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บทคัดยอ 

การเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดทอด จากบอเลี้ยงปลาสลิด

ทั้งหมด 6 จังหวัด ไดแก สมุทรปราการ สมุทรสาคร พระนครศรีอยุธยาราชบุรี ฉะเชิงเทรา และสระแกว โดยนําปลาสด

จากบอเลี้ยงแตละจังหวัดมาทําการแปรรูปเปนปลาสลิดแดดเดียวพบวาเนื้อปลาสลิดแดดเดียวจากจังหวัดสมุทรปราการ

มีคาความแนนเนื้อสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับปลาจากจังหวัดอื่นๆ ปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวทอดจากจังหวัด

ฉะเชิงเทรามีปริมาณโปรตีนสูงสุดเทากับ 46.32 %ขณะทีป่ลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรปราการและสระแกว

มีปริมาณไขมันนอย มีคาเทากับ 16.57% และ 16.23% ตามลําดับ กรดไขมันไมอิ่มตัวที่พบในปลาสลิดสวนใหญเปนโอ

เมกา 6 (Linoleic acid, Alpha linolenic acid) โดยเนื้อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัด

สมุทรปราการ พบกรดไขมันไมอิ่มตัวโอเมกา 5 (Myristoleic acid) เพียงจังหวัดเดียว นอกจากนี้คุณภาพทางประสาท

สัมผัสในปลาสลิดทอดจังหวัดสมุทรปราการดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสมีคะแนนที่สูงและแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 

(p≤0.05) 

คําสําคัญ: 

 
Abstract 

The comparison of quality of raw, dried and fried gourami fishwas investigated from 5 

provinces including Samutprakan, Samutsakhon, Phra Nakhon Si Ayutthaya, Rachaburi,Chachoengsao 

and Sa Kaeo. Raw fish from each province was processed into dried gourami fish. Dried gourami fish 
meat from Samutpakan province showed highest hardness value when compared with the 

other.The amount of protein of dried fish from Chachoengsaoprovince was highest at 46.32% 

andthefried gourami fish from Samutprakan and Sa Kaeo presented low content of total fat at 
16.57% and 16.23%, respectively. The most of unsaturated fatty acids found from gourami 

fisheswere Omega 6 (Linoleic acid and Alpha linolenic acid). Only dried fish and fried fish 

fromSamutprakanfound omega-5 (Myristoleic acid). In addition, sensory evaluation from fried fish 
fromSamutprakan had highest organoleptic quality which significant difference at p ≤ 0.05 
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คํานํา 

ปลาสลิดหรือปลาใบไม มีชื่อเรียกทางวิทยาศาสตรวา  )Trichogaster pectoralis) โดยมีแหลงกําเนิดในแถบอิน

โดจีน เชน ไทย มาเลเซีย สิงคโปร อินโดนีเซีย ปากีสถาน อินเดีย พมา ลาว กัมพูชา และเวียดนาม  โดยปลาสลิดที่พบ

ในประเทศไทยอยูตามแมน้ํา ลําคลองและแหงน้ําตางๆตามเขตลุมแมน้ําภาคกลาง บริเวณที่มีมาก คือ ดอนกํายาน 

จังหวัดสุพรรณบุรีและอําเภอบางบอและบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ )ศิริจรรยา เขาประเสริฐ  . 2551  (ปลาสลิดแปรรูป

เปนที่นิยมแพรหลาย มีราคาคอนขางสูง มีกลิ่นหอมรสชาติอรอย เปนที่ตองการของตลาดทั้งภายในและภายนอก

ประเทศ  ซึ่งมีทั้งประเทศในเอเชีย ตะวันออกกลาง ยุโรป และ อเมริกาปลาสลิดและปลาสลิดแดดเดียวจัดไดวาเปน

อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียม ซึ่งปลาสลิดแหง 100  กรัม มีโปรตีน45 . 3  กรัม และ

แคลเซียม 213 มิลลิกรัม แตมีปริมาณคารโบไฮเดรตและไขมันอยูต ำเทากับ 0. 6  และ  0 . 9  กรัม ปลาสลิด แดดเดียวทอด

กรอบไดมาจากการนําปลาสลิดแดดเดียวมาแปรรูป โดยนําปลาสลิดแดดเดียวมาตัดครีบ หาง เลาะกาง แลวทอดใน

น้ํามันทวม  )deep-fat-frying) ใหมีลักษณะแหงกรอบ พรอมรับประทานไดทันที  )วารุณี สุวรรณจงสถิต  . 2546  (ปลา

สลิดบางบอเปนที่รูจักและยอมรับของคนทั่วไปวามีรสชาติอรอยและดวยความมีชื่อเสียงนี้เอง ปลาสลิดจึงเปน

เอกลักษณหนึ่งในคําขวัญของจังหวัดสมุทรปราการ  )โยธยา ปญญากาวิน  . 2548  (แตหลังจากป พ.ศ. 2556 ทั้งพื้นที่

สําหรับการเลี้ยงปลา และอัตราการผลิตสัตวน้ําจืดของจังหวัดสมุทรปราการนั้นมีปริมาณลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับ

จังหวัดอื่น (กรมประมง.2551-2558) โดยในป พ.ศ. 2558 จังหวัดสมุทรปราการมีปริมาณการผลิตสัตวน้ําจืดที่ลดลง

จากเดิม แตตลาดยังมคีวามตองการปลาสลิดทั่วโลกท่ีเพิ่มสูงขึ้นอยางตอเนื่องทุกป  

ในปจจุบันพื้นที่ใชในการเพาะเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการเริ่มลดจํานวนลง สงผลใหปริมาณปลาสลิดที่

ผลิตไดไมเพียงพอตอการแปรรูป จึงมีการนําปลาสลิดจากแหลงอื่นๆมาทําการแปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการแทน ซึ่ง

สงผลใหกระทบดานคุณภาพและรสชาติของปลาสลิดแดดเดียวจากบางบอไมดีเหมือนแตกอน จึงเปนที่มาของงานวิจัย

ชิ้นนี้เพื่อพิสูจน ความแตกตางของรสชาติและคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวจากบางบอโดยการเปรียบเทียบกับปลา

สลิดจากแหลงอื่นๆ 

 

อุปกรณและวิธีการ 

แหลงที่มาของปลาสลิดที่ใชในการวิจัย 

 ปลาสลิดสดอายุเฉลี่ย 8 เดือน (อายุท่ีพรอมจําหนาย) จากบอเพาะเลี้ยงจากเกษตรกร ทั้งหมด 5จังหวัด ไดแก 

จังหวัดสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรสาคร จังหวัดฉะเชิงเทรา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา และจังหวัดสระแกวมีการ

ควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนสง 

ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อปลาสลิด 

นําปลาสลิดสดมาทําการตัดหัวปลา ขอดเกล็ด ตัดครีบและหางออก ลางน้ําใหสะอาด ทําการแลสวนเนื้อปลา 

นําไปตรวจวิเคราะหตรวจหาคุณภาพเนื้อปลาสด สวนปลาสลิดแดดเดียวทําการแชลงในน้ําที่มีเกลือ 5% จากนั้นนําปลา

ที่ไดมาคลุกกับเกลือปน 7.5 % (พวงไขมุกด,2529) หมักเปนเวลา 1 คืน จากนั้นนําปลาไปตากแดดเปนเวลา 2 วัน โดย

มีการกลับตัวปลาทุกๆ 3 -5 ชั่วโมง นําเนื้อปลาตรวจวิเคราะหคุณภาพเนื้อปลาแดดเดียว โดยเนื้อปลาสลิดสด และแดด
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เดียวมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพในดานความแนนเนื้อของปลาสลิด ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณกรด

ไขมันจากนั้นนําปลาสลิดแดดเดียวมาทอดดวยวิธีน้ํามันทวมที่อุณหภูมิ 170-180 องศาเซลเซียล นานดานละ 3-5 นาที 

ทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง (ศรวณีย, 2542) และไปตรวจวิเคราะหตรวจหาคุณภาพเนื้อปลาสลิดแดดเดียวทอด โดยวัด

คุณภาพดานคาความแนนเนื้อของปลาสลิด ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณกรดไขมัน ทดสอบทางประสาท

สัมผัส โดยทําการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งประเมินคุณภาพทางกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มี

การใชผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยใชระบบทดสอบแบบคะแนน scoring test ซึ่งใชระดับคะแนน 1-5 คะแนน และ

นําผลการทดสอบไปวิเคราะหทางสถิติ 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการศึกษาคุณภาพดานความแนนเนื้อของปลาสลิด (Hardness) 

การวัดลักษณะของเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาสลิดจากภาพที่ 2.1 คาความแนนเนื้อของปลาสลิดสด ปลาสลิดแดด

เดียว และปลาสลิดแดดเดียวทอด พบวาคาความความแนนเนื้อของปลาสลิดแดดเดียวมีคาความแนนเนื้อสูงที่สุด เมื่อ

เปรียบเทียบกับปลาสลิดสดและปลาสลิดแดดเดียวทอด นอกจากนี้ปลาสลิดแดดเดียวจากจังหวัดสมุทรปราการมีคา

ความแนนเนื้อสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับปลาสลิดแดดเดียวจากจังหวัดอื่นๆ โดยมีคาความแนนเนื้อเทากับ 182.08 

g/mm ซึ่งคาความแนนเนื้อของปลาสลิดแดดเดียวเกิดจากปจจัยหลายปจจัย ไดแก ปริมาณความชื้นปริมาณเกลือที่ใช

ในการหมักปลาเค็ม ปริมาณโปรตีนที่อยูภายในเนื้อปลา กรรมวิธีการทําแหง (กมลทิพย,2559)และเมื่อนําปลาสลิดแดด

เดียวมาทอดพบวาคาความแข็งมีแนวโนมลดลงโดยคาความแข็งของเนื้อปลาสลิดแดดเดียวทอดมีปริมาณความแนนเนื้อ

อยูในชวงระหวาง 17.94-41.43 g/mm เนื่องจากปริมาณความชื้นในเนื้อปลาหายไปในกระบวนการทอด นอกจากนี้

ความแนนเนื้อของปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการที่มีคาความแนนเนื้อมากที่สุดอาจเกิดจากวิธีการเลี้ยง เนื่องจากแลง

ที่มาของปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการมีการเลี่ยงดวยวิธีทางธรรมชาติ โดยการใหอาหารแบบการฟนหญาที่บริเวณขอบ

บอเพ่ือใหเกิดแพงกตอนตามธรรมชาติ ซึ่งแตกตางจากจังหวัดอื่นๆที่เลี้ยงใหอาหารเลี้ยงปลาน้ําจืด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2.1 Hardness of fresh dried and fried gourami fishfromSamutprakan, Samutsakhon, Phra 

Nakhon Si Ayutthaya, Rachaburi, Chachoengsao and Sa Kaeo province 
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ผลการศึกษาคุณภาพองคประกอบทางเคมขีองปลาสลิด 

ปริมาณโปรตีน 

 จากการศึกษาหาปริมาณโปรตีนในปลาสลิดสด แดดเดียวและแดดเดียวทอดของปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการ 

สมุทรสาครอยุธยา ราชบุรี ฉะเชิงเทราและสระแกว พบวามีปริมาณโปรตีนเพิ่มสูงขึ้นเมื่อทําการแปรรูปปลาสลิดจาก

ปลาสลิดสด ไปเปนปลาสลิดแดดเดียวและแดดเดียวทอด ซึ่งจากภาพที่ 2.2จะเห็นไดวาปริมาณโปรตีนในปลาสลิดของ

แตละจังหวัดมีคาใกลเคียงกัน ซึ่งปริมาณโปรตีนในเนื้อปลาสลิดสดของแตละจังหวัดมีปริมาณโปรตีนในชวง 18.50-

20.88 เปอรเซ็นต ปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวมีปริมาณโปรตีนในชวง 24.12-29.68 เปอรเซ็นต และปริมาณ

โปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวทอดมีปริมาณโปรตีนในชวง 24.44-46.32 เปอรเซ็นต โดยปลาสลิดแดดเดียวทอดของ

จังหวัดฉะเชิงเทรามีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดเมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆซึ่งมีปริมาณโปรตีนเทากับ 46.32 เปอรเซ็นต 

รองลงมาคือปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดราชบุรีและสระแกวมีปริมาณโปรตีนเทากับ 43.26 กับ 

43.64 เปอรเซ็นตตามลําดับ และปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรปราการมีปริมาณโปรตีนเทากับ 40.21 

เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังพบวาปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาครมีปริมารโปรตีนนอยที่สุด คือ 24.44 

เปอรเซ็นต ปริมาณโปรตีนที่วิเคราะหไดมีคาสอดคลองกับปลาสลิดสดในสวนที่กินได 100 ที่กองโภชนาการ กรม

อนามัย (2530) ไดวิเคราะหไวซึ่งมีโปรตีน 17.2เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure2.2 Protein content of fresh dried and fried gourami fishfromSamutprakan, Samutsakhon, Phra 

Nakhon Si Ayutthaya, Rachaburi, Chachoengsao and Sa Kaeo province 

ปริมาณไขมัน 

จากผลการทดลองวิเคราะหหาปริมาณไขมัน พบวาปริมาณไขมันในปลาสลิดของแตละจังหวัดมีคาใกลเคียงกัน 

ซึ่งปริมาณไขมันในเนื้อปลาสลิดสดของแตละจังหวัดมีปริมาณไขมันในชวง 3.62-2.80 เปอรเซ็นต ปริมาณไขมันในปลา

สลิดแดดเดียวมีปริมาณไขมันในชวง 5.60-7.39 เปอรเซ็นต โดยปริมาณไขมันในเนื้อปลาสลิดแดดเดียวจังหวัด
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สมุทรปราการมีปริมาณไขมันสูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 7.39 เปอรเซ็นตและปลาสลิดแดดเดียวของจังหวัดอยุธยาพบวามี

ปริมาณไขมันนอยที่สุดเมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆ ซึ่งมีปริมาณไขมันเทากับ 5.60 เปอรเซ็นต และปริมาณไขมันในปลา

สลดิแดดเดียวทอดมีปริมาณไขมันในชวง 24.44-16.57เปอรเซ็นต โดยปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาครมี

ปริมาณไขมันสูงที่สุดเมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆซึ่งมีปริมาณไขมันเทากับ 24.44 เปอรเซ็นต ปริมาณไขมันในปลาสลิดแดด

เดียวทอดของจังหวัดราชบุรีมีปริมาณไขมันเทากับ 21.78 เปอรเซ็นต ปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดอยุธยามี

ปริมาณไขมันเทากับ 18.80 เปอรเซ็นต และปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัดสมุทรปราการพบวาปริมาณไขมันนอยที่สุด

เมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆ ซึ่งมีคาปริมาณไขมันเทากับ 16.57 ดังภาพที่ 2.3 โดยในปลาสลิดเปนปลาน้ําจืดที่จัดอยูใน

ปลาที่มีไขมันปานกลาง และเมื่อนําปลาสลิดผานกระบวนการแปรรูปแบบทอดจะมีปริมาณไขมันเพิ่มสูงขึ้น 7-23 กรัม/

100 กรัม เนื่องจากน้ําในตัวปลาจะหายไประหวางกระบวนการทอดและมีน้ํามันเขามาแทนที่ในตัวปลา 

Figure 2.3Total fat of fresh dried and fried gourami fishfromSamutprakan, Samutsakhon, Phra 

Nakhon Si Ayutthaya, Rachaburi, Chachoengsao and Sa Kaeo provinces 

ปริมาณกรดไขมัน 

จากผลการทดลองเปรียบเทียบปริมาณกรดไขมันในปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดแดดเดียว

ทอด ดังตารางที่ 2.1 2.2 และ 2.3 ตามลําดับ โดยในปลาสลิดสดปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดแดดเดียวทอดพบ

ไขมันอิ่มตัวปริมาณอยูในชวง 1.56-0.63, 4.18-1.51 และ 10.63-3.41 g/100g ตามลําดับซึ่งกรดไขมันไมอิ่มตัวใน

ปริมาณที่สูงมักพบในปลาสลิดแดดเดียวของจังหวัดสมุทรสาคร สวนไขมันไมอิ่มตัวในปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว 

และปลาสลิดแดดเดียวทอดของทุกจังหวัดพบปริมาณอยูในชวง 1.68-0.79, 4.59-1.39 และ 12.55-8.28 g/100gซึ่ง

กรดไขมันไมอ่ิมตัวพบปริมาณมากท่ีสุดในปลาสลิดจังหวัดสมุทรสาครเชนกัน นอกจากนี้กรดไขมันไมอิ่มตัวที่จําเปน เชน 

omega 3(Alpha linolenic acid) omega 6 (Linoleic acid) และ omega 9(Oleic acid)  พบปริมาณมากที่สุดใน

ปลาสลิดของจังหวัดสมุทรสาคร รองลงมาเปนจังหวัดอยุธยา และจังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งในปลาสลิดสด ปลาสลิดแดด

เดียว และปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาครมีปริมาณ omega 9 เทากับ 0.95 0.50 และ 8.68  g/100g 

ตามลําดับ สวนปริมาณ omega 6 พบปริมาณมากในปลาสลิดสดของจังหวัด พระนครศรีอยุธยา มีปริมาณ 0.31 
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g/100g และปลาสลิดแดดเดียวจังหวัดสมุทรสาคร มีปริมาณเทากับ 0.52 g/100g และปลาสลิดแดดเดียวทอดใน

จังหวัดสระแกวมีปริมาณเทากับ 7.52 g/100g สวนปริมาณ omega 3 พบมาในปลาสลิดสด และปลาสลิดแดดเดียว

จังหวัดสมุทรสาคร และปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัดสระแกว นอกจากนี้ในปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลา

สลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรปราการ และสระแกวเทานั้นที่พบปริมาณกรดไขมันชนิด Eicosapentaenoic 

acid(EPA) และ Docosahexaenoic acid(DHA) ซึ่งกรดไขมันทั้ง 2 ชนิดนี้เปนกรดไขมัน omega 3 ที่มีความสําคัญ

และมักพบสาร EPA และ DHA ในปลาทะเลน้ําลึกเปนสวนใหญ 

 

Table 2.1 Fatty acid of raw gourami fishfromeach province 

 

 

 

 

 

 

สมุทรปราการ สมุทรสาคร อยุธยา ราชบรุ ี ฉะเชิงเทรา สระแกว 

Saturated fatty acid (g/100g) 0.849 1.430 0.731 1.560 0.820 0.630 

Caprylic acid (C8:0) 0.003 - - - - - 

Capric acid (C10:0) 0.002 - 0.010 - - - 

Lauric acid (C12:0) 0.004 0.020 0.001 0.030 0.040 - 

Myristic acid (C14:0) 0.150 0.130 0.030 0.160 0.090 0.060 

Pentadecanoic acid (C15:0) - - - - 0.030 

Palmitic acid (C16:0) 0.560 1.080 0.540 1.150 0.540 0.390 

Heptadecanoic acid (C17:0) - - - - - 0.030 

Stearic acid (C18:0) 0.130 0.200 0.150 0.220 0.150 0.120 

Unsaturated fatty acid (g/100g) 1.270 1.470 1.245 1.680 0.790 0.800 

Palmitoleic acid (C16:1) 0.120 0.260 0.060 0.340 0.150 0.140 

Oleic acid (C18:1,cis-9) 0.500 0.950 0.750 1.040 0.470 0.310 

Linoleic acid (C18:2,cis) 0.180 0.210 0.310 0.240 0.120 0.130 

Alpha linolenic acid (C18:3n3) 0.040 0.030 0.002 0.040 0.020 0.040 

Eicosenoic acid (C20:1) 0.040 0.010 0.040 0.010 0.030 0.030 

Arachidonic acid (C20:4n6) 0.000 0.010 - 0.010 - 0.040 

Eicosapentaenoic acid (C20:5n3) 0.200 - 0.001 - - 0.030 

Erucic acid (C22:1) - - 0.002 - - - 

Docosadienoic acid (C22:2) 0.040 - 0.020 - - - 

Docosahexaenoic acid (c22:6n3) 0.150 - 0.060 - - 0.080 
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Table 2.2 Fatty acid of dried gouramifromeach province 

  สมุทรปราการ สมุทรสาคร อยุธยา ราชบรุ ี ฉะเชิงเทรา สระแกว 

Saturated fatty acid (g/100g) 3.420 4.180 1.511 2.840 2.970 1.670 

Caprylic acid (C8:0) - - - - - - 

Capric acid (C10:0) - - 0.010 - - - 

Lauric acid (C12:0) 0.070 0.060 0.001 0.050 0.100 0.020 

Myristic acid (C14:0) 0.500 0.480 0.070 0.360 0.400 0.170 

Pentadecanoic acid (C15:0) 0.080 

Heptadecanoic acid (C17:0) 0.070 

Palmitic acid (C16:0) 2.360 3.060 1.140 2.080 2.040 1.020 

Stearic acid (C18:0) 0.450 0.580 0.290 0.350 0.430 0.300 

Arachidic acid (C20:0) - - - - - 0.010 

Lignoceric acid (C24:0) 0.040 - - - - - 

Unsaturated fatty acid (g/100g) 3.520 4.590 2.430 2.590 3.360 1.390 

Myristoleic acid (C14:1) 0.220 - - - - - 

Palmitoleic acid (C16:1) 1.130 1.080 0.110 0.700 0.870 - 

Oleic acid (C18:1,cis-9) 1.850 2.830 1.640 1.600 1.730 - 

Linoleic acid (C18:2,trans) 0.010 

Linoleic acid (C18:2,cis) 0.140 0.520 0.490 0.220 0.520 0.310 

Alpha linolenic acid (C18:3n3) 0.150 0.130 0.010 0.050 - 0.050 

Eicosenoic acid (C20:1) - 0.030 0.060 0.020 0.240 0.010 

Eicosadieonoic acid (C20:2) 0.010 

Eicosatrienoic acid (C20:3n6) 0.010 

Eicosatrienoic acid (C20:3n3) 0.020 

Arachidonic acid (C20:4n6) - - - - - 0.100 

Eicosapentaenoic acid (C20:5n3) - - 0.010 - - 0.090 

Erucic acid (C22:1) - - 0.010 - - - 

Docosadienoic acid (C22:2) - - 0.030 - - - 

Docosahexaenoic acid (c22:6n3) 0.040 - 0.070 - - 0.830 
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Table 2.3 Fatty acid of dried gouramifromeach province 
สมุทรปราการ สมุทรสาคร อยุธยา ราชบรุ ี ฉะเชิงเทรา สระแกว 

Saturated fatty acid (g/100g) 7.540 10.630 7.202 9.660 7.940 3.410 

Caprylic acid (C8:0) - - 0.002 - - 

Capric acid (C10:0) - - 0.030 - - 

Lauric acid (C12:0) 0.090 0.130 0.070 0.120 0.240 0.020 

Myristic acid (C14:0) 0.440 0.500 0.200 0.370 0.490 0.110 

Pentadecanoic acid (C15:0) 0.050 

Palmitic acid (C16:0) 6.270 9.050 6.000 8.430 6.320 2.260 

Heptadecanoic acid (C17:0) 0.050 

Stearic acid (C18:0) 0.670 0.950 0.900 0.740 0.890 0.730 

Arachidic acid (C20:0) 0.050 

Behenic acid (C22:0) 0.080 

Tricosanoic acid (C23:0) 0.010 

Lignoceric acid (C24:0) 0.070 - - - - 0.050 

Unsaturated fatty acid (g/100g) 8.280 11.360 9.764 9.920 9.260 12.550 

Myristoleic acid (C14:1) 0.140 - - - - 

Palmitoleic acid (C16:1) 0.780 - 0.170 - 0.690 0.220 

Oleic acid (C18:1,cis-9) 5.660 8.680 7.380 7.560 6.490 3.520 

Linoleic acid (C18:2,cis) 1.440 2.470 1.910 2.220 1.800 7.520 

Alpha linolenic acid (C18:3n3) 0.180 0.210 0.020 0.120 - 0.470 

Eicosenoic acid (C20:1) - - 0.110 0.020 0.280 0.460 

Eicosadieonoic acid (C20:2) 0.010 

Eicosatrienoic acid (C20:3n6) 0.010 

Eicosatrienoic acid (C20:3n3) 0.020 

Arachidonic acid (C20:4n6) - - - - - 0.090 

Eicosapentaenoic acid (C20:5n3) - - 0.004 - - 0.070 

Erucic acid (C22:1) - - 0.030 - - 

Docosadienoic acid (C22:2) - - 0.050 - - 

Docosahexaenoic acid (c22:6n3) 0.080 - 0.090 - - 0.160 

 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเนื้อปลาสลิดแดดเดียวทอด 

จากการพิจารณาลักษณะผลิตภัณฑปลาสลิดแดดเดียวทอดของแตละจังหวัดประเมินทางประสาทสัมผัส

แสดงผลดังตารางที่ 2.4  พบวา  โดยทดสอบคุณลักษณะดาน  กลิ่น  รสชาติเนื้อสัมผัส  มีคะแนนอยูในชวงเทากับ  

3.66-4.23, 2.75-3.05 และ 3.53-4.40ตามลําดับ  รสชาติ พบวา คะแนนของรสชาติปลาสลิดแดดเดียวทอดของทุก

จังหวัดมีคาคะแนนที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ เนื่องจากในกระบวนการหมักปลาแดดเดียวของทุกจังหวัดไดใช
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สูตรการหมักปลา และระยะเวลาในการหมักเทากัน จึงทําใหปลาสลิดแดดเดียวทอดของทุกจังหวัดมีรสชาติที่ไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญกลิ่น พบวา คะแนนกลิ่นของปลาสลิดทอดของจังหวัดสมุทปราการมีคะแนนสูงที่สุด และมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิดแดดเดียวจังหวัดสมุทรสาคร แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิด

แดดเดียวทอดจังหวัดสระแกว และฉะเชิงเทรา เนื้อสัมผัส พบวาคะแนนของเนื้อสัมผัสในปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัด

ฉะเชิงเทรามีคะแนนมากที่สุด และมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาคร 

และสระแกว แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัดสมุทรปราการ โดยผลของการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความสอดคลองกับคาความแนนเนื้อ (hardness) ที่พบวาคาความแนนเนื้อของปลาสลิด

แดดเดียวทอดของจังหวัดฉะเชิงเทรามีคาสูงที่สุด 

 

Table 2.4 Sensory evaluation of fried gouramifromeach province 

สรุป 

จากการเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดทอด จากบอเลี้ยงปลาสลิด

ทั้งหมด 6 จังหวัด ไดแก สมุทรปราการ สมุทรสาคร พระนครศรีอยุธยา ฉะเชิงเทรา และสระแกว พบวาปลาสลิดแดด

เดียวจากจังหวัดสมุทรปราการมีคาแนนเนื้อสูงสุดปริมาณโปรตีนคอนขางสูง แตมีปริมาณไขมันนอย และยังพบกรด

ไขมันไมอิ่มตัวชนิดโอเมกา 5 (Myristoleic acid) เพียงจังหวัดเดียวเทานั้นนอกจากนี้การทดสอบคุณภาพทางดาน

ประสาทสัมผัสของปลาสลิดแดดเดียวทอด บงบอกถึงคุณภาพของปลาสลิดจากสมุทรปราการนั้นมีจุดเดนดานกลิ่น และ

ดานเนื้อสัมผัสคอนขางสูง 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติและ ดร. ศิริวรรณ ตันตระวาณิชย รองอธิการบดี

มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  ที่สนับสนุนทุนในการวิจัยในครั้งนี ้
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ชนิดและการแพรกระจายของลูกหมกึวัยออนในอาวไทย สํารวจโดยเรือ M.V.SEAFDEC 2 
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บทคัดยอ 

ชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในอาวไทย ดวยเครื่องมือถุงลากแพลงกตอนแบบบองโก ขนาด

ตา 500 ไมครอน ลากในแนวเฉียงจากผิวน้ําจนถึงความลึก 5 เมตรเหนือพื้นทองทะเล เปนเวลา 30 นาที ความลึกน้ํา

ในอาวไทยอยูระหวาง 20.8-76.3 เมตร สํารวจโดยเรือ M.V.SEAFDEC 2 ระหวางวันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม 

พ.ศ. 2561 จํานวนทั้งสิ้น 73 สถานี มีสถานีที่พบลูกหมึกจํานวน 41 สถานี สามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออนได

ทั้งหมด จํานวน 79 ตัว จําแนกเปน 3 วงศ ไดแก วงศ Octopodidae จํานวน 65 ตัวรองลงมาคือ วงศ Loliginidae

และวงศ Enoploteuthidaeมีจํานวน 7 ตัวเทากัน โดยสถานีที่พบลูกหมึกวัยออนมีความหลากหลายมากที่สุดคือสถานี

ที่ 59 พบลูกหมึกทั้ง 3 วงศ รวมจํานวน 8 ตัว ประกอบดวย ลูกหมึกสาย 5 ตัว ลูกหมึกกลวย 2 ตัว และลูกหมึกกลวย

น้ําลึก 1 ตัว สถานีที่พบลูกหมึกสายวัยออนมากที่สุด คือสถานีที่ 10, 49 และ26 พบลูกหมึกสายวัยออนจํานวน 6, 5 

และ4 ตัว ตามลําดับ ความชุกชุมของลูกหมึกวัยออนมีคาตัง้แต 0 ถึง 36 ตัวตอปริมาตรน้ํา 1,000 ลูกบาศกเมตร 

คําสําคัญ: ปลาหมึก ลูกหมึก ชนิดและการแพรกระจาย อาวไทย M.V.SEAFDEC 2 
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Abstract 

Species and distribution of cephalopod paralarvae in the Gulf of Thailand were investigated. 

The samples were collected by oblique tow of bongo net at mesh size 500 µm. for 30 minutes. 

Water depth in this gulf is ranged between 20.8-76.3 m. Survey was conducted using M.V. SEAFDEC 

2 Vesselduring 17 August – 18 October 2018. The specimens of cephalopod paralarvae were found 

41from73 sampling stations and the total amount was 79 individuals which was classified into 3 

families namely;1)Octopodidae, 2) Loliginidae and 3) Enoploteuthidae. The most abundant was 

Octopodidae with highest number of 65 individuals while both Loliginidae and Enoploteuthidae 

were discovered equally as 7 individuals. The highest number of individuals was found in station59 

accounting for 3 families. There were at least 8 individuals in which composed of Octopodidae, 

Loliginidae and Enoploteuthidae for 5, 2 and 1 individuals respectively. Station 10 was revealed the 

highest octopus paralarvae followed by station49 and26that found as 6,5 and 4 individual 

srespectively. The abundance of cephalopod paralarvaewere 0 to 36 specimens/1,000 m3. 

Keywords: Cephalopods, paralarvae, Species and Distribution, M.V. SEAFDEC 2 

 

คํานํา 

 หมึกหรือปลาหมึกเปนสัตวน้ําที่พบแพรกระจายอยูในน้ําทะเลเทานั้น จัดเปนสัตวน้ําที่อยูในกลุมเดียวกันกับ

หอย เนื่องจากมีเนื้อเยื่อแมนเติล(mantle) แผงฟน (radula) และเหงือก (gill) (จรัสศรีและคณะ, 2550; จรวย, 2558) 

ปลาหมึกแพรกระจายอยูในทะเลตามภูมิภาคตาง ๆ ของโลก มีการรายงานวาปลาหมึกที่คนพบและไดรับการตั้งชื่อแลว

มีไมนอยกวา 1,000 ชนิด (Roper et al, 1984) ในประเทศไทยมีรายงานวามีปลาหมึกที่พบทั้งฝงอาวไทย มหาสมุทร

แปซิฟก และฝงทะเลอันดามัน มหาสมุทรอินเดีย รวมกันไมนอยกวา 116 ชนิด (Nabhitabhataet al., 2019) 

แบงเปนชนิดที่พบเฉพาะในฝงอาวไทยจํานวน 11 ชนิด พบเฉพาะฝงทะเลอันดามัน 13 ชนิด และพบทั้งฝงอาวไทยและ

ฝงทะเลอันดามัน 56 ชนิด(จรวย, 2558; Nabhitabhat et al., 2009)  

 ปลาหมึกเปนสัตวน้ําที่มีเพศแยก การผสมพันธุเกิดจากการที่เพศผูจับคูกับเพศเมีย การผสมพันธุที่พบโดยทั่วไป

เปนการผสมพันธุภายในชองแมนเติลของเพศเมีย หลังจากไขไดรับการผสมกับน้ําเชื้อของเพศผูแลวจะทยอยวางไข

ภายใน 1 สัปดาหหรือมากกวาทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของปลาหมึก โดยไขสามารถแบงออกเปน 2 กลุม ไดแก ไขเดี่ยว (single 

egg) และไขรวม (aggregate egg) (จรวย, 2558) ลูกหมึกวัยออนที่ฟกออกจากไขจะมีรูปราง และลักษณะคลายคลึง

กับพอ แม และมีคําศัพทที่ใชเรียกลูกหมึกวัยออนวา “Paralarva” และลูกหมึกจะพัฒนาจนมีรูปรางเหมือนกับพอแม

ตอไปโดยไมมีการเปลี่ยนแปลงรูปราง (Boletzky, 1974; Boyle and Rodhouse, 2005) 

 ณฐินี และคณะ (2556) ไดรายงานการแพรกระจายและความชุกชุมของลูกหมึกวัยออนในอาวไทยโดยเรือ

สํารวจ M.V.SEAFDEC ระหวางวันที่ 14 มีนาคม – 12 เมษายน พ.ศ.2556 โดยใชเครื่องมือถุงลากแพลงกตอนแบบ

บองโก ขนาดเสนผานศูนยกลาง 55 เซนติเมตร ขนาดตา 330 ไมครอน ลากในแนวเฉียงจากผิวน้ําจนถึงความลึก 5 
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เมตรเหนือพื้นทองทะเล เปนเวลา 30 นาที สามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออน ได  2 วงศ คือ วงศ 

Enoploteuthidae และวงศ Octopodidae พบลูกหมึกวัยออนจํานวน 19 สถานี จากสถานีที่สํารวจทั้งหมด 45 

สถานี 

 การศึกษาหรือเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกในนานน้ําไทยยังมีอยูอยาง

จํากัด เนื่องจากมีการมีนักวิชาการที่ทําการศึกษาในเรื่องดังกลาวคอนขางนอย ทั้งนี้ ในป พ.ศ. 2561 ศูนยพัฒนาการ

ประมงแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต (SEAFDEC) ไดจัดทําโครงการสํารวจอาวไทยขึ้น จึงเปนโอกาสที่ดีในการศึกษาและ

เก็บขอมูลเกี่ยวกับชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในนานน้ําไทย เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับ

ทรัพยากรสัตวน้ําของประเทศไทย ตลอดจนสามารถนําขอมูลไปประยุกตใชเกี่ยวกับการกําหนดมาตรการการใช

ทรัพยากรสัตวน้ําของไทยไดในอนาคต 
 

อุปกรณและวิธีการ 

รวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออนดวยเครื่องมือถุงลากแพลงกตอนแบบบองโก ขนาดตา 500 ไมครอน ลากใน

แนวเฉียงจากผิวน้ําจนถึงความลึก 5 เมตรเหนือพื้นทองทะเล เปนเวลา 30 นาที โดยเรือ M.V.SEAFDEC 2 ระหวาง

วันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม พ.ศ. 2561 จํานวนทั้งสิ้น 73 สถานี (Figure 1) การเก็บขอมูลลูกหมึกวัยออนแบง

การเก็บตัวอยางออกเปน 5 ชวง ไดแก ชวงที่ 1 ระหวางวันที่ 17-26 สิงหาคม พ.ศ.2561 ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 1-

13 ชวงที่ 2 ระหวางวันที่ 27 สิงหาคม ถึง 7 กันยายน พ.ศ.2561 ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 14-29 ชวงที่ 3 ระหวาง

วันที่ 8-16 กันยายน พ.ศ. 2561 ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 30-41 ชวงที่ 4 ระหวางวันที่ 17-25 กันยายน พ.ศ. 2561 

ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 41-49 และชวงที่ 5 ระหวางวันที่ 26 กันยายน ถึง 16 ตุลาคม พ.ศ. 2561 ดําเนินการสํารวจ

สถานีที่ 50-73 

จากนั้นนําตัวอยางลูกหมึกวัยออนที่ไดเก็บรักษาในน้ํายารักษาสภาพฟอรมาลิน ความเขมขน 10 % และนํา

กลับมาจําแนกชนิด และวัดขนาด ณ ภาควิชาวิทยาศาสตรทางทะเล คณะประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตอไป 
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Figure 1 Surveyed stations around the Gulf of Thailand. 

 การหาความความชุกชุมของลูกหมึกวัยออนคํานวณจากปริมาตรน้ําที่ไหลเขาไปในถุงลากแพลงกตอน ซึ่ง

ปริมาตรน้ําทั้งหมดที่ผานถุงลากแพลงกตอน (ลูกบาศกเมตร) คํานวณไดจากสูตร 

V = a x n/N 

   V คือ ปริมาตรน้ําทั้งหมดที่ผานถุงลากแพลงกตอน (ลูกบาศกเมตร)  

   n คือ จํานวนรอบของเครื่องวัดปริมาตรน้ํา (flow meter) 

   a คือ พื้นที่หนาตัดของถุงลากแพลงกตอน (ตารางเมตร) 

   N  คือ คาคงท่ีของจํานวนรอบของเครื่องวัดปริมาตรน้ําในระยะทาง 1 เมตร  

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 การศึกษาชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในอาวไทยไดทําการวัดและเก็บขอมูลคุณภาพน้ําของ

แตละสถานี ไดแก อุณหภูมิ ความเค็ม และคาความเปนกรด-ดาง (Table 1) คาที่วัดไดอยูในเกณฑมาตรฐานของน้ํา

ทะเล โดยพบวาบริเวณอาวไทยมีคา อุณหภูมิของน้ําเฉลี่ย 29.24 องศาเซลเซียส ความเค็ม 31.77 psuและคาความ

เปนกรด-ดาง 8.15 คาความลึกน้ําอยูระหวาง 20.8-76.3 เมตร วิเคราะหหาคาความชุกชุมของลูกหมึกวัยออน พบวา มี

คาตั้งแต 0 ถึง 36 ตัวตอ 1,000 ลูกบาศกเมตร  
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Table 1 Position and water quality of each surveyed station. 

Station 
Position for Bongo net Water quality (5 m. above surface) 

Latitude Longitude Temp. (C) Salinity (psu) pH Depth (m) 

1 1310.278N 10017.161E 29.07 26.71 - 20.8 

2 1309.570N 10041.039E 28.66 27.71 8.30 23.0 

3 1243.325N 10013.849E 28.96 30.71 8.09 23.9 

4 1244.124N 10038.750E 28.75 28.90 8.16 29.0 

5 1220.810N 10013.246E 28.59 31.90 7.98 33.0 

6 1214.898N 10045.399E 28.21 31.96 8.17 29.5 

7 1215.350N 10110.026E 28.42 32.13 8.16 32.8 

8 1214.799N 10145.421E 28.37 32.36 8.20 30.2 

9 1145.312N 10017.767E 28.65 27.71 8.19 41.0 

10 1144.815N 10045.473E 28.39 32.89 8.28 44.0 

11 1145.220N 10117.434E 28.51 32.60 8.25 57.0 

12 1144.785N 10145.456E 28.42 28.21 8.22 56.4 

13 1145.089N 10215.207E 28.52 28.34 8.22 46.0 

14 1114.934N 9945.259E - 32.21 7.86 42.0 

15 1114.886N 10015.345E 28.79 31.76 8.13 51.8 

16 1115.140N 10045.027E 28.94 32.32 - 54.7 

17 1114.919N 10105.402E 28.61 31.27 8.06 58.3 

18 1045.143N 9945.568E 29.42 32.87 8.14 50.2 

19 1045.259N 10015.418E 29.05 32.49 - 57.0 

20 1045.117N 10045.668E 28.84 32.44 8.08 62.0 

21 1044.874N 10105.391E 29.06 31.47 8.16 67.0 

22 1023.900N 9940.423E 29.50 32.78 8.19 46.8 

23 1012.944N 10013.908E 29.30 32.66 8.02 54.0 

24 1012.297N 10045.923E 29.37 32.60 8.15 66.4 

25 1012.373N 10105.223E 28.90 31.91 7.89 70.0 

26 0953.787N 9934.416E 29.01 33.11 8.07 27.6 

27 0946.475N 10016.480E 29.44 32.55 8.07 30.4 

28 0946.526N 10046.314E 29.45 32.70 7.80 60.4 

29 0946.470N 10105.134E 29.23 32.40 7.97 68.0 

30 0714.388N 10015.753E 29.42 32.75 8.08 30.2 

31 0915.512N 10043.456E 29.65 32.46 8.19 39.0 
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Station 
Position for Bongo net Water quality (5 m. above surface) 

Latitude Longitude Temp. (C) Salinity (psu) pH Depth (m) 

32 0914.964N 10104.926E 29.77 32.38 8.22 60.0 

33 0843.787N 10019.030E 29.97 32.82 8.19 24.0 

34 0843.794N 10048.759E 29.50 32.18 8.22 35.0 

35 0843.885N 10104.754E 29.63 32.36 8.22 53.0 

36 0817.353N 10043.873E 29.53 32.42 8.18 28.4 

37 0817.072N 10103.473E 29.70 32.35 8.20 46.0 

38 0813.497N 10139.330E 29.06 32.44 8.21 60.0 

39 0824.175N 10201.070E 29.41 32.48 8.20 76.3 

40 0743.973N 10046.305E 29.83 32.51 8.19 27.0 

41 0744.678N 10116.683E 29.41 32.34 8.22 49.5 

42 0744.027N 10144.912E 29.11 32.34 8.14 58.0 

43 0744.544N 10210.586E 28.88 32.47 8.15 70.0 

44 0715.122N 10239.775E 29.00 32.48 8.15 53.5 

45 0715.236N 10049.485E 29.08 32.49 8.13 23.0 

46 0715.384N 10119.606E 29.44 32.33 8.13 42.0 

47 0714.401N 10145.616E 29.40 32.40 8.16 50.9 

48 0714.668N 10215.784E 29.40 32.41 8.16 51.9 

49 0644.219N 10214.323E 29.09 32.47 8.17 50.2 

50 1113.82N 10249.94E 30.11 30.35 8.13 31.0 

51 1052.80N 10240.38E 29.89 31.49 8.14 46.0 

52 1059.98N 10256.84E 30.04 31.21 8.14 29.0 

53 1040.01N 10225.52E 29.90 32.35 8.18 64.0 

54 1040.42N 10239.88E 29.63 31.47 8.18 53.0 

55 1040.40N 10300.06E 29.90 29.63 8.14 34.0 

56 1034.74N 10307.79E 29.70 32.07 8.10 28.0 

57 1018.88N 10220.77E 29.43 32.35 8.16 67.0 

58 1020.72N 10240.61E 29.52 31.65 8.14 58.0 

59 1020.54N 10300.91E 29.74 31.39 8.15 38.0 

60 1025.75N 10320.81E 29.48 31.84 8.11 26.0 

61 1022.59N 10336.71E 29.07 32.28 8.20 26.0 

62 1000.20N 10159.32E 29.22 32.20 8.13 75.0 

63 99.91N 10219.60E 29.26 31.96 8.14 69.0 
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Station 
Position for Bongo net Water quality (5 m. above surface) 

Latitude Longitude Temp. (C) Salinity (psu) pH Depth (m) 

64 959.79N 10240.27E 29.78 31.56 8.20 56.0 

65 959.96N 10259.82E 29.41 31.89 8.21 39.0 

66 939.96N 10200.74E 29.15 32.03 8.14 73.0 

67 940.26N 10219.56E 29.31 31.44 8.10 70.0 

68 941.73N 10238.79E 29.41 31.74 8.20 59.0 

69 939.82N 10300.48E 29.49 31.95 8.20 52.0 

70 920.44N 10201.39E 29.45 31.73 8.20 75.0 

71 919.60N 10219.07E 29.18 32.13 8.21 70.0 

72 919.66N 10240.01E 29.14 31.90 8.22 65.0 

73 905.04N 10226.17E 29.13 32.05 8.21 69.0 

 

 การศึกษาชนิดและการแพรกระจายของปลาหมึกบริเวณอาวไทย โดยเรือสํารวจ M.V.SEAFDEC 2 ระหวาง

วันที่ ระหวางวันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม พ.ศ. 2561 จํานวน 73 สถานี ครอบคลุมพื้นที่นานน้ําของประเทศไทย 

และประเทศกัมพูชา พบวา สามารถรวบรวมลูกหมึกวัยออนไดทั้งหมด79 ตัว มีปลาหมึกแพรกระจายอยูใน 3 วงศ 

ไดแกวงศ Octopodidaeจํานวน 65 ตัว วงศ Loliginidaeจํานวน 7ตัว และวงศ Enoploteuthidaeจํานวน 7 ตวั

กระจายอยูท่ัวไปในพื้นที่อาวไทยที่ดําเนินการศึกษาสํารวจ ดังนี ้

 

วงศ Octopodidae 

 ลักษณะเดน คือ ลําตัว (mantle) คลายถุง ไมมีครีบ (finless) สวนหัวและลําตัวเชื่อมติดกัน ปุมดูด (sucker) 

เรียงตัวเปน 2 แถว บนแขนแตละเสน  

จากการสํารวจพบตัวอยางในวงศ Octopodidaeจํานวนมากที่สุดที่ 65 ตัวความยาวแมนเติลอยูระหวาง 

0.31-4.63 (1.37±0.81) มิลลิเมตร การจําแนกกลุมของหมึกสายที่พบจากการสํารวจในครั้งนี้สามารถแบงออกไดเปน 3 

ชนิด คือ Octopodsp,1, Octopod sp.2 และOctopod sp.3 โดยอาศัยลักษณะที่พบเห็นภายนอก เชน รูปทรงและ

ตําแหนงของเม็ดสี (chromatophores) ที่กระจายบนแขน หัว ลําตัว ทั้งดานบนและดานลางของลูกหมึกสายวัยออน 

ความยาวของแขน และจํานวนปุมดูดบนแขน (Figures 2-4) 
 

 
Figure 2 Octopus’s paralarva species 1; a dorsal side, b ventral side. (scale bar = 1cm) 

a b 
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Figure3Octopus’s paralarva species 2; a dorsal side, b ventral side.(scale bar = 1cm) 
 

 
Figure4Octopus’s paralarva species 3; a dorsal side, b ventral side.(scale bar = 1cm) 
 

วงศ Loliginidae 

 ลักษณะเดน ลําตัวทรงกระบอก สวนของตามีเยื่อหุมตาปกคลุมดวงตาทั้งหมด ครีบบริเวณสวนทายของลําตัว 

แขนแตละเสนมีขนาดความยาวไมเทากัน ปกติแขนคูท่ี 4 จะยื่นยาวกวาคูอ่ืน ๆ สวนหัวและลําตัวแยกออกจากกัน  

จากการสํารวจพบตัวอยางในวงศ Loliginidaeจํานวนมากที่สุดที่ 7 ตัว สามารถจําแนกออกไดเปน 2 สกุล 

ไดแก ลูกหมึกกลวยวัยออน Uroteuthis sp.(Figure5)ความยาวแมนเติลอยูระหวาง 0.90-2.83 (1.84±0.79) 

มิลลิเมตร และลูกหมึกหอมวัยออน Sepioteuthislessoniana(Figure 6)ความยาวแมนเติลอยูระหวาง1.81-5.04 

(3.43±2.28) มิลลิเมตร 

 
  

 
Figure5Squid’s paralarva species 2; a dorsal side, b ventral side.(scale bar = 1cm) 

 
 

a b 

a 
b 

a b 
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Figure6Bigfin reef squid’s paralarva species 2; a dorsal side, b ventral side.(scale bar = 

1cm) 
 

วงศ Enoploteuthidae 

ลักษณะเดน สวนหัวและลําตัวแยกออกจากกัน ไมมีเยื่อหุมตา อวัยวะสรางแสงเรือง(photophores) พบ

กระจายอยูท่ัวไปบริเวณดวงตา หัว และลําตัว พบจํานนทั้งสิ้น 7 ตัว ความยาวแมนเติลอยูระหวาง 0.92-2.84 

(1.99±0.70) มิลลิเมตร สามารถจําแนกไดในสกุล Enoploteuthis sp.(Figure 7). 

 
Figure7Oceanic squid’s paralarva species 2; a dorsal side, b ventral side.(scale bar = 1cm) 

 การแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในแตละวงศและจํานวนที่พบในสถานีตาง ๆ แตละชวงที่ทําการเก็บ

ตัวอยางสามารถอธิบายไดดังตอไปนี้ (Table 2) 

 

Table 2 Species and distribution of cephalopod paralarvae in each station 

  Station Family Species No. 

Leg.1  6,10,11,12,13 Octopodidae sp.1 11 

11,12 sp.2 3 

Leg.2 14,16,26,27 Octopodidae sp.1 8 

15,16 sp.2 2 

15 Enoploteuthidae Enoploteuthis sp. 1 

Leg.3 30,31,33,36,40 Octopodidae sp.1 7 

37 sp.3 1 

32,40 Loliginidae Uroteuthis sp. 3 

29 Enoploteuthidae Enoploteuthis sp. 1 

Leg.4 44,47,49 Octopodidae sp.1 6 

49 sp.2 2 

45 Loliginidae Sepioteuthislessoniana 1 

37, 48 Enoploteuthidae Enoploteuthis sp. 2 

a b 

a b 
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Leg.5 50-52,54-59,61-63,65-68 Octopodidae sp.1 25 

59-60 Loliginidae Uroteuthis sp. 3 

73 Sepioteuthislessoniana 1 

  56,59,66 Enoploteuthidae Enoploteuthis sp. 3 

 

Collins et al. (2002) กลาววาการศึกษาลูกหมึกวัยออนในแตละพื้นที่สามารถบงบอกถึงความอุดมสมบูรณ 

และการแพรกระจาย สามารถทําใหเขาใจวงจรชีวิตของสัตวในกลุมนี้เพื่อนําไปใชในการกําหนดนโยบายและการบริหาร

จัดการในอนาคต นอกจากนี้การศึกษาเกี่ยวกับชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนยังมีความสําคัญตอ

การศึกษาทางดานชีววิทยาและนิเวศวิทยาของสัตวน้ํากลุมปลาหมึกอีกดวย (Rodhouse et al., 2001) 

ณฐินี และคณะ (2556) รายงานการสํารวจลูกหมึกวัยออนในอาวไทย โดยเรือ M.V.SEAFDEC ในปพ.ศ. 2556 

พบวามีลูกหมึกวัยออนที่แพรกระจายในอาวไทยจํานวน 2 วงศ ไดแก วงศ Octopodidaeและวงศ Enoploteuthidae

ซึ่งสอดคลองกับ Jivaluk (2001) ที่รายงานวาการจําแนกชนิดของลูกหมึกวัยออนในนานน้ําไทยสามารถกระทําได

คอนขางยาก อยางไรก็ตามไดมีการศึกษาลูกหมึกวัยออนในอาวไทย ป ค.ศ.1995-1996 และไดสามารถรวบรวมและ

จําแนกชนิดของลูกหมึกวัยออนได 5 สกุล 6 ชนิด ไดแก Idiosepius sp., Sepiolatrirostrata, Loligo sp., 

Abraliaarmata, Octopus sp.1, และ Octopus sp.2. 

Thapthim (2002) รายงานการสํารวจลูกหมึกวัยออนบริเวณทะเลจีนใต โดยสามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึก

วัยออนไดทั้งหมด 152 ตัว และสามารถจําแนกออกไดเปน 9 วงศ ไดแก วงศ Enoploteuthidae, วงศ 

Ommatrephidae, วงศ Octopodidae, วงศ Loliginidae, วงศ Cranchiidae, วงศ Sepiolidae, วงศ 

Octopoteuthidae, วงศ Onychoteuthidaeและวงศ Gonatidae 

การศึกษาลูกหมึกวัยออนในครั้งนี้สามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออนไดจํานวน 3 วงศ 6 ชนิด แบงเปน 

วงศ Octopodidaeจํานวน 3 ชนิด วงศ Loliginidaeจํานวน 2 ชนิด และวงศ Enoploteuthidaeจํานวน 1 ชนิด ซึ่ง

เมื่อพิจารณาจากจํานวน และชนิดของปลาหมึกท่ีพบรายงานในนานน้ําของประเทศไทยแลว นับวาการรวบรวมตัวอยาง

ในครั้งนี้ยังพบตัวอยางของลูกหมึกวัยออน ในจํานวนที่คอนขางนอย ทั้งนี้อาจเนื่องจากปลาหมึกในประเทศไทยสวน

ใหญเปนกลุมที่อาศัยในพื้นบริเวณชายฝงหรือบริเวณที่น้ําไมลึกนัก (จรวย, 2558) ทั้งนี้จากเอกสารที่รวบรวมชนิดของ

ปลาหมึกที่พบในนานน้ําไทย พบวา ชนิดของปลาหมึกที่พบในพื้นที่อาวไทยสวนใหญเปนปลาหมึกท่ีพบแพรกระจายใน

บริเวณชายฝง (Nabhitabhatet al., 2009; Nabhitabhataet al., 2019)ดังนั้น การเลือกพื้นที่ในการเก็บรวบรวม

ตัวอยางจึงเปนสิ่งที่จําเปนในการพิจารณาในการเก็บรวบรวมตัวอยางในกลุมนี้ตอไปในอนาคต 
 

สรุป 

 ขอมูลชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในนานน้ําไทยยังมีอยูคอนขางจํากัด เนื่องจากมีผูที่ศึกษา 

วิจัยและมีความรูเกี่ยวกับสัตวน้ําในกลุมนี้คอนขางนอย ตลอดจนการเก็บรวบตัวอยางแตละครั้งจําเปนตองใช

งบประมาณในการออกไปสํารวจที่คอนขางสูง อยางไรก็ตามไดมีความพยายามรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับชนิดและการ

แพรกระจายของลูกหมึกวัยออนโดยนักวิชาการทั้งมหาวิทยาลัย และองคกรระหวางประเทศ เปนระยะ ๆ เชน 
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การศึกษาชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในครั้งนี้เกิดขึ้นจากศูนยพัฒนาการประมงแหงเอเซียตะวันออก

เฉียงใต (SEAFDEC) ไดเปนเจาภาพในการดําเนินการ โดยนําเรือ M.V.SEAFDEC 2 ดําเนินการสํารวจและเก็บรวบรวม

ตัวอยางในอาวไทยระหวางวันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม พ.ศ. 2561 มีสถานีที่ทําการศึกษาจํานวนทั้งสิ้น 73 สถานี 

โดยพบวามีลูกหมึกแพรกระจายอยูทั้งหมด 41 สถานี สามารถรวบรวมลูกหมึกวัยออนไดทั้งสิ้นจํานวน 3 วงศ จํานวน

ทั้งหมด 79 ตัวอยางไดแก วงศ Octopodidaeจํานวน 65 ตัวอยาง ลองลงมาคือ วงศ Loliginidaeจํานวน 7 ตัวอยาง

และวงศ Enoploteuthidaeจํานวน 7 ตัวอยางทั้งนี้เมื่อพิจารณาเกี่ยวกับจํานวนตัวอยางที่รวบรวมไดพบวามีจํานวนที่

ไมสูงมาก ตลอดจนการจําแนกชนิดลูกหมึกวัยออนในหลาย ๆ ชนิดยังไมสามารถดําเนินการจําแนกไดในระดับชนิด 

ดังนั้น การศึกษาในอนาคตที่เกี่ยวกับสัตวน้ําในกลุมลูกหมึกวัยออนจําเปนตองมีการศึกษา หรือใหความสนใจเกี่ยวกับ

ลักษณะภายนอกที่สําคัญเพ่ือใชในการจําแนกชนิดของลูกหมึกวัยออนท่ีถูกตอง ตลอดจนการเลือกพื้นที่และชวงเวลาใน

การเก็บรวบรวมตัวอยางที่เหมาะสม เพื่อใหไดตัวแทนของลูกหมึกวัยออนครอบคลุมจํานวนชนิดมากที่สุดและใชเปน

ฐานขอมูลดานทรัพยากรสัตวน้ํากลุมปลาหมึกที่สําคัญของประเทศไทยตอไป 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณกรมประมง และศูนยพัฒนาการประมงแหงเอเซียตะวันออกเฉียงใต (SEAFDEC) ที่สนับสนุนการ

เก็บตัวอยางของปลาหมึก ขอขอบคุณภาควิชาวิทยาศาสตรทางทะเล คณะประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ที่ให

ความอนุเคราะหสถานที่ในการศึกษาวิจัย และขอขอบคุณบุคลากรและเจาหนาที่ของกรมประมง ตลอดจนนิสิตของ

คณะประมงที่ชวยเก็บรวบรวมตัวอยางปลาหมึกในครั้งนี.้ 
 

เอกสารอางอิง 

จรัสศรี อางตันญา, ศิรินทิพย สังขจีน, วัชราภรณ ไตรพาณิชยกุล, กาญจนา บุษบงค และปรียาพัฒ คงถาวร.  

          2550. ตัวอยางปลาหมึกในพิพิธภัณฑสัตวและพืชทะเล สถาบันวิจัยและพัฒนาทรัพยากรทางทะเล   

          และชายฝง.  

จรวย สุขแสงจันทร.  2558.  หมึกทะเล.  ภาควิชาวิทยาศาสตรทางทะเล คณะประมง มหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร.  130 หนา. 

ณฐินีศุกระมงคล ศักดิ์ชาย อานุภาพบุญ ปภัสวรรณ สุนทรเกตุ และจรวย สุขแสงจันทร.  2556.  การ 

แพรกระจายและความชุกชุมของลูกหมึกวัยออนในอาวไทย.  การสัมมนาวิชาการเรื่อง “ผลการสํารวจ

ทรัพยากรประมงและสิ่งแวดลอมทางทะเลในบริเวณอาวไทยตอนกลาง โดยเรือสํารวจซีฟเดค ป 2556”11-12 

ธันวาคม 2556 ณ อาคารอานนท กรมประมง. (บทคัดยอ). 

Boletzky, S.V. 1974.  The larvae of cephalopod.A review.Thalassiajugoslavia, 10: 45-76. 

Boyle, P . and P. Rodhouse. 2005. Cephalopods: Ecology and Fisheries. Blackwell Science Ltd., 

USA. 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1145 
 

Collins, M.A., Yau, C., Boyle, P.R., Friese, D. and Piatkowski, U. 2002.  Distribution of cephalopods 

from plankton surveys around theBritish Isles. Bulletin of Marine Science 71(1):239–254. 

Jivaluk, J. 2001.Species, abundance and distribution of Cephalopod paralarvae in the Gulf of 

Thailand in 1995 and 1996.Technical Paper No. 1/2001.Fishery Museum of Natural 

History, Department of Fisheries, Ministry of Agriculture and Cooperatives. 

Nabhitabhata, J., A. Nateewathana and C. Sukhsangchan.2009. Cephalopods.In Nabhitabhata, J. 

Checklist of Mollusca Fauna in Thailand.Office of Natural Resources and Environmental 

Policy and Planning.  Bangkok, Thailand. pp. 256-277. 

Nabhitabhata, J., S. Tuanapaya, K. Tongtherm, R. Promdam, and C. Aungtonya. 2019. First record of 

seven Neritic Cephalopods (Sepiidae, Loliginidae, Octopodidae) new to Thai waters with 

taxonomic list of Thai Teuthofauna. Phuket Marine Biological Center Research Bulletin. 

76: 45-66. 

Rodhouse, P.G., Elvidge, C.D.andTrathan, P.N. 2001.Remote sensing of the global light fishing fleet, 

an analysis of interactions with oceanography, other fisheries and predators. Advanced 

Marine Biology 39:261–303 

Roper, C.F.E., M.J. Sweeney and C.E. Nauen. 1984. FAO species catalogue. Volume 3. 

Cephalopods of the World.An annotated and illustrated catalogue of species of interest to 

fisheries. FAO Fisheries Synopsis 125 (3): 277 pp. 

Thapthim, N. 2002.Species Composition, Abundance and Distribution of Cephalopod Paralarvae 

in the South China Sea: Sabah, Salawak (Malaysia) and Brunei Darussalam Waters. 

Training Department, Southeast Asian Fisheries Development Center, Thailand. 

 
 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1146 
 

ปจจัยที่สงผลกระทบตอการอยูรอดของประมงพื้นบานในพ้ืนที่อาวบานดอน  

Factors Influencing Existence of Artisanal Fishing in Bandon Bay 
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บทคัดยอ 

 การทําประมงพ้ืนบานในอาวบานดอน จังหวัดสุราษฎรธานีปจจุบันมีแนวโนมลดลงซึ่งอาจเปนผลมาจากหลาย

ปจจัยที่สงผลกระทบตอการตัดสินใจในการทําประมงพื้นบานตอไปในอนาคต การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาปจจัย

ภายในและภายนอกที่สงผลตอการอยูรอดของประมงพื้นบานในพื้นที่อาวบานดอน ใชวิธีสุมตัวอยางจํานวน 344 ครัวเรือน

ดวยวิธีการสุมตัวอยางแบบลูกโซ ที่ทําประมงพื้นบานในพื้นที่อาวบานดอนจากทั้งสิ้น 1,204 ครัวเรือน โดยใหผูนํา

ครัวเรือนตอบแบบสอบถามกึ่งสัมภาษณ และสัมภาษณเชิงลึกผูนําชุมชนและประมงอําเภอ ทําการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ

ดวยวิธีการวิเคราะหการถดถอยโลจิสติคแบบทวิ ผลการศึกษาพบวาปจจัยภายในที่สงผลกระทบตอการอยูรอดของประมง

พื้นบานในอาวบานดอน ไดแก 1)การถายทอดความรูดานการทําประมง 2)ความถี่ในการจับสัตวน้ํา 3)ทัศคติการอนุรักษ

ประมงพื้นบาน และปจจัยภายนอกไดแก 1)การประกาศยกเลิกการใชเครื่องมือประมงตาม พ.ร.ก. พ.ศ.2558 2)น้ําเสีย 3)

ความอุดมสมบูรณของสัตวน้ํา ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  

คําสําคัญ:  ประมงพื้นบาน, ประมงชายฝง, ประมงขนาดเล็ก, อาวบานดอน 
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Abstract 

 Artisanal fishing in Bandon Bay, Surat Thani province seems to be decline overtime at present. It 

is likely a consequence of some factors influenced the decision to continue the artisanal fishing in the 

future in this area. Thus, this study aimed to seek for effective factors affected the survival of artisanal 

fishing in Bandon Bay. Random sampling was selected for 344 samples based on snowball method from 

the total of 1,204 households. Artisanal fishing households were analyzed through semi-interview and 

questionnaires and key informants were household leaders. Whereas, in-depth interview was applied to 

community leaders and district fishery biologists. Binary Logistic Regression was used for statistical 

analysis. The findings of the study resulted that three of each internal and external factors have 

significantly influenced at significant level 0.05 to the survival of artisanal fishing in Bandon Bay. In this 

case study, the strongly influence of internal factors were 1) capability in transferring knowledge of 

artisanal fishing from generation to generation; 2) frequency of catching aquatic animals 3) attitude 

about artisanal fishing conservation. Meanwhile, the strongly influence of external factors were 1) 

cancellation of some local fishing equipment following the royal enactment in B.E. 2558; 2) waste water 

3) prosperity of aquatic animal resources.  

Keywords: ARTISANAL FISHING/COASTAL FISHERY / SMALL SCALE FISHERY / BANDON BAY 

 

คํานํา 

ประมงพื้นบานชายฝงทะเลอยูคูกับประเทศไทยมาตั้งแตอดีต เปนการถายทอดภูมิปญญาจากบรรพบุรุษสู

คนรุนตอไป เปนอาชีพที่เกิดจากความตองการปจจัย 4 เพื่อตอบสนองความตองการของชุมชน (จรูญ หยูทอง, 2549) 

ประมงพื้นบานคือวิธีการหาอาหารที่สําคัญของชุมชนแถบชายฝงทะเลและสรางรายไดจากการคาขายสินคาประมง

บางสวน ในอดีตประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสูงและมีปริมาณการจับสัตวน้ําจากการทําประมง

พื้นบานชายฝงคิดเปนรอยละ 10 ของปริมาณผลผลิตสัตวน้ําจากการประมงทะเลทั้งหมด (กรมประมง, 2554) โดยมี

ขอมูลสถิติจากการรวบรวมของการประมงแหงประเทศไทยป พ.ศ. 2551 ระบุวาปริมาณสัตวน้ําเค็มที่จับไดทั้งสิ้น 

1,644,800 ตัน เปนผลผลิตมาจากประมงพื้นบานประมาณ 160,000 ตัน แตกลับพบวาตั้งแตป พ.ศ. 2554 เปนตนมา 

การทําประมงพ้ืนบานมีแนวโนมลดลงเนื่องจากมีปจจัยตางๆ เชน การประกอบอาชีพอื่นๆที่สามารถทํารายไดดีกวาการ

ทําประมง และการลดลงของปริมาณสัตวน้ําที่จับได เปนตน สาเหตุดังกลาวเปนตัวแปรสําคัญที่ทําใหเกิดคําถามเชิงวิจัย

ในการศึกษาครั้งนี้วาปจจัยใดบางที่มีอิทธิพลตอการอยูรอดหรือไมรอดของการทําประมงพื้นบานในอาวบานดอน ซึ่ง

การประกอบอาชีพประมงพื้นบาน (หรือประมงชายฝงทะเล) ในประเทศไทยจะอยูรอดหรือไมรอดนั้นมีความเชื่อมโยง

กับการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศและเกี่ยวของกับการทําประมงรูปแบบอื่นๆ ที่อยูในพื้นที่ใกลเคียงกันอีกดวย ไดแก 

ประมงพาณิชย ประมงพาณิชยในเขตเศรษฐกิจจําเพาะ ประมงพาณิชยนอกนานน้ํา การเพาะเลี้ยงชายฝงเชิงพาณิชย 

ในขณะเดียวกันยังพบวามีรายงานปริมาณการจับสัตวน้ําเค็มจากแหลงน้ําธรรมชาติลดลง โดยจําแนกตามประเภทสัตว
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น้ําระหวางป พ.ศ. 2537 - 2556 ของกรมประมง (2556) ซึ่งมีการจับสัตวน้ําในฤดูวางไขเปนอีกหนึ่งตัวแปรที่สงผลให

ปริมาณปลานอกฤดูวางไขลดลง รวมถึงการใชเครื่องมือที่ทันสมัยในการทําประมงแบบทําลายลางทําใหจํานวนปลา

ลดลงอยางรวดเร็ว ปจจัยดังกลาวที่ทําใหจับสัตวน้ําไดนอยลงนั้นสงผลกระทบทําใหชาวประมงพื้นบานชายฝงทะเลสวน

ใหญยังมีฐานะความเปนอยูทางเศรษฐกิจและสังคมที่ดอยกวาสังคมกลุมอ่ืน ๆ (ศศิบังอร ธรรมคุณ, 2561) 

ความพยายามศึกษาหาปจจัยที่มีผลตอการอยูรอดของชาวประมงพื้นบานมีการศึกษากันอยางกวางขวาง

ในพื้นที่อื่น แตยังไมพบขอมูลการศึกษาดังกลาวที่ชัดเจนในบริเวณอาวบานดอนซึ่งเปนพื้นที่ที่มีความอุดมสมบูรณของ

สัตวน้ําตางๆ มากมาย เชน ปูมา ปูดํา กุงทะเล ปลากระบอก ปลาทราย เปนตน และพบวาในอดีตที่มีการทําประมง

พื้นบานในพื้นที่อาวบานดอนกันอยางแพรหลายนั้น มีการแยงชิงและใชประโยชนจากทรัพยากรอยางฟุมเฟอยโดยไม

คํานึงถึงผลกระทบทีต่ามมา อีกท้ังยังมีผลมาจากความเสื่อมโทรมของพ้ืนที่โดยรอบอาว การตัดไมในปาชายเลน การบุก

รุกพื้นที่ในอาวบานดอน และบริเวณโดยรอบเพื่อทําการเพาะเลี้ยงชายฝงเชิงพาณิชย เชน การทํานากุง การเลี้ยงหอย 

เปนตน นอกจากนี้บริเวณอาวบานดอนยังมีลักษณะเปนแหลงรองรับน้ําเสียจากพื้นที่ในเขตอําเภอเมืองจังหวัด

สุราษฏรธานีที่ไมมีระบบบําบัดน้ําเสียจนเกิดเปนมลพิษทางน้ํา ทําใหคนรุนหลังหันไปประกอบอาชีพอื่นๆ ที่สรางรายได

มากกวา สงผลใหการทําประมงพื้นบานชายฝงทะเลในพื้นที่อาวบานดอนมีแนวโนมลดลง (สํานักงานนโยบายและแผน

สิ่งแวดลอม, 2542) ประเด็นปญหาที่เกิดขึ้นสงผลโดยตรงตอการดํารงชีวิตของชาวประมงพื้นบานชายฝงทะเล และ

ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรทางทะเลโดยรวม ดังนั้นอาวบานดอนจึงเปนพื้นที่ที่มีความเหมาะสมตอการใชเปน

กรณีศึกษาเพื่อการวิจัยในครั้งนี ้

ในอนาคตการทําประมงพื้นบานชายฝงทะเลในพื้นที่อาวบานดอนอาจมีแนวโนมลดลงหรืออาจหายไป 

การศึกษาถึงความอยูรอดและปจจัยที่มีผลตอความอยูรอดของวิถีประมงพื้นบานจึงมีความสําคัญและจําเปน เพื่อ

อนุรักษภูมิปญญาที่สืบทอดมาในอดีต และเตรียมแนวทางการรับมือกับปจจัยที่สงผลตอการทําประมงพื้นบานชายฝง

ทะเล เพื่อแนะนําใหชาวประมงพ้ืนบานชายฝงทะเลโดยรอบอาวบานดอนสามารถปรับตัวรับมือกับปจจัยปญหาตางๆ ที่

อาจเกิดขึ้นได 

วิธีการ 

1 การเลือกตัวอยางในการวิจัยใชวิธีสุมจากกลุมประชากรเปาหมายโดยมีเงื่อนไขในการคัดเลือกเชิง

ปริมาณไดแก เปนชาวประมงพื้นบาน อายุตั้งแต 18 ปขึ้นไป อาศัยอยูในเขตพื้นที่อาวบานดอนเปนระยะเวลาไมต่ํากวา 

5 ป และอาศัยอยูในชุมชนประมงที่ยังประกอบอาชีพประมงพื้นบานซึ่งประกอบดวยตําบลที่มีอาณาเขตติดกับชายฝง

ทะเลของจังหวัดสุราษฎรธานี รวม 6 อําเภอ 16 ตําบล ไดแก (1) อําเภอไชยา ตําบลพุมเรียง ตําบลเลม็ด ตําบลตะกรบ 

(2) อําเภอทาฉาง ตําบลเขาถาน ตําบลทาฉาง ตําบลทาเคย (3) อําเภอพุนพิน ตําบลลีเล็ด (4) อําเภอเมือง ตําบลคลอง

ฉนาก ตําบลบางชนะ (5) อําเภอกาญจนดิษฐ ตําบลตะเคียนทอง ตําบลกะแดะ ตําบลทาทอง ตําบลทาทองใหม  ตําบล

พลายวาส (6) อําเภอดอนสัก ตําบลดอนสัก ตําบลชลคราม จํานวน 1,204 ครัวเรือน ตามที่มีการจดทะเบียนเรือ 

ประจําป พ.ศ. 2557 โดยกําหนดขนาดตัวอยางดวยการใชสูตรของ Robert V.Krejcie และEaryle W.Morgan 

(Pasunon, 1970) 
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โดย n = ขนาดของกลุมตัวอยาง 

  N = ขนาดของประชากร (จํานวนครัวเรือนเปาหมาย =1,204) 

  e = ระดับความคลาดเคลื่อนของการสุมตัวอยางที่ยอมรับได = 5% 

  �2 = คาไคสแควรที่ dfเทากับ 1 และระดับนัยสําคัญ 95% (�2= 3.841) 

  p = สัดสวนของลักษณะท่ีสนใจในประชากร (p = 0.5) 

จะไดขนาดตัวอยางทั้งสิ้น 344 ครัวเรือน คิดเปนรอยละ 28 ของประชากรทั้งหมดที่ประกอบอาชีพ

ประมงพื้นบาน วิธีการสุมเก็บตัวอยางเพ่ือใหไดจํานวนครัวเรือนประมงพื้นบาน344 ครัวเรือนใชวิธีการสุมตัวอยางแบบ

ลูกโซ (Snowball Sampling) (กัลยา วานิชยบัญชา, 2542) คือการเริ่มสอบถามจากผูใหญบานวา ครัวเรือนใดมีการ

ประกอบอาชีพประมงพื้นบานแลวจึงไปสอบถามครัวเรือนนั้น จากนั้นจะถามผูตอบแบบสอบถามตอไปวาครัวเรือนใด

อีกที่มีการประกอบอาชีพประมงพื้นบานแลวจึงไปสอบถามครัวเรือนนั้นตอไป ทําเชนนี้จนครบตามจํานวนตัวอยางที่

คํานวณไวสําหรับแตละตําบล 

2 การกําหนดกลุมตัวอยางสําหรับการวิจัยเชิงคุณภาพดวยวิธีการสัมภาษณเชิงลึกประมงอําเภอทั้ง 6 คน 

ประกอบดวย ประมงอําเภอไชยา ประมงอําเภอทาฉาง ประมงอําเภอกาญจนดิษฐ ประมงอําเภอเมือง ประมงอําเภอ

ดอนสัก และประมงอําเภอพุนพิน คิดเปนรอยละ 100 ของประชากรเปาหมายทั้งหมดและในสวนของผูนําชุมชนวิธีการ

เก็บตัวอยางทําโดยสุมถามผูใหญบาน จากจํานวนทั้งหมด 120 คน โดยการกําหนดขนาดตัวอยางใชวิธีเฉพาะเจาะจงคือ

สุมผูใหญบานจํานวน 2 คนของตําบลที่เปนตําบลเปาหมาย จะไดจํานวนตัวอยางของผูใหญบานทั้งสิ้น 32 คน คิดเปน

รอยละ 27 ของประชากรผูใหญบานทั้งหมดโดยนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณไปประกอบการวิเคราะหขอมูลเชิง

ปริมาณ และเช็คความถูกตองของขอมูลที่ไดรับมา 

3 เครื่องมือที่ใชในการรวบรวมขอมูล  

3.1 แบบสอบถามกึ่งสัมภาษณใชในการรวบรวมขอมูลปฐมภูมิจากหัวหนาครัวเรือนที่เปนกลุมประชากร

เปาหมาย 

3.2 การสัมภาษณเชิงลึกใชในการรวบรวมขอมูลปฐมภูมิจากผูใหญบาน และ ประมงอําเภอ 

3.3 ขอมูลทุติยภูมทิีร่วบรวมจากกรมประมง 

4 การวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณใชโปรแกรม SPSS 22 (Statistical Package for the Social Science 

for Windows 22) โดยวิเคราะหหาปจจัยภายในและปจจัยภายนอกที่สงผลกระทบตอความอยูรอดของการทําประมง

พื้นบานขอมูลเชิงปริมาณ โดยใชการวิเคราะหการถดถอยโลจิสติคแบบทวิ (Logistic Regression Analysis) ที่ระดับ

นัยสําคัญ 0.05โดยการวิเคราะหสวนนี้มี ตัวแปรอิสระ (X) คือ ปจจัยภายในและปจจัยภายนอก และตัวแปรตาม (Y) 

คือ ความคิดเห็นตอความอยูรอดของประมงพื้นบาน โดยตัวแปรตนที่เปนปจจัยภายในที่สงผลกระทบตอการอยูรอด

ของประมงพ้ืนบานมีรายละเอียดดังตารางที่ 1 
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ตารางที่ 1 แสดงปจจัยภายในทั้งหมดที่อาจสงผลตอความอยูรอดของประมงพ้ืนบาน 

ตัวแปร รายละเอียดปจจัย 

X1 ตนทุนการทําประมง 

X2 โอกาสในการเพิ่มรายไดจากการจับสัตวน้ํา/การทําประมงพื้นบาน 

X3 ผลตอบแทนจากการจับสัตวน้ํา 

X4 ความตองการในการทําอาชีพเสริม 

X5 ความตองการเลิกทําประมงพื้นบาน 

X6 ความสามารถในการปรับตัวตอปญหาที่สงผลตอการทําประมงพ้ืนบาน 

X7 ทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน 

X8 ความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจากรุนสูรุน 

X9 การใหความสําคัญตอการมีสวนรวมในการอนุรักษประมงพื้นบานและการรวมกลุมของชาวประมงพื้นบาน 

X10 ความถี่ของการจับสัตวน้ํา 

X11 การมีเรือประมงพื้นบานที่ครอบครอง 

X12 เครื่องมือประมงพื้นบานในการจับสัตวน้ํา 

X13 ปริมาณสัตวน้ําลดลงเปนผลมาจากการทําประมงแบบเกินขนาด 

X14 การเปลี่ยนแปลงที่ดินบริเวณปาชายเลนหรือชายฝงทะเล 

X15 น้ําเสียจากครัวเรือนประมงพื้นบาน 

 

สําหรับตัวแปรตนที่เปนปจจัยภายในที่สงผลกระทบตอการอยูรอดของประมงพ้ืนบานมีรายละเอียดดังตารางที่ 2 

ตารางที ่2 แสดงปจจัยภายนอกทั้งหมดที่อาจสงผลตอความอยูรอดของประมงพ้ืนบาน 

ตัวแปร รายละเอียดปจจัย 

X16        ตลาดที่รองรับสัตวน้ํา 

X17 การประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง อวนลาก 

อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) 

X18 พื้นที่ทับซอนของการทําประมงพ้ืนบานตอการทําประมงประเภทอื่นๆ 

X19 การใหความสําคัญในการทําประมงพื้นบานของรัฐบาล 

X20 ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา 

X21 การลดลงของพ้ืนที่ปาชายเลนและแหลงอนุบาลสัตวน้ํา 

X22 มรสุมที่พัดผานประเทศไทย 

X23 น้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม 
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ผลการศึกษา 

 จากการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวามีปจจัยภายในอยางนอย 1 ปจจัยที่สงผลตอความอยูรอดของประมง

พื้นบานในเขตพ้ืนที่อาวบานดอน ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05พบวา มีปจจัยภายใน 3 ปจจัยมีคาสัมประสิทธิ์ (Exp(B)) เปน

บวก หมายถึง ปจจัยดังกลาวสงผลตอความอยูรอดของประมงพื้นบานในเขตพื้นที่อาวบานดอนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ปจจัยดังกลาว ไดแก 

 - ความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจากรุนสูรุน (X8) (Exp (B) = 28.909) นั่นคือหาก

ปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพ่ิมขึ้น 1 หนวย โอกาสที่ปจจัยความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจาก

รุนสูรุน (X8) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมงพ้ืนบานถึง 28.909 เทา 

 - ความถี่ของการจับสัตวน้ํา (X10) (Exp (B) = 4.125) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพิ่มขึ้น 1 หนวย

โอกาสที่ปจจัยความถี่ของการจับสัตวน้ํา (X10) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมงพื้นบาน ถึง 4.125 

เทา 

 - ทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน (X7) (Exp (B) = 2.474 นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพิ่มขึ้น 

1 หนวยโอกาสที่ปจจัยทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน (X7) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของ

ประมงพื้นบาน ถึง 2.474 เทา 

 คาสัมประสิทธิ์ Exp (B) ของปจจัยภายในที่อาจสงผลตอความอยูรอดของประมงพื้นบานในเขตพื้นที่อาวบาน

ดอน แสดงในตารางที่ 3 

 

Table 3 Results of regression equation of internal factors affected the survival of artisanal fishing in 

Bandon bay 

Internal Factors B S.E. Wald df p-value Exp(B) 

Step1a X1 -.352 .347 1.028 1 .311 .703 

X2 -.587 .323 3.311 1 .069 .556 

X3 .255 .298 .733 1 .392 1.291 

X4 .593 .565 1.102 1 .294 1.810 

X5 .137 .343 .161 1 .688 1.147 

X6 .737 .528 1.945 1 .163 2.089 

X7 .906 .387 5.473 1 .019* 2.474 
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Table 3 Results of regression equation of internal factors affected the survival of artisanal fishing in 

Bandon bay 

Internal Factors B S.E. Wald df p-value Exp(B) 

X8 3.364 .752 20.013 1 .000* 28.909 

X9 -.001 .344 .0003 1 .997 .999 

X10 1.417 .646 4.815 1 .028* 4.125 

X11 -1.084 .755 2.059 1 .151 .338 

X12 -.394 .376 1.100 1 .294 .674 

X13 -.686 .383 3.210 1 .073 .504 

X14 -.245 .224 1.189 1 .276 .783 

X15 .165 .282 .345 1 .557 1.180 

Constant -5.759 3.430 2.819 1 .093 .003 

*P <0.05 

 ในสวนของปจจัยภายนอกที่สงผลกระทบตอการทําประมงพ้ืนบาน พบวามีปจจัยภายนอกอยางนอย 1 ปจจัยที่

สงผลตอความอยูรอดของประมงพ้ืนบานในเขตพื้นที่อาวบานดอน มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 จํานวน 3 

ปจจัย ไดแก  

-การประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ. 2558 ไดแก โพงพาง อวน

ลาก อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) (X17) (Exp (B) = 4.040) นั่นคือหากใหปจจัยอื่นๆ มีความเทาเทียมกัน 

โดยเมื่อปจจัยการประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง อวน

ลาก อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) (X17) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพ่ิมขึ้น 1 หนวยโอกาสที่ปจจัยการ

ประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง อวนลาก อวนรุน รั้วไซ

มาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง)(X17)จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมงพ้ืนบานถึง 4.040 เทา 

-น้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม (X23) (Exp (B) = 1.838) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพิ่มขึ้น 1 

หนวยโอกาสที่ปจจัยน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม (X23) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมง

พื้นบาน 1.838 เทา 

-ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา (X20) (Exp(B) = 0.428) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคา

เพิ่มขึ้น 1 หนวยโอกาสที่ปจจัยความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา (X20) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยู

รอดของประมงพื้นบาน 0.428 เทา 

คาสัมประสิทธิ์ (Exp(B)) เปนบวกทั้งสิ้น นั่นหมายถึงปจจัยที่กลาวมามีผลตอการอยูรอดของการทํา

ประมงพื้นบานในเขตพ้ืนที่อาวบานดอน โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 4 
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Table 4Results of regression equation of external factors affected the survival of artisanal fishing in 

Bandon bay 

 ปจจัยภายนอก B S.E. Wald df p-value Exp(B) 

Step 1a X16 -.559 .292 3.668 1 .055 .572 

X17 1.396 .498 7.862 1 .005* 4.040 

X18 .387 .315 1.509 1 .219 1.472 

X19 .069 .246 .078 1 .780 1.071 

X20 -.849 .390 4.750 1 .029* .428 

X21 .382 .364 1.103 1 .294 1.465 

X22 -.227 .287 .623 1 .430 .797 

X23 .609 .257 5.614 1 .018* 1.838 

Constant -6.586 2.899 5.160 1 .023 .001 

*P< 0.05 

 สําหรับขอมูลเชิงคุณภาพ เจาหนาที่ประมงใหความเห็นวาแนวโนมของการทําประมงพื้นบานในบริเวณอาว

บานดอนทั้งสามอําเภอไดแก อําเภอไชยา อําเภอทาฉาง และอําเภอดอนสักอาจจะลดลงในอนาคต เพราะมีปญหาที่

สงผลกระทบตอการทําประมงพื้นบานมากขึ้นเรื่อยๆ  

 ประมงอําเภอไชยาใหความเห็นวา ปญหาจํานวนสัตวน้ําลดลงเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดสําหรับพื้นที่อําเภอไชยา 

เปนผลใหชาวประมงพ้ืนบานในพื้นที่อําเภอไชยาหันไปประกอบอาชีพอ่ืนๆ ที่สามารถสรางรายไดไดดีกวาการจับสัตวน้ํา 

แตอยางไรก็ดีชาวประมงพื้นบานบางสวนก็ยังยึดการทําประมงตอไปเพราะรายไดที่ไดรับถือวาเพียงพอตอการใชจายใน

ชีวิตประจําวัน ซึ่งสอดคลองกับขอมูลที่ไดจากการสอบถามครัวเรือนชาวประมงพื้นบาน คือรายไดจากการทําประมง

พื้นบานนั้นเพียงพอตอการใชชีวิตประจําวัน ประมงอําเภอไชยาไดใหความเห็นเพิ่มเติมวาวิถีการทําประมงพื้นบานใน

อําเภอไชยามีความคลายคลึงกับในอําเภอดอนสัก โดยมีสัตวน้ําที่นิยมทําประมงคือ ปูมา ทําใหปริมาณของปูมาในพื้นที่

ดังกลาวมีจํานวนลดลงหากเทียบกับในอดีตท่ีผานมา เปนผลมาจากการจับปูมาแบบเกินขนาด โดยอาจสงผลกระทบตอ

ชาวประมงพื้นบานคือ ในอนาคตอาจทําใหปริมาณของปูมาลดลงมากข้ึนได ผลที่ตามมาคือชาวประมงพื้นบาน สามารถ

จับปูมาไดลดลง ซึ่งจะเห็นวาสอดคลองกับหัวขอปจจัยที่อาจสงผลกระทบตอความอยูรอดของการทําประมงพื้นบานใน

เรื่อง ปริมาณสัตวน้ําลดลงเปนผลมาจากการทําประมงแบบเกินขนาด (ปจจัยภายใน) และความอุดมสมบูรณของ

ทรัพยากรสัตวน้ํา (ปจจัยภายนอก) เปนตน 

 ประมงอําเภอทาฉางใหความเห็นวา ปจจัยเรื่องเครื่องมือประมงแบบทําลายลางมีผลมากที่สุดซึ่งสอดคลองกับ

ปจจัยการประกาศยกเลิกการใชเครื่องมือประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 (ปจจัยภายนอก) เพราะใน

อดีตชวง 10 ปยอนหลังในพื้นที่อําเภอทาฉางพบกับปญหาดังกลาวมากที่สุด โดยใชเวลากวา 5 ป ตั้งแตกอนมีการ

ประกาศพระราชกําหนดเพื่อแกไขปญหาเครื่องมือประมงแบบทําลายลาง ดวยวิธีการลงพื้นที่ของหนวยงานสํานักงาน

ประมงอําเภอเพื่อเก็บกูเครื่องมือประมงแบบทําลายลาง รวมถึงการชวยกันเปนหูเปนตาของชาวประมงในพื้นที่ ทําให
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ความอุดมสมบูรณของสัตวน้ําเริ่มเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ในชวง 3 ปที่ผานมา นอกจากนี้การสัมภาษณประมงอําเภอทาฉาง 

พบวา มีการใหความสําคัญของการทําประมงพื้นบาน โดยอธิบายวาพื้นที่ตําบลทาฉางและทาเคยนั้นเปนพื้นที่ที่ในอดีต

นิยมทํากะปจากกุงเคย ทําใหในหลายปที่ผานมาจํานวนของกุงเคยไดลดลงเปนจํานวนมาก ในปจจุบันจึงมีการรณรงค

ใหมีการจับกุงเคยอยางพอดี และมีการควบคุมอวนที่ใชในการจับโดยไมใหมีขนาดของตาถี่จนเกินไป นอกจากนี้ใน

ปจจุบันชาวประมงสวนใหญก็หันไปประกอบอาชีพอื่นๆ มากขึ้นเชน การทําการเกษตร การรับจาง เปนตน ทําใหมีการ

จับกุงเคยนอยลง ปริมาณจึงเพิ่มขึ้นมากหากเทียบกับในอดีตเมื่อ 10 ปผานมา ซึ่งสอดคลองกับขอมูลสถิติการประมงที่

พบวาปริมาณกุงเคยที่จับไดเพิ่มขึ้นจาก 1.6 พันตัน ในป 2556 เปน 6.8 พันตันในป 2560 (กรมประมง, 2560) 

 ประมงอําเภอดอนสักใหความเห็นวาไมมีปจจัยใดที่เดนชัดออกมามากที่สุด แตนาจะเปนปจจัยรวมที่เกิดจาก

หลายๆปญหาหลายประการรวมกันที่สงผลใหแนวโนมการทําประมงพื้นบานลดลง อาทิ ปจจัยเครื่องมือประมงแบบ

ทําลายลาง ปจจัยปริมาณสัตวน้ําลดลงเปนผลมาจากการทําประมงแบบเกินขนาด เปนตน 

    

บทสรุปและวิจารณผล 

 จากการศึกษาหาปจจัยที่สงกระทบตอการอยูรอดของประมงพื้นบานในบริเวณอาวบานดอนดวยวิธีเก็บ

ตัวอยางแบบ Snowball จํานวน 344ตัวอยางและทําการวิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยวิธีการวิเคราะหการถดถอยโลจิ

สติคแบบทวิผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา 

 (1) ปจจัยภายในที่สงผลตอการอยูรอดของประมงพื้นบานอาวบานดอนจากการศึกษาครั้งนี้ประกอบดวย 3 

ปจจัย ไดแก 

 -ปจจัยความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจากรุนสูรุน ปจจัยนี้หมายถึงการสงตอซึ่ง

ความรู ความสามารถดานการทําประมงแบบพื้นบานที่มีมาตั้งแตอดีตโดยการสื่อสารกับคนรุนใหมผานการใชคําพูด 

การลงมือปฏิบัติจริงซึ่งเปนวิธีที่เรียบงาย และนิยมใชกันในทุกพื้นที่ เพราะการใชคําพูดและการลงมือปฏิบัติจริงใหเปน

แบบอยางเปนวิธีที่สะดวกสําหรับการสงตอความรูภายในครัวเรือน (Rattanachai, 2018) และยังมีความสําคัญตอการ

ทําประมงพ้ืนบานของคนในรุนตอไปที่ตองเรียนรูในการนําความรูที่ไดรับถายทอดมาไปปฏิบัติอยางถูกวิธีรวมถึงเรียนรู

แนวทางการรับมือและการแกไขปญหาที่จะเกิดข้ึนจากคําบอกเลาของบรรพบุรุษที่เคยไดประสบมาในอดีตสามารถปรับ

ใชแนวคิดดังกลาวเพื่อการทําประมงพื้นบานในปจจุบันไดอยางกลมกลืน การถายทอดจากรุนสูรุนนี้ยังรวมถึงการ

ถายทอดความรูดานการพัฒนาเครื่องมือประมงพื้นบานเพื่อใหมีประสิทธิภาพอีกดวย การมีเครื่องมือที่มีประสิทธิภาพ

จะสงผลใหเพิ่มโอกาสการทําประมงมากข้ึนไปดวย สอดคลองกับการศึกษาของ Bangbai(2017) ที่ไดรายงานวาการสืบ

สานภูมิปญญาเกี่ยวกับเครื่องมือประมงพื้นบานมีผลตอการดํารงชีวิตการทําประมงพื้นบานในพื้นที่ลุมน้ําปาสัก ใน

จังหวัดเพชรบูรณเชนเดียวกันการสืบทอดความรูจากรุนสูรุนยังสามารถนํามาใชเปนการตอยอดธุรกิจภายในครอบครัว

ไดอีกดวย เชน การประดิษฐเบ็ดปก ปนฉมวก ยอยก เปนตน อยางไรก็ตามPatchellและCheng (2019) ได

ทําการศึกษาความยืดหยุนของประชากรชาวประมงในฮองกง กรณีศึกษาความขัดแยงและศักยภาพในการกําหนด

นโยบายการประมงอยางยั่งยืน กลับพบวาชาวประมงในพื้นที่ดังกลาวนิยมใชการประมงเปนเพียงอาชีพเสริมมากกวา

อาชีพหลัก เพราะการทําประมงไมสามารถพยุงฐานะทางเศรษฐกิจของชาวประมงในพื้นที่ได จึงนิยมหันไปประกอบ
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อาชีพอื่นๆ แทนเชน การรับจางบนเรือสําราญ การเพาะปลูก เปนตน อยางไรก็ตามความรูความสามารถในการทํา

ประมงพื้นบานไดรับรับการถายทอดจากบรรพบุรุษมีความเปนเอกลักษณและอัตลักษณของคนในพื้นที่ ซึ่งควรคาแก

การอนุรักษไวและพัฒนาอาชีพประมงของคนในพ้ืนที่ใหสามารถดําเนินตอไปได 

 - ปจจัยความถี่ของการจับสัตวน้ํา การปดอาวเปนอีกหนึ่งเหตุผลสําคัญที่ทําใหชาวประมงพื้นบานในพื้นที่อาว

บานดอนไมสามารถทําประมงไดตลอดทั้งป ซึ่งทําใหความถี่ในการออกจับสัตวน้ําทําไดลดลงผลที่ตามมาคือมีการขาด

แคลนรายไดของชาวประมงพื้นบานในชวงเวลาดังกลาว สอดคลองกับรายงานของกรมประมง (2560) ที่กลาวถึงปญหา

จากการปดอาวไทย โดยการประกาศมาตรการปดอาวไทยชวงฤดูวางไขของสัตวน้ํา รวมถึงการยกเลิกเครื่องมือบางชนิด 

ที่มีผลตอการทําประมงในชวงเวลาดังกลาว ชาวบานมีการรองเรียนวาขาดแคลนรายได อยางไรก็ดีทางกรมประมงไดมี

การประกาศใหมีการปดอาวบริเวณอาวไทย 2 ชวง ใน 2 สวนของอาวไทยคือ อาวไทยตอนในฝงตะวันตก และอาวไทย

ตอนในดานเหนือเพื่อลดปญหาที่เกิดขึ้น ซึ่งจะเห็นวาปญหาดังกลาวพบวาเกิดขึ้นทั้งในบริเวณอาวบานดอนและพื้นที่

อื่นๆ เชนกัน  

 - ปจจัยทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน การมีทัศนคติในเชิงบวกตอการทําประมงพื้นบานของ

ชาวประมงพื้นบานในอาวบานดอนเองสงผลในดานดีกับชาวประมงพื้นบาน คือทําใหชาวประมงในพื้นที่เล็งเห็นถึง

ความสําคัญของประมงพื้นบาน ซึ่งเปนไปในทิศทางเดียวกับการศึกษาของ Hongsachatและ Tammaapipon(2012) 

ที่ไดทําการศึกษาและกลาวถึงวัฒนธรรมและภูมิปญญาของชุมชนชายฝงทะเล ในพื้นที่ชลบุรีวา  การใหความสําคัญถึง

ลักษณะและวิธีการทําประมงพื้นบานที่ถูกตอง โดยใชหลักการตามวิถีหรือวัฒนธรรมที่ไดรับการถายทอดมาจากบรรพ

บุรุษมีสวนทําใหประสบความสําเร็จในการทําประมงพื้นบานหรือประมงชายฝง การเขาใจวิถีในการทําประมงพื้นบาน

สื่อใหเห็นถึงทัศนคติที่ดีที่จะสงผลใหเกิดความยั่งยืนในการคงอยูของการทําประมงพื้นบานและสามารถหาเลี้ยง

ครอบครัวไดสอดคลองกับการศึกษาของ Smith et.al (2019) ที่วาการจัดการกับความคิดและการใหความเห็นดานการ

ทําประมงขนาดเล็กที่ถูกตองจะชวยสนับสนุนใหประมงขนาดเล็กเปนสวนหนึ่งของการแกไขปญหาตางๆ  ที่อาจสงผล

ตอการทําประมงขนาดเล็กไมวาจะเปน ดานเศรษฐกิจการทําประมง หรือการแกไขปญหาตางๆที่เกิดขึ้นจากการ

รวมกลุมและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกันของชาวประมงพื้นบานในพ้ืนที่นั้นๆ 

 (2) ปจจัยภายนอกที่สงผลตอการอยูรอดของประมงพื้นบานอาวบานดอนมากที่สุดที่ไดจากการศึกษาครั้งนี้

ประกอบดวย 3 ปจจัยที่ ไดแก  

 - ปจจัยการประกาศยกเลิกการใชเครื่องมือประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง 

อวนลาก อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) ซึ่งปญหาการใชเครื่องมือประมงแบบทําลายลางในภาคใต บริเวณอาว

ไทยตอนในฝงตะวันตก และอาวไทยตอนในดานเหนือ เปนปญหาที่เกิดขึ้นมานานแลวโดยเฉพาะอยางยิ่งในพื้นที่อาว

บานดอนมีเครื่องมือประมงแบบทําลายลางที่เรียกวาลอบพับหรือไอโง เปนปญหาหลักเนื่องดวยมีประสิทธิภาพในการ

ทําลายสูง และสามารถใชจับสัตวน้ําไดในปริมาณมาก แตเมื่อมีการประกาศพระราชกําหนดประมง พ.ศ. 2558 ตาม

รายงานของกรมประมง (2560) แสดงใหเห็นวาปจจัยปญหาการจับสัตวน้ําไดนอยลงกลับกลายเปนปญหาใหญที่พบใน

พื้นที่อาวบานดอน นั่นคือเมื่อมีมาตรการใหมีการยกเลิกเครื่องประมงบางชนิดสงผลใหชาวประมงพื้นบานบางสวนไดรับ

ผลกระทบจากการหามใชเครื่องมือประมงบางประเภทและถูกจํากัดชวงเวลาในการทําประมงไปพรอมๆ กัน 
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ความสามารถในการจับสัตวน้ําจึงลดลงแมวาการจัดการหามใชเครื่องมือประมงแบบทําลายลางจะสงผลตอปริมาณการ

จับสัตวน้ําของชาวประมงพื้นบาน และผลกระทบที่เกิดขึ้นในระยะสั้นจะทําใหชาวประมงพื้นบานประสบกับการจัดหา

เครื่องมือประมงทดแทนและการสูญเสียรายได แตในระยะยาวจะมีผลดีตอความอุดมสมบูรณของสัตวน้ําในพื้นที่เพิ่มขึ้น

กรณีดังกลาวเปนไปในทิศทางเดียวกันกับผลการศึกษาของ Condieและคณะ (2013) เรื่องการยกเลิกอวนลากในการ

จับปลาในสหภาพยุโรป ที่พบวาการยกเลิกอวนลากสงผลใหเกิดปญหาปริมาณสัตวน้ําที่จับไดและกําไรจากการคาสัตว

น้ําของผูประกอบการลดลงเชนเดียวกันโดยแนวทางการแกไขของการศึกษาของCondieและคณะในครั้งนี้คือ การ

แนะนําใหมีการเปลี่ยนเครื่องมือประมงที่ใชในการจับสัตวน้ําใหหลากหลายมากขึ้น การควบคุมขนาดและสายพันธุของ

สัตวน้ําที่จับ เปนตน เพื่อบรรเทาปญหาที่ชาวประมงไดรับ 

 -ปจจัยน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมเปนปจจัยภายนอกที่สําคัญอีกปจจัยหนึ่งที่สงผลกระทบตอการอยูรอด

ของประมงพ้ืนบานอาวบานดอน สอดคลองกับรายงานผลการศึกษาของ Auttayarnmaneeและคณะ (2012) ที่พบวา

ปญหาของคุณภาพน้ําในอาวบานดอนเกิดจากอุทกภัยมากที่สุด รองลงมาคือปญหาน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมที่

จัดตั้งบริเวณปากแมน้ําตาป และเปนไปในทิศทางเดียวกันกับขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณชาวประมงขนาดเล็กในอาว

ไทยของ SutamanatpunและPollnac(2017) วาปจจัยน้ําเสียเปนหนึ่งปจจัยสําคัญที่มีผลตอดานสิ่งแวดลอมของการ

ทําประมงในพ้ืนที่อาวไทยบริเวณ จังหวัดระยอง เพราะน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมมีผลตอคุณภาพน้ํา โดยคุณภาพ

น้ําก็มีผลโดยตรงตอสัตวน้ําในพ้ืนที่ ซึ่งเปนแหลงทํามาหากินของชาวประมงขนาดเล็กในพ้ืนที่  

 -ปจจัยความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา มีผลจากหลาย ปจจัยรวมกัน เชน ปริมาณการจับสัตวน้ํา

เพิ่มขึ้นการลดลงของความอุดมสมบูรณของแหลงอนุบาลสัตวน้ํา หรือการปนเปอนมลพิษในบริเวณอาวบานดอนตางๆ 

เปนตน สงผลใหเกิดความเสื่อมโทรมของแหลงอนุบาลสัตวน้ําในพ้ืนที่อาวบานดอนท่ีสงผลใหความอุดมสมบูรณของสัตว

น้ําในพื้นที่อาวบานดอนลดลงตามไปดวย นอกจากนี้การจับสัตวน้ําแบบเกินขนาดยังเปนสาเหตุสําคัญที่สงผลใหความ

อุดมสมบูรณสัตวน้ําในบริเวณอาวบานดอนยิ่งลดลง โดยมีรายงานจากการศึกษาของ Sinanun(2012) ที่พบวาสภาวะ

ทรัพยากรปูมา บริเวณอาวไทยฝงตะวันออกมีจํานวนลดลง และขนาดของปูมาที่พบในพื้นที่ก็มีขนาดลดลงเชนกัน เปน

ผลมาจากการใชประโยชนจากความอุดมสมบูรณมาตั้งแตในอดีต ทําใหสัตวน้ําไมสามารถฟนฟูตัวไดทันตอการจับสัตว

น้ํา ผลที่ตามมาคือความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ําจึงคอยๆ ลดลงซึ่งสอดคลองกับความเห็นของชาวประมง

พื้นบานในพื้นที่อาวบานดอนที่พบวาปริมาณของสัตวน้ําลดลงหากเปรียบเทียบกับในอดีต เชนเดียวกับการศึกษาของ 

Aswani(2019) ที่ศึกษาเรื่อง มุมมองดานนิเวศวิทยามนุษยเพื่อการอนุรักษทางทะเลและชายฝงและพบวาปญหาดาน

ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรทางทะเลประกอบขึ้นจากหลายปจจัยหลาย เชน การขยายตัวของเมืองบริเวณ

ใกลเคียงกับชายฝง ปญหาพลาสติก การทําประมงแบบเกินขนาด การเปลี่ยนแปลงของระดับน้ําทะเล เปนตน ซึ่งเปน

ปญหาที่พบไดในบริเวณอาวบานดอนเชนเดียวกัน แนวทางการแกปญหาดานความอุดมสมบูรณควรเริ่มจากการสราง

ความรูความเขาใจเกี่ยวกับการอนุรักษทางทะเลตั้งแตในระดับลางขึ้นไปจนถึงในระดับนานาชาติ ซึ่งตองอาศัยความ

รวมมือกันระหวางผูมีสวนเกี่ยวของเพ่ือดําเนินการแกไขปญหาดังกลาว 
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 สุดทายนี้สามารถนําปจจัยที่ไดจากการศึกษาในครั้งนี้เพื่อไปใชในการประกอบการออกแบบนโยบายดานการ

จัดการประมงในพื้นที่อาวบานดอน หรือพื้นที่ที่อาจมีลักษณะคลายอาวบานดอนเพื่อปรับใช ซึ่งอาจนําไปสูการแกไข

ปญหาที่เกิดข้ึนกับประมงพ้ืนบานไดตอไปในอนาคต 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 ความสําเร็จของการวิจัยครั้งนี้เปนผลมาจากการสนับสนุนและความชวยเหลือจากหลายๆ ทานโดยเฉพาะ

อาจารยที่ปรึกษาของขาพเจา ดร. กมลภรณ คะนองเดช สําหรับความชวยเหลือดานความรูและการใหคําแนะนําที่มีคา

ของทานตลอดการวิจัยในครั้งนี้ ขาพเจาขอขอบคุณ รศ.ดร. จําลอง อรุณเลิศอารีย และรศ.ดร. ศันสนีย ชูแวว ที่ปรึกษา

รวมของขาพเจา รวมถึงขอขอบคุณ ผศ.ดร. ณรงค วีระไวทยะ และผศ.ดร. ศรัณยา สุจริตกุล กรรมการที่ปรึกษา

วิทยานิพนธของขาพเจาที่ไดแสดงความคิดเห็นรวมถึงใหความชวยเหลือและคําแนะนําตลอดการทําวิจัย สุดทายนี้

ขาพเจาตองขอบคุณครอบครัวที่ใหการสนับสนุนชวยเหลือและใหกําลังใจอยางตอเนื่องตลอดการศึกษาของขาพเจา 

ความสําเร็จนี้จะเกิดข้ึนไปไมไดหากไมมีพวกเขา 

 

เอกสารอางอิง 

กรมประมง. (2554). แผนแมบทการจัดการประมงทะเลไทย.กรุงเทพฯ: กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

กรมประมง. (2556). ปริมาณการจับสัตวน้ําเค็มจากแหลงน้ําธรรมชาติ จําแนกตามประเภทสัตวน้ํา ป 2537 – 2556. 

 กรุงเทพฯ: กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

กรมประมง. (2560). การปดอาวไทยในชวงฤดูวางไข. กรุงเทพฯ: กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

กรมประมง. (2560). สถิติการจับสัตวน้ําในประเทศไทยป 2560. กรุงเทพฯ: กระทรวงเกษตรและสหกรณ 

กัลยา วานิชยบัญชา. (2542). การวิเคราะหสถิต.ิ สถิติเพื่อการตัดสินใจ. กรุงเทพฯ : โรงพิมพแหงจุฬาลงกรณวิทยาลัย. 

จรูญ หยูทอง. (2549). ประมงพื้นบาน : เลือดเนื้อและวิญญาณของชุมชนภาคใต. วารสารทักษิณคดี, 5, 83-87. 

ศศิบังอร ธรรมคุณ, ChanmeardeyChiv, สรวิทย สมศรี, ประวิทย ทองไชย และกนก พานทอง. (2561). วิถีประมง

 พื้นบานหาดวอนนภาในบริบทสังคมเมือง. วารสารเทคโนโลยีภาคใต, 11, 95-104.  

สํานักงานนโยบายและแผนสิ่งแวดลอม. (2542). ทะเบียนพื้นที่ชุมน้ําที่มีความสําคัญระดับนานาชาติและระดับชาติ

 ของประเทศไทย. กรุงเทพมหานคร. บริษัท อินทิเกรเต็ดโปรโมชัน เทคโนโลยี จํากัด. 

Aswani, S. (2019). Perspectives in coastal human ecology (CHE) for marine conservation. Page: 223–

 235. 

Auttayarnmanee, P.,Pradit, S. &Chiayvareesajja, S. (2014). Problems, Impact and Management of 

 Water Quality Problems at the Tapi River Mouth and Bandon Bay, Surat Thani Province.  

 raduate Research Conference15th, Khonkaen University, KhonKaenPage1008-1014. 

Bangbai, P. (2017).Preservation of the Local Wisdom of Fishing Tools at Pasak River inPhetchabun 

 Province. (Research report).Phetchabun: PhetchabunRajabhat University. 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1158 
 

Condie, M.H., Grant, A. & Catchpole, T.L. (2013). Does banning discards in an otter trawler fishery 

 create incentives for more selective fishing?Fisheries Research 148. Page: 137–146. 

Hongsachat, T.&Tammaapi-pon, S. (2012). The Culture and Local knowledge coastal communities. 

 Case study of Klongyi-rat communities.DistrictBanSong.Muang, Chonburi Province. The 10th 

 International Kasetsart University Kamphaeng Sean Conference.NakornPrathom: Kasetsart 

 University.  

Pasunon, P. (2014). Sample Size Determination from Krejcie and Morgan (1970) Approach in Quantitative 

 Research. The Journal of Faculty of Applied Arts. Page 112-125. 

Patchell, J. & Cheng, C. (2019). Resilience of an inshore fishing population in Hong Kong: Paradox 

 andpotential for sustainable fishery policy. Marine Policy 99. Page: 157–169. 

Rattannachai, A. (2018).Communication Components for Transmission Wisdom in Local Fishery 

 of Li-pung Community, Pallan District, Trang Province. Prince of Songkla University: 

 Songkla. 

Satumanatpan, S. &Pollnac, R. (2017). Factors influencing the well-being of small-scale fishers in the 

 Gulf of Thailand. Ocean & Coastal Management 142. Page: 37-48. 

Smith S.L., Battista W., Sarto N., Fujita R., Stettwn D.C., Karasik R. & Burden M. (2019). A framework 

 for allocating fishing rights in small-scale fisheries. Ocean and Coastal Management 177, 

 Page 52–63. 

Srinanun, T. (2012). Stock Assessment of Blue Swimming Crab (Portunuspelagicus(Linnaeus, 1758)) in 

 the Eastern Gulf of Thailand. Technical Paper No. 34/2012 Bangkok: Department of 

 Fisheries. 

 

 

 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1159 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด โดยแปรอัตราสวนของผงจิ้งหรีดที่ 5 ระดับ 

คือ 0 5 10 15 และ 20 เปอรเซ็นต วิเคราะหคุณสมบัติทางดานเคมี และทางกายภาพ และวิเคราะหคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสโดยใชวิธี 9 Point Hedonic Scale พบวาการเสริมผงจิ้งหรีดในอัตราสวนเพิ่มขึ้น มีผลตอปริมาณ

โปรตีนและความชื้นในขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้น  การพองตัวของขาวเกรียบวาวลดลง คาความแข็งเพิ่มขึ้น สวนคาความ

เปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) และคาความสวาง (L*) ปริมาณโปรตีนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามปริมาณของ

ผงจิ้งหรีดในแตละระดับ การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด พบวาขาวเกรียบวาว

เสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นต  ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากที่สุดในระดับคะแนนชอบปานกลาง 

คําสําคัญ: จิ้งหรีด, ผงจิ้งหรีด, ขาวเกรียบวาว 

Abstract 
 This research studies the development of rice cracker supplement with cricket powder. 

The ratio of cricket powder at 5 levels is 0, 5, 10, 15 and 20 percent. Chemical and physical 

properties were analyzed and the sensory quality was analyzed using the 9 Point Hedonic Scale 

method. The results showed that the increased ratio of cricket powder supplementation had a 

higher effect on the protein content and moisture content in the rice cracker. The expansion ratio 

of the rice cracker decreased, increased hardness. Redness value (a *), yellowness (b *), brightness 

(L *) and protein content tended to increase with the amount of cricket powder at each level. 

Sensory evaluation quality of rice cracker products at different cricket powder content. The results 

showed that the rice cracker was added to cricket powder at a level of 5 percent. The panelists 

rated their greatest preference on a medium like scale. 

Keyword: Cricket, Cricket powder, Rice cracker 
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บทนํา 

 ขาวเกรียบวาวเปนอาหารตามภูมิปญญาพื้นบานประเภทพองกรอบ นิยมรับประทานเปนอาหารวาง หรือขนม

ทานเลนที่หารับประทานไดทั่วทุกภาคของ  สมัยกอนเวลาจะรับประทานขาวเกรียบวาวก็นํามาปงบนเตาถาน เมื่อปง

แลวจะมีลักษณะเดน คือ มีเนื้อขนมท่ีพอง เบา กรอบ และดวยขาวโปงมีลักษณะเปนแผนวงกลมขนาดใหญและรูปแบบ

ของผลิตภัณฑขาวโปงไมเปนที่ดึงดูดใจผูบริโภคทําใหการซื้อเพื่อรับประทานและเปนของฝากจึงไมนิยมมากนัก เพราะ

แผนขาวโปงเกิดการแตกหักไดงาย นอกจากนี้คุณคาทางโภชนาการใน   ขาวเกรียบวาวมักจะมีแตแปงและน้ําตาลเปน

หลัก 

 แมลงไดรับการนําเสนอเปนหนึ่งในแหลงโปรตีนทางเลือกท่ีมีแนวโนมมากที่สุดในการแกปญหาระดับโลกในการ

เปนแหลงของโปรตีนที่เปนขอไดเปรียบมากกวาแหลงโปรตีนอื่นๆ ซึ่งจําเปนตอการตอบสนองความตอง การโปรตีนของ

โลก ( Van Huis et al., 2013) แมลงถือวัฒนธรรมการบริโภค และภูมิปญญาที่สืบทอดตอกันมา ชนพื้นเมืองในหลาย

ประเทศ มีการนําแมลงมาเปนอาหารมาผสมผสานอยางกวางขวางในวัฒนธรรมอาหารทั่วโลกมีคุณสมบัติที่เหนือกวา

คุณภาพทางโภชนาการ (Rumpold & Schlüter, 2013) และคอนขางยั่งยืนเมื่อเทียบกับแหลงโปรตีนแบบดั้งเดิม 

(Hall et al, 2017) จากงานวิจัยพบวาแมลงบางชนิดมีปริมาณโปรตีนมากกวาเนื้อสัตว เชน จิ้งหรีด และตั๊กแตน

ปาทังกา มีปริมาณโปรตีนเทากับ 63.43 และ 39.8  กรัม/100 กรัม ในขณะที่เนื้อหมูมีปริมาณโปรตีนแค 19.6 กรัม/

100 กรัม (Amarender et al, 2020 ; กลุมงานวิเคราะหอาหารและโภชนาการ, 2544) 

 ดังนั้นแนวทางในการศึกษาครั้งนี้เปนการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเพื่อเปนการพัฒนา

ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวโปรตีนสูง และเปนเพิ่มรูปแบบความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑขาวเกรียบวาว ใหเหมาะ

สําหรับความตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบัน ตอบโจทยความสะดวกสบายและรูปแบบของอาหารที่แปลกใหมงาย

ตอการพกพาและจําหนาย รวมถึงเปนการยกระดับของภูมิปญญาไทยสูระดับสากล 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมจิ้งหรีด 

 นําจิ้งหรีดสายพันธุทองดํา (Gryllus bimaculatus) แชแข็งไปอบในตูอบลมรอน เปนเวลา 6 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส     นําออกจากตูอบลมรอนแลวนําจิ้งหรีดไปบดเปนผงใหละเอียด จากนั้นนําใสถุงฟลอยอลูมิเนียม 

และเก็บรักษาในตูเย็นที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธีในการผลิตขาวเกรียบวาว 

ทําการผลิตขาวเกรียบวาวโดยใชปริมาณผงจิ้งหรีด 5 ระดับ ที่รอยละ 0 (สูตรควบคุม) 5, 10, 15 และ 20 โดย

น้ําหนักขาว โดยนําขาวเหนียว กข 6 ที่นึ่งสุกแลวมาตําในครกใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกันเปนเวลา 15 นาที จากนั้นเติม 

งาขาว น้ําตาล ผงจิ้งหรีด ลงไปตําใหเขากัน โดยระหวางการตําจะใชน้ําซาวขาวหรือบางพื้นที่ใชเครือตดหมาแชน้ําเอา

น้ําที่แชหยอดใสขาวเหนียว เพื่อไมใหขาวเหนียวติดครกและใหขาวโปงพองตัวในเวลาอบ เมื่อขาวเหนียวไมติดครกแลว

จึงนําออกมา สูขั้นตอนการทําแผน กอนการทําแผนไดนําไขแดง 1-2 ลูก ผสมน้ํามันพืช 100 กรัม จากนั้นมาทาที่แผน
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พลาสติก และมือเพื่อปองกันไมใหขาวเกรียบวาวติดมือและแผนพลาสติกที่เราจะขึ้นรูป จากนั้นนําขาวที่ละเอียดมาปน

เทาลูกมะนาวเมื่อปนเสร็จแลวนําขาวเกรียบวาวที่ไดมาขึ้นรูปโดยใชแทนพิมพ (เขียง) กดใหแบนแลวใชพิมพกดใหมี

ขนาดตามตองการ นําแผนแปงขาวเกรียบวาวที่ไดไปตากบนตามตะแกรงและนําไปตากแดดเปนเวลา 2-3 ชั่วโมง 

อุณหภูมิ 35-40 องศาเซลเซียส นําขาวเกรีบวาวที่แหงมาตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาด 1.5 x 2 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 

150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาท ี

การวิเคราะหองคประกอบทางเคม ี

      แมลงแตละชนิดจะนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ดังนี้ วัดปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณเถา 

(AOAC, 2000) ปริมาณไขมันดวยเครื่อง soxhlet extraction 

อัตราการพองตัว 

       วัดอัตราการพองตัวของขาวเกรียบวาวโดยใชหลักการแทนที่ดวยเม็ดงา โดยเทเมล็ดงาลงในภาชนะท่ีมีขนาดใหญ

เพียงพอสําหรับใสขาวเกรียบวาวลงไปได เทจนเต็มแลวใชวัสดุผิวเรียบปาดงาสวนเกินออกไป แลววัดปริมาตรกระบอก

ตวง (จิรรัชต และคณะ, 2560) คํานวณอัตราการพองตัวของขาวเกรียบวาวดังสมการ 

               

            อัตราการพองตัว (เทา)   =ปริมาตรของภาชนะ (มิลลิลิตร) - ปริมาตรของเมล็ดงา (มิลลิลิตร) 

                                                                        นําหนักของแผนขาวเกรียบ (กรัม) 

คาสี L*a*b* 

    การวิเคราะหคาสี L* a* และ b* ดวยระบบ CIE Lab scale (ColorFlex HunterLab, USA) ใชเครื่องวัดสีของขาว

เกรียบวาว ทั้งดานหนาและดานหลัง โดยสุมวัดจํานวน 8 จดุทั้งดานหนาและดานหลังแผนขาวเกรียบวาวดังรูป  

 

    

 

  

 

Figure 1 Color measurement position L*a*b* on rice cracker plate. 
เนื้อสัมผัส 

วัดคาความแข็งของผลิตภัณฑดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (BROOKFIELD, CT34500) โดยใชหัวกดชนิด ball 

probes (p/0.25S) มีคาความเร็วขณะทดสอบเทากับ 1 มิลลิเมตรตอวินาที เปนระยะทาง 2.5 มิลลิเมตร 

 

การประเมินทางประสาทสัมผัส 

ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  

รสชาติ ความกรอบ การพองตัว และความชอบโดยรวมทําการทดสอบคุณคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point 

Hedonic scale ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9   (1 =ไมชอบมากที่สุด, 2 = ไมชอบมาก, 3 =ไมชอบปานกลาง, 4 = ไมชอบ
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เล็กนอย, 5 = เฉยๆ,   6 = ชอบเล็กนอย, 7 =ชอบปานกลาง,  8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยใชผูทดสอบชิมที่

ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน  

 

การประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย 

 การทดสอบหาจํานวนยีสต รา โดยวิธีการ pour plate ใชอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar (AOAC, 

2000) 

   การทดสอบปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด  โดยวิธีการ pour plate ใชอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar 

(AOAC, 2000) 

 

การวิเคราะหทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design; RCBD) สําหรับการทดสอบคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสและวางแผนการทดลองแบบ (Completely Randomized Design ; CRD) สําหรับการวิเคราะห

คุณลักษณะทางกายภาพและเคมี วิเคราะหขอมูลโดยการใชโปรแกรมสําเร็จรูป วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล 

(one-way ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยทรีตเมนต โดยใช DMRT (Duncan’s Multiple Range 

Test) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

1. การวิเคราะหคาสีขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

คาสี L* a* b* ประกอบดวยคา L* หมายถึงคาความสวางของสีจาก 0-100 (สีดํา-สีขาว) คา a* หมายถึง

คาความเปนสีแดงไปจนถึงคาความเปนสีเขียว ( คา a* เปนบวก หมายถึง สีแดง คา a* เปนลบ หมายถึง สีเขียว) คา 

b* หมายถึงคาความเปนสีเหลืองไปจนถึงคาความเปนสีน้ําเงิน (คา b* เปนบวก หมายถึง สีเหลือง คา b*เปนลบ 

หมายถึง สีน้ําเงิน) จากตารางที่ 1 การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกันมีผลทําใหคาความสวาง (L*) คาความเปน

สีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) มีแนวโนมลดลง ในผลิตภัณฑที่ผานการอบแลว เนื่องจากจิ้งหรีดสายพันธุ

ทองดํามีรงควัตถุสีดํา มีคา L* เทากับ 26.91 a*เทากับ 2.44   และ b* เทากับ 5.76 (ภาพที่ 1) จากรายงานการวิจัย

ของ ไพบูลย และคณะ (2545) ที่ศึกษาการทําขาวพองเพื่อสุขภาพ พบวาขาวเกรียบวาวที่มีอัตราการพองตัวสูงจะมีคา

ความสวางหรือขาวสูงกวาขาวที่มีอัตราการพองตัวต่ํา 
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Table 1 Colour values of rice cracker products at different cricket

Cricket 

powder 

content 

(%) 

L* 

Before 

baking 

After baking

0 21.60±0.73a 38

5 19.54±0.59b 38

10 17.51±1.11c 37

15 16.73±0.69c 34

20 16.56±0.07c 32
a, b… Means within a column under each factor, means followed by a same letter are not significantly difference at 

the 5% level. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3 Color of rice
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Figure 2 Cricket powder 

cracker products at different cricket powder content.

Colour values 

a* 

After baking Before 

baking 

After 

baking 

Before 

baking

38.57±0.37a 0.30±0.07d 3.73±0.20a 4.35±0

38.09±0.64a 1.31±0.10c 2.49±0.08b 4.82±0

37.82±0.27a 1.50±0.46b 1.86±0.41c 5.47±1

34.32±0.49b 1.72±0.12a 1.80±0.70c 5.94±0

32.63±0.49c 1.87±0.36a 1.31±0.10c 6.03±0

Means within a column under each factor, means followed by a same letter are not significantly difference at 

Color of rice cracker supplement with cricket powder

5% 10% 15% 20% 

 หนา 1163 
 

powder content. 

b* 

Before 

baking 

After 

baking 

35±0.04b 11.53±0.09a 

82±0.33ab 9.95±0.13b 

47±1.75ab 7.67±0.07c 

94±0.20ab 7.47±0.12c 

03±0.38a 7.23±0.09d 

Means within a column under each factor, means followed by a same letter are not significantly difference at 

powder 
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2. การวิเคราะหอัตราการพองขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 การพองตัวของขาวเปนผลมาจากความรอน และความดัน โดยความรอนทําใหไอน้ําในขาวเกิดการขยายตัวดัน

โครงสรางของขาวหรือผลิตภัณฑใหเกิดการพองตัวขึ้น (จิรรัชต และคณะ, 2560; กลาณรงค และเกื้อกูล , 2546)  จาก

ผลการทดสอบการพองตัวของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด  พบวา    การพองตัวของขาวเกรียบวาวเสริมผง

จิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นตมีการพองตัวมากที่สุด (3.01 เทา) เมื่อเปรียบเทียบกับการเติมผงจิ้งหรีดในระดับอื่นๆ 

และการพองตัวในสูตรควบคุมมีคาการพองตัวใกลเคียงกับงานวิจัยของ จิรรัชต และคณะ(2560) โดยพบวาการพองตัว

ของขาวเกรียบวาวที่ทําจากขาวเหนียวพันธุ กข6 มีคาการพองตัวอยูที่ 3.22 เทา 

 ผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเปนผลิตภัณฑที่ทําจากขาวเหนียวซึ่งเปนขาวที่โครงสรางประกอบดวยอะไมโลสเพียง

เล็กนอย และมีอะโลเพกตินเปนสวนใหญจึงทําใหไดเปนแผนฟมลของสตารชที่พองตัวดี มีเนื้อสัมผัสเบาและเปราะ (จิร

รัชต  และคณะ, 2560 ; Hsieh et al, 1991) ในงานวิจัยนี้ไดทํา   การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกันสงผลทํา

ใหอัตราการพองตัวของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดมีแนวโนมลดลง เนื่องจากผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด

ในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น สงผลใหการขยายตัวของขาวเกรยีบวาวลดลงเมื่อนําไปอบ และสงผลใหการพองตัวลดลงเชนกัน (Li 

and Luh, 1980;Huda et al.2010)  

 

Table 2 The physical properties of rice cracker products at different cricket powder content. 

Cricket powder content 

(%) 

Expansion ratio 

(times) 

Hardness value  

(N) 

0 3.20±0.01a 61.16±22.93e 

5 3.01±0.02b 65.33±19.60d 

10 2.85±0.01c 69.66±24.14c 

15 2.62±0.01d 94.16±44.78b 

20 2.42±0.05e 94.66±36.96a 
a, b… Means within a column and row under each factor, means followed by a same letter are not significantly 

difference at the 5% level. 

3. การวิเคราะหความแข็งของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 จากผลการทดลอง วัดคาความแข็งดวยเครื่อง texture analyzer โดยคาความแข็งของผลิตภัณฑของขาว

เกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ดังตารางที่ 2) โดยพบวา ขาวเกรียบ

วาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับปริมาณ 20 เปอรเซ็นต มีคาความแข็งมากที่สุดเทากับ 94.66 นิวตัน ซึ่งมีความแตกตาง

กับขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับปริมาณ 5 ,10 และ15 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาความแข็งเทากับ 65.33, 69.66 

และ 94.16 นิวตัน ตามลําดับ และพบวา ขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับปริมาณ 0 เปอรเซ็นต หรือขาวเกรียบ

วาวสูตรควบคุมมีคาความแข็งเทากับ 61.16 นิวตัน ความแข็งของผลิตภัณฑนี้เกิดจากการพองตัวของผลิตภัณฑที่มีเพิ่ม

มากขึ้น ทําใหความหนาแนนของผลิตภัณฑลดลงมีผลทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งนอย  การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่
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แตกตางกันสงผลใหคาความแข็งเพิ่มขึ้น เนื่องจากเมื่อผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่สูงขึ้นทําให

ขาวเกรียบวาวมีอัตราการพองที่ต่ําลงจึงทําใหความหนาแนนของผลิตภัณฑเพิ่มขึ้น ทําใหขาวเกรียบวาวมีความแข็งที่

เพิ่มขึ้นตามไปดวย 

4 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 คาปริมาณน้ําอิสระของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกัน พบวา ผลิตภัณฑมีคา

ปริมาณน้ําอิสระแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางที่ 3) โดยพบวา ในผลิตภัณฑ

ขาวเกรียบวาวมีปริมาณนอยกวา 0.6 ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานอาหารแหง (Li and Luh, 1980) คา aw ของผลิตภัณฑมี

คาต่ํากวา 0.6 นั้นแสดงใหเห็นวาจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได แตอาจจะเกิดการเสื่อมเสียจากการเกิดปฏิกิริยาสี

น้ําตาลที่ไมเก่ียวของกับเอนไซม การเหม็นหืน จากการออกซิเดชันของลิพิด (นิธิยา, 2554) 

 การทดสอบปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด พบวา การเพิ่มระดับปริมาณผง

จิ้งหรีดทําใหคาปริมาณความชื้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางที่ 3) โดยพบวา การเพิ่ม

ปริมาณผงจิ้งหรีดตามระดับที่เพิ่มขึ้นสงผลใหปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑมีแนวโนมสูงขึ้นตามไปดวย เนื่องจาก

ปริมาณความชื้นของจิ้งหรีดผงอยูที่ระดับ 4.58 เปอรเซ็นต  

 

Table 3 The chemical properties of rice cracker products at different cricket powder content. 

Cricket powder content(%) aw Moisture Content  (% d.b.) 

0 0.36±0.01 e  3.69±0.35b 

5 0.38±0.01d 3.78±0.14b 

10 0.51±0.01a 3.85±0.09b 

15 0.47±0.01c 4.12±0.96b 

20 0.49±0.01b 5.65±0.96a 

a, b… Means within a column under each factor, means followed by a same letter are not significantly difference at 

the 5% level. 

การวิเคราะหคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 การประเมินทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ทําการทดสอบคุณคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดวยวิธี 9-point Hedonic scale โดยใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน คุณลักษณะที่ทดสอบ 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความกรอบ การพอง และความชอบโดยรวม  

 การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกันไมมีผลตอระดับความชอบ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น การพอง รสชาติ 

และความกรอบของขาวเกรียบวาวในแตละสูตรไมแตกตางกันทางสถิต (p > 0.05) พบวา การเสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 

5 เปอรเซ็นต ไดการยอมรับในระดับชอบปานกลางใกลเคียงกับสูตรควบคุม ในขณะที่ดานความพองสูตรควบคุมไดรับ

คะแนนความชอบมากที่สุดรองลงมาคือระดับการเสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นต โดยใหความพองตัวที่สูง เนื้อ

สัมผัสไมแข็ง สีสวย และการยอมรับโดยรวมสูงสุด  
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Figure 4 sensory evaluation qualities

 จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเมื่อพิจารณาถึงคุณภาพดานเคมีและกายภาพ 

พบวา การเสริมผงจิ้งหรีดในระดับที่ 5 

ที่สุด และคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัส จากผูบริโภคมากท่ีสุด ดังนั้นผูวิจัยจึงไดคัดเลือกผลิตภัณฑขาวเกรียบ

วาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับที่ 5 เปอรเซ็นต ในการศึกษาองคประกอบทางเคมี ปริม

จุลินทรียทั้งหมดในผลิตภัณฑ 

 องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในสูตรควบคุม และการเติมปริมาณผงจิ้งหรีด

ในระดับ 5 เปอรเซ็นต  พบวามีปริมาณ เถา โปรตีน และไขมันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ดังแสดงในตารางที่ 4 เมื่อมีการเติมผงจิ้งหรีดสงผลใหผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น

ในจิ้งหรีดมีคาปริมาณโปรตีน 18.6 เปอรเซ็นต 

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวในปริมาณที่สูงขึ้นจึงสงผลใหคาโปรตีนในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้นตามลําดับ

จิ้งหรีดมีสวนของสารอนินทรีย เชน แรธาตุตางๆ ประกอบไปดวย โพแทสเซียม โซเดียม ไอโอดีน และเหล็ก เปนตน 

ดังนั้นจึงทําใหผลิตภัณฑมีปริมาณคาเถาที่เพ่ิมขึ้น

 

Table 4 Chemical compositions of rice

Cricket powder content 

(%) 

0 

5 
a, b… Means within a column under each factor, means followed by a same letter are not significantly difference at 

the 5% level. 
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sensory evaluation qualities of rice cracker products at different cricket

 

จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเมื่อพิจารณาถึงคุณภาพดานเคมีและกายภาพ 

5 เปอรเซ็นต มีคุณภาพดานการพองตัว ความแข็ง ใกลเคียงกับสูตรควบคุมมาก

ที่สุด และคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัส จากผูบริโภคมากท่ีสุด ดังนั้นผูวิจัยจึงไดคัดเลือกผลิตภัณฑขาวเกรียบ

เปอรเซ็นต ในการศึกษาองคประกอบทางเคมี ปริมาณยีสต และรา และปริมาณ

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในสูตรควบคุม และการเติมปริมาณผงจิ้งหรีด

เปอรเซ็นต  พบวามีปริมาณ เถา โปรตีน และไขมันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

เมื่อมีการเติมผงจิ้งหรีดสงผลใหผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น

เปอรเซ็นต (สํานักกรมอานามัยกระทรวงสาธารณะสุข, 2554

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวในปริมาณที่สูงขึ้นจึงสงผลใหคาโปรตีนในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้นตามลําดับ

จิ้งหรีดมีสวนของสารอนินทรีย เชน แรธาตุตางๆ ประกอบไปดวย โพแทสเซียม โซเดียม ไอโอดีน และเหล็ก เปนตน 

ฑมีปริมาณคาเถาที่เพ่ิมขึ้น (ตารางที่ 4) 

of rice cracker products at different cricket powder content.

Chemical compositions (%)

Ash Protein 

0.74±0.11b 5.59±0.09b 

0.88±0.07a 7.77±0.09a 
Means within a column under each factor, means followed by a same letter are not significantly difference at 

 หนา 1166 
 

 
cracker products at different cricket powder content. 

จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเมื่อพิจารณาถึงคุณภาพดานเคมีและกายภาพ 

เปอรเซ็นต มีคุณภาพดานการพองตัว ความแข็ง ใกลเคียงกับสูตรควบคุมมาก

ที่สุด และคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัส จากผูบริโภคมากท่ีสุด ดังนั้นผูวิจัยจึงไดคัดเลือกผลิตภัณฑขาวเกรียบ

าณยีสต และรา และปริมาณ

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในสูตรควบคุม และการเติมปริมาณผงจิ้งหรีด

เปอรเซ็นต  พบวามีปริมาณ เถา โปรตีน และไขมันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

เมื่อมีการเติมผงจิ้งหรีดสงผลใหผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น เนื่องจาก

, 2554) เมื่อเสริมผงจิ้งหรีด

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวในปริมาณที่สูงขึ้นจึงสงผลใหคาโปรตีนในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้นตามลําดับ และ

จิ้งหรีดมีสวนของสารอนินทรีย เชน แรธาตุตางๆ ประกอบไปดวย โพแทสเซียม โซเดียม ไอโอดีน และเหล็ก เปนตน 

powder content. 

Chemical compositions (%) 

Fat 

0.70±0.05b 

0.88±0.07a 

Means within a column under each factor, means followed by a same letter are not significantly difference at 
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การศึกษาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสต และรา ของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ในระหวาง

การเก็บรักษา  

 การศึกษาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระหวางการเก็บรักษา 1 

เดือน พบวา มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 25 โคโลนี ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานการผลิตชุมชน (มผช.) ของ

ผลิตภัณฑขาวเกรียบวาว ปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระหวางการเก็บรักษา 1 

เดือน พบวา มีจํานวนยีสตและรานอยกวา 100 โคโลนี ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 1143/2549 

ของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาว (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2549) 

 

Table 5 The microbiological quality of rice cracker products storage at room temperature (29-32 ºC) 

 

Storage date 

(day) 

Cricket powder content (%) 

Total plate count (CFU/g) Yeast and mold content (CFU/g) 

0% 5% 0% 5% 

0 

7 

14 

21 

28 

< 25  

< 25  

< 25  

< 25  

< 25  

< 25  

< 25  

< 25  

< 25  

< 25  

< 100  

< 100  

< 100  

< 100  

< 100  

< 100  

< 100  

< 100  

< 100  

< 100  

 

สรุป 

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด โดยการเสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นตเปนปริมาณที่

เหมาะสม ตอคุณภาพทางเคมีและกายภาพ และรวมถึงการทดลองการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ที่พบวาการเพิ่มผงจิ้งหรีดของขาวเกรียบวาวในระดับ 5 เปอรเซ็นตมีคะแนน

ดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความกรอบ การพอง  และความชอบโดยรวม ใกลเคียงกับสูตรควบคุม เปนที่ยอมรับ

ของผูบริโภค การเสริมผงจิ้งหรีดในขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น 
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การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีและการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ของโยเกิรตพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

The Study of Chemical Properties and Sensory Evaluation  

of Drinking Yogurt from Purple Waxy Corn 
 

จตุพัฒน สมัปปโต1* ปนัดดา พงษธนู1 และ สุพาลัย แมลงผึ้ง1 

Jatupat Samappito1*, Panadda Pongtanoo1 and Supalai Malaengphueng1 

 

บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคที่จะพัฒนาผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจากโยเกิรต

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ผลิตจากนมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่มีอัตราสวนของเมล็ดขาวโพดตอน้ําที่อัตราสวนตาง ๆ 

คือ 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 จากนั้นนําไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point 

Hedonic scale พบวาการผลิตโยเกิรตจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสามารถเกิดกระบวนการหมักไดเปนอยางดี

นอกจากนั้นในนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 จะมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

(3.23 mg GAE/100 g) และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด (30.17 % Inhibition) นอกจากนั้น ผลการ

ประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่ม พบวานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาว

เหนียวสีมวงสูตร 1:1 (คาความเปนกรด-ดาง; 3.93, ความเปนกรดทั้งหมด; 0.45 % lactic acid, ปริมาณของแข็ง              

ที่ละลายไดทั้งหมด; 15.32°Brix) ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคไมแตกตางจากนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรควบคุม โดยมี

คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

คําสําคัญ: นมเปรี้ยวพรอมดื่ม โยเกิรต ขาวโพดขาวเหนียวสีมวง สารตานอนุมูลอิสระ 
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Abstract 

 Objective of this research is to develop a drinking yogurt from purple waxy cornfrom purple 

waxy corn yogurt made from purple waxy corn milk withthe ratio of corn kernels: water at different 

ratios of 1:1, 1:2, 1:3 and 1:4 were then used for chemical analysis also, sensory evaluation by the 9-

point Hedonic scale method. The results found that yogurtwas produced from purple waxy corn 

can undergo a very good fermentation process. Moreover, drinking purple waxy corn yogurt formula 

1:1 had the highest total phenolic content (3.23 mg GAE/100g) and antioxidant capacity (30.17 

%Inhibition). In addition, the results of the evaluation of the sensory properties of drinking yogurt 

which found that drinking purple waxy corn yogurt formula 1:1 (pH; 3.93, titratable acidity; 0.45 

%lactic acid, total soluble solid; 15.32°Brix) was accepted by consumers not different from 

controlled formula which the highest overall preference score. 

Keywords: Drinking Yogurt, Yogurt, Purple Waxy Corn, Antioxidant 

 

บทนํา 

 ผลิตภัณฑที่ไดจากนมมีอยูมากมายหลายชนิดซึ่งโยเกิรต เปนอีกผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมของผูบริโภคทั่วไป 

เนื่องจากมีคุณประโยชนตอรางกายและหาซื้อรับประทานไดงาย โยเกิรตเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนําน้ํานมมาหมัก

ดวยจุลินทรีย โดยที่จุลินทรียที่นิยมใช คือเชื้อในกลุมที่ผลิตกรดแลคติก ไดแก Lactobacillus bulgalicus                     

และ Streptococcusthermophilusซึ่งไดรับการยอมรับวาเปนจุลินทรียที่ปลอดภัย (Generally Recognized As 

Safe; GRAS) (ปาลิดา และคณะ, 2557) โดยเชื้อจะใชน้ําตาลแลคโตสในนมเปลี่ยนเปนกรดแลคติก ทําใหนมมีสภาพ

ตกตะกอนเปนเคิรด (Curd) และมีกลิ่นรสเปรี้ยว นมเปรี้ยวพรอมดื่มจึงเหมาะสําหรับผูที่มีปญหาแพน้ําตาลแลคโตส 

(Lactose Intolerance) ในนม เนื่องจากรางกายไมสามารถยอยน้ําตาลแลคโตสอันเกิดจากภาวะการขาดเอนไซมแลค

เตส สามารถบริโภคนมเปรี้ยวพรอมดื่มไดโดยไมทําใหเกิดปญหาทองรวงหรือกาซขึ้น ทั้งยังชวยใหลําไสเคลื่อนตัวชาลง

ทําใหดูดซึมธาตุอาหารตางๆไดมากยิ่งข้ึน ชวยลดความเสี่ยงจากการเกิดโภคมะเร็งในลําไสใหญ และยังชวยปองกันโภค

ที่เกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารซึ่งเกิดจากการติดเชื้อได (อําพรรณ, 2555) การรับประทานโยเกิรตเปนประจําจะชวย

กระตุนการทํางานของระบบภูมิคุมกันโรคในรางกาย ควบคุมคอเลสเตอรอล ในเลือด และยังอุดมไปดวยไขมันธรรมชาติ

ที่มีฤทธิ์คลายฮอรโมนซึ่งทําหนาที่ปองกันผนังกระเพาะอาหารจากสารกระตุน เชน แอลกอฮอล บุหรี่เปนตน ชวยลด

ความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเนื้องอกในลําไสใหญ (มธุรา และคณะ, 2561)  

 ปจจุบันนี้มีการนําโยเกิรตมาพัฒนาหลากหลายรูปแบบ โดยเฉพาะโยเกิรตพรอมดื่มหรือนมเปรี้ยวพรอมดื่ม 

(drinking yogurt) ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนําโยเกิรตไปปนจนมีลักษณะเปนน้ําหรือของเหลวสามารถดื่มไดทันที 

ในทางอุตสาหกรรมนิยมเติมน้ํานมน้ําเชื่อม หรือน้ําผลไมผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน เพื่อใหมีรสชาติที่ดีขึ้น นอกจากนี้    

ยังมีการเติมสารใหความหวานและกลิ่นรสตางๆลงไปดวย กลาวไดวาโยเกิรตพรอมดื่มจัดเปนโยเกิรตแบบคน            

หรือแบบกวนที่มีความหนืดต่ํา (สุธีรา, 2559) ในการผลิตน้ําเปรี้ยวพรอมดื่มในระยะแรก ๆ จะไมมีการเติมแตงกลิ่น         



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1171 
 

รส แตนิยมผลิตใหมีกลิ่นรสตามธรรมชาติซึ่งอาจจะทําใหนมเปรี้ยวพรอมดื่มไมเปนที่แพรหลายดังนั้นจึงมีการพัฒนา

ผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มใหมีความหลากหลายมากขึ้น โดยอาจปรุงแตงรสชาติดวยการเติมผลไมชนิดตาง ๆ เชน           

สตรอเบอรรี่ สับปะรดบลูเบอรรี่ ลิ้นจี่ เปนตน เพื่อเพิ่มรสชาติรวมถึงทําใหเกิดกลิ่นรสที่ดีใหกับนมเปรี้ยวพรอมดื่มทําให

นารับประทานและเปนที่ดึงดูดใจของผูบริโภคมากข้ึน (ปยนุสร และปทมา, 2548) 

 ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากขึ้นในปจจุบันเพราะมีรสชาติเนื้อสัมผัสที่เปน

เอกลักษณแตกตางจากขาวโพดพันธุอื่นๆ และยังมีสารอาหารที่สําคัญที่เปนประโยชนคือสารแอนโทไซยานิน เปนสาร          

ที่มีรงควัตถุที่ใหสีแดงไปจนถึงสีมวงดําเปนสารประกอบฟนอลที่จัดอยูในกลุมฟลาโวนอยด ซึ่งใหสีกับสวนตาง ๆ ของพืช 

สารแอนโทไซยานินมีความสามารถในการละลายน้ําและมีคุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังสามารถ

ปองกันการเกิดโรคเรื้อรังตางๆ และลดโอกาสในการเกิดโรคมะเรง็ เสริมสรางภูมิคุมกันใหกับรางกายใหรางกายสามารถ

ตอตานเชื้อโรค เพิ่มการทํางานของเม็ดเลือดแดง ชวยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเสนเลือดอุดตันในสมอง

ดวย การยับยั้งไมใหเลือดจับตัวเปนกอนและชวยบรรเทาภาวะน้ําตาลในเลือดสูง ดวยเหตุนี้ขาวโพดขาวเหนียวสีมวง          

จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจสําหรับผูบริโภคที่รักสุขภาพ รวมถึงอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ เนื่องจากเปน

แหลงสารแอนโทไซยานินทางธรรมชาติ (รัตนา และคณะ, 2557; พรพาชื่น และคณะ, 2560) สารตอตานอนุมูลอิสระ 

นอกจากนี้ยังมีสารในกลุมลูทิน (Lutein) และซีแซนทีน (Zeaxanthin) ชวยชะลอปญหาจอประสาทตาเสื่อมหรือ           

ตาบอดจากจอตาเสื่อม ปจจุบันไดมีการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่มีสาร

แอนโทไซยานินสูงเปนที่รูจักกันดีและนิยมบริโภคในกลุมประเทศอาเซียนการพัฒนาขาวโพดขาวเหนียวที่มีสีมวง            

ทั้งในสวนเมล็ด ซัง กานฝก เปลือก และไหม จะทําใหมีปริมาณสารแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้น แลวนําทุกสวนไปใช

ประโยชนโดยแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารใหมไดหลายชนิด เชนน้ําขาวโพด นมขาวโพด เมล็ดขาวโพดทอดกรอบ คุกกี้

และเคก เปนตนจากคุณประโยชนของนมเปรี้ยวพรอมดื่มและขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่กลาวมาในขางตน งานวิจัยนี้ 

จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการนําขาวโพดขาวเหนียวสีมวงแปรรูปเปนนมเปรี้ยวพรอมดื่มซึ่งจะเปนอีกทางเลือกหนึ่ง

ใหกับผูบริโภค อีกท้ังเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑที่แปรรูปมาจากวัตถุดิบภายในประเทศ สามารถเพิ่มมูลคา

และยังเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหสูงขึ้นอีกดวย 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสายพันธุขาวก่ําหวานที่มีระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว 20 วันหลังผสมเกสรซื้อมาจาก

ศูนยวิจัยปรับปรุงพันธุพืชเพื่อการเกษตรที่ยั่งยืน มหาวิทยาลัยขอนแกนสําหรับการผลิตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง

จะดัดแปลงตามวิธีของอําพรรณ และอรชูล (2552) โดยนึ่งขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจนขาวโพดนิ่มสุก จากนั้นนํามาปน

ผสมกับน้ําตามอัตราสวนของขาวโพดขาวเหนียวสีมวงตอน้ําที่อัตราสวน 1:11:21:3 และ1:4 โดยน้ําหนักตอปริมาตร 

(กรัม: มิลลิลิตร) นํามาปน จากนั้นกรองเอาแตน้ํา และนําไปพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
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การผลิตโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 นําน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงในแตละอัตราสวนมาผสมกับนมผง น้ําตาล และหัวเชื้อทางการคา (โยเกิรต

รสธรรมชาติ) และทําการผลิตโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงดัดแปลงตามวิธีของอําพรรณ และอรชูล (2552)               

สูตรมาตรฐานสําหรับผลิตโยเกิรตแสดงดังตารางที่ 1 โดยนําน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ผลิตไดในอัตราสวนตาง ๆ

มาผสมกับนมผงรอยละ 9 และน้ําตาลรอยละ 4 (น้ําหนักตอปริมาตร) นํามาทําการพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 63 องศา

เซลเซียสเปนเวลา 30 นาที และลดอุณหภูมิลงประมาณ 40-45 องศาเซลเซียส แลวจึงเติมหัวเชื้อ ABT-3 (YoFlex®: 

ABT-3, CHR HANSEN, Denmark) รอยละ 0.02 (น้ําหนักตอปริมาตร) นําไปบมที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

จนกระทั่งโยเกิรตมีคา pH ประมาณ 4.4-4.5 จะไดโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงเพ่ือใชในการศึกษาตอไป 
 

Table 1 Ingredients for yogurt production 

Formula Cow’s milk(g) 
Purple waxy 

corn milk(g) 
Milk powder(g) Sugar (g) 

Yogurt 

culture(g) 

Y-control 87.00 - 9.00 4.00 0.02 

Y-1:1 - 87.00 9.00 4.00 0.02 

Y-1:2 - 87.00 9.00 4.00 0.02 

Y-1:3 - 87.00 9.00 4.00 0.02 

Y-1:4 - 87.00 9.00 4.00 0.02 

note: Y = Yogurt, Y-control = cow’s milk yogurt 

 

การศึกษาการผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 นําโยเกิรตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง มาผลิตเปนนมเปรี้ยวขาวโพดขาวเหนียวสีมวง ดัดแปลงตามวิธีของ 

อําพรรณ และอรชูล (2552) โดยนําน้ําเชื่อมความเขมขน (60ºBrix) รอยละ 7 และน้ํารอยละ 43 มาผสมกับโยเกิรต

น้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ได สูตรมาตรฐานสําหรับผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มแสดงดังตารางที่ 2 จากนั้นนําไปโฮโม

จิไนเซอร ดวยความเร็ว 1,600 rpm เปนเวลา10 นาทีจะไดนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่เสริมขาวโพดขาวเหนียวที่มวงบรรจุใส

ขวดพลาสติก (High Density Polyethylene, HDPE) เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

Table 2 Ingredients for drinking yogurt production 

Formula Cow’s milk yogurt(g) Purple waxy corn milk yogurt(g) Syrup (g) Water (g) 

D-control 50.00 (Y-control) - 7.00 43.00 

D-1:1 - 50.00 (Y-1:1) 7.00 43.00 

D-1:2 - 50.00 (Y-1:2) 7.00 43.00 

D-1:3 - 50.00 (Y-1:3) 7.00 43.00 

D-1:4 - 50.00 (Y-1:4) 7.00 43.00 

Note: D = Drinking yogurt, D-control=cow’s milk drinking yogurt 
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การวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH)          ทํา

 การสุมตัวอยางโยเกิรตแตละสูตรมาวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH 

meter) (Sartorius, Docu-pH)  

 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total Soluble Solid, TSS) 

 ทําการสุมตัวอยางโยเกิรตแตละสูตรมาวิเคราะหคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมดดวยเครื่องวัดคาปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด (Pocket refractometer) (ATAGO, PAL-3) 

 

การวัดคาความเปนกรดจากการไทเทรต (Titratable acidity, TA)      

 โดยการสุมตัวอยางโยเกิรต 2 กรัม แลวเจือจางดวยน้ํากลั่น 30 มิลลิลิตรหยดฟนอลฟทาลีนอินดิเคเตอร 3-5 

หยด แลวไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.1 N จนถึงจุดยุติ บันทึก

ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด แลวคํานวณเปอรเซ็นตคาความเปนกรดจากสูตร โดยคํานวณเทียบกับกรด

แลคติก (AOAC, 2000) ดังสมการ 

 

 คาความเปนกรดจากการไทเทรต (%) = (ความเขมขนของ NaOH × ปริมาตรของ NaOH × 0.09 ×100)/

 ปริมาตรตัวอยาง (หมายเหตุ 0.09 คือ milliequivalent weightของกรดแลคติก) 

 

วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด (Total Phenolic Content, TPC)      

 โดยวิธี Folin-Ciocalteu method ดัดแปลงวิธีจาก Butsatet al. (2010) โดยสกัดตัวอยาง 5 กรัม                 

ดวยสารละลาย เอทานอลความเขมขน 80% ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยาดวยความเร็ว 150 rpm เปนเวลา 2 ชั่วโมง 

แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 จากนั้นจึงนําสารสกัดตัวอยางปริมาตร 0.5มิลลิลิตร มาผสมกับสารละลาย 

10%FolinCiocalteu’s reagent ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันตั้งทิ้งไวในที่มืดที่อุณหภูมิหอง8 นาที แลวเติม

สารละลาย sodium carbonate ความเขมขน 10% ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และเขยาใหเขากันตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 

ในที่มดืเปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นนําสารละลายตัวอยางที่ไดไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

ดวยเครื่อง UV-VIS spectrophotometer และใชกรดแกลลิคเปนสารละลายมาตรฐาน รายงานผลในหนวยของ

มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค (Gallic acid) ตอ 100 กรัมตัวอยาง (mg GAE/ 100 g sample) 

 

ความสามารถในการออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ(DPPH radical scavenging ability)    

 โดยวิธีการทดสอบความสามารถของสารละลายตัวอยางในการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl radical scavenging capacity assay) ดัดแปลงมาจากวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995) 

โดยทําการสกัดตัวอยาง 5 กรัมดวยสารละลาย เอทานอลความเขมขน 80% ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยาดวยความเร็ว 

150 rpm เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 จากนั้นจึงนําสารสกัดตัวอยาง 0.5 มิลลิลิตร มาเติม



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1174 
 

ดวยสารละลาย DPPH ความเขมขน 10 µM ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน แลวนําไปตั้งในที่มืดเปนเวลา 30 

นาที จากนั้นนําตัวอยางมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ดวยเครื่อง UV-VIS spectrophoto 

meter และคํานวณหาคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดังสมการ 

  Scavenging ability (%)  = [(Acontrol – Asample)/Acontrol] ×100   

  เมื่อ  Acontrol  =คาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH   

   Asample  =คาการดูดกลืนแสงของสารตัวอยางที่ผสมกับสารละลาย DPPH 

การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวดํา  

 นําผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มทั้ง5 สูตรมาวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตางๆคือ ทดสอบความชอบดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน 

โดยใหคะแนนความชอบดวยวิธีการ9-pointhedonicscaletest (อําพรรณและคณะ, 2558) ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9  

(1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบมาก 3 =ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = บอกไมไดวาชอบหรือไม/เฉยๆ 

6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด) 

การวางแผนการทดลอง และการวิเคราะหทางสถิติ 

 สําหรับการทดสอบคุณภาพทางเคมีวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized 

Design, CRD) สวนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ผลการวิเคราะหแสดงในรูปของคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (mean±SD) ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยที่ไดจากแตละการศึกษาดวย one-way ANOVA และ 

Duncan Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS ขอมูลที่ไดมาจาก

การทดลอง 3 ซ้ํา 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

คุณสมบัติทางดานเคมีของโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 จากการศึกษาคาปริมาณกรดแลกติคคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของโยเกิรต

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ผลิตจากน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่อัตราสวนตางๆ คือ 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 และใช

โยเกิรตที่ผลิตจากน้ํานมวัวเปนสูตรควบคุม พบวาคาปริมาณกรดแลกติค คาความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็ง            

ที่ละลายไดท้ังหมดของโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ซึ่งการเพิ่มอัตราสวนของน้ําในกระบวนการเตรียมน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสําหรับใชในการผลิตโยเกิรตสงผล          

ทําใหเกิดการเจือจางสารประกอบที่มีอยูในขาวโพดขาวเหนียวสีมวงดวย เมื่อปริมาณสารดังกลาวมีคาแตกตางกัน              

ในน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงแตละสูตรที่นํามาใชผลิตโยเกิรตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ จึงสงผล         

ตอคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ นอกจากนี้ในระหวางกระบวนการหมักพบวาเมื่อระยะเวลาในการหมักโยเกิรต          

นานขึ้น เชื้อจุลินทรียจะผลิตกรดมากขึ้น (Table 3) จากการยอยสลายน้ําตาลแลคโตสในนมและน้ําตาลที่อยูใน

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวง สงผลใหคาความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในตัวอยางมีคาลดลง
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(Table 4, 5) ตลอดชวงระยะเวลาของการหมัก ซึ่งกรดที่เกิดขึ้นนี้จะมีผลทําใหโปรตีนตกตะกอนหรือเกิดเคิรด โดยเกิด

จากหัวเชื้อแบคทีเรียในโยเกิรตใชน้ําตาลแลคโตสในนมเปนแหลงพลังงานในการเจริญและทําการหมักใหกรดแลคติก

และสารประกอบอื่นๆออกมากรดแลคติกที่มีปริมาณเพิ่มมากขึ้นจะสลายสภาพความคงตัวของอนุภาคเคซีนในนม            

และทําใหสารประกอบเชิงซอนของโปรตีนในน้ํานมสูญเสียสภาพธรรมชาติไปดวย ทําใหเกิดการรวมตัวของอนุภาคเคซี

นและกลุมของอนุภาคยอยๆเขาดวยกัน และเกิดการตกตะกอนบางสวนจึงทําใหไดโยเกิรตที่มีลักษณะเปนเจลออน            

(อํ าพรรณ และอรชูล , 2552) โดยโยเกิรตที่ มี คุณภาพที่ดี จะมีค าความเปนกรด-ด างอยู ในช วง  3.8-4.2 

(Trikoomdunand Leenanon, 2016) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดเปนตัวบงชี้ปริมาณของแข็งที่ละลายใน

น้ําของสารจําพวกน้ําตาลชนิดตางๆรวมทั้งกรดอินทรียตางๆดวย (Munoz-Robredo et al., 2011) ซึ่งสารเหลานี้

สามารถชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียในระหวางกระบวนการหมักโยเกิรต (Mantzourani et al., 2018) 
 

Table 3 Titratable acidity (% lactic acid)of purple waxy corn yogurt prepared from different 

formulas of purple waxy corn milk 

Treatments 
Fermentation time (h) 

0 2 4 5 6 7 

Y-control 0.10a±0.01 0.25a±0.02 0.69a±0.09 0.80a±0.00 0.82a±0.00 0.84a±0.00 

Y-1:1 0.03b±0.00 0.21b±0.01 0.31bc±0.09 0.54b±0.01 0.55b±0.00 0.57b±0.00 

Y-1:2 0.06ab±0.03 0.12d±0.03 0.25c±0.02 0.26e±0.01 0.41d±0.04 0.40d±0.01 

Y-1:3 0.06ab±0.02 0.16c±0.02 0.37b±0.01 0.42c±0.00 0.46c±0.00 0.49c±0.00 

Y-1:4 0.06b±0.00 0.17bc±0.00 0.25c±0.00 0.37d±0.00 0.37e±0.00 0.50c±0.00 

note: Values are mean ± SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate significantly differences at 

p≤0.05, Y = Yogurt, control = cow’s milk yogurt 

 
 

Table 4 pH values of purple waxy corn yogurt prepared from different formulas of purple waxy 

corn milk 

Treatments 
Fermentation time (h) 

0 2 4 5 6 7 

Y-control 6.61e±0.00 5.56b±0.01 4.68b±0.01 4.56a±0.01 4.39a±0.00 4.29a±0.00 

Y-1:1 6.76d±0.04 5.09d±0.03 4.35e±0.01 4.20d±0.01 4.10d±0.01 4.04d±0.01 

Y-1:2 6.89b±0.01 5.84a±0.03 4.99a±0.01 4.52b±0.01 4.22b±0.00 4.06c±0.01 

Y-1:3 6.81c±0.01 5.03e±0.01 4.37d±0.01 4.21d±0.01 4.14c±0.00 4.07b±0.00 

Y-1:4 6.93a±0.01 5.19c±0.02 4.39c±0.00 4.23c±0.00 4.13c±0.01 4.06c±0.00 
note: Values are mean ± SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate significantly differences at 

p≤0.05, Y = Yogurt, control = cow’s milk yogurt 
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Table 5 Total Soluble Solid (°Brix) of purple waxy corn yogurt prepared from different formulas of 

purple waxy corn milk 

Treatments 
Fermentation time (h) 

0 2 4 5 6 7 

Y-control 24.62a±0.54 23.47a±0.25 18.52b±0.27 18.50a±0.95 17.05a±0.15 15.31b±0.48 

Y-1:1 22.60b±0.34 21.20b±0.57 19.92a±0.55 19.00a±0.42 18.02a±0.34 16.02a±0.14 

Y-1:2 20.40c±0.71 17.15c±0.52 15.97c±0.62 16.10b±0.20 15.10b±0.22 14.70c±0.18 

Y-1:3 17.55d±0.17 17.27c±0.54 16.47c±0.59 16.70b±0.44 14.60b±0.67 13.02d±0.55 

Y-1:4 15.35e±0.17 14.37d±0.69 13.87d±0.67 12.40c±0.19 11.30c±0.96 10.44e±0.05 
note: Values are mean ± SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate significantly differences at 

p≤0.05, Y = Yogurt, control = cow’s milk yogurt 

 

คุณสมบัติทางดานเคมีของนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่จากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี คาความเปนกรด-ดางปริมาณกรดแลกติคและคาปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมดของนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่ผลิตจากโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 จะไดเปน              

นมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตร 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 (D-1:1, D-1:2, D-1:3 และ D-1:4) ตามลําดับโดยใช  นมเปรี้ยวพรอมดื่ม

ที่ผลิตจากโยเกิรตน้ํานมวัวเปนสูตรควบคุม (D-control) พบวาคาความเปนกรด-ดางปริมาณกรดแลกติคและคาปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่อนําโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวที่ผลิตจากน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวที่มีอัตราสวน         

ของเมล็ดขาวโพดตอน้ําในอัตราสวนที่มีน้ําเพิ่มมากขึ้นจากอัตราสวน 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 จึงสงผลใหคาความ              

เปนกรด-ดางปริมาณกรดแลกติคและคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) (Table 7) เนื่องจากการที่เพิ่มอัตราสวนของน้ําในการเตรียมน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจะทําใหเกิด               

การเจือจางสารประกอบในขาวโพดขาวเหนียวสีมวง เชน คารโบไฮเดรตเชิงเดี่ยว (น้ําตาล) แรธาตุ หรือกรดอินทรีย 

เปนตน เมื่อปริมาณสารดังกลาวมีคาแตกตางกันในน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงแตละสูตรที่นํามาใชผลิตโยเกิรต

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ จึงสงผลตอคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาว

เหนียวสีมวงแตคาความเปนกรดคิดเทียบกับกรดแลกติคของนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจะม ี            

คาต่ํากวามาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก) (พ.ศ. 2547) เรื่อง นมเปรี้ยว ที่กําหนดใหคาความเปนกรดของนมเปรี้ยว             

พรอมดื่ม ตองไมนอยกวารอยละ 6 
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Table 7 Chemical propertiesof drinking yogurt prepared from different formulas of purple waxy corn 

milk yogurt 

Treatments pH 
Titratable acidity  

(% lactic acid) 

Total Soluble Solid 

(°Brix) 

D-control 4.22a±0.01 0.85a±0.01 17.05a±0.64 

D-1:1 3.93c±0.01 0.45b±0.04 15.32b±0.26 

D-1:2 3.93c±0.00 0.43b±0.05 15.71b±0.20 

D-1:3 3.97b±0.01 0.39c±0.01 13.52c±0.30 

D-1:4 3.01d±0.00 0.32d±0.01 12.77d±0.18 

note: Values are mean ± SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate significantly differences at 

p≤0.05, D = Drinking yogurt, control = cow’s milk drinking yogurt 

 

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่จากขาวโพดขาว

เหนียวสีมวง  

 จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของนมเปรี้ยวพรอมดื่ม          

ที่จากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงพบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของ               

นมเปรี้ยวพรอมดื่มที่จากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ มีคาแตกตางกันกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

พบวานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 (D-1:1) มีคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด             

มากที่สุด (3.23 mg GAE/100g) ซึ่งสงผลใหนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 มีคากิจกรรม          

ในการตานอนุมูลอิสระมากไปดวย (30.17% Inhibition) ดังแสดงใน Table 8เนื่องจากในน้ํานมขาวโพดขาวเหนียว            

สีมวงมีรงควัตถุเปนสีมวง ที่เรียกวา สารแอนโทไซยานิน ซึ่งสีที่เห็นเปนสารกลุม flavonoids และมีคุณสมบัติที่เปนฤทธิ์

การตานอนุมูลอิสระ (พัชราภรณ และคณะ, 2556) ซึ่งเปนสารที่จัดอยูในกลุมของสารประกอบฟนอลิกเมื่อมีการใช

น้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงในการผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มในอัตราสวนที่ลดลง (เมล็ดขาวโพดตอน้ํา) ทําใหมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระมีแนวโนมลดลงไปดวยโดยขาวโพดสีมวงเปนแหลงสําคัญ 

ของสารแอนโทไซยานินปริมาณมากโดยมีสารไซยานิดินและสารพีโอนิดินไกลโคไซดเปนองคประกอบหลักสารเหลานี้

สวนใหญพบที่ชั้นอัลลูโรนของเอนโดสเปรม สวนสารประกอบฟนอลิกสารฟลาโวนอยด และสารแอนโทไซยานิน             

เปนกลุมของสารไฟโตเคมิคอลที่สังเคราะหขึ้น โดยกระบวนการเมตา-บอลิซึมของพืชโดยรงควัตถุเหลานี้มีความสามารถ

ในการตานออกซิเดชันและคุณสมบัติทางชีวภาพตางๆซึ่งมีประโยชนอยางยิ่งตอสุขภาพรวมถึงมีผลทางการรักษา              

ที่หลากหลาย (หทัยกาญจน และคณะ, 2557) 
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Table 8 Total phenolic contents and scavenging ability ofdrinking yogurt prepared from different 

formulas of purple waxy corn milk yogurt 

Treatments Total phenolic contents (mg GAE/100g) scavenging ability (%Inhibition) 

D-control 1.32e±0.01 4.71e±0.11 

D-1:1 3.23a±0.03 30.17a±0.42 

D-1:2 3.20b±0.04 27.58b±0.81 

D-1:3 2.29c±0.09 12.33c±0.27 

D-1:4 1.91d±0.01 6.41d±0.03 
note: Values are mean ± SD (n=3). Differentsuperscriptsinthesamecolumnindicate significantly differences at 

p≤0.05, D = Drinking yogurt, control=cow’s milk drinking yogurt, GAE = Gallic Acid Equivalent 

การประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 การศึกษาทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่สูตรตาง ๆ            

โดยใชนมเปยวพรอมดื่มที่ผลิตจากโยเกิรตน้ํานมวัวเปนสูตรควบคุม ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเนียนละเอียด) 

ความหนืด และ ความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวาผูบริโภคใหการยอมรับนมเปรี้ยวพรอมดื่ม

สูตรควบคุมมากที่สุด ในทุกๆคุณสมบัติอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) แตเปนที่นาสังเกตวาในผลิตภัณฑนมเปรี้ยว

พรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรที่  1:1 มีคาคะแนนความชอบดานสี  ดานกลิ่น ดานความหนืด                       

และดานความชอบโดยรวมไมแตกตางจากนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรควบคุม (p>0.05) จากผลการประเมินทางประสาท

สัมผัสแสดงใหเห็นวาสามารถพัฒนาผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวใหไดรับการยอมรับจาก

ผูบริโภคได ในขณะที่นมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรที่4ไดรับการยอมรับนอยที่สุด เนื่องจากมีเนื้อ

สัมผัส ที่เหลวเกินไป ความหนืดที่นอยเกินไป สีที่ไมคอยหนารับประทาน รสชาติที่เปรี้ยวมากเกินไป 

Table 9 Sensory evaluation of drinking yogurt samples prepared from different formulas of purple 

waxy corn yogurt.  

Treatments Appearance Color Odor Flavor Viscosity 
Overall liking 

score 

D-control 7.63a±0.89 7.43ab±1.14 7.37a±0.89 7.67a±0.88 7.50a±0.82 7.90a±0.96 

D-1:1 7.30ab±0.95 7.60a±0.93 6.90a±0.96 6.80b±1.03 7.33ab±0.95 7.57ab±0.77 

D-1:2 7.13ab±0.97 7.20ab±0.71 6.90a±0.96 6.80b±0.92 7.07ab±0.69 7.18b±0.75 

D-1:3 7.13ab±0.93 7.03b±0.92 7.07a±0.90 6.90b±0.80 7.07ab±0.78 7.13b±0.90 

D-1:4 7.07b±0.86 7.07b±0.74 6.93a±0.86 6.70b±0.70 7.00b±0.78 3.10b±0.88 

 

สรุป 
note: Values are mean ± SD (n=3). Different superscripts in the same column indicate significantly 

differences at p≤0.05, D = Drinking yogurt, control=cow’s milk drinking yogurt 
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 การพัฒนานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงโดยการทดแทนน้ํานมวัวดวยน้ํานมขาวโพดขาว

เหนียวสีมวงในกระบวนการผลิตโยเกิรตแลวจึงนําโยเกิรตที่ผลิตไดมาพัฒนาเปนนมเปรี้ยวพรอมดื่มตอไป การเพิ่ม

อัตราสวนของน้ําในการผลิตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสงผลตอคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิรตและนมเปรี้ยว           

พรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง โดยนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 จะมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรตางๆพบวานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1          

ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคไมแตกตางจากนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรควบคุมโดยมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

และมีคุณลักษณะตรงตามความตองการของผูบริโภคแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาว

เหนียวที่ผลิตไดนอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการและมีสารตานอนุมูลอิสระยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภคอีกดวย 
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ผลของปริมาณเกลือตอคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว 
Effect of salt solution on quality of dried Snakeskin gourami 
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บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของปริมาณของเกลือที่ใชในขั้นตอนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวตั้งแต 0%, 3%, 5%, 7% 

และ 9% โดยวัดปริมาณเกลือภายหลังการแปรรูปมีคาเทากับ 19-157 กรัมตอตัวอยาง 100 กรัม จากปริมาณเกลือที่

ถูกใชในขั้นตอนการแปรรูปแบบวิธีของเกษตรกรสามารถจัดกลุมปลาสลิดแดดเดียวออกเปน 2 กลุม คือ ปลาสลิดชนิด

เค็มนอย (เกลือนอยกวา 5%) และเค็มปานกลาง (เกลือ 5-10%) พบวาการใชเกลือปริมาณ 7% สามารถยับยั้งการ

เจริญของยีสต และเชื้อราไดดี และสามารถเก็บรักษาตัวอยางในภาวะท่ีมีการปนเปอนของเชื้อเริ่มตนในปริมาณที่สูงเกิน

กวา 1X106 โคโลนีตอกรัม ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดสูงสุดเปนระยะเวลา 6 วัน โดยไมเกิดการเปลี่ยนแปลง 

นอกจากนี้ภายหลังการทอดและทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาปลาสลิดที่ใชเกลือปริมาณ 7% มีคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงกวาเมื่อเทียบกับการใชเกลือที่ปริมาณอ่ืน 

คําสําคัญ: ปลาสลิดแดดเดียว, ความเค็ม, การเก็บรักษา, คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 

Abstract 

The effect of salt solution (0%, 3%, 5%, 7% and 9%) representing as salinity for dried 

snakeskin fish production was studied. The final concentration of fish salinity was ranged between 

19-157 g/100 g. From the point of application, dried snakeskin fish samples could be divided into 

two groups which was low salinity ( 5% of salt solution) and moderate salinity (5-10% of salt 

solution). In addition, treated dried snakeskin fish samples with 7% salt solution could inhibit the 

growth of yeast and mold and prolong its shelf-life to 6 day during storage at 4 C under bacterial 

contamination more than 1x106 CFU/g. Moreover, deep frying of treated sample with 7% salt 

solution showed higher score of preference test when compared with other treatments.  

Keywords:  salty dried snakeskin fish, salty, self-life, organoleptic quality 
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คํานํา 

 ปลาสลิดมีชื่อเรียกทางวิทยาศาสตรวา (Trichogaster pectoralis) เปนปลาน้ําจืดเศรษฐกิจของประเทศไทยที่

นิยมเลี้ยงกันอยางแพรหลายเพราะมีราคาสูง และจากการสํารวจพบวาปลาสลิดนิยมบริโภคแบบสดมากที่สุด โดยคิด

เปน 83.19% ของการประมงสัตวน้ําจืด รองลงมาคือการบริโภคแบบทําเค็มตากแหง การหมักดอง นึ่ง/ยาง และแบบ

อื่น ๆ คิดเปน 14.42% 1.14% 1.10% และ 0.08% ของการประมงสัตวน้ําจืด ตามลําดับ (สถิติการประมงแหง

ประเทศไทย. 2562) ปลาสลิดแดดเดียวเปนที่นิยมแพรหลาย มีราคาคอนขางสูง มีกลิ่นหอม และมีรสชาติอรอย จึงเปน

ที่ตองการของตลาดทั้งภายใน และภายนอกประเทศ เชน ประเทศในแถบทวีปเอเชีย ตะวันออกกลาง ยุโรป และ 

อเมริกา เปนตน ในกระบวนการแปรรูปปลาสลิดเค็ม หมายถึง ปลาสลิดสดที่ไดตัดแตงโดยขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส 

และลางใหสะอาดดวยน้ําเกลือเจือจาง แลวผานการทําเค็มและการทําแหง ซึ่งตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

ปลาสลิดเค็มจะแบงปลาสลิดเค็มตามปริมาณเกลือได 3 ชนิด คือ ชนิดเค็มนอย (เกลือ 5%) เค็มปานกลาง (เกลือ 5-

10%) และ เค็มมาก (เกลือ >10%) (ศรวณีย, 2542) เกลือจะทําหนาที่เพิ่มรสชาติและชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย เกลือท่ีความเขมขนต่ําจะมีผลไปกระตุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ในขณะที่เกลือความเขนขนสูงจะยับยั้ง

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย โดยชวงความเขมขนนี้จะแตกตางกันสําหรับจุลินทรียแตละชนิด เกลือจะทําใหคา water 

activity (aw) ของระบบลดลงจึงทําใหไมเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย นอกจากนี้เกลือยังทําใหเกิดการดึงน้ําออก

จากเซลลสงผลใหความดันออสโมติกสูงขึ้น ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได และชวยจํากัดจํานวนของ

แบคทีเรียที่เปนสาเหตุของอาหารเนาเสียไดอีกดวย (Yanganza et al., 2009) ปลาเค็มที่ดีจะปราศจากสิ่งแปลกปลอม 

เชน ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลของแมลง หนอน หนู และนก ดิน ทราย และกรวด มีปริมาณเถาที่ไมละลายในกรดไดไมเกิน 

0.3% มีตะกั่วไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม มีเชื้อ 

Staphylococcus aureus ตองไมเกิน 1x102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เชื้อราตองไมเกิน 2x102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 

กรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2536) เกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด (NaCl) 1 กรัม จะมีโซเดียม

เปนสวนประกอบอยูประมาณ 0.4 กรัม รางกายมนุษยมีความจําเปนตองใช โซเดียมแค 0.25-0.5 กรัมตอวัน (Brown 

et al., 2009) คาความเค็มทีเ่ปนปริมาณมากที่สุดและยังปลอดภัยตอการบริโภค คือ บริโภคเกลือแกงหรือโซเดียมคลอ

ไรดไดมากที่สุดไมเกิน 6 กรัมตอคนตอวัน หากรับประทานเกลือมากเกินไปอาจกอใหเกิดโรคตาง ๆ เชน โรคหัวใจ โรค

หลอดเลือด โรคไต บวมน้ํา กระดูกพรุน หอบหืด ความดัน รวมไปถึงโรค autoimmune เปนตน (Kleinewietfeld et 

al., 2013) 

ปลาสลิดแดดเดียวของอําเภอบางบอ จังหวัดสมุทรปราการมีชื่อเสียงโดงดัง และเปนสินคาขึ้นชื่อที่ทํารายได

ใหแกชุมชน จึงมีกลุมเกษตรกร และผูแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวเกิดขึ้นเปนจํานวนมาก ซึ่งในแตละกลุมของผูแปรรูปก็

จะมีสูตร เคล็ดลับ และอัตราสวนของเกลือที่ใชแตกตางกันออกไป จึงเปนที่มาของงานวิจัยชิ้นนี้เพื่อศึกษาระดับความ

เขมขนของเกลือแกงในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวที่เหมาะสม ปลอดภัยตอผูบริโภค สามารถชวยยืดอายุการเก็บ

รักษาปลาสลิดแดดเดียวได และยังคงมีรสชาติเปนที่ชื่นชอบตอผูบริโภค โดยใชหลักการวิธีการแปรรูปเชนเดียวกับกลุม

เกษตรกรและผูแปรรูปทั่ว ๆ ไป 
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แหลงที่มาของปลาสลิดที่ใชในการวิจัย

ปลาสลิดสดจากจังหวัดสมุทรปราการ 

เทากับ 5.65x14.90 เซนติเมตร น้ําหนักเฉลี่ย

การเก็บตัวอยางปลาสลิด และการแปรรูปปลาสลิด

  ตัวอยางปลาสลิดสดจากอําเภอบางบอ 

ปลา ขอดเกล็ด ตัดครีบ และหางออก ลางน้ําใหสะอาด แชในน้ําเกลือ

เวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบระยะเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่แชในน้ําเกลือออกมาลางน้ําใหสะอาด และนําไปแยกหมัก

เกลือที่ปริมาณตาง ๆ ดังนี้ 0% NaCl (

องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง เมื่อครบตามเวลา

ตัวปลาทุก ๆ 3 ชั่วโมง (ชวง 8:00-16:00 

นําตัวอยางที่ผานกระบวนการตากแหงไปทําการ

/ IONIX; CHAINA) โดยชั่งตัวอยางขนาด

ปริมาตร 100 มิลลิลิตร และวัดดวยเครื่องวัดความเค็ม 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหวาง

นําตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวในแตละ

เซลเซียส โดยทําการบรรจุปลาสลิดแดดเดียว

ถุงพลาสติกชนิด Polyethylene ที่มีความหนา 

เซลเซียส ทําการสุมเก็บตัวอยางทุก ๆ 3 

ปริมาณของจุลินทรียทั้งหมด (Total viable Count)

บทที ่18 (สําหรับยีสตและเชื้อรา) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคา 

ศึกษาความชอบปลาสลิดแดดเดียว 

นําปลาสลิดแดดเดียวในวันที่ 0

ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

สีเหลืองทอง นําขึ้นจากกะทะเพื่อซับน้ํามัน หลังจากนั้นนําใส

อาสาสมัครจํานวน 111 คน เปนผูประเมินทางประสาทสัมผัส

และจะประเมินทางประสาทสัมผัส ไดแก กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 

scale โดยที่ดานกลิ่น คะแนน 1 หมายถึง กลิ่นเนา และคะแนน 

เค็มและขม และคะแนน 5 หมายถึง รสชาติดี ดานเนื้อสัมผัส คะแนน 

เนื้อแนนมาก และดานความชอบโดยรวม คะแนน 
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อุปกรณและวิธีการ 

แหลงที่มาของปลาสลิดที่ใชในการวิจัย 

จังหวัดสมุทรปราการ (อําเภอบางบอ) ซึ่งมีอายุเฉลี่ย 8 เดือน ขนาดตัวเฉลี่ย กวาง

เซนติเมตร น้ําหนักเฉลี่ย 118 กรัม และมีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนสง

และการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

อําเภอบางบอ จังหวัดสมุทรปราการจะถูกคัดเลือกขนาดตัวเทา

และหางออก ลางน้ําใหสะอาด แชในน้ําเกลือเขมขน 5% ที่อุณหภูมิ 

เมื่อครบระยะเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่แชในน้ําเกลือออกมาลางน้ําใหสะอาด และนําไปแยกหมัก

(ชุดควบคุม), 3% NaCl, 5% NaCl, 7% NaCl และ 

ชั่วโมง เมื่อครบตามเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่ไดไปลาง

16:00 น.) เปนระยะเวลา 8 ชั่วโมง (ตามวิธีการทําปลาสลิดแดดเดียวของเกษตรกร

ไปทําการตรวจวัดความเค็มดวยเครื่องวัดความความเค็ม 

ขนาด 1 กรัม บดตัวอยางใหละเอียด นําตัวอยางที่บดละเอียดมาละลายดวยน้ํากลั่น

เครื่องวัดความเค็ม  

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหวางการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียว 

ในแตละคาความเค็มบรรจุถุงเพื่อจะนําไปทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

โดยทําการบรรจุปลาสลิดแดดเดียวจํานวน 3 ตัวตอหนึ่งบรรจุภัณฑ และทําการบรรจุภายใตสุญญากาศดวย

ความหนา 89.5 ไมโครเมตร และนําไปเก็บในตูแชเย็น

3 วัน โดยเก็บตัวอยางในวันที่ 0, 3, 6, 9 และ 12 

(Total viable Count) ดัดแปลงจาก BAM, 2001 Chapter 3 (

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคา aw คา pH และปริมาณโปรตีน

0 มาทําการหั่นเปนชิ้นขนาดกวาง 1x1 ตารางนิ้ว และนําไปทอดดวยน้ํามันปาลม

เวลา 5 นาท ีโดยใหน้ํามันทวมชิ้นปลาขณะทอด สังเกตสีของเนื้อปลาโดย

สีเหลืองทอง นําขึ้นจากกะทะเพื่อซับน้ํามัน หลังจากนั้นนําใสจานโดยแยกตัวอยางของแตละ

ประเมินทางประสาทสัมผัส โดยอาสาสมัครจะเปนบุคคลทั่วไปไมจํากัดอายุ

ทางประสาทสัมผัส ไดแก กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 

หมายถึง กลิ่นเนา และคะแนน 5 หมายถึง กลิ่นหอม ดานรสชาติ คะแนน 

หมายถึง รสชาติดี ดานเนื้อสัมผัส คะแนน 1 หมายถึง เปอยยุย และคะแนน 

เนื้อแนนมาก และดานความชอบโดยรวม คะแนน 1 หมายถึง ชอบนอยมาก และคะแนน 5 หมายถึง ชอบมาก

 หนา 1183 
 

ขนาดตัวเฉลี่ย กวาง x ยาว

มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนสง 

ขนาดตัวเทา ๆ กัน มาทําการตัดหัว

ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปน

เมื่อครบระยะเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่แชในน้ําเกลือออกมาลางน้ําใหสะอาด และนําไปแยกหมัก

และ 9% NaCl ที่อุณหภูมิ 30 

ยางปลาที่ไดไปลาง และตากแดด โดยพลิก

ตามวิธีการทําปลาสลิดแดดเดียวของเกษตรกร) 

เครื่องวัดความความเค็ม (Salinity meter) PC5 

กรัม บดตัวอยางใหละเอียด นําตัวอยางที่บดละเอียดมาละลายดวยน้ํากลั่น

บรรจุถุงเพื่อจะนําไปทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

การบรรจุภายใตสุญญากาศดวย

ในตูแชเย็นที่มีอุณหภูมิ 4 องศา

12 วัน มาทําการวิเคราะหหา

BAM, 2001 Chapter 3 (สําหรับแบคทีเรีย) และ

และปริมาณโปรตีน (AOAC, 2012) 

ตารางนิ้ว และนําไปทอดดวยน้ํามันปาลม

สังเกตสีของเนื้อปลาโดยทอดจนมี

แตละคาความเค็มเพื่อนําไปให

โดยอาสาสมัครจะเปนบุคคลทั่วไปไมจํากัดอายุ และเพศ 

ทางประสาทสัมผัส ไดแก กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 5-point hedonic 

หมายถึง กลิ่นหอม ดานรสชาติ คะแนน 1 หมายถึง 

หมายถึง เปอยยุย และคะแนน 5 หมายถึง 

หมายถึง ชอบมาก 
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การวิเคราะหทางสถิต ิ               

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) โดยบรรจุตัวอยางปลา

จํานวน 3 ตัว ตอ 1 บรรจุภัณฑ (1 บรรจุภัณฑ หมายถึง 1 ซ้ํา) ทําการวิเคราะหผลทางกายภาพ ทางเคมี และทาง

จุลินทรีย เพื่อศึกษาความแตกตางของคุณภาพดานตางๆ ในทุกๆ 3 วันตลอดอายุการเก็บรักษา โดยเก็บตัวอยางและทํา

การวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงอยางนอย 3 ซ้ําตอชุดการทดลอง สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ทําการวาง

แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete Block Design; RCBD) นําผลการทดลองมา

วิเคราะหผลความแตกตางทางสถิติระหวางชุดการทดลองโดยวิธี One-way ANOVA ดวยโปรแกรม Microsoft Office 

Excel 2007 ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% รายงานผลการทดลองดวยคาเฉลี่ย  คาความแปรปรวน (Standard 

Deviation; SD) 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการเก็บตัวอยางปลาสลิด และการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

ผลการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวดวยปริมาณเกลือแตละคาความเขมขน พบวาตัวอยางที่ใชปริมาณของเกลือ

สูงในขั้นตอนการแปรรูปจะใหคาปริมาณของเกลือภายหลังกระบวนการตากแหงสูงตามไปดวย โดยแสดงคาปริมาณ

เกลือที่ได (Table 1) จากการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวโดยใชกรรมวิธขีองเกษตรพบวาปลาสลิดแดดเดียวที่ไดจะถูกจัด

อยูในกลุมปลาสลิดชนิดเค็มนอย (เกลือ 5%) และเค็มปานกลาง (เกลือ 5-10%) (ศรวณีย, 2542) แตเมื่อภายหลัง

กระบวนการตากแหง และนํามาวัดปริมาณเกลือจะพบวามีปริมาณเกลืออยูในชวง 19-157 กรัมตอ 100 กรัมของ

ตัวอยาง ซึ่งถือวามีปริมาณสูงมาก โดยปกติรางกายมนุษยมีความจําเปนตองใชเกลือโซเดียมแค 0.25-0.5 กรัมตอวัน 

(Brown et. al., 2009) โดยคาเพดานความเค็มสูงสุดที่ปลอดภัยตอการบริโภค คือ ไมเกิน 6 กรัมตอคนตอวัน 

 

Table 1 Salt value before and after dried snakeskin fish processing. 

Percentage of salts were added into 

snakeskin fish processing (%) 

Salt concentration after snakeskin fishes were 

dried X  SD (g/100 g) 

0 19  0.121 

3 133  0.015 

5 139  0.015 

7 154  0.035 

9 157  0.017 

 

การศึกษาการเจริญของจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ผลการศึกษาปริมาณของจุลินทรียทั้งหมดโดยทําการเก็บตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวที่บรรจุแบบสุญญากาศมา

ทําการตรวจสอบปริมาณจุลินทรียในทุก ๆ 3 วัน พบวาในปลาสลิดแดดเดียวมีจํานวนจุลินทรียสูงมากตั่งแตวันแรกของ
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การเก็บรักษา (สูงเกินกวามาตรฐาน 1x106 CFU/g) โดยคาปริมาณเกลือที่ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะพบการ

เจริญของจุลินทรียในวันเริ่มตนมีคาเฉลี่ยเทากับ 9.83 log10 CFU/g, 9.26 log10 CFU/g, 9.15 log10 CFU/g, 9.06 

log10 CFU/g, และ 9.01 log10 CFU/g ตามลําดับ และมปีริมาณยีสตและเชื้อราเริ่มตนมีคาเฉลี่ยเทากับ 19.33 CFU/g, 

65.25 CFU/g, 40.25 CFU/g, 13.33 CFU/g และ 11.50 CFU/g ตามลําดับ  ภายหลังการเก็บรักษาปลาสลิดแดด

เดียวเปนระยะเวลาหนึ่ง จํานวนของจุลินทรียจะคอย ๆ ลดลง โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาที่ปริมาณเกลือ 0%, 

3%, 5%, 7% และ 9% จะพบการเจริญของจุลินทรียลดลงโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 8.20 log10 CFU/g, 7.76 log10 

CFU/g, 7.19 log10 CFU/g, 6.61 log10 CFU/g, และ 6.45 log10 CFU/g ตามลําดับ การที่จุลินทรียคอย ๆ ลด

ปริมาณลงเนื่องจากปจจัยสําหรับการเจริญนั้นไมเหมาะสม เชน มีปริมาณออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑลดลง เกิดการแยง

ชิงสารอาหารภายในบรรจุภัณฑ มีสารที่จุลินทรียปลอยออกมาภายนอกเซลลทําใหคา pH คอย ๆ เพิ่มขึ้น และคา aw 

ที่คอย ๆ ลดลง เปนตน จึงทําใหอัตราการเจริญของจุลินทรียลดลง นอกจากนี้ยังพบวาปลาสลิดแดดเดียวที่แปรรูปดวย

เกลือท่ีมีปริมาณสูงจะสงผลใหจํานวนของจุลินทรียลดลง โดยการลดลงของจุลินทรียในทุกชุดของการทดลองเมื่อเทียบ

กับชุดควบคุมในแตละวันของการเก็บรักษาจะมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p 0.05)  (Figure 1) สําหรับการศึกษา

ปริมาณของยีสต และเชื้อราพบวาจํานวนของยีสต และเชื้อราจะมีปริมาณลดลงจนไมสามารถนับจํานวนไดโดยสังเกต

ไดจากหลังเก็บตัวอยางไวเปนระยะเวลา 6 วัน ปริมาณของยีสต และเชื้อราจะลดลงอยางมาก และตัวอยางที่แปรรูป

ดวยเกลือตั่งแต 7% ถึง 9% จะไมพบการเจริญของยีสตและเชื้อราตั่งแตวันที่ 3 ของการเก็บรักษาโดยเปรียบเทียบกับ

ชุดควบคุม ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) (Figure 2) เกลือโซเดียมชวยเพิ่มรสชาติใหอาหาร และ

ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย นอกจากนี้เกลือที่ความเขมขนต่ําจะมีผลไปกระตุนการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย ในทางตรงกันขามเกลือทีค่วามเขนขนสูงจะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยที่

พบวายิ่งเพิ่มปริมาณของเกลือในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวจะทําใหการเจริญของจุลินทรียลดลง โดยเรียงลําดับการ

เจริญของจุลินทรียจากนอยไปมากทีต่ัวอยางที่มีเกลือปริมาณ 9%, 7%, 5%, 3% และ 0% ตามลําดับ 

 
Figure 1 Total viable count of bacteria from dried snakeskin fish samples during storage at 4 C for 

12 days. (mean (X) and standard deviation; (SD))  
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ผลการวิเคราะหคา Water activity (aw) ในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ภายหลังการเก็บตัวอยางปลาสลิดแดดเดียว และทําการวิเคราะหหาการเปลี่ยนแปลงของคา aw ในชวง

ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วัน พบวาปลาสลิดแดดเดียวที่มีปริมาณเกลือสูงจะมีคา aw ต่ํา โดยคา aw ของวันที่ 0 ของ

การทดลองที่ปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% มีคาเฉลี่ย aw เทากับ 0.9750.001, 0.9670.001, 

0.9590.003, 0.9480.003 และ 0.9300.010 ตามลําดับ เมื่อผานการเก็บรักษาคา aw จะคอยๆ ลดลง เนื่องจาก

เกิดการระเหยของน้ําในผลิตภัณฑเขาสูระบบเพื่อเปนการรักษาสมดุลจึงทําใหคา aw ลดลง โดยในวันที่ 12 ของการ

เก็บรักษาตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีคาเฉลี่ย aw เทากับ 0.9740.001, 

0.9530.004, 0.9370.004, 0.9390.003 และ 0.9290.007 ตามลําดับ ซึ่งคา aw ที่คอย ๆ ลดลงในแตละชุด

การทดลองของแตละวันมีความแตกตางกับชุดควบคมุอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) (Figure 3) การเพ่ิมปริมาณของ

เกลือจะทําใหคา aw ของตัวอยางลดลงจึงทําใหไมเหมาะตอการเจริญของจุลินทรีย นอกจากนี้เกลือยังทําใหเกิดความ

ดันออสโมติกสูงทําใหเกิดการดึงน้ําออกจากเซลลของจุลินทรียสงผลใหเกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได และยัง

ชวยจํากัดจํานวนของแบคทีเรียที่เปนสาเหตุของอาหารเนาเสียได (Yanganza et al., 2009) นอกจากนี้ในการทดลอง

พบวาการที่คาเฉลี่ย aw สูงถึง 0.9 ยังจะสงผลใหจุลินทรียเจริญเติบโตไดด ี และทําใหปลาสลิดแดดเดียวไมสามารถเก็บ

ไวไดนาน ๆ หากจําหนายไมหมดจะทําใหคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวที่เก็บไวลดลงอีกดวย  

 
 Figure 2 Total viable count of yeast and fungi from dried snakeskin fish samples during storage at 4 

C for 12 days. (mean (X) and standard deviation; (SD))  
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Figure 3 Water activity (aw) value from dried snakeskin fish samples during storage at 4 C for 12 

days. (mean (X) and standard deviation; (SD)) 

 

ผลการวิเคราะหคา pH ในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคา pH ในตัวอยางที่ถูกเก็บรักษา พบวาคา pH ของวันที่ 0 ของการทดลอง

ที่ปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีคาเฉลี่ย pH เทากับ 6.880.03, 6.860.01, 6.710.04, 

6.620.03 และ 6.420.08 ตามลําดับ ภายหลังการเก็บรักษาคา pH ของทุกชุดของการทดลองจะคอย ๆ เพิ่มขึ้น

เล็กนอย โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีคาเฉลี่ย pH 

เทากับ 6.850.01, 6.870.02, 6.900.06, 6.840.04 และ 6.750.01 ตามลําดับ ยกเวนในวันที่ 6 ของการเก็บ

รักษาของตัวอยางที่มีปริมาณเกลือที่ 0%, 3% และ 5% โดยจะมีการเพิ่มขึ้นของคา pH และใหคา pH ที่แตกตางจาก

ชุดการทดลองที่เตรียมดวยปริมาณเกลือ 7% และ 9% โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) (Figure 4) 

ภายหลังการเก็บรักษาคา pH ของทุกชุดการทดลองจะคอย ๆ เพิ่มขึ้นเล็กนอย ซึ่งแสดงถึงมีความเปนดางเพิ่มขึ้น ความ

เปนดางอาจเกิดจากการยอยสลายตัวเอง หรือการยอยสลายจากจุลินทรีย โดยมีการสลายตัวของโปรตีนเกิดเปนสารเอ

มีน แอมโมเนีย ซึ่งมีสมบัติเปนดาง และถาหากมีปริมาณมาก ๆ จะทําใหปลามีกลิ่นรสเปลี่ยนไป และมีคุณคาทาง

อาหารลดลง และจากงานวิจัยของ Petrus et al. (2013) ทําการหมักปลาทางตอนใตของกาลิมันตัน ประเทศ

อินโดนีเซีย โดยนําตัวอยางปลามาใสเกลือที่ความเขมขน 5, 10, 15, 20, 25, 50, 75, และ 100% w/w จะใหคา pH 

อยูในชวง 6.74-7.87 ซึ่งมีคาใกลเคียงกับการทดลองในครั้งนี้ และใหคา aw ในชวง 0.75-0.93 นอกจากนี้ยังพบวา

ตัวอยางปลาของ Petrus และคณะที่ใสเกลือ 5% จะพบจุลินทรียสูง 2.44x106 CFU/g และพบจุลินทรียในกลุมแลกติ

กสูง 2.13 x106 CFU/g  
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Figure 4 pH value from dried snakeskin fish samples during storage at 4 C for 12 days. (mean (X) 

and standard deviation; (SD)) 

 

ผลการวิเคราะหปริมาณโปรตีนในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณโปรตีนจากเนื้อปลาสลิดแดดเดียวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา(Figure 5) 

โดยคาโปรตีนวันที่ 0 ของการทดลองที่ปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% มีคาเฉลี่ยเทากับ 23.011.79, 

24.911.87, 24.152.23, 24.603.25 และ 24.773.27 กรัม ตอ 100 กรัมของตัวอยาง ตามลําดับ ภายหลังการ

เก็บรักษาวันที ่3 ของทุกตัวอยางในแตละปริมาณของเกลือจะเกิดการสูญเสียของโปรตีนเพียงเล็กนอย แตภายหลังการ

เก็บรักษาเปนวันที่ 6, 9 และ 12 วัน ปริมาณโปรตีนของเนื้อปลาสลิดกลับมีคาเพิ่มมาก โดยในวันที่ 12 ของการเก็บ

รักษา ตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยเทากับ 25.002.40, 

25.561.55, 26.811.16, 24.482.78 และ 25.693.60 กรัม ตอ 100 กรัมของตัวอยาง ตามลําดับ โดยพบวา

ปริมาณโปรตีนของแตละชุดการทดลองในการเก็บรักษาตั่งแตเริ่มตนจนถึงวันที่ 6 นั้นไมมีความแตกตางทางสถิติ แต

ปริมาณโปรตีนของการเก็บรักษาในวันที่ 12 และวันที่ 45 ของการทดลองจะเริ่มมีความแตกตางกัน โดยการเก็บรักษา

เปนระยะเวลานานถึง 45 วันนั้น พบวาตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0% และ 9% ใหปริมาณโปรตีนลดลง แตตัวอยางที่มี

ปริมาณของเกลือที่ 3%, 5% และ 7% ใหปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมในวันที่ 45 มีความ

แตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) จากการทดลองจะเห็นไดวาเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการเก็บรักษาปริมาณ

โปรตีนก็ยิ่งเพิ่มมากขึ้น อาจมีสาเหตุเนื่องจากการหายไปของปริมาณน้ําในตัวอยางที่เก็บไวนาน ซึ่งตามมาตรฐานของ

ปลาสลิดแดดเดียวแหง 100 กรัม ควรมีโปรตีนอยู 45.3 กรัม และแคลเซียม 213 มิลลิกรัม และมีปริมาณ

คารโบไฮเดรตและไขมันอยูต่ําเทากับ 0.6 และ 0.9 กรัม ตามลําดับ  

ผลการศึกษาความชอบปลาสลิดแดดเดียว 

ผลจากผูประเมินทางประสาทสัมผัสจํานวน 111 คน พบวาดานกลิ่นผูประเมินสวนใหญจะชอบปลาสลิดแดด

เดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณ 7% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 3% และ 5% ตามลําดับ คิดเปนคาความชอบดาน

กลิ่นจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.25, 4.11 และ 4.01 ตามลําดับ ผลการทดสอบดานเนื้อสัมผัสพบวาผู
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ประเมินสวนใหญจะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณ 9% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 7% และ 5% 

ตามลําดับ โดยมีคาความชอบดานเนื้อสัมผัสจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.48, 3.45 และ 3.41 ตามลําดับ ผล

การทดสอบดานรสชาติพบวาผูประเมินสวนใหญจะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณต่ําสุด คือ 0% 

รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 3% และ 5% ตามลําดับ คิดเปนคาความชอบดานรสชาติจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.30, 3.78 และ 3.50 ตามลําดับ  สําหรับผลการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑพบวาผูประเมินสวนใหญจะให

การยอมรับกับปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณ 7% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 5% และ 3% ตามลําดับ 

คิดเปนคาความชอบโดยรวมจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.54, 3.51 และ 3.20 ตามลําดับ โดยทุกชุดการ

ทดลองมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05)  (Figure 6) 

 
Figure 5 Protein content from dried snakeskin fish samples during storage at 4 C. (mean (X) and 

standard deviation; (SD)) 

 
Figure 6 Sensory evaluation of fried dried snakeskin fish samples. 
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สรุป 

 จากผลการศึกษาการใชปริมาณของเกลือที่แตกตางกันในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวแบบวิธีของเกษตรกรผู

แปรรูปปลาสลิดตั้งแต 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% โดยปริมาณของเกลือภายหลังกระบวนการตากแหงมีปริมาณ

คาเฉลี่ยตั้งแต 19-157 กรัมตอ 100 กรัมของตัวอยาง ซึ่งเปนคาที่สูง จากการนําปลาสลิดแดดเดียวไปทอด และ

ประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาปลาสลิดที่ใชเกลือปริมาณ 7% ไดรับความชอบโดยรวมสูงที่สุด ซึ่งหากบริโภคในครั้ง

ละจํานวนมากก็จะสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค นอกจากนี้การใชเกลือปริมาณ 7% ยังสามารถลดการเจริญของ

ยีสตและเชื้อราไดดี ซึ่งจะเอ้ือตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาสลิดแดดเดียว สําหรับกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแบบนี้

จะทําใหไดปลาสลิดแดดเดียวทีม่ีคา aw และปริมาณจุลินทรียสูงเกินกวาคามาตรฐานของปลาสลิดเค็มที่ดี ซึ่งจากการนํา

ปลาสลิดตามทองตลาดที่ขายมาตรวจวัดคา aw ก็พบวามีคาใกลเคียงกัน คือ aw ประมาณ 0.94-0.97 ซึ่งถือวามีคา aw 

ที่สูง และเปนสาเหตุใหจุลินทรียเจริญไดดีจนนําไปสูการเสื่อมเสียของปลาสลิดแดดเดียว ดังนั้นการแปรรูปปลาสลิดแดด

เดียวจึงแปรรูปปลาสลิดในบริเวณที่สะอาด เพื่อลดการการปนเปอนจุลินทรีย และพยายามตากปลาใหแหงสนิท เพื่อ

ชวยในยืดอายุในการเก็บรักษาตัวอยาง  
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดที่เหมาะสมในบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอม

นิลโดยเสริมใยอาหารจากสับปะรดที่รอยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 ของน้ําหนักแปง ตามลําดับจากการทดลองพบวา

การเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้นสงผลทําใหคาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) ลดลงสําหรับคาสีแดง (a*) 

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นปริมาตร ปริมาตรจําเพาะ และความสูงของบัตเตอรเคกลดลงแตมีคาความหนาแนนเพิ่มขึ้นดาน

ลักษณะเนื้อสัมผัส คาความแข็งและคาแรงในการเคี้ยวเพิ่มขึ้น สําหรับคาการเกาะติดกันและความยืดหยุนมีแนวโนม

ลดลง สมบัติทางเคมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้นการ

ประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวาบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจาก

สัปปะรดรอยละ15 มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงไมแตกตางจากสูตรควบคุม มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ และใยอาหารสูง  

คําสําคัญ: บัตเตอรเคก ใยอาหาร สับปะรด ขาวหอมนิล 
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Abstract  

This research aimsto study the dietary fiber supplements from pineapplesin butter cakes 

from Hom-Nin rice flour.The dietary fiber supplements from pineapples wereprepared at 0, 5, 10, 15 

and 20 % fibers by weight of theflour, respectively. The experimental tests found that the increase 

of dietary fiber supplements from pineapplesgave results in decreasing of brightness (L*) and 

yellowness (b*) but, redness (a*) tended to increase. The volume, specific volume and high of the 

butter cakes trended to decrease, but providing higher density. The texture, hardness and 

chewiness force were increased, in turn, the cohesiveness and springiness were decreased.The 

chemical properties, total phenolic content, antioxidant activity and fibers were increased 

(p≤0.05).Sensory evaluation using the 9-point hedonic scale, found that the butter cakesdietary fiber 

supplements from pineapplesat 15% had the highest overall acceptance scorebut being able to 

retain in significant difference when compared with the control formula. In addition, there were high 

total phenolic content, antioxidant activity and dietary fibers. 

Keywords: Butter cakes, Dietary Fibers, Pineapples, Hom-nin Rice Flour 

 

บทนํา 

ปจจุบันมีการบริโภคผลิตภัณฑขนมอบมากเกินไปจะสงผลเสียตอสุขภาพบัตเตอรเคกเปนหนึ่งในผลิตภัณฑ

ขนมอบที่คนในสังคมเมืองนิยมบริโภคเพราะรสชาติอรอยสะดวกในการรับประทาน การรับประทานอาหารดังกลาวใน

ปริมาณมากอาจกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ เนื่องจากผลิตภัณฑขนมอบประกอบไปดวย ไขมัน คารโบไฮเดรต โปรตีน 

ที่ใหพลังงานสูงปจจุบันนี้ผูบริโภคใหความสนใจในการรักษาสุขภาพมากขึ้นการใชใยอาหารเปนแนวทางในการเพิ่ม

มูลคาทางโภชนาการ โดยการนําใยอาหารจากสับปะรดเขาไปเสริมเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ ซึ่งใยอาหารมีผลตอ

ระบบสรีรวิทยาของรางกายมนุษยเชนชวยลดโอกาสเสี่ยงของการเปนโรคหัวใจ ลดระดับคอเลสเตอรอลและระดับ

น้ําตาลในเลือด ลดความอวน ปองกันมะเร็ง และปรับปรุงหนาที่ของลําไสใหญ (Offia-Olua et al., 2013; ทศพร, 

2551) สับปะรดเปนหนึ่งในผลไมที่สําคัญเนื่องจากสับปะรดเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของไทยสรางรายไดจากการ

สงออกมากกวา 20,000 ลานบาทตอป ไทยเปนผูสงออกอันดับ 1 ในตลาดโลก โดยเฉพาะสับปะรดกระปองและน้ํา

สับปะรดที่ใชสับปะรดสดปริมาณมากที่สุดจากผลผลิตทั้งหมดในประเทศ (2.15 ลานตันตอป) (Statista, 2020)                 

กากสับปะรดสวนใหญใยอาหารสูง และกากของสัปปะรดมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชนโบมิเลน สารประกอบฟนอลิ

กฟลาโวนอยดและมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง (Lobo and Yahia, 2016; Badjona et al., 2019) งานวิจัยนี้มี

วัตถุประสงคเพ่ือหาสูตรที่เหมาะสมในการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดในบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลตอสมบัติทาง

กายภาพ เคมี และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการยอมรับของผูบริโภค 
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อุปกรณและวิธีการ 

กระบวนการผลิตใยอาหารจากสัปปะรด 

วิธีการผลิตใยอาหารจากสับปะรดโดยดัดแปลงจากวิธีของ ChanandMoy (1977) โดยการนํากากสับปะรด          

มาลางทําความสะอาด ประมาณ 3-4 น้ํา แลวนํากากมาปนละเอียด กรองเอาแตกากแลวนํากากมาตมดวยน้ํารอน             

2 ชั่วโมง กรอง แลวนํากากมาทําแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง จะไดเสนใยแหง 

นํามาบดละเอียดดวยเครื่องบด แลวนําไปรอนผานตะแกรงรอนความละเอียด 65 µm เก็บรักษาโดยการบรรจุถุง              

ปดสนิทเพ่ือรอการนําไปวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีและใชในการทดลอง 

 

การเตรียมบัตเตอรเคกเสริมใยอาหารจากสัปปะรด 

การผลิตบัตเตอรเคกโดยใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 และเสริมใยอาหารจากสัปปะรด               

5 ระดบั คือ รอยละ 0 (ตัวอยางควบคุม) 5, 10, 15 และ 20 (โดยน้ําหนักแปง) โดยสูตรของบัตเตอรเคกประกอบดวย 

แปงสาลี แปงขาวหอมนิล ผงฟู เนย น้ําตาล นมสด ไขไก กลิ่นวนิลา โดยรอนแปง ผงฟูเขาดวยกัน ตีเนยเค็มกับน้ําตาล

ใหขึ้นฟูประมาณ 7 นาที จากนั้นเติมไขไกและตีผสมใหเขากันจากนั้นใสกลิ่นวนิลา และเติมแปงที่รอนไวสลับกับนมสด

เติมเสนไยจากกากสัปปะรดที่ระดับตางๆทาเนยขาวในพิมพกระดาษไขใหทั่วพิมพเคก เทเคกลงไปเกลี่ยใหเนียน              

เคาะเบาๆ 2-3 ครั้ง นําใสพิมพอบที่อุณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส อบไฟบนลางเปนเวลาประมาณ 25-30 นาที             

(ธัญญารัตน และคณะ 2561) 

การวิเคราะหคาส ี

วัดคาสีดวยระบบ CIE L* a* และ b* ของบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจาก  สัปปะรด ดวย

เครื่องวัดสี (รุน Color Flex 45/0 Hunter lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)โดยคาความสวาง L* (มีคา 0-100 โดย 0 

หมายถึง วัตถุมีสีเขม 100 หมายถึงวัตถุมีสีออน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง – หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ 

หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง - หมายถึง วัตถุมีสีน้ําเงิน) โดยใสตัวอยางบัตเตอรเคกลงแทนวัดของเครื่องวัดสี แลวอานคาสี

โดยใชระบบ CIE Lab โดยในการเตรียมตัวอยางของการวัดคาสีบัตเตอรเคก คือ นําตัวอยางมาตัดใหมีขนาดประมาณ 

2x2x2 เซนติเมตร (กวาง x ยาว x หนา) (Jha, 2010) 

 

วิเคราะหปริมาตร ปริมาตรจําเพาะ และความหนาแนน 

ชั่งน้ําหนักของบัตเตอรเคกหลังจากที่เย็นแลวจดบันทึก วัดปริมาตรเริ่มตนของงาขาวโดยการนํางาขาวใสลงไป 

(rapeseed displacement) ใหเต็มกับภาชนะที่มีความสูง และความกวางมากกวาขนาดของบัตเตอรเคกที่ตรวจสอบ 

แลววัดปริมาตรของงาขาวดวยกระบอกตวง จดบันทึกผล แลวเทงาออก หลังจากนั้นใสบัตเตอรเคกลงไปในภาชนะ  

เติมงาขาวลงไปใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขางและดานบนของภาชนะ วัดปริมาตรของงาขาวที่เหลือโดยกระบอกตวง            

ที่มีขีดบอกปริมาตร แลวจดบันทึกผล จากนั้นนําคาที่จดบันทึกไวไปคํานวณหาปริมาตร ปริมาตรจําเพาะและความ

หนาแนนของบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจากสัปปะรด (AACC, 2000) 
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วเิคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส 

การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส Texture profile analysis (TPA) ดวยเครื่อง Texture Analyzer เตรียม

ตัวอยางโดยตัดบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจากสัปปะรดขนาด (กวาง25 มม. x ยาว 25 มม. x สูง 

25 มม.) ใชหัววัดทรงกระบอกเสนผานศูนยกลาง 50 มม. (TA4/1000) จากนั้นวางตัวอยางกลางแทงวางตัวอยาง          

กดลงบนบริเวณกึ่งกลางของชิ้นตัวอยาง ตั้งคาของเครื่องดังนี้Trigger load 20 g, Test speed 2 mm/s, Pretest 

speed 2 mm/s, Posttest speed 2 mm/s เลือก Distance Target 12.5 มม. (50% ของความหนาตัวอยาง              

บัตเตอรเคก) บันทึกคาความแข็ง (Hardness) คาความยืดหยุน (Springiness) คาความเหนียวหนึบ (Gumminess)          

คาการยึดเกาะภายใน (Cohesiveness) และคาการเคี้ยวได (Chewiness) ทําการวัดตัวอยางละ 3 ซ้ํา (Martinez and 

Marcos, 2013) 

 

การวิเคราะหความช้ืน  

การวิเคราะหชั่งตัวอยางบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจากสัปปะรด ประมาณ 3 ±0.05 กรัม 

ใหทราบนําหนักที่แนนอนนํามาใสในภาชนะอลูมิเนียมโดยเปดฝา ซึ่งผานการอบ 105 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง

และทราบน้ําหนักที่แนนอนนํามาอบใหแหงดวย Hot Air Oven ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนกระทั่งน้ําหนักคงที่ 

ชั่งน้ําหนักหลังอบนําผลที่ไดไปคํานวณหาปริมาณความชื้นฐานแหง (AOAC, 2000) 

 

การวิเคราะหปริมาณเถา   

นําถวยกระเบื้องไปเผาในเตาเผา 600 °C เปนเวลา 3 ชม. ทําการพักในเตาเผา 30-45 นาที เพื่อใหอุณหภูมิใน

เตาเผาลดลงเหลือ 200°C นําไปใสในโถดูดความชื้นเพื่อพักใหเย็นแลว นําไปชั่งน้ําหนัก นําตัวอยางใสในถวยกระเบื้อง 

ที่ทราบน้ําหนัก แลวนําไปเผาตอในตูดูดควันโดยใช Hot Plate จนหมดควัน นําเขาเตาเผาอีกรอบ 600 °C เปนเวลา            

3 ชม. ทําการพักในเตาเผา 30-45 นาทีเพ่ือใหอุณหภูมิในเตาเผาลดลงเหลือ 200°C นําไปใสในโถดูดความชื้นเพื่อพักให

เย็นแลวนําไปชั่งน้ําหนัก นําไปเผาซ้ําอีกครั้งจนไดน้ําหนักคงที่ คํานวณ น้ําหนักตัวอยางหลังเผา x 100 / น้ําหนัก

ตัวอยางเริ่มตน (AOAC, 2000) 

 

การวิเคราะหไยอาหาร 

ชั่งน้ําหนักตัวอยางประมาณ 2 กรัม ใสในถุงไฟเบอร แลวนําลงไปในบีกเกอรในเครื่องยอย เติมกรอซัลฟูริก

ความเขมขนรอยละ 1.25 ใหทวมตัวอยางนํามาลางกับน้ํารอนที่เตรียมไว เติมสารละลาย KOH พอทวมตัวอยางทําการ

ลางระหวางที่รอการตมกรดและดาง นําถวยกระเบื้องไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมงเพื่อให

น้ําหนักคงที่ จากนั้นนําไปใสในโถดูดความชื้นประมาณ 15 นาทีแลวชั่งน้ําหนักบรรจุตัวอยางที่ผานการตมดวยกรดดาง

แลวมาพับใสในถวยกระเบื้องที่ชั่งน้ําหนักคงที่แลว นําไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง            

เมื่อครบกําหนดเวลาแลวนําไปใสในโถดูดความชื้น นาน 15 นาที และนําออกมาชั่งน้ําหนัก นําเขาเผาที่อุณหภูมิ 550 
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องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง เมื่อครบกําหนดเวลาแลวนําไปใสในโถดูดความชื้น นาน 15 นาที และนําออกมาชั่ง

น้ําหนักและคํานวณหา เปอรเซ็นตเสนใยหยาบ (AOAC,2000) 

 

การวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

นําตัวอยางบัตเตอรเคก 5 กรัม มาสกัดดวยเอทานอลความเขมขนรอยละ 80 ปริมาตร 50 มล. และทําการ

เขยาดวยเครื่องเขยาที่ความเร็วรอบ 150 rpm เปนเวลา 2 ชั่วโมง นําตัวอยางที่ไดมากรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ป

เปตสารสกัดปริมาณ 0.5 มิลลิลิตรใสลงในหลอดทดลองเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s reagent ความเขมขนรอย

ละ 10 ปริมาตร 2.5 มล. เขยาใหเขากัน เติมสารละลาย โซเดียมคารบอเนตความเขมขนรอยละ 7.5 ปริมาตร 2 มล.

เขยาใหเขากันตั้งทิ้งไวในที่มืดอุณหภูมิหองเปนเวลา2 ชั่วโมง จากนั้นนําสารละลายที่ไดไปวัดคาการดูดกลืนแสง              

ดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยใชน้ํากลั่นเปน Blank จากนั้นนําคา                  

การดูดกลืนแสงของสารตัวอยางไปแทนคาในสมการเสนตรงของกราฟมาตรฐานจะไดปริมาณของสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมดแสดงในหนวยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมของสารสกัด (mg/ GAE/100g Sample) (Compos 

et al., 2020) 

 

การวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 

เตรียมสารละลาย 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH, MW 394.33) ความเขมขน 6x10-5 M                 

โดยชั่งสาร DPPH 0.0024 กรัม ปรับปริมาตรดวยเมทานอลจนครบ 100 มิลลิลิตร ปเปต DPPH ปริมาตร 2.9 

มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองหลังจากนั้นเติมน้ํากลั่น 0.1 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนของแสงที่ความยาว          

คลื่น 517 นาโนเมตร ภายในเวลา 30 นาที เพื่อทดสอบความเสถียรของสารประกอบ DPPH โดยใชเมทานอล                

เปน blank จากนั้น ทําการวิเคราะหคุณสมบัติการตานสารออกซิเดชันของสารสกัดที่ไดโดยปเปตสารละลาย DPPH  

2.9 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองแลวปเปตสารสกัดที่สกัดไดลงในหลอดทดลอง 0.1 มิลลิลิตร เก็บในที่มืดนาน 15 นาที 

เมื่อครบกําหนดแลว นําไปวัดคาการดูดกลืนของแสงจากนั้นคํานวณหาเปอรเซ็นตของการยับยั้งสารตานอนุมูลอิสระ 

(Karagozler et al., 2008) 

 

การประเมินทางประสาทสัมผัส 

การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิล โดยใช

แผนการเสิรฟแบบสุมสมดุล ประเมินคุณลักษณะในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9- 

point hedonic scale ระดับ 9 คะแนนหมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และใช              

ผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 40 คน การเตรียมตัวอยางบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหาร            

จากสัปปะรดทําไดโดยหั่นเปนชิ้นขนาด (กวาง 25 มม. x ยาว 25 มม. x สูง 25 มม.) (Nicolas et al., 2009) 
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 จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และเคมีของใยอาหารจากสัปปะรดพบวาใยอาหารจากสั

ลักษณะเปนสีเหลือง (Figure 1b) โดยวิเคราะหคาสี

0.17โดยตัวอยางใยอาหารจากสัปปะรดไปวิเคราะหสมบัติทางเคมี พบวามีคาความชื้นรอยละ

ใยอาหารรอยละ 91.10±2.10 และเถารอยละ

 

Figure 1 

จากการวิเคราะหคาสีของบัตเตอรเคกที่มีการเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวาคาความสวาง 

ของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลงเมื่อใยอาหารจากสัปปะรด

เปนสีน้ําตาลเหลือง (Figure 1b) สงผลใหคาความสวาง 

เพิ่มขึ้นสอดคลองกับงานวิจัยของ ธัญญารัตน และคณะ 

เมือ่เสริมกากแครอทเพ่ิมขึ้น (Table 1) 

เพิ่มขึ้น (p≤ 0.05) เพราะคา a* ของใยอาหารจากสัปปะรด

ดังนั้นเมื่อมีเสริมใยอาหารจากสัปปะรดใน

มีแนวโนมเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของจักราวุธ และ เจตนิพัทธ 

เมื่อทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมขึ้นสําหรับคาความอิ่มตั

พบวาคามุมของสี (Hue Angle) เมื่อเสริม

ผลิตภัณฑเขาใกลสีสมแดงมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อุทัยวรรณ 

แปงขาวหอมนิลแทนแปงสาลี ซึ่งพบวาเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล จะทําใหคา

ลดลง และ สอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ 

จากแกนสับปะรด พบวาคาสี b* มีแนวโนมที่

อาหาร มีลักษณะเปนสีเทาขุนเมื่อใสลงไปในเคกจะทําใหสีของเคกมีความเขมขึ้นจึงทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น สอดคลอง

กับงานวิจัยของ เจตนิพัทธ และ จักราวุธ 

เพิ่มขึ้น  
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 

จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และเคมีของใยอาหารจากสัปปะรดพบวาใยอาหารจากสั

โดยวิเคราะหคาสี พบวามีคา L* 65.03 ± 0.41, a* 4.55 ± 0.08

โดยตัวอยางใยอาหารจากสัปปะรดไปวิเคราะหสมบัติทางเคมี พบวามีคาความชื้นรอยละ

และเถารอยละ 0.63 ± 0.21 

 
Figure 1 Dietary fibers from pineapples 

 

จากการวิเคราะหคาสีของบัตเตอรเคกที่มีการเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวาคาความสวาง 

ใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น (p≤0.05) เนื่องจากใยอาห

สงผลใหคาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) ลดลงเมื่อ

เพิ่มขึ้นสอดคลองกับงานวิจัยของ ธัญญารัตน และคณะ (2561) ที่พบวาคา L* ของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลง

 สําหรับคาสีแดง (a*)  มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเสริม

ใยอาหารจากสัปปะรดมีคาสีแดงมากกวาแปงขาวสาลีเลยทําใหมีคา

ในการผลิตบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิล จะทําใหคา

มีแนวโนมเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของจักราวุธ และ เจตนิพัทธ (2562) ที่พบวาคา 

เมื่อทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมขึ้นสําหรับคาความอิ่มตัวของสี (Chroma) มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น นอกจากนี้

เมื่อเสริมใยอาหารจากสัปปะรด ทําใหคา Hue angel มีแนวโนมที่ลดลง เนื่องจาก

ผลิตภัณฑเขาใกลสีสมแดงมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อุทัยวรรณ (2553) ที่ผลิตเคกดวยการทดแทน

แปงขาวหอมนิลแทนแปงสาลี ซึ่งพบวาเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล จะทําใหคา

ลดลง และ สอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) ที่ผลิตชิฟฟอนเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยใยอาหาร

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการทดแทนใยอาหารจากแกนสับปะรดเพิ่มขึ้น เพราะใย

มีลักษณะเปนสีเทาขุนเมื่อใสลงไปในเคกจะทําใหสีของเคกมีความเขมขึ้นจึงทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น สอดคลอง

กับงานวิจัยของ เจตนิพัทธ และ จักราวุธ (2561) พบวาคา L* มีแนวโนมลดลงเมื่อทดแทนผ

 หนา 1197 
 

จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และเคมีของใยอาหารจากสัปปะรดพบวาใยอาหารจากสัปปะรดมี

a* 4.55 ± 0.08 และ b* 22.45 ± 

โดยตัวอยางใยอาหารจากสัปปะรดไปวิเคราะหสมบัติทางเคมี พบวามีคาความชื้นรอยละ4.40 ± 0.20 (ฐานแหง)              

จากการวิเคราะหคาสีของบัตเตอรเคกที่มีการเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวาคาความสวาง (L*)               

เนื่องจากใยอาหารจากสับปะรดมีลักษณะ              

ลดลงเมื่อใยอาหารจากสัปปะรด

ของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลง                

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเสริมใยอาหารจากสัปปะรด

มีคาสีแดงมากกวาแปงขาวสาลีเลยทําใหมีคา a* เพิ่มขึ้น 

การผลิตบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิล จะทําใหคาL*และ b* ลดลง คา a* 

ที่พบวาคา a* มีแนวโนมเพิ่มขึ้น                  

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น นอกจากนี้

มีแนวโนมที่ลดลง เนื่องจาก

ที่ผลิตเคกดวยการทดแทน              

แปงขาวหอมนิลแทนแปงสาลี ซึ่งพบวาเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล จะทําใหคาa*เพิ่มขึ้น และคา b* 

ที่ผลิตชิฟฟอนเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยใยอาหาร          

เพิ่มขึ้นเมื่อมีการทดแทนใยอาหารจากแกนสับปะรดเพิ่มขึ้น เพราะใย

มีลักษณะเปนสีเทาขุนเมื่อใสลงไปในเคกจะทําใหสีของเคกมีความเขมขึ้นจึงทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น สอดคลอง

มีแนวโนมลดลงเมื่อทดแทนผงเปลือกทุเรียนในบราวนี่
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Table 1 Effect of dietary fiber supplements from pineappleson color of butter cakesfrom hom-

ninrice flour. 

dietary fiber from 

pineapple(%) 

Color 

L* a* b* Chroma Hue angle 

0 49.63a±0.22 1.31e±0.09 17.59a±0.31 17.64a±0.32 85.74a±0.29 

5 29.58c±0.77 1.43d±0.15 6.25e±0.18 6.41e±0.19 77.11b±1.20 

10 30.38b±0.40 1.82c±0.19 7.24d±0.17 7.47d±0.19 75.89c±1.24 

15 30.48b±0.40 2.37b±0.13 8.07c±0.15 8.41c±0.15 73.63d±0.66 

20 30.53b±0.58 2.70a±0.15 8.93b±0.25 9.33b±0.26 73.18d±0.78 
*a,b,c,d  within columns represent significant difference (p≤0.05).  

 

จากการวิเคราะหปริมาตร ปริมาตรจําเพาะความหนาแนน และความสูงของบัตเตอรเคกพบวาเมื่อมีการ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลรอยละ 50 และเสริมใยอาหารจากสับปะรดทําใหมีปริมาตรปริมาตรจําเพาะ           

และความสูงมีแนวโนมลดลงเมื่อใยอาหารจากสัปปะรดมากขึ้นและสงผลใหคาความหนาแนนมีคาที่เพิ่มขึ้นตามลําดับ

(p≤ 0.05) เนื่องจากการทดแทนดวยแปงขาวหอมนิล และเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเปนการเจือจางโปรตีนกลูเตน        

ในสวนผสมเคกทําใหความสามารถในการเก็บอากาศลดลง จึงทําใหมีผลตอความสูงของบัตเตอรเคกมีคาที่ลดลง 

(Table 2) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อุทัยวรรณ (2553) ที่ผลิตเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล

เนื่องจากแปงขาวหอมนิลเปนการเจือจางโปรตีนกลูเตนในสวนผสมของเคกทําใหมีความสามารถในการกักเก็บอากาศ

และลดความคงตัวของอิมัลชันลง ซึ่งสงผลใหปริมาตรของบัตเตอรเคกลดลงรวมถึงปริมาตรจําเพาะ ซึ่งสอดคลอง         

กับงานวิจัยของประดิษฐ (2557) ที่ผลิตชิฟฟอนเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยกากใยอาหารจากแกนสับปะรดที่ทําให

ปริมาตรของชิฟฟอนเคกลดลงเมื่อปริมาณใยอาหารจากแกนสัปปะรดเพิ่มขึ้น ความหนาแนนของบัตเตอรเคกเพิ่มขึ้น

เมื่อกากใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ Badjonaet al. (2019) ที่พบวาคาความหนาแนน

ของขนมปงเพิ่มขึ้นเมื่อกากแครอทและกากสัปปะรดเพิ่มขึ้น และสอดคลองกับงานวิจัยของ จักราวุธ และ เจตนิพัทธ 

(2561) ที่พบวาการทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงในเคกเนยสดเพิ่มขึ้นสงผลใหคาความหนาแนนมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นเชนกัน 
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Table 2 Effect of dietary fiber supplements from pineappleson physical properties of butter 

cakesfrom hom-ninrice flour. 

dietary fiber from 

pineapple(%) 

Volume 

(cm3) 
Specific Volume 

(cm3) 
Density 

(g/cm3) 

Hight 

(mm) 

0 551.67a ± 2.88 2.33a ± 0.01 0.42c ± 0.01 52.00a ± 0.62 

5 551.67a ± 2.88 2.27b ± 0.01 0.44b ± 0.01 51.68a ± 0.99 

10 546.67a ± 5.77 2.27b ± 0.02 0.44b ± 0.01 50.22bc± 0.16 

15 546.67a ± 5.77 2.27b ± 0.02 0.44b± 0.01 49.78c ± 0.58 

20 503.33b ± 5.77 2.02c ± 0.02 0.49a ± 0.01 49.56c ± 0.61 
*a,b,c,

within columns represent significant difference (p≤0.05).  

จากการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสพบวาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลและเสริมใยอาหาร          

จากสัปปะรดเพิ่มขึ้นคาการยืดหยุน (Springiness) และคาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) มีแนวโนมลดลง               

เมื่อการเสริมใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มขึ้น (p≤ 0.05) คาความแข็ง (Hardness) มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเสริมใยอาหาร

จากสัปปะรดเพิ่มขึ้น (p≤0.05) (Table 3) คาแรงในการเคี้ยว (Chewiness) มีคาเพิ่มขึ้นตามไปดวย เนื่องจากในสูตร         

มีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลรอยละ 50 เปนผลทําใหปริมาณกลูเต็นมีนอยขาดความสามารถการเกิด

รางแหโปรตีน ทําใหโครงสรางไมดีขาดความสามารถในการกักอากาศ (Rodriguez-Garcia et al., 2014) สงผลให          

เมื่อเสริมใยอาหารจากสัปปะรดยิ่งทําใหเนื้อสัมผัสของบัตเตอรเคกอัดกันแนน มีรูพรุนของโพรงอากาศนอย             

ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) ที่ผลิตชิฟฟอนเคก โดยการทดแทนแปงสาลีบางสวนดวยใยอาหาร              

จากแกนสับปะรด พบวา เมื่อเพิ่มระดับการเสริมใยอาหารจากแกนสับปะรดเพิ่มขึ้นทําใหคาความแข็ง (Hardness) 

และคาแรงในการเคี้ยว (Chewiness) มีคาที่เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับสูตรควบคุมสอดคลองกับงานวิจัยของ จักราวุธ             

และ เจตนิพัทธ (2561) ที่พบวาการทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงในเคกเนยสดเพิ่มขึ้นสงผลใหคา hardness  

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น 

Table 3 Effect of dietary fiber supplements from pineappleson texture of butter cakes from hom-

ninrice flour. 

dietary fiber from 

pineapple(%) 

Hardness 

(N) 

Springiness 

(mm) 

Cohesiveness Chewiness 

(mJ) 

0 10.19d±0.77 8.61a±0.06 0.60a±0.01 53.65c±5.88 

5 13.86c±0.08 8.25b±0.06 0.54b±0.01 60.44b±3.13 

10 14.53bc±1.50 8.27b±0.21 0.50c±0.01 62.17ab±1.12 

15 16.03ab±0.56 8.04b±0.14 0.48d±0.02 63.22ab±1.88 

20 17.51a±1.00 7.99b±0.31 0.47e±0.01 68.05a±1.56 
*a,b,c,

within columns represent significant difference (p≤0.05). 
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 จากการวิ เคราะหปริมาณใยอาหารและปริมาณเถาของบัตเตอรเคกพบวา เมื่อทดแทนแปงสาลีดวย             

แปงขาวหอมนิลและเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มมากขึ้นทําใหใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย (Table 4) 

เนื่องจากสัปปะรดมีใยอาหารสูง เมื่อนํามาเสริมในบัตเตอรเคกจึงทําใหมีใยอาหารเพิ่มข้ึน และปริมาณเถามีคาอยูในชวง 

0.89-0.99 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) 

พบวาใยอาหารในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มมากขึ้น และสอดคลองกับ

งานวิจัยของเจตนิพัทธ และ จักราวุธ (2561) ที่ทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงที่พบวาใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้น

เมื่อทดแทนเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมขึ้น 

 

Table 4 Effect of dietary fiber supplements from pineappleson chemical properties of butter cakes 

from hom-nin rice flour. 

dietary fiber from 

pineapple(%) 

Moisture Content (% 

dry basis) 
Fiber (%) Ash (%)ns 

0 40.99a ± 0.70 8.07c ± 0.37 0.89 ± 0.17 

5 38.99b ± 0.42 9.19bc ± 0.24 0.91 ± 0.04 

10 38.95b ± 0.33 10.00ab ± 1.39 0.94 ± 0.02 

15 38.32b ± 0.17 10.29ab ± 0.13 0.98 ± 0.19 

20 36.43c ± 0.69 11.22a ±0.32 0.99 ± 0.13 
*a,b,c,

 within columns represent significant difference (p≤0.05). ns mean statically non significance. 

 

การวิเคราะหความชื้นดวยวิธีของ AOAC (2000) พบวาบัตเตอรเคกที่ทดแทนแปงขาวหอมนิลและเสริมกากใย

อาหารจากสับปะรด ทําใหปริมาณความชื้นในบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลงตามระดับการเสริมใยอาหารจากสับปะรด                 

ที่เพ่ิมขึ้น (p≤0.05) (Table 4) ทั้งนี้อาจเปนเพราะแปงขาวหอมนิลมีความสามารถในการดูดซับน้ําไดนอยกวาแปงสาลี 

(ภัทรภณ, 2552) ดังนั้นสวนผสมของบัตเตอรเคกที่ใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 และยังมีการเสริม

กากใยอาหารจากสับปะรดที่เพิ่มขึ้น ซึ่งกากใยอาหารนั้นมีคุณสมบัติดูดซับน้ําไดนอยกวาแปงสาลีเชนเดียวกับ            

แปงขาวหอมนิลจึงมีการสูญเสียความชื้นขณะอบมากกวาทําใหผลิตภัณฑสุดทายมีปริมาณความชื้นนอยกวาบัตเตอรเคก

สูตรควบคุมสอดคลองกับงานวิจัยของ ภัทรภณ (2552) ที่ใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 0-50              

ในขนมปง และยังพบวาเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนจะทําใหความชื้นของขนมปงที่ไดลดลง (p≤0.05) สอดคลองกับ

งานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) ที่พบวาเมื่อทดแทนใยอาหารจากสับปะรดระดับที่เพิ่มขึ้นในชิฟฟอนเคก ทําใหความชื้น

ของชิฟฟอนเคกมีความแตกตางกัน โดยมีคาอยูในชวง 33-34.63 (p≤0.05) จากผลการวิเคราะหปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกทั้งหมดพบวาเมื่อมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลและมีการเสริมใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มขึ้นทําให

ปริสารประกอบฟนอลิกทั้ งหมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p≤0.05) (Table 5) เนื่องจากใยอาหารจากสับปะรด                           

มีสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูง สงผลทําใหเมื่อเสริมใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มขึ้นทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิก
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ทั้งหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น สอดคลองกับผลการศึกษาของทิพยสุดา (2560) พบวามีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด

ในผลิตภัณฑเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณของกากสับปะรดเพิ่มขึ้น โดยสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีฤทธิ์เปนสารตาน               

อนุมูลอิสระดังนั้นปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นสงผลใหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นตามไปดวย (Table 5) 

 

Table 5 Effect of dietary fiber supplements from pineappleson bioactive compound of butter 

cakesfrom hom-nin rice flour. 

dietary fiber from 

pineapple(%) 

Total Phenolic Content 

(mg GAE/100 g) 
% Inhibition 

0 19.97d ± 1.25 1.06c ± 0.28 

5 38.08c ± 0.37 33.64b ±2.06 

10 40.28b ± 0.98 33.88b ±0.32 

15 40.17b ± 0.71 37.42a ± 1.13 

20 52.16a ± 1.21 37.20a ± 2.32 
*a,b,c,

within columns represent significant difference (p≤0.05).  

 

จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของบัตเตอรเคกที่มีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล และเสริมใย

อาหารจากสัปปะรดที่ระดับตางๆ เพื่อคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดโดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่ไมผานการฝกฝน

จํานวน 40 คน เพื่อประเมินคุณลักษณะของบัตเตอรเคกดานสี กลิ่น รสชาติ ความนุม และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 

9-Point hedonic scale กําหนดให 9= ชอบมากที่สุด และ 1=ไมชอบมากที่สุด พบวาเสริมใยอาหารจากสัปปะรด

เพิ่มขึ้นทําใหคาคะแนนความชอบดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกัน (p≤0.05) สําหรับคาคะแนน

ดานคาสีของบัตเตอรเคกที่เสริมใยเสนใยจากสับปะรดรอยละ 5, 10, 15 และ 20 ไดรับการยอมรับรองลงมาจาก

ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกสูตรควบคุม คะแนนความชอบดานรสชาติสูตรควบคุมไดคะแนนมากที่สุด รองลงมาคือรอยละ  

5, 10, 15 และสูตรที่รอยละ 20 ไดรับคะแนนนอยที่สุด (p>0.05) ดานความชอบโดยรวมการเสริมใยอาหารจาก             

สัปปะรดรอยละ 15 ไดมากคะแนนรองลงมาจากสูตรควบคุมและสูตรการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดรอยละ 5, 10 

และ 20 มีคาคะแนนความชอบโดยรวมนอยที่สุด สวนดานกลิ่นและความนุมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ          

ทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงไดเลือกผลิตภัณฑบัตเตอรเคกที่มีเสริมใยอาหารจากสัปปะรดที่ระดับรอยละ 15 เนื่องจาก

มีคาคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด และมีสมบัติทางกายภาพ และมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพสูง 
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Table 6 Effect of dietary fiber supplements from pineapples on sensory evaluation of butter cakes 

from hom-nin rice flour. 

dietary 

fiber from 

pineapple(%) 

 

Color 

 

Ordorns 

 

Flavor 

 

Softnessns 

 

Overall 

acceptance 

0 8.03a±1.07 6.83±1.44 7.17a±1.34 7.26±1.38 7.71a±1.23 

5 6.29b±1.07 6.57±1.27 6.69ab±1.21 6.89±0.99 6.91b±1.15 

10 6.20b±1.16 6.80±1.28 6.83ab±1.27 6.77±1.19 7.00b±1.11 

15 6.23b±1.19 7.00±1.35 7.00ab±1.14 7.00±1.03 7.23ab±1.09 

20 6.29b±1.24 6.80±1.37 6.51b±1.15 6.74±1.20 6.69b±1.08 
*a,b,c, 

within columns represent significant difference (p≤0.05). ns mean statically non significance. 

 

สรุป 

จากการศึกษาการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดที่เหมาะสมในบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลโดยเสริมใย

อาหารจากสัปปะรดในบัตเตอรเคกที่รอยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 ของน้ําหนักแปง ตามลําดับจากการทดลองพบวา

การเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้นสงผลทําให คาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) ลดลงจากสูตรควบคุมคา            

สีแดง (a*) มีแนวโนมเพิ่มขึ้นปริมาตร ปริมาตรจําเพาะ และความสูงของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลงแตคาความ

หนาแนนเพิ่มขึ้นดานลักษณะเนื้อสัมผัส คาความแข็งและคาแรงในการเคี้ยวเพิ่มขึ้น สําหรับคาการเกาะติดกันและความ

ยืดหยุนมีแนวโนมที่ลดลง เมื่อปริมาณใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น สมบัติทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมดฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น การประเมิน

ทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวาบัตเตอรเคกเสริมเสนใยสับปะรดรอยละ 15 มีความชอบ

โดยรวมสูงและไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม (p≤0.05)  ดังนั้นการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดในบัตเตอรเคกรอยละ 

15 เปนระดับที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากมีสมบัติทางกายภาพที่ดี มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การตาน

อนุมูลอิสระ และใยอาหารสูง และมีการยอมรับของผูบริโภค 

 

กติติกรรมประกาศ 

คณะผูวิจัยขอขอบคุณสาขาวิชานวัตกรรมอาหารและแปรรูปคณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฏบุรีรัมยที่

สนับสนุนการทํางานวิจัยในครั้งนี้ 

 

 

 

 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1203 
 

เอกสารอางอิง 

จักราวุธ ภูเสม และ เจตนพัทธ บุณยสวัสดิ.์ 2562. คุณคาทางโภชนาการคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของ

 เคกเนยสดที่มีการทดแทนแปงขาวสาลีดวยเปลือกทุเรียนผง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร. พระนคร 13(1). 

เจตนิพัทธ บุณยสวัสดิ์ และ จักราวุธ ภูเสม. 2561. ผลของการใชเปลือกทุเรียนทดแทนแปงสาลีตอคุณภาพของเคก 

 บราวนี. วารสารวิชาการและวิจัย มทร. พระนคร 12(1). 

ทศพร ดอกคํา. 2551. การทดแทนแปงขาวหอมมะลิดวยโอคาราในเคกเนย. สุขาภิบาลอาหาร, วิทยาศาสตรบัณฑิต. 

ทิพยสุดา ถ้ําแกว. 2560. การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑสปาสําหรับผิวกายจากกากสับปะรด. โรงพิมพนวัตกรรม

ผลิตภัณฑการเกษตร, มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิตย. 

ธัญญารัตน แชภู, วาสนา แสงประเสริฐ และศรัญญา วอขวา. 2561. ผลของการเสริมกากแครอทตอคุณภาพของบัต

 เตอรเคก. วิทยาศาสตรเกษตร 49(2) (พิเศษ). 

ประดิษฐคําหนองไผ. 2557. ผลของใยอาหารจากแกนสับปะรดตอคุณภาพของชิฟฟอนเคก. การประชุมสัมมนาทาง

 วิชาการ มทร. ตะวันออก มรภ. กลุมศรีอยุธยา และราชนครินทรวิชาการและวิจัย. เปลือกขาว. ว.วิทยกษ 

 45(2)(พิเศษ): 1-4. 

ภัทรภณ ภูเพชร, สุนทรี สุวรรณสิชณน และ บุศราภา ลิมานนท. 2552. สมบัติทางเคมีและกายภาพของแปงขาวสีนิล

 และคุณภาพของโดขนมปงที่ใชแปงขาวสีนิลทดแทนแปงสาลีบางสวน. ใน การประชุมทางวิชาการของ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ครั้งท่ี 47. สาขาอุตสาหกรรมเกษตร, มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร. หนา 20-27. 

อุทัยวรรณ ทองทั้งวงศ. 2553. การทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลในผลิตภัณฑบัตเตอรเคก. วิทยานิพนมหา

 บัณฑิตย. สาขาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี, มหาวิทยาลัย 

 ธรรมศาสตร. 

AACC,2000. Approved Method of the American Association of Cereal Chemists 8th ed. The 

 American Association of ChemistsSt PaulMinnesota. 

AOAC. 2000. Official Methods of Analysis of AOACInternational. (17th ed.). The Association of 

 official Analytical Chemistry, Maryland. 

Badjona, A., Adubofuor, J. Amoah, I. and Diako, C. 2019. Valorisation of carrot and pineapple  

pomaces for rock buns development. Science African6: e00160. 

Campos, D.A., Coscueta, E.R., Vilas-Boas, A.A., Silva, S., Teixeira, J.A., Pastrana, L.M. and Pintado, M.M. 

 2020. Impact of functional flours from pineapple by-products on human intestinal 

 microbiota. Journal of Functional Food 67:103830. 

Chan, J. K. C. and J. H. Moy. 1977. Hemicellulose-β from commercial pineapple juice underflow. 

 Journal of Food Science 42(6): 1451-1453. 

Jha, S.N. 2010. “Colour Measurements and Modeling”in Nondestructive Evaluation of Food Quality: 

 Theory and Practice, Ed. Springer-Verlag Berlin Heidelberg: 17-40. 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1204 
 

Karagozler, A. A., Erdag, B., Emer, Y. C., and Uygun, D. A. 2008. Antioxidant activities and proline 

 content of leaf extracts from Dorystoechas hastate. Food Chemistry 111: 400-407. 

Lobo, M. G., and Yahia, E. 2016. Biology and postharvest physiology of pineapple. In Handbook of 

 Pineapple Technology: Postharvest Science, Processing and Nutrition 10: 39–61. 

Martinez, M. M., Marcos, P., and Gomez, M. 2013. Texture development in gluten-free breads  

:effect of different enzymes and extruded flour. Journal of Texture Studies 44: 480-489. 

Nicolas, L., Marquilly, C. and Ojmahony, M. 2009. The 9-point hedonic scale: Are words and 

 numbers compatible. Food Quality and Preference 21: 1008-1015. 

Offia-Olua, B.I. and Ekwunife, O.A. 2015. Production and evaluation of the physico-chemical and 

 sensory qualities of mixed fruit leather and cakes produced from apple (Musa Pumila), 

 banana (Musa Sapientum), pineapple (Ananas Comosus). Nigerian Food Journal 33: 22-28. 

Rodriguez-Garcia, J., Salvador, A. and Hernando, I. 2014. Replacing Fat and Sugar with Inulin in Cakes: 

 Bubble SizeDistribution, Physical and Sensory Properties. Food and Bioprocess 

 Technology7: 964-974. 

Statista. 2020. Leading countries in pineapple production worldwide in 2017. Available Source: 

 https://www.statista.com/statistics/298517/global-pineapple-production-by-leading-

 countries/. 
 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 

ผลของระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต

The Effects of Dietary Cod liver oil as Feeding and Return on Investment 

of Frogs (Rana  Rululosa

ผลของระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต ใหอาหารโปรตีน 

เปอรเซ็นตเทากันทุกชุดการทดลองเสริมน้ํามันตับปลาชุดการทดลองที่ 

ปลา 1, 2 และ 3 เปอรเซ็นต ปลอยกบน้ําหนักเฉลี่ยเริ่มตน 

จํานวน 50 ตัว ตอ 1 บอ ทําการทดลอง 

151.90±42.32 และ 173.47±4.36 กรัมตามลําดับ โดยชุดการทดลองที่  

(p<0.05)รองลงมา 3, 2 และ 1ความยาวสุดทายเฉลี่ยเทากับ

12.00±0.70 เซนติเมตรตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 
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อัตราแลกเนื้อสูงกวาชุดการทดลองที่ 1
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ตนทุนคงที่ทุกชุดการทดลองเทากันคือ 
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314.92, 316.08 และ 397.17 บาท และกําไรเทากับ

ลงทุนมีคาเทากับ6.06, 8.85, 6.75 และ 

ใหกบนามีอัตราการเจริญเติบโตดทีี่สุดและไดผลตอบแทนกําไรเทากับ 
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และ 13.23 เปอรเซ็นต การเสริมน้ํามันตับปลาในอาหารปริมาณ 
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ผลของระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต ใหอาหารโปรตีน 30 

2, 3 และ 4 เสริมน้ํามันตับ

กรัม ความยาวเฉลี่ยเริ่มตน 4.30±0.00 เซนติเมตร 

122.20±4.80, 138.60±8.66, 

มีคาน้ํ าหนักสุดทายเฉลี่ยสูงที่สุด 

11.00±0.72, 11.40±1.04และ 

p>0.05) รองลงมา 3, 2 และ 

ตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 3มี

64.00, 60.00, 71.33 และ 

p<0.05)รองลงมา 1, 2 และ 4มี

890.84, 936.08, 1,309.92 และ 

1,103.99, 1,149.23, 1,523.07 และ 1,389.98 บาท

รายไดสุทธิเทากับ 280.16, 

184.02 บาทตามลําดับ การ

เปอรเซ็นต การเสริมน้ํามันตับปลาในอาหารปริมาณ 3 เปอรเซ็นตทํา

y, Surindrarajabhat university, surin 32000 
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Abstract 

 The Effects of Dietary Cod liver oil as Feeding and Return on Investment of Frogs in Cement 

Ponds Culture. By diet protein 30% all experiments, supplement cod liver oil treatment1st (0%) 2nd, 

3rd and 4th supplement cod liver oil 1, 2 and 3 % to frogs leave average initial weights  studies were 

6±0.00 g. and average lengths were 4.30±0.00 cm. The frog stocking density was 50 individuals/ 

pond.Culture day for 120 day. The average final weights were 122.20±4.80, 138.60±8.66, 151.90±42.32 

and 173.47±4.36 g, respectively. Treatment 4h resulted in the significantly highest final weight 

(p<0.05), followed by the 3rd, 2nd and 1st treatments, respectively.  The average final lengths, in 

treatments investigated, were 10.57±0.72, 11.00±0.72, 11.40±1.04 and12.00±0.70 cm. respectively. 

treatment 4th highest final lengths, and  among which (p>0.05)  followed by treatment 3rd, 2nd and 1st. 

Feed ConversionRatio (FCR)treatmentwere 1.74±0.07, 1.70±0.11, 2.23±0.77 and 1.69±0.04 

respectively, treatment 3rd have above  treatment 1st, 2nd and 4th (p>0.05). The Survival Rate (SR) 

treatment were64.00, 60.00, 71.33 and 60.67 % treatment3rdhave above (p<0.05), secondthe 

treatment 1st, 2nd and 4th. The Return on Investment unchanged tantamount  213.15 bathVariable 

cost were890.84,  936.08,  1309.92  and1176.83  bathrespectively, production costall were 

1,103.99, 1,149.23, 1,523.07 and 1,389.98  bath respectively, compensationwere 1,171, 1,251,  1,626  

and 1,574  bath respectively, net incomewere 280.16,  314.92,  316.08  and397.17bathand 

percentagewere 67.01,  101.77,  102.93  and184.02 bath respectively, Investmentwere 6.06,  8.85,  

6.75  and 13.23 % the supplement cod liver oil amount  3 % weightfrog to growth rate have above 

and profit return were 184.02 bath. 

Keywords: Cod liver oil, Return on Investment, Frogs 

 
คํานํา 

กบนาเปนสัตวครึ่งบกครึ่งน้ํา พบไดท่ัวไปในทุกภาคของประเทศไทย และมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ อีกทั้งยัง

สงออกไปจําหนายตางประเทศ เชน ฮองกง จีน สิงคโปร สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา กบนามีประโยชนหลาย

ประการ เชน ใชในการศึกษาคนควาวิจัยทางชีววิทยา การแพทย และมีความสําคัญตอสภาวะแวดลอมในการควบคุม 

และกําจัดแมลง (เฉิดฉันและคณะ, 2538) กบนาเปนสัตวน้ําที่กําลังเปนที่นิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย คนไทยนิยม

บริโภคกบเปนอาหารกันมากขึ้น ซึ่งเนื้อกบนามีปริมาณของคอเลสเตอรอลต่ํา มีโปรตีนสูงและความตองการสูงในการ

บริโภคสัตวประเภทเนื้อขาว เชน เนื้อไก เนื้อปลาและเนื้อกบ โดยเฉพาะอยางยิ่งในปจจุบันมีการบริโภคโดยคํานึงถึง

อาหารเพื่อสุขภาพ Dani et al., (1966) รายงานวาสวนของนองกบนามีโปรตีน 83 เปอรเซ็นต ไขมัน 5.8 เปอรเซ็นตของ

น้ําหนักแหง มีกรดอะมิโนที่สําคัญ 2 ชนิด คือ เมทไธโอนีนและไลซีน รวมทั้งวิตามิน แรธาตุ คือ เหล็ก 2.1 มิลลิกรัม

เปอรเซ็นต และไนอาซีน2.0 มิลลิกรัมเปอรเซ็นตกบนาเปนสัตวน้ําอีกชนิดหนึ่งที่เกษตรกรใหความสนใจเลี้ยงกบนากัน
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มากขึ้น สามารถเลี้ยงไดทุกสภาพในทองถิ่นของประเทศไทย เจริญเติบโตเร็ว ใชเวลาเลี้ยงสั้น ดูแลรักษางาย ทนทานตอ

สภาพแวดลอม สามารถจําหนายไดงายและไดราคาสูง ซึ่งผลผลิตของกบนาจากการเพาะเลี้ยงเพิ่มมากขึ้นในแตละป 

ไดแก ในป พ.ศ. 2534 มีผลผลิตกบ จํานวน 18 ตัน ตอมาในปพ.ศ.2535 มีผลผลิต จํานวน 131 ตัน และในป พ.ศ.

2548 มีผลผลิตกบจากการเลี้ยง จํานวน 1,781 ตัน (อนุวัติและคณะ, 2554) ในป พ.ศ.2553 ไทยมีการสงออกกบไปยัง

ประเทศฮองกง โดยมีมูลคาการสงออกสูงถึง 141.67 ลานบาท (ภาณุวัฒน, 2546) ปจจุบันสภาพแวดลอมตาง ๆ ที่

เหมาะสมตอการเจริญเติบโตและการอยูรอดของกบนาไดเปลี่ยนแปลงไป สงผลกระทบตอปริมาณของกบนาใน

ธรรมชาติ ทําใหมีจํานวนประชากรกบนานอยลงและมีไมเพียงพอความตองการของผูบริโภค สงผลที่ทําใหกบนาอยูตาม

ธรรมชาติมีปริมาณลดนอยลงเนื่องจากแหลงที่อยูอาศัยของกบนาถูกเปลี่ยนแปลงไป มีการสรางโรงงานอุตสาหกรรม

ตลอดจนการใชสารพิษกําจัดวัชพืช ศัตรูพืช ลวนแลวแตมีสวนในการทําลายพันธุกบนาในธรรมชาติ จิราภรณ (2535) 

การจับกบมาบริโภคโดยไมคํานึงถึงฤดูกาล อีกทั้งสภาพแวดลอมตามธรรมชาติที่เอื้ออํานวยตอการขยายพันธุกบนาได

ถูกบุกรุกหรือถูกทําลายโดยมนุษยเพิ่มขึ้นทุกป และการขยายตัวของสังคมเมือง ทําใหแหลงที่อยูอาศัยและอาหาร

ธรรมชาติของกบลดปริมาณลงดวย เกษตรกรจึงเริ่มมีการเลี้ยงกบนาเพิ่มมากขึ้น แตผูเลี้ยงกบนาหลายรายตองประสบ

ปญหาในการเพาะเลี้ยงกบนาจึงไมประสบความสําเร็จเทาที่ควร เนื่องจากขาดความรูและประสบการณตลอดจนไม

เขาใจวิธีการเลี้ยงที่ถูกตอง ที่สําคัญขาดความรูดานความตองการสารอาหารของกบนาเปนอยางมาก จากความสําคัญ

และเหตุผลขางตนแสดงใหเห็นถึงความสอดคลองกันระหวางความตองของผูบริโภค ความสําคัญของกบในเศรษฐกิจ 

ปริมาณของกบในธรรมชาติ การเลี้ยงกบและอัตราการรอดตาย ผูวิจัยจึงไดมีการศึกษาเกี่ยวกับการเลี้ยงกบนาดวย

ชวงเวลาที่สั้นลงเพื่อแกปญหาการเลี้ยงกบนาใหประสบผลสําเร็จมากขึ้น เพื่อใหสามารถจําหนายได และเปนแนวทางให

เกษตรกรผูเลี้ยงกบนานําไปใชประโยชน  และเปนการเพิ่มรายไดใหกับประชากรในทองถิ่นอีกทั้งยังเปนการเพิ่มอาหาร

โปรตีนในทองถ่ินอีกดวย 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การวางแผนการศึกษา 

 แผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design) โดยชั่งปริมาณอาหารไวทุกครั้ง ซึ่ง

ประกอบดวย 4 ชุดการทดลอง ๆ ละ 3 ซ้ํา ดังนี้ 

T1 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป(ควบคุม) 

T2 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป+น้ํามันตับปลา 1 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนา 

T3 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป+น้ํามันตับปลา 2 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนา 

T4 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป+น้ํามันตับปลา 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนา 

กบนาทดลอง 

 กบนาที่ใชในการทดลองเปนกบนาไดจากการเพาะพันธุจากฟารมเอกชนในจังหวัดสุรินทร นําไปเลี้ยงในบอ

ซีเมนตเพื่อปรับสภาพใหคุนเคยกอนทําการทดลองจากนั้นนํากบนามาชั่งน้ําหนักและวัดความยาว โดยน้ําหนักเฉลี่ย
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เริ่มตน 6 กรัม ความยาวเฉลี่ยเริ่มตน 4.3 เซนติเมตร และเลี้ยงในบอซีเมนตเสนผาศูนยกลางขนาด150 เซนติเมตรสูง

ขนาด 50 เซนติเมตรวามสูง 31 เซนตเิมตรจํานวน 12 บอปลอยกบนาในอัตราความหนาแนนจํานวน50 ตัวตอ 1 บอ 

การใหอาหาร 

 อาหารที่ใชในการทดลองเลี้ยงกบนาเปนอาหารเม็ดสําเร็จรูปมีโปรตีน 30 เปอรเซ็นต ประกอบดวย ไขมัน 4 

เปอรเซ็นต  สวนผสมในอาหารเม็ดสําเร็จรูปประกอบดวย  ปลาปน  กากถั่วเหลือง  ปลายขาว  ไคแคลเซียมฟอตเฟส เกลือ 

แรธาตุ  กรดอะมิโน  โดยใหอาหารปริมาณ 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนาเทากันทุกชุดการทดลอง  ใหวันละ 2 ครั้ง คือ 

เวลา 08.00 น. และ 15.00 น. และการทําการเพ่ิมปริมาณอาหารตามน้ําหนักกบนาตามชุดการทดลองทุก 15 วันในการ

เพิ่มปริมาณอาหารตามน้ําหนกักบนา 

การเสริมน้ํามันตับปลา 

 น้ํามันตับปลา 300 มิลลิกรัม ประกอบดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว วิตามินเอ  วิตามินดี  วิตามินอี  และกรดไขมัน

กลุมโอเมกา 3 ไดแกกรดไอไคซาเพนทาอีโนอิก (EPA)  กรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก (DHA) โดยทําการเสริมน้ํามันตับปลา

โดยใหตามเปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนาที่ตางกัน 4 ระดับตามชุดการทดลองและการทําการเพิ่มปริมาณน้ํามันตับปลา

ตามชุดการทดลองทุก 15 วันตอครั้งในการเพ่ิมปริมาณน้ํามันตับปลาตามน้ําหนักกบนา 

การเก็บขอมูล 

 การเก็บขอมูลทุก 15 วัน โดยสุมจับกบนาทดลอง จํานวน 10 ตัวตอชุดการทดลอง นํามาชั่งน้ําหนัก วัดความ

ยาว และนับจํานวนกบนาในแตละชุดการทดลอง โดยกอนการเก็บขอมูลจะหยุดใหอาหาร 1 วัน 

การวิเคราะหขอมูล 

 เมื่อสิ้นการทดลองนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหผลการตอบสนองดานการเติบโตของกบนาที่เลี้ยงในบอตามวิธีที่

กลาวอางใน (Hepherและ Pruginin, 1981) ดังนี้ 

 1. น้ําหนักเฉลี่ย เปนน้ําหนักเฉลี่ยตอตัว (กรัม) ของกบนาในแตละบอการทดลองตามอายุการเลี้ยงที่กําหนด

และสุดทายเมื่อเลี้ยงได 120 วัน 

 2. ความยาวเฉลี่ย เปนความยาวเฉลี่ยตอตัว (เซนติเมตร) ของกบในแตละบอการทดลองตามอายุการเลี้ยงที่

กําหนดและสุดทายเมื่อเลี้ยงได 120 วัน 

 3. อัตราแลกเนื้อ (Feed ConversionRatio; FCR)=น้ําหนักอาหารที่กบกิน/น้ําหนักกบที่เพ่ิมขึ้น 

 4. อัตราการรอด(Survival Rate: SR; เปอรเซ็นต)= จํานวนกบเมื่อสิ้นสุดการทดลอง/จํานวนกบเริ่มตน X 100 

การวิเคราะหขอมูล 

 นําขอมูลที่คํานวณไดมาวิเคราะหในโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Statistics 17.0 

การวิเคราะหตนทุน 

 นําขอมูลตนทุนการเลี้ยงกบในแตละบอซีเมนตมาวิเคราะหตามวิธีการของ (สมศักดิ์, 2530) ขอมูลที่วิเคราะหมี

ดังนี้ 

1.  ตนทุนการผลิตกบตอกิโลกรัม =   ตนทุนทั้งหมด / ผลผลิตกบทั้งหมด 

2.  ตนทุนทั้งหมด =   ตนทุนคงที่ + ตนทุนผันแปร 
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3.  ตนทุนคงที ่ = คาเสื่อมราคาอุปกรณ + คาเสียโอกาสในการลงทุน 

4.  ตนทุนผันแปร = คาพันธุกบ + คาอาหาร + คาแรงงาน 

5.  คาเสียโอกาสในการลงทุน = คาที่คํานวณจากอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจํา 12 เดือน 

6.  คาเสื่อมราคา = คิดโดยวิธี เสนตรงโดยกําหนดมูลคาซากเปนศูนยเมื่อ

หมดอายุการใชงาน 

7.  รายไดทั้งหมด = จํานวนผลผลิต (กิโลกรัม) X ราคาผลผลิตที่จําหนายได  

(บาท/กิโลกรัม) 

8.  รายไดสุทธิ = รายไดทั้งหมด – ตนทุนผันแปร 

9.  กําไรสุทธิ = รายไดทั้งหมด – ตนทุนทั้งหมด 

10.  ผลตอบแทนตอการลงทุน (%) = รายไดสุทธิ /ตนทุนทั้งหมดX 100 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการทดลอง 

1.น้ําหนักสุดทายเฉลี่ย 

 น้ําหนักสุดทายเฉลี่ยโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในยะ

เวลา 120 วัน ในอัตราสวนที่แตกตางกันจํานวน 4 ชุดการทดลอง พบวาน้ําหนักเฉลี่ยกบนาน้ําหนักสุดทายของกบนา

แตละชุดการทดลองเฉลี่ยเทากับ 122.20±4.80, 138.60±8.66, 151.90±42.32 และ 173.47±4.36 กรัมตามลําดับ 

โดยชุดการทดลองที่ 4 มีคาน้ําหนักสุดทายเฉลี่ยสูงที่สุดแตกตางจากชุดการทดลองอ่ืนโดยมีความแตกตางทางสถิติอยาง

มีนัยสําคัญ (p<0.05) รองลงมา 3, 2 และ 1 (ตารางที1่ และภาพที1่) 

2.ความยาวสุดทายเฉลี่ย 

 ความยาวสุดทายเฉลี่ยของกบนาที่เลี้ยงโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบ

นาในบอซีเมนตในยะเวลา 120 วัน ในอัตราสวนที่แตกตางกันจํานวน 4 ชุดการทดลอง พบวาน้ําหนักเฉลี่ยกบนาความ

ยาวสุดทายของกบนาแตละชุดการทดลองเฉลี่ยเทากับ 10.57±0.72, 11.00±0.72, 11.40±1.04 และ 12.00±0.70 

เซนติเมตรตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 4 มีความยาวเฉลี่ยมากที่สุด ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 

รองลงมา 3, 2 และ 1 (ตารางที1่ และภาพที2่) 

3.อัตราแลกเนื้อ (Feed ConversionRatio; FCR) 

 อัตราแลกเนื้อของกบนาโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต

ในยะเวลา 120วัน จํานวนทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบวาอัตราแลกเนื้อของกบนาแตละชุดการทดลองเฉลี่ยเทากับ

1.74±0.07, 1.70±0.11, 2.23±0.77และ 1.69±0.04ตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 3มีอัตราแลกเนื้อดีกวาชุดการ

ทดลองท่ี 1,2 และ 4 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) (ตารางที่ 1) 
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4.อัตรารอดตาย(Survival Rate: SR; เปอรเซ็นต) 

 อัตรารอดตายของกบนาโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต

ในยะเวลา 120วัน จํานวนทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบวามีคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอัตรารอดตายของกบนาแตละชุดการทดลอง

เฉลี่ยเทากับ64.00,60.00, 71.33, 60.67 เปอรเซ็นตตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 3 มีเปอรเซ็นตน้ําอัตรารอดตาย

ดีที่สุด มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)รองลงมา 1, 2 และ 4 (ตารางที1่ และภาพที3่) 

5. ตนทุนในการเลี้ยงกบนาจากการใหอาหารสําเร็จรูปโดยเสริมน้ํามันตับปลาในปริมาณตางกัน 

การศึกษาตนทุนการผลิตและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตพบวา มีตนทุนคงที ่ของกลุมการ

ทดลองที่1, 2, 3 และ 4ตลอดระยะเวลาการเลี้ยงจนครบกระบวนการในการผลิตของแตละระบบเทากันคือ  

332.92 บาท เนื่องจากเปนตนทุนคงที่คือ คาเสื่อมราคาบอคาเสื่อมอุปกรณฟารมคาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตรา

ดอกเบี้ย 1.5 บาท)  มีคาเทากัน  สวนตนทุนผันแปร เทากับ 2,730.35,  3,089.66,  3,524.08และ 775.80 บาท 

ตามลําดับ เปนคาพันธุลูกกบนา  คาอาหารคาไฟฟา/คาน้ําคาน้ํามันเชื้อเพลิงคาขนสงคาวัสดุอุปกรณและเครื่องมือใน

การเลี้ยงกบนาคาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตราดอกเบี้ย 1.5 บาท)และตนทุนการผลิตทั ้งหมดมีคาเทากับ  

3,063.27,  3,422.58,  3,857.00  และ 4,108.72 ตามลําดับ ผลตอบแทนของการลงทุนในแตละระบบ คือรายได

ทั้งหมดที่ไดจากการผลิตมีคาเทากับ 5,600 บาทมีรายไดสุทธิ เทากับ 2,870,  2,510,  2,076  และ  1,824  บาท และ

กําไรเทากับ  2,537, 2,177,  1,743  และ 1,491  บาท ตามลําดับ สวนผลตอบแทนของการลงทุนมีคาเทากับ82.81, 

63.62, 45.19 และ36.30เปอรเซ็นตตามลําดับ (ตารางที่ 2) 

 

ตารางที่ 1 ผลการทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในระยะเวลา 120วัน 

คาเฉลี่ยการเจริญเติบโต 
ชุดการทดลอง 

T1 (0) T2 (1) T3 (2) T4 (3) 

น้ําหนักเริ่มตนเฉลี่ย (กรัม) 6.00±0.00 6.00±0.00 6.00±0.00 6.00±0.00 

น้ําหนักสุดทายเฉลี่ย (กรัม) 122.20±4.80b 138.60±8.66ab 151.90±42.32ab 173.47±4.36a 

ความยาวเริ่มตนเฉลี่ย (เซนติเมตร) 4.30±0.00 4.30±0.00 4.30±0.00 4.30±0.00 

ความยาวสุดทายเฉลี่ย (เซนติเมตร) 10.57±0.72 11.00±0.72 11.40±1.04 12.00±0.70 

อัตราการรอดตายเริ่มตน (เปอรเซ็นต) 100 100 100 100 

อัตราการรอดตายสุดทาย (เปอรเซ็นต) 64.00 60.00 71.00 60.00 

อัตราแลกเนื้อ 1.74±0.07 1.70±0.11 2.23±0.77 1.69±0.04 

หมายเหตุ :  คาเฉลี่ยในแนวนอนที่กํากับดวยอักษรภาษาอังกฤษที่แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P<0.05) 
 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1210 
 

 

ภาพที่ 1 น้ําหนักเฉลี่ย (กรัม) การทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในระยะเวลา 

120 วัน 

 
ภาพที่ 2 ความยาวเฉลี่ย (เซนติเมตร) การทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตใน

ระยะเวลา 120 วัน 

 
ภาพที่ 3 อัตราการรอดตาย (เปอรเซ็นต) การทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตใน

ระยะเวลา 120 วัน 
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ตารางที่ 2 ตนทุนและผลตอบแทนในการเลี้ยงกบนาในระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนา ในบอซีเมนตใน
ระยะเวลา 120 วัน 

รายการ 
ตนทุนการผลิตและผลตอบแทน (บาท) 

       T1       T2       T3        T4   

1. ตนทุนคงท่ี 332.92 332.92 332.92 332.92   

- คาเสื่อมราคาบอ 228 228 228 228   

- คาเสื่อมอุปกรณฟารม 100 100 100 100   

- คาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตราดอกเบี้ย 

1.5 บาท) 

4.92 4.92 4.92 4.92   

2. ตนทุนผันแปร 2,730.35 3,089.66 3,524.08 3,775.80   

- คาพันธุลูกกบนาตัวละ 1 บาท จํานวน 600 ตัว 150 150 150 150   

- คาอาหาร 1,620 1,974 2,402 2,650   

- คาไฟฟา/คาน้ํา 150 150 150 150   

- คายาปองกันรักษาโรค - - - -   

- คาน้ํามันเชื้อเพลิง 100 100 100 100   

- คาขนสง 100 100 100 100   

- คาวัสดุอุปกรณและเครื่องมือในการเลี้ยงกบนา 570 570 570 570   

   - คาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตราดอกเบี้ย 1.5 

บาท) 

 

40.35 

 

45.66 

 

52.08 

 

55.8 

  

3. ตนทุนการผลิตทั้งหมด 3,063.27 3,422.58  3,857.00 4,108.72   

4. รายไดทั้งหมด (ราคาจําหนายกก.ละ 100 

บาท) 

5,600 5,600 5,600 5,600   

5. รายไดสุทธิ (รายไดท้ังหมด-ตนทุนผันแปร)        2,870 2,510 2,076     1,824   

6. กําไร (รายไดทั้งหมด-ตนทุนทั้งหมด)        2,537 2,177 1,743     1,491   

7. ผลตอบแทนของการลงทุน (กําไรx100/

ตนทุน) เปอรเซ็นต 

       82.81 63.62 45.19      36.30   

 

วิจารณผลการทดลอง 

 อัตราการเจริญเติบโตดานน้ําหนักสุดทายของกบนาชุดการทดลองที่ 4มีคาน้ําหนักสุดทายเฉลี่ยเทากับ 

173.47±4.36 กรัม โดยมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และความยาวสุดทายเฉลี่ยเทากับ 

12.00±0.70เซนติเมตร มีความยาวเฉลี่ยมากที่สุด ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) การเลี้ยงกบนาโดยการใชสูตร

อาหารที่ใชปริมาณน้ํามันตับปลาที่ผสมในอาหาร 3เปอรเซ็นตสําหรับเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตมีอัตราการเจริญเติบโตเปน
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น้ําหนักดีกวาชุดทดลองอ่ืนและการใชสูตรอาหารที่ใชปริมาณน้ํามันตับปลาที่ผสมในอาหาร  3เปอรเซ็นตสําหรับเลี้ยงกบ

นาในบอซีเมนตมีอัตราการเจริญเติบโตเปนความยาวดีกวาชุดทดลองอ่ืน อาหารจึงเปนปจจัยสําคัญตอการเลี้ยงกบโดยLi, 

M. H. (1998) กลาววาสัตวทุกชนิดตองการโปรตีน ไขมัน วิตามิน แรธาตุ และพลังงานสําหรับการเจริญเติบโตและ

สามารถทําให อวัยวะตาง ๆ ทําหนาที่ไดเปนปรกติซึ่งจะตองอาศัย ระบบการเลี้ยงที่ดีและใหอาหารที่มีคุณภาพมี

สารอาหาร ครบถวนตามความตองการของสัตว  Einstein, A. (1993) กลาววาในหนึ่งวันสัตวควรไดรับอาหารที่

พอเหมาะและมีสารอาหารที่จําเปนครบถวน แตสัตวจะกินอาหารมากนอยเพียงใดนั้นขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมดวย เชน 

ความยาวของชวงแสงในรอบวันและ ลักษณะทางกายภาพของอาหาร นอกจากนี้อาหารที่สัตว ไดรับควรเปนอาหารที่

ยอยงายและถูกดูดซึมไปใช ประโยชนไดดี  สอดคลองกับธิดา (2533)ไดทําการศึกษาผลของการเสริมน้ํามันตับปลาใน

อารทีเมียวัยออนที่ใชอนุบาลลูกปลากะรังซึ่งมีอัตราการรอดของลูกปลาที่กินอาทีเมียเสริมน้ํามันตับปลาสูงกวาอัตรา

ของลูกปลาที่กินอาทีเมียไมเสริมน้ํามันตับปลาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และเจนจิตต (2546) ไดศึกษาผล

ของการเสริมปลาหมึกและน้ํามันตับปลาในอาหารพอแมพันธุปลากะรังในขณะที่ชุดเสริมน้ํามันตับปลาที่มีอัตรารอด

ตายสูงกวาผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการใหปลาหมึกและน้ํามันตับปลาเปนอาหารเสริมสําหรับพอแมพันธุปลากะรัง 

ทําใหแมพันธุปลาผลิตไขและลูกปลาที่มีคุณภาพดีขึ้น สราวุฒิ (2546)กลาววาลูกปลากะพงขาวที่ไดรับการเสริมน้ํามัน

ตับปลาในระดับตางกันพบวาอัตราการเจริญเติบโตของลูกปลากะพงขาวทั้งดานความยาวเฉลี่ยและน้ําหนักเฉลี่ยจะไมมี

ความแตกตางสวนอัตราการรอดพบวาการอนุบาลดวยอารทีเมียเสริมน้ํามันตับปลาจะมีอัตราการรอดตายสูงที่สุดอัตรา

แลกเนื้อตลอดการทดลองเมื่อสิ้นสุดการทดลองของกบนาที่เลี้ยงในบอซีเมนตโดยการใชน้ํามันตับปลาเพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพผลผลิตการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในยะเวลา 120วัน จํานวนทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบวาอัตราแลกเนื้อ 

(FCR) ของกบนาชุดการทดลอง1.74±0.07, 1.70±0.11, 2.23±0.77และ 1.69±0.04ตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 

3มีอัตราแลกเนื้อดีกวาชุดการทดลองที่ 1,2 และ 4 มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ(p<0.05) สอดคลองกับ

ธงชัย (2548) ไดกลาววาอาหารที่มีระดับโปรตีน 30 % สามารถทําใหกบเจริญเติบโตไดดี มีอัตราการรอดและ อัตรา

การเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อสูง นอกจากอาหารจะเปนปจจัยสําคัญตอการเลี้ยงกบแลวสภาพแวดลอม โดยทั่วไปก็มีผลตอ

การเลี้ยงกบเชนกับเวียง (2528) กลาววาขนาดของสัตวน้ําเปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตออัตราแลกเนื้อ นั้นคือ สัตวน้ําที่มี

ขนาดเล็กโตเร็วกวาสัตวน้ําที่มีขนาดใหญจึงทําใหมีอัตราการแลกเนื้อดีกวาสัตวน้ําที่มีขนาดใหญวีระพงษ  (2536) ได

กลาววาน้ํามันตับปลายังมีวิตามิน ดีปนในปริมาณคอนขางสูง เมื่อใชผสมลงในอาหารที่ใชเลี้ยงปลาจะทําใหปลา

เจริญเติบโตเร็ว แข็งแรงเพราะไขมันในน้ํามันตับปลานั้นจะประกอบไปดวยฟอสโฟไลปค ซึ่งเปนไขมันชนิดหนึ่งอยูใน

เซลลของรางกายปลาพงษพันธ  (2539) พบวากบตองการอาหารที่มี โปรตีนประมาณ 30-35 เปอรเซ็นต และมีผลตอ

ความสมบูรณเพศของกบ ดังนั้นจึงควรศึกษาใหละเอียดยิ่งขึ้น วาความตองการโปรตีนตลอดจนสารอาหารอื่น ๆ ในชวง

ตาง ๆ ของชีวิตแตกตางกันอยางไร ซึ่งขอมูลที่ได จะเปนประโยชนอยางมากตอการจัดการและการเพาะ เลี้ยงกบให

ประสบผลสําเร็จมากยิ่งขึ้น 

การศึกษาตนทุนการผลิตและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตพบวาตนทุนคงที่ของกลุมการทดลอง

ที่1, 2, 3 และ 4ตลอดระยะเวลาการเลี้ยงจนครบกระบวนการในการผลิตของแตละระบบเทากันคือ  213.15  

บาท สวนตนทุนผันแปรเทากับ 890.84,  936.08,  1309.92 และ 1176.83 บาทตามลําดับ และตนทุนการผลิต
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ทั้งหมดมีคาเทากับ  1103.99,  1149.23, 1523.07  และ 1389.98 บาทตามลําดับ ผลตอบแทนของการลงทุนในแต

ละระบบ คือรายไดทั้งหมดที่ไดจากการผลิตมีคาเทากับ 1171, 1251, 1626  และ 1574  บาทมีรายไดสุทธิเทากับ 

280.16,  314.92,  316.08 และ 397.17 บาท และกําไรเทากับ  67.01,  101.77,  102.93  และ 184.02 บาท สวน

ผลตอบแทนของการลงทุนมีคาเทากับ6.06,  8.85,  6.75  และ 13.23 เปอรเซ็นตตามลําดับโดยการทดลองชุดที่ 4 จะ

มีกําไรผลตอบแทนดีกวาชุดการทดลองที่ 3, 2 และ 1 ตามลําดับ 

 

สรุปผลการทดลอง 

1.อัตราการเจริญเติบโตในการเลี้ยงกบนาโดยใหอาหารเม็ดสําเร็จรูปโปรตีน 30เปอรเซ็นตเสริมน้ํามันตับปลา

ในปริมาณ  3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัวเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตเลี้ยงในอัตราความหนาแนน 50 ตัวตอบอ มีน้ําหนัก

คาเฉลี่ยดีที่สุดเทากับ 173.47±4.36กรัม ความยาว 12.00±0.70 เซนติเมตร และการเสริมน้ํามันตับปลาในปริมาณ2

เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีอัตราการแลกเนื้อคาเฉลี่ยดีที่สุดเทากับ 2.23±0.77 และอัตราการรอด71.00ตามลําดับ 

2.การศึกษาตนทุนผลของระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต

พบวาผลตอบแทนของการลงทุนการเสริมรวมกับน้ํามันตับปลาในปริมาณ 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัวจะมีคา
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ผลของผงไขขาวที่มีตอคุณสมบัติของมัลเบอรร่ีผงโดยใชวิธีการทําแหงแบบโฟมแมท 

Effect of Egg White Powder on Mulberry Powder Properties  

using Foam-mat Drying  
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บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของการใชผงไขขาวเปนสารชวยกอโฟมในการทํามัลเบอรรี่ที่แตกตางกัน3 ระดับ คือ5%, 7.5%

และ 10% (w/v) ของปริมาณน้ํามัลเบอรรี่ พบวาการใชผงไขขาว 5% และ 7.5% ไดลักษณะของโฟมที่เกิดขึ้นมี

ฟองอากาศขนาดเล็ก เนื้อโฟมละเอียดและตั้งยอดออนการใชผงไขขาวแตที่ 10% ลักษณะโฟมที่ไดมีฟองอากาศขนาด

ใหญ เนื้อโฟมหยาบและไมตั้งยอด เมื่อนําไปทําใหแหงดวยตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 120 นาที 

ไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนผงสีมวงที่มีความเขมสีแตกตางกันจากผลการวิเคราะหคาสี พบวา คา L* ของผงมัลเบอรรี่

มีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือเพ่ิมปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟม (p≤0.05) แตผลคา a* มีแนวโนมลดลงและคา b* มีแนวโนม

เพิ่มขึ้นเมื่อใชผงไขขาว 10% (p≤0.05) เนื่องจากผงไขขาวมีสีขาวนวลมีผลทําใหความเขมของสีจากธรรมชาติลดลง 

การวิเคราะหคา water activity (aw) พบวาการเพิ่มปริมาณผงไขขาวมีผลทําใหคา aw ของผงมัลเบอรรี่เพิ่มขึ้น 

(p≤0.05) และปริมาณผลผลิตที่ไดจะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณสารกอโฟมที่ใช นอกจากนี้การเพิ่มผงไขขาวยังทําใหสมบัติ

การไหลของผงมัลเบอรรี่ลดลง 

คําสําคัญ: การทําแหงแบบโฟมแมท ผงมัลเบอรรี ่ไขขาวผง สมบัติการไหลของผง 
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Abstract 

 Study of effects of egg white powder as a foaming agent in mulberry powder was conducted 

at 5%, 7.5% and 10% (w/v) of mulberry juice content. It was found that the foam characteristics of 

egg white powder at 5% and 7.5% had small fine bubbles and soft peaks, while at 10% foam had 

large coarse air bubbles and did not have peaks. When dried by hot air oven at 70 °C for 120 min, 

the product was varying shades of purple powder. The color value tests showed that the L* value 

of mulberry powder increased when extra amount of egg white powder was used as a foaming 

agent (p≤0.05). In contrary, a* value decreased, while b* value increased, when using 10% egg white 

powder (p≤0.05). Because of white color of egg white powder, increasing its content resulted in 

fading of intensity on natural colorant. Water activity (aw) was found that when amount of egg white 

powder was raised, the aw value of mulberry powder was also increased (p≤0.05). The yield of 

mulberry powder increased with increasing the amount of foaming agent used. In addition, it also 

reduced flowability of mulberry powder. 

Keywords: foam-mat drying, mulberry powder, egg white powder, Flowability  

 

คํานํา 

 มัลเบอรรี่  (Mulberry) เปนผลจากตนหมอนที่ เปนไมพุมขนาดยอม หรือ ที่นิยมเรียกวาผลหมอน                           

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Morus alba Linn. สวนมากพบทางภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เพื่อใชใบสําหรับ

เลี้ยงหนอนไหมในการผลิตเสนไหม (จิตตเรขา, 2562) มัลเบอรรี่ผลดิบจะมีสีเขียวและมีรสเปรี้ยว สวนผลสุกจะมีสีแดง

เขมถึงมวงดําและมีรสหวาน มีคุณคาทางโภชนาการสูง ผลมัลเบอรรี่สุกอุดมไปดวยสารประกอบฟนอลิก (Phenolic 

compounds) สารโพลีฟนอล (Polyphenols) และแอนโทไซยานิน (Anthocyanins) ซึ่งมีปริมาณสูงกวาในผลแบลค

เบอรรี่ บลูเบอรรี่ ราสเบอรรี่ และสตอเบอรรี่ (Chen et al.,2017) สารเหลานี้มีฤทธิ์เปนสารตานอนุมูลอิสระที่เปน

ประโยชนตอรางกายนอกจากนี้ยังมีกรดโฟลิค วิตามินเอ วิตามินบี 6 และวิตามินซี ที่มีประโยชนชวยปองกันโรคมะเร็ง 

โรคหัวใจ บํารุงสายตา บํารุงผิว เปนประโยชนตอการทํางานของตับและไต ชวยผอนคลายความเครียด และชวยให

เซลลเม็ดเลือดแดงเจริญเต็มที่ (จิตตเรขา, 2562) งานวิจัยของ Xu et al., (2020) พบวา สารประกอบฟนอลที่อยูใน

ผลมัลเบอรรี่สุกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง ชวยปองกันการเกิดโรคเบาหวานได จากผลงานวิจัยชี้ใหเห็นวาการบริโภค

ผลมัลเบอรรี่อยางเหมาะสมอาจชวยปองกันและลดการเกิดโรคที่เกี่ยวของกับการอักเสบของระบบประสาท นอกจากนี้ 

Chen et al., (2017) ยังพบวาสารประกอบฟนอลิก สารโพลีฟนอลและแอนโทไซยานินที่พบในผลมัลเบอรรี่สุกมีฤทธิ์

ชวยในการปองกันการอักเสบของเซลลตับไดอีกดวย สอดคลองกับสถานการณในปจจุบันที่ผูบริโภคมีความตระหนักถึง

บทบาทสําคัญของอาหารเพื่อสุขภาพและยอมรับแนวความคิดอาหารที่มีคุณคาในเชิงการบําบัดโรคมากขึ้น รวมถึง           

การใชชีวิตที่เรงรีบทําใหผูบริโภคใหความสนใจผลิตภัณฑอาหารที่มีความสะดวกตอการบริโภค การแปรรูปอาหารผงจึง

เปนทางเลือกที่ไดรับความนิยม ซึ่งเทคนิคการทําแหงแบบโฟม-แมท (foam-mat drying) เปนวิธีทําแหงที่มีตนทุน          
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การผลิตต่ํา มีขั้นตอนไมยุงยาก เหมาะกับวัตถุดิบที่ไวตอความรอน มีความหนืด หรือมีปริมาณน้ําตาลสูง โดยวิธีนี้เปน

กระบวนการที่ทําใหอาหารมีลักษณะขนเกิดเปนโฟมที่มีความคงตัว จากนั้นนําไปทําแหงดวยลมรอนภายใตความดัน

บรรยากาศ ซึ่งอาหารที่มีโปรตีนหรือโมโนกลีเซอไรดโดยธรรมชาติจะสามารถทําใหเกิดโฟมได สําหรับอาหารที่ไมมี

โปรตีนจําเปนตองใชสารชวยใหเกิดโฟมและสารรักษาความคงตัวของโฟมที่นิยมใช คือกลีเซอรอลโมโนสเตียเรต 

(Glyceral- monostearate; GMS) ซอยโปรตีนไอโซเลต (SP) โปรตีนไขขาว (egg albumin) (วราภรณ, 2556) 

 การศึกษาครั้งนี้ มีแนวความคิดในการนําผลมัลเบอรรี่สุกที่มีคุณประโยชนสูงมาแปรรูปโดยใชวิธีการทําแหง

แบบโฟม-แมท ซึ่งเปนวิธีที่เหมาะกับวัตถุดิบที่ไวตอความรอน มีความหนืด มีปริมาณน้ําตาลสูง เชน น้ํามัลเบอรรี่             

โดยเลือกใชผงไขขาวที่หาซื้อไดงายเปนสารชวยกอโฟม โดยศึกษาผลของปริมาณผงไขขาวที่มีผลตอการเกิดโฟม 

คุณลักษณะของโฟม และคุณสมบัติของของผงมัลเบอรรี่ที่ได ผลการศึกษาอาจใชเปนทางเลือกในการแปรรูปผลิตภัณฑ

จากผลมัลเบอรรี่หรือเปนขอมูลเพื่อนําไปใชศกึษาการพัฒนาผลิตภัณฑอื่นๆ ตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมน้ํามัลเบอรรี่ 

 เลือกใชผลมัลเบอรรี่พันธุเชียงใหม (Morus alba var. Chiangmai) ปลูกในพื้นที่เขตอําเภอเชียงดาว              

จังหวัดเชียงใหม เก็บเก่ียวในชวงเดือน พฤศจิกายน-มกราคม 2563 ทําการคัดเลือกผลสุกที่มีสีมวงเขมทั้งผล จากนั้นนํา

ผลมัลเบอรรี่ไปลางใหสะอาด ปนผลมัลเบอรรี่กับน้ําสะอาดในอัตราสวน1:1 ดวยเครื่องปนน้ําผลไม แลวนําไปกรองดวย

ผาขาวบาง แลวจึงนําน้ํามัลเบอรรี่ที่ไดไปใชในการทดลองตอไป 

ศึกษาปริมาณการใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมท่ีมีผลตอลักษณะการเกิดโฟมมัลเบอรรี่  

 ศึกษาปริมาณการใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมแตกตางกัน 3 ระดับ คือ ไขขาวผงรอยละ 5,7.5 และ 10 โดยใช

น้ํามัลเบอรรี่ 200 กรัม ผสมดวยน้ําตาลทรายรอยละ 5 เพื่อเพิ่มความคงตัวของโฟม จากนั้นตีใหเกิดโฟมดวยเครื่องผสม

อาหาร (kitchen aid mixer) โดยใชความเร็วในการตีระดับ 10 เปนเวลา 25 นาที สังเกตและเปรียบเทียบลักษณะของ

โฟมมัลเบอรรี่ที่เกิดขึ้น 

ศึกษาคุณสมบัติของผงมัลเบอรรี่ที่ผานการทําแหงแบบโฟมแมท  

 ศึกษาคุณสมบัติของผงมัลเบอรรี่ที่ผานการทําแหงแบบโฟมแมท โดยนําโฟมมัลเบอรรี่ที่ไดใสในถุงบีบแลวบีบลง

บนถาดนําไปอบดวยเครื่องอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (สุภาวิณี, 2557) เวลา 120 นาที จากนั้นนําโฟม 

มัลเบอรรี่อบแหงท่ีไดมาบดเปนผง และเก็บบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอลยจนกวาจะนํามาตรวจสอบคุณภาพ โดยวิเคราะห

ดังนี้ 

 - คาสี โดยใชเครื่องวัดสี (Minolta รุน Chroma Meter CR-400) รายงานผลเปนคาสีในระบบ CIE                  

ซึ่งประกอบดวยคา L* (คาความสวาง) a* (สีเขียว-แดง) และ b* (สีน้ําเงิน-เหลือง) 

 - ปริมาณน้ําอิระ (water activity, aw) โดยใชเครื่องวัดคา water activity (aqua lab) 

 - ผลผลิตที่ไดโดยคํานวณจากน้ําหนักของผลิตภัณฑผงที่ไดตอน้ําหนักโฟมที่ใชอบ 
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 - วิเคราะหสมบัติการไหลของผง โดยดัดแปลงวิธี fixed funnel method วัดคามุมกองแบบสถิต (static 

angle of repose) ของเชาวลิต และคณะ (2557) กําหนดความสูงของกรวยที่ 12 เซนติเมตร โดยใชปริมาณผง 10 

กรัมแลวเทผงผานกรวยทําใหเกิดกองผงรูปกรวย จากนั้นวัดความสูงของกรวยผง (height, h) และรัศมีของกรวยผง 

(radius, r) นําคาที่ไดมาคํานวณตามสมการ tan =h/r โดย คา angle of repose ที่สามารถบงบอกสมบัติการไหล

ของผง โดยผงจะมีความสามารถในการไหลไดดีมากหรือไหลไดอยางอิสระ (free flowing) เมื่อคามุมกองแบบสถิต             

มีคาต่ํากวา 30 องศา คามุมกองอยูในชวง 30-45 องศา ความสามารถในการไหลของผงอยูในระดับคอนขางดีอนุภาค

ผงเกาะตัวกันเล็กนอย คามุมกองอยูในชวง 45-55 องศาความสามารถในการไหลต่ํา อนุภาคผงเกาะตัว และถาคามุม

กองมากกวา 55 องศา อนุภาคผงมีความสามารถในการไหลต่ํามาก ผงเกาะตัวกันมาก (Seerangurayar et al., 2017) 

 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวน

ทางสถิติ (ANOVA) และความแตกตางทางสถิติของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) 

ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 จากการศึกษาปริมาณของผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟมโดยใชความเร็วในการตีระดับ 10 เปนเวลา 25 นาที 

สังเกตลักษณะโฟมมัลเบอรรี่ที่ได (Figure 1) พบวาการใชไขขาวผงที่ 5% และ 7.5% โฟมมัลเบอรรี่ที่ไดมีฟองอากาศ

ละเอียดสม่ําเสมอ ซึ่งสารที่กอใหเกิดโฟมจะทําหนาที่พยุงโครงสรางของโฟมไมใหยุบตัวลงมา เมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว

ในระดับหนึ่งจะทําใหโฟมมีความคงตัวและตั้งยอดไดดีขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ ศุภกิจ และคณะ (2547) ที่พบวา

การเติมไขขาวผงในปริมาณสูงขึ้น ทําใหโฟมแครอทมีความคงตัวเพิ่มขึ้น แตจากการทดลองนี้เมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว

ไปถึงความเขมขนที่ 10% (w/v) จะทําใหลักษณะของโฟมมีฟองอากาศขนาดใหญ เนื้อโฟมหยาบ และไมตั้งยอด            

ความคงตัวของโฟมลดต่ําลง ซึ่งการใชสารกอโฟมที่มีความเขมขนมากเกินไปอาจทําใหเกิดผลในทางตรงขามกลาวคือ 

สารผสมมีความหนืดสูงมากจึงเกิดการปองกันการดักจับกับอากาศในระหวางการตีโฟม (สุภาวิณี, 2557) งานวิจัยของ 

สุภาวิณี (2557) พบวาความหนาแนนของโฟมมีคาลดลงเมื่อปริมาณสารกอโฟมเพิ่มขึ้น (สารละลาย Egg albumin) 

โฟมที่ไดมีอากาศอยูดานในมากสงผลใหความหนาแนนของโฟมลดลง นอกจากนี้ในงานวิจัยของไชยภร และคณะ 

(2562) ที่พบวาสารกอโฟม Egg albumin ทําใหน้ําซาวขาวไรซเบอรี่เกิดโฟมที่คงตัวดีกวาการใชสารกอโฟม Methocel 
 

 
 

a) Mulberry Foam with Egg 

White Powder 

 5%(w/v) 

b) Mulberry Foam with 

Egg White Powder 

7.5%(w/v) 

c) Mulberry Foam with Egg 

White Powder 

10%(w/v) 

 Figure 1: Characteristics of the foam forming and soft peak of mulberry foam 
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 จากการศึกษาคุณสมบัติของผงมัลเบอรรี่ที่ผานการทําแหงแบบโฟม-แมทโดยใชผงไขขาวเปนสารกอโฟม         

เมื่อนํามาวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ (Water activity, aw) (Table 1) พบวา ปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟม          

มีผลตอคา aw อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาวจะทําใหคา aw เพิ่มขึ้น (p≤0.05)            

ผลจากการทดลองนี้ พบวาผงมัลเบอรรี่ที่ใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมที่ 5% มีคา aw เทากับ 0.37 ผงไขขาวที่ 7.5%           

มีคา aw เทากับ 0.41 และที่ 10% มีคา aw เทากับ 0.44 จะเห็นวาคา aw ที่ไดอยูในชวง 0.37-0.44 ซึ่งเปนชวงที่

เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑอาหารแหงเนื่องจากอาหารแหงควรมีคา aw ต่ํากวา 0.6 เพื่อปองกันการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียและเพื่อใหผลิตภัณฑมีความคงตัวในระหวางการเก็บรักษา (Lewicki, 2004) ซึ่งแตกตางจากงานวิจัยของ         

ไชยภร และคณะ (2562) ที่พบวาการเพิ่มปริมาณสารละลาย Egg albumin มีผลทําใหคา aw ของผงน้ําขาวไรซเบอรรี่

มีคาลดลง แตงานวิจัยของสุภาวิณี (2557) กลับพบวาการเพิ่มสารละลาย Egg albumin ไมมีผลตอคา aw ของน้ํา

มะขามปอมผง ทั้งนี้อาจขึ้นอยูกับระดับความเขมขนของสารกอโฟมที่ใชในแตละงานวิจัยและแหลงที่มาของสารกอโฟม

ที่แตกตางกัน นอกจากนี้ยังพบวา การผลิตผงชงดื่มจากผลหมอนโดยใชวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมทของธนวรรณ             

และคณะ (2563) ที่ใชสารเมโธเซล 1.5% รวมกับมอลโตเด็กซตริน 10% เปนสารกอโฟมที่อุณหภูมิการอบ 70 องศา

เซลเซียสไดผงมัลเบอรรีท่ี่มีคา aw ต่ํากวาการใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมในงานวิจัย 

 ผลจากการวิเคราะหคุณภาพของผงมัลเบอรรี่ (Table 1) พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาวจะทําใหคา L*               

(คาความสวาง) เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ปริมาณไขขาวผงที่ 10% (w/v) มีผลทําใหคา a* ลดลงกวาการใชไข

ขาวผงที่ 5% (w/v) และ 7.5% (w/v) (p≤0.05) คาสี b* เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณไขขาวผง

ที่ 10% (w/v) สอดคลองกับงานวิจัยของไชยภร และคณะ (2562) ที่พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณสารกอโฟม Egg albumin 

มีผลทําใหคา L* และ a* ของผงน้ําซาวขาวไรซเบอรรี่เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อสังเกตสีของผง           

มัลเบอรรี่ที่ได (Figure 2) จะเห็นไดวาผงมัลเบอรรี่ที่ใชไขขาวผง 10% (w/v) ลักษณะผงที่ไดมีความละเอียด และมีสี

มวงออนที่สุด รองลงมาคือผงมัลเบอรรี่ที่ใชไขขาวผง 7.5% (w/v) และ 5% (w/v) ตามลําดับ นอกจากนี้ผลการศึกษา          

ของธนวรรณและคณะ (2563) พบวาอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงแบบโฟม-แมทมีผลตอคาสีของผงชงดื่มจากผลหมอน 

การอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 90 นาที ใชสารเมโธเซล 1.5% รวมกับมอลโทเด็กซตริน 10% เปนสาร

กอโฟม ทําใหไดผงที่มีคา L* และ a* ใกลเคียงกับการใชไขขาวผงเปนสารกอโฟมที่ระดับ 7.5% สวนคา b* ที่วัดไดมีคา

นอยกวาการใชไขขาวผงเปนสารกอโฟม ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผงไขขาวที่ใชมีสีขาวครีม หรือสีขาวปนเหลืองออน             

มีผลทําใหผงมัลเบอรรี่ที่ไดมีสีออนลงเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว ผลการวัดคาความสวางและคาสีเหลืองจึงเพิ่มขึ้น             

และทําใหคาสีแดงลดลง 

 การวิเคราะหปริมาณผลผลิตที่ได (Table1) พบวาความเขมขนของสารกอโฟมที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหผลผลิต

เพิ่มขึ้นโดยผงไขขาวที่ 5%, 7.5% และ 10% (w/v) จะไดผลผลิตรอยละ 14.70, 16.77 และ 18.01 ตามลําดับทั้งนี้

โฟมที่มีปริมาณมากกวาและมีความคงตัวสูงกวาจะไมมีสวนของโฟมยุบตัวลงมาในระหวางกระบวนการทําแหงหรืออาจ

มีบางสวนของโฟมยุบตัวลงมาเล็กนอย สงผลใหไดผลผลิตเพิ่มขึ้น (หทัยทิพย และคณะ, 2563) 
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Table 1 Physicochemical properties of mulberry powde rusing foam mat drying with egg white 

powder  

Foaming agent using 

Egg white powder (w/v) 

Water activity 

(aw) 

Colour values 
%Yield 

L* a* b* 

5% 0.37c±0.01   33.53c±0.36 18.28a±0.24 4.82b±0.20 14.70 

7.5% 0.41b±0.01   36.13b±0.57 16.32a±0.79 4.29b±0.48 16.77 

10% 0.44a±0.02  49.89a±0.27 15.88b±0.18 5.94a±0.06 18.01 
a,b,c, …means within a column with different superscripts are significant difference (p≤0.05) 

 

 
Figure 2: Mulberry powder using foam mat drying with egg white powder 5%, 7.5% and 10%  

 

 คา angle of repose มีความเกี่ยวของกับแรงเสียดทานระหวางอนุภาคหรือแรงตานทานตอการเคลื่อนที ่            

ของอนุภาค จากผลการทดลอง (Table 2) พบวา การเพิ่มปริมาณไขขาวผงจะมีผลทําให คาangle of repose เพิ่มขึ้น       

เมื่อวิเคราะหสมบัติการไหลของผง จากคา angle of repose (เชาวลิต และคณะ, 2557) พบวาการใชไขขาวผงที่ 5% 

(w/v) และ 7.5% (w/v) จะไดผงมัลเบอรรี่ที่มีสมบัติการไหลของผงที่ระดับดี (Good) แตสําหรับการใชผงไขขาว               

ที่ 10% (w/v) ทําใหสมบัติการไหลของผงมีระดับที่ลดลง ความสามารถในการไหลของผงอยูในระดับคอนขางต่ํา 

อนุภาคผงเกาะตัวกันเล็กนอย (Fair-aid not needed) 

 

Table 2 Flow propertiesof mulberry powde rusing foam mat drying with egg white powder  

Foaming agent using Egg white powder(w/v) Angle of repose () Flow property 

5% 32.62 Good 

7.5% 34.60 Good 

10% 36.50 Fair-aid not needed 

 

สรุป 

จากผลการทดลอง การใชผงไขขาวเปนสารชวยกอโฟมในการทําผงมัลเบอรรี่พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว 

จะทําใหไดโฟมมัลเบอรรี่ที่มีความคงตัวขึ้น ลักษณะของโฟมที่เกิดขึ้นมีฟองอากาศละเอียดและขนาดเล็กตั้งยอดออน 

แตเมื่อเพิ่มปริมาณเกิน 10% (w/v) จะทําใหลักษณะโฟมที่ไดมีฟองอากาศหยาบและขนาดใหญ ไมตั้งยอดเมื่อนําไปทํา
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ใหแหงดวยตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 120 นาที ไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนผงสีมวงที่มีความ

เขมแตกตางกัน คา L* ของผงมัลเบอรรี่มีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือเพ่ิมปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟม (p≤0.05) แตผลคา a* 

มีแนวโนมลดลง และ คา b* มีแนวโนมเพิ่มขึ้น เมื่อใชผงไขขาว 10% (p≤0.05) สวนการวิเคราะหคา water activity 

(aw) ของผงมัลเบอรรี่ พบวาการเพิ่มปริมาณผงไขขาวมีผลทําใหคา aw ของผงมัลเบอรรี่เพิ่มขึ้น (p≤0.05) ปริมาณ

ผลผลิตที่ได จะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณสารกอโฟมที่ใช นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟมยังมีผล

ทําให คา angle of repose () ของผงมัลเบอรรี่ที่ไดมีคาเพ่ิมขึ้น และสมบัติการไหลของผงมัลเบอรรี่ลดลง 
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บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มุงศึกษาพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองเพื่อเปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชน บานสัน

ปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม โดยศึกษากลุมเปาหมายคือ กลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหาร 

บานสันปายาง ดวยแบบสัมภาษณบริบทชุมชนและทําการถอดบทเรียนดวยการวิเคราะหเชิงเนื้อหาประกอบบริบท 

จากนั้นสอบถามความพึงพอใจผูบริโภคในชุมชนตําบลสันปายางที่มีตออาหารจากถั่วเหลือง ดวยแบบประเมินความพึง

พอใจดวยคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบวา ชุมชนเพาะปลูกถั่วเหลืองเกษตรอินทรีย และมีการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑถั่วเนา จากนั้นทีมผูวิจัยไดพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองรวมกับชุมชน 3 ตํารับคือ1) น้ําพริกเผาถั่วเหลือง 

2) น้ํานมถั่วเหลืองมันมวง และ3) น้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร โดยความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตออาหารจาก

ถั่วเหลืองอยูในระดับมากที่สุด 

คําสําคัญ: ตํารับอาหาร, อาหารจากถ่ัวเหลือง, การพัฒนาอาชีพ 

 

Abstract 

 This research aims to develop recipes from soybeans as a guideline for promoting career in 

Ban San Pa Yang community, San Pa Yang Sub-district, Mae Taeng District, Chiang Mai Province. The 

target group to study is Food Processing Community Enterprise Group with community context 

interview form and analyzed with context content analysis technique. Thenuse the satisfaction form 

to evaluate the satisfaction ofconsumer in San Pa Yang village about the soy beans food with the 

average score and standard division score. We found that, in communities used the organic soybean 

as fermented soy bean (Tua-nao). There are three recipes were developed from soy bean including 

of 1) Soy Chili Paste, 2) Purple Sweet Potato Soy Milk, and 3) Herbal Chili Paste. The results is 

consumer satisfaction of soy bean product were at the highest level. 

Keywords: Recipes, Soy bean food, career development 
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คํานํา 

อาหารเปนปจจัยสําคัญขั้นพื้นฐานสําหรับการดํารงชีพของมนุษยใหอยูรอด ในทุกวัฒนธรรมตองบริโภคอาหาร

เพื่อบํารุงรางกายใหแข็งแรงสมบูรณ และมีคุณภาพชีวิตที่ดี ในวิถีชีวิตและวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนลานนาใน

ภาคเหนือของไทย ไดมีคํากลาววา “อยูดี กินลํา” เปนคํากลาวที่สะทอนความสัมพันธระหวางความเปนอยูกับการ

บริโภคอาหารที่เหมาะสม เปนเครื่องบงชี้ถึงคุณภาพชีวิตที่ดีของชุมชนไดทางหนึ่ง ซึ่งในนิยามความหมายของอาหาร

ตามมาตรา 4 แหงพระราชบัญญัติอาหาร กําหนดไววา อาหาร คือ วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม ดม หรือนําเขาสูรางกาย

ดวยวิธีการใด ๆ หรือรูปลักษณะใด ๆ แตไมรวมถึงยา หรือ วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตประสาท หรือเสพยติดใหโทษ จากนิยาม

นี้จึงเปนสิ่งที่เขาใจกันในระดับสากลเกี่ยวกับการบงชี้ประโยชนหรือคุณคาทางโภชนาการที่มนุษยแตละคนควรไดรับ

จากอาหาร (ฉวีวรรณ, อรอนงค, และ เสริมศิลป, 2560)นอกจากนี้อาหารยังเปนสิ่งบงชี้อัตลักษณทางวัฒนธรรมและ

สังคมของมนุษยในแตละแหลงวัฒนธรรม ที่มีพัฒนาการมายาวนาน สัมพันธกับสิ่งแวดลอม สภาพเศรษฐกิจ สังคม 

วัฒนธรรมอาหารของแตชุมชนที่มีความหลากหลาย ทั้งรูปแบบ สีสัน วิธีการปรุงแตง รสชาติ กลิ่น และความนิยมของ

ผูคน ปจจัยเหลานี้เปนแบบแผนของพฤติกรรมการบริโภคที่เปนผลมาจากภูมิปญญาของกลุมคนในแตละวัฒนธรรม ใน

กลุมคนลานนาทางภาคเหนือของไทย ทั้งในจังหวัดเชียงใหม เชียงราย พะเยา แพร นาน เปนกลุมคนที่หลอมรวมผูคน

ในกลุมชาติพันธุไทย ทั้งไทยวนไทลื้อ ไทยอง ไทเขิน และลั๊วะ อยูรวมกันมีการผสมผสานทางวัฒนธรรมที่เรียกขาน

ทั่วไปวา “วัฒนธรรมลานนา” ซึ่งมีการบริโภคอาหารที่มีหลากหลายรูปแบบที่มีแหลงที่มาของอาหารจากพืช และสัตวที่

มีอยูในแหลงที่อยูอาศัย  

พืชตระกูลถั่ว โดยเฉพาะ “”ถั่วเหลือง” เปนพืชที่คนลานนารูจักคุนเคยเปนอยางดี ในครัวเรือนคนลานนาแต

โบราณนิยมปลูกถั่วเหลืองไวสําหรับใชประกอบเปนอาหาร เพราะปลูกงาย เมล็ดถั่วตากแหงเก็บรักษาไวไดตลอดป ซึ่ง

คนลานนาเรียกถั่วเหลืองวา “ถั่วเนา” เพราะเปนพืชที่นํามาประกอบอาหารดวยการหมักจนเกิดเชื้อรา แลวนํามาปรุง

รสสําหรับใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารเรียกวา “ถั่วเนา” เปนอาหารที่เปนเอกลักษณบงบอกถึงวัฒนธรรมของ

ชาวลานนา ที่มีพฤติกรรมการบริโภค “ถั่วเนา” อยางแพรหลายเปนเวลานาน(นิอร และ ไพโรจน, 2552) ถั่วเหลือง

หมักที่เรียกวา “ถั่วเนา” มีกลิ่น รส เฉพาะตัว สามารถนํามาใชประกอบเปนอาหารไดหลายรูปแบบเชน นํามาเปน

สวนประกอบของน้ําพริก เรียกวา “น้ําพริกถั่วเนา” รับประทานกับผักลวกและผักสดเปนเครื่องเขียง นํามาใชเปน

เครื่องปรุงรสอาหารลานนา ประเภทตาง ๆ ใหกลิ่นหอม รสมัน เพิ่มรสอาหารใหกลมกลอม ถูกปากคนลานนา 

จากการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมที่เปนผลมาจากอุตสาหกรรมการทองเที่ยวที่เติบโต

ในทางภาคเหนือของไทย นักทองเที่ยวตางถิ่นที่มาเยือนสวนมากที่ตองการลิ้มลองบริโภคอาหารลานนา ซึ่งมีรสชาติ

อรอย มีความหลากหลาย และแตกตางตามวัฒนธรรมของทองถิ่น มีผลใหในชุมชนตาง ๆ ในลานนามีรานอาหาร

พื้นเมืองรองรับนักทองเที่ยวผูมาเยือนหลากหลายรูปแบบ ถั่วเหลืองซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญในอาหารมีการพัฒนา

รูปแบบ รสใหอรอย เพื่อตอบสนองความตองการที่มีความนิยมที่แตกตางกัน แตยังคงไวซึ่งเอกลักษณของถั่วเหลือง 

หรือ “ถั่วเนา”  เพื่อใหเปนที่ยอมรับของสังคมไดตอไป เปนการเสริมสรางคุณภาพชีวิตที่มีฐานมาจากภูมิปญญาทาง

วัฒนธรรมทองถิ่นนําไปสูกระบวนการจัดการอาหารที่ดีจนเปนความยั่งยืนและความมั่นคงทางอาหาร สรางเศรษฐกิจ

ของชุมชนใหมีความเขมแข็ง 
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ในพื้นท่ีตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม เปนแหลงเพาะปลูกถั่วเหลืองและมีการนําเอา 

ถั่วเหลืองมาแปรรูปทําเปนอาหารจําหนายที่หลากหลายจากภูมิปญญาที่ไดรับการสืบทอดกันมาจากรุนสูรุน ดวย

ลักษณะทางภูมิศาสตรของตําบลสันปายางที่เปนเนินเขาที่มีความอุดมสมบูรณ เหมาะสําหรับการเพาะปลูก มีพื้นที่

ทั้งหมดประมาณ  68.93 ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 43,082 ไร ชาวบานสวนใหญเกือบทั้งหมดประกอบอาชีพ

เกษตรกรรม ทํานา ทําไร องคการบริหารสวนตําบลสันปายาง (2563) มีการรวมกลุมกอตั้งเปนวิสาหกิจชุมชนกลุม  

แมบานสันปายาง แปรรูปผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง ผลิตภัณฑที่มีชื่อเสียงไดแก เตาเจี้ยว ซีอิ้วขาว และถั่วเนา จากการ

ประชุมเพื่อวิเคราะห SWOT. บริบทของชุมชนสันปายางเกี่ยวกับกระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลืองพบวา มีจุดเดน 

คือ การทําเกษตรอินทรีย และมีการบูรณาการทํางานกับหนวยงานภาครัฐ เอกชน เชน เกษตรจังหวัด สถาบันการศึกษา มี

การจัดตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปแมบานสันปายาง กลุมชาวบานความรูและความเชี่ยวชาญในการแปรรูปผลิตภัณฑจาก

ถั่วเหลือง สามารถแปรรูปจากถั่วเหลือง เปนผลิตภัณฑอาหารที่ตรงกับความตองการของตลาดทั้งภายในชุมชนและตลาด

สินคาเกษตรอินทรียที่มีใบรับรองคุณภาพเฉพาะดานเรียบรอยแลว  สวนในดานจุดออนของกลุม คือ ผลิตภัณฑอาหาร

ของกลุมยังไมหลากหลาย มีอุปสรรคในดานการขาดความรูทางดานเทคโนโลยี และการคิดสรางสรรคพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารใหม ๆ  ดานโอกาสผลิตภัณฑอาหารเกษตรอินทรียยังเปนที่ตองการของผูบริโภค และ สิ่งที่ชุมชนตองการตํารับ

อาหารจากถ่ัวเหลืองใหม ๆ สําหรับจําหนาย  การพัฒนาบรรจุภัณฑ และตราสินคาที่เปนเอกลักษณ  

ดังนั้นจากที่กลาวมาขางตน ในการวิจัยครั้งนี้จึงมุงศึกษาเพื่อการพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองสําหรับ

เปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชนบานสันปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมเกี่ยวกับ

กระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลือง และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากถั่วเหลืองตอยอดภูมิปญญา

ทองถิ่นเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตที่ มีความสําคัญอยางยิ่งตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยในภาคเหนือทั้งนี้

กระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลืองมีผลตอการเสริมสรางความเขมแข็งของเศรษฐกิจชุมชนบานสันปายาง ตําบล

สันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม เพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิตเพื่อเปนตนแบบในการจัดการในวัฒนธรรม

อาหารลานนาของไทยและการอนุรักษภูมิปญญาอาหารทองถิ่นของไทยใหคงอยูสืบไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การวิจัยเรื่อง การพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองเพื่อเปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชนบานสันปา

ยาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมเปนการวิจัยทั้งเชิงคุณภาพ (Quality research) และ การ

วิจัยแบบมีสวนรวม (participatory research) มุงศึกษากระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลือง และพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากถั ่ว เหลืองต อยอดภูม ิป ญญาทองถิ ่น เพื ่อพัฒนาคุณภาพชีว ิต  โดยมีว ิธ ีการ

ดําเนินงานวิจัย ดังนี้ 

   ประชากร คือ ชาวบานสันปายาง หมูที่ 2 ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 496 ครัวเรือน 

กลุมตัวอยางที่มีสวนรวมทําวิจัย คือ กลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปแมบานสันปายางที่มีความรูเกี่ยวกับภูมิปญญาการ

ปลูกและการแปรรูปอาหารจากถั่วเหลืองเปนอยางดี เปนผูที่เต็มใจใหขอมูล มีจํานวน 71 คนสุมกลุมเปาหมายผูบริโภคใน

ชุมชนตําบลสันปายางประเมินผลความพึงพอใจตอผลิตภัณฑจํานวน 100 คน 
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จากกลุมชาวบานสันปายางที่มีอายุ 18 ปขึ้นไป 

  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ไดแก แบบสัมภาษณ และแบบประเมินความพึงพอใจ มีกระบวนการสรางเครื่องมือ 

ไดแก 

  1. ศึกษาเนื้อหาเกี่ยวกับอาหารพื้นบานภาคเหนือ จากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยงของ 

2. สรางแบบสัมภาษณเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารจากถั่วเหลืองเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตในชุมชนบานสันปายาง 

ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมเปนแบบสัมภาษณเชิงเจาะลึก เพื่อใชสัมภาษณตามแนวทางแบบ

สัมภาษณที่กําหนดไวแตละประเด็นคําถามกับกลุมผูใหขอมูลหลักที่ไดทําการคัดเลือกจากตัวแทนกลุมแมบานที่มี

ความรูเกี่ยวกับภูมิปญญาการปลูกและการแปรรูปถั่วเหลืองเปนอยางด ีเพื่อหาคําตอบตามวัตถุประสงคของการวิจัย 

  3.  สรางแบบประเมินผลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลือง เปนแบบแบบสอบถามเปน

แบบมาตราสวนประมาณคา (rating scale)  5 ระดับ โดยกําหนดคา คือ 5 หมายถึง ระดับมากท่ีสุด 4 ระดับมาก 3 

ระดับปานกลาง 2 ระดับนอย  และ 1 ระดับนอยท่ีสุดกําหนดเกณฑแปลความหมายจากคะแนนคาเฉลี่ยใชวิธีการหาคา

กลาง (midpoint) ตามวิธีการของ ชูศร ี(2544) ดังนี้ 

  คาเฉลี่ย  4.50 - 5.00 หมายถึง  มากที่สุด 

  คาเฉลี่ย  3.50 - 4.49 หมายถึง  มาก 

  คาเฉลี่ย  2.50 - 3.49 หมายถึง  ปานกลาง 

  คาเฉลี่ย  1.50 – 2.49 หมายถึง  นอย 

คาเฉลี่ย  1.00 – 1.49 หมายถึง  นอยที่สุด 

 

การตรวจสอบเครื่องมือเมื่อสรางแบบสัมภาษณ และแบบสอบถามเรียบรอยแลว นําไปให 

ผูทรงคุณวุฒิจํานวน 3 ทาน ตรวจความสมบูรณในแตละจุดใหครบถวน นํามาแกไขตามคําแนะนําของผูทรงคุณวุฒิกอน

นําไปใชจริง 

  การรวบรวมขอมูล การวิจัยครั้งนี้ มีการรวบรวมขอมูลวิจัยตามขั้นตอน ตอไปนี้ 

1. วิจัยไดเก็บรวบรวมขอมูลภาคสนาม ดวยการสํารวจ )Survey Method) บริบทชุมชน  

2. สัมภาษณกลุมผูใหขอมูลหลัก และใชการสังเกต )observation (เปนการสังเกตแบบไมมีโครงสราง  

โดยอาศัยการเขาไปมีสวนรวมทํากิจกรรมกับชุมชน และใชวิธีการสอบถามขอมูลกับกลุมตัวอยาง ตรวจสอบความถูกตอง

สมบูรณของขอมูลกอนนําไปวิเคราะหผล 

3.  ประชุม )Focus Groups Discussion  (เพื่อวิเคราะหบริบทของชุมชนเกี่ยวกับกระบวนการจัดการ  

อาหารจากถั่วเหลืองและวางแผนการแกไขปญหาชุมชนเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองรวมกัน 

 4.    ผูวิจัยและกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมแมบานสันปายาง รวมกันพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองตอยอด

ภูมิปญญาอาหารของทองถิ่น 

 5.    ประเมินผลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองโดยกลุมผูบริโภคในชุมชนตําบล 
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สันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 

  การวิเคราะหขอมูลนําขอมูลที่ไดจากการเก็บรวบรวมมาวิเคราะหตามวัตถุประสงค ถอดบทเรียนจากการมี

สวนรวมกันทําวิจัยระหวางผูวิจัยและกลุมแมบานสันปายางที่เปนกลุมตัวอยาง โดยใชเทคนิคการถายภาพ วิดีทัศน 

การวิเคราะหเชิงเนื้อหาประกอบบริบท (Context content analysis technique) และการประเมินผลความพึง

พอใจที่มีตอผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองวิเคราะหขอมูลดวยดวยสถิติเชิงพรรณาไดแก คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการวิจัย 

ผลการวิจัยการพัฒนาตํารับอาหารจากถ่ัวเหลืองเพื่อเปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชน บานสันปายาง 

ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมจากการการสัมภาษณและสนทนาผูใหขอมูลหลักในการศึกษา

กระบวนการจัดการอาหารจากถ่ัวเหลืองเพ่ือเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตในชุมชนบานสันปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแม

แตง จังหวัดเชียงใหมไดขอมูล ดังนี ้

 1. การจัดการแหลงอาหารจากถั่วเหลือง ตั้งแตในอดีตชุมชนบานสันปายางมีการปลูกถั่วเหลืองทุกครัวเรือน 

สลับกับการปลูกพืชไรอื่น ๆเปนกระบวนการที่เรียกวา “หักรางถางพง” หมายถึงการเพาะปลูกพึ่งน้ําฝนในไรที่ตั้งอยูบน

เนินเขา นอกเขตน้ําของระบบคลองชลประทาน กระบวนการเริ่มตั้งแตการเตรียมดินยกแปลงเพาะปลูกใชเศษวัชพืช

และมูลสัตวเปนปุยดิน ไมใชสารเคมีใด ๆ ทั้งสิ้น เมื่อเตรียมดินแลวทําการการปลูกถั่วเหลือง ใหน้ําและปุยจากมูลสัตว

อยางตอเนื่องเม่ือถ่ัวเหลืองแกจัดจึงเก็บเกี่ยวเศษซากจากการเก็บเกี่ยวถั่วเหลือง ชาวบานจะนํามากองรวมกันคลุมดวย

ฟาง รดน้ําใหมีความชุมชื้นอยางสม่ําเสมอ จนเกิดเปนเชื้อรา และเห็ด เห็ดที่ไดจากกากถั่วเหลือง ชาวบานเรียกวา 

“เห็ดถั่วเนา” ในภาษากลางเรียกวา “เห็ดโคนนอย” 

 2. การจัดการอาหารจากถั่วเหลือง ที่ไดมาจากชาวบานไดอาหารมาจากเมล็ดถั่วเหลืองและเห็ด สําหรับนําไป

ประกอบอาหารประเภทตาง ๆ เมล็ดถั่วเหลืองที่ชุมชนบานสันปายาง นํามาเปนอาหาร แบงออกเปน2 ประเภท ไดแก 

1) การแปรรูปเปนสวนประกอบของอาหาร คือ “ถั่วเนา” เปนอาหารที่ไดจากการเมล็ดถั่วเหลืองไปตมสุก นําไปหมักให

ขึ้นรา แลวนํามาตําปรุงรสกับเกลือ ทําเปนแผนบาง ๆ ตากแหง เรียกวา “ถั่วเนาแค็บ”  นําไปหอดวยใบตอง นึ่ง แลว

นําไปยางไฟออน ๆ เพื่อใหเก็บรักษาไวไดนาน เรียกวา “ถั่วเนาเมอะ”นอกจากนี้ยังมีการนําถั่วเหลืองไปหมักสําหรับใช

แปรรูปเปนเตาเจี้ยวและซีอิ้วขาว 2) การนําไปใชทําอาหารโดยไมผานการแปรรูปโดยนําไปทําอาหารประเภทเครื่องดื่ม 

ไดแก นมถั่วเหลืองคัดเลือกตํารับเพื่อมาพัฒนาใหตรงกับความตองการของชุมชนรวมกับกลุมแมบานบานสันปายางที่

เปนกลุมตัวอยาง เปนผลิตภัณฑอาหารที่มีสวนผสมจากถั่วเหลืองตํารับที่พัฒนาขึ้นใหมผลการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูป

อาหารจากถั่วเหลืองตอยอดภูมิปญญาอาหารของทองถิ่น จํานวน 3 ตํารับ ไดแก น้ําพริกเผาถั่วเหลือง นมถั่วเหลืองมัน

มวง และน้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร โดยตํารับอาหารทั้ง 3 ชนิดมีสวนประกอบ ดังนี้ 
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 1. น้ําพริกเผาถั่วเหลือง เปนตํารับอาหารที่นําถั่วเหลืองมาคั่วแบบดั่งเดิม แลวนํามาปรุงเปน น้ําพริกเผามี

สวนผสมประกอบไปดวย  

ถั่วเหลืองแชน้ํา  500 กรัม  พริกขี้หนูแหง   60  กรัม 

พริกชี้ฟาแกะเมล็ด 150 กรัม  หอมแดงไทยหั่นฝอย 750 กรัม 

กระเทียมไทย  500      กรัม     น้ํามะขามเปยกเขมขน 190 กรัม 

น้ําตาลปบ  300      กรัม  น้ําตาลทราย  50 กรัม 

น้ําปลา   130 กรัม  เกลือปน   5 กรัม 

ผงปรุงรส  20 กรัม  น้ํามันพืช  380 กรัม 

 

2.นมถั่วเหลืองมันมวงเปนตํารับอาหารที่นําถั่วเหลืองมาคั้นทําน้ํานมถั่วเหลือง ผสมกับมันมวงพืชทองถิ่นมี

สวนผสมประกอบไปดวย 

ถั่วเหลือง  1  กิโลกรัม  ถั่วลิสง   500 กรัม 

 น้ําเปลา   8 ลิตร  ใบเตย      5 ใบ 

 มันมวงนึ่ง  1 กิโลกรัม  น้ําตาลทราย     700 กรัม 

  

3. น้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร ที่นําถั่วเนาแคบ มายางไฟใหหอมดวยวิธีการดั่งเดิมแลวนําไปปรุงรส

ผสมผสานกับสมุนไพรทองถิ่น เปนน้ําพริกถั่วเหลืองทรงเครื่องสมุนไพรมีสวนผสมประกอบไปดวย 

ถั่วเหลืองแชน้ํา  500 กรัม  พริกขี้หนูแหง   60  กรัม 

พริกชี้ฟาแกะเมล็ด 150 กรัม  หอมแดงไทยหั่นฝอย 750 กรัม 

กระเทียมไทย  500      กรัม     น้ํามะขามเปยกเขมขน 190 กรัม 

น้ําตาลปบ  300      กรัม  น้ําตาลทราย  50 กรัม 

น้ําปลา   130 กรัม  เกลือปน   5 กรัม 

ผงปรุงรส  20 กรัม  น้ํามันพืช  380 กรัม 

 

Figure 1 Soybean food productsbuild on local wisdom 
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 4.ผลการประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑอาหารทั้ง 3 ชนิด ไดแก 1)  น้ําพริกเผาถั่วเหลือง 2) นมถั่วเหลือง

มันมวง และ 3) น้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร  ในดานผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ และ ฉลาก ผลการประเมิน พบวา  

ผูบริโภคที่เปนกลุมตัวอยางมีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑทั้งสามชนิดอยูในระดับมากที่สุด(≥ 4.50)(Table 1) 

Table 1Results of consumer satisfaction assessment of soybean products  (n = 100) 

 

 

List 

Products 

Thai Chili Paste Mixed 

Soybean 

Soy Milk Mixed Sweet 

Potato 

Soybean Chili Paste 

with Herbs 

  SD.   SD   SD. 

Products 4.70 0.81 4.62 0.72 4.56 0.54 

Packaging 4.66 0.64 4.58 0.45 4.67 0.71 

Label 4.56 0.36   4.59 0.53   4.51 0.43 

Total 4.64   0.60 4.59 0.56 4.58 0.56 

 

อภิปรายผล 

 การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอาหารจากถ่ัวเหลืองตอยอดภูมิปญญาอาหารของทองถิ่น จํานวน 3 ตํารับ ไดแก 

น้ําพริกเผาถั่วเหลือง นมถั่วเหลืองมันมวง และน้ําพริกถั่วเหลืองทรงเครื่องสมุนไพรเปนกระบวนการจัดการอาหารจาก

ถั่วเหลืองเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตในชุมชนบานสันปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมมีจุดเริ่มตนมา

จากการเพาะปลูกถั่วเหลืองในรูปแบบเกษตรอินทรีย แลวนํามาแปรรูปเปนอาหารปลอดภัย สามารถผลิตเพื่อหนายเปน

สินคาของชุมชนในตลาดสินคาอินทรีย ซึ่งชุมชนมีจุดเดนในดานเครือขายทั้งภาครัฐและเอกชนเขามารวมกันพัฒนาการ

เกษตรอินทรีย และการแปรรูปอาหาร เปนกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปแมบานสันปายางที่เข็มแข็ง ผลิตภัณฑอาหารทั้ง 3 

ตํารับ สงจําหนายในรานคาเกษตรอินทรียสรางรายไดใหแกชุมชน สอดคลองกับการศึกษาของ ฉวีวรรณ, อรอนงค, และ 

เสริมศิลป (2560) ที่พบวา การจัดการอาหารใหสงเสริมคุณภาพชีวิตจะเปนการทํางานแบบบูรณาการระหวาง

หนวยงานภาครัฐ เอกชน รวมกันขับเคลื่อนใหไดอาหารปลอดภัยเปนการสรางความยั่งยืนในเรื่องอาหาร  การเรียนรู

รวมกันในการจัดการอาหารเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในชุมชน จําเปนตองสรางความตระหนักถึงความปลอดภัย

ของอาหารนําไปสูความรวมมือพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่ตอบสนองตอความตองการของชุมชนอยางแทจริงทั้งนี้

ผลิตภัณฑอาหารที่ไดพัฒนาขึ้นจากถั่วเหลือง ทําใหผูบริโภคไดรับสารอาหารเพิ่มขึ้น ซึ่งจากการศึกษาคุณคาทาง

โภชนาการของถั่วเหลืองโดยจิรภรณ (2560) พบวา ถั่วเหลือง เปนธัญพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการ เนื่องจากอุดมไป

ดวยโปรตีน และสามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพื่อประกอบอาหารไดหลายชนิด ไดแก ผลิตภัณฑที่ไมตองผาน

การหมักดอง เชน น้ํามันถั่วเหลือง น้ําเตาหู เตาหู เตาฮวย และผลิตภัณฑที่ตองผานการหมักดอง เชน อาหารพื้นบาน
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ในภาคเหนือเรียกวา “ถั่วเนา” รวมทั้งซีอิ๊ว เตาเจี้ยว เตาหูยี้ เปนตน นอกจากจะเปนแหลงโปรตีนที่สําคัญแลว ในถั่ว

เหลืองยังพบสารกลุมไอโซฟลาโวน (Isoflavones) เชน เจนีสทีน (genistein) เดดซีน (daidzein) และไกลซิทีน 

(glycitein) ซึ่งจัดเปนสารจากพืชที่มีฤทธิ์คลายกับฮอรโมนเอสโตรเจน (phytoestrogen) ฮอรโมนที่มีหนาที่สําคัญใน

การควบคุมการทํางานของระบบสืบพันธุเพศหญิง  นอกจากนี้ในน้ํานมถั่วเหลืองมันมวงยังไดคุณคาทางโภชนาการจาก

มันมวง  โดยศูนยนิเทศทางอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (2559) ไดอธิบายถึงประโยชนของมัน

มวงสามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด โดยสารแอนโทไซยานินมีคุณสมบัติตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันโดย

ยับยั้งการรวมตัวระหวางออกซิเจนกับคอเลสเตอรอลชนิด LDLบํารุงผิวและผมสารแอนโทไซยานินและสารฟลาโว

นอยดในมันเทศสีมวงมีคุณสมบัติชวยดูดซับอนุมูลอิสระ ชวยชะลอความเสื่อมของเซลลในรางกาย อีกทั้งยังมีฤทธิ์ตาน

รังสียูวี ชวยใหผิวพรรณไมโดนทํารายจากรังสียูวี นอกจากนี้สารอาหารในมันมวงยังชวยกระตุนใหเสนผมดํา ชะลอการ

เกิดผมหงอก มีสารตานอนุมูลอิสระชวยชะลอความแก 

 สรุปไดวากระบวนการพัฒนาตํารับอาหารจากถ่ัวเหลือง เปนการทํางานแบบบูรณาการรวมกันระหวางชาวบาน  

ภาครัฐ   ที่มีจุดเนน คือ การสงเสริมอาชีพและสรางเสริมสุขภาพ โดยมีอาหารจากถั่วเหลืองซึ่งเปน  สิ่งสะทอนภูมิ

ปญญาที่สืบทอดกันมาแตบรรพบุรุษจากรุนสูรุนเชื่อมโยงกันในสังคมดวยกิจกรรมการจัดการอาหารเปนฐาน ที่อาศัย

ความรวมมือชวยเกลือเกื้อกูลซึ่งกันและกันในชุมชน เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของผูคนในชุมชนใหมีสุขภาวะที่ดีโดยใช

จุดเดนในภูมิปญญาทองถิ่นดานอาหารมาประยุกตใหเหมาะสมกับความตองการของผูบริโภคปจจุบัน ตอยอดเปน

ผลิตภัณฑอาหารตํารับใหมที่ใชวัตถุดิบหาไดงายในชุมชน ดัดแปลงใหมีประโยชนตอสุขภาพดวยการเนนพืชผัก 

สมุนไพรพื้นบาน เปนการสงเสริมคุณภาพชีวิตที่ดี สรางความมั่นคงทางอาหารของชมุชนไดอยางยั่งยืน  
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บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา  (1) สภาพพื้นฐานสวนบุคคล สภาพทางสังคม และ สภาพทางเศรษฐกิจ

ของเกษตรกร (2) ความรูและแหลงความรูเกี่ยวกับการผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกร (3) การผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกร (4)ความตองการสงเสริมของ

เกษตรกรสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี และ (5)ปญหา ขอเสนอแนะและแนวทางการสงเสริมและพัฒนา

คุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกรประชากรที่ใชในการวิจัย คือ เกษตรกรผูเขารวม

โครงการพัฒนาคุณสินคาเกษตรสูมาตรฐาน GAP ใน 3 อําเภอของจังหวัดมุกดาหาร ปงบประมาณ พ.ศ. 2560 จํานวน 300 

ราย กําหนดกลุมตัวอยาง 145 ราย ทําการคัดเลือกกลุมตัวอยางแบบงาย เก็บขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณ วิเคราะหขอมูลโดย

ใชสถิติพรรณนาไดแก คาความถี่ คารอยละ คาสูงสุด คาต่ําสุด คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการจัดลําดับ ผลการวิจัย

พบวา (1) เกษตรกรสวนใหญเปนเพศหญิง อายุเฉลี่ย 55.70 ป จบระดับการศึกษาชั้นประถมศึกษามากที่สุด จํานวนสมาชิก

ครัวเรือนเฉลี่ย 3.80 คน สวนใหญเปนสมาชิกกลุมลูกคา  ธกส. และไมมีตําแหนง ทางสังคม  มแีรงงานทําการเกษตรในครัวเรือน 

เฉลี่ย 2.76 คน แรงงานจางภาคเกษตรในครัวเรือน เฉลี่ย 1.63 คน พื้นที่ถือครองเปนของตนเองทั้งหมด เฉลี่ย 15.71 ไร พื้นที่เขา

รวมโครงการ เฉลี่ย 7.81 ไร รายไดในครัวเรือนทั้งภาคเกษตรและนอกภาคเกษตรเฉลี่ย 64,694 บาทตอป มีหนี้สินของครัวเรือน

สวนใหญจาก ธกส. (2) เกษตรกรมีความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ภาพรวมในระดับมาก และเกษตรกร

ไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรในระดับมากที่สุด (3)  เกษตรกรทั้งหมด ปลูกขาวอาศัยน้ําฝน  มีการเตรียมดินโดย

ไถ 2 ครั้ง และคราด 1 ครั้ง รอยละ 89.7  ทํานาหวาน รอยละ 62.1 ปลูกขาวพันธุ กข 6  รอยละ 86.2 ใชแรงงานคนและเครื่อง

เกี่ยวนวด ผลผลิตขาวหลังเขารวมโครงการเฉลี่ย 445.03 กิโลกรัมตอไร  รายไดจากการขายขาว หลังเขารวมโครงการ เฉลี่ย 

32,433 บาท (4)  เกษตรกรมคีวามตองการรับการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมทั้ง 5 ดานอยูใน

ระดับมากที่สุด โดยดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP  อยูในระดับมากที่สุด  ดานการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน 

GAP  อยูในระดับมาก  ดานแรงจูงใจในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP อยูในระดับมากที่สุด ดานความตองการสงเสริมของ

เกษตรกรดานความรูในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  อยูในระดับมากที่สุด และความตองการของเกษตรกรดานวิธีสงเสริม  
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อยูในระดับมากที่สุด (5) เกษตรกรสวนใหญมีปญหาขาดเงินทุนในการผลิตขาว เนื่องจากตนทุนในการผลิตขาวคอนขางสูง และ

เกษตรกรขาดการฝกปฏิบัติและการสาธิตมีขอเสนอแนะหนวยงานภาครัฐควรสนับสนุนปจจัยการผลิตที่จําเปนอยางเพียงพอ

และควรฝกภาคปฏิบัติทุกขั้นตอนตามหลักปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี เพื่อใหสอดคลองกับการปฏิบัติจริง 

คําสําคัญ: การผลิตขาว, มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ด,ี จังหวัดมุกดาหาร 

 

Abstract 

 The purpose of this research was to study (1) the personal basic conditions, social conditions 

and economic conditions of farmers. (2) Knowledge and sources of knowledge about rice 

production in accordance with the standards of good agricultural practices of farmers (3) Production 

of rice in accordance with the standards of good agricultural practices of farmers. (4) Opinions of the 

farmers' need for promotion to the standards of good agricultural practices and (5) problems, 

suggestions and process for the promotion and development of rice quality to the standards of 

good agricultural practices of farmers.The population is the farmers who participating in the 

agricultural product development project to the GAP standard in 3 districts of Mukdahan province, fiscal 

year 2017. 300 populations, defined 145 samples. Simple sample selection. The instrument in the 

research is an interview form. Analyzed using descriptive statistics, frequency, percentage, maximum, 

minimum, average, standard deviation and ranking.The results found that (1) Most of the farmers 

were female, average age is 55.70 years. Most of them graduated from primary school. The average 

number of household members is 3.80 people. Most of them are BAAC customers and there is no 

social ranking. The average of household labor is 2.76 people, agricultural employment of 

households averages 1.63 people, own land area is 15.71 rai in average. The average of project 

participation area is 7.81 rai. Household incomes, both agricultural and non-agricultural, averaging 

64,694 baht per year. Most household debts are from BAAC. (2) Farmers have knowledge about rice 

quality development to GAP standards. High level overview, the farmers received knowledge from 

agricultural extensionists at the highest level. All farmers growing rice with relies on rainwater. The 

soil preparation by plowing 2 times, rake 1 time 89.7%, paddy-sown field 62.1%, Planting rice with 

Korkhor 6, and 86.2% of them use labor and combine harvester. The average yield of rice after 

participating in the project is 445.03 kilograms per rai. The average income after joining the project is 

32,433 baht. (4) Farmers have opinions and needs regarding rice planting in accordance with GAP 

standards. In overall, the 5 aspects are at the highest level. The opinions of rice quality 

development to GAP standards are at the highest level. The opinion on the promotion of rice 

production to the GAP standard is at a high level. The opinion on the motivation for rice production 
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according to the GAP standard is at the highest level. The opinion about the needs of the farmers 

to promote the knowledge of rice production in accordance with the GAP standards is at the 

highest level. Opinions of farmers on promotion methods Is at the highest level. (5) Most farmers 

have problems with lack of funds for rice production due to the high cost of rice production and 

farmers lack practice and demonstration. The suggestion is that government agencies should 

support sufficient production factors and should practice all steps in accordance with good 

agricultural practices. In order to comply with Practicality. 

Keywords: Rice production, Standards, Good Agricultural Practices, Mukdahan province 

 
1คํานํา 

 การพัฒนาดานการเกษตรของประเทศไทยในปจจุบันมีการพึ่งสารเคมี และปุยเคมี เปนจํานวนมากเพื่อการ

แขงขันทางการคา จากสถิติปริมาณและมูลคาการนําเขาวัตถุอันตรายทางการเกษตร ป พ.ศ. 2554-2560 ของกรม

วิชาการเกษตร (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) พบวามีการนําเขาวัตถุอันตรายทางการเกษตรเพิ่มสูงขึ้นทุกป 

กลาวคือ ป พ.ศ.2554 ปริมาณ 164,538 ตัน มูลคา 22,070 ลานบาท ตอมาในป พ.ศ. 2560 เปน 198,317 ตัน มูลคา 

27,922 ลานบาท สถิติและมูลคาการนําเขาปุยเคมีระหวางป พ.ศ. 2552-2557 ของฝายปุยเคมี สํานักควบคุมพืชและ

วัสดุการเกษตร กรมวิชาการเกษตร พบวา มีการนําเขาปุยเคมีปริมาณที่เพิ่มสูงขึ้นทุกป จากป พ.ศ.2556 จํานวน 

5,638,890 ตัน มูลคา 72,259 ลานบาท เพิ่มเปน 5,821,559 ตัน มูลคา 57,803 ลานบาท ในป พ.ศ. 2560 จาก

สถานการณดังกลาวสงผลกระทบตอการผลิตสินคาเกษตร ทําใหโรคแมลงดื้อยา ตองเพิ่มปริมาณสารเคมีมากขึ้น เกิด

สารเคมีตกคาง ผูผลิตและผูบริโภคไดรับอันตราย สิ่งแวดลอมไดรับผลกระทบ รวมทั้งทําใหตนทุนการผลิตและตนทุน

สุขภาพสูงมากขึ้น เกิดเปนวงจรที่กระทบตอความมั่นคงดานอาหารของประเทศ 

 กระทรวงเกษตรและสหกรณจึงไดกําหนดนโยบายเกษตรเชิงรุก โดยรัฐบาลไดมีพระราชบัญญัติมาตรฐานสินคา

เกษตร ป พ.ศ. 2551 เปนกรอบและกฎหมายในการควบคุม กํากับ ดูแล และสงเสริมการนํามาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารไปใช ตลอดหวงโซอาหาร และสรางความเชื่อมั่นดานความปลอดภัยของสินคาเกษตรและอาหารไทย ทําให

ผูบริโภคสามารถเขาถึงอาหารที่ปลอดภัย มีคุณคาทางโภชนาการและเพียงพอตอความตองการทั้งทางกายภาพและทาง

เศรษฐกิจ ซึ่งจะทําใหเกดิความมั่นคงทางดานอาหารในอนาคต (นงลักษณ เพชรสะแก: 2553) 

 กรมสงเสริมการเกษตรไดจัดทําโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

(Good Agricultural Practices : GAP)เพื่อยกระดับสินคาเกษตรใหมีคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานดาน

สุขอนามัย สุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary : SPS) โดยสงเสริมและสนับสนุนเกษตรกรใหผลิตสินคา

เกษตรที่ไดคุณภาพและมาตรฐาน GAP สินคาเกษตรและอาหารใหปลอดภัยจากการปนเปอนสารเคมี จุลินทรียและ

ศัตรูพืช โดยเฉพาะการผลิตขาวซึ่งเปนพืชที่สําคัญและเปนอาหารหลักของประชากรทั้งประเทศ รวมถึงการสงออกที่

สําคัญของประเทศไทย โดยประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกขาวนาป ในปการผลิต 2559/60 ทั้งหมด 56.3 ลานไร ผลผลิต

ทั้งหมดประมาณ 23.61 ลานตันขาวเปลือก ซึ่งพบวา ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีการปลูกมากที่สุด 35.52 ลานไร หรือ
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รอยละ 63.10 ของพื้นที่ปลูกขาวทั้งประเทศ สวนพื้นที่ปลูกขาวในจังหวัดมุกดาหาร ในปการผลิต 2559/60 ประมาร 

497,794 ไร แยกเปนขาวเหนียว 351,722 ไร ขาวหอมมะลิ 145,792 ไร และขาวอื่นๆ 280 ไร (กรมการขาว,2559 : 

9-27) ซึ่งในงบประมาณ พ.ศ. 2559 กรมสงเสริมการเกษตรไดจัดสรรงบประมาณใหสํานักงานเกษตรจังหวัดมุกดาหาร

ดําเนินโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐาน กิจกรรมพัฒนาสินคาเกษตรตามระบบคุณภาพและมาตรฐาน 

GAPขาว เปาหมายเกษตรกร 300 ราย ดําเนินการในพื้นที่อําเภอคําชะอี อําเภอดงหลวง และอําเภอหนองสูง โดยจัด

อบรมถายทอดความรูใหแกเกษตรกรตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP)  

 จะเห็นไดวาการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ดังกลาว มีความสําคัญและนาสนใจแตยังขาดการศึกษา

ดานความคิดเห็นของเกษตรกรในจังหวัดมุกดาหารที่เขารวมโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐานดังกลาว  

ซึ่งหากมีการศึกษาวิจัยที่เกี่ยวของในการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติที่ดีจะสามารถนําขอมูลจากการวิจัย

ไปปรับปรุงและกําหนดแนวทางการพัฒนาและสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐานในพื้นที่จังหวัดมุกดาหารและพื้นที่

ใกลเคียงได ตอไป 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาสภาพพ้ืนฐานสวนบุคคล สภาพทางสังคมและสภาพทางเศรษฐกิจของเกษตรกร 

 2. เพื่อศึกษาความรูและแหลงความรูเกี่ยวกับการผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกร 

 3. เพื่อศึกษาการผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกร 

 4. เพื่อศึกษาความคิดเห็นและความตองการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกร 

 5. เพื่อศึกษาปญหา ขอเสนอแนะและแนวทางการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทาง

การเกษตรที่ดีของเกษตรกร 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ประชากรและกลุมตัวอยาง  

 ประชากรที่ใชในการวิจัย คือเกษตรกรในจังหวัดมุกดาหาร ที่เขารวมโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสู

มาตรฐาน ปงบประมาณ 2560 จํานวน 300 ราย ในพื้นที่ 3 อําเภอ ไดแก อําเภอคําชะอี อําเภอดงหลวง และอําเภอ

หนองสูงทําการคัดเลือกลุมตัวอยางโดยใชสูตรการคํานวณขนาดตัวอยางของ Taro Yamane ที่คาความคลาดเคลื่อน 

0.06(อางถึงใน เบญจมาศ 2547:313 - 315) ไดกลุมตัวอยาง จํานวน 145 รายทําการสุมตัวอยางแบบงาย (simple 

random sampling)โดยการจับสลาก จากบัญชีรายชื่อเกษตรกรกระจายจํานวนกลุมตัวอยางแตละอําเภอ 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 สําหรับเครื่องมือที่ใชในการวิจัยคือ 1) แบบสัมภาษณ แบบมีโครงสราง ซึ่งมีคําถามแบบปลายเปดและปลาย

ปดแบงเปน 5 ตอน สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก คาความถี่ คาต่ําสุด  คาสูงสุด คาเฉลี่ย คารอยละ สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน  และการจัดอันดับ2) ประเด็นการสนทนากลุม (Focus group) เกษตรกรที่ไดคัดเลือกเปนตัวแทน
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เกษตรกรแบบเจาะจง จํานวน 15 ราย แบงกลุมยอย 3 กลุม ในประเด็นจุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 

การเก็บรวบรวมขอมูล 

 ผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง โดยการออกไปสัมภาษณเกษตรกรกลุมตัวอยางจํานวน 145 

ราย ในพื้นที่ 3 อําเภอในจังหวัดมุกดาหาร ใชระยะเวลาระหวางมกราคม 2562 ถึง กุมภาพันธ 2562โดยมีขั้นตอนใน

การเก็บรวบรวมขอมูล ดังนี้ 

 1. ขั้นเตรียมการสัมภาษณ  ผูวิจัยมีการเตรียมการกอนออกภาคสนามเพื่อเก็บขอมูลจากประชากรที่ใชในการ

วิจัย ในเรื่องตอไปนี้ 

  1.1 การกําหนดวัน เวลา และสถานที่เก็บขอมูล ผูวิจัยมีการกําหนดวัน เวลาสถานที่เก็บขอมูล 

รวมทั้งมีการนัดหมายลวงหนากับผูใหขอมูล 

  1.2 การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณที่ตองใชในการสัมภาษณ เชน แบบสัมภาษณ ปากกา และ

ยานพาหนะในการเดินทางเขาพื้นที ่

 2. จัดทําเวทีสนทนากลุม (Focus group) ดําเนินการโดยใชกระบวนการกลุมโดยใชแบบสัมภาษณเปน

เครื่องมือและเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

  2.1 แนะนําตัวผูสัมภาษณ แนะนําตัวผูวิจัยวาเปนใคร ทําอะไร ที่ไหน และมาทําอะไร ใหผูตอบแบบ

สัมภาษณรูจักกอนท่ีทําการสัมภาษณ เพ่ือเปนการสรางความไววางใจและเปนกันเองกับผูตอบแบบสัมภาษณ 

  2.2 ชี้แจงวัตถุประสงคของการวิจัย เปนอยางไร เกี่ยวของกับผูตอบแบบสัมภาษณอยางไร และ

ชี้แจงความสําคัญของงานวิจัยแกผูตอบแบบสัมภาษณเพ่ือใหไดขอมูลที่เปนจริง สมบูรณและครบถวน 

  2.3 เริ่มดําเนินการสัมภาษณ โดยสัมภาษณเปนรายบุคคล และสนทนากลุม 

 3. ขั้นสิ้นสุดของการสัมภาษณ มีแนวทางการปฏิบัติดังตอไปนี้ 

 สรุปผลการสัมภาษณในประเด็นสําคัญใหเกษตรกรรับทราบเพื่อยืนยันความถูกตองของขอมูล ทบทวนความถูก

ตองและความสมบูรณของขอมูล พรอมกลาวขอบคุณเกษตรกรผูตอบแบบสัมภาษณ 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิจัยในครั้งนี้ ผูวิจัยไดนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณมาดําเนินการวิเคราะหขอมูล ดังนี้   

 1. วิเคราะหขอมูลปจจัยพื้นฐานทั่วไปสภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของเกษตรกร โดยใชสถิติ คือ 

คาความถี่ (frequency) คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด (minimum) คาสูงสุด (maximum) คาเฉลี่ย (mean) 

และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation: S.D.)  

 2. วิเคราะหความรูและแหลงความรูของเกษตรกร วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติ คือ คาความถี่ (frequency) 

คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด (minimum) คาสูงสุด (maximum) คาเฉลี่ย (mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

(standard deviation: S.D.)  การจัดอันดับ และการแปลความรูความเขาใจ พิจารณาจากขอมูลการเลือกตอบ (ใช

หรือไมใช) ตามความรูของผูถูกสัมภาษณโดยกําหนดเกณฑการวัดความรูเรื่องการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP 

โดยการใหคะแนนสําหรับขอที่ตอบถูกเทากับ 1 และขอที่ตอบผิดเทากับ 0 จํานวน 15 ขอ คะแนนเต็มเทากับ 15 

คะแนน ซึ่งนํามาจัดกลุม ดังนี้ 
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  ตอบถูกตอง  1 – 3 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับนอยที่สุด 

 ตอบถูกตอง  4 - 6 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับนอย 

 ตอบถูกตอง  7 - 9 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับปานกลาง 

 ตอบถูกตอง 10 - 12 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับมาก 

 ตอบถูกตอง 13 – 15 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับมากท่ีสุด 

3. วิเคราะหการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติ คือ คาความถี่ 

(frequency) คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด (minimum) คาสูงสุด (maximum) คาเฉลี่ย (mean) สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (standard deviation: S.D.) และ จุดเดน จุดดอย โอกาส อุปสรรค ทําการวิเคราะหขอมูลโดย SWOT 

Analysis 

4. วิเคราะหความคิดเห็น ความตองการ ปญหาและขอเสนอแนะของเกษตรกร วิเคราะหขอมูลโดยใช

สถิติ คือ คาความถี่ (frequency) คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด(minimum) คาสูงสุด (maximum)) คาเฉลี่ย

(mean)สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation: S.D.)การแปลความหมายระดับความคิดเห็นของเกษตรกรแต

ละดานตามเกณฑการประเมิน ซึ่งไดจากการแบงชวงคะแนนเฉลี่ย ดังนี ้

  ชวงคะแนน = คะแนนสูงสุด - คะแนนต่ําสุด 

                  จํานวนชั้น 

  ชวงคะแนน =     5 - 1 = 0.80 

                      5 

สําหรับการจัดชวงคะแนนเฉลี่ยความคิดเห็นของเกษตรแบงออกเปนชวงๆ ดังนี้ 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 4.21 – 5.00   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย/ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับมากที่สุด 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 3.41 – 4.20   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย /ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับมากที่สุด 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 2.61 – 3.40   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย/ ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับปานกลาง 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 1.81 – 2.60   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย /ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับนอย 

 ชวงคะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.80   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย/ ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับนอยที่สุด 

    

ผลการวิจัย 

1. สภาพพื้นฐานสวนบุคคล  พื้นฐานทางสังคม  และสภาพทางเศรษฐกิจ ของเกษตรกร   

 1.1 สภาพพื้นฐานสวนบุคคล สภาพสังคมของเกษตรกร พบวาเกษตรกรเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย            

มีอายุเฉลี่ย 55.70 ป สวนใหญจบการศึกษาระดับชั้นประถมศึกษา มีจํานวนสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 3.80 คน มี

จํานวนแรงงานในครัวเรือนเฉลี่ย 2.74 คน สวนใหญเปนสมาชิกกลุมลูกคา ธกส. และไมมีตําแหนงใดๆ ทางสังคม 

 1.2 สภาพทางเศรษฐกิจของเกษตรกร อาชีพหลักทําการเกษตร แรงงานทําการเกษตรในครัวเรือนเฉลี่ย 2.76 

คน แรงงานจางภาคเกษตรเฉลี่ย 1.63 คน พื้นที่ถือครองเปนของตนเอง เฉลี่ย 15.71 ไร พื้นที่เขารวมโครงการเฉลี่ย 

7.81 ไร รายไดในครัวเรือนภาคเกษตร เฉลี่ย44,776.55 บาทตอป รายไดในครัวเรือนนอกภาคเกษตรเฉลี่ย 19,888 
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บาทตอป รวมรายไดในครัวเรือนทั้งภาคเกษตรและนอกภาคเกษตรเฉลี่ย 64,694 บาทตอป แหลงเงินทุนจากธกส./

สถาบันการเงิน 

2. ความรูและแหลงความรูของเกษตรกรในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  

 โดยภาพรวมจํานวนเกษตรกรมีความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP โดยตอบคําถามไดถูกตอง

เกี่ยวกับขอกําหนด/วิธีปฏิบัติเกณฑที่กําหนดตามมาตรฐาน GAP เฉลี่ย 10.43 ขอ จากคําถาม 15 ขอและมีแหลงความรู 

GAP อยูในระดับปานกลางโดยแหลงความรูสื่อบุคคลภาพรวมอยูในระดับมาก และไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริม

การเกษตรระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.44) รองลงมาจากหนาที่กรมวิชาการเกษตร (คาเฉลี่ย 4.40) ดานสื่อกลุม และ

สื่อมวลชน เกษตรกรไดรับความรูภาพรวมอยูในระดับปานกลาง (คาเฉลี่ย 3.28) 

3. การผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP ของเกษตรกร 

 โดยภาพรวมเกษตรกรทั้งหมด รอยละ 100 ปลูกขาวโดยอาศัยน้ําฝน มีการเตรียมดินโดยไถ 2 ครั้ง คราด 1 

ครั้ง รอยละ 89.7  ทํานาหวานรอยละ 62.1 ปลูกขาวพันธุ กข6 รอยละ 99.3 เมล็ดพันธุขาวเก็บดวยตนเอง รอยละ 

99.3 มีการใชปุยอินทรียในแปลงนา  รอยละ 98.6 มีการกําจัดวัชพืชในนาขาว รอยละ 71.7 ไมมีการปองกันกําจัดศัตรู

ขาว รอยละ 79.3 ไมมีการตัดพันธุปนในแปลงนา รอยละ 96.6 ในการเก็บเกี่ยวขาวใชแรงงานคนและเครื่องเกี่ยวนวด 

รอยละ 86.2 โดยระยะเก็บเกี่ยวขาวระยะพลับพลึง รอยละ 60.7 ผลผลิตขาวกอนเขารวมโครงการเฉลี่ย 397.58 

กิโลกรัมตอไร  ผลผลิตขาวหลังเขารวมโครงการเฉลี่ย 445.03 กิโลกรัมตอไร  รายไดจากการขายขาวกอนเขารวม

โครงการเฉลี่ย 31,268 บาท หลังเขารวมโครงการมีรายไดเฉลี่ย 32,433 บาท และรอยละ 97.9 ราคาขาวเทาเดิม 

4. ความคิดเห็นและความตองการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP 

 เกษตรกรมีความคิดเห็นและความตองการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP ทั้ง 5 ดานโดย

ภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.22) และเมื่อพิจารณาแตละดานมีดังนี้ 

 4.1 ดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมาก (คาเฉลี่ย 3.95) ประเด็นที่

เกษตรกรใหความคิดเห็นระดับมากที่สุด 5 ประเด็น ไดแก (1) มีสวนในการอนุรักษสิ่งแวดลอม (คาเฉลี่ย 4.68) (2) ทํา

ใหผูผลิตและผูบริโภคสุขภาพดี (คาเฉลี่ย 4.57) (3) สรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค (คาเฉลี่ย 4.57)(4) มีตลาดรับซื้อ

แนนอน (คาเฉลี่ย 4.35)และ (5) สามารถตรวจสอบยอนกลับได (คาเฉลี่ย 4.22) 

 4.2 ดานการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมาก (คาเฉลี่ย 3.92) ประเด็นที่

เกษตรกรใหความคิดเห็นระดับมากที่สุด 3ประเด็น ไดแก (1) เจาหนาที่มีความจริงใจในการชวยแหลือเกษตรกร 

(คาเฉลี่ย 4.42) (2) เจาหนาที่ปฏิบัติอยางเปนกันเองกับเกษตรกร (คาเฉลี่ย 4.29)และ (3) เจาหนาที่มีความรู

ความสามารถทางวิชาการ (คาเฉลี่ย 4.26) 

 4.3 ตอแรงจูงใจในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.20) ประเด็น

ที่ความคิดเห็นระดับมากท่ีสุด 6 ประเด็น ไดแก (1) มีประโยชนตอสุขภาพ (คาเฉลี่ย 4.91) (2) การไดรับขอมูลขาวสาร

ที่เก่ียวของเพิ่มมากขึ้น (คาเฉลี่ย 4.88) (3) มีตลาดแนนอน (คาเฉลี่ย 4.46)  (4)ไดรับราคาที่เหมาะสม (คาเฉลี่ย 4.33) 

(5)ไดรับการยอมรับจากผูซื้อและผูบริโภค (คาเฉลี่ย 4.31) และ (6) ไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานตางๆ (คาเฉลี่ย 

4.13) 
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 4.4 ความตองการสงเสริมของเกษตรกร ดานความรูในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูใน

ระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.31) และมีระดับมากที่สุด 6 ประเด็น ไดแก (1) มีประโยชนตอสุขภาพ (คาเฉลี่ย 4.91)  (2)  

การไดรับขอมูลขาวสารที่เกี่ยวของเพิ่มมากขึ้น คาเฉลี่ย 4.88  (3) มีตลาดแนนอน (คาเฉลี่ย 4.46) (4) ไดรับราคาที่

เหมาะสม (คาเฉลี่ย 4.33)  (5)ไดรับการยอมรับจากผูซื้อและผูบริโภค (คาเฉลี่ย 4.31) (6)ไดรับการสนับสนุนจาก

หนวยงานตางๆ (คาเฉลี่ย 4.13)  

 4.5 ความคิดเห็นดานความตองการของเกษตรกรดานวิธีสงเสริม โดยภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 

4.72) โดยมีระดับมากที่สุด 3  ประเด็น ไดแก (1) วิธีการสงเสริมแบบกลุม โดยภาพรวมมีคาเฉลี่ย 4.76  ซึ่งวิธีนี้อยูใน

ระดับมากที่สุด มี 4 ประเด็น ไดแก การทัศนศึกษา (คาเฉลี่ย 4.86) การจัดทําแปลงสาธิต (คาเฉลี่ย 4.85) การอบรม

และการสาธิต (คาเฉลี่ย 4.71) การประชุมกลุมยอย (คาเฉลี่ย 4.64) ตามลําดับ (2) การสงเสริมแบบมวลชน โดย

ภาพรวมมีคาเฉลี่ย 4.75โดยอยูในระดับมากที่สุด  มี 5 ประเด็น ไดแก หอกระจายขาวประจําหมูบาน (คาเฉลี่ย 4.83) 

โทรทัศน (คาเฉลี่ย 4.79) เอกสารแผนปลิว/แผนพับ (คาเฉลี่ย 4.76)  อินเตอรเน็ต (Internet) และวิทยุกระจายเสียง 

(คาเฉลี่ย 4.66)  ตามลําดับ (3) การเยี่ยมเยียนของเจาหนาที่รายบุคคล โดยภาพรวมมีคาเฉลี่ย 4.72)  โดยอยูในระดับ

มากที่สุด 3 ประเด็น ไดแก การไปพบเจาหนาที่ที่สํานักงาน (คาเฉลี่ย 4.57) การติดตอกับเจาหนาที่ทางโทรศัพท 

(คาเฉลี่ย 4.71) และอาสาสมัครเกษตรหมูบานเปนผูชวยและประสานงาน (คาเฉลี่ย 4.71) 

5.ปญหาและขอเสนอแนะในการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

 5.1ปญหาในการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ด ี

  5.1.1 ระดับปญหาเกี่ยวกับการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAPโดยภาพรวมปญหาอยูในระดับปานกลาง 

(คาเฉลี่ย 2.86) โดยมีระดับปญหามาก คือ ขาดเงินทุน (คาเฉลี่ย 3.49) รองลงมาคือ ฝนทิ้งชวง (คาเฉลี่ย 2.95) และ

ขาดแหลงน้ํา (คาเฉลี่ย 2.93) ตามลําดับ 

  5.1.2 ระดับปญหาดานการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAPโดยภาพรวมปญหาอยูในระดับ

นอย (คาเฉลี่ย 2.08) โดยมีระดับปญหาปานกลาง คือ ขาดการฝกปฏิบัติและการสาธิต (คาเฉลี่ย 2.63) การสงเสริมไม

ตรงกับปญหา (คาเฉลี่ย 2.43) ขาดการสนับสนุนปจจัยการผลิต (คาเฉลี่ย 2.26) และการสงเสริมไมสอดคลองกับฤดูการ

ผลิต (คาเฉลี่ย 2.26) ตามลําดับ 

 5.2 ขอเสนอแนะในการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ด ี

  5.2.1 ขอเสนอแนะดานการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 

4.55) โดยขอเสนอแนะในระดับมากที่สุด คือ ควรมีแหลงจําหนายสารชีวภัณฑในทองถิ่น (คาเฉลี่ย 4.79) หนวยงาน

ภาครัฐควรสนับสนุนการตรวจวิเคราะหดินและใหคําแนะนําการปรับปรุงบํารุงดิน (คาเฉลี่ย 4.68)  ควรสงเสริมใชสาร

ปองกันกําจัดศัตรูใหถูกวิธี คาเฉลี่ย 4.61 ควรสนับสนุนดานการตลาดเฉพาะของขาว GAP (คาเฉลี่ย 4.60)  ควรจัด

อบรมถายทอดความรู GAP ใหมากขึ้น (คาเฉลี่ย 4.57)ควรสนับสนุนการรวมกลุมทําเกษตรแบบแปลงใหญ (คาเฉลี่ย 

4.57)ควรสนับสนุนการประกันราคาขาวที่ไดการรับรอง GAP ใหมีราคาสูงกวาขาวทั่วไปเพื่อสรางแรงจูงใจ(คาเฉลี่ย 

4.56) ควรสนับสนุนใหมีการรวมกลุมเพื่อลดตนทุนการผลิต(คาเฉลี่ย 4.46) หนวยงานภาครัฐควรสนับสนุนแหลงน้ําให

เพียงพอ (คาเฉลี่ย 4.38)  ควรสนับสนุนแหลงเมล็ดพันธุขาวพันธุดี(คาเฉลี่ย 4.28)  ตามลําดับ 
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  5.2.2 ขอเสนอแนะดานการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมาก

ที่สุด (คาเฉลี่ย 4.77) โดยขอเสนอแนะในระดับมากที่สุด คือ ควรสนับสนุนการรวมกลุมและสรางเครือขาย (คาเฉลี่ย 

4.83)  ควรจัดเจาหนาที่ออกติดตามใหคําแนะนําสม่ําเสมอ  (คาเฉลี่ย 4.83) ควรมีเวทีชุมชนเพื่อใหเกิดการแลกเปลี่ยน

เรียนรู  (คาเฉลี่ย 4.82) ควรจัดอบรมถายทอดความรูตามกระบวนการโรงเรียนเกษตรกร(คาเฉลี่ย 4.80)ควรทําแบบ

ประเมินแปลงเบื้องตนใหพรอมกอนรับการตรวจประเมินแปลงจากเจาหนาที่ผูตรวจประเมิน (คาเฉลี่ย 4.80) ควร

สนับสนุนองคความรูและทักษะหลังการเก็บเกี่ยวดานการจัดการขาวใหมีคุณภาพด ี(คาเฉลี่ย 4.80) ควรสนับสนุนปจจัย

การผลิตที่จําเปนอยางเพียงพอ (คาเฉลี่ย 4.80) ควรจัดทําแผนการผลิตพืชใหชัดเจนเพื่อนัดหมายเจาหนาที่เขาตรวจ

ประเมินแปลงใหทันฤดูกาลผลิต (คาเฉลี่ย 4.78) ควรมีแปลงสาธิตการปฏิบัติตามมาตรฐาน GAP(คาเฉลี่ย 4.64) ควร

สนับสนุนการตรวจหาสารพิษตกคางเบื้องตน (คาเฉลี่ย 4.60) ตามลําดับ 

6. จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค (SWOT) และแนวทางการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  

 6.1 ดานการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็ง เกษตรกรมีประสบการณทํานามาเปนเวลายาวนาน และการ

ผลิตขาวไมเนนการใชสารเคมีจุดออน เกษตรกรสวนใหญวัยสูงอายุ และขาดการจดบันทึก โอกาส สภาพภูมิประเทศ

และสภาพภูมิอากาศเหมาะสมสําหรับการเพาะปลูกขาว อุปสรรค การสนับสนุนเมล็ดพันธุจากภาครัฐลาชาทําใหไมทัน

ในชวงเดือนเพาะปลูก 

 6.2 ดานวิธีการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็งลักษณะการทํานาของเกษตรกรไมเนนการใชสารเคมี 

จุดออนเกษตรกรเปนวัยสูงอายุ และขาดการนําเทคโนโลยี นัวตกรรมมาปรับใชโอกาสมีการอบรมใหความรูขั้นตอนการ

ปฏิบัติเพื่อใหไดการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP กับเกษตรกรที่เขารวมโครงการอุปสรรคการประสานงานติดตาม

ระหวางกลุมเกษตรกรและเจาหนาที่ยังไมคอยตอเนื่องเทาท่ีควรและขาดการทําวิจัยแตละโครงการเพื่อนําไปศึกษาแกไข 

ปรับปรุง พัฒนาใหดีขึ้นไป 

 6.3 ดานประโยชนการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็งเกษตรกรมีการผลิตขาวที่มีคุณภาพไดรับการ

รับรองมาตรฐาน GAP เปนการอนุรักษสิ่งแวดลอม และสามารถตรวจสอบยอนกลับไดจุดออนเกษตรกรขาดการ

ยกระดับการผลิตขาวสูมาตรฐานอินทรียโอกาสหนวยงานภาครัฐทุกภาคสวนมีการจัดทํางบประมาณเพื่อรองรับการ

ผลิตขาวตามมาตรฐาน GAPตอเนื่องทุกปและผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพอุปสรรค ภาครัฐไมสามารถกําหนดราคาขาวที่

ผานการรับรองมาตรฐาน GAP ใหสูงกวาราคาขาวทั่วไปได 

 6.4 ดานเศรษฐกิจจากการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็งเกษตรกรมีความรูและความเขาใจในขั้นตอน

การปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP สามารถผลิตขาวปลอดภัยไดเพิ่มมากขึ้นจุดออนขาดการรวมกลุมผลิตขาว GAP ไม

สามารถกําหนดราคาไดดวยตนเอง โอกาสปจจุบันผูบริโภคหันมาสนใจบริโภคสินคาเกษตรปลอดภัยมากยิ่งขึ้นอุปสรรค

ขาดการพัฒนาตอยอดสูมาตรฐานขาวอินทรีย เพื่อสรางมูลคาเพิ่ม และราคาไมแตกตางจากขาวทั่วไป ทําใหขาด

แรงจูงใจในผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP 
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อภิปรายผล 

 จากการวิเคราะหขอมูลงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกรในจังหวัดมุกดาหาร สามารถอภิปรายผลไดดังนี ้

 1. ความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ขาว 

 เกษตรกรตอบคําถามไดถูกตองเฉลี่ยจํานวน 10 ขอ จาก 15 ขอ โดยเกษตรกรมีความรูมากที่สุดเรื่องแหลง

น้ําและคุณภาพน้ํา ซึ่งน้ําตองไดจากแหลงน้ําที่ไมมีสภาพแวดลอมซึ่งกอใหเกิดการปนเปอนวัตถุอันตราย  และเกษตรกร

มีความรูนอยที่สุดเกี่ยวกับการลดความชื้นของเมล็ดขาวเปลือกสําหรับการซื้อขายตองไมเกิน 15 เปอรเซ็นต และ

สําหรับการเก็บรักษาตองไมเกิน 14 เปอรเซ็นต ซึ่งเกษตรกรไมมีเครื่องตรวจวัดความชื้นในเมล็ดขาวเปลือก สอดคลอง

กับ ธราวิทย คําหลา (2555 :108) พบวา เกษตรกรที่เขารวมโครงการผลิตขาวหอมมะลิคุณภาพตามระบบเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรในอําเภอเมืองจังหวัดศรีสะเกษ สวนใหญมีความรูมากตอบถูกทุกประเด็นทั้ง 7 ขอกําหนด และ

สังวาล กันธิมา (2552 : 95) ที่ไดใหขอเสนอแนะวาควรมีการสนับสนุนโรงอบลดความชื้นขาวเปลือกและลานตากขาว

ใหกับกลุมศูนยสงเสริมและผลิตพันธุขาวชุมชน เนื่องจากขาวที่มีความชื้นสูงกอใหเกิดปญหาขาวคุณภาพต่ําสงผลให

ราคาขาวตกต่ํา 

  2. แหลงความรูเกี่ยวกับการปลูกขาวเพื่อผลิตขาวใหไดมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรในพื้นที่จังหวัด

มุกดาหาร 

 แหลงความรูในการปลูกขาวใหไดมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรสวนใหญจะไดจากเจาหนาที่สงเสริม

การเกษตร ทั้งนี้เพราะสํานักงานเกษตรอําเภอ และสํานักงานเกษตรจังหวัด กรมสงเสริมการเกษตร ไดเขาไปชี้แจง

วัตถุประสงคของโครงการ รับสมัครเกษตรกร และคัดเลือกเกษตรกร ตลอดจนมีการใหความรูโดยผานการอบรม

เกษตรกรที่เขารวมโครงการ และในการอบรมแตละครั้งเจาหนาที่จะตองประสานผานผูนําชุมชน ซึ่งผูนําจะมีการ

ประชาสัมพันธผานเสียงตามสายในหมูบานเพื่อนัดหรือชี้แจงรายละเอียดโครงการผานชองทางนี้มากที่สุด สอดคลองกับ 

ปรีชา นาจรูญ (2555 : 71) พบวา เกษตรกรไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรจากกรมสงเสริมการเกษตร 

มากที่สุด ซึ่งสอดคลองกับผลการศึกษา ทองคูณ ศรีณรงค (2553 : 119) ศึกษาเรื่อง การยอมรับเทคโนโลยีการผลิตขาว

โดยการใชเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในตําบลหนองไผ อําเภอแกงครอ จังหวัดชัยภูมิ พบวา เกษตรกรไดรับ

ความรูในระดับมากจากผูนําชุมชน เจาหนาที่สงเสริมการเกษตร เนื่องจากเปนบุคคลที่มีความใกลชิดกับเกษตรกรและ

ทํางานในพ้ืนที่ชุมชน 

 3. การผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP ของเกษตรกร 

เกษตรกรปลูกขาวอาศัยน้ําฝนเปนหลัก ในการทํานาจะเริ่มจากการเตรียมดิน โดยไถ 2 ครั้ง คราด 1 ครั้ง การทํานา

สวนใหญเปลี่ยนแปลงจากนาดําเปนนาหวานเนื่องจากปญหาดานขาดแคลนแรงงาน  สวนเมล็ดพันธุขาวที่นิยมใชคือ

ขาวเหนียว พันธุ กข6  ซึ่งแตกตางจาก จุฑามาศ คาสุนทร และคณะ (2560 : 5) ไดศึกษาปจจัยที่เปนปญหาและ

อุปสรรคตอการรับรองมาตรฐานการผลิตขาว GAP ในพื้นที่จังหวัดยโสธร พบวา เกษตรกรที่ไมผานการรับรอง

มาตรฐานการผลิตขาว GAP สวนใหญไมมีการปรับปรุงบํารุงดิน พันธุขาวที่ใชคือ พันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 ปลูกขาว

แบบปกดํา การเก็บเกี่ยวผลผลิตใชรถเก็บเก่ียว และไมมีการเก็บเมล็ดพันธุไวทําพันธุเอง 
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 4. ความคิดเห็นและความตองการสงเสริมของเกษตรกรเกี่ยวกับการผลิตขาว GAP 

    เกษตรกรใหความคิดเห็นดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ชวยใหมีการอนุรักษสิ่งแวดลอม 

เนื่องจากเปนการใชสารเคมีอยางปลอดภัย และถูกตอง ดานการสงเสริมการผลิตขาว GAP ในสวนประเด็นการเผยแพร

และประชาสัมพันธองคความรูเรื่องการผลิตขาว GAP ผานสื่อตางๆ ทั้งโทรทัศน วิทยุ หรือหนังสือพิมพ ยังมีการ

นํามาใชในการสงเสริมการเกษตรในระดับปานกลาง ทั้งนี้อาจจะเปนเพราะวาเกษตรกรสวนใหญยังไมมีสื่อที่ใชเผยแพร

เหลานี้เทาที่ควร ซึ่งการสงเสริมการปลูกขาว GAP โดยผานสื่อเปนประเด็นที่เจาหนาที่จะตองนําไปปรับปรุงและพัฒนา

ตอไป เนื่องจากเปนสื่อท่ีเกษตรกรสามารถเขาถึงองคความรูไดงาย แตสื่อดานนี้ไมไดใชในดานการสงเสริมการปลูกขาว 

GAP มากนัก  

 5. ปญหาเกี่ยวกับการผลิตขาวใหไดมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรในพื้นท่ีจังหวัดมุกดาหาร  

 5.1 ปญหาดานการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAP   เกษตรกรสวนใหญขาดเงินทุนในการผลิตขาว เนื่องจาก

ตนทุนในการผลิตขาวคอนขางสูง สอดคลองกับ เยาวสุลักษณ บรรจมาตย(2556, บทคัดยอ) ไดศึกษาการผลิตขาวขาว

ดอกมะลิ 105 คุณภาพดีตามระบบเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดสระแกว พบวา เกษตรกรมีปญหา

ในภาพรวมระดับมาก ขาดแคลนแรงงาน ตนทุนในการผลิตสูง ราคาผลผลิตตกต่ํา เงินทุนไมเพียงพอ แตกตางกับ 

ยุทธนา โพธิ์เกตุ (2559 : 628) พบวา เกษตรกรมีปญหาในระดับมาก 3 ประเด็น คือ ผลผลิตขาวปลอดภัยและได

มาตรฐานตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีมีราคาเทากับผลผลิตขาวทั่วไป ไมมีตลาดในพื้นที่ซึ่งจะรับซื้อผลผลิตขาว

ปลอดภัยและไดมาตรฐานตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ด ีและไมมีการตรวจวิเคราะหแหลงน้ําที่ใชในการเพาะปลูก  

 5.2 ปญหาดานการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน GAP  ในการสงเสริมการผลิตขาวเกษตรกรมีปญหาใน

การขาดการฝกปฏิบัติและการสาธิต เนื่องจากในการอบรมจะเปนภาคทฤษฎี ทําใหไมเห็นตัวอยางจริง ดังนั้น จึงควรฝก

ภาคปฏิบัติทุกขั้นตอนเพื่อใหสอดคลองกับการปฏิบัติ สอดคลองกับ สมาน เทพารักษ (2549 : 64) ไดศึกษาการผลิต

ขาวปลอดภัยจากสารพิษของสมาชิกโครงการสงเสริมการผลิตและบริโภคขาวปลอดภัยจากสารพิษจังหวัดตาก พบวา 

เกษตรกรสวนใหญไดรับการฝกอบรมและไดรับการติดตามใหคําแนะนําของเจาหนาที่ระหวางปลูก เนื่องจากเกี่ยวกับ

ระบบการเบิกจายงบประมาณของทางราชการที่มีขอบังคับการใชจายงบประมาณประจําป เปนตัวกําหนด ทําใหบาง

ชวงของระบบการผลิต ไมไดรับการถายทอดเทคโนโลยีเทาที่ควร 

 

สรุปผลการวิจัย 

 ผลการวิจัยพบวาเกษตรกรที่เขารวมโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐาน ป พ.ศ. 2560สวนใหญ

มีความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ภาพรวมในระดับมาก และไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริม

การเกษตรในระดับมากท่ีสุด สามารถผลผลิตขาวไดผลผลิตเฉลี่ย 445.03 กิโลกรัมตอไร  และมีรายไดจากการจําหนาย

ขาว เฉลี่ย 32,433 บาทตอปเกษตรกรมีความตองการรับการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP โดย

ภาพรวมทั้ง 5 ดาน อยูในระดับมากที่สุด โดยดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAPอยูในระดับมากที่สุด  ดาน

การสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน GAPอยูในระดับมากดานแรงจูงใจในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAPอยูในระดับ
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มากที่สุด ดานความตองการสงเสริมของเกษตรกรดานความรูในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  อยูในระดับมากที่สุด 

และความตองการของเกษตรกรดานวิธีสงเสริมอยูในระดับมากท่ีสุด  

 

ขอเสนอแนะ 

1. ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยไปใช 

1.1 ดานการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAP ควรมีแหลงจําหนายสารชีวภัณฑในทองถิ่น เนื่องจากในการผลิต

ขาว 

ใหปลอดภัยจากสารเคมีควรจะมีสารที่ทดแทนสารเคมี ซึ่งในจังหวัดไมมีแหลงจําหนาย ทําใหไมเอื้อตอการผลิตขาวที่

ปลอดภัย นอกจากนี้หนวยงานภาครัฐควรสนับสนุนการตรวจวิเคราะหดินและใหคําแนะนําการปรับปรุงบํารุงดิน 

เนื่องจากจะเห็นไดวาผลผลิตเฉลี่ยตอไรคอนขางจะต่ํา สวนหนึ่งมาจากการขาดการปรับปรุงบํารุงดิน ขาดการนําดินไป

วิเคราะหหาธาตุอาหาร  

1.2 ดานการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP หนวยงานที่สงเสริมควรมีการสนับสนุนการรวมกลุม

และ 

สรางเครือขายตั้งแตการผลิตถึงการแปรรูป เพื่อสรางอํานาจการตอรองระหวางเกษตรกรและพอคา และควรจัด

เจาหนาที่ออกติดตามใหคําแนะนําสม่ําเสมอ รวมทั้งควรจัดอบรมเกษตรกรตามกระบวนการโรงเรียนเกษตรกรเพื่อ

ถายทอดความรูใหแกเกษตรกรอยางตอเนื่อง และเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรควรมีการสงเสริมและติดตามอยาง

ตอเนื่องโดยถายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสม สงเสริมการจัดทําแปลงเรียนรู แปลงสาธิต และนําเกษตรกรไปศึกษาดูงาน

ในรายที่ประสบผลสําเร็จ เพื่อใหเกษตรกรมีความรูความเขาใจในการปฏิบัติตามระบบการผลิตตามมาตรฐานการปฏิบัติ

ทางการเกษตรที่ดีอยางลึกซึ่งในโอกาสตอไป 
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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีผลตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของราก

เมา (Antidesma sp.) จํานวน 6 สายพันธุ ทําโดยสกัดรากเมาอบแหงดวย 50% เอทานอล นําสารสกัดมาทดสอบ

ปริมาณฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteau’s reagentและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-

picryhadrazyl (DPPH) จากผลการทดลองพบวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และปริมาณฟนอลิกรวมมีความแตกตางกัน (p< 

0.05)และพบวาปริมาณฟนอลิกรวมมีความสัมพันธเชิงลบกับคาความเขมขนที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระไดรอยละ 50 

(IC50) โดยมีคาสหสัมพันธเพียรสันเทากับ -0.8794 

คําสําคัญ: เมา ฟนอลิกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

Abstract 
 The aim of this research was to study on the relationship of total phenolic contentwith 

antioxidant activity from 6roots of Mao (Antidesma sp.). Dried roots were extracted by 50% ethanol. 

The total phenolic content was analyzed by FolinCiocalteau’s reagent. The antioxidant activity of 

extraction was evaluated using 2,2-diphenyl-1-picrylhydracyl (DPPH) assay.The results showed that 

there were differences (p< 0.05) in antioxidant activity and total phenolic content. The total 

phenoliccontentwas negatively correlatedwith the 50% free radical inhibitory concentrationwith 

Pearson’s correlationcoefficient of -0.8794. 

Keywords: Mao Phenolic Antioxidant activity 
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บทนํา 

 สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) มีบทบาทสําคัญในการปองกันการเกิดออกซิเดชันในรางกาย ซึ่งเปน

สาเหตุของการเกิดโรคตางๆของมนุษย เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคความดันโลหิตสูงนอกจากนี้ยังสามารถปองกัน

การเกิดออกซิเดชันของไขมันที่เปนสาเหตุหลักของการเสื่อมคุณภาพในอาหาร (Chattopadhyay et al., 2010) 

ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาเคมีที่เกิดการแลกเปลี่ยนอิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังตัวออกซิไดซทําใหเกิดอนุมูล

อิสระ(Free radical) ที่ไปทําลายเซลลของรางกายจึงทําใหเกิดโรคตางๆสารตานอนุมูลอิสระจะทําลายอนุมูลอิสระที่

เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยสารตานอนุมูลอิสระจะเขาไปจับกับอนุมูลอิสระ สงผลใหลดการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน ณ จุดตั้งตนหรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาลูกโซโดยทั่วไปสารตานอนุมูลอิสระที่พบในธรรมชาติประกอบดวย

สารประกอบหลายชนิด เชน สารประกอบฟนอลลิก สารประกอบไนโตรเจน ฟลาโวนอยดไวตามินอี (tocopherol) 

และแคโรทนีอยด (Velioglu et al., 1998) 

เมา  หมากเมา หรือ มะเมา (Antidesmasp.) เปนไมผลยืนตนกลุมเบอรี่เจริญเติบโตไดดีในเขตรอนของทวีป 

ออสเตรเลีย แอฟริกา เอเชีย และหมูเกาะตางๆ ประเทศไทยพบมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือในแถบจังหวัด

สกลนครและจังหวัดใกลเคียง โดยพบพืชสกุลเมาจํานวน 3 ชนิด คือ เมาไขปลา (AntidesmaghaesembillaGaertn.) 

เมาหินหรือมะเมาควาย  (Antidesmavelutinosum Bl.) และเมาหลวง (AntidesmathwaitesianumMuell. Arg.)

ผลเมาเมื่อสุกมีสีแดงไปจนถึงสีมวงเขม เมาหลวงเปนเมาที่นิยมนําผลสุกมาบริโภคและพบวามีการจําหนายในตลาด

ทองถิ่นเนื่องจากผลและชอผลมีขนาดใหญ ปริมาณน้ําคั้นมากกวาเมาไขปลา และเมาหิน  และมีรสชาติดี(สุจิตรา และ

คณะ, 2545) ยิ่งไปกวานี้ยังมีรายงานพบวาเมาหลวงเปนผลไมที่มีองคประกอบของสารอาหารที่เปนประโยชนตอ

รางกายและกรดอะมิโนมากถึง 18 ชนิด และมีคุณคาทางโภชนาการสูง (อราม  และวินัย, 2540) โดยเฉพาะอยางยิ่ง

เปนแหลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ สารตานอนุมูลอิสระ (พิเชษฐ และสุกัญญา, 2544; ลือชัย, 2551) จึงมีการ

นําผลไมชนิดนี้ไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ เชนไวน แยม และน้ําผลไมเปนตน นอกจากนี้ยังมีการใชประโยชนจาก

สวนตางๆของตนเมา เชน ชาใบเมา สมุนไพรจากตน ใบ และราก เปนตน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคใน

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีผล

ตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของรากเมา (Antidesmasp.) จํานวน 6 สายพันธุเพื่อนําขอมูลที่ไดนั้นไปใชในการพัฒนา

ผลิตภัณฑตาง ๆจากรากเมา และเปนขอมูลดานโภชนาการ สามารถใชเปนขอมูลพื้นฐานเพื่อประโยชนในการแปรรูป

ผลิตภัณฑหรืออาหารเสริมสุขภาพจากรากเมาได 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมตัวอยางและการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากรากเมา 

ทําการทดลองโดยใชรากเมาจํานวน 6 สายพันธุที่รวบรวมจากเกษตรกรปลูกเมา อ. ภูพาน จ. สกลนคร ไดแก 

สายพันธุ (1) ยายคําตา (2) สรางคอ 2 (3) ศอวรรณสังข (4) แสงเพียร (ถ) ภูพานทอง และ (6) เพชรโนนสูง  เตรียม

ตัวอยางรากเมาโดยลางทําความสะอาด หั่นใหเปนชิ้นเล็ก ๆ นําไปอบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมงหลังจากนั้นนํามาบดใหเปนผงละเอียด สกัดสาร ดัดแปลงจากวิธีของ Velioglu et al. 
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(1998) โดยชั่งตัวอยางรากเมาอบแหงบดละเอียด 1.0 กรัม ใสลงในฟลาสก เติมตัวทําละลาย50% เอทานอล ปริมาตร 

10 มิลลิลิตร ทําการสกัดโดยวิธีแชหมักที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 4 ชั่วโมง กรองสารสกัดที่ไดดวยกระดาษกรอง 

Whatman No. 1 แลวปรับปริมาตรดวย50% เอทานอล ใหมีปริมาตรเปน 10 มิลลิลิตร  

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH assay 

วิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากรากเมาอบแหง ดัดแปลงจาก Thaipong et al., (2006) โดย

นําสารสกัดจากรากเมาอบแหงมา 4.0 มิลลิลิตร เติม DPPH ซึ่งเปนอนุมูลอิสระที่ทําใหสารละลายมีสีมวง ความเขมขน 

0.2 mM ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร จากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตรดวยเครื่องUV-Vis 

spectrophotometer ทําการทดลอง 3 ซ้ํา หาปริมาณ DPPH ที่เหลืออยูเทียบกับหลอดควบคุม แลวคํานวณหา

เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระ (%DPPH inhibition)รายงานผลเปนคาความเขมขนของสารสกัดที่ยับยั้งอนุมูลอิสระ 

DPPH ได 50% (IC50)  

การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu reagent 

วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมของสารสกัดจากรากเมาอบแหงซึ่งใชกรดแกลลิคเปนสารมาตรฐาน

โดยดัดแปลงจากวิธีของ Alonso et al. (2002)นําสารสกัดรากเมาอบแหงมา 0.1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวย 50% เอ

ทานอลใหครบ 10 มิลลิลิตร แลวปเปตสารละลายนี้มา 0.5มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ําใหครบ 10 มิลลิลิตรจากนั้น

เติม Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรเขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 5 นาที เติมสารละลาย

โซเดียมคารบอเนตความเขมขน 10 % w/vลงไป 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไวในที่มืดที่อุณหภูมิหองนาน 10 

นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 nm ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

คํานวณหาความเขมขนของสารกลุมฟนอลิก เทียบกับสารมาตรฐานกรดแกลลิค รายงานคาเปน mg GAE/g DW(

มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคตอกรัมของตัวอยางแหง) 

 

การประเมินผลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบสุมสัมบูรณ (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป เพื่อ

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s multiple-range test ที่

ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) และวิเคราะหความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

โดยใชPearson correlationcoefficient (r) 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH assay 

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากรากเมาอบแหง จํานวน 6สายพันธุ โดยสกัดดวยสารละลาย 

50% เอทานอลซึ่งเปนตัวทําละลายที่มีขั้วเนื่องจากสารประกอบฟนอลิกเปนสารที่พบทั่วไปในพืช มีสมบัติตานอนุมูล

อิสระเปนโมเลกุลที่มีข้ัวจึงตองใชตัวทําละลายที่มีขั้วสูงในการสกัด (Tatiya et al., 2011) ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระรายงาน

เปนคา IC50 แสดงในTable 1พบวาแตละสายพันธุมีคา IC50 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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เนื่องมาจากความแตกตางทางพันธุกรรม ซึ่งเปนปจจัยหลักที่มีผลตอปริมาณและชนิดของสารตานอนุมูลอิสระ 

(Josuttis et al., 2012) สารสกัดจากรากเมาอบแหง มีคา IC50 อยูในชวง 66.66±3.91 – 537.66±45.36mg/Lสาย

พันธุที่มฤีทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด คือสายพันธุยายคําตา มีคา IC50เทากับ 66.66±3.91mg/L รองลงมาคือ เพชรโนน

สูง (188.21±15.56mg/L) และภูพานทอง (196.92±25.96mg/L) ตามลําดับ และสายพันธุที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระต่ํา

ที่สุด คือสายพันธุแสงเพียร ซึ่งมีคา IC50เทากับ 537.66±45.36mg/L  

การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu reagent 

ปริมาณฟนอลิกรวมของสารสกัดจากรากเมาอบแหง จํานวน 6สายพันธุ ที่สกัดดวยตัวทําละลาย 50% เอ

ทานอลแสดงในTable 1พบวารากเมาอบแหงแตละสายพันธุมีปริมาณฟนอลิกรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) สารสกัดจากรากเมาอบแหงมีปริมาณฟนอลิกรวมอยูในชวง 3.58±0.21 – 18.78±0.70mg GAE/g DW

ซึ่งสายพันธุที่มีปริมาณฟนอลิกรวมสูงที่สุด คือสายพันธุยายคําตา มีคา 18.78±0.70mg GAE/g DWรองลงมาคือ 

ศอวรรณสังข (11.54 ±0.20mg GAE/g DW) และภูพานทอง (10.81±0.21mg GAE/g DW) สวนสายพันธุที่มี

ปริมาณฟนอลิกรวมต่ําที่สุด คือสายพันธุแสงเพียร ซึ่งมีคา 3.58±0.21mg GAE/g DW 

Table 1Total phenolic content and antioxidant activity in the 6 roots of Mao cultivars. 

Cultivars DPPH assay IC50 (mg/L) Total phenolic content (mg GAE/g DW) 

Sang krow 2 405.68±16.60d 5.13 ± 0.17d 

Phupanthong 196.92±25.96b 10.81 ± 0.21b 

Sorwannasung 247.44±4.27c 11.54 ± 0.20b 

Sangpean 537.66±45.36e 3.58 ± 0.21e 

Yaykhumta 66.66±3.91a 18.78 ± 0.70a 

Pednonsung 188.21±15.56b 7.81 ± 0.87c 

Remark: Different superscripts in the same column indicate the significant differences (p< 0.05). 

 
Figure 1 Linear regression between the total phenolic content (mg GAE/g DW) and antioxidant 

activities (IC50, mg/L) determined by DPPH assay. 
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การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร 2 ตัวคาที่ไดเรียกวา สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ โดยปกติจะมีคาอยูระหวาง -

1.00 ถึง 1.00 ถามีคาติดลบหมายความวา ตัวแปร 2 ตัวมีความสัมพันธในทิศทางตรงกันขาม ถามีคาเปนบวก

หมายความวา ตัวแปร2 ตัวมีความสัมพันธในทิศทางเดียวกัน ถามีคาเปน 0 หมายความวาตัวแปร 2 ตัวไมมี

ความสัมพันธกันจากการหาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีผลตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของรากหมากเมา

อบแหง พบวาปริมาณฟนอลิกรวมมีความสัมพันธกับคาความเขมขนของสารสกัดที่สามารถการยับยั้งอนุมูลอิสระ 

DPPH ไดรอยละ 50 (IC50) ในทิศทางตรงกันขามจากคาสหสัมพันธเพียรสันซึ่งมีคาเทากับ-0.8794 ซึ่งสอดคลองกับ

งานวิจัยของ ประกิต และคณะ (2019) ที่ศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรที่มีตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของ

แหมะและหมากหมก โดยคาสหสัมพันธเพียรสันซึ่งเทากับ-0.7790 และจาก ภาพที่ 1 พบวาปริมาณฟนอลิกรวมมี

ความสัมพันธกับฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ โดยมีคาสัมประสิทธิ์ (r2) เทากับ 0.7734 

 

สรุป 

จากการศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในสารสกัดจากรากเมาอบแหง 

พบวาสายพันธุยายคําตามปีริมาณฟนอลิกรวมและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (IC50) สูงที่สุด โดยมีคาเทากับ18.78±0.70mg 

GAE/g DW และ IC50เทากับ 66.66±3.91mg/L ตามลําดับ และปริมาณฟนอลิกรวมมีความสัมพันธกับคาความเขมขน

ของสารสกัดรากเมาอบแหงที่สามารถการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ไดรอยละ 50 (IC50) ดวยคาสหสัมพันธเพียรสัน

เทากับ -0.8794 
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ผลการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

Ornament design from Akha embroidery fabric 
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บทคัดยอ 

 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา 1) ออกแบบและพัฒนาตนเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา  2) 

ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขาเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

ไดแก 1) วัสดุอุปกรณการทํางานปกเสนดายและผา 2)แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการ

ออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา  จากกลุ มคนในอํา เภอเมือง จังหวัด เชียงใหม โดยใช

แบบสอบถาม จํานวน 30 ชุด ใชวิธีการสุมแบบบังเอิญ 

 วิเคราะหขอมูลดวยการบรรยายและรูปภาพลวดลายผาปกอาขา  เครื่องประดับจากผาปกอาขา และวิเคราะห

ผลความพึงพอใจของผูบริโภคดวยสถิติ คารอยละ คาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ผลการวิจัย พบวา ลวดลายผาปกอา

ขาเกิดจากการปกผาดวยดายสลับสี ปกลายไขว  ปกดนถอยหลัง งานปกทึบงานตัดปะ และงานตัดตอผานํามาพัฒนา

เปนเครื่องประดับตนแบบ จํานวน 4 ชุด แลวนําไปศึกษาความพึงพอใจผูบริโภค พบวามีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 

คําสําคัญ: เครื่องประดับ, ผาปกอาขา   

Abstract 

 This research intended to investigate: 1) Design and developments of ornament from Akha 

embroidery fabric. 2) Satisfaction study of consumers with design of ornament from Akha embroidery 

fabric. The research instrument was equipment material for embroidery works and fabric. 2) 

Questionnaire of consumer satisfaction for ornament design from Akha embroidery fabric in 

Maungdistric, Chiang Mai Province, from 30 sampled consumer with randomness. The data analysis 

comprised of consumers satisfaction by statistics percentage, mean, and standard deviation.The 

findings revealed: Akha embroidery pattern made from Embroidering with alternating thread, 

crosstich, back stich, solid embroidery and developed into 4 collection of master ornament. 

Satisfaction of consumer were the high level 

Keywords: ornament, Akha embroidery  
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บทนํา 

 ลวดลายอาขา เปนการปกลวดลาย สัญลักษณอันงดงามลงบนเสื้อผาเครื่องแตงกายที่แสดงถึงเอกลักษณ

ประจําชนเผา งานปกอาขาจึงเปนสิ่งที่ผูหญิงชาวอาขาทุกคนตองเรียนรูตั้งแตเด็ก โดยผูเปนแมจะเปนผูถายทอด สั่ง

สอน หญิงสาวชาวอาขาจึงเปนผูหนึ่งที่มีฝมือและความชํานาญในการปกลวดลาย ไมแพหญิงชนเผาอื่นๆ งานปกของชน

เผาอาขาใชสีสันสดใส สวยงาม ลวดลายปกบงบอกถึงความสัมพันธระหวางชีวิตมนุษยและธรรมชาติและยังสืบทอด

ลวดลายการปกลงบนผนืผาตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน 

 ศิลปะลวดลายบนผืนผาชนเผาอาขา มีทั้งการปก การเย็บและการตัดปะ ผาปกอาขาสวนใหญเปนผาฝายทอ

มือสีดํา ในการปกลวดลายอาขาดวยเสนดายสีสันตางๆ เพื่อใหลวดลายเดนชัดขึ้น เทคนิคที่ใชในการปกผาอาขามี 2 

แบบคือ แบบปกเปนกากบาทคลายลายปกครอสติซและอีกแบบหนึ่งคือ การปกแบบเย็บปะติด เอกลักษณลวดลายที่

ปรากฏบนผืนผาของชาวอาขามีหลากหลายลักษณะทั้งลวดลายดั้งเดิมที่เปนเอกลักษณเฉพาะสืบทอดกันมาตั้งแตสมัย

บรรพบุรุษ ลวดลายที่ถูกสรางสรรคจากจิตนาการการเลียนแบบมาจากธรรมชาติสิ่งแวดลอมรอบตัว ลวดลายที่มีการ

ปรับประยุกตใหเขากับยุคสมัยตามความตองการของกระแสความนิยมของผูบริโภค 

 ในปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงทางดานเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลงไปจึงทําใหวิถีชีวิตของชนเผาอาขามีการ

เปลี่ยนแปลงไปมากอาขาบางกลุม บางพื้นที่มีวิถีชีวิตใกลเคียงกับสังคมเมืองมากขึ้น แตถึงกระนั้นงานปกผาก็ยังคงมี

การสืบทอดตอกันในกลุมชนเผาอาขาและลวดลายบางลวดลายที่แสดงความเปนเอกลักษณของชนเผาอาขาก็ยังมี

ปรากฏอยูในผืนผาอาขารวมอยูดวยแทบทุกผืน ผาปกที่เคยทํากันเพียงเพื่อเปนแคเครื่องแตงกาย ในครอบครัวหรือใน

ชนเผากัน กลายเปนสินคาที่ถูกนําผาปกมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ เชน ของที่ระลึก ของใชในบานและเครื่องประดับ

ตกแตงตางๆอีกมากมาย จนเปนที่นิยมทั้งกลุมคนไทยและกลุมชาวตางชาติในปจจุบันนี้ (พิพิธภัณฑชาวเขา, 2559) 

ปจจุบันผลิตภัณฑเครื่องประดับอุตสาหากรรมที่ทํารายไดจากการสั่งออกใหแกประเทศไทยในอันดับตนๆมาอยาง

ตอเนื่องและมีวิวัฒนาการมาจนถึงปจจุบันซึ่งเปนความนิยมอยางแพรหลายในวงกวางในการตลาด ผูหญิงมักเปน

เปาหมายหลักในการสนใจเลือกซื้อเครื่องประดับ แนวคิดในการออกแบบและการใชวัสดุในการผลิตเครื่องประดับมีการ

พัฒนาจากแบบและวัสดุเดิมๆมาเปนแบบหรือวัสดุที่มีความแปลกใหมมากกวาเดิม โดยเปนวัสดุมีความสวยงามทนทาน

ในระดับหนึ่งและสามารถนําไปใชประโยชนไดจริงจากสภาพปญหาเหลานึ้จึงเปนที่มาของการวิจัยที่ตองการรักษา

ลวดลายอาขา โดยนําลวดลายอาขามาทําเปนเครื่องประดับ เพื่อเปนการอนุรักษและพัฒนาในเชิงเศรษฐกิจสรางสรรค

จากผลิตภัณฑใหมประเภทเครื่องประดับเขาสูตลาด สรางอาชีพและรายไดใหแกชาวอาขาผูผลิต เสริมสรางความเข็ม

แข็งทางเศรษฐกิจของครัวเรือน 

 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 
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ประเมินผลิตภณัฑ

เบื้องตน 

ปกลวดลายอาขา 4 ลาย 

1. ลายเพียะเตอ (กันหัน) 

2. ลายถีญี่ (นิรันดร) 

3. ลายโจวพะ (ดอกหญา) 

4. ลายหงาษา(ปลา) 

วิธีดําเนินการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยที่เกี่ยวกับการออแบบเครื่องประดับจากลวดลายอาขาผูวิจัยไดออกแบบวิธีการ

ดําเนินวิจัยครั้งนี้ 

การกําหนดประชากรและกลุมตัวอยาง 

 กลุมตัวอยางที่ใชในการประเมินเบื้องตน ไดแก การออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา มี

เครื่องประดับทั้งหมดจํานวน 4 ชุด แตละชุดประกอบไปดวย ตางหู และสรอยคอและไดทําการศึกษาความพึงพอใจ

ของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา ในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 30 

คน ที่สนใจผลิตภัณฑการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผาปกอาขา 

เคร่ืองประดับ

จากผาปกอาขา 

การออกแบบ

เครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา

เบื้องตน 

สอบถามความ

คิดเห็นของผูบริโภค

สรุปผลรายงาน

การศึกษา 

พัฒนาตนแบบ

เครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอา

ขาเบื้องตน ปรับปรุง 
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เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัยไดแก 

 1. เครื่องมือที่ใชในการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายอาขา ไดแก วัสดุอุปกรณการทํางานปก

เสนดายและผา นํามาออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา มีเครื่องประดับทั้งหมด 4 ชุด แตละ

ชุดประกอบไปดวย ตางหูและสรอยคอ 

 2. เครื่องมือที่ใชในการประเมินผลิตภัณฑเบื้องตน ไดแก แบบสอบถาม แบงออกเปน 3 ตอน คือ  

  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  ตอนที่ 2 ระดับความชอบของคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม  

  ตอนที่ 3 พฤติกรรมการบริโภคของคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ที่มีตอการตลาด

ผลิตภัณฑการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

เกณฑการกําหนดใหคะแนน 

 5      หมายถึง      มากที่สุด 

 4      หมายถึง      มาก 

 3      หมายถึง      ปานกลาง 

 2      หมายถึง      นอย 

 1      หมายถึง      นอยที่สุด 

 เกณฑการวิเคราะหขอมูล ผู วิจัยใหเกณฑในการแปลผลคาเฉลี่ยโดยหาคากลาง เพื่อเปรียบเทียบ

คะแนนเฉลี่ยหาระดับความพึงพอใจ (บุญชม ศรีสะอาด, 2543) ซึ่งไดแปลความดังนี้  

 ระดับคะแนน   4.51 – 5.00    มากที่สุด 

 ระดับคะแนน   3.51 – 4.50    มาก 

 ระดับคะแนน   2.51 – 3.50    ปานกลาง 

 ระดับคะแนน   1.51 – 2.50    นอย 

 ระดับคะแนน   1 .00 – 1.50    นอยที่สุด 

 วิเคราะหความเชื่อมั่น (reliability) ของแบบสอบถามโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป เพื่อหาสัมประสิทธิ์แอลฟา 

(alpha coefficient) ของ Cronbach (สุภาพ  ฉัตราภรณ, 2549)ไดคาความเชื่อมั่น 0.89 แสดงวาแบบสอบถามที่

สรางขึ้นมีความเชื่อม่ันในระดับที่ยอมรับได จึงนําไปใชกับกลุมตัวอยางในการวิจัยครั้งนี้ 

การเก็บรวบรวมขอมูล 

 การเก็บรวบรวมขอมูลผูวิจัยไดสืบคนและเก็บขอมูลเอกสาร ตําราวิชาการ วารสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ นํา

ขอมูลที่ไดมาวิเคราะห แลวพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา  จากนั้นนําผลิตภัณฑตนแบบที่ได

พัฒนาขึ้นจํานวน 4 ชุด ไปเก็บขอมูลความพึงพอใจกับผูบริโภค จากกลุมคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม โดย

ใชแบบสอบถาม จํานวน 30 ชุด ใชวิธีการสุมแบบบังเอิญกับผูบริโภคที่สนใจผลิตภัณฑผาปกชาวเขา และเต็มใจ

ใหขอมูล 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 

การวิเคราะหขอมูล 

 ขอมูลที่ไดนํามารวบรวมและวิเคราะหตามวัตถุประสงค ไดแก วัตถุประสงคที่ 

ลวดลายผาปกอาขา และวัตถุประสงคที่ 

ลวดลายผาปกอาขา ดวยคารอยละ คาเฉลี่ย ดวยโปรแกรมสําเร็

 

ผลการวิจัย 

วัตถุประสงคที่ 1 เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

 การออกแบบจากลวดลายผาปกอาขา เปนการนําขอมูลที่ไดศึกษาภาคเอกสารและภาคสนาม ตาม

จุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับและนําแนวคิดทฤษฎีการออกแบบที่ไดจากการศึกษา

การออกแบบเครื่องประดับที่ดี เพื่อตอบสนองความตองการในปจจุบันนั้นจะตองเนนรูปทรงนั้นจะต

ความสวยงาม มีความทันสมัย สามารถดัดแปลงไปใชกับในกรณีอื่นๆไดตามความเหมาะสม 

เครื่องประดับจากลวดลายอาขา โดยใชลายอาขา 

เพียะเตอ (กังหัน) 2) ถีหญี่(นิรันดร) 3)ลายโจวพะ 

 

                   ลายเพียะเตอ                          

                               

สวนที่ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

 ในการศึกษาความพึงพอใจของผู บริโภคตอการออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ผูวิจัยไดจัดทําแบบสอบถามเพื่อสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค จํานวน 

ออกเปน 3 สวน ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม

 ตอนที่ 2 ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผา

ปกอาขา 

 ตอนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

 

งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 

ขอมูลที่ไดนํามารวบรวมและวิเคราะหตามวัตถุประสงค ไดแก วัตถุประสงคที่ 1 ออกแบบเครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา และวัตถุประสงคที่ 2 ใชสถิติศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคมีตอเครื่องประดับจากผาปก

ลวดลายผาปกอาขา ดวยคารอยละ คาเฉลี่ย ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป  

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

การออกแบบจากลวดลายผาปกอาขา เปนการนําขอมูลที่ไดศึกษาภาคเอกสารและภาคสนาม ตาม

จุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับและนําแนวคิดทฤษฎีการออกแบบที่ไดจากการศึกษา

การออกแบบเครื่องประดับที่ดี เพื่อตอบสนองความตองการในปจจุบันนั้นจะตองเนนรูปทรงนั้นจะต

ความสวยงาม มีความทันสมัย สามารถดัดแปลงไปใชกับในกรณีอื่นๆไดตามความเหมาะสม 

เครื่องประดับจากลวดลายอาขา โดยใชลายอาขา 4 ลายในการออกแบบในการทําเครื่องประดับ 

ลายโจวพะ (ดอกหญา) 4) ลายหงาษา(ปลา) 

   
ลายเพียะเตอ                           ลายถี่หญี่                   

 

  
               ลายโจวพะ                         ลายหงาษา 

รูปที่ 1 ลวดลายปกอาขา 

เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

ในการศึกษาความพึงพอใจของผู บริโภคตอการออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ผูวิจัยไดจัดทําแบบสอบถามเพื่อสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค จํานวน 30 คน โดยแบบสอบถามแบบ

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผา

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

 หนา 1255 
 

ออกแบบเครื่องประดับจาก

ใชสถิติศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคมีตอเครื่องประดับจากผาปก

เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

การออกแบบจากลวดลายผาปกอาขา เปนการนําขอมูลที่ไดศึกษาภาคเอกสารและภาคสนาม ตาม

จุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับและนําแนวคิดทฤษฎีการออกแบบที่ไดจากการศึกษา

การออกแบบเครื่องประดับที่ดี เพื่อตอบสนองความตองการในปจจุบันนั้นจะตองเนนรูปทรงนั้นจะตองมี

ความสวยงาม มีความทันสมัย สามารถดัดแปลงไปใชกับในกรณีอื่นๆไดตามความเหมาะสม การออกแบบ

ลายในการออกแบบในการทําเครื่องประดับ 4 ชุด ลายที่ 1)ลาย

 
ลายถี่หญี่                    

 

เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ในการศึกษาความพึงพอใจของผู บริโภคตอการออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

คน โดยแบบสอบถามแบบ

ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผา

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1256 
 

Table1 Number and percentage of respondents classified by gender 

Gender Number  (person) Percentage 

Male 

Female 

5 

25 

16.67 

83.33 

Total 30 100.00 

 

 จากตารางที่ 1 พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนผูหญิง คิดเปนรอยละ 83.33 และเปนเพศชาย                

คิดเปนรอยละ 16.67 

วัตถุประสงคที ่3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอเครื่องประดับจากการออกแบบเครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา พบวา 

Table 2 Satisfaction level with product design of ornament from Akha embroidery fabric 

Satisfaction level with product design of 

ornament from Akha embroidery fabric 

(x̄) Level 

1. Design 

2. Beauty 

3.Field of use 

3.97 

3.90 

3.53 

High 

High 

Medium 

Total 3.8 High 

 

 จากตารางที่ 2 พบวา ผู ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา ทั้ง 3 ดาน โดยภาพรวามอยูในระดับมาก = 3.8 

 เมื่อพิจารณาแตละดาน พบวา ดานที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด ไดแก ดานการออกแบบ = 3.97 รองลงมาคือ 

ดานความสวยงามของเครื่องประดับ = 3.90 สวนดานที่มีคาเฉลี่ยต่ําที่สุด ไดแก ดานการใชงาน = 3.53 

 

สรุปผลการวิจัย 

ผูวิจัยไดสรุปผลการศึกษาตามวัตถุประสงคของงานวิจัยดังนี้ 

 1. การออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา การออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

เปนการนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาตามจุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับ นําแนวคิดทฤษฎีการ

ออกแบบท่ีไดจากการศึกษาการออกแบบเครื่องประดับที่ดี และผลจากการศึกษาลวดลายผาปกอาขาจากแฟมรวมรวบ

ลายปกผาของชาวเขาเผาอาขาของ อรพินทร วาสีอนุรักษ (2542) ลวดลายที่นํามาออกแบบ ไดแก 4 ลายในการ

ออกแบบในการทําเครื่องประดับ 4 ชุด ลายที่ (1)ลายเพียะเตอ (กันหัน)ไดแรงบันดาลใจมาจากกันหันลม (2) ถีหญี่(นิ

รันดร)  ไดแรงบันดาลใจมาจากรูปทรงเลขาคณิต (3)ลายโจวพะ (ดอกหญา) ไดแรงบันดาลใจมาจากดอกหญาขางทาง 

(4)ลายหงาษา(ปลา)ไดแรงบันดาลใจมาจากตาขาย  โดยใชหลักพื้นฐานการออกแบบของ วิรุณ ตั้งเจริญ. (2539) มาใช



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1257 
 

ในการออกแบบ เริ่มจากการนําแนวคิดในการออกแบบมารางเปนลวดลาย เปนเสนเพื่อใหเห็นรูปราง รูปทรง แบบ

คราวๆ แลวจึงรางเสมือนจริงของชิ้นงาน โดยพยายามสรางใหเหมาะกับการใชงานและสรางลวดลายใหมีความสวยงาม 

พรอมทั้งคนหาความลงตัวของรูปทรงและลวดลายใหเกิดความพอดีระหวางลวดลายและรูปทรง นําไปสูขั้นตอนการ

ผลิตเปนเครื่องประดับเครื่องประดับทั้งหมดประกอบไปดวย ตางหู และสรอยคอ มีทั้งหมด 4 รูปแบบ แตละแบบจะมี

การออกแบบที่แตกตางกัน ยังคงความเปนเอกลักษณเดิมในเรื่องของลวดลายอาขา แตมีการออกแบบรูปทรงใหมีความ

แปลกใหมและมีความนาสนใจมากขึ้น ใหตรงตามความตองการของผูบริโภคในปจจุบัน ที่สามารถนําไปประยุกตใชได

ในหลายโอกาส และลวดลายเพื่อเปนการอนุรักษผาปกอาขาใหคนรุนหลังไดเรียนรู และศึกษาตอไป 

 2. การศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา การ

ออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา มีเครื่องประดับทั้งหมด 4 ชุด แตละชุดประกอบไปดวย ตางหู และ

สรอยคอไดทําการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา จากกลุม

ในอําเภอเมืองเชียงใหมที่สนใจในผลิตภัณฑ จํานวน30 คน แบงออกเปน 3 ตอนดังนี ้

 ตอนท่ี 1. ขอมูลทั่วไป พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนผูหญิง มีอายุระหวาง 20 – 30 ป  มีอาชีพเปน 

พนักงานรายเดือน  

 ตอนที่ 2. ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ทั้งหมด4 แบบ จากกลุมในคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 30 คน มีระดับความพึงพอใจโดยภาพรวมอยูใน

ระดับมาก ที่สุด ไดแก รูปแบบที่ 4.ลายหงาษา (ปลา) รองลงมาคือ รูปแบบที่ 2ลายถี่หญี (นิรันดร) และ 1. ลายเพียะ

เตอ (กังหัน)  และนอยที่สุด คือ รูปแบบที่ 3. ลายโจวพะ (ดอกหญา) 

 ตอนที่ 3. ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา แบงเปน 3. 

ดาน ดังนี้ 

 1. ดานการออกแบบ พบวา อยูในระดับมากไดแก มีความคิดสรางสรรคในการออกแบบเครื่องประดับ  

 2. ดานความสวยงามของเครื่องประดับ พบวา อยูในระดับมาก ไดแกมีลวดลายที่สวยงาม  

 3. ดานการใชงาน พบวา อยูในระดับมาก ไดแกมีความแข็งแรงคงทน 

 การตอบแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา ทั้ง 3. ดาน 

โดยภาพรวมอยูในระดับมาก คาเฉลี่ย (x̄)= 3.8  เมื่อพิจารณาแตละดาน พบวา ดานที่คาเฉลี่ยสูงสุด ไดแก ดานการ

ออกแบบ คาเฉลี่ย (x̄) = 3.97 

 

ขอเสนอแนะจากผูวิจัยและผูบริโภค 

1. จากการวิจัยพบวาการออกแบบเครื่องประดับ นักออกแบบควรคํานึงถึง กระบวนการผลิต ผลงานที่ออกแบบมานั้น

อาจผลิตไมไดหรือเปนไปตามรูปแบบที่ออกแบบไว 

2. ในการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขาควรคํานึงถึงวัสดุที่จะนํามาใชเพื่อเพิ่มมูลคา และสามารถ

ยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑไดดียิ่งขึ้น 
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3. ในการทําลายปกอาขาควรเปลี่ยนสีของโคเชรตใหมีหลากหลายสีเพื่อใหเกิดความสวยงามและโดดเดนมากขึ้น  อีกทั้ง

ยังสามารถกําหนดโทนสีไดหลากหลาย 

4. ในการออกแบบลวดลายผาปกอาขา ควรเพิ่มจํานวนลวดลายในเครื่องประดับใน 1 ชดุ เพื่อใหลวดลายผาปกอาขา

โดดเดนมากขึ้น 

5. เครื่องประดับจากลวดลายอาขาจากผลการวิจัยนี้ สามารถนําไปใชเพื่อใหเกิดประโยชนตอชุมชนในการแปรรูปสินคา

จากผาปกอาขา สรางอาชีพและรายไดใหแกครัวเรือนได ควรมีการวิจัยตอเนื่องในดานการออกแบบ การผลิต และการ

ทําการตลาดในรูปแบบใหม ๆ เพื่อใหเกิดประโยชนอยางแทจริง 
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การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

Development of Chinese Pastry Purple Sweet Potato Products   

with Dried Longan Filling 
 

มยุรี ชมภูงาม1*, พลังไชยลําพูน อินตะพิงค1 และ สหชัย บุญเรือง1 

Mayuree Chomphungam1*, Phalungchailamphun Intaping1 and Sahachai Boonruang1 

 

บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งนี้ไดศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงในอัตราสวนแปงมันมวงตอแปงเคกที ่

0% 20% 40% และ 60% ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดาน สี กลิ่น ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ทําการทดสอบชิมใหคะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale  พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ

โดยรวมมากที่สุด คือ สูตรที่ใชแปงมันมวง 0% รองลงมาคือ สูตรทีใ่ชแปงมันมวง 20% 60% และ 40% ตามลําดับ โดย

ขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงที่มีสวนผสมของแปงมันมวง 20% ไดรับการยอมรับมากที่สุด มีคะแนนอยูในระดับชอบ

ปานกลางและพบวาขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงที่มีสวนผสมของแปงมันมวง 20% มีคุณคาทางโภชนาการมากท่ีสุด  

คําสําคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะ มันมวง แปงมันมวง  

 

Abstract 

 This research studied the process of purple sweet potato Chinese pastry with longan filling. 

In the ratio of purple potato to cake flour at 0%, 20%, 40% and 60%, the sensory qualities of color, 

smell, sweetness, texture and overall preference were assessed. In a 9-Point Hedonic Scale 

preference test, The research findings reveal that the tasters rated the most overall preference 

were 0% purple potato starch, next were 20%, 60% and 40% purple potato starch, respectively.The 

purple sweet potato Chinese pastry containing 20%sweet potato starch were the most accepted. It 

has a rating of moderate preference and It was found that the purple sweet potato cakes containing 

20%purple sweet potato starch were the most nutritious. 

Keywords: Development, Chinese pastry, Purple sweet potato, Purple potato starch,  
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คํานํา 

 ขนมเปยะ เปนสัญลักษณแหงความเปนสิริมงคล ความปรารถนาดีตอกันและความสามัคคี เปนขนมที่มักใช

ประกอบเทศกาลตาง ๆ ของชาวจีน เปรียบเสมือนตัวแทนของความรัก ความกตัญูที่มีตอบรรพชน รวมไปถึงความ

เอื้ออาทรระหวางคูสามีภรรยา ทําใหขนมเปยะเปนขนมที่คนจีนใชในงานมงคล ทั้งในงานหมั้น งานแตงงาน หรือ

ของขวัญ รวมไปถึงการเซนไหวบรรพบุรุษ การทําขนมเปยะนั้นถูกเผยแพรโดยชาวจีนที่อพยพเขามาตั้งถิ่นฐานใน

เมืองไทยเมื่อครั้งอดีต แตเดิมไสขนมเปยะจะมีสวนประกอบเปนถั่วและฟก เมื่อเกิดการผสมผสานระหวางวัฒนธรรม

ของไทยและจีนจึงเริ่มมีการเปลี่ยนแปลง เชน เปลี่ยนไสเปนทุเรียน ไขเค็ม เปนตน ในปจจุบันขนมเปยะมีความ

แพรหลายมากขึ้น เพราะมีการพัฒนาในดานรูปลักษณ รสชาติ ใหมีความหลากหลายมากขึ้น ทําใหขนมเปยะไมเปน

เพียงแคขนมที่ใชในการไหวตามเทศกาลตาง ๆ แตยังใชเปนของฝาก และของทานเลนอีกดวย (ศักเกษม เจริญ, 2554) 

 มันเทศเปนพืชหัวที่ใชน้ํานอย อายุสั้น สามารถปลูกในฤดูแลงได เกษตรกรจึงนิยมนํามาปลูกสลับกับพืชชนิด

อื่น มันเทศที่นิยมปลูกในประเทศไทยมีหลายพันธุ เชน พันธุสีขาว สีเหลือง สีสม และ สีมวง มันเทศเปนแหลง

คารโบไฮเดรต อีกทั้งยังเปนแหลงของวิตามิน เกลือแร และเสนใยอาหารที่มีราคาถูก จึงมีการใชประโยชนจากมันเทศ

อยางกวางขวางทั้งการบริโภค และการแปรรูปเปน ผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ เชน ขนมไทย เฟรนชฟรายด กวยเตี๋ยว 

และผลิตภัณฑขนมอบ เปนตน  อีกทั้งยังเปนวัตถุดิบหลักในการสกัดแปงและสตารช การผลิตสารใหความหวานและการหมัก

แอลกอฮอล เปนตน นอกจากนี้มันเทศยังเปนแหลงของสารพฤกษเคมี (phytochemicals) ที่สําคัญหลายชนิด โดย

กลุมของสารที่พบจะมีความแตกตางกันไปตามสีของเนื้อมันเทศ สงผลใหมันเทศเนื้อสีกลายเปนแหลงอาหารสุขภาพที่

สําคัญและไดรับความสนใจเปนอยางยิ่ง พบการปลูกมันเทศในหลายพื้นที่ทั่วทุกภาคของประเทศไทย (นรินทร  เจริญ

พันธ, 2561) 

 มันมวงเปนสายพันธุหนึ่งของมันเทศซึ่งมีลักษณะสีเปนสีมวงโดยมันเทศเนื้อสีมวงมีสารสีที่อยูในรูปแอนโทไซยา

นิน (Anthocyanin) ซึ่งแอนโทไซยานินเปนสารธรรมชาติที่ไมมีพิษและ ละลายน้ําได มีสีสม แดงมวงหรือน้ําเงิน โดยแอนโท

ไซยานินประกอบดวยแอนโทไซยานิดิน (Anthocyanidin) น้ําตาล และอนุพันธของ Acylating Acids (กรรณิการ  กุล

ยะณี, 2557) 

 ลําไยจัดวาเปนผลไมเศรษฐกิจที่มีความสําคัญของประเทศไทย ในอดีตลําไยถูกปลูกขึ้นทางตอนใตของประเทศ

จีนในสมัยราชวงศฮั่นประมาณ 2,000 ปกอนและไดแพรขยายออกไปยังประเทศตาง ๆ ไมวาจะเปน เวียดนาม อินเดีย 

ไทย ทําใหเริ่มมีการปลูกอยางจริงและกวางขวางมากขึ้น แหลงผลิตลําไยท่ีสําคัญอยูทางภาคเหนือของประเทศไทย เชน 

เชียงใหม และลําพูน เปนตน แตปจจุบันไดมีการปลูกกันอยางแพรหลาย ในหลายจังหวัดทางภาคเหนือไดแก ลําปาง 

อุตรดิตถ แพร นาน พะเยา เชียงราย แมฮองสอน ภาคตะวัน ออกไดแกจันทบุรี ระยอง ซึ่งมีการปลูกเพื่อใหไดผลผลิตทั้ง

ในฤดูและนอกฤดู ผลผลิตลําไยบริโภคไดทั้ง ในรูปผลสดและการแปรรูปเปนลําไยกระปอง ลําไย  แชแข็ง และลําไย

อบแหง (เพชรรัตน  ใจบุญ, 2549) 

 จากที่กลาวมาขางตนผูวิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะนํามันเทศสีมวงมาทําเปนแปงเพื่อใชเปนสวนประกอบของแปง

ชั้นในของขนมเปยะ และหาปริมาณที่เหมาะสมของแปงตอมันเทศสีมวงที่ใช และนําลําไยที่แปรรูปเปนลําไยอบแหงมา

เปนไสของขนมเปยะเพื่อใชความหวานของลําไยซึ่งเปนความหวานจากธรรมชาติทดแทนความจากน้ําตาล ซึ่งขนมเปยะ
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ที่ไดจะมีความแปลกใหมและแตกตางไปจากขนมเปยะแบบเดิม เปนการเพิ่มทางเลือกใหมและเกิดความหลากหลาย

ใหแกผูบริโภค 

 

อุปกรณและวิธีการ 

ศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 นํามันมวงไปฝานบาง ๆ แลวนําไปอบแหงดวยอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง จากนั้นนํามันมวงที่

ไดไปปนใหละเอียดแลวรอนผานรูตะแกรงขนาด 80 mesh เพื่อใหไดแปงมันมวงที่มีความละเอียดแลวเก็บใสขวดโหล

พลาสติกสุญญากาศเพื่อปองกันไมใหแปงไดรับความชื้น นําแปงมันมวงที่ไดมาผสมในแปงชั้นในของขนมเปยะใน

อัตราสวน 20% 40% และ 60%  

 

ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 นําขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 0% 20% 40% และ 60% ไปหาคุณคาทางโภชนาการ โดยใชการคํานวณ

จากตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทย ของกองโภชนาการ (กองโภชนาการ, 2544) 

 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale1 = 

ไมชอบที่สุด 2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปาน

กลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใหคะแนนความชอบดานสี กลิ่น ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ทําการทดสอบกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน เพื่อใหไดขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงที่ผู

ทดสอบชิมใหการยอมรับมากที่สุด 

 นําขอมูลที่ไดจากการทดสอบชิมมาทําการวิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of variance) โดยมีการวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized complete Block Design: RCBD) และเปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉลี่ยในแตละการทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ

เชื่อมั่น 95% ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 การศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง ซึ่งเปนขนมเปยะที่มีสวนผสมของแปงชั้นในเปน

แปงเคก และแปงมันมวงเปนผสมหลัก โดยอัตราสวนในแตละสูตร มีดังนี้ สูตรที่ 1 มีแปงเคก 165 กรัม : แปงมันมวง 0 

กรัม สูตรที่ 2 มีแปงเคก 132 กรัม : แปงมันมวง 33 กรัม สูตรที่ 3 มีแปงเคก 99 กรัม : แปงมันมวง 66 กรัม สูตรที่ 4 

มีแปงเคก 66 กรัม : แปงมันมวง 99 กรัม วิธีการทําขนมเปยะทั้ง 4 สูตร คือ ทําแปงชั้นในโดยตวงแปงเคกลงอางผสม 

ใสเนยขาว และแปงมันมวงลงไปนวดใหเขากัน พักไว จากนั้นทําแปงชั้นนอกโดยใสน้ําและน้ําตาลลงไปในอางผสมอีกใบ 
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คนใหน้ําตาลละลาย นําแปงเคกใสลงไปตามดวยเนยขาว นวดใหเขากันพักไว จากนั้นตัดแบงแปงชั้นใน 6 กรัม และแปง

ชั้นนอก 13 กรัม ปนแปงชั้นในเปนกอนกลม แผแปงชั้นนอกออกแลวนําไปหอแปงชั้นใน ใชไมคลึงแปงตามแนวยาวแลว

มวนเปนแทง จากนั้นคลึงแปงตามยาวแลวมวนอีกรอบ ตัดแบงแปงเปนชิ้น 3 ชิ้นเทาๆกัน ใชไมคลึงแปงออกเปนแผน

วงกลม ปนไสลําไยอบแหงกวนเปนกอนแลววางไวตรงกลางแปง หอใหสวยงาม ทาหนาขนมดวยไขแดง โรยงา แลว

นําไปอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10-15 นาที หรือจนกระทั่งสุก พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณแปงมันมวงมากขึ้น

สงผลใหสีของขนมเปยะเปลี่ยนไป กลาวคือ ขนมเปยะที่ไดมีสีที่เขมขึ้นตามปริมาณแปงมันมวงที่เพิ่มขึ้น แปงชั้นในที่ไดมี

ความรวนมากข้ึน รีดเปนแผนเพื่อหอไสยากขึ้น และลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมที่อบสุกแลวมีความหยาบ และเปนเม็ด 

ขนาดของสูตรมาตรฐานจะมีขนาดใหญกวาขนมเปยะที่ผสมแปงมันมวง ขนมเปยะที่ปนไดมีจํานวนลดลงแตกตางจาก

สูตรมาตรฐาน ซึง่สอดคลองกับ ธีรนุช ฉายศิริโชติ และ ณัจยา เมฆราว (2559) ไดทําการศึกษา เรื่อง ขนมเปยะกุหลาบ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวสีนิล พบวา ปริมาณแปงขาวสีนิลที่เพิ่มข้ึนทําใหสวนผสมมีสีดําอมมวงที่เขมขึ้น มีการเกาะ

ตัวลดลง และรีดเปนแผนเพื่อหอไสยากขึ้น ลักษณะขนมเปยะกุหลาบที่อบสุกนั้น พบวาการเพิ่มปริมาณแปงขาวสีนิลมี

ผลตอความแข็ง การเกิดชั้น และสีของผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Purple Sweet Potato Chinese Pastry with Dried Longan Filling 

 

ผลศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงจํานวน 1 ชิ้น พบวา ขนมเปยะสูตรแปง

มันมวง 20% มีคุณคาทางโภชนาการมากที่สุด รองลงมาไดแก ขนมเปยะสูตรแปงมันมวง 40% ขนมเปยะสูตรแปงมัน

มวง 60% และขนมเปยะสูตรแปงมันมวง 0% ตามลําดับ โดยขนมเปยะสูตรแปงมันมวง 20% มีปริมาณพลังงานเทากับ 

31.20 กิโลแคลอรี่ โดยมีคุณคาทางสารอาหารมากที่สุด คือ คารโบไฮเดรต 7.03 กรัม รองลงมาคือ โปรตีน 0.70 กรัม 

และไขมัน 0.13 กรัม วิตามินเอ 94.01 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 10.63 มิลลิกรัม แคลเซียม 4.31 มิลลิกรัม วิตามินซี 1.25 

มิลลิกรัม ไนอาซิน 0.090 มิลลิกรัม เหล็ก 0.075 มิลลิกรัม วิตามินบี1 0.010 มิลลิกรัม วิตามินบี2  0.023 มิลลิกรัม 

ตามลําดับ นอกจากนี้มันมวงยังมีแอนโทไซยานินซึ่งทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับอรอุษา เชาวนลิขิต 

(2554) ไดกลาวไววา เนื่องจากเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ทําใหแอนโทไซยานินมีบทบาทตอการปองกัน

การเกิดโรคเรื้อรังตางๆ เชน โรคเก่ียวกับหลอดเลือดหัวใจ (Cardiovascular Disease) โรคมะเร็งโรคเบาหวาน เปนตน  

 

 
           (a) 0%    (b) 20%   (c) 40%          (d) 60% 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 จากการนําผลิตภัณฑขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงใหผูบริโภคไดทดสอบชิมเพื่อประเมินคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดยใชปริมาณแปงมันมวงที่ 0% 20% 40% 

และ 60% ผลการทดลองแสดงดัง Table1  

 

Table 1 Consumer acceptance testing of the product's sensory characteristics Purple Sweet Potato 

Chinese Pastry with Dried Longan Filling 

Sensory features 
Purple potato starch content 

0 % 20 % 40 % 60 % 
Color 7.06a±1.52 6.98a±1.24 6.68a±1.28 6.98a±1.30 

Smell 6.36a±1.35 6.30ab±1.42 5.74b±1.32 5.82ab±1.47 

Sweetness 6.68a±1.25 6.76a±1.45 5.96b±1.28 6.24ab
±1.49 

Texture 7.00a±1.16 6.92a±1.44 6.40a±1.47 6.54a±1.54 

Overall preference 7.16a±1.17 7.10a±1.38 6.50b±1.34 6.70ab±1.39 

Note: Values in the same roll sharing different letters expressed as significantly different  

(p <0.05) 

จาก Table 1 สรุปไดวา คุณลักษณะดานสี พบวา ขนมเปยะทั้ง 4 สูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิต ิ(P>0.05) คุณลักษณะดานกลิ่น พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0% 20%60% ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิต ิ(P>0.05) และขนมเปยะท่ีใชแปงมันมวง 20%40% และ 60% ไมมีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P>0.05) แตขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0% มีความแตกตางกับขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 40 % อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) คุณลักษณะดานความหวาน พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0%20% และ 60 % ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P>0.05)แตขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0%20% มีแตกตางกับขนมเปยะที่ใช

แปงมันมวง 40% อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 40%และ 60% ไมมีความ

แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)คุณลักษณะดานเนื้อสัมผัส พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 

0%20%40% และ 60% ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)คุณลักษณะดานความชอบโดยรวม 

พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0%20% และ 60% ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และ

ขนมเปยะทีใ่ชแปงมันมวง 40% และ 60 % ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P>0.05) แตขนมเปยะที่ใช

แปงมันมวง 0% และ 20% มคีวามแตกตางจากขนมเปยะท่ีใชแปงมันมวง 40 % อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) 

เมื่อพิจารณาขนมเปยะทั้ง 4 สูตร พบวา สูตรที่ไมผสมแปงมันมวง ผูบริโภคมีความชอบโดยรวมมากที่สุด แต

เมื่อเพิ่มแปงมันมวงลงไปผูบริโภคใหการยอมรับตอขนมเปยะที่ใสแปงมันมวง 20% คะแนนที่ไดอยูในระดับความชอบ

ปานกลาง ซึ่งสอดคลองกับ ธนาภรณ  เลียบทอง และคณะ (2559) ไดทําการศึกษา เรื่อง การศึกษาคุณลักษณะทาง
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เคมีและการยอมรับของขนมไดฟูกุที่ผลิตดวยผงมันเทศสีมวงบางสวน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับขนมไดฟูกุที่ใชผง

มันเทศสีมวงทดแทนแปงขาวเหนียว รอยละ 20 มากที่สุด 

 

สรุป 

 มันมวงเมื่อนํามาบดเปนผงที่ความละเอียด 80 mesh สามารถนํามาเปนสวนผสมในการทําขนมเปยะไดที่

ปริมาณไมเกิน 40% เพื่อเพิ่มสารอาหารที่โดดเดนในมันมวงไดแกแอนโธไซยานิน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน

ตาง ๆ การศึกษาวิธีการทําขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงทั้ง 4 สูตร พบวา มีวิธีทําเหมือนกันแคเพียงปรับเปลี่ยน

สวนผสมและปริมาณแปงเคกชั้นในของขนมเปยะกับแปงมันมวงเทานั้น โดยสวนผสมอื่นยังคงเหมือนเดิมขนมเปยะที่มี

แปงมันมวงเปนสวนผสม นอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการสูงแลว ยังมีแอนโทไซยานินที่ทําหนาที่ตานอนุมูลอิสระ ทํา

ใหลดอัตราเสี่ยงตอการเปนมะเร็ง เหมาะตอการนํามาประยุกตใชในการประกอบอาหาร นอกจากนี้ขนมเปยะมันมวงไส

ลําไยอบแหงยังเปนผลิตภัณฑใหมเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค นําไปตอยอดเพ่ือจําหนายเชิงพาณิชยได  
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ปญหาและแนวทางแกไขปญหาการทําธุรกิจฟารมทองเที่ยวเชิงเกษตร กรณีศึกษา  

ไรสุขสวัสดิ์ 
Problems and Solution Guideline for Agricultural Tourism Business: 

A Case Study of Suksawat Farm 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ (1) เพื่อศึกษาปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการทําธุรกิจเชิงทองเที่ยว

เกษตรของไรสุขสวัสดิ์ (2) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวของไรสุขสวัสดิ์ กลุมตัวอยาง คือ ผูจัดการไรสุข

สวัสดิ์ จํานวน 1 ราย และนักทองเที่ยวกลุมวัยรุนจํานวน 60 คน เครื่องมือที่ใชเก็บรวบรวมขอมูล คือ แบบสัมภาษณ

และแบบสอบถาม ผลการวิจัย พบวา ปญหาที่เกิดขึ้นในการทําการเกษตรเชิงทองเที่ยวของไรสุขสวัสดิ์ คือ ปญหา

ดานเลที่ตั้งมากที่สุด เนื่องจากไรสุขสวัสดิ์อยูในพื้นที่ไมติดถนนเสนหลักทําใหการเขาถึงไรลําบาก ซึ่งผูประกอบการใช

แนวทางแกไขปญหา คือ สรางสตอรี่เพื่อดึงดูดลูกคา สรางเครือขายใหเปนที่รูจัก สรางเว็บหรือเพจใหผูคนไดติดตาม 

และออกรายการทาง You tube ปญหาดานการใชสารเคมีเปนปญหานอยที่สุด คือ การใชสารเคมีในพื้นที่รอบขางทํา

ใหสารเคมีไหลตามน้ําเขามาในพื้นที่ แนวทางแกไขปญหา คือ มีการขุดกั้นแปลงใหสูงขึ้นเพื่อกั้นน้ําจากพื้นที่รอบขาง

ไมใหไหลเขามาในพื้นที่นา ผลการศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวที่มีตอการใหบริการของไรสุขสวัสดิ์ โดยใช

แบบสอบถามนักทองเที่ยวกลุมวัยรุน จํานวน 60 ราย พบวา นักทองเที่ยวพึงพอใจ ดานสถานที่ในระดับมากมีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.20 (SD=0.68) และนักทองเที่ยวพึงพอใจดานสิ่งอํานวยความสะดวกในระดับปานกลางมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.43 

(SD=0.76) 

คําสําคัญ: ปญหาและแนวทางแกไขปญหา, ความพึงพอใจ, การทองเที่ยวเชิงเกษตร 
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Abstract  

This research aims to: (1) to study problems and solutions in agricultural tourism business of 

Suksawat Farm (2)to study the satisfaction of tourists at Suksawat Farm.The sample group was one 

Suksawat farm manager and 60 teenage tourists.Interviews and questionnaires were used as tools 

for data collection.The results were found thatthe problems in agricultural tourism business of 

SuksawatRaiwere the location is the most problem since Suksawat Farm is not close to the main 

road; it is difficult to access the farm.The solution guidelines were; Create stories to attract 

customers, make a network to be known, Create a website or page for people to follow, and 

broadcast on You tube. The chemical use problem was the least of the problems;the using of 

chemicals in the surrounding area causes chemicals to flow with water into the area. The solution 

guidelines were; Build up the bunds to prevent chemical-contaminated water from entering the 

farm.The results of the tourists satisfaction towards Suksawat Farm were found that the tourists 

have a high level of location satisfaction (4.20, SD=0.68), and a moderate level of facilities (3.43, 

SD=0.76).  
 

คํานํา 

การทองเที่ยวเชิงเกษตรเปนการทองเที่ยวที่นําทรัพยากรทางดานการเกษตร เชน สวนเกษตร การปลูกพืชสวน 

และฟารมปศุสัตว มาจัดเปนแหลงทองเที่ยว เพื่อเปนสิ่งดึงดูดใจใหนักทองเที่ยวมาชม โดยนักทองเที่ยวจะไดชื่นชม

ความงามและพักผอนหยอนใจ เปนการสรางโอกาสและรายไดเสริมใหกับเกษตรกรเจาของพื้นที่เกษตรนั้นๆ โดยเนน

การเรียนรูวิถีเกษตรกรรมของชาวชนบท การมีสวนรวมของนักทองเที่ยวกอใหเกิดรายไดตอชุมชน และตัวเกษตรกร 

นักทองเที่ยวไดรับความเพลิดเพลินในกิจกรรม และมีจิตสํานึกตอการรักษาสภาพแวดลอม เกศณีย (2550), ณัฏฐพงษ 

(2557) และเทพกร (2554) (Paresh, Joshi, Milind&Bhujbal, 2012) Reynolds (2005) (จีรนันท เขิมขันธ, 2561) 

ในประเทศไทยมีแหลงทองเที่ยวเชิงเกษตรในจังหวัดตางๆตามภูมิภาคคือ ภาคเหนือ 231 แหง ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 298 แหง ภาคกลาง 429 แหง ภาคตะวันออก 173 แหง ภาคตะวันตก 144 แหงและภาคใต 153 

แหง รวมทั้งหมด 77 จังหวัด มีแหลงทองเที่ยวเชิงเกษตร 1,528 แหง ซึ่งสถานที่ทองเที่ยวเชิงเกษตรตามภูมิภาคตางๆ 

มีความแตกตางกันออกไป (กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2559) 

การพัฒนาการทองเที่ยวภายในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีความสําคัญตอการเติบโตทางเศรษฐกิจอยางมาก

เปนโอกาสในการกระจายรายไดสูชุมชนในชนบทและการจางงานในทองถิ่นการตลาดทองเที่ยวของภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือจะเนนการยกระดับตลาดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือใหมีคุณภาพมากขึ้นเพื่อสรางความแตกตาง

และศักยภาพสงเสริมภูมิปญญาการทองเที่ยวอยางสมดุลเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันและเสริมศักยภาพในดาน

การตลาดสงเสริมการทองเที่ยวระหวางจังหวัดสงเสริมการทองเที่ยวดานเรียนรูนําสินคาดานการทองเที่ยวใหสนับสนุน

ในดานดัดแปลงใหไดมาตรฐานและดําเนินการทางการตลาดเนนเรื่องการพัฒนาชุมชนและแหลงทองเที่ยวที่สําคัญใน

จังหวัดตางๆทั่วภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
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 จังหวัดหนองบัวลําภู มีศักยภาพและความพรอมในการตอนรับนักทองเที่ยว ดวยสภาพทางธรรมชาติที่มีความ

งดงาม เรื่องราวทางประวัติศาสตรที่นาสนใจและวิถีชุมชนอันเปนเอกลักษณพรอมดวยภูมิปญญาที่ทรงคุณคาสามารถ

พัฒนาและตอยอดเพื่อขยายการรับรูไปในวงกวาง เพื่อดึงนักทองเที่ยวเขามาในพื้นที่นําไปสูการสรางรายไดและ ความ

เขมแข็งใหกับชุมชนสงผลตอการเติบโตในการทองเที่ยวเชิงเกษตรในจังหวัดหนองบัวลําภู 

 ไรสุขสวัสดิ์เปนแหลงทองเที่ยวเชิงเกษตรที่กําลังพัฒนาขึ้นอยางรวดเร็วในจังหวัดหนองบัวลําภู ในการพัฒนา

อยางรวดเร็วนั้นมีปญหาตางๆที่เกิดขึ้น ดังนั้นการศึกษาแนวทางการแกไขปญหาเกี่ยวกับการจัดการการทองเที่ยวเชิง

เกษตรของไรสุขสวัสดิ์จะสามารถเปนประโยชนตอผูประกอบการและเกษตรกรตอไปไดในอนาคต 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 

เจาของไร จํานวน 1 ราย เพื่อใหไดขอมูลแนวทางแกไขปญหาและนักทองเที่ยวกลุมวัยรุนจํานวน 60 คน 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

 เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถามและแบบสัมภาษณเฉพาะเจาะจงผูประกอบการของไรสุขสวัสดิ์และนักทองเที่ยว

กลุมวัยรุน 

 โดยมีการเก็บรวบรวมขอมูลดังนี้ 

 1. แบบสัมภาษณปญหาและแนวทางแกไขปญหา 

 2. แบบสอบถามความพึงพอใจของนักทองเที่ยวความพึงพอใจของนักทองเที่ยวที่มีตอการใหบริการของ ไรสุข

สวัสดิ์มี 2 สวน สวนที ่1 เปนขอมูลทั่วไป สวนที ่2 เปน ความพึงพอใจในดานตางๆ 

การเก็บรวบรวมขอมูล 

รวบรวมขอมูลจากแบบสอบถามและสัมภาษณผูประกอบการและนักทองเที่ยวกลุมวัยรุน ในไรสุขสวัสดิ์ บาน

หวยเดื่อ ตําบลโนนทัน อําเภอเมือง จังหวัดหนองบัวลําภ ู

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิจัยครั้งนี้  ผูวิจัยใชวิธีการวิเคราะหขอมูลและสรุปประเด็นนําไปสูการวิเคราะหเนื้อหา (Content 

Analysis) โดยการสังเคราะหตามวัตถุประสงคของการวิจัยและเอกสารอื่นๆ ที่เกี่ยวของ โดยเสนอขอมูลเชิงพรรณนา 

และใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก ความถ่ี รอยละ คาเฉลี่ย และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยใชคําถามปลายปด (Close 

– Ended Question) โดยใชระดับการวัดขอมูลประเภทอัตราภาค (Interval scale) แบง 

ออกเปน 5 ระดับ ดังนี้ 

 ระดับคะแนน 5 หมายถึง ความพึงพอใจมากที่สุด 

 ระดับคะแนน 4 หมายถึง ความพึงพอใจมาก 

 ระดับคะแนน 3 หมายถึง ความพึงพอใจปานกลาง 

 ระดับคะแนน 2 หมายถึง ความพึงพอใจนอย 

 ระดับคะแนน 1 หมายถึง ความพึงพอใจนอยที่สุด 
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สรุปเกณฑการแปรความหมายของขอมูลเฉลี่ยในแบบสอบถาม ดังนี้ 

 4.21 - 5.00     ความพึงพอใจมากที่สุด 

 3.41 - 4.20     ความพึงพอใจมาก  

 2.61 – 3.40    ความพึงพอใจปานกลาง 

 1.81 – 2.60    ความพึงพอใจนอย 

 1.00 – 1.80    ความพึงพอใจนอยที่สุด 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ปญหาและแนวทางแกไขปญหาของไรสุขสวัสดิ์ 

 จาการศึกษาปญหาพบวาปญหาที่เกิดขึ้นคือ ปญหาดานทําเลที่ตั้งมากที่สุดรองลงมา คือ ปญหาดานทุน  

ปญหาดานแรงงาน ปญหาดานการตลาดปญหาดานนักทองเที่ยวปญหาดานที่ดินปญหาดานผูประกอบการปญหาดาน

ขนสงปญหาดานขยะและปญหาดานการใชสารเคมีนอยที่สุดตามลําดับ โดยมีแนวทางแกไขปญหา ตามลําดับ คือ  

1. ปญหาดานทําเลที่ตั้งคือ ไรอยูในพื้นที่ไมติดถนนเสนหลักทําใหการเขาถึงไรลําบาก โดยมีแนวทางแกไข

ปญหาคือ สรางสตอรี่เพ่ือดึงดูดลูกคา สรางเครือขายใหเปนที่รูจัก สรางเว็บหรือเพจใหผูคนไดติดตาม และออกรายการ

ทาง You Tube 

2. ปญหาดานทุน คือมีตนทุนในการประกอบธุรกิจนอยสงผลกระทบตอการพัฒนาของไร ทําใหใชเวลาในการ

ขยายตัวลาชาโดยมีแนวทางแกไขปญหาคือ นํากําไรที่ไดในการประกอบกิจการมาตอยอดพัฒนาไร พยายามสราง

เครือขายในกลุมตางๆเพ่ือใหไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ 

3. ปญหาดานแรงงาน คือ แรงงานไมมีทักษะในการเก็บเกี่ยวเชนการเก็บเกี่ยวผลมัลเบอรรี่ โดยมีแนว

ทางแกไขปญหาคือ อบรมใหความรูในการเก็บเกี่ยวผลมัลเบอรรี่เพื่อใหเกิดการเสียหายนอยลงนอกจากนั้นยังมีปญหา

ในชวงที่มีการสั่งจองผลิตภัณฑจากฟารมมาก เชน น้ําหมอน ทําใหผลิตไมทันและไมพอตอความตองการของลูกคา โดย

มีแนวทางแกไขปญหาคือ มีการจางแรงงานเหมาเพิ่มเติมเพื่อใหทันตอความตองการของลูกคาและยังมีปญหาเรื่อง

แรงงานหายากและไมมีวินัยโดยเฉพาะชวงฤดูฝนแรงงานไมสามารถมาทํางานไดแนวทางแกไขปญหาคือผูประกอบการ

ทําเองเทาท่ีพอทําได 

4. ปญหาดานการตลาด 

4.1 หมอน  

  ปญหาเรื่องการผลิตกิ่งพันธุมัลเบอรรี่ไมเพียงพอตอความตองการของตลาด โดยมีแนวทางแกไขปญหา 

คือ ขยายกิ่งพันธุมัลเบอรรี่เพิ่มโดยหาแรงงานที่มีความรูในดานการขยายกิ่งพันธุปญหาเรื่องมีการระบาดโรคพืชในมัล

เบอรรี่แนวทางแกไขปญหาคือตัดสวนที่เปนโรคทิ้งและสลับพืชปลูกเชนผักหวานปาปญหาเรื่องการแปรรูปน้ํามัลเบอรรี่

มีตนทุนที่ใชในการผลิตสูงและจําหนายไดกําไรนอยแนวทางแกไขปญหาคือลดปริมาณการผลิตลง 
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  4.2 ไผ 

       ปญหาเรื่องการขายกิ่งไผและหนอไมในฤดูหนาว เนื่องจากในฤดูหนาวไมสามารถผลิตไผนอกฤดู

และผลิตตนพันธุไผได โดยมแีนวทางแกไขปญหา คือ หันมาทําทองเที่ยวในหนาหนาวแทนการขยายพันธุไผปญหาในฤดู

แลง ฟารมมนี้ําไมเพียงพอในการทําไผและผักหวานปานอกฤดู โดยมีแนวทางแกไขปญหา คือ ทําระบบน้ํานําน้ําจากใต

ดินมาใชเพื่อใหมีผลผลิต 

  นอกจากนั้นยังมีปญหาเรื่องยอดขายที่มีไมมาก และสินคายังไมเปนที่รูจักมากแนวทางแกไขปญหาคือ

มีการทําเพจเฟซบุคและชองยูทูปออกรายการตางๆเพ่ือใหคนไดรูจักมากข้ึนเกี่ยวกับสินคาภายในไร 

5. ปญหาดานนักทองเที่ยวคือ นักทองเที่ยวนอยแนวทางแกไขปญหา คือทําสิ่งที่ลูกคาตองการเพื่อดึงดูดใหเขา

มาที่ไรและมีการใหความรูดานการเกษตรกับนักทองเที่ยว และมีปญหาเรื่องนักทองเที่ยวมีหลายกลุมทําใหเกิดปญหาถา

ไมเก็บคาบรรยายใหความรูจะทําใหเสียรายไดแนวทางแกไขปญหา คือแบงกลุมลูกคาเปน 3 กลุม คือ นักศึกษา และ

ครอบครัวไมเก็บคาบรรยาย สวนที่มาอบรมเปนหมูคณะจะมีการเก็บคาบรรยาย  

 6. ปญหาดานที่ดินคือ พื้นที่บางสวนเปนคลองและอยูในที่ลุมทําใหพ้ืนที่เสียประโยชนแนวทางแกไขปญหา คือ

ปรับพื้นที่คลองใหเปนพื้นที่สูงเพ่ือเปนแหลงทองเที่ยว 

  7. ปญหาดานการขนสง คือ เกิดการหักระหวางการขนสงแนวทางแกไขปญหา คือรอใหกิ่งพันธุแข็งแรงกอน

จึงทําการขนสง 

  8. ปญหาดานขยะ คือ มีการทิ้งขยะไมเปนที่สําหรับนักทองเที่ยวบางกลุมแนวทางแกไขปญหา คือใหคนงาน

เก็บทําความสะอาด 

  9. ปญหาดานการใชสารเคมคีือ การใชสารเคมีในพื้นที่รอบขางทําใหสารเคมีไหลตามน้ําเขามาในพื้นที่นาแนว

ทางแกไขปญหา คือ มีการขุดกั้นแปลงใหสูงขึ้นเพ่ือก้ันน้ําจากพื้นที่รอบขางไมใหไหลเขามาในพื้นท่ีนา 

 ดานความพึงพอใจของนักทองเที่ยว 

 จาการศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยว พบวา 

 ดานสถานที่นักทองเที่ยวมีความพึงพอใจดานสถานที่ในระดับมากมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20 (SD=0.68) พิจารณา

ในรายดาน พบวา ในบริเวณไรสุขสวัสดิ์มีความสะอาดและดูมีระเบียบโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.85 ชวงเวลาเปดปดมี

ความเหมาะสมโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.85 ความสวยงามและบรรยากาศภายในไรสุขสวัสดิ์โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ4.55 มี

ภูมิทัศนกลมกลืนกับธรรมชาติโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.55 การจัดสถานที่เพื่อใชพักผอนหยอนใจบริเวณแหลงทองเที่ยว 

(ความสะอาด / สวยงาม, การตกแตงดานภูมิสถาปตยกรรมที่เหมาะสมกลมกลืนกับธรรมชาติ) โดยมีคาเฉลี่ยเทากบั 4.2  

 ดานการบริการของเจาของไรคาเฉลี่ยเทากับ 4.18 (SD=0.67) พิจารณาในรายดาน พบวา เจาของไรใหการ

ตอนรับเปนอยางดีโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.2 เจาของไรมีอัธยาศัยที่ดีและเหมาะสมโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ4.25 เจาของไรมี

การดูแลอยางท่ัวถึงโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.95 เจาของไรใหคําแนะนําตอบขอซักถามไดดีโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.3 

 ดานกิจกรรมของไรคาเฉลี่ยเทากับ 3.65 (SD=0.75) พิจารณาในรายดาน พบวา โดยรวมแลวทานมีความพึง

พอใจตอกิจกรรมของไรสุขสวัสดิ์ครั้งนี้มากนอยแคไหนโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.65   
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 ดานการประชาสัมพันธมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.45(SD=0.74) พิจารณาในรายดาน พบวา มีขอมูลเกี่ยวกับไรสุข

สวัสดิ์จากเฟซบุคและเว็บไซตเปนอยางดีโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.4ขอมูลจากเฟซบุคและเว็บไซตของไรสุขสวัสดิ์มีความ

นาสนใจทันสมัยโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.5 การประชาสัมพันธทางเฟซบุคและเว็บไซตเขาถึงไดงายและชัดเจนโดยมี

คาเฉลี่ยเทากับ 3.45 ปายประชาสัมพันธภายในไรสุขสวัสดิ์มีความชัดเจนเขาใจงายโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.45 

 ดานสิ่งอํานวยความสะดวกมีความพึงพอใจนอยที่สุดคือคาเฉลี่ยเทากับ 3.43 (SD=0.76) พิจารณาในรายดาน

พบวา มีหองน้ําบริการที่สะอาดและเพียงพอโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.65มีที่จอดรถเพียงพอและสะดวกโดยมีคาเฉลี่ย

เทากับ 3.5 มีรานอาหารใหบริการภายในไรโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.15 (table 2) 

 

Table 2 The satisfaction of tourists 
The satisfaction �� S.D. Level  

Place  4.20 0.68 High 

Suksawat Farm is clean and orderly. 3.85 0.67 High 

Opening and closing times are reasonable. 3.85 0.59 High 

The beauty and surrounding in Suksawat Farm 4.55 0.76 Highest 

The landscape is in harmony with nature. 4.55 0.60 Highest 

The relaxing places at Suksawat Farm 4.2 0.77 High 

Service of the farm owner 4.18 0.67 High 

The farm owner is very welcoming. 4.2 0.77 High 

The farm owner is very hospitable. 4.25 0.64 High 

The farm owner is caring and taking good  

care. 

3.95 0.69 High 

The farm owner gives information and good  

advice. 

4.3 0.57 High 

Farm activities 3.65 0.75 High 

Satisfaction of the activities of Suksawat 

Farm 

3.65 0.75 High 

public relations 3.45 0.74 Moderate 

Suksawat farm  has information from  

  Facebook and the website. 

 3.4 0.68 Moderate 

The Suksawat farm information from  

Facebook and the website are Interesting  

update all time. 

3.5 

 

0.76 

 

Moderate 

The publicity on Facebook and website is  

easy and clear to access. 

3.45 

 

0.69 

 

Moderate 

Public relations signs inside Suksawat Farm  3.45 0.83 Moderate 
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are clear and easy to understand. 

Facilities 3.43 0.76 Moderate 

Suksawat Farm has enough toilet for  

service. 

3.65 0.67 High  

Suksawat Farm has convenient and  

adequate parking. 

3.5 0.61 Moderate 

Suksawat Farm has a restaurant for serving. 3.15 0.99 Moderate 

 

การอภิปรายผล 

 ปญหาดานทําเลที่ตั้งพบวา ไรอยูในพื้นที่ไมติดถนนเสนหลักทําใหการเขาถึงไรลําบากเพราะยังไมมีการพัฒนา

ทางเขาไรอยางเต็มรูปแบบซึ่งสอดคลองกับรัฐนันทพงศวิริทธิ์ธร (2558) ที่ศึกษา แนวทางการพัฒนาการทองเที่ยวเชิง

เกษตรเพื่อความยั่งยืนโครงการหลวงปางดะพบวาดานสถานที่ยังไมมีการการพัฒนาอยางเต็มรูปแบบหรือมีการพัฒนา

เปนแหลงทองเที่ยวอยางชัดเจนมีลานจอดรถเพียงพอตอการเดินทางมาทองเที่ยว  

 ปญหาดานทุนพบวา มีตนทุนซึ่งเปนเงินสวนตัวสงผลกระทบตอการพัฒนาของไร ทําใหใชเวลาในการขยายตัว

ลาชาซึ่งสอดคลองกับ รัฐพงษ จันทคณานุรักษ (2558) ที่ศึกษา ปจจัยดานเศรษฐกิจของเกษตรกรกับการพัฒนาการ

เกษตรในเขตปฏิรูปที่ดินเพื่อเกษตรกรรมตําบลลํานางรอง อําเภอโนนดินแดง จังหวัดบุรีรัมยพบวาเงินทุนในการทํา

การเกษตรสวนใหญมาจากเงินทุนสวนตัวและจากแหลงทุนควบคูกันไป โดยแหลงเงินทุนที่เกษตรกรสวนใหญเขาถึงได

คือ แหลงเงินทุนของภาครัฐจาก ธ.ก.ส. จากการมีเอกสารสิทธิ์และ การจําหนายผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกร 

เกษตรกรสวนใหญยังคงจําหนายผลผลิตดวยตนเอง โดยที่เกษตรกรทั้งหมดไมมีองคความรู เงินทุน และเทคโนโลยีของ

เกษตรกร 

 ปญหาดานแรงงานพบวา แรงงานไมมีทักษะในการเก็บเกี่ยวเชนการเก็บเกี่ยวผล มัลเบอรรี่และชวงที่มีการสั่ง

จองเยอะทําใหเก็บเกี่ยวลาชาและไมพอตอความตองการของลูกคาพบวาแรงงานไมมีทักษะและขาดแคลนแรงงาน ซึ่ง

สอดคลองกับ สายสกุล ฟองมูล (2556) ที่ศึกษาการจัดการแรงงานภาคเกษตรของเกษตรกรชาวสวนลําไย จังหวัด

เชียงใหม พบวา เกษตรกรมีความตองการแรงงานตั้งแตการดูแลรักษาการใหน้ําตลอดจนถึงการเก็บเกี่ยวผลผลิตซึ่ง

สงผลใหในชวงการทําลําไยในฤดู และในชวงการตัดแตงกิ่งหลังการเก็บเกี่ยวเกิดการขาดแคลนแรงงาน 

ปญหาดานการการตลาดพบวา ยอดขายที่มีไมมาก และสินคายังไมเปนที่รูจัก แนวทางแกไขปญหา คือ มีการทํา

เพจเฟซบุค และชองยูทูป ออกรายการตางๆเพื่อใหคนไดรูจักมากขึ้นเกี่ยวกับสินคาภายในไร ซึ่งสอดคลองกับศรินทร 

ขันติวัฒนะกุล(2558) ที่ศึกษา ปญหาและแนวทางการพัฒนาการตลาดของผลิตภัทฑของกลุมอาชีพในเขตจตุจักรเพื่อ

การพัฒนาธุรกิจอยางยั่งยืนพบวา ปญหาการตลาดดานผลิตภัทฑตราของสินคาไมเปนที่รูจักและแนวทางแกไข คือ มี

การสรางตราสินคาใหที่รูจักมากขึ้น โดยมีการทําประชาสัมพันธตราสินคาผานสื่อตางๆ ใหกลุมลูกคาเปาหมายเห็นอยู

เปนประจํารวมทั้งมีการทํานามบัตรที่มีตราสินคา ชื่อและหมายเลขโทรศัพทไวคอยแจงลูกคา 

 ปญหาดานนักทองเที่ยวพบวา นักทองเที่ยวนอย ซึ่งสอดคลองกับ ติกาหลัง สุขกุล(2558) ที่ศึกษาการพัฒนา

รูปแบบการประชาสัมพันธเพื่อการทองเที่ยวของพิพิธภัณฑสถานแหงชาติบานเกา จังหวัดกาญจนบุรี พบวา การ
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ทองเที่ยวของพิพิธภัณฑสถานแหงชาติบานเกานักทองเที่ยวไมนิยมมาเที่ยว จํานวนนักทองเที่ยวนอยตองอาศัยการ

ประชาสัมพันธจากปากตอปาก หรือในโลกออนไลนก็คือการแชรสงตอกันเพื่อใหเกิดสื่อที่เขาถึงไดงายและมีการใส

ขอมูลทันสมัยรวดเร็วสรางกระแสใหคนสนใจแชรภาพตอๆกันได 

 ปญหาดานที่ดินพบวา มีพื้นที่นอยและพื้นที่บางสวนเปนคลองและอยูในที่ลุมทําใหพื้นที่เสียประโยชน  ซึ่ง

สอดคลองกับ ซึ่งสอดคลองกับรัตนะสวามีชัย (2559) การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมทรัพยากรดินและ

การใชที่ดินพบวา การใชดินใหเกิดประโยชนตอหนวยพื้นที่ ที่สูงที่สุดเทาที่จะเปนไปไดทั้งนี้ใหเพื่อใหผูใชที่ดินใหเกิด

ประโยชนตอหนวยพื้นที่สูงที่สุดเทาที่จะเปนไปไดทั้งนี้เพื่อใหผูถือครองพื้นที่ไดรับผลตอบแทนจากการใชที่ดินนั้นใน

ระดับสูงเพียงพอที่จะเลี้ยงชีวิตตนเองและครอบครัวใหมีความสุขตามสมควรแกอัตภาพดวยการเพิ่มจํานวนปจจัยการ

ผลิตอื่นๆตามความเหมาะสมโดยใชที่ดินจํานวนเทาเดิม 

 ปญหาดานผูประกอบการ บริหารจัดการหาแรงงานซึ่งสอดคลองกับสุจิตราชาตินักรบ (2547) ที่พบวา ปญหา

ของผูประกอบการธุรกิจขนาดยอมจะมีปญหาดานการบริหารจัดการ โดยมีปญหาในการกําหนดทิศทางธุรกิจเปนปญหา

อยูในระดับสูง  

 ปญหาดานขยะมีการทิ้งขยะไมเปนที่สําหรับนักทองเที่ยวบางกลุม แนวทางการแกไขปญหาคือใหคนงานเก็บ

ทําความสะอาด ซึ่งสอดคลองกับธงชัย ทองทวี(2553) สภาพปญหาการจัดการขยะมูลฝอย องคการบริหารสวนตําบล

หนองขาม อําเภอจักราช จังหวัดนครราชสีมา พบวา สภาพปญหาขยะมูลฝอยในปจจุบัน จากการที่องคการบริหารสวน

ตําบลหนองขามยังไมมีแผนแมบทและยังไมมีการบริหารจัดการขยะมูลฝอยแตอยางใด ประชาชนสวนใหญมีวิธีการ

จัดการขยะมูลฝอยดวยตนเอง 

 ปญหาดานการใชสารเคมีการใชสารเคมีในพื้นที่รอบขางทําใหสารเคมีไหลตามน้ําเขามาในพื้นที่นาอาจทําให

เกิดการปนเปอนของสารเคมี ซึ่งสอดคลองกับ รัตนะ สวามีชัย(2559)การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม

ทรัพยากรดินและการใชที่ดิน  พบวา การปนเปอนของสารพิษในดินถามีการสะสมเปนปริมาณมากอาจถูกพัดพาสูแหลง

น้ําเปนแหลงรองรับสิ่งปฏิกูลที่ไดจากวัสดุเหลือใชทางการเกษตร 

 ความพึงพอใจในดานสถานที่มีคาเฉลี่ยมากที่สุดเทากับ 4.20 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปนรายดานพบวา

นักทองเที่ยวกลุมวัยรุนมีความพึงพอใจตอ ดานความสวยงามและบรรยากาศภายในไรสุขสวัสดิ์และมีภูมิทัศนกลมกลืน

กับธรรมชาติมากที่สุดซึ่งสอดคลองกับ สุวิทย จันทรเพ็ญ(2558)ที่ศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอ

การทองเที่ยวเชิงเกษตร:กรณีศึกษา ไรองุนกราน มอนเต เขาใหญ จังหวัดนครราชสีมาพบวาดานสถานที่โดยรวมพบวา 

นักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจ อยูในระดับมากที่สุดโดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ4.52 เมื่อพิจารณาเปนรายดาน 

พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจดานความสวยงามและบรรยากาศภายในไรองุนมากที่สุด โดยมีคาเฉลี่ย

ความพึงพอใจ 4.84 รองลงมาดานภูมิทัศนกลมกลืนกับธรรมชาติ โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.80 และบริเวณไรองุน

มีความสะอาดและดูมีระเบียบนอยลงมา โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.35 สวนดานที่นักทองเที่ยวพอใจนอยสุด คือ

ดานชวงเวลาเปด ปดมีความเหมาะสม โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.11 ตามลําดับ 

 ความพึงพอใจในดานการบริการของเจาของไร  มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ 4.18 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปน

รายดานพบวานักทองเที่ยวกลุมวัยรุนมีความพึงพอใจตอ ดานเจาของไรใหคําแนะนําตอบขอซักถามไดดีมีคาเฉลี่ยมาก
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ที่สุดซึ่งสอดคลองกับมณีรัตน  สุขเกษม(2559)ที่ศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพการทองเที่ยวเชิงเกษตรตําบล ดง

ขี้เหล็ก อําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรี ผลจากการสอบถามความคิดเห็นกับนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอศักยภาพการ

ทองเที่ยวเชิงเกษตรของตําบลขี้เหล็ก อําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรีพบวา ดานการบริการมีคาเฉลี่ยอยูระหวาง  3.55-

4.75 ซึ่งสามารถเรียงลําดับคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยตามเกณฑในการวิเคราะหและแปรผลขอมูลไดดังนี้บุคลากรมี

อัธยาศัยไมตรีจิตและการเปนเจาบานที่ดีและมัคคุเทศก วิทยากรมี ความรูความสามารถ และประสบการณ มีระดับ

ความคิดเห็นอยูในระดับมากท่ีสุดความพรอมของศูนยบริการขอมูลทางการทองเที่ยวเชิงเกษตร ความพรอมของสถานที่

จําหนายสินคาทางการเกษตร/สินคาโอทอป (OTOP) การประชาสัมพันธสื่อโฆษณา (แผนพับ เว็บไซตจดหมายขาว) มี

ระดับความคิดเห็นอยูในระดับมาก 

 ดานกิจกรรมของไร มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ 3.65 โดยพิจารณาพบวาดาน โดยรวมแลวทานมีความพึง

พอใจตอกิจกรรมของไรสุขสวัสดิ์ครั้งนี้มากนอยแคไหน  อยูในระดับความพึงพอใจมาก ซึ่งสอดคลองกับ  สุวิทย จันทร

เพ็ญ(2558)ที่ศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอการทองเที่ยวเชิงเกษตร:กรณีศึกษา ไรองุนกราน มอน

เต เขาใหญ จังหวัดนครราชสีมาพบวาดานกิจกรรมในไรองุน โดยรวมพบวานักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจ อยูใน

ระดับมากเมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจตอดานกิจกรรมตางๆ ที่จัดให

นักทองเที่ยวนาสนใจ ดานไดประสบการณที่ประทับใจกิจกรรมในไรองุนนอกจากนั้นดานที่มีผูเชี่ยวชาญใหความรูในชวง

ดําเนินกิจกรรมอยางมีคุณภาพ และดานมีสวนรวมในการดําเนินกิจกรรมอยางเหมาะสม อยูในระดับมากพอๆกันจะเห็น

ไดจากคาเฉลี่ยของระดับความพึงพอใจในแตละดานที่ใกลเคียงกันตั้งนี้สืบเนื่องจากที่ทางไรองุน กราน มอนเต ได

จัดเตรียมดานกิจกรรมตางๆใหนักทองเที่ยวที่มีความนาสนใจ นักทองเที่ยวไดประสบการณที่ประทับใจนอกจากนั้นยังมี

ผูเชี่ยวชาญคอยใหความรูในขณะดําเนินดานกิจกรรม 

 ดานการประชาสัมพันธไร มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ3.45 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปนรายดานพบวา 

นักทองเที่ยวมีความพึงพอใจตอดาน  การประชาสัมพันธทางเฟซบุคและเว็บไซตเขาถึงไดงายและชัดเจนปาย

ประชาสัมพันธภายในไรสุขสวัสดิ์มีความชัดเจนเขาใจงาย ซึ่งสอดคลองกับ สุวิทย จันทรเพ็ญ(2558)ที่ศึกษาความพึง

พอใจของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอการทองเที่ยวเชิงเกษตร:กรณีศึกษา ไรองุนกราน มอนเต เขาใหญ จังหวัด

นครราชสีมาพบวาดานการประชาสัมพันธโดยรวมพบวานักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก โดยมี

คาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.17 เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวานักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจตอการทองเที่ยวเชิง

เกษตรที่ไรองุนกรา มอนเต  จังหวัดนครราชสีมา ดานขอมูลเกี่ยวกับไรองุนจากเฟซบุคและเว็บไซตเปนอยางดี มากที่สุด 

โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.36รองลงมาคือดานขอมูลจากเฟซบุคและเว็บไซตของไรองุนที่มีความนาสนใจทันสมัย 

โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ4.15 และนักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจดานปายประชาสัมพันธภายในไรองุนมีความ

ชัดเจนเขาใจงายทันสมัยโดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.11 และดายการประชาสัมพันธเฟซบุคและเว็บไซตเขาถึงงาย 

โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.05นอยลงมาตามลําดับ 

 ความพึงพอใจดานสิ่งอํานวยความสะดวก มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ3.43 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปนราย

ดานพบวา นักทองเที่ยวกลุมวัยรุนมีความพึงพอใจตอ  ดานมีหองน้ําบริการที่สะอาดและเพียงพอซึ่งสอดคลองกับ มณี

รัตน  สุขเกษม(2559)ที่ศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพการทองเที่ยวเชิงเกษตรตําบล ดงขี้เหล็ก อําเภอเมือง จังหวัด
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ปราจีนบุรีดานสิ่งอํานวยความสะดวกมีคาเฉลี่ยอยู ระหวาง 2.34 – 4.33 เรียงลําดับคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยตาม

เกณฑในการวิเคราะหและแปรผลขอมูลไดดังนี้ความพรอมของระบบสาธารณูปโภค (ไฟฟา ประปาโทรคมนาคม) 

สถานที่จอดรถเปนสัดสวน กวางขวาง และเพียงพอ มีระดับความคิดเห็นอยูในระดับมากสวนที่พักแบบโฮสเตย หรือ รี

สอรทมีจํานวนเพียงพอและไดมาตรฐาน รานคา รานอาหาร เครื่องดื่มสะอาดและมีจํานวนเพียงพอ มีระดับความ

คิดเห็นอยูในระดับนอย หองนํ้าสาธารณะมีความสะอาดและมีจํานวนเพียงพอ มีระดับความคิดเห็นอยูในระดับนอย 

 

สรุป 

 จาการศึกษาปญหาพบวาปญหาที่เกิดข้ึนคือ ปญหาดานทําเลที่ตั้งมากที่สุดปญหาดานทุน  ปญหาดาน

แรงงาน ปญหาดานการตลาดปญหาดานนักทองเที่ยวปญหาดานที่ดินปญหาดานผูประกอบการปญหาดานขนสงปญหา

ดานขยะปญหาดานการใชสารเคมีนอยที่สุด 

ความพึงพอใจของนักทองเที่ยว นักทองเที่ยวมีความพึงพอใจ ดานสถานที่มากที่สุดมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20 

(SD=0.68) รองลงมาคือ ดานการบริการของเจาของไรคาเฉลี่ยเทากับ 4.18 (SD=0.67)ดานกิจกรรมของไรคาเฉลี่ย

เทากับ 3.65 (SD=0.75) ดานการประชาสัมพันธมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.45(SD=0.74)และดานสิ่งอํานวยความสะดวกมี

ความพึงพอใจนอยที่สุดคือคาเฉลี่ยเทากับ 3.43 (SD=0.76) 

 

กิตติกรรมประกาศ 
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บทคัดยอ 

ขาวกลองถือเปนอาหารหลักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงอยางไรก็ตามขาวกลองมีเนื้อสัมผัสแข็ง ยากแกการ

เคี้ยวกลืนในผูสูงอายุ วัตถุประสงคของงานวิจัยคือเพื่อศึกษาผลของการเพาะงอกและการบําบัดโดยคลื่นอัลตราโซนิคที่

มีตอสมบัติตางๆของขาวกลองพันธุดอกมะลิ 105 สภาวะการทดลองคือการเพาะงอกขาวเปลือกโดยการแชน้ําเปนเวลา 

68 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 35 Cและการบําบัดโดยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 30 และ 50C ที่เวลาในการบําบัด 0 30 

60 และ 90 นาที พบวาการเพาะงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคสงผลตอคารอยละการแตกราว ลักษณะเนื้อ

สัมผัสสภาพความเปนผลึก อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชันและระดับการเกิดการเจลาติไนซและสัณฐานวิทยาของ

ขาวกลอง โดยการบําบัดสามารถลดความแข็ง และเพิ่มการเกาะรวมตัวกันของเมล็ดขาวได โดยขาวกลองที่ผาน

กระบวนการเพาะงอกและบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 50Cเปนเวลา 90 นาทีมีคาความแข็งต่ําที่สุด 

คําสําคัญ: ขาวงอก, อัลตราโซนิค, เนื้อสัมผัส, การเจลาติไนซ 
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Abstract 

 Brown rice is the main food with high nutritional value. However, brown rice has hard 

texture, which led to difficult chewingand swallowing in elder. The objective of this work was to 

study the effect of germination and ultrasonictreatment on various properties of brown Thai 

Jasmine Rice 105. Studied conditions were germination by soaking paddy in water for 68 h at 35C 

and treatment of germinated paddy usingultrasonic at 30 and 50 C for 0, 10, 30 and 50 min. The 

results showed that germination and ultrasonic treatment affect percentage of cracking, texture, 

crystallinity, temperature and degree of gelatinization as well as morphology of brown rice 

compared to untreated brown rice.  Germination and ultrasonic treatment were able to decrease 

the hardness and increase the cohesiveness of rice. Germinated brown rice with ultrasonic 

treatment at 50 C for 90 min showed the lowest hardness. 

Keywords: gelatinization, germinated rice, texture, ultrasonic  

 

คํานํา 

ประเทศไทยถูกจัดเปนสังคมสูงอายุ ในแตละปมีจํานวนของผูสูงอายุเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วและตอเนื่องดังนั้นการ

พัฒนาคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุในประเทศไทยจึงถือเปนเรื่องสําคัญ ขาวเจาถือเปนอาหารหลักของคนไทยในปจจุบัน

ขาวกลองเปนที่นิยมของผูบริโภคมากขึ้นเนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการและใยอาหารสูง แตขาวกลองมีเนื้อสัมผัสที่แข็ง

ทําใหยากตอการเคี้ยวกลืนสําหรับผูสูงอายุซึ่งเกิดจากปญหาทั้งในดานทันตกรรมและประสิทธิภาพการทํางานของกลไก

การบดเคี้ยวที่ลดลง อีกทั้งยังมีผูสูงอายุที่มีอาการเก่ียวกับหลอดเลือดสมองและการเสื่อมของระบบประสาทซึ่งผูปวยใน

กลุมนี้จะมีภาวะกลืนลําบากสงผลใหรับประทานอาหารไดอยางจํากัดทําใหเกิดปญหาดานโภชนาการ และปญหาอาหาร

ตกคางในปากทําใหความเสี่ยงเรื่องการติดเชื้อในชองปาก อีกทั้งยังมีโอกาสเกิดอาการปอดอักเสบเนื่องจากการสําลักได 

ซึ่งสงผลตอสุขภาพและคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ 

มีงานวิจัยตางๆไดรายงานวาการเพาะงอกทําใหขาวเมื่อเนื้อสัมผัสที่นุมขึ้นนอกเหนือจากการเพิ่มขึ้นของ

สารอาหารที่มีประโยชน อีกทั้งยังมีรายงานวาการบําบัดดวยเทคนิคตางๆสามารถปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขาวได (พิมพ

พรรณและคณะ, 2560; Ding et al., 2018) แตยังไมมีงานวิจัยที่ทําการศึกษาการปรับปรุงเนื้อสัมผัสขาวเพื่อผูสูงอายุ

โดยตรง งานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาขาวที่มีคุณประโยชนสูงและลักษณะเนื้อสัมผัสที่เคี้ยวและกลืนงาย เหมาะสม

กับผูสูงอายุ โดยจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑขาวกลองงอกกลืนงาย โดยจะทําการศึกษาการผลิตขาวกลองงอก โดยการ

เพาะงอกและใชคลื่นอัลตราโซนิคในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขาวกลองงอก เพื่อชวยลดภาวะทุพโภชนาการและ

พัฒนาคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ และเปนการพัฒนาผลิตภัณฑขาวทําใหมีมูลคาเพิ่ม เปนการเพิ่มโอกาสการแขงขันใน

ตลาดใหแกเกษตรกรและผูประกอบการ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการเพาะงอกและการบําบัดโดยใช

คลื่นอัลตราโซนิคที่มีตอเนื้อสัมผัสของขาวกลอง รวมถึงสมบัติอื่นๆ เพื่อเปนขอมูลในการหาเงื่อนไขที่เหมาะสมสําหรับ

การผลิตขาวกลองกลืนงายสําหรับผูสูงอายุ  
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อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมขาวงอก 

เตรียมขาวงอกโดยการนําเมล็ดพันธุขาวเปลือกดอกมะลิ 105 แชในน้ําปราศจากไอออนปริมาณขาวเปลือกตอ

น้ํา คือ 1:2 โดยปริมาตร แชทั้งหมด 68 ชั่วโมง ในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath) (Memmert, WNE 45, 

Germany) ตั้งคาอุณหภูมิคงที่ 35°C  เปลี่ยนน้ําทุกๆ 4-6 ชั่วโมงจากนั้นนําขาวเปลือกที่ผานการเพาะงอกไปบําบัดดวย

คลื่นอัลตราโซนิคโดยใชเครื่องลางความถี่สูง (Sonicator) (Ultrasonic Cleaner, VGT-1860QTD, CHINA) โดยใช

หลอดแหลงกําเนิดคลื่นอัลตราโซนิค ที่กําลังไฟฟา 700 วัตต ความถี่ 40 กิโลเฮิรตซ ที่อุณหภูมิ 30 และ 50°C เปนเวลา 

30 60 และ 90 นาที หลังจากผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค นําขาวไปอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด โดยตั้งคาถาด

นิ่ง 3 นาที สลับกับถาดสั่น 30 วินาที ตั้งคาอุณหภูมิของเครื่องอบแหงคงที่ 150°C จนกระทั่งอุณหภูมิผิวของเมล็ด

ขาวเปลอืกงอกเปน 90°C และนําไปอบแหงโดยตูอบลมรอน (redline, RF115, Germany) จนกระทั่งเมล็ดขาวเปลือก

งอกมีความชื้นเทากับ 22% มาตรฐานแหง ทําการอบคืนตัวโดยการบรรจุขาวเปลือกงอกใสขวดดูแรน และปดฝาให

สนิท นําไปอบโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 90°C เปนเวลา 30 นาที ทําการเปาดวยอากาศแวดลอม จนเมล็ด

ขาวเปลือกงอกมีความชื้นเทากับ 14% มาตรฐานแหงจะไดตัวอยางที่ผานการเพาะงอกอยางเดียว ไดแก ตัวอยาง GBR 

และตัวอยางที่ผานการเพาะงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 30 และ 50°C เปนเวลา 30 60 และ 

90 นาที ไดแก ตัวอยาง 30C 30 min  30C 60 min  30C 90 min 50C 30 min  50C 60 min และ  50C 

90 min ตามลําดับ 

การวัดคารอยละผลผลิตของขาวเต็มเมล็ด (% Head Rice Yield) 

 นําขาวเปลือกตัวอยางท้ังหมดกอนการสีมาชั่งน้ําหนัก จากนั้นนําไปทําการกะเทาะเปลือกดวยเครื่องสีขาว ทํา

การแยกขาวเต็มเมล็ดและเมล็ดขาวแตกหักออกจากกัน จากนั้นทําการชั่งน้ําหนักอีกครั้ง คํานวณเปอรเซ็นตขาวเต็ม

เมล็ดไดจากสมการ 

รอยละผลผลิตของขาวเต็มเมล็ด(%)	 = 	
น้ําหนักขาวเต็มเมล็ด	(กรัม) 

น้ําหนักของขาวเปลือกทั้งหมด(กรัม)
× 100 

การวัดการแตกราวของขาวงอกหลังทําการอบแหง (% Cracking of rice grain) 

 นําเมล็ดขาวกลองตัวอยาง แยกเมล็ดขาวเต็มเมล็ดออกจากเมล็ดขาวแตกหักแลว โดยสุมเมล็ดขาวเต็มเมล็ด

ทั้งหมดตัวอยางละ 200 เมล็ด เพื่อมาหารอยแตกราวและคํานวณรอยละการแตกราว 

% การแตกราว =
ปริมาณขาวกลองที่เกิดการแตกราว

ปริมาณขาวกลองทั้งหมด
× 100 

การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) 

 ทําการหุงสุกขาวตัวอยาง โดยใชหมอหุงขาวไฟฟา (Philips, HD3030, China) ในอัตราสวนขาวตอน้ําเปน 2:5 

โดยปริมาตร ทุกตัวอยาง และทําการสุมตัวอยางๆละ 9 เมล็ด มาทําการวัดคาเนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัส 

(Texture Analyzer)(TA.XT Plus, Stable Micro Systems, Ltd. inGodalming, Surrey UK) โดยทําการวัดคา
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ความแข็งของเมล็ดขาว (Hardness) และคาความสามารถในการเกาะรวมตัวกันของเมล็ดขาว (Cohesiveness) ใช

เทคนิคการวัดแบบ Texture Profile Analysis(TPA) โดยใชหัววัดทรงกระบอก (Cylinder Probe) ที่มีเสนผาน

ศูนยกลาง 36 มิลลิเมตรโดยหัววัดทรงกระบอกจะถูกบีบอัดที่ความเร็วกอนทดสอบ 1 มิลลิเมตร/วินาที และหลัง

ทดสอบความเร็ว 10 มิลลิเมตร/วินาที โดยคาความแข็งถูกกําหนดโดยใชแรงอัดสูงสุดที่ความเคน 50% ของการ

เปลี่ยนแปลงรูปรางของขาวงอก (Srisang et al., 2011) 

การวิเคราะหสภาพความเปนผลึก 

 ทําการวิ เคราะห โครงสรางความเปนผลึก และระดับความเปนผลึกของแป งขาว โดยใช  X-Ray 

Diffractometer (XRD) (Bruker, D8 Advance, America) โดยใชตัวอยางขาวกลองนําไปทําการบดละเอียดกลายเปน

แปงขาวพรอมกับทําการกรองผาน Sieve Screen ขนาด 0.25 มิลลิเมตร โดยใชตัวอยางแปงขาวทั้งหมด 0.5 กรัมทํา

การวัดโดยใชแหลงกําเนิดไฟฟาที่ 40 kV และ 40 mA กับแหลงกําเนิดขั้วบวก (CuKα -radiation of wavelength λ 

= 1.54 A°) ชวงของมุมการเลี้ยวเบนเริ่มตั้งแต 5°ถึง 40° ความเร็วในการวิเคราะหที่ 1°/min โดยระดับความเปนผลึก

จะถูกคํานวณโดยสมการนี้ (Rewthong et al.,2011)   

Xc = 
Ac

Ac + Aa
 × 100% 

โดยAcและAaพื้นที่ของสวนที่มีโครงสรางความเปนผลึก (Crystallinephases) และ สวนที่มีโครงสรางเปนอสัณฐาน 

(amorphous phases) ตามลําดับ 

การวิเคราะหอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน และรอยละการเกิดเจลาติไนเซชัน 

 ทําการวิเคราะหสมบัติทางความรอนของแปงขาวกลอง โดยใชเครื่อง Differential Scanning Calorimeter 

(DSC)(Mettler Toledo, DSC 1, Switzerland) โดยใชตัวอยางขาวกลองนําไปบดละเอียดใหกลายเปนแปงขาวพรอม

กับทําการกรองผาน Sieve Screen ขนาด 0.25 มิลลิเมตร ใชตัวอยางแปงขาวทั้งหมด 3 มิลลิกรัม แชในน้ําปริมาตร20 

ไมโครลิตร ปดผนึกตัวอยางแบบสุญญากาศทิ้งไว 1 ชั่วโมงที่อุณหภูมิหอง และใหความรอน 40 ถึง 120°C ที่อัตราการ

เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ 5°C ตอนาที และทําการบันทึกคาอุณหภูมิเริ่มตน (To) อุณหภูมิสูงสุด (Tp) และอุณหภูมิสรุป 

(Tc) เพื่อทําการคํานวณเปอรเซ็นตของระดับเจลาติไนซ (SG) คํานวณโดยใชสูตร  

SG= �1-
∆H

∆Hc
� ×100% 

โดย ∆Hคือ การเปลี่ยนแปลงเอนทัลปของขาวกลองงอก (J/g dry matter) ∆Hc คือ คาอางอิงของการเปลี่ยนแปลง

เอนทัลปของขาวกลองที่ไมผานกระบวนการ(J/g dry matter) 

การวิเคราะหโครงสรางระดับจุลภาค  

 วิเคราะหโดยใชกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด Field Emission Scanning Electron 

Microscope (FE-SEM)(JEOL, JSM7001F, America)ตามวิธีของ Xia et al. (2017) 
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอการแตกหักและรอยละผลผลิตของขาว  

หลังจากที่ผานกระบวนการเพาะงอกโดยการแช การบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิและเวลาตางๆ การ

อบแหง และผานกระบวนการคัดแยกขาวเต็มเมล็ดนั้น พบวาขาวกลองที่ไมผานกระบวนการ(untreated) ใหผลผลิต

ขาวเต็มเมล็ด (Headriceyield) มากที่สุด โดยทั่วไปขาวเปลือกที่ผานกระบวนการแชน้ําและผานการบําบัดดวยคลื่น

อัลตราโซนิคจะเกิดการแตกหักหลังทําแหงไดงาย อีกทั้งพบวาผลผลิตของขาวเต็มเมล็ดของขาวทุกสภาวะไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญ แสดงใหเห็นวาการเกิดเจลาติไนซระหวางการอบแหง มีผลในการลดการแตกหักของเมล็ดขาว

ไดดีเม่ือเทียบเทาขาวที่ไมผานกระบวนการใดๆ เมื่อพิจารณาการแตกราวของเมล็ดขาว (Cracking) พบวาขาวที่ไมผาน

กระบวนการมีรอยละการแตกราวนอยกวาขาวที่ผานกระบวนการอยางมีนัยสําคัญโดยขาวที่ผานการงอกเพียงอยาง

เดียว และขาวที่ผานการงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคมีคารอยละการแตกราวตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ 

แสดงใหเห็นวาถึงแมการเกิดเจลาติไนซระหวางการอบแหงขาวกลองจะสามารถลดการแตกหักของเมล็ดขาวไดดี แต

ขาวยังคงมีรอยแตกราวอยู ซึ่งอาจเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหขาวที่ผานกระบวนการมีความแข็งที่นอยกวาขาวที่ไมผาน

กระบวนการ เมื่อทําการหุงสุกผลดังแสดงในรูปที่ 1 และ 2 

 
Figure 1 Effect of treatment condition on head rice yield (%) 

 
Figure 2 Effect of treatment condition on cracking of rice grain (%) 
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ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอเนื้อสัมผัสของขาวกลองหุงสุก 

เมื่อพิจารณาเนื้อสัมผัสขาวกลองหุงสุกในรูปของคาความแข็ง (Hardness) และคาความสามารถในการเกาะตัว

กันของเมล็ดขาว (Cohesiveness) พบวาการงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคมีผลตอความแข็งของขาวกลองหุง

สุกอยางมีนัยสําคัญ โดยพบวาขาวกลองงอกที่ผานกระบวนการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 50°C เปนเวลา 

90 นาที นั้นมีคาความแข็งต่ําที่สุด และคาความสามารถในการเกาะรวมตัวกันของเมล็ดขาวสูงที่สุด โดยแนวโนมของคา

ความแข็งพบวาความแข็งจะลดลงตามอุณหภูมิที่สูงขึ้นและระยะเวลาที่มากขึ้นในการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค สวน

แนวโนมของคาการเกาะตัวกันของเมล็ดขาว เมื่อเปรียบเทียบระหวางขาวที่ผานกระบวนการเพาะงอกกับขาวที่ไมผาน

กระบวนการพบวา ขาวที่ผานการเพาะงอกมีคาการเกาะติดกันของเมล็ดขาวมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จาก

การศึกษาพบวากระบวนการเพาะงอกทําใหเยื่อหุมเมล็ดขาวบางลง และทําใหเกิดการยอยเมล็ดแปงใหเปนโมเลกุล

ขนาดเล็ก ทําใหน้ําสามารถดูดซึมเขาภายในเมล็ดขาวไดมากขึ้น และระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค ทําให

เมล็ดขาวเกิดการแตกราว ทําใหน้ําสามารถแพรเขาไปในเมล็ดขาวไดมาก เมื่อนําไปอบแหงจึงเกิดเจลาติไนซของแปงใน

เมล็ดขาว จึงทําใหขาวมีความแข็งที่ลดลงและความหนืดในเมล็ดเพิ่มขึ้นเนื่องจากแปงพองตัว ซึ่งความหนืดจะสัมพันธ

กับคาความเหนียวและคาการเกาะตัวกันของเมล็ดขาวผลดังแสดงในรูปที่ 3 และ 4 

 

Figure 3 Effect of treatment condition on hardness of rice grain 

 

 

Figure 4 Effect of treatment condition on cohesiveness of rice grain 
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ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอสภาพความเปนผลึกของขาว 

สภาพความเปนผลึกตรวจวัดโดยใช X-Ray Diffraction แสดงดังรูปที่ 5 โดยทําการวัดคารอยละการเกิดผลึก

ของแปงขาวกลองบดละเอียด และศึกษาชนิดของผลึกแปง โดยจากผลการทดสอบพบวา รอยละการเกิดผลึกของแปง

จะลดลงเมื่อขาวกลองงอกผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่ใชระยะเวลานานขึ้น และอุณหภูมิที่สูงขึ้น โดยพบวา

ขาวกลองงอกที่ผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่ 50°Cเปนเวลา 90 นาทีจะมีคาความเปนผลึกต่ําที่สุด โดยความ

เปนผลึกที่ต่ําลงเกิดจากการที่ขาวเกิดรอยแตกราวระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค ทําใหขาวหลังการบําบัดมี

ความชื้นสูง จึงเกิดการเจลาติไนซมากหลังการอบแหง ซึ่งเปนการทําลายพันธะไฮโดรเจนในเมล็ดขาว ทําใหเมล็ดขาวมี

ความเปนผลึกต่ําลง จากการศึกษาชนิดของผลึกแปง พบวาภายในแปงขาวกลองมี 2 ชนิด ไดแก A-Type และ V-Type 

จากกราฟแสดงผล โดยแปง A-Type จะแสดงผล Peak กราฟที่ 2θตําแหนง 17° 18°และ 23° ซึ่งแปง A-Type จะ

แสดงถึงลักษณะความเปนผลึกท่ีมีการจัดเรียงตัวกันอยางหนาแนน และตําแหนงแปง V-Type ซึ่งแสดง Peak กราฟ ที่ 

2θตําแหนง 20°พบวาทุกเงื่อนไขมีความใกลเคียงกัน ยกเวนขาวกลองไมผานกระบวนการ จะไมปรากฏ peak ที่

ตําแหนงนี้ โดยแปง V-Type จะแสดงลักษณะของโครงสรางที่ซับซอนที่เกิดจากการจับกันของอะมิโลสกับกรดไขมันที่

เกิดข้ึนระหวางแปงที่เกิดการเจลาติไนซ 

 

Figure 5 X-ray Diffraction profilesof rice 

 

ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอสมบัติทางความรอนของขาวกลอง 

 จากการศึกษาสมบัติทางความรอนของขาวกลองโดยใช Differential Scanning Calorimeter โดยการวัดคา

รอยละความเปนเจลาติไนซของผงขาวกลอง และอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน โดยการวัดคารอยละความเปนเจลา

ติไนซของผงขาวกลอง จะเปรียบเทียบระหวางคาการเปลี่ยนแปลงเอนทัลปของขาวกลองที่เงื่อนไขตางๆกับคามาตรฐาน

คือ การเปลี่ยนแปลงเอนทัลปของขาวกลองไมผานกระบวนการ ผลดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งพบวาระดับการเกิดการเจ

ลาติไนซของแปงขาวงอกที่ผานการบําบัดมีคาสูงกวาขาวกลองงอกที่ไมผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค และขาว

กลองไมผานกระบวนการ ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวา ระดับการเกิดการเจลาติไนซของแปงขาวงอกที่ผานการบําบัด

ดวยคลื่นอัลตราโซนิคมีคาเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นในการบําบัด โดยขาวกลองงอกที่ผานการบําบัด
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ดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่ 50°Cเปนเวลา 90 นาทีนั้นเกิดเจลาติไนซมากที่สุด เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับเนื้อสัมผัส

พบวา คาความแข็งของเมล็ดขาวจะแปรผกผันกับระดับการเกิดเจลาติไนซโดยการเกิดเจลาติไนซสูงสุดเกิดเนื่องจาก

ระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคเปนเวลานานที่อุณหภูมิ 50°C เมล็ดขาวเกิดการแตกราวมาก ทําใหน้ําซึมเขา

ภายในเมล็ดขาวไดมาก และในระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค การเจลาติไนซสามารถเกิดขึ้นไดในบางสวน

และเกิดขึ้นไดมากเมื่อผานการอบแหง ซึ่งผลของระดับการเกิดเจลาติไนซที่สูงขึ้นสอดคลองคาความเปนผลึกที่ต่ําลง 

นอกจากนี้ยังพบวาอุณหภูมิการเกิดการเจลาติไนซของขาวกลองที่ผานกระบวนการมีคาสูงกวาขาวกลองที่ไมผาน

กระบวนการ 

Table 1 Gelatinization Temperature and degree of gelatinization of rice   

 

ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอโครงสรางทางจุลภาค 

โครงสรางระดับจุลภาคตรวจวิเคราะหดวย กลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด (FE-SEM) ของขาว

กลองในแนวผิวหนาตัดและพื้นผิวภายนอกเมล็ด โดยพบวาจากพื้นผิวในแนวหนาตัด เมื่อขาวผานการบําบัดจะทําให

ขาวกลองเสียสัณฐานวิทยาทางธรรมชาติ โดยการเปลี่ยนแปลงจะชัดเจนที่สุดเมื่อเปรียบเทียบระหวางขาวกลองไมผาน

กระบวนการกับขาวกลองที่ผานกระบวนการ ลักษณะของเม็ดแปงภายในเมล็ดขาวมีความชัดเจนนอยลง และลักษณะ

พื้นผิวมีความเรียบมากข้ึน ทั้งในกรณีการเพาะงอกอยางเดียว และการเพาะงอกรวมกับการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค 

และพบวาลักษณะของพื้นผิวภายนอกเมล็ดนั้นในทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกัน โดยลักษณะพื้นผิวเรียบของ

โครงสรางภายในเมล็ดขาวที่ผานการบําบัดเกิดเนื่องจากการเกิดเจลาติไนเซชันดังแสดงในรูปที่ 6 

 

 

 

Condition Gelatinization Temperature (Tp)(C) % Degree of Gelatinization 

Untreated BR 69.83 0.00 

GBR 72.79 39.40 

30C30 min 72.67 44.37 

30C60 min 72.58 52.98 

30C90 min 72.25 54.97 

50C30 min 72.58 50.00 

50C60 min 74.00 53.97 

50C90 min 72.75 60.26 
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Figure 6 Effect of treatment condition on morphology of rice grain (a) untreated, (b) GBR, (c) 30C30min, 

(d) 30C60min, (e) 30C90min, (f) 50C30min, (g) 50C60min and (h) 50C90min. 

 

สรุป 

จากผลการวิจัยพบวา การเพาะงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิสูงขึ้นและเวลานานขึ้น นั้น

จะชวยลดความแข็ง และชวยเพิ่มการเกาะตัวกันของเมล็ดขาว เมื่อเทียบกับขาวกลองไมผานกระบวนการ ซึ่งบอกถึง

ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีเหมาะกับการเคี้ยวกลืนในผูสูงอายุ และความเปนผลึกของขาวกลองงอกที่ผานการบําบัดแลว จะ

มีคาต่ํากวาขาวกลองไมผานกระบวนการ และเม่ือสังเกตลักษณะทางสัณฐานวิทยาพบวา ขาวกลองที่ผานการบําบัด จะ

มีพื้นผิวที่เรียบกวาขาวกลองไมผานกระบวนการ ซึ่งเกิดจากผลของการเจลาติไนซ อยางไรก็ตามขาวกลองที่ผานการ

บําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคจะใหผลของการแตกราวสูงกวาขาวไมผานกระบวนการ การเพาะงอกและการบําบัด 50°C 

เปนเวลา 90นาที มีผลในการลดความแข็งของขาวกลองมากที่สุด ซึ่งการทําวิจัยตอไปในอนาคตคือการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสและทดสอบดวยเทคนิคทางการแพทยในผูสูงอายุ  
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บทคัดยอ  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) ปจจัยพื้นฐานสวนบุคคล เศรษฐกิจ และสังคมของเกษตรกร  2) 

สภาพการผลิต ปญหา และอุปสรรคในการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร  3) 

ความรู ทัศนคติ และการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

และ 4) ปจจัยที่สงผลตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน

จังหวัดสกลนคร จํานวน 150 ราย ซึ่งไดจากการสุมตัวอยางแบบเจาะจง และเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณ 

วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนาและการวิเคราะหถดถอยพหุแบบขั้นตอนเ ผลการศึกษาพบวา เกษตรกรสวน

ใหญเปนหญิง อายุเฉลี่ย 49.57 ป จบการศึกษาประถมศึกษา มีสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 4.39 คน และมีพื้นที่ทํา

การเกษตรเฉลี่ย 10.25 ไร โดยในป พ.ศ.2561 พบวา เกษตรกรมีรายไดและรายจายเฉลี่ย 7,018.90 และ 6,071.33 

บาทตอเดือน มีภาระหนี้สินเฉลี่ย 166,933.33 บาท เพื่อนเกษตรกรถือเปนชองทางการไดรับขาวสารเกี่ยวกับ

การเกษตรที่สําคัญ ดานการผลิตมะเขือเทศ พบวา เกษตรกรสวนใหญผลิตมะเขือเทศเปนอาชีพรอง มีประสบการณ

การผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 16.49 ป โดยมีพื้นที่ผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 2.70 ไรตอคน ผลผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 3,856.67 

กิโลกรัมตอไร โดยไดรับราคาจําหนายเฉลี่ย 3.01 บาทตอกิโลกรัม ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญมีความรูในระดับมากและมี

ทัศนคติที่ดีตอการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม โดยปจจัยที่มีความสัมพันธกับการ

ยอมรับ การปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร ไดแก ความรู

และทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม การติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่ 

ประสบการณในการปลูกมะเขือเทศ และพ้ืนที่ปลูกมะเขือเทศ   

คําสําคัญ: การยอมรับ, การปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม, มะเขือเทศ และสกลนคร 
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Abstract  

 This research aimed to investigate: 1) the individual attribute, economical factors, and social 

factors of the farmers; 2) the farmer’s tomato production environment, problem, and obstruction of 

tomato production based on the Good Agriculture Practice (GAP); 3) the farmer’s knowledge, 

attitude, and practice for tomato production, and 4) the effective factors related to the farmer’s 

acceptance on the GAP. The sample group consisted of 150 farmers who joined the tomato 

production workshop following the GAP agricultural in 2017 choosing by using purposive sampling 

method. The research instrument for data collection was an interview schedule and the descriptive 

statistics was used for data analysis. The research hypothesis was tested with the stepwise multiple 

regression analysis. The research outcome indicated that the majority of the farmers were females 

who are averagely 49.57 years old, graduated with a primary education certificate, each of their 

families consisted of averagely 4.39 members and they owned average 10.25 Rai of land. In 2018, 

they earn approximately 7,018.90 Baht per month all year round whereas their yearly expense was 

6,071.33 Baht per month. Most of these farmers got the loan for their tomato production and their 

outstanding they could produce averagely 3,856.67 kilograms per rai as an average purchase price of 

the tomato was liability was averagely 166,933.33 Baht. They usually got news and information 

about tomato growing from their famer friends. In term of tomato production, most of farmers grow 

tomato as secondary occupations; they had averagely 16.49 years of experience. They had their 

planting area averagely 2.70 rai per each and 3.01 baht per kilogram. Farmer’s knowledge and 

attitude for the GAP was at a high level; they had a positive attitude. In addition, the effective 

factors related to the adoption of tomato production following GAP of the farmer are farmer's 

knowledge, attitude, and communication with the government officer, experience and planting area. 

Keywords: Adoption, Good Agriculture Practices, Tomato and Sakon Nakhon 

 

คํานํา 

  มะเขือเทศจัดเปนพืชผักเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งที่นิยมปลูกและบริโภคกันอยางแพรหลายทั่วโลก เนื่องจาก

เปนผักที่มีคุณคาทางอาหารสูง มีวิตามินและแรธาตุอยูหลายชนิดที่มีประโยชนตอรางกาย เชน วิตามินซี วิตามิเอ 

วิตามินเค วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก เปนตน นอกจากจะบริโภคผลสดแลวยัง

สามารถนํามาแปรรูปไดหลากหลายผลิตภัณฑ เชน น้ํามะเขือเทศ ซอสมะเขือเทศ มะเขือเทศแชอิ่ม มะเขือเทศบรรจุ

กระปอง และมะเขือเทศผลดิบสีเขียวดองใสเกลือ เปนตน (อรสา, 2543) สําหรับประเทศไทยนั้นไดใหความสําคัญกับ

การผลิตมะเขือเทศเพื่อรับประทานผลสดและเพื่ออุตสาหกรรมการแปรรูป โดยประเทศไทยมีพื้นที่ผลิตมะเขือเทศในป

เพาะปลูก 2558/2559 จํานวน 36,444 ไร ผลผลิต 118,650 ตัน โดยมีผลผลิตเฉลี่ย 3,256 กิโลกรัมตอไร (สํานักงาน
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เศรษฐกิจการเกษตร, 2559) โดยมีพื้นที่การผลิตมะเขือเทศที่สําคัญอยูในพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ไดแก จังหวัด

สกลนคร จังหวัดหนองคาย จังหวัดนครพนม จังหวัดนครราชสีมา จังหวัดบึงกาฬ จังหวัดกาฬสินธุ และจังหวัด

อุบลราชธานี เปนตน โดยจังหวัดที่ผลิตมะเขือเทศมากที่สุดในพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ คือ จังหวัดสกลนคร ซึ่งมี

พื้นที่การผลิตทั้งหมด 5,965 ไร (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2559)  

 ในป พ.ศ.2560 จังหวัดสกลนครมีจํานวนเกษตรกรที่ผลิตมะเขือเทศ 3,620 ครัวเรือน มีพื้นที่ปลูกประมาณ 

7,605 ไร มีผลผลิตมะเขือเทศทั้งหมด 21,522,776 กิโลกรัม โดยมีอํา เภอที่มีพื ้นที ่ปลูกมะเขือเทศทั้งหมด 8 

อําเภอ ไดแก เมืองสกลนคร  โพนนาแกว เตางอย วานรนิวาส  พังโคน โคกศรีสุพรรณ อากาศอํานวย และเจริญศิลป 

ซึ่งการผลิตมะเขือเทศถือไดวาเปนรายไดหลักอยางหนึ่งของเกษตรกรในพื้นที่ เนื่องจากเกษตรกรสามารถผลิตมะเขือ

เทศไดเกือบตลอดทั้งป อําเภอเตางอยเปนพื้นที่หนึ่งที่มีการผลิตมะเขือเทศจํานวนมาก โดยมีจํานวนเกษตรกรที่ผลิต

มะเขือเทศ 765 ครัวเรือน มีพื้นที่ปลูกประมาณ 801 ไร และมีผลผลิตมะเขือเทศทั้งหมด 1,125,000 กิโลกรัม 

(สํานักงานเกษตรจังหวัดสกลนคร, 2560) ทั้งนี้สํานักงานเกษตรจังหวัดสกลนครไดเนนการสงเสริมและสนับสนุนให

เกษตรกรปลูกมะเขือเทศภายใตระบบการเกษตรดีที่เหมาะสม เพื่อใหไดผลผลิตมะเขือเทศที่ปลอดภัยจากสารพิษ โดย

จัดใหมีการฝกอบรมการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรกรที่ดีขึ้นในป พ.ศ.2559 ตามโครงการเกษตร

แปลงใหญ แตการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมยังไมแพรหลาย เนื่องจาก

เกษตรกรยังคงมีการผลิตมะเขือเทศในระบบเคมี และไมใหความสําคัญกับการผลิตมะเขือเทศปลอดภัยเทาที่ควร (การ

สัมภาษณเจาหนาที่, 2560) ทําใหเกิดคําถามวาการสงเสริมและถายทอดความรูใหกับเกษตรกรผูปลูกมะเขือเทศที่เขา

รวมโครงการแลวนั้น เกษตรกรไดรับความรู มีทัศนคติ และสามารถนําไปปฏิบัติมากนอยเพียงใด ตลอดจนมีปจจัย

ใดบางที่มีความสัมพันธกับการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน

จังหวัดสกลนคร  

 ผูศึกษาจึงมีความสนใจที่จะทําการศึกษาถึงการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร รวมถึงปญหาและขอเสนอแนะของเกษตรกร เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการ

วางแผนการปฏิบัติงานดานการสงเสริมการผลิตมะเขือเทศใหมีประสิทธิภาพแกหนวยงานที่เก่ียวของในพ้ืนที่ตอไป 

 

วิธีการวิจัย 

1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจซึ่งไดกําหนดขอบเขตดานประชากรและดานพื้นที่ โดยจะทําการศึกษา

เฉพาะเกษตรกรผูปลูกมะเขือเทศ ปเพาะปลูก 25560/2561 จํานวน 3,620 ราย และคัดเลือกกลุมตัวอยาง โดยใชการ

สุมตัวอยางแบบเจาะจง โดยคัดเลือกเกษตรกรผูผลิตมะเขือเทศที่เขารวมโครงการเกษตรแปลงใหญในป พ.ศ. 2559 

จํานวน 150 ราย ในอําเภอเตางอย จังหวัดสกลนคร ซึ่งถือเปนพื้นที่สําคัญในการผลิตมะเขือเทศของจังหวัดสกลนคร 

(สํานักงานเกษตรจังหวัดสกลนคร, 2560) 
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2. เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

ผูวิจัยใชแบบสัมภาษณกึ่งโครงสราง ซึ่งประกอบไปดวยคําถามประเภทกําหนดใหเลือกตอบและคําถามที่ให

ผูตอบแสดงความคิดเห็น โดยมีการตรวจสอบคุณภาพของแบบสัมภาษณท้ังในดานความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา โดยการหา

ความสอดคลองระหวางขอคําถามกับวัตถุประสงคการวิจัย โดยใชผูเชี่ยวชาญจํานวน 3 ทาน และหาความเชื่อมั่นของ

แบบสัมภาษณตามประเด็นตางๆ ดังนี้ ใชวิธีการ KR-20 ของ Kuder-Richardson Method เพื่อทดสอบความยาก-งาย

ของขอคําถามในประเด็นความรู ซึ่งไดคาความยาก (p) ตั้งแต 0.63 ถึง 0.80 มีคาอํานาจจําแนก (r) ตั้งแต 0.25 ถึง 

0.50 และความเชื่อมั่นทั้งฉบับ (KR-20) เทากับ 0.63 และใชวิธีการของ Cronbach (Cronbach’s alpha 

coefficient) กับประเด็นทัศนคติและการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม ซึ่งได

คาความเชื่อม่ัน เทากับ 0.79 และ 0.93 ตามลําดับ ซึ่งเปนคาที่สามารถนําไปใชเก็บขอมูลในการวิจัยครั้งนี้  

3. การวิเคราะหขอมูล  

วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสถิติสําเร็จรูปเพื่อการวิจัยทางสังคมศาสตร สถิติที่ใช ไดแก 

1) สถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย คาสูงสุด คาต่ําสุด และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

2) สถิติเชิงอางอิง เพื่อหาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม โดยใชการวิเคราะหถดถอยพหุ

แบบขั้นตอน (Stepwise Multiple Regression Analysis) เพื่อหาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระกับการยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ 

 1. ลักษณะพื้นฐานสวนบุคคล ปจจัยทางเศรษฐกิจ และปจจัยทางสังคมบางประการของเกษตรกร 

จากการศึกษาพบวา เกษตรกรสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ย 49.57 ป จบการศึกษาระดับประถมศึกษา  

มีจํานวนสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 4.39 คน และมีพื้นที่ทําการเกษตรทั้งหมดเฉลี่ย 10.25 ไร ในปเพาะปลูก 

2560/2561 เกษตรกรมีรายไดเฉลี่ย 7,018.90 บาทตอเดือน และรายจายเฉลี่ย 6,071.33 บาทตอเดือน โดยมีภาระ

หนี้สินคงคางเฉลี่ย 166,933.33 บาท ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญจะกูยืมเงินมาลงทุนในการปลูกมะเขือเทศ โดยแหลงเงินทุนที่

กูยืมเงินสําคัญ คือ ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร นอกจากนี้เกษตรกรสวนใหญเปนเพียงสมาชิกสถาบัน

ทางการเกษตรและไมไดดํารงตําแหนงทางสังคม ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญเคยมีประสบการณในการเขารวมกิจกรรมและ

การฝกอบรมทางการเกษตรจากหนวยงานรัฐและเอกชน แตกลับมีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรทั้ง

จากภาครัฐและเอกชนนอยครั้ง โดยเพื่อนเกษตรกรถือเปนชองทางการไดรับขาวสารเกี่ยวกับการเกษตรที่สําคัญสําหรับ

เกษตรกรในพื้นท่ี 

2. ปจจัยสภาพการผลิตมะเขือเทศบางประการของเกษตรกร 

ดานการผลิตมะเขือเทศ พบวา เกษตรกรสวนใหญผลิตมะเขือเทศเปนอาชีพรอง โดยเกษตรกรมีประสบการณ

ในการผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 16.49 ป ทั้งนี้เกษตรกรจะเลือกปลูกมะเขือเทศพันธุเพอรเฟค โกลด 111 มากที่สุด 

รองลงมา คือ พันธุลูกหลาคําแพง โดยจะซื้อเมล็ดพันธุมะเขือเทศจากสหกรณการเกษตรเพื่อการตลาดลูกคาธนาคาร

เพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร (สกต.) ทั้งนี้จะทําการเพาะกลาในถาดเพาะกลากอนแลวคอยยายกลาลงใน
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แปลงปลูก โดยเกษตรกรสวนใหญจะนิยมเลือกปลูกมะเขือเทศในสภาพพื้นที่ทุงนาที่ราบลุม โดยในปการเพาะปลูก 

2560/2561 พบวา เกษตรกรมีพ้ืนที่ปลูกมะเขือเทศเฉลี่ย 2.70 ไร ผลผลิตมะเขือเทศที่ผลิตไดเฉลี่ย 3,856.67 กิโลกรัม

ตอไร โดยไดรับราคารับซื้อผลผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 3.01 บาทตอกิโลกรัม ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญจะผลิตมะเขือเทศ 1 

รุนตอป หลังเก็บเกี่ยวผลผลิตขาว (กันยายน-มีนาคม) โดยจะจําหนายทั้งในรูปแบบผลสดและสงโรงงานแปรรูปมะเขือ

เทศในพื้นที่  

3. ปญหาในการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 ปญหาที่สงผลตอการผลิตมะเขือเทศของเกษตรกรสามารถแบงออกไดเปน 3 ดาน ไดแก 1) ปญหาดาน

เศรษฐกิจ พบวา การขาดแหลงเงินทุนหมุนเวียน และเกษตรกรสวนใหญยังคงมีหนี้สินคงคางจํานวนมาก 2) ปญหาดาน

สังคม พบวา การติดตอกับเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรจากหนวยงานรัฐและเอกชนนอยครั้ง และ 3) การปฏิบัติตาม

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม เพราะถึงแมเกษตรกรในพื้นที่จะมีประสบการณในการ

ผลิตมะเขือเทศมาเปนระยะเวลานาน แตเกษตรกรสวนใหญยังคงประสบกับปญหาดานโรคเหี่ยวเหลืองระบาด เปน

เหตุผลทําใหเกษตรกรตองตัดสินใจใชสารเคมีปองกันและกําจัดศัตรูพืช เพื่อลดความสูญเสียทางเศรษฐกิจจากการผลิต

มะเขือเทศท่ีจะเกิดขึ้น 

4. ความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 จากการสํารวจความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

โดยใชคําถามจํานวน 10 คําถาม มีการแบงการวัดออกเปน 2 ระดับ คือ ตอบถูก = 1 คะแนน ตอบผิด = 0 คะแนน 

โดยมีคะแนนเต็ม 10.00 คะแนน พบวา เกษตรกรไดคะแนนเฉลี่ย 8.58 คะแนน โดยไดคะแนนต่ําสุด 5.00 คะแนน 

และคะแนนสูงสุด 10.00 คะแนน เมื่อแบงตามเกณฑคะแนน พบวา เกษตรกรมีความรูอยูในระดับสูง คิดเปนรอยละ 

93.30 รองลงมา คือ มีความรูอยูในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 5.3 และมีความรูอยูในระดับนอย คิดเปนรอยละ 

1.4 ตามลําดับ 

5. ทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 จากการสํารวจทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

โดยใชคําถามจํานวน 10 คําถาม มีการแบงการวัดออกเปน 2 ระดับ คือ เห็นดวย = 1 คะแนน ไมเห็นดวย = 0 คะแนน 

โดยมีคะแนนเต็ม 10.00 คะแนน พบวา เกษตรกรไดคะแนนเฉลี่ย 8.39 คะแนน โดยไดคะแนนต่ําสุด 3.00 คะแนน 

และคะแนนสูงสุด 10.00 คะแนน เมื่อแบงตามเกณฑคะแนน พบวา เกษตรกรมีทัศนคติอยูในเชิงบวก คิดเปนรอยละ 

89.9 รองลงมา คือ มีทัศนคติไมแนใจ คิดเปนรอยละ 6.7 และมีทัศนคติอยูในเชิงลบ คิดเปนรอยละ 3.4 ตามลําดับ  

6. การยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 จากการสํารวจการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม

ของเกษตรกร ทั้งหมด 8 ดาน โดยใชคําถามจํานวน 35 คําถาม มีการแบงระดับการวัดออกเปน 2 ระดับ คือ ปฏิบัติ = 

1 คะแนน ไมปฏิบัติ = 0 คะแนน โดยมีคะแนนเต็ม 35 คะแนน พบวา ในภาพรวมเกษตรกรมีการยอมรับการปฏิบัติ

เกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมโดยมีคะแนนเฉลี่ย 27.41 คะแนน ทั้งนี้สามารถ

แยกจํานวนเกษตรกรตามระดับการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1291 
 

เหมาะสมไดดังนี้ มีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับมาก คิดเปนรอยละ 79.90 รองลงมา คือ มีการยอมรับการปฏิบัติอยู

ในระดับปานกลาง และมีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับนอย คิดเปนรอยละ 19.4 และ 0.7 ตามลําดับ โดยภาพรวม

นั้นเกษตรกรสวนใหญมีการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม

ตามหลักการ แตมีบางประเด็นที่เกษตรกรมีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับนอย ไดแก ประเด็นการจดบันทึกการ

ดูแลรักษาตามขั้นตอนตางๆ ในแปลงปลูกมะเขือเทศใหเปนปจจุบัน เชน เมล็ดพันธุที่ใช การใสปุยเคมี และสารเคมี

ปองกันกําจัดศัตรูพืช และประเด็นการจดบันทึกขอมูลสําคัญในขั้นตอนการปลูกมะเขือเทศที่อาจสงผลตอความ

ปลอดภัย และคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศ ตอบไมปฏิบัติ คิดเปนรอยละ 69.3 และ66.0 ตามลําดับ อาจ

เนื่องมาจากเกษตรกรใชวิธีจดจําแทนการจดบันทึกขอมูลซึ่งเกษตรกรใหเหตุผลวาเปนการสรางความยุงยากใหกับ

ตนเอง และเกษตรกรมีความเหนื่อยลาจากการทําการเกษตรทั้งวัน จึงทําใหไมมีเวลาในการจดบันทึกขอมูล  

7. ปจจัยที่มีความสัมพันธกับการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของ

เกษตรกร 

  การวิจัยครั้งนี้ใชการวิเคราะหถดถอยพหุแบบขั้นตอน (Stepwise Multiple Regression Analysis) เพื่อหา

ความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระ 4 กลุม ประกอบดวย กลุมปจจัยพื้นฐานสวนบุคคล กลุมปจจัยทางเศรษฐกิจ กลุม

ปจจัยทางสังคม และกลุมปจจัยทางดานการผลิตมะเขือเทศ กับตัวแปรตาม คือ การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการ

ปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน 8 ประเด็น ไดแก ดานแหลงน้ําที่ใชในการผลิตมะเขือเทศ ดานพื้นที่

ปลูกมะเขือเทศ ดานการใชและการจัดเก็บรักษาสารเคมีปองกันและกําจัดศัตรูพืชถูกตอง ดานการปฏิบัติตามแผนการ

ปฏิบัติและการควบคุมการผลิต ดานการสํารวจศัตรูพืชและการปองกันกําจัดอยางถูกตอง ดานการเก็บเกี่ยวผลผลิต

มะเขือเทศ ดานการขนยายและเก็บรักษาผลผลิตปลอดภัย และดานการบันทึกและควบคุม (คูมือการปฏิบัติงาน

กระบวนการสงเสริมและพัฒนาการผลิตสินคาเกษตรปลอดภัยใหไดคุณภาพมาตรฐาน GAP พืช, คนเมื่อ 15 สิงหาคม 

2560, จาก http://www.loei.go.th/ TH/attachments /article/6772/3%20Manual%20(GAP).doc) 

 จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยพื้นฐานสวนบุคคล (สมการที่ 1) ที่มีผลตอการยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการวิเคราะห

ถดถอยพหุแบบขั้นตอน แสดงใหเห็นวามีตัวแปรจํานวน 2 ตัว ไดแก ความรูและทัศนคติเกี่ยวกับกับการผลิตมะเขือเทศ

ตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมีความสัมพันธ (เชิงบวก) ตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติ

ทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และสามารถ

อธิบายการผันแปรของตัวแปรตาม (การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของ

เกษตรกรในจังหวัดสกลนคร) ไดรอยละ 38.6 โดยสามารถเขียนสมการถดถอยพหุ ไดดังนี้   

 Y= 0.152 + 0.497 (ความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม) + 0.244 

(ทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม) ดังแสดงไวใน Table 1 ผลการ

วิเคราะหขางตนสามารถอธิบายไดวา            

 1) เกษตรกรที่มีความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมาก จะทําใหมี

การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมากกวาเกษตรกรที่มีความรูเกี่ยวกับการผลิต
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มะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมนอย อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มีความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือ

เทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในระดับมากอาจเคยไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตาม

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีในดานการใชเทคโนโลยีในการปลูกมะเขือเทศ เชน การผลิตปุยอินทรีย การผลิตน้ําหมัก

ชีวภาพไลศัตรูพืช การผลิตเชื้อราไตรโคเดอรมา เพื่อใชในการปองกันและกําจัดศัตรูมะเขือเทศสงผลใหเกษตรกรมี การ

ยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมเพิ่มขึ้นตามไปดวย ซึ่งสอดคลองกับ นัทธหทัย 

และคณะ (2555) พบวา การที่เกษตรกรไดเขารับการอบรมเพิ่มเติม จะทําใหเกิดแรงผลักดันและแรงจูงใจในการปลูก

ผักปลอดภัยเพิ่มขึ้น และสอดคลองกับ ณัฐวุฒิและพหล (2559) พบวา เกษตรกรผูผลิตมะมวงที่ไดรับการฝกอบรมใน

รอบ 3 ปที่ผานมา มีความสัมพันธกับการผลิตมะมวงตามหลักเกษตรที่ดีและเหมาะสม สงผลตอการยอมรับเนื่องจาก

เกษตรกรที่ไดรับการฝกอบรมบอยๆ ทําใหไดรับความรูและเทคโนโลยีใหมๆ มากข้ึนตามไปดวย และสอดคลองกับ ยุทธ

พลและดุษฎี (2554) พบวา การฝกอบรมความรูเกี่ยวกับการใชและการจัดการปุยอินทรียอยางสม่ําเสมอหรือบอยๆ 

ครั้ง จะทําใหเกษตรกรมีการปฏิบัติเกี่ยวกับการใชปุยอินทรียในการปลูกขาที่ดีขึ้น เพราะจะเปนการเสริมสรางความรู 

ความเขาใจที่ถูกตองเกี่ยวกับการใชและการจัดการปุยอินทรีย ทําใหเกษตรกรมีการใชปุยอินทรียอยางมีประสิทธิภาพ

มากขึ้น และการปฏิบัติเกี่ยวกับการใชปุยอินทรียในการปลูกขาวก็จะดีขึ้นตามไปดวย   

 2) เกษตรกรที่มีทัศนคติเก่ียวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในเชิงบวกจะมี

การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมากกวาเกษตรกรที่มีทัศนคติเกี่ยวกับการ

ผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในเชิงลบ อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มีทัศนคติเกี่ยวกับการ

ผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในเชิงบวก มีความรูสึกถึงอันตรายที่เกิดกับรางกายจากการ

ใชสารเคมีในการผลิตมะเขือเทศผิดวิธี ประกอบกับการที่เกษตรกรไดรับการสงเสริมและสนับสนุนการผลิตมะเขือเทศ

ปลอดภัยจากหนวยงานรัฐและเอกชนในพื้นที่ ถึงแมจะมีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่นอยครั้งตอรอบการผลิต แตการ

ประชุมกลุมกอนถึงรอบการผลิตจากหนวยงานรัฐและเอกชนจะเนนถึงการสงเสริมการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติ

ทางการเกษตรดีที่เหมาะสม จึงทําใหเกษตรกรเกิดความตระหนักถึงความปลอดภัยในการผลิตมะเขือเทศตอตัว

เกษตรกร ผูบริโภคและสิ่งแวดลอมในชุมชน ซึ่งสอดคลองกับอดิศักดิ์ (2553) อธิบายวา การที่เกษตรกรผูปลูก

กะหล่ําปลีที่มีทัศนคติเชิงบวกกับการปฏิบัติตามเกษตรดีที่เหมาะสม จะสงผลตอการปฏิบัติตามระบบเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรผูปลูกกะหล่ําปลี เนื่องจากเกษตรกรที่มีทัศนคติและความรูที่เหมาะสมหรืออยูในระดับสูง จะทํา

ใหงายตอการเรียนรู สามารถเขาใจเรื่องการปฏิบัติตามระบบการจัดการคุณภาพของการเกษตรดีที่เหมาะสม ซึ่งการ

ถายทอดความรูจะกระทําไดงาย ซึ่งยอมสงผลทําใหการปฏิบัติตามระบบการจัดการคุณภาพของการเกษตรดีที่

เหมาะสมสําหรับพืชอาหารถูกตองและมีความเหมาะสมมากข้ึน 
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Table 1  An Investigation on Some of the Individual’s Basic Factor (Independent variable) that 

Predict the Famer’s Adoption on the Good Agriculture Practice in Sakon Nakhon 

Variable 
Unstandardized 

Coefficients(B) 
t Sig. 

(constant) 0.152 2.268 0.025* 

GAP tomato production Knowledge 0.497 6.454 0.000** 

GAP tomato production Attitude 0.244 3.326 0.001** 

           R = 0.621b                R2 = 0.386               SEE = 0.13087          F = 46.245               Sig of F 

= 0.000c 

Remark:  Significance at *0.05, Significance at **0.01   

 จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยปจจัยดานเศรษฐกิจ (สมการที่ 2) ที่มีผลตอการยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการวิเคราะห

ถดถอยพหุแบบขั้นตอน พบวา ไมมีตัวแปรอิสระที่มีความสัมพันธตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร   

จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยดานสังคม (สมการที่ 3) ที่มีผลตอการยอมรับการผลิต

มะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการวิเคราะหถดถอย

พหุแบบขั้นตอน แสดงใหเห็นวามีตัวแปรจํานวน 1 ตัว ไดแก การติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่มีความสัมพันธ (เชิงลบ) ตอ

การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และสามารถอธิบายการผันแปรของตัวแปรตาม (การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตาม

การปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร) ไดรอยละ 8.90 โดยสามารถเขียนสมการ

ถดถอยพหุ ไดดังนี้   

Y= 0.845 – 0.066 (การติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่) ดังแสดงไวใน Table 2 ผลการวิเคราะหขางตนสามารถ

อธิบายไดวา            

 เกษตรกรที่มีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่มากครั้งจะมีการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติ

ทางการเกษตรดีที่เหมาะสมนอยกวาเกษตรกรมีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่นอยครั้ง ซึ่งอาจเนื่องมาจากเจาหนาที่

สงเสริมการเกษตรมีไมเพียงพอกับจํานวนเกษตรกร ทําใหการลงพื้นที่เยี่ยมเยียนเกษตรกรไมทั่วถึง ทําใหเจาหนาที่

สงเสริมการเกษตรแตละคนไมสามารถลงพื้นที่เยี่ยมเยียนเกษตรกรในพื้นที่เขตรับผิดชอบไดครบ อีกทั้งเจาหนาที่

สงเสริมการเกษตรตองรับผิดชอบภาระงานมากมายไมเพียงแตเกษตรกรในพื้นท่ีเทานั้น  แตยังมีงานประจําในสํานักงาน

อีกมากมาย เชน การทํารายงานตาง ๆ รวมถึงหากพิจารณาอายุเฉลี่ยของเกษตรกร (49.57 ป) ซึ่งอยูในชวงวัยกลางคน 

สามารถเขาถึงเทคโนโลยีสมัยใหม (อินเตอรเน็ต) ไดดีมากข้ึน ก็ทําใหเกษตรกรสามารถเขาถึงขอมูลตาง ๆ ดานการผลิต

มะเขือเทศไดสะดวกมากขึ้น ประกอบกับในปจจุบันเกษตรกรมีประสบการณในการผลิตมะเขือเทศมาอยางยาวนาน ทํา

ใหเกษตรกรมีความรูดานการผลิตมะเขือเทศมากขึ้นตามไปดวย และมีเกษตรกรรุนใหมเกิดขึ้นในพื้นที่ ทําใหสามารถ
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เขาถึงองคความรูดานการเกษตรผานชองทางอินเตอรเน็ตมากขึ้น จึงทําใหเกษตรกรสามารถหาแนวทางในการแกไข

ปญหาในการผลิตมะเขือเทศไดดวยตนเองมากยิ่งข้ึน 

Table 2 An Investigation on Some of the Individual’s Social Factor (Independent variable) that 

Predict the Famer’s Adoption on the Good Agriculture Practice in Sakon Nakhon 

Variable 
Unstandardized 

Coefficients(B) 
t Sig. 

(constant) 0.845 40.651 0.000** 

Government officer Communication -0.066 -3.809 0.000** 

          R = 0.299a                 R2 = 0.089               SEE = 0.15887          F = 14.507                Sig of F 

= 0.000b 

Remark:  Significance at *0.05, Significance at **0.01   

จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยทางดานการผลิตมะเขือเทศ (สมการที่ 4) ที่มีผลตอการ

ยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการ

วิเคราะหถดถอยพหุแบบขั้นตอน โดยวิธี stepwise แสดงใหเห็นวามีตัวแปรจํานวน 2 ตัว ไดแก 1) ประสบการณใน

การผลิตมะเขือเทศมีความสัมพันธ (เชิงลบ) ตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 2) พื้นที่ผลิตมะเขือเทศมี

ความสัมพันธ (เชิงบวก) ตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน

จังหวัดสกลนคร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  และสามารถอธิบายการผันแปรของตัวแปรตาม (การยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร) ไดรอยละ 14.0 โดย

สามารถเขียนสมการถดถอยพหุ ไดดังนี้    

Y= 0.824 - 0.005 (ประสบการณในการปลูกมะเขือเทศ) +0.018 (พื้นที่ผลิตมะเขือเทศ) ดังแสดงไวใน Table 

3 

ผลการวิเคราะหขางตนสามารถอธิบายไดวา            

1) เกษตรกรที่มีประสบการณในการผลิตมะเขือเทศมากจะมีการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมนอยกวาเกษตรกรที่มีประสบการณในการปลูกมะเขือเทศนอย อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มี

ประสบการณในการผลิตมะเขือเทศมานานจะมีความชํานาญในการผลิตมะเขือเทศ ประกอบกับการมีระดับการศึกษา

อยูในระดับประถมศึกษาและอายุมาก สอดคลองกับดิเรก (2527) อธิบายวา อายุเปนพื้นฐานของเกษตรกรที่มีสวน

สําคัญที่เก่ียวของกับการยอมรับการเปลี่ยนแปลง โดยกลุมคนวัยรุนมีการยอมรับเร็วที่สุดและชาลงไปตามลําดับเมื่ออายุ

มากขึ้น และเกษตรกรที่มีระดับการศึกษาสูงจะยอมรับกวาเกษตรกรที่มีการศึกษานอย และเกษตรกรเคยชินกับการ

ผลิตมะเขือเทศในรูปแบบเดิม จนทําใหเกิดปญหาในการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมใน

บางประเด็น ไดแก ประเด็นที่การจดบันทึกขอมูลสําคัญในขั้นตอนการปลูกมะเขือเทศ ที่อาจสงผลตอความปลอดภัย 

และคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศ ประเด็นการจดบันทึกการดูแลรักษาตามขั้นตอนตางๆ ในแปลงปลูกมะเขือเทศให
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เปนปจจุบัน เชน เมล็ดพันธุที่ใช การใสปุยเคมี และสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช ฯลฯ เปนตน สอดคลองกับ นฤเบศร

และวรทัศน (2561) พบวา ประสบการณในการปลูกฟกทองญี่ปุนมีความสัมพันธในทางตรงกันขามกับความรูในการใช

สารเคมีของเกษตรกร เนื่องจากเกษตรกรที่มีประสบการณนอยมีโอกาสไดรับการศึกษาหรือผานกระบวนการเรียนรู

แบบใหม ซึ่งเกษตรกรกลุมนี้มีอายุนอย แตกตางจากเกษตรกรที่มีประสบการณมากซึ่งสวนใหญมีอายุมากและไมได

เรียนหนังสือ ทําใหมีทักษะในการไขวควาหาความรูต่ํากวาเกษตรกรที่มีประสบการณนอย 

2) เกษตรกรที่มีพื้นที่ในการผลิตมะเขือเทศมากจะมีการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมมากกวาเกษตรกรที่มีพื้นที่ในการผลิตมะเขือเทศนอย อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มีพื้นที่ผลิต

มะเขือเทศมากตองลงทุนในการผลิตมะเขือเทศมากตามไปดวย ดังนั้นเกษตรกรที่มีพื้นที่ผลิตมะเขือเทศมากยอมจะมี

ความกระตือรือรนในการแสดงหาความรูในการผลิตมะเขือเทศอยางสม่ําเสมอ สงผลใหเกษตรกรที่มีพื้นที่ผลิตมะเขือ

เทศมากตองเอาใจใสและดูแลรักษาผลผลิตมะเขือเทศใหไดตามมาตรฐานการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะ เพื่อใหสามารถสงโรงงานแปรรูปซึ่งมีการกําหนดมาตรฐานการรับซื้อผลผลิตมะเขือเทศที่เขมงวด 

โดยเฉพาะดานสารเคมีตกคาง ซึ่งสอดคลองกับ นฤเบศร และวรทัศน (2561) พบวา จํานวนพื้นที่ในการปลูกฟกทอง

ญี่ปุนมีความสัมพันธกับความรูในการใชสารเคมีของเกษตรกร เนื่องจากเกษตรกรที่มีพื้นที่ปลูกมากตองลงทุนในการ

ปลูกมาก ดังนั้นเกษตรกรที่มีพ้ืนที่ปลูกมากมีความกระตือรือรนในการแสวงหาความรูอยางสม่ําเสมอ สงผลใหเกษตรกร

ที่มีจํานวนพื้นที่ในการปลูกมาก ใสใจและดูแลรักษารวมไปถึงการใชสารเคมีที่ถูกตอง เพื่อไมใหมีสารเคมีตกคางใน

ผลผลิตตามมาตรฐานของโครงการหลวง 

Table 3: An Investigation on the Tomato Production Factor (Independent variable) that Predict the 

Famer’s Adoption on the Good Agriculture Practice in Sakon Nakhon 

Variable 
Unstandardized 

Coefficients(B) 
t Sig. 

(constant) 0.824 25.310 0.000** 

Tomato production experience -0.005 -4.453 0.000** 

Tomato planting area 0.018 2.144 0.034* 

           R = 0.374b                R2 = 0.140                SEE = 0.15489         F = 11.989                Sig of 

F = 0.000c 

Remark:  Significance at *0.05, Significance at **0.01   

 

สรุปผลการวิจัย 

จากการศึกษา พบวา เกษตรกรสวนใหญมีความรูในระดับมากและมีทัศนคติที่ดีตอการผลิตมะเขือเทศตามการ

ปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม สําหรับการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมตามหลักการนั้น เกษตรกรสวนใหญมีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับมาก แตมีบางประเด็นที่

เกษตรกรละเลยที่จะปฏิบัติตาม ไดแก การจดบันทึกการดูแลรักษาตามขั้นตอนตางๆ ในแปลงปลูกมะเขือเทศใหเปน
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ปจจุบัน เชน เมล็ดพันธุที่ใช การใสปุยเคมีและการใชสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช และการจดบันทึกขอมูลสําคัญใน

ขั้นตอนการปลูกมะเขือเทศที่อาจสงผลตอความปลอดภัยและคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศ ซึ่งเกษตรกรจะใชวิธี

จดจําแทนการจดบันทึกขอมูล ดังนั้นหนวยงานรัฐและเอกชนในพื้นที่ควรมีการจัดทําแปลงสาธิตในพื้นที่ และสงเสริม

การถายทอดความรูและเทคโนโลยีการผลิตมะเขือเทศปลอดภัยที่ถูกตองและเหมาะสมใหแกเกษตรกรในลักษณะการ

เรียนรูผานการปฏิบัติจริง (Learning by doing) เพื่อใหเกิดการจดจําและสามารถนําไปปฏิบัติไดอยางแทจริง 

นอกจากนี้ในดานการจดบันทึก นักวิชาการสงเสริมการเกษตรตองคอยใหคําแนะนําอยางใกลชิด อธิบายใหเกษตรกร

เขาใจและสามารถปฏิบัติตามไดงาย โดยเริ่มจากการจดบันทึกแบบงาย ใชเวลาไมนาน จนทําใหเกษตรกรเกิด

ความคุนเคย และคอยพัฒนาการจดบันทึกไปทีละขั้นตอน (Step by step) ทั้งนี้เพื่อมุงหวังใหเกษตรกรมีความเขาใจ

และปฏิบัติไดอยางถูกตอง  โดยอาจใหความสําคัญกับกลุมเกษตรกรที่มีประสบการณมากและกลุมเกษตรกรที่มีพื้นที่

ปลูกมะเขือเทศนอยเปนพิเศษ ตลอดจนการจัดกิจกรรมที่เปดโอกาสใหเกษตรกรไดเขามามีสวนรวมในการแลกเปลี่ยน

ความรู ทัศนคติ และผลประโยชนที่ไดรับจากการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม (Farmers’ 

Experience Sharing) ซึ่งจะนําไปสูการบูรณาการรวมกันระหวางเกษตรกร เจาหนาที่รัฐ และหนวยงานเอกชนในพื้นที่ 

ตลอดจนการเพิ่มชองทางประชาสัมพันธขอมูลขาวสารและการเพิ่มความถี่ในการติดตอสื่อสารกับเกษตรกร เพื่อใหเกิด

การทํางานรวมกับเกษตรกรในพื้นที่แบบตอเนื่องและสม่ําเสมอ เพื่อใหเกิดการสงเสริมการผลิตมะเขือเทศตามการ

ปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม ใหประสบความสําเร็จมากขึ้น ซึ่งการเปดรับสื่อที่หลากหลายจะมีสวนชวยทําให

เกษตรกรเกิดความรู เกิดทัศนคติที่ดีตอเทคโนโลยี ซึ่งถือเปนสวนสําคัญที่จะสงผลตอเนื่องไปถึงการยอมรับการ

เปลี่ยนแปลงไปในทางท่ีดีขึ้นของเกษตรกร 
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บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของสารเคลือบรับประทานไดจากผงเวยโปรตีนซึ่งเปนผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมชีสในการ

รักษาคุณภาพของสับปะรดปตตาเวียตัดแตงโดยทําการตัดแบงผลสับปะรดออกเปน 8 สวน แลวจุมในสารเคลือบ

รับประทานไดเวยโปรตีนที่แปรความเขมขนตั้งแต 5, 10 และ 15% เปรียบเทียบกับสับปะรดตัดแตงที่ไมเคลือบผิว(ชุด

ควบคุม) และบรรจุสับปะรดตัดแตงในกลองพลาสติกโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา การ

เคลือบสับปะรดตัดแตงดวยเวยโปรตีนไมสงผลตอคาสีเหลือง (b*) ความแนนเนื้อ อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่

ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณฟนอลลิค ปริมาณกรดแอสคอบิก ปริมาณคารบอนไดออกไซดและการ

ผลิตเอทิลีนแตสับปะรดตัดแตงที่เคลือบเวยโปรตีนมีคาความสวางมากกวาสับปะรดที่ไมเคลือบผิวดวยสารเคลือบ

รับประทานไดดังนั้นการใชเวยโปรตีนในการเคลือบสับปะรดตัดแตงเปนแนวทางในการเพิ่มคุณคาสารอาหารแก

ผูบริโภค 

คําสําคัญ: สับปะรดพันธุปตตาเวียตัดแตง คุณภาพในการรับประทาน การเปลี่ยนแปลงทางเคมี-กายภาพ ผงเวยโปรตีน 
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Abstract 

 Whey proteins are edible, biodegradable, originating from the waste stream from the cheese 

industry were used as edible coating to maintain quality of fresh-cut pineapple cv. Pattavia. 

Pineapple fruit were cut into eight sections. The sections were treated with WPI at the 

concentrations of 0 (control), 5.0, 10 and 15% (w/v) with 50% glycerol, packed with polypropylene 

boxes and stored at 4°C.Results showed that whey protein coating had no effect on b* value, fresh 

firmness, TSS/TA ratio, total phenolic contents, ascorbic acid contents, internal CO2 and ethylene 

production. However, whey protein edible coating retained the lightness (L* value) higher than non-

coating fresh-cut pineapple.Thus, application of whey protein as edible coating in fresh-cut 

pineapple could improve the nutrition for consumer. 

Keywords: fresh-cut pineapple, physico-chemical changes, postharvest quality,wheyprotein 

 

Introduction 

Consumer demands for convenient, nutritious, healthy and fresh products have been 

responsible for the rapid growth in the production of fresh-cut fruits and vegetables in the market 

(Azarakhshet al., 2012). Pineapple is a non-climacteric fruit and good source of phenols and ascorbic 

acid (Sharmaet al., 2017). Fresh cut pineapple has a commercial advantage in terms of weight 

reduction for transport, since bulky inedible crown and peel tissues are removed, but its shelf-life is 

shorten approximately 2-3 days because of quality loss, mainly pulp browning and accumulation of 

liquid in the packaging (Rocculi et al., 2009). The big challenges of fresh-cut pineapple industry are 

to maintain the quality and freshness during distribution to marketplaces.  

Edible coating is thin layers of edible materials applied to the surface of products and act as 

physical barrier towards moisture movement and also act as a CO2 and O2 barrier to create a 

modified atmosphere (Montero-calderónet al., 2008; Malmiriet al., 2011). Whey protein has 

excellent functional properties and retards gas transfer, reduces moisture loss, delays colour 

changes and aroma loss, and improve the general appearance of the product during the shelf-life 

(Kinsella and Whitehead, 1989; Loizzo, 2019). The objective of this research was to investigate the 

effect of whey protein coating on the quality of fresh cut pineapple during cold storage. 
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Materials and Methods 

Materials 

 Pineapple cv. Pattavia fruits were harvested and selected with regular shape and uniform 

size. After removal of the crown and peduncle, they were washed with tap water to removed dust 

and dipped into 200 ppm sodium hypochlorite for 3 min. Each fruit was cut into 8 pieces and 

dipped into whey protein solutions at 5.0, 10, 15% (w/v) with 50% glycerolcompared to uncoated 

fruit (control). After dipping, all treatments were dried at 25 ºCand then packed in polypropylene 

(PP)boxes. All samples were kept at 4 ºC and randomly taken to determine quality every two days; 

colour, texture, total soluble solids, titratable acidity, total phenolic content (Singleton et al., 1999), 

ascorbic acid content (Kapur et al. 2012), ethylene production and internal CO2(Gas 

chromatography). 

 

Coating formulations 

The coating solutions were prepared as described by Kouravand and Jooyandeh (2017) with 

minor modifications. Whey protein at 5, 10, and 15 % (w/v) was firstly mixed with water and 50% 

glycerol(v/w) and stirred for 15 minutes. The aqueous solutions were heldin water bath at 70 °C for 

30 min and then cool down before use. 

 

Results and Discussion 

Enzymatic browning is a major problem reducing shelf-life of fresh-cut fruit and vegetable 

due to the reaction of phenolic compounds with atmospheric oxygen diffusing into the tissue 

(Perez-Gago et al., 2004). Tien et al. (2001) showed that whey protein coatings can delay fruit and 

vegetable browning by acting as oxygen barriers. Compared samples coated with 5-15% whey 

protein and without coating, samples coated with whey protein showed a relatively higher L* and 

b* values, indicating a more effective anti-browning agent (Figure 1A-B). This may be due to the 

more compact whey protein network formed at higher protein concentration (Zhang et al., 2019).All 

treatments had no significant differences in fresh firmness. The fresh firmness of the fresh-cut 

pineapple ranged between value of 32.91 and 41.92 N for 8 days storage (Figure 1C). 

Worakeeratikulet al. (2007) reported that the WPI coating did not affect firmness of fresh-cut rose 

apple.Fresh-cut pineapple coated with high concentration of WPI had high value of the ratio of 

TSS/TA. The ratio of TSS/TA was increased with storage time increase.At the end of storage, TSS/TS 

ratio of 10% and 15% WPI was 21.92 and 20.52, respectively (Figure 1D). 
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Figure 1Effect of whey protein coating on colour (A-B), firmness (C) and TSS/TA (D) in fresh-cut pineapple 

cv. Pattavia. 

The coating with the high concentration of WPI retards the metabolism and respiration of in 

the pineapple fruit by making that the WPI coatings modify the internal gas composition of coated 

fruits(Ramos et al., 2012). Total phenolic contents of fresh-cut pineapple coated with high 

concentrations (10 and 15% WPI)were13.84 and 13.38GAE/100g FW, respectively as shown in figure 

2A. The whey protein has efficiency to delay oxidation process of phenolic compound by barrier of 

oxygen (Berlett, 1997).Figure 2B shows that the ascorbic acid contents in all treatmentsranged from 

6.21 to 13.65mg/100g FW.However, the samples treated with 15%WPI.Ascorbic acid contentshad 

slightly changed and at the end of storage was 13.65 mg/100g FW. The ascorbic acid contents 

showed trend of decreasing when the storage time increases among treatments except 15%WPI 

coated sample. The oxygen barrier property of whey protein retards the metabolism of the ascorbic 

acid during the fruit storage(Rojas-argudoand Pérez-gago, 2014). 

 
Figure 2 Effect of whey protein coating on total phenolic contents (A) and ascorbic acid (B) in fresh-

cut pineapple cv. Pattavia. 
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The internal CO2 in the packaging of fresh-cut pineapple increased rapidly within day 2 days 

storage (Figure 3A). The coating with high concentration of WPI 10% and 15% showed the lowest 

respiration rate during storage time. Edible coatings can give the same effect as modified atmosphere 

storage in modifying internal gas composition by reducing the respiration, quality changes and quality 

losses (Park, 1999).The production of internal ethylene for both control and WPI coated samples sharply 

increased (Fig 3B) due to the fresh-cut processing makes wound around the cell of fruit. The coating with 

WPI decrease the production of internal ethylene due the coating WPI would have the interaction 

between ethylene synthesis and diffusion through the film and, WPI have ethylene barrier 

property(Krochta, 2003). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 3 Effect of whey protein coating on CO2 content (A) and ethylene production (B) in fresh-cut 

pineapple cv. Pattavia. 

 

Conclusion 

The application of WPI at the concentration of 5.0-15%maintained Lightness (L* value), 

ascorbic acid, and TSS / TA ratio with no significance with non-coated fresh-cut pineapple. 

Additionally, WPI coating did not affect phenolic content, fruit firmness, and internal CO2 and 

ethylene production rate of fresh-cut pineapple cv. Pattavia. Thus, fresh-cut pineapple coated with 

whey protein did not affect postharvest quality, but it can improve nutritional value for fresh fruit 

consumption. 
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