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การบูรณาองคความรูในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหาร ของท่ีระลึก 
และเครือ่งหอมจากสมโอ เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตรกร และความย่ังยืนเชิง

พาณิยชระดับชุมชน ของกลุมเครอืขายวิสหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี
เชาวลิต  อุปฐาก, เกชา  ลาวงษา, ขวัญฤทัย  วงศกําแหงหาญ,  เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ, 

นิอร  ดาวเจริญพร,วรธรม  ปอมเย็น, วรลักษณ  ปอมนอย และปรัศนีย ทับใบแยม 

บทคัดยอ

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหาร ของท่ีระลึก และเครื่อง
หอมจากสมโอ เพ่ือเพ่ิมมูลคา สามารถนําเปลือกสมโอมาพัฒนาเปนสวนประกอบในการผลิต 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ดานเศรษฐกิจ/พาณิชยในการใชเปลือกสมโอเพ่ือเปนการลดตนทุนการผลิต 
ดานสังคมและชุมชนเปนเอกลักษณเฉพาะในดานรสชาติ ลดทรัพยากรท่ีเหลือใชแกชุมชนและเปนอีก
ทางเลือกในการเพ่ิมรายไดแกเกษตรกรและชุมชน  ผลการศึกษาพบวา ความแตกตางคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ของหยีสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอ นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 10 แยมรอยละ 5 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนา
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาคาเฉลี่ยของ
ผลิตภัณฑ รวมจากทุกรายขอของการประเมิน พบวา กระเปา ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก 
รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค ตามลําดับ รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย
ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท ไดแก กระเปา, และผา
อเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอม
สีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท เม่ือพิจารณาดานรูปแบบ
ผลิตภัณฑ ความสวยงาม ประโยชนใชสอย สีสัน ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความ
เหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับ มาก การ
พัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาด สามารถเพ่ิมมูลคาใหผูประกอบการแปรรูปจากสมโอ 
จังหวัดนครปฐม เปนโอกาสทางการตลาดและกลยุทธการตลาด ประกอบดวย กลยุทธสวนประสม
ทางการตลาด ผลิตภัณฑเนนท่ีมีคุณภาพ ราคากําหนดตามราคาตลาด ชองทางการจัดจําหนายใชแบบ
ออฟไลนและออนไลน และการสงเสริมการตลาดเนนการโฆษณาและประชาสัมพันธทางสื่อออนไลน 
จัดการสงเสริมการขาย และการใหบริการของพนักงานขาย ดังนั้น การกําหนดกลยุทธการตลาด
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ท่ีเหมาะสม นํามาสูความเปนอยูท่ีดีข้ึนของเศรษฐกิจใน
ชุมชนท้ังในระดับทองถ่ิน และระดับประเทศยั่งยืนตอไป ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการ
พัฒนา เปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว ปริมาณการใชผงเปลือกสมโอในกรอบเค็มท่ีเหมาะสมคือรอยละ 5 
โดยผูชิมใหคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนปริมาณเปลือกสมโออบแหงท่ีเหมาะสมในกราโนลา
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คือปริมาณรอยละ 50 บ อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก ผลการวิเคราะหองคประกอบ
ทางเคมีการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว 2 ผลิตภัณฑ การใช
เปลือกสมโอในขนม ขบเค้ียวท้ัง 2 ผลิตภัณฑ จะชวยเพ่ิมปริมาณใยอาหารใหกับผลิตภัณฑมากยิ่งข้ึน 
เม่ือนําผลิตภัณฑ ไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค พบวาบริโภคใหการยอมรับขนมขบเค้ียวจาก
เปลือกสมโอ และถามีวางจําหนายในทองตลาดผูบริโภคสนใจซ้ือเพราะผลิตภัณฑมีรสชาติกลมกลอม/
ความอรอย พอใจในราคา ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอ
เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจ พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ มีความ
พึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด รองลงมาพัดหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ถุง
หอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด เทียนหอมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด และยาดมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ตามลําดับการศึกษาปริมาณท่ี
เหมาะสมในการใชน้ําและเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ย พบวาผูทดสอบใหการยอมรับการใชนํ้าสมโอ
ทดแทนนํ้าเปลาท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 15 และน้ําและเปลือกสมโอ
ในน้ําจิ้มซีฟูด พบวาผูทดสอบใหการยอมรับการเสริมนํ้าสมโอท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสม
โอท่ีระดับรอยละ 15 ไมแตกตางจากสูตรพื้นฐาน และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวาการใส
น้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แตในขณะเดียวกันเถา ใยอาหาร และ
คารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณเพ่ิมข้ึน น้ําสมโอและเปลือกสมโอมาใชในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม 2 
ประเภท คือ น้ําสมโอพรอมดื่มและน้ําสมโอเขมขน พบวาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมใน
น้ําสมโอพรอมดื่ม คือ รอยละ 3 ปริมาณการเสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําสมโอเขมขน คือ รอย
ละ 1.5 ผลการศึกษาปริมาณเสริมแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมใน พบวา ผูทดสอบชิมใหการ
ยอมรับนักเก็ตเสริมเปลือกขาวสมโอท่ีรอยละ 10 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม อยูในระดับความชอบปานกลาง ผลการศึกษาปริมาณแปงเปลือกสมโอ
ขาวท่ีเหมาะสมในหอยจอ พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับปริมาณแปงเปลือกสมโอขาวท่ีรอยละ 10 
มากท่ีสุด ในดานลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบโดยรวม 
อยูในระดับความชอบปานกลาง ผลการศึกษาคุณสมบัติทาง เคมี และกายภาพ พบวา การเพ่ิม
ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ไมมีผลตอสีของผลิตภัณฑ การศึกษา
ปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกในปริมาณพบวาผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือก
สมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 100% ดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม (p>
0.05)  

คําสําคัญ : เคร่ืองประกอบการแตงกาย, สมโอ, การยอมสี นวตักรรมทางการตลาด, ผลิตภัณฑจากสมโอ
, การเพ่ิมมูลคา ขนมขบเค้ียว  เปลือกสมโอ กรอบเค็ม กราโนลา ซอสสําเร็จรูป เนื้อสมโอ เปลือกสม
โอ เครื่องดื่ม การพัฒนาผลิตภัณฑ  เนื้อสัตวแปรรูป  เปลือกสมโอ ฟรุตเคก คุกก้ี เปลือกสมโอ 
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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 



(ง) 

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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บทที ่1

บทนํา 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

               สมโอ เปนผลไมตระกูลสมท่ีรูจักกันมาชานาน และเปนหนึ่งในผลไมเศรษฐกิจท่ีนิยมปลูก
กันอยางแพรหลาย สมโอสามารถใหผลผลิตไดตลอดท้ังป และสามารถเก็บรักษาไวไดนานจนถึง
ระยะเวลาการวางขายในตลาด เนื่องจากมีเปลือกหนา และมีราคาสูง จึงทําใหเกษตรกรนิยมปลูกสม
โอเพ่ือบริโภคในครอบครัว และปลูกเปนการคา และเปนท่ีทราบกันวาเนื้อสมโอเปนแหลงของ
สารอาหารท่ีสําคัญ มีสรรพคุณทางยา และมีวิตามินซีสูง จึงทําใหผูนิยมบริโภคกันอยางแพรหลายท้ัง
ในและตางประเทศ สงผลใหสมโอกลายเปนผลไมเศรษฐกิจสงออกท่ีสําคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย 
(สมคิด, 2548) โดยสวนใหญแลวคนท่ัวไปนิยมบริโภคเนื้อของสมโอเปนหลัก สวนเปลือกนิยมนํามา
แปรรูปเปลือกสมโอมาแชอ่ิม หรือเชื่อม แตอยางไรก็ตามเปลือกสมโอก็ยังคงเปนวัตถุดิบท่ีถูกท้ิงใน
ปริมาณมาก ซ่ึงจะสงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมได ท้ังท่ีเปลือกของสมโอนั้นมีคุณประโยชนท่ีไมตางจาก
เนื้อสมโอ มีการศึกษาพบวาเปลือกสมโอมีใยอาหารสูงถึงรอยละ 87.99 โดยมีท้ังใยอาหารท่ีละลายน้ํา
และไมละลายน้ํา ซ่ึงใยอาหารนั้นมีสวนชวยในการควบคุมน้ําหนักตัว ชะลอการดูดซึมของระดับ
น้ําตาลในเลือด ปองกันการทองผูก และลดความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งลําไสได (อภิรักษ, 2549) 
นอกจากเปลือกสมโอจะมีใยอาหารในปริมาณท่ีมากแลว เปลือกสมโอยังมีสารสําคัญอีกอยางหนึ่ง คือ 
นารินจิน (naringin) ซ่ึงเปนสารพวก ฟลาโวนอยด (flavonoid) ท่ีใหรสขม โดยสารชนิดนี้มีคุณสมบัติ
ในการยับยั้งการแพรกระจายของเซลลมะเร็ง ลดระดับน้ําตาลในเลือด และปองกันการเกิดโรคท่ี
เก่ียวของกับหลอดเลือดหัวใจ (เสาวภาและธีรพงษ, 2553) สมโอนครไชยศรีเปนผลไมท่ีอยูคูกับ
จังหวัดนครปฐมมาต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบัน ซ่ึงจะเห็นไดจากการนําเอาสมโอมาถายทอดผานคําขวัญ
ประจําจังหวัดนครปฐม และดวยรสชาติท่ีหวานอรอยกวาสมโอพันธุอ่ืนๆ จึงทําใหสมโอนครไชยศรีถูก
นําไปขอจดทะเบียนใชตราสัญลักษณสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตรไทย โดยกรมทรัพยสินทางปญญา แต
เนื่องจากปญหาน้ําทวมใหญในป 2554 มีผลทําใหสวนสมโอนครชัยศรีเสียหายลมตายเปนจํานวนมาก 
จึงทําใหเกษตร และหนวยงานในพ้ืนท่ีใกลเคียงตางเรงอนุรักษและพัฒนา จนสามารถนํามาพัฒนา
ดานการคงอยูเอาไวได 
ปจจุบันรัฐจึงไดเขามามีบทบาทสําคัญในผลิตภัณฑทองถ่ินมากข้ึน รวมไปถึงสินคาแปรรูปตางๆ เพ่ือ
เปนการกระตุนเศรษฐกิจ โดยเนนการสงเสริมธุรกิจในชุมชนใหชาวบานมีรายไดเปนของตนเอง 
สามารถพ่ึงพาตัวเองได มีคุณภาพชีวิตท่ีดีข้ึน ดวยการนําสินคาและภูมิปญญาทองถ่ินมาปรับใชและ
พัฒนาเพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีตอบสนองตอความตองการของประชาชน ซ่ึงจะเปนการชวยอนุรักษ
ผลผลิตทองถ่ินใหคงอยูตอไป อุตสาหกรรมอาหารแปรรูปมีความสําคัญตอการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทาง
การเกษตร เนื่องจากผูผลิตสามารถพัฒนาผลิตภัณฑท่ีใชวัตถุดิบจากผลผลิตการเกษตรผานกระบวน
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การแปรรูป แปลงสภาพใหเปนอาหารท่ีผูบริโภคตองการ เกิดการจางงานข้ึนในทองถ่ิน ชาวบานมี
รายไดท่ีม่ันคงและยั่งยืนมากข้ึน และเพ่ือตองการอนุรักษผลิตภัณฑจากตาลโตนด ดวยคุณประโยชน
ทางโภชนาการของลอนตาลและเนื้อตาลสุก รวมท้ังสนับสนุนผลิตภัณฑการแปรรูปอาหารของไทยท่ี
สามารถสรางงานและรายไดใหแกชาวบานในชุมชน การลงสํารวจพ้ืนท่ีของทีมนักวิจัย พบวา กลุม
เครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี เลขท่ี 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัด
นครปฐม จัดไดวาเปนแหลงปลูกสมโอประจําจังหวัดท่ีสําคัญเปนท่ีนิยมของนักทองเท่ียวใหกับสมาชิก
ในชุมชนท่ีนอกเหนือจากการประกอบอาชีพเกษตรกรรม รับจาง ในผลผลิตของสมโอ และทางกลุม
วิจัยไดสํารวจกับกลุมชุมชนพบวาสินคาจากสมโอหรือสวเหลือใชยังไมมีการพัฒนาใหเกิดเปน
ผลิตภัณฑท่ีใชในงานอาหาร ขนม อาหารแปรรูป จากสวนประกอบของเปลือกสมโอ ไมมีรูปแบบท่ี
ชัดเจนท่ีแสดงเอกลักษณของชุมชน เปนการนําสินคามาจากแหลงอ่ืนในเขตภาคตางๆ มาจําหนาย
รวมกับสินคาของชุมชน สินคาท่ีโดดเดนจะมีเฉพาะสมโอ ซ่ึงเปนเชิงอนุรักษ และมีชื่อเสียงเปนท่ีรู จัก
อยางแพรหลายในวงการ แตยังมีกลุมคนอีกเปนจํานวนมาก ท่ียังไมมีโอกาสนําสวนประกอบของสมโอ
มาใชงานท่ีใหเกิดความหลากหลาย เชน เปลือกขาวสมโอ เนื้อสมโอ เปนตน 

เครื่องประกอบการแตงกายเปนสิ่งหนึ่งในกระแสวัฒนธรรมท่ีใชควบคูกับเสื้อผาและ
เครื่องแตงกายตั้งแตในอดีตจวบจนถึงปจจุบันไมมีชนชาติใดท่ีจะปฏิเสธความงามของเครื่อง
ประกอบการแตงกาย ดวยเหตุดังกลาวจึงทําใหเกิดรูปแบบของเครื่องประกอบการแตงกายท่ี
หลากหลายและแตกตางข้ึนอยูกับการเลือกใชใหเขากับบุคลิกและชุดของผูท่ีสวมใสซ่ึงนอกจากจะใช
ประกอบการแตงกายเพ่ือความสวยงามแลวยังสามารถใชบอกถึงตําแหนงฐานะยศศักดิ์ทางสังคม โดย
ชาวอเมริกันอินเดียในชนเผาตาง ๆ จะใชสีหรือขนนกประดับรางกายซ่ึงความแตกตางเหลานั้นจะบอก
ถึงตําแหนงและฐานะทางเศรษฐกิจของของผูสวมใสปจจุบันเครื่องประดับถือเปนงานวิจิตรศิลปแสดง
ถึงเอกลักษณของงานท่ีเก่ียวกับสุนทรียภาพมีความงดงามสมบูรณในตัวเองถึงแมจะมีการวิเคราะหกัน
แลววาประโยชนของเครื่องประกอบการแตงกายจะมีอยูนอยมากก็ตามแตตราบใดท่ีมีสุนทรียภาพอยู
ในจิตใจของผูสวมใสเครื่องประกอบการแตงกายก็จะยังคงเปนงานท่ีทรงคุณคาตลอดไปงานเครื่อง
ประกอบการแตงกายเปนงานท่ีเก่ียวของกับความคิดสรางสรรคของนักออกแบบดังนั้นการออกแบบ
เครื่องประกอบการแตงกายจึงเปนหัวใจสําคัญยิ่งผูท่ีสามารถออกแบบและรูจักการนําวัสดุตาง ๆ มา
ผสมผสานเขาดวยกันก็จะสามารถสรางสรรคงานท่ีมีคุณคาตามวิถีเศรษฐกิจและกระแสความนิยมของ
คนในสังคมยุคปจจุบันไดเปนอยางดีซ่ึงในปจจุบันมนุษยเริ่มใหความสนใจสิ่งแวดลอมกันมากยิ่งข้ึนจึง
ทําใหมีนักออกแบบหลายคนท่ีนําวัสดุธรรมชาติมาทําเปนเครื่องประกอบการแตงกายสาเหตุเกิดจาก
การแพสารเคมีตาง ๆ ท่ีกอใหเกิดอันตรายแกตัวเองตัวอยางเชนการแพสารนิกเกิลซ่ึงเปนสวนผสมท่ี
สําคัญในโลหะเกือบทุกชนิดท่ีถูกนํามาเปนเครื่องประกอบการแตงกาย จึงทําใหเกิดงานประดิษฐจาก
วัสดุธรรมชาติท่ีหลากหลายเชนเครื่องประดับจากกะลามะพราวเปลือกหอยหินตาง ๆ มุกและอ่ืน ๆ 
อีกมากมายนอกจากนี้ยังพบวาจากการท่ีภาครัฐบาลใหการสงเสริมการผลิตสินคาหนึ่งตําบลหนึ่ง
ผลิตภัณฑ  (OTOP) ในกลุมชุมชนในทองถ่ินตาง ๆ เปนจํานวนมากและเพ่ือเปนการสงเสริม
อุตสาหกรรมทองถ่ินและเปนการกระจายรายไดและนวัตกรรมไปทองถ่ิน 

ดังนั้นคณะผูวิจัยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครรวม กับ กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี 
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ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม ประสานงานกับคุณประวิทย บุญมี ประธาน
เครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี และกลุมเกษตรกรใกลเคียง ตองการแปรรูป เพ่ิมมูลคา 
พัฒนาผลิตภัณฑจากสมโอเพ่ือใหเกิดผลิตภัณฑใหมของอาหารแปรรูป ผูวิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะนํา
เปลือกขาวของสมโอมาพัฒนาเสริมในผลิตภัณฑแปรรูปเพ่ือใหเปนผลิตภัณฑรูปแบบใหม ๆ ให
ทันสมัยมากข้ึนโดยมีสวนผสมของผลผลิตจากเปลือกขาวสมโอ ไดแก  เปลือกสมโอหยี และแยมจาก
เปลือกสมโอ ขนมขบเค้ียว ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จึงเปนการนําเนื้อเปลือกขาวของสมโอ 
มาทําการเสริมในผลิตภัณฑอาหารในเชิงธุรกิจ ซ่ึงสามารถวางจําหนายไดท้ังภายในประเทศ สงออกไป
ยังตางประเทศ เพ่ือเปนการลดปญหาการใชสมโอทุกสวนและเพ่ิมมูลคาใหกับเปลือกสมโอ โดยการ
นํามาแปรรูป ผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน เนื่องจากเศษวัสดุ
เหลือใชทางการเกษตร “สมโอ” เปลือก ลําตน และใบ จํานวนมากท่ีไมไดนําไปใชประโยชน 
เกษตรกรสวนใหญนิยมเผาทําลายเพ่ือความสะดวกในการกําจัดท้ิง สงผลกระทบตอคุณภาพอากาศ 
เปนสาเหตุของปญหาหมอกควันพิษอันเกิดข้ึนทุกปในชวงหนาแลงจากการเผา จึงเหมาะแกการนํามา
พัฒนาเปนรูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย และเครื่องหอม ลงพ้ืนท่ีเพ่ือสํารวจขอมูล
ความตองการของกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี ต.ทาตลาด อ.สามพราน จ.นครปฐม 
และกลุมเกษตรกรใกลเคียง พบวา มีความตองการท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากสมโอรูปแบบใหมในเชิง
พาณิชยท่ีสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภค สามารถบริหารจัดการ วางแผน กลยุทธทาง
การตลาด และนํามาผสมผสานเขากับวัสดุอ่ืนเพ่ือประยุกตพัฒนาเปนสินคาหัตถกรรมประเภท
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกายประเภทตางๆ และเปนการชวยเหลือเกษตรกรในการเพ่ิมรายได
เสริม อีกท้ังสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่องของการผลิตเพ่ือเพ่ิมผลผลิตท่ีมีคุณภาพ และคุณคาของ
สินคาและบริการบนฐานความรูและความเปนไทย 

1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
  1.2.1  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอ คือ หยี และแยมจากเปลือกสมโอ 
กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนา
ผลิตภัณฑเบเกอรี 
  1.2.2 ศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑจากเปลือกสม คือ หยี แยมจาก
เปลือกสม กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
  1.2.3  ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตภัณฑ หยี แยม ผลิตภัณฑ
ขนมขบเค้ียว ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
  1.2.4  ศึกษาการทดสอบผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑผลิตการศึกษาพัฒนาศักยภาพเปลือก
ขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ผลติภัณฑขนมขบเค้ียว ผลติภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป แบบทดสอบการยอมรับ ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป 100 คน 
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   1.2.5 เพ่ือออกแบบเครื่องประกอบการแตงกายดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ 
          1.2.6 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ  

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ 

          1.2.7 เพ่ือถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ 

1.2.8 เพ่ือศึกษาและวิเคราะหศักยภาพทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุม

เครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชยัศรี จังหวัดนครปฐม 

1.2.9 เพ่ือนําเสนอนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุมเครือขาย

เกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชยัศรี จังหวัดนครปฐม 

1.2.10 เพ่ือศึกษากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

1.2.11 เพ่ือออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

1.2.12 เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

1.3  ขอบเขตของการวิจัย 
               การพัฒนาผลิตภัณฑในครั้งนี้ ศึกษาวิจัยการใชเปลือกสมโอ ในผลิตภัณฑจากเปลือกสม 
คือ หยี แยมจากเปลือกสม กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอส
สําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอร ี
เครื่องหอม กระเปา และผาพันคอ ทําการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส 
ในการศึกษาครั้งนี้ผูวิจัยใชเปลือกสมโอชั้นกลาง จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี  
จังหวัดนครปฐม   
 การกําหนดขอบเขตของประชากรและกลุมตัวอยาง ท่ีใชในการศึกษา การศึกษางานวิจัย
เชิงคุณภาพ 3 กลุม ไดแก   (1) กลุมเกษตรกรปลูกสมโอ จังหวัดนครปฐม จํานวน 10 ราย  
(2) ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จํานวน 5 ราย (3) ผูบริโภคท่ีซ้ือ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จํานวน 15 ราย 
 

1.4  วิธีดําเนินการวิจัย 
 งานวิจัยนี้เปนงานวิจัยเชิงทดลอง มีข้ันตอนการดําเนินงาน ไดแก 

1.4.1  ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑอาหารแปรรูป คือ หยี และแยมจากเปลือกสมโอ 
กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 

1.4.2  ศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป คือ หยี และ
แยมจากเปลือกสมโอ กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
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  1.4.3  ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตภัณฑ หยี และแยมจาก
เปลือกสมโอ กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 

1.4.4  ศึกษาการทดสอบผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑผลิตการศึกษาพัฒนาศักยภาพเปลือก
ขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
แบบทดสอบการยอมรับ กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป 100 คน 
 

1.5  ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 
 1.5.1  ดานนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการนําวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลคาสูงสุด ในการ
การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑหยีเปลือกขาวสมโอ แยมจากเปลือกสมโอเสริมเปลือกขาวสมโอ 
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องด่ืมจากสมโอ ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเปลือกสมโอ 
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
        1.5.2  ทราบแนวทางในการนําวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลคาสูงสุด ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑหยี
เปลือกขาวสมโอ แยมจากเปลือกสมโอเสริมเปลือกขาวสมโอ ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหารประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
จากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี 
        1.5.3  สามารถนําเปลือกสมโอมาพัฒนาเปนสวนประกอบในการผลิต ผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑอาหาร
ประเภทซอสสําเร็จรูป ผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป และการพัฒนา
ผลิตภัณฑเบเกอรี ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป ดานเศรษฐกิจ/พาณิชยในการใชหัวตาลเพ่ือเปนการลด
ตนทุนการผลิต ดานสังคมและชุมชนเปนเอกลักษณเฉพาะในดานรสชาติ 
        1.5.4  ลดทรัพยากรท่ีเหลือใชแกชุมชนและเปนอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายไดแกเกษตรกรและ
ชุมชน 

 

1.6 นิยามศัพทเฉพาะ 

1.7.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ หมายถึง ผลิตภัณฑใดๆ ท่ีใชสําหรับกิจการอาจเปนผลิตภัณฑท่ีมี
แนวคิดใหมหรือเปนการเปลี่ยนแปลงบางอยางในผลิตภัณฑท่ีมีอยูแลว (การเปลี่ยนแปลงดังกลาว
จะตองมีผลใหผูบริโภคพึงพอใจผลิตภัณฑมากข้ึนกวาการบริโภคผลิตภัณฑเดิม) Mccathy & 
Pereault, Jr. (Basic Marketing, 1991 - P. 342) 

1.7.2 เครื่องประกอบการแตงกาย หมายถึง “เครื่องแตงตัว” ท่ีใชกันอยูเปนประจําเชน กระเปา
ถือ เข็มขัด สรอยคอ กําไล ตุมหู นาฬิกา แหวน ผาพันคอ หมวก แวนตา ถุงเทาและรองเทา ฯลฯ ใน
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การแตงกายถาขาดเครื่องประดับเหลานี้แลว จะเหมือนวาแตงตัวยังไมเสร็จ หรือขาดอะไรไป 
เครื่องประดับชวยสรางความกลมกลืนใหกับชุดท่ีสวมใส (จิรัชญา, 2554) 
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บทท่ี 2 
 

เอกสารและงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 

2.1 แนวคิดและทฤษฎทีี่เกี่ยวของ 

 2.1.1 เปลือกสมโอ 
         สมโอ (pummelo หรือ shaddock) เปนผลไม ตระกูลสม (citrus) มีชื่อวิทยาศาสต
คือ Citrus grandis Osb. อยูในวงศ Rutaceae (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) สมโอเปนไมผลยืนตน
ขนาดเล็กถึงกลาง  มีอายุยืน อาจใหผลผลิตตอเนื่องนาน 20-30 ป ถือเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีมูลคาการ
สงออกทะลุ 500 ลานบาท โดยมีตลาดหลักคือ จีน ฮองกง และเวียดนาม (ขอมูลจากกรมสงเสริม
การคาระหวางประเทศ ระหวางป 2560 - 2562) สวนตลาดในประเทศก็ยังสามารถไปได (เจียไต, 
ม.ป.ป.) เนื่องจากเปนผลไมมีรสชาติดี และเปนท่ีนิยมบริโภคของคนท่ัวไป ทําใหมีการขยายพ้ืนท่ีปลูก
สมโอมากข้ึนทุกป ี พ้ืนท่ีปลูกสมโอเดิมอยูท่ีเขตจังหวัด นนทบุรี นครปฐม เปนตน สําหรับพันธุสมโอท่ี
ปลกูเพ่ือการคาแบงออก 2 พันธุ ไดแก พันธุการคาหลัก ไดแก ขาวพวง ขาวทองดี ขาวน้ําผึ้ง เปนตน 
และพันธุการคาเฉพาะแหง ไดแก ขาวแปน ขาวหอม ขาวแตงกวา    ทาขอย ขาวใหญ หอมหาดใหญ 
เจาเสวย กรุน ขาวแกว เปนตน (กรมสงเสริมการเกษตร, ม.ป.ป.)  
         2.1.1.1 ลักษณะของเปลือกสมโอ 
                  สม โอมีรูปทรงกลม  หรือเปนผลแบบสาลี่  มีขนาดปานกลางถึงใหญ 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 10-30 เซนติเมตร ผลออนมีสีเขียว เม่ือแกสีจะเปลี่ยนเปนเขียวอมเหลือง
และเปนสีเหลืองทอง เปลือกผลมีลักษณะออนนุม มีความหนา 1.5-2.0 เซนติเมตร สีเปลือกดานใน
เปนสีขาวหรือชมพูตามลักษณะพันธุ (นฤมล, 2551 อางถึงใน นันทชนก อินทิราและปาลิดา, 2556) 
สอดคลองกับฐานขอมูลเครื่องยาสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยอุบราชธานี (ม.ป.ป.) ได
อธิบายลักษณะของเปลือกของสมโอไวดังนี้ เปลือกผลหนา 1-2 ซม. ผิวผลเรียบ มีตอมน้ํามันมาก ขาง
ในมีเยื่อสีขาวหรือสีชมพู ลักษณะหยุนนุมรสหวานหรือขมเล็กนอยก้ันเนื้อผลท่ีเปนถุงน้ํา เปลือกผล มี
รสขมเฝอน ปรา และหอมรอน และนราธิป (2557) ไดอธิบายวา เปลือกสมโอ (pomelo peel) 
สามารถแบงออกเปน 3 ชั้น ดังนี้ 
            1) ชั้นนอกสุด (exocarp) จะบางกวาเปลือกชั้นกลางประกอบไปดวยสวนท่ี
เปนสีของเปลือกหรือท่ีเรียกวา flavedo ประกอบดวยเซลลจํานวนมากท่ีมีแครอทีนอยดเปน
องคประกอบและสวนนี้จะมีน้ํามันหอมระเหยสะสมอยู 
                     2) เปลือกชั้นกลาง (mesocarp) จะมีสีขาวหนาและออนนุมในเปลือกสมโอ
จะมีเสนใย เพกทินและสารพวกเมือก รวมถึงวิตามินและเอนไซม 
                              3) เปลือกชั้นในสุด (endocarp) มีลักษณะเปนเยื่อโปรงใสหุมอยูท่ีกลีบของ
เนื้อสมโอ 
 

 

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 สวนประกอบของเปลือกสมโอ 
ท่ีมา : ภาควิชาพฤกศาสตร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (ม.ป.ป.) 

 
 

 
 

ภาพท่ี 2.2 เปลือกสมโอชั้นกลาง 
ท่ีมา : เปรมระพี (2565) 

 
 
         2.1.1.2 คุณคาทางโภชนาการเปลือกสมโอ 
                                 เปลือกผลสีขาว มีสารเพกทิน (pectin) สูง มีธาตุฟอสฟอรัส แคลเซียม (พิมพ
เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) เปลือกดิบไดปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุดคือ รอยละ 93.07 และ
ปริมาณกากใยสูงกวาเปลือกสมโอตม เม่ือนําเปลือกสมโอดิบมาทําแหงจะทําใหใยอาหารท่ีไดมีสีเขม
ข้ึนมากกวาใยอาหารจากเปลือกสมโอตม (จันทรเพ็ญ, 2551) 
        2.1.1.3 สรรพคุณของเปลือกสมโอ 
                   เปลือกผล มีรสปราหอม แกลมวิงเวียน หนามืด ตาลาย ใจสั่น ชวยขับลม 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 แกอึดอัด แกจุกแนนหนาอก แกไอ แกปวดทองนอยและไสเลื่อน แกลมในกองลมปวง แกลม
ในกอง แกจุกเสียดแนนเฟอ แกอาเจียน  ตําพอกฝ ปรุงยาหอมแกลมวิงเวียน หนามืด ตาลาย ใจสั่น 
แกลม ทองข้ึนอืดเฟอ ตมน้ําอาบแกคัน รักษาโรคผิวหนังจําพวกลมพิษ (ฐานขอมูลเครื่องยาสมุนไพร 
คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยอุบราชธานี, ม.ป.ป.)  

        2.1.1.4 การแปรรูปเปลือกสมโอ 
                           เปลือกของสมโอเปนสวนท่ีไมสามารถบริโภคสดได เดิมตองนํามาแปรรูปดวย
การแชอ่ิม หรือการกวน แตไมคอยเปนท่ีนิยม เปลือกสมโอมีคุณคาทางโภชนาการ ประกอบกับมีการ
บริโภคสมโอจํานวนมากทําใหเกิดเปลือกเหลือท้ิง ซ่ึงในปจุบันนักวิจัยไดใหความสําคัญจึงมีวิจัยและ
พัฒนานําเปลือกสมโอมาใชเสริมในผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เชน หมูแทงเสริมใยอาหารจากเปลือกสม
โอสวนขาว (วันเพ็ญ มนตรา ปวีนา และสละ, 2557) การพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใย
อาหารจากอัลโดของสมโอ (นราธิป, 2557) การใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑขนม
ปงอบกรอบ (กุลชญา ผกาวดี อารชา และภานุเดช, 2560) การใชเปลือกสมโอเปนสารไฮโดร
คอลลอยดในแปงขนมเทียนแชแข็ง (รังสิมา พีรพงษ กุลชญา และวิรัชยา, 2560) เปนตน 

2.1.2 เจล 
เจล หมายถึง โครงสรางของระบบคอลลอยดท่ีไมแสดงการไหล (no steady-state 

flow)เปนโครงสรางท่ีประกอบดวยของเหลวและของแข็ง โดยมีของเหลวทําหนาท่ีเปนตัวกลางและ
ของแข็งท่ีมีอยูในโครงสรางทําหนาท่ีประสานกันเปนรางแห การเกิดโครงสรางของเจลข้ึนอยูกับสมดุล
ระหวางแรงดึงดูดกับแรงผลัก ระหวางอนุภาคคอลลอยดดวยกันเอง และระหวางอนุภาคคอลลอยด
และสารท่ีเปนของเหลว (ปาริฉัตร หงสประภาส, 2545; Schmidt, 1981) 

2.1.2.1 สารท่ีทําใหเกิดเจล 
สารท่ีทําใหเกิดเจล (geling agent! เปนสารไฮโดรคอลลอยด ท่ีสามารถจับกับน้ํา

ได โดยเม่ือนํามาละลายหรือกระจายตัวอยูในน้ํารอน จะใหสารละลายท่ีไดมีความหนืดสูงหรือใหเนื้อ
สัมผัสกลายเปนเจลเม่ือท้ิงไวใหเย็น ทางดานอุตสาหกรรมอาหารมีการนําสารท่ีทําใหเกิดเจลชนิด
ตางๆ มาใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑอาหารอยูหลายชนิด เพ่ือเพ่ิมความยืดหยุน ความขนหนีด 
และความคงตัวในผลิตภัณฑอาหาร ในการผลิตเยลลี่สําเร็จรูปในเชิงอุตสาหกรรมมีสวนประกอบท่ี
สําคัญคือ กัม (gums) ซ่ึงทําหนาท่ีเปนสารท่ีทําใหเกิดเจล ขนิดของกัมท่ีใชกันอยางแพรหลาย ไดแก 
คาราจีแนน เจลาติน และวุน สําหรับโครงงานวิจัยนี้มีการใชสารท่ีทําใหเกิดเจลคือ แคปปา-คารา
จีแนน และเจลาตินมีรายละเอียดดังนี้ 

2.1.2.2 แคปปา-คาราจีแนน 
คาราจีแนน เปนโพลิแชคคาไรดซัลเฟตท่ีสกัดจากสาหรายทะเลสีแดง แบงเปน 3 

ชนิด คือแคปปา (kappa, K) ไอโอตา (iota, I) และแลมดา (lamda, À) คาราจีแนนท้ัง 3 ชนิด มี
องคประกอบเปนน้ําตาลกาแลคโตสท่ีถูกเอสเตอริไฟดวยกรดซัลฟูริคท่ีตําแหนงและระดับแตกตางกัน 

สมบัติของคาราจีแนนจะข้ึนอยูกับประจุลบของหมูซัลเฟตท่ีอยูในโมเลกุลเปน
สําคัญและยังแตกตางกันในคาราจีแนนแตละชนิด คาราจีแนนละลายไดดีและมีความคงตัวท่ีคาความ
เปนกรด-ดางสูงกวา 7 ถาคํ่าความเปนกรด-ดางต่ํากวา 7 ความคงตัวจะลดลงคาราจีแนนสามารถทํา
ปฏิกิริยากับโปรตีนไดสําหรับกลไกการเกิดเจลของแคปปา-คาราจีแนน และไอโอตา-คาราจีแนน มี
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ดังนี้ เม่ือคาราจีแนนอยูในรูปสารละลายในน้ําจะมีโครงสรางเปน andom  coli ขณะเย็นตัวลงจะเกิด
โครงสรางdouble helices แสดงดังภาพท่ี 2.3 เม่ือปลอยใหเย็นลงจะเกิดเปนโครงสราง 3 มิติ โดย
โพลิเมอรแตละสายจะรวมตัวเขามาใกลกัน และเกิดเปน junction point ซ่ึงเม่ือเกาะรวมกันมากข้ึน
จะทําใหเกิดการแข็งตัวเปนเ0ล สวนแลมดา-คาราจีแนนไมสามารถเกิดเจลได  

 
ภาพท่ี 2.3  กลไกการเกิดเจลของแคปปา-คาราจีนแนน และไอโอตา- คาราจีแนน 

ท่ีมา : Piculell, 1995 
 

2.1.3 เจลาติน (Schrieber and Gareis, 2007) 
เจลาตินเปนสารท่ีทําใหเกิดเจลประเภทโปรตีน ไดมาจากการสลายคอลลาเจนของ

เนื้อเยื่อในหนัง เอ็น และกระดูก โดยการใชกรดหรือดาง และสกัดดวยน้ํารอน สําหรับวัตถุดิบท่ีนิยม
นํามาใชในการผลิตเจลาตินในระดับอุตสาหกรรมนั้น มักใชกระดูก และหนัง จากโค กระบือ และสุกร 
เนื่องจากจะใหเจลาตินท่ีมีคุณภาพดี สวนการผลิตเจลาตินจากปลานั้น ไมคอยมีการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรมมากนักเนื่องจากเจลาตินปลามีอุณหภูมิในการหลอมเหลวและใหคความแข็งของเจลท่ี
คอนขางต่ํา ซ่ึงปญหาดังกลาวอาจสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ 

เจลาตินแบงออกเปน 2 ชนิดคือ เจลาตินชนิดเอและบี โดยจะแบงชนิดของเจลาตินตาม
การปรับสภาพท่ีเหมาะสมกับวัตถุดิบแตละชนิดสาหรับการสกัดเจลาติน เจลาตินท่ีไดจากการปรับ
สภาพดวยกรดมีจุดไอโซอิเล็กทริกอยูในชวง 7 ถึง 9 เจลาตินท่ีไดเรียกวา เจลาตินชนิดเอ (gelatin 
type-A)มีคาความแข็งของเจล (bloom strength) อยูในชวง 50-300  กรัม ตัวอยางท่ีมักเตรียมดวย
วิธีนี้ไดแก หนังและกระดูกสุกร และเจลาตินท่ีไดจากการปรับสภาพดวยดางมีจุดไอโซอิเล็กทริกอยู
ในชวง 4 ถึง 5 เจลาตินท่ีไดเรียกวา เจลาตินชนิดบี (gelatin type-B) มีคความแข็งของเจลอยูในชวง 
50-200 กรัม ตัวอยางท่ีมักเตรียมโดยวิธีนี้คือ หนังและกระดูกของโค และกระบือ 

สีของเจลาตินควรจะไมมีสีจนถึงสีสวางอําพันหรือสีเหลืองจางๆในสารละลาย ซ่ึงเจ
ลาตินเกรดต่ําจะใหลักษณะสีไมโปรงสจนถึงขุน หรือมีสีเหลืองสม ความขุนของเจลาตินมักเกิด
เนื่องจากใชกระบวนการผลิตไมดี หรือมีวัตถุเจือปน อ่ืนๆ ผสมอยูดวย เจลาตินละลายไดเพียง
บางสวนในน้ําเย็นการละลายเจลาตินตองทําท่ีอุณหภูมิไมเกิน 60 องศาเซลเซียส ซ่ึงหากสูงกวานี้ จะ
ทําใหโครงสรางของเจลาตินถูกทําลาย สงผลตอคุณภาพของเจล ซ่ึงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมตอการละลาย
ของเจลาตินคือ 50-55 องศาเซลเซียส เปนเวลา 20 นาที ท่ีความเขมขน 6.67% สารละลายเจลาติน
มีความหนืดซ่ึงข้ึนอยูกับระดับความเขมขนท่ีใช 

สําหรับกลไกการเกิดเจลของเจลาตินมีดังนี้ เริ่มเม่ือใหความรอนแกสารละลายเจลาติน
จะเปลี่ยนเปนสารละลายคอลลอยด (colloidal solution) หรือซอล โมเลกุลของเจลาตินจะยืดตัว
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ออกอยูในรูปของ random coil แตเม่ือทําใหอุณหภูมิลดต่ําลง โมเลกุลท่ียืดตัวออกแลวจะเริ่มเกิด
การขดตัวอยางชาๆ (fold) เม่ืออุณหภูมิลดลงจนถึงจุดกอเจลจะมีการเกิดอันตรกิริยาระหวางโมเลกุล
มากข้ึนจึงเกิดการรวมตัวกันเปนโครงสรางรางแหท่ีแข็งแรงข้ึน เชื่อมกันระหวางโมเลกุลมากข้ึนดวย
พันธะไฮโดรเจน พันธะไอโอนิก หรือพันธะฮโดรโพบิก จนเกิดเปนโครงรางตาขายสามมิติ แสดงดัง
ภาพท่ี 2.4 ซ่ึงในระยะนี้ทําใหพันธะระหวางโมเลกุลเกิดกรจับตัวกันอยางคงตัวและแข็งแรงมากข้ึน
พันธะหลักท่ีเก่ียวของกับการเชื่อมกันของโมเลกุลเจลาตินคือพันธะไฮโดรเจน และหากมีการใหความ
รอนอีกครั้งจะเกิดการหลอมเหลวเปนสารละลายหรือโซล การเปลี่ยนเฟสระหวางโซลและเจลนี้
เรียกวา Sol-gel transition  

 
ภาพท่ี 2.4 กลไกการเกิดเจลของเจลาติน 
ท่ีมา : Schrieber and Gareis, 2007 

 
2.1.4 การแปรรูปอาหารโดยวิธีการกวน 

การกวนเปนวิธีการถนอมอาหารโดยการนําเอาผักหรือผลไมมาผสมกับน้ําตาล ใชความ
รอนเค่ียว กวนจนปริมาณน้ํานอยลงและผสมเปนเนื้อเดียวกัน สามารถเก็บไวไดนาน เนื่องจากมี
ปริมาณน้ําตาลสูงประมาณ 75% สามารถยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียได การผลิตผักหรือ
ผลไมกวนประกอบดวยข้ันตอนดังนี้ 

1. การเลือกวัตถุดิบ ผักหรือผลท่ีจะนํามากวน ควรเปนชนิดท่ีมีปริมาณเนื้อเยื่อมาก เชน 
ฟกทอง เผือกมันเทศ สับปะรด มะมวง ทุเรียน เปนตน ควรเปนผลไมแกจัด สุกงอม เนื้อนิ่ม จะชวย
ทําใหผลไมกวนมีรสชาติดี กลิ่นหอม นอกจากนี้ควรเปนผักหรือผลไมท่ีมีเมล็ดนอย กากผลไมท่ีเหลือ
จากการสกัดน้ําผลไมออกแลว สามารถนํามากวนได 

2. ประเภทการกวน สามารถแบงออกเปน 3 ประเภท ซ่ึงแตละประเภทเหมาะกับผัก
และผลไมตางกัน 

 2.1 การกวนโดยใชน้ําตาลกับน้ําใชกับ พุทรา มะขาม กระทอน มะปราง มะมวงดิบ 
มะละกอ 

2.2 การกวนโดยใชน้ําตาลกับกะทิ ใชกับ กลวย ฟกทอง เผือก มันเทศ 
2.3 การกวนโดยใชน้ําตาลอยางเดียว ใชกับ สับปะรด มะมวงสุก มะดัน มะเฟอง 

ทุเรียน มังคุด มะยม 
3. กรรมวิธีการผลิต มีข้ันตอน ดังนี้ 

3.1 การเตรียมผักและผลไมสําหรับกวน ไดแก การเลือกวัตถุดิบ ลางทําความสะอาด
จากนั้นนํามาเตรียมโดยผลไมตองนํามาปอกเปลือก แยกเมล็ด แลวนํามาบด สับ หรือหั่นใหเปนชิ้น
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เล็กๆ สําหรับผักท่ีมีแปงมาก เชน ฟกทอง เผือก มันเทศ หลังจากปอกเปลือกออกแลว ตองนํามานึ่ง
ใหสุก และบดเนื้อใหละเอียด 

3.2 การกวน ไดแก การนําสวนผสมท้ังหมด ใสภาชนสําหรับกวน ท้ังนี้ควรใช
กระทะสแตนเลสหรือภาชนะเคลือบปากกวาง เพราะไมทําใหสีอาหารเปลี่ยนไป กนภาชนะควรมี
ลักษณะโคงมนเพ่ือความสะดวกในการกวน และควรใชพายไมสําหรับกวน การกวนควรใชไฟออน 
การทดสอบความเหนียวของอาหารกวนโดยหยดลงในน้ําท่ีเย็นจัด ถามีลักษณะเปนกอนคงสภาพไม
แตกกระจาย แสดงวาไดท่ีแลว แตถาลักษณะเหลว ละลายไปกับน้ํา ตองกวนตอไปอีก แลวจึงทดสอบ
อีกครั้ง ปริมาณน้ําตาลท่ีใชเปนสวนผสมจะข้ึนอยูกับความเปนกรดของวัตถุดิบ กลาวคือ ถาวัตถุดิบมี
ปริมาณกรดอยูสูง มีรสเปรี้ยว ก็ตองใชน้ําตาลในปริมาณ ลักษณะของผลิตภัณฑท่ีไดจะข้ึนอยูกับชนิด
ของวัตถุดิบเชนกัน เชน ผักหรือผลไมท่ีมีเนิ้อละเอียด มีแปงมาก เชน มันเทศ เผือก กลวย ทุเรียน 
เม่ือกวนแลวจะไดผลิตภัณฑท่ีมีเนื้อเนียนและเหนียว ในสวนผสมอาจมีการปรับปรุง เนื้อสัมผัส โดย 
การเติมสารท่ีชวยใหขน (Thickening agent) เชนเพกทิน เจลาติน เปนตน หรืออาจใสแบะแซ 
เพ่ือใหผลิตภัณฑมีความเหนียวมากข้ึน ควรใสเม่ือกวนอาหารจนน้ํางวดลงครึ่งหนึ่งโดยใชแบะแซ 1 
ชอนโตะ ตอปริมาณเนื้อผักหรือผลไม 1 กิโลกรัม 

สรุปลักษณะของอาหารกวนท่ีดีมีดังนี้ 
1) ตองเปนเงา มีความวาว 
2) มีลักษระอยูตัว แตไมแข็งเกินไป 
3) มีความเหนียวตามธรรมชาติ 
4) ไมตกทราย 

4. การบรรจุและการเก็บรักษา ผลิตภัณฑผักและผลไมกวนมักจะในกระดาษแกวใส 
ขนาดพอดีคํา แลวใสขวดโหลเก็บไวหรือบรรจุในภาชนะท่ีแหง สะอาด มีฝาปดสนิท เก็บรักษาไวในที
เย็น ไมชื้น ไมถูกแสง  

 
2.1.5 สมโอ  

 สมโอ เปนพืชตระกูลสม เปนไมยืนตนขนาดกลาง เปนเนื้อไมแข็ง มีผิวเรียบ ลําตนมีก่ิง  
มีหนามยาวเล็กนอย เปลือกมีสีน้ําตาล ใบเปนใบเลี้ยงคู มีลักษณะคลายกับใบไม 2 ใบ ตอกันอยู  
คอดก่ิวท่ีกลางใบเปนตอน ๆ จะเห็นใบเปน 2 ตอน แตกเปนใบเลี้ยงเดี่ยว ใบมีสีเขียวแก พ้ืนผิวใบ
เรียบเกลี้ยง เปนมัน คอนขางหนา มีกลิ่นหอมมาก เพราะมีตอมน้ํามันอยู ใบดานบนมีสีเขม ใตใบมีสี
ออนกวา มีขนออน ๆ อยู ก่ิงมีลักษณะกลม ๆ จะมีใบ มีขน และมีหนามแหลมคม อยูท่ัว ๆ ไป มีสี
เขียวแก ดอกออกเปนชอหรือออกเด่ียว จะมีดอกออกเปนกระจุก กลีบดอกมีสีขาว มีเกสรสีเหลือง 
และมีกลิ่นหอม ออกตามปลายก่ิงออน ดอกมีขนาดใหญ  ผลมีลักษณะกลม ๆ คลายผลสม  
แตขนาดใหญกวา ผิวเปลือกนอกเรียบ ข้ัวหัวของผลเปนจุก ผลออนมีสีเขียว เม่ือผลสุกจะเปลี่ยนเปน 
สีเขียวอมเหลืองตามพันธุ ภายในผลจะมีเปลือกหนาสีขาว แลวจะมีเปลือกบาง ๆ หุมกลีบอีกที ขางใน
จะมีเนื้อเปนถุงน้ําเล็ก ๆ อยูเบียดกันแนน และเมล็ดมีลักษณะแบนรีมีสีขาว เมล็ดจะเกาะติดอยูตรง
แกนกลางประปราย มีรสชาติเปรี้ยวอมหวาน ผิวสมโอนํามาทําน้ํามันหอมระเหยได (Jom, 2559) 

2.1.4.1 สายพันธุสมโอ นฤมล และผดุงศักดิ์ (ม.ป.ป.) ไดแบงสายพันธุสมโอไวดังนี้ 
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                          1) พันธุขาวพวง เปนพันธุท่ีใหผลดก ขนาดของผลโตปานกลาง ทรงผลกลมสูง
เล็กนอย มีจุกสูง และมีจีบท่ีบริเวณจุก เสนผาศูนยกลางประมาณ 13 เซนติเมตร ความสูงประมาณ  
15-18 เซนติเมตร บริเวณจุกสูงประมาณ 1.5-2 เซนติเมตร และบริเวณกนเวาเขาเล็กนอย ผิวเรียบ
เปนสีเขียวอมเหลือง ตอมน้ํามันคอนขางใหญ อยูหางกันพอสมควร ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ  
12-14 กลีบ สามารถทําการแยกออกจากกันไดงาย เนื้อจะมีสีขาวอมเหลืองคอนขางแข็งทําการเบียด
กันอยูอยางหลวม ๆ มีน้ํามากแตไมแฉะน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว มีเมล็ดไมมากนัก เปนพันธุท่ีนิยมใช 
ในเทศกาลไหวพระจันทร เนื่องจากมีรูปทรงสวยงาม จึงสามารถนําไปจําหนายในตางประเทศในชวง
เทศกาลไหวพระจันทรเปนจํานวนมาก 
                       2) พันธุขาวทองดีหรือทองดี ผลมีขนาดโตจนถึงปานกลาง ทรงผลกลมแปน ไมมี
จุกตนข้ัว ผลจะจีบเพียงเล็กนอย บริเวณกนผลเรียบถึงเวาเล็กนอย ผิวเรียบ จะเปนสีเขียวเขม  
ตอมน้ํามันละเอียดอยูชิดติดกัน เปลือกของผลคอนขางบาง ดานในของเปลือกจะมีสีชมพูเรื่อ ๆ       
ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 14-16 กลีบ สวนผนังกลีบจะเปนสีชมพูออน เนื้อจะมีสีชมพูเบียดกันแนน 
นิ่มฉํ่าน้ํา รสหวานอมเปรี้ยว เมล็ดจะมีขนาดเล็กเปนสายพันธุท่ีนิยมบริโภคกันโดยท่ัวไป และจัดสงไป
จําหนายยังตางประเทศ 
 
                       3) พันธุขาวแปน ใหผลดกรองจากพันธุขาวพวง ลักษณะของผลกลมแปน  
ขนาดของผลมีเสนผาศูนยกลางประมาณ 14-16 เซนติเมตร บริเวณหัวไมมีจีบ ดานกนผิวเรียบจะมีสี
เขียวอมเหลือง ตอมน้ํามันคอนขางใหญอยูหางกันพอสมควร เปลือกหนาถึงคอนขางหนามาก  
ผลแนนแกะคอนขางยาก ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 12-13 กลีบ เนื้อมีสีขาวอมเหลือง เบียดกันแนน
ปานกลาง รสชาติหวาน 
                       4) พัน ธุ ขาวใหญ  ผลไม ดก  ขนาดของผล โตปานกลางถึงค อนข างใหญ 
เสนผ า ศูนย กลางประมาณ  15-18 เซนติ เมตร ทรงผลกลมสู ง บ ริ เวณ จุก ไม เห็ น เดนชั ด 
เหมือนพันธุขาวพวง ดานกนพ้ืนผิวเรียบ เปนสีเขียวเขมอมเหลือง ตอมน้ํามันคอนขางใหญแตเรียบ 
เปลือกหนาปานกลางเปนสีขาว ผลหนึ่งมีกลีบประมาณ 11-12 กลีบ แยกออกจากกันไดงาย เนื้อมีสี
ขาวอมเหลือง ขนาดของกลีบคอนขางใหญ เบียดเสียดกันแนน จะมีน้ํามากแตไมแฉะ รสชาติหวาน
กรอบอมเปรี้ยวเล็กนอย 
                       5) พันธุปตตาเวีย จะมีลักษณะผลกลมแปนและแบน ขนาดของผลโตปานกลาง 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 14-16 เซนติเมตร สูงประมาณ 12-14 เซนติเมตร บริเวณหัวมีจีบเล็กนอย 
สวนดานกนแบนเรียบ ผิวจะเปนสีเขียวแกมเหลือง ตอมน้ํามันมีขนาดเล็กเรียบไมนูน เปลือกคอนขาง
บางเปนสีขาวอมชมพูเรื่อ ๆ ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 12-13 กลีบ เนื้อมีรสชาติหวานไมมีรสเปรี้ยว 
                       6) พันธุทาขอย เปนพันธุท่ีใหผลดก ผลมีขนาดใหญ เสนผาศูนยกลางประมาณ 
15-18 เซนติเมตร สูงประมาณ 14-16 เซนติเมตร ผลมีลักษณะกลมสูงแตไมมีจุกใหเห็นเดนชัด  
ดานหัวเปนจีบเล็กนอย และดานกนเรียบถึงเวาเล็กนอย ผิวมีลักษณะหยาบ สีคอนขางเหลือง  
ตอมน้ํามันใหญอยูหางกันพอประมาณ เปลือกจะมีลักษณะคอนขางหนาถึงหนามาก จะเปนสีขาว 
อมชมพูเรื่อ ๆ ผลหนึ่ งจะมีกลีบประมาณ 12 กลีบ เนื้อจะเปนสีชมพูเรื่อ ๆ และมีขนาดใหญ
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เบียดเสียดกันแนน มีน้ํามากจึงทําใหดูฉํ่าน้ํา แตสามารถแกะออกไดงาย รสชาติหวานอมเปรี้ยว มี
เมล็ดปานกลาง 
                       7) พันธุหอมหาดใหญ  ในอดีตสมโอพันธุนี้ มีชื่อเรียก สมโอหอม หอมคูเตา  
หอมควนลัง หรือหอมบางกล่ํา เพราะวาเปลือกจะมีกลิ่นหอมท่ีพิเศษ และแตกตางจากพันธุอ่ืน ๆ 
ลักษณะของผลจะเปนรูปทรงกลม คลายกับพันธุขาวหอม แตผลจะมีขนาดเล็กกวา ไมมีจุกหรือจีบ
บริเวณโคนของผล บริเวณกนผลจะเรียบ สวนผิวผลมีลักษณะหยาบ มีตอมน้ํามันขนาดใหญ เนื้อจะมี
สีชมพูเขมจนถึงแดง เนื้อไมแฉะและไมติดเปลือก สวนรสชาติจะหวานอมเปรี้ยว และมีกลิ่นหอม
เฉพาะตัว ซ่ึงเปนเอกลักษณประจําพันธุ 
                       8) พันธุขาวแตงกวา จะมีลักษณะผลกลมแปน ขนาดของผลปานกลาง 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 14-18 เซนติเมตร ดานกนผลจะมีลักษณะปานถึงเวาเล็กนอย บริเวณหัว 
จะไมมีจุก พ้ืนผิวเรียบ และมีตอมน้ํามันละเอียดผิวมีสีเขียว เปลือกหนาปานกลาง เนื้อจะเปนสีขาว 
รสชาติหวานอมเปรี้ยว แตจะไมฉํ่าน้ํา มีเมล็ดนอยสามารถแกะออกไดงาย 
                       9) พันธุ ขาวแก ว  จะมีลั กษณ ะผลกลมแป น  ขนาดของผลโตปานกลาง
เสนผาศูนยกลางประมาณ 12-15 เซนติเมตร และสูงประมาณ 12-15 เซนติเมตร บริเวณกนเวา
เล็กนอยไมมีจุด พ้ืนผิวเรียบจะเปนสีเขียวอมเหลือง มีตอมน้ํามันคอนขางโต และอยูหางกันพอสมควร 
เปลือกหนาปานกลาง ในเปลือกจะเปนสีขาว เนื้อจะมีสีครีมเขม รสชาติหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย  
และฉํ่าน้ํามาก เม่ือแกจัดแกนกลางของผลจะกลวง 
                       10) พันธุขาวหอม จะมีลักษณะทรงกลมขนาดใหญปานกลาง เสนผาศูนยกลาง
ประมาณ 14-18 เซนติเมตร สูงประมาณ 14 เซนติเมตร บริเวณดานหัวจะไมมีจุกหรือจีบ กนผลเรียบ 
และผิวเรียบเปนสีเขียวอมเหลืองเล็กนอย ตอมน้ํามันละเอียด เปลือกบาง เนื้อเปนสีครีมเขม รสชาติ
หวานอมเปรี้ยวเล็กนอย มีเมล็ดขนาดเล็ก 
                       11) พันธุชาวอุดมสุข เปนสมโอท่ีเพาะจากเมล็ด นํามาจากประเทศจีน จัดอยูใน
กลุมพันธุขาวน้ําผึ้ง แตจะมีรสชาติจัดกวา 
                       12) พันธุกรุน ผลจะมีลักษณะขนาดกลางถึงใหญ ผลทรงสูง แตจะไมมีจุกใหเห็น
เดนชัด ดานหัวมีจีบบาง พ้ืนผิวเรียบเปนสีขาวอมเหลือง ตอมน้ํามันมีขนาดใหญ เนื้อในเปลือกจะเปน
สีขาวอมชมพูเล็กนอย เนื้อมีสีเหลืองออน ๆ และเบียดเสียดกันแนน รสชาติเปรี้ยวอมหวาน และฉํ่าน้ํา 
เม่ือแกจัดแกนของผลจะกลวง 
                       13) พันธุทับทิม จะมีลักษณะผลปานกลาง เสนผาศูนยกลางประมาณ 13-17 
เซนติเมตร รูปทรงของผลจะเปนลักษณะกลม มีจุกใหเห็นเดนชัด ผิวของผลเรียบจะเปนสีเขียว 
อมเหลือง บริเวณกนผลเรียบถึงเวาเล็กนอย เนื้อจะเปนสีชมพูเกือบแดงคลายสีทับทิม รสชาติคอนขาง
เปรี้ยวมากกวาพันธุอ่ืน ๆ เม่ือแกจัดความเปรี้ยวของผลจะลดลง 
                       14) พันธุขาวพอม รูปทรงของผลสมโอพันธุนี้คอนขางสูง และขนาดผลใหญ 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 15 เซนติเมตร เปลือกผลจะมีลักษณะหนา เนื้อมีสีชมพูเรื่อ ๆ รสชาติหวาน
ปานกลาง 
                       15) พันธุขาวน้ําผึ้ง ผลจะมีขนาดคอนขางใหญ ทรงผลมีลักษณะกลมสูง แตจะไมมี
จุกใหเห็นเดนชัดเหมือนพันธุขาวพวง สวนดานกนผลจะเรียบ ตอมน้ํามันท่ีผิวเปลือกจะมีสีเขียวเขม 
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เปลือกคอนขางหนา ผลหนึ่งจะมีกลีบประมาณ 11-12 กลีบ สามารถแยกออกจากกันไดงาย  
เนื้อจะเปนสีขาวอมเหลือง ขนาดของเนื้อคอนขางใหญเบียดกันแนน มีน้ํามากแตจะไมแฉะ รสหวาน 
อมเปรี้ยว สามารถทําการแกะเนื้อออกมาไดงาย เมล็ดจะมีขนาดใหญแตมีเมล็ดไมมากนัก จึงเปนท่ี 
นิยมบริโภคกันท่ัวไป 
                       16) พันธุทาขอยบุญยงคพิจิตร ผลจะมีขนาดใหญ ผลกลมแปน บริเวณหัวผลจะมี
จีบเล็กนอย สวนกนผลเรียบ และเวาเล็กนอย มีความกวางประมาณ 15.7 เซนติเมตร และสูง
ประมาณ 14.4 เซนติเมตร เนื้อจะเปนสีชมพูเรื่อ ๆ รสชาติหวานอมเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 
เมล็ดลีบหรือไมมีเมล็ดเลย  
 
ตารางท่ี 2.1 ตารางเปรียบเทียบลักษณะตาง ๆ ของสมโอแตละพันธุ  

สายพันธุสมโอ ลักษณะผล สีของผล 
เสนผา 

ศูนยกลาง 

สีของกลีบ 

และเน้ือ 
รสชาติ 

ขาวพวง คอนขางใหญ ผลกลมสูง 

มีจุก 

เขียวอมเหลือง 13 ซม. ขาว หวานอม

เปร้ียว 

ขาวแปน คอนขางใหญ ผลกลม

แปน ไมมีจุก 

เขียวอมเหลือง 14-16 ซม. ขาว เปร้ียว

อมหวาน 

ขาวน้ําผึ้ง ผลใหญ ผลกลมสงู 

ไมมีจุก เดนชัด 

เขียวเขม 14-18 ซม. ขาวน้ําผึ้ง เปร้ียว

อมหวาน 

ขาวแตงกวา ผลใหญ ผลกลมสงู 

ไมมีจุก เดนชัด 

เขียวเขม 14-18 ซม. ชมพูออน เปร้ียว

อมหวาน 

ขาวใหญ ผลใหญ ผลกลมสงู 

ไมมีจุก เดนชัด 

เขียวอมเหลือง 15-18 ซม. ขาว หวานจัด 

ขาวทองด ี ผลโตปานกลาง เขียวเขม 14-16 ซม. ชมพูออน หวานฉํ่า 

ขาวจีบ ผลใหญ ผลกลมสงู มีจุก

และจีบที่ข่ัวผล 

เขียวอมเหลือง 14-18 ซม. ขาว หวานอม

เปร้ียว 

ท่ีมา: พิชัย (ม.ป.ป.) 
 

2.1.5.2 ถ่ินกําเนิดสมโอ 
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  สมโอมีถ่ินกําเนิดในแถบประเทศเอเชียตะวันออกเฉียงใต เชน มาเลเซีย ไทย 
อินโดนีเซีย พมา ลาว และกัมพูชา เปนตน ในประเทศไทยการปลูกสมโอในประเทศไทยในชวงแรก ๆ
จะมีการปลูกบริเวณริมฝงแมน้ําเจาพระยาในชวงพระนคร และฝงธนบุรี ตอมาจึงสงเสริมใหปลูก 
มากข้ึนท่ัวภาคกลาง เชน อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ซ่ึงสามารถพัฒนาสายพันธุไดมากมาย 
และมีการสงเสริมการปลูกในภาคตาง ๆ ในเวลาตอมา ไดแก พันธุขาวแปน พันธุขาวพวง เปนตน  
และในปจจุบันมีจังหวัดท่ีปลูกสมโอมาก ไดแก ชุมพร นครปฐม นครศรีธรรมราช เชียงใหม  
และเชียงราย นอกจากนี้ประเทศไทยถือเปนแหลงพันธุสมโอท่ีมีมากท่ีสุดในโลก และมีพันธุท่ีใหผล
ผลิตท่ีมีคุณภาพมากท่ีสุด รวมถึงสมโอยังเปนพืชเศรษฐกิจท่ีมีการสงออกท่ีมีมูลคามากติดอันดับตน ๆ 
(Disthai, ม.ป.ป.) 
                2.1.5.3 สวนประกอบของสมโอ 
       คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2559) ไดแบงสวนประกอบของ     
สมโอไวดังนี้ 
                       1) ผนังผลชั้นนอก (exocarp หรือ flavedo) จะเปนชั้นท่ีมีตอมน้ํามัน (oil gland) 
และเปนชั้นท่ีมีสี อาจเขียว สม เหลือง แดง แลวแตชนิดของพืช 
                       2) ผนังผลชั้นกลาง (mesocarp หรือ albedo) เปนชั้นท่ีมีสีขาว อาจมีลักษณะ 
หนานุมเหมือนสมโอในภาพ หรือเปนเสน ๆ สีขาวเหมือนในสมเขียวหวาน ท่ีเรียกวารกสม หรือใยสม 
                       3) สวนผนังผลชั้นใน (endocarp หรือ juice sac หรือ segment menbranes) 
จะมีลักษณะเปนเยื่อบางแตเหนียว ถาเทียบกับผลสมท่ัวไป ก็คือเยื่อท่ีเราเห็นอยูดานนอกของกลีบ 
แตละกลีบและตัวท่ีเปนเนื้อเปนน้ําท่ีกินซ่ึงมีลักษณะเปนถุงน้ํา (juice sac) นั้น ก็คือเซลลขน หรือ 
trichome ของเนื้อเยื่อผิวนั่นเอง เพราะฉนั้นเวลาแกะกลีบสม แลวลองฉีก endocarp หรือสวนเยื่อ
เหนียว ๆ ของกลีบสมออก จะเห็นถุงน้ําเหลานี้ติดอยูบน endocarp ท้ังหมด  
 

ท่ีมา: คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (2559) 

ภาพท่ี 2.5 ลักษณะของสมโอ 

 
              2.1.5.4 ประโยชนของสมโอ 

https://www.disthai.com/17066273/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8%AD
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                       สมโอ เปนผลไมท่ีเต็มไปดวยประโยชนตอรางกาย มีวิตามินซีสูง ชวยลดน้ําหนัก 
บํารุงกระดูก เปนตน นอกจากนี้ยังสามารถนําไปทําอาหาร ของหวาน และเครื่องดื่มรสชาติดี  
     ANNDIMZ (2564) ไดกลาวถึงประโยชนของสมโอดังนี้ 
                        1) เปนของแหลงวิตามินซี สมโอมีวิตามินซีในปริมาณมาก ชวยปกปองเซลล  
และชวยใหสุขภาพแข็งแรง เสริมภูมิคุมกันใหแกรางกาย แถมยังชวยบํารุงเรื่องความสวยความงาม  
ชวยสรางคอลลาเจนใหกับชั้นผิว สงผลใหผิวพรรณของคุณกระจางใส และตอตานริ้วรอยกอนวัย 
อันควร 
                        2) อุดมไปดวยใยอาหาร ในสมโอ 1 ผลมีใยอาหาร 6 กรัม นอกจากนั้น ใยอาหาร
ยังทําหนาท่ีเปนแหลงอาหารใหแกแบคทีเรียท่ีดี ชวยทําใหลําไสของคุณมีสุขภาพดีมากยิ่งข้ึน ท้ังยังลด
ความเสี่ยงของโรคหัวใจ โรคอวน และโรคเบาหวาน 
                        3) บํารุงกระดูก สมโอเปนแหลงท่ีอุดมไปดวยวิตามิน และแรธาตุประเภทตาง ๆ 
เชน แคลเซียม เหล็ก ทองแดง สังกะสี แมงกานีส และโพแทสเซียม ซ่ึงมีคุณสมบัติบํารุงกระดูกให
แข็งแรง และปองกันโรคกระดูกพรุน 
                        4) ชวยลดน้ําหนัก สมโอเปนหนึ่งในผลไมท่ีมีพลังงานต่ํา (สมโอท่ีมีน้ําหนัก  
610 กรัม ใหพลังงาน 230 กิโลแคลอรี) มีโปรตีน และใยอาหาร ท่ีชวยใหรูสึกอ่ิมไดนานข้ึน 
                        5) ตอสูกับการติดเชื้อ จากการศึกษาของ The Vietnam National University 
พบวา สมโอมีคุณสมบัติตานเชื้อแบคทีเรีย และเชื้อราท่ีชวยในการรักษาโรคติดเชื้อบางชนิด  
และยังคนพบอีกวา น้ํามันหอมระเหยท่ีทําจากสมโอมีประสิทธิภาพในการตอตานเชื้อรา 
                        6) ชวยใหหัวใจแข็งแรง โดยการลดระดับคอเลสเตอรอล และไตรกลีเซอไรด 
อันเปนไขมันในเลือด 2 ชนิด ท่ีเชื่อมโยงกับภาวะความเสี่ยงในการเกิดโรคหัวใจ จากการศึกษาระบุวา  
สมโอชวยลดไขมันในเลือด โดยปองกันไมใหคอเลสเตอรอลในอาหารดูดซึมเขาสูรางกายไดเต็มท่ี 
                        7) ปองกันตะคริว ตะคริว เปนอาการท่ีเกิดจากภาวะขาดน้ํา และการขาด 
อิเล็กโทรไลต เชน โซเดียม โพแทสเซียม และแมกนีเซียม ซ่ึงสมโอนั้นเปนผลไมท่ีเปยมไปดวย
โพแทสเซียม 
                        8) อุดมไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ สมโอเต็มไปดวยสารตานอนุมูลอิสระ 
(naringenin และ naringin) ซ่ึงชวยปองกัน และฟนฟูความเสียหายของเซลลท่ีเกิดจากอนุมูลอิสระ 
นอกจากนี้ยังมีไลโคปน ซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ ท่ีมีคุณสมบัติตานการอักเสบ และบํารุงหัวใจ 
ใหแข็งแรง  
 
ตารางท่ี 2.2 คุณคาทางโภชนาการของเนื้อสมโอ 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 
พลังงาน  38 กิโลแคลอร ี
คารโบไฮเดรต                   9.62             กรัม 
เสนใย                   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 เปลือกสมโอ 
      2.1.6.1 องคประกอบทางเคมีของเปลือกสมโอ 

สารสําคัญท่ีพบในเปลือกสมโอ (ท้ังสวนสีเขียว และสีขาว) สวนใหญจะเปนสาร
กลุมของน้ํามันหอมระเหย และสารกลุม flavonoids เชน 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 องคประกอบทางเคมีของเปลือกสมโอ 
ท่ีมา: Disthai (2560) 

 
              2.2.2 ปจจัยท่ีมีผลตอปริมาณสารใหรสขมในกระบวนการการผลิต 
                      สภาวะในการบีบค้ันน้ํ าผลไม  ถาใชแรงบีบค้ันต่ําจะมีปริมาณสารใหรสขม 
ในน้ําผลไมต่ํา แตถาใชแรงบีบค้ันสูงก็จะมีปริมาณสารใหรสขมเพ่ิมสูงข้ึนดวย เพราะแรงบีบค้ันจะทํา
ใหเนื้อเยื่อถูกกระทบกระเทือน ทําใหสารใหรสขมถูกสกัดออกมาไดมาก ในเชิงอุตสาหกรรม  
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การควบคุมแรงบีบค้ันทําไดยากเพราะถาหากใชแรงบีบค้ันตํ่า ปริมาณน้ําท่ีผลไมท่ีค้ันไดก็นอยลงไป
ดวย นอกจากนั้นระยะเวลาในการสัมผัสของเนื้อเยื่อกับน้ําผลไมมีผลตอปริมาณสารใหรสขม 
ดวยเชนกัน ดังนั้นควรแยกเนื้อเยื่อออกจากน้ําผลไมโดยเร็วท่ีสุด เนื่องจากสามารถชวยลดปริมาณสาร
ใหรสขมได ซ่ึงทําใหรสขมในน้ําผลไมนอยลง (สุวรรณา และคณะ 2547, อางถึงใน บงกชรัตน 2553) 
              2.1.6.2 สารใหรสขมในพืชตระกูลสม 
                      ผลไมจากพืชตระกูลสมเหลานี้ มีสารใหรสขมเปนองคประกอบทางธรรมชาติ  
ซ่ึงเปนสารประกอบ 2 ชนิด คือ สารประกอบฟลาโวนอย (flavonoid) และสารประกอบลิโมนอยด 
(limonoid)  
                      1) สารประกอบฟลาโวนอย (flavonoid) เปนสารประกอบกลุมพอลิฟนอล  
โดยฟลาโวนอยท่ีสําคัญ คือ นารินจิน (naringin) เปนสารประกอบฟลาโวนอยดหลักท่ีใหรสขม มีอยู
มากท่ีสุดในสวนเปลือกชั้นใน (albedo) รองลงมาในสวนกุง (juicesac) ซ่ึงมีลักษณะเปนถุงเล็ก ๆ  
อัดแนนอยูภายในผนังกลีบสมโอ (segment membrane) 
                      2) สารประกอบลิโมนอยด (limonoid) เปนอนุพันธของไตรเทอรปน (triterpene 
derivative) ท่ีพบในพืชตระกูลสม มีท้ังหมด 29 ชนิด แตมีเพียง 4 ชนิดเทานั้น ท่ีใหรสขม คือ ลิโม
นิน (limonin) โนมิลิน (nomillin) อิแชนจิน (ichangin) และกรดโนมิลินิค (nomilinic acid) แต
เฉพาะลิโมนิน และโนมิลินเทานั้นท่ีมีบทบาทในการใหรสขม สวนอิแชนจิน และกรดโนมิลินิคนั้น มีอยู
ในปริมาณท่ีนอยมาก ลิโมนินพบมากในสวนเปลือกชั้นใน โดยจะอยูในรูปลิโมโนเอท เอ-ริง แลคโตน 
(li-monoate A-ring lactone) ซ่ึ งเปนสารตั้ งตน  (precursor) ของลิ โมนิน ท่ี ไม มีรสขม แตจะ
เปลี่ยนเปนลิโมนินเม่ือถูกกระตุนดวยความรอน และเอนไซมลิโมโนเอท ดี-ริง แลคโตน ไฮโดรเลส 
(limonoate D-ring lactone hydrolase) ซ่ึงมีอยูในเนื้อเยื่อสม โนมิลิน พบครั้งแรกโดยสกัดจาก
เมล็ดสม และเมล็ดเลมอน ใหรสขมเปนสองเทาของลิโมนิน พบมากในสวนเปลือก (peel) และผนัง
ของกลีบสม 
                    สารใหรสขม สวนใหญจะอยูตามเปลือกชั้นใน ผนักกลีบสม และเมล็ด ดังนั้น 
ถาปอกเปลือกดวยมือ สารใหรสขมสวนใหญจะถูกขจัดออกไปกับเปลือกแตชา และสิ้นเปลืองแรงงาน 
การผลิตในระดับอุตสาหกรรม มักใชวิธีปอกเปลือกโดยใชสารละลายดาง ใชเครื่องบีบ ซ่ึงวิธีการ
เหลานี้จะไดน้ําสมท่ีมีรสขม โดยปกติถาในน้ําสมมี นารินจิน 700 สวนในลานสวน (ppm) และลิโมนิน 
8-12 สวนในลานสวน จะใหรสขมท่ีผูบริโภครูสึกได (อรพิน, 2534) 

       2.1.6.3 ความขม (Bitterness) 
       ความขมเปนปญหาหลักท่ีพบในในอุตสาหกรรมการแผรรูปผลไมตระกูลสม ซ่ึงสาร

ใหความขมในผลไมตระกูลสมสามารถพบไดทุกสวนของผล (กุลชญา, 2560) โดยสารท่ีทําใหเกิดรสขม
ในผลไมตระกูลสม สามารถแบงได 2 ชนิด ไดแก 

        1) ฟลาโวนอยด (Flavonoid)  
            สารประกอบฟลาโวนอยด จัดเปนสารหลักท่ีทําใหเกิดรสขมในผลไมตระกูลสม

พบมากในสวนเปลือกชั้นในและถุงน้ํา (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
สารประกอบฟลาโวนอยดท่ีพบในสมโอ นารนจินเปนสารประกอบกลุมฟลาโวนอยดชนิดหนึ่งท่ีมีมวล
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โมเลกุลเทากับ 580.53 มีสูตรทางเคมี C27H32O142H2O นารินจินบริสุทธิ์มีลักษณะเปนผงสีหลือง รส
ขมมาก สารประกอบนารินจินเกิดจากการเชื่อมกันของน้ําตาลกับสารนารินเจนิน ซ่ึงมีลักษณะ
โครงสราง (ดังภาพท่ี 2.7) ปริมาณของสารนารินจินท่ีจะไมกอใหเกิดรสขมอยูท่ีประมาณ 50 สวนใน
ลานสวน แตโดยปกติปริมาณสารนารินจินท่ีสามารถพาไดในสมโออยูท่ีประมาณ 500 สวนในลานสวน 
และในบางสายพันธุอาจพบไดสูงถึง 900 สวนในลานสวน (อรพิณ, 2534) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.8 โครงสรางของสารนารินจิน 
ท่ีมา : Massimiliano (2561) 

 
2) ลิโมนิน (Limonin) 

ความขมของน้ําผลไมจากพืชตระกูลสมจะเกิดหลังจากกระบวนการค้ันสาเหตุ
หลักเกิดมาจากสารลิ โมนินซ่ึงจะพบมากในสวนหาคนสาเหตุหลักเปลือกชั้นในโดยจะอยูในรูปลิโมโน
เอทเอริงแลคโตน (Limonoate A-ring lactone) ซ่ึงเปนสารตั้งตนของลิโมนินท่ีไมมีรส ขม แตจะ
เปลี่ยนไปเปนลิโมนินเม่ือถูกกระตุนดวยความรอนและเอนไซมโมโนเอทดี-ริงแลคโตนไฮโดรเลส 
(Limonoate D-ring factone hydrolase) ซ่ึงมีอยู ในเนื้อเยื่อสมดังนั้นหากรับประทานผลสดหรือ
น้ําค้ันแลวรับประทานทันทีพบวาจะไมมีความขม แตหากปลอยท้ิงระยะหนึ่งจะเกิดการเปลี่ยนแปลง
ในผลหรือคนท่ีท้ิงคางไวทําใหเกิดรสขมข้ึน (Delay bitterness) วิธีการลดปริมาณสารลิโมนินในน้ํา
ผลไมโดยวิธีการตางๆ ไดแก การใชตัวดูดซับ (Adsorbent) เชนโพลีอะไมดเซลลูโลสอะซีเตทเบตา
ไซโครเด็กซตรินการใชเรซ่ินการใชเอนไซมการใชจุลินทรียและการใชสารเคมีเปนตน (สถาบันวิจัยและ
พัฒนาพ้ืนท่ีสูง, 2558) 

ปจจัยท่ีมีผลตอสารใหความขม 
1) ชวงเวลาในการเก็บเก่ียว 

มีผลตอปริมาณสารใหรสขมในพืชตระกูลสม กลาวคือ เม่ือเก็บเก่ียวผลไม
ในชวงตนฤดูหรือผลยังมีอายุนอยอยู จะมีปริมาณสารใหรสขมมาก แตถาเก็บใน ชวงปลายฤดูหรือเม่ือ
ผลแก ปริมาณสารใหรสขมจะลดลง (บงกชรัตน, 2553) ศึกษาปริมาณลิโมนินและนารินจินในเนื้อสม
โอพันธุทองดี ขาวน้ําผึ้ง และขาวใหญท่ีมี อายุการเก็บเก่ียวตางกัน โดยวิเคราะหท่ีอายุการเก็บ 7 8 
และ 9 เดือน พบวา ปริมาณลิโมนินและ นารินจินจะลดลงเม่ืออายุการเก็บเก่ียวเพ่ิมมากข้ึน 
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2) ชนิดและสายพันธุ 
ผลไมตางชนิดกันจะมีปริมาณสารใหรสขมแตกตางกัน หรือผลไม ชนิด

เดียวกันแตคนละสายพันธุก็จะมีปริมาณสารใหรสขมตางกันดวย (ลัดดา และคณะ, 2548) โดยศึกษา
ปริมาณลิโมนินและนารินจีนในเนื้อสมโอพันธุตางๆ 8 พันธุ ไดแก พันธุขาวใหญ ขาวน้ําผึ้ง ขาว
แตงกวา ขาวหอม ขาวเปน ทองดี ทาขอย และพ้ืนเมืองเชียงใหม โดยใชเทคนิค HPLC พบวา มี
ปริมาณลิโมนินอยูในชวง 6.82-32.40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม โดยพันธุขาวแตงกวามีปริมาณลิโมนินมาก
ท่ีสุด คือ 32.40 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม สวนนารินจินมีปริมาณอยูในชวง 200.84-578.76 มิลลิกรัมตอ
กิโลกรัม โดยพันธุพ้ืนเมืองเชียงใหมมีปริมาณนารินจินมากท่ีสุด คือ 2354-70 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

3) สวนตางๆ ของผลไม 
จากการศึกษาพบวา เมล็ดเปนสวนท่ีมีปริมาณลิโมนินมากท่ีสุด และเปลือก

เปน สวนท่ีมีปริมาณนารินจีนมากท่ีสุด ดังนั้นถาปอกเปลือกหรือแยกเมล็ดออกกอนจะทําใหสารใหรส
ขมสวนใหญถูกขจัดออกไปพรอมกับเปลือกและเมล็ด (อรพิณ, 2534) จึงมีสารใหรสขม เหลืออยูใน
ผลิตภัณฑนอยลง ทําการศึกษาปริมาณ ลีโมนินและนารินจินในสวนตางๆ ของสมโอ 7 สายพันธุ คือ 
พันธุขาวน้ําผึ้ง ทองดี ขาวแปน ขาวใหญ ทาขอย ขาวแตงกวา และปตตาเวีย พบวา เมล็ดเปนสวนท่ีมี
ปริมาณลิโมโนมากท่ีสุด รองลงมาคือ เปลือกชั้นใน เปลือกชั้นนอก และนํา โดยพบปริมาณลิโมนินอยู
ในชวง 1,375,31-2,615.30, 133.58-352.72, 130.16-295.49 และ 10.07-29.62 มิลลิกรัม  ต อ
กิโลกรัม ตามลําดับ สวนนารินจินพบมากท่ีสุดในเปลือกชั้นใน รองลงมาคือ เปลือกชั้นนอก ผนังกลับ 
เมล็ด และน้ําสมโอ โดยพบปริมาณนารินจีนอยูในชวง 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 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม ตามลําดับ 

4) สภาวะในการบีบค้ันน้ําผลไม 
ถาใชแรงบีบค้ันตํ่าจะมีปริมาณสารใหรสขมในน้ําผลไม 1 แตถาใชแรงบีบค้ัน

สูงก็จะมีปริมาณสารใหรสขมเพ่ิมสูงข้ึนดวย เพราะแรงบีบค้ันจะทําให เนื้อเยื่อถูกกระทบกระเทือน 
ทําใหสารใหรสขมถูกสกัดออกมาไดมาก ในเชิงอุตสาหกรรม การควบคุมแรงบีบค้ันทําไดเพราะถาหาก
ใชแรงบีบค้ัน ปริมาณน้ําผลไมท่ีดินไดลงไปดวย นอกจากนั้นระยะเวลาในการสัมผัสของเนื้อเยื่อกับน้ํา
ผลไมมีผลตอปริมาณสารใหรสขมดวย เชนกัน ดังนั้นควรแยกเนื้อเยื่อออกจากน้ําผลไมโดยเร็วท่ีสุด 
เนื่องจากสามารถชวยลดปริมาณ สารใหรสขมได ซ่ึงทําใหรสขมในน้ําผลไมนอยลง (สุวรรณา และ
คณะ, 2547) 

การลดความขมในผลไมตระกูลสมจัดเปนกระบวณการสําคัญในอุตสาหกรรมการ
ผลิตและแปรรูป โดยการลดความขมสามารถทําไดหลากหลายวิธี เชน การเติมเอนไซม การใชวัตถุ
เจือปน การกลัดดวยน้ํา เปนตน ซ่ึงการเลือกนํามาใชข้ึนกับขอจํากัดและความเหมาะสม 

สุพัตรา (2547) ศึกษาการลดปริมาณลิโมนินในน้ําสมเขียวหวาน โดยใชไคโตซาน
จาก เปลือกกุง โดยทดสอบดวยไคโตซานใน 3 ลักษณะ คือ เมมเบรน ชั้นเกล็ดอัดแนน และการกวน 
ผสมดวยเกล็ดไคโตซานในน้ําสม พบวา การกวนผสมดวยเกล็ดไคโตซานเปนวิธีท่ีเหมาะสมท่ีสุด โดย
สภาวะท่ีเหมาะสม คือ ใชเกล็ดไคโตซานขนาด 500-850 ไมโครเมตร กวนผสมกับน้ําสมดวย 
อัตราสวนปริมาณเกล็ดไคโตซานตอปริมาตรน้ําสมเทากับ 1 ตอ 20 กวนท่ีความเร็ว 40 รอบตอนาที 



41 
 

เปนเวลา 10 นาที ใหประสิทธิภาพในการลดปริมาณลิโมนินจาก 4.1±0.2 เหลือ 2,740.3 มิลลิกรัม 
ตอกิโลกรัม คิดเปนรอยละการลดลงของปริมาณลิโมนีนเทากับ 32,7±8.9 โดยน้ําหนัก 

สุวรรณา และคณะ (2557) ศึกษาผลของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดตอ
ระดับความขม ของนารินจินในน้ํามะนาว พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ นําผลมะนาวมาผาน
ความรอนใน สารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดความเขมขน 0.01 นอรมอล ท่ีระดับอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส เปนเวลา 5 นาที โดยมีปริมาณนารินจินลดลงมากท่ีสุด คือ เหลือประมาณ 102 มิลลิกรัม
ตอลิตร 

 
2.1.7 การหยี 

การทําหยีเปนการถนอมผลไมโดยนํามากวนกับสวนผสมใหแหงทําใหปริมาณน้ําอิสระใน
อาหารลดลงซ่ึงชวยปองกันการเสื่อมเสียจากจุลินทรียแลวคลุกเคลาดวยเกลือ น้ําตาล หรืออาจผสม
พริกปน เทคนิควิธีการทําอาหารท้ังคาวและหวานเปนวิธีการท่ีใชเพ่ือทําใหอาหารหรือขนมมีลักษณะ
แตกตางกันไปตามชนิดของอาหารหรือขนมนั้นๆ ดังนี้ 

1) การกวน คือ การทําขนมซ่ึงเปนของเหลวผสมหรือรวมกันถาเปนเนื้อเดียวกันจนขนจะ
เหนียว โดยใชเครื่องมือชนิดใดชนิดหนึ่งคนไปจนท่ัว โดยตรงและเร็ว เชน กวนขนมเปยกปูน กวน
กลวย กวนถ่ัว ฯลฯ สําหรับขนมไทยเริ่มตนตั้งแตขนมยังเปนของเหลว ซ่ึงในขณะท่ีขนมยังเหลวเวลา
กวนท่ีกันกระทะตองหม่ันใชไมพายขูดกลับไปกลับมาเพ่ือไมใหสวนผสมติดกนกระทะและเม่ือระยะ
สวนผสมรวมตัวกันแลวใหคนไปทางเดียวกัน จะชวยใหขนมเหนียวข้ึนและไมคืนตัวตองคอยระวังกัน
กระทะ หากกวนไมท่ัวขนมจะไหม ไมควรปลอยใหขนมจับปากกระทะ ตองหม่ันขูดอยูเสมอ พายท่ีใช
ควรมีขนาดเหมาะกับสวนผสมในกระทะและความถนัดในการใช (อภิญญา,2556) 

 
 
 
2.1.8 แยม (ทัศนา, 2558) 

แยม เปนผลิตภัณฑจากเนื้อผลไมกับสารใหความหวานอาจผสมน้ําผลไมหรือน้ําผลไม
เขมขนแลวทําใหมีความขนเหนียว หรือก่ึงแข็งก่ึงเหลวพอเหมาะสําหรับใชทา (Spreadibility) มี สี 
กลิ่นรส ตามชนิดของผลไมท่ีใช อาจใชสีผสมอาหารท่ีไดรับอนุญาตใหใชในการปรุงแตงสีได มีปริมาณ
สารท่ีละลายไดไมนอยกวารอยละ 65 แยมสามารถแบงไดเปน 2 ประเภท คือ ประเภทท่ีมีเนื้อผลไม
ท้ังหมดไมต่ํากวารอยละ 45 ของน้ําหนัก และประเภทท่ีมีเนื้อผลไมไมต่ํา กวารอยละ 33 ของน้ําหนัก 
ผลไมท่ีใชอาจใชผลไมชนิดเดียวหรือผลไมผสมหลายชนิด กรณีท่ีใชผลไมชนิดเดียว ถาใชฝรั่งตองมีเนื้อ
ผลไมไมนอยกวารอยละ 18 ถาใชเนื้อมะมวงหิมพานต ตองมีเนื้อผลไมไมนอยกวารอยละ 20 ถาใช
กระเจี๊ยบ ขิง มะมวง จะตองมีเนื้อผักผลไมไมนอยกวารอยละ 25 กรณีท่ีใชผลไมชนิดใด จะตองมีสวน
ท่ีเปนผลไมชนิดหลักรอยละ 50 ถึง 75 ของน้ําหนักสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด ยกเวนผลไมจําพวกแตง 
มะละกอ อาจมีไดถึงรอยละ 95 ของน้ําหนักสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมดสําหรับมะนาว ขิง จะตองมีเนื้อ
ผักผลไมไมนอยกวารอยละ 5 โดยท่ีสวนผสมหลักอาจมากกวารอยละ 75 กรณีท่ีใชผลไม 3 ชนิด 
จะตองมีสวนท่ีเปนผลไม หลักรอยละ 33.3 ถึง 75 ของสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด และกรณีท่ีใชผลไม 4 
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ชนิด จะตองมีสวน ท่ีเปนผลไมหลักรอยละ 25 ถึง 75 ของสวนท่ีเปนผลไมท้ังหมด คํานิยามของแยม 
คือผลิตภัณฑท่ีทําจากเนื้อผลไมผสมกับน้ําตาลซูโครสหรือน้ําผลไมและมีความหนืดท่ีเหมาะสม โดย
กําหนดวาตองมีสวนผสมของเนื้อผลไมไมนอยกวารอยละ 30 ของ น้ําหนัก  

 2.1.8.1  สวนประกอบในการทําแยม  
- ผลไม ผลไมท่ีใชในการผลิตแยมควรจะแกและสุกเต็มท่ี แตไมควรสุกงอม

เกินไป เพ่ือใหได ผลิตภัณฑท่ีมีกลิ่นรสและเนื้อสัมผัสท่ีดี เพราะผลไมท่ีสุกงอมเกินไปนั้นเอนไซมตาม
ธรรมชาติท่ีมีในผลไมจะทําลายโครงสรางของสารประกอบเพคติน สําหรับผลไมท่ียังไมสุกเต็มท่ีนั้น 
สารประกอบเพคตินท่ีมีในผลไมไมสามารถละลายน้ําได จึงไมเหมาะท่ีจะนํามาผลิตแยม ผลไมมี
สวนประกอบหลักทางเคมี ไดแก น้ํา คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน และเกลือแร ปริมาณของ
องคประกอบเหลานี้แตกตางไปตามชนิด พันธุ และแหลงปลูก ผลไม นอกจากนี้ยังมีการใหสีซ่ึงปรากฏ
ตามเปลือกเนื้อ ผลไมมีน้ําเปนองคประกอบหลักซ่ึงมี ปริมาณมากกวารอยละ 70 ของน้ําหนักท้ังหมด 
การท่ีผลไมมีน้ําเปนองคประกอบสูงทําใหเซลล เตงตึงข้ึนมา ชวยใหผลไมท่ีออนมีความกรอบสูง
มากกวาผลท่ีแกจัด ผลไมท่ีสุกจะสูญเสียความกรอบ ผลไมมีคารโบไฮเดรตเปนองคประกอบตั้งแตรอย
ละ 20 ไปจนถึงรอยละ 30 ผลไมท่ีแกจะมีน้ําตาลซ่ึงเปนคารโบไฮเดรตไมตํ่ากวารอยละ 10 เชน 
สับปะรด กลวยสุก มะมวงสุก สวน ผลไมออนจะมีแปงเปนองคประกอบสวนใหญ เซลลูโลสเปน
โครงสรางของเซลลเนื้อเยื่อและ เปลือก น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว เชน กลูโคส ฟรุกโตส พบมากในผลไม
สุกและปริมาณมากกวาซูโครสซ่ึงเปนน้ําตาลโมเลกุลคู ผลไมจะมีโปรตีนเปนองคประกอบรอยละ 1 
ผลไมเปนแหลงวิตามินโดยเฉพาะวิตามินซีและวิตามินเอ นอกจากนี้ ผลไมจะมีกรดอินทรียเปน
องคประกอบ กรดอินทรียท่ีพบใน ผลไม เชน กรดซิตริก กรดมาลิก กรดทารทาริก กรดซิตริกเปนกรด
อินทรียท่ีพบมากท่ีสุดใน ผลไมตระกูลสม เชน มะนาว สมเขียวหวาน สมโอ กรดมาลิกพบมากใน
ผลไมเขตอบอุน เชน แอปเปล  
 - น้ําตาล เปนตัวใหความหวานและเนื้อแกผลิตภัณฑ และชวยให เพคติน
ตกตะกอนเปนเจล ปริมาณน้ําตาลท่ีใชข้ึนอยูกับปริมาณเพคติน และความเปนกรดดางของเนื้อหรือน้ํา
ผลไมชนิดนั้นๆ ถาปริมาณเพคตินมาก ปริมาณน้ําตาลท่ีใชตอน้ําหนักของผลไมก็มากดวย แตในทาง
ตรงกันขามถาผลไมมีความเปนกรดสูง (เปรี้ยว) ปริมาณน้ําตาลท่ีใชตอน้ําหนักผลไมต่ํา อยางไรก็ตาม
ปริมาณน้ําตาลท้ังในแยมและเยลลี่ไมควรสูงกวา 70 องศาบริกซ (วัดโดยรีแฟคโตมิเตอร) 
 - กรด นอกจากใหสเปรี้ยวของผลิตภัณฑแลวยังชวยใหเจลอยูตัวมากข้ึน แตถามี 
กรดมากเกินไปก็จะทําลายความอยูตัวของเจลไดโดยปกติ ความเปนกรดเปนดาง (PH) ของแยม PH 
ท่ีเหมาะสมท่ีสุดของแยมคือ pH 3. กรดท่ีใชสวนใหญมีอยูแลว ตามธรรมชาติ เชน กรดชิตริก 
ใน สม มะนาว กรดทารทาริด มีใน องุน มะขาม กรดมาลิก มีใน แอปเปล 
 1) เพคติน (pectin) เปนกลุมของพอลิแช็คคาไรดประเภทคอลลอย พบใน
เนื้อเยื่อของพืชผัก หรือผลไม เชน เปลือกสม สมโอ เพคตินจะเกิดเปนรางแหในขณะท่ีตมน้ําตาลกับ
ผลไมทําใหเกิดเจลข้ึน กลไกการเกิดจลของแยมจะใชเพคตินเปนหลักโดยเพคตินจากผลไมจะมีจํานวน
เมทอกชิลและความสามารถในการเกิดเจลแตกตางกัน ในทางการคาแบงเพคตินออกเปน 2 ชนิดตาม
เมทอกซิเลซัน (methoxylation: DM) คือ เพคตินท่ีมีหมูเมทอกซิลต่ําและเพคตินท่ีมีหมูเมลทอก 
ซิลสูง 
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 - เพคตินท่ีมีหมูเมทอกซิลต่ํา (low methoxyl pectin, LM) ท่ีมี DM ในชวง 
รอยละ 25-50 วิธีการเกิดเจลจะเกิดจากการเชื่อมโยงของหมูคารบอกซิลท่ีแตกตัวแลวของเพคตินกับ 
ไอออนเวเลนชีสองของแคลเซียมหรือแมกนีเซียมไปทําปฏิกิริยากับหมูคารบอกซิลของโมเลกุลเพคติน 
และสรางเปนสะพานระหวางชั้นข้ึน การเกิดเจลไมตองการน้ําตาลในการเกิดเจลชนิดนี้ มักใชเติมใน 
ผลไมกอนการแชเยือกแข็งหรือใชเคลือบผลไมและเนื้อสัตว 

 
ภาพท่ี 2.9 กลไกการเกิดเจลเพคตินแบบ LM pectin 

ท่ีมา : Castile et al. (2013) 
  2) เพคตินท่ีมีหมูเมทอกซิลสูง (high methoxyl pectin, HM) ท่ีมี DM ในชวง 
รอยละ 50-80 การเกิดเจลของเพคตินตองอาศัย เพคติน น้ําตาล กรด และน้ํา ทําใหเกิดการเชื่อมโยง 
ของหมูไฮดรอกซิลไฮดรอกซิล หมูคารบอกซิลกับคารบอกซิล และหมูคารบอกชิลกับไฮดรอกซิลของ 
เพคติน 2 สาย เกิดเปนโครงสรางรงแหของเพคติน สามารถอุมของเหลวไวได ความแข็งแรงของ 
เจลข้ึนอยูกับความเขมขันของน้ําตาลและสภาพความเปนกรด ถํ้าความเขมขันของน้ําตาลสูงจะสงผล 
ใหปริมาณน้ําในโครงสรางนอย ถาสภาพเปนกรดจะทําใหเจลมีความแข็งแรงท่ี pH ประมาณ 3.2 ถา 
pH มากกวา 3:5 เจลท่ีไดจะออนตัว โดยปริมาณพคตินท่ีเหมาะสมประมาณรอยละ 1 และรอยละ 
ปริมาณน้ําตาลเทากับ 67.5 จะไดเจลท่ีมีความแข็งแรง (ปรรัตน ศุภมิตรโยธิน, 2556) 

 
ภาพท่ี 2.10 กลไกการเกิดเจลเพคตินแบบ HM pectin 

ท่ีมา : Da Roz et al. (2015) 
 

 ปริมาณเพคตินท่ีเติมลงไปข้ึอยูกับชนิดของผลไม คือ ถาปริมาณเพคตินในผลไม
มาก จํานวนเพคตินท่ีเติมลงไปในสวนผสมก็นอยหรืออาจไมตองใช การตรวจสอบปริมาณเพคตินใน
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น้ําผลไมทําไดโดย น้ําผลไมท่ีกรองจนใส 1 สวน ผสมกับแอลกอฮอล (ethyl alcohol 95%6) 3 สวน
ใสในถวยแกวท่ีใสสะอาดผสมใหเขากันดี ถาเกิดตะกอนคลายวุนหนา แสดงวาเพคตินมาก ถาวุนบาง 
แสดงวามีเพคตินปานกลาง ถาเปนตะกอนเล็ก ๆ ลอยอยู แสดงวามีเพคตินนอยอาจตองเติมเพคติน 
เพ่ิมในกระบวนการทําแยม 
 2.0.0 กระบวนการผลิตแยม (อรพิน ชัยประสพ, 2542 และ สรรฤดี ดีปู และ
คณะ, 2550) 
 (1) การเตรียมผลไม  มีวิธีแตกตางกันไปตามชนิดของผลไม  เพ่ือนําสวนท่ี
รับประทานไดมาใชอาจตองนํามาสับหรือบด อาจตมเพ่ือใหชวยสกัดเอาน้ํา สี กลิ่นและเพคตินออกมา 
โดยชั่งน้ําหนักใหถูกตองตามสูตรแลวนําไปตม บางครั้งอาจตองเติมน้ําลงไปข้ึนกับชนิดผลไม 
 (2) การเติมกรด เพ่ือปรับระดับความเปนกรดดางใหเหมาะสม ข้ึนอยูกับชนิดของ
เพกตินท่ีเลือกใชและชนิดของผลไม ถาผลไมมีรสเปรี้ยวและมีคา pH ท่ีเหมาะสมแลวอาจไมตองเติม
กรดเพ่ิม 
 (3) การเติมเพกติน จําเปนตองเติมเม่ือผลไมนั้นไมมีเพกตินหรือมีเพกตินต่ํากวา
ระดับท่ีทําใหเกิดเจลได ถาเพกตินอยูในรูปผงใหนํามาผสมกับน้ําตาลในสัดสวนปริมาณ 1:5 แลว
ละลายน้ํากอนเติมลงไป เพ่ือชวยใหการกระจายตัวเพกตินเปนไปอยางท่ัวถึง 
 (4) การเติมน้ําตาล อาจเติมน้ําตาลหรือน้ําเชื่อมก็ได ตมเค่ียวโดยใชความรอน
เพ่ือชวยใหสวนผสมรวมเปนเนื้อเดียว และควรใชเวลานอยท่ีสุด และไมควรเกิน 10 นาที เพ่ือรักษา
กลิ่นรสตามธรรมชาติของแยม โดยใหแยมมีอุณหภูมิประมาณ 103-105 องศาเซลเชียส หรืออาจวัด
โดยใชรีแฟรคโตมิเตอรวัดหารอยละของสารท่ีละลายไดใหถึง 67.5 องศาบริกซ 
 (5) การตรวจสอบแยม เปนข้ันตอนท่ีสําคัญตอคุณภาพผลิตภัณฑแยม โดยวัด
ปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด (soluble solid) ซ่ึงควรอยูในชวง 65 - 68 องศาบริกซ จึงสามรถ
เก็บรักษาไวไดดีสําหรับการตรวจสอบสักษณะเจลท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ นิยมเรียกวาการทดสอบ
ความคงตัว (setting test) ซ่ึงทําได 2 วิธี คือ 
 - ดูความคงตัวเพลทเทส (plate test) ตักแยมมาเลงบนจานแบน ท้ิงไวใหเย็น
แลวใชนิ้วกดดูวาคงรูปและหยุนไดเล็กนอย แสดงวาแยมมีลักษณะเจลท่ีเหมาะสม 
 - ดูการจับตัวเปนแผน (sheeting test) วิธีนี้ตองอาศัยความชํานาญ โดยใน
ข้ันตอนท่ีกวนแยมจะยกพายท่ีใชคนขณะเค่ียวแยม ใหแยมมีติดข้ึนมาแลวเอียงพายใหอยูในแนวนอน
แลวสังเกตการจับตัวเปนแผนยืดหยดลงไปไดถือวาแยมเค่ียวไดท่ีแลว ถาแยมยังไมไดท่ี ลักษณะแยม
จะหยดเปนหยด ๆ ไมจับตัวเปนแผน 
 (6) การบรรจุ กอนการบรรจุ ควรลดอุณหภูมิของผลิตภัณฑเปน 90 องศา
เซลเซียส แลวรีบบรรจุในขวดท่ีลางสะอาดและอบฆาเชื้อแลว ถามีฟองควรตักฟองท่ีอยูท่ีผิวหนาแยม
ท้ิง เพราะถามีฟองจะทําใหผลิตภัณฑขุน 
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ภาพท่ี 2.11 ข้ันตอนการผลิตแยม 
ท่ีมา : สรรฤดี ดีปูและคณะ (2550) 

2.1.9 เกลือ 
สารประกอบทางเคมีท่ี มีชื่อเรียกวา โซเดียมคลอไรด  ใช กันอยางแพรหลายในกลุม

อุตสาหกรรมอาหาร เนื่องจากชวยประหยัดตนทุน และเพ่ิมความหลากหลายในการปรุงรส หรือ
ประโยชนอีกขอของเกลือ คือ ชวยในการถนอมอาหาร เชน การหมักเกลือ การดอง อาหารท่ีมี
ปริมาณเกลือสูง ไดแก กะป น้ําปลา เตาเจี้ยว ซีอ๊ิว ปลารา ปลาสม กุงแหง ปูเค็ม ปลาแหง ไขเค็ม 
และผักดอง เปนตน โดยเกลือผลิตมาจาก 

หลายแหลงหลายวิธีแตกตางกันไป ข้ึนอยูกับแหลงท่ีพบเกลือดวย (foodmany, 2562) 
            ประเภทของเกลือ 
    Foodmany (2562) ไดแบงประเภทเกลือไวดังนี้ 
                         1) เกลือสินเธาว (rock salt) เกลือท่ีเกิดจาการสูบน้ําเค็มข้ึนมาจากใต

ดิน หรือเกิดจากการชะลาง การอัดน้ําลงไปใตดินท่ีมีหินเกลืออยู เพ่ือใหเกิดการละลายของเกลือ 
จากนั้นจึงสูบน้ําข้ึนมา แลวนําน้ําเกลือท่ีไดมาตมและเค่ียวในกระทะใหน้ําระเหยแหงตกผลึกเปนเกล็ด
เล็กๆ แตเกลือท่ีไดตากวิธีนี้หรือเกลือสินเธาว จะเปนเกลือท่ีไมมีไอโอดีนในตัวเลย จึงไมเหมาะแกการ
นํามาบริโภค หรือนําไปยืดอายุอาหาร เพราะหากรางกายขาดสารไอโอดีน อาจทําใหเกิดภาวะคอพอก
ได  
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                         2) เกลือสมุทร (sea salt) เปนเกลือท่ีไดจากการนําน้ําทะเล มาตากโดน
ความรอนใหน้ําทะเลระเหยออกไปจนหมด เหลือเพียงผลึกสีขาว แตมีขอจํากัดคือ กระบวนการผลิต
จะสามารถทําไดในฤดูรอนเทานั้น ทําใหเกลือสมุทรมีผลผลิตท่ีมีปริมาณไมแนนอน ราคาสูง แตเกลือ
ประเภทนี้จะมีไอโอดีนจากธรรมชาติ จึงมีประโยชนมาก  

                         3) เกลือนําเขาจากตางประเทศ (imported salt) เปนเกลือท่ีไมไดมี
กระบวนการผลิตในประเทศไทย จะมีการนําเขาจากตางประเทศเทานั้น โดยเกลือประเภทนี้มีรสชาติ
ความเค็มและสีท่ีแตกตางกันออกไป ซ่ึงข้ึนอยูกับปจจัยสภาพแวดลอมในแตละประเทศ นอกจากนี้
เกลือท่ีนําเขามาจากตางประเทศบางชนิด ยังมีรสชาติท่ีโดดเดนเปนเอกลักษณเฉพาะตัวของเกลือชนิด
นั้นอีกดวย  

                         4) เกลือท่ีผานการปรุงแตงกลิ่น (flavoured salt) เกลือประเภทนี้ คือ 
เกลือธรรมดาท่ีนํามาผานกระบวนการวิธีแตงกลิ่น และรส เพ่ือใหเกิดความหลากหลายทางดาน
รสชาติ เชน เกลือกลิ่นกระเทียม เกลือกลิ่นผงกะหรี่ โดยในปจจุบันสามารถทําเกลือกลิ่นหรือรสตาง ๆ 
ไดตามตองการ 

 
 2.1.10 น้ําตาล 
น้ําตาลเปนอาหารในหมูขาวแปงท่ีใหพลังงานกับรางกาย  จัดอยูในกลุมของสารอาหาร

ประเภทคารโบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เปนหนวยยอยท่ีเล็กท่ีสุดของคารโบไฮเดรตชื่อของน้ําตาลมักจะใชคํา
ลงทายวา  “โอส” (“ose”) อาหารจําพวกคารโบไฮเดรต  ไดแกอาหารจําพวกแปงและน้ําตาล 
คารโบไฮเดรตมีรากศัพทมาจากคําวา “คารบอน” รวมกับ “ไฮเดรต”  แปลวาเปนสารประกอบท่ีมี
โครงสรางท่ีมีน้ําจับอยูกับทุกๆ  อะตอมของคารบอน มีสูตรโครงสรางอิมพิริคัลเปน (CH2O)n ในทาง
เคมีเปนสารประกอบจําพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮดหรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสารอนุพันธของสาร
เหลานั้น น้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ี (functional group) เปนหมูอัลดีไฮด จะเรียกน้ําตาลพวกนี้วา
น้ําตาลอัลโดส สวนน้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ีเปนคีโตน จะเรียกน้ําตาลจําพวกนี้วาน้ําตาลคีโตส  น้ําตาล
ทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ําตาลกลูโคส (Glucose)  กับน้ําตาลฟรุกโทส 
(Fructose)  เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคไซน มีลักษณะเปนผลึกใส  รสหวาน  ละลายน้ําดี มีสูตร
โมเลกุลเปน C12H22O11 (ฤดี, 2549)  ดังภาพท่ี 8 น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาล
ทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง  99.5 % น้ําตาลทรายเปนสารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตซ่ึงจะให
พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ตอกรัม  แตน้ําตาลทรายแดง (น้ําตาลสีรํา)  ยังมีแรธาตุเหลืออยูบาง  (อบเชย 
และขนิษฐา, 2544) น้ําตาลทรายใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร ขนมอบตางๆ รวมท้ังขนม
หวานของไทย จะเลือกใชน้ําตาลทรายขาวหรือน้ําตาลทรายไมฟอกสี ข้ึนอยูชนิดของอาหารท่ีทํา 
สมบัติเชิงหนาท่ีของน้ําตาลซูโครสมีดังนี้ (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 
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ภาพท่ี 2.12 โครงสรางทางเคมีของน้ําตาลซูโครส 

ท่ีมา : ดัดแปลงจาก Gropper et al., 2009 

1) ใหความหวานของน้ําตาล  น้ําตาลเปนสารท่ีใหความหวาน และมีคุณคาทางโภชนาการ  
(Nutritive  Sweetener)  รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน  ซ่ึง
การรับรูรสหวานเกิดจากตอมลิ้นบริเวณปลายลิ้นดานบน  วัตถุประสงคหลักของการใสน้ําตาลใน
อาหารคือการใหความหวาน โดยท่ัวไปนิยมใชน้ําตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคาถูก เม่ือเทียบ
กับน้ําตาลอ่ืนๆ 

2) การละลาย น้ําตาลโดยท่ัวไปท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ําไดดี ตามปกติ
สามารถละลายไดรอยละ 30 – 80  โดยปริมาณท่ีละลายไดจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ ซ่ึงการละลายไดจะ
สูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกัน 

3) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหาร เม่ือน้ําตาลแอลโดสหรือคีโตส ซ่ึงเปนน้ําตาลรีดิวซิงไดรับ
ความรอนในภาวะท่ีมีน้ํากับเอมีนจะทําใหเกิดสารประกอบตางๆมากมายหลายชนิด ซ่ึงมีผลตอสี กลิ่น
และรสชาติของอาหาร และอาจเปนสิ่งท่ีพึงประสงคหรือไมพึงประสงคก็ได ปฏิกิริยาเหลานี้จะเกิดข้ึน
ขณะทอด อบ ปง ยาง หรือระหวางการเก็บรักษาอาหารน้ําตาลรีดิวซิงจะทําปฏิกิริยากับหมูอะมิโนใน
โมเล กุลของแอมโมเนี ย  กรดอะมิ โน  และโปรตีน ได เป น ไกล โค ซิล เอ มีน  (N-substituted 
glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล เรียกวา ปฏิกิริยาเมลลารด หรือ 
nonenzymatic browning (ฤดี, 2549) 

4) น้ําตาลซูโครสเกิดจากการรวมกตัวของในการเตรียมอาหารแปรรูป และการเก็บรักษา
อาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไมเก่ียวของกับเอนไซม ตามปกติจะ
พบวาอาหารเหลานี้มีน้ําตาลซ่ึงเปนตัวการสําคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เปนสวนประกอบ  สารเคมีท่ีเกิดข้ึน
มีตั้งแตสีเหลืองจนถึงสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาล กลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป 

5) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ําตาล สมบัติของน้ําตาลดานการดูด และเก็บ
รักษาความชื้น มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัส และความคงทนในการเก็บรักษาลักษณะของอาหารบาง
ชนิด การดูดความชื้น น้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกันดานความสามารถในการดูดความชื้นจาก
บรรยากาศ คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลมีสวนชวยใหอาหารท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบนุม และชื้นใน
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ดานการเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาลเก่ียวของกับ
ความสามารถในการดูดความชื้น  โดยท่ัวไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาล หมายถึง  การท่ีน้ําตาล
นั้นสามารถยึดความชื้นไวโดยไมออกสูบรรยากาศ  คุณสมบัติประการนี้เปนประโยชนตอการท่ีจะชวย
ใหขนมเก็บรักษาไวไดนานโดยไมแหง หรือแข็ง  และเสียลักษณะท่ีตองการเร็วเกินไป 

2.1.5 กลูโคสไซรัป (glucose syrup) 
กลูโคสไซรัป (คอรนไซรัปหรือแบะแซ) ไดจากการนําแปงท่ีบริโภคได เชน แปงขาวโพดแปงมัน
สําปะหลัง หรือแปงมันฝรั่ง มาทําการไฮโคร ไลซดวยกรคหรือเอนไซมเพียงบางสวนโดยผานการทําให
บริสุทธิ์และทําใหเขมขันข้ึน กลูโคสไขรัปท่ีไดจะเปนสารละลายเนื้อเดียวกันของ D(+) glucose 
มอลโทส และพอลิมอรอ่ืน ๆ ของกลูโคสในสัดสวนท่ีแตกตางกันออกไป ผลิตภัณฑท่ีไดจากการยอย
แปงดวยตัวกลางและกระบวนการท่ีดางกัน ระดับการสลายตัวของแปงจะมีผลตอชนิดและสมบัติของ
กลูโคสไซรัปท่ีนิชม ซ่ึงนิชมกําหนคดวยคาสมดุลเด็กซโตรส (dextrose cquivalen) หมาขถึง ปริมาณ
ของน้ําตาลรีคิวสในรูป D-glucose ท่ีมีในน้ําหนักแหงท้ังหมดของผลิตภัณฑ หากการไฮโคร ไลซแปง
แลวทําใหโมเลกุลของแปงกลายเปนสายตรงท้ังหมด เรียกวา เด็กซตรินผลผลิตจะมีคาD.E.เปนศูนย
และหากไฮโครไลซแปงจนไดน้ําตาลโมเลกุลเดี่ยวท้ังหมดผลผลิตจะมีคา D.E. เปน 100 ปกติกลูโคส
ไซรัปท่ีผลิตไดจะมีคา D.E. อยูในชวงกวางมาก (สายสนมและสิริ, 2539) 
 
 2.1.11 เครื่องประกอบการแตงกาย (Accessories) 

        คําวา “Accessories” ตรงกับความหมายในภาษาไทยวา “เครื่องแตงตัว” ท่ีใชกันอยูเปน

ประจําเชน กระเปาถือ เข็มขัด สรอยคอ กําไล ตุมหู นาฬิกา แหวน ผาพันคอ หมวก แวนตา ถุงเทา

และรองเทา ฯลฯ ในการแตงกายถาขาดเครื่องประดับเหลานี้แลว จะเหมือนวาแตงตัวยังไมเสร็จ หรือ

ขาดอะไรไป เครื่องประดับชวยสรางความกลมกลืนใหกับชุดท่ีสวมใส สรางความทันสมัย และชวยให

ชุดท่ีเรียบงายดูดีข้ึนได เครื่องประดับเปนสิ่งท่ีชวยเพ่ิมเสนห สไตล และรสนิยมในการแตงตัวไดเปน

อยางดี นอกจากนี้ยังบงบอกถึงบุคลิกภาพของผูสวมใสดวย 

 ผูหญิงท่ีโรแมนติก เยายวน เหมาะกับเครื่องประดับประเภททอง ท่ีดึงดูดสายตา สวนผูหญิงท่ีดู

เดน มีเสนห  นาหลงใหล เครื่องประดับท่ีมีลักษณะเฉียบสวย ทันสมัย ประเภทเครื่องเงิน และคริสตัล 
สาวท่ีมีบุคลิกคลาสสิก จะดูสงาในเครื่องประดับประเภทไขมุกขาว และตางหูท่ีเขาคูกับ สรอยคอ 
กระเปาถือ จะชวยเสริมบุคลิกกับผูถือ ควรเลือกท่ีเขาไดกับรองเทา และสไตลการแตงตัว อาจทําจาก

ผาหรือหนัง ควรเลือกสีกลางๆ เพราะสามารถใชเขากับชุดและรองเทาไดหลากหลาย รองเทาสราง

ความคลองตัว ม่ันใจ ควรมีอยางนอยสองคู เชน ดํากับน้ําตาล หรือครีมเพ่ือใชเลือกใสใหเขากับชุด 
ควรมีรองเทาอยางนอยหาคูข้ึนไป คือ รองเทาสนแบน เชน รองเทาผาใบ รองเทาแตะ รองเทามีสน

ปานกลางสองคูสําหรับใสทํางาน และรองเทาแบบเรียบแตหรูสําหรับใสไปงาน ควรเลือกใชรองเทาให

เหมาะสมกับกาลเทศะ เชน เวลาไปทํางาน หรือเขารวมประชุม ควรใสรองเทาหุมสน สนเตี้ย แบบ

เรียบๆ เวลาเลนกีฬาควรใสรองเทากีฬา รองเทาหุมสนท่ีมีพ้ืนยาง เพ่ือปองกันการลื่น ในโอกาสพิเศษ 
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หรืองานเลี้ยงควรสวมรองเทาสนสูงแบบเรียบหรู เวลาเลือกซ้ือรองเทา นอกจากความสวยงามแลว 
ควรคํานึงถึงความสบายในการสวมใสดวย ถุงเทา หรือถุงนอง ควรสวมเม่ือใสไปในงานท่ีเปนทางการ

หรือพิธีการ และขณะเลนกีฬา ควรเลือกรองเทาสีกลางๆ ทําจากวัสดุท่ีนุมใสสบาย การเลือกเข็มขัด 
ควรเลือกสีใหเหมาะกับเสื้อผา และรองเทา หมวกเปนเครื่องประกอบการแตงกายท่ีเสริมความสดใส 

ราเริง และเพ่ิมสไตลใหกับผูสวมใส ควรเลือกหมวกท่ีเขากับรูปหนา ทรงผม และขนาดรางกายดวย 

คนท่ีมีรูปรางเตี้ย จะไมเหมาะสมกับหมวกใบใหญ การสวมหมวกตองดูสถานท่ีหรืออาชีพ 

 การแตงกายเปนสิ่งท่ีสําคัญยิ่ง เปนสวนหนึ่งของการสรางบุคลิกภาพท่ีดี เปนภาพลักษณ

ภายนอกประการแรกท่ีสรางความสนใจแกผูพบเห็น และสะทอนภาพความเปนตัวตนของบุคคลนั้นๆ 

คนในปจจุบันมีความเปนตัวของตัวเองสูง และมีความม่ันใจในการแสดงออกซ่ึงเอกลักษณสวนตนมาก

ข้ึน การแตงกายท่ีเหมาะสมดูดีอยูในกระแสนิยม เปนสิ่งหนึ่งท่ีทุกคนสามารถทําได แตการแตงกาย

เพ่ือสรางบุคลิกภาพท่ีดีนั้น จะสงผลใหเกิดภาพลักษณท่ีงดงาม และตองมีพฤติกรรมการแสดงออกให

สอดคลองกับบริบท กาลเทศะ บุคคล สถานการณ สิ่งแวดลอมตางๆ ของการดําเนินชีวิต (จิรัชญา, 

2554) 

 

 

 2.1.12 เสนใยฝายและสมบัติของฝาย 

โครงสรางของฝาย เปนหนึ่งในใยเซลลูโลสธรรมชาติ ซ่ึงสวนประกอบทางเคมีของใยเซลลูโลส

ประกอบดวย กลุมแอลไฮโดรกลูโคสจํานวนมาก มาจับกลุมตอกันเปนโซยาว หรือเปนโมเลกุลใหญ     

ซ่ึงกลูโคสแตละหนวยนั้น ประกอบดวยคารบอน 44.4 เปอรเซ็นต ไฮโดรเจน 1.2 เปอรเซ็นต และ

ออกซิเจน 49.4 เปอรเซ็นต ซ่ึงสมบัติของฝายถูกแบงออกเปน 2 สมบัติ ดังนี้ (นวลแข, 2542) 

 2.1.13 สมบัติทางกายภาพ 

 2.3.3.1 ความเหนียว (Strength) ฝายจะมีความเหนียวปานกลาง ซ่ึงความเหนียวของ

ฝายจะเหนียวประมาณ 3.0 – 5.0 กรัม ตอเดนเยอร ความเหนียวของฝายจะเพ่ิมข้ึนเม่ือฝายเปยก 

และจะมีความเหนียวมากกวาฝายแหง 25 – 40 เปอรเซ็นต (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.2 ความยืดหยุนและการยืดได (Elasticity) ใยฝายยืดหยุนคอนขางต่ํา ซ่ึงจะยืด

ไดประมาณ 3 – 7 เปอรเซ็นต บางครั้งอาจถึง 10 เปอรเซ็นต กอนถึงจุดขาด การหดกลับท่ีเดิมหาก

จับยืดออกเพียง 2 เปอรเซ็นต จะหดกลับเขาท่ีเดิมได 74 เปอรเซ็นต และถาจับยืดออก 5 เปอรเซ็นต  

จะหดกลับท่ีเดิมไดเพียง 50 เปอรเซ็นต (นวลแข, 2542) 
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 2.3.13.3 การคืนตัว (Elastic Recovery) ใยฝายและผาฝายคืนตัวต่ําและยับงาย ท้ังนี ้

การท่ีฝายจะรักษารูปทรงไดหรือไม ข้ึนอยูกับความสามารถในการคืนตัวของเสนใยวาจะกลับสูสภาพ 

หรือตําแหนงเดิมหรือไมหลังจากการดึง ซ่ึงองคประกอบท่ีเก่ียวของกับการคืนตัว มีหลายขอดวยกัน 

คือ  1) ปริมาณการยืดออก 2) ชวงเวลาท่ีปลอยใหอยูระหวางการยืดตัว 3) ชวงเวลาการปลอยจาก

แรงดึงใหเสนใยคืนตัวกลับอยางชาๆ 4) สภาวะตางๆท่ีเก่ียวกับการคืนตัว (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.4 การคืนตัวจากการยับ (Crease Recovery) ฝายคืนตัวจากการยับยังไมดี

เชนเดียวกับ เรยอนและอาซีเตด การคืนตัวจากการยับไมดีเนื่องจากวาตอนท่ีทําใหเกิดรอยยับ Cross 

– Link ของเสนใยจะแตกออกและเกิดการเชื่อม Bond ใหม ตําแหนง Cross – Link ใหมนี้มีความคง

ตัวกวา ดังนั้นจึงไมสามารถกลับสูสภาพเดิมได (เกษม, 2537) 

 2.3.13.5 ความหนาแนน (Density) ข้ึนกับโมเลกุลและความสามารถในการจัดตัว

โมเลกุล ใหอยูใกลกันไดเพียงใด จากคาความหนาแนนทําใหคาดคะเนถึงการจัดเรียงตัวของเสนใย ถา

เสนใยมีความหนาแนนสูง แสดงวามี Crystallinity Region มาก เพราะฉะนั้นความสามารถในการดูด

ซึมสียอมยากข้ึน ความหนาแนนของฝายมีประมาณ 1.48 – 1.54 กรัม ตอลูกบาศกเซนติเมตร มี 

Crystallinity Region 2 ใน 3 ของเนื้อท่ีท้ังหมด (เกษม, 2537) 

 2.3.13.6 ความคงรูป (Durable) โดยปกติผาฝายจะคงรูป ไมยืดและไมหดมาก ความ

ยืดและหดจะมากหรือนอย ข้ึนอยูกับขบวนการผลิตเปนผืนผาดวย ถาตองการไมใหหดจะตองตกแตง

ทนหด (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.7 ความมัน (Luster) ใยฝายโดยท่ัวไปจะมีความมันนอย ตองเพ่ิมความมันดวย

การตกแตง (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.8 ความถวงจําเพาะ (Specific) ใยฝายมีความหนาแนน และความถวงจําเพาะ 

1.54 กรัม ตอลูกบาศกเซนติเมตร (นวลแข, 2542) 

 2.3.13.9 การดูดความชื้น (Humidity) ฝายดูดความชื้นในบรรยากาศปกติได 8.5 

เปอรเซ็นต ถาความชื้นสัมพัทธในอากาศ 95 เปอรเซ็นต และ 100 เปอรเซ็นต ฝายจะดูดความชื้นไว

ได 15 เปอรเซ็นต และ 25 – 27 เปอรเซ็นต ตามลําดับ (นวลแข, 2542) 

 2.1.14 สมบัติทางเคมี 

 2.1.14.1 ผลตอดาง อิทธิพล ใยฝายจะทนตอดางไดดี ซ่ึงในกระบวนการผลิตผาฝายตอง

ใชดางมาก เชน การฟอกขาวและชุบมัน สารซักฟอกและสารฟอกขาวทุกชนิดลวนมีสารประกอบของ

ดางท้ังสิ้น จึงสามารถใชสารเหลานี้กับผาฝายไดอยางปลอดภัย 
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 2.1.14.2 ผลตอกรด ฝายจะไมทนตอกรด โดยเฉพาะกรดชนิดเขมขน ประเภทกรดของ

โลหะ เพราะกรดจะทําลายเสนใยฝาย  

 2.1.14.3 ผลตอสาร สารละลายอินทรีย ฝายจะทนตอสารละลายอินทรีย ท่ีใชในการซัก

รีดประจําวันและการลบรอยเปอนไดอยางดีแตจะละลายในสารประกอบบางชนิด เชน คิวปราโมเนีย

ไฮดรอกไซด และคิวปรีเอทิลีนไดอามีน (Cupriethylenediamine) เราจึงใชสารเคมี 2 ชนิดนี้ในการ

วิเคราะหเสนใยฝาย  

 2.1.14.4 ผลตอแสงแดด ผาฝายถาตากแดดจัดไวนานเกินไป จะทําใหกลายเปนสีเหลือง

และเสื่อมคุณภาพได ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความชื้นและการยอมสีของวัตถุและสีซัลเฟอรบางชนิด  

 2.1.14.5 ผลตอความรอน ฝายถาถูกความรอนแหงท่ีมีความรอนท่ีสูงกวา 149 องศา

เซลเซียส นานๆ จะทําใหเสนใยเสื่อมคุณภาพ ซ่ึงจะมากหรือนอยข้ึนอยูกับความรอนและระยะเวลาท่ี

ถูกความรอนนั้น ถาเปนความรอนท่ีใชในการดูแลรักษาประจําวัน จะไมทําใหเสนใยเสื่อมคุณภาพ     

แตจะไหมเกรียมถารีดดวยความรอนสูงมาก และการตกแตง เชน การลงแปง ซ่ึงจะชวยใหไหมเกรียม

งายข้ึน  

 2.1.14.6 ประโยชนใชสอยของผาฝายและการเก็บรักษา ผาฝายใชประโยชนได

กวางขวางมาก และมีราคาไมแพง ซ่ึงสามารถใชเปนเสื้อผาเครื่องนุงหมไดทุกชนิด นอกจากนี้ยังใช

เปนผาท่ีใชในบาน ผาตกแตงบาน และผาท่ีใชในงานอุตสาหกรรมไดอยางดีอีกดวย ท้ังนี้เนื่องจากผา

ฝายมีคุณสมบัติหลายประการ เชน สวมใสสบาย ไมรอน ซักรีดงาย และดูดซึมน้ําและความรอนไดดี 

นอกจากนั้นผาฝายยังยอมสีไดงาย สีไมตกและทน ถายอมสีไดดีและถูกวิธี ผาฝายจะทนตอความรอน

และระบายความรอนไดดีอีกดวย ซ่ึงความนาใชและสวมใสสบายเปนสมบัติเดนของผาฝาย (นวลแข, 

2542) 

 2.1.15 การยอมผาดวยสีธรรมชาติ 

 มนุษยรูจักใชประโยชนจากสีธรรมชาติมาตั้งแตสมัยโบราณ ซ่ึงการยอมผาจากสีธรรมชาติเคยมี

บทบาทสูงในยุคท่ีมีการคาขายรุงเรือง มีการคนพบหลักฐานการใชสีวาดภาพเก่ียวกับวิถีการดํารงชีวิต

ในยุคหินตามแผนผาและผนังถํ้า และยังพบเศษเสื้อผารวมท้ังเครื่องใชท่ีมีสีสัน เชน หนังสัตวท่ียอม

เปนสีเขียว เหลือง แดง และเสนผมท่ียอมตามสีหลุมฝงศพโบราณในอียิปต สิ่งเหลานี้แสดงถึงบทบาท

ของสีท่ีนํามาใชในพิธีกรรมสําคัญของคนโบราณ จากบันทึกหลักฐานการใชประโยชนจากสีในพืชเพ่ือ

ยอมผาและเครื่องใช พบวาพืชท่ีมีการใชมากในแถบยุโรปและเปนพืชท่ีใชกันมากในแถบอบอุน ไดแก 

โวด (Woad) มีชื่อวิทยาศาสตรวา Isatis tinctorium L ใหสีฟาน้ําเงิน รากตนแมดเดอร หรือ Rubia 

tinctorium L ใหสีแดง ตนบิลเบอรี่ใหสีมวง เปนตน สวนในแถบเอเชียพบการใชครามในจีนมานาน
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กวา 6,000 ป มีการใชเปลือกทับทิมซ่ึงมีสีน้ําตาลอมเหลืองยอมผา สีแดงจากใบเทียนก่ิงซ่ึงใชเปน

สวนประกอบของเครื่องสําอางและยายอมผม (สถาบันหมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระ

นางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ, 2551)     

 นอกจากนี้ยังพบชนชาติอ่ืนๆ ท่ีมีการยอมผา เชน ชาวยุโรปในยุคโลหะ (2,500 ถึง 800 ป กอน

คริสตกาล) ชาวอินเดีย (2,500 ป กอนคริสตกาล) และชาวอียิปต (1,450 ป กอนคริสตกาล) ท่ีพบ

หลักฐานการยอมผาดวยสีสันหลากหลาย ในสมัยโบราณมนุษยตกแตงผาจากวัสดุธรรมชาติชนิด ตางๆ 

เชน การใชใบไม ดอกไม หรือก่ิงไม ยึดติดกับผาดวยไขขาว หรือเลือด อีกวิธีหนึ่งคือการถูวัสดุท่ีมีสี

ตางๆ ลงบนผา ซ่ึงมีขอเสียคือไมทนตอการซักลาง และการสวมใส จนกระท่ังมนุษยสามารถคนพบ

วิธีการยอมผาดวยสีธรรมชาติโดยการนําผลไมไปตําใหละเอียดแลวนํามาตมรวมกับผา ทําใหเสนใยผา

เปลี่ยนสี และทนตอการซักลางมากข้ึน สียอมธรรมชาติสวนใหญจะไดมาจากพืช หรือสัตว เชนสีแดง 

ไดมาจากครั่ง ซ่ึงเปนแมลงตัวเล็กๆ สีน้ําเงิน ไดจากคราม  สีดํา ไดมาจากผลของมะเกลือ สีเหลือง

ไดมาจากขม้ิน เปนตน ตั้งแตอดีตจวบจนถึงปจจุบันนี้ วิธีการยอมผายังคงใชวิธีท่ีไมแตกตางมากนัก 

โดยการนําผาท่ีจะยอมไปชุบน้ําใหเปยกแลวนําไปตมใน น้ําสีเปนเวลาหลายชั่วโมง (วรภาสดี, มปป.) 

 สีธรรมชาติเคยมีบทบาทสูงในยุคท่ีมีการคาขายรุงเรือง คือ มีการแขงขันดานการคาสีอยาง

รุนแรงโดยเฉพาะสีน้ําเงินจากคราม จนทําใหประเทศในแถบยุโรป ไดแก ฝรั่งเศส เยอรมนี และ

อังกฤษ ออกกฎลงโทษรุนแรงตอผูนําเขาคราม ท้ังนี้เพ่ือเปนการอนุรักษอาชีพผูผลิต Woad ซ่ึงเปน

พืชท่ีใหสีน้ําเงินเชนเดียวกับคราม ซ่ึงแสดงวาสีธรรมชาติมีความสําคัญตอมนุษยชาติมากระดับหนึ่ง 

อยางไรก็ตามครามไดรับการยอมรับในท่ีสุด ครามแหง และสีจากคราม จึงมีการใชอยางแพรหลายไป

ท่ัวยุโรปเพ่ือทดแทน Woad และไดมีการปลูกรักษาพันธุ Woad ไวในสวนพฤกษศาสตร (สถาบัน

หมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ, 2551)    

 ในประเทศไทยพบหลักฐานการใชสียอมธรรมชาตินอยมากเนื่องจากภูมิอากาศของประเทศไทย

มีลักษณะรอนชื้น ดังนั้นเสนใยตางๆ ตลอดจนเสื้อผา เครื่องใช เสื่อมสลายเปอยผุไดงายโดยจุลินทรีย

ในธรรมชาติท่ีเติบโตไดดีจึงยอยสลายไดรวดเร็ว ผาในสมัยกอนประวัติศาสตรของประเทศไทยท่ีพบ

โดยสวนใหญเปนเศษผาท่ีฝงอยูในสนิมของโลหะ เชน เศษผาบนกําไลสําริดพบท่ีบานเชียง เปนตน ซ่ึง

การท่ีสนิมโลหะแทรกซึมเขาไปในเนื้อผาทําใหบริเวณนั้นไมถูกแมลงและจุลินทรียทําลาย วิธีการใชสี

ธรรมชาติยอมผาท่ีคนไทยรูจักกันมาชานานไดมีการสืบทอดภูมิปญญาจากคนรุนหนึ่งสูคนอีกรุนหนึ่ง 

ผานการบอกเลาและฝกปฏิบัติแบบแมสอนลูก รองรอยการใชพืชยอมสีผานาจะสืบคนไดจาก

จิตรกรรมฝาผนังตามวัด หรือพระอารามหลวง จากบันทึกของกรมพระยาดํารงราชานุภาพ ในรัชสมัย

พระบาทสมเด็จพระมงกุฎเกลาเจาอยูหัว กลาวถึงการยอมไหมวา “.....ถาจะยอมใหเหลืองใชแกนเข 

ถาจะยอมเปนสีกระดังงาใชแถลง ถาจะใหแดงยอมดวยครั่ง ถาจะใหดําตองเอาไปยอมดวยลูกกระจาย 
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ซ่ึงเปนลูกไมชนิดหนึ่ง.....” (สถาบันหมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจาสิริกิติ์ 

พระบรมราชินีนาถ, 2551) 
 

 

        ภาพท่ี 2.13 Dyeing with natural      

           ท่ีมา: pinterest.com : online      

 

 2.1.15.1 วัสดุท่ีใหสีจากธรรมชาติ             

  สีธรรมชาติคือสีท่ีสกัดไดจากวัตถุดิบท่ีมาจาก พืช สัตว และแรธาตุตางๆ ซ่ึงเกิดข้ึนจาก

กระบวนการตามธรรมชาติ แหลงวัตถุดิบของสีธรรมชาติสามารถหาไดจากตนไม ใบไม และจาก

บางสวนของสัตวหลายชนิด สามารถใหสีสันตามท่ีเราตองการ และดวยกรรมวิธีการผลิตท่ีแตกตางกัน

ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีความสวยงามและสีสันท่ีหลากหลาย หนึ่งในผลิตภัณฑท่ีนิยมมากคือ สียอมผา 

แหลงวัตถุดิบสําหรับสียอมผาธรรมชาติท่ีมักนํามาใชกันมักเปน พืช สัตวและแรธาตุท่ีมีอยูในแตละ

ทองถ่ิน เพ่ือการนําทรัพยากรทองถ่ินมาใชใหเกิดประโยชนสูงสุดและเปนการถายทอดภูมิปญญาใน

ทองถ่ิน  วัสดุแตละชนิดท่ีนําสกัดทําสียอมผาจากธรรมชาติมีการติดสีและความคงทนตอการขัดถูหรือ

แสงไมเทากันข้ึน อยูกับองคประกอบภายในของพืชและเสนใยของผาท่ีนํามาใชยอม จึงมีการใช

สารประกอบตางๆ มาเปนตัวชวยในการทําใหเสนใยดูดซับสีใหสีเกาะเสนใยไดแนนข้ึน มีความทนทาน

ตอแสง และการขัดถูเพ่ิมข้ึน ซ่ึงเรียกวา สารชวยยอมและสารชวยใหสีติด สารเหลานี้นอกจากจะเปน

ตัวจับยึดสีและเพ่ิมการติดสีในเสนใยแลวยังชวยเปลี่ยนเฉดสีใหเขมจาง หรือสดใส สวางข้ึนได สาร

ชวยยอมหรือกระตุนสีธรรมชาติ ท่ีนิยมใชกัน ไดแก น้ําปูนใส น้ําดาง (น้ําข้ีเถา), กรด (น้ํามะนาว น้ํา

มะขามเปยก น้ําใบ/ฝกสมปอย), น้ําบาดาล และน้ําโคลน (บอท่ีมีน้ําขังตลอดป) สวนสารชวยใหสีติด 

ไดแก สารฝาด (พืชท่ีมีรสฝาดและขม), โปรตีนจากน้ําถ่ัวเหลือง และเกลือแกง เปนตน (การยอมผาสี

ธรรมชาติ.  มปป.) 



54 
 

  แหลงวัตถุดิบท่ีเปนพืชและสัตวท่ีนิยมนํามาใชทําสีธรรมชาติในการยอมสีผา มีดังนี้   

            -  สีแดง ไดจาก รากยอ แกนฝาง ลูกคําแสด เปลือกสมอ ครั่ง 

            -  สีคราม ไดจาก รากและใบของตนคราม หรือตนหอม   

            -  สีเหลือง ไดจาก แกนแขหรือแกนแกแล แกนขนุน ตนหมอน ขม้ิน เปลือกไม 

นมแมว แกน สุพรรณิการ ดอกกรรณิการ ดอกดาวเรือง 

            -  สีตองออน ไดจาก เปลือกตนมะพูด เปลือกผลทับทิม แกนแกแลและตนคราม 

ใบหูกวาง เปลือกและผลสมอพิเภก ใบสมปอยและผงขม้ิน ใบแค ใบสับปะรดออน 

            -  สีดํา ไดจาก ผลมะเกลือ ผลกระจาก ผลและเปลือกสมอ 

            -  สีสม ไดจาก เปลือกและรากยอ ดอกกรรณิการ(สวนท่ีเปนหลอดสีสม) เมล็ด

คําแสด 

            -  สีเหลืองอมสม ไดจาก ดอกคําฝอย 

            -  สีมวงออน ไดจาก ลูกหวา 

            -  สีชมพู ไดจาก ตนฝาง ตนมหากาฬ 

           -  สีน้ําตาล ไดจาก เปลือกไมโกงกาง เปลือกผลมังคุด 

            -  สีกากีแกมเหลือง ไดจาก หมากสง กับแกนแกแล 

            -  สีเขียว ไดจาก เปลือกตนมะริดไม ใบหูกวาง เปลือกสมอ ครามยอมทับดวย

แถลง  

 

 

 

 ภาพท่ี 2.14 สียอมผาไหมของ จิม ทอมปสัน จากสีธรรมชาติ   

 ท่ีมา: megazy. 2013 : online      
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 2.1.15.1 ข้ันตอนการยอมผาดวยสีธรรมชาติ 

  2.1.15.1.1 การยอมนั้นแบงไดเปน 2 ลักษณะ คือ การยอมเย็นและการยอมรอน  

  2.1.15.1.2 การยอมเย็น นั้นจะนิยมยอมในหมอดิน โดยการเตรียมน้ําสีใสไวในหมอ 

จากนั้นนําเสนฝายไปจุมลงในหมอ ใชมือคน บีบ จนกระท่ังไดสีตามตองการ หรือจะทําการหมักไว

เพ่ือใหสีท่ีไดเขมข้ึน      

  2.1.15.1.3 การยอมรอน เปนการนําเสนฝายไปตมในหมอท่ีใสน้ําสี ใชไมคนเพ่ือใหฝาย

โดนน้ําสีอยางท่ัวถึง เม่ือไดสีตามตองการจึงนําไปซักและตากแหง ซ่ึงการยอมรอนมีข้ันตอนดังนี ้

     1) นําเสนฝายท่ีจะไปทําการยอม มาซักดวยน้ําสะอาดเพ่ือขจัดฝุนผงและไขตาง 

จากนั้นบีบน้ําออกใหหมาดเพ่ือใหสีท่ี ยอมติดเสนฝายอยางสมํ่าเสมอ 

    2) นําเสนฝายท่ีบีบหมาดแลวลงไปตมในหมอน้ําสี คนฝายอยางสมํ่าเสมอเพ่ือให

สีเขาไปในเสนฝายอยางท่ัวถึงประมาณ 30 นาที (ข้ึนอยูกับชนิดของวัตถุดิบท่ีนํามายอม)  

     3) เม่ือไดสีตามตองการ นําเสนฝายข้ึนจากหมอตม บิดใหหมาด นําไปซักดวยน้ํา

สะอาดแลวตากใหแหง ถาตองการใหสีเขมข้ึนสามารถนํามาตมอีกครั้งหนึ่งจนกวาจะไดสีตามตองการ 

(การทอผาฝาย. มปป.) 

 2.1.15.2 ขอดีของสีธรรมชาติ       

  -  ไมเปนอันตรายตอสุขภาพของผูผลิตและผูบริโภค 

       -  น้ําท้ิงจากกระบวนการผลิตไมเปนอันตรายตอ สิ่งแวดลอม 

       -  วัตถุดิบหาไดงายในชุมชนไมตองใชสีเคมีท่ีนําเขาจากตางประเทศ 

       -  การยอมสีธรรมชาติสามารถเรียนรูไดดวยตนเอง เปนความรูท่ีเพ่ิมพูนข้ึนตาม

ประสบการณ สามารถ ถายทอดใหแกคนรุนหลัง เปนภูมิปญญาของทองถ่ิน 

       -  สีธรรมชาติมีความหลากหลาย ตามชนิด อายุและสวนของพืชท่ีใช (สถาบันสงเสริม

การสอนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สสวท.).  มปป.)    

 2.1.15.3  ขอจํากัดของสีธรรมชาติ       

  - ปริมาณสารสีในวัตถุดิบยอมสีมีนอย ทําใหยอมไดสีไมเขมหรือตองใชวัตถุดิบปริมาณ

มาก 

       -  ไมสามารถผลิตไดในประมาณมาก และไมสามารถผลิตสีตามท่ีตลาดตองการ 

       -  สีซีดจางและมีความคงทนตอแสงต่ํา 

       -  คุณภาพการยอมสีธรรมชาติข้ึนอยูกับปจจัยหลายประการซ่ึงควบคุมไดยาก การยอม

สีใหเหมือนเดิมจึงทําไดยาก 

       -  ในการยอมสีธรรมชาติถาไมมีวิธีการ และจิตสํานึกในการใชทรัพยากรอยางยั่งยืน
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ยอมจะกลายเปนการทําลายสิ่งแวดลอมได (สถาบันสงเสริมการสอนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

(สสวท.). มปป.) 

 

 2.1.16 การออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design) 
 ขอมูลดานการออกแบบผลิตภัณฑ วิรุณ ต้ังเจริญ (2526) ไดสรุปเรื่องการออกแบบผลิตภัณฑ   
ไวดังนี้ 
 การออกแบบผลิตภัณฑ Product (Design) คือ การออกแบบสิ่งของเครื่องใช เพ่ือนํามา ใช
สอยในชีวิตประจําวัน โดยเนนการผลิตรูปสินคาในจํานวนมาก เพ่ือใหผานไปยังผูซ้ือหรือผูบริโภค 
(Consumer) ในวงกวาง โดยท่ีรูปแบบและคุณภาพของผลิตภัณฑจะเปนปจจัยสําคัญ ชักจูงผูบริโภค
ใหเกิดความกระหายท่ีจะจายเงินซ้ือผลิตภัณฑนั้น จากขอมูลขางตน การออกแบบผลิตภัณฑ จึง
เก่ียวของกับปจจัยหลายดานซ่ึงควรจะได พิจารณา คือ  
 - การออกแบบท่ีสัมพันธกับคุณภาพของผลิตภัณฑ 
 - การออกแบบท่ีสัมพันธกับวัสดุและกระบวนการผลิต 
 - การออกแบบท่ีสัมพันธกับความตองการของผูบริโภค 
 -การออกแบบท่ีมีคุณคาทางความงาม 
 2.1.16.1 การออกแบบท่ีสัมพันธกับคุณภาพของผลิตภัณฑ การออกแบบผลิตภัณฑ ควร
จะตองพิจารณาถึงคุณภาพของผลิตภัณฑเปนประการแรก เพ่ือจะได ออกแบบใหได ความคงทนถาวร
มากนอย หรือออกแบบใหเหมาะสมกับการใชเพียงชั่วคราวของผลิตภัณฑนั้น เพราะการออกแบบ
จะตองคํานึงถึงวัสดุและเวลาการผลิตไปพรอมกัน ถาออกแบบโดยไมไดศึกษาถึงคุณภาพตาม
เปาหมายของการผลิตแลวก็ไมสามารถออกแบบท่ีเหมาะสมได 
 2.1.16.2 การออกแบบท่ีสัมพันธกับวัสดุและกระบวนการผลิต การผลิตสิ่งของเครื่องใช หรือ
ผลิตภัณฑในรูปสินคาปจจุบันนี้ กําลังการผลิตเพ่ือผลิตภัณฑจํานวนมาก มีความจําเปนอยางยิ่ง 
เครื่องมือท่ีใชในการผลิต เชน เครื่องจักร เครื่องทุนแรงอ่ืนๆ ยอมเหมาะสมกับวัสดุอยางหนึ่ง ทําให
การออกแบบผลิตภัณฑตองพิจารณา วัสดุและกระบวนการผลิตไปพรอมกัน  
 การออกแบบท่ีสัมพันธกับหนาท่ีใชสอย หนาท่ีใชสอยของผลิตภัณฑแตละชิ้น เปนสิ่งจําเปนท่ี
ผูออกแบบจะตองพิจารณา และออกแบบผลิตภัณฑท่ีมีเครื่องกลไกซับซอน ผูออกแบบจะไมรู ระบบ
การทํางานผลิตภัณฑนั้น ท้ังหมด ก็ควรจะรู การทํางานของผลิตภัณฑในสวนท่ีเก่ียวของกับการ
ออกแบบ ผูออกแบบก็ตองทําความเขาใจกับหนาท่ีใชสอยเปนประการสําคัญดวย เชน การออกแบบ
ชุดกาแฟ ควรจะรู ปริมาณ ความจุของถวยกาแฟ ท่ีไมมากไมนอยท่ีจับถนัดมือ ไมลื่นหรือตกไดงาย 
 2.1.16.3 การออกแบบท่ีสัมพันธกับความตองการของผูบริโภค ความตองการท่ีสอดคลอง
กับชีวิตความเปนอยู เปนความตองการท่ีเหมาะสมกับสภาพ วัฒนธรรม รสนิยม และการใชผลิตภัณฑ
นั้นๆ ความตองการของผูบริโภคยังเก่ียวของกับสภาพเศรษฐกิจโดยตรง ถาสภาพสังคมท่ีมีกําลัง
เศรษฐกิจตางๆ การออกแบบผลิตภัณฑ ท่ีมีคุณภาพสูง ราคาสูง สินคาฟุมเฟอย หรือเนนความงาม
ทางการออกแบบมาจนผลิตภัณฑ ราคาสูง การออกแบบเชนนี้ อาจจะไมสอดคลองกับความตองการ
ของผูบริโภคก็ได 
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 2.1.16.4 การออกแบบท่ีมีคุณคาทางความงาม เรื่องคุณคาของความงามกับการออกแบบ 
เพ่ือใหผูออกแบบตระหนักถึงความงามท่ีเดนชัดรวมสมัย และมีความคิดสรางสรรคแฝงอยูในการ
ออกแบบแตละชิ้น นอกจากนั้น แลวความประณีตบรรจงในการออกแบบหรือในผลิตภัณฑยังเปน
คุณคาสวนหนึ่งของความงาม เม่ือกลาวถึงผลิตภัณฑ ยอมกินความไปอยางกวางขวาง โดยเนนการ
ผลิต จํานวนมากในรูปสินคา ซ่ึงจะผลิตดวยเครื่องจักรกลหรือวิธีการอ่ืนใดก็ได (วิรุณ, 2526) 

  

 2.1.17  Lean Canvas  
Lean Canvas คือ เครื่องมือสําหรับเขียนแผนธุรกิจ เพ่ือใหเห็นภาพรวมท้ังหมดของธุรกิจ 

โดยเฉพาะการกําหนดปญหา (pain point) ของลูกคา ท่ีถือวาเปนหัวใจสําคัญของ Lean Canvas 
และลดความเสี่ยงจากการทําสิ่งท่ีไมมีคนตองการ โดยจัดลําดับความสําคัญจากแผนท่ีรางไววาสิ่งไหน
ท่ีไมรูไมม่ันใจและเปนสิ่งท่ีมีความสําคัญกับธุรกิจ เพ่ือท่ีจะไดรีบนําไปทดสอบกอน ซ่ึงการทดสอบอาจ
ทําไดหลายวิธี ตั้งแตการสังเกต การออกไปคุยกับลูกคา การทดลองขายจริง การทดสอบใหบริการจริง 
ๆ ท่ีกิจการสามารถสงมอบคุณคาหลักและทําใหเรียนรูจากลูกคากลุมเปาหมายเพ่ือมาปรับปรุงใหดีข้ึน
ได ซ่ึง Lean Canvas ถูกคิดคนโดย Ash Maurya ดังภาพท่ี 2.15 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 2.15  Lean Canvas 
 
2.1.16.1  Customer Segments 
คือการระบุกลุมลูกคาเปาหมาย เปนการระบุกลุมผูบริโภคท้ังหมดท่ีมีโอกาสเปนลูกคาของ

องคกร โดยท่ีจะใหความสําคัญกับผูท่ีมีแนวโนมท่ีจะเปลี่ยนมาใชในลําดับแรกกอน  

2.1.16.2  Problems 
เปนการระบุปญหาท้ังหมดของกลุมลูกคาท่ีไดระบุไวในสวนท่ี 1 ท่ีพยายามจะดําเนินการ

แกไข เพ่ือใหเกิดความเขาใจวาปญหาหลัก ๆ ของลูกคาอะไรบางท่ีสงผลใหลูกคามีความตองการท่ีจะ
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ซ้ือหรือเปลี่ยนมาใชสินคาและบริการของเรา รวมไปถึงทางเลือกอ่ืน ๆ ของลูกคาท่ีลูกคาเลือกใช
ทดแทนในการแกไขปญหา (Existing Alternatives) ท้ังนี้ท่ีจําเปนตองระบุ Problems ใน Lean Canvas 
เนื่องจากเพ่ือเปนการพัฒนาสินคาและบริการโดยมีรากฐานมาจากความเขาใจในปญหาของผูบริโภค
กลุมเปาหมายนั่นเอง 

2.1.16.3  Unique Value Proposition 
“ลูกคาจะไดคุณคาอะไรจากสินคาและบริการของกิจการ” เม่ือกิจการทราบถึงกลุมลูกคา 

และปญหาของกลุมลูกคาแลว ในสวนตอไปเปนการระบุจุดเดนของสินคาและบริการของเรา                    
ซ่ึงกิจการตองระบุคือ คุณสมบัติ (Features) และอรรถประโยชน (Benefits) ท่ีตรงตามความตองการ
ของกลุมลูกคาเปาหมายดวย เชน เปนระบบ ERP ราคาประหยัดแตครอบทุกกระบวนการทางธุรกิจ
ของลูกคา เปนตน 

2.1.16.4  Solution 
ข้ันตอนนี้เปนการวิเคราะหและระดมสมองเพ่ือระบุแนวทางหรือวิธีการของกิจการท่ีสามารถ

แกปญหาเดิมท่ีเปนอยูของลูกคาได ซ่ึงตองมีความสอดคลองกับปญหาของลูกคา (Problems) ในสวน
ท่ี 2 ดวย เชน ระบบ ERP ท่ียืดหยุนสามารถประยุกตใชกับการดําเนินธุรกิจทุกรูปแบบ 

2.1.16.5  Channels 

คือ การระบุชองทางท่ีกิจการท่ีสามารถนําสินคาและบริการหรือสื่อสารคุณคาของสินคาและ
บริการไปถึงลูกคากลุมเปาหมายได เชน ผานการทําการตลาด SEO ดวย Keyword ท่ีกลุมลูกคา
เปาหมายใชหา Solution ในการแกปญหาของตน หรือ Showcase ตาง ๆ ท่ีสามารถออกได หรือ 
Direct Sales เปนตน 

2.1.16.6  Revenue Stream 
เปนการระบุกระแสของรายรับซ่ึงรวมไปถึงกลไกลการตั้งราคาของสินคาและบริการ โดยจะ

ระบุทุกแหลงท่ีมาของรายไดท่ีเปนไปไดของกิจการ ไมวาจะเปนรายไดจากการขายสินคา คาบริการ 
คาสมาชิก คาบํารุงรักษา ฯลฯ 

2.1.16.7  Cost Structure 
คือ โครงสรางตนทุน ระบุตนทุนท้ังหมดของกิจการ ท้ังในสวนของตนทุนคงท่ี (Fix Cost) 

เชน คาเชาออฟฟศ เงินเดือนพนักงาน และตนทุนผันแปร (Variable cost) เชน ตนทุนการ
ดําเนินการ คาน้ําคาไฟ คาแผนพับสําหรับการนําเสนอ การลงทุนใน Sales Pitch เปนตน 

2.1.16.8  Key Metrics 
คือ ปจจัยหรือตัวชี้วัดท่ีสําคัญท่ีสามารถบงบอกไดวาสิ่งใดจะทําใหกิจการประสบความสําเร็จ

หรือไมสําเร็จ และมีโอกาสท่ีจะเติบโตในอนาคตหรือไม เชน จํานวนสินคาท่ีขายไดในแตละเดือน 
จํานวนลูกคาท่ี Sign-up จํานวนลูกคาท่ียกเลิกสัญญา เปนตน  

2.1.16.9  Unfair Advantage 
ขอไดเปรียบหรือจุดเดนของกิจการท่ีมีความโดดเดนเหนือกวาคูแขงในตลาด และตอง

สามารถลอกเลียนแบบไดยาก ท้ังนี้อาจรวมเทคนิคตาง ๆ หรือ Resource ตาง ๆ ท่ีองคกรมี 
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 2.1.17  SWOT Analysis 
การวิเคราะหสภาพแวดลอมและศักยภาพ หรือ การวิเคราะหสภาวะแวดลอม เปนเครื่องมือ

ในการประเมินสถานการณ สําหรับองคกร หรือโครงการ ซ่ึงชวยผูบริหารกําหนดจุดแข็งและจุดออน
จากสภาพแวดลอมภายใน โอกาสและอุปสรรคจากสภาพแวดลอมภายนอก ตลอดจนผลกระทบท่ีมี
ศักยภาพจากปจจัยเหลานี้ตอการทํางานขององคกร ดังภาพท่ี 2.16 

 
ภาพท่ี 2.16  SWOT Analysis 

S มาจาก Strengths หมายถึง จุดเดนหรือจุดแข็ง ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยภายใน เปนขอดี           
ท่ีเกิดจากสภาพแวดลอมภายในบริษัท เชน จุดแข็งดานสวนประสม จุดแข็งดานการเงิน จุดแข็งดาน
การผลิต จุดแข็งดานทรัพยากรบุคคล บริษัทจะตองใชประโยชนจากจุดแข็งในการกําหนดกลยุทธ
การตลาด 

W มาจาก Weaknesses หมายถึง จุดดอยหรือจุดออน ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยภายใน            
เปนปญหาหรือขอบกพรองท่ีเกิดจากสภาพแวดลอมภายในตาง ๆ ของบริษัท ซ่ึงบริษัทจะตองหาวิธ ี    
ในการแกปญหานั้น 

O มาจาก Opportunities หมายถึง โอกาส ซ่ึงเกิดจากปจจัยภายนอก เปนผลจากการท่ี
สภาพแวดลอมภายนอกของบริษัทเอ้ือประโยชนหรือสงเสริมการดําเนินงานขององคกร โอกาส
แตกตางจากจุดแข็งตรงท่ีโอกาสนั้นเปนผลมาจากสภาพแวดลอมภายนอก แตจุดแข็งนั้นเปนผล             
มาจากสภาพแวดลอมภายใน นักการตลาดท่ีดีจะตองเสาะแสวงหาโอกาสอยูเสมอ และใชประโยชน
จากโอกาสนั้น 

T มาจาก Threats หมายถึง อุปสรรค ซ่ึงเกิดจากปจจัยภายนอก เปนขอจํากัดท่ีเกิดจาก
สภาพแวดลอมภายนอก ซ่ึงธุรกิจจําเปนตองปรับกลยุทธการตลาดใหสอดคลองและพยายามขจัด
อุปสรรคตาง ๆ ท่ีเกิดข้ึนใหไดจริง 

 2.1.18  นวัตกรรมทางการตลาด 
นวัตกรรม (Innovation) คือ ทําสิ่งใหมข้ึนมาความสามารถในการใชความรู ความคิด

สรางสรรค ทักษะ และประสบการณทางเทคโนโลยีหรือการจัดการ มาพัฒนาและผลิตสินคาใหม 

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 ซ่ึงตอบสนองความตองการของตลาด หรือการนําแนวความคิด
ใหมหรือการใชประโยชนจากสิ่งท่ีมีอยูแลวมาใชในรูปแบบใหม เพ่ือทําใหเกิดประโยชนทางเศรษฐกิจ 
นั่นคือ "การทําในสิ่งท่ีแตกตางจากคนอ่ืนโดยอาศัยการเปลี่ยนแปลงตาง ๆ (Change) ท่ีเกิดข้ึนรอบตัว
ใหกลายมาเปนโอกาส (Opportunity) และถายทอดไปสูแนวความคิดใหมท่ีทําใหเกิดประโยชน                
ตอตนเองและสังคม"  

Kotler & Keller (2012, p 69) นวัตกรรมการตลาด  (Innovative Marketing) หมายถึง 
ความคิดหรือจินตนาการใหมเก่ียวกับกลยุทธของบริษัทผูบริหารทุกระดับควรสงเสริมแนวความคิดใหม  

กีรติ   ยศยิ่ งยง (2552, หน า 98) นวัตกรรมทางการตลาด  (Innovative Marketing)                   
เปนนวัตกรรมท่ีเก่ียววาดวยเรื่องการพัฒนาวิธีการตีการตลาดในแบบใหม เพ่ือท่ีจะแขงกับคูแขงกลุม
เดิมในตลาดและการขยายตลาดสูกลุมลูกคาใหม ดวยการเห็นถึงความสําคัญกับชองทางการจัด
จําหนาย บรรจุภัณฑ การสื่อสารทางตลาด การสองมอบสินคาหรือผลิตภัณฑหรือสินคาใหกับผูบริโภค 
ตัวอยางเชน การเพ่ิมมูลคาการซ้ือของผูบริโภคแตละราย ดวยระบบ Supply Chain Management 
ท่ีมีความสามารถมากท่ีสุด โดยเฉพาะในภาวะตนทุนน้ํามันท่ีสูงข้ึน ซ่ึงประโยชนท่ีไดรับการใช ระบบ 
Innovation นั้นก็คือ ระบบจะทําใหเราทราบถึงชวงเวลาท่ีลูกคาจะทําเจรจาสั่งซ้ือสินคาขององคกรได 
ซ่ึงเปนผลทําใหเราทราบถึงชวงเวลาทําการจัดสินคาใหกับบริษัท หรือรานคาท่ีเปนตัวแทนในประเทศ 
ไทยเปนผูจําหนายไดอยางพอดี และเปนผลดีแกองคกร ในดานของการประหยัดตนทุนคาจัดสินคา 
จนถึงลดคาการใชจายในการผลิตท่ีเกินจํานวนการจัดจําหนายไดอยางถือวาเปนนวัตกรรมทางดาน 
ผูบริโภคสัมพันธ   

 2.1.19  กลยุทธทางการตลาด 
กลยุทธทางการตลาด (Strategy Marketing) คือ เครื่องมือทางการตลาดท่ีธุรกิจนํามาใช 

เพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคทางการตลาด เครื่องมือทางการตลาดนี้ เรียกวา 4Ps ประกอบดวย 
ผลิตภัณฑ ราคา ชองทางการตลาด และการสงเสริมการตลาด รายละเอียดดังนี้ (Kotler, 1997) 

1. ผลิตภัณฑ (Product) หมายถึง สิ่งท่ีนําเสนอกับผูบริโภค เพ่ือตอบสนองความพึงพอใจ
ของผูบริโภค เปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณคา (Value) ในสายตาของลูกคา องคประกอบของผลิตภัณฑ ไดแก 
ความหลากหลายของสินคา คุณภาพ ลักษณะ การออกแบบ ตรายี่หอ บรรจุภัณฑ ขนาด บริการ  
การรับประกัน และการรับคืน เปนตน 
           2. ราคา (Price) หมายถึง ราคาทุน  (Cost) ท่ีลูกคาจายไปในการไดรับผลิตภัณฑมา                   
โดยผูบริโภคจะนํามาเปรียบเทียบกันระหวางมูลคา (Value) ของผลิตภัณฑกับราคาผลิตภัณฑนั้น              
ถามูลคาสูงกวาตนทุนก็ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ องคประกอบของราคา ไดแก ราคาสินคา สวนลด             
สวนท่ียอมให ระยะเวลาการชําระเงิน ระยะเวลาการใหสินเชื่อ เปนตน 

3. ชองทางการตลาด (Place) หมายถึง โครงสรางของชองทางและกิจกรรม ท่ี ใช                     
เพ่ือเคลื่อนยายสินคาและบริการไปยังตลาด องคประกอบของชองทางการตลาด ไดแก การครอบคลุม
ของชองทางการตลาด การเลือกคนกลาง การกระจายสินคา สินคาคงเหลือ การขนสง การคลังสินคา 
เปนตน 
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4. การสงเสริมการตลาด (Promotion) หมายถึง การติดตอสื่อสารเก่ียวกับขอมูลระหวาง
ผูขายกับผูซ้ือ เพ่ือสรางทัศนคติและพฤติกรรมการซ้ือ การติดตอสื่อสารอาจจะใชบุคคลหรือไมใชก็ได 
องคประกอบของการสงเสริมการตลาด ไดแก การโฆษณา การขายโดยพนักงานขาย การสงเสริม          
การขาย การประชาสัมพันธ การขายตรง เปนตน 

2.1.20**การวิเคราะหสถานการณ (SWOT Analysis) 

การวิเคราะห SWOT เปนการแสดงรายละเอียดการวิเคราะหสถานการณในการดําเนินธุรกิจ 
หรือการวิเคราะหปจจัยของธุรกิจ โดยแบงเปนการวิเคราะหจากปจจัยภายใน หรือของตัวธุรกิจเอง 
และปจจัยภายนอกหรือสิ่งท่ีอยูภายนอกธุรกิจซ่ึงสงผลตอการดําเนินการของธุรกิจ ประกอบดวย 
Strengths Weaknesses Opportunities และ Threats เปนเครื่องมือท่ีบริษัทหรือองคกรตาง ๆ    
ใชเพ่ือดูจุดแข็ง จุดออน โอกาส และปญหาหรืออุปสรรคของกิจการ เพ่ือนําไปพัฒนาปรับปรุงองคกร
ใหสามารถดําเนินธุรกิจใหดียิ่งข้ึน 

กอน ท่ีผู ทํ าการตลาดจะกําหนดกิจกรรมทางการตลาด  ผู ทํ าการตลาดตองเข าใจ
สภาพแวดลอมปจจุบันและอนาคตสําหรับผลิตภัณฑ  การวิเคราะหสถานการณ (Market Situation 
Analysis) อาจเรียกอีกอยางวา การวิเคราะหจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค (SWOT 
Analysis) ซ่ึงเปนการสํารวจจุดแข็ง (Strength) และจุดออน (Weakness) ภายในบริษัท การสํารวจ
โอกาส (Opportunity) และอุปสรรค (Threat) ภายนอกบริษัท (สิทธิ์  ธีรสรณ, 2552 : 73) 

S คือ  Strengths จุด เดน  หรือ จุดแข็ง ซ่ึ งเป นป จจัยภายใน ท่ี เป นขอดี ท่ี เกิดจาก
สภาพแวดลอมภายในบริษัท เชน จุดแข็งดานการผลิต มีโรงงานเปนของตนเอง ผลิตภัณฑมีคุณภาพดี
เหนือกวาคูแขงขัน หรือมีความชํานาญดานธุรกิจ มีประสบการณมายาวนานมากกวาคูแขง รวมไปถึง
จุดแข็งในเรื่องงบประมาณในการทําการตลาด โดยบริษัทตองใชจุดแข็งเหลานี้มาใชในการกําหนด              
กลยุทธใหแกบริษัทใหไดมากท่ีสุด 

W คือ Weaknesses จุดออน หรือ จุดดอยของกิจการ ขอเสียเปรียบจากปญหาภายใน              
ซ่ึงเปนปญหาหรือขอบกพรองท่ีเกิดจากสภาพแวดลอมภายในบริษัทท่ีสงผลเสียตอการดําเนินธุรกิจ 
เชน การบริการท่ีไมแนนอน ขาดนโยบายและทิศทาง หรือบุคลากรในสายงานท่ีจําเปน ซ่ึงบริษัทตอง
ปรับปรุงใหดีข้ึนเพ่ือประโยชนของบริษัท 

O คือ Opportunities โอกาสท่ีเปนปจจัยภายนอกของบริษัทท่ีสงผลดี หรือเปนประโยชน
กับการดําเนินธุรกิจ เชน เศรษฐกิจ สังคม เทคโนโลยี และการแขงขันในตลาด ท่ีเปนปจจัยภายนอก 
ท่ีเอ้ืออํานวยประโยชนในการทํางานของกิจการ เชน การสงเสริมจากภาครัฐ ใหทุนสนบัสนุนงานวิจัย 
โครงการจากหนวยงานตาง ๆ ผลักดันผูประกอบการใหจัดแสดงสินคาท้ังในและตางประเทศ การเพ่ิม
โอกาสการขายใหธุรกิจ เปนตน 

T คือ Threats อุปสรรคท่ีเปนปจจัยภายนอกท่ีสงผลเสียกับการดําเนินธุรกิจของบริษัท               
ท่ีเก่ียวของกับปจจัยภายนอกท่ีไมสามารถควบคุมได เชน ภัยธรรมชาติ ความเขมแข็งของคูแขง               
หรืออัตราดอกเบี้ยท่ีสูงข้ึน ถือวาเปนปจจัยภายนอกท่ีขัดขวางการทํางานและเปนอุปสรรคของบริษัท 
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เชน ภาษีนําเขา-สงออกท่ีอาจเพ่ิมข้ึนในสินคาบางประเภท การเกิดอุทกภัยน้ําทวมบอยครั้ง ทําใหเกิด
ภาวะชะงักงันทางเศรษฐกิจในบางพ้ืนท่ี เปนตน ดังภาพท่ี 2.17 

 

 

ภาพท่ี 2.17  การวิเคราะห SWOT Analysis 
 
 
 
 2.1.21  การวิเคราะห TOWS Matrix  

เม่ือการวิเคราะห SWOT เสร็จสิ้น กอนท่ีจะดําเนินการกําหนดกลยุทธทางการตลาดสําหรับ
องคกร เครื่องมือท่ีสําคัญเขามาชวยในการกําหนดตัวเลือกเชิงกลยุทธท่ีสําคัญ คือ การวิเคราะห 
TOWS Matrix คือ กระบวนการในการสรางตัวเลือกเชิงกลยุทธใหกับองคกรผานกระบวนการ
วิเคราะหโอกาสและภัยคุกคาม  และการจับคูกับจุดแข็งและจุดออนขององคกรท่ีมีอยู หลังจากนั้น
ดําเนินการกําหนดตัวเลือกกลยุทธท้ังหมดท่ีเปนไปไดท่ีองคกรสามารถดําเนินการ โดยในข้ันตอน
กระบวนการกําหนดกลยุทธ จะเปนการคัดเลือกตัวเลือกกลยุทธท่ีเกิดข้ึนจากกระบวนการ TOWS 
Matrix นั่นเอง กลาวโดยสรุป กระบวนการวิเคราะห TOWS Matrix เปนกระบวนการพลังการ
วิเคราะห SWOT และเปนกระบวนการกอนการกําหนดกลยุทธสําหรับองคกร (อรทัย เลิศวรรณวิทย, 
2559 : 92) 

เปนการนําจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค ท่ี ไดจากกระบวนการวิ เคราะห
สภาพแวดลอมภายนอกและภายในขององคกร (SWOT Analysis) มาทําการจับคูเขาดวยกัน โดยแบง
รูปแบบการจับคูกลยุทธของ TOWS เปน กลยุทธเชิงรุก (SO) กลยุทธเชิงแกไข (WO) กลยุทธเชิงรับ 
(ST) และกลยุทธเชิงปองกัน (WT) ดังภาพท่ี 2.18 
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ภาพท่ี 2.18  TOWS Matrix 
1.  กลยุทธ SO (SO strategy) เปนตําแหนงหรือสถานการณท่ีเปนเปาหมายของทุกบริษัท 

โดยบริษัทจะใชจุดแข็งและขอไดเปรียบจากโอกาส ถามีจุดออนก็พยายามแกไขเพ่ือใหเปลี่ยนเปน             
จุดแข็ง ถาเผชิญอุปสรรคก็ตองพยายามเปลี่ยนใหเปนโอกาส ในกรณีนี้บริษัทจะใชจุดแข็งท่ีมีเพ่ือสราง
ขอไดเปรียบจากโอกาส 

กลยุทธ SO ถือวาอยูในตําแหนงการรุกราน (Aggressive) กลยุทธท่ีควรนํามาใชคือ การเจาะ
ตลาด (Market penetration) การพัฒนาตลาด (Market development) การพัฒนาผลิตภัณฑ 
(Product development) การรวมตัวไปขางหลัง (Backward integration) การรวมตัวไปขางหนา 
(Forward integration) การรวมตัวในแนวนอน (Horizontal integration) การกระจายธุรกิจ             
ท่ีแตกตางไปจากเดิม (Conglomerate diversification) การกระจายธุรกิจจากจุดศูนยกลาง 
(Concentric diversification) การก ระจ าย ธุ ร กิ จ ใน แน วน อน  (Horizontal diversification)                
และกลยุทธผสม (Combination) ตัวอยาง ธนาคารออมสิน มีจุดแข็งคือ เปนธนาคารของรัฐบาล                 
โดยมีสาขาในประเทศจํานวนมาก และมีโอกาสจากการเปนธนาคารท่ีลูกคาใหความนิยมและความ
เชื่อถือในระดับสูงวาเปนธนาคารของรัฐบาล จึงทําใหใชกลยุทธการขยายตัวโดยการรณรงคดานเงินฝาก
และการขยายสินเชื่อจากกลุมท่ีมีรายไดประจํา 

2.  กลยุทธ WO (WO strategy) เปนสถานการณท่ีธุรกิจพยายามใหมีจุดออนต่ําสุดและ             
มีโอกาสสูงสุด ดังนั้นธุรกิจท่ีมีจุดออนในบางกรณีจะตองพยายามหาวิธีการแกไข โดยการใช                      
ขอไดเปรียบจากเทคโนโลยีหรือบุคลากรท่ีมีทักษะจากภายนอกในการพัฒนาองคกร  

กลยุทธ WO ถือวาอยูในตําแหนงการอนุรักษ (Conservative) กลยุทธท่ีควรนํามาใชคือ   
การเจาะตลาด (Market penetration) การพัฒนาตลาด (Market development) การพัฒนาผลิตภัณฑ 
(Product development) การกระจายธุรกิจจากจุดศูนยกลาง (Concentric diversification) ตัวอยาง 
ธนาคารแหงหนึ่ง มีจุดออนจากการขาดสภาพลองทางการเงินเชนเดียวกับธนาคารอ่ืน ๆ เนื่องจาก
วิกฤตการณทางเศรษฐกิจ แตมีโอกาสจากการเปนธนาคารท่ีลูกคายังใหความนิยมและความเชื่อถือ            
ในระดับสูง จึงมีการรณรงคไปท่ีกลุมขาราชการ กลุมท่ีมีรายไดประจํา กลุมท่ีถอนเงินจากธนาคาร
พาณิชยและบริษัทเงินทุนอ่ืน ๆ เนื่องจากขาดความเชื่อม่ัน 

3.  กลยุทธ ST (ST strategy) เปนสถานการณ ท่ีธุรกิจมีจุดแข็งและมีอุปสรรคจาก
สภาพแวดลอมภายนอก เปาหมายของบริษัทคือพยายามใหมีจุดแข็งสูงสุดและมีอุปสรรคต่ําสุด ดังนั้น
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บริษัทอาจใชจุดแข็งดานเทคโนโลยี การเงิน การบริหารจัดการ หรือการตลาด เพ่ือขจัดอุปสรรคจาก 
คูแขงขัน ในกรณีนี้บริษัทจะใชจุดแข็งเพ่ือหลีกเลี่ยงหรือเอาชนะอุปสรรคใหได กลยุทธ ST ถือวาอยูใน
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) การรวมตัวไปขางหลัง (Backward integration) การรวมตัวไปขางหนา (Forward 
integration) การรวมตั ว ในแนวนอน  (Horizontal integration) และการร วมลงทุน  (Joint 
venture) ตัวอยาง ธนาคารแหงหนึ่ง มีจํานวนสาขาท้ังในประเทศและตางประเทศมากกวาธนาคาร
อ่ืนในประเทศไทย แตมีอุปสรรคในเรื่องขาวลือเก่ียวกับธนาคารพาณิชยลมและมีธนาคารพาณิชย               
ปดกิจการไปหลายแหง ทําใหลูกคาหันไปฝากเงินกับธนาคารของรัฐบาลเพ่ือความม่ันใจ 

4.  กลยุทธ WT (WT strategy) เปนสถานการณท่ีธุรกิจมีจุดออนและมีอุปสรรค โดยมี
เปาหมายเพ่ือสรางจุดแข็งและขจัดอุปสรรคใหต่ําสุด โดยบริษัทอาจใชวิธีการรวมลงทุน (Joint 
venture) การลดคาใชจาย (Retrench) การเลิกผลิตผลิตภัณฑท่ีไมมีกําไร (Liquidate) ในกรณีนี้
บริษัทจะพยายามสรางจุดแข็งและเอาชนะอุปสรรคใหได 

กลยุทธ WT ถือวาอยูในตําแหนงการตั้งรับ (Defensive) กลยุทธท่ีควรนํามาใชคือ กลยุทธ
การตัดทอน (Retrenchment strategy) ประกอบดวย การไม ลงทุน  (Divestiture) การเลิ ก
ดําเนินงาน (Liquidation) การเก็บเก่ียวผลประโยชน (Harvest) การปรับเปลี่ยน (Turnaround) 
การลมละลาย (Bankruptcy) และอาจใชกลยุทธการกระจายธุรกิจจากจุดศูนยกลาง (Concentric 
diversification strategy) ตัวอยาง ธนาคารแหงหนึ่ง มีจุดออนคือการขาดสภาพคลองทางการเงิน 
เพราะไมมีท้ังเงินฝากและขาดรายไดจากเงินกู มีการเปลี่ยนแปลงโครงสรางผูบริหารระดับสูง และมี
อุปสรรคจากสภาวะเศรษฐกิจท่ีตกต่ําอยางมาก รวมท้ังมีอัตราการวางงานเพ่ิมข้ึน ทําใหลูกคา                
มีเงินฝากนอยลง จึงตองมีการลดอัตราดอกเบี้ยเงินกูเพ่ือกระตุนการลงทุน (ศิริวรรณ  เสรีรัตน และ
คณะ. 2546 : 136–137) 
TOWS Matrix เปนเครื่องมือท่ีมีประโยชนอยางมากในการจัดทํากลยุทธเพ่ือใหเกิดทางเลือกหลาย ๆ 
ทาง หรือเพ่ือมองกันไดหลาย ๆ มุม สามารถนํามาใชไดท้ังในระดับบริษัท อันเปนสวนรวมและใน
ระดับธุรกิจ (SBU) และกลยุทธท่ีจัดทําข้ึนมาก็ไมไดหมายความวาจะนําไปใชในข้ันปฏิบัติการท้ังหมด 
กลยุทธในเชิงรุกท่ีดี (good offense) โดยปราศจากกลยุทธเชิงรับท่ีดี (good defense) หรือในทาง
กลับกันมักจะนําไปสูความพายแพเสมอ กลยุทธท่ีพัฒนาข้ึนโดยการใชจุดแข็งเพ่ือฉกฉวยประโยชน
จากโอกาสถือเปนกลยุทธในเชิงรุก (offense) สวนกลยทุธท่ีออกแบบข้ึนปรับปรุงจุดออนและใน
ขณะเดียวกันเพ่ือหลีกเลี่ยงอุปสรรคหรือขอจํากัด ก็ถือเปนกลยุทธในเชิงรับหรือปองกันตัว (defense) 
(พิบูล  ทีปะปาล, 2551 : 101) 
 
 2.1.22 แปงสาลี 

         แปงขาวสาลี (wheat flour) ไดจากเมล็ดของขาวสาลี (wheat) โดยใชสวนท่ีเปนเอน
โดเสเปรม นํามาโมใหเปนผงละเอียด โปรตีนในแปงสาลี ประกอบดวย โปรตีนกลูเตนิน (glutenin) 
และไกลอะดิน (gliadin) ในสัดสวนเทาๆ กัน ทําใหแปงมีสมบัติเฉพาะท่ีตางจากแปงอ่ืน 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 จะสรางพันธะไดซัลไฟด (disulfidebond) ทําใหไดกลูเตน (gluten) ซ่ึงมี
ลักษณะเหนียวและยืดหยุน สามารถเก็บกักกาซคารบอนไดออกไซด ท่ีผลิตข้ึนโดยสารท่ีทําใหข้ึนฟู 
(leavening agent) เชน ยีสต (yeast) หรือผงฟู (baking powder) เอาไวได ทําใหรักษารูป (พิมพ
เพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.)  

 
 

        2.1.22.1 ประเภทของแปงสาล ี

         1) แปงสาลีสําหรับทําขนมปง (Bread Flour) หรือแปงขนมปง ทํามาจากขาว
สาลีพันธุหนักแปงมีเนื้อหยาบ มีโปรตีนสูงถึงประมาณ 12-14% สามารถข้ึนฟูดวยยีสต หรือแปงเชื้อ
เทานั้น          เหมาะสําหรับนํามาใชทําขนมปง หรือขนมท่ีมีลักษณะคลายขนมปง เชน โดนัทยีสต 
พิซซา โรตี เสนบะหม่ี หรือเสนอุดง เปนตน 
        2) แปงสาลีอเนกประสงค (All Purpose Flour) ทํามาจากขาวสาลีพันธุหนัก
และเบาผสมกัน แปงจะมีลักษณะมีเนื้อหยาบ แตนอยกวาแปงขนมปง มีโปรตีนปานกลางประมาณ 
10-11% สามารถข้ึนฟูดวยผงฟู เบคก้ิงโซดา และยีสตเหมาะสําหรับนํามาใชทําคุกก้ี พาย พัฟฟ ขนม
สาลี่ ขนมกลีบลําดวน สังขยาจิ้มขนมปง นอกจากนี้ยังสามารถนํามาใชชุบอาหารทอดไดอีกดวย 
        3) แปงสาลีสําหรับทําเคก (Cake Flour) หรือแปงเคก ทํามาจากขาวสาลีพันธุ

เบา   แปงจะมีลักษณะเบา ละเอียดมีโปรตีนต่ําประมาณ 7-9% สามารถข้ึนฟูดวยผงฟู หรือเบคก้ิง

โซดาเทานั้น    เหมาะสําหรับนํามาใชทําขนมท่ีมีเนื้อละเอียด เบา ฟู เชน ถวยฟู ปุยฝาย ซาลาเปา 

เปนตน (verasu, 2021) ในประเทศไทยสามารถแบงแปงเคกไดเปน 2 ชนิด คือ แปงเคกชนิดพิเศษ 

หรือแปงตราพัดโพก แปงจะมีความขาวมากท่ีสุด เนื่องจากมีการเติมคลอรีน ซ่ึงจะชวยใหแปงขาวและ

มีกลูเตนท่ีแข็งแรงมากข้ึน จึงเหมาะสําหรับทําเคกเนย และแปงอีกชนิดคือ แปงท่ีไมมีการเติมคลอรีน 

หรือแปงตราบัวแดงใชสําหรับทําซาลาเปา ปุยฝาย 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 แปงสาลีชนิดตางๆ 
ท่ีมา : PinkyRose (2022 

ตารางท่ี 2.3  องคประกอบของแปงสาลี 
ประเภท ปริมาณ % 

                    คารโบไฮเดรต 70 
                    ความชื้น 15 
                    โปรตีน 11.50 
                    แรธาตุ (เถา) 0.763 
                    น้ําตาล 1 
                    ไขมัน 1 
                    อ่ืน ๆ 2 

ท่ีมา : จิตธนา และอรอนงค (2553) 
 
         2.1.22.2 หนาท่ีของแปงสาลีท่ีมีผลตอผลิตภัณฑ  

          จิตธนา และอรอนงค (2553) กลาววา แปงสาลี เปนวัตถุดิบท่ีสําคัญในการ

ชวยใหเกิดโครงสรางของผลิตภัณฑ และทําใหผลิตภัณฑคงรูปอยูไดเม่ืออบเสร็จแลว เปนสวนผสมท่ีใช

ในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ ทุกชนิด เนื่องจากแปงมีหลายชนิด แตละชนิดก็เหมาะสําหรับการทํา

ผลิตภัณฑเฉพาะอยาง จึงควรเลือกใชแปงสาลีท่ีมีคุณลักษณะเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีตองการ  

                   2.1.22.3 คุณลักษณะของแปงสาลี  
                             1) สีของแปง มีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ แปงท่ีดีควร มีสีขาว ถาหากมีสิ่ง
อ่ืนปน เชน สีเหลืองออนของแซนโทฟลล หรือสีครีม จะทําใหขนมปงมีเนื้อใน ท่ีมีสีไมดี           
          2) กําลังของแปง หมายถึง พลังท่ีแปงสามารถจะอุมกาซท่ีเกิดข้ึนในระหวาง
การหมักไดดี เพ่ือใหผลิตภัณฑข้ึนฟู และมีปริมาตรท่ีดี  
                   3) ความทนตอสภาพตางๆ ของแป ง หมายถึง ลักษณะของแป งท่ีมา
ความสามารถทนตอสภาพการผสมนาน ๆ ทนตอการรีด และกระบวนการอ่ืนๆ โดยท่ีกลูเต็น ไมฉีก
ขาด แปงท่ีมีความทนตอสภาพตางๆ สูงจะหมักไดนาน และไดผลิตภัณฑท่ีมีปริมาตรดี  
                            4) ความสามารถในการดูดซึมนํ้าแปงสูง แปงท่ีมีคุณลักษณะในการดูดซึมนํ้าได
มากพอท่ีจะทําใหคุณภาพของแปงยังคงสภาพท่ีดีอยู ผลของการท่ีแปงดูดซึมนํ้าไดมากจะทําให
ผลิตภัณฑมีปริมาตรมากข้ึน เนื้อในขนมไมแหง  
         5) ความสม่ําเสมอเปนอันหนึ่งอันเดียวกันของแปง หมายถึง ความสม่ําเสมอ
ในสี ขนาดของแปง และท่ัวๆ ไป (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 
 
                  2.1.22.4 การเก็บรักษาแปงสาลี 
         การเก็บรักษาแปงชนิดตาง ๆ เชน แปงเคก แปงขนมปง ควรเก็บไวในท่ีท่ี
ปลอดจากแมลงหรือสิ่งแปลกปลอมรบกวน จะชวยใหแปงคงคุณภาพไวไดเต็มท่ี และเก็บไดนานถึง 5 
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เดือน ควรเก็บไวในท่ีสะอาด มีอากาศถายเทดี ปราศจากกลิ่น พ้ืนท่ีท่ีใชเก็บแปงควรมีอุณหภูมิ 68 - 
72 องศาฟาเรนไฮต และมีความชื้นสัมพัทธ 55 - 65 % หากมีตัวแมลงหรือสิ่งแปลกปลอมเขาไปอยู
จะตองแยกแปงนําออกมาท้ิงทันที การปองกันไมใหมีสิ่งแปลกปลอมลงไปผสมในแปงทําไดโดยการ
เก็บแปงไวในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิทมิดชิด หรือหากเก็บในถุงก็ควรเปนถุงท่ีปดปากไดสนิท ไมมีรอย
ชํารุดฉีกขาด (Unilever Food Solutions, ม.ป.ป.) 

 2.1.23 ไขไก 

        ไขไก ซ่ึงเปนอาหารท่ีมีโภชนาการสูง สามารถรับประทานไดทุกเพศทุกวัย โดยไขไก 

1  ฟองมีน้ําหนักประมาณ 40-60 กรัม โดยท่ัวไปอาจรับประทานไขไกวันละ 1 ฟองหรืออยางนอย 3-

4 ฟองตอสัปดาห ท้ังนี้ข้ึนอยูกับขอจํากัดของแตละบุคคลและคําแนะนําของแพทย ไขไก 1 ฟอง ยังมี

วิตามินและแรธาตุท่ีเปนประโยชนอีกหลายชนิด เชน วิตามินเอ เลซิทิน แคลเซียม ฟอสฟอรัส เปนตน 

โดยเลซิทินปจจุบันนํามาทําในรูปแบบอาหารเสริมบํารุงสมอง การเลือกซ้ือไขไกใหไดคุณภาพนั้น

สังเกตไดหลายวิธี เชน การสังเกตท่ีเปลือกไข ลักษณะไขไกท่ีใหมจะมีผงแปงขาวเคลือบอยู ผิวขรุขระ 

สวนไขเกาจะมัน ลื่น ควรเลือกไขไกท่ีผิวสะอาด ไมแตก เพราะอาจจะทําใหเชื้อโรคหรือสิ่งปนเปอน

เขาไปในอาหารได หากเปนไขเบอรเดียวกันควรเลือกขนาดท่ีกลมกวา เพราะจะไดเนื้อดานในท่ี

มากกวา สีของไขใหมจะนวลไมมีจุดเทา ๆ ขาว ๆ อยูท่ีเปลือก เม่ือนําไปแชน้ําไขท้ังใบจะจมลงไป

ขางลาง และเม่ือหลังจากตอกไขแลวไขแดงจะกลมนูนมีเยื่อขาวเกาะอยูรอบ ๆ (ศูนยวิทยาศาสตรเพ่ือ

การศึกษา, 2565) 

  2.1.23.1 สวนประกอบของไข 
             1) เปลือกไข มีประมาณ 10% เปนสารประกอบแคลเซียมคารบอเนต และท่ี
เปลือกไขจะมีรูพรุนเล็ก ๆ เพ่ือใหอากาศผานเขาในฟองไขในขณะท่ีมีกระบวนการฟกออกเปนตัว โดย
เม่ือไขไกออกมาใหมๆ จะมีเมือกเคลือบอยูดานนอก ซ่ึงไมนานนักเมือกท่ีเคลือบเปลือกไขไวจะแหง 
เพ่ือปดรูท่ีเปลือกไข ปองกันจุลินทรียเขาไปในฟองไข และดานในของเปลือกไขยังมีเนื้อเยื่อสีขาว 2 
ชั้น ทําหนาท่ีปองกันจุลินทรีย เขาไปภายใน 
          2) ไขขาว มีปริมาณ 59.50% ของไข โดยมีองคประกอบหลัก คือ น้ํา 88% 
และโปรตีน 10.5% แยกเปน 2 สวน คือ ไขขาวขนลอมรอบไขแดง และไขขาว สวนเหลวกระจายอยู
ท่ัวฟองไข     หากไขสดใหม ไขขาว ขนจะดันไขแดงใหนูนข้ึนมา  
          3) ไขแดง จะมีเยื่อหุมทําใหไขแดงคงรูปกลมอยูภายในไขขาว ถาเยื่อดังกลาว
ฉีกขาด  ไขแดงจะแตกออกมา แสดงวาไขไมสด หรือเก็บไวนาน ไขแดง มีน้ํา 49.5% โปรตีน 15.5% 
ลิพิด 32.6% คารโบไฮเดรต 1% แรธาตุตางๆ 1% และวิตามินตาง ๆ อีกเล็กนอย (กานดา, ม.ป.ป.) 
          4) เยื่อหุมไข  ประกอบดวยเยื่อหุมชั้นนอกและชั้นใน 
          5) เยื่อหุมไขแดง ชวยหอหุมไขแดงใหคงรูป 
          6) โพรงอากาศ อยูระหวางเยื่อหุมไขชั้นนอกและเยื่อหุมไขชั้นในเปนชองวาง
ท่ีอยูบริเวณดานปานของไข 
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ภาพท่ี 2.20 โครงสรางของไขไก 
ท่ีมา : ศูนยวิทยาศาสตรเพ่ือการศึกษา (2565) 

 
        2.1.23.2 คุณคาทางโภชนาการของไข 
                ไขเปนอาหารท่ีมีคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนในไขมีกรดแอมิโน 

ประเภทชนิดท่ีจําเปตอรางกายครบทุกชนิด ไขท้ังฟอง มีน้ํารอยละ 66 โปรตีนรอยละ 12 ไขมัน     

รอยละ 10 คารโบไฮเดรต และเถาประมาณรอยละ 1 นอกสารอาหารท่ีใหพลังงานแลวไขแดง ยังเปน

แหลงของวิตามินเอ และบี 12 และเปนแหลงอาหารท่ีมีแรธาตุเหล็กดวย ไขแดง ประกอบดวย น้ํา 

โปรตีน และไขมัน ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส วิตามินเอ และวิตามินบี 1 (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 

ม.ป.ป.) 

ตารางท่ี 2.4  คุณคาทางโภชนาการของไขไก (ท้ังฟอง) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 
คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 

พลังงาน 143 กิโลแคลอรี 
น้ํา 75.50 กรัม 
โปรตีน 12.77 กรัม 
ไขมัน 9.65 กรัม 
เถา 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
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เหล็ก  
ทองแดง 
สังกะสี 
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  
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 การใชไขในการประกอบอาหาร 
                            อัจฉรา (2556) ไดกลาววา ไขถูกใชเปนวัตถุดิบหรือสวนประกอบของอาหาร
เสมอ เพราะมีสมบัติการเปลี่ยนแปลงทางโครงสรางทางเคมีและคุณคาทางอาหาร จึงมีการนําไขมาทํา
หนาท่ีตาง ๆ ในอาหารดังนี้ 
                            1) ชวยใหอาหารขนหนืด ไขเปนสวนผสมท่ีชวยใหขน และเกาะตัวกัน  
         2) ชวยใหไขมันรวมตัวเปนเนื้อเดียวกันกับของเหลวอ่ืนๆ นิยมใชไขทําหนาท่ี
ชวยใหน้ํามันรวมกับน้ํา เชน สลัดน้ําขน ไสครีมพัฟฟตางๆ 
                  3) ชวยใหอาหารข้ึนฟู ไขจะทําหนาท่ีกักเก็บอากาศ ฟองอากาศในไขขยายตัว 
ทําใหเกิดโครงสรางของผลิตภัณฑ จึงทําใหฟูข้ึน 
                            4) ชวยใหสวนผสมอาหารยึดติดกัน เชน การทําปูจา หรือขนมปงหนาหมู  
                            5) ชวยใหสีแกขนม  
                            6) ชวยกําจัดความขุน 
                            7) ชวยใหโครงสรางของอาหารขยายตัว  
 2.1.24 เนยสด 

         เนย คือ ผลิตภัณฑนมชนิดหนึ่งท่ีไดจากการปนนม เพ่ือแยกเอาไขมันนม ออกเพ่ือ
นํามาแปรรูปเปนเนย มีปริมาณไขมันนมมากกวา 80% และมีปริมาณน้ําไมเกิน 16% จัดเปนอิมัลชัน
ชนิด water- in-oil emulsion อาจเติมเกลือเพ่ือผลิตเปนเนยเค็ม ลักษณะของเนยจะมีสีเหลือง 
เพราะมีบีตา-แคโรทีน เนยมีจุดหลอมเหลวต่ํา และเม่ือเกิดการหืน จะเกิดกลิ่นไดงาย จึงตองเก็บรักษา
ไวท่ีอุณหภูมิต่ํา (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) สอดคลองกับ ณวรา (2561) ท่ีกลาววา เนยสด คือ 
ไขมันท่ีสกัดจากน้ํานมวัว (dairy product) กรรมวิธีการผลิตเนยคือการนําไขมันจากนมวัวดิบ ท่ี
เรียกวา ครีม มาเขาเครื่อง churn เครื่องนี้จะปนหรือเหวี่ยงดวยความเร็วสูง เพ่ือสลัดเอา
สวนประกอบท่ีเปนน้ําขาวขุนออกมา เรียกวา บัตเตอรมิลค สวนท่ีเหลือเปนไขมันเหลืองๆ กอนๆ ใน
เครื่อง เม่ือนํามานวดอัดเปนกอนเดียวกันเรียกวา เนย  ซ่ึงเนยคุณภาพดี สวนใหญผลิตจากประเทศ
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ที่มีการเลี้ยงวัวอยางอุดมสมบูรณ เชน ฝรั่งเศส นิวซีแลนด อเมริกา ออสเตรเลีย เนยเหลานี้จะ
ระบุขางบรรจุภัณฑวาเปน pure butter 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2.5  คุณคาทางโภชนาการของเนย (ชนิดค็ม) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 764 กิโลแคลอรี 
น้ํา 11.40 กรัม 
โปรตีน 0.40 กรัม 
ไขมัน 83.20 กรัม 
เถา 1.50 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  
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 
                         วิธีการเลือกเนยสดแทคุณภาพดีนั้นใหสังเกตจากเปอรเซ็นตของไขมันเนย
ท่ีระบุอยูขางหอ โดยมากไมควรต่ํากวา 80% ท่ีเหลือ คือ สวนประกอบของน้ําและเกลือ ในบาง
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ประเทศไดกําหนดมาตรฐานไขมันเนยวาตองไมต่ํากวา 82% สวนเรื ่องสีของเนย บางครั้งไม
อาจบงบอกถึงคุณภาพได เพราะเนยสีเหลืองออนหรือเขม ขึ้นอยูกับอาหารของวัวและกรรมวิธี
การผลิตเนย ที่สําหรับคือ เนยที่ดีตองมีกลิ่นหอม มัน สวนรสชาติขึ้นอยูกับวาเปนเนยจืดหรือ
เค็ม เนยจืดออกรสหวานปะแลมกวาเนยเค็ม นิยมใชทําเบเกอรี เพราะควบคุมความเค็มได 
สวนเนยเค็มเก็บไดนานกวา เพราะเกลือชวยรักษาอายุของเนยใหอยูไดนานข้ึน ณวรา (2561) 
 
 
        2.1.24.2 การเก็บรักษาเนย 

                            สําหรับเนยสด สามารถเก็บใสภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท แลวนําไปแชไวในตูเย็น

ชองธรรมดา แตถาหากตองการเก็บเนยใหมีอายุการใชงานไดนานยิ่งข้ึนควรนําไปแชเก็บไวในชองแช

แข็งจะทําใหสามารถเก็บเนยไวใชไดนานเปนป แตขอเสียของการเก็บเนยดวยวิธีนี้จะทําใหกลิ่นหอม

ของเนยสดเจือจางลงไปอยางเห็นไดชัด (Unilever Food Solutions, ม.ป.ป.) 

 2.1.25 ขาวโอต 
         ขาวโอต มีชื่อวิทยาศาสตร คือ Avena sativa เปนธัญพืชโฮลเกรน (Whole-grain 
cereal) ท่ีปลูกมากในแถบอเมริกาเหนือและยุโรป จัดเปนซุปเปอรฟูด เนื่องจากการบริโภคขาวโอตเปน
ประจํามีผลดีตอสุขภาพรางกายดวยเหตุผลหลายประการ คารโบไฮเดรตในขาวโอตเปนสวนของใย
อาหารถึง 11% แปงท่ีพบในขาวโอตสวนใหญจะเปนสตารชทนยอย (Resistant starch) ในสัดสวนท่ีสูง 
มีสมบัติเชนเดียวกับพรไีบโอติกเปนประโยชนตอการเจริญของจุลินทรียโพรไบโอติกท่ีมีอยูในลําไสใหญ
ตามธรรมชาติ ทําใหสงผลดีตอสุขภาพของระบบทางเดินอาหาร สําหรับใยอาหารท่ีรูจักกันดีในขาวโอต
ไดแก เบตา-กลูแคน (Beta-glucan) เปนใยอาหารประเภทท่ีละลายน้ําได และเม่ือละลายน้ําแลวจะมี
ลักษณะเปนเจล ทําใหอ่ิมทองและลดอัตราการยอยแปงและดูดซึมน้ําตาลในระบบทางเดินอาหาร จึง
เหมาะกับผูท่ีตองการควบคุมแปงและน้ําตาล หรือผูท่ีควบคุมน้ําหนักและผูปวยโรคเบาหวานและโรค
หลอดเลือดหัวใจ โปรตีนท่ีพบมากไดแก อะเวนาลิน (Avenalin) ซ่ึงเปนโปรตีนท่ีมีคุณภาพเทียบเทากับ
โปรตีนถ่ัวเหลือง เนื้อสัตว นม และไข (ประพันธ, 2565) ขาวโอต ถือเปนแหลงพลังงานท่ีอุดมไปดวย
เสนใยท้ังท่ีสามารถละลายน้ํา และไมละลายน้ํา ใหพลังงานสูงจนเหมาะท่ีจะรับประทานเปนอาหารม้ือ
เชา มีแมกนีเซียมท่ีสําคัญตอการควบคุมการทํางานของเอนไซมในระบบยอยอาหาร แถมยังแคลอรีต่ํา 
อ่ิมนาน ดังนั้นจึงลดความอยากอาหารไดหรือหากตองการทําขนม แปงขาวโอตจะชวยใหอ่ิมทอง
มากกวา แถมยังมีแคลอรีท่ีนอยกวาการใชแปงปกติ มีไฟเบอรท่ีดีตอสุขภาพอีกดวย (ไทยรัฐออนไลน, 
2561) 
         2.1.25.1 ประเภทของขาวโอต 
                             เมล็ดขาวโอตท่ีผานการสีหรือกะเทาะเปลือกหุมเมล็ดออกจะไดเมล็ดขาวโอ
ตดิบ (Oat groats) ซ่ึงมีการนําไปผานกระบวนการเตรียมเปนขาวโอตรูปแบบตางๆ ดังนี้ 
         1) ขาวโอตชนิดสับ หรือ Steel-cut oats เปนขาวโอตดิบท่ีนํามาสับใหเปน
ชิ้นสวนเล็กๆ ดวยใบมีด ขาวโอตประเภทนี้จะตองนํามาหุงหรือตมใหสุกในน้ํา ซ่ึงใชเวลานาน 15-30 
นาที การแชน้ํากอนการหุงตมจะชวยลดเวลาในการทําใหสุกได 



72 
 

                   2) ขาวโอตชนิดรีด หรือ Rolled oats หรือ Old fashioned oats เปนขาว
โอตท่ีผานการนึ่งดวยไอน้ําใหสุกบางสวน และรีดใหเปนเมล็ดแบน จะมีเนื้อสัมผัสท่ีนุมกวาและปรุงให
สุกไดงายโดยใชเวลาสั้น 2-5 นาที สามารถนําไปเปนสวนผสมเติมในผลิตภัณฑเบเกอรี่ตางๆ เชน คุกก้ี 
มัฟฟน ขนมปง เปนตน 
          3) ขาวโอตท่ีผานการขัดสีและการนึ่งดวยไอน้ําใหสุกบางสวน และรดีใหบางมี
ขนาดชิ้นเล็กลง ใชเวลาสั้นๆ ในการทําใหสุก (Quick oats) 
          4) ผลิตภัณฑขาวโอตท่ีเพียงแคเติมน้ํารอน คนผสมใหเขากันก็พรอมบริโภคได 
ซ่ึงอาจมีการผสมนมผง และแตงกลิ่นรสตาง ๆ (Instant oat meal) (ประพันธ, 2565) 
 
 

 
 

ภาพท่ี 2.21 ประเภทของขาวโอต 
ท่ีมา : สุรศักดิ์ (2565) 

 
         2.1.25.2 คุณคาทางโภชนาการของขาวโอต  
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ตารางท่ี 2.6  คุณคาทางโภชนาการของขาวโอต ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 389 กิโลแคลอรี 
คารโบไฮเดรต 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 : ศูนยอาชีพและธุรกิจมติชน (ม.ป.ป.) 
 
  2.1.25.3 คุณคาทางโภชนาการของขาวโอต  
   1) ลดคอเลสเตอรอล ขาวโอตมีไฟเบอรประเภทเบตากลูแคน (beta-
glucan) ชวยลดคลอเลสเตอรอลตัวราย โดยไมมีผลกระทบกับคอเลสเตอรอลตัวดีในรางกาย 
   2) มีวิตามินอี เปนกลีเซอรีนธรรมชาติ ชวยใหผิวชุมชื้น  
   3) ชวยลดไขมันชนิดเลวอยาง LDL ลดความเสี่ยงโรคหัวใจและหลอดเลือด 
   4) โปรตีนสูงและกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกายมากถึง 6 ชนิด แปงเปน
แปงท่ียอยงายและมีเอนไซมชนิดหนึ่งชวยยอย มีไขมันต่ํา ซ่ึงเปนไขมันอ่ิมตัวเชิงซอนท่ีดีตอรางกาย 
(ศูนยอาชีพและธุรกิจมติชน, ม.ป.ป.) 
 
 2.1.26 ลูกเกดดํา 

         ลูกเกด คือ ผลิตภัณฑจากองุนท่ีไดจากการนําผลองุนสดมาตากแดด เพ่ือใหองุนแหง
และกลายเปนสีน้ําตาลคล้ําจนเกือบดําหรือผานกระบวนการอบแหง ดวยสารซัลเฟอรไดออกไซด จะ
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ไดเปนลูกเกดสีทอง มีรสชาติหวาน เพราะมีน้ําตาลฟรักโทสท่ีเปนน้ําตาลเชิงเดี่ยว สามารถดูดซึมใน
รางกายไดโดยไมตองผานกระบวนการยอย  
         2.1.26.1 ประโยชนของลูกเกด 
          1) มีสารแอนตี้ออกซิแดนท ชวยยับยังการเกิดโรคความเสื่อมรวมท้ังชะลอ
ความแกได 
          2) มีธาตุฟอสฟอรัสและแคลเซียม สูงกวาองุนประมาณ 7 เทา 
          3) มีน้ําตาลฟรักโทส เหมาะสําหรับผูปวยทางเดินอาหาร เบาหวาน และ
บุคคลทุกวัย  
          4) ชวยปองกันฟนผุ เพราะน้ําตาลฟรักโทสท่ีอยูในลูกเกดไมเหมือนกับน้ําตาล
ทรายท่ัวไป ท่ีเม่ือรวมตัวกับแบคทีเรียในชองปากจะทําใหเกิดกรดแลกติกท่ีทําใหเกิดโรคฟนผุได 
          5) รักษาโรคตางๆ ได เพราะมีธาตุเหล็กท่ีชวยรักษาโรคโลหิตจาง ไฟเบอร ท่ี
ชวยในเรื่องระบบขับถาย โบรอน ท่ีชวยทําใหรางกายดูดซึมแรธาตุอ่ืนๆ ไดดีข้ึน เสนใย ชวยในเรื่อง
ของระบบขับถาย กรดทารทาริก ชวยในการยอยอาหาร เบตาแคโรทีน ชวยบํารุงผิวพรรณและสายตา 
แคลเซียม ชวยบํารุงกระดูก 
                2.1.26.2 คุณคาทางโภชนาการ 

          ลูกเกดมีธาตุฟอสฟอรัส และแคลเซียมสูง ยังมีวิตามินท่ีเปนประโยชนดีตอ

สุขภาพ ไดแก ธาตุเหล็ก แคลเซียม โพแทสเซียม แมกนีเซียม ไนอาซิน โฟลาซิน ไฟเบอร รวมท้ัง

โบรอนท่ีชวยทําใหรางกายดูดซึมแรธาตุอ่ืนๆ ไดดีข้ึน (แมบาน, 2559) 

 

ตารางท่ี 2.7 คุณคาทางโภชนาการของลกูเกด ตอน้ําหนัก 100 กรัม  
ประเภท ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 

พลังงานท้ังหมด 296 กิโลแคลอรี 
คารโบไฮเดรต 78.5 กรัม 
โปรตีน 2.5 กรัม 
ไขมัน 0.5 กรัม 
ท่ีมา :  Calforlife (2558) 
 

2.1.27 แครนเบอรรี่ 

  แครนเบอรรี่ (Cranberry) มีชื่อวิทยาศาสตร : Vaccinium macrocarpon มีตน
กําเนิดในทวีปอเมริกาเหนือและแคนาดา พบมากในพรุท่ีเปนกรดและหนาวเย็น เปนผลไมในตระกูล
เบอรรี่ ท่ีมีอายุยืน และนิยมปลูกมากในแถบอเมริกา ยุโรป รัสเซีย รวมท้ังแคนาดา สําหรับสายพันธุท่ี
นิยมปลูกมาก และใหสารอาหารประเภทโปรแอนโธไซยานิดิน (Proanthocyanidin) ซ่ึงเปนสาร
ตอตานอนุมูลอิสระตามธรรมชาติท่ีมีประสิทธิภาพสูง และเปนท่ีนิยมบริโภคกันมาก คือ สายพันธุ 
Vaccinium macrocarpon ท่ีใหสาร PAC    ชนิด A สูงมากกวาสายพันธุ อ่ืน ๆ (Kaset.today, 
ม.ป.ป.) แครนเบอรรี่ เปนผลไมตระกูลเบอรรี่ท่ีมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว จัดไดวาเปนสุดยอดอาหารท่ีดี
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ตอสุขภาพเปนอยางมาก เปนแหลงวิตามินและเกลือแรหลายชนิด ท้ังวิตามินซี วิตามินอี วิตามินเค 1 
ทองแดง และแมงกานีส (โรงพยาบาลวิชัยยุทธ, 2565) สอดคลองกับโรงพยาบาลเปาโลรังสิต (2565) 
ท่ีกลาววา แครนเบอรรี (Cranberry) เปนแหลงวิตามินและเกลือแร  ท้ังวิตามินซี วิตามินอี วิตามินเค 
1 แมงกานีส และทองแดง ซ่ึงลวนเปนสารอาหารท่ีมีประโยชนตอรางกาย และยังอุดมไปดวย
สารชีวภาพหลายชนิดท่ีมีสารตานอนุมูลอิสระ แครนเบอรรียังมีกรดซาลิไลลิก (Salicylic Acid) ซ่ึง
เปนสวนประกอบสําคัญของยาแอสไพรินท่ีมีสรรพคุณชวยบรรเทาอาการบวม ปองกันการเกิดลิ่มเลือด 
และอาจชวยตานเซลลมะเร็งได แตหากบริโภคน้ําแครนเบอรรี่เปนประจํา อาจสงผลใหระดับ            
กรดซาลิไซลิกในรางกายเพ่ิมสูงข้ึนจนเสี่ยงเกิดเปนนิ่วในไต 
  2.1.27.1 ประโยชนของแครนเบอรรี่  
   1) ลดจํานวนของแบคทีเรียในปสสาวะ และปองกันการติดเชื้อแบคทีเรียใน
กระเพาะปสสาวะไดดี เนื่องจากมีฤทธิ์ฆาเชื้อแบคทีเรีย 
   2) เสริมสรางภูมิตานทานโรคใหกับรางกาย และชวยปองกันโรคภัยไขเจ็บ
ท่ีมากับอากาศหนาวไดดี เนื่องจากมีวิตามินซีสูง 
   3) ชะลอความเสื่อมของจอประสาทตา ปองกันรังสีจากแสงแดดท่ีเปน
อันตรายตอดวงตา และชวยปกปองเซลลของจอประสาทตาไมใหถูกทําลาย 
   4) ยับยั้งการรวมตัวกันของแบคทีเรียในชองปาก 
   5) ผิวพรรณชุมชื่น เกลี้ยงเกลา ชวยเสริมสรางและฟนฟูคอลลาเจน ทําให
ผิวมีสุขภาพท่ีดีข้ึน (โรงพยาบาลวิชัยยุทธ, 2565) 
  2.1.27.2 ปริมาณสารฟนอลชนิดตาง ๆ ในผลไมตางประเทศ  
 

 

 

ตารางท่ี 2.8 ปริมาณสารฟนอลชนิดตาง ๆ ในผลไมตางประเทศ (มิลลิกรัมตอ 100 กรัม) 

ชนิดของ 
อาหาร 

ฟ 
นอลิก 

สทิลบีน 

กลุม 
ฟลาโว
นอล  

(เควอซิ
ทิน) 

กลุมฟ
ลาวานอ
(แคทเท

ชิน) 

กลุมแอน
โท ไซยา

นิน 

กลุม 
ฟลาโวน 

(เอพิ
จีนีน) 

กลุมฟ
ลาโวน 
(ลูทิโอ
ลีน) 

กลุม 
ลิกแนน 

แครนเบอร
รี 

 0.3+0.
3 

      

องุน     72.0    
เชอรรี     171.0    
บลูเบอรร ี     134.0    
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ท่ีมา : ดัดแปลงจาก คณะกรรมการและคณะทํางานปรับปรุงขอกําหนดสารอาหารท่ีควรไดรับ
ประจาํวันสาํหรับคนไทย (2563) 
 

2.1.28 อัลมอนด 

 อัลมอนด มีชื่อวิทยาศาสตรวา Prunus Amygdalus (Prunus dulcis) เปนพืชพ้ืนเมืองของ
ตะวันออกกลาง เอเชียตอนใตและแอฟริกาเหนือ เปนไมยืนตน ผลของอัลมอนดนั้นจะมีลักษณะเปน
ผลเดี่ยว   แบบเดียวกับ พลัม ลูกพีชและแอพริคอต เมล็ดของอัลมอนด จะมีเปลือกหนาและแข็ง จัด
วามีสารอาหารมากท่ีสุดในบรรดาถ่ัวเปลือกแข็งท้ังหมด เปนหนึ่งในสิบของสุดยอดอาหารเพ่ือสุขภาพ 
(นรินทรภพ และศิริวัลย, 2563) อัลมอนดเปนแหลงของวิตามินอีท่ีมีฤทธิ์ในการตานอนุมูลอิสระ อุดม
ไปดวยแมงกานีส แมกนีเซียม ทองแดง ฟอสฟอรัส ไรโบฟลาวิน โปรตีน ใยอาหารท้ังท่ีละลาย และไม
ละลายน้ํา และสารตานอนุมูลอิสระในกลุมสารประกอบฟนอลิกและโพลีฟนอล รวมท้ังสารกลุมฟลาโว
นอยดท่ีชวยสงเสริมสุขภาพ ปองกันโรคไมติดตอเรื้อรังได (Chen, Lapsley, & Blumberg, 2006 
อางใน ฉัตรภา มณีรัตน ญาณิศา สุวิมล เนตรนภา และพรอมลักษณ, 2563)  
  2.1.28.1 สารอาหารในเมลด็อัลมอนด  
   สารอาหารในอัลมอนด จากรายงานของ (USDA Food Composition 
Databases, 2558) เมล็ดอัลมอนด 100 กรัม ประกอบไปดวยสารอาหารตาง ๆ ดังนี้ 

 

 

ตารางท่ี 2.9  สารอาหารในเมล็ดอัลมอนด 100 กรัม 
สารอาหาร ปริมาณท่ีไดรับ หนวยวัด 

พลังงาน 
น้ํา 
โปรตีน 

579 
4.41 
21.15 

กิโลแคลอรี 
กรัม 
กรัม 

คารโบไฮเดรต (รวมท้ังหมด) 21.55 กรัม 
ไฟเบอร 
น้ําตาล 

12.5 
4.35 

กรัม 
กรัม 

ไขมันอ่ิมตัว 
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว 
ไขมันไมอ่ิมตัวเชิงซอน 

3.80 
31.55 
12.33 

กรัม 
กรัม 
กรัม 

ท่ีมา : ดัดแปลงสํานักงานกองทุนสนับสนุนการสรางเสริมสุขภาพ อางถึงในนรินทรภพ และศิริวัลย 

(2563) 

  2.1.8.2 สรรพคุณของอัลมอนด  



77 
 

            1) มีกรดไขมันจําเปนท่ีชวยเพ่ิมระดับไขมันดีในรางกายมีคุณสมบัติชวยลด
ความเสี่ยงโรคหัวใจ รวมท้ังตอตานอนุมูลอิสระ  
   2) เปนแหลงท่ีอุดมดวยไขมันโอเมกา 3 ท่ีมีสวนสําคัญในการบํารุงสายตา 
ยังมีสารตานอนุมูลอิสระ สังกะสี และวิตามินอี ชวยชะลอภาวะจอประสาทตาเสื่อม  
   3) มีโปรตีน ไฟเบอร วิตามิน และไขมันดีในอัลมอนด จึงชวยเติมเต็ม
พลังงานและชวยขับเคลื่อนระบบเผาผลาญของรางกายใหทํางานไดอยางเต็ม 
   4) กรดไขมันไมอ่ิมตัวในอัลมอนด และกรดไขมันชนิดดี มีสวนชวยลดระดับ
คอเลสเตอรอล 
ในเลือดได  
   5) อัลมอนดมีแมงกานีส ไรโบฟลาวิน และสังกะสีคอนขางสูง จึงเปนแหลง
พลังงานท่ีดีของรางกาย ชวยเพ่ิมพลังงานใหรางกายฟนตัวจากอาการออนเพลียได  
   6) อัลมอนดจัดเปนอาหารท่ีชวยปรับสมดุลดัชนีน้ําตาลในเลือดและชวยลด
ความเสี่ยงโรคหลอดเลือดหัวใจได  
   7) อัลมอนดอุดมไปดวยสารอาหารท่ีสําคัญตอการทํางานของระบบ
ประสาทและสมอง ท้ังวิตามินอี โฟเลต กรดไขมันไมอ่ิมตัว ท่ีมีสวนชวยบํารุงการทํางานของระบบ
ประสาทและสมอง และยังมีธาตุเหล็ก ทองแดง และวิตามิน ท่ีมีสวนชวยกระตุนการสรางฮีโมโกลบิน
ในเม็ดเลือดแดง สงผลใหระบบไหลเวียนเลือดไปเลี้ยงสมองเปนไปอยางมีประสิทธิภาพ สมองไมขาด
ออกซิเจนอันเปนสาเหตุของโรคสมองเสื่อม  
  8) อัลมอนดมีไฟเบอรคอนขางสูง การรับประทานอัลมอนดในปริมาณท่ีเหมาะสมมี
สวนชวยกระตุนแบคทีเรียชนิดดีในลําไส สงผลดีตอการทํางานของระบบยอยอาหารและระบบขับถาย
สืบเนื่องไป  
  9) บํารุงกระดูกและฟน เนื่องจากในอัลมอนดมีแคลเซียมและฟอสฟอรัส ยังมีสวน
ชวยเพ่ิมความหนาแนนของมวลกระดูก และชวยสงเสริมระบบโครงกระดูกใหมีความแข็งแรงมากข้ึน 
(ศูนยสารนิเทศทางอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร, ม.ป.ป.) 
 
 2.1.29 เม็ดมะมวงหิมพานต 

          มะมวงหิมพานต เปนไมตระกูลเดียวกันกับมะมวง (Family Anacardieceae ) มีชื่อ
ทางพฤกษศาสตรวา Anacardium occidentale Linn. เปนผลไมพ้ืนเมืองของอเมริกาใตตั้งแต
เม็กซิโก เปรู บราชิล และหมูเกาะอินเดียตะวันออก ตอมาไดแพรหลายในทวีปอเมริกา หมูเกาะ
มหาสมุทรแปซิฟก และทวีปเอเชีย มะมวงหิมพานตเปนพืชท่ีปลูกงาย เจริญไดดีในทุกสภาพดินฟา
อากาศ มีความทนทานตอความแหงแลงไดดี โดยเมล็ดมะมวงหิมพานต (cashew nut) มีลักษณะโคง
คลายรูปไตหอยติดอยูขางนอกผลมะมวงหิมพานต (cashew apple) แทจริง คือ ผลมีเปลือกแข็งสี
เทาอมเขียว หรือน้ําตาลปนเทา เนื้อขางในหรือเมล็ดใน (cashew kernel) เม่ือผานกรรมวิธีกระเทาะ
เปลือกออก เพ่ือค่ัว อบ หรือทอด แลวจะใหผลิตภัณฑท่ีมีคุณคาทางอาหารสูง มะมวงหิมพานต 
เปนพืซท่ีสามารถใชบระ โยชนไดทุกสวน ตั้งแต ราก ลําตน เปลือก ใบ ซ่ึงเนื้อ หรือเมล็ดใน (kernel) 
เปนสวนท่ีสําคัญ และมีคุณคทางเศรษฐกิจมากท่ีสุด และมีคุณคาทางอาหารสูง มีโปรตีนใกลเคียงกับ 
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ไข นม และ เนื้อสัตวและ เปนโปรตีนท่ียอยงาย มีไขมัน ไดแก กรดไขมันท่ีอ่ิมตัว 18. 22% และไขมัน
ไมอ่ิมตัว 81. 80% โดยเปนกรดโอเลอิค 73. 70% และกรดลิโนเลอิค 7.60% เม่ือบริโภคจึงไมทําให
เกิดบัญหาการเพ่ิมไขมันในเสนเลือด และน้ํามันท่ีสกัดจากเมล็ดใน มีคุณภาพเหมาะสําหรับใชเปน
น้ํามันสลัดหรือมาการีน ใชในอุดสาหกรรมทําชอคโกแลต (ทิพพร, 2534) 
         2.1.29.1 องคประกอบทางเคมี  

         ผลมะมวงหิมพานตท่ีมีน้ําหนักอยูในชวง 26-50 กรัม จะมีองคประกอบทาง
เคมี ปริมาณน้ําผลไม 60-70% มีคา pH เทากับ 3.9-4.1 และปริมาณของแข็งท่ีสามารถละลายในน้ํา
ประมาณ 11.8-12.6% โดยสวนใหญเปนน้ําตาลรีดิวส และมีวิตามินซี 120-306 มิลลิกรัม/100 
มิลลิลิตร มากกวาผลไมจําพวกสม มะนาว 5-7 เทา รสฝาดในมะมวงหิมพานตเกิดจากแทนนิน และ
สารท่ีมีลักษณะเปนน้ํามัน (Acrid) (กิตติภูมิ, 2560) 
 
 2.1.29.2 คุณคาทางโภชนาการเมล็ดมะมวงหิมพานต 
         คุณคาทางโภชนาการเมล็ดมะมวงหมิพานต ประกอบไปดวย ดังนี้ 
ตารางท่ี 2.10  คุณคาทางโภชนาการเมล็ดมะมวงหิมพานต (ดิบ) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวยวัด 
พลังงาน 592 กิโลแคลอรี 
น้ํา 3.8 กรัม 
โปรตีน 19.70 กรัม 
ไขมัน 45 กรัม 
เถา 2.40 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
เบตาแคโรทีน  

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 ของเหลวท่ีผึ้งสรางข้ึนจากการเก็บเก่ียวน้ําหวานของดอกไม หรือ
สวนใดสวน หนึ่งของพืชท่ีผึ้งนํามาสะสมไว และผานกระบวนการตามธรรมชาติของผึ้งจนกลายเปน
ของเหลวหนืด    มีสีเหลืองออนจนถึงน้ําตาลเขม (Chaikham et al., 2016 อางถึงใน อิมรอน อิสมะ
แอ และรอมลี, 2563) สวนประกอบหลักของน้ําผึ้ง คือ น้ําตาลกลูโคส+น้ําตาลฟรักโทส รอยละ 
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80 และน้ํา แรธาตุ และวิตามิน รอยละ 20 (รวิวรรณ, 2564) น้ําผึ้งเปนยาอายุวัฒนะ โดยชาวจีน
นิยม เรียกน้ําผึ้ง วา เฟงม่ี หรือพังบิ๊ก เปนอาหารท่ีมีรสชาติหวาน และถือวาเปนอาหารอันทรงคุณคา
มากท่ีสุดชนิดหนึ่ง (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม, 2565)  
  2.1.30.1 ลักษณะท่ังไปของน้ําผึ้ง 
    น้ําผึ้งนั้นจะมีลักษณะเปนน้ําขน ๆ ใส ๆ ไมขุนทึบ โดยมีสีเหลืองออนหรือ
สีน้ําตาล และมีกลิ่นหอมเปนเอกลักษณพิเศษเฉพาะของเกสรดอกไมท่ีผึ้งไปดูดความหวานมา จากนั้น
จะมาผานข้ันตอนหรือกระบวนการตาง ๆ ของตัวผึ้ง แลวนําไปเก็บสะสมไวในรวงของผึ้ง โดยน้ําผึ้งท่ีดี
นั้นจะตองไมขมเฝอน หรือมีการไขผึ้ง รวมท้ังซากเศษตัวผึ้ง และมีสิ่งปลอมปนใด ๆ โดยเฉพาะน้ําผึ้ง
เดือนหา เรียกวา เปนน้ําผึ้งท่ีดีท่ีสุด เพราะเปนชวงท่ีมีฝนตกนอยทําใหไมมีน้ําไหลเขาไปเจือปนใน
รวงผึ้ง และเปนชวงท่ีดอกไมกําลังเบงบาน ทําใหน้ําผึ้งมีรสชาติอรอย และไมมีสิ่งแปลกปลอมใด ๆ 
เขาไปเจือปน (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม, 2565)  
                   2.1.30.2 ประโยชนและสรรพคุณของน้ําผึ้ง 
   รวิวรรณ (2564) ไดกลาวถึง สรรพคุณของน้ําผึ้งไวดังนี้ น้ําผึ้งชวยลดการ
อักเสบท่ีเกิดข้ึนในรางกาย ชวยใหนอนหลับไดดีข้ึน ชวยใหความเครียดลดลง ชวยเพ่ิมความชุมชื้น
ใหแกผิว ชวยเพ่ิมความกระจางใสบริเวณใบหนา และสามารถฆาเชื้อแบคทีเรีย ลดสิวได สอดคลองกับ
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม (2565) ท่ีกลาววา น้ําผึ้งมีประโยชนและ
สรรพคุณของน้ําผึ้ง ชวยขับสารพิษตกคางตาง ๆ ออกจากรางกาย ชวยสมานแผลใหผิวเรียบเนียน 
ชวยบรรเทาอาการปวดตาง ๆ ไดดี  บํารุงกระเพาะอาหารใหทํางานไดอยางปกติ ชวยใหปอดแข็งแรง
และชุมชื้น บรรเทาอาการไอแหง ๆ แบบไมมีเสมหะ และอาการไอแบบเรื้อรัง ชวยใหมีผิวพรรณดี ทํา
ใหผิวออนนุมชุมชื้น ไมหยาบกราน และไมแกกอนวัยบํารุงเลือดใหไหลเวียนดีในรางกายบํารุงสมองให
ทํางานไดดี ชวยใหนอนหลับไดสบาย ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียท่ีไมดีในรางกาย 
และหากเปนน้ําผึ้งเกาจะชวยรักษาอาการทองเสียได และสอดคลองกับโรงพยาบาลวิชัยยุทธ (2565) 
ท่ีกลาววา น้ําผึ้งมีประโยชนในการบรรเทาอาการทองอืด ทองเฟอ หรือทองเสียอยางรุนแรง รวมท้ัง
ชวยบํารุงเสนผม โดยน้ําผึ้งจะชวยทําใหเสนผมแข็งแรงมากข้ึน ท้ังยังชวยฆาเชื้อแบคทีเรียท่ีอาจจะ
สะสมอยูบนหนังศีรษะ 
 2.1.30.3 ขอหามในการรับประทานน้ําผึ้ง 
   1) ไมควรรับประทานน้ําผึ้งพรอมกับกุยชาย หรือเตาหู เพราะจะทําใหเกิด
อาการทองเสียข้ึนได 
   2) ควรหลีกเลี่ยงการรับประทานน้ําผึ้งพรอมกับหอม และกระเทียม เพราะ
จะทําใหคุณคาในน้ําผึ้งลดนอยลง 
   3) หามรับประทานน้ําผึ้งตอวันมากเกินกวา 50 กรัม 
   4) ผูท่ีมีอาการทองเสียหรือถายเหลวควรหลีกเลี่ยง 
   5) ผูท่ีอาเจียนบอย หรืออยูในภาวะอาหารไมยอยควรหลีกเลี่ยง 
   6) ผูท่ีปวยดวยโรคเบาหวานอยู หรือเด็กท่ีอายุต่ํากวา 1 ขวบ หาม
รับประทานอยางเด็ดขาด 

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) การเลือกน้ําผึ้งมาดื่มจําเปนตองทราบถึงแหลงท่ีมา เพราะอาจไดมา
จากน้ําหวานของดอกไมท่ีมีพิษ 
 2.1.10.4 การตรวจสอบน้ําผึ้งแท น้ําผึ้งปลอม 
             รวิวรรณ (2564) ไดอธิบายถึง การตรวจสอบน้ําผึ้งแท น้ําผึ้งปลอม ไวดังนี้ 
             1) หยดบนกระดาษทิชชู ถาน้ําผึ้งปลอมจะมีน้ําซึมออกมาทําใหกระดาษ
ทิชชูทะลุได 
             2) ตักข้ึนมาดู ถาตอนเทลงไปเปนสายแสดงวาเปนน้ําผึ้งแท 
             3) เอาไปละลายน้ํา ถาละลายยากเปนน้ําผึ้งแท 
 2.1.31 น้ําตาล  
                    น้ําตาลทราย มีชื่อทางเคมีวา ซูโครส (sucrose) เปนไดแซคคาไรด (disaccharides) 
ชนิดหนึ่ง มีรสหวานละลายน้ําไดงาย ประกอบดวย น้ําตาลกลูโครส และฟรุกโทส ตอกันดวยพันธะ
แบบไกลโคชิดิก ลิงเกจ (glycosidic linkage) (สุวรรณ, 2543) น้ําตาลจัดเปนสารอาหารประเภท
คารโบไฮเดรตท่ีใหรสหวาน และใหพลังงานเปนสารอินทรียประกอบดวยคารบอน ไฮโดรเจน และ
ออกซิเจน พบในเนื้อเยื่อของพืชในข้ันตอนการสังเคราะหดวยแสง โดยจะเปลี่ยนคารบอนไดออกไซด
ในอากาศ แสงสวาง และน้ําใหไปเปนคารโบไฮเดรตเก็บสะสมตามสวนตาง ๆ ของพืชตอไป (อบเชย 
และขนิษฐา, 2544) 
           2.1.31.1 ประเภทของน้ําตาล  
             น้ําตาลท่ีใชบริโภคมีแหลงท่ีมาอยูหลายชนิด เชน ตนตาลโตนด ตนออย 
ตนมะพราว         ตนเมเปล นํามาแปรรูปเปนน้ําตาลท่ีรูจักกันในรูปแบบตาง ๆ กัน ดังนี้ 

             1) น้ําตาลทรายดิบ (raw sugar)  หมายถึง ผลึกซูโครสท่ีมีความบริสุทธิ์ต่ํา
เปนเกร็ดใสสีน้ําตาลออนเขมตามสีกากน้ําตาลท่ีหุมอยูรอบผลึก มีความชื้นปานกลางเกร็ดน้ําตาลจะ
จับเกาะติดกันไมรวน น้ําตาลชนิดนี้ผลิตจากออยโดยตรงและไมมีความบริสุทธิ์พอท่ีจะบริโภค ใชเปน
วัตถุดิบเพ่ือทําน้ําตาลทรายขาวอีกครั้งหนึ่ง 

             2) น้ําตาลทรายขาว (plantation white sugar) หมายถึง ผลึกซูโครสท่ีมี
ความบริสุทธิ์สูงเปนเม็ดสีขาวถึงสีเหลืองออนมีความชื้นเล็กนอยเกร็ดน้ําตาลรวน ใชบริโภคใน
ครัวเรือนและการทําอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับน้ําตาล 

             3) น้ําตาลทรายรํา (brown sugar) หมายถึง น้ําตาลขาวท่ัวไป เปนเกล็ด
ขนาดเล็กกวาน้ําตาลทรายดิบเล็กนอยสีน้ําตาลออน เนื่องจากสีของกากน้ําตาลมีความชื้นอยูนอยกวา
น้ําตาลทรายดิบ น้ําตาลทรายชนิดนี้ผลิตจากน้ําเชื่อมหรือน้ําตาลทรายแดง 

             4) น้ําตาลทรายแดง (soft brown sugar) หมายถึง เปนผงละเอียดคลาย
ทราย มีสีน้ําตาลออนถึงเขมมีความชื้นสูง ผลิตจากออยโดยตรงเค่ียวในกระทะเปดหรือใชกรรมวิธีผลิต
ท่ีทันสมัย นอกสีของน้ําตาลทรายแดงจะตางจากน้ําตาลทรายขาวแลว น้ําตาลทรายแดงจะมีวิตามิน
อยูหลายชนิดท้ังวิตามินบี 3 วิตามินบี 6 วิตามินบี 9 มีแมกนีเซียม และฟอสฟอรัส ใชแทนน้ําตาล
ทรายขาวได เชน ทําซีอ๊ิว ผลิตน้ําตาลมะพราว เปนสวนผสมในการทําขนม และนภัสรพี และสวามินี 
(2563) ไดกลาวถึงน้ําตาลทรายแดง ไววา น้ําตาลชนิดนี้มีคาราเมล (น้ําตาลท่ีถูกความรอนจนเปลี่ยนสี
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ตามธรรมชาติ) แรธาตุ และความชื้นปนอยูดวย ใชในการทําขนมท่ีตองการกลิ่นรสหรือสีเฉพาะตัวของ
น้ําตาลทรายแดง เชน เคกผลไม คุกก้ีนิ่ม เปนตน 

            5) น้ําตาลมะพราว หมายถึง เปนกอนออนนุมมีหลายขนาด เปนผลิตภัณฑ
ท่ีไดจากน้ําตาลสดของชอดอกมะพราว และนําน้ําตาลสดมาผานการเค่ียวเพ่ือทําใหเขมขน แลวนํามา
หยอดลงเบา ผึ่งจนแหงกอนนํามาบรรจุจําหนาย และอัจฉรา (2556) ไดกลาวถึงน้ําตาลมะพราวและ
น้ําตาลโตนด ไววา       เปนน้ําตาลกอนเหนียวมีความหนืดสูง สีน้ําตาลออนถึงเขม มีความชื้นมาก
ผลิตจากตนมะพราวหรือตนตาล การเรียกชื่อน้ําตาลชนิดนี้จะเรียกชื่อตามภาชนะท่ีบรรจุ ถาอยูในปบ
จะเรียกวา "น้ําตาลปบ" ถาบรรจุอยูในหมอใบเล็ก เรียกวา "น้ําตาลหมอ" นอกจากนั้นถานํามาตัก
หยอดใหเปนกอน แลวนําท้ังสองกอนมาประกบกัน เรียกวา "น้ําตาลงบ" เปนตน น้ําตาลชนิดนี้นิยม
นํามาใชในการประกอบอาหารและขนมไทยตางๆ 

         2.1.31.2 หนาท่ีของน้ําตาลในอาหาร  
                  อัจฉรา (2556) ไดอธิบายหนาท่ีของน้ําตาลในอาหาร ไวดังนี้ การนําน้ําตาล

มาใชเปนสวนผสมหลักและเปนสวนประกอบ เพ่ือปรุงอาหารมากมายหลายชนิด ท้ังบริโภคภายใน
ครัวเรือน และแปรรูปในอุตสาหกรรมดานอาหารจะใชน้ําตาลเพ่ือใหรสชาติ รูปราง หรือใชคุณคาแก
รางกาย เนื่องจากน้ําตาลมีสมบัติหลากหลายดังไดกลาวในตอนตน ทําใหหนาท่ีของน้ําตาลในอาหาร
จึงมีหลากหลายอยางตามจุดประสงคของการใสในการประกอบอาหาร สรุปไดดังนี้ 
   1) เปนสารใหรสหวาน 
   2) ใหกลิ่นรสแกอาหาร 
   3) ใหลักษณะท่ีเปนเนื้อแกอาหาร  
   4) ใหสีแกอาหาร 
   5) ชวยใหอาหารเก็บไดนานข้ึน 
   6) เปนตัวกระจายในอาหาร 
   7) เปนตัวหลอลื่น 
   8) ชวยรักษาสีของเนื้อหมัก 
   9) เปนอาหารของยีสต 
   10) ปองกันการแยกชั้นของอาหาร 
   11) ปองกันการหืนของอาหาร 
   12) ชวยใหเกิดโครงสรางเจล 
   13) เปนโครงรางของอาหารบางชนิด 
  2.1.31.3  คุณสมบัติของน้ําตาล 
                1) ความหวาน น้ําตาลเปนสารใหความหวานท่ีมีคุณคาทางโภชนาการ 
(Nutritive sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานตามธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน รส
หวานท่ีรูสึกเปนความหวานโดยเปรียบเทียบกับชูโครส  
ตารางท่ี 2.11 การเปรียบเทียบความหวานของน้ําตาลชนิดตางๆ  

ชนิด รอยละความหวาน 
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ฟรุกโทส 
ซูโครส 
กลูโคส 

กาแลคโทส 
มอลโทส 
แลคโทส 

173 
74 
32 
32 
32 
16 

ท่ีมา : กองโภชนาการ (2544) 
                2) การละลาย น้ําตาลแตละประเภทจะสามารถละลายไดแตกตางกัน 
ในธรรมชาติน้ําตาลฟรักโทสเปนน้ําตาลท่ีมีสมบัติละลายน้ําไดดีท่ีสุด รองลงมา คือ น้ําตาลซูโครสและ
น้ําตาลท่ีละลายน้ําไดนอยท่ีสุด คือ น้ําตาลแล็กโทส สวนในการประกอบอาหารน้ําตาลท่ีใชสวนใหญ
จะเปนน้ําตาลซูโครส ดังนั้นเม่ือทดลองสมบัติการละลายจึงมักใชน้ําตาลซูโครสเปนตัวทดสอบ โดย
พบวา เม่ือใชน้ํา 1 สวนจะละลายน้ําตาลได 2 สวน กลาวคือ น้ําตาลจะละลายไดสูงสุดจุดนี้เรียกวา 
“จุดอ่ิมตัว” น้ําตาลซูโครสท่ีอุณหภูมิหอง จะสามารถลายไดรอยละ 68 และถาเพ่ิมอุณหภูมิอุณหภูมิ
ใหสูงข้ึนความสามรถในการละลายจะเพ่ิมข้ึน กลายเปนสารละลายท่ีมีความอ่ิมตัวยวดยิ่ง เชน ถาเพ่ิม
อุณหภูมิข้ึนเปน 100 องศาเซลเซียส น้ําตาลจะละลายไดรอยละ 82 และเม่ือท้ิงไวใหเย็นลงจนถึง
อุณหภูมิหองโดยไมมีการรบกวนหรือทําใหเกิดการสั่นสะเทือนจะไดสารละลายเขมขนท่ีอยูในสภาวะท่ี
ไมอยูตัว (Unstable) แตถาทําใหเกิดการสั่นสะเทือนหรือรบกวนดวยวิธีอ่ืน ๆ เชน เศษของแข็งตกลง
ไป น้ําตาลสวนท่ีเกินจากจุดอ่ิมตัวจะผลึกทันที (อัจฉรา, 2556) 

          2.1.31.4  คุณคาทางโภชนาการ 
               น้ําตาลทรายเปนแหลงพลังงาน เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์
ถึง  รอยละ 99.5 จึงสามารถคํานวณพลังงานของน้ําตาลทรายไดโดยคิดวาน้ําตาลทราย 1 กรัม ให
พลังงาน  4 กิโลแคลอรี่ นอกจากพลังงานแลวน้ําตาลทรายขาว ไมใหสารอาหารอ่ืน ซ่ึงตางจากน้ําตาล
สีรําและน้ําตาลมะพราวซ่ึงจะใหแคลเซียม และฟอสฟอรัส  

 

ตารางท่ี 2.12 คุณคาทางโภชนาการของน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
ชนิด 

ของน้ําตาล 
พลังงาน 

(กิโลแคลอรี่) 
โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คารโบไฮเดรต 
(กรัม) 

แคลเซียม 
(มิลลิกรัม) 

ฟอสฟอรัส 
(มิลลิกรัม) 

น้ําตาลทรายแดง 
น้ําตาลทรายขาว 
น้ําตาลสีรํา 
น้ําตาลมะพราว 

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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               น้ํามันถ่ัวเหลืองท่ีผลิตจากเมล็ดถ่ัวเหลืองท่ีผานการคัดเลือก นํามาผานกระบวนการ
กลั่น ทําใหไดน้ํามันถ่ัวเหลืองท่ีบริสุทธิ์ ปราศจากคอเลสเตอรอล เปนแหลงของกรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ี
สําคัญ และจําเปนตอรางกาย ท่ีรางกายไมสามารถสังเคราะหเองได หลายชนิดท่ีในน้ํามันถ่ัวเหลือง 
พบกรดไขมันไมอ่ิมตัว เชน กรดไลโนเลอิก (โอเมกา 6) และกรดแอลฟาไลโนเลนิก (โอเมกา 3) บาน
และสวน (2565) ไดกลาววา น้ํามัน   ถ่ัวเหลือง เปนน้ํามันท่ีนิยมนํามาประกอบอาหาร เนื่องจากมี
กรดไขมันไมอ่ิมตัวในระดับปานกลาง ไมเปนไขท่ีอุณหภูมิต่ํา แตถาผานความรอนอุณหภูมิสูงมากจะ
เกิดอนุมูลอิสระไดงาย จึงเหมาะกับการปรุงอาหารท่ีใชความรอนปานกลาง เชน การผัด หรืออาจ
นํามาทําน้ําสลัด และมาการีน  
  2.1.12.1 ประโยชนของน้ํามันถ่ัวเหลือง 
    1) ควบคุมระดับคอเลสเตอรอล เนื่องจากมีสารควบคุมการดูดซึมปริมาณ
การละลายและยอยคอเลสเตอรอลในลําไสได 
    2) ชะลอริ้วรอยและฟนฟูสุขภาพผิว เพราะเต็มไปดวยวิตามิน E ท่ีใหความ
ชุมชื่นแกผิวหนังและตานอนุมูลอิสระ 
    3) ลดความเสี่ยงของโรคอัลไซเมอร โรคมะเร็ง โรคหัวใจ 
    4) เสริมสรางความแข็งแรงของกระดูก (บานและสวน, 2565)  
  2.1.32.2 หนาท่ีของน้ํามันและไขมันในอาหาร 
    1) ใหสี ในน้ํามันและไขมันท่ีไดจากพืชและสัตว สวนใหญใหสีออกเหลือง 
ซ่ึงเปนสารสแีครีทีนนอยด 
    2) ชวยใหกลิ่นรส การนําน้ํามันมาชวยใหกลิ่นรสของอาหารดีข้ึน ในอดีต
นิยมใชน้ํามันหมูมาประกอบอาหาร เนื่องจากชวยใชกลิ่นรสของอาหารดีข้ึน เชน ขนมกลีบลําดวน ใช
ผัดไสขนมตางๆ เปนตน รวมท้ังน้ํามันงก ชวยใหกลิ่นรสของอาหารมีความเปนอกลักษณเฉพาะตัว  
    3) ชวยกักอากาศ เม่ือนําไขมันมาตีไขมันจะสามารถกักอากาศไวได 
การกักอากาศมีความสําคัญตอผลิตภัณฑขนมอบ  
    4) ชวยใหความนุม อาหารจากแปงสวนใหญนิยมใสน้ํามันและไขมัน เพ่ือ
ชวยใหนุมข้ึน และลดความเหนียวของแปง (อัจฉรา, 2556) 
  2.1.32.3 การเปลี่ยนแปลงของน้ํามันและไขมันในระหวางไดรับความรอน 
    หากนําอาหารท่ีมีสวนประกอบของน้ํามัน และไขมันมาใหความรอนท่ี
อุณหภูมิสูง เปนเวลานานจะเกิดการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพและทางเคมีเกิดข้ึน สงผลใหคุณภาพ
ของอาหารและคุณคาทางโภชนาการของน้ํามัน และไขมันเปลี่ยนไป โดยเกิดการเปลี่ยนแปลงท่ีสําคัญ 
ดังนี้ 
   1) เกิดฟอง เม่ือนําอาหารมาทอดในน้ํามัน น้ําในอาหารจะระเหยกลายไอ 

สวนประกอบบางชนิดในอาหาร หรือในน้ํามันทําใหไอน้ําหนีออกมาไดอยางชาๆ ทําใหเกิดฟองข้ึน 

โดยเฉพาะน้ํามันท่ีใชทอดมาหลายครั้ง 

   2) ปริมาณกรดไขมันอิสระเพ่ิมข้ึน  
   3) เกิดควันข้ึน ซ่ึงปจจัยท่ีมีผลตอจุดเกิดควันของน้ํามันและไขมัน คือ 
ปริมาณกรดไขมันอิสระท่ีมีอยูในน้ํามันและไขมัน เวลาท่ีใชทอด และเศษผงหรือเศษอาหาร  
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   4) เกิดการจับตัวเปนโมเลกุล จะเกิดเปนยางติดกันกาชนะ (อัจฉรา, 2556)  

 

 2.1.33 วนิลา 
วานิลา เปนพืชท่ีจัดอยูในสกุลวานิลลา (Vanilla) ตระกูล Orchidaceae จึงเปน

กลวยไมอีกชนิดหนึ่ง และยังเปนพืชเครื่องเทศ เพราะเปนพืชท่ีใหกลิ่น มีถ่ินกําเนิดในแถบอเมริกา
กลาง พืชพ้ืนเมืองของประเทศเม็กซิโก วานิลลาเปนพืชเครื่องเทศท่ีมีมูลคาทางเศรษฐกิจสูงเปนอันดับ
สองในตลาดโลก โดยผลผลิตของวานิลลา คือ ฝกท่ีบมแลวและมีการสรางสารท่ีใหกลิ่นท่ีเรียกวา วา
นิลลิน (Vanillin) และมีการนําสารนี้มาใชประโยชน (ประทุมพร, ม.ป.ป.) 

2.1.33.1 ชนิดของวานิลา  
                                     วานิลลาท่ีเราใชในการปรุงอาหารคาวหวานโดยท่ัวไปนั้น สามารถแบงออก 

ออกเปน 2 ชนิด ไดดังนี้ 

    1) วานิลลาแท ไดแก สวนประกอบท่ีทําจากฝกวานิลลา อาจอยูในลักษณะ

ครีม ผง น้ํา หรือฝก โดยฝกวานิลลา (Vanilla Pod) จะสีน้ําตาลเขมลักษณะยาวประมาณ 5-6 นิ้ว 

เม่ือผาออกขางในจะประกอบไปดวยเมล็ดเล็กๆ เรียกวา Vanilla Bean สําหรับวานิลลาผง (Vanilla 

Powder) ไดแก วานิลลาฝกท่ีนํามาบดและทําใหแหง บางก็ผสมกับน้ําตาล หรือแปงเพ่ือความสะดวก

ในการใชงาน สวนวานิลลาน้ําสกัด (Vanilla Extract) เปนวานิลลาท่ีสกัดโดยใชแอลกอฮอล มีความ

เขมขนของวานิลลาท่ีแตกตางกันไปตามราคา 

และวานิลลาครีม (Vanilla Paste) ฝกวานิลลาท่ีนําไปบดจนมีลักษณะเปนครีมสีดําเขม 
    2) วานิลลาสังเคราะห คือ สวนประกอบท่ีสังเคราะหใหมีกลิ่นเหมือนวานิล

ลา อาจจะมีสวนประกอบของวานิลลาอยูบาง หรืออาจจะไมมีเลยก็ไดสวนของวานิลลาท่ีมาจากฝก

แทๆ ซ่ึงสามารถพบเห็นไดหลากหลายลักษณะ (PholFoodmafia, 2013) 

 2.1.34 รากผักชี 

  ผักชี มีชื่อวิทยาศาสตร คือ Coriandrum sativum  L. เปนไมลมลุก ท่ีมีลําตนตั้ง

ตรง ภายในจะกลวง และมีก่ิงกานท่ีเล็ก ไมมีขน มีรากแกวสั้น แตรากฝอยจะมีมาก สูงประมาณ 8-15 

นิ้ว ลําตนสีเขียว ถาแกจัดจะมีสีเขียวอมน้ําตาล ใบ ลักษณะการออกของใบจะเรียงคลายขนนก แตอยู

ในรูปทรงพัด ผักชีท่ีปลูกกันแพรหลายในประเทศไทยมี 2 ชนิด คือ พันธุพ้ืนเมือง มีลักษณะใบบาง 

ตนเล็ก เมล็ดเล็ก ออกดอกเร็ว อายุสั้น มีกลิ่นหอมมากจนฉุน และพันธุอาฟริกา มีลักษณะใบใหญ

หนา ตนใหญ กลิ่นหอมเล็กนอย อายุยาวนานกวาพันธุพ้ืนเมือง (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา 

วิทยาเขตสมุทรสงคราม, 2565) ผักชีเปนผักท่ีมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว จึงนิยมนํามาใชประกอบอาหาร

ตาง ๆ เพ่ือทําใหอาหารมีกลิ่นหอมนารับประทานมากข้ึน โดยเฉพาะอาหารของประเทศแถบ Latin 

America the Middle East ประเทศจีน และประเทศไทย และยังมีคุณประโยชนตอรางกายอีก
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มากมาย รวมท้ังยังมีการนําผักชีและน้ํามันหอมระเหยจากลูกผักชีมาใชในภาคอุตสาหกรรมเปนยา 

สารแตงกลิ่นยาสูบ เครื่องสําอาง และสบู อีกดวย 

  2.1.34.1 สรรพคุณตามภูมิปญญา 
    นพมาศ (2559) ไดกลาวา ทุกสวนของผักชีมีประโยชนตอรางกายท้ังใบ 
ตน ผล และราก ดังนี้ 
    1) สวนใบ ชวยบํารุงธาตุในรางกาย แกอาการกระหายน้ํา อาการไอ แก
หวัด อาการคลื่นไสอาเจียน อาการวิงเวียนศีรษะ อาหารเปนพิษ และชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด 
    2) สวนผล ชวยใหเจริญอาหารมากข้ึน ละลายเสมหะ แกอาการปวดฟน 
ชวยบํารุงกระเพาะอาหาร กระตุนตอมในกระเพาะอาหารและลําไส เพ่ิมน้ําดีใหมากข้ึน รักษาอาการ
ปวดทอง แกอาการบิด ถายเปนเลือดชวยแกอาการทองอืด ทองเฟอ ชวยยอยอาหาร รักษาโรค
ริดสีดวงทวาร มีเลือดออก 
    3) ท้ังตน ชวยขับเหง่ือ รักษาโรคริดสีดวงทวาร มีเลือดออก ชวยแกเด็ก
เปนผื่นแดง ไฟลามทุง และชวยใหผื่นหัดออกเร็วข้ึน 
    4) สวนราก ใชเปนน้ํากระสายยา ชวยกระทุงพิษไขหัว ไขอีดําอีแดง รักษา
เหือดหิด อีสุกอีใส 
  2.1.34.2 คุณคาทางโภชนาการของรากผักช ี  
ตารางท่ี 2.13  คุณคาทางโภชนาการของรากผักชี ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 57 กิโลแคลอรี 
น้ํา 84 กรัม 
โปรตีน 1.70 กรัม 
ไขมัน 0.20 กรัม 
เถา 1.90 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  

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 ขอควรระวังในการบริโภค  
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    ควรระวังในคนท่ีมีประวัติแพพืชวงศผักชี (Apiaceae) หรือคนท่ีมีประวัติ

แพ  ค่ึนชาย (Celery) ยี่หรา (Caraway) เทียนขาวเปลือก (Fennel) เทียนสัตตบุศย  (Anise) 

กระเทียม และหอมใหญ โดยอาการแพท่ีพบได คือ ผื่นแพสัมผัสและทําใหผิวไวตอแสงแดดมีผลทําให

เกิดมะเร็งผิวหนัง  เยื่อบุจมูกและตาอักเสบจากภูมิแพ และหลอดลมเกร็งตัว (นพมาศ, 2559) 

 2.1.35 กระเทียม 
           กระเทียม ชื่อวิทยาศาสตรวา Allium sativum L. เปนพืชลมลุกใบหนาแบบเรียว
ยาว ตนและหัวสีขาว กลีบเปนท่ีสะสมอาหาร และน้ํามันหอมระเหย กลีบเรียงชอนกันอยูเปนหัวในก
สีบมีน้ําเหนียวเปนยาง กระเทียมมีหลากพันธุแตกตางกันท่ีขนาด สี และกลิ่น ในกระเทียม มี
สารประกอบกํามะถัน ชื่อ อัลลินิน (allinin) เปนสารท่ีคงตัวไมมีสีมีกลิ่นเล็กนอย ละลายไดในน้ํา เม่ือ
กระเทียมถูกบดขยี้ หรือทุบใหซํ้า เนื้อเยื่อจะแตกออก แลวปลอยเอนไชมอัลลิเนส (allinase) ออกมา
ยอยสารอัลลินินไปเปนสารอัลลิชิน (alicin) ไพรูเวต และแอมโมเนีย ทําใหกลิ่นรสของกระเทียม
รุนแรง สารอัสลิชิน มีลักษณะเปนน้ํามันเหลว กลิ่นฉุนเฉพาะของกระเทียมแตไมคงตัว สลายไดงาย 
เม่ือถูกความรอน (อบเชย และขนิษฐา, 2556)  
  2.1.35.1 คุณคาทางโภชนาการของกระเทียม 
ตารางท่ี 2.14  คุณคาทางโภชนาการของกระเทียม ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 108 กิโลแคลอรี 
น้ํา 67.4 กรัม 
โปรตีน 6.96 กรัม 
ไขมัน 0.31 กรัม 
เถา 1.33 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
แมงกานีส 
โซเดียม 
โพแทสเซียม 
เหล็ก  
ทองแดง 
สงักะสี 
เบตาแคโรทีน  

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 ประโยชนของกระเทียม 
     ใชเปนเครื่องปรุงแตงกลิ่นและรส ในอาหารประเภทตาง ๆ เชน ผัด ตม 
แกง ยํา น้ําพริก และเครื่องจิ้มตางๆ ใชทําเปนกระเทียมเจียวในกวยเตี๋ยว แกงจืดตาง ๆ ใชตํากับ
เกลือ พริกไทยสําหรับหมักเนื้อสัตวตางๆ กระเทียมสด ทําเปนกระเทียมดอง รับประทานกับขาวตม 
เปนตน (อบเชย และขนิษฐา, 2544) นอกจากนี้ยังมีใชกระเทียมเปนยาดวย เชน ในอินเดียและจีน 
เนื่องจากสามารถปองกันโรคตาง ๆ ได เชน โรคหัวใจและหลอดเลือด โรคมะเร็ง ความผิดปกติของ
ระบบภูมิคุมกัน และโรคอ่ืน ๆ อีกมากมายท่ีเก่ียวของกับการอักเสบ กระเทียมมีองคประกอบหลาย
ชนิดท่ีชวยกําจัดอนุมูลอิสระประสิทธิภาพสูงมาก โดยเฉพาะอยางยิ่งแอลลิชิน มีคุณสมบัติชวยกําจัด
อนมูลอิสระได กระเทียมชวยลดอัตราการเกิดปฏิกิริยาออกชิเดชันได จึงชวยลดความเสี่ยงของ
โรคหัวใจและหลอดเลือด ชวยลดคอเลสเตอรอลได (วลีรัตน มัลลิการ และชมพลอย, 2565)  
  2.1.35.3 ขอควรระวังในการบริโภค  
    หากบริโภคกระเทียมมากเกินไป นอกจะทําใหกลิ่นปากฉุนแลว ยังอาจกอ
ผลขางเคียง ไดแก การแพกระเทียม คลื่นไสอาเจียน หรือปวดจุกลิ้นป รวมท้ังทองเสีย และมี
การศึกษาในสัตว ทดลองและมนุษย พบวา กระเทียมเพ่ิมอินสุลิน (insulin) ทําใหน้ําตาลในเลือดตํ่า
ได กระเทียมสามารถทําปฏิกริยากับยาหรือสารเคมีตางๆ ในรางกายได โดยเฉพาะยาตานไวรัสเอช ไอ 
วี (antiretroviral agents) กระเทียมทําใหการแข็งตัวของเลือดลดลง จึงไมแนะนําในสตรีมีครรภ 
ผูปวยท่ีเขารับการผาตัดและผูปวยท่ีรับประทานยาละลายลิ่มเลือด กระเทียมอาจปนเปอนสารพิษจาก
แบคทีเรียบางชนิดได เชน แบคทีเรียโบทูลินัม ทําใหเกิดพิษเม่ือรับประทาน รวมท้ังกระเทียมมีฤทธิ์ทํา
ใหระคายเคือง อาจทําใหเกิดอาการระคายเคืองทางเดินหายใจในผูปวยหอบหืด  ทําใหอาการกําเริบ 
หรือกระตุนอาการปวดทองในผูปวยท่ีมีแผลในกระเพาะอาหาร รวมท้ังกระตุนการระคายเคืองผิวหนัง
เม่ือนํามาทาผิว (รังสีรักษาและมะเร็งวิทยา, ม.ป.ป.)  
 
 2.1.36 พริกไทย 

  พริกไทย มีชื่อวิทยาศาสตร Piper nigrum L. ชื่ออ่ืน ๆ ไดแก พริกนอย (ภาคเหนือ) 
เปน ไมเถาประเภทเลื้อย มีรากเล็ก ๆ ท่ีเจริญตามขอของลําตน ลําตนมีขอและปลองมองเห็นได
ชัดเจน ตนเพศผูและตนเพศเมียจะอยูตางตนกัน ใบเปนรูปไข ลักษณะคลายใบพลู ออกดอกเปนชอ 
ผล มีลักษณะรูปทรงกลม เรียงบิดตัวกันอยางหนาแนนอยูกับแกนของชอ ผลออนจะมีสีเขียวออนและ
จะเขมข้ึนตามอายุของผล ผิวของผลจะมีลักษณะเปนมันเงาและเปลี่ยนเปนสีเขียวปนเหลือง ผลแกสุก
เต็มท่ีจะมีสีสมหรือสีแดง เม่ือผลแหงจะเปนสีดํา เมล็ด จะมีสีขาวนวล ลักษณะแข็ง รูปรางคอนขาง
กลม ภายในเมล็ดมีตนออนขนาดเล็กอยู และมีกลิ่นฉุนเฉพาะตัวและมีรสเผ็ด (คณะเภสัชศาสตร 
มหาวิทยาลัยศิลปากร, ม.ป.ป.) พริกไทย มีน้ํามันหอมระเหย (essential oil) เรียกวา น้ํามันพริกไทย 
ในปริมาณรอยละ 2-4 โดยพริกไทยดํามีปริมาณน้ํามันหอมระเหยสูงกวา และมีกลิ่นฉุนกวาพริกไทย
ลอน  องคป ระกอบหลักของน้ํ า มันพริก ไทยจะเป นสารประกอบจํ าพวกมอโน เทอรป น 
(monoterpenes) รอยละ 60-80 เซสควิเทอรปน (sesquiterpenes) รอยละ 20-40 ท่ีสําคัญไดแก 
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ลิโมนีน (limonene) บีตา-แครีโอฟลลีน (beta-caryophyllene) บีตา-ไพนีน (beta-pinene) และ
ไพนีน (pinene) เปนตน (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 
   2.1.36.1 คุณคาทางโภชนาการของพริกไทย 
ตารางท่ี 2.15  คุณคาทางโภชนาการของพริกไทย (ขาว) ตอน้ําหนัก 100 กรัม 

คุณคาทางโภชนาการ ปริมาณท่ีไดรับ หนวย 
พลังงาน 380 กิโลแคลอรี 
น้ํา 11.06 กรัม 
โปรตีน 11.30 กรัม 
ไขมัน 6.60 กรัม 
เถา 1.70 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 
ฟอสฟอรัส 
เหล็ก  
ไอโอดีน 
เบตาแคโรทีน  

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 ประโยชนทางยาของพริกไทย 
     1) ใบ รสเผ็ดรอน แกลม จุกเสียด แนน แกปวดมวนทอง 
     2) เถา รสรอน แกอุระเสมหะหรือเสมหะในทรวงอก แกอติสาร (อาการ
ทองรวง อุจจาระเหม็นเนา ถายเปนโลหิตจนลําไสแตกทะลุ มีไขแทรก 
     3) ดอก รสเผ็ดรอน แกตาแดง เนื่องจากความดันโลหิตสูง 
     4) ผลหรือเมล็ด สเผ็ดรอน แกลมอัมพฤกษ แกลมลั่นในทอง บํารุงธาตุ 
แกทองอืด ทองเฟอ แก 
     5) รสรอน ขับลมในลําไส แกปวดทอง แกลมวิงเวียน ชวยยอยอาหาร 
(คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร, ม.ป.ป.) 
  2.1.36.3 การนํามาใชประโยชน 
    ใชพริกไทยในการแตงกลิ่นรสอาหาร ใชเปนสารกันเสีย ยังมีการนํามาใช
เปนสมุนไพร โดยมีสรรพคุณตามตํารับยาไทย เปนยาขับลม แกทองอืด ทองเฟอ บํารุงธาตุเจริญ
อาหาร ขับเหง่ือ ขับปสสาวะ และกระตุนประสาท มสําหรับชาวจีนใชพริกไทยระงับอาการปวดทอง 
แกไขมาลาเรีย แกอหิวาตกโรค มีรายงานวา piperine สามารถใชแกลมบาหมู (antiepileptic) ได 
และพบวาสารพิเพอรีนซ่ึงเปนสารตานอนุมูลอิสระ สามารถปองกันและรักษาโรคอัลไซเมอรใน
ผูสูงอายุได (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 
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 2.1.37 กราโนลา 
           กราโนลา มีลักษณะคลายมูสลี่ ผลิตจากขาวโอต ถ่ัว และอ่ืนๆ ผสมใหเขากัน และ
อบจนกรอบ บางครั้งมีการเพ่ิมผลไมแหง เชน ลูกเกด อินทผลัม แตจากสวนผสมท่ีหลากหลาย
มากกวามูสลี่อยางน้ําผึ้ง ไซรัป หรือช็อกโกแลต ทําใหมีแคลอรีสูงกวา (สุนิษฐา, 2559) กราโนลาบาร 
คือ ผลิตภัณฑอาหารสําเร็จรูปแบบผสมชนิดแทงท่ีมีสวนผสมหลักเปนธัญพืช เปนอาหารในกลุม
อาหารเสริมสุขภาพในรูปของอาหารฟงชั่น (พีรพงษ นิภาพร กุลชญา และสุสิตา, 2560) 
  2.1.37.1 ข้ันตอนการทํากราโนลา 
     1) อุนเตาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส ไฟบนลางเตรียมไว ปูถาดอบ
ดวยกระดาษไขหรือแผนซิลิโคน ใสขาวโอต เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟกทอง เม็ดมะมวงหิมพานตลงใน
ถาดอบ     เกลี่ยใหเรียบเสมอกัน นําเขาอบ 25-30 นาที (ข้ึนอยูกับชนิด) เม่ือครบเวลา นําออกมาพัก
ไวจนเย็นสนิท 
     2) ใสขาวโอ็ต เมล็ดทานตะวัน เมล็ดฟกทองลงในอางผสม บิเม็ดมะมวง
หิมพานตใสลงไป ใสกลวยเล็บมือนางและสตรอวเบอรรีอบแหง คลุกเคลาใหเขากัน 
     3) ใสเนย น้ําผึ้งและเกลือปนลงในกระทะ ยกข้ึนตั้งบนไฟกลาง ใชทัพพี
คนสวนผสมจนเนยละลาย ทุกอยางใหเขากัน พอเดือดท่ัว ลดเปนไฟออน เทสวนผสมธัญพืชลงใน
กระทะ คลุกเคลาสวนผสมทุกอยางใหเนยเคลือบท่ัว ปดไฟ 
 

2.1.38 ขอมูลเกี่ยวกับการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ 
2.1.38.1 ความเปนมาของการออกแบบ 

การออกแบบ (Design) หมายถึง การถายทอดรูปแบบจากความคิดออกมาเปนผลงานท่ี
ผูอ่ืนสามารถมองเห็น รับรู หรือสัมผัสได เพ่ือใหมีความเขาใจในผลงานรวมกัน โดยมีความสําคัญอยู
หลายประการ กลาวคือ ในแงของการวางแผนการการทํางานงานออกแบบจะชวยให การทํางาน
เปนไปตามข้ันตอน อยางเหมาะสมและประหยัดเวลา ดังนั้น อาจถือวา การออกแบบคือ การวางแผน
การทํางานก็ได ในแงของการนําเสนอผลงานนั้น ผลงานออกแบบจะชวยใหผูเก่ียวของมีความเขาใจ
ตรงกันอยางชัดเจน ดังนั้นความสําคัญในดานนี้ คือ เปนสื่อความหมายเพ่ือความเขาใจระหวางกัน 
เปนสิ่งท่ีอธิบายรายละเอียดเก่ียวกับงาน งานบางประเภทอาจมีรายละเอียดมากมายซับซอน ผลงาน
ออกแบบจะชวยใหผูเก่ียวของ และผูพบเห็นมีความเขาใจท่ีชัดเจนข้ึน หรืออาจกลาวไดวาผลงาน
ออกแบบ คือตัวแทนความคิดของผูออกแบบ ไดท้ังหมดนั่นเองคํานิยามความหมายของคําวาการ
ออกแบบ มีนักวิชาการหลายทานไดใหคํานิยามแตกตางกันออกไปตามความเชื่อ และความเขาใจ 

โกลสไทน (Golestein) ใหความเห็นวา การออกแบบ คือการเลือก และการจัดสิ่งตาง ๆ 
(วัตถุสิ่งของ หรือเรื่องราวเนื้อหา) ดวยจุดมุงหมายสองอยาง คือ เพ่ือใหมีระเบียบ และใหมีความงาม 

เบฟลิน (Bevlin) ใหความเห็นวา การออกแบบ คือการรวบรวมสวนตาง ๆ ใหสัมพันธเขา
ดวยกันท้ังหมด 

อารี สุทธิพันธใหความหมายของการออกแบบไววา การออกแบบหมายถึงการรูจัก
วางแผน เพ่ือท่ีจะไดลงมือกระทําตามท่ีตองการและการรูจักเลือกวัสดุ วิธีการเพ่ือทําตามท่ีตองการนั้น 
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โดยใหสอดคลองกับลักษณะรูปแบบ และคุณสมบัติของวัสดุแตละชนิดตามความคิดสรางสรรคสําหรับ
การออกแบบอีกความหมายหนึ่งท่ีใหไว หมายถึงการปรับปรุงรูปแบบผลงานท่ีมีอยูแลว หรือสิ่งตางท่ีมี
อยูแลวใหเหมาะสม ใหมีความแปลกความใหมเพ่ิมข้ึน 

วิรุณ ตั้งเจริญ ใหความเห็นวา การออกแบบ คือ การวางแผนสรางสรรครูปแบบโดย
วางแผน จัดสวนประกอบของการออกแบบ ใหสัมพันธกับประโยชนใชสอยวัสดุ และการผลิตของสิ่งท่ี
ตองการออกแบบนั้น 

สิทธิศักดิ์ ธัญศรีสวัสด์ิกุล ใหความเห็นวา การออกแบบ เปนกิจกรรมอันสําคัญประการ
หนึ่งของมนุษย ซ่ึงหมายถึงสิ่งท่ีมีอยูในความนึกคิด อันอาจจะเปนโครงการหรือรูปแบบท่ีนักออกแบบ
กําหนดข้ึนดวยการจัด ทาทาง ถอยคํา เสน สี แสง เสียง รูปแบบ และวัสดุตาง ๆ โดยมีกฎเกณฑทาง
ความงาม 

พาศนา ตัณฑลักษณ ใหความเห็นวา การออกแบบ เปนการสรางสรรคโดยมีแบบแผน
ตามความประสงคท่ีกําหนดไว 

สรุปไดวา การออกแบบคือ การสรางสรรคสิ่งใหม และการปรับปรุงเปลี่ยนแปลงของเดิม
ใหดียิ่งข้ึน ดวยการใชวัสดุ และวิธีการท่ีเหมาะสม ตามแบบแผนและจุดมุงหมายท่ีตองการ 

2.1.38.2 ปจจัยของการออกแบบ การออกแบบมีปจจัยท่ีเก่ียวของ 4 ประการคือ 
2.1.38.2.1 การออกแบบท่ีสัมพันธกับคุณภาพของผลิตภัณฑ 
2.1.38..2 การออกแบบท่ีสัมพันธกับวัสดุและกระบวนการผลิต 
2.1.38..3 การออกแบบท่ีสัมพันธกับความตองการของผูบริโภค 

- ความตองการท่ีสอดคลองกับความเปนอยู 
- ความสอดคลองกับสภาพเศรษฐกิจ 

2.3.2.4 การออกแบบท่ีมีคุณคาทางความสวยงาม 
2.1.38.3 ความสําคัญของการออกแบบ 

2.1.38.3.1 ความสําคัญ ในดานคุณคาทางศิลปะ งานออกแบบท่ีดีทําใหผลิตภัณฑมีความ
งามดึงดูดใจ สามารถตอบสนอง รสนิยมของผูบริโภคได 

2.1.38.3.2 มีประสิทธิภาพทางอุตสาหกรรม มีการเลือกวัสดุท่ีดีเพ่ือนําเขาสู กระบวนการ
ผลิตท่ีมีประสิทธิภาพลงทุนนอย แตมีปริมาณผลผลิตท่ีเพ่ิมข้ึน 

2.1.38.3.3 มีคุณภาพทางการบริโภค ผลิตภัณฑ ท่ีมีการออกแบบท่ีดี มีการใชวัสดุท่ีดี
กระบวนการผลิตอยางมีประสิทธิภาพจะทําใหผลิตภัณฑมีความคงทนและมีความปลอดภัยในการใชสอย 

2.1.38.3.4 มีศักยภาพในการแขงขันทางพาณิชย ผลิตภัณฑท่ีมีความงาม ความคงทนและ
ความปลอดภัยจะเปนท่ีตองการของตลาดทําใหมียอดขายสูงสามารถแขงขัน ทางการคากับผลิตภัณฑ
ชนิดเดียวกันของบริษัทอ่ืน 

2.1.38.3.5 มีการพัฒนาผลิตภัณฑใหม เม่ือบริษัทมีกําไรจากการขายผลิตภัณฑ ท่ีมีการ
ออกแบบท่ีดี บริษัทจะนําผลกําไรมาลงทุนเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑใหม โดยการ ปรับปรุงผลิตภัณฑเดิม
หรือสรางผลิตภัณฑใหมท่ีคลายคลึงกับผลิตภัณฑเดิม 
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2.1.38.3.6 มีศักยภาพในการรักษาลูกคาเดิม การปรับปรุงผลิตภัณฑเดิมหรือการสราง
ผลิตภัณฑใหมท่ีเก่ียวพันกันข้ึนดวยการออกแบบท่ีดีจะชวยใหบริษัทสามารถรักษาลูกคาเดิมไวได ใน
ขณะเดียวกันบริษัทยังสามารถดึงดูดลูกคาใหมท่ีมีรสนิยมอยางเดียวกันไดดวย 

2.1.38.3.7 มีการพยากรณท่ีดี เปนท่ีคาดหมายกันวาสินคาท่ีมีการออกแบบไมดีจะไมคอย
ไดรับการยอมรับของประชาชนในทางตรงกันขามสินคาท่ีมีการออกแบบ ท่ีดีจะไดรับการยอมรับทําให
การพยากรณเปนไปในทางท่ีพึงประสงค 

2.1.38.3.8 มีการรับรองคุณภาพตามระบบ ISO 9000 ผลิตภัณฑของบริษัทท่ีไดรับ
ประกันคุณภาพ มีการควบคุมการออกแบบกระบวนการผลิตการตรวจและการทดสอบลักษณะและ
คุณลักษณะโดยรวมของผลิตภัณฑและแสดงใหเห็นได ทําใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจ 

2.1.38.3.9 มีการคิดคนสิ่งใหม เม่ือมีความตองการพัฒนาผลิตภัณฑใหม หรือ ตองการ
ผลิตภัณฑท่ีมีความแปลกและแตกตางไปจากเดิมตั้งแตระดับเล็กนอยจนถึงระดับมาก เปนตนวา 
บริษัทผลิตรถยนตจะมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยกับรถยนตรุนเดิมอยูเสมอ เพ่ือใหกลายเปนรถยนตรุน
ใหมพรอมกับราคาท่ีเพ่ิมสูงข้ึน 

2.1.38.3.10 มีการพัฒนาทีมงานในการออกแบบ เปนการทํางานรวมกันระหวางนัก
ออกแบบดวยกัน และทํางานรวมกับบุคลากรฝายการตลาด วิศวกร ฝายผลิต คนงานรวมท้ังผูบริหาร
องคการ  

2.1.39 หลักการออกแบบ 
การออกแบบมีปจจัย (Design factors) มากมายท่ีนักออกแบบท่ีตองคํานึงถึง แตในท่ีนี้

จะขอกลาวเพียงปจจัยพ้ืนฐาน 10 ประการ ท่ีนิยมใชเปนเกณฑในการพิจารณาสรางสรรคผลงานเชิง
อุตสาหกรรม ซ่ึงปจจัยดังกลาวเปนปจจัยท่ีสามารถควบคุมได และเปนตัวกําหนดองคประกอบของ
งานออกแบบผลิตภัณฑท่ีสําคัญ ไดแก 

2.1.39.1 หนาท่ีใชสอย (Function) 
ผลิตภัณฑทุกชนิดจะตองมีหนาท่ีใชสอยถูกตองตามเปาหมายท่ีตั้งไว คือสามารถ

ตอบสนองประโยชนใชสอยตามท่ีผูบริโภคตองการไดอยางมีประสิทธิภาพ ในหนึ่งผลิตภัณฑนั้นอาจมี
หนาท่ีใชสอยอยางเดียวหรือกลายหนาท่ีก็ได แตหนาท่ีใชสอยจะดีหรือไมนั้น ตองใชงานไประยะหนึ่ง
ถึงจะทราบขอบกพรอง ตัวอยางเชน 

การออกแบบโตะอาหารกับโตะทํางาน โตะทํางานมีหนาท่ีใชสอยยุงยากกวา  
มีลิ้นชักสําหรับเก็บเอกสาร เครื่องเขียน สวนโตะอาหารไมจําเปนตองมีลิ้นชักเก็บของ ระยะเวลาของ
การใชงานสั้นกวา แตตองสะดวกในการทําความสะอาด 

การออกแบบเกาอ้ี หนาท่ีใชสอยเบื้องตนของเกาอ้ีคือใชนั่ง ดวยกิจกรรมตางกัน
เชน เกาอ้ีรับประทานอาหารลักษณะและขนาดตองเหมาะสมกับโตะอาหาร เกาอ้ีเขียนแบบลักษณะ
และขนาดตองเหมาะสมกับโตะเขียนแบบ ถาจะเอาเกาอ้ีรับแขกมาใชนั่งเขียนก็คงจะเกิดการเม่ือยลา
ปวดหลัง ปวดคอ และนั่งทํางานไดไมนาน 

การออกแบบมีดท่ีในครัวนั้นมีอยูมากกมายหลายชนิดตามการใชงานเฉพาะเชน
มีดปอกผลไม มีดแลเนื้อสัตว มีดสับกระดูก มีดหั่นผัก เปนตน ถาหากมีการใชมีดอยูชนิดเดียวตั้งแต
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แลเนื้อ สับกระดูก หั่นผัก ก็อาจจะใชไดแตจะไมไดความสะดวกเทาท่ีควร หรืออาจจะไดรับอุบัติเหตุ
ขณะใชได เพราะไมไดรับการออกแบบมาใหใชงานเปนการเฉพาะอยาง 

2.1.39.2 ความสวยงามนาใช (Aesthetics or sales appeal)  
ผลิตภัณฑท่ีออกแบบมานั้นจะตองมีรูปทรง ขนาด สีสันสวยงาม นาใช ตรงตาม

รสนิยมของกลุมผูบริโภคเปาหมาย เปนวิธีการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑท่ีไดรับความนิยมและไดผลดี 
เพราะความสวยงามเปนความพึงพอใจแรกท่ีคนเราสัมผัสไดกอนมักเกิดมาจากรูปรางและสีเปน
หลักการกําหนดรูปรางและสีในงานออกแบบผลิตภัณฑนั้น ไมเหมือนกับการกําหนดรูปรางและสีใน
งานจิตรกรรม ซ่ึงสามารถท่ีจะแสดงหรือกําหนดรูปรางและสีไดตามความนึกคิดของจิตกร แตในงาน
ออกแบบผลิตภัณฑนั้น จําเปนตองยึดขอมูลและกฎเกณฑผสมผสานของรูปรางและสีสัน ระหวาง
ทฤษฎีทางศิลปะและความพึงพอใจของผูบริโภคเขาดวยกัน ถึงแมวามนุษยแตละคนมีการรับรูและพึง
พอใจในเรื่องของความงามไดไมเทากัน และไมมีกฎเกณฑการตัดสินใจใด ๆ ท่ีเปนตัวชี้ขาดความถูก
ความผิด แตคนเราสวนใหญก็มีแนวโนมท่ีจะมองเห็นความงามไปในทิศทางเดียวกันตามธรรมชาติ
ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑเครื่องประดับ ของท่ีระลึก และของตกแตงบานตาง ๆ ความสวยงามก็คือ
หนาท่ีใชสอยนั้นเอง และความสวยงามจะสรางความประทับใจแกผูบริโภคใหเกิดการตัดสินใจซ้ือได 

2.1.39.3 ความสะดวกสบายในการใช (Ergonomics)  
การออกแบบผลิตภัณฑท่ีดีนั้นตองเขาใจกายวิภาคเชิงกลเก่ียวกับขนาด สัดสวน

ความสามารถและขีดจํากัดท่ีเหมาะสมสําหรับอวัยวะตาง ๆ ของผูใช การเกิดความรูสึกท่ีดีและ
สะดวกสบายในการใชผลิตภัณฑ ท้ังทางดานจิตวิทยา(Psychology) และสรีระวิทยา (Physiology) 
ซ่ึงแตกตางกันไปตามลักษณะเพศ เผาพันธุ ภูมิลําเนา และสังคมแวดลอมท่ีใชผลิตภัณฑนั้นเปน
ขอบังคับในการออกแบบ 

การวัดคุณภาพทางดาน กายวิภาคเชิงกล(ergonomics) พิจารณาไดจากการใช
งานไดอยางกลมกลืนตอการสัมผัส ตัวอยางเชน การออกแบบเกาอ้ีตองมีความนุมนวล มีขนาดสัดสวน
ท่ีนั่งแลวสบาย โดยอิงกับมาตรฐานผูใชของชาวตะวันตกมาออกแบบเกาอ้ีสําหรับชาวเอเชีย เพราะ
อาจเกิดความไมพอดีหรือไมสะดวกในการใชงาน ออกแบบปุมบังคับ ดามจับของเครื่องมือและ
อุปกรณตาง ๆ ท่ีผูใชตองใชรางกายไปสัมผัสเปนเวลานาน จะตองกําหนดขนาด (dimensions) สวน
โคง สวนเวา สวนตรง สวนแคบของผลิตภัณฑตาง ๆ ไดอยางพอเหมาะกับรางกาย หรืออวัยวะของ
ผูใชผลิตภัณฑนั้น ๆ เพ่ือทําใหเกิดความถนัดและความสะดวกสบายในการใช รวมท้ังลดอาการ
เม่ือยลาเม่ือใชไปนาน ๆ 

2.1.39.4 ความปลอดภัย (Safety)  
ผลิตภัณฑ ท่ีเกิดข้ึนเพ่ืออํานวยความสะดวกในการดํารงชีพของมนุษย มีท้ัง

ประโยชนและโทษในตัว การออกแบบจึงตองคํานึงถึงความปลอดภัยของชีวิตและทรัพยสินของ
ผูบริโภคเปนสําคัญ ไมเลือกใชวัสดุ สี กรรมวิธีการผลิต ฯลฯ ท่ีเปนอันตรายตอผูใชหรือทําลาย
สิ่งแวดลอม ถาหลีกเลี่ยงไมไดตองแสดงเครื่องหมายเตือนไวใหชัดเจนและมีคําอธิบายการใชแนบมา
กับผลิตภัณฑดวย ตัวอยางเชน การออกแบบผลิตภัณฑเครื่องใชไฟฟา ควรมีสวนปองกันอุบัติเหตุท่ี
อาจเกิดข้ึนไดจากความเม่ือยลาหรือพลั้งเผลอ เชน จากการสัมผัสกับสวนกลไกทํางาน จากความรอน 
จากไฟฟาดูด ฯลฯ หลีกเลี่ยงการใชวัสดุท่ีงายตอการเกิดอัคคีภัยหรือเปนอันตรายตอสุขภาพ และควร
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มีสัญลักษณหรือคําอธิบายติดเตือนบนผลิตภัณฑไว การออกแบบผลิตภัณฑสําหรับเด็ก ตองเลือกใช
วัสดุท่ีไมมีสารพิษเจือปน เผื่อปองกันเวลาเด็กเอาเขาปากกัดหรือออม ชิ้นสวนตองไมมีสวนแหลมคม
ใหเกิดการบาดเจ็บ มีขอความหรือสัญลักษณบอกเตือน เปนตน 

2.1.39.5 ความแข็งแรง (Construction) 
ผลิตภัณฑท่ีออกแบบมานั้นจะตองมีความแข็งแรงในตัว ทนทานตอการใชงาน

ตามหนาท่ีและวัตถุประสงคท่ีกําหนดโครงสรางมีความเหมาะสมตามคุณสมบัติของวัสดุ ขนาด แรง
กระทําในรูปแบบตาง ๆ จากการใชงาน ตัวอยางเชน การออกแบบเฟอรนิเจอรท่ีดีตองมีความม่ันคง
แข็งแรง ตองเขาใจหลักโครงสรางและการรับน้ําหนัก ตองสามารถควบคุมพฤติกรรมการใชงานใหกับ
ผูใชดวย เชน การจัดทาทางในการใชงานใหกับผูใชดวย เชน การจัดทาทางในการใชงานใหเหมาะสม
สะดวกสบาย ถูกสุขลักษณะ และตองรูจักผสมความงามเขากับชิ้นงานไดอยางกลมกลืน เพราะ
โครงสรางบางรูปแบบมีความแข็งแรงดีมากแตขาดความสวยงาม จึงเปนหนาท่ีของนักออกแบบท่ี
จะตองเปนผูผสานสองสิ่งเขามาอยูในความพอดีใหได นอกจากการเลือกใชประเภทของวัสดุ 
โครงสรางท่ีเหมาะสมแลว ยังตองคํานึงถึงความประหยัดควบคูกันไปดวย 

2.1.39.6 ราคา (Cost) 
กอนการออกแบบผลิตภัณฑควรมีการกําหนดกลุมเปาหมายท่ีจะใชวาเปนกลุมใด 

อาชีพอะไร ฐานะเปนอยางไร ซ่ึงจะชวยใหนักออกแบบสามารถกําหนดแบบผลิตภัณฑและประมาณ
ราคาขายใหเหมาะสมกับกลุมเปาหมายไดใกลเคียงมากข้ึน การจะไดมาซ่ึงผลิตภัณฑท่ีมีราคา
เหมาะสมนั้น สวนหนึ่งอยูท่ีการเลือกใชชนิด หรือเกรดของวัสดุ และวิธีการผลิตท่ีเหมาะสม ผลิตได
งายและรวดเร็ว แตในกรณีท่ีประมาณราคาจากแบบสูงกวาท่ีกําหนดก็อาจตองมีการเปลี่ยนแปลงหรือ
พัฒนาองคประกอบดานตาง ๆ กันใหมเพ่ือลดตนทุน แตท้ังนี้ตองคงไวซ่ึงคุณคาของผลิตภัณฑนั้น 

2.1.39.7 วัสดุ (Materials) 
การออกแบบควรเลือกวัสดุท่ีมีคุณสมบัติดานตาง ๆ ไดแก ความใส ผิวมันวาวทน

ความรอน ทนกรดดางไมลื่น ฯลฯ ใหเหมาะสมกับหนาท่ีใชสอยของผลิตภัณฑนั้น ๆ นอกจากนั้นยัง
ตองพิจารณาถึงความงายในการดูแลรักษา ความสะดวกรวดเร็วในการผลิต สั่งซ้ือและคงคลัง รวมถึง
จิตสํานึกในการรณรงคชวยกันพิทักษสิ่งแวดลอมดวยการเลือกใชวัสดุท่ีหมุนเวียนกลับมาใชใหมได 
(recycle) ก็เปนสิ่งท่ีนักออกแบบตองตระหนักถึงในการออกแบบรวมดวย เพ่ือชวยลดกันลดปริมาณ
ขยะของโลก 

2.1.39.8 กรรมวิธีการผลิต (Production) 
ผลิตภัณฑทุกชนิดควรออกแบบใหสามารถผลิตไดงาย รวดเร็ว ประหยัดวัสดุ

คาแรงและคาใชจายอ่ืน ๆ แตในบางกรณีอาจตองออกแบบใหสอดคลองกับกรรมวิธีของเครื่องจักร
และอุปกรณ ท่ีมีอยู เดิม และควรตระหนักอยู เสมอวาไมมีอะไรท่ีจะลดตนทุนไดรวดเร็วอยางมี
ประสิทธิภาพมากกวาการประหยัดเพราะการผลิตทีละมาก ๆ 

2.1.39.9 การบํารุงรักษาและซอมแซม (Maintenance) 
ผลิตภัณฑทุกชนิดควรออกแบบใหสามารถบํารุงรักษา และแกไขซอมแซมไดงาย

ไมยุงยากเม่ือมีการชํารุดเสียหายเกิดข้ึน งายและสะดวกตอการทําความสะอาดเพ่ือชวยยืดอายุการใช
งานของผลิตภัณฑ รวมท้ังควรมีคาบํารุงรักษาและการสึกหรอต่ํา ตัวอยางเชน ผลิตภัณฑประเภท
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เครื่องมือ เครื่องจักรกล เครื่องยนต และเครื่องใชไฟฟาตาง ๆ ท่ีมีกลไกภายในซับซอน อะไหลบางชิ้น
ยอมมีการเสื่อมสภาพไปตามอายุการใชงานหรือจากการใชงานท่ีผิดวิธี การออกแบบท่ีดีนั้นจะตอง
ศึกษาถึงตําแหนงในการจัดวางกลไกแตละชิ้น เพ่ือท่ีจะไดออกแบบสวนของฝาครอบบริเวณ 
ตาง ๆ ใหสะดวกในการถอดซอมแซมหรือเปลี่ยนอะไหลไดโดยงาย นอกจากนั้นการออกแบบยังตอง
คํานึงถึงองคประกอบอ่ืน ๆ รวมดวย เชน การใชชิ้นสวนรวมกันใหมากท่ีสุด โดยเฉพาะอุปกรณยึดตอ
การเลือกใชชิ้นสวนขนาดมาตรฐานท่ีหาไดงาย การถอดเปลี่ยนไดเปนชุด ๆ การออกแบบใหบางสวน
สามารถใชเก็บอะไหล หรือใชเปนอุปกรณสําหรับการซอมบํารุงรักษาไดในตัว เปนตน 

2.1.39.10 การขนสง (Transportation) 
ผลิตภัณฑท่ีออกแบบควรคํานึงถึงการประหยัดคาขนสง ความสะดวกในการ

ขนสง ระยะทาง เสนทางการขนสง (ทางบก ทางน้ําหรือทางอากาศ ) การกินเนื้อท่ีในการขนสง (มิติ
ความจุ กวาง ยาว สูง ของรถยนตสวนบุคคล รถบรรทุกท่ัวไป ตูบรรทุกสินคา ฯลฯ) สวนการบรรจุหีบ
หอตองสามารถปองกันไมใหเกิดการชํารุดเสียหายของผลิตภัณฑไดงาย กรณีท่ีผลิตภัณฑท่ีทําการ
ออกแบบนั้นมีขนาดใหญ อาจตองออกแบบใหชิ้นสวนสามารถถอดประกอบไดงาย เพ่ือทําใหหีบหอมี 
ขนาดเล็กลง ตัวอยางเชน การออกแบบเครื่องเรือนชนิดถอดประกอบได ตองสามารถบรรจุผลิตภัณฑ 
ลงในตูสินคาท่ีเปนขนาดมาตรฐานเพ่ือประหยัดคาขนสงรวมท้ังผู ซ้ือสามารถทําการขนสงและ
ประกอบชิ้นสวนใหเขารูปเปนผลิตภัณฑไดโดยสะดวกดวยตัวเอง 
สรุปไดวา งานออกแบบผลิตภัณฑท่ีดีจะตองผสมผสานปจจัยตาง ๆ ท้ังรูปแบบ (form) ประโยชนใช
สอย (function) กายวิภาคเชิงกล(ergonomics)และอ่ืน ๆ ใหเขากับวิถีการดําเนินชีวิตแฟชั่น หรือ
แนวโนมท่ีจะเกิดข้ึนกับผูบริโภคเปาหมายไดอยางกลมกลืนลงตัวมีความสวยงามโดดเดน มีเอกลักษณ
เฉพาะตัว ตั้งอยูบนพ้ืนฐานทางการตลาด และความเปนไปไดในการผลิตจํานวนมากสวนการใหลําดับ
ความสําคัญของปจจัยตาง ๆ ข้ึนอยูกับจุดประสงคและความซับซอนของผลิตภัณฑนั้น ๆ เชน การ
ออกแบบเสื้อผา กระเปา รองเทาตามแฟชั่น อาจพิจารณาท่ีประโยชนใชสอย ความสะดวกสบายใน
การใช และความสวยงาม เปนหลัก แตสําหรับการออกแบบยานพาหนะ เชน จักรยาน 
รถยนต หรือเครื่องบิน อาจตองคํานึงถึงปจจัยดังกลาวครบทุกขอหรือมากกวานั้น 
  
 
 

2.1.40 ประเภทของการออกแบบ การออกแบบแบงไดเปน 10 ประเภท คือ 
2.1.40.1 การออกแบบสรางสรรค เปนการออกแบบเพ่ือนําเสนอความงามความพึงพอใจ

เนนความคิดสรางสรรค แปลก ๆ ใหม ๆ ใหเกิดความสะเทือนใจ เราใจ ซ่ึงการสรางสรรคนี้อาจเปน
การพัฒนาจากสิ่งท่ีมีอยูเดิมหรือสรางข้ึนใหมก็ได งานออกแบบสรางสรรคนี้มี 5 ลักษณะ คือ งาน
ออกแบบจิตรกรรม (Painting) คืองานศิลปะดานการวาดเสน ระบายสี เพ่ือแสดงอารมณและ
ความรูสึกในลักษณะสองมิติจําเปนตองใชความคิดสรางสรรคในผลงานแตละชิ้นของผูสราง งาน
ออกแบบประติมากรรม (Sculpture) คืองานศิลปะดานการปน แกะสลัก เชื่อมตอในลักษณะสามมิติ
คือมีท้ังความกวาง ยาว และหนา งานออกแบบภาพพิมพ  (Printmaking) คืองานศิลปะท่ีใช
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กระบวนการพิมพมาสรางสรรครูปแบบดวยเทคนิคการพิมพตาง ๆ เชน ภาพพิมพไม โลหะ หิน และ
อ่ืน ๆ งานออกแบบสื่อประสม (Mixed Media) คืองานศิลปะท่ีใชวัสดุหลากหลายชนิด เชน กระดาษ 
ไม โลหะ พลาสติก เหล็ก หรือวัสดุอ่ืน ๆ นํามาสรางความผสาน กลมกลืน ใหเกิดผลงานท่ีแตกตาง
อยางกวางขวาง งานออกแบบภาพถาย (Photography) ยุคนี้เปนยุคท่ีการถายภาพกลายเปนเรื่อง
งายๆ สําหรับผูท่ีสรางสรรคงานถายภาพ เพราะเทคโนโลยีการถายภาพ มีการพัฒนาไปอยางรวดเร็ว 
ดวยการลงทุนสรางสรรคท่ีไมแพงมาก การถายภาพอาจเปนภาพ คน สัตว สิ่งของ ธรรมชาติท่ัว ๆ ไป 
โดยมุงเนนการสรางสรรคเนื้อหาท่ีแปลกใหมเพ่ือสนองความตองการของผูถายภาพ 

2.1.40.2 การออกแบบสัญลักษณและเครื่องหมาย (Symbol & Sign) เปนการออกแบบ
เพ่ือสื่อความหมายเปนสัญลักษณหรือเครื่องหมายท่ีทําความเขาใจกับผูพบเห็นโดยไมจําเปนตองมี
ภาษากํากับ เชน ไฟแดง เหลือง เขียว ตามสี่แยกหรือเครื่องหมายจราจรอ่ืน ๆ เครื่องหมาย 
(Symbol) คือ สื่อความหมายท่ีแสดงความนัยเพ่ือเปนการชี้ เตือนหรือกําหนดใหสมาชิกในสังคมรูถึง
ขอกําหนดอันตราย เชน เครื่องหมายจราจร เครื่องหมายสถานท่ี เครื่องหมายท่ีใชกับเครื่องกล 
เครื่องหมายท่ีใชกับเครื่องไฟฟา เครื่องหมายตามลักษณะสิ่งของ เครื่องใช ฯลฯ สัญลักษณ คือสื่อ
ความหมายท่ีแสดงความนัยเพ่ือบอกใหทราบถึงสิ่งใดสิ่งหนึ่ งซ่ึงไม มีผลในทางปฏิบัติ เหมือน
เครื่องหมายแตมีผลทางดานการรับรู ความคิดหรือทัศนคติท่ีพึงมีตอสัญลักษณนั้น ๆ เชน สัญลักษณ
ของชาติ เชน ธงชาติ ฯลฯ สัญลักษณขององคกรตาง ๆ เชน สถาบันการศึกษา กระทรวง สมาคม
พรรคการเมือง ฯลฯ สัญลักษณของบริษัทหางรานทางธุรกิจ เชน ธนาคาร บริษัท หางราน ฯลฯ 
สัญลักษณของสินคางและผลิตภัณฑตาง ๆ เชน ตราสินคาหรือผลิตภัณฑ ท่ีผลิตจําหนาย ตาม
ทองตลาด ฯลฯ สัญลักษณท่ีเก่ียวกับกิจกรรมตาง ๆ ในสังคม เชน การกีฬา การรวมมือในสังคม การ
ทํางาน ฯลฯ 

2.1.40.3 การออกแบบโครงสราง เปนการออกแบบเพ่ือใชเปนโครงยึดเหนี่ยวใหอาคาร
สิ่งกอสรางสามารถทรงตัวและรับน้ําหนักอยูไดอาจเรียกวาการออกแบบสถาปตยกรรม คือ การ
ออกแบบสิ่งกอสรางประเภทตาง ๆ ออกแบบอาคาร เชน การออกแบบท่ีพัก อาศัย ออกแบบเข่ือน
ออกแบบสะพาน ออกแบบอาราม โบสถ อ่ืน ๆ ท่ีคงทนและถาวร นักออกแบบเรียกวาสถาปนิกผูให
ความสําคัญกับงานดานนี้เปนอยางมาก นอกจากนั้นการออกแบบโครงสรางยังเปนสวนหนึ่งของงาน
ประติมากรรมท่ีเนนคุณภาพของการออกแบบสามมิติและยังหมายถึงการออกแบบเครื่องเรือน ฉาก
และเวที อีกดวย 

2.1.40.4 การออกแบบหุนจําลอง เปนการออกแบบเพ่ือเปนแบบสําหรับยอขยายผลงาน
ตัวจริงหรือเพ่ือศึกษารายละเอียดของสิ่งนั้น ๆ เชน หุนจําลองบาน หุนจําลองผังเมืองหุนจําลอง
เครื่องจักรกล หุนจําลองทางวิทยาศาสตร ฯลฯ หุนจําลองเหลานี้อาจจะสรางจากงานออกแบบหรือ
สรางเลียนแบบจากสิ่งท่ีมีอยูแลวเพ่ือศึกษารายละเอียด หรือขอมูลตาง ๆ ซ่ึงอาจจําแนก 
ได ดังนี้ หุนจําลองเพ่ือขยาย หรือยอแบบ เชน อาคาร อนุสาวรีย เหรียญ ฯลฯ หุนจําลองยอสวนจาก
สิ่งแวดลอม เชน ลูกโลก ภูมิประเทศ ฯลฯ หุนจําลองเพ่ือศึกษารายละเอียด เชน หุนจําลองภายใน
รางกายคน เครื่องจักรกล ฯลฯ 
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2.1.40.5 การออกแบบสิ่งพิมพ เปนการออกแบบเพ่ือการผลิตงานสิ่งพิมพชนิดตาง ๆ 
ไดแก หนังสือ ปกหนังสือ ปกรายงาน หนังสือพิมพ โปสเตอร นามบัตร การดอวยพร หัวกระดาษ
จดหมาย แผนพับ แผนปลิว ลายผา สัญลักษณ เครื่องหมายการคา เครื่องหมายหนวยงาน ฯลฯ 

2.1.40.6 การออกแบบผลิตภัณฑ เปนการออกแบบเพ่ือนํามาใชสอยในชีวิตประจําวันโดย
เนนการผลิตจํานวนมาก ในรูปสินคาเพ่ือใหผานไปยังผูซ้ือ ผูบริโภคในวงกวาง คือ การผลิต ผลิตภัณฑ
ชนิดตาง ๆ ซ่ึงมีขอบเขตกวางขวางมากและแบงออกไดมากมาย หลายลักษณะ นักออกแบบ
รับผิดชอบเก่ียวกับประโยชนใชสอยและความสวยงามของผลิตภัณฑ งานออกแบบประเภทนี้ ไดแก 
งานออกแบบเฟอรนิเจอร งานออกแบบครุภัณฑ งานออกแบบเครื่องสุขภัณฑ งานออกแบบเครื่องใช
สอยตาง ๆ งานออกแบบเครื่องประดับ อัญมณี งานออกแบบเครื่องแตงกาย งานออกแบบภาชนะ
บรรจุผลิตภัณฑ งานออกแบบผลิตเครื่องมือตางๆ ฯลฯ 

2.1.40.7 การออกแบบโฆษณา เปนการออกแบบเพ่ือชี้แนะและชักชวนทางดาน
ผลิตภัณฑ บริการ และความคิด จากความคิดของคน คนหนึ่ง ไปยังกลุมชนโดยสวนรวม ซ่ึงการ
โฆษณาเปนปจจัยสําคัญท่ีจําเปนสําหรับการดํารงชีวิตของประชาชน และธุรกิจเพราะจะชวยกระตุน
หรือผลักดันอยางหนึ่งในสังคม เพ่ือใหประชาชนเกิดความตองการและเปรียบเทียบสิ่งท่ีโฆษณาแตละ
อยางเพ่ือเลือกซ้ือ เลือกใชบริการหรือเลือกแนวคิดน ามาใชประโยชนในชีวิตประจ าวันของเรา การ
โฆษณาผลิตภัณฑ เชน โฆษณาขายอาหาร ขายสิ่งกอสราง ขายเครื่องไฟฟา ขายผลิตผลทาง เกษตร
กรรมการโฆษณาบริการ เชน โฆษณาบริการทองเท่ียว บริการซอมเครื่องจักรกล บริการหางานทํา
บริการของสายการบิน การโฆษณาความคิด เชน โฆษณาความคิดเห็นทางวิชาการ ขอเขียน 
ขอคิดเห็นในสังคม ความดีงามในสังคม นอกจากนี้ยังมีการโฆษณาชวนเชื่อท่ีเสนอความคิดเห็น เกลี้ย
กลอม สรางอิทธิพลทางความคิดหรือทัศนคติ เชน การโฆษณาทางศาสนา โฆษณาใหรักษากฎจราจร 
โฆษณาใหรักชาติ การโฆษณาเหลานี้มี สื่อท่ีจะใชกระจายสูประชาชน ไดแก สื่อกระจายเสียงและภาพ 
เชน วิทยุ ทีวี โรงภาพยนตร สื่อสิ่งพิมพ เชน หนังสือพิมพ นิตยสาร วารสาร สื่อบุคคล เชนการแจก
สินคาสงคนไปขายสงสินคาไปตามบาน 

2.1.40.8 การออกแบบพาณิชยศิลป เปนการออกแบบเพ่ือใชฝมือแสดงความงามท่ีใชใน
การตกแตงอาจจะเปนสิ่งของเครื่องใชเล็ก ๆ นอย ๆ ก็ได สวนใหญจะเนนความสวยงาม ความนารัก 
ซ่ึงเปนความสวยงามท่ีมีลักษณะเราใจตอผูพบเห็นในทันทีทันใดและแสดงความสวยงามหรือศิลปะ
เดนกวาประโยชนใชสอย เชน การออกแบบท่ีใสซองจดหมายแทนท่ีจะมีเพียงท่ีใสและท่ีแขวนซ่ึงเปน
หนาท่ีหลักก็อาจจะออกแบบเปนรูปนกฮูกหรือรูปสัตวตาง ๆ แสดงสสีันและการออกแบบท่ีแปลกใหม 
เราใจ เปนตน ลักษณะของการออกแบบพาณิชยศิลปยังมุงออกแบบในลักษณะของแฟชั่นท่ีมีการ
เปลี่ยนแปลงไปเรื่อย ๆ ตามสมัยนิยม 

2.1.40.9 การออกแบบศิลปะประดิษฐ เปนการออกแบบท่ีแสดงความวิจิตรบรรจงมีความ
สวยงามเพ่ือใหเกิดความสุขสบาย รื่นรมย มากกวาการแสดงออกซ่ึงความรูสึกนึกคิดอ่ืนใด ความวิจิตร
บรรจงในท่ีนี้หมายถึง การตกแตงสรางสรรคลวดลายหรือรูปแบบดวยความพยายามเปนงานฝมือท่ี
ละเอียดประณีต เชน การจัดผักซ่ึงเปนเครื่องจิ้มอาหารคาวของไทยแทนท่ีจะจัดพริก มะเขือแตงกวา 
ตนหอมลงในจานเทานั้น แมครัวระดับฝมือบางคนจะประดิษฐตกแตงพืช ผักเหลานั้นอยางสวยงาม
มาก เชน ประดิษฐเปนดอกไม รูปสัตวหรือลวดลายตาง ๆ งานศิลปะประดิษฐมีหลายประเภท 
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เชน งานแกะสลักของออนเชนผัก ผลไม สบู เทียน งานจัดดอกไมใบตองเชน รอยมาลัย จัดพวงระยา
ดอกไม โคมดอกไม งานเย็บปกถักรอยตกแตงเชน ปกลวดลายตาง ๆ ถักโครเชท เครื่องตกแตง
รางกาย เชน แหวน กําไล ตางหู เข็มกลัด งานกระดาษ เชน ฉลุกระดาษ ประดิษฐกระดาษเปน
ดอกไม งานประดิษฐเศษวัสดุ เชน ใบไม เปลือกหอย ดอกหญา หลอดกาแฟ งานแกะสลักของแข็ง 
เชน แกะสลักหนาบัน คันทวย บานประตู โลหะ 

2.1.40.10 การออกแบบตกแตง เปนการออกแบบเพ่ือการเปนอยูในชีวิตประจําวัน
โดยเฉพาะอยางยิ่งการออกแบบเพ่ือเสริมแตงความงามใหกับอาคารบานเรือนและบริเวณท่ีอยูอาศัย
เพ่ือใหเกิดความสวยงามนาอยูอาศัย การออกแบบตกแตงในท่ีนี้หมายถึงการออกแบบตกแตงภายนอก
และการออกแบบตกแตงภายใน การออกแบบตกแตงภายใน หมายถึง การออกแบบตกตางท่ีเสริม
และจัดสภาพภายในอาคารใหสวยงาม นาอยูอาศัย ซ่ึงหมายรวมถึงภายในอาคารบานเรือนท่ีทํางาน 
รานคา โรงเรียน การออกแบบตกแตงภายนอกเปนการออกแบบตกแตงนอกอาคารบานเรือน ภายใน
รั้วท่ีสัมพันธกับตัวอาคาร เชน สนาม ทางเดิน เรือนตนไม บริเวณพักผอน และสวนอ่ืน ๆ บริเวณบาน 
 
 
 

2.1.41 ขอมูลเก่ียวกับความพึงพอใจของผูบริโภค 
2.1.41.1 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจของผูบริโภค 

ความพึงพอใจของผูบริโภค (Consumer Satisfaction) คือ การตัดสินใจ ของลูกคาหลัง
การใชสินคาหรือบริการซ่ึงเปนผลจากการเปรียบเทียบระหวางการรับรูตอการปฏิบัติ ของผูใหบริการ
หรือประสิทธิภาพของสินคา กับความคาดหวังของลูกคา (Expected Performance) โดยถาสินคา
และบริการสรางความพึงพอใจไดมากกวาท่ีลูกคาคาดหวังจะท าใหเกิดความประทับใจ (Delighted 
Customer) แตถาผลท่ีไดจากสินคาและบริการต่ํากวาท่ีลูกคาคาดหวังจะทําใหลูกคาเกิด ความไม
พอใจ (Satisfaction Customer) ระดับความพึงพอใจของลูกคาแตละรายจะมีระดับแตกตาง กันเกิด
จากผลประโยชนจากสินคาและบริการและความคาดหวังของบุคคล (Expectation) ท่ีเกิดจาก การ
รับรูผานประสบการณในอดีตของผูซ้ือเองหรือจากคนใกลตัว สิ่งสําคัญท่ีทําใหผูประกอบการ ประสบ
ความสําเร็จคือ การเสนอผลิตภัณฑท่ีมีการสรางมูลคาเพ่ิม (Value added) ซ่ึงเกิดจากการ ผลิต 
(Manufacturing) และการตลาด (Marketing) ใหสอดคลองกับความคาดหวังของลูกคาโดยยึด 
หลักการสรางความพึงพอใจรวมสําหรับลูกคา (Total Customer Satisfaction) 

ผูบริโภคเกิดความพึงพอใจ หรือ ไมพึงพอใจ นั้น ผลท่ีตามมาจะสงผลตอ การรับรูคุณภาพ
การบริการ (Service Quality) ซ่ึงจะสงผลตอการซ้ือซํ้า การบอกตอ และความภักดี ของลูกคา และ
ถาเม่ือใดท่ีลูกคาเกิดความไมพึงพอใจในการบริการ ผูใหบริการจําตองใหความสําคัญ กับปญหาและ
ดําเนินการแกไข เพราะปญหาเหลานั้นอาจจะนําไปสูความภักดีท่ีแปรเปลี่ยนของลูกคา ซ่ึงจะสงผลใน
ดานลบตอองคกรเปนอยางมาก Shin & Kim (2008) ไดกลาววา ความพึงพอใจเปนการ จัดอันดับ
ตราสินคาจากประสบการณท่ีผานมาของผูบริโภค 

Oliver (2010) ไดกลาวถึง ความพึงพอใจ (Satisfaction) วา เปน ความรูสึกของลูกคาท่ี
แสดงออกมาเม่ือสินคาหรือบริการเปนไปตามการคาดหวังของลูกคา และใชในการตัดสินวา
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คุณลักษณะของสินคาและบริการ หรือตัวสินคาและบริการเองนั้น สามารถท่ีจะทําให ลูกคาพอใจได
ระดับใด ซ่ึงรวมไปถึงระดับท่ีต่ําหรือสูงกวาเปาหมายท่ีวางไว อีกท้ัง Shin and Kim (2008) ยังได
กลาวเพ่ิมเติมวา ความพึงพอใจเปนการจัดอันดับตราสินคาจากประสบการณท่ีผานมา ของผูบริโภค 

2.1.41.2 การประเมินคุณภาพบริการแบบ SERVQUAL 
การวัดความพึงพอใจในคุณภาพบริการของลูกคาจากปจจัยพ้ืนฐานท่ี ผูบริโภคใชในการ

ตัดสินคุณภาพของการบริการตามการรับรูและความคาดหวังของผูใชบริการ ซ่ึง สามารถวัดโดยมาตร
วัด SERVQUAL (Service Quality) ซ่ึงถูกสรางข้ึนโดย Parasuraman et al (1985) ซ่ึงผลลัพธท่ีเกิด
จากการประเมินคุณภาพบริการเรียกวา “คุณภาพของการบริการท่ีผูใชบริการ รับรู” (Perceived 
Service Quality) โดยแบงเกณฑออกเปน 10 ดาน ไดแก  

1) ความเปนรูปธรรมของบริการ (Tangibles) หมายถึง ลักษณะท่ีสามารถ มองเห็นได
ชัดเจน โดยผูใชบริการสามารถรับรูถึงคุณภาพการบริการไดชัดเจน  

2) ความนาเชื่อถือ (Reliability) หมายถึง ความสามารถในการปฏิบัติงานท่ีมี ความ
นาเชื่อถือ ทําใหผูใชบริการเกิดความรูสึกไววางใจวามีคุณภาพและความถูกตอง  

3) การตอบสนองตอลูกคา (Responsiveness) หมายถึง ความเต็มใจ ชวยเหลือและ
ใหบริการลูกคาอยางทันทวงที  

4) ความเชี่ยวชาญ (Competence) หมายถึง การมีความรู ทักษะ และความสามารถใน
การใหบริการ  

5) ความมีอัธยาศัย (Courtesy) หมายถึง ความสุภาพ ใหเกียรติและมีความ จริงใจตอ
ลูกคา  

6) ความนาเชื่อถือ (Credibility) หมายถึง การสรางความเชื่อม่ัน ความ ซ่ือสัตยไวใจไดใน
การใหบริการแกลูกคา  

7) ความปลอดภัย (Security) หมายถึง การสรางความม่ันใจเพ่ือใหเกิดความ ปลอดภัย
จากสถานการณตาง ๆ ท่ีมีความเสี่ยงในการใชบริการ  

8) การเขาถึงบริการ (Access) หมายถึง การเขารับบริการทําไดโดยสะดวก  
9) การติดตอสื่อสาร (Communication) หมายถึง การใหขอมูลขาวสารแก ลูกคา โดย

สื่อความหมายอยางชัดเจน และการรับฟงลูกคา 
10) ความเขาใจ (Understanding the customer) หมายถึง การทําความ เขาใจความ

ตองการของลูกคา  
ตอมาพบวาเกณฑการประเมินคุณภาพบริการท้ัง 10 ขอ นั้น ในบางดาน ไมเปนอิสระจาก

กัน และมีรายละเอียดมากเกินไป จึงไดมีการพัฒนาและแกปญหาโดยการรวมขอท่ีมี ความเหลื่อมล้ํา
เขาดวยกันใหเหลือเพียง 5 ดาน ดังนี้  

1) ความเปนรูปธรรมของบริการ (Tangibles) หมายถึง ลักษณะท่ีสามารถ มองเห็นได
ชัดเจน โดยผูใชบริการสามารถรับรูถึงคุณภาพการบริการไดชัดเจน เชน สถานท่ีใหบริการท่ี 
สะดวกสบาย อุปกรณอํานวยความสะดวกตาง ๆ ท่ีสวยงามและทันสมัย การแตงกายของเจาหนาท่ี 
และเอกสารเผยแพรเก่ียวกับการบริการ เปนตน  
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2) ความนาเชื่อถือ (Reliability) หมายถึง ความสามารถในการปฏิบัติงานท่ีมี ความ
นาเชื่อถือ ทําใหผู ใชบริการเกิดความรูสึกไววางใจ วาไดรับการบริการท่ีถูกตองแมนยํา เชน 
ความสามารถของเจาหนาท่ีในการใหบริการไดตรงตามท่ีสัญญาไว การเก็บรักษาและการนําขอมูลของ 
ลูกคาไปใชการใหบริการ ความผิดพลาดในการทํางาน การบํารุงรักษาอุปกรณเครื่องมือ และความ 
เพียงพอของเจาหนาท่ีท่ีใหบริการ เปนตน  

3) การตอบสนองตอลูกคา (Responsiveness) หมายถึง ความเต็มใจ ชวยเหลือและ
ใหบริการลูกคาอยางทันทวงที เชน การใหบริการท่ีรวดเร็ว ความพรอมของเจาหนาท่ี เปนตน  

4) การใหความเชื่อม่ันแกลูกคา (Assurance) หมายถึง ผูใหบริการมีอัธยาศัย ท่ีดีในการ
ใหบริการ ทําใหผูใชบริการมีความเชื่อม่ันในการบริการท่ีไดรับ เชน ความรูความสามารถ ความมี
มารยาทและความสุภาพของเจาหนาท่ี การสรางความเชื่อม่ันและความปลอดภัยในบริการ เปนตน  
5) ความเอาใจใส (Empathy) หมายถึง ผู ใหบริการดูแลเอาใจใสและ ใหบริการโดยคํานึงถึง
ผูใชบริการเปนหลัก เชน การใหความสนใจและเอาใจใสของเจาหนาท่ี เวลาใน การเปดใหบริการ 
โอกาสในการรับขอมูลขาวสารตาง ๆ และความสามารถในการเขาใจความตองการ ของผูใชบริการ
อยางชัดเจน 
 

2.1.42 วัตถุดิบท่ีใชในการผลิตน้ําจิ้มซีฟูด 
1) พริกข้ีหนู (Hot chili)  

พริกข้ีหนูสวนชื่อทางพฤกษศาสตร Capsicum Frutescens Linn. วงศ 
Solanaceae   แหลงกําเนิดและการกระจายพันธุมีถ่ินกําเนิดมาจากทวีปอเมริกาใต มีการนําเขามาใน
ประเทศไทยต้ังแตสมัยกรุงศรีอยุธยาตอนตน โดย Alvarez Chanca ชาวสเปนเปนบุคคลแรกท่ีนํา
พริกสูประเทศในป 2036 และคนสเปนเรียกพริกวา Chili ซ่ึงเปนคําท่ีแปลงมาจากคํา Chile อันเปน
ชื่อของประเทศท่ีใหกําเนิดพริกในอเมริกาใต และอีก 55 ปตอมา ชาวอังกฤษเริ่มรูจักพริก เม่ือถึงป 
2098 บรรดาประเทศตาง ๆ ในยุโรปกลางก็เริ่มรูจักปลูกพริกกันแลว และเม่ือถึงป 2300 พอคาชาว
โปรตุเกสก็ไดนําพริกจากยุโรปไปปลูกในอินเดีย และเอเชียอาคเนย (สุทัศน, 2548) การผสมเกสรของ
พริกข้ีหนูสามารถสรางเกสรดวยการผสมตัวเอง (Self Pollination) แตอาจเกิดการผสมขามตน 
(Cross pollination) ท่ีรอยละ 9 - รอยละ 32 โดยอาศัยธรรมชาติ คือ กระแสลมและแมลงตาง ๆ 
ลักษณะความพรอมของเกสรจะพบวา เกสรตัวผูมักพรอมท่ีจะผสมไดหลังจากดอกบานแลว 2-3 วัน 
แตเกสรตัวเมียพรอมท่ีจะผสมทันทีท่ีดอกบาน จึงทําใหเกสรตัวผูจากดอกหรือตนอ่ืนเขาผสมไดกอน 
ลักษณะการผสมเกสรของพริกดังกลาวจึงทําใหเกิดพันธุพริกใหม ๆ มากข้ึน จาการผสมขามตนหรือ
ขามสายพันธุ (กองโภชนาการกรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2544) 

พันธุพริกข้ีหนู พริกเปนพืชท่ีผสมเกสรดวยตัวเองได และมีโอกาสผสมขามตน
หรือสายพันธุได รอยละ 9 – รอยละ 32 จึงทําใหลักษณะพันธุมีความปรวนแปรมาก พันธุพ้ืนเมืองท่ีมี
อยูในปจจุบัน ไดแก พริกจินดา พริกมัน พริกเหลือง เปนตน สวนพันธุท่ีกรมวิชาการเกษตรสงเสริมให
ปลูก คือ พันธุหวยสีทน เปนพริกท่ีไดรับการปรับปรุงพันธุ และคัดพันธุจากพริกพันธุจินดา มีลักษณะ
เดน คือ ผลชี้ข้ึน ผลออนมีสีเขียว เม่ือแกมีสีแดงจัด ความยาวประมาณ 4 เซนติเมตร เม่ือทําเปนพริก
แหงจะใหสีแดงเขมผิวเปนมัน เหยียดตรง ผิวเม็ดเรียบ กานผลยาว และมีรสเผ็ดจัด ทรงตนมีการแตก
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ก่ิงไดดีประมาณ 3–5 ก่ิง ความสูง ประมาณ 1-1.50 เซนติเมตร เปนพริกปลูกไดตลอดป แตการปลูก
เพ่ือทําพริกแหงตองกะระยะเก็บ ผลผลิตในฤดูแลง เพ่ือสะดวกในการตาก การปลูกในชวงเดือน
พฤศจิกายน – ธันวาคม และเก็บเก่ียวชวงตนฤดูฝน ซ่ึงจะไดราคาดี แตมีขีดจํากัด คือ ตองปลูกใน
พ้ืนท่ีท่ีมีแหลงน้ําเพียงพอ หรือในเขตชลประทาน  

ความสําคัญของพริกข้ีหนูสวน พริกเปนเครื่องเทศท่ีมีความสําคัญทาง
เศรษฐกิจชนิดหนึ่ง และมีความสัมพันธตอความเปนอยูของชาวไทยเปนเวลาชานาน เนื่องจากคนไทย
นิยมรับประทานอาหารรสเผ็ด พริกจึงเปนสวนประกอบของอาหารไทยหลาย ๆ ชนิด นอกจากนี้ยังใช
เปนยาสมุนไพรไดอีกดวยโดยชวยรักษาโรคหิด กลาก ลดอาการปวดบวมเนื่องจากถูกความเย็นจัด 
และพริกก็ยังเปนพืชผักท่ีมีความสําคัญทางดานเศรษฐกิจอยางหนึ่ง จะเห็นไดจากแผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคมแหงชาติฉบับท่ี 6 ป พ.ศ.2530-2534 ระบุใหพืชผักเปนหนึ่งในบรรดาสินคาท่ี
ไดรับการเสนอไวในแผนพัฒนาระบบการผลิตการตลาดและการสรางงาน ซ่ึงพริกเปนพืชผักกินผล
ชนิดหนึ่งในโครงการสงเสริมการผลิตพืชผักเพ่ือการสงออก และสามารถพัฒนาใหเปนอุตสาหกรรม
เกษตร (จอมยุทธ, 2543) 

1.1) ประโยชนของพริกข้ีหนูสวน 
1.1.1) ดานอุตสาหกรรม มีการนําเอาสีของพริก ท่ี มีความหลากหลาย 

เชน พริกสีเขียว พริกสีแดง พริกสีเหลือง พริกสีสม พริกสีมวง และพริกสีงาชาง มาใชประโยชนท้ัง
ดาน การใชสีสันของพริก และการปรุง 

1.1.2) ดานการแพทย สารสกัดจากพริกถูกนํามาใชเปนสวนประกอบ
ของยาหลายชนิด เชน ยาแกปวดทอง ยาธาตุ ยาขับลม ยาแกปวดฟน และยารักษาโรคไขขอ รวมถึง
นําไปใชเปนสวนประกอบของยาชนิดรับประทาน และยาทาภายนอกหลายชนิด โดยมีสรรพคุณทาง
ยา ดังนี้ผลใหรสเผ็ดรอน ชวยกระตุน การไหลเวียนโลหิต ชวยเจริญอาหาร ชวยการยอยอาหาร ขับ
ลม ขับเสมหะ (Mucokinetic) ขับเหง่ือ แกอาการปวดทอง อาเจียน ทองเสีย แผลจากความเย็นจัด 
ลดไขอาการเปนหวัด รักษาโรคผิวหนัง กลาก เกลื้อน ชันนะตุ และหิด ใชตานเชื้อรา เชื้อแบคทีเรีย
และไวรัส ท้ังตน นํามาตมชวยแกอาการเหน็บชา เลือดค่ัง อาการปวดตามขอ และรักษาแผลท่ีเกิด
จากความเย็น 

1.1.3) ดานอาหาร ยอดออนของพริกใชทําเปนผักลวกจิ้ม กินกับน้ําพริก
หรือรับประทานเปนผักลวกหรือนําไปประกอบอาหารประเภทแกงจืด แกงเลียง แกงออม เปนตน          
ใหรสหวาน และเผ็ดเล็กนอย กรอบ นุมผล มักใชเปนผัก หรือเครื่องเทศสําหรับปรุงรสในการประกอบ
อาหารไดหลากหลายชนิด รวมท้ังใชเปนสวนผสมของเครื่องแกงหรือพริกแกง อาหารท่ีใชพริกเปน
สวนประกอบหรือปรุงรส ไดแก อาหารประเภทแกง อาหารประเภททอด อาหารประเภทตม อาหาร
ประเภทยํา รวมถึงอาหารประเภทปงยางท่ีตองการรสเผ็ด ดังนั้นพริกจึงเปนอาหารท่ีมีคุณคาทาง
โภชนาการสูงและมีประโยชนตอรางกาย เพราะสามารถใหพลังงาน และแรธาตุ เชน โปรตีน 
คารโบไฮเดรต ไขมันเหล็ก แคลเซียม วิตามินเอ วิตามินซี และวิตามินอี โดยเฉพาะวิตามินซีท่ีพบ
มากกวาผักชนิดอ่ืน ๆ (กรมสงเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2560) 

2) มะนาว (Lime) 
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ในประเทศไทยมะนาวเปนพืชเศรษฐกิจ ท่ีมีประสบปญหาเรื่องราคาตลอดใน

ฤดูท่ีขาดแคลนจะมีราคาท่ีสูง ในฤดูท่ีลนตลาดราคาจะถูกมาก (สมฤทัย, 2553) มะนาวมีชื่อทาง

วิทยาศาสตรวา Citrus Aurantifolia, Swin อยูในตระกูล Rutaceae หรือเรียกกันวา Lime เปนไม

ยืนตนขนาดกลางเปนไมผลสกุลเดียวกันกับสมโอสมเขียวหวาน และมะกรูดมีถ่ินกําเนิดในทางเหนือ

ของอินเดียละอินโดจีน เปนพืชพ้ืนเมืองของเอเชียตะวันออกเฉียงใต มะนาวสามารถปลูกไดในทุกภาค

ของประเทศไทยเจริญเติบโตไดดีในดินท่ีอุดมสมบูรณดวยธาตุอาหาร โดยปจจุบันนิยมปลูกในเขตรอน

ท่ัวโลกตนมะนาวเปนไมพุมเตี้ยสูงราว 5 เมตร กานมีหนาม ใบเรียวคลายใบสม ดอกมีสีขาวอมเหลือง 

ตนมะนาวมีน้ํามันหอมระเหยรอยละ 7 กลิ่นของมะนาวจะไมฉุนเทากลิ่นของมะกรูด 
ลักษณะทางพฤกษศาสตรของมะนาว มะนาวเปนไมพุมขนาดเล็ก มีลักษณะ

เปนพุมสูงประมาณ 5 เมตร ลักษณะการเจริญเติบโต แผก่ิงกานสาขาออกกวาง การแตกออกของก่ิง 

ไมคอยเปนระเบียบ มะนาวเปนพืชท่ีมีชวง การแตกใบออนหลายครั้งและทุกครั้งท่ีมีการแตกใบออน

มักจะมีการออกดอกตามมาดวยเสมอ ท้ังนี้ข้ึนอยูกับความอุดมสมบูรณของตนมะนาว และ ปจจัยอ่ืน 

ๆ ดวย (จุฑามาศ, 2547) 
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ตารางท่ี 2.16 คุณคาทางโภชนาการของน้ํามะนาวในสวนท่ีรับประทานได 100 กรัม 

สารอาหาร ปริมาณ หนวย 
ไขมัน 0.11 กรัม 
คารโบไฮเดรต 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) 

ประกอบดวย NaCl รอยละ 99 สวนท่ีเหลือเปนความชื้น คลอไรด และ     

ซัลเฟตอ่ืน ๆ มีลักษณะเปนผลึกสีขาว มีรสเค็มท่ีเกิดจากกรด และเบสชนิดอ่ืนไดอีกซ่ึงใหคุณสมบัติ

แตกตางกันไปเม่ือนํามาใช  เกลือเปนวัตถุธาตุหลายชนิด ท่ี มีความเค็ม สามารถนํามาใชใน

ชีวิตประจําวันและใชในโรงงานอุตสาหกรรมหลาย ๆ ประเภท แลวแตชนิดของเกลือ หากเปนเกลือ

ชนิดท่ีกินไดจะหมายถึงเกลือแกง เกลือใสแกง หรือเกลือธรรมดาท่ีไดมาจากน้ําทะเล และเกลือท่ีไดมา

จากดินเค็มซ่ึงไมนิยมกันมากนัก มีชื่อเรียกวา เกลือสินเธาว                

เกลือแกง หรือโซเดียมคลอไรด (Sodium chloride) มีสูตร NaCl ในเกลือท่ี

ใชบริโภคท่ีไมมีความชื้นอยูเลยจะมีปริมาณโชเดียมคลอไรครอยละ 95.5 – รอยละ 98.5 และมีสาร

อ่ืนเจือปนในปริมาณนอย เชน 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) เกลือท่ีเกิดปฏิกิริยาการทําใหเปนกลาง เม่ือละลายน้ําสารละลาย

ท่ีไดจะมีสมบัติเปนกลาง คือ มีคา pH เปน 7 สําหรับเกลือท่ีเกิดปฏิกิริยาระหวางตางแกกับดางออน 

เม่ือละลายน้ําสารละลายเกลือท่ีไดจะมีสมบัติเปนดาง เชน โซเดียมคารบอเนตเปนเกลือท่ีเกิดจาก

โซเดียมโฮตรอกไซด ซ่ึงเปนดางแกกับกรดคารบอนิก เปนกรดออนทําใหสารละลายโซเดียม

คารบอเนตในน้ํามีสมบัติเปนดาง 
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3.1.4) ความสามารถในการละลายของเกลือในตัวทําละลายจะแตกตาง

กัน เกลือท่ีละลายไดดีในน้ําจะเปนเกลือของโซเดียม และโพแทสเซียม แตเกลือของแคลเชียมไม

ละลายในน้ําหรือละลายไดเพียงเล็กนอย  

3.2) หนาท่ีของเกลือ 

3.2.1) ทําใหอาหารมีรสชาติด ี

3.2.2) เนนรสกลิ่นของสวนผสมอ่ืน เชน ความหวานของน้ําตาลจะ

เดนชัดข้ึนดวยรสเค็มของเกลือ       

3.2.3) ขจัดความไมมีรสชาติในอาหารใหหมดไป 

3.2.4) ชวยใหอาหารมีรสชาติกลมกลอมมากข้ึน 

3.3) คุณลักษณะท่ีดีของเกลือ 

3.3.1) ละลายไดดีในน้ํา 

3.3.2) น้ําเกลือควรใสสะอาด ถาขุนแสดงวามีสิ่งไมบริสุทธิ์เจือปนอยู 

3.3.3) ไมควรเปนกอน 

3.3.4) ควรเปนเกลือท่ีบริสุทธิ ์

3.3.5) ไมมีรสขมหรือรสเฝอน (จิตธนา และอรอนงค, 2553) 

4) กระเทียม (Garlic) 

กระเทียมเปนหัวยอย (Bulblet) สดหรือแหงท่ีปอกเปลือกแลวของพืชท่ีมีชื่อ

วิทยาศาสตรวา Allium sativum L. ในวงศ Alliaceae ชื่ออ่ืน กระเทียมขาว เทียม หัวเทียม และ

หอมเทียม ลักษณะพืชไมลมลุกสูง 30-60 เซนติเมตร มีกลิ่นแรงหัวใตดินลักษณะกลมแปน เสนผาน

ศูนยกลาง 2-4 เซนติเมตร มีแผนเยื่อสีขาวหรือสีมวงอมชมพูซ่ึงลอกออกไดหุมอยู 3-4 ชั้นแตละหัวมี 

6-10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบออนลําตนลดรูปลงไปมากใบเปนใบเดี่ยวเรียงซอนสลับรูป

แถบแบบ กวาง 0.5-2.5 เซนติเมตร ยาว 30-60 เซนติเมตร ปลายแหลมโคนแผ และเชื่อมติดกันเปน

หลอดหุมรอบโคน ใบของใบท่ีออนกวา และกานชอดอกทําใหเกิดเปนลําตนเทียมขอบเรียบ สวนคอน

ทางปลายใบสีเขียว และสีจะคอยๆจางลงจนกระท่ังถึงโคนใบสวนท่ีหุมหัวอยูมีสีขาวหรือสีขาวอมเขียว 

ชอดอกแบบชอซ่ีรม กานชอดอกแบบกานโดดออกตรงกลางระหวางใบชั้นในสุดรูปทรงกระบอกตัน

ยาว 40-60 เซนติเมตร มีโคนใบท่ีเชื่อมตอกันเปนหลอดหุมกานชอดอกไว 

ถ่ินกําเนิดและการกระจายพันธุ พืชชนิดนี้มีถ่ินกําเนิดทางตอนใตของทวีป

ยุโรปถึงตอนกลางของทวีปเอเชีย และแพรกระจายไปยังประเทศตาง ๆ เกือบท่ัวโลกในประเทศไทย

นํามาปลูกมากทางภาคเหนือและภาคตะวันออกเพ่ือใชเปนอาหารและเครื่องเทศ  

องคประกอบทางเคมีหัวยอยหรือกลีบสดมีน้ํามันระเหยงาย (Volatileoil)      

รอยละ 0.6-1 ซ่ึงประกอบดวยสารท่ีมีกํามะถันเปนองคประกอบหลายชนิด เชน 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 แรธาตุ วิตามิน ไขมัน กรดอะมิโน 

และเอนไซมอัลลิอิเนส (Alliinase) หัวยอยแหงพบมีอัลลิซินนอยกวา เนื่องจากอัลลิซินสลายตัวงาย 

(นฤมล, 2563) 

5) น้ําตาลมะพราว (Palm sugar)  

น้ําตาลมะพราว เปนอาหารธรรมชาติผลิตจากพืชท่ีไมผานการตัดตอ

พันธุกรรมรสชาติคลายน้ําตาลทรายแดง แตมีคุณคาทางอาหารสูงกวามากน้ําตาลมะพราวปริมาณ 

100 กรัม มีโปแตสเซียมประมาณ 1,030 มิลลิกรัม ในขณะท่ีน้ําตาลทรายแดงมี 6.5 มิลลิกรัม และ

น้ําตาลทรายขาวมี 2.5 มิลลิกรัม นอกจากนี้ยังมีแรธาตุอ่ืน ๆ รวมท้ังวิตามินบางชนิดท่ีน้ําตาลทราย

แดง และน้ําตาลทรายขาวไมมีโปแตสเซียมมีบทบาทในการลดความดันโลหิตควบคุมระดับน้ําตาลใน

เลือด ระดับคอเลสเตอรอลและน้ําหนักตัวน้ําตาลมะพราว 1 ชอนชาใหพลังงาน 15 กิโลแคลอรี 

(น้ําตาลทราย 1 ชอนชาใหพลังงาน 20 กิโลแคลอรีและไมมีคุณคาทางโภชนาการอ่ืนอยูเลย) อยูใน

กลุมอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาล (Glycemic index; GI) คาคือ 35 จึงทําใหระดับน้ําตาลในเลือด  ไม

สูงข้ึนเร็ว และรางกายไมตองหลั่งอินซูลินออกมามากเพ่ือนําน้ําตาลออกไปจากกระแสเลือด (ไพบูลย, 

2555) 
 

6) ผักช ี(Coriander) 

ผักชีเปนพืชสมุนไพร และเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่งท่ีเปนท่ีรูจักกันดีเปนพืช

ลมลุก สามารถใชประโยชนไดทุกสวนตั้งแตใบ ลําตน ราก และเมล็ด ผักชีมีถ่ินกําเนิดมาจากประเทศ

แถวทะเลเมดิเตอเรเนียน เปนท่ีนิยมปลูกกันท่ัวไป เปนพืชสมุนไพรท่ีมีมาแตโบราณมีประโยชน 

สรรพคุณทางยาใชนํามารักษาโรคตาง ๆ ไดหลายอยางผักชีจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว และสามารถ

นํามาประกอบปรุงอาหารเมนูตาง ๆ ไดมากมายหลากหลายเมนูใชเปนผักท่ีจะใชโรยหนาอาหารหรือ

กินแกลมก็จะเขากันดี ผักชีเปนพืชสมุนไพร เปนเครื่องเทศชนิดหนึ่งท่ีเจริญเติบโตไดงาย เปนพืช

ลมลุกมีความสูงประมาณ 30 เซนติเมตร มีลําตนกลม ๆ มีสีเขียวลําตนจะถูกหอหุมไปดวยกานใบ

โดยรอบ ๆ มีใบกลมเล็ก ๆ และมีกานใบรองรับใบจะมีรอยหยักรอบนอกมีสีเขียวสดดอกจะมีสีขาว

ออกเปนชอผลออนจะมีสีเขียวเม่ือผลแกสีน้ําตาลมีกลิ่นหอม  

ประโยชนของผักชีตน และใบผักชี แกอาการปวดหัว แกไอ แกหวัด ขับ

เสมหะ   ลดไข ชวยขับเหง่ือ ขับลม แกทองอืด ชวยใหเจริญอาหาร ดีตอกระดูก ระดับความดันโลหิต 

ระบบขับถาย มีคุณคาใหสารอาหารแคลเซียม โพแทสเซียม เมล็ดผักชีหรือลูกผักชีใชแกกระหาย แก

คลื่นไสอาเจียน ชวยขับลม แกทองอืด ชวยยอยอาหาร แกปวดฟน ชวยขับปสสาวะ มีน้ํามันหอม
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ระเหยลินาโลออล (Linalool) ชวยตานอนุมูลอิสระจะชวยยับยั้งเชื้อจุลินทรียรากผักชี  ชวยขับพิษไข 

แกหัด แกอีสุกอีใส ใชเพ่ือดับกลิ่นคาว และเพ่ิมกลิ่นหอม (จุฑามาศ, 2547) 

 
 2.1.43 เสนใยอาหาร (dietary fiber)  
             เสนใยอาหาร CODEX Alimentarius Commission ไดใหความหมายไววา คารโบไฮเดรตท่ีสามารถ
บริโภคได เปนพอลิเมอรท่ีประกอบดวยมอโนเมอร ตั้งแต 10 หนวยข้ึนไป ไมถูกยอยดวยเอนไซมในลําไสเล็ก 
อาจไดมาจากธรรมชาติ ไดจาก วัตถุดิบอาหารท่ีมีการแปรรูปดวยวิธีการทางกายภาพ 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 
อาจกําหนดใหคารโบไฮเดรต พอลิเมอรท่ีมีหนวยมอโนเมอร 3-9 หนวย จัดเปนเสนใยอาหารไดตามความ
เหมาะสม และในกรณีท่ีเปนเสนใยอาหารท่ีไดจากการสกัดหรือสังเคราะหข้ึนมา ตองมีหลักฐานทาง
วิทยาศาสตร ท่ีไดรับการรับรองจากหนวยงานท่ีเชื่อถือได ยืนยันประโยชนตอสุขภาพของเสนใยอาหารท่ีสกัด 
หรือสังเคราะหข้ึนมาดังกลาว 
               นอกจากนั้น AACC (2001) ไดใหความหมายของเสนใยอาหาร หมายถึง สวนของพืช หรือ
คารโบไฮเดรตท่ีทนตอการยอยและไมดูดซึมในลําไสเล็ก เกิดการหมักแบบสมบูรณหรือบางสวนในลําไสใหญ 
โดยเสนใยอาหาร ไดแก พอลิแซ็กคาไรด โอลิโกแซ็กคาไรด ลิกนิน และสวนอ่ืนท่ีไดจากพืชท่ีเก่ียวของ 
ท้ังนี้เสนใยอาหารตองสงผลดีทางสรีรวิทยา ชวยในการขับถายอุจจาระ ควบคุมคอเลสเตอรอล  
และกลูโคสในเลือด  
               เสนใยอาหารอาจแบงตามสมบัติการละลายไดเปน เสนใยอาหารท่ีละลายในน้ํา (water 
soluble fiber) และเสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํา (water insoluble fiber) โดยมีรายละเอียดของ
เสนใยอาหารในแตละประเภทดังนี้ (คงศักดิ์, 2563) 
               1) เสนใยอาหารท่ีละลายในน้ํา หมายถึง เสนใยอาหารท่ีเม่ือผสมกับน้ําแลวมีการดูด  
น้ํา และแขวนลอยคงตัวในรูปสารละลาย (Kritchevsky, 1988) พบในเซลลของพืชท่ัวไป สามารถ
ยอยสลายไดบาง มีสมบัติในการสรางความหนืด เม่ือรวมตัวกับน้ํา โครงสรางเปลี่ยนไปในรูปของเจล 
สามารถดูดซับสารท่ีมีประจุ เชน น้ําตาล คอเลสเตอรอล และเกลือแรบางชนิด สงผลใหเกิดการชะลอ
และลดการดูดซึมของ สารอาหารดังกลาวเขาสูรางกาย ชนิดของเสนใยอาหารกลุมนี้ ไดแก กัม  
เพกทิน และมิวซิเลจ อาหารท่ีเปนแหลงของเสนใยอาหารกลุมนี้ เชน ผลไม ถ่ัวเมล็ดแหง และธัญชาติ
บางชนิด 
               2) เสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํา หมายถึง เสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํา เม่ือผสม กับน้ํา
แลวปลอยไว  จะไม เกิดการแขวนลอยคงตัว แตจะตกตะกอนลงมา (Kritchevsky, 1988)  
เปนคารโบไฮเดรตเชิงซอนสวนโครงสรางของผนังเซลลพืช ยอยสลายไดยาก อุมน้ําไดดี ผสมกับน้ํา
แลวเกิดการพองตัวคลายฟองน้ํา ชวยเพ่ิม ปริมาตรของกากอาหาร ทําใหกากออนนิ่ม สงผลใหขับถาย
ไดสะดวกข้ึน เสนใยอาหารท่ีไมละลายในน้ํามีหลายชนิด ไดแก เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส คิวติน 
และแวกซ อาหารท่ีเปนแหลงของเสนใยอาหารกลุมนี้ เชน ผัก ผลไมบางชนิด และธัญชาติท้ังเมล็ดท่ี
ไมผานการขัด  
            2.1.42.1 ประโยชนของเสนใยอาหาร  
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                       เสนใยอาหารเปนสารอาหารท่ีไมใหพลังงาน แตมีประโยชนตอสุขภาพ จัดเปน 
functional food ซ่ึงหมายถึง ผลิตภัณฑอาหารท่ีเม่ือบริโภคเขาสูรางกายแลวจะมีประโยชน 
ตอรางกาย แมใยอาหารจะมีคุณคาทางโภชนาการเพียงเล็กนอย เพราะรางกายยอยไมได  
แตก็ใหสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกาย ซ่ึงไดแก วิตามิน และแรธาตุตาง ๆ ขณะเดียวกันก็ทําหนาท่ี
หลายอยางท่ีเปนประโยชนตอระบบทางเดินอาหาร และการขับถาย มีประโยชนในดานการปรับระบบ
ภูมิคุมกัน ชะลอความเสื่อมของอวัยวะ ตลอดจนการปรับสุขนิสัย สรางสุขลักษณะใหม โดยใยอาหาร
เหมาะเปนอาหารสําหรับคนท่ัวไป และอาหารสําหรับผูปวยเฉพาะโรค เชน อาหารสําหรับผูปวย
โรคเบาหวาน ซ่ึงมีประโยชนตอสุขภาพ ดังนี้ (พิธพร, 2564; Anonymous, 2544) 
                       1) เปนพรีไบโอติก (prebiotic) เสนใยอาหารประเภทละลายน้ําได (soluble 
fiber) ซ่ึงไมถูกยอยในทางเดินอาหาร แตจะเปนอาหารใหกับแบคทีเรียกลุมโพรไบโอติกส (probiotic) 
ท่ีพบไดในลําไสใหญ เชน แลคโตบาซิลลัส (lactobacillus) (พิธพร, 2564) 
                       2) ลดระดับคอเลสเตอรอลไขมันในเลือด ปองกันโรคหัวใจ ใยอาหารท่ีละลายน้ํา
สามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือดและตับ ใยอาหารท่ีใหผลนี้ คือ เพคติน ไซเลียม (Psyllium) 
ชนิดตางๆ เชน กัวกัม (guar gum) และ บีนกัม (bean gum) แหลงอาหารท่ีละลายน้ํานี้  ไดแก  
รําขาวโอต หรือบารเลย และถ่ัวตาง ๆ เม่ือสามารถชวยลดระดับคอเลสเตอรอลโดยรวมได  
ก็จะสามารถลดความเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจไดอีกทางหนึ่ง โดยเฉพาะโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน 
ท้ังนี้ การรับประทานใยอาหารในขาวโอต และเบตากลูแคนในปริมาณ 3-15 กรัมตอวัน จะชวยลด
ระดับคอเลสเตอรอลไดประมาณ 5-15 เปอรเซ็นต (จะเห็นไดชัดในผูท่ีมีระดับไขมันในเลือดสูง)  
สวนใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา เชน เซลลูโลส และรําขาวสาลี (wheat bran) จะไมมีผลตอระดับ
คอเลสเตอรอลในเลือด 
                       3) ชวยทําใหลําไสใหญทําหนาท่ีไดดีข้ึน ใยอาหารไมละลายน้ํามีผลตอลําไสใหญ
ชวยลดระยะเวลาการเดินทางของอาหาร (transit time) เพ่ิมน้ําหนักอุจจาระ และระบายบอยข้ึน 
เปนตัวเจือจางปริมาณสารพิษในลําไสใหญ และทําใหการเตรียมสารสําหรับถูกยอยโดยจุลินทรีย 
ในลําไสใหญเปนไปโดยปกติ ใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา เชน รําขาวสาลี ชวยเพ่ิมปริมาณอุจจาระ 
อยางมาก มีประโยชนตอผูท่ีเปนโรคทองผูก ริดสีดวงทวาร ผัก และผลไม สวนกัม และมิวซิเลจ  
เพ่ิมปริมาณอุจจาระปานกลาง ขณะท่ีถ่ัว และเพคตินเพ่ิมนอยท่ีสุด 
 
                       4) ชวยปองกันมะเร็งลําไส และการเกิดถุงตันท่ีลําไสใหญ การบริโภคใยอาหารมาก 
จะยิ่งชวยลดอุบัติการณของการเกิดโรคมะเร็งในลําไสใหญ และโรคถุงตันท่ีลําไสใหญไดมากข้ึน ท้ังนี้ 
การบริโภคใยอาหารนอยทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของจุลินทรียในระบบยอยอาหาร ลดการรวมตัว
ของกรดน้ําดี เพ่ิมเวลาของอาหารท่ีตกคางในลําไสใหญ ลดน้ําหนัก และปริมาณอุจจาระ ตลอดจน 
ลดความถ่ีของการขับถายอุจจาระ 
                       5) ลดการนําไปใชประโยชนของสารอาหารภายในลําไสเล็ก สวนประกอบของ
อาหารจะถูกยอย และสารอาหารจะถูกดูดซึมผาน mucosal cells ใยอาหารชนิดตาง ๆ สามารถ
ยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมจากตับออนท่ีใชยอยคารโบไฮเดรต ไขมัน และโปรตีน ใยอาหารอาจจะ
ลดการนําไปใชประโยชนของเอ็นไซมสําหรับการยอยไตรกลีเซอไรด แปง และโปรตีน ภายในลําไส  
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ใยอาหารตามธรรมชาติ เชน ธัญพืช ผลไม โดยท่ัวไปมีผลลดการดูดซึมของเกลือแร เชน แคลเซียม 
เหล็ก สังกะสี และทองแดง อยางไรก็ตาม ผลของการลดการดูดซึมของเกลือแร บางสวนอาจมาจาก 
phytic acid ในอาหารเหลานั้น (โรงพยาบาลเปาโล พหลโยธิน, 2563) 
            2.1.42.2 แหลงของเสนใยอาหาร 

    Nestle (2562) ไดแบงแหลงของใยอาหารไวดังนี้ 
                      1) ใยอาหารในธัญพืชเต็มเมล็ดหรือโฮลเกรน โดยเฉพาะขาวโพด ขาวกลอง  
ขาวสาลี และขาวโอต นอกจากจะมีใยอาหารในปริมาณสูงแลว ในสวนของจมูกขาวของธัญพืชเหลานี้
ยังอุดมไปดวยวิตามินบี วิตามินอี และกรดไขมันชนิดดี ท่ีมีประโยชนตอรางกาย 
                      2) ใยอาหารในผัก และผลไมทุกชนิด 
                      3) ใยอาหารในเครื่องดื่ม เชน นมผสมใยอาหาร กาแฟปรุงสําเร็จ เครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป เปนตน ซ่ึงมีการเพ่ิมใยอาหาร เชน อินนูลิน โอลิโกฟรุกโตส ซ่ึงถือเปนแหลงของ
ใยอาหารคุณภาพดี  
           2.1.42.3 ปริมาณใยอาหารท่ีควรไดรับตอวัน 
                      ผูใหญ (อายุ 20 ปข้ึนไป) ควรไดใยอาหารประมาณ 25 กรัมตอวัน หรือผักผลไม
ประมาณ 400 กรัม เด็ก ควรไดรับใยอาหารจํานวนตามอายุ (ป) +5 กรัมตอวัน เชน ปริมาณ 
ใยอาหารท่ีเด็กอายุ 5 ป ควรไดรับ คือ 5+5 = 10 กรัมตอวัน (พิธพร, 2564) 
 
      2.1.43 การพาสเจอรไรส 
               การพาสเจอรไรส (Pasteurization) เปนการถนอมอาหารชั่วคราววิธีหนึ่ ง โดยใช 
ความรอนในอุณหภูมิระหวาง 60-80 องศาเซลเซียส ซ่ึงวิธีการนี้จะทําใหจุลินทรียไมสามารถดํารงชีวิต
ตอไปได (สมโภช, ม.ป.ป.) 
                2.7.1 หลักการ 
                         ความรอนเปนพลังงานรูปหนึ่งเม่ือมีอยูในสิ่งใดจะทําใหโมเลกุลของสิ่งนั้น 
เกิดการเคลื่อนไหว ความรอนทําใหสารโปรตีนแข็งตัวจับกันเปนกอน และหมดฤทธิ์โดยการเรง
ปฏิกิริยาทางเคมี ความรอนจึงทําลายเอนไซม และสามารถทําลายจุลชีพได ณ อุณหภูมิน้ําเดือด แตมี
จุลชีพท่ีพบบางชนิดสรางเกราะเรียกวา "สปอร" หุมตัวเอง ทําใหสามารถตานทานอุณหภูมิน้ําเดือดได  
แตจะตายเม่ือใชความรอนสูงกวาอุณหภูมิน้ําเดือดภายในระยะเวลาท่ีเหมาะสม (สมโภช, ม.ป.ป.) 
                 2.7.2 วิธีการพาสเจอรไรส 
                         วิธีการพาสเจอรไรสมี 2 วิธีคือ (สมโภช, ม.ป.ป.)  
                         1) วิธี ใชความรอนต่ํา-เวลานาน (LTLT: Low Temperature-Long Time)  
วิธีนี้ ใชความรอนท่ีอุณหภูมิ 62.8-65.6 องศาเซลเซียส เปนเวลา 30 นาที เม่ือผานความรอน 
โดยใชเวลาตามท่ีกําหนดแลว ตองเก็บอาหารไวในท่ีเย็นซ่ึงมีอุณหภูมิต่ํากวา 7.2 องศาเซลเซียส 
กรรมวิธีการนี้นอกจากจะทําลายแบคทีเรียท่ีทําใหเกิดโรคแลวยังยับยั้งการทํางานของเอนไซม 
ยอยไขมันชนิดไลเปส (Lipase) ซ่ึงเปนตัวการทําใหเกิดกลิ่นหืนในน้ํานมดวย 
                          2) วิธีใชความรอนสูง-เวลาสั้น (HTST: High Temperature-Short Time)  
วิธีนี้ใชความรอนท่ีอุณหภูมิสูงกวาวิธีแรก แตใชเวลานอยกวาคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส คงไว 
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เปนเวลา 15 วินาที อาหารท่ีผานความรอนแลวจะไดรับการบรรจุลงกลองหรือขวดโดยวิธีปราศจาก
เชื้อแลวนําไปแชเย็นท่ีอุณหภูมิ 7.2 องศาเซลเซียส (สมโภช, ม.ป.ป.) 
               2.7.3 ประโยชนและขอควรปฏิบัติ 
                         การพาสเจอรไรสเปนการถนอมอาหารแบบชั่วคราว เพราะสามารถปองกันมิให
จุลชีพเจริญในชั่วระยะเวลาหนึ่ง แตสารอาหารยังอยูครบถวนหรือเกือบครบถวน ดังนั้นจึงมีประโยชน
ตออาหารท่ีตองรับประทานเปนประจําแตไมเก็บไวนาน ๆ เชน นม น้ําผลไม ไอศกรีม กอนนําไป 
ปนแข็ง เปนตน (สมโภช, ม.ม.ป.) 
 

2.1.44 กรดซิตริก 
      กรดซิตริกเปนกรดออนใชประโยชนเพ่ือการถนอมอาหารโดยมีบทบาทสําคัญ ในการเพ่ิมรสชาด
ใหกับอาหารใหมีรสเปรี้ยว และมีกลิ่นหอมชวนรับประทาน ไดรับการยอมรับ โดยท่ัวไปวามีความ
ปลอดภัยในการบริโภค สามารถเติมลงไปในอาหารโดยไมเกิดอันตราย และ สามารถยอยสลายไดงาย
และไมเปนพิษตอสงแวดลอม กรดซิตริกพบไดตามธรรมชาติโดยท่ัวไป ในผักและผลไมท่ีมีรสเปรี้ยว 
โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สัปปะรด และสม ซ่ึงมีสัดสวนกรด ซิตริกเปนองคประกอบสูง ใน
ระยะแรก ๆ การผลิตกรดซิตริกทําโดยค้ันมะนาวโดยตรงเพ่ือ ใหไดน้ํามะนาวซ่ึงจะสวนประกอบมีกรด
ซิตริกประมาณรอยละ 7-9 แตในปจจุบันมีโรงงานผลิต กรดซิตริกจํานวนนอยกวา 100 โรงงาน ท่ัว
โลก ซ่ึงนิยมผลิตดวยวิธีการสังเคราะหกรดซิตริกจาก น้ําตาลกลูโคสผานวีก็ไกลโคไลซีส (Glycolysis 
Pathway) ไดเปนสารออกซาโลอะซิเตท (Oxaloacetate) แลวสะสมเปนกรดซิตริก (พิมพเพ็ญ, 
2560) 
 
      2.1.44 น้ําผลไมเขมขน 
      น้ําผลไมเขมขน ( concentrated fruit juice ) หมายถึง ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม ซ่ึงไดมา
จากการนําน้ําผลไมโดยการระเหย (evaporation) เพ่ือเอาน้ําซ่ึงเปนสวนประกอบหลักของน้ําผลไม
ออกไปบางสวน เชน การผลิตน้ําสมเขมขนจากน้ําสมสดท่ีมีปริมาณของแข็งเริ่มตนรอยละ 11-12 ให
เพ่ิมข้ึนเปนรอยละ 65 (น้ํ าหนักตอปริมาตร) น้ําผลไมเขมขน เปนการถนอมอาหาร   (food 
preservation) (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, มปป.) วิธีหนึ่งซ่ึงมีวัตถุประสงค ดังนี้ 
2.8.1 ลดน้ําหนักของน้ําผลไม เพ่ือสะดวกและประหยัดคาใชจายในการขนสงการถนอมอาหาร  
2.8.2 ยืดอายุการเก็บรักษาน้ําผลไม เพราะการทําใหเขมขนทําใหคา water activity ของน้ําผลไม

ลดลง ปองกันการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหน้ําผลไมเสื่อมเสีย รวมท้ังจุลินทรียกอโรค 

(pathogen) 

2.8.3 เปนวัตถุดิบสําหรับการผลิตผลิตภัณฑชนิดอ่ืนๆ 

2.1.45 ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 
  2.1.45.1 นกัเก็ต 
   นักเก็ต เปนผลิตภัณฑชุบแปงหรือชุบแปงเกล็ดขนมปงปน ซ่ึงมีลักษณะ
ปรากฎท่ีนาสนใจและมีกลิ่นรสเปนท่ีดึงดูดใจของผูบริโภค โดยมีการผลิตจากการนําเนื้อสัตวมาตัดเปน
ชิ้นคลุกกับสวนผสมตางๆ หรือบดผสมกับสวนผสมตาง ๆ เชน เกลือ เครื่องเทศ แลวนําไปชุบน้ําแปง
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ชุบทอดซ่ึงมีสวนผสมหลักคือ แปงและสวนผสมอ่ืน ๆ ไดแก เกลือ น้ําตาล ผงฟู ไขผง และเครื่องเทศ 
จากนั้นจึงนําไปคลุกกับขนมปงปน เก็บรักษาโดยการแชแข็งกอนนํามาทอดในน้ํามันจะไดผลิตภัณฑท่ี
เหลืองกรอบนารับประทาน (อังคณา, 2546) 

1) ข้ันตอนการผลิตนักเก็ต 
- การบดผสม (grinding) เปนข้ันตอนท่ีบดผสมเนื้อสัตวดวยเครื่อง

บดผสม มีการเติมเกลือเพ่ือเปนการสกัดโปรตีนสวนท่ีละลายเกลือได แลวเติมเครื่องปรุงรสและ
เครื่องเทศตาง ๆ บดผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน ในข้ันตอนนี้อาจจะควบคุมอุณหภูมิในการผลิตประมาณ 
10 องศาเซลเซียสหรือต่ํากวา 

- การข้ึนรูป (forming) เนื้อสัตวท่ีไดจากข้ันตอนการบดผสมจะถูก
นํามาข้ึนรูปผานแมพิมพท่ีมีขนาดและรูปรางตาง ๆ ในทางอุตสาหกรรมนิยมใชเครื่องจักรในการข้ึนรูป 
เนื่องจากประหยัดเวลา ขนาดและรูปรางมีความสมํ่าเสมอ และชวยลดการปนเปอนจากจุลินทรีย ซ่ึง
ขนาดและรูปรางข้ึนอยูกับความตองการของผูบริโภค 

- การคลุกกับแปงสําหรับคลุก การคลุกผลิตภัณฑกับแปงสําหรับ
คลุกอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือใหผิวของวัตถุดิบสามารถยึดเกาะกับแปงไดดีข้ึน อาจมีการเติมเกลือ
และเครื่องเทศตาง ๆ ในแปงสําหรับคลุกดวยเพ่ือปรุงแตงกลิ่นรส 

- การชุบน้ําแปงทอด (battering) เปนข้ันตอนการเคลือบผลิตภัณฑ
หรือเปนการชวยใหผลิตภัณฑยึดเกาะกับเกล็ดขนมปงไดดีข้ึน น้ําแปงชุบทอดท่ีใชอุณหภูมิ 10 องศา
เซลเซียสหรือต่ํากวา และควรคนอยางสมํ่าเสมอเพ่ือปองกันการเกิดการแขวนลอยของน้ําแปง 

- การคลุกเกล็ดขนมปง (breading) เปนข้ันตอนท่ีจะมีหรือไมมีก็ได
แลวแตชนิดของนักเก็ต การชุบน้ําแปงชุบทอดและเกล็ดขนมปงจะชวยปรับปรุงเนื้อสัมผัสและ
ลักษณะปรากฎของผลิตภัณฑใหดีข้ึน โดยเกล็ดขนมปงชวยหอหุม ผลิตภัณฑข้ันตอนนี้ควรทําอยาง
รวดเร็วเพ่ือปองกันการปนเปอนและการเจริญเติบโตของจุลินทรีย 

- การทอดในข้ันแรก (pre-frying) เปนข้ันตอนเพ่ือเกิดการยึดตัว
ของแปงกับเนื้อสัตวใหมีความแข็งแรงเพ่ิมข้ึนซ่ึงจะทําใหการแปรรูปโดยการแชแข็งตอไปทําไดงาย
และสะดวกข้ึน นอกจากนี้การทอดทําใหสีของผลิตภัณฑนารับประทานเพ่ิมข้ึนและทําหนาท่ีเปน
เกราะปองกัน การสูญเสียความชื้นระหวางการเก็บรักษาโดยการแชแข็ง อุณหภูมิปกติท่ีใชในการทอด
อยูในชวง 182 – 193 องศาเซลเซียส ถาอุณหภูมิต่ําเกินไปแปงจะไมสุก แตถาอุณหภูมิสูงเกินไป
อาจจะทําใหสีคล้ําหรือไหม เวลาท่ีใชในการทอดประมาณ 30 วินาที  การทอดมักจะทําโดยการใช
สายพานเปนตัวพาผลิตภัณฑลงสูกระทะทอด ผลิตภัณฑกอนนําไปบริโภคจะตองทอดเปนเวลา
ประมาณ 4 นาที ท้ังนี้ข้ึนกับความหนาของผลิตภัณฑ (อังคณา, 2546) 

- การบรรจุ (packaging) เปนการปองกันผลิตภัณฑถูกทําลายและ
สูญเสียความชื้นระหวางการเก็บรักษาในสภาพแชแข็ง 

- การแชแข็ง (freezing) แชแข็งผลิตภัณฑท่ีอุณหภูมิต่ํากวา -18 
องศาเซลเซียส เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาและลดกิจกรรมของจุลินทรียกอนสงถึงมือผูบริโภค 

2) คุณลักษณะท่ีตองการของนักเก็ต 
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     นักเก็ต เปนผลิตภัณฑอาหารชุบทอดอยางหนึ่งซ่ึงคุณลักษณะของ
อาหารชุบทอดจะข้ึนอยูกับคุณสมบัติของแปงเหลวท่ีใชชุบทอดและสวนผสมของนักเก็ตท่ีใชชุบทอด 

- คุณลักษณะท่ีตองการของสวนผสมของเนื้อนักเก็ต นอกจจาก 
กลิ่น รสชาติ และความสดใหมของเนื้อนักเก็ตแลว ยังมีคุณลักษณะอ่ืน ๆ ท่ีเปนคุณลักษณะท่ีตองการ
อีก ซ่ึงจากการวิจัยการพัฒนาแปงเหลวชุบทอดสําหรับนักเก็ตแชแข็ง (จันทนี, 2546) ไดมีการศึกษา
คุณสมบัติของผลิตภัณฑนักเก็ตท้ังสวนผสมของเนื้อและสวนผสมของแปงเหลว ซ่ึงมีคาพารามิเตอรท่ี
ใชในการตรวจสอบคุณภาพ คือ ปริมาณความชื้น ปริมาณไขมัน น้ําหนัก สี และเนื้อสัมผัส ไดแก 
ความแข็ง ความเหนียวหนึบ คาการเกาะตัว เนื่องจากคุณสมบัติท้ังหมดเหลานี้มีผลตอความพึงพอใจ
ของผูบริโภค 

- ลักษณะปรากฏ สามารถแบงลักษณะทางคุณภาพท่ีกําหนดการ
ยอมรับไดดังนี้ (Loewe, 1993) 1. ความออนนุม 2. ความเหนียว 3. ความขน 4. เนื้อสัมผัส 5. ความ
ใส 6. ความพรุน ตัวอยางเชน การใชแปงขาวเหนียวและแปงขาวโพดเปนแปงผสมชุบทอด จะให
ลักษณะการเคลือบท่ีหนาข้ึน แตเนื้อสัมผัสของแปงผสมชุบทอดจะเปลี่ยนไป โดยจะมีลักษณะท่ี
เหนียวข้ึนเนื่องจากระดับการเกิดเจลาติไนเซซันท่ีมากเกินไปของสตารช ในทางตรงกันขามการเคลือบ
ท่ีบางกวา และมีความขนหนืดนอยกวาจะทําใหมีฟองอากาศเกิดท่ีผิวของแปงผสมชุบทอด อัน
เนื่องมาจากการระเหยของน้ําทําใหผิวของแปงผสมชุบทอดโปรงข้ึน ทําใหเนื้อสัมผัสมีความกรอบข้ึน 

- สีของผลิตภัณฑชุบแปงทอดมีความเก่ียวของกันอยางมากกับ
ลักษณะปรากฎ การดูดซับน้ํามันท่ีใชในการทอดและปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลของน้ําตาลรีดิวซิงกับ
โปรตีน จะมีผลทําใหสีของผลิตภัณฑชุบทอดเขมข้ึน และสามารถควบคุมสีไดโดยการควบคุมวิธีในการ
ทอดและชนิดของสารตัวกลางท่ีใชในการทอด 

- ความสามารถในการยึดเกาะ ในระหวางการเก็บรักษาในหองเย็น
และขนสงเปนชวงเวลาท่ีสําคัญตอการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติการยึดเกาะของแปงชุบทอด เพราะวา
เกิดการเคลื่อนไหวข้ึน บางครั้งทําใหเกล็ดขนมปงหลุดออกหรือชิ้นผลิตภัณฑอาหารเกิดแตกหัก
โดยเฉพาะชิ้นท่ีอยูดานลางของภาชนะบรรจุ และในการทอดแบบน้ํามันทวม โดยท่ัวไป จะทําใหการ
ยึดติดลดลง เนื่องจากชิ้นอาหารภายในเกิดการหดตัวจากการไดรับความรอน ดังนั้นจึงควรทําใหชิ้น
อาหารท่ีนํามาชุบทอดสุกเสียกอน จะชวยใหการยึดเกาะดีข้ึน ไดแก สารพอลิฟอสเฟต โปรตีน
จากยิสต น้ํามันพืช แปงออกซิไดซและกัมจากพืช 

- ความกรอบเปนคุณลักษณะท่ีสําคัญอยางหนึ่งท่ียากตอการระบุ
ปริมาณ ถาในผลิตภัณฑไมมีความกรอบจะเกิดลักษณะเหนียว หรือนุมแบบแฉะ การเคลือบของแปง
ชุบทอดจะตองแสดงลักษณะโครงสรางของชั้นแปงท่ีสามารถตานการเค้ียวในระยะแรกและคาย ๆ 
ลดลงทีละนอยเม่ือผลิตภัณฑอยูในปาก 

- กลิ่นรส ถึงแมวาผลิตภัณฑจะมีสี เนื้อสัมผัสและความกรอบท่ีดี แต
กลิ่นรส จะมีผลโดยตรงตอประสาทสัมผัสของมนุษยและจะกระตุนใหเกิดการบริโภคหรือปฏิเสธการ
บริโภคข้ึนได นอกจากการเลือกสูตรแปงชุบทอดท่ีใชกลิ่นรสดีแลว กลิ่นยังข้ึนกับวิธีในการแปรรูป 
เวลา และอุณหภูมิของการทอด องคประกอบและลักษณะของน้ํามันท่ีใชทอดและชนิดของเกล็ดขนม
ปงท่ีใช 
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2.1.45.2 หอยจอ 
      หอยจอ หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเนื้อสัตวมาผสมกับแปง

ขาวสาลี ไข อาจผสมเนื้อสัตว เชน กุง มันหมูแข็ง หมูสามชั้นบด ปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส เครื่องเทศ 
และพืชสมุนไพร เชน น้ําตาล ซีอ๊ิว พริกไทย เกลือ ตนหอม ผักชี รากผักชี กระเทียม หอมหัวใหญ 
ผสมใหเขากัน นวดใหเหนียว อาจเติมผัก เชน แครอท แหว มันแกว แลวหอดวยฟองเตาหูชนิดแผน 
ใหมีลักษณะเปนทอนยาว แนน ทําใหเปนปลอง แลวนึ่งจนสุกกอนบริโภคตองนําไปทอด (frying) ให
สุกอีกครั้ง (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, 2547) 

1) คุณลักษณะท่ีตองการ 
- ลักษณะท่ัวไป 

     ในภาชนะบรรจุเดียวกันตองมีขนาดและรูปทรงใกลเคียงกัน สวนท่ี
เปนฟองเตาหูตองหอหุมไสไดและไสไมแตกทะลุออกมาภายนอก 

- ส ีตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 
- กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช 

ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค 
- ลักษณะเนื้อสัมผัสตองนุม ไมรวน ผิวนอกคอนขางกรอบ 

 
 

2.1.46 สวนประกอบผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 
2.1.6.1 ไขมัน 

    ไขมัน (Lipid) เปนสารชีวโมเลกุลท่ีเปนมัน ไมละลายน้ํา แตละลายไดในตัว
ทํ าละลาย อินทรีย  (Organic Solvent) เช น  คลอ โรฟอรม  (Chloroform)  และเมทานอล 
(Methanol)  เปนตน ไขมันท่ีพบในอาหารแทบทุกชนิด สวนใหญของไขมันท่ีอยูในอาหารคือ ไตรกลี
เซอไรด (Triglyceride)  แตละโมเลกุลของไตรกลีเซอไรด ประกอบดวยกลีเซอรอล (Glycerol)  และ
กรดไขมัน (Fatty Acid) ในไขมันสัตวมีองคประกอบมากท่ีสุด คือ ไตรกลีเซอรไรด โดยไขมันเปน
สารอาหารท่ีใหพลังงานมากกวาโปรตีนและคารโบไฮเดรต 2.25 เทาในปริมาณน้ําหนักแหงท่ีเทากัน 
ไขมันใหพลังงาน 9 กิโลแคลอรีตอกรัม (Paula and Topper, 1994)  

    ไขมันแข็งจากหมู (Pork Backfat) เปนไขมันท่ีไดจากเนื้อเยื่อไขมันบริเวณ
สวนหลัง ของสัตวอยูระหวางกลามเนื้อ และหนัง มีปริมาณของกรดไขมันอ่ิมตัวสูง นิยมใชใน
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเพราะมีผลตอคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑในดานรสชาติ   
และเนื้อสัมผัส (Juan et al., 2010) ไขมันท่ีใชเปนสวนประกอบหลักของไสอ่ัวโดยสวนมากจะนิยมใช
ไขมันแข็งจากหมูในการผลิต ซ่ึงใชอยู ในชวงรอยละ 25 - 55 เนื่องจากมีจุดหลอมเหลวสูง 
(Fernandez et al., 1995) ทําใหไสอ่ัวมีกลิ่นรสและมีเนื้อสัมผัสท่ีดี กรดไขมันท่ีเปนองคประกอบของ
น้ํามันหมูประกอบดวยกรดไขมันอ่ิมตัว ดังแสดงในตารางท่ี 2.17 และกรดไขมันไมอ่ิมตัว ดังแสดงใน
ตารางท่ี 2.18 (Jee, 2002) นอกจากนี้ใหกรดไขมันท่ีจําเปน (Essential Fatty Acid) และเปนตัวนํา
วิตามินบางชนิดท่ีละลายไดดีในไขมันไดแก วิตามิน เอ ดี อี และ เค เขาสูรางกาย ไขมันมีคุณสมบัติ
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ทางเคมีและกายภาพท่ีเฉพาะข้ึนอยูกับองคประกอบ ลักษณะโครงสราง การละลาย และ การแข็งตัว
การจับตัวกับน้ํา และ โมเลกุลอ่ืนๆท่ีไมใชไขมัน ทําใหลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารแตกตางกัน   

ไขมันเปนสวนประกอบสําคัญสําหรับกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารจากเนื้อสัตว  
เนื่องจากไขมันมีผลตอคุณลักษณะทางดานความนุมเนื้อ(tenderness)  และความฉํ่าน้ํา (juiciness) 
(Abiola and Adegbaju, 2001)  รวมท้ังกลิ่นรส (Tokusoglu and Kemal, 2003)  การลดปริมาณ
ไขมันในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปจะมีผลทําใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดังกลาวลดลง รายงาน
วาการทดแทนปริมาณไขมันแข็งจากหมูในผลิตภัณฑไสกรอกแฟง-เฟอรเตอรดวยน้ํามันมะกอกมีผลทํา
ใหคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสดานกลิ่นรส และความฉํ่าน้ําลดลง 
 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2.17 กรดไขมันอ่ิมตัวท่ีเปนองคประกอบของน้ํามันหมู 

กรดไขมันอ่ิมตัว รอยละโดยน้ําหนัก 

กรดไมริสติก (Myristic acid, C14)  1.4-1.7 

กรดปาลมมิติก (Palmitic acid, C16)  23.1-28.3 

กรดสเตียริก (Stearic acid C18)  11.7-24 

ท่ีมา: Jee (2002)  

 
ตารางท่ี 2.18 กรดไขมันไมอ่ิมตัวท่ีเปนองคประกอบของน้ํามันหมู 

กรดไขมันไมอ่ิมตัว รอยละโดยน้ําหนัก 

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) ทําการศึกษาการทดแทนไขมันแข็งจากหมูดวย
หนังหมูในไสกรอกหมู พบวา เม่ือทําการทดแทนไขมันแข็งจากหมูดวยหนังหมูในไสกรอกปริมาณท่ี
เพ่ิมข้ึน (33% 66% และ 100%) มีผลทําใหคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานสี ความนุม ความฉํ่า
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น้ํา  กลิ่นรส และความชอบรวมของไสกรอกหมูลดลง เม่ือเปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีไมมีการทดแทน
ไขมันแข็งจากหมูดวยหนังหมู อยางไรก็ตามไขมันจากผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปมีผลตอการไดรับ
ปริมาณไขมันของผูบริโภค ซ่ึงอาจมีผลกระทบตอการเกิดโรคไมติดตอเรื้อรัง ไดแก โรคหัวใจและ
หลอดเลือด (Guillamón et al., 2010)  

 
2.1.47 วัตถุดิบในการทําผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

2.1.47.1 เกลือ 
      เกลือเปนสวนประกอบท่ีสําคัญของการทําอาหารท้ังคาว และหวาน 
นอกเหนือจากเปนแหลงใหรสเค็ม แลวดวยคุณสมบัติของเกลือท่ีทําหนาท่ีลดปริมาณน้ําอิสระใน
อาหารมีผลทําใหเกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเกิดการเสื่อมเสีย และจุลินทรีย 
กอโรค รวมถึงการสกัดโปรตีนในกลามเนื้อ และความสามารถในการอุมน้ําสําหรับการทําผลิตภัณฑ 
ไสกรอกอิมัลชั่น (Gerhard, 2006) เกลือมีอยู 2 ชนิด คือเกลือสินเธาว (rock salt) และเกลือทะเล 
(sea salt) โดยท่ัวไปเกลือทะเล เกลือบริโภคจะประกอบไปดวยโซเดียมรอยละ 39.3 และคลอไรด
รอยละ 60.7 ซ่ึงโซเดียมเปนแรธาตุท่ีสําคัญในระบบการทํางานของรางกายแตรางกายไมสามารถสราง
เองได มีบทบาทในระบบประสาทและกลามเนื้อ ของมนุษยแตการไดรับโซเดียมในปริมาณท่ีมาก
เกินไปจะสงผลทําใหระดับความดันโลหิตในรางกายสูงข้ึน (Gerhard, 2006) นอกจากนั้น การไดรับ
โซเดียมในปริมาณท่ีมากเกินไปจะเปนปจจัยเสี่ยงใหเกิดโรคหัวใจวายได (Tuomilehto et al., 2001) 
ในอดีตเกลือเปนสิ่งสําคัญในการดํารงชีวิต มีการใชเกลือในการรักษาแผลและผสมปรุงยา ปราชญชาว
กรีกชื่อ Plutarch กลาวถึงความตองการเกลือของคนในสมัยโรมันเรืองอํานาจวามีมากจนทําใหเกิด 
ถนนเกลือ (Salt Road) สําหรับการขนสงและคาขายเกลือโดยเฉพาะ นอกจากนี้เกลือยังมีบทบาท
ดานการเมืองดวย โดยพบวาหลายประเทศเคยมีการเก็บสวยเกลือ ในเกลือมีโซเดียมรอยละ 40 มี 
คลอไรด รอยละ 60 โซเดียมเปนอิเลคโตรไลทท่ีสําคัญในการควบคุมความเขมขนของของเหลว
ภายนอกเซลลและการกระจายของน้ําในรางกายใหเกิดความสมดุล และมีบทบาทสําคัญในการ
เคลื่อนไหวของกลามเนื้อ ควบคุมการเตนของหัวใจและชีพจร การสงสัญญาณของระบบประสาท
ควบคุมสมดุลของกรดและดางในเลือด สําหรับคลอไรดเปนสวนสําคัญของกรดเกลือท่ีใชยอยอาหาร 
ในกระเพาะอาหาร และลําไส นอกจากนี้คลอไรดอิออนยังชวยเม็ดเลือดแดงในการขนสงกาซ
คารบอนไดออกไซดไปสูปอดโดยเรียกขบวนการนี้วา Chioride shift (นันทยา และคณะ, 2554) 

2.1.47.2 น้ําตาล 
    น้ําตาลเปนอาหารในหมูขาวแปงท่ีใหพลังงานกับรางกาย จัดอยูในกลุมของ

สารอาหารประเภทคารโบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เปนหนวยยอยท่ีเล็กท่ีสุดของคารโบไฮเดรต ชื่อของ
น้ําตาลมักจะใชคําลงทายวา “โอส” (“ose”) อาหารจําพวกคารโบไฮเดรต ไดแกอาหารจําพวกแปง
และน้ําตาล คารโบไฮเดรตมีรากศัพทมาจากคําวา “คารบอน” รวมกับ “ไฮเดรต” แปลวาเปน
สารประกอบท่ีมีโครงสรางท่ีมีน้ําจับอยูกับทุก ๆ อะตอมของคารบอน มีสูตรโครงสรางอิมพิริคัลเปน 
(CH2O)n ในทางเคมีเปนสารประกอบจําพวกโพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮดหรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสาร
อนุพันธของสารเหลานั้น น้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ี (Functional Group) เปนหมูอัลดีไฮด จะเรียก
น้ําตาลพวกนี้วาน้ําตาลอัลโดส สวนน้ําตาลท่ีมีหมูทําหนาท่ีเปนคีโตน จะเรียกน้ําตาลจําพวกนี้วา
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น้ําตาลคีโตส น้ําตาลทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ําตาลกลูโคส (Glucose)  
กับน้ําตาลฟรุกโทส (Fructose) เชื่อมตอกันดวยพันธะไกลโคไซน มีลักษณะเปนผลึกใส  รสหวาน  
ละลายน้ําดี มีสูตรโมเลกุลเปน C12H22O11 (ฤดี, 2549) ดังภาพท่ี 2.22 น้ําตาลเปนแหลงพลังงาน 
เนื่องจากน้ําตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ ถึง 99.5 % น้ําตาลทรายเปนสารอาหารประเภท
คารโบไฮเดรตซ่ึงจะใหพลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ตอกรัม แตน้ําตาลทรายแดง (น้ําตาลสีรํา) ยังมีแรธาตุ
เหลืออยูบาง  (อบเชย และขนิษฐา, 2544) น้ําตาลทรายใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหาร ขนม
อบตาง ๆ รวมท้ังขนมหวานของไทย จะเลือกใชน้ําตาลทรายขาวหรือน้ําตาลทรายไมฟอกสี ข้ึนอยู
ชนิดของอาหารท่ีทํา สมบัติเชิงหนาท่ีของน้ําตาลซูโครสมีดังนี้ (อบเชย  และขนิษฐา, 2544) 

  

 
 

ภาพท่ี 2.22 โครงสรางทางเคมีของน้ําตาลซูโครส 
ท่ีมา: Gropper et al., 2009 

 
    1) ใหความหวานของน้ําตาล น้ําตาลเปนสารท่ีใหความหวาน และมีคุณคา

ทางโภชนาการ (Nutritive  Sweetener) รสหวานของน้ําตาลเปนรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจาก 
รสอ่ืนเจือปน ซ่ึงการรับรูรสหวานเกิดจากตอมลิ้นบริเวณปลายลิ้นดานบน วัตถุประสงคหลักของการ
ใสน้ําตาลในอาหารคือการใหความหวาน โดยท่ัวไปนิยมใชน้ําตาลทรายเพราะความหวานสูง ราคาถูก 
เม่ือเทียบกับน้ําตาลอ่ืน ๆ 

      2) การละลาย น้ําตาลโดยท่ัวไปท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหารมักจะละลายน้ํา
ไดดี ตามปกติสามารถละลายไดรอยละ 30 – 80  โดยปริมาณท่ีละลายไดจะข้ึนอยูกับอุณหภูมิ    
ซ่ึงการละลายไดจะสูงข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ความสามารถในการละลายน้ําของน้ําตาลแตละชนิดจะ
แตกตางกัน 
     3) การเกิดสารสีน้ําตาลในอาหาร เม่ือน้ําตาลแอลโดสหรือคีโตส ซ่ึงเปน
น้ําตาลรีดิวซิงไดรับความรอนในภาวะท่ีมีน้ํากับเอมีนจะทําใหเกิดสารประกอบตางๆมากมายหลาย
ชนิด ซ่ึงมีผลตอสี กลิ่นและรสชาติของอาหาร และอาจเปนสิ่งท่ีพึงประสงคหรือไมพึงประสงคก็ได 
ปฏิกิริยาเหลานี้จะเกิดข้ึนขณะทอด อบ ปง ยาง หรือระหวางการเก็บรักษาอาหารน้ําตาลรีดิวซิงจะทํา
ปฏิกิริยากับหมูอะมิโนในโมเลกุลของแอมโมเนีย กรดอะมิโน และโปรตีนไดเปนไกลโคซิลเอมีน  
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(N-Substituted Glycosylamine) และจะเกิดปฏิกิริยาตอเนื่องจนไดสารสีน้ําตาล เรียกวา ปฏิกิริยา
เมลลารด หรือ Nonenzymatic Browning (ฤดี, 2549) 
    4) น้ําตาลซูโครสเกิดจากการรวมกตัวของในการเตรียมอาหารแปรรูป  
และการเก็บรักษาอาหารบางชนิดจะพบวามีสารสีน้ําตาลเกิดข้ึนจากปฏิกิริยาเคมีท่ีไมเก่ียวของกับ
เอนไซม ตามปกติจะพบวาอาหารเหลานี้ มีน้ําตาลซ่ึงเปนตัวการสําคัญในปฏิ กิริยาเคมีนี้ เปน
สวนประกอบ  สารเคมีท่ีเกิดข้ึนมีตั้งแตสีเหลืองจนถึงสีดํา แตสวนใหญจะเปนสีน้ําตาล กลิ่นรสของ
อาหารจะเปลี่ยนไป 

   5) การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ําตาล สมบัติของน้ําตาลดานการ
ดูด และเก็บรักษาความชื้น มีความสําคัญตอเนื้อสัมผัส และความคงทนในการเก็บรักษาลักษณะของ
อาหารบางชนิด การดูดความชื้น น้ําตาลแตละชนิดจะแตกตางกันดานความสามารถในการดูด
ความชื้นจากบรรยากาศ คุณสมบัติดานนี้ของน้ําตาลมีสวนชวยใหอาหารท่ีมีน้ําตาลเปนสวนประกอบ
นุม และชื้นในดานการเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาลเก่ียวของ
กับความสามารถในการดูดความชื้น โดยท่ัวไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ําตาล หมายถึง การท่ี
น้ําตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไวโดยไมออกสูบรรยากาศ คุณสมบัติประการนี้เปนประโยชนตอการท่ี
จะชวยใหขนมเก็บรักษาไวไดนานโดยไมแหง หรือแข็ง และเสียลักษณะท่ีตองการเร็วเกินไป 

2.1.47.3 ซอสปรุงรส  
  ซอสปรุงรส หรือ ซีอ๊ิวเคมี หมายถึงซอสประเภท ซอสถ่ัวเหลือง (soy 

sauce) ท่ีผลิตข้ึนโดยการยอยดวยกระบวนการทางเคมี (chemical soy sauce) เปนเครื่องปรุงรส 
(condiment) ท่ีใชเพ่ือปรุงรสอาหาร มีรสเค็ม การผลิตซอสปรุงรส ใชระยะเวลานอยกวาการผลิต
ซอสถ่ัวเหลืองแบบหมัก (fermented soy sauce) 

วัตถุดิบผลิตซอสปรุงรส 
     1) โปรตีน วัตถุดิบหลักท่ีใชเพ่ือผลิตซอสปรุงรส คือ โปรตีนจากกากถ่ัว

เหลือง หรือถ่ัวเหลืองท่ีสกัดน้ํามันถ่ัวเหลืองออกมาแลว เพ่ือปองกันการเกิดกลิ่นหืนของไขมันท่ีถูก
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 เชน ขาวโพด หรือถ่ัวเมล็ดแหง เชน ถ่ัวลิสงหรือโปรตีนจากสัตว เชน เคซีน (casein) ซ่ึงเปน
โปรตีนจากน้ํานม 
       2) น้ําตาล ซอสปรุงรสท่ีจําหนายในทองตลาดสวนใหญเติมน้ําตาลใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน ตั้งแตรอยละ 1.2-10 น้ําตาลท่ีเติมลงไปเพ่ือชวยในเรื่องรสชาติ และอาจจะมีผล
ทําใหสีของผลิตภัณฑดีข้ึนดวย 
         3) เกลือ โดยท่ัวไปซอสปรุงรส มีปริมาณเกลืออยูรอยละ 18-21 เกลือใช
เพ่ือใหรสเค็ม และควบคุมการเจริญของจุลินทรียท่ีทําใหอาหารเสื่อมเสีย (microbial spoilage) และ
จุลินทรียกอโรค (pathogen) 

    4) วัตถุปรุงแตงรสอาหาร ซอสปรุงรสอาจมีสวนผสมของ วัตถุเจือปน
อาหาร เพ่ือชวยในการปรุงแตงรส เชน 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 เริ่มตนจากการยอยโปรตีนจากวัตถุดิบโดยใชกรด
เขมขน ซ่ึงเรียกกระบวนการนี้วา acid hydrolysis หลังจากนั้นจึงปรับใหหมดสภาพเปนกรดดวยการ
เติมดาง ซ่ึงปกตินิยมใชโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) เม่ือดางทําปฏิกิริยากับกรดท่ีใชยอย จะทําให
เกิดเกลือแกง (NaCl) 

    โปรตีนในวัตถุดิบจะถูกยอยสลายใหมีโมเลกุลเล็กลงเปนกรดแอมิโน กรด
แอมิโนชนิดท่ีมีผลตอกลิ่นรสของซอสปรุงรส คือ กรดกลูตามิก (glutamic acid) ซ่ึงใหรสอูมามิ สวน
สตารช (starch) ในวัตถุดิบ จะถูกยอยสลายกลายเปนน้ําตาลกลูโคส 

    สีน้ําตาลเขมของซอสปรุงรส เกิดจากปฏิ กิริยาการเกิดสีน้ํ าตาลท่ีไม
เก่ียวของกับเอนไซม (non enzymatic browning reaction) คือปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard 
reaction) ซ่ึงเปนปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวซิงและกรดแอมิโน ท่ีเกิดจากการยอยเม่ือทําปฏิกิริยา
กับน้ําตาล จะทําใหผลิตภัณฑเกิดสีน้ําตาลเขม 

    ระดับโปรตีนในซอสปรุงรส มีหลายระดับ เชน รอยละ 10 รอยละ 15 และ
รอยละ 20 ใชเปนเกณฑกําหนดเกรดและราคาของซอส (วริษา และเกตุวดี, 2563) 

2.1.47.4 พริกไทย 
   พริกไทย (pepper) อาจเรียกวา pepper corn เปนสวนผลท่ีใช เปน

เครื่องเทศ (spice) ซ่ึงใชเปนวัตถุปรุงแตงกลิ่นรสอาหาร (flavoring agent) จากธรรมชาติ พริกไทย" 
มีชื่อพ้ืนบานวา พริกนอย (ภาคเหนือ) มีชื่อภาษาอังกฤษวา เปปเปอร (pepper) เปปเปอรคอรน 
(pepper corn) มีชื่อวิทยาศาสตรวา ปเปอรไนกรัม (Piper nigrum L.) จัดอยูในวงศ ปเปอรราซีอี 
(Piperaceae) 

1) การเพาะปลูก 
        พริกไทยมีแหลงกําเนิดอยูในบริเวณเทือกเขาทางภาคตะวันออก
เฉียงใต ของประเทศอินเดีย ปจจุบันเปนพืชเศรษฐกิจของ ประเทศท่ีมีอากาศรอน เชน บราซิล 
อินเดีย อินโดนีเซีย มาเลเซีย ไทย ฯลฯ พริกไทยมีลักษณะลําตนเปนเถาเลื้อย มีรากเล็ก ๆ ออกตาม
ขอของลําตน เพ่ือใชในการยึดเกาะ ใบรูปไขเรียวสลับกันไป ออกดอกเปนชอยาวตรงซอกใบ ดอกยอย
สมบูรณเพศสีขาว ผลมีลักษณะกลมจัดเรียงตัวแนนอยูบนแกน ผลออนมีสีเขียว เม่ือผลสุกมีสีแดง 

2) การขยายพันธุ 
        พริกไทยขยายพันธุไดโดยวิธีการปกชํา โดยตัดสวนลําตนท่ีไมแกจัด 
ยาวประมาณ 5 - 7 ขอ ปกชําไวจนรากงอกออกมาแข็งแรง แลวจึงนําไปปลูก โดยตองทําคางไวให
เกาะดวย พริกไทยสามารถข้ึนไดในดินท่ัว ๆ ไปท่ีมีการระบายน้ําไดดี และชอบอากาศ ท่ีอบอุนและ
ชื้น เชน บริเวณจังหวัด จันทบุรี ระยอง และตราด 

3) การเก็บเก่ียวและการปฏิบัติหลังการเก็บเก่ียว 
        พริกไทยแบงตามวิธีการเก็บและเตรียมไดเปน 2 ชนิด คือ 

- พริกไทยดํา (black pepper) เตรียมไดจากการนําผลพริกไทยท่ีโต
เต็มท่ีมาตากแหง 

-  พริกไทยขาวหรือพริกไทยลอน (white pepper)  เปนพริกไทยท่ี
ไดจากการนําผลพริกไทยท่ีสุกแลว มาแชในน้ําเพ่ือลอกเปลือกชั้นนอกออกไป จากนั้นนําไปตากแหง 

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) คุณคาทางโภชนาการ 
       พริกไทยประกอบดวย คารโบไฮเดรต เสนใย โปรตีน (11.3%) 
สตารซ (50%) แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ วิตามินบี1 วิตานบี2 ไนอะซิน วิตามินซี 
พริกไทย มีน้ํามันหอมระเหย (essential oil) เรียกวาน้ํามันพริกไทย ในปริมาณรอยละ 2-4 โดย
พริกไทยดํามีปริมาณน้ํามันหอมระเหยสูงกวา และมีกลิ่นฉุนกวาพริกไทยลอน องคประกอบหลักของ
น้ํามันพริกไทยจะเปนสารประกอบจําพวกมอโนเทอรปน (monoterpenes) รอยละ 60-80 เซสควิ
เทอรปน (sesquiterpenes) รอยละ 20-40 ท่ีสําคัญไดแก ลิโมนีน (limonene) บีตา-แครีโอฟลลีน 
(beta-caryophyllene) บีตา-ไพนีน (beta-pinene) และไพนีน (pinene) เปนตน การศึกษาโอลิ
โอเรซิน พริกไทย (peper oleoresin) โดยนําพริกไทยมาสกัด (extraction) ดวยตัวทําละลาย พบวา
โอลิโอเรซิน ประกอบดวยสารจําพวกแอลคาลอยดท่ีสําคัญคือ พิเพอรีน (piperine, C17H19NO3) 
(รอยละ 5-9) พิเพอรลิดีน (piperidine, C5H11N) และพิเพอรรานีน (piperanine) ซ่ึงพิเพอรีน 
(piperine) และพิเพอรานีน (piperanine) เปนองคประกอบสําคัญท่ีทําใหเกิดกลิ่นฉุน และรสเผ็ด
รอน 

5) การนํามาใชประโยชน 
         พริกไทย นอกจากจะใชแตงกลิ่นรส (flavoring agent) และใช
เปนสารกันเสีย (preservative) ท่ีไดจากธรรมชาติแลว ยังนํามาใชเปนสมุนไพรดวย โดยมีสรรพคุณ
ตามตํารับยาไทยคือ ใชเปนยาขับลม แกทองอืด ทองเฟอ บํารุงธาตุเจริญอาหาร ขับเหง่ือ ขับปสสาวะ 
และกระตุนประสาท ชาวจีนใชพริกไทยระงับอาการปวดทอง แกไขมาลาเรีย แกอหิวาตกโรค มี
รายงานวา piperine สามารถใชแกลมบาหมู (antiepileptic) ได และเม่ือเตรียมอนุพันธของ 
piperine คือ antiepilepsinine พบวาสามารถแกอาการชักได ผลดีและมีผลข างเคียงนอย 
ผลงานวิจัยของ คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน พบวาสารพิเพอรีนซ่ึงเปนสารตานอนุมูล
อิสระ (antioxidant) สามารถปองกันและรักษาโรคอัลไซเมอรในผูสูงอายุได (สาทิป และพิมพเพ็ญ, 
2545) 
  2.1.47.5 น้ําปลา 
      น้ําปลา (fish sauce) เปนผลิตภัณฑ ท่ีเปนเครื่องปรุงรส (condiment) 
เปนของเหลวมีรสเค็ม ใชปรุงแตงกลิ่นรสของอาหารไทย น้ําปลาเปนผลิตผลท่ีไดจากการหมักปลากับ
เกลือซ่ึงเปนกรรมวิธีการแปรรูป ท่ีเปนท่ีรูจักกันท่ัวไปในเอเชีย อาคเนย โดยเฉพาะประเทศไทย ซ่ึง
เปนประเทศท่ีผลิตน้ําปลามากท่ีสุดประเทศหนึ่งน้ําปลาในแตละประเทศจะมีชื่อเรียกตาง ๆ กันไป 
เชน ฟลิปนส เรียกวา "ปาทิส" (Patis), เวียดนาม เรียกวา "น็อกม่ัม" (Nuocmam) เปนตน 

1) ประเภทของน้ําปลา 
         น้ําปลาสามารถแบงออกเปนประเภทตาง ๆ ตามลักษณะของ
กรรมวิธีการผลิต ไดดังนี้ น้ําปลาแท คือ น้ําปลาท่ีไดจากการหมัก หรือยอยปลา หรือสวนของปลา 
หรือกาก ของปลาท่ีเหลือจากการหมักตามกรรมวิธี 

2) การผลิตน้ําปลา 
       น้ําปลาท่ีทํามาจากสัตวอ่ืน คือ น้ําปลาท่ีไดจากการหมัก หรือยอย
สัตวอ่ืนท่ีไมใชปลา หรือสวนของสัตวอ่ืน หรือกากของสัตวอ่ืนท่ีเหลือจากการหมักตามกรรม วิธีการ
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ผลิตน้ําปลา และใหหมายความรวมถึงน้ําปลาท่ีทําจากสัตวอ่ืนท่ีมีน้ําปลาแทผสมอยู น้ําปลาผสม คือ 
น้ําปลาแท หรือน้ําปลาท่ีทําจากสัตวอ่ืน ท่ีมีสิ่งอ่ืนท่ีไมเปนอันตรายตอผูบริโภคเจือปน หรือมีการปรุง
แตงกลิ่นรส 

3) กรรมวิธีการผลิตน้ําปลาแท 
       วัตถุดิบท่ีนํามาใชในการผลิตน้ําปลา คือ ปลาสด การผลิตเพ่ือให
ไดน้ําปลาคุณภาพดีนิยมใช ไดแก ปลากะตักใหญ หรือ เรียกวาปลาไสตัน ข้ันตอนท่ีสําคัญคือ การนํา
ปลาไปผสมกับเกลือและใสถังหมักใหเร็วท่ีสุด 
       การผลิตน้ําปลา เปนการถนอมอาหาร (food preservation) ดวย
วิธีการหมักเกลือ (salt curing) การเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึน ระหวางการหมักน้ําปลา คือ การใชเกลือใน
การควบคุมจุลินทรียท่ีไมตองการ เชน จุลินทรียกอโรค (pathogen) ท่ีจะติดมากับปลาน้ําทะเล และ
เกลือ รวมท้ังควบคุมปริมาณจุลินทรียท่ีจะกอใหเกิดการเนาเสีย (microbial spoilage) ของปลา และ
ปองกันการเกิด สารฮีสทามีน (histamine) จุลินทรียท่ีสามารถเจริญไดและมีบทบาทสําคัญในการ
หมักน้ํ าปลา เปนแบคทีเรีย ท่ีชอบเกลือ (Halophilic bacteria) ซ่ึ งสราง เอนไซม โปรตี เอส 
(protease) ข้ึนมา รวมกับเอนไซมโปรตีเอสท่ีมาจากในระบบทางเดินอาหารของปลา จะยอยสลาย
โปรตีน ในเนื้อปลา เนื้อปลาท่ีใชหมักน้ําปลาใชไดท้ังปลาน้ําจืด หรือปลาทะเล เพราะเปนโปรตีนท่ี
ยอยสลายไดงายกวาโปรตีนจาก เนื้อสัตวชนิดอ่ืน ๆ การหมักท้ิงไวนานๆ เนื้อปลาจะถูกยอยไดหมด
เปนกรดแอมิโน ท่ีละลายอยูในของเหลวท่ีออสโมซีส (osmosis) ออกมาจากตัวปลา ทําใหน้ําปลามี
สารอาหารท่ีเปนประโยชนและงายตอการนําไปใชงานของรางกาย ท้ังทําใหเกิดกลิ่นหอม และเกิดรสอู
มามิ ใหไดรสชาติท่ีอรอย ระยะเวลาในการหมักอาจตางกันไปบาง ท้ังนี้ข้ึนอยูกับชนิดและขนาดของ
ปลา ปลาท่ีใชมักใชปลาขนาดเล็ก เพราะปลาตัวโตการยอยจะชาลง น้ําปลาท่ีผานการหมักจะเกิดสี
น้ําตาลทอง จากปฏิ กิริยาการเกิดสีน้ําตาลท่ีไมเก่ียวกับเอนไซม (non enzymatic browning 
reaction) เรียกวา Maillard reaction ซ่ึงเกิดจาก กรดcอมิโนกับน้ําตาลชนิดตางๆ สีของน้ําปลาจะ
เขมข้ึนเม่ืออุณหภูมิสูง และมีออกซิเจน 

4) คุณคาทางโภชนาการของน้ําปลา 
       น้ําปลาประกอบดวยเกลือ 27-28 กรัม สารอินทรียไนโตรเจน 0.6-
2 กรัม แอมโมเนียม ไนโตรเจน 0.2-0.7 กรัม ใน 100 มิลลิลิตร ของน้ําปลา ซ่ึงจะใหไนโตรเจนแก
รางกาย 7.5% จากปริมาณไนโตร เจนท้ังหมดท่ีรางกายไดรับเขาไป 40 กรัมตอคนตอวัน น้ําปลาเปน
แหลงใหญของแรธาตุ และกรดแอมิโนท่ีจําเปน (essential amino acid) โดยเฉพาะ "ไลซีน" 
(LYSINE) ซ่ึงมีปริมาณ สูงพอท่ีจะทดแทนการขาดไลซีนในคนท่ีรับประทานขาวเปนอาหารหลักได
อยางเพียงพอ และน้ําปลายังมีวิตามินบี 12 (vitamin B12) ซ่ึงพบนอยมากในอาหารชนิดอ่ืน 

5) มาตรฐานคุณภาพของน้ําปลา 
        คุณภาพของน้ําปลาแท (สถาบันมาตรฐานอุตสาหกรรมไทย ม.
อ.ก.) ตองมีคุณสมบัติ ดังนี้ จะตองมีกลิ่นและรสชาติของน้ําปลาแท ตองใส สะอาด ไมมีวัตถุอ่ืนเจือ
ปน ยกเวนวัตถุท่ีไดมาจากกระบวนการหมักทางธรรมชาติเทานั้น (ตองไมเกิน 0.1 กรัมตอ 1 ลิตร) มี
สวนผสมของเกลือ (เกลือโซเดียมคลอไรด) ไมต่ํากวา 200 กรัมตอ 1 ลิตร ตองมีปริมาณของโปรตีนไม
ต่ํากวา 9 กรัมตอ 1 ลิตร มีกรดแอมิโนไนโตรเจนอยูระหวาง 40- ฃ60% ของปริมาณไนโตรเจน
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ท้ังหมด มีกรดกลูตามิก (glutamic acid) ประกอบของไนโตรเจนท้ังหมดอยูระหวาง 0.4-0.8 ไมเจือสี
ใด ๆ ยกเวนสีท่ีไดจากน้ําตาลคาราเมล ไมใสสารใหรสหวาน (sweetener) ใด ๆ ยกเวนน้ําตาล อายุ
การเก็บรักษาของน้ําปลา 
      น้ําปลามีอายุการเก็บรักษาไดประมาณ 3 ป ขณะท่ียังไมไดเปดใช และ
หลังจากเปดน้ําปลาใชแลว ควรปดฝาใหสนิทเสมอ (อรวรรณ, 2553) 
  2.1.47.6 ซอสหอยนางรม 
     ซอสหอยนางรม หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีไดจากการนําเนื้อหอยนางรมมาบด
ใหละเอียดแลวทําใหสุกหรือใชหอยนางรมสกัดหรือใชหอยนางรมยอยสลาย มาผสมกับเครื่องปรุงรส
เชน ซอสปรุงรส ซีอ๊ิว น้ําตาล และสวนประกอบอ่ืน เชน แปงดัดแปร ตมใหเดือด บรรจุในภาชนะ
บรรจุขณะรอน แลวทําใหเย็นทันที (กระทรวงอุตสาหกรรม, 2538) 

1) คุณลักษณะท่ีตองการ 
- ลักษณะท่ัวไป ตองเปนของเหลวท่ีมีความขนหนืดพอเหมาะ ไมแยกชั้น 
-  ส ีตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของซอสหอยนางรม 
- กลิ่นรส ตองมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของซอสหอยนางรม ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึง

ประสงค เชน กลิ่นอับกลิ่นหืนรสเปรี้ยว 
- ตองไมพบสิ่งแปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือ

สิ่งปฏิกูลจากสัตว 
2) วัตถุเจือปนอาหาร หามใชสีสังเคราะหทุกชนิด หากมีการใชวัตถุกันเสีย

ใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 
3) จุลินทรีย 

- จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 
-  เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 

1 กรัม 
- ยีสตและราตองไมเกิน 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม 

 
2.1.47.7 แปงขาวโพด 

      แปงขาวโพด (corn flour อาจเรียกวา maize flour) เปนแปง (flour) ท่ี
ผลิตจากเมล็ดขาวโพด (Zea may Lin. ) โดยการบดแหง (dry milling) มีลักษณะเปนผงละเอียดสี
ขาว มีไขมันและโปรตีน สูงกวา สตารซขาวโพด (corn starch) ซ่ึงมีแตคารโบไฮเดรต หรือสตารช
เทานั้น แปงขาวโพดใชเปนวัตถุดิบเพ่ือแปรรูปเปนอาหาร เชน แผนขาวโพดกรอบ (tortilla chip) 
  2.1.47.8 ไข 
      ไข เปนอาหารท่ีมีคาทางโภชนาการสูงมาก เปนแหลงของโปรตีนท่ีมี
คุณภาพดีท่ีสุด เนื่องจากโปรตีนไขมีกรดแอมิโนชนิดท่ีจําเปนตอรางกายของมนุษยครบถวนท้ังชนิด
และปริมาณ เปนอาหารท่ีมีสมบูรณท่ีสุด ราคาถูก เม่ือเปรียบเทียบกับเนื้อสัตวชนิดอ่ืน ซ่ึงใหปริมาณ
โปรตีนทัดเทียมกัน ไข 1 ฟอง ประกอบดวย 3 สวน ดังนี้ สวนท่ี 1 เปลือกไข  มีประมาณ 10% ซ่ึง
เปนสารประกอบแคลเซียมคารบอเนต และท่ีเปลือกไขจะมีรูพรุนเล็ก ๆ 100-200 รู/ตารางเซนติเมตร 
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เพ่ือใหอากาศผานเขาใน ฟองไขในขณะท่ีมีกระบวนการฟกออกเปนตัว โดยเม่ือไขไกออกมาใหม ๆ จะ
มีเมือกเคลือบอยูดานนอก ซ่ึงใชเปนหลักการในการตรวจสอบความสดใหมของไขไกได แตเม่ือไขไก
ออกมาไมนานนัก เมือกท่ีเคลือบเปลือกไขไวจะแหง เพ่ือปดรูท่ีเปลือกไข ปองกันจุลินทรียเขาไปใน
ฟองไข นอกจากนี้ดานในของเปลือกไขยังมีเนื้อเยื่อสีขาว 2 ชั้น ซ่ึงทําหนาท่ีปองกันจุลินทรีย เขาไปใน
ฟองไขเชนเดียวกัน สวนตอมา คือ ไขขาว ซ่ึงมีสัดสวนมากถึง 59.50% ของไข โดยมีองคประกอบ
หลัก คือ น้ําประมาณ 88% และมีโปรตีนประมาณ 10.5% และแยกไดเปน 2 สวน คือ ไขขาวขน
ลอมรอบไขแดงและไขขาวสวนเหลวกระจายอยูท่ัวฟองไข ไขขาวขนเปนตัวบงชี้ถึงความสดของไข 
หากไขสดใหม ไขขาวขนจะดันไขแดงใหนูนข้ึนมา ซ่ึงตรงกันขามถาหากวาไขไมสด หรือเก็บไวนาน ไข
ขาวขนจะเหลว ไขแดงจะแบนราบ อีกท้ังน้ําท่ีอยูในไขขาวจะซึมเขาไปในไขแดง ทําใหไขแดงแตกงาย
สวนสุดทาย คือ ไขแดง ซ่ึงมีเยื่อหุมทําใหไขแดงคงรูปกลมไวในไขขาว ถาเยื่อดังกลาวฉีกขาดไขแดงจะ
แตกออกมาหากไขไมสดหรือเก็บไวนานจะพบปญหานี้คอนขางมาก สําหรับองคประกอบของไขแดง 
จะมีน้ําประมาณ 49.5% โปรตีน 15.5% ลิพิด 32.6% คารโบไฮเดรต 1% แรธาตุตางๆ 1% และ 
ไวตามินตาง ๆ อีกเล็กนอย 
     ไขสามารถบริโภคในชีวิตประจําวันไดหลายรูปแบบ และยังเปนวัตถุดิบ
สําหรับการแปรรูปอาหารและนําไปทําการถนอมอาหารเปนผลิตภัณฑตาง ๆ ไดหลากหลาย เชน  
ไขเค็ม ไขเยี่ยวมา ไขผง และใชเปนสวนผสม ในผลิตภัณฑเบเกอรี (bakery) ขนมไทยหลายชนิด 
   โครงสรางไข ไขจะมีโครงสรางประกอบดวย 3 สวนใหญ ๆ ดังภาพท่ี 2.23 
ไขมีองคประกอบทางกายภาพ ดังตารางท่ี 2.19 ซ่ึงมีรายละเอียดดังตอไปนี้ (กานดา, 2557) 
 

 
ภาพท่ี 2.23 สวนประกอบของไข 

ท่ีมา: กานดา, 2557 
 

1) เปลือกไข เปนสวนประกอบภายนอกสุดของไข มีอยูประมาณรอย
ละ 11 ของน้ําหนักไขท้ังฟอง เปลืแกไขประกอบไปดวยเปลือกไขชั้นนอก และเยื่อหุมไข ซ่ึงอยูดานใน
เปลือกไข อยูถัดจากสวนของไขขาว 

2) ไขขาว เปนสวนประกอบภายในไข มีอยูประมาณรอยละ 58 ของ
น้ําหนักไขท้ังฟอง ไขขาวแบงออกเปน 2 สวน ไขขาวขน เปนสวนท่ีลอมรอบไขแดง ถัดมาเปนไขขาว
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สวนใส เปนไขขาวท่ีเปนสวนเหลวใส โปรงแสงลอมรอบไขขาวสวนขน ไขขาวมีสวนประกอบหลักคือ 
น้ํา รอยละ 87 - 89 และมีโปรตีนซ่ึงเปนโปรตีนคุณภาพดีท่ีสุด มีกรดแอมิโนท่ีจําเปนครบทุกชนิด 

3) ไขแดง เปนสวนประกอบภายในของไขเปนรูปทรงกลม ไขแดงลอย
อยูก่ึงกลางมีไขขาวลอมรอบ มีอยูประมาณรอยละ 31 ของน้ําหนักไขท้ังฟอง  
 
ตารางท่ี 2.19 องคประกอบทางกายภาพของไขโดยประมาณ 

สวนของไข ปริมาณ 
เปลือกไข 11 
ไขขาว 58 
ไขแดง 31 
ท่ีมา: กานดา, 2557 
 
      2.1.47.9 แปงสาลีอเนกประสงค 
      แปงขาวสาลี ภาษาอังกฤษเรียกวา Wheat Flour เปนแปงท่ีไดจากการบด
เมล็ด ของขาวสาลี จนเปนผง โปรตีนท่ีสําคัญของแปงสาลี คือ กลูเตน (Gluten) เกิดจากการรวมตัว
ของโปรตีน กลูเตนิน (Glutenin) และไกลอะดิน (Gliadin) ในสัดสวนเทาๆกัน เม่ือโปรตีน 2 ชนิด
รวมกับน้ําและไดผานการผสมหรือนวดก็จะทําใหกลูเตนท่ีไดมีลักษณะเหนียว และยืดหยุนตัว สามารถ
เก็บกัก กาซคารบอนไดออกไซต ท่ีผลิตข้ึนโดย ยีสต (Yeast) และผงฟู (Baking Powder) แปงสาลี
เปนแปงท่ีใชในการทําผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกชนิด (จิตธนา และอรอนงค, 2541) แปงสาลีโมจากขาว
สาลีชนิดแข็งมีโปรตีนสูง 12 – 14 % ในบางประเทศ อาจใชแปงโมจากขาวสาลีชนิดดูรัมโปรตีนสูง 
เพ่ือทําเปนขนมปงชนิดแบนแบบอาหรับ แตโดนท่ัวไปแลวแปงท่ีใชจะมีสีขาวนวล มีความชื้นไมเกิน 
14 % เปนแปงท่ีดูดซึมน้ําไดมากมีลักษณะทางกายภาพเหมาะสม (อรอนงค, 2532) 
  2.1.47.10 กะเทียม 
        กระเทียม เปนพืชสมุนไพรไทยและเปนเครื่องเทศชนิดหนึ่ง โดยมักใสใน
อาหารหลายชนิด ท้ังอาหารไทย อาหารอินเดีย กระเทียมมีชื่อสามัญทองถ่ินอ่ืนอีกคือ กระเทียมขาว 
(อุดรธานี) กระเทียมจีน (กทม.,กลาง) ปะเซวา (กะเหรี่ยง,แมฮองสอน) หอมขาว (อุดรธานี) หอม
เทียม (เหนือ) หัวเทียม (ใต) 
      กระเทียมเปนไมลมลุกและใหญยาว สูง 30 - 60 ซม. มีกลิ่นแรง มีหัวใตดิน 
ลักษณะกลมแปน มีเสนผานศูนยกลางประมาณ 2 - 4 ซม. มีแผนเยื่อสีขาวหรือสีมวงอมชมพูหุมอยู  
3 - 4 ชั้น ซ่ึงลอกออกได แตละหัวมี 6 - 10 กลีบ กลีบเกิดจากตาซอกใบของใบออน ลําตนลดรูปลง
ไปมาก ใบเดี่ยว (Simple leaf) ข้ึนมาจากดิน เรียงซอนสลับ แบนเปนแถบแคบ กวาง 0.5 - 2.5 ซม. 
ยาว 30 - 60 ซม. ปลายแหลมแบบ Acute ขอบเรียบและพับทบเปนสันตลอดความยาวของใบ โคน
แผเปนแผนและเชื่อมติดกันเปนวงหุมรอบใบท่ีออนกวาและกานชอดอกทําใหเกิดเปนลําตนเทียม 
ปลายใบสีเขียวและสีจะคอย ๆ จางลงจนกระท่ังถึงโคนใบ สวนท่ีหุมหัวอยูมีสีขาวหรือขาวอมเขียว ชอ
ดอกแบบชอซ่ีรม (Umbel) ประกอบดวยตะเกียงรูปไขเล็ก ๆ จํานวนมากอยูปะปนกับดอกขนาดเล็ก
ซ่ึงมีจํานวนนอย มีใบประดับใหญ 1 ใบ ยาว 7.5 - 10 ซม. ลักษณะบาง ใส แหง เปนจะงอยแหลมหุม
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ชอดอกขณะท่ียังตูมอยู แตเม่ือชอดอกบานใบประดับจะเปดอาออกและหอยลงรองรับชอดอกไว กาน
ชอดอกเปนกานโดด เรียบ รูปทรงกระบอกตัน ยาว 40 - 60 ซม. ดอกสมบูรณเพศ กลีบรวม 6 กลีบ 
แยกจากกันหรือติดกันท่ีโคน รูปใบหอกปลายแหลม ยาวประมาณ 4 มม. สีขาวหรือขาวอมชมพู เกสร
เพศผู 6 อัน ติดท่ีโคนกลีบรวม อับเรณูและกานเกสรเพศเมียยื่นข้ึนมาสูงกวาสวนอ่ืน ๆ ของดอก รังไข 
3 ชอง แตละชองมีออวุล 1 - 2 เม็ด ผลเล็กเปนกระเปาะสั้น ๆ รูปไขหรือคอนขางกลม มี 3 พู เมล็ดมี
ขนาดเล็ก สีดํา 
       ในประเทศไทยปลูกมากทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ แต
กระเทียมท่ีมีชื่อเสียงวาเปนกระเทียมคุณภาพดี กลิ่นฉุน ไดแกกระเทียมจากจังหวัดศรีสะเกษ 
   2.1.47.11 แหว 
     แหว (ชื่อวิทยาศาสตร: Cyperus esculentus) เปนพืชอายุยืน เหงาเรียว 
มีเกล็ดสีซีดหอหุม เหงาจะฝอหลังจากเกิดหัว หัวรูปไขหรือกลม หัวแกมีขนสีเทาปกคลุม ลําตนเรียว
เล็ก แข็ง ชอดอกคลายซ่ีรม มีริ้วประดับเปนวงรองรับชอดอก การกระจายพันธุพบตั้งแตแถบทะเล
เมดิเตอรเรเนียน ตอนใตของแอฟริกา อินเดีย เอเชียตะวันออกเฉียงใต ออสเตรเลีย 
       หัวนํามาตมสุกหรือค่ัว และบดละเอียดเปนแปง ใชทําไอศกรีม ขนมปงหรือ
โจก ในสเปนใชทําเครื่องดื่มท่ีเรียกออรชาตา ทําจากน้ําค้ันจากหัวสด ลําตนแหงใชสานเสื่อ งานจัก
สานตาง ๆ สวนบนดินใชเปนอาหารสัตว หัวมีแปง 2030 ของน้ําหนักแหง มีน้ํามันท่ีประกอบดวยกรด
ไขมันไมอ่ิมตัว เชน กรดโอเลอิก 
  2.1.47.12 แครอท 
      แครอท  (อังกฤษ: carrot; ชื่อวิทยาศาสตร : Daucus carota subsp. 
sativus) เปนผักจําพวกรากท่ีโดยท่ัวไปมีสีสม แตก็ปรากฏพันธุปลูกสีมวง ดํา แดง ขาว และเหลือง
ดวย ท้ังหมดนี้ไดรับการปรับปรุงพันธุมาจากแครอทปา (Daucus carota) ซ่ึงมีถ่ินกําเนิดอยูในยุโรป
และเอเชียตะวันตกเฉียงใต 
  2.1.47.13 ตนหอม 
      ตนหอมเปนพืชลมลุกขนาดเล็กตระกูลเดียวกับกระเทียม มีหัวสีขาวบางก็
ปนสีมวงอยูใตดิน ทําหนาท่ีสะสมอาหาร ใบเปนทอยาว ปลายแหลม ภายในกลวง ดอกมีสีขาว
ออกเปนชอ กานชอดอกยาว ชอดอกเม่ือบานมีลักษณะคลายรม มีดอกยอยเปนจํานวนมาก ตนหอม
กินไดท้ังใบ ดอก และหัว มีกลิ่นฉุนและรสซา นิยมนําไปกินเปนผักเคียงกับอาหารชนิดอ่ืน ๆ เชน ขาว
หมูแดง สวนใบใชตกแตงโรยหนาอาหาร และใสในตม ผัด ยํา แกงตาง ๆ หรือนําไปดอง 
  2.1.47.14 ขาวโพด 
       ขาวโพดเปนพืชจําพวกบาสซา รากชั่วคราว เรียกวา ไพรี หลังจากขาวโพด
เจริญเติบโตไดประมาณ 7 – 10 วัน รากถาวรจะงอกข้ึนรอบ ๆ ขอปลาในระดับใตพ้ืนดินประมาณ  
1 – 2 นิ้ว รากถาวรนี้ เม่ือเจริญเติบโตเต็มท่ีจะแผออกไปโดยรอบประมาณ 100 เซนติเมตร รากของ
ขาวโพดเปนระบบรากฝอย (fibrous root system) นอกจากรากท่ีอยูใตดินแลว ยังมีรากยึดเหนี่ยว 
(brace root) ซ่ึงเกิดข้ึนรอบ ๆ ขอท่ีอยูใกลผิวดิน มีลําตนตั้งตรงแข็งแรง เนื้อภายในฟามคลาย
ฟองน้ําสูงประมาณ 1.4 เมตร ลําตนมีขอ (node) และปลอง (internode) ปลองท่ีอยูในดินและใกล
ผิวดินสั้น และจะคอย ๆ ยาวข้ึนไปทางดานปลาย ปลองเหนือพ้ืนดินจะมีจํานวนประมาณ 8 – 20 
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ปลอง ลําตนสดมีสีเขียว ใบ ยาวรี เปนเสนตรงปลายแหลม ยาวประมาณ 30 – 100 ซม. เสนกลาง
ของใบจะเห็นไดชัด ตรงขอบใบมีขนออน ๆ มีเข้ียวใบ ลักษณะของใบรวมท้ังสีของใบแตกตางกันไป 
แลวแตชนิดของพันธุ  บางพันธุใบสีเขียว บางพันธุใบสีมวงและบางพันธุใบลาย จํานวนใบก็
เชนเดียวกันอาจมีตั้งแต 8 – 48 ใบ ดอกตัวผูและดอกตัวเมียอยูในตนเดียวกัน ชอดอกตัวผูอยูสวน
ยอดของลําตน ชอดอกตัวเมียอยูต่ําลงมาอยูระหวางกาบของใบ และลําตน ชอดอกตัวผู (tassel) อยู
ตอนบนสุดของลําตน ดอกตัวผูดอกหนึ่งจะมีอับเกสร (anther) 3 อับ สวนดอกตัวเมียอยูรวมกันเปน
ชอ เกิดข้ึนตอนขอกลาง ๆ ลําตน ฝกเกิดจากดอกตัวเมียท่ีเจริญเติบโตแลว ฝกออนจะมีสีเขียว พอแก
เปนสีนวล ชนิดของขาวโพด โดยท่ัวไปขาวโพดจัดออกเปน 5 กลุม คือ 

1) ขาวโพดเลี้ยงสัตวหรือขาวโพดไร (Field Corn) ท่ีรูจักในปจจุบัน
เชนขาวโพดหัวบุม (Dent Corn) และขาวโพดหัวแข็ง (Flint Corn) ซ่ึงเปนการเรียกตามลักษณะ
เมล็ดขาวโพดหัวบุมหรือหัวบุบ ขาวโพดชนิดนี้เม่ือเมล็ดแหงแลวตรงสวนหัวบนสุดจะมีรอยบุมลงไป 
ซ่ึงเปนสวนของแปงสีขาว ขาวโพดชนิดนี้สําคัญมากและนิยมปลูกกันมากใน ประเทศสหรัฐอเมริกา 
โดยเฉพาะทางแถบคอรนเบลท สีของเมล็ดมีตั้งแตขาวไปจนถึงเหลือง เนื่องจากมีหลายสายพันธุมี
โปรตีนนอยกวาพวกขาวโพดหัวแข็ง ขาวโพดหัวแข็ง ขาวโพดพันธุนี้สวนบนสุดของเมล็ดมักมีสีเหลือง
จัดและเม่ือแหงจะแข็งมาก ภายในเมล็ดมีสารท่ีทําใหขาวโพดมีสีเหลืองจัดเปนสารใหสีท่ีชื่อ คริป
โทแซนทิน (Cryptoxanthin) สารนี้ เม่ือสัตวไดรับรางกายสัตวจะเปลี่ยนสารนี้ใหเปนวิตามินเอ 
นอกจากนี้สารนี้ยังชวยใหไขแดงมีสีแดงเขม ชวยใหไกมีผิวหนัง ปาก เนื้อ และแขงมีสีเหลืองเขมข้ึน 
เปนท่ีนิยมของตลาดโดยเฉพาะแถบอเมริกาสวนอังกฤษนั้นนิยมใชขาวโพดขาว ประเทศไทยนิยม
ขาวโพดเลี้ยงสัตวแบบท่ีมีสีเหลืองเขม มีการปลูกขาวโพดเลี้ยงสัตวเกือบตลอดท้ังป กระจายในพ้ืนท่ี
ภาคกลาง ตอนกลางของประเทศ ภาคอีสานตอนบน และภาคเหนือ พ้ืนท่ีปลูกขาวโพดเลี้ยงสัตว
จํานวนมากไดแก นาน แพร เลย อุตรดิตถ เพชรบูรณ ลพบุรี เชียงใหม 

2) ขาวโพดหวาน (Sweet Corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน ไม
มีการแปรรูป เมล็ดมักจะใสและเหี่ยวเม่ือแกเต็มท่ี เพราะมีน้ําตาลมาก กอนท่ีจะสุกจะมีรสหวาน
มากกวาชนิดอ่ืน ๆ จึงเรียกขาวโพดหวาน มีหลายสายพันธุ 

3) ขาวโพดค่ัว (Pop Corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน ไมมีการ
แปรรูป เมล็ดคอนขางแข็ง สีดีและขนาดแตกตางกัน สําหรับตางประเทศ ถาเมล็ดมีลักษณะแหลม
เรียกวา ขาวโพดขาว (Rice Corn) ถาเมล็ดกลม เรียกวา ขาวโพดไขมุก (Pearl Corn) 

4) ขาวโพดแปง (Flour Corn) เมล็ดมีสีหลายชนิด เชน ขาว (ขุน ๆ 
หรือปนเหลืองนิด ๆ) หรือสีน้ําเงินคล้ํา หรือมีท้ังสีขาวและสีน้ําเงินคล้ําในฝกเดียวกัน เนื่องจากกลาย
พันธุ พวกท่ีมีเมล็ดสีคล้ําและพวกกลายพันธุเรียกวาขาวโพดอินเดียนแดง (Squaw Corn) หรือเรียก
ไดอีกชื่อวาขาวโพดพันธุพ้ืนเมือง (Native Corn) พวกขาวโพดสีคล้ํานี้จะมีไนอาซิน สูงกวาขาวโพดท่ีมี
แปงสีขาว 

5) ขาวโพดเทียน (Waxy Corn) เปนขาวโพดท่ีคนใชรับประทาน จะมี
แปงท่ีมีลักษณะเฉพาะคือ นุมเหนียว เพราะในเนื้อแปงจะประกอบดวยแปงพวกอะไมโลเพกทิน 
(Amylopectin) สวนขาวโพดอ่ืน ๆ มีแปงแอมิโลส (Amylose) ประกอบอยูดวย จึงทําใหแปง
คอนขางแข็ง 
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      ขาวโพดท่ีใชเลี้ยงสัตวในประเทศไทยมีหลายพันธุ ท่ีนิยมปลูกในประเทศ
ไทยไดแก พันธุกัวเตมาลา พียี 12 (Rep.1) กัวเตมาลา พีบี 12 (Rep.2) พีบี 5 ขาวโพดเหนียว และ
โอเปค-2 มีเมล็ดตั้งแตสีขาว สีเหลืองไปจนถึงสีแดง ขนาดของเมล็ดข้ึนอยูกับพันธุ โดยท่ัวไปจะมี
เสนผาศูนยกลางอยูในชวง 0.5–0.8 ซม. กอนนํามาเลี้ยงสัตวจึงตองบดกอนเพ่ือชวยใหการยอยและ
การผสมไดผลดีข้ึน ท่ีบดแลวจะมีขนาดประมาณ 1–8 มม. 
  2.1.47.15 วุนเสน 
      วุนเสน หรือ เสนแกงรอน ทําจากถ่ัวเขียว น้ํา และสวนผสมอยางอ่ืน เชน
แปงมันฝรั่ง มีลักษณะเปนเสนกลมใสและยาว ปกติมักขายในรูปของวุนเสนอบแหง เม่ือจะนําไป
ประกอบอาหารตองแชน้ําหรือตมใหคืนรูปกอน ตัวอยางอาหารท่ีใชวุนเสนคือ แกงจืด ผัดวุนเสน กุง
อบวุนเสน เปนตน 
       ในภาษาอังกฤษจะเรียกวุนเสนวา cellophane noodle เนื่องจากมีความ
ใสคลายเซลโลเฟน เม่ือวุนเสนถูกอบใหแหง วุนเสนจะใสไมมีสี หรือใสเปนสีเทาออนหรือสีน้ําตาลอม
เทา ไมควรสับสนระหวางวุนเสนและเสนหม่ี (rice vermicelli) ซ่ึงผลิตจากขาวและสามารถเห็นเสน
เปนสีขาวมากกวาความใส 
      วุนเสนมักเปนเสนกลมและมีความหนาแตกตางกันออกไป วุนเสนท่ีแบน
และกวางประมาณ 1 เซนติเมตรคลายเสนใหญก็ยังมีขายในตางประเทศ (แตไมมีขายในประเทศไทย) 

 2.1.48 สารเคมีที่ทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู 
 สารเคมีท่ีใชในการผลิตกาซคารบอนไดออกไซดจากปฏิกิริยาทางเคมีและทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟู        
มีความเบาและยอยงาย 
 2.1.48.1 สารเคมีท่ีทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูท่ีนิยมใช ไดแก 
 2.1.48.1 เบกก้ิงโซดา (Baking Soda) หรือ โซเดียมไบคารบอเนต เปนสารเคมีท่ีเม่ือ
ไดรับความรอนจะสลายตัวใหกาซคารบอนไดออกไซดออกมา การใชสารเคมีชนิดนี้ชวยในการผลิต              
กาซคารบอนไดออกไซดแตเพียงตัวเดียว จะมีผลเสียคือมีสารตกคางอยูในผลิตภัณฑ ซ่ึงถาใช                
ในปริมาณมากก็จะมีสารตกคางอยูมาก ทําใหผลิตภัณฑท่ีไดมีรสเฝอน  
  2.1.48.2 เบคิงเพาวเดอร (Baking powder) หรือผงฟู เปนสารชวยใหผลิตภัณฑข้ึนฟู          
ท่ีผลิตข้ึนจากการผสมของเบกก้ิงโซดา หรือโซเดียมไบคารบอเนต กับสารเคมีท่ีทําหนาท่ีเปนกรด            
ซ่ึงในการผสมนี้จะเติมแปงขาวโพดลงไปดวยสวนหนึ่ง เพ่ือปองกันมิใหสารท้ังสองชนิดนี้สัมผัสกัน 
โดยตรง ซ่ึงจะทําใหเกิดปฏิกิริยาทางเคมีข้ึนได และแปงขาวโพดท่ีใสลงไปนี้จะทําหนาท่ีเปนตัว             
ดูดความชื้นไว ทําใหผงฟูไมจับกันเปนกอน ดังนั้นสวนผสมของเบคิงเพาวเดอร ก็จะประกอบดวย            
สิ่งสําคัญ 3 อยางดวยกัน คือ เบกก้ิงโซดา, สารท่ีใหความเปนกรด และแปงขาวโพด 
  ตามกฎขอบังคับของ FDA (กองการอาหารและยา) ไดบงไววา ผงฟูท่ีผผลิต
ออกมานั้น จะตองผลิตกาซคารบอนไดออกไซดไดไมนอยกวารอยละ 12 
  2.1.48.3 แอมโมเนีย ไดแก พวกแอมโมเนียมคารบอเนต หรือแอมโมเนียมไบคารบอเนต 
เปนสารท่ีทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูอีกชนิดหนึ่งแตใชกันนอย สวนมากใชในการทําคุกก้ีหรือผลิตภัณฑท่ีมี
ขนาดเล็ก นอกจากนั้นก็ใชใสผสมในการทําครีมพัฟ ปาทองโก ฯลฯ ขอดีของการใชแอมโมเนีย ก็คือ 
แอมโมเนียนี้จะใหกาซ 3 ชนิดคือ กาซคารบอนไดออกไซด, แอมโมเนีย และไอน้ํา และจะระเหย
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ออกไปไมเหลือสารตกคางท่ีเปนของแข็งอยูในผลิตภัณฑ ขอเสียของแอมโมเนียก็คือ มีการใชท่ีจํากัด 
เพราะอาจมีกลิ่นของแอมโมเนียตกคางอยูในผลิตภัณฑท่ีอบหรือทอดออกมารอน ๆ ทําใหผลิตภัณฑ 
มีกลิ่นรสท่ีไมดี 
  การใชสารท่ีชวยทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูนั้น ควรชั่งตวงดวยความระมัดระวัง เพราะถาใช          
ในปริมาณท่ีสูงเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูมาก อาจทําใหลมหรือหดตัวไดหลังจากอบแลว และ         
ถาใชในปริมาณท่ีต่ําเกินไปก็จะทําใหผลิตภัณฑข้ึนฟูไมเต็มท่ี เปนเหตุใหผลิตภัณฑมีลักษณะแนนหนัก 
ปริมาตรไมดี และไมชวนใหรับประทาน 
 2.1.48.2 หนาท่ีของส่ิงชวยใหข้ึนฟูตอผลิตภัณฑเบเกอรี  
  2.8.2.1 ชวยใหผลิตภัณฑมีความเบา ข้ึนฟู งายตอการขบเค้ียว 
  2.8.2.2 ผลิตภัณฑท่ีใสสารเหลานี้จะมีลักษณะเนื้อในเปนรูโปรง ดังนั้นน้ํายอยจึงสัมผัสกับ 
อาหารไดหมด ทําใหยอยงายข้ึน 
  2.8.2.3 ทําใหผลิตภัณฑมีความนารับประทานและอรอย (จิตธนา และอรอนงค, 2552) 
 

2.1.49 น้ํา 
 2.1.49.1 ชนิดของน้ํา 
  น้ําจําแนกตามปริมาณของอินทรียสารและเกลือแรท่ีละลายอยูในน้ําเปน 6 ชนิด  
  - น้ําออน (Soft water) เปนน้ําท่ีมีปริมาณของแรธาตุละลายอยูต่ํา 
  - น้ํากระดาง (Hard water) มีแรธาตุละลายอยูในปริมาณสูง น้ํากระดางนี้อาจเปนน้ํา
กระดางชั่วคราว (Temperary hardness) หรือน้ํากระดางถาวร (Permanent hardness)  
  - น้ําดาง (Alkaline water) เปนน้ําท่ีมีพวกโซเดียมไบคารบอเนตอยู   
  - น้ําท่ีเปนกรด (Acid water) มักพบในท่ี ๆ เปนเหมืองแร และเปนน้ําท่ีไดรับจากน้ําเสีย
ของโรงงานอุตสาหกรรม น้ําท่ีมีความเปนกรดนั้นไมคอยมีในธรรมชาติ  
  - น้ําเกลือ (Saline water) จะมีเกลือปนอยูบาง ทําใหมีรสเฝอน 
  - น้ําท่ีมีสารแขวนลอย (turbid water) น้ําทุกชนิดท่ีกลาวมาขางตนอาจเปนน้ําประเภทนี้
ก็ได โดยเกิดมีสารแขวนลอย เชน ดินเหนียว ทรายละเอียด ตะกอน หรืออ่ืน ๆ ปนอยู  
 2.1.49.2 หนาท่ีของน้ําท่ีมีตอผลิตภัณฑ 
  - ทําใหเกิดกลูเตน 
  - น้ําชวยควบคุมความหนืดของโด เปอรเซนตของน้ําท่ีใชจะแสดงใหเห็นถึงความหนืดของ
โด 
  - น้ําชวยควบคุมอุณหภูมิของโด และการท่ีจะทําใหโดมีความอุนหรือเย็น สามารถควบคุม
ท่ีน้ําได 
  - น้ําชวยละลายเกลือและสวนผสมอ่ืนท่ีไมใชแปง เชน น้ําตาล เกลือ และโปรตีน         ท่ี
ละลายน้ําไดใหเปนเนื้อเดียวกัน 
  - น้ําจะทําใหสตารชเปยกและเกิดการพองตัว ทําใหยอยงาย 
  - ชวยใหเอนไซมทํางานไดดี  
  - ชวยใหเก็บผลิตภัณฑไวไดนาน 
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  - ชวยกระจายยีสตในการหมักโด (จิตธนา และอรอนงค, 2552) 
 

2.1.50 กลิ่นรสและเคร่ืองเทศ 
  กลิ่นรสและเครื่องเทศ เปนวัตถุดิบท่ีชวยเติมกลิ่นรส และสีใหแกผลิตภัณฑตามความตองการ
ในผลิตภัณฑขนมอบเฉพาะอยาง มักจะดูจากรูปรางและกลิ่นของมัน กลิ่นหอมของขนมปงท่ีอบใหม ๆ 
เปนกลิ่นท่ีกระตุนและชวนใหรับประทาน และกลิ่นแรงของกลิ่นรสบางอยางจะไมเปนท่ีตองการ 
ดังนั้นผูประกอบกิจการจึงควรศึกษาถึงการใชวัตถุดิบประเภทนี้ใหถูกตอง  
  2.1.50.1 กล่ินรส (Flavors)  
    กลิ่นรสไดมาจากการสกัดน้ํามันของผลไมหรือผัก โดยใชสกัดดวย เอทิลแอลกอฮอล 
หรือตัวละลายอ่ืน ๆ บางตัว กลิ่นรสท่ีไดจากผลไมสวนมากไดมาจากน้ํามัน ธรรมชาติท่ีพบอยูตาม             
ผิวของผลไม เชนสวนนอกของเปลือกสมหรือมะนาว บางอยางไดจากการสกัดจากเนื้อผลไม กลิ่นรส
ของผลไมเหลานี้อาจทําเทียมโดยกลิ่นและสีท่ีประดิษฐข้ึนมา ซ่ึงจะเปนกลิ่นรสชนิดแทหรือเทียม 
ผูผลิต จะบงไวท่ีสลากของภาชนะบรรจุ สําหรับกลิ่นรสเทียมมักจะมีราคาถูกกวา  
    กลิ่นรสท่ีเปนของเหลวควรเก็บไวในขวดสีมืดและปดขวดใหสนิทเม่ือไมใชแลว                   
เพ่ือปองกันการระเหยของกลิ่น กลิ่นรสนั้นไวตอแสงสวางและอาจจะสูญเสียความแรงไดถาเก็บในท่ี            
ท่ีมีแสง กลิ่นรสสวนใหญจะหายไปเม่ือนําไปอบโดยการระเหย และการเปนไอ จึงพบวาควรเติมกลิ่น
รสไปกับไขมันในการตีครีม กลิ่นรสจะถูกดูดซึมกระจายไดดีและไมระเหยไดงาย  
    อยาใชกลิ่นรสมากเกินไป ถาใชมากเกินไปจะทําใหผลิตภัณฑไมนารับประทานซ่ึงรวม 
ถึงการใชสีตาง ๆ ในผลิตภัณฑดวย 

2.1.50.2 เครือ่งเทศ  
  เครื่องเทศ เปนผักท่ีใหกลิ่น โดยปกติจะมีอยูในรูปของการบดละเอียดอาจจะไดมาจาก 
สวนตาง ๆ ของพืช เชน เปลือกไม เมล็ดผัก หรือผลไม หรือจากรากของพืชชนิดตาง ๆ เครื่องเทศ 
ชวยใหผลิตภัณฑมีรสและกลิ่นตามตองการ และชวยทําใหคุณภาพของผลิตภัณฑดีข้ึน เครื่องเทศ           
ท่ีใชกันมากในอุตสาหกรรมเบเกอรีไดแก อบเชย (cinnamon) ดอกจันทน (mace) ลูกจัน (nutmeg) 
กานพลู (cloves) เม็ดคาราเวย ลูกผักชี ยี่หรา ขิง ท่ีนิยมใชมากไดแก อบเชย ดอกจันทร คาราเวย 
การใชเครื่องเทศก็เชนเดียวกันกับการใชสีและกลิ่นรส ไมควรใชมากเกินไป และตองชั่งตวงดวย  
  การเก็บรักษาเครื่องเทศก็เชนเดียวกัน เนื่องจากกลิ่นของเครื่องเทศระเหยได ถาตั้ง         
ท้ิงไวใหสัมผัสอากาศนาน ๆ เครื่องเทศจะสูญเสียกลิ่นและรสได ดังนั้นจึงควรเก็บในภาชนะท่ีปดสนิท 
เม่ือไมใช การเก็บเครื่องเทศในรูปของฝกหรือเมล็ดจะเก็บไดนานกวาพวกท่ีบดละเอียด (จิตธนา และ
อรอนงค, 2552) 
 

 2.1.51 น้ําผลไม 
  2.1.51.1 น้ําผักและผลไมสด 
    น้ําผักและผลไมสดเปนเครื่องดื่มท่ีไดรับความนิยมในสถานบริการอาหารและเครื่องดื่ม 
ถาเปนน้ําผักไดจากเครื่องแยกกาก สวนน้ําผลไมตองเตรียมดวยวิธีค้ันหรือบีบ หรือกรรมวิธีเชิงกลอ่ืน ๆ 
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เพ่ือใหของเหลวท่ีอยูในเนื้อเยื่อของผลไมออกมา น้ําผักและผลไมสดเปนเครื่องดื่มท่ีสามารถบริโภคได
ทันทีไมตองใชความรอนและเปนการรักษากลิ่นรสท่ีแทจริงของผักและผลไม 
 2.1.51.2 ประเภทของน้ําผลไม  
  2.1.51.1 น้ําผลไมพรอมดื่ม เปนน้ําผลไมท่ีสามารถดื่มไดทันที ไดจากการสกัดหรือบีบ
น้ําจากผลไม แบงออกเปน 2 ประเภท 
    1) น้ําผลไม 100%  เครื่องดื่มชนิดนี้ประกอบดวยน้ําผลไมแท  100% 
ปริมาณสารละลายท้ังหมดตามธรรมชาติ โดยแบงออกเปนน้ําผลไมแบบใส น้ําผลไมแทท่ีกรองเอาเศษ
เนื้อออก เชน น้ําองุน และน้ําผลไมแบบขุน น้ําผลไมแทท่ีมีเนื้อผลไมอยูดวย เชน น้ํามะเขือเทศ 
    2) น้ําผลไม 25-50% เปนน้ําผลไมท่ีถูกนํามาเจือจางและปรุงแตงรสชาติให
ตรงกับความนิยมของตลาด เหมาะกับผลไมกลุมท่ีไมสามารถนํามาผลิตเปนน้ําผลไมพรอมดื่ม             
100% ได เชน น้ําเสาวรส ท่ีมีรสชาติเปรี้ยวเกินไป จึงมีการเจือจางและผสมดวยน้ําผลไมชนิดอ่ืน   
เพ่ือปรับปรุงรสชาติใหดีข้ึน 
  2.1.51.2 น้ําผลไมกระปอง เปนน้ําผลไมท่ีคลายกับน้ําผลไมสด แตบรรจุในกระปอง 
ทําใหสามารถเก็บไดนานและยังนํามาใชเปนสวนผสมในการผสมเครื่องดื่มผสมดวย 
  2.1.51.3 น้ําผลไมแทชนิดเขมขน ผลิตจากการนําน้ําผลไมแทจากธรรมชาติไประเหย
น้ําบางสวนออกไป เพ่ือเพ่ิมความเขมขน เม่ือจะนํามาบริโภคตองนํามาผสมน้ําเพ่ือเจือจางเสียกอน  
น้ําผลไมเขมขนสวนใหญจะถูกนําไปใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่มตาง ๆ 
  2.1.51.4 น้ําผลไมดัดแปลง เครื่องดื่มท่ีทําจากน้ําผลไมท่ีมีรสชาติอยางใดอยางหนึ่ง
ผสมกับรสอ่ืนใหมีรสชาติเหมาะสมท่ีจะดื่มมากข้ึน น้ําผลไมดัดแปลงท่ีนิยมใชไดแก น้ําผลไมดัดแปลง
เนกตาร เปนน้ําผลไมท่ีมีเนื้อผลไมปนอยู โดยมีเนื้อผลไมไมต่ํากวารอยละ 20-40 ข้ึนกับชนิดของผลไม 
สามารถเติมน้ําตาล กรด สี และกลิ่นรสได และน้ําผลไมดัดแปลงสคอช เปนเครื่องดื่มน้ําผลไมชนิด
หวานเขมขน เนื้อผลไมไมต่ํากวารอยละ 25 มีคาความเปนกรดอยูระหวางรอยละ 1.2-1-5 เจือสี
สังเคราะห กอนดื่มตองนําไปผสมน้ําหรือโซดา ตามอัตราสวนท่ีระบุ (จิราภัทร, ม.ป.ป.) 
 

2.1.52 สารที่ทําใหผลิตภัณฑคงตัว 
  2.1.52.1 ผงวุน 
    2.12.1.1 ผงวุนเปนสารสกัดท่ีทําจากสาหราย Gracilaria ซ่ึงเปนสาหรายสีแดงจาก
มหาสมุทรแปซิฟก นํามาสกัดจนไดเปนผงวุนสีขาวนวล สามารถนําไปใชประกอบอาหาร ซ่ึงเปน
สวนประกอบสําคัญในการทําใหอาหารมีความคงตัว นุมหนึบ หรือกรอบไดตามความตองการ ผงวุนจึง
ไมมีสวนประกอบของสัตว คนท่ีรับประทานอาหารวีแกน และอาหารมังสวิรัติจึงสามารถนํามา
ประกอบอาหาร และรับประทานไดโดยไมตองกังวล  
  2.12.1.2 ประโยชนของผงวุน 
    สามารถประกอบอาหารท้ังคาวและหวาน และถูกนําไปใชในหลากหลาย
อุตสาหกรรม ไมวาจะเปนอุตสาหกรรมการผลิตอาหารกระปอง อุตสาหกรรมนม และไอศกรีม ท่ีชวย
ใหคงตัวไดดียิ่งข้ึน นอกจากนี้ยังถูกนําไปใชในอุตสาหกรรมยา เครื่องสําอาง และเทคโนโลยีชีวภาพอ่ืน ๆ 
  2.1.52.3 กระบวนการผลิตผงวุน 
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    1) คัดสรรสาหราย Gracilaria จากทะเลแปซิฟกในบริเวณท่ีน้ําคงท่ี  
    2) นําสาหรายมาตากใหแหง จากนั้นลางดวยน้ําท่ีมีคาความเปนดาง 6 บอ  
    3) นําสาหรายท่ีลางน้ําแลวมาตม เพ่ือสกัดตัวเจลใหไหลออกมาจากตัวสาหราย 
    4) นําเจลท่ีไดไปหลอเย็น จนไดกอนเจล 

5) นํากอนเจลท่ีไดไปตัด และสกัดดวยความรอนใหมีความเขมขนมากยิ่งข้ึน 
6) นําเจลท่ีมีความเขมขนมาเทลงบนแทนพิมพ จนไดแผนเจล 
7) นําแผนเจลไปบดเปนผงหยาบ แลวนําไปบดเปนผงละเอียดอีกครั้ง จนได 

ผงวุนท่ีสามารถนําไปประกอบอาหารได (วุนผงตราโทรศัพท - Telephone Agar, 2565) 
 

 2.1.53 เหลารัม 
 รัม (rum) เปนเครื่องดื่มแอลกอฮอล (alcoholic beverage) ประเภทท่ีผานการกลั่นภายหลัง
การหมัก (distilled beverage) วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิตรัม ไดแก น้ําตาลทราย (sucrose) 
กากน้ําตาล (molass) ยีสตสายพันธุท่ีใชในการผลิตรัม ไดแก Saccharomyces cerevisiae หรือ 
Schizosaccharomyces pombe โดยในกรณีท่ีใชกากน้ําตาลชนิด blackstrap ในการหมัก (ปรับให
มีปริมาณน้ําตาลท่ีหมักไดเทากับ 12-14 เปอรเซ็นต) จะตองเพ่ิมฟอสฟอรัสและแหลงไนโตรเจน            
ปรับคาพีเอช (pH) เทากับ 4.0-4.7 ดวยกรดกํามะถัน หลังจากเติมเชื้อยีสตแลวใหควบคุมการหมักท่ี
อุณหภูมิ 21.1-35.5 องศาเซลเซียส การหมัก (fermentation) จะเกิดข้ึนอยางสมบูรณภายในเวลา           
2 วัน แตตามปกติแลวจะใชเวลาประมาณ 3-7 วัน 
 รัม (rum) เปนเหลากลั่นท่ีผลิตจากน้ําออย หรือน้ําเชื่อมของผลไม เชน น้ําตาลจากหัวบีต 
น้ําตาลจากเมเปล และกากน้ําตาล ซ่ึงจะมีน้ําตาลธรรมชาติท่ีเพียงพอในการหมัก น้ําออยหรือน้ําเชื่อม
เหลานี้จะถูกตมเพ่ือระเหยเอาน้ําออก ทําใหน้ําตาลตกผลึกแยกออก นําสารละลายมาหมักใหเกิด
แอลกอฮอลประมาณ 1-2 วัน แลวนําไปกลั่น 2 ครั้งใหไดแอลกอฮอล 90 ดีกรี รัมอาจแบงไดเปน            
3 ประเภท คือ ไลตบอดีรัม (light-bodied rum) ดารกฟูลบอดีรัม (dark-full bodied rum) และ 
แอโรแมติกรัม (aromatic rum) (พิมพเพ็ญ และนิธิยา, ม.ป.ป.) 

 
 
 2.1.54 น้ําผ้ึง 
 2.1.54.1 สวนประกอบของน้ําผึ้ง 
   น้ําผึ้งมีน้ําตาลเปนสวนประกอบถึง 80-85 % ประกอบไปดวยน้ําตาลชนิดตาง ๆ 
น้ําตาลโมเลกุลเดี่ยว ไดแก กลูโคส และฟรักโทส ซ่ึงเปนน้ําตาลท่ียอยเปนพลังงานใหกับรางกายได
อยางรวดเร็ว อีกกลุมคือน้ําตาลโมเลกุลคู ไดแก มอลโทส ซูโครส แล็กโทส และมีสวนของน้ําตาลท่ีมี
โมเลกุลซับซอน อยางเดกซโทรสผสมอยูดวย ซ่ึงท้ังหมดท่ีกลาวมา เปนสวนผสมความหวานท่ีไดจาก
ธรรมชาติลวน ๆ ดังนั้นน้ําผึ้งจากธรรมชาติท่ีบริสุทธิ์จริงจะมีปริมาณซูโครสไมเกินรอยละ 5-8 เทานั้น 
ถาสูงกวานั้นแสดงวา น้ําผึ้งนั้นมีการผสมน้ําเชื่อม หรือไมใชน้ําผึ้งบริสุทธิ์  
 2.1.54.2 คุณคาทางอาหารของน้ําผ้ึง 
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   น้ําผึ้งเปนอาหารกลุมใหพลังงานคารโบไฮเดรต เนื่องจากมีน้ําตาลเปนสวนประกอบหลัก 
น้ําตาลกวา 70%  ในน้ําผึ้งเปนน้ําตาลท่ียอยงาย รางกายสามารถดูซึมไปใชไดอยางรวดเร็ว             
ชวยฟนฟูกําลัง ชวยใหหายเหนื่อยเร็ว และใหความสดชื่น หลังออกกําลังกายไดดี ในน้ําผึ้งมีวิตามินบี
และซี และยังมีแรธาตุตาง ๆ เชน แคลเซียม เกลือแร ฟอสฟอรัส กรดอะมิโนท่ีจําเปน รวมถึงสารตาน
อนุมุลอิสระท่ีมีลักษณะเดียวกันกับท่ีพบในผักใบเขียว มีประโยชนตอสุขภาพ ชวยชะลอวัย ชะลอ
ความเสื่อมของเซลลและชวยเพ่ิมภูมิคุมกัน (Lovefitt, 2558) 
 

 2.1.55 ธัญพืช 
 2.1.55.1 ความหมายของธัญพืช  
   ธัญพืช คือคําท่ีใชเรียกอาหารจากพืชท่ีมีลักษณะเปนเมล็ด เชน ขาวโอต ขาวโพด              
ขาวสาลี อัลมอนด งา ถ่ัวตาง ๆ ฯลฯ ธัญพืชเปนอาหารสุขภาพอุดมไปดวยเสนใย วิตามิน ชวยเพ่ิม
ปริมาณไขมันดี (HDL) ใหแกรางกายลดความเสี่ยงจากโรคหัวใจ และโรคเก่ียวกับ ไขมันในเสนเลือด
ตาง ๆ  ชวยควบคุมน้ําหนัก เพ่ิมภูมิตานทานในรางกายจากโรคภัยไขเจ็บตาง ๆ ไดอีกดวย นอกจาก
จะชวยเรื่องลดไขมันอุดตันในเสนเลือด ธัญพืชแตละชนิดยังมีสรรพคุณเดนท่ีแตกตางกันไปออกไป  
 2.1.55.2 สรรพคุณของธัญพืช 
  - ถ่ั ว พีแคน  ชวยลดระดับคอเลส เตอรอล มีสารต านอนุ มูล อิสระธรรมชาติ             
ลดการอักเสบในหลอดเลือดแดง ลดความเสี่ยง ของการเกิดโรคหัวใจและโรคมะเร็งได สารอาหาร          
ท่ีจําเปนเชน วิตามินอี ซีลีเนียม แมกนีเซียม โพแทสเซียม และไขมันไมอ่ิมตัวเชิงชอน 
  - อัลมอนด ประกอบไปดวยกรดไขมันไมอ่ิมตัวเชิงเดี่ยว ชวยลดระดับคอเลสเตอรอล 
อุดมไปดวยไฟเบอร โปรตีนจากพืช วิตามินบี วิตามินอี และโอเมกา 3 ซ่ึงจําเปนสําหรับการเสริมสราง
เซลลท่ีสึกหรอของผิวหนัง เสนผม ท้ังยังชวยชะลอริ้วรอยกอนวัย รวมท้ัง               ไฟเบอรท่ีได
จากอัลมอนดยังชวยลดการเสี่ยงตอการเปนมะเร็งลําไสใหญ 
  - ขาวโอต เปนอาหารใหพลังงานสูงแตใหไขมันท่ีต่ํา มีวิตามินและเกลือแรท่ีรางกาย
สามารถนําไปใชเปนพลังงานไดอยางทันที อุดมดวยใยอาหารชนิดละลายน้ําได ซ่ึงทําหนาท่ีเหมือน
ฟองน้ําเล็ก ๆ คอยดูดซับอาหารจําพวก น้ําตาล แปง และไขมันในลําไสเล็ก นําพาไปยังระบบขับถาย 
ทําใหชวยลดคอเลสเตอรอลในกระแสเลือด และลดความเสี่ยงตอโรคตาง ๆ 
  - มะมวงหิมพานต มีแรธาตุท่ีสําคัญอยางฟอสฟอรัสและแมกนีเซียม มีวิตามินอี ใน
ปริมาณมากเทา ๆ กับในถ่ัวลิสง และมีเสนใยมาก สรรพคุณทานเปนยาแกอาการบวมน้ํา ชวย         
ขับปสสาวะ 
  - เมล็ดฟกทอง มีกรดไขมันไมอ่ิมตัว ชวยลดไขมันในเสนเลือด ชวยแกปญหาโรคหลอด
เลือดอุดตันได มีฟอสฟอรัสและธาตุ เหล็กสูง ชวยลดความเสี่ยงจากการเปนนิ่วในกระเพาะปสสาวะ 
ชวยปองกันโรคริดสีดวงทวารและโรคผนัง ชวยใหตอมลูกหมากทํางานปกติและชวยปองกันมะเร็งตอม
ลูกหมาก 
  2.1.55.6 เมล็ดทานตะวัน ประกอบดวยโปรตีน ธาตุเหล็ก แคลเซียม ฟอสฟอรัส อีก
ท้ังยังมีวิตามินตางๆ ไดแก วิตามินเอ วิตามินเค วิตามินบี 2 และวิตามินอี โดยเฉพาะวิตามินอี                   
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มีปริมาณสูงกวาธัญพืชชนิดอ่ืน ๆ วิตามินอีมีความสําคัญตอสุขภาพตาง ๆ ชวยในการรักษาผิวหนัง             
ใหแลดูสดใส เยาววัย ลดไขมันในหลอดเลือด บํารงุสายตา 
  2.1.55.7 ลูกเกด มีสารแอนตี้ออกซิแดนซ ยับยั้งการเกิดโรคความเสื่อมท้ังหลาย มีธาตุ
ฟอสฟอรัสและแคลเซียมสูง และมีแรธาตุ และวิตามินท่ีดีตอสุขภาพคือ มีวิตามิน A วิตามิน C                  
ธาตุเหล็ก แคลเซียม โปรแตสเซียม แมกนีเซียม ไนอาซิน โฟลาซิน และไฟเบอรสูง ชวยในการขับถาย 
นอกจากท่ีกลาวมานี้ ยังมีธัญพืชอีกหลายอยาง เชน ถ่ัวเขียว ถ่ัวแดง ลูกเดือย งา ฯลฯ ซ่ึงมีคุณคา              
ตอรางกายแตกตางกันไป (Easycooking, 2558) 
 

 2.1.56 ผลไมเช่ือม 
 ผลไมเชื่อม เปนรูปแบบหนึ่งของการถนอมและแปรรูปอาหาร โดยวิธีการเพ่ิมปริมาณน้ําตาลใน
ผลไม และใชความรอนทําใหสุก เพ่ือใหเก็บไวไดนานและมีรสชาติอรอย ผลไมท่ีคนในชุมชนนิยมนํามา
เชื่อม ไดแก สาเก มะยม มะตูม พุทรา สับปะรด กลวย มะละกอ และเปลือกผลไมบางชนิดท่ีพบมาก
ในชุมชน เชน เปลือกสมโอ เปลือกมะนาว เปลือกแตงโม เปนตน ลักษณะของผลไมเชื่อมท่ีมีคุณภาพดี 
ตองมีผิวตึงสวยเปนมันเงา ไมเหี่ยว น้ําตาลไมตกผลึก สีสันตามความเปนจริงของผลไมนั้น ๆ 
 2.1.56.1 วัตถุดิบ  
  วัตถุดิบ ไดแก ผลไมสดท่ีตองการเชื่อม การเลือกผลไม หากดิบเกินไปเนื้อจะแข็ง           
หากแกจัดเกินไปจะเละ นําผลไมมาลางใหสะอาด น้ําตาลทรายแดง ควรใชผลไมท่ีมีเนื้อนุมแนน เชน 
สัปปะรด พุทรา เงาะ กลวย จาวตาล มะยม มะละกอ กระทอน สมโอ สําหรับการเชื่อมแบบชาหรือ
เชื่อมแหง ควรเลือกผลไมท่ีมีเสนใยมาก เพราะใชเวลาเค่ียวนาน สําหรับผลไมท่ีมีเปลือกแข็ง ใหปอก
เปลือกกอนนําไปลางจนสะอาด หั่นเปนชิ้นขนาดเทา ๆ กัน ผลไมบางชนิดท่ีมีเปลือกบางและมีขนาดเล็ก 
เชน มะยม ใหลาง คลึงพอช้ํา ไมตองนําเมล็ดออก ผลไมแหงท่ีมีเมล็ด เชน พุทราจีน ใหควานเม็ดออก 
แชน้ําเพ่ือใหนุมจะไดดูดซึมน้ําตาลไดดี สําหรับพุทราไทยไมตองแชน้ํา และไมตองนําเมล็ดออก                
พวกเปลือกผลไมตาง ๆ ใหปอกเปลือกเขียวออกใหหมด หั่นเปนชิ้น ๆ ประมาณ 2x2 นิ้ว แลวนําไป
ค้ันดวยน้ําปูนในจนหมดรสขม ตมและเปลี่ยนน้ําหลาย ๆ ครั้ง 
 2.1.56.2 วิธีการปรุง  
  นําผลไมท่ีเตรียมเรียบรอยแลว ตมใหเดือด เค่ียวน้ําตาลทรายแดงจนเหนียว แลวจึงนํา
ผลไมท่ีตมไว เทใสลงในน้ําตาลท่ีเค่ียว ตมตอไปจนน้ําตาลแหง ยกลง ตักใสภาชนะท่ีแหงสะอาด         
มีฝาปดมิดชิด (Kamphaeng phet Heritage, 2556) 
 

2.1.57 วิธีทําเครื่องหอม  
โสภาพรรณ (2554) การอบ หมายถึง การปรุงกลิ่นดวยควัน หรือปรุงกลิ่นดวยดอกไม

หอมการอบใหมีกลิ่นหอมชั่วขณะหนึ่ง กลิ่นหอมนั้นจะซึมซาเขาไปในของท่ีน้ําไปอบ โดยวัตถุท่ี
ตองการใหมีกลิ่นนั้นอยูในภาชนะท่ีมีฝาปดสนิท จะอบดวยเทียนอบ หรือดอกไมท่ีมีกลิ่นหอมและกลิ่น
แรงไมนิยมใชดอกไมท่ีกลิ่นหอมเอียนๆ หรือมีกลิ่นเปรี้ยว 

2.1.57.1 การร่ํา หมายถึง การอบกลิ่นหอมซับซอนหลายอยาง และกระทําโดยใชภาชนะ
เผาไฟแลวใสเครื่องหอม เพ่ือใหเกิดควันท่ีมีกลิ่นหอม ไดแก กลิ่นหอมของยางไม กลิ่นน้ํามัน กลิ่นเนื้อ
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ไม กลิ่นดอกไม หลายอยางปนกันใชสําหรับอบร่ําเครื่องหอม ใชร่ําหีบใหมีกลิ่นหอม การร่ําเครื่องหอม
ตองใชภาชนะท่ีสําคัญ คือ โถกระเบื้อง ถาใชขวดโหลแกวอาจจะรอนจัด ทําใหแกวราวหรือแตกได 
การท่ีจะร่ําตองใสทวนไวตรงกลางโถ น้ําตะคันเผาไฟใหรอนวางไวบนทวน แลวจึงตักเครื่องปรุง  
มีกํายาน และเครื่องผสมอ่ืน ๆ ตามลักษณะของท่ีประดิษฐ กํายานเม่ือถูกความรอนจะระเหยสง 
กลิ่นหอม  

2.1.57.2 การปรุง หมายถึง การรวมของหลายๆสิ่งหลายๆอยางเขาดวยกัน ในกรณีเครื่อง
หอม การปรุงคือ การน้ําแปง พิมเสน หวัน้ําหอม ชะมดเช็ดมาบดผสมกัน แลวน้ําไปปรุงกับน้ําอบไทย
หรือเครื่องหอมอ่ืน ๆ แตมีขอสังเกตวา การท่ีจะใสหัวน้ําหอม ชะมดเช็ด จะตองบดแปงนวลหรือแปง
หินเสียกอน เพ่ือใหแปงซับน้ํามันใหหมด แลวจึงน้ําไปผสมหรือกวนในน้ําตอไป เชน การทําน้ําอบไทย 
จะตองอบร่ําและปรุง จึงเรียกวา การทําน้ําอบไทยท่ีสําเร็จ (โสภาพรรณ, 2554) 

2.1.58 ประเภทของเครื่องหอมไทย เครื่องหอมไทยมี 3 ประเภทดังนี้ 
2.1.58.1 เครื่องหอมไทยประเภทปรุงกลิ่น 

1) น้ําดอกไมสด น้ําดอกไมสดนั้นเปนท่ีนิยมกันมานานใชดื่ม เชน น้ําลอยดอก
มะลิสําหรับดื่ม ทําน้ําเชื่อม ปรุงสวนผสมของขนมใชลางมือหรือสําหรับเจานายใชสรงน้ํา 

2) น้ําอบไทยดอกไมสด น้ําอบไทยเปนเครื่องหอมท่ีสําคัญท่ีสุด ในกระบวนการ
ทําเครื่องหอม เพราะน้ําอบไทยมีประโยชนหลายอยางใชผสมทําแปงร่ํา ทํากระแจะเจิมหนา ผสมกับ
ดินสอพอง แปงหินแปงร่ําทาตัวยามรอน แกผดผื่นคัน และทําใหหอมชื่นใจ ผสมทําบุหงาสด สรงน้ํา
พระ รดน้ําผูใหญ และใชในโอกาสตาง ๆ ไดตามประสงค 

3) น้ําอบไทยไมใชดอกไมสด น้ําอบไทยไมใชดอกไมสด ในปจจุบันนี้ผูปรุงน้ําอบ
ไทยโดยท่ัวไปมักใชวิธีนี้ เพราะดอกไมหอมนับวันจะหายากข้ึน และทําใหตนทุนในการผลิตสูงข้ึนไป
ดวยจึงขอเสนอวิธีทําน้ําอบโดยไมใชไม 

4) น้ําปรุง เปนเครื่องหอมชนิดหนึ่ง ท่ีมีกินหอมเย็นใหความรูสึกแบบไทยๆ ชวน
ใหรําลึกอดีตท่ีนาภูมิใจวา สตรีในสมัยโบราณนอกจากจะมีการประแปงแตงตัว ลูบตัว ดวยน้ําอบน้ํา
ปรุง แตมาบัดนี้ สตรีสวนใหญรูจักแตน้ําหอม ออดิโคโลญจนมาแทน 

5) ออดิโคโลญจน ใชทาตัวในหนารอน ทําใหเย็นและหอมชื่นใจ บางครั้งผสมน้ํา
ชุบผาเช็ดหนา ผาขนหนูใชเช็ดหนาทําใหสดชื่น ออดิโคโลญจนมีหลายกลิ่น แตเสนอเพียง 1กลิ่น 

6) น้ําหอม สามารถเลือกและปุมพิมพไดในปจจุบันรานขายผลิตภัณฑเครื่องหอม
มีกลิ่นหอมท่ีใชเลือกมากมายหรือถาสนใจตองการกลิ่นหอมท่ีแปลกออกไปจะสามารถซ้ือหัวน้ําหอม
แลวนําไปปรุงกินผสมไดตามตองการ 

2.1.58.2 เครื่องหอมไทยประเภทประทินโฉม 
1) แปงหอม ใชสําหรับผัดหนาทําใหสดชื่นและสามารถทําใชเองได 
2) แปงผงกลิ่นไทย สมัยกอนนั้นแปงกระปองแบบปจจุบันนี้ไมมีหายาก จึงเปน

สิ่งจําเปนท่ีสตรีในยุคนั้นตองรูจักประดิษฐคิดคนสิ่งของตาง ๆ มาประทินผิวพรรณใหสวยงาม การปรุง
เครื่องหอมสวนใหญมักผสมพิมเสนเพราะกลิ่นของพิมเสนดมแลวสดชื่น และยังทําใหเย็นอีกดวย ถาใส
จํานวนนอย 
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3) แปงเกสรดอกไม มีชื่อเรียกแตกตางกันไปตามความประสงคของผูปรุง บางก็
เรียกแปงสารภี แปงพิกุล ข้ึนอยูกับปรุงมีความประสงคตองการกลิ่นใด 

4) แปงพวง เม่ือแปงหยอดบนเสนดายแลวนํามารวมกันเรียกวา เปนพวง เปน
ศิลปะอยางหนึ่ง ของคนไทยจึงนําแปงเหลานั้นผูกกับดอกไมนํามาใชทัดหู แตงผมปกมวยผม จะได
กลิ่นหอมสวยงามดี ใชเปนของชํารวยและใชติดเสื้อไดอีกดวย 

2.1.58.3 เครื่องหอมไทยประเภทปรุงแตง 
1) ร่ําหีบ ในปจจุบันเม่ือตองการใหเสื้อผาในตูเสื้อผาหอม เราจะเปดฝาขวด

น้ําหอมท่ีใชหมด แลวท้ิงไวในตูเสื้อผา ทําใหเสื้อผาหอม แตเดิมมาก็มีวิธีใสเสื้อผาใหหอม เชนเดียวกัน 
เม่ือตองการใหเสื้อผาหรือของใชหอม โดยไมตองพรมน้ําหอมกันอยางทุกวันนี้ หีบท่ีจะนํามาใชร่ํา ตอง
เปนหีบไมเนื้อออน เชน ไมฉําฉา เปนหีบรูปสี่เหลี่ยมผืนผา อาจยาว 2 ฟุตครึ่ง สูงฟุตครึ่ง กวางฟุตครึ่ง
ก็ได 

2) ซักผาใหหอม เปนวิธีหนึ่งของหญิงไทยสมัยโบราณ จะนุงหมผาตองสะอาดมี
กลิ่นหอมเนื่องจากสมัยกอนไมมีน้ําหอมปรุงแตงเหมือนปจจุบัน 

3) ข้ีผึ้งกะทิสีปาก สมัยปูยาตายายเม่ือรับประทานหมาก จะเห็นริมฝปากมีสีแดง
เรื่อๆ และอ่ิมเอิบอีกดวย สมัยกอนเคยเลนเชี่ยนหมาก ซ่ึงมีตลับใหญ ๆ สีเสียด หมากแหง ยาฉุน และ
ตลับเล็ก ๆ จะใสเปนข้ีผึ้งซ่ึงมีกลิ่นหอมดี และทําใหนุมนวลข้ึน ปจจุบันนี้หาซ้ือยาก ตองไปแถว
บางลําพู หรือวัดมหาธาตุ จึงจะมีขาย 

4) ยาดม ยาดมสมุนไพรจัดอยูในประเภท ยาสมุนไพรประจําบาน ใชสูดดม
บรรเทาอาการวิงเวียน หนามืด ตาลาย เปนหวัด คัดจมูก ออนเพลีย มีวิธีทําท่ีงาย หาสมุนไพรได
สะดวก สามารถทํ าเป นรายได เสริม ได  Wandee (2016) ยาดมสมุน ไพรจะแตกต างจาก 
ยาดมท่ัวไป โดยเพ่ิมเติมสมุนไพร เชน กระวาน กานพลู พริกไทยดํา ยาดมสมุนไพรมีแพรหลายมาก  
(โสภาพรรณ, 2554) 

2.1.58.4 ผลิตภัณฑเครื่องหอม 
น้ํามันหอมระเหย น้ํามันหอมระเหยเปนสารอินทรียท่ีพืชผลิตข้ึนตามธรรมชาติ 

เก็บไวตามสวนตาง ๆ เชน กลีบดอก ผิวของผล เกสร ราก เปลือกของลําตน หรือยางท่ีออกมาจาก
เปลือก มีองคประกอบทางเคมีท่ีสลับซับซอนและแตกตางกันนับสิบรอยชนิด น้ํามันมีลักษณะเปน
ของเหลวไมเหนียวเหนอะหนะเหมือนน้ํามันพืช มีกลิ่นหอมระเหยงาย เวลาท่ีไดรับความรอนอนุภาค
เล็ก ๆ ของน้ํามันหอมระเหยจะระเหยออกมาเปนไอทําใหเราไดกลิ่นหอม กลิ่นของน้ํามันหอมระเหย
ในสวนของดอกไมมีบทบาทสําคัญในการชวยดึงดูดแมลงมาผสมเกสร ปกปองการรุกรานจากศัตรู 
และรักษาความชุมชื้นแกพืช สําหรับประโยชนตอมนุษย น้ํามันหอมระเหยมีคุณสมบัติในการฆาเชื้อ
โรค บรรเทาอาการอักเสบ หรือลดบวม คลายเครียด หรือกระตุนใหสดชื่น ท้ังข้ึนอยูกับองคประกอบ
ทางเคมีของน้ํามันหอมระเหยแตละชนิด น้ํามันหอมระเหยมีผลตอรางกายตาง ๆ มากมาย แตกตาง
กันตามแตละชนิด ดังนี้ 

- มีผลกระตุนการไหลเวียนของระบบเลือด ชวยใหรางกายสามารถขจัดของเสีย
ไดมากข้ึน 

- ชวยเสริมภูมิตานทานรางกายและชะลอการเหี่ยวยนของผิว 
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- มีผลตอระบบการทํางานของน้ําเหลือง เม็ดเลือดขาว ท่ีขจัดเชื้อโรคท่ีเขาสูราง
การ ชวยรักษาอาการอักเสบ 

- ชวยผอนคลายกลามเนื้อ บรรเทาอาการปวดเม่ือย และกระตุนการทํางานของ
กลามเนื้อ 

- มีผลตอระบบยอยอาหาร กลามเนื้อในระบบยอยอาหาร ชวยขับลม ลดแกส 
- มีผลตอระบบประสาท กระตุนความจํา อารมณ ชวยผอนคลายหรือกระตุน

ความรูสึก 
- มีผลตอระบบสืบพันธ ฮอรโมนเพศ เชนรักษาสมดุลของรอบเดือน หรือกระตุน

ความรูสึกทางเพศ 
- มีผลตอโครงสรางรางกาย รักษาแผล สรางเซลลใหม 
- มีผลตอการรักษาผิว ลดเลือนรอยแผลเปนหรือใชสมานแผลเพ่ือปองกันรอย

แผลเปน 
1) วิธีการกลั่นและสกัดน้ํามันหอมระเหย การสกัดกลิ่นหอมออกจากพืชหอมแต

ละชนิดนั้น ไดมีการทํามาเปนเวลานานแลว โดยในสมัยโบราณจะนิยมน้ําดอกไมหอมมาแชน้ําท้ิงไว 
และน้ําน้ําท่ีมีกลิ่นหอมนั้นไปใชดื่มหรืออาบ ตอมาไดมีการพัฒนาวิธีการสกัดกลิ่นหอมเพ่ือใหไดกลิ่น
หอม หรือ น้ํามันหอมระเหยท่ีมีคุณภาพและปริมาณสูงสุด วิธกีารดังกลาวมีหลายวิธี การท่ีจะเลือกใช
วิธีใดนั้น ตองพิจารณาลักษณะของพืชท่ีจะน้ํามาสกัดดวย วิธีการสกัดน้ํามันหอมระเหยสามารถแบง
ออกไดดังนี้ 

- การกลั่นโดยใชน้ํา (Steam Distillation)  การกลั่นน้ํามันหอมระเหยดวย
วิธีการกลั่นดวยไอน้ํา หรือ Steam Distillation เปนวิธีท่ีนิยมมากท่ีสุดและใชในการกลั่นน้ํามันหอม
ระเหยเกือบท้ังหมดท่ีมีการผลิตข้ึน วิธีการกลั่นจะเปนการผานไอน้ําจากเครื่องกําเนิดไอน้ําเขาไปใน
หมอควบคุมความดันท่ีบรรจุวัตถุดิบของพืชท่ีน้ํามากลั่นน้ํามันหอมระเหย เม่ือความรอนจากไอน้ํา
กระทบกับวัตถุดิบ ไอน้ําก็จะน้ําพาน้ํามันหอมระเหยท่ีอยูในพืชชนิดนั้น ๆ ออกมาผานทอเกลียวท่ี
หลอเลี้ยงดวยน้ําเย็นเพ่ือใหเกิดการลดอุณหภูมิและควบแนนกลายเปนของเหลว หลังจากนั้น
ของเหลวจากการควบแนนท่ีไดก็จะไหลผานทอควบแนนเขาสูหลอดแกว ไดน้ํามันหอมระเหยท่ีแยก
ชั้นออกจากน้ํา แลวจึงน้ําน้ํามันหอมระเหย (Pure Essential Oil) และน้ําสกัดน้ํามันหอมระเหย 
(Floral Water หรือ Hydrosol) ท่ีได เก็บใสภาชนะเพ่ือตรวจสอบคุณภาพตอไป วิธีการกลั่นน้ํามัน
หอมระเหยดวยไอน้ํานี้มีขอดีคือ วิธีการกลั่นและอุปกรณไมยุงยากซับซอน สามารถใชไดกับพืชแทบ
ทุกชนิด และน้ํามันหอมระเหยท่ีไดมีคุณภาพดี มีความบริสุทธิ์ 100% หรือแมแต สารสําคัญบางชนิด
ในน้ํามันหอมระเหยบางชนิด จริง ๆ แลวไมไดมีอยูตามธรรมชาติ แตจะเกิดข้ึนภายใตกระบวนการ
กลั่นดวยไอน้ํา เชน สาร Chamazulene ซ่ึงเปนสารมีสีน้ําเงินท่ีเปนสารสําคัญในน้ํามันหอมระเหย 
German Chamomile โดยปกติจะไมไดมีอยูตามธรรมชาติ แตจะเกิดข้ึนในกระบวนการกลั่นน้ํามัน
หอมระเหยดวยไอน้ําเทานั้น อยางไรก็ดี การกลั่นดวยไอน้ําก็มีขอเสียอยูบางคือกระบวนการนี้จะตอง
ใชไอน้ําท่ีมีความรอน จึงไมเหมาะกับวัตถุดิบท่ีมีสารธรรมชาติสําคัญท่ีถูกทําลายไดงายเม่ือเจอกับ
ความรอน เชน สารสําคัญบางชนิดในดอกมะลิ (Jasmine) จะสลายไปเม่ือเจอกับความรอน จึงทําให
ไมสามารถใชกระบวนการกลั่นดวยไอน้ําในการผลิตน้ํามันหอมระเหยจากดอกมะลิได ในอนาคต 
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ปญหานี้อาจถูกแกไขไดดวยการใชระบบการกลั่นภายใตแรงดันสูงเพ่ือลดอุณภูมิของไอน้ําใหนอยลง 
แตก็จะทําใหตนทุนการผลิตสูงข้ึนดวย ดังนั้น การสกัดกลิ่นหอมจากดอกมะลิหรือพืชชนิดอ่ืน ๆ ท่ีมี
ปญหาขางตนจึงมีการน้ํากระบวนสกัดดวยวิธีการอ่ืนมาใชแทน เชน การสกัดดวยตัวทําละลาย หรือ
สกัดดวยคารบอนไดออกไซด น้ํามันหอมท่ีไดจากการสกัดดวยวิธีการกลั่นดวยไอน้ํา จะถูกเรียกวา 
"น้ํามันหอมระเหย" หรือ "Pure Essential Oil" 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.24 การกลั่นโดยใชน้ํา (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 ามันหอมดวยวิธี  Cold Pressed หรือ 
Mechanically Pressed เกือบท้ังหมดใชในการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากผิวของพืชตระกูลสม เชน
สม มะนาว เลมอน มะกรูด เบอรกามอท แมนดาริน และอ่ืน ๆ วิธีการสกัดคือการน้ําผิวของผลจาก
พืชแตละชนิดมาใสในหมอขนาดใหญ แลวกดดวยแทนไฮดรอลิกโดยใชแรงกดสูง เม่ือแทนไฮดรอ
ลิกบีบลงบนวัตถุดิบ ทําใหเซลลผิวของพืชเกิดการแตกตัวใหน้ํามันออกมาลงในภาชนะท่ีรองรับเอาไว 
วิธีการใชไฮดรอลิกแบบนี้มีขอดีคือไมมีความรอนเกิดข้ึนในกระบวนการบีบ ซ่ึงแตกตางกับการใชการ
บีบแบบเครื่องบีบเกลียวหมุน หรือ Screw Pressed ซ่ึงจะทําใหเกิดความรอนและอาจทําลาย
คุณภาพของน้ํามันท่ีสกัดได จริง ๆ แลวน้ํามันสกัดดวยวิธีนี้จะไมเรียกวาน้ํามันหอมระเหย เพราะวา
น้ํามันท่ีไดจากการสกัด จะมีสารประกอบอ่ืน ๆ ท่ีไมละลายในน้ํามันหรือระเหยไมไดอยูดวย หากเรียก
ใหถูกตองตามหลักสากลแลว น้ํามันสกัดจากพืชทุกชนิดดวยวิธีนี้ จะตองเรียกวา "Essence" ไมใช 
"Essential Oil" แตวาเพ่ือใหเขาใจไมสับสนมากไปนัก หลาย ๆ ท่ีจึงมักใชคําวา "น้ํามันหอมระเหย" 
หรือ "Pure Essential Oil" ก็ไมผิดอะไรมากนัก สําหรับวัตถุดิบบางชนิด อยางเชนเบอรกามอท เม่ือมี
การสกัดน้ํามันหอมออกมาแลว น้ํามันหอมท่ีไดอาจมีสารบางชนิดท่ีไมตองการเจือปนอยูดวย เชน 
สาร bergaptene ซ่ึงเปนสารท่ีอยูในกลุม Furanocoumarins ท่ีมีอยูประมาณ 1 - 4% ในน้ํามัน
สกัดจากเบอรกามอท สารในกลุมนี้เปนตัวเรงใหเกิดอาการระคายเคืองตอผิวเม่ือสัมผัสกับแสงแดด 
(Phototoxicity) จึงทําใหน้ํามันหอมระเหยหลาย ๆ ชนิดท่ีมีสารในกลุมนี้เปนสวนประกอบ ถูกแนะ
น้ําใหระมัดระวังโดยตองหลีกเลี่ยงการถูกแสงแดดเปนเวลา 3 - 5 ชั่วโมงหลังจากการใช หรือใชใน
เวลากลางคืนเทานั้น จึงทําใหมีการน้ําน้ํามันหอมระเหยเบอรกามอทไปผานกระบวนการกลั่นดวยไอ
น้ําซํ้า (Rectification หรือ re-Distillation) เพ่ือดึงเอาเฉพาะน้ํามันหอมระเหยออกจากน้ํามันสกัด 
ทําใหผลผลิตท่ีไดจากกระบวนการนี้ สามารถเรียกไดวาเปนน้ํามันหอมระเหยเบอรกามอท หรืออีกชื่อ
หนึ่งท่ีเรียกคือ Bergamot FCF (FuranoCoumarins Free) 

- การสกัดโดยใชตัวทําละลาย (Solvent Extraction) วัตถุดิบจากพืชหรือดอกไม
หลาย ๆ ชนิด ไมสามารถสกัดดวยวิธีการกลั่นดวยไอน้ําไดเนื่องจากหลากหลายเหตุผล เชน 
สารสําคัญอาจถูกทําลายเพ่ือถูกความรอน ทําใหสูญเสียกลิ่นหอมอันเปนเอกลักษณของวัตถุดิบ หรือ
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เม่ือกลั่นดวยไอน้ําแลว คุณสมบัติของน้ํามันหอมระเหยท่ีไดมีกลิ่นหอมท่ีไมติดทนนาน หรือมีกลิ่นหอม
เพ้ียนไปจากกลิ่น ท่ีสูดดมจากวัตถุดิบจริง ๆ จึงทําใหตองมีกระบวนการสกัดน้ํามันหอมอีก
กระบวนการหนึ่งเขามาเก่ียวของ นั่นคือการสกัดน้ํามันหอมดวยวิธีการใชตัวทําละลาย หรือ Solvent 
Extraction วัตถุดิบจากพืชและดอกไมท่ีนิยมใชกระบวนการนี้ในการสกัดสารหอมคือ มะลิ กุหลาบ 
ซอนกลิ่น ดอกบัว เปนตน กระบวนการสกัดเริ่มจากการน้ําวัตถุดิบไวในหมอความดันขนาดใหญท่ีเปน
ระบบปด โดยวัตถุดิบจะถูกผสมดวยสารท่ีใชเปนตัวทําละลายท่ีเปน organic solvent เชน 
acetone, benzene หรือ hexane โดยท่ีตัวทําละลายจะดึงเอาสารทุกชนิดท่ีสามารถเขากันไดกับตัว
ทําละลายออกมาจากวัตถุดิบพืช ไมวาจะเปน แวกซ สี รวมถึงสารหอมท่ีตองการดวย สิ่งท่ีเกิดข้ึนใน
กระบวนการนี้เรียกวา "Extract" และจะถูกกลั่นกรองแยกออกจากวัตถุดิบเขาสูอีกหมอกลั่นหนึ่งโดย
การเพ่ิมความรอนและความดันในปริมาณนอยท่ีเพียงพอจะใหสารละลายท่ีมีท้ังตัวทําละลาย แวกซ สี 
และกลิ่นหอมนี้ ระเหยออกมาสูอีกหมอกลั่นหนึ่งเพ่ือใหไดสารละลายท่ีเรียกวา "Concrete" หลังจาก
นั้นจะน้ํา Concrete ท่ีไดมาผสมกับแอลกอฮอล เพ่ือสกัดแยกแวกซออกจาก concrete แลวจึงน้ําไป
ผานกระบวนการแยกแอลกอฮอลออกอีกครั้งหนึ่งดวยกระบวนการ Vacumn Extraction จึงได
ผลิตภัณฑสุดทายเปนสารหอมบริสุทธิ์จากพืช หรือท่ีเรียกวา "Absolute" ขอดีของกระบวนการสกัดนี้
คือน้ํามันหอมท่ีไดจะมีกลิ่นหอมท่ีใกลเคียงกับกลิ่นหอมจากวัตถุดิบจริง ๆ มากกวาน้ํามันหอมระเหยท่ี
ไดจากการกลั่นดวยไอน้ําและมีกลิ่นหอมติดทนนานกวา จึงไดรับความนิยมในการน้ําไปใชใน
อุตสาหกรรมน้ําหอมเปนสวนใหญ แมแตพืชบางชนิดท่ีปกติจะสกัดน้ํามันหอมระเหยดวยการกลั่นดวย
ไอน้ําเทานั้น เชน ลาเวนเดอร ก็ยังมีการน้ํามาสกัดดวยวิธี Solvent Extraction เพ่ือใหไดน้ํามันหอม
สกัดจากดอกลาเวนเดอรท่ีมีกลิ่นหอมติดทนนาน เปน Base Note ซ่ึงแตกตางกับน้ํามันหอมระเหยลา
เวนเดอรท่ีกลั่นดวยไอน้ําซ่ึงปกติจะมีคุณสมบัติเปน Top Note แตวาขอเสียของการสกัดดวยวิธีตัวทํา
ละลายนี้คือ ความบริสุทธิ์ของน้ํามันหอมสกัดจะไมไดดีเทาการสกัดดวยวิธีการกลั่นดวยไอน้ํา ดังนั้น
น้ํามันหอมสกัดดวยวิธีนี้ จึงไมคอยไดรับความนิยม หรือไมถูกแนะน้ําใหน้ําไปใชในเชิงสุคนธบําบัด
เทาไหรนัก เชน Rose Oil จะใชในเรื่อง Aromatherapy แต Rose Absolute จะใชทําน้ําหอม 

- การสกัดโดยใชคารบอนไดออกไซคเหลว (SFE-CO2) การสกัดดวยคารบอนได
ออกไซคเหลว เปนเทคโนโลยีสมัยใหมท่ีสกัดน้ํามันหอมระเหยใหไดคุณภาพและความบริสุทธิ์ท่ีดีท่ีสุด 
เปนการรวมขอดีของการกลั่นดวยไอน้ําและการสกัดดวยตัวทําละลายเขาไวดวยกัน คือ การสกัดดวย
วิธีนี้จะทําใหไดน้ํามันหอมระเหยท่ีมีความบริสุทธิ์เทียบเทากับการกลั่นดวยไอน้ํา ในขณะท่ีรักษา
คุณภาพของกลิ่นหอมไดใกลเคียงกับกลิ่นหอมจากธรรมชาติมากท่ีสุดเชนเดียวกับการกลั่นดวยวิธีตัว
ทําละลาย เพียงแตขอจํากัดคือปริมาณของวัตถุดิบท่ีใชในการกลั่นในแตละครั้งทําไดในปริมาณนอย 
และเทคโนโลยีท่ีใช รวมถึงวัสดุอุปกรณและสารท่ีจําเปนในกระบวนการทําใหกระบวนการกลั่นดวยวิธี 
SFE-CO2 มีราคาคอนขางสูง จึงมีการน้ํามาใชกับวัตถุดิบบางชนิดท่ีจําเปนเทานั้น เชน ดอกมะลิ จําป 
เมลิซซา ท่ีมีราคาสูง แตจริง ๆ แลวก็สามารถน้ํามาใชกับวัตถุดิบหลาย ๆ ชนิดไดเชนกัน ข้ึนอยูกับวา
ราคาท่ีออกมานั้นตลาดยังพอรองรับไดกระบวนการสกัดเริ่มจากการผสมคารบอนไดออกไซคเหลวเขา
กับวัตถุดิบท่ีใชสกัดในระบบปดท่ีมีความดันสูง (เนื่องจากคารบอนไดออกไซคจะมีสภาวะเปน
ของเหลวท่ีอุณหภูมิตํ่ามากหรือตองมีความดันสูงมาก) เม่ือคารบอนไดออกไซคเหลวสามารถละลาย
สารหอมออกจากวัตถุดิบพืชท่ีน้ํามาสกัดไดแลว จึงแยกสารละลายออกจากตัววัตถุดิบ จะได
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สารละลายท่ีมีเฉพาะคารบอนไดออกไซคเหลวและสารหอมท่ีสกัดไดท้ังหมด หลังจากนั้นจึงทําการลด
ความดันลงเพ่ือใหคารบอนไดออกไซคระเหย เหลือแตน้ํามันหอมท่ีสกัดไดท่ีมีความสะอาดและมีความ
บริสุทธิ์สูง 

2) สวนตาง ๆ ของพืช ท่ีน้ํ ามาสกัดน้ํ ามันหอมระเหย น้ํ ามันหอมระเหย             
แตละชนิด ไดมาจากการกลั่นมาจากสวนตาง ๆ ของพืชท่ีแตกตางและใชชื่อเรียกแตกตางกันไป พืช
บางชนิด เชน ตนสม สามารถกลั่นน้ํามันหอมระเหยออกมาไดหลายชนิด คือ เนโรลี่ (Neroli) ซ่ึงกลั่น
จากดอกสม มีราคาแพงมาก เพตติเกรน (Petitgrain) สกัดจากเปลือกและใบของตนสม และ น้ํามัน
เปลือกสม (Orange) ท่ีสกัดมาจากเปลือกของผล มีราคาถูกท่ีสุด  

- ดอก เชน ลาเวนเดอร, กุหลาบ, เนโรลี่, คาโมไมล, เจอเรเนี่ยม, กระดังงา, 
มะลิ, จําปา, ลั่นทม, ซอนกลิ่น, แคลรี่ เซจ, กานพล ู

- ผล เชน สม, สมโอ, มะกรูด, พริกไทยดํา, เมล็ดแครอท, เลมอน, มะนาว, ลูก
จันทนเทศ, เกรฟฟรตุ, จูนิเพอรเบอรรี่ 

- ใบ เชน โหระพา, กระเพรา, อบเชย, ตะไครหอม, ยูคาลิปตัส, ไซเพรส, จูนิ
เพอร, ตะไคร, เมลิสซา, เปบเปอรม๊ินท, ที ทร ี

- เปลือกและลําตน เชน ซีดาร, อบเชย, เพตติเกรน, ไมจันทน, เปลือกสมโอ, 
เปลือกสม 

- รากและหัว เชน ขิง, กระชาย, ไพล, เวเลเรียน, หญาแฝก, สไปนารด 
- ยางไม เชน กฤษณา, กํายาน, เมอร, แฟรงคินเซนส 
3) การใชน้ํามันหอมระเหยในเชิง Aromatherapy การนําน้ํามันหอมระเหยไปใช

ในดานการบําบัดทางเลือกดวยกลิ่นหอม (Aromatherapy) หรือท่ีเรียกวา สุคนธบําบัดนั้น แบงได
เปน 3 กลุม ดังนี้ 

- การน้ําไปใชในเชิงจิตบําบัด หรือ Psychoaromatherapy เปนการใชน้ํามัน
หอมระเหยเพ่ือความสมดุลของจิตใจ โดยแตละชนิดของน้ํามันหอมระเหยก็จะออกฤทธิ์แตกตางกัน 
โดยหลักการคือเม่ือสูดดมน้ํามันหอมระเหย กลิ่นหอมจะไปกระทบกับเซลลประสาทบริเวณโพรงจมูก
ซ่ึงสงสัญญาญไปยังสมองใหสั่งใหตอมตาง ๆ หลั่งฮอรโมนท่ีแตกตางกันออกมา ผลท่ีไดคือชวยใหรูสึก
สงบ ชวยผอนคลายหรือกระตุนการทํางานของสมอง ชวยบรรเทาความรูสึกท่ีสับสนหรือหงุดหงิด 
ผอนคลายความเครียดจากการทํางานและความกังวล ใหความรูสึกมีพลังและสดชื่นกระปรี้กระเปรา 
ใหความรูสึกอบอุน ม่ันคง แกโรคซึมเศรา และอาการปวยทางจิตตาง ๆ คุณสมบัติจะแตกตางกันไป
ข้ึนอยูกับสารประกอบธรรมชาติท่ีมีในน้ํามันหอมระเหยแตละชนิด เชน ลาเวนเดอรชวยใหผอนคลาย 
ยูคาลิปตัสและโรสแมรี่ชวยใหสดชื่น เปนตน 

- การน้ําไปใชเพ่ือความสวยงาม หรือ Beauty Aromatherapy เปนการน้ํา
น้ํามันหอมระเหยมาใชกับรางกายภายนอก ไมวาจะเปนผิวกาย เสนผม และน้ําไปใชเปนสวนผสมใน
เครื่องสําอางเพ่ือความสวยงามตาง ๆ ไมวาจะน้ําไปผสมกับน้ํามันพ้ืนฐาน เชน น้ํามันโรสฮิป น้ํามัน
มะรุม น้ํามันเมล็ดทับทิม หรือผสมกับ Base อ่ืน ๆ เพ่ือใชสําหรับทาผิว หรือน้ําไปใชหมักผม มี
สรรพคุณชวยบํารุงผิว ชะลอริ้วรอยแหงวัย ชวยใหเซลลผิวเปลงปลั่งมีน้ํามีนวล ลดเลือนริ้วรอยท่ีเกิด
จากบาดแผล หรือแผลเปนตาง ๆ ดูแลสุขภาพเสนผมและหนังศีรษะ แลวยังชวยกระตุนการ
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เจริญเติบโตของเสนผมไดอีกดวย เนื่องจากน้ํามันหอมระเหยมีสารประกอบตามธรรมชาตินับรอยชนิด 
ซ่ึงแตละชนิดก็มีคุณสมบัติแตกตางกันไป เชน ลาเวนเดอรชวยฟนฟูผิวจากแผลไฟไหมหรือน้ํารอนลวก 
อิมมอคแทลและโรสแมรี่ชวยกระตุนการเจริญเติบโตของเซลลผิวใหม เปนตน 

- การน้ําไปใชเพ่ือการรักษารางกาย หรือ Medical Aromatherapy สิ่งท่ีพิเศษ
อีกอยางหนึ่งของน้ํามันหอมระเหยคือ การน้ําไปใชในการบําบัดรักษาโรคภัยตาง ๆ น้ํามันหอมระเหย
หลายชนิด เชน ลาเวนเดอร ทีทรี มีสารตานเชื้อโรค แกปวด แกอักเสบ ชวยกระตุนระบบการ
ไหลเวียนของเลือด รักษาโรคทางระบบทางเดินหายใจ และทางเดินอาหาร การน้ําน้ํามันหอมระเหย
ไปใชในเชิงรักษา ผูใชควรเรียนรูใหชัดเจนเสียกอน หรือปรึกษาแพทยกอนใช โดยเฉพาะอยางยิ่ง 
เนื่องจากน้ํามันหอมระเหยมีความเขมขนสูงมาก จึงไมควรรับประทานหรือผสมน้ํามันหอมระเหย ลง
ไปในอาหารหรือยาใด ๆ ควรใชเปนการรักษาภายนอกเทานั้น ไมวาอยางไรก็ตาม โดยปกติแลวไม
แนะน้ําใหใชน้ํามันหอมระเหยติดตอกันเปนเวลานานมากกวา 12 สัปดาห เนื่องจากรางกายจะจะเคย
ชินตอผลของน้ํามันหอมระเหยนั้น ไมควรรับประทาน หรือน้ําน้ํามันหอมระเหยมาทาผิวโดยตรง 
เนื่องจากน้ํามันหอมระเหยมีความเขมขนสูงมาก อาจทําใหเกิดการระคายเคืองตอผิวได เราจึงควรท่ี
จะเจือจางน้ํามันหอมระเหยประมาณ 0.1-2.0% กอนท่ีจะน้ํามาใชทุกครั้ง ผูใชบางรายอาจมีอาการ
แพสารบางชนิดในน้ํามันหอมระเหย เราจึงแนะน้ําใหคุณควรทดสอบแตมน้ํามันหอมระเหยบาง ๆ ลง
บนผิวหนังเพ่ือทดสอบดูอาการแพ ถาเกิดอาการคันหรือมีผื่นข้ึน ก็ควรหลีกเลี่ยงท่ีจะใหน้ํามันหอม
ระเหยชนิดนั้น พึงระลึกไวเสมอวา Aromatherapy หรือการบําบัดดวยกลิ่นนั้นเปนการรักษา
ทางเลือก มิใชการรักษาหลัก และมักนิยมใชเพ่ือการผอนคลายรางกาย และจิตใจเสียมากกวา 
เพราะฉะนั้นจึงควรปฏิบัติตัวตามคําแนะน้ําของแพทยผูใหการรักษาตามปกติ การดื่มน้ํา พักผอนมาก  
ๆ ทําจิตใจใหสบาย และรับประทานอาหารท่ีถูกตองตามหลักโภชนาการเปนสิ่งท่ีดีท่ีสุด สําหรับการ
รักษาสุขภาพใหแข็งแรง 

4) ยาดมสมุนไพร เปนยาท่ีจัดอยูในประเภทยาสมุนไพรประจําบาน ใชสูดดมเพ่ือ
บรรเทาอาการวิงเวียนศีรษะ หนามืด ตาลาย เปนหวัดคัดจมูก ชวยบรรเทาความเครียดระหวางวันมี
สวนประกอบหลัก ไดแก การบูรเกล็ด เมนทอล พิมเสน การพลูดอกจันทรเทศ พริกไทยดําโกศหัวบัว 
และกระวาน ซ่ึงสามารถเพ่ิมเติมสมุนไพรอ่ืน ๆ ไดตามความเหมาะสม ความชอบ หรือคุณประโยชน
เพ่ิมเติม รวมถึงสามารถเติมกลิ่นลงไปเพ่ือใหไดกลิ่นท่ีแปลกใหม เชน กลิ่นมะลิ กลิ่นกุหลาบเปนตน 

4.1) การบูร มีลักษณะเปนเกล็ดมันวาว สีขาว มีกลิ่นหอมเย็น ฉุน เดิมสกัด
จากตนการบูรแตปจจุบัน เปนสารสังเคราะหเนื่องจากทําไดงายราคาถูกกวา สกัดจากพืช การบูรถูก
ดูดซึมทางผิวหนังไดดีและรูสึกเย็นเม่ือสัมผัสกับผิวหนังเชนเดียวกับเมนทอล นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์
กระตุนระบบประสาทสวนกลาง 

4.2) เมนทอลหรือเกล็ดสะระแหน มีลักษณะเปนผลึกสีขาว มีกลิ่นหอมเย็น
อยูในน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากใบม้ินตหรือท่ีเรียกวา ใบสะระแหนฝรั่ง มีประโยชนในการขับลม มักใช
แตงกลิ่นและรสยา สารนี้เม่ือสัมผัสกับผวิหนังทําใหรูสึกเย็น 

4.3) พิมเสน มีลักษณะเปนเกล็ดเล็ก ๆ แบนๆ สีขาวขุนหรือแดงเรื่อๆ กลิ่น
หอมเย็นพิมเสนบริสุทธิ์รูปรางเปนหกเหลี่ยม ไดจากการนําการบูรมาหุงกับยาอ่ืน ๆ ประโยชนทางยา 
ใชสูดดมแกลมวิงเวียน 
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4.4) กานพลูใชสวนของดอกแหง ในการทํายาดมสมุนไพรหอมพบวา ใน
น้ํามันหอมระเหยกลั่นจากดอกมีสารยูเจนอลกลิ่นหอม ชวยบรรเทาอาการคลื่นไสอาเจียน หนามืด
ตาลาย 

4.5) ดอกจันทรเทศ ดอกเปนสีเหลืองออน กลีบดอกเชื่อมติดกันดอกเปนรูป
คนโทคว่ํา ปลายกลีบแยกออกเปน 4 แฉกแหลม กลิ่นหอมสดชื่น ใชสูดดมผอนคลาย 

4.6) พริกไทยดําใชสวนของเมล็ดพริกไทยแหงในการทํา ยาดมสมุนไพรหอม 
มีลักษณะเปนพวง ซ่ึงจะมีเมล็ดกลม ๆ ติดกันอยูเปนพวง ชวยกระตุนการทํางานของระบบประสาท 
การไดกลิ่น กลิ่นของพริกไทยจะชวยทําใหรูสึกตื่นตัวมากยิ่งข้ึน ชวยปองกันการหลับในเม่ือขับรถ 
เหนื่อย ๆ หรืองวงนอน น้ํามันหอมระเหยจากพริกไทยชวยรักษาผูท่ีติดบุหรี่ โดยจะชวยลดความอยาก
และลดความหงุดหงิดลงได 

4.7) โกศหัวบัว สวนสําคัญ มาเปนสวนประกอบของยาดมสมุนไพรหอม คือ
เหงาแหง มีลักษณะเหงาหนาคอนขางกลมขอปองปลองสั้นตัดเอารากแขนงออกหมด จะไดเหงาคลาย
กําปน ผิวตะปุมตะปาไมสมํ่าเสมอ ขนาดเสนผานศูนยกลาง 2 - 7 เซนติเมตร ผิวนอกสีน้ําตาลอม
เหลือง สากเหี่ยวยน เนื้อแนน มีทอน้ํามันสีน้ําตาลอมเหลืองกระจายอยูท่ัวไปมีกลิ่นหอมรุนแรง ฉุน 
สามารถสูดดมแกปวดหัว แกวิงเวียน แกริดสีดวงจมูกคอและตา 

4.8) กระวาน สวนสําคัญสําหรับการนํามาเปนสวนประกอบของยาดม
สมุนไพรหอม คือผลกระวานแหง หรือลูกกระวานแหง เมล็ดออนมีสีขาวและมีเยื่อหุม เม่ือแกแลวจะ
เปลี่ยนเปนสีดําหรือสีน้ําตาลไหมโดยท้ังผลและเมล็ดจะมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว คลายกับกลิน่ของการบูร 
ประกอบไปดวยน้ํามันหอมระเหย (Essential oil) รอยละ5 - 9 มีฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเชื้อแบคทีเรียบางชนิด 

5) บุหงาของชํารวย บุหงาจัดเปนเครื่องหอมชาววังแบบโบราณ ท่ีถูกประดิษฐข้ึน
จากกลีบดอกไมหอม ท่ีนํามาทําใหแหง ดอกไมหอมท่ีมีกลิ่นแรงเวลาแหงแลวยังคงมีกลิ่นติดอยู พวก
มะลิ กระดังงงาไทย พิกุล บุหงารําไปมีมายาวนานแตครั้งกรุงศรีอยุธยา ในกาพยเหเรือเจาฟากุงได
กลาวเก่ียวกับบุหงาไววา" นึกถวิลกลิ่นบุหงา รําไปเจาเศราถึงนาง" จะเห็นไดวาการปรุงบุหงามีมาจาก
ราชสํานักของไทยมายาวนายหลายรอยปแลว เริ่มนิยมทํากันจากราชสํานักไมเปนท่ีเผยแพรแกสามัญ
ชน ถือเปนวิชาชั้นสูง ถูกถายถอดกันเรื่อยมาจบจนกรุงรัตนโกสินธิ์ ก็ยังนิยมประดิษฐกันมาอยูแตใน
เขตพระราชฐานเชนเดิม จวบจนยุครัชกาลท่ี ๕ ถือเปนยุคท่ีศิลปะประดิษฐและงานเครื่องหอมเฟองฟู
ถึงจุดสูงสุด เกิดมีเครื่องหอมชนิดใหมถูกคิดคนดัดแปลงข้ึนมาหลายชนิด บุหงารําไปก็เชนกันไดรับ
ความนิยมมาก นิยมทําข้ึนเปนของชํารวยแจกในงานพิธีตาง ๆ สวนใหญจะงานฉลองวันครบรอบ
แซยิดเจานายตามวังตาง ๆ ระดับชั้นเจานายเชื้อพระวงศ ประเภทของบุหงา แบงออกเปน  
3 ชนิด ดังนี้ 

5.1) บุหงาสด คือ การนําดอกไมสดหอม ใบไมและสมุนไพรหอมชนิดตาง ๆ 
หัวน้ํามันหอม สารตรึง กลิ่น อยางละเล็กละนอย ผสมคลุกเคลารวมกัน นําไปใสในบรรจุภัณฑตาม
ความชอบของผูปรุง 
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5.2) บุหงาแหง คือ การนําดอกไมสดหอม ใบไมและสมุนไพรหอมชนิดตาง ๆ 
นําไปผานกรรมวิธีทําใหแหงสะอาด และนําไปคลุกเคลาหัวน้ํามันหอมสารตรึงกลิ่นใหไดกลิ่นท่ีชื่นชอบ 
และนําไปใสในบรรจุภัณฑตามความชอบของผูปรุง 

5.3) บุหงาหมัก คือ การนําดอกไมสดหอม และดอกไมแหงหอม ผสม
แอลกอฮอล ผงไมหอมและน้ํามัน หอม นําไปหมักในภาชนะทึบแสง เก็บไวประมาณ 8 สัปดาหจน
สวนผสมตาง ๆ เขาดวยกัน จากนั้นจะนําไปใชบรรจุทําเครื่องหอม (นันทวัน, 2545) 

6) ยาดมสมโอมือ เปนหนึ่งในของชํารวยท่ีไดรับความนิยมอยางมาก เนื่องจากยา
ดมสามารถแจกจายใหกับแขกไดในทุกงานไมวาจะเปนงานมงคลหรืองานอวมงคลอยางงานศพ ซ่ึง
แขกท่ีไดรับแจกยาดมสมโอมือก็สามารถนําไปใชประโยชนไดทันที ไมวาจะเปนการสูดดมเพ่ือความสด
ชื่น แกวิงเวียน ปวดศีรษะ และนอกจากนี้กลิ่นหอมระเหยจากสมโอมือยังชวยแกหวัดอีกดวย ความ
เปนมาของสมโอมือ สมุนไพรมากคุณคาจากตํารับไทย สมโอมือ สมมือ หรือนิ้วมือพระพุทธเจา 
(Buddha Fingers) จัดเปนผลไมตระกูลสม ถ่ินกําเนิดอยูในแถบเอเชียตะวันออกเฉียงใตและเอเชียใต 
แตพบมากเปนพิเศษในประเทศอินเดียตอนเหนือ ศรีลังกา เวียดนาม จีน ญี่ปุนและไทย 

สมโอมือเปนมากกวาผลไมท่ัวไป เพราะมันถูกนํามาใชเปนสัญลักษณแสดง
ความหมายมงคลท่ีแตกตางกันออกไป เชนความหมายของสมโอมือในประเทศจีน หมายถึงความอุดม
สมบูรณ สุขภาพแข็งแรงและอายุยืน ในประเทศญ่ีปุนแสดงถึงโชคและและความโชคดี ในประเทศ
อินเดียแสดงถึงความใกลชิดกับพระพุทธศาสนา นิยมนํามาใชในพิธีทางศาสนา 

การทํายาดมสมโอมือตํารับโบราณนั้นจะนําเปลือกสมโอมาลางใหสะอาดจากนั้น
จึงนําไปนึ่งแลวจึงนํามาผึ่งใหพอหมาด ข้ันตอไปจึงกําสมโอใหเปนชิ้นเล็กบรรจุลงในขวดบรรจุยาดมท่ี
ใสพิมเสน การพลูและน้ํามันหอมเอาไวกอนแลว เปนอันเสร็จสิ้นกระบวนการทํายาดมสมโอมือแบบ
ตํารับโบราณ ประโยชนของยาดมสมโอมือ 

- ยาดมสมโอมือมีสวนชวยตานอาการภูมิแพ บรรเทาอาการหวัดและการอักเสบ 
- น้ํามันหอมระเหยจากยาดมสมโอมือชวยลดระดับน้ําตาลในเลือด 
- ใชดมแกวิงเวียน ปวดศีรษะ เพ่ิมความสดชื่น 
- ใชดมเพ่ือบรรเทาอาการหวัด คัดจมูก 
ปกติแลวของชํารวยจะเนนของชิ้นเล็ก พกพาสะดวก สามารถนําไปใชประโยชน

ไดหรือเปนของท่ีมีความหมายดี ซ่ึงยาดมสมโอมือก็ตอบโจทยทุกอยางครับ เนื่องจากยาดมเปนของชิ้น
เล็ก บรรจุในตลับหรือขวดท่ีสวยงาม อีกท้ังยังมีคุณประโยชนท่ีดีตอสุขภาพ สามารถนําไปใชงานได
จริง และท่ีสําคัญสมโอมือยังเปนผลไมโบราณท่ีมีความหมายดี สื่อถึงความเปนมงคล เหมาะสําหรับ
การแจกเปนของชํารวยท้ังในงานแตงงาน งานบุญ ไปจนถึงงานศพ 

 

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 วิลาวัลย คําปวน และ เรวัต พงษพิสุทธินันท (2557) ไดรายงานโครงการการแปรรูปมะมวง
ของเกษตรกรผูปลูกมะมวงทศบาลตําบลวังผาง ซ่ึงไดนํามะมวงท่ีปลูกมากในตําบลวังผางซ่ึงใหผลผลิต
สูงไมสามารถจําหนายไดหมดและนํามะมวงผลท่ีมีตําหนิมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑท่ีเหมาะสําหรับคน
รุนใหม สามารถบริโภคกันอยางแพรหลายท่ัวไปและเก็บรักษาไดนาน เชน แยมมะมวงมะมวงอบแหง 
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น้ํามะมวง มะมวงเคลือบช็อคโกแล็ต เพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตผลมะมวง และเปนการสรางงาน
ใหกับกลุมแมบาน หรือสมาชิกของชุมชน เพ่ือใหมีผลิตภัณฑจําหนายท้ังป ทําใหเกษตรกรมีรายได
ตลอดท้ังป ผลการอบรม พบวาเกษตรกรใหคะแนนความพึงพอใจในระดับดี เทากับรอยละ 40 ใน
ดานสามารถนําความรูไปใชประโยชนในการประกอบอาชีพหรือใชในชีวิตประจําวันเม่ือติดตามผลการ
อบรมหลังจากอบรมไปแลว 1 ป พบวามีเกษตรกรรอยละ 31.67 สามารถนําความรูไปใชประโยชนได 
    อุไรวรรณ และคณะ (2552) การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาเสื้อผาและเครื่อง

ประกอบการแตงกายแฟชั่น ในป 2008-2009 และศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอรูปแบบ

เสื้อผาและเครื่องประกอบการแตงกาย โดยการออกแบบเพ่ือพัฒนาเสื้อผาและเครื่องประกอบการ

แตงกายสําหรับวัยรุนสตรีตามแนวโนมแฟชั่น ป 2008-2009 หลังจากนั้นนํามาตัดเย็บดวยผากัญชง

บาติกและผาปกของชาวเขาเผามง และใชแบบสอบถามเปนเครื่องมือในการศึกษาความพึงพอใจของ

ผูบริโภคท่ีมีตอเสื้อผาและเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 100 คน ดวยวิธีการเลือกแบบบังเอิญ

และวิเคราะหขอมูลดวยโปรแกรมสําเร็จรูป โดยใชคาความถ่ี คารอยละ และคาเฉลี่ย ผลการวิจัย 

พบวา ไดเสื้อผาแฟชั่นท่ีเหมาะสมกับวัยรุนสตรี จํานวน 5 ชุด และเครื่องประกอบการแตงกายท่ี

เหมาะสมอีกจํานวน 10 รูปแบบ ผลการวิเคราะหพบวา ความพึงพอใจในภาพรวมของเสื้อผาชุดท่ี 1 

มีคาเฉลี่ยสูงสุด (4.60) ความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด และเครื่องประกอบการแตงกายพบวา 

ความพึงพอใจในภาพรวมรูปแบบท่ี 8 มีคาเฉลี่ยสูงสุด (4.54) ซ่ึงมีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด 

 ผจงจิต และคณะ (2562) งานวิจัยเรื่องการออกแบบชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกาย

สไตลกีฬาจากผาขาวมามีวัตถุประสงคเพ่ือออกแบบชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกายสไตล

กีฬาจากผาขาวมา และศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคตอชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกาย

สไตลกีฬาจากผาขาวมา เครื่องมือท่ีใชคือ แบบสอบถามความพึงพอใจและผลิตภัณฑชุดลําลองและ

เครื่องประกอบการแตงกายสไตลกีฬาจากผาขาวมา จํานวน 12 แบบ ไดแก 1) เสื้อเชิ้ตแขนยาว      

2) เสื้อเชิ้ตแขนสั้น 3) เสื้อเบสบอล 4) กางเกงขาสั้นผูชาย 5) กางเกงขาสั้นผูหญิง 6) กางเกงขาสั้น

ผูหญิงแบบจีบรอบเอว 7) จัมปสูท 8) กางเกงขายาวปลายขาจัมป 9) กางเกงขายาวปลายขาปลอย 

10) หมวกแกป 11) กระเปาสะพายขาง และ 12) กระเปาใสรองเทา กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาคือ 

ผูบริโภคในมหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมย จํานวน 100 คน วิเคราะหขอมูลโดยการแจกแจงความถ่ี 

คาเฉลี่ยและคารอยละ ผลการศึกษาพบวา ผูบริโภคมีความพึงพอใจโดยรวมตอการออกแบบชุด

ลําลองและเครื่องประกอบการแตงกายสไตลกีฬาจากผาขาวมา จํานวน 12 แบบ มีคะแนนเฉลี่ย 4.56 

อยูในระดับดีมาก ผลิตภัณฑท่ีไดสามารถสวมใสและใชงานไดจริงในชีวิตประจําวัน 

วิจิตร (2556) การวิจัยครั้งนี้เปนการศึกษาผลของสารสกัดจากธรรมชาติในการยอมสีผาฝาย 

โดยใชสารสกัดจากผลของประคําดีควายท่ีอายุตางกัน ไดแก ผลเขียวและผลแกสุก นํามาลางทําความ

สะอาดผาฝายกอนยอมสีดวยคราม และนําผาฝายท่ีลางทําความสะอาดดวยสารสกัดจากผลของ
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ประคําดีควายยอมสีดวยครามท่ีเติมสารละลายสกัดจากหยวกกลวยตอน้ําในสัดสวน 1:1, 1:2 และ 

1:3 เพ่ือชวยใหสีติดผาฝายไดดียิ่งข้ึน แลววัดคุณภาพของสีผาฝาย ดวยเครื่อง Hunter Lab 

Miniscan Xe Plus ผลการวิจัย พบวา ผาฝายท่ีลางทําความสะอาด ดวยสารสกัดของประคําดีควาย

ผลเขียวชวยใหการยอมสีผาฝายดวยครามติดดี และซึมลึกลงไปในเนื้อผามากกวาการลางผาฝายดวย

สารสกัดจากประคําดีควายผลแกสุก สารสกัดจากประคําดีควายผลเขียวจึงมีคุณสมบัติเหมาะสมกวา 

และสารสกัดธรรมชาติท่ีชวยใหสีติดผาฝายท่ีเหมาะสม คือ สารละลายท่ีสกัดจากหยวกกลวยตอน้ํา

สัดสวน 1:3 เม่ือวัดสีผาฝายจากเครื่อง Hunter Lab สีผาท่ียอมสีดวยครามมีแนวโนมไปทางสีนาเงิน

มาก โดยมีคา b* เปน - 2.81 และมีคาความสวาง L* = 62.42 

ปรีชา และคณะ (2564) งานวิจัยนี้เปนการศึกษาการยอมผาไหมดวยสีธรรมชาติจากใบ

ยางพารา โดยศึกษาผลของสารชวยติดสีท่ีแตกตางกัน 3 ชนิดคือ สารสม จุนสี และสนิมเหล็ก และ

วิธีการยอมท่ีแตกตางกันสามวิธีคือ การเติมสารชวยติดสีกอนการยอม การเติมสารชวยติดสีระหวาง

การยอม และการเติมสารชวยติดสีหลังการยอม โดยใชอัตราสวนสารสกัดใบยางพาราตอ 1 สวน ตอ

น้ํา 40 สวน ท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเปนเวลา 60 นาที จากผลการทดลองพบวา ผาไหมท่ีไดจาก

การใชสารสมเปนสารชวยติดสีจะใหเฉดสีเหลือง เม่ือใชจุนสีจะใหเฉดสีน้ําตาลแกมเขียว และเม่ือใช

สนิมเหล็กเปนสารชวยติดสีจะใหเฉดสีเทา เม่ือเปรียบเทียบผลจากวิธีการยอมท่ีแตกตางกันสามวิธี

พบวา การยอมดวยวิธีการเติมสารชวยติดสีระหวางการยอมใหคาความเขมของเฉดสีมากท่ีสุด โดยผา

ท่ีใชสารสมเปนสารชวยติดสี ใหคาความสวาง (L*) คาความเปนสีเขียว แดง (a*) และคาความเปนสี

น้ําเงิน 

เหลือง (b*) เทากับ 62.27 8.07 และ 30.38 ตามลําดับ ผาท่ีใชจุนสี มีคาสี L*, a*, b* 

เทากับ 54.67 7.46 และ 28.25 ตามลําดับ ในขณะท่ีผาสีท่ีใชสนิมเหล็ก มีคาความสวาง L*, a*, b* 

เทากับ 50.67 3.75 และ 23.17 จากผลการทดสอบความคงทนตอการซักอยูในระดับท่ีดีมาก 

พรรณี  โรจนเบญจกุล (2564) ไดศึกษาเรื่อง การพัฒนาวัสดุเหลือใชจากเปลือกสมโอ พบวา 
ในการดําเนินการเปนการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเหลือใชจากการเกษตรมาสงเสริมองคความรูและ 
กระบวนการตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ใชกระบวนการวิจัยและบริการวิชาการเขามามี              
สวนรวมใหเกิดองคความรูใหมท่ีสงเสริมใหชุมชนสามารถพ่ึงพาตนเอง และมีรายไดอยางยั่งยืน โดยมี
กระบวนการลงพ้ืนท่ีในการประชุมกลุมยอย เพ่ือสอบถามความตองการ และสิ่งท่ีจะตองพัฒนา 
ดําเนินการประสานการจัด กิจกรรมกับชุมชนท้ังหมด 7 กิจกรรม เพ่ือถายทอดองคความรูและขยาย
ผลไปยังกลุมท่ีมีศักยภาพ ซ่ึงผลตอบรับอยูในระดับ 4.32 เปนระดับดีมาก ซ่ึงทําใหชุมชนมีรายได
เพ่ิมข้ึนตอเดือนไมนอยกวา 3,510 บาท เปนผลใหเกิดการพ่ึงพาตนเองได และลดตนทุนโดยการนํา
ผลผลิตเหลือใชทางการเกษตรมาสรางรายได มีการพัฒนาเปลือกสมโอแหงใหเปนวัตถุดิบในการผลิต 
และสามารถจัดจําหนายไดอยางยั่ งยืน นอกจากนี้  มีการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ ซ่ึงเปน
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กระบวนการท่ีสําคัญในการขายผานตลาดออนไลน และมีการขยายผลการวิจัยตอยอดไปสูการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานตอไป 

ปฐมพงศ  จิตตสวาง (2562) ไดศึกษาเรื่อง การศึกษาการตลาดผานคุณคาท่ีสงมอบใหลูกคา 
(Value Proposition) ท่ีสงผลตอการซ้ือขายผลิตภัณฑสมโอพันธขาวใหญ : กรณีศึกษาจังหวัด
สมุทรสงคราม พบวา ความสัมพันธของการตลาดผานคุณคาท่ีสงมอบใหลูกคาท่ีสงผลตอการซ้ือ-ขาย
ผลิตภัณฑสมโอขาวใหญ จังหวัดสมุทรสงคราม สามารถสรางขีดความสามารถในการแขงขันได  

LI  JIAYU (2562) ไดศึกษาเรื่อง การตัดสินใจเลือกซ้ือผลไมแปรรูปของนักทองเท่ียวจีน             
ในจังหวัดเชียงใหม พบวา ผูตอบแบบสอบถามเพศหญิงมีสัดสวนใกลเคียงกับ เพศชาย สวนใหญ                
มีอายุระหวาง 30–39 ป สถานภาพสมรส การศึกษาระดับปริญญาตรี สวนใหญประกอบอาชีพ 
พนักงานบริษัทเอกชน  และมีรายไดตอเดือนระหวาง 10,001–50,000 บาท  สาเหตุ ท่ีผูตอบ
แบบสอบถามเลือกบริโภคผลไมแปรรูปเปนอันดับแรก คือ ตราสินคาของผลไมแปรรูป สถานท่ี                  
ท่ีเลือกซ้ือผลไมแปรรูปเปนอันดับแรกคือ ซุปเปอรมารเก็ตหรือหางสรรพสินคา ชวงเวลาท่ีนิยม 
รับประทานผลไมแปรรูปมากท่ีสุด คือ ชวงเชา และชองทางท่ีไดรับขอมูลของผลิตภัณฑผลไมแปรรูป
อันดับแรก คือ วิทยุ โทรทัศนหรือวิทยุกระจายเสียง นอกจากนี้อายุ อาชีพ และรายไดตอเดือน                
มีความสัมพันธกับการตัดสินใจเลือกซ้ือผลไมแปรรูปของนักทองเท่ียวจีนในจังหวัดเชียงใหมอยาง                  
มีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.01 สวนระดับการศึกษามีความสัมพันธอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 และปจจัย
สวนประสมทางการตลาดดานผลิตภัณฑกับการตัดสินใจเลือกซ้ือผลไมแปรรูป มีความสัมพันธแบบ
ทิศทางเดียวกันในระดับต่ํามาก อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

ประสิทธิ์  รัตนพันธ และคณะ (2561) ไดทําการศึกษาเรื่อง การพัฒนาชองทางการจัด
จําหนายและการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารในจังหวัดสงขลา ผลการศึกษา
พบวา จุดแข็งของผูประกอบการสวนใหญ คือ ผลิตภัณฑมีคุณภาพ ไดรับรองมาตรฐาน เนนการ
คัดเลือกวัตถุดิบคุณภาพ มีศักยภาพดานการผลิต มีการพัฒนาอยางตอเนื่อง และมีความพรอมสําหรับ
การพัฒนาดานตาง ๆ สวนจุดออน ไดแก ชองทางการจัดจําหนายยังไมหลากหลาย แรงงานสําหรับ
การผลิตยังไมเพียงพอ ขาดการสรางแบรนดท่ีจริงจัง ชองทางการขายยังไมแนนอน โอกาส คือ                  
การแขงขันท่ีสูงข้ึนท้ังทางตรงและทางออม ราคาวัตถุดิบท่ีมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลา แนวทางการ
พัฒนาชองทางการจัดจําหนายโดยการดําเนินการลักษณะโครงการพ่ีชวยนอง เปนการดําเนินการ                
ในลักษณะท่ีผูประกอบการท่ีมีชองทางการตลาดท่ีมีศักยภาพใหความชวยเหลือแกผูประกอบการอ่ืนๆ 
ควรพัฒนาดานการจัดวางสินคาบนชั้นวางใหมีความโดดเดน ควรมีศูนยจําหนายผลิตภัณฑชุมชน                 
ซ่ึงจําหนายผลิตภัณฑหลากหลาย เพ่ือสามารถดึงดูดความสนใจของลูกคาหรือนักทองเท่ียวไดมากข้ึน 
สวนการสรางมูลคาเพ่ิมของผลิตภัณฑชุมชนประเภทอาหารตองเนนคุณภาพ และมาตรฐานของ               
ตัวสินคา มีความแตกตางมีเอกลักษณสอดคลองกับความตองการของลูกคา และตองมีการพัฒนา
อยางตอเนื่อง 

สุธรรม  ขนาบศักดิ์ (2561) ไดจัดทําวิจัยเรื่อง เศรษฐกิจการผลิตและการตลาดสมโอทับทิม
สยาม: กรณีศึกษา อําเภอปากพนัง จังหวัดนครศรีธรรมราช ผลการวิจัยพบวา ตนทุนการผลิตรวม 
98,925.47 บาทตอไรตอป แยกเปนตนทุนผันแปร 91,228.71 บาทตอไรตอป และตนทุนคงท่ี 
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7,696.75 บาทตอไรตอป และผลตอบแทนเฉลี่ย 340,703.90 บาทตอไรตอป นอกจากนั้นขนาดพ้ืนท่ี
เพาะปลูกและระยะการปลูกท่ีแตกตางกันไมสงผลตอตนทุนและผลตอบแทนของการปลูกสมโอทับทิม
สยาม และเม่ือวิเคราะหความคุมคาตอการลงทุน ณ อัตราคิดลดรอยละ 7 พบวา การปลูกสมโอ
ทับทิมสยามมีความคุมคาตอการลงทุน โดยมูลคาปจจุบัน ของผลตอบแทนสุทธของ โครงการ (NPV) 
อัตราผลตอบแทนภายในของโครงการ (IRR) และอัตราสวนผลตอบแทนตอการลงทุน (B/C ratio) 
เทากบั 454,833.68 บาท รอยละ 15 และ 1.38 ตามลําดับ สวนทางดานการตลาด พบวา มีพอคา   
คนกลาง ไดแก พอคารวบรวมในทองท่ี พอคาสงออก และพอคาขายปลีก ไดทําหนาท่ีการตลาด                 
โดยไดทําการซ้ือและการขาย การเก็บรักษา การขนสง และการแบงชั้นคุณภาพ เพ่ือท่ีจะกระจายสม
โอทับทิมสยามไปยังผูบริโภคหรือสงออก โดยผลผลติของเกษตรกรสวนใหญ รอยละ 44.2 ขายใหกับ
พอคารวบรวมในทองท่ี รองลงมาขายใหกับผูบริโภคโดยตรง รอยละ 40.0 และสวนท่ีเหลือขายใหกับ
พอคาขายปลีก โดยพอคารวบรวมในทองท่ีไดนําสมโอท่ีรวบรวมไดขายตอใหพอคาขายปลีกรอยละ 
28.3 สวนท่ีเหลือรอยละ 15.9 ขายใหกับพอคาสงออก สําหรับตนทุนการตลาดเฉลี่ยรวมท้ังสิ้น 6.34 
บาทตอผล สวนเหลือการตลาดเปนเงิน 65.38 บาทตอผล คิดเปน รอยละ 36.65 ของราคาขายปลีก 
นอกจากนั้นเกษตรกร และพอคาไดรับสวนแบงการตลาดผลละ 113.0 บาท และ 65.38 บาท คิดเปน
รอยละ 65.35 และ 36.65 ของราคาขายปลกี ตามลําดับ 

กฤษณะ  ดาราเรือง (2560) ไดทําการศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑและกลยุทธ                  
ทางการตลาดวิสาหกิจชุมชนบานเขาแหลม จังหวัดนครสวรรค ผลการศึกษาพบวา ภาพรวมความ
คิดเห็นของผูบริโภคท่ีมีตอตราผลิตภัณฑบรรจุภัณฑและฉลากสินคาอยูในระดับสูง แผนกลยุทธ               
ทางการตลาดของวิสาหกิจชุมชนบานแหลม จังหวัดนครสวรรค ประกอบดวย กลยุทธเชิงรุก ไดแก          
1) ออกงานแสดงสินคาอยางตอเนื่อง 2) แสวงหาความรวมมือกับหนวยงานภาครัฐ และ
สถาบันอุดมศึกษา เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑเขาสูตลาด Modern Trade 3) ขยายกลุมตลาดในกลุมธุรกิจ
สปา และธุรกิจโรงแรม และ 4) พัฒนาการดําเนินงานดานการตลาด 4.0 ผาน Social Media และ 
Digital Marketing กลยุทธแกไข ไดแก 1) พัฒนาบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณสินคา ตลอดจน
รูปแบบการจัดกลุมบรรจุภัณฑท่ีหลากหลาย 2) สราง Brand Online ผาน Social Branding และ   
3) พัฒนาศักยภาพบุคลากรท่ีสอดคลองกับความตองการ กลยุทธเชิงปองกัน ไดแก 1) ศึกษาความ
ตองการของผูบริโภคตลอดจนกลยุทธของสินคา Modern Trade และ 2) พัฒนาผลิตภัณฑใหม ๆ        
ท่ีตอบสนองและสอดคลองกับความตองการของตลาดและกลยุทธเชิงรับ ไดแก สงเสริมการศึกษา              
ดูงานและการแลกเปลี่ยน 

ชญาณี  โพธิ์ไกร และคณะ (2560) ไดศึกษาเรื่อง กลไกการดําเนินงานของกลุมแปรรูป             
สมโอ: กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชนของกลุมแมบานเกษตรกร สามัคคีโพธิ์ประทับชาง อําเภอ                         
โพธิ์ประทับชาง จังหวัดพิจิตรพบวา กลไกในการดําเนินงานของกลุมแมบานเกษตรกรสามัคคี                       
โพธิ์ประทับชางมีดังนี้ 1) การระดมทุน การใชทรัพยากรท่ีมีอยูเดิมในชุมชนอยางสมโอมาแปรรูป                
ตอยอด เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับสินคานั้น ๆ ตลอดจนการรวมกลุมของคนในชุมชน ไปจนถึงการสราง
เครือขายสนับสนุนเพ่ือใหไดมาซ่ึงเงินทุน 2) การจัดการแรงงาน 3) การจัดการผลิตภัณฑ 4) การตลาด 
และ 5) การขนสง ปญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึนจากการดําเนินงานของกลุมแมบานเกษตรสามัคคี               
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โพธิ์ประทับชาง 1) ปญหาเศรษฐกิจการเกิดวิกฤตเศรษฐกิจตกต่ําขายสินคาไดนอยลง ไมพอกับคาแรง 
คาวัตถุดิบ เปนตน 2) ปญหาการผลิต ในชวงท่ีสมโอขาดตลาดสงผลใหผลิตสินคาไดนอยกวา                  
ความตองการของลูกคา 3) ปญหาแรงงาน ในชวงแรกของการตั้งกลุมมีสมาชิก 20 คน จนถึงในชวงท่ี
เศรษฐกิจตกต่ํารายไดไมพอตอความตองการของแรงงาน ทําใหแรงงานออกไปหางานอ่ืนทําปจจุบัน
แรงงานมีมาก จึงตองผลัดเปลี่ยนหมุนเวียนกันมาทําเปนกะ แนวทางในการสงเสริมและพัฒนากลุม
แมบานเกษตรกรสามัคคีโพธิ์ประทับชาง ซ่ึงนําเสนอ 4 ดาน คือ 1) ดานทุน เชน ทุนอุปกรณ ทุนทาง
วัฒนธรรมดานองคความรู และดานงบประมาณ 2) ดานการตลาด 3) ดานการพัฒนาผลิตภัณฑ และ 
4) แหลงเรียนรู  

รัชฎาพร  เกตานนท แนวแหงธรรม (2560) ไดทําการวิจัยเรี่อง แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ
ภูมิปญญาทองถ่ินเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคในจังหวัดนครปฐม พบวา 1. การพัฒนาผลิตภัณฑ
เชิงสรางสรางสรรคตามแนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรค กลุมอาชีพฯ มีความตองการผลิตผลิตภัณฑเชิง
สรางสรรคโดยเฉพาะผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินในสังคมไทยใหมากข้ึนเนื่องจากไดรับความสนใจ
และตลาดมีความตองการมากข้ึนตลอดเวลา เนื่องจากมีกรรมวิธีหรือกระบวนการผลิต               ท่ี
ปลอดภัย ไรสารเคมี  ทําใหผู ใช มีสุขภาพอนามัยท่ีดี ข้ึน  และยังเปนการสรางฐานท่ี ม่ันคง                          
ทางเศรษฐกิจใหแกชุมชนดวย ความตองการในการพัฒนาผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ิน ไดแก ความรู
ในเรื่องของการออกแบบผลิตภัณฑ ความคิดสรางสรรค และการเพ่ิมมูลคาผลิตภัณฑใหแกกลุมอาชีพ 
2. วิธีการดําเนินงานในการสรางสรรคผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ิน ของกลุมอาชีพผลิตภัณฑ
กะลามะพราว ไดแก 1) การออกแบบผลิตภัณฑ 2) กระบวนการผลิต 3) กลยุทธทางการตลาด                  
4) จุดเดนจุดออน 5) ปจจัยแหงความสําเร็จ 6) ปญหาอุปสรรค และ7) คุณคาของภูมิปญญาทองถ่ิน
ตอชีวิตและสังคมทองถ่ิน ตลอดจนการถายทอดและอนุรักษภูมิปญญาทองถ่ินของกลุมอาชีพ 3. กลุม
อาชีพผลิตภัณฑกะลามะพราวในจังหวัดนครปฐม สามารถพัฒนาใหเปนธุรกิจสรางสรรคอยางยั่งยืนได
ดวยปจจัยสนับสนุนหลายประการ ไดแก 1) ความเหมาะสมในเรื่องของโลจิสติกส 2) การสนับสนุน
จากรัฐบาลและ 3) ผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินเปนท่ีตองการของผูบริโภคในประเทศตาง ๆ ท่ีนิยม
สินคาและผลิตภัณฑท่ีเปนงานชางฝมือและแสดงออกถึงเอกลักษณทางวัฒนธรรม 4) การเทียบเคียง
การดําเนินงานของกลุมอาชีพผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินท่ีประสบความสําเร็จในดานปฏิบัติงาน                 
มีความคลายคลึงกันในประเด็น การมีโครงสรางองคกรท่ี เขมแข็ง สมาชิกในกลุมมีความรู 
ความสามารถและมีทักษะทางอาชีพ มีการประยุกตใชเทคโนโลยีท่ีเหมาะสม และมีวิสัยทัศนในการ
บริหารจัดการ และกลุมอาชีพฯ มีกลยุทธท่ีดีตลอดจนมีการคนหากลยุทธใหมๆ ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑอยูเสมอ 5. แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑมีประเด็นหลักๆ ในการพัฒนา 4 ดาน ไดแก      
1) ดานการบริหารจัดการองคกร 2) ดานการบริหารจัดการดานการตลาด 3) ดานการบริหารจัดการ
ดานการผลิตและบริการ และ 4) ดานการปรับปรุงและพัฒนาธุรกิจชุมชนสูความยั่งยืน ซ่ึงการพัฒนา
ในทุกดานมีรากฐานมาจากแนวคิดการขับเคลื่อนเศรษฐกิจสรางสรรคบนพ้ืนฐานใน 7 ประเด็น ไดแก 
1) การใชองคความรู 2) การศึกษา 3) การสรางสรรคงาน 4) การใชทรัพยสินทางปญญา ท่ีเชื่อมโยง
กับพ้ืนฐานทางวัฒนธรรม 5) วัฒนธรรม 6) ภูมิปญญา และ7) เทคโนโลยี/นวัตกรรมสมัยใหม ซ่ึงเปน
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถ่ินกะลามะพราวในจังหวัดนครปฐมเพ่ือสงเสริม
เศรษฐกิจสรางสรรคใหมีความกาวหนา ม่ันคง ม่ันค่ัง และยั่งยืน ตอไป 
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สุวัฒน  ฉิมะสังคนันท (2560) ทําการศึกษาเรื่อง การสรางการรับรู ภาพลักษณ และ                  
อัตลักษณ ท่ีมีตอสมโอ จังหวัดนครปฐม พบวา แนวทางการสรางการรับรูท่ีมีตอภาพลักษณ และ                
อัตลักษณของผูบริโภคจนกอใหเกิดความภักดีในการซ้ือในปจจุบันตองใชหลักของความไววางใจท่ีมีตอ
สมโอ มากกวาการสรางภาพลักษณ และอัตลักษณของผูบริโภค ท้ังนี้ เนื่องจากสมโอนครปฐมมีปญหา
ในการสรางความนาเชื่อถือในตัวสินคา และการกอใหเกิดความจงรักภักดีในการซ้ือซํ้า  

ธันยมัย  เจียรกุล (2559) ไดศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑผลไมแปรรูป
ของไทยของวัยรุนชาวจีนท่ีมาศึกษาในประเทศไทย พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศชาย 
มีอายุระหวาง 21-24 ปศึกษา อยูชั้นปท่ี 3 มีระยะเวลาท่ีอาศัยอยูในประเทศไทย 1 ป มีรายไดเฉลี่ย 
ตอเดือนตํ่ากวา 5,000 บาท สวนใหญนิยมซ้ือผลไมแปรรูปของประเทศไทย โดยมีความถ่ีในการซ้ือ
ผลไมแปรรูปของไทยเฉลี่ยตอสัปดาห 3-4 ครั้งตอสัปดาห มักจะซ้ือผลไมแปรรูปของไทยท่ีตลาดสด 
ซูเปอรมาเก็ต/ไฮเปอร มาเก็ต สวนใหญซ้ือผลไมแปรรูปของไทยโดยเฉลี่ยตอเดือนประมาณ 500 บาท 
สวนเหตุผล ในการไมซ้ือผลไมแปรรูปของไทยคือ ผลไมแปรรูปของไทยไมมีชื่อเสียง มีสัดสวนการซ้ือ
ผลไมแปรรูปของไทยตอการซ้ือผลไมแปรรูปโดยรวมเฉลี่ยตอสัปดาหอยูระหวาง 1-25% ชื่นชอบผลไม
แปรรูปของไทยมากท่ีสุดคือ ทุเรียนทอด และสวนใหญเห็นวาปจจัยในการเลือกซ้ือผลไมแปรรูป ของ
ไทยท่ีใหความสนใจเปนอันดับแรก คือ ราคา และเห็นดวยมากท่ีสุดวาปจจัยท่ีมีผลตอการตัดสินใจ
เลือกซ้ือผลไมแปรรูปของไทยคือ เครื่องหมายรับรองคุณภาพ เม่ือศึกษาปจจัยตางๆ ท่ีสงผลตอการ
ตัดสินใจซ้ือผลไมแปรรูปของไทยพบวา ปจจัยทางสังคมและปจจัยทางทัศนคติสงผลตอการตัดสินใจ
ซ้ือของวัยรุนชาวจีนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 และมีคา Adjusted R2 = 0.854  

ภูริตา  เกิดปรางค และสวรรยา  ธรรมอภิพล (2559) ไดทําการศึกษาเรื่อง การปรับตัวเชิงรุก
ของเกษตรสวนสมโอ จังหวัดนครปฐม พบวา 1) ระบบการดําเนินงานของเกษตรกรสวนสมโอปจจัย
นําเขาประกอบดวย ดานเกษตรกรมีความรูความเชี่ยวชาญดานเงินทุนมาจากทุนสวนตัว ดานวัตถุดิบ
เปนสายพันธุทองดีและสายพันธุขาวนาผึ้ง แหลงปลูกใกลแมนาทาจีนและเหมาะกับสภาพดินเหนียว 
มีการใชปุยหมักปุยคอก ดานเครื่องมือเปนแบบด้ังเดิม ดานการบริหารจัดการเนนการปลูกแบบ
ธรรมชาติลดการใชสารเคมี กระบวนการปลูกมี 4 ข้ันตอนตั้งแตการเตรียมดิน การคัดเลือกพันธุ การ
ดูแลรักษาและการเก็บเก่ียว ดานผลผลิตสมโอ พันธุขาวน้ําผึ้งมีขนาดใหญ น้ําหนักมากกวาพันธุทองดี 
ดานราคามีการกําหนดราคาขายเอง ดานชองทางจัดจําหนายท้ังปลีกและสง 2) สภาพแวดลอมการ
ประกอบอาชีพเกษตรกรสวนสมโอ จุดแข็ง ไดแก ดานวัตถุดิบ ดานเครื่องมือเครื่องจักร ดานการ
บริหารจัดการ จุดออน ไดแก ดานเกษตรกร ดานเงินทุนโอกาส ไดแก ดานสภาพสังคม วัฒนธรรม
หรือภูมิปญญาทองถ่ิน ดานเทคโนโลยี ดานภูมิศาสตร อุปสรรค ไดแก ดานเศรษฐกิจ 3) การปรับตัว
เชิงรุกของเกษตรกรเริ่มจากคนหาสาเหตุของปญหาการทําสวนสมโอเกิดมาจากน้ําทวมําใหสภาพดิน
เสีย หลังจากนั้นกําหนดมาตรการปองกันใชน้ําหมักจุลินทรียปรับสภาพดินและทําคันลอมดิน และ
วางแผนรองรับปญหาในอนาคตดวยการปลูกพืชชนิดอ่ืนท่ีใหผลผลิตเร็วเพ่ือเพ่ิมรายไดใหกับเกษตรกร  

มยุรฉัตร  เฉลิมเมือง (2559) ไดศึกษาเรื่อง พฤติกรรมการบริโภคสมโอของผูบริโภคในเขต
เทศบาลนครหาดใหญ จังหวัดสงขลา พบวา ปจจัยดานผลิตภัณฑมีผลตอการตัดสินใจบริโภคสมโอ
ระดับมากท่ีสุด คือ ความปลอดภัยจากสารพิษ สวนปจจัยดานผลิตภัณฑมีผลตอการตัดสินใจบริโภค
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สมโอระดับมาก ไดแก รสชาติเนื้อสัมผัส คุณประโยชนของสมโอ พันธุสมโอ สีของเนื้อกุง ขนาดและ
รูปทรงของผล และตราสินคา/ยี่หอ สวนปจจัยดานราคามีผลตอการบริโภคสมโอในระดับมาก                  
ทุกปจจัย ไดแก ความเหมาะสมของราคา และสามารถตอรองราคาได สําหรับปจจัยดานชองทางการ
จัดจําหนายมีผลตอการบริโภคสมโอในระดับมากทุกปจจัย ไดแก ความสะดวกของสถานท่ีซ้ือ                  
และทําเลท่ีตั้งของสถานท่ีจําหนาย และปจจัยดานการสงเสริมการขายมีผลตอการบริโภคสมโอ                  
ในระดับมากทุกปจจัย ไดแก การมีสินคาใหลองชิม และมีบริการในการขาย  

ศรีสุดา  ลีลาสุวัฒน และคณะ (2558) ไดศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนาการตลาดสินคา 
OTOP สูสากล อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม พบวา ผูประกอบการสวนมากมีความสามารถ                 
ในการจัดหาวัตถุดิบในการผลิต ควบคุมคุมภาพตามมาตรฐาน มีความคิดสรางสรรค สามารถแกไข
ปญหาไดอยางเปนระบบและถูกตอง มีการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม และสามารถ
ผลิตสินคาตามความตองการของลูกคาไดอยางเพียงพอ 

พรศรี  เหลารุจิสวัสดิ์ (2556) ได เขียนบทความอาหารเพ่ือสุขภาพ (Healthy Food) 
เผยแพร มี เนื้ อหาเก่ียวกับอาหารเพ่ือสุขภาพ  (Healthy Food) โดยกลาววา “โลกปจจุบัน 
เปลี่ยนแปลง จากในอดีตมาก ผูบริโภคมีความตองการหลากหลาย และเริ่มท่ีจะเลือกบริโภค ท่ีเปน
ประโยชนตอสุขภาพของตนเองมากข้ึน เพ่ือตอบสนองความตองการของกลุมเปาหมายได ชัดเจนมาก
ข้ึน ฝายผูประกอบการ และ ฝายการตลาด จึงเรียกโดยรวมสินคากลุมดังกลาววา อาหารเพ่ือสุขภาพ 
(Healthy Food) ความปลอดภัยของอาหารเปนตัวแปรหนึ่ งของความม่ันคงทางอาหาร                      
เปนพ้ืนฐานของอาหารทุกชนิด ท่ีมนุษยตองการเพ่ือการบริโภค อาหารท่ีไมปลอดภัย คงไมสามารถ 
ทําใหสุขภาพของผูบริโภคดีได ดังนั้น ความปลอดภัยของอาหารจึงเปนสวนหนึ่งท่ีสําคัญของอาหาร
สุขภาพ ผูบริโภคมีความตระหนักถึงความปลอดภัยของอาหารท่ีรับประทานเขาสูรางกาย ใหความ
สนใจตอประโยชนทางโภชนาการ มีความรูเก่ียวกับความปลอดภัยของอาหารมากข้ึน เชน ใหความ
สนใจตอแหลงท่ีมาของวัตถุดิบอาหาร การตัดแตงพันธุกรรมมาตรฐานสินคาอาหารตาง ๆ เปนตน  

 
วันเพ็ญ (2551) ไดศึกษาการผลิต และคุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสมโอเพ่ือนํามาใช

ในผลิตภัณฑอาหาร มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของวิธีการเตรียมเปลือกตอคุณสมบัติของใยอาหาร 
และศึกษาคุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารจากเปลือกสมโอ ไดแก ความสามารถในการดูดซับน้ํา
ความสามารถในการพองตัวและความสามารถในการดูดซับไขมันของใยอาหารจากเปลือกสมโอ พบวา 
การผลิตใยอาหารจากเปลือกสมโอสวนขาวของสมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง โดยเตรียมเปน 3 ประเภท ไดแก 
เปลือกดิบ เปลือกตม 5 นาที และ 10 นาที นําเปลือกมาอบแหงท่ีอุณหภูมิ 40, 50 และ 60 องศา
เซลเซียส พบวา การตมและการทําแหงทําใหผลผลิตของใยอาหารลดลงโดยเปลือกท่ีไมไดตมได
ปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุดคือ รอยละ 93.07 องคประกอบทางเคมีและกายภาพของใยอาหาร
จากเปลือกสมโอท่ีผลิตไดมีใยอาหารท้ังหมดรอยละ 16.05-21.87 ปริมาณกากใยรอยละ 17.91-
24.40 ความชื้นรอยละ 0.13-76.95 คา pH เทากับ 4.52-5.36 คาประสิทธิภาพสารตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน เทากับ 1.29-1.53 การตมทําใหใยอาหารท้ังหมด กากใยและความเปนกรดลดลง การตม
และการอบแหงมีผลทําใหสารตานปฏิริยาออกซิเดชันลดลงและเปลือกท่ีไมไดตมเม่ือนํามาอบแหงมีสี
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เขมข้ึน คุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารจากเปลือกสมโอ พบวา การตมทําให ความสามารถในการ
อุมน้ํา ความสามารถในการกักเก็บน้ํา ความสามารถในการพองตัวเพ่ิมข้ึน จากเปลือกท่ีไมไดตม
ประมาณรอยละ58, 66 และ62 ตามลําดับ เปลือกตม 10 นาที มีความสามารถในการดูด ซับน้ํามัน 
มากกวาเปลือกไมไดตมและเปลือกตม 5 นาที การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 และ 60 องศาเซลเซียส ทํา
ให ความสามารถในการอุมน้ํา ความสามารถในการกักเก็บน้ํา และความสามารถในการดูดซับน้ํามัน
ลดลงไดมากกวาการอบแหงท่ี 40 องศาเซลเซียส การอบแหงมีผลตอการพองตัวเล็กนอย 
 นราธิป (2557) ไดศึกษาการพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใยอาหารจากอัลโดของ
สมโอ   มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของเวลาในการผสมตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และประสาท
สัมผัสของคุกก็เนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต จากการทดลอง พบวา การเพ่ิมเวลาในการผสมทําให 
ความแข็งลดลง แตคาสี เสนผานศูนยกลาง และความข้ึนของคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุติต
เพ่ิมข้ึน เนื่องจากในระหวางการผสมจะเกิดความรอนข้ึน และทําใหเนยสวนดุสิตท่ีมีจุดหลอมเหลวตํ่า
ละลาย การผสมจึงเกิดข้ึนไมสมบูรณ การผสมโดยใชเวลานอยสําหรับเนยสวนดุสิตจึงมีความ
เหมาะสม ซ่ึงมีคุณภาพไมแตกตางจากสูตรควบคุม สวนคุณภาพทางประสาทสัมผัสสอดคลองกับ
คุณภาพดานกายภาพและเคมื คือ ผูทดสอบใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะดานเนื้อสัมผัสของ
คุกก้ีเนยสดสวนดุสิตท่ีใชเวลาในการผสม 5 น้ําท่ีมากท่ีสุด การศึกษาผลของการเสริมอัลเบโดจาก
เปลือกสัมโอในผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต ตอคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลินทรีย
และประสาทสัมผัส พบวา การเสริมอัลเบโด ไมมีผลตอคาความแข็งของคุกก้ี แตทําใหคาความสวาง
เพ่ิมข้ึน คาสีแดง และคาสีเหลืองลดลง ดานองคประกอบทางเคมี พบวา การเสริมอัลเบโด ชวยลด
ปริมาณไขมัน และคารโบไฮเดรตในคุกก้ี และยังมีประโยชนในการเพ่ิมปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ 
ดานคุณภาพทางจุสินทรีย พบวา อัลเบโดไมมีผลตอปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และราในคุกก้ี โดย
เปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน แตการใชอัลเบโดในคุกก้ีอาจมีผลตอ กลิ่นรส โดยการเสริม
อัลเบโดทําใหคะแนนความชอบดานกลิ่นรสนอยกวาสูตรควบคุม แตคะแนนความชอบอยูในระดับ 
ชอบปานกลาง ถึงชอบมาก การเสริมอัลเบโดในคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตปริมาณรอยละ 9 เปนปริมาณท่ีมี
ความเหมาะสมสําหรับพัฒนาผลิตภัณฑตอไป การศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสดท่ี
ผลิตจากเนยสวนดุสิตเสริมอัลเบโด โดยวิเคราะหคุณภาพ คือ ความชื้น ความแข็ง และคาความหืน 
โดยเม่ือเก็บรักษาคุกก้ีเนยสดสวนดุสิตเสริมอัลเบโดรอยละ 9 ในบรรจุภัณฑพลาสติกชนิดโพลิโพรพิ
ลีน ท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเชียส พบวา ปริมาณความชื้นมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน และความแข็งลดลงใน
ระหวางการเก็บรักษาเนื่องจากการสงผานความชื้นกับบรรยากาศ และคา TBA มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน โดย
สามารถก็บรักษาไดเปนเวลาประมาณ 10 สัปดาหโดยใช คา TBAเปนเกณฑตัดสิน ในขณะท่ีสูตร
ควบคุมท่ีไมมีการเติมอัลเบโดจะสามารถเก็บรักษาไดเปนเวลาประมาณ 9 สัปดาห เนื่องจากคุกก้ีสูตร
ควบคุมมีปริมาณไขมันสูง ซ่ึงเสี่ยงตอการเกิดปฏิกริยาออกซิเดชัน  
 ดวงชนก ทองคํา และผกาวดี เอ่ียมกําแพง (2557) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑครองแครง
กรอบจากแปงขาวไรซเบอรี่ มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑขนมครองแครงกรอบจากแปงไรซเบอ
รี่ โดยศึกษาสูตรพ้ืนฐาน และกรรมวิธีการผลิตโดยนําแปงขาวไรซเบอรี่ทดแทนแปงสาลีในปริมาณ 3 
ระดับคือ รอยละ 5 10 15 ของน้ําหนักแปง แลวทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคทางดาน
ลกัษณะปรากฎ  สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบวา ปริมาณแเปงขาวไรซเบอรี่ รอยละ 
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5 ไดรับการขอมรับจากผูบริโภคสูงสุด ผลการทดสอบคุณภาพทางดานกายภาพ พบวา มีคาสี L* a* 
และ b* เทากับ 3.96 1.53 และ 2.13 ตามลําดับ  ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น 
1.80 เถา 10.76 คารโบไฮเครต 50.3 โปรตีน 37.10 ไขมัน 2.01 และใยอาหาร 2.62 ในระหวางการ
เก็บรักษาผลิตภัณฑขนมครองแครงกรอบจากแปงขาวไรซเบอรี่ ท่ีเก็บรักษาอุณหภูมิ 30 องศา
เซลเซียส โดยการบรรจุถุงชนิด HD เปนระยะเวลา 21 วัน พบวา ผลิตภัณฑครองแครงกรอบจากเปง
ขาวไรซเบอรี่ มีคาความกรอบ 2.09 การวิเคราะหจํานวนเชื้อจุลินทรียท้ังหมด พบวา เปนไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน 
 วันเพ็ญ มนตรา ปวีนา และสละ (2557) ไดศึกษาเรื่องหมูแทงเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ
สวนขาวมีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของเปลือกสมโอสวนขาวตอคุณภาพของหมูแทงโดยเติมลงในหมู
แทงปริมาณ    รอยละ 0  2.5  5  7.5 และ 10 ทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ และ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส เปลือกสมโอสวนขาวมีความชื้น โปรตีน ไขมัน เถาและเสนใย ในปริมาณ
รอยละ92.02  1.14  0.70  3.72 และ 1.33 ตามลําดับ หมูแทงมีปริมาณเสนใย ความชื้น เถาและ
ไขมันเพ่ิมข้ึน ปริมาณโปรตีนลดลงตามปริมาณของเปลือกสมโท่ีเติมลงไป โดยปริมาณเสนใยสูงกวา
ตัวอยางควบคุมรอยละ 90-328 การเติมเปลือก   สมโอไมมีผลตอการพองตัวของหมูแทงท่ีนําไปทอด 
แตมีผลตอเนื้อสัมผัส ทําใหหมูแทงมีความแข็งเพ่ิมข้ึน ความกรอบลดลง ระหวางการเก็บรักษา 4 
สัปดาห หมูแทงมีคา thiobarbituric acid (TBA) และ water activity มีคาเพ่ิมข้ึนเล็กนอยตาม
ระยะเวลาการเก็บ สวนเนื้อสัมผัส พบวา คาความแข็งเพ่ิมข้ึน คาความกรอบลดลง หมูแทงท่ีเติม
เปลือกสมโอรอยละ 7.5 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุด และคงความกรอบไวไดนาน ทําใหไดผลิตภัณฑ
หมูแหงท่ีมีปริมาณเสนใยเพ่ิมข้ึนรอยละ 300 มีไขมันเพ่ิมข้ึนรอยละ 4.6 

กุลชญา ผกาวดี อารชา และภานุเดช (2560) ไดศึกษาการใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใย
อาหารในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณสมโอผงท่ีเหมาะสมใน
ผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบวิเคราะหคุณภาพทางเคมี และทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือทําการ
คัดเลือกสูตรขนมปงกรอบเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอผงท่ีผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูงสุดมา 
และศึกษาการยอมรับของผูบริโภค พบวา สูตรขนมปงอบกรอบสูตรพ้ืนฐานท่ีมีกรรมวิธีการผลิตและ
สวนผสมท่ีตางกันจํานวน 3 สูตร พบวา สูตรท่ี ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคจึงนําสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 
3 มาศึกษาปริมาณเปลือกสมโอผงท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปเสริมในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ โดยศึกษา
ปริมาณเปลือกสมโอผง แปรเปน 5 ระดับ รอยละ 10 12.5 15 17.5 และ 20 พบวา ปริมาณเปลือก
สมโอผงท่ีรอยละ 15 มีความแตกตางจากท้ัง 4 ระดับอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน
รอยละ 95 โดยระดับรอยละ 15 ไดคะแนนความชอบสูงสุดในทุกดาน ไดแก ดานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา 
สูตรพ้ืนฐานมีความชื้นรอยละ 2.33 เถารอยละ 2.45 โปรตีนรอยละ 7.95 ไขมันรอยละ14.13 เสนใย
อาหารรอยละ 1.76 คารโบไฮเดรตรอยละ 71.38 เสนใยอาหารท่ีละลายนํ้า 0.27 กรัม และเสนใย
อาหารท่ีไมละลายนํ้า 0.60 กรัม และสูตรเสริมเปลือกสมโอผงมีความชื้นรอยละ 0.82 เถารอยละ 
3.25 โปรตีนรอยละ 8.17 ไขมันรอยละ 13.76 เสนใยอาหารรอยละ 3.92 คารโบไฮเดรตรอยละ 
70.10 เสนใยอาหารท่ีละลายนํ้า 3.27 กรัม และเสนใยอาหารท่ีไมละลายนํ้า 3.20 กรัม จะเห็นไดวา
ปริมาณใยอาหารท่ีละลายนํ้าเพ่ิมข้ึน 12.11 เทาและไมละลายนํ้าเพ่ิมข้ึนรอยละ 5.33 เทา 
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พีรพงษ นิภาพร กุลชญา และสุสิตา (2560) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑกราโนลาบารเสริม
แคลเซียมจากกระดูกปลากรายผง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชกระดูกปลา
กรายผงเสริมในผลิตภัณฑกราโนลาบาร โดยคัดเลือกผลิตภัณฑกราโนลาบารจากสูตรพ้ืนฐาน 3 สูตร 
ทําการทดสอบโดยวิธีการใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ พบวา สูตรท่ี 1 ไดรับการยอมรับมากท่ีสุดใน
ทุกดานจึงนําสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 1 มาศึกษาปริมาณกระดูกปลากรายผงท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปเสริมใน
ผลิตภัณฑกราโนลาบาร โดยทําการศึกษาปริมาณกระดูกปลากรายผง แปรเปน 3 ระดับคือ รอยละ 
11, 21 และ 31 พบวา ปริมาณกระดูกปลากรายผงท่ีระดับรอยละ 11 ไดคะแนนการยอมรับสูงสุด มี
ความแตกตางจากท้ัง 2 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 91 โดยท่ีระดับ
รอยละ 11 ไดรับคะแนนความชอบสูงสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ ความสากลิ้นท่ีชอบ 
และความชอบโดยรวม จากการวิเคราะหปริมาณแคลเซียม พบวา สูตรพ้ืนฐานมีปริมาณแคลเซียม 
9.03 มิลลิกรัม แตเม่ือพัฒนาจากสูตรพ้ืนฐานท่ีเสริมกระดูกปลากรายผงในปริมาณรอยละ 11 มี
ปริมาณแคลเซียม 2,470.05 มิลลิกรัม และเม่ือนําสูตรเสริมแคลเซียมไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
พบวา มีความชื้นรอยละ3.10 โปรตีนรอยละ 7.40 ไขมันรอยละ 23.26 คารโบไฮเดรตรอยละ 18.11 
และเถารอยละ 7.73 

รังสิมา พีรพงษ กุลชญา และวิรัชยา (2560) ไดศึกษาการใชเปลือกสมโอเปนสารไฮโดร
คอลลอยดในแปงขนมเทียนแชแข็ง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชผงเปลือกสมโอในแปงขนม
เทียนแชแข็ง เพ่ือเปนสารไฮโดรคอลลอยด ศึกษาการทําละลายของแปงขนมเทียนแชแข็ง โดยศึกษา
ปริมาณผงเปลือกสมโอ แปรเปน 3 ระดับ ไดแก รอยละ 10, 20 และ 30 และนําแปงขนมเทียนแช
แข็งมาทําการแชท่ีอุณหภูมิ -18  องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 วัน มาทําการละลายดวยไมโครเวฟ
ใชกําลังไฟ 480 วัตถ ตามระยะเวลา  1 นาที 1.30 นาที 2 นาทีและ 2.30 นาที พบวา ปริมาณผง
เปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 10 มีความแตกตางจากท้ัง 2 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
โดยระดับรอยละ 10 ไดคะแนนความชอบสูงสุดในการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา สูตร
พ้ืนฐานมีเถา โปรตีน ไขมัน ความชื้น สารเยื่อใย และคารโบไฮเดรต 0.29  2.25  1.29 33.5  1.72 
และ60.83 คุณภาพทางกายภาพ พบวา ผลิตภัณฑแปงขนมเทียนสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑแปงขนม
เทียนสูตรเสริมผงเปลือกสมโอ มีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) เนื่องจากผง
เปลือกสมโอมีความสามารถในการอุมน้ําอยูมาก ทําใหแปงขนมเทียนมีความคงสภาพเดิมไดมากกวา
สูตรพ้ืนฐาน 

กมลทิพย จริยา และภารดี พละไชย (2562) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑและอายุการเก็บ
รักษาของขาวหอมกระดังงาชนิดแทง มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑและศึกษาอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑขาวหอมกระดังชนิดแทง เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี ปริมาณสารอาหาร 
และจุลินทรียของขาวหอมกระดังงาชนิดแทง พบวา มีคา L* เทากับ 34.29 a* เทากับ 4.33 b* 
เทากับ 9.14 คาวอเตอรแอกติวิตี้ (aw) เทากับ 0.43 ปริมาณความชื้น เถา ใยอาหาร ไขมัน โปรตีน 
คารโบไฮเดรต รอยละ 5.10, 0.72, 3.25, 4.37, 8.48 และ 81.33 ใหพลังงาน 4.622.33 แคลอรี/
กรัม ปริมาณเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑ พบวา นอยกวา 1x10

6 

 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ยีสตและรานอย
กวา 100 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ผูทดสอบชิมจํานวน 30 คนใหคะแนนแบบ 9 point hedonic 
scale ทดสอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรอบ) และความชอบ
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รวมพบวาไดรับคะแนนเทากับ 7.36, 7.50, 7.13, 7.33, 7.53, 7.06 และ 7.53 ตามลําดับ จาก
การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑขาวหอมกระดังงาชนิดแทงท่ีบรรจุในถุงพลาสติกประเภท 
linear low density polyethylene (LLDPE) และถุงเมทัลไลทฟอยล ประเภท metalized cast 
polypropylene film (M-CPP, ฟอยล) ท่ี อุณหภูมิหอง (29 ± 2 องศาเซลเซียส) เปนเวลา 12 
สัปดาห พบวา คุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และปริมาณเชื้อจุลินทรียในผลิตภัณฑท่ีพบในปริมาณ
นอยกวา 1x10

6  

โคโลนีตอกรัมตัวอยาง ยีสตและรานอยกวา 100 โคโลนีตอกรัมตัวอยาง โดยคุณภาพ
ยังอยูในเกณฑมาตรฐาน 

 ธนัชชา ณิชา และธีรนุช (2562) ไดศึกษาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะลิแดงใน
ขนมกรอบเค็ม มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชแปงขาวหอมมะลิแดงทดแทนแปงสาลี คํานวณ
คุณคาทางโภชนาการ ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค และคํานวณตันทุนการผลิตของผลิตภัณฑ 
พบวา การเพ่ิมปริมาณการทดแทนดวยแปงขาวหอมมะลิแดงมีผลใหผลิตภัณฑมีสีมวงเขมข้ึนและมี
ความแข็งเพ่ิมข้ึน จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยให
คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบวา กรอบเค็มท่ีทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมมะลิท่ีระดับรอยละ 
30 ของน้ําหนักแปงท้ังหมด ไดรับคะแนนดานลักษณะปรากฏ สี และความกรอบอยูในระดับสูงกวา
ตัวอยางอ่ืนอยูในเกณฑชอบปานกลาง (p ≤ 0.05) กรอบเค็มท่ีพัฒนานี้มีคาสี L* 2* และ b* เทากับ 
50.03 8.83 และ 15.13 ตามลําดับ มีคาความแข็ง 63.82 นิวตัน ตํารับกรอบเค็มนี้ ประกอบดวยแปง
สาลี แปงขาวหอมมะลิแดง น้ํากะทิ ไขไก น้ําปูนใส เกลือ และน้ํามันพืช รอยละ 42.80 18.35 19.57 
12.23 2.45 0.20 และ 4.40 ตามลําดับ และสวนของน้ําเคลือบ ประกอบดวย น้ําตาลทราย น้ํา 
น้ําปลา เกลือ รากผักชี กระเทียม พริกไทย และน้ํามันพืช รอยละ 53.69 20.13 5.38 1.34 1.34 
6.71 1.34 และ10.07 ตามลําดับ ดานคุณคาทางโภชนาการ พบวา กรอบเค็ม100 กรัม ประกอบดวย 
ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหารรอยละ 35.79 6.56 6.63 45.38 5.64 และ 
2.81 ตามลําดับ และมีพลังงานท้ังหมด 267.43 กิโลแคลอรี ผูบริโภคจํานวน 120 คนยอมรับ
ผลิตภัณฑรอยละ 98.33 และตัดสินใจซ้ือรอยละ 95 ผลิตภัณฑมีตนทุนการผลิต 10.78 บาท ตอ 120 
กรัม 

พัชรพงษ ธมลวรรณ และโสรัจจ (2562) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมกรอบเค็มแปง
ขาวสังขหยด มีวัตถุประสงคเพ่ือคัดเลือกตํารับพ้ืนฐานของผลิตภัณฑขนมกรอบเค็ม ศึกษาปริมาณ
แปงขาวสังขหยดท่ีใชทดแทนแปงขาวเจาในผลิตภัณฑขนมกรอบเค็ม คํานวณคุณคาทางโภชนาการ
ของผลิตภัณฑ ขนมกรอบเค็มแปงขาวสังขหยด พบวา ตํารับของสํานักพิมพแสงแดด ไดรับการ
ยอมรับสูงสุด จึงนําตํารับท่ีไดรับ การคัดเลือกมาพัฒนาดวยการทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงขาวสังข
หยดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 3 ระดับ คือ แปงขาวสังขหยดรอยละ 50  รอยละ 75 และรอยละ 100 
ของปริมาณแปงขาวเจาในตํารับ พบวาผูทดสอบใหการยอมรับตํารับขนมกรอบเค็มทดแทนแปงขาว
เจาดวยแปงขาวสังขหยดท่ีมีปริมาณแปงสังขหยดรอยละ 100 (100 กรัม) ท่ีระดับชอบมาก ในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไดคะแนน เทากับ 7.53  7.62  7.67 8.02  
7.79  7.91 และ 7.63 ตามลําดับ และนําไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑขนมกรอบเค็มทดแทนแปง
ขาวเจาดวยแปงขาวสังขหยดท่ีมีปริมาณแปงสังขหยด รอยละ 100 (100 กรัม) ไปทดสอบคุณภาพ
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ทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค พบวา ผลิตภัณฑขนมกรอบเค็มแปงขาวสังขหยดมีผูบริโภคพึงพอใจ
อยูใน เกณฑชอบมาก 7.75 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได
คะแนน เทากับ 7.5  7.6  7.6  8.0 7.7 และ 7.9 ตามลําดับ เม่ือคํานวณคุณคาทางโภชนาการของ
ขนมกรอบเค็มทดแทนแปงขาวเจาดวยแปงขาวสังขหยดในปริมาณ 100 กรัม พบวา 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) ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ                  
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรตําท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส และศึกษาผลของการเสริมใย
อาหารจากเปลือกสมโอท่ี 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 1, 3 และ 5 พบวา ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด 
และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอ พบวา 
ตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส คือตํารับท่ี 3 ซ่ึงไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนน
เฉลี่ย 7.50, 7.70, 7.60, 7.80, 7.70 และ 7.80 ตามลําดับ โดยมีสวนผสมของไขขาว 35.5% 
มะพราวขูดขาวค่ัว 30.54% น้ําตาลทราย 30.48% น้ํามะนาว 1.68% และผงโกโก 1.80% จึงนํามา
ศึกษาปริมาณเสริมใยเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม พบวา การเสริมใยเปลือกสมโอรอยละ 5 ไดรับคะแนน
เฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเปนท่ี
ยอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 7.33, 6.23, 6.45, 6.93, 6.93 และ 7.47 ตามลําดับ จากการ
วิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา ขนมโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอรอยละ 5 มี
คาสี L* a* b* เทากับ 66.29, 9.39 และ 13.62 ดานองคประกอบทางเคมี พบวา มีปริมาณความชื้น
รอยละ 6.03 ซ่ึงมีความชื้นนอยกวาขนมโสมนัสสูตรตนตํารับ มีปริมาณไขมันท่ีนอยกวา คือ รอยละ 
27.91 และการเสริมเปลือกสมโอสงผลใหมีปริมาณใยอาหารในขนมโสมนัสเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 6.80 
เถาเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 0.83 โปรตีนเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 3.90 การเสริมใยเปลือกสมโอไมมีผลตอปริมาณ
จุลินทรียท้ังหมด ยีสตและรา 

นิภาพร สุรีย พิมพณดา และปนัดดา (2563) ไดศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชอัด
แทงท่ีมีใยอาหารสูงจากขาวกลองสินเหล็ก มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาพฤติกรรมและความตองการ
รับประทานธัญพืชอัดแทงของผูบริโภค และการพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีมีเสนใยอาหารสูงให
เปนท่ียอมรับ พบวา ผูบริโภครอยละ 95.80 เคยรับประทานธัญพืชอัดแทงและจะรับประทานใน
ชวงเวลาวาง ลักษณะของผลิตภัณฑท่ีตองการ คือ มีสวนผสมของธัญพืชและผลไม เปนวงกลม มีราคา
ไมเกิน 10-20 บาทตอชิ้น จากการพัฒนาผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีมีใยอาหารสูงจากขาวกลองสิน
เหล็ก ประกอบดวยขาวพอง น้ําผึ้ง งาข้ีมอน มะมวงอบแหง สตรอวเบอรี่อบแหง เมล็ดฟกทองอบแหง 
และกลูโคสไซรัป วิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก มีโปรตีน รอยละ 8.24 และเสนใยอาหาร รอย
ละ 3.05 ตามลําดับ เม่ือคํานวนตามเกณฑประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 182) พบวา 
ผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีพัฒนาได (40 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภค) จัดเปนผลิตภัณฑท่ีมีเสนใยอาหาร 
(รอยละ 4.88) และเปนแหลงของโปรตีน (รอยละ 8.24) จากการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค 
พบวา มีคะแนนความชอบโดยรวมเฉลี่ยอยูในระดับชอบมาก และผูบริโภครอยละ 92.00 ยอมรับใน
ผลิตภัณฑท่ีพัฒนาได 
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สุวรรณา (2556) ศึกษาสูตรท่ีเหมาะสม และอายุการเก็บของเตาหูนมสดเสริมใยอาหารจาก
เปลือกสมโอผง ผลการวิจัยพบวา สูตรเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหาร รอยละ 0.5 เปนสูตรท่ีเหมาะสม
ประกอบดวยผงวุน รอยละ 0.41 เปลือกสมโอผงรอยละ 0.50 เจลาตินรอยละ 0.62 น้ําตาลทรายรอย
ละ 3.79 น้ํารอยละ 61.54 นมขนหวานรอยละ 15.92 นมขนจืดรอยละ 16.60 และกลิ่นวานิลลารอย
ละ 0.62 จากการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหารรอยละ 0.5 ของน้ําหนัก
รวม เปรียบเทียบกับเตาหูนมสดท่ีไมเติมใยอาหาร (สูตรควบคุม) พบวา ปริมาณโปรตีน เถา ไขมัน 
และคาความเปน กรด - ดาง (pH) ของเตาหูนมสดท้ัง 2 ตัวอยางไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนปริมาณความชื้นนั้นเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหาร รอยละ 0.5 มี
ความชื้นลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตมีปริมาณใยอาหาร คาปริมาณของแข็งท่ีละลาย
ท้ังหมด ปริมาณฟนอลิกท้ังหมด และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระของสารตานปฏิกิริยา
ออกซิเดชัน (DPPH) เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เม่ือศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ี
มีตอเตาหูนมสดนี้ พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยรวมอยูในระดับชอบมาก  

กฤศรัณย และธนวัฒน (2559) การทําคุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาวมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดและศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ีเหมาะสมในคุกก้ีเนยสด พบวา
สูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดสูตรท่ี 2 ผูทดสอบใหการยอมรับ ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.95 7.98 8.00 และ 8.03 
ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ
รวน) และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยยะสําคัญทางสถิติท่ีระดับ และจาก
การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวในคุกก้ีเนยสด 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 20 รอยละ 30 และ 
รอยละ40 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวา คุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาวท่ีระดับ รอยละ 20 ผู
ทดสอบใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.76 7.85 7.69 
และ 7.89 ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยยะสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
0 

นราธิป (2559) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดและศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ี
เหมาะสมในคุกก้ีเนยสดโดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete 
Block Design, RCBD) และนํามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ รวน) และความชอบโดยรวม ดวยวิธีชิมแบบใหคะแนนความชอบโดยรวม 9 
ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) ใหผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร นําผลท่ีไดมาวิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยแบบ 
Duncan's New Multiple Range Test, (DMRT) พบวาสูตรพ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสดสูตรท่ี 2 ผู
ทดสอบใหการยอมรับ ในดาน สี กลิ่น เนื้อสัมผัส (กรอบ รวน) และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.95 7.98 8.00 และ 8.03 ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือ
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นํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ (p≤0.05) และจากการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวในคุกก้ีเนยสด 4 ระดับ คือ 
รอยละ 0 20 30 และ 40 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวา คุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาวท่ี
ระดับรอยละ 20  ผูทดสอบใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.76 7.85 7.69 และ 7.89 ตามลําดับ โดยอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือ
นํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ในดาน ลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (กรอบ รวน) และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ (p≤0.05) 

ปราโมทย และอิสระ (2559) ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของขนมบาบิ่น และการเสริมปริมาณ
เปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในขนมบาบิ่น โดยเสริมเปลือกสมโอในปริมาณท่ีตางกัน  4 ระดับ คือ รอยละ 
0 รอยละ 20 รอยละ 30 และรอยละ 40 ผลการศึกษาสรุปวาการเสริมเปลือกสมโอของน้ําหนัก
สวนผสมท้ังหมดท่ีใชทําขนมบาบิ่น ไดรับการยอมรับ สูตรท่ี รอยละ 40 อยูในระดับความชอบปาน
กลางมีคาเฉลี่ยในดาน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียว นุม) และความชอบโดยรวม โดยไดคะแนน
คาเฉลี่ย 7.46 7.40 7.36 และ 7.38 ตามลําดับ ผูทดสอบใหการยอมรับสูตรรอยละ 30 อยูในระดับ
ความชอบปานกลางมีคาเฉลี่ยในดานลักษณะปรากฏและสี โดยไดคาคะแนนเฉลี่ย 7.38 และ 7.38 
ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบคาความแตกตางพบวาในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (เหนียว นุม) และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

รังสิมา และวิรัชยา (2560) การใชเปลือกสมโอเปนสารไฮโดรคอลลอยดในแปงขนมเทียน
แชแข็ง มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาปริมาณการใชผงเปลือกสมโอในแปงขนมเทียนแชแข็งเพ่ือเปนสาร
ไฮโดรคอลลอยด ศึกษาการทําละลายของแปงขนมเทียนแชแข็งปจจัยท่ีทําการศึกษาคือ ปริมาณผง
เปลือกสมโอ แปรเปน 3 ระดับ ไดแกรอยละ 10, 20 และ 30 และนําแปงขนมเทียนแชแข็งมาทําการ
แชท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 7 วัน จึงจะนํามาทําการละลายดวยไมโครเวฟใช
กําลังไฟ 480 วัตต ตามระยะเวลา 1 นาที, 1.30 นาที, 2 นาทีและ 2.30 นาทีพบวาปริมาณผงเปลือก
สมโอท่ีระดับรอยละ10 มีความแตกตางจากท้ัง 2 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยระดับรอยละ
10 ไดคะแนนความชอบสูงสุดในการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวาสูตรพ้ืนฐานมีเถา โปรตีน 
ไขมัน ความชื้น สารเยื่อใย และคารโบไฮเดรต 0.29 , 2.25 , 1.29 , 33.5 , 1.72 , 60.83 คุณภาพ
ทางกายภาพ พบวาผลิตภัณฑแปงขนมเทียนสูตรพ้ืนฐานและผลิตภัณฑแปงขนมเทียนสูตรเสริมผง
เปลือกสมโอ มีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญทางสถิติ เนื่องจากผงเปลือกสมโอมีความสามารถใน
การอุมน้ําอยูมาก จึงทําใหแปงขนมเทียนมีความคงสภาพเดิมไดมากกวาสูตรพ้ืนฐาน 

ชนิษฐา และอนุรักษ (2562) ศึกษาเรื่องกรอบเค็มเสริมเปลือกสมโอมีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาสูตร พ้ืนฐานของกรอบเค็มและเพ่ือศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอสีขาวท่ีเหมาะสมในแปง
กรอบเค็ม จํานวน 4 ระดับคือ รอยละ 0 15 35 และ 55 ของน้ําหนักแปงสาลี จากการศึกษาปริมาณ
การเสริมเปลือกสมโอสีขาวท่ีเหมาะสมในแปงกรอบเค็ม พบวาผูทดสอบใหการยอมรับท่ีระดับรอยละ 
35 ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.31 
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8.25 8.17 8.24 8.30 และ 8.33 ตามลําดับซ่ึงอยูในระดับความชอบมาก และเม่ือนํามาวิเคราะหและ
เปรียบเทียบความแตกตาง พบวา แปงพองเล็กนอย สีเหลือง มีกลิ่นหอมพริกไทย รสชาติเค็ม หวาน 
ยังมีความกรอบคงเหลืออยู  

รณชัย ศรัณย และวิจิตรา (2563) พัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมเพคตินสกัดจากเปลือกสมโอ 
นี้เพ่ือศึกษาผลของการเติมเพคตินจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑคุกก้ี 3 ระดับ ไดแกรอยละ 0, 5 และ
10 ของน้ําหนักแปงสาลีตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบวาความชื้นของคุกก้ีเพ่ิมข้ึนเม่ือเติม   
เพคตินมากข้ึน สวนรอยละน้ําหนักท่ีหายไป, การแผกระจาย, และคาสีมีแนวโนมท่ีลดลง เม่ือเติม    
เพคตินจากเปลือกสมโอในปริมาณมากข้ึน สวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาคุกก้ีท่ีเสริม 
เพคตินจากเปลือกสมโอรอยละ 5 เปนปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดในการเติมลงไปในคุกก้ี โดยพบวามี
คะแนนความชอบไมแตกตางกับคุกก้ีท่ีไมเสริมเพคติน  

ธีรภัทร และคณิศร (2564) ศึกษาเรื่องน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอ มีวัตถุประสงคเพ่ือ
ศึกษาสูตรน้ําพริกตาแดง สูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตร และเพ่ือศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําพริก
ตาแตงท้ัง 4 ระดับ คือรอยละ 0 1 2 และ 3 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยทําการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ดวยการสังเกตุ การ
ชิมและประเมินโดยผูทําการทดลอง รายงานผลในรูปแบบการอธิบายคุณภาพทางกายภาพในดาน
ประสาทสัมผัส ผลการศึกษาน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอ ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ
รอยละ 0 1 2 และ 3 สามารถสรุปใดวา น้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 0 มีลักษณะ
ใกลเคียงกับน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 1 แตน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 3 มี
กลิ่นของเปลือกสมโอท่ีรุนแรง มีรสชมของปลือกสมโอ และเนื้อสัมผัสมีความแหงมาก ดังนั้นผูทําการ
ทดลองจึงใหการยอมรับน้ําพริกตาแดงเสริมเปลือกสมโอรอยละ 2 เนื่องจากมีเนื้อสัมผัส และรสชาติ 
ท่ีตรงตามคุณลักษณะท่ีตีของน้ําพริกตาแดง มีกลิ่นหอมของเปลือกสมโอเล็กนอย และมีรสชาติขม
นอยมาก เนื้อของน้ําพริกหยาบเล็กนอย ไมแหง หรือ เปยกจนเกินไป การเกาะตัวกันตีมีสีดีใกลเคียง
กับธรรมชาติของน้ําพริกตาแดง ไมออนลงจนเกินไป การท่ีเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนจะทําใหเนื้อของ
น้ําพริกแหงมากข้ึน สีของน้ําพริกออนลง มีรสชาติขม และมีกลิ่นของเปลือกสมโอ 

 
      วันเพ็ญ (2553) วิจัยการเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑหมูยอ เพ่ือศึกษา 
ผลของการเติมเปลือกสมโอสวนขาวลงในหมูยอ โดยใชเปลือกสมโอสวนขาวสองประเภทดวยกัน  
คือ เปลือกสมโอดิบ และเปลือกสมโอตมนาน 5 นาที โดยนําเปลือกสมโอเติมลงในหมูยอปริมาณ  
0 2.5 5 7.5 และ 10 เปอรเซ็นต ทําการวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี พบวา หมูยอมีปริมาณเสนใย
เพ่ิมข้ึนรอยละ 0.20 - 1.88 ตามปริมาณเปลือกสมโอท่ีเติมลงไป ปริมาณไขมันลดลง หมูยอท่ีเติม
เปลือกสมโอดิบ เกิดการหืนไดชากวาหมูยอท่ีเติมเปลือกสมโอตม ดานกายภาพ พบวา 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  
และเปลือกสมโอตมท่ีรอยละ 2.5 และรอยละ 7.5 มีความแข็ง (hardness) และพลังงานท่ีใชในการ
เค้ียว (chewiness) สูงข้ึน แตเม่ือเติมเปลือกรอยละ 10 ความแข็ง และแรงท่ีใชในการเค้ียวจะมี
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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ประสาทสัมผัสพบวา หมูยอท่ีเติมเปลือกสมโอดิบท่ีรอยละ 2.5 และหมูยอท่ีเติมเปลือกสมโอตมไมเกิน 
รอยละ 7.5 มีการยอมรับใกลเคียงกับสูตรควบคุม 
      บงกชรัตน (2553) ศึกษาการผลิต และลดความขมของเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอ  
และการประยุกตใชในไอศกรีมนมสด พบวา สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดการลดความขมคือ pH 7 
อุณหภูมิการสกัด 60 องศาเซลเซียส และระยะเวลาการสกัด 20 นาที ซ่ึงไดคาทํานายปริมาณ 
นารินจิน และลิโมนินท่ีคงเหลือในเปลือกสมโอเปน 29.25 และ 0.22 mg/100g ตามลําดับ จึงนํา
สภาวะดังกลาวมาลดความขมของเปลือกในสมโอ ซ่ึงในการบดเปยกท่ีมีผลตอสมบัติของเสนใย
อาหารผงจากเปลือกในสมโอ พบวา ความเร็ว และระยะเวลาในการบดเปยกสงผลตอท้ังสมบัต ิ
ทางกายภาพ และเคมี และลักษณะโครงสรางระดับจุลภาคของเสนใยอาหารผงจากเปลือกในสมโอ 
โดยสภาวะท่ีเหมาะสมในการบดเปยกเปลือกในสมโอ คือความเร็วระดับสูงสุด นาน 1 นาที จึงนํา
สภาวะดังกลาวมาทําการศึกษาผลของปริมาณเสนใยอาหารผงตอคุณภาพของไอศกรีมนมเสริมเสนใย
อาหารผงจากเปลือกในสมโอ พบวา ปริมาณเสนใยอาหารผงท่ีเหมาะสม คือ เสนใยอาหารผงจาก
เป ลื อก ในส ม โอร อยละ  1.0 (w/w) โดย มีค าการ ข้ึน ฟู ของไอศกรีม ร อยละ  53.88 อั ต รา 
การละลายเทากับ 0.26 กรัมตอ 100 กรัมตอนาที และความแนนเนื้อเทากับ 3,003.78 กรัม โดยมี
คุณภาพทางประสาทสัมผัสดานความเรียบเนียน การละลายในปาก และการยอมรับรวมต่ํากวา
ไอศกรีมสูตรควบคุม (p≤0.05) แตไมแตกตางกับไอศกรีมนมเสริมเสนใยอาหารผงรอยละ 0.5 (w/w) 
(p>0.05) 
      จรรยา (2564) ศึกษาสูตรตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส และศึกษาผลของการเสริม
ใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ี 4 ระดับคือรอยละ 0 1 3 และ 5 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด และ
ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอ พบวา  
สูตรตํ ารับ ท่ี เหมาะสมในผลิตภัณฑ ขนมโสมนัส  คือสูตรตํ ารับ ท่ี  3 ซ่ึ งได รับคะแนนเฉลี่ ย 
ทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  
เปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 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 าวรอ ย ละ  1.68 และผ งโก โก ร อย ล ะ  1.80 จึ งนํ าสู ต ร ตํ ารั บ ท่ี  3  
มาศึกษาปริมาณเสริมใยเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม พบวา การเสริมใยเปลือกสมโอ 5 เปอรเซ็นต ไดรับ
คะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 7.33 6.23 6.45 6.93 6.93 และ 7.47 ตามลําดับ 
จากการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา พบวา ขนมโสมนัสเสริมใยเปลือก 
สมโอรอยละ 5 มีคาสี L* a* b* เทากับ 66.29 9.39 และ 13.62 ดานองคประกอบทางเคมี พบวา มี
ปริมาณความชื้นรอยละ 6.03 ซ่ึงมีความชื้นนอยกวาขนมโสมนัสสูตรตนตํารับ มีปริมาณไขมันท่ีนอย
กวา คือรอยละ 27.91 และการเสริมเปลือกสมโอสงผลใหมีปริมาณใยอาหารในขนมโสมนัสเพ่ิมข้ึนคือ 
รอยละ 6.80 เถาเพ่ิมข้ึน รอยละ 0.83 โปรตีนเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 3.90 การเสริมใยเปลือกสมโอไมมีผล
ตอปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา 
      อุมาภรณ และคณะ (2546) ศึกษาผลของน้ําเกลือในการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง 
โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 1 2 และ 3 (w/w) นาน 10 30 และ 50 นาที กอน
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ค้ันน้ํา เปรียบเทียบกับน้ําสมโอท่ีไมผานกรรมวิธีดังกลาว จากนั้นฆาเชื้อน้ํ าสมโอท่ีอุณหภูมิ  
100 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวาน้ําเกลือรอยละ  
3 ชวยลดความขมในผลิตภัณ ฑน้ํ าสม โอไดมากท่ีสุด  เม่ือใช เวลาแช เนื้ อสม โอนานตั้ งแต  
30 นาทีกอนค้ันน้ํา อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดเพียงระดับหนึ่ง 
สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาความเปนกรดดาง และปริมาณกรดท้ังหมดของน้ําสมโอ
ในทุกสิ่งทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามินซีมีปริมาณ
ลดลงรอยละ 20-30 เม่ือผานความรอน และคอย ๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา 

สุชาดา และคณะ (2541) การศึกษาการลดความขมของน้ํามะนาวโดยใชวัตถุเจือปน 3 วิธีการ 

คือ การเพ่ิม pH ของนํ้ามะนาวดวย sodium citrate และ sodium bicarbonate, การเติมสารเพ่ือ

เพ่ิมความหวานดวยน้ําตาล sucrose และ mattose; และ การขจัดสารท่ีทําใหเกิดความขมดวย 

Florial (activated magnesium siscato) ทาการวิเคราะหปริมาณ d-lirionin ซ่ึงเปนสารท่ีทาให

เกิดความขมในน้ํามะนาว ควบคูกับการทดสอบโดย การขมรสขม (sensory quality) นอกจากนั้นยัง

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

soluble solids และ colour เพ่ือดูการเปลี่ยนแปลงของน้ํามะนาวเม่ือใช วัตถุเจือปนเหลานั้น ผล

การศึกษา พบวาการขจัดสารท่ีทําใหเกิดความขม โดยใช Floricil และการเพ่ิม pH ของน้ํามะนาวให

เปน 3.8-4.0 ดวย sodium citrate และ sodium bicarbonate สามารถลดความขมของ น้ํามะนาว

ไดอยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) โดย Florical (60 กรัม/ลิตร) สามารถลดความขมในรูปของ d-ironin 

ไดสูงสุดถึง 51.55 เปอรเซ็นต เม่ือเทียบกับน้ํามะนาวสด โดยลดจาก 92.37 - 0.54 มก./ลิตร ไปเปน 

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 

นอกจากนั้นยังพบวาคุณสมบัต ิของน้ํามะนาวเม่ือเดิม Fiorical จะมีคาเปลี่ยนแปลงจากน้ํามะนาวสด

เล็กนอย โดยคาของ pH จะเปลี่ยนจาก 2.30 ไปเปน 2.75, คาของ titratable acidity เปลี่ยนจาก 

7.99 + 0.12 ไปเปน 7.03 + 0.32% คาของ ascorbic acid เปลี่ยนจาก 0.23 ± 0.04 ไปเปน 0.17 

± 0.01 มก./มล., total soluble solids เปลี่ยนจาก 8.0 ไปเปน 9.0 เปอรเซ็นต ผลจากการทดสอบ

หารสขมพบวา Floricil สามารถขจัดความขมไดดีท่ีสุด การศึกษา คุณสมบัติของน้ํามะนาวเม่ือเติม 

sodium citrate และ sodium bicarbonate โดยการทดสอบหารสขม สามารถลดความชมได

ในชวง pH 3.8 - 4.0 นั้น พบวาคาของ ascorbic acid และ colour ไมเปลี่ยนแปลง แตมีการเพ่ิม 

total soluble solids อยางมีนัยสําคัญ (p < 0.01) คือจาก 8.0 เปน 12.4 เปอรเซ็นต และพบวา 

sodiumT bicarbonate ทาใหคาของ titratabins acidity ลดลง 36-41 เปอรเซ็นต สวนการเติม

สารเพ่ือเพ่ิมความหวานดวยน้ําตาล Sucrose และ maltose นั้นพบวาคาของ A-limmonin ท่ีได อยู

ในชวง 30.20 ถึง 93.30 มก./ลิตร และคาของ ascorbic acid อยูในชวง 0.20 ถึง 0.22 มก./มล. ไม

เปลี่ยนแปลงเม่ือเทียบกับน้ํามะนาวสด 
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อุมาภรณและคณะ (2546) การศึกษาผลของน้ําเกลือในการลดความขมของน้ําสมโอพันธุขาว
น้ําผึ้ง โดยแชเนื้อสมโอใชน้ําเกลือความเขมขน 1 2 และ 3 เปอรเซ็นต (เปอรเซ็นต w/w) นาน 10 30 
และ 50 นาที กอนค้ันน้ํา เปรียบเทียบกับน้ําสมโอท่ีไมผานกรรมวิธีดังกลาว จากนั้นฆาเชื้อน้ําสมโอท่ี
อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซีนส นาน 10 นาที และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส พบวา
น้ําเกลือ 3 เปอรเซ็นต ชวยลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดมากท่ีสุด เม่ือใชเวลาแชเนื้อสมโอนาน
ตั้งแต 30 นาทีกอนค้ันน้ํา อยางไรก็ตามวิธีการนี้สามารถลดความขมในผลิตภัณฑน้ําสมโอไดเพียง
ระดับหนึ่ง สําหรับปริมาณของแข็งท่ีละลายไดท้ังหมด คาความเปนกรดดาง และปริมาณกรดท้ังหมด
ของน้ําสมโอในทุกสิ่งทดลองมีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอยระหวางการเก็บรักษา 4 สัปดาห สวนวิตามิน
ซีมีปริมาณลดลง 20-30 เปอรเซ็นต เม่ือผานความรอน และคอยๆ ลดลงตามอายุการเก็บรักษา 

กุลชญาและคณะ (2560) การใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ 
ใยอาหารจากเปลือกสมโอเปนท้ังใยอาหารท่ีละลายน้ําและไมละลายน้ํามีประโยชนในเรื่อง ขับสารพิษ
ในรางกาย ชวยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง และชวยแกอาการไอ (คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจ
และสังคมแหงชาติ, 2556) จากการศึกษาสูตรขนมปงอบกรอบสูตรพ้ืนฐานท่ีมีกรรมวิธีการผลิตและ
สวนผสมท่ีตางกันจํานวน 3 สูตร พบวาสูตรท่ี 3 (ฟูจิตะ ชิอากิ, 2558) ไดรับการยอมรับจากผูบริโภค 
จึงนําสูตรพ้ืนฐานสูตรท่ี 3 มาศึกษาปริมาณเปลือกสมโอผงท่ีเหมาะสมท่ีจะนําไปเสริมในผลิตภัณฑ
ขนมปงอบกรอบ โดยปจจัยท่ีทําการศึกษาคือปริมาณเปลือกสมโอผง แปรเปน 5 ระดับ 10 12.5 15 
17.5 และ 20 เปอรเซ็นต พบวาปริมาณเปลือกสมโอผงท่ีระดับ 15 เปอรเซ็นต มีความแตกตางจากท้ัง 
4 ระดับ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต โดยระดับ 15 เปอรเซ็นต ได
คะแนนความชอบสูงสุดในทุกดาน ไดแก ดานลักษณะปรากฏ ส ีกลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี พบวา สูตรพ้ืนฐานมีความชื้น 2.33 
เปอรเซ็นต เถา 2.45 เปอรเซ็นต โปรตีน 7.95 เปอรเซ็นต ไขมัน 14.13 เปอรเซ็นต เสนใยอาหาร 
1.76 เปอรเซ็นต คารโบไฮเดรต 71.38 เปอรเซ็นต เสนใยอาหารท่ีละลายน้ํา 0.27 กรัม และเสนใย
อาหารท่ีไมละลายน้ํา 0.60 กรัม และสูตรเสริมเปลือกสมโอผงมีความชื้นรอยละ 0.82 เถา 3.25  
เปอรเซ็นต โปรตีน 8.17 เปอรเซ็นต ไขมัน 13.76 เปอรเซ็นต เสนใยอาหาร 3.92 เปอรเซ็นต 
คารโบไฮเดรต 70.10 เปอรเซ็นต เสนใยอาหารท่ีละลายน้ํา 3.27 กรัม และเสนใยอาหารท่ีไมละลาย
น้ํา 3.20 กรัม จะเห็นไดวาปริมาณใยอาหารท่ีละลายน้ําเพ่ิมข้ึน 12.11 เทา และไมละลายน้ําเพ่ิมข้ึน 
5.33 เปอรเซ็นต เทา 

ธีรนุช (2561) สูตรเตาหูนมสดท่ีเติมใยอาหารรอยละ 0.5 เปนสูตรท่ีเหมาะสม ประกอบดวย ผง
วุนรอยละ 0.41 เปลือกสมโอผงรอยละ 0.50 เจลาตินรอยละ 0.62 น้ําตาลทรายรอยละ 3.79 น้ํารอย
ละ 61.54 นมขนหวานรอยละ 15.92 นมขนจืดรอยละ 16.60 และกลิ่นวานิลลารอยละ 0.62 เตาหู
นมสดท่ีเติมใยอาหาร มีความชื้นลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตมีปริมาณใยอาหาร คา
ปริมาณของแข็งท่ีละลายท้ังหมด ปริมาณฟโนลิกท้ังหมด และความสามารถในการยับยั้งอนุมูลอิสระ
ของสารตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน (DPPH) เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผูบริโภคให
คะแนนความชอบระดับมาก การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิแชเย็น (4 องศาเซลเซียส) มีอายุการเก็บ 2 วัน 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2008) ไดศึกษาการผลิต และคุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสม
โอเพ่ือนํามาใชในผลิตภัณฑอาหาร พบวา การตมและการทําแหงทําใหผลผลิตของใยอาหารลดลงโดย
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เปลือกท่ีไมไดตมไดปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุดคือ รอยละ 93.07 องคประกอบทางเคมีและ
กายภาพของใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ีผลิตไดมีใยอาหารท้ังหมดรอยละ 16.05-21.87 ปริมาณกาก
ใยรอยละ 17.91-24.40 ความชื้นรอยละ 0.13-76.95 คา pH เทากับ 4.52-5.36 คาประสิทธิภาพสาร
ตานปฏิกิริยาออกซิเดชัน เทากับ 1.29-1.53 การตมทําใหใยอาหารท้ังหมด กากใยและความเปนกรด
ลดลง การตมและการอบแหงมีผลทําใหสารตานปฏิริยาออกซิเดชันลดลงและเปลือกท่ีไมไดตมเม่ือ
นํามาอบแหงมีสีเขมข้ึน คุณสมบัติเชิงหนาท่ีของใยอาหารจากเปลือกสมโอ พบวาการตมทําให 
ความสามารถในการอุมน้ําความสามารถในการกักเก็บน้ํา ความสามารถในการพองตัวเพ่ิมข้ึนจาก
เปลือกท่ีไมไดตมประมาณรอยละ 58, 66 และ 62 ตามลําดับ เปลือกตม 10 นาที มีความสามารถใน
การดูดซับน้ํามัน มากกวาเปลือกไมไดตมและเปลือกตม 5 นาที การอบแหงท่ีอุณหภูมิ 50 และ 60 
องศาเซลเซียส ทําให ความสามารถในการอุมน้ํา ความสามารถในการกักเก็บน้ํา และความสามารถใน
การดูดซับน้ํามันลดลง ไดมากกวาการอบแหงท่ี 40 องศาเซลเซียส การอบแหงมีผลตอการพองตัว
เล็กนอย 

อินทุราภรณ อินทรประจบ (2564) ไดศึกษาการแปรรูปผลิตภัณฑสบูสมโอและบรรจุภัณฑให
เปนผลิตภัณฑเพ่ือการสงออกของกลุมแปรรูปผลิตภัณฑสมโอ บานบุงสิบสี่ ตําบลโนนทอง พบวา  
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต การแปรรูปผลิตภัณฑสบูสมโอ 
และฝกอบรมและพัฒนากลุมพัฒนาผลิตภัณฑสมโอ หมู 4 บานบุงสิบสี่ตําบลโนนทอง อําเภอเกษตร
สมบูรณ จังหวัดชัยภูมิในดานการตลาด การสรางตราสินคาและการพัฒนาบรรจุภัณฑ 2) ถายทอด
ความรูและ เทคโนโลยีการพัฒนากระบวนการผลิต ท้ังหมดแกสมาชิกกลุมการแปรรูปผลิตภัณฑสบู
เหลวสมโอ หมู4 บาน บุงสิบสี่ ตําบลโนนทอง อําเภอเกษตรสมบูรณจังหวัดชัยภูมิเครื่องมือท่ีใชการ
วิจัย ไดแก 1) แบบสอบถาม จํานวน 1 ฉบับ 2) แบบสัมภาษณจํานวน 1 ฉบับ การวิเคราะหขอมูล 
โดยใชสถิติพ้ืนฐาน (คาเฉลี่ย สวน เบี่ยงเบนมาตรฐาน) และการวิเคราะหเนื้อหา (Content Analysis) 
ผลการวิจัย พบวา 1. สูตรพ้ืนฐานในการผลิตผลิตภัณฑสบูเหลว พบวา สูตรพ้ืนฐานท่ีนํามาทดลองมี
คุณลักษณะตางๆท่ี ผลิตไดดังนี้สี: ใสไมมีสีกลิ่น : มีกลิ่นหอมพอเหมาะ ความขน : เนื้อสบูคอนขาง
เหลว คณะผูวิจัยจึงนํา คุณลักษณะของสูตรพ้ืนฐานท่ีผลิตไดมาทําการดัดแปลงสูตรเพ่ือศึกษาปริมาณ
ท่ีเหมาะสมในการแปรรูป ผลิตภัณฑสบูเหลว ผสมเยื่อเปลือกสมโอตอไป และจากการศึกษาคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของสบูเหลวผสม เยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ จํานวน 3 ระดับ ไดแก 
5:48.6 , 10:43.6 และ 15:38.6 % เพ่ือหาสูตร มาตรฐานท่ี เหมาะสมในการผลิตสบูเหลวผสมเยื่อ
เปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ การประเมินคุณภาพทาง ประสาทสัมผัส พบวา ผูทดสอบการใชให
คะแนนความชอบ สูตรท่ี 2 มากท่ีสุด คือ มีคาเฉลี่ยดาน สีความเปนเนื้อเดียวกันและเนื้อสัมผัส  
(ความขน) ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก สวนในดาน การชําระลาง และ
กลิ่น ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p >0.05) โดยท่ีสูตรท่ีมีเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อ
เปลือกสมโอ 5:48.6 % จะมีสีขาวขุน ความเปนเนื้อเดียวกันและเนื้อสัมผัส(ความขน) คอนขางนอย 
เนื่องจากในสูตรมีปริมาณเยื่อเปลือกสมโอนอยกวาอีก 2 สตูร ดานการชําระลางและกลิ่น ไมแตกตาง
จากสูตร อ่ืน ดานความชอบโดยรวมผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูตรท่ีมีเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อ
เปลือกสมโอ 10:43.6% มากท่ีสุด เพราะวา เยื่อเปลือกสมโอเม่ือผสมในปริมาณมากจะทําใหเกิด
ความขนมากข้ึน จึงเลือกสูตรท่ีมี เปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ 10:43.6% ในการศึกษาครั้งนี้
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เพ่ือท่ีจะไดสบูเหลวท่ีมีเนื้อสัมผัสคอนขางขน มีกลิ่นหอมพอเหมาะท่ีนํามาใชสําหรับผลิตสบูเหลวผสม
เยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอจึงมีความม่ันใจ ในการผลิต และจากการศึกษาการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ีมีตอสบูเหลวเยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอ พบวา มีความพอใจชอบปานกลาง  
รอยละ 40 ลักษณะปรากฎ (สี) เขมเล็กนอย รอยละ 38 กลิ่นของสบูเหลว ปานกลาง รอยละ 29 
ลักษณะเนื้อสัมผัส (ความขน) คอนขางขนรอยละ 57 และ ความรูสึกไมระคายเคืองรอยละ 100  
จึงเปนสูตรท่ีมีความเหมาะสมในการผลิตสบูเหลวเยื่อเปลือกสมโอ : น้ําเยื่อเปลือกสมโอสําหรับ 
ถายทอดใหกลุมการแปรรูปผลิตภัณฑสบูเหลวสมโอ 2. ผลการถายทอดความรูและเทคโนโลยีการ
พัฒนากระบวนการผลิต ท้ังหมดแกสมาชิกกลุมการแปร รูปผลิตภัณฑสบูเหลวสมโอ หมู 4 บานบุง 
สิบสี่ ตําบลโนนทอง อําเภอเกษตรสมบูรณจังหวัดชัยภูมิการ ถายทอดความรูและเทคโนโลยีการ
พัฒนากระบวนการผลิตท้ังหมดแกสมาชิกกลุมแปรรูปผลิตภัณฑสบูเหลว ผสมเยื่อเปลือกสมโอ  
เม่ือพิจารณาแยกเปนรายดาน พบวา ผูเขารวมโครงการฯ สวนใหญพึงพอใจดานการ ประชาสัมพันธ
และเผยแพรโครงการมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.07 อยูในระดับพึงพอใจมาก การดําเนินงาน โครงการ 
พบวา สมาชิกในกลุมการผลิตสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อเปลือกสมโอและหนวยงานตาง ๆ  
ท่ีเก่ียวของภายในทองถ่ินใหความสนใจกับกิจกรรมดังกลาวเปนอยางมาก ในการถายทอดองคความรู
ในการผลิต สบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อเปลือกสมโอสําเร็จลุลวงเปนไปดวยความเรียบรอย ซ่ึงใน
การดําเนินการอบรม สมาชิกในกลุมสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อเปลือกสมโอไดรวมกันนําสิ่งท่ีได
จากการฝกอบรมมาวิเคราะห เพ่ือนํามายอนปรับสิ่งท่ีเปนประโยชนใหเขากับกลุมของตนเอง ดังนั้น
เปาหมายของโครงการอบรมในครั้งนี้นับ ไดวาบรรลุวัตถุประสงคของโครงการครบถวนซ่ึงสิ่งสําคัญท่ี
ทําใหโครงการครั้งนี้บรรลุไปไดคือ การท่ีสมาชิกใน กลุมการผลิตสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสมเยื่อ
เปลือกสมโอ เรียนรูกระบวนการผลิตสบูเหลวสมุนไพรสมโอ ผสม เยื่อเปลือกสมโอทุกข้ันตอนและทุก
กระบวนการในการผลิตอีกท้ังยังเพ่ิมความชํานาญในการนําเทคโนโลยีมา ผลิตสบูอีกดวย การบรรลุ
วัตถุประสงคการจัดโครงการ 

เจตนิพัทธ บุณยสวัสดิ์พจนีย บุญนา และจักราวุธ ภูเสม ไดศึกษาการพัฒนาศักยภาพ
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมกากสับปะรดท่ีเหลือจากการค้ันน้ํา พบวา การพัฒนาศักยภาพ
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมกากสับปะรดท่ีเหลือจากการค้ันน้ํา กากสับปะรดท่ีนามาใชในการวิจัย
เปนสายพันธุปตตาเวีย ทาการตมเพ่ือสกัดกรด และน้ําตาลออก มีลักษณะเปนกากสด ผลิตภัณฑ
เนื้อสัตวแปรรูปท่ีนามาใช ไดแก ไสกรอกหมูบดหยาบ ลูกชิ้น และหมูยอ 

การเสริมกากสับปะรดในไสกรอกหมูบดหยาบสามารถเสริมไดถึงรอยละ 15 ลูกชิ้นหมู
สามารถเสริมไดถึงรอยละ 20 และหมูยอสามารถเสริมไดถึงรอยละ 10 การเสริมกากสับปะรด
ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปมีผลทาใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 3 ชนิด มีปริมาณใยอาหารหยาบ
เพ่ิมข้ึน ในขณะเดียวกันมีผลทาใหผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปมีสีออน และมีคะแนนคุณลักษณะดาน
เนื้อสัมผัสลงลด ซ่ึงสงผลตอการยอมรับ 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑเคกดวยแปงเปลือกทุเรียน
จํานวน 100 คน พบวา ผูทดสอบสวนใหญมากกวารอยละ 80 ใหการยอมรับในผลิตภัณฑการพัฒนา
ศักยภาพผลิตภัณฑเคกดวยแปงเปลือกทุเรียน 
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จันทนี และคณะ (2552) ศึกษาการพัฒนาแปงเหลวชุบทอดสําหรับนักเกตไกแชเยือกแข็ง 
เพ่ือใหมีลักษณะของความหนืดท่ีเหมาะกับการยึดเกาะกับเนื้อ จากผลการศึกษาพบวาการเพ่ิม สวน
ผสมในเนื้อไกบดและใชแปงเหลวท่ีมีสวนผสมของแปงสาลีและแปงขาวโพดมีผลทําใหคุณภาพของ
ผลิตภัณฑนักเกตไกพรอมบริโภค (ท่ีไมแชเยือกแข็ง) ในดนเนื้อสัมผัสและลักษณะปรากฏดีข้ึน สวน
เม่ือทําเปนผลิตภัณฑนักเกตไกแชเยือกแข็ง พบวาการเลือกใชแปงดัดแปลงในสวนผสมของเนื้อไก  
รวมกับการใชแปงเหลวท่ีเติมแปงขาว10% หรือเติมแปงดัดแปลง 5% จะทําใหผลิตภัณฑนักเกตไก 
แชเยือกแข็งมีคุณภาพท่ีดีข้ึน 

สุชาดา นกเถ่ือน (2554) ศึกษาการพัฒนาคุกก้ีแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยสาร
ทดแทนความหวานและเสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอ พบวา ปจจุบันโรคอวนถือเปน
ปญหาทางดานโภชนาการท่ีสําคัญของท้ังประเทศไทยและท่ัวโลก ซ่ึงอาหารท่ีมีคาดัชนีน้ําตาลต่ํา
แคลอรีต่ํา หรืออาหารท่ีปราศจากกลูเตนเปนท่ีสนใจของผูบริโภคมากข้ึนในแงของการบรรเทาโรคหรื
อปญหาสุขภาพ ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีเปาหมายเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีแบบปราศจากกลูเตน โดย
ศึกษาผลของชนิดน้ําตาลและการทดแทนอัตราสวนของแปงขาวเจาและไขมันดวยเสนใยจากเปลือก
ชั้นในของผลสมโอตอคุณภาพของคุกก้ีโดยเสนใยอาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอท่ีสกัดไดมีสีขาว 
โดยมีคาสี L*, a* และ b* เท ากับ 87.02, 0.31 และ 11.83 ตามลําดับ องคประกอบทางเคมี
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 
รอยละ 51.61, 4.43, 0.19, 30.86, 8.49 และ 4.42 โดยน้ําหนักแหง ตามลําดับ และมีคาการอุมน้ํา
และอุมน้ํามันเทากับ 12.47 และ 2.61 กรัมตอกรัม ตัวอยางแหง ตามลําดับ และจากการศึกษาสารให
ความหวาน 3 ชนิด (ซูโครส มอลติตอลและไซลิทอล) ตอคุณภาพของคุกก้ีปราศจากกลูเตนท่ีทําจาก
แปงขาวเจาพบวาการใชมอลติตอลแทน ซูโครสในผลิตภัณฑคุกก้ีปราศจากกลูเตนจากแปงขาวเจาไมมี
ผลตอสมบัติทางกายภาพของคุกก้ี และคาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของคุกก้ีท่ีใชมอลติตอลไม
แตกตางจากการใชซูโครส ท้ังในดานกลิ่น รสชาติความแข็งและความชอบโดยรวม และการใช 
มอลติตอล ในผลิตภัณฑคุกก้ีมีคาดัชนีน้ําตาลลดลงคือ มีคา GI เทากับ 62 โดยลดลงจากการใชซูโครส
ถึงรอยละ 27 และเม่ือพิจารณาถึงคาน้ําตาลแบบถวงน้ําหนัก (glycemic load, GL) พบวาการ
บริโภคคุกก้ีในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะถือวามีคา GL เทากับ 6.39 เม่ือนําคุกก้ีท่ีทดแทนซูโครสด
วยมอลติตอลมาพัฒนาสูตรท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑคุกก้ีจากแปงขาวเจาท่ีลดคาดัชนีน้ําตาลดวยเส
นใยอาหารจากเปลือกสมโอพบวา สูตรท่ีเหมาะสมประกอบดวยแปงขาวเจา ไขมันเนย และเสนใย
อาหารจากเปลือกชั้นในของผลสมโอเทากับรอยละ 53.32, 33.41 และ 8.27 ตามลําดับ ซ่ึงผลิตภัณฑ
คุกก้ีท่ีพัฒนาไดจะมีปริมาณไขมันลดลงรอยละ 37.89 เม่ือเปรียบเทียบกับคุกก้ีท่ีไมใชเสนใยอาหาร 
จากเปลือกชั้นในของผลสมโอ และมีคาดัชนีน้ําตาลต่ําาเทากับ 53.47 โดยมีคาดัชนีน้ําตาลแบบถวง
น้ําหนักในปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะมีคา GL เทากับ 3.56 และมีคาคะแนนความชอบในทุก
คุณลักษณะอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง (6.7-7.2) จากการประมาณอายุการเก็บดวยวิธี 
เรงด วยความชื้น พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีท่ีพัฒนาได เม่ือเก็บในบรรจุภัณฑชนิดฟอยลลามิเนท
(laminated/PE) ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส และความชื้นสัมพัทธรอยละ 80 จะมีอายุการเก็บ
รักษาประมาณ 411 วัน 
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วิชชุมา เตชะสิริวิชัย (2564) ผลของปริมาณพริกแกงพะแนงตอการยอมรับหอยจอแชเยือก
แข็ง พบวา การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาปริมาณพริกแกงพะแนงท่ีเหมาะสมในการทํา
หอยจอแชเยือกแข็ง 2) ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของหอยจอแชเยือกแข็ง 3) ศึกษาอายุการเก็บ 
คุณภาพดานคาสี และจุลินทรียของหอยจอแชเยือกแข็ง ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู ไมผานการฝกฝนทดสอบชิมจํานวน 50 คน 
ผลการวิจัย พบวา ปริมาณพริกแกงพะแนงรอยละ 20 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (7.98) 
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) ของการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
นําหอยจอแชเยือกแข็งท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดมาทอดใหสุก พบวา ในน้ําหนัก 100 กรัม/4ชิ้น มี
คุณคาทางโภชนาการดังนี้ พลังงาน 162.88 กิโลแคลอรี่ ปริมาณความชื้น 63.09 กรัม ปริมาณเถา 
2.59 กรัม ปริมาณไขมัน 5.12 กรัม ปริมาณโปรตีน 15.55 กรัม และปริมาณคารโบไฮเดรต 13.65 
กรัม ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษา คุณภาพดานสี และจุลินทรีย พบวา หอยจอแชเยือกแข็งท่ีบรรจุ
ดวยถุงพลาสติกโพลีเอทิลีนแบบสุญญากาศ เก็บไวท่ีอุณหภูมิ –18 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 
สัปดาห นํามาทอดสุกแลวทําการวิเคราะหหาคาสี พบวา คาความสวาง L* มีคาเทากับ 38.80 คาสี
แดง a* มีคาเทากับ 20.93 คาสีเหลือง b* มีคาเทากับ 32.10 จํานวนจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 1 × 
106 CFU/กรัม และไมพบการเจริญเติบโตของแบคทีเรีย Salmonella spp. ซ่ึงเปนไปตามมาตรฐาน 
มผช.506/2555 
   ฐิติวุฒิ และคณะ (2564) เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปรจากผงรําขาวไรซเบอรี่โดย
ใชชอรตเทนนิ่งน้ํามันรําขาวแทนเนยขาว มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปรจากผง            
รําขาวไรซเบอรรี่ทดแทนแปงสาลี และการใชชอรตเทนนิ่งน้ํามันรําขาวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑ
คุกก้ีสิงคโปรจากผงรําขาวไรซเบอรรี่ พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปรจากแปงรําขาวไรซเบอรรี่ทดแทน
แปงสาลี รอยละ 20 ไดรับคะแนนความชอบโดยรวมจากผูบริโภคสูงสุด (p≤0.05) และมีองคประกอบ
ทางเคมี ดังนี้ เถารอยละ 1.74+0.04 โปรตีนรอยละ 7.81±0.11 ไขมันรอยละ 27.63±0.03 
คารโบไฮเดรต รอยละ 58.80±0.05 ความชื้นรอยละ 4.02+0.03 ใยอาหาร 9.37 กรัม และให
พลังงาน 515.11 กิโลแคลอรี่ตอ 100 กรัม ผลการตรวจวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ พบวา 
ผลิตภัณฑมี คาสี L* a* b* เทากับ 41.24±0.03 5.66±0.01 และ 11.97±0.04 ตามลําดับ คุกก้ี
สิงคโปรท่ีมีการทดแทนแปงสาลีดวยผงรําขาวไรซเบอรรี่ เม่ืออัตราสวนของผงรําขาวไรซเบอรรี่มากข้ึน 
มีคาการแตกหัก คาความแข็ง และคาความกรอบเพ่ิมข้ึน (p<0.05) แตคาอัตราการแผกระจาย                    
ไมแตกตางกัน (p>0.05) ผลการใชชอรตเทนนิ่งน้ํามันรําขาวทดแทนเนยขาวในผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปร 
พบวาผลิตภัณฑคุกก้ีสิงคโปร มีคุณภาพทางกายภาพไมแตกตางจากสูตรควบคุม  
 จรรยา (2564) เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ                
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตรตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส และศึกษาผลของการเสริม          
ใยอาหารจากเปลือกสมโอท่ี 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 1, 3 และ 5 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด              
และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยาของผลิตภัณฑโสมนัสเสริมใยเปลือกสมโอ พบวา 
สูตรตํารับท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑขนมโสมนัส คือสูตรตํารับท่ี 3 ซ่ึงไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาท
สัมผัสดานลักษณะ ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด 
ไดคะแนนเฉลี่ย 7.50, 7.70, 7.60, 7.80, 7.70 และ 7.80 ตามลําดับ โดยมีสวนผสมของไขขาว 
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35.5% มะพราวขูดขาวค่ัว 30.54% น้ําตาลทราย 30.48% น้ํามะนาว 1.68% และผงโกโก 1.80% 
จึงนําสูตรตํารับท่ี 3 มาศึกษาปริมาณเสริมใยเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม พบวาการเสริมใยเปลือกสมโอ
รอยละ 5 ไดรับคะแนนเฉลี่ยทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมเปนท่ียอมรับมากท่ีสุด ไดคะแนนเฉลี่ย 7.33, 6.23, 6.45, 6.93, 6.93 และ 7.47 
ตามลําดับ จากการวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา พบวาขนมโสมนัสเสริม
ใยเปลือกสมโอรอยละ 5 มีคาสี L* a* b* เทากับ 66.29, 9.39 และ 13.62 ดานองคประกอบทางเคมี 
พบวา มีปริมาณความชื้นรอยละ 6.03 ซ่ึงมีความชื้นนอยกวาขนมโสมนัสสูตรตนตํารับ มีปริมาณไขมัน
ท่ีนอยกวา คือ รอยละ 27.91 และการเสริมเปลือกสมโอสงผลใหมีปริมาณใยอาหารในขนมโสมนัส
เพ่ิมข้ึนคือรอยละ 6.80 เถาเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 0.83 โปรตีนเพ่ิมข้ึนคือรอยละ 3.90 การเสริมใยเปลือก
สมโอไมมีผลตอปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมด ยีสตและรา 
 รณชัย และคณะ (2563) เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมเพคตินสกัดจากเปลือกสมโอ                            
มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาผลของการเติมเพคตินจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑคุกก้ี 3 ระดับ ไดแกรอย
ละ 0, 5 และ 10 ของน้ําหนักแปงสาลีตอคุณสมบัติทางกายภาพและเคมี พบวาความชื้นของคุกก้ี
เพ่ิมข้ึนเม่ือเติมเพคตินมากข้ึน (p<0.05) สวนรอยละน้ําหนักท่ีหายไป, การแผกระจาย, และคาสีมี
แนวโนมท่ีลดลง เม่ือเติมแพคตินจากเปลือกสมโอในปริมาณมากข้ึน (p<0.05) สวนผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส พบวาคุกก้ีท่ีเสริมเพคตินจากเปลือกสมโอรอยละ 5 เปนปริมาณท่ีเหมาะสม ท่ีสุด
ในการเติมลงไปในคุกก้ี โดยพบวามีคะแนนความชอบไมแตกตางกับคุกก้ีท่ีไมเสริมเพคติน (ตัวอยาง
ควบคุม) (p>0.05) 
 เกศินี และคณะ (2563) สปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนด มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาสปนจเคกเนื้อลูก
ตาลโตนด เพ่ือศึกษาความคิดเห็นของลูกคาดานปจจัยทางการตลาดท่ี มีผลตอสปนจ เคก              
เนื้อลูกตาลโตนด กลุมประชากรท่ีใชในการศึกษา ไดแก ลูกคาท่ีมาใชบริการท่ีราน I love sweet 
ของโรงแรมลองบีช ชะอํา จังหวัดเพชรบุรี จํานวน 100 คน เครื่องมือท่ีใช ในการศึกษา คือ 
แบบสอบถามความคิดเห็นลูกคาดานปจจัยทางการตลาดท่ีมีผลตอสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนด สถิติท่ี
ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก คาความถ่ี คารอยละ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน T-Test และ                  
One Way ANOVA ผูตอบแบบสอบถามความคิดเห็นของลูกคาท่ี มีตอการบริโภคสปนจเคก                      
เนื้อลูกตาลโตนดผลการศึกษาพบวา ลูกคาท่ีไดชิมสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนดมีความคิดเห็นตอปจจัย
ทางการตลาดท่ีมีผลตอสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนดท้ัง 4 ดาน อยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย (  = 3.80) 

เม่ือพิจารณารายขอพบวา คะแนนเฉลี่ยสูงสุดอยูท่ีปจจัยดานผลิตภัณฑ (Product) โดยลูกคาเลือกให
ความใสใจรายละเอียดของขอมูลบนฉลากกอนเปนอันดับแรก รองลงมาเปนปริมาณของเนื้อเคก/ชิ้น 
ความแปลกใหมของสปนจเคกเนื้อลูกตาลโตนด รองลงมารูปแบบความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ  
และสุดทาย คือเรื่องรสชาติของเคก ปจจัยทางการตลาดรองลงมา ไดแกดานการสงเสริมการตลาด 
(Promotion) ปจจัยดานการจัดจําหนาย (Place) และปจจัยดานราคา (Price) ตามลําดับ 
 กฤศรัณย และธนวัฒน (2559) เรื่องคุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอ มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาสูตร
พ้ืนฐานของคุกก้ีเนยสด และศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ีเหมาะสมในคุกก้ีเนยสด 4 ระดับ คือ 
0% 20% 30% และ 40% ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด พบวาคุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาว                          
ท่ีระดับ 20% ผูชิมใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และรสชาติ โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.76 



163 
 

7.85 7.69 และ 7.89 ตามลําดับ โดยอยูในระดบัความชอบปานกลางถึงชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะห
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ              
เนื้อสัมผัส (กรอบรวน) และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 
(p<0.05) 

 กิตติกรณ และปยลักษณ (2563) การวิจัยครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพ่ือ 1) ศึกษาอัตลักษณ
ทองถ่ินของจังหวัดมหาสารคาม 2) เพ่ือถอดอัตลักษณทองถ่ินจังหวัดมหาสารคามสูการออกแบบ
ผลิตภัณฑของท่ีระลึก และ 3) เพ่ือเสนอแนะแนวทางสงเสริมผลิตผลิตภัณฑของท่ีระลึกท่ีเปนอัต
ลักษณของทองถ่ินมหาสารคามเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงประยุกต
เพ่ือสรางสรรคและพัฒนาสิ่งใหมภายใตขอบเขตของอัตลักษณทองถ่ินจังหวัดมหาสารคาม สูการ
ตีความ ใหความหมาย เพ่ือนํามาสูการออกแบบผลิตภัณฑของท่ีระลึกท่ีสะทอนความเปนทองถ่ิน ใน
การศึกษาครั้งนี้ไดแบงเปน 2 สวนคือ สวนของการศึกษาเชิงคุณภาพเพ่ือคนหาอัตลักษณและถอดอัต
ลักษณของจังหวัดมหาสารคามสูการออกแบบผลิตภัณฑของท่ีระลึก โดยมีกลุมเปาหมายคือ กลุม
ผูผลิตของท่ีระลึกในพ้ืนท่ีจังหวัดมหาสารคาม จํานวน 50 คน และนักวิชาการดานศิลปวัฒนธรรม 
จํานวน 2 คน โดยมีแบบสัมภาษณและแบบสอบถามเชิงสํารวจเปนเครื่องมือหลัก และสวนท่ีสองเปน
แนวทางสงเสริมผลิตผลิตภัณฑของท่ีระลึก ซ่ึงเปนการศึกษาเชิงปริมาณ โดยมีกลุมตัวอยางเปนกลุม
ผูบริโภค คือ นักทองเท่ียวท้ังชาวไทยและตางประเทศ รวมท้ังคนในชุมชนท่ัวไป จํานวน 100 คน โดย
ใชแบบสํารวจความคิดเห็นและแบบประเมินผลิตภัณฑเปนเครื่องมือหลักในการเก็บรวบรวมขอมูล 

ผลการวิจัยพบวา อัตลักษณทองถ่ินของจังหวัดมหาสารคามนั้นสามารถวิเคราะหอัตลักษณได
จากคําขวัญของจังหวักมหาสารคาม ซ่ึงสามารถถอดอัตลักษณ คือ พระธาตุนาดูนท่ีเปนสัญลักษณของ
พุทธมณฑลอีสาน ผาไหม ท่ีเปนตัวแทนของจังหวัดคือลายสรอยดอกหมาก และตักสิลานคร อัน
หมายถึงดินแดนแหงการศึกษา ซ่ึงนํามาสูการออกแบบผลิตภัณฑของท่ีระลึกตนแบบสามผลิตภัณฑ
ประกอบไปดวย 1) ผลิตภัณฑพวงกุญแจ 2) ผลิตภัณฑกระเปา และ 3) ผลิตภัณฑเสื้อ โดยมีแนวทาง
สงเสริมผลิตภัณฑของท่ีระลึกท่ีเปนอัตลักษณของทองถ่ินมหาสารคามเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางเศรษฐกิจ คือ
การสนับสนุนเงินทุนและงบประมาณในการลงทุน การสงเสริมการเขาถึงโอกาสของการกูเงิน และการ
นําภูมิปญญาทองถ่ินมาใชในการผลิตและผลักดันใหสินคามีรูปแบบท่ีหลากหลาย ตรงตามความ
ตองการของลูกคา ไดรับมาตรฐานการผลิตจากหนวยงานท่ีเก่ียวของ และผลจากการเสนอแนะ
แนวทางสงเสริมการผลิตผลิตภัณฑของท่ีระลึก่ีเปนอัตลักษณของทองถ่ินมหาสารคามเพ่ือเพ่ิมมูลคา
ทางเศรษฐกิจพบวา สามารถแยกแนวทางการสงเสริมออกเปนแบงเปนประเด็นสําคัญคือ ผูผลิตสินคา
ตองยกระดับตลาดและทิศทางการจัดจําหนายใหมีหลากหลายมากข้ึนท้ังนี้เนื่องจากผลิตภัณฑชุมชน
เปนผลิตภัณฑท่ีมีความเหมือนกันกับอีกหลายกลุม กอใหเกิดการแขงขันท่ีสูง ดังนั้นควรมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหมีความโดดเดนและมีความแตกตางจากผลิตภัณฑกลุมอ่ืน เชนการใชวัตถุดิบท่ีหาไดใน
ทองถ่ิน สิ้นคาตองมีอัตลักษณเฉพาะกลุมแตกตางจากกลุมอ่ืน 

หัฏฐพล และคณะ (2563) การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา 1) ความรูและทัศนคติของ
นักศึกษาตอเครื่องหอมไทย และ 2) ความสัมพันธระหวางความรูและทัศนคติเก่ียวกับเครื่องหอมไทย
ของนักศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลใน กรุงเทพมหานคร  กลุมตัวอยางคือนักศึกษา
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลในเขตกรุงเทพมหานคร จํานวน 300 คน ใชการสุมแบบเจาะจง 
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เครื่องมือท่ีใชในการเก็บขอมูล คือ แบบสอบถาม สถิติท่ีใชในวิเคราะห คือ คาความถ่ี คารอยละ 
คาเฉลี่ย และการวิเคราะหคาสัมประสิทธิ์เพียรสัน ผลการวิจัย พบวา นักศึกษาเกือบสามในสี่เปน 
เพศหญิง เกือบสองในหาเปนนักศึกษาชั้นปท่ี 3  มากกวาสามในหาเล็กนอยผานการเรียนวิชาเครื่อง
หอมและของชํารวย เกือบครึ่งหนึ่ง (45.3 %) มีคะแนนเฉลี่ยสะสม 3.5 ข้ึนไปครอบครัวของนักศึกษา  
มากกวาครึ่งเล็กนอยมี รายไดตอเดือนมากกวา 20,000 บาทนักศึกษา เกือบครึ่งหาความรูเพ่ิมเติม
เก่ียวกับวิชาเครื่องหอมจากสื่อออนไลน ผลการศึกษาพบวา นักศึกษาเกือบสองในสามมีความรูเก่ียว
เครื่องหอมไทยระดับปานกลาง ในขณะท่ีนักศึกษาสามในสี่มีทัศนคติท่ีดีตอเครื่องหอมไทย การศึกษา 
ความสัมพันธระหวางความรูกับทัศนคติท่ีมีตอเครื่องหอมไทย พบวา ความรูมีความสัมพันธกับทัศนคติ
ท่ีมีตอเครื่องหอมไทยเชิงบวกในระดับตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที ระดับ .01 (r =.335, p =.000) 
ความรูดานกระบวนการผลิต มีความสัมพันธเชิงบวกระดับตากับทัศนคติท่ีมีตอเครื่องหอมไทยอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .01 (r =.385, p =.000) ความรูดานประโยชนของเครื่องหอมไทยมี 
ความสัมพันธเชิงบวกกับทัศนคติท่ีมีตอเครื่องหอมไทยในระดับตาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ.05 
(r=.129, p=.000) 

น้ําผึ้ง และพณชกร (2561) การพัฒนาแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐมีวัตถุประสงค
เพ่ือศึกษาและพัฒนาสูตรแปงปนผงเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑงานประดิษฐและเพ่ือ
ศึกษาความพึงพอใจท่ีมีตอแปงปนผงเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑงานประดิษฐ โดยผู
ศึกษาโครงงานพิเศษไดดําเนินการศึกษาขอมูล ทดลองสูตรแปงปนท่ีมีสวนผสมของผงเปลือกสมโอ
จาก นั้นนําไปสอบถามคุณสมบัติของแปงปนผงเปลือกสมโอจากผูเชี่ยวชาญจํานวน 5 ทาน เพ่ือใหได
แปงปนท่ีมีคุณสมบัติดีท่ีสุดและนํามาประดิษฐเปนผลิตภัณฑงานประดิษฐ จากนั้นนําไปสอบถาม
ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายจํานวน 50 คน และทําการวิเคราะหขอมูล โดยใชสถิติคาความถ่ี คา
รอยละ และคาเฉลี่ยโดยมีผลการศึกษา ดังนี้การศึกษาขอมูลเพ่ือใชในการพัฒนาแปงปนผงเปลือกสม
โอสําหรับงานประดิษฐ โดยมีกรรมวิธีในการผสมสูตรแปงปนโดยมีสูตรมาตรฐานเปนหลักผูวิจัยไดปรับ
สวนผสมหลักและนําผงเปลือกสมโอมาเปนสวนผสมทดแทนและปรับอัตราสวนใหมีความเหมาะสม
กับการพัฒนาแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐ เพ่ือประดิษฐเปนผลิตภัณฑงานประดิษฐ ซ่ึง
ผูเชี่ยวชาญไดแสดงความคิดเห็นท่ีสอดคลองกันวาลักษณะของเนื้อดินมีความเหมาะสมท่ีจะนําไปปน
เปนผลิตภัณฑไดดี จึงสรุปไดวา สูตรแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐ สามารถนําไปใชใน
การประดิษฐได รวมท้ังเปนการเพ่ิมมูลคาใหวัสดุเหลือใชสามารถนํามาใชประโยชนไดอยางคุมคาเพ่ือ
เพ่ิมทางเลือกของผูบริโภคและเผยแพรความรูตอการประกอบอาชีพสืบไป สวนความพึงพอใจของ
กลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนาแปงปนผงเปลือกสมโอสําหรับงานประดิษฐเม่ือพิจารณาเปนรายดาน
พบวา ดานผิวสัมผัสกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.95
ดานผลิตภัณฑกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.18 ดาน
ประโยชนใชสอยกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.65 ดาน
วัสดุแปงปนผงเปลือกสมโอกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 4.00
ดานสถานท่ีจัดจําหนายกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 3.91 ใน
ดานราคาจําหนายกลุมเปาหมายมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูในระดับมาก มีคาเฉลี่ย 3.95 
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เจะนูรวาตี และนัฏรุจี (2547) การสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 2 พันธุ คือพันธุทองดี 
และพันธุขาวน้ําผึ้ง โดยใชวิธีกลั่นแบบธรรมดา เพ่ือเปรียบเทียบปริมาณน้ํามันหอมระเหยท่ีได พบวา
เปลือกสมโอพันธุทองดี ใหปริมาณ น้ํามันหอมระเหยมากกวาพันธขาวน้ําผึ้งในสภาวะเดียวกัน 
การศึกษาอัตราการปองกันยุง พบวาปริมาณน้ํามันหอมระเทยท่ีไดจากเปลือกสมโอพันธทองดีผสมกับ
สารละลายแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต (น้ํามันหอมระเหย 100 ไมโครลิตร ตอ แอลกอฮอล 25 
มิลลิลิตร) สามารถปองกันยุงไดนานท่ีสุด 120 นาที ใหผลดีกวาน้ํามันหอมระเหยท่ีไดจากเปลือกสมโอ
พันธขาวน้ําผึ้ง ผสมกับสารละลายแอลกอฮอล 70 เปอรเซ็นต (น้ํามันหอมระเหย 100 ไมโครลิตร ตอ 
แอลกอฮอล 25 มิลลิลิตร) สามารถปองกันยุงไดนานท่ีสุด 90 นาที 

ฐาปนีย (2547) ปจจุบันมีการกลาวอางสรรพคุณของน้ํามันหอมระเหยจากพืชตระกูลสม อาทิ
เชน ชวยในการกระตุน ทําใหรูสึกสดชื่น ชวยชะลอความแก และลดความหมองคล้ําของสีผิว อยางไร
ก็ตามผลิตภัณฑสุขภาพจากน้ํามันหอมระเหยของพืชตระกูลสมท่ีมีคุณภาพ และใหผลทางการรักษา
ยังมีนอย ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนาตํารับผลิตภัณฑสุขภาพจากน้ํามันหอมระเหย
ของพืชตระกูลสม ไดแก น้ํามันมะกรูด น้ํามันสมเลือด และน้ํามันเกรฟฟรุท โดนทําการพัฒนาตํารับใช
ภายนอกในรูปแบบของครีมทาผิว โลชันทาผิว เจลทาผิว และอิมัลเจลทาผิว ท่ีความเขมของน้ํามัน
หอมระเหย 0.25 – 20% โดยน้ําหนักมีการประเมินคุณภาพของตํารับท่ีพัฒนาในสวนของคุณสมบัติ
ทางเคมีกายภาพ คุณภาพดานการใช การทดสอบความคงสภาพของตํารับในระยะสั้นและระยะยาว 
รวมท้ังทําการทดสอบการระคายเคืองในกระตายและอาสาสมัคร ผลการศึกษาพบวาตํารับครีมทาผิว
ท่ีความเขมขน 20% โดยน้ําหนักและตํารับเจลทาผิวท่ีมีความเขมขน 5% โดยน้ําหนัก มีระดับการ
ประเมินคุณภาพของตํารับท่ีดีท่ีสุด ไมกอใหเกิดการระคายเคืองในกระตายและอาสาสมัคร และพบวา
ตํารับดังกลาวไมมีการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีตลอดระยะเวลาหนึ่งปครึ่งท่ี
อุณหภูมิหอง ระยะเวลาหนึ่งปท่ีอุณหภูมิ 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 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
 
3.1.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ 

3.1.1.1  วัตถุดิบในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 ชนิด 

3.1.1.1  มะขามเปยก   (ตลาดเทเวศร) 
3.1.1.3  สม    (ตลาดเทเวศร) 
3.1.1.4  พริกแหง   (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 อุปกรณในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 ชนิด 

3.1.2.1  เครื่องปน ยี่หอ philps รุน HR2115/02 

3.1.2.2  เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ Nagata รุน Fath-12 

  3.1.2.3  อางผสมสแตนเลส 

  3.1.2.4  ถวยผสมสแตนเลส 

  3.1.2.5  หมอสแตนเลส 

  3.1.2.6  กระทะทองเหลือง 

  3.1.2.7  กระทะมีดาม 

  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  เทอรโมมิเตอร 

  3.1.2.16 ภาชนะใสชิม 

 3.1.1.2  วิธีดําเนินการทดลอง 

  3.1.1.2.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานอาหารแปรรูป 2 ชนิด ไดแก หยี และแยม 

 ผูวิจัยศึกษาสูตรพ้ืนฐานอาหารแปรรูป 2 ชนิด ไดแก หยี และแยม โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําผลิตภัณฑ ไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน  ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ  

(9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 

Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 

DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
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ศึกษาสูตรพ้ืนฐานเปลือกสมโอหยี 

นําเนื้อมะขามสับใหละเอียดมากแลวพักไว 

 

ตั้งกระทะทองเหลือง นําสวนผสม ผสมเขาดวยกัน ใหเปนเนื้อเดียวกัน แลวใสน้ําตาล เกลือ พริกปน
เขาดวยกับ (ถาไมเปนเนื้อเดียวกัน ใสน้ําไปนิดหนอย) 

 

ปนสวนผสมขณะอุนๆเปนกอนกลม ขนาดเทากลูกอมแลวนําไปใสลงน้ําตาลทรายท่ีใสในถวย รีบปน 
ไมง้ันสวนผสมท่ีกวนจะแข็งปนไมไดเลย(วิธีแก คือใหนําไปอุนในไฟออนๆ อีกครั้ง และพรมน้ํา) 

 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานแยม 

เตรียมกระทะสําหรับกวนแยม ใสเนื้อสมและน้ําสมท่ีอยูในถุงใสหมด น้ําตาลทราย เกลือ 

 

ตั้งไฟออน เค่ียวใหเหนียวตามตองการ กวนตลอด ใชเวลาประมาณ 30 นาทีพอแยมไดท่ี 

 

ใสเจลาตินท่ีละลายในน้ํารอนลงไป คนพอเขากัน ใสน้ํามะนาวเพ่ิมรสชาติเปรี้ยว ชิมรสใหออก
เปรี้ยวหวานตามชอบ 

 
  

3.1.1.2.2  ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 
และแยมเปลือกขาวสมโอ 

3.1.1.2.1 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑ

เปลือกขาวสมโอหยี 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณเปลือกขาว

สมโอในผลิตภัณฑหยี ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 
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โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.1.1.2.2 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑแยม

เปลือกขาวสมโอ 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณเปลือกขาว

สมโอในผลิตภัณฑแยม ในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 5, 10 และ 15 โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไป

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 

โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

 3.1.1.2.3 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 
2 ชนิด ไดแก หยี และแยม 
  3.1.1.2.3.1 คุณสมบัติทางกายภาพท่ีทําการประเมิน ไดแก 

   1) การประเมินคาสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใชเครื่องประเมิน 
Konica Minolta รุน CR-400 Series  

   2) การประเมินเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis (TPA) (Texture 
analysis TA.XT plus stable micro system) โดยทําการวัดคาความแข็ง (hardness) ใชหัววัด 
Blade set with knife  

   3) เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (Aw) AQVALAB รุน 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) คารโบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    4) วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

   5) เถา โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
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   6) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

 

3.1.1.2.4 ศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑอาหารแปร

รูป 2 ชนิด ไดแก หยี และแยม 

นําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

โดยใชแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาดเพ่ือการจําหนายท่ีมีตอผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 

ชนิด ไดแก หยี และแยม  กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป จํานวน 100 คน 

 3.1.1.3 สถานท่ีทําการทดลอง 

 - หองปฏิบัติการ 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร 

 - การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

3.1.1.4 ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2565 ถึง เดือนมีนาคม พ.ศ. 2566 
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3.2 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก
สวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

 
จากการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน เปนการวิจัยและพัฒนา (Research and 

Development) เพ่ือศึกษารวบรวมขอมูลประวัติความเปนมา ศึกษาแนวคิดจากการพัฒนาเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

3.2.1 เคร่ืองมือที่ใช  

 เครื่องมือท่ีใชในการศึกษาขอมูลวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยเลือกไดเลือกใชโปรแกรม Adobe Illustrator 

สําหรับใชในการออกแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบ

ของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ดังนี้ 

 3.2.1.1 โปรแกรมออกแบบ โปรแกรมท่ีใชกันเปนมาตรฐานในการออกแบบระดับสากล 

สามารถทํางานออกแบบตางๆ ไดหลากหลาย ไมวาจะเปนสิ่งพิมพ บรรจุภัณฑ เว็บไซต และ

ภาพเคลื่อนไหว ตลอดจนการสรางภาพเพ่ือใชเปนภาพประกอบในการทํางานอ่ืนๆ เชน ภาพการตูน 

ภาพประกอบหนังสือ โปรแกรมท่ีใชในการวาดภาพ โดยจะสรางภาพท่ีมีลักษณะเปนลายเสน หรือท่ี

เรียกวา Vector Graphic เปนตน 

 3.2.1.2 แบบรางผลิตภัณฑกระเปา นํามาทําการออกแบบเปนผลิตภัณฑกระเปาถือและสะพาย 

จํานวน 10 รูปแบบ 

 3.2.1.3 แบบรางผลิตภัณฑผาอเนกประสงค นํามาทําการออกแบบเปนผลิตภัณฑผา

อเนกประสงค จํานวน 10 รูปแบบ 

 3.2.1.4 แบบสอบถาม แบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ ผูวิจัยไดทําการสรางแบบสอบถามผูเชี่ยวชาญ 

จํานวน 2 ชุด ไดแก 

  1) แบบสอบถามความคิดเห็นของผูเชี่ยวชาญดานการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยทําการ

ออกแบบผลิตภัณฑ จํานวน 2 ประเภท ประเภทละ 10 รูปแบบ เพ่ือคัดเลือกประเภทละ 3 รูปแบบ 

  2) แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน โดย

แบงคําถามเปน ออกเปน 4 ตอน ประกอบดวย 
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  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  ตอนท่ี 2 ขอมูลการใชผลิตภัณฑและเครื่องประกอบการแตงกาย 

  ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา 

  ตอนท่ี 4 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท ผาอเนกประสงค 

   

3.2.2 วิธีดําเนินงาน 

 การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ

เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน จํานวน 2 ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑละ 10 รูปแบบ คือ กระเปา และผา

อเนกประสงค 

 3.2.2.1 การพัฒนาผลิตภัณ ฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผ าฝ ายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑกระเปา จํานวน 10 รูปแบบ  

  1) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 1 

 2) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 2 

 3) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 3 

 4) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 4 

 5) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 5 

 6) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 6 

 7) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 7 

 8) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 8 

 9) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 9 

 10) การพัฒนาผลิตภัณฑกระเปา รูปแบบท่ี 10 
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 3.2.2.2 การพัฒนาผลิตภัณ ฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผ าฝ ายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑผาอเนกประสงค จํานวน 10 รูปแบบ 

  1) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

 2) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 

 3) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

 4) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 4 

 5) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 5 

 6) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 6 

 7) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 7 

 8) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 8 

 9) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 9 

 10) การพัฒนาผลิตภัณฑผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 10 

 

 3.2.2.3 ประชากรและกลุมเปาหมาย 

   ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้ แบงออกเปน 2 กลุม คือ 

 1) กลุมผูเชี่ยวชาญ ดานการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผา

ฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน  

 2) กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัด

นครปฐม 

   กลุมเปาหมายในการวิจัย  

  1) กลุมผูเชี่ยวชาญดานการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผา

ฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน จํานวน 5 คน โดยใชวิธีเลือกแบบ
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เจาะจง (Purposive Sampling) โดยพิจารณาความรู ความเชี่ยวชาญในดานการออกแบบ และ

ประสบการณการทํางานท่ีเก่ียวของกับการออกแบบของผูเชี่ยวชาญ 

  2) กลุมผูประเมินความพึงพอใจ คือกลุม กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนคร

ชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 30 

คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความ

เชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดานผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย 

 3.2.2.4 วิธีการสรางแบบสอบถาม ไดดําเนินการสรางเครื่องมือตามลําดับ ดังนี้ 

 1) ศึกษาคนควาขอมูลจากตํารา เอกสาร และงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือกําหนดขอบเขต

การวิจัย และเพ่ือเปนแนวทางในการสรางแบบสอบถาม 

 2) นําขอมูลท่ีไดมาสรางแบบสอบถามเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

 3) นําเสนอแบบสอบถาม เสนอผูเชี่ยวชาญ เพ่ือตรวจสอบความเท่ียงตรงของเนื้อหา 

(Content Validity) และตรวจสอบความถูกตองของภาษา แลวนําผลมาหาคาความสอดคลอง (IOC) 

โดยมีคาอยูระหวาง 0.5-1 

 4) นําแบบสอบถามท่ีไดไปทดลองใช (Try out) กับกลุมท่ีไมใชกลุมตัวอยางจริง ในเขต

กรุงเทพมหานคร จํานวน 30 คน แลวนําผลท่ีไดไปวิเคราะหหาคาความเชื่อม่ัน ของแบบสอบถามท้ัง

ฉบับ ดวยวิธีการหาคาสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha Coefficence) (กัลยา, 2550) ไดคาความเชื่อม่ัน

เทากับ 0.97 

 5) นําแบบสอบถามฉบบัสมบูรณไปสอบถามกับกลุมเปาหมายท่ีกําหนด  

 3.2.2.5 การสรางผลิตภัณฑตนแบบ ในการสรางผลิตภัณฑตนแบบ ผูวิจัยไดศึกษาขอมูลจาก

เอกสาร ตํารา งานวิจัยในเรื่องท่ีเก่ียวของ แลวนํามาสรุป วิเคราะห เพ่ือเปนแนวทางในการสราง

ผลิตภัณฑตนแบบ โดยเริ่มจาก การออกแบบรางการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 

ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน โดยออกแบบรางกระเปา 

และผาอเนกประสงค ท่ีไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของสมโอมาออกแบบบนผลิตภัณฑ 

จากนั้นนําแบบรางกระเปา และผาอเนกประสงคมาดําเนินการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑจริง จากนั้นจึง

นําไปสํารวจความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย 
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 1) การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบ

ของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของสมโอมาออกแบบ

ลวดลาย ผูวิจัยไดทําการศึกษา คนควาขอมูลจากเอกสารท่ีเก่ียวของ และทําการวิเคราะหขอมูล และ

จึงนํามาทําการออกแบบเปนแบบรางกระเปา ท่ีไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของสมโอมา

ออกแบบบนผลิตภัณฑ ตามความสวยงาม ความเหมาะสม และความตองการในการออกแบบ จํานวน 

10 รูปแบบ ดังนี้  

 

 

 
   ภาพท่ี 3.1 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา 

         รปูแบบท่ี 1 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.2 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 2 
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    ภาพท่ี 3.3 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.4 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 4 
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    ภาพท่ี 3.5 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 5 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.6 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 6 
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   ภาพท่ี 3.7 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

       รูปแบบท่ี 7 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.8 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

       รูปแบบท่ี 8 
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    ภาพท่ี 3.9 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

        รปูแบบท่ี 9 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.10 การออกแบบผลิตภัณฑกระเปา  

         รูปแบบท่ี 10 

 

 2) คัดเลือกรูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยทําการออกแบบกระเปา จํานวน 10 

รูปแบบ ใหเลือกเพียง 3 รูปแบบ โดยผูเชี่ยวชาญ 5 คน ซ่ึงไดผลจากการพิจารณา ในการเลือก

รูปแบบท่ีเหมาะสมนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้ 
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ตารางท่ี 3.1 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบ

ของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑกระเปา จากผูเชี่ยวชาญ 

 

ลวดลาย 

ผูเช่ียวชาญ  

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 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา พบวา ผูเชี่ยวชาญสวน

ใหญ เลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา รูปแบบท่ี 3 รูปแบบท่ี 7 และ รูปแบบท่ี 9 โดยมีเหตุผล

ประกอบ คือ ลักษณะรูปแบบมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย

ขนาดของผลิตภัณฑเหมาะสม สมดุลดี และสามารถใชงานไดหลากหลาย คิดวาทําออกมาเปน

ผลิตภัณฑจริงคงสวยเหมาะกับการใชงาน  

 สรุปผลผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของ

สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา จากการพิจารณาในการคัดเลือกรูปแบบท่ี

เหมาะสม เพ่ือนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกรเปา ดังนี้     
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ภาพท่ี 3.11 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 3.12 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 7 
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ภาพท่ี 3.13 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 9 

 3.2.5.3 การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ไดนําแรงบันดาลใจจากจากสวนประกอบของ    

สมโอมาออกแบบลวดลาย ผูวิจัยไดทําการศึกษา คนควาขอมูลจากเอกสารท่ีเก่ียวของ และทําการ

วิเคราะหขอมูล และจึงนํามาทําการออกแบบเปนแบบรางผาอเนกประสงค ท่ีไดนําแรงบันดาลใจจาก

จากสวนประกอบของสมโอมาออกแบบบนผลิตภัณฑ ตามความสวยงาม ความเหมาะสม และความ

ตองการในการออกแบบ จํานวน 10 รูปแบบ ดังนี้ 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.14 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 1 
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   ภาพท่ี 3.15 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 2 

 

 

 

 

 

 

 

    ภาพท่ี 3.16 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 3 
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   ภาพท่ี 3.17 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 4 

 

 

 

 

 

 

  

  ภาพท่ี 3.18 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 5 
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 ภาพท่ี 3.19 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รูปแบบท่ี 6 

 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.20 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รปูแบบท่ี 7 
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    ภาพท่ี 3.21 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รูปแบบท่ี 8 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.22 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                   รูปแบบท่ี 9 

 

 

 

 

 

 

   ภาพท่ี 3.23 การออกแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค 

                  รูปแบบท่ี 10 
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 3.2.5.4 คัดเลือกรูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยทําการออกแบบผาอเนกประสงค            

10 รูปแบบ ใหเลือกเพียง 3 รูปแบบ โดยผูเชี่ยวชาญ 5 คน ซ่ึงไดผลจากการพิจารณา ในการเลือก

รูปแบบท่ีเหมาะสมนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้ 
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ตารางท่ี 3.2 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก    

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผลิตภัณฑผาอเนกประสงค            จาก

ผูเชี่ยวชาญ 

 

ลวดลาย 

ผูเช่ียวชาญ  

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 ผลการคัดเลือกผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทผาอเนกประสงค พบวา 

ผูเชี่ยวชาญสวนใหญ เลือกผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภท  

ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 รูปแบบท่ี 5 และ รูปแบบท่ี 9 โดยมีเหตุผลประกอบ คือ ตอบโจทยคํา

วาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ในแงของขนาด รูปแบบ รูปทรงสวยงาม ดูลงตัว และมีความ

ทันสมัย รูปแบบผลิตภัณฑท่ีออกแบบชวยใหภาพรวมของผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดูชัดเจนข้ึน สรุปผลผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย จากการพิจารณาในการคัดเลือก

รูปแบบท่ีเหมาะสม เพ่ือนําไปทําการตัดเย็บเปนผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย 
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ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทผาอเนกประสงค 

ดังนี้ 

 

 
 

 

 

 

          ภาพท่ี 3.24 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผาอเนกประสงค  

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 3 

 

 

 

 

 

 

           ภาพท่ี 3.25 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผาอเนกประสงค  

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 5 
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           ภาพท่ี 3.26 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผาอเนกประสงค  

      คัดเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ รูปแบบท่ี 9 

 3.2.5.5 ดําเนินการตัดเย็บผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทกระเปา 

ตามแบบรางท่ีไดผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้  

 

 

 

 

  

 

 

 

      

       ภาพท่ี 3.27 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง  

                        ประเภทหมอนทรงสามเหลี่ยม รูปแบบท่ี 1 
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     ภาพท่ี 3.28 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง  

                     ประเภทหมอนทรงสามเหลี่ยม รูปแบบท่ี 2 

 

 

 

 

  

     

 

        

ภาพท่ี 3.29 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง  

                       ประเภทหมอนทรงสามเหลี่ยม รูปแบบท่ี 3 

 3.2.5.6 ดําเนินการตัดเย็บผลิตภัณฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทผา

อเนกประสงค ตามแบบรางท่ีไดผลิตภัณฑตนแบบ ดังนี้ 
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        ภาพท่ี 3.30 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง 

                        ประเภทผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

 

 

 

 

 

 

 

  

          ภาพท่ี 3.31 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง 

                            ประเภทผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 
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             ภาพท่ี 3.32 ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิง 

                              ประเภทผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

3.2.2.3 การประเมินความพึงพอใจของกลุมเปาหมายที่มีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ือง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริม

เศรษฐกิจชุมชน 

 3.2.2.3.1  การประเมินความพึงพอใจ ผูศึกษาดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล ดังนี้ 

 3.2.2.3.1.1 ดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล โดยผูวิจัยทําการแจกแบบสอบถามและเก็บ

แบบสอบถามกลับคืนดวยตัวเอง 

 3.2.2.3.1.2 ทําการเก็บรวบรวมแบบสอบถามแลวนํามาตรวจสอบความสมบูรณของ

แบบสอบถามเพ่ือนําไปวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

 3.2.2.3.2 การวิเคราะหขอมูล ผูศึกษานําขอมูลท่ีเก็บรวบรวมไดจากแบบสอบถามความพึง

พอใจมาตรวจสอบความสมบูรณ ความถูกตองของขอมูล และลงรหัสเตรียมขอมูล วิเคราะหขอมูลโดย

โปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป โดยดําเนินการตามข้ันตอนตอไปนี้ 

  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  ตอนท่ี 2 ขอมูลการใชผลิตภัณฑและเครื่องประกอบการแตงกาย 

  ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทกระเปา 

  ตอนท่ี 4 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภทผาอเนกประสงค วิเคราะหดวย
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คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และแปลความหมายของระดับคาเฉลี่ย มีเกณฑการใหคะแนน 5 

ระดับ ดังตอไปนี้  

  สําหรับการวิเคราะหขอมูลมีกําหนดเกณฑการใหคะแนนระดับความพึงพอใจ เปน 5 ระดับ      

(บุญใจ, 2550) ดังนี้ 

5 หมายถึง  พึงพอใจมากท่ีสุด 

 4 หมายถึง  พึงพอใจมาก 

 3 หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 

 2 หมายถึง  พึงพอใจนอย 

 1 หมายถึง  พึงพอใจนอยท่ีสุด 

 และสําหรับเกณฑท่ีใชในการแปลความหมายของคาเฉลี่ยความพึงพอใจ โดยมีคาเฉลี่ย 

ดังนี้ 

 คาเฉลี่ยระหวาง   4.51-5.00   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 

 คาเฉลี่ยระหวาง   3.51-4.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจมาก 

 คาเฉลี่ยระหวาง   2.51-3.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจปานกลาง 

 คาเฉลี่ยระหวาง   1.51-2.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจนอย 

 คาเฉลี่ยระหวาง   1.00-1.50   หมายถึง   มีระดับความพึงพอใจนอยท่ีสุด 

 

3.3 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ
เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนด
รายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย 
เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือให
บรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 

3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 
3.2  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย  
3.3  วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล 
3.4  การวิเคราะหขอมูล 
3.5  ข้ันตอนการดําเนินโครงการวิจัย 
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3.3.1  ประชากรและกลุมตัวอยาง 

3.3.1.1  ประชากร การศึกษาครั้งนี้ นักวิจัยไดกําหนดประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย 
สามารถแบงไดตามงานวิจัยเชิงคุณภาพ 3 กลุม คือ 

กลุมท่ี 1 เกษตรกรปลูกสมโอ จังหวัดนครปฐม 
กลุมท่ี 2 ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
กลุมท่ี 3 ผูบริโภคท่ีซ้ือผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

3.3.1.2  กลุมตัวอยาง งานวิจัยนี้ผูวิจัยไดใชวิธีการสุมตัวอยางแบบเจาะจง (Purposive 
sampling ซ่ึงสามารถแบงได 3 ลักษณะ ไดแก 

กลุมท่ี 1 กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
ผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสําหรับผูท่ีตอบการสัมภาษณงานวิจัย จะเปนกลุม

เกษตรกรปลูกและจําหนายสมโอ จังหวัดนครปฐม จาํนวน 10 ราย  
กลุมท่ี 2 ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

ผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสําหรับผูท่ีตอบการสัมภาษณงานวิจัย จะเปนกลุม
เกษตรกรปลูกสมโอ และท่ีทําผลิตภัณฑสมโอแปรรูป จํานวน 5 ราย  

กลุมท่ี 3 ผูบริโภคท่ีซ้ือผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผูวิจัยเลือกกลุมตัวอยางสําหรับผูท่ีตอบการสัมภาษณงานวิจัย จะเปนกลุมท่ี

ซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม โดยจะเปนกลุมนักทองเท่ียว กลุมท่ีดูแลรักสุขภาพ 
และกลุมท่ีชื่นชอบผลิตภัณฑจากธรรมชาติ จํานวน 15 ราย 

วิธีการคัดเลือกลุมตัวอยาง ผูวิจัยไดคัดเลือกกลุมตัวอยางสําหรับกลุมเกษตรกรปลูก
สมโอ รวมถึงกลุมเกษตรกรท่ีปลูกสมโอ และมีความสนใจและมีความตองการแปรรูปออกเปน
ผลิตภัณฑตาง ๆ มีสวนประกอบเปนสมโอ และผูบริโภคท่ีมีการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ                  
จากกลุมตัวอยางท้ัง 3 กลุม มีความพรอมและมีความเต็มใจท่ีจะใหความรวมมือในการมีสวนรวม                 
ตอการดําเนินงานวิจัย 

3.3.2  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
การวิจัยเชิงคุณภาพใชเครื่องมือในการวิจัย ไดแก 

3.3.2.1  การสรางเครื่องมือท่ีใชงานวิจัย โดยใชแบบสัมภาษณเชิงลึก ลักษณะคําถาม
ปลายเปดเพ่ือศึกษาและวิเคราะหศักยภาพทางการตลาดกลุมผลิตภัณฑจากสมโอ และศึกษา
นวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ ไดแก 

กลุมท่ี 1 กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
ประกอบดวย แนวคําถาม 3 สวน คือ 
ตอนท่ี 1   ขอมูลพ้ืนฐานของเกษตรกรปลูกสมโอ 
ตอนท่ี 2   ระบบการดําเนินงานของเกษตรกรสวนสมโอ 
ตอนท่ี 3   สภาพแวดลอมการดําเนินงานประกอบอาชีพเกษตรกรปลูกสมโอ 
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กลุมท่ี 2 ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ประกอบดวย 
แนวคําถาม 4 สวน คือ 
ตอนท่ี 1   ขอมูลพ้ืนฐานของผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 2   ขอมูลดานการการตลาดและการดําเนินธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูป

จากสมโอ 
ตอนท่ี 3   ความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 4   ความคิดเห็นของผูประกอบการตอการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจาก             

สมโอของผูบริโภค 
กลุมท่ี 3 ผูบริโภคท่ีซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ประกอบดวย 

แนวคําถาม 4 สวน คือ 
ตอนท่ี 1  ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 2  สวนประสมการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 3  การซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
ตอนท่ี 4  ความคิดเห็นของผูซ้ือตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

ซ่ึงคําถามแตละคําถามสามารถยืดหยุนตามสถานการณในการสัมภาษณเพ่ือสราง
สัมพันธภาพ โดยจะชวยใหเก็บรวบรวมขอมูลเปนไปอยางราบรื่น และกอใหเกิดผูถูกสัมภาษณสามารถ
ใหขอมูลตาง ๆ ไดอยางครบถวน ตรงประเด็น และตรงความเปนจริง 

3.3.2.2  การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมืองานวิจัย 
ผูวิจัยไดตรวจสอบคุณภาพของการแบบสัมภาษณกอนดําเนินการสัมภาษณเชิงลึกจริง  
1. ทําการตรวจสอบแบบสัมภาษณในเรื่องความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (content 

validity) โดยนําแบบสัมภาษณใหผูทรงคุณวุฒิ 3 ทาน เพ่ือตรวจสอบในเรื่องความสอดคลองของ            
ขอคําถามกับวัตถุประสงคการวิจัย กรอบแนวคิดการวิจัย สํานวนภาษาท่ีสามารถสื่อความหมาย             
ไดชัดเจน ครอบคลุมเนื้อหาการวิจัย 

2. สุมตัวอยางดวยการสัมภาษณกับกลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอ             
นครชัยศรี จังหวัดนครปฐม เพ่ือกําหนดขอบเขตของเนื้อหาจัดทําแบบสัมภาษณ 

3.3.3  วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล  
ผูวิจัยไดเก็บรวบรวมขอมูลเชิงคุณภาพครั้งนี้ มี 2 แหลง คือ 

3.3.3.1  ขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) วิธีการเก็บรวบรวมขอมูลโดยการสัมภาษณ เปนการ
เก็บขอมูลแบเผชิญหนา โดยใชการพูดคุยสนทนาซักถามอยางมีจุดมุงหมาย โดยใชเครื่องมือแบบ
สัมภาษณดังขางตน  

กลุมท่ี 1 กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
จากกลุมตัวอยาง 10 ราย เพ่ือทราบสถานภาพของผูถูกสัมภาษณ ขอมูลตาง ๆ ของการปลูกสมโอ 
สถานการณตาง ๆ ทางการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ ปญหาและอุปสรรคจากการปลูกสมโอ  

กลุมที่ 2 ผู ประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จากกลุม
ตัวอยาง 5 ราย  เพ่ือทราบสถานภาพของผูประกอบการ สถานการณตาง ๆ ทางการตลาดผลิตภัณฑ
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แปรรูปจากสมโอ ปญหาและอุปสรรคของกลุมผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตลอดจน
ขอเสนอแนะตาง ๆ ท่ีเหมาะสมสําหรับการเพ่ิมศักยภาพทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

กลุ มที ่ 3 ผู บริโภคที่ซื ้อผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จากกลุม

ตัวอยาง 15 ราย เพ่ือทราบปจจัยตาง ๆ ท่ีมีผลตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑสมโอ  

หลังจากไดแบบสัมภาษณแลว ผูวิจัยจะดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูล ลักษณะ                   
การสัมภาษณแบบเชิงลึก และสังเกตปฏิกิริยาการสัมภาษณ อารมณ ตลอดจนความรูสึกจากน้ําเสียง
และสีหนา เพ่ือนํามาวิเคราะหขอมูลเชิงลึกอยางละเอียด ท้ังนี้ กอนการดําเนินการสัมภาษณท้ัง 3 
กลุม มีการเตรียมการสัมภาษณดวยการประชุม สรางความเขาใจแบบสัมภาษณ รวมท้ังศึกษาขอมูล
เบื้องตนเก่ียวกับผูใหสัมภาษณ และสถานท่ีท่ีจะไปเก็บขอมูล การสัมภาษณจะมีการชี้แจงวัตถุประสงค
เก่ียวกับเรื่องท่ีตองการศึกษา อธิบายประโยชนของเรื่องท่ีศึกษามีประโยชนอยางไร ดําเนินการ
สัมภาษณ และบันทึกผลสัมภาษณ ดวยการขออนุญาตบันทึกเสียงพรอมจดบันทึกในแบบสัมภาษณไป
พรอมกัน จะเปนการเก็บรายละเอียดใหไดมากท่ีสุด และดําเนินการจดบันทึกขอมูลดิบและตรวจสอบ
ความครบถวนในประเด็นท่ีตองการศึกษาอยางละเอียด 

3.3.3.2  ขอมูลทุติยภูมิ เปนขอมูลท่ีไดจากการเก็บรวบรวมจากเอกสารทางวิชาการเอกสาร
เผยแพร งานวิจัยท่ีเก่ียวของและผลการศึกษาของหนวยงานตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ ท้ังภาครัฐและ
ภาคเอกชน ไดแก ขอมูลเชิงพ้ืนท่ีจังหวัดนครปฐมในการศึกษางานวิจัย รูปแบบของผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ และกลยุทธการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

3.3.4  การวิเคราะหขอมูล 
การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพ ใชการวิเคราะหขอมูลเชิงเนื้อหา (Content analysis)              

แบบบรรยายเนนการวิเคราะหเหตุการณแบบไมอิงทฤษฎี อธิบายปรากฏการณท่ีเกิดข้ึนจริงจากการ
สัมภาษณ 3 กลุม ไดแก กลุมเครือขายเกษตรกรวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม   
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม และผูบริโภคที่ซื้อผลิตภัณฑแปรรูป 
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม เพ่ือจัดการรวบรวมขอมูล และนําขอมูลการวิเคราะห และสังเคราะห
เพ่ิมเติมสรุปเปนกลยุทธการตลาดธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ใชเปนฐานความรูและคูมือสําคัญ
ในการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ซ่ึงมีรายละเอียดผานการดําเนินการ
วิจัยการสังเคราะหขอมูล ดังนี้  

 
 
 

 
 

1. จัดกลุมขอมูลเชิงพรรณนาจากการใชเครื่องมือแบบสัมภาษณ ประเด็นการสังเกต 
2. วิเคราะหขอมูลตาง ๆ จากการสัมภาษณท้ัง 3 กลุม กอนการประมวลขอมูลตาง ๆ 
3. ประมวลผลขอมูล จัดลําดับขอมูลจากแบบสอบถาม และขอมูลจากการสัมภาษณ                      

การสังเกต โดยใชวิธีการวิเคราะหเนื้อหา (Content Analysis) 
4. นําผลการวิเคราะหมาใชการปรับแนวคิด ตรวจสอบความถูกตองของขอมูล และวิธีการ

เก็บขอมูลใหครบถวน เพ่ือเพ่ิมความแมนยําของการวิจัย 
5. แยกเปนหมวดหมูตามเนื้อหา โดยการบรรยายสรุปเชิงวิเคราะห ใชวิธีการจําแนกประเภท

ขอมูล (Typological Analysis) เพ่ือกําหนดหัวขอ/กลุมหัวขอแนวคิดสําคัญ (Topic/Category) และ
แบบแผนแนวคิดสําคัญอันเปนประเด็นการวิเคราะห Lean Canvas การวิเคราะห SWOT Analysis 
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การวิเคราะห TOWS Matrix เพ่ือประเมินศักยภาพการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
และนําเสนอกลยุทธการตลาดธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

3.3.5  ข้ันตอนการดําเนินโครงการวิจัย 
 การศึกษาวิจัยเรื่อง “การพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอเพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร 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 

รอยละของ
กิจกรรมใน
ปงบประมาณ  

2565 ศึกษาบริบท
พ้ืนฐานและตลาด
เกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ 

x x           10 

2565 ออกแบบ
โครงสรางแบบ
สัมภาษณ 3 ชุด 

  x x         10 

2565 ลงพื้นที่เพื่อ
สัมภาษณกลุม
เครือขายเกษตรกร 
ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูป 
และผูบริโภคที่ซ้ือ
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ  

   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 

รอยละของ
กิจกรรมใน
ปงบประมาณ  

2565 รวบรวมขอมูล จัด
หมวดหมูขอมูล 
วิเคราะหขอมูลจาก
การสัมภาษณ 3 
กลุม 

    x x x      20 

2565 จัดทํา  

Lean Canvas 
SWOT Analysis 

TOWS Matrix 

      x x     10 

 

 



200 
 

ตารางท่ี 3.3  (ตอ) 

2565 จัดทําแผนกลยุทธ
การตลาด
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ 

       x x    10 

2565 ถายทอด 

องคความรู
เกี่ยวกับแผน 

กลยุทธการตลาด
ผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ 

        x x x  10 

2565 วิเคราะหสรุปผล
การดําเนินการ
และสังเคราะห
ขอมูลสําหรับ
จัดทําเลมรายงาน
วิจัยฉบับสมบูรณ 

          x x 10 

 รวม             100 
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3.4 วิธีดาํเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภณัฑข์นมขบเคีย้วจากเปลือกส้มโอ เพื่อสุขภาพและส่งเสริม

เศรษฐกิจชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ เพ่ือสุขภาพและ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ี
ของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล 
และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 
3.3.4.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ 
 3.3.4.1.1  วัตถุดิบในการผลิต ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 

3.1.1.1  เปลือกสมโอเปลือกสมโอชั้นกลาง กลุมวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม 

3.1.1.2  แปงสาล ี  ตราวาว 
3.1.1.3  ไขไก   ตลาดเทเวศร 
3.1.1.4  เนยสด   ตราออรคิด 
3.1.1.5  ขาวโอต   ตราแมกกาแรต 
3.1.1.6  ลูกเกดดํา  ตราเฮอริเทจ 
3.1.1.7  แครนเบอรรี่  ตราเฮอริเทจ 
3.1.1.8  แอลมอนด  ตราเฮอริเทจ 
3.1.1.9  เม็ดมะมวงหิมพานต  ตราเฮอริเทจ 

 3.1.1.10  น้ําผึ้ง   ตราดอยคํา 
  3.1.1.11  น้ําตาลมะพราว  ตรามิตรผล 

3.1.1.12  น้ํามันถ่ัวเหลือง  ตราองุน 
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  อุปกรณในการผลิต ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว 
3.1.2.1  เตาแกส  
3.1.2.2  เตาอบลมรอน ยี่หอ UNOX 
3.1.2.3  เครื่องวัดอุณหภูมิอาหาร ยี่หอ DIGITAL THERMOMETER รุน WT-1 
3.1.2.4  เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ TANITA 
3.1.2.5  เครื่องปน ยี่หอ PANASONIC MX-AC400 
3.1.2.6  กระชอนตักของทอด 
3.1.2.7  นาฬิกาจับเวลา 
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3.1.2.8  หมอสแตนเลส  
3.1.2.9  ทัพพี 
3.1.2.10  กระทะทองเหลือง เบอร 13 
3.1.2.11  พิมพซิลิโคน 
3.1.2.12  ผาขาวบาง 
3.1.2.13  ถวยสแตนเลส 
3.1.2.14  หมอนึ่ง 

 3.3.4.1.3  อุปกรณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
  3.1.3.1  กลองพลาสติกใสตัวอยางพรอมฝาปด  
  3.1.3.2  ชอนพลาสติก 
  3.1.3.3  ถาดใสอาหาร 
  3.1.3.4  ปากกา 
  3.1.3.5  แกวน้ํา 
  3.1.3.6  กระดาษทิชชู 
  3.1.3.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scaling Test 
 

3.3.4.2  วิธดีําเนินการทดลอง 
3.2.1  ศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบ 

เคี้ยว 
 ผูวิจัยศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว 

 จํานวน 2 ชนิด ไดแก กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ โดยวางแผนการทดลองแบบสุม         
ในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  นําผลิตภัณฑไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม  ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ  9  ระดับ            
(9 - Point Hedonic Scale)   นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT) โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป 
ตารางท่ี 3.4  แสดงปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 3 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 5 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 7 

แปงสาลี 270 270 270 270 
ผงเปลือกสมโอ - 8.10 13.50 18.90 
เกลือปน 2 2 2 2 
ไขไก 55 55 55 55 
มะพราวขูดขาวค้ันกะทิ
ดวยน้ําปูนใส 

137 137 137 137 
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ปอกผิวสีเขียวดานนอกของสมโอท้ิงใหเหลือแตเนื้อของเปลือกสีขาว(เปลือกสมโอช้ันกลาง) 

 1 กิโลกรัมห่ันเปลือกสีขาวเปนช้ิน ๆ ขยําในน้ําเกลือ (น้ํา 1,000+เกลือ 10 กรัม) 3 ครั้ง 

 
นําไปขยํากับน้ําเปลาเพ่ือลางน้ําเกลือออก และนําใสผาขาวบางบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอไปตมในน้ําเดือด 5 ลิตร เปนเวลา 10 นาที 

 
ตักเปลือกสมโอข้ึนจากน้ํา ใชผาขาวบางหอบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอใสถาด จากนั้น อบ ท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส 12 ช่ัวโมง 

 
นําเปลือกสมโอท่ีอบไดท่ีไปปนจนละเอียด ลอนผานกระชอน 

 
 

ผงเปลือกสมโอจากเปลือกสมโอช้ันกลาง 
 

แผนภูมิท่ี 1 ข้ันตอนการทําผงเปลือกสมโอจากเปลือกสมโอชั้นกลาง 
ตารางท่ี 3.5  แสดงปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลา 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 25 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 50 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 75 

เปลือกสมโออบแหง - 62 125 187 
ขาวโอตอบสุก 250 187 125 62 
อัลมอนดอบ 80 80 80 80 
ลูกเกดดํา 60 60 60 60 
แคนเบอรรี่ 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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ปอกผิวสีเขียวดานนอกของสมโอท้ิงใหเหลือแตเนื้อของเปลือกสีขาวจากเปลือกสมโอช้ันกลาง 

 1 กิโลกรัม ห่ันเปลือกสีขาวเปนช้ิน ๆ ขยําในน้ําเกลือ (น้ํา 1,000+เกลือ 10 กรัม) 3 ครั้ง 

 
นําไปขยํากับน้ําเปลาเพ่ือลางน้ําเกลือออก และนําใสผาขาวบางบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอไปตมในน้ําเดือด 5 ลิตร เปนเวลา 10 นาที 

 
ตักเปลือกสมโอข้ึนจากน้ํา ใชผาขาวบางหอบิดใหแหง 

 
นําเปลือกสมโอไปตมในน้ําเช่ือม (น้ํา 5 ลิตร น้ําตาลทราย 1 กิโลกรัม) เปนเวลา 10 นาที 

 
นําเปลือกสมโอไปอบท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส เวลา 12 ช่ัวโมง 

 
เปลือกสมโออบแหงจากเปลือกสมโอช้ันกลาง 

 

แผนภูมิท่ี 2 ข้ันตอนการทําเปลือกสมโออบแหงจากเปลือกสมโอชั้นกลาง 
 
 3.3.4.2.2  เพ่ือศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว จาก
เปลือก 
         สมโอ 
  3.3.4.2.2.1 คุณสมบัติทางกายภาพท่ีทําการประเมิน ไดแก 
   1) การประเมินคาสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใชเครื่องประเมิน 
Konica Minolta รุน CR-400 Series  
  3.3.4.2.2.2 คุณสมบัติทางเคมีท่ีทําการประเมิน 
   1) วิเคราะหเยื่อใย (fiber) โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

2) โปรตีน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    3) ปริมาณน้ําตาลท้ังหมด โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    4) คารโบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
    5) วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
   6) เถา โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 
   7) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

3.3.4.2.3  เพ่ือศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑขนม 
ขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ 

นําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับของ 
ผูบริโภค โดยใชแบบสอบถาม เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาดเพ่ือการจําหนายท่ีมีตอผลิตภัณฑขนมขบ
เข้ียว   2  ชนิด  ไดแก กรอบเค็ม  และกราโนลา กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป จํานวน 100 คน 
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3.3.4.3  วิเคราะหผลทางสถิติ 
 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, 
DMRT)  ดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 
3.3.4.4 สถานท่ีทําการทดลอง 
 3.3.4.4.1 หองปฏิบัติการ 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
 3.3.4.4.2  การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
3.3.4.5 ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

 การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2565 
 

3.5 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอม 

การศึกษาคนคว าเรื่อ ง ผลิตภัณ ฑ จากเปลือกสม โอเพ่ื อส งเสริม เศรษฐกิจชุมชน  
มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากร
และกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูล
แผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 
 1 ศึกษาและทดลองการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ  

2 ออกแบบบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 
 3 ปรึกษาผูเชี่ยวชาญทางดานการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอม 

4 จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ 
5 เก็บรวบรวมขอมูลความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องหอมจาก

เปลือกสมโอ 
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แผนภูมิแสดงกระบวนการวิจัยผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิท่ี 3.1 กระบวนการวิจัยผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
 

3.5.1 ศึกษาและทดลองการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
ผูวิจัยไดทําการศึกษาคนควาขอมูลเพ่ิมเติมเก่ียวกับการสกัดน้ํามันจากเปลือกพืช ซ่ึงในปจจุบันได

มีการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกพืชตาง ๆ เชน สม มะกรูด มะนาว โดยมีวิธีการสกัดท่ีคลาย ๆ 
กัน ผูวิจัยไดเลือกสูตรการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอของ พรรณี และคณะ (2564) มา
เปนแนวคิดในการพัฒนาสูตรการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ โดยมีสูตรดังนี้ 

เก็บรวบรวมขอมูลและสรุปผลเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 
 

ศึกษา รวบรวมขอมูลท่ีเก่ียวของและทดลองการสกัด 
น้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

ประดิษฐและศึกษากระบวนการผลิตเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

ออกแบบผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

การกําหนดผูเชี่ยวชาญ ปรึกษาผูเชี่ยวชาญ 
 วิเคราะหขอมูลท่ีไดจากผูเชี่ยวชาญ 

จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ 
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ตารางท่ี 3.6 แสดงอัตราสวนในการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ (พรรณี และคณะ, 2564) 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสม 500  กรัม 
เอธิลแอลกอฮอล 1,500  มิลลิลิตร 
 
 จากตารางท่ี 3.6 ผูวิจัยไดศึกษาสูตรการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสม ทําการเพ่ิม
อัตราสวนเพ่ือใหเหมาะสมกับการสกัดเปลือกสมโอสําหรับทําน้ํามันหอมระเหยย 
 
 3.5.1.1 ศึกษาและทดลองการสกัดน้ํ ามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ ผูวิจัยได
ทําการศึกษาและทดลองการสกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ โดยมีกระบวนการดังนี้ 
  3.5.1.1.1 การสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

1) วัสดุ/อุปกรณ ในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอมีวัสดุ/อุปกรณ 
และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.7  
 
ตารางท่ี 3.7 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 เปลือกสมโอ ใชในการสกัดกลิ่นสมโอ 
2 เอธิลแอลกอฮอล ใชในการสกัดกลิ่นจากเปลือกสมโอ 
3 มัส ใชในการดับกลิ่นแอลกอฮอล 
4 เครื่องชั่ง ใชในการชั่ง ตวง วัด วัสดุตาง ๆ 
5 โหลแกว ใชในการใส 
6 มีด ใชในการหั่น หรือปอกเปลือกสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.33 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
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ตารางท่ี 3.3 อัตราสวนในการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสมโอ 730  กรัม 
เอธิลแอลกอฮอล 870  มิลลิลิตร 
มัส 1      ออนซ 

 
2) ข้ันตอนการสกัดน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

  ข้ันตอนท่ี 1 ทําความสะอาดสมโอใหเรียบรอย จากนั้นใชมีดหั่นเฉพาะ
ผิวเปลือกสมโอชิ้นขนาดพอดี นําไปชั่งเครื่องชั่ง ท่ีปริมาณ 730 กรัม แลวนําผิวเปลือกสมโอเลียงใส
โหลแกว 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.34 ข้ันตอนท่ี 1 

ข้ันตอนท่ี 2 นําเอธิลแอลกอฮอล ปริมาณ 870 มิลลิลิตร เทลงในโหล
แกว ใหเอธิลแอลกอฮอลจนพอดีกับผิวเปลือกสมโอ จากนั้นปดฝาเก็บไว 5 - 7 วัน 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 3.35 ข้ันตอนท่ี 2 

ข้ันตอนท่ี 3 นําผิวเปลือกสมโอออกจากโหลแกว แลวกรองดวยผาขาว
บาง จากนั้นผสมมัส ปริมาณ 1 ออนซ ลงในโหลแกวเขยาใหสวนผสมเขากัน จะไดน้ําหอมระเหยกลิ่น
สมโอไวสําหรับใชในการปรุงเครื่องหอมตาง ๆ 
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ภาพท่ี 3.36 ข้ันตอนท่ี 3 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 3.37 น้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 
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3.5.2 ออกแบบบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณผลิตภัณฑเคร่ืองหอมจากเปลือกสมโอ 
 ผูวิจัยไดออกแบบบรรจุภัณฑและตราสัญลักษณผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ เพ่ือ
มาใชในการดําเนินการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ดังนี้ 
 

3.5.2.1 แบบรางความคิดตราสัญลักษณ 
1) SKETCH : ตราสัญลักษณเทียนหอมเปลือกสมโอ ไดรับแรงบัลดาลใจมาจาก ผลสมโอ 

โดยใชสีเขียวมาเปนสีในการสื่อถึงสมโอ และใชฟอนตท่ีดูทันสมัยเพ่ือใหผลิตภัณฑดูหนาสนใจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.38 แบบรางความคิดตราสัญลักษณเทียนหอมเปลือกสมโอ 

2) SKETCH : ตราสัญลักษณ พิมเสนน้ํ าเปลือกสมโอ ไดรับแรงบัลดาลใจมาจาก  
ผลสมโอ โดยใชสีเขียวมาเปนสีในการสื่อถึงสมโอ และใชฟอนตท่ีดูทันสมัยเพ่ือใหผลิตภัณฑดูหนา
สนใจ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.39 แบบรางความคิดตราสัญลักษณพิมพเสนน้ําเปลือกสมโอ 
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3) SKETCH : ตราสัญลักษณยาดมเปลือกสมโอ ไดรับแรงบัลดาลใจมาจาก ผลสมโอ โดย
ใชสีเขียวมาเปนสีในการสื่อถึงสมโอ และใชฟอนตท่ีดูทันสมัยเพ่ือใหผลิตภัณฑดูหนาสนใจ 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
ภาพท่ี 3.40 แบบรางความคิดตราสัญลักษณยาดมเปลือกสมโอ 
 

4) SKETCH : ตราสัญลักษณถุงหอมเปลือกสมโอ 
 

 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 3.41 แบบรางความคิดตราสัญลักษณถุงหอมเปลือกสมโอ 
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5) SKETCH : ตราสัญลักษณน้ําปรุงเปลือกสมโอ 
 
 

 

 

 

 

 
ภาพท่ี 3.42 แบบรางความคิดตราสัญลักษณน้ําปรุงเปลือกสมโอ 

 

6) SKETCH : ตราสัญลักษณน้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 3.43 แบบรางความคิดตราสัญลักษณน้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ 
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7) SKETCH : ตราสัญลักษณพัดหอมเปลือกสมโอ 
 
 
 

 
 

 

 

 

ภาพท่ี 3.44 แบบรางความคิดตราสัญลักษณพัดหอมเปลือกสมโอ 
 

8) SKETCH : บรรจุภัณฑถุงหอมบุหงาสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.45 แบบรางความคิดบรรจุภัณฑถุงหอมบุหงาสมโอ 
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9) SKETCH : การตกแตงพัดหอมบุหงาสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.46 แบบรางความคิดการตกแตงพัดหอมบุหงาสมโอ 

 
3.5.3 ปรึกษาผูเช่ียวชาญทางดานการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอม 

ผูวิจัยไดพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ประกอบดวยพิมเสน
น้ําจากเปลือกสมโอ ยาดมสมโอ พัดหอมบุหงาสมโอ ถุงหอมบุหงาสมโอ และเทียนหอมสมโอ โดย
วิเคราะหจากคุณสมบัติของสมโอประโยชนจากการสลักน้ําหอมระเหยจากสมโอ และการนําไปใชใน
ผลิตภัณฑ เพ่ือใหชุมชนไดองคความรูไปตอยอดผลิตภัณฑและขายไดในชุมชน โดยนําผลิตภัณฑท่ีได
พัฒนาเสนอผูเชี่ยวชาญ จํานวน 5 ทาน ประกอบดาน ดานพัฒนาผลิตภัณฑ ดานศิลปะประดิษญ 
ดานเครื่องหอมและของชํารวย เพ่ือประเมินและใหขอเสนอแนะในดานรูปแบบและสีสัน การนําไปใช
และความนาสนใจของผลิตภัณฑโดยนําขอเสนอแนะจากผูเชี่ยวชาญไปปรับปรุงใหสมบูรณและนํา
ผลิตภัณฑท้ัง 5 ผลิตภัณฑไปสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภคตอไป 
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3.5.4 จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ จํานวน 5 ผลิตภัณฑ 
การศึกษางานวิจัย เรื่อง ผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีข้ันตอนในการ

จัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ดังนี้ 
 

แผนภูมิแสดงกระบวนการจัดทําผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

การเตรียมวัสดุ และ อุปกรณ 

สกัดน้ํามันหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 

ข้ันตอนการผลิตผลิตภัณฑเครื่องหอมจาก
เปลือกสมโอ 

ชิ้นงานสําเร็จ 
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 3.5.4.1 พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ ในการทําพิมเสนน้ํา
จากเปลือกสมโอมีวัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.4 
 
ตารางท่ี 3.4 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 น้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
2 น้ํามันยูคาลิปตัส ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
3 พิมเสน ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
4 เมนทอล ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
5 การบูร ใชเปนสวนผสมในการทําพิมเสนน้ํา  
6 ขวดแกวลูกกลิ้ง ใชในการใสพิมเสนน้ํา  
7 ถวยแกว ใชในการใสและบดสวนผสมตาง ๆ 
8 ท่ีบดยา ใชในการบดสวนผสมตาง ๆ 
9 ไซริงค ใชในการดูดพิมเสนน้ําใสขวด 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.47 วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
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ตารางท่ี 3.5 อัตราสวนในการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
น้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ 3   ซีซี 
น้ํามันยูคาลิปตัส 2   ซีซี 
พิมเสน 20 กรัม 
เมนทอล 30 กรัม 
การบูร 10 กรัม 
 
 2) ข้ันตอนการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 ใสพิมเสน เมนทอล การบูร ลงภาชนะถวยแกว จากนั้นคน
สวนผสมตางใหเขากันดวยท่ีบดยา 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.48 ข้ันตอนท่ี 1 

 
  ข้ันตอนท่ี 2 ใสน้ํามันยูคาลิปตัสลงในสวนผสม คนใหสวนผสมเขากัน 
แลวใสน้ําหอมระเหยจากเปลือกสมโอ คนใหสวนผสมเขากันอีกครั้ง 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.49 ข้ันตอนท่ี 2 
 
  ข้ันตอนท่ี 3 บรรจุพิมเสนน้ําใสขวดแกว โดยการใชไซริงคดูดพิมเสนน้ํา
แลวบีบใสลงในขวดแกว จากนั้นปดขวดดวยลูกกลิ้ง และปดฝาใหเรียบรอย 
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ภาพท่ี 3.50 ข้ันตอนท่ี 3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.51 พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
  
 3.5.4.2 ยาดมสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทํายาดมสมโอ ในการทํายาดมสมโอมีวัสดุ/อุปกรณ 
และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.6 
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ตารางท่ี 3.6 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทํายาดมสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 เปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ  
2 น้ําหอมระเหยเปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
3 น้ํามันสาระแหน ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
4 น้ํามันกานพล ู ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
5 น้ํามันอบเชย ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
6 เมนทอล ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
7 พิมเสน ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
8 ยาหอมชนิดผง ใชเปนสวนผสมในการทํายาดมสมโอ 
9 ถํ้ายาดม/ขวดแกว ใชในการบรรจุยาดม 
10 โกรงบดยา ใชในการบดสวนผสม 
11 หมอหนึ่ง ใชในการนึ่งเปลือกสมโอ 
12 ผาขาวบาง ใชในการรองเปลือกสมโอ 
13 ผากอซ ใชในการหอยาดมสมโอ 
14 ดาย ใชในการหั่นเปลือกสมโอ 
15 มีด ใชในการหั่นเปลือกสมโอ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.52  วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทํายาดมสมโอ 
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ตารางท่ี 3.7 อัตราสวนในการทํายาโอสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสมโอ 30 กรัม 
น้ําหอมระเหยเปลือกสมโอ 1   ชอนชา 
น้ํามันสาระแหน ½  ชอนชา 
น้ํามันกานพล ู ½  ชอนชา 
น้ํามันอบเชย ½  ชอนชา 
เมนทอล 1   ชอนชา 
พิมเสน 1   ชอนชา 
ยาหอมชนิดผง 1   ชอนชา 
 

2) ข้ันตอนการทําพิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ 
ข้ันตอนท่ี 1 ใชมีดฝานผิวเปลือกสมโอเปนชิ้นเลก็ ๆ ใสลงบนผาขาวบาง

แลวนําไปนึ่งใหผิวเปลือกสมโอเปอย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3.53 ข้ันตอนท่ี 1 

ข้ันตอนท่ี 2 ซอยผิวเปลือกสมโอใหมีขนาดเล็ก ๆ นําไปบดดวยโกรงบด
ยาใหละเอียด จากนั้นใส พิมเสน เมนทอล ยาหอมชนิดผง น้ํามันอบเชย น้ํามันกานพลู น้ํามันสาระ
แหน น้ําหอมระเหยเปลือกสมโอ บดใหสวนผสมตาง ๆ เขากัน 
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ภาพท่ี 3.54 ข้ันตอนท่ี 2 

 
ข้ันตอนท่ี 3 ตัดผากอซ ขนาด กวาง 5 เซนติเมตร ยาว 5 เซนติเมตร  

ตักยาดมสมโอปริมาณ 1 ชอนชา วางบนผากอซ พับทบทางดานซาย ดานขาว ดานบน และดานลาง
ใหเรียบรอยจากนั้นใชดายผูกตรงกลาง พันเก็บดายใหเรียบรอยสวยงาม 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.55 ข้ันตอนท่ี 3 
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ข้ันตอนท่ี 4 นํายาดมสมโอท่ีจัดเตรียมเรียบรอยแลว ใสบรรจุลงในถํ้ายา
ดมปดฝายาดมใหแนน 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.56 ข้ันตอนท่ี 4 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.57 ยาดมสมโอ 
 
 3.5.4.3 บุหงาแหง 
   1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําบุหงาแหง ในการทําบุหงาแหงมีวัสดุ/อุปกรณ 
และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.8 
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ตารางท่ี 3.8 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําบุหงาแหง 

ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 
1 เปลือกสมโอ ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
2 ดอกรัก ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
3 ดอกมะลิ ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
4 ดอกกุหลาบมอญ ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
5 ดอกบานไมรูโรย ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
6 น้ําปรุง ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
7 พิมเสนบดละเอียด ใชเปนสวนผสมในการทําบุหงาแหง 
8 โหลแกว ใชในการใสดอกไม 
9 มีด ใชในการตัดดอกไม 
10 ถาด ใชในการใสดอกไม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.58 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําบุหงาแหง 
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ตารางท่ี 3.9 อัตราสวนในการทําการทําบุหงาแหง 
วัตถุดิบ ปริมาณ  
เปลือกสมโอ 30 กรัม 
ดอกรัก 30 กรัม 
ดอกมะลิ 30 กรัม 
ดอกกุหลาบมอญ 30 กรัม 
ดอกบานไมรูโรย 30 กรัม 
น้ําปรุง 1   ชอนชา 
พิมเสนบดละเอียด 1   ชอนชา 
 
   2) ข้ันตอนการทําบุหงาแหง 
    ข้ันตอนท่ี 1 เตรียมดอกไมแตละชนิดแยกใสถาด การเตรียมเปลือกสมโอ 
ลางทําความสะอาดแลวนํามาหั่นเปนเสนเล็ก ๆ ดอกรักเด็ดกลีบเลี้ยงท่ีออกใชเฉพาะดอกรัก ดอกมะลิ
เด็ดกลีบเลี้ยงออกจากดอกใชเฉพาะดอก ดอกกุหลาบมอญ เด็ดแยกกลีบดอกออกจากข้ัวใชเฉพาะ
กลีบดอก ดอกบานไมรูโรย ใชมีดกรองดอกออกเปนชั้น ๆ ใหมีขนาดท่ีเล็กและบางลง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพท่ี 3.58 ข้ันตอนท่ี 1 

 

 



225 
 

 ข้ันตอนท่ี 2 นําดอกไมแตละชนิดตากแดดใหแหงสนิด ดอกไมแตละชนิด
มีความชื้นไมเทากัน จึงใชระยะเวลาในการแหงท่ีแตกตางกันออกไป เม่ือดอกไมแตละชนิดแหงจะมี
ลักษณะดังภาพ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.59 ข้ันตอนท่ี 2 

 
ข้ันตอนท่ี 3 นําดอกไมแตละชนิดใสในโหลแกว ใสพิมเสนบดละเอียด 

คลุกเคลาใหเขากัน  
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ภาพท่ี 3.60 ข้ันตอนท่ี 3 
 

ข้ันตอนท่ี 4 พรมน้ําปรุงแลวคลุกเคลาใหเขากันปดฝา ท้ิงไวประมาณ 
15 – 20 นาที ทําซํ้า 3 – 4 ครั้ง เพ่ือใหไดความหอมท่ีติดทนทานมากยิ่งข้ึน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 3.61 ข้ันตอนท่ี 4 
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3.5.4.5 พัดหอมบุหงาสมโอ 
 1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําพัดหอมบุหงาสมโอ ในการทําพัดหอมบุหงาสม
โอ มีวัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.10 
 
ตารางท่ี 3.10 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําพัดหอมบุหงาสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 บุหงาแหง ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความหอม 
2 พัดสาน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
3 ดอกไมดินปน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
4 พู ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
5 ผาโปรงสีขาว ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
6 ระบายผา ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
7 ดิ้นตะขาบผา ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
8 มุก ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
9 ข้ัวโลหะเงิน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
10 ปนกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
11 ใสกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
12 ดาย ใชในการรอยพูและลูกปด 
13 เข็ม ใชในการรอยชิ้นงาน 
14 ฟรอราเทป ใชสําหรับพันกานดอกไม 
15 กรรไกร ใชในการตัด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.62 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําพัดหอมบุหงาสมโอ 
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 2) ข้ันตอนการทําพัดหอมบุหงาสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 ตัดผาโปรงเปนแผนสี่เหลี่ยมขนาดเทาพัดสานวางผาโปรง
บนพัดสาน จากนั้นใชปนกาวยึดติดผาโปรงกับพัดสานใหเปนรูปใบโพธ โดยเหลือดานทายของพัดไว
สําหรับใสบุหงาแหง นําบุหงาแหงใสในผาโปรงใหเต็ม ใชปนกาวยึดปดสวนท่ีเหลือ ใชกรรไกรตัดเก็บ
สวนท่ีเกินใหเรียบรอย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.63 ข้ันตอนท่ี 1 
 
  ข้ันตอนท่ี 2 ติดระบายผาบริเวณเสนขอบของกาวโดยการยึดติดดวยปน
ยิงกาว ติดดิ้นตะขาบดานในของระบายผา จากนั้นติดเสนมุกทับดิ้นตะขาบดานในโดยใชปนกาว
เชนเดียวกัน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.64 ข้ันตอนท่ี 2 

 
  ข้ันตอนท่ี 3 นําดอกไมดินปนประดิษฐเปนชอเอ้ืองสําหรับตกแตงพัด
หอมบุหงา แลวรอยพู และมุกเปนเสนอุบะ จํานวน 2 เสน ผูกเขาดวยกันมัดติดกับชอเอ้ือง จากนั้นนํา
ชอเอ้ืองติดระหวางตัวพัดและดามจับติดโดยใชปนกาวยึดใหแนนและสวยงาม 
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ภาพท่ี 3.65 ข้ันตอนท่ี 3 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.66 พัดหอมบุหงาสมโอ 
 
 3.5.4.6 ถุงหอมบุหงาสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําถุงหอมบุหงาสมโอ ในการทําถุงหอมบหุงาสมโอ 
มีวัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.11 
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ตารางท่ี 3.11 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําถุงหอมบุหงาสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 บุหงาแหง ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความหอม 
2 ถุงผาสําเร็จ ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
3 โบวสําเรจ็ ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
4 ริบบิ้นเสนเล็ก ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
4 พู ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
8 มุก ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
9 ข้ัวโลหะเงิน ใชตกแตงชิ้นงานใหเกิดความสวยงาม 
10 ปนกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
11 ใสกาว ใชในการยึดติดชิ้นงาน 
12 ดาย ใชในการรอยพูและลูกปด 
13 เข็ม ใชในการรอยชิ้นงาน 
14 ฟรอราเทป ใชสําหรับพันกานดอกไม 
15 กรรไกร ใชในการตัด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.67 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําถุงหอมบุหงาสมโอ 
 
 2) ข้ันตอนการทําถุงหอมบุหงาสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 นําบุหงาบรรจุใสถุงผาสําเร็จ คอย ๆ ใสและอัดใหเต็มถุง
พอสมควร จากนั้นมัดปากถุงดวยริบบิ้นเสนเล็กใหแนนและสวยงาม 
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ภาพท่ี 3.68 ข้ันตอนท่ี 1 

 
   ข้ันตอนท่ี 2 รอยพู และมุกใหเปนเสนอุบะ จํานวน 2 เสน มัดติดเขา
ดวยกัน นํามาติดโดยใชปนกาวยิงบริเวณท่ีมัดไว จากนั้นนําโบวสําเร็จติดทับบริเวณลอยมัด นํามุกติด
ตรงกลางของโบวเพ่ือใหเกิดความสวยงาม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.69 ข้ันตอนท่ี 2 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.70 ถุงหอมบุหงาสมโอ 
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 3.5.4.7 เทียนหอมสมโอ 
  1) วัสดุ/อุปกรณ ท่ีใชในการทําเทียนหอมสมโอ ในการทําเทียนหอมสมโอ มี
วัสดุ/อุปกรณ และการใชงาน ดังตารางท่ี 3.12 
 
ตารางท่ี 3.12 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําเทียนหอมสมโอ 
ลําดับ วัสดุ/อุปกรณ การใชงาน 

1 Soy Wax (ไขถ่ัวเหลือง) ใชในการทําเทียนหอม 
2 น้ําหอมระเหยกลิ่นสมโอ ใชผสมลงในน้ําเทียนเพ่ือใหเกิดความหอม 
3 เปลือกสมโอแหง ใชในการตกแตงเทียนใหเกิดความสวยงาม 
4 กาวสองหนาติดใสเทียน ใชติดยึดใสเทียน 
5 ตลับอลูมิเนียม ใชใสไขถ่ัวเหลือง 
6 ใสเทียนสําเร็จ ใชเปนฉนวนในการจุดเทียน 
7 ชามอลูมิเนียม ใชในการตุนไขถ่ัวเหลือง 
8 กระทะ ใชในการตุนไขถ่ัวเหลือง 
9 เตาแกส ใชในการตุนไขถ่ัวเหลือง 
10 ชอน/กระบวย ใชในการตัก/คนไขถ่ัวเหลือง 
11 เครื่องชั่ง ใชในการชั่ง 
12 ปากคีบ ใชในการคีบหยิบดอกไม 
13 ไมไอสกรีม ใชในการประคลองใสเทียน 
14 ดอกไมแหง ใชในการตกแตงเทียนใหเกิดความสวยงาม 
15 มุก ใชในการตกแตงเทียนใหเกิดความสวยงาม 
16 กรรไกร ใชในการตัดใสเทียน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
ภาพท่ี 3.71 วัสดุ/อุปกรณ และการใชงานในการทําเทียนหอมสมโอ 
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ตารางท่ี 3.13 อัตราสวนในการทําเทียนหอมสมโอ 
วัตถุดิบ ปริมาณ  

Soy Wax (ไขถ่ัวเหลือง) 130 กรัม 

น้ําหอมระเหยกลิ่นสมโอ 5    ซีซี 

  
 2) ข้ันตอนการทําเทียนหอมสมโอ 
  ข้ันตอนท่ี 1 นําใสเทียนสําเร็จติดลงตรงกลางของกาวสองหนา แลว
นําไปติดตรงกลางของตลับอลูมิเนียม ใชไมไอศกรีมดามใสเทียนใหอยูตรงกลาง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.72 ข้ันตอนท่ี 1 
 
  ข้ันตอนท่ี 2 ชั่งไขถ่ัวเหลืองใสชามอลูมิเยียม นําไปตุนในกระทะท่ีใสน้ํา
เตรียมไว ใชไฟออนๆในการตุนคอย ๆคนจนไขถ่ัวเหลืองละลาย ยกลงพักท้ิงไว 5 นาที 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.73 ข้ันตอนท่ี 2 
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  ข้ันตอนท่ี 3 นําหัวน้ําหอมระเหยหยดลงในไขถ่ัวเหลืองท่ีพักไวคนให
สวนผสมเขาเปนเนื้อเดียวกัน ตักใสตลับอลูมิเนียมท่ีเตรียมไว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 3.74 ข้ันตอนท่ี 3 

 
ข้ันตอนท่ี 4 รอใหเนื้อไขถ่ัวเหลืองเริ่มเย็นตัว และแข็งตัวเล็กนอย นํา

เปลือกสอมโอแหง ดอกไมแหง มุก ตกแตงในเทียนหอมใหสวยงามตามความตองการ ปลอยใหเทียน
หอมแข็งตัวประมาณ 1 - 2 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี 3.75 ข้ันตอนท่ี 4 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 3.76 เทียนหอมสมโอ 
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3.5.5 เก็บรวบรวมขอมูลความพึงพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอ
เพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

3.5.5.1 วิธีการเก็บรวบรวมขอมูล  
ในการเก็บรวบรวมขอมูลผูวิจัยไดกําหนดกลุมเปาหมายและสรางเครื่องมือท่ีใชใน

การศึกษาคือ แบบสอบถามความพึงพอใจท่ีมีตอท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ไดแบง
คําถามออกเปน 2 ตอน ดังนี้  

ตอนท่ี 1 คําถามเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม มีลักษณะเปนคําถาม
แบบตรวจสอบรายการ (Check List) จํานวน 5 ขอ  

ตอนท่ี 2 คําถามเก่ียวกับความคิดเห็นท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีลักษณะเปนขอคําถามแบบมาตราสวน (Rating Scale)  

3.5.5.2 สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล  
สถิติท่ีใชในการวิเคราะหขอมูล โดยในสวนของขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ใชสถิติ คาความถ่ี คารอยละ แลวนําไปเสนอในรูปแบบตารางประกอบความเรียง และสวนของความ
พึงพอใจท่ีมีผลตอ ผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ใชคาความถ่ี คาเฉลี่ย นําเสนอในรูปแบบ
ของตาราง ประกอบความเรียงโดยใชสูตรคํานวณ ดังนี้ การหาคารอยละ (Percentage) คือ เปนการ
หาสัดสวนของขอมูลโดยเปรียบเทียบกับจํานวนรอย โดย ใชสูตรดังนี้ (พิมพรรณ, 2554)  

 
คารอยละใชในการเปรียบเทียบสัดสวนของชุดขอมูล 

 𝑝𝑝=𝑓𝑓×100 
              𝑛𝑛  

เม่ือ   𝑝𝑝  แทน  คารอยละ  

𝑓𝑓  แทน  คาความถ่ีท่ีตองเปลี่ยนแปลงใหเปนรอยละ  

𝑛𝑛  แทน  จํานวนความถ่ีท้ังหมด  
 

ระดับคาเฉลี่ย ใชในการเปรียบเทียบคะแนนเฉลี่ยท่ีคํานวณได โดยใชสูตรการจัดชวงระดับคะแนนดังนี้ 

𝑥𝑥𝑥 =Σ𝑓𝑓𝑓𝑓 
        𝑛𝑛  

เม่ือ  𝑥𝑥𝑥  แทน  คาเฉลี่ยเลขคณิต  
𝑓𝑓  แทน  คาความถ่ีขอมูลแตละชั้น  

𝑥𝑥  แทน  คาคะแนนระดับความพึงพอใจ  

𝑛𝑛  แทน  จํานวนความถ่ีท้ังหมด  

Σ  แทน  คาผลรวม 
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โดยมีเกณฑกาหนดการใหคะแนนระดับความพึงพอใจ ดังนี้  
5 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  มากท่ีสุด  
4 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  มาก  
3 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  ปานกลาง  
2 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  นอย  
1 คะแนน  มีความพึงพอใจในระดับ  นอยท่ีสุด 
  
การจัดชวงระดับคะแนน = คะแนนสูงสุด−คะแนนต่ําสุด 

                                                   จํานวนชั้น  

=   

=  0.8  
 

การแบงชวงระดับความพึงพอใจ 

คาคะแนนเฉลี่ย  1.00 - 1.80  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  นอยท่ีสุด  

คาคะแนนเฉลี่ย  1.81 - 2.60  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  นอย  

คาคะแนนเฉลี่ย  2.61 - 3.40  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  ปานกลาง  

คาคะแนนเฉลี่ย  3.41 - 4.20  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  มาก  

คาคะแนนเฉลี่ย  4.21 – 5.00  หมายถึง  ระดับความพึงพอใจ  มากท่ีสุด  
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3.6 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ มี
วิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากร
และกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูล
แผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการวิจัย ดังตอไปนี้ 
 

3.6.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

       3.6.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

3.6.1.1.2 น้ําตาลทราย ตรา มิตรผล 

3.6.1.1.3 บวยดอง ตรา เอโร 

3.6.1.1.4 เกลือ ตรา ทหาร 

3.6.1.1.5 น้ํา  

3.6.1.1.6 น้ําสมสายชู ตรา อสร. 

3.6.1.2 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําจิ้มซีฟูด 

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 น้ําตาลมะพราว ตรา โชคประเสริฐ 
3.6.1.2.5 รากผักช ี
3.6.1.2.6 กระเทียมจีนกลีบใหญ 

3.6.1.3 อุปกรณท่ีใชในการผลิต 

3.6.1.3.1 เครื่องปน (CS-767-5D Microcomputer Intelligent Commercial 
Blender) 

3.6.1.3.2 เครื่องชั่งดิจิตอล Electronic Kitchen Scale รุน WH-B20 
3.6.1.3.3 อางผสมสแตนเลส 
3.6.1.3.4 หมอสแตนเลส 
3.6.1.3.5 เขียง 
3.6.1.3.6 มีด 
3.6.1.3.7 เตาแกส 
3.6.1.3.8 เทอรโมมิเตอร 
3.6.1.3.9 เตาอบ (MEX รุน 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 การศึกษาองคประกอบทางเคมีของเนื้อและเปลือกสมโอ 
นําเปลือกสมโอไปผานการอบไลความชื้นบางสวน และนําเนื้อสมโอไปปนใหเปนน้ําสมโอ 

จากนั้นวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอและเปลือกสมโอแหงท่ีได ไดแก ความชื้น โปรตีน 

ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) 
 3.6.2.1.1 การเตรียมเปลือกสมโอแหง 

นําเปลือกสมโอเฉพาะสวนเปลือกสีขาว (Albedo) โดยนําไปขย้ํากับน้ําเกลือ 1 

รอบ ขย้ํากับน้ําเปลา 5 รอบ และตมในน้ําเดือด 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 5 นาที โดยใชเปลือก

สมโอตอน้ําในอัตราสวน 5:1 ทําใหเย็นในอุณหภูมิหอง หั่นบางเปนขนาด 5 มิลลิเมตร นําเขาเตาอบ

ลมรอนเพ่ือไลความชื้นดวยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นปนใหละเอียดใน

เครื่องปน (ดัดแปลงจากนราธิป, 2560) 
 
ตารางท่ี 3.1 การเตรียมเปลือกสมโอ 

           วัตถุดิบ                                       น้ําหนัก (กรัม) 

เปลือกสมโอ (เปลือกสวนสีขาว) 550 

น้ําเปลา                                                                           2000 

เกลือ                                                    400 

 

นําสมโอมาปอกเปลือกสีเขียวออก ใชเพียงแตเปลือกสีขาว 

 

หั่นตามแนวยาวและหั่นครึ่ง จะไดขนาดท่ีพอดีกับการบีบ 

 

นําไปแชน้ําเกลือ โดยมีอัตราสวน น้ํา:เกลือ เทากับ 5:1 เปนเวลา 30 นาที 

 

เม่ือครบ 30 นาที นําไปบีบน้ําเกลือออก และบีบใหเมือกท่ีอยูในเปลือกสมโอออกใหเยอะท่ีสุด 

 

นําไปบีบตอในน้ําเปลาท้ังหมด 5 รอบ บีบใหเมือกออกมากท่ีสุด 
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ตมน้ําเดือดนําเปลือกสมโอสวนขาวลงไปตมเปนเวลา 5 นาที 2 รอบ 

 

นําน้ําเย็นมาพักและบีบน้ําออกใหหมด 

 

หั่นใหมีความหนา 5 มิลลิเมตร  

 

นํากระดาษซับน้ํารองพ้ืนถาดท่ีจะใชเขาเตาอบ แลวนําเปลือกสมโอท่ีหั่นวางเรียงเปนแถว ๆ  

 

ตั้งอุณหภูมิเตาอบไวท่ี 60 องศาเซลเซียส แลวนําเปลือกสมโอเขาอบเปนเวลา 2 ชั่วโมง กลับฝงทุก ๆ 
1 ชั่วโมง 

 

เม่ือเปลือกสมโอไลความชื้นแลว ใหนําไปปนกับน้ําจิ้มซีฟูด 
 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการทําเปลือกสมโอ 

ท่ีมา: ดัดแปลงจากนราธิป (2559) 
 

 3.6.2.1.2 การเตรียมเนื้อสมโอ 

นําเนื้อสมโอมาแชในน้ําเกลือท่ีความเขมขนรอยละ 3 เปนระยะเวลา 30 นาที

เพ่ือลดความขม (อุมาภรณและคณะ, ม.ป.ป.) ลางน้ําเปลา จากนั้นนําเนื้อสมโอท่ีไดมาค้ันเปนน้ํา โดย

ไมตองกรองดวยผาขาวบาง บรรจุในภาชนะท่ีปดสนิท เก็บรักษาในตูเย็น 

3.6.2.2 น้ําจ้ิมบวยเจ่ีย 

3.6.2.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย 
การทดลองครั้งนี้ไดศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ยจํานวน 3 สูตร โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และ

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย

ใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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3.6.2.2.2 การศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการใชน้ําสม

โอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 

และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic 

Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.6.2.2.3 การศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 

นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 3.2.2.2 มาศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 15 

และ 20 ของปริมาณน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.6.2.2.4 การศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและ

เปลือกสมโอ 

นําน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีใชน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบให

การยอมรับมากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต 

ใยอาหาร และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา 

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) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method  

3.6.2.3 น้ําจ้ิมซีฟูด 

3.6.2.3.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด 
การทดลองครั้งนี้ไดศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูดจํานวน 3 สูตร โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และ

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดย
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ใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.6.2.2.2 การศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอในน้ําจิ้มซีฟูด 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการเสริม

น้ําสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 25, 50 และ 75 

ของปริมาณน้ํ าหนักสวนผสม ท้ังหมด  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ม ในบล็อกสมบู รณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.6.2.2.3 การศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 

นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 3.2.2.2 มาศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 15 

และ 20 ของปริมาณน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

3.6.2.2.4 การศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดเสริมเนื้อและ

เปลือกสมโอ 

นําน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีเสริมน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบให

การยอมรับมากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต 

ใยอาหาร และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา 

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) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method 

  

3.6.3 การวิเคราะหผล 

3.6.3.1 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

และน้ําจิ้มซีฟูด มาหาคาเฉลี่ย  วิเคราะหหาคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 
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และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD) วิเคราะห

โดยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

3.6.3.2 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาองคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้ม

บวยเจี่ย และน้ําจิ้มซีฟูด มาหาคาเฉลี่ย  วิเคราะหหาคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) วิเคราะหโดยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05   

 

3.6.4 สถานที่ทดลอง 

3.6.4.1 หองปฏิบัติการอาหาร 1301 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 

3.6.4.2 การประเมิน คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ณ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.7 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ เครื่องดื่มจากสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม  

เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม  
เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ 
รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการ
วิจัย ดังตอไปนี้ 

 
3.7.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 

 3.7.1.1 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําสมโอพรอมดื่ม 
              3.7.1.1.1 สมโอ พันธุขาวน้ําผึ้ง 
               3.7.1.1.2 น้ําเชื่อม ตรามิตรผล 
              3.7.1.1.3 เกลือปน ตราปรุงทิพย 
               3.7.1.1.4 น้ําสะอาด 
              3.7.1.1.5 เปลือกสมโอ พันธุขาวน้ําผึ้ง 
           

3.7.1.2 วัตถุดิบท่ีใชในการทําน้ําสมโอเขมขน 
                    3.7.1.2.1 สมโอ พันธุขาวน้ําผึ้ง 
                     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 อุปกรณท่ีใชในการทําผลิตภัณฑน้ําสมโอพรอมดื่มและน้ําสมโอเขมขน  

    3.7.1.6.1 เครื่องชั่งดิจิตอล       

     3.7.1.6.2 เครื่องปนผสม        

    3.7.1.6.3 ชอน      

    3.7.1.6.4 ถวยสแตนเลส      

    3.7.1.6.5 หมอตมสแตนเลส  

    3.7.1.6.6 ชามสแตนเลส  

    3.7.1.6.7 ชอนตวง  

    3.7.1.6.8 ถวยตวงของแหงและถวยตวงของเหลว  

    3.7.1.6.9 เขียงพลาสติก  

    3.7.1.6.10 มีด  

     3.7.1.6.11 กระชอน  

     3.7.1.6.12 ผาขาวบาง                                                                       
    3.7.1.6.13 นาฬิกาดิจิตอล 

           3.7.1.4 เครื่องมือและอุปกรณสําหรับประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส    

                    ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตัวอยางไอศกรีม ในดานลักษณะปรากฏ ส ี

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงเครื่องมือและอุปกรณท่ีใชสําหรับการประเมินมี

ดังนี้ 

                    3.7.1.4.1 ตัวอยางผลิตภัณฑอาหาร 

                     3.7.1.4.2 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ใชวธิีการชิมแบบใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) 

                     3.7.1.4.3 น้าํสําหรับกลั้วปากเม่ือเปลี่ยนตัวอยางชิม 

 

           3.7.1.5 อุปกรณสําหรับวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

                   3.7.1.5.1 เครื่องชั่งดิจิตอลทศนิยม 4 ตําแหนง (UWF.) 

                    3.7.1.5.2 เครื่องวัดคาสี (Hunter Lab; Hunter Associates Labory, Inc, USA) 

                    3.7.1.5.3 เครื่องวัดความหนืด (Brookfield Engineering; Laboratories. Inc., 

USA) 

                    3.7.1.5.4 เครื่องวัดคาความเปนกรดดาง (pH Meter; Model 420 A, USA) 
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                    3.7.1.5.5 ตูอบไฟฟา (Hot air oven; WTE binder, Germany ) 
                    3.7.1.5.6 เครื่องอบแหงแบบลมรอน (Tray dyer; Reliance tech service, Thailand) 
          3.7.1.5.7 เครื่องวัดคา aw (AQUA Lab Dew Point Water Activity Meter 4; USA 
) 
                    3.7.1.5.8 นาฬิกาจับเวลา 

                    3.7.1.5.9 คอมพิวเตอรประมวลผล 

                    3.7.1.5.10 บีกเกอร 

                    3.7.1.5.11 ตะแกรงรอนแปง 

                    3.7.1.5.12 คอมพิวเตอรประมวลผล 

 
3.7.2 วิธีการทดลอง 
 3.7.2.1 การทําเปลือกสมโอ 
 

ปอกเปลือกสมโอสวนสีเขียวออก ใชแตสวนสีขาว 

 

หั่นเปลือกสมโอเปนชิ้น ขนาด 15 x 5 เซนติเมตร 

 

ขยํากับน้ําและเกลือ ในอัตราสวน น้ํา 5,000 กรัม : เกลือ 50 กรัม/รอบ แลวบีบน้ําออก  

ทําซํ้า 3 รอบ  

 

ใสน้ําปริมาณ 2 : 1 ของปริมาณเปลือกสมโอ  

ตมดวยน้ําเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส นาน 20 นาที 

 

ยกลงเทน้ําท้ิง เปดน้ําใสใหหยุดความรอน แลวขยําดวยน้ําอุณหภูมิหอง 2 นาที  

เปลี่ยนน้ํา 2-3 ครั้ง เพ่ือกําจัดรสขม 
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ซอยเปลือกสมโอเปนชิ้นเล็ก ๆ ขนาด 0.5 x 0.5 x 0.5 เซนติเมตร 

 

เกลี่ยใสถาดใหสมํ่าเสมอ อบไลความชื้น อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 60 นาที 

 
แผนภูมิท่ี 3.1 ข้ันตอนการทําเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม 

ท่ีมา :ดัดแปลงจากปราโมทย และอิสระ (2559) และดัดแปลงจากวันเพ็ญ (2550) 
 

ภาพท่ี 3.77 เปลือกสมโอท่ีผานการลดความขม และการอบไลความชื้น 

 
 3.7.2.2 การพัฒนาน้ําสมโอพรอมดื่ม 
  3.7.2.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอพรอมดื่ม 
   ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอ 3 สูตร (ภาคผนวก ก.) เพ่ือนํามาใชในการ
พัฒนาน้ําสมโอพรอมดื่ม คัดเลือกสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดโดยประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ
ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) 
ตารางท่ี 3.1 สวนผสมท่ีใชในการทําน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐาน  

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดบิ(กรัม) 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เนื้อสมโอ 310 265 225 
น้ําเชื่อม 160 165 80 
น้ําตมสุก 840 240 720 
เกลือปน 3 - 1.5 
ท่ีมา: สูตรท่ี 1 SME How (2564) 
        สูตรท่ี 2 ธารธรรม (ม.ม.ป.) 
        สูตรท่ี 3 สํานักพิมพแสงแดด (2548) 
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          3.7.2.2.2 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมลงในน้ําสมโอพรอมดื่ม 
                   นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือกมาทําการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีแตกตางกัน  
3 ระดับ โดยใชเปลือกสมโอปริมาณรอยละ 3 6 และ 9 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยนําไป
วิเคราะหสมบัติทางเคมี กายภาพ และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-PointHedonic Scale) โดยใชผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 40 คน เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน 
เพ่ือคัดเลือกสูตรน้ําสมโอพรอมดื่มท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
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ชั่งตวงสวนผสมตามสูตร 

นําเนื้อสมโอมาใสในผาขาวบาง ค้ันดวยมือ ค้ันเอาแตน้ํา กรองดวยกระชอน พักไว 

 

ตมน้ําใหเดือดท่ีอุณหภูมิ 100 องศาเซียส นาน 1 นาที และพักใหเย็น 

 

เติมน้ําตมสุกท่ีเย็นแลว ลงไป ผสมใหเขากัน 

 

 

อุนน้ําสมโอใหได  

75 องศาเซลเซียส  

นาน 1 นาที 

 

 

ใสน้ําเชื่อมสําเร็จรูป  

ผสมใหเขากัน 

 

ใสน้ําเชื่อมสําเร็จรูป  

 เกลือ ผสมใหเขากัน  

 

ใสเกลือ และน้ําเชื่อมสําเร็จรูป  

ผสมใหเขากัน 

 

  

นําน้ําสมโอท่ีผสมแลว ใสภาชนะสะอาดมีฝาปดแลวนําไปแชตูเย็น 

แผนภูมิท่ี 3.2 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอ 
ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจาก SME How (2564) 
       สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจาก ธารธรรม (ม.ม.ป.) 
       สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจาก สํานักพิมพแสงแดด (2548) 
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3.7.2.3 การพัฒนาน้ําสมโอเขมขน 
  3.7.2.3.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขน 

  การทดลองครั้งนี้ไดทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขนจํานวน 3 สูตร 
(ภาคผนวก ก.) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบท่ี 9 ระดับ (9 – Point 
Hedonic Scale) จํานวน 40 คน  

 
ตางรางท่ี 3.2 ปริมาณและสวนผสมของสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขน ( กรัม ) 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ(กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 1 
น้ําสมโอ 563 500 250 
น้ําเปลา - 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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ชัง่ตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 

 

เค่ียวน้ําตาลจนมีลักษณะใสเหนียวขน โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 

ระยะเวลา 30 นาที 

 

ใสกรดซิดริกลงในน้ําเชื่อม ตั้งไฟตอ 2 นาที 

จากนั้นพักใหอุณหภูมิลดเหลือ 70 องศาเซลเซียส 

 

นําน้ําสมโอผสมกับน้ําเชื่อมท่ีทําไว คนใหเขากันอีกครั้งจึงนําใสบรรจุภัณฑ 

แผนภูมิท่ี 3.3 การทําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 1 
ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Danny (2563) 
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ชัง่ตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 

 

นําน้ําและน้ําตาลข้ึนตั้งไฟเค่ียวจนมีลักษณะใสเหนียวขน 

โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 30 นาที 

 

ใสกรดซิดริดลงในน้ําเชื่อม ตั้งไฟตอ 2 นาที 

จากนั้นพักใหอุณหภูมิลดเหลือ 70 องศาเซลเซียส 

 

ผสมน้ําสมโอในน้ําเชื่อมใหเขากัน จากนั้นนําใสบรรจุภัณฑ 

 
แผนภูมิท่ี 3.4 การทําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 

ท่ีมา: จิราภัทร (2565) 
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ชัง่ตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 3 

 

นําน้ําและน้ําตาลข้ึนตั้งไฟเค่ียวจนมีลักษณะใสเหนียวขน 

โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 30 นาที 

 

ใสน้ํามะนาว จากนั้นคนใหเขากัน 

จากนั้นใสน้ําสมโอลงในหมอน้ําเชื่อมจากนั้นเค่ียวตอ 5 นาที 

 

พักไวใหเย็นจากนั้นนําใสบรรจุภัณฑ 

 
แผนภูมิท่ี 3.5 การทําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 3 

ท่ีมา : ดัดแปลงมาจาก Petit Chef (2559) 
 

 
         3.7.2.3.2 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมลงในน้ําสมโอเขมขน 
                     นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือกมาทําการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีแตกตางกัน  
3 ระดับ โดยใชเปลือกสมโอปริมาณรอยละ 1.5 3 และ 4.5 ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด นําไป
วิเคราะหสมบัติทางเคมี กายภาพ และนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-Point Hedonic Scale) โดยใชผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนจํานวน 40 คน เปรียบเทียบกับสูตรพ้ืนฐาน 
เพ่ือคัดเลือกสูตรน้ําสมโอพรอมดื่มท่ีเหมาะสมท่ีสุด 
        3.7.2.4 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพของเปลือกสมโอและผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ 

 3.7.2.5.1 การวัดคาสี 
    วัดคาสีโดยตักตาลโตนดและผลิตภัณฑซอสลงในถวยวัดสีปริมาณ 2 ใน 3  

ของถวยวัดสี จากนั้นวัดคาสีดวยเครื่องเครื่องวัดคาสี Hunter Lab และวัดคาสีออกมาในคา L*, a*, 
และ b* ทํา 3 ซํ้า 

 3.73.2.5.2 การวัดคาความขนหนืด 
     นําตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ ปริมาณ 500 มิลลิลิตร มาวัดคา

ความหนืดดวยเครื่อง Brookfield Viscometer ท่ีอุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส  



252 
 

 3.73.2.5.3 การวัดคาความเปนกรดดาง 
          ทําการเจือจางผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอใหมีความเขมขนรอยละ 10 โดย
ปริมาตร จากนั้นวัดคาความเปนกรดดางดวยเครื่อง pH Meter ท่ีอุณหภูมิ 25±1 องศาเซลเซียส 
        3.7.2.5 การศึกษาคุณภาพทางเคมีของเปลือกสมโอและผลิตภัณฑเครื่องดื่มจากสมโอ 

         นําเปลือกสมโอ และผลิตภัณฑจากน้ําสมโอ 2 ผลิตภัณฑ มาวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
ไดแก การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต และเสนใย  

3.7.2.6 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                นําสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑท้ัง 4 ผลิตภัณฑ และผลิตภัณฑซอสท่ีพัฒนาท้ัง   4 
ผลิตภัณฑมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 
Randomized Complete Block Design, RCBD    ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสประสาท
สัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน  

3.7.2.7 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ  
                วิเคราะหขอมูลทางสถิติโดยใชโปรแกรมคอมพิวเตอร การทดลองใชแผนการทดลอง

แบบ CRD (Completely Randomized Design) ในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพ 

และ RCBD (Randomized Complete Block) ในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และความแตกตางของคาเฉลี่ย

ระหวางทรีทเมนตโดยวิธี Duncan’s Multiple Range Test ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95 เปอรเซ็นต 
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3.8 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป  จ.นครปฐม เพ่ือสุขภาพ

และสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม  
เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ คือ 
รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 
การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของการ
วิจัย ดังตอไปนี้ 
 

3.8.1  วัตถุดิบ และอุปกรณ 

 3.8.1.1 วัตถุดิบในการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป (นักเก็ต) 

3.8.1.1.1 เปลือกขาวสมโอ   
(วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี 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 แปงขาวโพด   ตราคนอร 
3.8.1.1.6 ไขไกเบอร 0  ตลาดเทเวศร    
3.8.1.1.7 แปงสาลีอเนกประสงค ตราวาวฟูดส 
3.8.1.1.8 พริกไทย   ตราไรทิพย 
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 น้ําเปลา  ตราออรา  
3.8.1.1.13 น้ําตาลทราย  ตราไรทิพย 

 3.8.1.2 วัตถุดิบในการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป (หอยจอ) 
3.8.1.2.1 เปลือกขาวสมโอ  (วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสาม

พราน จังหวัดนครปฐม) 
3.8.1.2.2 อกไกละเอียดไรหนัง ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.3 หมูบดติดมัน  ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.4 กุงขาวสับละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.5 ซอสหอยนางรม ตราแมครัว 
3.8.1.2.6 ซอสปรุงรส  ตราภูเขาทอง 
3.8.1.2.7 น้ําปลา  ตราทิพรส 
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3.8.1.2.8 น้ําตาลทราย  ตราไรทิพย 
3.8.1.2.9 พริกไทยปน  ตราไรทิพย 
3.8.1.2.10 แหวสับละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.11 แครอทสับละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.12 ตนหอมซอยละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.13 ขาวโพดสับหยาบ ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.14 วุนเสนสับละเอียด ตราตนสน 
3.8.1.2.15 ข้ึนฉายซอยละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.16 รากผักชีตําละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.17 กระเทียมตําละเอียด ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.18 เห็ดหอมแหงแชน้ํา ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.19 แปงมันสําปะหลัง ตราปลามังกร 
3.8.1.2.20 ไขไกเบอร 0  ตลาดเทเวศร 
3.8.1.2.21 น้ํามันงา  ตรามังกรคู 
3.8.1.2.22 เหลาจีน  ตราคุกก้ิงไวน 
3.8.1.2.23 แผนฟองเตาหู  ตลาดเทเวศร 

 3.8.1.3 อุปกรณในการผลิต ผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 
3.8.1.3.1 ชอนตวง 
3.8.1.3.2 ถวยตวง 
3.8.1.3.3 เครื่องชั่งไฟฟาทศนิยม 3 ตําแหนง ยี่หอ TANITA 
3.8.1.3.4 ตูเย็น ยี่หอ ซิสเต็มฟอรม รุน ST 
3.8.1.3.5 เครื่องบดเนื้อ ยี่หอ ซิสเต็มฟอรม รุน TK12 
3.8.1.3.6 เครื่องปนผสมอาหาร ยี่หอ PANASONIC MX-AC400 
3.8.1.3.7 หมอ  
3.8.1.3.8 เครื่องวัดอุณหูมิ ยี่หอ DIGITAL THERMOMETER รุน WT-1 
3.8.1.3.9 อางผสมอาหาร 
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 ถวยเล็ก  
3.8.1.3.15 กระชอน 
3.8.1.3.16 กระทะ 
3.8.1.3.17 เตาแกส 
3.8.1.3.18 กระดาษซับน้ํามัน 
3.8.1.3.19 หมอนึ่ง 



255 
 

 3.8.1.4 อุปกรณในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  3.8.1.4.1  กลองพลาสติกใสตัวอยางพรอมฝาปด  
  3.8.1.4.2  ชอนพลาสติก 
  3.8.1.4.3  ถาดใสอาหาร 
  3.8.1.4.4  ปากกา 
  3.8.1.4.5  แกวน้ํา 
  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 และหอยจอ 

  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของนักเก็ต และหอยจอ จํานวนชนิดละ 4 สูตร เพ่ือหาการ

ยอมรับของผูทดสอบ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete 

Block Design, RCBD) นําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน เปนอาจารยสาขาวิชา

อาหารและโภชนาการ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความ

แปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง (Duncan’s New 

Multiple’s Range Test, DMRT)  

 3.8.2.2 ศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของแปงเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑนักเก็ต และหอย
จอ 

  การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการใชแปงขาวเปลือกสมโอเสริมในนักเก็ต และ

หอยจอท่ี 3 ระดับ คือ 5% 10% 15% ของน้ําหนักเนื้อสัตว โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก

สมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําผลิตภัณฑไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการ

ชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย 

วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกตาง 

(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) ใชผูทดสอบชิมจํานวน 40 คน เปนอาจารย

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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 3.8.2.3 ศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑนักเก็ต และหอย
จอเสริมแปงเปลือกสมโอ 
  3.8.2.3.1 คุณสมบัติทางกายภาพท่ีทําการประเมิน ไดแก 

   1) การประเมินคาสี ในระบบ L*, a* และ b* โดยใชเครื่องประเมิน 

Konica Minolta รุน CR-400 Series  

   2) การประเมินเนื้อสัมผัส Texture Profile Analysis (TPA) (Texture 

analysis TA.XT plus stable micro system) โดยทําการวัดคาความแข็ง (hardness) ใชหัววัด 

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) คารโบไฮเดรต โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

    4) วิเคราะหความชื้น โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

   5) เถา โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

   6) ไขมัน โดยวิธี (A.O.A.C.2016) 

           3.8.2.4 ศึกษาการยอมรับผูบริโภคท่ีมีผลตอผลิตภัณฑนักเก็ต และหอยจอ เสริมแปง

เปลือกขาวสมโอ 

  นําผลิตภัณฑท่ีพัฒนาไดไปศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยใชแบบสอบถาม  

เพ่ือศึกษาแนวโนมการตลาดเพ่ือการจําหนายท่ีมีตอผลิตภัณฑ  นักเก็ต และหอยจอ โดยมี

กลุมเปาหมายเปนบุคคลท่ัวไป จํานวน 100 คน ดวยวิธีการหาคารอยละ (Percentage) ในสวนของ

ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภค และการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และการวิเคราะหความชอบของ

ผูบริโภค ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมา

หาคาเฉลี่ย วิเคราะหหาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหา

ความแตกตาง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) 
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3.8.3 สถานท่ีทําการทดลอง 

 3.8.3.1 หองปฏิบัติการ 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี

ราชมงคลพระนคร 

 3.8.3.2  การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

3.8.4 ระยะเวลาในการทําการทดลอง  

การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแตเดือนตุลาคม พ.ศ. 2564 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2565 
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3.9 วิธีดําเนินการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี 
 การศึกษาคนควาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี  
จ.นครปฐม เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน มีวิธีดําเนินการวิจัย โดยกําหนดรายละเอียด ดังนี้ 
คือ รูปแบบวิธีวิจัย พ้ืนท่ีของการศึกษา ประชากรและกลุมตัวอยางในการวิจัย เครื่องมือท่ีใชในการ
วิจัย การเก็บรวบรวมขอมูล และการวิเคราะหขอมูลแผนการดําเนินงานเพ่ือใหบรรลุวัตถุประสงคของ
การวิจัย 

 
3.9.1 วัตถุดิบและอุปกรณ 
 3.9.1.1 วัตถุดิบในการทําฟรุตเคก 
  3.9.1.1.1  แปงขนมปง ตราหงษขาว 
  3.9.1.1.2  แปงเคก 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 ตราออรคิด 
  3.9.1.1.7  น้ําตาลทรายแดง ตราไรทิพย 
  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  ไขไก เบอร 0 ตรา CP 
  3.9.1.1.12 น้ําผึ้ง ตราดอยคํา 
  3.9.1.1.13 เหลารัม ตรา Captain Morgan 
  3.9.1.1.14 กลิ่นวานิลลา ตราวินเนอร 
  3.9.1.1.15 กลิ่นเลมอน ตราวินเนอร  
  3.9.1.1.16 น้ําสมเขมขน ตรา Sunquick 
  3.9.1.1.17 น้ําสม 100 % ตรามาลี 
  3.9.1.1.18 ผิวสม สายพันธุ Sunquick 
  3.9.1.1.19 เม็ดมะมวงหิมพานต 
  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 แครนเบอรรี ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.24 กลวยตาก ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.25 แอปริคอต ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.26 ผิวสมเชื่อม ตรา Triple Trees 
  3.9.1.1.27 น้ํา 
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  3.9.1.1.28 ใบเตย 
  3.9.1.1.29 เจลาตินแผน ตรา Mcgarrat   
  3.9.1.1.30 กลิ่นสม ตรา วินเนอร 
  3.9.1.1.31 วุนผง ตรานางเงือกสีน้ําเงิน 
  3.9.1.1.32 แปงขาวโพด ตรา Mcgarrat  
  3.9.1.1.33 เปลือกสมโอชั้นใน สายพันธุขาวน้ําผึ้ง จากแหลงชุมชนสมโอนครชัยศรี      
ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 
  3.9.1.1.34 เนื้อสมโอ สายพันธุขาวน้ําผึ้ง จากแหลงชุมชนสมโอนครชัยศรี ตําบลทาตลาด 
อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 
 3.93.1.2 วัตถุดิบในการทําคุกกี้สิงคโปร 
  3.9.1.2.1  แปงสาลีอเนกประสงค 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 ตราองุน 
  3.9.1.2.6  ไขไก เบอร 0 ตรา CP 
  3.9.1.2.7  เม็ดมะมวงหิมพานต 
  3.9.1.2.8  เนยสดชนิดเค็ม ตราออรคิด 
  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 เปลือกสมโอชั้นใน สายพันธุขาวน้ําผึ้ง จากแหลงชุมชนสมโอนครชัยศรี      
ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 
 3.9.1.3 อุปกรณท่ีใชในการทําฟรุตเคก 
  3.9.1.3.1  เครื่องชั่งดิจิตอล ตรา Sanford 
  3.9.1.3.2  ชอนตวงสแตนเลส 
  3.9.1.3.3  ถวยสแตนเลส 
  3.9.1.3.4  อางผสมสแตนเลส 
  3.9.1.3.5  ท่ีรอนแปง 
  3.9.1.3.6  พายยาง 
  3.9.1.3.7  เครื่องผสมแปง ตรา Kitchenaid 

3.9.1.3.8  พิมพเคก ขนาด 7.5 x 12 x 5 เซนติเมตร 
3.9.1.3.9  ถาดอะลูมิเนียม 
3.9.1.3.10 เตาอบ (Combi oven) รุน 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 อุปกรณท่ีใชในการทําคุกกี้สิงคโปร 
  3.9.1.3.1  เครื่องชั่งดิจิตอล ตรา Sanford 
  3.9.1.3.2  ชอนตวงสแตนเลส 
  3.9.1.3.3  ถวยสแตนเลส 
  3.9.1.3.4  ท่ีรอนแปง  
  3.9.1.3.5  พายยาง 
  3.9.1.3.6  เครื่องผสมแปง ตรา Kitchenaid 

3.9.1.3.7  พิมพคุกก้ี วงกลมเสนผานศูนยกลาง ขนาด  1 นิ้ว 
3.9.1.3.8  ถาดอะลูมิเนียม 
3.9.1.3.9  เตาอบ (Combi oven) รุน Convotherm บริษัท Newton Food  

Equeipment จํากัด 
3.9.1.3.10 นาฬิกาจับเวลา iphone 
3.9.1.3.11 ตะแกรงพักอาหาร 

 3.9.1.5 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหทางกายภาพ 
 3.9.1.5.1  เครื่องวัดคาสี  (Spectrophotometer) ยี่หอ KONIA MINOTA รุน  CM-
3500d 
 3.9.1.5.2  เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyser) รุน TA.Plus (P2 และ P50) 
 3.9.1.5.3  เครื่องวัดปริมาณน้ําอิสระ (aw) ยี่หอ AQUA LAB i6jo CX3TE 
 3.9.1.6 อุปกรณ และเครื่องมือสําหรับการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี 
  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
สวิสเซอรแลนด 
  3.9.1.6.3  เครื่องแกว (ไดแก บีกเกอร แทงแกว ปเปต บิวเรตพรอมขาตั้ง ฟลาสก ขวด              
ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เปนตน) 
  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  เครื่องมือวิเคราะหปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุน Vapodest 20 ยี่หอ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.9.1.6.6  เครื่องมือวิเคราะหปริมาณไขมัน รุน SER 148 ยี่หอ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี 
  3.9.1.6.7  เครื่องมือวิเคราะหปริมาณใยอาหาร ยี่หอ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตาล ี
  3.9.1.6.8  เตาเผา ยี่หอ Lenton ประเทศอังกฤษ 
  3.9.1.6.9  ถวยอลูมิเนียมสําหรับหาความชื้น (Moisture cans) 
  3.9.1.6.10 โถดูดความชื้น (Desiccator) 
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 3.9.1.7 อุปกรณสําหรับการวิเคราะหทางจุลชีววิทยา 
  3.9.1.7.1  Stomacher (BEC, Thailand) 
  3.9.1.7.2  จานเพาะเชื้อ ขนาด 100 x 15 mm. 
 3.9.1.7.3  ตูบม (Incubator) (BE 500, Memmert, Germany) 
 3.9.1.7.4  ตูปลอดเชื้อ (Lamina air flow) (NU-440-400E NUAIRE, USA) 
 3.9.1.7.5  แทงแกวสเปรดเชื้อ 
 3.9.1.7.6  Autopipette (Gilson) 
 

3.9.2 วิธีการทดลอง   
 3.9.2.1 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑเบเกอรี ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
       3.9.2.1.1 ทําการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก) โดยชั่ง
สวนผสมตามสูตร รอนแปง ผงฟู เกลือ อบเชย และผงเครื่องเทศรวมกัน ตีเนยสดรสจืด 3 นาที ใส
น้ําตาลแดง และน้ําตาลทรายขาวตีตอ 15 นาที ใสไขไกทีละฟองจนหมด ลดความเร็วลงต่ําสุด ใสแปง
ตีตอ 2 นาที 
ผสมผลไมหมักลงในเนื้อเคก ตักเคกใสพิมพ ปริมาณ 250 กรัม อบอุณภูมิ 160 องศาเซลเซียส เวลา 
60 นาที นําออกมาพักใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง ทาหนาดวยซอสผลไมปริมาณ 20 กรัม 
  หมักผลไมโดยผสมผลไมอบแหงท้ังหมดและเม็ดมะมวงหิมพานตท่ีอบสุกลงในอางผสม            
ใสเหลารัมและน้ําสม กลิ่นเลมอนเขมขนคลุกเคลาใหเขากัน ปดสนิทหมักไวในตูเย็น 72 ชั่วโมง  
  วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส                     
และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 
ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนบุคลากรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลย ี              
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหคะแนนการ
ยอมรับมากท่ีสุดมาเปนสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกในการศึกษาครั้งถัดไป  
  3.9.2.1.2 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร คัดเลือกฟรุตเคกจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก 

) ชั่งสวนผสมตามสูตร รอนแปง ผงฟูรวมกัน ตีเนยสดดวยหัวตีใบไม ความเร็วปานกลาง ใสเนยขาว 

น้ําตาลไอซ่ิง และเกลือปนตีจนเขากัน ใสไขไกตีผสมใหเขากัน ใสแปง น้ํามันพืช ตีผสมพอเขากัน              

ปดเครื่อง พักแปง 20 นาที คลึงแปงหนา ครึ่งเซนติเมตรแลวใชพิมพกด ทาดวยไขแดง แตงหนาดวย

เม็ดมะมวงหิมพานต วางลงบนถาดท่ีทาเนยขาว เขาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 25 นาที                

นําออกพักบนตะแกรงใหเย็นท่ีอุณหภูมิหอง 

 วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, 
RCBD) ประเมินคุณภาพ ทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)               
ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนบุคลากรสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร 
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และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลย ี               
คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหคะแนนการ
ยอมรับมากท่ีสุดมาเปนสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรในการศึกษาครั้งถัดไป  
 3.9.2.2 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑ เบเกอรี ไดแก ฟรุตเคก และ                    
คุกกี้สิงคโปร  
  นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 3.2.1 มาทําการศึกษา ดังนี้ 
  3.9.2.2.1 การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกในปริมาณท่ี
แตกตางกัน 5 ระดับ คือ 0% 25% 50% 75% และ 100% ของน้ําหนักผลไมหมัก  
  3.9.2.2.2 การศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอเสริมในคุกก้ีสิงคโปรปริมาณท่ีแตกตางกัน           
5 ระดับ คือ 0% 2.5% 5% 7.5% และ 10% ของน้ําหนักแปงท้ังหมด  
  โดยข้ันตอนการเตรียม ผงเปลือกสมโอ และเปลือกสมโอเชื่อม แสดงดังภาคผนวก  
 3.9.2.3 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑเบเกอรีไดแก    
ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
 การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร ปริมาณ
เปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร
ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ความชื้น เถา และใยอาหาร โดยวิธีท่ีใช
ทดสอบในแตละรายการมีวิธีทดสอบอางอิง ดังตารางท่ี 3.1 
 
ตารางท่ี 3.1 รายการทดสอบและวิธีท่ีใชทดสอบองคประกอบทางเคมี 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบอางอิง 
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 
คารโบไฮเดรต Method of Analysis for Nutrition Labeling : 1993 Chapter 6 

page 105-107 
ใยอาหาร AOAC (2019) 985.29 
เถา AOAC (2019) 923.03 
ความชื้น AOAC (2019) 925.10 
 

 3.9.2.3.1 เครื่องหาคาพลังงาน (Bomb Calorimeter C5000) 
 1) วิธีวิเคราะห 
 เปดถัง Oxygen แลวปรับความดันใชงานใหได 30 bar แลวเปด Switch 
ท่ีตัวเครื่อง และอุปกรณทําความเย็น หนาจอจะข้ึน Waiting Unstable ใหรอจนกระท่ังเปลี่ยนเปน 
Waiting stable ชั่งตัวอยาง ชวงน้ําหนักระหวาง 0.5000 – 2.000 g. (ความละเอียด 4 ตําแหนง) ลงใน 
Crucible ถาเปนตัวอยางของเหลว ตองใส ถุงเฉพาะของตัวอยาง ผูกเชือก (Cotton thread)                     
นํา Crucible มาใสท่ีลูก Bomb ให Cotton thread สัมผัสถูกตัวอยาง ปดลูก Bomb แลวกดปุม 
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Sample ท่ีแปนควบคุม แลวปอนขอมูลน้ําหนักของตัวอยางท่ีชั่งไว กด Tap เพ่ือเลือกแถบปอนขอมูล
ไปท่ี Sample proper เพ่ือใสชองตัวอยาง ใชลูกศรเลื่อนหาตําแหนง ตัวอักษร กดปุม (.) กดเพ่ือ
บันทึกตัวอักษร เม่ือไดชื้อแลวกด tap เลื่อนแถบไปท่ี User  ใหใสชื้อผูใชงาน แลวกด Tap ลงมาท่ี 
OK กดปุม OK หนาจอจะกลับมาท่ีหนาหลัก ใหนําลูก BOMB ท่ีเตรียมไวไปแขวนบริเวณฝาเครื่อง 
ดันเขาไปจนสุด กด Start ท่ีหนาจอ เครื่องจะเริ่มทํางานโดยอัตโนมัติจนกระท้ังสินสุดการทํางาน เม่ือ
ทําเสร็จแลว วิธีปดเครื่อง กด menu เลือก System แลวเลือก Exit กด OK แลวจึงกดปด Switch ท่ี
ตัวเครื่อง กับ Switch อุปกรณทําความเย็น 
 3.9.2.3.2 การวิเคราะหหาปริมาณโปรตีน (Determination of Protein) 
 1) วิธีวิเคราะห 
     ทําการยอย กลั่น และไทเทรตเพ่ือวิเคราะหปริมาณโปรตีนดังนี้ 
 2) การยอย 
    เปดเครื่องหลอเย็นกอนทําการกลั่นอยางนอย 30 นาที ชั่ งตัวอยาง
ประมาณ 0.5–1.0 กรัม อยางละเอียดใสลงในหลอดยอย (Kjeldahl Flask หรือ digestion tube) 
เติมสารชวยเรงปฏิกิริยาท่ีผสมระหวาง CuSO4 และ K2SO4 ในอัตราสวน 0.5: 10 ประมาณ 10–15 กรัม 
เติมกรดซัลฟูริกเขมขน 10–15 มิลลิลิตร เขยาใหสารท้ังหมดเขากันเบา ๆ ตั้งหลอดยอยใน Stand สวม 
exhaust manifold ลงบนขวดยอย ตั้ง Stand, Digestion tube และ Exhaust ลงบนเครื่องยอย
แลวเปด Power เครื่องยอยหมุนปุมไปท่ีเลข 9 เปดเครื่องดักจับไอกรด ยอยจนไดสารละลายใสทุก
หลอดประมาณ 45 – 60 นาที ยก Stand พรอมหลอดยอยออกจากเครื่องยอยโดยเปดเครื่องดูดจับ
ไอกรดไว ท้ิงใหสารละลายเย็น จนควันในหลอดไมมีจึงคอยปดเครื่องดักจับไอกรด (ระวังอยาให
สารละลายในหลอดเซ็ดตัว) จากนั้นนําไปกลั่น 
 3) การกลั่นและวิเคราะหปริมาณ 
    เปดเครื่องหลอเย็นกอนทําการกลั่นอยางนอย 30 นาที (อุณหภูมิ 15 องศา
เซลเซียส) แลวเปดเครื่องกลั่น ใสหลอดยอยและฟลาสกเปลาเขาไปท่ีเครื่องกลั่น จากนั้นเขาไปท่ี
หนาจอเครื่องกลั่นกดปุม preheat เพ่ือเปนการอุนเครื่องจนครบระยะเวลา 2 นาที ใสหลอดยอยท่ีมี
น้ํากลั่นอยูประมาณ ¼ ของหลอด พรอมฟลาสก ใสเขาประจําท่ีเครื่องกลั่น แลวกดปุม clean เพ่ือ
เปนการลางทําความสะอาดเครื่อง ใสหลอดยอยท่ีมีสารสกัดจากตัวอยางท่ียอยแลว โดยเริ่มกลั่นจาก 
Blank กอนแลวปดประตูเครื่องกลั่น เขาโปรแกรม distillation      Enter       oad       Pro      
OK ใสหลอดยอยใหแนน พรอมกับใสฟลาสกท่ีบรรจุกรดบอริค หลังจากนั้น กด start เครื่อง จะทํา
การดูดสารละลายท่ีอยูในแทงค เขาไปในหลอดยอย กดปุมดาง (NaOH) ประมาณ 2–3 ครั้ง จน
สารละลายในหลอดเปลี่ยนเปนสีน้ําเงินเขม – สีดํา (จะใชในกรณีท่ีสารละลายในหลอดไมเปนสีน้ําเงิน
หรือสีดํา) รอจนเครื่องกลั่นทํางานเสร็จ นําสารละลายในฟลาสกท่ีกลั่นไดไปไทเทรตกับกรด เติม 
Bromocresolgreenและ Methyl redอยางละ 2 หยด นําสารละลายดังกลาวไปไทเทรตกับกรด HCl 
0.1 M จนไดสารละลายเปนสีชมพูออนคงท่ี 
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การคํานวณ 
  %N  =  

เม่ือ V1 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรตตัวอยาง 
  V2 คือ ปริมาตรของกรดไฮโดรคลอริกท่ีไทเทรต blank 
 %Protein  = %N × ตัวแฟคเตอร (F) 
 เม่ือ F คือ conversion factor ซ่ึงเปนคาคงท่ีเฉพาะของแหลงโปรตีน 
     (โปรตีนในอาหารท่ัวไปเทากับ 6.25) 
 

       3.9.2.3.3 การวิเคราะหหาปริมาณไขมัน (Determination of Crude fat) 
        ชั่งตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน โดยใชกระดาษกรองท่ีทราบน้ําหนักรองรับ 
ชั่งตัวอยางประมาณ 1–2 กรัม ถาตัวอยางเปนชนิดท่ีมีไขมันตํ่าใหชั่งประมาณ 3–5 กรัม หอตัวอยาง
ใหมิดชิดดวยกระดาษกรองแลวใสลงในทิมเบิล จากนั้นใสทิมเบิลในชองกลั่นของเครื่อง Soxhlet ชั่ง
น้ําหนักถวยอะลูมิเนียมสําหรับวิเคราะหไขมัน ท่ีอบใหแหงสนิทแลว นําไปประกอบกับเครื่อง 
Soxhlet จากนั้นกด ปุม preheat รอใหอุณหภูมิข้ึนถึง 135 องศาเซลเซียส (ขณะเดียวกัน เปด 
cooling bath) คอย ๆ เติมปโตรเลียมอีเทอรปริมาณ 80 มิลลิลิตร โดยแบงออกเปนสองรอบ รอบละ 
40 มิลลิลิตร เพ่ือไมใหปโตรเลียมอีเทอรชะลางตัวอยางเร็วเกินไป เม่ืออุณหภูมิท่ีกําหนดไดแลวให
เลือกรูปแบบในการใชงาน รูปแบบท่ี 1 หลังจากนั้นใหกดปุมถัดมาเพ่ือเริ่มการทํางาน และเม่ือทํางาน
ครบเวลาท่ีตั้งไวแตละครั้งจะมีเสียงรองเตือนใหกดปุมถัดมา จนครบการทํางานพรอมกับยกคันโยก
ตามรูปแบบท่ีกําหนดไวท่ีเครื่องสกัดไขมัน เม่ือสกัดไดตามเวลาท่ีกําหนดแลว นําถวยอะลูมิเนียมซ่ึงมี
ไขมัน หรือน้ํามันท่ีสกัดไดไประเหยเอาตัวทําละลายออกเกือบหมดแลวนําไปอบแหง ในตูอบอุณหภูมิ 
80 – 90 องศาเซลเซียสนาน 30 นาที และชั่งจนไดน้ําหนักคงท่ีหลังจากทําใหเย็นในเดสิกเคเตอร 
 คํานวณปริมาณของไขมันในตัวอยางอาหารจากการคํานวณน้ําหนักถวย
อะลูมิเนียมท่ีเพ่ิมข้ึน โดยใชสูตรตอไปนี้ 
 

สูตรคํานวณ 
 ปริมาณไขมัน (%)  =  
  เม่ือ W    คือ   น้ําหนักของตัวอยางอบแหง (กรัม) 

W1 คือ    น้ําหนักของถวยอะลูมิเนียมและไขมันหลังอบแหงจนน้ําหนักคงท่ี (กรัม) 
  W2 คือ   น้ําหนักของถวยอะลูมิเนียมท่ีนําไปอบจนไดน้ําหนักคงท่ี (กรัม) 
 
 3.9.2 .3 .4  การวิ เค ราะห ป ริ ม าณ คาร โบ ไฮ เด รต ท้ั งหมด  (Determination of 
Carbohydrates) 
   วิธีหาปริมาณคารโบไฮเดรตท้ังหมด 
 คํานวณหาโดยใชความแตกตางของน้ํ าหนักตัวอยางแหง และปริมาณ
องคประกอบอ่ืน ๆ ปริมาณคารโบไฮเดรต = 100 – (โปรตีน (%) + ไขมัน (%) + เถา (%) + 
ความชื้น (%) + เสนใยหยาบ (%) ) 
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 3.9.2.3.5 การวิเคราะหหาปริมาณเสนใย (Determination of Crude fiber)  
 เตรียมตัวอยางโดยบดใหละเอียด โดยตัวอยางตองผานการสกัดเอาไขมันออก
แลว ทําใหเย็นใน Dessicator ชั่งน้ําหนักท่ีแนนอนของตัวอยางท่ีบดแลว 1 กรัม (W0) ลงในครูซิเบิล
แกวท่ีทราบน้ําหนักท่ีแนนอน นําครูซิเบิลแกวใสลงในเครื่อง hot extraction unit จากนั้นเลื่อนคัน
โยกดานซายมาล็อกใหแนน เพ่ือปองกันสารเคมีไหลออกมา (ขณะเลื่อนคันโยกลงระวังปากครูซิเบิล
แกวแตก) โยกปุมควบคุมดานหนาไปท่ีตําแหนง closed เติมสารละลายกรดซัลฟูริก (ท่ีเตรียมไวแลว) 
หลังจากนั้นนําไปตมใหรอนไวกอนโดยใช hot plate นําไปเทลงทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาตร 150 
มิลลิลิตร เติม 3–5 หยด n–octanol ลงในทอแกวคอนเดนเซอรเพ่ือปองกันการเกิดฟอง เปดปุม power 
แลวหมุนระดับไฟไปท่ีระดับสูงสุด (Max) เม่ือสารละลายในทอแกวคอนเดนเซอรเริ่มเดือดเริ่มจับเวลา 
30 นาที และปรับระดับไฟไปท่ีเลข 4–5 เพ่ือใหสารละลายเดือดอยางคงท่ี 
 เม่ือครบ 30 นาที ปดไฟและกรองสารละลายออก โดยโยกปุมควบคุม
ดานหนา ไปท่ีตําแหนง vacuum พรอมกับเปดกอกน้ําชวยการกรองดวย และเพ่ือการกรอง
สารละลายไดเร็วข้ึน ใหใชปุม pressure พรอมท้ังเปด blower รวมดวย (ใกลกับปุม Power)               
ทําสลับกันเชนนี้จนกรองสารละลายหมด ลางดวยน้ํากลั่นรอน 3 ครั้ง ครั้งละ 50 มิลลิลิตร ทําการ
กวนตัวอยางใหกระจายในน้ํารอนโดยใชปุม pressure จากนั้นกรองสารละลายออก เม่ือสารละลาย
หมดแลวใหเลื่อนปุมดานหนาไปท่ีตําแหนง closed เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซดท่ีตมใหรอน
กอนใสลงในทอแกวคอนเดนเซอร ปริมาตร 150 มิลลิลิตร จากนั้นทําซํ้าขอ 5–8 เม่ือลางดวยน้ํากลั่น
รอนครบ 3 ครั้ง ลางดวยอะซิโตน หรือ แอลกอฮอล ปริมาตรครั้งละ 25 มิลลิลิตร เพ่ือไลน้ําออกจน
แหง อบดวยตูอบลมรอนครูซิเบิลแกวท่ีอุณหภูมิ 130 องศาเซลเซียส เปนเวลา 3 ชั่วโมง หรือจน
น้ําหนักคงท่ี (W1) บันทึกน้ําหนักไว จากนั้นเผาตัวอยางท่ีอุณหภูมิ 500 องศาเซลเซียส เปนเวลา              
3 ชั่วโมง หรือจนน้ําหนักคงท่ี (W2) บันทึกน้ําหนักไว (ใสตัวอยางกอนเพ่ิมอุณหภูมิเปน 500 องศา
เซลเซียส) 
 
สูตรการคํานวณ 
 Crude fiber (%)  = 

เม่ือ W0 คือ น้ําหนักของตัวอยาง (กรัม) 
  W1 คือ น้ําหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ําหนักครูซิเบิลแกว + ตัวอยางหลังเผา (กรัม) 
 
 3.2.3.6 การวิเคราะหหาปริมาณเถา (Determination of ash) 
 เผาถวยกระเบื้องเคลือบในเตาเผาท่ีอุณหภูมิ 500–550 องศาเซลเซียส            
เปนเวลา 3 ชั่วโมง ปดสวิทซเตาเผาแลวรอประมาณ 30–45 นาที เพ่ือใหอุณหภูมิภายในเตาเผาลดลง
กอน แลวนําออกจากเตาเผาใสในโถดูดความชื้น ปลอยใหเย็นแลวชั่งน้ําหนักคงท่ี เผาซํ้าอีกประมาณ 
30 นาที และทําซํ้าขอ 1 จนผลตางของน้ําหนักคงท่ี ชั่งตัวอยางประมาณ 3-5 กรัม ในถวยกระเบื้อง
เคลือบ (porcelain crucible) ท่ีเผาและชั่งน้ําหนักแนนอน นําตัวอยางไปเผาบน hot plate (เผาใน
ตู hood) จนเปลวไฟหมดควันเพ่ือเผาสวนท่ีเปนสารประกอบอินทรียออกไป 
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 หลังจากนั้นนําตัวอยางไปเผาในเตาเผา (muffle furnace) ท่ี อุณหภูมิ 550              
องศาเซลเซียสนานประมาณ 4-5 ชั่วโมง จนกระท่ังไดเถาสีขาวหรือสีเทาออน นําออกจากตู เผาใสใน           
เดสิกเคเตอร ปลอยไวใหเย็นท่ีอุณหภูมิหองแลวชั่งน้ําหนัก เผาตัวอยางซํ้านาน 30 นาที จนไดน้ําหนัก
ท่ีคงท่ี (น้ําหนักตางกันไมเกิน 0.001 กรัม) 
 
สูตรคํานวณ 
 ปริมาณเถา (%)     =  
 เม่ือ W คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบ (กรัม) 
  W1 คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางกอนเผา (กรัม) 
  W2 คือ น้ําหนักของถวยกระเบื้องเคลือบและตัวอยางหลังเผา (กรัม) 
 
 3.2.3.7 การวิเคราะหปริมาณความชื้น (Determination of moisture content) 
                               อบจานหาความชื้นอะลูมิเนียมพรอมดวยฝาปดในตูอบลมรอน(Hot air 
oven) ท่ี อุณหภู มิ  100-105 องศาเซลเซียสประมาณ  30 นาที  ทําให เย็นใน เดสิกเคเตอร ท่ี
อุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนักจาน และฝาปดใหไดน้ําหนักท่ีแนนอน 
                               ชั่งน้ําหนักตัวอยางใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนใสในจานอะลูมิเนียม ประมาณ             
2 กรัม นํากลับ ไปอบในตูอบลมรอน ท่ีอุณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียสนานประมาณ 5 ชั่วโมง โดย
เปดฝาอะลูมิเนียมเล็กนอย จากนั้นปดฝาแลวนําไปท้ิงใหเย็นในเดสิกเคเตอรท่ีอุณหภูมิหอง ชั่งน้ําหนัก
จาน และฝาปดใหไดน้ําหนักท่ีแนนอนทําการอบซํ้าครั้งละ 30 นาที และชั่งน้ําหนักจนกวาจะได
น้ําหนักท่ีแตกตางกันไมควรเกิน 2 มิลลิกรัม คํานวณปริมาณของความชื้น (%) ของตัวอยางอาหาร  
 
สูตรคํานวณ 
 ปริมาณความชื้น (%) =   

เม่ือ W คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปด (กรัม) 
  W1 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางกอนอบ (กรัม) 
  W2 คือ น้ําหนักของจานอะลูมิเนียมพรอมฝาปดและตัวอยางหลังอบ (กรัม) 
 
 3.9.2.4 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑเบเกอรี
ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
 การวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 
ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทผลไมเชื่อมท่ีใชในฟรุตเคก และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ี
สิงคโปร ประกอบดวย คาสี L* a* b* คาเนื้อสัมผัส texture และปริมาณน้ําอิสระ (Aw) โดยรายการ
ทดสอบ ดังตารางท่ี 3.2 
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ตารางท่ี 3.2 รายการทดสอบทางกายภาพ 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบอางอิง 
คาส ี เครื่องวัดสีสเปคโตรโฟโตมิเตอร L* a* b* 
คาเนื้อสัมผัส ความแนน 
ปริมาณน้ําอิสระ (Aw) ปริมาณน้ําอิสระ 
 

 3.9.2.5 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยา ปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในผลิตภัณฑเบเกอรีไดแก           
ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
 การวิเคราะหทางจุลชีววิทยาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมท่ีใชใน
ฟรุตเคก และสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีใชในคุกก้ีสิงคโปร เก็บตัวอยาง          
ท่ีอุณหภูมิแชเย็น (3±1 องศาเซลเซียส) ทําการวิเคราะหทุก ๆ 15 วัน เปนเวลา 60 วัน รายการ
ทดสอบและวิธีท่ีใชทดสอบองคประกอบทางจุลชีววิทยา ดังตารางท่ี 3.3 
 
ตารางท่ี 3.3 รายการทดสอบและวิธีท่ีใชทดสอบองคประกอบทางจุลชีววิทยา 

รายการทดสอบ วิธีทดสอบอางอิง 
จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) 
ยีสต และเชื้อรา (CFU/g) 

FDA-BAM (2001), Chapter 3 (ฟรุตเคก, คุกก้ี) 
AOAC (2019) 997.02 (ฟรุตเคก) 
FDA-BAM (2001), Chapter 18 (คุกก้ี) 

 
 3.9.2.6 การศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัสของฟรุตเคกและคุกกี้สิงคโปรสูตรพ้ืนฐานและ 
ปริมาณเปลือกสมโอเช่ือมทดแทนผลไมเช่ือมในฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ 
 การศึกษาฟรุตเคกและคุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐานและ ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทน
ผลไมเชื่อมในฟรุตเคก และคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ตัวอยางโดยผูทดสอบชิมท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหารและมีความคุนเคยกับฟรุตเคกและคุกก้ี
สิงคโปร จํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารยสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร การ
อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครดวยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9-Point Hedonic 
Scale (Nicolas et al., 2010) (ภาคผนวก) สําหรับตัวอยางฟรุตเคก และคุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐาน 
และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมเชื่อมในฟรุตเคก และคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ 
บรรจุในถุงพลาสติกใส ทําการติดรหัสตัวอยางจากการสุมหมายเลข 3 หลัก จากนั้นเสริฟใหกับผู
ทดสอบชิมพรอมน้ําดื่มสําหรับลางปาก การทดสอบการยอมรับตัวอยาง แตละชุดการทดลอง ผูทดสอบ
ชิมใหคะแนนการยอมรับดานตาง ๆ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม 
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 3.9.2.7 การศึกษาการออกแบบบรรจุภัณฑใหมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑเบเกอรีจากสมโอ 

ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 

  สําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอในการวิจัยนี้นั้น ไดทําการออกแบบ
บรรจุภัณฑสําหรับเบเกอรี่จํานวน 2 ชนิด ไดแก คุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ และ ฟรุตเคก
เปลือกสมโอ มีการพิจารณาในการออกแบบบรรจุภัณฑ โดยแบงเปนหัวขอดังตอไปนี้ 1 ดาน
โครงสรางบรรจุภัณฑ 2 ดานการใชงานบรรจุภัณฑ 3 ดานกราฟก และ 4 ดานวัสดุและการข้ึนรูป
บรรจุภัณฑ 
  
3.9.3 การวิเคราะหผล 
 3.9.3.1 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร ปริมาณ
เปลือกสมโอเชื่อมท่ีใชในฟรุตเคก และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีใชในคุกก้ีสิงคโปร มาทําการวิเคราะห
คาเฉลี่ย  ( ) วิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉลี่ย โดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวย
โปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
 3.9.3.2 นําขอมูลท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมท่ีใชในฟรุต
เคก และสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร ปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีใชในคุกก้ีสิงคโปร มาทําการทดสอบความ
แตกตางระหวางคาเฉลี่ยดานคุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ (Independent Samples 
Test) ดวยการแจกแจงแบบ (t- test) 
 
3.9.4 สถานท่ีทําการวิจัย 
 3.9.4.1 ศึกษาการใชโดยใชหองปฏิบัติการอาหาร 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.9.4.2 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.9.4.3 กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี เลขท่ี 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอ
สามพราน จังหวัดนครปฐม 
 

3.9.5 พ้ืนทีท่ี่ไดรับประโยชนจากการวิจัย 
 3.9.5.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.9.5.2 กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี เลขท่ี 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอ
สามพราน จังหวัดนครปฐม 
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บทท่ี 4 
  

ผลการวิจัย 

 
 

4.1  ผลการศึกษาการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 

 4.1.1  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานหยี   

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทํามันหยี จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานหยีท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณเปลือกสมโอขาวท่ีเหมาะสม

สําหรับเสริมในหยี ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.2 

 

ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพ้ืนฐานหยีจํานวน  4  สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
มะขามเปยก 300 270 300 400 
น้ําตาลทราย 1600 1800 230 - 
พริก 5 4 4 4 
เกลือ 40 60 4 4 
น้ําเปลา 450 225 225 100 

น้ําผึ้ง - - - 8 

    ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สูตรท่ี 1 : ฌิชากา (ม.ป.ป.) ) สูตรท่ี 2 วศิน สูตรท่ี 3 : ยูทูป ฟต ฟูด 
  สูตรท่ี 4 : มิชากา (สูตรอาหารทํามาหากิน) 
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ตารางท่ี  4.2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหยี 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

 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: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.2  พบวาคะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

สูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหย ีจํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด
ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.19 8.24  
8.02  8.76 8.72 และ 8.74 ตามลําดับ อยูในระดับความชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะห ความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05     
ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 3 เปนสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในผลิตภัณฑ
หยี 

 
4.1.2  ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแยม 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําแยม จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพ่ือคัดเลือก

สูตรพ้ืนฐานแยมท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริม

ในแยม ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.4 

 

ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพ้ืนฐานแยมจํานวน  4  สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
เนื้อสม 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 - 
น้ําเปลา - 200 250 900 

    ท่ีมา : ดัดแปลงจาก สูตรท่ี 1 : ครัวพิศพิไร สูตรท่ี 2 ครูเบียร เลิฟทูอีทส สูตรท่ี 3 : ปามมี่ เทสตี ้
  สูตรท่ี 4 : แฮปปดีเบลอร 

 

ตารางท่ี  4.4  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยม 

 คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
อัตราสวนเปลือกขาวสมโอ: แยมเปลือกขาวสมโอ 

 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: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี 4.4 พบวาคาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณ

เปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในหยผีูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ  
สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส   และความชอบโดยรวม  โดยมีคาเฉลี่ย 7.53  7.60  7.75  7.50  7.50  
และ 7.73  ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง  เม่ือนํามาวิเคราะห ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา ดานลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 จึงเลือกสูตรท่ี 3  ศึกษา
ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในแยมปรุงรสในข้ันตอนตอไป 
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4.1.2  ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑเปลือกขาวสมโอหยี 
และแยมเปลือกขาวสมโอ 

4.1.2.1  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในหยี 
นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหยีมาศึกษาปริมาณเปลือกชาวสม

โอโดยทําการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 
10 และรอยละ 15  น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตางกันแสดงดังตารางท่ี 4.5 จากนั้นนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.6 
 
ตารางท่ี  4.5  แสดงสวนผสมหยีท่ีเสริมปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 ระดับ 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

เปลือกขาวสมโอ 0 15 30 45 
มะขามเปยก 300 300 300 300 
น้ําตาลทราย 230 230 230 230 
พริก 4 4 4 4 
เกลือ 4 4 4 4 
น้ําเปลา 225 225 225 225 

 
ตารางท่ี  4.6  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหยีท่ีเสริม 

                  ปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 

คุณภาพทางประสาท
สัมผัส 

คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
 สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 5) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางท่ี 4.6 พบวาคาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของหยี
สูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม  โดยสูตรท่ี 4 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 15 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ    เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.30  7.35  7.45  7.50  7.40 และ 7.43 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความ
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอ
คะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ  
จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 

4.1.1.2  ผลการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในแยม 
นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําแยมมาศึกษาปริมาณเปลือกขาวสม

โอโดยทําการศึกษาปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 
10 และรอยละ 15  น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตางกันแสดงดังตารางท่ี 4.7 จากนั้นนําไปประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ดังแสดงในตารางท่ี 4.8  
ตารางท่ี  4.7  แสดงสวนผสมแยมท่ีเสริมปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 ระดับ 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

เปลือกขาวสมโอ 0 37.5 75 112.5 
เนื้อสม 750 750 750 750 
น้ําตาลทราย 85 85 85 85 
เกลือ 4 4 4 4 
น้ําตาลทราย 85 85 85 85 
น้ําผึ้ง 85 85 85 85 
น้ําเปลา 250 250 250 250 
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ตารางท่ี  4.8  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของแยมท่ีเสริม 
                  ปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอในแยม 

 สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี  4.8  พบวาคาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส          
ของแยมสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม ได
คะแนนความชอบมากท่ีสุดในยอมรับสูตรท่ี 2 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัสโดยมีคาเฉลี่ย 7.40 7.15 7.15 7.20 7.20 และ 7.50 ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปาน
กลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี 
รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอคะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น 
และความชอบโดยรวมของแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 



   
 
                                                                                                                                                  275 

 

4.1.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑอาหารแปรรูป หยี

และแยม   

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหยีท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  
รอยละ 5  รอยละ 10  และรอยละ 15 แสดงดังภาพท่ี 4.1  และตารางท่ี 4.9 

                 
  รอยละ 0           รอยละ5     รอยละ10  รอยละ15 
 

ภาพท่ี 4.1  ผลิตภัณฑหนีท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  รอยละ 5  รอยละ 10  และรอย
ละ 15 
 

ตารางท่ี  4.9  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหยีเสริมเปลือกสมโอขาวปริมาณตางกัน 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

คาเฉล่ียรอยละ 
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 - 
คารโบไฮเดรต 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 
เถา 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากตารางท่ี 4.9  พบวาคุณสมบัติทางเคมีของหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 (0%) 

พบวา พลังงาน รอยละ 353 ไขมัน รอยละ 0.2 โปรตีน รอยละ 1.9 คารโบไฮเดรต รอยละ 86 

น้ําตาล รอยละ 54.3 โซเดียม รอยละ 289 ความชื้น รอยละ 9.63 และ เถา รอยละ 2.30  คุณสมบัติ

ทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.74 คาสีเขียว (a*) 6.52 และคาสีเหลือง (b*) 5.83   

 สูตรท่ี 2 (40%) พบวา พลังงาน รอยละ 302 ไขมัน รอยละ 0.1 โปรตีน รอยละ 0.5 

คารโบไฮเดรต รอยละ 74.9 น้ําตาล รอยละ 58 โซเดียม รอยละ 115 ความชื้น รอยละ 23.56 และ 

เถา รอยละ 0.91  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.10 คาสีเขียว (a*) 5.35 

และคาสีเหลือง (b*) 3.14  

 สูตรท่ี 3 (60%) พบวา พลังงาน รอยละ 269 ไขมัน รอยละ 0.2 โปรตีน รอยละ 0.5 

คารโบไฮเดรต รอยละ 66.2 น้ําตาล รอยละ 52.3 โซเดียม รอยละ 84 ความชื้น รอยละ 32.42 และ 

เถา รอยละ 0.73  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.65 คาสีเขียว (a*) 6.08 

และคาสีเหลือง (b*) 4.66 

 สูตรท่ี 4 (80%) พบวา พลังงาน รอยละ 190 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต รอย

ละ 47.3 น้ําตาล รอยละ 40.2 โซเดียม รอยละ 32 ความชื้น รอยละ 52.34 และ เถา รอยละ 0.19  

คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 48.55 คาสีเขียว (a*) -1.80 และคาสีเหลือง (b*) 

9.72 

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของแยมท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  
รอยละ 5  รอยละ 10  และรอยละ 15 แสดงดังภาพท่ี 4.2  และตารางท่ี 4.10 

               
  รอยละ 0           รอยละ40    รอยละ60  รอยละ80 
 

ภาพท่ี  4.2  ผลิตภัณฑแยมท่ีเสริมเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0  รอยละ 40  รอยละ 60  และ
รอยละ 80
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ตารางท่ี  4.10  คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของแยมเสริมเปลือกสมโอขาวปริมาณ
ตางกัน 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

คาเฉล่ียรอยละ 
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 - - - 

คารโบไฮเดรต 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 

เถา 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางท่ี 4.10 พบวาคุณสมบัติทางเคมีของแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 (0%) 

พบวา พลังงาน รอยละ 200 ไขมัน รอยละ 0.2 โปรตีน รอยละ 0.5 คารโบไฮเดรต รอยละ 49 

น้ําตาล รอยละ 40.6 โซเดียม รอยละ 208 ความชื้น รอยละ 49.67 และ เถา รอยละ 0.64 คุณสมบัติ

ทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 26.74 คาสีเขียว (a*) 6.52 และคาสีเหลือง (b*) 5.83   
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 สูตรท่ี 2 (40%) พบวา พลังงาน รอยละ 157 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต  

รอยละ 38.9 น้ําตาล รอยละ 32.2 โซเดียม รอยละ 120 ความชื้น รอยละ 60.44 และ เถา รอยละ 

0.40  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 0.96 คาสีเขียว (a*) 5.50 และคาสีเหลือง 

(b*) 32.99 

 สูตรท่ี 3 (60%) พบวา พลังงาน รอยละ 146 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต รอย

ละ 38.9 น้ําตาล รอยละ 29.8 โซเดียม รอยละ 101 ความชื้น รอยละ 63.38 และ เถา รอยละ 0.34  

คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 29.89 คาสีเขียว (a*) 2.19 และคาสีเหลือง (b*) 

26.53 

 สูตรท่ี 4 (80%) พบวา พลังงาน รอยละ 117 ไขมัน รอยละ 0.1 คารโบไฮเดรต รอย

ละ 28.9 น้ําตาล รอยละ 21.9 โซเดียม รอยละ 103 ความชื้น รอยละ 70.62 และ เถา รอยละ 0.31  

คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 44.56 คาสีเขียว (a*) -2.17 และคาสีเหลือง (b*) 

7.81 

4.3 ศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตออาหารแปรรูปแยมและหยี 
ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป  จํานวน  100  คน โดยให

ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑหยีและแยม ผลการศึกษาอาหารแปรรูปเสริม

เปลือกขาวสมโอ 
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ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
1.     เพศ     
       1.1     ชาย 23 
       1.2     หญิง 77 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป - 
       2.2     19 – 29 ป 14 
       2.3     30 – 39 ป 54 
       2.4     40 – 49 ป 32 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 48 
       3.2     ปริญญาตร ี 32 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 20 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 58 
        4.2    สมรส 40 
        4.3    มาย / หยาราง 2 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 30 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 30 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 30 
        5.4     ลูกจางรายวัน 10 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบุ - 
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ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ   (ตอ)   

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 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 คะแนนความชอบท่ีมีตอหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ    

 

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 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
1.  การยอมรับหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  1.1    ยอมรับ 87 
  1.2    ไมยอมรับ 13 
2.  การตัดสินใจซ้ือหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ   (ขนาด 250  
กรัม) 

 

  2.1    ซ้ือ  76 
  2.2    ไมแนใจ  19 
  2.3    ไมซ้ือ 5 
3. เหตุผลของการซ้ือหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 65 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 20 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 15 
4.  ราคาหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   35  บาท 60 
  4.2   45  บาท 32 
  4.3   55  บาท 8 
  4.4   65  บาท - 
 

ตารางท่ี 4.14 คะแนนความชอบท่ีมีตอแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

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 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
1.  การยอมรับแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  1.1    ยอมรับ 88 
  1.2    ไมยอมรับ 12 
2.  การตัดสินใจซ้ือแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ   (ขนาด  250  กรัม)  
  2.1    ซ้ือ  80 
  2.2    ไมแนใจ  20 
  2.3    ไมซ้ือ - 
3. เหตุผลของการซ้ือแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ     
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 60 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 30 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 10 
4.  ราคาแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ  (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   35  บาท 20 
  4.2   45  บาท 50 
  4.3   55  บาท 30 
  4.4   65  บาท - 
 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ พบวา 

ผูบริโภคตอบแบบสอมถามสวนใหญเปนเพศชายรอยละ 23 และเพศหญิงรอยละ 77 การวิจัยครั้งนี้

ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิงมากกวาเพศอายุของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีชวงอายุ 30-39 

ป รอยละ 54 ชวงอายุ 40–49 ป รอยละ 32  ชวงอายุ 19-29 ป รอยละ 14 ดานระดับการศึกษา 

ผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษาต่ํากวาปริญญาตรีรอยละ 48 ผูท่ีมีการศึกษาระดับ

ปริญญาตรีรอยละ 32 และผูท่ีมีการศึกษาระดับสูงกวาปริญญาตรีรอยละ 20 ตามลําดับสถานะภาพ

การสมรส พบวาผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพโสดรอยละ 58 ผูบริโภคท่ีมีสถานะภาพ

การสมรสรอยละ 40 และผูบริโภคท่ีมีสถานะภาพมาย / หยารางรอยละ 2 ตามลําดับ อาชีพผูบริโภค

ท่ีตอบแบบสอบถามรับราชการ / รัฐวิสาหกิจรอยละ 30 ผูบริโภคท่ีทําธุระกิจสวนตัวรอยละ 30  

ผูบริโภคท่ีเปนนักเรียน/นักศึกษารอยละ 30 และผูบริโภคท่ีมีอาชีพลูกจางรายวันรอยละ 10  ในสวน

ของรายได รายไดเฉลี่ยตอเดือนของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามรายไดอยูในชวง 10,001 – 20,000 

บาท รอยละ 50 มีรายไดตอเดือนอยูในชวงต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท รอยละ 22 และรายได
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อยูในชวง 20,001 – 30,000 บาท รอยละ 18 และรายไดอยูในชวง 30,001 – 40,000 บาท รอยละ 

10 ในดานความชอบท่ีมีตอหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ ผูบริโภคใหการยอมรับ ทางประสาทสัมผัสดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 7.87 7.90 7.78 8.73 และ 8.86 

ตามลําดับ อยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ดานการยอมรับ หยีเสริมเปลือกขาวสมโอผูบริโภค

ใหการยอมรับหยีเสริมเปลือกขาวสมโอ รอยละ 85 และไมยอมรับรอยละ 15 การตัดสินใจซ้ือหยี

เปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 75 ไมแนใจรอยละ 20 ไมซ้ือ 

รอยละ 5 เหตุผลของการซ้ือหยีและแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ หยีเสริมเปลือกขาวสมโอ คือ สะดวก

ในการรับประทาน 65 ซ้ือเพราะรสชาติกลมกลอม/ความอรอยรอยละ 20 และซ้ือเพราะผลิตภัณฑ

นาสนใจรอยละ 15 ราคาหยีเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 35  

บาทรอยละ 60 รองลงมาคือราคา 45 บาท รอยละ 32 และราคาท่ี 55 บาทรอยละ 8 ในดาน

ความชอบท่ีมีตอแยมกรอบผูบริโภคใหการยอมรับทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  

รสชาติ ความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 7.58 7.36 7.39 8.75 และ 8.28 ตามลําดับ อยูในระดับชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก ดานการยอมรับแยมสริมเปลือกขาวสมโอ  ผูบริโภคใหการยอมรับแยมสริม

เปลือกขาวสมโอ รอยละ 82 และไมยอมรับรอยละ 18 การตัดสินใจซ้ือแยมสริมเปลือกขาวสมโอ  

(ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 81 ไมแนใจ รอยละ 19 เหตุผลของการซ้ือ

แยมเปลือกขาวสมโอ คือ สะดวกในการรับประทานรอยละ 60 ซ้ือเพราะรสชาติกลมกลอม/ความ

อรอย 30 และซ้ือเพราะผลิตภัณฑนาสนใจ ราคาแยมสริมเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ี

ตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 35 บาทรอยละ 20 รองลงมาคือราคา 45 บาท รอยละ 50 และราคาท่ี 

55 บาท รอยละ 30 

4.2 ผลการศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก
สวนประกอบของ สมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

การวิเคราะห และการนําเสนอผลของโครงการวิจัยเรื่อง “การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน”     

มีวัตถุประสงคเพ่ือ ออกแบบเครื่องประกอบการแตงกายดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ

ศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี เพ่ือทําการทดสอบในดานตางๆ ดังนี้ ความคงทนของสีตอการ

ซักลางบนวัสดุสิ่งทอ ความคงทนของสีตอการขัดถู ความคงทนของสีตอแดดเทียม ความคงทนของสี

ตอเหง่ือ และความคงทนของสีตอน้ําของผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอ และเพ่ือศึกษาความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชน

สมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และแหลงจําหนายสินคาประเภทเครื่อง

ประกอบการแตงกายท่ีเปนท่ีนิยมในปจจุบัน โดยพิจารณาจากประสบการณ การใชงาน จํานวน 30 
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คน ท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาลเหลือท้ิงเพ่ืออนุรักษสิ่งทอ

ไทย จํานวน 2 ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑละ 3 รูปแบบ ไดแก กระเปา และผาอเนกประสงค 

สัญลักษณท่ีใชในการวิเคราะหขอมูลของการนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลครั้งนี้ไดกําหนด

สัญลักษณและอักษรยอ ดังนี้ 

  N แทน จํานวนผูตอบแบบสอบถาม 

   แทน คาเฉลี่ย 

  S.D แทน สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 

4.2.1 ผลการวิเคราะหขอมูล  

 จากการศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผูวิจัยไดศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี เพ่ือ

ทําการทดสอบในดานตางๆ ดังนี้ ความคงทนของสีตอการซักลางบนวัสดุสิ่งทอ ความคงทนของสีตอ

การขัดถู ความคงทนของสีตอแดดเทียม ความคงทนของสีตอเหง่ือ และความคงทนของสีตอน้ําของ

ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย และเก็บรวบรวมขอมูลจากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอ

นครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 

30 คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความ

เชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดานผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย     

โดยใชแบบสอบถาม และนําขอมูลดังกลาวมาวิเคราะหประมวลผลขอมูล โดยใชโปรแกรม

คอมพิวเตอรสําเร็จรูป โดยมีข้ันตอน ดังตอไปนี้ 

  ตอนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามวิเคราะห โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี และหา

คารอยละ นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 

  ตอนท่ี 2 ขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอ และความชื่นชอบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย วิเคราะห โดยแสดง

การแจกแจงความถ่ี และหาคารอยละ นาํเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 

  ตอนท่ี 3 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย

ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา วิเคราะห โดยหาคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 
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  ตอนท่ี 4 ความพึงพอใจท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทของท่ีระลึกจากเสนใยตาล

เหลือท้ิงเพ่ืออนุรักษสิ่งทอไทย ประเภท ผาอเนกประสงค วิเคราะห โดยหาคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง 

 4.2.1.1 ผลการวัดคาสีของผาฝายกอนและหลังการยอม 

  ผลการวัดคาสีของผาฝายกอนและหลังการยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ดวยเครื่องวัด

คาสียี่หอ Minolta รุน CR-10 ซ่ึงใชระบบสี CLE LAB วัดคา L* a* และ b* โดยท่ี L* หมายถึง คา

ความสวาง (lightness) คาเขาใกล 100 หมายถึง สีขาว (สีจาง) คาเขาใกล 0 หมายถึง สีเขม (สีคล้ํา) 

ท่ีสุด a* ถามีคาเปนบวก หมายถึง ตัวอยางมีสีแดง แตถามีคาเปนลบ หมายถึงตัวอยางมีสีเขียว และ 

b* ถามีคาเปนบวก หมายถึง ตัวอยางมีสีเหลือง แตถามี คาเปนลบ หมายถึงตัวอยางมีสีน้ําเงิน c* คือ 

คา ความบริสุทธิ์หรืออ่ิมตัวของสี ตัวเลข 0 ถึง 100 h* คือ องศาท่ีแสดงคาเฉดสี เริ่มวนจาก 0° (แดง) 

ไป 90° (เหลือง) 180° (เขียว) 270° (น้ําเงิน) จนกลับไปท่ี 0° จากนั้นนําคาสีของผาฝายท่ีไดจากการ

ยอมในแตละหนวยทดลอง นําขอมูลมาวิเคราะหความแตกตาง (analysis of variance) เปรียบเทียบ

ความแตกตางโดยวิธี Duncan’s multiple rang test 

 4.2.1.2 ผลการศึกษาดานกายภาพ และเคมี 

ผลการศึกษาความคงทนของสีตอการซักลาง (Colour fastness to washing) โดย

ทดสอบตามมาตรฐานการทดสอบ ISO 105-C06 : 2010 ความคงทนของสีตอการขัดถู (Colour 

fastness to rubbing) มาตรฐาน ISO 105-X12 : 2001 และความคงทนของสีตอแสง (Colour 

fastness to light) มาตรฐานการทดสอบ ISO 105-B02:1994 ไดผลการทดสอบดังตาราง และมี

รายละเอียดผลการทดสอบ ดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.1 การทดสอบความคงทนของสีตอการซักลางท่ีอุณหภูมิ 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 แยถึงปานกลาง ระดับ 2 แย ระดับ 1-2 แยท่ีสุดถึงแย ระดับ 1 แยท่ีสุด 

 จากตารางท่ี 4.1 การทดสอบความคงทนของสีตอการซักลาง คือความสามารถของผาท่ีจะ

ทนตอกระบวนการซักลาง การสูญเสียสีและการขัดถู (อภิชาต สนธิสมบัติ, 2545) ผลการทดสอบ

ความคงทนตอสีตอการซักลางจากตารางจะสังเกตไดวาระดับความคงทนตอการเปลี่ยนแปลงของส ี

(Colour Change) อยูในระดับแยถึงปานกลาง (ระดับ 2 ถึง 3) สําหรับคาความคงทนตอการติดเปอน

สีบนผาขาว (Colour Staining) อยู ในระดับดีถึงดีมาก (ระดับ 4-5) ระดับความคงทนตอการ

เปลี่ยนแปลงของสีอยูในระดับแยถึงปานกลาง (ระดับ 2-3) ระดับความคงทนตอการเปลี่ยนแปลงของ

สีอยูในระดับดีถึงระดับดีถึงดีมาก (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 

สีตกผาขาว (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 การทดสอบความคงทนของสีตอการขัดถู 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 แยถึงปานกลาง ระดับ 2 แย ระดับ 1-2 แยท่ีสุดถึงแย ระดับ 1 แยท่ีสุด 

  จากตารางท่ี 4.2 การทดสอบความคงทนของสีตอการขัดถู คือความสามารถของผาท่ี

จะทนตอกระบวนการขัดถู ผลการทดสอบความคงทนตอสีตอการขัดถูจากตารางจะสังเกตไดวาระดับ

ความคงทนตอการเปลี่ยนแปลงของสีตกติดผาขาวสภาพแหง แนวเสนดายยืน อยูในระดับดี (ระดับ 4) 

แนวเสนดายพุง อยูในระดับดีถึงดีท่ีสุด (ระดับ 4-5 ) และสีตกติดผาขาวสภาพเปยกแนวเสนดายยืน 

อยูในระดับปานกลางถึงดี (ระดับ 3-4) และแนวเสนดายพุง อยูในระดับปานกลางถึงดี (ระดับ 3-4) 

และผลของการทดสอบความคงทนของสีตอการขัดถูทุกระดับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ ≥ 0.5  

ตารางท่ี 4.3 การทดสอบความคงทนของสีตอแสง 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 แยถึงปานกลาง ระดับ 2 แย ระดับ 1-2 แยท่ีสุดถึงแย ระดับ 1 แยท่ีสุด 

 จากตารางท่ี 4.3 การทดสอบความคงทนของสีตอแสง คือความสามารถของผาท่ีจะทนตอ

กระบวนการตอแสง ผลการทดสอบความคงทนของสีตอแสง จากตารางจะสังเกตไดวาระดับความ

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

สีตกตดิผาขาวสภาพแหง (ระดับ)       
- แนวเสนดายยืน 4 4 4 4 4 4 

- แนวเสนดายพุง 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 
สีตกตดิผาขาวสภาพเปยก       

- แนวเสนดายยืน 3-4 3-4 3-4 3-4 3-4 3-4 
- แนวเสนดายพุง 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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คงทนตอการเปลี่ยนแปลงของสีจากเดิมของผาทุกระดับ อยูในระดับแย (ระดับ 2-3) และผลของการ

ทดสอบความคงทนของสีตอแสงทุกระดับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ≥ 0.5  

 4.1.3 ผลวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม  

 จากการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามท่ีเปนกลุมเปาหมาย จากกลุมเครือขาย

วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และแหลงจําหนายสินคาประเภท

เครื่องประกอบการแตงกาย โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี และหาคารอยละ นําเสนอในรูปตาราง

ประกอบความเรียง  

ตารางท่ี 4.4 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

(n = 30) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ   
ชาย 
หญิง 

6 
24 

20.00 
80.00 

อายุ   
     31-35 ป  

36-40 ป 
41-45 ป 
มากกวา 45 ปข้ึนไป 

        9 
9 
5 
7 

                30.00 
30.00 
16.70 
23.30 

สถานภาพ   
โสด 
สมรส 

8 
22 

26.70 
73.30 

 
อาชีพ 

  

กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี 
กลุมผูหนายสินคาประเภทเครื่องประกอบ     
การแตงกาย 

11 
19 

36.70 
63.30 
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ตารางท่ี 4.4 (ตอ) 

(n = 30) 

ขอมูลท่ัวไป จํานวน (คน) รอยละ 

รายไดเฉล่ียตอเดือน 
ต่ํากวา 25,000  บาท   
25,001-35,000  บาท 

ระดับการศึกษา 

 
24 
6 
 

 
80.00 
20.00 

 
ต่ํากวาปริญญาตร ี
ปริญญาตร ี

14 
16 

46.70 
53.30 

 

 จากตารางท่ี 4.4 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของกลุมผูตอบแบบสอบถามเปนกลุมเปาหมาย 

จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และ

ผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 30 คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive 

Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความเชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดาน

ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย จําแนกตามตัวแปรไดดังนี้ 

 เพศ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 24 คน คิดเปนรอยละ 80.00 และ

เพศชาย จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 80.00 ตามลําดับ 

 อายุ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ มีอายุ 31-35 ป และ 36-40 ป จํานวนชวงอายุละ 9 คน 

คิดเปนรอยละ 30.00 รองลงมาอายุ 45 ปข้ึน ป จํานวน 7 คน คิดเปนรอยละ 23.30 และอายุ 41-45 

ป จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ 16.70 ตามลําดับ 

 สภาพภาพ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ สถานภาพสมรส จํานวน 22 คน คิดเปนรอยละ 

73.30 และสถานภาพโสด จํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 26.70 ตามลําดับ  

 อาชีพ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอาชีพ กลุมผูหนายสินคาประเภทเครื่องประกอบ     

การแตงกายจํานวน 19 คน คิดเปนรอยละ 63.30  และกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศร ี

จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 36.70 ตามลําดับ 

 รายไดเฉลี่ยตอเดือน กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน ต่ํากวา 25,000 

บาท จํานวน 24 คน คิดเปนรอยละ 80.00 และรายได 25,001-35,000 บาท จํานวน 6 คน คิดเปน 

รอยละ 20.00 ตามลําดับ 
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 ระดับการศึกษา กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ มีระดับการศึกษา ปริญญาตรี จํานวน 16 คน 

คิดเปนรอยละ 53.30 และต่ํากวาปริญญาตรี จํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 46.70 ตามลําดับ 

 4.1.4 ผลการวิเคราะหขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสี

จากสวนประกอบของสมโอ 

 จากการวิเคราะหขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอ ของผูตอบแบบสอบถามท่ีเปนกลุมตัวอยาง โดยแสดงการแจกแจงความถ่ี 

และหาคารอยละ นําเสนอในรูปตารางประกอบความเรียง  

ตารางท่ี 4.5 ขอมูลการใชผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 

(n = 30) 

ขอมูลและปจจัยการใชผลิตภัณฑ จํานวน (คน) รอยละ 
ทานเคยซ้ือ/เคยใช ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย หรือไม  
(ในกรณีท่ีตอบไมเคยซ้ือ/ไมเคยใช ใหทานขามไปตอบ ตอนท่ี 3) 

  

ไมเคยซ้ือ/ไมเคยใช 13 43.30 
เคยซ้ือ/เคยใช 17 56.70 

ทานเคยซ้ือ/เคยใช/สนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 
ประเภทใดบาง  

  

ถุงเทา   6 6.90 
ถุงมือ 3 3.40 
ผาพันคอ 
รองเทา 

11 
11 

12.60 
12.60 

กระเปา 
หมวก 

19 
23 

      21.80 
26.40 

อ่ืนๆ (พวงกุญแจ) 14 16.10 
ทานเลือกซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย เพ่ือใชในโอกาสใด
มากท่ีสุด  

 
 

เปนของฝาก 19 63.30 
เปนท่ีระลึก      11   36.70 
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ตารางท่ี 4.5 (ตอ) 

(n = 30) 

ขอมูลและปจจัยการใชผลิตภัณฑ จํานวน (คน) รอยละ 
ทานตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยเหตุผลใด             

คุณภาพของสินคา เชน ความทนทาน การตัดเย็บประณีต สีสันสวยงาม 17 18.10 
ความสวยงาน รูปแบบ ความทันสมัย 18 19.10 
ความจําเปนท่ีตองใชในงาน 13 13.80 
ลวดลายสวยงาม แปลกใหม ทันสมัย 20 21.30 
ความเหมาะสมของราคา 26 27.70 

ความถี่ในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย 
ทุก 1 ป 
แลวแตโอกาส 

ราคาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ท่ีทานเลือกซ้ือเปนสวนใหญ 
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 

บุคคลท่ีมีสวนรวมในการตัดสินใจซ้ือ   
เพ่ือน    
เพ่ือนรวมงาน 
ญาติ 
คูรัก 
คูสมรส 
สมาชิกในครอบครัว 

      14 
      6 
      2 
      1 
      1 
      6 

46.70 
20.00 
6.70 
3.30 
3.30 

20.00 
ทานตองการใหออกแบบเปนผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภทใดมากท่ีสุด 

  

ผาคลุมไหล    
กระเปา 
รองเทา     
เครื่องประดับ 
หมวก 

11 
6 
1 
8 
4 

36.70 
20.00 
3.30 

26.70 
13.30 

 จากตารางท่ี 4.5 ผลการวิเคราะหขอมูลท่ัวไปของกลุมผูตอบแบบสอบถามเปนกลุมเปาหมาย 

จากกลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และ

ผูประกอบการเครื่องประกอบการแตงกาย จํานวน 30 คน โดยใชวิธีเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
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Sampling) โดยพิจารณาจาก ประสบการณ ความเชี่ยวชาญ การใชงาน และความชื่นชอบในดาน

ผลิตภัณฑสิ่งทอประเภทเครื่องประกอบการแตงกาย จําแนกตามตัวแปรได ดังนี้ 

 ทานเคยซ้ือ/เคยใช ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย พบวากลุมผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญ เคยซ้ือ/เคยใช จํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 56.70 และไมเคยซ้ือ/ไมเคยใช จํานวน 13 คน 

คิดเปนรอยละ 43.30 ตามลําดับ 

 เคยซ้ือ/เคยใช/สนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย กลุมผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญเคยซ้ือ/เคยใช/สนใจท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ประเภทหมวก จํานวน 23 

คน คิดเปนรอยละ 26.40 รองลงมา กระเปา จํานวน 19 คน คิดเปนรอยละ 21.00 รองลงมาอ่ืนๆ 

(พวงกุญแจ) จํานวน 14 คน คิดเปนรอยละ 16.10 รองลงมา ผาพันคอ และรองเทาจํานวนประเภท

ละ 11 คน คิดเปนรอยละ 12.60 ถุงเทา จํานวน 6 คน คิดเปนรอยละ 6.90 และถุงมือ จํานวน 3 คน 

คิดเปนรอยละ 3.40 ตามลําดับ 

 เลือกซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย เพ่ือใชในโอกาสใดมากท่ีสุด กลุมผูตอบ

แบบสอบถามสวนใหญ ซ้ือเปนของฝาก จํานวน 19 คน คิดเปนรอยละ 63.30 และเปนของท่ีระลึก 

จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 36.70 ตามลําดับ 

 การตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ 

ตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑท่ีความเหมาะสมของราคา จํานวน 26 คน คิดเปนรอยละ 27.70 รองลงมา

ลวดลายสวยงาม แปลกใหม ทันสมัย จํานวน 20 คน คิดเปนรอยละ 21.30 รองลงมาความสวยงาม 

รูปแบบ ความทันสมัย จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 19.10 รองลงมาคุณภาพของสินคา เชน ความ

ทนทาน การตัดเย็บปราณีต สีสันสวยงาม และความสวยงาม จํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 18.10  

และความจําเปนท่ีตองใชในงาน จํานวน 13 คน คิดเปนรอยละ 19.10 ตามลําดับ 

 ความถ่ีในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย กลุมผูตอบแบบสอบถามสวน

ใหญ เลือกซ้ือทุก 1 ป จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 60.00 และอ่ืนๆ (แลวแตโอกาส) จํานวน 12 

คน คิดเปนรอยละ 40.00 ตามลําดับ 

 ราคาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ท่ีเลือกซ้ือ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ ซ้ือ

ผลิตภัณฑและของท่ีละรึก ราคา 500-1,000 บาท/ชิ้น จํานวน 17 คน คิดเปนรอยละ 56.70 

รองลงมา ราคา 1,001-1,500 บาท/ชิ้น จํานวน 8 คน คิดเปนรอยละ 26.70 และราคา 1,501-2,000 

บาท/ชิ้น จํานวน 5 คน คิดเปนรอยละ รอยละ 16.70 ตามลําดับ 
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 บุคคลท่ีมีสวนรวมในการตัดสินใจซ้ือ กลุมผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนเพ่ือน จํานวน 14 

คน คิดเปนรอยละ 46.70 รองลงมาคือเพ่ือนรวมงาน และสมาชิกในครอบครับ จํานวนประเภทละ 6 

คน คิดเปนรอยละ 20.00 รองลงมาคือญาติ จํานวน 2 คน คิดเปนรอยละ 6.70 และคูรัก และคูสมรส 

จํานวนประเภทละ 1 คน คิดเปนรอยละ 3.30 ตามลําดับ 

 ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ท่ีตองการใหออกแบบมากท่ีสุด กลุมผูตอบแบบสอบถาม

สวนใหญคือ ผาคลุมไหล จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 36.70 รองลงมาเครื่องประดับ จํานวน 8 คน 

คิดเปนรอยละ 26.70 รองลงมากระเปา จํานวน 6 คน คิดเปน รอยล 20.00 รองลงมาหมวก จํานวน 

4 คน คิดเปน รอยล 13.00 และรองเทา จํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 3.30 ตามลําดับ 

 4.2.1.5 ผลการวิเคราะหความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถาม  

 จากการวิเคราะหความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ  

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา 

และผาอเนกประสงค โดยแสดงคาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน นําเสนอในรูปตารางประกอบ

ความเรียง  
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ตารางท่ี 4.6 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 1 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 1 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา  3.78 0.77 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 3.87 0.84 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 3.67 0.76 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 1 

 รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม 

นาสนใจ มีความเหมาะสม ไดสัดสวน และมีความทันสมัย มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.87, 3.80, และ 3.67 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา องคประกอบรวม และความสวยงามของ

ผลิตภัณฑ ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ และความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.30, 3.90, และ 3.83 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจใน

ระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความสะดวกสบายในการใชงาน ใชงานได

หลายโอกาส และมีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.17, 4.10, และ 4.07 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับผา การใชสีมีความเหมาะสม

กับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ      มีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.00, 3.97, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผาทอมีความ

ละเอียด คมชัด ประณีต ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 3.97, และ 3.93 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความ

เหมาะสมกับการนําไปใชเปนของท่ีระลึก ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงามของและ

องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ  ความแข็งแรง ทนทาน และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่อง

ประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 3.97, และ 3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึง

พอใจในระดบัมาก 
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ตารางท่ี 4.7 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 2 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 2 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา  3.51 0.95 พึงพอใจปานกลาง 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 3.47 0.97 พึงพอใจปานกลาง 
มีความทันสมัย 3.30 0.92 พึงพอใจปานกลาง 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 2 
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 รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสม ไดสัดสวน มี

ความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ และมีความทันสมัย มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.77, 3.47, และ 3.30 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับปานกลาง 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 

องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ และความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.57, 3.33, และ 3.23 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับ

ปานกลาง 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง มีความ

สะดวกสบายในการใชงาน และใชงานไดหลายโอกาส มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.70, 3.67, และ 3.43 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับผา การใชสีมีความเหมาะสม

กับรูปแบบผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.90, 3.83, และ 3.83 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผาทอมีความ

ละเอียด คมชัด ประณีต ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.77, 3.53, และ 3.53 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความ

เหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑมีความ

แข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และเหมาะสมกับ

การใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย คาเฉลี่ยเทากับ 3.73, 3.50, และ 3.43 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวม

ไดรับความพึงพอใจในระดับปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.8 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 3 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 3 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา  4.06 0.86 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 4.07 0.83 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 4.10 0.92 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท กระเปา รูปแบบท่ี 3 
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 รูปแบบผลิตภัณฑกระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความทันสมัย มีความคิดสรางสรรค 

แปลกใหม นาสนใจ และมีความเหมาะสม ไดสัดสวน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.10, 4.07, และ 4.03 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑ องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ และความละเอียด ประณีต ในการตัด

เย็บ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.07, 4.07, และ 3.77 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง ใชงาน

ไดหลายโอกาส และมีความสะดวกสบายในการใชงาน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 4.03, และ 4.00 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ การใชสีมี

ความเหมาะสมกับผา และการใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 

4.20, 4.17, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผาทอมีความ

ละเอียด คมชัด ประณีต ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.07, 4.03, และ 4.00 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 4.00, และ 3.90 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.9 คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอ     

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา 

       (n = 30) 

กระเปา  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

กระเปา รูปแบบท่ี 1 3.97 0.80 พึงพอใจมาก 

กระเปา รูปแบบท่ี 2 3.58 0.83 พึงพอใจมาก 

กระเปา รูปแบบท่ี 3 4.03 0.82 พึงพอใจมาก 

รวม 3.86 0.82 พึงพอใจมาก 

 

 จากตารางท่ี 4.9 พบวาความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามตอ การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

ประเภท กระเปา พบวา กระเปา รูปแบบท่ี 3 ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก รองลงมาคือ 

กระเปา รูปแบบท่ี 1, และกระเปา รูปแบบท่ี 2 ตามลําดับ 

 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา เครื่องประกอบการแตง

กาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท กระเปา    

ดานรูปแบบผลิตภัณฑหมอนทรงสามเหลี่ยม ความสวยงาม ประโยชนใชสอย สีสัน ลวดลายของผา/

รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 

3.97, และ 3.58 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.10 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค  4.05 0.82 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 4.23 0.86 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 4.13 0.78 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 
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 รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความคิดสรางสรรค แปลก

ใหม นาสนใจ มีความทันสมัย และมีความเหมาะสม ไดสัดสวน มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.23, 4.13, และ 

3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ ความ

สวยงามของผา ในการนํามาออกแบบผลิตภัณฑ และองคประกอบรวม ความสวยงามของผลิตภัณฑ 

มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.07, 3.97, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง มีความ

สะดวกสบายในการใชงาน และใชงานไดหลายโอกาส มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.03, 4.00, และ 3.90 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ การ

ใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับผา มีคาเฉลี่ยเทากับ 

4.17, 4.00, และ 3.93 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา องคประกอบรวมของ

ลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และ

ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ประณีต มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 4.10, และ 3.90 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใช เปนเครื่องประกอบการแตงกาย คาเฉลี่ยเทากับ 4.00, 3.97, และ 3.83 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.11 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค  4.12 0.87 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 4.07 0.83 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 4.13 0.90 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 
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 รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความเหมาะสม ไดสัดสวน 

มีความทันสมัย และมีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20, 4.13, และ 

4.07 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก  

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ

ผลิตภัณฑ ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ และองคประกอบรวม และความสวยงามของ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.00, 4.00, และ 3.73 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจใน

ระดับมาก 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความสะดวกสบายในการใชงาน ใชงานได

หลายโอกาส และมีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริงมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20, 4.17, และ 4.10 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ การใชสีมี

ความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ  และการใชสีมีความเหมาะสมกับผา มีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.97, 3.90, และ 3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา องคประกอบรวมของ

ลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ ลวดลายของผามีความสวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ และ

ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ประณีต มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.13, 4.10, และ 3.97 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.10, 3.90, และ 3.83 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.12 ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก

สวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

(n = 30) 

ความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบ 
การแตงกาย ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 

 
S.D. ระดับ 

ความพึงพอใจ 
รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค  3.55 0.73 พึงพอใจมาก 

มีความคิดสรางสรรค แปลกใหม นาสนใจ 3.63 0.72 พึงพอใจมาก 
มีความทันสมัย 3.63 0.63 พึงพอใจมาก 
มีความเหมาะสม และไดสัดสวน 

ความสวยงาม 
ความสวยงามของผา ในการนํามาออกแบบ 
ความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ 
องคประกอบรวม และความสวยงามของผลิตภัณฑ 

ประโยชนใชสอย 
มีความเหมาะสมสามารถใชงานไดจริง 
มีความสะดวกสบายในการใชงาน 
ใชงานไดหลายโอกาส 

สีสัน 
การใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ 
การใชสีมีความเหมาะสมกับผา 
การใชสีมีความเหมาะสมกับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ 

ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ 
ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ปราณีต 
ลวดลายของผา สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ 
องคประกอบของลวดลายผา และรูปแบบผลิตภัณฑ 

ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ 
เหมาะสมกับการนําไปเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 
ผลิตภัณฑมีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม 
องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน 
และเหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย 

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 พบวาผูตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑเครื่องประกอบการ

แตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอ ประเภท ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 



   
 
                                                                                                                                                  306 

 รูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความคิดสรางสรรค แปลก

ใหม นาสนใจ มีความทันสมัย และมีความเหมาะสม และไดสัดสวน มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.63, 3.63, 

และ 3.40 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ความสวยงาม เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความละเอียด ประณีต ในการตัดเย็บ มีความ

สวยงามของผา ในการนํามาออกแบบผลิตภัณฑ และองคประกอบรวม และความสวยงามของ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.33, 3.30, และ 3.30 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจใน

ระดับปานกลาง 

 ประโยชนใชสอย เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา มีความสะดวกสบายในการใชงาน มีความ

เหมาะสมสามารถใชงานไดจริง และใชงานไดหลายโอกาส มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.63, 3.53, และ 3.37 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 สีสัน เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา การใชสีมีความเหมาะสมกับผา การใชสีมีความเหมาะสม

กับกับภาพรวมของผลิตภัณฑ และการใชสีมีความเหมาะสมกับรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 

3.57, 3.93, และ 3.80 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

 ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ลวดลายของผามีความ

สวยงาม เหมาะสมกับผลิตภัณฑ ลวดลายของผามีความละเอียด คมชัด ประณีต และองคประกอบ

รวมของลวดลายของผา และรูปแบบผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.70, 3.53, และ 3.27 ตามลําดับ 

ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับปานกลาง 

 ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลติภัณฑ

มีความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม องคประกอบรวมของผลิตภัณฑ ความแข็งแรง ทนทาน และ

เหมาะสมกับการใชเปนเครื่องประกอบการแตงกาย มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.63, 3.57, และ 3.40 

ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.13 คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอ     

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท ผาอเนกประสงค 

       (n = 30) 

ผาอเนกประสงค  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1 4.00 0.84 พึงพอใจมาก 
ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 4.01 0.82 พึงพอใจมาก 
ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 3.53 0.78 พึงพอใจมาก 

รวม 3.85 0.81 พึงพอใจมาก 

 

 จากตารางท่ี 4.13 พบวาความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามตอ การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

ประเภท ผาอเนกประสงค พบวา ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 2 ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก 

รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 1, และผาอเนกประสงค รูปแบบท่ี 3 ตามลําดับ 

 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ประเภท ผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา เครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

ประเภท ผาอเนกประสงค ดานรูปแบบผลิตภัณฑผาอเนกประสงค ความสวยงาม ประโยชนใชสอย 

สีสัน ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ มี

คาเฉลี่ยเทากับ 4.01, 4.00, และ 3.53 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 
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ตารางท่ี 4.14 คาเฉลี่ย และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ความพึงพอใจ ของผูตอบแบบสอบถามตอการ

พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค 

      (n = 30) 

ประเภทผลิตภัณฑ  S.D. ระดับความพึงพอใจ 

กระเปา 3.86 0.82 พึงพอใจมาก 

ผาอเนกประสงค 3.85 0.81 พึงพอใจมาก 

  

 จากตารางท่ี 4.14 พบวาความพึงพอใจของผูตอบแบบสอบถามตอ การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่อง

ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 

ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค พบวา กระเปา ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก 

รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค ตามลําดับ 

 รูปแบบผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนราย

ขอ พบวา ผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท เม่ืพิจารณาดานรูปแบบผลิตภัณฑ ความสวยงาม ประโยชนใช

สอย สีสัน ลวดลายของผา/รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของ

ผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.86, และ 3.85 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับมาก 

4.2.3 ผลการศึกษาการพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมเพ่ือ
เพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน 

การศึกษา “การพัฒนาศักยภาพและนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ              
เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตร และเศรษฐกิจระดับชุมชน” ครั้งนี้ ผูวิจัยไดคนควาจากเอกสารตาง ๆ 
การสังเกตการณ เก็บขอมูลจากการลงพ้ืนท่ี และไดมีการสัมภาษณแบบเชิงลึกกับกลุมผูใหขอมูลท่ีเปน
เกษตรกรท่ีปลูกสมโอเปนระยะเวลาไมนอยกวา 5 ป และมีศักยภาพใหขอมูลได จํานวน 10 ราย 
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จํานวน 5 ราย และผูบริโภคสมโอนครชัยศรี จํานวน                 
15 ราย จึงขอนําเสนอผลการวิเคราะหขอมูลตามวัตถุประสงคท่ีทําการศึกษา ซ่ึงจะแบงผลการศึกษา
ตามความมุงหมายของการศึกษา ดังตอไปนี้ 

4.1 ผลการศึกษาบริบทเก่ียวกับสมโอ เครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และผูบริโภคผลิตภัณฑจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
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4.2 ผลการวิ เคราะห โอกาสทางการตลาด  ด วยโมเดลธุ รกิ จ Lean Canvas                       
การวิเคราะห SWOT และ TOWS Matrix 

4.3 ผลการศึกษากลยุทธการตลาดดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
จังหวัดนครปฐม 

4.3  ผลการศึกษาบริบทเกี่ยวกับสมโอ เกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจาก             
สมโอ และผูบร ิโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

4.3.1 ขอมูลพ้ืนฐานเกี่ยวกับสมโอ จังหวัดนครปฐม และจังหวัดใกลเคียง 
ผลการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดทําการเก็บ และรวบรวมขอมูลเพ่ือศึกษาจาก

สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร จังหวัดนครปฐมเปนท่ีตั้งของมณฑลเกาแก “มณฑลนครชัยศรี”                  
มีความเจริญรุงเรืองท้ังดานคมนาคมทางน้ําทางบก มีสวนผลไมนานาพันธุ สรางชื่อเสียงเปนท่ีนิยม
บริโภคมากท่ีสุด คือ สมโอ ปลูกกันแพรหลายในหลายอําเภอและผลไมอ่ืน ๆ อีกจํานวนมาก สมโอ
นครปฐมซ่ึงเปนสมโอท่ีมีรสหวานอรอย มีชื่อเสียงเปนท่ีรูจักของผูบริโภคท้ังในประเทศ และตลาด
ตางประเทศมานาน เพ่ือเปนการสนับสนุนสงเสริมใหเกษตรกรไดมีการพัฒนาคุณภาพ และเพ่ิม
ผลผลิตเพ่ือเปนการสงเสริมดานสินคาพ้ืนเมือง ผลผลิตของประชาชนในอําเภอ ท้ังอาหารคาว หวาน                 
ของอุปโภคอ่ืน ๆ มีผลิตและจําหนายอยูมากมาย การสงเสริมดานการประชาสัมพันธและนําผลผลิต
ดานการเกษตร ท่ีมีชื่อเสียงในอดีต คือ สมโอนครปฐม และผลไมอ่ืน ๆ เปนหลัก มาจําหนายเผยแพร 
จัดกิจกรรมเก่ียวกับสมโอเปดโอกาสใหพอคาแมคา เกษตรกรในทองถ่ิน ไดนําสินคาผลผลิตของตน     
มาแสดงเผยแพรจําหนายแกประชาชนท่ัวไป ทําใหเกิดรายไดแกทองถ่ินมากข้ึน ทําใหเกิดการพัฒนา
ดานการทองเท่ียวจังหวัดนครปฐม ทําใหเกษตรกรไดเกิดความสํานึกและอนุรักษการปลูกสมโอ             
มากข้ึน สมโอนครชัยศรีซ่ึงปลูกในอําเภอนครชัยศรี อําเภอสามพราน และอําเภอพุทธมณฑล              
ของจังหวัดนครปฐม เปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร “ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร” 
(Geographical indication : GI) สมโอนครชัยศรีท่ีนิยมปลูกและนิยมบริโภค มีอยู 6 สายพันธุ ไดแก 

1.  สมโอพันธุทองดี ทรงผลกลมแปน ไมมีจุก ผลโตขนาดปานกลาง ข้ัวผลมีจีบบาง
เล็กนอย บริเวณกนผลเรียบเวาเล็กนอย ผิวเรียบ สีเขียวเขม ตอมน้ํามันเล็กละเอียด ชิดกัน เปลือก               
ผลบาง ดานในสีขมพูเรื่อ ๆ ผลหนึ่งมี 14 – 16 กลีบ ผนังกลีบสีชมพูออน เนื้อมีสีชมพู กุงเบียดกันแนน 
เนื้อนิ่ม ฉํ่าน้ํา รสชาติหวานออมเปรี้ยว นิยมบริโภคภายในประเทศ สงขายตางประเทศ ปลูกมากท่ี
อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และอําเภอดําเนินสะดวก จังหวัดราชบุรี และจังหวัดอ่ืน ๆ 
ประปราย 

2.  สมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง รสชาติหวานอมเปรี้ยว เนื้อสีขาวอมเหลืองเล็กนอยคลาย               
สีน้ําผึ้ง รูปทรงกลมนูน เปลือกผิวบาง มีตอมน้ํามันใหญ เนื้อแนนน้ําหนักดี ไมมีรสขมและรสซา แกจัด 
เนื้อแหงถูกคอคนไทยตางชาติก็นิยม ผลมีลักษณะกลมสูง ขนาดคอนขางใหญ แตไมมีจุกใหเห็นเดนชัด
นักเหมือนพันธุขาวพวง เสนผาศูนยกลางประมาณ 18 เซนติเมตร ความสูงประมาณ 15 – 20 
เซนติเมตร น้ําหนักเฉลี่ยประมาณ 1.8 – 2.5 กิโลกรัม ดานกนผลจะเรียบ มีตอมน้ํามันเล็ก มีสีเขียวเขม 
เปลือกหนาปานกลาง ผลหนึ่งจะมีประมาณ 12 กลีบ กลีบสามารถแยกออกจากกันไดงาย แกะเนื้อ
ออกจากเยื่อหุมกลีบไดงาย เนื้อสีขาวอมเหลืองคลายสีน้ําผึ้ง กุงเนื้อขนาดใหญ น้ํามากแตไมแฉะ 
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รสชาติดีหวานนําอมเปรี้ยวเล็กนอย ไมมีรสขม และรสซาเนื้อสีขาวอมชมพูฉํ่า ความหวานประมาณ                      
10 องศาบริกซ เมล็ดไมมาก นิยมบริโภคและปลูกท่ัวไป ทุก ๆ ภาคของประเทศ ชาวจีนนิยม เพราะสี
เนื้อคลายสีทับทิม ไหวเจาก็เปนมงคล บริโภคก็อรอยติดใจ 

3.  สมโอพันธุขาวพวง ผลมีลักษณะทรงกลมสูง มีจุกสังเกตเห็นเดนชัด มีจีบบริเวณ 
จุกผลขนาดโตปานกลาง เสนผาศูนยกลางประมาณ 13 – 15 เซนติเมตร สูง 15 – 18 เซนติเมตร จุกสูง 
1.5 – 2 เซนติเมตร ดานกนผลเวาเล็กนอย ตอมน้ํามันใหญอยูหางกัน ผิวเรียบ สีเขียวอมเหลือง                
ผลหนึ่งจะมีประมาณ 2 – 14 กลีบ ลีบแยกออกจากกันงาย เนื้อกุงมีสีขาวถึงขาวอมเหลือง น้ํามากแต
ไมแฉะ รสชาติเปรี้ยวอมหวาน ความหวานประมาณ 10 องศาบริกซ ถาแกจัดรสหวานมากกวาเปรี้ยว 
ลักษณะลูกหัวจุกยาว (คลายลูกน้ําเตา) เนื้อสีขาวอมเหลืองออนๆ สงออกดีชาวจีนชอบ เพราะเหมือน
ผลน้ําเตา เมล็ดไมมาก นิยมใชในเทศกาลไหวพระจันทร เพราะมีรูปทรงท่ีสวยงาม เปนพันธุท่ีสงขาย
ตางประเทศ ปลูกกันมากท่ีอําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม และจังหวัดปราจีนบุรี 

4. สมโอพันธุขาวแปน  ผลมีลักษณะกลมแปน ไม มีจุก ขนาดผลโตปานกลาง 
เสนผาศูนยกลางประมาณ 12 – 15 เซนติเมตร สูง 10 – 12 เซนติเมตร ดานกนผลเวาเล็กนอย               
ผิวเรียบ เปลือกผลหนาประมาณ 2 เซนติเมตร ผลหนึ่งมีประมาณ 13 – 14 กลีบ กุงเนื้อมีสีขาว             
อมเหลือง รสชาติหวานอมเปรี้ยว ความหวานประมาณ 10 – 10.5 องศาบริก เมล็ดลีบ ลักษณะลูก 
หัวจุกสั้น สวนผลคลายพันธุทองดี เนื้อสีขาว นิยมบริโภคภายในประเทศ ปลูกกันมากท่ีจังหวัด
นครปฐมและจังหวัดราชบุรี 

5. สมโอพันธุขาวหอม รสเปรี้ยวนํา ลักษณะผลใหญ เปลือกบาง น้ําหนักดี สมโอ
พ้ืนบานอยางขาวพวงนิยมนําไปทําเปนยําสมโอ สมโอทองดีเปนพันธุเดียวท่ีมีเนื้อสีชมพู สมโอขาว
น้ําผึ้ง กับขาวหอม ทรงสูง ดูยากกวาชนิดอ่ืน ๆ ถาปอกแลวจะพบวา สมโอขาวหอมเนื้อกรอบแข็ง รส
หวาน แตขาวน้ําผึ้งเนื้อนิ่มและหวานกวา สมโอท่ีแกจัดเกินไปเนื้อจะกลายเปนเม็ดกรอบ ๆ แข็ง ๆ ไม
มีน้ํา เรียกวา เปนเนื้อขาวสาร 

6. สม โอทับทิมสยาม  หรือ  PUMELO SHADDOCKCITRUS MAXIMA (BURMF.) 
MERR (C.GRANDIS (LINN.) OSBECK) อยูในวงศ RUTACEAE เปนไมยืนตน สูง 5 – 10 เมตร แตกก่ิง
กานเปนพุมกวาง ใบมีลักษณะประจําพันธุคือ เปนรูปรีกวาง ปลายใบแหลม โคนเกือบมน ใบมีขนาด
ใหญ “ผล” กลมรี มีขนาดใหญมาก เสนรอบผลวัดไดประมาณ 16 – 22 นิ้วฟุต หัวเปนจีบชัดเจน 
เปลือกผลบางและนิ่มทําใหขนสงระยะทางไกลๆจะช้ําไดงาย เนื้อใน หรือ “ถุงน้ํา” เปนสีแดงเขมหรือ
สีชมพูเขมสวยงามนาชมมาก รสชาติหวานไมมีรสขมเจือปนเลยตามท่ีกลาวขางตน รับประทานอรอย
มาก มีเมล็ดไมมากนัก ติดผลดกปละครั้งตามฤดูกาล ขยายพันธุท่ัวไปดวยเมล็ดตอนก่ิง ทาบก่ิงและ
เสียบยอด (ศูนยวิจัยเพ่ือการพัฒนาพืชเกษตรหลักนครปฐม, 2561) ดังตารางท่ี 4.1 

ตารางท่ี 4.1  ตารางขอมูลเกษตรกรผูปลูกสมโอ จังหวัดนครปฐม 

 

 

ขอมูล 

อําเภอ  

รวม เมือง บางเลน นครชัยศรี สามพราน ดอนตูม พุทธ
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มณฑล 

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

ราคาหนาฟารม (บาท/ตัน) 30,000 40,000 40,000 50,000 30,000 45,333 39,222 

มูลคา (ลานบาท) 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 (ตน/ไร) 1.5 84 1,120.50 7, 148.5 241.35 8,614.85 

ผลผลิตเฉลี่ย (ตน/ไร) 1.6 1.5 1.8 2 1.5 1.46 1.63 

ท่ีมา : สํานักงานเกษตรจังหวัดนครปฐม, 2559  

สมโอเปนผลไมท่ีไดรับความนิยมอยูในกลุมท่ีสองรองจากทุเรียนและมะมวง ตางประเทศ             
มีความตองการสมโอของไทยเพ่ิมมากข้ึน ประเทศไทยมีการปลูกสมโอกระจายอยูท่ัวทุกภูมิภาค สมโอ
จัดเปนไมผลท่ีมีศักยภาพในการสงออก จากสถิติการสงออกสมโอของสํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร 
พบวา ประเทศไทยสงออกสมโอเพ่ิมข้ึน 7.8 เปอรเซ็นตจาก 13,303 ตัน ในป 2554 เปน 14,338 ตัน 
ในป 2556 มูลคาการสงออกเพ่ิมข้ึนมากถึง 65.4 เปอรเซ็นตจาก 136.9 เปน 226.5 ลานบาท ตลาด
สงออกท่ีสําคัญของสมโอไทย คือ จีน ฮองกง และแคนาดา โดยในป พ.ศ.2564/2565 ในเขต
ภาคเหนือตอนลาง มีพ้ืนท่ีปลูกสมโอ 21,394 ไร ผลผลิตท่ีเก็บ เก่ียวได 55,997,050 กิโลกรัม แตยังมี
ปญหาท่ีพบคือ ความไมสมํ่าเสมอของคุณภาพและรสชาติของผลผลิตในแตละแหลงผลิต และแตละ
ชวงเวลาระหวางป นอกจากนี้ยังมีโรคและแมลงศัตรูพืชมาก โดยเฉพาะโรคแคงเกอร และแมลงวัน
ผลไม ซ่ึงเปนอุปสรรคใหญตอการผลิตเพ่ือการสงออก (กิตติ, 2556) อยางไรก็ตามประเทศไทย                   
มีศักยภาพในการพัฒนาสมโอใหเปนสินคาผลไมพรีเมียม และสงเสริมเปนสินคาผลไมเฉพาะถ่ิน               
ท่ีมีเอกลักษณ  

จากขอมูลพ้ืนฐานการผลิต คุณภาพผลผลิต และการสงออกผลไมท้ัง 3 ชนิด ไดแก ทุเรียน 
มะมวง และสมโอ นั้นยังขาดความพรอมในการจัดการผลผลิตใหมีคุณภาพสูงหรือคุณภาพพรีเมียม 
การเพ่ิมมูลคาการสงออก อีกท้ังยังประสบปญหาคูแขงทางการคา เชน เวียดนาม อินโดนีเซีย 
มาเลเซีย และประเทศอ่ืน ๆ ท่ีหันมาใหความสําคัญในการพัฒนาพืชเศรษฐกิจเพ่ือการคา โดยให
ความสําคัญกับการผลิตสินคาใหมีคุณภาพสูงและการเพ่ิมปริมาณการผลิตใหเพียงพอตอความตองการ
ในตลาด จึงจําเปนท่ีประเทศไทยจะตองเปลี่ยนแปลงและสรางความแตกตางในแนวทางการดําเนิน
ยุทธศาสตรการผลิตและแปรรูปผลไม เพ่ือรักษาฐานการผลิตและสรางความแตกตางดวยคุณภาพ
เทคโนโลยีและนวัตกรรมในตลาดโลก (ศูนยวิจัยและพัฒนาการเกษตรพิจิตร สํานักวิจัยและพัฒนา 
การเกษตรเขตท่ี 2, 2565). 



   
 
                                                                                                                                                  312 

จากขอมูลเบื้องตนทําใหการแปรรูปสินคาเกษตรมีความสําคัญมากข้ึนเปนลําดับ จากในอดีต
ท่ีผูประกอบการตองการบรรเทาปญหาราคาตกต่ําและผลผลิตเนาเสียในชวงฤดูกาลเก็บเก่ียวท่ีผลผลิต
ออกสูตลาดจํานวนมาก มาสูการสรางมูลคาเพ่ิมและความแตกตางใหกับผลิตภัณฑเพ่ือตอบโจทย
ความตองการบริโภคท่ีหลากหลายมากข้ึน นอกจากนี้ ยังตอบสนองพฤติกรรมการบริโภคสมัยใหม             
ท่ีตองการผลิตภัณฑอาหารแปรรูปมาชวยอํานวยความสะดวกในการรับประทาน และรองรับวิถีชีวิต
อันเรงรีบของสังคมเมืองท่ีขยายตัวตอเนื่องตามการพัฒนาประเทศ ดังนั้น จากสถานการณขางตน               
ท่ีคาดวาจะยังคงดําเนินตอไป จึงเปนโอกาสใหผูประกอบการผลิตสินคาเกษตรโดยเฉพาะ SMEs              
หันมาใหความสําคัญและหาแนวทางแปรรูปผลิตภัณฑมากข้ึน เพ่ือเพ่ิมพูนรายไดและสามารถเขาไป
แขงขันในตลาดได 
 สินคาเกษตรท่ีถูกนํามาแปรรูปมากท่ีสุด คือ ขาวและผลไม สะทอนผานจํานวนสถาน
ประกอบการแปรรูปขาวและผลไมท่ีมีสัดสวนมากกวารอยละ 42.51 ของสถานประกอบการผลิต
อาหาร ปจจัยหนุนสําคัญสวนหนึ่งมาจากผลผลิตจํานวนมากของท้ังสองสินคา ผนวกกับพฤติกรรมการ
บริโภคของคนไทยท่ีรับประทานขาวเปนอาหารหลักและตามดวยผลไมเปนของหวานหรือของวาง
ระหวางวัน นอกจากนี้ ความกาวหนาของเทคโนโลยีผลิตอาหารและไลฟสไตลของผูบริโภคยุคใหมท่ีมี
ขอจํากัดของเวลายิ่งสงเสริมใหผูประกอบการสรางสรรคผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวและผลไมท่ีเปน
มากกวาอาหารจานหลักบนโตะอาหาร เพ่ือตอบสนองความตองการดานความสะดวกสบายและ    
ความรวดเร็ว 
 น้ําผลไมเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมท่ีคนไทยนิยมมากท่ีสุด เนื่องจากรูปแบบการใชชีวิต 
ท่ีไมอํานวยใหผูบริโภคสามารถรับประทานผลไมสดไดตามตองการ รวมถึงผลของฤดูกาลท่ีทําใหผลไม
สดไมสามารถตอบสนองความตองการไดอยางสมํ่าเสมอ ผลไมแปรรูปจึงเปนตัวเลือกท่ีดีสําหรับ
ผูบริโภค นอกจากนี้ ยังมีกระแสรักสุขภาพท่ีผูบริโภคหันมารับประทานผลไมมากข้ึน สวนการสงออก
ผลไมแปรรูป พบวา ผลไมกระปองเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมท่ีมีมูลคาสงออกสูงสุด คิดเปน
ประมาณรอยละ 36.1 ของมูลคาการสงออกผลิตภัณฑจากผลไมท้ังหมด ท่ีประมาณ 81,749.3 ลาน
บาทในป 2559 มีการขยายตัวท่ีรอยละ 15.2 จากป 2558 โดยมีสหรัฐอเมริกาและสหภาพยุโรปเปน
ตลาดสงออกหลักของผลิตภัณฑผลไมแปรรูป ศูนยวิจัยกสิกรไทย มองวาแมสังคมไทยยังคงนิยม
รับประทานผลไมสดมากกวาผลไมแปรรูป แตดวยวิถีชีวิตท่ีวุนวายและการพรอมเปดรับสินคาใหมของ
ผูบริโภคสมัยใหม ประกอบกับการดําเนินกลยุทธของผูประกอบการโดยเฉพาะรายใหมดวยการคิดคน
ผลิตภัณฑแปลกใหมและสรางความแตกตาง ทําใหในปจจุบันมีผลิตภัณฑใหม ๆ มากมาย เชน เยลลี
ผลไม ผลไมเคลือบช็อคโกแลต ทอฟฟผลไม นอกจากจะตอบโจทยผูบริโภคท่ัวไปแลว ยังเปนการ
ขยายตลาดไปสูผูบริโภควัยเด็กท่ีมักรับประทานผลไมในปริมาณนอย (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2560) 

 

สถานการณการผลิตและการตลาด 
 ดานการผลิต 
 สมโอเปนไมผลเศรษฐกิจท่ีสําคัญอีกชนิดหนึ่ง มีการปลูกกระจายอยูท่ัวทุกภาคของประเทศ 
แหลงปลูกท่ีสําคัญ ไดแกจังหวัด พิจิตร สมุทรสงคราม เชียงราย นครปฐม นครศรีธรรมราช ปราจีนบุรี 
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ชัยภูมิ กาญจนบุรี ชัยนาท และสุราษฎรธานี (ภาพท่ี 4.3) พันธุสมโอท่ีเกษตรกรนิยมปลูกไดแก พันธุทอง
ดี พันธุ ขาวใหญ พันธุขาวแตงกวา พันธุขาวน้ําผึ้ง พันธุทาขอย และพันธุทับทิมสยาม โดยท่ัวไปสมโอให
ผลผลิตไดตลอดท้ังป ผลผลิตออกสูตลาดมากท่ีสุดในชวงเดือน กรกฎาคม – กันยายน ผลผลิตสวนใหญ
ถูกใชบริโภคภายในประเทศ และมีการสงออกไปยังตลาดตางประเทศ ไดแก จีน เวียดนาม และฮองกง 
โดยในป 2561 ประเทศไทยมีการสงออกสมโอ 26,412 ตัน เพ่ิมข้ึนจากป 2559 จํานวน 7,521 ตัน โดยมี
มูลคาการสงออก 549 ลานบาท (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) ดังภาพท่ี 4.3  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 4.3  แหลงปลูกสมโอของประเทศไทย  

สมโอนครปฐม ซ่ึงปลูกในอําเภอนครชัยศรี อําเภอสามพราน และอําเภอพุทธมณฑล                 
ของจังหวัดนครปฐม จะเรียกกันวาสมโอนครชัยศรีเปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร 
"ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร" สมโอนครชัยศรีท่ีปลูกในอําเภอสามพราน อําเภอนครชัยศรี และอําเภอ
พุทธมณฑล มีรสหวานอรอยเปนท่ีตองการของตลาดท่ัวไป นับเปนพืชเศรษฐกิจท่ีสรางรายไดใหกับ
เกษตรกร และมีขายอยูท่ัวไปท้ังจังหวัด แตวาสวนในนครปฐมเองก็เหลือนอยเต็มที เนื่องจากปจจุบัน
เกษตรกรหันไปปลูกพืชชนิดอ่ืนท่ีใหผลเร็ว หรือใชท่ีดินจัดสรรเปนท่ีอยูอาศัยมากข้ึน ทําใหพ้ืนท่ีปลูก
สมโอลดลงจํานวนมาก ดังนั้นจึงมีผูนําสมโอจากถ่ินอ่ืน ๆ มาขายดวย ซ่ึงเลือกยากเพราะสมโอ                   
มีลักษณะท่ีคลายกัน จะไดสมโอนครชัยศรีแท ๆ จึงตองข้ึนอยูกับความซ่ือสัตยของผูคาดวย โดยท่ัวไป
การเลือกซ้ือสมโอ ควรเลือกท่ีมีผิวเหลืองจัด ผิวเตง ตาน้ํามันถางใหญ กนนิ่มแมจะอยูกับตน แตถาตัด
หลายวันกนก็นิ่มได แตผิวจะไมเตงเนื่องจากปญหาดังกลาว ฝายผูเก่ียวของท้ังภาครัฐและเอกชนจึงให
มีการจัดงานวันสมโอข้ึน เพ่ือเปนการกระตุนสงเสริมใหเกษตรกรหันมาปลูกสมโอ และมีการพัฒนา
พันธุใหไดมาตรฐาน เปนท่ีตองการของตลาดตางประเทศ รวมท้ังเพ่ือประชาสัมพันธชื่อเสียงสมโอนคร
ชัยศรีใหเปนท่ีรูจักและบริโภคของประชาชนท่ัวไป ตลอดจนเปนสินคาสงออกมากยิ่งข้ึน (ของดีประจํา
จังหวัดนครปฐม, 2565) ดังตารางท่ี 4.2 และ 4.3 
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ตารางท่ี 4.2  ขอมูลพ้ืนฐานของเกษตรกรผูปลูกสมโอพันธนครชัยศรี พ.ศ. 2560 
 กอนเกิดอุทกภัย 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 

จํานวนตนสมโอท่ีเพาะปลูก (ตน) 43,369 43,660 

จํานวนตนสมโอท่ีเพาะปลูก (ตน : ไร) 40.55 43.07 

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

ตารางท่ี 4.3  จํานวนเกษตรกรจําแนกตามขนาดพ้ืนท่ีสวนสมโอ พ.ศ.2560 
พ้ืนท่ีเพาะปลูก กอนเกิดอุทกภัย พ.ศ. 2554 พ.ศ. 2560 

ราย รอยละ ราย รอยละ 

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 

สวนปจจัยท่ีทําใหสมโอนครชยัศรียังคงไดรับความนิยมของผูบรโิภคอยูในปจจุบันนี้ คือการท่ี
เกษตรกรสามารถรวมกลุมกันผลิต มีการพูดคุยกันในกลุมผูปลูกตกลงเรื่องราคาวาเราควรจะปลอย
ขายท่ีราคาเทาไรเพ่ือใหเกิดการคุมทุน และมีผลกําไร นอกจากนี้ปจจุบันมีลงท่ีทําเชิงสงออกเกิดข้ึน 
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มากทําใหเกษตรกรมีทางเลือกมากข้ึน ไมเหมือนเม่ือกอนท่ีมีแค 2 ลง เกษตรกรไมมีทางเลือกตอรอง
ราคาก็ไมไดก็จําเปนตองขาย เปนตน 

 ดานการตลาด 
 การจําหนายเปนผล สวนมากการจําหนายแบบนี้จะกระทําในแหลงผลิตสมโอท่ีมีการสงออก
ซ่ึงสวนใหญจะเปนพันธุทองดี โดยสมโอเบอร 1 มีเสนรอบวงตั้งแต 17 นิ้วข้ึนไป หนักไมเกิน 1.31 
กิโลกรัม ถาผิวสวยหรือเกรดเอ (A) ราคาจะสูง แตถาผิวไมสวยหรอืเกรดบี (B) ราคาจะลดลง สวนสมโอ
เบอร 2 และ 3 จะมีเสนรอบวงตั้งแต 16 และ 15 นิ้วข้ึนไป แตราคาก็จะเทากับครึ่งหนึ่งและหนึ่งใน
สามของเบอรหนึ่งตามลําดับ การกําหนดราคาตามขนาดผลสมโอ เปนการงายตอการกําหนดภาชนะ
บรรจุในการคัดขนาดผลสมโอแลวจําหนาย สําหรับสมโอพันธุอ่ืน ๆ การตั้งราคาจําหนายและการจัด
ขนาดก็จะแตกตางกันเนื่องจากสมโอแตละพันธแตกตางกัน 

การจําหนายเปนน้ําหนัก การจําหนายโดยวิธีนี้กําหนดน้ําหนักเปนกิโลกรัม สมโอแตละผล 
จะมีราคาเทาไรข้ึนอยูกับน้ําหนักของสมโอผลนั้น เกษตรกรท่ัวไปท่ีปลูกสมโอพันธุดี มีการบํารุงและ
จัดการสวนดีจะใชวิธนีี้ขายผลผลิต การขายสมโอโดยวิธีนี้เกษตรกรจะมีความคลองตัวในการจําหนาย 
เพราะสามารถลดเวลาในการคัดเกรดของสมโอลงมาดวย 

นอกจากนี้ยังมีการขายแบบขายคละหรือขายเหมา ซ่ึงในแตละพ้ืนท่ีและพันธุสมโอจะมีราคา
แตกตางกัน กลาวคือ การขายสมโอเบอร 1 จะใชเปนฐานเทียบขายสมโอเบอร 2 คือ ราคาเบอร 2 
จํานวน 2 ลูก เทากับราคาเบอร 1 จํานวน 1 ลูก หรือราคาสมโอเบอร 3 จํานวน 3 ลูก เทากับราคา
เบอร 1 จํานวน 1 ลูก เปนตน ดังตารางท่ี 4.4 

ตารางท่ี 4.4  ตารางเปรียบเทียบลักษณะตาง ๆ ของสมโอแตละพันธุ 
พันธ ลักษณะผล สีผล ขนาดเสนผา 

ศูนยกลาง 

สีของกลีบ

และเนื้อ 

รสชาติ 

ขาวพวง 

ขาวแปน 

ขาวนํ้าผึ้ง 

ขาวแตงกวา 

ขาวใหญ 

ขาวทองด ี

ขาวจบี 

คอนขางใหญ ผลกลมสูง มีจุก 

คอนขางใหญ ผลกลมแปน ไมมีจุก 

ผลใหญ ผลกลมสูง ไมมจีุกเดนชัด 

ผลใหญ ผลกลมสูง ไมมจีุกเดนชัด 

ผลใหญ ผลกลมสูง ไมมจีุกเดนชัด 

ผลโตปานกลาง 

ผลใหญ ผลกลมสูง มีจุกและจีบท่ีข้ัว 

เขียวอมเหลือง 

เขียวอมเหลือง 

เขียวเขม 

เขียวเขม 

เขียวอมเหลือง 

เขียวเขม 

เขียวอมเหลือง 

13 ซม. 

14-16 ซม. 

14-18 ซม. 

14-18 ซม. 

15-18 ซม. 

14-16 ซม. 

14-18 ซม. 

ขาว 

ขาว 

ขาวนํ้าผึ้ง 

ชมพูออน 

ขาว 

ชมพูออน 

ขาว 

หวานอมเปรี้ยว 

เปรี้ยวอมหวาน 

เปรี้ยวอมหวาน 

เปรี้ยวอมหวาน 

หวานจัด 

หวานฉํ่า 

หวานอมเปรี้ยว 

ท่ีมา : เทคนิคการเลือกซ้ือ เลือกทานสมโอรสชาติอรอย 
  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 การจําหนายสมโอของเกษตรกรสวนใหญจะขายใหแกพอคาคนกลาง ท่ีเขาไป
รับซ้ือผลผลิตจากเกษตรกร รองลงมาขายใหกับนายหนาในพ้ืนท่ีปลูก สถาบันเกษตรกร เกษตรกรผูคํ้า
ผลไม พอคาเรจากตางจังหวัดและตลาดกลาง เพ่ือนําไปขายใหพอคาขายสง พอคาขายปลีก และ
ผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศ  

อยางไรก็ดีตลาดภายในประเทศ ลักษณะการซ้ือขายสมโอสวนใหญจะเนนใหความสําคัญดาน
พันธสมโอ คุณภาพ รสชาติ แหลงผลิตและราคา มากกวาลักษณะภายนอก (ผิวผลสวยงาม รูปทรง
และขนาดผลท่ีคงตัวสมํ่าเสมอ) เชน พันธทองดีจากจังหวัดนครปฐม พันธทองดีจากจังหวัดชัยภูมิ และ
พันธุทับทิมสยามจากจังหวัดนครศรีธรรมราช เปนตน สมโอท่ีมาจากแหลงผลิตดังกลาวจะไดราคาสูง
และตลาดมีความตองการสูง 
 ตลาดตางประเทศ สินคาตองไดตามมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซ่ึงตลาด
ตางประเทศแตละประเทศจะมีการกําหนดมาตรฐานสินคาท่ีแตกตางกันออกไป เชน ตลาดยุโรป 
ตองการเปลือกผลสะอาด ไมมีโรคหรือแมลงเขาทําลายปลอดจากโรคแคงเกอร สําหรับตลาด
สหรัฐอเมริกาตองการเปลือกผลสะอาด ไมมีโรคหรือแมลงเขาทําลาย ปลอดจากโรคแคงเกอรและ
แมลงวันผลไมทุกชนิด ในสวนของตลาดประเทศในเอเชีย ไดแก ประเทศสาธารรัฐประชาชนจีน 
สิงคโปร ฮองกง และญี่ปุน เนนดานผวิเปลือกผลสะอาด ไมมีโรคราดําหรือแมลงเขาทําลาย เปนตน 

4.3.2  สรุปการสัมภาษณเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม  

จากการศึกษาการวิจัยเชิงคุณภาพของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
โดยการทํากิจกรรมเพ่ือการจัดเก็บรวบรวมขอมูล นักวิจัยไดออกแบบประเด็นสวนประสมทาง
การตลาด ประกอบการสัมภาษณเชิงลึกกับเครือขายเกษตรกรปลูกสมโอ 10 ราย ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 5 ราย และผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 15 ราย โดยชี้แจงกับ
ผูเขารวมโครงการวิจัยเพ่ือใหเขาใจในวัตถุประสงคของการศึกษาและขอความรวมมือในการใหขอมูล
รายละเอียดตาง ๆ โดยการสัมภาษณเกษตรผูปลูกสมโอ ในเขตอําเภอนครชัยศรี อําเภอสามพราน 
และอําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม ซ่ึงสามารถสรุปเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ดังตารางท่ี 4.5  

ตารางท่ี 4.5  รายชื่อเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ เกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑ              
แปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  

ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

1 สวนสมโออินทรียลุงอุบล การะเวก ตําบลบางเตย อําเภอสามพราน  

จังหวัดนครปฐม 

095-4896823 

2 บานสวนสมโอนครชัยศรี สวนลุงแดง ตําบลดอนแฝก อําเภอนครชัยศรี  

จังหวัดนครปฐม 

061-7478778 
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ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

3 สวนธนัตแกนจันทร สมโอนครชัยศรี  

 (นายมงคลวิทย สวนธนัตแกนจันทร) 

35/1 หมูท่ี 2 ตําบลดอนแฝก  

อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 20 ไร 

082-0253115 

4 สวนสมโอไทยทวี ศูนยการเรียนรูสมโอ

และการทองเท่ียวเกษตรเชิงนิเวศ  

(นายทิม ไทยทวี) 

ตําบลสัมปทวน อําเภอนครชัยศรี  

จังหวัดนครปฐม 

0836265499 

5 วิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี 

ตําบลทาตลาด  

26/1 หมูท่ี 8 ถนน ตําบลทาตลาด  

อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 

034388930 

6 สมาคมผูประกอบการสมโอนครชัยศรี 41/2 หมูท่ี 1 ตําบลทรงคนอง  

อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม  

 

7 สวนสมโอประสิทธ์ิ เลิศสําราญ  7/2 หมูท่ี 4 ตําบลทรงคนอง  

อําเภอสามพราน จงัหวัดนครปฐม 20 ไร 

034-323-986, 

08-18276625 

8 ธรรมนูญ ปรางทิพย เจาของสวนสมโอ  

 

ตําบลทรงคนอง อําเภอสามพราน  

จังหวัดนครปฐม 8 ไร 

 

9 ตนสม-โอ ฟารม 53/3 หมูท่ี 1 ตําบลทรงคนอง  

อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม  

0867527797 

0992840176 

10 สวนสมโอลุงออด  

(นางสาวปาริฉัตร นิลแนบแกว) 

17/3 หมูท่ี 1 ตําบลแควออม  

อําเภออัมพวา จงัหวัดสมุทรสงคราม 

0852950062 

11 แปลงใหญดอนแฝก นครชัยศรี  

จ.นครปฐม กลุมสมโอเพ่ือการสงออก 

หมูท่ี.2 ตําบลดอนแฝก อําเภอนครชัยศรี 

จังหวัดนครปฐม 

082-0253115 

ตารางท่ี 4.5  (ตอ)  
ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

12 ราน POMELO Cafa หมูท่ี. 2 ตําบลดอนแฝก อําเภอนครชัยศรี 

จังหวัดนครปฐม 

0810071057 
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ลําดับ ชื่อผูประกอบการ /ชื่อกลุม/ชื่อรานคา ท่ีอยู/สถานท่ีต้ัง เบอรโทร 

13 สมโอสวนประวิทย  ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน  

จังหวัดนครปฐม 

0813402867 

14 สมโอแปรรูป ชุมชนตลาดทานา  

อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม 

 

ต.ตลาดทานา อ.นครชัยศรี จ.นครปฐม 

OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี  

จังหวัดนครปฐม 

034-243036 

15 สวนชิเนฟรุตฟารม 

 

หมูท่ี.1 ตําบลมหาสวัสดิ์  

อําเภอพุทธมณฑล จังหวัดนครปฐม 

0819812677 

16 สวนคุณอนันต วัฒนา 21 หมูท่ี 6 ตําบลทรงคะนอง  

อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 

086165-6507 

 

จากการลงพ้ืนท่ีเก็บขอมูลการสัมภาษณเกษตรผูปลูกผูสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม มีรายชื่อเครือขายเกษตรผูปลูกสมโอ เกษตรผูปลูกสมโอ ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม และมีผูใหขอมูลการสัมภาษณ พบวาเกษตรผูปลูกสมโอ
จะเปนผูแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอดวย ซ่ึงสามารถสรุปขอมูลแบงได 5 ประเด็น ดังตอไปนี้ 

1)  ปจจัยนําเขาของเกษตรกรปลูกสมโอ (Input) จากการสัมภาษณพบวา 
สายพันธุ ท่ีปลูกสมโอ ในปจจุบัน ไดแก พันธุทองดี พันธุขาวน้ําผึ้ง พันธุขาวพวง               

พันธุขาวแปน พันธุขาวหอม พันธุทับทิมสยาม แตมาระยะหลัง ๆ พฤติกรรมของผูบริโภคเปน
ตัวกําหนดพันธุพืช พันธุสมโอท่ีผูบริโภคชื่นชอบมาก ๆ คือ สมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง สวนสมโอพันธุขาว
แปน สมโอพันธุขาวพวง เริ่มหายไป สมโอพันธุทองดียังมีปลูกอยูในบางพ้ืนท่ีหรือปลูกจํานวนนอยลง
ในแตละสวน  

ดินท่ีปลูกสมโอ สภาพพ้ืนท่ีในเขตอําเภอพุทธมณฑล อําเภอสามพราน อําเภอนครชัยศร ี
จังหวัดนครปฐม สภาพท่ัวไปจะเปนท่ีราบลุมริมฝงแมน้ํา ซ่ึงเปนท่ีราบลุมแมน้ํานครชัยศรีในมณฑล
นครชัยศรีเดิม เม่ือถึงปน้ําหลากไดพัดพาธาตุอาหารและตะกอนมายังบริเวณท่ีราบลุมแหงนี้ และ              
ทับถมเปนชั้น ๆ ดินดานบนเปนดินเหนียวสีน้ําตาล ดินชั้นลางมีสีน้ําตาลปนเหลือง เม่ือขุดลึกลงไป
ประมาณ 2 เมตร จะพบทราย และเปลือกหอย จํานวนมาก สภาพดินท่ัวไปมีสภาพเปนกรดเล็กนอย
ถึงดาง pH 6.5 – 8 ความอุดมสมบูรณสูง ชาวบานเรียกดินลักษณะนี้วา “ดินน้ําไหลทรายมูล”  

การใชปุยในการปลูกสมโอ เกษตรกรบางรายมีการใสปุยอินทรีย หรือ ปุยเคมี อยางเดียว 
บางรายใสควบคูกันท้ังปุยอินทรียและปุยเคมี ระยะท่ีสมโออายุ 1 – 3 ปหรือยังไมใหผลในเบื้องตนใสปุย
สูตร 25-7-7 เรงยอด เรงใบ เมือตกลูกใหใสปุยอินทรียผสมกับปุยเคมีสูตร 16-16-16 ปริมาณการใหดู
จากทรงพุม ในชวงแรกอาจใหแคเพียงหยิบมือโรยบริเวณโคนตน เม่ือทรงพุมใหญข้ึนตองชั่งปุย และ
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สาดท่ัวบนหลังรอง ปุยเคมีใชอัตรา 300 – 500 กรัมตอตันตอครั้ง โดยใส 3 – 4 ครั้งตอป เม่ือสมโอ
ใหผลแลวเม่ืออายุ 4 ปข้ึนไป การใสปุยจะแตกตางกันไปตามชวงของการออกดอกติดผล เม่ือตนสมโอ
อายุได 6 – 7 ป ก็จะโตเต็มท่ี การใสปุยอาจจะใสครั้งละประมาณ 1 กิโลกรัม สําหรับตนสมโอท่ีมีการติด
ผลมาก ควรใสปุยทางใบเสริม เพ่ือชวยใหผลสมโอมีคุณภาพดี หรือตนสมโอท่ีใสภาพโทรมมาก ๆ จาก
การท่ีมีน้ําทวมหรือน้ําเค็มควรใหปุยทางใบเสริมจะชวยใหการฟนตัวของตนสมโอเร็วข้ึน ท้ังนี้สวนสมโอ                
บางแหงเนนดูแลโดยใชน้ําหมักจุลินทรียชีวภาพ เพ่ือปรับโครงสรางดิน ยอยสลายธาตุอาหารในดิน 
เปนการลดปุยเคมีไดถึง 70 % 

แหลงน้ําสําหรับการปลูกสมโอ เกษตรกรปลูกสมโอการรดน้ํามาจากคูน้ําในรองสวน 
เกษตรบางรายปลูกสมโอใกลแมน้ําใชน้ําจากแมน้ําในการรดตนสมโอ ตองไดรับน้ําสมํ่าเสมอปริมาณ
น้ําฝนเฉลี่ยปละ 1,500 – 2,000 มิลลิเมตร และอุณหภูมิท่ีเหมาะสมเฉลี่ยประมาณ 25 – 30 องศา
เซลเซียส 

ทําเลและสถานท่ีการปลูกสมโอ สถานท่ีการปลูกสมโอนครชัยศรี หมายถึง สมโอพันธุ
ทองดี และขาวน้ําผึ้ง ท่ีปลูกในพ้ืนท่ี 3 อําเภอ ของจังหวัดนครปฐมไดแก นครชัยศรี พุทธมณฑล และ
สามพราน ซ่ึงในอดีตเรียกรวมวา มณฑลนครชัยศรี พ้ืนท่ีปลูกสมโอกอนป พ.ศ.2554 ประมาณ 7,000 
ไร ตอมาเสียหายจากมหาอุทกภัยน้ําทวมใหญในป พ.ศ.2554 เกือบท้ังหมด ปจจุบันเกษตรกรสามารถ
พลิกฟนพ้ืนท่ีปลูกสมโอข้ึนมาใหมราว 5,000 ไร และ สมโอนครชัยศรี ยังคงเลื่องชื่อติดอันดับสมโอ
อรอยท่ีสุดเชนเดิม 

2)  กระบวนการปลูกสมโอของเกษตรกร (Process) จากการสัมภาษณพบวา 
วิธีการปลูกสมโอ วิธีการปลูกจากสภาพพ้ืนท่ีในเขตอําเภอนครชัยศรี อําเภอพุทธมณฑล 

และอําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม สวนใหญจะเปนการปลูกสมโอในดินเหนียวซ่ึงมีน้ําทวมถึง 
สภาพท่ัวไปจะเปนท่ีราบลุมริมฝงแมน้ํา ดินเหนียวจัด ระบายน้ํายาก มีระดับน้ําใตดินสูง สวนมากจะ
ดัดแปลงมาจากทองนา สวนผักและยกรองใหเปนแปลงข้ึน ใหระดับดินสูงกวาพ้ืนท่ีราบท่ัวไป เพ่ือราก
สมโอกระจายไดลึกกวาปกติ ระหวางแปลงดินจะมีทางน้ํา เพ่ือเก็บกักน้ําไวใชในฤดูแลง เปนการชวย
ระบายน้ําออกในชวงฤดูฝน ขนาดแปลงดินกวางประมาณ 5 – 6 เมตร รองน้ํากวางประมาณ 1.5 – 2 
เมตร กนรองน้ํากวางประมาณ 50 – 70 เซนติเมตร และลึกประมาณ 1 เมตร สวนความยาวของ
แปลงดินเจาของสวนจะกําหนดเองตามสภาพของพ้ืนท่ีปลูก ซ่ึงแตละสวนจะมีพ้ืนท่ีแตกตางกัน ทําให  
มีการปรับตามบริบทของแตละพ้ืนท่ีดวย 

3)  ผลผลิตของเกษตรกรปลูกสมโอ (Output) 
ผลผลิต สมโอจะเริ่มใหผลไดตั้งแตตนอายุ 3 ป ในฤดูปกติสมโอท่ีปลูกจะเริ่มออกดอก

ระหวาง เดือนพฤศจิกายนจนถึงเดือนมีนาคม โดยเฉพาะมกราคมถึงกุมภาพันธ จะออกดอกมากท่ีสุด 
และติดเปนผลแกประมาณ 8 เดือน ซ่ึงจะเปน เดือนสิงหาคมและกันยายน จะเปนฤดูท่ีสมโอแกมาก
ท่ีสุด แตสมโอพันธุขาวทองดีจะแกชากวาพันธุขาวพวง และขาวแปน เล็กนอยคือผลผลิตจะแกเก็บได
ประมาณเดือนกันยายน – ตุลาคม ในดานการใหผลผลิตความดกนั้นพันธุขาวพวงและขาวแปนจะดกมาก 
ตองทําการปลิดผลท้ิงใหเหลืออยูพอดีกับขนาดของตน โดยมีผลผลิตเฉลี่ยประมาณ 100 ลูก ตอตน ตอป 

ผลผลิตในรอบหนึ่งของการปลูกสมโอ สมโอจะใหผลผลิตเพ่ิมข้ึนเม่ืออายุ 5 ป สามารถ
ไหผล 30 – 50 ผล/ตน สมโออายุ 7 ป สามารถไหผล 50 – 100 ผล/ตน หรือมากกวา หากตนมีความ
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สมบูรณเพียงพอ และเก็บเก่ียวผลผลิตเม่ือผลสมโออายุ 6 – 7 เดือน หลังออกดอก ผลผลิตจะเริ่ม
ลดลงเม่ือสมโออายุประมาณ 10 ปข้ึนไป เนื่องจากระดับน้ําใตดินสูง รากสมโอถูกจํากัดพ้ืนท่ี แตถา             
มีการดูแลรักษาท่ีดีสามารถใหผลผลิตไดสูงถึงอายุ 15 – 20 ป 

การแปรรูปของสมโอ ผลสมโอท่ีถูกคัดออกเนื่องจากคุณภาพคอนขางตํ่าและยังถูกท้ิงไป
โดยเปลาประโยชน ท้ังเปลือกสมโอเปลือกเนื้อขาวขางในและเปลือกดานนอกสามารถแปรรูปไดหลาย
อยาง เชน แยมสมโอ เปลือกสมโอเชื่อม เคกโรลสมโอ ยําสมโอ เครื่องดื่มจากสมโอ เปลือกสมโอชั้นใน
นํามาผลิตเปนสบูเหลว โลชั่นบํารุงผิว น้ํามันหอมระเหย สเปรยฉีดพนกันยุง ธูปหอม ธูปไลยุง เปนตน 
เกษตรกรบางรายมีความสนใจท่ีแปรรูปสมโอ แตขาดองคความรูในการกระบวนการแปรรูปดังกลาว 

ราคาของสมโอ ราคาจากสวนจะแตกตางกันตามสายพันธุและขนาด โดยใชวิธีการวัดผล
สมโอแทนการชั่งกิโลขาย ถาพันธุขาวน้ําผึ้ง ราคาหนาสวน อยูท่ีลูกละ 120 – 150 บาท ราคาซ้ือปลีก 
ลูกละ 180 – 200 บาท  พันธุทองดี สงขายตางประเทศ ราคาลูกละ 100 – 120 บาท ราคา                       
ในประเทศลูกละ 100 บาท พันธุทับทิมสยามราคาลูกละ 80-90 บาท  

ชองทางการจัดจําหนายของสมโอ เกษตรกรมีชองทางจําหนายดวยตนเองหรือผาน
ตัวแทนท่ีมารับซ้ือเพ่ือนําสงขายในตางประเทศ การจําหนายสมโอของเกษตรกรสวนใหญจะขายใหแก
พอคาคนกลาง ท่ีเขาไปรับซ้ือผลผลิตจากเกษตรกร รองลงมาขายใหกับนายหนาในพ้ืนท่ีปลูก สถาบัน
เกษตรกร เกษตรกรผูคํ้าผลไม พอคาเรจากตางจังหวัดและตลาดกลาง เพ่ือนําไปขายใหพอคาขายสง 
พอคาขายปลีก และผูบริโภคท้ังในประเทศและตางประเทศ มีตลาดรองรับท้ังในและตางประเทศ 
ปจจุบันมีลง 7 แหงท่ีนครปฐม รับซ้ือและสงออกสมโอไปจีน 

4)  สภาพแวดลอมการประกอบอาชีพเกษตรกรปลูกสมโอ  
เกษตรกร (Man) เกษตรกรผูปลูกสมโอในจังหวัดนครปฐมอายุคอนขางมากแตมีความ

ชํานาญ เชี่ยวชาญ ประกอบอาชีพเกษตรกรรมมาตั้งแตอายุยังนอย โดยสืบทอดเรียนรูการปลูกสมโอ
จากบรรพบุรุษจากรุนสูรุน เกษตรกรจะใชเงินทุนของตัวเองเปนหลัก บางรายกูยืมจากธนาคารเพ่ือ
การเกษตรและสหกรณการเกษตร (ธกส.) ในการนํามาลงทุน นิยมปลูกสมโอ 2 สายพันธุคือ พันธุทอง
ดีและพันธุขาวนาผึ้ง ซ่ึงเปนสายพันธุดั้งเดิมท่ีเกษตรกรทําการตอนก่ิงและขยายพันธุเอง เกษตรกรใช
เครื่องมือเครื่องจักรแบบดั้งเดิมและงายตอการใชงาน ไดแก เครื่องตัดหญา จอบสําหรับขุดดิน 
กรรไกรตัดแตงก่ิง เครื่องสูบน้ํา เรือรดน้ํา และเครื่องฉีดพนยา 

การบริหารจัดการ (Management) เกษตรกรสวนสมโอจะทําสวนสมโอแบบเกษตร
อินทรียไมใชสารเคมี หรือแบบธรรมชาติใชสารเคมีใหนอยท่ีสุด จึงทําใหผลผลิตออกมามีคุณภาพและ
เปนท่ีตองการของตลาด อีกท้ังมีการจัดการสวนดวยการยกรองสวนในพ้ืนท่ีของตนเองเพ่ือกักเก็บน้ํา
ไวใชสําหรับการเพาะปลูก ชวงระยะเวลารอเก็บเก่ียวผลผลิตเกษตรกรจะปลูกพืชชนิดอ่ืน เชน ฝรั่ง 
กลวย ซ่ึงสามารถใหผลผลิตไดตั้งแตตนอายุประมาณ 6 – 7 เดือน แซมในพ้ืนท่ีปลูกสมโอเพ่ือเปนการ
เพ่ิมรายไดใหกับเกษตรกรจําหนายเปนรายไดกอนตัดท้ิง 

ความชวยเหลือจากภาครัฐ ภาครัฐเขามาชวยจัดอบรมเพ่ิมพูนความรูใหกับเกษตร               
รุนใหมท่ีไมมีประสบการณดานการเกษตรใหเห็นคุณคาของเกษตรกรรม รวมถึงรองรับจุดจําหนาย            
ผลผลิตผลสมโอเพ่ือหลีกเลี่ยงการปลอมปนสมโอจากท่ีอ่ืน เกษตรกรบางรายแจงวาภาครัฐเคยเขามา
ชวยเหลือซ่ึงนานมาแลวบางรายบอกวาตองการใหภาครัฐมาชวยเหลือการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ
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เพ่ือเพ่ิมรายไดอีกทางหนึ่ง นอกจากนั้นยังมีมหาวิทยาลัยตาง ๆ เขามาใหความรูเก่ียวกับการเพ่ิม
ผลผลิตท่ีไดคุณภาพและมาตรฐานการสงออก อีกท้ังยังนํานวัตกรรมการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ 
มาถายทอดความรูใหกับผูประกอบการแปรรูปจากสมโออีกดวย 

ขอจํากัดการปลูกสมโอ เกษตรกรบางรายประสบกับปญหาน้ําทวม เนื่องจากภูมิศาสตร
ของตําบลตั้งอยูใกลแมน้ําทําใหน้ําทวมขังนานกวาตําบลใกลเคียง ไดมีการพัดพาตะกอน สารเคมี
รวมถึงสิ่งสกปรกเนาเสียมากับน้ําท่ีทวมขัง นอกจากนี้ยังมีโรค แมลงและศัตรูพืช สมโอแตละชวงอายุ
พบตางกันไป อยาง หนอนชอนใบ ทําใหใบหงิก และทําใหเกิดโรคแคงเกอรตามมา ตองดูแลเปนพิเศษ 
ชวงใบออนท่ีมีแมลงมาวางไข และชอนไชเขาในใบสมโอ รวมท้ังหนอนแกวกินใบสมโอ สวนไรแดง 
แมลงหวี่ขาว แมลงวันทอง มักเขาทําลาย หรือสรางความเสียหายแกผลสมโอ จําเปนตองฉีดพนยา
ปองกันใหถูกชวงเวลาการเขาทําลายของแมลงศัตรูแตละชนิด 

4.3.3  สรุปการสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผูวิจัยสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 5 ราย 

สรุปผลการวิจัยดังนี้ 
1) ผูประกอบการ นายธนกฤต ไทยทวี (สวนสมโอไทยทวี) ดังภาพท่ี 4.4 – 4.5  
 ผลิตภัณฑ สเปรยฉีดพนกันยุงจากเปลือกสมโอ 

 
 

 
 
 
 
 

   
 

 
ภาพท่ี 4.4  นายธนกฤต ไทยทวี เจาของสวนสมโอไทยทวี 

พ้ืนท่ีตั้ง : 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 73110 

ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑสเปรยฉีดพนกันยุงจากเปลือกสมโอ ภายใต
แบรนด ไทยทวี สเปรยหอมเปลือกสมโอกันยุง 

ท่ีมาของการดําเนินธุรกิจ เริ่มจากท่ีคุณธนกฤต ไทยทวี ไดมองเห็นถึงวัตถุดิบ
ของเปลือกสมโอท่ีเหลือจากการแกะสงหามสรรพสินคานั้นคอนขางมาก จึงไดคิดคนหาวิธีเพ่ือกําจัด
เปลือกสมโอ และประจวบเหมาะกับท่ีลูกชายเปนคนท่ีแพยุงหนักมากและบังเอิญเจอโปรแกรม
เก่ียวกับการทําสเปรยหอมพนยุงจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรกําแพงแสน จึงคิดวาผลิตภัณฑสิ่งนี้
นาจะตอยอดธุรกิจได จึงไดปรึกษากับทางมหาวิทยาลัยและรวมกันพัฒนาผลิตภัณฑสเปรยหอมพนยุง
นี้ข้ึนมา จึงไดเกิดผลิตภัณฑนี้ข้ึนมา สาเหตุท่ีนําเปลือกสมโอมาใชไลแมลงเพราะมีผลการทําวิจัย              
คนพบวา สมโอเปนพืชท่ีมีเปลือกหนา ประกอบไปดวยสารแครีทีนอยต ลิโมนีน และน้ํามันหอมระเหย 
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เปนจํานวนมากและกระจายอยูท่ัวไปตามผิวผล โดยเฉพาะสารลิโมนิน สารท่ีชวยไลยุงและแมลงไม
เปนอันตรายตอผิว ในวงการเภสัชกรรมนํามาใชเพ่ือชวยใหยาทาหรือครีมตาง ๆ ซึมเขาผิวไดดี 

รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนวิสาหกิจชุมชน เครือขายเกษตร 
และเกษตรผูปลูกสมโอ ตลาดผูบริโภค มีผลิตภัณฑหลัก สมโอ ยําสมโอ เครื่องดื่มจากสมโอ  

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลูกคาท่ีมีอายุ 20 ปข้ึนไป เปนผูท่ีชอบ
ผลิตภัณฑจากธรรมชาติและสมุนไพรไทย นอกจากนี้ กลุมลูกคาท่ีมีผิวแพงาย และตองการหลีกเลี่ยง
สารเคมี โดยกลุมเหลานี้ มักจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีผลิตมาจากสารสกัดธรรมชาติมากกวา 

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ สเปรยไลยุงจากเปลือกสมโอ (สวนสมโอไทย

ทวี) มีลักษณะเปนสแปรยชวยไลยุง ไมสงผลเสียกับมนุษยบรรจุในรูปแบบของสแปรย ชวยกระจาย              
ตัวผลิตภัณฑใหกระจายออกไดอยางท่ัวถึง สงผลใหยุงไมเขาใกลกับมนุษย ทางสวนไทยทวีนําเปลือก
สมโอท่ีเหลือท้ิงมาเปนสวนผสมหลักของสเปรยฉีดพนกันยุง พรอมสวนผสมของสมุนไพรไทย น้ํามัน
หอมระเหยจากการบูร ผิวลูกมะกรูดสดและตะไคร สเปรยไลยุงชนิดนี้จึงไมใชแคปราศจากสารเคมี
เทานั้น แตยังมีความหอม ถนอมผิว ไมกอใหเกิดผลขางเคียงหรือระคายเคือง ท่ีสําคัญสามารถซึมเขาผิว
ไดรวดเร็ว ไมเหนียวเหนอะหนะ 

    
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.5  ผลิตภัณฑสเปรยฉีดพนกันยุงจากเปลือกสมโอ 

-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของสเปรยฉีดพนกันยุง              
จากเปลือกสมโอ จะกําหนดราคาดังนี้ ขนาด 50 ML ราคา 100 บาท เปนการกําหนดราคาใกลเคียง
กับคูแขงขัน เนื่องจากเปนผลิตภัณฑท่ีมีคูแขงขันจํานวนมากและสินคาทดแทนจํานวนมาก 

-  ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
(1) ชองทางออฟไลน (Offline) มีการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปน                        

ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย  
งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน นอกจากนี้ทางสวนยังมีแบรนดและบรรจุภัณฑ 
ท่ีเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  
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(2)  ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน           
ตาง ๆ ไดแก   

 

• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage)  

 

ภาพท่ี 4.6  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-สวนสมโอไทยทวี 
ท่ีมา : https://th-th.facebook.com/215964182466992/posts/640674336662639/ 

• เว็บไซต (Website) https://www.wongnai.com/ 
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ภาพท่ี 4.7 แสดงชองทางการจัดจําหนายผานเว็บไซตวงใน-สวนสมโอไทยทวี 
 

-  ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑสมุนไพรแปรรูปจากใบพลู 
ทางดานการตลาดอีกสวนหนึ่งไดทําการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปนทางภาครัฐ และภาคเอกชน 
ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน สวนสมโอไทยทวีไดทําการ
สงเสริมการตลาด ไดแก  

(1) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ผาน ผานเวบ็ไซต NEEM 
MALL  

• ขนาด 50 ml ราคาปกติ 100 บาท ช็อปผานเว็บไซต NEEM MALL         
ลดเหลือ 69 บาท 

(2)  รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Reration) ลักษณะ Online  
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.8  Online Advertising ผานเว็บไซต nairobroo.com 

ท่ีมา : https://www.nairobroo.com/travel/suan-thai-tawee/ 
 

 
 

ภาพท่ี 4.9  Online Advertising ผานเว็บไซตวงใน-สวนสมโอไทยทวี 

https://www.nairobroo.com/travel/suan-thai-tawee/
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ท่ีมา :  https://www.wongnai.com/restaurants/556552il 
-   รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 

(Storytelling) ลงบน Youtube 
  
   

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

ภาพท่ี 4.10  Content Marketing ลงบน Youtube 
ท่ีมา :  https://youtu.be/OZm6tzmvz5c 

 
2)  ผูประกอบการ วิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี นายประวิทย บุญมี  
     (สวนสมโอประวิทย) ดังภาพท่ี 4.11 – 4.18 

ผลิตภัณฑ น้ําสมโอ 
  

 
 

ภาพท่ี 4.11  นายประวิทย บุญมี (ประธานเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี) 
พ้ืนท่ีตั้ง : 26/1 หมู 8 ตําบลทาตลาด อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 73110 

https://www.wongnai.com/restaurants/556552il
https://youtu.be/OZm6tzmvz5c
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ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑน้ําสมโอ ภายใตแบรนด น้ําสมโอ Pomelo Juice  
รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนวิสาหกิจชุมชน เครือขายเกษตร 

และเกษตรผูปลูกสมโอ ตลาดผูบริโภค มีผลิตภัณฑหลัก คือ ผลสมโอ เครื่องดื่มจากสมโอ  
ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลูกคาท่ีมีอายุ 25 ปข้ึนไป กลุมลูกคาท่ี

ดูแลสุภาพ มักจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑท่ีผลิตมาจากสารสกัดธรรมชาติมากกวา 
ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ น้ําสมโอ Pamelo Juice น้ําสมโอเพ่ือสุขภาพ 

รสชาติเปรี้ยวอมหวาน อุดมไปดวยวิตามินซีสูง มีประโยชนตอรางกายมาก ดื่มแลวสดชื่นเพ่ือสุขภาพท่ีด ี
สกัดสดใหมจากเนื้อสมโอเพียว ๆ ไมผสมน้ําตาลโดยผูประกอบการมีเคล็ดลับคือ เลือกสมโอท่ีใหมและสด 
มีกลิ่นหอม สุกไดท่ีกําลังดี แลวนํามาค้ันในเครื่องค้ันน้ํา ค้ันแยกน้ําออก รสชาติออกเปรี้ยว ๆ หวาน ๆ 
หอมอรอย สีสันสวยงาม ใสในขวดแกวเพ่ือเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ 

 

 
 
 
 

 
 
 

 

 
 
 

ภาพท่ี 4.12  ผลิตภัณฑน้ําสมโอวิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของน้ําสมโอ จะกําหนดราคา
ดังนี้ ขนาด 180 ML ราคา 100 บาท เปนการกําหนดราคาใกลเคียงกับคูแขงขัน เนื่องจากเปน
ผลิตภัณฑท่ีมีคูแขงขันจํานวนมากและสินคาทดแทนจํานวนมาก 

-  ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ไดแก 
(1)  ชองทางออฟไลน (Offline) มีการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปนทาง

ภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตรอินทรีย งาน
เกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน นอกจากนี้ทางสวนยังมีแบรนดและบรรจุ
ภัณฑท่ีเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  
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(2) ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก   

• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage) 
https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

 

ภาพท่ี 4.13  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-สมโอสวนประวิทย 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

• มารเก็ตเพลส (Marketplace) https://shopee.co.th/ 
 

 
ภาพท่ี 4.14  ชองทางการจัดจําหนายผาน shopee-สวนนายประวิทย 

ท่ีมา : https://shopee.co.th/ 

-   ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
วิสาหกิจชุมชนสมโอมณฑลนครชัยศรี ไดทําการสงเสริมการตลาด ไดแก  
(1) การจัดบูธแสดงสินคาในการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปนทาง

ภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน งานวันสมโอจังหวัดนครปฐม   
งานตลาดเกษตรอินทรีย งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน  

(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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• สมโอขาวน้ําผึ้งนครชัยศรีแท ราคาปกติลูกละ 200 บาท ช็อปผาน
เว็บไซต salehere.co.th/ ลดเหลือ 160 บาท 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

ภาพท่ี 4.15  การสงเสริมการขายผานเว็บไซต 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 ผาน youtube-ประวิทย บุญมี กับสมโอนครชัยศรี 
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 ผานเพจเฟซบุก-สมโอสวนประวิทย 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/SomOPrawit/ 

-  รูปแบบการตลาด เชิ ง เนื้ อห า  (Content Marketing) น้ํ าส ม โอ 
Pamelo Juice สรางเรื่องราว (Storytelling) ลงบน Facebook 
Fanpage  

 
 

 
 

 

 

 
 

 

ภาพท่ี 4.18  Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-สมโอสวนประวิทย 
ท่ีมา : https://youtu.be/OZm6tzmvz5c 
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3)  ผูประกอบการ คุณ วราภรณ มารุงเรือง เจาของรานออยหวานอาหารไทย
โบราณริมน้ํา อ.สามพราน จ.นครปฐม จบการศึกษาจากมหาวิทยาลัย
รามคําแหง ในสาขาวิชา Mass Communication English และจบสาขาวิชา
การทองเท่ียว จากมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร ดังภาพท่ี 4.17 – 4.24 

 ผลิตภัณฑ ยําสมโอ  
    

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.19  คุณ วราภรณ มารุงเรือง เจาของรานออยหวานอาหารไทยริมน้ํา  
พ้ืนท่ีตั้ง : 1/3 หมู 13 ตําบลไรขิง อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 73210 

ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑยําสมโอสูตรโบราณ รานออยหวานอาหาร
ไทยโบราณ 

รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนเจาของคนเดียว คุณออยเปดราน
มา 8 ป แตเดิมประกอบอาชีพเปนไกด บริษัท Tourismo และเปนคนชอบทําอาหาร จึงรับเปน 
Cooking ดวย หลังจากนั้นจึงมาเปดรานอาหารไทย โดยคิดสูตรอาหารไทยท่ีใชวัตถุดิบในทองถ่ิน             
มาปรุงอาหาร เชนสมุนไพรไทย ผลไมออรแกนนิค เปนตน พรอมท้ังยังเนนอาหารสุขภาพใหกับลูกคา 
จึงเปนท่ีมาของเมนูท่ีทําจากสมโอออรแกนนิคคือ ยําสมโอสูตรโบราณ 

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลูกคานักทองเท่ียวท้ังชาวไทย และชาว
ตางประเทศ กลุมลูกคาท่ีชื่นชอบอาหารไทยดั้งเดิม และดูแลสุภาพ รวมถึงผูท่ีสนใจในการประกอบ
อาหารไทย 

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ยําสมโอสูตรโบราณ เนนวัตถุดิบสมุนไพร

ไทยในการปรุงอาหาร และเนนสุขภาพ คัดสมโอออรแกนนิคมาแปรรูปเปนอาหารไทยโบราณ  
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ภาพท่ี 4.20  ยําสมโอสูตรโบราณ รานออยหวาน จังหวัดนครปฐม 

-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของยําสมโอสูตรโบราณ 
จานละ 250 บาท  

-  ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
(1)   ชองทางออฟไลน (Offline) มีการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปน

ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน ตามงานตลาดเกษตร
อินทรีย งานเกษตรแฟรตาง ๆ เปนตน นอกจากนี้ทางรานยังเปดโซน
สําหรับการฝกหัดทําอาหารไทยให กับผู ท่ีสนใจท้ังชาวไทยและ
ชาวตางชาติ  

(2) ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก   

 
• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage)  

 

 
 
 
 

 

 

 
ภาพท่ี 4.21  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 

ท่ีมา : https://th-th.facebook.com/AoywaanThaifood/ 
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• เว็บไซต (Website) https://www.wongnai.com/ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.22  ชองทางการจัดจําหนายผานเว็บไซตวงใน-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 
ท่ีมา : https://www.wongnai.com/restaurants/164338HB-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 

-   ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ รานออยหวาน
อาหารไทยโบราณริมน้ํา ไดทําการสงเสริมการตลาด ไดแก  

(1) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ผานเว็บไซต แลกรับ
เครดิตเงินคืน 10% เม่ือทานอาหาร + ใชคะแนน KTC FOREVER 
เทากับยอดซ้ือ 

 
 
 
 
 

 
 
 

 

ภาพท่ี 4.23  การสงเสริมการขายผานเว็บไซต-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 ผานเว็บไซต-gourmetandcuisine 
ท่ีมา : https://www.gourmetandcuisine.com/going_out_eating/detail/1082 

 

-  รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage  

 
 

  
  

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.25 Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-ออยหวานอาหารไทยโบราณริมน้ํา 
ท่ีมา : https://th.facebook.com/photo/?fbid=7911426318897308&set 

 

https://th.facebook.com/photo/?fbid=7911426318897308&set
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- รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Youtube 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.26  Online Advertising ผาน Youtube-รานออยหวาน 
ท่ีมา : https://www.youtube.com/watch?v=e7PZWgJ8Ozk 
 

4)  ผูประกอบการ ราน Chill at Donwai ดังภาพท่ี 4.25 – 4.30 
ผลิตภัณฑ ชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง ชาเปลือกสมโออบแหง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 4.27  นางศุภสินี ชื่นคา (รองประธานสมาพันธเอสเอ็มอีไทย นครปฐม 
และประธานชมรมคาเฟรานอาหารเพ่ือการทองเท่ียวจังหวัดนครปฐม) 

พ้ืนท่ีตั้ง : 7 ตําบลบางกระทึก อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม 0642616479 
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ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง ภายใตแบรนด สมโอซีรีส 
รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเจาของคนเดียว เปนรานอาหารและ

คาเฟริมแมน้ําทาจีน และจําหนายผลิตภัณฑผลไมแปรรูป เชนสมโอแปรรูปของผูประกอบการ                 
ในจังหวัดนครปฐม ผลิตภัณฑชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง ภายใตแบรนด สมโอซีรีส 

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุมนักทองเท่ียวชาวไทย และชาวตางชาติ 
มาเปนครอบครัว และกลุมเพ่ือน ชอบทองเท่ียวพักผอนในวันหยุด 

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  

• ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้ง  
 จากการสัมภาษณคุณณัฏกานดา พรรัตนสุวรรณ บาริสตา พบวา ราน 

Chill at Don ไดนําผลิตภัณฑสมโอแปรรูปจากผูประกอบการทองถ่ินมาจําหนายภายในราน 
เนื่องจากคุณนางศุภาสินี ชืนคา รองประธานสมาพันธเอสเอ็มอีไทย นครปฐม ไดผลักดันให
ผูประกอบการ SME ในจังหวัดนครปฐมไดมีพ้ืนท่ีจําหนายสินคาใหกับกลุมเปาหมาย ซ่ึงสวนใหญเปน
นักทองเท่ียวท่ีมาพักผอนโดยเฉพาะ และไหวพระ จึงนําผลิตภัณฑตาง ๆ ท่ีใชวัตถุดิบในทองถ่ินมาเปน
เอกลักษณในการสรางสรรคเปนผลิตภัณฑ ซ่ึงชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้งและชาเปลือกสมโออบแหง 
เปนผลิตภัณฑท่ีลูกคาชื่นชอบเนื่องจากมีความเปนชาจากเปลือกสมโอนครชัยศรี เม่ือดื่มจะชุมคอและ
มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากเปลือกสมโอและน้ําผึ้ง ชงดื่มงาย ละลายไดแมในน้ําเย็น กลิ่นหอมสดชื่น 
รสชาติดี ดื่มแลวสดชื่น และบรรจุภัณฑมีความสวยงามและปลอดภัยจึงทําใหเปนท่ีชื่นชอบและขายดี 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.28  ผลิตภัณฑชาเปลือกสมโอบมน้ําผึ้งและชาเปลือกสมโออบแหง 
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-  ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ราคาของชาเปลือกสมโอบม
น้ําผึ้งมีขนาดเดียวราคา 150 บาท และชาเปลือกสมโออบแหง กลองละขนาด 50 บาท เปนการ
กําหนดราคาท่ีเหมาะสมกับกลุมลูกคา 

-   ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
 (1)  ชองทางออฟไลน (Offline) มีการจัดจําหนายตามหนารานตาง ๆ                 

ในจังหวัดนครปฐมท่ีเปนเครือขายกัน และมีการออกงานอีเวนทตาง ๆ 
ไมวาจะเปนทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน งาน FAM Trip 
นครปฐมเมืองหลวงคาเฟ งานภูมิปญญาแพทยแผนไทย วัดเชตุพน และ
งานเกษตรแฟรมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปนตน นอกจากนี้ทางราน
ยังใชบรรจุภัณฑท่ีเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  

 (2) ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก 

• เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage)  

 

ภาพท่ี 4.27  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก-ChillatDonwai 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/ ChillatDonwai / 

-  ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
 ราน Chill at Donwai ไดทําการสงเสริมการตลาด ดังนี้  

(1) รูปแบบการจัดบูธแสดงสินคาในการออกงานอีเวนทตาง ๆ ไมวาจะเปน
ทางภาครัฐ และภาคเอกชน ไดจัดข้ึน เชน งานวันสมโอมณฑลนครชัยศรี 
“The Best of Nakornpathom” งานตลาดเกษตรอินทรีย งานเกษตร
แฟรตาง ๆ เปนตน  
 
 
 

https://www.facebook.com/SomOPrawit/
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(2) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ผานเว็บไซต  
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 4.29  การสงเสริมการขายผานเว็บไซต salehere- ChillatDonwai 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/chillatdonwai/  

(3) รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Relations) ลักษณะ Online  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
ภาพท่ี 4.29  Online Advertising ผานเว็บไซตวงใน- 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) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage  

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.30  Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-ChillatDonwai 

ท่ีมา : https://www.facebook.com/chillatdonwai/ 
 

5)  ผูประกอบการ ชุมชนตลาดทานา นครชัยศรี จ.นครปฐม ดังภาพท่ี 4.31 – 4.36 
ผลิตภัณฑ สบูเปลือกสมโอ 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.31  ชุมชนตลาดทานา OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
พ้ืนท่ีตั้ง : ถนนธรรมสพน ตาํบลนครชัยศรี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP /100067152500906/ 
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ขอมูลท่ัวไปของแบรนด ผลิตภัณฑสบูเปลือกสมโอ ภายใตแบรนด สบูเปลือก
สมโอ ชุมชนทานา นครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

ชุมชนตลาดทานา นอกจากจะเปนชุมชนท่ีมีสินคานวัตวิถีของดีคุณภาพสูงแลว 
ยังมีแนวคิด “รักษโลก” ในการสรางสรรคผลิตภัณฑตาง ๆ โดยเริ่มจากการท่ีคนในชุมชน ทําและผลิต
ออกมาขายเอง มีท้ัง สมุนไพร สบู ยํา ท่ีสกัดมาจากสมุนไพร หรือผลไมท่ีมีประโยชน อยางเชน สบู
เปลือกสมโอสายพันธุขาวน้ําผึ้ง ออนโยน ใชไดทุกเพศ ทุกวัย นี่ก็เปนจุดเดนของแบรน ทําใหผูบริโภค
รูสึกสบายใจ เปนธุรกิจจากสินคา OTOP ขยายธุรกิจใหเติบโตยิ่งข้ึน ขยายออกไปสูหางสรรพสินคา 
ชั้นนําเพ่ือใหเปนท่ีรูจักมากและทําการขยายธุรกิจใหเติบโตไดอยางรวดเร็ว เปนผลิตภัณฑนวัตวิถี          
ของดีแหงชุมชนตลาดทานา  

รูปแบบการดําเนินธุรกิจ การดําเนินงานเปนวิสาหกิจชุมชน รวมตัวเปนกลุม
สมาชิก OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

ลูกคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กลุมผูรักสุขภาพ วัยทํางาน วัยผูใหญ 
วัยชรา ผูชื่นชอบสินคาพ้ืนบาน อายุตั้งแต 25 – 50 ป และลูกคาสวนมากจะใชความประทับใจท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑบอกตอแบบปากตอปาก  

ขอมูลดานการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม  
จากการสัมภาษณพบวา  
-  ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผลิตจากกลีเซอลีน ผสมเปลือกสมโอ               

สายพันธุขาวน้ําผึ้ง ซ่ึงมีคุณสมบัติชวยตอตานสารอนุมูลอิสระและชวยเสริมสรางเซลลผิวหนังใหดูชุมชื้น 
โดยสบูเปลือกสมโอ มีกลิ่นหอมท่ีเปนธรรมชาติ เหมาะสําหรับนําไปฟอกมือ หรือ ฟอกตามตัว                 
เพ่ือขจัดไขมันและสิ่งปฏกูิลตกคางตามผิวหนัง 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.32  ผลิตภัณฑสบูเปลือกสมโอและเปลือกสมโอ 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP /100067152500906/ 

 
 



   
 
                                                                                                                                                  340 

- ดานราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ การตั้งราคาแบบเจาะตลาด 
(Penetration Pricing) เปนการตั้งราคาสบูเปลือกสมโอใหต่ําในชวงแรกเพ่ือเขาสูตลาด เนื่องจาก             
ยังเปนสินคาใหม และใชประโยชนจากราคาต่ําเพ่ือดึงดูดใหลูกคาหันมาสนใจ กระตุนความตองการ 
ซ้ือสินคาของแบรนดมากข้ึน โดยเริ่มตนในราคา 39 บาท ตอ 1 กอน  

-   ดานชองทางการจัดจําหนายของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
(1) ชองทางออฟไลน (Offline) หนารานจะเปนรูปแบบ คียออส การออกบูธ 

ตามงานอีเวนท หรืองานเทศกาลตาง ๆ ตามท่ีมีการจัดไว หนารานมีการ
ติดป ายประชาสัมพันธบอกถึงโปรโมชั่นสินค าต าง ๆ และมีโฆษก          
ยืนบรรยายรายละเอียดสินคาและโปรโมชั่นตาง ๆ อยูหนาราน 

 
 
 
 
 

 
 
 

 
ภาพท่ี 4.33  การออกบูธผลิตภัณฑสบูเปลือกสมโอและเปลือกสมโอ 

ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP /100067152500906/ 

(2)  ชองทางออนไลน (Online) ไดชองทางการจัดจําหนายผานสื่อออนไลน
ตาง ๆ ไดแก เพจเฟซบุก (Facebook Fanpage) ของ “OTOP นวัตวิถี 
อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

 

ภาพท่ี 4.34  ชองทางการจัดจําหนายผานเพจเฟซบุก 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP/ 
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 -  ดานการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ชุมชนทานา 
OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ไดทําการสงเสริมการตลาด ไดแก  

(1) การโฆษณาการจัดงานขายสินคา OTOP ของจังหวัดนครปฐม ผาน
ชองทางโทรทัศนไทยรัฐและ Billboard ตามถนนหางสรรพสินคา 
ของจังหวัดนครปฐม เพ่ือใหผู ท่ีสนใจเห็นสินคา OTOP และมา
รวมงานจัดจําหนายและจัดแสดงสินคา 

(2) รูปแบบการสงเสริมการขาย (Sale Promotion) ซ้ือสินคาชุมชน             
ทานา OTOP นวัตวิถี อําเภอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม แจกสินคา
ตัวอยางทดลองใช เชน ยากันยุงจากเปลือกสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.35  สินคาตัวอยาง ยากันยุงสมุนไพร 
ท่ีมา : https://www.facebook.com/people/OTOP/ 

 

(3) รูปแบบการประชาสัมพันธ (Public Relations) ลักษณะ Online 
รูปแบบการตลาดเชิงเนื้อหา (Content Marketing) สรางเรื่องราว 
(Storytelling) ลงบน Facebook Fanpage 

 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
 ภาพท่ี 4.36  Online Advertising ผานเพจเฟซบุก-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   ความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  
โอกาสของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการสัมภาษณพบวา ในปจจุบันการแปรรูป

และถนอมอาหาร เปนอีกชองทางท่ีทําใหสินคามีราคาไดมูลคามากกวาเดิม และตอบความตองการ
ความแปลกใหมของผูบริโภคท่ีชื่นชอบในผลิตภัณฑจากสมโอ จึงนํามาสูเทคโนโลยีการแปรรูปและ          
ตอยอดในเชิงธุรกิจมากข้ึน ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้นมีหลากหลายชนิด ความนิยมในการบริโภค
มีเพ่ิมมากข้ึน สมโอนครชัยศรีรสชาติดีเปนท่ีตองการในตลาดมากกวาสมโอจากแหลงผลิตอ่ืน ๆ อุดม
ไปดวยสารอาหาร รวมท้ังมีสารตานอนุมูลอิสระและสรรพคุณทางยา อีกท้ังประเทศไทยเปนผูผลิตและ
สงออกสมโอรายใหญของโลก และมีชวงการผลิตเกือบตลอดท้ังป ในดานการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ 
เนื่องจากปจจุบันผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพมากข้ึน ประกอบกับการใชชีวิตท่ีเรงรีบทําใหความตองการ
ในผลิตภัณฑแปรรูปเพ่ิมข้ึนในการบริโภคท่ีสามารถเก็บรักษาไดนาน และสะดวกในการบริโภค  

อุปสรรคของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการสัมภาษณพบวา ตนทุนการผลิต
สูงข้ึนเรื่อย ๆ โดยเฉพาะปจจัยการผลิต ความไมสมําเสมอของคุณภาพและรสชาติผลผลิตในแตละ
แหลงผลิตท่ีแตกตางกัน ขาดองคความรูในการแปรรูปเพ่ือใหไดคุณภาพ ขาดการพัฒนารูปแบบบรรจุ
ภัณฑท่ีไดมาตรฐานและตรงตามความตองการของตลาด ขาดองคความรูเก่ียวกับเทคโนโลยีการบรรจุ
ท่ีสามารถรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บของผลไมสูตลาดปลายทาง นอกจากนี้ ไมมีการสราง             
ตราสินคาไทยท่ีเปนเอกลักษณ ไมมีการทําความรูจักกลุมเปาหมาย ตลอดจนไมมีการทําความเขาใจ
ภาวะพฤติกรรมของผูบริโภคผานชองทางการตลาดอยางจริงจัง 

การซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการสัมภาษณพบวา ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอสวนใหญใชคุณลักษณของผลิตภัณฑเปนจุดขายอันดับแรก รองลงมา คือ 
สวนผสมผลิตภัณฑ และตราเปนอันดับสุทาย สวนเหตุผลอ่ืน ๆ ไดแก การมีเอกลักษณของสมโอ                
นครชัยศรีท่ีมีชื่อเสียงมายาวนาน นอกจากนั้นสมโอนครชัยศรีเนนการปลูกสวนสมโอท่ีตองการดูแล
แบบเกษตรอินทรีย สําหรับการสรางจุดขายใหกับผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางจากคูแขงขันรายอ่ืน ๆ        
ในทองตลาด ความประทับใจของลูกคา คือ การท่ีผลิตภัณฑมีสวนผสมจากสมโอ ซ่ึงมีประโยชนและ  
มีความเปนผลิตภัณฑธรรมชาติปราศจากสารเคมี  

4.3.5  ผลการสัมภาษณผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผูวิจัยสัมภาษณผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ นครชัยศรี 15 ราย สามารถ

สรุปผลการศึกษา ดังนี้ 
ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณ เปนเพศหญิง 

9 ราย ชาย 6 ราย อายตุั้งแต 20 – 85 ป ประกอบอาชีพขาราชการ พนักงานมหาวิทยาลัย พนักงาน
เอกชน ประกอบอาชีพอิสระ แมบาน นักศึกษา และเกษียณอายุ มีรายไดตั้งแต 5,000 – 100,000 
บาทตอเดือน เขตพักอาศัย กรุงเทพมหานครฯ และปริมณฑล ดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูให
สัมภาษณเขาใจถึงคุณประโยชนของสมโอ ท่ีมีวิตามินซีสูงและรักษาโรคเบาหวาน มีสรรพคุณชวย               
ขับสารพิษในรางกายได สามารถนํามาแปรรูปผลิตภัณฑไดหลากหลาย จากเนื้อสมโอสด เปลือกสมโอ 
มีชวยลดอาการไอ ขับเสมหะ เม่ือไดกินและใชผลิตภัณฑแปรรูปแลว สามารถรับรูเอกลักษณเฉพาะตัว
ท่ีมีสวนผสมจากสมโอ เปลือกสมโอ ผูใหสัมภาษณบอกวา ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนี้ เปนทางเลือก
อยางหนึ่งสําหรับคนท่ีมีรักสุขภาพ เนื่องจากนํามาบริโภคโดยไมตองกลัวอันตรายเ พราะสมโอนครชัยศรี
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สวนมากเปนเกษตรอินทรีย จากการสัมภาษณเรื่องบรรจุภัณฑพบวา ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอขวด
บรรจุภัณฑมองเห็นไมคอยชัด รูปทรงผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอบางประเภทคลายขวดยาหมอง               
แตชื่อสินคาสามารถสื่อถึงสวนผสมหลักได และสีของบรรจุภัณฑก็สามารถสื่อสารไดวาเปนผลิตภัณฑ
ท่ีมาจากสมโอ เชน สีเขียวจากเปลือกสมโอ สีเหลืองมาจากเนื้อสมโอ ดานราคาผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ ผูใหสัมภาษณเห็นถึงความเหมาะสมกับคุณภาพและปริมาณ มีความเหมาะสมกับคุณภาพ
สวนผสมมาจากสมโอ มุมมองผูใหสัมภาษณ คิดวา มีราคาไมแพงเหมาะสมเม่ือเทียบกับผลิตภัณฑ 
แปรรูปจากผลไมชนิดอ่ืน ๆ ดานชองทางการจําหนายสําหรับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูวิจัย
บอกถึงชองทางการจัดจําหนายแกผูใหสัมภาษณทราบ และผูใหสัมภาษณบอกถึงการหาซ้ือผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอยังมีชองทางการจําหนายท่ียังไมคลอบคลุม ตองมาถึงแหลงรานคาในจังหวัด
นครปฐม หรือเขาไปในชุมชนผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้นถึงจะหาซ้ือได และยังไม
สะดวกในการชําระเงินทางออนไลนสวนใหญรับเงินสด และการจัดสงผลิตภัณฑในสถานท่ีท่ีตองการ
จัดสงเทานั้น ดานส่ือสารการตลาดสําหรับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณบอกรูจัก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จากการไปเท่ียวชมตลาดน้ําในจังหวัดนครปฐม ตลาดน้ําอัมพวา และเห็น
จากสื่อออนไลนแตไมมากนัก เพราะไมเคยเห็นจากสื่อตาง ๆ ผูใหสัมภาษณแจงเรื่องการคําแนะนํา
ผลิตภัณฑจากผูขายวา ไดรับคําแนะนําและบริการจากผูขายโดยตรง ผูใหสัมภาษณทุกคนบอกถึงเรื่อง
การสงเสริมการขายมีผลตอการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ไดแก การใหทดลองชิม                   
การแจกสินคาตัวอยาง จะมีผลทําใหคนเกิดการทดลองได สวนการลดราคา อาจมีผลทําให                  
คนตัดสินใจซ้ืองายข้ึน จากการสัมภาษณเรื่องการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
พบวา การสื่อสารการตลาดเก่ียวกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอยังมีนอย สวนมากจะเปนการใหขอมูล
เก่ียวกับการเพาะปลูกตนสมโอ ยังขาดการนําเสนอขายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอจากสื่อตาง ๆ 
เนื่องจากผลิตภัณฑจากสมโอแปรรูปบางประเภทไมเคยไดยินมากอน และยังไมเปนท่ีรูจักอยาง
แพรหลายท่ัวไป ดานการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณใชคุณภาพผลิตภัณฑนํามาเปน
เกณฑ ท่ี ใช ในการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ อันดับแรก รองลงมา ใชดานตราและราคา                 
ของผลิตภัณฑมาเปนเกณฑในการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ อันดับท่ี 2 ผูใหสัมภาษณจะเลือกซ้ือผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ เพราะสมโอมีประโยชนดานโภชนาการและมีสรรพคุณทางยาในการรักษาโรคตาง ๆ              
ดีตอสุภาพ เม่ือมีโอกาสผูใหสัมภาษณ จะแนะนําใหผูอ่ืนซ้ือผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ เพราะผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอสามารถนํามาทําผลิตภัณฑไดหลากหลาย ตอบสนองผูบริโภคท่ีมีความตองการแตกตาง
กัน นอกจากนั้นยังเปนผลิตภัณฑพ้ืนบานท่ีเปนเอกลักษณของภิมูปญญาไทย เปนการนําของดีจากชุมชน
มาตอยอดเปนผลิตภัณฑแปรรูปตาง ๆ จากสมโอ เปนการพัฒนาชุมชนใหมีรายไดจากการแปรรูปสมโอ 
ดานความคิดเห็นของผูใชตอผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูใหสัมภาษณกลาวถึงความประทับใจ
สําหรับผลิตภัณฑ คือ เปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนและมีความปลอดภัยเนื่องจากแปรรูปมาจากผลสมโอ
และเปลือกสมโอ ความมีเอกลักษณของความเปนสมโอ คือ รสชาติ กลิ่น ความเปรี้ยว หวาน ยังคงเดิม 
ผูใหสัมภาษณกลาวถึงขอควรปรับปรุงสําหรับผลิตภัณฑ คือ ดีอยูแลว แตบางคนตองการใหเห็น               
บรรจุภัณฑท่ีแปลกใหมกวาเดิม ผูสัมภาษณบางคนมองวาบรรจุภัณฑชาสมโอคลายยาหมอง 
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4.3.2  ผลการวิเคราะหโอกาสทางการตลาดดวยโมเดลธุรกิจ Lean Canvas การวิเคราะห 
SWOT และ TOWS Matrix 

ผูวิจัยวิเคราะหโอกาสทางธุรกิจดวยโมเดลธุรกิจ Lean Canvas และดําเนินการจัดกิจกรรม
การสัมภาษณในประเด็นปญหาของสวนประสมทางการตลาด โดยเริ่มดําเนินการวิเคราะห SWOT  
ซ่ึงเปนเครื่องมือในการประเมินสถานการณทางการตลาดของกลุมผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ จังหวัดนครปฐม  ซ่ึงจะชวยกลุมผูประกอบการกําหนดจุดแข็งและจุดออนจาก
สภาพแวดลอมภายใน โอกาสและอุปสรรคจากสภาพแวดลอมภายนอก ตลอดจนผลกระทบท่ีมี
ศักยภาพจากปจจัยเหลานี้ตอกลุมผูประกอบการ ซ่ึงการวิเคราะห SWOT เปนการวิเคราะหและ
ประเมินเรื่องจุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค 
(Threats) และจากผลการศึกษา SWOT ไดนําไปกําหนด TOWS Matrix นําไปใชในการวางแผนและ
กําหนดกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ตอไป 

4.3.2.1  สรุปการวิเคราะหโมเดลธุรกิจ Lean Canvas  
จากการวิเคราะหภาพรวมของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 

จากโมเดลธุรกิจ Lean Canvas ทําใหผูวิจัยสรุปภาพรวมของการดําเนินธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ทราบปจจัยสําคัญท่ีครอบคลุมทุกองคประกอบท่ีเก่ียวของของการ
ประกอบธุรกิจธุรกิจ เพ่ือใหแนใจวาธุรกิจท่ีสรางข้ึนมานั้นตอบสนองผูบริโภคไดอยางแทจริง โดย
สามารถสรุปภาพรวมการประกอบการธุรกิจไดดังนี้ ดังภาพท่ี 4.37 

1.  Problems (ปญหา) วิเคราะหปญหาความตองการท้ังหมดของกลุมเปาหมาย 
ระบุปญหาของกลุมเปาหมายโดยเรียงจากปญหาสําคัญมากไปหาสําคัญนอย พรอมนําเสนอทางเลือก
อ่ืนท่ีผูบริโภคใชในการตอบสนองความตองการหรือแกปญหา ในปจจุบัน จากการวิเคราะหพบวา 
ปญหาของสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี มีดังนี้ 

- คุณภาพของสินคาและประโยชนตอตัวสินคายังไมไดมาตรฐาน 
- ชองทางการจัดจําหนายไมท่ัวถึง การจัดสงสินคาไมเปนระบบ                

ทําใหลูกคาท่ีตองการซ้ือสินคาหาซ้ือไดยาก  
- ขาดเอกลักษณของผลิตภัณฑแปรรูปท่ีโดดเดน 
- ขาดการโฆษณา และประชาสัมพันธอยางท่ัวถึง  
- ขาดพันธมิตรคูคา เพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง 

2.  Customer Segments (กลุมลูกคาปจจุบัน/อนาคต) เกษตรผูปลูกสมโอและ
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตองรูวาทําสินคานี้เพ่ือมาขายใหใคร หรือใครจะเปนผูซ้ือ
คนสําคัญของเรา ควรจะรูใหชัด ๆ วาลูกคากลุมนี้อาศัยอยูท่ีไหน ในเมืองหรือตางจังหวัด เปนหญิง
หรือชาย อายุประมาณเทาไหร และมีรายไดเดือนละเทาไหรเพ่ือการประชาสัมพันธและออกแบบ
ผลิตภัณฑไดถูกกลุม กลุมลูกคาของสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี สามารถสรุปได
ดังนี้ 

- กลุมลูกคาท่ีชื่นชอบในผลิตภัณฑผลไมแปรรูป 
- กลุมลูกคารักสุขภาพชอบทานขนม แตตองการประโยชนตอรางกาย  
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- นักทองเท่ียวซ้ือเปนของฝาก  
- ลูกคาในชุมชน  
- ลูกคา online, facebook, line, webpage  

3.  Unique Value Proposition (คุณคา จุดเดนเฉพาะตัว) เกษตรผูปลูกสมโอและ
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตองหาคุณคา และสิ่งท่ีนําเสนอแกลูกคาท่ีโดดเดน                     
มีเอกลักษณแตกตางจากผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอแบรนดอ่ืน ๆ โดยสามารถนําเสนอดังนี้ 

- สม โอนครชัยศรี เปนผลไม ท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบั ตร               
“ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร” 

- สมโอนครชยัศรีมีรสชาติอรอย มีรสหวานจากธรรมชาติ  
- สมโอนครชยัศรีมีผลผลิตตลอดท้ังป 
- ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมีประโยชนตอสุขภาพ สะอาด ปลอดภัย ไร

สารพิษ 
- ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอสามารถเก็บไวไดนาน  

4.  Solution (วิธีแกปญหา) เกษตรผูปลูกสมโอและผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ ควรมีวิธีแกไขปญหาแบบใหม ๆ และหลากหลายเพ่ือเปนแนวทางในการผลิตสินคาหรือ
บริการตอบสนองผูบริโภคเหลานั้นไดอยางแทจริง รวมท้ังสรางแบรนดท่ีมีเอกลักษณเพ่ือสราง                 
การจดจํา โดยชูความเปนสินคาเกษตรอินทรีย เพ่ิมชองทางการขาย การจัดสงสินคา สามารถ
แกปญหาดังตอไปนี้ 

- สรางผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย เชน มีสมโอสด มีผลิตภัณฑแปรรูปใชเปน
ของฝากได 

- รักษาคุณภาพของสินคาและประโยชนตอตัวสินคา 
- สรางแบรนดสัญลักษณเพ่ือใหคนรูจักและเชื่อม่ันในมาตรฐานสินคา  
- ชูความเปนสินคาเกษตรอินทรีย  
- ปรับปรุงสินคาแปรรูป / สินคาโอท็อปใหมีคุณภาพเปนท่ีนาเชื่อถือทําใหลูกคา

กลับมาซ้ืออีกและบอกตอ 
- เพ่ิมชองทางการขาย การจัดสงสินคา  
- หาทุนสัมพันธ พันธมิตรคูคาเพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง 
- จัดโปรโมชั่นสรางแรงกระตุนในการซ้ือสินคา  

5.  Channels (ชองทางติดตอ) เกษตรผูปลูกสมโอและผูประกอบการผลิตภัณฑแปร
รูปจากสมโอ ควรมีชองทางการจําหนายท่ีหลากหลายและเขาถึงงาย ท้ังสื่อออนไลนและสื่อออฟไลน 
มีบริการสงท้ังในระยะใกล กรณีสั่งข้ันต่ําในปริมาณท่ีกําหนด และกําหนดคาสงท่ีชัดเจน กรณี
ระยะไกลมีบริการโอนเงินและเก็บเงินปลายทาง สงเคอรรี่ ไปรษณียไทย เปนตน สามารถสรุปชอง
ทางการติดตอไดดังนี้ 

- จัดจําหนายผานชองทางสื่อออนไลน face book, line, webpage  
- จัดจําหนายผานเว็บไซต ตลาดสินคาเกษตรออนไลน วิสาหกิจชุมชน  



   
 
                                                                                                                                                  346 

- จัดจําหนายตามแหลงชุมชน และแหลงทองเท่ียว สรางกิจกรรมท่ีหลากหลาย 
เพ่ือจูงใจใหลูกคา 

- จัดจําหนายผลิตภัณฑผานทางรานคาของสวนโดยตรง 
- จัดแสดงหรือจําหนายผลิตภัณฑนอกสถานท่ี ตามเทศกาสหรือโอกาสพิเศษ

ตาง ๆ ท่ีทางรัฐบาลไดจัดข้ึน 

6.  Revenue Stream (กระแสรายได) เกษตรผูปลูกสมโอและผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ มีรายไดจากการจําหนายผลสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และ
ควรเพ่ิมผลิตภัณฑ (Value chain) และเพ่ิมกลุมลูกคา เพ่ิมรายไดดวยการจัดการองคกรใหมใหเปน
ชุมชนผูประกอบการมืออาชีพแนวราบ ดังนั้นเม่ือสรางโมเดลธุรกิจและเห็นวามีแคสินคาตัวเดียวก็จะ
ทําใหยังไมกําไร ควรจะมีการขายสินคาอ่ืน ๆ เสริม เพ่ือมีรายไดเพียงพอกับคาใชจายคงท่ีและมีกําไร
เพียงพอในการประกอบการตอไปในอนาคต สรุปรายไดดังนี้  

- รายไดจากการขายผลผลิตสมโอ  
- รายไดจากการขายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
- รายไดจาการเขาเยี่ยมชมสวนสมโอเพ่ือการเรียนรูและการทองเท่ียว 

7.  Cost Structure (โครงสรางตนทุน) สรุปคาใชจายในการดําเนินธุรกิจ ในการ
ปลูกสมโอและการแปรรูปผลิตภัณฑสมโอ ไมวาจะเปนตนทุนคงท่ี ตนทุนผันแปร ตนทุนผลิตและ
ตนทุนซ้ือ ดังนั้น เกษตรกรและผูแปรรูปสมโอควรลดคาใชจายในการผลิตดวยการใชทรัพยากรใน
พ้ืนท่ีเพ่ือลดตนทุนคาใชจาย สมาชิกใชเวลาวางมารวมกันเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ ใชแรงงานคนในชุมชน 
เนื่องจากมีความคุนเคยและเชี่ยวชาญกวาคนนอกพ้ืนท่ี โครงสรางตนทุนของเกษตรผูปลูกสมโอและ
ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมีดังนี้ 

- ตนทุนคงท่ีจากการผลิตสมโอ เชน เงินเดือนพนักงาน คาเชา 
- ตนทุนผันแปร เชน คาน้ํา คาไฟ คาอุปกรณ คาวัสดุ 
- ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ เชน คาวัตถุดิบ คาอุปกรณ 
- ตนทุนซ้ือมาขายไป หรือตนทุนสินคาท่ีสั่งผลิต เชน บรรจุภณัฑ ฉลากสินคา 
- ตนทุนการดําเนินการการแปรรูปสมโอ เชน คาโทรศัพท คาเอกสาร คาขนสง 

8.  Key Metrics (ตัวชี้วัดสําคัญ) กุญแจสูความสําเร็จของผลิตภัณฑแปรรูปจากสม
โอ คือ การใชทรัพยากรในชุมชน การรวมกลุมของสมาชิกเพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑและเพ่ิมคุณคา
ผลิตภัณฑ เพ่ือสงมอบใหกับลูกคาอยางดีท่ีสุด 

- ใชทรัพยากรท่ีมีอยูในชุมชนโดยใชพ้ืนท่ีชุมชนเปนตัวตั้ง  
- สงเสริมสมาชิกกลุมและกลุมชาวบานในชุมชนใหปลูกสมโอเพ่ิมข้ึนและนํา

ผลผลิตจากสมโอมาแปรรูปเพ่ือสรางงานสรางเงินในชุมชน 
- ใชเวลาวางรวมกลุมในการสรางผลิตภัณฑแปรรปูและมีการแบงหนาท่ีชัดเจน 
- ผลิตสินคาท่ีสามารถตอยอดไดเพ่ือเพ่ิมความม่ันคงและยั่งยืนให กับตัว

ผลิตภัณฑ  
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9.  Unfair Advantage (ขอได เปรียบ) ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม มีขอไดเปรียบดังนี้ 

- สมโอนครชัยศรี มีชื่อเสียงเปนของดีประจําจังหวัดนครปฐม และไดรับการจด
รับรองข้ึนทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Identifications : 
GI) ของจังหวัดนครปฐม 

- ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอเปนผลิตภัณฑท่ีมาจากสมโอเกษตรอินทรีย 
- ความเปนเอกลักษณท่ีมีความโดดเดนและจากเปลือกสมโอท่ีไมเหมือนใคร 
- นําวัตถุดิบจากเปลือกสมโอมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ใหเปนผลิตภัณฑท่ีมี

เอกลักษณจากภูมิปญญาทองถ่ินของจังหวัดนครปฐม 
 

 
 

ภาพท่ี 4.37 การวิเคราะหโมเดลธุรกิจ Lean Canvas ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

4.3.2.2  สรุปการวิเคราะห SWOT Analysis 
จากการศึกษาการวิจัยเชิงคุณภาพของผลิตภัณฑสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจาก            

สมโอ จังหวัดนครปฐม โดยการทํากิจกรรมเพ่ือการจัดเก็บรวบรวมขอมูล ผูวิจัยไดออกแบบประเด็น
สวนประสมทางการตลาด ประกอบการสัมภาษณเชิงลึกกับเกษตรผูปลูกสมโอ 10 ราย ผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 5 ราย โดยเริ่มดําเนินการวิเคราะห SWOT ซ่ึงเปนเครื่องมือในการ
ประเมินสถานการณทางการตลาดของกลุมเกษตรกรผูปลูกสมโอ ซ่ึงจะชวยกลุมผูประกอบการ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ กําหนดจุดแข็งและจุดออนจากสภาพแวดลอมภายใน โอกาสและอุปสรรค
จากสภาพแวดลอมภายนอก ตลอดจนผลกระทบท่ีมีศักยภาพจากปจจัยเหลานี้ตอกลุมผูประกอบการ 
ซ่ึ งการวิ เคราะห  SWOT เปนการวิ เคราะห และประเมิน เรื่อ งจุดแข็ง (Strengths) จุดออน 
(Weaknesses) โอกาส (Opportunities) และอุปสรรค (Threats) เพ่ือท่ีจะนําไปใชในการวางแผน
และกําหนดกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ตอไป ดังตารางท่ี 4.6 
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ตารางท่ี 4.6  การวิเคราะห SWOT สมโอนครชยัศร ีจังหวัดนครปฐม 
จุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 

S1. สมโอนครชัยศรีเปนผลไมที่กรมทรัพยสินทางปญญา
ออกสิทธิบัตร “ผลไมบงชี้ทางภูมิศาสตร” ของจังหวัด
นครปฐม 
S2. สมโอนครชัยศรีเปนผลไมข้ึนชื่อของจังหวัดนครปฐม 
มีรสชาติหวานอรอย เปนที่ตองการของตลาดทั่วไป           
และมีขายอยูทั่วไปทั้งจังหวัด 
S3. เกษตรมีภูมิปญญาทองถ่ิน มีความรูและมีความ
เชี่ยวชาญในการปลูกสมโอเปนอยางมาก 
S4. มีการรวมกลุมของเกษตร ชวยสรางความเขมแข็ง
ใหกับเกษตรสมโอ โดยมีสมโอปอนตลาดอยางตอเนื่อง 
S5. สมาชิกในชุมชนมีความสามัคคีและมีความรูเร่ือง             
ของสมโอเปนอยางดี ทําใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ 

W1. ขาดความรูดานการนาํเทคโนโลยีการเกษตร
สมัยใหมมาใชในการปลูกสมโอ 
W2. ชองทางการจัดจําหนายสนิคายังไมหลากหลาย 
และยังมีนอย สวนใหญมีขายเฉพาะหนารานหรือ                 
สั่งจองเทานัน้ 
W3. ขาดบุคลากรที่มีทักษะทางดานการสงเสริม 
ทางการตลาดและเทคโนโลยี  
W4. การใช Social Media และจํานวนผูกดไลคและ 
กดติดตาม รวมถึง Engagement บน Social Media 
Platform มีจํานวนนอย 
W5. ผลผลติบางสวนของสมโออาจจะตองทิ้งโดยที ่
ไมไดใชประโยชนอยางเต็มที ่

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 
O1. ประเทศไทยเปนแหลงผลติผลไมหลายชนิดตลอด
ทั้งป นอกจากนี้ผลไมเมืองรอนเปนที่ตองการของ
ตลาดตางประเทศ  
O2. นโยบายภาคภาครัฐใหความสําคัญกับสนิคาจาก
ภูมิปญญาทองถ่ิน ใหการสนับสนุนผูประกอบการที่
สนใจแปรรูปสนิคาเกษตร เพื่อแกไขปญหาราคาสินคา
เกษตรและสามารถเพิ่มมูลคาใหแกสินคา 
O3. รัฐบาลมีนโยบายสงเสริมธรุกิจ SMEs อยาง
ตอเนื่อง โดยเฉพาะในผูประกอบการสินคาเกษตร            
ซึ่งจะไดรับสิทธปิระโยชนทางภาษี การสนับสนุน
เงินทุน และการสนับสนุนการขายตาง ๆ 
O4. การสนับสนุนงานวิจัยและพัฒนานวัตกรรมจาก
หนวยงานภาครัฐ และจากมหาวิทยาลัยตาง ๆ 
O5. สมโอเปนพืชที่สรางรายไดใหกับเกษตรกร           
หากเกษตรกรสามารถผลิตสมโอออกสูตลาด ใหตรง
กับชวงที่ตลาดมีความตองการสงู 

T1. ผลผลิตผลไมผนัผวนไปตามฤดูกาลและสภาพ
อากาศ  
T2. ผลกระทบทางเศรษฐกิจจากสถานการณ 
Covid-19 สงผลตอกําลังในการซื้อที่ลดลง 
T3. การเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ เชน น้ําทวม             
ทําใหผลผลิตสมโอเกิดความเสียหาย 
T4. ความแปรปรวนของสภาพอากาศ ทําใหเปน
ปจจัยที่ควบคุมยาก หากทําการปลูกสมโอ ในพืน้ที่     
ที่มีการใชน้ําฝนเพียงอยางเดียวก็มีความเสี่ยง              
ในการขาดแคลนน้ํา 
T5. เกิดโรคแคงเกอรและแมลงวันผลไม 
 

 จากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี 
จังหวัดนครปฐม ผูวิจัยไดวิเคราะห SWOT ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
ดังตารางท่ี 4.7  
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ตารางท่ี 4.7  การวิเคราะห SWOT ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม 
จุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 

S1. วัตถุดิบเพียงพอตอการผลิต เนื่องจากเปนพชืที่
สามารถบงัคับใหมีการผลิตนอกฤดูได หรือสามารถทํา
ใหมีผลผลิตออกสูตลาดไดในชวงที่ตลาดมีความ
ตองการสูงได  
S2. วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพื่อใหไดผลผลิตที่มี
คุณภาพ 
S3. มีงานวิจัยพฒันาสมโอและเปลือกสมโอเพื่อนํามา        
แปรรูปเปนผลิตภัณฑ สามารถนําไปตอยอด 
เชิงพาณชิยได 
S4. กลุมวิสาหกิจชุมชนมีความรูและมีความเชี่ยวชาญ      
ในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ  
S5. สมโอนครชัยศรีสามารถแปรรูปไดทุกสวนของ
ผลไม เชน เปลือกทํายากันยงุ หรือสบู เนื้อสมโอทํายาํ
สมโอ  หรือน้ําสมโอ 

W1. ขาดความรูดานเทคโนโลยกีารแปรรูป
ผลิตภัณฑ 
สมโอที่หลากหลาย สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน 
เปนกระบวนการแปรรูปข้ันตน สินคาทีผ่ลิตยงัไม 
ตอบโจทยผูบริโภคเทาที่ควร 
W2. การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปจาก 
สมโอยังขาดความทันสมัย ไมมคีวามนาสนใจและ 
ขาดความเปนอัตลักษณของทองถ่ิน 
W3. การรับรูในตัวผลิตภัณฑยังไมแพรหลาย 
เนื่องจากขาดการโฆษณาและการประชาสัมพนัธ  
W4. ไมมีการจัดโปรโมชัน่ลดราคาของสินคา  
หรือจัดโปรสงฟรีใหนาสนใจ 
W5. การใช Social Media และจํานวนผูกดไลค
และกดตดิตามมีจาํนวนนอย 

โอกาส (Opportunities) อุปสรรค (Threats) 
O1. พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสขุภาพและยังคงชืน่ชอบ 
ในรสชาตผิลิตภัณฑแปรรูปทีท่ํามาจากผลไม นิยม
นํามาบริโภคเปนอาหารวางมากข้ึน 
O2. นโยบายภาคภาครัฐใหความสําคัญกับสนิคาจาก 
ภูมิปญญาทองถ่ิน ใหการสนับสนุนผูประกอบการที่
สนใจแปรรูปสนิคาเกษตร  
O3. ภาครัฐและจังหวัดสงเสริมใหความรูในการผลิต
วัตถุดิบใหมีคุณภาพมาก  
O4. ปจจุบันผูบริโภคกําลังอยูในกระแสบริโภคนยิม
สินคาสงเสริมสุขภาพ สินคาที่อิงวัฒนธรรม การมีสวน
รวม 
ในการอนุรักษสิ่งแวดลอมและสิง่บงชีท้างภูมิศาสตร 
O5. ปจจุบันมชีองทางการจัดจาํหนายที่ครอบคลุม
และเขาถึงไดงาย ทาํใหผูบริโภคมีความสะดวกและ
รวดเร็ว 

T1. มีผูผลิตสินคาที่มีลักษณะเดียวกันหรือทดแทน
กันได ทาํใหผูบริโภคอาจแบรนดอ่ืน  
T2. มีผูผลิตและจาํหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม 
รายใหมเพิ่มมากข้ึน  
T3. ผูบริโภคในประเทศสวนใหญนิยมบริโภคผลไม
สดมากกวาผลไมแปรรูป 
T4. ผลกระทบทางเศรษฐกิจจากสถานการณ 
Covid-19 สงผลตอกําลังในการซื้อที่ลดลง 
T5. ผูบริโภคนิยมและรูจักผลติภัณฑแปรรูปจาก
ผลไมชนิดอ่ืน ๆ มากกวา และขาดการรับรู 
ในตัวผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
 

 
4.3.2.3 สรุปการวิเคราะห TOWS Matrix ของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 

จากการวิเคราะห SWOT ผูวิจัยจึงไดนําผลมาวิเคราะห TOWS Matrix เพ่ือนํามา
กําหนดกลยุทธการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ดังตารางท่ี 4.8 
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ตารางท่ี 4.8 การวิเคราะห TOWS Matrix ผลิตภัณฑแปรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
สภาพแวดลอมภายใน 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
สภาพแวดลอมภายนอก 

จุดแขง็ (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 

S1. วัตถุดิบเพียงพอตอการผลิต 
เน่ืองจากเปนพืชท่ีสามารถบังคับใหมี
การผลิตนอกฤดูได หรือสามารถทําใหมี
ผลผลิตออกสูตลาดไดในชวงท่ีตลาด                 
มีความตองการสูงได  
S2. วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพ่ือให
ไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
S3. มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและเปลือก
สมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ                 
ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิงพาณิชยได 
S4. กลุมวิสาหกิจชุมชนมีความรูและมี
ความเชี่ยวชาญในการแปรรูปผลิตภัณฑ
จากสมโอ  
S5 . สมโอนครชัยศรสีามารถแปรรูปได
ทุกสวนของผลไม เชน เปลือกทํายา         
กันยุง หรือสบู เน้ือสมโอทํายําสมโอ 
หรือนํ้าสมโอ  

W1. ขาดความรูดานเทคโนโลยี 
การแปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย                
สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน               
เปนกระบวนการแปรรูปขั้นตน  
W2. การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอยังขาดความทันสมัย  
ไมมีความนาสนใจและขาดความเปน           
อัตลักษณของทองถิ่น 
W3. การรับรูในตัวผลิตภัณฑยังไม
แพรหลาย เน่ืองจากขาดการโฆษณา 
และการประชาสัมพันธ  
W4. ไมมีการจัดโปรโมช่ันลดราคาของ
สินคา หรือจัดโปรสงฟรีใหนาสนใจ 
W5. การใช Social Media และจํานวน 
ผูกดไลคและกดติดตามมีจํานวนนอย 

โอกาส (Opportunities) SO กลยุทธเชิงรุก WO กลยุทธเชิงแกไข 
O1. พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสุขภาพ
และยังคงชื่นชอบในรสชาติผลิตภัณฑ
แปรรูปท่ีทํามาจากผลไม นิยมนํามา
บริโภคเปนอาหารวางมากขึ้น 
O2. นโยบายภาคภาครัฐให
ความสําคัญกับสินคาจากภูมิปญญา
ทองถิ่น ใหการสนับสนุน
ผูประกอบการท่ีสนใจแปรรูปสินคา
เกษตร  
O3. ภาครัฐและจังหวัดสงเสริมให
ความรูในการผลิตวัตถุดิบใหมี
คุณภาพ 
O4. ปจจุบันผูบริโภคกําลังอยูใน
กระแสบริโภคนิยม สินคาท่ี                   
อิงวัฒนธรรม การมีสวนรวมในการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมและส่ิงบงช้ี                   
ทางภูมิศาสตร 
O5. ปจจุบันมีชองทางการ             
จัดจําหนายท่ีครอบคลุมและเขาถึง 
ไดงาย ทําใหผูบริโภคมีความสะดวก
และรวดเร็ว 

S3,S4,O2 มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและ
เปลือกสมโอเพ่ือนํามาแปรรูป 
เปนผลิตภัณฑ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอด            
เชิงพาณิชยได กลุมวิสาหกิจชุมชน 
มีความรูและมีความเช่ียวชาญในการ             
แปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ นโยบาย
ภาคภาครัฐใหความสําคัญกับสินคา             
จากภูมิปญญาทองถิ่น ใหการสนับสนุน
ผูประกอบการท่ีสนใจแปรรูปสินคา
เกษตร 
S5,O4,O5 สมโอนครชัยศรสีามารถ 
แปรรูปไดทุกสวนของผลไม เชน เปลือก
ทํายากันยุง หรือสบู เน้ือสมโอทํายํา           
สมโอ หรือนํ้าสมโอ ปจจุบันผูบริโภค
กําลังอยูในกระแสบริโภคนิยม สินคา 
ท่ีอิงวัฒนธรรม การมีสวนรวมในการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมและส่ิงบงชี้ทาง
ภูมิศาสตร ปจจุบันมีชองทางการจัด
จําหนายท่ีครอบคลุมและเขาถึงไดงาย 
ทําใหผูบริโภคมีความสะดวกและรวดเร็ว 

W3,O1,O4 การรับรูในตัวผลิตภัณฑ        
ยังไมแพรหลาย เน่ืองจากขาดการ
โฆษณาและการประชาสัมพันธ 
พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสุขภาพและ
ยังคงชื่นชอบในรสชาติผลิตภัณฑแปรรูป
ท่ีทํามาจากผลไม นิยมนํามาบริโภคเปน
อาหารวางมากขึ้น ปจจุบันผูบริโภคกําลัง
อยูในกระแสบริโภคนิยม สินคาท่ี           
อิงวัฒนธรรม การมีสวนรวมในการ
อนุรักษส่ิงแวดลอมและส่ิงบงช้ี                    
ทางภูมิศาสตร 
W2,O3 การออกแบบบรรจุภัณฑ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอยังขาด            
ความทันสมัย ไมมีความนาสนใจและ
ขาดความเปนอัตลักษณของทองถิ่น 
ภาครัฐและจังหวัดสงเสริมใหความรู             
ในการผลิตวัตถุดิบใหมีคุณภาพ 
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ตารางท่ี 4.8 (ตอ) 
สภาพแวดลอมภายใน 

 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
สภาพแวดลอมภายนอก 

จุดแข็ง (Strengths) จุดออน (Weaknesses) 
S1. วัตถุดิบเพียงพอตอการผลิต เน่ืองจาก
เปนพืชท่ีสามารถบังคับใหมีการผลิตนอกฤดู
ได หรือสามารถทําใหมีผลผลิตออกสูตลาด
ไดในชวงท่ีตลาดมีความตองการสูงได  
S2. วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพ่ือใหได
ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ 
S3. มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและเปลือกสมโอ
เพ่ือนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ซ่ึงสามารถ
นําไปตอยอดเชิงพาณิชยได 
S4. กลุมวิสาหกิจชุมชนมีความรูและมีความ
เชี่ยวชาญในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ  
S5. สมโอนครชัยศรีสามารถแปรรูปได               
ทุกสวนของผลไม เชน เปลือกทํายากันยุง 
หรือสบู เน้ือสมโอทํายําสมโอ หรือนํ้าสมโอ 

W 1. ขาดความรูดานเทคโนโลยีการ              
แปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย  
สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน                  
เปนกระบวนการแปรรูปขั้นตน  
W2.การออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอยังขาดความทันสมัย  
ไมมีความนาสนใจและขาดความ                
เปนอัตลักษณของทองถิ่น 
W3.การรับรูในตัวผลิตภัณฑยังไม
แพรหลาย เน่ืองจากขาดการโฆษณาและ
การประชาสัมพันธ  
W4.ไมมีการจัดโปรโมช่ันลดราคาของ
สินคา หรือจัดโปรสงฟรใีหนาสนใจ 
W5.การใช Social Media และจํานวน 
ผูกดไลคและกดติดตามมีจํานวนนอย 

อุปสรรค (Threats) ST กลยุทธเชิงรับ WT กลยุทธเชิงปองกัน 
T1.มีผูผลิตสินคาท่ีมีลักษณะ
เดียวกันหรือทดแทนกันได ทําให
ผูบริโภคอาจเลือกแบรนดอื่น  
T2.มีผูผลิตและจําหนาย
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมราย
ใหมเพ่ิมมากขึ้น  
T3.ผูบริโภคในประเทศสวนใหญ
นิยมบริโภคผลไมสดมากกวา
ผลไมแปรรูป 
T4.ผลกระทบทางเศรษฐกิจจาก
สถานการณ Covid-19 สงผลตอ
กําลังในการซ้ือท่ีลดลง 
T5.ผูบริโภคนิยมและรูจัก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมชนิด
อื่น ๆ มากกวา และขาดการรับรู
ในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

S2,T5 วัตถุดิบไดรับมาตรฐาน GAP เพ่ือให
ไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพ มีงานวิจัยพัฒนา         
สมโอและเปลือกสมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปน
ผลิตภัณฑ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอด                
เชิงพาณิชยได ผูบริโภคนิยมและรูจัก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมชนิดอื่น ๆ 
มากกวา และขาดการรับรูในตัวผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ 
S3,T2 มีงานวิจัยพัฒนาสมโอและเปลือก 
สมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ          
ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิงพาณิชยได              
มีผูผลิตและจําหนายผลิตภัณฑแปรรูป             
จากผลไมรายใหมเพ่ิมมากขึ้น 

W1,T2 ขาดความรูดานเทคโนโลยี            
การแปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย  
สวนใหญยังผลิตแบบครัวเรือน                 
เปนกระบวนการแปรรูปขั้นตน มีผูผลิต
และจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไม
รายใหมเพ่ิมมากขึ้น 
W4,T5 ไมมีการจัดโปรโมช่ันลดราคา
ของสินคา หรือจัดโปรสงฟรีใหนาสนใจ 
ผูบริโภคนิยมและรูจักผลิตภัณฑแปรรูป
จากผลไมชนิดอื่น ๆ มากกวา และขาด
การรับรูในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
W5,T4 การใช Social Media และ
จํานวนผูกดไลคและกดติดตามมีจํานวน
นอย ผลกระทบทางเศรษฐกิจจาก
สถานการณ Covid-19 สงผลตอกําลัง        
ในการซ้ือท่ีลดลง 

 

4.3.3  ผลการศึกษากลยุทธการตลาดดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม 
ผลจากการศึกษาวิจัยเชิงคุณภาพ และจากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณเกษตรกรเครือขายปลูกสมโอ 

ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ท่ีไดมาจาก                 
การสุมตัวอยางแบบ แบบเจาะจง (Purposive Sampling) ดานทางการตลาด ไดแก สวนประสมทาง
การตลาด (Marketing Mix) ประกอบดวย ผลิตภัณฑ (Product) ราคา (Price) ชองทางการจัด
จําหนาย (Place) และการสงเสริมการตลาด (Promotion) และจากการวิเคราะห ทําใหผูวิจัย
นําเสนอกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ดังตอไปนี้  
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กลยุทธดานสวนประสมทางการตลาด (Marketing Mixes Strategy) 
1. กลยุทธดานผลิตภัณฑ (Product Strategy) 

1.1  กลยุทธคุณสมบัติของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูประกอบการผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอควรใหความสําคัญกับผลิตภัณฑมีคุณภาพตามท่ีลูกคาตองการ พัฒนาผลิตภัณฑโดย
ใชวัตถุดิบท่ีมีเฉพาะในทองถ่ินหรือพ้ืนถ่ินนั้น ๆ หรือเปนวัตถุดิบท่ีมีอยูมากในแหลงนั้น ๆ เปนท่ีรับรู
รูจักกันโดยท่ัวไป โดยการเลือกสรรวัตถุดิบตาง ๆ มีคุณภาพดี ดําเนินธุรกิจจนมีสูตรมาตรฐานในการ
ผลิต และการควบคุมคุณภาพการผลิตท่ีใหไดมาตรฐาน อีกประเด็นหนึ่ง กลุมลูกคามีพฤติกรรมและมี
ความตองการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ท่ีมีสวนผสมมาจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ ปราศจาก
สารเคมี และมีความตองการสินคาท่ีเนนตอบสนองความตองการสุขภาพ ดังนั้นตองมีการพัฒนา
ผลิตภัณฑใหม ๆ อยูเสมอเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ดวยนวัตกรรมการ
แปรรูปเพ่ือลดการสูญเปลา (Zero Waste)  

1.2 กลยุทธตราผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ตราผลิตภัณฑมีบทบาทตอการ
ประกอบธุรกิจ จัดไดวาเปนทรัพยสินของธุรกิจ ซ่ึงชวยสรางภาพลักษณใหแกองคกร และถาเปนตรา
ผลิตภัณฑท่ีรูจักเพ่ิมข้ึนจะชวยใหขายผลิตภัณฑไดมากข้ึน และสรางการจดจําชื่อตราผลิตภัณฑไดอีก 
ดวยการนําอัตลักษณประจําทองถ่ินของชุมชนมาเปนจุดขาย 

1.3 กลยุทธบรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปสมโอ เปนกลยุทธท่ีสรางความดึงดูดใจ
จากลูกคา ถาผลิตภัณฑมีบรรจุภัณฑท่ีสวยงาม จะทําใหลูกคาเกิดความไววางใจ และเชื่อม่ันการใช
ผลิตภัณฑ โดยทุกบรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปสมโอ ควรระบุบอกถึงรายละเอียดตาง ๆ ของ
ผลิตภัณฑ เชน ขนาด น้ําหนัก หรือ ปริมาตร สวนประกอบของผลิตภัณฑ คุณสมบัติ สรรพคุณ 
วิธีการใช ขอจํากัดสําหรับการใช วันท่ีผลิต วันท่ีหมดอายุ เปนตน สําหรับผลิตภัณฑมีตางประเภทกัน 
ควรใชสีท่ีตางกัน เพ่ือการจดจําจากลูกคาไดงาย ผูวิจัยนําเสนอประเด็นตาง ๆ ดังนี้ 

1.3.1  การออกแบบบรรจุภัณฑเพ่ือสิ่งแวดลอม การใชวัสดุในทองถ่ินจาก
ธรรมชาติ เชน การนําภาชนะท่ีแปรรูปจากมันสําปะหลังมาใชแทนโฟม และรองดวยใบตองอีกชั้นหนึ่ง 
ทําใหเปนท่ีจดจําของผูบริโภคไดงายยิ่งข้ึน ถือเปนการสรางความแตกตางทางดานจุดขายท่ีเหนือกวา
คนอ่ืน ๆ ทําใหผูบริโภคท่ีเปนลูกคาประจําบอกกันปากตอปาก อีกท้ังยังสรางความโดดเดนทางดานการ
อนุรักษสิ่งแวดลอมอีกดวย เหมาะกับลูกคาบางคนชอบท่ีตองการจะมีสวนรวมในการรับผิดชอบ               
ตอสังคมจะหันมาซ้ือบรรจุภัณฑเพ่ือสิ่งแวดลอมและเนนความปลอดภัยตอผูบริโภคเปนสําคัญ  

1.3.2  การออกแบบบรรจุภัณฑ ท่ีสวยงามมีเอกลักษณ  เปนสิ่งท่ีดึงดูด                   
ใหผูบริโภคมองเห็นและเขาถึงผลิตภัณฑกอนเปนอันดับแรก หากการออกแบบบบจุภัณฑท่ีตรงกับ
ความตองการของผูบริโภค ทําใหผูบริโภคนั้นยอมจายในราคาท่ีสูงข้ึน ซ่ึงสามารถสรางความม่ันใจ
ใหกับผูบริโภค อีกท้ังยังทําใหผูบริโภคท่ีไมเคยซ้ือหันมาสนใจและทดลองซ้ือ นับเปนกลยุทธท่ีชวย
สงเสริมการตลาดไดเปนอยางดี  

ดังนั้นจากการวิเคราะหกลยุทธดานผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผูบริโภคให
ความสําคัญเปนอันดับแรกในดานคุณภาพของผลิตภัณฑ และตองการความหลายหลายของผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอเพ่ิมมากข้ึน ผูวิจัยนําเสนองานวิจัยของคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ซ่ึงรวมบูรณาการ
งานวิจัยรวมกันในการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอเพ่ือสุขภาพ เปนผลิตภัณฑตนแบบใหกับ
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ผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม นําไปพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอภายในชุมชน ดังตารางท่ี 4.9 

ตารางท่ี 4.9 ประเภทผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอจากผูวิจัยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
ลําดับ ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ประเภทผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

1 กราโนราเสริมเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ 

 2 กรอบเค็มเสริมผงเปลือกสมโอ 

3 น้ําสมโอ  

ผลิตภัณฑเครื่องดื่มและอาหารจากสมโอ 4 น้ําจิ้มเสริมเปลือกสมโอ 

5 อาหารแปรรูปและผลิตภัณฑเนื้อสตว 

6 คุกก้ีสิงคโปรเสริมผลเปลือกสมโอ ผลิตภัณฑเบเกอรรี่เสริมผงเปลือกสมโอ 

7 ฟรุตเคกเสริมผงเปลือกสมโอ 

8 น้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ  

 

 

ผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ 

9 น้ําปรุงเปลือกสมโอ 

10 พิมเสนน้ําเปลือกสมโอ 

11 ยาดมเปลือกสมโอ 

12 ถุงหอมเปลือกสมโอ 

13 เทียนหอมเปลือกสมโอ 

14 พัดบุหงาเปลือกสมโอ 

 

การพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอเพ่ือสุขภาพ ใชวัตถุดิบหลักจาก
เปลือกสมโอเปนสวนผสมในขนมขบเค้ียว ไดแก กราโนราเสริมเปลือกสมโอ และกรอบเค็มเสริมผง
เปลือกสมโอ เพ่ือเปนผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอเพ่ือสุขภาพใหกับผูบริโภคในปจจุบันท่ีมีความ
ตองการในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอท่ีหลากหลายมากข้ึน ดังภาพท่ี 4.38 – 4.39 
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ภาพท่ี 4.38 แสดงภาพกราโนราเสริมเปลือกสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพท่ี 4.39 แสดงภาพกรอบเค็มเสริมผงเปลือกสมโอ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มและอาหารจากสมโอ ใชวัตถุดิบหลักจากเนื้อสมโอ
เปนสวนผสมในเครื่องดื่มและอาหาร ไดแก น้ําสมโอ และน้ําจิ้มเสริมเปลือกสมโอ ดังภาพท่ี 4.40 – 4.41  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี 4.40 แสดงภาพเครื่องดื่มจากสมโอ 
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ภาพท่ี 4.41 แสดงภาพน้ําจิ้มเสริมเปลือกสมโอ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรรี่เสริมผงเปลือกสมโอ ใชวัตถุดิบหลักจากผงเปลือกสม
โอเปนสวนผสมในเบเกอรี่ ไดแก คุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ และฟรุตเคกเสริมผงเปลือกสมโอ 
ดังภาพท่ี 4.42  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.42 แสดงภาพผลิตภัณฑเบเกอรรี่เสริมผงเปลือกสมโอ 

การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องหอมจากเปลือกสมโอ ใชวัตถุดิบหลักจากเปลือกสมโอ
เปนสวนผสมในเครื่องหอม ไดแก น้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ น้ําปรุงเปลือกสมโอ พิมเสนน้ํา
เปลือกสมโอ ยาดมเปลือกสมโอ ถุงหอมเปลือกสมโอ เทียนหอมเปลือกสมโอ และพัดบุหงาเปลือกสมโอ 
ดังภาพท่ี 4.43 – 4.49 

 
 
 
 
 
 
 

 ภาพท่ี 4.43 แสดงภาพน้ํามันหอมระเหยเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.44 แสดงภาพน้ําปรุงเปลือกสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.45 แสดงภาพพิมเสนน้ําเปลือกสมโอ 

 

 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

ภาพท่ี  

4.46 แสดงภาพยาดมเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.47 แสดงภาพถุงหอมเปลือกสมโอ 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพท่ี 4.48 แสดงภาพเทียนหอมเปลือกสมโอ 

 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.49 แสดงภาพพัดบุหงาเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.50 แสดงภาพอาหารแปรรูปและผลิตภัณฑเนื้อสัตว 

จากการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม ของผูวิจัย
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรท้ังหมด ผูประกอบการแปรรูปสมโอ จังหวัดนครปฐม มีความชื่นชอบ
ในผลิตภัณฑท่ีนําเสนอ โดยมีความคิดเห็นวาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑมีความสวยงามเหมาะสมกับ
ประเภทของผลิตภัณฑนั้น ๆ ผูประกอบสามารถนําไปผลิตเพ่ือการจําหนายเปนการยกระดับ
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัยศรีใหมีมูลคาเพ่ิมมากข้ึน 

2. กลยุทธดานราคา (Price Strategy) 
จากการศึกษาการสัมภาษณเชิงลึกกับผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหความสําคัญกับ

บรรจุภัณฑผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และมีความเห็นวาบรรจุภัณฑสามารถสรางมูลคาเพ่ิมใหกับ
ผลิตภัณฑแปรรูปสมโอ ในกรณีขายในราคาสูงกวาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอตราอ่ืน ๆ ลูกคาก็มี
ความเชื่อม่ันในคุณภาพของผลิตภัณฑ เต็มใจและยินดีท่ีจะซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 

กลยุทธในดานการต้ังราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนั้น ควรมุงเนนท่ี              
ผลกําไรและคํานึงถึงการแขงขันของตลาด เพ่ือใหสามารถแขงขันกับคูแขงเดิมและคูแขงใหมในตลาดได 
ดังนั้นในการตั้งราคาของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จึงพิจารณาจาก 1) กลุมเปาหมาย ซ่ึงกลุมลูกคา
ของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ คือ กลุมนักทองเท่ียว กลุมคนรักสุขภาพ กลุมผูสูงอายุ ท่ีมีรายได
ระดับปานกลางข้ึนไป สามารถตัดสินใจซ้ือสินคาท่ีมีคุณภาพและมีคุณคา 2) ตนทุน ท้ังในเรื่องของ
ตนทุนคงท่ีและตนทุนผันแปรในการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ท้ังนี้เพ่ือท่ีจะสามารถกําหนด
ราคาใหเหมาะสมกับตนทุน 3) คูแขง เพ่ือเปนแนวทางในการพิจารณาและกําหนดราคาขายผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ และใหสอดคลองกับระดับราคาสินคาในตลาด อีกท้ังตองเปนราคาท่ีกลุมผูบริโภค
เปาหมายหลักสามารถยอมรับได จากการพิจารณาดังท่ีกลาวมาขางตน จึงควรกําหนดราคาผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ ในราคาไมสูงและไมต่ํากวาราคาผลิตภัณฑท่ีคลายคลึงกันในทองตลาดมากนัก               
เพ่ือสรางการรับรูของผูบริโภคใหตระหนักถึงคุณภาพและคุณคาของผลิตภัณฑท่ีสูง อีกท้ังเปนราคา            
ท่ีกลุมผูบริโภคยอมรับและมีกําลังซ้ือได หากกําหนดราคาผลิตภัณฑท่ีต่ําเกินไปจะสงผลกับผลิตภัณฑ 
ซ่ึงลูกคาจะมองวาเปนผลิตภัณฑท่ีไมมีคุณภาพและไมไดมาตรฐาน 

3.  กลยุทธดานชองทางการจัดจําหนาย (Place Strategy) 
กลยุทธดานชองทางจัดจําหนาย จากการสัมภาษณเชิงลึกของกลุมเปาหมาย 

พบวา การจัดจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ควรทําการขยายชองทางจัดจําหนายสินคาเพ่ิม              
ท้ังในสวนของชองทางออนไลนและออฟไลน การมีตัวแทนจําหนายท่ีรานสินคาเพ่ือสุขภาพ                  
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เปนรูปแบบการฝากขายสินคา และรานท่ีจําหนายผลิตภัณฑท่ีปลอดภัยจากสารเคมีเปนพิษโดยเฉพาะ 
เพ่ือเปนการกระจายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ใหสามารถเขาถึงลูกคาเปาหมายไดอยางท่ัวถึง               
โดยอาศัยความมีชื่อเสียงและความนาเชื่อถือของรานคาตัวแทนจําหนาย ชวยสรางภาพลักษณใหแก
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอดวย 

สรุปจากการวิเคราะหชองทางการจัดจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
จังหวัดนครปฐม ผูวิจัยขอเสนอวาชองทางการจัดจําหนายท่ีผูประกอบการควรเลือกใชนั้น ควรเปน
ชองทางการจําหนายท่ีเขาถึงกลุมเปาหมายไดอยางสะดวกและรวดเร็ว ดังนั้น ชองทางการจัดจําหนาย
ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอโดยแบงเปนการขายแบบออฟไลนและออนไลนดังนี้ 

1. ชองทางแบบออฟไลน เพ่ือใหบริการลูกคาไดโดยตรง ไดแก การขายผาน
หนารานขายสินคาเพ่ือสุขภาพ และการจัดบูธแสดงสินคา ลูกคาบางรายนิยมซ้ือผลิตภัณฑตาง ๆ จาก
หางสรรพสินคา ซ่ึงสอดคลองกับการขายผานออฟไลน ไดแก การขายผานหนาราน การจัดบูธแสดง
สินคา การกระจายสินคาไปยังรานคาปลีกแบบดั้งเดิมและคาปลีกสมัยใหม เชน รานสะดวกซ้ือ 
ซูปเปอรมารเก็ต และไฮเปอรมารเก็ต เปนตน 

2. ชองทางแบบออนไลน เพ่ือเพ่ิมโอกาสและชองทางการเขาถึงกลุมลูกคา
เพ่ิมข้ึน โดยมีชองทางดังนี้ การขายสินคาผานทาง Facebook การขายสินคาผานทาง Line@                  
การขายสินคาผานทาง Instagram การขายสินคาผานทาง Website การขายผานแพล็ตฟอรม                  
E-commerce เชน Shopee และ Lazada นอกจากนี้ จากการสัมภาษณพบวา การใชชองทาง             
การจัดจําหนายท่ีหาซ้ือไดงายซ่ึงสอดคลองกับการขายแบบออนไลน โดยสามารถตอบสนอง               
ความตองการของผูบริโภคในเวลาท่ีผูบริโภคตองการไดทันที และปจจุบันผูบริโภคนิยมการสั่งซ้ือ
ผลิตภัณฑตาง ๆ ทางออนไลนเปนจํานวนมาก 

4.  กลยุทธดานการสงเสริมการตลาด (Promotion Strategy) 
จากการสัมภาษณผูบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ พบวากลุมลูกคาเปาหมาย

สวนใหญมีความสนใจในขอมูลขาวสารผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ดังนั้น ผูประกอบการควรเพ่ิม             
การโฆษณาประชาสัมพันธ โดยการจัดทําคลิป Short Video เพ่ือเปนสวนหนึ่งของการถายทอด             
ภูมิปญญา นําเผยแพรลงในอินเตอรเน็ต ยูทูป สื่อสังคมออนไลนตาง ๆ ทางเว็บไซต ดังนั้น การพัฒนา
กลยุทธการสงเสริมการตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผานเครื่องมือการสงเสริมการตลาด 
ดังตอไปนี้ การโฆษณา การประชาสัมพันธ และการออกบูธแสดงสินคา นอกจากนี้ ลูกคานิยมใชการ             
จัดแสดงสินคา ณ จุดขาย และการทดลองใชหรือชิมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ  

ผูวิจัยขอแนะนําการทํากลยุทธการตลาด โดยเฉพาะการขายสินคาในตลาดอีคอมเมิรส 
การเลาเรื่องราวของแบรนดเปนเรื่องสําคัญท่ีจะทําใหสินคาโดดเดนในตลาด การมีสินคาคุณภาพสูง
เพียงอยางเดียวไมเพียงพอท่ีจะทําใหแบรนดใดแบรนดหนึ่งแตกตางจากแบรนดอ่ืน ๆ การใชกลยุทธ
การเลาเรื่องราวมีประสิทธิภาพในการเปดตัวสินคาใหมหรือสินคาท่ีมีคนรูจักนอย การเลาเรื่องราว             
ท่ีเกิดข้ึนจริงเพ่ือแบงปนประวัติของแบรนด ความทาทายและความสําเร็จของแบรนดจะทําใหแบรนด
เปนท่ีนาจดจํา กระตุนความรูสึกของผูบริโภคและเปนการสรางความเชื่อม่ันแกผูบริโภค การแนะนํา 
รีวิวสินคาและการใหคะแนนสูง ๆ คือการจูงใจใหผูบริโภครายใหม ๆ มาซ้ือสินคามากข้ึนและทําให
ลูกคาประจํากลับมาซ้ือใหมเพราะพอใจในรสชาติและคุณภาพของสินคา  
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จากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณผูประกอบพบวา ผูประกอบการสวนใหญยังขาด                
การสรางการรับรู (Awareness) และสรางความสนใจ (Interest) ในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ     

สรางการรับรูโดยการสื่อสารเพ่ือใหรับรูถึงตัวตนของตราสินคาและการสรางความสนใจกับลูกคาท่ีมี
ตอตราสินคา ซ่ึงการสรางความสนใจนี้เก่ียวของกับประโยชนท่ีลูกคาจะไดรับ คุณภาพของเนื้อหาท่ีมี
สอดแทรกความรูและตรงกับความตองการของกลุมเปาหมาย โดยมีรายละเอียดตาง ๆ เพ่ือดึงดูด
ความสนใจของกลุมเปาหมาย นอกจากนั้นผูประกอบการยังมีการโฆษณาสินคาของตนเองนอยมาก 
เนื่องจากไมมีงบประมาณดานนี้ หรือคิดวามีคาใชจายสูงจึงไมทําการโฆษณาเพ่ือการขาย เพราะจะทําให
ตนทุนสูงข้ึน ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกการโฆษณาผานสื่อออนไลน เพ่ือลดตนทุนคาใชจายให กับ
ผูประกอบการ เพ่ือใหผูประกอบการไดศึกษาและสามารถนําไปพัฒนาใชกับผลิตภัณฑของตนเองได ดังนี้ 

การโฆษณาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม การโฆษณาท่ีใชงบนอย
และประหยัดท่ีสุด คือ การโฆษณาผานทางสื่อสังคมออนไลน โดยการสรางคอนเทนต (Content)                    
ท่ีนาสนใจเก่ียวกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ไดแก Facebook Line@ Instagram และ Website 
เนื่องจากคนไทยในปจจุบันนั้นใชโซเชียลเปนหลักในชีวิตประจําวันและมีจํานวนผูใชเปนจํานวนมาก 
จึงสามารถทําใหสินคาเปนท่ีรูจักไดงายข้ึนผานทางโซเชียลออนไลน ตาง ๆ ดังนี้ 

1.  เฟซบุก (Facebook) เปนสื่อโซเชียลท่ีคนไทยเลนมากท่ีสุดในปจจุบัน 
ดังนั้นการทําโฆษณาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ผานทาง Facebook นั้น คือชองทางท่ีงาย และไมเสีย
คาใชจาย สามารถกําหนดกลุมเปาหมายอยางเฉพาะเจาะจงได ไมวาจะเปน เพศ อายุ ท่ีอยู อาชีพ 
งานอดิเรก หรือความสนใจอ่ืน ๆ อีกท้ังยังสามารถเลือกวัตถุประสงคของการลงโฆษณาไดหลากหลาย
ตามความเหมาะสม 

2.  ไลนแอด (Line@) เปนชองทางท่ีสามารถสื่อสารกับกลุมลูกคาท่ีมีความ
สนใจไดมากท่ีสุด เนื่องจากผูท่ีสนใจในผลิตภัณฑสามารถแอดไลนราน เพ่ือติดตอสอบถามเก่ียวกับ
สินคาและรับขาวสารผานชองทางนี้ท้ังการลงประกาศเก่ียวกับโปรโมชั่นสินคา กิจกรรมทางการตลาด 
เปนอีกหนึ่งชองทางสําคัญในการโปรโมทผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอตาง ๆ เพราะเพียงแคลูกคามีไลน 
ก็จะสามารถรับรูถึงขาวสาร สามารถกระจายถึงลูกคาทุกทานท่ีมี Line@ เปนการทําการโฆษณาท่ีงาย 
และไมเสียคาใชจาย  

3.  อินสตราแกรม (Instagram) เปนชองทางท่ีสามารถเขาถึงผูบริโภคท่ีนิยมใช
ชองทางนี้ ในการเขาถึงขอมูลสินคาโดยสามารถลงรูปสินคาและขอความในการทํากิจกรรมทางการตลาด
ตาง ๆ เพ่ือสามารถครอบคลุมกลุมลูกคาไดมากยิ่งข้ึน ยังเปนอีกหนึ่งชองทางท่ีสําคัญอยางมากในการ
ทําโฆษณาผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และสามารถดึงดูดลูกคาไดโดยการเปดไอจีเปนสวนตัว  

4.  เวบไซต (Website) เปนชองทางท่ีไมเหมาะท่ีจะใชในการสื่อสารกับ
ลูกคาเทาไหรนัก แตเปนชองทางท่ีสะดวกตอการซ้ือขาย โดยลูกคาสามารถสั่งซ้ือไดดวยตนเองเลยโดย
ไมตองรอใหผูประกอบการมาตอบคําถาม โดยใน Website จะมีการระบุรายละเอียดตาง ๆ ไวอยาง
ชัดเจน ลงรูปผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ทําใหสรางความสะดวกใหลูกคามากข้ึน  

5.  การประชาสัมพันธ จากการลงพ้ืนท่ีสัมภาษณผูประกอบการผลิตภัณฑ
แปรรูปจากสมโอ พบวา ผูประกอบการสวนใหญใชเครื่องมือสื่อสารได นํามาใชในการประชาสัมพันธ
และการขายแตไมตอเนื่องสมํ่าเสมอ ดังนั้น ผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอจึงเลือกใชสื่อออนไลนเพ่ือการ
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ประชาสัมพันธ คือ ยูทูป (Youtube) เปนชองทางหนึ่งท่ีสามารถใชบอกเลาเรื่องราวของแบรนด 
(Story telling) ไดเปนอยางดี โดยอาจจะเปนการใหรีวิว การเลาเรื่องราวของแบรนด การนําเสนอ
ดวยการใหผูบริโภคจินตนาการถึงกลิ่น การสัมผัสตัวผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ โดยเปนการสื่อจาก
ภาพเคลื่อนไหว การบอกเลาจากคลิป VDO ผานยูทูป ทําใหสามารถเห็นจํานวนของผูเขาชมคลิปยูทูป
และสามารถทราบถึงจํานวนของผูบริโภคท่ีกดถูกใจ (Like) ในผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จึงทําให
ผูบริโภคเกิดการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอไดเพ่ิมข้ึน 

6.  การออกบูธแสดงสินคา การออกบูธตามงานอีเวนทตาง ๆ ท่ีเก่ียวของ 
นอกจากจะทําใหผูเขารวมงานไดเห็น รูจักกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอของแบรนดแลว ทําใหลูกคา
ไดเห็นผลิตภัณฑแปรรูปของจริง ไดทดลองใชหรือทดลองชิม และทําใหลูกคาสามารถตัดสินใจซ้ือ
สินคาไดงายข้ึน 

7.  การสงเสริมการขาย จากสัมภาษณเชิงลึกพบวาการสงเสริมการขาย              
จะทําใหผูบริโภคเกิดความสนใจและการตัดสินใจซ้ือไดงายข้ึน พบวา ผูประกอบการสวนใหญขาดการ
ทําการสงเสริมการขายหรือทําการสงเสริมนอยมาก ผูวิจัยจึงนําเสนอการสงเสริมการขายใหกับ
ผูประกอบการ ดังนี้ ควรมีการลดราคาสินคาหรือมีการเสริมบริการตาง ๆ เชน หากซ้ือสินคาผานทาง
ออนไลนครบ 1,000 บาท ข้ึนไปจะมีบริการสงฟรีใหท่ัวประเทศ และจะมีคูปองสวนลดแจกให
หลังจากลูกคาซ้ือสินคาจากทางราน โดยกําหนดตามระดับราคา เชน ลดราคา 5% เม่ือซ้ือสินคาครบ 
500 บาท หรือลด 10% เม่ือซ้ือสินคาครบ 800 บาท หรือหากซ้ือสินคาท่ีทางหนารานก็อาจจะมีการ
ใหคูปองสวนลดใหนํากลับมาใชไดในครั้งตอไป หรือจัดรายการสงเสริมการขายชวงเทศกาลโดยจัดเปน
เเพ็คเกจรวม หรือจัดเปนกระเชาใหกับลูกคา  

ผูวิจัยไดดําเนินการศึกษาและวิเคราะหขอมูลตาง ๆ ท้ังจากการทบทวนทฤษฎี บทความ และ
งานวิจัยท่ีเก่ียวของ (Literature Study) และการเก็บขอมูลเชิงประจักษ (Empirical Study) โดยการ
สัมภาษณเชิงลึก (ln – depth lnterviews) รวมถึงการวิเคราะหสภาพแวดลอมภายในอุตสาหกรรม 
รวมถึงทรัพยากร ความสามารถและศักยภาพในแตละชุมชนเพ่ือใหทราบองคประกอบตาง ๆ ท่ีจะ
สงผลตอการพัฒนากลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม จากการ
วิเคราะห SWOT ผูวิจัยจึงไดนําผลมาวิเคราะห TOWS Matrix เพ่ือนํามากําหนดกลยุทธการตลาด
ใหกับผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ดังนี้ 

กลยุทธเชิงรุก (SO) เปนการเอาจุดแข็งของธุรกิจมาใชในการเกิดประโยชนสูงสุดกับโอกาสท่ี
ไดรับจากภายนอก 

1. พัฒนาสงเสริมความรูในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอใหมีคุณภาพมากท่ีสุด 
โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค นํางานวิจัยเก่ียวกับเปลือกสมโอมาพัฒนาเปลือกสมโอ                
เพ่ือนํามาแปรรูปเปนสารสกัดสมุนไพรตาง ๆ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิงพาณิชยได  

2. จัดทําสื่อโฆษณาและคอนเทนตตาง ๆ ควรเนนท่ีตัวผูบริโภคโดยตรงผานชองทาง 
Youtube Facebook และ Instagram ในเรื่องความรูเก่ียวกับสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือก
สมโอ การทองเท่ียวเชิงอนุรักษเพ่ือสงเสริมใหนักทองท่ีอยากเชามาเยี่ยมชมสถานท่ีจริงและอยาก
ศึกษาธรรมชาติท่ีชุมชน 
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3. สรางตลาดในชุมชนเพ่ือจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จัดกิจกรรมสําหรับ
นักทองเท่ียวท่ีเขามาเยี่ยมชม work shop สอนทําผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือกสมโอ และมีไกด                  
นําเท่ียวพรอมบอกเลาเรื่องราวความเปนมาของชุมชน  

กลยุทธเชิงแกไข (WO) การลดหรือแกไขจุดออนของธุรกิจอยางไร หรือทําใหปญหานอย
ท่ีสุดเพ่ือรับผลประโยชนจากโอกาสท่ีเขามา 

1. ใหผูบริโภคมีสวนรวมในการอนุรักษสิ่งแวดลอม และสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร โดยสราง
การรับรูผานสื่อการประชาสัมพันธตาง ๆ ควรมีการโฆษณาประชาสัมพันธเนนคุณประโยชน คุณภาพ 
และสรรพคุณของสมโอท่ีผูบริโภคไดรับเพ่ิมมากข้ึน ชวยใหเกิดความนาเชื่อถือและสนใจลองบริโภค
สินคาไดงายข้ึน 

2. เชิญผูเชี่ยวชาญทางดานการตลาดและเทคโนโลยีมาฝกอบรมในดานตาง ๆ เชน 
การพัฒนาผลิตภัณฑ การออกแบบบรรจุภัณฑ ปรับ packaging ใหเขากับยุคสมัยใหมและไมลืมท่ีจะ
บอกเลาเรื่องราวลงในบรรจุภัณฑ การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุคสมัยใหม การใช
สื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาอยางไรใหนาสนใจ  

3. ผูประกอบการสมโอควรเพ่ิมชองทางการจําหนายผานสื่อออนไลนตาง ๆ เชน 
Facebook Line@ Instagram Website การขายผานแพล็ตฟอรม E-commerce เชน Shopee 
และ Lazada เพ่ือเปนการจําหนายผลิตภัณฑเพ่ิมมากข้ึน 

กลยุทธเชิงรับ (ST) เปนการเอาจุดแข็งของธุรกิจมาหลีกเลี่ยง หรือลดผลกระทบท่ีเกิดจาก
อุปสรรคท่ีไดรับจากภายนอก 

1. สมาชิกในชุมชนควรนํางานวิจัยเก่ียวกับเนื้อสมโอและเปลือกสมโอเพ่ือนํามา
พัฒนาตอยอดเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมากข้ึน Ffp 

2. ชุมชนเตรียมความพรอมและพัฒนาเกษตรกรใหไดรับความรู และมีการพัฒนา              
ใหมีคุณภาพ โดยการปฏิบัติทางเกษตรท่ีดี เพ่ือใหไดผลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพตามมาตราฐาน             
ท่ีกําหนด การปลูกพืชระบบ GAP เกษตรกรจะมีความรูและผลิตผลอยางมีระบบ สามารถลดตนทุนได 
ไดผลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพ ลดการใชสารเคมีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ไดรับการยอมรับสรางความ
เชื่อม่ันของผูผลิตและผูบริโภค อีกท้ังยังไดรายไดจากผลผลิตท่ีดี คุมคากับการลงทุน  

3. ปจจุบันเทคโนโลยีดานสื่อสังคมออนไลนสงผลใหทางชุมชนสามารถจัดกิจกรรม
การสงเสริมการตลาดรวมถึงเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายบนแพลตฟอรมออนไลน เชน จัดกิจกรรม
แจกของรางวัลผาน Facebook live หรือผาน Facebook page กดไลคกดแชรโพส  

กลยุทธปองกัน (WT) การลดและพิชิตจุดออนและหลีกเลี่ยงอุปสรรค เพ่ือประคองใหธุรกิจ
อยูรอดในระหวางนี้พยายามลดจุดออนและรอโอกาสใหม ๆ ท่ีเขามา 

1. ใชเทคโนโลยีท่ีทันสมัยเขามาชวยในการแปรรูปผลติภัณฑเพ่ือสามารถนําผลผลิต
ท่ีตองท้ิงมาของสมโอมาเพ่ิมมูลคาท่ีหลากหลายเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค และเพ่ิมชองทางการจัด
จําหนายใหมากข้ึน  

2. การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุคสมัยใหม และเพ่ิมชอง
ทางการจัดจําหนายใหมากข้ึน ใชสื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาใหนาสนใจเพ่ือเพ่ิม
ยอดขายใหมากข้ึนจากสถานการณ Covid-19 
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3. สําหรับการขายหนาราน อบรมพนักงานเพ่ือเตรียมความพรอมในการใหบริการ
ลูกคา ในการใหขอมูลผลิตภัณฑ การตอนรับ และการตอบคําถามจากลูกคา 

ขอมูลท่ีไดจากการสัมภาษณกลุมผูใหสัมภาษณท้ัง 3 กลุม แสดงใหเห็นถึงความคิดเห็นท่ีมี   
ตอการบริโภคผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ ลักษณะการประกอบธุรกิจผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ              
และรูปแบบการปลูกสมโอของเกษตรกร ซ่ึงผูวิจัยจะนําไปอภิปรายและสรุปผลรวมกับกลยุทธ                  
ทางการตลาด เพ่ือเสนอแนะแนวทางกลยุทธการตลาดของผลิตภัณฑแปรรปูจากสมโอ ในบทถัดไป 
 
4.4 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ เพ่ือสุขภาพและสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน 

ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนม          

ขบเค้ียว  2  ชนิด ไดแก กรอบเค็ม กราโนลาเสริมเปลือกสมโอ ดังตอไปนี้ 

4.4.1  ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ 
       ขนมขบเคี้ยว 
ตารางท่ี 4.1  ใยอาหารจากเปลือกสมโอ 

ใยอาหาร ปริมาณ (กรัม/100 กรัม) 

ผงเปลือกสมโอ 65.23 

เปลือกสมโออบแหง 

(จากเปลือกสมโอชั้นกลาง) 

14.75 

 
 จากตารางท่ี 4.1 พบวา ผงเปลือกสมโอ 100 กรัม มีใยอาหาร 65.23 กรัม มากกวาเปลือก
สมโออบแหงท่ีมีใยอาหารเพียง 14.75 สอดคลองกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ (2551) ศึกษาการผลิต และ
คุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสมโอเพ่ือนํามาใชในผลิตภัณฑอาหาร พบวา การผลิตใยอาหารจาก
เปลือกสมโอสวนขาวของสมโอพันธุขาวน้ําผึ้ง การตมและการทําแหงทําใหผลผลิตของใยอาหารลดลง
โดยเปลือกท่ีไมไดตมไดปริมาณผลผลิตของใยอาหารสูงสุด  
 4.4.1.1  ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 

การศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็มจํานวน 4 สูตร จากนั้น 
นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดเพ่ือมาศึกษาคุณภาพดานกายภาพ 
และเคมี ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.2 
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ตารางท่ี 4.2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม     
       ในกรอบเค็ม 
คุณภาพ 

ทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 3 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 5 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 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: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.2  พบวาคะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็มจํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับ
สูตรท่ี 3 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น โดยมีคาเฉลี่ย 7.98  8.00  และ 7.63 ตามลําดับ    
อยูในระดับความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก สวนดานรสชาติ  เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม     
ผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1 โดยมีคาเฉลี่ย  7.43  7.58  7.63 ตามลําดับ อยูในลําดับความชอบ      
ปานกลาง   เม่ือนําท้ัง 4 สูตร มาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 
พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 4 ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีรอยละ    
7 เปนปริมาณท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 
 

4.4.1.2  ผลการศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลา 
การศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนราจํานวน 4 สูตร จากนั้น 

นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  เพ่ือคัดเลือกสูตรท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาคุณภาพดานกายภาพ 
และเคมี ผลการศึกษาแสดงดังตารางท่ี 4.3 
 
ตารางท่ี 4.3  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม     

       ในกราโนลา 
คุณภาพ คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
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ทางประสาทสัมผัส สูตรท่ี 1 
รอยละ 0 

สูตรท่ี 2 
รอยละ 25 

สูตรท่ี 3 
รอยละ 50 

สูตรท่ี 4 
รอยละ 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: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.3  พบวาคะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลาจํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบชิมใหการยอมรับ
สูตรท่ี 3 ปริมาณการใชเปลือกสมโอรอยละ 50 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.70  8.00  7.67  7.13  และ7.46   ตามลําดับ อยูในระดับ
ความชอบปานกลาง ถึงชอบมาก สวนดานรสชาติ  ผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1 โดยมีคาเฉลี่ย  7.40 
อยูในลําดับความชอบปานกลาง  เม่ือนําท้ัง 4 สูตร มาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  สวน
ในดานลักษณะปรากฎ  กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 3 ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีรอยละ  50 
เปนปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดในกราโนลา 
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4.4.2 ผลการศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ 
4.4.2.1 ผลการศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ี 

เหมาะสมในกรอบเค็ม 

 คุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม ในกรอบเค็มปริมาณ        
รอยละ 0  รอยละ 3  รอยละ 5  และรอยละ 7 แสดงดังภาพท่ี 4.51   

 
 
 
 
 
 

 
 
 

  รอยละ 0           รอยละ 3    รอยละ 5  รอยละ 7 
 

ภาพท่ี  4.51  การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มปริมาณรอยละ 0  รอยละ 3  รอยละ 5  และรอยละ 7 
 

ตารางท่ี  4.4  คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็ม 

 

คตุณภาพกายภาพ 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

คาสี   

- L* (ความสวาง)  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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางท่ี  4.4  พบวาคุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมใน
กรอบเค็ม มีคา L* คา a* และ b*  เทากับ 45.56 5.06  และ15.25 ยิ่งเสริมเปลือกสมโอในกรอบเค็ม
มากข้ึนมีผลใหขนมกรอบเค็มเม่ือทอดเสร็จมีสีเหลืองทอง พิจารณาจากคา L* ท่ีเพ่ิมมากข้ึน และคา 
a* และ b* ท่ีมีคาความเขมของสีแดงและเหลืองลดลงตามลําดับ 
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ตารางท่ี 4.5  องคประกอบทางเคมี  การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มปริมาณรอยละ 0 และรอยละ 5   

 

องคประกอบทางเคมี 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

พลังงาน 501.63 457.86 

คารโบไฮเดรต 59.36 55.73 

โปรตีน 10.99 10.37 

ไขมัน 24.47 25.94 

ความชื้น 4.33 6.91 

เถา  0.85 1.05 

ใยอาหาร 31.21 40.01 

 
จากตารางท่ี  4.5  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม

ปริมาณรอยละ 0 และรอยละ 5  พบวา การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มรอยละ 5 ใหพลังงาน 457.86 
คารโบไฮเดรต 55.73  โปรตีน  10.37  ไขมัน  25.94  ความชื้น 6.91 เถา 1.05 ใยอาหาร 40.01 
การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มรอยละ 5 ทําใหปริมาณพลังงาน และสารอาหารประเภท โปรตีน 
คารโบไฮเดรต ลดลงกวาสูตรพ้ืนฐาน และมีใยอาหารท่ีมากข้ึน สอดคลองกับงานวิจัยของ วันเพ็ญ   
มนตรา ปวีนา และสละ (2557) ไดศึกษาเรื่องหมูแทงเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอสวนขาวมี
ปริมาณเสนใย ความชื้น เถาและไขมันเพ่ิมข้ึน ปริมาณโปรตีนลดลงตามปริมาณของเปลือกสมโท่ีเติม
ลงไป โดยปริมาณเสนใยสูงกวาตัวอยางควบคุม การเติมเปลือก สมโอไมมีผลตอการพองตัวของ     
หมูแทงท่ีนําไปทอด แตมีผลตอเนื้อสัมผัส ทําใหหมูแทงมีความแข็งเพ่ิมข้ึน ความกรอบลดลง  
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4.4.2.2 ผลการศึกษาคุณภาพดานกายภาพ และเคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ี 
เหมาะสมในกราโนลา 

   คุณภาพทางกายภาพ เคมี ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสม ในในกราโนลา
ปริมาณ รอยละ 0  รอยละ 25  รอยละ 50  และรอยละ 75 แสดงดังภาพท่ี 4.52  

 
 
 
 
 
 

 
 

  รอยละ 0           รอยละ 25    รอยละ 50  รอยละ 75 
 

ภาพท่ี  4.52  การใชเปลือกสมโอในในกราโนลาปริมาณรอยละ 0  รอยละ 25  รอยละ 50  และรอย
ละ 75 

ตารางท่ี 4.6  คุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกราโนลา 

 

คตุณภาพกายภาพ 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรควบคุม 
(รอยละ 0) 

 เปลือกสมโอในกราโนลา 
(รอยละ 50) 

คาสี   

   - L* (ความสวาง) 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 

จากตารางท่ี  4.6  พบวาคุณภาพทางกายภาพ ปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมใน  
กราโนลา คา L* คา a* และ b* เทากับ 36.94 4.42 และ7.97 ตามลําดับ ยิ่งเสริมเปลือกสมโอ      
ในกราโนลาเม่ืออบเสร็จมีสีเขม พิจารณาจากคา L* ท่ีลดลง คา a* และ b* ท่ีมีคาความเขมของสีแดง
ลดลงและเหลืองท่ีเพ่ิมข้ึน 
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ตารางท่ี 4.7  องคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอในกราโนลาปริมาณรอยละ 0  

      และรอยละ 50 

 

องคประกอบทางเคมี 

ปริมาณในแตละสูตร (กรัม/100 กรัม) 

สูตรควบคุม 
(รอยละ 0) 

สูตรเปลือกสมโอในกราโนลา 
(รอยละ 50) 

พลังงาน 535.15 428.90 

คารโบไฮเดรต 58.73 71.85 

โปรตีน 7.85 6.53 

ไขมัน 29.87 12.82 

ความชื้น 2.37 7.67 

เถา  1.18 1.13 

ใยอาหาร 7.53 10.59 

 
จากตารางท่ี  4.7  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอในกราโนลา

ปริมาณรอยละ 0 และรอยละ 50  พบวา การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มรอยละ 50 ใหพลังงาน 
428.90 คารโบไฮเดรต 71.85  โปรตีน  6.53  ไขมัน  12.82  ความชื้น 7.67 เถา 1.13 ใยอาหาร 
10.59 การใชเปลือกสมโอในกราโนลารอยละ 50 ทําใหปริมาณพลังงาน และสารอาหารประเภท 
โปรตีน และเถา ลดลงกวาสูตรพ้ืนฐาน และคารโบไฮเดรต ความชื้น และใยอาหารท่ีมากข้ึน 
สอดคลองกับงานวิจัยของ นราธิป (2557) ไดศึกษาการพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใย
อาหารจากอัลโดของสมในผลิตภัณฑคุกก้ีเนยสดท่ีผลิตจากเนยสวนดุสิต พบวาดานองคประกอบทาง
เคมี การเสริมอัลเบโด ของสมในชวยลดปริมาณไขมันเพ่ิมปริมาณใยอาหาร 
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4.4.3 ผลการศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอผลิตภัณฑขนมขบ
เคี้ยวจากเปลือกสมโอ 

4.4.3.1 ผลการศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอการใชเปลือกสม
โอในกรอบเค็ม 
 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป  จํานวน  100  คน โดยให
ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.53 ผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

 
ตารางท่ี 4.8 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

n=100 
ขอมูล รอยละ (%) 

1.     เพศ     
       1.1     ชาย 30 
       1.2     หญิง 70 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป 20 
       2.2     19 – 29 ป 10 
       2.3     30 – 39 ป 45 
       2.4     40 – 49 ป 25 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
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ตารางท่ี 4.8 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ตอ) 

n=100 
ขอมูล รอยละ (%) 

       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 50 
       3.2     ปริญญาตร ี 30 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 20 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 77 
        4.2    สมรส 23 
        4.3    มาย / หยาราง - 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 20 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 20 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 50 
        5.4     ลูกจางรายวัน 10 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบุ - 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 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  พบวา ผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มสวนใหญเปนเพศหญิง
มากกวาเพศชาย คิดเปนรอยละ 70 เพศชายรอยละ 30 อายุของผูบริโภคสวนใหญมีอายุชวง 30 - 39 
ป รอยละ 45 รองลงมา ชวงอายุ 40-49 ป รอยละ25  ชวงอายุต่ํากวา 19 ป รอยละ 20 สวนชวงอายุ 
19 - 29 ป รอยละ 10  ในดานการศึกษา ผูบริโภคมีการศึกษาต่ําวาปริญญาตรี รอยละ 50 รองลงมา
มีการศึกษาในระดับปริญญาตรี รอยละ 30 สวนการศึกษาสู งกวาปริญญาตรีรอยละ 20              
ดานสถานะภาพของผูบริโภคสวนใหญมีสถานะภาพโสดรอยละ 77 สถานะภาพสมรส รอยละ 23 
ดานอาชีพ ผูบริโภคสวนใหญเปนนักเรียน/นักศึกษารอยละ 50 อาชีพรองลงมาคือ รับราชการ /
รัฐวิสาหกิจ และอาชีพ ธุรกิจสวนตัวรอยละ 20 
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ตารางท่ี 4.9 คะแนนความชอบท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 
 

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 พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็มในดาน
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 8.80 7.74 7.93  8.55 และ8.00 
ตามลําดับอยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก 

 
ตารางท่ี  4.10 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

n=100 
ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม  
  1.1    ยอมรับ 100 
  1.2    ไมยอมรับ - 
2.  การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม(ขนาด 250  กรัม)  
  2.1    ซ้ือ  85 
  2.2    ไมแนใจ  15 
  2.3    ไมซ้ือ - 
3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม  
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 25 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 50 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 25 
4.  ราคาการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   59  บาท 68 
  4.2   69  บาท 32 
  4.3   79  บาท - 
  4.4   89  บาท - 

 
จากตารางท่ี  4.10 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบ

เค็ม พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม รอยละ 100 การตัดสินใจซ้ือการใช
เปลือกสมโอในกรอบเค็ม(ขนาด 250  กรัม) ผูบริโภคสวนใหญซ้ือ คิดเปนรอยละ 85 และไมแนใจคิด
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เปนรอยละ 15 เหตุผลของการซ้ือสวนใหญรสชาติกลมกลอม/ความอรอยคิดเปนรอยละ 50 สวน
สะดวกในการรับประทาน และผลิตภัณฑนาสนใจ คิดเปนรอยละ 25 ในดานราคาท่ีตองการซ้ือ สวน
ใหญอยูท่ีราคา 59 บาท คิดเปนรอยละ 68 สวนราคาท่ี 69 บาทคิดเปนรอยละ 32 

 
4.4.3.2 ผลการศึกษาการทดสอบผูบริโภค (Consumer test) ท่ีมีผลตอการใชเปลือกสม

โอในกราโนลา 
 ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป  จํานวน  100  คน โดยให
ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
ภาพท่ี 4.54 ผลิตภัณฑการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 
 
ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

n=100 
ขอมูล รอยละ (%) 

1.     เพศ     
       1.1     ชาย 15 
       1.2     หญิง 85 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป 25 
       2.2     19 – 29 ป 35 
       2.3     30 – 39 ป 30 
       2.4     40 – 49 ป 10 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
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ตารางท่ี 4.11 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ตอ) 
n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 40 
       3.2     ปริญญาตร ี 50 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 10 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 80 
        4.2    สมรส 20 
        4.3    มาย / หยาราง - 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 10 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 10 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 65 
        5.4     ลูกจางรายวัน 15 
        5.5     อ่ืนๆโปรดระบุ - 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 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  พบวา ผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลาสวนใหญเปนเพศหญิง
มากกวาเพศชาย คิดเปนรอยละ 85 เพศชายรอยละ 15 อายุของผูบริโภคสวนใหญมีอายุชวง 19 - 29 
ป รอยละ 35  รองลงมาคือชาวงอายถ 30 - 39 ป รอยละ 30 รองลงมาชวงอายุต่ํากวา 19 ป รอยละ 
25 สวนในชวงอายุ 40-49 ป รอยละ10 ดานการศึกษาผูบริโภคมีการศึกษาในระดับปริญญาตรี รอย
ละ 50 ต่ําวาปริญญาตรี รอยละ 40 สวนการศึกษาสูงกวาปริญญาตรีรอยละ 10   ดานสถานะภาพ
ของผูบริโภคสวนใหญมีสถานะภาพโสดรอยละ 80 สถานะภาพสมรส รอยละ 20 ดานอาชีพ ผูบริโภค
สวนใหญเปนนักเรียน/นักศึกษารอยละ 65 อาชีพรองลงมาคือลูกจางรายวันรอยละ 15 รับราชการ /
รัฐวิสาหกิจ รอยละ 10 และอาชีพ ธุรกิจสวนตัวรอยละ 10 
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ตารางท่ี 4.12 คะแนนความชอบท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

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 พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบการใชเปลือกสมโอในกราโนลา       
ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 8.95  8.63  8.93  8.17   
และ 8.76 ตามลําดับอยูในระดับความชอบมาก 
 
ตารางท่ี  4.13 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

n=100 
ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกราโนลา  
  1.1    ยอมรับ 100 
  1.2    ไมยอมรับ - 
2.  การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา(ขนาด 250  กรัม)  
  2.1    ซ้ือ  100 
  2.2    ไมแนใจ  - 
  2.3    ไมซ้ือ - 
3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา  
  3.1   สะดวกในการรับประทาน 10 
  3.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 75 
  3.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 15 
4.  ราคาการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  4.1   89  บาท 100 
  4.2   99 บาท - 
  4.3   109  บาท - 
  4.4   119 บาท - 

จากตารางท่ี  4.13 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโน
ลา พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ การใชเปลือกสมโอในกราโนลา รอยละ 100 การตัดสินใจซ้ือการใช
เปลือกสมโอในกราโนลา(ขนาด 250  กรัม) ผูบริโภคสวนใหญซ้ือ คิดเปนรอยละ 100 เหตุผลของการ
ซ้ือสวนใหญรสชาติกลมกลอม/ความอรอยคิดเปนรอยละ 75 ผลิตภัณฑนาสนใจ คิดเปนรอยละ15 
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สวนสะดวกในการรับประทาน รอยละ 10 ในดานราคาท่ีตองการซ้ือ สวนใหญอยูท่ีราคา 89 บาท   
คิดเปนรอยละ 100  

 
4.5 ผลการศึกษาผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
4.5.1 การวิเคราะหขอมูล 
 แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริม
เศรษฐกิจชุมชน โดยวิเคราะหขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม โดยนําเสนอในรูปแบบตาราง ประกอบ
ความเรียง 
4.5.2 ผลการวิเคราะหขอมูลจากแบบสอบถาม 
 ตอนท่ี 1 วิเคราะหคาความถ่ี และคารอยละเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 
ตารางท่ี 4.1 แสดงคาความถ่ี และคารอยละเก่ียวกับขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 
1 เพศ   
  หญิง 28 56 
  ชาย 22 44 

รวม 50 100 
2 อายุ   
ต่ํากวา 20 ป 1 2 
21 – 25 ป 28 56 
26 – 30 ป 9 18 
31 ปข้ึนไป 12 24 

รวม 50 100 
3 ระดับการศึกษา   
ต่ํากวาปริญญาตรี 18 36 
ปริญญาตรี 31 62 
สูงกวาปริญญาตรี 1 2 
อ่ืน ๆ - - 

รวม 50 100 
4 อาชีพ   
นักเรียน - นักศึกษา 11 22 
ขาราชการ 17 34 
รัฐวิสาหกิจ - - 
ประกอบธุรกิจสวนตัว 18 36 
พนักงานเอกชน 4 8 
อ่ืน ๆ - - 
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รวม 50 100 
 
 
ตารางท่ี 4.1 (ตอ) 

ขอมูล ความถ่ี รอยละ 

5 รายได/เดือน   

  ต่ํากวา 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 แสดงขอมูลท่ัวไปของกลุมเปาหมาย จํานวน 50 คน พบวา กลุมเปาหมาย
สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลองมาคือเพศชาย จํานวน 22 คิดเปน
รอยละ 44 ตามลําดับ สวนใหญอยูในชวงอายุ 21-25 ป จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลงมา
คือชวงอายุ 31 ปข้ึนไป จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 24 และชวงอายุ 26-30 ป จํานวน 9 คน คิด
เปนรอยละ 18 ตามลําดับ สวนใหญมีระดับการศึกษาปริญญาตรี จํานวน 31 คน คิดเปนรอยละ 62 
รองลงมาคือระดับการศึกษาตํ่ากวาปริญญาตรี จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 และระดับ
การศึกษาสูงกวาปริญญาตรีจํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 2 ตามลําดับ สวนใหญอาชีพประกอบธุรกิจ
สวนตัว จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคืออาชีพขาราชการ จํานวน 17 คน คิดเปนรอย
ละ 34 และอาชีพนักเรียน-นักศึกษา จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 ตามลาดับ สวนใหญมีรายได
ตอเดือนอยูท่ี 10,000-15,000 บาท จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคือ 15,001-20,000 
บาท จํานวน 15 คน คิดเปนรอยละ 30 และต่ํากวา 10,000 บาท จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 
ตามลําดับ 
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 ตอนท่ี 2 วิเคราะหความพึงพอใจท่ีมีตอผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจ
ชุมชน จํานวน 20 ขอ 
ตารางท่ี 4.2 แสดงคาเฉลี่ยระดับความพึงพอใจของกลุมเปาหมาย ดานการออกแบบ 

ขอคําถาม คาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) ระดับความพึงพอใจ 

พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ   
  1. ความคิดสรางสรรค 4.72 มากท่ีสุด 
  2. ความประณีตสวยงาม 4.66 มากท่ีสุด 
  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนพิมเสนน้ํา 

4.74 มากท่ีสุด 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.35 มากท่ีสุด 
รวม 4.62 มากท่ีสุด 

ยาดมสมโอ   
  1. ความคิดสรางสรรค 4.35 มากท่ีสุด 
  2. ความประณีตสวยงาม 4.15 มาก 
  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนยาดมสมโอ 

4.20 มาก 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.34 มากท่ีสุด 
รวม 4.26 มากท่ีสุด 

พัดหอมบุหงาสมโอ   
  1. ความคิดสรางสรรค 4.66 มากท่ีสุด 
  2. ความประณีตสวยงาม 4.74 มากท่ีสุด 
  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการ
ทําบุหงาแหง 

4.40 มากท่ีสุด 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.60 มากท่ีสุด 
รวม 4.60 มากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 4.2 (ตอ) 

ขอคําถาม คาเฉลี่ย (𝑥𝑥𝑥) ระดับความพึงพอใจ 

ถุงหอมบุหงาสมโอ   

  1. ความคิดสรางสรรค 4.75 มากท่ีสุด 

  2. ความประณีตสวยงาม 4.76 มากท่ีสุด 

  3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการ

ทําบุหงาแหง 

4.30 มากท่ีสุด 

  4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.60 มากท่ีสุด 

รวม 4.60 มากท่ีสุด 

เทียนหอมสมโอ   

1. ความคิดสรางสรรค 4.65 มากท่ีสุด 

2. ความประณีตสวยงาม 4.30 มากท่ีสุด 

3. ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทํา

บุหงาแหง 

4.20 มาก 

4. การนําไปใชเปนของท่ีระลึก 4.50 มากท่ีสุด 

รวม 4.41 มากท่ีสุด 

 
 จากตารางท่ี 4.2 พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑ โครงการวิจัย เรื่อง 
ผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ดังนี้ 
 พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ พบวา ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัดเปนพิมเสน
น้ํา อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.74 รองลงมาความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ี
คาเฉลี่ย 4.72 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 และการนําไปใชเปนของท่ี
ระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 
 ยาดมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 การนําไปใช
เปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.34 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนยาดมสมโอ อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 
4.15 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 
 พัดหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.74 
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.40 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
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 ถุงหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.76
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.75 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
 เทียนหอมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.65 การ
นําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก           
ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.41 
 สรุปไดวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจ พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ มีความพึงพอใจอยูใน
ระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 รองลงมาพัดหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ี
คาเฉลี่ย 4.60 ถุงหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 เทียนหอมสม
โอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 และยาดมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 ตามลําดับ 

 
4.6 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 

จากตารางท่ี 4.1 พบวาเม่ือนําเปลือกสมโอไปผานการอบไลความชื้นบางสวน และนําเนื้อสมโอ
ไปปนใหเปนน้ําสมโอ จะไดน้ําสมโอท่ีมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตรวม และใย
อาหาร (Dietary fiber) เทากับรอยละ 89.80  0.53  0.00  0.60  9.04 และ 1.75 ตามลําดับ และ
ใหพลังงานตอ 100 กรัมเทากับ 38.28 กิโลแคลอรี  ในขณะท่ีเปลือกสมโอมีปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตรวม และใยอาหาร (Dietary fiber) เทากับรอยละ 57.23  0.86  0.00  
1.54  40.37  และ  21.39 ตามลําดับ และใหพลังงานตอ 100 กรัมเทากับ 164.92 กิโลแคลอรี ซ่ึง
ปริมาณใยอาหาร (Dietary fiber) ของเปลือกสมโอ กับการศึกษาของนราธิป (2559) ท่ีพบวาเปลือก
สมโอ (Albedo) ท่ีผานการไลความชื้นบางสวนจะมีปริมาณใยอาหาร (Dietary fiber) เทากับรอยละ 
16.45   

 
ตารางท่ี 4.1 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอ และเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี น้ําสมโอ เปลือกสมโอ 
ความชื้น (รอยละ) 89.80±2.10 57.23±1.21 
โปรตีน (รอยละ) 0.53±0.00 0.86±0.01 
ไขมัน (รอยละ) 0.00±0.00 0.00±0.00 
เถา (รอยละ) 0.60±0.02 1.54±0.02 
คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 9.04±0.02 40.37±0.15 
ใยอาหาร (รอยละ) 1.75±0.01 21.39±0.87 
พลังงานตอ 100 กรัม (กิโลแคลอรี) 38.28±1.25 164.92±3.69 
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4.6.2 น้ําจิ้มบวยเจี่ย 

4.6.2.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

ในบล็อกสมบูรณ  (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีชิม

แบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point-Hedonic Scale) ใชผูทดสอบจํานวน 40 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

และไดทําการเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD)  

วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 

4.2 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังแผนภูมิท่ี 4.1-4.3 คาเฉลี่ยและคา

ความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 

4.3 และลักษณะทางกายภาพสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.4 และภาพท่ี 

4.55 

 

ตารางท่ี 4.2 สูตรพ้ืนฐานของน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เนื้อบวยดอง 18 60 6 

น้ําตาลทราย 200 187 100 

น้ําสมสายช ู 50 115 - 

น้ําเปลา 150 45 60 

น้ําบวยดอง 12 12 - 

เกลือ - 3 - 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจากยายแตวครัวคําโตโต (2562) 
 สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจาก KRUA (2561) 

 สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจาก WONGNAI (2562) 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 

  
ปนสวนผสมท้ังหมดเขาดวยกัน ตีดวยความเร็วปานกลาง 1 นาที 

 

ตั้งไฟอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส แลวเค่ียวเปนเวลา 10 นาที 

 

พักท้ิงไวจนเย็น 

 

น้ําจิ้มบวยเจี่ย 

แผนภูมิท่ี 4.1 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย สูตรท่ี 1 

ท่ีมา : ยายแตวครัวคําโตโต (2562) 
ชั่งสวนผสมตามสูตร 

 
 

นําสวนผสมท้ังหมดมารวมกัน แลวคนใหน้ําตาลละลาย 
 
 

นําไปปนใหบวยละเอียด 
 
 

ตั้งไฟออน และคนจนเหนยีว 
 
 

น้ําจิ้มบวยเจี่ย 
 

แผนภูมิท่ี 4.2 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย สูตรท่ี 2 

ท่ีมา : KRUA (2561) 
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ชั่งสวนผสมตามสูตร 
 
 

นําสวนผสมท้ังหมดมารวมกัน แลวคนใหน้ําตาลละลาย 
 

 
นําไปปนใหบวยละเอียด 

 
 

นําไปเค่ียวดวยไฟกลาง 
 
 

เม่ือเดือดแลว ปดไฟ และชอนฟองออก 
 

แผนภูมิท่ี 4.3 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย สูตรท่ี 3 

ท่ีมา : WONGNAI (2562) 
 
ตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

จํานวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ตารางท่ี 4.4 ลักษณะทางกายภาพสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร 

คุณลักษณะ 
ลักษณะทางกายภาพ 

สูตรท่ี 1                    สูตรท่ี 2                      สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 
มีความขนพอดี 

เนื้อบวยลอยสมํ่าเสมอ 
ความขนมาก 

เนื้อบวยลอยสมํ่าเสมอ 
มีความขนนอย 

มีเนื้อบวยลอยสมํ่าเสมอ 

ส ี สีเหลืองออน สีเหลืองคล้ําเล็กนอย สีน้ําตาลเขม 

กลิ่น มีความหอมของบวย มีความหอมของบวย มีความหอมของบวย 

รสชาต ิ มีรสหวานอมเปรี้ยว มีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน มีรสเค็ม เปรี้ยว 

เนื้อสัมผัส มีความขนหนืด มีความขนหนืดมาก มีความขนหนืดเล็กนอย 

 

 

 

 

 

 

   สูตรท่ี 1   สูตรท่ี 2   สูตรท่ี 3 

 

ภาพท่ี 4.55 สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร 

จากตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร
พ้ืนฐานน้ําจิ้มบวยเจี่ย จํานวน 3 สูตร โดยผูทดสอบจํานวน 80 คน พบวาผูทดสอบใหการยอมรับสูง
ท่ีสุดในสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี
คะแนนเฉลี่ยท่ี 7.70 7.85 8.05 7.47 8.05 และ 8.00 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับความชอบปานกลาง
ถึงชอบมาก และตรงลักษณะท่ีดีของน้ําจิ้มบวยเจี่ยตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช, 2556) คือ 
น้ําจิ้มตองเปนของเหลวขน ไมตกผลึก มีเนื้อบวยแขวนลอยสมํ่าเสมอ ตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ
น้ําจิ้มบวยเจี่ยและสวนประกอบท่ีใช มีกลิ่นหอมของบวยดอง ไมมีกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค เชน 
กลิ่นรสเปรี้ยวบูด เม่ือนํามาวิเคราะหผลทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี 0.05 ดังนั้นผูวิจัยจึง
เลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ยใน
ข้ันตอนตอไป 

4.5.2.2 ผลการศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการใชน้ําสมโอทดแทน

น้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0  25  50 และ 75 โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไป
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ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) 

โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 

จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.5 และคาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.6  

 

ตารางท่ี 4.5 สูตรน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

 

ตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 
จํานวน 4 สูตร 

 
คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 
 

คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 75) 

เนื้อบวยดอง 18 18 18 18 
น้ําบวยดอง 12 12 12 12 

น้ําสมสายช ู 50 50 50 50 

น้ําตาลทราย 200 200 200 200 

น้ําเปลา 150 112.5 75 37.5 

น้ําสมโอ 0 37.5 75 112.5 
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จากตารางท่ี 4.6 ผลการใชน้ําสมโอทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย พบวาผูทดสอบให

การยอมรับการทดแทนน้ําดวยน้ําสมโอท่ีรอยละ 50 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 ในดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 8.08  7.89  8.02  

7.97  7.98  และ 8.00 ตามลําดับโดยเม่ือปริมาณน้ําสมโอเพ่ิมมากข้ึน น้ําจิ้มบวยเจี่ยท่ีไดจะมีสีท่ีเขม

ข้ึน มีความขมเพ่ิมมากข้ึน และมีความขนเพ่ิมมากข้ึน ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรรอยละ 50 เปนปริมาณ

สูงสุดท่ีน้ําสมโอสามารถใชทดแทนน้ําเปลาในน้ําจิ้มบวยเจี่ย และนํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป 

 4.5.2.3 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 

  นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 4.2.2 มาศึกษาปริมาณการเสริมเปลือก

สมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มบวยเจี่ยในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0  10  15 และ 20 

ของปริมาณน้ํ าหนักสวนผสม ท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุ ม ในบล็อกสมบู รณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

ดังตารางท่ี 4.7 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ ดังแผนภูมิท่ี 4.4 คาเฉลี่ย

และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสม

โอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.8 

 

ตารางท่ี 4.7 สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

วัตถุดิบ 

ปริมาณ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 20) 

เนื้อบวยดอง 18 18 18 18 
น้ําบวยดอง 12 12 12 12 

น้ําสมสายช ู 50 50 50 50 

น้ําตาลทราย 200 200 200 200 

น้ําเปลา 75 75 75 75 

น้ําสมโอ 75 75 75 75 

เปลือกสมโอ 0 43 64.5 86 
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ชั่งตวงสวนผสมของน้ําจิ้มบวยเจี่ยตามสูตร 

 
 

ปริมาณเปลือกสมโอแหงรอยละ 10  

ปริมาณเปลือกสมโอแหงรอยละ 15  

ปริมาณเปลือกสมโอแหงรอยละ 20  

 

 
นําไปปนในเครื่องปน  

 
 

นําไปตั้งไปแลวกวนเปนระยะ เปนเวลา 10 นาที ดวยอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 
 
 

น้ําจิ้มบวยเจี่ยเสริมเปลือกสมโอ 
 

แผนภูมิท่ี 4.4 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 
 
ตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอใน

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 
 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

 

คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 



   
 
                                                                                                                                                  388 

จากตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริม
เปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร พบวาผูทดสอบใหการยอมรับสูตรรอยละ 
15 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมี
คาเฉลี่ย 7.65 7.87  7.02  8.02 7.45 และ 8.00 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก 
เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานกลิ่นในทุก
ระดับไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยเม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอใน
น้ําจิ้มบวยเจี่ยมากข้ึนจะทําใหน้ําจิ้มบวยมีความขนหนืดมากข้ึน เนื่องจากเพคตินท่ีไดจากเปลือกสมโอ
เปนใยอาหารชนิดละลายน้ํา และมีโปรตีนอยูปริมาณอยูท่ีรอยละ 1.53 การเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอ
ทําใหสมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีนมีมากข้ึน ท้ังในดานการละลาย และการอุมน้ํา เม่ือเพคตินในเปลือก
สมโอผสมรวมกับสวนผสมน้ําจิ้มบวยเจี่ย เพคตินจะเกิดการพองตัวและคลายตัวเม่ือไดรับความรอน
สูงข้ึน จึงทําใหเนื้อสัมผัสมีความขนหนืดและเกิดเจลข้ึนได  ในดานรสชาติมีรสขมอยู เล็กนอย 
เนื่องจากในเปลือกสมโอมีสารลิโมนินและนารินจินท่ีทําใหเกิดรสขมเหลืออยู เม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือก
สมโอมากจะทําใหมีรสขมท่ีมากข้ึนจึงทําใหผูทดสอบใหคะแนนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ย
ท่ีรอยละ 20 ลดลง (รณชัย, 2563) ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรเปลือกสมโอรอยละ 15 เปนปริมาณท่ี
เหมาะสมท่ีสุดท่ีสามารถเสริมในน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําสมโอ 
 4.5.2.4 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และ

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและเปลือกสมโอ 

นําน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีใชน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ

มากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร 

และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา pH คาสี

ระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวยเครื่อง Spectrophotometer (ColorFlex EZ, Hunter Associates 

Laboratory Inc., USA) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจาก

น้ําและเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แต

ในขณะเด๋ียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณเพ่ิมข้ึน แสดงดังตารางท่ี 4.9 ท้ังนี้

เนื่องมาจากเปลือกสมโอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร จึงสงผลทําใหปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑเพ่ิมข้ึน 

สอดคลองกับงานวิจัยของจรรยา (2564) ท่ีศึกษาการเสริมเปลือกสมโอแหงในขนมโสมนัส พบวาเม่ือ

ปริมาณเปลือกสมโอแหงเพ่ิมมากข้ึน โสมนัสจะมีปริมาณใยอาหารเพ่ิมข้ึน 

ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ํา

และเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหคาความสวาง (L*) คาสแีดง (a*) และคา

สีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน ดังตารางท่ี 4.10 
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ตารางท่ี 4.9 องคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและ
เปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
น้ําจิ้มบวยเจี่ย 

สูตรพ้ืนฐาน 

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
ความชื้น (รอยละ) 36.17+0.2 28.55+0.5 
โปรตีน (รอยละ) 0.22+0.01 0.27+0.01 
ไขมัน (รอยละ) 0.72+0.01 0.71+0.00 
เถา (รอยละ) 1.36+0.02 1.57+0.01 
คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 61.53+0.1 68.90+0.5 
ใยอาหาร (รอยละ) 1.21+0.03 1.95+0.01 

 

ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ําและ
เปลือกสมโอ 

คุณภาพทางกายภาพ 
น้ําจิ้มบวยเจี่ย

สูตรพ้ืนฐาน 

น้ําจิ้มบวยเจี่ยจากน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
คาส ี   

     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 

คาความขนหนืด (cm/30sec) 11.0 4.5 

คา pH 2.16+0.02 3.11+0.01 

 

4.5.3 น้ําจิ้มซีฟูด 

4.5.3.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด 
การทดลองครั้งนี้ไดศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูดจํานวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลอง

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) และนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 

40 คน ซ่ึงเปนอาจารย และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.11 

ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร ดังแผนภูมิท่ี 4.5 และคาเฉลี่ยและคาความ

แตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร ดังตารางท่ี 4.12  
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ตารางท่ี 4.11 สูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
พริกข้ีหนูสวน 5 10 15 
น้ําตาลมะพราว - 32 - 
น้ําตาลทราย 5 - 15 
มะนาว 47 45 25 
รากผักชี 5 10 - 
น้ําอุน - 50 30 
เกลือ - 8 5 
น้ําปลา 16 - - 
ใบสะระแหน 
กระเทียม 

- 
5 

- 
20 

6 
10 

ท่ีมา: สูตรท่ี 1 ดัดแปลงจากธนวรรณ (2553) 
       สูตรท่ี 2 ดัดแปลงจากกองบรรณาธิการแมบาน (2563) 
       สูตรท่ี 3 ดัดแปลงจากเศรษฐพงศ (2552) 

 

ลางวัตถุดิบใหสะอาด 

 

        ชั่งตวงสวนผสมสูตรท่ี 1       ชั่งตวงสวนผสมสูตรท่ี 2    ชั่งตวงสวนผสมสูตรท่ี 3 

 

นําไปปนในเครื่องปน 

แผนภูมิท่ี 4.5 ข้ันตอนการทําสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด จํานวน 3 สูตร 
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ตารางท่ี 4.12 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ําจิ้มซีฟูด 
จํานวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

จากตารางท่ี 4.12 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําจิ้มซีฟูด 3 สูตร พบวาผูทดสอบใหการ

ยอมรับสูตรท่ี 3 ในดานลักษณะปรากฎ และกลิ่น 7.70 และ 8.35 ตามลําดับซ่ึงอยูในระดับชอบปาน

กลางถึงชอบมากพบวาผูทดสอบใหการยอมรับสูตรท่ี 1 ในดานสีมีคะแนนเฉลี่ย 8.35 ซ่ึงอยูในระดับ

ชอบมาก และผูทดสอบใหการยอมรับสูตรท่ี 2 ในดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 8.15 

8.05 และ 8.15 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และ

เปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) จากผลของตารางสูตรท่ี 3 

ไดคะแนนยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ และกลิ่น สูตรท่ี 1 ในดานสี และสูตรท่ี 2 ในดาน

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผูจัดทําจึงเลือกสูตรท่ีมีรสชาติ และความชอบโดยรวม มี

คะแนนยอมรับมากท่ีสุด เนื่องจากสิ่งสําคัญท่ีสุดของน้ําจิ้มซีฟูดท่ีดีคือรสชาติ ดังนั้นจึงนําสูตรท่ี 2 มา

เปนสูตรพ้ืนฐานในการศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดในข้ันตอนตอไป 

4.5.3.2 การศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอในน้ําจิ้มซีฟูด 

นําสูตรพ้ืนฐานท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดมาศึกษาปริมาณการเสริมน้ําสมโอท่ี

เหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 25, 50 และ 75 ของปริมาณ

น้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ  (Randomized 

Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวนของดานลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 

ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปนอาจารยและนักศึกษา 

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร สูตรน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.1 ข้ันตอนการทําสูตรน้ําจิ้มซีฟูด
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เสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังแผนภูมิท่ี 4.13 และคาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของสูตรน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.14 

 

ตารางท่ี 4.13 สูตรน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  น้ําหนัก (กรัม)   

วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 75) 

พริกข้ีหนู 10 10 10 10 

น้ําตาลมะพราว 32 32 32 32 

มะนาว 45 45 45 45 

รากผักชี 

น้ําอุน 

เกลือ 

กระเทียม 

10 

50 

8 

20 

10 

50 

8 

20 

10 

50 

8 

20 

10 

50 

8 

20 

น้ําสมโอ 0 43.75 87.5 131.25 
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ตารางท่ี 4.14 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ 
จํานวน 4 สูตร 

 
คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
 

                    คาเฉล่ียและคาความแตกตาง  

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

 จากตารางท่ี 4.14 ผลการน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําสมโอ พบวาผูทดสอบใหการยอมรับ

การเสริมน้ําสมโอท่ีรอยละ 50 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซ่ึงมีคาเฉลี่ยเทากับ 7.90  7.74  7.92  7.48  7.86  และ 7.45 

ตามลําดับ โดยเม่ือปริมาณน้ําสมโอเพ่ิมมากข้ึน น้ําจิ้มซีฟูดจะมีความใสเพ่ิมข้ึน มีความขมเพ่ิมมากข้ึน 

ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรรอยละ 50 เปนปริมาณสูงสุดท่ีน้ําสมโอสามารถใชเสริมในน้ําจิ้มซีฟูดได และ

นํามาศึกษาในข้ันตอนตอไป 

4.5.3.3 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 

นําสูตรท่ีผูทดสอบใหการยอมรับมากท่ีสุดจากขอ 4.3.2 มาศึกษาปริมาณการเสริมเปลือก

สมโอท่ีเหมาะสมในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอในปริมาณท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0, 10, 15 

และ 20 ของปริมาณน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) นําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในสวน

ของดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point Hedonic Scale) โดยใชผูทดสอบจํานวน 80 คน ซ่ึงเปน

อาจารยและนักศึกษา สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร ดัง

ตารางท่ี 4.15 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ ดังแผนภูมิท่ี 4.6 คาเฉลี่ยและ

คาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 

จํานวน 4 สูตร ดังตารางท่ี 4.16 
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ตารางท่ี 4.15 สูตรการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอจํานวน 4 สูตร 

 

ลางวัตถุดิบใหสะอาด 

 

ชั่งตวงสวนผสมของน้ําจิ้มซีฟูดตามสูตร 

 
ใสใยจากเปลือกสมโอแหงมาตามปริมาณท่ีเสริม 

 
นําไปปนในเครื่องปน 

 
 
        สูตรท่ี 1                    สูตรท่ี 2                    สูตรท่ี 3                     สูตรท่ี 4 
     (สูตรพ้ืนฐาน)              (รอยละ 10)                (รอยละ 20)                (รอยละ 30) 
 
แผนภูมิท่ี 4.6 ข้ันตอนการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ 
 
 
 
 
 
 
 

  น้ําหนัก (กรัม)   
วัตถุดิบ สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 15) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 20) 
พริกข้ีหนู 10 10 10 10 
น้ําตาลมะพราว 32 32 32 32 
มะนาว 45 45 45 45 
รากผักชี 
น้ําอุน 
เกลือ 
กระเทียม 

10 
50 
8 
20 

10 
50 
8 
20 

10 
50 
8 
20 

10 
50 
8 
20 

น้ําสมโอ 87.50 87.50 87.50 87.50 
เปลือกสมโอ 0 26.25 39.38 52.50 
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ตารางท่ี 4.16 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอใน
น้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ จํานวน 4 สูตร 

 
คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
 

                    คาเฉล่ียและคาความแตกตาง  

สูตรท่ี 1 
(สูตรพ้ืนฐาน) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.16การศึกษาการเสริมเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูดจากน้ําสมโอ พบวาผู

ทดสอบใหการยอมรับสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 7.95 ใหการยอมรับสูตร

ท่ี 2 มากท่ีสุดในดานสี โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 8.25 ซ่ึงอยูในระดับชอบมาก ผูทดสอบใหการยอมรับ

สูตรท่ี 4 ในดานกลิ่น โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 8.35 ซ่ึงอยูในระดับชอบมาก และผูทดสอบใหการยอมรับ

สูตรท่ี 3 ในดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาคะแนนเฉลี่ย 8.05 8.05 และ8.05 

ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาลักษณะ

ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) จากผลของตารางสูตรท่ี 1 ไดคะแนนยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ สูตรท่ี 2 ใน

ดานสี สูตรท่ี 4 ในดานกลิ่น และสูตรท่ี 3 ในดานรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผูจัดทําจึง

เลือกสูตรท่ีมีรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีมีคะแนนยอมรับมากท่ีสุด เนื่องจากในเปลือก

สมโอประกอบไปดวยใยอาหารเปนหลัก จัดอยูในกลุมใยอาหารท่ีไมละลายน้ํา โดยคุณสมบัติของใย

อาหารท่ีไมละลายน้ําจะพองตัวและดูดน้ําทําใหน้ําจิ้มซีฟูดมีเนื้อสัมผัสนี้ข นข้ึน (ดุษฎี, 2560) สวน

รสชาติเจือจางลงเล็กนอย มีความนารับประทานเพ่ิมข้ึน อีกท้ังความชอบโดยรวมมีคะแนนเยอะท่ีสุด 

ถึงแมคะแนนดานอ่ืน ๆ จะนอยแตลักษณะท่ีดีของน้ําจิ้มซีฟูดคือรสชาติท่ีกลมกลอมมีความจัดจาน 

และเนื้อสัมผัสท่ีขนกําลังดีไมเหลวเกินไป ดังนั้นจึงเลือกปริมาณท่ีรอยละ 15 เปนปริมาณท่ีเหมาะสม

ของน้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ําและเปลือกสมโอ 

 

4.5.3.4 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีและกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และ

น้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ําและเปลือกสมโอ 
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นําน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และสูตรท่ีเสริมน้ําและเปลือกสมโอท่ีผูทดสอบใหการยอมรับ

มากท่ีสุด มาศึกษาองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร 

และพลังงานท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ไดแก คา pH คาสี

ระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวยเครื่อง Spectrophotometer (ColorFlex EZ, Hunter Associates 

Laboratory Inc., USA) และคา Viscosity โดยวิธีของ Bostwick’s Method 
 

ตารางท่ี 4.17 องคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ําและ
เปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี น้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน 
น้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
ความชื้น (รอยละ) 75.75+0.20 71.56+0.23 
โปรตีน (รอยละ) 0.98+0.04 0.92+0.02 
ไขมัน (รอยละ) 0.23+0.01 0.15+0.00 
เถา (รอยละ) 3.57+0.03 3.76+0.00 
คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 19.47+0.05 23.61+0.03 
ใยอาหาร (รอยละ) 1.83+0.01 2.28+0.03 
 

ตารางท่ี 4.18 คุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ําและ
เปลือกสมโอ 

คุณภาพทางกายภาพ น้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน 
น้ําจิ้มซีฟูดเสริมน้ํา 

และเปลือกสมโอ 
คาส ี   
     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 
คาความขนหนืด 
(cm/30sec) 

>24.0 0 

คา pH 2.63+0.03 2.87+0.01 
 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริม

น้ําและเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แต

ในขณะเด๋ียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณเพ่ิมข้ึน แสดงดังตารางท่ี 4.17 ท้ังนี้

เนื่องมาจากเปลือกสมโอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร จึงสงผลทําใหปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑเพ่ิมข้ึน  
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ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของน้ําจิ้มซีฟูดสูตรพ้ืนฐาน และน้ําจิ้มซีฟูดสูตรเสริมน้ํา

และเปลือกสมโอ พบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําใหคาความสวาง (L*) และ คาสีแดง (a*) 

เพ่ิมข้ึน ดังตารางท่ี 4.18 

 

4.7 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม จากสมโอนครชัยศรี จ.นครปฐม เพ่ือสุขภาพและ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน 
4.7.1 ผลการศึกษาวัตถุดิบจากสมโอสําหรับใสในผลิตภัณฑ 
      วัตถุดิบจากสมโอสําหรับใชในผลิตภัณฑมีท้ังหมด 2 สวน คือ น้ําสมโอ และเปลือกสมโอ โดย
ผลิตภัณฑท่ีใสมีดังนี้  น้ําสมโอพรอมดื่มและน้ําสมโอเขมขน โดยนําวัตถุดิบจากสมโอท้ัง 2 สวน มา
วิเคราะหองคประกอบทางเคมีและกายภาพ  
 
ตารางท่ี 4.1 คุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําสมโอและเปลือกสมโอ 

คุณภาพทางเคมีกายภาพ น้ําสมโอ เปลือกสมโอ 
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: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05  
 เม่ือนําน้ําสมโอและเปลือกสมโอท่ีผานการอบแหงซ่ึงเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มมาศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ พบวาน้ําสมโอมีคาความสวาง (L) อยูท่ี 47.47 มีคาความ
เปนสีเขียว (a*= -3.96) ความเปนสีเหลือง (b*= 6.58) และคาความเปนกรดดางอยูท่ี 4.01 เนื่องจาก
สมโอเปนผลไมท่ีมีวิตามินซีสูงถึงรอยละ 73 (สมโองานวิจัยและสรรพคุณ 19 ขอ, มปป.) ทําใหมีคา
ความเปนกรดสูง  ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 สวนเปลือกสมโออบแหงมีคาความสวาง (L) อยูท่ี 76.82 มี
คาความเปนสีเขียว (a*= -2.36) ความเปนสีเหลือง (b*= 16.71) ดังแสดงในตารางท่ี 4.1 เนื่องจาก
เปลือกสมโอท่ีนํามาอบแหงนั้นเปนเปลือกสีขาวซ่ึงเม่ืออบแหงแลวจะมีสีเหลืองออนท่ีสวาง ทําใหเม่ือ
วัดคาสีจึงมีคาความสวางและคาความเปนสีเหลืองท่ีสูง โดยเปลือกสมโออบแหงดังแสดงในภาพท่ี 
4.67 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.67 เปลือกสมโอท่ีผานการอบแหง 
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ตารางท่ี 4.2 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอและเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณในหนวยบริโภค 100 กรัม 

น้ําสมโอ เปลือกสมโอ 

พลังงาน (kcal) 

ความชื้น (g) 

ไขมัน (g) 

โปรตีน (g) 

คารโบไฮเดรต (g) 

เถา (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 

 
 เม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอและเปลือกสมโอ พบวาน้ําสมโอใหพลังงาน 
38.73       กิโลแคลอรี มีความชื้น ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหารรอยละ 89.28 
0.00 0.53 9.05 0.81 และ 1.79 ตามลําดับ ซ่ึงสอดคลองกับบทความสมโองานวิจัยและสรรพคุณ 19 
ขอ (มปป.) ท่ีแสดงคุณคาทางโภชนาการของสมโอปริมาณ 100 กรัม ใหพลังงาน 38 กิโลแคลอรี มี
คารโบไฮเดรต 9.62 กรัม ใยอาหาร 1.79 กรัม ไขมัน 0.04 กรัม และโปรตีน 0.76 กรัม  สวนเปลือก
สมโอใหพลังงาน 165.01 กิโลแคลอรี  มีความชื้น ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต เถาและใยอาหารรอย
ละ 57.71 0.00 0.86 40.28 1.45 และ 21.31 ตามลําดับ   
 
4.7.2 ผลการศึกษาการพัฒนาน้ําสมโอพรอมดื่ม 
 4.7.2.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอพรอมดื่ม 
         การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอจํานวน 3 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุมใบบล็อก
สมบูรณ Randomized Complete Block Design (RCBD) โดยการประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) นําผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) วิ เคราะหความ

แปรปรวน Analysis of Variance (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชวิธี 
Least Significant Difference (LSD) การศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอจํานวน 3 สตูร ดังตารางท่ี 4.3 
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ตารางท่ี 4.3   คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอ  
                   พรอมดื่ม 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียความแตกตาง 
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 คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
        จากตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตาง ๆ ของสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอ
พรอมดื่มจํานวน 3 สูตร ท่ีชิมโดยผูชิมจํานวน 40 คน ท่ีไมผานการฝกฝน พบวาผูชิมใหการยอมรับ
สูตรท่ี 2 ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนคาเฉลี่ย 7.73 
7.90 7.70 7.53 และ 7.63 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับความชอบปานกลาง  
       เม่ือนํามาวิเคราะหทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และความชอบโดยรวม  
ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 แตในดานรสชาติ มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดบน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรมีลักษณะดังนี้ 
       สูตรท่ี 1 มีลักษณะปรากฎใสไมมีตะกอน สีเหลืองใส มีกลิ่นสมโอตามธรรมชาติ มีรสชาติหวาน
เค็มเล็กนอย 
       สูตรท่ี 2 มีลักษณะปรากฎใสไมมีตะกอน สีเหลืองเขมท่ีสุดใน 3 สูตร มีกลิ่นสมโอตามธรรมชาติ 
มีรสชาติหวานกวาสูตรอ่ืน 
       สูตรท่ี 3 มีลักษณะปรากฎใสไมมีตะกอน สีเหลืองใส มีกลิ่นสมโอตามธรรมชาติ มีรสชาติหวาน
นอยท่ีสุด และมีรสชาติท่ีเค็มท่ีสุดเพราะปริมาณของน้ําเชื่อมนอยกวาสูตรอ่ืน ๆ  
       เนื่องจากน้ําสมโอสูตรท่ี 2 มีปริมาณเนื้อสมโอมากกวาน้ํ าตมสุก จึงทําใหน้ํ าสมโอท่ีได  
มีความเขมขนมากท่ีสุด ทําใหเปนท่ีชื่นชอบของผูชิม ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือกสูตรท่ี 2 เปนสูตรพ้ืนฐาน  
ในการทําวิจัยครั้งตอไป 
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ภาพท่ี 4.57 สูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอจํานวน 3 สูตร 
 

4.7.2.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม 
        นําน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 มาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมเปลือก

สมโอ โดยเสริมเปลือกสมโอท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ  3 6 และ 9 จากนั้นนํามาวิเคราะหคุณภาพทาง
เคมีกายภาพ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือคัดเลือกระดับการเสริม
เปลือกสมโอท่ีเหมาะสมตอไป 
 
ตารางท่ี 4.4 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่มจํานวน 3 ระดับ 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 3 รอยละ 6 รอยละ 9 

น้ําสมโอ 170 170 170 170 

น้ําเชื่อม 165 165 165 165 

น้ําตมสุก 240 240 240 240 

เปลือกสมโอ - 17.25 34.50 51.75 

หมายเหตุ: น้ําสมโอท่ีใชในการทดลองตั้งตนจาก เนื้อสมโอ 263 กรัม ผานกระบวนการค้ันน้ํา  
              ไดน้ําสมโอ 170 กรัม 
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ชั่งตวงสวนผสมตามสูตร 

 

นําเนื้อสมโอมาใสในผาขาวบาง ค้ันดวยมือ ค้ันเอาแตน้ํา กรองดวยกระชอน พักไว 

 

เติมน้ําตมสุกท่ีเย็นแลวลงไป ผสมใหเขากัน 

 

ใสน้ําเชื่อมสําเร็จรูป ผสมใหเขากัน 

  

นําน้ําสมโอท่ีผสมแลว  

ใสภาชนะสะอาดมีฝาปดแลวนําไปแชตูเย็น 

 

แบงน้ําสมโอท่ีได ออกเปน 2 สวน เทากัน  

 

นําสวนท่ี 1 แชเปลือกสมโอ 20 นาที เพ่ือใหเปลือกสมโอนิ่ม ปนงาย 

 

นําไปปนท่ีความเร็วสูงสุด 1 นาที  

 

เติมน้ําสมโอสวนท่ี 2 ลงไป ผสมใหเขากัน 

 

ใสภาชนะสะอาดมีฝาปดแลวนําไปแชตูเย็น 

 
แผนภูมิท่ี 4.1 ข้ันตอนการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม 

ตมน้ําใหเดือดท่ีอุณหภูมิ  
100 องศาเซียส นาน 1 นาที  

และพักใหเย็น 

ใชเปลือกสมโอท่ี 
รอยละ 3 6 และ 9  



   
 
                                                                                                                                                  402 

หมายเหตุ: แบงน้ําสมโอออกเปน 2 สวน โดยนําสวนท่ี 1 ไปแชเปลือกสมโอ เพ่ือใหเปลือกสมโอนิ่ม 
              ปนงาย หากนําน้ําสมโอท้ังหมดแชเปลือกสมโอ แลวนําไปปนจะทําใหปนไดไมละเอียด 
              เทาท่ีควร เพราะปริมาณน้ําสมโอมีมากกวาเปลือกสมโอ 
 
ตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําสมโอพรอมดื่มท่ีเสริมเปลือกสมโอท้ัง 3 ระดับ 

ตัวอยาง 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 
รอยละ 3 4.39 ± 0.45a 67.34 ± 1.13b 36.23 ± 0.67c -

2.06±0.19b 
-0.59±0.29c 

รอยละ 6 3.09 ± 
0.27b 

2851.00 ± 
115.11a 

48.06 ± 
0.69b 

-2.45±0.02c 5.85±0.74b 

รอยละ 9 3.00 ± 
0.08b 

2974.67 ± 
126.71a 

52.77 ± 0.03a -2.50±0.06c 7.12±0.04a 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ    
              0.05  

  
 คา pH และความหนืดของน้ําสมโอพรอมดื่มท้ัง 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน และสูตรเสริม
เปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 6 และ 9 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เม่ือ
ปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอพรอมดื่มมีคา pH ลดลง น้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานมีคา pH 
สูงท่ีสุด คือ 4.13 และน้ําสมโอเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 9 มีคา pH ต่ําท่ีสุด คือ 3.00 และ
เปลือกสมโอยังสงผลตอความหนืดของน้ําสมโอพรอมด่ืม เม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนน้ําสมโอพรอม
ดื่มมีความหนืดเพ่ิมข้ึน ซ่ึงน้ําสมโอสูตรพ้ืนฐานมีความหนืดนอยท่ีสุด คือ 26.61 cps  และน้ําสมโอ
เสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 9 มีความหนืดมากท่ีสุด คือ 2,974 cps เนื่องจากเปลือกสมโอมีใยอาหาร
อยูรอยละ 21 (ตารางท่ี 4.2) จากคุณสมบัติการดูดซับน้ําของใยอาหาร ทําใหเม่ือเสริมเปลือกสมโอลง
ไปในน้ําสมโอพรอมดื่มใยอาหารจะดูดซับน้ํา และเกิดการบวมน้ํามากข้ึนสงผลใหคาความหนืดเพ่ิม
มากข้ึน 
 การเสริมเปลือกสมโอสงผลตอคาความสวาง (L) คาความเปนสีแดง-เขียว (a*) และคาความ
เปนสีน้ําเงิน-เหลือง (b*) ของน้ําสมโอ โดยคาสี (L, a*, b*) ของน้ําสมโอพรอมดื่มท้ัง 4 สูตร คือ สูตร
พ้ืนฐานและสูตรเสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 6 และ 9 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 โดยเม่ือปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอพรอมดื่มมีคาความสวาง (L) คาความเปนสี
เขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึน โดยน้ําสมโอสูตรพ้ืนฐานมีคาความสวาง (L) คา
ความเปนสีเขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) นอยท่ีสุด คือ 25.05 -1.37 และ -2.55 
ตามลําดับ สวนน้ําสมโอพรอมดื่มเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 9 มีคาความสวาง (L) คาความเปน
สีเขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) สูงท่ีสุด คือ 52.77 -2.50 และ 7.12 ตามลําดับ ซ่ึง
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สัมพันธกับคาสีของเปลือกสมโอดังแสดงในตารางท่ี  4.1 เปลือกสมโอมีคาความสวาง (L) คาความ
เปนสีเขียว (-a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) อยูท่ี 76.82 -2.36 และ 16.71 ตามลําดับ สงผลให
เม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนคาสีจึงเพ่ิมข้ึนดวย 

 
ตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคาความแตกตางการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ 
                ท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม จํานวน 4 ระดับ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และความแตกตาง 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 3 รอยละ 6 รอยละ 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 คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 
              อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
      จากตารางท่ี 4.6 คาเฉลี่ยความชอบในดานตาง ๆ ของการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริม 
ในน้ําสมโอพรอมดื่ม จํานวน 3 ระดับ คือรอยละ 0 3 6 และ 9  ของน้ําหนักสวนผสมท้ังหมด  
พบวา ผูชิมใหการยอมรับแตละระดับในดานตาง ๆ ดังนี้ ในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ผูชิมใหการยอมรับการเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 3 มากท่ีสุด 
โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.84 7.59 8.15 และ 8.28 ตามลําดับ ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลางและชอบมาก 
ในขณะท่ีดานสี ผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับ 6 เปอรเซ็นต โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.84 
ซ่ึงอยูในระดับชอบปานกลาง 
      เม่ือนํามาวิเคราะหทางสถิติ พบวา ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่มมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  
       น้ําสมโอพรอมดื่มเสริมเปลือกสมโอรอยละ 9 ในดานลักษณะปรากฎ มีความเขมขนมากกวาสูตร
พ้ืนฐานและรอยละ 3 และ 6 ตามลําดับ เนื่องจากมีปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม
มากกวาระดับอ่ืน ดานสี สูตรพ้ืนฐานและท่ีระดับรอยละ 3 6 และ 9 มีสีท่ีเขมข้ึนตามลําดับ เนื่องจาก
ปริมาณของเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่มมีปริมาณท่ีตางกันทําใหระดับท่ีมีปริมาณเปลือก
สมโอท่ีมากกวามีสีท่ีเขมกวา ในดานกลิ่น สูตรพ้ืนฐานจะมีกลิ่นของสมโอคอนขางออนกวาระดับอ่ืน 
ระดับรอยละ 3 มีกลิ่นของสมโอคอนขางชัดเจนกวาเนื่องจากประมาณเปลือกสมโอมีปริมาณท่ีนอยทํา
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  
รอยละ 3 เนื่องจากมีปริมาณเปลือกสมโอท่ีมากกวาจึงทําใหมีกลิ่นของเปลือกสมโอมากกวา  
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ระดับรอยละ 9 เปนระดับท่ีมีกลิ่นฉุนกวาระดับอ่ืน เนื่องจากมีปริมาณเปลือกสมโอท่ีมากกวาระดับอ่ืน 
ทําใหน้ํ าสมโอท่ี ได มีกลิ่นของเปลือกสมโอมากท่ีสุด ในด านรสชาติ  ปริมาณ เปลือกสมโอ 
ท่ีเสริมในแตละระดับไมสงผลตอรสชาติ เนื่องเปลือกสมโอไดผานกระบวนการลดความขมแลว  
และในดานเนื้อสัมผัส จะมีความขนข้ึนตามปริมาณเปลือกสมท่ีเสริมลงไป ยิ่งใสมาก น้ําสมโอท่ีได 
ยิ่งมีความขนมาก โดยสูตรพ้ืนฐานไมมีการเสริมเปลือกสมโอจึงทําใหเนื้อสัมผัสไมมีความขนเทาระดับ
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  
มีปริมาณเนื้อสมโอท่ีมากกวาระดับอ่ืน ๆ ทําใหเนื้อสัมผัสมีความขนมากเกินไปจึงทําใหไดคะแนน
ความชอบนอย 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.58 น้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐาน และเสริมเปลือกสมโอท้ัง 3 ระดับ 
 จากการศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพและคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําสมโอสูตร
พ้ืนฐานและเสริมเปลือกสมโอ 3 ระดับ คือ รอยละ 3 6 และ 9 พบวาการเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับ
รอยละ 3  เปนระดับท่ีใหคุณภาพทางเคมีกายภาพท่ีเหมาะสมท่ีสุด    โดยมีคา pH และความหนืด 
ใกลเคียงกับสูตรพ้ืนฐาน น้ําสมโอพรอมดื่มมีความหนืดไมมากเกินไปอยูในระดับท่ีผูชิมใหการยอมรับ  
และผูชิมใหการยอมรับในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมท่ีสูง
ท่ีสุดอีกดวย ดวยเหตุนี้จึงเลือกน้ําสมโอพรอมดื่มเสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 ไปศึกษาองคประกอบ
ทางเคมีเปรียบเทียบกับน้ําสมโอสูตรพ้ืนฐาน 
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ตารางท่ี 4.7 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอพรอมดื่มสูตรพ้ืนฐานและเสริมเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณในหนวยบริโภค 100 กรัม 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 3 
เถา 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 

คารโบไฮเดรต 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: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05  
 
 จากตารางท่ี 4.7 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอพรอมด่ืมสูตรพ้ืนฐานและน้ําสมโอเสริม
เปลือกสมโอท่ีรอยละ 3 พบวา เถา ความชื้น โปรตีน คารโบไฮเดรต และใยอาหารมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนไขมันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 โดยน้ําสมโอพรอมด่ืมเสริมเปลือกสมโอรอยละ 3 มีปริมาณเถา ความชื้น โปรตีน 
คารโบไฮเดรต และใยอาหารท่ีมากกวาน้ําสมโอพรอมด่ืมสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคาอยูท่ีรอยละ 0.38 75.50 
0.33 24.79 และ 0.96 ตามลําดับ เห็นไดวาการเสริมเปลือกสมโอจะชวยเพ่ิมปริมาณใยอาหารใหแก
เครื่องดื่มได 
 
4.7.3 ผลการศึกษาการพัฒนาน้ําสมโอเขมขน 
 4.7.3.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอเขมขน 
         การทดลองครั้งนี้ไดทํางานศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอเขมขน 3 สูตร (ภาคผนวก 
ก) โดยวางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized  Complete  Block  Design, 
RCBD) 
และนํา ไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 – Point  
Hedonic  Scale) โดยใหผูชิมท่ีไมผานการฝกฝนการชิม จํานวน 40 คน คาเฉลี่ยคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของสูตรพ้ืนฐานน้ําสมโอเขมขน 3 สูตร ดังตาราง 4.8 
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ตารางท่ี 4.8   คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคาความแตกตางของสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอ
เขมขน 3สูตร 
 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ียและคาความแตกตาง 

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 : ตัวอักษรแนวนอนตางกัน หมายถึง คามีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05 
 

       จากตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ยความชอบในดานตาง ๆ ของน้ําสมโอเขมขนพ้ืนฐานจํานวน 3 

สูตร ท่ีชิมโดยผูท่ีไมผานการฝกฝน พบวา ผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 ในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น ส ี

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.80 8.40 8.37 8.37 8.03 และ 8.53 

ตามลําดับ ซ่ึงจัดอยูในชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหคาความแตกตางทางสถิติ พบวา สูตรท่ี 1 และ 3 

ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน (p≥0.05) ในทุกดาน ขณะท่ีสูตรท่ี 2 

มีความแตกตางกันจากสูตรท่ี 1 และ 3 อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน (p≤0.05)  

โดยจากการทดลอง พบวา สูตรท่ี 2 มีลักษณะท่ีมีสีน้ําตาลเหลืองในระดับท่ีพอดี รสชาติหวานอม

เปรี้ยว มีกลิ่นเปรี้ยวเล็กนอย และมีความเขมขนท่ีเหมาะสม เม่ือเทียบกับสูตรท่ี 1 ท่ีมีสีเหลืองออน 

รสชาติหวานอมเปรี้ยวเล็กนอย กลิ่นเปรี้ยวปานกลาง และมีความขนเล็กนอย ในขณะท่ีสูตรท่ี 3 มี

ความคลายกับสูตรท่ี 1 แตมีรสชาติขมและความเขมขนนอยท่ีสุด คณะผูจัดทําจึงไดเลือกสูตรน้ําสมโอ

เขมขน สูตรท่ี 2 เพ่ือใชในการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขน ตอไป 

 4.3.2 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขน 
        นําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 มาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมเปลือก

สมโอ โดยเสริมเปลือกสมโอท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ  1.5 3 และ 4.5 จากนั้นนํามาวิเคราะหคุณภาพ
ทางเคมีกายภาพ องคประกอบทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพ่ือคัดเลือกระดับการเสริม
เปลือกสมโอท่ีเหมาะสมตอไป 
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ตารางท่ี 4.9 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขนจํานวน 3 ระดับ 

 
ชั่งตวงสวนผสม ตามสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 

 

นําน้ําและน้ําตาลข้ึนตั้งไฟเค่ียวจนมีลักษณะใสเหนียวขน 

โดยวัดคาระดับความหวานของน้ําเชื่อม 85 องศาบริกซ 30 นาที 

 

ใสกรดซิดริดลงในน้ําเชื่อม ตั้งไฟตอ 2 นาที 

จากนั้นพักใหอุณหภูมิลดเหลือ 70 องศาเซลเซียส 

 

แบงน้ําสมโอสวนหนึ่งแชเปลือกสมโอไว 10 นาที  
โดยใชเปลือกสมโอท่ีรอยละ 1.5 3 และ 4.5 

 

ผสมน้ําสมโอสวนท่ีเหลือในน้ําเชื่อมใหเขากัน จากนั้นนําปลือกสมโอท่ีเตรียมไว 
ผสมใหเขากัน จากนั้นนําใสบรรจุภัณฑ 

 
แผนภูมิท่ี 4.2 ข้ันตอนการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในน้ําสมโอเขมขน 

 
 
 
 
 

สวนผสม 
ปริมาณเปลือกสมโอ 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 1.5 รอยละ 3 รอยละ 4.5 
น้ําสมโอ 500 500 500 500 
น้ําเปลา 350 350 350 350 
น้ําตาลทราย 350 350 350 350 
กรดซิตริก 5 5 5 5 
เปลือกสมโอ 0 5.33 10.65 15.98 
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ตารางท่ี 4.10 คุณภาพทางเคมีกายภาพของน้ําสมโอเขมขนท่ีเสริมเปลือกสมโอท้ัง 3 ระดับ 

ตัวอยาง 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 

รอยละ 1.5 2.72± 0.33b 
 

331.33±22.81c  46.69± 0.29c 
 

-1.61±0.06c 17.99±0.05c 
 

รอยละ 3 4.30± 0.35a 821.67±67.17b 49.83± 0.12b 
 

-1.36±0.30b 
 

18.23±0.14b 
 

รอยละ 4.5 4.43± 0.40a 2773.67±68.00a 52.92± 0.13a 
 

-0.87±0.13a 20.04±0.13a 
 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

  
 คา pH และความหนืดของน้ําสมโอเขมขนท้ัง 4 สูตร คือ สูตรพ้ืนฐาน และสูตรเสริมเปลือก
สมโอท่ีรอยละ 1.5 3 และ 4.5 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เม่ือปริมาณ
เปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอเขมขนมีคา pH เพ่ิมข้ึน โดยน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอย
ละ1.5 มีคา pH ต่ําท่ีสุด คือ 2.72 ซ่ึงไมแตกตางกับสูตรพ้ืนฐานอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 
และน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับ รอยละ 4.5 มีคา pH สูงท่ีสุด คือ 4.43 และเปลือกสม
โอยังสงผลตอความหนืดของน้ําสมโอเขมขน เม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนน้ําสมโอเขมขนมีความหนืด
เพ่ิมข้ึน ซ่ึงน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานมีความหนืดนอยท่ีสุด คือ 134.00 cps  และน้ําสมโอเสริม
เปลือกสมโอท่ีรอยละ 4.3 มีความหนืดมากท่ีสุด คือ 2,773 cps เนื่องจากเปลือกสมโอมี     ใยอาหาร
อยูรอยละ 21 (ตารางท่ี 4.2) จากคุณสมบัติการดูดซับน้ําของใยอาหาร ทําใหเม่ือเสริมเปลือกสมโอลง
ไปในน้ําสมโอพรอมดื่มใยอาหารจะดูดซับน้ํา และเกิดการบวมน้ํามากข้ึนสงผลใหคาความหนืดเพ่ิม
มากข้ึน 
 การเสริมเปลือกสมโอสงผลตอคาความสวาง (L) คาความเปนสีแดง-เขียว (a*) และคาความ
เปนสีน้ําเงิน-เหลือง (b*) ของน้ําสมโอเขมขน โดยคาสี (L, a*, b*) ของน้ําสมโอเขมขนท้ัง 4 สูตร คือ 
สูตรพ้ืนฐานและสูตรเสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 1.5 3 และ 4.5 มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยเม่ือปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนน้ําสมโอพรอมด่ืมมีคาความสวาง (L) และ
คาความเปนสีเหลือง (b*) เพ่ิมข้ึนอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 สวนคาความเปน สีเขียว (-
a*) ลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติอยางมีนัยสําคัญท่ีระดับ 0.05 โดยน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานมีคา
ความสวาง (L) และคาความเปนสีเหลือง (b*) นอยท่ีสุด คือ 22.79 และ 6.51 ตามลําดับ คาความ
เปนสีเขียว (-a*) มีคามากท่ีสุดคือ -1.93 สวนน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 4.5 มี
คาความสวาง (L) และคาความเปนสีเหลือง (b*) สูงท่ีสุด คือ 52.92 และ 20.04 ตามลําดับ ซ่ึง
สัมพันธกับคาสีของเปลือกสมโอดังแสดงในตารางท่ี  4.1 เปลือกสมโอมีคาความสวาง (L) และคา
ความเปนสีเหลือง (b*) คือ 76.82 และ 16.71 ตามลําดับ สงผลใหเม่ือเสริมเปลือกสมโอมากข้ึนคาสี
จึงเพ่ิมข้ึนดวย สวนคาความเปนสีเขียว   (-a*) มีคานอยท่ีสุด คือ -0.87  
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ตารางท่ี 4.11 คาเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส และคาความแตกตางการศึกษาปริมาณเปลือกสม
โอท่ีเสริมในน้ําสมโอพรอมดื่ม จํานวน 4 ระดับ 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และความแตกตาง 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 1.5 รอยละ 3 รอยละ 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 คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

จากตารางท่ี  4.11 คาเฉลี่ยความชอบในดานตางๆของน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐาน และเสริม
เปลือกสมโอท้ัง 3  ระดับ คือรอยละ 1.5 3 และ 4.5 ของน้ําหนักของแหงท้ังหมด พบวาผูชิมใหการ
ยอมรับอยูท่ีรอยละ 1.5 ในดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
โดยคาเฉลี่ย 8.15 8.30 และ 8.20 ตามลําดับ จัดอยูในระดับชอบมาก ขณะท่ีดานรสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ผูชิมใหการยอมรับอยู ท่ีรอยละ 4.5 มีคาเฉลี่ยท่ี 8.50 8.60 และ 8.40 
ตามลําดับ ซ่ึงจัดในระดับชอบมากเชนกัน เม่ือนํามาวิเคราะหทางสถิติ พบวาผูชิมใหการยอมรับดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

จากลักษณะของน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอ พบวา เม่ือปริมาณเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนสงผล
ใหน้ําสมโอเขมขนมีความหนืดเพ่ิมมากข้ึนจนเหนียวไมสามารถเทออกจากภาชนะบรรจุได น้ําสมโอ
เขมขนมีรสชาติท่ีเจือจางมากข้ึน และมีลักษณะเนื้อสัมผัสท่ีไมเนียนดูไมนารับประทาน ดวยเหตุนี้การ
เสริมเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมคือท่ีระดับรอยละ 1.5 
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ตารางท่ี 4.12 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานและเสริมเปลือกสมโอ 

องคประกอบทางเคมี 
ปริมาณในหนวยบริโภค 100 กรัม 

สูตรพ้ืนฐาน รอยละ 1.5 
เถา 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 

คารโบไฮเดรต 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: ตัวอักษรในแนวตั้งท่ีตางกันหมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ี
ระดับ 0.05  
 
 จากตารางท่ี 4.12 องคประกอบทางเคมีของน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานและน้ําสมโอเขมขน
เสริมเปลือกสมโอท่ีรอยละ 1.5 พบวา เถา ความชื้น โปรตีน และคารโบไฮเดรต มีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 โดยน้ําสมโอเขมขนเสริมเปลือกสมโอรอยละ 1.5 มีปริมาณเถา 
ความชื้น โปรตีน และคารโบไฮเดรตท่ีมากกวาน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานซ่ึงมีคาอยูท่ีรอยละ 0.28 
40.44 0.50 และ 64.49 ตามลําดับ สวนใยอาหารและไขมันไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ
ทางสถิติท่ีระดับ 0.05 เนื่องจากปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมคํานวณจากของแหงท้ังหมด ซ่ึงเม่ือ
คํานวณออกมาแลวสงผลใหมีการเสริมในปริมาณท่ีนอยมาก เม่ือเปรียบเทียบกับน้ําหนักสวนผสม
ท้ังหมด ทําใหเม่ือนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมีแลวมีใยอาหารในปริมาณนอย สาเหตุท่ีตอง
คํานวณจากสวนผสมของแหง เนื่องจากหากเสริมเปลือกสมโอมากเกินไปน้ําสมโอจะมีความหนืดมาก
จนสูญเสียลักษณะท่ีดีของน้ําเขมขน เพราะใยอาหารจากเปลือกสมโอจะดูดน้ํา 
 
4.8 ผลการศึกษาการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอ ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

 4.8.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานนักเก็ต  

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทํานักเก็ต จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวย

วิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale) เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน

นักเก็ตท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมใน

นักเก็ต  
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ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพ้ืนฐานนักเก็ต จํานวน 4 สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
เนื้อไกติดหนัง 
เนื้ออกไก 

1,000  
- 

- 
960  

- 
960  

- 
960 

ซอสปรุงรส 
ผงปรุงรส 
น้ําตาลทราย 
พริกไทย 
เกลือ 
กระเทียม 
แปงสาลีอเนกประสงค 
แปงทอดกรอบสําเร็จรูป 
แปงขาวโพด 
น้ําเปลา 
ไขไก 

- 
- 
- 
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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เตรียมสวนผสม ทําความสะอาดวัตถุดิบท่ีเปนของสด นําเนื้อสัตวลงเครื่องบดผสมเติม

เครื่องปรุง บดละเอียดประมาณ 40 วินาที 

นําสวนผสมออกมาพักในชามผสมและปดดวยฟลมถนอมอาหาร นําไปพักในตูเย็น 1 ชั่วโมง 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 
แผนภูมิท่ี 4.1 กรรมวิธีในการผลิตนักเก็ต 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก เครือวัลย (2553) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ผสมแปงทอดกรอบสําเร็จรูปกับน้ําเย็น คนใหเขากัน  

ปนไกใหมีขนาด 15 กรัม แลวนําไปคลุกแปงสาลีบางๆ ชุบแปงทอดกรอบ และนําลงทอดใน

น้ํามันรอยไฟกลางใหสุกเหลืองสีทอง ตักข้ึนใหสะเด็ดน้ํามัน 

นักเก็ต 
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ตารางท่ี  4.2  คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตสูตรพ้ืนฐาน 
คุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

 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: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี 4.2 คะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร

พ้ืนฐาน จํานวน 4 สูตร พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.22 8.11 8.44 8.39 8.28 และ 8.32 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 3 เปนสูตรพ้ืนฐานใน
การศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในการเสริม 

 
4.8.1.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานหอยจอ 

    ศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหอยจอ จํานวน 4 สูตร จากนั้นนําไปประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  

ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 - Point Hedonic Scale)  เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐาน

หอยจอท่ีผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดไปศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมใน

หอยจอ  
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ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพ้ืนฐานหอยจอ จํานวน 4 สูตร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 สูตรท่ี 4 
เนื้อปู 
เนื้อกุงสับ 
มันหมู 
แหวสับ 
แปงสาลีอเนกประสงค 
แปงมันสําปะหรัง 
รากผักชี 
กระเทียม 
พริกไทย 
ซอสหอยนางรม 
น้ําปลา 
น้ําตาลทราย 
ไขไก 
แผนฟองเตาหู 
ซอสปรุงรส 
เหลาจีน 
ตนหอม 
น้ํามันงา 
วุนเสน 
ผงปรุงรส 
แครอท 
ขาวโพด 

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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เตรียมสวนผสม ทําความสะอาดวัตถุดิบท่ีเปนของสด นําเนื้อสัตวผสมเขาดวยกัน  

เติมเครื่องปรุงท้ังหมด 

นําสวนผสมออกมาพักในชามผสมและปดดวยฟลมถนอมอาหาร นําไปพักในตูเย็น 1 ชั่วโมง 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
แผนภูมิท่ี 4.2 กรรมวิธีในการผลิตหอยจอ 
ท่ีมา : ดัดแปลงจาก รัฐศาสตร (2563) 
 

 

 

 

 

 

 

 

นําแผนฟองเตาหูหอหอยจอท่ีพักไว จากนั้นมวนและมัดดวยเชือกปาน 

1 แทงจะไดปริมาณ 4 ลก  

นําไปนึ่งในลังถึงไฟแรงปานกลาง 15 นาที 

นําออกไปพักใหเย็นสนิทจึงนําไปทอดในกระทะใชน้ํามันทวม ประมาณ 15 นาที  

หอยจอ 
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ตารางท่ี 4.4 คะแนนเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหอยจอสูตรพ้ืนฐาน 
 

คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
 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: ตัวอักษรในแนวนอนท่ีตางกัน หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ 0.05 

 
จากตารางท่ี  4.4  คะแนนเเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร

พ้ืนฐาน จํานวน 4 สูตร พบวา ผูทดสอบชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1  มากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.11 7.91 7.72 7.89 7.95 และ 8.01 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบมาก เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  และความชอบโดยรวม  
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ดังนั้น จึงเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานใน
การศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในการเสริม 

 
4.8.1.3 ผลการศึกษาการทําแปงเปลือกขาวสมโอ 

   การทําแปงเปลือกขาวสมโอเปนการนําเอาเปลือกขาวของสมโอมาพัฒนาเปนผงแปง

เปลือกสมโอ โดยใชวิธีการนําเปลือกมาตมสกัดความขําและนําไปอบแหงและนํามาบดใหเปนผงแปง  

เพ่ือนําไปใชเปนสวนประกอบในผลิตภัณฑอ่ืน เชนสวนประกอบขนมไทย เบเกอรี่ อาหารวาง และ

เครื่องดื่ม ฯลฯ เปนตน 
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นําเปลือกสมโอเฉพาะสวนขาว (pomelo albedo) มาหั่นเปนชิ้นขนาด 2x2 เซ็นติเมตร 

จากนั้นนําเปลือกสมโอท่ีหั่นแลวแชดวย เกลือ ในอัตราสวน 1 : 0.25 โดยน้ําหนักเปลือกสมโอ

ตอน้ําหนักเกลือ ใชเวลาการแช 2 ชั่วโมง 

ตารางท่ี 4.5 อันตารสวนเตรียมเปลือกสมโอ 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 
เปลือกขาวสมโอ 700 

น้ําเปลา 1,500 

เกลือ 15 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

 
 
 
 
แผนภูมิท่ี 4.3 กรรมวิธีในการผลิตแปงเปลือกขาวสมโอ 

 
 

นําเปลือกสมโอท่ีผานการแชไปลางน้ํา 

จากนั้นนําไปตม โดยมีเปลือกสมโอนท่ีเตรียมไวกับน้ําและเกลือ โดยใชน้ํา 1500 กรัม ตอ 

เกลือ15 กรัมและเปลือกขาวสมโอ จํานวน 700 กรัม ตมจํานวน 3 ครั้ง 

แปงเปลือกขาวสมโอ 

นํามาบดละเอียดดวยเครื่องบดความเร็วสูงและทําการรอนผานตะแกรงท่ีมี ขนาด 180 mesh 

จึงนําไปอบแหงดวยตูอบลมรอนใชอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง หรืออบเปลือก

สมโอจนแหง 
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4.8.1.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและกายภาพของแปงเปลือกขาวสมโอ 

ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางเคมีและกายภาพ ของแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ 100  กรัม 

คุณภาพทางเคมี/กายภาพ คาเฉล่ียรอยละ 

คุณภาพทางเคมี    

พลังงาน 362 

ไขมัน 0.6 
โปรตีน 2.5 

คารโบไฮเดรต 86.7 

น้ําตาล 3.5 
โซเดียม 280 

ความชื้น 6.53 
เถา 3.67 
คุณภาพทางกายภาพ  
Aw 0.47 
L* 90.16+0.20 

A* 0.71+0.07 
B* 12.77+0.07 
 

จากตารางท่ี 4.6 พบวา แปงแปลือกขาวสมโอมีคุณภาพทางเคมี คาพลังงาน รอยละ 362 

ไขมัน รอยละ 0.6 โปรตีน 2.5 คารโบไฮเดรต รอยละ 86.7 น้ําตาล รอยละ 3.5 โซเดียม รอยละ 280 

ความชื้น รอยละ 6.53 และเถา รอยละ 3.67  คุณสมบัติทางกายภาพพบวา คา aw รอยละ 0.47  

มีคาความสวาง (L*) 90.16 คาสีเขียว (a*) 0.71 และคาสีเหลือง (b*) 12.77   

 

4.8.2 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของแปงเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑนักเก็ต 
และหอยจอ 

 
4.8.2.1  ผลการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในนักเก็ต 
  นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทํานักเก็ตศึกษาปริมาณแปง

เปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในนักเก็ต โดยทําการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตางกัน 4 
ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตางกันแสดง 
จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  
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ตารางท่ี 4.7  แสดงสวนผสมในสูตรนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

วัตถุดิบ 

                    ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ (กรัม) 

สูตรท่ี 1  

(0%) 

สูตรท่ี 2  

(5%) 

สูตรท่ี 3 

(10%) 

สูตรท่ี 4 

(15%) 

เนื้ออกไก 

ซอสปรุงรส 
น้ําตาลทราย 
พริกไทย 
เกลือ 
แปงสาลีอเนกประสงค 
แปงทอดกรอบสําเร็จรูป 
น้ําเปลา 
ไขไก 

แปงเปลือกขาวสมโอ 

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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ลางเนื้อไกแลวหั่นเปนชิ้นแชตูเย็น 1 ชั่วโมง 

บดไกกับแปงสาลี 10 วินาที 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

แผนภมิูท่ี 4.4   ข้ันตอนการทํานักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

 

 

 

 

 

ใสเครื่องปรุง และแปงเปลือกขาวสมโอ บดนาน 40 วินาที ใหเขากัน แชตูเย็น 1 ชั่วโมง 

ชั่งน้ําหนักนักเก็ต ชิ้นละ 15 กรัม ปนข้ึนรูปแลวชุบแปงทอด 

นําลงทอด 15 ชิ้น โดยทอดท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ใชระยะเวลา 10 นาที 

นักเก็ต 
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ตารางท่ี  4.8  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนักเก็ตเสริมแปง 
        เปลือกขาวสมโอปริมาณตางกัน 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

 สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.8 พบวา คาเฉลี่ย และคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของนักเก็ต
เสริมแปงเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม  โดยสูตรท่ี 3 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอ รอยละ 10 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.46 7.48 7.55 7.55 7.59 และ 7.56 
ตามลําดับ   อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ 
มีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมี
ผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของนักเก็ตเสริมเปลือกขาว
สมโอ จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
4.2.2 ผลการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมสําหรับเสริมในหอยจอ 
  นําสูตรท่ีไดจากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานและกรรมวิธีการทําหอยจอมาศึกษาปริมาณ

แปงเปลือกขาวสมโอท่ีเหมาะสมในหอยจอ โดยทําการศึกษาปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีแตกตาง
กัน 4 ระดับ คือ รอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 น้ําหนักสวนผสมในสูตรท่ีแตกตาง
กัน จากนั้นนําไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สมัผัส และความชอบโดยรวม  
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ตารางท่ี 4.9  แสดงสวนผสมในสูตรหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 
วัตถุดิบ                     ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ (กรัม) 

สูตรท่ี 1  

(0%) 

สูตรท่ี 2  

(5%) 

สูตรท่ี 3 

(10%) 

สูตรท่ี 4 

(15%) 

เนื้อปู 
เนื้อกุงสับ 
มันหมู 
แหวสับ 
แปงสาลีอเนกประสงค 
รากผักชี 
กระเทียม 
พริกไทย 
ซอสหอยนางรม 
น้ําปลา 
น้ําตาลทราย 
ไขไก 
แผนฟองเตาหู 
แปงเปลือกขาวสมโอ 

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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เตรียมสวนผสม ทําความสะอาดวัตถุดิบท่ีเปนของสด นําเนื้อสัตวผสมเขาดวยกัน  

และผสมแปงเปลือกขาวสมโอ เติมเครื่องปรุงท้ังหมด 

นําสวนผสมออกมาพักในชามผสมและปดดวยฟลมถนอมอาหาร นําไปพักในตูเย็น 1 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
 
 
 
 

แผนภูมิท่ี 4.5   ข้ันตอนการทําหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

 

 

 

 

หอหอยจอท่ีพักไว จากนั้นมวนและมัดดวยเชือกปาน 

  ไ ป ิ     

นําไปนึ่งในลังถึงไฟแรงปานกลาง 15 นาที 

นําออกไปพักใหเย็นสนิทจึงนําไปทอดในกระทะใชน้ํามันทวม ประมาณ 15 นาที  

หอยจอ 
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ตารางท่ี  4.10  คะแนนเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหอยจอเสริม
ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอตางกัน 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คะแนนเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
 สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 5) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.10 พบวา คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของหอย
จอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอตางกัน 4 สูตร นั้นมีผลตอการยอมรับของผูทดสอบชิม  โดยสูตรท่ี 3 
ปริมาณเปลือกขาวสมโอ รอยละ 10 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.71 7.44 7.48 7.62 7.51 และ 7.44 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอมี
ความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมี
ผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของนักเก็ตเสริมแปงเปลือก
ขาวสมโอ จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

 
 
4.8.3 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและคุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑนักเก็ตและหอย

จอ เสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 
 

 4.8.3.1 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑนักเก็ตเสริม
แปงเปลือกขาวสมโอ   

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 
0  รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15  
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         รอยละ 0          รอยละ 5         รอยละ 10       รอยละ 15 

ภาพท่ี 4.59 นักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และรอยละ 15 
 

ตารางท่ี 4.11 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ

ตางกัน 

 

คุณภาพทางเคมี/

กายภาพ 

ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ 

สูตรท่ี 1 
(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 
(รอยละ 5) 

สูตรท่ี 3 
(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 4 
(รอยละ 15) 

คุณภาพทางเคมี     

คารโบไฮเดรต 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 

เถา  1.86 2.17 2.32 2.15 

คุณภาพทางกายภาพ     

L* (ความสวาง) 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางท่ี 4.11  พบวา คุณสมบัติทางเคมีของนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 

(0%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 6.4 โปรตีน รอยละ 17.1 ไขมัน รอยละ 5.6 น้ําตาล รอยละ 0.9
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ความชื้น รอยละ 69.07 และ เถา รอยละ 1.86 คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 

74.57 คาสีแดง (a*) 0.86 และคาสีเหลือง (b*) 15.53   

 สูตรท่ี 2 (5%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 7.1 โปรตีน รอยละ 18.7 ไขมัน  

รอยละ 4.3 น้ําตาล รอยละ 0.8 ความชื้น รอยละ 67.75 และ เถา รอยละ 2.17 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.17 คาสีแดง (a*) 1.82 และคาสีเหลือง (b*) 17.28   

 สูตรท่ี 3 (10%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 7.8 โปรตีน รอยละ 16.9 ไขมัน  

รอยละ 5.1 น้ําตาล รอยละ 0.8 ความชื้น รอยละ 67.91 และ เถา รอยละ 2.32 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.66 คาสีแดง (a*) 1.83 และคาสีเหลือง (b*) 2.12   

 สูตรท่ี 4 (15%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 8.5 โปรตีน รอยละ 17.3 ไขมัน  

รอยละ 5.4 น้ําตาล รอยละ 1.0 ความชื้น รอยละ 66.63 และ เถา รอยละ 2.15 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 76.34 คาสีแดง (a*) 2.12 และคาสีเหลือง (b*) 19.00   

 
 4.8.3.2 ผลการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพผลิตภัณฑหอยจอเสริม
แปงเปลือกขาวสมโอ   

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ 
รอยละ 0  รอยละ 5  รอยละ 10  และรอยละ 15  

 
 
 
 
 
            รอยละ 0        รอยละ 5         รอยละ 10 รอยละ 15 

ภาพท่ี 4.60 หอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณรอยละ 0 รอยละ 5 รอยละ 10 และ 
รอยละ 15 
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ตารางท่ี 4.12 คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอปริมาณ

ตางกัน 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ปริมาณแปงเปลือกขาวสมโอ 
สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 
สูตรท่ี 2 

(รอยละ 5) 
สูตรท่ี 3 

(รอยละ 10) 
สูตรท่ี 4 

(รอยละ 15) 
คุณภาพทางเคมี     
คารโบไฮเดรต 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 
เถา  1.23 1.22 1.39 1.45 
คุณภาพทางกายภาพ     
L* (ความสวาง) 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 คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                ns หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนท่ีไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 

จากตารางท่ี 4.12 คุณสมบัติทางเคมีของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ สูตรท่ี 1 (0%) 

พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 4.5 โปรตีน รอยละ 16.6 ไขมัน รอยละ 10.7 น้ําตาล รอยละ 1.1

ความชื้น รอยละ 66.95 และ เถา รอยละ 1.23 คุณสมบัติทางกายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 

76.35 คาสีแดง (a*) 3.66 และคาสีเหลือง (b*) 17.04   

 สูตรท่ี 2 (5%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 5.6 โปรตีน รอยละ 16.7 ไขมัน  

รอยละ 10.8 น้ําตาล รอยละ 1.0 ความชื้น รอยละ 65.51 และ เถา รอยละ 1.22 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 76.34 คาสีแดง (a*) 4.02 และคาสีเหลือง (b*) 16.95   

 สูตรท่ี 3 (10%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 5.8 โปรตีน รอยละ 17.2 ไขมัน  

รอยละ 10.7 น้ําตาล รอยละ 1.6 ความชื้น รอยละ 65.08 และ เถา รอยละ 1.39 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.45 คาสีแดง (a*) 2.88 และคาสีเหลือง (b*) 16.95   

 สูตรท่ี 4 (15%) พบวา คารโบไฮเดรต รอยละ 5.0 โปรตีน รอยละ 16.6 ไขมัน  

รอยละ 11.1 น้ําตาล รอยละ 1.6 ความชื้น รอยละ 65.83 และ เถา รอยละ 1.45 คุณสมบัติทาง

กายภาพพบวา มีคาความสวาง (L*) 75.78 คาสีแดง (a*) 2.95 และคาสีเหลือง (b*) 16.96   
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4.8.4 ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีผลตอผลิตภัณฑนักเก็ต และหอยจอ 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภค โดยกลุมตัวอยางผูบริโภคท่ัวไป จํานวน 100 คน โดยให

ผูบริโภคทําแบบสอบถามขอมูลท่ัวไป และชิมผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ  

ตารางท่ี 4.13 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ    

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
1.     เพศ     
       1.1     ชาย 34 
       1.2     หญิง 66 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ํากวา 19 ป - 
       2.2     19 – 29 ป 33 
       2.3     30 – 39 ป 36 
       2.4     40 – 49 ป 31 
       2.5     50 ปข้ึนไป - 
3.     การศึกษาสูงสุด  
       3.1     ต่ํากวาปริญญาตร ี 12 
       3.2     ปริญญาตร ี 68 
       3.3     สูงกวาปริญญาตร ี 20 
4.    สถานะภาพการสมรส  
        4.1    โสด 70 
        4.2    สมรส 28 
        4.3    หยาราง 2 
5.     อาชีพ  
        5.1    รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 45 
        5.2    ธุรกิจสวนตัว 15 
        5.3    นักเรยีน/นักศึกษา 35 
        5.4     ลูกจางรายวัน 5 
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ตารางท่ี 4.13 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ตอ)   

n=100 

ขอมูล รอยละ (%) 
6.     รายได  
         6.1   ต่ํากวาหรือเทากับ 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 คะแนนความชอบท่ีมีตอนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

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 คะแนนความชอบท่ีมีตอหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

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 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาว 

สมโอ 

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
1.  การยอมรับนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ  
  1.1    ยอมรับ 92 
  1.2    ไมยอมรับ 8 
2.   การยอมรับหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ  
  2.1    ยอมรับ 89 
  2.2    ไมยอมรับ 11 
3.  การตัดสินใจซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250  กรัม) 
  3.1    ซ้ือ  80 
  3.2    ไมแนใจ  17 
  3.3    ไมซ้ือ 3 
4.  การตัดสินใจซ้ือหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250  กรัม) 
  4.1    ซ้ือ  73 
  4.2    ไมแนใจ  18 
  4.3    ไมซ้ือ 9 
5. เหตุผลของการซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ     
  5.1   สะดวกในการรับประทาน 55 
  5.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 30 
  5.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 15 
6. เหตุผลของการซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ     
  6.1   สะดวกในการรับประทาน 26 
  6.2   รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 22 
  6.3   ผลิตภัณฑนาสนใจ 56 
7.  ราคานักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  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 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ 

(ตอ) 

n=100 

ขอมูลสํารวจ รอยละ (%) 
8.  ราคานักเก็ตเสริมเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 
  8.1   109  บาท 65 
  8.2   129  บาท 33 
  8.3   149  บาท 1 
  8.4   169  บาท 1 
 

ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาว 

สมโอ พบวา ผูบริโภคตอบแบบสอมถามสวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 66 และเพศชาย รอยละ 34 

การวิจัยครั้งนี้ผูตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิงมากกวาเพศชายอายุของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถาม

มีชวงอายุ 30-39 ป รอยละ 36 ชวงอายุ 19–29 ป รอยละ 33  ชวงอายุ 40-49 ป รอยละ 31 ดาน

ระดับการศึกษา ผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีระดับการศึกษาปริญญาตรี รอยละ 68 ผูท่ีมีการศึกษา

สูงกวาระดับปริญญาตรี รอยละ 20 และผู ท่ี มีการศึกษาระดับต่ํากวาปริญญาตรี รอยละ 12 

ตามลําดับ สถานะภาพการสมรส พบวาผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามมีสถานะภาพโสด รอยละ 70 

ผูบริโภคท่ีมีสถานะภาพการสมรสรอยละ 28 และผูบริโภคท่ีมีสถานะหยาราง รอยละ 2 ตามลําดับ 

อาชีพผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามรับราชการ / รัฐวิสาหกิจรอยละ 45 ผูบริโภคท่ีเปนนักเรียน/

นักศึกษา รอยละ 35 ผูบริโภคท่ีทําธุรกิจสวนตัว รอยละ 15 และผูบริโภคท่ีมีอาชีพลูกจางรายวัน รอย

ละ 5  ในสวนของรายได รายไดเฉลี่ยตอเดือนของผูบริโภคท่ีตอบแบบสอบถามรายไดอยูในชวง 

10,001 – 20,000 บาท รอยละ 54 มีรายไดตอเดือนอยูในชวงต่ํากวาหรือเทากับ 10,000 บาท รอย

ละ 20 และรายไดอยูในชวง 20,001 – 30,000 บาท รอยละ 20 และรายไดอยูในชวง 30,001 – 

40,000 บาท  รอยละ 6 ในดานความชอบ ทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  

ความชอบโดยรวม ท่ีมีตอนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอผูบริโภคใหการยอมรับ มีคาเฉลี่ย 8.29 

8.33 8.21 8.57 และ 8.28 ตามลําดับ อยูในระดับชอบมาก และตอหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ

ผูบริโภคใหการยอมรับ มีคาเฉลี่ย 8.34 8.31 8.29 8.44 และ 8.39 ตามลําดับ อยูในระดับชอบมาก 

ดานการยอมรับผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ ผูบริโภคใหการยอมรับนักเก็ต

เสริมแปงเปลือกขาวสมโอ รอยละ 92 และไมยอมรับ รอยละ 8 และใหการยอมรับหอยจอเสริมแปง

เปลือกขาวสมโอ รอยละ 89 และไมยอมรับ รอยละ 11 การตัดสินใจซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาว

สมโอ (ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 80 ไมแนใจรอยละ 17 ไมซ้ือ รอยละ 3 
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หอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด 250 กรัม) สวนใหญผูบริโภคซ้ือ คิดเปนรอยละ 73 ไมแนใจ

รอยละ 18 ไมซ้ือ รอยละ 9 เหตุผลของการซ้ือนักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ คือ สะดวกในการ

รับประทาน รอยละ 55 ซ้ือเพราะรสชาติกลมกลอม/ความอรอย รอยละ 30 ในสวนของเหตุผลของ

การซ้ือหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ คือ ผลิตภัณฑนาสนใจ รอยละ 56 สะดวกในการ

รับประทาน รอยละ 26 รสชาติกลมกลอม/ความอรอย 22 และ ซ้ือเพราะผลิตภัณฑนาสนใจ รอยละ 

15 สวของราคานักเก็ตเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 

109 บาท รอยละ 56 รองลงมาคือราคา 129 บาท รอยละ 42 และราคาท่ี 149 บาท รอยละ 2 และ

ในสวนของหอยจอเสริมแปงเปลือกขาวสมโอ (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือผูบริโภคซ้ือท่ีราคา 109 

บาท รอยละ 65 รองลงมาคือราคา 129 บาท รอยละ 33 ราคาท่ี 149 บาท รอยละ 1 และราคาท่ี 

169 บาท รอยละ 1 ตามลําดับ 

4.9 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี  จ.นครปฐม 
4.9.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก) วางแผนการทดลองแบบสุมในบล็อก
สมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบใหคะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารยสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรม
การบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลท่ีไดมาทําการวิเคราะหคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหคาความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย โดยวิธี (Duncan’s 
New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรซอสราด 
ฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.2 คุณลักษณะทางกายภาพ
ของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.3 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.4 
ตารางท่ี 4.1 สูตรซอสราดฟรุตเคก   

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

น้ําสมเขมขน  200 
น้ําตาลทราย 400 
น้ําเปลา 1000 
เจลาตินแผน 6 
กลิ่นสม 10 
วุนผง 15 
แปงขาวโพด 60 

ท่ีมา : บุญยนุช (2563) 
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ตารางท่ี 4.2 สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงขนมปง 480 650 - 
แปงเคก 120 50 400 
ผงฟู 15 - 10 
เบกก้ิงโซดา                 5 - - 
อบเชย 10 - 3 
เนยสดชนิดเค็ม 360 500 500 
น้ําตาลทรายแดง 420 - 400 
น้ําตาลทรายขาว - 450 - 
เกลือ 10 10 5  
ไขไก 585 650 520                                                                                                                                                                                                                                                                                         
น้ําผึ้ง 60 - 100 
เหลารัม 100 125 60 
กลิ่นวานิลลา 10 - - 
กลิ่นเลมอน 20 - - 
น้ําสมเขมขน 120 - 100 
น้ําสม - - 250 
ผิวสมขูด - - 15 
เม็ดมะมวงหิมพานต 180 - 200 
ลูกเกด 300 400 75 
เชอรี่เขียว 150 100 100 
เชอรี่แดง 150 100 100 
แครนเบอรรี 150 - - 
กลวยตาก 150 100 125 
แอปริคอต 150 100 - 
ผิวสมเชื่อม 140 100 100 
ท่ีมา: สูตรท่ี 1 อินทธีมา (2563) 
 สตูรท่ี 2 วาสนา (2560) 
 สูตรท่ี 3 บุญยนุช (2564) 
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  สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

 
ภาพท่ี 4.61 ฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐาน 

 
ตารางท่ี 4.3 คุณลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

ลักษณะทางกายภาพ 
ลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ หนาขนม เงา ผิวเรียบ 

ขอบขนมเรียบ 
เสมอกัน 

หนาขนม เงา  
ผิวหนานูน 

 

หนาขนม เงา ผิวเรียบ 
ขอบขนมเรียบ 

เสมอกัน 
ส ี สีน้ําตาลเขม สีเหลืองออน น้ําตาลออน 
กลิ่น หอมกลิ่นผลไม กลิ่นผลไมเล็กนอย หอมกลิ่นเนยล็กนอย 
รสชาต ิ หวานนอย หวานนอย หวานนอย 
เนื้อสัมผัส (ความนุม) เนื้อฉํ่าแนน หนัก  เนื้อเบา ฟู  เนื้อแนน หนัก     
 
 จากตารางท่ี 4.3 สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท้ัง 3 สูตรพบวา สวนผสมหลัก คือ แปงสาลี ผงฟู เกลือ
ไขมัน น้ําตาล ไข นม และกลิ่นรส โดยเปนองคประกอบของตัวเคกใหมีโครงสรางแตกตางกันไป ซ่ึงจะ
สงผลตอความยืดหยุนลดลง เนื้อเคกแนนมากข้ึน เนื่องจากปริมาณผลไมและสวนผสมท่ีเปนน้ําตาล             
ท่ีมากเกินไปทําใหปริมาณกลูเตนในสวนผสมเคกลดลง ทําใหความสามารถในการกักเก็บอากาศและ
ความคงตัวของอิมัลชันลดลง เนื้อเคกมีลักษณะรวน เนื้อสัมผัสท่ีไมสมํ่าเสมอ และไดรูปทรงของเคกมี
ปริมาตรแตกตางกัน  
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ตารางท่ี 4.4 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

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 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.4 องคประกอบของสวนผสม คือ แปงสาลี ผงฟู เกลือไขมัน น้ําตาล ไข นม และ
กลิ่นรส โดยตองมีองคประกอบเปนตัวเคกใหมีความสมดุลตางกันไป แลวแตชนิดของเคกท่ีจะทํา              
จึงตองมีเทคนิคในการทําใหเคกนั้นมีคุณภาพสงผล ความยืดหยุนลดลง เนื้อเคกแนนมากข้ึน เนื่องจาก
ปริมาณผลไมและสวนผสมท่ีเปนน้ําตาลมากเกินไปทําใหปริมาณกลูเตนในสวนผสมเคกลดลง ทําให
ความสามารถในการกักเก็บอากาศและความคงตัวของอิมัลชันลดลง เนื้อเคกมีลักษณะรวน เนื้อสัมผัส
ท่ีไมสมํ่าเสมอ และไดรูปทรงของเคกมีปริมาตรแตกตางกัน ซ่ึงพบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 สูงสุด
ในดานลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.55 และ 7.65 ตามลําดับ   
และผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 1 สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยมีคาเฉลี่ย 7.55 7.50 
และ 7.65 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 
พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกเนื่องจาก                
มีคุณลักษณะท่ีดี มีเนื้อสัมผัสฉํ่าเนย แนน สีน้ําตาลเขม มีกลิ่นหอมน้ําตาลทรายแดงและผลไม  
 
4.7.2 ผลการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
 จากการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก โดยใชเนื้อสมโอเชื่อม
ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก (ลูกเกด เชอรี่เขียว เชอรี่แดง แครนเบอรี่ กลวยตาก แอปริคอต และ  
ผิวสมเชื่อม) ทดแทนในปริมาณท่ีแตกตางกัน 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) และศึกษาปริมาณเนื้อสมโอทดแทนของเหลว (น้ําสมเขมขน และน้ําเปลา) ในซอสราด
ฟรุตเคกท่ีแตกตางกัน 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) วางแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบให
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย
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สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําขอมูลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรเปลือกสมโอเชื่อม 
แสดงดังตารางท่ี 4.5 สูตรซอสราดฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.6 ศึกษาการใชเนื้อสมโอทดแทน
ของเหลวในซอสราดฟรุตเคก  แสดงดังตารางท่ี 4.7 ปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุต
เคก แสดงดังตารางท่ี 4.8 คุณลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุต
เคก แสดงดังตารางท่ี 4.9 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเปลือก
สมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.10 
 
ตารางท่ี 4.5 สูตรเปลือกสมโอเชื่อม 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

เปลือกสมโอ (สวนสีขาว) 2,300 
น้ํา (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 5,000 
เกลือไทย (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 200 
น้ํา (สําหรับเชื่อม) 6,000 
เกลือไทย (สําหรับเชื่อม) 90 
น้ําตาลทรายขาว 6,000 
ใบเตย 20 
ท่ีมา : ครัวบานๆ แตอรอยดี (2564) 
ตารางท่ี 4.6 สูตรซอสราดฟรุตเคก 
   

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 
น้ําสมเขมขน  200 
น้ําตาลทรายขาว 400 
น้ําเปลา 1000 
เจลาตินแผน 6 
กลิ่นสม 10 
วุนผง 15 
แปงขาวโพด 60 
ท่ีมา : บุญยนุช (2563) 
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ตารางท่ี 4.7 ศึกษาการใชเนื้อสมโอทดแทนของเหลวในซอสราดฟรุตเคก   

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

0% 25% 50% 75% 100% 
น้ําสมเขมขน:เนื้อสมโอปน 200:0 150:50 75:75 50:150 0:200 
น้ําตาลทราย 400 400 400 400 400 
น้ําเปลา:เนื้อสมโอปน 1000:0 750:250 500:500 250:750 0:1000- 
เจลาตินแผน 6 6 6 6 6 
กลิ่นสม 10 10 10 10 10 
วุนผง 15 15 15 15 15 
แปงขาวโพด 60 60 60 60 60 
 
ตารางท่ี 4.8 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสการใชเนื้อสมโอปนทดแทน    
                 ของเหลวในซอสราดฟรุตเคก   
คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

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 คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.8 พบวาผูชิมใหการยอมรับการใชเนื้อสมโอปนทดแทนของเหลวในซอสราดฟรุต
เคกท่ี 50% สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 8.23 
7.90 8.05 และ 8.22 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับ 0% สูงสุดในดานสี โดยมีคาเฉลี่ย 8.27 และ
ผูชิมใหการยอมรับ 25% สูงสุด ในดานเนื้อสัมผัส โดยมีคาเฉลี่ย 8.01 เม่ือนํามาวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ                
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
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ตารางท่ี 4.9 ปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

0% 25% 50% 75% 100% 
แปงขนมปง 480 480 480 480 480 
แปงเคก 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 
ไขไก 585 585 585 585 585 
กลิ่นวานิลลา 10 10 10 10 10 
น้ําผึ้ง 60 60 60 60 60 
เหลารัม 100 100 100 100 100 
กลิ่นเลมอน 20 20 20 20 20 
เม็ดมะมวงหิมพานต 180 180 180 180 180 
ลูกเกด : เปลือกสมโอเช่ือม 300:0 225:75 150:150 75:225 0:300 
เชอรี่เขียว : เปลือกสมโอเช่ือม  150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
เชอรี่แดง : เปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
แครนเบอรร:ีเปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
กลวยตาก:เปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
แอปริคอต:เปลือกสมโอเช่ือม 150:0 112.5:37.5 75:75 37.5:112.5 0:150 
ผิวสมเช่ือม:เปลือกสมโอเช่ือม 140:0 105:35 70:70 35:105 0:140 
ซอสสมโอราดฟรุตเคก 700 700 700 700 700 
 
 
  

 
 

 
         0%   25%         50%   75%       100%   
 

ภาพท่ี 4.62 ลักษณะทางกายภาพปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
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ตารางท่ี 4.10 คุณลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
คุณลักษณะ
ทางกายภาพ 

ลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในฟรุตเคก 
0% 25% 50% 75% 100% 

ลักษณะ
ปรากฏ 

รูปทรงขนม ไม

ยุบตัว เงา ผิว 
ขนมเรียบ 
เสมอกัน 

รูปทรงขนม   
ไมยุบตัว 

ผิวหนาขนม
เรียบ 

รูปทรงขนม ไม
ยุบตัว ผิวหนา

ขนมเรียบ 

รูปทรงขนม ไม
ยุบตัว ผิวหนา
ขนมเรียบนูน

เล็กนอย 

รูปทรงขนม ไม
ยุบตัว ผิวหนา
ขนมโคงนูน 

ส ี เน้ือเคกเหลือง
ออนขอบเคกสี
นํ้าตาลออน 

เน้ือเคกเหลือง
ออนขอบเคกสี

นํ้าตาลเขม 

เน้ือเคกเหลือง
ขอบเคกสี
นํ้าตาลเขม
เล็กนอย 

เน้ือเคกเหลือง
ออนขอบเคกสี
นํ้าตาลเขมมาก 

เน้ือเคกสี
นํ้าตาลออน
ขอบเคกสี

นํ้าตาลเขมมาก 

กลิ่น หอมกลิ่นผลไม หอมกลิ่นผลไม
ปานกลาง 

มีกลิ่นของผลไม
และสมโอ
เล็กนอย 

มีกลิ่นของผลไม
เล็กนอยและสม

โอมาก 

 มีกลิ่นของสม
โอมาก 

รสชาต ิ หวานเล็กนอย  หวานเล็กนอย หวานเล็กนอย หวานเล็กนอย หวานเล็กนอย 

เนื้อสัมผัส  เน้ือแนน ฉํ่า 
มีฟองอากาศ

เล็กนอย 

นุม ฉํ่า 
ฟองอากาศ
เล็กนอย 

นุม ฉํ่า 
ฟองอากาศ
เล็กนอย 

นุม ไมแหง 
ฟองอากาศ
ละเอียด 

นุม ไมแหง 
ฟองอากาศ
ละเอียด 

 

  

 จากตารางท่ี 4.10 เม่ือพิจารณาจากสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรพบวา ดานลักษณะปรากฎและเนื้อ
สัมผัส การทดแทน รอยละ 100 มีปริมาณของเปลือกสมโอเชื่อมท่ีเพ่ิมมากข้ึน สงผลจะทําใหเกิดเนื้อ
สัมผสันุมละเอียด โครงสรางไมยุบตัว ฟองอากาศนอย อาจเนื่องจากเปลือกสมโอเชื่อมมีความสามารถ
ในการอุมน้ํา มีเพคตินจากเปลือกสมโอ ปริมาณโปรตีนอยูท่ีรอยละ 1.53 สมบัติเชิงหนาท่ีของโปรตีน
มากข้ึน ปนปฏิกิริยาท่ีเก่ียวของมีผลทําใหมีการดูดซึมน้ําในสูตรมากข้ึนความชื้นมากข้ึน  
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ตารางท่ี 4.11 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเปลือกสมโอเชื่อม 
          ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก  
คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

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 คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.11 พบวาผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักใน             
ฟรุตเคก 100% สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 
7.60 7.55 7.58 และ 7.68 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมัก
ในฟรุตเคก 0% สูงสุดในดานกลิ่น โดยมีคาเฉลี่ย 7.63 และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอ
ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 50% สูงสุด ในดานรสชาติ โดยมีคาเฉลี่ย 7.67 เม่ือนํามาวิเคราะห
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ และสี มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
4.7.3 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐานและ การศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ
เช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก  

  จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และการศึกษาปริมาณ
เปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 นํามาวิเคราะหทางเคมี 
ประกอบดวยพลังงานท้ังหมด โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ความชื้น เถา และใยอาหาร แสดงดัง
ตารางท่ี 4.12 
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ตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐาน (0 %) และการศึกษา  
 ปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก (100 %) 

รายการวิเคราะห หนวย/100 กรัม 
คาเฉล่ีย (รอยละ) 

ฟรุตเคกสูตรพ้ืนฐาน 
เปลือกสมโอเช่ือมทดแทน

ผลไมหมัก 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 325.76 305.55 
โปรตีน (N x 6.25) (กรัม) 5.40 5.36 
ไขมัน (กรัม) 8.56 8.51 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 56.78 51.88 
ความชื้น (กรัม) 27.89 33.27 
เถา (กรัม) 1.37 0.98 
ใยอาหาร (กรัม) 5.01 5.45 
  
 จากตารางท่ี 4.12 สามารถนําผลการตรวจสอบคุณคาทางโภชนาการดานตาง ๆ เพ่ืออธิบายและ
เปรียบเทียบโภชนาการตอสัดสวนท่ีสามารถกินได จากตัวอยางสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก พบวามีพลังงาน
ท้ังหมดรอยละ 325.76 โปรตีนรอยละ 5.40 ไขมันรอยละ 8.56 คารโบไฮเดรตรอยละ 56.78 
ความชื้นรอยละ 27.89 เถารอยละ 1.37 และใยอาหารรอยละ 5.01 สําหรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีใช
ในฟรุตเคก พบวามีพลังงานท้ังหมดรอยละ 305.55 โปรตีนรอยละ 5.36 ไขมันรอยละ 8.51 
คารโบไฮเดรตรอยละ 51.88 ความชื้นรอยละ 33.27 เถารอยละ 0.98 และใยอาหารรอยละ 5.45 
แสดงใหเห็นวาปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในฟรุตเคก มีคุณคาทางโภชนาการในดานพลังงานท้ังหมด 
โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถานอยกวาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และในสวนของความชื้น และ                  
ใยอาหารปริมาณเปลือกสมโอท่ีใชในฟรุตเคก มีผลท่ีสูงกวาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก  
 
4.7.4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอ
เช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก   
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อม
ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 จากนั้นนํามาวิเคราะหทางกายภาพ
ประกอบดวย คาสี L* a* b* คาเนื้อสัมผัส และ aw คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
และการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก แสดงดังตารางท่ี 4.13 
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ตารางท่ี 4.13 คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ 
      เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

คุณภาพทางกายภาพ สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
สูตรเปลือกสมโอ 

ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

L* (ความสวาง)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 
คาเนื้อสัมผัส (ความแนน)ns 649.84±27.73 780.28±61.48 
ปริมาณน้ําอิสระ aw

  0.85b±0.00 0.91a±0.00 
หมายเหตุ : a,b หมายถึง คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  

 L* = คาความสวาง (0 = มืด, 100 = สวาง) 
 a* = สีแดง / สีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
 b* = สีเหลือง / สีน้ําเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้ําเงิน) 

  
 จากตารางท่ี 4.13 คุณภาพทางกายภาพดานสีของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกพบวา เม่ือปริมาณ
เปลือกสมโอเชื่อมสูงข้ึน คา L* (คาความสวาง) b* (คาความเปนสีเหลือง) มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน และ             
a* (คาความเปนสีแดง) ลดลง (p>0.05) คุณภาพดานเนื้อสัมผัส (ความแนน) พบวาสูตรเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกมีความแนนเพ่ิมมากข้ึน (p>0.05) อีกท้ังมีคา aw มากกวาสูตร 
ฟรุตเคกพ้ืนฐาน (p≤0.05)     
 
4.7.5 ผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือก             
สมโอเช่ือมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และปริมาณเปลือก             
สมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 จากนั้นนํามาวิเคราะห
จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ยีสต และเชื้อรา (CFU/g) แสดงดังตารางท่ี 4.14 
 

ตารางท่ี 4.14 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และการศึกษาปริมาณเปลือกสมโอ 
 เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก 
ปริมาณเปลือกสมโอเช่ือม 

ทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก 
จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) <10 <10 
เชื้อรา (CFU/g) <10 <10 
  

 จากตารางท่ี 4.14 พบวาจํานวนจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก พบวาจํานวนจุลินทรียท่ีนับไดท้ังหมด (Total viable count, 



   
 
                                                                                                                                                  443 

TVC)   ท้ัง 2 ตัวอยาง นอยกวา 1x106 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม เชื้อรานอยกวา 100 โคโลนี/ตัวอยาง 
1 กรัม ซ่ึงไมพบท้ัง 2 ชนิดใน 2 ตัวอยาง ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกําหนด (มผช.
459/2555) 
 
4.7.6 ผลการศึกษาอายุการเก็บสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมัก
ในฟรุตเคก 
  จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.1 และปริมาณเปลือกสม
โอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคกท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.2 จากนั้นนํามาทําการศึกษาอายุ
การเก็บรักษาโดยวิเคราะหทางจุลชีววิทยาตัวอยางสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ท่ีอุณหภูมิหอง (25±1 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแชเย็น (4±1 
องศาเซลเซียส) ทําการเก็บตัวอยางวเิคราะห ณ วันท่ี 0, 15, 30, 45 และ 60 ประกอบดวยจุลินทรีย
ท้ังหมด (CFU/g) ยีสต และเชื้อรา (CFU/g)  
 
ตารางท่ี 4.15 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือก             
 สมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25ºC) และ 
 อุณหภูมิแชเย็น (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 

ฟรุตเคก 

จุลินทรียท้ังหมด
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ปริมาณเปลือกสมโอ
เชื่อมทดแทนผลไม
หมักในฟรุตเคก 

จุลินทรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

 

 จากตารางท่ี 4.15 การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและเชื้อราของสูตรพ้ืนฐาน
ฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอเชื่อมทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ระหวางการเก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหอง (25°C) และอุณหภูมิแชเย็น (4°C) ระยะเวลาการเก็บ 0, 15, 30, 45 และ 60 วัน พบวา
สูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก และปริมาณเปลือกสมโอทดแทนผลไมหมักในฟรุตเคก ท่ี เก็บรักษาท่ี
อุณหภูมิหองและอุณหภูมิแชเย็น มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด <10 CFU/g, ปริมาณยีสตและรา <10 
CFU/g ซ่ึงตามกําหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (หมายเลข มผช.459/2555) กําหนดให
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จุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1x106 CFU/g (หรือ 10000 CFU/g), ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 
CFU/g 
 
4.7.7 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 
  การศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรจํานวน 3 สูตร (ภาคผนวก) วางแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิมแบบการ
ใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําผลท่ีไดมาทําการวิเคราะหคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหคา

ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย โดย
วิธี (Duncan’s New Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ 
สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.16 คุณลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.17 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร
พ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.18 
 
ตารางท่ี 4.16 สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
แปงสาลีอเนกประสงค 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 
ไขไก - 55 55 
ไขแดง (แตงหนา) 90 30 30 
เม็ดมะมวงหิมพานต (แตงหนา) 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 คุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐาน 
 
ตารางท่ี 4.17 คุณลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 

ลักษณะทางกายภาพ 
ลักษณะทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 
ลักษณะปรากฏ คงรูปดี ขยายตัวนอย คงรูปดี ขยายตัวนอย คงรูปดี ขยายตัวนอย 
ส ี ขาวนวล ขาวนวล เหลืองเขม 
กลิ่น กลิ่นหอมเนย 

เล็กนอย 
กลิ่นหอมเนยมาก กลิ่นหอมเนย 

ปานกลาง 
รสชาติ หวานปานกลาง หวานปานกลาง 

เค็มเล็กนอย 
หวานปานกลาง 

เค็มเล็กนอย 
เนื้อสัมผัส  กรอบแข็ง ฟองอากาศ

เล็กนอย 
กรอบรวน

ฟองอากาศปานกลาง 
กรอบรวน ฟองอากาศ

มาก  

 
 จากตารางท่ี 4.17 เม่ือพิจารณาจากคุกก้ีสิงคโปรสูตรพ้ืนฐานพบวาคุกก้ีสิงคโปรท้ัง 3 สูตร                

มีลักษณะเนื้อสัมผัสของความกรอบท่ีแตกตางกัน โดยสูตรท่ี 1 มีความกรอบรวนนอย สวนสูตรท่ี 2 

และ 3 มีความกรอบรวนใกลเคียงกัน อาจเกิดจากสวนผสมมีความแตกตางกัน เนื่องจากสูตรท่ี 1                

มีสวนผสมของเหลวมากกวาสูตรอ่ืน ๆ ท่ีทําหนาท่ีรวมตัวกับโปรตีนในแปงทําใหเกิดกลูเตน ซ่ึงกลูเตน

จะทําใหเกิดเปนโครงรางของคุกก้ี เม่ือพิจารณาจากคุณลักษณะท่ีดี สูตรท่ี 2 มีสีขาวนวล เนื้อกรอบ

รวน หวานปานกลาง เค็มเล็กนอย จึงเหมาะสมในการเปนสูตรมาตรฐานเพ่ือทําการทดลองข้ันตอไป 
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ตารางท่ี 4.18 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 

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 คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

   อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

    ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.18 พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ และสี โดยมี
คาเฉลี่ย 7.75 และ 7.70 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ                                         
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.60 7.65 7.70 และ 7.70 ตามลําดับ เม่ือนํามา
วิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) และดาน      
เนื้อสัมผัส มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  (p<0.05) ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรท่ี 2 เปนสูตร
พ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรในการศึกษาครั้งถัดไป 
 
4.7.8 ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑเบเกอรี จากเนื้อและเปลือกสมโอนครชัยศรี จ.นครปฐม 
  จากการศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร เสริมผงเปลือกสมโอใน
ปริมาณท่ีแตกตางกัน 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) ของปริมาณแปงสาลีอเนกประสงค วางแผนการทดลอง
แบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธีการชิม
แบบใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใชผูชิมจํานวน 40 คน ซ่ึงเปนอาจารย
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร ท่ีมีความเชี่ยวชาญทางดานอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร นําขอมูลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ย ( ) วิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ย (Duncan’s New 
Multiple Range Test, DMRT) วิเคราะหผลดวยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ สูตรผงเปลือกสมโอ 
แสดงดังตารางท่ี 4.19 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.20 คุณลักษณะ
ทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.21 คาเฉลี่ย                      
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และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดัง
ตารางท่ี 4.22 
 
ตารางท่ี 4.19 สูตรผงเปลือกสมโอ 

วัตถุดิบ น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

เปลือกสมโอชั้นใน 2,300 
น้ํา (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 5,000 
เกลือไทย (สําหรับลางเปลือกสมโอ) 200 
 
ตารางท่ี 4.20 ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

วัตถุดิบ 
น้ําหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

0% 2.5% 5% 7.5% 10% 

แปงสาลีอเนกประสงค 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 

ไขไก 55 55 55 55 55 

ไขแดง 30 30 30 30 30 

เม็ดมะมวงหิมพานต 200 200 200 200 200 

ผงเปลือกสมโอ - 12.5 25 37.5 50 
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 0% 2.5% 5% 7.5% 10% 
 

ภาพท่ี 4.64 ลักษณะทางกายภาพปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 
 
ตารางท่ี 4.21 คุณลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 
ลักษณะทาง
กายภาพ 

ลักษณะทางกายภาพของปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร 
0% 2.5% 5% 7.5% 10% 

ลักษณะ
ปรากฏ 

การขยายตัว
ของคุกก้ีมาก 

 

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

การขยายตัว
คุกก้ีมีรูปทรง

ท่ีด ี

 

ส ี สีเหลืองเขม สีเหลืองออน สีเหลืองนวล สีเหลืองขาว
นวล 

  สีขาว  

กลิ่น ไมมีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ 

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ

เล็กนอย  

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ
ปานกลาง 

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ

มาก 

มีกลิ่นหอม
เปลือกสมโอ

มาก 

 

รสชาติ หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลาง 

หวานปาน
กลางมีรสขม

เล็กนอย 

หวานปาน
กลางมีรสขม

เล็กนอย 

 

เนื้อสัมผัส  กรอบนุมมี
โพรงอากาศ

เล็กนอย 

กรอบรวนมี
โพรงอากาศ

เล็กนอย 

กรอบแข็งมี
โพรงอากาศ
คอนขางมาก 

กรอบแข็ง
ปานกลางมี
โพรงอากาศ

มาก 

กรอบแข็งมาก
มีโพรงอากาศ

มาก 

 

 
 จากตารางท่ี 4.21 เม่ือพิจารณาจากสูตรพ้ืนฐานท้ัง 3 สูตรพบวา ปริมาณผงเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึน
สงผลใหสีของคุกก้ีขาวข้ึน  มีกลิ่นของเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึน กรอบแข็ง เกิดโพรงอากาศเพ่ิมข้ึน และมี
รสขมเพ่ิมข้ึน อาจเกิดจากเปลือกสมโอมีรสชาติขมเนื่องจากมีสาร นารินจิน (naringin) จัดเปนพวก
สารฟลาโวนอยด (flavonoid) ซ่ึงจะรับรูรสขมไดเม่ือมีความเขมขนมากกวา 600 ppm (วัญเพ็ญ 
และคณะ, 2557) ซ่ึงสอดคลองกับคุกก้ีสิงคโปรท่ีเม่ือมีปริมาณของผงเปลือกสมโอเพ่ิมข้ึนทําใหรับรส
ขมเพ่ิมข้ึน 



   
 
                                                                                                                                                  449 

ตารางท่ี 4.22 คาเฉลี่ย และความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี 
  เสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทาง 
ประสาทสัมผัส 

คาเฉล่ีย และคาความแตกตาง 
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 คาเฉลี่ยท่ีมีตัวอักษรกํากับตางกันในแถวแนวนอน มีความแตกตางกัน 

    อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)     
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
 จากตารางท่ี 4.22 พบวาผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 7.5% 
สูงสุดในดานลักษณะปรากฏ โดยมีคาเฉลี่ย 7.83 และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอ                    
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 10% สูงสุดในดานสี เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.50 
7.32 และ 7.25 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 0% 
สูงสุด ในดานกลิ่น และรสชาติ โดยมีคาเฉลี่ย 7.53 และ 7.38 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความ
แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ และส ีมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) และดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมี
ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
4.7.9 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี สูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และการศึกษาปริมาณผงเปลือก
สมโอท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร  
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และการศึกษาปริมาณ
เปลือกสมโอท่ี เสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผ านการคัดเลือกจากขอ 4.8 นํามาวิเคราะหทางเคมี 
ประกอบดวยพลังงานท้ังหมด โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต ความชื้น เถา และใยอาหาร ผลการ
วิเคราะหคุณภาพทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ี
สิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.23 
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ตารางท่ี 4.23 ผลการวิเคราะหทางเคมีของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี 

 เสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

รายการวิเคราะห หนวย/100 กรัม 
คาเฉล่ีย (รอยละ) 

สูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 
ปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี

เสริมในคุกกี้สิงคโปร 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) 537.16 538.63 
โปรตีน (N x 6.25) (กรัม) 5.73 5.41 
ไขมัน (กรัม) 30.44 30.35 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 60.07 60.96 
ความชื้น (กรัม) 2.27 1.68 
เถา (กรัม) 1.49 1.60 
ใยอาหาร (กรัม) 2.24 8.16 
 

 จากตารางท่ี 4.23 ผลการวิเคราะหทางเคมี เพ่ืออธิบายและเปรียบเทียบโภชนาการตอสัดสวนท่ี
สามารถกินได จากตัวอยางสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร พบวามีพลังงานท้ังหมดรอยละ 537.16 โปรตีน
รอยละ 5.73 ไขมันรอยละ 30.44 คารโบไฮเดรตรอยละ 60.07 ความชื้นรอยละ 2.27 เถารอยละ 
1.49 และใยอาหารรอยละ 2.24 สําหรับปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร พบวามี
พลังงานท้ังหมดรอยละ 538.63 โปรตีนรอยละ 5.41 ไขมัน รอยละ 30.35 คารโบไฮเดรตรอยละ 
60.96 ความชื้นรอยละ 1.68 เถารอยละ 1.60 และใยอาหารรอยละ 8.16 แสดงใหเห็นวาปริมาณผง
เปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร มีคุณคาทางโภชนาการในดานโปรตีน ไขมัน และความชื้นนอยกวา
สูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และในสวนของพลังงานท้ังหมด คารโบไฮเดรต เถา และใยอาหารปริมาณผง
เปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร มีผลท่ีสูงกวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร  
 
4.7.10 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และปริมาณเปลือกสม
โอท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร   
   จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และปริมาณเปลอืกสมโอ
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.8 จากนั้นนํามาวิเคราะหทางกายภาพประกอบดวย 
คาสี L* a* b* คาเนื้อสัมผัส และปริมาณน้ําอิสระ (aw) คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร แสดงดังตารางท่ี 4.24 
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ตารางท่ี 4.24 คุณภาพทางกายภาพของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และการศึกษาผงปริมาณเปลือก 
 สมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตรพ้ืนฐาน 
คุกกี้สิงคโปร 

ปริมาณผงเปลือกสมโอ 
ท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร 

L* (ความสวาง)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 
คาเนื้อสัมผัส (ความแตกหัก)ns 9617.02±1391.99 1998.26±374.84 
ปริมาณน้ําอิสระ (aw) 0.14a±0.01 0.10b±0.01 
หมายเหตุ : a,b  หมายถึง ตัวอักษรท่ีแตกตางกันในแนวนอนมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง 
               สถิติ (p<0.05) 
 ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 L* = คาความสวาง (0 = มืด, 100 = สวาง) 
 a* = สีแดง / สีเขียว (+ = สีแดง, - = สีเขียว) 
 b* = สีเหลือง / สีน้ําเงิน (+ = สีเหลือง, - = สีน้ําเงิน) 

 

 จากตารางท่ี 4.24 คุณภาพทางกายภาพดานสีของปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร           
มีคา L* (คาความสวาง) มากกวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร มีคา a*           
(คาความเปนสีแดง) b* (คาความเปนสีเหลือง) มากกวาปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร  
(p>0.05) คุณภาพทางกายภาพดานความแตกหัก พบวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรมีความแตกหัก            
ท่ีมากกวา (p>0.05) และปริมาณน้ําอิสระ พบวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรมีความความชื้นมากกวา
ปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร (p<0.05) 
 

4.7.11 ผลการวิเคราะหทางจุลชีววิทยาของของสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และ
การศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอที่เสริมในคุกกี้สิงคโปร  
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และปริมาณเปลอืกสมโอ
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.8 จากนั้นนํามาวิเคราะหจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) 
ยีสต และเชื้อรา (CFU/g) แสดงดังตารางท่ี 4.25 
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ตารางท่ี 4.25 คุณภาพทางจุลชีววิทยาของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ี              

 เสริมในคุกก้ีสิงคโปร 

คุณภาพทางจุลชีววิทยา สูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร 
ปริมาณเปลือกสมโอ 
ท่ีเสริมในคุกกี้สิงคโปร 

จุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) <10 <10 
เชื้อรา (CFU/g) <10 <10 

จากตารางท่ี 4.25 พบวาจํานวนจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณเปลือก
สมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร พบวาจํานวนจุลินทรียท่ีนับไดท้ังหมด (Total viable count, TVC) ท้ัง 
2 ตัวอยาง นอยกวา 1x106 โคโลน/ีตัวอยาง 1 กรัม เชื้อรานอยกวา 100 โคโลนี/ตัวอยาง 1 กรัม 
 
4.7.12 ผลการศึกษาอายุการเก็บสูตรพ้ืนฐานคุกกี้สิงคโปร และการศึกษาปริมาณผงเปลือกสมโอท่ี
เสริมในคุกกี้สิงคโปร 
 จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.7 และปริมาณเปลือกสมโอ
ท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปรท่ีผานการคัดเลือกจากขอ 4.8 จากนั้นนํามาทําการศึกษาอายุการเก็บรักษาโดย
วิเคราะหทางจุลชีววิทยาตัวอยางสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ี
สิงคโปร ท่ีอุณหภูมิหอง (25±1 องศาเซลเซียส) และอุณหภูมิแชเย็น (4±1 องศาเซลเซียส) ทําการเก็บ
ตัวอยางวิเคราะห ณ วันท่ี 0, 15, 30, 45 และ 60 ประกอบดวยจุลินทรียท้ังหมด (CFU/g) ยีสต และ
เชื้อรา (CFU/g)   
 
ตารางท่ี 4.26 การเปลี่ยนแปลงของปริมาณจุลินทรียของสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร และปริมาณ 
   เปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25ºC) และ 
   อุณหภูมิแชเย็น (4ºC) 

ผลิตภัณฑ 
การทดสอบทาง 

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

) 

สูตรพ้ืนฐาน 
คุกก้ีสิงคโปร 

จุลินทรียท้ังหมด
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

คุกก้ีสิงคโปร
เสริมผงเปลือก

สมโอ' 

จุลินทรียทัง้หมด 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 

ยีสต และเชื้อรา 
(CFU/g) 

<10 <10 <10 <10 <10 
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 จากตารางท่ี 4.26 การเปลี่ยนแปลงจํานวนจุลินทรียท้ังหมด ยีสตและเชื้อราสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร ระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหอง (25°C) 
และอุณหภูมิแชเย็น (4°C) ระยะเวลาการเก็บ 0, 15, 30, 45 และ 60 วัน พบวาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ี
สิงคโปร และปริมาณเปลือกสมโอท่ีเสริมในคุกก้ีสิงคโปร ท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองและอุณหภูมิ              
แชเย็นมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด <10 CFU/g, ปริมาณยีสตและรา <10 CFU/g ซ่ึงตามกําหนดของ
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (หมายเลข มผช.1343/2556) กําหนดใหจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 
1x104 CFU/g (หรือ 10000 CFU/g), ยีสตและรา ตองนอยกวา 100 CFU/g 
 
4.7.13 ผลการศึกษาการออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑเบเกอรีจากสมโอ ไดแกฟรุตเคก และคุกกี้
สิงคโปร 
 ในปจจุบันบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑเบเกอรี่มีอยูอยางหลากหลายท้ังดานรูปทรง วัสดุ และ
รูปแบบการใชงาน โดยในการเลือกใชงานนั้นจะพิจารณาความเหมาะสมในหลายลักษณะ  สําหรับ
ผลิตภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอในการวิจัยนี้นั้น ไดทําการออกแบบบรรจุภัณฑ
สําหรับเบเกอรี่จํานวน 2 ชนิด ไดแก คุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ และ ฟรุตเคกเปลือกสมโอ  
โดยมีการพิจารณาในการออกแบบบรรจุภัณฑ โดยแบงเปนหัวขอดังตอไปนี้  

4.7.13.1 ดานโครงสรางบรรจุภัณฑ 
          4.7.13.1.1 บรรจุภัณฑคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ การออกแบบรูปทรงบรรจุ

ภัณฑมีผลตอการปกปองคุมครองสินคา ดึงดูดความสนใจ รวมท้ังความมีประสิทธิผลในการใชงาน  
โดยในการออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ มีการประเด็นในการ
พิจารณาดังนี้ 
 การปกปองคุมครองผลิตภัณฑเปนหนาท่ีหลักของบรรจุภัณฑ สําหรัคุกก้ีสิงคโปร
เสริมผงเปลือกสมโอนั้นผูวิจัยไดพิจารณาการปกปองคุมครองผลิตภัณฑใน 3 ดานดังนี้ 

1) การปกปองคุมครองจากการกดทับ คุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอเปนขนมอบ 
กรอบจะแตกหักเสียหายเสียรูปทรงเม่ือถูกกดทับ  ทําใหไมสามารถรับประทานเปนชิ้น และเกิดเศษ
ขนมในบรรจุภัณฑ 
 2) การปกปองคุมครองการกระแทก เชนเดียวกับการกดทับ การถูกกระแทกจาก
การเคลื่อนยาย ถือ หิ้ว หลังจากการซ้ือจะสงผลใหคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอแตกหัก เสีย
รูปทรง 
 3) การปองกันอากาศและความชื้น คุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ จําเปนจะตอง
ควบคุมมิใหสัมผัสอากาศและความชื้นในอากาศ เพราะเม่ือสัมผัสอากาศซ่ึงมีความชื้น จะสงผลตอ
คุณภาพของคุกก้ีโดยตรง 

ในภาพรวมของบรรจุภัณฑคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ จึงพิจารณาไดวาควรใชบรรจุ
ภัณฑท่ีมีความแข็งแรงท่ีสามารถปองกันการกดทับ การกระแทก และควรปดไดสนิทเม่ือตองการเก็บ
ผลิตภัณฑไวเพ่ือรับประทานตอไป 

4.7.13.1.2 บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ 
            การปกปองคุมครองผลิตภัณฑสําหรับฟรุตเคกเปลือกสมโอนั้นผูวิจัยได 
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พิจารณาการปกปองคุมครองผลิตภัณฑใน 3 ดานดังนี้ 
1) การปกปองคุมครองจากการกดทับ ฟรุตเคกเปลือกสมโอเปนขนมเคกมี 

ลักษณะกายภาพนิ่ม เสียรูปทรงเม่ือถูกกดทับ   
2) การปกปองคุมครองการกระแทก การกระแทกจากการเคลื่อนยาย ถือ 

หิ้ว หลังจากการซ้ือจะสงผลใหฟรุตเคกเปลือกสมโอเสียรูปทรง 
3) การปองกันอากาศและความรอนในอากาศ ฟรุตเคกเปลือกสมโอ เปน 

ผลิตภัณฑเคกจําเปนจะตองควบคุมมิใหสัมผัสอากาศและความรอนในอากาศ จะสงผลตอคุณภาพของ
ฟรุตเคกโดยตรง 

ในภาพรวมของบรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ จึงพิจารณาไดวาควรใชบรรจุภัณฑท่ีมีความ
แข็งแรงท่ีสามารถปองกันการกดทับ การกระแทก และควรปดไดสนิทเม่ือตองการเก็บผลิตภัณฑไว
เพ่ือรับประทานตอไป 

4.7.13.2 ดานการใชงานบรรจุภัณฑ 
 4.7.13.2.1 บรรจุภัณฑคุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ ในดานการใชงานบรรจุ
ภัณฑสําหรับคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอเปนการใชงานใน 3 ลักษณะไดแก 

       1) ใชในการเคลื่อนยาย บรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑขนมโดยท่ัวไปจะใช 
เพ่ือการเคลื่อนยายซ่ึงตัวบรรจุภัณฑจะตองสามารถปองกันการกดทับและการกระแทก ท้ังจากการ
ซอนทับในการวางขายหรือจากการเคลื่อนยายหลังจากการซ้ือไดดี รวมท้ังตองสงเสริมการหิ้ว การถือ
ดวย    

                  2) ใชเพ่ือการคงคุณภาพของผลิตภัณฑ การคงคุณภาพของผลิตภัณฑเปนสิ่ง
สําคัญ บรรจุภัณฑควรสามารถปดสนิทปองกันความชื้นเม่ือรับประทานขนมไมหมดในครั้งเดียว จะนํา
ขนมใสในกลองและนําเก็บแชในตูเย็น ดังนั้นบรรจุภัณฑจะมีสวนสําคัญในการชวยในการคงคุณภาพ
ของขนมใหยาวนานข้ึน ซ่ึงจากการศึกษาอายุการเก็บรักษาคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอในการ
วิจัยนี้พบวา การเก็บรักษาในภาชนะปดมิดชิดท่ีอุณหภูมิหองจะคงคุณภาพของขนมได 15 วัน 
โดยประมาณ และถานําใสตูเย็นจะสามารถคงคุณภาพได 45 วัน โดยประมาณ 

                3) ใชในการเปนของขวัญของฝาก ในปจจุบันผลิตภัณฑขนมไทยถูกยกระดับ ให
มีลักษณะเปนของฝาก เพ่ิมมากข้ึน บรรจุภัณฑขนมไทยจึงจะตองสงเสริมภาพลักษณของขนมใหดู
สวยงาม โดดเดน ดูมีราคา เหมาะสมในลักษณะท่ีเปนของฝาก  

ในการออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับคุกก้ีสิงคโปรเสริมผงเปลือกสมโอในโครงการนี้ จึงคัดเลือก
บรรจุภัณฑท่ีมีความเหมาะสมใน 3 รูปแบบ คือ  
 1. รูปแบบขนาดเล็ก ท่ีสะดวกตอการถือหิ้ว ขนาดบรรจุปริมาณนอย  
 2. รูปแบบขนาดกลาง เนนความเรียบงายทันสมัย ขนาดบรรจุปริมาณปานกลาง 
 3. รูปแบบขนาดใหญ มีความสวยงามเหมาะสมในลักษณะของฝาก ขนาดบรรจุ 
  ปริมาณมาก 
  4.7.13.2.2 บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ ในดานการใชงานบรรจุภัณฑสําหรับ
บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ เปนการใชงานใน 2 ลักษณะไดแก 
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              1) ใชเพ่ือการคงคุณภาพของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑเคกจําเปนตองเก็บ
รักษาในบรรจุภัณฑปดสนิทปองกันความรอนจากอากาศเม่ือรับประทานไมหมดในครั้งเดียวจะตองนํา
เก็บในตูเย็น ดังนั้นบรรจุภัณฑจะมีสวนสําคัญในการชวยในการคงคุณภาพของขนมใหยาวนานข้ึน ซ่ึง
จากการศึกษาอายุการเก็บรักษาฟรุตเคกเปลือกสมโอ ในการวิจัยนี้พบวา การเก็บรักษาในภาชนะปด
มิดชิดและถานําใสตูเย็นจะสามารถคงคุณภาพได 60 วัน โดยประมาณ 

               2) ใชในการจัดการปริมาณท่ีเหมาะสมในการรับประทาน ผลิตภัณฑฟรุต
เคกเปลือกสมโอ จะเขาอบในถาด ซ่ึงขนาดถาดจะข้ึนอยูกับถาดท่ีผูผลิตมี หรือจัดหาใหมีความ
เหมาะสมในการจําหนายและการรับประทานของผูซ้ือ โดยในปจจุบันผลิตภัณฑฟรุตเคกโดยท่ัวไป
นิยมใชถาดฟอยลแบบมีฝาปดในการอบ และจะมีการจําหนายในลักษณะแบงตัดเปนชิ้นขนาดเล็กใส
ในบรรจุภัณฑ เพ่ือใหพอเหมาะกับการรับประทานในหนึ่งครั้งดวย 

     การออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับฟรุตเคกเปลือกสมโอในโครงการนี้ จึงคัดเลือกบรรจุ
ภัณฑท่ีมีความเหมาะสมใน 2 รูปแบบ คือ  

1. รูปแบบถาดฟอยลแบบมีฝาปด 
2. รูปแบบสําหรับบรรจุการตัดเปนชิ้นขนาดเล็ก 

4.7.13.3 การออกแบบกราฟก 
การออกแบบกราฟกบรรจุภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอท้ังบรรจุภัณฑ 

คุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอและบรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ ในโครงการนี้ผูวิจัยมีแนวคิดใน
การนําเอกลักษณความไทยโบราณ ไดแก ลายเครื่องจักสาน ในผลิตภัณฑพ้ืนบาน เชน ชะลอม 
ตระกรา ท่ีมีลวดลายขัดกันเปนพ้ืนท่ีเปดและพ้ืนท่ีปด (ลวดลายและชองวาง)มาทําการลดทอน
รายละเอียดใหมีความเรียบงาย ทันสมัย มาประยุกตในการออกแบบโดยสรางเปนลวดลายและมีการ
เจาะชองวาง (Die-cut) บนพ้ืนท่ีฉลากรอบบรรจุภัณฑ เพ่ือสรางความดึงดูดความสนใจ โดยสีท่ีใชจะ
เลือกใชเปนสีน้ําตาลออน ใหคงความรูสึกความเปนไทยท่ีรวมสมัย และมีการออกแบบสัญลักษณโดย
การนํารูปรางผลสมโอมาเปนรูปแบบหลักพรอมประกอบดวยชื่อผลิตภัณฑและภาพประกอบท่ีสื่อถึง
ผลิตภัณฑ เพ่ือสื่อสารกับผูซ้ือ 

4.7.13.4 วัสดุและการข้ึนรูปบรรจุภัณฑ 
วัสดุและการข้ึนรูปสําหรับบรรจุภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอท้ัง บรรจุ 

ภัณฑคุกก้ีสิงคโปรผสมผงเปลือกสมโอ และ บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอจะเลือกใชพลาสติกท่ีมี
ความใสเปนหลักโดยเลือกใช วัสดุดังนี้ 

        4.7 .13.4.1 พอลิเอทิลีนเทเรพทาเลต Polyethylene terephthalate เรียกยอ
วา PET, PETE ซ่ึงมาจากปจจัย ดังนี้  

1) มีน้ําหนักโมเลกุลสูง จึงมีโอกาสนอยมากท่ีจะปลดปลอยสารท่ีเปน 
สวนประกอบออกมา (ภาควิชาเภสัชเคมี คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร, ม.ป.ป.) 

2) พลาสติกสามารถการปองกันอากาศ ความชื้นและความรอนมิใหสัมผัส 
กับผลิตภัณฑทําใหชวยในการคงคุณภาพของขนมไวไดยาวนานข้ึน 

3) มีความแข็งแรงสามารถปองกันการกระแทกและการกดทับได  
4) มีความใส สามารถใหผูซ้ือพิจารณา รูปรางและรูปทรงของผลิตภัณฑได  
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5) บรรจุภัณฑ PET มีความสะดวกในการใชงานและสามารถเก็บรักษาไดงาย 
6) ราคาไมสูงมาก 

        4.7.13.4.2 โพลีโพรพิลีน polypropylene เรียกยอวา PP ซ่ึงมาจากปจจัย ดังนี้  
1) เปนพลาสติกท่ีนิยมใชผลิตบรรจุภัณฑสําหรับอาหาร (Food grade) 
2) ข้ึนรูปไดงาย 
3) มีความแข็งแรงทนทาน 
4) ทนตอความรอนไดมีจุดหลอมเหลวท่ี 160 – 170 องศาเซลเซียส (วัฒน 

พันธุแพคเกจจิ้งซิสเท็ม, ม.ป.ป.)  
     วธิีการข้ึนรูปบรรจุภัณฑพลาสติกบรรจุภัณฑเบเกอรี่ท่ีมีสวนผสมของเปลือกสมโอใน

โครงการ จะมีรูปทรงท่ีหลายหลาย ซ่ึงใชการผลิตประเภทอัดข้ึนรูปพลาสติกแผน (Thermoforming) 
สามารถจัดแบงรูปแบบการข้ึนรูปได 3 ลักษณะ (สํานักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม, 2017) ไดแก  

- แบบอัดดวยแมแบบ (Mechanical Thermoforming) 
- แบบสุญญากาศ (Vacuum Thermoforming) 
- แบบอัดลม (Blow Thermoforming) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.65 บรรจุภัณฑฟรุตเคกเปลือกสมโอ 
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ภาพท่ี 4.66 บรรจุภัณฑคุกก้ีสงิคโปรเสริมผงเปลือกสมโอ 
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บทท่ี 5 
  

สรุปผล และขอเสนอแนะ 
 

5.1 สรุปผล 

5.1.1 สรุปผลศึกษาการพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป 2 ชนิด ไดแก 

หยี และแยม 

ความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของหยีสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอ นั้นมีผล

ตอการยอมรับของผูทดสอบชิม ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 10 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดใน

ดานลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.30 7.35 

7.45 7.50 7.40 และ 7.43 ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความ

แปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมี

ปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณเปลือก

ขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอคะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของ

หยีเสริมเปลือกขาวสมโอ  จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติท่ีระดับ 0.05 

ความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัส ของแยมสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอ นั้นมีผลตอการ
ยอมรับของผูทดสอบชิม ปริมาณเปลือกขาวสมโอรอยละ 5 ไดคะแนนความชอบมากท่ีสุดในดาน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสโดยมีคาเฉลี่ย 7.40 7.15 7.15 7.20 7.20 และ 7.50 
ตามลําดับ อยูในระดับความชอบปานกลาง เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกตางทางสถิติ พบวาดาน สี รสชาติ เนื้อสัมผัส ของสูตรท่ีมีปริมาณเปลือกขาวสมโอมีความ
แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 ปริมาณเปลือกขาวสมโอท่ีตางกัน ไมมีผลตอ
คะแนนความชอบ ดานลักษณะปรากฏ กลิ่น และความชอบโดยรวมของแยมเสริมเปลือกขาวสมโอ 
จากผลของคะแนนความชอบท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 

5.1.2 สรุปผลการพัฒนาผลิตภัณฑ เครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจาก
สวนประกอบของสมโอ 

ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประกอบการแตงกาย ดวยผาฝาย
ยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 ประเภท  ไดแก กระเปา, และผา
อเนกประสงค เม่ือพิจารณาคาเฉลี่ยของผลิตภัณฑ รวมจากทุกรายขอของการประเมิน พบวา กระเปา 
ไดรับความพึงพอใจเปนอันดับแรก รองลงมาคือ ผาอเนกประสงค ตามลําดับ รูปแบบผลิตภัณฑเครื่อง
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ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 
ประเภท ไดแก กระเปา, และผาอเนกประสงค เม่ือพิจารณาเปนรายขอ พบวา ผลิตภัณฑเครื่อง
ประกอบการแตงกาย ดวยผาฝายยอมสีจากสวนประกอบของสมโอเพ่ือสงเสริมเศรษฐกิจชุมชน ท้ัง 2 
ประเภท เม่ือพิจารณาดานรูปแบบผลิตภัณฑ ความสวยงาม ประโยชนใชสอย สีสัน ลวดลายของผา/
รูปแบบผลิตภัณฑ และ ความเหมาะสม ความแข็งแรง ทนทานของผลิตภัณฑ มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.86, 
และ 3.85 ตามลําดับ ซ่ึงโดยรวมไดรับความพึงพอใจในระดับ มาก 

5.1.3 สรุปผลการวิจัย 
วัตถุประสงคท่ี 1 เพ่ือศึกษาและวิเคราะหศักยภาพทางการตลาดกลุมผลิตภัณฑจากสมโอ 

กลุมเครือขายวิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
ผลการศึกษา พบวา ปญหาของผลิตภัณฑสมโอและผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอนครชัย 

ไดแก คุณภาพของสินคาและประโยชนตอตัวสินคายังไมไดมาตรฐาน ขาดเอกลักษณของผลิตภัณฑ
แปรรูปท่ีโดดเดน ชองทางการจัดจําหนายไมท่ัวถึง การจัดสงสินคาไมเปนระบบ ทําใหลูกคาท่ีตองการ
ซ้ือสินคาหาซ้ือไดยาก ขาดพันธมิตรคูคาเพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง ขาดการโฆษณา
และประชาสัมพันธอยางท่ัวถึง กลุมลูกคาปจจุบัน ไดแก กลุมลูกคาท่ีชื่นชอบในผลิตภัณฑผลไม            
แปรรูป กลุมลูกคารักสุขภาพชอบทานขนม แตตองการประโยชนตอรางกาย นักทองเท่ียวซ้ือเปน            
ของฝาก ลูกคาในชุมชน และลูกคา online, facebook, line, webpage คุณคาผลิตภัณฑแปรรูป
จากสมโอ ไดแก สมโอนครชัยศรีเปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร “ผลไมบงชี ้                 
ทางภูมิศาสตร” มีรสชาติอรอย มีรสหวานจากธรรมชาติ มีผลผลิตตลอดท้ังป ผลิตภัณฑแปรรูปจาก
สมโอมีประโยชนตอสุขภาพ สะอาดปลอดภัยไรสารพิษและสามารถเก็บไวไดนาน วิธีแกปญหา              
สรางผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย มีผลิตภัณฑแปรรูปใชเปนของฝากได สรางแบรนดสัญลักษณ
เพ่ือใหคนรูจักและเชื่อม่ันในมาตรฐานสินคา ชูความเปนสินคาเกษตรอินทรีย ปรับปรุงสินคาแปรรูป
สินคาโอทอปใหมีคุณภาพเปนท่ีนาเชื่อถือ เพ่ิมชองทางการขายการจัดสงสินคา หาพันธมิตรคูคา               
เพ่ือกระจายตัวสินคาในหลาย ๆ ชองทาง และจัดโปรโมชั่นสรางแรงกระตุนในการซ้ือสินคา ชองทาง
ติดตอจัดจําหนายผานชองทางสื่อออนไลน facebook, line, webpage จัดจําหนายผานเว็บไซต
ตลาดสินคาเกษตรออนไลน วิสาหกิจชุมชน จัดจําหนายตามแหลงชุมชน และแหลงทองเท่ียว                    
จัดจําหนายผลิตภัณฑผานทางรานคาของสวนโดยตรง จัดแสดงหรือจําหนายผลิตภัณฑนอกสถานท่ี
ตามเทศกาสหรือโอกาสพิเศษตาง ๆ ท่ีทางรัฐบาลไดจัดข้ึน รายไดจากการขายผลผลิตสมโอ รายได
จากการขายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ รายไดจากการเขาเยี่ยมชมสวนสมโอเพ่ือการเรียนรูและการ
ทองเท่ียว ตนทุน ไดแก ตนทุนคงท่ีจากการผลิตสมโอ ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ 
หรือตนทุนสินคาท่ีสั่งผลิต ตนทุนการดําเนินการการแปรรูปสมโอ ตัวช้ีวัดสําคัญ ใชทรัพยากรท่ีมีอยู
ในชุมชน สงเสริมสมาชิกกลุมและกลุมชาวบานในชุมชนใหปลูกสมโอเพ่ิมข้ึนและนําผลผลิตจากสมโอ
มาแปรรูปเพ่ือสรางงานสรางเงินในชุมชน ใชเวลาวางรวมกลุมในการสรางผลิตภัณฑแปรรูปและมีการ
แบงหนาที่ชัดเจน ผลิตสินคาที่สามารถตอยอดไดเพื่อเพิ่มความมั่นคง ยั่งยืนใหกับตัวผลิตภัณฑ   
ขอไดเปรียบ สมโอนครชัยศรีมีชื่อเสียงเปนของดีประจําจังหวัดนครปฐม และไดรับการจดรับรองข้ึน
ทะเบียนสิ่งบงชี้ทางภูมิศาสตร (Geographical Identifications: GI) ของจังหวัดนครปฐม ผลิตภัณฑ
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แปรรูปจากสมโอเปนผลิตภัณฑท่ีมาจากสมโอเกษตรอินทรีย มีความเปนเอกลักษณจากเปลือกสมโอท่ี
ไมเหมือนใคร นําวัตถุดิบจากเปลือกสมโอมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ ใหผลิตภัณฑมีความแปลกใหมเพ่ิม
จํานวนผลิตภัณฑใหมีความหลากหลายมากข้ึน 

พบวา จุดแข็ง สมโอนครชัยศรีเปนผลไมท่ีกรมทรัพยสินทางปญญาออกสิทธิบัตร “ผลไม
บงชี้ทางภูมิศาสตร” เปนผลไมข้ึนชื่อของจังหวัดนครปฐม มีรสชาติหวานอรอยเปนท่ีตองการของ
ตลาดท่ัวไป มีสมโอปอนตลาดอยางตอเนื่อง เกษตรมีภูมิปญญาทองถ่ินมีความรูและมีความเชี่ยวชาญ               
ในการปลูกสมโอเปนอยางมาก มีการรวมกลุมของเกษตรชวยสรางความเขมแข็งใหกับเกษตรสมโอ  
กลุมวิสาหกิจชุมชนมีการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอ และมีความคุนเคยกับสมโอเปนอยางดีสามารถ
แปรรูปไดทุกสวนของผลไม เชน เปลือกทํายากันยุง หรือสบู เนื้อสมโอทํายําสมโอ หรือน้ําสมโอ 

จุดออน ขาดความรูดานการแปรรูปผลิตภัณฑสมโอท่ีหลากหลาย สวนใหญยังผลิตแบบ
ครัวเรือนเปนกระบวนการแปรรูปข้ันตน สินคาท่ีผลิตยังไมตอบโจทยผูบริโภคเทาท่ีควร การออกแบบ
บรรจุภัณฑยังขาดความทันสมัยไมมีความนาสนใจ และขาดความเปนอัตลักษณของทองถ่ิน การรับรู
ของผูบริโภคในตัวผลิตภัณฑยังไมแพรหลาย เนื่องจากขาดการโฆษณาและการประชาสัมพันธ 
ผูประกอบการผลิตภัณฑจากสมโอ ใชชองทางการจัดจําหนายทาง Marketplace นอย ไมมีการจัด
โปรโมชั่นลดราคาของสินคา หรือจัดโปรสงฟรีใหดูนาดึงดูดใจ การใช Social Media และจํานวน                 
ผูกดไลคและกดติดตาม รวมถึง Engagement บน Social Media Platform มีจํานวนนอย 

โอกาส ประเทศไทยเปนแหลงผลิตผลไมหลายชนิดตลอดท้ังป นอกจากนี้ผลไมเมืองรอน
เปนท่ีตองการของตลาดตางประเทศ นโยบายภาคภาครัฐท่ีใหการสนับสนุนผูประกอบการท่ีสนใจ 
แปรรูปสินคาเกษตรเพ่ือแกไขปญหาราคาสินคาเกษตร และสามารถเพ่ิมมูลคาใหแกสินคา รัฐบาลให
ความสําคัญกับสินคาจากภูมิปญญาทองถ่ินเขาชวยเหลือในดานความรูสมัยใหม และการบริหาร
จัดการเพ่ือเชื่อมโยงสินคาจากชุมชนสูตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศดวยระบบรานคา เครือขาย 
และอินเตอรเน็ต การสนับสนนุงานวิจัยและพัฒนานวัตกรรมจากหนวยงานภาครัฐ เชน มหาวิทยาลัย 
มีชองทางการจัดจําหนายท่ีครอบคลุมและเขาถึงไดงาย พฤติกรรมผูบริโภคใสใจสุขภาพและยังคง            
ชื่นชอบในรสชาติผลิตภัณฑแปรรูปท่ีทํามาจากผลไม นิยมนํามาบริโภคเปนอาหารวางมากข้ึน รัฐบาล
มีนโยบายสงเสริมธุรกิจ SMEs อยางตอเนื่อง โดยเฉพาะในผูประกอบการสินคาเกษตรจะไดรับสิทธิ
ประโยชนทางภาษี การสนับสนุนเงินทุน และการสนับสนุนการขายตาง ๆ 

อุปสรรค ผลผลิตผลไมผันผวนไปตามฤดูกาลและสภาพอากาศ การขาดแคลนแรงงาน              
ทางการเกษตร ผูบริโภคในประเทศสวนใหญนิยมบริโภคสดมากวาผลไมแปรรูป ผูบริโภคขาดการรับรู
ในตัวผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และรูจักผลิตภัณฑแปรรูปจากผลไมชนิดอ่ืน ๆ มากกวา ผลกระทบ
ทางเศรษฐกิจจากสถานการณ Covid-19 สงผลตอกําลังในการซ้ือท่ีลดลง การเขาสูชองทางการคา
ปลีกสมัยใหมทําไดยาก ตองมีจุดเดนแตกตางจากผูประกอบการท่ัวไปจึงจะไดรับการพิจารณา                 
การเกิดภัยพิบัติทางธรรมชาติ เชน น้ําทวมทําใหผลผลิตสมโอเกิดความเสียหาย เกิดโรคแคงเกอรและ
แมลงวนัผลไม 

วัตถุประสงคท่ี 2*เพ่ือนําเสนอนวัตกรรมทางการตลาดผลิตภัณฑจากสมโอ กลุมเครือขาย
วิสาหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี จังหวัดนครปฐม  
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พบวา กลยุทธดานผลิตภัณฑ พัฒนาผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพตามท่ีลูกคาตองการ โดยใช
วัตถุดิบที่มีเฉพาะในทองถิ่นหรือพื้นถิ่นนั้น ๆ ท่ีมีสวนผสมมาจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ ปราศจาก
สารเคมี โดยการสรางมูลคาเพ่ิมดวยนวัตกรรมการแปรรูปเพ่ือลดการสูญเปลา (Zero Waste)              
สรางการรับรูและสรางการจดจําชื่อตราผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมากข้ึน พัฒนาและออกแบบรรจุภัณฑ
ท่ีสวยงามสรางความดึงดูดใจจากลูกคา รวมท้ังการออกแบบบรรจุภัณฑเพ่ือสิ่งแวดลอมเพ่ือการสราง
ความแตกตางทางดานจุดขายท่ีเหนือกวาคนอ่ืน ๆ กลยุทธดานราคา การตั้งราคาของผลิตภัณฑแปร
รูปจากสมโอนั้นมุงเนนท่ีผลกําไร และคํานึงถึงการแขงขันของตลาด เพ่ือใหสามารถแขงขันกับคูแขง
เดิม และคูแขงใหมในตลาดได ดังนั้นในการต้ังราคาจึงพิจารณาจาก 1) กลุมเปาหมาย 2) ตนทุน               
ท้ังในเรื่องของตนทุนคงท่ีและตนทุนผันแปรในการผลิต 3) คูแขงเพ่ือเปนแนวทางในการพิจารณา
กําหนดราคาขาย และใหสอดคลองกับระดับราคาสินคาในตลาด กลยุทธดานชองทางการจัด
จําหนาย ขยายชองทางจัดจําหนายสินคาเพ่ิม ท้ังในสวนของชองทางออนไลนและชองทางแบบ
ออฟไลน การขายผานหนาราน และการจัดบูธแสดงสินคา เพ่ิมตัวแทนจําหนายท่ีมีธุรกิจรานสินคา
เพ่ือสุขภาพเปนรูปแบบการฝากขายสินคา และรานท่ีจําหนายผลิตภัณฑท่ีปลอดภัยจากสารเคมี               
เปนพิษ ชองทางแบบออนไลน การขายสินคาผานทาง Facebook การขายสินคาผานทาง Line@  
การขายสินคาผานทาง Instagram การขายสินคาผานทาง Website การขายผานแพล็ตฟอรม                  
E-commerce เชน Shopee และ Lazada เพ่ือเพ่ิมโอกาสและชองทางการเขาถึงกลุมลูกคาเพ่ิมข้ึน 
สามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคในเวลาท่ีผูบริโภคตองการไดทันที กลยุทธดานการ
สงเสริมการตลาด การโฆษณาประชาสัมพันธโดยการจัดทําคลิป Video เปนสวนหนึ่งของการ
ถายทอดภูมิปญญานําเผยแพรลงในอินเตอรเน็ต ยูทูป สื่อสังคมออนไลนตาง ๆ ทางเว็บไซต                   
การออกบูธแสดงสินคา ณ จุดขาย การทดลองใชหรือชิมผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ และการสงเสริม
การขายรูปแบบตาง ๆ 

พบวา กลยุทธเชิงรุก (SO) พัฒนาสงเสริมความรูในการแปรรูปผลิตภัณฑจากสมโอใหมี
คุณภาพมากท่ีสุด โดยคํานึงถึงความปลอดภัยของผูบริโภค และนํางานวิจัยเก่ียวกับเปลือกสมโอ                
มาพัฒนาเปลือกสมโอเพ่ือนํามาแปรรูปเปนสารสกัดสมุนไพรตาง ๆ ซ่ึงสามารถนําไปตอยอดเชิง
พาณิชยได จัดทําสื่อโฆษณาและคอนเทนตตางๆ ผานชอง Youtube Facebook page Instagram 
ในเรื่องความรูเก่ียวกับสมโอ ผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือกสมโอ การทองเท่ียวเชิงอนุรักษ เพ่ือสงเสริม
ใหนักทองท่ีอยากเชามาเยี่ยมชมสถานท่ีจริงและอยากศึกษาธรรมชาติท่ีชุมชน สรางตลาดในชุมชน
เพ่ือจําหนายผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จัดกิจกรรมสําหรับนักทองเท่ียวท่ีเขามาเยี่ยมชม work shop 
สอนทําผลิตภัณฑแปรรูปจากเปลือกสมโอ และมีไกดนําเท่ียวพรอมบอกเลาเรื่องราวความเปนมาของ
ชุมชน  

1. กลยุทธเชิงแกไข (WO) ใหผูบริโภคมีสวนรวมในการอนุรักษสิ่งแวดลอมและ              
สิ่งบ งชี้ทางภู มิศาสตร โดยสรางการรับรูผานสื่อการประชาสัมพันธตาง ๆ เชิญ
ผูเชี่ยวชาญทางดานการตลาดและเทคโนโลยีมาฝกอบรมในดานตางๆ เชน การพัฒนา
ผลิตภัณฑ การออกแบบบรรจุภัณฑ ปรับ packaging ใหเขากับยุคสมัยใหมและไมลืมท่ี
จะบอกเลาเรื่องราวลงในบรรจุภัณฑ การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุค
สมัยใหม การใชสื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาใหนาสนใจ ผูประกอบการสม
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โอควรเพ่ิมชองทางการจําหนายผานสื่อออนไลนตาง ๆ เชน  Facebook Line@ 
Instagram Website การขายผานแพล็ตฟอรม E-commerce เชน Shopee และ 
Lazada เพ่ือเปนการจําหนายผลิตภัณฑเพ่ิมมากข้ึน 
กลยุทธเชิงรับ (ST) สมาชิกในชุมชนควรนํางานวิจัยเก่ียวกับเนื้อสมโอและเปลือกสมโอ

มาพัฒนาตอยอดเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิมใหกับผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอมากข้ึน ชุมชนไดมีการเตรียม
ความพรอมและพัฒนาเกษตรกรใหไดรับความรูและมีการพัฒนาใหมีคุณภาพ เพ่ือใหไดผลผลิตท่ีดีและ
มีคุณภาพตามมาตราฐานท่ีกําหนด การปลูกพืชระบบ GAP เกษตรกรจะมีความรูและผลิตผลอยางมี
ระบบ สามารถลดตนทุนได ไดผลผลิตท่ีดีและมีคุณภาพ ลดการใชสารเคมีเปนมิตรตอสิ่งแวดลอม 
ไดรับการยอมรับสรางความเชื่อม่ันของผูผลิตและผูบริโภค ปจจุบันเทคโนโลยีดานสื่อสังคมออนไลน 
สงผลใหทางชุมชนสามารถจัดกิจกรรมการสงเสริมการตลาด รวมถึงเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายบน
แพลตฟอรมออนไลน เชน จัดกิจกรรมแจกของรางวัลผาน Facebook live หรือผาน Facebook 
page กดไลคกดแชรโพส  

กลยุทธปองกัน (WT) ใชเทคโนโลยีท่ีทันสมัยเขามาชวยในการแปรรูปผลิตภัณฑ                 
เพ่ือสามารถนําผลผลิตท่ีตองท้ิงมาของสมโอมาเพ่ิมมูลคาท่ีหลากหลายเปนทางเลือกใหกับผูบริโภค 
และเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมากข้ึน การทําการตลาดออนไลนและออฟไลนใหเขากับยุค
สมัยใหม และเพ่ิมชองทางการจัดจําหนายใหมากข้ึน ใชสื่อออนไลนประชาสัมพันธ โปรโมทสินคาให
นาสนใจเพ่ือเพ่ิมยอดขายใหมากข้ึนจากสถานการณ Covid-19 สําหรับการขายหนาราน อบรม
พนักงานเพ่ือเตรียมความพรอมในการใหบริการลูกคา ในการใหขอมูลผลิตภัณฑ การตอนรับ และการ
ตอบคําถามจากลูกคา 
 

5.1.4  สรุปผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากเปลือกสมโอ  

 การศึกษาปริมาณการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑขนมขบเค้ียว  2 

ผลิตภัณฑ ไดแก กรอบเค็ม และกราโนลา ปริมาณผงเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในกรอบเค็มคือปริมาณ

ผงสมโอรอยละ 5 สวนปริมาณเปลือกสมโออบแหงท่ีเหมาะสมในกราโนลาคือปริมาณรอยละ 50    

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีการใชเปลือกสมโอท่ีเหมาะสมในการพัฒนาเปนผลิตภัณฑ    

ขนมขบเค้ียว  2 ผลิตภัณฑ การใชเปลือกสมโอในขนมขบเค้ียวท้ัง 2 ผลิตภัณฑ จะชวยเพ่ิมปริมาณ  

ใยอาหารใหกับผลิตภัณฑมากยิ่งข้ึน เม่ือนําผลิตภัณฑไปทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ผูบริโภค   

ใหการยอมรับและถามีวางจําหนายในทองตลาดผูบริโภคสนใจซ้ือเพราะรสอรอย พอใจในราคา 

 
5.1.5 สรุปผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 

การสํารวจความพึงพอใจกลุมเปาหมายดวยแบบสอบถามแลวนําผลท่ี ไดสราง

แบบสอบถามความพึงพอใจซ่ึงมีรายละเอียด ดังนี้ 

ตอนท่ี 1 สถานภาพท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม จํานวน 50 คน  พบวา กลุมเปาหมาย
สวนใหญเปนเพศหญิง จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลองมาคือเพศชาย จํานวน 22 คิดเปน
รอยละ 44 ตามลําดับ สวนใหญอยูในชวงอายุ 21-25 ป จํานวน 28 คน คิดเปนรอยละ 56 รองลงมา
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คือชวงอายุ 31 ปข้ึนไป จํานวน 12 คน คิดเปนรอยละ 24 และชวงอายุ 26-30 ป จํานวน 9 คน คิด
เปนรอยละ 18 ตามลําดับ สวนใหญมีระดับการศึกษาปริญญาตรี จํานวน 31 คน คิดเปนรอยละ 62 
รองลงมาคือระดับการศึกษาต่ํากวาปริญญาตรี จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 และระดับ
การศึกษาสูงกวาปริญญาตรีจํานวน 1 คน คิดเปนรอยละ 2 ตามลําดับ สวนใหญอาชีพประกอบธุรกิจ
สวนตัว จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคืออาชีพขาราชการ จํานวน 17 คน คิดเปนรอย
ละ 34 และอาชีพนักเรียน-นักศึกษา จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 ตามลาดับ สวนใหญมีรายได
ตอเดือนอยูท่ี 10,000-15,000 บาท จํานวน 18 คน คิดเปนรอยละ 36 รองลงมาคือ 15,001-20,000 
บาท จํานวน 15 คน คิดเปนรอยละ 30 และต่ํากวา 10,000 บาท จํานวน 11 คน คิดเปนรอยละ 22 
ตามลําดับ 

ตอนท่ี 2 ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายท่ีมีตอการผลิตผลิตภัณฑจากเปลือกสมโอเพ่ือ
สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน พบวา กลุมเปาหมายมีความพึงพอใจ พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ มีความพึง
พอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 รองลงมาพัดหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ถุงหอมบุหงาสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 
เทียนหอมสมโอ มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 และยาดมสมโอ มีความพึง
พอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 ตามลําดับ 

พิมเสนน้ําจากเปลือกสมโอ พบวา ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัดเปนพิมเสน
น้ํา อยูในระดับมากท่ีสุด มีคาเฉลี่ย 4.74 รองลงมาความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ี
คาเฉลี่ย 4.72 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 และการนําไปใชเปนของท่ี
ระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.62 
 ยาดมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.35 การนําไปใช
เปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.34 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอมาสกัด
เปนยาดมสมโอ อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก ท่ีคาเฉลี่ย 
4.15 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.26 
 พัดหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.74 
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.66 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.40 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
 ถุงหอมบุหงาสมโอ พบวา ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.76
ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.75 การนําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับ
มากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.60 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก
ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 
4.60 
 เทียนหอมสมโอ พบวา ความคิดสรางสรรค อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.65 การ
นําไปใชเปนของท่ีระลึก อยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.50 ความประณีตสวยงาม อยูในระดับมาก
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ท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.30 ความเหมาะสมในการนําเปลือกสมโอในการทําบุหงาแหง อยูในระดับมาก           
ท่ีคาเฉลี่ย 4.20 เม่ือพิจารณาโดยรวม พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับมากท่ีสุด ท่ีคาเฉลี่ย 4.41 
 

 

5.1.6 สรุปผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเนื้อและเปลือกสมโอ 
 

 5.1.6.1 น้ําจิ้มบวยเจี่ย 
การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชน้ําและเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ย พบวาผู

ทดสอบใหการยอมรับการใชนํ้าสมโอทดแทนนํ้าเปลาท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับ

รอยละ 15 ไมแตกตางจากสูตรพื้นฐาน โดยเม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอในน้ําจิ้มบวยเจี่ยมากข้ึนจะทํา

ใหน้ําจิ้มบวยมีความขนหนืดมากข้ึน เนื่องจากเพคตินท่ีไดจากเปลือกสมโอเปนใยอาหารชนิดละลาย

น้ํา และมีโปรตีนอยูปริมาณอยูท่ีรอยละ 1.53 การเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอทําใหสมบัติเชิงหนาท่ีของ

โปรตีนมีมากข้ึน ท้ังในดานการละลาย และการอุมน้ํา เม่ือเพคตินในเปลือกสมโอผสมรวมกับสวนผสม

น้ําจิ้มบวยเจี่ย เพคตินจะเกิดการพองตัวและคลายตัวเม่ือไดรับความรอนสูงข้ึน จึงทําใหเนื้อสัมผัสมี

ความขนหนืดและเกิดเจลข้ึนได  ในดานรสชาติมีรสขมอยูเล็กนอย เนื่องจากในเปลือกสมโอมีสารลิโม

นินและนารินจินท่ีทําใหเกิดรสขมเหลืออยู เม่ือเพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอมากจะทําใหมีรสขมท่ีมากข้ึน 

(รณชัย, 2563) และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสมโอทําให

น้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แตในขณะเดียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมีปริมาณ

เพ่ิมข้ึน เนื่องจากเปลือกสมโอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร 

5.1.6.2 น้ําจิ้มซีฟูด 

  การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมในการใชน้ําและเปลือกสมโอในน้ําจิ้มซีฟูด พบวาผู

ทดสอบใหการยอมรับการเสริมนํ้าสมโอท่ีระดับรอยละ 50 และปริมาณเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 15 

ไมแตกตางจากสูตรพื้นฐาน และเม่ือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวาการใสน้ําสมโอและเปลือกสม

โอทําใหน้ําจิ้มมีปริมาณความชื้นท่ีลดลง แตในขณะเดียวกันเถา ใยอาหาร และคารโบไฮเดรตรวมมี

ปริมาณเพ่ิมข้ึน  

 

5.1.7 การศึกษาการพัฒนาน้ําสมโอเขมขน 

               ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําสมโอเขมขนจํานวน 3 สูตร พบวา น้ําสมโอเขมขนสูตร
พ้ืนฐานท่ี 2 ผูชิมใหการยอมรับมากท่ีสุดในดานลักษณะปรากฏ  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม จากนั้นนําน้ําสมโอเขมขนสูตรพ้ืนฐานท่ี 2 มาศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของการเสริมเปลือก
สมโอท่ี 3 ระดับ คือ รอยละ 1.5 3 และ 4.5 พบวาการเสริมเปลือกสมโอท่ีระดับรอยละ 1.5 เปน
ระดับท่ีเหมาะสมท่ีสุด เพราะเปนระดับการทดแทนท่ีมีคุณภาพทางเคมีกายภาพและองคประกอบทาง
เคมีท่ีเหมาะสม คือ คาความหนืด (331.33 cps) คาความเปนกรดดาง (pH) 2.72 คาความสวาง (L) 
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คาความเปนสีแดง-เขียว (a*) และคาความเปนสีเหลือง -น้ําเงิน (b*) มีคา 46.69 -1.61 และ 17.99
ตามลําดับ เม่ือทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบวา ผูชิมใหการยอมรับในดาน ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคาเฉลี่ย 8.15 8.30 8.20 8.35 8.05 และ 8.05
ตามลําดับ อยูในระดับชอบมาก สวนองคประกอบทางเคมีซ่ึงมีเถา ความชื้น โปรตีน คารโบไฮเดรต  
ใยอาหาร และไขมันอยูท่ีรอยละ 0.23 40.44 0.50 64.49 0.03 และ 0.44 ตามลําดับ 
 

5.1.8  สรุปผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑนักเก็ต และหอยจอ เสริมแปง

เปลือกขาวสมโอ 

 การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 2 ชนิด ผูบริโภคสวน

ใหญท่ีตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิง อายุของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูในชวง 30 - 39 ป 

ดานการศึกษาของผูตอบสวนใหญมีการศึกษาระดับปริญญาตรี ดานสถานะภาพผูตอบแบบสอบถาม

สวนใหญมีสถานะภาพโสด อาชีพของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนรับราชการ/รัฐวิสาหกิจ รายได

สวนใหญของผูตอบแบบสอบถาม 10,000 – 20,000 บาท ผูบริโภคชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ

เนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 2 ชนิด ในระดับชอบมาก และผูบริโภคสวนใหญยอมรับเนื้อสัตวแปรรูปท้ัง 2 ชนิด 

ถาวางจําหนาย ผูบริโภคสวนใหญซ้ือเพราะสะดวกในการรับประทาน ราคาผลิตภัณฑ ท่ีผูบริโภค

ยอมรับอยูท่ีราคา 109 บาท ท้ัง 2 ผลิตภัณฑ 

5.1.9 การศึกษาสูตรพ้ืนฐานของผลิตภัณฑเบเกอรี ไดแก ฟรุตเคก และคุกกี้สิงคโปร 
        5.1.9.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคก พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 สูงสุดในดาน
ลักษณะปรากฏ สี และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.55 และ 7.65 ตามลําดับ และผูชิม    
ใหการยอมรับสูตรท่ี 1 สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส โดยมีคาเฉลี่ย 7.55 7.50 และ 7.65 
ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ พบวา               
ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงคัดเลือกสูตรท่ี 1 เปนสูตรพ้ืนฐานฟรุตเคกในการศึกษา                
ครั้งถัดไป 
  5.1.9.2 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานคุกก้ีสิงคโปร พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 3 สูงสุดใน

ดานลักษณะปรากฏ และสี โดยมีคาเฉลี่ย 7.75 และ 7.70 ตามลําดับ และผูชิมใหการยอมรับสูตรท่ี 2 

สูงสุดในดานกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคาเฉลี่ย 7.60 7.65 7.70 และ 

7.70 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ              

พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ไมมีความแตกตางกันอยางมี 

 

5.2  ขอเสนอแนะ 
 5.2.1  ควรตอยอดการใชเปลือกสมโอในผลิตภัณฑขนมขบเข้ียว 2  ชนิด ในเชิงพานิชย 
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 5.2.2  ควรมีการถายทอดผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวท้ัง 2 ผลิตภัณฑใหกับผูท่ีสนใจ 

 5.2.3 ควรออกแบบรูปแบบของผลิตภัณฑชนิดอ่ืนๆ เพ่ิมข้ึน เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของ

ผลิตภัณฑ และตอบสนองความตองการของกลุมท่ีชื่นชอบรูปแบบผลิตภัณฑท่ีทําข้ึนจากธรรมชาติ  

 5.2.4 พัฒนาในเรื่องของการยอมสี ใหมีความสมํ่าเสมอและเทากัน เพ่ือเปนการเพ่ิมมูลคา

ใหกับผลิตภัณฑ และตอยอดในเชิงพานิช 

 5.2.5 ควรใหความรูเก่ียวกับการตลาดสําหรับผูประกอบการผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอและ

เชิญประธานกลุมวิสาหกิจตาง ๆ ไปศึกษาดูงานการแปรรูปสมโอ เพ่ือนํากลยุทธการตลาดมาเปน

แบบอยางในการประยุกตใชใหเกิดความเหมาะสมกับสถานการณและบริบทของจังหวัดนครปฐม  

 5.2.6 ในการสรางแบรนดผลิตภัณฑแปรรูปจากสมโอ จังหวัดนครปฐม ผูประกอบการ ควรให

ความสําคัญกับการสรางแบรนดสําหรับความเชื่อม่ันและความนาเชื่อถือกับผูบริโภคเชื่อวาผลิตภัณฑ

แปรรูปจากสมโอมีประโยชนและสรรพคุณอยางไรกอนท่ีจะดําเนินการสื่อสารแบรนดไปยัง

กลุมเปาหมาย และตอกย้ําประสบการณโดยการสื่อสาร หรือนําเสนอเรื่องราว ๆ ท่ีเก่ียวกับอัตลักษณ

แบรนดอยางตอเนื่องเพ่ือใหเกิดการรับรูและจดจํา  

5.2.7 ควรศึกษาความตองการของผูบริโภคดานความหลากหลายของกลิ่น หรือการนําสมุนไพร
อ่ืนมาสกัดกลิ่น เพ่ือเพ่ิมตัวเลือกในการตัดสินใจซ้ือของผูบริโภค 

5.2.8 ควรศึกษาประสิทธิภาพของผลิตภัณฑ เชน อายุการใชงาน การคงอยูของกลิ่น เปนตน 
5.2.9 ควรทําการศึกษาแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑจากวัสดุทองถ่ินเพ่ิมเติมโดยใชหลัก 4M 

ประกอบดวย คน เงิน วัตถุดิบ และการจัดการ เพ่ือใหการดําเนินการงานบรรลุวัตถุประสงคของการ
พัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาสงเสริมการการ สรางเศรษฐกิจทองถ่ินอยางยั่งยืนตอไป 
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บรรณานุกรม 
 

กนกวรรณ โชติเชย และนภาวรรณ ศรีสุดใจ. 2547. การใชอัลบิโดผงจากเปลือกสมโอเปนแหลงใย

อาหาร ผลิตภัณฑเค็กและคุกกี้. โครงงานพิเศษ ภาควิชาชีวประยุกต, สถาบันเทคโนโลยี

พระจอมเกลาเจาคุณทหารลาดกระบัง. กรุงเทพฯ. 

กมลทิพย กรรไพเราะ จริยา สุขจันทรา และภารดี พละไชย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑและอายุ 
กรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน. 2555. พลังงานชีวมวล. กรุงเทพฯ :สํานักถายทอด

และเผยแพรเทคโนโลยีกรมพัฒนาพลังงานทดแทนและอนุรักษพลังงาน. 

กรมสงเสริมการเกษตร. (2560). ความสําคัญของพริกข้ีหนูสวน. กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 
กรุงเทพฯ. 

กรมสงเสริมการเกษตร. (ม.ป.ป.). การปลูกสมโอ. คนเม่ือ 6 สิงหาคม 2565, จาก :  
กรอบเค็มแปงขาวสังขหยด. วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย, 1(1-2) มกราคม-ธันวาคม 2562 
,29-38 

กระทรวงอุตสาหกรรม. 2538. กําหนดมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมซอสหอยนางรม. 

พระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม พ.ศ. 2511 ฉบับท่ี 2097. 

กรุงเทพธุรกิจ. (2565, 5 กุมภาพันธ). ไลฟสไตล “สมโอไทย เนื้อไมฉํ่าน้ํา อรอยไมแพชาติไหน ตลาด
อเมริกาเปดรับแลว”. https://www.arda.or.th/knowledge_detail.php?id=75 

 กรุงเทพฯ  : สํานักงานกิจการโรงพิมพองคการสงเคราะหทหารผานศึกษา. 
 กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 
 กรุงเทพฯ : หางหุนสวน จํากัด เอ.วี. โปรเกรสซีฟ. 
 กรุงเทพฯ : อมรินทร Cuisine อมรินทรพริ้นติ้ง แอนด พับลิซซ่ิง. 
กฤศรันย สีสัน และธนวัตน สมบูรณ. (2559). คุกก้ีเนยสดเสริมเปลือกสมโอขาว. ปริญญาตรี. 

โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร. 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

กลุม สว. (ผูสูงวัย) ศูนยเรียนรูเทศบาลนครนครปฐม. (2555, 16 มิถุนายน). สมโอมณฑณนครชัยศรี. 
https://www.gotoknow.org/posts/135961 

กลุมงานยุทธศาสตรและขอมูลเพ่ือการพัฒนาจังหวัด. ม.ป.ป. สมโอ. จังหวัดนครปฐม. 

กองบรรณาธิการแมบาน. (2563). น้ําจิ้ม น้ํายํา น้ําปรุงรส. สํานักพิมพ แมบาน. 
กองโภชนาการ กรมอนามัย. (2554). ตารางคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทย. องคการสงเคราะห 
กองโภชนาการ กรมอนามัย.(2544). คุณคาทางโภชนาการของอาหารไทย. กระทรวงสาธารณสุข

,นนทบุรี. 
กองโภชนาการ. (2561) คุณคาทางสาอาหารในสมโอปริมาณ 100 กรัม 

 

https://www.arda.or.th/knowledge_detail.php?id=75
https://www.gotoknow.org/posts/135961
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บรรณานุกรม (ตอ) 
 

กัลยา วานิชยบัญชา.  2550. สถิติสําหรับงานวิจัย ฉบับปรับปรุงใหม. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ: โรง 
กานดา ลอแกวมณี. (ม.ป.ป.). รอบรูเรื่องไขไก ตอน รูจักสวนประกอบของไขไก แหลงโปรตีนท่ี 
กานดา ลอแกวมณี. 2557. ปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอคุณภาพไข. ขาวสารเกษตรศาสตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 60(2), 1-8. 

การเก็บรักษาของขาวหอมกระดังงาชนิดแทง. รายงานวิจัยโครงการวิจัยภายใตชุดโครงการ : 
การพัฒนาผลิตภัณฑอัตลักษณอาหารทองถ่ินใน 3 จังหวัดชายแดนใต. มหาวิทยาลัยราชภัฏ
ยะลา. 

 การตาน อนุ มูล อิสระในผู มี  น้ํ าหนักเกินและอวน . วารสารวิจัยสาธารณสุขศาสตร
มหาวิทยาลัยขอนแกน, 13(4)  

การทอผาฝาย. ม.ป.ป.. การทอผาฝาย. [ออนไลน] เข๎าถึงจาก : http://phathai.tripod.com/  
การยอมผาสีธรรมชาติ. ม.ป.ป.. การยอมผาสีธรรมชาติ. [ออนไลน] เข๎าถึงจาก :  
กิจกรรมจัดทําองคความรูท่ีเก่ียวของกับการประกอบธุรกิจ. (2562, 10 พฤษภาคม). งานพัฒนาองค

ความรูสําหรับ SME (Knowledge Center). https://www.sme.go.th/th/cms-
detail.php?modulekey=118&id=1269 

กิตติภูมิ ศุภลักษณปญญา. (2560). การรักษาสารพฤกษเคมีสาคัญของเนื้อมะมวงหิมพานตอบแหง. 
กิรติ ยศยิ่งยง. (2552). องคกรแหงนวัตกรรม : แนวคิดและกระบวนการ. สํานักพิมพจุฬาลงกรณ

มหาวิทยาลัย. 
กุลชญา สิ่วหงวน, ผกาวดี ภูจันทร, อารชา คําเพ็ญ และภานุเดช อินประถม. (2560). การใชเปลือก 
กุลชญา สิ่วหงวนและคณะ. (2560). การใชเปลือกสมโอผงเพ่ือเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑขนมปง 
กุลชลี พวงเพ็ชร สมพร พวงเพ็ชร และโสพิศ คํานวนชัย. (2561). การจัดการตลาดธุรกิจซอส

กระทอนแบบมีสวนรวมของวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย บานง้ิวราย ตําบลง้ิวราย 
อําเภอเมือง จังหวัดลพบุรี. Veridian E-Journal, Silpakorn University, ฉบับภาษาไทย
มนุษยศาสตร สังคมศาสตร และศิลปะ, 11(3), 312 – 328.   

กุลลดา เลิศไสว และนรินทร สังขรักษา. (2561). เรื่องเลาสูความสําเร็จ: การจัดการภมูปญญา
ทองถิ่นสูการอนุรักษพันธุสมโอนครชัยศรี. Veridian E-Journal, Silpakorn University, 
ฉบับภาษาไทย มนุษยศาสตร สังคมศาสตร และศิลปะ, 11(2), 1468-1482.  

เกตุวดี สมบูรณทวี และวริษฐ รินทอง. (2563). ความตั้งใจในการซ้ือสินคาผานชองทางการจัด
จําหนายแบบบูรณาการ (Omni-channel) ในรูปแบบ Buy Online Pickup in Store 
(BOPS). กรุงเทพฯ: วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยหอการคาไทย มนุษยศาสตรและ
สังคมศาสตร, 41(1), 89 – 104.  

เกษม พิพัฒนปญญานุกุล. 2537. การควบคุมคุณภาพเตรียมส่ิงทอเพ่ือการยอมพิมพ.  
 เกียรติ จังหวัดสกลนคร. 
 

http://phathai.tripod.com/
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ขาวเศรษฐกิจ. (2565, 2 กุมภาพันธ). กษ.เผยสหรัฐไฟเขียวนําเขาสมโอไทยไมจํากัดสายพันธุ คาด
สงออกล็อตแรก 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 :  
       อุทยานวิทยาศาสตรภาคเหนือ มหาวิทยาลัยราชภัฏพิบูลสงคราม 
คณะกรรมการและคณะทํางานปรับปรุงขอกําหนดสารอาหารท่ีควรไดรับประจําวันสําหรับคนไทย.  
คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยศิลปากร. (ม.ป.ป.) บัญชีสมุนไพร พริกไทย. คนเม่ือ 6 สิงหาคม  
คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย.  (2559).  flavedo กับ albedo ในผลแบบ  
       hesperidium.  คนเม่ือ 4 มิถุนายน 2565, จาก https://shorturl.asia/UlYKk 

คนเม่ือ 1 พฤษภาคม 2565, จาก https://medthai.com/น้ําตาล/ 
คนเม่ือ 29 เมษายน 2565, จาก https://medthai.com/สมโอ/ 

       คนเม่ือ 4 ตุลาคม 2565, จาก 
https://www.paolohospital.com/thTH/center/Article/Details/1 
       คนเม่ือ 4 มิถุนายน 2565, จาก https://chaipatpark.com/tips/ศูนยการเรียนรูอุทยาน- 
       พรรณไม/item/795-สมโอ.html,  
ครัว. (2561). น้ําจิ้มบวยเจี่ย. คนเม่ือ 20 มีนาคม 2565, จาก https://krua.co/recipe/น้ําจิ้มบวย

เจี่ย/. 

 คุณภาพ น้ําผึ้ง ชันโรงเพ่ือจําหนาย. รายงานวิจัยคณะวิทยาศาสตรเทคโนโลยีและการเกษตร 
มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา. 

โครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรม
ราชกุมาร. (2560). ลักษณะทางพฤกษศาสตรของสมโอ สืบคนเม่ือ 

จรรยา โทะนาบุตร. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ.  
จรรยา โทะนาบุตร. (2564). การพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนาเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ. 

วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ. 16(1). 1-15. 
จรรยา โทะนาบุตรม.  (2564).  การพัฒนาผลิตภัณฑขนมโสมนัสเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอ. 
       วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ, 16(1), 1. 
จอมยุทธ. (2543). พริก. คนเม่ือ 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-แปง
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/สรรพคุณไมลับ-
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 
 จากแปง ขาวไรซเบอรี่. รายงานสืบเนื่องการประชุมวิชาการและเสนอผลงานวิจัยระดับชาติ

และนานาชาติ ครั้งท่ี 2 พ.ศ. 2557. 2838-2845. 
จารุพรรณ ทรัพยปรุง.  2543. การออกแบบเครื่องแตงกาย.  โอเดียนสโตร : กรุงเทพฯ. 
จิตติมา คํามี และวิศวนันท เจริญสุข. (2565, 25 พฤษภาคม). แจงส่ีเบ้ีย: ผลไมไทยสุดฮอตรุก

ตลาดโลกฝาโควิด-19. กรุงเทพธุรกิจ, ฉบับท่ี 11.  
จิตธนา  แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิกุล. (2553). เบเกอรี่เทคโนโลยีเบื้องตน. พิมพครั้งท่ี 10.  
จิตธนา แจมเมฆ และอรอนงค นัยวิกุล. 2541. เบเกอรี่เทคโนโลยีเบ้ืองตน. พิมพครั้งท่ี 5. กรุงเทพฯ: 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. 

จิรัชญา วันจันทร.  2554. บทความวิจัยสรางสรรคการแตงกายตามบุคลิกภาพ. คณะศิลปกรรม
ศาสตร มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, ไทยศิลปกรรมสาร ปท่ี 6 ฉบับท่ี 1 (2554): มกราคม - 
มิถุนายน 2554 

จิราภัทร โอทอง (2565) การทําน้ําสมโอเขมขน. เอกสารประกอบการสอนวิชาเครื่องดื่มและไอศกรีม 
สืบคนเม่ือ 30 กรกฎาคม 2565 

จิราวรรณ ถูกจิตร (2554) งานวิจัย การผลิตน้ําผลไมเขมขนพรอมดื่มจากน้ํามะเกี๋ยงผสมน้ําหมอน 
โดยการระเหยภายใตสุญญากาศ จาก
http://cmuir.cmu.ac.th/handle/6653943832/7931 

จุฑามาศ . (2547). สวนสมโครงการหนั งสือเกษตรชุมชน . พืชสน คณ ะเกษตรศาสตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม 

จุฬารัตน ขันแกว. (2561). กลยุทธการตลาดดิจิทัลและผลการดํา เนินงานทางการตลาดหลักฐาน
เชิงประจักษจากธุรกิจบริการในประเทศไทย. จุฬาลงกรณธุรกิจปริทัศน, 41(159), 1 – 32.  

 จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 
เจ า ขอ งร าน .  (2 5 62 ).  ป ระ เภ ท ข อ งน้ํ า ผ ล ไม .  ค น เ ม่ื อ  9  กั น ย าย น  2 56 5 , จ าก 
        https://www.uzyz5.com/article/9/ 
เจียไต. (ม.ป.ป.). ปลูก "สมโอ" ใหโกอินเตอร ตองลูกใหญ ทรงสวย หวานฉํ่า มาตรฐาน GAP. คนเม่ือ  
ฉัตรภา หัตถโกศล  มณีรัตน เตชะวิเชียร ญาณิศา ทับเจริญ สุวิมล ทรัพยวโรบล เนตรนภา อุนทิ             
 และพรอมลักษณ สรรพอคา. (2563). ผลการบริโภคนมอัลมอนดสกัดเย็นตอความสามารถใน 
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บรรณานุกรม (ตอ) 
 

ชญาณี โพธิ์ไกร, ณิชกานต  เหลาประดิษฐ, เกศินี  อูปคํา, ภูริณัฐร  โชติวรรณ, รัษฎากร  วินิจกุล 
และนกแกว  เมืองทอง. (2560). กลไกการดําเนินงานของกลุมแปรรูปสมโอ: กรณีศึกษา
วิสาหกิจชุมชนของกลุมแมบานเกษตรกร สามัคคีโพธิ์ประทับชาง อําเภอโพธิ์ประทับชาง 
จังหวัดพิจิตร. การประชุมวิชาการระดับชาติ 5th .(1098 – 1106). สถาบันวิจัยและพัฒนา, 
มหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร. 

ชลิตา ปยะพันธ และสุปราณี หงสศาลา. (2557). น้ําจิ้มบวยเสริมมะมวงหาวมะนาวโห. ปริญญา

ตรี. โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร. 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ชัยณรงค คันธพนิต. 2546. วิทยาศาสตรเนื้อสัตว. โรงพิมพไทยวัฒนาพานิช จํากัด, กรุงเทพฯ 

 ชางเหลือลน เค้ียวเพลินไดสุขภาพ !. คนเม่ือ 21 สิงหาคม 2565, จาก :  
ชูศักดิ์ คงคานนท. 2550. เกษตรกรรม. (ออนไลน). เขาถึงไดจาก: 

https://ebook.ram.edu/ebook/g/GE253(50)/GE253-9.pdf 

ไชยยศ เกิดกลาง (2563) น้ําตาลท่ีทําจากอะไรหวานท่ีสุด สืบคนเม่ือ 19 สิงหาคม 2565 จาก 
ฐานขอมูลเครื่องยาสมุนไพร คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยอุบราชธานี. (ม.ป.ป.). สมโอ. คนเม่ือ 6  
ณัฏฐพัชร ชัยปกรณวงค. (2560). กินเปนบําบัดโรค. เพ็คติน. สืบคนเม่ือ 9 กรกฎาคม 2565 
ณัฐณิชา ทวีแสง.  (2560).  การศึกษาปริมาณผงฟกขาวและวิธีการอบแหงท่ีเหมาะสมในการผลิต 
       ปลาแผน.  วารสารวิทยาสาตรและเทคโนโลยี, 25(3), 412-414. 
ดวงจันทร เฮงสวัสดิ์ (2545) ใยอาหารเพ่ือสุขภาพ สํานักพิมพกรุงเทพ หนา 157 
ดวงชนก ทองคํา และผกาวดี เอ่ียมกําแพง. (2557). ไดศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑครองแครงกรอบ 
ดุษฎี อุตภาพ.(2560). สมบัติทางเคมีของคารโบไฮเดรต ไฮโดรคอลลอยด และการประยุกดใชใน

อุตสาหกรรม .ค น เม่ื อ  15 มกราคม 2565, จาก http:/www.eu.lib. kmuttac.th/ 
eleaming/ Course. 

 ถ่ัวดาวอิน คา. รายงานการวิจัยคณะศิลปศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 
 ทรงคุณคา.   หนวยวิจัยวิทยาการข้ันสูงเพ่ือการผลิตปศุสัตวและสัตวปก คณะ 
 ทรัพยากรธรรมชาติและอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร วิทยาเขตเฉลิมพระ 
 ทหารผานศึก. กรุงเทพฯ. 

ทองดีและพันธุขาวน้ําผึ้งท่ีมีแหลงท่ีมาของพันธุแตกตางกันดวยเครื่องหมาย AFLP.
สาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิตพืช คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ
นครปฐม. 

ทัตพร อิสสรโชติ. 2565. สมโอ ประโยชนและขอควรระวังในการบริโภค. คนเม่ือ 19 มีนาคม 2565. 

ทิพาพร  อยูวิทยา. (2534). การใชประโยชนจากผลมะมวสงหิมพานต. 
ไทยรัฐออนไลน. (2561) ประโยชนของ "ขาวโอต" สุดยอด "อาหารลดน้ําหนัก" สําหรับผูหญิง. คนเม่ือ  

https://ebook.ram.edu/ebook/g/GE253(50)/GE253-9.pdf
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ธนวรรณ นาคินทร.(2553). สูตรเด็ดจานยํา. บริษัท สํานักพิมพแสงแดด จํากัด 

ธนัชชา ไสยพันธ ณิชา ตันติเอมอร และธีรนุช ฉายศิริโชติ. (2562). การทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาว 
ธนินทรัฐ รัตนพงศภิญโญ. (2561). กลยุทธการพัฒนาเพ่ือความอยูรอดและเติบโตของธุรกิจขนาด

กลางและขนาดยอม (SMEs) ในเขตจังหวัดเพชรบุร.ี คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัย
ศิลปากร. 

ธันยมัย เจียรกุล. (2559). พฤติกรรมการตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑผลไมแปรรูปของไทยของวัยรุนชาว
จีนท่ีมาศึกษาในประเทศไทย. วารสารธุรกิจปริทัศน คณะบริหารธุรกิจ สถาบันเทคโนโลยี
ไทย-ญี่ปุน. 8(1), 43-60. 

ธารธรรมแกว เชื้อเมือง.  (ม.ป.ป.).  น้ําดื่มสมุนไพร จาก พืช และ ผลไม.  (พิมพครั้งท่ี  3).  
       กรุงเทพฯ: สํานักพิมพกําแกว   
ธีรนุช ฉายศิริโชติ (2558) งานวิจัย การพัฒนาเตาหูนมสดเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอผง สืบคน

เม่ือ 25 มิถุนายน 2565 จาก หองสมุด มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. โรงเรียนการเรือน. 
ธีรพิชญ สืบวงลี. 2012. การวิเคราะหเทรนด. [ออนไลน]. เขาถึงไดจาก: 

http://www.tcdcconnect.com/content/, 12 กุมภาพันธ 2556. 
นพมาศ สุนทรเจริญนนท. (2559). ผักชีของไทย..ดังไกลถึงญี่ปุน..แลวประโยชนและประโยชนคือ 
นภัสรพี  เหลืองสกุล และสวามินี  นวลแขกุล. (2563). Cooking Bible : Bakery. พิมพครั้งท่ี 7.  
นราธิป  ปุณเกษม. (2556). การพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใยอาหารจากอัลโดของสมโอ 
นราธิป ปุณเกษม. (2559). การพัฒนาคุกก้ีเนยสดจากเนยสวนดุสิตเสริมใยอาหารจากอัลเบโดของ

สมโอ. มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. 
นราธิป ปุณเกษม. (2559). การพัฒนาคุกก้ีเนยสดเสริมใยอาหารจากอัลเบโดของสมโอ. วารสารวิจัย 

มสด สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. 9(1). 35-49.  
นรินทรภพ ชวยการ และศิริวัลย พฤฒิวิลัย. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑมาการองเพ่ือสุขภาพจาก 
นฤมล มานิพพาน และผดุงศักดิ์ เกตุแกวสุวรรณ.  (ม.ป.ป.).  การเพาะปลูก และขยายพันธุสมโอ  
       ผลไมเศรษฐกิจท่ีม่ันคง.  กรุงเทพฯ: สงเสริมอาชีพธุรกิจเพชรกะรัต 
นวลแข ปาลิวนิช. 2542. ความรูเรื่องผาและเสนใย (ฉบับปรับปรุงใหม). ซีเอ็ดยูเคชั่น, กรุงเทพฯ 
นันทชนก  นันทะไชย อินทิรา  ลิจันทรพร และปาลิดา  ตั้งอนุรักษ. (2556). ความสามารถในการตาน 
นันทชนก นันทะไชย, อินทิรา ลิจันทรพร, ปาลิดา ตั้งอนุรัตน, ชลลดา มงคลวนิช และรัตนาภรณ         

ชาติวงศ. (2556). ความสามารถในการตานอนุมูลอิสระของชาชงจากเปลือกสมโอ. 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี. 

นันทยา จงใจเทศ, ปยนันท อ้ึงทรงธรรม, ภัทธิรา ยิ่งเลิศรัตนะกุล และกานดาวสี มาลีวงศ. 2554. 

ปริมาณโซเดียมคลอไรดในผลิตภัณฑอาหารท่ีมีเกลือเปนสวนประกอบ (รายงาน

ผลการวิจัย). กรุงเทพฯ:สํานักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข. 
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นาน หงษวิวัฒน. (2564). กราโนลา. คนเม่ือ 21 สิงหาคม 2565, จาก :  
 น้ําผึ้งคนเม่ือ 27 ธันวาคม 2565, จาก : https://skm.ssru.ac.th/news/view/a641 
นิดดา หงษวิวัฒน.  (2548).  น้ําผลไม และเครื่องดื่มผสม.  (พิมพครั้งท่ี 5).  กรุงเทพฯ: สํานักพิมพ 
       แสงแดด 
นิภาพร กุลณา สุรีย ทองกร พิมพณดา นนประสาท และปนัดดา พ่ึงศิลป. (2563). การพัฒนา 
บงกชรัตน เนากูล.  (2553).  การผลิตเสนใยอาหารจากเปลือกในสมโอท่ีผานการลดความขมและ 
       การใชประโยชนในไอศกรีมนม.  วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยเชียงใหม 
บานและสวน. (2565). 6 น้ํามันสกัดจากพืช ท่ีมีสรรพคุณท้ังภายในและภายนอก. คนเม่ือ 30 ตุลาคม  
บุญใจ ศรีสถิตนรากูร.  2550.  ระเบียบวิธีวิจัย แนวทางปฏบิัติสูความสําเร็จ. ยูแอนดไอ อินเตอร 

มีเดีย กรุงเทพฯ 
เบ้ืองตน. ภาควิชาเทคโนโลยีเภสัชกรรม คณะเภสัชศาสตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร 
หาดใหญ สงขลา. 

ปฐมพงศ จิตตสวาง. (2562). การศึกษาการตลาดผานคุณคาท่ีสงมอบใหลูกคา (Value 
Proposition) ท่ีสงผลตอการซ้ือขายผลิตภัณฑสมโอพันธขาวใหญ: กรณีศึกษาจังหวัด
สมุทรสงคราม. มหาวิทยาลัยรามคําแหง. 

ประชา สุขรมย และเชิดพงษ กุลวิริยวงศ. (2551). การศึกษาชองทางการจัดจําหนายสินคา 
กรณีศึกษาน้ําสลัดครีมเพ่ือสุขภาพ พีแอนดพี (P&P). มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี.  

ประทุมพร ยิ่งธงชัย. (ม.ป.ป.). วานิลลา.....อนาคตพืชเศรษฐกิจตัวใหม. คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565,  
ประพันธ  ปนศิโรดม. (2565). ขาวโอต ธัญพืชซุปเปอรฟูด. คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565, จาก :  
ประสงค เทียนบุญ. (2561). Dietary fiber/เสนใยอาหาร. คนเม่ือ 15 มกราคม 2565, จาก http: 

//www.foodworksolution.com/wiki/word/1 1 0 2 / Dietary fiber.2 / extension-
3/chilli/index.html.82%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A7/-19. 

ปราโมทย  วงษ บ าน คู  และอิสระ ประยู ร คํา .  (2559).  ขนมบ า บ่ิน เสริม เป ลือกสม โอ .   
       โครงงานพิเศษตามหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปราโมทย วงษบานดู และอิสระ ประยูรคํา. (2559). ขนมบาบ่ินเสริมเปลือกสมโอ. ปริญญาตรี. 

โครงงานพิเศษ สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร. 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

ปรีชา และคณะ. 2564.  การศึกษาการยอมสีธรรมชาติจากใบยางพารา โดยใช สารสม จุนสี และ
สนิมเหล็กเปนสารชวยติดสี.  ปท่ี 2 ฉบับท่ี 1 มกราคม - มิถุนายน 2564 วารสมหาวิทยาลัย
ราชภัฏรอยเอ็ด: วิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

 ปรุงอาหารไทย. พิมพครั้งท่ี 3. กรุงเทพฯ : โอเรียนทัลสกอลาร โปรโมชั่น. 
เปรมระพี  อุยมาวีรหิรัญ. 2562. สูตรหอยจอ. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลย ี

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
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ผจงจิต เหมพนม และคณะ.  2562.  การออกแบบชุดลําลองและเครื่องประกอบการแตงกายสไตล
กีฬาจากผาขาวมา. เขาถึง https://textile.bru.ac.th/bru-research 

 ผลิตภัณฑกราโนลาบารเสริมแคลเซียมจากกระดูกปลากรายผง. รายงานสืบเนื่องจากการ
ประชุมวิชาการระดับชาติ  ครั้งท่ี 4 สถาบันวิจัยมหาวิทยาลัยราชภัฏกําแพงเพชร. 
ผลิตภัณฑธัญพืชอัดแทงท่ีมีใยอาหารสูงจากขาวกลองสินเหล็ก. 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. 

ผูจัดการออนไลน. (2565, 7 กุมภาพันธ). ชาวสวนสมโอชัยนาทพรอมสงออกสมโอไปสหรัฐ แตยัง
หว่ันในเง่ือนไข. https://mgronline.com/local/detail/9650000012653  

ผูชวยศาสตราจารยวิจิตร เชาววันกลาง และนางพิมพลภา ปาสาจะ.  2556. การศึกษาสารสกัดจาก
ธรรมชาติในการยอมผาฝาย. สาขาวิชาฟสิกส คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี 

พงษเทพ เกิดเนตร และวิชชุลฏา ถาวโรจน (2559) รายงานวิจัย การผลิตน้ํามังคุดเขมขนพรอมดื่ม
โดยเทคนิคการระเหยภายใต สุญ ญ ากาศ . สืบคน เม่ือ  26 กรกฎาคม 2565 
file:///C:/Users/Asus%20K550JK/Downloads/FullText%20(8).pdf 

พรรณี โรจนเบญจกุล. (2564). การพัฒนาวัสดุเหลือใชจากเปลือกสมโอ. วิทยาลัยสหเวชศาสตร, 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา. สํานักงานวิจัยแหงชาติ (วช.). http://www.thai-
explore.net/file_upload/submitter/file_upload//HEQb6LzijFsFMwYkuL3ca3d455
3.pdf 

พัชรพงษ สุมขํา ธมลวรรณ จันทฤทธิ์ และโสรัจจ วิสุทธิแพทย. (2562). การพัฒนาผลิตภัณฑขนม 
พิชญ รอดภัย. (ม.ป.ป.). กลยุทธในการขยายกิจการและเพ่ิมประสิทธิภาพในการดําเนนิธุรกิจ. 

http://thewindustry.com/columnist/พิชญรอดภัย. 
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  

พิมพจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. 
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ (2560) โครงสรางทางเคมีของเซลลูโลส สืบคนเม่ือ 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 

พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). ไข.  คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565, จาก :  
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). เนย. คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565, จาก :   
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). แปงขาวสาลี. คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565,  
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). พริกไทย. คนเม่ือ 21 สิงหาคม 2565, จาก : 
พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนปนนท. (ม.ป.ป.). สมโอ. คนเม่ือ 6 สิงหาคม 2565, จาก : 

https://mgronline.com/local/detail/9650000012653
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พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ และนิธิยา รัตนาปนนท. 2557. หอยจอ. (ออนไลน) สืบคนเม่ือวันท่ี 

http://www.foodnetworksolution.com, 22 เมษายน 2565. 

พิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ. (2559). น้ําจิ้มบวยเจี่ย Food Network Solution. ศูนยเครือขายขอมูล

อาหารครบวงจร. คนเม่ือ 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. กราฟคดีไซดและการพิมพ จํากัด, กรุงเทพฯ.  ภาควิชาสถิติ คณะพาณิชยศาสตรและ
การบัญชี จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย : กรุงเทพฯ. 

ไพบูลย แพงเงิน. (2555). ฐานขอมูลสงเสริมและยกระดับคุณภาพสินคา OTOP. กรุงเทพฯ: มติชน. 
ภาควิชาพฤกศาสตร คณะวิทยาศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย. (ม.ป.ป.). โครงสรางสมโอ 
คนเม่ือ 1 ตุลาคม 2565, จาก : 
https://m.facebook.com/BotGeneChula/photos/photo-of-the-day- 

ภาควิชาพฤกษศาสตร มหาวิทยาลัยจุฬาลงกรณ. (2559) องคประกอบของผลสมโอ  
ภาวิณี กาญจนาภา. (2554). หลักการตลาด. สํานักพิมพทอป. 
ภูริตา เกิดปรางค. และสวรรยา ธรรมอภิพล (2559). การปรับตัวเชิงรุกของเกษตรกรสวนสมโอ 

จังหวัดนครปฐมรายงานขอมูลวิสาหกิจชุมชนจังหวัดเพชรบุรี. วารสารการจัดการและการ
พัฒนามหาวิทยาลัยราชภัฏอุบลราชธานี. [ออนไลน]. สืบคนเม่ือวันท่ี 30 ธันวาคม 2565. 
เขาถึงจาก http://www.bba.ubru.ac.th/JournalBBA/search/file/02-pdf 

 โภชนาการ-/ประโยชนจากผลไมเบอรรี 
มยุรฉัตร เฉลิมเมือง. (2560). พฤติกรรมการบริโภคสมโอของผูบริโภคในเขตเทศบาลนครหาดใหญ 

จังหวัดสงขลา. [สารนิพนธปริญญามหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร. 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี.  
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต. 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม. (2565). น้ําผึ้ง ประโยชนและสรรพคุณของ 
 มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา วิทยาเขตสมุทรสงคราม. (2565). ผักชี คนเม่ือ 27 ธันวาคม  
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน. (2546). น้ําจิ้มอาหารทะเล (มผช. 1159/2546). สํานักงานมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกระทรวง. 
มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน. (2556). มาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนน้ําจิ้มบวยเจี่ย (มผช.291/2556).

สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมกระทรวง.  

มาโนช เตชะเจริญวิกุล. (2553). ภาพลักษณตราสินคาโครงการหลวง ในพ้ืนท่ีอําเภอเมือง
เชียงใหม. [วิทยานิพนธปริญญามหาบัณฑิต]. มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

http://www.foodnetworksolution.com/
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มาลา ฤทธิ์นิ่ม.  2536.  สมรรถภาพของชางทําแบบตัดเส้ือผาสําเร็จรูป ตามความตองการของ
ผูประกอบการสงออก. [ออนไลน เขาถึงไดจาก: http://dric.nrct.go.th/bookd, 27 
เมษายน 2560 

เมดไทย (2563) น้ําตาล สรรพคุณและประโยชนของน้ําตาล สืบคนเม่ือ 10 ตุลาคม 2565 
เมดไทย. (2563, 4 กรกฎาคม). สมโอ สรรพคุณและประโยชนของสมโอ 32 ขอ ! (Pomelo). 

https://medthai.com/สมโอ/   
แมบาน. (2559). สาระนารู ลูกเกด องุนแหงมากประโยชน. คนเม่ือ 20 สิงหาคม 2565, จาก :  
ยายแตวครัวคําโตโต. (2562). น้ําจิ้มบวย น้ําจิ้มหอยจอทํางายๆ. คนเม่ือ 20 มีนาคม 2565 จาก  

https://youtu.be/2qfSb2smFRQ. 

รณชัย จันทรตน ศรันย สิทธิชัย และ วิจิตรา แดงปรก. (2563). การพัฒนาผลิตภัณฑคุกก้ีเสริมเพคติน
สกัดจากเปลือกสมโอ. วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด. 1(2). 27-35. 

รวิวรรณ มาทอง. (2564). สรรพคุณ(ไมลับ) ของน้ําผึ้ง ท่ีคุณไมควรพลาด. คนเม่ือ 30 สิงหาคม 2565,  
รังสิมา ปานแยม พีรพงษ เตจะวงค กุลชญา สิ่วหงวน และวิรัชยา อินทะกันฑ. (2560). การใชเปลือก 
รังสีรักษาและมะเร็งวิทยา. (ม.ป.ป.). กระเทียมกับการปองกันมะเร็ง. คนเม่ือ 27 ธันวาคม 2565, จาก  
รัชฎาพร เกตานนท แนวแหงธรรม. (2560). แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑภูมิปญญาทองถิ่นเพ่ือ

สงเสริมเศรษฐกิจสรางสรรคในจังหวัดนครปฐม. Veridian E-Journal, Silpakorn 
University, ฉบับภาษาไทย มนุษยศาสตร สังคมศาสตร และศิลปะ, 10(1), 994 – 1013. 

รัฐศาสตร  ณรงคเดชา. 2563. สูตรหอยจอ. กลุมสาระการเรียนรูการงานอาชีพ โรงเรียนบดินทรเดชา 

สิงห สิงหเสนี นนทบุรี. 

 รายงานการวิจัยคณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย. 
 รายงานการวิจัยหลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ (โรงเรยีนการเรือน)  
ริญญารัตน อุดม, สุรชัย จันทรจรัส และธนาภรณ อธิปญญากุล. (2558) การจัดการการผลิตและ

การตลาดของสมโอพันธุทองดี จังหวัดชัยภูมิ. การจัดประชุมวิชาการเสนอผลงานวิจัยระดับ
บัณฑิตศึกษาแหงชาติ ครั้งท่ี 34. (1397 – 1408). คณะแพทยศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน. 
https://gsbooks.gs.kku.ac.th/58/the34th/pdf/HMO1.pdf 

โรงพยาบาลเปาโล.  (2563).  10 เหตุผลดี ๆ จากการดื่มน้ําเปลา.   
โรงพยาบาลเปาโลพหลโยธิน. (2563). FIBER ลดอัตราเส่ียงการเปนโรคหัวใจ ดีตอลําไส. สืบคนเม่ือ 

14 มิถุนายน2565 จาก https://bit.ly/3C9uebV 
โรงพยาบาลเปาโลรังสิต. (2565). หางไกลโรค ดวยผลไมเบอรรี 7 ชนิด. คนเม่ือ 21 สิงหาคม 2565,  
โรงพยาบาลวิชัยยุทธ. (2565). ขอมูลสุขภาพ 5 ประโยชนจากแครนเบอรรี่. คนเม่ือ 1 ตุลาคม 2565, 
โรงพยาบาลวิชัยยุทธ. (2565). ประโยชนของน้ําผึ้งท่ีหลายคนอาจยังไมรู. คนเม่ือ 1 กันยายน 2565, 
ฤดี สุราฤทธิ์. 2549. น้ําตาล. กรุงเทพฯ: โรงพิมพออนพริ้นชอพ. 

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
สมโอพันธุตางๆ สถานบันวิจัยและพัฒนาอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
กรุงเทพมหานคร. 

วรภาสดี. ม.ป.ป.. ประวัติการยอมผา. [ออนไลน] เข๎าถึงจาก : http://www.vorabhasd.co.th/ 
AdvHistory,1 มีนาคม 2560. 

วรลักษณ  ปอมนอย. 2562. สูตรหอยจอ. สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 

วริษา เยี่ยมสมถะ และเกตุวดี สมบูรณทวี. 2563. การศึกษาความตั้งใจในการซ้ือซอสปรุงรสเพ่ือ

สุขภาพของผูบริโภค. มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร, กรุงเทพฯ. 

วลัยลักษณ อมรสริิพงศ, ไพรินทร มากเจริญ, วัลลี นวลหอม, พีรพัฒน พันศิริ, และจิตรภณ สุนทร. 
(2560) รูปแบบการจัดการความรูพันธสมโอนครชัยศรีเพ่ือการดํารงอยูอยางย่ังยืน. 
กรุงเทพฯ: สํานักกองทุนสนับสนุนการวิจัย 

วลีรัตน  สินสวัสดิ์  มัลลิการ  ธรรมวัฒนะ และชมพลอย  หลีระพันธ. (2565). วิทยาศาสตรของการ 
วันเพ็ญ  แสงทองพินิจ. (2551). การผลิต และคุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสมโอเพ่ือนํามาใชใน 
วันเพ็ญ แสงทองพินิจ (2553) งานวิจัย การเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑหมูยอ

https://kukr.lib.ku.ac.th/kukr_es/index.php?/BKN/search_detail/result/12153 
วันเพ็ญ แสงทองพินิจ มนตรา ลวงลือ ปวีนา สมบูรณผล และสละ บุตรโชติ. (2557). หมูแทงเสริมใย 
วันเพ็ญ แสงทองพินิจ มนตรา ลวงลือ ปวีนาสมบูณรผล และสละ บุตรโชติ. (2557). หมูแทงเสริมใย

อาหารจากเปลือกสมโอสวนขาว. วิทยานิพนธของนักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต
และอาจารยประจําสาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม จังหวัดนครปฐม. 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ. (2560). การเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอในผลิตภัณฑหมูยอ.โปรแกรม

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี. มหาวิทยาลัย

ราชภัฏนครปฐม. 

วันเพ็ญ แสงทองพินิจ. 2551. การผลิตและคุณสมบัติของใยอาหารจากเปลือกสมโอเพ่ือนํามาใชใน

ผลิตภัณฑอาหาร. The 1st NPRU Academic Conference 2008. 1-12. 

วารสารวิจัยและพัฒนาวไลยอลงกรณ ในพระบรมราชูปถัมภ สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, 
16(1)1  

  วารสารสถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลาธนบุรี. 14 (1). 1-14 
วิชชุมา เตชะสิริวิชัย. 2564. ผลของปริมาณพริกแกงพะแนงตอการยอมรับหอยจอแชเยือกแข็ง. 

วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี. 9(2), 103-113. 
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วิทวัส รุงเรืองผล. (2555). หลักการตลาด Principle of Marketing. พิมพครั้งท่ี 7. 
มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร. 

วิทิต วัณนาวิบูล. (2560).  น้ําตาล สรรพคุณและประโยชนของน้ําตาล. คนเม่ือ 19 มีนาคม 2565, 

จาก https://medthai.com/น้ําตาล/. 

วิรุณ  ตั้งเจริญ.  2526. การออกแบบ.  วิณวลอารต, กรุงเทพฯ.   
ศรีสุดา ลีลาสุวัฒฯ, พสชนนัท บุญชวย และณัฐปภัสร เทียนจันทร. (2558). แนวทางการพัฒนาการ

ตลาด OTOP สูสากล อําเภอสามพราน จังหวัดนครปฐม. มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
รัตนโกสินทร [ออนไลน]. สืบคนเม่ือวันท่ี 20 ตุลาคม 2565. เขาถึงจาก
https://repository.rmutr.ac.th/bitstream/handle/123456789/392/Fulltext.pdf?se
quence=1 

ศิริพรณ ปเตอร.  2550.  ความรูเบ้ืองตนเกี่ยวกับมนุษยและการออกแบบขนาดสัดสวนมนุษยและ
การออกแบบสรีศาสตรและการออกแบบ. โอ.เอส พริ้นติ้ง เฮาส: กรุงเทพฯ. 

ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ. (2546). การจัดการเชิงกลยุทธและกรณีศึกษา. ธรรมสาร. 
ศิริวรรณ เสรีรัตน และคณะ. (2546). การบริหารการตลาดยุคใหม. ธรรมสาร. 
ศูนยวิจัยกสิกรไทย. (2560, 24 พฤศจิกายน). ไลฟสไตลคนเมืองและกระแสสุขภาพมาแรงดันแปรรูป

เกษตรโต. https://www.kasikornbank.com/th/business/sme/ksmeknowledge/ 
article/ ksmeanalysis/pages/urban-lifestyle_healthy-trend_agricultural-
processing.aspx 

ศูนยวิจัยเพ่ือการพัฒนาพืชเกษตรหลักนครปฐม, สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม. 
(2561, 14 มกราคม). โครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเรื่อง การจัดการปุยในการผลิตสมโอ                    
ณ สํานักงานเทศบาลเมืองไรขิง อําเภอสามพราน และ อบต.ดอนแฝก อําเภอนครชัยศรี.
http://dept.npru.ac.th/agridvnp_en/index.php?act=6a992d5529f459a44fee58c7
33255e86&lntype=editor_left&slm_id=2655  

ศูนยวิจัยเพ่ือพัฒนาพืชเกษตรหลักนครปฐม. (2561) ลักษณะผลสมโอสายพันธุขาวน้ําผ้ึง 
ศูนยวิทยาศาสตรเพ่ือการศึกษา. (2565). ไขไกความรูคูความอรอย. คนเม่ือ 14 สิงหาคม 2565,  
ศูนยสารนิเทศทางอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร. (ม.ป.ป.). อัลมอนดสรรพคุณ 
ศูนยอาชีพและธุรกิจมติชน. (ม.ป.ป.). Food Story อาหาร ขาวโอต ธัญพืชสารอาหารสูง. คนเม่ือ 6  
เศรษฐพงศ อัปมะเย. (2552). ตํารับน้ําจิ้มรสเด็ด. บริษัท วาดศิลป จํากัด. 
สไตลของแม . (2561). บวยเจี่ ย , บวยกอ (น้ํ าจิ้มบวย). คน เม่ือ 20 มีนาคม 2565, จาก 

https://www.wongnai.com/recipes/ugc/04bae9f83a3f44bc8be5df84f7fbb034. 

สถาบันวิจัยพ้ืนท่ีสูง. (2558) สารขมในสมโอ สืบคนเม่ือ 19 กรกฎาคม 2565  
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สถาบันวิจัยและพัฒนาชายแดนภาคใต มหาวิทยาลัยยะลา. (2563). สมโอ สืบคันเม่ือ 19 กรกฎาคม 
2565. จ า ก
http://srdi.yru.ac.th/bcqy/page/1020/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A
1%E0%B9%82%E0%B8%AD.html  

สถาบันสงเสริมการสอนวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี (สสวท.). มปป. สีจากธรรมชาติ. [ออนไลน] เข๎า
ถึงจาก : http://fieldtrip.ipst.ac.th/intro_sub_content, 8 เมษายน 2560. 
Acnehuman. 2559. 30 

สถาบันหมอนไหมแหงชาติเฉลิมพระเกียรติสมเด็จพระนางเจ๎าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ. 2551. 
พรรณไมยอมสี...ไหมไทยพ้ืนบาน. อมรินทรพริ้นติ้งแอนดพับลิชชิ่ง, กรุงเทพฯ. 

สถิตยพงษ ม่ันหลา. (2559) กระบวนการทําเปลือกสมโอ ดัดแปลงมาจาก งานวิจัย การผลิตไสอ่ัว
เห็ดนางฟาภูฏานเสริมใยเปลือกสมโอ สืบคนเม่ือ 28 กรกฎาคม 2565 

สมคิด เทียมรัศมี. (2548). การปลูกสมโอ. สํานักพิมพอักษรสยามการพิมพ. กรุงเทพมหานคร 
สมเด็จ สุสมบูรณ. (2563). พาณิชยช้ีโอกาสเครื่องปรุงรสไทยยุคโควิด-19 พลิกพฤติกรรมผูบริโภค

จีน. คนเม่ือ 15 มกราคม 2565, จาก https://smesproactive.ditp.go.th/%E0%B8% 

สมบัติ ทายเรือคํา. (2551). ระเบียบวิธีวิจัยสําหรับมนุษยศาสตรและสังคมศาสตร. ประสานการ
พิมพ. 

สมโภช เปลี่ยนบางยาง.  (ม.ป .ป .).  การพาสเจอรไรส .  คนเม่ือ 9 กันยายน 2565, จาก 
       https://www.nectec.or.th/schoolnet/library/snet4/cell/past.html,  
สมฤทัย จิตภักดีบดินทร และอมราวดี จางวาง. (2553). เปคตินจากมะนาวตอความอวน:การศึกษา 
ส ม โอ ง า น วิ จั ย แ ล ะ ส ร ร พ คุ ณ  19 ข อ . (ม ป ป .)  สื บ คั น เ ม่ื อ  7 ม ก ร า ค ม  2566. จ า ก 
https://www.disthai. 
 com/17066273/%E0%B8%AA%E0%B9%89%E0%B8%A1%E0%B9%82%E0%B8
%AD 

สมโอเปนสารไฮโดรคอลลอยดในแปงขนมเทียนแชแข็ง. รายงานสืบเนื่องจากการประชุม
วิชาการระดับชาติ ครั้งท่ี 4. สถาบันวิจัย มหาวิทยาลัยราชภัฎกําแพงเพชร. (986-993).  
สมโอผงเพ่ือเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑขนมปงอบกรอบ. PSRU Journal of Science and 
Technology 2(1) : 14-23, 2017 

 สวย. คนเม่ือ 1 ตุลาคม 2565, จาก : https:// https://kaset.today/ผลไม/แครนเบอรี่/ 
สาขาวิชาการพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม. 

สาทิป รัตนภาสกร และพิมพเพ็ญ พรเฉลิมพงศ. 2545. การออกแบบและพัฒนาเครื่องนวด

พริกไทย. วารสารสมาคมวิศวกรรมเกษตรแหงประเทศไทย, 8(1), 9-13. 

 สาลี??-แตละชนิด-วาเหมาะสําหรับทําอะไร 

https://www.disthai/
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สํานักงานเกษตรจังหวัดนครปฐม. (2561). สถิติขอมูลการเกษตร. 
http://www.nakhonpathom.doae.go.th/stat.html 

สํานักงานเกษตรและสหกรณจังหวัดนครปฐม. (2563). แผนพัฒนาการเกษตรและสหกรณของ
จังหวัดนครปฐม (พ.ศ. 2561 – 2565). 
https://www.opsmoac.go.th/nakhonpathom-download-publications  

สํานักงานเกษตรและสหกรณจังหวัดนครปฐม. แผนพัฒนาจังหวัดนครปฐม 5 ป (พ.ศ. 2566-
2570). https://www.nakhonpathom.go.th/files/com_news_develop_plan/2022-
06_befcd92133e762c.pdf 

สํานักงานจังหวัดนครปฐม. ม.ป.ป. สมโอ. จังหวัดนครปฐม. 

สํานักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร (องคกรมหาชน). (ม.ป.ป.). BCG Model โมเดลใหมเพ่ิม
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 ชุดท่ี….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ช่ือผลิตภัณฑ : หยีสูตรพ้ืนฐาน 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
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ชุดท่ี….. 
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คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
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8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
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คณะผูวิจัย  
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 ชุดท่ี….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ช่ือผลิตภัณฑ : การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
 
คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
  ชุดท่ี….. 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

ช่ือผลิตภัณฑ : การใชเปลือกสมโอในกราโนลา 
วันท่ีทําการทดสอบ : ………………………………………. 
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คําแนะนํา : กรุณาชิมตัวอยางท่ีเสนอใหตามรหัสแลวใหคะแนนตามความชอบในแตละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑท่ีใกลเคียงกับความรูสึกของทานมากท่ีสุด   โดยกําหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 
5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
ส ี     
กลิ่น     
รสชาต ิ     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

 
ขอเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

คณะผูวิจัย 
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินการยอมรบัของผูบริโภค 
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แบบทดสอบการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 

วันท่ี             เดือน                                   พ.ศ...............             
 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

1. เพศ 

   ชาย   หญิง 

2. อายุ 

   ต่ํากวา 19 ป   19-29 ป 

   30-39  ป   40-49 ป 

   50  ป ข้ึนไป        

3.  การศึกษาสูงสุด 

 ต่ํากวาปริญญาตรี       ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 

4.  สถานะภาพการสมรส 

 โสด                    สมรส        มาย/หยาราง 

5.  อาชีพ 

   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  ธุรกิจสวนตัว นักเรียน/นักศึกษา 

   นักเรียน/นักศึกษา    ลูกจางรายวัน    

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 

6 รายไดเฉล่ียตอเดือน 

   ต่ํากวาหรือเทากับ 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 

 

สวนท่ี 2 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 
 

คําช้ีแจง : กรุณาชิมตัวอยาง อยางนอย  2  ใน  3  ของตัวอยางท่ีใหและใหคะแนนความชอบท่ีตรงกับ

ความรูสึกของทานมากท่ีสุด ตามคะแนนท่ีกําหนดดานลางนี้ 

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 
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   8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสุด 

   5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ขอมูลสํารวจการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

   ยอมรับ     ไมยอมรับ 

2. การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ขนาด  250  กรัม) 

   ซ้ือ      ไมแนใจ     ไมซ้ือ 

3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม 

   สะดวกในการรับประทาน   

  รสชาติกลมกลอม/ความอรอย   

  ผลิตภัณฑนาสนใจ 

4. ราคาการใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 

   59 บาท     69 บาท 

   79  บาท     89 บาท 
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แบบทดสอบการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค 

 

วันท่ี             เดือน                                   พ.ศ.............. 
 

สวนท่ี 1 ขอมูลพ้ืนฐานของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

1.  เพศ 

   ชาย   หญิง 

2. อายุ 

   ต่ํากวา 19 ป   19-29 ป 

   30-39  ป   40-49 ป 

   50  ป ข้ึนไป        

3.  การศึกษาสูงสุด 

 ต่ํากวาปริญญาตรี       ปริญญาตรี   สูงกวาปริญญาตรี 

4.  สถานะภาพการสมรส 

 โสด                    สมรส        มาย/หยาราง 

5.  อาชีพ 

   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  ธุรกิจสวนตัว นักเรียน/นักศึกษา 

   นักเรียน/นักศึกษา    ลูกจางรายวัน    

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 

6 รายไดเฉล่ียตอเดือน 

   ต่ํากวาหรือเทากับ 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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สวนท่ี 2 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 
 

คําช้ีแจง : กรุณาชิมตัวอยาง อยางนอย  2  ใน  3  ของตัวอยางท่ีใหและใหคะแนนความชอบท่ีตรงกับ

ความรูสึกของทานมากท่ีสุด ตามคะแนนท่ีกําหนดดานลางนี้ 

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากท่ีสุด   4  =  ไมชอบเล็กนอย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไมชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไมชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กนอย   1  =  ไมชอบมากท่ีสดุ 

   5  =  บอกไมไดวาชอบหรือไมชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ขอมูลสํารวจการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

1.  การยอมรับการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

   ยอมรับ     ไมยอมรับ 

2. การตัดสินใจซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ขนาด  250  กรัม) 

   ซ้ือ      ไมแนใจ     ไมซ้ือ 

3. เหตุผลของการซ้ือการใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

   สะดวกในการรับประทาน   

  รสชาติกลมกลอม/ความอรอย   

  ผลิตภัณฑนาสนใจ 

4. ราคาการใชเปลือกสมโอในกราโนลา (ขนาด250 กรัม) ท่ีตองการซ้ือ 

   89 บาท     99 บาท 

   109 บาท     119 บาท 
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ภาคผนวก ค 

ภาพข้ันตอนการทําผลติภัณฑขนมขบเค้ียวจากเปลือกสมโอ 
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ภาพผนวก ค 1  การเตรียมเปลือกสมโอชั้นกลาง    ภาพผนวก ค 2  การหั่นเปลือกสมโอ 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 3 เปลือกสมโอ                           ภาพผนวก ค 4 การชั่งเปลือกสมโอ                     

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 5 การลวกเปลือกสมโอ                 ภาพผนวก ค 6 การอบเปลือกสมโอ 
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ภาพผนวก ค 7 สวนผสมกรอบเค็ม                   ภาพผนวก ค 8  การทํากรอบเค็ม                

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 9 การทํากรอบเค็ม                      ภาพผนวก ค 10 แปงกรอบเค็ม                

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวก ค 11 การรีดแปงกรอบเค็ม               ภาพผนวก ค 12  การตัดแปงกรอบเค็ม 
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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 การใชเปลือกสมโอในกรอบเค็ม        
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ภาพผนวก ค 19  สวนผสมกราโนลา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ค 20  การเค่ียวสวนผสมของเหลว         ภาพผนวก ค 21  การผสมกราโนลา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผนวก ค 22  การผัดสวนผสมกราโนลา           ภาพผนวก ค 23  อัดสวนผสมลงพิมพ 
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ภาพผนวก ค 24  กราโนลา                           ภาพผนวก ค 25  การใชเปลือกสมโอในกราโนลา 

 
 



ประวัติสวนตัว 

  

1. ชื่อ - นามสกุล   ผูชวยศาสตราจารยเชาวลิต อุปฐาก 

2. เลขประจําตัวประชาชน  1801100002104 

3. เกิดวันท่ี  01 เดือน มกราคม พ.ศ.2527  อายุ 38 

4. วุฒิการศึกษาสูงสุด ระดับปริญญาเอก มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกลา 

พระนครเหนือ  

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต (สาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

5. สถานท่ีทํางานในปจจุบัน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนครเลขท่ี 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  

เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300โทรศัพท 0-2665-3777 ตอ 5222  

โทรสาร 0-2665-3800 E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th 

6. ปจจุบันพักอยูบานเลขท่ี หมูบานพฤกษาวิลล 63/1 บานเลขท่ี 25/96  ม.4 ต. บางไผ       

อ.เมืองนนทบุรี จ.นนทบุรี 11000 โทร 0645545691  

7.  ประวัติการทํางานและหนาท่ีปจจุบัน 

เริ่มรับราชการ / ปฏิบัติหนาท่ี เม่ือวันท่ี 22  เดือน กันยายน  พ.ศ. 2552  

     ตําแหนง อาจารย  สังกัด คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มทร.พระนคร 

พ.ศ. 2554        หัวหนางานกีฬาคณะ ฝายกิจการนักศึกษา 

พ.ศ. 2555 ถึง พ.ศ. 2561       หัวหนางานแนะแนวการศึกษาและอาชีพของคณะ ฝายกิจการนักศึกษา 

พ.ศ. 2554 ถึง พ.ศ. 2561      ผูชวยหัวหนาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการดานงานกิจการ 

      พ.ศ. 2561 ถึง ปจจุบัน    รองคณบดีฝายกิจการนักศึกษา คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร 

8. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ  

8.1 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 

ดานอาหารไทย  

ดานขนมไทย 

ดานแกะสลักผักและผลไม 

8.2 สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ 

 ดานการแปรรูปอาหาร และการพัฒนาผลิตภัณฑ 

 

 

mailto:chaowalit.a@rmutp.ac.th


9. ประสบการณเก่ียวกับอาจารยพิเศษ การฝกอบรม และวิทยากร 

9.1 ไดรับเชิญจากกรมศิลปากร สํานักพิพิธภัณฑสถานแหงชาติ ใหดําเนินการออกบูทอาหารวางไทย 

ตํารับโชติเวช ในงาน “Night at the Museum” ระหวางวันท่ี 16 - 18 ธันวาคม 2565 ณ 

พิพิธภัณฑสถานแหงชาติพระนคร 

9.2 รับเชิญจากสถานีโทรทัศนโมเดิรนไนน (ชอง 9 MCOT HD) บันทึกเทป ตํานานการสรางสรร

ผลงาน Soft Power ดานอาหาร-ขนมไทย สงมอบศักยภาพแหงความเปนไทยสูมือผูนําโลก 

APEC 2022 ในรายการ "360 องศา นิวโชว  

9.3 ไดรับเชิญจากบานปารคนายเลิศ 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 ไดรับเกียรติจากบริษัท เอ็น.ซี.ซี. แมนเนจเมนท จํากัด (NCC) ใหเปนสวนหนึ่งของพันธมิตรในการ

สงมอบศักยภาพแหงความเปนไทยสูมือผูนําโลก ในการประชุมความรวมมือทางเศรษฐกิจใน

เอเชีย-แปซิฟก ครั้งท่ี 29 (APEC 2022) จัดแสดงสาธิตอาหารและขนมไทย งานหัตถศิลปจากวัสดุ

ธรรมชาติ เพ่ือแสดงอัตลักษณของความเปนไทยดานคหกรรมศาสตร ณ ศูนยการประชุมแหงชาติ

สิริกิติ์ 

9.5 ไดรับเชิญจากกรมสงเสริมอุตสาหกรรม รวมกับสถาบันอาหารเปนวิทยากรการฝกอบรม ภายใต

โครงการพัฒนาอาชีพเสริม เพ่ือสรางรายไดใหชุมชนดีพรอมโดยมีเปาหมายการฟนฟูเศรษฐกิจ

ทองถ่ินและชุมชนผานการดําเนินโครงการ หรือกิจกรรม เพ่ือสรางงาน สรางอาชีพ การพัฒนา

ผลิตภัณฑทองถ่ินและชุมชน รวมถึงการสรางการเขาถึงชองทางการตลาด พรอมท้ังยกระดับ

มาตรฐานคุณภาพและมูลคาเพ่ิมของสินคาและผลิตภัณฑทองถ่ินและชุมชนในหัวขอ "น้ําพริก

ตะไคร และไกหมักซอสหมาลา" 

9.6 ไดรับเชิญจากสํานักงานปลัดกระทรวงวัฒนธรรม ใหจัดแสดงตัวอยางตํารับสํารับไทย แก

นายกรัฐมนตรี และคณะรัฐมนตรี กอนการเขาประชุมคณะรัฐมนตรี เพ่ือประชาสัมพันธการจัด

งานใตรมพระบารมี ๒๔๐ ป กรุงรัตนโกสินทร ท่ีจะมีข้ึน ระหวาง 20-24 เมษายน 2565 ณ 

พิพิธภัณฑสถานแหงชาติพระนคร 

9.7 อาจารยพิเศษ คณะสหเวชศาสตร จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย วิชาการปรุงประกอบอาหารเบื้องตน 

ปการศึกษา 2558 จนถึงปจจุบัน 

9.8 คณะกรรมการการทดสอบมาตรฐานฝมือแรงงาน  สาขา ผูประกอบอาหารไทยระดับ 1 

งบประมาณประจําป 2559 



9.9 เผยแพรงานหัตถกรรมไทยและอาหารไทย ตอนรับทูตานุทูตกวา100 ประเทศ Thai Night เพ่ือ

เปนการประชาสัมพันธประเทศไทยดานศิลปวัฒนธรรมและการทองเท่ียวของประเทศ    

 ศูนยวัฒนธรรม MOM Sportközpont ประเทศฮังการี และ Krakow Old Town City Center 

ประเทศโปแลนด 

9.10 รับเชิญจากกรมสงเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม บันทึกเทปรายการสดรวมกับ 

 นางสุนันทา มิตรงาม  รองอธิบดีกรมสง เสริมวัฒนธรรม ในรายการ “นารีกระจาง” 

 ณ สถานีโทรทัศนไทยพีบีเอส เพ่ือประชาสัมพันธการจัดงาน “กรุงเทพฯเมืองอาหารอรอย 

9.11 ไดรับเชิญจากกระทรวงมหาดไทย กรมการพัฒนาชุมชน ใหปฏิบัติหนาท่ีคณะกรรมการตรวจ

และใหคะแนนการคัดสรรสุดยอด หนึ่งตําบลหนึ่งผลิตภัณฑไทย (OTOP) ประเภทผลิตภัณฑขนม

ไทย 2559 ระดบัประเทศ 

9.12 วิทยากรโครงการตนแบบองคความรูแบบบูรณาการระหวางมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีนมงคลพระ

นคร กับ วิทยาลัยเทคนิคและวิทยาลัยอาชีวศึกษา ระยะท่ี 2 หลักสูตรอาหารโบราณ“ชุดขาวแช”

ผัดไทยโบราณ แกงนอกหมอ แกงบวดสามเกลอ 

9.13 วิทยากรการสาธิต “ลูกชุบรอบรั้ววัง” กิจกรรมประกอบนิทรรศการหมุนเวียน “เครื่องตนวัง

หลวง สูครัวนอกวัง”สาธิตอาหารไทย 4 ภาค ในงานมหกรรมวัฒนธรรมแหงชาต ิ

ร วมประกอบอาหาร ไทยในง าน เทศกาลอาหารนานาชาติ สํ าหรั บ พิธี ม งคลสมรส 

ณ โรงแรม Udaivilas hotel Udaipur 

9.14 ผานการอบรมผูทดสอบมาตรฐานฝมือแรงงานดานอาหารไทย ระดับ 2 และนําสงวุฒิบัตรผูผาน

การฝกอบรม  สถาบันมาตรฐานคุณวุฒิวิชาชีพ 

9.15 วิทยากรโครงการฝกวิชาชีพดานการประกอบอาหารไทยใหแกผูตองขัง  

 หลักสูตรการประกอบอาหารไทย 90 ชั่วโมงกรมราชทัณฑ ทัณฑสถานหญิงกรุงเทพฯ 

9.12 วิทยากรอบรมถายทอดเทคโนโลยีเพ่ือสรางเสริมอาชีพ ภายในงาน "ตลาดนัดวิถีวิทย 2560" เมนู

วาฟเฟลขาวไรซเบอรรี่ ณ ตลาดคลองผดุงกรุงเกษม 

 9.13 วิทยากรตนแบบขนมไทย แกจิตอาสา 904 รุนท่ี 2 และ 3 ประจําป 2561 ณ กองพันทหารราบ

ท่ี 1 กรมทหารราบท่ี 1 มหาดเล็กรักษาพระองค    

  9.14 วิทยากรโครงการฝกวิชาชีพดานการประกอบอาหารไทยใหแกผูตองขัง ณ ทัณฑสถานหญิงกลาง 

  9.15 การพัฒนามาตรฐานดานครัว แกผูประกอบการฟูดทรัค ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

  มทร.พระนคร รวมกับสมาคมฟูดทรัคแหงประเทศไทย 

9.17 ผูเชี่ยวชาญในโครงการ “พัฒนาชองทางการตลาดและรูปแบบการนําเสนอผลิตภัณฑ OTOP 

select เพ่ือจําหนายท้ังในประเทศและตางประเทศ ในดานการบริหารการตลาด การพัฒนา

ผลิตภัณฑควบคูไปกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ ณ ภาคกลาง จังหวัดกาญจนบุรี 



9.18 ผูเชี่ยวชาญในโครงการ “พัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑ OTOP กลุมปรับตัวสูพัฒนา 

สํานักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดเพชรบูรณ” เพ่ือพัฒนาศักยภาพผูผลิต ผูประกอบการ OTOP 

จังหวัดเพชรบูรณ 

9.19 อาจารยพิเศษ สถาบันเทคโนโลยีจิตรดา สอนรายวิชาธุรกิจจัดเลี้ยงอาหารไทย 

9.20 วิทยากรโครงการพัฒนาศักยภาพ ผูประกอบอาหารมืออาชีพ ณ โรงพยาบาลบางปะกอกและใน

เครือ 

9.21  ผูเชี่ยวชาญโครงการสรางความรู  ความเขาใจ  ในการยกระดับโอทอปดวยวิทยาศาสตร  

เทคโนโลยี  และนวัตกรรม (โอทอปสัญจร) จังหวัดสมุทรสงครามและจังหวัดสมุทรสาคร  

9.22 วิทยากรตนแบบขนมไทย แกจิตอาสา 904 รุนท่ี 4 ประจําป 2562 ณ กองพันทหารราบท่ี 1 

กรมทหารราบท่ี 1 มหาดเล็กรักษาพระองค  

9.23 วิทยากรและผู เชี่ยวชาญ โครงการยกระดับศักยภาพผูประกอบการ SME/Startup ดวย

เทคโนโลยีและนวัตกรรม กิจกรรมหลัก การพัฒนาผลิตภัณฑดวยนวัตกรรม SME 4.0 ณ 

จังหวัดกาฬสินธุ ระหวางวันท่ี 13 -16 พฤษภาคม 2363  

9.24 วิทยากรในการอบรมยกระดับมูลคาผลิตภัณฑอาหารทางเลือก (Functional Food) ตามเทรน 

(Trend) ผูบริโภคภายใตการยกระดับธุกิจอุตสาหกรรมและวิสาหกิจชุมชน โครงการยกระดับ

ศูนยปฏิรูปอุตสาหกรรมสูความยั่งยืน ประจําปงบประมาณ 2566 กรมสงเสริมอุตสาหกรรม 

9.25 วิทยาการอบรมการทําอาหารเมนู “ผัดไทยกุงแมน้ําหอไข” ใหนักศึกษาจาก University of 

Auckland ประเทศนิวซีแลนด ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มทร.พระนคร 

9.26 ไดรับเชิญเปนกรรมการตัดสินการแขงขันทักษะการประกอบอาหารไทยเชิงธุรกิจ ประเภท

อาหารวางบรรจุกลอง (Food Box Set) ระดับปวช. ในการแขงขันทักษะวิชาชีพและทักษะ

พ้ืนฐาน งานประชุมวิชาการองคการวิชาชีพในอนาคตแหงประเทศไทย ระดับชาติ ครั้งท่ี 31 

ประจําปการศึกษา 2565 

9.27 ไดเชิญจากวิทยาลัยเทคโนโลยีพงษสวัสดิ์ ใหเปนคณะกรรมการสอบมาตรฐานฝมือแรงงาน

แหงชาติ สาขาผูประกอบอาหารไทย ระดับ 1 ใหบุคคลภายนอก 

9.28 ไดรับเชิญจากโรงเรียนสาธิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร (ฝายมัธยม) ใหรวม

เปนคณะกรรมการตัดสินแขงขันการประกวดอาหาร ในงาน Open House 2023 “เปดบาน

พหุปญญา 36 วิชาเอก ” หัวขอในการประกวด “From Street to Star” รังสรรคอาหารริม

ทางสูอาหารติดดาว ระดับมัธยมศึกษา จัดโดยสาขาอาหารการโรงแรม 

 

   

 

10 ประสบการณท่ีเก่ียวของกับการบริหารงานวิจัยท้ังภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน

การทําการวิจัยวาเปนผูอํานวยการแผนงานวิจัย หัวหนาโครงการวิจัย หรือผูรวมวิจัยในแตละ

ผลงานวิจัย 



10.1 ผูอํานวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

8.1.1 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพ่ือเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรอยางยั่งยืน 

ประจาํปงบประมาณ พ.ศ. 2559  

8.1.2 การพัฒนาศักยภาพแปงฟลาวเปลือกทุเรียนเพ่ือผลิตภัณฑอาหารเชิงพาณิชยระดับชุมชน

อยางยั่งยืนประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 

8.1.3 การพัฒนาศักยภาพเพ่ิมมูลคามันสําปะหลังเพ่ือผลิตภัณฑอาหารเชิงพาณิชยระดับชุมชน

อยางยั่งยืน ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

8.1.4 การบูรณาการองคความรูในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหารจากสับปะรด เพ่ือเพ่ิม

มูลคาทางการเกษตร และความยั่งยืนเชิงพาณิชยระดับชุมชน ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2562-

2563  

8.1.5 การบูรณาองคความรูในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑอาหาร ของท่ีระลึก และเครื่อง

หอมจากสมโอ เพ่ือเพ่ิมมูลคาทางการเกษตรกร และความยั่งยืนเชิงพาณิยชระดับชุมชน ของ

กลุมเครือขายวิสหกิจชุมชนสมโอนครชัยศรี พ.ศ. 2565 

 

10.2 หัวหนาโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

10.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 

10.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2556 

10.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใช ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.2.4 การใชแปงกลวยทดแทนแปงบางสวนในผลิตภัณฑขนมโกออน ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใชประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2558 

10.2.6 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2559 

10.2.7 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑขนมไทยดวยแปงเปลือกทุเรียนประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2560-2561 

10.2.8 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 



10.2.9 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑซอสก่ึงสําเร็จรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

10.2.10 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 

10.2.11 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวานพ้ืนเมือง จ.เพชรบุรี เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ พ.ศ. 2562 

10.2.12 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

งบประมาณ 2563  

10.2.13 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑอาหารแปร งบประมาณ 

2563  

10.2.14 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกในผลิตภัณฑอาหารวาง งบประมาณ 2563 -

2564 

10.2.15 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวาน จังหวัดเพชรบุร ีเพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ 2563  

10.2.16 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากมัลเบอรรี่เพ่ือการยกระดับเศรษฐกิจและคุณภาพ

ชีวิตของกลุมวิสาหกิจชุมชน จ.เพชรบุรี งบประมาณ 2563  

10.2.17 โครงการสรางนวัตกรรมอาหารเพ่ือการเลี้ยงสัตวน้ําเศรษฐกิจ งบประมาณ 2563  

10.2.18  การพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอในผลิตภัณฑอาหารแปรรูป งบประมาณ 2565  

10.2.19  การพัฒนาศักยภาพเปลือกขาวสมโอ ในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป เพ่ือสุขภาพและ

สงเสริมเศรษฐกิจชุมชน งบประมาณ 2565 

  

10.3 งานวิจัยท่ีทําเสร็จแลว :  

10.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 

ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2552 

10.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงคตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แหงชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจําปงบประมาณ พ.ศ. 2554 

10.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากจําปาดะเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม พ.ศ. 2553–2554 

10.3.4 การพัฒนาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพ่ือการอนุรักษ ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2556 



10.3.5 การใชขาวกลองงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑกะละแมปรุงรสลาเต ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2556 

10.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจําปงบประมาณ พ.ศ.2556 

10.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมไทยจากกากมะพราวท่ีเหลือใช  ประจําปงบประมาณ พ.ศ.

2556 

10.3.8 การใชแปงกลวยทดแทนแปงบางสวนในผลิตภัณฑขนมโกออน ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.3.9 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใช ประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2557 

10.3.10 การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสําเร็จรูปจากเปลือกแตงโมท่ีเหลือใชประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2558 

10.3.11 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑอาหารประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2559 

10.3.12 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑขนมไทยดวยแปงเปลือกทุเรียนประจําปงบประมาณ 

พ.ศ. 2560 

10.3.13 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

10.3.14 การพัฒนาศักยภาพมันสําปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑซอสก่ึงสําเร็จรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

10.3.15 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑอาหารแปรรูป ประจําป

งบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 

10.3.16 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวานพ้ืนเมือง จ.เพชรบุรี เพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ พ.ศ. 2562 

10.3.17 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑเนื้อสัตวแปรรูป 

งบประมาณ 2563  

10.3.18 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อตาลสุกและลอนตาลในผลิตภัณฑอาหารแปร งบประมาณ 

2563  

10.3.19 โครงการพัฒนาศักยภาพเนื้อลูกตาลสุกในผลิตภัณฑอาหารวาง งบประมาณ 2563 -

2564 



10.3.20 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑขนมหวาน จังหวัดเพชรบุร ีเพ่ือสุขภาพและสงเสริมเศรษฐกิจ

ชุมชน งบประมาณ 2563  

10.3.21 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากมัลเบอรรี่เพ่ือการยกระดับเศรษฐกิจและคุณภาพ

ชีวิตของกลุมวิสาหกิจชุมชน จ.เพชรบุรี งบประมาณ 2563  

10.3.22 โครงการสรางนวัตกรรมอาหารเพ่ือการเลี้ยงสัตวน้ําเศรษฐกิจ งบประมาณ 2563 

10.4 ผลงานทางวิชาการ/งานวิจัย 

10.4.1   เชาวลิต อุปฐาก, กฤศรัณย สีสัน และธนวัฒน สมบูรณ. (2562). การพัฒนาคุกก้ีเนย

สดเสริมเปลือกสมโอขาว. การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคล ครั้งท่ี 11 ประจําป 2562 “วิถีราชมงคลขับเคลื่อนนวัตกรรม เพ่ือสรางสรรค

เศรษฐกิจและสังคม”, เชียงใหม,  24-26 กรกฎาคม 2562, 233 – 237. 

10.4.2   กฤตเมธ รองรัตน, สิรดนัย กลิ่นมาลัย, ฉันทนา ปาปตถา, และเชาวลิต อุปฐาก. 

(2566). ศึกษาปจจัยทางการตลาดท่ีสงผลตอการเลือกซ้ืออาหารสุขภาพของกลุมวัย

ทํางานศูนยโชติเวช มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร : วารสารพัฒนาธุรกิจ

และ อุตสาหกรรม ปท่ี 3, ฉบับท่ี 3 กันยายน – ธันวาคม 2566 

10.4.3   เชาวลิต อุปฐาก, ปรัศนีย ทับใบแยม, สุมภา เทิดขวัญชัย, สุธิดา กิจจาวรเสถียร, วรธร 

ปอมเย็น, วรลักษณ ปอมนอย, ลัดดาวัลย กลิ่นมาลัย, จิราภัทร โอทอง, และเปรมระพี  

10.4.4   อุยมาวีรหิรัญ. (2566). การพัฒนาผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสําปะหลัง : 

วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีปท่ี 17 

           ฉบับท่ี 2 (2023) กรกฎาคม -ธันวาคม 2566 หนาท่ี 177-188 

10.4.5 จารุวรรณ โมทะจิต, รุจิกานต เสงเอียด, เชาวลิต อุปฐาก. (2565). การศึกษาความ

เขมขนของเครือหมานอยและความเหมาะสมของปริมาณน้ําตาลในผลิตภัณฑเยลลี่

เครือหมานอยพรอมดื่มเพ่ือสุขภาพ : วารสารพัฒนาธุรกิจ และอุตสาหกรรมปท่ี 2 

ฉบับท่ี 3 (2022): กันยายน - ธันวาคม (2565) 

10.4.6   พรทิพย โกมลปาณิก, สุทธิรัก แซลิ่ม, และเชาวลิต อุปฐาก. (2565). การพัฒนาสูตร

ขาวเกรียบรสแกงเขียวหวาน : วารสารพัฒนาธุรกิจและอุตสาหกรรม ปท่ี 2 ฉบับท่ี 2 

(2022): พฤษภาคม - สิงหาคม (2565) 

10.4.8   เชาวลิต อุปฐาก (2566) อาหารไทย (Thai Cuisine).  พิมพครั้งท่ี2.  กรุงเทพฯ : โอ
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