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บทคัดย่อ 
 
 
 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 2) พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทย และ 3) จัดท า
คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยใช้การวิจัยแบบผสมผสาน 
(Mixed Method) ประชากรท่ีใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ  และ
นักวิชาการด้านขนมทองหยิบในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยเป็นกลุ่มตัวอย่างท่ีให้ข้อมูลองค์ความรู้
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบจ านวน 18 คน ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง  
( In-depth Interview with Structure)  ก ลุ่ม ผู้ เ ช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน 12 คน  
ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบในการคัดเลืกสูตรมาตรฐานและศึกษา
กระบวนการผลิตขนมทองหยิบท่ีเหมาะสม ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน ประเมินความเหมาะสม 
ของคู่มือ และบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 48 คน ทดสอบความรู้ 
ก่อน-หลังการใช้คู่มือ และประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง การสุ่มกลุ่มตัวอย่างเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) และแบบลูกโซ่ 
(Snowball Sampling) สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วย การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา 
ค่าความถ่ี ค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

ผลการศึกษา พบว่า 1) ผู้ประกอบการและนักวิชาการด้านขนมทองหยิบแบ่งองค์ความรู ้
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางออกเป็น 9 กลุ่มภูมิปัญญา คือ  
(1) การเตรียมวัตถุดิบ (2) การเตรียมอุปกรณ์ (3) การเตรียมน้ าเช่ือมใส (4) การเตรียมน้ าเช่ือมข้น  
(5) การเตรียมไข่แดง (6) การต้มแผ่นไข่ (7) การตรวจสอบคุณภาพของแผ่นไข่ (8) การขึ้นรูป 
ขนมทองหยิบ และ (9) การลดกล่ินคาวไข่ โดยสืบทอดภูมิปัญญาผ่าน 4 ขั้นตอน คือ การแสวงหา
ความรู้  การจัดเก็บความรู้  การประยุกต์ใช้ความรู้ และการถ่ายทอดความรู้ 2) สูตรมาตรฐานและ
กระบวนการผลิตขนมทองหยิบใช้ไข่แดงของไข่เป็ดและไข่ไก่ผสมกัน น้ าเช่ือมข้นมีลักษณะความข้น
ปานกลาง สีของน้ าเช่ือมมีความขุ่นเล็กน้อย การปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้นให้เหมาะสมเป็นปัจจัยส าคัญ 
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โดยการควบคุมความเข้มข้นของน้ าเ ช่ือมข้น ท่ี 70 องศาบริกซ์  และเติมน้ าไข่แดงร้อยละ 3  
ของปริมาณน้ าเช่ือมข้นท้ังหมด ส่งผลต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบอยู่ในระดับ  
ชอบมากท่ีสุดใน ด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ สี ความชอบโดยรวม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ิน และ  
เนื้ อ สัม ผัส  โดยมี ค่ า เฉ ล่ีย  8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 7.66, 6.91 และ  6.91 ตามล า ดับ  และ  
3) ผลการจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า คู่มือท่ีได้ 
เป็นส่ือท่ีอ่านและท าความเข้าใจได้ง่าย สามารถลงมือปฏิบัติตามได้ด้วยตนเอง ได้ผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบมีความสมบูรณ์ตรงกับลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ มีค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 
0.70 ผู้ ใ ช้ คู่มือมีความรู้ เพิ่ มขึ้น  คิดเป็นร้อยละ  70.27 มีความรู้ห ลังการ ฝึกอบรมสูงกว่ า 
ก่อนการฝึกอบรม และคู่มือมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.75, S.D. = 0.29)  

 
ค าส าคัญ: ภูมิปัญญาไทย, การผลิตขนมทองหยิบ, การจัดการความรู้, คู่มือภูมิปัญญา, กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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ABSTRACT 
 
           This research aimed to 1)  study Thai knowledge and wisdom in producing 
Thong Yib dessert in the central region provinces group, 2 )  develop standardized 
recipes for Thong Yib dessert from Thai knowledge and wisdom, and 3)  prepare  
a manual on Thai wisdom for production of Thong Yib dessert in the central region 
provinces group through mixed methods research. The population included entrepreneurs 
and academics of Thong Yib dessert in the central region provinces group.  A sample 
group of 18 people provided information on knowledge and Thai wisdom for the 
production of Thong Yib dessert using in- depth structured interviews. A group of  
12 Thong Yib dessert experts conducted the sensory testing of Thong Yib products in 
order to select standard recipes and to study an appropriate production process for 
Thong Yib dessert. The manual was assessed by five experts, and 48 people interested in 
learning about the production of Thong Yib dessert tested their knowledge before and 
after using the manual, and also assessed satisfaction on Thai wisdom manual for 
producing Thong Yib dessert in the central region provinces group. In terms of random 
sampling method, purposive sampling and snowball sampling were employed.  Statistics 
used in data analysis included content analysis, frequency, mean, percentage, and 
standard deviation. 

The results found that 1)  entrepreneurs and academics on Thong Yib dessert 
divided knowledge and Thai wisdom for the production of Thong Yib dessert in the 
central region provinces group into 9 wisdom groups : (1) preparation of ingredients,  
(2) preparation of equipment, (3) preparation of clear syrup, (4) preparation of thick 
syrup, (5)  preparation of egg yolks, (6)  boiling egg sheets, (7)  checking the quality  
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of egg sheets, ( 8) forming Thong Yib dessert, and ( 9) reducing the fishy egg smell,  
by inheriting wisdom through 4 steps: seeking knowledge, storing knowledge, applying 
knowledge, and transferring knowledge. 2) The standard recipe and production process 
for Thong Yib dessert involved blending egg yolks of duck eggs and chicken eggs.  
The thick syrup was of medium thickness and the syrup’ s color was slightly opaque.  
Adjusting the quality of thick syrup was an important factor by controlling concentration 
of thick syrup at an optimal of 70-degree Brix and added 3% of egg yolk water of the 
total amount of thick syrup. This affected the acceptance of Thong Yib dessert products 
at the most liking level.  In terms of taste, appearance, color, overall preferences, 
glossiness, aroma, and texture, the averages were as follows : 8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 
7.66, 6.91 and 6.91 respectively. 3) The results of preparing a manual on Thai wisdom 
for the production of Thong Yib dessert in the central region provinces group found 
that the resulting manual as the medium that was easy to read and easy to understand, 
and was able to practice by oneself. Once Thong Yib dessert products were completed 
and matched good characteristics of Thong Yib dessert, with the effectiveness index 
(E.I.) value of 0.70. Users of the manual had increased knowledge of 70.27%. They had 
knowledge after training higher than before training and the manual was appropriate 
at the highest level (x̅ = 4.75, S.D. = 0.29). 

 
Keywords: Thai Wisdom, Production of Thong Yib Dessert, Knowledge Management,  
                  Wisdom Manual, Central Region Provinces Group 
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ดุษฎีนิพนธ์ฉบับนี้ส าเร็จลุล่วงได้เป็นอย่างดี ด้วยความกรุณาช่วยเหลือให้ค าแนะน าอย่างยิ่ง
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ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์ กี่อาริโย และขอขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.น้อมจิตต์ สุธีบุตร 
อาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ร่วม ท่ีได้ให้ค าแนะน า และข้อคิดเห็นต่าง ๆ ของการวิจัยมาโดยตลอด
ระยะเวลาท าการศึกษา ผู้ศึกษาขอกราบขอบพระคุณในความกรุณาเป็นอย่างสูงมา ณ โอกาสนี้ 

ขอกราบขอบพระคุณผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พิสุทธิ หนักแน่น ท่ีได้ให้เกียรติเป็นประธาน
กรรมการสอบ และได้ช้ีแนะแนวทางในการด าเนินงานวิจัย 

ขอขอบพระคุณ ดร.สุชีรา ผ่องใส ท่ีได้ให้เกียรติเป็นกรรมการสอบ รวมทั้งให้ค าแนะน า และ
ข้อคิดเห็นต่าง ๆ ของการวิจัย 

ขอขอบพระคุณรองศาสตราจารย์อนุกูล พลศิริ รองศาสตราจารย์พงษ์ศักด์ิ ทรงพระนาม 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์จริยา บุรพกุศลศรี ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุดาพร ทิมฤกษ์ ผู้ช่วยศาสตราจารย์  
ดร.อรทัย เจริญสิทธิ์ ท่ีสละเวลาในการเป็นผู้ทรงวุฒิตรวจสอบเครื่องมือ และให้ค าแนะน าในการ
ด าเนินการวิจัย 

ขอขอบคุณผู้ประกอบการ และนักวิชาการด้านขนมทองหยิบในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
ท่ีให้ความอนุเคราะห์ท่ีให้สัมภาษณ์เชิงลึกในการวิจัยครั้งนี้ 

ขอขอบคุณ เจ้าหน้าท่ีสาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (บัณฑิตศึกษา) เพื่อนปริญญาเอกรุ่น 2 
อาจารย์ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ เพื่อน
ร่วมงาน คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และผู้ท่ีเกี่ยวข้อง
ท่ีมิได้เอ่ยนามในกิตติกรรมประกาศนี้ ท่ีคอยช่วยเหลือสนับสนุนให้เกิดความคล่องตัวในการท าวิจัย
ครั้งนี้ 

ท้ายท่ีสุดขอกราบขอบพระคุณครอบครัวลายิ้ม ผู้อยู่เบื้องหลังความส าเร็จอย่างแท้จริง  
คุณค่าและประโยชน์ของดุษฎีนิพนธ์ฉบับนี้ ขอมอบแด่บิดา มารดา น้อง ๆ หลาน ๆ ตลอดจน
บูรพาจารย์ทุกท่านท่ีประสิทธิ์ประสาทวิชาความรู้และอบรมส่ังสอน และรวมถึงผู้มีพระคุณทุกท่าน  
ผู้ศึกษาจะน าความรู้ไปพัฒนาการศึกษา และระบบการท างานในปัจจุบันให้มีประสิทธิภาพยิ่ง ๆ ขึ้น 
และเพื่อประโยชน์ต่อชุมชน สังคม และประเทศชาติต่อไป 
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บทที่ 1 
 

บทน า 
 
 

1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ (2560) ได้จัดท ายุทธศาสตร์

ชาติ 20 ปี พ.ศ. 2561 - 2580 มุ่งเน้นการสร้างสมดุลระหว่างการพัฒนาเศรษฐกิจ สังคม และ
ส่ิงแวดล้อม โดยให้ความส าคัญในการพัฒนาคนให้มีศักยภาพท่ีสูงขึ้น เน้นการสร้างคุณค่าใหม่  
ด้วยการเพิ่มศักยภาพของผู้ประกอบการ และการพัฒนาคนรุ่นใหม่ ควบคู่ไปกับการยกระดับรายได้
และการกินดีอยู่ดี มีการเช่ือมโยงการต่อยอดอดีต ภูมิปัญญา อัตลักษณ์ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต 
ยุทธศาสตร์นี้ให้ความส าคัญในการดึงเอาพลังของภาคส่วนต่าง ๆ ท้ังภาคเอกชน ประชาสังคม ชุมชน
ท้องถิ่น ปัจจุบันประเทศไทยรวมทั้งประเทศอื่น ๆ ท่ัวโลก ได้เริ่มเข้าสู่กระแสใหม่ของการเปล่ียนแปลง
ท่ีเรียกว่า สังคมความรู้ (Knowledge society) และระบบเศรษฐกิจฐานความรู้ (Knowledge Based 
Economy) ท่ีใช้ความรู้และนวัตกรรม (Innovation) การพัฒนาความรู้และเทคโนโลยีใหม่จ าเป็น 
ต้องใช้การวิจัยและพัฒนา โดยเฉพาะด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี เพื่อเสริมสร้างความเข้มแข็ง
ให้กับฐานความรู้ของประเทศในช่วงรหัสวรรษใหม่ สามารถเข้าสู่การแข่งขันท่ีมีประสิทธิภาพ 
(อดุลย์ วังศรีคูณ, 2557) เพื่อให้ผู้เรียนได้พัฒนาไปสู่ทักษะแห่งอนาคตส าหรับการด ารงชีวิตในโลก 
แห่งศตวรรษท่ี 21 ซึ่งเป็นส่ิงท่ีท้าทายในการท่ีจะพัฒนาตนให้มีทักษะ ทัศนคติค่านิยม และบุคลิกภาพ
ส่วนบุคคล (วิจารณ์ พานิช, 2555) 

ภูมิปัญญาเป็นความคิดทางสังคมท่ีส าคัญอย่างหนึ่ง ซึ่งสามารถด ารงอยู่ได้อย่างยาวนาน และ
สังคมไทยเป็นสังคมเก่าแก่สังคมหนึ่งท่ีปรากฏภูมิปัญญาอยู่จ านวนมาก โดยภูมิปัญญาเป็นเครื่องช้ีวัด
ความเจริญและพัฒนาการของคนในชาติไทย (จักรพันธ์ โสมะเกษตริน, 2551) และ (ลักษณา เกยุราพันธ์, 
2561) ท้ังนี้การส่ังสมภูมิปัญญาเฉพาะของตนท่ีมีอยู่เป็นจ านวนมากนั้น บางพื้นท่ีมีการสร้างภูมิปัญญา
ในพื้นท่ีของตน จนเรียกได้ว่าเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local Wisdom) หรือภูมิปัญญาชาวบ้าน 
(Popular Wisdom) เป็นเรื่องของการใช้ความรู้ (Knowledge) ทักษะ (Skills) ความเช่ือ (Belief) 
และพฤติกรรม (Behavior) ซึ่งเป็นการแสดงถึงความสัมพันธ์ที่เป็นองค์รวมระหว่างคนกับคน คนกับ
ธรรมชาติแวดล้อม และคนกับส่ิงท่ีเหนือธรรมชาติ รวมไปถึงกิจกรรมทุกอย่างในวิถีชีวิตท่ีเกี่ยวข้องกับ
การจัดการ การปรับตัวการเรียนรู้เพื่อการอยู่รอดของบุคคล ชุมชนและสังคม ภูมิปัญญาท้องถิ่นจึงถือ
เป็นปัจจัยท่ีส าคัญต่อการพัฒนาชีวิตความอยู่รอดของบุคคล ท้ังทางเศรษฐกิจและสังคม เมื่อพิจารณา



2 
 
ภูมิปัญญาบางด้าน พบว่า มีผู้ถ่ายทอดสืบทอดน้อยลง เนื่องจากเป็นศาสตร์ท่ีมีความละเอียดอ่อน  
มีเทคนิคขั้นตอนการท าท่ีหลากหลาย และเป็นความลับของแต่ละวงศ์ตระกูลถ้าไม่ใช่ญาติพี่น้องไม่สืบ
ทอดกับคนอื่น ๆ โดยเฉพาะภูมิปัญญาด้านอาหารและขนมไทยโบราณ ท่ีขาดผู้ท่ีมีความรู้ 
ความเช่ียวชาญโดยเฉพาะ อย่างขนมตระกูลทอง ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น ท่ีต้องอาศัย
เทคนิคการท าท่ีเหมาะสม เพื่อได้ขนมท่ีไม่มีกล่ินคาวไข่ เนื้อสัมผัสนุ่มฟู และลักษณะท่ีตรงกับชนิด
ขนมนั้น ๆ  

ขนมทองหยิบจัดว่าเป็นขนมท่ีท ายากอีกหนึ่งชนิด มีประวัติความเป็นมาท่ียาวนาน มากกว่า 
300 ปี เกิดการพัฒนาเปล่ียนแปลงผ่านการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นอย่างต่อเนื่อง เริ่มจากลักษณะ 
ท่ีแตกต่างจากขนมประเทศโปรตุเกส ในเรื่องเนื้อสัมผัสขนมท่ีฟูนุ่ม ขึ้นรูปเป็นดอกไม้ 3-9 กลีบ 
 ตัวขนมไม่มีกล่ินคาวไข่ ปัจจุบันลดความหวานด้วยการแช่น้ าเช่ือมใส ช่างท าขนมทองหยิบได้ส่ังสม
ภูมิปัญญามากกว่าขนมกลุ่มเดียวกัน เนื่องจากขนมทองหยิบนั้นมีกระบวนการ และขั้นตอน 
ท่ีละเอียดอ่อน ถ้าผู้ท าไม่มีความรู้ความสามารถและประสบการณ์ ย่อมท าให้ตัวขนมท่ีท าออกมา 
ไม่สมบูรณ์ ในวงการขนมไทยจัดให้ขนมทองหยิบเป็นขนมช้ันครู สามารถใช้วัดความรู้ความสามารถ
ของผู้ท าขนมไทยอีกด้วย ส่วนแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาไทยขนมทองหยิบคงต้องเริ่มต้นจากจังหวัด 
ในกลุ่มภาคกลางเป็นหลัก เนื่องจากเป็นภูมิภาคท่ีมีบทบาทส าคัญในการเช่ือมโยงกับทุกภาค 
ในประเทศ เนื่องจากเป็นท่ีต้ังของเมืองหลวงอย่างกรุงเทพมหานคร และเป็นท่ีต้ังของหน่วยงาน
ราชการระดับกระทรวง หน่วยงานรัฐวิสาหกิจ สถาบันการศึกษา และสถาบันวิจัยช้ันน าทุกระดับ 
ขณะเดียวกันภาคกลางต้ังอยู่ในพื้นท่ีลุ่มแม่น้ าขนาดใหญ่ท่ีมีความอุดมสมบูรณ์เป็น “อู่ข้าว อู่น้ า”  
ของประเทศ ภาคกลางยังเป็นศูนย์รวมของผู้คนจ านวนมาก (จรูญศรี พลเวียง, 12 มิถุนายน 2566, 
การส่ือสารส่วนบุคคล)  ( )เกิดการแลกเปล่ียนเรียนรู้อย่างต่อเนื่องอาหารและขนมภาคกลาง 
จะมีเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นและมีอิทธิพลต่อภูมิภาคอื่น ๆ ส่วนการได้รับการถ่ายทอดและแลกเปล่ียน
ความรู้ทางวัฒนธรรมจากต่างชาติมีความหลากหลายแต่คนไทยได้ดัดแปลงให้เหมาะสมกับ 
ประสาทสัมผัสของคนไทย และวัตถุดิบเครื่องปรุงท่ีมีอยู่ ในท้องถิ่น  จนเป็นจานใหม่ท่ีอร่อย 
ถูกปากเหมาะกับคนไทย (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2556)  

ปัจจุบันการถ่ายทอดและเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบนั้นจัดอยู่ในวงแคบ ผู้สอนหรือ 
ผู้ถ่ายทอดมีจ านวนน้อยลง ส่วนผู้รับความรู้หรือผู้เรียนรู้ก็มีจ านวนน้อยลงเช่นกัน เนื่องจากการผลิต 
ขนมทองหยิบเป็นองค์ความรู้ท่ีฝังลึกอยู่ในแต่ละคน ซึ่งความรู้โดยนัยหรือความรู้ท่ีมองเห็นไม่ชัดเจน  
มีการถ่ายทอดให้แก่กันและกันในลักษณะของคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง แต่ยังขาดการจัดเก็บ  
การถ่ายทอดอย่างเป็นระบบ ถึงแม้ว่าภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบนั้นยังมีผู้สืบทอดอยู่บ้าง  
แต่ไม่สามารถน าข้อมูลมาเผยแพร่ให้เป็นท่ีรับรู้ของคนท่ัวไปได้  (ชวาลา ละวาทิน และ ทิพย์สุคนธ์ 
ไตรต้นวงศ์, 2558) 
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การศึกษาภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง เพื่อศึกษาองค์ความรู้ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง เพื่อพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจาก
ความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และเพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ซึ่งการศึกษาในครั้งนี้ท าให้ทราบถึงองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตทองหยิบ 
น าไปสู่การผลิตขนมทองหยิบท่ีได้มาตรฐาน เกิดความยั่งยืน ได้แนวทางในการจัดการความรู้ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบอย่างเป็นระบบ บุคคลท่ัวไปสามารถเข้าถึงองค์ความรู้ และทักษะ
การผลิตขนมทองหยิบได้เป็นอย่างดี ผ่านคู่มือการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง    
 

1.2  วัตถุประสงค ์
1.2.1  เพื่อศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
1.2.2  เพื่อพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
1.2.3  เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา  
ในการศึกษาครั้งนี้ ผู้วิจัยใช้วิธีการศึกษาวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed Research) ใช้ระเบียบ

วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) วิจัยเชิงทดลอง (Demonstrate Research) และวิธีวิจัย
เชิงปริมาณ (Quantitative Research) โดยเปน็การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory 
action research: PAR) ด้วยวิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก เสวนากลุ่ม กระบวนการเชิงทดลอง และ 
การทดลองใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มภาคกลาง โดยมีขอบเขตการศึกษา
ดังต่อไปนี้ 

1.3.1  ขอบเขตด้านพื้นที่  
1.3.1.1  พื้นท่ีในการศึกษา จังหวัดและพื้นท่ีภาคกลางท่ีแบ่งตามแผนพัฒนาภาคกลาง

และพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร พ.ศ. 2560-2565 (ฉบับทบทวน) ครอบคลุมพื้นท่ี 18 ได้แก่ จังหวัด
สมุทรปราการ นนทบุรี ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา สระบุรี ลพบุรี อ่างทอง สิงห์บุรี ชัยนาท 
นครปฐม ราชบุรี กาญจนบุรี สุพรรณบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์  
และกรุงเทพมหานคร (สถาบันด ารงราชานุภาพ ส านักงานปลัดกระทรวงมหาดไทย, 2566) 

1.3.1.2  พื้นท่ีในการทดลอง ห้องปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และห้องปฏิบัติการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
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1.3.2  ขอบเขตด้านเนื้อหา  
1.3.2.1  ศึกษาแนวคิดและทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องกับระดับปฐมภูมิ (Primary Sources)  

โดยแบ่งออกเป็น 5 ส่วนท่ีส าคัญ ได้แก่  
1)  แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย 
2)  ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบ และมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
3)  ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดกลุ่มภาคกลาง 
4)  ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท าคู่มือและการจัดการความรู้  
5)  ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

1.3.2.2  ศึกษากระบวนการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
ประกอบไปด้วย  

1)  การแสวงหาความรู้  
2)  การจัดเก็บความรู้  
3)  การประยุกต์ใช้ความรู้ 
4)  การถ่ายทอดความรู้ 

1.3.3  ขอบเขตด้านประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
ประชากรและกลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัยครั้งนี้ ดังนี้ 
1.3.3.1  วัตถุประสงค์ท่ี 1 ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด

ภาคกลาง ตัวอย่างท่ีใช้ในงานวิจัยเชิงคุณภาพ มีดังนี้  
ผู้ให้ข้อมูลหลัก ใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ( In-Dept Interview) วิธีการเลือกแบบ

เจาะจง (Purposive Sampling) จ านวน 18 คน แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม โดยมีหลักในการเลือกดังนี้ 
1)  กลุ่มผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ เคยผลิตขนมทองหยิบอย่าง

ต่อเนื่อง 10 ปี จ านวน 10 คน จากตัวแทนจังหวัดภาคกลาง 
2)  กลุ่มนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน เป็นนักวิชาการ 

ท่ีมีประสบการณ์ในการถ่ายทอดความรู้และการผลิตขนมทองหยิบ ไม่น้อยกว่า 10 ปี จากตัวแทน
จังหวัดภาคกลาง 
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1.3.3.2  วัตถุประสงค์ท่ี 2 เพื่อพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ 
ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

งานวิจัยเชิงทดลอง ท าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบ กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในงานวิจัยนี้ ใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) คือ 
ผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน 12 คน ได้แก่ อาจารย์และผู้เช่ียวชาญท่ีมีประสบการณ์ท่ี
เกี่ยวข้องกับการผลิตขนมทองหยิบไม่น้อยกว่า 10 ปี    

1.3.3.3  วัตถุประสงค์ท่ี 3 เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ในการจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ดังนี้ 

1)  ประชากร ได้แก่ บุคคลท่ัวไปท่ีไม่เคยท าขนมทองหยิบ  
2)  กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 18 

คน และนักศึกษา จ านวน 30 คน รวมเป็นจ านวน 48 คน ท่ีสมัครใจเข้าร่วมฝึกอบรม 
1.3.4  ด้านระยะเวลา 

การศึกษาครั้งนี้ ใช้เวลาในการด าเนินการ (1 มกราคม 2566 - 4 พฤษภาคม 2567) 
 

1.4  นิยามศัพท์เฉพาะ 
1.4.1  องค์ความรู้ หมายถึง การรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาไทยจากผู้มีประสบการณ์การผลิต

ขนมทองหยิบ และจัดเก็บตามหลักการและแนวคิดทฤษฎีองค์ประกอบของการจัดการความรู้อย่าง
เป็นระบบ 

1.4.2  ภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความรู้ ความคิด ความเช่ือ แนวปฏิบัติท่ีเกี่ยวข้องกับ 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ท่ีได้สะสมขึ้นมาจากประสบการณ์ของชีวิต สังคม และ 
ในสภาพส่ิงแวดล้อมท่ีแตกต่างกัน 

1.4.3  กลุ่มจังหวัดภาคกลาง หมายถึง จังหวัดและพื้นท่ีภาคกลางท่ีแบ่งตามแผนพัฒนา 
ภาคกลางและพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร พ.ศ. 2560-2565 (ฉบับทบทวน) สถาบันด ารงราชานุภาพ 
ส านักงานปลัดกระทรวงมหาดไทย (2566) ครอบคลุมพื้นท่ี 17 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดสมุทรปราการ 
นนทบุรี ปทุมธานี พระนครศรีอยุธยา สระบุรี ลพบุรี อ่างทอง สิงห์บุรี ชัยนาท นครปฐม ราชบุรี 
กาญจนบุรี สุพรรณบุรี สมุทรสาคร สมุทรสงคราม เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์ และ 1 พื้นท่ี  
คือ กรุงเทพมหานคร 
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1.4.4  คุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ หมายถึง คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของผู้เช่ียวชาญ จ านวน 12 คน ท่ีมีต่อขนมทองหยิบ ประกอบด้วยขั้นตอนการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 
และขั้นตอนการศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ โดยใช้เกณฑ์ในการ
ตัดสินทางด้านลักษณะปรากฏ สี ความนุ่ม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ินรส ความหวาน และความชอบ
โดยรวม 

1.4.5  ผู้เชี่ยวชาญด้านขนมทองหยิบ หมายถึง อาจารย์หรือผู้ท่ีมีประสบการณ์ด้านการผลิต
และถ่ายทอดขนมทองหยิบ ท่ีมีประสบการณ์ไม่น้อยกว่า 10 ปี ในพื้นท่ีจังหวัดภาคกลาง 

1.4.6  ขนมทองหยิบ หมายถึง ช่ือขนมชนิดหนึ่งท าด้วยไข่แดงตีให้ขึ้นเล็กน้อยหยอด  
เป็นแผ่นเล็ก ๆ ในน ้าเช่ือมร้อน ๆ ต้ังไฟให้สุก แล้วช้อนออกมาหยิบเป็นกลีบ ๆ อย่างน้อย 5 กลีบ  
ใส่ถ้วยตะไลท้ิงไว้ให้คงรูป ลักษณนามว่า “ดอก” (พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน, 2554)  

1.4.7  ลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ หมายถึง ขนมทองหยิบท่ีมีลักษณะดังนี้ คือ ขนาด 
พอค า รูปลักษณ์สมส่วน แต่ละกลีบมีขนาดเท่า ๆ กัน เนื้อขนมฟู 2 - 3 เท่า ตรงกลางของช้ินขนมมี
เนื้อฟูดันขึ้นคล้ายกับเกสรดอกไม้ มีจ านวน 3 หยิบเป็นอย่างน้อย มีกล่ินหอมไม่มีกล่ินคาวไข่ สีเหลือง
ทอง และเนื้อไม่แห้งจนตกทราย (ธนวิทย์ ลายิ้ม, 2564) 

1.4.9  กระบวนการผลิตที่เหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ หมายถึง ปัจจัยท่ีเกี่ยวข้อง
กับกระบวนการผลิตขนมทองหยิบท่ีได้จากองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางท่ีได้ท าการศึกษาในวัตถุประสงค์ท่ี 1 ได้แก่ การเติมน้ าไข่แดงในน้ าเช่ือมข้น และการ
ควบคุมความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น  

1.4.10  คู่ มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง หมายถึง  
ส่ือส าหรับใช้ประกอบการถ่ายทอดองค์ความรู้การผลิตขนมทองหยิบ โดยมีค าอธิบายภาคทฤษฎีและ
ปฏิบัติอย่างละเอียด สามารถอ่านประกอบการฝึกปฏิบัติไ ด้ มีภาพประกอบ หรือ ภาพเคล่ือนไหว
ขั้นตอนการท าขนมทองหยิบ  
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1.5  กรอบแนวความคิด 
 

 

 
ภาพที่ 1.1  กรอบแนวความคิด 
 

1.6  ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ 
จากผลการศึกษาในครั้งนี้ ท าให้ทราบถึงรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด

ภาคกลาง และผลการศึกษาคาดว่าจะเป็นประโยชน์ ดังนี้ 
1.6.1  หน่วยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยได้ทราบแนวทางการจัดการ

ความรู้ด้านภูมิปัญญาไทย  
1.6.2  นักวิชาการ นักศึกษา นักเรียน และบุคคลท่ัวไปได้ใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต 

ขนมทองหยิบ จังหวัดภาคกลาง และภาคอื่น ๆ ของประเทศน าไปใช้ให้เกิดประโยชน์และจัดการ
ความรู้อย่างยั่งยืน 

1.6.3  นักวิชาการได้ทราบถึงนวัตกรรมการผลิตขนมทองหยิบจากภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบท่ีได้ท าการศึกษา 
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1.6.4  นักวิชาการสามารถใช้เป็นฐานข้อมูลในการพัฒนาคุณภาพขนมไทยท่ีมีลักษณะ
ใกล้เคียงกับขนมทองหยิบ ได้แก่ ทองหยอด ฝอยทอง และขนมไข่แมงดา 

1.6.5  ท าให้คนท่ัวไปหันมาให้ความส าคัญกับภูมิปัญญาไทยด้านการจัดการความรู้ 
เรื่องขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

1.6.6  ท าให้บุคคลท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาด้านขนมไทยเกิดการแลกเปล่ียนความรู้ 
เพื่อการสืบทอดภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบเป็นลายลักษณ์อักษร ภาพ และภาพเคล่ือนไหว
เชิงประจักษ์ 

 
  



 

บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางครั้งนี้ เพื่อศึกษาองค์
ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญา
ไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ซึ่งการศึกษาในครั้งนี้ท าให้ทราบถึงการจัดการความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตทองหยิบได้ ผู้วิจัยได้ทบทวน
เอกสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ประกอบด้วย แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย ข้อมูลเกี่ยวกับ 
ขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลาง ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท า
คู่มือและการจัดการความรู้ และผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

2.1  แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย 
2.1.1 ความหมายของภูมิปัญญาไทย 

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2554) ได้ให้ความหมายของค าว่าภูมิปัญญา 
หมายถึง พื้นความรู้ความสามารถ 

ประเวศ วะสี และคณะ (2536) ได้กล่าวว่าภูมิปัญญา (Wisdom) หรือ ภูมิปัญญา
ชาวบ้าน (Popular wisdom) หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom) หมายความถึง พื้นเพของ
รากฐานความรู้ของชาวบ้าน คือ ความรอบรู้ท่ีเรียนรู้และมีประสบการณ์สืบต่อกันมาท้ังทางตรง คือ 
ประสบการณ์ด้วยตนเองหรือทางอ้อมซึ่งเรียนรู้จากผู้ใหญ่หรือความรู้สะสมท่ีสืบต่อกันมา กล่าวอีกนัย
หนึ่งได้ว่าภูมิปัญญาชาวบ้าน หมายถึง ทุกส่ิงทุกอย่างท่ีชาวบ้านคิดได้เองท่ีน ามาใช้ในการแก้ปัญหา
เป็นสติปัญญาเป็นองค์ความรู้ ท้ังหมดของชาวบ้าน ท้ังกว้าง ท้ังทางลึกท่ีชาวบ้านสามารถคิดเอง  
ท าเอง โดยอาศัยศักยภาพท่ีมีอยู่แก้ปัญหาการด าเนินชีวิตในท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย 

จิตรานันท์ แสงศรีจันทร์ (2555) กล่าวโดยสรุปว่า ภูมิปัญญา คือ องค์ความรู้ท่ีเกิดจาก
ประสบการณ์ในชีวิตของคนในท้องถิ่นท่ีมีการถ่ายทอดออกมาเป็นมรดกทางวัฒนธรรมโดยคน 
ในท้องถิ่น ผ่านกระบวนการศึกษาสังเกต คิดวิเคราะห์จนเกิดปัญญา และตกผลึกเป็นองค์ความรู้เกิด
การรวบรวม ถ่ายทอด พัฒนา และน าไปใช้ประโยชน์ โดยผ่านกระบวนการทางจารีตประเพณี วิถีชีวิต  
การท ามาหากิน และพิธีกรรมต่าง ๆ เพื่อให้เกิดความสมดุลระหว่างความสัมพันธ์เหล่านี้ ผ่านการมอง
ลักษณะวิธีคิด อัตลักษณ์ และความหลากหลายทางวัฒนธรรมซึ่งมีวิถีชีวิตทางธรรมเนียมประเพณี 



10 
 

กระทรวงศึกษาธิการ (2565) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาไทย คือ องค์ความรู้ 
ของชาวบ้าน หรือทุกส่ิงทุกอย่างท่ีชาวบ้านกระท าขึ้นจากสติปัญญา ความรู้  ความสามารถ 
ของชาวบ้านเอง เพื่อใช้ในการแก้ปัญหาหรือการด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย โดยมี
กระบวนการส่ังสม สืบทอด และกล่ันกรองกันมายาวนาน 

นวรัตน์ บุญภิละ (2559) ได้รวบรวมความหมายของภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความรู้
ความสามารถ วิธีการ ผลงานท่ีคนไทยได้ศึกษาเก็บ รวบรวมความรู้และจัดเป็นองค์ความรู้ ปรับปรุง
พัฒนาถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่งจนเกิดผลดีงาม มีคุณค่ามีประโยชน์น าไปแก้ปัญหา
และพัฒนาชีวิตของคนไทยได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย 

กรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม (2559) ได้จัดพิมพ์หนังสือพระราชบัญญัติ
ส่งเสริมและรักษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม พ.ศ. 2559 ได้บรรยายความหมายของมรดก 
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม หมายถึง ความรู้  การแสดงออก การประพฤติปฏิบัติ หรือทักษะ 
ทางวัฒนธรรมท่ีแสดงออกผ่านบุคคล เครื่องมือ หรือวัตถุ ซึ่งบุคคล กลุ่มบุคคล หรือชุมชน ยอมรับ
และรู้สึกเป็นเจ้าของร่วมกันและมีการสืบทอดกันมาจากคนรุ่นหนึ่งไปยังคนอีกรุ่นหนึ่ง  โดยอาจ 
มีการเปล่ียนแปลงเพื่อตอบสนองต่อสภาพแวดล้อม ซึ่ง “ชุมชน” ในท่ีนี้ หมายความว่า กลุ่มคนกลุ่ม
เดียวหรือหลายกลุ่มท่ีมีความรู้ มีการประพฤติปฏิบัติสืบทอดหรือมีส่วนร่วมในมรดกภูมิปัญญา 
ทางวัฒนธรรมนั้น (มาตรา 3) ซึ่งมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมท่ีได้รับการส่งเสริมและรักษา 
ตามพระราชบัญญัตินี้ ต้องมีลักษณะอย่างใดอย่างหนึ่ง (มาตรา 4) ดังต่อไปนี้  

1)  วรรณกรรมพื้นบ้านและภาษา  
2)  ศิลปะการแสดง  
3)  แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม ประเพณีและเทศกาล  
4)  ความรู้และการปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล  
5)  งานฝีมือดั้งเดิม  
6)  การเล่นพื้นบ้าน กีฬาพื้นบ้าน และศิลปะการต่อสู้ป้องกันตัว  
7)  ลักษณะอื่น ๆ ตามท่ีก าหนดในกฎกระทรวง 
ระพีพรรณ จันทรสา (2560) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาไทย เป็นผลของ

ประสบการณ์ส่ังสมของคนท่ีเรียนรู้จากปฏิสัมพันธ์กับส่ิงแวดล้อม ปฏิสัมพันธ์ในกลุ่มชนเดียวกันและ
ระหว่างกลุ่มชุมชนหลาย ๆ ชาติพันธุ์ รวมไปถึงโลกทัศน์ท่ีมีต่อส่ิงเหนือธรรมชาติ ภูมิปัญญาเหล่านี้
เคยเอื้ออ านวยให้คนไทยแก้ปัญหาได้ด ารงอยู่ และสร้างสรรค์อารยธรรมของเราเองได้อย่างมีดุลยภาพ
กับส่ิงแวดล้อม โดยเฉพาะในระดับพื้นฐานหรือระดับชาวบ้านภูมิปัญญา ในแผ่นดินนี้มิได้เกิดขึ้นเป็น
เอกเทศแต่มีส่วนแลกเปล่ียนเลือกเฟ้น และปรับให้ภูมิปัญญาจากอารยธรรมอื่นตลอดมา 
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สรุปความหมายของภูมิปัญญาไทย หมายถึง การถ่ายทอดวัฒนธรรมท่ีมีความหมาย
ผูกพันลึกซึ้งจากอดีตสู่ปัจจุบัน อันแสดงออกถึงการเข้าใจมูลเหตุการณ์สร้างสรรค์อย่างชาญฉลาด 
แสดงถึงความมีภูมิปัญญาของคนไทยในสมัยหนึ่งท่ีสามารถค้นคิดส่ิงท่ีเป็นระเบียบแบบแผน มีรูปแบบ 
ท่ียอมรับกันภายในสังคม เพื่อเอื้อประโยชน์ต่อการด ารงชีวิตในการใช้ชีวิตร่วมกันในสังคมนั้น ๆ ท้ังยัง
มีคุณค่างดงามในรูปแบบของงานศิลปะ ผลงานจากภูมิปัญญาไทยของคนโบราณจะปรากฏ 
คุณค่าเด่นชัด และน่าหวงแหนเมื่อเราได้ประจักษ์ ชัดถึงความสัมพันธ์ ท่ีสอดคล้องระหว่าง
ศิลปวัฒนธรรม ประเพณีกับสภาพความเป็นอยู่ วิถีชีวิตของคนในสังคมแต่ละยุคสมัย  

2.1.2  ความส าคัญของภูมิปัญญาไทย 
 สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน (2542) ได้อธิบายคุณค่าของภูมิปัญญาไทย ได้แก่ 

ประโยชน์ และความส าคัญของภูมิปัญญา ท่ีรรพบุรุษไทย ได้สร้างสรรค์ และสืบทอดมาอย่างต่อเนื่อง 
จากอดีตสู่ปัจจุบัน ท าให้คนในชาติเกิดความรัก และความภาคภูมิใจ ท่ีจะร่วมแรงร่วมใจสืบสานต่อไป
ในอนาคต เช่น โบราณสถาน โบราณวัตถุ สถาปัตยกรรม ประเพณีไทย การมีน้ าใจ ศักยภาพ 
ในการประสานผลประโยชน์ เป็นต้น ภูมิปัญญาไทยจึงมีคุณค่า และความส าคัญ ดังนี้ 

1)  ภูมิปัญญาไทยช่วยสร้างชาติให้เป็นปึกแผ่น 
2)  สร้างความภาคภูมิใจและศักดิ์ศรีเกียรติภูมิแก่คนไทย 
3)  สามารถปรับประยุกต์หลักธรรมค าสอนทางศาสนาใช้กับวิถีชีวิตได้อย่างเหมาะสม 
4)  สร้างความสมดุลระหว่างคนในสังคมและธรรมชาติได้อย่างยั่งยืน 
5)  เปล่ียนแปลงปรับปรุงได้ตามยุคสมัย 
รุ่ง แก้วคง (2543) กล่าวถึงความส าคัญของภูมิปัญญาไทยว่า ภูมิปัญญาไทยได้ช่วย

สร้างชาติให้เป็นปีกแผ่นสร้างศักด์ิศรีและเกียรติภูมิแก่คนไทยท าให้บรรพบุรุษของเราได้ด ารงชีวิตอยู่
บนผืนแผ่นดินนี้มาอย่างสงบสุขเป็นเวลายาวนาน แม้ว่าภูมิปัญญาส่วนหนึ่งจะสูญหายไป แต่ยังมี
บางส่วนหลงเหลือเป็นมรดกอันล้ าค่าอยู่คู่กับสังคมไทยมาโดยตลอด 

สรุป ภูมิ ปัญญาไทยมีความส าคัญในฐานะมรกดท่ีบรรพบุรุษในอดีตได้ ส่ังสม 
สร้างสรรค์ สืบทอดภูมิปัญญามาอย่างต่อเนื่อง เกิดการสืบสานเรื่องราวอันทรงคุณค่ามากมาย ส่งผล
ท าให้คนไทยเกิดความรักความภาคภูมิใจ ช่วยกันสืบสานต่อ ๆ กัน ภูมิปัญญาไทยจึงเป็นส่ิงท่ีมีคุณค่า
และมีความส าคัญอย่างยิ่ง 
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2.1.3  ขอบเขตภูมิปัญญาไทย 
 กระทรวงศึกษาธิการ (2555) ได้ก าหนดขอบข่ายของภูมิปัญญาไทยไว้ 9 ด้าน  

โดยแบ่งตามนโยบายส่งเสริมภูมิปัญญาไทยในการจัดการศึ กษา โดยได้รับความเห็นชอบ 
จาก คณะรัฐมนตรี เมื่อวันท่ี 16 พฤศจิกายน 2542 มีรายละเอียดดังนี้  

1) ด้านเกษตรกรรม ได้แก่ ความสามารถในการผสมผสานองค์ความรู้ทักษะ และ
เทคนิคด้านการเกษตรกับเทคโนโลยีโดยการพัฒนาบนพื้นฐานของคุณค่าด้ังเดิม ซึ่งคนสามารถพึ่งพา
ตนเองในสภาวการณ์ต่าง ๆ ได้ เช่น การท าเกษตรแบบผสมผสาน การแก้ปัญหาด้านการตลาดด้าน
การผลิต เป็นต้น  

2)  ด้านอุตสาหกรรมและหัตถกรรม ได้แก่ การรู้จักประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่  
ในการแปรรูป ผลิตเพื่อการบริโภคอย่างปลอดภัย ประหยัดและเป็นธรรม อันเป็นกระบวนการให้
ชุมชนท้องถิ่นสามารถพึ่งตนเองทางเศรษฐกิจได้ท้ังด้านการผลิต และจ าหน่าย 

3)  ด้านการแพทย์แผนไทย ได้แก่ ความสามารถในการจัดการป้องกันและรักษา 
สุขภาพของคนในชุมชน โดยเน้นให้ชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองได้ 

4)  ด้านการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม ได้แก่ ความสามารถเกี่ยวกับ
การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม ท้ังการอนุรักษ์การพัฒนาและการใช้ประโยชน์จาก
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างสมดุล และยั่งยืน เช่น การบวชป่า การสืบชะตาแม่น้ า 

5)  ด้านกองทุนและธุรกิจชุมชน ได้แก่ ความสามารถในการสะสมและการบริหาร 
กองทุนและสวัสดิการชุมชน ท้ังท่ีเป็นเงินตราโภคทรัพย์ เพื่อเสริมสร้างความมั่นคงให้กับชีวิตความ
เป็นอยู่ของสมาชิกในกลุ่ม เช่น กองทุนชุมชน เป็นต้น 

6)  ด้านศิลปกรรม ได้แก่ ความสามารถในการสร้างสรรค์ผลงานทางศิลปะสาขาต่าง ๆ 
เช่น จิตรกรรม ประติมากรรม นาฏศิลป์ ดนตรี การละเล่นพื้นบ้าน ทัศนศิลป์คีตศิลป์ และนันทนาการ 
เป็นต้น  

7)  ด้านภาษาและวรรณกรรม ได้แก่ ความสามารถในการอนุรักษ์และสร้างสรรค์ 
ผลงานด้านภาษา คือ ภาษาถิ่น ภาษาไทยในภูมิภาคต่าง ๆ เป็นต้น 

8)  ด้านปรัชญา ศาสนา ประเพณี ได้แก่ ความสามารถประยุกต์และปรับใช้หลักธรรม 
ค าสอนทางศาสนา ปรัชญา ความเช่ือ และประเพณีท่ีมีคุณค่า เช่น ค าสอน การบวชป่า เป็นต้น 

9)  ด้านโภชนาการ ได้แก่ ความสามารถในการเลือกสรร ประดิษฐ์ และปรุงแต่ง
อาหารและยาได้เหมาะสมกับความต้องการของร่างกายได้ในสภาวการณ์ต่าง ๆ ตลอดจนผลิตเป็น
สินค้า และบริการส่งออก 
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2.1.4  ภูมิปัญญาด้านอาหาร 
 ความต้องการบริโภคท าให้เกิดภูมิปัญญาท่ีหลากหลาย ซึ่งภูมิปัญญาทางด้านอาหาร

ส่วนใหญ่เกิดขึ้นจากส่ิงดังต่อไปนี้ 
1)  ความรู้ในการแสวงหาอาหาร นับต้ังแต่การแสวงหาแหล่งอาหาร การสร้าง 

แหล่งอาหาร การสร้างเครื่องมือ และวิธีการหาอาหาร เป็นต้น 
2)  ความรู้ในการคัดสรรส่ิงท่ีใช้เป็นอาหารบริโภคได้ หรือบริโภคไม่ได้ กับความรู้  

ในการเลือก อาหารท่ีเหมาะสมแก่การบริโภคตามฤดูกาล 
3)  ความรู้ในวิธีการท าและการปรุงอาหารส าหรับบริโภคได้ หรือบริโภคไม่ได้ 

กับความรู้ในการเลือกอาหารท่ีเหมาะสมแก่การบริโภคตามฤดูกาล 
4)  ความรู้ในการจัดหาท าเครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดระเบียบ 

ในการใช้ ภาชนะใส่อาหาร การจัดระเบียบวิธีการกินตลอดจนคติความเช่ือในการบริโภคอาหาร 
5)  ความรู้ในการถนอมอาหารรักษาอาหาร ความรู้ในการแปรรูปอาหาร การเตรียม 

และสะสมเบียง เป็นต้น ภูมิปัญญาเป็นส่วนท่ีสนองความต้องการเพื่อการบริโภคการอยู่รอดของชีวิต 
ท าให้ชาวบ้านตามท้องถิ่นได้แสวงหาอาหาร การรู้จักเลือกบริโภค ซึ่งอาหารท่ีได้นั้นจะมีท้ังพืช 
และสัตว์ที่หาได้ตามท้องถิ่นและท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ  

ศักยภาพภูมิปัญญาด้านอาหาร มีปัจจัยท่ีส าคัญ 4 ด้าน คือ 
1)  แหล่งวัตถุดิบ วัตถุดิบอาหาร หมายถึง วัตถุดิบอาหารท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติหรือ 

มีการปลูกในท้องถิ่นนั้น ๆ แต่เป็นวัตถุดิบท่ีเกิดขึ้นเองจากธรรมชาติ และได้มีการเก็บเกี่ยววัตถุดิบ 
เพื่อบริโภค ซึ่งปัจจุบันวัตถุดิบอาหารท่ีเกิดจากธรรมชาติในท้องถิ่นมีจ านวนน้อยลง ท าให้วัตถุดิบ 
บางชนิดหายากยิ่งขึ้น แต่แหล่งวัตถุดิบอาหารบางชนิดก็สามารถหาได้ง่ายตามท้องตลาด 

2)  กระบวนการผลิต การผลิตอาหารมีวิธีการประกอบอาหารหลากหลายวิธี เช่น  
การต า ย า แกง ต้ม หลน ปิ้ง เผา ย่าง ลวก นึ่ง ทอด ผัด เจียว หลาม งบ กวน เป็นต้น ซึ่งการประกอบ
อาหารบางชนิดต้องมีการผลิตร่วมกันมากกว่าหนึ่งวิธี 

3)  การผลิตในเชิงพาณิชย์ การผลิตอาหารจ าหน่าย นอกเหนือจากการบริโภค 
ในครัวเรือน 

4)  การถ่ายทอดภูมิปัญญาเป็นวิธีการเรียนรู้จากตนเอง บุคคลในครอบครัว และ
บุคคลภายนอกครอบครัว โดยการอ่าน การสังเกต การพูดคุย การทดลอง การปฏิบัติจริง และ 
ใช้วิธีการถ่ายทอดความรู้โดยการพูดคุย การสาธิต การปฏิบัติจริง ซึ่งภูมิปัญญามีกระบวนการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง 

จารุวรรณ ส่งเสริม (2563) ได้สรุปว่า การถ่ายทอดภูมิปัญญา คือ การถ่ายทอดองค์
ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นหรือจากครอบครัวท่ีเป็นสายเลือดโดยแท้ ส่วนใหญ่องค์ความรู้ท่ีเกิดเป็นภูมิปัญญา
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ท้องถิ่นนั้นคนในสมัยก่อนเป็นผู้ริเริ่มความคิด ฝึกฝนจากประสบการณ์ลองผิดลองถูกจนกว่าจะได้ 
ส่ิงท่ีดีท่ีสุด จึงท าให้การถ่ายทอดไม่ค่อยจะออกไปในทิศทางอื่นนอกจากลูกหลาน เมื่อสังคมได้มีการ
เปล่ียนแปลงจากยุคสมัยก่อนเทคโนโลยีก้าวเข้ามามีบทบาทในปัจจุบันเพิ่มมากขึ้น การเข้าถึง  
ภูมิปัญญาท้องถิ่นต่าง ๆ ก็มีเพิ่มมากขึ้นด้วยเช่นกัน เนื่องจากได้มีหน่ วยงานท่ีให้ความส าคัญต่อ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นนี้จึงท าให้มีการได้รับการสนับสนุนเพิ่มมากขึ้ น จากการถ่ายทอดสู่ลูกหลาน 
เริ่มเปล่ียนแปลงไปในทิศทางของการถ่ายทอดให้ผู้ท่ีสนใจเข้ามาเรียนรู้ภูมิปัญญาต่าง ๆ ในรูปแบบ
ของครู อาจารย์ และลูกศิษย์มีการเข้าถึงทุกช่องทาง และมีการพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาไปในทิศทาง 
ท่ีดีขึ้นพร้อมกับการอนุรักษ์ภูมิปัญญานั้นสืบไป 

สรุปภูมิปัญญาไทย คือ องค์รู้ท่ีเกิดจากประสบการณ์ชีวิตของคนในท้องถิ่นต่าง ๆ  
มีการถ่ายทอดกันอย่างต่อเนื่องผ่านรุ่นสู่รุ่น ผ่านกระบวนการลองผิดลองถูกจนเกิดเป็นแนวปฏิบัติ  
ท่ีสามารถท าตามได้ มีลักษณะท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว  เป็นท่ียอมรับของกลุ่มคน สังคม 
ประเทศชาติ จากการท าวิจัยในครั้งนี้ ทางผู้วิจัยได้เล่งเห็นถึงความส าคัญของภูมิปัญญาไทยด้านขนม
ทองหยิบเนื่องจากเป็นภูมิปัญญาท่ีคนในสังคมไทยหาท่ีเรียนรู้สืบทอดได้น้อยลง มีโอกาสสูญหายได้  
ถ้าไม่มีการศึกษาอย่างจริงจัง  

 

2.2  ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ขนมทองหยิบเป็นขนมท่ีสืบทอดกันมาอย่างยาวนาน กระบวนการขั้นตอนการท าต้องอาศัย

ความช านาญของผู้ท าเป็นอย่างมาก ท าให้ขนมชนิดนี้มีผู้ท าจ านวนไม่มาก เพื่อให้ทราบแนวทาง  
ในการศึกษาวิจัย ทางผู้วิจัยได้ค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษา 
โดยมีสาระส าคัญดังต่อไปนี้ 

2.2.1  ความหมายและความส าคัญของขนมทองหยิบ 
 พจนานุกรมไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2554) ได้ให้ความหมายของค าว่าทองหยิบ 

หมายถึง ช่ือขนมชนิดหนึ่ง ท าด้วยไข่แดงตีให้ขึ้นเล็กน้อย หยอดเป็นแผ่นเล็ก ๆ ในน ้าเช่ือมร้อน ๆ  
ต้ังไฟให้สุก แล้วช้อนออกมาหยิบเป็นกลีบ ๆ 7 กลีบ ใส่ถ้วยตะไลท้ิงไว้ให้คงรูป, ลักษณนามว่า “ดอก” 

 จรูญศรี พลเวียง (2565) ได้ให้สัมภาษณ์ถึงภูมิปัญญาการท าขนมทองหยิบว่า  
เป็นขนมท่ีต้องอาศัยประสบการณ์และความช านาญท่ีสะสมมา ส่วนใหญ่ได้รับการถ่ายทอด 
สืบต่อกันมา เทคนิคและเคล็ดลับจึงเป็นแบบอย่างเฉพาะตัว ในอดีตสูตรหรือเคล็ดลับต่าง ๆ ในการท า
ขนมเป็นท่ีห่วงแหนกันมาก ถ้าไม่กกถูกหลานท่ีไม่กกสายเลือดโดยตรง ก็จะไม่ค่อยถ่ายทอดให้ 
เพราะถือว่าเป็นมรดกตกทอดกันมาเฉพาะคนในตระกูลของตนเท่านั้น จึงเป็นท่ีเสียดายอย่างยิ่ง  
เมื่อคนเหล่านั้นเสียชีวิตไปก็ท าให้มรดกทางภูมิปัญญาด้านขนมไทยสูญหายไปด้วย 
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 สุดาพร ทิมฤกษ์ (2565) ได้ใหสั้มภาษณ์ถึงเรื่องราวเกี่ยวกับขนมทองหยิบว่าเป็นขนม
ท่ีจัดอยู่ในขนมไทยท่ีต้องใช้เทคนิคพิเศษในการท า มีข้ันตอนและวิธีการท่ีหลากหลาย เช่น การเตรียม
น้ าเช่ือมท่ีใช้ต้องมีความเหมาะสมท้ังน้ าเช่ือมใสและน้ าเช่ือมข้น การเตรียมคัดเลือกไข่ การตีไข่ให้ได้ท่ี 
และยังรวมถึงการจับกลีบ ขนมทองหยิบให้สวยงาม ขนมทองหยิบเป็นขนมไทยโบราณท่ีมีการสืบทอด
กันมาอย่างยาวนานมีลักษณะรูปลักษณ์เฉพาะตัว และรสชาติท่ีหอมหวานชวนรับประทาน จึงท าให้
ขนมทองหยิบเป็นท่ีรู้จักของคนไทย และชาวต่างประเทศเป็นอย่างมาก ด้วยเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่น 
ในด้านขั้นตอนในการท าท่ีต้องอาศัยเทคนิคและขั้นตอนท่ีซับซ้อน ซึ่งในยุคปัจจุบันมีผู้สืบสานถ่ายทอด
การท าขนมทองหยิบอยู่น้อยมาก รวมถึงผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่ายก็เช่นเดียวกัน และคุณภาพของขนมเอง
ก็ยังไม่ดีเท่าท่ีควร แต่ด้วยความต้องการของผู้บริโภคขังคงมีความต้องการอยู่เหมือนเดิม และให้ความ
สนใจในการเลือกซื้อเพื่อน าไปใช้ในงานมงคลต่าง ๆ อาทิเช่น งานมงคลสมรส งานขึ้นบ้านใหม่  
การเล่ือนช้ันเล่ือนต าแหน่ง เป็นต้น จะส่งผลต่อผู้ให้และผู้รับในทางท่ีดีหรือก่อเกิดความเป็นสิริมงคล
แก่ชีวิต 

 ส. พลายน้อย นามแฝง (2546) ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า เป็นขนมช้ันดีต้ังแต่สมัย
โบราณ เนื่องจากเป็นขนมท่ีจัดในส ารับส าหรับเล้ียงพระและแขก โดยเฉพาะในงานมงคลต่าง ๆ 

 นิภาพร ทับหุ่น (2548) ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า เป็นขนมท่ีมีรูปลักษณ์คล้าย
ดอกไม้สีเหลืองทองสวยงาม กรรมวิธีในการท าต้องใช้ความอดทน ความละเอียดอ่อน พิถีพิถันในเรื่อง
การจับกลีบเพราะต้องให้สวยเสมอกัน หากใช้ขนมนี้ในงานมงคลแล้วเช่ือว่าจะส่งผลให้มีเงินมีทองใช้ 
หยิบจับการงานส่ิงใดก็จะประสบความส าเร็จ สมหวัง ดังช่ือทองหยิบ 

 ขนมทองหยิบในปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 395 กิโลแคลอรี น้ า 24.5 กรัม 
โปรตีน 7.9 กรัม ไขมัน 19.7 กรัม คาร์โบไฮเดรต 45.90 กรัม ใยอาหาร 1.3 กรัม เถ้า 0.7 กรัม 
ตามล าดับ ปริมาณท่ีเหมาะสมไม่ควรรับประทานจ านวน 3 ช้ิน น้ าหนัก 27 กรัม (ส านักโภชนาการ 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2562) 

 สรุปขนมทองหยิบเป็นขนมไทยท่ีมีหน้าตาสวยงาม ท าจากไข่แดงตีให้ขึ้นฟูเล็กน้อย  
ต้มในน้ าเช่ือมให้ไข่สุกฟู มีการจับแผ่นไข่เป็ดกลีบหลายแฉก วางในถ้วยตะไลให้คงรูป ลักษณะคล้าย
ดอกไม้สีเหลืองทอง นิยมใช้ในงานมงคลต่าง ๆ เนื่องจากคนไทยมีความเช่ือเรื่องช่ือท่ีน าหน้าด้วยทอง 
และสีเหลืองทองซึ่งเป็นช่ือและสีท่ีเป็นมงคล 

2.2.2  ประวัติความเป็นมาขนมทองหยิบ 
 ศรีสมร ศรีสมร คงพันธุ์ (2534) ได้กล่าวถึงการเปล่ียนแปลงของขนมไทยว่าเดิมท่ี

ขนมไทยมีส่วนผสมของแป้ง น้ าตาล และมะพร้าวเป็นส่วนผสมหลักมาต้ังแต่โบราณ แต่เมื่อในสมัย
สมเด็จพระนารายณ์มหาราชมีหญิงคนหนึ่งท่ีช่ือ กอญ่า มารี กีมาร์ เดอ ปีนา (Dona Guyomar de 
Pina) เป็นคนเช้ือสายโปรตุเกสญี่ปุ่น เป็นภรรยาของเจ้าพระยาวิชาเยนทร์ ซึ่งเป็นข้อความท่ีได้จาก
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หนังสือจดหมายเหตุฝรั่งโบราณ พิมพ์ท่ีโรงพิมพ์หมอสมิท หน้ า 15 นอกเหนือจากนี้  วันชัย  
อิงปัญจลาภ (2545) ได้กล่าวถึงท้าวทองกีบม้าเป็นผู้ต้ังต้นสอนให้ชาวสยามท าขนมหวานท่ีใช้ไข่เป็ด
ส่วนผสม เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ทองพลุ เป็นต้น นับว่าเป็นจุดเริ่มต้น 
ของการท าอาหารหวานตามแบบชาวตะวันตกเป็นครั้งแรก (จริยา เดชกุญชร, (2549 ); Reiko (2550);
ฉัตรชนก บุญไชย, (2563))  

ศันสนีย์ วีระศิลปัชัย และปรามินทร์ เครือทอง (2546) ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า 
ขนมทองหยิบไม่กกขนมไทยแท้ ๆ นิภาพร ทับหุ่น (2548) ท่ีจริงแล้วมีต้นก าเนิดอยู่ ท่ีประเทศ
โปรตุเกสซึ่งขนมทองหยิบในประเทศไทยมี ส่วนผสม และเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกันกับขนมหวาน 
ของโปรตุเกสท่ีเรียกว่า Trouxos das Caldas แต่อาจแตกต่างตรงท่ีไม่จับกลีบเหมือนทองหยิบไทย 
นอกจากช่ือขนมทองหยิบท่ีเราคุ้นหูแล้ว ส. พลายน้อย (2546) สามารถเรียกช่ือขนมทองหยิบว่า 
ขนมทองกีบม้า และขนมหมวกบาทหลวงได้อีกด้วย ซึ่งเป็นช่ือท่ีต้ังขึ้นมีท่ีมาจากต าแหน่งและช่ือเรียก
ผู้คิดท าขึ้นมานั้นคือท้าวทองกีบม้า หรืออาจเรียกตามลักษณะของขนมเอง เช่น หมวกบาทหลวง 
ของชาติตะวันตก ส่วนช่ือขนมทองหยิบท่ีเรียกกันในปัจจุบันอย่างน้อยก็เรียกกันมา 

นอกจากนี้แล้วในสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภา ลัย รัชกาลท่ี 2 
 ทรงพระราชนิพนธ์ “กาพย์เห่ชมเครื่องหวาน” ปรากฏช่ือขนมทองหยิบในล าดับท่ี 6 จากรายช่ือขนม
ไทย 14 รายการ ได้แก่ ข้าวเหนียวสังขยา ซาหริ่ม ขนมเกสรล าเจียก มัศกอด ขนมเทียน ทองหยิบ 
ขนมผิงขนมเรไร (รังไร) ทองหยอด ทองม้วน จ่ามงกุฎ บัวลอย ช่อม่วง (ไส้หวาน) ฝอยทอง ขนมไทย 
ท่ีปรากฏในกาพย์นั้นเป็นขนมไทยช้ันสูง มีข้ันตอนท่ีต้องใช้เทคนิคพิเศษ  

บทพระราชนิพนธ์ กาพย์เห่ชมเครื่องหวาน ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบ ไว้ดังนี้   
ทองหยิบทิพย์เทียมทัด   สามหยิบชัดน่าเชยชม  
หลงหยิบว่ายาดม    ก้มหน้าเมินเขินขวยใจ 
 

                  ที่มา:  กรมศิลปากร (2528) 
 

 ท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ ได้บรรยายถึงการจัดส ารับเล้ียงพระซึ่ง ได้จัดท ากันมา
แต่โบราณท่ีเป็นส ารับเอก เพื่อรัตนบูชา มีการระบุถึงขนมทองหยิบในส ารับท่ี 5 ส าหรับหวาน  
มีรายการขนมไทย ดังนี้ 1) ขนมทองหยิบ 2) ฝอยทอง 3) ขนมหม้อแกง 4) ขนมช้ัน 5) มะพร้าวแก้ว  
6) ขนมถ้วยชักหน้าสีอัญชัน 7) ขนมเทียนใบตองสด 8) ขนมถ้วยฟู 9) ขนมหันตรา 10) ลูกชุบชมพู่ 
11) มันสีม่วงกวน 12) ข้าวเหนียวแก้วปั้นก้อนเมล็ดแตงติดหน้า 13) วุ้นหวานท าเป็นผลมะปราง  
14) ขนมทองค า 15) ขนมลืมกลืน 16) ลอยแก้วส้มซ่า (ถ้าใช้มันม่วงกวนก็ไม่ต้องใช้ขนมทองค า)  
จัดขนมลงจานเชิงเล็กให้สุ่มงาน เรียงให้สลับสีกัน  
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ธนวิทย์ ลายิ้ม (2565) ได้เรียบเรียงเรื่องราวเกี่ยวกับวิวัฒนาการขนมไทย ซึ่งท าให้
ทราบว่า ขนมทองหยิบนั้นเกิดขึ้นในสมัยอยุธยา ตรงกับยุคแห่งอภิปรัชญา เกิดการพัฒนาองค์ความรู้ 
มีการใช้เหตุผลมากขึ้น และท่ีส าคัญมีการค้าขายขนมไทยกันอย่างแพร่หลาย ขนมไม่ได้ใช้เพียง  
ในพิธีกรรมและความเช่ือทางศาสนาเท่านั้น มีการซื้อขายและรับประทานกันอย่างแพร่หลาย  
ดังปรากฏข้อความในจดหมายเหตุหลายฉบับของชาวต่างชาติท่ีเข้ามาในยุคนั้นได้กล่าวถึง  
"ย่านป่าขนม" หรือตลาดขนม แสดงดังภาพท่ี 2.1 

 

 
 

 
ภาพที่ 2.1  วิวัฒนาการขนมไทย 
ที่มา:  ธนวิทย์ ลายิ้ม (2565) 
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 นอกจากการถ่ายทอดความรู้ในรูปแบบการบอกเล่าจากรุ่นสู่รุ่นแล้ว ในสมัย
รัตนโกสินทร์มีการบันทึกข้อความ บอกลักษณะขนมทองหยิบในกาพย์เห่ชมเครื่องหวาน ในสมัย
รัชกาลท่ี  2 และมีการเขียนต ารับขนมทองหยิบเป็นลายลักษณ์อักษรในสมัย รัชกาลท่ี  5  
จัดว่าเปน็ความรู้ชัดแจ้งท่ีสามารถใช้ในการสืบทอดให้กับคนรุ่นหลังได้เป็นอย่างดี และในสมัยรัชกาลท่ี 
6 ถึงปัจจุบันเกิดสถาบันท่ีถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารจ านวนมากขึ้น  แต่มีสถาบันจ านวนจ ากัด 
ในการถ่ายทอดขนมทองหยิบเนื่องจากขาดบุคลากรท่ีมีความช านาญในการท าและถ่ายทอดความรู้  
ขนมชนิดนี้ 

2.2.3  กระบวนการผลิตขนมทองหยิบ 
 ผู้วิจัยได้รวบรวมส่วนผสมและขั้นตอนการท าขนมทองหยิบท่ีได้บันทึกในรูปแบบ 

ลายลักษณ์อักษร หนังสือ ต ารา สามารถแบ่งออกเป็น 5 ช่วงเวลา ก าหนดช่วงเวลาละ 25 ปี พิจารณา 
จากปี พ.ศ. ในการเผยแพร่ ดังนี้ 2450 - 2474, 2475 - 2499, 2500 - 2524, 2525 - 2549 และ  
2550 - ปัจจุบัน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

2.2.3.1  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2450 - 2474 
 เป็นยุคแรกท่ีมีการจัดท าต ารับอาหาร มีการบอกอัตราส่วนเป็นหน่วย 

การช่ัวตวงท่ีเป็นมาตรฐาน ระบุช่ือวัตถุดิบ ส่วนผสม อุปกรณ์ และอธิบายข้ันตอนการท าอย่างละเอียด 
ต าราในช่วงเวลาดังกล่าว มีคุณค่ามากเนื่องจากผ่านช่วงเวลามากกว่า 100 ปี แสดงให้เห็นถึงวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ เทคนิคการท าในช่วงเวลาดังกล่าว ซึ่งแน่นอนว่าคงยังไม่มีส่ิงอ านวยความสะดวกเท่ากับ
ปัจจุบัน ทุกอย่างต้องอาศัยฝีมือ และความต้ังใจอย่างมาก เช่น การใช้ไม้ไผ่ผ่าเป็นแฉกใช้ตีไข่ การใช้
เตาส าหรับต้มน้ าเช่ือม และการท าขนมทองหยิบ ต้องยกขึ้นยกลงสลับไปมา มีการเอามือเจอะไข่แดง 
ดึงมวกไข่ออก (เย่ือหุม้ไข่แดง) แสดงว่าไข่ต้องใหม่มาก ๆ เย่ือหุ้มไข่แดงถึงหยิบติดมือ ใช้เฉพาะน้ าไข่
แดงเท่านั้น ยังไม่ได้ใช้ผ่าขาวบางในการกรองไข่เหมือนในปัจจุบัน 

ต าราแม่ครัวหัวปาก์ นับถือกันว่าเป็นต าราอาหารยุคแรก ๆ  ของประเทศไทย 
แต่งโดยท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ (2545) ภรรยาเจ้าพระยาภาสกรวงส์ (พร บุนนาค) ได้รับ
จัดพิมพ์เป็นรูปเล่มในครั้งแรกเมื่อ พ.ศ. 2452 ซึ่งในปัจจุบัน พ.ศ. 2565 เป็นเวลา 113 ปี พิมพ์ 
เป็นครั้งท่ี 9 ต ารับอาหารเล่มนี้มีคุณค่าทางภูมิปัญญาและวัฒนธรรม สอดคล้องกับภาสพงศ์ ผิวพอใช้ 
(2560) ซึ่งนับได้ว่าเป็นต ารากับข้าวของคนไทยท่ีมากด้วยคุณค่าและเป็นต้นแบบให้กับคนรุ่นหลังได้
ศึกษาเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารและวัฒนธรรมด้านการกินของคนไทย  
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ต าราเล่มนี้ได้อธิบายขั้นตอนการท าขนมทองหยิบไว้อย่างละเอียด โดยมี
รายละเอียดขั้นตอนการท าขนม ทองหยิบ ดังนี้  

ส่วนผสม ไข่เป็ด 20 ฟอง หรือจะมากกว่านั้นก็ได้ น้ าตาลทราย  
วิธีท า เอาไข่เป็ดมาตอกอย่าให้ไข่แดงแตกแยกเอาไข่ขาวออกต่างหาก 

เอามือเจาะไข่แดงรีดเอาแต่น้ าใสข้างใน มวกไข่แดงข้างนอกนั้นเอาออกปนกับไข่ขาวเสีย แล้วจึงเอา
น้ าไข่แดงท่ีรีดไว้นั้น ถ้าจะท ามากต้องชักเอาลงอ่างหรือชามใหญ่ ๆ เอาไม้ท า 4 แฉก มีด้ามจับเอา
เชือกร้อยไม้นั้น ชักไปชักมาจนไข่ขึ้นฟู ระวังอย่าให้ไข่ขึ้นเลยไปคะเนดูแต่พอดี จึงเอาน้ าตาลมาเช่ือม
ให้ข้นแต่อย่าให้แก่ถึงเป็นยางมะตูม ต้ังไฟให้เดือดแล้วยกลงเอาช้อนตักไข่ท่ีชักไว้นั้นหยอดลงพอเป็น
อันกลม ๆ เล็ก ๆ อย่าให้มากนักยกขึ้นต้ังบนไฟให้เดือดจัดไข่นั้นสุก เอาไม้ปากเป็นช้อนกลับหน้าลง
พอน้ าตาลเดือดไข่สุกก็ใช้ได้ ยกลงตักวางในชามใหญ่ ๆ จึงเอามือหรือตะเกียบก็ได้หยิบท้ังก าลังร้อน ๆ 
ให้เป็น 3 หยิบ หรือ 5 หยิบ (ซึ่งเรียกว่าดอกจอก) ก็ตามแต่จะชอบใจ วางลงไว้ในถ้วยจีบเล็ก ๆ  
ให้ตายตัว ถ้ายังแข็งอยู่ไม่อุ้มน้ าตาลก็ดี ก็ชักไข่ไปอีกสักหน่อยหนึ่ง ถ้านุ่มอุ้มน้ าตาลดีแล้วใช้ได้ น้ าตาล
แก่หน่อยหนึ่งดีเอาไว้ได้นาน 

2.2.3.2  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2475 - 2499 
 จีบ บุนนาค มปป. ต ารากับข้าว ของหลานแม่ครัวหัวปาก์  
 ส่วนผสม น้ าตาลทรายขาว ½ ช่ัง เช่ือมด้วยน้ าดอกไม้สดแล้วกรองด้วยผ้า

ขาวบาง ต้ังไฟเค่ียวต่อไป จนน้ าตาลงวด แต่ไม่ข้นมากนัก ไข่ไก่หรือไข่เป็ดก็ได้ 6 ฟอง ต่อยใช้ 
แต่ไข่แดงลูบกลับไปกลับมาให้ไข่ขาวออกจากไข่แดงจนหมดเย่ือนั้นผสมลงไปกับไข่ขาว ตีไข่แดงจนขึ้น
แต่อย่าให้เลยไป สังเกตพอหน้าเป็นนวลใยใช้ได้ ใช้ช้อนชาตักไข่หยอดลงในน้ าตาลเป็นอันกลม ๆ แล้ว
ยกกระทะขึ้นตั้งไฟพอน้ าตาลเดือด หมั่นหยอดน้ าดอกไม้พรม ๆ ให้ท่ัวใช้ไม้ปากเป็ดกลับไข่ พรมน้ าไป
จนไข่สุกดีแล้ว ช้อนไข่ลงจานใหญ่ พอเย็นแล้ว จึงหยิบ 3 หยิบไม่ต้องใช้ถ้วย ถ้าจะหยิบ 5 หยิบ  
ต้องหยิบลงถ้วย เมื่ออยู่ตัวแล้วจึงแกะออก (เมื่อจะหยอดไข่ จะต้องยกน้ าตาลลงจากเตาให้น้ าเช่ือมนิ่ง
เสียก่อนจึงหยอด) หมายเหตุ ตามบ้านใหญ่ท่ีท าบุญเล้ียงพระ มักจะท าเอง และหยิบ 3 หยิบ  
ถ้าเป็นของขายมักจะหยิบ 4 - 5 ฉะนั้นท่านท่ีท าเป็นของก านัลหรือท าเล้ียงมักจะหยิบ 3 เพื่อจะหนี 
ของตลาด เกรงจะหาว่าไปซื้อมาเล้ียงหรือซื้อมาก านัล จึงบอกไว้เพื่อเป็นความรู้  
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2.2.3.3  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2500 - 2524 
 สภาสตรีแห่งชาติ ในพระบรมราชินูประภัมภ์ (2514) ได้จัดท าต ารับขนม

ไทย ซึ่งในหนังสือดังกล่าวได้บันทึกส่วนผสมและวิธีการท าขนมทองหยิบ ซึ่งเป็นสูตรของนางผ่องฉวี  
ศีตะจิตต์ ในต ารับมีการยกบทกลอน ส่วนผสม และวิธีการท าขนมทองหยิบ โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้  

  ทองหยิบสามหยิบชัด  นวลนางจัดน่าเชยชม 
ใส่จานดูงามสม   ยอดนารีแม่ศรีเรือน 

 ส่วนผสม ไข่เป็ด 10 ฟอง น้ าตาลทรายขาว 4 ถ้วย น้ าลอยมะลิสด 3 ถ้วย 
ถ้วยส าหรับหยิบทองหยิบ 30 ถ้วย 

 วิธีท า ล้างไข่แล้วต่อยแยกไข่แดงออก กรองด้วยผ้าขาวบาง ตีด้วยไม้ตีไข่
ประมาณ 10 นาที (โดยไม่ต้องหยุดมือเลย) น้ าตาลทรายคนกับเปลือกไข่ท่ีมีไข่ขาวติด 1 ฟอง ใส่น้ า
ลอยดอกมะลิละลายแล้วต้ังไฟกลาง พอเดือดเปลือกจะลอยขึ้นมาจับรอบ ๆ กระทะ พอลอยขึ้นเต็มท่ี
แล้วใช้ทัพพีรูค่อย ๆ ช้อนฟองขึ้นให้จนหมด เรียกว่าขี้น้ าตาลแล้วกรอง ล้างกระทะแล้วใส่น้ าเช่ือม 
ลงตามเดิม ต้ังไฟกลางให้เดือดท่ัวกัน ยกกระทะจากเตา คนไข่ท่ีตีไว้แล้วตักแบ่งใส่ชามเล็กใช้ช้อนคาว
ตัก แล้วใช้นิ้วช้ีข้างซ้ายปาดใต้ช้อน ยอดในน้ าเช่ือมประมาณ 6 - 7 ดอก แล้วยกขึ้นต้ังไฟกลาง
ค่อนข้างอ่อน (ถ้าใช้เตาแก๊สสะดวกมาก) ถ้าใช้ไฟแรงไข่จะม้วนเข้าหาข้างกระทะ จะท าให้เสียรูป 
หมั่นใช้ช้อนไม้ค่อย ๆ  เขี่ยและกลับขนม 1 ครั้ง จนขนมสุก (คือไม่มีไตขาวตรงกลาง) ตักขึ้นด้วยช้อน
ไม้ใส่จาน โดยวางรอบ ๆ จานเพื่อให้น้ าเช่ือมตก พอคลายร้อนลงบ้าง ใช้นิ้วมือหยิบ อย่างน้อยให้ได้ 
5 กลีบ ใส่ถ้วยตะไล และตบแต่งด้วยไม้เล็ก ๆ อีกครั้งหนึ่ง กระทะต่อไปเติมน้ าดอกไม้สดอีก ½ ถ้วย 
ต้ังไฟให้เดือดและยกลงหยอดขนมต่อไปจนหมด 

 ข้อควรสังเกต ทองหยิบนั้นถ้าหยอดครั้งแรกดอกอาจจะบาง เป็นเพราะ 
ตีไข่ข้ึนเกินไป ต้องพักไว้สักครู่ หรือถ้าหยอดลงไปไข่แข็งก็แสดงว่าตีไข่ยังไม่ได้ท่ี ต้องตีต่อไปนิดหน่อย 
ฉะนั้นกระทะแรก ๆ ควรจะหยอดเพียง 2 - 3 ดอกก่อน ถ้าจะท าทองหยิบและฝอยทอง 
ในคราวเดียวกัน ควรท าน้ าเช่ือมให้มากพอ (น้ าตาลของฝอยทองใสกว่าทองหยิบ) แล้วโรยฝอยทอง
เสียก่อน เมื่อเสร็จแล้วกรองน้ าเช่ือมให้สะอาด ใช้ท าทองหยิบจะได้ทองหยิบมี ลักษณะท่ีดี  
เพราะน้ าตาลมีเช้ือของไข่อยู่ 

 ลักษณะทองหยิบท่ีดี คือ  
1)  หลังไม่แข็ง  
2)  หยิบใส่ถ้วยแล้วตรงกลางไม่โบ๋เหมือนขนมน้ าดอกไม้  
3)  หยิบใส่ถ้วยแล้วจะขึ้นเป็นสองช้ัน  
4)  ไม่มีกล่ินคาว 
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 วิทยาเขตพระนครใต้ วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา (2521)  
ได้รวบรวมและจัดท าต ารับอาหาร ซึ่งมีต ารับขนมทองหยิบ โดยมีส่วนผสมและวิธีท าขนมทองหยิบ 
โดยมีรายละเอียดด ดังต่อไปนี้  

 ส่วนผสม ใช้ไข่เป็ด 20 ฟอง น้ าตาลทราย 5 ถ้วย น้ าดอกไม้ 5 ถ้วย  
 วิธีท า ผสมน้ าตาลกับน้ าดอกไม้สด ต้ังไฟให้เค่ียวเป็นน้ าเช่ือมข้น ๆ ต่อยไข่

แยกไข่ขาว ไข่แดงรีดเอาเยื่อออกตีไข่แดงให้ขึ้นฟูเล็กน้อย (อย่าตีให้ขึ้นมากเกินไปเพราะจะท าให้นิ่ม
เกินไป เวลาจีบจะจีบไม่ได้) ยกน้ าเช่ือมลงจากเตา ตักไข่หยอดเป็นแผ่นขนานเส้นผ่านศูนย์กลาง  
1 ½ นิ้ว จนเต็มกระทะ ยกขึ้นต้ังไฟ พอสุกตักขนมวางบนตะแกรงหรือถาดพอขนมอุ่น ใช้มือจับจีบ  
3 - 5 จีบหยิบใส่ถ้วย เมื่อเวลาเย็นสนิทดีจึงแคะจากถ้วย 

2.2.3.3  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2525 - 2549 
 กับข้าวรัตนโกสินทร์ พิมพ์ครั้งแรก สายปัญญาสมาคม ในพระบรม

ราชูปถัมภ์ พ.ศ. 2525 และพิมพ์ครั้งท่ี 2 จัดพิมพ์โดย (มูลนิธิส่งเสริมศิลปาชีพ ในสมเด็จพระนางเจ้า
สิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ (2549) โดยมีรายละเอียดขั้นตอนการท าขนมทองหยิบ ดังนี้ 

  ส่วนผสม ไข่ 20 ฟอง น้ าตาลทรายขาวสะอาด 5 ถ้วย และน้ า 2 ถ้วย 
 วิธีท า ต่อยไขแ่ยกไข่ขาวไข่แดง ตีไข่แดงจนฟู เช่ือมน้ าตาลกับน้ าแล้วกรอง

ด้วยผ้าขาวบาง น้ าเช่ือมใส่กระทะทองต้ังไฟพอเดือด ยกลง ใช้ช้อนเช่นช้อนชา ตักไข่ใส่ลงกระทะ  
เว้นระยะห่างกันนิดหน่อย พอเต็มกระทะกลับยกกระทะขึ้นต้ังไฟ พอไข่ข้างล่างสุกกลับข้างบนลงสุก
ท่ัวดีแล้ว ช้อนช้ินไข่แต่ละช้ินขึ้นลอยในน้ าเช่ือมใส พออุ่นช้อนช้ินไข่ขึ้นใส่ถ้วยตะไล จีบเป็น 3 หรือ  
5 หยิบตามถนัดจะใช้พิมพ์ขนาดเล็ก ๆ พอค าท่ีเป็นพิมพ์จีบเป็นแบบ โดยตักช้ินไข่ใส่พิมพ์ก็จะง่ายขึ้น 
พักไว้ 3 - 5 ช่ัวโมง จึงแกะออกจากพิมพ์หรือถ้วยจัดลงจาน  

 ค าแนะน าเพิ่มเติม นิยมอบขนมไข่เหล่านี้ ด้วยควันเทียน ดอกมะลิ 
กระดังงา 

2.2.3.4  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2550 - ปัจจุบัน 
 ธนวิทย์ ลายิ้ม (2552) ได้ท าการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต

ขนมทองหยิบ โดยท าการศึกษาปัจจัยท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ ใน 3 ปัจจัย คือ ความสด
ของไข่ ความเข้มข้นของน้ าเช่ือม และเวลาในการตีไข่ และ จากการศึกษา พบว่า ไข่ควรมีความสด 
อยู่ ท่ี 2 วัน ความเข้มข้นของน้ าเช่ือม 70 - 75 องศาบริกซ์ และเวลาในการตีไข่ 2 - 4 นาที  
จากผลการศึกษาดังกล่าวท าให้ ธนวิทย์ ลายิ้ม (2564) ได้ปรับปรุงและพัฒนาต ารับขนมทองหยิบ
อย่างต่อเนื่องจนท าในรูปแบบเอกสารประกอบการสอนรายวิชาธุรกิจขนมไทย โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
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 ส่วนผสม ไข่ไก่ 10 ฟอง ไข่เป็ด 10 ฟอง 
 ส่วนผสมน้ าเชื่อมใส (ส าหรับแช่ขนม) น้ าตาลทราย 1,000 กรัม น้ าลอย

ดอกมะลิ 5 ถ้วย และใบเตย 6 ใบ 
 ส่วนผสมน้ าเชื่อมข้น (ส าหรับท าให้สุก) น้ าตาลทราย 2,000 กรัม  

น้ าลอยดอกมะลิ 6 ถ้วย ใบเตย 5 ใบไข่แดง 1 ฟอง และน้ าเปล่า 1 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท า  
1. ผสมน้ าตาลทราย น้ าลอยดอกมะลิ เข้าด้วยกัน ยกขึ้นต้ังไฟให้เดือด  

(ถ้าเป็นน้ าเช่ือมใสใส่ใบเตย ต้มต่อ 2 นาที ตักใบเตยออกพักให้เย็นพักไว้ ส่วนน้ าเช่ือมข้นใส่ใบเตยต้ม
ต่อ 5 นาทีตักใบเตยออก จากนั้นใส่ไข่แดง 1 ฟอง ผสมน้ าเปล่า 1 ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ากัน เทใส่น้ าเช่ือม
ข้น พร้อมใช้พายไม้ตีไข่ให้แตกกระจายท่ัวน้ าเช่ือม แล้วต้มต่อจนเกิดฟองละเอียด) 

2. แยกไข่แดง พร้อมกรองด้วยผ้าขาวบาง 1 ครั้ง ตีไข่ด้วยตะกร้อมือ
ประมาณ 1-2 นาที หรือจนขึ้นฟูประมาณ 70 - 80 %  

3. ปิดไฟน้ าเช่ือม ตักไข่หยอดเป็นแผ่นกลม ๆ ประมาณ 1 ½ นิ้ว แล้วเปิด
ไฟอ่อน กลับไข่อีกข้างหนึ่ง ไข่จะขึ้นฟูเติมท่ี หรือเป็น 2 - 3 เท่า  

4. ตักไข่ใส่ลงในน้ าเช่ือมใสท่ีเตรียมไว้ในถาดส่ีเหล่ียม โดยมีน้ าเช่ือม
ประมาณ 2 เซนติเมตร ในขณะไข่ยังอุ่น ๆ ใช้นิ้วหยิบไข่ให้เป็นกลับอย่างน้อย 5 กลีบ 

หมายเหตุ  ลักษณะท่ีดีของทองหยิบ  
1)   หยิบเป็นดอกสวยงาม 
2)   เนื้อขนมฟูเป็น 2 ช้ัน 
3)   ไม่เป็นไตแข็ง 
4)   หอม หวาน ไม่มีกล่ินคาว 

นิดดา หงส์วิวัฒน์ (2553) ได้กล่าวถึง “ขนมทองหยิบ” ว่าเป็นขนมท่ี 
ต้องตีไข่แดงให้ขึ้นฟู น้ าเช่ือมท่ีใช้ต้องข้นกว่าฝอยทองเล็กน้อย ขณะท่ีหยอดน้ าเช่ือมต้องร้อนจัด  
แล้วลดไฟอ่อนสุด หรือปิดไฟ จึงหยอดไข่ถ้าใช้ไฟแรงไข่จะไม่เป็นแผ่นกลมสวย เมื่อหยอดเต็มกระทะ
จึงเร่งไฟให้เดือดกลับอีกด้าน เทน้ าเปล่าใส่ลงน้ าเช่ือม  

กิจติยา แคดี (2557) ได้จัดท าหนังสือขนมไทย มีการรวบรวมขนมหลากหลาย
ชนิด รวมถึงขนมทองหยิบ จุดเด่นของหนังสือเล่มนี้มีการใช้ภาพขั้นตอนประกอบอย่างละเอียด 
ท าให้ผู้อ่านเข้าใจขั้นตอนการท าได้อย่างชัดเจน และนอกเหนือจากนี้ยังมี หมายเหตุท่ีอธิบายหลักการ
เพิ่มเติมในการแก้ไขปัญหาท่ีอาจเกิดขึ้นในระหว่างการท าอีกด้วย โดยมีรายละเอียดดังนี้  

ทองหยิบ มีรสชาติหวานหอม มีลักษณะคล้ายดอกไม้สีทอง เป็นขนมไทย
มงคลท่ีให้แทนค าอวยพรว่า หยิบเงิน หยิบทอง ท าให้นึกถึงความร่ ารวย  
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ส่วนผสม ไข่เป็ด 20 ฟอง  
ส่วนผสมน้ าเชื่อม น้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม น้ าลอยดอกมะลิ 700 กรัม 

ใบเตยฉีกเป็นท่อน 4 - 5 ใบ เปลือกไข่เป็ด 2 - 3 ฟอง 
ส่วนผสมน้ าเชื่อม น้ าตาลทราย 400 กรัม น้ าลอยดอกมะลิ 400 กรัม 

ใบเตยฉีกเป็นท่อน 4 - 5 ใบ เปลือกไข่เป็ด 2 ฟอง 
วิธีท า น าน้ าตาลทรายใส่กระทะทองพร้อมเปลือกไข่ เติมน้ าลอยดอกมะลิ

และใบเตย ยกขึ้นต้ังไฟพอเดือด เค่ียวประมาณ 10 นาที ยกลงกรองด้วยผ้าขาวบาง เทลง 
ในกระทะทองยกขึ้นต้ังไฟเค่ียวให้เดือด ตอกไข่เป็ดใส่ภาชนะ แยกไข่แดง ใส่ลงในเครื่องผสม  
ใช้หัวตีตะกร้อ ตีให้ขึ้นฟู ประมาณ 5 นาที เมื่อเค่ียวน้ าเช่ือมเดือดได้ท่ีแล้วปิดไฟ ให้น้ าเช่ือมนิ่ง  
ใช้ช้อนตักไข่ท่ีตีแล้วใส่ลงในน้ าเช่ือมให้เป็นแผ่นกลม ๆ จนเต็มกระทะ แล้วเปิดไฟให้น้ าเช่ือมเดือด  
พอไข่ฟูกลับอีกด้านขึ้น ท้ิงไว้ให้เดือดประมาณ 2 นาที ตักขึ้นแช่น้ าเช่ือมใส โดยให้ด้านท่ีฟูมาก 
อยู่ด้านบนพักไว้พออุ่นจับจีบ โดยแบ่งไข่ด้วยสายตาให้ได้ 6 ส่วน ใช้นิ้วหัวแม่มือ นิ้วกลาง นิ้วช้ี  
จับ 3 ส่วน จะได้ 3 ส่วน ใช้นิ้วหัวแม่มือ นิ้วกลางของมือซ้ายจับอีก 3 จีบท่ีเหลือเข้ามาก็จะได้ 6 จีบ 
ใส่ถ้วยตะไล ใช้ไม้จ้ิมฟันจัดทรงให้สวยงาม 

หมายเหตุ  
1)   การจับจีบจะต้องให้ด้านฟูอยู่ด้านบน 
2)   การใช้เปลือกไข่ใส่ในน้ าตาลเพื่อให้น้ าเช่ือมใสไม่ด าง่าย สะอาด 
3)   ใช้ไข่เป็ดจะดีกว่าไข่ไก่เพราะไข่แดงของไข่เป็ดจะใหญ่กว่าไข่ไก่

ได้ปริมาณมากกว่า 
4)   การตีไข่ ถ้าใช้เครื่องตีไข่จะสะดวกและรวดเร็วกว่าการตีด้วยมือ 
5)   การแยกไข่ขาวไข่แดงต้องแยกไข่ขาวออกมาให้หมดเพาะถ้ามีไข่

ขาวติดมาจะท าให้ทองหยิบแข็งกระด้าง 
จากการรวบรวมต ารับขนมทองหยิบในแต่ละช่วงเวลามากกว่า 100 ปี  

ท าให้เห็นถึงรูปแบบการเขียน การถ่ายทอดความรู้ มีการแนะน าส่วนผสม ขั้นตอนการท า และเทคนิค
และข้อควรระวังต่าง ๆ เพื่อท าให้ขนมทองหยิบท าออกมาได้ดี แต่ในช่วง 10 กว่าปีท่ีผ่านมา เริ่มม ี
การใส่ภาพประกอบขั้นตอนการท าในต ารามากขึ้น แสดงให้เห็นถึงวิวัฒนาการในการถ่ายทอดความรู้
ได้อย่างชัดเจน นอกจากหนังสือหรือต าราแล้วยังมีช่องทางอื่น ๆ ในการเรียนรู้ขนมทองหยิบ ได้แก่  
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ นอกจากนี้ยังมีการเปิดสอนโดยเฉพาะในรูปแบบปกติ และ 
แบบออนไลน์อีกด้วย    
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2.2.4  ข้อมูลเก่ียวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 
 ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) ได้ออก มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

(มผช.) คือ ข้อก าหนดด้านคุณภาพท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นท่ีเช่ือถือ เป็นท่ียอมรับ และ
สร้าง ความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ โดยมุ่งเน้นให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยืน  
เพื่อยกระดับ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานท่ีก าหนด และสอดคล้องกับ
นโยบาย OTOP ประโยชน์ท่ีได้ร้บจาก มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือ  

1)  ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชน มีความเข้าใจ และมีความรู้ในการผลิตสินค้าท่ีมีคุณภาพ  
2)  สินค้าท่ีผลิตมีคุณภาพมากยิ่งขึ้น  
3)  สินค้าเป็นท่ีน่าเช่ือถือ และเป็นท่ีต้องการของตลาด  
4)  สามารถน าผลิตภัณฑ์เข้าคัดสรร OTOP Product Champion (ระดับดาว)   
5)  ได้รับการสนับสนุนเพื่อการพัฒนาท่ีเหมาะสมจากหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ คือ มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทขนมไทย ซึ่งขนมไทยในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน หมายถึง อาหารท่ีท า 
จากวัตถุดิบต่าง ๆ เช่น แป้ง ข้าว กะทิ น้ าตาล ไข่ หรืออื่น ๆ มี เอกลักษณ์เฉพาะตัว สีสันสวยงาม  
มีรสหวานอร่อย มีกล่ินหอม อาจมีการเติมแต่งสี กล่ิน และรส โดยขนมทองหยิบ จัดอยู่ในประเภท
ขนมเช่ือมสด ได้แก่ ทองหยอด ฝอยทอง เมดขนุน กล้วยเช่ือมมันส าปะหลังเช่ือม ลูกตาลเช่ือม  
สาเกเช่ือมเป็นต้น  

2.2.4.1 คุณลักษณะท่ีต้องการ  
1)  ลักษณะท่ัวไป มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวถูกต้องตรงตามช่ือเรียกขนมไทย 

ท่ีระบุไว้ที่ฉลาก  
2)  สี กล่ิน รส ต้องมีสี กล่ิน รส ต้องเป็นไปตามเอกลักษณ์เฉพาะตัว 

ของขนมไทยนั้น ๆ   
3)  ลักษณะเนื้อ ต้องเป็นไปตามเอกลักษณ์เฉพาะของขนมไทยนั้น ๆ  

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนแล้วต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคน  
ไม่น้อยกว่า 3.25 คะแนน และไม่มีลักษณะใดท่ีได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

4)  ส่ิงแปลกปลอม ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอม เช่น ลวดเย็บกระดาษ ไม้กลัด
เส้นผม ช้ินส่วนของแมลง 

5)  วัตถุเจือปนอาหาร  
5.1)  วัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณตามท่ีกฎหมายก าหนด  
5.2)  สีผสมอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณตามท่ีกฎหมาย

ก าหนด 
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6)  จุลินทรีย์ 
6.1)  จ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องไม่เกิน 10 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 

1 กรัม 
6.2)  ต้องไม่มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน 

2.2.4.2  สุขลักษณะ  
สุขลักษณะในการท าขนมไทย ให้เป็นไปตามค าแนะน าตามมาตรฐาน 

2.2.4.3  การบรรจุ  
1)  ให้บรรจุขนมไทยในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย 

โดยต้องไม่ใช้ลวดเย็บกระดาษป้องกันการปนเปื้อนจากส่ิงสกปรกภายนอกหรือความช้ืน และไม่ดูซึม
ไขมันจากขนมไทย กรณีใช้ภาชนะ บรรจุท่ีท าด้วยโลหะต้องไม่เป็นสนิม  

2)  ปริมาณสุทธิของขนมไทยในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ที่ฉลาก  
2.2.4.4  เครื่องหมายและฉลาก  

 ภาชนะบรรจุขนมไทยทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นง่าย ชัดเจน  

1)  ช่ือเรียกขนมไทย  
2)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
3)  ปริมาณสุทธิ  
4)  ข้อแนะน าในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไว้ในตู้เย็น  
5)  วัน เดือน ปีท่ีท า และ วัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภค

ก่อน (วัน เดือน ปี)  
6)  ช่ือผู้ท า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้า 

ท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น  
2.2.4.5  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

 1)  รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง ขนมไทยท่ีมีช่ือเรียกอย่างเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธี
เดียวกัน ท่ีท าหรือส่งมอบหรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน 

 2)  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่าง  
ท่ีก าหนดต่อไปนี้ 

2.1)  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะ
ท่ัวไป สี กล่ินรส ลักษณะเนื้อสัมผัส ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่าง

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0426/packing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1034/label-%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
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ต้องเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทขนมไทยก าหนด จึงจะถือว่าขนมไทยรุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

2.2)  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวัตถุเจือปน
อาหาร และจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ น ามาท า
เป็นตัวอย่างรวม เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนดไว้ 

3)  เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่างขนมไทยต้องเป็นไปตามตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนด 

2.2.4.6  การทดสอบ 
 1)  การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

1.1)  ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความช านาญ 
ในการตรวจสอบขนมไทยอย่างน้อย 5 คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

2)  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร จุลินทรีย์ และปริมาณสุทธิ ให้ปฏิบัติ
ตามวิธีวิเคราะห์ท่ีหน่วยตรวจสอบใช้ปฏิบัติอยู่เป็นประจ า 

3)  การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก  
ให้ตรวจพินิจมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย เป็นมาตรฐานท่ีได้ก าหนดเพื่อควบคุมคุณภาพ  
ขนมไทยระดับชุมชน โดยมีรายละเอียดท่ีครอบคลุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยท้ัง 9 ประเภท  
ขนมทองหยิบจัดอยู่ในขนมประเภทเช่ือมสด  

 ขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มีส่วนท่ีเกี่ยวข้องกัน เนื่องจาก 
ขนมทองหยิบเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีการผลิตเพื่อจ าหน่าย แน่นอนว่าต้องมีมาตรฐานในการผลิต  
เพื่อควบคุมคุณภาพ สร้างความมั่นใจของผู้บริโภค และเช่ือมั่นในความปลอดภัยต่อผลิตภัณฑ์ ในการ
ด าเนินการวิจัยในครั้งนี้ ทางผู้วิจัยได้น าเอาคุณลักษณะท่ีต้องการของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ  
ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทขนมไทย และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ได้แก่  
ด้าน สี กล่ิน รส ความฉ่ าน้ าเช่ือม ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในการประเมินคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 

สรุป ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนั้น เป็นเนื้อหาและ
องค์ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางโดยตรง ท าให้
ทราบข้อมูลส าคัญของขนมทองหยิบ ได้แก่ ความหมายและความส าคัญ ประวัติความเป็นมา 
กระบวนการผลิตขนมทองหยิบ และมาตรฐานเบื้องต้นท่ีใช้รับรองหรือควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ขนมทองหยิบ 

 

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
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%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
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3247/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%99-%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%8A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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/1978/micro-organism-%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
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
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2.3  ข้อมูลเกี่ยวกับกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
   ส านักงานปลัดกระทรวงมหาดไทย (2566) ได้แบ่งพื้นภาคกลางและกรุงเทพมหานคร  
เป็นการแบ่งเพื่อพัฒนาจังหวัด 4.0 จะสังเกตเห็นว่าเป็นการแบ่งกลุ่มย่อยเพื่อก าหนดทิศทางการ
พัฒนาท่ีน่าสนใจ เน้นการเช่ือมโยงเชิงพื้นท่ี เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม เทคโนโลยีและนวัตกรรม  
ซึ่งผู้วิจัยได้ก าหนดขอบเขตด้านพื้นท่ีของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ออกเป็น 4 กลุ่มจังหวัด ได้แก่  
1) กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนบน ประกอบด้วย 6 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
ชัยนาท จังหวัดลพบุรี จังหวัดสระบุรี จังหวัดสิงห์บุรี และจังหวัดอ่างทอง 2) กลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ปริมณฑล ประกอบด้วย 4 จังหวัด  ได้แก่ จังหวัดนครปฐม จังหวัดนนทบุรี จังหวัดปทุมธานี และ
จังหวัดสมุทรปราการ 3) กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 1 ประกอบด้วย 3 จังหวัด คือ จังหวัดราชบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี และจังหวัดสุพรรณบุรี 4) กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2 ประกอบด้วย 4 จังหวัด 
ได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี จังหวัดสมุทรสาคร จังหวัดสมุทรสงคราม และจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ นอกจาก 
17 จังหวัดนี้ ทางผู้วิจัยได้น าเอาพื้นท่ีกรุงเทพมหานครเข้ามารวมด้วย เพื่อให้ครอบคลุมบริบทพื้นท่ี
ภาคกลาง เมื่อพิจารณาทางด้านกายภาพจะเห็นได้ว่ากลุ่มจังหวัดภาคกลาง เป็นศูนย์กลางเช่ือมต่อ
ระหว่างภูมิภาคอื่น ๆ ดังภาพท่ี 2.2 
 

 
 

ภาพที่ 2.2  ภาคกลางและพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 
ที่มา:  สถาบันด ารงราชานุภาพ ส านักงานปลัดกระทรวงมหาดไทย (2566) 
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การศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ผู้วิจัยได้ท าการรวบรวมข้อมูล และเอกสาร 
อย่างรอบด้าน เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีครอบคลุม และชัดเจน ผู้วิจัยได้แบ่งเนื้อหา ออกเป็น 3 ส่วน คือ  
1) แหล่งเรียนรู้กลุ่มภาคกลางท่ีเกี่ยวข้องกับขนมทองหยิบ 2) แหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 3) แหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

2.3.1  แหล่งเรียนรู้กลุ่มภาคกลางที่เก่ียวข้องกับขนมทองหยิบ 
 แหล่งเรียนรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลางมีการกระจายตัวใน

หลายจังหวัด มีการถ่ายทอดความรู้ผ่านเครือญาติเป็นหลัก ถ่ายทอดรุ่นสู่รุ่น จนเกิดเป็นกลุ่มคน  
ท่ีสามารถท าขนมเรียกว่ากลุ่มแม่ครัวขนมหวาน รับหน้าท่ีท าขนมต่าง ๆ ตามพื้นท่ีท่ีจัด งานบุญ  
งานมงคลต่าง ๆ ซึ่งพบเห็นได้ตามบ้านงาน ชุมชน วัด และสถานท่ีส าคัญท่ีมีการจัดงานส าคัญของ
จังหวัด นอกเหนือจากแหล่งเรียนรู้ท่ีกล่าวมาข้างต้นแล้ว ยังมีแหล่งเรียนรู้ในรูปแบบสถาบันสอน
อาหารท่ีมีการเปิดสอนการท าขนมไทย ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 2 ระดับ คือ ระดับอาชีวศึกษา และ
ระดับอุดมศึกษา และอีกกลุ่ม โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 สถานศึกษาระดับอาชีวศึกษาท่ีเปิดสอบด้านอาหารไทยและขนมไทย ซึ่งเป็นแหล่ง
เรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกตามพื้นท่ี และจังหวัดในกลุ่มภาคกลาง ซึ่งประกอบไป
ด้วย 16 จังหวัด สถานศึกษาจ านวน 32 แห่ง  โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

กรุงเทพมหานคร 
1) วิทยาลัยเทคโนโลยีจิตรลดา เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ) 
2) วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ) และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
3) วิทยาลัยอาชีวศึกษาเอี่ยมละออ  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
4) วิทยาลัยสารพัดช่างพระนคร  เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ันด้านอาหาร 
5) วิทยาลัยการอาชีพนวมินทราชูทิศ  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ 
6) วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
7) วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
8) วิทยาลัยสารพัดช่างธนบุรี  เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ันด้านอาหาร 
9) วิทยาลัยสารพัดช่าง เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ันด้านอาหาร 
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จังหวัดชัยนาท 
10) วิทยาลัยเทคนิคชัยนาท เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ อาหารและ

โภชนาการ เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรม
ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 

จังหวัดนครปฐม 
11) วิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
12) วิทยาลัยสารพัดช่างนครปฐม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
13) วิทยาลัยการอาชีพนครปฐม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดปทุมธานี 
14) วิทยาลัยเทคนิคปทุมธานี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
15) วิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนครศรีอยุธยา เปิดสอนระดับ ปวช.  คหกรรม

ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)   
16) วิทยาลัยสารพัดช่างพระนครศรีอยุธยา เปิดสอนระดับ ปวช.  คหกรรม

ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดลพบุรี 
17) วิทยาลัยเทคนิคลพบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
18) วิทยาลัยอาชีวศึกษาลพบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดสมุทรปราการ 
19) วิทยาลัยเทคนิคสมุทรปราการ เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)   
จังหวัดสมุทรสงคราม 
20) วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)   
 



30 
 

จังหวัดสิงห์บุรี 
21) วิทยาลัยอาชีวศึกษาสิงห์บุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดสุพรรณบุรี 
22) วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
23) วิทยาลัยสารพัดช่างบรรหาร -แจ่มใส  เปิดสอนระดับ ปวช.  คหกรรม

ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)   
จังหวัดสระบุรี 
24) วิทยาลัยอาชีวศึกษาสระบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
25) วิทยาลัยการอาชีพสระบุรี  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดอ่างทอง 
26) วิทยาลัยเทคนิคอ่างทอง เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
27) วิทยาลัยการอาชีพสระบุรี  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดกาญจนบุรี 
28) วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
29) วิทยาลัยการอาชีพกาญจนบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
30) วิทยาลัยการอาชีพวังไกลกังวล เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ัน ด้านอาหาร 
จังหวัดเพชรบุรี 
31) วิทยาลัยอาชีวศึกษาเพชรบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดราชบุรี 
32) วิทยาลัยเทคนิคราชบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
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สถานศึกษาระดับอุดมศึกษาท่ีเปิดสอบด้านอาหารไทยและขนมไทย ซึ่งเป็นแหล่งเรียนรู้ 
การผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกตามพื้นท่ี และจังหวัดในกลุ่มภาคกลาง ซึ่งประกอบไปด้วย  
รวมเป็น 8 จังหวัด มีสถานศึกษา จ านวน 23 แห่ง โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

กรุงเทพมหานคร  
1) มหาวิทยาลัยกรุงเทพ เปิดสอนหลักสูตรศิลปะการท าอาหารและการออกแบบ 
2) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหาร

โภชนาการ และการก าหนดอาหาร 
3) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 

อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
4) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 

อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
5) มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ เปิดสอนหลักสูตรบริหารธุรกิจ สาขาวิชาศิลปะการ

ประกอบอาหารและการจัดการภัตตาคาร 
6) มหาวิทยาลัยรัตนบัณฑิต เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชา

ศิลปะการประกอบอาหารและการจัดการภัตตาคาร 
7) มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

การประกอบอาหารและการจัดการงานครัว 
8) มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
9) มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา เปิดสอนหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต

สาขาวิชาสาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร 
10) มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา เปิดสอนหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (อาหาร) 
11) มหาวิทยาลัยสยาม เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
12) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เปิดสอนหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
13) วิทยาลัยดุสิตธานี เปิดสอนหลักสูตร ศิลปะการประกอบอาหาร  
14) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง เปิดสอนหลักสูตร 

 
 

https://www.google.com/aclk?sa=l&ai=DChcSEwjiy8X8rOqFAxWm0BYFHciKCWwYABABGgJ0bA&ase=2&gclid=CjwKCAjwrcKxBhBMEiwAIVF8rFR7eUOsL7m2t7GE6SqYvZdTWQvPy99HLNQz5TqfFV6TB08_It5uThoC8lgQAvD_BwE&sig=AOD64_12vijhkan5MLOo_F2JLFLV4TQacg&q&nis=4&adurl&ved=2ahUKEwiFt778rOqFAxUra_UHHUp2ADQQpigoAHoECA4QDA
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จังหวัดกาญจนบุรี  
15) มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี หลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร์ศึกษา จัดการเรียนการสอนในรายวิชาขนมไทย 
จังหวัดนครปฐม  
16) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิทยาการแปรรูปและการประกอบอาหาร 
17) มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

การจัดการอาหาร  
จังหวัดปทุมธานี  
18) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 

อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมงานอาหาร 
19) มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์ เปิดสอนหลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
20) มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
จังหวัดเพชรบุรี  
21) มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีศิลปะการประกอบอาหาร และสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
จังหวัดลพบุรี  
22) มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี เปิดสอนหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต. สาขาวิชา

ศิลปะการประกอบอาหารและการจัดการภัตตาคาร 
จังหวัดสุพรรณบุรี 
23) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (ศูนย์สุพรรณบุรี) เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
นอกเหนือจากสถานศึกษาดังท่ีกล่าวมาข้างต้นแล้ว ยังมีสถาบันท่ีเปิดสอนอาหารและ

ขนมไทยในนามของภาคเอกชน บุคคล อีกจ านวนมาก ซึ่งเป็นสถานบันท่ีเปิดสอนในรูปแบบระยะส้ัน  
เริ่มต้ังแต่ 3 6 12 24 30 45 60 จนถึง 150 ช่ัวโมง หรือมากกว่านั้น ท าการสอนอย่างละเอียด  
เริ่มจากแนะน าประวัติความเป็นมา วัตถุดิบ อุปกรณ์ วิธีการท า เทคนิคเคล็ดลับต่าง ๆ ร่วมถึงขั้นตอน
การท าเนินธุรกิจ เนื่องจากผู้เรียนส่วนใหญ่ เรียนเพื่อน าไปประกอบอาชีพโดยตรง อย่างกรณี 
ขนมทองหยิบ ก็เป็นขนมท่ีมีขั้นตอนท่ีหลากหลาย เทคนิคการท าท่ีต้องอาศัยฝีมือ การฝึกฝน และ 

http://suphanburicampus.dusit.ac.th/new/home3/
http://suphanburicampus.dusit.ac.th/new/home3/
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การแนะน าจากผู้สอนอย่างใกล้ชิด จึงท าให้ราคาท่ีต้องจ่ายส าหรับการเรียนรู้เรื่องขนมทองหยิบหรือ
ขนมตระกูลเดียวในราคาท่ีไม่น้อยกว่า 1,000 - 5,000 บาท จังหวัดภาคกลางจึงเป็นแหล่งเรียนรู้ 
ด้านขนมทองหยิบแหล่งส าคัญของประเทศ ท าให้พบนักวิชาการ และผู้ประกอบการด้าน 
ขนมทองหยิบมากกว่าภูมิภาคอื่น ๆ จึงท าให้ ผู้วิ จัยเลือกพื้นกลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นพื้น ท่ี  
ในการศึกษาในครั้งนี้  

2.3.2  แหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
กลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นภูมิภาคท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ด้านทรัพยากรท่ีหลากหลาย 

โดยเฉพาะด้านวัตถุดิบท่ีสามารถน ามาประกอบอาหาร และขนมไทย วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการท า 
ขนมทองหยิบ มีส่วนผสมไข่เป็ด ไข่ไก่ น้ าตาลทราย น้ าเปล่า เป็นส่วนผสมหลัก ซึ่งจังหวัดภาคกลาง 
มีแหล่งวัตถุดิบภายในกลุ่มจังหวัดนี้จ านวนมาก ทางผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลของกลุมสารสนเทศและ 
ขอมูลสถิติ ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร กรมปศุสัตว์ ได้จัดท ารายงานจ านวนเกษตรกรและ
เป็ดไข่และไก่ไข่ ป 2565 และนอกจากนี้ได้รวบรวมข้อมูลแหล่งผลิตน้ าตาลในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
ปี 2565 เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการศึกเกี่ยวกับแหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง โดยมีรายละเอียด แสดงดังภาพท่ี 2.3 และตารางท่ี 2.1 

 

 
 

ภาพที่ 2.3  วัตถุดิบหลักในการผลิตขนมทองหยิบ  
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ตารางที่ 2.1  แหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง เป็ดไข่ (ตัว) ไก่ไข่ (ตัว) น้ าตาลทราย (แห่ง) 
กรุงเทพมหานคร  15,080 8,630 - 
จังหวัดกาญจนบุรี  72,772 505,907 8 แห่ง 
จังหวัดชัยนาท  422,911 75,828 1 แห่ง 
จังหวัดนครปฐม  765,494 2,203,974 - 
จังหวัดนนทบุรี  51,589 7,695 - 
จังหวัดปทุมธานี  240,920 114,731 - 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  52,265 144,310 1 แห่ง 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  401,968 3,035,127 - 
จังหวัดเพชรบุรี  184,240 261,961 - 
จังหวัดราชบุรี  115,783 922,297 2 แห่ง 
จังหวัดลพบุรี  200,218 559,423 2 แห่ง 
จังหวัดสมุทรปราการ  6,300 1,816 - 
จังหวัดสมุทรสาคร  8,558 52,64 - 
จังหวัดสมุทรสงคราม  3,995 39,663 - 
จังหวัดสระบุรี  202,022 1,759,276 1 แห่ง 
จังหวัดสิงห์บุรี 62,730 51,628 - 
จังหวัดสุพรรณบุรี  1,898,326 3,067,739 3 แห่ง 
จังหวัดอ่างทอง  921,119 926,692 - 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 5,626,290 13,686,697 18 แห่ง 
 

 

ที่มา:  ส านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้ าตาลทราย กระทรวงอุตสาหกรรม  (2566) และ  
          ส านักงานปศุสัตว์อ าเภอ กรมปศุสัตว์ (2565) 
 

จากตารางท่ี 2.1 จะเห็นได้ว่าแหล่งเล้ียงเป็ดไข่ จ านวนมากท่ีสุดอยู่ท่ีจังหวัดสุพรรณบุรี 
มีปริมาณ 1 ใน 5 ของจังหวัดกลุ่มภาคกลาง รองลงมาเป็นจังหวัดใกล้เคียงอย่างจังหวัดอ่างทอง ซึ่งท้ัง 
2 จังหวัดนี้มีพื้นท าการเกษตรในลักษณะการท านาปลูกข้าวเป็นหลัก มีพื้นท่ีจ านวนมากและท่ีส าคัญมี
แหล่งน้ าตามธรรมชาติหลายแหล่ง หลังท าการเก็บเกี่ยวพื้นท่ีนาจะใช้เป็นแหล่งเล้ียงเป็ดไล่ทุ่งเป็นอย่าง
ดี  ประมาณไข่ ของ  2 จั งหวั ดรวมกั น  เ ท่ ากั บ 2,819,445 ตั ว  เมื่ อพิ จารณาในภาพรวม 
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จะเห็นได้ว่ากลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นแหล่งเล้ียงเป็ดไข่ท่ีส าคัญของประเทศ ส่วนข้อมูลด้านการเล้ียงไก่ไข่
แหล่งใหญ่ท่ีสุดยังคงเป็นจังหวัดสุพรรณบุรี รองลงมา คือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จังหวัดนครปฐม 
ตามล าดับ รวมกรุงเทพมหานคร ยังมีการเล้ียงไก่ไข่ 8,630 ตัว เมื่อพิจารณาในภาพรวมจะเห็นว่า  
กลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นแหล่งเล้ียงไก่ไข่ท่ีส าคัญของประเทศเช่นกัน นอกจากนี้กลุ่มจังหวัดภาคกลาง
นับยังมีโรงงานน้ าตาลจ านวนมากถึง 18 โรง กระจายตามจังหวัดต่าง ๆ โดยเรียงจากจังหวัดท่ีมี 
โรงน้ าตาลมากไปหาน้อย ดังนี้ คือ จังหวัดกาญจนบุรี จังหวัดสุพรรณบุรี จังหวัดราชบุรี จังหวัดลพบุรี 
จังหวัดชัยนาท จังหวัดสระบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ตามล าดับ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลางมีแหล่งวัตถุดิบหลักในการผลิตขนมทองหยิบ อย่าง ไข่เป็ด ไข่ไก่ 
น้ าตาลทราย จึงท าให้สะดวกในการจัดหาวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพในการผลิตขนมทองหยิบ และท่ีส าคัญ
แต่ละจังหวัดมีงานบุญ งานเทศกาลท่ีหลากหลายท่ีจะเลือกใช้ขนมทองหยิบในโอกาสต่าง ๆ  
ตลอดท้ังปี ท าให้เกิดการเรียนรู้ ฝึกฝนฝีมือเป็นอย่างดี 

2.3.3  แหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
กลุ่มจังหวัดภาคกลางมีแหล่งผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบจ านวนมาก 

เนื่องจากเป็นแหล่งก าเนิด มีประวัติความเป็นมามากกว่า 300 ปี เป็นแหล่งเรียนรู้และถ่ายทอดอย่าง
ต่อเนื่อง และท่ีส าคัญเป็นแหล่งวัตถุดิบ ท่ีสามารถน ามาผลิตขนมทองหยิบ จึงท าให้การผลิต 
ขนมทองหยิบสามารถผลิตได้ต่อเนื่องตลอดท้ังปี  

ถ้าจะกล่าวถึงความนิยมในการใช้ขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลางนั้น เรียกได้
ว่าทุกงาน ทุกโอกาสใช้ได้ ด้วยความเช่ือว่าขนมทองหยิบเป็นขนมมงคล ถ้าน ามาใช้ในงานมงคลจะ
เป็นส่ิงท่ีช่วยเสริมความเจริญงอกงาม รวยเงินรวยทอง หยิบเงิน หยิบทอง เป็นต้น ด้วยเหตุผลข้างต้น
ท าให้กลุ่มจังหวัดภาคกลางมีแหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่ายขนมทองหยิบเกือบทุกจังหวัด บางจังหวัด
ไม่ได้ผลิตแต่มีแหล่งจ าหน่าย  

ทางผู้วิจัยได้รวบรวมแหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่ายขนมทองหยิบจากการส ารวจ 
ตามแหล่งชุมชน ตลาด และห้างสรรพสินค้า ซึ่งท าให้พบว่า แหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่วยส่วนใหญ่ 
อยู่ในพื้นท่ีเดียวกัน แต่มีบางร้านท่ีรับซื้อจากร้านขายส่งเพื่อน ามาจ าหน่ายในร้านของตนเอง จังหวัด
กลุ่มภาคกลางท่ีมีแหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่ายขนมทองหยิบจ านวนมาก ดังนี้ คือ กรุงเทพมหานคร 
เนื่องจากเป็นเมืองหลวง และมีความต้องการในการบริโภคและการใช้งานสูงขนมทองหยิบสูงกว่า
จังหวัดอื่น จังหวัดท่ีจัดว่ามีการผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบมากอีกจังหวัดหนึ่ง ได้แก่ จังหวัด
เพชรบุรีจัดว่าเป็นจังหวัดแห่งขนมหวาน มีร้านจ าหน่ายของฝากจ านวนมาก ส่วนจังหวัดพระนครศรีอยุธยา
เป็นแหล่งก าเนิดขนมในกลุ่มเครื่องทอง หลายคนท่ีไปจังหวัดนี้ก็ต้องตามหาท่ีมาท่ีไปของขนม
ทองหยิบกัน  จังหวัดอ่างทองเป็นแหล่งวัตถุดิบ แหล่งผลิต และจ าหน่ายท่ีส าคัญอีกแห่งหนึ่ง 
โดยเฉพาะอ าเภอวิเศษชัยชาญ ส่วนจังหวัดนนทบุรี จังหวัดนครปฐม จังหวัดราชบุรี จังหวัด
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สมุทรสงคราม ก็มีช่ือเสียงด้านขนมหวานเช่นกัน ส่วนจังหวัดสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรสาคร  
จังหวัดปทุมธานี จังหวัดสุพรรณบุรี จังหวัดลพบุรี จังหวัดสิงห์บุรี จังหวัดกาญจนบุรี  มีลักษณะ
คล้ายกัน ส่วนจังหวัดท่ีมีแหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบน้อยกว่าจังหวัดอื่น คือ จังหวัดสระบุรี 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดชัยนาท  

 สรุป ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลางในส่วนท่ีเกี่ยวข้องกับแหล่งเรียนรู้กลุ่มจังหวัด
ภาคกลางท่ีเกี่ยวข้องกับขนมทองหยิบ แหล่งวัตถุดิบ แหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบในกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในด้านขอบเขตเชิงพื้นท่ีในการวิจัยในครั้งนี้   
 

2.4  ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท าคู่มือและการจัดการความรู้ 
การจัดท าคู่มือ เป็นกระบวนการท่ีต้องอาศัยความรู้ ความเข้าใจ และประสบการณ์ เนื่องจาก

คู่มือเป็นส่ือท่ีมีประสิทธิภาพ ช่วยท าให้ผู้ใช้สามารถเรียนรู้ ท าความเข้าใจในส่ิงท่ีคู่มือได้น าเสนอ  
ผ่านข้อความ กระบวนการ ภาพ หรือส่ืออื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อให้เกิ ดความรู้ความเข้าใจ 
สามารถน าองค์ความรู้หรือแนวทางปฏิบัติไปใช้ได้อย่างเหมาะสม ส่วนการจัดการความรู้นั้น  
เป็นกระบวนการท่ีส าคัญในการบริหารจัดการความรู้ของหน่วยงานหรือองค์กรท่ีต้องการจัดการ
ความรู้ให้เป็นระบบ ทางผู้วิจัยได้รวบรวมเอกสารและเนื้อหาท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดท าคู่มือและ 
การจัดการความรู้ โดยมีรายละเอียด ดังต่อไปนี้  

2.4.1  การจัดท าคู่มือ 
 2.4.11  ความหมายของคู่มือ 

อ านวย เถาตระกูล (2541) ได้ให้ความหมายของคู่มือ หมายถึง เอกสาร 
ท่ีมีรายละเอียด เสนอแนะแก่ผู้ใช้ให้สามารถเข้าใจแนวทางการใช้และข้อพึงปฏิบัติท่ีจะช่วยให้การน า
เรื่องนั้นไปใช้ตรงตามเจตนารมณ์ 

ฉลอง ปุ้ยฉิม (2542) ได้ให้ความหมายของคู่มือ หมายถึง หนังสือเล่มเล็ก 
ท่ีให้ความรู้ความ เข้าใจเกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่งโดยมีรายละเอียดท่ีง่ายต่อการรับรู้เข้าใจ และ 
มักมีภาพประกอบด้วยเสมอ 

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2554) ได้ให้ความหมายของคู่มือ 
หมายถึง สมุดหรือหนังสือท่ีให้ความรู้เกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่งท่ีต้องการรู้เพื่อให้ประกอบต ารา  
เพื่ออ านวยความสะดวกเกี่ยวกับการศึกษาหรือปฏิบัติเรื่องใดเรื่องหนึ่งหรือเพื่อแนะน าอุปกรณ์  
อย่างใดอย่างหนึ่ง 

ปรีชา ช้างขวัญยืน (2546) ได้อธิบายความหมายของคู่มือ คือ หนังสือ 
ท่ีให้ข้อความรู้ เกี่ยวกับการท าส่ิงใดส่ิงหนึ่งแก่ผู้อ่าน โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจและ
สามารถด าเนินการ ในเรื่องนั้น ๆ ด้วยตนเองได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
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จากความหมายของคูมือท่ีนักวิชาการไดกลาวมาแลวนั้น สรุปไดวา คูมือ 
หมายถึงหนังสือหรือเอกสารท่ีจัดท าขึ้นอยางเปนระบบ เพื่อเปนแนวทางใหผูใชคูมือไดศึกษาท าความ
เขาใจและสามารถน าไปปฏิบัติได บรรลุผลส าเร็จตามเปาหมายของตน  

2.4.1.2  ประเภทของคู่มือ 
 คู่มือถือเป็นเอกสารท่ีก่อให้เกิดความรู้ความเข้าใจต่อการปฏิบัติในเรื่องใด

เรื่องหนึ่ง มีนักวิชาการได้อธิบายเกี่ยวกับประเภทของคู่มือไว้ดังนี้ (ศักรินทร์ สุวรรณโรจน์ และคณะ, 
2535) แบ่งคู่มือเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

1)  คู่มือการสอนหรือคู่มือการจัดกิจกรรม เป็น คู่มือท่ีให้ความรู้และ
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับหลักสูตรการสอน และการจัดกิจกรรม เช่น คู่มือการจัดกิจกรรมประชาธิปไตย
ในโรงเรียน คู่มือการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรมในโรงเรียน 

2)  คู่มือหนังสือเรียน เป็นคู่มือท่ีจัดขึ้นควบคู่กับหนังสือเรียนท่ีต้องการอธิบาย
ให้ใช้หนังสือนั้นให้ถูกต้อง และมีประสิทธิภาพ การด าเนินการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ให้สอดคล้องกับ
เนื้อหาในหนังสือเรียน มีลักษณะกึ่งแผนการสอนกึ่งคู่มือนักเรียน เกี่ยวกับประเภทของคู่มือว่าเป็น
แนวทางการปฏิบัติหรือแนวทางเพื่อความเข้าใจในการกระท าเรื่องใดเรื่องหนึ่ง แบ่งออกเป็น  
3 ประเภท ได้แก่ 

2.1)  คู่มือหลักสูตร เป็นเอกสารท่ีมีรายละเอียดและข้อเสนอแนะแก่ผู้ใช้
หลักสูตรให้สามารถเข้าใจแนวทางการใช้ และข้อพึงปฏิบัติซึ่งจะช่วยให้การน าหลักสูตรไปใช้ได้ 
ตรงตามเจตนารมณ์นั้น ๆ ได้อย่างถูกต้อง 

2.2)  คู่มือฝึกงานเป็นเอกสารท่ีเสนอแนะแนวทางการปฏิบัติการฝึกงาน
ของผู้เรียนท้ังในสถานศึกษาหรือสถานประกอบการ รวมทั้งให้ผู้มีส่วนร่วมที่เกี่ยวข้องกับการฝึกงานได้
มีแนวทางในการปฏิบัติให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน 

2.3)  คู่มือนักเรียน เป็นเอกสารแนะน าการปฏิบัติตนของนักเรียนท่ีอยู่
ในสถานศึกษาแห่งนั้น โดยเสนอแนะเกี่ยวกับข้อมูลของสถานศึกษา เช่น อาคารท่ี ต้ังกฎระเบียบวิธี
ปฏิบัติ สิทธิ์ประโยชน์ ส่ิงท่ีเป็นบริการ และเครื่องอ านวยความสะดวกท่ีนักเรียนได้รับหนังสือคู่มือ 
โดยท่ัวไป มี 3 ประเภทใหญ่ ได้แก่ 

2.3.1)  คู่มือครูคือหนังสือท่ีได้แนวทางและน าแนะน าแก่ครู
เกี่ยวกับสาระ วิธีการ กิจกรรม ส่ือ วัสดุอุปกรณ์และแหล่งข้อมูล หรือแหล่งอ้างอิงต่าง ๆ ปกติใช้ 
ควบคู่กับต าราเรียนหรือหนังสือเรียน 

2.3.2)  คู่มือเรียน คู่มือผู้เรียน: แบบฝึกปฏิบัติ คือ หนังสือ 
ท่ีผู้เรียนใช้ควบคู่ไปกับต าราท่ีเรียน ปกติจะประกอบด้วย สาระ ค าส่ัง แบบฝึกหัด ปัญหาหรือค าถาม 
ท่ีว่างส าหรับเขียนตอบ และการทดสอบ ปัจจุบันคู่มือผู้เรียนอาจใช้เป็นคู่มือส าหรับการศึกษา 
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ควบคู่ไปกับส่ืออื่น ๆ ท่ีท าหน้าท่ีแทนครูหรือต ารา เช่น บทเรียน วีดิทัศน์ บทเรียนทางไกล ภาพยนตร์
หรือบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน คู่มือผู้เรียน: แบบฝึกหัด เป็นหนังสือท่ีให้แนวทางแก่ผู้เรียน 
ในการฝึกฝนส่ิงท่ีได้เรียนรู้มาแล้ว เพื่อช่วยให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ ท่ีชัดเจนขึ้น หรือ เกิดทักษะ  
ความช านาญมากขึ้น 

2.3.3)  คู่มือท่ัวไป เป็นหนังสือท่ีให้ข้อความรู้เกี่ยวกับการท าส่ิงใด 
ส่ิงหนึ่งแก่ผู้อ่าน โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจ และสามารถด าเนินการในเรื่องนั้น ๆ   
ด้วยตนเอง 

สรุป คู่มือสามารถแบ่งประเภทได้หลายรูปแบบ ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ของแต่ละคู่มือ 
ส่วนคู่มือในการวิจัยในครั้งนี้เป็นคู่มือท่ัวไปใช้ส าหรับบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การท าขนมทองหยิบ
นักวิชาการ และนักศึกษา โดยคู่มือนี้มีลักษณะเป็นหนังสือท่ีให้ข้อความรู้เกี่ยวกับการท าท่ีเกี่ยวข้องกับ
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจ
และสามารถด าเนินการได้ด้วยตนเอง 

2.4.1.3  องค์ประกอบของคู่มือ นักวิชาการได้สรุปองค์ประกอบของคู่มือไว้ ดังนี้  
(ศักรินทร์ สุวรรณโรจน์ และคณะ, 2535) 

1)  ค าช้ีแจงการใช้คู่มือ 
2)  เนื้อหาสาระกระบวนการหรือขั้นตอน 
3)  ค าช้ีแจงเกี่ยวกับการเตรียมการท าท่ีจ าเป็นต่าง ๆ เช่น วัสดุ อุปกรณ์ ส่ือ 
4)  ความรู้เสริมหรือแบบฝึกหัด แบบฝึกปฏิบัติ 
5)  ปัญหาและค าแนะน าเกี่ยวกับการป้องกันและแก้ไขปัญหา 
6)  แหล่งข้อมูลและแหล่งอ้างอิงต่าง ๆ 

2.4.1.4  ลักษณะคู่มือท่ีดี คู่มือเป็นเอกสารท่ีผู้ใช้คู่มือสามารถปฏิบัติตามได้อย่าง
ถูกต้อง และเป็นไปตามจุดประสงค์ท่ีต้องการ ถือว่าเป็นคู่มือท่ีดี ซึ่งนักวิชาการได้ให้ความคิดเห็น
เกี่ยวกับลักษณะของคู่มือท่ีดี ไว้ดังนี้ 

1)  สามารถช่วยให้ครูเข้าใจลักษณะเนื้อหาวิชา ขอบข่ายหรือส่ิงท่ีจะตอบได้
กระจ่างและเด่นชัด เช่น การมองเห็นโครงร่างของงานท้ังหมด 

2)  ช่วยให้ครูสามารถด าเนินตามแนวทางและขั้นตอนนั้น ๆ ได้ดีโดยท่ีครู
สามารถดัดแปลง ยืดหยุ่นได้เอง ไม่เป็นการให้แนวทางแบบบังคับเปิดโอกาสให้ผู้สอนสามารถปฏิบัติ
ได้คล่องตัว 

3)  กิจกรรมท่ีเสนอแนะหรือก าหนดไว้ ควรมีการทดลองใช้กับเด็กวัยนั้น ๆ
ว่าเด็กสนใจปฏิบัติได้ จึงควรใช้ 



39 
 

4)  แนวการเขียนเน้นย้ าแนวทางปฏิบัติท่ีมุ่งไปสู่เป้าหมายอย่างต่อเนื่อง  
มีจุดเน้นย้ าไปทางเดียวกัน 

5)  ความแปลกใหม่ของกิจกรรมและวิธีสอน ควรส่งเสริมแก่ผู้ปฏิบั ติ 
โดยค่อยเป็นค่อยไป ต้องเป็นทางปฏิบัติได้และได้ผล 

6)  ท้ังรูปแบบและวิธีการท่ีเป็นแนวในการเขียนต้องคงรูปแบบ และขั้นตอน
โดยสม่ าเสมอ สะดวกแก่การใช้การเปิดอ่าน ค้นคว้าอื่น ๆ  

ลักษณะของคู่มือท่ีดี สามารถแบ่งออกเป็น 3 ด้าน คือ 
1)  ด้านเนื้อหา 

1.1)  เนื้อหาสาระหรือรายละเอียดในคู่มือควรตรงกับเรื่องท่ีศึกษาและไม่ยาก 
1.2)  การน าเสนอเนื้อหาควรให้เหมาะสมกับพื้นความรู้ของผู้ท่ีศึกษา 
1.3)  เนื้อหาควรเหมาะสมท่ีจะน าไปอ้างอิงได้ 
1.4)  ควรมีกรณีตัวอย่างประกอบในบางเรื่อง เพื่อจะได้ท าความเข้าใจได้ง่าย 
1.5)  ควรมีการปรับปรุงเนื้อหาของคู่มือให้ทันสมัยเสมอ 

2)  ด้านรูปแบบ 
2.1)  มีรูปแบบท่ีชัดเจนอ่านง่ายเหมาะกับผู้ใช้คู่มือ 
2.2)  ควรมีภาพหรือตัวอย่างประกอบเนื้อหา 
2.3)  ลักษณะการจัดรูปเล่มควรท าให้น่าสนใจ 
2.4)  การใช้ภาษาควรเข้าใจง่ายเหมาะสมกับผู้ใช้เครื่องมือ 
2.5)  ระบบการน าเสนอควรเป็นระบบจากง่ายไปหายาก 

3)  ด้านการน าไปใช้ 
3.1)  ควรระบุข้ันตอน 
3.2)  มีแผนภูมิตาราง ตัวอย่างประกอบให้สามารถน าไปปฏิบัติได้จริง 
3.3)  มีข้อมูลเพื่อสามารถใช้ประสานงานต่าง ๆ ได้สะดวกรวดเร็ว 
3.4)  บอกสิทธิประโยชน์และข้อควรปฏิบัติให้เข้าใจง่าย 

คู่มือท่ีดีจ าเป็นต้องมีความชัดเจนให้รายละเอียดครอบคลุมประเด็น 
ท่ีน่าสงสัยไว้ทั้งหมด เพื่อให้ผู้อ่านเกิดความเข้าใจอย่างแจ่มแจ้ง ดังนั้น การเขียนหนังสือ คู่มือ ผู้เขียน
ควรให้รายละเอียดครอบคลุมประเด็นต่าง ๆ ดังนี้ 

1)  ควรระบุให้ชัดเจนว่าคู่มือนั้น เป็นคู่มือส าหรับใคร ใครเป็นผู้ใช้ 
2)  ก าหนดวัตถุประสงค์ให้ชัดเจนว่า ต้องการให้ผู้ใช้ได้อะไรบ้าง 
3)  คู่มือนี้จะช่วยผู้ใช้ได้อย่างไร และได้รับประโยชน์อะไรบ้าง 
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4)  มีส่วนท่ีให้หลักการหรือความรู้ท่ีจ าเป็นแก่ผู้ใช้ในการใช้คู่มือ เพื่อให้  
การใช้คู่มือเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 

5)  มีส่วนให้ค าแนะน าแก่ผู้ใช้เกี่ยวกับการเตรียมตัว การเตรียมเครื่องมือ 
วัสดุอุปกรณ์และ ส่ิงจ าเป็นในการด าเนินการตามท่ีคู่มือแนะน า 

6)  มีส่วนให้ค าแนะน าแก่ผู้ใช้เกี่ยวกับขั้นตอนหรือกระบวนการในการท า 
ส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ซึ่งควรมีคุณสมบัติ ดังนี้ ความถูกต้อง เนื้อหาท่ีให้ควรมีความถูกต้องช่วยให้ผู้ใช้คู่มือ 
ท าส่ิงนั้นส าเร็จ ความเพียงพอให้ข้อมูล/รายละเอียดเพียงพอ ความเหมาะสมของการเรียงล าดับ
ขั้นตอน เหมาะสมช่วยให้ผู้ใช้ท าส่ิงนั้น ๆ ได้อย่างถูกต้องรวดเร็วและประหยัด ความชัดเจนของภาษา
ท่ีใช้ต้องสามารถส่ือให้ผู้ใช้เข้าใจตรงกับผู้เขียน ไม่คลุมเครือและภาษาท่ีใช้ช่วยให้เกิดความเข้าใจง่าย
หากส่ิงใดมีความยากและซับซ้อน ควรใช้เทคนิคอื่น ๆ ประกอบ เช่น การใช้ภาพ ตาราง 
เปรียบเทียบ อุปมาอุปไมย การยกตัวอย่าง การใช้สีจ าแนก ความครอบคลุมสาระท่ีให้  ควรให้
ค าแนะน า และช้ีแจงเหตุผลเกี่ยวกับส่ิงท่ีควรท าไม่ควรท า เช่น เคล็ดลับ เทคนิควิธีการต่าง ๆ รวมทั้ง
การแก้ปัญหาต่าง ๆ ท่ีเกิดขึ้น 

7)  ควรมีค าถามและกิจกรรมให้ผู้ใช้คู่มือท า เพื่อตรวจสอบความเข้าใจ 
ในการอ่านหรือการปฏิบัติตามข้ันตอนท่ีเสนอแนะ 

8)  การใช้เทคนิคต่าง ๆ ในการช่วยให้ผู้ใช้คู่มือสามารถใช้คู่มือได้โดยสะดวก 
เช่นการจัดรูปเล่ม ขนาด การเลือกตัวอักษร ขนาดตัวอักษร การใช้ตัวด า การใช้สี การใช้ภาพ 

9)  การให้แหล่งอ้างอิงท่ีเป็นประโยชน์แก่ผู้อ่าน ซึ่งอาจจะเป็นบรรณานุกรม
รายช่ือชมรม รายช่ือส่ือรายช่ือสถาบัน รายช่ือบุคคลส าคัญ 

จากท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้น สรุปได้ว่า คู่มือท่ีดีนั้นต้องมีความชัดเจนเกี่ยวกับ
ลักษณะของคู่มือว่าเป็นคู่มือส าหรับใครและใครเป็นผู้ใช้ มีวัตถุประสงค์ท่ีชัดเจน รวมท้ังขั้นตอน
กระบวนการเพื่อน าคู่มือไปใช้แล้วสามารถน าไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้องและเป็นไปตามวัตถุประสงค์  
ท่ีต้องการ 

2.4.2  แนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ 
2.4.2.1  ความหมายของการจัดการความรู้  

 การจัดการความรู้ หมายถึง การรวบรวม การจัดระบบ การจัดเก็บ และการ
เข้าถึงข้อมูลเพื่อสร้างเป็นความรู้ การจัดการความรู้เกี่ยวข้องกับการแบ่งปันความรู้ ถ้าไม่มีการแบ่งปัน
ความรู้ก็จะไม่มีการจัดเก็บความรู้ และจะต้องมีผู้มีความรู้ความสามารถในการตีความและประยุกต์ใช้
ความรู้ในการสร้างนวัตกรรมและเป็นผู้น าในองค์กร การจัดการความรู้เป็นเรื่องของการเพิ่ม
ประสิทธิผลขององค์กร การจัดการความรู้เกิดขึ้นเพราะมีความเช่ือว่าจะช่วยสร้างความมีชีวิตชีวาและ
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ความส าเร็จให้แก่องค์กร การประเมินต้นทุนทางปัญญา และผลส าเร็จของการประยุกต์ใช้การจัดการ 
ความรู้เป็นดัชนีบอกว่า องค์กรมีการจัดการความรู้อย่างไร ได้ผลหรือไม่ (พรธิดา วิเชียรปัญญา, 2547)  

การจัดการความรู้ (Knowledge Management: KM) หมายถึง การรวบรวม
องค์ความรู้ท่ีมีอยู่ในองค์กร ซึ่งกระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคลหรือเอกสารมาพัฒนาให้เป็นระบบ 
เพื่อให้ทุกคนในองค์กร สามารถเข้าถึงความรู้ และพัฒนาตนเองให้เป็นผู้รู้ รวมท้ังปฏิบัติงานได้  
อย่างมีประสิทธิภาพ อันจะส่งผลให้องค์กรมีความสามารถเชิงแข่งขันสูงสุด 

การจัดการความรู้  หมายถึง การผลิต การแบ่งปัน การประยุกต์ใช้ และ 
การเปล่ียนแปลงความรู้จากการศึกษาท่ีผ่านมา เราสามารถแบ่งกระบวนการจัดการความรู้ 
ออกเป็น 3 ข้ันตอน ดังนี้ (Alavi, M. & Leidner, D.E., 2001); (Wang, 2000); (Hansen, 2002) 

1)  การเรียนรู้  
2)  การแบ่งปันความรู้   
3)  การประยุกต์ใช้ความรู้ 
นอกจากนี้ "การจัดการความรู้" มีจุดมุ่งหมายเพื่อเปล่ียนความรู้ส่วนบุคคล

เป็นความรู้ขององค์กรผ่านนวัตกรรม การจัดเก็บ การแบ่งปัน และการใช้ประโยชน์จากความรู้   
เพื่อช่วยให้องค์กรแสวงหาประสิทธิภาพท่ีสูงขึ้น และความสามารถในการแข่งขันที่ดีขึ้น (Zack, 1999) 
การจัดการความรู้สามารถจัดได้ทุกท่ี มีหลักการท่ีเหมือนกัน แต่อาจต่างตรงวิธีการท่ีใช้ในการจัดการ
ความรู้นั้น ๆ  

สรุป การจัดการความรู้ คือ การรวบรวมองค์ความรู้ท่ีมีอยู่ในส่วนราชการ 
ซึ่งกระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคลหรือเอกสาร น ามาพัฒนาให้เป็นระบบ เพื่อให้ทุกคนในองค์กร
สามารถเข้าถึงความรู้ และพัฒนาตนเองให้เป็นผู้รู้ รวมท้ังปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
อันจะส่งผลให้องค์กรมีความสามารถในเชิงแข่งขันสูงสุด  

2.4.2.2  ประเภทของความรู้ สามารถแบง่ออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ คือ 
1)  ความรู้แบบฝังลึก (Tacit Knowledge) เป็นความรู้ท่ีไม่สามารถอธิบาย

โดยใช้ค าพูดได้ มีรากฐานมาจากการกระท าและประสบการณ์ มีลักษณะเป็นความเช่ือ ทักษะ และ
เป็นอัตวิสัย (Subjective) ต้องอาศัยการฝึกฝนเพื่อให้เกิดความช านาญ มีลักษณะเป็นเรื่องส่วนบุคคล 
มีบริบทเฉพาะ (Context-specific) ท าให้เป็นทางการและส่ือสารยาก เช่น วิจารณญาณ ความลับ
ทางการค้า วัฒนธรรมองค์กร ทักษะ ความเช่ียวชาญในเรื่องต่าง ๆ การเรียนรู้ขององค์กร  

2)  ความรู้ ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) เป็นความรู้ ท่ีรวบรวมได้ง่าย 
จัดระบบและถ่ายโอนโดยใช้วิธีการดิจิทัล มี ลักษณะเป็นวัตถุ ดิบ (Objective) เป็นทฤษฎี   
สามารถแปลงเป็นรหัสในการถ่ายทอดโดยวิธีการท่ีเป็นทางการ ไม่จ าเป็นต้องอาศัยการปฏิสัมพันธ์  
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กับผู้อื่น เพื่อถ่ายทอดความรู้ เช่น นโยบายขององค์กร กระบวนการท างาน ซอฟต์แวร์ เอกสาร และ 
กลยุทธ์ เป้าหมายและความสามารถขององค์กร  

2.4.2.3  หลักการเรียนรู้ ประกอบด้วยหลักการ 7 หลักการ ดังนี ้(เกศินี จุฑาวิจิตร, 2542) 
 1)  บุคคลแต่ละคนจะมีความสามารถในการเรียนรู้ท่ีต่างกัน ดังนั้นการศึกษา

เรื่องราวใด ๆ ก็ตาม จ าเป็นต้องค านึงถึงลักษณะของกลุ่มเป้าหมาย เป็นต้นว่าคนหนุ่มสาวมัก 
จะเรียนรู้ได้เร็วและง่ายกว่าคนสูงอายุ คนฉลาดเข้าใจเรื่องราวที่ซับซ้อนได้ง่ายกว่า 

 2)  การเรียนรู้มีความสัมพันธ์กับการตอบสนองทางอารมณ์โดยท่ัวไปแล้ว 
การสรรเสริญจะให้ประสิทธิภาพในการเรียนรู้ได้มากกว่าการท าโทษ แต่บางครั้งการถูกท าโทษ 
ก็จะก่อให้เกิดการเรียนรู้ไ ด้ดีเช่นเดียวกัน ถ้ามีการกระตุ้นให้เกิดการตอบสนองทางอารมณ์ 
อย่างรุนแรง 

 3)  การแสดงให้เห็นว่าควรท าอย่างไรดีกว่าการบอกเฉย ๆ เพราะการแสดง
ถึงวิธีการให้ผู้รับสารได้เห็นว่าควรท าอย่างไร เป็นวิธีการท่ีดีท่ีสุดในการให้การเรียนรู้ในเรื่องท่ีซับซ้อน 

 4)  ทัศนคติท่ี ผู้รับสารมี ต่อผู้ส่งสารจะมีผลต่อทัศนคติท่ีมี ต่อสารนั้น  
ด้วยบางครั้งการท่ีบอกว่า ใครเป็นผู้พูด มีความส าคัญมากพอ ๆ กับบอกว่า พูดอะไร อย่างไรก็ตาม  
ในระยะยาวตัวสารจะมีความส าคัญกว่า  

 5)  ความจ ามีความสัมพันธ์กับความใหม่ของเรื่องราว หรือเหตุการณ์  
เรามักจะจ า และมีการตอบสนองต่อข่าวสารท่ีเพิ่งได้รับสด ๆ และการให้ข่าวสารซ้ า ๆ กันจะก่อให้เกิด
การจดจ าและเก็บสารนั้นไว้ 

 6)  การมีส่วนร่วมท าให้ เกิดการเรียนรู้  คนเราเรียนรู้ไ ด้ดีขึ้น เมื่อไ ด้ 
มีการทดลองท า  

 7)  การน าเสนอด้วยวิธีการท่ีแปลกใหม่ โดยใช้วิธีท่ีเป็นการกระตุ้นให้เกิดการ
ตอบสนองทางอารมณ์สูงจะก่อให้เกิดประสิทธิภาพในการเรียนรู้มากกว่าการน าเสนอด้วยวิธีธรรมดา 

2.4.2.4  องค์ประกอบของการจัดการความรู้  
 นักวิชาการด้านการจัดการความรู้ ได้น าเสนอองค์ประกอบของการจัดการ

ความรู้ (Wiig 1993; Meyer et al. 1996; Marquardt 1996; McElroy 1999; Mertins et al. 2003; 
Dalkir 2005) เพื่อให้เกิดแนวทางในการศึกษารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนม
ทองหยิบ ทางผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์ต าราขนมทองหยิบรวมกับองค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ (1993); (1996), (1996), (1999), (2003) & (2005)         

1)  ก าหนดความรู้  (Knowledge Identification) หมายถึง การระบุ
ประเด็นความรู้ตามความมุ่งหมายหรือขอบเขตของสถานศึกษาโดยพิจารณาจากแหล่งข้อมูล  
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ภูมิปัญญาอันเกี่ยวกับแหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การผลิตในเชิงพาณิชย์ และการถ่ายทอด 
ภูมิปัญญา เป็นต้น 

2)  การแสวงหาความรู้ (Knowledge Acquisition) หมายถึง การศึกษา
เกี่ยวกับความรู้ผ่านส่ือต่าง ๆ ท้ังภายในและภายนอกสถานศึกษา เช่น เอกสารการเข้าร่วมอบรม 
สัมมนา การศึกษาดูงานจากแหล่งท้ังภายในและภายนอกสถานศึกษา การสร้ างเครือข่ายและ 
การสืบค้นจากผู้รู้แล้วพัฒนาความรู้ใหม่ให้เกิดความเช่ือมโยงและมีความสัมพันธ์ผสมผสานกันได้ 
อย่างลงตัว 

3)  การสร้างความรู้ (Knowledge Creation) หมายถึง การเลือกข้อมูล 
จากแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นต่าง ๆ ท้ังภายในและภายนอกสถานศึกษา ไม่ว่าจะเป็นแหล่งเรียนรู้
ด้ังเดิม แหล่งเรียนรู้ ท่ีมีช่ือเสียง หรือแหล่งเรียนรู้จากศิลปวัฒนธรรมพื้นบ้านท่ีทรงคุณค่า  และ 
ควรอนุรักษ์ อีกท้ังเป็นแหล่งเรียนรู้ท่ีมีความสอดคล้องและเหมาะสมกับนักเรียนในสถานศึกษา  

4)   การประมวลความรู้ เป็นหมวดหมู่  (Knowledge Codification) 
หมายถึง การวางโครงสร้างของความรู้ โดยการน าองค์ความรู้มาร่วมกันพิจารณา กล่ันกรอง  
อย่างละเอียดถี่ถ้วน เรียบเรียง ปรับปรุงข้อมูลให้มีเนื้อหาและภาษาท่ีเข้าใจง่าย ก าหนดรูปแบบ 
วิธีการปฏิบัติ และการก าหนดโครงสร้างของความรู้  เพื่อเตรียมพร้อมในการจัดเก็บความรู้ 
อย่างเป็นระบบในอนาคต  

5)  การแลกเปล่ียนความรู้ (Knowledge Sharing) หมายถึง การแลกเปล่ียน
เรียนรู้ของสถานศึกษากับแหล่งเรียนรู้หรือผู้เช่ียวชาญการท าขนมไทยและแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นอื่น ๆ  

6)  การจัดเก็บความรู้ (Knowledge Storage) หมายถึง การน าความรู้ 
มาจ าแนกความรู้ จ าแนกประเภท สรุปใจความส าคัญเพื่อให้เกิดความเข้าใจความหมายของข้อมูล
ตรงกัน แล้วน าไปจัดเก็บในรูปแบบหนังสือ ต ารา และส่ืออิเล็กทรอนิกส์  ฐานข้อมูล เอกสารและ
ช้ินงานตัวอย่าง เป็นต้น 

7)  การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) หมายถึง การใช้เทคนิค 
วิธีการเคล่ือนย้ายข้อมูลความรู้ไปถ่ายทอดสู่บุคคลท่ีเกี่ยวข้องในลักษณะท่ีเป็นทางการ เช่น การจัด
ประชุมเพื่อสรุปความรู้ การเชิญวิทยากรมาให้ความรู้ การจัดนิทรรศการถ่ายทอดความรู้หรือลักษณะ
ท่ีไม่เป็นทางการ เช่น การถ่ายทอดระหว่างบุคคลหรือการเล่าเรื่องราวสืบทอดกันมา เป็นต้น 

8)  การน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ (Knowledge Utilization or Application) 
หมายถึง การน าความรู้ภูมิปัญญาท่ีได้แสวงหาและถ่ายทอดไปประยุกต์ใช้ในการเสริมสร้างกิจกรรม
การเรียนรู้ของเด็กนักเรียน นักศึกษา การแก้ไขปัญหาต่าง ๆ อย่างมีเหตุผล และรวมทั้งความสามารถ
ในการเข้าถึงความรู้ท่ีจัดเก็บอย่างมีระบบและทันท่วงที 
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2.4.2.5  กระบวนการจัดการความรู้ (Knowledge Management) 
 กระบวนการจัดการความรู้ เป็นกระบวนการท่ีหน่วยงานท้ังภาครัฐและ

เอกชน น ามาใช้ในการจัดเก็บความรู้และถ่ายทอดสู่การปฏิบัติขององค์กร ผู้วิ จัยได้รวบรวม
กระบวนการจัดการความรู้ โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 ส านักวิจัยและส่งเสริมวิชาการการเกษตร (2565) ได้กล่าวถึง กระบวนการ
จัดการความรู้ เป็นกระบวนการท่ีช่วยให้เกิดพัฒนาการของความรู้หรือการจัดการความรู้ท่ีเกิดขึ้น
ภายในองค์กร ดังนี้  

1)  การบ่งช้ีความรู้ เป็นการพิจารณาว่าองค์กรมีวิสัยทัศน์ พันธกิจ ยุทธศาสตร์ 
เป้าหมายคืออะไร เพื่อให้บรรลุเป้าหมายต้องใช้อะไร ปัจจุบันมีความรู้อะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใด และ
อยู่ท่ีใคร  

2)  การสร้างและแสวงหาความรู้ เป็นการสร้างแสวงหารวบรวมความรู้  
ท้ังภายในและภายนอก รักษาความรู้เดิม แยกความรู้ท่ีใช้ไม่ได้แล้วออกไป  

3)  การจัดความรู้ให้เป็นระบบ เป็นการก าหนดโครงสร้างความรู้ แบ่งชนิด
ประเภทเพื่อให้สืบค้น เรียกคืน และใช้งานได้ง่าย  

4)  การประมวลและกล่ันกรองความรู้เป็นการปรับปรุงรูปแบบเอกสาร 
ให้เป็นมาตรฐาน ใช้ภาษาเดียวกัน ปรับปรุงเนื้อหาให้ครบถ้วนสมบูรณ์  

5)  การเข้าถึงความรู้ เป็นการท าให้ผู้ใช้ความรู้เข้าถึงความรู้ท่ีต้องการได้ง่าย
และสะดวก เช่น ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ web board บอร์ดประชาสัมพันธ์ เป็นต้น  

6)  การแบ่งปันแลกเปล่ียนความรู้ สามารถท าได้หลายวิธีการ โดยกรณี 
ท่ีเป็นความรู้ชัดแจ้ง อาจจัดท าเป็นเอกสาร ฐานความรู้ เทคโนโลยีสารสนเทศหรือกรณีท่ีเป็นความรู้ 
ฝังลึก จัดท าเป็นระบบทีมงานข้ามสายงาน กิจกรรมกลุ่มคุณภาพและนวัตกรรม ชุมชนแห่งการเรียนรู้ 
ระบบพี่เล้ียง การสับเปล่ียนงาน การยืมตัว เวทีแลกเปล่ียนความรู้ เป็นต้น 

 คณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ และ สถาบันเพิ่มผลผลิตแห่งชาติ 
(2548) ได้กล่าวถึงกระบวนการจัดการความรู้ เป็นกระบวนการ ท่ีจะช่วยให้เกิดพัฒนาการของความรู้
หรือการจัดการความรู้ท่ีจะเกิดขึ้นภายในองค์กร มีท้ังหมด 7 ขั้นตอน คือ  

1)  การบ่ง ช้ีความรู้  เป็นการพิจารณาว่ าองค์กรมีวิ สัยทัศน์พันธกิ จ 
ยุทธศาสตร์ เป้าหมาย คืออะไร และเพื่อให้บรรลุเป้าหมายเราจ าเป็นต้องใช้อะไร ขณะนี้เรามีความรู้
อะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใด อยู่ท่ีใคร  

2)  การสร้างและแสวงหาความรู้ เช่น การสร้างความรู้ใหม่ แสวงหาความรู้ 
จากภายนอก รักษาความรู้เก่า ก าจัดความรู้ท่ีใช้ไม่ได้แล้ว  
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3)  การจัดความรู้ให้เป็นระบบ เป็นการวางโครงสร้างความรู้เพื่อเตรียมพร้อม
ส าหรับการเก็บความรู้อย่างเป็นระบบในอนาคต  

4)  การประมวลและกล่ันกรองความรู้  เช่น ปรับปรุงรูปแบบเอกสาร 
ให้เป็นมาตรฐานใช้ภาษาเดียวกัน ปรบัปรุงเนื้อหาให้สมบูรณ์  

5)  การเข้าถึงความรู้เป็นการท าให้ผู้ใช้ความรู้เข้าถึงความรู้ท่ีต้องการได้ง่าย
และสะดวก เช่น ระบบ เทคโนโลยีสารสนเทศ (IT) Web board บอร์ดประชาสัมพันธ์ เป็นต้น  

6)  การแบ่งปันแลกเปล่ียนความรู้ ท าได้หลายวิธีการ กรณีเป็น Explicit 
Knowledge อาจจัดท าเป็นเอกสารฐานความรู้ เทคโนโลยีสารสนเทศหรือกรณีเป็น Tacit Knowledge 
จัดท าเป็นระบบทีมข้ามสายงาน กิจกรรมกลุ่มคุณภาพและนวัตกรรม ชุมชนแห่งการเรียนรู้ระบบพี่เล้ียง 
การสับเปล่ียนงาน การยืมตัว เวทีแลกเปล่ียนความรู้ เป็นต้น  

7)  การเรียนรู้ ควรท าให้การเรียนรู้เป็นส่วนหนึ่งของงาน เช่น เกิดระบบ 
การเรียนรู้จากสร้างองค์ความรู้ การน าความรู้ในไปใช้เกิดการเรียนรู้และประสบการณ์ใหม่ และ
หมุนเวียนต่อไปอย่างต่อเนื่อง 

นอกจากนี้การจัดการความรู้ยังสามารถแบ่งการด าเนินการออกเป็น  
6 ประการ คือ  

1)  การก าหนดความรู้หลักท่ีจ าเป็นหรือส าคัญต่องานหรือกิจกรรมของกลุ่ม
หรือองค์กร  

2)  การเสาะหาความรู้ท่ีต้องการ  
3)  การปรับปรุงดัดแปลงหรือสร้างความรู้บางส่วนให้เหมาะต่อการใช้งาน

ของตน  
4)  การประยุกต์ใช้ความรู้ในกิจการงานของตน  
5)  การน าประสบการณ์จากการท างาน และการประยุกต์ใช้ความรู้ 

มาแลกเปล่ียนเรียนรู้ และสกัดขุมความรู้ออกมาบันทึกไว้  
6)  การจดบันทึกขุมความรู้และแก่นความรู้ส าหรับไว้ใช้งาน และปรับปรุง

เป็นชุดความรู้ท่ีครบถ้วน ลุ่มลึก และเช่ือมโยงมากขึ้น เหมาะต่อการใช้งานมากยิ่งขึ้น  
โดยท้ัง 6 ประการนี้ เป็นการบูรณาการรวมกัน ซึ่งแสดงให้เห็นว่าความรู้ 

ท่ีเกี่ยวข้อง เป็นท้ังความรู้ท่ีชัดแจ้งอยู่ในรูปของตัวหนังสือหรือรหัสอย่างอื่นท่ีเข้าใจได้ท่ัวไป (Explicit 
Knowledge) และความรู้ ฝังลึกอยู่ในคน (Tacit Knowledge) ท้ังท่ีอยู่ในใจ (ความเช่ือ ค่านิยม)  
อยู่ในสมอง (เหตุผล) และอยู่ในมือ และส่วนอื่น ๆ ของร่างกาย (ทักษะในการปฏิบัติ) การจัดการความรู้
เป็นกิจกรรมท่ีคนจ านวนหนึ่งท าร่วมกันหรือท าโดยคนคนเดียว  
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ในปัจจุบันยังมีความเข้าใจผิดเกี่ยวกับการจัดการความรู้ ท่ีคิดว่าต้อง เริ่ม
ด าเนินการไปความรู้ ท่ีต้องการ ซึ่งเป็นการเริ่มต้นท่ีผิดพลาดและพบบ่อยมาก การจัดการความรู้ 
ท่ีถูกต้องจะต้องเริ่มท่ีงานหรือเป้าหมายของงาน เป้าหมายของงานท่ีส าคัญ คือ การบรรลุผลสัมฤทธิ์ 
ในการด าเนินการตามท่ีก าหนดไว้ ท่ีเรียกว่า Operation Effectiveness และนิยามผลสัมฤทธิ์ ออกเป็น 
4 ส่วน คือ  

1)   การสนองตอบ (Responsiveness)  ซึ่ ง ร วม ท้ั งการสนองตอบ 
ความต้องการของลูกค้า สนองตอบความ ต้องการของเจ้าของกิจการหรือผู้ถือหุ้น สนองตอบความ
ต้องการของพนักงาน และสนองตอบความต้องการ ของสังคมส่วนร่วม 

2)  การมีนวัตกรรม (Innovation) ท้ังท่ีเป็นนวัตกรรมในการท างาน และ
นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์หรือบริการ  

3)  ขีดความสามารถ (Competency) ขององค์กร และของบุคลากร 
ท่ีพัฒนาขึ้น ซึ่งสะท้อนสภาพการณ์ เรียนรู้ขององค์กร และ  

4)  ประสิทธิภาพ (Efficiency) ซึ่งหมายถึงสัดส่วนระหว่างผลลัพธ์กับต้นทุน
ท่ีลงไป 

2.4.2.6  รูปแบบการจัดการความรู้ 
 การจัดการความรู้ภูมิปัญญาเป็นการจัดรูปแบบของความรู้ในเรื่องต่าง ๆ  

ท่ีมีอยู่ ในตัวคน (Tacit Knowledge) โดยเป็นความรู้ ท่ีเกิดขึ้นเอง เกิดจากความเป็นอยู่และ
สถานการณ์แวดล้อมบ้างเป็นปรากฏการณ์ท่ีหล่อหลอมให้มนุษย์เข้าใจ และด าเนินชีวิตตามรูปแบบ
นั้น ๆ สืบต่อกันมาจนปัจจุบัน นอกจากนี้ความรู้ท่ีมีอยู่ในตัวคนนั้นเป็นความรู้ท่ีไม่สามารถอธิบายโดย
ใช้ด าพูดได้ มีรากฐานมาจากการกระท าและประสบการณ์มีลักษณะเป็นความเช่ือ ทักษะ และ 
เป็นอัตวิสัย (Subjective) อาศัยการฝึกฝนเพื่อให้เกิดความช านาญ มีลักษณะเป็นเรื่องส่วนบุคคล 
มีบริบทเฉพาะ (Context Specific) ท าให้เป็นทางการและส่ือสารยาก (ทิพวรรณ หล่อสุวรรณรัตน์, 
2548) ต้องมีการจัดการอย่างเป็นระบบ เพื่อไม่ให้สูญหายหรือเส่ือมสลายลงไป โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
เรื่องของภูมิปัญญาไทยท่ีทางผู้วิจัยท าการศึกษาครั้งนี้ นักวิชาการท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดการความรู้ได้
น าเสนอรูปแบบการจัดการความรู้ 3 ประเภท คือ (Arthur, 2022) 

1)  รูปแบบการจัดการความรู้เชิงองค์ประกอบ ได้เสนอองค์ประกอบหลัก 3 
ส่วน คือ 

1.1)  องค์ความรู้ขององค์กร  
1.2)  กระบวนการจัดการความรู้ เช่น การแบ่งปัน การสร้าง การก าหนด  

การรวบรวม การปรับเปล่ียน การเรียบเรียง และการน าไปใช้     
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1.3)  ปัจจัยท่ีท าให้จัดการความรู้ส าเร็จ คือ  
(1)  ภาวะความเป็นผู้น า  
(2)  วัฒนธรรมองค์การ  
(3)  เทคโนโลยี  
(4)  การวัดและประเมินผล  

2)  รูปแบบการจัดการความรู้เชิงวงจร เป็นการอธิบายถึงพัฒนาการของความรู้
ในองค์การหรือท่ีเรียกว่าวงจรความรู้ (Knowledge Cycle) ซึ่งเป็นวิธีการ ความรู้ถูกสร้างขึ้น และ 
การน าไปใช้ในระดับบุคคล ระดับกลุ่มหรือชุมชน และระดับองค์การ มีขั้นตอนส าคัญ 4 ขั้นตอน คือ 
(Wiig, 1993) 

2. 1)  ก า ร ส ร้ า ง ค ว าม รู้  ( Build Knowledge)  เ ป็ น ก า ร เ รี ย น รู้ 
จากประสบการณ์ส่วนบุคคล การศึกษาการอบรม และจากแหล่งปัญญาส่ือต่าง ๆ  

2.2)  การจัดเก็บความรู้ (Hold Knowledge) เป็นการยึดถือความรู้ 
ท่ีมีอยู่ในคนหรือจากส่ิงท่ีเป็นรูปแบบ เช่น หนังสือ ต ารา ส่ือต่าง ๆ เป็นต้น 

2.3)  การรวบรวมความรู้ (Pool Knowledge) โดยมีระบบการจัดการ
ความรู้ (อินทราเน็ต ฐานข้อมูล) การใช้กลุ่มควรระดมความคิด  

2.4)  การน าความรู้ไปใช้ (Use Knowledge) โดยใช้ตามบริบทของงาน
ซึ่งจะฝังตัวอยู่ในกระบวนการท างานไม่ว่าจะเป็นการใช้ในงานประจ าหรือใช้ในการแก้ไขปัญหา
วัตถุประสงค์หลักของการจัดการความรู้ในองค์การ คือ ท าให้เกิดความคิดท่ีสร้างสรรค์ ในองค์การและ
เพื่อการเลือกใช้ความรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

3)  รูปแบบการจัดการความรู้เชิงกระบวนการ เป็นกระบวนการสร้างและ 
สืบทอดความรู้ของชุมชน พบว่า ความรู้ถูกสร้างหรือคิดค้นโดยบุคคลหรือกลุ่มบุคคลเพื่อตอบปัญหา
บางอย่างท่ีมีอยู่ในชุมชนหรือท้องถิ่นและในกระบวนการนั้น ตัวความรู้อาจได้มาจากชุมชนอื่นก็เป็นได้ 
เช่น จากการอพยพย้ายถิ่นฐานหรือการท่ีคนในชุมชนไปปฏิสัมพันธ์กับชุมชนอื่น ไม่ว่าจะโดย 
ทางเศรษฐกิจ ทางการเมืองหรือในทางใดก็ตาม ความรู้ถูกสืบทอดภายในครอบครัวหรือสืบทอด
กันเองในชุมชน โดยมีบ้านหรือสถานท่ีประกอบพิธีกรรมทางศาสนา และสถานท่ีอื่นท่ีมีการรวมตัวกัน
ของคนในชุมชน อีกท้ังความรู้ในชุมชนจะมีผู้สร้างผู้สืบทอดผู้ใช้ความรู้เป็นกลุ่มคน เป็นชุมชนท้ังหมด  
แต่ก็ปฏิเสธไม่ได้ว่ามีความรู้ท่ีเกิดขึ้นนั้นถูกรักษาและสืบทอดไว้โดยบุคคล  

รูปแบบการจัดการองค์ความรู้โดยปกติจะถูกจัดให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์
ขององค์กรและความประสงค์ท่ีจะได้ผลลัพธ์เฉพาะด้าน เช่น เพื่อแบ่งปันภูมิปัญญา เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพการท างาน จากการศึกษาในครั้งนี้ได้การจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ซึ่งเป็นการรวบรวมองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ เพื่อน ามา
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จัดท าคู่มือภูมิปัญญาเป็นแนวทางให้ผู้ท่ีสนใจได้เรียนรู้ และฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบได้ ด้วย
เหตุนี้ทางผู้วิจัยได้รวบรวมรูปแบบการจัดการองค์ความรู้จากนักวิชาการ  ตามรูปแบบของเซซี  
(SECI Model) ความรู้ท้ังแบบความรู้แบบฝังลึก และแบบชัดแจ้งจะมีการแปรเปล่ียนถ่ายทอดไปตาม
กลไกต่าง ๆ เช่น การแลกเปล่ียนเรียนรู้ การถอดความรู้การผสานความรู้ และการซึมซับความรู้  
การจัดการความรู้นั้นมีหลายรูปแบบ มีหลากหลายโมเดล แต่ท่ีน่าสนใจ คือ การจัดการความรู้ ท่ีท าให้
คนเคารพศักด์ิศรีของคนอื่น เป็นรูปแบบการจัดการความรู้ท่ีเช่ือว่าทุกคนมีความรู้ปฏิบัติในระดับ
ความช านาญท่ีต่างกัน เคารพความรู้ท่ีอยู่ในคน เพราะหากถ้าเคารพความรู้ในต าราวิชาการอย่างเดียว
นั้นก็เท่ากับว่าเป็นการมองว่าคนท่ีไม่ได้เรียนหนังสือเป็นคนท่ีไม่มีความรู้ (Nonaka, 1995) 

ท้ังนี้รูปแบบการจัดการความรู้ท่ีศึกษานั้นมีลักษณะเหมือนองค์ประกอบของ
การจัดการความรู้ไม่วงจรท่ีต่อเนื่องกันและไม่มีแบบแผน ไม่มีการเรียงล าดับขั้นตอนท่ีแน่นอน  
ขึ้นอยู่กับลักษณะของภูมิปัญญาไทยในการผลิตขนมทองหยิบถูกสะสม ถ่ายทอดกันผ่านเครือญาติหรือ
ผู้ท่ีไว้เนื้อเช่ือใจ รูปแบบการถ่ายทอดอาจแตกต่างกัน เช่น ลักษณะการเตรียมวัตถุดิบ ขั้นตอน  
เทคนิคการท า รูปแบบการจับกลีบขนมทองหยิบ ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องพัฒนาโครงสร้างกระบวนการ
จัดการความรู้เฉพาะกลุ่มจังหวัดภาคกลางให้เป็นรูปธรรม และมีประสิทธิภาพ โดยการจัดท าคู่มือ 
และการจัดการความรู้นั้นเป็นองค์ประกอบส าคัญจะท าให้คู่มือมีประสิทธิภาพ สามารถเรียนรู้และ
ปฏิบัติตามได้เป็นอย่างดี จากการศึกษาเอกสารท่ีเกี่ยวข้องผู้วิจัยได้สรุปแนวทางในการจัดท าคู่มือ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยน ารูปแบบการจัดการความรู้ใน  
4 ด้าน คือ 1) การสร้างความรู้ 2) การจัดเก็บ 3) การรวบรวมความรู้ และ 4) การน าความรู้ไปใช้  

 

2.5  ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง                                                      
ผู้วิจัยได้ค้นคว้าและรวบรวมงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง เพื่อใช้ในการวางแผน ด าเนินการ วิเคราะห์ข้อมูล อภิปรายผล และ สรุปผลได้
อย่างถูกต้อง โดยแบ่งกลุ่มงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องออกเป็น 4 กลุ่ม ดังต่อไปนี้  

2.5.1  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับภูมิปัญญาไทย 
 จิราวรรณ สมหวัง และ กรพินธุ์ กล่ินเกษร (2567) บทความวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

1) ศึกษาความต้องการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของ ผู้ สูงอายุ   
2) พัฒนากระบวนการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ และ  
3) การติดตามและประเมินผลการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ: 
กรณีศึกษากลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ ต าบลหัวไผ่ อ าเภอเมืองสิงห์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี โดยผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
ได้แก่ ผู้บริหารและเจ้าหน้าท่ีองค์การบริหารส่วนต าบลหัวไผ่ ผู้น าชุมชน ผู้สูงอายุ  และผู้น ากลุ่ม 
ขนมกงบ้านหัวไผ่ ส าหรับผู้เข้าร่วมอบรมในโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพ
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บนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ ได้แก่ ผู้สูงอายุกลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ จ านวน 10 คน และ
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี จ านวน 7 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่
การจัดสนทนากลุ่ม การสัมภาษณ์เชิงลึก และแบบสอบถาม การตรวจสอบความน่าเช่ือถือของข้อมูล
ใช้วิธีตรวจสอบแบบสามเส้า และตรวจสอบข้อมูลโดยผู้ให้ข้อมูลหลัก การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ
โดยใช้สถิติบรรยาย และวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพโดยใช้การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ผลการวิจัย พบว่า 
1) สมาชิกมีความต้องการเรียนรู้สูตรการท าขนมสามเกลอ เพื่อขยายโอกาสในการขาย 2) ผู้เข้าร่วม
อบรมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร “ขนมสามเกลอ” มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด และด้านการน าความรู้ไปใช้ พบว่า ก่อนเข้าร่วมอบรม ผู้เข้าร่วมมีความรู้และ 
ความเข้าใจอยู่ในระดับน้อย และหลังเข้าร่วมอบรม มีความรู้และความเข้าใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด และ 
3) จากการติดตามและประเมินผลการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ของผู้สูงอายุกลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ พบว่า ขนมสามเกลอได้รับการตอบรับจากลูกค้าเป็นอย่างดี  
ซึ่งกลุ่มจะผลิตขายร่วมกับขนมกงมียอดขายดีและขายหมดทุกครั้ง 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และคณะ (2566) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนานวัตกรรม
การถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ มีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาองค์ประกอบและรูปแบบการพัฒนานวัตกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทย 
ภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ และเพื่อพัฒนารูปแบบนวัตกรรมทางการถ่ายทอด 
ภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ ใช้รูปแบบการวิจัยและ
พัฒนา (Research and development) ด้วยวิธีแบบผสมผสาน (Mixed method) ใช้ระเบียบวิธี
วิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ และวิจัยกึ่งทดลอง โดยเป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory action research: PAR) แบบสนทนากลุ่ม (Focus group) และการทดลองใช้คู่มือ
นวัตกรรมทางธุรกิจและการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางสู่ผู้ประกอบธุรกิจรุ่นใหม่ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลการศึกษา พบว่า 
องค์ประกอบการพัฒนานวัตกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่มีองค์ประกอบหลัก 6 ส่วน คือ 1) ด้านแรงกระตุ้น 2) ด้านแรงจูงใจ  
3) ด้านการเรียนรู้ 4) ด้านการรับรู้ 5) ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ และ6) ด้านการประเมิน
ความรู้ จากนั้นพัฒนารูปแบบนวัตกรรมทางการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ได้เป็นคู่มือนวัตกรรมการถ่ายทอดต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ
ผู้ประกอบการรุ่นใหม่ และพบว่า ความรู้นวัตกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลาง
ส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ ก่อน/หลัง การถ่ายทอดของผู้เข้าร่วมถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับ
อาหารไทยภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ มีคะแนนเฉล่ียความรู้นวัตกรรม  
การถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ ผู้ประกอบการอาหารรุ่น ใหม่ 
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หลังการถ่ายทอดความรู้ โดยใช้ คู่มือคะแนนเพิ่มสูงขึ้นจากก่อนใช้ คู่มือและมีความต่างกัน  
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับท่ี 0.05 

พิเชษฐ เนตรสว่าง และ ฉัตรชัย นิยะบุญ (2565) ท าการวิจัยเรื่อง การสืบทอด 
ภูมิปัญญาในการท าขนมไทย (ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน) เพื่อพัฒนาเป็นธุรกิจของ  
กลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านจีน ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีวัตถุประสงค์  
1) เพื่อศึกษาวิถีชีวิตในการท าขนมไทยโบราณท่ีมีการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านจีนจากอดีต
มาถึงปัจจุบัน และ 2) เพื่อศึกษาวิธีการ กระบวนการในการท าขนมไทยโบราณ (ทองหยอด ฝอยทอง
และเม็ดขนุน) ของกลุ่มแม่บ้าน ชุมชนบ้านจีน กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ปราชญ์ชาวบ้านหรือเรียกว่า
กลุ่มแม่บ้านท่ีมีองค์ความรู้ในเรื่องการท าขนมไทย (ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน) ในพื้นท่ีชุมชน
บ้านจีน หมู่ท่ี 1ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จ านวน 10 คน เป็นการวิจัย
เชิงคุณภาพ (qualitative research) โดยศึกษาจากการสัมภาษณ์ โดยใช้แบบสัมภาษณ์เป็นเครื่องมือ
ในการท าวิจัย ผลการวิจัย พบว่า (1) วิถีชีวิตในการท าขนมไทยโบราณท่ีมีการสืบทอดมายังกลุ่ม
แม่บ้านชุมชนบ้านจีนจากอดีตมาถึงปัจจุบันนั้น มีการสืบทอดต่อรุ่นสู่รุ่นตลอดระยะเวลามากกว่า  
80 ปีท่ีผ่านมา โดยมีนางเล่ือน ไกรธรรม เป็นต้นต ารับ สืบทอดมายังนางสาวเยื่อ ขาวมณี   
นางสาวบาง ขาวมณี นางสาล่ี สุพินศรี และส่งต่อมาถึงรุ่นปัจจุบัน ท่ีมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ต้ังแต่
วิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ แปรรูปวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ผสมผสานกับวิธีการประยุกต์ใช้ขั้นตอน  
ใหม่ ๆ ในการผลิต แต่ยังคงคุณภาพความอร่อยเหมือนเดิมแต่โบราณ (2) กระบวนการผลิตขนมไทย
โบราณท้ัง 3 ผลิตภัณฑ์ มีเทคนิคการผลิตท่ีมีความหวานพอดี ไม่เกิดอาการตกทราย (3) ขนมไทย
โบราณ (ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน) ไม่มีกล่ินคาวของส่วนผสมหลัก คือ ไข่เป็ด ซึ่งถือว่า 
เป็นตัวช้ีวัด ด้านผลผลิตเชิงคุณภาพของการพัฒนาและเพิ่มมูลค่าในตัวของผลิตภัณฑ์ ผลลัพธ์ 
(outcomes) และตัวช้ีวัดท่ีวัดท่ีได้เชิงปริมาณ คือ ได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาในการท าขนมไทย  
3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน ซึ่งชุมชนบ้านจีน สามารถน าองค์ความรู้ไปสร้าง
อาชีพให้คนในหมู่บ้าน และสามารถน าไปพัฒนาเป็นธุรกิจในชุมชนต่อไป 

สุชาดา น้ าใจดี (2565) ได้ท าการศึกษาวิจัย เรื่องการวิเคราะห์บทบาทส่ือบุคคล 
ท่ีมีต่อการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาการท าผ้าไหมปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา การวิจัยในครั้งนี้ 
มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์บทบาทส่ือบุคคลท่ีมีต่อการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาการท าผ้าไหม 
ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมาในพื้นท่ีอ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา จ านวน 17 หมู่บ้านเลือก
กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักแบบเจาะจงเป็นปราชญ์ชาวบ้าน หมู่บ้านละ 1 คน รวม 17 คน ใช้แบบสัมภาษณ์
แบบมีโครงสร้างท่ีมีค่าความสอดคล้อง 1.00 ทุกข้อเก็บรวบรวมข้อมูลโดยลงพื้นท่ีภาคสนาม 
ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกในเดือนเมษายน 2560 แบ่งเป็น 3 ช่วง ๆ ละ 1 สัปดาห์ ท าการวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยการสรุปเนื้อหาแต่ละช่วงและสรุปภาพรวม น าเสนอผลด้วยวิธีพรรณนา ข้อค้นพบ 
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ในการวิจัย คือ บทบาทของปราชญ์ชาวบ้านในฐานะส่ือบุคคล พบว่า การได้รับเป็นมรดกสืบทอด 
มาจากรุ่นสู่รุ่นท าให้มีประสบการณ์ความเช่ียวชาญ เกิดการเปล่ียนแปลงความคิดเพื่อการพัฒนา
กระบวนการทางนวัตกรรมและสร้างอัตลักษณ์ผ้าไหมให้กับครอบครัวตนเอง กลุ่มสมาชิกชุมชนได้
อย่างหลากหลาย และช่วยสร้างเป็นรายได้ ท าใหม้ีความเป็นอยู่ท่ีดีขึ้น และวิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญา
ท้องถิ่น พบว่า เป็นการแสดงบทบาทการใช้ส่ือบุคคลเริ่มจากถ่ายทอดด้วยค าพูดอย่างคุ้นเคย 
เป็นกันเองแล้ว สาธิตวิธี และกระบวนการท า จากนั้นฝึกให้ปฏิบัติจริง รวมทั้งคอยตรวจสอบ แนะน า 
และช่วยแก้ไขในทุกขั้นตอน โดยเริ่มจากภายในครอบครัว คนในชุมชน คนท าไหมอาชีพเดียวกัน 
ชุมชนอื่น จังหวัดอื่น ท าให้ผู้รับการถ่ายทอดได้เรียนรู้และส่ังสมประสบการณ์ได้จริงอย่างต่อเนื่อง 

ศุภวัฒน์ นามค า และ ซิสิกกา วรรณจันทร์ (2565) ด าเนินการวิจัยในบทความนี้ 
เน้นการประดิษฐ์วัฒนธรรมของอาหารไทยในบริบทเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ด าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ
ภายใต้กรอบแนวคิดเชิงสร้างสรรค์และเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เก็บข้อมูลโดยสัมภาษณ์ 37 คน  
โดยการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง พร้อมข้อมูลจากเอกสาร วิเคราะห์เชิงพรรณนาเพื่อตีความและ
น า เสนอผลงาน ผลการวิ จัย  พบว่ า  การประดิษฐ์วัฒนธรรมของอาหารไทยในราชวงศ์ 
ในบริบทเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ดึงเอามรดกทางวัฒนธรรมท่ีมีอยู่ของภูมิปัญญาด้านอาหารและ 
เพิ่มมูลค่าท่ีเกี่ยวข้องกับรายการท่ีเลือก ดังนั้นลักษณะเฉพาะบางประการของการปรุงอาหารดังกล่าว
จึงถูกยึดถือไม่เคร่งครัด เนื่องจากสภาพเศรษฐกิจและสังคมวัฒนธรรมท่ีเปล่ียนแปลงไป 

อารยา แจ่มใจ และคณะ (2564) ท าการศึกษาเรื่องการศึกษาปรากฏการณ์  
การถ่ายทอดความคิดสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นในเขตกรุงเทพมหานคร การศึกษาครั้งนี้ 
มีวัตถุประสงค์ของการวิจัยเพื่อ 1) สืบเสาะหาเงื่อนไขในการด ารงอยู่ของภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2) ศึกษากระบวนการถ่ายทอดความคิดสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 3) การสืบทอดให้ด ารงอยู่
ของภูมิปัญญาท้องถิ่นในเขตกรุงเทพมหานคร งานวิจัยฉบับนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ แบบกรณี
เฉพาะพหุนามแบบองค์รวม เป็นการศึกษาเชิงลึกกลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญในการสัมภาษณ์เชิงลึก  
คือ ปราชญ์ชุมชนจากภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีก าลังจะสูญหายไป และเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
ในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครท่ีมีประสบการณ์ และมีความเช่ียวชาญในการท าผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 5 ปี 
จ านวน 5 แห่ง คือ ชุมชนบ้านบาตร 4 คน ชุมชนขันลงหิน 3 คน ชุมชนเครื่องทองลงหิน 4 คน  
ชุมชนขลุ่ยบ้านลาว  1 คน ชุมชนกระดาษข่อย  3 คน รวม 15 คน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้ 
แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง วิเคราะห์ข้อมูลโดยวิธีการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการศึกษา พบว่า  
1) เงื่อนไขในการด ารงอยู่ ของภูมิปัญญาท้องถิ่น ประกอบด้วย (1) คุณภาพของผลิตภัณฑ์  
(2) ความต้องการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น (3) ความสนใจของผู้บริโภค (4) กลยุทธ์ทางการตลาด 
และ (5) การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ 2) กระบวนการถ่ายทอดความคิดสร้างสรรค์จากภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ประกอบด้วย (1) การวางแผนและออกแบบ (2) การลงมือปฏิบัติ (3) การประชาสัมพันธ์และ
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จัดจ าหน่าย (4) การพัฒนาและปรับปรุง และ 3) การสืบทอดให้ด ารงอยู่ของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ประกอบด้วย (1) ผู้สืบทอด (2) การสนับสนุนจากหน่วยงานหรือรัฐบาล และ (3) ความร่วมมือ 
ของชุมชน ถึงแม้โลกจะเกิดการเปล่ียนแปลงไปตามยุคตามสมัยแต่เมื่อภูมิปัญญาผนวกกับการคิด
อย่างสร้างสรรค์ก็จะช่วยท าให้ภูมิปัญญาท้องถิ่นยังคงด ารงอยู่ได้ต่อไป 

อัศวลักษ์ ราชพลสิทธิ์ และคณะ (2563) ท าการศึกษาเรื่อง “ข้าวหลามหนองมน”  
องค์ความรู้ภูมิปัญญาและรูปแบบการจัดการความรู้เพื่อการพัฒนาชุมชนท้องถิ่นไทยอย่างยั่งยืน โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นรูปแบบการจัดการองค์ความรู้และวิเคราะห์ผล  
ท่ีเกิดขึ้นภายหลังการจัดการองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท าข้าวหลามของชาวบ้านชุมชน 
หนองมน ต าบลแสนสุข อ าเภอเมือง จังหวัดชลบุรี วิธีการศึกษาใช้การศึกษาเชิงคุณภาพกลุ่มเป้าหมาย
จ านวน 10 คนได้ แก่ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ประกอบการข้าวหลาม และผู้น าชุมชน เก็บรวบรวมข้อมูล
โดยการสังเกตแบบมีส่วนร่วม และการสัมภาษณ์เชิงลึก วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา 
ผลการศึกษา พบว่า การท าข้าวหลามของชาวบ้านชุมชนหนองมนมีประวัติความเป็นมาอย่างยาวนาน 
ซึ่งเป็นการผสมผสานวัฒนธรรมการกินของ 2 กลุ่มชาติพันธุ์ระหว่างชาวไทยพื้นเมือง และชาวจีน 
ท่ีเป็นตัวก าหนดสูตรข้าวหลาม ซึ่งจะใช้วัสดุอุปกรณ์ท่ีส าคัญ 9 อย่าง ส่วนผสม 5 ชนิด ซึ่งมีสูตร 
ในการท าท่ีใกล้เคียงกัน มีวิธีการขั้นตอน 3 ขั้นตอน คือ 1) เตรียมวัสดุอุปกรณ์ 2) การผสมวัตถุดิบ 
และ 3) การเผา โดยจะมีกระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาผ่านวิธีการ 1) การบอกเล่า 2) การสาธิต  
3) การปฏิบัติจริงซึ่งชุมชนจะมีรูปแบบการจัดการองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท าข้าวหลาม  
จนสามารถสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนสร้างอาชีพสร้างรายได้จนน าไปสู่การพัฒนาชุมชนท้องถิ่นไทย  
ได้อย่างยั่งยืน 

ดวงเด่น บุญปก (2559) ได้ท าการศึกษาเรื่องบทบาทของครอบครัวในการสืบทอด 
ปัญญาเกี่ยวกับอาหาร: กรณีศึกษาครอบครัวไทยภาคกลาง งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษารวบรวม
องค์ความรู้หรือภูมิปัญญาในการประกอบอาหารและรับประทานอาหาร และศึกษาบทบาทหน้าท่ีของ
ครอบครัวท่ีมีต่อสมาชิกครอบครัวในด้านอาหาร ผลการวิจัย พบว่า คนไทยมีภูมิปัญญาความรู้ในทุก
ขั้นตอน ต้ังแต่การเตรียมประกอบอาหารท่ีต้องเลือกสรรวัตถุดิบ การท าความสะอาดและการจัดการ
ของสดก่อนปรุง การประกอบอาหารในชีวิตประจ าวัน มีวิธีการต้ม ผัด แกง ทอด ตุ๋น นึ่ง ปิ้ง ย่าง เผา 
ลวก หุง ต า ย า หลน และกวน การรับประทานอาหารของครอบครัวคนไทย มีหลักในการรับประทาน
อาหารท่ีหลากรสชาติ นิยมรับประทานรสอ่อนในมื้อเช้า รับประทานอาหารคาวก่อนอาหารหวาน  
ครอบครัวมีบทบาทและหน้า ท่ีต่อสมาชิกครอบครัวหลายประการ การประกอบอาหารและ
รับประทานอาหารเป็นเรื่อง ท่ีท าให้สมาชิกครอบครัวมีความสุข ความผูกพันของคนไทย  
กับการรับประทานอาหารไทยท าให้วัฒนธรรมไทยสมบูรณ์เข้มแข็งขึ้น การถ่ายทอดความรู้ด้านอาหาร 
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จากผู้ใหญ่สู่ผู้เยาว์เป็นการรักษาแบบแผนของสังคม และกิจกรรมการท าอาหารและรับประทาน
อาหารของแต่ละครอบครัวสร้างความเป็นน้ าหนึ่งใจเดียวกันของสมาชิกครอบครัวและสังคม 

ชวาลา ละวาทิน และ ทิพย์สุคนธ์ ไตรต้นวงศ์ (2558) ท าการวิจัยเรื่องอาหารและขนม
ไทยพื้นบ้านโบราณหมู่บ้านคลองขนมหวาน อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี โดยมีวัตถุประสงค์  
1) เพื่อศึกษารวบรวมข้อมูลวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณของหมู่บ้านคลองขนมหวาน 
อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 2) เพื่อศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการอนุรักษ์ส่งเสริมและเผยแพร่
ประชาสัมพันธ์วัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณของหมู่บ้านคลองขนมหวาน อ าเภอ  
ปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี โดยการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์ผู้ท่ีให้ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับ 
ขนมหวานไทยคลองขนมหวาน อ าเภอเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี  ผลการวิจัย พบว่า อาหารและ 
ขนมไทยพื้นบ้านโบราณ หมู่บ้านคลองขนมหวาน อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี เป็นวัฒนธรรม  
ท่ีมีคุณค่ายิ่ง มีการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นด้วยการสอนท ากินเองในครัวเรือนไม่มีวิธีการท่ีเป็นระบบ 
กล่าวคือ เมื่อเห็นปู่ย่าตายาย พ่อแม่และพี่น้อง ท าอาหารหรือขนมหวานก็เกิดการซึมซับจนเป็นวิถี
ชีวิตท่ีปกติของครอบครัว รุ่นลูกรุ่นหลานเกิดการรับรู้ การเรียนรู้ขั้นตอนการท าอาหารและขนมหวาน
ไทยโบราณต่าง ๆ โดยอัตโนมัติ แต่มีรูปแบบของขนมบางอย่างท่ีถูกปรับเปล่ียนให้เหมาะสมกับวิถีชีวิต
ของคนในสังคมปัจจุบัน การคงอยู่ของอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณ จะต้องเริ่มในครอบครัว 
ด้วยการปลูกฝังทัศนคติ ค่านิยมในการท าอาหารและขนมไทย เพื่อเป็นการปลูกจิตส านึกรัก 
ในวัฒนธรรมของไทย ในด้านการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณ พบว่า 
หน่วยงานของรัฐและหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องต้องสนับสนุนส่งเสริมให้อาหารและขนมไทยเป็นท่ีรู้จัก
อย่างกว้างขวางมากกว่านี้ การท่องเท่ียวจังหวัดนนทบุรีควรน าเรื่องวัฒนธรรมทางอาหารและขนมไทย
พื้นบ้านไปบรรจุไว้ในแผนงานการรณรงค์ การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมของชาวจังหวัดนนทบุรี   
เพื่อเป็นการเผยแพร่ด้านการตลาดของขนมไทย พบว่า ชาวชุมชนต้องการให้มีการต้ังเป็นสมาคมหรือ
สหกรณ์ชุมชน เพื่อร่วมกันพัฒนาปรับปรุงขนมไทย เพื่อสามารถสร้างอาชีพและรายได้ให้แก่คนใน
ชุมชน ท้ังนี้เพื่อการรักษาไว้ซึ่งวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณของไทยให้คงอยู่จากรุ่นสู่
รุ่นสืบไป 

Saenprai et al. (2022) ด าเนินการวิจัยเรื่องมูลม่านภูไท: ภูมิปัญญาส่ิงทอของ 
ชนเผ่าภูไทใต้ในพื้นท่ีลุ่มน้ าจังหวัดสกลนคร เพื่อการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม มูลมัง ภูมิปัญญาส่ิงทอ 
ของกลุ่มชาติพันธุ์ภูไท จังหวัดสกลนคร ประเทศไทย การศึกษาใช้วิธีการเชิงคุณภาพ และรวม
มาตรการส าหรับการรวบรวม การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย แบบสอบถาม
การสัมภาษณ์ และการอภิปรายกลุ่ม วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการศึกษาสรุปได้ 
ดังนี้ ภูมิปัญญาการทอผ้ามูลมังของกลุ่มชาติพันธุ์ภูไท ประกอบด้วย 3 กระบวนการหลักในการทอผ้า 
ได้แก่ (1) การทอผ้ากุ๊น (2) การทอผ้ามัดหมี่ และ (3) การทอผ้าจก ทักษะการทอผ้าของกลุ่มชาติพันธุ์
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ภูไทส่วนใหญ่สืบทอดมาจากครอบครัวของมารดา การทอผ้าเป็นงานของผู้หญิงท่ีเป็นส่วนหนึ่ง 
ของวิถีชีวิตชาวภูไทต้ังแต่เกิดจนตาย เนื่องจากเช่ือว่าสาวภูไทท่ีเพียบพร้อมจะต้องทอผ้าอย่างน้อย  
3 อย่าง ได้แก่ เส้ือสีด า ผ้าซาติน และโสร่งไหม อย่างไรก็ตาม เทคนิคการทอผ้าเพื่อการขายได้
เปล่ียนแปลงไปในช่วงไม่กี่ปีท่ีผ่านมา นอกจากนี้ ยังมีการถ่ายทอดข้อมูลและเผยแพร่องค์ความรู้ภูไท
ผ่านนิทรรศการต่าง ๆ เช่น ภูไท อินเตอร์เนชันแนล ภูไทเวิลด์ พระธาตุพนม เป็นต้น เป็นพื้นท่ี 
ทางสังคมท่ีส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมและปลุกจิตส านึกของชนกลุ่มน้อยภูไท 

Pruksa et al. (2022) ท าการศึกษาเรื่อง การสนับสนุนการพัฒนาท่ียั่งยืน โดยระบุ
วิธีการส่งเสริมและอนุรักษ์ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นจังหวัดเลย ประเทศไทย อาหารแบบด้ังเดิม
ส่วนใหญ่อุดมไปด้วยสารอาหารและใช้ทรัพยากรท่ีหาได้ในท้องถิ่น กลยุทธ์ที่จะช่วยอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
ด้านอาหารในท้องถิ่น ลดการขาดสารอาหาร และบรรลุเป้าหมายระดับโลก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 
(1) ตรวจสอบความหลากหลายของอาหารท้องถิ่นและวิธีการเตรียมอาหารในจังหวัดเลย  
ประเทศไทย (2) ศึกษาวิธีการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ สังคม และเศรษฐกิจของอาหารท้องถิ่น  
ในจังหวัดนี้ และ (3) สร้างฐานข้อมูลอาหารท้องถิ่นเพื่อจัดท ารายการและอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
ด้านอาหารท้องถิ่น ทางผู้วิจัยท าการเลือก 9 อ าเภอ ใน 14 อ าเภอ ของจังหวัดเลย เนื่องจาก 
เป็นตัวแทนเน้นการส่งเสริมการท่องเท่ียวท่ียั่งยืน และเป็นตัวแทนของภูมิประเทศท่ีหลากหลาย  
โดยท าการสัมภาษณ์ 423 คน เป็นตัวแทนของแต่ละหมู่บ้านในทุกต าบลของแต่ละอ าเภอท่ีได้รับ 
การคัดเลือก จ านวน 9 อ าเภอ ท าการสนทนากลุ่ม จ านวน 9 ครั้ง โดยมีผู้เข้าร่วมท้ังหมด 90 คน  
น าข้อมูลได้ท าการวิเคราะห์และจัดหมวดหมู่ตามเทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา และท าการสร้าง
ฐานข้อมูลออนไลน์ของสูตรอาหาร จ านวน 240 รายการ แบ่งเป็นประเภทสูตรอาหาร 7 ประเภท 
อาหารท้องถิ่นจากจังหวัดเลยในปัจจุบันมีเอกลักษณ์หลายท่ีหลากหลาย มีความเช่ือมโยงกับ
ประวัติศาสตร์ของประเทศไทย คุณค่าของอาหารท้องถิ่นสามารถพัฒนาด้านเทคโนโลยีท่ีใช้ส าหรับ
ถนอมอาหารในครัวเรือน เน้นการมีส่วนร่วมของคนรุ่นใหม่ในด้านการถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหาร
ในท้องถิ่น การลงทุนด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ท่ีย่อยสลายงานท่ีได้วัตถุดิบในท้องถิ่น และกิจกรรม
การท่องเท่ียวท่ีเช่ือมโยงกับมรดกทางอาหารในท้องถิ่น งานในอนาคตจะเกี่ยวข้องกับการพัฒนา
ฐานข้อมูลอาหารท้องถิ่นต่อไป และการวิจัยเพื่อประเมินการใช้ฐานข้อมูล นอกจากนี้ งานวิจัยนี้ยัง
สามารถใช้เป็นต้นแบบในการรักษาและประเมินคุณค่าภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในที่อื่น ๆ เพื่อส่งเสริม
ความมั่นคงด้านอาหาร แก้ไขภาวะทุพโภชนาการ และเป็นประโยชน์ต่อเศรษฐกิจในท้องถิ่น  
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2.5.2  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาขนมทองหยิบและขนมไทย 
 กัญญ์ญาณัฐ จึงพัฒนา และ ธวมินทร์ เครือโสม (2565) ท าการศึกษาเรื่องทัศนคติ

และแนวทางการพัฒนาขนมไทยในประเทศสิงคโปร์ มีวัตถุประสงค์ในการวิจัยนี้เพื่อศึกษาทัศนคติ 
ของผู้บริโภคชาวสิงคโปร์ท่ีมีต่อขนมไทย และน าเสนอแนวทางการพัฒนาและปรับปรุงขนมไทย 
ให้เป็นที่ยอมรับในประเทศสิงคโปร์ การวิจัยนี้ใช้วิธีการด าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการสัมภาษณ์
เชิงลึกและใช้แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้างเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ คือ 
ผู้บริโภคชาวสิงคโปร์ท่ีซื้อสินค้าประเภทขนมไทยในบริเวณศูนย์การค้า  Golden Mile Complex 
ประเทศสิงคโปร์ จ านวน 15 คน ใช้วิธีคัดเลือกตามความสะดวก และใช้การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีการ
วิ เคราะห์ เ ชิง เนื้อหา ผลการวิ จัยทัศนคติของผู้บริ โภคชาวสิงคโปร์ ท่ีมี ต่อขนมไทย พบว่า 
 (1) ด้านความรู้ความเข้าใจ ผู้บริโภคส่วนใหญ่เกิดจากการท่ีได้เดินทางไปประเทศไทย และ  
จากการแนะน าจากเพื่อน ๆ (2) ด้านความรู้สึก ผู้บริโภคส่วนใหญ่ช่ืนชอบความอร่อย หอม หวาน 
ราคาท่ีมีความสมเหตุสมผล และมีสถานท่ีจัดจ าหน่ายหลายสาขา และ (3) ด้านพฤติกรรมผู้บริโภค
ส่วนใหญ่มีความถี่ในการซื้อขนมไทย เฉล่ียท่ี 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ และมีการบอกต่อความประทับใจ 
ผ่านส่ือสังคมออนไลน์ จากผลการวิเคราะห์แนวทางการพัฒนาและปรับปรุงขนมไทยให้เป็นท่ียอมรับ
ในประเทศสิงคโปร์ พบว่า (1) กลยุทธ์เชิงรุก ผู้ประกอบการควรสร้างส่ือทางส่ือสังคมออนไลน์และ  
ส่ือออฟไลน์ (2) กลยุทธ์เชิงแก้ไข ควรมีการปรับปรุงการผลิตขนมโดยการปรุงรสให้หวานมันน้อยลง
และใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมมากยิ่งขึ้น (3) กลยุทธ์เชิงป้องกัน ควรเพิ่มช่องทาง 
จัดจ าหน่ายแบบบริการส่งอาหารถึงท่ีให้แก่ผู้บริโภคผ่านช่องทางเครือข่ายสังคมออนไลน์ และ  
(4) กลยุทธ์เชิงรับ ควรปรับปรุงกรรมวิธีและวัตถุดิบในการผลิตขนมให้เข้ากับกระแสสุขภาพ  

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล และคณะ (2563) ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมอาลัวจากน้ านมข้าวกล้อง ขนมอาลัวได้รับความนิยมท้ังคนไทยและต่างประเทศ แต่มีข้อจ ากัดต่อ
กลุ่มคนรักสุขภาพเพราะมีส่วนผสมของกะทิค่อนข้างมาก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ขนมอาลัวโดยใช้น้ านมข้าวกล้องแทนกะทิ โดยน าเอาสูตรพื้นฐานท่ีนิยมท าขนมอาลัวท้ัง  3 สูตร  
มาทดสอบประสิทธิภาพทางประสาทสัมผัสโดย พบว่า สูตรท่ี 2 ขนมไทยของหวานของว่าง 108 ชนิด 
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด ซึ่งมีส่วนผสมประกอบไปด้วยแป้งสาลี น้ าตาลทราย กะทิ 
น้ าลอยดอกมะลิ และน้ าใบเตย คิดเป็นร้อยละ 9, 36, 25, 24 และ 6 ของส่วนผสมท้ังหมด ตามล าดับ 
โดยส่วนผสมกะทิในสูตรดังกล่าวถูกแทนด้วยน้ านมข้าวกล้องร้อยละ 100, 75, 50, 25 และ 0 พบว่า 
การใช้น้ านมข้าวกล้องทดแทนกะทิท่ีร้อยละ 50 ให้ผลคุณภาพทางกายภาพได้แก่ ค่าสี (L = 44.68,  
a* = -7.84, b* = 33.74) เนื้อสัมผัส (hardness = 2,575.39 N, cohesiveness = 0.35 N.s, chewiness  
= 688.45 N.s) ปริมาณน้ าอิสระ 0.78 และความช้ืนร้อยละ 9.32 ไม่แตกต่างจากการใช้น้ านม 
ข้าวกล้องร้อยละ 25 และร้อยละ 0 ท่ีใช้น้ ากะทิอย่างเดียว (p<0.05) เช่นเดียวกับผลการทดสอบ 
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ทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะท่ีปรากฏ ความรู้สึกหลังกลืน และ
ความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉล่ียสูง (7.44 - 7.72 คะแนน) ดังนั้น การใช้น้ านมข้าวกล้องทดแทน
น้ ากะทิท่ีร้อยละ 50 มีความเหมาะสมต่อผู้บริโภคท่ีดูแลสุขภาพ และลดขีดจ ากัดของผู้ป่วยท่ีต้องการ
บริโภคขนมไทย 

กิตติพงษ์ สุวีโร และคณะ (2563) ท าการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้ง 
ขนมกลีบล าดวนปราศจากกลูเตน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบล าดวน
ปราศจากกลูเตน โดยทดลองแทนท่ีแป้งสาลี ท่ีเป็นส่วนประกอบหลักของขนมด้วยแป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเหนียว และสารทดแทนกลูเตน ได้แก่ กัวร์กัม แซนแทนกัม และ โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง
ส าหรับช่วยขึ้นรูปโครงสร้างของขนมแทนการใช้กลูเตนในแป้งสาลีปรุงขนมกลีบล าดวน โดยการผสม
ส่วนผสมดังกล่าวกับน้ ามันพืช น้ าตาล และเกลือ ปั้นส่วนผสมเป็นรูปดอกล าดวน จากนั้นน าไปอบ 
ในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที และน ามาอบควันเทียนเป็นเวลา 15 นาที 
ท าการทดสอบสี ความแข็ง ปริมาณ น้ าอิสระ และโครงสร้างเนื้อขนมกลีบล าดวน ทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้บริโภคในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม และทดสอบอายุการเก็บรักษาของแป้งขนมกลีบล าดวน โดยการคาดคะเน 
คุณภาพของขนมกลีบล าดวนท่ีปรุงจากแป้งท่ีผ่านการเก็บในซองอะลูมิเนียมฟอยล์แบบสุญญากาศ 
ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 เดือน จากผลการทดสอบสรุปว่า การแทนท่ีแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเจ้า  
แป้งข้าวเหนียว กัวร์กัม และแซนแทนกัม ท าให้ได้ขนมกลีบล าดวนท่ีมีสี ความแข็ง และโครงสร้าง
ใกล้เคียงกับขนมกลีบล าดวนแบบเดิมท่ีใช้แป้งสาลี ซึ่งมีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ ส่วนลักษณะ 
ท่ีปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมก็ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคใกล้เคียง  
กับ ขนมกลีบล าดวนแบบเดิม นอกจากนี้เมื่อน าส่วนผสมดังกล่าวมาบรรจุในซองอะลูมิเนียมฟอยล์ 
จะสามารถเก็บรักษารสชาติ และเนื้อสัมผัสได้นาน 6 เดือน  

สุธิดา ไกรเกต และคณะ (2563) ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง บางดีหนมจาก: องค์ความรู้
การผลิตขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชนบางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัด
นครศรีธรรมราช มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้การท าขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชน
บางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช 2) ศึกษาสภาพปัญหา 
การท าขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชนบางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัด
นครศรีธรรมราช และ 3) ศึกษาแนวทางการส่งเสริมอาชีพการท าขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชน
บางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ  
ใช้แบบสัมภาษณ์ โดยเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 1) กลุ่มผู้ท าขนมจาก คือ  
ผู้ท่ีมีความรู้เกี่ยวกับการท าขนมจาก จ านวน 8 คน และ 2) กลุ่มผู้ส่งเสริม คือ ผู้ท่ีส่งเสริมและ
สนับสนุนภูมิปัญญาการท าขนมจาก จ านวน 6 คน โดยน ามาวิเคราะห์เชิงเนื้อหาและสรุปเป็นภาพรวม 
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ผลการวิจัย พบว่า 1) องค์ความรู้การท าขนมในชุมชน ได้แก่ (1) การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท า และ  
(2) ขั้นตอนการท าขนมจาก 2) ปัญหาการท าขนมจากในชุมชน ได้แก่ (1) ด้านการผสมแป้งอัตรา 
ส่วนผสมไม่แน่นอน (2) ด้านวัตถุ ดิบหายากราคาแพง (3) ด้านขาดผู้สืบทอดการท าขนม  
ปัจจุบันขนมไม่ค่อยเป็นท่ีนิยม (4) ด้านการแปรรูปและถนอมเก็บรักษา ขนมจากต้องรับประทานร้อน ๆ  
หากเก็บไว้จนเย็นจะไม่อร่อย (5) ด้านจ านวนและความต่อเนื่องในการผลิต ขนมจากต้องย่างเรื่อย ๆ 
เพื่อให้ขนมคงความร้อน และ 3) แนวทางการส่งเสริมการท าขนมจากในชุมชนคือ (1) ส่งเสริม 
การประกอบอาชีพ (2) การส่งเสริมให้สร้างกลุ่มพึ่งพาตนเอง (3) สร้างสัมมาอาชีพและรายได้เสริม  
(4) เปิดตลาดขนมจาก (5) สนับสนุนช่องทางการจ าหน่ายสินค้าแบบออนไลน์  

2.5.3  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการจัดท าคู่มือ 
 อุไร จันทร์ซางเพ็ญ (2566) ท าการศึกษาการพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาการจัดเรียนรู้ 

แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะครูผู้สอนสังกัดส านักงานเขต
พื้นท่ีการศึกษามัธยมศึกษาพะเยา การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างและพัฒนาคู่มือภูมิปัญญา
การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะครูผู้สอน และ
เพื่อศึกษาผลการใช้คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อ
เสริมสร้ างสมรรถนะครู ผู้ สอน สังกัดส านักงาน เขตพื้น ท่ีการ ศึกษามัธยม ศึกษาพะ เย า  
โดยมีกระบวนการสร้างและพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาแบ่งเป็น 3 ระยะ และใช้กระบวนการนิเทศ  
6 ขั้นตอนในการด าเนินการ กลุ่มเป้าหมายของการวิจัย คือ โรงเรียนขนาดเล็ก 6 โรงเรียน ซึ่งได้กลุ่ม
ตัวอย่าง จ านวน 48 คน จากการสุ่มแบบหลายขั้นตอน (Multi-stage Sampling) เครื่องมือท่ีใช้
ประกอบด้วย คู่มือภูมิปัญญาการจัดเรียนรู้แบบบูรณาการฯ และแบบสอบถามความคิดเห็น 
แบบมาตราส่วนประเมินค่า สถิติท่ีใช้ ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่า t-test 
ผลการวิจัย พบว่า 1) คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น
เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะครูผู้สอน มีประสิทธิภาพ E1/E2 = 84.49/84.032) ครูผู้สอนมีความรู้ความรู้ 
ความเข้าใจในกระบวนการจัดท าหน่วยการเรียนรู้ และแผนการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้
แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นอยู่ในระดับดีมาก ครูผู้สอนเกิดสมรรถนะการจัดการเรียนรู้และมีพฤติกรรม 
การจัดการเรียนรู้อยู่ ในระดับดีมาก และครู ผู้สอนมีความพึงพอใจต่อการนิ เทศและการใช้ 
คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะ
ครูผู้สอนอยู่ในระดับมากท่ีสุด และ 3) นักเรียนมีพฤติกรรมการเรียนรู้หลังครูผู้สอนได้รับการนิเทศ
และใช้คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้าง
สมรรถนะครูผู้สอนอยู่ในระดับดีมาก 
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ดาวใจ ดวงมณี (2566) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนาชุดฝึกอบรมเพื่อเสริมสร้าง
สมรรถนะในการสร้างแบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะส าหรับนักศึกษา
ครู เพื่อการเรียนรู้ของผู้เรียนประถมศึกษาการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 2 ประการ คือ 1) เพื่อพัฒนา
ชุดฝึกอบรมเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะในการสร้างแบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณา
การสุขภาวะส าหรับนักศึกษาครูเพื่อการเรียนรู้ของผู้เรียนประถมศึกษาและศึกษาผลการทดลองใช้  
ชุดฝึกอบรม 2) เพื่อเปรียบเทียบผลการเรียนรู้การอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะ  
ของผู้เรียนประถมศึกษาก่อนและหลังใช้แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณากา ร 
สุขภาวะ กลุ่มตัวอย่างเป็นนักศึกษาครูสาขาวิชาการประถมศึกษาช้ันปีท่ี 4 จ านวน 22 คน และผู้เรียน
ประถมศึกษา จ านวน 150 คน เครื่องมือวิจัย ได้แก่ ชุดฝึกอบรม แบบประเมินสมรรถนะในการสร้าง
แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะ และแบบวัดผลการเรียนรู้การอ่าน 
จับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะ วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และ
ค่า t-test ใช้เวลาในการท าวิจัยท้ังหมด 28 สัปดาห์ ผลการวิจัย พบว่า 1) ผลการพัฒนาชุดฝึกอบรม
ท าให้ได้ชุดฝึกอบรมท่ีประกอบด้วย วัตถุประสงค์ของชุดฝึกอบรม กลุ่มเป้าหมาย สาระและเนื้อหา 
กิจกรรมและส่ือท่ีใช้ และการวัดและประเมินผล ส่วนผลการทดลองใช้ชุดฝึกอบรม พบว่า คะแนน
เฉล่ียสมรรถนะในการสร้างแบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะ  คือ  
ร้อยละ 82.42  2) ผลการเรียนรู้การอ่านจับใจความภาษาไทยของผู้เรียนประถมศึกษาหลังใช้ 
แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะของทุกระดับช้ันมีระดับคะแนนสูงกว่า 
ก่อนการใช้แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ .05 

อนุพงษ์ ภูสีเขียว และคณะ (2566) ได้ท าการศึกษาการพัฒนาส่ือการสอนมัลติมีเดีย
การปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่าง 
นครหลวง การศึกษาวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) หาประสิทธิภาพของส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลาย
ดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง  
2) ประเมินประสิทธิภาพของส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือ
สุภาพสตรีส าหรับนักเรียน วิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง และ 3) ศึกษาความพึงพอใจของนักเรียน 
ท่ีมีต่อส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรี ประชากร คือ 
นักเรียนหลักสูตรระยะส้ันท่ีลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2563 วิชางานประดิษฐ์  
ของใช้จากผ้า วิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง จ านวน 35 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย คือ ส่ือการสอน
มัลติมีเดีย แบบทดสอบภาคปฏิบัติ แบบประเมินประสิทธิภาพของส่ือมัลติมีเดีย และแบบประเมิน
ความพึงพอใจ สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย 
พบว่า 1) ประสิทธิภาพของส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือ
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สุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง ในภาพรวมมีประสิทธิภาพเท่ากับ  
80.17/ 87.31 ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ 2) การประเมินความคิดเห็นต่อส่ือการสอนมัลติมีเดีย 
การปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่าง 
นครหลวง พบว่า มีความเหมาะสม มีความเป็นไปได้ และความเป็นประโยชน์อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
ทุกด้าน และ 3) นักเรียนมีความพึงพอใจต่อส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์  
เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวงอยู่ในระดับมากท่ีสุดทุกด้าน 

จิราพัทธ์ แก้วศรีทอง (2563) ได้การพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับผู้สูงอายุ
โดยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน จังหวัดพิษณุโลก การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนา
คู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับผู้สูงอายุ โดยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชนจังหวัดพิษณุโลก 
2) เพื่อประเมินความเหมาะสมของคู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับผู้สูงอายุด าเนินการศึกษา    
3 ขั้นตอน ได้แก่ ขั้นตอนท่ี 1 การศึกษาถึงความต้องการและสภาพปัญหาการฝึกอบรมทักษะอาชีพ
จากบุคคลผู้มีส่วนเกี่ยวข้องและผู้สูงอายุ ขั้นตอนท่ี 2 การพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับ
ผู้สูงอายุประเมินและวิพากษ์โดยผู้เช่ียวชาญจ านวน  5 ท่าน และขั้นตอนท่ี 3 การประเมินความ
เหมาะสมของคู่มือโดยบุคคลผู้มีส่วนเกี่ยวข้องจ านวน 15 คน โดยใช้แบบประเมินความเหมาะสมสถิติ
ท่ีใช้ ได้แก่ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า คู่มือการฝึกอบรมทักษะอาชีพ
ส าหรับผู้สูงอายุท่ีได้พัฒนาขึ้นประกอบด้วย ท่ีมาและความส าคัญวัตถุประสงค์ประโยชน์รูปแบบ และ
หลักการจัดฝึกอบรมเนื้อหา ส่ือวัสดุอุปกรณ์ วิทยากร และบุคลากรในการด าเนินกิจกรรม ระยะเวลา
การประเมินผล และการเผยแพร่ผลการด าเนินกิจกรรมส าหรับผลการประเมินความเหมาะสมของ
คู่มือประกอบด้วย ด้านเนื้อหา ด้านการใช้ภาษา ด้านการออกแบบ ด้านรูปเล่ม ด้านภาพประกอบ 
และด้านการน าไปใช้ประโยชน์ พบว่า ได้รับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ีย  
เท่ากับ 4.46 

ประภานุช ถีสูงเนิน และคณะ (2562) ท าการศึกษาการพัฒนาส่ือคอมพิวเตอร์ 
ช่วยการเรียนรู้เรื่องการตัดเย็บผ้า โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาส่ือคอมพิวเตอร์ช่วยการเรียนรู้ 
เรื่องการตัดเย็บผ้า 2) ประเมินคุณภาพบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน  3) ประเมินคุณภาพ 
ด้านมัลติมีเดีย และ 4) ศึกษาค่าประสิทธิภาพของบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน ตามเกณฑ์ 75/75  
โดยกลุ่มตัวอย่าง คือ นักศึกษาช้ันปีท่ี 1 ภาค กศ.ปช. ปีการศึกษา 2561 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
(คหกรรมศาสตร์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ท่ีเรียนรายวิชา 419105 ส่ิงทอและเครื่องนุ่งห่ม 
จ านวน 25 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) ส่ือคอมพิวเตอร์ช่วยการเรียนรู้ เรื่องการตัดเย็บผ้า 
2) แบบประเมินคุณภาพบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอนโดยผู้เช่ียวชาญด้านเนื้อหา 3) แบบประเมิน
คุณภาพด้านมัลติมี เ ดียโดย ผู้ เ ช่ียวชาญด้านมัล ติมี เ ดีย  และ  4)  แบบทดสอบการเรียนรู้   
โดยการประเมินผลจะน าค่าท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าความสอดคล้อง และ
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ค่าผลการประเมินประสิทธิภาพการเรียนรู้ (E1/E2) เนื้อหาของส่ือมัลติมีเดีย ประกอบด้วย บทน า 
ช้ีแจงบทเรียน วัตถุประสงค์ เมนูหลัก แบบทดสอบก่อนเรียน เนื้อหาบทเรียน แบบทดสอบท้ายบท 
และบทสรุป โดยเนื้อหาบทเรียน แบ่งออกเป็น 3 เรื่อง ได้แก่ เครื่องมือและอุปกรณ์เย็บผ้า การวัดตัว 
และการสร้างแบบ เนื้อหาถูกถ่ายทอดในรูปแบบภาพเคล่ือนไหวประกอบเสียงอธิบาย พร้อมข้อความ
บรรยายอย่างชัดเจนทีละขั้นตอน เพื่อให้ผู้เรียนสามารถศึกษา ทบทวนเนื้อหาได้ด้วยตนเองตลอดเวลา 

สนธยา ยิ่งบุญ และคณะ (2561) ได้ท าการศึกษาเรื่องงานสร้างสรรค์จากดอกบัว 
ส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น วิทยาลัยนาฏศิลปสุพรรณบุรี การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 
1) พัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม เรื่องงานสร้างสรรค์จากดอกบัวส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น 
วิทยาลัยนาฏศิลปสุพรรณบุรี  และ 2) ศึกษาผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมเรื่องงานสร้างสรรค์ 
จากดอกบัว กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ นักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น วิทยาลัยนาฏศิลป
สุพรรณบุรี ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2559 ท่ีสมัครเข้ารับการฝึกอบรม จ านวน 30 คน เครื่องมือ 
ท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) หลักสูตรฝึกอบรม 2) แบบทดสอบ ท่ีมีค่าความเช่ือมั่นเท่ากับ 0.874  
3) แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานสร้างสรรค์จากดอกบัว และ 4) แบบประเมินเจตคติ ซึ่งมีค่า 
ความเช่ือมั่นเท่ากับ 0.853 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การทดสอบที และ
การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ผลการวิจัย พบว่า 1) หลักสูตรฝึกอบรม เรื่องงานสร้างสรรค์จากดอกบัว 
มีองค์ประกอบของหลักสูตร ดังนี้ หลักการ จุดมุ่งหมายของหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตรฝึกอบรม 
ขอบข่ายเนื้อหา กิจกรรมในการฝึกอบรม ส่ือและวัสดุอุปกรณ์/แหล่ง วิทยาการการวัดผลและ
ประเมินผล ระยะเวลาท่ีใช้ในการฝึกอบรม เอกสารประกอบการฝึกอบรม ได้แก่ คู่มือหลักสูตร
ฝึกอบรม ก าหนดการฝึกอบรม และแผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรม ซึ่งผลการประเมินหลักสูตร 
ฉบับร่าง พบว่า มีความสอดคล้องเหมาะสม 2) การใช้หลักสูตรฝึกอบรม เรื่องงานสร้างสรรค์ 
จากดอกบัว พบว่า (1) ความรู้เกี่ยวกับงานสร้างสรรค์จากดอกบัวของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น 
หลังการฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการฝึกอบรม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  (2) ทักษะการ
ปฏิบัติงานสร้างสรรค์จากดอกบัวของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้นหลังการฝึกอบรมอยู่ในระดับดี 
และ (3) เจตคติต่องานสร้างสรรค์จากดอกบัวของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้นหลังการฝึกอบรม 
อยู่ในระดับมาก 

2.5.4  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการจัดการความรู้ 
 ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล (2566) ด าเนินการวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ 2) ศึกษาการผลิตผ้าหม้อห้อม 
ของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ และ 3) จัดท าคู่มือการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ ผู้ศึกษาใช้การวิจัยแบบผสมผสาน  
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(Mixed Method) ประกอบด้วยวิธีวิ จัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) และวิจัยเชิงทดลอง 
(Experimental Research) ประชากรท่ีใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ปราชญ์ชุมชน ผู้ประกอบการผ้าหม้อ
ห้อม และนักวิชาการในพื้นท่ีจังหวัดแพร่ ด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง ( In-depth 
Interview with Structure) การสุ่มกลุ่มตัวอย่างเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) และ
แบบลูกโซ่หรือ ลูกโซ่  (Snowball Sampling)  และการสัง เกตแบบมี ส่วนร่วม (Participant 
Observation) เครื่องมือท่ีใช้ ในการวิ จัย ประกอบด้วยแบบสัมภาษณ์เชิงลึก แบบสอบถาม 
ความพึงพอใจ และแบบประเมินความเหมาะสม สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วย  
การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ค่าความถี่ ค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า 
กลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ แบ่งองค์ความรู้ได้ 3 ด้าน คือ 1) องค์ความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเกี่ยวกับห้อม 2) การจัดการความรู้เกี่ยวกับการผลิตเนื้อห้อมเปียกและการผลิตผ้าหม้อห้อม  
3) กลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ การผลิตเนื้อห้อมเปียกสูตรมาตรฐาน มีอัตราส่วน  
ใบห้อม 1 กิโลกรัม ต่อน้ า 10 ลิตร แช่หมัก 48 ช่ัวโมง และใช้อัตราส่วนปูนขาว 12 กรัม ต่อน้ าหมัก
ห้อม 1 ลิตร การทดสอบส่ิงทอตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผ้าหม้อห้อม ผลรวมเฉล่ียอยู่ในระดับดี 
ความพึงพอใจของผู้ประกอบการผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติท่ีมีต่อการใช้งานเนื้อห้อมเปียกสูตร
มาตรฐาน ผลรวมมีค่าเฉล่ีย X̅ = 4.37 คิดเป็นร้อยละ 87.40 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และ
ประเมินความเหมาะสมของคู่มือ โดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 24 คนรายการประเมินคู่มือมี 3 ด้าน คือ  
1) ด้านลักษณะรูปแบบเล่มคู่มือ 2) ด้านเนื้อหาภายในคู่มือ และ  3) ด้านการน าไปใช้ประโยชน์   
สรุปผลการประเมินความเหมาะสม รวมท้ัง 3 ด้าน มีค่าเฉล่ีย X̅ = 4.60 คิดเป็นร้อยละ 92.03  
ระดับความเหมาะสมมากท่ีสุด 

นิตยา สีคง และ จักรพงษ์ แพทย์หลักฟ้า (2565) ด าเนินการวิจัยเรื่องการจัดการ
ความรู้ก ลุ่มทอผ้ายกศูนย์ ศิลปาชีพบ้านเนินธัมมัง จังหวัดนครศรีธรรมราช  การวิ จัยครั้งนี ้
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการจัดการความรู้ของกลุ่มทอผ้ายก ศูนย์ศิลปาชีพบ้านเนินธั มมัง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพโดยยึดทฤษฎีกระบวนการจัดการความรู้ 
ของส านักงานคณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ ในการวิจัยใช้การเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง
จ านวน 12 คน ท่ีได้มาจากการเลือกแบบเจาะจงผู้ให้ข้อมูลประกอบด้วยช่างทอผ้า ผู้ถ่ายทอด 
การทอผ้า และผู้ท่ีเกี่ยวข้องในการจัดการความรู้ของศูนย์ศิลปาชีพบ้านเนินธัมมัง ด าเนินการวิจัย 
ด้วยการศึกษา และเก็บข้อมูลจากเอกสารและข้อมูลภาคสนาม โดยใช้การสัมภาษณ์ การสอบถาม 
และการสังเกต น ามาวิเคราะห์เรียบเรียงแบบพรรณนา วิเคราะห์กลุ่มทอผ้ายกศูนย์ศิลปาชีพ 
บ้านเนินธัมมัง  จังหวัดนครศรีธรรมราช มีกระบวนการจัดการความรู้ ท่ีสอดคล้องกับทฤษฎี
กระบวนการจัดการความรู้ของ กพร. ท้ัง 7 ขั้นตอน ดังนี้ 1) การบ่งช้ีความรู้ 2) การสร้างและแสวงหา
ความรู้ 3) การจัดการความรู้ให้เป็นระบบ 4) การประมวลและกล่ันกรองความรู้ 5) การเข้าถึงความรู้ 
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6) การแบ่งปันและแลกเปล่ียนความรู้ 7) การเรียนรู้ ผลการศึกษา พบว่า การร่วมกันด าเนินงานในแต่
ละขั้นตอนนั้นท าให้บรรลุเป้าหมาย ในการท่ีจะฟื้นฟูผ้ายกเมืองนคร การสร้างอาชีพและรายได้ 
ให้แก่สมาชิก โดยการอนุรักษ์และพัฒนาองค์ความรู้ของผ้ายกเมืองนครนั้น ใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ด้านการถ่ายทอดความรู้  (สอน) และกระบวนการจัดการความรู้ด้านการผลิต ควบคู่กันไป 
ท าให้เกิดการเรียนรู้ ท่ีส่งผลให้เกิดการพัฒนางาน พัฒนาคน พัฒนาองค์กร และพัฒนาชุมชน 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

ดวงรักษ์ จันแตง (2564) ท าการศึกษาเรื่องการจัดการความรู้มรดกภูมิปัญญา 
ทางวัฒนธรรมผ่านการมีส่วนร่วมของชุมชน กรณีผ้าซิ่นน้ าอ่าง จังหวัดอุตรดิตถ์  งานวิจัยนี้ 
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการรวบรวมความรู้มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม การจัดการความรู้ 
มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม และการถ่ายทอดมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมแก่คนรุ่นใหม่ 
โดยชุมชนมีส่วนร่วม โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ เก็บรวบรวมข้อมูลจากการสนทนากลุ่ม 
กับช่างทอผ้า การสัมภาษณ์เชิงลึกด้วยการใช้ค าถามแบบกึ่งมีโครงสร้าง จากนายก อบต.น้ าอ่าง และ
พัฒนาชุมชนจังหวัดอุตรดิตถ์ และรวบรวมข้อมูลจากเอกสารต่าง ๆ เช่น หนังสือ งานวิจัย บทความ
ทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้อง เป็นต้น ผลการศึกษา พบว่า 1) ชุมชนน้ าอ่างรวบรวมความรู้มรดกภูมิปัญญา 
ทางวัฒนธรรมการทอผ้าซิ่นตีนจก เช่น ระลึกได้ถึงวิธีการทอผ้า กระบวนการทอผ้า ฯลฯ ท่ีช่างทอผ้า
ส่ังสอนกันจากรุ่นสู่รุ่น และ อบต.น้ าอ่าง น าข้อมูลจากช่างทอในชุมชนมารวบรวมเป็นหนังสือการทอ
ผ้าช่ินตีนจก และจัดต้ังศูนย์การเรียนรู้การทอผ้าเพื่อเป็นแหล่งข้อมูลอ้างอิงของชุมชน และให้ผู้สนใจ
แสวงหาความรู้ 2) ชุมชนน้ าอ่างมีการจัดการความรู้ ประกอบด้วย (1) การบ่งช้ีความรู้ คือ ความรู้
พื้นฐานท่ีช่างทอผ้าต้องมี เช่น วัตถุ ดิบในการทอผ้า การคัดเลือกและเลือกซื้อวัตถุดิบ ฯลฯ  
(2) การแสวงหาความรู้ช่างทอผ้าได้รับความรู้จากการร่วมอบรม ศึกษาดูงานท่ี อบต.น้ าอ่าง หรือ
พัฒนาการชุมชนจังหวัดอุตรดิตถ์จัดขึ้น (3) การจัดเก็บความรู้อย่างเป็นระบบ การประมวล กล่ันกรอง
ความรู้ และเข้าถึงความรู้การจัดเก็บความรู้ของกลุ่มช่างทอผ้าใช้การทอตัวอย่างลายผ้าเก็บไว้ศึกษา 
ช่างทอท่ีสนใจสามารถศึกษาลายผ้าท่ีเก็บไว้ได้ ส่วน อบต.น้ าอ่างจัดเก็บความรู้ด้วยการรวบรวม  
ลายผ้า วิธีการทอผ้าจากช่างทอใส่รูปแบบหนังสือ ผู้ท่ีสนใจสามารถขอศึกษาลายผ้าได้ (4) การแบ่งปัน
และแลกเปล่ียนเรียนรู้กลุ่มช่างทอผ้าน าผลงานมาวิจารณ์ระหว่างกัน (5) การเรียนรู้เพื่อการน าความรู้
ไปประยุกต์ใช้ เช่น การน าความรู้การย้อมสีธรรมชาติมาย้อมเส้นฝ้ายเส้นไหมให้สีติดทนนานยิ่งขึ้น 
และ 6) ชุมชนน้ าอ่างมีการถ่ายทอดมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมแก่คนรุ่นใหม่ ช่างทอผ้าสอน 
การทอผ้าแก่คนรุ่นใหม่และผู้สนใจสามารถขอศึกษาท่ีศูนย์การเรียนรู้ท่ีชุมชนต้ังขึ้นเพื่อสืบสาน
วัฒนธรรมการทอผ้าต่อไป 
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ชวาลา ละวาทิน (2564) ด าเนินการท าวิจัยเรื่องการจัดการความรู้ของชุมชน 
อ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ด้ังเดิมท่ีมาจาก 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชน และศึกษารูปแบบการจัดการความรู้ของชุมชน อ าเภอคลองหลวง 
จังหวัดปทุมธานี เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยศึกษาจากชุมชนในสามต าบล ได้แก่ ต าบลคลองสาม 
ต าบลคลองห้า และต าบลคลองหก ผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 17 คน เก็บรวบรวมข้อมูล โดยวิธีการ
สัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม การสังเกต การบันทึกภาพและวิดีโอ และเวทีประชาคม ท าการวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยการตรวจสอบแบบสามเส้า ผลการวิจัย พบว่า ความรู้ดั้งเดิมท่ีมาจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของ
ท้ังสามต าบล มีดังนี้ 1) ต าบลคลองสาม คือ ตะกร้าสาน การทอเส่ือ การดองหน่อไม้ และระหัดวิดน้ า 
2) ต าบลคลองห้า คือ หมี่กรอบส้มซ่า และการท าน้ าพริก 3) ต าบลคลองหก คือ เครื่องจักสาน 
งานหัตถกรรมสีทอง กระยาสารทน้ าอ้อย ขนมต้มสามสี และข้าวเกรียบเห็ดสมุนไพร ส่วนรูปแบบ 
การจัดการความรู้ของชุมชนมีรูปแบบ ดังนี้  1) การก าหนดความรู้  2) การแสวงหาความรู้   
3) การแลกเปล่ียนความรู ้4) การจัดเก็บความรู้ และ 5) การถ่ายทอดความรู้ 

ทิวากร เหล่าลือชา (2564) ท าการศึกษาเรื่องรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
ทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุในจังหวัดมุกดาหาร (รูปแบบ KMEF) วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์  
เพื่อ 1) ศึกษาสภาพและปัญหาของการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกร
ผู้สูงอายุ 2) พัฒนารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ  
3) เทดลองใช้รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ และ  
4) หาประสิทธิผลของรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ
ในจังหวัดมุกดาหารเป็นการวิจัยแบบผสมผสานระหว่างเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ  มีเครื่องมือ 
การวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์ และแบบสอบถาม และมีกลุ่มตัวอย่าง ประกอบด้วย กลุ่มผู้สูงอายุ  
กลุ่มภาครัฐ กลุ่มภาคเอกชนและลูกค้า และกลุ่มผู้เช่ียวชาญ รวมกลุ่มเป้าหมายการวิจัย จ านวน  
600 คน ท่ีมาจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ  แล้วน าข้อมูลท่ีรวบรวมได้จาก
แบบสอบถามมาวิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ประกอบด้วย ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และ  Factor Analysis (EFA,CFA) และน าข้อมูลท่ีรวบรวมได้จากแบบสัมภาษณ์ 
มาวิเคราะห์แบบเชิงเนื้อหา ผลการวิจัย พบว่า 1) สภาพและปัญหาการด าเนินการจัดการเรียนรู้ 
ของชุมชนขาดการพัฒนาการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ   
ขาดการจัดการห่วงโซ่มูลค่าของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุเชิงระบบต้นทาง กลางทาง และปลายทาง 
แนวทางกลยุทธ์การจัดการความรู้ภูมิปัญญา คือ E = Externalization และแนวทางกลยุทธ์ 
การจัดการความรู้  คือ Customer 2) การพัฒนาของรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
ทางการตลาดของชุมชนผู้สูงอายุ พบว่า มีองค์ประกอบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 5KM และ 
มีองค์ประกอบการจัดการทางตลาด 6P 3) ผู้วิจัยได้พัฒนารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
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ทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุภายใต้แนวคิด KMEF : Knowledge Marketing Elderly 
Farmer ประกอบด้วยกระบวนการเรียนรู้ 3 กระบวนการ และมีข้ันตอนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
5 ขั้น ได้พัฒนาหลักสูตรนักจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุหรือ
รู ป แ บ บ  CMEF ( Community Marketing Elderly Farmer)  มี จ า น ว น  45 ช่ั ว โ ม ง  แ ล ะ  
4) ได้น ารูปแบบและหลักสูตรท่ีพัฒนาขึ้นไปทดลองใช้โดยการฝึกอบรมกับชุมชนเป้าหมาย จ านวน 3 
กลุ่ม พบว่า มีผลการเรียนรู้ระดับมาก  

 

 

 ภาพที่ 2.4  รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดชุมชนเกษตรผู้สูงอายุในจังหวัด     
        มุกดาหาร (รูปแบบ KMEF) 

ที่มา:  ทิวากร เหล่าลือชา (2564) 
 

จิติยาภรณ์ เชาวรากุล (2564) ได้ท าการศึกษาเรื่องการวิเคราะห์องค์ประกอบ 
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถาน ศึกษาในเขตพื้น ท่ีการ ศึกษาประถม ศึกษา
พระนครศรีอยุธยา การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาระดับการจัดการความรู้และ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาในเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา และ  
2) เพื่อศึกษาองค์ประกอบการจัดการความรู้และภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาเขตพื้นท่ีการศึกษา
ประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือ
ในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากครูในสถานศึกษาเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา 
จ านวน 380 คน จาก 94 โรงเรียนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ 
ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ และองค์ประกอบเชิงยืนยัน 
ผลการวิจัย พบว่า สภาพการณ์จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาเขตพื้นท่ีการศึกษา
ประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยาภาพรวมอยู่ในระดับมาก อันดับแรก ได้แก่ การน าความรู้ 
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ไปประยุกต์ใช้ ล าดับถัดมา ได้แก่ ด้านการสร้างความรู้ด้านแลกเปล่ียนความรู้ ด้านการแสวงหาความรู้ 
ด้านประมวลความรู้เป็นหมวดหมู่ ด้านการถ่ายทอดความรู้ ด้านก าหนดความรู้ ด้านการจัดเก็บความรู้ 
ตามล าดับ ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน พบว่า องค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาในเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา ได้แก่  
การก าหนดองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น การบันทึกและจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
การแสวงหาองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น ความภาคภูมิใจในงาน การเช่ือมโยงและถ่ายทอดความรู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น การแลกเปล่ียนเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น และการบันทึกและการจัดเก็บองค์ความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ตามล าดับ โดยมีน้ าหนักขององค์ประกอบระหว่าง 0.50-0.80 

 

       
      ภาพที่ 2.5  องค์ประกอบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาในเขตพื้นท่ี 
                      การศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา 
      ที่มา:  จิติยาภรณ์ เชาวรากุล (2564) 
 

จันติมา จันทร์เอียด (2564) ท าการศึกษาเรื่องรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชน จังหวัดสงขลา มีวัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษารูปแบบกระบวนการและปัจจัยแห่งความส าเร็จของการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน โดยมีวิสาหกิจชุมชน 6 กลุ่ม ผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ผู้อาวุโส/ปราชญ์ ชุมชน  
1 คน/กลุ่ม ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 1 คน/กลุ่ม และผู้ประกอบอาชีพการจักสาน ไม่น้อยกว่า 5 ปี 
7 คน/กลุ่ม รวมท้ังหมด 54 คน ใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ซึ่งการเลือกผู้ให้ข้อมูลหลักเป็นการเลือก
แบบเจาะจง ผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรม 
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เครื่องจักสาน ประกอบด้วย 2 ลักษณะ คือ 1) ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้ังเดิม และ 2) ความรู้ใหม่ 
ท่ีน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ส าหรับกระบวนการจัดการความรู้  พบว่า มี 5 ขั้นตอน คือ  
(1) การก าหนดความรู้จากบรรพบุรุษมาก าหนดผลิตภัณฑ์ผ่านการคิดและตัดสินใจร่วมกันของสมาชิก
กลุ่ม (2) การแสวงหาและยึดกุมความรู้เป็นความรู้ได้มาจากท้ังภายในและภายนอกกลุ่ม เพื่อให้เกิด
ความรู้ เพิ่มขึ้น (3) การแลกเปล่ียนความรู้ในกลุ่มเพื่อให้สมาชิกกลุ่มมีทักษะการผลิตมากขึ้น  
(4) การจัดเก็บความรู้เป็นการจดจ าด้วยการฝึกปฏิบัติ และ (5) การถ่ายทอดความรู้จากบุคคลสู่บุคคล
โดยการสาธิต ส่วนปัจจัยแห่งความส าเร็จของการจัดการความรู้ พบว่า สมาชิกกลุ่มมีส่วนร่วมเปิดใจ
ยอมรับส่ิงใหม่ ๆ มีความเช่ือมั่นผู้น ากลุ่มรวมไปถึงข้อค้นพบของการวิจัย คือ “การพึ่งตนเอง”  
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนซึ่งเกิดจากการเรียนรู้ร่วมกัน นอกจากนั้นประชาชนในชุมชนยังเห็นคุณค่า 
และหันมาใช้สินค้าท่ีผลิตจากสมาชิกกลุ่มของภูมิปัญญาท้องถิ่นหัตถกรรมจักสานมากขึ้น เพื่อสามารถ
ขยายผลน าไปสู่การสร้างการมีส่วนร่วมของการรวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอย่างยั่งยืน  

ศศิพงษ์ ศรีสวัสด์ิ และ ปริณ ทนันชัยบุตร (2564) ท าการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบ
การจัดการเรียนรู้ตามแนวคอนสตรัคติวิสต์ ด้วยวิธีสแกฟโฟลด์ เพื่อส่งเสริมความสามารถการเขียน 
เชิงสร้างสรรค์ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนารูปแบบ 
การจัดการเรียนรู้ตามแนวคอนสตรัคติวิสต์ ด้วยวิธีสแกฟโฟลด์ เพื่อส่งเสริมความสามารถการเขียน
เชิงสร้างสรรค์ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี ด าเนินการใช้กระบวนการวิจัยและพัฒนา ซึ่งแบ่งออกเป็น  
3 ขั้นตอน ดังนี้ ขั้นตอนท่ี 1) พัฒนาคุณภาพของรูปแบบการจัดการเรียนรู้  ขั้นตอนท่ี 2) พัฒนา
ประสิทธิภาพของรูปแบบการจัดการเรียนรู้ตามเกณฑ์ 70/70 ขั้นตอนท่ี 3) ศึกษาผลความสามารถ
การเขียนเชิงสร้างสรรค์ก่อนเรียนและหลังเรียนด้วยรูปแบบการจัดการเรียนรู้กลุ่มตัวอย่าง  ได้แก่ 
นักศึกษาระดับปริญญาตรี ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 โดยการเลือกแบบเจาะจง เครื่องมือ 
ท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ รูปแบบการจัดการเรียนรู้ แบบวัดความสามารถการเขียนเชิงสร้างสรรค์
ผลการวิจัย พบว่า 1) รูปแบบการจัดการเรียนรู้ท่ีพัฒนาขึ้นมีคุณภาพอยู่ในระดับมาก 2) รูปแบบ 
การจัดการเรียนรู้มีประสิทธิภาพของกระบวนการมีคะแนนเฉล่ียร้อยละ 77.35 และประสิทธิภาพ 
ของผลผลิตมีคะแนนเฉล่ียร้อยละ 76.97 สูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด คือ 70/70 3) ความสามารถ 
ในการเขียนเชิงสร้างสรรค์ก่อนและหลังเรียน พบว่า คะแนนทดสอบหลังเรียนสูงกว่าคะแนนทดสอบ
ก่อนเรียนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

อรยา สุขนิตย์ และ สุรสิทธิ์ ศักดา (2563) การด าเนินการวิจัยเรื่อง ระบบจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาระบบ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน  2) ศึกษาผลการทดลองใช้ระบบ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน และ 3) ศึกษาการยอมรับ 
ของผู้ใช้งานท่ีมีต่อระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน
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กลุ่มเป้าหมายท่ีใช้ในการวิจัยประกอบด้วย ผู้สูงอายุ บุคคลในชุมชนทอผ้า และบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจ
การทอผ้า จ านวน 35 คนโดยเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) ระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
การทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน 2) แบบประเมินความเหมาะสมของระบบและ  
3) แบบสอบถามการยอมรับการใช้เทคโนโลยีของผู้ใช้ต่อระบบสถิติท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ ค่าเฉล่ีย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิ จัย พบว่า ระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้า 
ของ ผู้ สู งอายุ ใน เ ขตภาค ใ ต้ตอนบน  ประกอบด้วย  2 ส่ วน  ไ ด้แก่  1)  ส่ วน ผู้ ใ ช้  ไ ด้แก่   
(1) ผู้ใช้ (2) ผู้กรอกข้อมูล และ (3) ผู้ดูแลระบบ 4) โมดูล จ านวน 5 โมดูล ได้แก่ (1) ข้อมูลผู้ใช้  
(2) ชุมชนทอผ้า (3) ภูมิปัญญาการทอผ้า (4) ขั้นตอนการทอผ้า และ (5) การประเมินผล 
ความพึงพอใจ 2) ผลการทดลองใช้ระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้
ตอนบน จากผู้ใช้ในกลุ่มผู้กรอกข้อมูลครอบคลุมประเด็นของการทดสอบระบบสารสนเทศ  
โดยรวมมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด (X̅ = 4.50, S.D. = 0.45) และ 3) ผลการยอมรับ 
ของผู้ใช้งานโดยผู้ใช้มีความรู้ความเข้าใจจากข้อมูลท่ีได้รับจากระบบสารสนเทศ โดยกลุ่มผู้เรียนรู้ 
การทอผ้า ผลการยอมรับจากผู้ท่ีเคยเรียนรู้ การทอผ้า โดยรวมอยู่ในระดับมาก (X̅ = 4.47,  
S.D. = 0.37) และผู้ท่ีไม่เคยเรียนรู้การทอผ้าโดยรวมอยู่ในระดับมาก (X̅ = 4.29, S.D. = 0.65) 

ทิวากร เหล่าลือชา (2563) การวิจัยเรื่องรูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด 
ของชุมชนท่องเท่ียวในจังหวัดมุกดาหาร (รูปแบบ CMLT) การวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษา
สภาพและปัญหาการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด 2) ศึกษาองค์ประกอบของรูปแบบการจัดการเรียนรู้
ทางการตลาด 3) สร้างและพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด 4) เพื่อด าเนินการ 
ตามรูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด และ 5) หาประสิทธิผลของรูปแบบ การจัดการเรียนรู้
ทางการตลาดของชุมชนท่องเท่ียวในจังหวัดมุกดาหาร กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 3 กลุ่ม ประกอบด้วย 
กลุ่มชุมชน กลุ่มภาครัฐ กลุ่มภาคเอกชนและลูกค้า และกลุ่มผู้เช่ียวชาญ เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย คือ  
แบบสัมภาษณ์ ท่ีมีค่า IOC = 0.89 - 0.91 และแบบสอบถามชุดท่ี 1 - 4 มีค่า α = 0.98 สถิติท่ีใช้
วิเคราะห์ ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า สภาพการณ์
ด าเนินการทางการตลาดขาดการพัฒนาการเรียนรู้ทางด้านการตลาด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ  
การจัดการห่วงโซ่มูลค่าของชุมชนท่องเท่ียว ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบรูปแบบการจัดการเรียนรู้
ทางการตลาดของชุมชนมีจ านวน 9 องค์ประกอบ และมีองค์ประกอบการจัดการทางตลาด 9P  
ผู้วิจัยสร้างและพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาดของชุมชน ภายใต้แนวคิด CMLT 
(Community marketing learning tourism) ท าให้ได้รูปแบบและหลักสูตรท่ีมีความเหมาะสม  
(X̅ = 4.62) น าไปท าการฝึกอบรม พบว่า ภาพรวมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด ( X̅ = 4.48) 
และ 5) ประสิทธิผลของรูปแบบท่ีพัฒนาขึ้น โดยใช้แนวคิด BSC พบว่า มุมมองการเงิน จ านวน
ยอดขายเพิ่มขึ้น (X̅ = 4.66) มุมมองลูกค้ามีการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
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(X̅  = 4.51) มุมมองกระบวนการภายในมีการรวมกลุ่มทางการตลาด ( X̅ = 4.61) และมุมมอง 
การเรียนรู้และการพัฒนามีการประเมินทางการตลาด (X̅ = 4.58)  

เสาวคนธ์ ศรีสุคนธรัตน์ และคณะ (2563) ท าการวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้
วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านจังหวัดพังงา กรณีศึกษาอ าเภอทับปุด มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการจัดการ
ความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านอ าเภอทับปุด จังหวัดพังงาโดยศึกษาเนื้อหา 2 ส่วน ประกอบด้วย  
1) การจัดการความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน ได้แก่ การสร้างองค์ความรู้ (knowledge creation) 
การจัดเก็บความรู้ (knowledge storage) การแบ่งปันความรู้ (knowledge sharing) การประยุกต์ใช้
ความรู้ (knowledge application) 2) อาหารพื้นบ้าน ได้แก่ อาหารพื้นบ้านยอดนิยม (Popular 
local food) อาหารพื้นบ้านหายาก (Rarelocal food) อาหารหวาน (Dessert) ตัวอย่าง คือ บุคคล 
ท่ีมีความรู้ความช านาญด้านการท าอาหารพื้นบ้านเป็นท่ียอมรับของคนในชุมชนจ านวน 11 ราย  
ใช้วิธีการเลือกตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposivesampling) เครื่องมือท่ีใช้เป็นแบบสัมภาษณ์ 
เก็บรวบรวมข้อมูลเชิงบรรยาย ผลการศึกษา พบว่า บุคคลภูมิปัญญาท่ีให้ข้อมูลจ านวน 11 คน  
เก็บรวบรวมข้อมูลการจัดการความรู้อาหารพื้นบ้าน 26 สูตรจ าแนกเป็นอาหารยอดนิยม 13 สูตร
อาหารหายาก 5 สูตร และขนมพื้นบ้าน 8 สูตร กระบวนการจัดการความรู้อาหารพื้นบ้าน 4 ขั้นตอน 
เก็บรวบรวมข้อมูลดังนี้ 1) การสร้างองค์ความรู้ของบุคคลภูมิปัญญาใช้วิธีการสร้างองค์ความรู้จากการ
ดูจดจ า และฝึกปฏิบัติร้อยละ 100  2) การจัดเก็บความรู้ของบุคคลภูมิปัญญาบันทึกเป็นลายลักษณ์
อักษรร้อยละ 18.18 และไม่บันทึกไว้แต่อาศัยความจ าความช านาญร้อยละ 81.82  3) การแบ่งปัน
ความรู้ถ่ายทอดความรู้ให้กับลูกหลานและเครือญาติ ต้องการถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้สนใจทุกคน 
ร้อยละ  100 วิ ธี การถ่ายทอดความรู้ ให้ ผู้สนใจมาดูวิ ธี การท าและฝึกปฏิบั ติ  ร้อยละ  100   
4) การประยุกต์ใช้ความรู้น าความรู้ไปประกอบอาชีพร้อยละ 100 ปรับเปล่ียนรสชาติให้ตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคร้อยละ 45.45 

ณิชมน ภมร และ พัชรี ตันติวิภาวิน (2563) ท าวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านวัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านภาคเหนือตอนบนของไทย มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษารูปแบบ
ของการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของ ชุมชนในท้องถิ่นภาคเหนือตอนบน 2) ศึกษา 
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านภาคเหนือตอนบนของไทยในการสร้าง 
ความมั่นคงทางด้านอาหารพื้นบ้านภาคเหนือตอนบนเพื่อเชิงพาณิชย์การเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  
เพื่อสร้างรายได้ทางเศรษฐกิจให้กับชุมชนโดยใช้ระเบียบวิธี การด าเนินการวิจัยการเรียนรู้แบบ 
มีส่วนร่วม ซึ่งกลุ่มตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ นักวิชาการด้านอาหาร นักวิชาการด้านสาธารณสุข 
นักวิชาการด้านวัฒนธรรม และตัวแทนชุมชนท่ีเป็นผู้รู้อาหารพื้นเมือง และกิจกรรมเผยแพร่  
องค์ความรู้ด้านอาหารพื้นเมืองด้วยการเลือกแบบเจาะจงใน 3 จังหวัดภาคเหนือ ประกอบด้วย  
จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และล าพูน รวมจ านวน 40 คน เครื่องมือท่ีใช้ ได้แก่ การสังเกต  
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การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และแบบประเมินความรู้เรื่องการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและ
วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยเทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการวิจัย พบว่า 1) จากกระแส 
การไหลบ่าของวัฒนธรรมข้ามชาติดังท่ีมักปรากฏให้เห็นอยู่ในปัจจุบัน การถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหาร
เหนือ คนในครอบครัวจึงมีส่วนส าคัญในการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารให้แก่สมาชิกในครอบครัว 
ของตนเองเพื่อรักษาสืบทอดวัฒนธรรมอาหารล้านนาอีกทางหนึ่ง นอกจากนี้ยังท าให้สมาชิกในชุมชน
มีความรู้เท่าทันการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ของภาวะโลกท่ีส่งผลกระทบต่อคนในท้องถิ่นอีกด้วย ฉะนั้นส่ิง
เหล่านี้จะด ารงอยู่หรือสูญหายไปหรือไม่ ขึ้นอยู่กับ ครอบครัวและชุมชนรวมไปถึงคนในรุ่นต่อ ๆ  
ไปด้วย 2) ลักษณะของการถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารพื้นเมือง/พื้นบ้าน/การเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ
เพื่อสร้างรายได้ทางเศรษฐกิจให้กับชุมชนของภาคเหนือตอนบนของไทยจ าเป็นต้องสร้างความมั่นคง
ด้านอาหารตามรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านด้ังเดิมท่ีเหมาะสมกับ
บริบทและสภาพวิถีการด าเนินชีวิตของชุมชนชาวเหนือ 3) การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ด้านอาหารพื้นบ้านเป็นองค์ความรู้ท่ีส่ังสมมาแต่ละท้องถิ่นในแต่ละยุค โดยความรู้เหล่านั้น  มักอยู่ใน
รูปแบบฝังลึกในตัวบุคคล ถ้าไม่มีการถ่ายทอดก็จะสูญหายไปกับบุคคลเหล่านั้น ดังนั้นองค์ความรู้ 
ด้านอาหารพื้นบ้าน จึงส าคัญอย่างยิ่งท่ีจะต้องมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านภูมิปัญญาท้องถิ่นออกมา
เป็นความรู้แบบชัดแจ้ง เพื่อน าไปพัฒนาอย่างต่อเนื่อง โดยท่ีไม่ท้ิงความเป็นอาหารเหนือของไทย  

พณิฐา ยงพิทยาพงศ์ และคณะ (2563) ด าเนินการวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นวัฒนธรรมการทอผ้าของชุมชนไทยโส้ อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม การวิจัย
ครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบทด้านวัฒนธรรมการทอผ้า กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญา  
การทอผ้าและแนวทางการน าภูมิปัญญาการทอผ้าของชุมชนไทยโส้มาพัฒนาเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม  
เป็นสินค้าทางวัฒนธรรม โดยใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบชุมชนมีส่วนร่วม (Participatory Action 
Research) ผลการวิจัย พบว่า ระยะเวลา 40 ปีท่ีผ่านมา การปลูกฝ้าย ปลูกคราม และการปลูกหม่อน 
เล้ียงไหม ได้เริ่มเลือนหายไปจากชุมชนไทยโส้ เนื่องจากการขยายพื้นท่ีในการท านา การสร้างบ้านพัก
อาศัยท่ีมากขึ้น อันเนื่องมาจากจ านวนประชากรเพิ่มขึ้นส่งผลให้ประเพณี “ลงข่วงเข็นฝ้าย”  
ได้เลือนหายไปจากชุมชนไทยโส้พร้อม ๆ กัน ประกอบกับการคมนาคมบนถนนสายกุสุมาลย์-ท่าอุเทน 
มีความสะดวกมากขึ้น จึงท าให้มีพ่อค้าแม่ค้าน าเส้นฝ้ายแท้จากโรงงาน เส้นใยประดิษฐ์ สีย้อมเคมี 
รวมท้ังผ้าทอจากโรงงานเข้ามาจ าหน่ายภายในชุมชนมากขึ้น ส่งผลให้ชาวไทยโส้มีทางเลือกในการ  
น าเส้นใยสังเคราะห์ และสีย้อมเคมีมาเป็นวัตถุดิบทดแทนเส้นฝ้ายเข็น และสีย้อมธรรมชาติ ท าให้ขาด 
การถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านการผลิตเส้นฝ้ายเข็น ประกอบกับครอบครัวชาวไทยโส้ในปัจจุบันนิยม  
ส่งบุตรหลานไปเรียนหนังสือในตัวจังหวัดและจังหวัดใกล้เคียง ท าให้การถ่ายทอดภูมิปัญญา  
ด้านการทอผ้าสู่บุตรหลานลดน้อยลง หลังจากผ่านกิจกรรมในการท าวิจัย ชาวไทยโส้ ต าบลโพนจาน 
เกิดความตระหนักในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาวัฒนธรรมการทอผ้าไทยโส้ และได้จัดต้ัง “พิพิธภัณฑ์ผ้า
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ทอไทยโส้” ณ วัดโพนทราย  มีการน าภูมิปัญญาด้านการออกแบบลายผ้า และกระบวนการทอผ้า 
ไทยโส้มาท าเป็นบทเรียนผ่านส่ือสมัยใหม่ในรูปแบบต่าง ๆ ของโรงเรียนบ้านโพนจาน รวมท้ัง 
การน าผลิตภัณฑ์ผ้าทอมาสร้างคุณค่าเพิ่มเป็นสินค้าทางวัฒนธรรมรูปแบบต่าง ๆ ของกลุ่มสตรี  
ทอผ้าไทยโส้ 

กนกพร ฉิมพลี (2555) ท าการศึกษาเรื่อง รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน: กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชน จังหวัดนครราชสีมา โดยมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน  กรณีศึกษา
วิสาหกิจชุมชน จังหวัดนครราชสีมา มีวิธีด าเนินการวิจัยโดยการศึกษาจากเอกสารอ้างอิงและ
การศึกษาภาคสนามในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเป้าหมาย 4 กลุ่ม ได้แก่ 1) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสานหมวก
ใบตาลบ้านล้ า อ าเภอพิมาย 2) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มจักสานผักตบชวา อ าเภอจักราช 3) วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบึงมิตรภาพ อ าเภอโนนสูง และ 4) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์จากใบตาล
บ้านยายพา อ าเภอชุมพวง การเก็บรวบรวมข้อมูลใช้การสังเกตแบบมีส่วนร่วมและไม่มีส่วนร่วม  
ไม่ต่ ากว่า 3 ครั้ง การสัมภาษณ์เชิงลึก จ านวน 20 คน การสนทนากลุ่ม (Focus Group) โดยแบ่ง
รูปแบบการจัดสนทนากลุ่มเป็น 2 ลักษณะ คือ ลักษณะท่ีเป็นทางการ และไม่เป็นทางการ กลุ่มละ
ประมาณ 3 ครั้ง ครั้งละ 49 คน ผู้ให้ข้อมูลท่ีส าคัญรวมท้ังหมด 52 คน จากการศึกษารูปแบบการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน มีองค์ประกอบท่ีส าคัญ 3 ประการ คือ 
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น กระบวนการจัดการความรู้ และเงื่อนไขท่ีมีผลต่อการจัดการความรู้   
ผลการศึกษา พบว่า 1) ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสานเกี่ยวข้องกับความรู้
ความสามารถและประสบการณ์ท่ีบรรพบุรุษได้สร้างสรรค์และถ่ายทอดสืบต่อกันมาจนกลายเป็นองค์
ความรู้ประจ าท้องถิ่นท่ีผ่านกระบวนการเรียนรู้ทางสังคมและการปลูกฝังวิธี คิดการด าเนิน
ชีวิตประจ าวันให้แก่ลูกหลาน เพื่อปฏิบัติสืบต่อกันมา 2) กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน ประกอบไปด้วย 5 ขั้นตอนท่ีส าคัญ ได้แก่ การก าหนดความรู้เกี่ยวกับ
การก าหนดผลิตภัณฑ์ ผ่านการคิดและตัดสินใจร่วมกันของสมาชิกกลุ่ม จากนั้นจึงน าไปสู่การแสวงหา
และยึดกุมความรู้ท่ีมาจากภายในกลุ่มและภายนอก เพื่อให้เกิดความรู้เฉพาะของกลุ่ม และน าไปสู่ 
การแลกเปล่ียนความรู้อย่างไม่เป็นทางการ โดยเฉพาะการแลกเปล่ียนความรู้ภายในกลุ่ม เพื่อให้
สมาชิกมีความรู้และทักษะในการผลิตมากขึ้น และเป็นท่ีมาของการจัดเก็บความรู้ในตัวบุคคล และ
การถ่ายทอดความรู้มีรูปแบบการถ่ายทอดอย่างเป็นทางการและไม่เป็นทางการ โดยกระบวนการ
จัดการความรู้ดังกล่าวมีลักษณะเป็นวงจรท่ีเมื่อถ่ายทอดความรู้ แล้วสามารถย้อนกลับไปก าหนด
ความรู้ในรูปแบบอื่น ๆ ได้อย่างต่อเนื่อง และ 3) เงื่อนไขท่ีท าให้การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านหัตถกรรมเครื่อง จักสานประสบความส าเร็จ มี  4 เงื่อนไขท่ีส าคัญ ได้แก่  (1) ความรู้ 
ด้านการจัดการความรู้ (2) วัฒนธรรมองค์การ (3) ภาวะผู้น า และ (4) โครงสร้างพื้นฐาน รวมไปถึง 
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ข้อค้นพบท่ีส าคัญของการวิจัย คือ "การพึ่งตนเอง" ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีผลิตเครื่องจักสาน  
ซึ่งจากองค์ประกอบหลักท้ัง 3 ประการนั้น น าไปสู่การพึ่งตนเองของกลุ่มองค์การชุมชนได้อย่าง
เหมาะสม โดยมีหลักการท่ีส าคัญ ได้แก่ การมีผู้น าท่ีเข้มแข็ง มีความสามัคคี การยึดหลักเศรษฐกิจ
พอเพียงในการด าเนินชีวิต และการมีใจรักในด้านการจักสาน 

วีระ บางแสง (2554) ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาคุณภาพเส้นไหมหัตถกรรม
ด้วยการจัดการความรู้ การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการจัดการความรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพ 
การผลิตเส้นไหมหัตถกรรม ใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการสัมภาษณ์ 1) กลุ่มผู้ให้ความรู้ ได้แก่ 
เครือข่ายวิสาหกิจไหม กิจกรรมส่งเสริมและพัฒนากลุ่มเกษตรกรเครือข่ายสาวเส้นไหม และ  
ศูนย์หม่อนไหมเฉลิมพระเกียรติ จ านวน 30 คน 2) กลุ่มผู้ใช้ความรู้ ได้แก่ ผู้อยู่ในครัวเรือนท่ีผลิต 
เส้นไหมหัตถกรรมจากพันธุ์ ไหมพื้นบ้ านของไทยแบบครบวงจรท้ังหมู่ บ้านในจังหวัดชัยภูมิ   
จ านวน 10 ครัวเรือน ผลการวิจัย พบว่า การจัดการความรู้ช่วยถอดความรู้ฝังลึกการผลิตเส้นไหม 
ให้ออกมาเป็นความรู้ท่ีชัดแจ้ง ได้แก่ การคัดเลือกรังไหม การสาวไหมเปลือกนอก การสาวไหมน้อย 
และการท าไจไหมท่ีมีการผลิตไม่แตกต่างกันระหว่างกลุ่มผู้ให้ความรู้ และกลุ่มผู้ใช้ความรู้ และ 
มีบางขั้นตอนท่ียังไม่มีวิธีปฏิบัติชัดเจน ได้แก่ จ านวนรังท่ีสาวไหม น้ าหนักไจไหม เมื่อน าแนวคิด  
วงจรคุณภาพมายกระดับความรู้การผลิตเส้นไหมท่ีเรียนรู้โดยการปฏิบัติ พบว่า ช่วยให้ได้วิธีปฏิบัติการ
ผลิตท่ีชัดเจนสามารถตรวจสอบได้ จากการประเมินผลผลิต พบว่า ผลผลิตเส้นไหมท่ีไ ด้ 
จากกระบวนการผลิตท่ีผ่านการจัดการความรู้มีคุณภาพตามมาตรฐานเส้นไหมไทยในระดับคุณภาพ
ช้ันหนึ่งของเส้นไหม 

Suanpang et al. (2022). ด าเนินการวิจัยเรื่อง การจัดการองค์ความรู้ด้านอัตลักษณ์
วัฒนธรรมอาหารในมรดกโลกขององค์การยูเนสโก การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาหลักสูตร
ท้องถิ่น เพื่อสนับสนุนการท่องเท่ียวเชิงอาหาร การท่องเท่ียวเชิงอาหารเริ่มมีความส าคัญในช่วงหลัง 
โควิด 19 เนื่องจากแนวโน้มของนักท่องเท่ียวท่ีน่าสนใจด้านอาหารและวัฒนธรรมในเมืองเก่า ดังนั้น 
หลายประเทศจึงเสนอประสบการณ์การท่องเท่ียวแบบใหม่ของการท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีผสมผสาน
วัฒนธรรมและอาหารในแหล่งมรดกโลก โดยเฉพาะอย่างยิ่งบทความนี้ เสนอการมีส่วนร่วม 
ในการจัดการองค์ความรู้ด้านอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม และพัฒนาหลักสูตรท้องถิ่น  เพื่อสนับสนุน 
การท่องเท่ียวเชิงอาหารในกรณีศึกษามรดกโลกของยูเนสโก อยุธยา ประเทศไทย ไม่ต้องสงสัยเลยว่า 
อยุธยาเป็นเมืองท่ีมีความสัมพันธ์หลายระดับและหลากหลายรูปแบบ และจ านวนพื้นท่ีการค้า อีกท้ัง
ยังเป็นเมืองแห่งวัฒนธรรมอาหารต้ังแต่สมัยวางรากฐานของน้ าแผ่นดินทองและมรดกทางวัฒนธรรม
มาจนถึงปัจจุบัน บทความนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อ 1) พัฒนาตัวบ่งช้ีส าคัญของวัฒนธรรมอาหารไทย  
2) ถอดรหัสภูมิปัญญาชุดอาหารของอยุธยาเมืองท่าแห่งตะวันออก และ 3) จัดท าแนวทาง 
การน าองค์ความรู้ไปใช้พัฒนาหลักสูตรท้องถิ่นท่ีอยุธยา ใช้วิธีบูรณาการระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ 
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และเชิงปริมาณ ได้แก่ 1) ผลการพัฒนาตัวชี้วัดหลักเอกลักษณ์ของอาหาร 2) ผลการจัดการชุดอาหาร 
และ 3) ผลการจัดท าแนวทางการน าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาหลักสูตรท้องถิ่น  
เพื่อรองรับการท่องเท่ียว 

Ruangsan et al. (2021) ท าการศึกษาเรื่องรูปแบบการจัดการความรู้หมอสมุนไพร
พื้นบ้านตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในประเทศไทย การแพทย์แผนไทยเป็นอีกทางเลือก 
ในการส่งเสริมสุขภาพของประชาชนในประเทศไทย โดยท่ัวไป หมายถึง ปรัชญา ความรู้ และวิธีการ
ปฏิบัติในการดูแลสุขภาพและรักษาโรคตามขนบประเพณี วัฒนธรรม และวิถีชีวิตไทย ตามยาสมุนไพร 
ปัจจุบันมีการใช้เทคนิคต่าง ๆ อย่างแพร่หลายในต าบลหนองดอน จังหวัดชัยภูมิ ประเทศไทย  
เทคนิคเหล่านี้ ถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นอันล้ าค่าหรือองค์ความรู้ท่ีเรียกว่าความรู้โดยท่ัวไป ถ่ายทอด
จากรุ่นสู่รุ่น บางครั้งหายไปเพราะขาดการถ่ายทอดความรู้หรือการจัดการความรู้ (KM) เพื่อท่ีจะรักษา
ความรู้โดยปริยายนี้ไว้ มีความจ าเป็นในการจัดการความรู้ของพวกเขา งานวิจัยนี้จึงมุ่งท่ีจะพัฒนา
รูปแบบการจัดการความรู้ส าหรับหมอสมุนไพรตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (SEP) ส าหรับ 
คนในต าบลหนองดอน จังหวัดชัยภูมิ ประเทศไทย ในการศึกษานี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ  
ท าการรวบรวมข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 30 คน ได้แก่ หมอสมุนไพร 30 คน และสมาชิกในชุมชน 
คือ นักปรัชญาท้องถิ่น นักวิชาการ และเจ้าหน้าท่ีโรงพยาบาล เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่  
การสืบสวนเชิงสารคดี การสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม หลังจากกระบวนการวิจัยท้ังหมด 
รูปแบบใหม่ของการจัดการความรู้ได้ถูกสร้างขึ้นตามหลักการของ SEP และ KM รูปแบบประกอบด้วย  
หลักการของ SEP: ความสมเหตุสมผล ความพอเพียง คุณธรรม ภูมิคุ้มกัน และความรู้ ท่ีเป็น
แนวความคิดในแนวทางปฏิบัติในการดูแลสุขภาพด้วยสมุนไพร และ TUNA model: วิสัยทัศน์ความรู้ 
การแบ่งปันความรู้  และการเข้าถึงความรู้ เป็ นกระบวนการในการอนุรักษ์โดยท่ัวไป ความรู้ 
ของนักสมุนไพรในพื้นท่ีวิจัย SEP เหมาะท่ีจะใช้เป็นแนวปฏิบัติด้านคุณธรรมและจริยธรรมในการดูแล
สุขภาพ ว่ากันว่าหมอสมุนไพรไม่ควรแค่รอบรู้แต่ต้องมีคุณธรรม และจริยธรรม สอดคล้องกับระเบียบ
สภาการแพทย์แผนไทยว่าด้วยจรรยาบรรณแพทย์แผนไทย พ.ศ. 2557 KM ของการรักษา 
ด้วยสมุนไพรประกอบด้วยชุดปฏิบัติการท่ีใช้โดยองค์กรต่าง ๆ เพื่อระบุ สร้าง แสดง และเผยแพร่
ความรู้ เพื่อประโยชน์ในการใช้งาน และการเรียนรู้ภายในต าบลหนองดอน น าไปสู่การจัดการข้อมูล 
ท่ีมีประสิทธิภาพมากขึ้น ซึ่งจ าเป็นต่อการพัฒนาสาธารณสุขในชุมชน เพื่อให้องค์กรท้องถิ่นและ  
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจัดสรรทรัพยากรในการจัดการความรู้เพื่ออนุรักษ์และพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น 

Uge et al. (2019) ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนารูปแบบการเรียนรู้สังคมศึกษาตามภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นในการปรับปรุงความรู้และทัศนคติทางสังคมของนักเรียน งานวิจัยนี้เป็นการรายงานผล
การออกแบบรูปแบบการเรียนรู้สังคมศึกษาตามภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีก าลังพัฒนา  การออกแบบ 
การเรียนรู้ท่ีปรับให้เข้ากับความต้องการการเรียนรู้ในระดับประถมศึกษา รายงานการน าเสนอ
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ประกอบด้วยผลการประเมินผู้เช่ียวชาญ การประเมินครูและนักเรียน และการประเมินผล  
การด าเนินการตามรูปแบบการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้น รูปแบบผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตออกมานั้น
สอดคล้องกับความต้องการการเรียนรู้ ผลการวิจัยพัฒนา พบว่า 1) การทดสอบแบบจ าลอง
ประสิทธิผลของการเรียนรู้ทางสังคมศึกษาตามภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้นท าได้จากมุมมองของผู้เช่ียวชาญ 
2) การทดสอบแบบจ าลองประสิทธิผลของการเรียนรู้ทางสังคมศึกษาโดยอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้น
เป็นไปได้จากมุมมองของผู้ใช้ 3) การทดสอบแบบจ าลองประสิทธิผลของการเรียนรู้ทางสังคมศึกษา
ตามภูมิปัญญาท้องถิ่นสามารถปรับปรุงความรู้และทัศนคติทางสังคมของนักเรียนระดับ IV ท่ี SDN 6 
Katobu และ SDN 3 Batalaiworu ในภาคเรียน 1 ของปีการศึกษา 2017 และ 2018 ในเขตมูนา 
จังหวัดสุลาเวสีตะวันออกเฉียงใต้ โดยรวมแล้ว ผู้เขียนสรุปได้ว่าการเรียนรู้สังคมศึกษาตามภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเป็นการสืบสานองค์ความรู้  ค่านิยมภูมิปัญญาท้องถิ่นของนักเรียนต้ังแต่อายุน้อย  
จึงได้มีการปลูกฝังทัศนคติ สร้างความรู้ และอุปนิสัยท่ีดี 

 



 

บทที่ 3 
 

วิธีด าเนินการวิจยั 
 
 

การวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีวัตถุประสงค์ใน  
การด าเนินการศึกษาเพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลาง 2) พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ  
3) เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง วิธีด าเนินการวิจัยแบบ
ผสมผสาน (Mixed Method Research) ระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research)  
การวิจัยเชิงทดลอง (Experimental research) และงานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) 
แสดงรายละเอียดวิธีด าเนินการวิจัยดังต่อไปนี้ 
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3.1  วัตถุประสงค์ท่ี 1  การศึกษาองคค์วามรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง 

3.1.1  ขั้นตอนการด าเนินการวิจัยด้วยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
 

ตารางที่ 3.1  ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 

  

วิธีการ แหล่งข้อมูล/ กลุ่มตัวอย่าง/ 
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

เคร่ืองมือ ผลที่ได้รับ 

วิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
1. รวบรวมข้อมูลจาก
เอกสารและส่ือ 
ท่ีเกี่ยวข้องขนม
ทองหยิบ 
2. การวิเคราะห์ข้อมูล
เชิงคุณภาพด้วย
วิธีการวิเคราะห์
เนื้อหา (Content 
Analysis) 
3. กลุ่มตัวอย่าง  
ใช้วิธีการเลือกแบบ
เจาะจง (Purposive 
Sampling) และ แบบ
ลูกโซ่ (Snowball 
Sampling) 

 
1.  ศึกษาแนวคิดและทฤษฎี 
ท่ีเกี่ยวข้อง 

1.1 แนวคิดเกี่ยวกับภูมิ
ปัญญาไทย 
1.2 ข้อมูลเกี่ยวกับขนม
ทองหยิบและมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
1.3 ข้อมูลเกี่ยวกับ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
1.4 ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท า
คู่มือและการจัดการความรู้ 
1.5 ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

2. กลุ่มตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลหลัก 
จ านวน 18 คน แบ่งออกเป็น  
2 กลุ่ม คือ 

2.1 ผู้ประกอบการด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 10 คน 
2.2 นักวิชาการด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 8 คน 

 
1. แบบสัมภาษณ์ 
เชิงลึก แบบมี 
โครงสร้าง / 
ปลายเปิด 
(Open- 
end / In-depth 
Interview with 
Structure) 

 
1. องค์ความรู้ 
ภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนม
ทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง 
2. (ร่าง) คู่มือ 
ภูมิปัญญาไทย
การผลิตขนม
ทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง  
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ภาพที่ 3.1  ขั้นตอนการศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 

  

การสัมภาษณ์เชิงลึกกับกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก

เลือกแบบเจาะจง โดยใช้แบบสัมภาษณ์ 

เชิงลึกแบบมโีครงสร้าง 

ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ กลุ่มผู้ประกอบการ

ขนมทองหยิบ 10 คน และกลุ่มนักวิชาการ

ด้านขนมไทย 8 คน  

รวบรวมข้อมูลทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้อง 

กับขนมทองหยิบ  

ท าการศึกษาเปรียบเทียบแบบคู่ขนาน  โดยวิเคราะห์ข้อมูลในเชิงเนื้อหา (Content Analysis) 

องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

องค์ความรู้การผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่  

1. ความเป็นมาและความส าคัญของขนมทองหยิบ  

2. องค์ประกอบของการผลิตขนมทองหยิบ  

3. ภูมิปัญญาไทยด้านการผลิตขนมทองหยิบ  

4. การสืบทอดความรู้เกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบ 

 

จากหนังสือ ต ารา งานวิจัย  

และส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 

ขั้นตอนการศึกษาองคค์วามรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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3.1.2  เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
3.1.2.1  เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสัมภาษณ์เ ชิง ลึก 

แบบมีโครงสร้าง / ปลายเปิด (Open-End / Inl-depth Interview with Structure) ส าหรับใช้ 
ในการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ และนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ กลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง ซึ่งแบ่งออกเป็น 5 ตอน ดังนี้ 

ตอนท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไป 
ตอนท่ี 2  องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
ตอนท่ี 3  ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ 
ตอนท่ี 4  การสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
ตอนท่ี 5  ข้อเสนอแนะ 

3.1.3  ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย 
 3.1.3.1  ประชากรท่ีใช้ในงานวิจัยครั้งนี้ 

1)  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
2)  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 3.1.3.2  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในงานวิจัยเชิงคุณภาพ มีผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 18 คน  
แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 

1)  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน 
2)  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน 

3.1.3.3  การคัดเลือกผู้ให้ข้อมูลหลัก ใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) และวิธีการเลือกแบบลูกโซ่ (Snowball Sampling)  

1)  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ  
 1.1)  ต้องเป็นผู้ท่ีมีประสบการณ์ในการถ่ายทอดความรู้และการผลิต 

ขนมทองหยิบ ไม่น้อยกว่า 10 ปี และ 
 1.2)  อาศัยหรือท างานอยู่ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

2)  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 1.1)  ต้องเป็นผู้ท่ีมีประสบการณ์ในการถ่ายทอดความรู้และการผลิต 

ขนมทองหยิบ ไม่น้อยกว่า 10 ปี และ 
 1.2)  อาศัยหรือท างานอยู่ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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3.1.4  การเก็บรวบรวมข้อมูล  
 3.1.4.1  ศึกษาทฤษฎี เอกสาร งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการสร้างแบบสัมภาษณ์ และ

แบบบันทึกการสัมภาษณ์ 
 3.1.4.2  ก าหนดขอบเขตและโครงสร้างของแบบสัมภาษณ์ ให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์

ของการศึกษาและเนื้อหาของกรอบแนวคิดการวิจัย 
 3.1.4.3  น าแบบสัมภาษณ์และแบบบันทึกการสัมภาษณ์ท่ีสร้างขึ้นเสนอต่ออาจารย์ 

ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ พิจารณาตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา และแก้ไขก่อนน าไปสัมภาษณ์ 
 3.1.4.4  เก็บข้อมูลจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก 

3.1.5  การวิเคราะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
การวิเคราะห์ข้อมูลภายหลังการตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของข้อมูล 

ผู้วิจัยด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง/ปลายเปิด ด้วยวิธีวิเคราะห์
ข้อมูลเชิงเนื้อหา (Content Analysis) โดยด าเนินการจัดกลุ่ม เรียบเรียงข้อมูล และสังเคราะห์ 
ตามเนื้อหาท่ีต้องการศึกษา สรุปประเด็นส าคัญ เพื่อให้ได้แนวทางจัดท า (ร่าง) คู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

3.1.6  วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ 
 3.1.6.1  ขั้นมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ศึกษาข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องจากการสืบค้นข้อมูล

เอกสารทางวิชาการ รายงานวิจัย รายงานการประชุมทางวิชาการ บทความวิชาการและวิจัย 
Documentary Research)  โดยการทบทวนแนวความคิด ทฤษฎีและวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 
Secondary 

 3.1.6.2  ขั้นทุติยภูมิ (Sources) ด าเนินการขอหนังสือเชิญจากหน่วยงาน เพื่อขอ
ความยินยอมจากผู้ถูกสัมภาษณ์ (Key Informant) ก่อนลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล โดยมีการบันทึกเสียง ภาพ 
และกระบวนการท่ีเกี่ยวข้อง ผู้วิจัยใช้วิธีสัมภาษณ์เชิงลึกและมีโครงสร้าง (In-Depth Interview with 
Structured Interview) รูปแบบค าถามแบบปลายเปิด (Open-Ended Questions) เพื่อให้อิสระแก่
ผู้ถูกสัมภาษณ์ท่ีจะให้ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเสรี น าข้อมูลท้ังหมดมาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้อหา 
(Content Analysis) ได้องค์ความรู้เพื่อจัดท าร่างคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง 

3.1.7  การตรวจสอบคุณภาพความน่าเชื่อถือ  
ผู้วิจัยเลือกใช้การตรวจสอบแบบสามเส้า เพื่อยืนยันว่าข้อมูลท่ีได้มานั้นถูกต้องและ

สอดคล้องกันหรือไม่ โดยพิจารณาจากช่วงเวลา สถานท่ี และบุคคลท่ีแตกต่างกัน และท าการ
ตรวจสอบสามเส้าด้วยวิธีวิทยาด้วยการรวบรวมข้อมูลจากหลากหลายวิธี ได้แก่ การศึกษาจากเอกสาร 
การสังเกต และการสัมภาษณ์เชิงลึก 
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3.2  วัตถุประสงค์ท่ี 2  เพ่ือการพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิ
ปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

3.2.1  ขั้นตอนการด าเนินการวิจัยด้วยวิธีวิจัยเชิงทดลอง 
 

ตารางที่ 3.2  ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 
 

  

วิธีการ แหล่งข้อมูล/ กลุ่ม
ตัวอย่าง/ 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

เคร่ืองมือ ผลที่ได้รับ 

วิธีวิจัยเชิงทดลอง 
1. คัดเลือกสูตรมาตรฐาน 

1.1 ด าเนินการเก็บผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบจากแหล่งผลิตกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง จ านวน 8 แห่ง  

1.2 ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสขนมทองหยิบ  

1.3 การทดสอบปริมาณโปรตีน
น้ าเช่ือมข้น  

1.4 การทดสอบความขุ่นน้ าเช่ือมข้น  
2. กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมใน
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด
ภาคกลาง โดยมีวิธีการดังต่อไปนี้  

2.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ขนมทองหยิบ 

2.2 การทดสอบวัดค่าสีของ
น้ าเช่ือมและขนมทองหยิบ 

2.3 การสังเกตลักษณะปรากฏของ
ขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง 

 
1. ผลิตภัณฑ์ขนม
ทองหยิบจากแหล่งผลิต
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
8 แห่ง 
2. ผู้เช่ียวชาญด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 5 คน  
3. ผู้เช่ียวชาญด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 12 คน  
4. ผู้วิจัยด าเนินการ
ทดลองในห้องปฏิบัติการ 

 
1. แบบประเมิน
ทางประสาท
สัมผัสขนม
ทองหยิบ 
2. เครื่องวัด
ปริมาณโปรตีน 
3. เครื่อง
วิเคราะห์
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (Texture 
Analyser) 
4. เครื่องวัดสี 
5. แบบรสังเกต
ลักษณะปรากฏ
ของขนม
ทองหยิบท่ีได้
จากการทดลอง 
 

 
1. สูตร
มาตรฐานการ
ผลิตขนม
ทองหยิบ 
2. ข้อมูลพื้นฐาน
ในการวาง
แผนการทดลอง
การผลิตขนม
ทองหยิบ 
3. กระบวนการ
ผลิตท่ีเหมาะสม
ในการผลิตขนม
ทองหยิบ 
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3.2.1.1  การคัดเลือกสูตรมาตรฐาน มีข้ันตอนการทดลอง 3 ขั้นตอน คือ  
 1)   คัด เ ลือกขนมทองหยิบจากแหล่งผ ลิตก ลุ่ม จั งหวั ดภาคกล าง  

จ านวน 8 แห่ง ท่ีมีการผลิตขนมทองหยิบเองอย่างต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 10 ปี 
 2)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ โดยผู้เช่ียวชาญด้าน 

ขนมทองหยิบ  จ านวน 5 คน เพื่ อ คัดเ ลือกขนมทองหยิบ ท่ีมีคะแนนการยอมรับสูง ท่ีสุด  
จ านวน 1 ตัวอย่าง  เพื่อน าสูตรดังกล่าวมาท าทดลองดัดแปลงสูตรเพื่อให้ได้สูตรมาตรฐานท่ีน าไปใช้
ทดลองในขั้นต่อไป   

3)  ทดสอบคุณสมบัติน้ าเช่ือมข้นในการผลิตขนมทองหยิบท่ีไ ด้ระดับ 
การยอมรับ 3 อันดับแรก โดยทดสอบดังนี้  

 3.1)  ปริมาณโปรตีนในน้ าเช่ือม โดยผู้วิจัยใช้น้ าเช่ือมท่ีผ่านการท า 
ขนมทองหยิบ ปริมาณ 100 กรัม วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน โดยใช้วิธีทดสอบอ้างอิง จาก In-house 
method TE-CH-042 based on AOAC (2023) 981.10. 

 3.2)  ความขุ่นของน้ าเช่ือมข้น โดย ผู้วิ จัยใช้น้ าเช่ือมท่ีผ่านการท า 
ขนมทองหยิบ วิเคราะห์การส่องผ่านแสง โดยใช้เครื่อง สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) 
ยี่ห้อ Biochrome รุ่น Libra S21 & S22 วัด % Transmittance ต้ังค าความยาวคล่ืนให เท่าใน 
ช่วง 450 นาโนเมตร (nm) 

4)  การวิเคราะห์ผลและสรุปผล เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการวางแผน 
การทดลองในขั้นต่อไป  

3.2.1.2  กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ มีขั้นตอนการทดลอง  
4 ขั้นตอน  

1)  การทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ โดยมีขั้นตอน ดังต่อไปนี้  
น าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบท่ีได้จากศึกษา ขั้นตอนท่ี 1 มาวางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 
(factorial design in RCBD) โดยท าการศึกษาปัจจัยการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้น 2 ปัจจัย คือ ปัจจัย
ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้แบ่งออกเป็น 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 1, 2, และ 3 ต่อปริมาณน้ าเช่ือมข้น และ
ปัจจัยความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 2 ระดับ คือ 65 และ 70 องศาบริกซ์ ซึ่งได้ตัวอย่างท้ังหมด  
8 ตัวอย่าง ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic 
Scale Scoring Test จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) - 9 (ชอบมากท่ีสุด) โดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 12 คน ใช้เกณฑ์ในการตัดสินทางค้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความฉ่ าน้ าเช่ือม และความชอบโดยรวม โดยมีรายละเอียด 
ดังตารางท่ี 3.3 และภาพท่ี 3.2 ขั้นตอนการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ   
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ตารางที่ 3.3  แผนการทดลองกระบวนการผลิตขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่าง ความเข้มข้นของน้ าเชื่อมข้น  
(องศาบริกซ์) 

การปรับคุณภาพน้ าเชื่อมข้นด้วย 
น้ าไข่แดง (มิลลิลิตร) 

1 65 ร้อยละ 0 
2 65 ร้อยละ 1 
3 65 ร้อยละ 2 
4 65 ร้อยละ 3 
5 70 ร้อยละ 0 
6 70 ร้อยละ 1 
7 70 ร้อยละ 2 
8 70 ร้อยละ 3 

 
2)  การทดสอบวัดเนื้อสัมผัสขนมทองหยิบ  
3)  การทดสอบวัดค่าสีของน้ าเช่ือมและขนมทองหยิบ  
4)  การสังเกตลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง  
ท าการวิเคราะห์ข้อมูลท้ัง 4 ขั้นตอน เพื่อจัดท าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ 

เพื่อในการศึกษาข้ันต่อไป 
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ภาพที่ 3.2  ขั้นตอนการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ   
  

วิเคราะห์ข้อมูลระดับคุณภาพขนมทองหยิบท่ีท าการศึกษา ขั้นตอนการศึกษากระบวนการที่เหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale Scoring 

Test จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) - 9 (ชอบมากท่ีสุด) โดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 12 คน ใชเ้กณฑใ์นการตดัสินทางคา้นลกัษณะปรากฏ ส ี

กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั ความฉ ่าน า้เช่ือม และความชอบโดยรวม 

น าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล  

(factorial design in RCBD) ท าการศึกษาการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้น 2 ปัจจัย ได้แก่  

ปริมาณน้ าไข่แดง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 ต่อปริมาณน้ าเช่ือมข้น และปัจจัย 

ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 2 ระดับ คือ 65 และ 70 องศาบริกซ์ ซึ่งได้ตัวอย่างท้ังหมด 8 ตัวอย่าง 

ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 

สังเกตลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง 

สูตรมาตรฐานการผลิตขนมทองหยิบ 

วิเคราห์ข้อมูลระดับคุณภาพขนมทองหยิบท่ีท าการศึกษา 
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3.2.2   เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัยเชิงทดลอง 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 

3.2.3   การเก็บรวบรวมข้อมูล 
3.2.2.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point 

Hedonic Scale Scoring Test จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) - 9 (ชอบมากท่ีสุด) โดยผู้เช่ียวชาญ 
ด้านขนมทองหยิบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 12 คน ใช้เกณฑ์ในการตัดสิน
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความฉ่ าน้ าเช่ือม และความชอบโดยรวม น าผล 
ท่ีได้มาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ด้วยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) หาก พบว่าค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกันจะทดสอบความ
แตกต่างเป็นรายคู่ต่อไป โดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (p>0.05) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.2.2  คุณภาพทางกายภาพ น าตัวอย่างท้ัง 8 ตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพ 
ทางกายภาพ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ  

1)  วัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส ด าเนินการดังนี้  การวิ เคราะห์ คุณภาพ 
ขนมทองหยิบด้านเนื้อสัมผัส โดยผู้วิจัยเตรียมตัวอย่างขนมทองหยิบท่ียังไม่ไ ด้ขึ้นรูปเป็นดอก  
มีลักษณะเป็นแผ่นกลม ขนาดตัวอย่างมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร หนา 7 มิลลิเมตร โดยใช้
เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture Analyzer (TA.XT. plus, C) โดยใช้การวัดแบบกด (Compression 
test) หัววัด Cylinder Probes (P/50) เส้นผ่านศูนย์กลางหัววัด 50 มิลลิเมตร (mm) Pre-Test 
speed 1.00 mm/sec Test speed 1.00 mm/sec Post- test speed 5.00 mm/sec Distance 
2.5 mm Trigger Type Auto (Force)  Trigger Force 5.0 g ทดสอบด้วยวิ ธี  Texture profile 
analysis; TPA บันทึกค่า ค่าความแตกออก (Fracturability) ความแข็ง (Hardness) ค่าการยึดเกาะ 
(Cohesiveness) ค่าการยึดติด (Adhesiveness) 

2)  วัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ โดยผู้วิจัยใช้ขนมทองหยิบท่ียังไม่ได้
ขึ้นรูปเป็นดอก มี ลักษณะเป็นแผ่นกลม ขนาดตัวอย่างมี เส้นผ่านศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร  
หนา 7 มิลลิเมตร วิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสี (Ultra Scan VIS Spectrophotometer Hunter Lab) 
ก าหนดค่าในการวัด RSEX (Reflectance specular Excluded) ท าการวิเคราะห์ 5 ซ้ าต่อตัวอย่าง  
ใช้ดัชนีในการวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี ้ 

ค่า L* หมายถึงค่าความสว่าง (lightness)  
ค่า a* หมายถึงค่าความเป็นสีแดง (redness)  
ค่า b* หมายถึงค่าความเป็นสีเหลือง (yellowness) 
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3)  และค่าสีของน้ าเช่ือมข้นของแต่ละตัวอย่าง โดยผู้วิ จัยใช้น้ าเ ช่ือม 
ท่ีค่าองศาบริกซ์ (๐Brix) 2 ระดับ และมีปริมาณไข่แดง 4 ระดับ  ในการท าขนมทองหยิบ แล้วน าน้ าเช่ือม
วิ เคราะห์ ค่าสีโดยใช้ เครื่ องวัดสี  (Ultra Scan VIS Spectrophotometer Hunter Lab) ก าหนด 
ค่า RTRAN (Regular Transmission) ในการวัดเป็นของเหลวใสท่ีไม่มีสารแขวนลอย ท าการวิเคราะห์  
5 ซ้ าต่อตัวอย่าง ใช้ดัชนีในการวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้  

ค่า L* หมายถึงค่าความสว่าง (lightness)  
ค่า a* หมายถึงค่าความเป็นสีแดง (redness)  
ค่า b* หมายถึงค่าความเป็นสีเหลือง (yellowness) 

4)  ลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง ผู้วิจัยท าการสังเกต
ลักษณะปรากฏในภาพรวมของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ ถ่ายภาพ จดบันทึกลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบท่ีพบ 

3.2.2  การวิเคราะหข์้อมูล 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และทางกายภาพ ท าการวิเคราะห  

ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test DMRT)   
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3.3  จัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 ผู้วิจัยได้ท าการแบ่งการออกแบบและการเก็บข้อมูลออกเป็น 2 ระยะ คือ ระยะท่ี 1 การจัดท า
คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และระยะท่ี 2 การใช้คู่มือในการจัด
กิจกรรมฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

    

  ภาพที่ 3.3  ขั้นตอนการจัดการท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

  

ขั้นตอนการจัดการท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

จัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มภาคกลาง (ร่าง) 

การตรวจสอบความเหมาะสมของคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง แบบวัดความรู้ก่อนและหลัง แบบประเมินความพึงพอใจ  

โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน  

 

บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 48 คน 

 

ใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง แบบทดสอบความรู้

ก่อนหลัง แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

วิเคราะหส์ถิติค่าร้อยละ (Percentage) การหาค่าเฉล่ีย (x̅) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(S.D.) และทดสอบ t-test 
 

คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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3.3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ 
3.3.1.1 คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
3.3.1.2 แบบทดสอบความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
3.3.1.3 แบบวัดความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
3.3.2  วิธีการ 

 วิธีการศึกษาการจัดท า คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลางออกแบบในลักษณะของการวิจัยเชิงทดลอง ด้วยการใช้แบบแผนการทดลองแบบกึ่งทดลอง 
Quasi Experimental Research แบบ One group pretest-posttest Designs มีการวัดผลก่อน
การฝึกอบรมและหลังการฝึกอบรม  

1)  ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง  
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเป็นบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ  

จ านวน 48 คน แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มย่อย ได้แก่ นักศึกษา จ านวน 30 คน และกลุ่มนักวิชาการ  
จ านวน 18 คน  

2)  การหาคุณภาพเคร่ืองมือ 
 2.1)  เครื่องมือท่ีใช้ในการฝึกอบรม น าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ฉบับร่าง เสนอต่อผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพื่อพิจารณาความสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์การวิจัยและเนื้อหา พบว่า ค่า IOC ทุกด้านมากกว่า 0.50 ถึงจะน าเอาคู่มือไปใช้ 
ฝึกอบรมได้  

 2.2)  เครื่องมือวัดผลสัมฤทธิ์การฝึกอบรม น าเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 
แบบทดสอบความรู้  และแบบวัดความพึงพอใจต่อ คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง เสนอต่อผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพื่อพิจารณาความเหมาะสม ความถูกต้อง 
ครอบคลุม และตรวจสอบความเท่ียงตรงตามเนื้อหา โดยพิจารณาความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
การวิจัย พบว่า ค่า IOC ของเครื่องมือวิจัยทุกข้อมีค่ามากกว่า 0.50 ขึ้นไปแสดงว่าค าถามทุกข้อ 
มีความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัย น าแบบทดสอบความรู้  และแบบวัดความพึงพอใจ 
ไปทดลองใช้ (Try out) กับนักศึกษาปริญญาตรี ช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ท่ีไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน  
จนได้ค่าความเช่ือมั่นของแบบทดสอบความรู้ และแบบวัดความพึงพอใจ มากกว่า 0.80 ส่วน
แบบทดสอบความรู้ทุกข้อค าถามต้องมีค่าความยากง่าย ระหว่าง 0.20 - 0.80 มีค่าอ านาจจ าแนกทุก
ข้อมากกว่า 0.30 ขึน้ไป จึงสามารถน าแบบสอบถามและแบบวัดความรู้ไปใช้ได้ 
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3)  การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ผู้วิจัยแบ่งการเก็บรวบรวมข้อมูลออกเป็น 2 ระยะ คือ 
 ระยะที่ 1  การจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค

กลาง แบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน ดังนี้ 
1)  การจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 

ภาคกลาง ผู้วิจัยได้ด าเนินการสร้างตามข้ันตอน ดังนี้ 
1.1)  น าข้อมูลท่ีได้จากการเก็บรวบรวมจากวัตถุประสงค์ข้อท่ี 1  

องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  โดยผู้เช่ียวชาญด้าน 
ขนมทองหยิบน ามาก าหนดแผนการสร้างคู่มือ เพื่อใช้ในการฝึกอบรม และก าหนดแผนการสร้างคู่มือ 

1.2)  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบ แนวคิด ทฤษฎี และหลักการจัดท าคู่มือภูมิปัญญา  

1.3)  ด าเนินการสร้างคู่มือส าหรับใช้ในการจัดฝึกอบรมภูมิปัญญา
ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยมีส่วนประกอบ ดังนี้  

(1)  วัตถุประสงค์ 
(2)  ขอบเขต  
(3)  ค าจ ากัดความ  
(4)  หน้าท่ีความรับผิดชอบ  
(5)  คุณสมบัติของผู้เข้ารับการอบรม  
(6)   กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการด า เนินการ 

จัดฝึกอบรม  
(7)  ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 

ภาคกลาง  
(8)  ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ  
(9)  อุปกรณ์และวัตถุดิบในการผลิตขนมทองหยิบ  
(10) การฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ  

1.4)  น าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลางท่ีสร้างขึ้น น าเสนอต่ออาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ตรวจสอบความถูกต้องและปรับแก้   

1.5)  ตรวจสอบความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์และความถูกต้อง 
ของเนื้อหาส่วนท่ีเป็นสาระองค์ความรู้ ท่ี เกี่ยวข้องกับคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน ตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา รวมท้ัง 
ให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์เพื่อท่ีจะน าไปปรับปรุงแก้ไขให้มีความถูกต้องเหมาะสมต่อไป  
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1.6)  ปรับปรุงแก้ไขคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลางท่ีปรับปรุงแก้ไข เสนอต่อผู้เช่ียวชาญอีกครั้ง เพื่อตรวจสอบความสมบูรณ์ 

1.7)   จัดท า คู่มื อภู มิ ปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิ บ 
ฉบับสมบูรณ์ เป็นคู่มือท่ีมีคุณภาพ และมีความเหมาะสมท่ีจะน าไปใช้ 

2)  การสร้างแบบวัดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ก่อนและหลังการอบรม ผู้วิจัยได้ด าเนินการสร้างตามข้ันตอน ดังนี้ 

2.1)   ศึ กษาวิ ธี ก า รสร้ า ง แ บบ วั ด แ ละ ก า หน ด รู ป แ บ บ 
ของแบบทดสอบจากเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

2.2)  สร้างแบบวัด เป็นแบบปรนัย 4 ตัวเลือก จ านวน 30 ข้อ 
โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน คือ ตอบถูก ได้ 1 คะแนน ผิดเป็น 0 คะแนน 

2.3)  น าแบบวัดความรู้ท่ีสร้างขึ้นไปให้ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน 
ตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา (IOC) รวมท้ังให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์เพื่อท่ีจะน าไป
ปรับปรุงแก้ไขให้มีความถูกต้องเหมาะสม จ านวน 30 ข้อ 

2.4)  น าแบบวัดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง ทดสอบใช้กับกลุ่มตัวอย่างท่ีใกล้เคียง นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 30 คน Try-Out 
ครั้งท่ี 1 เพื่อหาค่าความยากง่าย อ านาจจ าแนก และค่าความเช่ือมั่น ตามล าดับ ท าการแก้ไขน าข้อท่ี
ได้คะแนนผ่านเกณฑ์ จ านวน 20 ข้อ ด าเนินการในขั้นต่อไป  

2.5)  น าแบบวัดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง ทดสอบใช้กับกลุ่มตัวอย่างท่ีใกล้เคียง นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 30 คน Try-Out 
ครั้งท่ี 2 เพื่อหาค่าความเช่ือมั่น Kr-20 แล้วจึงน าไปใช้กับกลุ่มตัวอย่าง แล้วคัดเลือกข้อค าถามท่ีผ่าน
เกฑ์ ซึ่งมีค่าความเช่ือมั่นมากกว่า 0.80 จึงสามารถน าแบบวัดความรู้ไปใช้ได้ จ านวน 15 ข้อ 

2.6)  น าแบบวัดความรู้ไปใช้งานกับกลุ่มตัวอย่าง คือ บุคคลท่ัวไป 
ท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 48 คน โดยแบ่งเป็นกลุ่มย่อย 2 กลุ่ม ได้แก่ นักวิชาการ 
จ านวน 18 คน และนักศึกษา จ านวน 30 คน  

2.7)  น าผลท่ีได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูบเปรียบเทียบความรู้ และ 
ความแตกต่างของกลุ่มผู้เข้ารับการฝึกอบรม  

3)  การสร้างแบบสอบถามความพึงพอใจคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ส าหรับผู้เช่ียวชาญ และผู้เข้ารับการฝึกอบรมฯ ผู้วิจัยได้
ด าเนินการสร้างตามข้ันตอน ดังนี้ 
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1)   ศึกษาวิ ธี การสร้างแบบสอบถามและก าหนดรูปแบบ 
จากเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

2)  สร้างแบบสอบถาม จ านวน 29 ข้อ โดยแบ่งการประเมิน
ออกเป็น 5 ระดับ คือ 5 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 4 คะแนน หมายถึง  
ระดับความพึงพอใจมาก 3 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 2 คะแนน หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจน้อย และ 1 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อยท่ีสุด และน าคะแนนท่ีได้
ไปหาค่าเฉล่ีย ซึ่งมีเกณฑ์ในการแปลความหมายค่าเฉล่ียของแบบประเมินความพึงพอใจ คือ ค่าเฉล่ีย 
4.51 - 5.00 หมายถึงระดับความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด ค่าเฉล่ีย 3.51 - 4.50 หมายถึง ระดับ 
ความพึงพอใจระดับมาก ค่าเฉล่ีย 2.51 - 3.50 หมายถึงระดับความพึงพอใจระดับปานกลาง  
ค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50 หมายถึงระดับความพึงพอใจระดับน้อย ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจระดับน้อยที่สุด 

3) น าแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้นไปให้ ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน 
ตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา (IOC) รวมท้ังให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์เพื่อท่ีจะน าไป
ปรับปรุงแก้ไขให้มีความถูกต้องเหมาะสม ตัดเหลือ 29 ข้อ  

4)  แนะน าแบบสอบถามความพึงพอใจกับกลุ่มตัวอย่างท่ี
ใกล้เคียง นักศึกษาช้ันปี ท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร จ านวน 30 คน เพื่อ ค่าความเ ช่ือมั่น 
ของแบบสอบถาม และท าการแก้ไขแล้วตัดเหลือ 27 ข้อ  

5)  ได้แบบสอบถามท่ีมีความเช่ือมั่น ท่ีมากกว่า 0.70 เพื่อน าใช้
ในการประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ ส าหรับผู้เช่ียวชาญ และ 
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมต่อไป  

ระยะที่ 2  การใช้คู่มือในการจัดกิจกรรมฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

1)  การใช้คู่มือในการจัดกิจกรรมฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ผู้วิจัยได้วางแผนและด าเนินการตามรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1.1)  ก าหนดระยะเวลาในการฝึกอบรมเป็นจ านวน 3 ช่ัวโมง  
30 นาที สถานท่ีฝึกอบรม สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.2)   ก าหนดคุณสมบั ติของ ผู้ เข้ ารับการฝึกอบรม ไ ด้แก่   
บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ นักศึกษา นักวิชาการ จ านวน 48 คน ท่ีสมัครใจเข้า
ร่วมฝึกอบรม  
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1.3)  ก าหนดการประเมินผลการฝึกอบรม ประกอบด้วย  
1) การประเมินผลสัมฤทธิ์จากการฝึกอบรมการประเมินความรู้เกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบ  
2) ประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาฯ ด้านกายภาพ เนื้อหา กิจกรรม และการน าไปใช้
ประโยชน์ และ 3) ประเมินคุณภาพผลงานผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบท่ีได้จากการฝึกอบรม 

1.4)  ด าเนินการฝึกอบรมด้วยคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยมีขั้นตอนการฝึกอบรมดังนี้  

(1)  แนะน ารายละเอียดการฝึกอบรมด้วยคู่มือภูมิปัญญา
ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

(2)  ทดสอบความรู้ก่อนใช้คู่มือภูมิปัญญา 15 นาที  
(3)  แจกคู่มือภูมิปัญญาฯ วิทยากร อธิบายแนวทางการใช้

คู่มือผู้เข้ารับการฝึกอบรมปฏิบัติตามคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ใช้เวลาภายใน 150 นาที โดยแบ่งผู้เข้ารับการฝึกอบรมเป็นกลุ่ม 16 กลุ่ม กลุ่มละ 3 คน รวมผู้เข้ารับ
การฝึกอบรม 48 คน  

(4)  ทดสอบความรู้หลังการใช้คู่มือภูมิปัญญา ฯ 15 นาที  
(5)  ประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต

ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
(6)  ประเมินภาพรวมกิจกรรมฝึกอบรมฯ และคุณภาพ 

ของขนมทองหยิบท่ีได้ 
4)  การวิเคราะห์ข้อมูล  

ผู้วิ จัยไ ด้ท าการวิ เคราะห์ข้อมู ลด้วยโปรแกรมคอมพิว เตอร์ ส า เ ร็ จรู ป  
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลน าเสนอตามล าดับ โดยใช้สถิติการวิเคราะห์ ค่าร้อยละ (Percentage)  
การหาค่าเฉล่ีย (x̅) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) และทดสอบ t-test 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 

การวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีวัตถุประสงค์ 
ในการด าเนินการวิจัยเพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง 2) พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ  
3) เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง วิธีการด าเนินการวิจัย
แบบผสมผสาน (Mixed Method Research) ระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research)  
การวิจัยเชิงทดลอง (Experimental research) ผู้วิจัยน าเสนอผลผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปราย
ผลตามวัตถุประสงค์ในการด าเนินการวิจัย โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

4.1  เพื่อศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
4.2  เพื่อพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
4.3  เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

4.1  ผลการศึกษาองคค์วามรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลาง 

จากการศึกษาขั้นปฐมภูมิ โดยการรวบรวมแนวคิดและทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องกับแนวคิดเกี่ยวกับ 
ภูมิปัญญาไทย ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานชุมชน ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลาง 
ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท าคู่มือและการจัดการความรู้ และผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง และขั้นทุติยภูมิ  
เก็บข้อมูลด้วยวิธีสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง/ปลายเปิด (Open-End / In-Depth Inteview 
with Structure) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis)  
จากผู้ให้ข้อมูลหลัก ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) และแบบลูกโซ่ (Snowball 
Sampling) จ านวน 18 คน คือ 1) กลุ่มผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน และ  
2) นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน แสดงดังภาพท่ี 4.1 และ 4.2 และตารางท่ี 4.1  
และ 4.2 
  



92 

ตารางที่ 4.1  รายช่ือผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่มผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ 
 

ล าดับ รายชื่อผู้ให้ข้อมูลหลัก ชื่อสถานประกอบการ จังหวัด 
1 นางมะลิ ภาคาภร ร้านขนมไทยป้ามะลิ พระนครศรีอยุธยา 
2 นายประเสริฐ หรรษชาติ ร้านขนมไทยไกลหวาน พระนครศรีอยุธยา 
3 นางสมนึก ประกายศักดิ์ ร้านขนมไทยสมใจนึก  อ่างทอง 
4 นางสาวพรรณประภา พรชัยประสิทธิ์ ร้านขนมหวานบ้านแป้ง สิงห์บุรี 
5 นางสาวศิริพร  พูนเสือ ร้านณษาขนมไทย สิงห์บุรี 
6 นายประวิทย์ เครือทรัพย์ ร้านลุงอเนก ขนมหวานเมืองเพ็ชร์  เพชรบุรี 
7 นางละเอียด หอมหวล แม่ครัวขนมหวานเมืองเพชร เพชรบุรี 
8 นางอารยา แก้วสมภักดิ์ กลุ่มเกษตรกรบางวันทอง สมุทรสงคราม 
9 นายกิจติยา แคดี ครัวการบินไทย กรุงเทพมหานคร 
10 นายปิยะชาติ พุทธวงษ์ ร้านเสน่ห์จันทร์ กรุงเทพมหานคร 

 

 
 

ภาพที่ 4.1  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน 
      การเผยแพร่ภาพถ่ายในดุษฎีนิพนธ์ได้รับอนญุาตจากบุคคลในภาพเพื่อใช้ในการศึกษาได้ 
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ตารางที่ 4.2  รายช่ือผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่มนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ 
 

ล าดับ รายชื่อผู้ให้ข้อมูลหลัก ชื่อสถาบันการศึกษา จังหวัด 
1 อาจารย์วันดี ณ สงขลา ข้าราชการบ านาญ มทร.พระนคร กรุงเทพมหานคร 
2 รองศาสตราจารย์จริยา เดชกุญชร ข้าราชการบ านาญ มทร.กรุงเทพ กรุงเทพมหานคร 
3 รองศาสตราจารย์พงษ์ศักด์ิ ทรงพระนาม อาจารย์ประจ า มทร.ธัญบุรี ปทุมธานี 
4 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ยุพิน สิรไพบูลย์ ข้าราชการบ านาญ มทร.กรุงเทพ นนทบุรี 
5 ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุดาพร ทิมฤกษ์ ข้าราชการบ านาญ มทร.กรุงเทพ กรุงเทพมหานคร 
6 อาจารย์ณปภา หอมหวล มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เพชรบุรี 
7 อาจารย์ศิริพร บุญก่ า ขนมไทยบ้านอาจารย์นก นครปฐม 
8 อาจารย์นภัสวรรณ เจริญพานิชย์ ขนมไทยบ้านอาจารย์นก นครปฐม 

 

 
 

ภาพที่ 4.2  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน 
      การเผยแพร่ภาพถ่ายในดุษฎีนิพนธ์ได้รับอนญุาตจากบุคคลในภาพเพื่อใช้ในการศึกษาได้ 
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ผู้วิ จัยท าการวิ เคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล สามารถวิ เคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้ อหา  
โดยจ าแนกข้อค้นพบออกเป็น 4 ประเด็น ดังต่อไปนี้  

4.1.1  ผลการศึกษาความเป็นมาและความส าคัญของขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 จากการวิเคราะห์ข้อมูลท่ีได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 18 คน  

ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน และนักวิชาการด้าน
ขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน พบว่า ผู้ให้ข้อมูลหลักท้ัง 2 กลุ่ม มีประสบการณ์ด้านการผลิตและ
ถ่ายทอดความรู้มากกว่า 10 ปีขึ้นไป บางคนมีประสบการณ์มากถึง 52 ปี ได้รับการถ่ายทอดความรู้
จากเครือญาติ และปรมาจารย์ทางด้านอาหาร เรียนรู้ฝึกฝนด้วยตนเองเป็นหลัก และท่ีส าคัญได้ท า
ขนมทองหยิบอย่างต่อเนื่องจนเกิดประสบการณ์ ในส่วนความรู้สึกและความคิดเห็นท่ีเกี่ยวข้องกับ
ขนมทองหยิบ พบว่า ผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบท้ัง 2 กลุ่ม มีความภูมิใจท่ีได้สืบสานภูมิปัญญาไทย
การผลิตขนมทองหยิบ ได้มีโอกาสถ่ายทอดความรู้ให้กับคนรุ่นหลัง เพื่อสืบทอดเป็นมรดกของประเทศ
ไทย ขนมทองหยิบเป็นภูมิปัญญาท่ีสะท้อนความรู้ ความสามารถ ความเช่ียวชาญของช่างขนมไทย 
และท่ีส าคัญต้องทราบแนวทางการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าเพื่อท าให้กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม  
ตรงกับลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ  

ด้านความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกได้ 2 ลักษณะ คือ  
1) ความรู้ด้ังเดิม ได้แก่ เป็นเทคนิคหรือขั้นตอนท่ีเคยท ามาก่อนนานแล้ว ไม่สามารถ

ปรับเปล่ียนขั้นตอนได้ ถ้าเปล่ียนอาจท าให้คุณภาพขนมเตรียมตาม ความรู้ เช่นนี้เป็นความรู้ 
ท่ีถูกถ่ายทอดภายในครัวเรือนหรือเครือญาติ เป็นหลัก  

2) ความรู้ใหม่ท่ีประยุกต์จากประสบการณ์ ได้แก่ การผสมผสานวิธีการและขั้นตอน 
ท่ีเคยท าอยู่เดิมร่วมกับขั้นตอนและวิธีการใหม่ เกิดความรู้ใหม่ท่ี ช่วยให้ขั้นตอนการท าง่ายขึ้น  
สามารถผลิตขนมหยิบได้เร็วขึ้นหรือมีประสิทธิภาพมากขึ้นหรือเพิ่มผลผลิตได้มากขึ้น  

ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบ พบว่า 
ประกอบการด้านขนมทองหยิบได้รับความรู้ด้านประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบจากการบอก
เล่าของบรรพบุรุษ ถ่ายทอดรุ่นสู่รุ่น ไม่ได้มีแบบแผนมากนัก ส่วนนักวิชาการด้านขนมทองหยิบได้รับรู้
ด้านประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบจากการอ่านหนังสือ ส่ืออื่น ๆ ท่ีบรรยายถึงประวัติ 
ความเป็นมา และได้รับค าบอกเล่าจากปรมาจารย์ทางด้านอาหารสืบต่อมา  

ประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบ พบว่า ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ  
สันนิษฐานว่าเกิดการท าครั้งแรกในสมัยอยุธยาตอนปลายในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช  
ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า ไม่ใช่ขนมไทยแท้ มีต้นก าเนิดอยู่ท่ีประเทศโปรตุเกส มีการใช้ไข่แดงเป็น
ส่วนผสมหลักซึ่งต่างจากขนมไทยชนิดอื่นท่ีใช้แป้ง กะทิ และน้ าตาล นอกจากช่ือขนมทองหยิบ 
ท่ีคุ้นหูแล้ว สามารถเรียกช่ือขนมทองหยิบว่า “ขนมทองกีบม้า” และ “ขนมหมวกบาทหลวง”  
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ได้อีกด้วย ซึ่งเป็นช่ือท่ีต้ังขึ้นโดยมีท่ีมาจากต าแหน่งและช่ือเรียกผู้คิดท าขึ้นนั้น คือ ท้าวทองกีบม้า หรือ
อาจเรียกตามลักษณะของขนมท่ีคล้ายหมวกบาทหลวงของชาติตะวันตก เมื่อท าการศึกษาค้นคว้าขนม
โปรตุเกสในปัจจุบันนั้นไม่พบขนมชนิดใดท่ีมีการขึ้นรูปเป็นดอกไม้อย่างขนมทองหยิบ ซึ่งแสดงให้เห็น
ว่าช่างท าขนมไทยได้พัฒนาปรับเปล่ียนกระบวนการ เทคนิคต่าง ๆ จนเกิดเป็นขนมทองหยิบเป็นขนม
ท่ีมีความแตกต่างตรงท่ีมีการขึ้นรูปเป็นดอกไม้ เนื้อขนมนุ่มฟู ฉ่ าน้ าเช่ือม ขนาดช้ินพอค า บริเวณขอบ
แผ่นไข่มีลอยหยักเป็นกลีบ ๆ ต้ังแต่ 3 กลีบ จนถึง 9 กลีบ แสดงให้เห็นว่าขนมทองหยิบนั้นเกิดการ
เรียนรู้และพัฒนาจนเกิดเป็นภูมิปัญญาของไทย ขนมทองหยิบมีการบันทึกครั้งแรกในกาพย์เห ่
ชมเครื่องหวาน ในสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลท่ี 2 ได้กล่าวถึงลักษณะ 
ของทองหยิบมี 3 กลีบท่ีมีความสวยงาม ท าให้ผู้ท่ีพบเห็นคิดว่าเป็นยาดมเลยหยิบดมจนเกิดความอาย 
นอกจากนี้ขนมทองหยิบยังนิยมจัดในส ารับของหวานเล้ียงพระและงานบุญต่าง ๆ ซึ่งเป็นแบบแผน
ต่อเนื่องกันมาต้ังแต่สมัยอยุธยา ธนบุรี จนถึงรัตนโกสินทร์  

ขนมทองหยิบในปัจจุบัน พ.ศ. 2566 นี้ยังคงเกี่ยวข้องกับพิธีกรรมทางศาสนา 
ชีวิตประจ าวัน พิธีการส าคัญ ความเช่ือ และงานเทศกาลงานประเพณีทางศาสนาหรือการประกอบ
พิธีกรรมต่าง ๆ มีการขยายการผลิตขนมทองหยิบจากภาคครัวเรือนเป็นภาคอุตสาหกรรมมากขึ้น  
แต่ยังคงมีขีดจ ากัดในการแลก เปล่ียนเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบท่ีเป็นแบบแผน ผลผลิต 
ยังมีความหลากหลายท่ีแตกต่างกันทางกายภาพและคุณภาพของขนม ถึงแม้ว่าจะมีการเปิดสอน  
ผ่านสถาบันการศึกษามากขึ้น  

1.1.2  ผลการศึกษาองคป์ระกอบของการผลิตขนมทองหยิบ  
 การศึกษาองค์ประกอบการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่  

วัสดุอุปกรณ์ ส่วนผสม สูตร ขั้นตอนการผลิต ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ 

 1)  วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า การเตรียมอุปกรณ์และ
ส่วนผสมเป็นส่วนส าคัญในการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้  

(1) อุปกรณ์ในการผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่ กระทะทองเหลือง หม้อสเตนเลส  
พายไม้ อุปกรณ์ในการตักหรือช้อน อ่างผสม ถ้วยตวงของเหลว เหยือกน้ าท่ีบอกปริมาณได้ อุปกรณ์ 
ในการขึ้นรูป ตกแต่งขนมทองหยิบ และตีไข่ เครื่องผสมอาหาร (หัวตะกร้อ) และผ้าขาวบางเนื้อหยาบ   

(2) ส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า สูตรขนมทองหยิบ มีส่วนผสมแบ่ง
ออกเป็น 3 ส่วนผสม ดังนี้ 1) ส่วนผสมไข่ ได้แก่ ไข่เป็ด และไข่ไก่  2) ส่วนผสมน้ าเช่ือมใส ได้แก่  
น้ าตาลทราย น้ าเปล่า และใบเตย 3) ส่วนผสมน้ าเช่ือมข้น ได้แก่ น้ าตาลทราย น้ าเปล่า และใบเตย  
เมื่อวิเคราะห์ส่วนผสมในภาพรวมจะเห็นได้ว่ามีส่วนผสมเพิ่มเติมจากสูตรท่ัวไป คือ น้ าไข่แดง  
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ใส่เพื่อปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้นให้เหมาะสม ท าให้เกิดฟองในน้ าเช่ือม ช่วยให้แผ่นไข่ขึ้นฟูได้เต็มท่ี  
เวลาจับจีบขนมได้รูปทรงท่ีสวยงาม นับว่าเป็นองค์ความรู้ภูมิปัญญาเฉพาะกลุ่มเท่านั้น  

2)  สูตรขนมทองหยิบ เป็นองค์ประกอบท่ีส าคัญในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า  
สูตรขนมทองหยิบท่ีดี ควรบอกอัตราส่วนท่ีชัดเจน เช่น จ านวนฟอง กรัม มิลลิลิตร ควรบอกอุณหภูมิ  
เวลาในการท าของแต่ละขั้นตอนโดยประมาณให้ชัดเจน เพื่อใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติได้อย่าง
ถูกต้อง นอกจากนี้ควรมีวิธีการท าท่ีเรียงล าดับขั้นตอนท่ีเหมาะสม เริ่มจากง่ายไปยาก ถ้ามีภาพหรือ
คลิปวิดีโอประกอบจะท าให้เกิดความเข้าใจได้รวดเร็วขึ้น ต ารับมาตรฐานท่ีดีจึงควรมี ค าอธิบาย วิธีท า
ชัดเจน เข้าใจง่าย ใช้ประโยคส้ันแต่ได้ใจความ วิธีการท า ขั้นตอนต่าง ๆ ท าได้ง่าย อ่านแล้วเข้าใจง่าย 
บอกเทคนิคการท าให้ชัดเจน บอกอุณหภูมิในการประกอบอาหาร และบอกจ านวนหรือปริมาณ 
อาหารท่ีได้ว่าได้จ านวนเท่าไร 

3)  ขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า เป็นรายละเอียดท่ีแสดงถึงวิธีการและเทคนิค 
การผลิตขนมทองหยิบ ผู้ผลิตควรท าการศึกษา ค้นคว้าหาความรู้  และแนวทางการปฏิบั ติ 
อย่างต่อเนื่อง เพื่อให้เข้าใจกระบวนการและขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบอย่างถูกต้อง โดยสามารถ
แบ่งขั้นตอนการผลิตออกเป็น 14 ขั้นตอน ได้แก่ (1) ขั้นตอนการท าน้ าเช่ือมใส (2) ขั้นตอนการเตรียม 
น้ าไข่แดง (3) ขั้นตอนการท าน้ าเช่ือมข้น (4) ขั้นตอนการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้นด้วยน้ าไข่แดง  
(5) ขั้นตอนการแยกไข่แดง (6) ขั้นตอนการกรองไข่แดง 7) ขั้นตอนการตีไข่ 8) ขั้นตอนการทดสอบ
คุณภาพแผ่นไข่ 9) ขั้นตอนการเตรียมน้ าเช่ือมก่อนหยอดแผ่นไข่ 10) ขั้นตอนการหยอดแผ่นไข่  
11) ขั้นตอนการแช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือมใส 12) ขั้นตอนในการหยอดน้ าเช่ือมใสในถ้วยตะไล 13) ขั้นตอน
การขึ้นรูปขนมทองหยิบ และ 14) ขั้นตอนการตกแต่งกลีบขนมทองหยิบ 

4)  ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ พบว่า ประกอบด้วย 7 ด้าน โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้  

 (1)  ด้านลักษณะปรากฏ ขนมทองหยิบมีลักษณะเป็นดอก มีกลีบต้ังแต่ 3 กลีบ 
ขึ้นไป ขนาดช้ินพอค าไม่เล็กหรือใหญ่เกินไป  

 (2)  ด้านสี ตัวขนมมีสีเหลืองส้มจนถึงสีเหลืองอ่อนขึ้นกับสีของไข่แดงท่ีน ามาใช้ 
ขนมต้องไม่มีสีคล้ าจากสีน้ าเช่ือมท่ีเกิดการไหม้หรือมีขี้น้ าตาลหรือขี้กระทะ 

 (3)  ด้านรสหวาน  แน่นอนว่าขนมทองหยิบต้องมีรสหวาน แต่ความหวาน 
ของขนมทองหยิบสามารถปรับลดลงได้จากการแช่น้ าเช่ือมใส และการหยอดน้ าเช่ือมใสในถ้วยตะไล 
จึงท าให้ขนมทองหยิบในปัจจุบันความหวานลดลง ไม่หวานจนตกทราย  

 (4) ด้านกล่ินรส  มีกล่ินหอมของใบเตย น้ าลอยดอกไม้ และกล่ินไข่แดงสุก และ  
ท่ีส าคัญไม่ควรมีกล่ินคาวไข่แรงเกินไป สาเหตุท่ีท าให้ขนมมีกล่ินคาวไข่ส่วนใหญ่เกิดจากตัวขนมท่ีสุก
ปนเป้ือนกับเนื้อไข่ดิบ 
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 (5) ด้านเนื้อสัมผัส เนื้อนุ่มฟู เวลารับประทานเค้ียวได้ง่าย ไม่แข็งกระด้าง เนื้อ
ขนมไม่ฉีกขาด หรือเละ หรือยุ่ย 

 (6) ความฉ่ าน้ าเช่ือม เป็นลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ ซึ่งเกิดจากเนื้อขนมที่ฟูนุ่ม 
ดูดซับน้ าเช่ือมได้ดีและอุ้มน้ าเช่ือมไว้ได้ดี เนื้อขนมไม่แห้งหรือซีด 

 (7) จ านวนกลีบขนมทองหยิบ สามารถขึ้นรูปเป็นดอกไม้ จ านวน 3 - 9 กลีบ  
ซึ่งจ านวนกลีบนั้นเกิดจากความถนัดและฝีมือของผู้ท าขนมทองหยิบว่าจับจีบได้ แสดงดังภาพท่ี 4.3 
     

 
 

ภาพที่ 4.3  ลักษณะการจับจีบขนมทองหยิบ 
 

4.1.3  ผลการศึกษาภูมิปัญญาไทยด้านการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 การวิ เคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล ท่ีเกี่ ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิต 

ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก พบว่า ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ 
และนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ มีแนวคิดท่ีเกี่ยวข้องกับองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิต  
ขนมทองหยิบสอดคล้องกันและใกล้เคียงกัน แสดงดังตารางท่ี 4.3 
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ตารางที่ 4.3  เปรียบเทียบองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบระหว่างผู้ประกอบการ 
                 ด้านขนมทองหยิบกับนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ 
 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

1. ภูมิปัญญาการเตรียมวัตถุดิบ 1. เลือกใช้ไข่ท่ีหาซื้อได้ง่าย
ในท้องถิ่น และราคาย่อมเยา 

2. เลือกใช้ไข่ท่ีสดใหม่ 
3. ใช้น้ าตาลทรายท่ีมีสีขาว

สะอาด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
4. เลือกใช้น้ าลอยดอกมะลิ

ในการท าน้ าเช่ือมใสและข้น 
เนื่องจากมีกล่ินหอมทน ดอก
มะลิหาง่ายในท้องถิ่น 
 

1. เลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ 
เน้นความแข็งแรงของโครงสร้าง
ไข่แดง เช่น การใช้ไข่แดงของไข่
เป็ด และไข่ไก่ผสมกัน เพื่อให้
โครงสร้างเก็บฟองอากาศได้
นาน ตีขึ้นฟูง่าย และฟองคงทน
ไม่ยุบ 

2. เลือกใช้น้ าตาลทรายท่ี 
มี สีขาว สะอาด ไม่ มี กล่ิ น
แปลกปลอม 

3. น้ าท่ีใช้ต้องสะอาดไม่มี
กล่ินหรือสีปน น้ าท่ีไม่ควรใช้
คื อน้ าแร่  เนื่ องจากน้ าแร่ 
มีแร่ธาตุหลายชนิดท าให้เนื้อ 
ขนมทองหยิบท่ีได้มีสีคล้ า 

4. เ ลื อก ใ ช้ ใบ เตยแทน 
ดอกมะลิ เพื่อให้น้ าเช่ือมมีกล่ิน
หอม หาซื้อได้ง่าย  

5. ฉี ก ใ บ เ ต ย เ ป็ น เ ส้ น
ตามยาว แต่หัวท้ายไม่ขาด  
เป็นการเปิดช่องให้กล่ินหอม
ของใบเตย 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

2. ภูมิปัญญาการเตรียมอุปกรณ์ 1. เลือกใช้ภาชนะท่ีสะอาด 
ไม่มีกล่ินแปลกปลอม  

2. เ ลื อก ใ ช้ ภ าชนะอื่ น
ทดแทนกระทะทองเหลืองได้ 
เช่น สเตนเลส อะลูมิ เนียม  
เทปล่อน เป็นต้น  

3. ใช้ผ้าขาวบางเนื้อในการ
กรองไข่แดง  

4. เลือกใช้ภาชนะท่ีท าจาก 
สเตนเลส ภาชนะเคลือบในการ
ตีไข่  

5. ใช้ช้อนท่ีถนัดมือ ขนาด
เหมาะสม 

1. เลือกใช้ภาชนะท่ีสะอาด 
ไม่มีกล่ินแปลกปลอม  

2. เ ลื อก ใ ช้ ภ าชนะอื่ น
ทดแทนกระทะทองเหลืองได้ 
เช่น สเตนเลส อะลูมิ เนียม  
เทปล่อน เป็นต้น  

3. ใช้ผ้าขาวบางเนื้อหยาบ 
ในการกรองไข่แดง  

4. เลื อกใช้ภาชนะท่ีท า
จากสเตนเลส ภาชนะเคลือบใน
การตีไข่ เนื่องจากทนการเสียด
สีของเส้นตะกร้อ ไม่เกิดกล่ิน
โลหะในไข่แดง 

5. ใช้ช้อนด้ามส้ันขนาดเล็ก
ในการหยอดแผ่นไข่  เพราะ 
กะปริมาณเนื้อไข่ให้พอดี 

6. การล้างภาชนะท่ีใช้ต้ม
น้ าเช่ือมด้วยสารท่ีเป็นกรด เช่น 
น้ าส้มสายชู มะนาว มะขาม ท า
ให้ภาชนะสะอาด และขจัดกล่ิน
ได้ดี 

7. เลือกใช้ถ้ วยตะไลใน 
การ ตรวจสอบคุณภาพของ
แผ่นไข่ว่ามีลักษณะเนื้อสัมผัส
ท่ีดีหรือยัง ถ้าแผ่นไข่คลายตัว
ออกจากถ้วยตะไลแสดงว่าแผ่น
ไข่แข็งกระด้าง ต้องตีไข ่
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 

 
 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

  

8. ให้ขึ้นฟูถึงจะท าให้ได้
เนื้อขนมท่ีดี 

9. เลือกกระชอนลวดเนื้อ
ละเอียด สามารถกรองหรือช้อน
ฟองน้ าเช่ือมหรือขี้น้ าตาลได้ดี 
ท าให้น้ าเช่ือมสะอาดใส 

10.   เลือกไม้แหลมท่ีมีขนาด
เ ล็ กเพื่ อ ใ ช้ แต่ งก ล่ิ นขนม
ทองหยิบให้คมชัดมากขึ้น 

3.  ภูมิปัญญาการเตรียมน้ าเช่ือมใส 1. เลือกใช้น้ าตาลทรายท่ีมี

สีขาว 

2. อัตราส่วนของน้ าตาล

ทรายและน้ าเปล่า 1 : 1 

3. การใส่ใบเตยในการต้ม

น้ าเช่ือมใส ท าให้เกิดกล่ินหอม 

4. การฟอกน้ าตาลหรื อ

น้ าเช่ือมด้วยเปลือกไข่ หรือไข่

ขาวช่วยยึดส่ิงสกปรกให้มา

รวมตัวกัน 

1. เลือกใช้น้ าตาลทราย 

ท่ีมี สีขาว จะท าให้น้ าเช่ือม 

มีลักษณะใส  

2. อัตราส่วนของน้ าตาล

ทรายและน้ าเปล่ าต้ องไ ด้

สัดส่วน น้ าตาลทราย 1 ส่วน 

ต่อ น้ าเปล่า 1 ส่วน  

3. การใส่ใบเตยในระหว่าง

การต้มน้ าเช่ือมใส เป็นขั้นตอน

ท่ีส าคัญท่ีจะท าให้น้ าเช่ือมมี

กล่ินหอม 

4. ตอนใส่ใบเตยควรใส่ใน

ขณะท่ีน้ าเช่ือมเดือดเท่านั้น จะ

ท าให้ใบเตยปล่อยกล่ินหอม

ออกมาได้ง่าย 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 

 

5. ความเข้มข้นของน้ าเช่ือม

ใสมีความส าคัญอย่ างมาก  

ถ้าอ่อนไปขนมท่ีแช่จะมีสีซีด 

เก็บไว้ไม่ได้นาน 

6.  น้ าเช่ือมใสต้องสะอาดไม่
ส่ิงปลอมปน ก่อนเก็บหรือใช้
งานควรกรองด้วยผ้าขาวบาง  
1 - 2 ครั้ ง เพื่ อให้แน่ ใจว่ า
น้ าเช่ือมสะอาด 

4.  ภูมิปัญญาการเตรียมน้ าเช่ือมข้น 1. ปรับสภาพน้ าเช่ือมข้นให้

เหมาะสม ถ้าน้ าเช่ือมใสไปนั้น 

แก้โดยเค่ียวน้ าเช่ือมต่อไปอีก

สักพัก น้ าเช่ือมจะข้นขึ้น ถ้า

น้ าเช่ือมข้นเกินไป เติมน้ าลง

บ่อย  ๆ

2. น้ าเช่ือมเดือดเป็นฟอง

ละเอียด ขนาดเท่ากับฟองสบู่ 

หรือ ขนาดของดอกหมาก  

3. เมื่อใช้น้ าเช่ือมข้นเสร็จ

ต้ังไฟให้เดือดอีกครั้ง กรองผ่าน

ผ้ าขาวบาง 1 ครั้ ง  พั กให้

น้ าเช่ือมเย็นเก็บใส่ภาชนะท่ีมี

ฝาปิดสนิท หรือ ใส่ถุงพลาสติก

แช่เย็น สามารถเก็บไว้ใช้งานได้ 

นาน 1 เดือน 

1. ปรับสภาพน้ าเช่ือมข้นให้

เหมาะสม ถ้าน้ าเช่ือมใสไปนั้น 

แก้โดยเค่ียวน้ าเช่ือมต่อไปอีก

สักพัก น้ าเช่ือมจะข้นขึ้น ถ้า

น้ าเช่ือมข้นเกินไป เติมน้ าลง

บ่อย  ๆ

2. น้ าเช่ือมเดือดเป็นฟอง

ละเอียด  

3. เมื่อใช้น้ าเช่ือมข้นเสร็จ

ต้ังไฟให้เดือดอีกครั้ง กรองผ่าน

ผ้าขาวบาง 1 ครั้ ง พั กให้

น้ าเช่ือมเย็นเก็บใส่ภาชนะท่ีมี

ฝ าปิ ดสนิ ท  หรื อ  ใ ส่ ถุ ง 

พลาสติกแช่เย็น สามารถเก็บ

ไว้ใช้งานได้นาน 1 เดือน 
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ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 4. การเติมน้ าล้างขัน ซึ่ ง

ขั้นตอนดังกล่าวเป็นการเพิ่ม

ฟองน้ าเช่ือมข้น และเป็นปรับ

คุณภาพน้ าเช่ือมให้เหมาะสม

ในการผลิตขนมทองหยิบ 

5. ตรวจสอบความ เข้ ม

น้ าเช่ือมข้น โดยหยอดไข่ท่ีให้

ขึ้นแล้วลงไป 1 ช้อนคาวเต็ม 

ไข่จะแผ่ออกเป็นวงกลมสวย 

ประมาณ 4 - 4.5 เซนติเมตร  

ถ้าแผ่ไข่กว้างไปกว่านี้ก็แสดง

ว่าน้ าเช่ือมนั้นใสเกินไป หรือถ้า

แ ผ่ ไ ข่ เ ล็ ก ล ง ก ว่ า นี้ ม า ก  

ก็แสดงว่าน้ าเช่ือมข้นเกินไป 

ต้องปรับความเข้มน้ าเช่ือมใหม่ 

4. บริเวณขอบกระทะทอง
หรือภาชนะเกิ ดเกล็ดหรื อ
คราบน้ าตาลตกผลึกสีขาว
เล็กน้อย  

5. น้ า เ ช่ื อมมี อุ ณหภู มิ
ระหว่าง 103 - 106 เซลเซียส  

6. น้ าเช่ือมมีความเข้มข้น
ระหว่าง 65 - 70 องศาบริกซ์ 

7. ถ้าเป็นน้ าเช่ือมข้นเก่า
เก็ บไว้ จนตกทราย ให้ ต้ ม
น้ า เปล่ า ¼ ของปริ มาณ
น้ าเช่ือมท่ีตกทราย ยกขึ้นต้ังไฟ
จนน้ าเดือด 

 

 

5.  ภูมิปัญญาการเตรียมไข่แดง 1. เ ลื อ ก ใ ช้ ไ ข่ ส ด ใ ห ม่

เนื่องจากไข่สดมีผลต่อคุณภาพ

ขนมทองหยิบโดยตรง  

2. เมื่อแยกไข่แล้วถ้ายังไม่ตี

ไข่ ควรปิดไข่แดงด้วยผ้าขาว

บางหรือภาชนะอื่น อย่าให้โดน

ลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 

 

1. เ ลื อ ก ใ ช้ ไ ข่ ส ด ใ ห ม่   

1-5 วัน เนื่องจากไข่สดมีผล

ต่อคุณภาพขนมทองหยิบ

โดยตรง  

2. เมื่อแยกไข่แล้วถ้ายังไม่

ตีไข่ ควรปิดไข่แดงด้วยผ้าขาว

บางหรือภาชนะอื่น อย่าให้

โดนลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 
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ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 3. เครื่ องมื อในการตี ไข่

สามารถใช้ได้ทุกชนิด ได้แก่ 

ตะกร้อมือแบบขดลวดสปริง 

ตะกร้อมือแบบเส้นลวด เครื่อง

ผสมอาหารหัวตะกร้อ ส้อม 

รวมถึงไม้ไผ่ผ่าซีก เป็นต้น 

3. เลือกใช้ไข่สดใหม่ 1 - 5 

วัน เนื่องจากไข่สดมีผลต่อ

คุ ณ ภ า พ ข น ม ท อ ง ห ยิ บ

โดยตรง  

4. กรณีไข่เก่าท่ีจ าเป็นต้อง

น ามาใช้ท าขนมทองหยิบ ควร

แช่ไข่ให้เย็นก่อนน ามาแยกไข่

แดง จะท าให้การแยกไข่ง่าย

ไ ข่ จ ะ มี ค ว า ม ข้ น ห นื ด

โครงสร้างไข่แข็งแรงขึ้น 

5. เลือกภาชนะในการตีไข่
ให้เหมาะสม ปริมาณไข่แดง
ต้องมีอย่ างน้อย 1/5 ของ
ภาชนะ เนื่องจากไข่จะฟูขึ้น 
2 เท่า ส่วนขอบภาชนะท่ีมีอยู่
จะช่วยกันไม่ให้ไข่กระเด็น
ออกภาชนะท่ีตี 

6.  ภูมิปัญญาการต้มแผ่นไข่ขนม
ทองหยิบ 

1. ลดไฟหรือปิดไฟ จน

น้ าเช่ือมหยุดเดือดนิ่งสนิท 

หยอดไข่ให้ไหลออกมาทาง

ปลายช้อน มือจับช้อนให้นิ่ง 

มือไม่ส่ัน  

 

1. ลดไฟหรือปิดไฟ จน

น้ าเช่ือมหยุดเดือดนิ่ งสนิท 

หยอดไข่ให้ไหลออกมาทาง

ปลายช้อน มือจับช้อนให้นิ่ง 

มือไม่ส่ัน  
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ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 2. การต้มแผ่นไข่จนบริเวณ

ขอบของแผ่นไข่ฟูขึ้นโดยรอบ 

พลิกแผ่นไข่กลับแล้วเร่งไฟพอ

ให้น้ าเช่ือมเดือดเล็กน้อย ใช้

ทัพพีวักน้ าเช่ือมรดแผ่นไข่ให้

แผ่นไข่พองฟู แผ่นไข่ท่ีดีจะ

พองหนาโค้งเป็นหลังเต่า 

3. สังเกตเวลาหยอดแผ่นไข่

ถ้าบริเวณขอบแผ่นไข่มีรอย

หยักโดยรอบ แสดงว่าน้ าเช่ือม

ข้นเกินไป ควรเติมน้ าเปล่า

เล็กน้อยเพื่อปรับความเข้มข้น

ของน้ าเช่ือมให้เหมาะสม 

4. เวลาต้มแผ่นไข่ช่วงแรก 

ใช้พายไม้หรือทัพพีกระเพื่อม

น้ าเช่ือมเบา ๆ คอยระวั ง

ป้องกันไม่ให้น้ าเช่ือมเดือดล้น

เข้าไปบริเวณหน้าแผ่นไข่ ท า

ให้แผ่นไข่เสียรูปทรงแผ่นไข่ท่ี

ดีจะมีลักษณะโค้งขึ้น ไม่ใช่โค้ง

ลง  และผิ ว เป็ นมั น  ส่ วน

ด้านล่างควรเป็นเนื้อละเอียดฟู

หนาประมาณ 1 เซนติเมตร จะ

ท าให้แผ่นไข่เวลาจับจีบแผ่นไข่

จะเต็มดอกไม่มรีูตรงกลาง 

2. การต้มแผ่นไข่จนบริเวณ
ขอบของแผ่นไข่ฟูขึ้นโดยรอบ 
พลิกแผ่นไข่กลับแล้วเร่งไฟพอ
ให้น้ าเช่ือมเดือดเล็ กน้ อย  
ใช้ทัพพีวักน้ าเช่ือมรดแผ่นไข่
ให้แผ่นไข่พองฟู แผ่นไข่ท่ี ดี 
จะพองหนาโค้งเป็นหลังเต่า 

3. สังเกตเวลาหยอดแผ่นไข่
ถ้าบริเวณขอบแผ่นไข่มีรอย
หยักโดยรอบ แสดงว่าน้ าเช่ือม
ข้นเกินไป ควรเติมน้ าเปล่า
เล็กน้อยเพื่อปรับความเข้มข้น
ของน้ าเช่ือมให้เหมาะสม 

4. เวลาต้มแผ่นไข่ช่วงแรก 
ใช้พายไม้หรือทัพพีกระเพื่อม
น้ าเช่ือมเบา ๆ คอยระวั ง
ป้องกันไม่ให้น้ าเช่ือมเดือดล้น
เข้าไปบริ เวณหน้ าแผ่นไข่   
ท าให้แผ่นไข่เสียรูปทรง 
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ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 5. ก่อนตักแผ่นไข่ออกจาก
น้ าเช่ือม ควรล้างแผ่นไข่ใน
น้ าเช่ือมข้นให้สะอาดก่อน พัก
ให้สะเด็ดน้ าเช่ือมก่อนใส่ลงแช่
น้ าเช่ือมใส เพื่อลดปริมาณ
น้ าเช่ือมท่ีติดกับแผ่นไข่ ซึ่งจะ
ส่งผลท าให้น้ าเช่ือมใสและตัว
ขนมมีรสหวานจัด 

5. แผ่นไข่ท่ีดีจะมีลักษณะ
โค้งขึ้น ไม่ ใช่ โ ค้งลง และ 
ผิ ว เป็นมัน  ส่วนด้าน ล่ าง 
ควรเป็นเนื้อละเอียดฟูหนา
ประมาณ 1 เซนติเมตร จะท า
ให้แผ่นไข่เวลาจับจีบแผ่นไข่
จะเต็มดอกไม่มีรูตรงกลาง 

6. ก่อนตักแผ่นไข่ออกจาก
น้ าเช่ือม ควรล้างแผ่นไข่ใน
น้ าเช่ือมข้นให้สะอาดก่อน 
พักให้สะเด็ดน้ าเช่ือมก่อนใส่
ลงแช่น้ า เ ช่ือมใส เพื่ อลด
ปริมาณน้ าเช่ือมท่ีติดกับแผ่น
ไข่ ซึ่งจะส่งผลท าให้น้ าเช่ือม
ใสและตัวขนมมีรสหวานจัด 

7.  ภูมิปัญญาการตรวจสอบคุณภาพ
แผ่นไข ่

1. การตรวจสอบคุณภาพ

แผ่นไข่ 1 - 2 ช้ิน ก่อนเพื่อให้

แน่ใจว่าแผ่นไข่นั้น มีคุณภาพ

เพียงพอต่อการท าจ านวนมาก

หรือไม่ ถ้าเนื้อไข่ยังไม่ได้ท่ีก็

สามารถท าการแก้ไขก่อน 

2. ต้มแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมข้น

จนสุก สังเกตการณ์ขึ้นฟูของ

แผ่นไข่ 2 - 3 เท่า เมื่อเนื้อแผ่น 

 

1. การตรวจสอบคุณภาพ

แผ่นไข่ 1 - 2 ช้ิน ก่อนเพื่อให้

แน่ใจว่าแผ่นไข่นั้น มีคุณภาพ

เพียงพอต่อการท าจ านวน

มากหรือไม่ ถ้าเนื้อไข่ยังไม่ได้

ท่ีก็สามารถท าการแก้ไขก่อน 

2. ต้มแผ่นไข่ในน้ าเช่ือม

ข้นจนสุก สังเกตการณ์ขึ้นฟู

ของแผ่นไข่ 2 - 3 เท่า 
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ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 ไข่นุ่มฟูเต็มท่ีจึงหยอดแผ่นไข่
ตามจ านวนท่ีต้องการได้เลย 

3. เนื้อแผ่นไข่แข็ง แสดง
ว่าตีไข่น้อยไป ไข่ฟูน้อยไป
ทองหยิบจะเนื้อแข็ง กระด้าง 
ไม่นิ่มฟู  เวลาจับจีบจะจับ
ไม่ได้ เรียกว่า “หลังแข็ง” 
ต้องตีไข่เพิ่มเล็กน้อย ทดสอบ
หยอดแผ่นไข่จนเนื้อนุ่มฟูไม่
แข็งกระด้าง 

4. เนื้อแผ่นไข่ฟูเละ จับจีบ
ไม่เป็นรูปร่าง แสดงว่าตีไข่ฟู
มากไป ถ้าเป็นเช่นนี้ วิธีแก้คือ 
ใส่ไข่แดงท่ียังไม่ ได้ตีลงไป  
1 - 2 ฟอง คนจนเข้ากัน และ
จนจับจีบได้ตามต้องการ 

3. เมื่อเนื้อแผ่นไข่นุ่มฟู
เต็มท่ีจึงหยอดแผ่นไข่ตาม
จ านวนท่ีต้องการได้เลย 

4. เนื้อแผ่นไข่แข็ง แสดง
ว่าตีไข่น้อยไป ไข่ฟูน้อยไป 
ทองหยิบจะเนื้อแข็ง กระด้าง 
ไม่นิ่มฟู เวลาจับจีบจะจับ
ไม่ได้ เรียกว่า “หลังแข็ง” 
ต้องตีไข่เพิ่มเล็กน้อย ทดสอบ
หยอดแผ่นไข่จนเนื้อนุ่มฟูไม่
แข็งกระด้าง 

5. เนื้อแผ่นไข่ฟูเละ จับจีบ
ไม่เป็นรูปร่าง แสดงว่าตีไข่ฟู
มากไป ถ้าเป็นเช่นนี้ วิธีแก้
คือ ใส่ไข่แดงท่ียังไม่ได้ตีลงไป  
1 - 2 ฟอง คนจนเข้ากัน และ
จนจับจีบได้ตามต้องการ 

6. ไข่ท่ีตีมากหรือตีน้อย
นั้นสามารถแก้ไขได้ ไม่เสียจน
ต้องท้ิง ตีมากก็เติมไข่ได้ ตี
น้อยก็ตีเพิ่มได้ ท้ังนี้ท้ังนัน้อยู่
ท่ีการฝึกฝนท าจนเกิดความ
ช านาญ 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

8.  ภูมิปัญญาการขึ้นรูปขนมทองหยิบ 1. ควรจับจีบทองหยิบขณะ 

ท่ียังอุ่นอยู่ เนื้อแผ่นไข่จะนุ่มฟู

หยิบได้ง่าย 

2. การแช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือม

ใสเพื่อลดอุณหภูมิของแผ่นไข่

ท่ีร้อนจัดให้อุ่นลง ง่ายต่อการ

ขึ้นรูป 

3. ก่อนจับเนื้อแผ่นไข่เพื่อ

ท าการขึ้นรูป มือท้ัง 2 ข้าง 

ต้ อ ง แ ต ะ น้ า เ ช่ื อ ม ก่ อ น 

เนื่ องจากน้ าเช่ื อมมี ความ

เข้มข้นท าให้ลดการปนเปื้อนได้

อีกทางหนึ่ง 

4. จ า น ว น ก ลี บ ข น ม

ท อ ง ห ยิ บ ขึ้ น อ ยู่ กั บ ส่ิ ง

ดังต่อไปนี้ 1) ขนาดของมือผู้

หยิบและความถนัด 2) ขนาด

ของแผ่นไข ่

5. ควรหยอดน้ าเช่ือมใส

เล็กน้อยใส่ก้นถว้ยตะไล 1 ช้อน

ชา น้ าเช่ือมใสจะซึมเข้าเนื้อ

ขนมได้โดยตรง ช่วยให้ความ

หวานของขนมลดลงอีกด้วย 

และท าให้ตัว 

1. ควรจับจี บทองหยิ บ

ขณะท่ียังอุ่นอยู่ เนื้อแผ่นไข่จะ

นุ่มฟูหยิบได้ง่าย 

2. ก า ร แ ช่ แ ผ่ น ไ ข่ ใ น

น้ าเช่ือมใสเพื่อลดอุณหภูมิของ

แผ่นไข่ท่ีร้อนจัดให้อุ่นลง ง่าย

ต่อการขึ้นรูป 

3. ก่อนจับเนื้อแผ่นไข่เพื่อ

ท าการขึ้นรูป มือท้ัง 2 ข้าง 

ต้ อ ง แ ต ะ น้ า เ ช่ื อ ม ก่ อ น 

เนื่ องจากน้ าเช่ื อมมี ความ

เข้มข้นท าให้ลดการปนเป้ือน

ได้อีกทางหนึ่ง 

4. จับเนื้อแผ่นไข่ ท้ังสอง

ข้างดันเข้าหาตรงกลางแผ่นไข่

เบา ๆ เพื่ อให้ เนื้ อแผ่นไข่

ด้านบนและล่างแยกออกจาก

กันเนื้ออ่อนฟูขึ้น น้ าเช่ือมซึม

เข้าแผ่นไข่ได้ง่ายขึ้น ท าให้ขึ้น

รูปง่ายข้ึน ตัวแผ่นไข่ไม่แตก

หรือฉีกขาด 

5. จ า น ว น ก ลี บ ข น ม

ท อ ง ห ยิ บ ขึ้ น อ ยู่ กั บ ส่ิ ง

ดังต่อไปนี้ 1) ขนาดของมือผู้ 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 ขนมทองหยิ บมี คว ามฉ่ า
น้ าเช่ือมน่ารับประทาน 

6. แต่งกลีบขนมทองหยิบ

ด้วยไม้แหลมเพื่อเป็นการแบ่ง

กลีบและกดล่องของกลีบให้ชัด

ขนาดใกล้เคียงกัน สวยงามน่า

รับประทาน 

7. ควรพักตัวขนมในถ้วย
ตะไลให้ อยู่ ตั ว อย่ างน้ อย  
1 ช่ัวโมง จึงจะถอดออกจาก
ถ้วย 

หยิบและความถนัด 2) ขนาด
ของแผ่นไข ่

6. แต่งกลีบขนมทองหยิบ

ด้วยไม้แหลมเพื่อเป็นการแบ่ง

กลีบและกดล่องของกลีบให้ชัด

ขนาดใกล้เคียงกัน สวยงามน่า

รับประทาน 

7. ควรพักตัวขนมในถ้วย
ตะไลให้ อยู่ ตั ว อย่ างน้ อย  
1 ช่ัวโมง เอาออกจากถ้วย 

9.  ภูมิปัญญาการลดกล่ินคาวไข่ใน
ขนมทองหยิบ 

1. การใช้กล่ินหอมจาก

ดอกไม้เพื่อกลบกล่ินคาวไข่  

โดยท าเป็นน้ าลอยดอกไม้ เพื่อ

ท าน้ าเช่ือมใส และน้ าเช่ือมข้น 

ดอกไม้ ท่ีใช้ ได้แก่ ดอกมะลิ 

ดอกกุหลาบ เป็นต้น 

2. การล้างมือให้สะอาด 

เนื่องจากมืออาจไปจับหรือ

สัมผัสไข่ดิบ หรืออาจติดตาม

ซอกเล็บได้ เวลาล้างมือต้อง

ล้างให้ท่ัวมือ ถ้ามือสะอาดการ

ขึ้นรูปขนมทองหยิบก็จะปลอด

จากกล่ินคาวไข ่

1. การใช้กล่ินหอมจาก

ดอกไม้เพื่อกลบกล่ินคาวไข่  

โดยท าเป็นน้ าลอยดอกไม้ เพื่อ

ท าน้ าเช่ือมใส และน้ าเช่ือมข้น 

ดอกไม้ท่ีใช้ ได้แก่ ดอกมะลิ 

ดอกกุหลาบ เป็นต้น 

2. การล้างมือให้สะอาด 

เนื่องจากมืออาจไปจับหรือ

สัมผัสไข่ดิบ หรืออาจติดตาม

ซอกเล็บได้ เวลาล้างมือต้อง

ล้างให้ท่ัวมือ ถ้ามือสะอาดการ

ขึ้นรูปขนมทองหยิบก็จะปลอด

จากกล่ินคาวไข ่



109 

ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

จากตาราง 4.3 แสดงให้เห็นถึงองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ประกอบด้วย 9 ภูมิปัญญาหลัก  

ผลการวิเคราะห์ เปรียบเทียบองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
ของผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบกับนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ พบว่า ผู้ประกอบการ  
ด้านขนมทองหยิบให้ความส าคัญในด้านภูมิปัญญาท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตขนมทองหยิบในลักษณะ
ความรู้แบบฝังลึก (Tacit knowledge) การผลิตขนมทองหยิบเป็นความรู้ ท่ีอยู่ ในตัวของผู้ผลิต 
แต่ละคน ในส่วนของเทคนิคการท า เคล็ดลับ การตัดสินใจ ประสบการณ์ ทักษะ ซึ่งใช้ได้บางบริบท
เท่านั้น ความรู้ประเภทนี้เกิดจากการเรียนรู้ด้วยตนเอง การสังเกต การเลียนแบบจากสถานการณ์จริง
และการฝึกปฏิบัติจนมีความช านาญ ถ้าไม่รวบรวมหรือจัดเก็บความรู้ให้ดี ความรู้ในลักษณะนี้มีโอกาส 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 

 

3. การดับกล่ินคาวไข่ ใน

ขนมทองหยิบ นอกจากการใช้

น้ าลอยดอกไม้ท าเป็นน้ าเช่ือม

แล้ว สามารถเรี ยงขนมใส่

ภาชนะแล้วใช้เทียนอบจุดไฟ

ท้ังสองข้าง เป่าให้ดับ วางบน

ขนม อาจโรยด้วยกลีบกุหลาบ

มอญ  ดอกมะ ลิ  และ ใ ช้

กระดังงาไทยปลิดกลีบออก

จากขั้วขยี้เล็กน้อย ลนไฟให้ช้ า 

เพื่อให้กล่ินหอมจัดขึ้น ใส่ถ้วย

วางไว้กับเทียนอบท่ีดับไฟแล้ว 

ปิดฝาท้ิงไว้ประมาณ 1 - 2 

ช่ัวโมงหรืออบควัน 
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สูญหายได้ ส่วนนักวิชาการด้านขนมทองหยิบเน้นภูมิปัญญาด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้  
เพื่อประโยชน์ต่อการเรียนการสอนด้านขนมทองหยิบในลักษณะความรู้แบบชัดแจ้ง (Explicit 
Knowledge) การผลิตขนมทองหยิบเป็นความรู้ท่ีเป็นเหตุเป็นผลในทุกขั้นตอนการผลิต เริ่มจาก  
การเตรียม การผลิต การจัดตกแต่ง และการเก็บรักษา ซึ่งสามารถรวบรวมและถ่ายทอดออกมา  
ในรูปแบบส่ือต่าง ๆ ได้แก่ หนังสือ ต ารา คู่มือ เอกสารประกอบการสอน คลิปวิดีโอ และส่ือออนไลน์
ในรูปแบบต่าง ๆ ท าให้สามารถเข้าถึงความรู้ได้ง่าย  

เพื่อให้การเรียนรู้และท าความเข้าใจกระบวนการการผลิตขนมทองหยิบท่ีส าคัญ 
เป็นแนวทางในท าการศึกษา และฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบเบื้องต้น ทางผู้วิจัยได้รวบรวมองค์ความรู้ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบในรูปแบบแผนภาพกุญแจสู่ความส าเร็จในการผลิตขนมทองหยิบ 
แสดงดังภาพท่ี 4.4  นอกจากนี้ได้สรุปพื้นท่ีการผลิต จ าหน่าย และแหล่งเรียนรู้ขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง แสดงดังภาพท่ี 4.5 
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ภาพที่ 4.4  กุญแจสู่ความส าเร็จในการผลิตขนมทองหยิบ 
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ภาพที่ 4.5  แหล่งผลิต แหล่งจ าหน่าย และแหล่งการเรียนรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
                กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

4.1.4  ผลการศึกษาการสืบทอดความรู้เก่ียวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลาง  

 การสืบทอดภูมิปัญญาเกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
เป็นส่ิงท่ีสะท้อนถึงภูมิปัญญาในอดีตท่ีสืบทอดมาจนถึงปัจจุบันในการผลิตขนมทองหยิบ มีแบบแผน 
กระบวนการ และขั้นตอนท่ี ผลจากการศึกษา พบว่า ผู้ประกอบการ และนักวิชาการด้านขนม
ทองหยิบ ได้สืบทอดความรู้ภูมิปัญญาขนมทองหยิบใน 4 ขั้นตอน คือ การแสดงหาความรู้ การจัดเก็บ
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ความรู้ การประยุกต์ใช้ความรู้ และการถ่ายทอดความรู้  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของในส่วน 
ของรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบให้คงอยู่ ประกอบด้วย 4 ด้าน คือ  
1) การแสวงหาความรู้ 2) การจัดเก็บความรู้ 3) การประยุกต์ใช้ความรู้ และ 4) การถ่ายทอดความรู้ 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ เสาวคนธ์ ศรีสุคนธรัตน์ และคณะ (2563) ได้ท าการศึกษาการจัดการ
ความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา พบว่า การจัดการความรู้วัฒนธรรม
อาหารพื้นบ้าน ได้แก่การสร้างองค์ความรู้ การจัดเก็บความรู้ การแบ่งปันความรู้และการประยุกต์  
ใช้ความรู้ ซึ่งการสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีรายละเอียด 
แสดงดังภาพท่ี 4.6  
 

 
 

ภาพที่ 4.6  รูปแบบการสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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จากตาราง ท่ี 4.6 ไ ด้แสดงรูปแบบการสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สามารถจ าแนกออกเป็น 4 ขั้นตอน คือ  

1)  การแสวงหาความรู้ เป็นจุดเริ่มต้นของการได้มาของความรู้การผลิตขนมทองหยิบ 
ประกอบด้วย 3 รูปแบบ ดังนี้  

 (1) การสืบทอดภายในครัว เรือน เป็นการสืบทอดความรู้ ความช านาญ  
ท่ีมีลักษณะเฉพาะ กล่าวคือ  เป็นความสามารถเฉพาะบุคคลหรือเฉพาะครอบครัว การแสวงหา 
ในลักษณะนี้มีจ านวนจ ากัด 

(2) การฝึกจากผู้รู้  ผู้ช านาญ เป็นกระบวนการเรียนรู้ ท่ีเกิดขึ้นจากผู้สนใจ  
ไปขอรับการถ่ายทอดวิชาการ  ผู้รู้อาจเป็นญาติหรือไม่ ใช่ญาติ หรืออาจอยู่นอกชุมชนก็ไ ด้  
ซึ่งในปัจจุบันมีการเปิดสอนการผลิตขนมทองหยิบในสถาบันการศึกษาหลายแห่ง การแสวงความรู้
เข้าถึงได้ง่ายข้ึน  

(3) การฝึกฝนและค้นคว้าด้วยตนเอง  เป็นกระบวนการเรียนรู้ท่ีเกิดจากผู้ท่ีสนใจ
แสวงหาความรู้จากแหล่งต่าง ๆ จากการสังเกตช่างท าขนมทองหยิบตามงานบุญต่าง ๆ  
พูดคุยสอบถามเทคนิคในการท าจากผู้รู้ อ่านหรือค้นคว้าจากหนังสือหรือต ารา ดูคลิปวิดีโอขั้นตอน 
การท าขนมทองหยิบอย่างละเอียดแล้วท าตาม  ฝึกฝนอย่างต่อเนื่องจนสามารถท าได้  

2)  การจัดเก็บความรู้ เป็นการรวบรวมความรู้ให้เป็นระบบ เพื่อผู้เรียนรู้สามารถ
สืบค้น และน าเอาความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบสามารถจัดเก็บ
ความรู้ได้หลายรูปแบบ ดังนี้ (1) ลายลักษณ์อักษร ได้แก่ หนังสือ ต ารา เอกสารประกอบการสอน 
คู่มือภูมิปัญญา ส่ือส่ิงพิมพ์ต่าง ๆ (2) ภาพเคล่ือนไหว ได้แก่ คลิปวิดีโอ ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

3)  การประยุกต์ใช้ความรู้ เป็นการน าเอาองค์ความรู้ ท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิต 
ขนมทองหยิบไปใช้ให้เกิดประโยชน์ แสดงให้เห็นถึงคุณค่าของภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ  
ซึ่งจ าแนกออกเป็น 2 ลักษณะ คือ 

(1) การประยุกต์ใช้ความรู้ ระดับบุคคล  ผลิตเพื่อจ าหน่ายสร้างรายไ ด้ 
ให้กับตนเอง นอกจากนี้ความรู้การผลิตขนมทองหยิบเป็น ส่ิงบ่งบอกถึงความรู้ความสามารถ 
ในการผลิตของทองหยิบของบุคคล  

(2)  การประยุกต์ใช้ความรู้ระดับกลุ่มและชุมชนหรือสถาบันการศึกษา ได้แก่  
การใช้เป็นส่ือทางวัฒนธรรมไทย การเรียนการสอน การสาธิต การฝึกทักษะการปฏิบัติด้านการประกอบ
อาหาร เป็นต้น  
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4)  การถ่ายทอดความรู้ 
การสืบทอดภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกออกเป็น  

3 วิธี คือ 
(1)  การบอกเล่า เป็นวิธีการเล่าข้อมูลสืบต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่ ง เป็น

กระบวนการจัดการเรียนรู้ภายในครัวเรือนเป็นหลัก นับว่าเป็นขั้นตอนแรกในการถ่ายทอดความรู้ 
(2)  การสาธิต เป็นการน าเสนอความรู้ภูมิปัญญาท่ีมีประสิทธิภาพอีกรูปแบบหนึ่ง  

ท าให้เห็นถึงขั้นตอนการท าอย่างละเอียด เป็นรูปธรรม หากมีข้อสงสัยสามารถสอบถามได้โดยตรง  
ถ้าเป็นการสาธิตผ่านส่ือในลักษณะคลิปวิดีโอนั้น สามารถเปิดย้อนได้ทุกช่วงเวลา ท าให้การถ่ายทอด
ความรู้เป็นไปได้ด้วยดี  

(3)   การปฏิบั ติจริ ง  เป็นกระบวนการถ่ายทอดความรู้ขั้นตอนสุดท้าย 
ท่ีมีประสิทธิภาพมากท่ีสุด ท าให้ผู้เรียนรู้เกิดความรู้ความเข้าใจ และทักษะการผลิตขนมทองหยิบได้
โดยตรง เกิดการเรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริงอย่างเป็นระบบ  
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4.2  การพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง 

ขั้นตอนที่ 1  การคัดเลือกสูตรมาตรฐาน  
ผู้วิจัยได้จัดเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบจากร้านขนมไทยในพื้นท่ีจังหวัด

ภาคกลาง ได้จ านวน 22 แห่ง เพื่อน ามาศึกษาลักษณะท่ัวไปของขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
พบว่า ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบส่วนใหญ่รับขนมมาจากแหล่งผลิตอื่น เพื่อน ามาจ าหน่าย 
โดยไม่ได้ผลิตเอง เนื่องจากมีเวลาจ ากัด ซึ่งมีความคิดเห็นว่าขนมทองหยิบท ายาก ไม่คุ้มค่าในการผลิต 
จึงรับขนมจากร้านขายส่งจากจังหวัดนนทบุรี เพชรบุรี อ่างทอง และกรุงเทพมหานคร เมื่อท าการ
วิเคราะห์ข้อมูลการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบท่ีสถานประกอบการผลิตเอง พบว่า มี 8 แห่ง ได้แก่ 
1) ร้านขนมไทยป้ามะลิ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 2) ร้านขนมไทยสมใจนึก จังหวัดอ่างทอง  
3) ร้านลุงอเนก ขนมหวานเมืองเพ็ชร ์จังหวัดเพชรบุรี 4) กลุ่มเกษตรกรบางวันทอง จังหวัดสมุทรสงคราม 
5) แม่ครัวขนมหวานเมอืงเพชร จังหวัดเพชรบุรี 6) ร้านขนมหวานบ้านแป้ง จังหวัดสิงห์บุรี 7) ร้านณษา
ขนมไทย จังหวัดสิงห์บุรี 8) บ้านขนมหวานอาจารย์นก จังหวัดนครปฐม จากนั้นท าการศึกษาลักษณะ
การเลือกใช้ไข่ ส่วนลักษณะของสูตรขนมท่ีได้เก็บไว้ของแต่ละแห่ง พบว่า ส่วนใหญ่ใช้ไข่เป็ดเป็นหลัก 
และใช้ไข่ผสมกัน มีการจัดเก็บความรู้ใน 2 ลักษณะ ได้แก่ 1) จดบันทึกด้วยลายมือในแผ่นกระดาษ 
(สมุด) และ 2) จัดพิมพ์ท้ังในรูปแบบเอกสาร และส่ือออนไลน์ต่าง ๆ โดยมีรายละเอียดดังตารางท่ี 4.3 

จากการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการสังเกตลักษณะขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง จ านวน 22 แห่ง พบว่า มีลักษณะเป็นรูปดอกไม้ 5 กลีบเป็นส่วนใหญ่ ส่วน 3 4 6 7 8 และ  
9 กลีบ มีบ้างแต่มีจ านวนน้อย ขนมมีขนาดช้ินพอค า มีสีเหลืองและสีส้ม ใช้ไข่เป็ดและไข่ไก่เป็นส่วนผสม  
บริเวณเนื้อขนมตรงกลางฟูชิดกันจนไม่มีรู แต่ก็มีบางส่วนท่ีมีรูตรงกลางอยู่ มีรสหวานจัดและหวาน 
ปานกลาง ไม่มีกล่ินคาวไข่ มีกล่ินหอมใบเตยและกล่ินมะลิเล็กน้อย ซึ่งลักษณะขนมทองหยิบท่ีกล่าวมา
สอดคล้องกับข้อมูลการสัมภาษณ์ของอาจารย์จรูญศรี พลเวียง  (2565) กล่าวว่าขนมทองหยิบท่ีดี 
ว่าต้องมีขนาดช้ินพอค า อย่างน้อยต้องจับจีบให้ได้ 3 - 5 กลีบ เนื้อขนมขึ้นฟูเป็นสองช้ัน เนื้อตรงกลาง 
ไม่มีรู ไม่มีกล่ินคาวไข่ หอมใบเตยหรือมะลิ และท่ีส าคัญต้องไม่ตกทราย  
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ตารางที่ 4.4  ลักษณะขนมทองหยิบท่ีผ่านการคัดเลือก 8 ตัวอย่าง 
 

ภาพตัวอย่าง ชื่อแหล่งผลิต / จ าหน่าย การเลือกใช้ไข ่ จ านวน
กลีบ 

ลักษณะการจัดเก็บ
ความรู้ 

1   

ร้านขนมไทยป้ามะลิ 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

2  

ร้านขนมไทยสมใจนึก  
จังหวัดอ่างทอง 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

3  

ร้านลุงอเนก ขนมหวาน
เมืองเพ็ชร์ จังหวัดเพชรบุรี 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

4  

กลุ่มเกษตรกรบางวันทอง  
จังหวัดสมุทรสงคราม 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

5   

แม่ครัวขนมหวานเมือง
เพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

6  

ร้านขนมหวานบ้านแป้ง 
จังหวัดสิงห์บุรี 

ไข่เป็ด 
ผสมไข่ไก่ 

4-5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

7     

ร้านณษาขนมไทย  
จังหวัดสิงห์บุรี 

ไข่เป็ด 
ผสมไขไ่ก่ 

5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

8    

บ้านขนมไทยบ้านอาจารย์
นก จังหวัดนครปฐม 

ไข่เป็ด 
ผสมไข่ไก่ 

5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 
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เพื่อให้สูตรมาตรฐานทางผู้วิจัยได้น าผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ จ านวน 8 ตัวอย่าง 
น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน เพื่อเลือกสูตรของตัวอย่างท่ีได้รับการ
ยอมรับสูงสุด น ามาศึกษาสูตรมาศึกษาส่วนผสม ขั้นตอนการท า และเทคนิคท่ีเกี่ยวข้อง ทดลองจ านวน 3 
ครั้ง และท าการดัดแปลงสูตรให้ได้มาตรฐานต่อไป แสดงดังตารางท่ี 4.4 
 

ตารางที่ 4.5  ค่าเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ 
                    ในการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 
 

ตัวอย่าง 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส                                                         

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความฉ่ าน้ าเชื่อม 
ความชอบ
โดยรวม 

1 7.40±0.54ab 7.20±0.44 c 7.80±0.83 abc 8.00±0.70 ab 7.20±0.44 cd 7.20±0.44 bc 6.40±0.54 d 

2 6.20±0.83d 7.80±0.44 abc 7.20±0.83 abc 7.60±0.89 ab 8.00±0.70 abc 7.80±0.44 bc 7.80±0.44 ab 
3 8.40±0.44a 8.60±0.54 a 8.40±0.54 a 8.60±0.54 a 8.40±0.54 a 8.20±0.44 a 8.40±0.54 a 
4 7.00±1.22cd 8.40±0.89 ab 8.20±0.44 ab 8.20±0.44 ab 7.40±0.54 bcd 7.00±1.00 c 8.00±0.70 ab 
5 7.20±0.83bcd 7.60±0.54 bc 6.40±1.94 bc 6.60±0.89 cd 7.60±0.54 abc 7.40±0.89 bc 7.20±0.83 bcd 
6 6.80±0.83cd 7.80±1.09 abc 7.00±1.41 abc 7.20±0.83 bc 7.80±0.44 abc 7.60±0.54 bc 7.60±0.89 abc 
7 8.80±1.17a 8.40±0.54 ab 8.00±1.22 abc 8.40±0.54 a 8.20±0.44 ab 8.00±0.70 bc 8.20±0.44 a 
8 7.80±0.83ab 7.40±0.54 bc 6.20±1.94 bc 5.80±0.83 d 6.60±1.14 d 7.20±0.83 bc 6.80±0.83 cd 

 

หมายเหตุ:  a-d หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง  
                อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
 

จากตารางท่ี 4.4 ท าการวิเคราะห์ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ 
ในการเลือกสูตรมาตรฐาน จากผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ จ านวน 8 ตัวอย่าง ท่ีได้จากแหล่งผลิต 
ขนมทองหยิบโดยตรง ประเมินโดยผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน 5 คน พบว่า ตัวอย่างท่ี 3  
ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน ได้แก่ ด้านสี รสชาติ กล่ิน เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ และความฉ่ าน้ าเช่ือม โดยมีค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ดังนี้ 8.60  8.60  8.40  
8.40 8.40 8.40 และ 8.20 ตามล าดับ รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 7 ได้รับคะแนนการยอมรับ ดังนี้  
ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ความชอบโดยรวม เนื้อสัมผัส กล่ิน และความฉ่ าน้ าเช่ือม โดยมีค่าเฉล่ีย 
และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ดังนี้ 8.80 8.40 8.40 8.20 8.20 8.00 และ 8.00 ตามล าดับ และอันดับ
ถัดไป คือ ตัวอย่างท่ี 2 ได้รับคะแนนการยอมรับ ดังนี้ ด้านเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม สี ความฉ่ า
น้ าเช่ือม รสชาติ กล่ิน และลักษณะปรากฏ โดยมีค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ดังนี้ 8.00 7.80 
7.80 7.80 7.60 7.20 และ 6.20 ตามล าดับ 
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จากนั้นทางผู้วิจัยได้น าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ ตัวอย่างท่ี 3 ท าการศึกษา
ส่วนผสม กระบวนการ และขั้นตอนการผลิตในห้องปฏิบัติการ และท าการดัดแปลงสูตรให้ได้มาตรฐาน  
เพื่อน าไปใช้ในงานวิจัยในขั้นต่อไป เพื่อให้การวางแผนการทดลองขั้นตอนการศึกษากระบวนการผลิต 
ขนมทองหยิบท่ีเหมาะสม นั้นผู้วิจัยท าการเก็บน้ าเช่ือมข้นจากผู้ประกอบการท่ีได้รับคะแนนการยอมรับ
สูงท่ีสุด 3 อันดับแรก จากขั้นตอนคัดเลือกสูตร มาท าการศึกษาโดยปริมาณโปรตีน และความขุ่น 
ของน้ าเช่ือมข้น พบว่า น้ าเช่ือมข้นมีปริมาณโปรตีนเล็กน้อย เท่ากับ <0.10 ท้ัง 3 ตัวอย่าง แสดงให้เห็น
ว่าน้ าเช่ือมข้นท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบมีปริมาณโปรตีนผสมเล็กน้อย รวมถึงมีความขุ่น
เล็กน้อยในน้ าเช่ือมข้น แสดงดังตารางท่ี 4.5 และภาพท่ี 4.7 

 

 
 

            ภาพที่ 4.7  ตัวอย่างน้ าเช่ือมข้นท่ีใช้ในการผลิตขนมทองหยิบจากร้านขนมไทย 
                             กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 

ตารางที่ 4.6  ค่าเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานคุณลักษณะของน้ าเช่ือมข้นในการผลิตขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่าง 
ปริมาณโปรตีน 
(กรัม /100 กรัม) 

ค่าความขุ่น 
(X̅ + S.D.) 

1 <0.10 66.46 + 0.19 c   
2 <0.10 70.26 + 0.33 a   
3 <0.10 67.06 + 0.16 b  

 

หมายเหตุ:  a-c หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
                   อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 
  

ร้านที่ 1 ร้านที่ 2 ร้านที่ 3 
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จากผลการศึกษา พบว่า น้ าเช่ือมข้นท่ีใช้ในการผลิตขนมทองหยิบท่ีเหมาะสมนั้น  
มีโปรตีนเล็กน้อย และความขุ่นของน้ าเช่ือมแตกกต่างกัน ขึ้นอยู่กับวิธีการเตรียมน้ าเช่ือมข้นของแต่ละท่ี 
บางร้านใช้น้ าน้ าเช่ือมท่ีผ่านการใช้งานมากก่อน เช่น การท าฝอยทอง การท าขนมทองหยิบมาหลายครั้ง  
ท าให้โปรตีนหรือสารบางอย่างหลุดลงในน้ าเช่ือมข้น ท าให้เกิดความขุ่นในน้ าเช่ือม ซึ่งสอดคล้องกับ
แนวคิดของ อาจารย์วันดี ณ สงขลา (2566) ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับน้ าเช่ือมข้นท่ีเหมาะสม ควรเป็นน้ าเช่ือม
ท่ีผ่านการใช้งานมาแล้ว มีลักษณะความข้นปานกลาง และเกิดฟองละเอียดในน้ าเช่ือมเวลาเดือด จะท า
ให้เนื้อขนมทองหยิบนุ่มฟูไม่แข็งกระด้าง และสอดคล้องกับแนวคิดของอาจารย์ณปภา หอมหวล (2566) 
กล่าวถึงการเพิ่มฟองในน้ าเช่ือมโดยการใช้น้ าล้างขันท่ีมีไข่แดงติดอยู่ เป็นภูมิปัญญาในการปรับคุณภาพ
ของน้ าเช่ือมข้น น้ าเช่ือมจะมีสีขุ่นเล็กน้อย มีสีนวล และท่ีส าคัญท าให้เนื้อขนมไม่แข็งกระด้าง  

ขั้นตอนที่ 2  การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ  
จากผลการศึกษาปริมาณโปรตีน ความขุ่น และค่าแสงผ่านในน้ าเช่ือมข้น ท าให้

ทราบว่าน้ าเช่ือมข้นของสถานประกอบการใช้มีปริมาณโปรตีนเล็กน้อย จากข้อมูลดังกล่าวท าให้ผู้วิจัยได้ 
วางแผนการทดลองในการปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น 2 ปัจจัย ได้แก่ ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น  
2 ระดับ คือ 65 ๐Brix และ 70 ๐Brix  และปัจจัยการเติมน้ าไข่แดง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 
ได้ตัวอย่าง 8 ตัวอย่าง ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน  
12 คน สรุปผลการวิจัยได้ ดังนี้ 

 

 
   
ภาพที่ 4.8  ลักษณะสีของน้ าเช่ือมข้นที่ได้ปรับคุณภาพด้วยน้ าไข่แดง 
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ตารางที่  4.7  เปรียบเทียบความเข้มข้นต่อปริมาณน้ าไข่แดงท่ีมีต่อลักษณะทางประสาท สัมผัส 
                    ขนมทองหยิบ  
 

ตัวอย่าง 
๐Brix ต่อ  

% น้ าไข่แดง 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ
ปรากฏ  

ส ีns กลิ่น ns รสชาติ เน้ือสัมผัส  
ความฉ่ า

น้ าเชื่อม ns 
ความชอบ
โดยรวม 

65 ๐Brix : 0% 6.33±0.77c 8.00±0.95 7.00±1.41 6.25±1.28c 6.16±1.02c 6.75±1.35 6.33±0.98 b 

65 ๐Brix : 1%  6.83±0.93bc 8.16±1.11 6.75±1.71 6.41±1.44c 6.41±0.79bc 6.83±1.74 6.41±1.44b 
65 ๐Brix : 2%  7.25±0.86ab 8.33±0.88 6.58±1.67 6.58±0.90c 6.91±1.08abc 7.16±1.26 6.50±1.16b 
65 ๐Brix : 3% 7.66±0.88ab 8.50±0.67 6.25±1.71 7.00±0.95bc 7.41±0.79ab 7.25±1.13 6.83±0.93ab 
70 ๐Brix : 0% 6.75±1.21bc 7.83±1.46 7.16±1.33 7.00±0.85bc 7.41±1.44ab 7.08±1.16 6.41±1.50b 
70 ๐Brix : 1% 7.33±1.30ab 8.16±1.19 7.00±1.27 7.58±1.16ab 7.66±1.37a 7.41±1.16 7.58±0.90a 
70 ๐Brix : 2%  7.50±1.16ab 8.08±0.99 6.83±1.52 7.58±1.24ab 7.75±1.05a 7.58±1.16 7.66±0.88a 
70 ๐Brix : 3% 8.08±0.90a 8.08±0.90 6.91±1.62 8.16±0.83a 6.91±1.16abc 7.66±1.15 7.75±0.96a 

 
หมายเหตุ:  a-d หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
               อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
               ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
               65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
               0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  
 

จากตารางท่ี 4.6 การประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อขนมทองหยิบ 
พบว่า ขนมทองหยิบท่ีใช้น้ าเช่ือม 70 ๐Brix และปริมาณร้อยละของน้ าไข่แดงท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้น 
ท่ีร้อยละ 3 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียในทุกลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยได้รับคะแนนความชอบ
เฉล่ียในด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ สี ความชอบโดยรวม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ิน และเนื้อสัมผัส 
ค่า เฉ ล่ีย เ ท่ากับ  8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 7.66, 6.91 และ  6.91 ตามล า ดับ  รองลงมา เป็น 
ขนมทองหยิบท่ีใช้น้ าเช่ือม 70 ๐Brix และปริมาณร้อยละของน้ าไข่แดงท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้นที่ร้อยละ 
2 และ 1 ตามล าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าคุณภาพน้ าเช่ือมข้นเป็นปัจจัยส าคัญต่อลักษณะท่ีดีของ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 
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ตารางที่ 4.8  ค่าสีของขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่าง L* a*  b* 
65 ๐Brix : 0% 52.43+ 0.86e 28.86+ 1.05d 61.03 + 1.07c 
65 ๐Brix : 1%  56.30 + 0.44c 29.36 + 0.30cd 61.79 + 0.98c 
65 ๐Brix : 2%  55.95 + 0.96cd 30.65 + 0.40b 66.65 + 1.95b 
65 ๐Brix : 3% 58.22 + 0.74b 31.64 + 0.31a 69.56 + 1.47a 
70 ๐Brix : 0% 54.95 + 0.48d 28.71 + 0.50d 49.49 + 0.79e 
70 ๐Brix : 1% 56.10 + 0.50c 29.28 + 1.19cd 52.45 + 0.56d 
70 ๐Brix : 2%  57.87 + 0.61b 30.01 + 0.98bc 60.59 + 1.49c 
70 ๐Brix : 3% 60.18 + 1.42a 30.91 + 0.31ab 61.57 + 1.11c 

 

หมายเหตุ:  a-e หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง  
                อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
                65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
                0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  

 

จากตารางท่ี 4.8 ค่า L* ค่าความสว่างของขนมทองหยิบน้ าเช่ือม 70 ๐Brix  
มีแนวโน้มสูงกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีใช้น้ าเช่ือม 65 ๐Brix และปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นส่งผลต่อค่าความสว่าง
ของขนมทองหยิบ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)   

ค่า a* ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นตามล าดับ ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ทองหยิบท่ีใช้
น้ าเช่ือม 65 ๐Brix และ 70 ๐Brix  ให้มีค่าสี a* ท่ีมีแนวโน้มสูงขึ้น 

ค่า b* น้ าเช่ือม 65 ๐Brix  ต่อปริมาณร้อยละของน้ าไข่แดงท่ีเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า
สี b* สูงขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และเมื่อใช้น้ าเช่ือม 70 ๐Brix โดยมีปริมาณไข่แดง
สูงขึ้นค่าสี b* มีแนวโน้มสูงขึ้นตามล าดับ  
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ตารางที่ 4.9  ค่าสีของน้ าเช่ือมข้น  
 

ตัวอย่าง L* a*  b* 
65 ๐Brix : 0% 95.69 + 0.54a 0.526 + 0.00e 2.80 + 0.07e 
65 ๐Brix : 1%  92.83 + 0.77b 0.582 + 0.00d 9.07 + 0.26d 
65 ๐Brix : 2%  88.32 + 0.79d 0.62 + 0.00c 14.36 + 1.96c 
65 ๐Brix : 3% 84.99 + 0.69e 0.88 + 0.03a 20.76 + 0.56b 
70 ๐Brix : 0% 95.27 + 0.25a 0.526 + 0.01e 2.54 + 0.25e 
70 ๐Brix : 1% 93.57 + 0.37b 0.56 + 0.18d 9.54 + 0.79d 
70 ๐Brix : 2%  91.02 + 0.95c 0.63 + 0.03c 14.92 + 1.58c 
70 ๐Brix : 3% 88.23 + 0.34d  0.69 + 0.03b 22.79 + 0.86a 

 

หมายเหต:  a-e หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
               อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
               65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
               0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  
           

จากตารางท่ี 4.9 ค่า L* ปริมาณของน้ าไข่แดงท่ีเพิ่มขึน้ในน้ าเช่ือมข้น 65 ๐Brix 
และ 70 ๐Brix ส่งผลต่อค่าความสว่างของน้ าเช่ือมลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)   

ค่า a* ปริมาณน้ าไข่แดงร้อยละ 3 ส่งผลต่อน้ าเช่ือม 65 ๐Brix  ให้ค่าสี a* สูงสุด
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นมีแนวโน้มต่อค่าสี a* ในน้ าเช่ือม  
70 ๐Brix สูงขึ้นเช่นกัน 

ค่า b* ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นตามล าดับส่งผลให้ค่าสี b* ในน้ าเช่ือม 65 ๐Brix 
และ 70 ๐Brix มีแนวโน้มสูงขึ้น 

จากตารางท่ี 4.9 ท าการวิเคราะห์ค่าสีของน้ าเช่ือมข้น พบว่า น้ าเช่ือมข้นท่ีได้ 
ปรับคุณภาพด้วยน้ าไข่แดงตามปริมาณร้อยละท่ีก าหนดแต่ละตัวอย่างนั้น ส่งผลต่อลักษณะสีของ
น้ าเช่ือมได้อย่างชัดเจน ซึ่งท าให้ผู้ผลิตขนมทองหยิบสามารถท าการสังเกตจากสีของน้ าเช่ือมได้ โดยไม่
จ าเป็นต้องให้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ใดตรวจสอบคุณภาพของน้ าเช่ือม แสดงดังภาพท่ี 4.8 
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ตารางที่ 4.10  ค่าเนื้อสัมผัสของขนมทองหยิบ 
  

ตัวอย่าง 
ค่าความแตกออก  
Fracturabillity 

ค่าความแข็ง (g) 
Hardness 

ค่าการยดึติด 
Adhesiveness 

65 ๐Brix : 0% 73.78+8.79f 1174.28+50.80d -87.42+6.14b 
65 ๐Brix : 1% 195.94+5.73d 1319.68+70.28c -128.87+8.47c 
65 ๐Brix : 2% 221.11+22.84d 1862.21+66.49b -184.91+5.27d 
65 ๐Brix : 3% 285.64+11.88c 2028.74+39.56a -198.57+5.85f 
70 ๐Brix : 0% 143.40+10.43e 542.04+28.91g -29.06+1.79a 
70 ๐Brix : 1% 221.72+20.66d 702.46+35.18f -29.85+1.49a 
70 ๐Brix : 2% 379.38+49.63b 798.95+45.47e -33.74+1.71a 
70 ๐Brix : 3% 453.64+23.37a 1974.51+98.63a -35.47+1.79a 

 

หมายเหตุ:  a-g หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
               อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
               65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
               0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  
  

จากตาราง 4.10 แสดงให้เห็นว่าค่าเนื้อสัมผัสขนมทองหยิบ มีค่าความแตกออก 
พบว่า ปริมาณของน้ าไข่แดงร้อยละ 3 ท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้น 70 ๐Brix มีค่าความแตกออกสูงสุด 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  อีกท้ังเมื่อเติมน้ าไข่แดงในปริมาณท่ีสูงขึ้นในน้ าเช่ือมข้น  
65 ๐Brix ผลต่อค่าความแตกออกของขนมทองหยิบท่ีสูงขึ้นเช่นกัน 

ค่าความแข็ง พบว่า ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้นท่ีสูงขึ้น ส่งผลต่อ 
ค่าความแข็ง ของผลิตภัณฑ์ท่ีสูงขึ้น อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ค่าการยึดติด พบว่า การใช้น้ าเช่ือมข้น 65 ๐Brix ส่งผลให้ค่าการยึดติดมีน้อยกว่าการใช้
น้ าเช่ือมข้นที่เข้มขึ้นอย่าง 70 ๐Brix อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) แต่การเพิ่มน้ าไข่แดงเพิ่มขึ้น
หรือลดลงไม่ส่งผลต่อการยึดติด  
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ตารางที่ 4.11  ลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง 
 

ภาพตัวอย่าง ลักษณะแผ่นไข่ที่ต้มใน
น้ าเชื่อม 

ลักษณะขนมทองหยิบที่ได้ 

 
 
 
 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวได้เร็ว แผ่น
ไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.5 เท่า  

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อขนมมี
ความยืดหยุนเล็กน้อย  
ต้องจับจีบแบบเบามือ  

 หยอดแผ่นไข่กระจายตัวปานกลาง 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.5 เท่า 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อขนมมี
ความยืดหยุ่นเล็กน้อย ต้องจับแบบ

เบามือ พอจับจีบกลีบได้ 
 

 

 

 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวปานกลาง 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.5 เท่า 

 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อมีความ
ยืดหยุ่นปานกลาง จับจีบได้ง่าย 

 
 
 
 

 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.6 เท่า 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อมีความ
ยืดหยุ่นดี จับจีบเป็นกลีบได้ง่าย 

 
 
 
 
 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวปานกลาง 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.7 เท่า 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อมีความ
ยืดหยุ่นเล็กน้อย ต้องจับจีบแบบเบา

มือ จับจีบกลีบได้ 
 หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 

แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.8 เท่า 
สีเหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู  

เนื้อมีความยืดหยุ่นปานกลาง  
จับจีบกลีบได้ง่าย 

 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.9 เท่า 

สีเหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู  
เนื้อมีความยืดหยุ่นดี  
จับจีบกลีบได้ง่าย 

 

 
หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 

แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 3 เท่า 
สีเหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู  

เนื้อมีความยืดหยุน่ดี  
จับจีบกลีบได้ง่าย 

  
 

 

หมายเหตุ:  ลักษณะเนื้อขึ้นฟู วัดความหนาของแผ่นไข่ก่อนและหลักต้มแผ่นไข่ด้วยเวอร์เนีย 
  

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 0% 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 1% 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 2% 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 3% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 0% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 1% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 2% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 3% 
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จากตารางท่ี 4.11 แสดงให้เห็นว่าลักษณะขนมทองหยิบแผ่นไข่ท่ีหยอดใน
น้ าเช่ือมท่ีมีระดับความเข้มข้นท่ีต่างกัน พบว่า การกระจายตัวของแผ่นไข่ท่ีหยอดขึ้นอยู่กับความ
เข้มข้นของน้ าเช่ือม ถ้าน้ าเช่ือมอ่อนกระจายตัวได้เร็วกว่าน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นมากกว่า ส่วน  
การขึ้นฟูของขนมทองหยิบ พบว่า การใช้เช่ือมข้นท่ีเติมน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นส่งผลต่อการฟูมากขึ้น  
ส่วนลักษณะขนมทองหยิบท่ีได้ พบว่า ความยืดหยุ่นของเนื้อแผ่นไข่เพิ่มข้ึน เมื่อระดับความเข้มข้นของ
น้ าเช่ือมข้น และปริมาณน้ าไข่แดงเพิ่มขึ้น 

จากการพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทย 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า สูตรมาตรฐานของขนมทองหยิบ ใช้ไข่เป็ดและไข่ไก่ผสมกันในอัตราส่วน
ท่ีเท่ากันหรือท่ีเรียกว่า 1:1 ส่งผลท าให้ให้ได้เนื้อสัมผัสขนมทองหยิบมีลักษณะท่ีดี ลดลักษณะข้อจ ากัด
ของไข่แต่ละชนิดลงได้ เช่น ไข่เป็ดมีกล่ินคาวไข่แรง ความแข็งกระด้างของเนื้อขนม ส่วนไข่ไก่ ปริมาณ
เนื้อไข่แดงน้อย โครงสร้างไข่แดงเหลวเก็บฟองอากาศได้น้อย และสีของไข่แดงซีดหรืออ่อนไป  
ซึ่งสอดคล้องกับเอกสารของ นิธิยา รัตนาปนนท์ (2557) ได้กล่าวถึง สมบัติและบทบาทของโปรตีนใน
การท าหน้าท่ีต่าง ๆ ในอาหาร โปรตีนช่วยให้เกิดโครงสร้าง เกิดฟอง โดยการห่อหุ้งฟองอากาศไว้  
เกิดโฟมคงตัว ส่วนน้ าเช่ือมท่ีใช้ในการผลิตขนมทองหยิบ ประกอบด้วยน้ าเช่ือม 2 ลักษณะ คือ 
น้ าเช่ือมใสส าหรับแช่แผ่นขนมทองหยิบเพื่อปรับความหวาน และลดความร้อนของแผ่นไข่ก่อนจับจีบ
ขนมทองหยิบ และน้ าเช่ือมข้นส าหรับต้มแผ่นไข่ให้สุก ก่อนต้นแผ่นไข่ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือม  
โดยควบคุมความเข้มข้นของน้ าเช่ือมอยู่ท่ี 70 ๐Brix และเติมน้ าไข่แดงร้อยละ 3 ของปริมาณน้ าเช่ือม 
เพื่อให้ได้น้ าเช่ือมข้นท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ ซึ่งท้ัง  2 ปัจจัย ส่งผลต่อต่อการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ อยู่ในระดับชอบมากท่ีสุดในด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ สี ความชอบ
โดยรวม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ิน และเนื้อสัมผัส โดยมีค่าเฉล่ีย 8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 7.66, 6.91 
และ 6.91 ตามล าดับ ได้สูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
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สูตรขนมทองหยิบ 
ส่วนผสมไข่ 

ไข่ไก่ (ไข่แดง)      10 ฟอง 
ไข่เป็ด (ไข่แดง)       10 ฟอง 
 

ส่วนผสมน้ าเชื่อมใส (ส าหรับแช่ขนม) 
น้ าตาลทราย      1,000 กรัม 
น้ าเปล่า       1,250 มิลลิลิตร 
ใบเตย       5 ใบ 

ส่วนผสมน้ าเชื่อมข้น 
น้ าตาลทราย      2,000 กรัม 
น้ าเปล่า       1,000 มิลลิลิตร 
ใบเตย       5 ใบ 
น้ าไข่แดง (ไข่แดงของไข่ไก่ 1 ฟอง ผสมน้ าเปล่า 20 กรัม)  

วิธีท า 
1. การเตรียมน้ าเช่ือมใส ใส่น้ าเปล่าในกระทะทองต้ังไฟให้เดือด ใส่น้ าตาลทราย  

คนให้ละลายด้วยพายไม้ ต้ังไฟต่อจนเดือดใส่ใบเตย ต้มต่ออีก 2 - 5 นาที (อุณหภูมิประมาณ  
101 - 102 องศาเซลเซียส) ตักใบเตยออก และกรองน้ าเช่ือมผ่านกระชอนลวดหรือผ้าขาวบาง  
พักน้ าเช่ือมในอ่างผสมจนน้ าเช่ือมอุ่นหรือเย็น 

2. การเตรียมน้ าเช่ือมข้น ใส่น้ าเปล่าในกระทะทองต้ังไฟให้เดือด ใส่น้ าตาลทราย  
คนให้ละลาย ต้ังไฟต่อจนเดือดใส่ใบเตย ต้มต่อ 2 - 5 นาที (อุณหภูมิประมาณ 103 - 106  
องศาเซลเซียส)  ตักใบเตยออก จากนั้นใส่น้ าไข่แดงท่ีเตรียมไว้คนด้วยพายไม้ให้เข้ากัน น้ าเช่ือมจะ
เดือดเป็นฟองละเอียด ใช้กระชอนลวดหรือผ้าข้าวบางกรองน้ าเช่ือมเอาเศษไข่หรือคราบส่ิงสกปรก
ออก ได้น้ าเช่ือมมีลักษณะข้น เดือดเป็นฟองละเอียด และมีลักษณะขุ่นไม่ใส 

3. การเตรียมน้ าไข่แดง การแยกไข่แดงของไข่ไก่ 1 ฟอง ผสมน้ าเปล่า 20 กรัม คนให้ 
เข้ากัน จะได้น้ าไข่แดงท่ีมีสีเหลืองนวล 

4. การแยกไข่แดง ตอกไข่ใส่ถ้วยเพื่อตรวจสอบความสดของไข่ เมื่อไข่สดเทใส่อ่างผสมให้
ครบตามจ านวนท่ีต้องการ ใช้มือช้อนไข่แดงขึ้นและใช้นิ้วหัวแม่มือรีดไข่ขาวออกจากไข่แดงให้เกล้ียง 
ท าสลับมือไปมา เมื่อไข่แดงเกล้ียงแล้วใส่บนผ้าขาวบางท่ีปูไว้กับภาชนะ แยกไข่จนครบจ านวน ใช้ส้อม
หรือช้อนเจาะและคนให้แดงให้พอเข้ากัน รวบผ้าขาวบางกรองไข่ 1 ครั้ง แล้วน าไข่แดงท่ีได้ไปตีให้ข้ึน 

5. การตีไข่แดง ใส่ไข่แดงในภาชนะ ตีด้วยเครื่องผสมอาหารหัวตะกร้อหรือตะกร้อมือ  
ใช้ความเร็วในการตีท่ีระดับ 4 นาน 2 - 3 นาที หรือจนขึ้น ประมาณร้อยละ 70 - 80  
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6. การหยอดแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมข้น ควรปิดไฟรอให้น้ าเช่ือมนิ่งสนิท ตักไข่หยอดเป็นแผ่น
กลม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 4 - 4.5 เซนติเมตร จ านวน 1 - 2 ช้ิน ก่อน เพื่อทดสอบเนื้อสัมผัสว่าฟู
นุ่มได้ท่ีไหม เปิดไฟอ่อนพอให้น้ าเช่ือมค่อย ๆ เดือด เมื่อบริเวณขอบแผ่นไข่ขึ้นฟูโดยรอบ ใช้พายไม้ 
พลิกกลับไข่อีกข้างให้สัมผัสกับน้ าเช่ือม แผ่นไข่จะขึ้นฟูเต็มท่ี 2 - 3 เท่า มีลักษณะคล้ายใบบัวหรือ 
หลังเต่า ใช้กระชอนลวดตักแผ่นไข่ซาวกับน้ าเช่ือมมาเพื่อล้างคราบท่ีเป้ือนแผ่นไข่ให้สะอาด 

7. ตักแผ่นไข่ลงในน้ าเช่ือมใสท่ีเตรียมไว้ แช่แผ่นไข่ให้คลายความร้อนหรืออุ่นลง 
8. การขึ้นรูปขนมทองหยิบ เริ่มจากใช้นิ้วมือช้อนแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมใสขึ้นมา 1 แผ่น  

ใช้นิ้วมือจับจีบให้ได้ 5 กลีบ เริ่มจากหยิบเป็น 2 กลีบแรกก่อน แล้วหยิบกลีบเล็ก ๆ และดันเข้าหากัน 
จะได้ 5 กลีบและหยิบใส่ถ้วยตะไลท่ีหยอดน้ าเช่ือมใสประมาณ ½ - 1 ช้อนชาท่ีก้นถ้วยตะไล  

9. การตกแต่งกลีบขนมทองหยิบ ใช้ไม้แหลมกดตามรอยหยักของแต่ละกลีบให้คมชัด  
ได้สัดส่วนสวยงามและน่ารับประทาน พักขนมให้อยู่ตัว 1 - 2 ช่ัวโมงเป็นอย่างน้อย จัดใส่ภาชนะ 
ท่ีต้องการเพื่อจัดเสิร์ฟหรือจัดจ าหน่ายตามต้องการ 

 

4.3  จัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
ผลการศึกษาการจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ

หาค่าดัชนีประสิทธิผลของคู่มือฝึกอบรม พบว่า คู่มือฝึกอบรมได้พัฒนาจากการรวบรวมองค์ความรู้  
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบในจังหวัด
ภาคกลาง ท าการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร ต ารา และส่ือต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง นอกจากนี้  ได้ท าการ
พัฒนาต ารับมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทย คู่มือฝึกอบรมประกอบไปด้วย  
1) วัตถุประสงค์ 2) ขอบเขต 3) ค าจ ากัดความ 4) หน้าท่ีความรับผิดชอบ 5) คุณสมบัติของผู้เข้ารับ
การอบรม 6) กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการด าเนินการจัดฝึกอบรม 7) ภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 8) ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ 9) อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
ในการผลิตขนมทองหยิบ 10) การฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ 

ผลการประเมินความเหมาะสมของคู่มือภูมิปัญญาฉบับร่าง พบว่า ผู้เช่ียวชาญมีความพึงพอใจ
ต่อคู่มือภูมิปัญญาอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.88 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.07  
เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านกิจกรรมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.96  
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.09 รองลงมาคือด้านเนื้อหา มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.89 ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เท่ากับ 0.08 ด้านกายภาพ มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.89 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.19 และ
ด้านท่ีมีคะแนนน้อยสุด คือ ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.80 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เท่ากับ 0.30 แสดงดังตารางท่ี 4.12 
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ตารางที่ 4.12  ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต 
                     ขนมทองหยิบ                                                                                N=5 
 

รายการประเมิน 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

x̅  S.D. ระดับความพึงพอใจ 
ด้านกายภาพ 4.89 0.19 ระดับมากท่ีสุด 
ด้านเนื้อหา 4.89 0.08 ระดับมากท่ีสุด 
ด้านกิจกรรม 4.96 0.09 ระดับมากท่ีสุด 
ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 4.80 0.30 ระดับมากท่ีสุด 

รวม 4.88 0.07 ระดับมากที่สุด 
 

4.3.2  ผลการศึกษาประสิทธิผลของ คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทอง พบว่ า  
ดัชนีประสิทธิผล (E.I.) ของการฝึกอบรม มีค่าเท่ากับ 0.37 ซึ่งหมายความว่าผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
มีความรู้เพิ่มขึ้นคิดเป็นร้อยละ 36.75 แสดงดังตารางท่ี 4.13 

ผลการทดสอบความรู้ พบว่า หลังการฝึกอบรมผู้เข้ารับการฝึกอบรม มีความรู้มากกว่า
ก่อนการฝึกอบรม เป็น เครื่ องบ่ ง ช้ีว่ า คู่มือ ฝึกอบรมฯ มีประ สิทธิผลและแสดงให้ เห็นถึ ง 
การเปล่ียนแปลงระดับคะแนนความรู้ ความเข้าใจของนักศึกษา สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ปฏิบัติตาม
คู่มือได้จนได้ขนมทองหยิบท่ีตรงกับลักษณะท่ีดีของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สอดคล้องกับแนวคิด 
ของ (Bloom, 1956) ได้กล่าวถึงขั้นการน าเอาความรู้ไปประยุกต์ใช้ ได้แก่ การน าเอาความรู้เดิมไปใช้
ผ่านกระบวนการคิด เมื่อประสบกับปัญหาสามารถน าเอาความรู้เดิมไปใช้ในการบริหารจัดการ 
ในสถานการณ์ใหม่หรือเอาความรู้เดิมนั้นไปปรับใช้ในสถานการณ์ใหม่ให้เกิดผล ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ จิราวรรณ สมหวัง และกรพินธุ์ กล่ินเกษร (2567) ได้ศึกษาการพัฒนาศักยภาพ 
ด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ: กรณีศึกษา กลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ ต าบลหัวไผ่ 
อ าเภอเมืองสิงห์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี  ผลจากการศึกษา พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการอบรม 
เชิงปฏิบัติการ หลักสูตร “ขนมสามเกลอ” มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด และ 
ด้านการน าความรู้ไปใช้ พบว่า ก่อนเข้าร่วมอบรม ผู้เข้าร่วมมีความรู้และความเข้าใจอยู่ในระดับน้อย 
และหลังเข้าร่วมอบรมมีความรู้และความเข้าใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ประภาพร สุนธงศิริ  (2022) ได้ศึกษาการพัฒนาต้นแบบส่ือโมเดลอาหารและ 
ตารางอาหารแลกเปล่ียนอาหารอีสานส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ผลการศึกษา พบว่า กลุ่มผู้ทดสอบ 
มีคะแนนเฉล่ียความรู้เรื่องอาหารแลกเปล่ียนอีสานเพิ่มขึ้นมากกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ  
ทางสถิติ (p<.001) ความพึงพอใจต่อการใช้ส่ือ พบว่า ผู้ป่วยกลุ่มทดลองมีความพึงพอใจต่อส่ือโมเดล
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อาหารอีสานในระดับมาก และค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 0.80 ดังนั้น ผู้เกี่ยวข้องสามารถน า 
ส่ื อ โม เดลอาหารอี สาน ไปใ ช้ประยุก ต์ ในการให้ความรู้ หมวดอาหารแลก เป ล่ียน ผู้ป่วย 
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย และหงส์วริน ไชยวงศ์ 
(2564) ได้ท าการพัฒนาหลักสูตรระยะส้ัน “ขนมไทย” เพื่อยกระดับเศรษฐกิจฐานรากเกษตรกร 
สมาชิกนาแปลงใหญ่กลุ่มจังหวัดนครชัยบุรินทร์ ผลการวิจัย พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมก่อนและหลัง
การฝึกอบรมมีผลสัมฤทธิ์แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 คือ หลังการฝึกอบรมสูง
กว่าก่อนการฝึกอบรม (16.06 > 9.35) และมีความพึงพอใจต่อหลักสูตร อยู่ในระดับมาก (x̅ = 4.43, 
S.D. = 0.59) และการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ตามหลักสูตร อยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.70, S.D. = 0.38) 
เมื่อเปรียบเทียบดัชนีประสิทธิผลของการฝึกอบรมโดยใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลางระหว่างนักศึกษาและนักวิชาการ พบว่า นักศึกษามีค่าดัชนีประสิทธิผลสูงกว่า
นักวิชาการ เนื่องจากนักศึกษามีพื้นความรู้น้อยกว่านักวิชาการ ท าคะแนนก่อนเรี ยนได้น้อย  
เมื่อใช้ คู่มือภูมิปัญญาแล้วท าคะแนนสูงขึ้น ส่งผลให้นักศึกษาท าคะแนนสูงขึ้น จึง ส่งผลต่อ 
ค่าดัชนีประสิทธิผลสูง ส่วนนักวิชาการมีฐานความรู้ และประสบการณ์ในการอ่านคิดวิเคราะห์ 
สูงกว่านักศึกษา จึงท าให้ผลการสอบวัดความรู้ก่อนและหลังท าคะแนนได้สูง 
 

ตารางที่ 4.13  ดัชนีประสิทธิผลของการฝึกอบรมโดยใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
                     กลุ่มจังหวัดภาคกลาง                                                                 (n=48) 
 

ลักษณะผู้เข้ารับ
การฝึกอบรม 

จ านวนผู้เขา้รับ 
การฝึกอบรม 

คะแนน
เต็ม 

ผลรวมคะแนน 
ดัชนีประสิทธิผล 

(E.I.) 
ทดสอบ 

ก่อนอบรม 
ทดสอบ 

หลังอบรม 
นักศึกษา 30 15 154 362 0.70 

นักวิชาการ 18 15 144 227 0.63 
รวมทั้ง 2 กลุ่ม 48 15 298 589 0.37 

 

ผลการเปรียบเทียบความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบวัง ก่อนและ
หลังการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้หลังการฝึกอบรม มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 12.21  
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.41 สูงกว่าก่อนการฝึกอบรม มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.21 ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานเท่ากับ 2.24 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 แสดงให้เห็นว่าการฝึกอบรมภูมิปัญญา
ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางมีผลท าให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้เพิ่มมากขึ้น  
มีรายละเอียดดัง ตารางท่ี 4.14 
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ตารางที่ 4.14  ผลการเปรียบเทียบความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบของผู้เข้ารับ 
                   การฝึกอบรมก่อนและหลังการฝึกอบรม                                               (n=48) 
 

ความรู้เก่ียวกับ
ภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนม

ทองหยิบ 

ก่อนการฝึกอบรม หลังการฝึกอบรม 

t Df p 
x̅ S.D. ระดับ x̅ S.D. ระดับ 

ความรู้ 
(คะแนนเต็ม 15) 

6.21 
(41.39%) 

2.24 น้อย 
12.21 

(81.39%) 
1.41 

มาก
ท่ีสุด 

-16.13 47 0.000* 

 

หมายเหตุ:  * มีนัยส าคัญท่ีระดับ .05 (p<.05)  
 

ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อคู่มือฝึกอบรม พบว่า นักศึกษามีความพึงพอใจต่อ 
คู่มือภูมิปัญญาอยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.75, S.D. = 0.29) และนักวิชาการ มีความพึงพอใจต่อ
คู่มือภูมิปัญญาอยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.74, S.D. = 0.43) เมื่อเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจ
ของกลุ่มผู้เข้ารับการฝึกอบรมท้ัง 2 กลุ่ม เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า นักศึกษามีระดับความพึงพอใจ
อยู่ในระดับมากท่ีสุดในด้านการน าไปใช้ประโยชน์ ด้านกิจกรรม ด้านเนื้อหา และด้านกายภาพ  
มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากัน 4.84 4.76 4.75 และ 4.66 ตามล าดับ ส่วนนักวิชาการมีระดับความพึงพอใจ
อยู่ในระดับมากท่ีสุดในด้านการน าไปใช้ประโยชน์ ด้านเนื้อหาด้านกายภาพ และด้านกิจกรรม  
มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากัน 4.80 4.80 4.71 และ 4.63 ตามล าดับ เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า  
มีระดับความพึงพอใจอยู่ ในระดับมากท่ีสุดในทุกข้อ ยกเว้นด้านกายภาพ ข้อค าถามเรื่องขนาด 
ของตารางมีความเหมาะสม และจ านวนหน้าของคู่มือมีความเหมาะสม มีระดับความพึงพอใจ 
อยู่ในระดับมาก เมื่อท าการวิเคราะห์ข้อมูลด้านข้อเสนอแนะคู่มือภูมิปัญญา พบว่า คู่มือมีองค์ความรู ้
ท่ีบ่งบอกถึงภูมิปัญญาท่ีได้รวบรวมไว้ได้อย่างเหมาะสม ผู้ไม่มีประสบการณ์สามารถปฏิบัติตามข้ันตอน
ได้บอกเทคนิคทุกขั้นตอนจากประสบการณ์ตรง เป็นส่ือท่ีใช้ประกอบการฝึกอบรมได้อย่างชัดเจน  
ทุกคนสามารถฝึกปฏิบัติตามได้จริง และท่ีส าคัญง่ายต่อการเรียนรู้ มีภาพและคลิปวิดีโอประกอบ 
ท่ีชัดเจน ซึ่งสอดคล้องกับการให้ความหมายของ ปรีชา ช้างขวัญยืน (2550) ได้กล่าวถึงคู่มือ คือ 
หนังสือท่ีให้ความรู้เกี่ยวกับการท าส่ิงใดส่ิงหนึ่งแก่ผู้อ่าน โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจและ
สามารถด าเนินการเรื่องนั้น  ๆ ด้วยตนเองได้อย่างถูกต้องเหมาะสม สอดคล้องกับแนวคิด 
ของ ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ (2552) ท่ีได้กล่าวว่าลักษณะคู่มือท่ีดีควรมีตัวอย่าง
ประกอบ มีความเป็นปัจจุบันไม่ล้าสมัย มีความกระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ ธนวัฒน์ รัตนเดโช (2563) การศึกษาความพึงพอใจท่ีมีต่อคู่มือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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ของนักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการท่องเท่ียว โรงเรียนการท่องเท่ียวและ 
การบริการ ผลการวิจัย นักศึกษามีความพึงพอใจท่ีมีต่อคู่มือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพโดยภาพรวม 
อยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.55, S.D. = .21) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ อนุพงษ์ ภูสีเขียว และ
คณะ (2566) ได้ท าการพัฒนาส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือ
สุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง ผลการศึกษา พบว่า นักศึกษา  
มีความพึงพอใจต่อส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรี
ส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง อยู่ในระดับมากท่ีสุดทุกด้าน 

 
 

ตารางที่ 4.15   ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้เข้ารับการฝึกอบรมต่อคู่มือภูมิปัญญาไทย 
                     การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง                                       (n=48) 
 

รายการประเมิน 

ระดับการประเมินคุณภาพ 
นักศึกษา นักวิชาการ 

x̅ S.D. 
ระดับความพึง

พอใจ x̅ S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านกายภาพ 4.66 0.39 ระดับมากท่ีสุด 4.71 0.42 ระดับมากที่สุด 
1. ความสวยงามของปก 4.70 0.54 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 
2. ขนาดของตัวอักษรมีความเหมาะสม 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 
3. ความเหมาะสมของขนาดรูปเล่ม 4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.28 0.46 ระดับมากที่สุด 
4. ขนาดของภาพมีความเหมาะสม 4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 4.72 0.46 ระดับมากที่สุด 
5.  ค ว า ม คม ชั ด ข อ ง ภ าพ มี ค วา ม
เหมาะสม 

4.73 0.58 ระดับมากที่สุด 4.94 0.24 ระดับมากที่สุด 

6. ขนาดของตารางมีความเหมาะสม 4.43 0.68 ระดับมาก 4.78 0.43 ระดับมาก 
7.  จ า น ว น ห น้ า ข อ ง คู่ มื อมี ค ว าม
เหมาะสม 

4.40 0.77 ระดับมาก 4.78 0.43 ระดับมาก 

ด้านเนื้อหา 4.75 0.31 ระดับมากท่ีสุด 4.80 0.39 ระดับมากที่สุด 
1.  ความสอดคล้องของเนื้ อหากับ
วัตถุประสงค์ 

4.77 0.43 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

2. ความถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหา 4.77 0.43 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 
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ตารางที่ 4.15  (ต่อ)                                                                                      (n=48) 
 

รายการประเมิน 

ระดับการประเมินคุณภาพ 
นักศึกษา นักวิชาการ 

x̅ S.D. 
ระดับความพึง

พอใจ x̅ S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

3. ความชัดเจนในการอธิบายสาระ
ความรู้ท่ีง่ายต่อการสร้างความเข้าใจ
ของผู้อ่าน 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

4. ความเหมาะสมของการจัดล าดับเนื้อหา 4.63 0.49 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 
5. รูปภาพประกอบส่ือความหมายได้
ชัดเจน  

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.89 0.32 ระดับมากที่สุด 

6. ความเหมาะสมของภาพ ตาราง แผนภูมิ
แผนภาพ ประกอบการอธิบายเนื้อหา 

4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

7. มีสาระครบถ้วน ได้แก่ บทน า เนื้อเรื่อง 
และแนวทางการปฏิบัติตามคู่มือฯ 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.89 0.32 ระดับมากที่สุด 

8. มีตัวอย่างประกอบเนื้อหาท่ีชัดเจน 4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.94 0.24 ระดับมากที่สุด 
9. มี ส่ือเสริมประกอบประกอบการ
อธิบายเนื้อหาท่ีน่าสนใจ (คลิปวิดีโอ) 

4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 4.89 0.32 ระดับมากที่สุด 

ด้านกิจกรรม 4.76 0.38 ระดับมากท่ีสุด 4.63 0.56 ระดับมากที่สุด 
1. ความสอดคล้องของการออกแบบ
กิจกรรมกับวัตถุประสงค์ 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.61 0.61 ระดับมากที่สุด 

2. ความเหมาะสมของกิจกรรมกับ
เนื้อหา 

4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

3. ความเป็นไปได้ในทางปฏิบัติของ
กิจกรรม 

4.77 0.50 ระดับมากที่สุด 4.61 0.61 ระดับมากที่สุด 

4. การช้ีแจงให้ทราบแนวทางในการ
ปฏิบัติของกิจกรรมมีความชัดเจน 

4.70 0.54 ระดับมากที่สุด 4.56 0.51 ระดับมากที่สุด 

5.  การวิ เคราะห์/ สังเคราะห์ สาระ
ความรู้อย่างมีเหตุผล 

4.70 0.60 ระดับมากที่สุด 4.72 0.57 ระดับมากที่สุด 
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ตารางที่ 4.15  (ต่อ)                                                                                      (n=48) 
 

รายการประเมิน 

ระดับการประเมินคุณภาพ 
นักศึกษา นักวิชาการ 

x̅ S.D. 
ระดับความพึง

พอใจ x̅ S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 4.84 0.26 ระดับมากท่ีสุด 4.8 0.41 ระดับมากท่ีสุด 
1. สามารถน าไปใช้เป็นคู่มือการจัด
กิจกรรมการเรียนรู้ด้านการเรียนการ
สอนขนมทองหยิบได้ 

4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 

2. สามารถน าเนื้อหาและกิจกรรมไปใช้
ประโยชน์ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้
ด้านการปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

4.90 0.31 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 

3. สามารถน ารูปแบบการจัดกิจกรรม
การเรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในการจัดท า
คู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 

4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 

4. ใช้ในการควบคุมและการติดตามผล
การฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบให้มีความ
ผิดพลาดลดน้อยลง 

4.80 0.48 ระดับมากที่สุด 4.72 0.46 ระดับมากที่สุด 

5. สามารถใช้เป็นแนวทาง ส่ือความรู้
และทักษะในการผลิตขนมทองหยิบได้ 

4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 

6. คู่มือฯ ช่วยให้การเรียนรู้การผลิต
ขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 

รวม 4.75 0.29 ระดับมากท่ีสุด 4.74 0.43 ระดับมากท่ีสุด 
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ผลการทดสอบคุณภาพคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า  
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถเรียนรู้ด้วยตนเอง และใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางเป็นส่ือประกอบการผลิตขนมทองหยิบได้ดี มีขั้นขั้นตอนการปฏิบัติท่ีเข้าใจง่าย  
ปฏิบัติตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผลผลิตท่ีได้ตรงกับลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ แสดงดัง 
ภาพท่ี 4.9   

 
 

 

 
        วิทยากรช้ีแจงแนวทางการใช้คู่มือภูมิปัญญา ทดสอบวัดความรู้ก่อนฝึกอบรม มอบคู่มือ  
ให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรม จ านวน 48 คน เพื่ออ่านท าความเข้าใจ และปฏิบัติตาม 

 
         ปฏิบัติตามคู่มือภูมิปัญญา เตรียมอุปกรณ์ วัตถุดิบ และปฏิบัติตามกระบวนการและขั้นตอน
ให้ถูกต้อง สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าท่ีเกิดขึ้นในระหว่างการฝึกอบรม  

 
        ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถผลิตขนมทองหยิบได้ ขนมทองหยิบมีลักษณะท่ีดี ทุกคน 
มีความมั่นใจในการปฏิบัติงาน ใช้เวลาปฏิบัติเสร็จก่อนก าหนด ในภาพรวมผู้เข้ารับการฝึกอบรม  
มีความพึงพอใจต่อคู่มืออยู่ระดับมากท่ีสุด และหลังการฝึกอบรมมีความรู้เพิ่มขึ้นมากกว่าก่อน
ฝึกอบรม  

 

ภาพที่ 4.9  การทดสอบใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
               การเผยแพร่ภาพถ่ายในดุษฎีนิพนธ์ได้รับอนุญาตจากบุคคลในภาพเพื่อใช้ในการศึกษาได้ 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

การวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีวัตถุประสงค์ 
ในการด าเนินการวิจัยเพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง 2) พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ  
3) เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ประชากรท่ีใช้ในการวิจัย
ครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ และนักวิชาการด้านขนมทองหยิบในพื้นท่ีจังหวัดกลุ่ม 
ภาคกลาง จ านวน 18 คน ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง (In-depth Interview with 
Structure) กลุ่มผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน 12 คน ทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ ์
ขนมทองหยิบในการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน และศึกษากระบวนการผลิตขนมทองหยิบท่ีเหมาะสม 
ผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือ จ านวน 5 คน ประเมินความเหมาะสมของคู่มือ บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจ
เรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 48 คน ประกอบด้วย นักศึกษา และ นักวชิาการ ทดสอบความรู้
ก่อน-หลังการใช้คู่มือ และประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือ การสุ่มกลุ่มตัวอย่างเลือกแบบเจาะจง 
(Purposive Sampling)  และแบบลูก โซ่  (Snowball Sampling)  เครื่ อ งมื อ ท่ี ใ ช้ ในการวิ จั ย 
ประกอบด้วย แบบสัมภาษณ์เชิงลึก แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ  
คู่มือภูมิปญัญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง แบบประเมินความเหมาะสมของคู่มือ 
แบบทดสอบวัดความรู้ก่อน - หลังการใช้คู่มือ แบบประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วย  
การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ค่าความถี่ ค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานโดยสรุปผลและ
ข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
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5.1  สรุปผล 
สรุปผลการวิจัยน าเสนอเรียงล าดับตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ได้แก่ องค์ความรู้ภูมิปัญญา

ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ 
ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ จัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด
ภาคกลาง ดังนี้ 

5.1.1  ผลการศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 มีการด าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ ท าการศึกษาข้ันปฐมภูมิ โดยการรวบรวมแนวคิดและ

ทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องกับแนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานชุมชน 
ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลาง ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท าคู่มือและการจัดการความรู้ และผลงานวิจัย 
ท่ีเกี่ยวข้อง และขั้นทุติยภูมิ เก็บข้อมูลด้วยวิธีสัมภาษณ์เชิงลึก แบบมีโครงสร้าง/ปลายเปิด (Open-
End / In-Depth Inteview with Structure) ส่วนการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การวิเคราะห์
เนื้อหา (Content Analysis) จากผู้ให้ข้อมูลหลัก ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) และแบบลูกโซ่ (Snowball Sampling) จ านวน 18 คน คือ 1) กลุ่มผู้ประกอบการด้าน
ขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน และ 2) นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน สามารถ 
สรุปผลการวิจัยได้ ดังนี้ 

 องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง เป็นความรู้  
ท่ีส่ังสมมายาวนานกว่า 300 ปี ต้ังแต่สมัยอยุธยาตอนปลายจนถึงปัจจุบัน เกิดการพัฒนากระบวนการ
ผลิตอย่างต่อเนื่อง รวมถึงองค์ความรู้ภูมิปัญญาท่ีสามารถอธิบายได้ ได้แก่ ความเป็นมาและ
ความส าคัญของขนมทองหยิบ องค์ประกอบของการผลิตขนมทองหยิบ ภูมิปัญญาไทยด้านการผลิต
ขนมทองหยิบ และรูปแบบการสืบทอดความรู้เกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สามารถแบ่งออกเป็น 9 กลุ่ม 
ภูมิปัญญา คือ 1) การเตรียมวัตถุดิบ 2) การเตรียมอุปกรณ์ 3) การเตรียมน้ าเช่ือมใส 4) การเตรียม
น้ าเช่ือมข้น 5) การเตรียมไข่แดง 6) การต้มแผ่นไข่ 7) การตรวจสอบคุณภาพของแผ่นไข่   
8) การขึ้นรูปขนมทองหยิบ และ 9) การลดกล่ินคาวไข่ โดยมีการสืบทอดภูมิปัญญาผ่าน 4 ขั้นตอน คือ 
1) การแสวงหาความรู้ 2) การจัดเก็บความรู้ 3) การประยุกต์ใช้ความรู้ และ 4) การถ่ายทอดความรู้  
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5.1.2  ผลการพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง  

มีการด าเนินการวิจัยเชิงทดลองในห้องปฏิบัติการ ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน คือ                   
1) การคัดเลือกสูตรมาตรฐาน และ 2) การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ 
ดังนี้ 

สูตรมาตรฐานการผลิตขนมทองหยิบใช้ไข่แดงของไข่เป็ดและไข่ ไก่ผสมกัน  
น้ าเช่ือมข้น มีลักษณะความข้นปานกลาง สีของน้ าเช่ือมมีความขุ่นเล็กน้อย ส่วนการศึกษา
กระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่ การปรับคุณภาพน้ าเช่ือมให้เหมาะ 
โดยการควบคุมความเข้มข้นของน้ าเช่ือมอยู่ท่ี 70 องศาบริกซ์ และเติมน้ าไข่แดงท่ีปริมาณร้อยละ 3 
ของปริมาณน้ าเช่ือมข้นท่ีใช้ ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
ในด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ สี ความชอบโดยรวม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ิน และเนื้อสัมผัส  
โดยมี ค่ า เฉ ล่ีย  8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 7.66, 6.91 และ  6.91 ตามล า ดับ  ส่วนระดับค่าสี 
ของตัวขนมทองหยิบ และน้ าเช่ือมข้นมีแนวโน้มความสว่างมากขึ้น เมื่อเติมน้ าไข่แดงท่ีปริมาณท่ีสูงขึ้น  
ส่วนเนื้อสัมผัสขนมทองหยิบมีค่าความแตกออก และค่าความแข็งสูงขึ้น เมื่อความเข้มข้นของน้ าเช่ือม
และปริมาณน้ าไข่แดงท่ีมากขึ้น ส่วนค่าการยึดติดสูงขึ้น  เมื่อความเข้มข้นของน้ าเช่ือมมากขึ้น  
แต่ปริมาณน้ าไข่แดงไม่มีผลต่อการยึดติดของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 

5.1.3  ผลการจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 การวิ จัยใช้วิธีวิ จัยเชิงส ารวจ จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากขั้นปฐมภูมิและ  

ทุติยภูมิจากการสัมภาษณ์เชิงลึกของผู้ให้ข้อมูลหลัก โดยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) และแบบลูกโซ่ (Snowball Sampling)  และวิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content Analysis)  
จากการประเมินความเหมาะสมของคู่มือด้วยแบบสอบถาม (Assessment Questionnaire)  
โดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 5 คน ด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ด้วยการหาค่าเฉล่ีย ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และการหาค่าร้อยละ และจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง ในรูปแบบเอกสาร (Hard Copy) ข้อมูลคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ประกอบด้วย 1) วัตถุประสงค์ 2) ขอบเขต 3) ค าจ ากัดความ 4) หน้าท่ี 
ความรับผิดชอบ 5) คุณสมบัติของผู้เข้ารับการอบรม 6) กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการด าเนินการ
จัดฝึกอบรม 7) ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 8) ลักษณะท่ีดี 
ของขนมทองหยิบ 9) อุปกรณ์และวัตถุดิบในการผลิตขนมทองหยิบ 10) การฝึกปฏิบัติการผลิต 
ขนมทองหยิบ  
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 ซึ่งคู่มือภูมิปัญญาภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบมีค่าดัชนีความสอดคล้อง
เท่ากับ 0.99 และมีความสอดคล้องและเหมาะสม เมื่อตรวจสอบคุณภาพคู่มือก่อนน าไปใช้ พบว่า 
ผู้เช่ียวชาญมีความพึงพอใจต่อคู่มืออยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.88, S.D. = 0.07) แสดงให้เห็นว่าคู่มือ
สามารถใช้เป็นส่ือประกอบการฝึกอบรมได้ โดยคู่มือมีค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 0.37 แสดงว่า 
ผู้ เข้ า รั บการ ฝึกอบรมมีความรู้ เพิ่ มขึ้ น  คิด เป็นร้ อยละ  36.75 มี ความพึ งพอใจ ต่อ คู่มื อ 
อยู่ในระดับมากท่ีสุด ในทุกด้าน ดังนี้  คือ การน าไปใช้ประโยชน์ ด้านกิจกรรม ด้านเนื้อหา  
ด้านกายภาพ ตามล าดับ จากการทดสอบความรู้ พบว่า ก่อนฝึกอบรมมีคะแนนเฉล่ียเท่ากับ  
6.21 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 41.39 หลัง ฝึกอบรมมีคะแนนเฉ ล่ียเ ท่ากับ 12.21 คะแนน  
คิดเป็นร้อยละ 81.39 เมื่อวิเคราะห์เปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนก่อนและหลังการฝึกอบรม พบว่า  
หลังการฝึกอบรมผู้เข้ารับการฝึกอบรม มีความรู้มากกว่าก่อนการฝึกอบรม คิดเป็นร้อยละ 40  
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางอยูใ่นระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.75, S.D. = 0.45)  

 จากการสังเกตในภาพรวมของการใช้คู่มือภูมิปัญญา พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรม
สามารถเรียนรู้ด้วยตนเอง และใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
เป็นส่ือประกอบการผลิตขนมทองหยิบได้ดี มีขั้นตอนการปฏิบัติท่ีเข้าใจง่าย ปฏิบัติตามได้เป็นอย่างดี 
ผลผลิตท่ีได้ตรงกับลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ  

 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
จากการศึกษาภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ผู้วิจัยขอเสนอแนะ

ผลการวิจัยดังนี้  
 1.  ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังนี้ 
  1.1  สามารถน าองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
น าไปออกแบบการถ่ายทอดความรู้เพื่ออนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมท่ีมีลักษณะใกล้เคียงกับขนมทองหยิบ 
  1.2  การน าเอากระบวนการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้นไปประยุกต์ใช้กับขนมตระกูลทอง 
ชนิดอื่น ๆ เพื่อลดระยะเวลาในการเตรียมน้ าเช่ือมข้น 
  1.3  การน าคู่มือฝึกอบรมไปใช้กับผู้เข้ารับการอบรมท่ีมีความแตกต่างกัน โดยสร้าง 
ความเข้าใจโดยการช้ีแจงให้กับผู้เข้ารับการฝึกอบรมเข้าใจถึงกระบวนการฝึกอบรมและผลท่ีได้  
จากการฝึกอบรมให้ชัดเจน เพื่อให้การด าเนินการฝึกอบรมเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ สอดคล้องกับ
ความแตกต่างของผู้เข้ารับการฝึกอบรมแต่ละคน 
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  1.4  ความรู้ ท่ีได้จากการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง สามารถน าไปไปประยุกต์ใช้ฝึกอบรมแก่นักศึกษาในสถาบันอื่นๆ เพื่อให้เกิด
ความรู้ความเข้าใจท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบได้ 

2.  ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
 2.1  ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาคู่มือในรูปแบบออนไลน์ เพื่อให้ผู้ท่ีต้องการ

พัฒนาตนเอง สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ทุกสถานท่ีและทุกเวลาเพื่อความสะดวกและรวดเร็ว  
ในการเรียนรู้และฝึกอบรมด้วยตนเอง 

 2.2  ควรพัฒนาคู่มือฝึกอบรมกระบวนการผลิตขนมไทยชนิดอื่นท่ีใกล้สูญหาย  
เพื่อเป็นการรวบรวมองค์ความรู้อย่างเป็นระบบ สามารถใช้เป็นส่ือการเรียนการสอนได้ 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก   หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
โดยการสัมภาษณ์ 

ภาคผนวก ข หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการ 
ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
คัดเลือกสูตรมาตรฐาน 

ภาคผนวก ค หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตขนมทองหยิบ 

ภาคผนวก ง   หนังสือขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
ภาคผนวก จ   หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
ภาคผนวก ฉ   เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 1 
ภาคผนวก ช   เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 2 
ภาคผนวก ซ   เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 3 
ภาคผนวก ด  คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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ภาคผนวก  ก 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการสัมภาษณ์ 
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ภาคผนวก  ข 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 
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ภาคผนวก  ค 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ 
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ภาคผนวก  ง 
 

หนังสือขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
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ภาคผนวก  จ 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
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ภาคผนวก  ฉ 
 

เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 1 
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แบบบันทึกการสัมภาษณ์เชิงลึก  
ส าหรับผู้ให้ข้อมูลหลัก (ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ) 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ค าช้ีแจง  
ขอให้นักวิจัยใช้ประเด็นค าถามท่ีมีอยู่ในแบบสัมภาษณ์ฉบับนี้ ซึ่งประกอบไปด้วย 5 ประเด็น 

ดังนี้ 1) ข้อมูลท่ัวไปผู้ให้ข้อมูลหลัก 2) ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 3) ลักษณะท่ีดีของ 
ขนมทองหยิบ 4) การถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ และ 5) ข้อเสนอแนะ โดยท า
การบันทึกข้อมูลส าคัญตามประเด็นค าถามให้ครบถ้วนสมบูรณ์  

 
รายการประเด็นในการสัมภาษณ์ รายละเอียดข้อมูล 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้ข้อมูลหลัก  

1. ช่ือ – นามสกุล ........................................................................................... 
........................................................................................... 

2. ช่ือสถานประกอบการ / สถานท่ี
ท างาน 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
3. ประสบการณ์ในการท าขนม
ทองหยิบ / สอนท าขนมทองหยิบ 
มากี่ป ี

........................................................................................... 

........................................................................................... 

4. ท่ีอยู่ ........................................................................................... 
........................................................................................... 

5. เบอร์ติดต่อ ........................................................................................... 
........................................................................................... 
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รายการประเด็นในการสัมภาษณ์ รายละเอียดข้อมูล 
ความเป็นมาและความส าคัญของ
ขนมทองหยิบ 

 

1. ท่านมีความรู้สึกหรือมีความคิดเห็น
อย่างไรเกี่ยวกับขนมทองหยิบ 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
2. ประวัติขนมทองหยิบท่ีท่านทราบ
เป็นอย่างไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
3. ขนมทองหยิบมีส าคัญกับท่าน
อย่างไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบ 

 

1. ภูมิปัญญาการเตรียมวัตถุดิบ 
ในการผลิตขนมไทย มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
2. ภูมิปัญญาการเตรียมอุปกรณ์ 
ในการผลิตขนมไทย มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
3. ภูมิปัญญาการเตรียมน้ าเช่ือมใส 
ในการผลิตขนมไทย มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
4. ภูมิปัญญาการเตรียมน้ าเช่ือมข้น
ในการผลิตขนมไทย มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
5. ภูมิปัญญาการเตรียมไข่แดง 
ในการผลิตขนมไทย มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
6.ภูมิปัญญาการต้มแผ่นไข ่
ขนมทองหยิบ มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
7. ภูมิปัญญาการตรวจสอบคุณภาพ
ของแผ่นไข ่มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
8. ภูมิปัญญาการขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
9. ภูมิปัญญาการลดกล่ินคาวไข่ 
ในขนมทองหยิบ มีอะไรบ้าง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
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รายการประเด็นในการสัมภาษณ์ รายละเอียดข้อมูล 
ลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ  

1. ลักษณะปรากฏท่ีดีของขนม
ทองหยิบควรเป็นอย่างไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
2. สีท่ีดีของขนมทองหยิบควรมี
ลักษณะอย่างไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
3. ความหวานท่ีดีของขนมทองหยิบ
ควรมีลักษณะอย่างไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
4. กล่ินรสท่ีดีของขนมทองหยิบควร
มีลักษณะอย่างไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
5. เนื้อสัมผัสท่ีดีของขนมทองหยิบ
ควรมีลักษณะอย่างไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
6. ความฉ่ าน้ าเช่ือมท่ีดีของขนม
ทองหยิบควรมีลักษณะอย่างไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
7. ขนมทองหยิบควรมีจ านวนกี่กลีบ ...........................................................................................

........................................................................................... 
การถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาไทย

การผลิตขนมทองหยิบ 
 

1. ท่านเรียนรู้การผลิตขนม
ทองหยิบได้อย่างไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
2. ท่านมีการจัดเก็บความรู้การผลิต
ขนมทองหยิบด้วยวิธีใดบ้าง 

...........................................................................................

........................................................................................... 
3. ท่านประยุกต์ใช้ความรู้การผลิต
ขนมทองหยิบอย่างไรบ้าง 

...........................................................................................

........................................................................................... 
4. ท่านถ่ายทอดความรู้การผลิต
ขนมทองหยิบอย่างไรบ้าง 

...........................................................................................

........................................................................................... 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
                                                    ลงช่ือ     ผู้ประเมิน 
                                                           (     ) 
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ข้อมูลการสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก  

ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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ภาคผนวก  ช 
 

เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 2 
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แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ส าหรับผู้เช่ียวชาญ 
ข้ันตอนการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 

โดยวิธี Hedonic Scale test 
ช่ือผู้ทดสอบชิม     วันท่ีทดสอบชิม        
ช่ือผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 
ค าช้ีแจ้ง กรุณาทดสอบชิมตัวอย่าง แล้วท าเครื่องหมายตัวเลข ลงในช่องระดับคะแนนท่ีท่านพึง
พอใจตรงคะแนนความชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยก าหนดให้ 

9 = ชอบมากท่ีสุด  6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
8 = ชอบมาก   5 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบมาก 
7 = ชอบปานกลาง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

*กรุณาบ้วนปากก่อนชินตัวอย่างทุกคร้ัง 

 

ข้อเสนอแนะ 
..................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................. 

 

 
คุณลักษณะของอาหาร 

คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
รหัส 
905 

รหัส 
850 

รหัส      
414 

รหัส 
236 

รหัส 
651 

รหัส 
719 

รหัส 
652 

รหัส 
806 

ลักษณะปรากฏ         
สี         
กลิ่น         
รสชาติ         
เน้ือสัมผัส         
ความฉ่ าน้ าเชื่อม         
ความชอบโดยรวม         
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แบบสังเกต 
ลักษณะขนมทองหยิบ 

การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่างท่ี 
ลักษณะแผ่นไข่ที่ต้ม 

ในน้ าเชื่อม 
ลักษณะขนมทองหยิบที่ได้ 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 0% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 1% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

65 ๐Brix :น้ าไข่แดง 2% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 3% 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 0% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 1% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix :น้ าไข่แดง 2% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 3% 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
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ภาคผนวก  ซ 
 

เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 3 
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แบบประเมินความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (IOC) 
ของคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
ค าชี้แจง ขอให้ท่านผู้เช่ียวชาญโปรดพิจารณาความสอดคล้อง  ด้านกายภาพ  ด้านเนื้อหา   
ด้านกิจกรรมและด้านการน าไปใช้ประโยชน์ ในแบบประเมินความพึงพอใจต่อไปนี้ โดยท าเครื่องหมาย 
 ในช่องท่ีตรงกับ ความคิดเห็นของท่านมาก   ซึ่งมี 3 ระดับ  ดังนี้ 
  +1 คะแนน  หมายถึง  เห็นว่าสอดคล้อง 

 0  คะแนน  หมายถึง  ไม่แน่ใจ 
-1  คะแนน  หมายถึง  เห็นว่าไม่สอดคล้อง 

 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

ด้านกายภาพ    
1. ความสวยงามของปก    
2. ขนาดของตัวอักษรมีความเหมาะสม    
3. ความเหมาะสมของขนาดรูปเล่ม    
4. ขนาดของภาพมีความเหมาะสม    
5. ความคมชัดของภาพมีความเหมาะสม    
6. ขนาดของตารางมีความเหมาะสม    
7. จ านวนหน้าของคู่มือมีความเหมาะสม 
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รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

ด้านเนื้อหา    
1. ความสอดคล้องของเนื้อหากับวัตถุประสงค์    
2. ความถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหา    
3. ความชัดเจนในการอธิบายสาระความรู้ท่ีง่ายต่อการสร้างความเข้าใจของผู้อ่าน    
4. ความเหมาะสมของการจัดล าดับเนื้อหา    
5. รูปภาพประกอบมีคุณลักษณะเหมาะสม    
6. ความเหมาะสมของภาพ ตาราง แผนภูมิแผนภาพ ประกอบการอธิบายเนื้อหา    
7. มีส าระครบถ้วน ได้แก่ บทน า เนื้อเรื่อง และแนวทางการปฏิบัติตามคู่มือฯ    
8. มีตัวอย่างประกอบเนื้อหาท่ีชัดเจน    
9. มีส่ือเสริมประกอบประกอบการอธิบายเนื้อหาท่ีน่าสนใจ (คลิปวิดีโอ)    
ด้านกิจกรรม    
1. ความสอดคล้องของการออกแบบกิจกรรมกับวัตถุประสงค์    
2. ความเหมาะสมของกิจกรรมกับเนื้อหา    
3. ความเป็นไปได้ในทางปฏิบัติของกิจกรรม    
4. การช้ีแจงให้ทราบแนวทางในการปฏิบัติของกิจกรรมมีความชัดเจน    
5. การวิเคราะห/์สังเคราะห์สาระความรู้อย่างมีเหตุผล    
6. ความเหมาะสมของการจัดล าดับกิจกรรม    
ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์    
1. สามารถน าไปใช้เป็นคู่มือการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้านการเรียนการ
สอนขนมทองหยิบได้ 

   

2. สามารถน าเนื้อหาและกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ในการจัดกิจกรรมการ
เรียนรู้ด้านการปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

   

3. สามารถน ารูปแบบการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในการจัดท า
คู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 

   



208 

 
 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

4. ใช้ในการควบคุมและการติดตามผลการฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบให้มีความ
ผิดพลาดลดน้อยลง 

   

5. สามารถใช้เป็นแนวทาง ส่ือความรู้และทักษะในการผลิตขนมทองหยิบได้    
6. คู่มือฯ ช่วยให้การเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น    

 
ข้อเสนอแนะ 
           
           
            
 

                                                 ลงช่ือ     ผู้ประเมิน 
                                           (     ) 

          ต าแหน่ง      
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ผลค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) 
 แบบสอบถามจากความคดิเห็นของผู้เชี่ยวชาญ ค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบสอบถาม 
ความพึงพอใจต่อการใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

 

รายการ 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ (คน) ค่า 

IOC 
แปลผล 

1 2 3 4 5 
ด้านกายภาพ        

1. ความสวยงามของปก +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ขนาดของตัวอักษรมีความเหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ความเหมาะสมของขนาดรูปเล่ม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. ขนาดของภาพมีความเหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. ความคมชัดของภาพมีความเหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

6. ขนาดของตารางมีความเหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

7. จ านวนหน้าของคู่มือมีความเหมาะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

ด้านเนื้อหา        

1. ความสอดคล้องของเน้ือหากับ
วัตถุประสงค์ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ความถูกต้อง ชัดเจนของเน้ือหา +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ความชัดเจนในการอธิบายสาระความรู้
ท่ีง่ายต่อการสร้างความเข้าใจของผู้อ่าน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. ความเหมาะสมของการจัดล าดับ
เน้ือหา 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. รูปภาพประกอบสื่อความหมายได้
ชัดเจน  

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

6. ความเหมาะสมของภาพ ตาราง 
แผนภูมิแผนภาพ คลิปวิดีโอประกอบการ
อธิบายเน้ือหา 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

7. มีสาระครบถ้วน ได้แก่ บทน า เน้ือเรื่อง 
และแนวทางการปฏิบัติตามคู่มือฯ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

8. มีตัวอย่างประกอบเน้ือหาท่ีชัดเจน +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

9. มีสื่อเสริมประกอบประกอบการ
อธิบายเน้ือหาท่ีน่าสนใจ (คลิปวิดีโอ) 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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รายการ 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ (คน) ค่า 

IOC 
แปลผล 

1 2 3 4 5 
ด้านกิจกรรม        

1. ความสอดคล้องของการออกแบบ
กิจกรรมกับวัตถุประสงค์ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ความเหมาะสมของกิจกรรมกับเน้ือหา +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ความเป็นไปได้ในทางปฏิบัติของ
กิจกรรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. การช้ีแจงให้ทราบแนวทางในการ
ปฏิบัติของกิจกรรมมีความชัดเจน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. การวิเคราะห์/สังเคราะห์สาระความรู้
อย่างมีเหตุผล 

+1 +1 +1 +1 0 0.8 ใช้ได้ 

ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์        

1. สามารถน าไปใช้เป็นคู่มือการจัด
กิจกรรมการเรียนรู้ด้านการเรียนการสอน
ขนมทองหยิบได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. สามารถน าเน้ือหาและกิจกรรมไปใช้
ประโยชน์ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้
ด้านการปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. สามารถน ารูปแบบการจัดกิจกรรมการ
เรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในการจัดท าคู่มือ
และกิจกรรมอื่นได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. ใช้ในการควบคุมและการติดตามผล
การฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบให้มีความ
ผิดพลาดลดน้อยลง 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. สามารถใช้เป็นแนวทาง สื่อความรู้และ
ทักษะในการผลิตขนมทองหยิบได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

6. คู่มือฯ ช่วยให้การเรียนรู้การผลิตขนม
ทองหยิบได้เร็วข้ึน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

จากข้อค าถามจ านวน 27 ข้อ  
ค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) เฉลี่ยทั้งฉบับ =  = 26(1) + 1(0.8)     = 0.99 
       27  
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แบบประเมินความพึงพอใจต่อการใช้คู่มือภูมิปญัญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง (ส าหรับผู้เชี่ยวชาญ) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ค าชี้แจง ขอให้ผู้ตอบแบบประเมินให้ครบทุกข้อ เพื่อให้การด าเนินงานเป็นไปตามวัถตุประสงค์ และ
เพื่อเป็นประโยชน์ในการน าไปใช้ต่อไป  กรุณาท าเครื่องหมาย   ในช่องท่ีตรงกับความคิดเห็นของ
ท่านเพียงระดับเดียว 

5 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด   
4 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก  
3 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง   
2 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อย  
1 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อยท่ีสุด 
 

 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
ด้านกายภาพ      
1. ความสวยงามของปก      
2. ขนาดของตัวอักษรมีความเหมาะสม      
3. ความเหมาะสมของขนาดรูปเล่ม      
4. ขนาดของภาพมีความเหมาะสม      
5. ความคมชัดของภาพมีความเหมาะสม      
6. ขนาดของตารางมีความเหมาะสม      
7. จ านวนหน้าของคู่มือมีความเหมาะสม      
ด้านเนื้อหา      
1. ความสอดคล้องของเนื้อหากับวัตถุประสงค์      
2. ความถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหา      
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รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
3. ความชัดเจนในการอธิบายสาระความรู้ท่ีง่ายต่อการสร้าง
ความเข้าใจของผู้อ่าน 

     

4. ความเหมาะสมของการจัดล าดับเนื้อหา      
5. รูปภาพประกอบส่ือความหมายได้ชัดเจน       
6. ความเหมาะสมของภาพ ตาราง แผนภูมิแผนภาพ คลิป
วิดีโอประกอบการอธิบายเนื้อหา 

     

7. มีสาระครบถ้วน ได้แก่ บทน า เนื้อเรื่อง และแนวทางการปฏิบัติตาม
คู่มือฯ 

     

8. มีตัวอย่างประกอบเนื้อหาท่ีชัดเจน      
9. มีส่ือเสริมประกอบประกอบการอธิบายเนื้อหาท่ีน่าสนใจ (คลิป
วิดีโอ) 

     

ด้านกิจกรรม      
1. ความสอดคล้องของการออกแบบกิจกรรมกับวัตถุประสงค์      
2. ความเหมาะสมของกิจกรรมกับเนื้อหา      
3. ความเป็นไปได้ในทางปฏิบัติของกิจกรรม      
4. การช้ีแจงให้ทราบแนวทางในการปฏิบัติของกิจกรรมมีความ
ชัดเจน 

     

5. การวิเคราะห/์สังเคราะห์สาระความรู้อย่างมีเหตุผล      
ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์      
1. สามารถน าไปใช้เป็นคู่มือการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้าน
การเรียนการสอนขนมทองหยิบได้ 

     

2. สามารถน าเนื้อหาและกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ในการจัด
กิจกรรมการเรียนรู้ด้านการปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

     

3. สามารถน ารูปแบบการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ไป
ประยุกต์ใช้ในการจัดท าคู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 

     

4. ใช้ในการควบคุมและการติดตามผลการฝึกปฏิบัติขนม
ทองหยิบให้มีความผิดพลาดลดน้อยลง 

     

5. สามารถใช้เป็นแนวทาง ส่ือความรู้และทักษะในการผลิตขนม
ทองหยิบได้ 
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รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
6. คู่มือฯ ช่วยให้การเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น      

 

ข้อเสนอแนะ 
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แบบประเมินความพึงพอใจต่อการใช้คู่มือภูมิปญัญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

(ส าหรับผู้เข้ารับการฝึกอบรม) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ค าชี้แจง ขอให้ผู้ตอบแบบประเมินให้ครบทุกข้อ เพื่อให้การด าเนินงานเป็นไปตามวัถตุประสงค์ และ
เพื่อเป็นประโยชน์ในการน าไปใช้ต่อไป  กรุณาท าเครื่องหมาย   ในช่องท่ีตรงกับความคิดเห็นของ
ท่านเพียงระดับเดียว 

5 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด   
4 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก  
3 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง   
2 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อย  
1 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อยท่ีสุด 

 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
ด้านกายภาพ      
1. ความสวยงามของปก      
2. ขนาดของตัวอักษรมีความเหมาะสม      
3. ความเหมาะสมของขนาดรูปเล่ม      
4. ขนาดของภาพมีความเหมาะสม      
5. ความคมชัดของภาพมีความเหมาะสม      
6. ขนาดของตารางมีความเหมาะสม      
7. จ านวนหน้าของคู่มือมีความเหมาะสม      
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รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
ด้านเนื้อหา      
1. ความสอดคล้องของเนื้อหากับวัตถุประสงค์      
2. ความถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหา      
3. ความชัดเจนในการอธิบายสาระความรู้ท่ีง่ายต่อการสร้าง 
ความเข้าใจของผู้อ่าน 

     

4. ความเหมาะสมของการจัดล าดับเนื้อหา      
5. รูปภาพประกอบส่ือความหมายได้ชัดเจน       
6. ความเหมาะสมของภาพ ตาราง แผนภูมิแผนภาพ 
ประกอบการอธิบายเนื้อหา 

     

7. มีสาระครบถ้วน ได้แก่ บทน า เนื้อเรื่อง และแนวทางการ
ปฏิบัติตามคู่มือฯ 

     

8. มีตัวอย่างประกอบเนื้อหาท่ีชัดเจน      
9. มีส่ือเสริมประกอบประกอบการอธิบายเนื้อหาท่ีน่าสนใจ  
(คลิปวิดีโอ) 

     

ด้านกิจกรรม      
1. ความสอดคล้องของการออกแบบกิจกรรมกับวัตถุประสงค์      
2. ความเหมาะสมของกิจกรรมกับเนื้อหา      
3. ความเป็นไปได้ในทางปฏิบัติของกิจกรรม      
4. การช้ีแจงให้ทราบแนวทางในการปฏิบัติของกิจกรรม 
มีความชัดเจน 

     

5. การวิเคราะห/์สังเคราะห์สาระความรู้อย่างมีเหตุผล      
ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์      
1. สามารถน าไปใช้เป็นคู่มือการจัดกิจกรรมการเรียนรู ้
ด้านการเรียนการสอนขนมทองหยิบได้ 

     

2. สามารถน าเนื้อหาและกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ในการจัด
กิจกรรมการเรียนรู้ด้านการปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

     

3. สามารถน ารูปแบบการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ไป
ประยุกต์ใช้ในการจัดท าคู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 
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รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
4. ใช้ในการควบคุมและการติดตามผลการฝึกปฏิบัติขนม
ทองหยิบให้มีความผิดพลาดลดน้อยลง 

     

5. สามารถใช้เป็นแนวทาง ส่ือความรู้และทักษะในการผลิต 
ขนมทองหยิบได้ 

     

6. คู่มือฯ ช่วยให้การเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น      
 
ข้อเสนอแนะ 

1. อุปสรรคในการใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางมีอะไรบ้าง  
โปรดระบุเป็นรายข้อ  
           
           
             

2. จุดเด่นของคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางมีอย่างไรบ้าง  
โปรดระบุเป็นรายข้อ                    
           
           
            
 
 
 

                                                 ลงช่ือ     ผู้ประเมิน 
                                           (     ) 

          ต าแหน่ง      
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แบบประเมินความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (IOC) 

ของแบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใชคู้่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ค าช้ีแจง ขอให้ท่านผู้เช่ียวชาญโปรดพิจารณาความสอดคล้องของแบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการ
ใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางต่อไปนี้ โดยท าเครื่องหมาย   
ในช่องท่ีตรงกับ ความคิดเห็นของท่านมาก   ซึ่งมี 3 ระดับ  ดังนี้ 
  +1 คะแนน  หมายถึง  เห็นว่าสอดคล้อง 

 0  คะแนน  หมายถึง  ไม่แน่ใจ 
-1  คะแนน  หมายถึง  เห็นว่าไม่สอดคล้อง 

 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

1. ข้อใดคือน้ าตาลท่ีเหมาะสมในการท าน้ าเช่ือมเพื่อผลิตขนมทองหยิบ  
   ก. น้ าตาลกรวด มีสีขาว สะอาด 
     ข. น้ าตาลทรายขาว สะอาด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
     ค. น้ าตาลทรายธรรมชาติ เม็ดขนาดเล็ก 
     ง. น้ าตาลมะพร้าวใหม่ มีกล่ินหอม  

   

2. ข้อใดคือวิธีการเตรียมกระทะทองท่ีถูกต้องในการผลิตขนมทองหยิบ   
  ก. ล้างด้วยน้ ายาล้างจาน ผงชูรสเล็กน้อย จะท าให้กระทะทองสะอาด 

 ข. ล้างกระทะทองด้วยน้ าร้อนผสมน้ ายาล้างจาน จะท าให้กระทะ
ทองสะอาด 
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รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

 ค. ล้างกระทะทองด้วยน้ าส้มสายชู น้ ายาล้างจาน และน้ าเปล่า
ให้สะอาด 
          ง. เช็ดกระทะทองให้แห้ง โรยแป้งมันเล็กน้อยเพื่อดูดซับ
ความช้ืน 
3. ข้อใดเรียงล าดับกระบวนการผลิตขนมทองหยิบได้ถูกต้อง 
  ก. แยกไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ จับจีบขนม ตกแต่งขนม จัดใส่
กล่อง  
เก็บรักษาขนมทองหยิบ 
         ข. เตรียมน้ าเช่ือม แยกไข่ ตีไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือม 
ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
         ค. เตรียมน้ าเช่ือมข้น ตีไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือม หยอดแผ่นไข่ 
ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
         ง. เตรียมน้ าเช่ือม ปรับสภาพของน้ าเช่ือมให้พร้อม ตีไข่ หยอด
แผ่นไข่ ตกแต่งขนมทองหยิบ 

   

4. อัตราส่วนของน้ าเปล่ากับน้ าตาลทรายในการท าน้ าเช่ือมใส ตรงกับข้อ
ใดมากท่ีสุด  
  ก. น้ าเปล่า 1 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
          ข. น้ าเปล่า 1.5 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
          ค. น้ าเปล่า 2 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
          ง. น้ าเปล่า 2.5 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 

   

5. ควรใส่ใบเตยในขั้นตอนใดของการท าน้ าเช่ือมใส   
   ก. ขณะน้ าเปล่าเดือด 
     ข. ขณะน้ าตาลละลาย 
     ค. ขณะน้ าเช่ือมเดือด 
     ง. ขณะกรองน้ าเช่ือมใสอ่างผสม 
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รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

6. ระดับความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้นในการผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อ
ใดมากท่ีสุด  
   ก. ความเข้มข้นเล็กน้อย 50 องศาบริกซ์ 
     ข. ความเข้มข้นเล็กน้อย 60 องศาบริกซ์    
          ค. ความเข้มข้นปานกลาง 70 องศาบริกซ์ 
     ง. ความเข้มข้นปานมาก 80 องศาบริกซ์ 

   

7. ลักษณะการแยกไข่แดงท่ีดีในการผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมาก
ท่ีสุด  
  ก. แยกไข่แดงต้องเกล้ียงไม่มีไข่ขาวปน 
          ข. แยกไข่แดงอาจติดไข่ขาวได้เล็กน้อยได้ 
          ค. แยกไข่แดงผสมไข่น้ าค้างเล็กน้อย 
          ง. แยกไข่แดงผสมแป้งทองหยิบเล็กน้อย 

   

8. หลังการแยกไข่แดงควรระวังในเรื่องใดมากท่ีสุด  
   ก. แช่เย็นทันที ท าให้โครงสร้างของไข่แดงตีขึ้นฟูได้ดี 
     ข. ตีทันที ท าให้ไข่แดงมีความสด สีเหลืองส้มสวยงาม 
     ค. ควรปิดไข่แดงไว้ก่อน อย่าให้โดนลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 
     ง. พักไข่ท้ังสองชนิดให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน ท าให้การตีไข่ได้เร็ว
ขึ้น 

   

9. ข้อใดคือขั้นตอนการเตรียมน้ าเช่ือมใสท่ีถูกต้อง  
     ก. ต้ังน้ าให้เดือด ใส่น้ าตาลทราย คนให้ละลาย ใส่ใบเตยขณะ
น้ าเช่ือมเดือด 
     ข. ละลายน้ าตาลทรายกับน้ าเปล่าคนให้ละลาย ใส่ใบเตย 
ยกขึ้นต้ังฟ 
     ค. ขย าน้ าตาลทรายกับไข่แดงแล้วเติมน้ าเปล่ายกขึ้นตั้งไฟให้
เดือดใส่ใบเตย 
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รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1
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     ง. โขลกหรือปั่นน้ าตาลทรายให้เป็นผงละเอียด เพื่อผสมกับ
น้ าเปล่าได้ง่าย 
10. ลักษณะท่ีดีของน้ าเช่ือมข้น ตรงกับข้อใดมากท่ีสุด 
     ก. ความเข้มข้นน้อย สีน้ าเช่ือมใส น้ าเช่ือมนิ่งก่อนหยอดแผ่นไข่ 
     ข. ความเข้มข้นน้อย น้ าเช่ือมมีสีใส 
     ค. ความเข้มข้นปานกลาง น้ าเช่ือมเดือดเป็นฟองละเอียด 
     ง. ความเข้มข้นมาก ขอบกระทะเกิดเกล็ดน้ าตาล 

   

11. การขึ้นรูปขนมทองหยิบให้ได้ลักษณะท่ีดีต้องอาศัยข้ันตอนใด  
  ก. การแช่น้ าเช่ือมใสเพื่อคลายความร้อนและเพิ่มความหวาน 

ข. การบีบหรือย่ าแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมใสเพื่อคลายความร้อนจับ
จีบได้ง่าย 
ค. การวางแผ่นไข่บนตระแกรงลวดท าให้เนื้อขนมเย็นตัวเร็วจับ
จีบได้ง่าย 
ง. จับแผ่นไข่ด้านเรียบไว้ด้านใน ด้านฟูไว้ด้านนอกจะท าให้จับ
จีบได้ง่าย 

   

12. เทคนิคการจับจีบขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากท่ีสุด  
   ก. จับจีบแผ่นไข่ใต้น้ าเช่ือมใส 
     ข. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีเย็นสนิทแล้ว 
     ค. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ียังอุ่นหรือร้อนอยู ่
     ง. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีร้อน ใช้นิ้วมือแตะน้ าเช่ือมใสเล็กน้อย 

   

13. การพักตัวขนมทองหยิบในถ้วยตะไลส่งผลดีต่อลักษณะขนมในข้อใด
มากท่ีสุด  
  ก. เพื่อให้เนื้อขนมฉ่ าน้ าเช่ือม สีของขนมสว่างขึ้น หอมกล่ิน
ใบเตย 
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รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 
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ดค
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ข. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบอยู่ตัว ไม่คลายออก และมีความฉ่ า
น้ าเช่ือม 
ค. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบคลายความเหนียว สัมผัสกับอากาศ
เล็กน้อย 
ง. เพื่อให้เนื้อขนมเหนียวนุ่ม ได้อรรถรสในเค่ียว เก็บรักษาตัว
ขนมได้นานขึ้น 

14. ระดับความเร็วในการตีไข่ท่ีเหมาะสม ตรงกับ 
ข้อใด  
  ก. ตีด้วยความเร็วต่ า นาน 6-7 นาที 

ข. ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 5-6 นาที 
ค. ตีด้วยความเร็วปานกลาง 2-3 นาที 
ง. ตีดวยความเร็วสูงสุด 1 นาที 

   

15. ลักษณะขนมทองหยิบท่ีมีความฉ่ าน้ าเช่ือม ตรงกับข้อใดมากท่ีสุด  
   ก. เนื้อขนมลดความแข็งกระด้าง กล่ินคาวไข่ลดลง ขนมมี
รูปทรงท่ีสวยงาม ผิวสัมผัสขนมเป็นเงาวาว 
     ข. เนื้อขนมมีสีเหลืองทอง ลดการตกทรายของเนื้อขนม ตัวขนม
ไม่ติดถ้วยตะไล เวลารับประทานขนมมีรสหวานจัดรู้สึกสดช่ืน 
     ค. เนื้อขนมมีความหวานน้อยลง เนื้อขนมเหนียวนุ่ม จับเป็น
ดอกได้ดี  
ขนมเก็บไว้ได้นานไม่ข้ึนรา 
     ง. เนื้อขนมท่ีฟูนุ่มดูดซับน้ าเช่ือมได้ดีและอุ้มน้ าเช่ือมใสไว้ได้ดี 
เนื้อขนมจะไม่แห้งหรือซีด 
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ผลค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) 
 แบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใช้คู่มือภูมิปัญญาภูมิปัญญาไทย 

การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

  

รายการ 
ความคดิเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
1. ข้อใดคือน้ าตาลท่ีเหมาะสมในการท าน้ าเช่ือมเพื่อ
ผลิตขนมทองหยิบ  
   ก. น้ าตาลกรวด มีสีขาว สะอาด 
     ข. น้ าตาลทรายขาว สะอาด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
     ค. น้ าตาลทรายธรรมชาติ เม็ดขนาดเล็ก 
     ง. น้ าตาลมะพร้าวใหม่ มีกล่ินหอม  

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ข้อใดคือวิธีการเตรียมกระทะทองท่ีถูกต้องในการ
ผลิตขนมทองหยิบ   
  ก. ล้างด้วยน้ ายาล้างจาน ผงชูรสเล็กน้อย จะ
ท าให้กระทะทองสะอาด 

ข. ล้างกระทะทองด้วยน้ าร้อนผสมน้ ายาล้าง
จาน จะท าให้กระทะทองสะอาด 
ค. ล้างกระทะทองด้วยน้ าส้มสายชู น้ ายาล้าง
จาน และน้ าเปล่าให้สะอาด 
ง. เช็ดกระทะทองให้แห้ง โรยแป้งมันเล็กน้อย
เพื่อดูดซับความช้ืน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
3. ข้อใดเรียงล าดับกระบวนการผลิตขนมทองหยิบได้
ถูกต้อง 
  ก. แยกไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ จับจีบขนม 
ตกแต่งขนม จัดใส่กล่อง  
เก็บรักษาขนมทองหยิบ 
ข. เตรียมน้ าเช่ือม แยกไข่ ตีไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่
ในน้ าเช่ือม ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
           ค. เตรียมน้ าเช่ือมข้น ตีไข่ แช่แผ่นไข่ใน
น้ าเช่ือม หยอดแผ่นไข่ ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
           ง. เตรียมน้ าเช่ือม ปรับสภาพของน้ าเช่ือมให้
พร้อม ตีไข่ หยอดแผ่นไข่ ตกแต่งขนมทองหยิบ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. อัตราส่วนของน้ าเปล่ากับน้ าตาลทรายในการท า
น้ าเช่ือมใส ตรงกับข้อใดมากท่ีสุด  
  ก. น้ าเปล่า 1 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 

ข. น้ าเปล่า 1.5 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
ค. น้ าเปล่า 2 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
ง. น้ าเปล่า 2.5 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. ควรใส่ใบเตยในขั้นตอนใดของการท าน้ าเช่ือมใส   
   ก. ขณะน้ าเปล่าเดือด 
     ข. ขณะน้ าตาลละลาย 
     ค. ขณะน้ าเช่ือมเดือด 
     ง. ขณะกรองน้ าเช่ือมใสอ่างผสม 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
6. ระดับความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้นในการผลิตขนม
ทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากท่ีสุด  
   ก. ความเข้มข้นเล็กน้อย 50 องศาบริกซ์ 
     ข. ความเข้มข้นเล็กน้อย 60 องศาบริกซ์    
          ค. ความเข้มข้นปานกลาง 70 องศาบริกซ์ 
     ง. ความเข้มข้นปานมาก 80 องศาบริกซ์ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

7. ลักษณะการแยกไข่แดงท่ีดีในการผลิตขนมทองหยิบ 
ตรงกับข้อใดมากท่ีสุด  
  ก. แยกไข่แดงต้องเกล้ียงไม่มีไข่ขาวปน 

ข. แยกไข่แดงอาจติดไข่ขาวได้เล็กน้อยได้ 
ค. แยกไข่แดงผสมไข่น้ าค้างเล็กน้อย 
ง. แยกไข่แดงผสมแป้งทองหยิบเล็กน้อย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

8. หลังการแยกไข่แดงควรระวังในเรื่องใดมากท่ีสุด  
   ก. แช่เย็นทันที ท าให้โครงสร้างของไข่แดงตี
ขึ้นฟูได้ดี 
     ข. ตีทันที ท าให้ไข่แดงมีความสด สีเหลืองส้ม
สวยงาม 
     ค. ควรปิดไข่แดงไว้ก่อน อย่าให้โดนลมจะ
แข็งตัวเป็นก้อน 
     ง. พักไข่ท้ังสองชนิดให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน 
ท าให้การตีไข่ได้เร็วขึ้น 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 

9. ข้อใดคือขั้นตอนการเตรียมน้ าเช่ือมใสท่ีถูกต้อง  
     ก. ต้ังน้ าให้เดือด ใส่น้ าตาลทราย คนให้
ละลาย ใส่ใบเตยขณะน้ าเช่ือมเดือด 
     ข. ละลายน้ าตาลทรายกับน้ าเปล่าคนให้
ละลาย ใส่ใบเตย ยกขึ้นต้ังไฟ 
     ค. ขย าน้ าตาลทรายกับไข่แดงแล้วเติม
น้ าเปล่ายกขึ้นต้ังไฟให้เดือดใส่ใบเตย 
     ง. โขลกหรือปั่นน้ าตาลทรายให้เป็นผง
ละเอียด เพื่อผสมกับน้ าเปล่าได้ง่าย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

10. ลักษณะท่ีดีของน้ าเช่ือมข้น ตรงกับข้อใดมากท่ีสุด 
     ก. ความเข้มข้นน้อย สีน้ าเช่ือมใส น้ าเช่ือมนิ่ง
ก่อนหยอดแผ่นไข่ 
     ข. ความเขม้ข้นน้อย น้ าเช่ือมมีสีใส 
     ค. ความเข้มข้นปานกลาง น้ าเช่ือมเดือดเป็น
ฟองละเอียด 
     ง. ความเข้มข้นมาก ขอบกระทะเกิดเกล็ด
น้ าตาล 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

11. การขึ้นรูปขนมทองหยิบให้ได้ลักษณะท่ีดีต้อง
อาศัยข้ันตอนใด  
  ก. การแช่น้ าเช่ือมใสเพื่อคลายความร้อนและ
เพิ่มความหวาน 

ข. การบีบหรือย่ าแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมใสเพื่อ
คลายความร้อนจับจีบได้ง่าย 
ค. การวางแผ่นไข่บนตระแกรงลวดท าให้เนื้อ
ขนมเย็นตัวเร็วจับจีบได้ง่าย 
ง. จับแผ่นไข่ด้านเรียบไว้ด้านใน ด้านฟูไว้ด้าน
นอกจะท าให้จับจีบได้ง่าย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
 12. เทคนิคการจับจีบขนมทองหยิบ ตรงกับ
ข้อใดมากท่ีสุด  
   ก. จับจีบแผ่นไข่ใต้น้ าเช่ือมใส 
     ข. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีเย็นสนิทแล้ว 
     ค. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ียังอุ่นหรือร้อนอยู่ 
     ง. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีร้อน ใช้นิ้วมือแตะ
น้ าเช่ือมใสเล็กน้อย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

13. การพักตัวขนมทองหยิบในถ้วยตะไลส่งผลดีต่อ
ลักษณะขนมในข้อใดมากท่ีสุด  
  ก. เพื่อให้เนื้อขนมฉ่ าน้ าเช่ือม สีของขนมสว่าง
ขึ้น หอมกล่ินใบเตย 

ข. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบอยู่ตัว ไม่คลาย
ออก และมีความฉ่ าน้ าเช่ือม 
ค. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบคลายความ
เหนียว สัมผัสกับอากาศเล็กน้อย 
ง. เพื่อให้เนื้อขนมเหนียวนุ่ม ได้อรรถรสใน
เค่ียว เก็บรักษาตัวขนมได้นานขึ้น 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

14. ระดับความเร็วในการตีไข่ท่ีเหมาะสม ตรงกับ 
ข้อใด  
  ก. ตีด้วยความเร็วต่ า นาน 6-7 นาที 

ข. ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 5-6 นาที 
ค. ตีด้วยความเร็วปานกลาง 2-3 นาที 
ง. ตีดวยความเร็วสูงสุด 1 นาที 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 
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รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
15. ลักษณะขนมทองหยิบท่ีมีความฉ่ าน้ าเช่ือม ตรง
กับข้อใดมากท่ีสุด  
   ก. เนื้อขนมลดความแข็งกระด้าง กล่ินคาวไข่
ลดลง ขนมมีรูปทรงท่ีสวยงาม ผิวสัมผัสขนมเป็นเงา
วาว 
     ข. เนื้อขนมมีสีเหลืองทอง ลดการตกทราย
ของเนื้อขนม ตัวขนมไม่ติดถ้วยตะไล เวลา
รับประทานขนมมีรสหวานจัดรู้สึกสดช่ืน 
     ค. เนื้อขนมมีความหวานน้อยลง เนื้อขนม
เหนียวนุ่ม จับเป็นดอกได้ดี  
ขนมเก็บไว้ได้นานไม่ข้ึนรา 
     ง. เนื้อขนมท่ีฟูนุ่มดูดซับน้ าเช่ือมได้ดีและอุ้ม
น้ าเช่ือมใสไว้ได้ดี เนื้อขนมจะไม่แห้งหรือซีด 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
จากข้อค าถามจ านวน 15 ข้อ  
ค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) เฉลี่ยทั้งฉบับ =  = 15 + 0(0)         = 1.00 
             15 
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แบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใช้คู่มือ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ค าชี้แจง  ข้อสอบวัดความรู้ก่อนฝึกอบรม จ านวน 15 ข้อ 15 คะแนน ใช้เวลาในการสอบ 15 นาที 
โดยให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเลือกค าตอบท่ีถูกต้องท่ีสุด 
   
1. ข้อใดคือน้ าตาลที่เหมาะสมในการท าน้ าเชื่อมเพื่อผลิตขนมทองหยิบ  
   ก. น้ าตาลกรวด มีสีขาว สะอาด 
     ข. น้ าตาลทรายขาว สะอาด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
     ค. น้ าตาลทรายธรรมชาติ เม็ดขนาดเล็ก 
     ง. น้ าตาลมะพร้าวใหม่ มีกล่ินหอม 
2. ข้อใดคือวิธีการเตรียมกระทะทองที่ถูกต้องในการผลิตขนมทองหยิบ   
  ก. ล้างด้วยน้ ายาล้างจาน ผงชูรสเล็กน้อย จะท าให้กระทะทองสะอาด 

ข. ล้างกระทะทองด้วยน้ าร้อนผสมน้ ายาล้างจาน จะท าให้กระทะทองสะอาด 
ค. ล้างกระทะทองด้วยน้ าส้มสายชู น้ ายาล้างจาน และน้ าเปล่าให้สะอาด 
ง. เช็ดกระทะทองให้แห้ง โรยแป้งมันเล็กน้อยเพื่อดูดซับความช้ืน 

3. ข้อใดเรียงล าดับกระบวนการผลิตขนมทองหยิบได้ถูกต้อง 
  ก. แยกไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ จับจีบขนม ตกแต่งขนม จัดใส่กล่อง เก็บรักษาขนมทองหยิบ 

ข. เตรียมน้ าเช่ือม แยกไข่ ตีไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือม ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
           ค. เตรียมน้ าเช่ือมข้น ตีไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือม หยอดแผ่นไข่ ขึ้นรูปทองหยิบ 
           ง. เตรียมน้ าเช่ือม ปรับสภาพของน้ าเช่ือมให้พร้อม ตีไข่ หยอดแผ่นไข่ ตกแต่งขนมทองหยิบ 
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4. อัตราส่วนของน้ าเปล่ากับน้ าตาลทรายในการท าน้ าเชื่อมใส ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
  ก. น้ าเปล่า 1 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
  ข. น้ าเปล่า 1.5 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
  ค. น้ าเปล่า 2 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
  ง. น้ าเปล่า 2.5 ส่วน ต่อ น้ าตาลทราย 1 ส่วน 
5. ควรใส่ใบเตยในขัน้ตอนใดของการท าน้ าเชือ่มใส   
   ก. ขณะน้ าเปล่าเดือด  ค. ขณะน้ าเช่ือมเดือด 
     ข. ขณะน้ าตาลละลาย  ง. ขณะกรองน้ าเช่ือมใสอ่างผสม   
6. ระดับความเข้มข้นของน้ าเชื่อมข้นในการผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
   ก. ความเข้มข้นเล็กน้อย 50 องศาบริกซ์ 
     ข. ความเข้มข้นเล็กน้อย 60 องศาบริกซ์    

ค. ความเข้มข้นปานกลาง 70 องศาบริกซ์ 
     ง. ความเข้มข้นปานมาก 80 องศาบริกซ์ 
7. ลักษณะการแยกไข่แดงที่ดีในการผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
  ก. แยกไข่แดงต้องเกล้ียงไม่มีไข่ขาวปน 

ข. แยกไข่แดงอาจติดไข่ขาวได้เล็กน้อยได้ 
ค. แยกไข่แดงผสมไข่น้ าค้างเล็กน้อย 
ง. แยกไข่แดงผสมแป้งทองหยิบเล็กน้อย 

8. หลังการแยกไข่แดงควรระวังในเร่ืองใดมากที่สุด  
   ก. แช่เย็นทันที ท าให้โครงสร้างของไข่แดงตีขึ้นฟูได้ดี 
     ข. ตีทันที ท าให้ไข่แดงมีความสด สีเหลืองส้มสวยงาม 
     ค. ควรปิดไข่แดงไว้ก่อน อย่าให้โดนลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 
     ง. พักไข่ท้ังสองชนิดให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน ท าให้การตีไข่ได้เร็วขึ้น 
9. ข้อใดคือขั้นตอนการเตรียมน้ าเชื่อมใสที่ถูกต้อง  
     ก. ต้ังน้ าให้เดือด ใส่น้ าตาลทราย คนให้ละลาย ใส่ใบเตยขณะน้ าเช่ือมเดือด 
     ข. ละลายน้ าตาลทรายกับน้ าเปล่าคนให้ละลาย ใส่ใบเตย ยกขึ้นต้ังไฟ 
     ค. ขย าน้ าตาลทรายกับไข่แดงแล้วเติมน้ าเปล่ายกขึ้นตั้งไฟให้เดือดใส่ใบเตย 
     ง. โขลกหรือปั่นน้ าตาลทรายให้เป็นผงละเอียด เพื่อผสมกับน้ าเปล่าได้ง่าย      
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10. ลักษณะที่ดีของแผ่นไข่ที่ต้มในน้ าเชื่อมข้น ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
  ก. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 1-1.5 เท่า แผ่นไข่โค้งนูนคล้ายกระด้ง 

ข. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 2-3 เท่า แผ่นไข่โค้งนูนคล้ายใบบัว 
ค. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 3-4 เท่า แผ่นไข่โค้งนูนคล้ายดอกไม ้
ง. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 4 เท่าขึ้นไป แผ่นไข่โค้งนูนคล้ายใบบอน 

11. การข้ึนรูปขนมทองหยิบให้ได้ลักษณะที่ดีต้องอาศัยขั้นตอนใด  
  ก. การแช่น้ าเช่ือมใสเพื่อคลายความร้อนและเพิ่มความหวาน 

ข. การบีบหรือย่ าแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมใสเพื่อคลายความร้อนจับจีบได้ง่าย 
       ค. การวางแผ่นไข่บนตะแกรงลวดท าให้เนื้อขนมเย็นตัวเร็วจับจีบได้ง่าย 
   ง. จับแผ่นไข่ด้านเรียบไว้ด้านใน ด้านฟูไว้ด้านนอกจะท าให้จับจีบได้ง่าย 
12. เทคนิคการจับจีบขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
   ก. จับจีบแผ่นไข่ใต้น้ าเช่ือมใส 
     ข. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีเย็นสนิทแล้ว 
     ค. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ียังอุ่นหรือร้อนอยู่ 
     ง. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีร้อน ใช้นิ้วมือแตะน้ าเช่ือมใสเล็กน้อย 
13. การพักตัวขนมทองหยิบในถ้วยตะไลส่งผลดีต่อลักษณะขนมในข้อใดมากที่สุด  
  ก. เพื่อให้เนื้อขนมฉ่ าน้ าเช่ือม สีของขนมสว่างขึ้น หอมกล่ินใบเตย 

ข. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบอยู่ตัว ไม่คลายออก และมีความฉ่ าน้ าเช่ือม 
   ค. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบคลายความเหนียว สัมผัสกับอากาศเล็กน้อย 
  ง. เพื่อให้เนื้อขนมเหนียวนุ่ม ได้อรรถรสในเค่ียว เก็บรักษาตัวขนมได้นานขึ้น 
14. ระดับความเร็วในการตีไข่ที่เหมาะสม ตรงกับข้อใด  
  ก. ตีด้วยความเร็วต่ า นาน 6-7 นาที 

ข. ตีด้วยความเร็วปานกลาง นาน 5-6 นาที 
ค. ตีด้วยความเร็วปานกลาง 2-3 นาที 
ง. ตีดวยความเร็วสูงสุด 1 นาที 

15. ลักษณะขนมทองหยิบที่มีความฉ่ าน้ าเชื่อม ตรงกับข้อใดมากที่สุด 
    ก. เนื้อขนมลดความแข็งกระด้าง กล่ินคาวไข่ลดลง ขนมมีรูปทรงท่ีสวยงาม ผิวสัมผัสขนมเป็นเงาวาว 
      ข. เนื้อขนมมีสีเหลืองทอง ลดการตกทรายของเนื้อขนม ตัวขนมไม่ติดถ้วยตะไล เวลา
รับประทานขนมมีรสหวานจัดรู้สึกสดช่ืน 
      ค. เนื้อขนมมีความหวานน้อยลง เนื้อขนมเหนียวนุ่ม จับเป็นดอกได้ดี ขนมเก็บไว้ได้นานไม่ข้ึนรา 
      ง. เนื้อขนมท่ีฟูนุ่มดูดซับน้ าเช่ือมได้ดีและอุ้มน้ าเช่ือมใสไว้ได้ดี เนื้อขนมจะไม่แห้งหรือซีด 
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กระดาษค าตอบ แบบทดสอบวัดความรู้ก่อนใช้คู่มือ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 
ชื่อ-นามสกุล         
 

ค าช้ีแจ้ง  ให้เลือกค าตอบจากข้อสอบก่อนเรียนแล้วท าเคร่ือหมายกากบาท X ลงในช่องที่ถูกต้อง
ที่สุด 
 

ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง 
1     6     11     
2     7     12     
3     8     13     
4     9     14     
5     10     15     

 
 

 
กระดาษค าตอบ แบบทดสอบวัดความรู้หลังใช้คู่มือ 

ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

ชื่อ-นามสกุล       
 

ค าช้ีแจ้ง  ให้เลือกค าตอบจากข้อสอบก่อนเรียนแล้วท าเคร่ือหมายกากบาท X ลงในช่องที่ถูกต้อง
ที่สุด 
 

ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง 
1     6     11     
2     7     12     
3     8     13     
4     9     14     
5     10     15     

 

  



232 

 
 

เฉลยแบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใช้คู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ข้อ 1 ตอบ  ข     
ข้อ 2 ตอบ ค 
ข้อ 3 ตอบ ข 
ข้อ 4 ตอบ ก 
ข้อ 5 ตอบ ค 
ข้อ 6 ตอบ ค 
ข้อ 7 ตอบ ก 
ข้อ 8 ตอบ ค 
ข้อ 9 ตอบ ก 
ข้อ 10 ตอบ ข 
ข้อ 11 ตอบ ข 
ข้อ 12 ตอบ ค 
ข้อ 13 ตอบ ข 
ข้อ 14 ตอบ ค 
ข้อ 15 ตอบ ง 
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ภาคผนวก  ด 
 

คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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ประวัติการศึกษาและการท างาน 
 

ชื่อ นามสกุล  ธนวิทย์  ลายิ้ม 
วัน เดือน ปีเกิด  12  ตุลาคม  2525  
ที่อยู่ปัจจุบัน  34/139 ถนนประชาอุทิศ แขวงบางมด เขตทุ่งครุ กรุงเทพมหานคร 10140 
 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา          ชื่อสถาบัน    ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยรามค าแหง    2553 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  2548 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 2545
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยเทคนิคชัยนาท    2543 
มัธยมศึกษาต้นต้น  โรงเรียนชัยนาทพิทยาคม    2541  

 

ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
 

ประวัติการท างาน 
2551 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาธุรกิจอาหาร  
2554 – 2558 หัวหน้าสาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
                       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
2556 – 2558 รองผู้อ านวยการ ส านักงานสหกิจศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
2558 – 2562 รองคณบดีฝ่ายกิจการท่ัวไป คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2563 – 2565  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2565 – 2566  ผู้จัดการหน่วยบ่มเพาะวิสาหกิจ (UBI) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  
2566 – ปัจจุบัน  คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 



1 

 

บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
ส ำนักงำนคณะกรรมกำรพัฒนำกำรเศรษฐกิจและสังคมแห่งชำติ (2560) ได้จัดท ำยุทธศำสตร์

ชำติ 20 ปี พ.ศ. 2561-2580 มุ่งเน้นกำรสร้ำงสมดุลระหว่ำงกำรพัฒนำเศรษฐกิจ สังคม และ
ส่ิงแวดล้อม โดยให้ควำมส ำคัญในกำรพัฒนำคนให้มีศักยภำพท่ีสูงขึ้น เน้นกำรสร้ำงคุณค่ำใหม่  
ด้วยกำรเพิ่มศักยภำพของผู้ประกอบกำร และกำรพัฒนำคนรุ่นใหม่ ควบคู่ไปกับกำรยกระดับรำยได้
และกำรกินดีอยู่ดี มีกำรเช่ือมโยงกำรต่อยอดอดีต ภูมิปัญญำ อัตลักษณ์ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต 
ยุทธศำสตร์นี้ให้ควำมส ำคัญในกำรดึงเอำพลังของภำคส่วนต่ำง ๆ ท้ังภำคเอกชน ประชำสังคม ชุมชน
ท้องถิ่น ปัจจุบันประเทศไทยรวมทั้งประเทศอื่น ๆ ท่ัวโลก ได้เริ่มเข้ำสู่กระแสใหม่ของกำรเปล่ียนแปลง
ท่ีเรียกว่ำ สังคมควำมรู้ (Knowledge society) และระบบเศรษฐกิจฐำนควำมรู้ (Knowledge Based 
Economy) ท่ีใช้ควำมรู้และนวัตกรรม (Innovation) กำรพัฒนำควำมรู้และเทคโนโลยีใหม่จ ำเป็น 
ต้องใช้กำรวิจัยและพัฒนำ โดยเฉพำะด้ำนวิทยำศำสตร์และเทคโนโลยี เพื่อเสริมสร้ำงควำมเข้มแข็ง
ให้กับฐำนควำมรู้ของประเทศในช่วงรหัสวรรษใหม่ สำมำรถเข้ำสู่กำรแข่งขันท่ีมีประสิทธิภำพ 
(อดุลย์ วังศรีคูณ, 2557) เพื่อให้ผู้เรียนได้พัฒนำไปสู่ทักษะแห่งอนำคตส ำหรับกำรด ำรงชีวิตในโลก 
แห่งศตวรรษท่ี 21 ซึ่งเป็นส่ิงท่ีท้ำทำยในกำรท่ีจะพัฒนำตนให้มีทักษะ ทัศนคติค่ำนิยม และบุคลิกภำพ
ส่วนบุคคล (วิจำรณ์ พำนิช, 2555) 

ภูมิปัญญำเป็นควำมคิดทำงสังคมท่ีส ำคัญอย่ำงหนึ่ง ซึ่งสำมำรถด ำรงอยู่ได้อย่ำงยำวนำน และ
สังคมไทยเป็นสังคมเก่ำแก่สังคมหนึ่งท่ีปรำกฏภูมิปัญญำอยู่จ ำนวนมำก โดยภูมิปัญญำเป็นเครื่องช้ีวัด
ควำมเจริญและพัฒนำกำรของคนในชำติไทย (จักรพันธ์ โสมะเกษตริน, 2551) และ (ลักษณำ เกยุรำพันธ์, 
2561) ท้ังนี้กำรส่ังสมภูมิปัญญำเฉพำะของตนท่ีมีอยู่เป็นจ ำนวนมำกนั้น บำงพื้นท่ีมีกำรสร้ำงภูมิปัญญำ
ในพื้นท่ีของตน จนเรียกได้ว่ำเป็นภูมิปัญญำท้องถิ่น (Local Wisdom) หรือภูมิปัญญำชำวบ้ำน 
(Popular Wisdom) เป็นเรื่องของกำรใช้ควำมรู้ (Knowledge) ทักษะ (Skills) ควำมเช่ือ (Belief) 
และพฤติกรรม (Behavior) ซึ่งเป็นกำรแสดงถึงควำมสัมพันธ์ที่เป็นองค์รวมระหว่ำงคนกับคน คนกับ
ธรรมชำติแวดล้อม และคนกับส่ิงท่ีเหนือธรรมชำติ รวมไปถึงกิจกรรมทุกอย่ำงในวิถีชีวิตท่ีเกี่ยวข้องกับ
กำรจัดกำร กำรปรับตัวกำรเรียนรู้เพื่อกำรอยู่รอดของบุคคล ชุมชนและสังคม ภูมิปัญญำท้องถิ่นจึงถือ
เป็นปัจจัยท่ีส ำคัญต่อกำรพัฒนำชีวิตควำมอยู่รอดของบุคคล ท้ังทำงเศรษฐกิจและสังคม เมื่อพิจำรณำ
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ภูมิปัญญำบำงด้ำน พบว่ำ มีผู้ถ่ำยทอดสืบทอดน้อยลง เนื่องจำกเป็นศำสตร์ท่ีมีควำมละเอียดอ่อน  
มีเทคนิคขั้นตอนกำรท ำท่ีหลำกหลำย และเป็นควำมลับของแต่ละวงศ์ตระกูลถ้ำไม่ใช่ญำติพี่น้องไม่สืบ
ทอดกับคนอื่น ๆ โดยเฉพำะภูมิปัญญำด้ำนอำหำรและขนมไทยโบรำณ ท่ีขำดผู้ท่ีมีควำมรู้ 
ควำมเช่ียวชำญโดยเฉพำะ อย่ำงขนมตระกูลทอง ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น ท่ีต้องอำศัย
เทคนิคกำรท ำท่ีเหมำะสม เพื่อได้ขนมท่ีไม่มีกล่ินคำวไข่ เนื้อสัมผัสนุ่มฟู และลักษณะท่ีตรงกับชนิด
ขนมนั้น ๆ  

ขนมทองหยิบจัดว่ำเป็นขนมท่ีท ำยำกอีกหนึ่งชนิด มีประวัติควำมเป็นมำท่ียำวนำน มำกกว่ำ 
300 ปี เกิดกำรพัฒนำเปล่ียนแปลงผ่ำนกำรสืบทอดจำกรุ่นสู่รุ่นอย่ำงต่อเนื่อง เริ่มจำกลักษณะ 
ท่ีแตกต่ำงจำกขนมประเทศโปรตุเกส ในเรื่องเนื้อสัมผัสขนมท่ีฟูนุ่ม ขึ้นรูปเป็นดอกไม้ 3-9 กลีบ 
 ตัวขนมไม่มีกล่ินคำวไข่ ปัจจุบันลดควำมหวำนด้วยกำรแช่น้ ำเช่ือมใส ช่ำงท ำขนมทองหยิบได้ส่ังสม
ภูมิปัญญำมำกกว่ำขนมกลุ่มเดียวกัน เนื่องจำกขนมทองหยิบนั้นมีกระบวนกำร และขั้นตอน 
ท่ีละเอียดอ่อน ถ้ำผู้ท ำไม่มีควำมรู้ควำมสำมำรถและประสบกำรณ์ ย่อมท ำให้ตัวขนมท่ีท ำออกมำ 
ไม่สมบูรณ์ ในวงกำรขนมไทยจัดให้ขนมทองหยิบเป็นขนมช้ันครู สำมำรถใช้วัดควำมรู้ควำมสำมำรถ
ของผู้ท ำขนมไทยอีกด้วย ส่วนแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญำไทยขนมทองหยิบคงต้องเริ่มต้นจำกจังหวัด 
ในกลุ่มภำคกลำงเป็นหลัก เนื่องจำกเป็นภูมิภำคท่ีมีบทบำทส ำคัญในกำรเช่ือมโยงกับทุกภำค 
ในประเทศ เนื่องจำกเป็นท่ีต้ังของเมืองหลวงอย่ำงกรุงเทพมหำนคร และเป็นท่ีต้ังของหน่วยงำน
รำชกำรระดับกระทรวง หน่วยงำนรัฐวิสำหกิจ สถำบันกำรศึกษำ และสถำบันวิจัยช้ันน ำทุกระดับ 
ขณะเดียวกันภำคกลำงต้ังอยู่ในพื้นท่ีลุ่มแม่น้ ำขนำดใหญ่ท่ีมีควำมอุดมสมบูรณ์เป็น “อู่ข้ำว อู่น้ ำ”  
ของประเทศ ภำคกลำงยังเป็นศูนย์รวมของผู้คนจ ำนวนมำก (จรูญศรี พลเวียง, 12 มิถุนำยน 2566, 
กำรส่ือสำรส่วนบุคคล)  ( )เกิดกำรแลกเปล่ียนเรียนรู้อย่ำงต่อเนื่องอำหำรและขนมภำคกลำง 
จะมีเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นและมีอิทธิพลต่อภูมิภำคอื่น ๆ ส่วนกำรได้รับกำรถ่ำยทอดและแลกเปล่ียน
ควำมรู้ทำงวัฒนธรรมจำกต่ำงชำติมีควำมหลำกหลำยแต่คนไทยได้ดัดแปลงให้เหมำะสมกับ 
ประสำทสัมผัสของคนไทย และวัตถุดิบเครื่องปรุง ท่ีมีอยู่ ในท้องถิ่น จนเป็นจำนใหม่ท่ีอร่อย 
ถูกปำกเหมำะกับคนไทย (ส ำนักงำนกองทุนสนับสนุนกำรสร้ำงเสริมสุขภำพ, 2556)  

ปัจจุบันกำรถ่ำยทอดและเรียนรู้กำรผลิตขนมทองหยิบนั้นจัดอยู่ในวงแคบ ผู้สอนหรือ 
ผู้ถ่ำยทอดมีจ ำนวนน้อยลง ส่วนผู้รับควำมรู้หรือผู้เรียนรู้ก็มีจ ำนวนน้อยลงเช่นกัน เนื่องจำกกำรผลิต 
ขนมทองหยิบเป็นองค์ควำมรู้ท่ีฝังลึกอยู่ในแต่ละคน ซึ่งควำมรู้โดยนัยหรือควำมรู้ท่ีมองเห็นไม่ชัดเจน  
มีกำรถ่ำยทอดให้แก่กันและกันในลักษณะของคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่ง  แต่ยังขำดกำรจัดเก็บ  
กำรถ่ำยทอดอย่ำงเป็นระบบ ถึงแม้ว่ำภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบนั้นยังมีผู้สืบทอดอยู่บ้ำง  
แต่ไม่สำมำรถน ำข้อมูลมำเผยแพร่ให้เป็นท่ีรับรู้ของคนท่ัวไปได้  (ชวำลำ ละวำทิน และ ทิพย์สุคนธ์ 
ไตรต้นวงศ์, 2558) 
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กำรศึกษำภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง เพื่อศึกษำองค์ควำมรู้ 
ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง เพื่อพัฒนำสูตรมำตรฐำนขนมทองหยิบจำก
ควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกลุ่มจังหวัดภำคกลำง และเพื่อจัดท ำคู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภำคกลำง ซึ่งกำรศึกษำในครั้งนี้ท ำให้ทรำบถึงองค์ควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตทองหยิบ 
น ำไปสู่กำรผลิตขนมทองหยิบท่ีได้มำตรฐำน เกิดควำมยั่งยืน ได้แนวทำงในกำรจัดกำรควำมรู้ 
ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบอย่ำงเป็นระบบ บุคคลท่ัวไปสำมำรถเข้ำถึงองค์ควำมรู้ และทักษะ
กำรผลิตขนมทองหยิบได้เป็นอย่ำงดี ผ่ำนคู่มือกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง    
 

1.2  วัตถุประสงค ์
1.2.1  เพื่อศึกษำองค์ควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง  
1.2.2  เพื่อพัฒนำสูตรมำตรฐำนขนมทองหยิบจำกควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกลุ่มจังหวัดภำคกลำง  
1.2.3  เพื่อจัดท ำคู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง 

 

1.3  ขอบเขตของกำรศึกษำ  
ในกำรศึกษำครั้งนี้ ผู้วิจัยใช้วิธีกำรศึกษำวิจัยแบบผสมผสำน (Mixed Research) ใช้ระเบียบ

วิธีวิจัยเชิงคุณภำพ (Qualitative Research) วิจัยเชิงทดลอง (Demonstrate Research) และวิธีวิจัย
เชิงปริมำณ (Quantitative Research) โดยเปน็กำรวิจัยเชิงปฏิบัติกำรแบบมีส่วนร่วม (Participatory 
action research: PAR) ด้วยวิธีกำรสัมภำษณ์เชิงลึก เสวนำกลุ่ม กระบวนกำรเชิงทดลอง และ 
กำรทดลองใช้คู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มภำคกลำง โดยมีขอบเขตกำรศึกษำ
ดังต่อไปนี้ 

1.3.1  ขอบเขตด้ำนพื้นที่  
1.3.1.1  พื้นท่ีในกำรศึกษำ จังหวัดและพื้นท่ีภำคกลำงท่ีแบ่งตำมแผนพัฒนำภำคกลำง

และพื้นท่ีกรุงเทพมหำนคร พ.ศ. 2560-2565 (ฉบับทบทวน) ครอบคลุมพื้นท่ี 18 ได้แก่ จังหวัด
สมุทรปรำกำร นนทบุรี ปทุมธำนี พระนครศรีอยุธยำ สระบุรี ลพบุรี อ่ำงทอง สิงห์บุรี ชัยนำท 
นครปฐม รำชบุรี กำญจนบุรี สุพรรณบุรี สมุทรสำคร สมุทรสงครำม เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์  
และกรุงเทพมหำนคร (สถำบันด ำรงรำชำนุภำพ ส ำนักงำนปลัดกระทรวงมหำดไทย, 2566) 

1.3.1.2  พื้นท่ีในกำรทดลอง ห้องปฏิบัติกำรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลกรุงเทพ และห้องปฏิบัติกำรคณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
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1.3.2  ขอบเขตด้ำนเนื้อหำ  
1.3.2.1  ศึกษำแนวคิดและทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องกับระดับปฐมภูมิ (Primary Sources)  

โดยแบ่งออกเป็น 5 ส่วนท่ีส ำคัญ ได้แก่  
1)  แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญำไทย 
2)  ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบ และมำตรฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน 
3)  ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดกลุ่มภำคกลำง 
4)  ข้อมูลเกี่ยวกับกำรจัดท ำคู่มือและกำรจัดกำรควำมรู้  
5)  ผลงำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

1.3.2.2  ศึกษำกระบวนกำรถ่ำยทอดควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบ
ประกอบไปด้วย  

1)  กำรแสวงหำควำมรู้  
2)  กำรจัดเก็บควำมรู้  
3)  กำรประยุกต์ใช้ควำมรู้ 
4)  กำรถ่ำยทอดควำมรู้ 

1.3.3  ขอบเขตด้ำนประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง  
ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำงท่ีใช้ในกำรวิจัยครั้งนี้ ดังนี้ 
1.3.3.1  วัตถุประสงค์ท่ี 1 ศึกษำองค์ควำมรู้ภูมิปัญญำไทยขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด

ภำคกลำง ตัวอย่ำงท่ีใช้ในงำนวิจัยเชิงคุณภำพ มีดังนี้  
ผู้ให้ข้อมูลหลัก ใช้วิธีกำรสัมภำษณ์เชิงลึก ( In-Dept Interview) วิธีกำรเลือกแบบ

เจำะจง (Purposive Sampling) จ ำนวน 18 คน แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม โดยมีหลักในกำรเลือกดังนี้ 
1)  กลุ่มผู้ประกอบกำรด้ำนขนมทองหยิบ เคยผลิตขนมทองหยิบอย่ำง

ต่อเนื่อง 10 ปี จ ำนวน 10 คน จำกตัวแทนจังหวัดภำคกลำง 
2)  กลุ่มนักวิชำกำรด้ำนขนมทองหยิบ จ ำนวน 8 คน เป็นนักวิชำกำร 

ท่ีมีประสบกำรณ์ในกำรถ่ำยทอดควำมรู้และกำรผลิตขนมทองหยิบ ไม่น้อยกว่ำ 10 ปี จำกตัวแทน
จังหวัดภำคกลำง 
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1.3.3.2  วัตถุประสงค์ท่ี 2 เพื่อพัฒนำสูตรมำตรฐำนขนมทองหยิบจำกควำมรู้ 
ภูมิปัญญำไทยกลุ่มจังหวัดภำคกลำง  

งำนวิจัยเชิงทดลอง ท ำกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัสผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบ กลุ่มตัวอย่ำงท่ีใช้ในงำนวิจัยนี้ ใช้วิธีกำรเลือกแบบเจำะจง (Purposive Sampling) คือ 
ผู้เช่ียวชำญด้ำนขนมทองหยิบ จ ำนวน 12 คน ได้แก่ อำจำรย์และผู้เช่ียวชำญท่ีมีประสบกำรณ์ท่ี
เกี่ยวข้องกับกำรผลิตขนมทองหยิบไม่น้อยกว่ำ 10 ปี    

1.3.3.3  วัตถุประสงค์ท่ี 3 เพื่อจัดท ำคู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภำคกลำง  

ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง ในกำรจัดท ำคู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง มีประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง ดังนี้ 

1)  ประชำกร ได้แก่ บุคคลท่ัวไปท่ีไม่เคยท ำขนมทองหยิบ  
2)  กลุ่มตัวอย่ำง ได้แก่ บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้กำรผลิตขนมทองหยิบ จ ำนวน 18 

คน และนักศึกษำ จ ำนวน 30 คน รวมเป็นจ ำนวน 48 คน ท่ีสมัครใจเข้ำร่วมฝึกอบรม 
1.3.4  ด้ำนระยะเวลำ 

กำรศึกษำครั้งนี้ ใช้เวลำในกำรด ำเนินกำร (1 มกรำคม 2566 - 4 พฤษภำคม 2567) 
 

1.4  นิยำมศัพท์เฉพำะ 
1.4.1  องค์ควำมรู้ หมำยถึง กำรรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญำไทยจำกผู้มีประสบกำรณ์กำรผลิต

ขนมทองหยิบ และจัดเก็บตำมหลักกำรและแนวคิดทฤษฎีองค์ประกอบของกำรจัดกำรควำมรู้อย่ำง
เป็นระบบ 

1.4.2  ภูมิปัญญำไทย หมำยถึง ควำมรู้ ควำมคิด ควำมเช่ือ แนวปฏิบัติท่ีเกี่ยวข้องกับ 
กำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง ท่ีได้สะสมขึ้นมำจำกประสบกำรณ์ของชีวิต สังคม และ  
ในสภำพส่ิงแวดล้อมท่ีแตกต่ำงกัน 

1.4.3  กลุ่มจังหวัดภำคกลำง หมำยถึง จังหวัดและพื้นท่ีภำคกลำงท่ีแบ่งตำมแผนพัฒนำ 
ภำคกลำงและพื้นท่ีกรุงเทพมหำนคร พ.ศ. 2560-2565 (ฉบับทบทวน) สถำบันด ำรงรำชำนุภำพ 
ส ำนักงำนปลัดกระทรวงมหำดไทย (2566) ครอบคลุมพื้นท่ี 17 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดสมุทรปรำกำร 
นนทบุรี ปทุมธำนี พระนครศรีอยุธยำ สระบุรี ลพบุรี อ่ำงทอง สิงห์บุรี ชัยนำท นครปฐม รำชบุรี 
กำญจนบุรี สุพรรณบุรี สมุทรสำคร สมุทรสงครำม เพชรบุรี และประจวบคีรีขันธ์ และ 1 พื้นท่ี  
คือ กรุงเทพมหำนคร 
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1.4.4  คุณภำพทำงประสำทสัมผัสขนมทองหยิบ หมำยถึง คุณลักษณะทำงประสำทสัมผัส
ของผู้เช่ียวชำญ จ ำนวน 12 คน ท่ีมีต่อขนมทองหยิบ ประกอบด้วยขั้นตอนกำรคัดเลือกสูตรมำตรฐำน 
และขั้นตอนกำรศึกษำกระบวนกำรผลิตท่ีเหมำะสมในกำรผลิตขนมทองหยิบ โดยใช้เกณฑ์ในกำร
ตัดสินทำงด้ำนลักษณะปรำกฏ สี ควำมนุ่ม ควำมฉ่ ำน้ ำเช่ือม กล่ินรส ควำมหวำน และควำมชอบ
โดยรวม 

1.4.5  ผู้เชี่ยวชำญด้ำนขนมทองหยิบ หมำยถึง อำจำรย์หรือผู้ท่ีมีประสบกำรณ์ด้ำนกำรผลิต
และถ่ำยทอดขนมทองหยิบ ท่ีมีประสบกำรณ์ไม่น้อยกว่ำ 10 ปี ในพื้นท่ีจังหวัดภำคกลำง 

1.4.6  ขนมทองหยิบ หมำยถึง ช่ือขนมชนิดหนึ่งท ำด้วยไข่แดงตีให้ขึ้นเล็กน้อยหยอด  
เป็นแผ่นเล็ก ๆ ในน ้ำเช่ือมร้อน ๆ ต้ังไฟให้สุก แล้วช้อนออกมำหยิบเป็นกลีบ ๆ อย่ำงน้อย 5 กลีบ  
ใส่ถ้วยตะไลท้ิงไว้ให้คงรูป ลักษณนำมว่ำ “ดอก” (พจนำนุกรม ฉบับรำชบัณฑิตยสถำน, 2554)  

1.4.7  ลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ หมำยถึง ขนมทองหยิบท่ีมีลักษณะดังนี้ คือ ขนำด 
พอค ำ รูปลักษณ์สมส่วน แต่ละกลีบมีขนำดเท่ำ ๆ กัน เนื้อขนมฟู 2 - 3 เท่ำ ตรงกลำงของช้ินขนมมี
เนื้อฟูดันขึ้นคล้ำยกับเกสรดอกไม้ มีจ ำนวน 3 หยิบเป็นอย่ำงน้อย มีกล่ินหอมไม่มีกล่ินคำวไข่ สีเหลือง
ทอง และเนื้อไม่แห้งจนตกทรำย (ธนวิทย์ ลำยิ้ม, 2564) 

1.4.9  กระบวนกำรผลิตที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมทองหยิบ หมำยถึง ปัจจัยท่ีเกี่ยวข้อง
กับกระบวนกำรผลิตขนมทองหยิบท่ีได้จำกองค์ควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภำคกลำงท่ีได้ท ำกำรศึกษำในวัตถุประสงค์ท่ี 1 ได้แก่ กำรเติมน้ ำไข่แดงในน้ ำเช่ือมข้น และกำร
ควบคุมควำมเข้มข้นของน้ ำเช่ือมข้น  

1.4.10  คู่ มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง หมำยถึง  
ส่ือส ำหรับใช้ประกอบกำรถ่ำยทอดองค์ควำมรู้กำรผลิตขนมทองหยิบ โดยมีค ำอธิบำยภำคทฤษฎีและ
ปฏิบัติอย่ำงละเอียด สำมำรถอ่ำนประกอบกำรฝึกปฏิบัติไ ด้ มีภำพประกอบ หรือ ภำพเคล่ือนไหว
ขั้นตอนกำรท ำขนมทองหยิบ  
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1.5  กรอบแนวควำมคิด 
 

 

 
ภำพที่ 1.1  กรอบแนวควำมคิด 
 

1.6  ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 
จำกผลกำรศึกษำในครั้งนี้ ท ำให้ทรำบถึงรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด

ภำคกลำง และผลกำรศึกษำคำดว่ำจะเป็นประโยชน์ ดังนี้ 
1.6.1  หน่วยงำนภำครัฐและเอกชนท่ีเกี่ยวกับภูมิปัญญำไทยได้ทรำบแนวทำงกำรจัดกำร

ควำมรู้ด้ำนภูมิปัญญำไทย  
1.6.2  นักวิชำกำร นักศึกษำ นักเรียน และบุคคลท่ัวไปได้ใช้คู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิต 

ขนมทองหยิบ จังหวัดภำคกลำง และภำคอื่น ๆ ของประเทศน ำไปใช้ให้เกิดประโยชน์และจัดกำร
ควำมรู้อย่ำงยั่งยืน 

1.6.3  นักวิชำกำรได้ทรำบถึงนวัตกรรมกำรผลิตขนมทองหยิบจำกภูมิปัญญำไทยกำรผลิต 
ขนมทองหยิบท่ีได้ท ำกำรศึกษำ 
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1.6.4  นักวิชำกำรสำมำรถใช้เป็นฐำนข้อมูลในกำรพัฒนำคุณภำพขนมไทยท่ีมีลักษณะ
ใกล้เคียงกับขนมทองหยิบ ได้แก่ ทองหยอด ฝอยทอง และขนมไข่แมงดำ 

1.6.5  ท ำให้คนท่ัวไปหันมำให้ควำมส ำคัญกับภูมิปัญญำไทยด้ำนกำรจัดกำรควำมรู้ 
เรื่องขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง 

1.6.6  ท ำให้บุคคลท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญำด้ำนขนมไทยเกิดกำรแลกเปล่ียนควำมรู้ 
เพื่อกำรสืบทอดภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบเป็นลำยลักษณ์อักษร ภำพ และภำพเคล่ือนไหว
เชิงประจักษ์ 
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บทที่  2 
 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
 

การศึกษาภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางครั้งนี้ เพื่อศึกษาองค์
ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญา
ไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ซึ่งการศึกษาในครั้งนี้ท าให้ทราบถึงการจัดการความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตทองหยิบได้ ผู้วิจัยได้ทบทวน
เอกสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง ประกอบด้วย แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย ข้อมูลเกี่ยวกับ 
ขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลาง ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท า
คู่มือและการจัดการความรู้ และผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
 

2.1  แนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย 
2.1.1 ความหมายของภูมิปัญญาไทย 

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2554) ได้ให้ความหมายของค าว่าภูมิปัญญา 
หมายถึง พื้นความรู้ความสามารถ 

ประเวศ วะสี และคณะ (2536) ได้กล่าวว่าภูมิปัญญา (Wisdom) หรือ ภูมิปัญญา
ชาวบ้าน (Popular wisdom) หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom) หมายความถึง พื้นเพของ
รากฐานความรู้ของชาวบ้าน คือ ความรอบรู้ท่ีเรียนรู้และมีประสบการณ์สืบต่อกันมาท้ังทางตรง คือ 
ประสบการณ์ด้วยตนเองหรือทางอ้อมซึ่งเรียนรู้จากผู้ใหญ่หรือความรู้สะสมท่ีสืบต่อกันมา กล่าวอีกนัย
หนึ่งได้ว่าภูมิปัญญาชาวบ้าน หมายถึง ทุกส่ิงทุกอย่างท่ีชาวบ้านคิดได้เองท่ีน ามาใช้ในการแก้ปัญหา
เป็นสติปัญญาเป็นองค์ความรู้ ท้ังหมดของชาวบ้าน ท้ังกว้าง ท้ังทางลึกท่ีชาวบ้านสามารถคิดเอง  
ท าเอง โดยอาศัยศักยภาพท่ีมีอยู่แก้ปัญหาการด าเนินชีวิตในท้องถิ่นได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย 

จิตรานันท์ แสงศรีจันทร์ (2555) กล่าวโดยสรุปว่า ภูมิปัญญา คือ องค์ความรู้ท่ีเกิดจาก
ประสบการณ์ในชีวิตของคนในท้องถิ่นท่ีมีการถ่ายทอดออกมาเป็นมรดกทางวัฒนธรรมโดยคน 
ในท้องถิ่น ผ่านกระบวนการศึกษาสังเกต คิดวิเคราะห์จนเกิดปัญญา และตกผลึกเป็นองค์ความรู้เกิด
การรวบรวม ถ่ายทอด พัฒนา และน าไปใช้ประโยชน์ โดยผ่านกระบวนการทางจารีตประเพณี วิถีชีวิต  
การท ามาหากิน และพิธีกรรมต่าง ๆ เพื่อให้เกิดความสมดุลระหว่างความสัมพันธ์เหล่านี้ ผ่านการมอง
ลักษณะวิธีคิด อัตลักษณ์ และความหลากหลายทางวัฒนธรรมซึ่งมีวิถีชีวิตทางธรรมเนียมประเพณี 
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กระทรวงศึกษาธิการ (2565) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาไทย คือ องค์ความรู้ 
ของชาวบ้าน หรือทุกส่ิงทุกอย่างท่ีชาวบ้านกระท าขึ้นจากสติปัญญา ความรู้  ความสามารถ 
ของชาวบ้านเอง เพื่อใช้ในการแก้ปัญหาหรือการด ารงชีวิตได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย โดยมี
กระบวนการส่ังสม สืบทอด และกล่ันกรองกันมายาวนาน 

นวรัตน์ บุญภิละ (2559) ได้รวบรวมความหมายของภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความรู้
ความสามารถ วิธีการ ผลงานท่ีคนไทยได้ศึกษาเก็บ รวบรวมความรู้และจัดเป็นองค์ความรู้ ปรับปรุง
พัฒนาถ่ายทอดจากคนรุ่นหนึ่งไปสู่คนอีกรุ่นหนึ่งจนเกิดผลดีงาม มีคุณค่ามีประโยชน์น าไปแก้ปัญหา
และพัฒนาชีวิตของคนไทยได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย 

กรมส่งเสริมวัฒนธรรม กระทรวงวัฒนธรรม (2559) ได้จัดพิมพ์หนังสือพระราชบัญญัติ
ส่งเสริมและรักษามรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม พ.ศ. 2559 ได้บรรยายความหมายของมรดก 
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม หมายถึง ความรู้  การแสดงออก การประพฤติปฏิบัติ หรือทักษะ 
ทางวัฒนธรรมท่ีแสดงออกผ่านบุคคล เครื่องมือ หรือวัตถุ ซึ่งบุคคล กลุ่มบุคคล หรือชุมชน ยอมรับ
และรู้สึกเป็นเจ้าของร่วมกันและมีการสืบทอดกันมาจากคนรุ่นหนึ่งไปยังคนอีกรุ่นหนึ่ง  โดยอาจ 
มีการเปล่ียนแปลงเพื่อตอบสนองต่อสภาพแวดล้อม ซึ่ง “ชุมชน” ในท่ีนี้ หมายความว่า กลุ่มคนกลุ่ม
เดียวหรือหลายกลุ่มท่ีมีความรู้ มีการประพฤติปฏิบัติสืบทอดหรือมีส่วนร่วมในมรดกภูมิปัญญา 
ทางวัฒนธรรมนั้น (มาตรา 3) ซึ่งมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมท่ีได้รับการส่งเสริมและรักษา 
ตามพระราชบัญญัตินี้ ต้องมีลักษณะอย่างใดอย่างหนึ่ง (มาตรา 4) ดังต่อไปนี้  

1)  วรรณกรรมพื้นบ้านและภาษา  
2)  ศิลปะการแสดง  
3)  แนวปฏิบัติทางสังคม พิธีกรรม ประเพณีและเทศกาล  
4)  ความรู้และการปฏิบัติเกี่ยวกับธรรมชาติและจักรวาล  
5)  งานฝีมือดั้งเดิม  
6)  การเล่นพื้นบ้าน กีฬาพื้นบ้าน และศิลปะการต่อสู้ป้องกันตัว  
7)  ลักษณะอื่น ๆ ตามท่ีก าหนดในกฎกระทรวง 
ระพีพรรณ จันทรสา (2560) ได้ให้ความหมายของภูมิปัญญาไทย เป็นผลของ

ประสบการณ์ส่ังสมของคนท่ีเรียนรู้จากปฏิสัมพันธ์กับส่ิงแวดล้อม ปฏิสัมพันธ์ในกลุ่มชนเดียวกันและ
ระหว่างกลุ่มชุมชนหลาย ๆ ชาติพันธุ์ รวมไปถึงโลกทัศน์ท่ีมีต่อส่ิงเหนือธรรมชาติ ภูมิปัญญาเหล่านี้
เคยเอื้ออ านวยให้คนไทยแก้ปัญหาได้ด ารงอยู่ และสร้างสรรค์อารยธรรมของเราเองได้อย่างมีดุลยภาพ
กับส่ิงแวดล้อม โดยเฉพาะในระดับพื้นฐานหรือระดับชาวบ้านภูมิปัญญา ในแผ่นดินนี้มิได้เกิดขึ้นเป็น
เอกเทศแต่มีส่วนแลกเปล่ียนเลือกเฟ้น และปรับให้ภูมิปัญญาจากอารยธรรมอื่นตลอดมา 
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สรุปความหมายของภูมิปัญญาไทย หมายถึง การถ่ายทอดวัฒนธรรมท่ีมีความหมาย
ผูกพันลึกซึ้งจากอดีตสู่ปัจจุบัน อันแสดงออกถึงการเข้าใจมูลเหตุการณ์สร้างสรรค์อย่างชาญฉลาด 
แสดงถึงความมีภูมิปัญญาของคนไทยในสมัยหนึ่งท่ีสามารถค้นคิดส่ิงท่ีเป็นระเบียบแบบแผน มีรูปแบบ 
ท่ียอมรับกันภายในสังคม เพื่อเอื้อประโยชน์ต่อการด ารงชีวิตในการใช้ชีวิตร่วมกันในสังคมนั้น ๆ ท้ังยัง
มีคุณค่างดงามในรูปแบบของงานศิลปะ ผลงานจากภูมิปัญญาไทยของคนโบราณจะปรากฏ 
คุณค่าเด่นชัด และน่าหวงแหนเมื่อเราได้ประจักษ์ ชัดถึงความสัมพันธ์ ท่ี สอดคล้องระหว่าง
ศิลปวัฒนธรรม ประเพณีกับสภาพความเป็นอยู่ วิถีชีวิตของคนในสังคมแต่ละยุคสมัย  

2.1.2  ความส าคัญของภูมิปัญญาไทย 
 สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน (2542) ได้อธิบายคุณค่าของภูมิปัญญาไทย ได้แก่ 

ประโยชน์ และความส าคัญของภูมิปัญญา ท่ีรรพบุรุษไทย ได้สร้างสรรค์ และสืบทอดมาอย่างต่อเนื่อง 
จากอดีตสู่ปัจจุบัน ท าให้คนในชาติเกิดความรัก และความภาคภูมิใจ ท่ีจะร่วมแรงร่วมใจสืบสานต่อไป
ในอนาคต เช่น โบราณสถาน โบราณวัตถุ สถาปัตยกรรม ประเพณีไทย การมีน้ าใจ ศักยภาพ 
ในการประสานผลประโยชน์ เป็นต้น ภูมิปัญญาไทยจึงมีคุณค่า และความส าคัญ ดังนี้ 

1)  ภูมิปัญญาไทยช่วยสร้างชาติให้เป็นปึกแผ่น 
2)  สร้างความภาคภูมิใจและศักดิ์ศรีเกียรติภูมิแก่คนไทย 
3)  สามารถปรับประยุกต์หลักธรรมค าสอนทางศาสนาใช้กับวิถีชีวิตได้อย่างเหมาะสม 
4)  สร้างความสมดุลระหว่างคนในสังคมและธรรมชาติได้อย่างยั่งยืน 
5)  เปล่ียนแปลงปรับปรุงได้ตามยุคสมัย 
รุ่ง แก้วคง (2543) กล่าวถึงความส าคัญของภูมิปัญญาไทยว่า ภูมิปัญญาไทยได้ช่วย

สร้างชาติให้เป็นปีกแผ่นสร้างศักด์ิศรีและเกียรติภูมิแก่คนไทยท าให้บรรพบุรุษของเราได้ด ารงชีวิตอยู่
บนผืนแผ่นดินนี้มาอย่างสงบสุขเป็นเวลายาวนาน แม้ว่าภูมิปัญญาส่วนหนึ่งจะสูญหายไป แต่ยังมี
บางส่วนหลงเหลือเป็นมรดกอันล้ าค่าอยู่คู่กับสังคมไทยมาโดยตลอด 

สรุป ภูมิ ปัญญาไทยมีความส าคัญในฐานะมรกดท่ีบรรพบุรุษในอดีตได้ ส่ังสม 
สร้างสรรค์ สืบทอดภูมิปัญญามาอย่างต่อเนื่อง เกิดการสืบสานเรื่องราวอันทรงคุณค่ามากมาย ส่งผล
ท าให้คนไทยเกิดความรักความภาคภูมิใจ ช่วยกันสืบสานต่อ ๆ กัน ภูมิปัญญาไทยจึงเป็นส่ิงท่ีมีคุณค่า
และมีความส าคัญอย่างยิ่ง 
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2.1.3  ขอบเขตภูมิปัญญาไทย 
 กระทรวงศึกษาธิการ (2555) ได้ก าหนดขอบข่ายของภูมิปัญญาไทยไว้ 9 ด้าน  

โดยแบ่งตามนโยบายส่งเสริมภูมิปัญญาไทยในการจัดการศึ กษา โดยได้รับความเห็นชอบ 
จาก คณะรัฐมนตรี เมื่อวันท่ี 16 พฤศจิกายน 2542 มีรายละเอียดดังนี้  

1) ด้านเกษตรกรรม ได้แก่ ความสามารถในการผสมผสานองค์ความรู้ทักษะ และ
เทคนิคด้านการเกษตรกับเทคโนโลยีโดยการพัฒนาบนพื้นฐานของคุณค่าด้ังเดิม ซึ่งคนสามารถพึ่งพา
ตนเองในสภาวการณ์ต่าง ๆ ได้ เช่น การท าเกษตรแบบผสมผสาน การแก้ปัญหาด้านการตลาดด้าน
การผลิต เป็นต้น  

2)  ด้านอุตสาหกรรมและหัตถกรรม ได้แก่ การรู้จักประยุกต์ใช้เทคโนโลยีสมัยใหม่  
ในการแปรรูป ผลิตเพื่อการบริโภคอย่างปลอดภัย ประหยัดและเป็นธรรม อันเป็นกระบวนการให้
ชุมชนท้องถิ่นสามารถพึ่งตนเองทางเศรษฐกิจได้ท้ังด้านการผลิต และจ าหน่าย 

3)  ด้านการแพทย์แผนไทย ได้แก่ ความสามารถในการจัดการป้องกันและรักษา 
สุขภาพของคนในชุมชน โดยเน้นให้ชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองได้ 

4)  ด้านการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม ได้แก่ ความสามารถเกี่ยวกับ
การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อม ท้ังการอนุรักษ์การพัฒนาและการใช้ประโยชน์จาก
ทรัพยากรธรรมชาติอย่างสมดุล และยั่งยืน เช่น การบวชป่า การสืบชะตาแม่น้ า 

5)  ด้านกองทุนและธุรกิจชุมชน ได้แก่ ความสามารถในการสะสมและการบริหาร 
กองทุนและสวัสดิการชุมชน ท้ังท่ีเป็นเงินตราโภคทรัพย์ เพื่อเสริมสร้างความมั่นคงให้กับชีวิตความ
เป็นอยู่ของสมาชิกในกลุ่ม เช่น กองทุนชุมชน เป็นต้น 

6)  ด้านศิลปกรรม ได้แก่ ความสามารถในการสร้างสรรค์ผลงานทางศิลปะสาขาต่าง ๆ 
เช่น จิตรกรรม ประติมากรรม นาฏศิลป์ ดนตรี การละเล่นพื้นบ้าน ทัศนศิลป์คีตศิลป์ และนันทนาการ 
เป็นต้น  

7)  ด้านภาษาและวรรณกรรม ได้แก่ ความสามารถในการอนุรักษ์และสร้างสรรค์ 
ผลงานด้านภาษา คือ ภาษาถิ่น ภาษาไทยในภูมิภาคต่าง ๆ เป็นต้น 

8)  ด้านปรัชญา ศาสนา ประเพณี ได้แก่ ความสามารถประยุกต์และปรับใช้หลักธรรม 
ค าสอนทางศาสนา ปรัชญา ความเช่ือ และประเพณีท่ีมีคุณค่า เช่น ค าสอน การบวชป่า เป็นต้น 

9)  ด้านโภชนาการ ได้แก่ ความสามารถในการเลือกสรร ประดิษฐ์ และปรุงแต่ง
อาหารและยาได้เหมาะสมกับความต้องการของร่างกายได้ในสภาวการณ์ต่าง ๆ ตลอดจนผลิตเป็น
สินค้า และบริการส่งออก 
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2.1.4  ภูมิปัญญาด้านอาหาร 
 ความต้องการบริโภคท าให้เกิดภูมิปัญญาท่ีหลากหลาย ซึ่งภูมิปัญญาทางด้านอาหาร

ส่วนใหญ่เกิดขึ้นจากส่ิงดังต่อไปนี้ 
1)  ความรู้ในการแสวงหาอาหาร นับต้ังแต่การแสวงหาแหล่งอาหาร การสร้าง  

แหล่งอาหาร การสร้างเครื่องมือ และวิธีการหาอาหาร เป็นต้น 
2)  ความรู้ในการคัดสรรส่ิงท่ีใช้เป็นอาหารบริโภคได้ หรือบริโภคไม่ได้ กับความรู้  

ในการเลือก อาหารท่ีเหมาะสมแก่การบริโภคตามฤดูกาล 
3)  ความรู้ในวิธีการท าและการปรุงอาหารส าหรับบริโภคได้ หรือบริโภคไม่ได้ 

กับความรู้ในการเลือกอาหารท่ีเหมาะสมแก่การบริโภคตามฤดูกาล 
4)  ความรู้ในการจัดหาท าเครื่องมืออุปกรณ์ในการประกอบอาหาร การจัดระเบียบ 

ในการใช้ ภาชนะใส่อาหาร การจัดระเบียบวิธีการกินตลอดจนคติความเช่ือในการบริโภคอาหาร 
5)  ความรู้ในการถนอมอาหารรักษาอาหาร ความรู้ในการแปรรูปอาหาร การเตรียม 

และสะสมเบียง เป็นต้น ภูมิปัญญาเป็นส่วนท่ีสนองความต้องการเพื่อการบริโภคการอยู่รอดของชีวิต 
ท าให้ชาวบ้านตามท้องถิ่นได้แสวงหาอาหาร การรู้จักเลือกบริโภค ซึ่งอาหารท่ีได้นั้นจะมีท้ังพืช 
และสัตว์ที่หาได้ตามท้องถิ่นและท่ีมีอยู่ตามธรรมชาติ  

ศักยภาพภูมิปัญญาด้านอาหาร มีปัจจัยท่ีส าคัญ 4 ด้าน คือ 
1)  แหล่งวัตถุดิบ วัตถุดิบอาหาร หมายถึง วัตถุดิบอาหารท่ีเกิดขึ้นตามธรรมชาติหรือ 

มีการปลูกในท้องถิ่นนั้น ๆ แต่เป็นวัตถุดิบท่ีเกิดขึ้นเองจากธรรมชาติ และได้มีการเก็บเกี่ยววัตถุดิบ 
เพื่อบริโภค ซึ่งปัจจุบันวัตถุดิบอาหารท่ีเกิดจากธรรมชาติในท้องถิ่นมีจ านวนน้อยลง ท าให้วัตถุดิบ 
บางชนิดหายากยิ่งขึ้น แต่แหล่งวัตถุดิบอาหารบางชนิดก็สามารถหาได้ง่ายตามท้องตลาด 

2)  กระบวนการผลิต การผลิตอาหารมีวิธีการประกอบอาหารหลากหลายวิธี เช่น  
การต า ย า แกง ต้ม หลน ปิ้ง เผา ย่าง ลวก นึ่ง ทอด ผัด เจียว หลาม งบ กวน เป็นต้น ซึ่งการประกอบ
อาหารบางชนิดต้องมีการผลิตร่วมกันมากกว่าหนึ่งวิธี 

3)  การผลิตในเชิงพาณิชย์ การผลิตอาหารจ าหน่าย นอกเหนือจากการบริโภค 
ในครัวเรือน 

4)  การถ่ายทอดภูมิปัญญาเป็นวิธีการเรียนรู้จากตนเอง บุคคลในครอบครัว และ
บุคคลภายนอกครอบครัว โดยการอ่าน การสังเกต การพูดคุย การทดลอง การปฏิบัติจริง และ 
ใช้วิธีการถ่ายทอดความรู้โดยการพูดคุย การสาธิต การปฏิบัติจริง ซึ่งภูมิปัญญามีกระบวนการถ่ายทอด
ภูมิปัญญาจากรุ่นหนึ่งไปสู่อีกรุ่นหนึ่ง 

จารุวรรณ ส่งเสริม (2563) ได้สรุปว่า การถ่ายทอดภูมิปัญญา คือ การถ่ายทอดองค์
ความรู้จากรุ่นสู่รุ่นหรือจากครอบครัวท่ีเป็นสายเลือดโดยแท้ ส่วนใหญ่องค์ความรู้ท่ีเกิดเป็นภูมิปัญญา
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ท้องถิ่นนั้นคนในสมัยก่อนเป็นผู้ริเริ่มความคิด ฝึกฝนจากประสบการณ์ลองผิดลองถูกจนกว่าจะได้ 
ส่ิงท่ีดีท่ีสุด จึงท าให้การถ่ายทอดไม่ค่อยจะออกไปในทิศทางอื่นนอกจากลูกหลาน เมื่อสังคมได้มีการ
เปล่ียนแปลงจากยุคสมัยก่อนเทคโนโลยีก้าวเข้ามามีบทบาทในปัจจุบันเพิ่มมากขึ้น การเข้าถึง  
ภูมิปัญญาท้องถิ่นต่าง ๆ ก็มีเพิ่มมากขึ้นด้วยเช่นกัน เนื่องจากได้มีหน่วยงานท่ีให้ความส าคัญต่อ  
ภูมิปัญญาท้องถิ่นนี้จึงท าให้มีการได้รับการสนับสนุนเพิ่มมากขึ้น จากการถ่ายทอดสู่ลูกหลาน 
เริ่มเปล่ียนแปลงไปในทิศทางของการถ่ายทอดให้ผู้ท่ีสนใจเข้ามาเรียนรู้ภูมิปัญญาต่าง ๆ ในรูปแบบ
ของครู อาจารย์ และลูกศิษย์มีการเข้าถึงทุกช่องทาง และมีการพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาไปในทิศทาง 
ท่ีดีขึ้นพร้อมกับการอนุรักษ์ภูมิปัญญานั้นสืบไป 

สรุปภูมิปัญญาไทย คือ องค์รู้ท่ีเกิดจากประสบการณ์ชีวิตของคนในท้องถิ่นต่าง ๆ  
มีการถ่ายทอดกันอย่างต่อเนื่องผ่านรุ่นสู่รุ่น ผ่านกระบวนการลองผิดลองถูกจนเกิดเป็นแนวปฏิบัติ  
ท่ีสามารถท าตามได้ มีลักษณะท่ีเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว  เป็นท่ียอมรับของกลุ่มคน สังคม 
ประเทศชาติ จากการท าวิจัยในครั้งนี้ ทางผู้วิจัยได้เล่งเห็นถึงความส าคัญของภูมิปัญญาไทยด้านขนม
ทองหยิบเนื่องจากเป็นภูมิปัญญาท่ีคนในสังคมไทยหาท่ีเรียนรู้สืบทอดได้น้อยลง มีโอกาสสูญหายได้  
ถ้าไม่มีการศึกษาอย่างจริงจัง  

 

2.2  ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
ขนมทองหยิบเป็นขนมท่ีสืบทอดกันมาอย่างยาวนาน กระบวนการขั้นตอนการท าต้องอาศัย

ความช านาญของผู้ท าเป็นอย่างมาก ท าให้ขนมชนิดนี้มีผู้ท าจ านวนไม่มาก เพื่อให้ทราบแนวทาง  
ในการศึกษาวิจัย ทางผู้วิจัยได้ค้นคว้าเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษา 
โดยมีสาระส าคัญดังต่อไปนี้ 

2.2.1  ความหมายและความส าคัญของขนมทองหยิบ 
 พจนานุกรมไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2554) ได้ให้ความหมายของค าว่าทองหยิบ 

หมายถึง ช่ือขนมชนิดหนึ่ง ท าด้วยไข่แดงตีให้ขึ้นเล็กน้อย หยอดเป็นแผ่นเล็ก ๆ ในน ้าเช่ือมร้อน ๆ  
ต้ังไฟให้สุก แล้วช้อนออกมาหยิบเป็นกลีบ ๆ 7 กลีบ ใส่ถ้วยตะไลท้ิงไว้ให้คงรูป, ลักษณนามว่า “ดอก” 

 จรูญศรี พลเวียง (2565) ได้ให้สัมภาษณ์ถึงภูมิปัญญาการท าขนมทองหยิบว่า  
เป็นขนมท่ีต้องอาศัยประสบการณ์และความช านาญท่ีสะสมมา ส่วนใหญ่ได้รับการถ่ายทอด 
สืบต่อกันมา เทคนิคและเคล็ดลับจึงเป็นแบบอย่างเฉพาะตัว ในอดีตสูตรหรือเคล็ดลับต่าง ๆ ในการท า
ขนมเป็นท่ีห่วงแหนกันมาก ถ้าไม่กกถูกหลานท่ีไม่กกสายเลือดโดยตรง ก็จะไม่ค่อยถ่ายทอดให้ 
เพราะถือว่าเป็นมรดกตกทอดกันมาเฉพาะคนในตระกูลของตนเท่านั้น จึงเป็นท่ีเสียดายอย่างยิ่ง  
เมื่อคนเหล่านั้นเสียชีวิตไปก็ท าให้มรดกทางภูมิปัญญาด้านขนมไทยสูญหายไปด้วย 
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 สุดาพร ทิมฤกษ์ (2565) ได้ใหสั้มภาษณ์ถึงเรื่องราวเกี่ยวกับขนมทองหยิบว่าเป็นขนม
ท่ีจัดอยู่ในขนมไทยท่ีต้องใช้เทคนิคพิเศษในการท า มีข้ันตอนและวิธีการท่ีหลากหลาย เช่น การเตรียม
น้ าเช่ือมท่ีใช้ต้องมีความเหมาะสมท้ังน้ าเช่ือมใสและน้ าเช่ือมข้น การเตรียมคัดเลือกไข่ การตีไข่ให้ได้ท่ี 
และยังรวมถึงการจับกลีบ ขนมทองหยิบให้สวยงาม ขนมทองหยิบเป็นขนมไทยโบราณท่ีมีการสืบทอด
กันมาอย่างยาวนานมีลักษณะรูปลักษณ์เฉพาะตัว และรสชาติท่ีหอมหวานชวนรับประทาน จึงท าให้
ขนมทองหยิบเป็นท่ีรู้จักของคนไทย และชาวต่างประเทศเป็นอย่างมาก ด้วยเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่น 
ในด้านขั้นตอนในการท าท่ีต้องอาศัยเทคนิคและขั้นตอนท่ีซับซ้อน ซึ่งในยุคปัจจุบันมีผู้สืบสานถ่ายทอด
การท าขนมทองหยิบอยู่น้อยมาก รวมถึงผู้ผลิตหรือผู้จ าหน่ายก็เช่นเดียวกัน และคุณภาพของขนมเอง
ก็ยังไม่ดีเท่าท่ีควร แต่ด้วยความต้องการของผู้บริโภคขังคงมีความต้องการอยู่เหมือนเดิม และให้ความ
สนใจในการเลือกซื้อเพื่อน าไปใช้ในงานมงคลต่าง ๆ อาทิเช่น งานมงคลสมรส งานขึ้นบ้านใหม่  
การเล่ือนช้ันเล่ือนต าแหน่ง เป็นต้น จะส่งผลต่อผู้ให้และผู้รับในทางท่ีดีหรือก่อเกิดความเป็นสิริมงคล
แก่ชีวิต 

 ส. พลายน้อย นามแฝง (2546) ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า เป็นขนมช้ันดีต้ังแต่สมัย
โบราณ เนื่องจากเป็นขนมท่ีจัดในส ารับส าหรับเล้ียงพระและแขก โดยเฉพาะในงานมงคลต่าง ๆ 

 นิภาพร ทับหุ่น (2548) ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า เป็นขนมท่ีมีรูปลักษณ์คล้าย
ดอกไม้สีเหลืองทองสวยงาม กรรมวิธีในการท าต้องใช้ความอดทน ความละเอียดอ่อน พิถีพิถันในเรื่อง
การจับกลีบเพราะต้องให้สวยเสมอกัน หากใช้ขนมนี้ในงานมงคลแล้วเช่ือว่าจะส่งผลให้มีเงินมีทองใช้ 
หยิบจับการงานส่ิงใดก็จะประสบความส าเร็จ สมหวัง ดังช่ือทองหยิบ 

 ขนมทองหยิบในปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงาน 395 กิโลแคลอรี น้ า 24.5 กรัม 
โปรตีน 7.9 กรัม ไขมัน 19.7 กรัม คาร์โบไฮเดรต 45.90 กรัม ใยอาหาร 1.3 กรัม เถ้า 0.7 กรัม 
ตามล าดับ ปริมาณท่ีเหมาะสมไม่ควรรับประทานจ านวน 3 ช้ิน น้ าหนัก 27 กรัม (ส านักโภชนาการ 
กรมอนามัย กระทรวงสาธารณสุข, 2562) 

 สรุปขนมทองหยิบเป็นขนมไทยท่ีมีหน้าตาสวยงาม ท าจากไข่แดงตีให้ขึ้นฟูเล็กน้อย  
ต้มในน้ าเช่ือมให้ไข่สุกฟู มีการจับแผ่นไข่เป็ดกลีบหลายแฉก วางในถ้วยตะไลให้คงรูป ลักษณะคล้าย
ดอกไม้สีเหลืองทอง นิยมใช้ในงานมงคลต่าง ๆ เนื่องจากคนไทยมีความเช่ือเรื่องช่ือท่ีน าหน้าด้วยทอง 
และสีเหลืองทองซึ่งเป็นช่ือและสีท่ีเป็นมงคล 

2.2.2  ประวัติความเป็นมาขนมทองหยิบ 
 ศรีสมร ศรีสมร คงพันธุ์ (2534) ได้กล่าวถึงการเปล่ียนแปลงของขนมไทยว่าเดิมท่ี

ขนมไทยมีส่วนผสมของแป้ง น้ าตาล และมะพร้าวเป็นส่วนผสมหลักมาต้ังแต่โบราณ แต่เมื่อในสมัย
สมเด็จพระนารายณ์มหาราชมีหญิงคนหนึ่งท่ีช่ือ กอญ่า มารี กีมาร์ เดอ ปีนา (Dona Guyomar de 
Pina) เป็นคนเช้ือสายโปรตุเกสญี่ปุ่น เป็นภรรยาของเจ้าพระยาวิชาเยนทร์ ซึ่งเป็นข้อความท่ีได้จาก
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หนังสือจดหมายเหตุฝรั่งโบราณ พิมพ์ท่ีโรงพิมพ์หมอสมิท หน้า 15 นอกเหนือจากนี้  วันชัย  
อิงปัญจลาภ (2545) ได้กล่าวถึงท้าวทองกีบม้าเป็นผู้ต้ังต้นสอนให้ชาวสยามท าขนมหวานท่ีใช้ไข่เป็ด
ส่วนผสม เช่น ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ทองพลุ เป็นต้น นับว่าเป็นจุดเริ่มต้น 
ของการท าอาหารหวานตามแบบชาวตะวันตกเป็นครั้งแรก (จริยา เดชกุญชร, (2549 ); Reiko (2550);
ฉัตรชนก บุญไชย, (2563))  

ศันสนีย์ วีระศิลปัชัย และปรามินทร์ เครือทอง (2546) ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า 
ขนมทองหยิบไม่กกขนมไทยแท้ ๆ นิภาพร ทับหุ่น (2548) ท่ีจริงแล้วมีต้นก าเนิดอยู่ ท่ีประเทศ
โปรตุเกสซึ่งขนมทองหยิบในประเทศไทยมี ส่วนผสม และเนื้อสัมผัสใกล้เคียงกันกับขนมหวาน 
ของโปรตุเกสท่ีเรียกว่า Trouxos das Caldas แต่อาจแตกต่างตรงท่ีไม่จับกลีบเหมือนทองหยิบไทย 
นอกจากช่ือขนมทองหยิบท่ีเราคุ้นหูแล้ว ส. พลายน้อย (2546) สามารถเรียกช่ือขนมทองหยิบว่า 
ขนมทองกีบม้า และขนมหมวกบาทหลวงได้อีกด้วย ซึ่งเป็นช่ือท่ีต้ังขึ้นมีท่ีมาจากต าแหน่งและช่ือเรียก
ผู้คิดท าขึ้นมานั้นคือท้าวทองกีบม้า หรืออาจเรียกตามลักษณะของขนมเอง เช่น หมวกบาทหลวง 
ของชาติตะวันตก ส่วนช่ือขนมทองหยิบท่ีเรียกกันในปัจจุบันอย่างน้อยก็เรียกกันมา 

นอกจากนี้แล้วในสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้ านภาลัย รัชกาลท่ี 2 
 ทรงพระราชนิพนธ์ “กาพย์เห่ชมเครื่องหวาน” ปรากฏช่ือขนมทองหยิบในล าดับท่ี 6 จากรายช่ือขนม
ไทย 14 รายการ ได้แก่ ข้าวเหนียวสังขยา ซาหริ่ม ขนมเกสรล าเจียก มัศกอด ขนมเทียน ทองหยิบ 
ขนมผิงขนมเรไร (รังไร) ทองหยอด ทองม้วน จ่ามงกุฎ บัวลอย ช่อม่วง (ไส้หวาน) ฝอยทอง ขนมไทย 
ท่ีปรากฏในกาพย์นั้นเป็นขนมไทยช้ันสูง มีข้ันตอนท่ีต้องใช้เทคนิคพิเศษ  

บทพระราชนิพนธ์ กาพย์เห่ชมเครื่องหวาน ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบ ไว้ดังนี้   
ทองหยิบทิพย์เทียมทัด   สามหยิบชัดน่าเชยชม  
หลงหยิบว่ายาดม    ก้มหน้าเมินเขินขวยใจ 
 

                  ที่มา:  กรมศิลปากร (2528) 
 

 ท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ ได้บรรยายถึงการจัดส ารับเล้ียงพระซึ่ง ได้จัดท ากันมา
แต่โบราณท่ีเป็นส ารับเอก เพื่อรัตนบูชา มีการระบุถึงขนมทองหยิบในส ารับท่ี 5 ส าหรับหวาน  
มีรายการขนมไทย ดังนี้ 1) ขนมทองหยิบ 2) ฝอยทอง 3) ขนมหม้อแกง 4) ขนมช้ัน 5) มะพร้าวแก้ว  
6) ขนมถ้วยชักหน้าสีอัญชัน 7) ขนมเทียนใบตองสด 8) ขนมถ้วยฟู 9) ขนมหันตรา 10) ลูกชุบชมพู่ 
11) มันสีม่วงกวน 12) ข้าวเหนียวแก้วปั้นก้อนเมล็ดแตงติดหน้า 13) วุ้นหวานท าเป็นผลมะปราง  
14) ขนมทองค า 15) ขนมลืมกลืน 16) ลอยแก้วส้มซ่า (ถ้าใช้มันม่วงกวนก็ไม่ต้องใช้ขนมทองค า)  
จัดขนมลงจานเชิงเล็กให้สุ่มงาน เรียงให้สลับสีกัน  
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ธนวิทย์ ลายิ้ม (2565) ได้เรียบเรียงเรื่องราวเกี่ยวกับวิวัฒนาการขนมไทย ซึ่งท าให้
ทราบว่า ขนมทองหยิบนั้นเกิดขึ้นในสมัยอยุธยา ตรงกับยุคแห่งอภิปรัชญา เกิดการพัฒนาองค์ความรู้ 
มีการใช้เหตุผลมากขึ้น และท่ีส าคัญมีการค้าขายขนมไทยกันอย่างแพร่หลาย ขนมไม่ได้ใช้เพียง  
ในพิธีกรรมและความเช่ือทางศาสนาเท่านั้น มีการซื้อขายและรับประทานกันอย่างแพร่หลาย  
ดังปรากฏข้อความในจดหมายเหตุหลายฉบับของชาวต่างชาติท่ีเข้ามาในยุคนั้นได้กล่าวถึง  
"ย่านป่าขนม" หรือตลาดขนม แสดงดังภาพท่ี 2.1 

 

 
 

 
ภาพที่ 2.1  วิวัฒนาการขนมไทย 
ที่มา:  ธนวิทย์ ลายิ้ม (2565) 
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 นอกจากการถ่ายทอดความรู้ในรูปแบบการบอกเล่าจากรุ่นสู่รุ่นแล้ว ในสมัย
รัตนโกสินทร์มีการบันทึกข้อความ บอกลักษณะขนมทองหยิบในกาพย์เห่ชมเครื่องหวาน ในสมัย
รัชกาลท่ี  2 และมีการเขียนต ารับขนมทองหยิบเป็นลายลักษณ์อักษรในสมัย รัชกาลท่ี  5  
จัดว่าเปน็ความรู้ชัดแจ้งท่ีสามารถใช้ในการสืบทอดให้กับคนรุ่นหลังได้เป็นอย่างดี และในสมัยรัชกาลท่ี 
6 ถึงปัจจุบันเกิดสถาบันท่ีถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารจ านวนมากขึ้น  แต่มีสถาบันจ านวนจ ากัด 
ในการถ่ายทอดขนมทองหยิบเนื่องจากขาดบุคลากรท่ีมีความช านาญในการท าและถ่ายทอดความรู้  
ขนมชนิดนี้ 

2.2.3  กระบวนการผลิตขนมทองหยิบ 
 ผู้วิจัยได้รวบรวมส่วนผสมและขั้นตอนการท าขนมทองหยิบท่ีได้บันทึกในรูปแบบ  

ลายลักษณ์อักษร หนังสือ ต ารา สามารถแบ่งออกเป็น 5 ช่วงเวลา ก าหนดช่วงเวลาละ 25 ปี พิจารณา 
จากปี พ.ศ. ในการเผยแพร่ ดังนี้ 2450 - 2474, 2475 - 2499, 2500 - 2524, 2525 - 2549 และ  
2550 - ปัจจุบัน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

2.2.3.1  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2450 - 2474 
 เป็นยุคแรกท่ีมีการจัดท าต ารับอาหาร มีการบอกอัตราส่วนเป็นหน่วย 

การช่ัวตวงท่ีเป็นมาตรฐาน ระบุช่ือวัตถุดิบ ส่วนผสม อุปกรณ์ และอธิบายข้ันตอนการท าอย่างละเอียด 
ต าราในช่วงเวลาดังกล่าว มีคุณค่ามากเนื่องจากผ่านช่วงเวลามากกว่า 100 ปี แสดงให้เห็นถึงวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ เทคนิคการท าในช่วงเวลาดังกล่าว ซึ่งแน่นอนว่าคงยังไม่มีส่ิงอ านวยความสะดวกเท่ากับ
ปัจจุบัน ทุกอย่างต้องอาศัยฝีมือ และความต้ังใจอย่างมาก เช่น การใช้ไม้ไผ่ผ่าเป็นแฉกใช้ตีไข่ การใช้
เตาส าหรับต้มน้ าเช่ือม และการท าขนมทองหยิบ ต้องยกขึ้นยกลงสลับไปมา มีการเอามือเจอะไข่แดง 
ดึงมวกไข่ออก (เย่ือหุม้ไข่แดง) แสดงว่าไข่ต้องใหม่มาก ๆ เย่ือหุ้มไข่แดงถึงหยิบติดมือ ใช้เฉพาะน้ าไข่
แดงเท่านั้น ยังไม่ได้ใช้ผ่าขาวบางในการกรองไข่เหมือนในปัจจุบัน 

ต าราแม่ครัวหัวปาก์ นับถือกันว่าเป็นต าราอาหารยุคแรก ๆ  ของประเทศไทย 
แต่งโดยท่านผู้หญิงเปล่ียน ภาสกรวงศ์ (2545) ภรรยาเจ้าพระยาภาสกรวงส์ (พร บุนนาค) ได้รับ
จัดพิมพ์เป็นรูปเล่มในครั้งแรกเมื่อ พ.ศ. 2452 ซึ่งในปัจจุบัน พ.ศ. 2565 เป็นเวลา 113 ปี พิมพ์ 
เป็นครั้งท่ี 9 ต ารับอาหารเล่มนี้มีคุณค่าทางภูมิปัญญาและวัฒนธรรม สอดคล้องกับภาสพงศ์ ผิวพอใช้ 
(2560) ซึ่งนับได้ว่าเป็นต ารากับข้าวของคนไทยท่ีมากด้วยคุณค่าและเป็นต้นแบบให้กับคนรุ่นหลังได้
ศึกษาเรียนรู้เกี่ยวกับอาหารและวัฒนธรรมด้านการกินของคนไทย  
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ต าราเล่มนี้ได้อธิบายขั้นตอนการท าขนมทองหยิบไว้อย่างละเอียด โดยมี
รายละเอียดขั้นตอนการท าขนม ทองหยิบ ดังนี้  

ส่วนผสม ไข่เป็ด 20 ฟอง หรือจะมากกว่านั้นก็ได้ น้ าตาลทราย  
วิธีท า เอาไข่เป็ดมาตอกอย่าให้ไข่แดงแตกแยกเอาไข่ขาวออกต่างหาก 

เอามือเจาะไข่แดงรีดเอาแต่น้ าใสข้างใน มวกไข่แดงข้างนอกนั้นเอาออกปนกับไข่ขาวเสีย แล้วจึงเอา
น้ าไข่แดงท่ีรีดไว้นั้น ถ้าจะท ามากต้องชักเอาลงอ่างหรือชามใหญ่ ๆ เอาไม้ท า 4 แฉก มีด้ามจับเอา
เชือกร้อยไม้นั้น ชักไปชักมาจนไข่ขึ้นฟู ระวังอย่าให้ไข่ขึ้นเลยไปคะเนดูแต่พอดี จึงเอาน้ าตาลมาเช่ือม
ให้ข้นแต่อย่าให้แก่ถึงเป็นยางมะตูม ต้ังไฟให้เดือดแล้วยกลงเอาช้อนตักไข่ท่ีชักไว้นั้นหยอดลงพอเป็น
อันกลม ๆ เล็ก ๆ อย่าให้มากนักยกขึ้นต้ังบนไฟให้เดือดจัดไข่นั้นสุก เอาไม้ปากเป็นช้อนกลับหน้าลง
พอน้ าตาลเดือดไข่สุกก็ใช้ได้ ยกลงตักวางในชามใหญ่ ๆ จึงเอามือหรือตะเกียบก็ได้หยิบท้ังก าลังร้อน ๆ 
ให้เป็น 3 หยิบ หรือ 5 หยิบ (ซึ่งเรียกว่าดอกจอก) ก็ตามแต่จะชอบใจ วางลงไว้ในถ้วยจีบเล็ก ๆ  
ให้ตายตัว ถ้ายังแข็งอยู่ไม่อุ้มน้ าตาลก็ดี ก็ชักไข่ไปอีกสักหน่อยหนึ่ง ถ้านุ่มอุ้มน้ าตาลดีแล้วใช้ได้ น้ าตาล
แก่หน่อยหนึ่งดีเอาไว้ได้นาน 

2.2.3.2  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2475 - 2499 
 จีบ บุนนาค มปป. ต ารากับข้าว ของหลานแม่ครัวหัวปาก์  
 ส่วนผสม น้ าตาลทรายขาว ½ ช่ัง เช่ือมด้วยน้ าดอกไม้สดแล้วกรองด้วยผ้า

ขาวบาง ต้ังไฟเค่ียวต่อไป จนน้ าตาลงวด แต่ไม่ข้นมากนัก ไข่ไก่หรือไข่เป็ดก็ได้ 6 ฟอง ต่อยใช้ 
แต่ไข่แดงลูบกลับไปกลับมาให้ไข่ขาวออกจากไข่แดงจนหมดเย่ือนั้นผสมลงไปกับไข่ขาว ตีไข่แดงจนขึ้น
แต่อย่าให้เลยไป สังเกตพอหน้าเป็นนวลใยใช้ได้ ใช้ช้อนชาตักไข่หยอดลงในน้ าตาลเป็นอันกลม ๆ แล้ว
ยกกระทะขึ้นตั้งไฟพอน้ าตาลเดือด หมั่นหยอดน้ าดอกไม้พรม ๆ ให้ท่ัวใช้ไม้ปากเป็ดกลับไข่ พรมน้ าไป
จนไข่สุกดีแล้ว ช้อนไข่ลงจานใหญ่ พอเย็นแล้ว จึงหยิบ 3 หยิบไม่ต้องใช้ถ้วย ถ้าจะหยิบ 5 หยิบ  
ต้องหยิบลงถ้วย เมื่ออยู่ตัวแล้วจึงแกะออก (เมื่อจะหยอดไข่ จะต้องยกน้ าตาลลงจากเตาให้น้ าเช่ือมนิ่ง
เสียก่อนจึงหยอด) หมายเหตุ ตามบ้านใหญ่ท่ีท าบุญเล้ียงพระ มักจะท าเอง และหยิบ 3 หยิบ  
ถ้าเป็นของขายมักจะหยิบ 4 - 5 ฉะนั้นท่านท่ีท าเป็นของก านัลหรือท าเล้ียงมักจะหยิบ 3 เพื่อจะหนี 
ของตลาด เกรงจะหาว่าไปซื้อมาเล้ียงหรือซื้อมาก านัล จึงบอกไว้เพื่อเป็นความรู้  
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2.2.3.3  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2500 - 2524 
 สภาสตรีแห่งชาติ ในพระบรมราชินูประภัมภ์ (2514) ได้จัดท าต ารับขนม

ไทย ซึ่งในหนังสือดังกล่าวได้บันทึกส่วนผสมและวิธีการท าขนมทองหยิบ ซึ่งเป็นสูตรของนางผ่องฉวี  
ศีตะจิตต์ ในต ารับมีการยกบทกลอน ส่วนผสม และวิธีการท าขนมทองหยิบ โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้  

  ทองหยิบสามหยิบชัด  นวลนางจัดน่าเชยชม 
ใส่จานดูงามสม   ยอดนารีแม่ศรีเรือน 

 ส่วนผสม ไข่เป็ด 10 ฟอง น้ าตาลทรายขาว 4 ถ้วย น้ าลอยมะลิสด 3 ถ้วย 
ถ้วยส าหรับหยิบทองหยิบ 30 ถ้วย 

 วิธีท า ล้างไข่แล้วต่อยแยกไข่แดงออก กรองด้วยผ้าขาวบาง ตีด้วยไม้ตีไข่
ประมาณ 10 นาที (โดยไม่ต้องหยุดมือเลย) น้ าตาลทรายคนกับเปลือกไข่ท่ีมีไข่ขาวติด 1 ฟอง ใส่น้ า
ลอยดอกมะลิละลายแล้วต้ังไฟกลาง พอเดือดเปลือกจะลอยขึ้นมาจับรอบ ๆ กระทะ พอลอยขึ้นเต็มท่ี
แล้วใช้ทัพพีรูค่อย ๆ ช้อนฟองขึ้นให้จนหมด เรียกว่าขี้น้ าตาลแล้วกรอง ล้างกระทะแล้วใส่น้ าเช่ือม  
ลงตามเดิม ต้ังไฟกลางให้เดือดท่ัวกัน ยกกระทะจากเตา คนไข่ท่ีตีไว้แล้วตักแบ่งใส่ชามเล็กใช้ช้อนคาว
ตัก แล้วใช้นิ้วช้ีข้างซ้ายปาดใต้ช้อน ยอดในน้ าเช่ือมประมาณ 6 - 7 ดอก แล้วยกขึ้นต้ังไฟกลาง
ค่อนข้างอ่อน (ถ้าใช้เตาแก๊สสะดวกมาก) ถ้าใช้ไฟแรงไข่จะม้วนเข้าหาข้างกระทะ จะท าให้เสียรูป 
หมั่นใช้ช้อนไม้ค่อย ๆ  เขี่ยและกลับขนม 1 ครั้ง จนขนมสุก (คือไม่มีไตขาวตรงกลาง) ตักขึ้นด้วยช้อน
ไม้ใส่จาน โดยวางรอบ ๆ จานเพื่อให้น้ าเช่ือมตก พอคลายร้อนลงบ้าง ใช้นิ้วมือหยิบ อย่างน้อยให้ได้ 
5 กลีบ ใส่ถ้วยตะไล และตบแต่งด้วยไม้เล็ก ๆ อีกครั้งหนึ่ง กระทะต่อไปเติมน้ าดอกไม้สดอีก ½ ถ้วย 
ต้ังไฟให้เดือดและยกลงหยอดขนมต่อไปจนหมด 

 ข้อควรสังเกต ทองหยิบนั้นถ้าหยอดครั้งแรกดอกอาจจะบาง เป็นเพราะ 
ตีไข่ข้ึนเกินไป ต้องพักไว้สักครู่ หรือถ้าหยอดลงไปไข่แข็งก็แสดงว่าตีไข่ยังไม่ได้ท่ี ต้องตีต่อไปนิดหน่อย 
ฉะนั้นกระทะแรก ๆ ควรจะหยอดเพียง 2 - 3 ดอกก่อน ถ้าจะท าทองหยิบและฝอยทอง 
ในคราวเดียวกัน ควรท าน้ าเช่ือมให้มากพอ (น้ าตาลของฝอยทองใสกว่าทองหยิบ) แล้วโรยฝอยทอง
เสียก่อน เมื่อเสร็จแล้วกรองน้ าเช่ือมให้สะอาด ใช้ท าทองหยิบจะได้ทองหยิบมี ลักษณะท่ีดี  
เพราะน้ าตาลมีเช้ือของไข่อยู่ 

 ลักษณะทองหยิบท่ีดี คือ  
1)  หลังไม่แข็ง  
2)  หยิบใส่ถ้วยแล้วตรงกลางไม่โบ๋เหมือนขนมน้ าดอกไม้  
3)  หยิบใส่ถ้วยแล้วจะขึ้นเป็นสองช้ัน  
4)  ไม่มีกล่ินคาว 
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 วิทยาเขตพระนครใต้ วิทยาลัยเทคโนโลยีและอาชีวศึกษา (2521)  
ได้รวบรวมและจัดท าต ารับอาหาร ซึ่งมีต ารับขนมทองหยิบ โดยมีส่วนผสมและวิธีท าขนมทองหยิบ 
โดยมีรายละเอียดด ดังต่อไปนี้  

 ส่วนผสม ใช้ไข่เป็ด 20 ฟอง น้ าตาลทราย 5 ถ้วย น้ าดอกไม้ 5 ถ้วย  
 วิธีท า ผสมน้ าตาลกับน้ าดอกไม้สด ต้ังไฟให้เค่ียวเป็นน้ าเช่ือมข้น ๆ ต่อยไข่

แยกไข่ขาว ไข่แดงรีดเอาเยื่อออกตีไข่แดงให้ขึ้นฟูเล็กน้อย (อย่าตีให้ขึ้นมากเกินไปเพราะจะท าให้นิ่ม
เกินไป เวลาจีบจะจีบไม่ได้) ยกน้ าเช่ือมลงจากเตา ตักไข่หยอดเป็นแผ่นขนานเส้นผ่านศูนย์กลาง  
1 ½ นิ้ว จนเต็มกระทะ ยกขึ้นต้ังไฟ พอสุกตักขนมวางบนตะแกรงหรือถาดพอขนมอุ่น ใช้มือจับจีบ  
3 - 5 จีบหยิบใส่ถ้วย เมื่อเวลาเย็นสนิทดีจึงแคะจากถ้วย 

2.2.3.3  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2525 - 2549 
 กับข้าวรัตนโกสินทร์ พิมพ์ครั้งแรก สายปัญญาสมาคม ในพระบรม

ราชูปถัมภ์ พ.ศ. 2525 และพิมพ์ครั้งท่ี 2 จัดพิมพ์โดย (มูลนิธิส่งเสริมศิลปาชีพ ในสมเด็จพระนางเจ้า
สิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ (2549) โดยมีรายละเอียดขั้นตอนการท าขนมทองหยิบ ดังนี้ 

  ส่วนผสม ไข่ 20 ฟอง น้ าตาลทรายขาวสะอาด 5 ถ้วย และน้ า 2 ถ้วย 
 วิธีท า ต่อยไขแ่ยกไข่ขาวไข่แดง ตีไข่แดงจนฟู เช่ือมน้ าตาลกับน้ าแล้วกรอง

ด้วยผ้าขาวบาง น้ าเช่ือมใส่กระทะทองต้ังไฟพอเดือด ยกลง ใช้ช้อนเช่นช้อนชา ตักไข่ใส่ลงกระทะ  
เว้นระยะห่างกันนิดหน่อย พอเต็มกระทะกลับยกกระทะขึ้นต้ังไฟ พอไข่ข้างล่างสุกกลับข้างบนลงสุก
ท่ัวดีแล้ว ช้อนช้ินไข่แต่ละช้ินขึ้นลอยในน้ าเช่ือมใส พออุ่นช้อนช้ินไข่ขึ้นใส่ถ้วยตะไล จีบเป็น 3 หรือ  
5 หยิบตามถนัดจะใช้พิมพ์ขนาดเล็ก ๆ พอค าท่ีเป็นพิมพ์จีบเป็นแบบ โดยตักช้ินไข่ใส่พิมพ์ก็จะง่ายขึ้น 
พักไว้ 3 - 5 ช่ัวโมง จึงแกะออกจากพิมพ์หรือถ้วยจัดลงจาน  

 ค าแนะน าเพิ่มเติม นิยมอบขนมไข่เหล่านี้ ด้วยควันเทียน ดอกมะลิ 
กระดังงา 

2.2.3.4  ต ารับขนมทองหยิบในช่วงปีพุทธศักราช 2550-ปัจจุบัน 
 ธนวิทย์ ลายิ้ม (2552) ได้ท าการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิต

ขนมทองหยิบ โดยท าการศึกษาปัจจัยท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ ใน 3 ปัจจัย คือ ความสด
ของไข่ ความเข้มข้นของน้ าเช่ือม และเวลาในการตีไข่ และ จากการศึกษา พบว่า ไข่ควรมีความสด 
อยู่ ท่ี 2 วัน ความเข้มข้นของน้ าเช่ือม 70 - 75 องศาบริกซ์ และเวลาในการตีไข่ 2 - 4 นาที  
จากผลการศึกษาดังกล่าวท าให้ ธนวิทย์ ลายิ้ม (2564) ได้ปรับปรุงและพัฒนาต ารับขนมทองหยิบ
อย่างต่อเนื่องจนท าในรูปแบบเอกสารประกอบการสอนรายวิชาธุรกิจขนมไทย โดยมีรายละเอียด ดังนี้  
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 ส่วนผสม ไข่ไก่ 10 ฟอง ไข่เป็ด 10 ฟอง 
 ส่วนผสมน  าเชื่อมใส (ส าหรับแช่ขนม) น้ าตาลทราย 1,000 กรัม น้ าลอย

ดอกมะลิ 5 ถ้วย และใบเตย 6 ใบ 
 ส่วนผสมน  าเชื่อมข้น (ส าหรับท าให้สุก)  น้ าตาลทราย 2,000 กรัม  

น้ าลอยดอกมะลิ 6 ถ้วย ใบเตย 5 ใบไข่แดง 1 ฟอง และน้ าเปล่า 1 ช้อนโต๊ะ 
วิธีท า  
1. ผสมน้ าตาลทราย น้ าลอยดอกมะลิ เข้าด้วยกัน ยกขึ้นต้ังไฟให้เดือด  

(ถ้าเป็นน้ าเช่ือมใสใส่ใบเตย ต้มต่อ 2 นาที ตักใบเตยออกพักให้เย็นพักไว้ ส่วนน้ าเช่ือมข้นใส่ใบเตยต้ม
ต่อ 5 นาทีตักใบเตยออก จากนั้นใส่ไข่แดง 1 ฟอง ผสมน้ าเปล่า 1 ช้อนโต๊ะ คนให้เข้ากัน เทใส่น้ าเช่ือม
ข้น พร้อมใช้พายไม้ตีไข่ให้แตกกระจายท่ัวน้ าเช่ือม แล้วต้มต่อจนเกิดฟองละเอียด) 

2. แยกไข่แดง พร้อมกรองด้วยผ้าขาวบาง 1 ครั้ง ตีไข่ด้วยตะกร้อมือ
ประมาณ 1-2 นาที หรือจนขึ้นฟูประมาณ 70 - 80 %  

3. ปิดไฟน้ าเช่ือม ตักไข่หยอดเป็นแผ่นกลม ๆ ประมาณ 1 ½ นิ้ว แล้วเปิด
ไฟอ่อน กลับไข่อีกข้างหนึ่ง ไข่จะขึ้นฟูเติมท่ี หรือเป็น 2 - 3 เท่า  

4. ตักไข่ใส่ลงในน้ าเช่ือมใสท่ีเตรียมไว้ในถาดส่ีเหล่ียม โดยมีน้ าเช่ือม
ประมาณ 2 เซนติเมตร ในขณะไข่ยังอุ่น ๆ ใช้นิ้วหยิบไข่ให้เป็นกลับอย่างน้อย 5 กลีบ 

หมายเหตุ  ลักษณะท่ีดีของทองหยิบ  
1)   หยิบเป็นดอกสวยงาม 
2)   เนื้อขนมฟูเป็น 2 ช้ัน 
3)   ไม่เป็นไตแข็ง 
4)   หอม หวาน ไม่มีกล่ินคาว 

นิดดา หงส์วิวัฒน์ (2553) ได้กล่าวถึง “ขนมทองหยิบ” ว่าเป็นขนมท่ี 
ต้องตีไข่แดงให้ขึ้นฟู น้ าเช่ือมท่ีใช้ต้องข้นกว่าฝอยทองเล็กน้อย ขณะท่ีหยอดน้ าเช่ือมต้องร้อนจัด  
แล้วลดไฟอ่อนสุด หรือปิดไฟ จึงหยอดไข่ถ้าใช้ไฟแรงไข่จะไม่เป็นแผ่นกลมสวย เมื่อหยอดเต็มกระทะ
จึงเร่งไฟให้เดือดกลับอีกด้าน เทน้ าเปล่าใส่ลงน้ าเช่ือม  

กิจติยา แคดี (2557) ได้จัดท าหนังสือขนมไทย มีการรวบรวมขนมหลากหลาย
ชนิด รวมถึงขนมทองหยิบ จุดเด่นของหนังสือเล่มนี้มีการใช้ภาพขั้นตอนประกอบอย่างละเอียด 
ท าให้ผู้อ่านเข้าใจขั้นตอนการท าได้อย่างชัดเจน และนอกเหนือจากนี้ยังมี หมายเหตุท่ีอธิบายหลักการ
เพิ่มเติมในการแก้ไขปัญหาท่ีอาจเกิดขึ้นในระหว่างการท าอีกด้วย โดยมีรายละเอียดดังนี้  

ทองหยิบ มีรสชาติหวานหอม มีลักษณะคล้ายดอกไม้สีทอง เป็นขนมไทย
มงคลท่ีให้แทนค าอวยพรว่า หยิบเงิน หยิบทอง ท าให้นึกถึงความร่ ารวย  
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ส่วนผสม ไข่เป็ด 20 ฟอง  
ส่วนผสมน  าเชื่อม น้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม น้ าลอยดอกมะลิ 700 กรัม 

ใบเตยฉีกเป็นท่อน 4 - 5 ใบ เปลือกไข่เป็ด 2 - 3 ฟอง 
ส่วนผสมน  าเชื่อม น้ าตาลทราย 400 กรัม น้ าลอยดอกมะลิ 400 กรัม 

ใบเตยฉีกเป็นท่อน 4 - 5 ใบ เปลือกไข่เป็ด 2 ฟอง 
วิธีท า น าน้ าตาลทรายใส่กระทะทองพร้อมเปลือกไข่ เติมน้ าลอยดอกมะลิ

และใบเตย ยกขึ้นต้ังไฟพอเดือด เค่ียวประมาณ 10 นาที ยกลงกรองด้วยผ้าขาวบาง เทลง 
ในกระทะทองยกขึ้นต้ังไฟเค่ียวให้เดือด ตอกไข่เป็ดใส่ภาชนะ แยกไข่แดง ใส่ลงในเครื่องผสม  
ใช้หัวตีตะกร้อ ตีให้ขึ้นฟู ประมาณ 5 นาที เมื่อเค่ียวน้ าเช่ือมเดือดได้ท่ีแล้วปิดไฟ ให้น้ าเช่ือมนิ่ง  
ใช้ช้อนตักไข่ท่ีตีแล้วใส่ลงในน้ าเช่ือมให้เป็นแผ่นกลม ๆ จนเต็มกระทะ แล้วเปิดไฟให้น้ าเช่ือมเดือด  
พอไข่ฟูกลับอีกด้านขึ้น ท้ิงไว้ให้เดือดประมาณ 2 นาที ตักขึ้นแช่น้ าเช่ือมใส โดยให้ด้านท่ีฟูมาก 
อยู่ด้านบนพักไว้พออุ่นจับจีบ โดยแบ่งไข่ด้วยสายตาให้ได้ 6 ส่วน ใช้นิ้วหัวแม่มือ นิ้วกลาง นิ้วช้ี  
จับ 3 ส่วน จะได้ 3 ส่วน ใช้นิ้วหัวแม่มือ นิ้วกลางของมือซ้ายจับอีก 3 จีบท่ีเหลือเข้ามาก็จะได้ 6 จีบ 
ใส่ถ้วยตะไล ใช้ไม้จ้ิมฟันจัดทรงให้สวยงาม 

หมายเหตุ  
1)   การจับจีบจะต้องให้ด้านฟูอยู่ด้านบน 
2)   การใช้เปลือกไข่ใส่ในน้ าตาลเพื่อให้น้ าเช่ือมใสไม่ด าง่าย สะอาด 
3)   ใช้ไข่เป็ดจะดีกว่าไข่ไก่เพราะไข่แดงของไข่เป็ดจะใหญ่กว่าไข่ไก่

ได้ปริมาณมากกว่า 
4)   การตีไข่ ถ้าใช้เครื่องตีไข่จะสะดวกและรวดเร็วกว่าการตีด้วยมือ 
5)   การแยกไข่ขาวไข่แดงต้องแยกไข่ขาวออกมาให้หมดเพาะถ้ามีไข่

ขาวติดมาจะท าให้ทองหยิบแข็งกระด้าง 
จากการรวบรวมต ารับขนมทองหยิบในแต่ละช่วงเวลามากกว่า 100 ปี  

ท าให้เห็นถึงรูปแบบการเขียน การถ่ายทอดความรู้ มีการแนะน าส่วนผสม ขั้นตอนการท า และเทคนิค
และข้อควรระวังต่าง ๆ เพื่อท าให้ขนมทองหยิบท าออกมาได้ดี แต่ในช่วง 10 กว่าปีท่ีผ่านมา เริ่มม ี
การใส่ภาพประกอบขั้นตอนการท าในต ารามากขึ้น แสดงให้เห็นถึงวิวัฒนาการในการถ่ายทอดความรู้
ได้อย่างชัดเจน นอกจากหนังสือหรือต าราแล้วยังมีช่องทางอื่น ๆ ในการเรียนรู้ขนมทองหยิบ ได้แก่  
ส่ืออิเล็กทรอนิกส์ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ นอกจากนี้ยังมีการเปิดสอนโดยเฉพาะในรูปแบบปกติ และ  
แบบออนไลน์อีกด้วย    
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2.2.4  ข้อมูลเก่ียวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย 
 ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) ได้ออก มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

(มผช.) คือ ข้อก าหนดด้านคุณภาพท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นท่ีเช่ือถือ เป็นท่ียอมรับ และ
สร้าง ความมั่นใจให้กับผู้บริโภคในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ โดยมุ่งเน้นให้เกิดการพัฒนาอย่างยั่งยื น  
เพื่อยกระดับ คุณภาพของผลิตภัณฑ์ชุมชนให้เป็นไปตามมาตรฐานท่ีก าหนด และสอดคล้องกับ
นโยบาย OTOP ประโยชน์ท่ีได้ร้บจาก มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน คือ  

1)  ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชน มีความเข้าใจ และมีความรู้ในการผลิตสินค้าท่ีมีคุณภาพ  
2)  สินค้าท่ีผลิตมีคุณภาพมากยิ่งขึ้น  
3)  สินค้าเป็นท่ีน่าเช่ือถือ และเป็นท่ีต้องการของตลาด  
4)  สามารถน าผลิตภัณฑ์เข้าคัดสรร OTOP Product Champion (ระดับดาว)   
5)  ได้รับการสนับสนุนเพื่อการพัฒนาท่ีเหมาะสมจากหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้อง 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนท่ีเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ คือ มาตรฐาน

ผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทขนมไทย ซึ่งขนมไทยในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน หมายถึง อาหารท่ีท า 
จากวัตถุดิบต่าง ๆ เช่น แป้ง ข้าว กะทิ น้ าตาล ไข่ หรืออื่น ๆ มี เอกลักษณ์เฉพาะตัว สีสันสวยงาม  
มีรสหวานอร่อย มีกล่ินหอม อาจมีการเติมแต่งสี กล่ิน และรส โดยขนมทองหยิบ จัดอยู่ในประเภท
ขนมเช่ือมสด ได้แก่ ทองหยอด ฝอยทอง เมดขนุน กล้วยเช่ือมมันส าปะหลังเช่ือม ลูกตาลเช่ือม  
สาเกเช่ือมเป็นต้น  

2.2.4.1 คุณลักษณะท่ีต้องการ  
1)  ลักษณะท่ัวไป มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวถูกต้องตรงตามช่ือเรียกขนมไทย 

ท่ีระบุไว้ที่ฉลาก  
2)  สี กล่ิน รส ต้องมีสี กล่ิน รส ต้องเป็นไปตามเอกลักษณ์เฉพาะตัว 

ของขนมไทยนั้น ๆ   
3)  ลักษณะเนื้อ ต้องเป็นไปตามเอกลักษณ์เฉพาะของขนมไทยนั้น ๆ  

เมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนแล้วต้องได้คะแนนเฉล่ียของแต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคน  
ไม่น้อยกว่า 3.25 คะแนน และไม่มีลักษณะใดท่ีได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

4)  ส่ิงแปลกปลอม ต้องไม่พบส่ิงแปลกปลอม เช่น ลวดเย็บกระดาษ ไม้กลัด
เส้นผม ช้ินส่วนของแมลง 

5)  วัตถุเจือปนอาหาร  
5.1)  วัตถุกันเสีย ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณตามท่ีกฎหมายก าหนด  
5.2)  สีผสมอาหาร ให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณตามท่ีกฎหมาย

ก าหนด 
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6)  จุลินทรีย์ 
6.1)  จ านวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องไม่เกิน 10 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 

1 กรัม 
6.2)  ต้องไม่มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน 

2.2.4.2  สุขลักษณะ  
สุขลักษณะในการท าขนมไทย ให้เป็นไปตามค าแนะน าตามมาตรฐาน 

2.2.4.3  การบรรจุ  
1)  ให้บรรจุขนมไทยในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกได้เรียบร้อย 

โดยต้องไม่ใช้ลวดเย็บกระดาษป้องกันการปนเปื้อนจากส่ิงสกปรกภายนอกหรือความช้ืน และไม่ดูซึม
ไขมันจากขนมไทย กรณีใช้ภาชนะ บรรจุท่ีท าด้วยโลหะต้องไม่เป็นสนิม  

2)  ปริมาณสุทธิของขนมไทยในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุไว้ที่ฉลาก  
2.2.4.4  เครื่องหมายและฉลาก  

 ภาชนะบรรจุขนมไทยทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจ้งรายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นง่าย ชัดเจน  

1)  ช่ือเรียกขนมไทย  
2)  ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
3)  ปริมาณสุทธิ  
4)  ข้อแนะน าในการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไว้ในตู้เย็น  
5)  วัน เดือน ปีท่ีท า และ วัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภค

ก่อน (วัน เดือน ปี)  
6)  ช่ือผู้ท า หรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้า 

ท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีก าหนดไว้ข้างต้น  
2.2.4.5  การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 

 1)  รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง ขนมไทยท่ีมีช่ือเรียกอย่างเดียวกัน ท าโดยกรรมวิธี
เดียวกัน ท่ีท าหรือส่งมอบหรือซื้อขายในระยะเวลาเดียวกัน 

 2)  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่าง  
ท่ีก าหนดต่อไปนี้ 

2.1)  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลักษณะ
ท่ัวไป สี กล่ินรส ลักษณะเนื้อสัมผัส ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่าง

https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0426/packing-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1034/label-%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%81
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
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ต้องเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทขนมไทยก าหนด จึงจะถือว่าขนมไทยรุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑ์ท่ีก าหนด 

2.2)  การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบวัตถุเจือปน
อาหาร และจุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ านวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ น ามาท า
เป็นตัวอย่างรวม เมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนดไว้ 

3)  เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่างขนมไทยต้องเป็นไปตามตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนก าหนด 

2.2.4.6  การทดสอบ 
 1)  การทดสอบลักษณะท่ัวไป สี กล่ินรส และลักษณะเนื้อสัมผัส 

1.1)  ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความช านาญ 
ในการตรวจสอบขนมไทยอย่างน้อย 5 คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

2)  การทดสอบวัตถุเจือปนอาหาร จุลินทรีย์ และปริมาณสุทธิ ให้ปฏิบัติ
ตามวิธีวิเคราะห์ท่ีหน่วยตรวจสอบใช้ปฏิบัติอยู่เป็นประจ า 

3)  การทดสอบส่ิงแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก  
ให้ตรวจพินิจมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย เป็นมาตรฐานท่ีได้ก าหนดเพื่อควบคุมคุณภาพ  
ขนมไทยระดับชุมชน โดยมีรายละเอียดท่ีครอบคลุมคุณภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยท้ัง 9 ประเภท  
ขนมทองหยิบจัดอยู่ในขนมประเภทเช่ือมสด  

 ขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน มีส่วนท่ีเกี่ยวข้องกัน เนื่องจาก 
ขนมทองหยิบเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีการผลิตเพื่อจ าหน่าย แน่นอนว่าต้องมีมาตรฐานในการผลิต  
เพื่อควบคุมคุณภาพ สร้างความมั่นใจของผู้บริโภค และเช่ือมั่นในความปลอดภัยต่อผลิตภัณฑ์ ในการ
ด าเนินการวิจัยในครั้งนี้ ทางผู้วิจัยได้น าเอาคุณลักษณะท่ีต้องการของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ  
ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนประเภทขนมไทย และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ได้แก่  
ด้าน สี กล่ิน รส ความฉ่ าน้ าเช่ือม ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ในการประเมินคุณภาพ 
ของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 

สรุป ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนั้น เป็นเนื้อหาและ
องค์ความรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางโดยตรง ท าให้
ทราบข้อมูลส าคัญของขนมทองหยิบ ได้แก่ ความหมายและความส าคัญ ประวัติความเป็นมา 
กระบวนการผลิตขนมทองหยิบ และมาตรฐานเบื้องต้นท่ีใช้รับรองหรือควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ์
ขนมทองหยิบ 

 

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
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1978/micro-organism-%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
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3247/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%99-%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%8A
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
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/1978/micro-organism-%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
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
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2.3  ข้อมูลเกี่ยวกับกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
   ส านักงานปลัดกระทรวงมหาดไทย (2566) ได้แบ่งพื้นภาคกลางและกรุงเทพมหานคร  
เป็นการแบ่งเพื่อพัฒนาจังหวัด 4.0 จะสังเกตเห็นว่าเป็นการแบ่งกลุ่มย่อยเพื่อก าหนดทิศทางการ
พัฒนาท่ีน่าสนใจ เน้นการเช่ือมโยงเชิงพื้นท่ี เศรษฐกิจ สังคม วัฒนธรรม เทคโนโลยีและนวัตกรรม  
ซึ่งผู้วิจัยได้ก าหนดขอบเขตด้านพื้นท่ีของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ออกเป็น 4 กลุ่มจังหวัด ได้แก่  
1) กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนบน ประกอบด้วย 6 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จังหวัด
ชัยนาท จังหวัดลพบุรี จังหวัดสระบุรี จังหวัดสิงห์บุรี และจังหวัดอ่างทอง 2) กลุ่มจังหวัดภาคกลาง
ปริมณฑล ประกอบด้วย 4 จังหวัด  ได้แก่ จังหวัดนครปฐม จังหวัดนนทบุรี จังหวัดปทุมธานี และ
จังหวัดสมุทรปราการ 3) กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 1 ประกอบด้วย 3 จังหวัด คือ จังหวัดราชบุรี 
จังหวัดกาญจนบุรี และจังหวัดสุพรรณบุรี 4) กลุ่มจังหวัดภาคกลางตอนล่าง 2 ประกอบด้วย 4 จังหวัด 
ได้แก่ จังหวัดเพชรบุรี จังหวัดสมุทรสาคร จังหวัดสมุทรสงคราม และจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ นอกจาก 
17 จังหวัดนี้ ทางผู้วิจัยได้น าเอาพื้นท่ีกรุงเทพมหานครเข้ามารวมด้วย เพื่อให้ครอบคลุมบริบทพื้นท่ี
ภาคกลาง เมื่อพิจารณาทางด้านกายภาพจะเห็นได้ว่ากลุ่มจังหวัดภาคกลาง เป็นศูนย์กลางเช่ือมต่อ
ระหว่างภูมิภาคอื่น ๆ ดังภาพท่ี 2.2 
 

 
 

ภาพที่ 2.2  ภาคกลางและพื้นท่ีกรุงเทพมหานคร 
ที่มา:  สถาบันด ารงราชานุภาพ ส านักงานปลัดกระทรวงมหาดไทย (2566) 
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การศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ผู้วิจัยได้ท าการรวบรวมข้อมูล และเอกสาร 
อย่างรอบด้าน เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีครอบคลุม และชัดเจน ผู้วิจัยได้แบ่งเนื้อหา ออกเป็น 3 ส่วน คือ  
1) แหล่งเรียนรู้กลุ่มภาคกลางท่ีเกี่ยวข้องกับขนมทองหยิบ 2) แหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 3) แหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

2.3.1  แหล่งเรียนรู้กลุ่มภาคกลางที่เก่ียวข้องกับขนมทองหยิบ 
 แหล่งเรียนรู้ท่ีเกี่ยวข้องกับขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลางมีการกระจายตัวใน

หลายจังหวัด มีการถ่ายทอดความรู้ผ่านเครือญาติเป็นหลัก ถ่ายทอดรุ่นสู่รุ่น จนเกิดเป็นกลุ่มคน 
ท่ีสามารถท าขนมเรียกว่ากลุ่มแม่ครัวขนมหวาน รับหน้าท่ีท าขนมต่าง ๆ ตามพื้นท่ีท่ีจัดงานบุญ  
งานมงคลต่าง ๆ ซึ่งพบเห็นได้ตามบ้านงาน ชุมชน วัด และสถานท่ีส าคัญท่ีมีการจัดงานส าคัญของ
จังหวัด นอกเหนือจากแหล่งเรียนรู้ท่ีกล่าวมาข้างต้นแล้ว ยังมีแหล่งเรียนรู้ในรูปแบบสถาบันสอน
อาหารท่ีมีการเปิดสอนการท าขนมไทย ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น 2 ระดับ คือ ระดับอาชีวศึกษา และ
ระดับอุดมศึกษา และอีกกลุ่ม โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 สถานศึกษาระดับอาชีวศึกษาท่ีเปิดสอบด้านอาหารไทยและขนมไทย ซึ่งเป็นแหล่ง
เรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกตามพื้นท่ี และจังหวัดในกลุ่มภาคกลาง ซึ่งประกอบไป
ด้วย 16 จังหวัด สถานศึกษาจ านวน 32 แห่ง  โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

กรุงเทพมหานคร 
1) วิทยาลัยเทคโนโลยีจิตรลดา เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ) 
2) วิทยาลัยเทคโนโลยีครัววันดี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ) และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
3) วิทยาลัยอาชีวศึกษาเอี่ยมละออ  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
4) วิทยาลัยสารพัดช่างพระนคร  เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ันด้านอาหาร 
5) วิทยาลัยการอาชีพนวมินทราชูทิศ  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ 
6) วิทยาลัยอาชีวศึกษาเสาวภา เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
7) วิทยาลัยอาชีวศึกษาธนบุรี  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
8) วิทยาลัยสารพัดช่างธนบุรี  เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ันด้านอาหาร 
9) วิทยาลัยสารพัดช่าง เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ันด้านอาหาร 
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จังหวัดชัยนาท 
10) วิทยาลัยเทคนิคชัยนาท เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ อาหารและ

โภชนาการ เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรม
ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 

จังหวัดนครปฐม 
11) วิทยาลัยอาชีวศึกษานครปฐม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
12) วิทยาลัยสารพัดช่างนครปฐม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
13) วิทยาลัยการอาชีพนครปฐม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดปทุมธานี 
14) วิทยาลัยเทคนิคปทุมธานี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 
15) วิทยาลัยอาชีวศึกษาพระนครศรีอยุธยา เปิดสอนระดับ ปวช.  คหกรรม

ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)   
16) วิทยาลัยสารพัดช่างพระนครศรีอยุธยา เปิดสอนระดับ ปวช.  คหกรรม

ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดลพบุรี 
17) วิทยาลัยเทคนิคลพบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
18) วิทยาลัยอาชีวศึกษาลพบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดสมุทรปราการ 
19) วิทยาลัยเทคนิคสมุทรปราการ เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)   
จังหวัดสมุทรสงคราม 
20) วิทยาลัยเทคนิคสมุทรสงคราม เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)   
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จังหวัดสิงห์บุรี 
21) วิทยาลัยอาชีวศึกษาสิงห์บุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดสุพรรณบุรี 
22) วิทยาลัยอาชีวศึกษาสุพรรณบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
23) วิทยาลัยสารพัดช่างบรรหาร -แจ่มใส  เปิดสอนระดับ ปวช.  คหกรรม

ศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)   
จังหวัดสระบุรี 
24) วิทยาลัยอาชีวศึกษาสระบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
25) วิทยาลัยการอาชีพสระบุรี  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดอ่างทอง 
26) วิทยาลัยเทคนิคอ่างทอง เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
27) วิทยาลัยการอาชีพสระบุรี  เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดกาญจนบุรี 
28) วิทยาลัยอาชีวศึกษากาญจนบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหาร

และโภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
29) วิทยาลัยการอาชีพกาญจนบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)   
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
30) วิทยาลัยการอาชีพวังไกลกังวล เปิดสอนหลักสูตรระยะส้ัน ด้านอาหาร 
จังหวัดเพชรบุรี 
31) วิทยาลัยอาชีวศึกษาเพชรบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
จังหวัดราชบุรี 
32) วิทยาลัยเทคนิคราชบุรี เปิดสอนระดับ ปวช. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและ

โภชนาการ)  และระดับ ปวส. คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ) 
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สถานศึกษาระดับอุดมศึกษาท่ีเปิดสอบด้านอาหารไทยและขนมไทย ซึ่งเป็นแหล่งเรียนรู้ 
การผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกตามพื้นท่ี และจังหวัดในกลุ่มภาคกลาง ซึ่งประกอบไปด้วย  
รวมเป็น 8 จังหวัด มีสถานศึกษา จ านวน 23 แห่ง โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

กรุงเทพมหานคร  
1) มหาวิทยาลัยกรุงเทพ เปิดสอนหลักสูตรศิลปะการท าอาหารและการออกแบบ 
2) มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหาร

โภชนาการ และการก าหนดอาหาร 
3) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 

อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
4) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 

อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
5) มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย์ เปิดสอนหลักสูตรบริหารธุรกิจ สาขาวิชาศิลปะการ

ประกอบอาหารและการจัดการภัตตาคาร 
6) มหาวิทยาลัยรัตนบัณฑิต เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต (ศศ.บ.) สาขาวิชา

ศิลปะการประกอบอาหารและการจัดการภัตตาคาร 
7) มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

การประกอบอาหารและการจัดการงานครัว 
8) มหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีและศิลปะการประกอบอาหาร 
9) มหาวิทยาลัยราชภัฏบ้านสมเด็จเจ้าพระยา เปิดสอนหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต

สาขาวิชาสาขาวิชาการประกอบและบริการอาหาร 
10) มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา เปิดสอนหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ (อาหาร) 
11) มหาวิทยาลัยสยาม เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
12) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต เปิดสอนหลักสูตรหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
13) วิทยาลัยดุสิตธานี เปิดสอนหลักสูตร ศิลปะการประกอบอาหาร  
14) สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง เปิดสอนหลักสูตร 

 
 

https://www.google.com/aclk?sa=l&ai=DChcSEwjiy8X8rOqFAxWm0BYFHciKCWwYABABGgJ0bA&ase=2&gclid=CjwKCAjwrcKxBhBMEiwAIVF8rFR7eUOsL7m2t7GE6SqYvZdTWQvPy99HLNQz5TqfFV6TB08_It5uThoC8lgQAvD_BwE&sig=AOD64_12vijhkan5MLOo_F2JLFLV4TQacg&q&nis=4&adurl&ved=2ahUKEwiFt778rOqFAxUra_UHHUp2ADQQpigoAHoECA4QDA
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จังหวัดกาญจนบุรี  
15) มหาวิทยาลัยราชภัฏกาญจนบุรี หลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรม

ศาสตร์ศึกษา จัดการเรียนการสอนในรายวิชาขนมไทย 
จังหวัดนครปฐม  
16) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตร

บัณฑิต สาขาวิทยาการแปรรูปและการประกอบอาหาร 
17) มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

การจัดการอาหาร  
จังหวัดปทุมธานี  
18) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี  เปิดสอนหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ 

อาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมงานอาหาร 
19) มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์  เปิดสอนหลักสูตร

วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาโภชนาการและการก าหนดอาหาร 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  
20) มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
จังหวัดเพชรบุรี  
21) มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เปิดสอนหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา

เทคโนโลยีศิลปะการประกอบอาหาร และสาขาวิชาอาหารและโภชนาการประยุกต์ 
จังหวัดลพบุรี  
22) มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี เปิดสอนหลักสูตรบริหารธุรกิจบัณฑิต. สาขาวิชา

ศิลปะการประกอบอาหารและการจัดการภัตตาคาร 
จังหวัดสุพรรณบุรี 
23) มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (ศูนย์สุพรรณบุรี) เปิดสอนหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต 

สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
นอกเหนือจากสถานศึกษาดังท่ีกล่าวมาข้างต้นแล้ว ยังมีสถาบันท่ีเปิดสอนอาหารและ

ขนมไทยในนามของภาคเอกชน บุคคล อีกจ านวนมาก ซึ่งเป็นสถานบันท่ีเปิดสอนในรูปแบบระยะส้ัน  
เริ่มต้ังแต่ 3 6 12 24 30 45  60 จนถึง 150 ช่ัวโมง หรือมากกว่านั้น ท าการสอนอย่างละเอียด  
เริ่มจากแนะน าประวัติความเป็นมา วัตถุดิบ อุปกรณ์ วิธีการท า เทคนิคเคล็ดลับต่าง ๆ ร่วมถึงขั้นตอน
การท าเนินธุรกิจ เนื่องจากผู้เรียนส่วนใหญ่เรียนเพื่อน าไปประกอบอาชีพโดยตรง อย่างกรณี  
ขนมทองหยิบ ก็เป็นขนมท่ีมีขั้นตอนท่ีหลากหลาย เทคนิคการท าท่ีต้องอาศัยฝีมือ การฝึกฝน และ 

http://suphanburicampus.dusit.ac.th/new/home3/
http://suphanburicampus.dusit.ac.th/new/home3/
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การแนะน าจากผู้สอนอย่างใกล้ชิด จึงท าให้ราคาท่ีต้องจ่ายส าหรับการเรียนรู้เรื่องขนมทองหยิบหรือ
ขนมตระกูลเดียวในราคาท่ีไม่น้อยกว่า 1,000 - 5,000 บาท จังหวัดภาคกลางจึงเป็นแหล่งเรียนรู้ 
ด้านขนมทองหยิบแหล่งส าคัญของประเทศ ท าให้พบนักวิชาการ และผู้ประกอบการด้าน 
ขนมทองหยิบมากกว่าภูมิภาคอื่น ๆ จึงท าให้ ผู้วิ จัยเลือกพื้นกลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นพื้น ท่ี  
ในการศึกษาในครั้งนี้  

2.3.2  แหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
กลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นภูมิภาคท่ีมีความอุดมสมบูรณ์ด้านทรัพยากรท่ีหลากหลาย 

โดยเฉพาะด้านวัตถุดิบท่ีสามารถน ามาประกอบอาหาร และขนมไทย วัตถุดิบหลักท่ีใช้ในการท า 
ขนมทองหยิบ มีส่วนผสมไข่เป็ด ไข่ไก่ น้ าตาลทราย น้ าเปล่า เป็นส่วนผสมหลัก ซึ่งจังหวัดภาคกลาง 
มีแหล่งวัตถุดิบภายในกลุ่มจังหวัดนี้จ านวนมาก ทางผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลของกลุมสารสนเทศและ 
ขอมูลสถิติ ศูนยเทคโนโลยีสารสนเทศและการส่ือสาร กรมปศุสัตว์ ได้จัดท ารายงานจ านวนเกษตรกรและ
เป็ดไข่และไก่ไข่ ป 2565 และนอกจากนี้ได้รวบรวมข้อมูลแหล่งผลิตน้ าตาลในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
ปี 2565 เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการศึกเกี่ยวกับแหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง โดยมีรายละเอียด แสดงดังภาพท่ี 2.3 และตารางท่ี 2.1 

 

 
 

ภาพที่ 2.3  วัตถุดิบหลักในการผลิตขนมทองหยิบ  
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ตารางที่ 2.1  แหล่งวัตถุดิบในการท าขนมทองหยิบของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง เป็ดไข่ (ตัว) ไก่ไข่ (ตัว) น  าตาลทราย (แห่ง) 
กรุงเทพมหานคร  15,080 8,630 - 
จังหวัดกาญจนบุรี  72,772 505,907 8 แห่ง 
จังหวัดชัยนาท  422,911 75,828 1 แห่ง 
จังหวัดนครปฐม  765,494 2,203,974 - 
จังหวัดนนทบุรี  51,589 7,695 - 
จังหวัดปทุมธานี  240,920 114,731 - 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  52,265 144,310 1 แห่ง 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  401,968 3,035,127 - 
จังหวัดเพชรบุรี  184,240 261,961 - 
จังหวัดราชบุรี  115,783 922,297 2 แห่ง 
จังหวัดลพบุรี  200,218 559,423 2 แห่ง 
จังหวัดสมุทรปราการ  6,300 1,816 - 
จังหวัดสมุทรสาคร  8,558 52,64 - 
จังหวัดสมุทรสงคราม  3,995 39,663 - 
จังหวัดสระบุรี  202,022 1,759,276 1 แห่ง 
จังหวัดสิงห์บุรี 62,730 51,628 - 
จังหวัดสุพรรณบุรี  1,898,326 3,067,739 3 แห่ง 
จังหวัดอ่างทอง  921,119 926,692 - 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 5,626,290 13,686,697 18 แห่ง 
 

 

ที่มา:  ส านักงานคณะกรรมการอ้อยและน้ าตาลทราย กระทรวงอุตสาหกรรม  (2566) และ  
          ส านักงานปศุสัตว์อ าเภอ กรมปศุสัตว์ (2565) 
 

จากตารางท่ี 2.1 จะเห็นได้ว่าแหล่งเล้ียงเป็ดไข่ จ านวนมากท่ีสุดอยู่ท่ีจังหวัดสุพรรณบุรี 
มีปริมาณ 1 ใน 5 ของจังหวัดกลุ่มภาคกลาง รองลงมาเป็นจังหวัดใกล้เคียงอย่างจังหวัดอ่างทอง ซึ่งท้ัง 
2 จังหวัดนี้มีพื้นท าการเกษตรในลักษณะการท านาปลูกข้าวเป็นหลัก มีพื้นท่ีจ านวนมากและท่ีส าคัญมี
แหล่งน้ าตามธรรมชาติหลายแหล่ง หลังท าการเก็บเกี่ยวพื้นท่ีนาจะใช้เป็นแหล่งเล้ียงเป็ดไล่ทุ่งเป็นอย่าง
ดี  ประมาณไข่ ของ  2 จั งหวั ดรวมกั น  เ ท่ ากั บ 2,819,445 ตั ว  เมื่ อพิ จารณาในภาพรวม 
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จะเห็นได้ว่ากลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นแหล่งเล้ียงเป็ดไข่ท่ีส าคัญของประเทศ ส่วนข้อมูลด้านการเล้ียงไก่ไข่
แหล่งใหญ่ท่ีสุดยังคงเป็นจังหวัดสุพรรณบุรี รองลงมา คือ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จังหวัดนครปฐม 
ตามล าดับ รวมกรุงเทพมหานคร ยังมีการเล้ียงไก่ไข่ 8,630 ตัว เมื่อพิจารณาในภาพรวมจะเห็นว่า  
กลุ่มจังหวัดภาคกลางเป็นแหล่งเล้ียงไก่ไข่ท่ีส าคัญของประเทศเช่นกัน นอกจากนี้กลุ่มจังหวัดภาคกลาง
นับยังมีโรงงานน้ าตาลจ านวนมากถึง 18 โรง กระจายตามจังหวัดต่าง ๆ โดยเรียงจากจังหวัดท่ีมี 
โรงน้ าตาลมากไปหาน้อย ดังนี้ คือ จังหวัดกาญจนบุรี จังหวัดสุพรรณบุรี จังหวัดราชบุรี จังหวัดลพบุรี 
จังหวัดชัยนาท จังหวัดสระบุรี จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ตามล าดับ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลางมีแหล่งวัตถุดิบหลักในการผลิตขนมทองหยิบ อย่าง ไข่เป็ด ไข่ไก่ 
น้ าตาลทราย จึงท าให้สะดวกในการจัดหาวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพในการผลิตขนมทองหยิบ และท่ีส าคัญ
แต่ละจังหวัดมีงานบุญ งานเทศกาลท่ีหลากหลายท่ีจะเลือกใช้ขนมทองหยิบในโอกาสต่าง ๆ  
ตลอดท้ังปี ท าให้เกิดการเรียนรู้ ฝึกฝนฝีมือเป็นอย่างดี 

2.3.3  แหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
กลุ่มจังหวัดภาคกลางมีแหล่งผลิตและจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบจ านวนมาก 

เนื่องจากเป็นแหล่งก าเนิด มีประวัติความเป็นมามากกว่า 300 ปี เป็นแหล่งเรียนรู้และถ่ายทอดอย่าง
ต่อเนื่อง และท่ีส าคัญเป็นแหล่งวัตถุดิบ ท่ีสามารถน ามาผลิตขนมทองหยิบ จึงท าให้การผลิต 
ขนมทองหยิบสามารถผลิตได้ต่อเนื่องตลอดท้ังปี  

ถ้าจะกล่าวถึงความนิยมในการใช้ขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลางนั้น เรียกได้
ว่าทุกงาน ทุกโอกาสใช้ได้ ด้วยความเช่ือว่าขนมทองหยิบเป็นขนมมงคล ถ้าน ามาใช้ในงานมงคลจะ
เป็นส่ิงท่ีช่วยเสริมความเจริญงอกงาม รวยเงินรวยทอง หยิบเงิน หยิบทอง เป็นต้น ด้วยเหตุผลข้างต้น
ท าให้กลุ่มจังหวัดภาคกลางมีแหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่ายขนมทองหยิบเกือบทุกจังหวัด บางจังหวัด
ไม่ได้ผลิตแต่มีแหล่งจ าหน่าย  

ทางผู้วิจัยได้รวบรวมแหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่ายขนมทองหยิบจากการส ารวจ 
ตามแหล่งชุมชน ตลาด และห้างสรรพสินค้า ซึ่งท าให้พบว่า แหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่วยส่วนใหญ่ 
อยู่ในพื้นท่ีเดียวกัน แต่มีบางร้านท่ีรับซื้อจากร้านขายส่งเพื่อน ามาจ าหน่ายในร้านของตนเอง จังหวัด
กลุ่มภาคกลางท่ีมีแหล่งผลิตและแหล่งจ าหน่ายขนมทองหยิบจ านวนมาก ดังนี้ คือ กรุงเทพมหานคร 
เนื่องจากเป็นเมืองหลวง และมีความต้องการในการบริโภคและการใช้งานสูงขนมทองหยิบสูงกว่า
จังหวัดอื่น จังหวัดท่ีจัดว่ามีการผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบมากอีกจังหวัดหนึ่ง ได้แก่ จังหวัด
เพชรบุรีจัดว่าเป็นจังหวัดแห่งขนมหวาน มีร้านจ าหน่ายของฝากจ านวนมาก ส่วนจังหวัดพระนครศรีอยุธยา
เป็นแหล่งก าเนิดขนมในกลุ่มเครื่องทอง หลายคนท่ีไปจังหวัดนี้ก็ต้องตามหาท่ีมาท่ีไปของขนม
ทองหยิบกัน  จังหวัดอ่างทองเป็นแหล่งวัตถุดิบ แหล่งผลิต และจ าหน่ายท่ีส าคัญอีกแห่งหนึ่ง 
โดย เฉพาะอ า เภอวิ เศษ ชัยชาญ  ส่วน จังหวั ดนนทบุ รี  จั งหวั ดนครปฐม  จั งหวั ดราชบุรี   
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จังหวัดสมุทรสงคราม ก็มีช่ือเสียงด้านขนมหวานเช่นกัน ส่วนจังหวัดสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรสาคร  
จังหวัดปทุมธานี จังหวัดสุพรรณบุรี จังหวัดลพบุรี จังหวัดสิงห์บุรี จังหวัดกาญจนบุรี  มีลักษณะ
คล้ายกัน ส่วนจังหวัดท่ีมีแหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบน้อยกว่าจังหวัดอื่น คือ จังหวัดสระบุรี 
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ จังหวัดชัยนาท  

 สรุป ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลางในส่วนท่ีเกี่ยวข้องกับแหล่งเรียนรู้กลุ่มจังหวัด
ภาคกลางท่ีเกี่ยวข้องกับขนมทองหยิบ แหล่งวัตถุดิบ แหล่งผลิตและจ าหน่ายขนมทองหยิบในกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในด้านขอบเขตเชิงพื้นท่ีในการวิจัยในครั้งนี้   
 

2.4  ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท าคู่มือและการจัดการความรู้ 
การจัดท าคู่มือ เป็นกระบวนการท่ีต้องอาศัยความรู้ ความเข้าใจ และประสบการณ์ เนื่องจาก

คู่มือเป็นส่ือท่ีมีประสิทธิภาพ ช่วยท าให้ผู้ใช้สามารถเรียนรู้ ท าความเข้าใจในส่ิงท่ีคู่มือได้น าเสนอ  
ผ่านข้อความ กระบวนการ ภาพ หรือส่ืออื่น ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง เพื่อให้เกิดความรู้ความเข้ าใจ 
สามารถน าองค์ความรู้หรือแนวทางปฏิบัติไปใช้ได้อย่างเหมาะสม ส่วนการจัดการความรู้นั้น  
เป็นกระบวนการท่ีส าคัญในการบริหารจัดการความรู้ของหน่วยงานหรือองค์กรท่ีต้องการจัดการ
ความรู้ให้เป็นระบบ ทางผู้วิจัยได้รวบรวมเอกสารและเนื้อหาท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดท าคู่มือและ 
การจัดการความรู้ โดยมีรายละเอียด ดังต่อไปนี้  

2.4.1  การจัดท าคู่มือ 
 2.4.11  ความหมายของคู่มือ 

อ านวย เถาตระกูล (2541) ได้ให้ความหมายของคู่มือ หมายถึง เอกสาร 
ท่ีมีรายละเอียด เสนอแนะแก่ผู้ใช้ให้สามารถเข้าใจแนวทางการใช้และข้อพึงปฏิบัติท่ีจะช่วยให้การน า
เรื่องนั้นไปใช้ตรงตามเจตนารมณ์ 

ฉลอง ปุ้ยฉิม (2542) ได้ให้ความหมายของคู่มือ หมายถึง หนังสือเล่มเล็ก 
ท่ีให้ความรู้ความ เข้าใจเกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่งโดยมีรายละเอียดท่ีง่ายต่อการรับรู้เข้าใจ และ  
มักมีภาพประกอบด้วยเสมอ 

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2554) ได้ให้ความหมายของคู่มือ 
หมายถึง สมุดหรือหนังสือท่ีให้ความรู้เกี่ยวกับเรื่องใดเรื่องหนึ่งท่ีต้องการรู้เพื่อให้ประกอบต ารา  
เพื่ออ านวยความสะดวกเกี่ยวกับการศึกษาหรือปฏิบัติเรื่องใดเรื่องหนึ่งหรือเพื่อแนะน าอุปกรณ์  
อย่างใดอย่างหนึ่ง 

ปรีชา ช้างขวัญยืน (2546) ได้อธิบายความหมายของคู่มือ คือ หนังสือ 
ท่ีให้ข้อความรู้ เกี่ยวกับการท าส่ิงใดส่ิงหนึ่งแก่ผู้อ่าน โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจและ
สามารถด าเนินการ ในเรื่องนั้น ๆ ด้วยตนเองได้อย่างถูกต้องเหมาะสม 
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จากความหมายของคูมือท่ีนักวิชาการไดกลาวมาแลวนั้น สรุปไดวา คูมือ 
หมายถึงหนังสือหรือเอกสารท่ีจัดท าขึ้นอยางเปนระบบ เพื่อเปนแนวทางใหผูใชคูมือไดศึกษาท าความ
เขาใจและสามารถน าไปปฏิบัติได บรรลุผลส าเร็จตามเปาหมายของตน  

2.4.1.2  ประเภทของคู่มือ 
 คู่มือถือเป็นเอกสารท่ีก่อให้เกิดความรู้ความเข้าใจต่อการปฏิบัติในเรื่องใด

เรื่องหนึ่ง มีนักวิชาการได้อธิบายเกี่ยวกับประเภทของคู่มือไว้ดังนี้ (ศักรินทร์ สุวรรณโรจน์ และคณะ, 
2535) แบ่งคู่มือเป็น 2 ประเภท ได้แก่ 

1)  คู่มือการสอนหรือคู่มือการจัดกิจกรรม เป็น คู่มือท่ีให้ความรู้และ
ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับหลักสูตรการสอน และการจัดกิจกรรม เช่น คู่มือการจัดกิจกรรมประชาธิปไตย
ในโรงเรียน คู่มือการจัดกิจกรรมส่งเสริมคุณธรรมในโรงเรียน 

2)  คู่มือหนังสือเรียน เป็นคู่มือท่ีจัดขึ้นควบคู่กับหนังสือเรียนท่ีต้องการอธิบาย
ให้ใช้หนังสือนั้นให้ถูกต้อง และมีประสิทธิภาพ การด าเนินการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ให้สอดคล้องกับ
เนื้อหาในหนังสือเรียน มีลักษณะกึ่งแผนการสอนกึ่งคู่มือนักเรียน เกี่ยวกับประเภทของคู่มือว่าเป็น
แนวทางการปฏิบัติหรือแนวทางเพื่อความเข้าใจในการกระท าเรื่องใดเรื่องหนึ่ง แบ่งออกเป็น  
3 ประเภท ได้แก่ 

2.1)  คู่มือหลักสูตร เป็นเอกสารท่ีมีรายละเอียดและข้อเสนอแนะแก่ผู้ใช้
หลักสูตรให้สามารถเข้าใจแนวทางการใช้ และข้อพึงปฏิบัติซึ่งจะช่วยให้การน าหลักสูตรไปใช้ได้  
ตรงตามเจตนารมณ์นั้น ๆ ได้อย่างถูกต้อง 

2.2)  คู่มือฝึกงานเป็นเอกสารท่ีเสนอแนะแนวทางการปฏิบัติการฝึกงาน
ของผู้เรียนท้ังในสถานศึกษาหรือสถานประกอบการ รวมทั้งให้ผู้มีส่วนร่วมที่เกี่ยวข้องกับการฝึกงานได้
มีแนวทางในการปฏิบัติให้เป็นไปในทิศทางเดียวกัน 

2.3)  คู่มือนักเรียน เป็นเอกสารแนะน าการปฏิบัติตนของนักเรียนท่ีอยู่
ในสถานศึกษาแห่งนั้น โดยเสนอแนะเกี่ยวกับข้อมูลของสถานศึกษา เช่น อาคารท่ี ต้ังกฎระเบียบวิธี
ปฏิบัติ สิทธิ์ประโยชน์ ส่ิงท่ีเป็นบริการ และเครื่องอ านวยความสะดวกท่ีนักเรียนได้รับหนังสือคู่มือ 
โดยท่ัวไป มี 3 ประเภทใหญ่ ได้แก่ 

2.3.1)  คู่มือครูคือหนังสือท่ีได้แนวทางและน าแนะน าแก่ครู
เกี่ยวกับสาระ วิธีการ กิจกรรม ส่ือ วัสดุอุปกรณ์และแหล่งข้อมูล หรือแหล่งอ้างอิงต่าง ๆ ปกติใช้ 
ควบคู่กับต าราเรียนหรือหนังสือเรียน 

2.3.2)  คู่มือเรียน คู่มือผู้เรียน: แบบฝึกปฏิบัติ คือ หนังสือ 
ท่ีผู้เรียนใช้ควบคู่ไปกับต าราท่ีเรียน ปกติจะประกอบด้วย สาระ ค าส่ัง แบบฝึกหัด ปัญหาหรือค าถาม 
ท่ีว่างส าหรับเขียนตอบ และการทดสอบ ปัจจุบันคู่มือผู้เรียนอาจใช้เป็นคู่มือส าหรับการศึกษา 
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ควบคู่ไปกับส่ืออื่น ๆ ท่ีท าหน้าท่ีแทนครูหรือต ารา เช่น บทเรียน วีดิทัศน์ บทเรียนทางไกล ภาพยนตร์
หรือบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน คู่มือผู้เรียน: แบบฝึกหัด เป็นหนังสือท่ีให้แนวทางแก่ผู้เรียน 
ในการฝึกฝนส่ิงท่ีได้เรียนรู้มาแล้ว เพื่อช่วยให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้ ท่ีชัดเจนขึ้น หรือ เกิดทักษะ  
ความช านาญมากขึ้น 

2.3.3)  คู่มือท่ัวไป เป็นหนังสือท่ีให้ข้อความรู้เกี่ยวกับการท าส่ิงใด 
ส่ิงหนึ่งแก่ผู้อ่าน โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจ และสามารถด าเนินการในเรื่องนั้น ๆ  
ด้วยตนเอง 

สรุป คู่มือสามารถแบ่งประเภทได้หลายรูปแบบ ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ของแต่ละคู่มือ 
ส่วนคู่มือในการวิจัยในครั้งนี้เป็นคู่มือท่ัวไปใช้ส าหรับบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การท าขนมทองหยิบ
นักวิชาการ และนักศึกษา โดยคู่มือนี้มีลักษณะเป็นหนังสือท่ีให้ข้อความรู้เกี่ยวกับการท าท่ีเกี่ยวข้องกับ
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจ
และสามารถด าเนินการได้ด้วยตนเอง 

2.4.1.3  องค์ประกอบของคู่มือ นักวิชาการได้สรุปองค์ประกอบของคู่มือไว้ ดังนี้  
(ศักรินทร์ สุวรรณโรจน์ และคณะ, 2535) 

1)  ค าช้ีแจงการใช้คู่มือ 
2)  เนื้อหาสาระกระบวนการหรือขั้นตอน 
3)  ค าช้ีแจงเกี่ยวกับการเตรียมการท าท่ีจ าเป็นต่าง ๆ เช่น วัสดุ อุปกรณ์ ส่ือ 
4)  ความรู้เสริมหรือแบบฝึกหัด แบบฝึกปฏิบัติ 
5)  ปัญหาและค าแนะน าเกี่ยวกับการป้องกันและแก้ไขปัญหา 
6)  แหล่งข้อมูลและแหล่งอ้างอิงต่าง ๆ 

2.4.1.4  ลักษณะคู่มือท่ีดี คู่มือเป็นเอกสารท่ีผู้ใช้คู่มือสามารถปฏิบัติตามได้อย่าง
ถูกต้อง และเป็นไปตามจุดประสงค์ท่ีต้องการ ถือว่าเป็นคู่มือท่ีดี ซึ่งนักวิชาการได้ให้ความคิดเห็น
เกี่ยวกับลักษณะของคู่มือท่ีดี ไว้ดังนี้ 

1)  สามารถช่วยให้ครูเข้าใจลักษณะเนื้อหาวิชา ขอบข่ายหรือส่ิงท่ีจะตอบได้
กระจ่างและเด่นชัด เช่น การมองเห็นโครงร่างของงานท้ังหมด 

2)  ช่วยให้ครูสามารถด าเนินตามแนวทางและขั้นตอนนั้น ๆ ได้ดีโดยท่ีครู
สามารถดัดแปลง ยืดหยุ่นได้เอง ไม่เป็นการให้แนวทางแบบบังคับเปิดโอกาสให้ผู้สอนสามารถปฏิบัติ
ได้คล่องตัว 

3)  กิจกรรมท่ีเสนอแนะหรือก าหนดไว้ ควรมีการทดลองใช้กับเด็กวัยนั้น ๆ
ว่าเด็กสนใจปฏิบัติได้ จึงควรใช้ 
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4)  แนวการเขียนเน้นย้ าแนวทางปฏิบัติท่ีมุ่งไปสู่เป้าหมายอย่างต่อเนื่อง  
มีจุดเน้นย้ าไปทางเดียวกัน 

5)  ความแปลกใหม่ของกิจกรรมและวิธีสอน ควรส่งเสริมแก่ผู้ปฏิบั ติ 
โดยค่อยเป็นค่อยไป ต้องเป็นทางปฏิบัติได้และได้ผล 

6)  ท้ังรูปแบบและวิธีการท่ีเป็นแนวในการเขียนต้องคงรูปแบบ และขั้นตอน
โดยสม่ าเสมอ สะดวกแก่การใช้การเปิดอ่าน ค้นคว้าอื่น ๆ  

ลักษณะของคู่มือท่ีดี สามารถแบ่งออกเป็น 3 ด้าน คือ 
1)  ด้านเนื้อหา 

1.1)  เนื้อหาสาระหรือรายละเอียดในคู่มือควรตรงกับเรื่องท่ีศึกษาและไม่ยาก 
1.2)  การน าเสนอเนื้อหาควรให้เหมาะสมกับพื้นความรู้ของผู้ท่ีศึกษา 
1.3)  เนื้อหาควรเหมาะสมท่ีจะน าไปอ้างอิงได้ 
1.4)  ควรมีกรณีตัวอย่างประกอบในบางเรื่อง เพื่อจะได้ท าความเข้าใจได้ง่าย 
1.5)  ควรมีการปรับปรุงเนื้อหาของคู่มือให้ทันสมัยเสมอ 

2)  ด้านรูปแบบ 
2.1)  มีรูปแบบท่ีชัดเจนอ่านง่ายเหมาะกับผู้ใช้คู่มือ 
2.2)  ควรมีภาพหรือตัวอย่างประกอบเนื้อหา 
2.3)  ลักษณะการจัดรูปเล่มควรท าให้น่าสนใจ 
2.4)  การใช้ภาษาควรเข้าใจง่ายเหมาะสมกับผู้ใช้เครื่องมือ 
2.5)  ระบบการน าเสนอควรเป็นระบบจากง่ายไปหายาก 

3)  ด้านการน าไปใช้ 
3.1)  ควรระบุข้ันตอน 
3.2)  มีแผนภูมิตาราง ตัวอย่างประกอบให้สามารถน าไปปฏิบัติได้จริง 
3.3)  มีข้อมูลเพื่อสามารถใช้ประสานงานต่าง ๆ ได้สะดวกรวดเร็ว 
3.4)  บอกสิทธิประโยชน์และข้อควรปฏิบัติให้เข้าใจง่าย 

คู่มือท่ีดีจ าเป็นต้องมีความชัดเจนให้รายละเอียดครอบคลุมประเด็น  
ท่ีน่าสงสัยไว้ทั้งหมด เพื่อให้ผู้อ่านเกิดความเข้าใจอย่างแจ่มแจ้ง ดังนั้น การเขียนหนังสือ คู่มือ ผู้เขียน
ควรให้รายละเอียดครอบคลุมประเด็นต่าง ๆ ดังนี้ 

1)  ควรระบุให้ชัดเจนว่าคู่มือนั้น เป็นคู่มือส าหรับใคร ใครเป็นผู้ใช้ 
2)  ก าหนดวัตถุประสงค์ให้ชัดเจนว่า ต้องการให้ผู้ใช้ได้อะไรบ้าง 
3)  คู่มือนี้จะช่วยผู้ใช้ได้อย่างไร และได้รับประโยชน์อะไรบ้าง 
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4)  มีส่วนท่ีให้หลักการหรือความรู้ท่ีจ าเป็นแก่ผู้ใช้ในการใช้คู่มือ เพื่อให้  
การใช้คู่มือเกิดประสิทธิภาพสูงสุด 

5)  มีส่วนให้ค าแนะน าแก่ผู้ใช้เกี่ยวกับการเตรียมตัว การเตรียมเครื่องมือ 
วัสดุอุปกรณ์และ ส่ิงจ าเป็นในการด าเนินการตามท่ีคู่มือแนะน า 

6)  มีส่วนให้ค าแนะน าแก่ผู้ใช้เกี่ยวกับขั้นตอนหรือกระบวนการในการท า 
ส่ิงใดส่ิงหนึ่ง ซึ่งควรมีคุณสมบัติ ดังนี้ ความถูกต้อง เนื้อหาท่ีให้ควรมีความถูกต้องช่วยให้ผู้ใช้คู่มือ 
ท าส่ิงนั้นส าเร็จ ความเพียงพอให้ข้อมูล/รายละเอียดเพียงพอ ความเหมาะสมของการเรียงล าดับ
ขั้นตอน เหมาะสมช่วยให้ผู้ใช้ท าส่ิงนั้น ๆ ได้อย่างถูกต้องรวดเร็วและประหยัด ความชัดเจนของภาษา
ท่ีใช้ต้องสามารถส่ือให้ผู้ใช้เข้าใจตรงกับผู้เขียน ไม่คลุมเครือและภาษาท่ีใช้ช่วยให้เกิดความเข้าใจง่าย
หากส่ิงใดมีความยากและซับซ้อน ควรใช้เทคนิคอื่น ๆ ประกอบ เช่น การใช้ภาพ ตาราง 
การเปรียบเทียบ อุปมาอุปไมย การยกตัวอย่าง การใช้สีจ าแนก ความครอบคลุมสาระท่ีให้  ควรให้
ค าแนะน า และช้ีแจงเหตุผลเกี่ยวกับส่ิงท่ีควรท าไม่ควรท า เช่น เคล็ดลับ เทคนิควิธีการต่าง ๆ รวมทั้ง
การแก้ปัญหาต่าง ๆ ท่ีเกิดขึ้น 

7)  ควรมีค าถามและกิจกรรมให้ผู้ใช้คู่มือท า เพื่อตรวจสอบความเข้าใจ 
ในการอ่านหรือการปฏิบัติตามข้ันตอนท่ีเสนอแนะ 

8)  การใช้เทคนิคต่าง ๆ ในการช่วยให้ผู้ใช้คู่มือสามารถใช้คู่มือได้โดยสะดวก 
เช่นการจัดรูปเล่ม ขนาด การเลือกตัวอักษร ขนาดตัวอักษร การใช้ตัวด า การใช้สี การใช้ภาพ 

9)  การให้แหล่งอ้างอิงท่ีเป็นประโยชน์แก่ผู้อ่าน ซึ่งอาจจะเป็นบรรณานุกรม
รายช่ือชมรม รายช่ือส่ือรายช่ือสถาบัน รายช่ือบุคคลส าคัญ 

จากท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้น สรุปได้ว่า คู่มือท่ีดีนั้นต้องมีความชัดเจนเกี่ยวกับ
ลักษณะของคู่มือว่าเป็นคู่มือส าหรับใครและใครเป็นผู้ใช้ มีวัตถุประสงค์ท่ีชัดเจน รวมท้ังขั้นตอน
กระบวนการเพื่อน าคู่มือไปใช้แล้วสามารถน าไปปฏิบัติได้อย่างถูกต้องและเป็นไปตามวัตถุประสงค์  
ท่ีต้องการ 

2.4.2  แนวคิดเก่ียวกับการจัดการความรู้ 
2.4.2.1  ความหมายของการจัดการความรู้  

 การจัดการความรู้ หมายถึง การรวบรวม การจัดระบบ การจัดเก็บ และการ
เข้าถึงข้อมูลเพื่อสร้างเป็นความรู้ การจัดการความรู้เกี่ยวข้องกับการแบ่งปันความรู้ ถ้าไม่มีการแบ่งปัน
ความรู้ก็จะไม่มีการจัดเก็บความรู้ และจะต้องมีผู้มีความรู้ความสามารถในการตีความและประยุกต์ใช้
ความรู้ในการสร้างนวัตกรรมและเป็นผู้น าในองค์กร การจัดการความรู้เป็นเรื่องของการเพิ่ม
ประสิทธิผลขององค์กร การจัดการความรู้เกิดขึ้นเพราะมีความเช่ือว่าจะช่วยสร้างความมีชีวิตชีวาและ



41 
 

 

ความส าเร็จให้แก่องค์กร การประเมินต้นทุนทางปัญญา และผลส าเร็จของการประยุกต์ใช้การจัดการ 
ความรู้เป็นดัชนีบอกว่า องค์กรมีการจัดการความรู้อย่างไร ได้ผลหรือไม่ (พรธิดา วิเชียรปัญญา, 2547)  

การจัดการความรู้ (Knowledge Management: KM) หมายถึง การรวบรวม
องค์ความรู้ท่ีมีอยู่ในองค์กร ซึ่งกระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคลหรือเอกสารมาพัฒนาให้เป็นระบบ 
เพื่อให้ทุกคนในองค์กร สามารถเข้าถึงความรู้ และพัฒนาตนเองให้เป็นผู้รู้ รวมท้ังปฏิบัติงานได้  
อย่างมีประสิทธิภาพ อันจะส่งผลให้องค์กรมีความสามารถเชิงแข่งขันสูงสุด 

การจัดการความรู้  หมายถึง การผลิต การแบ่งปัน การประยุกต์ใช้ และ 
การเปล่ียนแปลงความรู้จากการศึกษา ท่ีผ่านมา เราสามารถแบ่งกระบวนการจัดการความรู้ 
ออกเป็น 3 ข้ันตอน ดังนี้ (Alavi, M. & Leidner, D.E., 2001); (Wang, 2000); (Hansen, 2002) 

1)  การเรียนรู้  
2)  การแบ่งปันความรู้   
3)  การประยุกต์ใช้ความรู้ 
นอกจากนี้ "การจัดการความรู้" มีจุดมุ่งหมายเพื่อเปล่ียนความรู้ส่วนบุคคล

เป็นความรู้ขององค์กรผ่านนวัตกรรม การจัดเก็บ การแบ่งปัน และการใช้ประโยชน์จากความรู้   
เพื่อช่วยให้องค์กรแสวงหาประสิทธิภาพท่ีสูงขึ้น และความสามารถในการแข่งขันที่ดีขึ้น (Zack, 1999) 
การจัดการความรู้สามารถจัดได้ทุกท่ี มีหลักการท่ีเหมือนกัน แต่อาจต่างตรงวิธีการท่ีใช้ในการจัดการ
ความรู้นั้น ๆ  

สรุป การจัดการความรู้ คือ การรวบรวมองค์ความรู้ท่ีมีอยู่ในส่วนราชการ 
ซึ่งกระจัดกระจายอยู่ในตัวบุคคลหรือเอกสาร น ามาพัฒนาให้เป็นระบบ เพื่อให้ทุกคนในองค์กร
สามารถเข้าถึงความรู้ และพัฒนาตนเองให้เป็นผู้รู้ รวมท้ังปฏิบัติงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ  
อันจะส่งผลให้องค์กรมีความสามารถในเชิงแข่งขันสูงสุด  

2.4.2.2  ประเภทของความรู้ สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ คือ 
1)  ความรู้แบบฝังลึก (Tacit Knowledge) เป็นความรู้ท่ีไม่สามารถอธิบาย

โดยใช้ค าพูดได้ มีรากฐานมาจากการกระท าและประสบการณ์ มีลักษณะเป็นความเช่ือ ทักษะ และ
เป็นอัตวิสัย (Subjective) ต้องอาศัยการฝึกฝนเพื่อให้เกิดความช านาญ มีลักษณะเป็นเรื่องส่วนบุคคล 
มีบริบทเฉพาะ (Context-specific) ท าให้เป็นทางการและส่ือสารยาก เช่น วิจารณญาณ ความลับ
ทางการค้า วัฒนธรรมองค์กร ทักษะ ความเช่ียวชาญในเรื่องต่าง ๆ การเรียนรู้ขององค์กร  

2)  ความรู้ ชัดแจ้ง (Explicit Knowledge) เป็นความรู้ ท่ีรวบรวมได้ง่าย 
จัดระบบและถ่ายโอนโดยใช้วิธีการดิจิทัล มี ลักษณะเป็นวัตถุ ดิบ (Objective) เป็นทฤษฎี   
สามารถแปลงเป็นรหัสในการถ่ายทอดโดยวิธีการท่ีเป็นทางการ ไม่จ าเป็นต้องอาศัยการปฏิสัมพันธ์  
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กับผู้อื่น เพื่อถ่ายทอดความรู้ เช่น นโยบายขององค์กร กระบวนการท างาน ซอฟต์แวร์ เอกสาร และ 
กลยุทธ์ เป้าหมายและความสามารถขององค์กร  

2.4.2.3  หลักการเรียนรู้ ประกอบด้วยหลักการ 7 หลักการ ดังนี ้(เกศินี จุฑาวิจิตร, 2542) 
 1)  บุคคลแต่ละคนจะมีความสามารถในการเรียนรู้ท่ีต่างกัน ดังนั้นการศึกษา

เรื่องราวใด ๆ ก็ตาม จ าเป็นต้องค านึงถึงลักษณะของกลุ่มเป้าหมาย เป็นต้นว่าคนหนุ่มสาวมัก 
จะเรียนรู้ได้เร็วและง่ายกว่าคนสูงอายุ คนฉลาดเข้าใจเรื่องราวที่ซับซ้อนได้ง่ายกว่า 

 2)  การเรียนรู้มีความสัมพันธ์กับการตอบสนองทางอารมณ์โดยท่ัวไปแล้ว 
การสรรเสริญจะให้ประสิทธิภาพในการเรียนรู้ได้มากกว่าการท าโทษ แต่บางครั้งการถูกท าโทษ  
ก็จะก่อให้เกิดการเรียนรู้ไ ด้ดีเช่นเดียวกัน ถ้ามีการกระตุ้นให้เกิดการตอบสนองทางอารมณ์ 
อย่างรุนแรง 

 3)  การแสดงให้เห็นว่าควรท าอย่างไรดีกว่าการบอกเฉย ๆ เพราะการแสดง
ถึงวิธีการให้ผู้รับสารได้เห็นว่าควรท าอย่างไร เป็นวิธีการท่ีดีท่ีสุดในการให้การเรียนรู้ในเรื่องท่ีซับซ้อน 

 4)  ทัศนคติท่ี ผู้รับสารมี ต่อผู้ส่งสารจะมีผลต่อทัศนคติท่ีมี ต่อสารนั้น  
ด้วยบางครั้งการท่ีบอกว่า ใครเป็นผู้พูด มีความส าคัญมากพอ ๆ กับบอกว่า พูดอะไร อย่างไรก็ตาม  
ในระยะยาวตัวสารจะมีความส าคัญกว่า  

 5)  ความจ ามีความสัมพันธ์กับความใหม่ของเรื่องราว หรือเหตุการณ์  
เรามักจะจ า และมีการตอบสนองต่อข่าวสารท่ีเพิ่งได้รับสด ๆ และการให้ข่าวสารซ้ า ๆ กันจะก่อให้เกิด
การจดจ าและเก็บสารนั้นไว้ 

 6)  การมีส่วนร่วมท าให้ เกิดการเรียนรู้  คนเราเรียนรู้ไ ด้ดีขึ้น เมื่อไ ด้ 
มีการทดลองท า  

 7)  การน าเสนอด้วยวิธีการท่ีแปลกใหม่ โดยใช้วิธีท่ีเป็นการกระตุ้นให้เกิดการ
ตอบสนองทางอารมณ์สูงจะก่อให้เกิดประสิทธิภาพในการเรียนรู้มากกว่าการน าเสนอด้วยวิธีธรรมดา 

2.4.2.4  องค์ประกอบของการจัดการความรู้  
 นักวิชาการด้านการจัดการความรู้ ได้น าเสนอองค์ประกอบของการจัดการ

ความรู้ (Wiig 1993; Meyer et al. 1996; Marquardt 1996; McElroy 1999; Mertins et al. 2003; 
Dalkir 2005) เพื่อให้เกิดแนวทางในการศึกษารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนม
ทองหยิบ ทางผู้วิจัยได้ท าการวิเคราะห์ต าราขนมทองหยิบรวมกับองค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
โดยมีรายละเอียด ดังนี้ (1993); (1996), (1996), (1999), (2003) & (2005)         

1)  ก าหนดความรู้  (Knowledge Identification) หมายถึง การระบุ
ประเด็นความรู้ตามความมุ่งหมายหรือขอบเขตของสถานศึกษาโดยพิจารณาจากแหล่งข้อมูล  
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ภูมิปัญญาอันเกี่ยวกับแหล่งวัตถุดิบ กระบวนการผลิต การผลิตในเชิงพาณิชย์ และการถ่ายทอด  
ภูมิปัญญา เป็นต้น 

2)  การแสวงหาความรู้ (Knowledge Acquisition) หมายถึง การศึกษา
เกี่ยวกับความรู้ผ่านส่ือต่าง ๆ ท้ังภายในและภายนอกสถานศึกษา เช่น เอกสารการเข้าร่วมอบรม 
สัมมนา การศึกษาดูงานจากแหล่งท้ังภายในและภายนอกสถานศึกษา การสร้างเครือข่ายและ 
การสืบค้นจากผู้รู้แล้วพัฒนาความรู้ใหม่ให้เกิดความเช่ือมโยงและมีความสัมพันธ์ผสมผสานกัน ได้ 
อย่างลงตัว 

3)  การสร้างความรู้ (Knowledge Creation) หมายถึง การเลือกข้อมูล 
จากแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นต่าง ๆ ท้ังภายในและภายนอกสถานศึกษา ไม่ว่าจะเป็นแหล่งเรียนรู้
ด้ังเดิม แหล่งเรียนรู้ ท่ีมีช่ือเสียง หรือแหล่งเรียนรู้จากศิลปวัฒนธรรมพื้นบ้านท่ีทรงคุณค่า และ 
ควรอนุรักษ์ อีกท้ังเป็นแหล่งเรียนรู้ท่ีมีความสอดคล้องและเหมาะสมกับนักเรียนในสถานศึกษา  

4)   การประมวลความรู้ เป็นหมวดหมู่  (Knowledge Codification) 
หมายถึง การวางโครงสร้างของความรู้ โดยการน าองค์ความรู้มาร่วมกันพิจารณา กล่ันกรอง  
อย่างละเอียดถี่ถ้วน เรียบเรียง ปรับปรุงข้อมูลให้มีเนื้อหาและภาษาท่ีเข้าใจง่าย ก าหนดรูปแบบ 
วิธีการปฏิบัติ และการก าหนดโครงสร้างของความรู้  เพื่อเตรียมพร้อมในการจัดเก็บความรู้ 
อย่างเป็นระบบในอนาคต  

5)  การแลกเปล่ียนความรู้ (Knowledge Sharing) หมายถึง การแลกเปล่ียน
เรียนรู้ของสถานศึกษากับแหล่งเรียนรู้หรือผู้เช่ียวชาญการท าขนมไทยและแหล่งเรียนรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นอื่น ๆ  

6)  การจัดเก็บความรู้ (Knowledge Storage) หมายถึง การน าความรู้ 
มาจ าแนกความรู้ จ าแนกประเภท สรุปใจความส าคัญเพื่อให้เกิดความเข้าใจความหมายของข้อมูล
ตรงกัน แล้วน าไปจัดเก็บในรูปแบบหนังสือ ต ารา และส่ืออิเล็กทรอนิกส์ ฐานข้อมูล เอกสารและ
ช้ินงานตัวอย่าง เป็นต้น 

7)  การถ่ายทอดความรู้ (Knowledge Transfer) หมายถึง การใช้เทคนิค 
วิธีการเคล่ือนย้ายข้อมูลความรู้ไปถ่ายทอดสู่บุคคลท่ีเกี่ยวข้องในลักษณะท่ีเป็นทางการ เช่น การจัด
ประชุมเพื่อสรุปความรู้ การเชิญวิทยากรมาให้ความรู้ การจัดนิทรรศการถ่ายทอดความรู้หรือลักษณะ
ท่ีไม่เป็นทางการ เช่น การถ่ายทอดระหว่างบุคคลหรือการเล่าเรื่องราวสืบทอดกันมา เป็นต้น 

8)  การน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ (Knowledge Utilization or Application) 
หมายถึง การน าความรู้ภูมิปัญญาท่ีได้แสวงหาและถ่ายทอดไปประยุกต์ใช้ในการเสริมสร้างกิจกรรม
การเรียนรู้ของเด็กนักเรียน นักศึกษา การแก้ไขปัญหาต่าง ๆ อย่างมีเหตุผล และรวมทั้งความสามารถ
ในการเข้าถึงความรู้ท่ีจัดเก็บอย่างมีระบบและทันท่วงที 
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2.4.2.5  กระบวนการจัดการความรู้ (Knowledge Management) 
 กระบวนการจัดการความรู้ เป็นกระบวนการท่ีหน่วยงานท้ังภาครัฐและ

เอกชน น ามาใช้ในการจัดเก็บความรู้และถ่ายทอดสู่การปฏิบัติขององค์กร ผู้วิ จัยได้รวบรวม
กระบวนการจัดการความรู้ โดยมีรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

 ส านักวิจัยและส่งเสริมวิชาการการเกษตร (2565) ได้กล่าวถึง กระบวนการ
จัดการความรู้ เป็นกระบวนการท่ีช่วยให้เกิดพัฒนาการของความรู้หรือการจัดการความรู้ท่ีเกิดขึ้น
ภายในองค์กร ดังนี้  

1)  การบ่งช้ีความรู้ เป็นการพิจารณาว่าองค์กรมีวิสัยทัศน์ พันธกิจ ยุทธศาสตร์ 
เป้าหมายคืออะไร เพื่อให้บรรลุเป้าหมายต้องใช้อะไร ปัจจุบันมีความรู้อะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใด และ
อยู่ท่ีใคร  

2)  การสร้างและแสวงหาความรู้ เป็นการสร้างแสวงหารวบรวมความรู้  
ท้ังภายในและภายนอก รักษาความรู้เดิม แยกความรู้ท่ีใช้ไม่ได้แล้วออกไป  

3)  การจัดความรู้ให้เป็นระบบ เป็นการก าหนดโครงสร้างความรู้ แบ่งชนิด
ประเภทเพื่อให้สืบค้น เรียกคืน และใช้งานได้ง่าย  

4)  การประมวลและกล่ันกรองความรู้เป็นการปรับปรุงรูปแบบเอกสาร 
ให้เป็นมาตรฐาน ใช้ภาษาเดียวกัน ปรับปรุงเนื้อหาให้ครบถ้วนสมบูรณ์  

5)  การเข้าถึงความรู้ เป็นการท าให้ผู้ใช้ความรู้เข้าถึงความรู้ท่ีต้องการได้ง่าย
และสะดวก เช่น ระบบเทคโนโลยีสารสนเทศ web board บอร์ดประชาสัมพันธ์ เป็นต้น  

6)  การแบ่งปันแลกเปล่ียนความรู้ สามารถท าได้หลายวิธีการ โดยกรณี 
ท่ีเป็นความรู้ชัดแจ้ง อาจจัดท าเป็นเอกสาร ฐานความรู้ เทคโนโลยีสารสนเทศหรือกรณีท่ีเป็นความรู้ 
ฝังลึก จัดท าเป็นระบบทีมงานข้ามสายงาน กิจกรรมกลุ่มคุณภาพและนวัตกรรม ชุมชนแห่งการเรียนรู้ 
ระบบพี่เล้ียง การสับเปล่ียนงาน การยืมตัว เวทีแลกเปล่ียนความรู้ เป็นต้น 

 คณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ และ สถาบันเพิ่มผลผลิตแห่งชาติ 
(2548) ได้กล่าวถึงกระบวนการจัดการความรู้ เป็นกระบวนการ ท่ีจะช่วยให้เกิดพัฒนาการของความรู้
หรือการจัดการความรู้ท่ีจะเกิดขึ้นภายในองค์กร มีท้ังหมด 7 ขั้นตอน คือ  

1)  การบ่ง ช้ีความรู้  เป็นการพิจารณาว่ าองค์กรมีวิ สัยทัศน์พันธกิ จ 
ยุทธศาสตร์ เป้าหมาย คืออะไร และเพื่อให้บรรลุเป้าหมายเราจ าเป็นต้องใช้อะไร ขณะนี้เรามีความรู้
อะไรบ้าง อยู่ในรูปแบบใด อยู่ท่ีใคร  

2)  การสร้างและแสวงหาความรู้ เช่น การสร้างความรู้ใหม่ แสวงหาความรู้ 
จากภายนอก รักษาความรู้เก่า ก าจัดความรู้ท่ีใช้ไม่ได้แล้ว  
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3)  การจัดความรู้ให้เป็นระบบ เป็นการวางโครงสร้างความรู้เพื่อเตรียมพร้อม
ส าหรับการเก็บความรู้อย่างเป็นระบบในอนาคต  

4)  การประมวลและกล่ันกรองความรู้  เช่น ปรับปรุงรูปแบบเอกสาร 
ให้เป็นมาตรฐานใช้ภาษาเดียวกัน ปรับปรุงเนื้อหาให้สมบูรณ์  

5)  การเข้าถึงความรู้เป็นการท าให้ผู้ใช้ความรู้เข้าถึงความรู้ท่ีต้องการได้ง่าย
และสะดวก เช่น ระบบ เทคโนโลยีสารสนเทศ (IT) Web board บอร์ดประชาสัมพันธ์ เป็นต้น  

6)  การแบ่งปันแลกเปล่ียนความรู้ ท าได้หลายวิธีการ กรณีเป็น Explicit 
Knowledge อาจจัดท าเป็นเอกสารฐานความรู้ เทคโนโลยีสารสนเทศหรือกรณีเป็น Tacit Knowledge 
จัดท าเป็นระบบทีมข้ามสายงาน กิจกรรมกลุ่มคุณภาพและนวัตกรรม ชุมชนแห่งการเรียนรู้ระบบพี่เล้ียง 
การสับเปล่ียนงาน การยืมตัว เวทีแลกเปล่ียนความรู้ เป็นต้น  

7)  การเรียนรู้ ควรท าให้การเรียนรู้เป็นส่วนหนึ่งของงาน เช่น เกิดระบบ 
การเรียนรู้จากสร้างองค์ความรู้ การน าความรู้ในไปใช้เกิดการเรียนรู้และประสบการณ์ใหม่ และ
หมุนเวียนต่อไปอย่างต่อเนื่อง 

นอกจากนี้การจัดการความรู้ยังสามารถแบ่งการด าเนินการออกเป็น  
6 ประการ คือ  

1)  การก าหนดความรู้หลักท่ีจ าเป็นหรือส าคัญต่องานหรือกิจกรรมของกลุ่ม
หรือองค์กร  

2)  การเสาะหาความรู้ท่ีต้องการ  
3)  การปรับปรุงดัดแปลงหรือสร้างความรู้บางส่วนให้เหมาะต่อการใช้งาน

ของตน  
4)  การประยุกต์ใช้ความรู้ในกิจการงานของตน  
5)  การน าประสบการณ์จากการท างาน และการประยุกต์ใช้ความรู้ 

มาแลกเปล่ียนเรียนรู้ และสกัดขุมความรู้ออกมาบันทึกไว้  
6)  การจดบันทึกขุมความรู้และแก่นความรู้ส าหรับไว้ใช้งาน และปรับปรุง

เป็นชุดความรู้ท่ีครบถ้วน ลุ่มลึก และเช่ือมโยงมากขึ้น เหมาะต่อการใช้งานมากยิ่งขึ้น  
โดยท้ัง 6 ประการนี้ เป็นการบูรณาการรวมกัน ซึ่งแสดงให้เห็นว่าความรู้ 

ท่ีเกี่ยวข้อง เป็นท้ังความรู้ท่ีชัดแจ้งอยู่ในรูปของตัวหนังสือหรือรหัสอย่างอื่นท่ีเข้าใจได้ท่ัวไป (Explicit 
Knowledge) และความรู้ ฝังลึกอยู่ในคน (Tacit Knowledge) ท้ังท่ีอยู่ในใจ (ความเช่ือ ค่านิยม)  
อยู่ในสมอง (เหตุผล) และอยู่ในมือ และส่วนอื่น ๆ ของร่างกาย (ทักษะในการปฏิบัติ) การจัดการความรู้
เป็นกิจกรรมท่ีคนจ านวนหนึ่งท าร่วมกันหรือท าโดยคนคนเดียว  
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ในปัจจุบันยังมีความเข้าใจผิดเกี่ยวกับการจัดการความรู้ ท่ีคิดว่าต้อง เริ่ม
ด าเนินการไปความรู้ ท่ีต้องการ ซึ่งเป็นการเริ่มต้นท่ีผิดพลาดและพบบ่อยมาก การจัดการความรู้ 
ท่ีถูกต้องจะต้องเริ่มท่ีงานหรือเป้าหมายของงาน เป้าหมายของงานท่ีส าคัญ คือ การบรรลุผลสัมฤทธิ์ 
ในการด าเนินการตามท่ีก าหนดไว้ ท่ีเรียกว่า Operation Effectiveness และนิยามผลสัมฤทธิ์ ออกเป็น 
4 ส่วน คือ  

1)   การสนองตอบ (Responsiveness)  ซึ่ ง ร วม ท้ั งการสนองตอบ 
ความต้องการของลูกค้า สนองตอบความ ต้องการของเจ้าของกิจการหรือผู้ถือหุ้น สนองตอบความ
ต้องการของพนักงาน และสนองตอบความต้องการ ของสังคมส่วนร่วม 

2)  การมีนวัตกรรม (Innovation) ท้ังท่ีเป็นนวัตกรรมในการท างาน และ
นวัตกรรมด้านผลิตภัณฑ์หรือบริการ  

3)  ขีดความสามารถ (Competency) ขององค์กร และของบุคลากร 
ท่ีพัฒนาขึ้น ซึ่งสะท้อนสภาพการณ์ เรียนรู้ขององค์กร และ  

4)  ประสิทธิภาพ (Efficiency) ซึ่งหมายถึงสัดส่วนระหว่างผลลัพธ์กับต้นทุน
ท่ีลงไป 

2.4.2.6  รูปแบบการจัดการความรู้ 
 การจัดการความรู้ภูมิปัญญาเป็นการจัดรูปแบบของความรู้ในเรื่องต่าง  ๆ  

ท่ีมีอยู่ ในตัวคน (Tacit Knowledge) โดยเป็นความรู้ ท่ีเกิดขึ้นเอง เกิดจากความเป็นอยู่และ
สถานการณ์แวดล้อมบ้างเป็นปรากฏการณ์ท่ีหล่อหลอมให้มนุษย์เข้าใจ และด าเนินชีวิตตามรูปแบบ
นั้น ๆ สืบต่อกันมาจนปัจจุบัน นอกจากนี้ความรู้ท่ีมีอยู่ในตัวคนนั้นเป็นความรู้ท่ีไม่สามารถอธิบายโดย
ใช้ด าพูดได้ มีรากฐานมาจากการกระท าและประสบการณ์มีลักษณะเป็นความเช่ือ ทักษะ และ 
เป็นอัตวิสัย (Subjective) อาศัยการฝึกฝนเพื่อให้เกิดความช านาญ มีลักษณะเป็นเรื่องส่วนบุคคล 
มีบริบทเฉพาะ (Context Specific) ท าให้เป็นทางการและส่ือสารยาก (ทิพวรรณ หล่อสุวรรณรัตน์, 
2548) ต้องมีการจัดการอย่างเป็นระบบ เพื่อไม่ให้สูญหายหรือเส่ือมสลายลงไป โดยเฉพาะอย่างยิ่ง
เรื่องของภูมิปัญญาไทยท่ีทางผู้วิจัยท าการศึกษาครั้งนี้ นักวิชาการท่ีเกี่ยวข้องกับการจัดการความรู้ได้
น าเสนอรูปแบบการจัดการความรู้ 3 ประเภท คือ (Arthur, 2022) 

1)  รูปแบบการจัดการความรู้เชิงองค์ประกอบ ได้เสนอองค์ประกอบหลัก 3 
ส่วน คือ 

1.1)  องค์ความรู้ขององค์กร  
1.2)  กระบวนการจัดการความรู้ เช่น การแบ่งปัน การสร้าง การก าหนด  

การรวบรวม การปรับเปล่ียน การเรียบเรียง และการน าไปใช้     
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1.3)  ปัจจัยท่ีท าให้จัดการความรู้ส าเร็จ คือ  
(1)  ภาวะความเป็นผู้น า  
(2)  วัฒนธรรมองค์การ  
(3)  เทคโนโลยี  
(4)  การวัดและประเมินผล  

2)  รูปแบบการจัดการความรู้เชิงวงจร เป็นการอธิบายถึงพัฒนาการของความรู้
ในองค์การหรือท่ีเรียกว่าวงจรความรู้ (Knowledge Cycle) ซึ่งเป็นวิธีการ ความรู้ถูกสร้างขึ้น และ 
การน าไปใช้ในระดับบุคคล ระดับกลุ่มหรือชุมชน และระดับองค์การ มีขั้นตอนส าคัญ 4 ขั้นตอน คือ 
(Wiig, 1993) 

2. 1)  ก า ร ส ร้ า ง ค ว าม รู้  ( Build Knowledge)  เ ป็ น ก า ร เ รี ย น รู้ 
จากประสบการณ์ส่วนบุคคล การศึกษาการอบรม และจากแหล่งปัญญาส่ือต่าง ๆ  

2.2)  การจัดเก็บความรู้ (Hold Knowledge) เป็นการยึดถือความรู้ 
ท่ีมีอยู่ในคนหรือจากส่ิงท่ีเป็นรูปแบบ เช่น หนังสือ ต ารา ส่ือต่าง ๆ เป็นต้น 

2.3)  การรวบรวมความรู้ (Pool Knowledge) โดยมีระบบการจัดการ
ความรู้ (อินทราเน็ต ฐานข้อมูล) การใช้กลุ่มควรระดมความคิด  

2.4)  การน าความรู้ไปใช้ (Use Knowledge) โดยใช้ตามบริบทของงาน
ซึ่งจะฝังตัวอยู่ในกระบวนการท างานไม่ว่าจะเป็นการใช้ในงานประจ าหรือใช้ในการแก้ไขปัญหา
วัตถุประสงค์หลักของการจัดการความรู้ในองค์การ คือ ท าให้เกิดความคิดท่ีสร้างสรรค์ ในองค์การและ
เพื่อการเลือกใช้ความรู้ได้อย่างมีประสิทธิภาพ  

3)  รูปแบบการจัดการความรู้เชิงกระบวนการ เป็นกระบวนการสร้างและ 
สืบทอดความรู้ของชุมชน พบว่า ความรู้ถูกสร้างหรือคิดค้นโดยบุคคลหรือกลุ่มบุคคลเพื่อตอบปัญหา
บางอย่างท่ีมีอยู่ในชุมชนหรือท้องถิ่นและในกระบวนการนั้น ตัวความรู้อาจได้มาจากชุมชนอื่นก็เป็นได้ 
เช่น จากการอพยพย้ายถิ่นฐานหรือการท่ีคนในชุมชนไปปฏิสัมพันธ์กับชุมชนอื่น ไม่ว่าจะโดย 
ทางเศรษฐกิจ ทางการเมืองหรือในทางใดก็ตาม ความรู้ถูกสืบทอดภายในครอบครัวหรือสืบทอด
กันเองในชุมชน โดยมีบ้านหรือสถานท่ีประกอบพิธีกรรมทางศาสนา และสถานท่ีอื่นท่ีมีการรวมตัวกัน
ของคนในชุมชน อีกท้ังความรู้ในชุมชนจะมีผู้สร้างผู้สืบทอดผู้ใช้ความรู้เป็นกลุ่มคน เป็นชุมชนท้ังหมด  
แต่ก็ปฏิเสธไม่ได้ว่ามีความรู้ท่ีเกิดขึ้นนั้นถูกรักษาและสืบทอดไว้โดยบุคคล  

รูปแบบการจัดการองค์ความรู้โดยปกติจะถูกจัดให้เป็นไปตามวัตถุประสงค์ขององค์กร
และความประสงค์ท่ีจะได้ผลลัพธ์เฉพาะด้าน เช่น เพื่อแบ่งปันภูมิปัญญา เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ 
การท างาน จากการศึกษาในครั้งนี้ได้การจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง ซึ่งเป็นการรวบรวมองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ เพื่อน ามาจัดท า 
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คู่มือภูมิปัญญาเป็นแนวทางให้ผู้ท่ีสนใจได้เรียนรู้ และฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบได้ ด้วยเหตุนี้
ทางผู้วิจัยได้รวบรวมรูปแบบการจัดการองค์ความรู้จากนักวิชาการ  ตามรูปแบบของเซซี (SECI 
Model) ความรู้ท้ังแบบความรู้แบบฝังลึก และแบบชัดแจ้งจะมีการแปรเปล่ียนถ่ายทอดไปตามกลไก
ต่าง ๆ เช่น การแลกเปล่ียนเรียนรู้ การถอดความรู้การผสานความรู้ และการซึมซับความรู้ การจัดการ
ความรู้นั้นมีหลายรูปแบบ มีหลากหลายโมเดล แต่ท่ีน่าสนใจ คือ การจัดการความรู้ ท่ีท าให้คนเคารพ
ศักด์ิศรีของคนอื่น เป็นรูปแบบการจัดการความรู้ท่ีเช่ือว่าทุกคนมีความรู้ปฏิบัติในระดับความช านาญ 
ท่ีต่างกัน เคารพความรู้ท่ีอยู่ในคน เพราะหากถ้าเคารพความรู้ในต าราวิชาการอย่างเดียวนั้นก็เท่ากับ
ว่าเป็นการมองว่าคนท่ีไม่ได้เรียนหนังสือเป็นคนท่ีไม่มีความรู้ (Nonaka, 1995) 

ท้ังนี้รูปแบบการจัดการความรู้ท่ีศึกษานั้นมีลักษณะเหมือนองค์ประกอบของ
การจัดการความรู้ไม่วงจรท่ีต่อเนื่องกันและไม่มีแบบแผน ไม่มีการเรียงล าดับขั้นตอนท่ีแน่นอน  
ขึ้นอยู่กับลักษณะของภูมิปัญญาไทยในการผลิตขนมทองหยิบถูกสะสม ถ่ายทอดกันผ่านเครือญาติหรือ
ผู้ท่ีไว้เนื้อเช่ือใจ รูปแบบการถ่ายทอดอาจแตกต่างกัน เช่น ลักษณะการเตรียมวัตถุดิบ ขั้นตอน  
เทคนิคการท า รูปแบบการจับกลีบขนมทองหยิบ ดังนั้นจึงจ าเป็นต้องพัฒนาโครงสร้างกระบวนการ
จัดการความรู้เฉพาะกลุ่มจังหวัดภาคกลางให้เป็นรูปธรรม และมีประสิทธิภาพ โดยการจัดท าคู่มือ 
และการจัดการความรู้นั้นเป็นองค์ประกอบส าคัญจะท าให้คู่มือมีประสิทธิภาพ สามารถเรียนรู้และ
ปฏิบัติตามได้เป็นอย่างดี จากการศึกษาเอกสารท่ีเกี่ยวข้องผู้วิจัยได้สรุปแนวทางในการจัดท าคู่มือ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยน ารูปแบบการจัดการความรู้ใน  
4 ด้าน คือ 1) การสร้างความรู้ 2) การจัดเก็บ 3) การรวบรวมความรู้ และ 4) การน าความรู้ไปใช้  

 

2.5  ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง                                                      
ผู้วิจัยได้ค้นคว้าและรวบรวมงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง เพื่อใช้ในการวางแผน ด าเนินการ วิเคราะห์ข้อมูล อภิปรายผล และ สรุปผลได้
อย่างถูกต้อง โดยแบ่งกลุ่มงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องออกเป็น 4 กลุ่ม ดังต่อไปนี้  

2.5.1  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับภูมิปัญญาไทย 
 จิราวรรณ สมหวัง และ กรพินธุ์ กล่ินเกษร (2567) บทความวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 

1) ศึกษาความต้องการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของ ผู้ สูงอายุ   
2) พัฒนากระบวนการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ และ  
3) การติดตามและประเมินผลการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ: 
กรณีศึกษากลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ ต าบลหัวไผ่ อ าเภอเมืองสิงห์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี โดยผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 
ได้แก่ ผู้บริหารและเจ้าหน้าท่ีองค์การบริหารส่วนต าบลหัวไผ่ ผู้น าชุมชน ผู้สูงอายุ และผู้น ากลุ่ม  
ขนมกงบ้านหัวไผ่ ส าหรับผู้เข้าร่วมอบรมในโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพ
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บนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ ได้แก่ ผู้สูงอายุกลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ จ านวน 10 คน และ
นักศึกษามหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี จ านวน 7 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล ได้แก่
การจัดสนทนากลุ่ม การสัมภาษณ์เชิงลึก และแบบสอบถาม การตรวจสอบความน่าเช่ือถือของข้อมูล
ใช้วิธีตรวจสอบแบบสามเส้า และตรวจสอบข้อมูลโดยผู้ให้ข้อมูลหลัก การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ
โดยใช้สถิติบรรยาย และวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพโดยใช้การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ผลการวิจัย พบว่า 
1) สมาชิกมีความต้องการเรียนรู้สูตรการท าขนมสามเกลอ เพื่อขยายโอกาสในการขาย 2) ผู้เข้าร่วม
อบรมโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการ หลักสูตร “ขนมสามเกลอ” มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ใน
ระดับมากท่ีสุด และด้านการน าความรู้ไปใช้ พบว่า ก่อนเข้าร่วมอบรม ผู้เข้าร่วมมีความรู้และ  
ความเข้าใจอยู่ในระดับน้อย และหลังเข้าร่วมอบรม มีความรู้และความเข้าใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด และ 
3) จากการติดตามและประเมินผลการพัฒนาศักยภาพด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ของผู้สูงอายุกลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ พบว่า ขนมสามเกลอได้รับการตอบรับจากลูกค้าเป็นอย่างดี  
ซึ่งกลุ่มจะผลิตขายร่วมกับขนมกงมียอดขายดีและขายหมดทุกครั้ง 

กมลพิพัฒน์ ชนะสิทธิ์ และคณะ (2566) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนานวัตกรรม
การถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ มีวัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาองค์ประกอบและรูปแบบการพัฒนานวัตกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทย 
ภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ และเพื่อพัฒนารูปแบบนวัตกรรมทางการถ่ายทอด 
ภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ ใช้รูปแบบการวิจัยและ
พัฒนา (Research and development) ด้วยวิธีแบบผสมผสาน (Mixed method) ใช้ระเบียบวิธี
วิจัยเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ และวิจัยกึ่งทดลอง โดยเป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
(Participatory action research: PAR) แบบสนทนากลุ่ม (Focus group) และการทดลองใช้คู่มือ
นวัตกรรมทางธุรกิจและการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางสู่ผู้ประกอบธุรกิจรุ่นใหม่ 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ผลการศึกษา พบว่า 
องค์ประกอบการพัฒนานวัตกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่มีองค์ประกอบหลัก 6 ส่วน คือ 1) ด้านแรงกระตุ้น 2) ด้านแรงจูงใจ  
3) ด้านการเรียนรู้ 4) ด้านการรับรู้ 5) ด้านการน าความรู้ไปประยุกต์ใช้ และ6) ด้านการประเมิน
ความรู้ จากนั้นพัฒนารูปแบบนวัตกรรมทางการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ
ผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ได้เป็นคู่มือนวัตกรรมการถ่ายทอดต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ
ผู้ประกอบการรุ่นใหม่ และพบว่า ความรู้นวัตกรรมการถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลาง
ส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ ก่อน/หลัง การถ่ายทอดของผู้เข้าร่วมถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับ
อาหารไทยภาคกลางส าหรับผู้ประกอบการอาหารรุ่นใหม่ มีคะแนนเฉล่ียความรู้นวัตกรรม  
การถ่ายทอดภูมิปัญญาต ารับอาหารไทยภาคกลางส าหรับ ผู้ประกอบการอ าหารรุ่น ใหม ่
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หลังการถ่ายทอดความรู้ โดยใช้ คู่มือคะแนนเพิ่มสูงขึ้นจากก่อนใช้ คู่มือและมีความต่างกัน  
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติระดับท่ี 0.05 

พิเชษฐ เนตรสว่าง และ ฉัตรชัย นิยะบุญ (2565) ท าการวิจัยเรื่อง การสืบทอด 
ภูมิปัญญาในการท าขนมไทย (ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน) เพื่อพัฒนาเป็นธุรกิจของ  
กลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านจีน ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา มีวัตถุประสงค์   
1) เพื่อศึกษาวิถีชีวิตในการท าขนมไทยโบราณท่ีมีการสืบทอดมายังกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านจีนจากอดีต
มาถึงปัจจุบัน และ 2) เพื่อศึกษาวิธีการ กระบวนการในการท าขนมไทยโบราณ (ทองหยอด ฝอยทอง
และเม็ดขนุน) ของกลุ่มแม่บ้าน ชุมชนบ้านจีน กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ปราชญ์ชาวบ้านหรือเรียกว่า
กลุ่มแม่บ้านท่ีมีองค์ความรู้ในเรื่องการท าขนมไทย (ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน) ในพื้นท่ีชุมชน
บ้านจีน หมู่ท่ี 1ต าบลวัดยม อ าเภอบางบาล จังหวัดพระนครศรีอยุธยา จ านวน 10 คน เป็นการวิจัย
เชิงคุณภาพ (qualitative research) โดยศึกษาจากการสัมภาษณ์ โดยใช้แบบสัมภาษณ์เป็นเครื่องมือ
ในการท าวิจัย ผลการวิจัย พบว่า (1) วิถีชีวิตในการท าขนมไทยโบราณท่ีมีการสืบทอดมายังกลุ่ม
แม่บ้านชุมชนบ้านจีนจากอดีตมาถึงปัจจุบันนั้น มีการสืบทอดต่อรุ่นสู่รุ่นตลอดระยะเวลามากกว่า  
80 ปีท่ีผ่านมา โดยมีนางเล่ือน ไกรธรรม เป็นต้นต ารับ สืบทอดมายังนางส าวเยื่อ ขาวมณี  
นางสาวบาง ขาวมณี นางสาล่ี สุพินศรี และส่งต่อมาถึงรุ่นปัจจุบัน ท่ีมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ต้ังแต่
วิธีการเลือกสรรวัตถุดิบ แปรรูปวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต ผสมผสานกับวิธีการประยุกต์ใช้ขั้นตอน  
ใหม่ ๆ ในการผลิต แต่ยังคงคุณภาพความอร่อยเหมือนเดิมแต่โบราณ (2) กระบวนการผลิตขนมไทย
โบราณท้ัง 3 ผลิตภัณฑ์ มีเทคนิคการผลิตท่ีมีความหวานพอดี ไม่เกิดอาการตกทราย (3) ขนมไทย
โบราณ (ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน) ไม่มีกล่ินคาวของส่วนผสมหลัก คือ ไข่เป็ด ซึ่งถือว่า 
เป็นตัวช้ีวัด ด้านผลผลิตเชิงคุณภาพของการพัฒนาและเพิ่มมูลค่าในตัวของผลิตภัณฑ์ ผลลัพธ์ 
(outcomes) และตัวช้ีวัดท่ีวัดท่ีได้เชิงปริมาณ คือ ได้องค์ความรู้ภูมิปัญญาในการท าขนมไทย  
3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ทองหยอด ฝอยทอง และเม็ดขนุน ซึ่งชุมชนบ้านจีน สามารถน าองค์ความรู้ไปสร้าง
อาชีพให้คนในหมู่บ้าน และสามารถน าไปพัฒนาเป็นธุรกิจในชุมชนต่อไป 

สุชาดา น้ าใจดี (2565) ได้ท าการศึกษาวิจัย เรื่องการวิเคราะห์บทบาทส่ือบุคคล 
ท่ีมีต่อการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาการท าผ้าไหมปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา การวิจัยในครั้งนี้ 
มีวัตถุประสงค์เพื่อวิเคราะห์บทบาทส่ือบุคคลท่ีมีต่อการถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาการท าผ้าไหม  
ปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมาในพื้นท่ีอ าเภอปักธงชัย จังหวัดนครราชสีมา จ านวน 17 หมู่บ้านเลือก
กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลักแบบเจาะจงเป็นปราชญ์ชาวบ้าน หมู่บ้านละ 1 คน รวม 17 คน ใช้แบบสัมภาษณ์
แบบมีโครงสร้างท่ีมีค่าความสอดคล้อง 1.00 ทุกข้อเก็บรวบรวมข้อมูลโดยลงพื้นท่ีภาคสนาม 
ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกในเดือนเมษายน 2560 แบ่งเป็น 3 ช่วง ๆ ละ 1 สัปดาห์ ท าการวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยการสรุปเนื้อหาแต่ละช่วงและสรุปภาพรวม น าเสนอผลด้วยวิธีพรรณนา ข้อค้นพบ 
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ในการวิจัย คือ บทบาทของปราชญ์ชาวบ้านในฐานะส่ือบุคคล พบว่า  การได้รับเป็นมรดกสืบทอด 
มาจากรุ่นสู่รุ่นท าให้มีประสบการณ์ความเช่ียวชาญ เกิดการเปล่ียนแปลงความคิดเพื่อการพัฒนา
กระบวนการทางนวัตกรรมและสร้างอัตลักษณ์ผ้าไหมให้กับครอบครัวตนเอง กลุ่มสมาชิกชุมชนได้
อย่างหลากหลาย และช่วยสร้างเป็นรายได้ ท าให้มีความเป็นอยู่ท่ีดีขึ้น และวิธีการถ่ายทอดภูมิปัญญา
ท้องถิ่น พบว่า เป็นการแสดงบทบาทการใช้ส่ือบุคคลเริ่มจากถ่ายทอดด้วยค าพูดอย่างคุ้นเคย 
เป็นกันเองแล้ว สาธิตวิธี และกระบวนการท า จากนั้นฝึกให้ปฏิบัติจริง รวมทั้งคอยตรวจสอบ แนะน า 
และช่วยแก้ไขในทุกขั้นตอน โดยเริ่มจากภายในครอบครัว คนในชุมชน คนท าไหมอาชีพเดียวกัน 
ชุมชนอื่น จังหวัดอื่น ท าให้ผู้รับการถ่ายทอดได้เรียนรู้และส่ังสมประสบการณ์ได้จริงอย่างต่อเนื่อง 

ศุภวัฒน์ นามค า และ ซิสิกกา วรรณจันทร์ (2565) ด าเนินการวิจัยในบทความนี้ 
เน้นการประดิษฐ์วัฒนธรรมของอาหารไทยในบริบทเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ด าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ
ภายใต้กรอบแนวคิดเชิงสร้างสรรค์และเศรษฐกิจสร้างสรรค์ เก็บข้อมูลโดยสัมภาษณ์ 37 คน  
โดยการสุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง พร้อมข้อมูลจากเอกสาร วิเคราะห์เชิงพรรณนาเพื่อตีความและ
น า เสนอผลงาน ผลการวิ จัย  พบว่ า  การประดิษฐ์วัฒนธรรมของอาหารไทยในราชวงศ์ 
ในบริบทเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ดึงเอามรดกทางวัฒนธรรมท่ีมีอยู่ของภูมิปัญญาด้านอาหารและ 
เพิ่มมูลค่าท่ีเกี่ยวข้องกับรายการท่ีเลือก ดังนั้นลักษณะเฉพาะบางประการของการปรุงอาหารดังกล่าว
จึงถูกยึดถือไม่เคร่งครัด เนื่องจากสภาพเศรษฐกิจและสังคมวัฒนธรรมท่ีเปล่ียนแปลงไป 

อารยา แจ่มใจ และคณะ (2564) ท าการศึกษาเรื่องการศึกษาปรากฏการณ์  
การถ่ายทอดความคิดสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาท้องถิ่นในเขตกรุงเทพมหานคร การศึกษาครั้งนี้ 
มีวัตถุประสงค์ของการวิจัยเพื่อ 1) สืบเสาะหาเงื่อนไขในการด ารงอยู่ของภูมิปัญญาท้องถิ่น  
2) ศึกษากระบวนการถ่ายทอดความคิดสร้างสรรค์จากภูมิปัญญาท้องถิ่น 3) การสืบทอดให้ด ารงอยู่
ของภูมิปัญญาท้องถิ่นในเขตกรุงเทพมหานคร งานวิจัยฉบับนี้เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ แบบกรณี
เฉพาะพหุนามแบบองค์รวม เป็นการศึกษาเชิงลึกกลุ่มผู้ให้ข้อมูลส าคัญในการสัมภาษณ์เชิงลึก  
คือ ปราชญ์ชุมชนจากภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีก าลังจะสูญหายไป และเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
ในพื้นท่ีกรุงเทพมหานครท่ีมีประสบการณ์ และมีความเช่ียวชาญในการท าผลิตภัณฑ์อย่างน้อย 5 ปี 
จ านวน 5 แห่ง คือ ชุมชนบ้านบาตร 4 คน ชุมชนขันลงหิน 3 คน ชุมชนเครื่องทองลงหิน 4 คน  
ชุมชนขลุ่ยบ้านลาว  1 คน ชุมชนกระดาษข่อย  3 คน รวม 15 คน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้ 
แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง วิเคราะห์ข้อมูลโดยวิธีการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการศึกษา พบว่า  
1) เงื่อนไขในการด ารงอยู่ของภูมิปัญญาท้องถิ่น ประกอบด้วย  (1) คุณภาพของผลิตภัณฑ์  
(2) ความต้องการอนุรักษ์ภูมิปัญญาท้องถิ่น (3) ความสนใจของผู้บริโภค (4) กลยุทธ์ทางการตลาด 
และ (5) การพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ 2) กระบวนการถ่ายทอดความคิดสร้างสรรค์จากภูมิปัญญา
ท้องถิ่น ประกอบด้วย (1) การวางแผนและออกแบบ (2) การลงมือปฏิบัติ (3) การประชาสัมพันธ์และ
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จัดจ าหน่าย (4) การพัฒนาและปรับปรุง และ 3) การสืบทอดให้ด ารงอยู่ของภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ประกอบด้วย (1) ผู้สืบทอด (2) การสนับสนุนจากหน่วยงานหรือรัฐบาล และ (3) ความร่วมมือ 
ของชุมชน ถึงแม้โลกจะเกิดการเปล่ียนแปลงไปตามยุคตามสมัยแต่เมื่อภูมิปัญญาผนวกกับการคิด
อย่างสร้างสรรค์ก็จะช่วยท าให้ภูมิปัญญาท้องถิ่นยังคงด ารงอยู่ได้ต่อไป 

อัศวลักษ์ ราชพลสิทธิ์ และคณะ (2563) ท าการศึกษาเรื่อง “ข้าวหลามหนองมน”  
องค์ความรู้ภูมิปัญญาและรูปแบบการจัดการความรู้เพื่อการพัฒนาชุมชนท้องถิ่นไทยอย่างยั่งยืน โดยมี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นรูปแบบการจัดการองค์ความรู้และวิเคราะห์ผล  
ท่ีเกิดขึ้นภายหลังการจัดการองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท าข้าวหลามของชาวบ้านชุมชน 
หนองมน ต าบลแสนสุข อ าเภอเมือง จังหวัดชลบุรี วิธีการศึกษาใช้การศึกษาเชิงคุณภาพกลุ่มเป้าหมาย
จ านวน 10 คนได้ แก่ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้ประกอบการข้าวหลาม และผู้น าชุมชน เก็บรวบรวมข้อมูล
โดยการสังเกตแบบมีส่วนร่วม และการสัมภาษณ์เชิงลึก วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา 
ผลการศึกษา พบว่า การท าข้าวหลามของชาวบ้านชุมชนหนองมนมีประวัติความเป็นมาอย่างยาวนาน 
ซึ่งเป็นการผสมผสานวัฒนธรรมการกินของ 2 กลุ่มชาติพันธุ์ระหว่างชาวไทยพื้นเมือง และชาวจีน 
ท่ีเป็นตัวก าหนดสูตรข้าวหลาม ซึ่งจะใช้วัสดุอุปกรณ์ท่ีส าคัญ 9 อย่าง ส่วนผสม 5 ชนิด ซึ่งมีสูตร 
ในการท าท่ีใกล้เคียงกัน มีวิธีการขั้นตอน 3 ขั้นตอน คือ 1) เตรียมวัสดุอุปกรณ์ 2) การผสมวัตถุดิบ 
และ 3) การเผา โดยจะมีกระบวนการสืบทอดภูมิปัญญาผ่านวิธีการ 1) การบอกเล่า 2) การสาธิต  
3) การปฏิบัติจริงซึ่งชุมชนจะมีรูปแบบการจัดการองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นการท าข้าวหลาม  
จนสามารถสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนสร้างอาชีพสร้างรายได้จนน าไปสู่การพัฒนาชุมชนท้องถิ่นไทย  
ได้อย่างยั่งยืน 

ดวงเด่น บุญปก (2559) ได้ท าการศึกษาเรื่องบทบาทของครอบครัวในการสืบทอด 
ปัญญาเกี่ยวกับอาหาร: กรณีศึกษาครอบครัวไทยภาคกลาง งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์เพื่อศึกษารวบรวม
องค์ความรู้หรือภูมิปัญญาในการประกอบอาหารและรับประทานอาหาร และศึกษาบทบาทหน้าท่ีของ
ครอบครัวท่ีมีต่อสมาชิกครอบครัวในด้านอาหาร ผลการวิจัย พบว่า คนไทยมีภูมิปัญญาความรู้ในทุก
ขั้นตอน ต้ังแต่การเตรียมประกอบอาหารท่ีต้องเลือกสรรวัตถุดิบ การท าความสะอาดและการจัดการ
ของสดก่อนปรุง การประกอบอาหารในชีวิตประจ าวัน มีวิธีการต้ม ผัด แกง ทอด ตุ๋น นึ่ง ปิ้ง ย่าง เผา 
ลวก หุง ต า ย า หลน และกวน การรับประทานอาหารของครอบครัวคนไทย มีหลักในการรับประทาน
อาหารท่ีหลากรสชาติ นิยมรับประทานรสอ่อนในมื้อเช้า รับประทานอาหารคาวก่อนอาหารหวาน  
ครอบครัวมีบทบาทและหน้า ท่ีต่อสมาชิกครอบครัวหลายประการ การประกอบอาหารและ
รับประทานอาหารเป็นเรื่อง ท่ีท าให้สมาชิกครอบครัวมีความสุข ความผูกพันของคนไทย  
กับการรับประทานอาหารไทยท าให้วัฒนธรรมไทยสมบูรณ์เข้มแข็งขึ้น การถ่ายทอดความรู้ด้านอาหาร 
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จากผู้ใหญ่สู่ผู้เยาว์เป็นการรักษาแบบแผนของสังคม และกิจกรรมการท าอาหารและรับประทาน
อาหารของแต่ละครอบครัวสร้างความเป็นน้ าหนึ่งใจเดียวกันของสมาชิกครอบครัวและสังคม 

ชวาลา ละวาทิน และ ทิพย์สุคนธ์ ไตรต้นวงศ์ (2558) ท าการวิจัยเรื่องอาหารและขนม
ไทยพื้นบ้านโบราณหมู่บ้านคลองขนมหวาน อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี โดยมีวัตถุประสงค์  
1) เพื่อศึกษารวบรวมข้อมูลวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณของหมู่บ้านคลองขนมหวาน 
อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 2) เพื่อศึกษาปัญหาและอุปสรรคในการอนุรักษ์ส่งเสริมและเผยแพร่
ประชาสัมพันธ์วัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณของหมู่บ้านคลองขนมหวาน อ าเภอ  
ปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี โดยการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยใช้วิธีการสัมภาษณ์ผู้ท่ีให้ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องกับ 
ขนมหวานไทยคลองขนมหวาน อ าเภอเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี  ผลการวิจัย พบว่า อาหารและ 
ขนมไทยพื้นบ้านโบราณ หมู่บ้านคลองขนมหวาน อ าเภอปากเกร็ด จังหวัดนนทบุรี เป็นวัฒนธรรม  
ท่ีมีคุณค่ายิ่ง มีการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นด้วยการสอนท ากินเองในครัวเรือนไม่มีวิธีการท่ีเป็นระบบ 
กล่าวคือ เมื่อเห็นปู่ย่าตายาย พ่อแม่และพี่น้อง ท าอาหารหรือขนมหวานก็เกิดการซึมซับจนเป็นวิถี
ชีวิตท่ีปกติของครอบครัว รุ่นลูกรุ่นหลานเกิดการรับรู้ การเรียนรู้ขั้นตอนการท าอาหารและขนมหวาน
ไทยโบราณต่าง ๆ โดยอัตโนมัติ แต่มีรูปแบบของขนมบางอย่างท่ีถูกปรับเปล่ียนให้เหมาะสมกับวิถีชีวิต
ของคนในสังคมปัจจุบัน การคงอยู่ของอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณ จะต้องเริ่มในครอบครัว  
ด้วยการปลูกฝังทัศนคติ ค่านิยมในการท าอาหารและขนมไทย เพื่อเป็นการปลูก จิตส านึกรัก 
ในวัฒนธรรมของไทย ในด้านการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณ พบว่า 
หน่วยงานของรัฐและหน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องต้องสนับสนุนส่งเสริมให้อาหารและขนมไทยเป็นท่ีรู้จัก
อย่างกว้างขวางมากกว่านี้ การท่องเท่ียวจังหวัดนนทบุรีควรน าเรื่องวัฒนธรรมทางอาหารและขนมไทย
พื้นบ้านไปบรรจุไว้ในแผนงานการรณรงค์ การท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมของชาวจังหวัดนนทบุรี   
เพื่อเป็นการเผยแพร่ด้านการตลาดของขนมไทย พบว่า ชาวชุมชนต้องการให้มีการต้ังเป็นสมาคมหรือ
สหกรณ์ชุมชน เพื่อร่วมกันพัฒนาปรับปรุงขนมไทย เพื่อสามารถสร้างอาชีพและรายได้ให้แก่คนใน
ชุมชน ท้ังนี้เพื่อการรักษาไว้ซึ่งวัฒนธรรมอาหารและขนมไทยพื้นบ้านโบราณของไทยให้คงอยู่จากรุ่นสู่
รุ่นสืบไป 

Saenprai et al. (2022) ด าเนินการวิจัยเรื่องมูลม่านภูไท: ภูมิปัญญาส่ิงทอของ 
ชนเผ่าภูไทใต้ในพื้นท่ีลุ่มน้ าจังหวัดสกลนคร เพื่อการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรม มูลมัง ภูมิปัญญาส่ิงทอ 
ของกลุ่มชาติพันธุ์ภูไท จังหวัดสกลนคร ประเทศไทย การศึกษาใช้วิธีการเชิงคุณภาพ และรวม
มาตรการส าหรับการรวบรวม การสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย แบบสอบถาม
การสัมภาษณ์ และการอภิปรายกลุ่ม วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการศึกษาสรุปได้ 
ดังนี้ ภูมิปัญญาการทอผ้ามูลมังของกลุ่มชาติพันธุ์ภูไท ประกอบด้วย 3 กระบวนการหลักในการทอผ้า 
ได้แก่ (1) การทอผ้ากุ๊น (2) การทอผ้ามัดหมี่ และ (3) การทอผ้าจก ทักษะการทอผ้าของกลุ่มชาติพันธุ์
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ภูไทส่วนใหญ่สืบทอดมาจากครอบครัวของมารดา การทอผ้าเป็นงานของผู้หญิงท่ีเป็นส่วนหนึ่ง 
ของวิถีชีวิตชาวภูไทต้ังแต่เกิดจนตาย เนื่องจากเช่ือว่าสาวภูไทท่ีเพียบพร้อมจะต้องทอผ้าอย่างน้อย  
3 อย่าง ได้แก่ เส้ือสีด า ผ้าซาติน และโสร่งไหม อย่างไรก็ตาม เทคนิคการทอผ้าเพื่อการขายได้
เปล่ียนแปลงไปในช่วงไม่กี่ปีท่ีผ่านมา นอกจากนี้ ยังมีการถ่ายทอดข้อมูลและเผยแพร่องค์ความรู้ภูไท
ผ่านนิทรรศการต่าง ๆ เช่น ภูไท อินเตอร์เนชันแนล ภูไทเวิลด์ พระธาตุพนม เป็นต้น เป็นพื้นท่ี 
ทางสังคมท่ีส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงวัฒนธรรมและปลุกจิตส านึกของชนกลุ่มน้อยภูไท 

Pruksa et al. (2022) ท าการศึกษาเรื่อง การสนับสนุนการพัฒนาท่ียั่งยืน โดยระบุ
วิธีการส่งเสริมและอนุรักษ์ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่นจังหวัดเลย ประเทศไทย อาหารแบบด้ังเดิม
ส่วนใหญ่อุดมไปด้วยสารอาหารและใช้ทรัพยากรท่ีหาได้ในท้องถิ่น กลยุทธ์ที่จะช่วยอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
ด้านอาหารในท้องถิ่น ลดการขาดสารอาหาร และบรรลุเป้าหมายระดับโลก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 
(1) ตรวจสอบความหลากหลายของอาหารท้องถิ่นและวิธีการเตรียมอาหารในจังหวัดเลย  
ประเทศไทย (2) ศึกษาวิธีการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ สังคม และเศรษฐกิจของอาหารท้องถิ่น  
ในจังหวัดนี้ และ (3) สร้างฐานข้อมูลอาหารท้องถิ่นเพื่อจัดท ารายการและอนุรักษ์ภูมิปัญญา 
ด้านอาหารท้องถิ่น ทางผู้วิจัยท าการเลือก 9 อ าเภอ ใน 14 อ าเภอ ของจังหวัดเลย เนื่องจาก 
เป็นตัวแทนเน้นการส่งเสริมการท่องเท่ียวท่ียั่งยืน และเป็นตัวแทนของภูมิประเทศท่ีหลากหลาย  
โดยท าการสัมภาษณ์ 423 คน เป็นตัวแทนของแต่ละหมู่บ้านในทุกต าบลของแต่ละอ าเภอท่ีได้รับ 
การคัดเลือก จ านวน 9 อ าเภอ ท าการสนทนากลุ่ม จ านวน 9 ครั้ง โดยมีผู้เข้าร่วมท้ังหมด 90 คน  
น าข้อมูลได้ท าการวิเคราะห์และจัดหมวดหมู่ตามเทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา และท าการสร้าง
ฐานข้อมูลออนไลน์ของสูตรอาหาร จ านวน 240 รายการ แบ่งเป็นประเภทสูตรอาหาร 7 ประเภท 
อาหารท้องถิ่นจากจังหวัดเลยในปัจจุบันมีเอกลักษณ์หลายท่ีหลากหลาย มีความเช่ือมโยงกับ
ประวัติศาสตร์ของประเทศไทย คุณค่าของอาหารท้องถิ่นสามารถพัฒนาด้านเทคโนโลยีท่ีใช้ส าหรับ
ถนอมอาหารในครัวเรือน เน้นการมีส่วนร่วมของคนรุ่นใหม่ในด้านการถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านอาหาร
ในท้องถิ่น การลงทุนด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ท่ีย่อยสลายงานท่ีได้วัตถุดิบในท้องถิ่น และกิจกรรม
การท่องเท่ียวท่ีเช่ือมโยงกับมรดกทางอาหารในท้องถิ่น งานในอนาคตจะเกี่ยวข้องกับการพัฒนา
ฐานข้อมูลอาหารท้องถิ่นต่อไป และการวิจัยเพื่อประเมินการใช้ฐานข้อมูล นอกจากนี้ งานวิจัยนี้ยัง
สามารถใช้เป็นต้นแบบในการรักษาและประเมินคุณค่าภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในที่อื่น ๆ เพื่อส่งเสริม
ความมั่นคงด้านอาหาร แก้ไขภาวะทุพโภชนาการ และเป็นประโยชน์ต่อเศรษฐกิจในท้องถิ่น  
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2.5.2  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการพัฒนาขนมทองหยิบและขนมไทย 
 กัญญ์ญาณัฐ จึงพัฒนา และ ธวมินทร์ เครือโสม (2565) ท าการศึกษาเรื่องทัศนคติ

และแนวทางการพัฒนาขนมไทยในประเทศสิงคโปร์ มีวัตถุประสงค์ในการวิจัยนี้เพื่อศึกษาทัศนคติ 
ของผู้บริโภคชาวสิงคโปร์ท่ีมีต่อขนมไทย และน าเสนอแนวทางการพัฒนาและปรับปรุงขนมไทย 
ให้เป็นที่ยอมรับในประเทศสิงคโปร์ การวิจัยนี้ใช้วิธีการด าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการสัมภาษณ์
เชิงลึกและใช้แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้างเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้ให้ข้อมูลส าคัญ คือ 
ผู้บริโภคชาวสิงคโปร์ท่ีซื้อสินค้าประเภทขนมไทยในบริเวณศูนย์การค้า Golden Mile Complex 
ประเทศสิงคโปร์ จ านวน 15 คน ใช้วิธีคัดเลือกตามความสะดวก และใช้การวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวิธีการ
วิ เคราะห์ เ ชิง เนื้อหา ผลการวิ จัยทัศนคติของผู้บริ โภคชาวสิงคโปร์ ท่ีมี ต่อขนมไทย พบว่า 
 (1) ด้านความรู้ความเข้าใจ ผู้บริโภคส่วนใหญ่เกิดจากการท่ีได้เดินทางไปประเทศไทย และ 
จากการแนะน าจากเพื่อน ๆ (2) ด้านความรู้สึก ผู้บริโภคส่วนใหญ่ช่ืนชอบความอร่อย หอม หวาน 
ราคาท่ีมีความสมเหตุสมผล และมีสถานท่ีจัดจ าหน่ายหลายสาขา และ (3) ด้านพฤติกรรมผู้บริโภค
ส่วนใหญ่มีความถี่ในการซื้อขนมไทย เฉล่ียท่ี 3-4 ครั้ง/สัปดาห์ และมีการบอกต่อความประทับใจ 
ผ่านส่ือสังคมออนไลน์ จากผลการวิเคราะห์แนวทางการพัฒนาและปรับปรุงขนมไทยให้เป็นท่ียอมรับ
ในประเทศสิงคโปร์ พบว่า (1) กลยุทธ์เชิงรุก ผู้ประกอบการควรสร้างส่ือทางส่ือสังคมออนไลน์และ 
ส่ือออฟไลน์ (2) กลยุทธ์เชิงแก้ไข ควรมีการปรับปรุงการผลิตขนมโดยการปรุงรสให้หวานมันน้อยลง
และใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมมากยิ่งขึ้น (3) กลยุทธ์เชิงป้องกัน ควรเพิ่มช่องทาง 
จัดจ าหน่ายแบบบริการส่งอาหารถึงท่ีให้แก่ผู้บริโภคผ่านช่องทางเครือข่ายสังคมออนไลน์ และ  
(4) กลยุทธ์เชิงรับ ควรปรับปรุงกรรมวิธีและวัตถุดิบในการผลิตขนมให้เข้ากับกระแสสุขภาพ  

กนกวรรณ ปุณณะตระกูล และคณะ (2563) ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ขนมอาลัวจากน้ านมข้าวกล้อง ขนมอาลัวได้รับความนิยมท้ังคนไทยและต่างประเทศ แต่มีข้อจ ากัดต่อ
กลุ่มคนรักสุขภาพเพราะมีส่วนผสมของกะทิค่อนข้างมาก โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ขนมอาลัวโดยใช้น้ านมข้าวกล้องแทนกะทิ โดยน าเอาสูตรพื้นฐานท่ีนิยมท าขนมอาลัวท้ัง  3 สูตร  
มาทดสอบประสิทธิภาพทางประสาทสัมผัสโดย พบว่า สูตรท่ี 2 ขนมไทยของหวานของว่าง 108 ชนิด 
ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด ซึ่งมีส่วนผสมประกอบไปด้วยแป้งสาลี น้ าตาลทราย กะทิ 
น้ าลอยดอกมะลิ และน้ าใบเตย คิดเป็นร้อยละ 9, 36, 25, 24 และ 6 ของส่วนผสมท้ังหมด ตามล าดับ 
โดยส่วนผสมกะทิในสูตรดังกล่าวถูกแทนด้วยน้ านมข้าวกล้องร้อยละ 100, 75, 50, 25 และ 0 พบว่า 
การใช้น้ านมข้าวกล้องทดแทนกะทิท่ีร้อยละ 50 ให้ผลคุณภาพทางกายภาพได้แก่ ค่าสี (L=44.68,  
a*=-7.84, b*=33.74) เนื้อสัมผัส (hardness =2,575.39 N, cohesiveness=0.35 N.s, chewiness=688.45 
N.s) ปริมาณน้ าอิสระ 0.78 และความช้ืนร้อยละ 9.32 ไม่แตกต่างจากการใช้น้ านมข้าวกล้องร้อยละ 
25 และร้อยละ 0 ท่ีใช้น้ ากะทิอย่างเดียว (p<0.05) เช่นเดียวกับผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
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ได้แก่ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ลักษณะท่ีปรากฏ ความรู้สึกหลังกลืน และความชอบโดยรวม 
มีค่าคะแนนเฉล่ียสูง (7.44-7.72 คะแนน) ดังนั้น การใช้น้ านมข้าวกล้องทดแทนน้ ากะทิท่ีร้อยละ 50  
มีความเหมาะสมต่อผู้บริโภคท่ีดูแลสุขภาพ และลดขีดจ ากัดของผู้ป่วยท่ีต้องการบริโภคขนมไทย 

กิตติพงษ์ สุวีโร และคณะ (2563) ท าการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้ง 
ขนมกลีบล าดวนปราศจากกลูเตน งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมกลีบล าดวน
ปราศจากกลูเตน โดยทดลองแทนท่ีแป้งสาลี ท่ีเป็นส่วนประกอบหลักของขนมด้วยแป้งข้าวเจ้า 
แป้งข้าวเหนียว และสารทดแทนกลูเตน ได้แก่ กัวร์กัม แซนแทนกัม และ โปรตีนสกัดจากถั่วเหลือง
ส าหรับช่วยขึ้นรูปโครงสร้างของขนมแทนการใช้กลูเตนในแป้งสาลีปรุงขนมกลีบล าดวน โดยการผสม
ส่วนผสมดังกล่าวกับน้ ามันพืช น้ าตาล และเกลือ ปั้นส่วนผสมเป็นรูปดอกล าดวน จากนั้นน าไปอบ  
ในเตาอบท่ีอุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที และน ามาอบควันเทียนเป็นเวลา 15 นาที 
ท าการทดสอบสี ความแข็ง ปริมาณ น้ าอิสระ และโครงสร้างเนื้อขนมกลีบล าดวน ทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้บริโภคในด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม และทดสอบอายุการเก็บรักษาของแป้งขนมกลีบล าดวน โดยการคาดคะเน 
คุณภาพของขนมกลีบล าดวนท่ีปรุงจากแป้งท่ีผ่านการเก็บในซองอะลูมิเนียมฟอยล์แบบสุญญากาศ 
ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 6 เดือน จากผลการทดสอบสรุปว่า การแทนท่ีแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเจ้า  
แป้งข้าวเหนียว กัวร์กัม และแซนแทนกัม ท าให้ได้ขนมกลีบล าดวนท่ีมีสี ความแข็ง และโครงสร้าง
ใกล้เคียงกับขนมกลีบล าดวนแบบเดิมท่ีใช้แป้งสาลี ซึ่งมีกลูเตนเป็นส่วนประกอบ ส่วนลักษณะ 
ท่ีปรากฏ สี เนื้อสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวมก็ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคใกล้เคียง  
กับ ขนมกลีบล าดวนแบบเดิม นอกจากนี้เมื่อน าส่วนผสมดังกล่าวมาบรรจุในซองอะลูมิเนียมฟอยล์ 
จะสามารถเก็บรักษารสชาติ และเนื้อสัมผัสได้นาน 6 เดือน  

สุธิดา ไกรเกต และคณะ (2563) ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง บางดีหนมจาก: องค์ความรู้
การผลิตขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชนบางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัด
นครศรีธรรมราช มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้การท าขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชน
บางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช 2) ศึกษาสภาพปัญหา 
การท าขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชนบางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัด
นครศรีธรรมราช และ 3) ศึกษาแนวทางการส่งเสริมอาชีพการท าขนมจากในชุมชนกรณีศึกษาชุมชน
บางดี หมู่ท่ี 9 ต าบลแม่เจ้าอยู่หัว อ าเภอเชียรใหญ่ จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ  
ใช้แบบสัมภาษณ์ โดยเลือกตัวอย่างแบบเจาะจง แบ่งเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ 1) กลุ่มผู้ท าขนมจาก คือ  
ผู้ท่ีมีความรู้เกี่ยวกับการท าขนมจาก จ านวน 8 คน และ 2) กลุ่มผู้ส่งเสริม คือ ผู้ท่ีส่งเสริมและ
สนับสนุนภูมิปัญญาการท าขนมจาก จ านวน 6 คน โดยน ามาวิเคราะห์เชิงเนื้อหาและสรุปเป็นภาพรวม 
ผลการวิจัย พบว่า 1) องค์ความรู้การท าขนมในชุมชน ได้แก่ (1) การเตรียมวัสดุอุปกรณ์ท า และ  
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(2) ขั้นตอนการท าขนมจาก 2) ปัญหาการท าขนมจากในชุมชน ได้แก่ (1) ด้านการผสมแป้งอัตรา 
ส่วนผสมไม่แน่นอน (2) ด้านวัตถุ ดิบหายากราคาแพง (3) ด้านขาดผู้สืบทอดการท าขนม  
ปัจจุบันขนมไม่ค่อยเป็นท่ีนิยม (4) ด้านการแปรรูปและถนอมเก็บรักษา ขนมจากต้องรับประทานร้อน ๆ  
หากเก็บไว้จนเย็นจะไม่อร่อย (5) ด้านจ านวนและความต่อเนื่องในการผลิต ขนมจากต้องย่างเรื่อย ๆ 
เพื่อให้ขนมคงความร้อน และ 3) แนวทางการส่งเสริมการท าขนมจากในชุมชนคือ (1) ส่งเสริม 
การประกอบอาชีพ (2) การส่งเสริมให้สร้างกลุ่มพึ่งพาตนเอง (3) สร้างสัมมาอาชีพและรายได้เสริม  
(4) เปิดตลาดขนมจาก (5) สนับสนุนช่องทางการจ าหน่ายสินค้าแบบออนไลน์  

2.5.3  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการจัดท าคู่มือ 
 อุไร จันทร์ซางเพ็ญ (2566) ท าการศึกษาการพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาการจัดเรียนรู้ 

แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะครูผู้สอนสังกัดส านักงานเขต
พื้นท่ีการศึกษามัธยมศึกษาพะเยา การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสร้างและพัฒนาคู่มือภูมิปัญญา
การจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะครูผู้สอน และ
เพื่อศึกษาผลการใช้คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อ
เสริมสร้ างสมรรถนะครู ผู้ สอน สังกัดส านักงาน เขตพื้น ท่ีการ ศึกษามัธยม ศึกษาพะ เย า  
โดยมีกระบวนการสร้างและพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาแบ่งเป็น 3 ระยะ และใช้กระบวนการนิเทศ  
6 ขั้นตอนในการด าเนินการ กลุ่มเป้าหมายของการวิจัย คือ โรงเรียนขนาดเล็ก 6 โรงเรียน ซึ่งได้กลุ่ม
ตัวอย่าง จ านวน 48 คน จากการสุ่มแบบหลายขั้นตอน (Multi-stage Sampling) เครื่องมือท่ีใช้
ประกอบด้วย คู่มือภูมิปัญญาการจัดเรียนรู้แบบบูรณาการฯ และแบบสอบถามความคิดเห็น 
แบบมาตราส่วนประเมินค่า สถิติท่ีใช้ ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และค่า t-test 
ผลการวิจัย พบว่า 1) คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่น
เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะครูผู้สอน มีประสิทธิภาพ E1/E2=84.49/84.032) ครูผู้สอนมีความรู้ความรู้ 
ความเข้าใจในกระบวนการจัดท าหน่วยการเรียนรู้ และแผนการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้
แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นอยู่ในระดับดีมาก ครูผู้สอนเกิดสมรรถนะการจัดการเรียนรู้และมีพฤติกรรม 
การจัดการเรียนรู้อยู่ ในระดับดีมาก และครู ผู้สอนมีความพึงพอใจต่อการนิ เทศและการใช้ 
คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะ
ครูผู้สอนอยู่ในระดับมากท่ีสุด และ 3) นักเรียนมีพฤติกรรมการเรียนรู้หลังครูผู้สอนได้รับการนิเทศ
และใช้คู่มือภูมิปัญญาการจัดการเรียนรู้แบบบูรณาการโดยใช้แหล่งเรียนรู้ในท้องถิ่นเพื่อเสริมสร้าง
สมรรถนะครูผู้สอนอยู่ในระดับดีมาก 
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ดาวใจ ดวงมณี (2566) ได้ท าการศึกษาเรื่อง การพัฒนาชุดฝึกอบรมเพื่อเสริมสร้าง
สมรรถนะในการสร้างแบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะส าหรับนักศึกษา
ครู เพื่อการเรียนรู้ของผู้เรียนประถมศึกษาการวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 2 ประการ คือ 1) เพื่อพัฒนา
ชุดฝึกอบรมเพื่อเสริมสร้างสมรรถนะในการสร้างแบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณา
การสุขภาวะส าหรับนักศึกษาครูเพื่อการเรียนรู้ของผู้เรียนประถมศึกษาและศึกษาผลการทดลองใช้  
ชุดฝึกอบรม 2) เพื่อเปรียบเทียบผลการเรียนรู้การอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภ าวะ 
ของผู้เรียนประถมศึกษาก่อนและหลังใช้แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการ  
สุขภาวะ กลุ่มตัวอย่างเป็นนักศึกษาครูสาขาวิชาการประถมศึกษาช้ันปีท่ี 4 จ านวน 22 คน และผู้เรียน
ประถมศึกษา จ านวน 150 คน เครื่องมือวิจัย ได้แก่ ชุดฝึกอบรม แบบประเมินสมรรถนะในการสร้าง
แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะ และแบบวัดผลการเรียนรู้การอ่าน  
จับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะ วิเคราะห์ข้อมูลโดยหาค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน และ
ค่า t-test ใช้เวลาในการท าวิจัยท้ังหมด 28 สัปดาห์ ผลการวิจัย พบว่า 1) ผลการพัฒนาชุดฝึกอบรม
ท าให้ได้ชุดฝึกอบรมท่ีประกอบด้วย วัตถุประสงค์ของชุดฝึกอบรม กลุ่มเป้าหมาย สาระและเนื้อหา 
กิจกรรมและส่ือท่ีใช้ และการวัดและประเมินผล ส่วนผลการทดลองใช้ชุดฝึกอบรม พบว่า คะแนน
เฉล่ียสมรรถนะในการสร้างแบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะ  คือ  
ร้อยละ 82.42  2) ผลการเรียนรู้การอ่านจับใจความภาษาไทยของผู้เรียนประถมศึกษาหลังใช้ 
แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะของทุกระดับช้ันมีระดับคะแนนสูงกว่า 
ก่อนการใช้แบบฝึกทักษะการอ่านจับใจความภาษาไทยบูรณาการสุขภาวะอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
ท่ีระดับ .05 

อนุพงษ์ ภูสีเขียว และคณะ (2566) ได้ท าการศึกษาการพัฒนาส่ือการสอนมัลติมีเดีย
การปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่าง 
นครหลวง การศึกษาวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) หาประสิทธิภาพของส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลาย
ดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง  
2) ประเมินประสิทธิภาพของส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือ
สุภาพสตรีส าหรับนักเรียน วิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง และ 3) ศึกษาความพึงพอใจของนักเรียน 
ท่ีมีต่อส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรี ประชากร คือ 
นักเรียนหลักสูตรระยะส้ันท่ีลงทะเบียนเรียนในภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2563 วิชางานประดิษฐ์  
ของใช้จากผ้า วิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง จ านวน 35 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย คือ ส่ือการสอน
มัลติมีเดีย แบบทดสอบภาคปฏิบัติ แบบประเมินประสิทธิภาพของส่ือมัลติมีเดีย และแบบประเมิน
ความพึงพอใจ สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย 
พบว่า 1) ประสิทธิภาพของส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือ
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สุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง ในภาพรวมมีประสิทธิภาพเท่ากับ  
80.17/ 87.31 ซึ่งสูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนดไว้ 2) การประเมินความคิดเห็นต่อส่ือการสอนมัลติมีเดีย 
การปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่าง 
นครหลวง พบว่า มีความเหมาะสม มีความเป็นไปได้ และความเป็นประโยชน์อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
ทุกด้าน และ 3) นักเรียนมีความพึงพอใจต่อส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์  
เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวงอยู่ในระดับมากท่ีสุดทุกด้าน 

จิราพัทธ์ แก้วศรีทอง (2563) ได้การพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับผู้สูงอายุ
โดยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชน จังหวัดพิษณุโลก การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนา
คู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับผู้สูงอายุ โดยกระบวนการมีส่วนร่วมของชุมชนจังหวัดพิษณุโลก 
 2) เพื่อประเมินความเหมาะสมของคู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับผู้สูงอายุด าเนินการศึกษา 3 
ขั้นตอน ได้แก่ ขั้นตอนท่ี 1 การศึกษาถึงความต้องการและสภาพปัญหาการฝึกอบรมทักษะอาชีพจาก
บุคคลผู้มีส่วนเกี่ยวข้องและผู้สูงอายุ ขั้นตอนท่ี 2 การพัฒนาคู่มือภูมิปัญญาทักษะอาชีพส าหรับ
ผู้สูงอายุประเมินและวิพากษ์โดยผู้เช่ียวชาญจ านวน 5 ท่าน และขั้นตอนท่ี 3 การประเมินความ
เหมาะสมของคู่มือโดยบุคคลผู้มีส่วนเกี่ยวข้องจ านวน 15 คน โดยใช้แบบประเมินความเหมาะสมสถิติ
ท่ีใช้ ได้แก่ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า คู่มือการฝึกอบรมทักษะอาชีพ
ส าหรับผู้สูงอายุท่ีได้พัฒนาขึ้นประกอบด้วย ท่ีมาและความส าคัญวัตถุประสงค์ประโยชน์รูปแบบ และ
หลักการจัดฝึกอบรมเนื้อหา ส่ือวัสดุอุปกรณ์ วิทยากร และบุคลากรในการด าเนินกิจกรรม ระยะเวลา
การประเมินผล และการเผยแพร่ผลการด าเนินกิจกรรมส าหรับผลการประเมินความเหมาะสมของ
คู่มือประกอบด้วย ด้านเนื้อหา ด้านการใช้ภาษา ด้านการออกแบบ ด้านรูปเล่ม ด้านภาพประกอบ 
และด้านการน าไปใช้ประโยชน์ พบว่า ได้รับความพึงพอใจภาพรวมอยู่ในระดับมาก มีค่าเฉล่ีย  
เท่ากับ 4.46 

ประภานุช ถีสูงเนิน และคณะ (2562) ท าการศึกษาการพัฒนาส่ือคอมพิวเตอร์ 
ช่วยการเรียนรู้เรื่องการตัดเย็บผ้า โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาส่ือคอมพิวเตอร์ช่วยการเรียนรู้ 
เรื่องการตัดเย็บผ้า 2) ประเมินคุณภาพบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน  3) ประเมินคุณภาพ 
ด้านมัลติมีเดีย และ 4) ศึกษาค่าประสิทธิภาพของบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอน ตามเกณฑ์ 75/75  
โดยกลุ่มตัวอย่าง คือ นักศึกษาช้ันปีท่ี 1 ภาค กศ.ปช. ปีการศึกษา 2561 หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต  
(คหกรรมศาสตร์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ท่ีเรียนรายวิชา 419105 ส่ิงทอและเครื่องนุ่งห่ม 
จ านวน 25 คน เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) ส่ือคอมพิวเตอร์ช่วยการเรียนรู้ เรื่องการตัดเย็บผ้า 
2) แบบประเมินคุณภาพบทเรียนคอมพิวเตอร์ช่วยสอนโดยผู้เช่ียวชาญด้านเนื้อหา 3) แบบประเมิน
คุณภาพด้านมัลติมี เ ดียโดย ผู้ เ ช่ียวชาญด้านมัล ติมี เ ดีย  และ  4)  แบบทดสอบการเรียนรู้   
โดยการประเมินผลจะน าค่าท่ีได้มาหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ค่าความสอดคล้อง และ
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ค่าผลการประเมินประสิทธิภาพการเรียนรู้ (E1/E2) เนื้อหาของส่ือมัลติมีเดีย ประกอบด้วย บทน า 
ช้ีแจงบทเรียน วัตถุประสงค์ เมนูหลัก แบบทดสอบก่อนเรียน เนื้อหาบทเรียน แบบทดสอบท้ายบท 
และบทสรุป โดยเนื้อหาบทเรียน แบ่งออกเป็น 3 เรื่อง ได้แก่ เครื่องมือและอุปกรณ์เย็บผ้า การวัดตัว 
และการสร้างแบบ เนื้อหาถูกถ่ายทอดในรูปแบบภาพเคล่ือนไหวประกอบเสียงอธิบาย พร้อมข้อความ
บรรยายอย่างชัดเจนทีละขั้นตอน เพื่อให้ผู้เรียนสามารถศึกษา ทบทวนเนื้อหาได้ด้วยตนเองตลอดเวลา 

สนธยา ยิ่งบุญ และคณะ (2561) ได้ท าการศึกษาเรื่องงานสร้างสรรค์จากดอกบัว 
ส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น วิทยาลัยนาฏศิลปสุพรรณบุรี การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 
1) พัฒนาหลักสูตรฝึกอบรม เรื่องงานสร้างสรรค์จากดอกบัวส าหรับนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น 
วิทยาลัยนาฏศิลปสุพรรณบุรี  และ 2) ศึกษาผลการใช้หลักสูตรฝึกอบรมเรื่องงานสร้างสรรค์ 
จากดอกบัว กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ นักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น วิทยาลัยนาฏศิลป
สุพรรณบุรี ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2559 ท่ีสมัครเข้ารับการฝึกอบรม จ านวน 30 คน เครื่องมือ 
ท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) หลักสูตรฝึกอบรม 2) แบบทดสอบ ท่ีมีค่าความเช่ือมั่นเท่ากับ 0.874  
3) แบบประเมินทักษะการปฏิบัติงานสร้างสรรค์จากดอกบัว และ 4) แบบประเมินเจตคติ ซึ่งมีค่า 
ความเช่ือมั่นเท่ากับ 0.853 วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉล่ีย ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน การทดสอบที และ
การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ผลการวิจัย พบว่า 1) หลักสูตรฝึกอบรม เรื่องงานสร้างสรรค์จากดอกบัว 
มีองค์ประกอบของหลักสูตร ดังนี้ หลักการ จุดมุ่งหมายของหลักสูตร โครงสร้างหลักสูตรฝึกอบรม 
ขอบข่ายเนื้อหา กิจกรรมในการฝึกอบรม ส่ือและวัสดุอุปกรณ์/แหล่ง วิทยาการการวัดผลและ
ประเมินผล ระยะเวลาท่ีใช้ในการฝึกอบรม เอกสารประกอบการฝึกอบรม ได้แก่ คู่มือหลักสูตร
ฝึกอบรม ก าหนดการฝึกอบรม และแผนการจัดกิจกรรมการฝึกอบรม ซึ่งผลการประเมินหลักสูตร 
ฉบับร่าง พบว่า มีความสอดคล้องเหมาะสม 2) การใช้หลักสูตรฝึกอบรม เรื่องงานสร้างสรรค์ 
จากดอกบัว พบว่า (1) ความรู้เกี่ยวกับงานสร้างสรรค์จากดอกบัวของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้น 
หลังการฝึกอบรมสูงกว่าก่อนการฝึกอบรม อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  (2) ทักษะการ
ปฏิบัติงานสร้างสรรค์จากดอกบัวของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้นหลังการฝึกอบรมอยู่ในระดับดี 
และ (3) เจตคติต่องานสร้างสรรค์จากดอกบัวของนักเรียนช้ันมัธยมศึกษาตอนต้นหลังการฝึกอบรม 
อยู่ในระดับมาก 

2.5.4  งานวิจัยที่เก่ียวข้องกับการจัดการความรู้ 
 ประพาฬภรณ์ ธีรมงคล (2566) ด าเนินการวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้ภูมิปัญญา

ท้องถิ่นของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ 2) ศึกษาการผลิตผ้าหม้อห้อม 
ของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ และ 3) จัดท าคู่มือการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของกลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ ผู้ศึกษาใช้การวิจัยแบบผสมผสาน (Mixed 
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Method) ประกอบด้วยวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) และวิจัยเชิงทดลอง (Experimental 
Research) ประชากรท่ีใช้ในการวิจัยครั้งนี้ คือ ปราชญ์ชุมชน ผู้ประกอบการผ้าหม้อห้อม  และ
นักวิชาการในพื้นท่ีจังหวัดแพร่ ด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง (In-depth Interview with 
Structure) การสุ่มกลุ่มตัวอย่างเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) และแบบลูกโซ่หรือลูกโซ่ 
(Snowball Sampling) และการสังเกตแบบมีส่วนร่วม (Participant Observation) เครื่องมือท่ีใช้ 
ในการวิจัย ประกอบด้วยแบบสัมภาษณ์เชิงลึก แบบสอบถามความพึงพอใจ และแบบประเมิน 
ความเหมาะสม สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วย การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ค่าความถี่ 
ค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า กลุ่มผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติ
จังหวัดแพร่  แบ่งองค์ความรู้ ไ ด้  3 ด้าน คือ 1) องค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเกี่ยวกับห้อม  
2) การจัดการความรู้เกี่ยวกับการผลิตเนื้อห้อมเปียกและการผลิตผ้าหม้อห้อม 3) กลุ่มผ้าหม้อห้อม
ย้อมสีธรรมชาติจังหวัดแพร่ การผลิตเนื้อห้อมเปียกสูตรมาตรฐาน มีอัตราส่วนใบห้อม 1 กิโลกรัม  
ต่อน้ า 10 ลิตร แช่หมัก 48 ช่ัวโมง และใช้อัตราส่วนปูนขาว 12 กรัม ต่อน้ าหมักห้อม 1 ลิตร  
การทดสอบส่ิงทอตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผ้าหม้อห้อม ผลรวมเฉล่ียอยู่ในระดับดี ความพึงพอใจ
ของผู้ประกอบการผ้าหม้อห้อมย้อมสีธรรมชาติท่ีมีต่อการใช้งานเนื้อห้อมเปียกสูตรมาตรฐาน ผลรวม 
มีค่าเฉล่ีย X̅=4.37 คิดเป็นร้อยละ 87.40 ได้รับความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก และประเมิน 
ความเหมาะสมของคู่มือ โดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 24 คนรายการประเมินคู่มือมี 3 ด้าน คือ  
1) ด้านลักษณะรูปแบบเล่มคู่มือ 2) ด้านเนื้อหาภายในคู่มือ และ  3) ด้านการน าไปใช้ประโยชน์   
สรุปผลการประเมินความเหมาะสม รวมท้ัง 3 ด้าน มีค่าเฉล่ีย X̅=4.60 คิดเป็นร้อยละ 92.03  
ระดับความเหมาะสมมากท่ีสุด 

นิตยา สีคง และ จักรพงษ์ แพทย์หลักฟ้า (2565) ด าเนินการวิจัยเรื่องการจัดการ
ความรู้ก ลุ่มทอผ้ายกศูนย์ ศิลปาชีพบ้านเนินธัมมัง จังหวัดนครศรีธรรมราช  การวิ จัยครั้งนี ้
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษากระบวนการจัดการความรู้ของกลุ่มทอผ้ายก ศูนย์ศิลปาชีพบ้านเนินธัมมัง 
จังหวัดนครศรีธรรมราช เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพโดยยึดทฤษฎีกระบวนการจัดการความรู้ 
ของส านักงานคณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ ในการวิจัยใช้การเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่าง
จ านวน 12 คน ท่ีได้มาจากการเลือกแบบเจาะจงผู้ให้ข้อมูลประกอบด้วยช่างทอผ้า ผู้ถ่ายทอด 
การทอผ้า และผู้ท่ีเกี่ยวข้องในการจัดการความรู้ของศูนย์ศิลปาชีพบ้านเนินธัมมัง ด าเนินการวิจัย 
ด้วยการศึกษา และเก็บข้อมูลจากเอกสารและข้อมูลภาคสนาม โดยใช้การสัมภาษณ์ การสอบถาม 
และการสังเกต น ามาวิเคราะห์เรียบเรียงแบบพรรณนา วิเคราะห์กลุ่มทอผ้ายกศูนย์ศิลปาชีพ 
บ้านเนินธัมมัง จังหวัดนครศรีธรรมราช มีกระบวนการจัดการความรู้ ท่ีสอดคล้องกับทฤษฎี
กระบวนการจัดการความรู้ของ กพร. ท้ัง 7 ขั้นตอน ดังนี้ 1) การบ่งช้ีความรู้ 2) การสร้างและแสวงหา
ความรู้ 3) การจัดการความรู้ให้เป็นระบบ 4) การประมวลและกล่ันกรองความรู้ 5) การเข้าถึงความรู้ 
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6) การแบ่งปันและแลกเปล่ียนความรู้ 7) การเรียนรู้ ผลการศึกษา พบว่า การร่วมกันด าเนินงานในแต่
ละขั้นตอนนั้นท าให้บรรลุเป้าหมาย ในการท่ีจะฟื้นฟูผ้ายกเมืองนคร การสร้างอาชีพและรายได้ 
ให้แก่สมาชิก โดยการอนุรักษ์และพัฒนาองค์ความรู้ของผ้ายกเมืองนครนั้น ใช้กระบวนการจัดการ
ความรู้ด้านการถ่ายทอดความรู้  (สอน) และกระบวนการจัดการความรู้ด้านการผลิต ควบคู่กันไป 
ท าให้เกิดการเรียนรู้ ท่ีส่งผลให้เกิดการพัฒนางาน พัฒนาคน พัฒนาองค์กร และพัฒนาชุมชน 
อย่างมีประสิทธิภาพ 

ดวงรักษ์ จันแตง (2564) ท าการศึกษาเรื่องการจัดการความรู้มรดกภูมิปัญญา 
ทางวัฒนธรรมผ่านการมีส่วนร่วมของชุมชน กรณีผ้าซิ่นน้ าอ่าง จังหวัดอุตรดิตถ์  งานวิจัยนี้ 
มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการรวบรวมความรู้มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม การจัดการความรู้ 
มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม และการถ่ายทอดมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมแก่คนรุ่นใหม่ 
โดยชุมชนมีส่วนร่วม โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ เก็บรวบรวมข้อมูลจากการสนทนากลุ่ม 
กับช่างทอผ้า การสัมภาษณ์เชิงลึกด้วยการใช้ค าถามแบบกึ่งมีโครงสร้าง จากนายก อบต.น้ าอ่าง และ
พัฒนาชุมชนจังหวัดอุตรดิตถ์ และรวบรวมข้อมูลจากเอกสารต่าง ๆ เช่น หนังสือ งานวิจัย บทความ
ทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้อง เป็นต้น ผลการศึกษา พบว่า 1) ชุมชนน้ าอ่างรวบรวมความรู้มรดกภูมิปัญญา 
ทางวัฒนธรรมการทอผ้าซิ่นตีนจก เช่น ระลึกได้ถึงวิธีการทอผ้า กระบวนการทอผ้า ฯลฯ ท่ีช่างทอผ้า
ส่ังสอนกันจากรุ่นสู่รุ่น และ อบต.น้ าอ่าง น าข้อมูลจากช่างทอในชุมชนมารวบรวมเป็นหนังสือการทอ
ผ้าช่ินตีนจก และจัดต้ังศูนย์การเรียนรู้การทอผ้าเพื่อเป็นแหล่งข้อมูลอ้างอิงของชุมชน และให้ผู้สนใจ
แสวงหาความรู้ 2) ชุมชนน้ าอ่างมีการจัดการความรู้ ประกอบด้วย (1) การบ่งช้ีความรู้ คือ ความรู้
พื้นฐานท่ีช่างทอผ้าต้องมี เช่น วัตถุดิบในการทอผ้า การคัดเลือกและเลือกซื้อวัตถุดิบ ฯลฯ  
(2) การแสวงหาความรู้ช่างทอผ้าได้รับความรู้จากการร่วมอบรม ศึกษาดูงานท่ี อบต.น้ าอ่าง หรือ
พัฒนาการชุมชนจังหวัดอุตรดิตถ์จัดขึ้น (3) การจัดเก็บความรู้อย่างเป็นระบบ การประมวล กล่ันกรอง
ความรู้ และเข้าถึงความรู้การจัดเก็บความรู้ของกลุ่มช่างทอผ้าใช้การทอตัวอย่างลายผ้าเก็บไว้ศึกษา 
ช่างทอท่ีสนใจสามารถศึกษาลายผ้าท่ีเก็บไว้ได้ ส่วน อบต.น้ าอ่างจัดเก็บความรู้ด้วยการรวบรวม  
ลายผ้า วิธีการทอผ้าจากช่างทอใส่รูปแบบหนังสือ ผู้ท่ีสนใจสามารถขอศึกษาลายผ้าได้ (4) การแบ่งปัน
และแลกเปล่ียนเรียนรู้กลุ่มช่างทอผ้าน าผลงานมาวิจารณ์ระหว่างกัน (5) การเรียนรู้เพื่อการน าความรู้
ไปประยุกต์ใช้ เช่น การน าความรู้การย้อมสีธรรมชาติมาย้อมเส้นฝ้ายเส้นไหมให้สีติดทนนานยิ่งขึ้น 
และ 6) ชุมชนน้ าอ่างมีการถ่ายทอดมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมแก่คนรุ่นใหม่ ช่างทอผ้าสอน  
การทอผ้าแก่คนรุ่นใหม่และผู้สนใจสามารถขอศึกษาท่ีศูนย์การเรียนรู้ท่ีชุมชนต้ังขึ้นเพื่อสืบสาน
วัฒนธรรมการทอผ้าต่อไป 
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ชวาลา ละวาทิน (2564) ด าเนินการท าวิจัยเรื่องการจัดการความรู้ของชุมชน 
อ าเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ด้ังเดิมท่ีมาจาก 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชน และศึกษารูปแบบการจัดการความรู้ของชุมชน อ าเภอคลองหลวง 
จังหวัดปทุมธานี เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยศึกษาจากชุมชนในสามต าบล ได้แก่ ต าบลคลองสาม 
ต าบลคลองห้า และต าบลคลองหก ผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 17 คน เก็บรวบรวมข้อมูล โดยวิธีการ
สัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม การสังเกต การบันทึกภาพและวิดีโอ และเวทีประชาคม ท าการวิเคราะห์
ข้อมูลด้วยการตรวจสอบแบบสามเส้า ผลการวิจัย พบว่า ความรู้ดั้งเดิมท่ีมาจากภูมิปัญญาท้องถิ่นของ
ท้ังสามต าบล มีดังนี้ 1) ต าบลคลองสาม คือ ตะกร้าสาน การทอเส่ือ การดองหน่อไม้ และระหัดวิดน้ า 
2) ต าบลคลองห้า คือ หมี่กรอบส้มซ่า และการท าน้ าพริก 3) ต าบลคลองหก คือ เครื่องจักสาน 
งานหัตถกรรมสีทอง กระยาสารทน้ าอ้อย ขนมต้มสามสี และข้าวเกรียบเห็ดสมุนไพร ส่วนรูปแบบ 
การจัดการความรู้ของชุมชนมีรูปแบบ ดังนี้  1) การก าหนดความรู้  2) การแสวงหาความรู้   
3) การแลกเปล่ียนความรู ้4) การจัดเก็บความรู้ และ 5) การถ่ายทอดความรู้ 

ทิวากร เหล่าลือชา (2564) ท าการศึกษาเรื่องรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
ทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุในจังหวัดมุกดาหาร (รูปแบบ KMEF) วิจัยนี้มีวัตถุประสงค์  
เพื่อ 1) ศึกษาสภาพและปัญหาของการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกร
ผู้สูงอายุ 2) พัฒนารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ  
3) เทดลองใช้รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ และ   
4) หาประสิทธิผลของรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ
ในจังหวัดมุกดาหารเป็นการวิจัยแบบผสมผสานระหว่างเชิงปริมาณ และเชิงคุณภาพ  มีเครื่องมือ 
การวิจัย คือ แบบสัมภาษณ์ และแบบสอบถาม และมีกลุ่มตัวอย่าง ประกอบด้วย กลุ่มผู้สูงอายุ  
กลุ่มภาครัฐ กลุ่มภาคเอกชนและลูกค้า และกลุ่มผู้เช่ียวชาญ รวมกลุ่มเป้าหมายการวิจัย จ านวน  
600 คน ท่ีมาจากผู้มีส่วนได้ส่วนเสียกับชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ  แล้วน าข้อมูลท่ีรวบรวมได้จาก
แบบสอบถามมาวิเคราะห์โดยใช้สถิติเชิงพรรณนา ประกอบด้วย ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และ  Factor Analysis (EFA,CFA) และน าข้อมูลท่ีรวบรวมได้จากแบบสัมภาษณ์ 
มาวิเคราะห์แบบเชิงเนื้อหา ผลการวิจัย พบว่า 1) สภาพและปัญหาการด าเนินการจัดการเรียนรู้ 
ของชุมชนขาดการพัฒนาการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุ   
ขาดการจัดการห่วงโซ่มูลค่าของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุเชิงระบบต้นทาง กลางทาง และปลายทาง 
แนวทางกลยุทธ์การจัดการความรู้ภูมิปัญญา คือ E = Externalization และแนวทางกลยุทธ์ 
การจัดการความรู้  คือ Customer 2) การพัฒนาของรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
ทางการตลาดของชุมชนผู้สูงอายุ พบว่า มีองค์ประกอบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 5KM และ 
มีองค์ประกอบการจัดการทางตลาด 6P 3) ผู้วิจัยได้พัฒนารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
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ทางการตลาดของชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุภายใต้แนวคิด KMEF : Knowledge Marketing Elderly 
Farmer ประกอบด้วยกระบวนการเรียนรู้ 3 กระบวนการ และมีข้ันตอนการจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
5 ขั้น ได้พัฒนาหลักสูตรนักจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดชุมชนเกษตรกรผู้สูงอายุหรือ
รู ป แ บ บ  CMEF ( Community Marketing Elderly Farmer)  มี จ า น ว น  45 ช่ั ว โ ม ง  แ ล ะ  
4) ได้น ารูปแบบและหลักสูตรท่ีพัฒนาขึ้นไปทดลองใช้โดยการฝึกอบรมกับชุมชนเป้าหมาย จ านวน 3 
กลุ่ม พบว่า มีผลการเรียนรู้ระดับมาก  

 

 

 ภาพที่ 2.4  รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาทางการตลาดชุมชนเกษตรผู้สูงอายุในจังหวัด     
        มุกดาหาร (รูปแบบ KMEF) 

ที่มา:  ทิวากร เหล่าลือชา (2564) 
 

จิติยาภรณ์ เชาวรากุล (2564) ได้ท าการศึกษาเรื่องการวิเคราะห์องค์ประกอบ 
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาในเขตพื้น ท่ีการ ศึกษาประถม ศึกษา
พระนครศรีอยุธยา การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาระดับการจัดการความรู้และ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาในเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา และ  
2) เพื่อศึกษาองค์ประกอบการจัดการความรู้และภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาเขตพื้นท่ีการศึกษา
ประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือ
ในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากครูในสถานศึกษาเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา 
จ านวน 380 คน จาก 94 โรงเรียนในจังหวัดพระนครศรีอยุธยา สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ได้แก่ 
ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์องค์ประกอบเชิงส ารวจ และองค์ประกอบเชิงยืนยัน 
ผลการวิจัย พบว่า สภาพการณ์จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาเขตพื้นท่ีการศึกษา
ประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยาภาพรวมอยู่ในระดับมาก อันดับแรก ได้แก่ การน าความรู้  
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ไปประยุกต์ใช้ ล าดับถัดมา ได้แก่ ด้านการสร้างความรู้ด้านแลกเปล่ียนความรู้ ด้านการแสวงหาความรู้ 
ด้านประมวลความรู้เป็นหมวดหมู่ ด้านการถ่ายทอดความรู้ ด้านก าหนดความรู้ ด้านการจัดเก็บความรู้ 
ตามล าดับ ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบเชิงยืนยัน พบว่า องค์ประกอบของการจัดการความรู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาในเขตพื้นท่ีการศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา ได้แก่  
การก าหนดองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น การบันทึกและจัดเก็บองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
การแสวงหาองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น ความภาคภูมิใจในงาน การเช่ือมโยงและถ่ายทอดความรู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่น การแลกเปล่ียนเรียนรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น และการบันทึกและการจัดเก็บองค์ความรู้
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ตามล าดับ โดยมีน้ าหนักขององค์ประกอบระหว่าง 0.50-0.80 

 

       
      ภาพที่ 2.5  องค์ประกอบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นของสถานศึกษาในเขตพื้นท่ี 
                      การศึกษาประถมศึกษาพระนครศรีอยุธยา 
      ที่มา:  จิติยาภรณ์ เชาวรากุล (2564) 
 

จันติมา จันทร์เอียด (2564) ท าการศึกษาเรื่องรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชน จังหวัดสงขลา มีวัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษารูปแบบกระบวนการและปัจจัยแห่งความส าเร็จของการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น  
ด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน โดยมีวิสาหกิจชุมชน 6 กลุ่ม ผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ ผู้อาวุโส/ปราชญ์ ชุมชน  
1 คน/กลุ่ม ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน 1 คน/กลุ่ม และผู้ประกอบอาชีพการจักสาน ไม่น้อยกว่า 5 ปี 
7 คน/กลุ่ม รวมท้ังหมด 54 คน ใช้วิธีการสัมภาษณ์เชิงลึก ซึ่งการเลือกผู้ให้ข้อมูลหลักเป็นการเลือก
แบบเจาะจง ผลการศึกษา พบว่า รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรม 
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เครื่องจักสาน ประกอบด้วย 2 ลักษณะ คือ 1) ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้ังเดิม และ 2) ความรู้ใหม่ 
ท่ีน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมาประยุกต์ส าหรับกระบวนการจัดการความรู้ พบว่า มี 5 ขั้นตอน คือ  
(1) การก าหนดความรู้จากบรรพบุรุษมาก าหนดผลิตภัณฑ์ผ่านการคิดและตัดสินใจร่วมกันของสมาชิก
กลุ่ม (2) การแสวงหาและยึดกุมความรู้เป็นความรู้ได้มาจากท้ังภายในและภายนอกกลุ่ม เพื่อให้เกิด
ความรู้ เพิ่มขึ้น (3) การแลกเปล่ียนความรู้ในกลุ่มเพื่อให้สมาชิกกลุ่มมีทักษะการผลิตมากขึ้น  
(4) การจัดเก็บความรู้เป็นการจดจ าด้วยการฝึกปฏิบัติ และ (5) การถ่ายทอดความรู้จากบุคคลสู่บุคคล
โดยการสาธิต ส่วนปัจจัยแห่งความส าเร็จของการจัดการความรู้ พบว่า สมาชิกกลุ่มมีส่วนร่วมเปิดใจ
ยอมรับส่ิงใหม่ ๆ มีความเช่ือมั่นผู้น ากลุ่มรวมไปถึงข้อค้นพบของการวิจัย คือ “การพึ่งตนเอง”  
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนซึ่งเกิดจากการเรียนรู้ร่วมกัน นอกจากนั้นประชาชนในชุมชนยังเห็นคุณค่า 
และหันมาใช้สินค้าท่ีผลิตจากสมาชิกกลุ่มของภูมิปัญญาท้องถิ่นหัตถกรรมจักสานมากขึ้น เพื่อสามารถ
ขยายผลน าไปสู่การสร้างการมีส่วนร่วมของการรวมกลุ่มวิสาหกิจชุมชนอย่างยั่งยืน  

ศศิพงษ์ ศรีสวัสด์ิ และ ปริณ ทนันชัยบุตร (2564) ท าการวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบ
การจัดการเรียนรู้ตามแนวคอนสตรัคติวิสต์ ด้วยวิธีสแกฟโฟลด์ เพื่อส่งเสริมความสามารถการเขียน 
เชิงสร้างสรรค์ ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี  การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนารูปแบบ 
การจัดการเรียนรู้ตามแนวคอนสตรัคติวิสต์ ด้วยวิธีสแกฟโฟลด์ เพื่อส่งเสริมความสามารถการเขียน
เชิงสร้างสรรค์ส าหรับนักศึกษาปริญญาตรี ด าเนินการใช้กระบวนการวิจัยและพัฒนา ซึ่งแบ่งออกเป็น  
3 ขั้นตอน ดังนี้ ขั้นตอนท่ี 1) พัฒนาคุณภาพของรูปแบบการจัดการเรียนรู้  ขั้นตอนท่ี 2) พัฒนา
ประสิทธิภาพของรูปแบบการจัดการเรียนรู้ตามเกณฑ์ 70/70 ขั้นตอนท่ี 3) ศึกษาผลความสามารถ
การเขียนเชิงสร้างสรรค์ก่อนเรียนและหลังเรียนด้วยรูปแบบการจัดการเรียนรู้กลุ่มตัวอย่าง  ได้แก่ 
นักศึกษาระดับปริญญาตรี ภาคเรียนท่ี 2 ปีการศึกษา 2562 โดยการเลือกแบบเจาะจง เครื่องมือ 
ท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ รูปแบบการจัดการเรียนรู้ แบบวัดความสามารถการเขียนเชิงสร้างสรรค์
ผลการวิจัย พบว่า 1) รูปแบบการจัดการเรียนรู้ท่ีพัฒนาขึ้นมีคุณภาพอยู่ในระดับมาก 2) รูปแบบ 
การจัดการเรียนรู้มีประสิทธิภาพของกระบวนการมีคะแนนเฉล่ียร้อยละ  77.35 และประสิทธิภาพ 
ของผลผลิตมีคะแนนเฉล่ียร้อยละ 76.97 สูงกว่าเกณฑ์ท่ีก าหนด คือ 70/70 3) ความสามารถ 
ในการเขียนเชิงสร้างสรรค์ก่อนและหลังเรียน พบว่า คะแนนทดสอบหลังเรียนสูงกว่าคะแนนทดสอบ
ก่อนเรียนแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05  

อรยา สุขนิตย์ และ สุรสิทธิ์ ศักดา (2563) การด าเนินการวิจัยเรื่อง ระบบจัดการ
ความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) พัฒนาระบบ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน  2) ศึกษาผลการทดลองใช้ระบบ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน และ 3) ศึกษาการยอมรับ 
ของผู้ใช้งานท่ีมีต่อระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน
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กลุ่มเป้าหมายท่ีใช้ในการวิจัยประกอบด้วย ผู้สูงอายุ บุคคลในชุมชนทอผ้า และบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจ
การทอผ้า จ านวน 35 คนโดยเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 1) ระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญา 
การทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้ตอนบน 2) แบบประเมินความเหมาะสมของระบบและ  
3) แบบสอบถามการยอมรับการใช้เทคโนโลยีของผู้ใช้ต่อระบบสถิติท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ ค่าเฉล่ีย 
และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิ จัย พบว่า ระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้า 
ของ ผู้ สู งอายุ ใน เ ขตภาค ใ ต้ตอนบน  ประกอบด้วย  2 ส่ วน  ไ ด้แก่  1)  ส่ วน ผู้ ใ ช้  ไ ด้แก่   
(1) ผู้ใช้ (2) ผู้กรอกข้อมูล และ (3) ผู้ดูแลระบบ 4) โมดูล จ านวน 5 โมดูล ได้แก่ (1) ข้อมูลผู้ใช้  
(2) ชุมชนทอผ้า (3) ภูมิปัญญาการทอผ้า (4) ขั้นตอนการทอผ้า และ (5) การประเมินผล 
ความพึงพอใจ 2) ผลการทดลองใช้ระบบจัดการความรู้ภูมิปัญญาการทอผ้าของผู้สูงอายุในเขตภาคใต้
ตอนบน จากผู้ใช้ในกลุ่มผู้กรอกข้อมูลครอบคลุมประเด็นของการทดสอบระบบสารสนเทศ  
โดยรวมมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมากท่ีสุด (X̅ = 4.50, S.D. = 0.45) และ 3) ผลการยอมรับ 
ของผู้ใช้งานโดยผู้ใช้มีความรู้ความเข้าใจจากข้อมูลท่ีได้รับจากระบบสารสนเทศ โดยกลุ่มผู้เรียนรู้ 
การทอผ้า ผลการยอมรับจากผู้ท่ีเคยเรียนรู้การทอผ้า โดยรวมอยู่ในระดับมาก  (X̅ = 4.47,  
S.D. = 0.37) และผู้ท่ีไม่เคยเรียนรู้การทอผ้าโดยรวมอยู่ในระดับมาก (X̅ = 4.29, S.D. = 0.65) 

ทิวากร เหล่าลือชา (2563) การวิจัยเรื่องรูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด 
ของชุมชนท่องเท่ียวในจังหวัดมุกดาหาร (รูปแบบ CMLT) การวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษา
สภาพและปัญหาการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด 2) ศึกษาองค์ประกอบของรูปแบบการจัดการเรียนรู้
ทางการตลาด 3) สร้างและพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด 4) เพื่อด าเนินการ 
ตามรูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาด และ 5) หาประสิทธิผลของรูปแบบ การจัดการเรียนรู้
ทางการตลาดของชุมชนท่องเท่ียวในจังหวัดมุกดาหาร กลุ่มเป้าหมาย จ านวน 3 กลุ่ม ประกอบด้วย 
กลุ่มชุมชน กลุ่มภาครัฐ กลุ่มภาคเอกชนและลูกค้า และกลุ่มผู้เช่ียวชาญ เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย คือ  
แบบสัมภาษณ์ ท่ีมีค่า IOC = 0.89 - 0.91 และแบบสอบถามชุดท่ี 1 - 4 มีค่า α = 0.98 สถิติท่ีใช้
วิเคราะห์ ได้แก่ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิจัย พบว่า สภาพการณ์
ด าเนินการทางการตลาดขาดการพัฒนาการเรียนรู้ทางด้านการตลาด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ  
การจัดการห่วงโซ่มูลค่าของชุมชนท่องเท่ียว ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบรูปแบบการจัดการเรียนรู้
ทางการตลาดของชุมชนมีจ านวน 9 องค์ประกอบ และมีองค์ประกอบการจัดการทางตลาด 9P  
ผู้วิจัยสร้างและพัฒนารูปแบบการจัดการเรียนรู้ทางการตลาดของชุมชน ภายใต้แนวคิด CMLT 
(Community marketing learning tourism) ท าให้ได้รูปแบบและหลักสูตรท่ีมีความเหมาะสม  
(X̅ = 4.62) น าไปท าการฝึกอบรม พบว่า ภาพรวมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด ( X̅ = 4.48) 
และ 5) ประสิทธิผลของรูปแบบท่ีพัฒนาขึ้น โดยใช้แนวคิด BSC พบว่า มุมมองการเงิน จ านวน
ยอดขายเพิ่มขึ้น (X̅ = 4.66) มุมมองลูกค้ามีการสนับสนุนจากหน่วยงานภาครัฐและภาคเอกชน 
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(X̅  = 4.51) มุมมองกระบวนการภายในมีการรวมกลุ่มทางการตลาด ( X̅ = 4.61) และมุมมอง 
การเรียนรู้และการพัฒนามีการประเมินทางการตลาด (X̅ = 4.58)  

เสาวคนธ์ ศรีสุคนธรัตน์ และคณะ (2563) ท าการวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้
วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านจังหวัดพังงา กรณีศึกษาอ าเภอทับปุด มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการจัดการ
ความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านอ าเภอทับปุด จังหวัดพังงาโดยศึกษาเนื้อหา 2 ส่วน ประกอบด้วย  
1) การจัดการความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน ได้แก่ การสร้างองค์ความรู้ (knowledge creation) 
การจัดเก็บความรู้ (knowledge storage) การแบ่งปันความรู้ (knowledge sharing) การประยุกต์ใช้
ความรู้ (knowledge application) 2) อาหารพื้นบ้าน ได้แก่ อาหารพื้นบ้านยอดนิยม (Popular 
local food) อาหารพื้นบ้านหายาก (Rarelocal food) อาหารหวาน (Dessert) ตัวอย่าง คือ บุคคล 
ท่ีมีความรู้ความช านาญด้านการท าอาหารพื้นบ้านเป็นท่ียอมรับของคนในชุมชนจ านวน 11 ราย  
ใช้วิธีการเลือกตัวอย่างแบบเฉพาะเจาะจง (Purposivesampling) เครื่องมือท่ีใช้เป็นแบบสัมภาษณ์ 
เก็บรวบรวมข้อมูลเชิงบรรยาย ผลการศึกษา พบว่า บุคคลภูมิปัญญาท่ีให้ข้อมูลจ านวน 11 คน  
เก็บรวบรวมข้อมูลการจัดการความรู้อาหารพื้นบ้าน 26 สูตรจ าแนกเป็นอาหารยอดนิยม 13 สูตร
อาหารหายาก 5 สูตร และขนมพื้นบ้าน 8 สูตร กระบวนการจัดการความรู้อาหารพื้นบ้าน 4 ขั้นตอน 
เก็บรวบรวมข้อมูลดังนี้ 1) การสร้างองค์ความรู้ของบุคคลภูมิปัญญาใช้วิธีการสร้างองค์ความรู้จากการ
ดูจดจ า และฝึกปฏิบัติร้อยละ 100  2) การจัดเก็บความรู้ของบุคคลภูมิปัญญาบันทึกเป็นลายลักษณ์
อักษรร้อยละ 18.18 และไม่บันทึกไว้แต่อาศัยความจ าความช านาญร้อยละ 81.82  3) การแบ่งปัน
ความรู้ถ่ายทอดความรู้ให้กับลูกหลานและเครือญาติ ต้องการถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้สนใจทุกคนร้อย
ละ 100 วิธีการถ่ายทอดความรู้ให้ผู้สนใจมาดูวิธีการท าและฝึกปฏิบัติ ร้อยละ 100  4) การประยุกต์ใช้
ความรู้น าความรู้ไปประกอบอาชีพร้อยละ 100 ปรับเปล่ียนรสชาติให้ตอบสนองความต้องการ 
ของผู้บริโภคร้อยละ 45.45 

ณิชมน ภมร และ พัชรี ตันติวิภาวิน (2563) ท าวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นด้านวัฒนธรรมอาหารพื้นบ้านภาคเหนือตอนบนของไทย มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษารูปแบบ
ของการถ่ายทอดภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้านของชุมชนในท้องถิ่นภาคเหนือตอนบน 2) ศึกษา 
การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านภาคเหนือตอนบนของไทยในการสร้าง 
ความมั่นคงทางด้านอาหารพื้นบ้านภาคเหนือตอนบนเพื่อเชิงพาณิชย์การเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ  
เพื่อสร้างรายได้ทางเศรษฐกิจให้กับชุมชนโดยใช้ระเบียบวิธีการด าเนินการวิจัยการเรียนรู้แบบ 
มีส่วนร่วม ซึ่งกลุ่มตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลหลัก คือ นักวิชาการด้านอาหาร นักวิชาการด้านสาธารณสุข 
นักวิชาการด้านวัฒนธรรม และตัวแทนชุมชนท่ีเป็นผู้รู้อาหารพื้นเมือง และกิจกรรมเผยแพร่  
องค์ความรู้ด้านอาหารพื้นเมืองด้วยการเลือกแบบเจาะจงใน 3 จังหวัดภาคเหนือ ประกอบด้วย  
จังหวัดเชียงราย เชียงใหม่ และล าพูน รวมจ านวน 40 คน เครื่องมือท่ีใช้ ได้แก่ การสังเกต  



69 
 

 

การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่ม และแบบประเมินความรู้เรื่องการบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและ
วิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพด้วยเทคนิคการวิเคราะห์เนื้อหา ผลการวิจัย  พบว่า 1) จากกระแส 
การไหลบ่าของวัฒนธรรมข้ามชาติดังท่ีมักปรากฏให้เห็นอยู่ในปัจจุบัน การถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหาร
เหนือ คนในครอบครัวจึงมีส่วนส าคัญในการถ่ายทอดวัฒนธรรมอาหารให้แก่สมาชิกในครอบครัว 
ของตนเองเพื่อรักษาสืบทอดวัฒนธรรมอาหารล้านนาอีกทางหนึ่ง นอกจากนี้ยังท าให้สมาชิกในชุมชน
มีความรู้เท่าทันการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ของภาวะโลกท่ีส่งผลกระทบต่อคนในท้องถิ่นอีกด้วย ฉะนั้นส่ิง
เหล่านี้จะด ารงอยู่หรือสูญหายไปหรือไม่ ขึ้นอยู่กับ ครอบครัวและชุมชนรวมไปถึงคนในรุ่นต่อ ๆ  
ไปด้วย 2) ลักษณะของการถ่ายทอดความรู้ด้านอาหารพื้นเมือง/พื้นบ้าน/การเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ
เพื่อสร้างรายได้ทางเศรษฐกิจให้กับชุมชนของภาคเหนือตอนบนของไทยจ าเป็นต้องสร้างความมั่นคง
ด้านอาหารตามรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพื้นบ้านด้ังเดิมท่ีเหมาะสมกับ
บริบทและสภาพวิถีการด าเนินชีวิตของชุมชนชาวเหนือ 3) การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
ด้านอาหารพื้นบ้านเป็นองค์ความรู้ท่ีส่ังสมมาแต่ละท้องถิ่นในแต่ละยุค โดยความรู้เหล่านั้น  มักอยู่ใน
รูปแบบฝังลึกในตัวบุคคล ถ้าไม่มีการถ่ายทอดก็จะสูญหายไปกับบุคคลเหล่านั้น ดังนั้นองค์ความรู ้
ด้านอาหารพื้นบ้าน จึงส าคัญอย่างยิ่งท่ีจะต้องมีการถ่ายทอดองค์ความรู้ด้านภูมิปัญญาท้องถิ่นออกมา
เป็นความรู้แบบชัดแจ้ง เพื่อน าไปพัฒนาอย่างต่อเนื่อง โดยท่ีไม่ท้ิงความเป็นอาหารเหนือของไทย  

พณิฐา ยงพิทยาพงศ์ และคณะ (2563) ด าเนินการวิจัยเรื่อง การจัดการความรู้ 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นวัฒนธรรมการทอผ้าของชุมชนไทยโส้ อ าเภอโพนสวรรค์ จังหวัดนครพนม การวิจัย
ครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบริบทด้านวัฒนธรรมการทอผ้า กระบวนการถ่ายทอดภูมิปัญญา  
การทอผ้าและแนวทางการน าภูมิปัญญาการทอผ้าของชุมชนไทยโส้มาพัฒนาเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม  
เป็นสินค้าทางวัฒนธรรม โดยใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบชุมชนมีส่วนร่วม (Participatory Action 
Research) ผลการวิจัย พบว่า ระยะเวลา 40 ปีท่ีผ่านมา การปลูกฝ้าย ปลูกคราม และการปลูกหม่อน 
เล้ียงไหม ได้เริ่มเลือนหายไปจากชุมชนไทยโส้ เนื่องจากการขยายพื้นท่ีในการท านา การสร้างบ้านพัก
อาศัยท่ีมากขึ้น อันเนื่องมาจากจ านวนประชากรเพิ่มขึ้นส่งผลให้ประเพณี “ลงข่วงเข็นฝ้าย”  
ได้เลือนหายไปจากชุมชนไทยโส้พร้อม ๆ กัน ประกอบกับการคมนาคมบนถนนสายกุสุมาลย์-ท่าอุเทน 
มีความสะดวกมากขึ้น จึงท าให้มีพ่อค้าแม่ค้าน าเส้นฝ้ายแท้จากโรงงาน เส้นใยประดิษฐ์ สีย้อมเคมี 
รวมท้ังผ้าทอจากโรงงานเข้ามาจ าหน่ายภายในชุมชนมากขึ้น ส่งผลให้ชาวไทยโส้มีทางเลือกในการ  
น าเส้นใยสังเคราะห์ และสีย้อมเคมีมาเป็นวัตถุดิบทดแทนเส้นฝ้ายเข็น และสีย้อมธรรมชาติ ท าให้ขาด 
การถ่ายทอดภูมิปัญญาด้านการผลิตเส้นฝ้ายเข็น ประกอบกับครอบครัวชาวไทยโส้ในปัจจุบันนิยม  
ส่งบุตรหลานไปเรียนหนังสือในตัวจังหวัดและจังหวัดใกล้เคียง ท าให้การถ่ายทอดภูมิปัญญา  
ด้านการทอผ้าสู่บุตรหลานลดน้อยลง หลังจากผ่านกิจกรรมในการท าวิจัย ชาวไทยโส้ ต าบลโพนจาน 
เกิดความตระหนักในการอนุรักษ์ภูมิปัญญาวัฒนธรรมการทอผ้าไทยโส้ และได้จัดต้ัง “พิพิธภัณฑ์ผ้า
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ทอไทยโส้” ณ วัดโพนทราย  มีการน าภูมิปัญญาด้านการออกแบบลายผ้า และกระบวนการทอผ้า 
ไทยโส้มาท าเป็นบทเรียนผ่านส่ือสมัยใหม่ในรูปแบบต่าง ๆ ของโรงเรียนบ้านโพนจาน รวมท้ัง 
การน าผลิตภัณฑ์ผ้าทอมาสร้างคุณค่าเพิ่มเป็นสินค้าทางวัฒนธรรมรูปแบบต่าง ๆ ของกลุ่มสตรีทอผ้า
ไทยโส้ 

กนกพร ฉิมพลี (2555) ท าการศึกษาเรื่อง รูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน: กรณีศึกษาวิสาหกิจชุมชน จังหวัดนครราชสีมา โดยมีวัตถุประสงค์ 
เพื่อศึกษารูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน  กรณีศึกษา
วิสาหกิจชุมชน จังหวัดนครราชสีมา มีวิธีด าเนินการวิจัยโดยการศึกษาจากเอกสารอ้างอิงและ
การศึกษาภาคสนามในกลุ่มวิสาหกิจชุมชนเป้าหมาย 4 กลุ่ม ได้แก่ 1) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสานหมวก
ใบตาลบ้านล้ า อ าเภอพิมาย 2) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มจักสานผักตบชวา อ าเภอจักราช 3) วิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบึงมิตรภาพ อ าเภอโนนสูง และ 4) วิสาหกิจชุมชนกลุ่มผลิตภัณฑ์จากใบตาล
บ้านยายพา อ าเภอชุมพวง การเก็บรวบรวมข้อมูลใช้การสังเกตแบบมีส่วนร่วมและไม่มีส่วนร่วม  
ไม่ต่ ากว่า 3 ครั้ง การสัมภาษณ์เชิงลึก จ านวน 20 คน การสนทนากลุ่ม (Focus Group) โดยแบ่ง
รูปแบบการจัดสนทนากลุ่มเป็น 2 ลักษณะ คือ ลักษณะท่ีเป็นทางการ และไม่เป็นทางการ กลุ่มละ
ประมาณ 3 ครั้ง ครั้งละ 49 คน ผู้ให้ข้อมูลท่ีส าคัญรวมท้ังหมด 52 คน จากการศึกษารูปแบบการ
จัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน มีองค์ประกอบท่ีส าคัญ 3 ประการ คือ 
ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น กระบวนการจัดการความรู้ และเงื่อนไขท่ีมีผลต่อการจัดการความรู้   
ผลการศึกษา พบว่า 1) ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านหัตถกรรมเครื่องจักสานเกี่ยวข้องกับความรู้
ความสามารถและประสบการณ์ท่ีบรรพบุรุษได้สร้างสรรค์และถ่ายทอดสืบต่อกันมาจนกลายเป็นองค์
ความรู้ประจ าท้องถิ่นท่ีผ่านกระบวนการเรียนรู้ทางสังคมและการปลูกฝังวิธี คิดการด าเนิน
ชีวิตประจ าวันให้แก่ลูกหลาน เพื่อปฏิบัติสืบต่อกันมา 2) กระบวนการจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านหัตถกรรมเครื่องจักสาน ประกอบไปด้วย 5 ขั้นตอนท่ีส าคัญ ได้แก่ การก าหนดความรู้เกี่ยวกับ
การก าหนดผลิตภัณฑ์ ผ่านการคิดและตัดสินใจร่วมกันของสมาชิกกลุ่ม จากนั้นจึงน าไปสู่การแสวงหา
และยึดกุมความรู้ท่ีมาจากภายในกลุ่มและภายนอก เพื่อให้เกิดความรู้เฉพาะของกลุ่ม และน าไปสู่ 
การแลกเปล่ียนความรู้อย่างไม่เป็นทางการ โดยเฉพาะการแลกเปล่ียนความรู้ภายในกลุ่ม เพื่อให้
สมาชิกมีความรู้และทักษะในการผลิตมากขึ้น และเป็นท่ีมาของการจัดเก็บความรู้ในตัวบุคคล และ
การถ่ายทอดความรู้มีรูปแบบการถ่ายทอดอย่างเป็นทางการและไม่เป็นทางการ โดยกระบวนการ
จัดการความรู้ดังกล่าวมีลักษณะเป็นวงจรท่ีเมื่อถ่ายทอดความรู้ แล้วสามารถย้อนกลับไปก าหนด
ความรู้ในรูปแบบอื่น ๆ ได้อย่างต่อเนื่อง และ 3) เงื่อนไขท่ีท าให้การจัดการความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น
ด้านหัตถกรรมเครื่อง จักสานประสบความส าเร็จ มี  4 เงื่อนไขท่ีส าคัญ ได้แก่  (1) ความรู้ 
ด้านการจัดการความรู้ (2) วัฒนธรรมองค์การ (3) ภาวะผู้น า และ (4) โครงสร้างพื้นฐาน รวมไปถึง 
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ข้อค้นพบท่ีส าคัญของการวิจัย คือ "การพึ่งตนเอง" ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีผลิตเครื่องจักสาน  
ซึ่งจากองค์ประกอบหลักท้ัง 3 ประการนั้น น าไปสู่การพึ่งตนเองของกลุ่มองค์การชุมชนได้อย่าง
เหมาะสม โดยมีหลักการท่ีส าคัญ ได้แก่ การมีผู้น าท่ีเข้มแข็ง มีความสามัคคี การยึดหลักเศรษฐกิจ
พอเพียงในการด าเนินชีวิต และการมีใจรักในด้านการจักสาน 

วีระ บางแสง (2554) ท าการศึกษาวิจัยเรื่อง การพัฒนาคุณภาพเส้นไหมหัตถกรรม
ด้วยการจัดการความรู้ การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการจัดการความรู้เพื่อพัฒนาคุณภาพ 
การผลิตเส้นไหมหัตถกรรม ใช้วิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ โดยการสัมภาษณ์ 1) กลุ่มผู้ให้ความรู้ ได้แก่ 
เครือข่ายวิสาหกิจไหม กิจกรรมส่งเสริมและพัฒนากลุ่มเกษตรกรเครือข่ายสาวเส้นไหม และ  
ศูนย์หม่อนไหมเฉลิมพระเกียรติ จ านวน 30 คน 2) กลุ่มผู้ใช้ความรู้ ได้แก่ ผู้อยู่ในครัวเรือนท่ีผลิต 
เส้นไหมหัตถกรรมจากพันธุ์ ไหมพื้นบ้ านของไทยแบบครบวงจรท้ังหมู่บ้าน ในจังหวัดชัยภูมิ   
จ านวน 10 ครัวเรือน ผลการวิจัย พบว่า การจัดการความรู้ช่วยถอดความรู้ฝังลึกการผลิตเส้นไหม 
ให้ออกมาเป็นความรู้ท่ีชัดแจ้ง ได้แก่ การคัดเลือกรังไหม การสาวไหมเปลือกนอก การสาวไหมน้อย 
และการท าไจไหมท่ีมีการผลิตไม่แตกต่างกันระหว่างกลุ่มผู้ให้ความรู้ และกลุ่มผู้ใช้ความรู้ และ 
มีบางขั้นตอนท่ียังไม่มีวิธีปฏิบัติชัดเจน ได้แก่ จ านวนรังท่ีสาวไหม น้ าหนักไจไหม เมื่อน าแนวคิด 
วงจรคุณภาพมายกระดับความรู้การผลิตเส้นไหมท่ีเรียนรู้โดยการปฏิบัติ พบว่า ช่วยให้ได้วิธีปฏิบัติการ
ผลิตท่ีชัดเจนสามารถตรวจสอบได้ จากการประเมินผลผลิต  พบว่า ผลผลิตเส้นไหมท่ีไ ด้ 
จากกระบวนการผลิตท่ีผ่านการจัดการความรู้มีคุณภาพตามมาตรฐานเส้นไหมไทยในระดับคุณภาพ
ช้ันหนึ่งของเส้นไหม 

Suanpang et al. (2022). ด าเนินการวิจัยเรื่อง การจัดการองค์ความรู้ด้านอัตลักษณ์
วัฒนธรรมอาหารในมรดกโลกขององค์การยูเนสโก การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาหลักสูตร
ท้องถิ่น เพื่อสนับสนุนการท่องเท่ียวเชิงอาหาร การท่องเท่ียวเชิงอาหารเริ่มมีความส าคัญในช่วงหลัง 
โควิด 19 เนื่องจากแนวโน้มของนักท่องเท่ียวท่ีน่าสนใจด้านอาหารและวัฒนธรรมในเมืองเก่า ดังนั้น 
หลายประเทศจึงเสนอประสบการณ์การท่องเท่ียวแบบใหม่ของการท่องเท่ียวเชิงอาหารท่ีผสมผสาน
วัฒนธรรมและอาหารในแหล่งมรดกโลก โดยเฉพาะอย่างยิ่งบทความนี้ เสนอการมีส่วนร่วม 
ในการจัดการองค์ความรู้ด้านอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรม และพัฒนาหลักสูตรท้องถิ่น  เพื่อสนับสนุน 
การท่องเท่ียวเชิงอาหารในกรณีศึกษามรดกโลกของยูเนสโก อยุธยา ประเทศไทย ไม่ต้องสงสัยเลยว่า 
อยุธยาเป็นเมืองท่ีมีความสัมพันธ์หลายระดับและหลากหลายรูปแบบ และจ านวนพื้นท่ีการค้า อีกท้ัง
ยังเป็นเมืองแห่งวัฒนธรรมอาหารต้ังแต่สมัยวางรากฐานของน้ าแผ่นดินทองและมรดกทางวัฒนธรรม
มาจนถึงปัจจุบัน บทความนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อ 1) พัฒนาตัวบ่งช้ีส าคัญของวัฒนธรรมอาหารไทย  
2) ถอดรหัสภูมิปัญญาชุดอาหารของอยุธยาเมืองท่าแห่งตะวันออก และ 3) จัดท าแนวทาง 
การน าองค์ความรู้ไปใช้พัฒนาหลักสูตรท้องถิ่นท่ีอยุธยา ใช้วิธีบูรณาการระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ 
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และเชิงปริมาณ ได้แก่ 1) ผลการพัฒนาตัวชี้วัดหลักเอกลักษณ์ของอาหาร 2) ผลการจัดการชุดอาหาร 
และ 3) ผลการจัดท าแนวทางการน าองค์ความรู้ไปประยุกต์ใช้ในการพัฒนาหลักสูตรท้องถิ่น  
เพื่อรองรับการท่องเท่ียว 

Ruangsan et al. (2021) ท าการศึกษาเรื่องรูปแบบการจัดการความรู้หมอสมุนไพร
พื้นบ้านตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียงในประเทศไทย การแพทย์แผนไทยเป็นอีกทางเลือก 
ในการส่งเสริมสุขภาพของประชาชนในประเทศไทย โดยท่ัวไป หมายถึง ปรัชญา ความรู้ และวิธีการ
ปฏิบัติในการดูแลสุขภาพและรักษาโรคตามขนบประเพณี วัฒนธรรม และวิถีชีวิตไทย ตามยาสมุนไพร 
ปัจจุบันมีการใช้เทคนิคต่าง ๆ อย่างแพร่หลายในต าบลหนองดอน จังหวัดชัยภูมิ ประเทศไทย  
เทคนิคเหล่านี้ ถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นอันล้ าค่าหรือองค์ความรู้ท่ีเรียกว่าความรู้โดยท่ัวไป ถ่ายทอด
จากรุ่นสู่รุ่น บางครั้งหายไปเพราะขาดการถ่ายทอดความรู้หรือการจัดการความรู้ (KM) เพื่อท่ีจะรักษา
ความรู้โดยปริยายนี้ไว้ มีความจ าเป็นในการจัดการความรู้ของพวกเขา งานวิจัยนี้จึงมุ่งท่ีจะพัฒนา
รูปแบบการจัดการความรู้ส าหรับหมอสมุนไพรตามหลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง (SEP) ส าหรับ 
คนในต าบลหนองดอน จังหวัดชัยภูมิ ประเทศไทย ในการศึกษานี้ เป็นการวิจัยเชิงคุณภาพ  
ท าการรวบรวมข้อมูลจากผู้ให้ข้อมูลส าคัญ 30 คน ได้แก่ หมอสมุนไพร 30 คน และสมาชิกในชุมชน 
คือ นักปรัชญาท้องถิ่น นักวิชาการ และเจ้าหน้าท่ีโรงพยาบาล เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่  
การสืบสวนเชิงสารคดี การสัมภาษณ์เชิงลึก การสนทนากลุ่ม หลังจากกระบวนการวิจัยท้ังหมด 
รูปแบบใหม่ของการจัดการความรู้ได้ถูกสร้างขึ้นตามหลักการของ SEP และ KM รูปแบบประกอบด้วย  
หลักการของ SEP: ความสมเหตุสมผล ความพอเพียง คุณธรรม ภูมิคุ้มกัน และความรู้ ท่ีเป็น
แนวความคิดในแนวทางปฏิบัติในการดูแลสุขภาพด้วยสมุนไพร และ TUNA model: วิสัยทัศน์ความรู้ 
การแบ่งปันความรู้  และการเข้าถึงความรู้ เป็ นกระบวนการในการอนุรักษ์โดยท่ัวไป ความรู้ 
ของนักสมุนไพรในพื้นท่ีวิจัย SEP เหมาะท่ีจะใช้เป็นแนวปฏิบัติด้านคุณธรรมและจริยธรรมในการดูแล
สุขภาพ ว่ากันว่าหมอสมุนไพรไม่ควรแค่รอบรู้แต่ต้องมีคุณธรรม และจริยธรรม สอดคล้องกับระเบียบ
สภาการแพทย์แผนไทยว่าด้วยจรรยาบรรณแพทย์แผนไทย พ.ศ. 2557 KM ของการรักษา 
ด้วยสมุนไพรประกอบด้วยชุดปฏิบัติการท่ีใช้โดยองค์กรต่าง ๆ เพื่อระบุ สร้าง แสดง และเผยแพร่
ความรู้ เพื่อประโยชน์ในการใช้งาน และการเรียนรู้ภายในต าบลหนองดอน น าไปสู่การจัดการข้อมูล 
ท่ีมีประสิทธิภาพมากขึ้น ซึ่งจ าเป็นต่อการพัฒนาสาธารณสุขในชุมชน เพื่อให้องค์กรท้องถิ่นและ 
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสียจัดสรรทรัพยากรในการจัดการความรู้เพื่ออนุรักษ์และพัฒนาภูมิปัญญาท้องถิ่น 

Uge et al. (2019) ท าการศึกษาเรื่องการพัฒนารูปแบบการเรียนรู้สังคมศึกษาตามภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นในการปรับปรุงความรู้และทัศนคติทางสังคมของนักเรียน งานวิจัยนี้เป็นการรายงานผล
การออกแบบรูปแบบการเรียนรู้สังคมศึกษาตามภูมิปัญญาท้องถิ่นท่ีก าลังพัฒนา  การออกแบบ 
การเรียนรู้ท่ีปรับให้เข้ากับความต้องการการเรียนรู้ในระดับประถมศึกษา รายงานการน าเสนอ
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ประกอบด้วยผลการประเมินผู้เช่ียวชาญ การประเมินครูและนักเรียน และการประเมินผล  
การด าเนินการตามรูปแบบการเรียนรู้ผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาขึ้น รูปแบบผลิตภัณฑ์ท่ีผลิตออกมานั้น
สอดคล้องกับความต้องการการเรียนรู้ ผลการวิจัยพัฒนา พบว่า 1) การทดสอบแบบจ าลอง
ประสิทธิผลของการเรียนรู้ทางสังคมศึกษาตามภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้นท าได้จากมุมมองของผู้เช่ียวชาญ 
2) การทดสอบแบบจ าลองประสิทธิผลของการเรียนรู้ทางสังคมศึกษาโดยอาศัยภูมิปัญญาท้องถิ่นนั้น
เป็นไปได้จากมุมมองของผู้ใช้ 3) การทดสอบแบบจ าลองประสิทธิผลของการเรียนรู้ทางสังคมศึกษา
ตามภูมิปัญญาท้องถิ่นสามารถปรับปรุงความรู้และทัศนคติทางสังคมของนักเรียนระดับ IV ท่ี SDN 6 
Katobu และ SDN 3 Batalaiworu ในภาคเรียน 1 ของปีการศึกษา 2017 และ 2018 ในเขตมูนา 
จังหวัดสุลาเวสีตะวันออกเฉียงใต้ โดยรวมแล้ว ผู้เขียนสรุปได้ว่าการเรียนรู้สังคมศึกษาตามภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเป็นการสืบสานองค์ความรู้  ค่านิยมภูมิปัญญาท้องถิ่นของนักเรียนต้ังแต่อายุน้อย  
จึงได้มีการปลูกฝังทัศนคติ สร้างความรู้ และอุปนิสัยท่ีดี 
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บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจยั 
 
 

การวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีวัตถุประสงค์ใน  
การด าเนินการศึกษาเพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลาง 2) พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ 3) 
เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง วิธีด าเนินการวิจัยแบบ
ผสมผสาน (Mixed Method Research) ระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) การ
วิจัยเชิงทดลอง (Experimental research) และงานวิจัยเชิงปริมาณ (Quantitative research) 
แสดงรายละเอียดวิธีด าเนินการวิจัยดังต่อไปนี้ 
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3.1  วัตถุประสงค์ท่ี 1  กำรศึกษำองคค์วำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภำคกลำง 

3.1.1  ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรวิจัยด้วยวิธีวิจัยเชิงคุณภำพ 
 

ตำรำงที่ 3.1  ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 

  

วิธีกำร แหล่งข้อมูล/ กลุ่มตัวอย่ำง/ 
ผู้ทรงคุณวุฒิ 

เคร่ืองมือ ผลที่ได้รับ 

วิธีวิจัยเชิงคุณภำพ 
1. รวบรวมข้อมูลจาก
เอกสารและส่ือ 
ท่ีเกี่ยวข้องขนม
ทองหยิบ 
2. การวิเคราะห์ข้อมูล
เชิงคุณภาพด้วย
วิธีการวิเคราะห์
เนื้อหา (Content 
Analysis) 
3. กลุ่มตัวอย่าง  
ใช้วิธีการเลือกแบบ
เจาะจง (Purposive 
Sampling) และ แบบ
ลูกโซ่ (Snowball 
Sampling) 

 
1.  ศึกษาแนวคิดและทฤษฎี 
ท่ีเกี่ยวข้อง 

1.1 แนวคิดเกี่ยวกับภูมิ
ปัญญาไทย 
1.2 ข้อมูลเกี่ยวกับขนม
ทองหยิบและมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
1.3 ข้อมูลเกี่ยวกับ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
1.4 ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท า
คู่มือและการจัดการความรู้ 
1.5 ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

2. กลุ่มตัวอย่างผู้ให้ข้อมูลหลัก 
จ านวน 18 คน แบ่งออกเป็น  
2 กลุ่ม คือ 

2.1 ผู้ประกอบการด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 10 คน 
2.2 นักวิชาการด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 8 คน 

 
1. แบบสัมภาษณ์ 
เชิงลึก แบบมี 
โครงสร้าง / 
ปลายเปิด 
(Open- 
end / In-depth 
Interview with 
Structure) 

 
1. องค์ความรู้ 
ภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนม
ทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง 
2. (ร่าง) คู่มือ 
ภูมิปัญญาไทย
การผลิตขนม
ทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง  
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ภำพที่ 3.1  ขั้นตอนการศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 

  

การสัมภาษณ์เชิงลึกกับกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก

เลือกแบบเจาะจง โดยใช้แบบสัมภาษณ์ 

เชิงลึกแบบมโีครงสร้าง 

ผู้ให้ข้อมูลหลัก ได้แก่ กลุ่มผู้ประกอบการ

ขนมทองหยิบ 10 คน และกลุ่มนักวิชาการ

ด้านขนมไทย 8 คน  

รวบรวมข้อมูลทางวิชาการท่ีเกี่ยวข้อง 

กับขนมทองหยิบ  

ท าการศึกษาเปรียบเทียบแบบคู่ขนาน  โดยวิเคราะห์ข้อมูลในเชิงเนื้อหา (Content Analysis) 

องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

องค์ความรู้การผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่  

1. ความเป็นมาและความส าคัญของขนมทองหยิบ  

2. องค์ประกอบของการผลิตขนมทองหยิบ  

3. ภูมิปัญญาไทยด้านการผลิตขนมทองหยิบ  

4. การสืบทอดความรู้เกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบ 

 

จากหนังสือ ต ารา งานวิจัย  

และส่ืออิเล็กทรอนิกส์ 

ขั้นตอนกำรศึกษำองคค์วำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง 
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3.1.2  เคร่ืองมือที่ใช้ในกำรวิจัย 
3.1.2.1  เครื่องมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสัมภาษณ์เ ชิง ลึก 

แบบมีโครงสร้าง / ปลายเปิด (Open-End / Inl-depth Interview with Structure) ส าหรับใช้ 
ในการสัมภาษณ์ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ และนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ กลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง ซึ่งแบ่งออกเป็น 5 ตอน ดังนี้ 

ตอนท่ี 1  ข้อมูลท่ัวไป 
ตอนท่ี 2  องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
ตอนท่ี 3  ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ 
ตอนท่ี 4  การสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
ตอนท่ี 5  ข้อเสนอแนะ 

3.1.3  ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำงที่ใช้ในกำรวิจัย 
 3.1.3.1  ประชากรท่ีใช้ในงานวิจัยครั้งนี้ 

1)  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
2)  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 3.1.3.2  กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในงานวิจัยเชิงคุณภาพ มีผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 18 คน  
แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม คือ 

1)  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน 
2)  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน 

3.1.3.3  การคัดเลือกผู้ให้ข้อมูลหลัก ใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) และวิธีการเลือกแบบลูกโซ่ (Snowball Sampling)  

1)  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ  
 1.1)  ต้องเป็นผู้ท่ีมีประสบการณ์ในการถ่ายทอดความรู้และการผลิต 

ขนมทองหยิบ ไม่น้อยกว่า 10 ปี และ 
 1.2)  อาศัยหรือท างานอยู่ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

2)  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 1.1)  ต้องเป็นผู้ท่ีมีประสบการณ์ในการถ่ายทอดความรู้และการผลิต 

ขนมทองหยิบ ไม่น้อยกว่า 10 ปี และ 
 1.2)  อาศัยหรือท างานอยู่ในพื้นท่ีกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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3.1.4  กำรเก็บรวบรวมข้อมูล  
 3.1.4.1  ศึกษาทฤษฎี เอกสาร งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการสร้างแบบสัมภาษณ์ และ

แบบบันทึกการสัมภาษณ์ 
 3.1.4.2  ก าหนดขอบเขตและโครงสร้างของแบบสัมภาษณ์ ให้ครอบคลุมวัตถุประสงค์

ของการศึกษาและเนื้อหาของกรอบแนวคิดการวิจัย 
 3.1.4.3  น าแบบสัมภาษณ์และแบบบันทึกการสัมภาษณ์ท่ีสร้างขึ้นเสนอต่ออาจารย์ 

ท่ีปรึกษาวิทยานิพนธ์ พิจารณาตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา และแก้ไขก่อนน าไปสัมภาษณ์ 
 3.1.4.4  เก็บข้อมูลจากกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก 

3.1.5  กำรวิเครำะห์ข้อมูลและสถิติที่ใช้ 
การวิเคราะห์ข้อมูลภายหลังการตรวจสอบความถูกต้องสมบูรณ์ของข้อมูล 

ผู้วิจัยด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง/ปลายเปิด ด้วยวิธีวิเคราะห์
ข้อมูลเชิงเนื้อหา (Content Analysis) โดยด าเนินการจัดกลุ่ม เรียบเรียงข้อมูล และสังเคราะห์ 
ตามเนื้อหาท่ีต้องการศึกษา สรุปประเด็นส าคัญ เพื่อให้ได้แนวทางจัดท า (ร่าง) คู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

3.1.6  วิธีกำรวิจัยเชิงคุณภำพ 
 3.1.6.1  ขั้นมูลปฐมภูมิ (Primary Data) ศึกษาข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องจากการสืบค้นข้อมูล

เอกสารทางวิชาการ รายงานวิจัย รายงานการประชุมทางวิชาการ บทความวิชาการและวิจัย 
Documentary Research)  โดยการทบทวนแนวความคิด ทฤษฎีและวรรณกรรมท่ีเกี่ยวข้อง 
Secondary 

 3.1.6.2  ขั้นทุติยภูมิ (Sources) ด าเนินการขอหนังสือเชิญจากหน่วยงาน เพื่อขอ
ความยินยอมจากผู้ถูกสัมภาษณ์ (Key Informant) ก่อนลงพื้นท่ีเก็บข้อมูล โดยมีการบันทึกเสียง ภาพ 
และกระบวนการท่ีเกี่ยวข้อง ผู้วิจัยใช้วิธีสัมภาษณ์เชิงลึกและมีโครงสร้าง (In-Depth Interview with 
Structured Interview) รูปแบบค าถามแบบปลายเปิด (Open-Ended Questions) เพื่อให้อิสระแก่
ผู้ถูกสัมภาษณ์ท่ีจะให้ข้อมูลท่ีเกี่ยวข้องได้อย่างเสรี น าข้อมูลท้ังหมดมาวิเคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้อหา 
(Content Analysis) ได้องค์ความรู้เพื่อจัดท าร่างคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง 

3.1.7  กำรตรวจสอบคุณภำพควำมน่ำเชื่อถือ  
ผู้วิจัยเลือกใช้การตรวจสอบแบบสามเส้า เพื่อยืนยันว่าข้อมูลท่ีได้มานั้นถูกต้องและ

สอดคล้องกันหรือไม่ โดยพิจารณาจากช่วงเวลา สถานท่ี และบุคคลท่ีแตกต่างกัน และท าการ
ตรวจสอบสามเส้าด้วยวิธีวิทยาด้วยการรวบรวมข้อมูลจากหลากหลายวิธี ได้แก่ การศึกษาจากเอกสาร 
การสังเกต และการสัมภาษณ์เชิงลึก 
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3.2  วัตถุประสงค์ท่ี 2  เพ่ือกำรพัฒนำสูตรมำตรฐำนขนมทองหยิบจำกควำมรู้ภูมิ
ปัญญำไทยกลุ่มจังหวัดภำคกลำง 

3.2.1  ขั้นตอนกำรด ำเนินกำรวิจัยด้วยวิธีวิจัยเชิงทดลอง 
 

ตำรำงที่ 3.2  ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 
 

  

วิธีกำร แหล่งข้อมูล/ กลุ่ม
ตัวอย่ำง/ 

ผู้ทรงคุณวุฒิ 

เคร่ืองมือ ผลที่ได้รับ 

วิธีวิจัยเชิงทดลอง 
1. คัดเลือกสูตรมาตรฐาน 

1.1 ด าเนินการเก็บผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบจากแหล่งผลิตกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง จ านวน 8 แห่ง  

1.2 ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสขนมทองหยิบ  

1.3 การทดสอบปริมาณโปรตีน
น้ าเช่ือมข้น  

1.4 การทดสอบความขุ่นน้ าเช่ือมข้น  
2. กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมใน
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด
ภาคกลาง โดยมีวิธีการดังต่อไปนี้  

2.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ขนมทองหยิบ 

2.2 การทดสอบวัดค่าสีของ
น้ าเช่ือมและขนมทองหยิบ 

2.3 การสังเกตลักษณะปรากฏของ
ขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง 

 
1. ผลิตภัณฑ์ขนม
ทองหยิบจากแหล่งผลิต
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
8 แห่ง 
2. ผู้เช่ียวชาญด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 5 คน  
3. ผู้เช่ียวชาญด้านขนม
ทองหยิบ จ านวน 12 คน  
4. ผู้วิจัยด าเนินการ
ทดลองในห้องปฏิบัติการ 

 
1. แบบประเมิน
ทางประสาท
สัมผัสขนม
ทองหยิบ 
2. เครื่องวัด
ปริมาณโปรตีน 
3. เครื่อง
วิเคราะห์
ลักษณะเนื้อ
สัมผัส (Texture 
Analyser) 
4. เครื่องวัดสี 
5. แบบรสังเกต
ลักษณะปรากฏ
ของขนม
ทองหยิบท่ีได้
จากการทดลอง 
 

 
1. สูตร
มาตรฐานการ
ผลิตขนม
ทองหยิบ 
2. ข้อมูลพื้นฐาน
ในการวาง
แผนการทดลอง
การผลิตขนม
ทองหยิบ 
3. กระบวนการ
ผลิตท่ีเหมาะสม
ในการผลิตขนม
ทองหยิบ 
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3.2.1.1  การคัดเลือกสูตรมาตรฐาน มีข้ันตอนการทดลอง 3 ขั้นตอน คือ  
 1)  คัดเลือกขนมทองหยิบจากแหล่งผลิตกลุ่มจังหวัดภาคกลาง จ านวน  

8 แห่ง ท่ีมีการผลิตขนมทองหยิบเองอย่างต่อเนื่องไม่น้อยกว่า 10 ปี 
 2)  ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ โดยผู้เช่ียวชาญด้าน 

ขนมทองหยิบ จ านวน 5 คน เพื่อคัดเลือกขนมทองหยิบท่ีมีคะแนนการยอมรับสูงท่ีสุด จ านวน  
1 ตัวอย่าง  เพื่อน าสูตรดังกล่าวมาท าทดลองดัดแปลงสูตรเพื่อให้ได้สูตรมาตรฐานท่ีน าไปใช้ทดลองใน
ขั้นต่อไป   

3)  ทดสอบคุณสมบัติน้ าเช่ือมข้นในการผลิตขนมทองหยิบท่ีไ ด้ระดับ 
การยอมรับ 3 อันดับแรก โดยทดสอบดังนี้  

 3.1)  ปริมาณโปรตีนในน้ าเช่ือม โดยผู้วิจัยใช้น้ าเช่ือมท่ีผ่านการท า 
ขนมทองหยิบ ปริมาณ 100 กรัม วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน โดยใช้วิธีทดสอบอ้างอิง จาก In-house 
method TE-CH-042 based on AOAC (2023) 981.10. 

 3.2)  ความขุ่นของน้ าเช่ือมข้น โดย ผู้วิ จัยใช้น้ าเช่ือมท่ีผ่านการท า 
ขนมทองหยิบ วิเคราะห์การส่องผ่านแสง โดยใช้เครื่อง สเปกโทรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer) 
ยี่ห้อ Biochrome รุ่น Libra S21 & S22 วัด % Transmittance ต้ังค าความยาวคล่ืนให เท่าใน 
ช่วง 450 นาโนเมตร (nm) 

4)  การวิเคราะห์ผลและสรุปผล เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานในการวางแผน 
การทดลองในขั้นต่อไป  

3.2.1.2  กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ มีขั้นตอนการทดลอง  
4 ขั้นตอน  

1)  การทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ โดยมีขั้นตอน ดังต่อไปนี้  
น าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบท่ีได้จากศึกษา ขั้นตอนท่ี 1 มาวางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล 
(factorial design in RCBD) โดยท าการศึกษาปัจจัยการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้น 2 ปัจจัย คือ ปัจจัย
ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้แบ่งออกเป็น 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 1, 2, และ 3 ต่อปริมาณน้ าเช่ือมข้น และ
ปัจจัยความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 2 ระดับ คือ 65 และ 70 องศาบริกซ์ ซึ่งได้ตัวอย่างท้ังหมด  
8 ตัวอย่าง ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic 
Scale Scoring Test จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) - 9 (ชอบมากท่ีสุด) โดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 12 คน ใช้เกณฑ์ในการตัดสินทางค้านลักษณะ
ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความฉ่ าน้ าเช่ือม และความชอบโดยรวม โดยมีรายละเอียด 
ดังตารางท่ี 3.3 และภาพท่ี 3.2 ขั้นตอนการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ   
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ตำรำงที่ 3.3  แผนการทดลองกระบวนการผลิตขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่ำง ควำมเข้มข้นของน้ ำเชื่อมข้น  
(องศำบริกซ์) 

กำรปรับคุณภำพน้ ำเชื่อมข้นด้วย 
น้ ำไข่แดง (มิลลิลิตร) 

1 65 ร้อยละ 0 
2 65 ร้อยละ 1 
3 65 ร้อยละ 2 
4 65 ร้อยละ 3 
5 70 ร้อยละ 0 
6 70 ร้อยละ 1 
7 70 ร้อยละ 2 
8 70 ร้อยละ 3 

 
2)  การทดสอบวัดเนื้อสัมผัสขนมทองหยิบ  
3)  การทดสอบวัดค่าสีของน้ าเช่ือมและขนมทองหยิบ  
4)  การสังเกตลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง  
ท าการวิเคราะห์ข้อมูลท้ัง 4 ขั้นตอน เพื่อจัดท าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ 

เพื่อในการศึกษาข้ันต่อไป 
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ภำพที่ 3.2  ขั้นตอนการศึกษากระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ   
  

วิเคราะห์ข้อมูลระดับคุณภาพขนมทองหยิบท่ีท าการศึกษา ขั้นตอนกำรศึกษำกระบวนกำรที่เหมำะสมในกำรผลิตขนมทองหยิบ 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point Hedonic Scale Scoring 

Test จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) - 9 (ชอบมากท่ีสุด) โดยผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 12 คน ใชเ้กณฑใ์นการตดัสินทางคา้นลกัษณะปรากฏ ส ี

กลิ่น รสชาติ เนือ้สมัผสั ความฉ ่าน า้เช่ือม และความชอบโดยรวม 

น าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ วางแผนการทดลองแบบแฟคทอเรียล  

(factorial design in RCBD) ท าการศึกษาการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้น 2 ปัจจัย ได้แก่  

ปริมาณน้ าไข่แดง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 ต่อปริมาณน้ าเช่ือมข้น และปัจจัย 

ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 2 ระดับ คือ 65 และ 70 องศาบริกซ์ ซึ่งได้ตัวอย่างท้ังหมด 8 ตัวอย่าง 

ทดสอบคุณภาพทางกายภาพ 

สังเกตลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง 

สูตรมาตรฐานการผลิตขนมทองหยิบ 

วิเคราห์ข้อมูลระดับคุณภาพขนมทองหยิบท่ีท าการศึกษา 
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3.2.2   เคร่ืองมือที่ใช้ในกำรวิจัยเชิงทดลอง 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 
แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 

3.2.3   กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
3.2.2.1  คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9-Point 

Hedonic Scale Scoring Test จาก 1 (ไม่ชอบมากท่ีสุด) - 9 (ชอบมากท่ีสุด) โดยผู้เช่ียวชาญ 
ด้านขนมทองหยิบ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 12 คน ใช้เกณฑ์ในการตัดสิน
ทางด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส ความฉ่ าน้ าเช่ือม และความชอบโดยรวม น าผล 
ท่ีได้มาวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติหาค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ด้วยการวิเคราะห์ความ
แปรปรวนทางเดียว (One-way ANOVA) หาก พบว่าค่าเฉล่ียมีความแตกต่างกันจะทดสอบความ
แตกต่างเป็นรายคู่ต่อไป โดยใช้ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ท่ีระดับความ
เช่ือมั่นร้อยละ 95 (p>0.05) ด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 

3.2.2.2  คุณภาพทางกายภาพ น าตัวอย่างท้ัง 8 ตัวอย่างมาตรวจสอบคุณภาพ 
ทางกายภาพ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ  

1)  วัดค่าลักษณะเนื้อสัมผัส ด าเนินการดังนี้  การวิ เคราะห์ คุณภาพ 
ขนมทองหยิบด้านเนื้อสัมผัส โดยผู้วิจัยเตรียมตัวอย่างขนมทองหยิบท่ียังไม่ได้ขึ้นรูปเป็นดอก  
มีลักษณะเป็นแผ่นกลม ขนาดตัวอย่างมีเส้นผ่านศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร หนา 7 มิลลิเมตร โดยใช้
เครื่องวัดเนื้อสัมผัส Texture Analyzer (TA.XT. plus, C) โดยใช้การวัดแบบกด (Compression 
test) หัววัด Cylinder Probes (P/50) เส้นผ่านศูนย์กลางหัววัด 50 มิลลิเมตร (mm) Pre-Test 
speed 1.00 mm/sec Test speed 1.00 mm/sec Post- test speed 5.00 mm/sec Distance 
2.5 mm Trigger Type Auto (Force)  Trigger Force 5.0 g ทดสอบด้วยวิ ธี  Texture profile 
analysis; TPA บันทึกค่า ค่าความแตกออก (Fracturability) ความแข็ง (Hardness) ค่าการยึดเกาะ 
(Cohesiveness) ค่าการยึดติด (Adhesiveness) 

2)  วัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ โดยผู้วิจัยใช้ขนมทองหยิบท่ียังไม่ได้
ขึ้นรูปเป็นดอก มี ลักษณะเป็นแผ่นกลม ขนาดตัวอย่างมี เส้นผ่านศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร  
หนา 7 มิลลิเมตร วิเคราะห์ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสี (Ultra Scan VIS Spectrophotometer Hunter Lab) 
ก าหนดค่าในการวัด RSEX (Reflectance specular Excluded) ท าการวิเคราะห์ 5 ซ้ าต่อตัวอย่าง  
ใช้ดัชนีในการวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี ้ 

ค่า L* หมายถึงค่าความสว่าง (lightness)  
ค่า a* หมายถึงค่าความเป็นสีแดง (redness)  
ค่า b* หมายถึงค่าความเป็นสีเหลือง (yellowness) 



84 
 

 

3)  และค่าสีของน้ าเช่ือมข้นของแต่ละตัวอย่าง โดยผู้วิ จัยใช้น้ าเ ช่ือม 
ท่ีค่าองศาบริกซ์ (๐Brix) 2 ระดับ และมีปริมาณไข่แดง 4 ระดับ  ในการท าขนมทองหยิบ แล้วน าน้ าเช่ือม
วิ เคราะห์ ค่าสีโดยใช้ เครื่ องวัดสี  (Ultra Scan VIS Spectrophotometer Hunter Lab) ก าหนด 
ค่า RTRAN (Regular Transmission) ในการวัดเป็นของเหลวใสท่ีไม่มีสารแขวนลอย ท าการวิเคราะห์  
5 ซ้ าต่อตัวอย่าง ใช้ดัชนีในการวิเคราะห์คุณภาพ ดังนี้  

ค่า L* หมายถึงค่าความสว่าง (lightness)  
ค่า a* หมายถึงค่าความเป็นสีแดง (redness)  
ค่า b* หมายถึงค่าความเป็นสีเหลือง (yellowness) 

4)  ลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง ผู้วิจัยท าการสังเกต
ลักษณะปรากฏในภาพรวมของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ ถ่ายภาพ จดบันทึกลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบท่ีพบ 

3.2.2  กำรวิเครำะหข์้อมูล 
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และทางกายภาพ ท าการวิเคราะห  

ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉล่ียโดยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test DMRT)   
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3.3  จัดท ำคู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง 
 ผู้วิจัยได้ท าการแบ่งการออกแบบและการเก็บข้อมูลออกเป็น 2 ระยะ คือ ระยะท่ี 1 การจัดท า
คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และระยะท่ี 2 การใช้คู่มือในการจัด
กิจกรรมฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

    

  ภำพที่ 3.3  ขั้นตอนการจัดการท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

  

ขั้นตอนกำรจัดกำรท ำคู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำง 

จัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มภาคกลาง (ร่าง) 

การตรวจสอบความเหมาะสมของคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง แบบวัดความรู้ก่อนและหลัง แบบประเมินความพึงพอใจ  

โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน  

 

บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 48 คน 

 

ใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง แบบทดสอบความรู้

ก่อนหลัง แบบประเมินความพึงพอใจ 

 

วิเคราะหส์ถิติค่าร้อยละ (Percentage) การหาค่าเฉล่ีย (x̅) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(S.D.) และทดสอบ t-test 
 

คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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3.3.1  เคร่ืองมือที่ใช้ 
3.3.1.1 คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
3.3.1.2 แบบทดสอบความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
3.3.1.3 แบบวัดความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
3.3.2  วิธีกำร 

 วิธีการศึกษาการจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลางออกแบบในลักษณะของการวิจัยเชิงทดลอง ด้วยการใช้แบบแผนการทดลองแบบกึ่งทดลอง 
Quasi Experimental Research แบบ One group pretest-posttest Designs มีการวัดผลก่อน
การฝึกอบรมและหลังการฝึกอบรม  

1)  ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง  
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมเป็นบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ  

จ านวน 48 คน แบ่งออกเป็น 2 กลุ่มย่อย ได้แก่ นักศึกษา จ านวน 30 คน และกลุ่มนักวิชาการ จ านวน  
18 คน  

2)  กำรหำคุณภำพเคร่ืองมือ 
 2.1)  เครื่องมือท่ีใช้ในการฝึกอบรม น าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ฉบับร่าง เสนอต่อผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพื่อพิจารณาความสอดคล้องกับ
วัตถุประสงค์การวิจัยและเนื้อหา พบว่า ค่า IOC ทุกด้านมากกว่า 0.50 ถึงจะน าเอาคู่มือไปใช้ 
ฝึกอบรมได้  

 2.2)  เครื่องมือวัดผลสัมฤทธิ์การฝึกอบรม น าเครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ 
แบบทดสอบความรู้  และแบบวัดความพึงพอใจต่อ คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง เสนอต่อผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 ท่าน เพื่อพิจารณาความเหมาะสม ความถูกต้อง 
ครอบคลุม และตรวจสอบความเท่ียงตรงตามเนื้อหา โดยพิจารณาความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์ 
การวิจัย พบว่า ค่า IOC ของเครื่องมือวิจัยทุกข้อมีค่ามากกว่า 0.50 ขึ้นไปแสดงว่าค าถามทุกข้อ 
มีความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์การวิจัย น าแบบทดสอบความรู้  และแบบวัดความพึงพอใจ 
ไปทดลองใช้ (Try out) กับนักศึกษาปริญญาตรี ช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยี 
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ ท่ีไม่ใช่กลุ่มตัวอย่าง จ านวน 30 คน จนได้
ค่าความเช่ือมั่นของแบบทดสอบความรู้ และแบบวัดความพึงพอใจ มากกว่า 0.80 ส่วนแบบทดสอบ
ความรู้ ทุกข้อค าถามต้องมีค่าความยากง่าย ระหว่าง 0.20 - 0.80 มีค่าอ านาจจ าแนกทุกข้อ 
มากกว่า 0.30 ขึน้ไป จึงสามารถน าแบบสอบถามและแบบวัดความรู้ไปใช้ได้ 
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3)  กำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ผู้วิจัยแบ่งการเก็บรวบรวมข้อมูลออกเป็น 2 ระยะ คือ 
 ระยะที่ 1  การจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค

กลาง แบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน ดังนี้ 
1)  การจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 

ภาคกลาง ผู้วิจัยได้ด าเนินการสร้างตามข้ันตอน ดังนี้ 
1.1)  น าข้อมูลท่ีได้จากการเก็บรวบรวมจากวัตถุประสงค์ข้อท่ี 1  

องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  โดยผู้เช่ียวชาญด้าน 
ขนมทองหยิบน ามาก าหนดแผนการสร้างคู่มือ เพื่อใช้ในการฝึกอบรม และก าหนดแผนการสร้างคู่มือ 

1.2)  ศึกษาเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบ แนวคิด ทฤษฎี และหลักการจัดท าคู่มือภูมิปัญญา  

1.3)  ด าเนินการสร้างคู่มือส าหรับใช้ในการจัดฝึกอบรมภูมิปัญญา
ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยมีส่วนประกอบ ดังนี้  

(1)  วัตถุประสงค์ 
(2)  ขอบเขต  
(3)  ค าจ ากัดความ  
(4)  หน้าท่ีความรับผิดชอบ  
(5)  คุณสมบัติของผู้เข้ารับการอบรม  
(6)   กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการด า เนินการ 

จัดฝึกอบรม  
(7)  ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 

ภาคกลาง  
(8)  ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ  
(9)  อุปกรณ์และวัตถุดิบในการผลิตขนมทองหยิบ  
(10) การฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ  

1.4)  น าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลางท่ีสร้างขึ้น น าเสนอต่ออาจารย์ท่ีปรึกษาดุษฎีนิพนธ์ตรวจสอบความถูกต้องและปรับแก้   

1.5)  ตรวจสอบความสอดคล้องกับวัตถุประสงค์และความถูกต้อง 
ของเนื้อหาส่วนท่ีเป็นสาระองค์ความรู้ ท่ีเกี่ยวข้องกับคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน ตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา รวมท้ัง 
ให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์เพื่อท่ีจะน าไปปรับปรุงแก้ไขให้มีความถูกต้องเหมาะสมต่อไป  
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1.6)  ปรับปรุงแก้ไขคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลางท่ีปรับปรุงแก้ไข เสนอต่อผู้เช่ียวชาญอีกครั้ง เพื่อตรวจสอบความสมบูรณ์ 

1.7)   จัดท า คู่มื อภู มิ ปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิ บ 
ฉบับสมบูรณ์ เป็นคู่มือท่ีมีคุณภาพ และมีความเหมาะสมท่ีจะน าไปใช้ 

2)  การสร้างแบบวัดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ก่อนและหลังการอบรม ผู้วิจัยได้ด าเนินการสร้างตามข้ันตอน ดังนี้ 

2.1)   ศึ กษาวิ ธี ก า รสร้ า ง แ บบ วั ด แ ละ ก า หน ด รู ป แ บ บ 
ของแบบทดสอบจากเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

2.2)  สร้างแบบวัด เป็นแบบปรนัย 4 ตัวเลือก จ านวน 30 ข้อ 
โดยมีเกณฑ์การให้คะแนน คือ ตอบถูก ได้ 1 คะแนน ผิดเป็น 0 คะแนน 

2.3)  น าแบบวัดความรู้ท่ีสร้างขึ้นไปให้ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน 
ตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา (IOC) รวมท้ังให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์เพื่อท่ีจะน าไป
ปรับปรุงแก้ไขให้มีความถูกต้องเหมาะสม จ านวน 30 ข้อ 

2.4)  น าแบบวัดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง ทดสอบใช้กับกลุ่มตัวอย่างท่ีใกล้เคียง นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 30 คน Try-Out 
ครั้งท่ี 1 เพื่อหาค่าความยากง่าย อ านาจจ าแนก และค่าความเช่ือมั่น ตามล าดับ ท าการแก้ไขน าข้อท่ี
ได้คะแนนผ่านเกณฑ์ จ านวน 20 ข้อ ด าเนินการในขั้นต่อไป  

2.5)  น าแบบวัดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง ทดสอบใช้กับกลุ่มตัวอย่างท่ีใกล้เคียง นักศึกษาช้ันปีท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ จ านวน 30 คน Try-Out 
ครั้งท่ี 2 เพื่อหาค่าความเช่ือมั่น Kr-20 แล้วจึงน าไปใช้กับกลุ่มตัวอย่าง แล้วคัดเลือกข้อค าถามท่ีผ่าน
เกฑ์ ซึ่งมีค่าความเช่ือมั่นมากกว่า 0.80 จึงสามารถน าแบบวัดความรู้ไปใช้ได้ จ านวน 15 ข้อ 

2.6)  น าแบบวัดความรู้ไปใช้งานกับกลุ่มตัวอย่าง คือ บุคคลท่ัวไป 
ท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 48 คน โดยแบ่งเป็นกลุ่มย่อย 2 กลุ่ม ได้แก่ นักวิชาการ 
จ านวน 18 คน และนักศึกษา จ านวน 30 คน  

2.7)  น าผลท่ีได้ท าการวิเคราะห์ข้อมูบเปรียบเทียบความรู้ และ 
ความแตกต่างของกลุ่มผู้เข้ารับการฝึกอบรม  

3)  การสร้างแบบสอบถามความพึงพอใจคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ส าหรับผู้เช่ียวชาญ และผู้เข้ารับการฝึกอบรมฯ ผู้วิจัยได้
ด าเนินการสร้างตามข้ันตอน ดังนี้ 
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1)   ศึกษาวิ ธี การสร้างแบบสอบถามและก าหนดรูปแบบ 
จากเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

2)  สร้างแบบสอบถาม จ านวน 29 ข้อ โดยแบ่งการประเมิน
ออกเป็น 5 ระดับ คือ 5 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากท่ีสุด 4 คะแนน หมายถึง  
ระดับความพึงพอใจมาก 3 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 2 คะแนน หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจน้อย และ 1 คะแนน หมายถึง ระดับความพึงพอใจน้อยท่ีสุด และน าคะแนนท่ีได้
ไปหาค่าเฉล่ีย ซึ่งมีเกณฑ์ในการแปลความหมายค่าเฉล่ียของแบบประเมินความพึงพอใจ คือ ค่าเฉล่ีย 
4.51 - 5.00 หมายถึงระดับความพึงพอใจระดับมากท่ีสุด ค่าเฉล่ีย 3.51 - 4.50 หมายถึง ระดับ 
ความพึงพอใจระดับมาก ค่าเฉล่ีย 2.51 - 3.50 หมายถึงระดับความพึงพอใจระดับปานกลาง  
ค่าเฉล่ีย 1.51 - 2.50 หมายถึงระดับความพึงพอใจระดับน้อย ค่าเฉล่ีย 1.00 - 1.50 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจระดับน้อยที่สุด 

3) น าแบบสอบถามท่ีสร้างขึ้นไปให้ ผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน 
ตรวจสอบความถูกต้องของเนื้อหา (IOC) รวมท้ังให้ข้อเสนอแนะท่ีเป็นประโยชน์เพื่อท่ีจะน าไป
ปรับปรุงแก้ไขให้มีความถูกต้องเหมาะสม ตัดเหลือ 29 ข้อ  

4)  แนะน าแบบสอบถามความพึงพอใจกับกลุ่มตัวอย่าง ท่ี
ใกล้เคียง นักศึกษาช้ันปี ท่ี 4 สาขาวิชาธุรกิจอาหาร จ านวน 30 คน เพื่อ ค่าความเ ช่ือมั่น 
ของแบบสอบถาม และท าการแก้ไขแล้วตัดเหลือ 27 ข้อ  

5)  ได้แบบสอบถามท่ีมีความเช่ือมั่น ท่ีมากกว่า 0.70 เพื่อน าใช้
ในการประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ ส าหรับผู้เช่ียวชาญ และ 
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมต่อไป  

ระยะที่ 2  การใช้คู่มือในการจัดกิจกรรมฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

1)  การใช้คู่มือในการจัดกิจกรรมฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ผู้วิจัยได้วางแผนและด าเนินการตามรายละเอียดดังต่อไปนี้ 

1.1)  ก าหนดระยะเวลาในการฝึกอบรมเป็นจ านวน 3 ช่ัวโมง  
30 นาที สถานท่ีฝึกอบรม สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ และสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

1.2)   ก าหนดคุณสมบั ติของ ผู้ เข้ ารับการฝึกอบรม ไ ด้แก่   
บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ นักศึกษา นักวิชาการ จ านวน 48 คน ท่ีสมัครใจเข้า
ร่วมฝึกอบรม  
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1.3)  ก าหนดการประเมินผลการฝึกอบรม ประกอบด้วย  
1) การประเมินผลสัมฤทธิ์จากการฝึกอบรมการประเมินความรู้เกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบ  
2) ประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาฯ ด้านกายภาพ เนื้อหา กิจกรรม และการน าไปใช้
ประโยชน์ และ 3) ประเมินคุณภาพผลงานผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบท่ีได้จากการฝึกอบรม 

1.4)  ด าเนินการฝึกอบรมด้วยคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง โดยมีขั้นตอนการฝึกอบรมดังนี้  

(1)  แนะน ารายละเอียดการฝึกอบรมด้วยคู่มือภูมิปัญญา
ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

(2)  ทดสอบความรู้ก่อนใช้คู่มือภูมิปัญญา 15 นาที  
(3)  แจกคู่มือภูมิปัญญาฯ วิทยากร อธิบายแนวทางการใช้

คู่มือผู้เข้ารับการฝึกอบรมปฏิบัติตามคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ใช้เวลาภายใน 150 นาที โดยแบ่งผู้เข้ารับการฝึกอบรมเป็นกลุ่ม 16 กลุ่ม กลุ่มละ 3 คน รวมผู้เข้ารับ
การฝึกอบรม 48 คน  

(4)  ทดสอบความรู้หลังการใช้คู่มือภูมิปัญญา ฯ 15 นาที  
(5)  ประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต

ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
(6)  ประเมินภาพรวมกิจกรรมฝึกอบรมฯ และคุณภาพ 

ของขนมทองหยิบท่ีได้ 
4)  กำรวิเครำะห์ข้อมูล  

ผู้วิ จัยไ ด้ท าการวิ เคราะห์ข้อมู ลด้วยโปรแกรมคอมพิว เตอร์ ส า เ ร็ จรู ป  
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลน าเสนอตามล าดับ โดยใช้สถิติการวิเคราะห์ ค่าร้อยละ (Percentage)  
การหาค่าเฉล่ีย (x̅) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) และทดสอบ t-test 
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บทที่ 4 
 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภปิรายผล 
 
 

การวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีวัตถุประสงค์ 
ในการด าเนินการวิจัยเพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง 2) พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ  
3) เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง วิธีการด าเนินการวิจัย
แบบผสมผสาน (Mixed Method Research) ระหว่างการวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research)  
การวิจัยเชิงทดลอง (Experimental research) ผู้วิจัยน าเสนอผลผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปราย
ผลตามวัตถุประสงค์ในการด าเนินการวิจัย โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 

4.1  เพื่อศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
4.2  เพื่อพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
4.3  เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

4.1  ผลการศึกษาองคค์วามรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลาง 

จากการศึกษาขั้นปฐมภูมิ โดยการรวบรวมแนวคิดและทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องกับแนวคิดเกี่ยวกับ 
ภูมิปัญญาไทย ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานชุมชน ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลาง 
ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท าคู่มือและการจัดการความรู้ และผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง และขั้นทุติยภูมิ  
เก็บข้อมูลด้วยวิธีสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง/ปลายเปิด (Open-End / In-Depth Inteview 
with Structure) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การวิเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis)  
จากผู้ให้ข้อมูลหลัก ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) และแบบลูกโซ่ (Snowball 
Sampling) จ านวน 18 คน คือ 1) กลุ่มผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน และ  
2) นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน แสดงดังภาพท่ี 4.1 และ 4.2 และตารางท่ี 4.1  
และ 4.2 
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ตารางที่ 4.1  รายช่ือผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่มผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ 
 

ล าดับ รายชื่อผู้ให้ข้อมูลหลัก ชื่อสถานประกอบการ จังหวัด 
1 นางมะลิ ภาคาภร ร้านขนมไทยป้ามะลิ พระนครศรีอยุธยา 
2 นายประเสริฐ หรรษชาติ ร้านขนมไทยไกลหวาน พระนครศรีอยุธยา 
3 นางสมนึก ประกายศักดิ์ ร้านขนมไทยสมใจนึก  อ่างทอง 
4 นางสาวพรรณประภา พรชัยประสิทธิ์ ร้านขนมหวานบ้านแป้ง สิงห์บุรี 
5 นางสาวศิริพร  พูนเสือ ร้านณษาขนมไทย สิงห์บุรี 
6 นายประวิทย์ เครือทรัพย์ ร้านลุงอเนก ขนมหวานเมืองเพ็ชร์  เพชรบุรี 
7 นางละเอียด หอมหวล แม่ครัวขนมหวานเมืองเพชร เพชรบุรี 
8 นางอารยา แก้วสมภักดิ์ กลุ่มเกษตรกรบางวันทอง สมุทรสงคราม 
9 นายกิจติยา แคดี ครัวการบินไทย กรุงเทพมหานคร 
10 นายปิยะชาติ พุทธวงษ์ ร้านเสน่ห์จันทร์ กรุงเทพมหานคร 

 

 
 

ภาพที่ 4.1  ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน 
      การเผยแพร่ภาพถ่ายในดุษฎีนิพนธ์ได้รับอนญุาตจากบุคคลในภาพเพื่อใช้ในการศึกษาได้ 
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ตารางที่ 4.2  รายช่ือผู้ให้ข้อมูลหลักกลุ่มนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ 
 

ล าดับ รายชื่อผู้ให้ข้อมูลหลัก ชื่อสถาบันการศึกษา จังหวัด 
1 อาจารย์วันดี ณ สงขลา ข้าราชการบ านาญ มทร.พระนคร กรุงเทพมหานคร 
2 รองศาสตราจารย์จริยา เดชกุญชร ข้าราชการบ านาญ มทร.กรุงเทพ กรุงเทพมหานคร 
3 รองศาสตราจารย์พงษ์ศักด์ิ ทรงพระนาม อาจารย์ประจ า มทร.ธัญบุรี ปทุมธานี 
4 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ยุพิน สิรไพบูลย์ ข้าราชการบ านาญ มทร.กรุงเทพ นนทบุรี 
5 ผู้ช่วยศาสตราจารย์สุดาพร ทิมฤกษ์ ข้าราชการบ านาญ มทร.กรุงเทพ กรุงเทพมหานคร 
6 อาจารย์ณปภา หอมหวล มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบุรี เพชรบุรี 
7 อาจารย์ศิริพร บุญก่ า ขนมไทยบ้านอาจารย์นก นครปฐม 
8 อาจารย์นภัสวรรณ เจริญพานิชย์ ขนมไทยบ้านอาจารย์นก นครปฐม 

 

 
 

ภาพที่ 4.2  นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน 
      การเผยแพร่ภาพถ่ายในดุษฎีนิพนธ์ได้รับอนญุาตจากบุคคลในภาพเพื่อใช้ในการศึกษาได้ 
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ผู้วิ จัยท าการวิ เคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล สามารถวิ เคราะห์ข้อมูลเชิงเนื้ อหา  
โดยจ าแนกข้อค้นพบออกเป็น 4 ประเด็น ดังต่อไปนี้  

4.1.1  ผลการศึกษาความเป็นมาและความส าคัญของขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 จากการวิเคราะห์ข้อมูลท่ีได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้ให้ข้อมูลหลัก จ านวน 18 คน  

ซึ่งแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน และนักวิชาการด้าน
ขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน พบว่า ผู้ให้ข้อมูลหลักท้ัง 2 กลุ่ม มีประสบการณ์ด้านการผลิตและ
ถ่ายทอดความรู้มากกว่า 10 ปีขึ้นไป บางคนมีประสบการณ์มากถึง 52 ปี ได้รับการถ่ายทอดความรู้
จากเครือญาติ และปรมาจารย์ทางด้านอาหาร เรียนรู้ฝึกฝนด้วยตนเองเป็นหลัก และท่ีส าคัญได้ท า
ขนมทองหยิบอย่างต่อเนื่องจนเกิดประสบการณ์ ในส่วนความรู้สึกและความคิดเห็นท่ีเกี่ยวข้องกับ
ขนมทองหยิบ พบว่า ผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบท้ัง 2 กลุ่ม มีความภูมิใจท่ีได้สืบสานภูมิปัญญาไทย
การผลิตขนมทองหยิบ ได้มีโอกาสถ่ายทอดความรู้ให้กับคนรุ่นหลัง เพื่อสืบทอดเป็นมรดกของประเทศ
ไทย ขนมทองหยิบเป็นภูมิปัญญาท่ีสะท้อนความรู้ ความสามารถ ความเช่ียวชาญของช่างขนมไทย 
และท่ีส าคัญต้องทราบแนวทางการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าเพื่อท าให้กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม  
ตรงกับลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ  

ด้านความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกได้ 2 ลักษณะ คือ  
1) ความรู้ด้ังเดิม ได้แก่ เป็นเทคนิคหรือขั้นตอนท่ีเคยท ามาก่อนนานแล้ว ไม่สามารถ

ปรับเปล่ียนขั้นตอนได้ ถ้าเปล่ียนอาจท าให้คุณภาพขนมเตรียมตาม ความรู้ เช่นนี้เป็นความรู้  
ท่ีถูกถ่ายทอดภายในครัวเรือนหรือเครือญาติ เป็นหลัก  

2) ความรู้ใหม่ท่ีประยุกต์จากประสบการณ์ ได้แก่ การผสมผสานวิธีการและขั้นตอน 
ท่ีเคยท าอยู่เดิมร่วมกับขั้นตอนและวิธีการใหม่ เกิดความรู้ใหม่ท่ีช่วยให้ขั้นตอนการท าง่ายขึ้น  
สามารถผลิตขนมหยิบได้เร็วขึ้นหรือมีประสิทธิภาพมากขึ้นหรือเพิ่มผลผลิตได้มากขึ้น  

ด้านความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบ พบว่า 
ประกอบการด้านขนมทองหยิบได้รับความรู้ด้านประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบจากการบอก
เล่าของบรรพบุรุษ ถ่ายทอดรุ่นสู่รุ่น ไม่ได้มีแบบแผนมากนัก ส่วนนักวิชาการด้านขนมทองหยิบได้รับรู้
ด้านประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบจากการอ่านหนังสือ ส่ืออื่น ๆ ท่ีบรรยายถึงประวัติ 
ความเป็นมา และได้รับค าบอกเล่าจากปรมาจารย์ทางด้านอาหารสืบต่อมา  

ประวัติความเป็นมาของขนมทองหยิบ พบว่า ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ  
สันนิษฐานว่าเกิดการท าครั้งแรกในสมัยอยุธยาตอนปลายในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช  
ได้กล่าวถึงขนมทองหยิบว่า ไม่ใช่ขนมไทยแท้ มีต้นก าเนิดอยู่ท่ีประเทศโปรตุเกส มีการใช้ไข่แดงเป็น
ส่วนผสมหลักซึ่งต่างจากขนมไทยชนิดอื่นท่ีใช้แป้ง กะทิ และน้ าตาล นอกจากช่ือขนมทองหยิบ  
ท่ีคุ้นหูแล้ว สามารถเรียกช่ือขนมทองหยิบว่า “ขนมทองกีบม้า” และ “ขนมหมวกบาทหลวง”  
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ได้อีกด้วย ซึ่งเป็นช่ือท่ีต้ังขึ้นโดยมีท่ีมาจากต าแหน่งและช่ือเรียกผู้คิดท าขึ้นนั้น คือ ท้าวทองกีบม้า หรือ
อาจเรียกตามลักษณะของขนมท่ีคล้ายหมวกบาทหลวงของชาติตะวันตก เมื่อท าการศึกษาค้นคว้าขนม
โปรตุเกสในปัจจุบันนั้นไม่พบขนมชนิดใดท่ีมีการขึ้นรูปเป็นดอกไม้อย่างขนมทองหยิบ ซึ่งแสดงให้เห็น
ว่าช่างท าขนมไทยได้พัฒนาปรับเปล่ียนกระบวนการ เทคนิคต่าง ๆ จนเกิดเป็นขนมทองหยิบเป็นขนม
ท่ีมีความแตกต่างตรงท่ีมีการขึ้นรูปเป็นดอกไม้ เนื้อขนมนุ่มฟู ฉ่ าน้ าเช่ือม ขนาดช้ินพอค า บริเวณขอบ
แผ่นไข่มีลอยหยักเป็นกลีบ ๆ ต้ังแต่ 3 กลีบ จนถึง 9 กลีบ แสดงให้เห็นว่าขนมทองหยิบนั้นเกิดการ
เรียนรู้และพัฒนาจนเกิดเป็นภูมิปัญญาของไทย ขนมทองหยิบมีการบันทึกครั้งแรกในกาพย์เห่ชม
เครื่องหวาน ในสมัยพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย รัชกาลท่ี 2 ได้กล่าวถึงลักษณะ 
ของทองหยิบมี 3 กลีบท่ีมีความสวยงาม ท าให้ผู้ท่ีพบเห็นคิดว่าเป็นยาดมเลยหยิบดมจนเกิดความอาย 
นอกจากนี้ขนมทองหยิบยังนิยมจัดในส ารับของหวานเล้ียงพระและงานบุญต่าง ๆ ซึ่งเป็นแบบแผน
ต่อเนื่องกันมาต้ังแต่สมัยอยุธยา ธนบุรี จนถึงรัตนโกสินทร์  

ขนมทองหยิบในปัจจุบัน พ.ศ. 2566 นี้ยังคงเกี่ยวข้องกับพิธีกรรมทางศาสนา 
ชีวิตประจ าวัน พิธีการส าคัญ ความเช่ือ และงานเทศกาลงานประเพณีทางศาสนาหรือการประกอบ
พิธีกรรมต่าง ๆ มีการขยายการผลิตขนมทองหยิบจากภาคครัวเรือนเป็นภาคอุตสาหกรรมมากขึ้น  
แต่ยังคงมีขีดจ ากัดในการแลก เปล่ียนเรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบท่ีเป็นแบบแผน ผลผลิต 
ยังมีความหลากหลายท่ีแตกต่างกันทางกายภาพและคุณภาพของขนม ถึงแม้ว่าจะมีการเปิดสอน 
ผ่านสถาบันการศึกษามากขึ้น  

1.1.2  ผลการศึกษาองคป์ระกอบของการผลิตขนมทองหยิบ  
 การศึกษาองค์ประกอบการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่  

วัสดุอุปกรณ์ ส่วนผสม สูตร ขั้นตอนการผลิต ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้ 

 1)  วัสดุอุปกรณ์และส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า การเตรียมอุปกรณ์และ
ส่วนผสมเป็นส่วนส าคัญในการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกออกเป็น 2 ส่วน ดังนี้  

(1) อุปกรณ์ในการผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่ กระทะทองเหลือง หม้อสเตนเลส  
พายไม้ อุปกรณ์ในการตักหรือช้อน อ่างผสม ถ้วยตวงของเหลว เหยือกน้ าท่ีบอกปริมาณได้ อุปกรณ์ 
ในการขึ้นรูป ตกแต่งขนมทองหยิบ และตีไข่ เครื่องผสมอาหาร (หัวตะกร้อ) และผ้าขาวบางเนื้อหยาบ   

(2) ส่วนผสมในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า สูตรขนมทองหยิบ มีส่วนผสมแบ่ง
ออกเป็น 3 ส่วนผสม ดังนี้ 1) ส่วนผสมไข่ ได้แก่ ไข่เป็ด และไข่ไก่  2) ส่วนผสมน้ าเช่ือมใส ได้แก่  
น้ าตาลทราย น้ าเปล่า และใบเตย 3) ส่วนผสมน้ าเช่ือมข้น ได้แก่ น้ าตาลทราย น้ าเปล่า และใบเตย  
เมื่อวิเคราะห์ส่วนผสมในภาพรวมจะเห็นได้ว่ามีส่วนผสมเพิ่มเติมจากสูตรท่ัวไป คือ น้ าไข่แดง  
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ใส่เพื่อปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้นให้เหมาะสม ท าให้เกิดฟองในน้ าเช่ือม ช่วยให้แผ่นไข่ขึ้นฟูได้เต็มท่ี  
เวลาจับจีบขนมได้รูปทรงท่ีสวยงาม นับว่าเป็นองค์ความรู้ภูมิปัญญาเฉพาะกลุ่มเท่านั้น  

2)  สูตรขนมทองหยิบ เป็นองค์ประกอบท่ีส าคัญในการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า  
สูตรขนมทองหยิบท่ีดี ควรบอกอัตราส่วนท่ีชัดเจน เช่น จ านวนฟอง กรัม มิลลิลิตร ควรบอกอุณหภูมิ  
เวลาในการท าของแต่ละขั้นตอนโดยประมาณให้ชัดเจน เพื่อใช้เป็นแนวทางในการปฏิบัติได้อย่าง
ถูกต้อง นอกจากนี้ควรมีวิธีการท าท่ีเรียงล าดับขั้นตอนท่ีเหมาะสม เริ่มจากง่ายไปยาก ถ้ามีภาพหรือ
คลิปวิดีโอประกอบจะท าให้เกิดความเข้าใจได้รวดเร็วขึ้น ต ารับมาตรฐานท่ีดีจึงควรมี ค าอธิบาย วิธีท า
ชัดเจน เข้าใจง่าย ใช้ประโยคส้ันแต่ได้ใจความ วิธีการท า ขั้นตอนต่าง ๆ ท าได้ง่าย อ่านแล้วเข้าใจง่าย 
บอกเทคนิคการท าให้ชัดเจน บอกอุณหภูมิในการประกอบอาหาร และบอกจ านวนหรือปริมาณอาหาร
ท่ีได้ ว่าได้จ านวนเท่าไร 

3)  ขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบ พบว่า เป็นรายละเอียดท่ีแสดงถึงวิธีการและเทคนิค 
การผลิตขนมทองหยิบ ผู้ผลิตควรท าการศึกษา ค้นคว้าหาความรู้  และแนวทางการปฏิบั ติ  
อย่างต่อเนื่อง เพื่อให้เข้าใจกระบวนการและขั้นตอนการผลิตขนมทองหยิบอย่างถูกต้อง โดยสามารถ
แบ่งขั้นตอนการผลิตออกเป็น 14 ขั้นตอน ได้แก่ (1) ขั้นตอนการท าน้ าเช่ือมใส (2) ขั้นตอนการเตรียม 
น้ าไข่แดง (3) ขั้นตอนการท าน้ าเช่ือมข้น (4) ขั้นตอนการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้นด้วยน้ าไข่แดง  
(5) ขั้นตอนการแยกไข่แดง (6) ขั้นตอนการกรองไข่แดง 7) ขั้นตอนการตีไข่ 8) ขั้นตอนการทดสอบ
คุณภาพแผ่นไข่ 9) ขั้นตอนการเตรียมน้ าเช่ือมก่อนหยอดแผ่นไข่ 10) ขั้นตอนการหยอดแผ่นไข่  
11) ขั้นตอนการแช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือมใส 12) ขั้นตอนในการหยอดน้ าเช่ือมใสในถ้วยตะไล 13) ขั้นตอน
การขึ้นรูปขนมทองหยิบ และ 14) ขั้นตอนการตกแต่งกลีบขนมทองหยิบ 

4)  ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ พบว่า ประกอบด้วย 7 ด้าน โดยมีรายละเอียด
ดังต่อไปนี้  

 (1)  ด้านลักษณะปรากฏ ขนมทองหยิบมีลักษณะเป็นดอก มีกลีบต้ังแต่ 3 กลีบ 
ขึ้นไป ขนาดช้ินพอค าไม่เล็กหรือใหญ่เกินไป  

 (2)  ด้านสี ตัวขนมมีสีเหลืองส้มจนถึงสีเหลืองอ่อนขึ้นกับสีของไข่แดงท่ีน ามาใช้ 
ขนมต้องไม่มีสีคล้ าจากสีน้ าเช่ือมท่ีเกิดการไหม้หรือมีขี้น้ าตาลหรือขี้กระทะ 

 (3)  ด้านรสหวาน  แน่นอนว่าขนมทองหยิบต้องมีรสหวาน แต่ความหวาน 
ของขนมทองหยิบสามารถปรับลดลงได้จากการแช่น้ าเช่ือมใส และการหยอดน้ าเช่ือมใสในถ้วยตะไล 
จึงท าให้ขนมทองหยิบในปัจจุบันความหวานลดลง ไม่หวานจนตกทราย  

 (4) ด้านกล่ินรส  มีกล่ินหอมของใบเตย น้ าลอยดอกไม้ และกล่ินไข่แดงสุก และ  
ท่ีส าคัญไม่ควรมีกล่ินคาวไข่แรงเกินไป สาเหตุท่ีท าให้ขนมมีกล่ินคาวไข่ส่วนใหญ่เกิดจากตัวขนมท่ีสุก
ปนเป้ือนกับเนื้อไข่ดิบ 
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 (5) ด้านเนื้อสัมผัส เนื้อนุ่มฟู เวลารับประทานเค้ียวได้ง่าย ไม่แข็งกระด้าง เนื้อ
ขนมไม่ฉีกขาด หรือเละ หรือยุ่ย 

 (6) ความฉ่ าน้ าเช่ือม เป็นลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ ซึ่งเกิดจากเนื้อขนมที่ฟูนุ่ม 
ดูดซับน้ าเช่ือมได้ดีและอุ้มน้ าเช่ือมไว้ได้ดี เนื้อขนมไม่แห้งหรือซีด 

 (7) จ านวนกลีบขนมทองหยิบ สามารถขึ้นรูปเป็นดอกไม้ จ านวน 3 - 9 กลีบ  
ซึ่งจ านวนกลีบนั้นเกิดจากความถนัดและฝีมือของผู้ท าขนมทองหยิบว่าจับจีบได้ แสดงดังภาพท่ี 4.3 
     

 
 

ภาพที่ 4.3  ลักษณะการจับจีบขนมทองหยิบ 
 

4.1.3  ผลการศึกษาภูมิปัญญาไทยด้านการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
 การวิ เคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล ท่ีเกี่ ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิต 

ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางของกลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก พบว่า ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ 
และนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ มีแนวคิดท่ีเกี่ยวข้องกับองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิต  
ขนมทองหยิบสอดคล้องกันและใกล้เคียงกัน แสดงดังตารางท่ี 4.3 
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ตารางที่ 4.3  เปรียบเทียบองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบระหว่างผู้ประกอบการ 
                 ด้านขนมทองหยิบกับนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ 
 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

1. ภูมิปัญญาการเตรียมวัตถุดิบ 1. เลือกใช้ไข่ท่ีหาซื้อได้ง่าย
ในท้องถิ่น และราคาย่อมเยา 

2. เลือกใช้ไข่ท่ีสดใหม่ 
3. ใช้น้ าตาลทรายท่ีมีสีขาว

สะอาด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
4. เลือกใช้น้ าลอยดอกมะลิ

ในการท าน้ าเช่ือมใสและข้น 
เนื่องจากมีกล่ินหอมทน ดอก
มะลิหาง่ายในท้องถิ่น 
 

1. เลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ 
เน้นความแข็งแรงของโครงสร้าง
ไข่แดง เช่น การใช้ไข่แดงของไข่
เป็ด และไข่ไก่ผสมกัน เพื่อให้
โครงสร้างเก็บฟองอากาศได้
นาน ตีขึ้นฟูง่าย และฟองคงทน
ไม่ยุบ 

2. เลือกใช้น้ าตาลทรายท่ี 
มี สีขาว สะอาด ไม่ มี กล่ิ น
แปลกปลอม 

3. น้ าท่ีใช้ต้องสะอาดไม่มี
กล่ินหรือสีปน น้ าท่ีไม่ควรใช้
คือน้ าแร่ เนื่องจากน้ าแร่มีแร่
ธาตุหลายชนิ ดท าให้ เนื้ อ 
ขนมทองหยิบท่ีได้มีสีคล้ า 

4. เ ลื อก ใ ช้ ใบ เตยแทน 
ดอกมะลิ เพื่อให้น้ าเช่ือมมีกล่ิน
หอม หาซื้อได้ง่าย  

5. ฉี ก ใ บ เ ต ย เ ป็ น เ ส้ น
ตามยาว แต่หัวท้ายไม่ขาด  
เป็นการเปิดช่องให้กล่ินหอม
ของใบเตย 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

2. ภูมิปัญญาการเตรียมอุปกรณ์ 1. เลือกใช้ภาชนะท่ีสะอาด 
ไม่มีกล่ินแปลกปลอม  

2. เ ลื อก ใ ช้ ภ าชนะอื่ น
ทดแทนกระทะทองเหลืองได้ 
เช่น สเตนเลส อะลูมิ เนียม  
เทปล่อน เป็นต้น  

3. ใช้ผ้าขาวบางเนื้อในการ
กรองไข่แดง  

4. เลือกใช้ภาชนะท่ีท าจาก 
สเตนเลส ภาชนะเคลือบในการ
ตีไข่  

5. ใช้ช้อนท่ีถนัดมือ ขนาด
เหมาะสม 

1. เลือกใช้ภาชนะท่ีสะอาด 
ไม่มีกล่ินแปลกปลอม  

2. เ ลื อก ใ ช้ ภ าชนะอื่ น
ทดแทนกระทะทองเหลืองได้ 
เช่น สเตนเลส อะลูมิ เนียม  
เทปล่อน เป็นต้น  

3. ใช้ผ้าขาวบางเนื้อหยาบ 
ในการกรองไข่แดง  

4. เลื อกใช้ภาชนะท่ีท า
จากสเตนเลส ภาชนะเคลือบใน
การตีไข่ เนื่องจากทนการเสียด
สีของเส้นตะกร้อ ไม่เกิดกล่ิน
โลหะในไข่แดง 

5. ใช้ช้อนด้ามส้ันขนาดเล็ก
ในการหยอดแผ่นไข่  เพราะ 
กะปริมาณเนื้อไข่ให้พอดี 

6. การล้างภาชนะท่ีใช้ต้ม
น้ าเช่ือมด้วยสารท่ีเป็นกรด เช่น 
น้ าส้มสายชู มะนาว มะขาม ท า
ให้ภาชนะสะอาด และขจัดกล่ิน
ได้ดี 

7. เลือกใช้ถ้ วยตะไลใน 
การ ตรวจสอบคุณภาพของ
แผ่นไข่ว่ามีลักษณะเนื้อสัมผัส
ท่ีดีหรือยัง ถ้าแผ่นไข่คลายตัว
ออกจากถ้วยตะไลแสดงว่าแผ่น
ไข่แข็งกระด้าง ต้องตีไข ่
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 

 
 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

  

8. ให้ขึ้นฟูถึงจะท าให้ได้
เนื้อขนมท่ีดี 

9. เลือกกระชอนลวดเนื้อ
ละเอียด สามารถกรองหรือช้อน
ฟองน้ าเช่ือมหรือขี้น้ าตาลได้ดี 
ท าให้น้ าเช่ือมสะอาดใส 

10.   เลือกไม้แหลมท่ีมีขนาด
เ ล็ กเพื่ อ ใ ช้ แต่ งก ล่ิ นขนม
ทองหยิบให้คมชัดมากขึ้น 

3.  ภูมิปัญญาการเตรียมน้ าเช่ือมใส 1. เลือกใช้น้ าตาลทรายท่ีมี

สีขาว 

2. อัตราส่วนของน้ าตาล

ทรายและน้ าเปล่า 1 : 1 

3. การใส่ใบเตยในการต้ม

น้ าเช่ือมใส ท าให้เกิดกล่ินหอม 

4. การฟอกน้ าตาลหรื อ

น้ าเช่ือมด้วยเปลือกไข่ หรือไข่

ขาวช่วยยึดส่ิงสกปรกให้มา

รวมตัวกัน 

1. เลือกใช้น้ าตาลทราย 

ท่ีมี สีขาว จะท าให้น้ าเช่ือม 

มีลักษณะใส  

2. อัตราส่วนของน้ าตาล

ทรายและน้ าเปล่ าต้ องไ ด้

สัดส่วน น้ าตาลทราย 1 ส่วน 

ต่อ น้ าเปล่า 1 ส่วน  

3. การใส่ใบเตยในระหว่าง

การต้มน้ าเช่ือมใส เป็นขั้นตอน

ท่ีส าคัญท่ีจะท าให้น้ าเช่ือมมี

กล่ินหอม 

4. ตอนใส่ใบเตยควรใส่ใน

ขณะท่ีน้ าเช่ือมเดือดเท่านั้น จะ

ท าให้ใบเตยปล่อยกล่ินหอม

ออกมาได้ง่าย 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 

 

5. ความเข้มข้นของน้ าเช่ือม

ใสมีความส าคัญอย่ างมาก  

ถ้าอ่อนไปขนมท่ีแช่จะมีสีซีด 

เก็บไว้ไม่ได้นาน 

6.  น้ าเช่ือมใสต้องสะอาดไม่
ส่ิงปลอมปน ก่อนเก็บหรือใช้
งานควรกรองด้วยผ้าขาวบาง  
1 - 2 ครั้ ง เพื่ อให้แน่ ใจว่ า
น้ าเช่ือมสะอาด 

4.  ภูมิปัญญาการเตรียมน้ าเช่ือมข้น 1. ปรับสภาพน้ าเช่ือมข้นให้

เหมาะสม ถ้าน้ าเช่ือมใสไปนั้น 

แก้โดยเค่ียวน้ าเช่ือมต่อไปอีก

สักพัก น้ าเช่ือมจะข้นขึ้น ถ้า

น้ าเช่ือมข้นเกินไป เติมน้ าลง

บ่อย  ๆ

2. น้ าเช่ือมเดือดเป็นฟอง

ละเอียด ขนาดเท่ากับฟองสบู่ 

หรือ ขนาดของดอกหมาก  

3. เมื่อใช้น้ าเช่ือมข้นเสร็จ

ต้ังไฟให้เดือดอีกครั้ง กรองผ่าน

ผ้ าขาวบาง 1 ครั้ ง  พั กให้

น้ าเช่ือมเย็นเก็บใส่ภาชนะท่ีมี

ฝาปิดสนิท หรือ ใส่ถุงพลาสติก

แช่เย็น สามารถเก็บไว้ใช้งานได้ 

นาน 1 เดือน 

1. ปรับสภาพน้ าเช่ือมข้นให้

เหมาะสม ถ้าน้ าเช่ือมใสไปนั้น 

แก้โดยเค่ียวน้ าเช่ือมต่อไปอีก

สักพัก น้ าเช่ือมจะข้นขึ้น ถ้า

น้ าเช่ือมข้นเกินไป เติมน้ าลง

บ่อย  ๆ

2. น้ าเช่ือมเดือดเป็นฟอง

ละเอียด  

3. เมื่อใช้น้ าเช่ือมข้นเสร็จ

ต้ังไฟให้เดือดอีกครั้ง กรองผ่าน

ผ้าขาวบาง 1 ครั้ ง พั กให้

น้ าเช่ือมเย็นเก็บใส่ภาชนะท่ีมี

ฝ าปิ ดสนิ ท  หรื อ  ใ ส่ ถุ ง 

พลาสติกแช่เย็น สามารถเก็บ

ไว้ใช้งานได้นาน 1 เดือน 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 4. การเติมน้ าล้างขัน ซึ่ ง

ขั้นตอนดังกล่าวเป็นการเพิ่ม

ฟองน้ าเช่ือมข้น และเป็นปรับ

คุณภาพน้ าเช่ือมให้เหมาะสม

ในการผลิตขนมทองหยิบ 

5. ตรวจสอบความ เข้ ม

น้ าเช่ือมข้น โดยหยอดไข่ท่ีให้

ขึ้นแล้วลงไป 1 ช้อนคาวเต็ม 

ไข่จะแผ่ออกเป็นวงกลมสวย 

ประมาณ 4 - 4.5 เซนติเมตร  

ถ้าแผ่ไข่กว้างไปกว่านี้ก็แสดง

ว่าน้ าเช่ือมนั้นใสเกินไป หรือถ้า

แ ผ่ ไ ข่ เ ล็ ก ล ง ก ว่ า นี้ ม า ก  

ก็แสดงว่าน้ าเช่ือมข้นเกินไป 

ต้องปรับความเข้มน้ าเช่ือมใหม่ 

4. บริเวณขอบกระทะทอง
หรือภาชนะเกิ ดเกล็ดหรื อ
คราบน้ าตาลตกผลึกสีขาว
เล็กน้อย  

5. น้ า เ ช่ื อมมี อุ ณหภู มิ
ระหว่าง 103 - 106 เซลเซียส  

6. น้ าเช่ือมมีความเข้มข้น
ระหว่าง 65 - 70 องศาบริกซ์ 

7. ถ้าเป็นน้ าเช่ือมข้นเก่า
เก็ บไว้ จนตกทราย ให้ ต้ ม
น้ า เปล่ า ¼ ของปริ มาณ
น้ าเช่ือมท่ีตกทราย ยกขึ้นต้ังไฟ
จนน้ าเดือด 

 

 

5.  ภูมิปัญญาการเตรียมไข่แดง 1. เ ลื อ ก ใ ช้ ไ ข่ ส ด ใ ห ม่

เนื่องจากไข่สดมีผลต่อคุณภาพ

ขนมทองหยิบโดยตรง  

2. เมื่อแยกไข่แล้วถ้ายังไม่ตี

ไข่ ควรปิดไข่แดงด้วยผ้าขาว

บางหรือภาชนะอื่น อย่าให้โดน

ลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 

 

1. เ ลื อ ก ใ ช้ ไ ข่ ส ด ใ ห ม่   

1-5 วัน เนื่องจากไข่สดมีผล

ต่อคุณภาพขนมทองหยิบ

โดยตรง  

2. เมื่อแยกไข่แล้วถ้ายังไม่

ตีไข่ ควรปิดไข่แดงด้วยผ้าขาว

บางหรือภาชนะอื่น อย่าให้

โดนลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 3. เครื่ องมื อในการตี ไข่

สามารถใช้ได้ทุกชนิด ได้แก่ 

ตะกร้อมือแบบขดลวดสปริง 

ตะกร้อมือแบบเส้นลวด เครื่อง

ผสมอาหารหัวตะกร้อ ส้อม 

รวมถึงไม้ไผ่ผ่าซีก เป็นต้น 

3. เลือกใช้ไข่สดใหม่ 1-5 

วัน เนื่องจากไข่สดมีผลต่อ

คุ ณ ภ า พ ข น ม ท อ ง ห ยิ บ

โดยตรง  

4. กรณีไข่เก่าท่ีจ าเป็นต้อง

น ามาใช้ท าขนมทองหยิบ ควร

แช่ไข่ให้เย็นก่อนน ามาแยกไข่

แดง จะท าให้การแยกไข่ง่าย

ไ ข่ จ ะ มี ค ว า ม ข้ น ห นื ด

โครงสร้างไข่แข็งแรงขึ้น 

5. เลือกภาชนะในการตีไข่
ให้เหมาะสม ปริมาณไข่แดง
ต้องมีอย่ างน้อย 1/5 ของ
ภาชนะ เนื่องจากไข่จะฟูขึ้น 
2 เท่า ส่วนขอบภาชนะท่ีมีอยู่
จะช่วยกันไม่ให้ไข่กระเด็น
ออกภาชนะท่ีตี 

6.  ภูมิปัญญาการต้มแผ่นไข่ขนม
ทองหยิบ 

1. ลดไฟหรือปิดไฟ จน

น้ าเช่ือมหยุดเดือดนิ่งสนิท 

หยอดไข่ให้ไหลออกมาทาง

ปลายช้อน มือจับช้อนให้นิ่ง 

มือไม่ส่ัน  

 

1. ลดไฟหรือปิดไฟ จน

น้ าเช่ือมหยุดเดือดนิ่ งสนิท 

หยอดไข่ให้ไหลออกมาทาง

ปลายช้อน มือจับช้อนให้นิ่ง 

มือไม่ส่ัน  
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 2. การต้มแผ่นไข่จนบริเวณ

ขอบของแผ่นไข่ฟูขึ้นโดยรอบ 

พลิกแผ่นไข่กลับแล้วเร่งไฟพอ

ให้น้ าเช่ือมเดือดเล็กน้อย ใช้

ทัพพีวักน้ าเช่ือมรดแผ่นไข่ให้

แผ่นไข่พองฟู แผ่นไข่ท่ีดีจะ

พองหนาโค้งเป็นหลังเต่า 

3. สังเกตเวลาหยอดแผ่นไข่

ถ้าบริเวณขอบแผ่นไข่มีรอย

หยักโดยรอบ แสดงว่าน้ าเช่ือม

ข้นเกินไป ควรเติมน้ าเปล่า

เล็กน้อยเพื่อปรับความเข้มข้น

ของน้ าเช่ือมให้เหมาะสม 

4. เวลาต้มแผ่นไข่ช่วงแรก 

ใช้พายไม้หรือทัพพีกระเพื่อม

น้ าเช่ือมเบา ๆ คอยระวั ง

ป้องกันไม่ให้น้ าเช่ือมเดือดล้น

เข้าไปบริเวณหน้าแผ่นไข่ ท า

ให้แผ่นไข่เสียรูปทรงแผ่นไข่ท่ี

ดีจะมีลักษณะโค้งขึ้น ไม่ใช่โค้ง

ลง  และผิ ว เป็ นมั น  ส่ วน

ด้านล่างควรเป็นเนื้อละเอียดฟู

หนาประมาณ 1 เซนติเมตร จะ

ท าให้แผ่นไข่เวลาจับจีบแผ่นไข่

จะเต็มดอกไม่มีรูตรงกลาง 

2. การต้มแผ่นไข่จนบริเวณ
ขอบของแผ่นไข่ฟูขึ้นโดยรอบ 
พลิกแผ่นไข่กลับแล้วเร่งไฟพอ
ให้น้ าเช่ือมเดือดเล็กน้อย ใช้
ทัพพีวักน้ าเช่ือมรดแผ่นไข่ให้
แผ่นไข่พองฟู แผ่นไข่ท่ีดีจะ
พองหนาโค้งเป็นหลังเต่า 

3. สังเกตเวลาหยอดแผ่นไข่
ถ้าบริเวณขอบแผ่นไข่มีรอย
หยักโดยรอบ แสดงว่าน้ าเช่ือม
ข้นเกินไป ควรเติมน้ าเปล่า
เล็กน้อยเพื่อปรับความเข้มข้น
ของน้ าเช่ือมให้เหมาะสม 

4. เวลาต้มแผ่นไข่ช่วงแรก 
ใช้พายไม้หรือทัพพีกระเพื่อม
น้ าเช่ือมเบา ๆ คอยระวั ง
ป้องกันไม่ให้น้ าเช่ือมเดือดล้น
เข้าไปบริเวณหน้าแผ่นไข่ ท า
ให้แผ่นไข่เสียรูปทรง 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 5. ก่อนตักแผ่นไข่ออกจาก
น้ าเช่ือม ควรล้างแผ่นไข่ใน
น้ าเช่ือมข้นให้สะอาดก่อน พัก
ให้สะเด็ดน้ าเช่ือมก่อนใส่ลงแช่
น้ าเช่ือมใส เพื่อลดปริมาณ
น้ าเช่ือมท่ีติดกับแผ่นไข่ ซึ่งจะ
ส่งผลท าให้น้ าเช่ือมใสและตัว
ขนมมีรสหวานจัด 

5. แผ่นไข่ท่ีดีจะมีลักษณะ
โค้งขึ้น ไม่ใช่โค้งลง และผิว
เป็นมัน ส่วนด้านล่างควรเป็น
เนื้อละเอียดฟูหนาประมาณ 
1 เซนติเมตร จะท าให้แผ่นไข่
เวลาจับจีบแผ่นไข่จะเต็มดอก
ไม่มีรูตรงกลาง 

6. ก่อนตักแผ่นไข่ออกจาก
น้ าเช่ือม ควรล้างแผ่นไข่ใน
น้ าเช่ือมข้นให้สะอาดก่อน 
พักให้สะเด็ดน้ าเช่ือมก่อนใส่
ลงแช่น้ า เ ช่ือมใส เพื่ อลด
ปริมาณน้ าเช่ือมท่ีติดกับแผ่น
ไข่ ซึ่งจะส่งผลท าให้น้ าเช่ือม
ใสและตัวขนมมีรสหวานจัด 

7.  ภูมิปัญญาการตรวจสอบคุณภาพ
แผ่นไข ่

1. การตรวจสอบคุณภาพ

แผ่นไข่ 1 - 2 ช้ิน ก่อนเพื่อให้

แน่ใจว่าแผ่นไข่นั้น มีคุณภาพ

เพียงพอต่อการท าจ านวนมาก

หรือไม่ ถ้าเนื้อไข่ยังไม่ได้ท่ีก็

สามารถท าการแก้ไขก่อน 

2. ต้มแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมข้น

จนสุก สังเกตการณ์ขึ้นฟูของ

แผ่นไข่ 2 - 3 เท่า เมื่อเนื้อแผ่น 

 

1. การตรวจสอบคุณภาพ

แผ่นไข่ 1 - 2 ช้ิน ก่อนเพื่อให้

แน่ใจว่าแผ่นไข่นั้น มีคุณภาพ

เพียงพอต่อการท าจ านวน

มากหรือไม่ ถ้าเนื้อไข่ยังไม่ได้

ท่ีก็สามารถท าการแก้ไขก่อน 

2. ต้มแผ่นไข่ในน้ าเช่ือม

ข้นจนสุก สังเกตการณ์ขึ้นฟู

ของแผ่นไข่ 2 - 3 เท่า 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

 

 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 ไข่นุ่มฟูเต็มท่ีจึงหยอดแผ่นไข่
ตามจ านวนท่ีต้องการได้เลย 

3. เนื้อแผ่นไข่แข็ง แสดง
ว่าตีไข่น้อยไป ไข่ฟูน้อยไป
ทองหยิบจะเนื้อแข็ง กระด้าง 
ไม่นิ่มฟู  เวลาจับจีบจะจับ
ไม่ได้ เรียกว่า “หลังแข็ง” 
ต้องตีไข่เพิ่มเล็กน้อย ทดสอบ
หยอดแผ่นไข่จนเนื้อนุ่มฟูไม่
แข็งกระด้าง 

4. เนื้อแผ่นไข่ฟูเละ จับจีบ
ไม่เป็นรูปร่าง แสดงว่าตีไข่ฟู
มากไป ถ้าเป็นเช่นนี้ วิธีแก้คือ 
ใส่ไข่แดงท่ียังไม่ ได้ตีลงไป  
1 - 2 ฟอง คนจนเข้ากัน และ
จนจับจีบได้ตามต้องการ 

3. เมื่อเนื้อแผ่นไข่นุ่มฟู
เต็มท่ีจึงหยอดแผ่นไข่ตาม
จ านวนท่ีต้องการได้เลย 

4. เนื้อแผ่นไข่แข็ง แสดง
ว่าตีไข่น้อยไป ไข่ฟูน้อยไป 
ทองหยิบจะเนื้อแข็ง กระด้าง 
ไม่นิ่มฟู เวลาจับจีบจะจับ
ไม่ได้ เรียกว่า “หลังแข็ง” 
ต้องตีไข่เพิ่มเล็กน้อย ทดสอบ
หยอดแผ่นไข่จนเนื้อนุ่มฟูไม่
แข็งกระด้าง 

5. เนื้อแผ่นไข่ฟูเละ จับจีบ
ไม่เป็นรูปร่าง แสดงว่าตีไข่ฟู
มากไป ถ้าเป็นเช่นนี้ วิธีแก้
คือ ใส่ไข่แดงท่ียังไม่ได้ตีลงไป  
1 - 2 ฟอง คนจนเข้ากัน และ
จนจับจีบได้ตามต้องการ 

6. ไข่ท่ีตีมากหรือตีน้อย
นั้นสามารถแก้ไขได้ ไม่เสียจน
ต้องท้ิง ตีมากก็เติมไข่ได้ ตี
น้อยก็ตีเพิ่มได้ ท้ังนี้ท้ังนัน้อยู่
ท่ีการฝึกฝนท าจนเกิดความ
ช านาญ 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

8.  ภูมิปัญญาการขึ้นรูปขนมทองหยิบ 1. ควรจับจีบทองหยิบขณะ 

ท่ียังอุ่นอยู่ เนื้อแผ่นไข่จะนุ่มฟู

หยิบได้ง่าย 

2. การแช่แผ่นไข่ในน้ าเช่ือม

ใสเพื่อลดอุณหภูมิของแผ่นไข่

ท่ีร้อนจัดให้อุ่นลง ง่ายต่อการ

ขึ้นรูป 

3. ก่อนจับเนื้อแผ่นไข่เพื่อ

ท าการขึ้นรูป มือท้ัง 2 ข้าง 

ต้ อ ง แ ต ะ น้ า เ ช่ื อ ม ก่ อ น 

เนื่ องจากน้ าเช่ื อมมี ความ

เข้มข้นท าให้ลดการปนเปื้อนได้

อีกทางหนึ่ง 

4. จ า น ว น ก ลี บ ข น ม

ท อ ง ห ยิ บ ขึ้ น อ ยู่ กั บ ส่ิ ง

ดังต่อไปนี้ 1) ขนาดของมือผู้

หยิบและความถนัด 2) ขนาด

ของแผ่นไข ่

5. ควรหยอดน้ าเช่ือมใส

เล็กน้อยใส่ก้นถ้วยตะไล 1 ช้อน

ชา น้ าเช่ือมใสจะซึมเข้าเนื้อ

ขนมได้โดยตรง ช่วยให้ความ

หวานของขนมลดลงอีกด้วย 

และท าให้ตัว 

1. ควรจับจี บทองหยิ บ

ขณะท่ียังอุ่นอยู่ เนื้อแผ่นไข่จะ

นุ่มฟูหยิบได้ง่าย 

2. ก า ร แ ช่ แ ผ่ น ไ ข่ ใ น

น้ าเช่ือมใสเพื่อลดอุณหภูมิของ

แผ่นไข่ท่ีร้อนจัดให้อุ่นลง ง่าย

ต่อการขึ้นรูป 

3. ก่อนจับเนื้อแผ่นไข่เพื่อ

ท าการขึ้นรูป มือท้ัง 2 ข้าง 

ต้ อ ง แ ต ะ น้ า เ ช่ื อ ม ก่ อ น 

เนื่ องจากน้ าเช่ื อมมี ความ

เข้มข้นท าให้ลดการปนเป้ือน

ได้อีกทางหนึ่ง 

4. จับเนื้อแผ่นไข่ ท้ังสอง

ข้างดันเข้าหาตรงกลางแผ่นไข่

เบา ๆ เพื่ อให้ เนื้ อแผ่นไข่

ด้านบนและล่างแยกออกจาก

กันเนื้ออ่อนฟูขึ้น น้ าเช่ือมซึม

เข้าแผ่นไข่ได้ง่ายขึ้น ท าให้ขึ้น

รูปง่ายข้ึน ตัวแผ่นไข่ไม่แตก

หรือฉีกขาด 

5. จ า น ว น ก ลี บ ข น ม

ท อ ง ห ยิ บ ขึ้ น อ ยู่ กั บ ส่ิ ง

ดังต่อไปนี้ 1) ขนาดของมือผู้ 
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 ขนมทองหยิ บมี คว ามฉ่ า
น้ าเช่ือมน่ารับประทาน 

6. แต่งกลีบขนมทองหยิบ

ด้วยไม้แหลมเพื่อเป็นการแบ่ง

กลีบและกดล่องของกลีบให้ชัด

ขนาดใกล้เคียงกัน สวยงามน่า

รับประทาน 

7. ควรพักตัวขนมในถ้วย
ตะไลให้ อยู่ ตั ว อย่ างน้ อย  
1 ช่ัวโมง จึงจะถอดออกจาก
ถ้วย 

หยิบและความถนัด 2) ขนาด
ของแผ่นไข ่

6. แต่งกลีบขนมทองหยิบ

ด้วยไม้แหลมเพื่อเป็นการแบ่ง

กลีบและกดล่องของกลีบให้ชัด

ขนาดใกล้เคียงกัน สวยงามน่า

รับประทาน 

7. ควรพักตัวขนมในถ้วย
ตะไลให้ อยู่ ตั ว อย่ างน้ อย  
1 ช่ัวโมง เอาออกจากถ้วย 

9.  ภูมิปัญญาการลดกล่ินคาวไข่ใน
ขนมทองหยิบ 

1. การใช้กล่ินหอมจาก

ดอกไม้เพื่อกลบกล่ินคาวไข่  

โดยท าเป็นน้ าลอยดอกไม้ เพื่อ

ท าน้ าเช่ือมใส และน้ าเช่ือมข้น 

ดอกไม้ ท่ีใช้ ได้แก่ ดอกมะลิ 

ดอกกุหลาบ เป็นต้น 

2. การล้างมือให้สะอาด 

เนื่องจากมืออาจไปจับหรือ

สัมผัสไข่ดิบ หรืออาจติดตาม

ซอกเล็บได้ เวลาล้างมือต้อง

ล้างให้ท่ัวมือ ถ้ามือสะอาดการ

ขึ้นรูปขนมทองหยิบก็จะปลอด

จากกล่ินคาวไข ่

1. การใช้กล่ินหอมจาก

ดอกไม้เพื่อกลบกล่ินคาวไข่  

โดยท าเป็นน้ าลอยดอกไม้ เพื่อ

ท าน้ าเช่ือมใส และน้ าเช่ือมข้น 

ดอกไม้ท่ีใช้ ได้แก่ ดอกมะลิ 

ดอกกุหลาบ เป็นต้น 

2. การล้างมือให้สะอาด 

เนื่องจากมืออาจไปจับหรือ

สัมผัสไข่ดิบ หรืออาจติดตาม

ซอกเล็บได้ เวลาล้างมือต้อง

ล้างให้ท่ัวมือ ถ้ามือสะอาดการ

ขึ้นรูปขนมทองหยิบก็จะปลอด

จากกล่ินคาวไข ่
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ตารางที่ 4.3  (ต่อ) 
 

 

จากตาราง 4.3 แสดงให้เห็นถึงองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ประกอบด้วย 9 ภูมิปัญญาหลัก  

ผลการวิเคราะห์ เปรียบเทียบองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
ของผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบกับนักวิชาการด้านขนมทองหยิบ พบว่า ผู้ประกอบการ  
ด้านขนมทองหยิบให้ความส าคัญในด้านภูมิปัญญาท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิตขนมทองหยิบในลักษณะ
ความรู้แบบฝังลึก (Tacit knowledge) การผลิตขนมทองหยิบเป็นความรู้ ท่ีอยู่ ในตัวของผู้ผลิต 
แต่ละคน ในส่วนของเทคนิคการท า เคล็ดลับ การตัดสินใจ ประสบการณ์ ทักษะ ซึ่งใช้ได้บางบริบท
เท่านั้น ความรู้ประเภทนี้เกิดจากการเรียนรู้ด้วยตนเอง การสังเกต การเลียนแบบจากสถานการณ์จริง
และการฝึกปฏิบัติจนมีความช านาญ ถ้าไม่รวบรวมหรือจัดเก็บความรู้ให้ดี ความรู้ในลักษณะนี้มีโอกาส 

ประเด็นภูมิปัญญาไทย 
ด้านการผลิตขนมทองหยิบ 

ลักษณะภูมิปัญญาไทย 

ผู้ประกอบการ นักวิชาการ 

 

 

3. การดับกล่ินคาวไข่ ใน

ขนมทองหยิบ นอกจากการใช้

น้ าลอยดอกไม้ท าเป็นน้ าเช่ือม

แล้ว สามารถเรี ยงขนมใส่

ภาชนะแล้วใช้เทียนอบจุดไฟ

ท้ังสองข้าง เป่าให้ดับ วางบน

ขนม อาจโรยด้วยกลีบกุหลาบ

มอญ  ดอกมะ ลิ  และ ใ ช้

กระดังงาไทยปลิดกลีบออก

จากขั้วขยี้เล็กน้อย ลนไฟให้ช้ า 

เพื่อให้กล่ินหอมจัดขึ้น ใส่ถ้วย

วางไว้กับเทียนอบท่ีดับไฟแล้ว 

ปิดฝาท้ิงไว้ประมาณ 1 - 2 

ช่ัวโมงหรืออบควัน 
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สูญหายได้ ส่วนนักวิชาการด้านขนมทองหยิบเน้นภูมิปัญญาด้านกระบวนการถ่ายทอดความรู้  
เพื่อประโยชน์ต่อการเรียนการสอนด้านขนมทองหยิบในลักษณะความรู้แบบชัดแจ้ง (Explicit 
Knowledge) การผลิตขนมทองหยิบเป็นความรู้ท่ีเป็นเหตุเป็นผลในทุกขั้นตอนการผลิต เริ่มจาก 
การเตรียม การผลิต การจัดตกแต่ง และการเก็บรักษา ซึ่งสามารถรวบรวมและถ่ายทอดออกมา  
ในรูปแบบส่ือต่าง ๆ ได้แก่ หนังสือ ต ารา คู่มือ เอกสารประกอบการสอน คลิปวิดีโอ และส่ือออนไลน์
ในรูปแบบต่าง ๆ ท าให้สามารถเข้าถึงความรู้ได้ง่าย  

เพื่อให้การเรียนรู้และท าความเข้าใจกระบวนการการผลิตขนมทองหยิบท่ีส าคัญ 
เป็นแนวทางในท าการศึกษา และฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบเบื้องต้น ทางผู้วิจัยได้รวบรวมองค์ความรู้ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบในรูปแบบแผนภาพกุญแจสู่ความส าเร็จในการผลิตขนมทองหยิบ 
แสดงดังภาพท่ี 4.4  นอกจากนี้ได้สรุปพื้นท่ีการผลิต จ าหน่าย และแหล่งเรียนรู้ขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง แสดงดังภาพท่ี 4.5 
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ภาพที่ 4.4  กุญแจสู่ความส าเร็จในการผลิตขนมทองหยิบ 
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ภาพที่ 4.5  แหล่งผลิต แหล่งจ าหน่าย และแหล่งการเรียนรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
                กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

4.1.4  ผลการศึกษาการสืบทอดความรู้เก่ียวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลาง  

 การสืบทอดภูมิปัญญาเกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
เป็นส่ิงท่ีสะท้อนถึงภูมิปัญญาในอดีตท่ีสืบทอดมาจนถึงปัจจุบันในการผลิตขนมทองหยิบ มีแบบแผน 
กระบวนการ และขั้นตอนท่ี ผลจากการศึกษา พบว่า ผู้ประกอบการ และนักวิชาการด้านขนม
ทองหยิบ ได้สืบทอดความรู้ภูมิปัญญาขนมทองหยิบใน 4 ขั้นตอน คือ การแสดงหาความรู้ การจัดเก็บ
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ความรู้ การประยุกต์ใช้ความรู้ และการถ่ายทอดความรู้  ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของในส่วน 
ของรูปแบบการจัดการความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบให้คงอยู่ ประกอบด้วย 4 ด้าน คือ  
1) การแสวงหาความรู้ 2) การจัดเก็บความรู้ 3) การประยุกต์ใช้ความรู้ และ 4) การถ่ายทอดความรู้ 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ เสาวคนธ์ ศรีสุคนธรัตน์ และคณะ (2563) ได้ท าการศึกษาการจัดการ
ความรู้วัฒนธรรมอาหารพื้นบ้าน อ าเภอทับปุด จังหวัดพังงา พบว่า การจัดการความรู้วัฒนธรรม
อาหารพื้นบ้าน ได้แก่การสร้างองค์ความรู้ การจัดเก็บความรู้ การแบ่งปันความรู้และการประยุกต์  
ใช้ความรู้ ซึ่งการสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีรายละเอียด 
แสดงดังภาพท่ี 4.6  
 

 
 

ภาพที่ 4.6  รูปแบบการสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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จากตาราง ท่ี 4.6 ไ ด้แสดงรูปแบบการสืบทอดความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สามารถจ าแนกออกเป็น 4 ขั้นตอน คือ  

1)  การแสวงหาความรู้ เป็นจุดเริ่มต้นของการได้มาของความรู้การผลิตขนมทองหยิบ 
ประกอบด้วย 3 รูปแบบ ดังนี้  

 (1) การสืบทอดภายในครัว เรือน เป็นการสืบทอดความรู้ ความช านาญ  
ท่ีมีลักษณะเฉพาะ กล่าวคือ  เป็นความสามารถเฉพาะบุคคลหรือเฉพาะครอบครัว การแสวงหา 
ในลักษณะนี้มีจ านวนจ ากัด 

(2) การฝึกจากผู้รู้  ผู้ช านาญ เป็นกระบวนการเรียนรู้ ท่ีเกิดขึ้นจากผู้สนใจ 
ไปขอรับการถ่ายทอดวิชาการ  ผู้รู้อาจเป็นญาติหรือไม่ ใช่ญาติ หรืออาจอยู่นอกชุมชนก็ไ ด้  
ซึ่งในปัจจุบันมีการเปิดสอนการผลิตขนมทองหยิบในสถาบันการศึกษาหลายแห่ง การแสวงความรู้
เข้าถึงได้ง่ายข้ึน  

(3) การฝึกฝนและค้นคว้าด้วยตนเอง  เป็นกระบวนการเรียนรู้ท่ีเกิดจากผู้ท่ีสนใจ
แสวงหาความรู้จากแหล่งต่าง ๆ จากการสังเกตช่างท าขนมทองหยิบตามงานบุญต่าง ๆ  
พูดคุยสอบถามเทคนิคในการท าจากผู้รู้ อ่านหรือค้นคว้าจากหนังสือหรือต ารา ดูคลิปวิดีโอขั้นตอน  
การท าขนมทองหยิบอย่างละเอียดแล้วท าตาม  ฝึกฝนอย่างต่อเนื่องจนสามารถท าได้  

2)  การจัดเก็บความรู้ เป็นการรวบรวมความรู้ให้เป็นระบบ เพื่อผู้เรียนรู้สามารถ
สืบค้น และน าเอาความรู้ไปใช้ประโยชน์ได้ ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบสามารถจัดเก็บ
ความรู้ได้หลายรูปแบบ ดังนี้ (1) ลายลักษณ์อักษร ได้แก่ หนังสือ ต ารา เอกสารประกอบการสอน 
คู่มือภูมิปัญญา ส่ือส่ิงพิมพ์ต่าง ๆ (2) ภาพเคล่ือนไหว ได้แก่ คลิปวิดีโอ ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

3)  การประยุกต์ใช้ความรู้ เป็นการน าเอาองค์ความรู้ ท่ีเกี่ยวข้องกับการผลิต 
ขนมทองหยิบไปใช้ให้เกิดประโยชน์ แสดงให้เห็นถึงคุณค่าของภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ  
ซึ่งจ าแนกออกเป็น 2 ลักษณะ คือ 

(1) การประยุกต์ใช้ความรู้ ระดับบุคคล  ผลิตเพื่อจ าหน่ายสร้างรายไ ด้ 
ให้กับตนเอง นอกจากนี้ความรู้การผลิตขนมทองหยิบเป็นส่ิงบ่งบอกถึงความรู้ความสามารถ  
ในการผลิตของทองหยิบของบุคคล  

(2)  การประยุกต์ใช้ความรู้ระดับกลุ่มและชุมชนหรือสถาบันการศึกษา ได้แก่  
การใช้เป็นส่ือทางวัฒนธรรมไทย การเรียนการสอน การสาธิต การฝึกทักษะการปฏิบัติด้านการประกอบ
อาหาร เป็นต้น  
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4)  การถ่ายทอดความรู้ 
การสืบทอดภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ สามารถจ าแนกออกเป็น  

3 วิธี คือ 
(1)  การบอกเล่า เป็นวิธีการเล่าข้อมูลสืบต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่ ง เป็น

กระบวนการจัดการเรียนรู้ภายในครัวเรือนเป็นหลัก นับว่าเป็นขั้นตอนแรกในการถ่ายทอดความรู้ 
(2)  การสาธิต เป็นการน าเสนอความรู้ภูมิปัญญาท่ีมีประสิทธิภาพอีกรูปแบบหนึ่ง  

ท าให้เห็นถึงขั้นตอนการท าอย่างละเอียด เป็นรูปธรรม หากมีข้อสงสัยสามารถสอบถามได้โดยตรง  
ถ้าเป็นการสาธิตผ่านส่ือในลักษณะคลิปวิดีโอนั้น สามารถเปิดย้อนได้ทุกช่วงเวลา ท าให้การถ่ายทอด
ความรู้เป็นไปได้ด้วยดี  

(3)  การปฏิบัติจริง เป็นกระบวนการถ่ายทอดความรู้ขั้นตอนสุดท้ายท่ีมี
ประสิทธิภาพมากท่ีสุด ท าให้ผู้เรียนรู้เกิดความรู้ความเข้าใจ และทักษะการผลิตขนมทองหยิบได้
โดยตรง เกิดการเรียนรู้จากการลงมือปฏิบัติจริงอย่างเป็นระบบ  
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4.2  การพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง 

ขั้นตอนที่ 1  การคัดเลือกสูตรมาตรฐาน  
ผู้วิจัยได้จัดเก็บตัวอย่างผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบจากร้านขนมไทยในพื้นท่ีจังหวัด

ภาคกลาง ได้จ านวน 22 แห่ง เพื่อน ามาศึกษาลักษณะท่ัวไปของขนมทองหยิบในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
พบว่า ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบส่วนใหญ่รับขนมมาจากแหล่งผลิตอื่น เพื่อน ามาจ าหน่ายโดย
ไม่ได้ผลิตเอง เนื่องจากมีเวลาจ ากัด ซึ่งมีความคิดเห็นว่าขนมทองหยิบท ายาก ไม่คุ้มค่าในการผลิตจึงรับ
ขนมจากร้านขายส่งจากจังหวัดนนทบุรี เพชรบุรี อ่างทอง และกรุงเทพมหานคร เมื่อท าการวิเคราะห์
ข้อมูลการคัดเลือกผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบท่ีสถานประกอบการผลิตเอง พบว่า มี 8 แห่ง ได้แก่ 
1) ร้านขนมไทยป้ามะลิ จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 2) ร้านขนมไทยสมใจนึก จังหวัดอ่างทอง  
3) ร้านลุงอเนก ขนมหวานเมืองเพ็ชร ์จังหวัดเพชรบุรี 4) กลุ่มเกษตรกรบางวันทอง จังหวัดสมุทรสงคราม 
5) แม่ครัวขนมหวานเมืองเพชร จังหวัดเพชรบุรี 6) ร้านขนมหวานบ้านแป้ง จังหวัดสิงห์บุรี 7) ร้านณษา
ขนมไทย จังหวัดสิงห์บุรี 8) บ้านขนมหวานอาจารย์นก จังหวัดนครปฐม จากนั้นท าการศึกษาลักษณะ
การเลือกใช้ไข่ ส่วนลักษณะของสูตรขนมท่ีได้เก็บไว้ของแต่ละแห่ง พบว่า ส่วนใหญ่ใช้ไข่เป็ดเป็นหลัก 
และใช้ไข่ผสมกัน มีการจัดเก็บความรู้ใน 2 ลักษณะ ได้แก่ 1) จดบันทึกด้วยลายมือในแผ่นกระดาษ 
(สมุด) และ 2) จัดพิมพ์ท้ังในรูปแบบเอกสาร และส่ือออนไลน์ต่าง ๆ โดยมีรายละเอียดดังตารางท่ี 4.3 

จากการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการสังเกตลักษณะขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง จ านวน 22 แห่ง พบว่า มีลักษณะเป็นรูปดอกไม้ 5 กลีบเป็นส่วนใหญ่ ส่วน 3 4 6 7 8 และ  
9 กลีบ มีบ้างแต่มีจ านวนน้อย ขนมมีขนาดช้ินพอค า มีสีเหลืองและสีส้ม ใช้ไข่เป็ดและไข่ไก่เป็นส่วนผสม  
บริเวณเนื้อขนมตรงกลางฟูชิดกันจนไม่มีรู แต่ก็มีบางส่วนท่ีมีรูตรงกลางอยู่ มีรสหวานจัดและหวาน 
ปานกลาง ไม่มีกล่ินคาวไข่ มีกล่ินหอมใบเตยและกล่ินมะลิเล็กน้อย ซึ่งลักษณะขนมทองหยิบท่ีกล่าวมา
สอดคล้องกับข้อมูลการสัมภาษณ์ของอาจารย์จรูญศรี พลเวียง (2565) กล่าวว่าขนมทองหยิบท่ีดี 
ว่าต้องมีขนาดช้ินพอค า อย่างน้อยต้องจับจีบให้ได้ 3 - 5 กลีบ เนื้อขนมขึ้นฟูเป็นสองช้ัน เนื้อตรงกลางไม่
มีรู ไม่มีกล่ินคาวไข่ หอมใบเตยหรือมะลิ และท่ีส าคัญต้องไม่ตกทราย  
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ตารางที่ 4.4  ลักษณะขนมทองหยิบท่ีผ่านการคัดเลือก 8 ตัวอย่าง 
 

ภาพตัวอย่าง ชื่อแหล่งผลิต / จ าหน่าย การเลือกใช้ไข ่ จ านวน
กลีบ 

ลักษณะการจัดเก็บ
ความรู้ 

1   

ร้านขนมไทยป้ามะลิ 
จังหวัดพระนครศรีอยุธยา 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

2  

ร้านขนมไทยสมใจนึก  
จังหวัดอ่างทอง 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

3  

ร้านลุงอเนก ขนมหวาน
เมืองเพ็ชร์ จังหวัดเพชรบุรี 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

4  

กลุ่มเกษตรกรบางวันทอง  
จังหวัดสมุทรสงคราม 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

5   

แม่ครัวขนมหวานเมือง
เพชรบุรี 
จังหวัดเพชรบุรี 

ไข่เป็ด 
เป็นหลัก 

5 กลีบ จดบันทึกด้วย
ลายมือใน
แผ่นกระดาษ (สมุด) 

6  

ร้านขนมหวานบ้านแป้ง 
จังหวัดสิงห์บุรี 

ไข่เป็ด 
ผสมไข่ไก่ 

4-5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

7     

ร้านณษาขนมไทย  
จังหวัดสิงห์บุรี 

ไข่เป็ด 
ผสมไข่ไก่ 

5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 

8    

บ้านขนมไทยบ้านอาจารย์
นก จังหวัดนครปฐม 

ไข่เป็ด 
ผสมไข่ไก่ 

5 กลีบ จัดพิมพ์ท้ังใน
รูปแบบเอกสาร และ
ส่ือออนไลน์ต่าง ๆ 
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เพื่อให้สูตรมาตรฐานทางผู้วิจัยได้น าผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ จ านวน 8 ตัวอย่าง 
น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้เช่ียวชาญ จ านวน 5 คน เพื่อเลือกสูตรของตัวอย่างท่ีได้รับการ
ยอมรับสูงสุด น ามาศึกษาสูตรมาศึกษาส่วนผสม ขั้นตอนการท า และเทคนิคท่ีเกี่ยวข้อง ทดลองจ านวน 3 
ครั้ง และท าการดัดแปลงสูตรให้ได้มาตรฐานต่อไป แสดงดังตารางท่ี 4.4 
 

ตารางที่ 4.5  ค่าเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ 
                    ในการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 
 

ตัวอย่าง 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส                                                         

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส ความฉ่ าน้ าเชื่อม 
ความชอบ
โดยรวม 

1 7.40±0.54ab 7.20±0.44 c 7.80±0.83 abc 8.00±0.70 ab 7.20±0.44 cd 7.20±0.44 bc 6.40±0.54 d 

2 6.20±0.83d 7.80±0.44 abc 7.20±0.83 abc 7.60±0.89 ab 8.00±0.70 abc 7.80±0.44 bc 7.80±0.44 ab 
3 8.40±0.44a 8.60±0.54 a 8.40±0.54 a 8.60±0.54 a 8.40±0.54 a 8.20±0.44 a 8.40±0.54 a 
4 7.00±1.22cd 8.40±0.89 ab 8.20±0.44 ab 8.20±0.44 ab 7.40±0.54 bcd 7.00±1.00 c 8.00±0.70 ab 
5 7.20±0.83bcd 7.60±0.54 bc 6.40±1.94 bc 6.60±0.89 cd 7.60±0.54 abc 7.40±0.89 bc 7.20±0.83 bcd 
6 6.80±0.83cd 7.80±1.09 abc 7.00±1.41 abc 7.20±0.83 bc 7.80±0.44 abc 7.60±0.54 bc 7.60±0.89 abc 
7 8.80±1.17a 8.40±0.54 ab 8.00±1.22 abc 8.40±0.54 a 8.20±0.44 ab 8.00±0.70 bc 8.20±0.44 a 
8 7.80±0.83ab 7.40±0.54 bc 6.20±1.94 bc 5.80±0.83 d 6.60±1.14 d 7.20±0.83 bc 6.80±0.83 cd 

 

หมายเหตุ:  a-d หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง  
                อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
 

จากตารางท่ี 4.4 ท าการวิเคราะห์ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสขนมทองหยิบ 
ในการเลือกสูตรมาตรฐาน จากผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ จ านวน 8 ตัวอย่าง ท่ีได้จากแหล่งผลิต 
ขนมทองหยิบโดยตรง ประเมินโดยผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน 5 คน พบว่า ตัวอย่างท่ี 3  
ได้รับคะแนนการยอมรับสูงสุดในทุกด้าน ได้แก่ ด้านสี รสชาติ กล่ิน เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 
ลักษณะปรากฏ และความฉ่ าน้ าเช่ือม โดยมีค่าเฉล่ีย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ดังนี้ 8.60  8.60  8.40  
8.40 8.40 8.40 และ 8.20 ตามล าดับ รองลงมา คือ ตัวอย่างท่ี 7 ได้รับคะแนนการยอมรับ ดังนี้  
ด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ความชอบโดยรวม เนื้อสัมผัส กล่ิน และความฉ่ าน้ าเช่ือม โดยมีค่าเฉล่ีย 
และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ดังนี้ 8.80 8.40 8.40 8.20 8.20 8.00 และ 8.00 ตามล าดับ และอันดับ
ถัดไป คือ ตัวอย่างท่ี 2 ได้รับคะแนนการยอมรับ ดังนี้ ด้านเนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม สี ความฉ่ า
น้ าเช่ือม รสชาติ กล่ิน และลักษณะปรากฏ โดยมีค่าเฉล่ีย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ดังนี้ 8.00 7.80 
7.80 7.80 7.60 7.20 และ 6.20 ตามล าดับ 
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จากนั้นทางผู้วิจัยได้น าสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ ตัวอย่างท่ี 3 ท าการศึกษา
ส่วนผสม กระบวนการ และขั้นตอนการผลิตในห้องปฏิบัติการ และท าการดัดแปลงสูตรให้ได้มาตรฐาน  
เพื่อน าไปใช้ในงานวิจัยในขั้นต่อไป เพื่อให้การวางแผนการทดลองขั้นตอนการศึกษากระบวนการผลิต 
ขนมทองหยิบท่ีเหมาะสม นั้นผู้วิจัยท าการเก็บน้ าเช่ือมข้นจากผู้ประกอบการท่ีได้รับคะแนนการยอมรับ
สูงท่ีสุด 3 อันดับแรก จากขั้นตอนคัดเลือกสูตร มาท าการศึกษาโดยปริมาณโปรตีน และความขุ่น 
ของน้ าเช่ือมข้น พบว่า น้ าเช่ือมข้นมีปริมาณโปรตีนเล็กน้อย เท่ากับ <0.10 ท้ัง 3 ตัวอย่าง แสดงให้เห็น
ว่าน้ าเช่ือมข้นท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบมีปริมาณโปรตีนผสมเล็กน้อย รวมถึงมีความขุ่น
เล็กน้อยในน้ าเช่ือมข้น แสดงดังตารางท่ี 4.5 และภาพท่ี 4.7 

 

 
 

            ภาพที่ 4.7  ตัวอย่างน้ าเช่ือมข้นท่ีใช้ในการผลิตขนมทองหยิบจากร้านขนมไทย 
                             กลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 

ตารางที่ 4.6  ค่าเฉล่ียและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานคุณลักษณะของน้ าเช่ือมข้นในการผลิตขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่าง 
ปริมาณโปรตีน 
(กรัม /100 กรัม) 

ค่าความขุ่น 
(X̅ + S.D.) 

1 <0.10 66.46 + 0.19 c   
2 <0.10 70.26 + 0.33 a   
3 <0.10 67.06 + 0.16 b  

 

หมายเหตุ:  a-c หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
                   อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 
 
  

ร้านที่ 1 ร้านที่ 2 ร้านที่ 3 
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จากผลการศึกษา พบว่า น้ าเช่ือมข้นท่ีใช้ในการผลิตขนมทองหยิบท่ีเหมาะสมนั้น  
มีโปรตีนเล็กน้อย และความขุ่นของน้ าเช่ือมแตกกต่างกัน ขึ้นอยู่กับวิธีการเตรียมน้ าเช่ือมข้นของแต่ละท่ี 
บางร้านใช้น้ าน้ าเช่ือมท่ีผ่านการใช้งานมากก่อน เช่น การท าฝอยทอง การท าขนมทองหยิบมาหลายครั้ง  
ท าให้โปรตีนหรือสารบางอย่างหลุดลงในน้ าเช่ือมข้น ท าให้เกิดความขุ่นในน้ าเช่ือม ซึ่งสอดคล้องกับ
แนวคิดของ อาจารย์วันดี ณ สงขลา (2566) ได้ให้ข้อมูลเกี่ยวกับน้ าเช่ือมข้นท่ีเหมาะสม ควรเป็นน้ าเช่ือม
ท่ีผ่านการใช้งานมาแล้ว มีลักษณะความข้นปานกลาง และเกิดฟองละเอียดในน้ าเช่ือมเวลาเดือด จะท า
ให้เนื้อขนมทองหยิบนุ่มฟูไม่แข็งกระด้าง และสอดคล้องกับแนวคิดของอาจารย์ณปภา หอมหวล (2566) 
กล่าวถึงการเพิ่มฟองในน้ าเช่ือมโดยการใช้น้ าล้างขันท่ีมีไข่แดงติดอยู่ เป็นภูมิปัญญาในการปรับคุณภาพ
ของน้ าเช่ือมข้น น้ าเช่ือมจะมีสีขุน่เล็กน้อย มีสีนวล และท่ีส าคัญท าให้เนื้อขนมไม่แข็งกระด้าง  

ขั้นตอนที่ 2  การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ  
จากผลการศึกษาปริมาณโปรตีน ความขุ่น และค่าแสงผ่านในน้ าเช่ือมข้น ท าให้

ทราบว่าน้ าเช่ือมข้นของสถานประกอบการใช้มีปริมาณโปรตีนเล็กน้อย จากข้อมูลดังกล่าวท าให้ผู้วิจัยได้ 
วางแผนการทดลองในการปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น 2 ปัจจัย ได้แก่ ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น  
2 ระดับ คือ 65 ๐Brix และ 70 ๐Brix  และปัจจัยการเติมน้ าไข่แดง 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0, 1, 2 และ 3 
ได้ตัวอย่าง 8 ตัวอย่าง ท าการทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน  
12 คน สรุปผลการวิจัยได้ ดังนี้ 

 

 
   
ภาพที่ 4.8  ลักษณะสีของน้ าเช่ือมข้นที่ได้ปรับคุณภาพด้วยน้ าไข่แดง 
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ตารางที่  4.7  เปรียบเทียบความเข้มข้นต่อปริมาณน้ าไข่แดงท่ีมีต่อลักษณะทางประสาท สัมผัส 
                    ขนมทองหยิบ  
 

ตัวอย่าง 
๐Brix ต่อ  

% น้ าไข่แดง 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ลักษณะ
ปรากฏ  

ส ีns กลิ่น ns รสชาติ เน้ือสัมผัส  
ความฉ่ า

น้ าเชื่อม ns 
ความชอบ
โดยรวม 

65 ๐Brix : 0% 6.33±0.77c 8.00±0.95 7.00±1.41 6.25±1.28c 6.16±1.02c 6.75±1.35 6.33±0.98 b 

65 ๐Brix : 1%  6.83±0.93bc 8.16±1.11 6.75±1.71 6.41±1.44c 6.41±0.79bc 6.83±1.74 6.41±1.44b 
65 ๐Brix : 2%  7.25±0.86ab 8.33±0.88 6.58±1.67 6.58±0.90c 6.91±1.08abc 7.16±1.26 6.50±1.16b 
65 ๐Brix : 3% 7.66±0.88ab 8.50±0.67 6.25±1.71 7.00±0.95bc 7.41±0.79ab 7.25±1.13 6.83±0.93ab 
70 ๐Brix : 0% 6.75±1.21bc 7.83±1.46 7.16±1.33 7.00±0.85bc 7.41±1.44ab 7.08±1.16 6.41±1.50b 
70 ๐Brix : 1% 7.33±1.30ab 8.16±1.19 7.00±1.27 7.58±1.16ab 7.66±1.37a 7.41±1.16 7.58±0.90a 
70 ๐Brix : 2%  7.50±1.16ab 8.08±0.99 6.83±1.52 7.58±1.24ab 7.75±1.05a 7.58±1.16 7.66±0.88a 
70 ๐Brix : 3% 8.08±0.90a 8.08±0.90 6.91±1.62 8.16±0.83a 6.91±1.16abc 7.66±1.15 7.75±0.96a 

 
หมายเหตุ:  a-d หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
               อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
               ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
               65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
               0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  
 

จากตารางท่ี 4.6 การประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อขนมทองหยิบ 
พบว่า ขนมทองหยิบท่ีใช้น้ าเช่ือม 70 ๐Brix และปริมาณร้อยละของน้ าไข่แดงท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้น 
ท่ีร้อยละ 3 ได้รับคะแนนความชอบเฉล่ียในทุกลักษณะทางประสาทสัมผัส โดยได้รับคะแนนความชอบ
เฉล่ียในด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ สี ความชอบโดยรวม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ิน และเนื้อสัมผัส 
ค่า เฉ ล่ีย เ ท่ากับ  8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 7.66, 6.91 และ  6.91 ตามล า ดับ  รองลงมา เป็น 
ขนมทองหยิบท่ีใช้น้ าเช่ือม 70 ๐Brix และปริมาณร้อยละของน้ าไข่แดงท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้นที่ร้อยละ 
2 และ 1 ตามล าดับ ซึ่งแสดงให้เห็นว่าคุณภาพน้ าเช่ือมข้นเป็นปัจจัยส าคัญต่อลักษณะท่ีดีของ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 
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ตารางที่ 4.8  ค่าสีของขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่าง L* a*  b* 
65 ๐Brix : 0% 52.43+ 0.86e 28.86+ 1.05d 61.03 + 1.07c 
65 ๐Brix : 1%  56.30 + 0.44c 29.36 + 0.30cd 61.79 + 0.98c 
65 ๐Brix : 2%  55.95 + 0.96cd 30.65 + 0.40b 66.65 + 1.95b 
65 ๐Brix : 3% 58.22 + 0.74b 31.64 + 0.31a 69.56 + 1.47a 
70 ๐Brix : 0% 54.95 + 0.48d 28.71 + 0.50d 49.49 + 0.79e 
70 ๐Brix : 1% 56.10 + 0.50c 29.28 + 1.19cd 52.45 + 0.56d 
70 ๐Brix : 2%  57.87 + 0.61b 30.01 + 0.98bc 60.59 + 1.49c 
70 ๐Brix : 3% 60.18 + 1.42a 30.91 + 0.31ab 61.57 + 1.11c 

 

หมายเหตุ:  a-e หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง  
                อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
                65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
                0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  

 

จากตารางท่ี 4.8 ค่า L* ค่าความสว่างของขนมทองหยิบน้ าเช่ือม 70 ๐Brix  
มีแนวโน้มสูงกว่าผลิตภัณฑ์ท่ีใช้น้ าเช่ือม 65 ๐Brix และปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นส่งผลต่อค่าความสว่าง
ของขนมทองหยิบ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)   

ค่า a* ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นตามล าดับ ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ทองหยิบท่ีใช้
น้ าเช่ือม 65 ๐Brix และ 70 ๐Brix  ให้มีค่าสี a* ท่ีมีแนวโน้มสูงขึ้น 

ค่า b* น้ าเช่ือม 65 ๐Brix  ต่อปริมาณร้อยละของน้ าไข่แดงท่ีเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่า
สี b* สูงขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และเมื่อใช้น้ าเช่ือม 70 ๐Brix โดยมีปริมาณไข่แดง
สูงขึ้นค่าสี b* มีแนวโน้มสูงขึ้นตามล าดับ  
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ตารางที่ 4.9  ค่าสีของน้ าเช่ือมข้น  
 

ตัวอย่าง L* a*  b* 
65 ๐Brix : 0% 95.69 + 0.54a 0.526 + 0.00e 2.80 + 0.07e 
65 ๐Brix : 1%  92.83 + 0.77b 0.582 + 0.00d 9.07 + 0.26d 
65 ๐Brix : 2%  88.32 + 0.79d 0.62 + 0.00c 14.36 + 1.96c 
65 ๐Brix : 3% 84.99 + 0.69e 0.88 + 0.03a 20.76 + 0.56b 
70 ๐Brix : 0% 95.27 + 0.25a 0.526 + 0.01e 2.54 + 0.25e 
70 ๐Brix : 1% 93.57 + 0.37b 0.56 + 0.18d 9.54 + 0.79d 
70 ๐Brix : 2%  91.02 + 0.95c 0.63 + 0.03c 14.92 + 1.58c 
70 ๐Brix : 3% 88.23 + 0.34d  0.69 + 0.03b 22.79 + 0.86a 

 

หมายเหต:  a-e หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
               อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
               65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
               0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  
           

จากตารางท่ี 4.9 ค่า L* ปริมาณของน้ าไข่แดงท่ีเพิ่มขึ้นในน้ าเช่ือมข้น 65 ๐Brix 
และ 70 ๐Brix ส่งผลต่อค่าความสว่างของน้ าเช่ือมลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)   

ค่า a* ปริมาณน้ าไข่แดงร้อยละ 3 ส่งผลต่อน้ าเช่ือม 65 ๐Brix  ให้ค่าสี a* สูงสุด
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) และปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นมีแนวโน้มต่อค่าสี a* ในน้ าเช่ือม  
70 ๐Brix สูงขึ้นเช่นกัน 

ค่า b* ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นตามล าดับส่งผลให้ค่าสี b* ในน้ าเช่ือม 65 ๐Brix 
และ 70 ๐Brix มีแนวโน้มสูงขึ้น 

จากตารางท่ี 4.9 ท าการวิเคราะห์ค่าสีของน้ าเช่ือมข้น พบว่า น้ าเช่ือมข้นท่ีได้ 
ปรับคุณภาพด้วยน้ าไข่แดงตามปริมาณร้อยละท่ีก าหนดแต่ละตัวอย่างนั้น ส่งผลต่อลักษณะสีของ
น้ าเช่ือมได้อย่างชัดเจน ซึ่งท าให้ผู้ผลิตขนมทองหยิบสามารถท าการสังเกตจากสีของน้ าเช่ือมได้ โดยไม่
จ าเป็นต้องให้เครื่องมือหรืออุปกรณ์ใดตรวจสอบคุณภาพของน้ าเช่ือม แสดงดังภาพท่ี 4.8 
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ตารางที่ 4.10  ค่าเนื้อสัมผัสของขนมทองหยิบ 
  

ตัวอย่าง 
ค่าความแตกออก  
Fracturabillity 

ค่าความแข็ง (g) 
Hardness 

ค่าการยดึติด 
Adhesiveness 

65 ๐Brix : 0% 73.78+8.79f 1174.28+50.80d -87.42+6.14b 
65 ๐Brix : 1% 195.94+5.73d 1319.68+70.28c -128.87+8.47c 
65 ๐Brix : 2% 221.11+22.84d 1862.21+66.49b -184.91+5.27d 
65 ๐Brix : 3% 285.64+11.88c 2028.74+39.56a -198.57+5.85f 
70 ๐Brix : 0% 143.40+10.43e 542.04+28.91g -29.06+1.79a 
70 ๐Brix : 1% 221.72+20.66d 702.46+35.18f -29.85+1.49a 
70 ๐Brix : 2% 379.38+49.63b 798.95+45.47e -33.74+1.71a 
70 ๐Brix : 3% 453.64+23.37a 1974.51+98.63a -35.47+1.79a 

 

หมายเหตุ:  a-g หมายถึง ตัวอักษรตัวพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันภายในแต่ละคอลัมน์แสดงถึงความแตกต่าง 
               อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  
               65 ๐Brix และ 70 ๐Brix หมายถึง ความเข้มข้นของน้ าเช่ือมข้น 
               0% 1% 2% และ 3% หมายถึง ร้อยละของปริมาณน้ าไข่แดงท่ีใช้ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือมข้น  
  

จากตาราง 4.10 แสดงให้เห็นว่าค่าเนื้อสัมผัสขนมทองหยิบ มีค่าความแตกออก 
พบว่า ปริมาณของน้ าไข่แดงร้อยละ 3 ท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้น 70 ๐Brix มีค่าความแตกออกสูงสุด 
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05)  อีกท้ังเมื่อเติมน้ าไข่แดงในปริมาณท่ีสูงขึ้นในน้ าเช่ือมข้น 65 ๐

Brix ผลต่อค่าความแตกออกของขนมทองหยิบท่ีสูงขึ้นเช่นกัน 
ค่าความแข็ง พบว่า ปริมาณน้ าไข่แดงท่ีเติมลงในน้ าเช่ือมข้นท่ีสูงขึ้น ส่งผลต่อ 

ค่าความแข็ง ของผลิตภัณฑ์ท่ีสูงขึ้น อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
ค่าการยึดติด พบว่า การใช้น้ าเช่ือมข้น 65 ๐Brix ส่งผลให้ค่าการยึดติดมีน้อยกว่าการใช้

น้ าเช่ือมข้นที่เข้มขึ้นอย่าง 70 ๐Brix อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) แต่การเพิ่มน้ าไข่แดงเพิ่มขึ้น
หรือลดลงไม่ส่งผลต่อการยึดติด  
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ตารางที่ 4.11  ลักษณะปรากฏของขนมทองหยิบท่ีได้จากการทดลอง 
 

ภาพตัวอย่าง ลักษณะแผ่นไข่ที่ต้มใน
น้ าเชื่อม 

ลักษณะขนมทองหยิบที่ได้ 

 
 
 
 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวได้เร็ว แผ่น
ไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.5 เท่า  

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อขนมมี
ความยืดหยุนเล็กน้อย  
ต้องจับจีบแบบเบามือ  

 หยอดแผ่นไข่กระจายตัวปานกลาง 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.5 เท่า 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อขนมมี
ความยืดหยุ่นเล็กน้อย ต้องจับแบบ

เบามือ พอจับจีบกลีบได้ 
 

 

 

 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวปานกลาง 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.5 เท่า 

 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อมีความ
ยืดหยุ่นปานกลาง จับจีบได้ง่าย 

 
 
 
 

 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.6 เท่า 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อมีความ
ยืดหยุ่นดี จับจีบเป็นกลีบได้ง่าย 

 
 
 
 
 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวปานกลาง 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.7 เท่า 

เหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู เนื้อมีความ
ยืดหยุ่นเล็กน้อย ต้องจับจีบแบบเบา

มือ จับจีบกลีบได้ 
 หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 

แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.8 เท่า 
สีเหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู  

เนื้อมีความยืดหยุ่นปานกลาง  
จับจีบกลีบได้ง่าย 

 
 

หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 
แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 2.9 เท่า 

สีเหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู  
เนื้อมีความยืดหยุ่นดี  
จับจีบกลีบได้ง่าย 

 

 
หยอดแผ่นไข่กระจายตัวช้า 

แผ่นไข่กลม เนื้อขึ้นฟูเป็น 3 เท่า 
สีเหลืองอมส้ม เนื้อนุ่มฟู  

เนื้อมีความยืดหยุน่ดี  
จับจีบกลีบได้ง่าย 

  
 

 

หมายเหตุ:  ลักษณะเนื้อขึ้นฟู วัดความหนาของแผ่นไข่ก่อนและหลักต้มแผ่นไข่ด้วยเวอร์เนีย 
  

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 0% 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 1% 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 2% 

65 ๐Brix : น้ าไข่แดง 3% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 0% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 1% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 2% 

70 ๐Brix : น้ าไข่แดง 3% 
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จากตารางท่ี 4.11 แสดงให้เห็นว่าลักษณะขนมทองหยิบแผ่นไข่ท่ีหยอดใน
น้ าเช่ือมท่ีมีระดับความเข้มข้นท่ีต่างกัน พบว่า การกระจายตัวของแผ่นไข่ท่ีหยอดขึ้นอยู่กับความ
เข้มข้นของน้ าเช่ือม ถ้าน้ าเช่ือมอ่อนกระจายตัวได้เร็วกว่าน้ าเช่ือมท่ีมีความเข้มข้นมากกว่า ส่วนการ
ขึ้นฟูของขนมทองหยิบ พบว่า การใช้เช่ือมข้นท่ีเติมน้ าไข่แดงท่ีสูงขึ้นส่งผลต่อการฟูมากขึ้น  
ส่วนลักษณะขนมทองหยิบท่ีได้ พบว่า ความยืดหยุ่นของเนื้อแผ่นไข่เพิ่มข้ึน เมื่อระดับความเข้มข้นของ
น้ าเช่ือมข้น และปริมาณน้ าไข่แดงเพิ่มขึ้น 

จากการพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง พบว่า สูตรมาตรฐานของขนมทองหยิบ ใช้ไข่เป็ดและไข่ไก่ผสมกันในอัตราส่วนท่ี
เท่ากันหรือท่ีเรียกว่า 1:1 ส่งผลท าให้ให้ได้เนื้อสัมผัสขนมทองหยิบมีลักษณะท่ีดี ลดลักษณะข้อจ ากัด
ของไข่แต่ละชนิดลงได้ เช่น ไข่เป็ดมีกล่ินคาวไข่แรง ความแข็งกระด้างของเนื้อขนม ส่วนไข่ไก่ ปริมาณ
เนื้อไข่แดงน้อย โครงสร้างไข่แดงเหลวเก็บฟองอากาศได้น้อย และสีของไข่แดงซีดหรืออ่อนไป  
ซึ่งสอดคล้องกับเอกสารของ นิธิยา รัตนาปนนท์ (2557) ได้กล่าวถึง สมบัติและบทบาทของโปรตีนใน
การท าหน้าท่ีต่าง ๆ ในอาหาร โปรตีนช่วยให้เกิดโครงสร้าง เกิดฟอง โดยการห่อหุ้งฟองอากาศไว้  
เกิดโฟมคงตัว ส่วนน้ าเช่ือมท่ีใช้ในการผลิตขนมทองหยิบ ประกอบด้วยน้ าเช่ือม 2 ลักษณะ คือ 
น้ าเช่ือมใสส าหรับแช่แผ่นขนมทองหยิบเพื่อปรับความหวาน และลดความร้อนของแผ่นไข่ก่อนจับจีบ
ขนมทองหยิบ และน้ าเช่ือมข้นส าหรับต้มแผ่นไข่ให้สุก ก่อนต้นแผ่นไข่ปรับคุณภาพของน้ าเช่ือม 
โดยควบคุมความเข้มข้นของน้ าเช่ือมอยู่ท่ี 70 ๐Brix และเติมน้ าไข่แดงร้อยละ 3 ของปริมาณน้ าเช่ือม 
เพื่อให้ได้น้ าเช่ือมข้นท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ ซึ่งท้ัง  2 ปัจจัย ส่งผลต่อต่อการยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ อยู่ในระดับชอบมากท่ีสุดในด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ สี ความชอบ
โดยรวม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ิน และเนื้อสัมผัส โดยมีค่าเฉล่ีย 8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 7.66, 6.91 
และ 6.91 ตามล าดับ ได้สูตรมาตรฐานขนมทองหยิบ โดยมีรายละเอียด ดังนี้ 
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สูตรขนมทองหยิบ 
ส่วนผสมไข่ 

ไข่ไก่ (ไข่แดง)      10 ฟอง 
ไข่เป็ด (ไข่แดง)       10 ฟอง 
 

ส่วนผสมน้ าเชื่อมใส (ส าหรับแช่ขนม) 
น้ าตาลทราย      1,000 กรัม 
น้ าเปล่า       1,250 มิลลิลิตร 
ใบเตย       5 ใบ 

ส่วนผสมน้ าเชื่อมข้น 
น้ าตาลทราย      2,000 กรัม 
น้ าเปล่า       1,000 มิลลิลิตร 
ใบเตย       5 ใบ 
น้ าไข่แดง (ไข่แดงของไข่ไก่ 1 ฟอง ผสมน้ าเปล่า 20 กรัม)  

วิธีท า 
1. การเตรียมน้ าเช่ือมใส ใส่น้ าเปล่าในกระทะทองต้ังไฟให้เดือด ใส่น้ าตาลทราย  

คนให้ละลายด้วยพายไม้ ต้ังไฟต่อจนเดือดใส่ใบเตย ต้มต่ออีก 2 - 5 นาที (อุณหภูมิประมาณ  
101 - 102 องศาเซลเซียส) ตักใบเตยออก และกรองน้ าเช่ือมผ่านกระชอนลวดหรือผ้าขาวบาง  
พักน้ าเช่ือมในอ่างผสมจนน้ าเช่ือมอุ่นหรือเย็น 

2. การเตรียมน้ าเช่ือมข้น ใส่น้ าเปล่าในกระทะทองต้ังไฟให้เดือด ใส่น้ าตาลทราย  
คนให้ละลาย ต้ังไฟต่อจนเดือดใส่ใบเตย ต้มต่อ 2 - 5 นาที (อุณหภูมิประมาณ 103 - 106  
องศาเซลเซียส)  ตักใบเตยออก จากนั้นใส่น้ าไข่แดงท่ีเตรียมไว้คนด้วยพายไม้ให้เข้ากัน น้ าเช่ือมจะ
เดือดเป็นฟองละเอียด ใช้กระชอนลวดหรือผ้าข้าวบางกรองน้ าเช่ือมเอาเศษไข่หรือคราบส่ิงสกปรก
ออก ได้น้ าเช่ือมมีลักษณะข้น เดือดเป็นฟองละเอียด และมีลักษณะขุ่นไม่ใส 

3. การเตรียมน้ าไข่แดง การแยกไข่แดงของไข่ไก่ 1 ฟอง ผสมน้ าเปล่า 20 กรัม คนให้ 
เข้ากัน จะได้น้ าไข่แดงท่ีมีสีเหลืองนวล 

4. การแยกไข่แดง ตอกไข่ใส่ถ้วยเพื่อตรวจสอบความสดของไข่ เมื่อไข่สดเทใส่อ่างผสมให้
ครบตามจ านวนท่ีต้องการ ใช้มือช้อนไข่แดงขึ้นและใช้นิ้วหัวแม่มือรีดไข่ขาวออกจากไข่แดงให้เกล้ียง 
ท าสลับมือไปมา เมื่อไข่แดงเกล้ียงแล้วใส่บนผ้าขาวบางท่ีปูไว้กับภาชนะ แยกไข่จนครบจ านวน ใช้ส้อม
หรือช้อนเจาะและคนให้แดงให้พอเข้ากัน รวบผ้าขาวบางกรองไข่ 1 ครั้ง แล้วน าไข่แดงท่ีได้ไปตีให้ข้ึน 

5. การตีไข่แดง ใส่ไข่แดงในภาชนะ ตีด้วยเครื่องผสมอาหารหัวตะกร้อหรือตะกร้อมือ  
ใช้ความเร็วในการตีท่ีระดับ 4 นาน 2 - 3 นาที หรือจนขึ้น ประมาณร้อยละ 70 - 80  
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6. การหยอดแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมข้น ควรปิดไฟรอให้น้ าเช่ือมนิ่งสนิท ตักไข่หยอดเป็นแผ่น
กลม ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 4 - 4.5 เซนติเมตร จ านวน 1 - 2 ช้ิน ก่อน เพื่อทดสอบเนื้อสัมผัสว่าฟู
นุ่มได้ท่ีไหม เปิดไฟอ่อนพอให้น้ าเช่ือมค่อย ๆ เดือด เมื่อบริเวณขอบแผ่นไข่ขึ้นฟูโดยรอบ ใช้พายไม้ 
พลิกกลับไข่อีกข้างให้สัมผัสกับน้ าเช่ือม แผ่นไข่จะขึ้นฟูเต็มท่ี 2 - 3 เท่า มีลักษณะคล้ายใบบัวหรือ 
หลังเต่า ใช้กระชอนลวดตักแผ่นไข่ซาวกับน้ าเช่ือมมาเพื่อล้างคราบท่ีเป้ือนแผ่นไข่ให้สะอาด 

7. ตักแผ่นไข่ลงในน้ าเช่ือมใสท่ีเตรียมไว้ แช่แผ่นไข่ให้คลายความร้อนหรืออุ่นลง 
8. การขึ้นรูปขนมทองหยิบ เริ่มจากใช้นิ้วมือช้อนแผ่นไข่ในน้ าเช่ือมใสขึ้นมา 1 แผ่น  

ใช้นิ้วมือจับจีบให้ได้ 5 กลีบ เริ่มจากหยิบเป็น 2 กลีบแรกก่อน แล้วหยิบกลีบเล็ก ๆ และดันเข้าหากัน 
จะได้ 5 กลีบและหยิบใส่ถ้วยตะไลท่ีหยอดน้ าเช่ือมใสประมาณ ½ - 1 ช้อนชาท่ีก้นถ้วยตะไล  

9. การตกแต่งกลีบขนมทองหยิบ ใช้ไม้แหลมกดตามรอยหยักของแต่ละกลีบให้คมชัด  
ได้สัดส่วนสวยงามและน่ารับประทาน พักขนมให้อยู่ตัว 1 - 2 ช่ัวโมงเป็นอย่างน้อย จัดใส่ภาชนะ 
ท่ีต้องการเพื่อจัดเสิร์ฟหรือจัดจ าหน่ายตามต้องการ 

 

4.3  จัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลและอภิปรายผล 
ผลการศึกษาการจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ

หาค่าดัชนีประสิทธิผลของคู่มือฝึกอบรม พบว่า คู่มือฝึกอบรมได้พัฒนาจากการรวบรวมองค์ความรู้  
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบด้วยการสัมภาษณ์เชิงลึกผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบในจังหวัด
ภาคกลาง ท าการศึกษาค้นคว้าจากเอกสาร ต ารา และส่ือต่าง ๆ ท่ีเกี่ยวข้อง นอกจากนี้  ได้ท าการ
พัฒนาต ารับมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทย คู่มือฝึกอบรมประกอบไปด้วย  
1) วัตถุประสงค์ 2) ขอบเขต 3) ค าจ ากัดความ 4) หน้าท่ีความรับผิดชอบ 5) คุณสมบัติของผู้เข้ารับ
การอบรม 6) กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการด าเนินการจัดฝึกอบรม 7) ภูมิปัญญาไทยการผลิต 
ขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 8) ลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ 9) อุปกรณ์และวัตถุดิบ 
ในการผลิตขนมทองหยิบ 10) การฝึกปฏิบัติการผลิตขนมทองหยิบ 

ผลการประเมินความเหมาะสมของคู่มือภูมิปัญญาฉบับร่าง พบว่า ผู้เช่ียวชาญมีความพึงพอใจ
ต่อคู่มือภูมิปัญญาอยู่ในระดับมากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.88 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.07  
เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า ด้านกิจกรรมมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.96  
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.09 รองลงมาคือด้านเนื้อหา มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.89 ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เท่ากับ 0.08 ด้านกายภาพ มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.89 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 0.19 และ
ด้านท่ีมีคะแนนน้อยสุด คือ ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.80 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
เท่ากับ 0.30 แสดงดังตารางท่ี 4.12 
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ตารางที่ 4.12  ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้เช่ียวชาญต่อคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิต 
                     ขนมทองหยิบ                                                                                N=5 
 

รายการประเมิน 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

x̅  S.D. ระดับความพึงพอใจ 
ด้านกายภาพ 4.89 0.19 ระดับมากท่ีสุด 
ด้านเนื้อหา 4.89 0.08 ระดับมากท่ีสุด 
ด้านกิจกรรม 4.96 0.09 ระดับมากท่ีสุด 
ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 4.80 0.30 ระดับมากท่ีสุด 

รวม 4.88 0.07 ระดับมากที่สุด 
 

4.3.2  ผลการศึกษาประสิทธิผลของ คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทอง พบว่ า  
ดัชนีประสิทธิผล (E.I.) ของการฝึกอบรม มีค่าเท่ากับ 0.37 ซึ่งหมายความว่าผู้เข้ารับการฝึกอบรม 
มีความรู้เพิ่มขึ้นคิดเป็นร้อยละ 36.75 แสดงดังตารางท่ี 4.13 

ผลการทดสอบความรู้ พบว่า หลังการฝึกอบรมผู้เข้ารับการฝึกอบรม มีความรู้มากกว่า
ก่อนการฝึกอบรม เป็น เครื่ องบ่ ง ช้ีว่ า คู่มือ ฝึกอบรมฯ มีประ สิทธิผลและแสดงให้ เห็นถึ ง 
การเปล่ียนแปลงระดับคะแนนความรู้ ความเข้าใจของนักศึกษา สามารถประยุกต์ใช้ความรู้ปฏิบัติตาม
คู่มือได้จนได้ขนมทองหยิบท่ีตรงกับลักษณะท่ีดีของกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สอดคล้องกับแนวคิด 
ของ (Bloom, 1956) ได้กล่าวถึงขั้นการน าเอาความรู้ไปประยุกต์ใช้ ได้แก่ การน าเอาความรู้เดิมไปใช้
ผ่านกระบวนการคิด เมื่อประสบกับปัญหาสามารถน าเอาความรู้เดิมไปใช้ในการบริหารจัดการ 
ในสถานการณ์ใหม่หรือเอาความรู้เดิมนั้นไปปรับใช้ในสถานการณ์ใหม่ให้เกิดผล ซึ่งสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ จิราวรรณ สมหวัง และกรพินธุ์ กล่ินเกษร (2567) ได้ศึกษาการพัฒนาศักยภาพ 
ด้านอาชีพบนฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นของผู้สูงอายุ: กรณีศึกษา กลุ่มขนมกงบ้านหัวไผ่ ต าบลหัวไผ่ 
อ าเภอเมืองสิงห์บุรี จังหวัดสิงห์บุรี  ผลจากการศึกษา พบว่า ผู้เข้าร่วมอบรมโครงการอบรม 
เชิงปฏิบัติการ หลักสูตร “ขนมสามเกลอ” มีความพึงพอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมากท่ีสุด และ 
ด้านการน าความรู้ไปใช้ พบว่า ก่อนเข้าร่วมอบรม ผู้เข้าร่วมมีความรู้และความเข้าใจอยู่ในระดับน้อย 
และหลังเข้าร่วมอบรมมีความรู้และความเข้าใจอยู่ในระดับมากท่ีสุด นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ ประภาพร สุนธงศิริ  (2022) ได้ศึกษาการพัฒนาต้นแบบส่ือโมเดลอาหารและ 
ตารางอาหารแลกเปล่ียนอาหารอีสานส าหรับผู้ป่วยโรคเบาหวาน ผลการศึกษา พบว่า กลุ่มผู้ทดสอบ 
มีคะแนนเฉล่ียความรู้เรื่องอาหารแลกเปล่ียนอีสานเพิ่มขึ้นมากกว่ากลุ่มควบคุมอย่างมีนัยส าคัญ  
ทางสถิติ (p<.001) ความพึงพอใจต่อการใช้ส่ือ พบว่า ผู้ป่วยกลุ่มทดลองมีความพึงพอใจต่อส่ือโมเดล
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อาหารอีสานในระดับมาก และค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 0.80 ดังนั้น ผู้เกี่ยวข้องสามารถน า 
ส่ื อ โม เดลอาหารอี สาน ไปใ ช้ประยุก ต์ ในการให้ความรู้ หมวดอาหารแลก เป ล่ียน ผู้ป่วย 
ได้อย่างมีประสิทธิภาพ และสอดคล้องกับงานวิจัยของ วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย และหงส์วริน ไชยวงศ์ 
(2564) ได้ท าการพัฒนาหลักสูตรระยะส้ัน “ขนมไทย” เพื่อยกระดับเศรษฐกิจฐานรากเกษตรกร 
สมาชิกนาแปลงใหญ่กลุ่มจังหวัดนครชัยบุรินทร์ ผลการวิจัย พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมก่อนและหลัง
การฝึกอบรมมีผลสัมฤทธิ์แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 คือ หลังการฝึกอบรมสูง
กว่าก่อนการฝึกอบรม (16.06>9.35) และมีความพึงพอใจต่อหลักสูตร อยู่ในระดับมาก (x̅ = 4.43, 
S.D. = 0.59) และการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ตามหลักสูตร อยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.70, S.D. = 0.38) 
เมื่อเปรียบเทียบดัชนีประสิทธิผลของการฝึกอบรมโดยใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ
กลุ่มจังหวัดภาคกลางระหว่างนักศึกษาและนักวิชาการ พบว่า นักศึกษามีค่าดัชนีประสิทธิผลสูงกว่า
นักวิชาการ เนื่องจากนักศึกษามีพื้นความรู้น้อยกว่านักวิชาการ ท าคะแนนก่อนเรียนได้น้อย  
เมื่อใช้ คู่มือภูมิปัญญาแล้วท าคะแนนสูงขึ้น ส่งผลให้นักศึกษาท าคะแนนสูงขึ้น จึง ส่งผลต่อ 
ค่าดัชนีประสิทธิผลสูง ส่วนนักวิชาการมีฐานความรู้ และประสบการณ์ในการอ่านคิดวิเคราะห์ 
สูงกว่านักศึกษา จึงท าให้ผลการสอบวัดความรู้ก่อนและหลังท าคะแนนได้สูง 
 

ตารางที่ 4.13  ดัชนีประสิทธิผลของการฝึกอบรมโดยใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
                     กลุ่มจังหวัดภาคกลาง                                                                 (n=48) 
 

ลักษณะผู้เข้ารับ
การฝึกอบรม 

จ านวนผู้เข้ารับ 
การฝึกอบรม 

คะแนน
เต็ม 

ผลรวมคะแนน 
ดัชนีประสิทธิผล 

(E.I.) 
ทดสอบ 

ก่อนอบรม 
ทดสอบ 

หลังอบรม 
นักศึกษา 30 15 154 362 0.70 

นักวิชาการ 18 15 144 227 0.63 
รวมทั้ง 2 กลุ่ม 48 15 298 589 0.37 

 

ผลการเปรียบเทียบความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบวัง ก่อนและ
หลังการฝึกอบรม พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้หลังการฝึกอบรม มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 12.21  
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานเท่ากับ 1.41 สูงกว่าก่อนการฝึกอบรม มีค่าเฉล่ียเท่ากับ 6.21 ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐานเท่ากับ 2.24 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 แสดงให้เห็นว่าการฝึกอบรมภูมิปัญญา
ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางมีผลท าให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความรู้เพิ่มมากขึ้น  
มีรายละเอียดดัง ตารางท่ี 4.14 
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ตารางที่ 4.14  ผลการเปรียบเทียบความรู้เกี่ยวกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบของผู้เข้ารับ 
                   การฝึกอบรมก่อนและหลังการฝึกอบรม                                               (n=48) 
 

ความรู้เก่ียวกับ
ภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนม

ทองหยิบ 

ก่อนการฝึกอบรม หลังการฝึกอบรม 

t Df p 
x̅ S.D. ระดับ x̅ S.D. ระดับ 

ความรู้ 
(คะแนนเต็ม 15) 

6.21 
(41.39%) 

2.24 น้อย 
12.21 

(81.39%) 
1.41 

มาก
ท่ีสุด 

-16.13 47 0.000* 

 

หมายเหตุ:  * มีนัยส าคัญท่ีระดับ .05 (p<.05)  
 

ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจต่อคู่มือฝึกอบรม พบว่า นักศึกษามีความพึงพอใจต่อ 
คู่มือภูมิปัญญาอยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.75, S.D. = 0.29) และนักวิชาการ มีความพึงพอใจต่อ
คู่มือภูมิปัญญาอยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.74, S.D. = 0.43) เมื่อเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจ
ของกลุ่มผู้เข้ารับการฝึกอบรมท้ัง 2 กลุ่ม เมื่อพิจารณารายด้าน พบว่า นักศึกษามีระดับความพึงพอใจ
อยู่ในระดับมากท่ีสุดในด้านการน าไปใช้ประโยชน์ ด้านกิจกรรม ด้านเนื้อหา และด้านกายภาพ  
มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากัน 4.84 4.76 4.75 และ 4.66 ตามล าดับ ส่วนนักวิชาการมีระดับความพึงพอใจ
อยู่ในระดับมากท่ีสุดในด้านการน าไปใช้ประโยชน์ ด้านเนื้อหาด้านกายภาพ และด้านกิจกรรม  
มีคะแนนเฉล่ีย เท่ากัน 4.80 4.80 4.71 และ 4.63 ตามล าดับ เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า  
มีระดับความพึงพอใจอยู่ ในระดับมากท่ีสุดในทุกข้อ ยกเว้นด้านกายภาพ ข้อค าถามเรื่องขนาด 
ของตารางมีความเหมาะสม และจ านวนหน้าของคู่มือมีความเหมาะสม มีระดับความพึงพอใจ 
อยู่ในระดับมาก เมื่อท าการวิเคราะห์ข้อมูลด้านข้อเสนอแนะคู่มือภูมิปัญญา พบว่า คู่มือมีองค์ความรู ้
ท่ีบ่งบอกถึงภูมิปัญญาท่ีได้รวบรวมไว้ได้อย่างเหมาะสม ผู้ไม่มีประสบการณ์สามารถปฏิบัติตามข้ันตอน
ได้บอกเทคนิคทุกขั้นตอนจากประสบการณ์ตรง เป็นส่ือท่ีใช้ประกอบการฝึกอบรมได้อย่างชัดเจน  
ทุกคนสามารถฝึกปฏิบัติตามได้จริง และท่ีส าคัญง่ายต่อการเรียนรู้ มีภาพและคลิปวิดีโอประกอบ 
ท่ีชัดเจน ซึ่งสอดคล้องกับการให้ความหมายของ ปรีชา ช้างขวัญยืน (2550) ได้กล่าวถึงคู่มือ คือ 
หนังสือท่ีให้ความรู้เกี่ยวกับการท าส่ิงใดส่ิงหนึ่งแก่ผู้อ่าน โดยมุ่งหวังให้ผู้อ่านหรือผู้ใช้มีความเข้าใจและ
สามารถด าเนินการเรื่องนั้น  ๆ ด้วยตนเองได้อย่างถูกต้องเหมาะสม สอดคล้องกับแนวคิด 
ของ ส านักงานคณะกรรมการพัฒนาระบบราชการ (2552) ท่ีได้กล่าวว่าลักษณะคู่มือท่ีดีควรมีตัวอย่าง
ประกอบ มีความเป็นปัจจุบันไม่ล้าสมัย มีความกระชับ ชัดเจน เข้าใจง่าย ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของ ธนวัฒน์ รัตนเดโช (2563) การศึกษาความพึงพอใจท่ีมีต่อคู่มือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพ 
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ของนักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการท่องเท่ียว โรงเรียนการท่องเท่ียวและ 
การบริการ ผลการวิจัย นักศึกษามีความพึงพอใจท่ีมีต่อคู่มือการฝึกประสบการณ์วิชาชีพโดยภาพรวม 
อยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.55, S.D. = .21) และสอดคล้องกับงานวิจัยของ อนุพงษ์ ภูสีเขียว และ
คณะ (2566) ได้ท าการพัฒนาส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือ
สุภาพสตรีส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง ผลการศึกษา พบว่า นักศึกษา  
มีความพึงพอใจต่อส่ือการสอนมัลติมีเดียการปักลายดอกไม้บนผลิตภัณฑ์เข็มกลัดติดเส้ือสุภาพสตรี
ส าหรับนักเรียนวิทยาลัยสารพัดช่างนครหลวง อยู่ในระดับมากท่ีสุดทุกด้าน 

 
 

ตารางที่ 4.15   ผลการศึกษาระดับความพึงพอใจของผู้เข้ารับการฝึกอบรมต่อคู่มือภูมิปัญญาไทย 
                     การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง                                       (n=48) 
 

รายการประเมิน 

ระดับการประเมินคุณภาพ 
นักศึกษา นักวิชาการ 

x̅ S.D. 
ระดับความพึง

พอใจ x̅ S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านกายภาพ 4.66 0.39 ระดับมากท่ีสุด 4.71 0.42 ระดับมากที่สุด 
1. ความสวยงามของปก 4.70 0.54 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 
2. ขนาดของตัวอักษรมีความเหมาะสม 4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 
3. ความเหมาะสมของขนาดรูปเล่ม 4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.28 0.46 ระดับมากที่สุด 
4. ขนาดของภาพมีความเหมาะสม 4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 4.72 0.46 ระดับมากที่สุด 
5.  ค ว า ม คม ชั ด ข อ งภ าพ มี คว าม
เหมาะสม 

4.73 0.58 ระดับมากที่สุด 4.94 0.24 ระดับมากที่สุด 

6. ขนาดของตารางมีความเหมาะสม 4.43 0.68 ระดับมาก 4.78 0.43 ระดับมาก 
7.  จ า น ว น ห น้ า ข อ ง คู่ มื อมี ค ว าม
เหมาะสม 

4.40 0.77 ระดับมาก 4.78 0.43 ระดับมาก 

ด้านเนื้อหา 4.75 0.31 ระดับมากท่ีสุด 4.80 0.39 ระดับมากที่สุด 
1.  ความสอดคล้องของเนื้ อหากับ
วัตถุประสงค์ 

4.77 0.43 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

2. ความถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหา 4.77 0.43 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 
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ตารางที่ 4.15  (ต่อ)                                                                                      (n=48) 
 

รายการประเมิน 

ระดับการประเมินคุณภาพ 
นักศึกษา นักวิชาการ 

x̅ S.D. 
ระดับความพึง

พอใจ x̅ S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

3. ความชัดเจนในการอธิบายสาระ
ความรู้ท่ีง่ายต่อการสร้างความเข้าใจ
ของผู้อ่าน 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

4. ความเหมาะสมของการจัดล าดับเนื้อหา 4.63 0.49 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 
5. รูปภาพประกอบส่ือความหมายได้
ชัดเจน  

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.89 0.32 ระดับมากที่สุด 

6. ความเหมาะสมของภาพ ตาราง แผนภูมิ
แผนภาพ ประกอบการอธิบายเนื้อหา 

4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

7. มีสาระครบถ้วน ได้แก่ บทน า เนื้อเรื่อง 
และแนวทางการปฏิบัติตามคู่มือฯ 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.89 0.32 ระดับมากที่สุด 

8. มีตัวอย่างประกอบเนื้อหาท่ีชัดเจน 4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.94 0.24 ระดับมากที่สุด 
9. มี ส่ือเสริมประกอบประกอบการ
อธิบายเนื้อหาท่ีน่าสนใจ (คลิปวิดีโอ) 

4.67 0.55 ระดับมากที่สุด 4.89 0.32 ระดับมากที่สุด 

ด้านกิจกรรม 4.76 0.38 ระดับมากท่ีสุด 4.63 0.56 ระดับมากที่สุด 
1. ความสอดคล้องของการออกแบบ
กิจกรรมกับวัตถุประสงค์ 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.61 0.61 ระดับมากที่สุด 

2. ความเหมาะสมของกิจกรรมกับ
เนื้อหา 

4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 4.67 0.49 ระดับมากที่สุด 

3. ความเป็นไปได้ในทางปฏิบัติของ
กิจกรรม 

4.77 0.50 ระดับมากที่สุด 4.61 0.61 ระดับมากที่สุด 

4. การช้ีแจงให้ทราบแนวทางในการ
ปฏิบัติของกิจกรรมมีความชัดเจน 

4.70 0.54 ระดับมากที่สุด 4.56 0.51 ระดับมากที่สุด 

5.  การวิ เคราะห์/ สังเคราะห์สาระ
ความรู้อย่างมีเหตุผล 

4.70 0.60 ระดับมากที่สุด 4.72 0.57 ระดับมากที่สุด 
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ตารางที่ 4.15  (ต่อ)                                                                                      (n=48) 
 

รายการประเมิน 

ระดับการประเมินคุณภาพ 
นักศึกษา นักวิชาการ 

x̅ S.D. 
ระดับความพึง

พอใจ x̅ S.D. 
ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านการน าไปใช้ประโยชน์ 4.84 0.26 ระดับมากท่ีสุด 4.8 0.41 ระดับมากท่ีสุด 
1. สามารถน าไปใช้เป็นคู่มือการจัด
กิจกรรมการเรียนรู้ด้านการเรียนการ
สอนขนมทองหยิบได้ 

4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 

2. สามารถน าเนื้อหาและกิจกรรมไปใช้
ประโยชน์ในการจัดกิจกรรมการเรียนรู้
ด้านการปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

4.90 0.31 ระดับมากที่สุด 4.78 0.43 ระดับมากที่สุด 

3. สามารถน ารูปแบบการจัดกิจกรรม
การเรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในการจัดท า
คู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 

4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 

4. ใช้ในการควบคุมและการติดตามผล
การฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบให้มีความ
ผิดพลาดลดน้อยลง 

4.80 0.48 ระดับมากที่สุด 4.72 0.46 ระดับมากที่สุด 

5. สามารถใช้เป็นแนวทาง ส่ือความรู้
และทักษะในการผลิตขนมทองหยิบได้ 

4.87 0.35 ระดับมากที่สุด 4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 

6. คู่มือฯ ช่วยให้การเรียนรู้การผลิต
ขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น 

4.80 0.41 ระดับมากที่สุด 4.83 0.38 ระดับมากที่สุด 

รวม 4.75 0.29 ระดับมากท่ีสุด 4.74 0.43 ระดับมากท่ีสุด 
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ผลการทดสอบคุณภาพคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พบว่า  
ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถเรียนรู้ด้วยตนเอง และใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลางเป็นส่ือประกอบการผลิตขนมทองหยิบได้ดี มีขั้นขั้นตอนการปฏิบัติท่ีเข้าใจง่าย  
ปฏิบัติตามได้อย่างมีประสิทธิภาพ ผลผลิตท่ีได้ตรงกับลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ แสดงดัง 
ภาพท่ี 4.9   

 
 

 

 
        วิทยากรช้ีแจงแนวทางการใช้คู่มือภูมิปัญญา ทดสอบวัดความรู้ก่อนฝึกอบรม มอบคู่มือ 
ให้ผู้เข้ารับการฝึกอบรม จ านวน 48 คน เพื่ออ่านท าความเข้าใจ และปฏิบัติตาม 

 
         ปฏิบัติตามคู่มือภูมิปัญญา เตรียมอุปกรณ์ วัตถุดิบ และปฏิบัติตามกระบวนการและขั้นตอน
ให้ถูกต้อง สามารถแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้าท่ีเกิดขึ้นในระหว่างการฝึกอบรม  

 
        ผู้เข้ารับการฝึกอบรมสามารถผลิตขนมทองหยิบได้ ขนมทองหยิบมีลักษณะท่ีดี ทุกคนมี
ความมั่นใจในการปฏิบัติงาน ใช้เวลาปฏิบัติเสร็จก่อนก าหนด ในภาพรวมผู้เข้ารับการฝึกอบรมมี
ความพึงพอใจต่อคู่มืออยู่ระดับมากท่ีสุด และหลังการฝึกอบรมมีความรู้เพิ่มขึ้นมากกว่าก่อน
ฝึกอบรม  

 

ภาพที่ 4.9  การทดสอบใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
               การเผยแพร่ภาพถ่ายในดุษฎีนิพนธ์ได้รับอนุญาตจากบุคคลในภาพเพื่อใช้ในการศึกษาได้ 
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บทที่ 5 
 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 
 
 

การวิจัยเรื่อง ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง มีวัตถุประสงค์ 
ในการด าเนินการวิจัยเพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาค
กลาง 2) พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ  
3) เพื่อจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ประชากรท่ีใช้ในการวิจัย
ครั้งนี้ คือ ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ และนักวิชาการด้านขนมทองหยิบในพื้นท่ีจังหวัดกลุ่มภาค
กลาง จ านวน 18 คน ท าการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบมีโครงสร้าง (In-depth Interview with Structure
) กลุ่มผู้เช่ียวชาญด้านขนมทองหยิบ จ านวน 12 คน ทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ 
ขนมทองหยิบในการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน และศึกษากระบวนการผลิตขนมทองหยิบท่ีเหมาะสม 
ผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือ จ านวน 5 คน ประเมินความเหมาะสมของคู่มือ บุคคลท่ัวไปท่ีสนใจ
เรียนรู้การผลิตขนมทองหยิบ จ านวน 48 คน ประกอบด้วย นักศึกษา และ นักวิชาการ ทดสอบความรู้
ก่อน-หลังการใช้คู่มือ และประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือ การสุ่มกลุ่มตัวอย่างเลือกแบบเจาะจง 
(Purposive Sampling)  และแบบลูก โซ่  (Snowball Sampling)  เครื่ อ งมื อ ท่ี ใ ช้ ในการ วิ จั ย 
ประกอบด้วย แบบสัมภาษณ์เชิงลึก แบบทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ  
คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง แบบประเมินความเหมาะสมของคู่มือ 
แบบทดสอบวัดความรู้ก่อน - หลังการใช้คู่มือ แบบประเมินความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล ประกอบด้วย  
การวิเคราะห์เชิงเนื้อหา ค่าความถี่ ค่าเฉล่ีย ค่าร้อยละ และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานโดยสรุปผลและ
ข้อเสนอแนะ ดังนี้ 
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5.1  สรุปผล 
สรุปผลการวิจัยน าเสนอเรียงล าดับตามวัตถุประสงค์ของการวิจัย ได้แก่ องค์ความรู้ภูมิปัญญา

ไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง พัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ 
ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัดภาคกลาง และ จัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด
ภาคกลาง ดังนี้ 

5.1.1  ผลการศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 มีการด าเนินการวิจัยเชิงคุณภาพ ท าการศึกษาขั้นปฐมภูมิ โดยการรวบรวมแนวคิดและ

ทฤษฎีท่ีเกี่ยวข้องกับแนวคิดเกี่ยวกับภูมิปัญญาไทย ข้อมูลเกี่ยวกับขนมทองหยิบและมาตรฐานชุมชน 
ข้อมูลเกี่ยวกับจังหวัดภาคกลาง ข้อมูลเกี่ยวกับการจัดท าคู่มือและการจัดการความรู้ และผลงานวิจัย 
ท่ีเกี่ยวข้อง และขั้นทุติยภูมิ เก็บข้อมูลด้วยวิธีสัมภาษณ์เชิงลึก แบบมีโครงสร้าง/ปลายเปิด (Open-
End / In-Depth Inteview with Structure) ส่วนการวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพใช้การวิเคราะห์
เนื้อหา (Content Analysis) จากผู้ให้ข้อมูลหลัก ด้วยวิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) และแบบลูกโซ่ (Snowball Sampling) จ านวน 18 คน คือ 1) กลุ่มผู้ประกอบการด้าน
ขนมทองหยิบ จ านวน 10 คน และ 2) นักวิชาการด้านขนมทองหยิบ จ านวน 8 คน สามารถสรุป
ผลการวิจัยได้ ดังนี้ 

 องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง เป็นความรู้  
ท่ีส่ังสมมายาวนานกว่า 300 ปี ต้ังแต่สมัยอยุธยาตอนปลายจนถึงปัจจุบัน เกิดการพัฒนากระบวนการ
ผลิตอย่างต่อเนื่อง รวมถึงองค์ความรู้ภูมิปัญญาท่ีสามารถอธิบายได้ ได้แก่ ความเป็นมาและ
ความส าคัญของขนมทองหยิบ องค์ประกอบของการผลิตขนมทองหยิบ ภูมิปัญญาไทยด้านการผลิต
ขนมทองหยิบ และรูปแบบการสืบทอดความรู้เกี่ยวกับการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง สามารถแบ่งออกเป็น 9 กลุ่ม 
ภูมิปัญญา คือ 1) การเตรียมวัตถุดิบ 2) การเตรียมอุปกรณ์ 3) การเตรียมน้ าเช่ือมใส 4) การเตรียม
น้ าเ ช่ือมข้น 5) การเตรียมไข่แดง 6) การต้มแผ่นไข่  7) การตรวจสอบคุณภาพของแผ่นไข่   
8) การขึ้นรูปขนมทองหยิบ และ 9) การลดกล่ินคาวไข่ โดยมีการสืบทอดภูมิปัญญาผ่าน 4 ขั้นตอน คือ 
1) การแสวงหาความรู้ 2) การจัดเก็บความรู้ 3) การประยุกต์ใช้ความรู้ และ 4) การถ่ายทอดความรู้  
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5.1.2  ผลการพัฒนาสูตรมาตรฐานขนมทองหยิบจากความรู้ภูมิปัญญาไทยกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง  

มีการด าเนินการวิจัยเชิงทดลองในห้องปฏิบัติการ ประกอบด้วย 2 ขั้นตอน คือ                   
1) การคัดเลือกสูตรมาตรฐาน และ 2) การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ 
ดังนี้ 

สูตรมาตรฐานการผลิตขนมทองหยิบใช้ไข่แดงของไข่ เป็ดและไข่ไก่ผสมกัน  
น้ าเช่ือมข้น มีลักษณะความข้นปานกลาง สีของน้ าเช่ือมมีความขุ่นเล็กน้อย ส่วนการศึกษา
กระบวนการท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ ได้แก่ การปรับคุณภาพน้ าเช่ือมให้เหมาะ 
โดยการควบคุมความเข้มข้นของน้ าเช่ือมอยู่ท่ี 70 องศาบริกซ์ และเติมน้ าไข่แดงท่ีปริมาณร้อยละ 3 
ของปริมาณน้ าเช่ือมข้นท่ีใช้ ซึ่งจะส่งผลต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ อยู่ในระดับมากท่ีสุด 
ในด้านรสชาติ ลักษณะปรากฏ สี ความชอบโดยรวม ความฉ่ าน้ าเช่ือม กล่ิน และเนื้อ สัมผัส  
โ ดยมี ค่ า เ ฉ ล่ี ย  8.16, 8.08, 8.08, 7.75, 7.66, 6.91 และ  6.91 ตามล า ดับ  ส่วนระดับค่าสี 
ของตัวขนมทองหยิบ และน้ าเช่ือมข้นมีแนวโน้มความสว่างมากขึ้น เมื่อเติมน้ าไข่แดงท่ีปริมาณท่ีสูงขึ้น  
ส่วนเนื้อสัมผัสขนมทองหยิบมีค่าความแตกออก และค่าความแข็งสูงขึ้น เมื่อความเข้มข้นของน้ าเช่ือม
และปริมาณน้ าไข่แดงท่ีมากขึ้น ส่วนค่าการยึดติดสูงขึ้น  เมื่อความเข้มข้นของน้ าเช่ือมมากขึ้น  
แต่ปริมาณน้ าไข่แดงไม่มีผลต่อการยึดติดของผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 

5.1.3  ผลการจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 การวิ จัยใช้วิธีวิ จัยเชิงส ารวจ จากการเก็บรวบรวมข้อมูลจากขั้นปฐมภูมิและ  

ทุติยภูมิจากการสัมภาษณ์เชิงลึกของผู้ให้ข้อมูลหลัก โดยใช้วิธีการเลือกแบบเจาะจง (Purposive 
Sampling) และแบบลูกโซ่ (Snowball Sampling)  และวิเคราะห์เชิงเนื้อหา (Content Analysis)  
จากการประเมินความเหมาะสมของคู่มือด้วยแบบสอบถาม  (Assessment Questionnaire)  
โดยผู้ทรงคุณวุฒิ จ านวน 5 คน ด าเนินการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ด้วยการหาค่าเฉล่ีย ค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน และการหาค่าร้อยละ และจัดท าคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัด 
ภาคกลาง ในรูปแบบเอกสาร (Hard Copy) ข้อมูลคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 
กลุ่มจังหวัดภาคกลาง ประกอบด้วย 1) วัตถุประสงค์ 2) ขอบเขต 3) ค าจ ากัดความ 4) หน้าท่ี 
ความรับผิดชอบ 5) คุณสมบัติของผู้เข้ารับการอบรม 6) กรอบระยะเวลาและขั้นตอนการด าเนินการ
จัดฝึกอบรม 7) ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 8) ลักษณะท่ีดี 
ของขนมทองหยิบ 9) อุปกรณ์และวัตถุดิบในการผลิตขนมทองหยิบ 10) การฝึกปฏิบัติการผลิต 
ขนมทองหยิบ  
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 ซึ่งคู่มือภูมิปัญญาภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบมีค่าดัชนีความสอดคล้อง
เท่ากับ 0.99 และมีความสอดคล้องและเหมาะสม เมื่อตรวจสอบคุณภาพคู่มือก่อนน าไปใช้ พบว่า 
ผู้เช่ียวชาญมีความพึงพอใจต่อคู่มืออยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.88, S.D. = 0.07) แสดงให้เห็นว่าคู่มือ
สามารถใช้เป็นส่ือประกอบการฝึกอบรมได้ โดยคู่มือมีค่าดัชนีประสิทธิผล (E.I.) เท่ากับ 0.37 แสดงว่า 
ผู้ เข้ า รั บการ ฝึกอบรมมีความรู้ เพิ่ มขึ้ น  คิด เป็นร้ อยละ  36.75 มี ความพึ งพอใจ ต่อ คู่มื อ 
อยู่ในระดับมากท่ีสุด ในทุกด้าน ดังนี้  คือ การน าไปใช้ประโยชน์ ด้านกิจกรรม ด้านเนื้อหา  
ด้านกายภาพ ตามล าดับ จากการทดสอบความรู้  พบว่า ก่อนฝึกอบรมมีคะแนนเฉล่ียเท่ากับ  
6.21 คะแนน คิดเป็นร้อยละ 41.39 หลัง ฝึกอบรมมีคะแนนเฉ ล่ียเ ท่ากับ 12.21 คะแนน  
คิดเป็นร้อยละ 81.39 เมื่อวิเคราะห์เปรียบเทียบค่าเฉล่ียคะแนนก่อนและหลังการฝึกอบรม พบว่า  
หลังการฝึกอบรมผู้เข้ารับการฝึกอบรม มีความรู้มากกว่าก่อนการฝึกอบรม คิดเป็นร้อยละ 40  
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ผู้เข้ารับการฝึกอบรมมีความพึงพอใจต่อคู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลางอยู่ในระดับมากท่ีสุด (x̅ = 4.75, S.D. = 0.45)  

 จากการสังเกตในภาพรวมของการใช้คู่มือภูมิปัญญา พบว่า ผู้เข้ารับการฝึกอบรม
สามารถเรียนรู้ด้วยตนเอง และใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
เป็นส่ือประกอบการผลิตขนมทองหยิบได้ดี มีขั้นตอนการปฏิบัติท่ีเข้าใจง่าย ปฏิบัติตามได้เป็นอย่างดี 
ผลผลิตท่ีได้ตรงกับลักษณะท่ีดีของขนมทองหยิบ  

 

5.2  ข้อเสนอแนะ 
จากการศึกษาภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง ผู้วิจัยขอเสนอแนะ

ผลการวิจัยดังนี้  
 1.  ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังนี้ 
  1.1  สามารถน าองค์ความรู้ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  
น าไปออกแบบการถ่ายทอดความรู้เพื่ออนุรักษ์ศิลปวัฒนธรรมท่ีมีลักษณะใกล้เคียงกับขนมทองหยิบ 
  1.2  การน าเอากระบวนการปรับคุณภาพน้ าเช่ือมข้นไปประยุกต์ใช้กับขนมตระกูลทอง 
ชนิดอื่น ๆ เพื่อลดระยะเวลาในการเตรียมน้ าเช่ือมข้น 
  1.3  การน าคู่มือฝึกอบรมไปใช้กับผู้เข้ารับการอบรมท่ีมีความแตกต่างกัน โดยสร้าง 
ความเข้าใจโดยการช้ีแจงให้กับผู้เข้ารับการฝึกอบรมเข้าใจถึงกระบวนการฝึกอบรมและผลท่ีได้ 
จากการฝึกอบรมให้ชัดเจน เพื่อให้การด าเนินการฝึกอบรมเป็นไปอย่างมีประสิทธิภาพ สอดคล้องกับ
ความแตกต่างของผู้เข้ารับการฝึกอบรมแต่ละคน 
  1.4  ความรู้ท่ีได้จากการพัฒนาคู่มือฝึกอบรมภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่ม
จังหวัดภาคกลาง สามารถน าไปไปประยุกต์ใช้ฝึกอบรมแก่นักศึกษาในสถาบันอื่นๆ เพื่อให้เกิดความรู้
ความเข้าใจท่ีเกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบได้ 
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2.  ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยคร้ังต่อไป 
 2.1  ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับการพัฒนาคู่มือในรูปแบบออนไลน์ เพื่อ ให้ผู้ท่ีต้องการ

พัฒนาตนเอง สามารถเข้าถึงข้อมูลได้ทุกสถานท่ีและทุกเวลาเพื่อความสะดวกและรวดเร็ว  
ในการเรียนรู้และฝึกอบรมด้วยตนเอง 

 2.2  ควรพัฒนาคู่มือฝึกอบรมกระบวนการผลิตขนมไทยชนิดอื่นท่ีใกล้สูญหาย  
เพื่อเป็นการรวบรวมองค์ความรู้อย่างเป็นระบบ สามารถใช้เป็นส่ือการเรียนการสอนได้ 
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ภาคผนวก 
 

ภาคผนวก ก   หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
โดยการสัมภาษณ์ 

ภาคผนวก ข หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการ 
ทดสอบทางประสาทสัมผัส 
คัดเลือกสูตรมาตรฐาน 

ภาคผนวก ค หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส กระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการ
ผลิตขนมทองหยิบ 

ภาคผนวก ง   หนังสือขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
ภาคผนวก จ   หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
ภาคผนวก ฉ   เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 1 
ภาคผนวก ช   เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 2 
ภาคผนวก ซ   เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 3 
ภาคผนวก ด  คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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ภาคผนวก  ก 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการสัมภาษณ์ 
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ภาคผนวก  ข 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 
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ภาคผนวก  ค 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์โดยการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมในการผลิตขนมทองหยิบ 
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ภาคผนวก  ง 
 

หนังสือขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญพิจารณาเครื่องมือวิจัย 
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ภาคผนวก  จ 
 

หนังสือขอความอนุเคราะห์เก็บข้อมูลการท าดุษฎีนิพนธ์ 
 

  



 

 
 

  



197 
 

 

ภาคผนวก  ฉ 
 

เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 1 
 

  



 

 
 

 
 
 
 

แบบบันทึกการสัมภาษณ์เชิงลึก  
ส าหรับผู้ให้ข้อมูลหลัก (ผู้ประกอบการด้านขนมทองหยิบ) 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ค าช้ีแจง  
ขอให้นักวิจัยใช้ประเด็นค ำถำมท่ีมีอยู่ในแบบสัมภำษณ์ฉบับนี้ ซึ่งประกอบไปด้วย 5 ประเด็น 

ดังนี้ 1) ข้อมูลท่ัวไปผู้ให้ข้อมูลหลัก 2) ควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบ 3) ลักษณะท่ีดีของ 
ขนมทองหยิบ 4) กำรถ่ำยทอดควำมรู้ภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบ และ 5) ข้อเสนอแนะ โดยท ำ
กำรบันทึกข้อมูลส ำคัญตำมประเด็นค ำถำมให้ครบถ้วนสมบูรณ์  

 
รายการประเด็นในการสัมภาษณ์ รายละเอียดข้อมูล 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ให้ข้อมูลหลัก  

1. ช่ือ – นำมสกุล ........................................................................................... 
........................................................................................... 

2. ช่ือสถำนประกอบกำร / สถำนท่ี
ท ำงำน 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
3. ประสบกำรณ์ในกำรท ำขนม
ทองหยิบ / สอนท ำขนมทองหยิบ 
มำกี่ป ี

........................................................................................... 

........................................................................................... 

4. ท่ีอยู่ ........................................................................................... 
........................................................................................... 

5. เบอร์ติดต่อ ........................................................................................... 
........................................................................................... 
 
 



 

 
 

รายการประเด็นในการสัมภาษณ์ รายละเอียดข้อมูล 
ความเป็นมาและความส าคัญของ
ขนมทองหยิบ 

 

1. ท่ำนมีควำมรู้สึกหรือมีควำมคิดเห็น
อย่ำงไรเกี่ยวกับขนมทองหยิบ 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
2. ประวัติขนมทองหยิบท่ีท่ำนทรำบ
เป็นอย่ำงไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
3. ขนมทองหยิบมีส ำคัญกับท่ำน
อย่ำงไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
องค์ความรู้ภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบ 

 

1. ภูมิปัญญำกำรเตรียมวัตถุดิบ 
ในกำรผลิตขนมไทย มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
2. ภูมิปัญญำกำรเตรียมอุปกรณ์ 
ในกำรผลิตขนมไทย มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
3. ภูมิปัญญำกำรเตรียมน้ ำเช่ือมใส 
ในกำรผลิตขนมไทย มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
4. ภูมิปัญญำกำรเตรียมน้ ำเช่ือมข้น
ในกำรผลิตขนมไทย มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
5. ภูมิปัญญำกำรเตรียมไข่แดง 
ในกำรผลิตขนมไทย มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
6.ภูมิปัญญำกำรต้มแผ่นไข ่
ขนมทองหยิบ มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
7. ภูมิปัญญำกำรตรวจสอบคุณภำพ
ของแผ่นไข ่มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
8. ภูมิปัญญำกำรขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
9. ภูมิปัญญำกำรลดกล่ินคำวไข่ 
ในขนมทองหยิบ มีอะไรบ้ำง 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
 
 



 

 
 

รายการประเด็นในการสัมภาษณ์ รายละเอียดข้อมูล 
ลักษณะที่ดีของขนมทองหยิบ  

1. ลักษณะปรำกฏท่ีดีของขนม
ทองหยิบควรเป็นอย่ำงไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
2. สีท่ีดีของขนมทองหยิบควรมี
ลักษณะอย่ำงไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
3. ควำมหวำนท่ีดีของขนมทองหยิบ
ควรมีลักษณะอย่ำงไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
4. กล่ินรสท่ีดีของขนมทองหยิบควร
มีลักษณะอย่ำงไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
5. เนื้อสัมผัสท่ีดีของขนมทองหยิบ
ควรมีลักษณะอย่ำงไร 

........................................................................................... 

........................................................................................... 
6. ควำมฉ่ ำน้ ำเช่ือมท่ีดีของขนม
ทองหยิบควรมีลักษณะอย่ำงไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
7. ขนมทองหยิบควรมีจ ำนวนกี่กลีบ ...........................................................................................

........................................................................................... 
การถ่ายทอดความรู้ภูมิปัญญาไทย

การผลิตขนมทองหยิบ 
 

1. ท่ำนเรียนรู้กำรผลิตขนม
ทองหยิบได้อย่ำงไร 

...........................................................................................

........................................................................................... 
2. ท่ำนมีกำรจัดเก็บควำมรู้กำรผลิต
ขนมทองหยิบด้วยวิธีใดบ้ำง 

...........................................................................................

........................................................................................... 
3. ท่ำนประยุกต์ใช้ควำมรู้กำรผลิต
ขนมทองหยิบอย่ำงไรบ้ำง 

...........................................................................................

........................................................................................... 
4. ท่ำนถ่ำยทอดควำมรู้กำรผลิต
ขนมทองหยิบอย่ำงไรบ้ำง 

...........................................................................................

........................................................................................... 
ข้อเสนอแนะ 
................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................ 
                                                    ลงช่ือ     ผู้ประเมิน 
                                                           (     ) 



 

 
 

 

 
ข้อมูลการสัมภาษณ์ของผู้ให้ข้อมูลหลัก  

ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
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ภาคผนวก  ช 
 

เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 2 
 
 

  



 

 
 

 
 

 
 

 
แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส 

ส าหรับผู้เช่ียวชาญ 
ข้ันตอนการคัดเลือกสูตรมาตรฐาน 

โดยวิธี Hedonic Scale test 
ช่ือผู้ทดสอบชิม     วันท่ีทดสอบชิม        
ช่ือผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 
ค าช้ีแจ้ง กรุณำทดสอบชิมตัวอย่ำง แล้วท ำเครื่องหมำยตัวเลข ลงในช่องระดับคะแนนท่ีท่ำนพึง
พอใจตรงคะแนนควำมชอบในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ โดยก ำหนดให้ 

9 = ชอบมำกท่ีสุด  6 = ชอบเล็กน้อย 3 = ไม่ชอบปำนกลำง 
8 = ชอบมำก   5 = เฉยๆ  2 = ไม่ชอบมำก 
7 = ชอบปำนกลำง  4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 

*กรุณาบ้วนปากก่อนชินตัวอย่างทุกคร้ัง 

 

ข้อเสนอแนะ 
..................................................................................................................................................................
.................................................................................................................................................................. 

 

 
คุณลักษณะของอาหาร 

คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
รหัส 
905 

รหัส 
850 

รหัส      
414 

รหัส 
236 

รหัส 
651 

รหัส 
719 

รหัส 
652 

รหัส 
806 

ลักษณะปรำกฏ         
สี         
กลิ่น         
รสชำติ         
เน้ือสัมผัส         
ควำมฉ่ ำน้ ำเชื่อม         
ควำมชอบโดยรวม         



 

 
 

แบบสังเกต 
ลักษณะขนมทองหยิบ 

การศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมผลิตภัณฑ์ขนมทองหยิบ 
 

ตัวอย่างท่ี 
ลักษณะแผ่นไข่ที่ต้ม 

ในน้ าเชื่อม 
ลักษณะขนมทองหยิบที่ได้ 

65 ๐Brix : น้ ำไข่แดง 0% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

65 ๐Brix : น้ ำไข่แดง 1% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

65 ๐Brix :น้ ำไข่แดง 2% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

65 ๐Brix : น้ ำไข่แดง 3% 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix : น้ ำไข่แดง 0% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix : น้ ำไข่แดง 1% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix :น้ ำไข่แดง 2% 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

70 ๐Brix : น้ ำไข่แดง 3% 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 

……………………………………………... 
……………………………………………... 
……………………………………………... 
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ภาคผนวก  ซ 
 

เครื่องมือท่ีใช้ในการท าวิจัยตามวัตถุประสงค์ข้อท่ี 3 
 

  



 

 
 

 
 
 
 
 

แบบประเมินความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (IOC) 
ของคู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
ค าชี้แจง ขอให้ท่ำนผู้เช่ียวชำญโปรดพิจำรณำควำมสอดคล้อง  ด้ำนกำยภำพ  ด้ำนเนื้อหำ   
ด้ำนกิจกรรมและด้ำนกำรน ำไปใช้ประโยชน์ ในแบบประเมินควำมพึงพอใจต่อไปนี้ โดยท ำเครื่องหมำย 
 ในช่องท่ีตรงกับ ควำมคิดเห็นของท่ำนมำก   ซึ่งมี 3 ระดับ  ดังนี้ 
  +1 คะแนน  หมำยถึง  เห็นว่ำสอดคล้อง 

 0  คะแนน  หมำยถึง  ไม่แน่ใจ 
-1  คะแนน  หมำยถึง  เห็นว่ำไม่สอดคล้อง 

 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

ด้านกายภาพ    
1. ควำมสวยงำมของปก    
2. ขนำดของตัวอักษรมีควำมเหมำะสม    
3. ควำมเหมำะสมของขนำดรูปเล่ม    
4. ขนำดของภำพมีควำมเหมำะสม    
5. ควำมคมชัดของภำพมีควำมเหมำะสม    
6. ขนำดของตำรำงมีควำมเหมำะสม    
7. จ ำนวนหน้ำของคู่มือมีควำมเหมำะสม 
 

   



 

 
 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

ด้านเนื้อหา    
1. ควำมสอดคล้องของเนื้อหำกับวัตถุประสงค์    
2. ควำมถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหำ    
3. ควำมชัดเจนในกำรอธิบำยสำระควำมรู้ท่ีง่ำยต่อกำรสร้ำงควำมเข้ำใจของผู้อ่ำน    
4. ควำมเหมำะสมของกำรจัดล ำดับเนื้อหำ    
5. รูปภำพประกอบมีคุณลักษณะเหมำะสม    
6. ควำมเหมำะสมของภำพ ตำรำง แผนภูมิแผนภำพ ประกอบกำรอธิบำยเนื้อหำ    
7. มีส ำระครบถ้วน ได้แก่ บทน ำ เนื้อเรื่อง และแนวทำงกำรปฏิบัติตำมคู่มือฯ    
8. มีตัวอย่ำงประกอบเนื้อหำท่ีชัดเจน    
9. มีส่ือเสริมประกอบประกอบกำรอธิบำยเนื้อหำท่ีน่ำสนใจ (คลิปวิดีโอ)    
ด้านกิจกรรม    
1. ควำมสอดคล้องของกำรออกแบบกิจกรรมกับวัตถุประสงค์    
2. ควำมเหมำะสมของกิจกรรมกับเนื้อหำ    
3. ควำมเป็นไปได้ในทำงปฏิบัติของกิจกรรม    
4. กำรช้ีแจงให้ทรำบแนวทำงในกำรปฏิบัติของกิจกรรมมีควำมชัดเจน    
5. กำรวิเครำะห/์สังเครำะห์สำระควำมรู้อย่ำงมีเหตุผล    
6. ควำมเหมำะสมของกำรจัดล ำดับกิจกรรม    
ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์    
1. สำมำรถน ำไปใช้เป็นคู่มือกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้ด้ำนกำรเรียนกำร
สอนขนมทองหยิบได้ 

   

2. สำมำรถน ำเนื้อหำและกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ในกำรจัดกิจกรรมกำร
เรียนรู้ด้ำนกำรปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

   

3. สำมำรถน ำรูปแบบกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในกำรจัดท ำ
คู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 

   



 

 
 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

4. ใช้ในกำรควบคุมและกำรติดตำมผลกำรฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบให้มีควำม
ผิดพลำดลดน้อยลง 

   

5. สำมำรถใช้เป็นแนวทำง ส่ือควำมรู้และทักษะในกำรผลิตขนมทองหยิบได้    
6. คู่มือฯ ช่วยให้กำรเรียนรู้กำรผลิตขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น    

 
ข้อเสนอแนะ 
           
           
            
 

                                                 ลงช่ือ     ผู้ประเมิน 
                                           (     ) 

          ต ำแหน่ง      
  



 

 
 

ผลค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) 
 แบบสอบถามจากความคดิเห็นของผู้เชี่ยวชาญ ค่าดัชนีความสอดคล้องของแบบสอบถาม 
ความพึงพอใจต่อการใช้คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

 

รายการ 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ (คน) ค่า 

IOC 
แปลผล 

1 2 3 4 5 
ด้านกายภาพ        

1. ควำมสวยงำมของปก +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ขนำดของตัวอักษรมีควำมเหมำะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ควำมเหมำะสมของขนำดรูปเล่ม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. ขนำดของภำพมีควำมเหมำะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. ควำมคมชัดของภำพมีควำมเหมำะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

6. ขนำดของตำรำงมีควำมเหมำะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

7. จ ำนวนหน้ำของคู่มือมีควำมเหมำะสม +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

ด้านเนื้อหา        

1. ควำมสอดคล้องของเน้ือหำกับ
วัตถุประสงค์ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ควำมถูกต้อง ชัดเจนของเน้ือหำ +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ควำมชัดเจนในกำรอธิบำยสำระควำมรู้
ท่ีง่ำยต่อกำรสร้ำงควำมเข้ำใจของผู้อ่ำน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. ควำมเหมำะสมของกำรจัดล ำดับ
เน้ือหำ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. รูปภำพประกอบสื่อควำมหมำยได้
ชัดเจน  

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

6. ควำมเหมำะสมของภำพ ตำรำง 
แผนภูมิแผนภำพ คลิปวิดีโอประกอบกำร
อธิบำยเน้ือหำ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

7. มีสำระครบถ้วน ได้แก่ บทน ำ เน้ือเรื่อง 
และแนวทำงกำรปฏิบัติตำมคู่มือฯ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

8. มีตัวอย่ำงประกอบเน้ือหำท่ีชัดเจน +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

9. มีสื่อเสริมประกอบประกอบกำร
อธิบำยเน้ือหำท่ีน่ำสนใจ (คลิปวิดีโอ) 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 



 

 
 

รายการ 
ความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญ (คน) ค่า 

IOC 
แปลผล 

1 2 3 4 5 
ด้านกิจกรรม        

1. ควำมสอดคล้องของกำรออกแบบ
กิจกรรมกับวัตถุประสงค์ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ควำมเหมำะสมของกิจกรรมกับเน้ือหำ +1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. ควำมเป็นไปได้ในทำงปฏิบัติของ
กิจกรรม 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. กำรช้ีแจงให้ทรำบแนวทำงในกำร
ปฏิบัติของกิจกรรมมีควำมชัดเจน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. กำรวิเครำะห์/สังเครำะห์สำระควำมรู้
อย่ำงมีเหตุผล 

+1 +1 +1 +1 0 0.8 ใช้ได้ 

ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์        

1. สำมำรถน ำไปใช้เป็นคู่มือกำรจัด
กิจกรรมกำรเรียนรู้ด้ำนกำรเรียนกำรสอน
ขนมทองหยิบได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. สำมำรถน ำเน้ือหำและกิจกรรมไปใช้
ประโยชน์ในกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้
ด้ำนกำรปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

3. สำมำรถน ำรูปแบบกำรจัดกิจกรรมกำร
เรียนรู้ไปประยุกต์ใช้ในกำรจัดท ำคู่มือ
และกิจกรรมอื่นได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. ใช้ในกำรควบคุมและกำรติดตำมผล
กำรฝึกปฏิบัติขนมทองหยิบให้มีควำม
ผิดพลำดลดน้อยลง 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. สำมำรถใช้เป็นแนวทำง สื่อควำมรู้และ
ทักษะในกำรผลิตขนมทองหยิบได้ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

6. คู่มือฯ ช่วยให้กำรเรียนรู้กำรผลิตขนม
ทองหยิบได้เร็วข้ึน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

จากข้อค าถามจ านวน 27 ข้อ  
ค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) เฉลี่ยทั้งฉบับ =  = 26(1) + 1(0.8)     = 0.99 
       27  



 

 
 

 
 
 

 
แบบประเมินความพึงพอใจต่อการใช้คู่มือภูมิปญัญาไทยการผลิตขนมทองหยิบ 

กลุ่มจังหวัดภาคกลาง (ส าหรับผู้เชี่ยวชาญ) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ค าชี้แจง ขอให้ผู้ตอบแบบประเมินให้ครบทุกข้อ เพื่อให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำมวัถตุประสงค์ และ
เพื่อเป็นประโยชน์ในกำรน ำไปใช้ต่อไป  กรุณำท ำเครื่องหมำย   ในช่องท่ีตรงกับควำมคิดเห็นของ
ท่ำนเพียงระดับเดียว 

5 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำกท่ีสุด   
4 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำก  
3 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจปำนกลำง   
2 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อย  
1 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อยท่ีสุด 
 

 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
ด้านกายภาพ      
1. ควำมสวยงำมของปก      
2. ขนำดของตัวอักษรมีควำมเหมำะสม      
3. ควำมเหมำะสมของขนำดรูปเล่ม      
4. ขนำดของภำพมีควำมเหมำะสม      
5. ควำมคมชัดของภำพมีควำมเหมำะสม      
6. ขนำดของตำรำงมีควำมเหมำะสม      
7. จ ำนวนหน้ำของคู่มือมีควำมเหมำะสม      
ด้านเนื้อหา      
1. ควำมสอดคล้องของเนื้อหำกับวัตถุประสงค์      
2. ควำมถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหำ      



 

 
 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
3. ควำมชัดเจนในกำรอธิบำยสำระควำมรู้ท่ีง่ำยต่อกำรสร้ำง
ควำมเข้ำใจของผู้อ่ำน 

     

4. ควำมเหมำะสมของกำรจัดล ำดับเนื้อหำ      
5. รูปภำพประกอบส่ือควำมหมำยได้ชัดเจน       
6. ควำมเหมำะสมของภำพ ตำรำง แผนภูมิแผนภำพ คลิป
วิดีโอประกอบกำรอธิบำยเนื้อหำ 

     

7. มีสำระครบถ้วน ได้แก่ บทน ำ เนื้อเรื่อง และแนวทำงกำรปฏิบัติตำม
คู่มือฯ 

     

8. มีตัวอย่ำงประกอบเนื้อหำท่ีชัดเจน      
9. มีส่ือเสริมประกอบประกอบกำรอธิบำยเนื้อหำท่ีน่ำสนใจ (คลิป
วิดีโอ) 

     

ด้านกิจกรรม      
1. ควำมสอดคล้องของกำรออกแบบกิจกรรมกับวัตถุประสงค์      
2. ควำมเหมำะสมของกิจกรรมกับเนื้อหำ      
3. ควำมเป็นไปได้ในทำงปฏิบัติของกิจกรรม      
4. กำรช้ีแจงให้ทรำบแนวทำงในกำรปฏิบัติของกิจกรรมมีควำม
ชัดเจน 

     

5. กำรวิเครำะห/์สังเครำะห์สำระควำมรู้อย่ำงมีเหตุผล      
ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์      
1. สำมำรถน ำไปใช้เป็นคู่มือกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้ด้ำน
กำรเรียนกำรสอนขนมทองหยิบได้ 

     

2. สำมำรถน ำเนื้อหำและกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ในกำรจัด
กิจกรรมกำรเรียนรู้ด้ำนกำรปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

     

3. สำมำรถน ำรูปแบบกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้ไป
ประยุกต์ใช้ในกำรจัดท ำคู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 

     

4. ใช้ในกำรควบคุมและกำรติดตำมผลกำรฝึกปฏิบัติขนม
ทองหยิบให้มีควำมผิดพลำดลดน้อยลง 

     

5. สำมำรถใช้เป็นแนวทำง ส่ือควำมรู้และทักษะในกำรผลิตขนม
ทองหยิบได้ 

     



 

 
 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
6. คู่มือฯ ช่วยให้กำรเรียนรู้กำรผลิตขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น      

 

ข้อเสนอแนะ 
           
           
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  



 

 
 

 
 
 

แบบประเมินความพึงพอใจต่อการใช้คู่มือภูมิปญัญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง  

(ส าหรับผู้เข้ารับการฝึกอบรม) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

 

ค าชี้แจง ขอให้ผู้ตอบแบบประเมินให้ครบทุกข้อ เพื่อให้กำรด ำเนินงำนเป็นไปตำมวัถตุประสงค์ และ
เพื่อเป็นประโยชน์ในกำรน ำไปใช้ต่อไป  กรุณำท ำเครื่องหมำย   ในช่องท่ีตรงกับควำมคิดเห็นของ
ท่ำนเพียงระดับเดียว 

5 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำกท่ีสุด   
4 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจมำก  
3 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจปำนกลำง   
2 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อย  
1 คะแนน หมำยถึง ระดับควำมพึงพอใจน้อยท่ีสุด 

 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
ด้านกายภาพ      
1. ควำมสวยงำมของปก      
2. ขนำดของตัวอักษรมีควำมเหมำะสม      
3. ควำมเหมำะสมของขนำดรูปเล่ม      
4. ขนำดของภำพมีควำมเหมำะสม      
5. ควำมคมชัดของภำพมีควำมเหมำะสม      
6. ขนำดของตำรำงมีควำมเหมำะสม      
7. จ ำนวนหน้ำของคู่มือมีควำมเหมำะสม      



 

 
 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
ด้านเนื้อหา      
1. ควำมสอดคล้องของเนื้อหำกับวัตถุประสงค์      
2. ควำมถูกต้อง ชัดเจนของเนื้อหำ      
3. ควำมชัดเจนในกำรอธิบำยสำระควำมรู้ท่ีง่ำยต่อกำรสร้ำง 
ควำมเข้ำใจของผู้อ่ำน 

     

4. ควำมเหมำะสมของกำรจัดล ำดับเนื้อหำ      
5. รูปภำพประกอบส่ือควำมหมำยได้ชัดเจน       
6. ควำมเหมำะสมของภำพ ตำรำง แผนภูมิแผนภำพ 
ประกอบกำรอธิบำยเนื้อหำ 

     

7. มีสำระครบถ้วน ได้แก่ บทน ำ เนื้อเรื่อง และแนวทำงกำร
ปฏิบัติตำมคู่มือฯ 

     

8. มีตัวอย่ำงประกอบเนื้อหำท่ีชัดเจน      
9. มีส่ือเสริมประกอบประกอบกำรอธิบำยเนื้อหำท่ีน่ำสนใจ  
(คลิปวิดีโอ) 

     

ด้านกิจกรรม      
1. ควำมสอดคล้องของกำรออกแบบกิจกรรมกับวัตถุประสงค์      
2. ควำมเหมำะสมของกิจกรรมกับเนื้อหำ      
3. ควำมเป็นไปได้ในทำงปฏิบัติของกิจกรรม      
4. กำรช้ีแจงให้ทรำบแนวทำงในกำรปฏิบัติของกิจกรรม 
มีควำมชัดเจน 

     

5. กำรวิเครำะห/์สังเครำะห์สำระควำมรู้อย่ำงมีเหตุผล      
ด้านการน าไปใช้ประโยชน ์      
1. สำมำรถน ำไปใช้เป็นคู่มือกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู ้
ด้ำนกำรเรียนกำรสอนขนมทองหยิบได้ 

     

2. สำมำรถน ำเนื้อหำและกิจกรรมไปใช้ประโยชน์ในกำรจัด
กิจกรรมกำรเรียนรู้ด้ำนกำรปฏิบัติขนมทองหยิบได้ 

     

3. สำมำรถน ำรูปแบบกำรจัดกิจกรรมกำรเรียนรู้ไป
ประยุกต์ใช้ในกำรจัดท ำคู่มือและกิจกรรมอื่นได้ 

     



 

 
 

รายการ 
ระดับการประเมินคุณภาพ 

5 4 3 2 1 
4. ใช้ในกำรควบคุมและกำรติดตำมผลกำรฝึกปฏิบัติขนม
ทองหยิบให้มีควำมผิดพลำดลดน้อยลง 

     

5. สำมำรถใช้เป็นแนวทำง ส่ือควำมรู้และทักษะในกำรผลิต 
ขนมทองหยิบได้ 

     

6. คู่มือฯ ช่วยให้กำรเรียนรู้กำรผลิตขนมทองหยิบได้เร็วขึ้น      
 
ข้อเสนอแนะ 

1. อุปสรรคในกำรใช้คู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำงมีอะไรบ้ำง  
โปรดระบุเป็นรำยข้อ  
           
           
             

2. จุดเด่นของคู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำงมีอย่ำงไรบ้ำง  
โปรดระบุเป็นรำยข้อ                    
           
           
            
 
 
 

                                                 ลงช่ือ     ผู้ประเมิน 
                                           (     ) 

          ต ำแหน่ง      

  



 

 
 

 
 

 
แบบประเมินความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (IOC) 

ของแบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใชคู้่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ค าช้ีแจง ขอให้ท่ำนผู้เช่ียวชำญโปรดพิจำรณำควำมสอดคล้องของแบบทดสอบวัดควำมรู้ก่อน-หลังกำร
ใช้คู่มือภูมิปัญญำไทยกำรผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภำคกลำงต่อไปนี้ โดยท ำเครื่องหมำย   
ในช่องท่ีตรงกับ ควำมคิดเห็นของท่ำนมำก   ซึ่งมี 3 ระดับ  ดังนี้ 
  +1 คะแนน  หมำยถึง  เห็นว่ำสอดคล้อง 

 0  คะแนน  หมำยถึง  ไม่แน่ใจ 
-1  คะแนน  หมำยถึง  เห็นว่ำไม่สอดคล้อง 

 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

1. ข้อใดคือน้ ำตำลท่ีเหมำะสมในกำรท ำน้ ำเช่ือมเพื่อผลิตขนมทองหยิบ  
   ก. น้ ำตำลกรวด มีสีขำว สะอำด 
     ข. น้ ำตำลทรำยขำว สะอำด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
     ค. น้ ำตำลทรำยธรรมชำติ เม็ดขนำดเล็ก 
     ง. น้ ำตำลมะพร้ำวใหม่ มีกล่ินหอม  

   

2. ข้อใดคือวิธีกำรเตรียมกระทะทองท่ีถูกต้องในกำรผลิตขนมทองหยิบ   
  ก. ล้ำงด้วยน้ ำยำล้ำงจำน ผงชูรสเล็กน้อย จะท ำให้กระทะทองสะอำด 

 ข. ล้ำงกระทะทองด้วยน้ ำร้อนผสมน้ ำยำล้ำงจำน จะท ำให้กระทะ
ทองสะอำด 
         

   



 

 
 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

 ค. ล้ำงกระทะทองด้วยน้ ำส้มสำยชู น้ ำยำล้ำงจำน และน้ ำเปล่ำ
ให้สะอำด 
          ง. เช็ดกระทะทองให้แห้ง โรยแป้งมันเล็กน้อยเพื่อดูดซับ
ควำมช้ืน 
3. ข้อใดเรียงล ำดับกระบวนกำรผลิตขนมทองหยิบได้ถูกต้อง 
  ก. แยกไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ จับจีบขนม ตกแต่งขนม จัดใส่
กล่อง  
เก็บรักษำขนมทองหยิบ 
         ข. เตรียมน้ ำเช่ือม แยกไข่ ตีไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ ำเช่ือม 
ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
         ค. เตรียมน้ ำเช่ือมข้น ตีไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ ำเช่ือม หยอดแผ่นไข่ 
ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
         ง. เตรียมน้ ำเช่ือม ปรับสภำพของน้ ำเช่ือมให้พร้อม ตีไข่ หยอด
แผ่นไข่ ตกแต่งขนมทองหยิบ 

   

4. อัตรำส่วนของน้ ำเปล่ำกับน้ ำตำลทรำยในกำรท ำน้ ำเช่ือมใส ตรงกับข้อ
ใดมำกท่ีสุด  
  ก. น้ ำเปล่ำ 1 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
          ข. น้ ำเปล่ำ 1.5 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
          ค. น้ ำเปล่ำ 2 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
          ง. น้ ำเปล่ำ 2.5 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 

   

5. ควรใส่ใบเตยในขั้นตอนใดของกำรท ำน้ ำเช่ือมใส   
   ก. ขณะน้ ำเปล่ำเดือด 
     ข. ขณะน้ ำตำลละลำย 
     ค. ขณะน้ ำเช่ือมเดือด 
     ง. ขณะกรองน้ ำเช่ือมใสอ่ำงผสม 

   



 

 
 

รายการประเมิน 

ระดับความ
สอดคล้อง 

สอ
ดค

ล้อ
ง (

+1
) 

ไม
่แน

่ใจ
 (0

) 

ไม
่สอ

ดค
ล้อ

ง (
-1

) 

6. ระดับควำมเข้มข้นของน้ ำเช่ือมข้นในกำรผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อ
ใดมำกท่ีสุด  
   ก. ควำมเข้มข้นเล็กน้อย 50 องศำบริกซ์ 
     ข. ควำมเข้มข้นเล็กน้อย 60 องศำบริกซ์    
          ค. ควำมเข้มข้นปำนกลำง 70 องศำบริกซ์ 
     ง. ควำมเข้มข้นปำนมำก 80 องศำบริกซ์ 

   

7. ลักษณะกำรแยกไข่แดงท่ีดีในกำรผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมำก
ท่ีสุด  
  ก. แยกไข่แดงต้องเกล้ียงไม่มีไข่ขำวปน 
          ข. แยกไข่แดงอำจติดไข่ขำวได้เล็กน้อยได้ 
          ค. แยกไข่แดงผสมไข่น้ ำค้ำงเล็กน้อย 
          ง. แยกไข่แดงผสมแป้งทองหยิบเล็กน้อย 

   

8. หลังกำรแยกไข่แดงควรระวังในเรื่องใดมำกท่ีสุด  
   ก. แช่เย็นทันที ท ำให้โครงสร้ำงของไข่แดงตีขึ้นฟูได้ดี 
     ข. ตีทันที ท ำให้ไข่แดงมีควำมสด สีเหลืองส้มสวยงำม 
     ค. ควรปิดไข่แดงไว้ก่อน อย่ำให้โดนลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 
     ง. พักไข่ท้ังสองชนิดให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน ท ำให้กำรตีไข่ได้เร็ว
ขึ้น 

   

9. ข้อใดคือขั้นตอนกำรเตรียมน้ ำเช่ือมใสท่ีถูกต้อง  
     ก. ต้ังน้ ำให้เดือด ใส่น้ ำตำลทรำย คนให้ละลำย ใส่ใบเตยขณะ
น้ ำเช่ือมเดือด 
     ข. ละลำยน้ ำตำลทรำยกับน้ ำเปล่ำคนให้ละลำย ใส่ใบเตย 
ยกขึ้นต้ังฟ 
     ค. ขย ำน้ ำตำลทรำยกับไข่แดงแล้วเติมน้ ำเปล่ำยกขึ้นตั้งไฟให้
เดือดใส่ใบเตย 
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     ง. โขลกหรือปั่นน้ ำตำลทรำยให้เป็นผงละเอียด เพื่อผสมกับ
น้ ำเปล่ำได้ง่ำย 
10. ลักษณะท่ีดีของน้ ำเช่ือมข้น ตรงกับข้อใดมำกท่ีสุด 
     ก. ควำมเข้มข้นน้อย สีน้ ำเช่ือมใส น้ ำเช่ือมนิ่งก่อนหยอดแผ่นไข่ 
     ข. ควำมเข้มข้นน้อย น้ ำเช่ือมมีสีใส 
     ค. ควำมเข้มข้นปำนกลำง น้ ำเช่ือมเดือดเป็นฟองละเอียด 
     ง. ควำมเข้มข้นมำก ขอบกระทะเกิดเกล็ดน้ ำตำล 

   

11. กำรขึ้นรูปขนมทองหยิบให้ได้ลักษณะท่ีดีต้องอำศัยข้ันตอนใด  
  ก. กำรแช่น้ ำเช่ือมใสเพื่อคลำยควำมร้อนและเพิ่มควำมหวำน 

ข. กำรบีบหรือย่ ำแผ่นไข่ในน้ ำเช่ือมใสเพื่อคลำยควำมร้อนจับ
จีบได้ง่ำย 
ค. กำรวำงแผ่นไข่บนตระแกรงลวดท ำให้เนื้อขนมเย็นตัวเร็วจับ
จีบได้ง่ำย 
ง. จับแผ่นไข่ด้ำนเรียบไว้ด้ำนใน ด้ำนฟูไว้ด้ำนนอกจะท ำให้จับ
จีบได้ง่ำย 

   

12. เทคนิคกำรจับจีบขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมำกท่ีสุด  
   ก. จับจีบแผ่นไข่ใต้น้ ำเช่ือมใส 
     ข. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีเย็นสนิทแล้ว 
     ค. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ียังอุ่นหรือร้อนอยู่ 
     ง. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีร้อน ใช้นิ้วมือแตะน้ ำเช่ือมใสเล็กน้อย 

   

13. กำรพักตัวขนมทองหยิบในถ้วยตะไลส่งผลดีต่อลักษณะขนมในข้อใด
มำกท่ีสุด  
  ก. เพื่อให้เนื้อขนมฉ่ ำน้ ำเช่ือม สีของขนมสว่ำงขึ้น หอมกล่ิน
ใบเตย 
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ข. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบอยู่ตัว ไม่คลำยออก และมีควำมฉ่ ำ
น้ ำเช่ือม 
ค. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบคลำยควำมเหนียว สัมผัสกับอำกำศ
เล็กน้อย 
ง. เพื่อให้เนื้อขนมเหนียวนุ่ม ได้อรรถรสในเค่ียว เก็บรักษำตัว
ขนมได้นำนขึ้น 

14. ระดับควำมเร็วในกำรตีไข่ท่ีเหมำะสม ตรงกับ 
ข้อใด  
  ก. ตีด้วยควำมเร็วต่ ำ นำน 6-7 นำที 

ข. ตีด้วยควำมเร็วปำนกลำง นำน 5-6 นำที 
ค. ตีด้วยควำมเร็วปำนกลำง 2-3 นำที 
ง. ตีดวยควำมเร็วสูงสุด 1 นำที 

   

15. ลักษณะขนมทองหยิบท่ีมีควำมฉ่ ำน้ ำเช่ือม ตรงกับข้อใดมำกท่ีสุด  
   ก. เนื้อขนมลดควำมแข็งกระด้ำง กล่ินคำวไข่ลดลง ขนมมี
รูปทรงท่ีสวยงำม ผิวสัมผัสขนมเป็นเงำวำว 
     ข. เนื้อขนมมีสีเหลืองทอง ลดกำรตกทรำยของเนื้อขนม ตัวขนม
ไม่ติดถ้วยตะไล เวลำรับประทำนขนมมีรสหวำนจัดรู้สึกสดช่ืน 
     ค. เนื้อขนมมีควำมหวำนน้อยลง เนื้อขนมเหนียวนุ่ม จับเป็น
ดอกได้ดี  
ขนมเก็บไว้ได้นำนไม่ข้ึนรำ 
     ง. เนื้อขนมท่ีฟูนุ่มดูดซับน้ ำเช่ือมได้ดีและอุ้มน้ ำเช่ือมใสไว้ได้ดี 
เนื้อขนมจะไม่แห้งหรือซีด 

   

 

 



 

 
 

ผลค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) 
 แบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใช้คู่มือภูมิปัญญาภูมิปัญญาไทย 

การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

  

รายการ 
ความคดิเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
1. ข้อใดคือน้ ำตำลท่ีเหมำะสมในกำรท ำน้ ำเช่ือมเพื่อ
ผลิตขนมทองหยิบ  
   ก. น้ ำตำลกรวด มีสีขำว สะอำด 
     ข. น้ ำตำลทรำยขำว สะอำด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
     ค. น้ ำตำลทรำยธรรมชำติ เม็ดขนำดเล็ก 
     ง. น้ ำตำลมะพร้ำวใหม่ มีกล่ินหอม  

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

2. ข้อใดคือวิธีกำรเตรียมกระทะทองท่ีถูกต้องในกำร
ผลิตขนมทองหยิบ   
  ก. ล้ำงด้วยน้ ำยำล้ำงจำน ผงชูรสเล็กน้อย จะ
ท ำให้กระทะทองสะอำด 

ข. ล้ำงกระทะทองด้วยน้ ำร้อนผสมน้ ำยำล้ำง
จำน จะท ำให้กระทะทองสะอำด 
ค. ล้ำงกระทะทองด้วยน้ ำส้มสำยชู น้ ำยำล้ำง
จำน และน้ ำเปล่ำให้สะอำด 
ง. เช็ดกระทะทองให้แห้ง โรยแป้งมันเล็กน้อย
เพื่อดูดซับควำมช้ืน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
 

 



 

 
 

รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
3. ข้อใดเรียงล ำดับกระบวนกำรผลิตขนมทองหยิบได้
ถูกต้อง 
  ก. แยกไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ จับจีบขนม 
ตกแต่งขนม จัดใส่กล่อง  
เก็บรักษำขนมทองหยิบ 
ข. เตรียมน้ ำเช่ือม แยกไข่ ตีไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่
ในน้ ำเช่ือม ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
           ค. เตรียมน้ ำเช่ือมข้น ตีไข่ แช่แผ่นไข่ใน
น้ ำเช่ือม หยอดแผ่นไข่ ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
           ง. เตรียมน้ ำเช่ือม ปรับสภำพของน้ ำเช่ือมให้
พร้อม ตีไข่ หยอดแผ่นไข่ ตกแต่งขนมทองหยิบ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

4. อัตรำส่วนของน้ ำเปล่ำกับน้ ำตำลทรำยในกำรท ำ
น้ ำเช่ือมใส ตรงกับข้อใดมำกท่ีสุด  
  ก. น้ ำเปล่ำ 1 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 

ข. น้ ำเปล่ำ 1.5 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
ค. น้ ำเปล่ำ 2 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
ง. น้ ำเปล่ำ 2.5 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

5. ควรใส่ใบเตยในขั้นตอนใดของกำรท ำน้ ำเช่ือมใส   
   ก. ขณะน้ ำเปล่ำเดือด 
     ข. ขณะน้ ำตำลละลำย 
     ค. ขณะน้ ำเช่ือมเดือด 
     ง. ขณะกรองน้ ำเช่ือมใสอ่ำงผสม 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
  



 

 
 

รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
6. ระดับควำมเข้มข้นของน้ ำเช่ือมข้นในกำรผลิตขนม
ทองหยิบ ตรงกับข้อใดมำกท่ีสุด  
   ก. ควำมเข้มข้นเล็กน้อย 50 องศำบริกซ์ 
     ข. ควำมเข้มข้นเล็กน้อย 60 องศำบริกซ์    
          ค. ควำมเข้มข้นปำนกลำง 70 องศำบริกซ์ 
     ง. ควำมเข้มข้นปำนมำก 80 องศำบริกซ์ 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

7. ลักษณะกำรแยกไข่แดงท่ีดีในกำรผลิตขนมทองหยิบ 
ตรงกับข้อใดมำกท่ีสุด  
  ก. แยกไข่แดงต้องเกล้ียงไม่มีไข่ขำวปน 

ข. แยกไข่แดงอำจติดไข่ขำวได้เล็กน้อยได้ 
ค. แยกไข่แดงผสมไข่น้ ำค้ำงเล็กน้อย 
ง. แยกไข่แดงผสมแป้งทองหยิบเล็กน้อย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

8. หลังกำรแยกไข่แดงควรระวังในเรื่องใดมำกท่ีสุด  
   ก. แช่เย็นทันที ท ำให้โครงสร้ำงของไข่แดงตี
ขึ้นฟูได้ดี 
     ข. ตีทันที ท ำให้ไข่แดงมีควำมสด สีเหลืองส้ม
สวยงำม 
     ค. ควรปิดไข่แดงไว้ก่อน อย่ำให้โดนลมจะ
แข็งตัวเป็นก้อน 
     ง. พักไข่ท้ังสองชนิดให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน 
ท ำให้กำรตีไข่ได้เร็วขึ้น 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
  



 

 
 

รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 

9. ข้อใดคือขั้นตอนกำรเตรียมน้ ำเช่ือมใสท่ีถูกต้อง  
     ก. ต้ังน้ ำให้เดือด ใส่น้ ำตำลทรำย คนให้
ละลำย ใส่ใบเตยขณะน้ ำเช่ือมเดือด 
     ข. ละลำยน้ ำตำลทรำยกับน้ ำเปล่ำคนให้
ละลำย ใส่ใบเตย ยกขึ้นต้ังไฟ 
     ค. ขย ำน้ ำตำลทรำยกับไข่แดงแล้วเติม
น้ ำเปล่ำยกขึ้นต้ังไฟให้เดือดใส่ใบเตย 
     ง. โขลกหรือปั่นน้ ำตำลทรำยให้เป็นผง
ละเอียด เพื่อผสมกับน้ ำเปล่ำได้ง่ำย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

10. ลักษณะท่ีดีของน้ ำเช่ือมข้น ตรงกับข้อใดมำกท่ีสุด 
     ก. ควำมเข้มข้นน้อย สีน้ ำเช่ือมใส น้ ำเช่ือมนิ่ง
ก่อนหยอดแผ่นไข่ 
     ข. ควำมเข้มข้นน้อย น้ ำเช่ือมมีสีใส 
     ค. ควำมเข้มข้นปำนกลำง น้ ำเช่ือมเดือดเป็น
ฟองละเอียด 
     ง. ควำมเข้มข้นมำก ขอบกระทะเกิดเกล็ด
น้ ำตำล 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

11. กำรขึ้นรูปขนมทองหยิบให้ได้ลักษณะท่ีดีต้อง
อำศัยข้ันตอนใด  
  ก. กำรแช่น้ ำเช่ือมใสเพื่อคลำยควำมร้อนและ
เพิ่มควำมหวำน 

ข. กำรบีบหรือย่ ำแผ่นไข่ในน้ ำเช่ือมใสเพื่อ
คลำยควำมร้อนจับจีบได้ง่ำย 
ค. กำรวำงแผ่นไข่บนตระแกรงลวดท ำให้เนื้อ
ขนมเย็นตัวเร็วจับจีบได้ง่ำย 
ง. จับแผ่นไข่ด้ำนเรียบไว้ด้ำนใน ด้ำนฟูไว้ด้ำน
นอกจะท ำให้จับจีบได้ง่ำย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 



 

 
 

รายการ 
ความคิดเหน็ของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
 12. เทคนิคกำรจับจีบขนมทองหยิบ ตรงกับ
ข้อใดมำกท่ีสุด  
   ก. จับจีบแผ่นไข่ใต้น้ ำเช่ือมใส 
     ข. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีเย็นสนิทแล้ว 
     ค. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ียังอุ่นหรือร้อนอยู่ 
     ง. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีร้อน ใช้นิ้วมือแตะ
น้ ำเช่ือมใสเล็กน้อย 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

13. กำรพักตัวขนมทองหยิบในถ้วยตะไลส่งผลดีต่อ
ลักษณะขนมในข้อใดมำกท่ีสุด  
  ก. เพื่อให้เนื้อขนมฉ่ ำน้ ำเช่ือม สีของขนมสว่ำง
ขึ้น หอมกล่ินใบเตย 

ข. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบอยู่ตัว ไม่คลำย
ออก และมีควำมฉ่ ำน้ ำเช่ือม 
ค. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบคลำยควำม
เหนียว สัมผัสกับอำกำศเล็กน้อย 
ง. เพื่อให้เนื้อขนมเหนียวนุ่ม ได้อรรถรสใน
เค่ียว เก็บรักษำตัวขนมได้นำนขึ้น 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

14. ระดับควำมเร็วในกำรตีไข่ท่ีเหมำะสม ตรงกับ 
ข้อใด  
  ก. ตีด้วยควำมเร็วต่ ำ นำน 6-7 นำที 

ข. ตีด้วยควำมเร็วปำนกลำง นำน 5-6 นำที 
ค. ตีด้วยควำมเร็วปำนกลำง 2-3 นำที 
ง. ตีดวยควำมเร็วสูงสุด 1 นำที 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
  



 

 
 

รายการ 
ความคิดเห็นของ

ผู้เชี่ยวชาญ 
ค่า 
IOC 

แปล
ผล 

1 2 3 4 5 
15. ลักษณะขนมทองหยิบท่ีมีควำมฉ่ ำน้ ำเช่ือม ตรง
กับข้อใดมำกท่ีสุด  
   ก. เนื้อขนมลดควำมแข็งกระด้ำง กล่ินคำวไข่
ลดลง ขนมมีรูปทรงท่ีสวยงำม ผิวสัมผัสขนมเป็นเงำ
วำว 
     ข. เนื้อขนมมีสีเหลืองทอง ลดกำรตกทรำย
ของเนื้อขนม ตัวขนมไม่ติดถ้วยตะไล เวลำ
รับประทำนขนมมีรสหวำนจัดรู้สึกสดช่ืน 
     ค. เนื้อขนมมีควำมหวำนน้อยลง เนื้อขนม
เหนียวนุ่ม จับเป็นดอกได้ดี  
ขนมเก็บไว้ได้นำนไม่ข้ึนรำ 
     ง. เนื้อขนมท่ีฟูนุ่มดูดซับน้ ำเช่ือมได้ดีและอุ้ม
น้ ำเช่ือมใสไว้ได้ดี เนื้อขนมจะไม่แห้งหรือซีด 

+1 +1 +1 +1 +1 1 ใช้ได้ 

 
จากข้อค าถามจ านวน 15 ข้อ  
ค่าดัชนีความสอดคล้อง (IOC) เฉลี่ยทั้งฉบับ =  = 15 + 0(0)         = 1.00 
             15 
  



 

 
 

 

 
 

 
 

แบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใช้คู่มือ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ค าชี้แจง  ข้อสอบวัดควำมรู้ก่อนฝึกอบรม จ ำนวน 15 ข้อ 15 คะแนน ใช้เวลำในกำรสอบ 15 นำที 
โดยให้ผู้เข้ำรับกำรฝึกอบรมเลือกค ำตอบท่ีถูกต้องท่ีสุด 
   
1. ข้อใดคือน้ าตาลที่เหมาะสมในการท าน้ าเชื่อมเพื่อผลิตขนมทองหยิบ  
   ก. น้ ำตำลกรวด มีสีขำว สะอำด 
     ข. น้ ำตำลทรำยขำว สะอำด ไม่มีกล่ินแปลกปลอม 
     ค. น้ ำตำลทรำยธรรมชำติ เม็ดขนำดเล็ก 
     ง. น้ ำตำลมะพร้ำวใหม่ มีกล่ินหอม 
2. ข้อใดคือวิธีการเตรียมกระทะทองที่ถูกต้องในการผลิตขนมทองหยิบ   
  ก. ล้ำงด้วยน้ ำยำล้ำงจำน ผงชูรสเล็กน้อย จะท ำให้กระทะทองสะอำด 

ข. ล้ำงกระทะทองด้วยน้ ำร้อนผสมน้ ำยำล้ำงจำน จะท ำให้กระทะทองสะอำด 
ค. ล้ำงกระทะทองด้วยน้ ำส้มสำยชู น้ ำยำล้ำงจำน และน้ ำเปล่ำให้สะอำด 
ง. เช็ดกระทะทองให้แห้ง โรยแป้งมันเล็กน้อยเพื่อดูดซับควำมช้ืน 

3. ข้อใดเรียงล าดับกระบวนการผลิตขนมทองหยิบได้ถูกต้อง 
  ก. แยกไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ จับจีบขนม ตกแต่งขนม จัดใส่กล่อง เก็บรักษำขนมทองหยิบ 

ข. เตรียมน้ ำเช่ือม แยกไข่ ตีไข่ ต้มแผ่นไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ ำเช่ือม ขึ้นรูปขนมทองหยิบ 
           ค. เตรียมน้ ำเช่ือมข้น ตีไข่ แช่แผ่นไข่ในน้ ำเช่ือม หยอดแผ่นไข่ ขึ้นรูปทองหยิบ 
           ง. เตรียมน้ ำเช่ือม ปรับสภำพของน้ ำเช่ือมให้พร้อม ตีไข่ หยอดแผ่นไข่ ตกแต่งขนมทองหยิบ 
 
  



 

 
 

4. อัตราส่วนของน้ าเปล่ากับน้ าตาลทรายในการท าน้ าเชื่อมใส ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
  ก. น้ ำเปล่ำ 1 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
  ข. น้ ำเปล่ำ 1.5 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
  ค. น้ ำเปล่ำ 2 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
  ง. น้ ำเปล่ำ 2.5 ส่วน ต่อ น้ ำตำลทรำย 1 ส่วน 
5. ควรใส่ใบเตยในขัน้ตอนใดของการท าน้ าเชือ่มใส   
   ก. ขณะน้ ำเปล่ำเดือด  ค. ขณะน้ ำเช่ือมเดือด 
     ข. ขณะน้ ำตำลละลำย  ง. ขณะกรองน้ ำเช่ือมใสอ่ำงผสม   
6. ระดับความเข้มข้นของน้ าเชื่อมข้นในการผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
   ก. ควำมเข้มข้นเล็กน้อย 50 องศำบริกซ์ 
     ข. ควำมเข้มข้นเล็กน้อย 60 องศำบริกซ์    

ค. ควำมเข้มข้นปำนกลำง 70 องศำบริกซ์ 
     ง. ควำมเข้มข้นปำนมำก 80 องศำบริกซ์ 
7. ลักษณะการแยกไข่แดงที่ดีในการผลิตขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
  ก. แยกไข่แดงต้องเกล้ียงไม่มีไข่ขำวปน 

ข. แยกไข่แดงอำจติดไข่ขำวได้เล็กน้อยได้ 
ค. แยกไข่แดงผสมไข่น้ ำค้ำงเล็กน้อย 
ง. แยกไข่แดงผสมแป้งทองหยิบเล็กน้อย 

8. หลังการแยกไข่แดงควรระวังในเร่ืองใดมากที่สุด  
   ก. แช่เย็นทันที ท ำให้โครงสร้ำงของไข่แดงตีขึ้นฟูได้ดี 
     ข. ตีทันที ท ำให้ไข่แดงมีควำมสด สีเหลืองส้มสวยงำม 
     ค. ควรปิดไข่แดงไว้ก่อน อย่ำให้โดนลมจะแข็งตัวเป็นก้อน 
     ง. พักไข่ท้ังสองชนิดให้รวมเป็นเนื้อเดียวกัน ท ำให้กำรตีไข่ได้เร็วขึ้น 
9. ข้อใดคือขั้นตอนการเตรียมน้ าเชื่อมใสที่ถูกต้อง  
     ก. ต้ังน้ ำให้เดือด ใส่น้ ำตำลทรำย คนให้ละลำย ใส่ใบเตยขณะน้ ำเช่ือมเดือด 
     ข. ละลำยน้ ำตำลทรำยกับน้ ำเปล่ำคนให้ละลำย ใส่ใบเตย ยกขึ้นต้ังไฟ 
     ค. ขย ำน้ ำตำลทรำยกับไข่แดงแล้วเติมน้ ำเปล่ำยกขึ้นตั้งไฟให้เดือดใส่ใบเตย 
     ง. โขลกหรือปั่นน้ ำตำลทรำยให้เป็นผงละเอียด เพื่อผสมกับน้ ำเปล่ำได้ง่ำย      
  



 

 
 

10. ลักษณะที่ดีของแผ่นไข่ที่ต้มในน้ าเชื่อมข้น ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
  ก. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 1-1.5 เท่ำ แผ่นไข่โค้งนูนคล้ำยกระด้ง 

ข. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 2-3 เท่ำ แผ่นไข่โค้งนูนคล้ำยใบบัว 
ค. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 3-4 เท่ำ แผ่นไข่โค้งนูนคล้ำยดอกไม ้
ง. เนื้อแผ่นไข่ข้ึนฟู 4 เท่ำขึ้นไป แผ่นไข่โค้งนูนคล้ำยใบบอน 

11. การข้ึนรูปขนมทองหยิบให้ได้ลักษณะที่ดีต้องอาศัยขั้นตอนใด  
  ก. กำรแช่น้ ำเช่ือมใสเพื่อคลำยควำมร้อนและเพิ่มควำมหวำน 

ข. กำรบีบหรือย่ ำแผ่นไข่ในน้ ำเช่ือมใสเพื่อคลำยควำมร้อนจับจีบได้ง่ำย 
       ค. กำรวำงแผ่นไข่บนตะแกรงลวดท ำให้เนื้อขนมเย็นตัวเร็วจับจีบได้ง่ำย 
   ง. จับแผ่นไข่ด้ำนเรียบไว้ด้ำนใน ด้ำนฟูไว้ด้ำนนอกจะท ำให้จับจีบได้ง่ำย 
12. เทคนิคการจับจีบขนมทองหยิบ ตรงกับข้อใดมากที่สุด  
   ก. จับจีบแผ่นไข่ใต้น้ ำเช่ือมใส 
     ข. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีเย็นสนิทแล้ว 
     ค. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ียังอุ่นหรือร้อนอยู่ 
     ง. จับจีบแผ่นไข่ในขณะท่ีร้อน ใช้นิ้วมือแตะน้ ำเช่ือมใสเล็กน้อย 
13. การพักตัวขนมทองหยิบในถ้วยตะไลส่งผลดีต่อลักษณะขนมในข้อใดมากที่สุด  
  ก. เพื่อให้เนื้อขนมฉ่ ำน้ ำเช่ือม สีของขนมสว่ำงขึ้น หอมกล่ินใบเตย 

ข. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบอยู่ตัว ไม่คลำยออก และมีควำมฉ่ ำน้ ำเช่ือม 
   ค. เพื่อให้เนื้อขนมทองหยิบคลำยควำมเหนียว สัมผัสกับอำกำศเล็กน้อย 
  ง. เพื่อให้เนื้อขนมเหนียวนุ่ม ได้อรรถรสในเค่ียว เก็บรักษำตัวขนมได้นำนขึ้น 
14. ระดับความเร็วในการตีไข่ที่เหมาะสม ตรงกับข้อใด  
  ก. ตีด้วยควำมเร็วต่ ำ นำน 6-7 นำที 

ข. ตีด้วยควำมเร็วปำนกลำง นำน 5-6 นำที 
ค. ตีด้วยควำมเร็วปำนกลำง 2-3 นำที 
ง. ตีดวยควำมเร็วสูงสุด 1 นำที 

15. ลักษณะขนมทองหยิบที่มีความฉ่ าน้ าเชื่อม ตรงกับข้อใดมากที่สุด 
    ก. เนื้อขนมลดควำมแข็งกระด้ำง กล่ินคำวไข่ลดลง ขนมมีรูปทรงท่ีสวยงำม ผิวสัมผัสขนมเป็นเงำวำว 
      ข. เนื้อขนมมีสีเหลืองทอง ลดกำรตกทรำยของเนื้อขนม ตัวขนมไม่ติดถ้วยตะไล เวลำ
รับประทำนขนมมีรสหวำนจัดรู้สึกสดช่ืน 
      ค. เนื้อขนมมีควำมหวำนน้อยลง เนื้อขนมเหนียวนุ่ม จับเป็นดอกได้ดี ขนมเก็บไว้ได้นำนไม่ข้ึนรำ 
      ง. เนื้อขนมท่ีฟูนุ่มดูดซับน้ ำเช่ือมได้ดีและอุ้มน้ ำเช่ือมใสไว้ได้ดี เนื้อขนมจะไม่แห้งหรือซีด 



 

 
 

กระดาษค าตอบ แบบทดสอบวัดความรู้ก่อนใช้คู่มือ 
ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

 
ชื่อ-นามสกุล         
 

ค าช้ีแจ้ง  ให้เลือกค าตอบจากข้อสอบก่อนเรียนแล้วท าเคร่ือหมายกากบาท X ลงในช่องที่ถูกต้อง
ที่สุด 
 

ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง 
1     6     11     
2     7     12     
3     8     13     
4     9     14     
5     10     15     

 
 

 
กระดาษค าตอบ แบบทดสอบวัดความรู้หลังใช้คู่มือ 

ภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 

ชื่อ-นามสกุล       
 

ค าช้ีแจ้ง  ให้เลือกค าตอบจากข้อสอบก่อนเรียนแล้วท าเคร่ือหมายกากบาท X ลงในช่องที่ถูกต้อง
ที่สุด 
 

ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง ข้อ ก ข ค ง 
1     6     11     
2     7     12     
3     8     13     
4     9     14     
5     10     15     

 

  



 

 
 

เฉลยแบบทดสอบวัดความรู้ก่อน-หลังการใช้คู่มือภูมิปัญญาไทย 
การผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

ข้อ 1 ตอบ  ข     
ข้อ 2 ตอบ ค 
ข้อ 3 ตอบ ข 
ข้อ 4 ตอบ ก 
ข้อ 5 ตอบ ค 
ข้อ 6 ตอบ ค 
ข้อ 7 ตอบ ก 
ข้อ 8 ตอบ ค 
ข้อ 9 ตอบ ก 
ข้อ 10 ตอบ ข 
ข้อ 11 ตอบ ข 
ข้อ 12 ตอบ ค 
ข้อ 13 ตอบ ข 
ข้อ 14 ตอบ ค 
ข้อ 15 ตอบ ง 
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คู่มือภูมิปัญญาไทยการผลิตขนมทองหยิบกลุ่มจังหวัดภาคกลาง 
 
 



234 
 

 
 

 



235 
 

 
 

  



236 
 

 
 



237 
 

 
 



238 
 

 
 



239 
 

 
 



240 
 

 
 



241 
 

 
 



242 
 

 
 



243 
 

 
 



244 
 

 
 



245 
 

 
 



246 
 

 
 



247 
 

 
 



248 
 

 
 



249 
 

 
 



250 
 

 
 



251 
 

 
 



252 
 

 
 



253 
 

 
 



254 
 

 
 



255 
 

 
 



256 
 

 
 



257 
 

 
 



258 
 

 
 



259 
 

 
 



260 
 

 
 



261 
 

 
 



262 
 

 
 



263 
 

 
 



264 
 

 
 



265 
 

 
 



266 
 

 
 

 



267 
 

 
 



268 
 

 
 



269 
 

 
 



270 
 

 
 



271 
 

 
 



272 
 

 
 



273 
 

 
 



274 
 

 
 



275 
 

 
 



276 
 

 
 



277 
 

 
 



278 
 

 
 



279 
 

 
 



280 
 

 
 



281 
 

 
 



282 
 

 
 



283 
 

 
 



284 
 

 
 



285 
 

 
 



286 
 

 
 



287 
 

 
 

 



288 
 

 
 



1 

 

ประวัติการศึกษาและการท างาน 
 

ชื่อ นามสกุล  ธนวิทย์  ลายิ้ม 
วัน เดือน ปีเกิด  12  ตุลาคม  2525  
ที่อยู่ปัจจุบัน  34/139 ถนนประชาอุทิศ แขวงบางมด เขตทุ่งครุ กรุงเทพมหานคร 10140 
 

ประวัติการศึกษา 
วุฒิการศึกษา          ชื่อสถาบัน    ปีที่ส าเร็จการศึกษา 
ศิลปศาสตรมหาบัณฑิต  มหาวิทยาลัยรามค าแหง    2553 
คหกรรมศาสตรบัณฑิต  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  2548 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพช้ันสูง สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยาเขตพระนครใต้ 2545
ประกาศนียบัตรวิชาชีพ  วิทยาลัยเทคนิคชัยนาท    2543 
มัธยมศึกษาต้นต้น  โรงเรียนชัยนาทพิทยาคม    2541  

 

ต าแหน่งและสถานที่ท างานปัจจุบัน 
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
สาขาวิชาธุรกิจอาหาร 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
 

ประวัติการท างาน 
2551 – ปัจจุบัน  อาจารย์ประจ าสาขาวิชาธุรกิจอาหาร  
2554 – 2558 หัวหน้าสาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
                       มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
2556 – 2558 รองผู้อ านวยการ ส านักงานสหกิจศึกษา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 
2558 – 2562 รองคณบดีฝ่ายกิจการท่ัวไป คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2563 – 2565  หัวหน้าภาควิชาเทคโนโลยีการอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
2565 – 2566  ผู้จัดการหน่วยบ่มเพาะวิสาหกิจ (UBI) มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  
2566 – ปัจจุบัน  คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 


	Titlepage
	Abstract	
	Acknowledgements
	Contents
	Chapter 1
	Chapter 2
	Chapter 3
	Chapter 4
	Chapter 5
	Reference
	Appendix
	Profile



