในตัวผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ 
S3,T2 มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและเปลือก 
สมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ          
ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิงพาณิชยได              
มีผูผลิตและจําหนายผลิตภัณฑแปรรูป             
จากผลไมรายใหมเพ่ิมมากขึ้น 

W1,T2 ขาดความรูดานเทคโนโลยี            
การแปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย  
สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน                 
เปนกระบวนการแปรรูปขั้นตน มีผูผลิต
และจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม
รายใหมเพ่ิมมากขึ้น 
W4,T5 ไมมีการจัดโปรโมช่ันลดราคา
ของสินคา หรือจัดโปรสงฟรีใหนาสนใจ 
ผูบริโภคนิยมและรูจักผลิตภัณฑแปรรูป
จากผลไมชนิดอื่น ๆ มากกวา และขาด
การรับรูในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
W5,T4 การใช Social Media และ
จํานวนผูกดไลคและกดติดตามมีจํานวน
นอย ผลกระทบทางเศรษฐกิจจาก
สถานการณ Covid-19 สงผลตอกําลัง        
ในการซ้ือท่ีลดลง 

 

4.3.3  ผลการศึกษากลยุทธการตลาดดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผลจากการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ และจากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณเกษตรกรเครือขายปลูกสมโอ 

ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ท่ีไดมาจาก                 
การสุมตัวอยางแบบ แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ดานทางการตลาด ไดแก สวนประสมทาง
การตลาด (Marketing Mix) ประกอบดวย ผลิตภัณฑ (Product) ราคา (Price) ชองทางการจัด
จําหนาย (Place) และการสงเสริมการตลาด (Promotion) และจากการวิเคราะห ทําใหผูวิจัย
นําเสนอกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ดังตอไปนี้  
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กลยุทธดานสวนประสมทางการตลาด (Marketing Mixes Strategy) 
1. กลยุทธดานผลิตภัณฑ (Product Strategy) 

1.1  กลยุทธคุณสมบัติของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอควรใหความสําคัญกับผลิตภัณฑมีคุณภาพตามท่ีลูกคาตองการ พัฒนาผลิตภัณฑโดย
ใชวัตถุดิบท่ีมีเฉพาะในทองถ่ินหรือพ้ืนถ่ินนั้น ๆ หรือเปนวัตถุดิบท่ีมีอยูมากในแหลงนั้น ๆ เปนท่ีรับรู
รูจักกันโดยท่ัวไป โดยการเลือกสรรวัตถุดิบตาง ๆ มีคุณภาพดี ดําเนินธุรกิจจนมีสูตรมาตรฐานในการ
ผลิต และการควบคุมคุณภาพการผลิตท่ีใหไดมาตรฐาน อีกประเด็นหนึ่ง กลุมลูกคามีพฤติกรรมและมี
ความตองการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ท่ีมีสวนผสมมาจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ ปราศจาก
สารเคมี และมีความตองการสินคาท่ีเนนตอบสนองความตองการสุขภาพ ดังนั้นตองมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหม ๆ อยูเสมอเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ดวยนวัตกรรมการ
แปรรูปเพ่ือลดการสูญเปลา (Zero Waste)  

1.2 กลยุทธตราผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตราผลิตภัณฑมีบทบาทตอการ
ประกอบธุรกิจ จัดไดวาเปนทรัพยสินของธุรกิจ ซ่ึงชวยสรางภาพลักษณใหแกองคกร และถาเปนตรา
ผลิตภัณฑท่ีรูจักเพ่ิมข้ึนจะชวยใหขายผลิตภัณฑไดมากข้ึน และสรางการจดจําชื่อตราผลิตภัณฑไดอีก 
ดวยการนําอัตลักษณประจําทองถ่ินของชุมชนมาเปนจุดขาย 

1.3 กลยุทธบรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปสมโอ เปนกลยุทธท่ีสรางความดึงดูดใจ
จากลูกคา ถาผลิตภัณฑมีบรรจุภัณฑท่ีสวยงาม จะทําใหลูกคาเกิดความไววางใจ และเชื่อม่ันการใช
ผลิตภัณฑ โดยทุกบรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปสมโอ ควรระบุบอกถึงรายละเอียดตาง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ เชน ขนาด น้ําหนัก หรือ ปริมาตร สวนประกอบของผลิตภัณฑ คุณสมบัติ สรรพคุณ 
วิธีการใช ขอจํากัดสําหรับการใช วันท่ีผลิต วันท่ีหมดอายุ เปนตน สําหรับผลิตภัณฑมีตางประเภทกัน 
ควรใชสีท่ีตางกัน เพ่ือการจดจําจากลูกคาไดงาย ผูวิจัยนําเสนอประเด็นตาง ๆ ดังนี้ 

1.3.1  การออกแบบบรรจุภัณฑเพ่ือสิ่งแวดลอม การใชวัสดุในทองถ่ินจาก
ธรรมชาติ เชน การนําภาชนะท่ีแปรรูปจากมันสําปะหลังมาใชแทนโฟม และรองดวยใบตองอีกชั้นหนึ่ง 
ทําใหเปนท่ีจดจําของผูบริโภคไดงายยิ่งข้ึน ถือเปนการสรางความแตกตางทางดานจุดขายท่ีเหนือกวา
คนอ่ืน ๆ ทําใหผูบริโภคท่ีเปนลูกคาประจําบอกกันปากตอปาก อีกท้ังยังสรางความโดดเดนทางดานการ
อนุรักษสิ่งแวดลอมอีกดวย เหมาะกับลูกคาบางคนชอบท่ีตองการจะมีสวนรวมในการรับผิดชอบ               
ตอสังคมจะหันมาซ้ือบรรจุภัณฑเพ่ือสิ่งแวดลอมและเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  

1.3.2  การออกแบบบรรจุภัณฑ ท่ีสวยงามมีเอกลักษณ  เปนสิ่งท่ีดึงดูด                   
ใหผูบริโภคมองเห็นและเขาถึงผลิตภัณฑกอนเปนอันดับแรก หากการออกแบบบบจุภัณฑท่ีตรงกับ
ความตองการของผูบริโภค ทําใหผูบริโภคนั้นยอมจายในราคาท่ีสูงข้ึน ซ่ึงสามารถสรางความม่ันใจ
ใหกับผูบริโภค อีกท้ังยังทําใหผูบริโภคท่ีไมเคยซ้ือหันมาสนใจและทดลองซ้ือ นับเปนกลยุทธท่ีชวย
สงเสริมการตลาดไดเปนอยางดี  

ดังนั้นจากการวิเคราะหกลยุทธดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูบริโภคให
ความสําคัญเปนอันดับแรกในดานคุณภาพของผลิตภัณฑ และตองการความหลายหลายของผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอเพ่ิมมากข้ึน ผูวิจัยนําเสนองานวิจัยของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ซ่ึงรวมบูรณาการ
งานวิจัยรวมกันในการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอเพ่ือสุขภาพ เปนผลิตภัณฑตนแบบใหกับ
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ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม นําไปพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอภายในชุมชน ดังตารางท่ี 4.9 

ตารางท่ี 4.9 ประเภทผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอจากผูวิจัยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
ลําดับ ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ประเภทผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

1 กราโนราเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ 

 2 กรอบเค็มเสริมผงเปลือกสมโอ 

3 น้ําสมโอ  

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มและอาหารจากสมโอ 4 น้ําจิ้มเสริมเปลือกสมโอ 

5 อาหารแปรรูปและผลิตภัณฑเนื้อสตว 

6 คุกก้ีสิงคโปรเสริมผลเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑเบเกอรรี่เสริมผงเปลือกสมโอ 

7 ฟรุตเคกเสริมผงเปลือกสมโอ 

8 น้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ  

 

 

ผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

9 น้ําปรุงเปลือกสมโอ 

10 พิมเสนน้ําเปลือกสมโอ 

11 ยาดมเปลือกสมโอ 

12 ถุงหอมเปลือกสมโอ 

13 เทียนหอมเปลือกสมโอ 

14 พัดบุหงาเปลือกสมโอ 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอเพ่ือสุขภาพ ใชวัตถุดิบหลักจาก
เปลือกสมโอเปนสวนผสมในขนมขบเค้ียว ไดแก กราโนราเสริมเปลือกสมโอ และกรอบเค็มเสริมผง
เปลือกสมโอ เพ่ือเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอเพ่ือสุขภาพใหกับผูบริโภคในปจจุบันท่ีมีความ
ตองการในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอท่ีหลากหลายมากข้ึน ดังภาพท่ี 4.38 – 4.39 
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ภาพท่ี 4.38 แสดงภาพกราโนราเสริมเปลือกสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี 4.39 แสดงภาพกรอบเค็มเสริมผงเปลือกสมโอ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มและอาหารจากสมโอ ใชวัตถุดิบหลักจากเนื้อสมโอ
เปนสวนผสมในเครื่องดื่มและอาหาร ไดแก น้ําสมโอ และน้ําจิ้มเสริมเปลือกสมโอ ดังภาพท่ี 4.40 – 4.41  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 4.40 แสดงภาพเครื่องดื่มจากสมโอ 
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ภาพท่ี 4.41 แสดงภาพน้ําจิ้มเสริมเปลือกสมโอ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรรี่เสริมผงเปลือกสมโอ ใชวัตถุดิบหลักจากผงเปลือกสม
โอเปนสวนผสมในเบเกอรี่ ไดแก คุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ และฟรุตเคกเสริมผงเปลือกสมโอ 
ดังภาพท่ี 4.42  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.42 แสดงภาพผลิตภัณฑเบเกอรรี่เสริมผงเปลือกสมโอ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ใชวัตถุดิบหลักจากเปลือกสมโอ
เปนสวนผสมในเครื่องหอม ไดแก น้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ น้ําปรุงเปลือกสมโอ พิมเสนน้ํา
เปลือกสมโอ ยาดมเปลือกสมโอ ถุงหอมเปลือกสมโอ เทียนหอมเปลือกสมโอ และพัดบุหงาเปลือกสมโอ 
ดังภาพท่ี 4.43 – 4.49 

 
 
 
 
 
 
 

 ภาพท่ี 4.43 แสดงภาพน้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.44 แสดงภาพน้ําปรุงเปลือกสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.45 แสดงภาพพิมเสนน้ําเปลือกสมโอ 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี  

4.46 แสดงภาพยาดมเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.47 แสดงภาพถุงหอมเปลือกสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี 4.48 แสดงภาพเทียนหอมเปลือกสมโอ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.49 แสดงภาพพัดบุหงาเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.50 แสดงภาพอาหารแปรรูปและผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ของผูวิจัย
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรท้ังหมด ผูประกอบการแปรรูปสมโอ จังหวัดนครปฐม มีความชื่นชอบ
ในผลิตภัณฑท่ีนําเสนอ โดยมีความคิดเห็นวาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมีความสวยงามเหมาะสมกับ
ประเภทของผลิตภัณฑนั้น ๆ ผูประกอบสามารถนําไปผลิตเพ่ือการจําหนายเปนการยกระดับ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรีใหมีมูลคาเพ่ิมมากข้ึน 

2. กลยุทธดานราคา (Price Strategy) 
จากการศึกษาการสัมภาษณเชิงลึกกับผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหความสําคัญกับ

บรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และมีความเห็นวาบรรจุภัณฑสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับ
ผลิตภัณฑแปรรูปสมโอ ในกรณีขายในราคาสูงกวาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอตราอ่ืน ๆ ลูกคาก็มี
ความเชื่อม่ันในคุณภาพของผลิตภัณฑ เต็มใจและยินดีท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

กลยุทธในดานการต้ังราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้น ควรมุงเนนท่ี              
ผลกําไรและคํานึงถึงการแขงขันของตลาด เพ่ือใหสามารถแขงขันกับคูแขงเดิมและคูแขงใหมในตลาดได 
ดังนั้นในการตั้งราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จึงพิจารณาจาก 1) กลุมเปาหมาย ซ่ึงกลุมลูกคา
ของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ คือ กลุมนักทองเท่ียว กลุมคนรักสุขภาพ กลุมผูสูงอายุ ท่ีมีรายได
ระดับปานกลางข้ึนไป สามารถตัดสินใจซ้ือสินคาท่ีมีคุณภาพและมีคุณคา 2) ตนทุน ท้ังในเรื่องของ
ตนทุนคงท่ีและตนทุนผันแปรในการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ท้ังนี้เพ่ือท่ีจะสามารถกําหนด
ราคาใหเหมาะสมกับตนทุน 3) คูแขง เพ่ือเปนแนวทางในการพิจารณาและกําหนดราคาขายผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ และใหสอดคลองกับระดับราคาสินคาในตลาด อีกท้ังตองเปนราคาท่ีกลุมผูบริโภค
เปาหมายหลักสามารถยอมรับได จากการพิจารณาดังท่ีกลาวมาขางตน จึงควรกําหนดราคาผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ ในราคาไมสูงและไมต่ํากวาราคาผลิตภัณฑท่ีคลายคลึงกันในทองตลาดมากนัก               
เพ่ือสรางการรับรูของผูบริโภคใหตระหนักถึงคุณภาพและคุณคาของผลิตภัณฑท่ีสูง อีกท้ังเปนราคา            
ท่ีกลุมผูบริโภคยอมรับและมีกําลังซ้ือได หากกําหนดราคาผลิตภัณฑท่ีต่ําเกินไปจะสงผลกับผลิตภัณฑ 
ซ่ึงลูกคาจะมองวาเปนผลิตภัณฑท่ีไมมีคุณภาพและไมไดมาตรฐาน 

3.  กลยุทธดานชองทางการจัดจําหนาย (Place Strategy) 
กลยุทธดานชองทางจัดจําหนาย จากการสัมภาษณเชิงลึกของกลุมเปาหมาย 

พบวา การจัดจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ควรทําการขยายชองทางจัดจําหนายสินคาเพ่ิม              
ท้ังในสวนของชองทางออนไลนและออฟไลน การมีตัวแทนจําหนายท่ีรานสินคาเพ่ือสุขภาพ                  
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เปนรูปแบบการฝากขายสินคา และรานท่ีจําหนายผลิตภัณฑท่ีปลอดภัยจากสารเคมีเปนพิษโดยเฉพาะ 
เพ่ือเปนการกระจายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ใหสามารถเขาถึงลูกคาเปาหมายไดอยางท่ัวถึง               
โดยอาศัยความมีชื่อเสียงและความนาเชื่อถือของรานคาตัวแทนจําหนาย ชวยสรางภาพลักษณใหแก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอดวย 

สรุปจากการวิเคราะหชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
จังหวัดนครปฐม ผูวิจัยขอเสนอวาชองทางการจัดจําหนายท่ีผูประกอบการควรเลือกใชนั้น ควรเปน
ชองทางการจําหนายท่ีเขาถึงกลุมเปาหมายไดอยางสะดวกและรวดเร็ว ดังนั้น ชองทางการจัดจําหนาย
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอโดยแบงเปนการขายแบบออฟไลนและออนไลนดังนี้ 

1. ชองทางแบบออฟไลน เพ่ือใหบริการลูกคาไดโดยตรง ไดแก การขายผาน
หนารานขายสินคาเพ่ือสุขภาพ และการจัดบูธแสดงสินคา ลูกคาบางรายนิยมซ้ือผลิตภัณฑตาง ๆ จาก
หางสรรพสินคา ซ่ึงสอดคลองกับการขายผานออฟไลน ไดแก การขายผานหนาราน การจัดบูธแสดง
สินคา การกระจายสินคาไปยังรานคาปลีกแบบดั้งเดิมและคาปลีกสมัยใหม เชน รานสะดวกซ้ือ 
ซูปเปอรมารเก็ต และไฮเปอรมารเก็ต เปนตน 

2. ชองทางแบบออนไลน เพ่ือเพ่ิมโอกาสและชองทางการเขาถึงกลุมลูกคา
เพ่ิมข้ึน โดยมีชองทางดังนี้ การขายสินคาผานทาง Facebook การขายสินคาผานทาง Line@                  
การขายสินคาผานทาง Instagram การขายสินคาผานทาง Website การขายผานแพล็ตฟอรม                  
E-commerce เชน Shopee และ Lazada นอกจากนี้ จากการสัมภาษณพบวา การใชชองทาง             
การจัดจําหนายท่ีหาซ้ือไดงายซ่ึงสอดคลองกับการขายแบบออนไลน โดยสามารถตอบสนอง               
ความตองการของผูบริโภคในเวลาท่ีผูบริโภคตองการไดทันที และปจจุบันผูบริโภคนิยมการสั่งซ้ือ
ผลิตภัณฑตาง ๆ ทางออนไลนเปนจํานวนมาก 

4.  กลยุทธดานการสงเสริมการตลาด (Promotion Strategy) 
จากการสัมภาษณผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ พบวากลุมลูกคาเปาหมาย

สวนใหญมีความสนใจในขอมูลขาวสารผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ดังนั้น ผูประกอบการควรเพ่ิม             
การโฆษณาประชาสัมพันธ โดยการจัดทําคลิป Short Video เพ่ือเปนสวนหนึ่งของการถายทอด             
ภูมิปญญา นําเผยแพรลงในอินเตอรเน็ต ยูทูป สื่อสังคมออนไลนตาง ๆ ทางเว็บไซต ดังนั้น การพัฒนา
กลยุทธการสงเสริมการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผานเครื่องมือการสงเสริมการตลาด 
ดังตอไปนี้ การโฆษณา การประชาสัมพันธ และการออกบูธแสดงสินคา นอกจากนี้ ลูกคานิยมใชการ             
จัดแสดงสินคา ณ จุดขาย และการทดลองใชหรือชิมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  

ผูวิจัยขอแนะนําการทํากลยุทธการตลาด โดยเฉพาะการขายสินคาในตลาดอีคอมเมิรส 
การเลาเรื่องราวของแบรนดเปนเรื่องสําคัญท่ีจะทําใหสินคาโดดเดนในตลาด การมีสินคาคุณภาพสูง
เพียงอยางเดียวไมเพียงพอท่ีจะทําใหแบรนดใดแบรนดหนึ่งแตกตางจากแบรนดอ่ืน ๆ การใชกลยุทธ
การเลาเรื่องราวมีประสิทธิภาพในการเปดตัวสินคาใหมหรือสินคาท่ีมีคนรูจักนอย การเลาเรื่องราว             
ท่ีเกิดข้ึนจริงเพ่ือแบงปนประวัติของแบรนด ความทาทายและความสําเร็จของแบรนดจะทําใหแบรนด
เปนท่ีนาจดจํา กระตุนความรูสึกของผูบริโภคและเปนการสรางความเชื่อม่ันแกผูบริโภค การแนะนํา 
รีวิวสินคาและการใหคะแนนสูง ๆ คือการจูงใจใหผูบริโภครายใหม ๆ มาซ้ือสินคามากข้ึนและทําให
ลูกคาประจํากลับมาซ้ือใหมเพราะพอใจในรสชาติและคุณภาพของสินคา  
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จากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณผูประกอบพบวา ผูประกอบการสวนใหญยังขาด                
การสรางการรับรู (Awareness) และสรางความสนใจ (Interest) ในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ     

สรางการรับรูโดยการสื่อสารเพ่ือใหรับรูถึงตัวตนของตราสินคาและการสรางความสนใจกับลูกคาท่ีมี
ตอตราสินคา ซ่ึงการสรางความสนใจนี้เก่ียวของกับประโยชนท่ีลูกคาจะไดรับ คุณภาพของเนื้อหาท่ีมี
สอดแทรกความรูและตรงกับความตองการของกลุมเปาหมาย โดยมีรายละเอียดตาง ๆ เพ่ือดึงดูด
ความสนใจของกลุมเปาหมาย นอกจากนั้นผูประกอบการยังมีการโฆษณาสินคาของตนเองนอยมาก 
เนื่องจากไมมีงบประมาณดานนี้ หรือคิดวามีคาใชจายสูงจึงไมทําการโฆษณาเพ่ือการขาย เพราะจะทําให
ตนทุนสูงข้ึน ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกการโฆษณาผานสื่อออนไลน เพ่ือลดตนทุนคาใชจายให กับ
ผูประกอบการ เพ่ือใหผูประกอบการไดศึกษาและสามารถนําไปพัฒนาใชกับผลิตภัณฑของตนเองได ดังนี้ 

การโฆษณาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม การโฆษณาท่ีใชงบนอย
และประหยัดท่ีสุด คือ การโฆษณาผานทางสื่อสังคมออนไลน โดยการสรางคอนเทนต (Content)                    
ท่ีนาสนใจเก่ียวกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ไดแก Facebook Line@ Instagram และ Website 
เนื่องจากคนไทยในปจจุบันนั้นใชโซเชียลเปนหลักในชีวิตประจําวันและมีจํานวนผูใชเปนจํานวนมาก 
จึงสามารถทําใหสินคาเปนท่ีรูจักไดงายข้ึนผานทางโซเชียลออนไลน ตาง ๆ ดังนี้ 

1.  เฟซบุก (Facebook) เปนสื่อโซเชียลท่ีคนไทยเลนมากท่ีสุดในปจจุบัน 
ดังนั้นการทําโฆษณาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผานทาง Facebook นั้น คือชองทางท่ีงาย และไมเสีย
คาใชจาย สามารถกําหนดกลุมเปาหมายอยางเฉพาะเจาะจงได ไมวาจะเปน เพศ อายุ ท่ีอยู อาชีพ 
งานอดิเรก หรือความสนใจอ่ืน ๆ อีกท้ังยังสามารถเลือกวัตถุประสงคของการลงโฆษณาไดหลากหลาย
ตามความเหมาะสม 

2.  ไลนแอด (Line@) เปนชองทางท่ีสามารถสื่อสารกับกลุมลูกคาท่ีมีความ
สนใจไดมากท่ีสุด เนื่องจากผูท่ีสนใจในผลิตภัณฑสามารถแอดไลนราน เพ่ือติดตอสอบถามเก่ียวกับ
สินคาและรับขาวสารผานชองทางนี้ท้ังการลงประกาศเก่ียวกับโปรโมชั่นสินคา กิจกรรมทางการตลาด 
เปนอีกหนึ่งชองทางสําคัญในการโปรโมทผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอตาง ๆ เพราะเพียงแคลูกคามีไลน 
ก็จะสามารถรับรูถึงขาวสาร สามารถกระจายถึงลูกคาทุกทานท่ีมี Line@ เปนการทําการโฆษณาท่ีงาย 
และไมเสียคาใชจาย  

3.  อินสตราแกรม (Instagram) เปนชองทางท่ีสามารถเขาถึงผูบริโภคท่ีนิยมใช
ชองทางนี้ ในการเขาถึงขอมูลสินคาโดยสามารถลงรูปสินคาและขอความในการทํากิจกรรมทางการตลาด
ตาง ๆ เพ่ือสามารถครอบคลุมกลุมลูกคาไดมากยิ่งข้ึน ยังเปนอีกหนึ่งชองทางท่ีสําคัญอยางมากในการ
ทําโฆษณาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และสามารถดึงดูดลูกคาไดโดยการเปดไอจีเปนสวนตัว  

4.  เวบไซต (Website) เปนชองทางท่ีไมเหมาะท่ีจะใชในการสื่อสารกับ
ลูกคาเทาไหรนัก แตเปนชองทางท่ีสะดวกตอการซ้ือขาย โดยลูกคาสามารถสั่งซ้ือไดดวยตนเองเลยโดย
ไมตองรอใหผูประกอบการมาตอบคําถาม โดยใน Website จะมีการระบุรายละเอียดตาง ๆ ไวอยาง
ชัดเจน ลงรูปผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ทําใหสรางความสะดวกใหลูกคามากข้ึน  

5.  การประชาสัมพันธ จากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ พบวา ผูประกอบการสวนใหญใชเครื่องมือสื่อสารได นํามาใชในการประชาสัมพันธ
และการขายแตไมตอเนื่องสมํ่าเสมอ ดังนั้น ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอจึงเลือกใชสื่อออนไลนเพ่ือการ
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ประชาสัมพันธ คือ ยูทูป (Youtube) เปนชองทางหนึ่งท่ีสามารถใชบอกเลาเรื่องราวของแบรนด 
(Story telling) ไดเปนอยางดี โดยอาจจะเปนการใหรีวิว การเลาเรื่องราวของแบรนด การนําเสนอ
ดวยการใหผูบริโภคจินตนาการถึงกลิ่น การสัมผัสตัวผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ โดยเปนการสื่อจาก
ภาพเคลื่อนไหว การบอกเลาจากคลิป VDO ผานยูทูป ทําใหสามารถเห็นจํานวนของผูเขาชมคลิปยูทูป
และสามารถทราบถึงจํานวนของผูบริโภคท่ีกดถูกใจ (Like) ในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จึงทําให
ผูบริโภคเกิดการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอไดเพ่ิมข้ึน 

6.  การออกบูธแสดงสินคา การออกบูธตามงานอีเวนทตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ 
นอกจากจะทําใหผูเขารวมงานไดเห็น รูจักกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอของแบรนดแลว ทําใหลูกคา
ไดเห็นผลิตภัณฑแปรรูปของจริง ไดทดลองใชหรือทดลองชิม และทําใหลูกคาสามารถตัดสินใจซ้ือ
สินคาไดงายข้ึน 

7.  การสงเสริมการขาย จากสัมภาษณเชิงลึกพบวาการสงเสริมการขาย              
จะทําใหผูบริโภคเกิดความสนใจและการตัดสินใจซ้ือไดงายข้ึน พบวา ผูประกอบการสวนใหญขาดการ
ทําการสงเสริมการขายหรือทําการสงเสริมนอยมาก ผูวิจัยจึงนําเสนอการสงเสริมการขายใหกับ
ผูประกอบการ ดังนี้ ควรมีการลดราคาสินคาหรือมีการเสริมบริการตาง ๆ เชน หากซ้ือสินคาผานทาง
ออนไลนครบ 1,000 บาท ข้ึนไปจะมีบริการสงฟรีใหท่ัวประเทศ และจะมีคูปองสวนลดแจกให
หลังจากลูกคาซ้ือสินคาจากทางราน โดยกําหนดตามระดับราคา เชน ลดราคา 5% เม่ือซ้ือสินคาครบ 
500 บาท หรือลด 10% เม่ือซ้ือสินคาครบ 800 บาท หรือหากซ้ือสินคาท่ีทางหนารานก็อาจจะมีการ
ใหคูปองสวนลดใหนํากลับมาใชไดในครั้งตอไป หรือจัดรายการสงเสริมการขายชวงเทศกาลโดยจัดเปน
เเพ็คเกจรวม หรือจัดเปนกระเชาใหกับลูกคา  

ผูวิจัยไดดําเนินการศึกษาและวิเคราะหขอมูลตาง ๆ ท้ังจากการทบทวนทฤษฎี บทความ และ
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ (Literature Study) และการเก็บขอมูลเชิงประจักษ (Empirical Study) โดยการ
สัมภาษณเชิงลึก (ln – depth lnterviews) รวมถึงการวิเคราะหสภาพแวดลอมภายในอุตสาหกรรม 
รวมถึงทรัพยากร ความสามารถและศักยภาพในแตละชุมชนเพ่ือใหทราบองคประกอบตาง ๆ ท่ีจะ
สงผลตอการพัฒนากลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จากการ
วิเคราะห SWOT ผูวิจัยจึงไดนําผลมาวิเคราะห TOWS Matrix เพ่ือนํามากําหนดกลยุทธการตลาด
ใหกับผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ดังนี้ 

กลยุทธเชิงรุก (SO) เปนการเอาจุดแข็งของธุรกิจมาใชในการเกิดประโยชนสูงสุดกับโอกาสท่ี
ไดรับจากภายนอก 

1. พัฒนาสงเสริมความรูในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอใหมีคุณภาพมากท่ีสุด 
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค นํางานวิจัยเก่ียวกับเปลือกสมโอมาพัฒนาเปลือกสมโอ                
เพ่ือนํามาแปรรูปเปนสารสกัดสมุนไพรตาง ๆ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิงพาณิชยได  

2. จัดทําสื่อโฆษณาและคอนเทนตตาง ๆ ควรเนนท่ีตัวผูบริโภคโดยตรงผานชองทาง 
Youtube Facebook และ Instagram ในเรื่องความรูเก่ียวกับสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือก
สมโอ การทองเท่ียวเชิงอนุรักษเพ่ือสงเสริมใหนักทองท่ีอยากเชามาเยี่ยมชมสถานท่ีจริงและอยาก
ศึกษาธรรมชาติท่ีชุมชน 
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3. สรางตลาดในชุมชนเพ่ือจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จัดกิจกรรมสําหรับ
นักทองเท่ียวท่ีเขามาเยี่ยมชม work shop สอนทําผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือกสมโอ และมีไกด                  
นําเท่ียวพรอมบอกเลาเรื่องราวความเปนมาของชุมชน  

กลยุทธเชิงแกไข (WO) การลดหรือแกไขจุดออนของธุรกิจอยางไร หรือทําใหปญหานอย
ท่ีสุดเพ่ือรับผลประโยชนจากโอกาสท่ีเขามา 

1. ใหผูบริโภคมีสวนรวมในการอนุรักษสิ่งแวดลอม และสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร โดยสราง
การรับรูผานสื่อการประชาสัมพันธตาง ๆ ควรมีการโฆษณาประชาสัมพันธเนนคุณประโยชน คุณภาพ 
และสรรพคุณของสมโอท่ีผูบริโภคไดรับเพ่ิมมากข้ึน ชวยใหเกิดความนาเชื่อถือและสนใจลองบริโภค
สินคาไดงายข้ึน 

2. เชิญผูเชี่ยวชาญทางดานการตลาดและเทคโนโลยีมาฝกอบรมในดานตาง ๆ เชน 
การพัฒนาผลิตภัณฑ การออกแบบบรรจุภัณฑ ปรับ packaging ใหเขากับยุคสมัยใหมและไมลืมท่ีจะ
บอกเลาเรื่องราวลงในบรรจุภัณฑ การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุคสมัยใหม การใช
สื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาอยางไรใหนาสนใจ  

3. ผูประกอบการสมโอควรเพ่ิมชองทางการจําหนายผานสื่อออนไลนตาง ๆ เชน 
Facebook Line@ Instagram Website การขายผานแพล็ตฟอรม E-commerce เชน Shopee 
และ Lazada เพ่ือเปนการจําหนายผลิตภัณฑเพ่ิมมากข้ึน 

กลยุทธเชิงรับ (ST) เปนการเอาจุดแข็งของธุรกิจมาหลีกเลี่ยง หรือลดผลกระทบท่ีเกิดจาก
อุปสรรคท่ีไดรับจากภายนอก 

1. สมาชิกในชุมชนควรนํางานวิจัยเก่ียวกับเนื้อสมโอและเปลือกสมโอเพ่ือนํามา
พัฒนาตอยอดเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมากข้ึน Ffp 

2. ชุมชนเตรียมความพรอมและพัฒนาเกษตรกรใหไดรับความรู และมีการพัฒนา              
ใหมีคุณภาพ โดยการปฏิบัติทางเกษตรท่ีดี เพ่ือใหไดผลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพตามมาตราฐาน             
ท่ีกําหนด การปลูกพืชระบบ GAP เกษตรกรจะมีความรูและผลิตผลอยางมีระบบ สามารถลดตนทุนได 
ไดผลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพ ลดการใชสารเคมีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ไดรับการยอมรับสรางความ
เชื่อม่ันของผูผลิตและผูบริโภค อีกท้ังยังไดรายไดจากผลผลิตท่ีดี คุมคากับการลงทุน  

3. ปจจุบันเทคโนโลยีดานสื่อสังคมออนไลนสงผลใหทางชุมชนสามารถจัดกิจกรรม
การสงเสริมการตลาดรวมถึงเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายบนแพลตฟอรมออนไลน เชน จัดกิจกรรม
แจกของรางวัลผาน Facebook live หรือผาน Facebook page กดไลคกดแชรโพส  

กลยุทธปองกัน (WT) การลดและพิชิตจุดออนและหลีกเลี่ยงอุปสรรค เพ่ือประคองใหธุรกิจ
อยูรอดในระหวางนี้พยายามลดจุดออนและรอโอกาสใหม ๆ ท่ีเขามา 

1. ใชเทคโนโลยีท่ีทันสมัยเขามาชวยในการแปรรูปผลติภัณฑเพ่ือสามารถนําผลผลิต
ท่ีตองท้ิงมาของสมโอมาเพ่ิมมูลคาท่ีหลากหลายเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค และเพ่ิมชองทางการจัด
จําหนายใหมากข้ึน  

2. การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุคสมัยใหม และเพ่ิมชอง
ทางการจัดจําหนายใหมากข้ึน ใชสื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาใหนาสนใจเพ่ือเพ่ิม
ยอดขายใหมากข้ึนจากสถานการณ Covid-19 
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3. สําหรับการขายหนาราน อบรมพนักงานเพ่ือเตรียมความพรอมในการใหบริการ
ลูกคา ในการใหขอมูลผลิตภัณฑ การตอนรับ และการตอบคําถามจากลูกคา 

ขอมูลท่ีไดจากการสัมภาษณกลุมผูใหสัมภาษณท้ัง 3 กลุม แสดงใหเห็นถึงความคิดเห็นท่ีมี   
ตอการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลักษณะการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ              
และรูปแบบการปลูกสมโอของเกษตรกร ซ่ึงผูวิจัยจะนําไปอภิปรายและสรุปผลรวมกับกลยุทธ                  
ทางการตลาด เพ่ือเสนอแนะแนวทางกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ ในบทถัดไป 
 
4.4 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ เพ่ือสุขภาพและสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน 

ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนม          

ขบเค้ียว  2  ชนิด ไดแก กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ดังตอไปนี้ 

4.4.1  ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ 
       ขนมขบเคี้ยว 
ตารางท่ี 4.1  ใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

ใยอาหาร ปริมาณ (กรัม/100 กรัม) 

ผงเปลือกสมโอ 65.23 

เปลือกสมโออบแหง 

(จากเปลือกสมโอชั้นกลาง) 

14.75 

 
 จากตารางท่ี 4.1 พบวา ผงเปลือกสมโอ 100 กรัม มีใยอาหาร 65.23 กรัม มากกวาเปลือก
สมโออบแหงท่ีมีใยอาหารเพียง 14.75 สอดคลองกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ (2551) ศึกษาการผลิต และ
คุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสมโอเพ่ือนํามาใชในผลิตภัณฑอาหาร พบวา การผลิตใยอาหารจาก
เปลือกสมโอสวนขาวของสมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง การตมและการทําแหงทําใหผลผลิตของใยอาหารลดลง
โดยเปลือกท่ีไมไดตมไดปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุด  
 4.4.1.1  ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 

การศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็มจํานวน 4 สูตร จากนั้น 
นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดเพ่ือมาศึกษาคุณภาพดานกายภาพ 
และเคมี ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.2 
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ตารางท่ี 4.2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม     
       ในกรอบเค็ม 
คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 3 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 5 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 7 

ลักษณะปรากฏ 7.93a±0.92 7.73a±0.88 7.98a±0.86 7.85a±0.92 

ส ี 7.75a±0.93 7.68a±1.00 8.00a±0.88 7.80a±0.88 

กลิ่น 7.63a±0.87 7.53a±0.96 7.63a±1.00 7.60a±1.06 

รสชาติ 7.43a±0.84 7.30a±1.02 7.35a±1.45 7.40a±1.13 

เนื้อสัมผัส  7.58a±0.87 7.28a±0.93 7.48a±1.04 7.38a±1.10 

ความชอบโดยรวม 7.63a±0.90 7.48a±1.01 7.50a±1.06 7.40a±1.08 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.2  พบวาคะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็มจํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับ
สูตรท่ี 3 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น โดยมีคาเฉลี่ย 7.98  8.00  และ 7.63 ตามลําดับ    
อยูในระดับความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก สวนดานรสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม     
ผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1 โดยมีคาเฉลี่ย  7.43  7.58  7.63 ตามลําดับ อยูในลําดับความชอบ      
ปานกลาง   เม่ือนําท้ัง 4 สูตร มาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 
พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 4 ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีรอยละ    
7 เปนปริมาณท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 
 

4.4.1.2  ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลา 
การศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนราจํานวน 4 สูตร จากนั้น 

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาคุณภาพดานกายภาพ 
และเคมี ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม     

       ในกราโนลา 
คุณภาพ คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
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ทางประสาทสัมผัส สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 25 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 50 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 100 

ลักษณะปรากฏ 7.23a±1.83 7.17a±1.66 7.70a±1.11 6.93a±1.65 
ส ี 7.70b±1.68 7.07b±1.59 8.00a±0.79 7.30ab±1.51 
กลิ่น 7.30a±1.42 7.17a±1.49 7.67a±0.99 7.57a±1.33 
รสชาต ิ 7.40a±1.40 7.30a±1.42 7.33a±0.99 7.27a±1.28 
เนื้อสัมผัส  7.00a±1.39 7.00a±1.28 7.13a±1.00 6.80a±1.37 
ความชอบโดยรวม 7.10a±1.58 7.17a±1.57 7.46a±0.86 7.27a±1.31 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.3  พบวาคะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลาจํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับ
สูตรท่ี 3 ปริมาณการใชเปลือกสมโอรอยละ 50 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.70  8.00  7.67  7.13  และ7.46   ตามลําดับ อยูในระดับ
ความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก สวนดานรสชาติ  ผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1 โดยมีคาเฉลี่ย  7.40 
อยูในลําดับความชอบปานกลาง  เม่ือนําท้ัง 4 สูตร มาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  สวน
ในดานลักษณะปรากฎ  กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 3 ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีรอยละ  50 
เปนปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดในกราโนลา 
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4.4.2 ผลการศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ 
4.4.2.1 ผลการศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ี 

เหมาะสมในกรอบเค็ม 

 คุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม ในกรอบเค็มปริมาณ        
รอยละ 0  รอยละ 3  รอยละ 5  และรอยละ 7 แสดงดังภาพท่ี 4.51   

 
 
 
 
 
 

 
 
 

  รอยละ 0           รอยละ 3    รอยละ 5  รอยละ 7 
 

ภาพท่ี  4.51  การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มปริมาณรอยละ 0  รอยละ 3  รอยละ 5  และรอยละ 7 
 

ตารางท่ี  4.4  คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 

 

คตุณภาพกายภาพ 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

คาสี   

- L* (ความสวาง)  45.31±0.5b 49.56±0.63a 

- a* (สีแดง) ns 4.42±0.24 5.06±0.11 

- b* (สีเหลือง) ns 15.45±0.88 15.25±0.10 

 
หมายเหตุ: a b c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางท่ี  4.4  พบวาคุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมใน
กรอบเค็ม มีคา L* คา a* และ b*  เทากับ 45.56 5.06  และ15.25 ยิ่งเสริมเปลือกสมโอในกรอบเค็ม
มากข้ึนมีผลใหขนมกรอบเค็มเม่ือทอดเสร็จมีสีเหลืองทอง พิจารณาจากคา L* ท่ีเพ่ิมมากข้ึน และคา 
a* และ b* ท่ีมีคาความเขมของสีแดงและเหลืองลดลงตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.5  องคประกอบทางเคมี  การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มปริมาณรอยละ 0 และรอยละ 5   

 

องคประกอบทางเคมี 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

พลังงาน 501.63 457.86 

คารโบไฮเดรต 59.36 55.73 

โปรตีน 10.99 10.37 

ไขมัน 24.47 25.94 

ความชื้น 4.33 6.91 

เถา  0.85 1.05 

ใยอาหาร 31.21 40.01 

 
จากตารางท่ี  4.5  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม

ปริมาณรอยละ 0 และรอยละ 5  พบวา การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มรอยละ 5 ใหพลังงาน 457.86 
คารโบไฮเดรต 55.73  โปรตีน  10.37  ไขมัน  25.94  ความชื้น 6.91 เถา 1.05 ใยอาหาร 40.01 
การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มรอยละ 5 ทําใหปริมาณพลังงาน และสารอาหารประเภท โปรตีน 
คารโบไฮเดรต ลดลงกวาสูตรพ้ืนฐาน และมีใยอาหารท่ีมากข้ึน สอดคลองกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ   
มนตรา ปวีนา และสละ (2557) ไดศึกษาเรื่องหมูแทงเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอสวนขาวมี
ปริมาณเสนใย ความชื้น เถาและไขมันเพ่ิมข้ึน ปริมาณโปรตีนลดลงตามปริมาณของเปลือกสมโท่ีเติม
ลงไป โดยปริมาณเสนใยสูงกวาตัวอยางควบคุม การเติมเปลือก สมโอไมมีผลตอการพองตัวของ     
หมูแทงท่ีนําไปทอด แตมีผลตอเนื้อสัมผัส ทําใหหมูแทงมีความแข็งเพ่ิมข้ึน ความกรอบลดลง  
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4.4.2.2 ผลการศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ี 
เหมาะสมในกราโนลา 

   คุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม ในในกราโนลา
ปริมาณ รอยละ 0  รอยละ 25  รอยละ 50  และรอยละ 75 แสดงดังภาพท่ี 4.52  

 
 
 
 
 
 

 
 

  รอยละ 0           รอยละ 25    รอยละ 50  รอยละ 75 
 

ภาพท่ี  4.52  การใชเปลือกสมโอในในกราโนลาปริมาณรอยละ 0  รอยละ 25  รอยละ 50  และรอย
ละ 75 

ตารางท่ี 4.6  คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลา 

 

คตุณภาพกายภาพ 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรควบคุม 
(รอยละ 0) 

 เปลือกสมโอในกราโนลา 
(รอยละ 50) 

คาสี   

   - L* (ความสวาง) ns 36.99±0.32 36.94±0.39 

- a* (สีแดง) ns 5.51±0.18 4.42±0.24 

- b* (สีเหลือง) ns 7.40±0.11 7.97±0.36 

 
หมายเหตุ:  ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

จากตารางท่ี  4.6  พบวาคุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมใน  
กราโนลา คา L* คา a* และ b* เทากับ 36.94 4.42 และ7.97 ตามลําดับ ยิ่งเสริมเปลือกสมโอ      
ในกราโนลาเม่ืออบเสร็จมีสีเขม พิจารณาจากคา L* ท่ีลดลง คา a* และ b* ท่ีมีคาความเขมของสีแดง
ลดลงและเหลืองท่ีเพ่ิมข้ึน 
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ตารางท่ี 4.7  องคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอในกราโนลาปริมาณรอยละ 0  

      และรอยละ 50 

 

องคประกอบทางเคมี 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรควบคุม 
(รอยละ 0) 

สูตรเปลือกสมโอในกราโนลา 
(รอยละ 50) 

พลังงาน 535.15 428.90 

คารโบไฮเดรต 58.73 71.85 

โปรตีน 7.85 6.53 

ไขมัน 29.87 12.82 

ความชื้น 2.37 7.67 

เถา  1.18 1.13 

ใยอาหาร 7.53 10.59 

 
จากตารางท่ี  4.7  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอในกราโนลา

ปริมาณรอยละ 0 และรอยละ 50  พบวา การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มรอยละ 50 ใหพลังงาน 
428.90 คารโบไฮเดรต 71.85  โปรตีน  6.53  ไขมัน  12.82  ความชื้น 7.67 เถา 1.13 ใยอาหาร 
10.59 การใชเปลือกสมโอในกราโนลารอยละ 50 ทําใหปริมาณพลังงาน และสารอาหารประเภท 
โปรตีน และเถา ลดลงกวาสูตรพ้ืนฐาน และคารโบไฮเดรต ความชื้น และใยอาหารท่ีมากข้ึน 
สอดคลองกับงานวิจัยของ นราธิป (2557) ไดศึกษาการพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใย
อาหารจากอัลโดของสมในผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต พบวาดานองคประกอบทาง
เคมี การเสริมอัลเบโด ของสมในชวยลดปริมาณไขมันเพ่ิมปริมาณใยอาหาร 
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4.4.3 ผลการศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑขนมขบ
เคี้ยวจากเปลือกสมโอ 

4.4.3.1 ผลการศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอการใชเปลือกสม
โอในกรอบเค็ม 
 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป  จํานวน  100  คน โดยให
ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.53 ผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

 
ตารางท่ี 4.8 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

n=100 
ขอมูล รอยละ (%) 

1.     เพศ     
       1.1     ชาย 30 
       1.2     หญิง 70 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป 20 
       2.2     19 – 29 ป 10 
       2.3     30 – 39 ป 45 
       2.4     40 – 49 ป 25 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
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ตารางท่ี 4.8 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ตอ) 

n=100 
ขอมูล รอยละ (%) 

       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 50 
       3.2     ปริญญาตร ี 30 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 20 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 77 
        4.2    สมรส 23 
        4.3    มาย / หยาราง - 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 20 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 20 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 50 
        5.4     ลูกจางรายวัน 10 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบุ - 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท 22 
         6.2    10,001 – 20,000 บาท 50 
         6.3    20,001 – 30,000 บาท 18 
         6.4    30,001 – 40,000 บาท 10 
         6.5    40,001 บาทข้ึนไป - 
 
 
 จากตารางท่ี  4.8  พบวา ผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มสวนใหญเปนเพศหญิง
มากกวาเพศชาย คิดเปนรอยละ 70 เพศชายรอยละ 30 อายุของผูบริโภคสวนใหญมีอายุชวง 30 - 39 
ป รอยละ 45 รองลงมา ชวงอายุ 40-49 ป รอยละ25  ชวงอายุต่ํากวา 19 ป รอยละ 20 สวนชวงอายุ 
19 - 29 ป รอยละ 10  ในดานการศึกษา ผูบริโภคมีการศึกษาต่ําวาปริญญาตรี รอยละ 50 รองลงมา
มีการศึกษาในระดับปริญญาตรี รอยละ 30 สวนการศึกษาสู งกวาปริญญาตรีรอยละ 20              
ดานสถานะภาพของผูบริโภคสวนใหญมีสถานะภาพโสดรอยละ 77 สถานะภาพสมรส รอยละ 23 
ดานอาชีพ ผูบริโภคสวนใหญเปนนักเรียน/นักศึกษารอยละ 50 อาชีพรองลงมาคือ รับราชการ /
รัฐวิสาหกิจ และอาชีพ ธุรกิจสวนตัวรอยละ 20 
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ตารางท่ี 4.9 คะแนนความชอบท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉล่ีย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 8.80±0.57 ชอบมาก 
ส ี 7.74±0.90 ชอบปานกลาง 
กลิ่น 7.93±0.72 ชอบปานกลาง 
รสชาต ิ 8.55±0.63 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.00±0.96 ชอบมาก 
  

จากตารางท่ี 4.9 พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มในดาน
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 8.80 7.74 7.93  8.55 และ8.00 
ตามลําดับอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก 

 
ตารางท่ี  4.10 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

n=100 
ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม  
  1.1    ยอมรับ 100 
  1.2    ไมยอมรับ - 
2.  การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม(ขนาด 250  กรัม)  
  2.1    ซ้ือ  85 
  2.2    ไมแนใจ  15 
  2.3    ไมซ้ือ - 
3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม  
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 25 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 50 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 25 
4.  ราคาการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   59  บาท 68 
  4.2   69  บาท 32 
  4.3   79  บาท - 
  4.4   89  บาท - 

 
จากตารางท่ี  4.10 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบ

เค็ม พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม รอยละ 100 การตัดสินใจซ้ือการใช
เปลือกสมโอในกรอบเค็ม(ขนาด 250  กรัม) ผูบริโภคสวนใหญซ้ือ คิดเปนรอยละ 85 และไมแนใจคิด
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เปนรอยละ 15 เหตุผลของการซ้ือสวนใหญรสชาติกลมกลอม/ความอรอยคิดเปนรอยละ 50 สวน
สะดวกในการรับประทาน และผลิตภัณฑนาสนใจ คิดเปนรอยละ 25 ในดานราคาท่ีตองการซ้ือ สวน
ใหญอยูท่ีราคา 59 บาท คิดเปนรอยละ 68 สวนราคาท่ี 69 บาทคิดเปนรอยละ 32 

 
4.4.3.2 ผลการศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอการใชเปลือกสม

โอในกราโนลา 
 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป  จํานวน  100  คน โดยให
ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 4.54 ผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 
 
ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

n=100 
ขอมูล รอยละ (%) 

1.     เพศ     
       1.1     ชาย 15 
       1.2     หญิง 85 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป 25 
       2.2     19 – 29 ป 35 
       2.3     30 – 39 ป 30 
       2.4     40 – 49 ป 10 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
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ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ตอ) 
n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 40 
       3.2     ปริญญาตร ี 50 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 10 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 80 
        4.2    สมรส 20 
        4.3    มาย / หยาราง - 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 10 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 10 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 65 
        5.4     ลูกจางรายวัน 15 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบุ - 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท 20 
         6.2    10,001 – 20,000 บาท 60 
         6.3    20,001 – 30,000 บาท 10 
         6.4    30,001 – 40,000 บาท 10 
         6.5    40,001 บาทข้ึนไป - 
 
 จากตารางท่ี  4.11  พบวา ผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลาสวนใหญเปนเพศหญิง
มากกวาเพศชาย คิดเปนรอยละ 85 เพศชายรอยละ 15 อายุของผูบริโภคสวนใหญมีอายุชวง 19 - 29 
ป รอยละ 35  รองลงมาคือชาวงอายถ 30 - 39 ป รอยละ 30 รองลงมาชวงอายุต่ํากวา 19 ป รอยละ 
25 สวนในชวงอายุ 40-49 ป รอยละ10 ดานการศึกษาผูบริโภคมีการศึกษาในระดับปริญญาตรี รอย
ละ 50 ต่ําวาปริญญาตรี รอยละ 40 สวนการศึกษาสูงกวาปริญญาตรีรอยละ 10   ดานสถานะภาพ
ของผูบริโภคสวนใหญมีสถานะภาพโสดรอยละ 80 สถานะภาพสมรส รอยละ 20 ดานอาชีพ ผูบริโภค
สวนใหญเปนนักเรียน/นักศึกษารอยละ 65 อาชีพรองลงมาคือลูกจางรายวันรอยละ 15 รับราชการ /
รัฐวิสาหกิจ รอยละ 10 และอาชีพ ธุรกิจสวนตัวรอยละ 10 
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ตารางท่ี 4.12 คะแนนความชอบท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉล่ีย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 8.95±0.47 ชอบมาก 
ส ี 8.63±0.90 ชอบมาก 
กลิ่น 8.93±0.88 ชอบมาก 
รสชาต ิ 8.17±0.60 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.76±0.94 ชอบมาก 
  

จากตารางท่ี 4.12 พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบการใชเปลือกสมโอในกราโนลา       
ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 8.95  8.63  8.93  8.17   
และ 8.76 ตามลําดับอยูในระดับความชอบมาก 
 
ตารางท่ี  4.13 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

n=100 
ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกราโนลา  
  1.1    ยอมรับ 100 
  1.2    ไมยอมรับ - 
2.  การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา(ขนาด 250  กรัม)  
  2.1    ซ้ือ  100 
  2.2    ไมแนใจ  - 
  2.3    ไมซ้ือ - 
3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา  
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 10 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 75 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 15 
4.  ราคาการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   89  บาท 100 
  4.2   99 บาท - 
  4.3   109  บาท - 
  4.4   119 บาท - 

จากตารางท่ี  4.13 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโน
ลา พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ การใชเปลือกสมโอในกราโนลา รอยละ 100 การตัดสินใจซ้ือการใช
เปลือกสมโอในกราโนลา(ขนาด 250  กรัม) ผูบริโภคสวนใหญซ้ือ คิดเปนรอยละ 100 เหตุผลของการ
ซ้ือสวนใหญรสชาติกลมกลอม/ความอรอยคิดเปนรอยละ 75 ผลิตภัณฑนาสนใจ คิดเปนรอยละ15 
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สวนสะดวกในการรับประทาน รอยละ 10 ในดานราคาท่ีตองการซ้ือ สวนใหญอยูท่ีราคา 89 บาท   
คิดเปนรอยละ 100  

 
4.5 ผลการศึกษาผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
4.5.1 การวิเคราะหขอมูล 
 แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน โดยวิเคราะหขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม โดยนําเสนอในรูปแบบตาราง ประกอบ
ความเรียง 
4.5.2 ผลการวิเคราะหขอมูลจากแบบสอบถาม 
 ตอนท่ี 1 วิเคราะหคาความถ่ี และคารอยละเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ตารางท่ี 4.1 แสดงคาความถ่ี และคารอยละเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
1 เพศ   
  หญิง 28 56 
  ชาย 22 44 

รวม 50 100 
2 อายุ   
ต่ํากวา 20 ป 1 2 
21 – 25 ป 28 56 
26 – 30 ป 9 18 
31 ปข้ึนไป 12 24 

รวม 50 100 
3 ระดับการศึกษา   
ต่ํากวาปริญญาตรี 18 36 
ปริญญาตรี 31 62 
สูงกวาปริญญาตรี 1 2 
อ่ืน ๆ - - 

รวม 50 100 
4 อาชีพ   
นักเรียน - นักศึกษา 11 22 
ขาราชการ 17 34 
รัฐวิสาหกิจ - - 
ประกอบธุรกิจสวนตัว 18 36 
พนักงานเอกชน 4 8 
อ่ืน ๆ - - 



   
 
                                                                                                                                                  377 

รวม 50 100 
 
 
ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

5 รายได/เดือน   

  ต่ํากวา 10,000 บาท 11 22 

  10,000 – 15,000 บาท 18 36 

  15,001 – 20,000 บาท 15 30 

  20,001 – 25,000 บาท 4 8 

  25,001 บาทข้ึนไป 2 4 

รวม 50 100 

 
 จากตารางท่ี 4.1 แสดงขอมูลท่ัวไปของกลุมเปาหมาย จํานวน 50 คน พบวา กลุมเปาหมาย
สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลองมาคือเพศชาย จํานวน 22 คิดเปน
รอยละ 44 ตามลําดับ สวนใหญอยูในชวงอายุ 21-25 ป จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลงมา
คือชวงอายุ 31 ปข้ึนไป จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 24 และชวงอายุ 26-30 ป จํานวน 9 คน คิด
เปนรอยละ 18 ตามลําดับ สวนใหญมีระดับการศึกษาปริญญาตรี จํานวน 31 คน คิดเปนรอยละ 62 
รองลงมาคือระดับการศึกษาตํ่ากวาปริญญาตรี จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 และระดับ
การศึกษาสูงกวาปริญญาตรีจํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 2 ตามลําดับ สวนใหญอาชีพประกอบธุรกิจ
สวนตัว จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคืออาชีพขาราชการ จํานวน 17 คน คิดเปนรอย
ละ 34 และอาชีพนักเรียน-นักศึกษา จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 ตามลาดับ สวนใหญมีรายได
ตอเดือนอยูท่ี 10,000-15,000 บาท จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคือ 15,001-20,000 
บาท จํานวน 15 คน คิดเปนรอยละ 30 และต่ํากวา 10,000 บาท จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 
ตามลําดับ 
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 ตอนท่ี 2 วิเคราะหความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจ
ชุมชน จํานวน 20 ขอ 
ตารางท่ี 4.2 แสดงคาเฉลี่ยระดับความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ดานการออกแบบ 

ขอคําถาม คาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) ระดับความพึงพอใจ 

พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ   
  1. ความคิดสรางสรรค 4.72 มากท่ีสุด 
  2. ความประณีตสวยงาม 4.66 มากท่ีสุด 
  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนพิมเสนน้ํา 

4.74 มากท่ีสุด 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.35 มากท่ีสุด 
รวม 4.62 มากท่ีสุด 

ยาดมสมโอ   
  1. ความคิดสรางสรรค 4.35 มากท่ีสุด 
  2. ความประณีตสวยงาม 4.15 มาก 
  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนยาดมสมโอ 

4.20 มาก 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.34 มากท่ีสุด 
รวม 4.26 มากท่ีสุด 

พัดหอมบุหงาสมโอ   
  1. ความคิดสรางสรรค 4.66 มากท่ีสุด 
  2. ความประณีตสวยงาม 4.74 มากท่ีสุด 
  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการ
ทําบุหงาแหง 

4.40 มากท่ีสุด 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.60 มากท่ีสุด 
รวม 4.60 มากท่ีสุด 

 



   
 
                                                                                                                                                  379 

ตารางท่ี 4.2 (ตอ) 

ขอคําถาม คาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) ระดับความพึงพอใจ 

ถุงหอมบุหงาสมโอ   

  1. ความคิดสรางสรรค 4.75 มากท่ีสุด 

  2. ความประณีตสวยงาม 4.76 มากท่ีสุด 

  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการ

ทําบุหงาแหง 

4.30 มากท่ีสุด 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.60 มากท่ีสุด 

รวม 4.60 มากท่ีสุด 

เทียนหอมสมโอ   

1. ความคิดสรางสรรค 4.65 มากท่ีสุด 

2. ความประณีตสวยงาม 4.30 มากท่ีสุด 

3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทํา

บุหงาแหง 

4.20 มาก 

4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.50 มากท่ีสุด 

รวม 4.41 มากท่ีสุด 

 
 จากตารางท่ี 4.2 พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑ โครงการวิจัย เรื่อง 
ผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ดังนี้ 
 พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ พบวา ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัดเปนพิมเสน
น้ํา อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.74 รองลงมาความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ี
คาเฉลี่ย 4.72 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 และการนําไปใชเปนของท่ี
ระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 
 ยาดมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 การนําไปใช
เปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.34 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนยาดมสมโอ อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 
4.15 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 
 พัดหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.74 
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.40 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
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 ถุงหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.76
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.75 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
 เทียนหอมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.65 การ
นําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก           
ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.41 
 สรุปไดวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจ พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ มีความพึงพอใจอยูใน
ระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 รองลงมาพัดหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ี
คาเฉลี่ย 4.60 ถุงหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 เทียนหอมสม
โอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 และยาดมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 ตามลําดับ 

 
4.6 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 

จากตารางท่ี 4.1 พบวาเม่ือนําเปลือกสมโอไปผานการอบไลความชื้นบางสวน และนําเนื้อสมโอ
ไปปนใหเปนน้ําสมโอ จะไดน้ําสมโอท่ีมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตรวม และใย
อาหาร (Dietary fiber) เทากับรอยละ 89.80  0.53  0.00  0.60  9.04 และ 1.75 ตามลําดับ และ
ใหพลังงานตอ 100 กรัมเทากับ 38.28 กิโลแคลอรี  ในขณะท่ีเปลือกสมโอมีปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตรวม และใยอาหาร (Dietary fiber) เทากับรอยละ 57.23  0.86  0.00  
1.54  40.37  และ  21.39 ตามลําดับ และใหพลังงานตอ 100 กรัมเทากับ 164.92 กิโลแคลอรี ซ่ึง
ปริมาณใยอาหาร (Dietary fiber) ของเปลือกสมโอ กับการศึกษาของนราธิป (2559) ท่ีพบวาเปลือก
สมโอ (Albedo) ท่ีผานการไลความชื้นบางสวนจะมีปริมาณใยอาหาร (Dietary fiber) เทากับรอยละ 
16.45   

 
ตารางท่ี 4.1 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอ และเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี น้ําสมโอ เปลือกสมโอ 
ความชื้น (รอยละ) 89.80±2.10 57.23±1.21 
โปรตีน (รอยละ) 0.53±0.00 0.86±0.01 
ไขมัน (รอยละ) 0.00±0.00 0.00±0.00 
เถา (รอยละ) 0.60±0.02 1.54±0.02 
คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 9.04±0.02 40.37±0.15 
ใยอาหาร (รอยละ) 1.75±0.01 21.39±0.87 
พลังงานตอ 100 กรัม (กิโลแคลอรี) 38.28±1.25 164.92±3.69 
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4.6.2 น้ําจิ้มบวยเจี่ย 

4.6.2.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

ในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีชิม

แบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point-Hedonic Scale) ใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

และไดทําการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD)  

วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 

4.2 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังแผนภูมิท่ี 4.1-4.3 คาเฉลี่ยและคา

ความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 

4.3 และลักษณะทางกายภาพสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 

4.55 

 

ตารางท่ี 4.2 สูตรพ้ืนฐานของน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เนื้อบวยดอง 18 60 6 

น้ําตาลทราย 200 187 100 

น้ําสมสายช ู 50 115 - 

น้ําเปลา 150 45 60 

น้ําบวยดอง 12 12 - 

เกลือ - 3 - 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจากยายแตวครัวคําโตโต (2562) 
 สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจาก KRUA (2561) 

 สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจาก WONGNAI (2562) 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 

  
ปนสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน ตีดวยความเร็วปานกลาง 1 นาที 

 

ตั้งไฟอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส แลวเค่ียวเปนเวลา 10 นาที 

 

พักท้ิงไวจนเย็น 

 

น้ําจิ้มบวยเจี่ย 

แผนภูมิท่ี 4.1 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย สูตรท่ี 1 

ท่ีมา : ยายแตวครัวคําโตโต (2562) 
ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
 

นําสวนผสมท้ังหมดมารวมกัน แลวคนใหน้ําตาลละลาย 
 
 

นําไปปนใหบวยละเอียด 
 
 

ตั้งไฟออน และคนจนเหนยีว 
 
 

น้ําจิ้มบวยเจี่ย 
 

แผนภูมิท่ี 4.2 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย สูตรท่ี 2 

ท่ีมา : KRUA (2561) 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 
 
 

นําสวนผสมท้ังหมดมารวมกัน แลวคนใหน้ําตาลละลาย 
 

 
นําไปปนใหบวยละเอียด 

 
 

นําไปเค่ียวดวยไฟกลาง 
 
 

เม่ือเดือดแลว ปดไฟ และชอนฟองออก 
 

แผนภูมิท่ี 4.3 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย สูตรท่ี 3 

ท่ีมา : WONGNAI (2562) 
 
ตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

จํานวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 7.70a+0.85 6.85b+0.80 6.90b±0.90 

สี 7.85a+0.80 7.20b+0.68 6.92b±0.79 

กลิ่น 8.05a+0.87 7.25ab+0.70 6.82b±0.74 

รสชาติ 7.47a+0.84 6.80b+0.72 6.75b±0.70 

เนื้อสัมผัส 8.05a+0.87 7.25ab+0.70 6.90b±0.77 

ความชอบโดยรวม 8.00a+0.64 7.02b+0.76 6.97b±0.83 

หมายเหตุ : a , b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 4.4 ลักษณะทางกายภาพสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 
ลักษณะทางกายภาพ 

สูตรท่ี 1                    สูตรท่ี 2                      สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 
มีความขนพอดี 

เนื้อบวยลอยสมํ่าเสมอ 
ความขนมาก 

เนื้อบวยลอยสมํ่าเสมอ 
มีความขนนอย 

มีเนื้อบวยลอยสมํ่าเสมอ 

ส ี สีเหลืองออน สีเหลืองคล้ําเล็กนอย สีน้ําตาลเขม 

กลิ่น มีความหอมของบวย มีความหอมของบวย มีความหอมของบวย 

รสชาต ิ มีรสหวานอมเปรี้ยว มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน มีรสเค็ม เปรี้ยว 

เนื้อสัมผัส มีความขนหนืด มีความขนหนืดมาก มีความขนหนืดเล็กนอย 

 

 

 

 

 

 

   สูตรท่ี 1   สูตรท่ี 2   สูตรท่ี 3 

 

ภาพท่ี 4.55 สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร 

จากตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร
พ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร โดยผูทดสอบจํานวน 80 คน พบวาผูทดสอบใหการยอมรับสูง
ท่ีสุดในสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี
คะแนนเฉลี่ยท่ี 7.70 7.85 8.05 7.47 8.05 และ 8.00 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับความชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก และตรงลักษณะท่ีดีของน้ําจิ้มบวยเจี่ยตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช, 2556) คือ 
น้ําจิ้มตองเปนของเหลวขน ไมตกผลึก มีเนื้อบวยแขวนลอยสมํ่าเสมอ ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ
น้ําจิ้มบวยเจี่ยและสวนประกอบท่ีใช มีกลิ่นหอมของบวยดอง ไมมีกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน 
กลิ่นรสเปรี้ยวบูด เม่ือนํามาวิเคราะหผลทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดังนั้นผูวิจัยจึง
เลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ยใน
ข้ันตอนตอไป 

4.5.2.2 ผลการศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทน

น้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0  25  50 และ 75 โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไป
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ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 

โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 

จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.5 และคาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.6  

 

ตารางท่ี 4.5 สูตรน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

 

ตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 
จํานวน 4 สูตร 

 
คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 
 

คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 75) 

ลักษณะปรากฏ 8.15a+0.78 8.10a+0.84 8.03a±0.80 7.65b±0.75 

สี 7.97a+0.97 8.00a+0.92 7.89a±0.76 7.50b±0.99 
กลิ่น 7.94a+0.95 7.99a+0.63 8.02a±0.68 7.50b±0.94 
รสชาติ 8.09a+0.45 8.01a+0.58 7.97a±0.47 6.92b±0.65 

เนื้อสัมผัส 8.15a+0.63 7.98a+0.89 7.98a±0.93 7.50b±0.78 

ความชอบโดยรวม 8.18a+0.97 8.07a+0.67 8.00a±0.64 7.27b±0.69 

หมายเหตุ : a , b   หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 75) 

เนื้อบวยดอง 18 18 18 18 
น้ําบวยดอง 12 12 12 12 

น้ําสมสายช ู 50 50 50 50 

น้ําตาลทราย 200 200 200 200 

น้ําเปลา 150 112.5 75 37.5 

น้ําสมโอ 0 37.5 75 112.5 
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จากตารางท่ี 4.6 ผลการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย พบวาผูทดสอบให

การยอมรับการทดแทนน้ําดวยน้ําสมโอท่ีรอยละ 50 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 ในดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 8.08  7.89  8.02  

7.97  7.98  และ 8.00 ตามลําดับโดยเม่ือปริมาณน้ําสมโอเพ่ิมมากข้ึน น้ําจิ้มบวยเจี่ยท่ีไดจะมีสีท่ีเขม

ข้ึน มีความขมเพ่ิมมากข้ึน และมีความขนเพ่ิมมากข้ึน ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรรอยละ 50 เปนปริมาณ

สูงสุดท่ีน้ําสมโอสามารถใชทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย และนํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป 

 4.5.2.3 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 

  นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 4.2.2 มาศึกษาปริมาณการเสริมเปลือก

สมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0  10  15 และ 20 

ของปริมาณน้ํ าหนักสวนผสม ท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ม ในบล็อกสมบู รณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

ดังตารางท่ี 4.7 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ ดังแผนภูมิท่ี 4.4 คาเฉลี่ย

และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสม

โอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.8 

 

ตารางท่ี 4.7 สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 20) 

เนื้อบวยดอง 18 18 18 18 
น้ําบวยดอง 12 12 12 12 

น้ําสมสายช ู 50 50 50 50 

น้ําตาลทราย 200 200 200 200 

น้ําเปลา 75 75 75 75 

น้ําสมโอ 75 75 75 75 

เปลือกสมโอ 0 43 64.5 86 
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ชั่งตวงสวนผสมของน้ําจิ้มบวยเจี่ยตามสูตร 

 
 

ปริมาณเปลือกสมโอแหงรอยละ 10  

ปริมาณเปลือกสมโอแหงรอยละ 15  

ปริมาณเปลือกสมโอแหงรอยละ 20  

 

 
นําไปปนในเครื่องปน  

 
 

นําไปตั้งไปแลวกวนเปนระยะ เปนเวลา 10 นาที ดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
 
 

น้ําจิ้มบวยเจี่ยเสริมเปลือกสมโอ 
 

แผนภูมิท่ี 4.4 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 
 
ตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอใน

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

 

คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 20) 

ลักษณะปรากฏ 7.72a+0.89 7.69a+0.83 7.65a±0.89 6.85b±0.80 

สี 7.50b+0.65 7.42b+0.87 7.87a±0.79 7.32b±0.68 
กลิ่นns 7.20+0.82 7.25+0.89 7.02±0.83 6.97±0.76 
รสชาติ 8.05a+0.89 8.00a+0.95 8.02a±0.86 7.30b±0.75 
เนื้อสัมผัส 7.50a+0.82 7.42a+0.89 7.45a±0.87 6.80b±0.72 

ความชอบโดยรวม 8.02a±0.86 7.96a+0.97 8.00a±0.64 7.27b±0.71 

หมายเหตุ : a , b  หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริม
เปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบใหการยอมรับสูตรรอยละ 
15 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมี
คาเฉลี่ย 7.65 7.87  7.02  8.02 7.45 และ 8.00 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานกลิ่นในทุก
ระดับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยเม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอใน
น้ําจิ้มบวยเจี่ยมากข้ึนจะทําใหน้ําจิ้มบวยมีความขนหนืดมากข้ึน เนื่องจากเพคตินท่ีไดจากเปลือกสมโอ
เปนใยอาหารชนิดละลายน้ํา และมีโปรตีนอยูปริมาณอยูท่ีรอยละ 1.53 การเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอ
ทําใหสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนมีมากข้ึน ท้ังในดานการละลาย และการอุมน้ํา เม่ือเพคตินในเปลือก
สมโอผสมรวมกับสวนผสมน้ําจิ้มบวยเจี่ย เพคตินจะเกิดการพองตัวและคลายตัวเม่ือไดรับความรอน
สูงข้ึน จึงทําใหเนื้อสัมผัสมีความขนหนืดและเกิดเจลข้ึนได  ในดานรสชาติมีรสขมอยู เล็กนอย 
เนื่องจากในเปลือกสมโอมีสารลิโมนินและนารินจินท่ีทําใหเกิดรสขมเหลืออยู เม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือก
สมโอมากจะทําใหมีรสขมท่ีมากข้ึนจึงทําใหผูทดสอบใหคะแนนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ย
ท่ีรอยละ 20 ลดลง (รณชัย, 2563) ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรเปลือกสมโอรอยละ 15 เปนปริมาณท่ี
เหมาะสมท่ีสุดท่ีสามารถเสริมในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 
 4.5.2.4 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และ

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและเปลือกสมโอ 

นําน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีใชน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ

มากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร 

และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา pH คาสี

ระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวยเครื่อง Spectrophotometer (ColorFlex EZ, Hunter Associates 

Laboratory Inc., USA) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจาก

น้ําและเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แต

ในขณะเด๋ียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณเพ่ิมข้ึน แสดงดังตารางท่ี 4.9 ท้ังนี้

เนื่องมาจากเปลือกสมโอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร จึงสงผลทําใหปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑเพ่ิมข้ึน 

สอดคลองกับงานวิจัยของจรรยา (2564) ท่ีศึกษาการเสริมเปลือกสมโอแหงในขนมโสมนัส พบวาเม่ือ

ปริมาณเปลือกสมโอแหงเพ่ิมมากข้ึน โสมนัสจะมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึน 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ํา

และเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหคาความสวาง (L*) คาสแีดง (a*) และคา

สีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน ดังตารางท่ี 4.10 
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ตารางท่ี 4.9 องคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและ
เปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
น้ําจิ้มบวยเจี่ย 

สูตรพ้ืนฐาน 

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
ความชื้น (รอยละ) 36.17+0.2 28.55+0.5 
โปรตีน (รอยละ) 0.22+0.01 0.27+0.01 
ไขมัน (รอยละ) 0.72+0.01 0.71+0.00 
เถา (รอยละ) 1.36+0.02 1.57+0.01 
คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 61.53+0.1 68.90+0.5 
ใยอาหาร (รอยละ) 1.21+0.03 1.95+0.01 

 

ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและ
เปลือกสมโอ 

คุณภาพทางกายภาพ 
น้ําจิ้มบวยเจี่ย

สูตรพ้ืนฐาน 

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
คาส ี   

     L* 16.31+0.05 31.43+0.02 

     a* 2.08+0.06 7.60+0.06 

     b* 11.43+0.08 19.47+0.08 

คาความขนหนืด (cm/30sec) 11.0 4.5 

คา pH 2.16+0.02 3.11+0.01 

 

4.5.3 น้ําจิ้มซีฟูด 

4.5.3.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด 
การทดลองครั้งนี้ไดศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูดจํานวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 

40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.11 

ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร ดังแผนภูมิท่ี 4.5 และคาเฉลี่ยและคาความ

แตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.12  
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ตารางท่ี 4.11 สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
พริกข้ีหนูสวน 5 10 15 
น้ําตาลมะพราว - 32 - 
น้ําตาลทราย 5 - 15 
มะนาว 47 45 25 
รากผักชี 5 10 - 
น้ําอุน - 50 30 
เกลือ - 8 5 
น้ําปลา 16 - - 
ใบสะระแหน 
กระเทียม 

- 
5 

- 
20 

6 
10 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจากธนวรรณ (2553) 
       สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจากกองบรรณาธิการแมบาน (2563) 
       สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจากเศรษฐพงศ (2552) 

 

ลางวัตถุดิบใหสะอาด 

 

        ชั่งตวงสวนผสมสูตรท่ี 1       ชั่งตวงสวนผสมสูตรท่ี 2    ชั่งตวงสวนผสมสูตรท่ี 3 

 

นําไปปนในเครื่องปน 

แผนภูมิท่ี 4.5 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร 

 

 

 

 

 

 



   
 
                                                                                                                                                  391 

ตารางท่ี 4.12 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด 
จํานวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 7.05b±0.75 6.60c±0.81 7.70a±0.91 

สี 8.35a±0.80 6.90b±1.01 6.75b±0.71 
กลิ่น 7.10b±0.63 6.65c±0.58 8.35a±0.86 
รสชาติ 7.10b±0.71 8.15a±0.66 7.10b±0.78 

เนื้อสัมผัส 7.10b±0.71 8.05a±0.60 6.90b±0.78 

ความชอบโดยรวม 7.15b±0.71 8.15a±0.66 7.15b±0.74 

หมายเหตุ : a, b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

จากตารางท่ี 4.12 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําจิ้มซีฟูด 3 สูตร พบวาผูทดสอบใหการ

ยอมรับสูตรท่ี 3 ในดานลักษณะปรากฎ และกลิ่น 7.70 และ 8.35 ตามลําดับซ่ึงอยูในระดับชอบปาน

กลางถึงชอบมากพบวาผูทดสอบใหการยอมรับสูตรท่ี 1 ในดานสีมีคะแนนเฉลี่ย 8.35 ซ่ึงอยูในระดับ

ชอบมาก และผูทดสอบใหการยอมรับสูตรท่ี 2 ในดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 8.15 

8.05 และ 8.15 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และ

เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากผลของตารางสูตรท่ี 3 

ไดคะแนนยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ และกลิ่น สูตรท่ี 1 ในดานสี และสูตรท่ี 2 ในดาน

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผูจัดทําจึงเลือกสูตรท่ีมีรสชาติ และความชอบโดยรวม มี

คะแนนยอมรับมากท่ีสุด เนื่องจากสิ่งสําคัญท่ีสุดของน้ําจิ้มซีฟูดท่ีดีคือรสชาติ ดังนั้นจึงนําสูตรท่ี 2 มา

เปนสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดในข้ันตอนตอไป 

4.5.3.2 การศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอในน้ําจิ้มซีฟูด 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอท่ี

เหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 25, 50 และ 75 ของปริมาณ

น้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 

ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร สูตรน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.1 ข้ันตอนการทําสูตรน้ําจิ้มซีฟูด
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เสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังแผนภูมิท่ี 4.13 และคาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของสูตรน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.14 

 

ตารางท่ี 4.13 สูตรน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  น้ําหนัก (กรัม)   

วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 75) 

พริกข้ีหนู 10 10 10 10 

น้ําตาลมะพราว 32 32 32 32 

มะนาว 45 45 45 45 

รากผักชี 

น้ําอุน 

เกลือ 

กระเทียม 

10 

50 

8 

20 

10 

50 

8 

20 

10 

50 

8 

20 

10 

50 

8 

20 

น้ําสมโอ 0 43.75 87.5 131.25 
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ตารางท่ี 4.14 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ 
จํานวน 4 สูตร 

 
คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
 

                    คาเฉล่ียและคาความแตกตาง  

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 75) 

ลักษณะปรากฏ 7.93a+0.62 7.87a+0.41 7.90a±0.80 7.55b±0.75 

สี 7.69a+0.85 7.72a+0.91 7.74a±0.66 7.47b±0.94 
กลิ่น 7.82a+0.84 7.83a+0.73 7.92a±0.78 7.65b±0.51 
รสชาติ 7.63a+0.52 7.56a+0.92 7.48ab±0.51 7.37b±0.62 

เนื้อสัมผัส 7.94a+0.84 7.81a+0.53 7.86a±0.87 7.29b±0.88 

ความชอบโดยรวม 7.78a+0.55 7.53ab+0.67 7.45ab±0.84 7.27b±0.94 

หมายเหตุ : a , b   หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.14 ผลการน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ พบวาผูทดสอบใหการยอมรับ

การเสริมน้ําสมโอท่ีรอยละ 50 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 7.90  7.74  7.92  7.48  7.86  และ 7.45 

ตามลําดับ โดยเม่ือปริมาณน้ําสมโอเพ่ิมมากข้ึน น้ําจิ้มซีฟูดจะมีความใสเพ่ิมข้ึน มีความขมเพ่ิมมากข้ึน 

ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรรอยละ 50 เปนปริมาณสูงสุดท่ีน้ําสมโอสามารถใชเสริมในน้ําจิ้มซีฟูดได และ

นํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป 

4.5.3.3 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 

นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 4.3.2 มาศึกษาปริมาณการเสริมเปลือก

สมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 15 

และ 20 ของปริมาณน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดัง

ตารางท่ี 4.15 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ ดังแผนภูมิท่ี 4.6 คาเฉลี่ยและ

คาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 

จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.16 
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ตารางท่ี 4.15 สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอจํานวน 4 สูตร 

 

ลางวัตถุดิบใหสะอาด 

 

ชั่งตวงสวนผสมของน้ําจิ้มซีฟูดตามสูตร 

 
ใสใยจากเปลือกสมโอแหงมาตามปริมาณท่ีเสริม 

 
นําไปปนในเครื่องปน 

 
 
        สูตรท่ี 1                    สูตรท่ี 2                    สูตรท่ี 3                     สูตรท่ี 4 
     (สูตรพ้ืนฐาน)              (รอยละ 10)                (รอยละ 20)                (รอยละ 30) 
 
แผนภูมิท่ี 4.6 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 

  น้ําหนัก (กรัม)   
วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 15) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 20) 
พริกข้ีหนู 10 10 10 10 
น้ําตาลมะพราว 32 32 32 32 
มะนาว 45 45 45 45 
รากผักชี 
น้ําอุน 
เกลือ 
กระเทียม 

10 
50 
8 
20 

10 
50 
8 
20 

10 
50 
8 
20 

10 
50 
8 
20 

น้ําสมโอ 87.50 87.50 87.50 87.50 
เปลือกสมโอ 0 26.25 39.38 52.50 



   
 
                                                                                                                                                  395 

ตารางท่ี 4.16 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอใน
น้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

 
คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
 

                    คาเฉล่ียและคาความแตกตาง  

สูตรท่ี 1 
(สูตรพ้ืนฐาน) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 20) 

ลักษณะปรากฏ 7.95a+0.88 7.00b+0.85 6.60c+0.81 6.95bc±0.88 

สี 7.05b+0.75 8.25a+0.84 6.90b+1.01 6.75b±0.71 
กลิ่น 7.25b+0.84 7.10b+0.63 6.65c+0.58 8.35a±0.86 
รสชาติ 7.35b+0.66 7.10b+0.77 8.05a+0.60 7.10b±0.77 

เนื้อสัมผัส 7.15b+0.73 7.10b+0.70 8.05a+0.68 6.90b±0.77 

ความชอบโดยรวม 7.20b+0.75 7.15b+0.73 8.05a+0.68 7.15b±0.74 

หมายเหตุ : a , b , bc  หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.16การศึกษาการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ พบวาผู

ทดสอบใหการยอมรับสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 7.95 ใหการยอมรับสูตร

ท่ี 2 มากท่ีสุดในดานสี โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 8.25 ซ่ึงอยูในระดับชอบมาก ผูทดสอบใหการยอมรับ

สูตรท่ี 4 ในดานกลิ่น โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 8.35 ซ่ึงอยูในระดับชอบมาก และผูทดสอบใหการยอมรับ

สูตรท่ี 3 ในดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 8.05 8.05 และ8.05 

ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) จากผลของตารางสูตรท่ี 1 ไดคะแนนยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สูตรท่ี 2 ใน

ดานสี สูตรท่ี 4 ในดานกลิ่น และสูตรท่ี 3 ในดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผูจัดทําจึง

เลือกสูตรท่ีมีรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีมีคะแนนยอมรับมากท่ีสุด เนื่องจากในเปลือก

สมโอประกอบไปดวยใยอาหารเปนหลัก จัดอยูในกลุมใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา โดยคุณสมบัติของใย

อาหารท่ีไมละลายน้ําจะพองตัวและดูดน้ําทําใหน้ําจิ้มซีฟูดมีเนื้อสัมผัสนี้ข นข้ึน (ดุษฎี, 2560) สวน

รสชาติเจือจางลงเล็กนอย มีความนารับประทานเพ่ิมข้ึน อีกท้ังความชอบโดยรวมมีคะแนนเยอะท่ีสุด 

ถึงแมคะแนนดานอ่ืน ๆ จะนอยแตลักษณะท่ีดีของน้ําจิ้มซีฟูดคือรสชาติท่ีกลมกลอมมีความจัดจาน 

และเนื้อสัมผัสท่ีขนกําลังดีไมเหลวเกินไป ดังนั้นจึงเลือกปริมาณท่ีรอยละ 15 เปนปริมาณท่ีเหมาะสม

ของน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําและเปลือกสมโอ 

 

4.5.3.4 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และ

น้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ําและเปลือกสมโอ 
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นําน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีเสริมน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ

มากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร 

และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา pH คาสี

ระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวยเครื่อง Spectrophotometer (ColorFlex EZ, Hunter Associates 

Laboratory Inc., USA) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method 
 

ตารางท่ี 4.17 องคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ําและ
เปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี น้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน 
น้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
ความชื้น (รอยละ) 75.75+0.20 71.56+0.23 
โปรตีน (รอยละ) 0.98+0.04 0.92+0.02 
ไขมัน (รอยละ) 0.23+0.01 0.15+0.00 
เถา (รอยละ) 3.57+0.03 3.76+0.00 
คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 19.47+0.05 23.61+0.03 
ใยอาหาร (รอยละ) 1.83+0.01 2.28+0.03 
 

ตารางท่ี 4.18 คุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ําและ
เปลือกสมโอ 

คุณภาพทางกายภาพ น้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน 
น้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
คาส ี   
     L* 45.98+0.04 49.50+0.01 
     a* 1.98+0.06 6.72+0.02 
     b* 31.54+0.07 31.39+0.07 
คาความขนหนืด 
(cm/30sec) 

>24.0 0 

คา pH 2.63+0.03 2.87+0.01 
 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริม

น้ําและเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แต

ในขณะเด๋ียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณเพ่ิมข้ึน แสดงดังตารางท่ี 4.17 ท้ังนี้

เนื่องมาจากเปลือกสมโอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร จึงสงผลทําใหปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑเพ่ิมข้ึน  
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ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ํา

และเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหคาความสวาง (L*) และ คาสีแดง (a*) 

เพ่ิมข้ึน ดังตารางท่ี 4.18 

 

4.7 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม จากสมโอนครชัยศรี จ.นครปฐม เพ่ือสุขภาพและ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
4.7.1 ผลการศึกษาวัตถุดิบจากสมโอสําหรับใสในผลิตภัณฑ 
      วัตถุดิบจากสมโอสําหรับใชในผลิตภัณฑมีท้ังหมด 2 สวน คือ น้ําสมโอ และเปลือกสมโอ โดย
ผลิตภัณฑท่ีใสมีดังนี้  น้ําสมโอพรอมดื่มและน้ําสมโอเขมขน โดยนําวัตถุดิบจากสมโอท้ัง 2 สวน มา
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีและกายภาพ  
 
ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําสมโอและเปลือกสมโอ 

คุณภาพทางเคมีกายภาพ น้ําสมโอ เปลือกสมโอ 
L 
a* 
b* 
pH 

47.47±1.05 
-3.96±0.06 
6.58±1.66 
4.01±0.12 

76.82±0.13 
-2.36±0.27 
16.71±0.53 

- 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05  
 เม่ือนําน้ําสมโอและเปลือกสมโอท่ีผานการอบแหงซ่ึงเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มมาศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ พบวาน้ําสมโอมีคาความสวาง (L) อยูท่ี 47.47 มีคาความ
เปนสีเขียว (a*= -3.96) ความเปนสีเหลือง (b*= 6.58) และคาความเปนกรดดางอยูท่ี 4.01 เนื่องจาก
สมโอเปนผลไมท่ีมีวิตามินซีสูงถึงรอยละ 73 (สมโองานวิจัยและสรรพคุณ 19 ขอ, มปป.) ทําใหมีคา
ความเปนกรดสูง  ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 สวนเปลือกสมโออบแหงมีคาความสวาง (L) อยูท่ี 76.82 มี
คาความเปนสีเขียว (a*= -2.36) ความเปนสีเหลือง (b*= 16.71) ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 เนื่องจาก
เปลือกสมโอท่ีนํามาอบแหงนั้นเปนเปลือกสีขาวซ่ึงเม่ืออบแหงแลวจะมีสีเหลืองออนท่ีสวาง ทําใหเม่ือ
วัดคาสีจึงมีคาความสวางและคาความเปนสีเหลืองท่ีสูง โดยเปลือกสมโออบแหงดังแสดงในภาพท่ี 
4.67 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.67 เปลือกสมโอท่ีผานการอบแหง 
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ตารางท่ี 4.2 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอและเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณในหนวยบริโภค 100 กรัม 

น้ําสมโอ เปลือกสมโอ 

พลังงาน (kcal) 

ความชื้น (g) 

ไขมัน (g) 

โปรตีน (g) 

คารโบไฮเดรต (g) 

เถา (g) 

ใยอาหาร (g) 

38.73±0.39 

89.28±0.45 

0.00±0.00 

0.53±0.07 

9.05±0.82 

0.81±0.19 

1.79±0.09 

165.01±0.41 

57.71±0.42 

0.00±0.00 

0.86±0.06 

40.28±0.35 

1.45±0.57 

21.31±0.49 

 
 เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอและเปลือกสมโอ พบวาน้ําสมโอใหพลังงาน 
38.73       กิโลแคลอรี มีความชื้น ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหารรอยละ 89.28 
0.00 0.53 9.05 0.81 และ 1.79 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับบทความสมโองานวิจัยและสรรพคุณ 19 
ขอ (มปป.) ท่ีแสดงคุณคาทางโภชนาการของสมโอปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงาน 38 กิโลแคลอรี มี
คารโบไฮเดรต 9.62 กรัม ใยอาหาร 1.79 กรัม ไขมัน 0.04 กรัม และโปรตีน 0.76 กรัม  สวนเปลือก
สมโอใหพลังงาน 165.01 กิโลแคลอรี  มีความชื้น ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต เถาและใยอาหารรอย
ละ 57.71 0.00 0.86 40.28 1.45 และ 21.31 ตามลําดับ   
 
4.7.2 ผลการศึกษาการพัฒนาน้ําสมโอพรอมดื่ม 
 4.7.2.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอพรอมดื่ม 
         การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอจํานวน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุมใบบล็อก
สมบูรณ Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) วิ เคราะหความ

แปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี 
Least Significant Difference (LSD) การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอจํานวน 3 สตูร ดังตารางท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.3   คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอ  
                   พรอมดื่ม 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียความแตกตาง 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฎns 7.53±1.15 7.73±1.24 7.38±1.25 
สีns 7.73±1.09 7.90±1.17 7.48±1.20 
กลิ่นns 7.13±1.16 7.70±1.20 7.40±1.15 
รสชาต ิ 6.68b±1.21 7.53a±1.30 7.08ab±1.19 
ความชอบโดยรวมns 7.05±1.15 7.63±1.19 7.28±1.13 
หมายเหตุ: a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
        จากตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตาง ๆ ของสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอ
พรอมดื่มจํานวน 3 สูตร ท่ีชิมโดยผูชิมจํานวน 40 คน ท่ีไมผานการฝกฝน พบวาผูชิมใหการยอมรับ
สูตรท่ี 2 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนคาเฉลี่ย 7.73 
7.90 7.70 7.53 และ 7.63 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับความชอบปานกลาง  
       เม่ือนํามาวิเคราะหทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความชอบโดยรวม  
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 แตในดานรสชาติ มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดบน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรมีลักษณะดังนี้ 
       สูตรท่ี 1 มีลักษณะปรากฎใสไมมีตะกอน สีเหลืองใส มีกลิ่นสมโอตามธรรมชาติ มีรสชาติหวาน
เค็มเล็กนอย 
       สูตรท่ี 2 มีลักษณะปรากฎใสไมมีตะกอน สีเหลืองเขมท่ีสุดใน 3 สูตร มีกลิ่นสมโอตามธรรมชาติ 
มีรสชาติหวานกวาสูตรอ่ืน 
       สูตรท่ี 3 มีลักษณะปรากฎใสไมมีตะกอน สีเหลืองใส มีกลิ่นสมโอตามธรรมชาติ มีรสชาติหวาน
นอยท่ีสุด และมีรสชาติท่ีเค็มท่ีสุดเพราะปริมาณของน้ําเชื่อมนอยกวาสูตรอ่ืน ๆ  
       เนื่องจากน้ําสมโอสูตรท่ี 2 มีปริมาณเนื้อสมโอมากกวาน้ํ าตมสุก จึงทําใหน้ํ าสมโอท่ีได  
มีความเขมขนมากท่ีสุด ทําใหเปนท่ีชื่นชอบของผูชิม ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 2 เปนสูตรพ้ืนฐาน  
ในการทําวิจัยครั้งตอไป 
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ภาพท่ี 4.57 สูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอจํานวน 3 สูตร 
 

4.7.2.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม 
        นําน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 มาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมเปลือก

สมโอ โดยเสริมเปลือกสมโอท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ  3 6 และ 9 จากนั้นนํามาวิเคราะหคุณภาพทาง
เคมีกายภาพ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือคัดเลือกระดับการเสริม
เปลือกสมโอท่ีเหมาะสมตอไป 
 
ตารางท่ี 4.4 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่มจํานวน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 3 รอยละ 6 รอยละ 9 

น้ําสมโอ 170 170 170 170 

น้ําเชื่อม 165 165 165 165 

น้ําตมสุก 240 240 240 240 

เปลือกสมโอ - 17.25 34.50 51.75 

หมายเหตุ: น้ําสมโอท่ีใชในการทดลองตั้งตนจาก เนื้อสมโอ 263 กรัม ผานกระบวนการค้ันน้ํา  
              ไดน้ําสมโอ 170 กรัม 
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ชั่งตวงสวนผสมตามสูตร 

 

นําเนื้อสมโอมาใสในผาขาวบาง ค้ันดวยมือ ค้ันเอาแตน้ํา กรองดวยกระชอน พักไว 

 

เติมน้ําตมสุกท่ีเย็นแลวลงไป ผสมใหเขากัน 

 

ใสน้ําเชื่อมสําเร็จรูป ผสมใหเขากัน 

  

นําน้ําสมโอท่ีผสมแลว  

ใสภาชนะสะอาดมีฝาปดแลวนําไปแชตูเย็น 

 

แบงน้ําสมโอท่ีได ออกเปน 2 สวน เทากัน  

 

นําสวนท่ี 1 แชเปลือกสมโอ 20 นาที เพ่ือใหเปลือกสมโอนิ่ม ปนงาย 

 

นําไปปนท่ีความเร็วสูงสุด 1 นาที  

 

เติมน้ําสมโอสวนท่ี 2 ลงไป ผสมใหเขากัน 

 

ใสภาชนะสะอาดมีฝาปดแลวนําไปแชตูเย็น 

 
แผนภูมิท่ี 4.1 ข้ันตอนการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม 

ตมน้ําใหเดือดท่ีอุณหภูมิ  
100 องศาเซียส นาน 1 นาที  

และพักใหเย็น 

ใชเปลือกสมโอท่ี 
รอยละ 3 6 และ 9  
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หมายเหตุ: แบงน้ําสมโอออกเปน 2 สวน โดยนําสวนท่ี 1 ไปแชเปลือกสมโอ เพ่ือใหเปลือกสมโอนิ่ม 
              ปนงาย หากนําน้ําสมโอท้ังหมดแชเปลือกสมโอ แลวนําไปปนจะทําใหปนไดไมละเอียด 
              เทาท่ีควร เพราะปริมาณน้ําสมโอมีมากกวาเปลือกสมโอ 
 
ตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําสมโอพรอมดื่มท่ีเสริมเปลือกสมโอท้ัง 3 ระดับ 

ตัวอยาง pH ความหนืด (cps)  
สี 

L a b 
สูตร

พ้ืนฐาน 
4.13 ± 0.11a 26.61 ± 1.70b 25.05 ± 

0.49d 
-1.37±0.08a -

2.55±0.14d 
รอยละ 3 4.39 ± 0.45a 67.34 ± 1.13b 36.23 ± 0.67c -

2.06±0.19b 
-0.59±0.29c 

รอยละ 6 3.09 ± 
0.27b 

2851.00 ± 
115.11a 

48.06 ± 
0.69b 

-2.45±0.02c 5.85±0.74b 

รอยละ 9 3.00 ± 
0.08b 

2974.67 ± 
126.71a 

52.77 ± 0.03a -2.50±0.06c 7.12±0.04a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ    
              0.05  

  
 คา pH และความหนืดของน้ําสมโอพรอมดื่มท้ัง 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน และสูตรเสริม
เปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 6 และ 9 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เม่ือ
ปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอพรอมดื่มมีคา pH ลดลง น้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานมีคา pH 
สูงท่ีสุด คือ 4.13 และน้ําสมโอเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 9 มีคา pH ต่ําท่ีสุด คือ 3.00 และ
เปลือกสมโอยังสงผลตอความหนืดของน้ําสมโอพรอมด่ืม เม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนน้ําสมโอพรอม
ดื่มมีความหนืดเพ่ิมข้ึน ซ่ึงน้ําสมโอสูตรพ้ืนฐานมีความหนืดนอยท่ีสุด คือ 26.61 cps  และน้ําสมโอ
เสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 9 มีความหนืดมากท่ีสุด คือ 2,974 cps เนื่องจากเปลือกสมโอมีใยอาหาร
อยูรอยละ 21 (ตารางท่ี 4.2) จากคุณสมบัติการดูดซับน้ําของใยอาหาร ทําใหเม่ือเสริมเปลือกสมโอลง
ไปในน้ําสมโอพรอมดื่มใยอาหารจะดูดซับน้ํา และเกิดการบวมน้ํามากข้ึนสงผลใหคาความหนืดเพ่ิม
มากข้ึน 
 การเสริมเปลือกสมโอสงผลตอคาความสวาง (L) คาความเปนสีแดง-เขียว (a*) และคาความ
เปนสีน้ําเงิน-เหลือง (b*) ของน้ําสมโอ โดยคาสี (L, a*, b*) ของน้ําสมโอพรอมดื่มท้ัง 4 สูตร คือ สูตร
พ้ืนฐานและสูตรเสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 6 และ 9 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 โดยเม่ือปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอพรอมดื่มมีคาความสวาง (L) คาความเปนสี
เขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน โดยน้ําสมโอสูตรพ้ืนฐานมีคาความสวาง (L) คา
ความเปนสีเขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) นอยท่ีสุด คือ 25.05 -1.37 และ -2.55 
ตามลําดับ สวนน้ําสมโอพรอมดื่มเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 9 มีคาความสวาง (L) คาความเปน
สีเขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) สูงท่ีสุด คือ 52.77 -2.50 และ 7.12 ตามลําดับ ซ่ึง
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สัมพันธกับคาสีของเปลือกสมโอดังแสดงในตารางท่ี  4.1 เปลือกสมโอมีคาความสวาง (L) คาความ
เปนสีเขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) อยูท่ี 76.82 -2.36 และ 16.71 ตามลําดับ สงผลให
เม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนคาสีจึงเพ่ิมข้ึนดวย 

 
ตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคาความแตกตางการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ 
                ท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม จํานวน 4 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และความแตกตาง 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 3 รอยละ 6 รอยละ 9 
ลักษณะปรากฏ 7.65a±0.94 7.65a±0.96 7.56a±0.99  7.15b±0.98  
ส ี 7.50b±0.84 7.33b±0.94 7.84a±0.86 7.28b±0.99 
กลิ่น 7.01b±0.80 7.84a±0.79 7.24b±0.94 7.24b±0.97 
รสชาต ิ 7.48ab±1.00  7.59a±0.98 7.24b±1.00 6.85c±0.78 
เนื้อสัมผัส 7.15b±0.76                    8.15a±0.78 7.24b±1.08  6.75c±0.82  
ความชอบโดยรวม 7.30b±0.83 8.28a±0.73 7.51b±0.97 7.01c±0.89 
หมายเหตุ: a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 
              อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
      จากตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยความชอบในดานตาง ๆ ของการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริม 
ในน้ําสมโอพรอมดื่ม จํานวน 3 ระดับ คือรอยละ 0 3 6 และ 9  ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด  
พบวา ผูชิมใหการยอมรับแตละระดับในดานตาง ๆ ดังนี้ ในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ผูชิมใหการยอมรับการเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 3 มากท่ีสุด 
โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.84 7.59 8.15 และ 8.28 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลางและชอบมาก 
ในขณะท่ีดานสี ผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับ 6 เปอรเซ็นต โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.84 
ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลาง 
      เม่ือนํามาวิเคราะหทางสถิติ พบวา ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่มมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  
       น้ําสมโอพรอมดื่มเสริมเปลือกสมโอรอยละ 9 ในดานลักษณะปรากฎ มีความเขมขนมากกวาสูตร
พ้ืนฐานและรอยละ 3 และ 6 ตามลําดับ เนื่องจากมีปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม
มากกวาระดับอ่ืน ดานสี สูตรพ้ืนฐานและท่ีระดับรอยละ 3 6 และ 9 มีสีท่ีเขมข้ึนตามลําดับ เนื่องจาก
ปริมาณของเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่มมีปริมาณท่ีตางกันทําใหระดับท่ีมีปริมาณเปลือก
สมโอท่ีมากกวามีสีท่ีเขมกวา ในดานกลิ่น สูตรพ้ืนฐานจะมีกลิ่นของสมโอคอนขางออนกวาระดับอ่ืน 
ระดับรอยละ 3 มีกลิ่นของสมโอคอนขางชัดเจนกวาเนื่องจากประมาณเปลือกสมโอมีปริมาณท่ีนอยทํา
ให ไม มี ก ลิ่ น ฉุ น ข อ ง เป ลื อ กส ม โอ  ระดั บ ร อ ย ล ะ  6  มี ก ลิ่ น ม ากกว า  สู ต ร พ้ื น ฐ าน แล ะ  
รอยละ 3 เนื่องจากมีปริมาณเปลือกสมโอท่ีมากกวาจึงทําใหมีกลิ่นของเปลือกสมโอมากกวา  
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ระดับรอยละ 9 เปนระดับท่ีมีกลิ่นฉุนกวาระดับอ่ืน เนื่องจากมีปริมาณเปลือกสมโอท่ีมากกวาระดับอ่ืน 
ทําใหน้ํ าสมโอท่ี ได มีกลิ่นของเปลือกสมโอมากท่ีสุด ในด านรสชาติ  ปริมาณ เปลือกสมโอ 
ท่ีเสริมในแตละระดับไมสงผลตอรสชาติ เนื่องเปลือกสมโอไดผานกระบวนการลดความขมแลว  
และในดานเนื้อสัมผัส จะมีความขนข้ึนตามปริมาณเปลือกสมท่ีเสริมลงไป ยิ่งใสมาก น้ําสมโอท่ีได 
ยิ่งมีความขนมาก โดยสูตรพ้ืนฐานไมมีการเสริมเปลือกสมโอจึงทําใหเนื้อสัมผัสไมมีความขนเทาระดับ
อ่ืน  ระดั บ ร อยละ  3  มี เนื้ อ สั ม ผั ส ไม ข น ไม ใส  เพ ราะมีป ริม าณ เปลื อกส ม โอ ท่ี น อยกว า 
ระดั บ อ่ืน  ระดั บ ร อยละ  6  มี ความข น ม ากกว าระดั บ ร อยละ  3   และระดั บ ร อ ยละ  9  
มีปริมาณเนื้อสมโอท่ีมากกวาระดับอ่ืน ๆ ทําใหเนื้อสัมผัสมีความขนมากเกินไปจึงทําใหไดคะแนน
ความชอบนอย 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.58 น้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐาน และเสริมเปลือกสมโอท้ัง 3 ระดับ 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําสมโอสูตร
พ้ืนฐานและเสริมเปลือกสมโอ 3 ระดับ คือ รอยละ 3 6 และ 9 พบวาการเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับ
รอยละ 3  เปนระดับท่ีใหคุณภาพทางเคมีกายภาพท่ีเหมาะสมท่ีสุด    โดยมีคา pH และความหนืด 
ใกลเคียงกับสูตรพ้ืนฐาน น้ําสมโอพรอมดื่มมีความหนืดไมมากเกินไปอยูในระดับท่ีผูชิมใหการยอมรับ  
และผูชิมใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีสูง
ท่ีสุดอีกดวย ดวยเหตุนี้จึงเลือกน้ําสมโอพรอมดื่มเสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 ไปศึกษาองคประกอบ
ทางเคมีเปรียบเทียบกับน้ําสมโอสูตรพ้ืนฐาน 
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ตารางท่ี 4.7 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานและเสริมเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณในหนวยบริโภค 100 กรัม 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 3 
เถา 0.38±0.31b 0.49±0.43a 

ความชื้น 75.50±0.40b 75.60±0.39a 
โปรตีน 0.33±0.15b 0.36±0.21a 

คารโบไฮเดรต 24.79±0.28b 24.94±0.64a 
ใยอาหาร 0.96±0.15b 0.98±0.10a 
ไขมันns 0.01±0.01 0.00±0.00 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05  
 
 จากตารางท่ี 4.7 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอพรอมด่ืมสูตรพ้ืนฐานและน้ําสมโอเสริม
เปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 พบวา เถา ความชื้น โปรตีน คารโบไฮเดรต และใยอาหารมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนไขมันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 โดยน้ําสมโอพรอมด่ืมเสริมเปลือกสมโอรอยละ 3 มีปริมาณเถา ความชื้น โปรตีน 
คารโบไฮเดรต และใยอาหารท่ีมากกวาน้ําสมโอพรอมด่ืมสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคาอยูท่ีรอยละ 0.38 75.50 
0.33 24.79 และ 0.96 ตามลําดับ เห็นไดวาการเสริมเปลือกสมโอจะชวยเพ่ิมปริมาณใยอาหารใหแก
เครื่องดื่มได 
 
4.7.3 ผลการศึกษาการพัฒนาน้ําสมโอเขมขน 
 4.7.3.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอเขมขน 
         การทดลองครั้งนี้ไดทํางานศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอเขมขน 3 สูตร (ภาคผนวก 
ก) โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized  Complete  Block  Design, 
RCBD) 
และนํา ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point  
Hedonic  Scale) โดยใหผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนการชิม จํานวน 40 คน คาเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขน 3 สูตร ดังตาราง 4.8 
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ตารางท่ี 4.8   คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอ
เขมขน 3สูตร 
 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
คุณลักษณะปรากฏ 7.33±0.71b 8.80±0.40a 7.33±0.66b 

ส ี 7.30±0.70b 8.37±0.67a 7.50±0.78b 

กลิ่น 7.43±0.73b 8.40±0.56a 7.37±0.72b 

รสชาต ิ 7.33±0.71b 8.37±0.61a 7.33±0.66b 

เนื้อสัมผัส 7.23±0.63b 8.03±0.81a 7.0±0.62b 

ความชอบโดยรวม 7.10±0.48b 8.53±0.75a 7.27±0.58b 

หมายเหตุ : ตัวอักษรแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 
 

       จากตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ยความชอบในดานตาง ๆ ของน้ําสมโอเขมขนพ้ืนฐานจํานวน 3 

สูตร ท่ีชิมโดยผูท่ีไมผานการฝกฝน พบวา ผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 ในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น ส ี

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.80 8.40 8.37 8.37 8.03 และ 8.53 

ตามลําดับ ซ่ึงจัดอยูในชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติ พบวา สูตรท่ี 1 และ 3 

ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน (p≥0.05) ในทุกดาน ขณะท่ีสูตรท่ี 2 

มีความแตกตางกันจากสูตรท่ี 1 และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน (p≤0.05)  

โดยจากการทดลอง พบวา สูตรท่ี 2 มีลักษณะท่ีมีสีน้ําตาลเหลืองในระดับท่ีพอดี รสชาติหวานอม

เปรี้ยว มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กนอย และมีความเขมขนท่ีเหมาะสม เม่ือเทียบกับสูตรท่ี 1 ท่ีมีสีเหลืองออน 

รสชาติหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย กลิ่นเปรี้ยวปานกลาง และมีความขนเล็กนอย ในขณะท่ีสูตรท่ี 3 มี

ความคลายกับสูตรท่ี 1 แตมีรสชาติขมและความเขมขนนอยท่ีสุด คณะผูจัดทําจึงไดเลือกสูตรน้ําสมโอ

เขมขน สูตรท่ี 2 เพ่ือใชในการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขน ตอไป 

 4.3.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขน 
        นําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 มาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมเปลือก

สมโอ โดยเสริมเปลือกสมโอท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ  1.5 3 และ 4.5 จากนั้นนํามาวิเคราะหคุณภาพ
ทางเคมีกายภาพ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือคัดเลือกระดับการเสริม
เปลือกสมโอท่ีเหมาะสมตอไป 
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ตารางท่ี 4.9 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขนจํานวน 3 ระดับ 

 
ชั่งตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 

 

นําน้ําและน้ําตาลข้ึนตั้งไฟเค่ียวจนมีลักษณะใสเหนียวขน 

โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 30 นาที 

 

ใสกรดซิดริดลงในน้ําเชื่อม ตั้งไฟตอ 2 นาที 

จากนั้นพักใหอุณหภูมิลดเหลือ 70 องศาเซลเซียส 

 

แบงน้ําสมโอสวนหนึ่งแชเปลือกสมโอไว 10 นาที  
โดยใชเปลือกสมโอท่ีรอยละ 1.5 3 และ 4.5 

 

ผสมน้ําสมโอสวนท่ีเหลือในน้ําเชื่อมใหเขากัน จากนั้นนําปลือกสมโอท่ีเตรียมไว 
ผสมใหเขากัน จากนั้นนําใสบรรจุภัณฑ 

 
แผนภูมิท่ี 4.2 ข้ันตอนการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขน 

 
 
 
 
 

สวนผสม 
ปริมาณเปลือกสมโอ 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 1.5 รอยละ 3 รอยละ 4.5 
น้ําสมโอ 500 500 500 500 
น้ําเปลา 350 350 350 350 
น้ําตาลทราย 350 350 350 350 
กรดซิตริก 5 5 5 5 
เปลือกสมโอ 0 5.33 10.65 15.98 
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ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําสมโอเขมขนท่ีเสริมเปลือกสมโอท้ัง 3 ระดับ 

ตัวอยาง pH 
ความหนืด 

(cps) 
 

สี 

L a b 

สูตรพ้ืนฐาน 2.99±0.27b 134.00±9.64d 22.79± 0.25d -1.93±0.06d 6.51±1.98d 

รอยละ 1.5 2.72± 0.33b 
 

331.33±22.81c  46.69± 0.29c 
 

-1.61±0.06c 17.99±0.05c 
 

รอยละ 3 4.30± 0.35a 821.67±67.17b 49.83± 0.12b 
 

-1.36±0.30b 
 

18.23±0.14b 
 

รอยละ 4.5 4.43± 0.40a 2773.67±68.00a 52.92± 0.13a 
 

-0.87±0.13a 20.04±0.13a 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

  
 คา pH และความหนืดของน้ําสมโอเขมขนท้ัง 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน และสูตรเสริมเปลือก
สมโอท่ีรอยละ 1.5 3 และ 4.5 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เม่ือปริมาณ
เปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอเขมขนมีคา pH เพ่ิมข้ึน โดยน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอย
ละ1.5 มีคา pH ต่ําท่ีสุด คือ 2.72 ซ่ึงไมแตกตางกับสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
และน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับ รอยละ 4.5 มีคา pH สูงท่ีสุด คือ 4.43 และเปลือกสม
โอยังสงผลตอความหนืดของน้ําสมโอเขมขน เม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนน้ําสมโอเขมขนมีความหนืด
เพ่ิมข้ึน ซ่ึงน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานมีความหนืดนอยท่ีสุด คือ 134.00 cps  และน้ําสมโอเสริม
เปลือกสมโอท่ีรอยละ 4.3 มีความหนืดมากท่ีสุด คือ 2,773 cps เนื่องจากเปลือกสมโอมี     ใยอาหาร
อยูรอยละ 21 (ตารางท่ี 4.2) จากคุณสมบัติการดูดซับน้ําของใยอาหาร ทําใหเม่ือเสริมเปลือกสมโอลง
ไปในน้ําสมโอพรอมดื่มใยอาหารจะดูดซับน้ํา และเกิดการบวมน้ํามากข้ึนสงผลใหคาความหนืดเพ่ิม
มากข้ึน 
 การเสริมเปลือกสมโอสงผลตอคาความสวาง (L) คาความเปนสีแดง-เขียว (a*) และคาความ
เปนสีน้ําเงิน-เหลือง (b*) ของน้ําสมโอเขมขน โดยคาสี (L, a*, b*) ของน้ําสมโอเขมขนท้ัง 4 สูตร คือ 
สูตรพ้ืนฐานและสูตรเสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 1.5 3 และ 4.5 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยเม่ือปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอพรอมด่ืมมีคาความสวาง (L) และ
คาความเปนสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนคาความเปน สีเขียว (-
a*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 โดยน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานมีคา
ความสวาง (L) และคาความเปนสีเหลือง (b*) นอยท่ีสุด คือ 22.79 และ 6.51 ตามลําดับ คาความ
เปนสีเขียว (-a*) มีคามากท่ีสุดคือ -1.93 สวนน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 4.5 มี
คาความสวาง (L) และคาความเปนสีเหลือง (b*) สูงท่ีสุด คือ 52.92 และ 20.04 ตามลําดับ ซ่ึง
สัมพันธกับคาสีของเปลือกสมโอดังแสดงในตารางท่ี  4.1 เปลือกสมโอมีคาความสวาง (L) และคา
ความเปนสีเหลือง (b*) คือ 76.82 และ 16.71 ตามลําดับ สงผลใหเม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนคาสี
จึงเพ่ิมข้ึนดวย สวนคาความเปนสีเขียว   (-a*) มีคานอยท่ีสุด คือ -0.87  
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ตารางท่ี 4.11 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคาความแตกตางการศึกษาปริมาณเปลือกสม
โอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม จํานวน 4 ระดับ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และความแตกตาง 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 1.5 รอยละ 3 รอยละ 4.5 
ลักษณะปรากฏ 7.35 ± 1.03b 8.15±0.67a 7.90±0.79a 8.10±0.55a 
ส ี 7.35 ± 1.12b 8.30±0.73a 8.05±0.76a 8.20±0.62a 
กลิ่น 7.25 ± 1.10b 8.20±0.52a 8.05±0.60a 8.00±0.65a 
รสชาต ิ 7.25 ± 1.06b 8.35±0.59a 8.35±0.59a 8.50±0.51a 
เนื้อสัมผัส 6.75  ± 0.90b 8.05±0.76b 8.00±0.73b 8.60±0.50a 
ความชอบโดยรวม 7.30 ± 1.07b 8.05±0.76a 8.05±0.60a 8.40±0.50a 

หมายเหตุ: a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี  4.11 คาเฉลี่ยความชอบในดานตางๆของน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐาน และเสริม
เปลือกสมโอท้ัง 3  ระดับ คือรอยละ 1.5 3 และ 4.5 ของน้ําหนักของแหงท้ังหมด พบวาผูชิมใหการ
ยอมรับอยูท่ีรอยละ 1.5 ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
โดยคาเฉลี่ย 8.15 8.30 และ 8.20 ตามลําดับ จัดอยูในระดับชอบมาก ขณะท่ีดานรสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ผูชิมใหการยอมรับอยู ท่ีรอยละ 4.5 มีคาเฉลี่ยท่ี 8.50 8.60 และ 8.40 
ตามลําดับ ซ่ึงจัดในระดับชอบมากเชนกัน เม่ือนํามาวิเคราะหทางสถิติ พบวาผูชิมใหการยอมรับดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

จากลักษณะของน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอ พบวา เม่ือปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนสงผล
ใหน้ําสมโอเขมขนมีความหนืดเพ่ิมมากข้ึนจนเหนียวไมสามารถเทออกจากภาชนะบรรจุได น้ําสมโอ
เขมขนมีรสชาติท่ีเจือจางมากข้ึน และมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีไมเนียนดูไมนารับประทาน ดวยเหตุนี้การ
เสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมคือท่ีระดับรอยละ 1.5 
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ตารางท่ี 4.12 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานและเสริมเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณในหนวยบริโภค 100 กรัม 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 1.5 
เถา 0.21±0.06b 0.23±0.08a 

ความชื้น 35.08±0.13b 40.44±0.39a 
โปรตีน 0.25±0.10b 0.50±0.30a 

คารโบไฮเดรต 59.04±0.07b 64.49±0.34a 
ใยอาหารns 0.02±0.03 0.03±0.03 

ไขมันns 0.45±0.07 0.44±0.09 
หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05  
 
 จากตารางท่ี 4.12 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานและน้ําสมโอเขมขน
เสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 1.5 พบวา เถา ความชื้น โปรตีน และคารโบไฮเดรต มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอรอยละ 1.5 มีปริมาณเถา 
ความชื้น โปรตีน และคารโบไฮเดรตท่ีมากกวาน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคาอยูท่ีรอยละ 0.28 
40.44 0.50 และ 64.49 ตามลําดับ สวนใยอาหารและไขมันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เนื่องจากปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมคํานวณจากของแหงท้ังหมด ซ่ึงเม่ือ
คํานวณออกมาแลวสงผลใหมีการเสริมในปริมาณท่ีนอยมาก เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักสวนผสม
ท้ังหมด ทําใหเม่ือนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมีแลวมีใยอาหารในปริมาณนอย สาเหตุท่ีตอง
คํานวณจากสวนผสมของแหง เนื่องจากหากเสริมเปลือกสมโอมากเกินไปน้ําสมโอจะมีความหนืดมาก
จนสูญเสียลักษณะท่ีดีของน้ําเขมขน เพราะใยอาหารจากเปลือกสมโอจะดูดน้ํา 
 
4.8 ผลการศึกษาการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอ ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

 4.8.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานนักเก็ต  

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทํานักเก็ต จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวย

วิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน

นักเก็ตท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมใน

นักเก็ต  
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ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพ้ืนฐานนักเก็ต จํานวน 4 สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
เนื้อไกติดหนัง 
เนื้ออกไก 

1,000  
- 

- 
960  

- 
960  

- 
960 

ซอสปรุงรส 
ผงปรุงรส 
น้ําตาลทราย 
พริกไทย 
เกลือ 
กระเทียม 
แปงสาลีอเนกประสงค 
แปงทอดกรอบสําเร็จรูป 
แปงขาวโพด 
น้ําเปลา 
ไขไก 

- 
- 
- 
2  
2  
4  

100  
80  
- 

240  
- 

- 
- 
- 
2  
2  
4  
- 

800  
- 

200 
- 

32  
- 
6  
4  
2  
- 

100  
180  

- 
400  
90  

- 
2 
- 
2 
1 
- 

100 
- 

10 
- 

90  
    ท่ีมา :  สูตรท่ี 1 : ดารามาศ (2559)  

   สูตรท่ี 2 : ยอดตะวัน (2558) 
   สูตรท่ี 3 : เครือวัลย (2553)  
   สูตรท่ี 4 : มนรดา (2555)  
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เตรียมสวนผสม ทําความสะอาดวัตถุดิบท่ีเปนของสด นําเนื้อสัตวลงเครื่องบดผสมเติม

เครื่องปรุง บดละเอียดประมาณ 40 วินาที 

นําสวนผสมออกมาพักในชามผสมและปดดวยฟลมถนอมอาหาร นําไปพักในตูเย็น 1 ชั่วโมง 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
แผนภูมิท่ี 4.1 กรรมวิธีในการผลิตนักเก็ต 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก เครือวัลย (2553) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ผสมแปงทอดกรอบสําเร็จรูปกับน้ําเย็น คนใหเขากัน  

ปนไกใหมีขนาด 15 กรัม แลวนําไปคลุกแปงสาลีบางๆ ชุบแปงทอดกรอบ และนําลงทอดใน

น้ํามันรอยไฟกลางใหสุกเหลืองสีทอง ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 

นักเก็ต 
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ตารางท่ี  4.2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตสูตรพ้ืนฐาน 
คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
ลักษณะปรากฏ   7.86±0.85a 7.52±0.75b 8.22±0.72a 7.41±0.77b 

ส ี   7.87±0.83a 7.51±0.84b 8.11±0.76a 7.58±0.88b 

กลิ่น   7.21±0.82b 7.26±0.87b 8.44±0.77a 7.19±0.77b 

รสชาต ิ   8.29±0.75a 7.39±0.85b 8.39±0.75a 7.01±0.92c 

เนื้อสัมผัส    7.69±0.80b 7.77±0.88b 8.28±0.71a 7.03±0.74c 

ความชอบโดยรวม   8.24±0.81a 7.34±0.82b 8.32±0.70a 7.09±0.88c 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี 4.2 คะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร

พ้ืนฐาน จํานวน 4 สูตร พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.22 8.11 8.44 8.39 8.28 และ 8.32 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 3 เปนสูตรพ้ืนฐานใน
การศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในการเสริม 

 
4.8.1.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานหอยจอ 

    ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหอยจอ จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)  เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน

หอยจอท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมใน

หอยจอ  
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ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพ้ืนฐานหอยจอ จํานวน 4 สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
เนื้อปู 
เนื้อกุงสับ 
มันหมู 
แหวสับ 
แปงสาลีอเนกประสงค 
แปงมันสําปะหรัง 
รากผักชี 
กระเทียม 
พริกไทย 
ซอสหอยนางรม 
น้ําปลา 
น้ําตาลทราย 
ไขไก 
แผนฟองเตาหู 
ซอสปรุงรส 
เหลาจีน 
ตนหอม 
น้ํามันงา 
วุนเสน 
ผงปรุงรส 
แครอท 
ขาวโพด 

600  
100  
100  
100  
45  
- 

20  
30  
5  
30  
15  
7  
90  
200 

- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

700  
300  
100  
100  
- 

45  
30  
15  
30  
45  
- 

20  
90  
200  
45  
15  
60  
30  
- 
- 
- 
- 

500  
300  
50  
- 

22  
- 
5  
- 
- 

15  
- 
7  
90  
200  
15  
- 
2  
- 

50  
7  
50  
100  

250  
300  
300  
120  

- 
- 

30  
20  
- 

15  
- 
7  
- 

200 
30 
15 
- 
- 
- 
- 
- 
- 

ท่ีมา : สูตรท่ี 1 : รัฐศาสตร (2563) 
สูตรท่ี 2 : วรลักษณ (2562)  
สูตรท่ี 3 : อังคณา (2546)   

   สูตรท่ี 4 : เปรมระพี (2562) 
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เตรียมสวนผสม ทําความสะอาดวัตถุดิบท่ีเปนของสด นําเนื้อสัตวผสมเขาดวยกัน  

เติมเครื่องปรุงท้ังหมด 

นําสวนผสมออกมาพักในชามผสมและปดดวยฟลมถนอมอาหาร นําไปพักในตูเย็น 1 ชั่วโมง 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
แผนภูมิท่ี 4.2 กรรมวิธีในการผลิตหอยจอ 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก รัฐศาสตร (2563) 
 

 

 

 

 

 

 

 

นําแผนฟองเตาหูหอหอยจอท่ีพักไว จากนั้นมวนและมัดดวยเชือกปาน 

1 แทงจะไดปริมาณ 4 ลก  

นําไปนึ่งในลังถึงไฟแรงปานกลาง 15 นาที 

นําออกไปพักใหเย็นสนิทจึงนําไปทอดในกระทะใชน้ํามันทวม ประมาณ 15 นาที  

หอยจอ 
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ตารางท่ี 4.4 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหอยจอสูตรพ้ืนฐาน 
 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 

ลักษณะปรากฏ   8.11±0.77a 7.22±0.89c 7.49±0.72b 7.44±0.87b 

ส ี   7.91±0.89a 7.59±0.71ab 7.85±0.98a 7.26±0.91c 

กลิ่น   7.72±0.75a 7.38±0.80b 7.36±0.70b 7.11±0.70c 

รสชาต ิ   7.89±0.71a 7.44±0.72b 7.39±0.91b 7.09±0.78c 

เนื้อสัมผัส    7.95±0.83a 7.81±0.69a 7.77±0.68a 7.56±0.81b 

ความชอบโดยรวม   8.01±0.84a 7.68±0.66b 7.49±0.77b 7.19±0.84c 

 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.4  คะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร

พ้ืนฐาน จํานวน 4 สูตร พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1  มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.11 7.91 7.72 7.89 7.95 และ 8.01 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานใน
การศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในการเสริม 

 
4.8.1.3 ผลการศึกษาการทําแปงเปลือกขาวสมโอ 

   การทําแปงเปลือกขาวสมโอเปนการนําเอาเปลือกขาวของสมโอมาพัฒนาเปนผงแปง

เปลือกสมโอ โดยใชวิธีการนําเปลือกมาตมสกัดความขําและนําไปอบแหงและนํามาบดใหเปนผงแปง  

เพ่ือนําไปใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑอ่ืน เชนสวนประกอบขนมไทย เบเกอรี่ อาหารวาง และ

เครื่องดื่ม ฯลฯ เปนตน 
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นําเปลือกสมโอเฉพาะสวนขาว (pomelo albedo) มาหั่นเปนชิ้นขนาด 2x2 เซ็นติเมตร 

จากนั้นนําเปลือกสมโอท่ีหั่นแลวแชดวย เกลือ ในอัตราสวน 1 : 0.25 โดยน้ําหนักเปลือกสมโอ

ตอน้ําหนักเกลือ ใชเวลาการแช 2 ชั่วโมง 

ตารางท่ี 4.5 อันตารสวนเตรียมเปลือกสมโอ 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 
เปลือกขาวสมโอ 700 

น้ําเปลา 1,500 

เกลือ 15 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
แผนภูมิท่ี 4.3 กรรมวิธีในการผลิตแปงเปลือกขาวสมโอ 

 
 

นําเปลือกสมโอท่ีผานการแชไปลางน้ํา 

จากนั้นนําไปตม โดยมีเปลือกสมโอนท่ีเตรียมไวกับน้ําและเกลือ โดยใชน้ํา 1500 กรัม ตอ 

เกลือ15 กรัมและเปลือกขาวสมโอ จํานวน 700 กรัม ตมจํานวน 3 ครั้ง 

แปงเปลือกขาวสมโอ 

นํามาบดละเอียดดวยเครื่องบดความเร็วสูงและทําการรอนผานตะแกรงท่ีมี ขนาด 180 mesh 

จึงนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอนใชอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง หรืออบเปลือก

สมโอจนแหง 
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4.8.1.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพของแปงเปลือกขาวสมโอ 

ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ 100  กรัม 

คุณภาพทางเคมี/กายภาพ คาเฉล่ียรอยละ 

คุณภาพทางเคมี    

พลังงาน 362 

ไขมัน 0.6 
โปรตีน 2.5 

คารโบไฮเดรต 86.7 

น้ําตาล 3.5 
โซเดียม 280 

ความชื้น 6.53 
เถา 3.67 
คุณภาพทางกายภาพ  
Aw 0.47 
L* 90.16+0.20 

A* 0.71+0.07 
B* 12.77+0.07 
 

จากตารางท่ี 4.6 พบวา แปงแปลือกขาวสมโอมีคุณภาพทางเคมี คาพลังงาน รอยละ 362 

ไขมัน รอยละ 0.6 โปรตีน 2.5 คารโบไฮเดรต รอยละ 86.7 น้ําตาล รอยละ 3.5 โซเดียม รอยละ 280 

ความชื้น รอยละ 6.53 และเถา รอยละ 3.67  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา คา aw รอยละ 0.47  

มีคาความสวาง (L*) 90.16 คาสีเขียว (a*) 0.71 และคาสีเหลือง (b*) 12.77   

 

4.8.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแปงเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑนักเก็ต 
และหอยจอ 

 
4.8.2.1  ผลการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในนักเก็ต 
  นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทํานักเก็ตศึกษาปริมาณแปง

เปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในนักเก็ต โดยทําการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตางกัน 4 
ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตางกันแสดง 
จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  
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ตารางท่ี 4.7  แสดงสวนผสมในสูตรนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

วัตถุดิบ 

                    ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ (กรัม) 

สูตรท่ี 1  

(0%) 

สูตรท่ี 2  

(5%) 

สูตรท่ี 3 

(10%) 

สูตรท่ี 4 

(15%) 

เนื้ออกไก 

ซอสปรุงรส 
น้ําตาลทราย 
พริกไทย 
เกลือ 
แปงสาลีอเนกประสงค 
แปงทอดกรอบสําเร็จรูป 
น้ําเปลา 
ไขไก 

แปงเปลือกขาวสมโอ 

960  

32  
6  
4 
2  

100  
180 
400 
90 

- 

960  

32  
6  
4 
2  

100  
180 
400 
90 

48 

960  

32  
6  
4 
2  

100  
180 
400 
90 

96  

960  

32  
6  
4 
2  

100  
180 
400 
90 

144 
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ลางเนื้อไกแลวหั่นเปนชิ้นแชตูเย็น 1 ชั่วโมง 

บดไกกับแปงสาลี 10 วินาที 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

แผนภมิูท่ี 4.4   ข้ันตอนการทํานักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

 

 

 

 

 

ใสเครื่องปรุง และแปงเปลือกขาวสมโอ บดนาน 40 วินาที ใหเขากัน แชตูเย็น 1 ชั่วโมง 

ชั่งน้ําหนักนักเก็ต ชิ้นละ 15 กรัม ปนข้ึนรูปแลวชุบแปงทอด 

นําลงทอด 15 ชิ้น โดยทอดท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลา 10 นาที 

นักเก็ต 
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ตารางท่ี  4.8  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตเสริมแปง 
        เปลือกขาวสมโอปริมาณตางกัน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

 สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

ลักษณะปรากฏns   7.19±0.84     7.22±0.85    7.46±0.78 7.36±0.89      

ส ี   7.01±0.98b 7.33±0.82a 7.48±0.96a 7.31±0.81a      

กลิ่นns   7.31±0.79    7.21±0.93 7.55±0.77 7.49±0.86     

รสชาต ิ   6.99±0.92b 7.32±0.76ab 7.55±0.82a      7.41±0.83a     

เนื้อสัมผัส    7.28±0.88b    7.35±0.77 ab 7.59±0.79a 7.49±0.91a     

ความชอบโดยรวมns   7.22±079 7.32±0.86 7.56±0.87    7.31±0.88    

หมายเหตุ:  a b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.8 พบวา คาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนักเก็ต
เสริมแปงเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม  โดยสูตรท่ี 3 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอ รอยละ 10 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.46 7.48 7.55 7.55 7.59 และ 7.56 
ตามลําดับ   อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ 
มีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมี
ผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของนักเก็ตเสริมเปลือกขาว
สมโอ จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในหอยจอ 
  นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหอยจอมาศึกษาปริมาณ

แปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในหอยจอ โดยทําการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตาง
กัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตาง
กัน จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สมัผัส และความชอบโดยรวม  
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ตารางท่ี 4.9  แสดงสวนผสมในสูตรหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 
วัตถุดิบ                     ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ (กรัม) 

สูตรท่ี 1  

(0%) 

สูตรท่ี 2  

(5%) 

สูตรท่ี 3 

(10%) 

สูตรท่ี 4 

(15%) 

เนื้อปู 
เนื้อกุงสับ 
มันหมู 
แหวสับ 
แปงสาลีอเนกประสงค 
รากผักชี 
กระเทียม 
พริกไทย 
ซอสหอยนางรม 
น้ําปลา 
น้ําตาลทราย 
ไขไก 
แผนฟองเตาหู 
แปงเปลือกขาวสมโอ 

600  
100  
100  
100  
45  
20  
30  
5  
30  
15  
7  
90  
200 

- 

600  
100  
100  
100  
45  
20  
30  
5  
30  
15  
7  
90 
200  
30 

600  
100  
100  
100  
45  
20  
30  
5  
30  
15  
7  
90  
200 
60 

600  
100  
100  
100  
45  
20  
30  
5  
30  
15  
7  
90  
200 
90 
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เตรียมสวนผสม ทําความสะอาดวัตถุดิบท่ีเปนของสด นําเนื้อสัตวผสมเขาดวยกัน  

และผสมแปงเปลือกขาวสมโอ เติมเครื่องปรุงท้ังหมด 

นําสวนผสมออกมาพักในชามผสมและปดดวยฟลมถนอมอาหาร นําไปพักในตูเย็น 1 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 4.5   ข้ันตอนการทําหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

 

 

 

 

หอหอยจอท่ีพักไว จากนั้นมวนและมัดดวยเชือกปาน 

  ไ ป ิ     

นําไปนึ่งในลังถึงไฟแรงปานกลาง 15 นาที 

นําออกไปพักใหเย็นสนิทจึงนําไปทอดในกระทะใชน้ํามันทวม ประมาณ 15 นาที  

หอยจอ 
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ตารางท่ี  4.10  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหอยจอเสริม
ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอตางกัน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
 สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 5) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 15) 
ลักษณะปรากฏns   7.11±0.77     7.36±0.81    7.71±0.68 7.30±0.82      

ส ี   7.09±0.78c 7.35±0.77b 7.44±0.72a 7.28±0.78b      

กลิ่นns   7.36±0.71    7.39±0.78 7.48±0.81 7.22±0.88     

รสชาต ิ   7.19±0.78b 7.39±0.76ab 7.62±0.79a      7.24±0.81b     

เนื้อสัมผัส    7.31±0.81b    7.37±0.81 ab 7.51±0.73a 7.34±0.73b     

ความชอบโดยรวมns   7.21±.0.82 7.33±0.83 7.44±0.81    7.17±0.77    

หมายเหตุ:  a b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.10 พบวา คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหอย
จอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม  โดยสูตรท่ี 3 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอ รอยละ 10 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.71 7.44 7.48 7.62 7.51 และ 7.44 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอมี
ความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมี
ผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของนักเก็ตเสริมแปงเปลือก
ขาวสมโอ จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
 
4.8.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑนักเก็ตและหอย

จอ เสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 
 

 4.8.3.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑนักเก็ตเสริม
แปงเปลือกขาวสมโอ   

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 
0  รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15  
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         รอยละ 0          รอยละ 5         รอยละ 10       รอยละ 15 

ภาพท่ี 4.59 นักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 
 

ตารางท่ี 4.11 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ

ตางกัน 

 

คุณภาพทางเคมี/

กายภาพ 

ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

คุณภาพทางเคมี     

คารโบไฮเดรต 6.4 7.1 7.8 8.5 

โปรตีน 17.1 18.7 16.9 17.3 

ไขมัน 5.6 4.3 5.1 5.4 

น้ําตาล 0.9 0.8 0.8 1.0 

ความชื้น 69.07 67.75 67.91 66.63 

เถา  1.86 2.17 2.32 2.15 

คุณภาพทางกายภาพ     

L* (ความสวาง) ns 74.57±0.52 75.17±0.36 75.66±0.50 76.34±0.91 

a* (สีแดง) 0.86±0.11c 1.82±0.36b 1.83±0.13b 2.12±0.35a 

b* (สีเหลือง) 15.53±0.47c 17.28±0.36b 17.70±0.59b 19.00±0.41a 

หมายเหตุ: a b c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางท่ี 4.11  พบวา คุณสมบัติทางเคมีของนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 

(0%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 6.4 โปรตีน รอยละ 17.1 ไขมัน รอยละ 5.6 น้ําตาล รอยละ 0.9



   
 
                                                                                                                                                  426 

ความชื้น รอยละ 69.07 และ เถา รอยละ 1.86 คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 

74.57 คาสีแดง (a*) 0.86 และคาสีเหลือง (b*) 15.53   

 สูตรท่ี 2 (5%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 7.1 โปรตีน รอยละ 18.7 ไขมัน  

รอยละ 4.3 น้ําตาล รอยละ 0.8 ความชื้น รอยละ 67.75 และ เถา รอยละ 2.17 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.17 คาสีแดง (a*) 1.82 และคาสีเหลือง (b*) 17.28   

 สูตรท่ี 3 (10%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 7.8 โปรตีน รอยละ 16.9 ไขมัน  

รอยละ 5.1 น้ําตาล รอยละ 0.8 ความชื้น รอยละ 67.91 และ เถา รอยละ 2.32 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.66 คาสีแดง (a*) 1.83 และคาสีเหลือง (b*) 2.12   

 สูตรท่ี 4 (15%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 8.5 โปรตีน รอยละ 17.3 ไขมัน  

รอยละ 5.4 น้ําตาล รอยละ 1.0 ความชื้น รอยละ 66.63 และ เถา รอยละ 2.15 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 76.34 คาสีแดง (a*) 2.12 และคาสีเหลือง (b*) 19.00   

 
 4.8.3.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑหอยจอเสริม
แปงเปลือกขาวสมโอ   

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ 
รอยละ 0  รอยละ 5  รอยละ 10  และรอยละ 15  

 
 
 
 
 
            รอยละ 0        รอยละ 5         รอยละ 10 รอยละ 15 

ภาพท่ี 4.60 หอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และ 
รอยละ 15 
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ตารางท่ี 4.12 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ

ตางกัน 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ 
สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 5) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 15) 
คุณภาพทางเคมี     
คารโบไฮเดรต 4.5 5.8 5.6 5.0 
โปรตีน 16.6 16.7 17.2 16.6 
ไขมัน 10.7 10.8 10.7 11.1 
น้ําตาล 1.1 1.0 1.6 1.6 
ความชื้น 66.95 65.51 65.08 65.83 
เถา  1.23 1.22 1.39 1.45 
คุณภาพทางกายภาพ     
L* (ความสวาง) ns 76.35±0.39 76.34±0.44 75.45±0.26 75.78±2.95 

a* (สีแดง) 3.66±0.21a 4.02±0.06a 2.88±0.07b 2.95±0.06b 

b* (สีเหลือง) 17.04±0.20a 17.12±0.33a 16.95±0.02a 16.96±0.10a 

หมายเหตุ: a b c หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.12 คุณสมบัติทางเคมีของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 (0%) 

พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 4.5 โปรตีน รอยละ 16.6 ไขมัน รอยละ 10.7 น้ําตาล รอยละ 1.1

ความชื้น รอยละ 66.95 และ เถา รอยละ 1.23 คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 

76.35 คาสีแดง (a*) 3.66 และคาสีเหลือง (b*) 17.04   

 สูตรท่ี 2 (5%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 5.6 โปรตีน รอยละ 16.7 ไขมัน  

รอยละ 10.8 น้ําตาล รอยละ 1.0 ความชื้น รอยละ 65.51 และ เถา รอยละ 1.22 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 76.34 คาสีแดง (a*) 4.02 และคาสีเหลือง (b*) 16.95   

 สูตรท่ี 3 (10%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 5.8 โปรตีน รอยละ 17.2 ไขมัน  

รอยละ 10.7 น้ําตาล รอยละ 1.6 ความชื้น รอยละ 65.08 และ เถา รอยละ 1.39 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.45 คาสีแดง (a*) 2.88 และคาสีเหลือง (b*) 16.95   

 สูตรท่ี 4 (15%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 5.0 โปรตีน รอยละ 16.6 ไขมัน  

รอยละ 11.1 น้ําตาล รอยละ 1.6 ความชื้น รอยละ 65.83 และ เถา รอยละ 1.45 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.78 คาสีแดง (a*) 2.95 และคาสีเหลือง (b*) 16.96   
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4.8.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอผลิตภัณฑนักเก็ต และหอยจอ 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน โดยให

ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ  

ตารางท่ี 4.13 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
1.     เพศ     
       1.1     ชาย 34 
       1.2     หญิง 66 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป - 
       2.2     19 – 29 ป 33 
       2.3     30 – 39 ป 36 
       2.4     40 – 49 ป 31 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 12 
       3.2     ปริญญาตร ี 68 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 20 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 70 
        4.2    สมรส 28 
        4.3    หยาราง 2 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 45 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 15 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 35 
        5.4     ลูกจางรายวัน 5 
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ตารางท่ี 4.13 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ตอ)   

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท 20 
         6.2    10,001 – 20,000 บาท 54 
         6.3    20,001 – 30,000 บาท 20 
         6.4    30,001 – 40,000 บาท 5 
         6.5    40,001 บาทข้ึนไป 1 
 

ตารางท่ี 4.14 คะแนนความชอบท่ีมีตอนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉล่ีย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 8.29±0.77 ชอบมาก 
ส ี 8.33±0.84 ชอบมาก 
กลิ่น 8.21±0.82 ชอบมาก 
รสชาต ิ 8.57±0.78 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.28±0.81 ชอบมาก 
 

ตารางท่ี 4.15 คะแนนความชอบท่ีมีตอหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉล่ีย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 8.34±0.83 ชอบมาก 
ส ี 8.31±0.77 ชอบมาก 
กลิ่น 8.29±0.73 ชอบมาก 
รสชาต ิ 8.44±0.75 ชอบมาก 
ความชอบโดยรวม 8.39±0.88 ชอบมาก 
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ตารางท่ี  4.16 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาว 

สมโอ 

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
1.  การยอมรับนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ  
  1.1    ยอมรับ 92 
  1.2    ไมยอมรับ 8 
2.   การยอมรับหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ  
  2.1    ยอมรับ 89 
  2.2    ไมยอมรับ 11 
3.  การตัดสินใจซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250  กรัม) 
  3.1    ซ้ือ  80 
  3.2    ไมแนใจ  17 
  3.3    ไมซ้ือ 3 
4.  การตัดสินใจซ้ือหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250  กรัม) 
  4.1    ซ้ือ  73 
  4.2    ไมแนใจ  18 
  4.3    ไมซ้ือ 9 
5. เหตุผลของการซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ     
  5.1   สะดวกในการรับประทาน 55 
  5.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 30 
  5.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 15 
6. เหตุผลของการซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ     
  6.1   สะดวกในการรับประทาน 26 
  6.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 22 
  6.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 56 
7.  ราคานักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  7.1   109  บาท 56 
  7.2   129  บาท 42 
  7.3   149  บาท 2 
  7.4   169  บาท - 
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ตารางท่ี 4.16 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

(ตอ) 

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
8.  ราคานักเก็ตเสริมเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  8.1   109  บาท 65 
  8.2   129  บาท 33 
  8.3   149  บาท 1 
  8.4   169  บาท 1 
 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาว 

สมโอ พบวา ผูบริโภคตอบแบบสอมถามสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 66 และเพศชาย รอยละ 34 

การวิจัยครั้งนี้ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิงมากกวาเพศชายอายุของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถาม

มีชวงอายุ 30-39 ป รอยละ 36 ชวงอายุ 19–29 ป รอยละ 33  ชวงอายุ 40-49 ป รอยละ 31 ดาน

ระดับการศึกษา ผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษาปริญญาตรี รอยละ 68 ผูท่ีมีการศึกษา

สูงกวาระดับปริญญาตรี รอยละ 20 และผู ท่ี มีการศึกษาระดับต่ํากวาปริญญาตรี รอยละ 12 

ตามลําดับ สถานะภาพการสมรส พบวาผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพโสด รอยละ 70 

ผูบริโภคท่ีมีสถานะภาพการสมรสรอยละ 28 และผูบริโภคท่ีมีสถานะหยาราง รอยละ 2 ตามลําดับ 

อาชีพผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามรับราชการ / รัฐวิสาหกิจรอยละ 45 ผูบริโภคท่ีเปนนักเรียน/

นักศึกษา รอยละ 35 ผูบริโภคท่ีทําธุรกิจสวนตัว รอยละ 15 และผูบริโภคท่ีมีอาชีพลูกจางรายวัน รอย

ละ 5  ในสวนของรายได รายไดเฉลี่ยตอเดือนของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามรายไดอยูในชวง 

10,001 – 20,000 บาท รอยละ 54 มีรายไดตอเดือนอยูในชวงต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท รอย

ละ 20 และรายไดอยูในชวง 20,001 – 30,000 บาท รอยละ 20 และรายไดอยูในชวง 30,001 – 

40,000 บาท  รอยละ 6 ในดานความชอบ ทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  

ความชอบโดยรวม ท่ีมีตอนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอผูบริโภคใหการยอมรับ มีคาเฉลี่ย 8.29 

8.33 8.21 8.57 และ 8.28 ตามลําดับ อยูในระดับชอบมาก และตอหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ

ผูบริโภคใหการยอมรับ มีคาเฉลี่ย 8.34 8.31 8.29 8.44 และ 8.39 ตามลําดับ อยูในระดับชอบมาก 

ดานการยอมรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ ผูบริโภคใหการยอมรับนักเก็ต

เสริมแปงเปลือกขาวสมโอ รอยละ 92 และไมยอมรับ รอยละ 8 และใหการยอมรับหอยจอเสริมแปง

เปลือกขาวสมโอ รอยละ 89 และไมยอมรับ รอยละ 11 การตัดสินใจซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาว

สมโอ (ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 80 ไมแนใจรอยละ 17 ไมซ้ือ รอยละ 3 
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หอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 73 ไมแนใจ

รอยละ 18 ไมซ้ือ รอยละ 9 เหตุผลของการซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ คือ สะดวกในการ

รับประทาน รอยละ 55 ซ้ือเพราะรสชาติกลมกลอม/ความอรอย รอยละ 30 ในสวนของเหตุผลของ

การซ้ือหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ คือ ผลิตภัณฑนาสนใจ รอยละ 56 สะดวกในการ

รับประทาน รอยละ 26 รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 22 และ ซ้ือเพราะผลิตภัณฑนาสนใจ รอยละ 

15 สวของราคานักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 

109 บาท รอยละ 56 รองลงมาคือราคา 129 บาท รอยละ 42 และราคาท่ี 149 บาท รอยละ 2 และ

ในสวนของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 109 

บาท รอยละ 65 รองลงมาคือราคา 129 บาท รอยละ 33 ราคาท่ี 149 บาท รอยละ 1 และราคาท่ี 

169 บาท รอยละ 1 ตามลําดับ 

4.9 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม 
4.9.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก) วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารยสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลท่ีไดมาทําการวิเคราะหคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหคาความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย โดยวิธี (Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรซอสราด 
ฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.2 คุณลักษณะทางกายภาพ
ของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.4 
ตารางท่ี 4.1 สูตรซอสราดฟรุตเคก   

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

น้ําสมเขมขน  200 
น้ําตาลทราย 400 
น้ําเปลา 1000 
เจลาตินแผน 6 
กลิ่นสม 10 
วุนผง 15 
แปงขาวโพด 60 

ท่ีมา : บุญยนุช (2563) 
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ตารางท่ี 4.2 สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงขนมปง 480 650 - 
แปงเคก 120 50 400 
ผงฟู 15 - 10 
เบกก้ิงโซดา                 5 - - 
อบเชย 10 - 3 
เนยสดชนิดเค็ม 360 500 500 
น้ําตาลทรายแดง 420 - 400 
น้ําตาลทรายขาว - 450 - 
เกลือ 10 10 5  
ไขไก 585 650 520                                                                                                                                                                                                                                                                                         
น้ําผึ้ง 60 - 100 
เหลารัม 100 125 60 
กลิ่นวานิลลา 10 - - 
กลิ่นเลมอน 20 - - 
น้ําสมเขมขน 120 - 100 
น้ําสม - - 250 
ผิวสมขูด - - 15 
เม็ดมะมวงหิมพานต 180 - 200 
ลูกเกด 300 400 75 
เชอรี่เขียว 150 100 100 
เชอรี่แดง 150 100 100 
แครนเบอรรี 150 - - 
กลวยตาก 150 100 125 
แอปริคอต 150 100 - 
ผิวสมเชื่อม 140 100 100 
ท่ีมา: สูตรท่ี 1 อินทธีมา (2563) 
 สตูรท่ี 2 วาสนา (2560) 
 สูตรท่ี 3 บุญยนุช (2564) 
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  สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

 
ภาพท่ี 4.61 ฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐาน 

 
ตารางท่ี 4.3 คุณลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

ลักษณะทางกายภาพ 
ลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ หนาขนม เงา ผิวเรียบ 

ขอบขนมเรียบ 
เสมอกัน 

หนาขนม เงา  
ผิวหนานูน 

 

หนาขนม เงา ผิวเรียบ 
ขอบขนมเรียบ 

เสมอกัน 
ส ี สีน้ําตาลเขม สีเหลืองออน น้ําตาลออน 
กลิ่น หอมกลิ่นผลไม กลิ่นผลไมเล็กนอย หอมกลิ่นเนยล็กนอย 
รสชาต ิ หวานนอย หวานนอย หวานนอย 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) เนื้อฉํ่าแนน หนัก  เนื้อเบา ฟู  เนื้อแนน หนัก     
 
 จากตารางท่ี 4.3 สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท้ัง 3 สูตรพบวา สวนผสมหลัก คือ แปงสาลี ผงฟู เกลือ
ไขมัน น้ําตาล ไข นม และกลิ่นรส โดยเปนองคประกอบของตัวเคกใหมีโครงสรางแตกตางกันไป ซ่ึงจะ
สงผลตอความยืดหยุนลดลง เนื้อเคกแนนมากข้ึน เนื่องจากปริมาณผลไมและสวนผสมท่ีเปนน้ําตาล             
ท่ีมากเกินไปทําใหปริมาณกลูเตนในสวนผสมเคกลดลง ทําใหความสามารถในการกักเก็บอากาศและ
ความคงตัวของอิมัลชันลดลง เนื้อเคกมีลักษณะรวน เนื้อสัมผัสท่ีไมสมํ่าเสมอ และไดรูปทรงของเคกมี
ปริมาตรแตกตางกัน  
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ตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏns 7.55±1.04 7.65±0.98 7.60±0.87 
สีns 7.45±1.08 7.55±0.93 7.45±0.75 
กลิ่นns 7.55±0.99 7.25±1.10 7.40±0.93 
รสชาติns 7.50±0.68 7.40±0.87 7.35±0.66 
เนื้อสัมผัสns 7.65±1.03 7.40±0.93 7.45±0.93 
ความชอบโดยรวมns 7.50±0.93 7.65±1.08 7.30±0.97 

หมายเหตุ: ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.4 องคประกอบของสวนผสม คือ แปงสาลี ผงฟู เกลือไขมัน น้ําตาล ไข นม และ
กลิ่นรส โดยตองมีองคประกอบเปนตัวเคกใหมีความสมดุลตางกันไป แลวแตชนิดของเคกท่ีจะทํา              
จึงตองมีเทคนิคในการทําใหเคกนั้นมีคุณภาพสงผล ความยืดหยุนลดลง เนื้อเคกแนนมากข้ึน เนื่องจาก
ปริมาณผลไมและสวนผสมท่ีเปนน้ําตาลมากเกินไปทําใหปริมาณกลูเตนในสวนผสมเคกลดลง ทําให
ความสามารถในการกักเก็บอากาศและความคงตัวของอิมัลชันลดลง เนื้อเคกมีลักษณะรวน เนื้อสัมผัส
ท่ีไมสมํ่าเสมอ และไดรูปทรงของเคกมีปริมาตรแตกตางกัน ซ่ึงพบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 สูงสุด
ในดานลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.55 และ 7.65 ตามลําดับ   
และผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1 สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยมีคาเฉลี่ย 7.55 7.50 
และ 7.65 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 
พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกเนื่องจาก                
มีคุณลักษณะท่ีดี มีเนื้อสัมผัสฉํ่าเนย แนน สีน้ําตาลเขม มีกลิ่นหอมน้ําตาลทรายแดงและผลไม  
 
4.7.2 ผลการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
 จากการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก โดยใชเนื้อสมโอเชื่อม
ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก (ลูกเกด เชอรี่เขียว เชอรี่แดง แครนเบอรี่ กลวยตาก แอปริคอต และ  
ผิวสมเชื่อม) ทดแทนในปริมาณท่ีแตกตางกัน 5 ระดับคือ ระดับ 0% (0:0:0:0:0:0:0 กรัม) ระดับ 
25% (75:37.5:37.5:37.5:37.5:37.5:35 กรัม) ระดับ 50% (150:75:75:75:75:75:70 กรัม) ระดับ 
75% (225:112.5:112.5:112.5:112.5:112.5:105 กรัม) และระดับ 100% (300:150:150:150:150: 
150:140 กรัม) และศึกษาปริมาณเนื้อสมโอทดแทนของเหลว (น้ําสมเขมขน และน้ําเปลา) ในซอสราด
ฟรุตเคกท่ีแตกตางกัน 5 ระดับ คือ 0% (0:0 กรัม) ระดับ 25% (50:250 กรัม) ระดับ 50% (75:500 กรัม) 
ระดับ 75% (150:750 กรัม) และระดับ 100% (200:1000 กรัม) วางแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําขอมูลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรเปลือกสมโอเชื่อม 
แสดงดังตารางท่ี 4.5 สูตรซอสราดฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.6 ศึกษาการใชเนื้อสมโอทดแทน
ของเหลวในซอสราดฟรุตเคก  แสดงดังตารางท่ี 4.7 ปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุต
เคก แสดงดังตารางท่ี 4.8 คุณลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุต
เคก แสดงดังตารางท่ี 4.9 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเปลือก
สมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.10 
 
ตารางท่ี 4.5 สูตรเปลือกสมโอเชื่อม 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

เปลือกสมโอ (สวนสีขาว) 2,300 
น้ํา (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 5,000 
เกลือไทย (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 200 
น้ํา (สําหรับเชื่อม) 6,000 
เกลือไทย (สําหรับเชื่อม) 90 
น้ําตาลทรายขาว 6,000 
ใบเตย 20 
ท่ีมา : ครัวบานๆ แตอรอยดี (2564) 
ตารางท่ี 4.6 สูตรซอสราดฟรุตเคก 
   

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 
น้ําสมเขมขน  200 
น้ําตาลทรายขาว 400 
น้ําเปลา 1000 
เจลาตินแผน 6 
กลิ่นสม 10 
วุนผง 15 
แปงขาวโพด 60 
ท่ีมา : บุญยนุช (2563) 
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ตารางท่ี 4.7 ศึกษาการใชเนื้อสมโอทดแทนของเหลวในซอสราดฟรุตเคก   

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

0% 25% 50% 75% 100% 
น้ําสมเขมขน:เนื้อสมโอปน 200:0 150:50 75:75 50:150 0:200 
น้ําตาลทราย 400 400 400 400 400 
น้ําเปลา:เนื้อสมโอปน 1000:0 750:250 500:500 250:750 0:1000- 
เจลาตินแผน 6 6 6 6 6 
กลิ่นสม 10 10 10 10 10 
วุนผง 15 15 15 15 15 
แปงขาวโพด 60 60 60 60 60 
 
ตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสการใชเนื้อสมโอปนทดแทน    
                 ของเหลวในซอสราดฟรุตเคก   
คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

0% 25% 50% 75% 100% 
ลักษณะปรากฏ 7.92ab±0.82 7.62b±0.92 8.23a±0.72 7.61b±0.97 7.22c±0.92 
ส ี 8.27a±0.66 7.53b±0.84 7.68b±0.67 7.64b±0.92 7.51b±0.87 
กลิ่น 7.81a±0.89 7.78a±0.95 7.90a±0.90 7.47b±0.88 7.32b±0.86 
รสชาต ิ 7.71b±0.86 7.67b±0.73 8.05a±0.68 7.51bc±0.83 7.31c±0.82 
เนื้อสัมผัส 7.78ab±0.79 8.01a±0.92 7.53b±0.74 7.53b±0.90 7.15c±0.72 
ความชอบโดยรวม 7.67b±0.84 7.69b±0.84 8.22a±0.72 7.52b±0.84 7.23c±0.56 
หมายเหตุ: a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.8 พบวาผูชิมใหการยอมรับการใชเนื้อสมโอปนทดแทนของเหลวในซอสราดฟรุต
เคกท่ี 50% สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.23 
7.90 8.05 และ 8.22 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับ 0% สูงสุดในดานสี โดยมีคาเฉลี่ย 8.27 และ
ผูชิมใหการยอมรับ 25% สูงสุด ในดานเนื้อสัมผัส โดยมีคาเฉลี่ย 8.01 เม่ือนํามาวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ                
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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ตารางท่ี 4.9 ปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

0% 25% 50% 75% 100% 
แปงขนมปง 480 480 480 480 480 
แปงเคก 120 120 120 120 120 
ผงฟู 15 15 15 15 15 
เบกก้ิงโซดา                 5 5 5 5 5 
อบเชย 10 10 10 10 10 
เนยสดชนิดเค็ม 360 360 360 360 360 
น้ําตาลทรายแดง 420 420 420 420 420 
เกลือเบเกอรี 10 10 10 10 10 
ไขไก 585 585 585 585 585 
กลิ่นวานิลลา 10 10 10 10 10 
น้ําผึ้ง 60 60 60 60 60 
เหลารัม 100 100 100 100 100 
กลิ่นเลมอน 20 20 20 20 20 
เม็ดมะมวงหิมพานต 180 180 180 180 180 
ลูกเกด : เปลือกสมโอเช่ือม 300:0 225:75 150:150 75:225 0:300 
เชอรี่เขียว : เปลือกสมโอเช่ือม  150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
เชอรี่แดง : เปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
แครนเบอรร:ีเปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
กลวยตาก:เปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
แอปริคอต:เปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
ผิวสมเช่ือม:เปลือกสมโอเช่ือม 140:0 105:35 70:70 35:105 0:140 
ซอสสมโอราดฟรุตเคก 700 700 700 700 700 
 
 
  

 
 

 
         0%   25%         50%   75%       100%   
 

ภาพท่ี 4.62 ลักษณะทางกายภาพปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
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ตารางท่ี 4.10 คุณลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
คุณลักษณะ
ทางกายภาพ 

ลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในฟรุตเคก 
0% 25% 50% 75% 100% 

ลักษณะ
ปรากฏ 

รูปทรงขนม ไม

ยุบตัว เงา ผิว 
ขนมเรียบ 
เสมอกัน 

รูปทรงขนม   
ไมยุบตัว 

ผิวหนาขนม
เรียบ 

รูปทรงขนม ไม
ยุบตัว ผิวหนา

ขนมเรียบ 

รูปทรงขนม ไม
ยุบตัว ผิวหนา
ขนมเรียบนูน

เล็กนอย 

รูปทรงขนม ไม
ยุบตัว ผิวหนา
ขนมโคงนูน 

ส ี เน้ือเคกเหลือง
ออนขอบเคกสี
นํ้าตาลออน 

เน้ือเคกเหลือง
ออนขอบเคกสี

นํ้าตาลเขม 

เน้ือเคกเหลือง
ขอบเคกสี
นํ้าตาลเขม
เล็กนอย 

เน้ือเคกเหลือง
ออนขอบเคกสี
นํ้าตาลเขมมาก 

เน้ือเคกสี
นํ้าตาลออน
ขอบเคกสี

นํ้าตาลเขมมาก 

กลิ่น หอมกลิ่นผลไม หอมกลิ่นผลไม
ปานกลาง 

มีกลิ่นของผลไม
และสมโอ
เล็กนอย 

มีกลิ่นของผลไม
เล็กนอยและสม

โอมาก 

 มีกลิ่นของสม
โอมาก 

รสชาต ิ หวานเล็กนอย  หวานเล็กนอย หวานเล็กนอย หวานเล็กนอย หวานเล็กนอย 

เนื้อสัมผัส  เน้ือแนน ฉํ่า 
มีฟองอากาศ

เล็กนอย 

นุม ฉํ่า 
ฟองอากาศ
เล็กนอย 

นุม ฉํ่า 
ฟองอากาศ
เล็กนอย 

นุม ไมแหง 
ฟองอากาศ
ละเอียด 

นุม ไมแหง 
ฟองอากาศ
ละเอียด 

 

  

 จากตารางท่ี 4.10 เม่ือพิจารณาจากสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรพบวา ดานลักษณะปรากฎและเนื้อ
สัมผัส การทดแทน รอยละ 100 มีปริมาณของเปลือกสมโอเชื่อมท่ีเพ่ิมมากข้ึน สงผลจะทําใหเกิดเนื้อ
สัมผสันุมละเอียด โครงสรางไมยุบตัว ฟองอากาศนอย อาจเนื่องจากเปลือกสมโอเชื่อมมีความสามารถ
ในการอุมน้ํา มีเพคตินจากเปลือกสมโอ ปริมาณโปรตีนอยูท่ีรอยละ 1.53 สมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีน
มากข้ึน ปนปฏิกิริยาท่ีเก่ียวของมีผลทําใหมีการดูดซึมน้ําในสูตรมากข้ึนความชื้นมากข้ึน  
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ตารางท่ี 4.11 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเปลือกสมโอเชื่อม 
          ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก  
คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

0% 25% 50% 75% 100% 
ลักษณะปรากฏ 7.43ab±0.75 7.13b±0.79 7.18b±0.68 7.47ab±0.88 7.60a±0.87 
ส ี 7.45ab±0.93 6.88b±0.88 6.93b±0.76 7.25ab±0.95 7.55a±0.90 
กลิ่นns 7.63±7.55 7.55±0.90 7.53±0.85 7.48±0.88 7.42±0.78 
รสชาติns 7.62±0.84 7.52±0.72 7.67±0.62 7.57±0.87 7.55±0.81 
เนื้อสัมผัสns 7.45±0.71 7.40±0.78 7.55±0.71 7.50±0.68 7.58±0.81 
ความชอบโดยรวมns 7.58±0.71 7.42±0.87 7.63±0.74 7.55±0.78 7.68±0.66 
หมายเหตุ: a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.11 พบวาผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักใน             
ฟรุตเคก 100% สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 
7.60 7.55 7.58 และ 7.68 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมัก
ในฟรุตเคก 0% สูงสุดในดานกลิ่น โดยมีคาเฉลี่ย 7.63 และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอ
ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 50% สูงสุด ในดานรสชาติ โดยมีคาเฉลี่ย 7.67 เม่ือนํามาวิเคราะห
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ และสี มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
4.7.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐานและ การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ
เช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก  

  จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และการศึกษาปริมาณ
เปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 นํามาวิเคราะหทางเคมี 
ประกอบดวยพลังงานท้ังหมด โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ความชื้น เถา และใยอาหาร แสดงดัง
ตารางท่ี 4.12 
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ตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐาน (0 %) และการศึกษา  
 ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก (100 %) 

รายการวิเคราะห หนวย/100 กรัม 
คาเฉล่ีย (รอยละ) 

ฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐาน 
เปลือกสมโอเช่ือมทดแทน

ผลไมหมัก 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 325.76 305.55 
โปรตีน (N x 6.25) (กรัม) 5.40 5.36 
ไขมัน (กรัม) 8.56 8.51 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 56.78 51.88 
ความชื้น (กรัม) 27.89 33.27 
เถา (กรัม) 1.37 0.98 
ใยอาหาร (กรัม) 5.01 5.45 
  
 จากตารางท่ี 4.12 สามารถนําผลการตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการดานตาง ๆ เพ่ืออธิบายและ
เปรียบเทียบโภชนาการตอสัดสวนท่ีสามารถกินได จากตัวอยางสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก พบวามีพลังงาน
ท้ังหมดรอยละ 325.76 โปรตีนรอยละ 5.40 ไขมันรอยละ 8.56 คารโบไฮเดรตรอยละ 56.78 
ความชื้นรอยละ 27.89 เถารอยละ 1.37 และใยอาหารรอยละ 5.01 สําหรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีใช
ในฟรุตเคก พบวามีพลังงานท้ังหมดรอยละ 305.55 โปรตีนรอยละ 5.36 ไขมันรอยละ 8.51 
คารโบไฮเดรตรอยละ 51.88 ความชื้นรอยละ 33.27 เถารอยละ 0.98 และใยอาหารรอยละ 5.45 
แสดงใหเห็นวาปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในฟรุตเคก มีคุณคาทางโภชนาการในดานพลังงานท้ังหมด 
โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถานอยกวาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และในสวนของความชื้น และ                  
ใยอาหารปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในฟรุตเคก มีผลท่ีสูงกวาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก  
 
4.7.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอ
เช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก   
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อม
ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 จากนั้นนํามาวิเคราะหทางกายภาพ
ประกอบดวย คาสี L* a* b* คาเนื้อสัมผัส และ aw คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
และการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.13 
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ตารางท่ี 4.13 คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ 
      เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
สูตรเปลือกสมโอ 

ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

L* (ความสวาง)ns 33.58±0.24 40.90±0.35 
a* (สีแดง)ns 15.00±0.33 13.71±0.14 
b* (สีเหลือง)ns 26.73±0.78 28.96±0.37 
คาเนื้อสัมผัส (ความแนน)ns 649.84±27.73 780.28±61.48 
ปริมาณน้ําอิสระ aw

  0.85b±0.00 0.91a±0.00 
หมายเหตุ : a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 L* = คาความสวาง (0 = มืด, 100 = สวาง) 
 a* = สีแดง / สีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
 b* = สีเหลือง / สีน้ําเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้ําเงิน) 

  
 จากตารางท่ี 4.13 คุณภาพทางกายภาพดานสีของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกพบวา เม่ือปริมาณ
เปลือกสมโอเชื่อมสูงข้ึน คา L* (คาความสวาง) b* (คาความเปนสีเหลือง) มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน และ             
a* (คาความเปนสีแดง) ลดลง (p>0.05) คุณภาพดานเนื้อสัมผัส (ความแนน) พบวาสูตรเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกมีความแนนเพ่ิมมากข้ึน (p>0.05) อีกท้ังมีคา aw มากกวาสูตร 
ฟรุตเคกพ้ืนฐาน (p≤0.05)     
 
4.7.5 ผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือก             
สมโอเช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และปริมาณเปลือก             
สมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 จากนั้นนํามาวิเคราะห
จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ยีสต และเชื้อรา (CFU/g) แสดงดังตารางท่ี 4.14 
 

ตารางท่ี 4.14 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ 
 เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
ปริมาณเปลือกสมโอเช่ือม 

ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) <10 <10 
เชื้อรา (CFU/g) <10 <10 
  

 จากตารางท่ี 4.14 พบวาจํานวนจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก พบวาจํานวนจุลินทรียท่ีนับไดท้ังหมด (Total viable count, 
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TVC)   ท้ัง 2 ตัวอยาง นอยกวา 1x106 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม เชื้อรานอยกวา 100 โคโลนี/ตัวอยาง 
1 กรัม ซ่ึงไมพบท้ัง 2 ชนิดใน 2 ตัวอยาง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนด (มผช.
459/2555) 
 
4.7.6 ผลการศึกษาอายุการเก็บสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมัก
ในฟรุตเคก 
  จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และปริมาณเปลือกสม
โอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 จากนั้นนํามาทําการศึกษาอายุ
การเก็บรักษาโดยวิเคราะหทางจุลชีววิทยาตัวอยางสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ท่ีอุณหภูมิหอง (25±1 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแชเย็น (4±1 
องศาเซลเซียส) ทําการเก็บตัวอยางวเิคราะห ณ วันท่ี 0, 15, 30, 45 และ 60 ประกอบดวยจุลินทรีย
ท้ังหมด (CFU/g) ยีสต และเชื้อรา (CFU/g)  
 
ตารางท่ี 4.15 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือก             
 สมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25ºC) และ 
 อุณหภูมิแชเย็น (4ºC) 

ผลิตภัณฑ 
การทดสอบ

ทาง 
จุลชีววิทยา 

ระยะเวลาการเก็บ (วัน)/อุณหภูมิ 
0 15 30 45 60 

(2
5º

C)
 

(4
ºC

) 

(2
5º

C 

(4
ºC

) 

(2
5º

C 

(4
ºC

) 

(2
5º

C 

(4
ºC

) 

(2
5º

C 

(4
ºC

) 
สูตรพื้นฐาน 

ฟรุตเคก 

จุลินทรียท้ังหมด
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ปริมาณเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไม
หมักในฟรุตเคก 

จุลินทรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

 

 จากตารางท่ี 4.15 การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและเชื้อราของสูตรพ้ืนฐาน
ฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง (25°C) และอุณหภูมิแชเย็น (4°C) ระยะเวลาการเก็บ 0, 15, 30, 45 และ 60 วัน พบวา
สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ท่ี เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิแชเย็น มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด <10 CFU/g, ปริมาณยีสตและรา <10 
CFU/g ซ่ึงตามกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (หมายเลข มผช.459/2555) กําหนดให
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จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1x106 CFU/g (หรือ 10000 CFU/g), ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 
CFU/g 
 
4.7.7 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 
  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก) วางแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบการ
ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลท่ีไดมาทําการวิเคราะหคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหคา

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย โดย
วิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.16 คุณลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.17 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร
พ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.18 
 
ตารางท่ี 4.16 สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงสาลีอเนกประสงค 500 500 500 
ผงฟู 2.5 10 10 
เนยสดชนิดเค็ม - 130 150 
เนยขาว 100 130 150 
น้ํามันพืช 100 15 10 
น้ําตาลไอซ่ิง 200 150 150 
เกลือ - 5 5 
ไขไก - 55 55 
ไขแดง (แตงหนา) 90 30 30 
เม็ดมะมวงหิมพานต (แตงหนา) 250 150 150 
ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ธีรนุช (2554) 
 สตูรท่ี 2 นภัสรพี และสวามินี (2564) 
 สูตรท่ี 3 ธนวรรณ และณวรา (2563) 
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           สูตรท่ี 1    สูตรท่ี 2       สูตรท่ี 3 
 

ภาพท่ี 4.63 คุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐาน 
 
ตารางท่ี 4.17 คุณลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 

ลักษณะทางกายภาพ 
ลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ คงรูปดี ขยายตัวนอย คงรูปดี ขยายตัวนอย คงรูปดี ขยายตัวนอย 
ส ี ขาวนวล ขาวนวล เหลืองเขม 
กลิ่น กลิ่นหอมเนย 

เล็กนอย 
กลิ่นหอมเนยมาก กลิ่นหอมเนย 

ปานกลาง 
รสชาติ หวานปานกลาง หวานปานกลาง 

เค็มเล็กนอย 
หวานปานกลาง 

เค็มเล็กนอย 
เนื้อสัมผัส  กรอบแข็ง ฟองอากาศ

เล็กนอย 
กรอบรวน

ฟองอากาศปานกลาง 
กรอบรวน ฟองอากาศ

มาก  

 
 จากตารางท่ี 4.17 เม่ือพิจารณาจากคุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐานพบวาคุกก้ีสิงคโปรท้ัง 3 สูตร                

มีลักษณะเนื้อสัมผัสของความกรอบท่ีแตกตางกัน โดยสูตรท่ี 1 มีความกรอบรวนนอย สวนสูตรท่ี 2 

และ 3 มีความกรอบรวนใกลเคียงกัน อาจเกิดจากสวนผสมมีความแตกตางกัน เนื่องจากสูตรท่ี 1                

มีสวนผสมของเหลวมากกวาสูตรอ่ืน ๆ ท่ีทําหนาท่ีรวมตัวกับโปรตีนในแปงทําใหเกิดกลูเตน ซ่ึงกลูเตน

จะทําใหเกิดเปนโครงรางของคุกก้ี เม่ือพิจารณาจากคุณลักษณะท่ีดี สูตรท่ี 2 มีสีขาวนวล เนื้อกรอบ

รวน หวานปานกลาง เค็มเล็กนอย จึงเหมาะสมในการเปนสูตรมาตรฐานเพ่ือทําการทดลองข้ันตอไป 
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ตารางท่ี 4.18 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏns 7.60±0.97 7.35±1.25 7.75±1.15 
สีns 7.40±0.88 7.10±1.24 7.70±1.24 
กลิ่นns 7.25±0.95 7.60±1.03 7.40±1.17 
รสชาติns 7.35±0.81 7.65±1.41 7.10±1.10 
เนื้อสัมผัส 7.20ab±0.80 7.70a±1.24 6.95b±1.22 
ความชอบโดยรวมns 7.30±1.16 7.70±1.32 7.05±1.34 
หมายเหตุ: a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

   อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.18 พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ และสี โดยมี
คาเฉลี่ย 7.75 และ 7.70 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ                                         
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.60 7.65 7.70 และ 7.70 ตามลําดับ เม่ือนํามา
วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และดาน      
เนื้อสัมผัส มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรท่ี 2 เปนสูตร
พ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรในการศึกษาครั้งถัดไป 
 
4.7.8 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี จ.นครปฐม 
  จากการศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร เสริมผงเปลือกสมโอใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน 5 ระดับ คือ ระดับ 0% (0 กรัม) ระดับ 2.5% (12.5 กรัม) ระดับ 5% (25 กรัม) 
7.5% (37.5 กรัม) และระดับ 10% (50 กรมั) ของปริมาณแปงสาลีอเนกประสงค วางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิม
แบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําขอมูลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรผงเปลือกสมโอ 
แสดงดังตารางท่ี 4.19 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.20 คุณลักษณะ
ทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.21 คาเฉลี่ย                      
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และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดัง
ตารางท่ี 4.22 
 
ตารางท่ี 4.19 สูตรผงเปลือกสมโอ 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

เปลือกสมโอชั้นใน 2,300 
น้ํา (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 5,000 
เกลือไทย (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 200 
 
ตารางท่ี 4.20 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

0% 2.5% 5% 7.5% 10% 

แปงสาลีอเนกประสงค 500 500 500 500 500 

ผงฟู 10 10 10 10 10 

เนยสดชนิดเค็ม 130 130 130 130 130 

เนยขาว 130 130 130 130 130 

น้ํามันพืช 15 15 15 15 15 

น้ําตาลไอซ่ิง 150 150 150 150 150 

เกลือเบเกอรี 5 5 5 5 5 

ไขไก 55 55 55 55 55 

ไขแดง 30 30 30 30 30 

เม็ดมะมวงหิมพานต 200 200 200 200 200 

ผงเปลือกสมโอ - 12.5 25 37.5 50 
 
 
 
 



   
 
                                                                                                                                                  448 

 
 
 
 
 
 
 
 0% 2.5% 5% 7.5% 10% 
 

ภาพท่ี 4.64 ลักษณะทางกายภาพปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 
 
ตารางท่ี 4.21 คุณลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 
ลักษณะทาง
กายภาพ 

ลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร 
0% 2.5% 5% 7.5% 10% 

ลักษณะ
ปรากฏ 

การขยายตัว
ของคุกก้ีมาก 

 

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

 

ส ี สีเหลืองเขม สีเหลืองออน สีเหลืองนวล สีเหลืองขาว
นวล 

  สีขาว  

กลิ่น ไมมีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ 

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ

เล็กนอย  

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ
ปานกลาง 

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ

มาก 

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ

มาก 

 

รสชาติ หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลางมีรสขม

เล็กนอย 

หวานปาน
กลางมีรสขม

เล็กนอย 

 

เนื้อสัมผัส  กรอบนุมมี
โพรงอากาศ

เล็กนอย 

กรอบรวนมี
โพรงอากาศ

เล็กนอย 

กรอบแข็งมี
โพรงอากาศ
คอนขางมาก 

กรอบแข็ง
ปานกลางมี
โพรงอากาศ

มาก 

กรอบแข็งมาก
มีโพรงอากาศ

มาก 

 

 
 จากตารางท่ี 4.21 เม่ือพิจารณาจากสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรพบวา ปริมาณผงเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึน
สงผลใหสีของคุกก้ีขาวข้ึน  มีกลิ่นของเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึน กรอบแข็ง เกิดโพรงอากาศเพ่ิมข้ึน และมี
รสขมเพ่ิมข้ึน อาจเกิดจากเปลือกสมโอมีรสชาติขมเนื่องจากมีสาร นารินจิน (naringin) จัดเปนพวก
สารฟลาโวนอยด (flavonoid) ซ่ึงจะรับรูรสขมไดเม่ือมีความเขมขนมากกวา 600 ppm (วัญเพ็ญ 
และคณะ, 2557) ซ่ึงสอดคลองกับคุกก้ีสิงคโปรท่ีเม่ือมีปริมาณของผงเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนทําใหรับรส
ขมเพ่ิมข้ึน 
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ตารางท่ี 4.22 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี 
  เสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
0% 2.5% 5% 7.5% 10% 

ลักษณะปรากฏ 6.68b±1.31 7.37a±1.08 7.32a±1.16 7.83a±1.11 7.60a±0.96 
ส ี 6.88b±1.32 7.45a±0.88 7.20b±1.11 7.48a±0.88 7.50a±1.04 
กลิ่นns 7.53±0.88 7.28±0.85 7.25±1.01 7.45±1.13 7.10±1.24 
รสชาติns 7.38±1.43 7.05±1.15 6.80±1.09 7.00±1.13 7.08±0.97 
เนื้อสัมผัสns 7.13±1.32 7.10±0.90 6.83±1.06 6.98±0.92 7.32±1.07 
ความชอบโดยรวมns 7.05±1.36 7.20±1.02 6.67±1.16 7.03±1.05 7.25±0.81 
หมายเหตุ: a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.22 พบวาผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 7.5% 
สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ โดยมีคาเฉลี่ย 7.83 และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอ                    
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 10% สูงสุดในดานสี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.50 
7.32 และ 7.25 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 0% 
สูงสุด ในดานกลิ่น และรสชาติ โดยมีคาเฉลี่ย 7.53 และ 7.38 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ และส ีมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
4.7.9 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และการศึกษาปริมาณผงเปลือก
สมโอท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร  
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และการศึกษาปริมาณ
เปลือกสมโอท่ี เสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผ านการคัดเลือกจากขอ 4.8 นํามาวิเคราะหทางเคมี 
ประกอบดวยพลังงานท้ังหมด โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ความชื้น เถา และใยอาหาร ผลการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ี
สิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.23 
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ตารางท่ี 4.23 ผลการวิเคราะหทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี 

 เสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

รายการวิเคราะห หนวย/100 กรัม 
คาเฉล่ีย (รอยละ) 

สูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 
ปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี

เสริมในคุกกี้สิงคโปร 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 537.16 538.63 
โปรตีน (N x 6.25) (กรัม) 5.73 5.41 
ไขมัน (กรัม) 30.44 30.35 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 60.07 60.96 
ความชื้น (กรัม) 2.27 1.68 
เถา (กรัม) 1.49 1.60 
ใยอาหาร (กรัม) 2.24 8.16 
 

 จากตารางท่ี 4.23 ผลการวิเคราะหทางเคมี เพ่ืออธิบายและเปรียบเทียบโภชนาการตอสัดสวนท่ี
สามารถกินได จากตัวอยางสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร พบวามีพลังงานท้ังหมดรอยละ 537.16 โปรตีน
รอยละ 5.73 ไขมันรอยละ 30.44 คารโบไฮเดรตรอยละ 60.07 ความชื้นรอยละ 2.27 เถารอยละ 
1.49 และใยอาหารรอยละ 2.24 สําหรับปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร พบวามี
พลังงานท้ังหมดรอยละ 538.63 โปรตีนรอยละ 5.41 ไขมัน รอยละ 30.35 คารโบไฮเดรตรอยละ 
60.96 ความชื้นรอยละ 1.68 เถารอยละ 1.60 และใยอาหารรอยละ 8.16 แสดงใหเห็นวาปริมาณผง
เปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร มีคุณคาทางโภชนาการในดานโปรตีน ไขมัน และความชื้นนอยกวา
สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และในสวนของพลังงานท้ังหมด คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหารปริมาณผง
เปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร มีผลท่ีสูงกวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร  
 
4.7.10 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และปริมาณเปลือกสม
โอท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร   
   จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และปริมาณเปลอืกสมโอ
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.8 จากนั้นนํามาวิเคราะหทางกายภาพประกอบดวย 
คาสี L* a* b* คาเนื้อสัมผัส และปริมาณน้ําอิสระ (aw) คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.24 
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ตารางท่ี 4.24 คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และการศึกษาผงปริมาณเปลือก 
 สมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตรพ้ืนฐาน 
คุกกี้สิงคโปร 

ปริมาณผงเปลือกสมโอ 
ท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร 

L* (ความสวาง)ns 72.65±0.20 77.11±0.33 
a* (สีแดง)ns 7.94±0.47 6.21±0.27 
b* (สีเหลือง)ns 30.13±0.46 28.97±0.32 
คาเนื้อสัมผัส (ความแตกหัก)ns 9617.02±1391.99 1998.26±374.84 
ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 0.14a±0.01 0.10b±0.01 
หมายเหตุ : a,b  หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 
               สถิติ (p<0.05) 
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 L* = คาความสวาง (0 = มืด, 100 = สวาง) 
 a* = สีแดง / สีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
 b* = สีเหลือง / สีน้ําเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้ําเงิน) 

 

 จากตารางท่ี 4.24 คุณภาพทางกายภาพดานสีของปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร           
มีคา L* (คาความสวาง) มากกวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร มีคา a*           
(คาความเปนสีแดง) b* (คาความเปนสีเหลือง) มากกวาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร  
(p>0.05) คุณภาพทางกายภาพดานความแตกหัก พบวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรมีความแตกหัก            
ท่ีมากกวา (p>0.05) และปริมาณน้ําอิสระ พบวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรมีความความชื้นมากกวา
ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร (p<0.05) 
 

4.7.11 ผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของของสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และ
การศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอที่เสริมในคุกกี้สิงคโปร  
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และปริมาณเปลอืกสมโอ
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.8 จากนั้นนํามาวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) 
ยีสต และเชื้อรา (CFU/g) แสดงดังตารางท่ี 4.25 
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ตารางท่ี 4.25 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ี              

 เสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา สูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 
ปริมาณเปลือกสมโอ 
ท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร 

จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) <10 <10 
เชื้อรา (CFU/g) <10 <10 

จากตารางท่ี 4.25 พบวาจํานวนจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณเปลือก
สมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร พบวาจํานวนจุลินทรียท่ีนับไดท้ังหมด (Total viable count, TVC) ท้ัง 
2 ตัวอยาง นอยกวา 1x106 โคโลน/ีตัวอยาง 1 กรัม เชื้อรานอยกวา 100 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม 
 
4.7.12 ผลการศึกษาอายุการเก็บสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และการศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี
เสริมในคุกกี้สิงคโปร 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และปริมาณเปลือกสมโอ
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.8 จากนั้นนํามาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดย
วิเคราะหทางจุลชีววิทยาตัวอยางสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ี
สิงคโปร ท่ีอุณหภูมิหอง (25±1 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแชเย็น (4±1 องศาเซลเซียส) ทําการเก็บ
ตัวอยางวิเคราะห ณ วันท่ี 0, 15, 30, 45 และ 60 ประกอบดวยจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ยีสต และ
เชื้อรา (CFU/g)   
 
ตารางท่ี 4.26 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณ 
   เปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25ºC) และ 
   อุณหภูมิแชเย็น (4ºC) 

ผลิตภัณฑ 
การทดสอบทาง 

จุลชีววิทยา 
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สูตรพ้ืนฐาน 
คุกก้ีสิงคโปร 

จุลินทรียท้ังหมด
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

คุกก้ีสิงคโปร
เสริมผงเปลือก

สมโอ' 

จุลินทรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 
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 จากตารางท่ี 4.26 การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและเชื้อราสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25°C) 
และอุณหภูมิแชเย็น (4°C) ระยะเวลาการเก็บ 0, 15, 30, 45 และ 60 วัน พบวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ              
แชเย็นมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด <10 CFU/g, ปริมาณยีสตและรา <10 CFU/g ซ่ึงตามกําหนดของ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (หมายเลข มผช.1343/2556) กําหนดใหจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 
1x104 CFU/g (หรือ 10000 CFU/g), ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 CFU/g 
 
4.7.13 ผลการศึกษาการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑเบเกอรีจากสมโอ ไดแกฟรุตเคก และคุกกี้
สิงคโปร 
 ในปจจุบันบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่มีอยูอยางหลากหลายท้ังดานรูปทรง วัสดุ และ
รูปแบบการใชงาน โดยในการเลือกใชงานนั้นจะพิจารณาความเหมาะสมในหลายลักษณะ  สําหรับ
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอในการวิจัยนี้นั้น ไดทําการออกแบบบรรจุภัณฑ
สําหรับเบเกอรี่จํานวน 2 ชนิด ไดแก คุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ และ ฟรุตเคกเปลือกสมโอ  
โดยมีการพิจารณาในการออกแบบบรรจุภัณฑ โดยแบงเปนหัวขอดังตอไปนี้  

4.7.13.1 ดานโครงสรางบรรจุภัณฑ 
          4.7.13.1.1 บรรจุภัณฑคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ การออกแบบรูปทรงบรรจุ

ภัณฑมีผลตอการปกปองคุมครองสินคา ดึงดูดความสนใจ รวมท้ังความมีประสิทธิผลในการใชงาน  
โดยในการออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ มีการประเด็นในการ
พิจารณาดังนี้ 
 การปกปองคุมครองผลิตภัณฑเปนหนาท่ีหลักของบรรจุภัณฑ สําหรัคุกก้ีสิงคโปร
เสริมผงเปลือกสมโอนั้นผูวิจัยไดพิจารณาการปกปองคุมครองผลิตภัณฑใน 3 ดานดังนี้ 

1) การปกปองคุมครองจากการกดทับ คุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอเปนขนมอบ 
กรอบจะแตกหักเสียหายเสียรูปทรงเม่ือถูกกดทับ  ทําใหไมสามารถรับประทานเปนชิ้น และเกิดเศษ
ขนมในบรรจุภัณฑ 
 2) การปกปองคุมครองการกระแทก เชนเดียวกับการกดทับ การถูกกระแทกจาก
การเคลื่อนยาย ถือ หิ้ว หลังจากการซ้ือจะสงผลใหคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอแตกหัก เสีย
รูปทรง 
 3) การปองกันอากาศและความชื้น คุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ จําเปนจะตอง
ควบคุมมิใหสัมผัสอากาศและความชื้นในอากาศ เพราะเม่ือสัมผัสอากาศซ่ึงมีความชื้น จะสงผลตอ
คุณภาพของคุกก้ีโดยตรง 

ในภาพรวมของบรรจุภัณฑคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ จึงพิจารณาไดวาควรใชบรรจุ
ภัณฑท่ีมีความแข็งแรงท่ีสามารถปองกันการกดทับ การกระแทก และควรปดไดสนิทเม่ือตองการเก็บ
ผลิตภัณฑไวเพ่ือรับประทานตอไป 

4.7.13.1.2 บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ 
            การปกปองคุมครองผลิตภัณฑสําหรับฟรุตเคกเปลือกสมโอนั้นผูวิจัยได 



   
 
                                                                                                                                                  454 

พิจารณาการปกปองคุมครองผลิตภัณฑใน 3 ดานดังนี้ 
1) การปกปองคุมครองจากการกดทับ ฟรุตเคกเปลือกสมโอเปนขนมเคกมี 

ลักษณะกายภาพนิ่ม เสียรูปทรงเม่ือถูกกดทับ   
2) การปกปองคุมครองการกระแทก การกระแทกจากการเคลื่อนยาย ถือ 

หิ้ว หลังจากการซ้ือจะสงผลใหฟรุตเคกเปลือกสมโอเสียรูปทรง 
3) การปองกันอากาศและความรอนในอากาศ ฟรุตเคกเปลือกสมโอ เปน 

ผลิตภัณฑเคกจําเปนจะตองควบคุมมิใหสัมผัสอากาศและความรอนในอากาศ จะสงผลตอคุณภาพของ
ฟรุตเคกโดยตรง 

ในภาพรวมของบรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ จึงพิจารณาไดวาควรใชบรรจุภัณฑท่ีมีความ
แข็งแรงท่ีสามารถปองกันการกดทับ การกระแทก และควรปดไดสนิทเม่ือตองการเก็บผลิตภัณฑไว
เพ่ือรับประทานตอไป 

4.7.13.2 ดานการใชงานบรรจุภัณฑ 
 4.7.13.2.1 บรรจุภัณฑคุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ ในดานการใชงานบรรจุ
ภัณฑสําหรับคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอเปนการใชงานใน 3 ลักษณะไดแก 

       1) ใชในการเคลื่อนยาย บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑขนมโดยท่ัวไปจะใช 
เพ่ือการเคลื่อนยายซ่ึงตัวบรรจุภัณฑจะตองสามารถปองกันการกดทับและการกระแทก ท้ังจากการ
ซอนทับในการวางขายหรือจากการเคลื่อนยายหลังจากการซ้ือไดดี รวมท้ังตองสงเสริมการหิ้ว การถือ
ดวย    

                  2) ใชเพ่ือการคงคุณภาพของผลิตภัณฑ การคงคุณภาพของผลิตภัณฑเปนสิ่ง
สําคัญ บรรจุภัณฑควรสามารถปดสนิทปองกันความชื้นเม่ือรับประทานขนมไมหมดในครั้งเดียว จะนํา
ขนมใสในกลองและนําเก็บแชในตูเย็น ดังนั้นบรรจุภัณฑจะมีสวนสําคัญในการชวยในการคงคุณภาพ
ของขนมใหยาวนานข้ึน ซ่ึงจากการศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอในการ
วิจัยนี้พบวา การเก็บรักษาในภาชนะปดมิดชิดท่ีอุณหภูมิหองจะคงคุณภาพของขนมได 15 วัน 
โดยประมาณ และถานําใสตูเย็นจะสามารถคงคุณภาพได 45 วัน โดยประมาณ 

                3) ใชในการเปนของขวัญของฝาก ในปจจุบันผลิตภัณฑขนมไทยถูกยกระดับ ให
มีลักษณะเปนของฝาก เพ่ิมมากข้ึน บรรจุภัณฑขนมไทยจึงจะตองสงเสริมภาพลักษณของขนมใหดู
สวยงาม โดดเดน ดูมีราคา เหมาะสมในลักษณะท่ีเปนของฝาก  

ในการออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอในโครงการนี้ จึงคัดเลือก
บรรจุภัณฑท่ีมีความเหมาะสมใน 3 รูปแบบ คือ  
 1. รูปแบบขนาดเล็ก ท่ีสะดวกตอการถือหิ้ว ขนาดบรรจุปริมาณนอย  
 2. รูปแบบขนาดกลาง เนนความเรียบงายทันสมัย ขนาดบรรจุปริมาณปานกลาง 
 3. รูปแบบขนาดใหญ มีความสวยงามเหมาะสมในลักษณะของฝาก ขนาดบรรจุ 
  ปริมาณมาก 
  4.7.13.2.2 บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ ในดานการใชงานบรรจุภัณฑสําหรับ
บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ เปนการใชงานใน 2 ลักษณะไดแก 
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              1) ใชเพ่ือการคงคุณภาพของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑเคกจําเปนตองเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑปดสนิทปองกันความรอนจากอากาศเม่ือรับประทานไมหมดในครั้งเดียวจะตองนํา
เก็บในตูเย็น ดังนั้นบรรจุภัณฑจะมีสวนสําคัญในการชวยในการคงคุณภาพของขนมใหยาวนานข้ึน ซ่ึง
จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาฟรุตเคกเปลือกสมโอ ในการวิจัยนี้พบวา การเก็บรักษาในภาชนะปด
มิดชิดและถานําใสตูเย็นจะสามารถคงคุณภาพได 60 วัน โดยประมาณ 

               2) ใชในการจัดการปริมาณท่ีเหมาะสมในการรับประทาน ผลิตภัณฑฟรุต
เคกเปลือกสมโอ จะเขาอบในถาด ซ่ึงขนาดถาดจะข้ึนอยูกับถาดท่ีผูผลิตมี หรือจัดหาใหมีความ
เหมาะสมในการจําหนายและการรับประทานของผูซ้ือ โดยในปจจุบันผลิตภัณฑฟรุตเคกโดยท่ัวไป
นิยมใชถาดฟอยลแบบมีฝาปดในการอบ และจะมีการจําหนายในลักษณะแบงตัดเปนชิ้นขนาดเล็กใส
ในบรรจุภัณฑ เพ่ือใหพอเหมาะกับการรับประทานในหนึ่งครั้งดวย 

     การออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับฟรุตเคกเปลือกสมโอในโครงการนี้ จึงคัดเลือกบรรจุ
ภัณฑท่ีมีความเหมาะสมใน 2 รูปแบบ คือ  

1. รูปแบบถาดฟอยลแบบมีฝาปด 
2. รูปแบบสําหรับบรรจุการตัดเปนชิ้นขนาดเล็ก 

4.7.13.3 การออกแบบกราฟก 
การออกแบบกราฟกบรรจุภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอท้ังบรรจุภัณฑ 

คุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอและบรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ ในโครงการนี้ผูวิจัยมีแนวคิดใน
การนําเอกลักษณความไทยโบราณ ไดแก ลายเครื่องจักสาน ในผลิตภัณฑพ้ืนบาน เชน ชะลอม 
ตระกรา ท่ีมีลวดลายขัดกันเปนพ้ืนท่ีเปดและพ้ืนท่ีปด (ลวดลายและชองวาง)มาทําการลดทอน
รายละเอียดใหมีความเรียบงาย ทันสมัย มาประยุกตในการออกแบบโดยสรางเปนลวดลายและมีการ
เจาะชองวาง (Die-cut) บนพ้ืนท่ีฉลากรอบบรรจุภัณฑ เพ่ือสรางความดึงดูดความสนใจ โดยสีท่ีใชจะ
เลือกใชเปนสีน้ําตาลออน ใหคงความรูสึกความเปนไทยท่ีรวมสมัย และมีการออกแบบสัญลักษณโดย
การนํารูปรางผลสมโอมาเปนรูปแบบหลักพรอมประกอบดวยชื่อผลิตภัณฑและภาพประกอบท่ีสื่อถึง
ผลิตภัณฑ เพ่ือสื่อสารกับผูซ้ือ 

4.7.13.4 วัสดุและการข้ึนรูปบรรจุภัณฑ 
วัสดุและการข้ึนรูปสําหรับบรรจุภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอท้ัง บรรจุ 

ภัณฑคุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ และ บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอจะเลือกใชพลาสติกท่ีมี
ความใสเปนหลักโดยเลือกใช วัสดุดังนี้ 

        4.7 .13.4.1 พอลิเอทิลีนเทเรพทาเลต Polyethylene terephthalate เรียกยอ
วา PET, PETE ซ่ึงมาจากปจจัย ดังนี้  

1) มีน้ําหนักโมเลกุลสูง จึงมีโอกาสนอยมากท่ีจะปลดปลอยสารท่ีเปน 
สวนประกอบออกมา (ภาควิชาเภสัชเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร, ม.ป.ป.) 

2) พลาสติกสามารถการปองกันอากาศ ความชื้นและความรอนมิใหสัมผัส 
กับผลิตภัณฑทําใหชวยในการคงคุณภาพของขนมไวไดยาวนานข้ึน 

3) มีความแข็งแรงสามารถปองกันการกระแทกและการกดทับได  
4) มีความใส สามารถใหผูซ้ือพิจารณา รูปรางและรูปทรงของผลิตภัณฑได  
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5) บรรจุภัณฑ PET มีความสะดวกในการใชงานและสามารถเก็บรักษาไดงาย 
6) ราคาไมสูงมาก 

        4.7.13.4.2 โพลีโพรพิลีน polypropylene เรียกยอวา PP ซ่ึงมาจากปจจัย ดังนี้  
1) เปนพลาสติกท่ีนิยมใชผลิตบรรจุภัณฑสําหรับอาหาร (Food grade) 
2) ข้ึนรูปไดงาย 
3) มีความแข็งแรงทนทาน 
4) ทนตอความรอนไดมีจุดหลอมเหลวท่ี 160 – 170 องศาเซลเซียส (วัฒน 

พันธุแพคเกจจิ้งซิสเท็ม, ม.ป.ป.)  
     วธิีการข้ึนรูปบรรจุภัณฑพลาสติกบรรจุภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอใน

โครงการ จะมีรูปทรงท่ีหลายหลาย ซ่ึงใชการผลิตประเภทอัดข้ึนรูปพลาสติกแผน (Thermoforming) 
สามารถจัดแบงรูปแบบการข้ึนรูปได 3 ลักษณะ (สํานักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม, 2017) ไดแก  

- แบบอัดดวยแมแบบ (Mechanical Thermoforming) 
- แบบสุญญากาศ (Vacuum Thermoforming) 
- แบบอัดลม (Blow Thermoforming) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.65 บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.66 บรรจุภัณฑคุกก้ีสงิคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ 
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บทท่ี 5 
  

สรุปผล และขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 

5.1.1 สรุปผลศึกษาการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 ชนิด ไดแก 

หยี และแยม 

ความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของหยีสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอ นั้นมีผล

ตอการยอมรับของผูทดสอบชิม ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 10 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดใน

ดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.30 7.35 

7.45 7.50 7.40 และ 7.43 ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความ

แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมี

ปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณเปลือก

ขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอคะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของ

หยีเสริมเปลือกขาวสมโอ  จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติท่ีระดับ 0.05 

ความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของแยมสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอ นั้นมีผลตอการ
ยอมรับของผูทดสอบชิม ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 5 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสโดยมีคาเฉลี่ย 7.40 7.15 7.15 7.20 7.20 และ 7.50 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความ
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอ
คะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ 
จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

5.1.2 สรุปผลการพัฒนาผลิตภัณฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก
สวนประกอบของสมโอ 

ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย
ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผา
อเนกประสงค เม่ือพิจารณาคาเฉลี่ยของผลิตภัณฑ รวมจากทุกรายขอของการประเมิน พบวา กระเปา 
ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค ตามลําดับ รูปแบบผลิตภัณฑเครื่อง
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ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 
ประเภท ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑเครื่อง
ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 
ประเภท เม่ือพิจารณาดานรูปแบบผลิตภัณฑ ความสวยงาม ประโยชนใชสอย สีสัน ลวดลายของผา/
รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.86, 
และ 3.85 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับ มาก 

5.1.3 สรุปผลการวิจัย 
วัตถุประสงคท่ี 1 เพ่ือศึกษาและวิเคราะหศักยภาพทางการตลาดกลุมผลิตภัณฑจากสมโอ 

กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
ผลการศึกษา พบวา ปญหาของผลิตภัณฑสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัย 

ไดแก คุณภาพของสินคาและประโยชนตอตัวสินคายังไมไดมาตรฐาน ขาดเอกลักษณของผลิตภัณฑ
แปรรูปท่ีโดดเดน ชองทางการจัดจําหนายไมท่ัวถึง การจัดสงสินคาไมเปนระบบ ทําใหลูกคาท่ีตองการ
ซ้ือสินคาหาซ้ือไดยาก ขาดพันธมิตรคูคาเพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง ขาดการโฆษณา
และประชาสัมพันธอยางท่ัวถึง กลุมลูกคาปจจุบัน ไดแก กลุมลูกคาท่ีชื่นชอบในผลิตภัณฑผลไม            
แปรรูป กลุมลูกคารักสุขภาพชอบทานขนม แตตองการประโยชนตอรางกาย นักทองเท่ียวซ้ือเปน            
ของฝาก ลูกคาในชุมชน และลูกคา online, facebook, line, webpage คุณคาผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ ไดแก สมโอนครชัยศรีเปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร “ผลไมบงชี ้                 
ทางภูมิศาสตร” มีรสชาติอรอย มีรสหวานจากธรรมชาติ มีผลผลิตตลอดท้ังป ผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอมีประโยชนตอสุขภาพ สะอาดปลอดภัยไรสารพิษและสามารถเก็บไวไดนาน วิธีแกปญหา              
สรางผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย มีผลิตภัณฑแปรรูปใชเปนของฝากได สรางแบรนดสัญลักษณ
เพ่ือใหคนรูจักและเชื่อม่ันในมาตรฐานสินคา ชูความเปนสินคาเกษตรอินทรีย ปรับปรุงสินคาแปรรูป
สินคาโอทอปใหมีคุณภาพเปนท่ีนาเชื่อถือ เพ่ิมชองทางการขายการจัดสงสินคา หาพันธมิตรคูคา               
เพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง และจัดโปรโมชั่นสรางแรงกระตุนในการซ้ือสินคา ชองทาง
ติดตอจัดจําหนายผานชองทางสื่อออนไลน facebook, line, webpage จัดจําหนายผานเว็บไซต
ตลาดสินคาเกษตรออนไลน วิสาหกิจชุมชน จัดจําหนายตามแหลงชุมชน และแหลงทองเท่ียว                    
จัดจําหนายผลิตภัณฑผานทางรานคาของสวนโดยตรง จัดแสดงหรือจําหนายผลิตภัณฑนอกสถานท่ี
ตามเทศกาสหรือโอกาสพิเศษตาง ๆ ท่ีทางรัฐบาลไดจัดข้ึน รายไดจากการขายผลผลิตสมโอ รายได
จากการขายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ รายไดจากการเขาเยี่ยมชมสวนสมโอเพ่ือการเรียนรูและการ
ทองเท่ียว ตนทุน ไดแก ตนทุนคงท่ีจากการผลิตสมโอ ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
หรือตนทุนสินคาท่ีสั่งผลิต ตนทุนการดําเนินการการแปรรูปสมโอ ตัวช้ีวัดสําคัญ ใชทรัพยากรท่ีมีอยู
ในชุมชน สงเสริมสมาชิกกลุมและกลุมชาวบานในชุมชนใหปลูกสมโอเพ่ิมข้ึนและนําผลผลิตจากสมโอ
มาแปรรูปเพ่ือสรางงานสรางเงินในชุมชน ใชเวลาวางรวมกลุมในการสรางผลิตภัณฑแปรรูปและมีการ
แบงหนาที่ชัดเจน ผลิตสินคาที่สามารถตอยอดไดเพื่อเพิ่มความมั่นคง ยั่งยืนใหกับตัวผลิตภัณฑ   
ขอไดเปรียบ สมโอนครชัยศรีมีชื่อเสียงเปนของดีประจําจังหวัดนครปฐม และไดรับการจดรับรองข้ึน
ทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Identifications: GI) ของจังหวัดนครปฐม ผลิตภัณฑ
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แปรรูปจากสมโอเปนผลิตภัณฑท่ีมาจากสมโอเกษตรอินทรีย มีความเปนเอกลักษณจากเปลือกสมโอท่ี
ไมเหมือนใคร นําวัตถุดิบจากเปลือกสมโอมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ใหผลิตภัณฑมีความแปลกใหมเพ่ิม
จํานวนผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายมากข้ึน 

พบวา จุดแข็ง สมโอนครชัยศรีเปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร “ผลไม
บงชี้ทางภูมิศาสตร” เปนผลไมข้ึนชื่อของจังหวัดนครปฐม มีรสชาติหวานอรอยเปนท่ีตองการของ
ตลาดท่ัวไป มีสมโอปอนตลาดอยางตอเนื่อง เกษตรมีภูมิปญญาทองถ่ินมีความรูและมีความเชี่ยวชาญ               
ในการปลูกสมโอเปนอยางมาก มีการรวมกลุมของเกษตรชวยสรางความเขมแข็งใหกับเกษตรสมโอ  
กลุมวิสาหกิจชุมชนมีการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ และมีความคุนเคยกับสมโอเปนอยางดีสามารถ
แปรรูปไดทุกสวนของผลไม เชน เปลือกทํายากันยุง หรือสบู เนื้อสมโอทํายําสมโอ หรือน้ําสมโอ 

จุดออน ขาดความรูดานการแปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย สวนใหญยังผลิตแบบ
ครัวเรือนเปนกระบวนการแปรรูปข้ันตน สินคาท่ีผลิตยังไมตอบโจทยผูบริโภคเทาท่ีควร การออกแบบ
บรรจุภัณฑยังขาดความทันสมัยไมมีความนาสนใจ และขาดความเปนอัตลักษณของทองถ่ิน การรับรู
ของผูบริโภคในตัวผลิตภัณฑยังไมแพรหลาย เนื่องจากขาดการโฆษณาและการประชาสัมพันธ 
ผูประกอบการผลิตภัณฑจากสมโอ ใชชองทางการจัดจําหนายทาง Marketplace นอย ไมมีการจัด
โปรโมชั่นลดราคาของสินคา หรือจัดโปรสงฟรีใหดูนาดึงดูดใจ การใช Social Media และจํานวน                 
ผูกดไลคและกดติดตาม รวมถึง Engagement บน Social Media Platform มีจํานวนนอย 

โอกาส ประเทศไทยเปนแหลงผลิตผลไมหลายชนิดตลอดท้ังป นอกจากนี้ผลไมเมืองรอน
เปนท่ีตองการของตลาดตางประเทศ นโยบายภาคภาครัฐท่ีใหการสนับสนุนผูประกอบการท่ีสนใจ 
แปรรูปสินคาเกษตรเพ่ือแกไขปญหาราคาสินคาเกษตร และสามารถเพ่ิมมูลคาใหแกสินคา รัฐบาลให
ความสําคัญกับสินคาจากภูมิปญญาทองถ่ินเขาชวยเหลือในดานความรูสมัยใหม และการบริหาร
จัดการเพ่ือเชื่อมโยงสินคาจากชุมชนสูตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศดวยระบบรานคา เครือขาย 
และอินเตอรเน็ต การสนับสนนุงานวิจัยและพัฒนานวัตกรรมจากหนวยงานภาครัฐ เชน มหาวิทยาลัย 
มีชองทางการจัดจําหนายท่ีครอบคลุมและเขาถึงไดงาย พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสุขภาพและยังคง            
ชื่นชอบในรสชาติผลิตภัณฑแปรรูปท่ีทํามาจากผลไม นิยมนํามาบริโภคเปนอาหารวางมากข้ึน รัฐบาล
มีนโยบายสงเสริมธุรกิจ SMEs อยางตอเนื่อง โดยเฉพาะในผูประกอบการสินคาเกษตรจะไดรับสิทธิ
ประโยชนทางภาษี การสนับสนุนเงินทุน และการสนับสนุนการขายตาง ๆ 

อุปสรรค ผลผลิตผลไมผันผวนไปตามฤดูกาลและสภาพอากาศ การขาดแคลนแรงงาน              
ทางการเกษตร ผูบริโภคในประเทศสวนใหญนิยมบริโภคสดมากวาผลไมแปรรูป ผูบริโภคขาดการรับรู
ในตัวผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และรูจักผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมชนิดอ่ืน ๆ มากกวา ผลกระทบ
ทางเศรษฐกิจจากสถานการณ Covid-19 สงผลตอกําลังในการซ้ือท่ีลดลง การเขาสูชองทางการคา
ปลีกสมัยใหมทําไดยาก ตองมีจุดเดนแตกตางจากผูประกอบการท่ัวไปจึงจะไดรับการพิจารณา                 
การเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ เชน น้ําทวมทําใหผลผลิตสมโอเกิดความเสียหาย เกิดโรคแคงเกอรและ
แมลงวนัผลไม 

วัตถุประสงคท่ี 2*เพ่ือนําเสนอนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ กลุมเครือขาย
วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
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พบวา กลยุทธดานผลิตภัณฑ พัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพตามท่ีลูกคาตองการ โดยใช
วัตถุดิบที่มีเฉพาะในทองถิ่นหรือพื้นถิ่นนั้น ๆ ท่ีมีสวนผสมมาจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ ปราศจาก
สารเคมี โดยการสรางมูลคาเพ่ิมดวยนวัตกรรมการแปรรูปเพ่ือลดการสูญเปลา (Zero Waste)              
สรางการรับรูและสรางการจดจําชื่อตราผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมากข้ึน พัฒนาและออกแบบรรจุภัณฑ
ท่ีสวยงามสรางความดึงดูดใจจากลูกคา รวมท้ังการออกแบบบรรจุภัณฑเพ่ือสิ่งแวดลอมเพ่ือการสราง
ความแตกตางทางดานจุดขายท่ีเหนือกวาคนอ่ืน ๆ กลยุทธดานราคา การตั้งราคาของผลิตภัณฑแปร
รูปจากสมโอนั้นมุงเนนท่ีผลกําไร และคํานึงถึงการแขงขันของตลาด เพ่ือใหสามารถแขงขันกับคูแขง
เดิม และคูแขงใหมในตลาดได ดังนั้นในการต้ังราคาจึงพิจารณาจาก 1) กลุมเปาหมาย 2) ตนทุน               
ท้ังในเรื่องของตนทุนคงท่ีและตนทุนผันแปรในการผลิต 3) คูแขงเพ่ือเปนแนวทางในการพิจารณา
กําหนดราคาขาย และใหสอดคลองกับระดับราคาสินคาในตลาด กลยุทธดานชองทางการจัด
จําหนาย ขยายชองทางจัดจําหนายสินคาเพ่ิม ท้ังในสวนของชองทางออนไลนและชองทางแบบ
ออฟไลน การขายผานหนาราน และการจัดบูธแสดงสินคา เพ่ิมตัวแทนจําหนายท่ีมีธุรกิจรานสินคา
เพ่ือสุขภาพเปนรูปแบบการฝากขายสินคา และรานท่ีจําหนายผลิตภัณฑท่ีปลอดภัยจากสารเคมี               
เปนพิษ ชองทางแบบออนไลน การขายสินคาผานทาง Facebook การขายสินคาผานทาง Line@  
การขายสินคาผานทาง Instagram การขายสินคาผานทาง Website การขายผานแพล็ตฟอรม                  
E-commerce เชน Shopee และ Lazada เพ่ือเพ่ิมโอกาสและชองทางการเขาถึงกลุมลูกคาเพ่ิมข้ึน 
สามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคในเวลาท่ีผูบริโภคตองการไดทันที กลยุทธดานการ
สงเสริมการตลาด การโฆษณาประชาสัมพันธโดยการจัดทําคลิป Video เปนสวนหนึ่งของการ
ถายทอดภูมิปญญานําเผยแพรลงในอินเตอรเน็ต ยูทูป สื่อสังคมออนไลนตาง ๆ ทางเว็บไซต                   
การออกบูธแสดงสินคา ณ จุดขาย การทดลองใชหรือชิมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และการสงเสริม
การขายรูปแบบตาง ๆ 

พบวา กลยุทธเชิงรุก (SO) พัฒนาสงเสริมความรูในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอใหมี
คุณภาพมากท่ีสุด โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค และนํางานวิจัยเก่ียวกับเปลือกสมโอ                
มาพัฒนาเปลือกสมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปนสารสกัดสมุนไพรตาง ๆ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิง
พาณิชยได จัดทําสื่อโฆษณาและคอนเทนตตางๆ ผานชอง Youtube Facebook page Instagram 
ในเรื่องความรูเก่ียวกับสมโอ ผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือกสมโอ การทองเท่ียวเชิงอนุรักษ เพ่ือสงเสริม
ใหนักทองท่ีอยากเชามาเยี่ยมชมสถานท่ีจริงและอยากศึกษาธรรมชาติท่ีชุมชน สรางตลาดในชุมชน
เพ่ือจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จัดกิจกรรมสําหรับนักทองเท่ียวท่ีเขามาเยี่ยมชม work shop 
สอนทําผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือกสมโอ และมีไกดนําเท่ียวพรอมบอกเลาเรื่องราวความเปนมาของ
ชุมชน  

1. กลยุทธเชิงแกไข (WO) ใหผูบริโภคมีสวนรวมในการอนุรักษสิ่งแวดลอมและ              
สิ่งบ งชี้ทางภู มิศาสตร โดยสรางการรับรูผานสื่อการประชาสัมพันธตาง ๆ เชิญ
ผูเชี่ยวชาญทางดานการตลาดและเทคโนโลยีมาฝกอบรมในดานตางๆ เชน การพัฒนา
ผลิตภัณฑ การออกแบบบรรจุภัณฑ ปรับ packaging ใหเขากับยุคสมัยใหมและไมลืมท่ี
จะบอกเลาเรื่องราวลงในบรรจุภัณฑ การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุค
สมัยใหม การใชสื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาใหนาสนใจ ผูประกอบการสม
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โอควรเพ่ิมชองทางการจําหนายผานสื่อออนไลนตาง ๆ เชน  Facebook Line@ 
Instagram Website การขายผานแพล็ตฟอรม E-commerce เชน Shopee และ 
Lazada เพ่ือเปนการจําหนายผลิตภัณฑเพ่ิมมากข้ึน 
กลยุทธเชิงรับ (ST) สมาชิกในชุมชนควรนํางานวิจัยเก่ียวกับเนื้อสมโอและเปลือกสมโอ

มาพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมากข้ึน ชุมชนไดมีการเตรียม
ความพรอมและพัฒนาเกษตรกรใหไดรับความรูและมีการพัฒนาใหมีคุณภาพ เพ่ือใหไดผลผลิตท่ีดีและ
มีคุณภาพตามมาตราฐานท่ีกําหนด การปลูกพืชระบบ GAP เกษตรกรจะมีความรูและผลิตผลอยางมี
ระบบ สามารถลดตนทุนได ไดผลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพ ลดการใชสารเคมีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 
ไดรับการยอมรับสรางความเชื่อม่ันของผูผลิตและผูบริโภค ปจจุบันเทคโนโลยีดานสื่อสังคมออนไลน 
สงผลใหทางชุมชนสามารถจัดกิจกรรมการสงเสริมการตลาด รวมถึงเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายบน
แพลตฟอรมออนไลน เชน จัดกิจกรรมแจกของรางวัลผาน Facebook live หรือผาน Facebook 
page กดไลคกดแชรโพส  

กลยุทธปองกัน (WT) ใชเทคโนโลยีท่ีทันสมัยเขามาชวยในการแปรรูปผลิตภัณฑ                 
เพ่ือสามารถนําผลผลิตท่ีตองท้ิงมาของสมโอมาเพ่ิมมูลคาท่ีหลากหลายเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค 
และเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมากข้ึน การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุค
สมัยใหม และเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมากข้ึน ใชสื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาให
นาสนใจเพ่ือเพ่ิมยอดขายใหมากข้ึนจากสถานการณ Covid-19 สําหรับการขายหนาราน อบรม
พนักงานเพ่ือเตรียมความพรอมในการใหบริการลูกคา ในการใหขอมูลผลิตภัณฑ การตอนรับ และการ
ตอบคําถามจากลูกคา 
 

5.1.4  สรุปผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ  

 การศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว  2 

ผลิตภัณฑ ไดแก กรอบเค็ม และกราโนลา ปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็มคือปริมาณ

ผงสมโอรอยละ 5 สวนปริมาณเปลือกสมโออบแหงท่ีเหมาะสมในกราโนลาคือปริมาณรอยละ 50    

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ    

ขนมขบเค้ียว  2 ผลิตภัณฑ การใชเปลือกสมโอในขนมขบเค้ียวท้ัง 2 ผลิตภัณฑ จะชวยเพ่ิมปริมาณ  

ใยอาหารใหกับผลิตภัณฑมากยิ่งข้ึน เม่ือนําผลิตภัณฑไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ผูบริโภค   

ใหการยอมรับและถามีวางจําหนายในทองตลาดผูบริโภคสนใจซ้ือเพราะรสอรอย พอใจในราคา 

 
5.1.5 สรุปผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 

การสํารวจความพึงพอใจกลุมเปาหมายดวยแบบสอบถามแลวนําผลท่ี ไดสราง

แบบสอบถามความพึงพอใจซ่ึงมีรายละเอียด ดังนี้ 

ตอนท่ี 1 สถานภาพท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 50 คน  พบวา กลุมเปาหมาย
สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลองมาคือเพศชาย จํานวน 22 คิดเปน
รอยละ 44 ตามลําดับ สวนใหญอยูในชวงอายุ 21-25 ป จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลงมา
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คือชวงอายุ 31 ปข้ึนไป จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 24 และชวงอายุ 26-30 ป จํานวน 9 คน คิด
เปนรอยละ 18 ตามลําดับ สวนใหญมีระดับการศึกษาปริญญาตรี จํานวน 31 คน คิดเปนรอยละ 62 
รองลงมาคือระดับการศึกษาต่ํากวาปริญญาตรี จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 และระดับ
การศึกษาสูงกวาปริญญาตรีจํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 2 ตามลําดับ สวนใหญอาชีพประกอบธุรกิจ
สวนตัว จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคืออาชีพขาราชการ จํานวน 17 คน คิดเปนรอย
ละ 34 และอาชีพนักเรียน-นักศึกษา จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 ตามลาดับ สวนใหญมีรายได
ตอเดือนอยูท่ี 10,000-15,000 บาท จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคือ 15,001-20,000 
บาท จํานวน 15 คน คิดเปนรอยละ 30 และต่ํากวา 10,000 บาท จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 
ตามลําดับ 

ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจ พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ มีความพึง
พอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 รองลงมาพัดหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ถุงหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 
เทียนหอมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 และยาดมสมโอ มีความพึง
พอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 ตามลําดับ 

พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ พบวา ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัดเปนพิมเสน
น้ํา อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.74 รองลงมาความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ี
คาเฉลี่ย 4.72 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 และการนําไปใชเปนของท่ี
ระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 
 ยาดมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 การนําไปใช
เปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.34 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนยาดมสมโอ อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 
4.15 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 
 พัดหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.74 
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.40 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
 ถุงหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.76
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.75 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
 เทียนหอมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.65 การ
นําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก
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ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก           
ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.41 
 

 

5.1.6 สรุปผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 
 

 5.1.6.1 น้ําจิ้มบวยเจี่ย 
การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชน้ําและเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ย พบวาผู

ทดสอบใหการยอมรับการใชนํ้าสมโอทดแทนนํ้าเปลาท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับ

รอยละ 15 ไมแตกตางจากสูตรพื้นฐาน โดยเม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยมากข้ึนจะทํา

ใหน้ําจิ้มบวยมีความขนหนืดมากข้ึน เนื่องจากเพคตินท่ีไดจากเปลือกสมโอเปนใยอาหารชนิดละลาย

น้ํา และมีโปรตีนอยูปริมาณอยูท่ีรอยละ 1.53 การเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอทําใหสมบัติเชิงหนาท่ีของ

โปรตีนมีมากข้ึน ท้ังในดานการละลาย และการอุมน้ํา เม่ือเพคตินในเปลือกสมโอผสมรวมกับสวนผสม

น้ําจิ้มบวยเจี่ย เพคตินจะเกิดการพองตัวและคลายตัวเม่ือไดรับความรอนสูงข้ึน จึงทําใหเนื้อสัมผัสมี

ความขนหนืดและเกิดเจลข้ึนได  ในดานรสชาติมีรสขมอยูเล็กนอย เนื่องจากในเปลือกสมโอมีสารลิโม

นินและนารินจินท่ีทําใหเกิดรสขมเหลืออยู เม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอมากจะทําใหมีรสขมท่ีมากข้ึน 

(รณชัย, 2563) และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําให

น้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แตในขณะเดียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณ

เพ่ิมข้ึน เนื่องจากเปลือกสมโอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร 

5.1.6.2 น้ําจิ้มซีฟูด 

  การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชน้ําและเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูด พบวาผู

ทดสอบใหการยอมรับการเสริมนํ้าสมโอท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 15 

ไมแตกตางจากสูตรพื้นฐาน และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสม

โอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แตในขณะเดียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมี

ปริมาณเพ่ิมข้ึน  

 

5.1.7 การศึกษาการพัฒนาน้ําสมโอเขมขน 

               ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอเขมขนจํานวน 3 สูตร พบวา น้ําสมโอเขมขนสูตร
พ้ืนฐานท่ี 2 ผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม จากนั้นนําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 มาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมเปลือก
สมโอท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 1.5 3 และ 4.5 พบวาการเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 1.5 เปน
ระดับท่ีเหมาะสมท่ีสุด เพราะเปนระดับการทดแทนท่ีมีคุณภาพทางเคมีกายภาพและองคประกอบทาง
เคมีท่ีเหมาะสม คือ คาความหนืด (331.33 cps) คาความเปนกรดดาง (pH) 2.72 คาความสวาง (L) 
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คาความเปนสีแดง-เขียว (a*) และคาความเปนสีเหลือง -น้ําเงิน (b*) มีคา 46.69 -1.61 และ 17.99
ตามลําดับ เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหการยอมรับในดาน ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 8.15 8.30 8.20 8.35 8.05 และ 8.05
ตามลําดับ อยูในระดับชอบมาก สวนองคประกอบทางเคมีซ่ึงมีเถา ความชื้น โปรตีน คารโบไฮเดรต  
ใยอาหาร และไขมันอยูท่ีรอยละ 0.23 40.44 0.50 64.49 0.03 และ 0.44 ตามลําดับ 
 

5.1.8  สรุปผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑนักเก็ต และหอยจอ เสริมแปง

เปลือกขาวสมโอ 

 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 2 ชนิด ผูบริโภคสวน

ใหญท่ีตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิง อายุของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในชวง 30 - 39 ป 

ดานการศึกษาของผูตอบสวนใหญมีการศึกษาระดับปริญญาตรี ดานสถานะภาพผูตอบแบบสอบถาม

สวนใหญมีสถานะภาพโสด อาชีพของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ รายได

สวนใหญของผูตอบแบบสอบถาม 10,000 – 20,000 บาท ผูบริโภคชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ

เนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 2 ชนิด ในระดับชอบมาก และผูบริโภคสวนใหญยอมรับเนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 2 ชนิด 

ถาวางจําหนาย ผูบริโภคสวนใหญซ้ือเพราะสะดวกในการรับประทาน ราคาผลิตภัณฑ ท่ีผูบริโภค

ยอมรับอยูท่ีราคา 109 บาท ท้ัง 2 ผลิตภัณฑ 

5.1.9 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑเบเกอรี ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
        5.1.9.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 สูงสุดในดาน
ลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.55 และ 7.65 ตามลําดับ และผูชิม    
ใหการยอมรับสูตรท่ี 1 สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยมีคาเฉลี่ย 7.55 7.50 และ 7.65 
ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา               
ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกในการศึกษา                
ครั้งถัดไป 
  5.1.9.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 สูงสุดใน

ดานลักษณะปรากฏ และสี โดยมีคาเฉลี่ย 7.75 และ 7.70 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 

สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.60 7.65 7.70 และ 

7.70 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ              

พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมี 

 

5.2  ขอเสนอแนะ 
 5.2.1  ควรตอยอดการใชเปลือกสมโอในผลิตภัณฑขนมขบเข้ียว 2  ชนิด ในเชิงพานิชย 
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 5.2.2  ควรมีการถายทอดผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวท้ัง 2 ผลิตภัณฑใหกับผูท่ีสนใจ 

 5.2.3 ควรออกแบบรูปแบบของผลิตภัณฑชนิดอ่ืนๆ เพ่ิมข้ึน เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของ

ผลิตภัณฑ และตอบสนองความตองการของกลุมท่ีชื่นชอบรูปแบบผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนจากธรรมชาติ  

 5.2.4 พัฒนาในเรื่องของการยอมสี ใหมีความสมํ่าเสมอและเทากัน เพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคา

ใหกับผลิตภัณฑ และตอยอดในเชิงพานิช 

 5.2.5 ควรใหความรูเก่ียวกับการตลาดสําหรับผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอและ

เชิญประธานกลุมวิสาหกิจตาง ๆ ไปศึกษาดูงานการแปรรูปสมโอ เพ่ือนํากลยุทธการตลาดมาเปน

แบบอยางในการประยุกตใชใหเกิดความเหมาะสมกับสถานการณและบริบทของจังหวัดนครปฐม  

 5.2.6 ในการสรางแบรนดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ผูประกอบการ ควรให

ความสําคัญกับการสรางแบรนดสําหรับความเชื่อม่ันและความนาเชื่อถือกับผูบริโภคเชื่อวาผลิตภัณฑ

แปรรูปจากสมโอมีประโยชนและสรรพคุณอยางไรกอนท่ีจะดําเนินการสื่อสารแบรนดไปยัง

กลุมเปาหมาย และตอกย้ําประสบการณโดยการสื่อสาร หรือนําเสนอเรื่องราว ๆ ท่ีเก่ียวกับอัตลักษณ

แบรนดอยางตอเนื่องเพ่ือใหเกิดการรับรูและจดจํา  

5.2.7 ควรศึกษาความตองการของผูบริโภคดานความหลากหลายของกลิ่น หรือการนําสมุนไพร
อ่ืนมาสกัดกลิ่น เพ่ือเพ่ิมตัวเลือกในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค 

5.2.8 ควรศึกษาประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ เชน อายุการใชงาน การคงอยูของกลิ่น เปนตน 
5.2.9 ควรทําการศึกษาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑจากวัสดุทองถ่ินเพ่ิมเติมโดยใชหลัก 4M 

ประกอบดวย คน เงิน วัตถุดิบ และการจัดการ เพ่ือใหการดําเนินการงานบรรลุวัตถุประสงคของการ
พัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาสงเสริมการการ สรางเศรษฐกิจทองถ่ินอยางยั่งยืนตอไป 
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กนกวรรณ โชติเชย และนภาวรรณ ศรีสุดใจ. 2547. การใชอัลบิโดผงจากเปลือกสมโอเปนแหลงใย

อาหาร ผลิตภัณฑเค็กและคุกกี้. โครงงานพิเศษ ภาควิชาชีวประยุกต, สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. กรุงเทพฯ. 

กมลทิพย กรรไพเราะ จริยา สุขจันทรา และภารดี พละไชย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑและอายุ 
กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน. 2555. พลังงานชีวมวล. กรุงเทพฯ :สํานักถายทอด

และเผยแพรเทคโนโลยีกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน. 

กรมสงเสริมการเกษตร. (2560). ความสําคัญของพริกข้ีหนูสวน. กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 
กรุงเทพฯ. 

กรมสงเสริมการเกษตร. (ม.ป.ป.). การปลูกสมโอ. คนเม่ือ 6 สิงหาคม 2565, จาก :  
กรอบเค็มแปงขาวสังขหยด. วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย, 1(1-2) มกราคม-ธันวาคม 2562 
,29-38 

กระทรวงอุตสาหกรรม. 2538. กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซอสหอยนางรม. 

พระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 ฉบับท่ี 2097. 

กรุงเทพธุรกิจ. (2565, 5 กุมภาพันธ). ไลฟสไตล “สมโอไทย เนื้อไมฉํ่าน้ํา อรอยไมแพชาติไหน ตลาด
อเมริกาเปดรับแลว”. https://www.arda.or.th/knowledge_detail.php?id=75 

 กรุงเทพฯ  : สํานักงานกิจการโรงพิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึกษา. 
 กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
 กรุงเทพฯ : หางหุนสวน จํากัด เอ.วี. โปรเกรสซีฟ. 
 กรุงเทพฯ : อมรินทร Cuisine อมรินทรพริ้นติ้ง แอนด พับลิซซ่ิง. 
กฤศรันย สีสัน และธนวัตน สมบูรณ. (2559). คุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาว. ปริญญาตรี. 

โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร. 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

กลุม สว. (ผูสูงวัย) ศูนยเรียนรูเทศบาลนครนครปฐม. (2555, 16 มิถุนายน). สมโอมณฑณนครชัยศรี. 
https://www.gotoknow.org/posts/135961 

กลุมงานยุทธศาสตรและขอมูลเพ่ือการพัฒนาจังหวัด. ม.ป.ป. สมโอ. จังหวัดนครปฐม. 

กองบรรณาธิการแมบาน. (2563). น้ําจิ้ม น้ํายํา น้ําปรุงรส. สํานักพิมพ แมบาน. 
กองโภชนาการ กรมอนามัย. (2554). ตารางคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทย. องคการสงเคราะห 
กองโภชนาการ กรมอนามัย.(2544). คุณคาทางโภชนาการของอาหารไทย. กระทรวงสาธารณสุข

,นนทบุรี. 
กองโภชนาการ. (2561) คุณคาทางสาอาหารในสมโอปริมาณ 100 กรัม 

 

https://www.arda.or.th/knowledge_detail.php?id=75
https://www.gotoknow.org/posts/135961
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กัลยา วานิชยบัญชา.  2550. สถิติสําหรับงานวิจัย ฉบับปรับปรุงใหม. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: โรง 
กานดา ลอแกวมณี. (ม.ป.ป.). รอบรูเรื่องไขไก ตอน รูจักสวนประกอบของไขไก แหลงโปรตีนท่ี 
กานดา ลอแกวมณี. 2557. ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพไข. ขาวสารเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 60(2), 1-8. 

การเก็บรักษาของขาวหอมกระดังงาชนิดแทง. รายงานวิจัยโครงการวิจัยภายใตชุดโครงการ : 
การพัฒนาผลิตภัณฑอัตลักษณอาหารทองถ่ินใน 3 จังหวัดชายแดนใต. มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ยะลา. 

 การตาน อนุ มูล อิสระในผู มี  น้ํ าหนักเกินและอวน . วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตร
มหาวิทยาลัยขอนแกน, 13(4)  

การทอผาฝาย. ม.ป.ป.. การทอผาฝาย. [ออนไลน] เข๎าถึงจาก : http://phathai.tripod.com/  
การยอมผาสีธรรมชาติ. ม.ป.ป.. การยอมผาสีธรรมชาติ. [ออนไลน] เข๎าถึงจาก :  
กิจกรรมจัดทําองคความรูท่ีเก่ียวของกับการประกอบธุรกิจ. (2562, 10 พฤษภาคม). งานพัฒนาองค

ความรูสําหรับ SME (Knowledge Center). https://www.sme.go.th/th/cms-
detail.php?modulekey=118&id=1269 

กิตติภูมิ ศุภลักษณปญญา. (2560). การรักษาสารพฤกษเคมีสาคัญของเนื้อมะมวงหิมพานตอบแหง. 
กิรติ ยศยิ่งยง. (2552). องคกรแหงนวัตกรรม : แนวคิดและกระบวนการ. สํานักพิมพจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, อารชา คําเพ็ญ และภานุเดช อินประถม. (2560). การใชเปลือก 
กุลชญา สิ่วหงวนและคณะ. (2560). การใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑขนมปง 
กุลชลี พวงเพ็ชร สมพร พวงเพ็ชร และโสพิศ คํานวนชัย. (2561). การจัดการตลาดธุรกิจซอส

กระทอนแบบมีสวนรวมของวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย บานง้ิวราย ตําบลง้ิวราย 
อําเภอเมือง จังหวัดลพบุรี. Veridian E-Journal, Silpakorn University, ฉบับภาษาไทย
มนุษยศาสตร สังคมศาสตร และศิลปะ, 11(3), 312 – 328.   

กุลลดา เลิศไสว และนรินทร สังขรักษา. (2561). เรื่องเลาสูความสําเร็จ: การจัดการภมูปญญา
ทองถิ่นสูการอนุรักษพันธุสมโอนครชัยศรี. Veridian E-Journal, Silpakorn University, 
ฉบับภาษาไทย มนุษยศาสตร สังคมศาสตร และศิลปะ, 11(2), 1468-1482.  

เกตุวดี สมบูรณทวี และวริษฐ รินทอง. (2563). ความตั้งใจในการซ้ือสินคาผานชองทางการจัด
จําหนายแบบบูรณาการ (Omni-channel) ในรูปแบบ Buy Online Pickup in Store 
(BOPS). กรุงเทพฯ: วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยหอการคาไทย มนุษยศาสตรและ
สังคมศาสตร, 41(1), 89 – 104.  

เกษม พิพัฒนปญญานุกุล. 2537. การควบคุมคุณภาพเตรียมส่ิงทอเพ่ือการยอมพิมพ.  
 เกียรติ จังหวัดสกลนคร. 
 

http://phathai.tripod.com/
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ขาวเศรษฐกิจ. (2565, 2 กุมภาพันธ). กษ.เผยสหรัฐไฟเขียวนําเขาสมโอไทยไมจํากัดสายพันธุ คาด
สงออกล็อตแรก ส.ค. https://www.infoquest.co.th/2022/170428  

คงศักดิ์  ศรี แก ว .  (2563).  ดั ชนี น้ํ าต าล  : ห ลักการและการประยุกต ใช .  พิ ษ ณุ โลก :  
       อุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
คณะกรรมการและคณะทํางานปรับปรุงขอกําหนดสารอาหารท่ีควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย.  
คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร. (ม.ป.ป.) บัญชีสมุนไพร พริกไทย. คนเม่ือ 6 สิงหาคม  
คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.  (2559).  flavedo กับ albedo ในผลแบบ  
       hesperidium.  คนเม่ือ 4 มิถุนายน 2565, จาก https://shorturl.asia/UlYKk 

คนเม่ือ 1 พฤษภาคม 2565, จาก https://medthai.com/น้ําตาล/ 
คนเม่ือ 29 เมษายน 2565, จาก https://medthai.com/สมโอ/ 

       คนเม่ือ 4 ตุลาคม 2565, จาก 
https://www.paolohospital.com/thTH/center/Article/Details/1 
       คนเม่ือ 4 มิถุนายน 2565, จาก https://chaipatpark.com/tips/ศูนยการเรียนรูอุทยาน- 
       พรรณไม/item/795-สมโอ.html,  
ครัว. (2561). น้ําจิ้มบวยเจี่ย. คนเม่ือ 20 มีนาคม 2565, จาก https://krua.co/recipe/น้ําจิ้มบวย

เจี่ย/. 

 คุณภาพ น้ําผึ้ง ชันโรงเพ่ือจําหนาย. รายงานวิจัยคณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

โครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม
ราชกุมาร. (2560). ลักษณะทางพฤกษศาสตรของสมโอ สืบคนเม่ือ 

จรรยา โทะนาบุตร. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ.  
จรรยา โทะนาบุตร. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนาเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ. 

วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ. 16(1). 1-15. 
จรรยา โทะนาบุตรม.  (2564).  การพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ. 
       วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ, 16(1), 1. 
จอมยุทธ. (2543). พริก. คนเม่ือ 20 มีนาคม 2565, จาก https:/www.baanjomyut.com/library 
 จาก :  https://sciplanet.org/content/10610# 

จาก :  https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1378/wheat-flour-แปง
สาลี 

 จาก : https://stri.cmu.ac.th/index.php 
 จาก : https://www.paolohospital.com/th-TH/rangsit/Article/Details/บทความ 

จาก : https://www.rama.mahidol.ac.th/ramachannel/infographic/สรรพคุณไมลับ-
ของน้ําผึ้ง  

 จาก : https://www.vichaiyut.com/th/health/informations/benefit-honey-must- 

https://www.infoquest.co.th/2022/170428%202%20%E0%B8%81.%E0%B8%9E.65
https://www.paolohospital.com/thTH/center/Article/Details/1
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 จ า ก  :  https://www.vichaiyut.com/th/health/informations/cranberry-good-for-
health/ 

จาก https://www.research.nu.ac.th/G5-NU/about/y2561.pdf 
 จากแปง ขาวไรซเบอรี่. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ

และนานาชาติ ครั้งท่ี 2 พ.ศ. 2557. 2838-2845. 
จารุพรรณ ทรัพยปรุง.  2543. การออกแบบเครื่องแตงกาย.  โอเดียนสโตร : กรุงเทพฯ. 
จิตติมา คํามี และวิศวนันท เจริญสุข. (2565, 25 พฤษภาคม). แจงส่ีเบ้ีย: ผลไมไทยสุดฮอตรุก
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       โครงงานพิเศษตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปราโมทย วงษบานดู และอิสระ ประยูรคํา. (2559). ขนมบาบ่ินเสริมเปลือกสมโอ. ปริญญาตรี. 

โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร. 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ปรีชา และคณะ. 2564.  การศึกษาการยอมสีธรรมชาติจากใบยางพารา โดยใช สารสม จุนสี และ
สนิมเหล็กเปนสารชวยติดสี.  ปท่ี 2 ฉบับท่ี 1 มกราคม - มิถุนายน 2564 วารสมหาวิทยาลัย
ราชภัฏรอยเอ็ด: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 ปรุงอาหารไทย. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ : โอเรียนทัลสกอลาร โปรโมชั่น. 
เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ. 2562. สูตรหอยจอ. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลย ี

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
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ผจงจิต เหมพนม และคณะ.  2562.  การออกแบบชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกายสไตล
กีฬาจากผาขาวมา. เขาถึง https://textile.bru.ac.th/bru-research 

 ผลิตภัณฑกราโนลาบารเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลากรายผง. รายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ  ครั้งท่ี 4 สถาบันวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร. 
ผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีมีใยอาหารสูงจากขาวกลองสินเหล็ก. วารสารวิทยาลัยดุสิตธานี, 
15(1), 268-285.  
ผลิ ต ภั ณ ฑ อ าห าร . งาน ป ระชุ ม วิ ช าก าร  The 1 st NPRU Academic Conference, 
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม, นครปฐม, วันท่ี 23 – 24 ตุลาคม 2551. 1-12. 

ผูจัดการออนไลน. (2565, 7 กุมภาพันธ). ชาวสวนสมโอชัยนาทพรอมสงออกสมโอไปสหรัฐ แตยัง
หว่ันในเง่ือนไข. https://mgronline.com/local/detail/9650000012653  

ผูชวยศาสตราจารยวิจิตร เชาววันกลาง และนางพิมพลภา ปาสาจะ.  2556. การศึกษาสารสกัดจาก
ธรรมชาติในการยอมผาฝาย. สาขาวิชาฟสิกส คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

พงษเทพ เกิดเนตร และวิชชุลฏา ถาวโรจน (2559) รายงานวิจัย การผลิตน้ํามังคุดเขมขนพรอมดื่ม
โดยเทคนิคการระเหยภายใต สุญ ญ ากาศ . สืบคน เม่ือ  26 กรกฎาคม 2565 
file:///C:/Users/Asus%20K550JK/Downloads/FullText%20(8).pdf 

พรรณี โรจนเบญจกุล. (2564). การพัฒนาวัสดุเหลือใชจากเปลือกสมโอ. วิทยาลัยสหเวชศาสตร, 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. สํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.). http://www.thai-
explore.net/file_upload/submitter/file_upload//HEQb6LzijFsFMwYkuL3ca3d455
3.pdf 

พัชรพงษ สุมขํา ธมลวรรณ จันทฤทธิ์ และโสรัจจ วิสุทธิแพทย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม 
พิชญ รอดภัย. (ม.ป.ป.). กลยุทธในการขยายกิจการและเพ่ิมประสิทธิภาพในการดําเนนิธุรกิจ. 

http://thewindustry.com/columnist/พิชญรอดภัย. 
พิ ธ พ ร  วั ฒ น า วิ ท วั ส .  (2564).  ใ ย อ า ห า ร .   ค น เ ม่ื อ  4 ตุ ล า ค ม  2565, จ า ก 
       https://sriphat.med.cmu.ac.th/th/knowledge-773  

พิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ (2560) โครงสรางทางเคมีของเซลลูโลส สืบคนเม่ือ 19 มิถุนายน 2565 

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0612/cellulose-
%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B9
%82%E0%B8%A5%E0%B8%AA 

พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). ไข.  คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565, จาก :  
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). เนย. คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565, จาก :   
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). แปงขาวสาลี. คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565,  
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). พริกไทย. คนเม่ือ 21 สิงหาคม 2565, จาก : 
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). สมโอ. คนเม่ือ 6 สิงหาคม 2565, จาก : 

https://mgronline.com/local/detail/9650000012653
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พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท. 2557. หอยจอ. (ออนไลน) สืบคนเม่ือวันท่ี 

http://www.foodnetworksolution.com, 22 เมษายน 2565. 

พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ. (2559). น้ําจิ้มบวยเจี่ย Food Network Solution. ศูนยเครือขายขอมูล

อาหารครบวงจร. คนเม่ือ 19 มีนาคม 2565. 

พีนาลิน สาริยา. 2549. การออกแบบลวดลาย. โอเดียนสโตร, กรุงเทพฯ.  
พีรพงษ ทองอุบล นิภาพร ชิดพันธ กุลชญา สิ่วหงวน และสุสิตา สิงโสม. (2560). การพัฒนา 
พีรยา สระมาลา. 2553. “แรงบันดาลใจในการออกแบบ”. พ้ืนฐานการออกแบบสิ่งทอและแฟชั่น. 

เอ.พี. กราฟคดีไซดและการพิมพ จํากัด, กรุงเทพฯ.  ภาควิชาสถิติ คณะพาณิชยศาสตรและ
การบัญชี จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย : กรุงเทพฯ. 

ไพบูลย แพงเงิน. (2555). ฐานขอมูลสงเสริมและยกระดับคุณภาพสินคา OTOP. กรุงเทพฯ: มติชน. 
ภาควิชาพฤกศาสตร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. (ม.ป.ป.). โครงสรางสมโอ 
คนเม่ือ 1 ตุลาคม 2565, จาก : 
https://m.facebook.com/BotGeneChula/photos/photo-of-the-day- 

ภาควิชาพฤกษศาสตร มหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณ. (2559) องคประกอบของผลสมโอ  
ภาวิณี กาญจนาภา. (2554). หลักการตลาด. สํานักพิมพทอป. 
ภูริตา เกิดปรางค. และสวรรยา ธรรมอภิพล (2559). การปรับตัวเชิงรุกของเกษตรกรสวนสมโอ 

จังหวัดนครปฐมรายงานขอมูลวิสาหกิจชุมชนจังหวัดเพชรบุรี. วารสารการจัดการและการ
พัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. [ออนไลน]. สืบคนเม่ือวันท่ี 30 ธันวาคม 2565. 
เขาถึงจาก http://www.bba.ubru.ac.th/JournalBBA/search/file/02-pdf 

 โภชนาการ-/ประโยชนจากผลไมเบอรรี 
มยุรฉัตร เฉลิมเมือง. (2560). พฤติกรรมการบริโภคสมโอของผูบริโภคในเขตเทศบาลนครหาดใหญ 

จังหวัดสงขลา. [สารนิพนธปริญญามหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี.  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม. (2565). น้ําผึ้ง ประโยชนและสรรพคุณของ 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม. (2565). ผักชี คนเม่ือ 27 ธันวาคม  
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน. (2546). น้ําจิ้มอาหารทะเล (มผช. 1159/2546). สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกระทรวง. 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน. (2556). มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ําจิ้มบวยเจี่ย (มผช.291/2556).

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกระทรวง.  

มาโนช เตชะเจริญวิกุล. (2553). ภาพลักษณตราสินคาโครงการหลวง ในพ้ืนท่ีอําเภอเมือง
เชียงใหม. [วิทยานิพนธปริญญามหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

http://www.foodnetworksolution.com/


   
 
                                                                                                                                                  476 

บรรณานุกรม (ตอ) 
 

มาลา ฤทธิ์นิ่ม.  2536.  สมรรถภาพของชางทําแบบตัดเส้ือผาสําเร็จรูป ตามความตองการของ
ผูประกอบการสงออก. [ออนไลน เขาถึงไดจาก: http://dric.nrct.go.th/bookd, 27 
เมษายน 2560 

เมดไทย (2563) น้ําตาล สรรพคุณและประโยชนของน้ําตาล สืบคนเม่ือ 10 ตุลาคม 2565 
เมดไทย. (2563, 4 กรกฎาคม). สมโอ สรรพคุณและประโยชนของสมโอ 32 ขอ ! (Pomelo). 

https://medthai.com/สมโอ/   
แมบาน. (2559). สาระนารู ลูกเกด องุนแหงมากประโยชน. คนเม่ือ 20 สิงหาคม 2565, จาก :  
ยายแตวครัวคําโตโต. (2562). น้ําจิ้มบวย น้ําจิ้มหอยจอทํางายๆ. คนเม่ือ 20 มีนาคม 2565 จาก  

https://youtu.be/2qfSb2smFRQ. 

รณชัย จันทรตน ศรันย สิทธิชัย และ วิจิตรา แดงปรก. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมเพคติน
สกัดจากเปลือกสมโอ. วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด. 1(2). 27-35. 

รวิวรรณ มาทอง. (2564). สรรพคุณ(ไมลับ) ของน้ําผึ้ง ท่ีคุณไมควรพลาด. คนเม่ือ 30 สิงหาคม 2565,  
รังสิมา ปานแยม พีรพงษ เตจะวงค กุลชญา สิ่วหงวน และวิรัชยา อินทะกันฑ. (2560). การใชเปลือก 
รังสีรักษาและมะเร็งวิทยา. (ม.ป.ป.). กระเทียมกับการปองกันมะเร็ง. คนเม่ือ 27 ธันวาคม 2565, จาก  
รัชฎาพร เกตานนท แนวแหงธรรม. (2560). แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถิ่นเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคในจังหวัดนครปฐม. Veridian E-Journal, Silpakorn 
University, ฉบับภาษาไทย มนุษยศาสตร สังคมศาสตร และศิลปะ, 10(1), 994 – 1013. 

รัฐศาสตร  ณรงคเดชา. 2563. สูตรหอยจอ. กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ โรงเรียนบดินทรเดชา 

สิงห สิงหเสนี นนทบุรี. 

 รายงานการวิจัยคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 
 รายงานการวิจัยหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (โรงเรยีนการเรือน)  
ริญญารัตน อุดม, สุรชัย จันทรจรัส และธนาภรณ อธิปญญากุล. (2558) การจัดการการผลิตและ

การตลาดของสมโอพันธุทองดี จังหวัดชัยภูมิ. การจัดประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งท่ี 34. (1397 – 1408). คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
https://gsbooks.gs.kku.ac.th/58/the34th/pdf/HMO1.pdf 

โรงพยาบาลเปาโล.  (2563).  10 เหตุผลดี ๆ จากการดื่มน้ําเปลา.   
โรงพยาบาลเปาโลพหลโยธิน. (2563). FIBER ลดอัตราเส่ียงการเปนโรคหัวใจ ดีตอลําไส. สืบคนเม่ือ 

14 มิถุนายน2565 จาก https://bit.ly/3C9uebV 
โรงพยาบาลเปาโลรังสิต. (2565). หางไกลโรค ดวยผลไมเบอรรี 7 ชนิด. คนเม่ือ 21 สิงหาคม 2565,  
โรงพยาบาลวิชัยยุทธ. (2565). ขอมูลสุขภาพ 5 ประโยชนจากแครนเบอรรี่. คนเม่ือ 1 ตุลาคม 2565, 
โรงพยาบาลวิชัยยุทธ. (2565). ประโยชนของน้ําผึ้งท่ีหลายคนอาจยังไมรู. คนเม่ือ 1 กันยายน 2565, 
ฤดี สุราฤทธิ์. 2549. น้ําตาล. กรุงเทพฯ: โรงพิมพออนพริ้นชอพ. 

https://medthai.com/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%AD/
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ลัดดา วัฒนศิริธรรม, กาญจนารัตน ทวีสุข, เบญจมาศ รัตนชินกร. (2548). ลิโมนินและนารินจินใน
สมโอพันธุตางๆ สถานบันวิจัยและพัฒนาอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
กรุงเทพมหานคร. 

วรภาสดี. ม.ป.ป.. ประวัติการยอมผา. [ออนไลน] เข๎าถึงจาก : http://www.vorabhasd.co.th/ 
AdvHistory,1 มีนาคม 2560. 

วรลักษณ  ปอมนอย. 2562. สูตรหอยจอ. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
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Moneywecan.com. (ม.ป.ป.). ขยายกิจการ. 
https://www.moneywecan.com/loan/borrowers-eligibility-
requirements/business-expansion/ 

Nestle.  (2562).  ใยอาหาร ดีตอคนรักสุขภาพและควบคุมน้ําหนัก.  คนเม่ือ 4 ตุลาคม 2565, จาก
https://www.nestle.co.th/th/nhw/nutrition/weight/healthy-eat-fiber 

Okrouhlá, M., Stupka, R., Citek, J., Sprysl, M., Kluzáková, E., Trnka, M., & Stolc, L. 2006. 

Amino acid composition of pig meat in relation to live weight and sex. 

Czech Journal of Animal Science, 51(12), 529. 

Paula A. L. and Tepperb. 1994. Fat replacers and the funcitionality of fat on 

foods. Food Sci. Techonol. 5:12-19. 

Petit Chef (2559) Grapefruit Syrup สืบคนเม่ือ 30 มิถุนายน 2565 
Phol Foodmafia. (2013). Vanilla Tales เรื่องเลาวานิลลา. คนเม่ือ 15 สิงหาคม  
Pichaiyongvongdee, Suwanna and Ratiporn Haruenkit. 2009. Comparative studies of 

limonin and naringin distribution in different parts of pummelo [Citrus 

grandis (L.) Osbeck] cultivars grown in Thailand." Agriculture and Natural 

Resources 43.1 (2009): 28-36. 

PinkyRose. (2022). วิธีเลือกซ้ือแปงสาลี หรือ แปงอเนกประสงค. คนเม่ือ 7 สิงหาคม  
Porter, M. E. (1980). Competitive strategy: Techniques for analyzing industries and 

competitors. New York: Free Press. 
Positioning. (2562, 4 กันยายน). ถอดรหัสสรางแบรนดไทยใหปงพลิกจากโอทอปกาวสูสินคา

ระดับประเทศ-โกอินเตอร. https://positioningmag.com/1245227 
Praeryurairat. (ม.ป.ป.). ของดีประจําจังหวัดนครปฐม.  
Puechkaset. (ม.ป.ป.). สมโอ (Pomelo) สรรพคุณ และการปลูกสมโอ. 
Ranken, M.D. 2000. Handbook of meat product technology. Blackwell Science Ltd. 

United Kingdom. 

SME How.  (ม.ป.ป.).  สูตรวิธีทําน้ําสมโอ พรอมคําแนะนําในการขายน้ําสมโอ.คนเม่ือ 29 เมษายน 
2565, จาก https://smehow.net/archives/949 

SMELEADER. (ม.ป.ป.) ผักผลไมแปรรูปโอกาสจับเทรนดความตองการอาหารเพ่ือสุขภาพ (Start 
– Up Business). https://www.smeleader.com/ผักและผลไมแปรรูป-start-up-business/ 

 

https://positioningmag.com/1245227


   
 
                                                                                                                                                  488 

บรรณานุกรม (ตอ) 
 

sugar cane.  (ม.ป.ป.).  คุณภาพทางกายภาพของน้ําตาลทราย.  คนเม่ือ 29 เมษายน 2565, จาก
https://citly.me/TDUpO 

 Tencel Substrates with Onion Skins and Red Cabbage. Materials Circular  
Tepsongkroh Benjarat, Nichcha Wimonsang and Panicha Yoorung. 2022. Effects of 

Shiitake Mushroom Powder on the Quality and Salt Reduction in 

Chicken Nuggets. Thai Science and Technology Journal (2022): 50-61. 

Tokusoglu, O. and M. U. Kermal. 2003. Fat replacers in meat products. J. Nutr. 3: 

196-203. 

Tuomilehto, J., P. Jousilahti, D. Rastenyte, M. Vladislav. A. Tanskanen and P. Pietinen. 

2001. Urinary sodium Excretion and cardiovascular morality in Finland: a 

prospesitive study. Lancet. 357: 845-851. 

Unilever Food Solutions. (ม.ป.ป.). รวมวิธีเก็บรักษาวัตถุดิบและอุปกรณเบเกอรี่. คนเม่ือ 7  
Verasu. (2021). ทําความรูจัก “แปงสาล”ี แตละชนิด วาเหมาะสําหรับทําอะไร?. . คนเม่ือ 7  
Webmaster tert.  (2560).  บ ท บ าท ข อ งน้ํ า ใน อ าห าร  ค น เ ม่ื อ  4 ตุ ล าค ม  2565, จ าก  
       https://www.scimath.org/lesson-chemistry/item/7185-food-chemistry 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

491 
 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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 ชุดท่ี….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ช่ือผลิตภัณฑ : หยีสูตรพ้ืนฐาน 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
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 ชุดท่ี….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ช่ือผลิตภัณฑ : หยีท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอ 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
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ชุดท่ี….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ช่ือผลิตภัณฑ : แยมสูตรพ้ืนฐาน 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
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ชดุท่ี….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ช่ือผลิตภัณฑ : แยมเสริมเปลือกขาวสมโอ 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     

ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     

เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย  
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 ชุดท่ี….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ช่ือผลิตภัณฑ : การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
  ชุดท่ี….. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ : การใชเปลือกสมโอในกราโนลา 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
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คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินการยอมรบัของผูบริโภค 
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แบบทดสอบการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 

วันท่ี             เดือน                                   พ.ศ...............             
 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

1. เพศ 

   ชาย   หญิง 

2. อายุ 

   ต่ํากวา 19 ป   19-29 ป 

   30-39  ป   40-49 ป 

   50  ป ข้ึนไป        

3.  การศึกษาสูงสุด 

 ต่ํากวาปริญญาตรี       ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 

4.  สถานะภาพการสมรส 

 โสด                    สมรส        มาย/หยาราง 

5.  อาชีพ 

   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  ธุรกิจสวนตัว นักเรียน/นักศึกษา 

   นักเรียน/นักศึกษา    ลูกจางรายวัน    

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 

6 รายไดเฉล่ียตอเดือน 

   ต่ํากวาหรือเทากับ 1 10,000 บาท   

   10,001 - 20,000  บาท 

   15,001 - 20,000  บาท  

   20,001 -  30,000 บาท 

   30,001 -  40,000 บาท 

   40,001 บาท ข้ึนไป 

 

สวนท่ี 2 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 
 

คําช้ีแจง : กรุณาชิมตัวอยาง อยางนอย  2  ใน  3  ของตัวอยางท่ีใหและใหคะแนนความชอบท่ีตรงกับ

ความรูสึกของทานมากท่ีสุด ตามคะแนนท่ีกําหนดดานลางนี้ 

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 
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   8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 

   5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ขอมูลสํารวจการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

   ยอมรับ     ไมยอมรับ 

2. การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ขนาด  250  กรัม) 

   ซ้ือ      ไมแนใจ     ไมซ้ือ 

3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

   สะดวกในการรับประทาน   

  รสชาติกลมกลอม/ความอรอย   

  ผลิตภัณฑนาสนใจ 

4. ราคาการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 

   59 บาท     69 บาท 

   79  บาท     89 บาท 
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แบบทดสอบการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 

วันท่ี             เดือน                                   พ.ศ.............. 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

1.  เพศ 

   ชาย   หญิง 

2. อายุ 

   ต่ํากวา 19 ป   19-29 ป 

   30-39  ป   40-49 ป 

   50  ป ข้ึนไป        

3.  การศึกษาสูงสุด 

 ต่ํากวาปริญญาตรี       ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 

4.  สถานะภาพการสมรส 

 โสด                    สมรส        มาย/หยาราง 

5.  อาชีพ 

   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  ธุรกิจสวนตัว นักเรียน/นักศึกษา 

   นักเรียน/นักศึกษา    ลูกจางรายวัน    

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 

6 รายไดเฉล่ียตอเดือน 

   ต่ํากวาหรือเทากับ 1 10,000 บาท   

   10,001 - 20,000  บาท 

   15,001 - 20,000  บาท  

   20,001 -  30,000 บาท 

   30,001 -  40,000 บาท 

   40,001 บาท ข้ึนไป 
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สวนท่ี 2 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 
 

คําช้ีแจง : กรุณาชิมตัวอยาง อยางนอย  2  ใน  3  ของตัวอยางท่ีใหและใหคะแนนความชอบท่ีตรงกับ

ความรูสึกของทานมากท่ีสุด ตามคะแนนท่ีกําหนดดานลางนี้ 

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสดุ 

   5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ขอมูลสํารวจการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

   ยอมรับ     ไมยอมรับ 

2. การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ขนาด  250  กรัม) 

   ซ้ือ      ไมแนใจ     ไมซ้ือ 

3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

   สะดวกในการรับประทาน   

  รสชาติกลมกลอม/ความอรอย   

  ผลิตภัณฑนาสนใจ 

4. ราคาการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 

   89 บาท     99 บาท 

   109 บาท     119 บาท 
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ภาคผนวก ค 

ภาพข้ันตอนการทําผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ 
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ภาพผนวก ค 1  การเตรียมเปลือกสมโอชั้นกลาง    ภาพผนวก ค 2  การหั่นเปลือกสมโอ 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 3 เปลือกสมโอ                           ภาพผนวก ค 4 การชั่งเปลือกสมโอ                     

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 5 การลวกเปลือกสมโอ                 ภาพผนวก ค 6 การอบเปลือกสมโอ 
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ภาพผนวก ค 7 สวนผสมกรอบเค็ม                   ภาพผนวก ค 8  การทํากรอบเค็ม                

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 9 การทํากรอบเค็ม                      ภาพผนวก ค 10 แปงกรอบเค็ม                

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 11 การรีดแปงกรอบเค็ม               ภาพผนวก ค 12  การตัดแปงกรอบเค็ม 
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   ภาพผนวก ค 13  การทอดกรอบเค็ม              ภาพผนวก ค 14  อุณหภูมิการทอดกรอบเค็ม 

 
 

 
 
 
 
 

   ภาพผนวก ค 15  การทอดกรอบเค็ม             ภาพผนวก ค 16  การคลุกกรอบเค็ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
  ภาพผนวก ค 17  กรอบเค็ม                       ภาพผนวก ค 18 การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม        
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ภาพผนวก ค 19  สวนผสมกราโนลา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ค 20  การเค่ียวสวนผสมของเหลว         ภาพผนวก ค 21  การผสมกราโนลา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ค 22  การผัดสวนผสมกราโนลา           ภาพผนวก ค 23  อัดสวนผสมลงพิมพ 
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ภาพผนวก ค 24  กราโนลา                           ภาพผนวก ค 25  การใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

 
 



ประวัติสวนตัว 

  

1. ชื่อ - นามสกุล   ผูชวยศาสตราจารยเชาวลิต อุปฐาก 

2. เลขประจําตัวประชาชน  1801100002104 

3. เกิดวันท่ี  01 เดือน มกราคม พ.ศ.2527  อายุ 38 

4. วุฒิการศึกษาสูงสุด ระดับปริญญาเอก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

พระนครเหนือ  

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

5. สถานท่ีทํางานในปจจุบัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนครเลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  

เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300โทรศัพท 0-2665-3777 ตอ 5222  

โทรสาร 0-2665-3800 E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th 

6. ปจจุบันพักอยูบานเลขท่ี หมูบานพฤกษาวิลล 63/1 บานเลขท่ี 25/96  ม.4 ต. บางไผ       

อ.เมืองนนทบุรี จ.นนทบุรี 11000 โทร 0645545691  

7.  ประวัติการทํางานและหนาท่ีปจจุบัน 

เริ่มรับราชการ / ปฏิบัติหนาท่ี เม่ือวันท่ี 22  เดือน กันยายน  พ.ศ. 2552  

     ตําแหนง อาจารย  สังกัด คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มทร.พระนคร 

พ.ศ. 2554        หัวหนางานกีฬาคณะ ฝายกิจการนักศึกษา 

พ.ศ. 2555 ถึง พ.ศ. 2561       หัวหนางานแนะแนวการศึกษาและอาชีพของคณะ ฝายกิจการนักศึกษา 

พ.ศ. 2554 ถึง พ.ศ. 2561      ผูชวยหัวหนาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการดานงานกิจการ 

      พ.ศ. 2561 ถึง ปจจุบัน    รองคณบดีฝายกิจการนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

8. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ  

8.1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

ดานอาหารไทย  

ดานขนมไทย 

ดานแกะสลักผักและผลไม 

8.2 สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ 

 ดานการแปรรูปอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

 

 

mailto:chaowalit.a@rmutp.ac.th


9. ประสบการณเก่ียวกับอาจารยพิเศษ การฝกอบรม และวิทยากร 

9.1 ไดรับเชิญจากกรมศิลปากร สํานักพิพิธภัณฑสถานแหงชาติ ใหดําเนินการออกบูทอาหารวางไทย 

ตํารับโชติเวช ในงาน “Night at the Museum” ระหวางวันท่ี 16 - 18 ธันวาคม 2565 ณ 

พิพิธภัณฑสถานแหงชาติพระนคร 

9.2 รับเชิญจากสถานีโทรทัศนโมเดิรนไนน (ชอง 9 MCOT HD) บันทึกเทป ตํานานการสรางสรร

ผลงาน Soft Power ดานอาหาร-ขนมไทย สงมอบศักยภาพแหงความเปนไทยสูมือผูนําโลก 

APEC 2022 ในรายการ "360 องศา นิวโชว  

9.3 ไดรับเชิญจากบานปารคนายเลิศ ในการสาธิตขนมไทย ขนมครก ขนมเบื้อง และขนมลูกชุบ ใน

งาน SUPER STARS EMPLOYEE OF THE YEAR 2021 DHL EXPRESS ASIA PACIFIC EXCL. 

CHINA IN RECOGNITION OF OVERALL & SALER EXCELLENCE BANGKOK, THAILAND 

9.4 ไดรับเกียรติจากบริษัท เอ็น.ซี.ซี. แมนเนจเมนท จํากัด (NCC) ใหเปนสวนหนึ่งของพันธมิตรในการ

สงมอบศักยภาพแหงความเปนไทยสูมือผูนําโลก ในการประชุมความรวมมือทางเศรษฐกิจใน

เอเชีย-แปซิฟก ครั้งท่ี 29 (APEC 2022) จัดแสดงสาธิตอาหารและขนมไทย งานหัตถศิลปจากวัสดุ

ธรรมชาติ เพ่ือแสดงอัตลักษณของความเปนไทยดานคหกรรมศาสตร ณ ศูนยการประชุมแหงชาติ

สิริกิติ์ 

9.5 ไดรับเชิญจากกรมสงเสริมอุตสาหกรรม รวมกับสถาบันอาหารเปนวิทยากรการฝกอบรม ภายใต

โครงการพัฒนาอาชีพเสริม เพ่ือสรางรายไดใหชุมชนดีพรอมโดยมีเปาหมายการฟนฟูเศรษฐกิจ

ทองถ่ินและชุมชนผานการดําเนินโครงการ หรือกิจกรรม เพ่ือสรางงาน สรางอาชีพ การพัฒนา

ผลิตภัณฑทองถ่ินและชุมชน รวมถึงการสรางการเขาถึงชองทางการตลาด พรอมท้ังยกระดับ

มาตรฐานคุณภาพและมูลคาเพ่ิมของสินคาและผลิตภัณฑทองถ่ินและชุมชนในหัวขอ "น้ําพริก

ตะไคร และไกหมักซอสหมาลา" 

9.6 ไดรับเชิญจากสํานักงานปลัดกระทรวงวัฒนธรรม ใหจัดแสดงตัวอยางตํารับสํารับไทย แก

นายกรัฐมนตรี และคณะรัฐมนตรี กอนการเขาประชุมคณะรัฐมนตรี เพ่ือประชาสัมพันธการจัด

งานใตรมพระบารมี ๒๔๐ ป กรุงรัตนโกสินทร ท่ีจะมีข้ึน ระหวาง 20-24 เมษายน 2565 ณ 

พิพิธภัณฑสถานแหงชาติพระนคร 

9.7 อาจารยพิเศษ คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย วิชาการปรุงประกอบอาหารเบื้องตน 

ปการศึกษา 2558 จนถึงปจจุบัน 

9.8 คณะกรรมการการทดสอบมาตรฐานฝมือแรงงาน  สาขา ผูประกอบอาหารไทยระดับ 1 

งบประมาณประจําป 2559 



9.9 เผยแพรงานหัตถกรรมไทยและอาหารไทย ตอนรับทูตานุทูตกวา100 ประเทศ Thai Night เพ่ือ

เปนการประชาสัมพันธประเทศไทยดานศิลปวัฒนธรรมและการทองเท่ียวของประเทศ    

 ศูนยวัฒนธรรม MOM Sportközpont ประเทศฮังการี และ Krakow Old Town City Center 

ประเทศโปแลนด 

9.10 รับเชิญจากกรมสงเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม บันทึกเทปรายการสดรวมกับ 

 นางสุนันทา มิตรงาม  รองอธิบดีกรมสง เสริมวัฒนธรรม ในรายการ “นารีกระจาง” 

 ณ สถานีโทรทัศนไทยพีบีเอส เพ่ือประชาสัมพันธการจัดงาน “กรุงเทพฯเมืองอาหารอรอย 

9.11 ไดรับเชิญจากกระทรวงมหาดไทย กรมการพัฒนาชุมชน ใหปฏิบัติหนาท่ีคณะกรรมการตรวจ

และใหคะแนนการคัดสรรสุดยอด หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP) ประเภทผลิตภัณฑขนม

ไทย 2559 ระดบัประเทศ 

9.12 วิทยากรโครงการตนแบบองคความรูแบบบูรณาการระหวางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีนมงคลพระ

นคร กับ วิทยาลัยเทคนิคและวิทยาลัยอาชีวศึกษา ระยะท่ี 2 หลักสูตรอาหารโบราณ“ชุดขาวแช”

ผัดไทยโบราณ แกงนอกหมอ แกงบวดสามเกลอ 

9.13 วิทยากรการสาธิต “ลูกชุบรอบรั้ววัง” กิจกรรมประกอบนิทรรศการหมุนเวียน “เครื่องตนวัง

หลวง สูครัวนอกวัง”สาธิตอาหารไทย 4 ภาค ในงานมหกรรมวัฒนธรรมแหงชาต ิ

ร วมประกอบอาหาร ไทยในง าน เทศกาลอาหารนานาชาติ สํ าหรั บ พิธี ม งคลสมรส 

ณ โรงแรม Udaivilas hotel Udaipur 

9.14 ผานการอบรมผูทดสอบมาตรฐานฝมือแรงงานดานอาหารไทย ระดับ 2 และนําสงวุฒิบัตรผูผาน

การฝกอบรม  สถาบันมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

9.15 วิทยากรโครงการฝกวิชาชีพดานการประกอบอาหารไทยใหแกผูตองขัง  

 หลักสูตรการประกอบอาหารไทย 90 ชั่วโมงกรมราชทัณฑ ทัณฑสถานหญิงกรุงเทพฯ 

9.12 วิทยากรอบรมถายทอดเทคโนโลยีเพ่ือสรางเสริมอาชีพ ภายในงาน "ตลาดนัดวิถีวิทย 2560" เมนู

วาฟเฟลขาวไรซเบอรรี่ ณ ตลาดคลองผดุงกรุงเกษม 

 9.13 วิทยากรตนแบบขนมไทย แกจิตอาสา 904 รุนท่ี 2 และ 3 ประจําป 2561 ณ กองพันทหารราบ

ท่ี 1 กรมทหารราบท่ี 1 มหาดเล็กรักษาพระองค    

  9.14 วิทยากรโครงการฝกวิชาชีพดานการประกอบอาหารไทยใหแกผูตองขัง ณ ทัณฑสถานหญิงกลาง 

  9.15 การพัฒนามาตรฐานดานครัว แกผูประกอบการฟูดทรัค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

  มทร.พระนคร รวมกับสมาคมฟูดทรัคแหงประเทศไทย 

9.17 ผูเชี่ยวชาญในโครงการ “พัฒนาชองทางการตลาดและรูปแบบการนําเสนอผลิตภัณฑ OTOP 

select เพ่ือจําหนายท้ังในประเทศและตางประเทศ ในดานการบริหารการตลาด การพัฒนา

ผลิตภัณฑควบคูไปกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ ณ ภาคกลาง จังหวัดกาญจนบุรี 



9.18 ผูเชี่ยวชาญในโครงการ “พัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ OTOP กลุมปรับตัวสูพัฒนา 

สํานักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดเพชรบูรณ” เพ่ือพัฒนาศักยภาพผูผลิต ผูประกอบการ OTOP 

จังหวัดเพชรบูรณ 

9.19 อาจารยพิเศษ สถาบันเทคโนโลยีจิตรดา สอนรายวิชาธุรกิจจัดเลี้ยงอาหารไทย 

9.20 วิทยากรโครงการพัฒนาศักยภาพ ผูประกอบอาหารมืออาชีพ ณ โรงพยาบาลบางปะกอกและใน

เครือ 

9.21  ผูเชี่ยวชาญโครงการสรางความรู  ความเขาใจ  ในการยกระดับโอทอปดวยวิทยาศาสตร  

เทคโนโลยี  และนวัตกรรม (โอทอปสัญจร) จังหวัดสมุทรสงครามและจังหวัดสมุทรสาคร  

9.22 วิทยากรตนแบบขนมไทย แกจิตอาสา 904 รุนท่ี 4 ประจําป 2562 ณ กองพันทหารราบท่ี 1 

กรมทหารราบท่ี 1 มหาดเล็กรักษาพระองค  

9.23 วิทยากรและผู เชี่ยวชาญ โครงการยกระดับศักยภาพผูประกอบการ SME/Startup ดวย

เทคโนโลยีและนวัตกรรม กิจกรรมหลัก การพัฒนาผลิตภัณฑดวยนวัตกรรม SME 4.0 ณ 

จังหวัดกาฬสินธุ ระหวางวันท่ี 13 -16 พฤษภาคม 2363  

9.24 วิทยากรในการอบรมยกระดับมูลคาผลิตภัณฑอาหารทางเลือก (Functional Food) ตามเทรน 

(Trend) ผูบริโภคภายใตการยกระดับธุกิจอุตสาหกรรมและวิสาหกิจชุมชน โครงการยกระดับ

ศูนยปฏิรูปอุตสาหกรรมสูความยั่งยืน ประจําปงบประมาณ 2566 กรมสงเสริมอุตสาหกรรม 

9.25 วิทยาการอบรมการทําอาหารเมนู “ผัดไทยกุงแมน้ําหอไข” ใหนักศึกษาจาก University of 

Auckland ประเทศนิวซีแลนด ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มทร.พระนคร 

9.26 ไดรับเชิญเปนกรรมการตัดสินการแขงขันทักษะการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ ประเภท

อาหารวางบรรจุกลอง (Food Box Set) ระดับปวช. ในการแขงขันทักษะวิชาชีพและทักษะ

พ้ืนฐาน งานประชุมวิชาการองคการวิชาชีพในอนาคตแหงประเทศไทย ระดับชาติ ครั้งท่ี 31 

ประจําปการศึกษา 2565 

9.27 ไดเชิญจากวิทยาลัยเทคโนโลยีพงษสวัสดิ์ ใหเปนคณะกรรมการสอบมาตรฐานฝมือแรงงาน

แหงชาติ สาขาผูประกอบอาหารไทย ระดับ 1 ใหบุคคลภายนอก 

9.28 ไดรับเชิญจากโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร (ฝายมัธยม) ใหรวม

เปนคณะกรรมการตัดสินแขงขันการประกวดอาหาร ในงาน Open House 2023 “เปดบาน

พหุปญญา 36 วิชาเอก ” หัวขอในการประกวด “From Street to Star” รังสรรคอาหารริม

ทางสูอาหารติดดาว ระดับมัธยมศึกษา จัดโดยสาขาอาหารการโรงแรม 

 

   

 

10 ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน

การทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยในแตละ

ผลงานวิจัย 



10.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

8.1.1 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรอยางยั่งยืน 

ประจาํปงบประมาณ พ.ศ. 2559  

8.1.2 การพัฒนาศักยภาพแปงฟลาวเปลือกทุเรียนเพ่ือผลิตภัณฑอาหารเชิงพาณิชยระดับชุมชน

อยางยั่งยืนประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 

8.1.3 การพัฒนาศักยภาพเพ่ิมมูลคามันสําปะหลังเพ่ือผลิตภัณฑอาหารเชิงพาณิชยระดับชุมชน

อยางยั่งยืน ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

8.1.4 การบูรณาการองคความรูในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหารจากสับปะรด เพ่ือเพ่ิม

มูลคาทางการเกษตร และความยั่งยืนเชิงพาณิชยระดับชุมชน ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2562-

2563  

8.1.5 การบูรณาองคความรูในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหาร ของท่ีระลึก และเครื่อง

หอมจากสมโอ เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตรกร และความยั่งยืนเชิงพาณิยชระดับชุมชน ของ

กลุมเครือขายวิสหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี พ.ศ. 2565 

 

10.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

10.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 

10.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556 

10.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใช ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.2.4 การใชแปงกลวยทดแทนแปงบางสวนในผลิตภัณฑขนมโกออน ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใชประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2558 

10.2.6 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2559 

10.2.7 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑขนมไทยดวยแปงเปลือกทุเรียนประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2560-2561 

10.2.8 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 



10.2.9 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑซอสก่ึงสําเร็จรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

10.2.10 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 

10.2.11 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวานพ้ืนเมือง จ.เพชรบุรี เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ พ.ศ. 2562 

10.2.12 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

งบประมาณ 2563  

10.2.13 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑอาหารแปร งบประมาณ 

2563  

10.2.14 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกในผลิตภัณฑอาหารวาง งบประมาณ 2563 -

2564 

10.2.15 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวาน จังหวัดเพชรบุร ีเพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ 2563  

10.2.16 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากมัลเบอรรี่เพ่ือการยกระดับเศรษฐกิจและคุณภาพ

ชีวิตของกลุมวิสาหกิจชุมชน จ.เพชรบุรี งบประมาณ 2563  

10.2.17 โครงการสรางนวัตกรรมอาหารเพ่ือการเลี้ยงสัตวน้ําเศรษฐกิจ งบประมาณ 2563  

10.2.18  การพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป งบประมาณ 2565  

10.2.19  การพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอ ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป เพ่ือสุขภาพและ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน งบประมาณ 2565 

  

10.3 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว :  

10.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 

ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2552 

10.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แหงชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 

10.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากจําปาดะเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม พ.ศ. 2553–2554 

10.3.4 การพัฒนาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพ่ือการอนุรักษ ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2556 



10.3.5 การใชขาวกลองงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑกะละแมปรุงรสลาเต ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2556 

10.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2556 

10.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากกากมะพราวท่ีเหลือใช  ประจําปงบประมาณ พ.ศ.

2556 

10.3.8 การใชแปงกลวยทดแทนแปงบางสวนในผลิตภัณฑขนมโกออน ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.3.9 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใช ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.3.10 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใชประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2558 

10.3.11 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2559 

10.3.12 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑขนมไทยดวยแปงเปลือกทุเรียนประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2560 

10.3.13 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

10.3.14 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑซอสก่ึงสําเร็จรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

10.3.15 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 

10.3.16 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวานพ้ืนเมือง จ.เพชรบุรี เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ พ.ศ. 2562 

10.3.17 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

งบประมาณ 2563  

10.3.18 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑอาหารแปร งบประมาณ 

2563  

10.3.19 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกในผลิตภัณฑอาหารวาง งบประมาณ 2563 -

2564 



10.3.20 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวาน จังหวัดเพชรบุร ีเพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ 2563  
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