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บทคัดยอ 

การเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดทอด จากบอเลี้ยงปลาสลิด

ทั้งหมด 6 จังหวัด ไดแก สมุทรปราการ สมุทรสาคร พระนครศรีอยุธยาราชบุรี ฉะเชิงเทรา และสระแกว โดยนําปลาสด

จากบอเลี้ยงแตละจังหวัดมาทําการแปรรูปเปนปลาสลิดแดดเดียวพบวาเนื้อปลาสลิดแดดเดียวจากจังหวัดสมุทรปราการ

มีคาความแนนเนื้อสูงสุดเมื่อเปรียบเทียบกับปลาจากจังหวัดอื่นๆ ปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวทอดจากจังหวัด

ฉะเชิงเทรามีปริมาณโปรตีนสูงสุดเทากับ 46.32 %ขณะทีป่ลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรปราการและสระแกว

มีปริมาณไขมันนอย มีคาเทากับ 16.57% และ 16.23% ตามลําดับ กรดไขมันไมอิ่มตัวที่พบในปลาสลิดสวนใหญเปนโอ

เมกา 6 (Linoleic acid, Alpha linolenic acid) โดยเนื้อปลาสลิดแดดเดียวและปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัด

สมุทรปราการ พบกรดไขมันไมอิ่มตัวโอเมกา 5 (Myristoleic acid) เพียงจังหวัดเดียว นอกจากนี้คุณภาพทางประสาท

สัมผัสในปลาสลิดทอดจังหวัดสมุทรปราการดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสมีคะแนนที่สูงและแตกตางอยางมีนัยสําคัญ 

(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 มีชื่อเรียกทางวิทยาศาสตรวา  )Trichogaster pectoralis) โดยมีแหลงกําเนิดในแถบอิน

โดจีน เชน ไทย มาเลเซีย สิงคโปร อินโดนีเซีย ปากีสถาน อินเดีย พมา ลาว กัมพูชา และเวียดนาม  โดยปลาสลิดที่พบ

ในประเทศไทยอยูตามแมน้ํา ลําคลองและแหงน้ําตางๆตามเขตลุมแมน้ําภาคกลาง บริเวณที่มีมาก คือ ดอนกํายาน 

จังหวัดสุพรรณบุรีและอําเภอบางบอและบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ )ศิริจรรยา เขาประเสริฐ  . 2551  (ปลาสลิดแปรรูป

เปนที่นิยมแพรหลาย มีราคาคอนขางสูง มีกลิ่นหอมรสชาติอรอย เปนที่ตองการของตลาดทั้งภายในและภายนอก

ประเทศ  ซึ่งมีทั้งประเทศในเอเชีย ตะวันออกกลาง ยุโรป และ อเมริกาปลาสลิดและปลาสลิดแดดเดียวจัดไดวาเปน

อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการสูง โดยเฉพาะโปรตีนและแคลเซียม ซึ่งปลาสลิดแหง 100  กรัม มีโปรตีน45 . 3  กรัม และ

แคลเซียม 213 มิลลิกรัม แตมีปริมาณคารโบไฮเดรตและไขมันอยูต ำเทากับ 0. 6  และ  0 . 9  กรัม ปลาสลิด แดดเดียวทอด

กรอบไดมาจากการนําปลาสลิดแดดเดียวมาแปรรูป โดยนําปลาสลิดแดดเดียวมาตัดครีบ หาง เลาะกาง แลวทอดใน

น้ํามันทวม  )deep-fat-frying) ใหมีลักษณะแหงกรอบ พรอมรับประทานไดทันที  )วารุณี สุวรรณจงสถิต  . 2546  (ปลา

สลิดบางบอเปนที่รูจักและยอมรับของคนทั่วไปวามีรสชาติอรอยและดวยความมีชื่อเสียงนี้เอง ปลาสลิดจึงเปน

เอกลักษณหนึ่งในคําขวัญของจังหวัดสมุทรปราการ  )โยธยา ปญญากาวิน  . 2548  (แตหลังจากป พ.ศ. 2556 ทั้งพื้นที่

สําหรับการเลี้ยงปลา และอัตราการผลิตสัตวน้ําจืดของจังหวัดสมุทรปราการนั้นมีปริมาณลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับ

จังหวัดอื่น (กรมประมง.2551-2558) โดยในป พ.ศ. 2558 จังหวัดสมุทรปราการมีปริมาณการผลิตสัตวน้ําจืดที่ลดลง

จากเดิม แตตลาดยังมคีวามตองการปลาสลิดทั่วโลกท่ีเพิ่มสูงขึ้นอยางตอเนื่องทุกป  

ในปจจุบันพื้นที่ใชในการเพาะเลี้ยงปลาสลิดในจังหวัดสมุทรปราการเริ่มลดจํานวนลง สงผลใหปริมาณปลาสลิดที่

ผลิตไดไมเพียงพอตอการแปรรูป จึงมีการนําปลาสลิดจากแหลงอื่นๆมาทําการแปรรูปในจังหวัดสมุทรปราการแทน ซึ่ง

สงผลใหกระทบดานคุณภาพและรสชาติของปลาสลิดแดดเดียวจากบางบอไมดีเหมือนแตกอน จึงเปนที่มาของงานวิจัย

ชิ้นนี้เพื่อพิสูจน ความแตกตางของรสชาติและคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวจากบางบอโดยการเปรียบเทียบกับปลา

สลิดจากแหลงอื่นๆ 

 

อุปกรณและวิธีการ 

แหลงที่มาของปลาสลิดที่ใชในการวิจัย 

 ปลาสลิดสดอายุเฉลี่ย 8 เดือน (อายุท่ีพรอมจําหนาย) จากบอเพาะเลี้ยงจากเกษตรกร ทั้งหมด 5จังหวัด ไดแก 

จังหวัดสมุทรปราการ จังหวัดสมุทรสาคร จังหวัดฉะเชิงเทรา จังหวัดพระนครศรีอยุธยา และจังหวัดสระแกวมีการ

ควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนสง 

ศึกษาเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อปลาสลิด 

นําปลาสลิดสดมาทําการตัดหัวปลา ขอดเกล็ด ตัดครีบและหางออก ลางน้ําใหสะอาด ทําการแลสวนเนื้อปลา 

นําไปตรวจวิเคราะหตรวจหาคุณภาพเนื้อปลาสด สวนปลาสลิดแดดเดียวทําการแชลงในน้ําที่มีเกลือ 5% จากนั้นนําปลา

ที่ไดมาคลุกกับเกลือปน 7.5 % (พวงไขมุกด,2529) หมักเปนเวลา 1 คืน จากนั้นนําปลาไปตากแดดเปนเวลา 2 วัน โดย

มีการกลับตัวปลาทุกๆ 3 -5 ชั่วโมง นําเนื้อปลาตรวจวิเคราะหคุณภาพเนื้อปลาแดดเดียว โดยเนื้อปลาสลิดสด และแดด
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เดียวมีการตรวจวิเคราะหคุณภาพในดานความแนนเนื้อของปลาสลิด ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณกรด

ไขมันจากนั้นนําปลาสลิดแดดเดียวมาทอดดวยวิธีน้ํามันทวมที่อุณหภูมิ 170-180 องศาเซลเซียล นานดานละ 3-5 นาที 

ทิ้งไวใหเย็นที่อุณหภูมิหอง (ศรวณีย, 2542) และไปตรวจวิเคราะหตรวจหาคุณภาพเนื้อปลาสลิดแดดเดียวทอด โดยวัด

คุณภาพดานคาความแนนเนื้อของปลาสลิด ปริมาณโปรตีน ปริมาณไขมัน และปริมาณกรดไขมัน ทดสอบทางประสาท

สัมผัส โดยทําการทดสอบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งประเมินคุณภาพทางกลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส มี

การใชผูทดสอบจํานวน 50 คน โดยใชระบบทดสอบแบบคะแนน scoring test ซึ่งใชระดับคะแนน 1-5 คะแนน และ

นําผลการทดสอบไปวิเคราะหทางสถิติ 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการศึกษาคุณภาพดานความแนนเนื้อของปลาสลิด (Hardness) 

การวัดลักษณะของเนื้อสัมผัสของเนื้อปลาสลิดจากภาพที่ 2.1 คาความแนนเนื้อของปลาสลิดสด ปลาสลิดแดด

เดียว และปลาสลิดแดดเดียวทอด พบวาคาความความแนนเนื้อของปลาสลิดแดดเดียวมีคาความแนนเนื้อสูงที่สุด เมื่อ

เปรียบเทียบกับปลาสลิดสดและปลาสลิดแดดเดียวทอด นอกจากนี้ปลาสลิดแดดเดียวจากจังหวัดสมุทรปราการมีคา

ความแนนเนื้อสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับปลาสลิดแดดเดียวจากจังหวัดอื่นๆ โดยมีคาความแนนเนื้อเทากับ 182.08 

g/mm ซึ่งคาความแนนเนื้อของปลาสลิดแดดเดียวเกิดจากปจจัยหลายปจจัย ไดแก ปริมาณความชื้นปริมาณเกลือที่ใช

ในการหมักปลาเค็ม ปริมาณโปรตีนที่อยูภายในเนื้อปลา กรรมวิธีการทําแหง (กมลทิพย,2559)และเมื่อนําปลาสลิดแดด

เดียวมาทอดพบวาคาความแข็งมีแนวโนมลดลงโดยคาความแข็งของเนื้อปลาสลิดแดดเดียวทอดมีปริมาณความแนนเนื้อ

อยูในชวงระหวาง 17.94-41.43 g/mm เนื่องจากปริมาณความชื้นในเนื้อปลาหายไปในกระบวนการทอด นอกจากนี้

ความแนนเนื้อของปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการที่มีคาความแนนเนื้อมากที่สุดอาจเกิดจากวิธีการเลี้ยง เนื่องจากแลง

ที่มาของปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการมีการเลี่ยงดวยวิธีทางธรรมชาติ โดยการใหอาหารแบบการฟนหญาที่บริเวณขอบ

บอเพ่ือใหเกิดแพงกตอนตามธรรมชาติ ซึ่งแตกตางจากจังหวัดอื่นๆที่เลี้ยงใหอาหารเลี้ยงปลาน้ําจืด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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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ผลการศึกษาคุณภาพองคประกอบทางเคมขีองปลาสลิด 

ปริมาณโปรตีน 

 จากการศึกษาหาปริมาณโปรตีนในปลาสลิดสด แดดเดียวและแดดเดียวทอดของปลาสลิดจังหวัดสมุทรปราการ 

สมุทรสาครอยุธยา ราชบุรี ฉะเชิงเทราและสระแกว พบวามีปริมาณโปรตีนเพิ่มสูงขึ้นเมื่อทําการแปรรูปปลาสลิดจาก

ปลาสลิดสด ไปเปนปลาสลิดแดดเดียวและแดดเดียวทอด ซึ่งจากภาพที่ 2.2จะเห็นไดวาปริมาณโปรตีนในปลาสลิดของ

แตละจังหวัดมีคาใกลเคียงกัน ซึ่งปริมาณโปรตีนในเนื้อปลาสลิดสดของแตละจังหวัดมีปริมาณโปรตีนในชวง 18.50-

20.88 เปอรเซ็นต ปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวมีปริมาณโปรตีนในชวง 24.12-29.68 เปอรเซ็นต และปริมาณ

โปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวทอดมีปริมาณโปรตีนในชวง 24.44-46.32 เปอรเซ็นต โดยปลาสลิดแดดเดียวทอดของ

จังหวัดฉะเชิงเทรามีปริมาณโปรตีนสูงที่สุดเมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆซึ่งมีปริมาณโปรตีนเทากับ 46.32 เปอรเซ็นต 

รองลงมาคือปริมาณโปรตีนในปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดราชบุรีและสระแกวมีปริมาณโปรตีนเทากับ 43.26 กับ 

43.64 เปอรเซ็นตตามลําดับ และปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรปราการมีปริมาณโปรตีนเทากับ 40.21 

เปอรเซ็นต นอกจากนี้ยังพบวาปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาครมีปริมารโปรตีนนอยที่สุด คือ 24.44 

เปอรเซ็นต ปริมาณโปรตีนที่วิเคราะหไดมีคาสอดคลองกับปลาสลิดสดในสวนที่กินได 100 ที่กองโภชนาการ กรม

อนามัย (2530) ไดวิเคราะหไวซึ่งมีโปรตีน 17.2เปอรเซ็นต 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

Nakhon Si Ayutthaya, Rachaburi, Chachoengsao and Sa Kaeo province 

ปริมาณไขมัน 

จากผลการทดลองวิเคราะหหาปริมาณไขมัน พบวาปริมาณไขมันในปลาสลิดของแตละจังหวัดมีคาใกลเคียงกัน 

ซึ่งปริมาณไขมันในเนื้อปลาสลิดสดของแตละจังหวัดมีปริมาณไขมันในชวง 3.62-2.80 เปอรเซ็นต ปริมาณไขมันในปลา

สลิดแดดเดียวมีปริมาณไขมันในชวง 5.60-7.39 เปอรเซ็นต โดยปริมาณไขมันในเนื้อปลาสลิดแดดเดียวจังหวัด
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สมุทรปราการมีปริมาณไขมันสูงที่สุดซึ่งมีคาเทากับ 7.39 เปอรเซ็นตและปลาสลิดแดดเดียวของจังหวัดอยุธยาพบวามี

ปริมาณไขมันนอยที่สุดเมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆ ซึ่งมีปริมาณไขมันเทากับ 5.60 เปอรเซ็นต และปริมาณไขมันในปลา

สลดิแดดเดียวทอดมีปริมาณไขมันในชวง 24.44-16.57เปอรเซ็นต โดยปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาครมี

ปริมาณไขมันสูงที่สุดเมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆซึ่งมีปริมาณไขมันเทากับ 24.44 เปอรเซ็นต ปริมาณไขมันในปลาสลิดแดด

เดียวทอดของจังหวัดราชบุรีมีปริมาณไขมันเทากับ 21.78 เปอรเซ็นต ปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดอยุธยามี

ปริมาณไขมันเทากับ 18.80 เปอรเซ็นต และปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัดสมุทรปราการพบวาปริมาณไขมันนอยที่สุด

เมื่อเทียบกับจังหวัดอื่นๆ ซึ่งมีคาปริมาณไขมันเทากับ 16.57 ดังภาพที่ 2.3 โดยในปลาสลิดเปนปลาน้ําจืดที่จัดอยูใน

ปลาที่มีไขมันปานกลาง และเมื่อนําปลาสลิดผานกระบวนการแปรรูปแบบทอดจะมีปริมาณไขมันเพิ่มสูงขึ้น 7-23 กรัม/

100 กรัม เนื่องจากน้ําในตัวปลาจะหายไประหวางกระบวนการทอดและมีน้ํามันเขามาแทนที่ในตัวปลา 

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

ไขมันอิ่มตัวปริมาณอยูในชวง 1.56-0.63, 4.18-1.51 และ 10.63-3.41 g/100g ตามลําดับซึ่งกรดไขมันไมอิ่มตัวใน

ปริมาณที่สูงมักพบในปลาสลิดแดดเดียวของจังหวัดสมุทรสาคร สวนไขมันไมอิ่มตัวในปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว 

และปลาสลิดแดดเดียวทอดของทุกจังหวัดพบปริมาณอยูในชวง 1.68-0.79, 4.59-1.39 และ 12.55-8.28 g/100gซึ่ง

กรดไขมันไมอ่ิมตัวพบปริมาณมากท่ีสุดในปลาสลิดจังหวัดสมุทรสาครเชนกัน นอกจากนี้กรดไขมันไมอิ่มตัวที่จําเปน เชน 

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

ปลาสลิดของจังหวัดสมุทรสาคร รองลงมาเปนจังหวัดอยุธยา และจังหวัดสมุทรปราการ ซึ่งในปลาสลิดสด ปลาสลิดแดด

เดียว และปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาครมีปริมาณ omega 9 เทากับ 0.95 0.50 และ 8.68  g/100g 

ตามลําดับ สวนปริมาณ omega 6 พบปริมาณมากในปลาสลิดสดของจังหวัด พระนครศรีอยุธยา มีปริมาณ 0.31 
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g/100g และปลาสลิดแดดเดียวจังหวัดสมุทรสาคร มีปริมาณเทากับ 0.52 g/100g และปลาสลิดแดดเดียวทอดใน

จังหวัดสระแกวมีปริมาณเทากับ 7.52 g/100g สวนปริมาณ omega 3 พบมาในปลาสลิดสด และปลาสลิดแดดเดียว

จังหวัดสมุทรสาคร และปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัดสระแกว นอกจากนี้ในปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลา

สลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรปราการ และสระแกวเทานั้นที่พบปริมาณกรดไขมันชนิด Eicosapentaenoic 

acid(EPA) และ Docosahexaenoic acid(DHA) ซึ่งกรดไขมันทั้ง 2 ชนิดนี้เปนกรดไขมัน omega 3 ที่มีความสําคัญ

และมักพบสาร EPA และ DHA ในปลาทะเลน้ําลึกเปนสวนใหญ 

 

Table 2.1 Fatty acid of raw gourami fishfromeach province 

 

 

 

 

 

 

สมุทรปราการ สมุทรสาคร อยุธยา ราชบรุ ี ฉะเชิงเทรา สระแกว 

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 สระแกว 

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 สระแกว 

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 

จากการพิจารณาลักษณะผลิตภัณฑปลาสลิดแดดเดียวทอดของแตละจังหวัดประเมินทางประสาทสัมผัส

แสดงผลดังตารางที่ 2.4  พบวา  โดยทดสอบคุณลักษณะดาน  กลิ่น  รสชาติเนื้อสัมผัส  มีคะแนนอยูในชวงเทากับ  

3.66-4.23, 2.75-3.05 และ 3.53-4.40ตามลําดับ  รสชาติ พบวา คะแนนของรสชาติปลาสลิดแดดเดียวทอดของทุก

จังหวัดมีคาคะแนนที่ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ เนื่องจากในกระบวนการหมักปลาแดดเดียวของทุกจังหวัดไดใช



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1132 
 

สูตรการหมักปลา และระยะเวลาในการหมักเทากัน จึงทําใหปลาสลิดแดดเดียวทอดของทุกจังหวัดมีรสชาติที่ไมแตกตาง

กันอยางมีนัยสําคัญกลิ่น พบวา คะแนนกลิ่นของปลาสลิดทอดของจังหวัดสมุทปราการมีคะแนนสูงที่สุด และมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิดแดดเดียวจังหวัดสมุทรสาคร แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิด

แดดเดียวทอดจังหวัดสระแกว และฉะเชิงเทรา เนื้อสัมผัส พบวาคะแนนของเนื้อสัมผัสในปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัด

ฉะเชิงเทรามีคะแนนมากที่สุด และมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิดแดดเดียวทอดของจังหวัดสมุทรสาคร 

และสระแกว แตไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญกับปลาสลิดแดดเดียวทอดจังหวัดสมุทรปราการ โดยผลของการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสมีความสอดคลองกับคาความแนนเนื้อ (hardness) ที่พบวาคาความแนนเนื้อของปลาสลิด

แดดเดียวทอดของจังหวัดฉะเชิงเทรามีคาสูงที่สุด 

 

Table 2.4 Sensory evaluation of fried gouramifromeach province 

สรุป 

จากการเปรียบเทียบคุณภาพของเนื้อปลาสลิดสด ปลาสลิดแดดเดียว และปลาสลิดทอด จากบอเลี้ยงปลาสลิด

ทั้งหมด 6 จังหวัด ไดแก สมุทรปราการ สมุทรสาคร พระนครศรีอยุธยา ฉะเชิงเทรา และสระแกว พบวาปลาสลิดแดด

เดียวจากจังหวัดสมุทรปราการมีคาแนนเนื้อสูงสุดปริมาณโปรตีนคอนขางสูง แตมีปริมาณไขมันนอย และยังพบกรด

ไขมันไมอิ่มตัวชนิดโอเมกา 5 (Myristoleic acid) เพียงจังหวัดเดียวเทานั้นนอกจากนี้การทดสอบคุณภาพทางดาน

ประสาทสัมผัสของปลาสลิดแดดเดียวทอด บงบอกถึงคุณภาพของปลาสลิดจากสมุทรปราการนั้นมีจุดเดนดานกลิ่น และ

ดานเนื้อสัมผัสคอนขางสูง 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติและ ดร. ศิริวรรณ ตันตระวาณิชย รองอธิการบดี

มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  ที่สนับสนุนทุนในการวิจัยในครั้งนี ้
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กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
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ชนิดและการแพรกระจายของลูกหมกึวัยออนในอาวไทย สํารวจโดยเรือ M.V.SEAFDEC 2 

Species and Distribution of Cephalopod Paralarvae in the Gulf of Thailand 
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บทคัดยอ 

ชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในอาวไทย ดวยเครื่องมือถุงลากแพลงกตอนแบบบองโก ขนาด

ตา 500 ไมครอน ลากในแนวเฉียงจากผิวน้ําจนถึงความลึก 5 เมตรเหนือพื้นทองทะเล เปนเวลา 30 นาที ความลึกน้ํา

ในอาวไทยอยูระหวาง 20.8-76.3 เมตร สํารวจโดยเรือ M.V.SEAFDEC 2 ระหวางวันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม 

พ.ศ. 2561 จํานวนทั้งสิ้น 73 สถานี มีสถานีที่พบลูกหมึกจํานวน 41 สถานี สามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออนได

ทั้งหมด จํานวน 79 ตัว จําแนกเปน 3 วงศ ไดแก วงศ Octopodidae จํานวน 65 ตัวรองลงมาคือ วงศ Loliginidae

และวงศ Enoploteuthidaeมีจํานวน 7 ตัวเทากัน โดยสถานีที่พบลูกหมึกวัยออนมีความหลากหลายมากที่สุดคือสถานี

ที่ 59 พบลูกหมึกทั้ง 3 วงศ รวมจํานวน 8 ตัว ประกอบดวย ลูกหมึกสาย 5 ตัว ลูกหมึกกลวย 2 ตัว และลูกหมึกกลวย

น้ําลึก 1 ตัว สถานีที่พบลูกหมึกสายวัยออนมากที่สุด คือสถานีที่ 10, 49 และ26 พบลูกหมึกสายวัยออนจํานวน 6, 5 

และ4 ตัว ตามลําดับ ความชุกชุมของลูกหมึกวัยออนมีคาตัง้แต 0 ถึง 36 ตัวตอปริมาตรน้ํา 1,000 ลูกบาศกเมตร 

คําสําคัญ: ปลาหมึก ลูกหมึก ชนิดและการแพรกระจาย อาวไทย 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 

 หมึกหรือปลาหมึกเปนสัตวน้ําที่พบแพรกระจายอยูในน้ําทะเลเทานั้น จัดเปนสัตวน้ําที่อยูในกลุมเดียวกันกับ

หอย เนื่องจากมีเนื้อเยื่อแมนเติล(mantle) แผงฟน (radula) และเหงือก (gill) (จรัสศรีและคณะ, 2550; จรวย, 2558) 

ปลาหมึกแพรกระจายอยูในทะเลตามภูมิภาคตาง ๆ ของโลก มีการรายงานวาปลาหมึกที่คนพบและไดรับการตั้งชื่อแลว

มีไมนอยกวา 1,000 ชนิด (Roper et al, 1984) ในประเทศไทยมีรายงานวามีปลาหมึกที่พบทั้งฝงอาวไทย มหาสมุทร

แปซิฟก และฝงทะเลอันดามัน มหาสมุทรอินเดีย รวมกันไมนอยกวา 116 ชนิด (Nabhitabhataet al., 2019) 

แบงเปนชนิดที่พบเฉพาะในฝงอาวไทยจํานวน 11 ชนิด พบเฉพาะฝงทะเลอันดามัน 13 ชนิด และพบทั้งฝงอาวไทยและ

ฝงทะเลอันดามัน 56 ชนิด(จรวย, 2558; Nabhitabhat et al., 2009)  

 ปลาหมึกเปนสัตวน้ําที่มีเพศแยก การผสมพันธุเกิดจากการที่เพศผูจับคูกับเพศเมีย การผสมพันธุที่พบโดยทั่วไป

เปนการผสมพันธุภายในชองแมนเติลของเพศเมีย หลังจากไขไดรับการผสมกับน้ําเชื้อของเพศผูแลวจะทยอยวางไข

ภายใน 1 สัปดาหหรือมากกวาทั้งนี้ขึ้นกับชนิดของปลาหมึก โดยไขสามารถแบงออกเปน 2 กลุม ไดแก ไขเดี่ยว (single 

egg) และไขรวม (aggregate egg) (จรวย, 2558) ลูกหมึกวัยออนที่ฟกออกจากไขจะมีรูปราง และลักษณะคลายคลึง

กับพอ แม และมีคําศัพทที่ใชเรียกลูกหมึกวัยออนวา “Paralarva” และลูกหมึกจะพัฒนาจนมีรูปรางเหมือนกับพอแม

ตอไปโดยไมมีการเปลี่ยนแปลงรูปราง (Boletzky, 1974; Boyle and Rodhouse, 2005) 

 ณฐินี และคณะ (2556) ไดรายงานการแพรกระจายและความชุกชุมของลูกหมึกวัยออนในอาวไทยโดยเรือ

สํารวจ M.V.SEAFDEC ระหวางวันที่ 14 มีนาคม – 12 เมษายน พ.ศ.2556 โดยใชเครื่องมือถุงลากแพลงกตอนแบบ

บองโก ขนาดเสนผานศูนยกลาง 55 เซนติเมตร ขนาดตา 330 ไมครอน ลากในแนวเฉียงจากผิวน้ําจนถึงความลึก 5 
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เมตรเหนือพื้นทองทะเล เปนเวลา 30 นาที สามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออน ได  2 วงศ คือ วงศ 

Enoploteuthidae และวงศ Octopodidae พบลูกหมึกวัยออนจํานวน 19 สถานี จากสถานีที่สํารวจทั้งหมด 45 

สถานี 

 การศึกษาหรือเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกในนานน้ําไทยยังมีอยูอยาง

จํากัด เนื่องจากมีการมีนักวิชาการที่ทําการศึกษาในเรื่องดังกลาวคอนขางนอย ทั้งนี้ ในป พ.ศ. 2561 ศูนยพัฒนาการ

ประมงแหงเอเชียตะวันออกเฉียงใต (SEAFDEC) ไดจัดทําโครงการสํารวจอาวไทยขึ้น จึงเปนโอกาสที่ดีในการศึกษาและ

เก็บขอมูลเกี่ยวกับชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในนานน้ําไทย เพื่อใชเปนขอมูลพื้นฐานเกี่ยวกับ

ทรัพยากรสัตวน้ําของประเทศไทย ตลอดจนสามารถนําขอมูลไปประยุกตใชเกี่ยวกับการกําหนดมาตรการการใช

ทรัพยากรสัตวน้ําของไทยไดในอนาคต 
 

อุปกรณและวิธีการ 

รวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออนดวยเครื่องมือถุงลากแพลงกตอนแบบบองโก ขนาดตา 500 ไมครอน ลากใน

แนวเฉียงจากผิวน้ําจนถึงความลึก 5 เมตรเหนือพื้นทองทะเล เปนเวลา 30 นาที โดยเรือ M.V.SEAFDEC 2 ระหวาง

วันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม พ.ศ. 2561 จํานวนทั้งสิ้น 73 สถานี (Figure 1) การเก็บขอมูลลูกหมึกวัยออนแบง

การเก็บตัวอยางออกเปน 5 ชวง ไดแก ชวงที่ 1 ระหวางวันที่ 17-26 สิงหาคม พ.ศ.2561 ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 1-

13 ชวงที่ 2 ระหวางวันที่ 27 สิงหาคม ถึง 7 กันยายน พ.ศ.2561 ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 14-29 ชวงที่ 3 ระหวาง

วันที่ 8-16 กันยายน พ.ศ. 2561 ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 30-41 ชวงที่ 4 ระหวางวันที่ 17-25 กันยายน พ.ศ. 2561 

ดําเนินการสํารวจสถานีที่ 41-49 และชวงที่ 5 ระหวางวันที่ 26 กันยายน ถึง 16 ตุลาคม พ.ศ. 2561 ดําเนินการสํารวจ

สถานีที่ 50-73 

จากนั้นนําตัวอยางลูกหมึกวัยออนที่ไดเก็บรักษาในน้ํายารักษาสภาพฟอรมาลิน ความเขมขน 10 % และนํา

กลับมาจําแนกชนิด และวัดขนาด ณ ภาควิชาวิทยาศาสตรทางทะเล คณะประมง มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ตอไป 
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Figure 1 Surveyed stations around the Gulf of Thailand. 

 การหาความความชุกชุมของลูกหมึกวัยออนคํานวณจากปริมาตรน้ําที่ไหลเขาไปในถุงลากแพลงกตอน ซึ่ง

ปริมาตรน้ําทั้งหมดที่ผานถุงลากแพลงกตอน (ลูกบาศกเมตร) คํานวณไดจากสูตร 

V = a x n/N 

   V คือ ปริมาตรน้ําทั้งหมดที่ผานถุงลากแพลงกตอน (ลูกบาศกเมตร)  

   n คือ จํานวนรอบของเครื่องวัดปริมาตรน้ํา (flow meter) 

   a คือ พื้นที่หนาตัดของถุงลากแพลงกตอน (ตารางเมตร) 

   N  คือ คาคงท่ีของจํานวนรอบของเครื่องวัดปริมาตรน้ําในระยะทาง 1 เมตร  

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 การศึกษาชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในอาวไทยไดทําการวัดและเก็บขอมูลคุณภาพน้ําของ

แตละสถานี ไดแก อุณหภูมิ ความเค็ม และคาความเปนกรด-ดาง (Table 1) คาที่วัดไดอยูในเกณฑมาตรฐานของน้ํา

ทะเล โดยพบวาบริเวณอาวไทยมีคา อุณหภูมิของน้ําเฉลี่ย 29.24 องศาเซลเซียส ความเค็ม 31.77 psuและคาความ

เปนกรด-ดาง 8.15 คาความลึกน้ําอยูระหวาง 20.8-76.3 เมตร วิเคราะหหาคาความชุกชุมของลูกหมึกวัยออน พบวา มี

คาตั้งแต 0 ถึง 36 ตัวตอ 1,000 ลูกบาศกเมตร  
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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 1310.278N 10017.161E 29.07 26.71 - 20.8 

2 1309.570N 10041.039E 28.66 27.71 8.30 23.0 

3 1243.325N 10013.849E 28.96 30.71 8.09 23.9 

4 1244.124N 10038.750E 28.75 28.90 8.16 29.0 

5 1220.810N 10013.246E 28.59 31.90 7.98 33.0 

6 1214.898N 10045.399E 28.21 31.96 8.17 29.5 

7 1215.350N 10110.026E 28.42 32.13 8.16 32.8 

8 1214.799N 10145.421E 28.37 32.36 8.20 30.2 

9 1145.312N 10017.767E 28.65 27.71 8.19 41.0 

10 1144.815N 10045.473E 28.39 32.89 8.28 44.0 

11 1145.220N 10117.434E 28.51 32.60 8.25 57.0 

12 1144.785N 10145.456E 28.42 28.21 8.22 56.4 

13 1145.089N 10215.207E 28.52 28.34 8.22 46.0 

14 1114.934N 9945.259E - 32.21 7.86 42.0 

15 1114.886N 10015.345E 28.79 31.76 8.13 51.8 

16 1115.140N 10045.027E 28.94 32.32 - 54.7 

17 1114.919N 10105.402E 28.61 31.27 8.06 58.3 

18 1045.143N 9945.568E 29.42 32.87 8.14 50.2 

19 1045.259N 10015.418E 29.05 32.49 - 57.0 

20 1045.117N 10045.668E 28.84 32.44 8.08 62.0 

21 1044.874N 10105.391E 29.06 31.47 8.16 67.0 

22 1023.900N 9940.423E 29.50 32.78 8.19 46.8 

23 1012.944N 10013.908E 29.30 32.66 8.02 54.0 

24 1012.297N 10045.923E 29.37 32.60 8.15 66.4 

25 1012.373N 10105.223E 28.90 31.91 7.89 70.0 

26 0953.787N 9934.416E 29.01 33.11 8.07 27.6 

27 0946.475N 10016.480E 29.44 32.55 8.07 30.4 

28 0946.526N 10046.314E 29.45 32.70 7.80 60.4 

29 0946.470N 10105.134E 29.23 32.40 7.97 68.0 

30 0714.388N 10015.753E 29.42 32.75 8.08 30.2 

31 0915.512N 10043.456E 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 0914.964N 10104.926E 29.77 32.38 8.22 60.0 

33 0843.787N 10019.030E 29.97 32.82 8.19 24.0 

34 0843.794N 10048.759E 29.50 32.18 8.22 35.0 

35 0843.885N 10104.754E 29.63 32.36 8.22 53.0 

36 0817.353N 10043.873E 29.53 32.42 8.18 28.4 

37 0817.072N 10103.473E 29.70 32.35 8.20 46.0 

38 0813.497N 10139.330E 29.06 32.44 8.21 60.0 

39 0824.175N 10201.070E 29.41 32.48 8.20 76.3 

40 0743.973N 10046.305E 29.83 32.51 8.19 27.0 

41 0744.678N 10116.683E 29.41 32.34 8.22 49.5 

42 0744.027N 10144.912E 29.11 32.34 8.14 58.0 

43 0744.544N 10210.586E 28.88 32.47 8.15 70.0 

44 0715.122N 10239.775E 29.00 32.48 8.15 53.5 

45 0715.236N 10049.485E 29.08 32.49 8.13 23.0 

46 0715.384N 10119.606E 29.44 32.33 8.13 42.0 

47 0714.401N 10145.616E 29.40 32.40 8.16 50.9 

48 0714.668N 10215.784E 29.40 32.41 8.16 51.9 

49 0644.219N 10214.323E 29.09 32.47 8.17 50.2 

50 1113.82N 10249.94E 30.11 30.35 8.13 31.0 

51 1052.80N 10240.38E 29.89 31.49 8.14 46.0 

52 1059.98N 10256.84E 30.04 31.21 8.14 29.0 

53 1040.01N 10225.52E 29.90 32.35 8.18 64.0 

54 1040.42N 10239.88E 29.63 31.47 8.18 53.0 

55 1040.40N 10300.06E 29.90 29.63 8.14 34.0 

56 1034.74N 10307.79E 29.70 32.07 8.10 28.0 

57 1018.88N 10220.77E 29.43 32.35 8.16 67.0 

58 1020.72N 10240.61E 29.52 31.65 8.14 58.0 

59 1020.54N 10300.91E 29.74 31.39 8.15 38.0 

60 1025.75N 10320.81E 29.48 31.84 8.11 26.0 

61 1022.59N 10336.71E 29.07 32.28 8.20 26.0 

62 1000.20N 10159.32E 29.22 32.20 8.13 75.0 

63 99.91N 10219.60E 29.26 31.96 8.14 69.0 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1140 
 

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

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

64 959.79N 10240.27E 29.78 31.56 8.20 56.0 

65 959.96N 10259.82E 29.41 31.89 8.21 39.0 

66 939.96N 10200.74E 29.15 32.03 8.14 73.0 

67 940.26N 10219.56E 29.31 31.44 8.10 70.0 

68 941.73N 10238.79E 29.41 31.74 8.20 59.0 

69 939.82N 10300.48E 29.49 31.95 8.20 52.0 

70 920.44N 10201.39E 29.45 31.73 8.20 75.0 

71 919.60N 10219.07E 29.18 32.13 8.21 70.0 

72 919.66N 10240.01E 29.14 31.90 8.22 65.0 

73 905.04N 10226.17E 29.13 32.05 8.21 69.0 

 

 การศึกษาชนิดและการแพรกระจายของปลาหมึกบริเวณอาวไทย โดยเรือสํารวจ M.V.SEAFDEC 2 ระหวาง

วันที่ ระหวางวันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม พ.ศ. 2561 จํานวน 73 สถานี ครอบคลุมพื้นที่นานน้ําของประเทศไทย 

และประเทศกัมพูชา พบวา สามารถรวบรวมลูกหมึกวัยออนไดทั้งหมด79 ตัว มีปลาหมึกแพรกระจายอยูใน 3 วงศ 

ไดแกวงศ Octopodidaeจํานวน 65 ตัว วงศ Loliginidaeจํานวน 7ตัว และวงศ Enoploteuthidaeจํานวน 7 ตวั

กระจายอยูท่ัวไปในพื้นที่อาวไทยที่ดําเนินการศึกษาสํารวจ ดังนี ้

 

วงศ Octopodidae 

 ลักษณะเดน คือ ลําตัว (mantle) คลายถุง ไมมีครีบ (finless) สวนหัวและลําตัวเชื่อมติดกัน ปุมดูด (sucker) 

เรียงตัวเปน 2 แถว บนแขนแตละเสน  

จากการสํารวจพบตัวอยางในวงศ Octopodidaeจํานวนมากที่สุดที่ 65 ตัวความยาวแมนเติลอยูระหวาง 

0.31-4.63 (1.37±0.81) มิลลิเมตร การจําแนกกลุมของหมึกสายที่พบจากการสํารวจในครั้งนี้สามารถแบงออกไดเปน 3 

ชนิด คือ Octopodsp,1, Octopod sp.2 และOctopod sp.3 โดยอาศัยลักษณะที่พบเห็นภายนอก เชน รูปทรงและ

ตําแหนงของเม็ดสี (chromatophores) ที่กระจายบนแขน หัว ลําตัว ทั้งดานบนและดานลางของลูกหมึกสายวัยออน 

ความยาวของแขน และจํานวนปุมดูดบนแขน (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 

 ลักษณะเดน ลําตัวทรงกระบอก สวนของตามีเยื่อหุมตาปกคลุมดวงตาทั้งหมด ครีบบริเวณสวนทายของลําตัว 

แขนแตละเสนมีขนาดความยาวไมเทากัน ปกติแขนคูท่ี 4 จะยื่นยาวกวาคูอ่ืน ๆ สวนหัวและลําตัวแยกออกจากกัน  

จากการสํารวจพบตัวอยางในวงศ Loliginidaeจํานวนมากที่สุดที่ 7 ตัว สามารถจําแนกออกไดเปน 2 สกุล 

ไดแก ลูกหมึกกลวยวัยออน Uroteuthis sp.(Figure5)ความยาวแมนเติลอยูระหวาง 0.90-2.83 (1.84±0.79) 

มิลลิเมตร และลูกหมึกหอมวัยออน Sepioteuthislessoniana(Figure 6)ความยาวแมนเติลอยูระหวาง1.81-5.04 

(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 

ลักษณะเดน สวนหัวและลําตัวแยกออกจากกัน ไมมีเยื่อหุมตา อวัยวะสรางแสงเรือง(photophores) พบ

กระจายอยูท่ัวไปบริเวณดวงตา หัว และลําตัว พบจํานนทั้งสิ้น 7 ตัว ความยาวแมนเติลอยูระหวาง 0.92-2.84 

(1.99±0.70) มิลลิเมตร สามารถจําแนกไดในสกุล Enoploteuthis sp.(Figure 7). 

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

 การแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในแตละวงศและจํานวนที่พบในสถานีตาง ๆ แตละชวงที่ทําการเก็บ

ตัวอยางสามารถอธิบายไดดังตอไปนี้ (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) กลาววาการศึกษาลูกหมึกวัยออนในแตละพื้นที่สามารถบงบอกถึงความอุดมสมบูรณ 

และการแพรกระจาย สามารถทําใหเขาใจวงจรชีวิตของสัตวในกลุมนี้เพื่อนําไปใชในการกําหนดนโยบายและการบริหาร

จัดการในอนาคต นอกจากนี้การศึกษาเกี่ยวกับชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนยังมีความสําคัญตอ

การศึกษาทางดานชีววิทยาและนิเวศวิทยาของสัตวน้ํากลุมปลาหมึกอีกดวย (Rodhouse et al., 2001) 

ณฐินี และคณะ (2556) รายงานการสํารวจลูกหมึกวัยออนในอาวไทย โดยเรือ M.V.SEAFDEC ในปพ.ศ. 2556 

พบวามีลูกหมึกวัยออนที่แพรกระจายในอาวไทยจํานวน 2 วงศ ไดแก วงศ Octopodidaeและวงศ Enoploteuthidae

ซึ่งสอดคลองกับ Jivaluk (2001) ที่รายงานวาการจําแนกชนิดของลูกหมึกวัยออนในนานน้ําไทยสามารถกระทําได

คอนขางยาก อยางไรก็ตามไดมีการศึกษาลูกหมึกวัยออนในอาวไทย ป ค.ศ.1995-1996 และไดสามารถรวบรวมและ

จําแนกชนิดของลูกหมึกวัยออนได 5 สกุล 6 ชนิด ไดแก Idiosepius sp., Sepiolatrirostrata, Loligo sp., 

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

Thapthim (2002) รายงานการสํารวจลูกหมึกวัยออนบริเวณทะเลจีนใต โดยสามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึก

วัยออนไดทั้งหมด 152 ตัว และสามารถจําแนกออกไดเปน 9 วงศ ไดแก วงศ Enoploteuthidae, วงศ 

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

Octopoteuthidae, วงศ Onychoteuthidaeและวงศ Gonatidae 

การศึกษาลูกหมึกวัยออนในครั้งนี้สามารถรวบรวมตัวอยางลูกหมึกวัยออนไดจํานวน 3 วงศ 6 ชนิด แบงเปน 

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

เมื่อพิจารณาจากจํานวน และชนิดของปลาหมึกท่ีพบรายงานในนานน้ําของประเทศไทยแลว นับวาการรวบรวมตัวอยาง

ในครั้งนี้ยังพบตัวอยางของลูกหมึกวัยออน ในจํานวนที่คอนขางนอย ทั้งนี้อาจเนื่องจากปลาหมึกในประเทศไทยสวน

ใหญเปนกลุมที่อาศัยในพื้นบริเวณชายฝงหรือบริเวณที่น้ําไมลึกนัก (จรวย, 2558) ทั้งนี้จากเอกสารที่รวบรวมชนิดของ

ปลาหมึกที่พบในนานน้ําไทย พบวา ชนิดของปลาหมึกที่พบในพื้นที่อาวไทยสวนใหญเปนปลาหมึกท่ีพบแพรกระจายใน

บริเวณชายฝง (Nabhitabhatet al., 2009; Nabhitabhataet al., 2019)ดังนั้น การเลือกพื้นที่ในการเก็บรวบรวม

ตัวอยางจึงเปนสิ่งที่จําเปนในการพิจารณาในการเก็บรวบรวมตัวอยางในกลุมนี้ตอไปในอนาคต 
 

สรุป 

 ขอมูลชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในนานน้ําไทยยังมีอยูคอนขางจํากัด เนื่องจากมีผูที่ศึกษา 

วิจัยและมีความรูเกี่ยวกับสัตวน้ําในกลุมนี้คอนขางนอย ตลอดจนการเก็บรวบตัวอยางแตละครั้งจําเปนตองใช

งบประมาณในการออกไปสํารวจที่คอนขางสูง อยางไรก็ตามไดมีความพยายามรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับชนิดและการ

แพรกระจายของลูกหมึกวัยออนโดยนักวิชาการทั้งมหาวิทยาลัย และองคกรระหวางประเทศ เปนระยะ ๆ เชน 
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การศึกษาชนิดและการแพรกระจายของลูกหมึกวัยออนในครั้งนี้เกิดขึ้นจากศูนยพัฒนาการประมงแหงเอเซียตะวันออก

เฉียงใต (SEAFDEC) ไดเปนเจาภาพในการดําเนินการ โดยนําเรือ M.V.SEAFDEC 2 ดําเนินการสํารวจและเก็บรวบรวม

ตัวอยางในอาวไทยระหวางวันที่ 17 สิงหาคม ถึง 18 ตุลาคม พ.ศ. 2561 มีสถานีที่ทําการศึกษาจํานวนทั้งสิ้น 73 สถานี 

โดยพบวามีลูกหมึกแพรกระจายอยูทั้งหมด 41 สถานี สามารถรวบรวมลูกหมึกวัยออนไดทั้งสิ้นจํานวน 3 วงศ จํานวน

ทั้งหมด 79 ตัวอยางไดแก วงศ Octopodidaeจํานวน 65 ตัวอยาง ลองลงมาคือ วงศ Loliginidaeจํานวน 7 ตัวอยาง

และวงศ Enoploteuthidaeจํานวน 7 ตัวอยางทั้งนี้เมื่อพิจารณาเกี่ยวกับจํานวนตัวอยางที่รวบรวมไดพบวามีจํานวนที่

ไมสูงมาก ตลอดจนการจําแนกชนิดลูกหมึกวัยออนในหลาย ๆ ชนิดยังไมสามารถดําเนินการจําแนกไดในระดับชนิด 

ดังนั้น การศึกษาในอนาคตที่เกี่ยวกับสัตวน้ําในกลุมลูกหมึกวัยออนจําเปนตองมีการศึกษา หรือใหความสนใจเกี่ยวกับ

ลักษณะภายนอกที่สําคัญเพ่ือใชในการจําแนกชนิดของลูกหมึกวัยออนท่ีถูกตอง ตลอดจนการเลือกพื้นที่และชวงเวลาใน

การเก็บรวบรวมตัวอยางที่เหมาะสม เพื่อใหไดตัวแทนของลูกหมึกวัยออนครอบคลุมจํานวนชนิดมากที่สุดและใชเปน

ฐานขอมูลดานทรัพยากรสัตวน้ํากลุมปลาหมึกที่สําคัญของประเทศไทยตอไป 
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ปจจัยที่สงผลกระทบตอการอยูรอดของประมงพื้นบานในพ้ืนที่อาวบานดอน  

Factors Influencing Existence of Artisanal Fishing in Bandon Bay 
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บทคัดยอ 

 การทําประมงพ้ืนบานในอาวบานดอน จังหวัดสุราษฎรธานีปจจุบันมีแนวโนมลดลงซึ่งอาจเปนผลมาจากหลาย

ปจจัยที่สงผลกระทบตอการตัดสินใจในการทําประมงพื้นบานตอไปในอนาคต การศึกษานี้มีวัตถุประสงคเพื่อหาปจจัย

ภายในและภายนอกที่สงผลตอการอยูรอดของประมงพื้นบานในพื้นที่อาวบานดอน ใชวิธีสุมตัวอยางจํานวน 344 ครัวเรือน

ดวยวิธีการสุมตัวอยางแบบลูกโซ ที่ทําประมงพื้นบานในพื้นที่อาวบานดอนจากทั้งสิ้น 1,204 ครัวเรือน โดยใหผูนํา

ครัวเรือนตอบแบบสอบถามกึ่งสัมภาษณ และสัมภาษณเชิงลึกผูนําชุมชนและประมงอําเภอ ทําการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ

ดวยวิธีการวิเคราะหการถดถอยโลจิสติคแบบทวิ ผลการศึกษาพบวาปจจัยภายในที่สงผลกระทบตอการอยูรอดของประมง

พื้นบานในอาวบานดอน ไดแก 1)การถายทอดความรูดานการทําประมง 2)ความถี่ในการจับสัตวน้ํา 3)ทัศคติการอนุรักษ

ประมงพื้นบาน และปจจัยภายนอกไดแก 1)การประกาศยกเลิกการใชเครื่องมือประมงตาม พ.ร.ก. พ.ศ.2558 2)น้ําเสีย 3)

ความอุดมสมบูรณของสัตวน้ํา ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  

คําสําคัญ:  ประมงพื้นบาน, ประมงชายฝง, ประมงขนาดเล็ก, อาวบานดอน 
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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 

ประมงพื้นบานชายฝงทะเลอยูคูกับประเทศไทยมาตั้งแตอดีต เปนการถายทอดภูมิปญญาจากบรรพบุรุษสู

คนรุนตอไป เปนอาชีพที่เกิดจากความตองการปจจัย 4 เพื่อตอบสนองความตองการของชุมชน (จรูญ หยูทอง, 2549) 

ประมงพื้นบานคือวิธีการหาอาหารที่สําคัญของชุมชนแถบชายฝงทะเลและสรางรายไดจากการคาขายสินคาประมง

บางสวน ในอดีตประเทศไทยมีความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสูงและมีปริมาณการจับสัตวน้ําจากการทําประมง

พื้นบานชายฝงคิดเปนรอยละ 10 ของปริมาณผลผลิตสัตวน้ําจากการประมงทะเลทั้งหมด (กรมประมง, 2554) โดยมี

ขอมูลสถิติจากการรวบรวมของการประมงแหงประเทศไทยป พ.ศ. 2551 ระบุวาปริมาณสัตวน้ําเค็มที่จับไดทั้งสิ้น 

1,644,800 ตัน เปนผลผลิตมาจากประมงพื้นบานประมาณ 160,000 ตัน แตกลับพบวาตั้งแตป พ.ศ. 2554 เปนตนมา 

การทําประมงพ้ืนบานมีแนวโนมลดลงเนื่องจากมีปจจัยตางๆ เชน การประกอบอาชีพอื่นๆที่สามารถทํารายไดดีกวาการ

ทําประมง และการลดลงของปริมาณสัตวน้ําที่จับได เปนตน สาเหตุดังกลาวเปนตัวแปรสําคัญที่ทําใหเกิดคําถามเชิงวิจัย

ในการศึกษาครั้งนี้วาปจจัยใดบางที่มีอิทธิพลตอการอยูรอดหรือไมรอดของการทําประมงพื้นบานในอาวบานดอน ซึ่ง

การประกอบอาชีพประมงพื้นบาน (หรือประมงชายฝงทะเล) ในประเทศไทยจะอยูรอดหรือไมรอดนั้นมีความเชื่อมโยง

กับการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศและเกี่ยวของกับการทําประมงรูปแบบอื่นๆ ที่อยูในพื้นที่ใกลเคียงกันอีกดวย ไดแก 

ประมงพาณิชย ประมงพาณิชยในเขตเศรษฐกิจจําเพาะ ประมงพาณิชยนอกนานน้ํา การเพาะเลี้ยงชายฝงเชิงพาณิชย 

ในขณะเดียวกันยังพบวามีรายงานปริมาณการจับสัตวน้ําเค็มจากแหลงน้ําธรรมชาติลดลง โดยจําแนกตามประเภทสัตว
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น้ําระหวางป พ.ศ. 2537 - 2556 ของกรมประมง (2556) ซึ่งมีการจับสัตวน้ําในฤดูวางไขเปนอีกหนึ่งตัวแปรที่สงผลให

ปริมาณปลานอกฤดูวางไขลดลง รวมถึงการใชเครื่องมือที่ทันสมัยในการทําประมงแบบทําลายลางทําใหจํานวนปลา

ลดลงอยางรวดเร็ว ปจจัยดังกลาวที่ทําใหจับสัตวน้ําไดนอยลงนั้นสงผลกระทบทําใหชาวประมงพื้นบานชายฝงทะเลสวน

ใหญยังมีฐานะความเปนอยูทางเศรษฐกิจและสังคมที่ดอยกวาสังคมกลุมอ่ืน ๆ (ศศิบังอร ธรรมคุณ, 2561) 

ความพยายามศึกษาหาปจจัยที่มีผลตอการอยูรอดของชาวประมงพื้นบานมีการศึกษากันอยางกวางขวาง

ในพื้นที่อื่น แตยังไมพบขอมูลการศึกษาดังกลาวที่ชัดเจนในบริเวณอาวบานดอนซึ่งเปนพื้นที่ที่มีความอุดมสมบูรณของ

สัตวน้ําตางๆ มากมาย เชน ปูมา ปูดํา กุงทะเล ปลากระบอก ปลาทราย เปนตน และพบวาในอดีตที่มีการทําประมง

พื้นบานในพื้นที่อาวบานดอนกันอยางแพรหลายนั้น มีการแยงชิงและใชประโยชนจากทรัพยากรอยางฟุมเฟอยโดยไม

คํานึงถึงผลกระทบทีต่ามมา อีกท้ังยังมีผลมาจากความเสื่อมโทรมของพ้ืนที่โดยรอบอาว การตัดไมในปาชายเลน การบุก

รุกพื้นที่ในอาวบานดอน และบริเวณโดยรอบเพื่อทําการเพาะเลี้ยงชายฝงเชิงพาณิชย เชน การทํานากุง การเลี้ยงหอย 

เปนตน นอกจากนี้บริเวณอาวบานดอนยังมีลักษณะเปนแหลงรองรับน้ําเสียจากพื้นที่ในเขตอําเภอเมืองจังหวัด

สุราษฏรธานีที่ไมมีระบบบําบัดน้ําเสียจนเกิดเปนมลพิษทางน้ํา ทําใหคนรุนหลังหันไปประกอบอาชีพอื่นๆ ที่สรางรายได

มากกวา สงผลใหการทําประมงพื้นบานชายฝงทะเลในพื้นที่อาวบานดอนมีแนวโนมลดลง (สํานักงานนโยบายและแผน

สิ่งแวดลอม, 2542) ประเด็นปญหาที่เกิดขึ้นสงผลโดยตรงตอการดํารงชีวิตของชาวประมงพื้นบานชายฝงทะเล และ

ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรทางทะเลโดยรวม ดังนั้นอาวบานดอนจึงเปนพื้นที่ที่มีความเหมาะสมตอการใชเปน

กรณีศึกษาเพื่อการวิจัยในครั้งนี ้

ในอนาคตการทําประมงพื้นบานชายฝงทะเลในพื้นที่อาวบานดอนอาจมีแนวโนมลดลงหรืออาจหายไป 

การศึกษาถึงความอยูรอดและปจจัยที่มีผลตอความอยูรอดของวิถีประมงพื้นบานจึงมีความสําคัญและจําเปน เพื่อ

อนุรักษภูมิปญญาที่สืบทอดมาในอดีต และเตรียมแนวทางการรับมือกับปจจัยที่สงผลตอการทําประมงพื้นบานชายฝง

ทะเล เพื่อแนะนําใหชาวประมงพ้ืนบานชายฝงทะเลโดยรอบอาวบานดอนสามารถปรับตัวรับมือกับปจจัยปญหาตางๆ ที่

อาจเกิดขึ้นได 

วิธีการ 

1 การเลือกตัวอยางในการวิจัยใชวิธีสุมจากกลุมประชากรเปาหมายโดยมีเงื่อนไขในการคัดเลือกเชิง

ปริมาณไดแก เปนชาวประมงพื้นบาน อายุตั้งแต 18 ปขึ้นไป อาศัยอยูในเขตพื้นที่อาวบานดอนเปนระยะเวลาไมต่ํากวา 

5 ป และอาศัยอยูในชุมชนประมงที่ยังประกอบอาชีพประมงพื้นบานซึ่งประกอบดวยตําบลที่มีอาณาเขตติดกับชายฝง

ทะเลของจังหวัดสุราษฎรธานี รวม 6 อําเภอ 16 ตําบล ไดแก (1) อําเภอไชยา ตําบลพุมเรียง ตําบลเลม็ด ตําบลตะกรบ 

(2) อําเภอทาฉาง ตําบลเขาถาน ตําบลทาฉาง ตําบลทาเคย (3) อําเภอพุนพิน ตําบลลีเล็ด (4) อําเภอเมือง ตําบลคลอง

ฉนาก ตําบลบางชนะ (5) อําเภอกาญจนดิษฐ ตําบลตะเคียนทอง ตําบลกะแดะ ตําบลทาทอง ตําบลทาทองใหม  ตําบล

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

ประจําป พ.ศ. 2557 โดยกําหนดขนาดตัวอยางดวยการใชสูตรของ Robert V.Krejcie และEaryle W.Morgan 

(Pasunon, 1970) 
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โดย n = ขนาดของกลุมตัวอยาง 

  N = ขนาดของประชากร (จํานวนครัวเรือนเปาหมาย =1,204) 

  e = ระดับความคลาดเคลื่อนของการสุมตัวอยางที่ยอมรับได = 5% 

  �2 = คาไคสแควรที่ dfเทากับ 1 และระดับนัยสําคัญ 95% (�2= 3.841) 

  p = สัดสวนของลักษณะท่ีสนใจในประชากร (p = 0.5) 

จะไดขนาดตัวอยางทั้งสิ้น 344 ครัวเรือน คิดเปนรอยละ 28 ของประชากรทั้งหมดที่ประกอบอาชีพ

ประมงพื้นบาน วิธีการสุมเก็บตัวอยางเพ่ือใหไดจํานวนครัวเรือนประมงพื้นบาน344 ครัวเรือนใชวิธีการสุมตัวอยางแบบ

ลูกโซ (Snowball Sampling) (กัลยา วานิชยบัญชา, 2542) คือการเริ่มสอบถามจากผูใหญบานวา ครัวเรือนใดมีการ

ประกอบอาชีพประมงพื้นบานแลวจึงไปสอบถามครัวเรือนนั้น จากนั้นจะถามผูตอบแบบสอบถามตอไปวาครัวเรือนใด

อีกที่มีการประกอบอาชีพประมงพื้นบานแลวจึงไปสอบถามครัวเรือนนั้นตอไป ทําเชนนี้จนครบตามจํานวนตัวอยางที่

คํานวณไวสําหรับแตละตําบล 

2 การกําหนดกลุมตัวอยางสําหรับการวิจัยเชิงคุณภาพดวยวิธีการสัมภาษณเชิงลึกประมงอําเภอทั้ง 6 คน 

ประกอบดวย ประมงอําเภอไชยา ประมงอําเภอทาฉาง ประมงอําเภอกาญจนดิษฐ ประมงอําเภอเมือง ประมงอําเภอ

ดอนสัก และประมงอําเภอพุนพิน คิดเปนรอยละ 100 ของประชากรเปาหมายทั้งหมดและในสวนของผูนําชุมชนวิธีการ

เก็บตัวอยางทําโดยสุมถามผูใหญบาน จากจํานวนทั้งหมด 120 คน โดยการกําหนดขนาดตัวอยางใชวิธีเฉพาะเจาะจงคือ

สุมผูใหญบานจํานวน 2 คนของตําบลที่เปนตําบลเปาหมาย จะไดจํานวนตัวอยางของผูใหญบานทั้งสิ้น 32 คน คิดเปน

รอยละ 27 ของประชากรผูใหญบานทั้งหมดโดยนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณไปประกอบการวิเคราะหขอมูลเชิง

ปริมาณ และเช็คความถูกตองของขอมูลที่ไดรับมา 

3 เครื่องมือที่ใชในการรวบรวมขอมูล  

3.1 แบบสอบถามกึ่งสัมภาษณใชในการรวบรวมขอมูลปฐมภูมิจากหัวหนาครัวเรือนที่เปนกลุมประชากร

เปาหมาย 

3.2 การสัมภาษณเชิงลึกใชในการรวบรวมขอมูลปฐมภูมิจากผูใหญบาน และ ประมงอําเภอ 

3.3 ขอมูลทุติยภูมทิีร่วบรวมจากกรมประมง 

4 การวิเคราะหขอมูลเชิงปริมาณใชโปรแกรม SPSS 22 (Statistical Package for the Social Science 

for Windows 22) โดยวิเคราะหหาปจจัยภายในและปจจัยภายนอกที่สงผลกระทบตอความอยูรอดของการทําประมง

พื้นบานขอมูลเชิงปริมาณ โดยใชการวิเคราะหการถดถอยโลจิสติคแบบทวิ (Logistic Regression Analysis) ที่ระดับ

นัยสําคัญ 0.05โดยการวิเคราะหสวนนี้มี ตัวแปรอิสระ (X) คือ ปจจัยภายในและปจจัยภายนอก และตัวแปรตาม (Y) 

คือ ความคิดเห็นตอความอยูรอดของประมงพื้นบาน โดยตัวแปรตนที่เปนปจจัยภายในที่สงผลกระทบตอการอยูรอด

ของประมงพ้ืนบานมีรายละเอียดดังตารางที่ 1 

 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1150 
 

ตารางที่ 1 แสดงปจจัยภายในทั้งหมดที่อาจสงผลตอความอยูรอดของประมงพ้ืนบาน 

ตัวแปร รายละเอียดปจจัย 

X1 ตนทุนการทําประมง 

X2 โอกาสในการเพิ่มรายไดจากการจับสัตวน้ํา/การทําประมงพื้นบาน 

X3 ผลตอบแทนจากการจับสัตวน้ํา 

X4 ความตองการในการทําอาชีพเสริม 

X5 ความตองการเลิกทําประมงพื้นบาน 

X6 ความสามารถในการปรับตัวตอปญหาที่สงผลตอการทําประมงพ้ืนบาน 

X7 ทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน 

X8 ความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจากรุนสูรุน 

X9 การใหความสําคัญตอการมีสวนรวมในการอนุรักษประมงพื้นบานและการรวมกลุมของชาวประมงพื้นบาน 

X10 ความถี่ของการจับสัตวน้ํา 

X11 การมีเรือประมงพื้นบานที่ครอบครอง 

X12 เครื่องมือประมงพื้นบานในการจับสัตวน้ํา 

X13 ปริมาณสัตวน้ําลดลงเปนผลมาจากการทําประมงแบบเกินขนาด 

X14 การเปลี่ยนแปลงที่ดินบริเวณปาชายเลนหรือชายฝงทะเล 

X15 น้ําเสียจากครัวเรือนประมงพื้นบาน 

 

สําหรับตัวแปรตนที่เปนปจจัยภายในที่สงผลกระทบตอการอยูรอดของประมงพ้ืนบานมีรายละเอียดดังตารางที่ 2 

ตารางที ่2 แสดงปจจัยภายนอกทั้งหมดที่อาจสงผลตอความอยูรอดของประมงพ้ืนบาน 

ตัวแปร รายละเอียดปจจัย 

X16        ตลาดที่รองรับสัตวน้ํา 

X17 การประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง อวนลาก 

อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) 

X18 พื้นที่ทับซอนของการทําประมงพ้ืนบานตอการทําประมงประเภทอื่นๆ 

X19 การใหความสําคัญในการทําประมงพื้นบานของรัฐบาล 

X20 ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา 

X21 การลดลงของพ้ืนที่ปาชายเลนและแหลงอนุบาลสัตวน้ํา 

X22 มรสุมที่พัดผานประเทศไทย 

X23 น้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม 

 

 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1151 
 

ผลการศึกษา 

 จากการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ พบวามีปจจัยภายในอยางนอย 1 ปจจัยที่สงผลตอความอยูรอดของประมง

พื้นบานในเขตพ้ืนที่อาวบานดอน ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05พบวา มีปจจัยภายใน 3 ปจจัยมีคาสัมประสิทธิ์ (Exp(B)) เปน

บวก หมายถึง ปจจัยดังกลาวสงผลตอความอยูรอดของประมงพื้นบานในเขตพื้นที่อาวบานดอนอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 ปจจัยดังกลาว ไดแก 

 - ความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจากรุนสูรุน (X8) (Exp (B) = 28.909) นั่นคือหาก

ปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพ่ิมขึ้น 1 หนวย โอกาสที่ปจจัยความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจาก

รุนสูรุน (X8) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมงพ้ืนบานถึง 28.909 เทา 

 - ความถี่ของการจับสัตวน้ํา (X10) (Exp (B) = 4.125) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพิ่มขึ้น 1 หนวย

โอกาสที่ปจจัยความถี่ของการจับสัตวน้ํา (X10) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมงพื้นบาน ถึง 4.125 

เทา 

 - ทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน (X7) (Exp (B) = 2.474 นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพิ่มขึ้น 

1 หนวยโอกาสที่ปจจัยทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน (X7) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของ

ประมงพื้นบาน ถึง 2.474 เทา 

 คาสัมประสิทธิ์ Exp (B) ของปจจัยภายในที่อาจสงผลตอความอยูรอดของประมงพื้นบานในเขตพื้นที่อาวบาน

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 

 ในสวนของปจจัยภายนอกที่สงผลกระทบตอการทําประมงพ้ืนบาน พบวามีปจจัยภายนอกอยางนอย 1 ปจจัยที่

สงผลตอความอยูรอดของประมงพ้ืนบานในเขตพื้นที่อาวบานดอน มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 จํานวน 3 

ปจจัย ไดแก  

-การประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ. 2558 ไดแก โพงพาง อวน

ลาก อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) (X17) (Exp (B) = 4.040) นั่นคือหากใหปจจัยอื่นๆ มีความเทาเทียมกัน 

โดยเมื่อปจจัยการประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง อวน

ลาก อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) (X17) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพ่ิมขึ้น 1 หนวยโอกาสที่ปจจัยการ

ประกาศยกเลิกการใชเครื่องประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง อวนลาก อวนรุน รั้วไซ

มาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง)(X17)จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมงพ้ืนบานถึง 4.040 เทา 

-น้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม (X23) (Exp (B) = 1.838) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคาเพิ่มขึ้น 1 

หนวยโอกาสที่ปจจัยน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรม (X23) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยูรอดของประมง

พื้นบาน 1.838 เทา 

-ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา (X20) (Exp(B) = 0.428) นั่นคือหากปจจัยตัวแปรอิสระมีคา

เพิ่มขึ้น 1 หนวยโอกาสที่ปจจัยความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา (X20) จะสงผลตอการอยูรอดตอการอยูไมอยู

รอดของประมงพื้นบาน 0.428 เทา 

คาสัมประสิทธิ์ (Exp(B)) เปนบวกทั้งสิ้น นั่นหมายถึงปจจัยที่กลาวมามีผลตอการอยูรอดของการทํา

ประมงพื้นบานในเขตพ้ืนที่อาวบานดอน โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 4 
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Table 4Results of regression equation of external factors affected the survival of artisanal fishing in 

Bandon bay 

 ปจจัยภายนอก 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 

 สําหรับขอมูลเชิงคุณภาพ เจาหนาที่ประมงใหความเห็นวาแนวโนมของการทําประมงพื้นบานในบริเวณอาว

บานดอนทั้งสามอําเภอไดแก อําเภอไชยา อําเภอทาฉาง และอําเภอดอนสักอาจจะลดลงในอนาคต เพราะมีปญหาที่

สงผลกระทบตอการทําประมงพื้นบานมากขึ้นเรื่อยๆ  

 ประมงอําเภอไชยาใหความเห็นวา ปญหาจํานวนสัตวน้ําลดลงเปนปจจัยที่สําคัญที่สุดสําหรับพื้นที่อําเภอไชยา 

เปนผลใหชาวประมงพ้ืนบานในพื้นที่อําเภอไชยาหันไปประกอบอาชีพอ่ืนๆ ที่สามารถสรางรายไดไดดีกวาการจับสัตวน้ํา 

แตอยางไรก็ดีชาวประมงพื้นบานบางสวนก็ยังยึดการทําประมงตอไปเพราะรายไดที่ไดรับถือวาเพียงพอตอการใชจายใน

ชีวิตประจําวัน ซึ่งสอดคลองกับขอมูลที่ไดจากการสอบถามครัวเรือนชาวประมงพื้นบาน คือรายไดจากการทําประมง

พื้นบานนั้นเพียงพอตอการใชชีวิตประจําวัน ประมงอําเภอไชยาไดใหความเห็นเพิ่มเติมวาวิถีการทําประมงพื้นบานใน

อําเภอไชยามีความคลายคลึงกับในอําเภอดอนสัก โดยมีสัตวน้ําที่นิยมทําประมงคือ ปูมา ทําใหปริมาณของปูมาในพื้นที่

ดังกลาวมีจํานวนลดลงหากเทียบกับในอดีตท่ีผานมา เปนผลมาจากการจับปูมาแบบเกินขนาด โดยอาจสงผลกระทบตอ

ชาวประมงพื้นบานคือ ในอนาคตอาจทําใหปริมาณของปูมาลดลงมากข้ึนได ผลที่ตามมาคือชาวประมงพื้นบาน สามารถ

จับปูมาไดลดลง ซึ่งจะเห็นวาสอดคลองกับหัวขอปจจัยที่อาจสงผลกระทบตอความอยูรอดของการทําประมงพื้นบานใน

เรื่อง ปริมาณสัตวน้ําลดลงเปนผลมาจากการทําประมงแบบเกินขนาด (ปจจัยภายใน) และความอุดมสมบูรณของ

ทรัพยากรสัตวน้ํา (ปจจัยภายนอก) เปนตน 

 ประมงอําเภอทาฉางใหความเห็นวา ปจจัยเรื่องเครื่องมือประมงแบบทําลายลางมีผลมากที่สุดซึ่งสอดคลองกับ

ปจจัยการประกาศยกเลิกการใชเครื่องมือประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 (ปจจัยภายนอก) เพราะใน

อดีตชวง 10 ปยอนหลังในพื้นที่อําเภอทาฉางพบกับปญหาดังกลาวมากที่สุด โดยใชเวลากวา 5 ป ตั้งแตกอนมีการ

ประกาศพระราชกําหนดเพื่อแกไขปญหาเครื่องมือประมงแบบทําลายลาง ดวยวิธีการลงพื้นที่ของหนวยงานสํานักงาน

ประมงอําเภอเพื่อเก็บกูเครื่องมือประมงแบบทําลายลาง รวมถึงการชวยกันเปนหูเปนตาของชาวประมงในพื้นที่ ทําให
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ความอุดมสมบูรณของสัตวน้ําเริ่มเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ในชวง 3 ปที่ผานมา นอกจากนี้การสัมภาษณประมงอําเภอทาฉาง 

พบวา มีการใหความสําคัญของการทําประมงพื้นบาน โดยอธิบายวาพื้นที่ตําบลทาฉางและทาเคยนั้นเปนพื้นที่ที่ในอดีต

นิยมทํากะปจากกุงเคย ทําใหในหลายปที่ผานมาจํานวนของกุงเคยไดลดลงเปนจํานวนมาก ในปจจุบันจึงมีการรณรงค

ใหมีการจับกุงเคยอยางพอดี และมีการควบคุมอวนที่ใชในการจับโดยไมใหมีขนาดของตาถี่จนเกินไป นอกจากนี้ใน

ปจจุบันชาวประมงสวนใหญก็หันไปประกอบอาชีพอื่นๆ มากขึ้นเชน การทําการเกษตร การรับจาง เปนตน ทําใหมีการ

จับกุงเคยนอยลง ปริมาณจึงเพิ่มขึ้นมากหากเทียบกับในอดีตเมื่อ 10 ปผานมา ซึ่งสอดคลองกับขอมูลสถิติการประมงที่

พบวาปริมาณกุงเคยที่จับไดเพิ่มขึ้นจาก 1.6 พันตัน ในป 2556 เปน 6.8 พันตันในป 2560 (กรมประมง, 2560) 

 ประมงอําเภอดอนสักใหความเห็นวาไมมีปจจัยใดที่เดนชัดออกมามากที่สุด แตนาจะเปนปจจัยรวมที่เกิดจาก

หลายๆปญหาหลายประการรวมกันที่สงผลใหแนวโนมการทําประมงพื้นบานลดลง อาทิ ปจจัยเครื่องมือประมงแบบ

ทําลายลาง ปจจัยปริมาณสัตวน้ําลดลงเปนผลมาจากการทําประมงแบบเกินขนาด เปนตน 

    

บทสรุปและวิจารณผล 

 จากการศึกษาหาปจจัยที่สงกระทบตอการอยูรอดของประมงพื้นบานในบริเวณอาวบานดอนดวยวิธีเก็บ

ตัวอยางแบบ Snowball จํานวน 344ตัวอยางและทําการวิเคราะหขอมูลทางสถิติดวยวิธีการวิเคราะหการถดถอยโลจิ

สติคแบบทวิผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา 

 (1) ปจจัยภายในที่สงผลตอการอยูรอดของประมงพื้นบานอาวบานดอนจากการศึกษาครั้งนี้ประกอบดวย 3 

ปจจัย ไดแก 

 -ปจจัยความสามารถในการถายทอดความรูเกี่ยวกับการทําประมงจากรุนสูรุน ปจจัยนี้หมายถึงการสงตอซึ่ง

ความรู ความสามารถดานการทําประมงแบบพื้นบานที่มีมาตั้งแตอดีตโดยการสื่อสารกับคนรุนใหมผานการใชคําพูด 

การลงมือปฏิบัติจริงซึ่งเปนวิธีที่เรียบงาย และนิยมใชกันในทุกพื้นที่ เพราะการใชคําพูดและการลงมือปฏิบัติจริงใหเปน

แบบอยางเปนวิธีที่สะดวกสําหรับการสงตอความรูภายในครัวเรือน (Rattanachai, 2018) และยังมีความสําคัญตอการ

ทําประมงพ้ืนบานของคนในรุนตอไปที่ตองเรียนรูในการนําความรูที่ไดรับถายทอดมาไปปฏิบัติอยางถูกวิธีรวมถึงเรียนรู

แนวทางการรับมือและการแกไขปญหาที่จะเกิดข้ึนจากคําบอกเลาของบรรพบุรุษที่เคยไดประสบมาในอดีตสามารถปรับ

ใชแนวคิดดังกลาวเพื่อการทําประมงพื้นบานในปจจุบันไดอยางกลมกลืน การถายทอดจากรุนสูรุนนี้ยังรวมถึงการ

ถายทอดความรูดานการพัฒนาเครื่องมือประมงพื้นบานเพื่อใหมีประสิทธิภาพอีกดวย การมีเครื่องมือที่มีประสิทธิภาพ

จะสงผลใหเพิ่มโอกาสการทําประมงมากข้ึนไปดวย สอดคลองกับการศึกษาของ Bangbai(2017) ที่ไดรายงานวาการสืบ

สานภูมิปญญาเกี่ยวกับเครื่องมือประมงพื้นบานมีผลตอการดํารงชีวิตการทําประมงพื้นบานในพื้นที่ลุมน้ําปาสัก ใน

จังหวัดเพชรบูรณเชนเดียวกันการสืบทอดความรูจากรุนสูรุนยังสามารถนํามาใชเปนการตอยอดธุรกิจภายในครอบครัว

ไดอีกดวย เชน การประดิษฐเบ็ดปก ปนฉมวก ยอยก เปนตน อยางไรก็ตามPatchellและCheng (2019) ได

ทําการศึกษาความยืดหยุนของประชากรชาวประมงในฮองกง กรณีศึกษาความขัดแยงและศักยภาพในการกําหนด

นโยบายการประมงอยางยั่งยืน กลับพบวาชาวประมงในพื้นที่ดังกลาวนิยมใชการประมงเปนเพียงอาชีพเสริมมากกวา

อาชีพหลัก เพราะการทําประมงไมสามารถพยุงฐานะทางเศรษฐกิจของชาวประมงในพื้นที่ได จึงนิยมหันไปประกอบ
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อาชีพอื่นๆ แทนเชน การรับจางบนเรือสําราญ การเพาะปลูก เปนตน อยางไรก็ตามความรูความสามารถในการทํา

ประมงพื้นบานไดรับรับการถายทอดจากบรรพบุรุษมีความเปนเอกลักษณและอัตลักษณของคนในพื้นที่ ซึ่งควรคาแก

การอนุรักษไวและพัฒนาอาชีพประมงของคนในพ้ืนที่ใหสามารถดําเนินตอไปได 

 - ปจจัยความถี่ของการจับสัตวน้ํา การปดอาวเปนอีกหนึ่งเหตุผลสําคัญที่ทําใหชาวประมงพื้นบานในพื้นที่อาว

บานดอนไมสามารถทําประมงไดตลอดทั้งป ซึ่งทําใหความถี่ในการออกจับสัตวน้ําทําไดลดลงผลที่ตามมาคือมีการขาด

แคลนรายไดของชาวประมงพื้นบานในชวงเวลาดังกลาว สอดคลองกับรายงานของกรมประมง (2560) ที่กลาวถึงปญหา

จากการปดอาวไทย โดยการประกาศมาตรการปดอาวไทยชวงฤดูวางไขของสัตวน้ํา รวมถึงการยกเลิกเครื่องมือบางชนิด 

ที่มีผลตอการทําประมงในชวงเวลาดังกลาว ชาวบานมีการรองเรียนวาขาดแคลนรายได อยางไรก็ดีทางกรมประมงไดมี

การประกาศใหมีการปดอาวบริเวณอาวไทย 2 ชวง ใน 2 สวนของอาวไทยคือ อาวไทยตอนในฝงตะวันตก และอาวไทย

ตอนในดานเหนือเพื่อลดปญหาที่เกิดขึ้น ซึ่งจะเห็นวาปญหาดังกลาวพบวาเกิดขึ้นทั้งในบริเวณอาวบานดอนและพื้นที่

อื่นๆ เชนกัน  

 - ปจจัยทัศคติเกี่ยวกับการอนุรักษประมงพื้นบาน การมีทัศนคติในเชิงบวกตอการทําประมงพื้นบานของ

ชาวประมงพื้นบานในอาวบานดอนเองสงผลในดานดีกับชาวประมงพื้นบาน คือทําใหชาวประมงในพื้นที่เล็งเห็นถึง

ความสําคัญของประมงพื้นบาน ซึ่งเปนไปในทิศทางเดียวกับการศึกษาของ Hongsachatและ Tammaapipon(2012) 

ที่ไดทําการศึกษาและกลาวถึงวัฒนธรรมและภูมิปญญาของชุมชนชายฝงทะเล ในพื้นที่ชลบุรีวา  การใหความสําคัญถึง

ลักษณะและวิธีการทําประมงพื้นบานที่ถูกตอง โดยใชหลักการตามวิถีหรือวัฒนธรรมที่ไดรับการถายทอดมาจากบรรพ

บุรุษมีสวนทําใหประสบความสําเร็จในการทําประมงพื้นบานหรือประมงชายฝง การเขาใจวิถีในการทําประมงพื้นบาน

สื่อใหเห็นถึงทัศนคติที่ดีที่จะสงผลใหเกิดความยั่งยืนในการคงอยูของการทําประมงพื้นบานและสามารถหาเลี้ยง

ครอบครัวไดสอดคลองกับการศึกษาของ Smith et.al (2019) ที่วาการจัดการกับความคิดและการใหความเห็นดานการ

ทําประมงขนาดเล็กที่ถูกตองจะชวยสนับสนุนใหประมงขนาดเล็กเปนสวนหนึ่งของการแกไขปญหาตางๆ  ที่อาจสงผล

ตอการทําประมงขนาดเล็กไมวาจะเปน ดานเศรษฐกิจการทําประมง หรือการแกไขปญหาตางๆที่เกิดขึ้นจากการ

รวมกลุมและแลกเปลี่ยนความคิดเห็นกันของชาวประมงพื้นบานในพ้ืนที่นั้นๆ 

 (2) ปจจัยภายนอกที่สงผลตอการอยูรอดของประมงพื้นบานอาวบานดอนมากที่สุดที่ไดจากการศึกษาครั้งนี้

ประกอบดวย 3 ปจจัยที่ ไดแก  

 - ปจจัยการประกาศยกเลิกการใชเครื่องมือประมงตามพระราชกําหนดการประมง พ.ศ.2558 ไดแก โพงพาง 

อวนลาก อวนรุน รั้วไซมาน ลี่ ลอบพับได (ไอโง) ซึ่งปญหาการใชเครื่องมือประมงแบบทําลายลางในภาคใต บริเวณอาว

ไทยตอนในฝงตะวันตก และอาวไทยตอนในดานเหนือ เปนปญหาที่เกิดขึ้นมานานแลวโดยเฉพาะอยางยิ่งในพื้นที่อาว

บานดอนมีเครื่องมือประมงแบบทําลายลางที่เรียกวาลอบพับหรือไอโง เปนปญหาหลักเนื่องดวยมีประสิทธิภาพในการ

ทําลายสูง และสามารถใชจับสัตวน้ําไดในปริมาณมาก แตเมื่อมีการประกาศพระราชกําหนดประมง พ.ศ. 2558 ตาม

รายงานของกรมประมง (2560) แสดงใหเห็นวาปจจัยปญหาการจับสัตวน้ําไดนอยลงกลับกลายเปนปญหาใหญที่พบใน

พื้นที่อาวบานดอน นั่นคือเมื่อมีมาตรการใหมีการยกเลิกเครื่องประมงบางชนิดสงผลใหชาวประมงพื้นบานบางสวนไดรับ

ผลกระทบจากการหามใชเครื่องมือประมงบางประเภทและถูกจํากัดชวงเวลาในการทําประมงไปพรอมๆ กัน 
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ความสามารถในการจับสัตวน้ําจึงลดลงแมวาการจัดการหามใชเครื่องมือประมงแบบทําลายลางจะสงผลตอปริมาณการ

จับสัตวน้ําของชาวประมงพื้นบาน และผลกระทบที่เกิดขึ้นในระยะสั้นจะทําใหชาวประมงพื้นบานประสบกับการจัดหา

เครื่องมือประมงทดแทนและการสูญเสียรายได แตในระยะยาวจะมีผลดีตอความอุดมสมบูรณของสัตวน้ําในพื้นที่เพิ่มขึ้น

กรณีดังกลาวเปนไปในทิศทางเดียวกันกับผลการศึกษาของ Condieและคณะ (2013) เรื่องการยกเลิกอวนลากในการ

จับปลาในสหภาพยุโรป ที่พบวาการยกเลิกอวนลากสงผลใหเกิดปญหาปริมาณสัตวน้ําที่จับไดและกําไรจากการคาสัตว

น้ําของผูประกอบการลดลงเชนเดียวกันโดยแนวทางการแกไขของการศึกษาของCondieและคณะในครั้งนี้คือ การ

แนะนําใหมีการเปลี่ยนเครื่องมือประมงที่ใชในการจับสัตวน้ําใหหลากหลายมากขึ้น การควบคุมขนาดและสายพันธุของ

สัตวน้ําที่จับ เปนตน เพื่อบรรเทาปญหาที่ชาวประมงไดรับ 

 -ปจจัยน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมเปนปจจัยภายนอกที่สําคัญอีกปจจัยหนึ่งที่สงผลกระทบตอการอยูรอด

ของประมงพ้ืนบานอาวบานดอน สอดคลองกับรายงานผลการศึกษาของ Auttayarnmaneeและคณะ (2012) ที่พบวา

ปญหาของคุณภาพน้ําในอาวบานดอนเกิดจากอุทกภัยมากที่สุด รองลงมาคือปญหาน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมที่

จัดตั้งบริเวณปากแมน้ําตาป และเปนไปในทิศทางเดียวกันกับขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณชาวประมงขนาดเล็กในอาว

ไทยของ SutamanatpunและPollnac(2017) วาปจจัยน้ําเสียเปนหนึ่งปจจัยสําคัญที่มีผลตอดานสิ่งแวดลอมของการ

ทําประมงในพ้ืนที่อาวไทยบริเวณ จังหวัดระยอง เพราะน้ําเสียจากโรงงานอุตสาหกรรมมีผลตอคุณภาพน้ํา โดยคุณภาพ

น้ําก็มีผลโดยตรงตอสัตวน้ําในพ้ืนที่ ซึ่งเปนแหลงทํามาหากินของชาวประมงขนาดเล็กในพ้ืนที่  

 -ปจจัยความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ํา มีผลจากหลาย ปจจัยรวมกัน เชน ปริมาณการจับสัตวน้ํา

เพิ่มขึ้นการลดลงของความอุดมสมบูรณของแหลงอนุบาลสัตวน้ํา หรือการปนเปอนมลพิษในบริเวณอาวบานดอนตางๆ 

เปนตน สงผลใหเกิดความเสื่อมโทรมของแหลงอนุบาลสัตวน้ําในพ้ืนที่อาวบานดอนท่ีสงผลใหความอุดมสมบูรณของสัตว

น้ําในพื้นที่อาวบานดอนลดลงตามไปดวย นอกจากนี้การจับสัตวน้ําแบบเกินขนาดยังเปนสาเหตุสําคัญที่สงผลใหความ

อุดมสมบูรณสัตวน้ําในบริเวณอาวบานดอนยิ่งลดลง โดยมีรายงานจากการศึกษาของ Sinanun(2012) ที่พบวาสภาวะ

ทรัพยากรปูมา บริเวณอาวไทยฝงตะวันออกมีจํานวนลดลง และขนาดของปูมาที่พบในพื้นที่ก็มีขนาดลดลงเชนกัน เปน

ผลมาจากการใชประโยชนจากความอุดมสมบูรณมาตั้งแตในอดีต ทําใหสัตวน้ําไมสามารถฟนฟูตัวไดทันตอการจับสัตว

น้ํา ผลที่ตามมาคือความอุดมสมบูรณของทรัพยากรสัตวน้ําจึงคอยๆ ลดลงซึ่งสอดคลองกับความเห็นของชาวประมง

พื้นบานในพื้นที่อาวบานดอนที่พบวาปริมาณของสัตวน้ําลดลงหากเปรียบเทียบกับในอดีต เชนเดียวกับการศึกษาของ 

Aswani(2019) ที่ศึกษาเรื่อง มุมมองดานนิเวศวิทยามนุษยเพื่อการอนุรักษทางทะเลและชายฝงและพบวาปญหาดาน

ความอุดมสมบูรณของทรัพยากรทางทะเลประกอบขึ้นจากหลายปจจัยหลาย เชน การขยายตัวของเมืองบริเวณ

ใกลเคียงกับชายฝง ปญหาพลาสติก การทําประมงแบบเกินขนาด การเปลี่ยนแปลงของระดับน้ําทะเล เปนตน ซึ่งเปน

ปญหาที่พบไดในบริเวณอาวบานดอนเชนเดียวกัน แนวทางการแกปญหาดานความอุดมสมบูรณควรเริ่มจากการสราง

ความรูความเขาใจเกี่ยวกับการอนุรักษทางทะเลตั้งแตในระดับลางขึ้นไปจนถึงในระดับนานาชาติ ซึ่งตองอาศัยความ

รวมมือกันระหวางผูมีสวนเกี่ยวของเพ่ือดําเนินการแกไขปญหาดังกลาว 
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 สุดทายนี้สามารถนําปจจัยที่ไดจากการศึกษาในครั้งนี้เพื่อไปใชในการประกอบการออกแบบนโยบายดานการ

จัดการประมงในพื้นที่อาวบานดอน หรือพื้นที่ที่อาจมีลักษณะคลายอาวบานดอนเพื่อปรับใช ซึ่งอาจนําไปสูการแกไข

ปญหาที่เกิดข้ึนกับประมงพ้ืนบานไดตอไปในอนาคต 
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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด โดยแปรอัตราสวนของผงจิ้งหรีดที่ 5 ระดับ 

คือ 0 5 10 15 และ 20 เปอรเซ็นต วิเคราะหคุณสมบัติทางดานเคมี และทางกายภาพ และวิเคราะหคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสโดยใชวิธี 9 Point Hedonic Scale พบวาการเสริมผงจิ้งหรีดในอัตราสวนเพิ่มขึ้น มีผลตอปริมาณ

โปรตีนและความชื้นในขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้น  การพองตัวของขาวเกรียบวาวลดลง คาความแข็งเพิ่มขึ้น สวนคาความ

เปนสีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) และคาความสวาง (L*) ปริมาณโปรตีนมีแนวโนมเพิ่มขึ้นตามปริมาณของ

ผงจิ้งหรีดในแตละระดับ การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด พบวาขาวเกรียบวาว

เสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นต  ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบมากที่สุดในระดับคะแนนชอบปานกลาง 

คําสําคัญ: จิ้งหรีด, ผงจิ้งหรีด, ขาวเกรียบวาว 

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 

 ขาวเกรียบวาวเปนอาหารตามภูมิปญญาพื้นบานประเภทพองกรอบ นิยมรับประทานเปนอาหารวาง หรือขนม

ทานเลนที่หารับประทานไดทั่วทุกภาคของ  สมัยกอนเวลาจะรับประทานขาวเกรียบวาวก็นํามาปงบนเตาถาน เมื่อปง

แลวจะมีลักษณะเดน คือ มีเนื้อขนมท่ีพอง เบา กรอบ และดวยขาวโปงมีลักษณะเปนแผนวงกลมขนาดใหญและรูปแบบ

ของผลิตภัณฑขาวโปงไมเปนที่ดึงดูดใจผูบริโภคทําใหการซื้อเพื่อรับประทานและเปนของฝากจึงไมนิยมมากนัก เพราะ

แผนขาวโปงเกิดการแตกหักไดงาย นอกจากนี้คุณคาทางโภชนาการใน   ขาวเกรียบวาวมักจะมีแตแปงและน้ําตาลเปน

หลัก 

 แมลงไดรับการนําเสนอเปนหนึ่งในแหลงโปรตีนทางเลือกท่ีมีแนวโนมมากที่สุดในการแกปญหาระดับโลกในการ

เปนแหลงของโปรตีนที่เปนขอไดเปรียบมากกวาแหลงโปรตีนอื่นๆ ซึ่งจําเปนตอการตอบสนองความตอง การโปรตีนของ

โลก ( Van Huis et al., 2013) แมลงถือวัฒนธรรมการบริโภค และภูมิปญญาที่สืบทอดตอกันมา ชนพื้นเมืองในหลาย

ประเทศ มีการนําแมลงมาเปนอาหารมาผสมผสานอยางกวางขวางในวัฒนธรรมอาหารทั่วโลกมีคุณสมบัติที่เหนือกวา

คุณภาพทางโภชนาการ (Rumpold & Schlüter, 2013) และคอนขางยั่งยืนเมื่อเทียบกับแหลงโปรตีนแบบดั้งเดิม 

(Hall et al, 2017) จากงานวิจัยพบวาแมลงบางชนิดมีปริมาณโปรตีนมากกวาเนื้อสัตว เชน จิ้งหรีด และตั๊กแตน

ปาทังกา มีปริมาณโปรตีนเทากับ 63.43 และ 39.8  กรัม/100 กรัม ในขณะที่เนื้อหมูมีปริมาณโปรตีนแค 19.6 กรัม/

100 กรัม (Amarender et al, 2020 ; กลุมงานวิเคราะหอาหารและโภชนาการ, 2544) 

 ดังนั้นแนวทางในการศึกษาครั้งนี้เปนการพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเพื่อเปนการพัฒนา

ผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวโปรตีนสูง และเปนเพิ่มรูปแบบความหลากหลายใหกับผลิตภัณฑขาวเกรียบวาว ใหเหมาะ

สําหรับความตองการของผูบริโภคในยุคปจจุบัน ตอบโจทยความสะดวกสบายและรูปแบบของอาหารที่แปลกใหมงาย

ตอการพกพาและจําหนาย รวมถึงเปนการยกระดับของภูมิปญญาไทยสูระดับสากล 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมจิ้งหรีด 

 นําจิ้งหรีดสายพันธุทองดํา (Gryllus bimaculatus) แชแข็งไปอบในตูอบลมรอน เปนเวลา 6 ชั่วโมงที่อุณหภูมิ 

70 องศาเซลเซียส     นําออกจากตูอบลมรอนแลวนําจิ้งหรีดไปบดเปนผงใหละเอียด จากนั้นนําใสถุงฟลอยอลูมิเนียม 

และเก็บรักษาในตูเย็นที่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียส 

 

กรรมวิธีในการผลิตขาวเกรียบวาว 

ทําการผลิตขาวเกรียบวาวโดยใชปริมาณผงจิ้งหรีด 5 ระดับ ที่รอยละ 0 (สูตรควบคุม) 5, 10, 15 และ 20 โดย

น้ําหนักขาว โดยนําขาวเหนียว กข 6 ที่นึ่งสุกแลวมาตําในครกใหละเอียดเปนเนื้อเดียวกันเปนเวลา 15 นาที จากนั้นเติม 

งาขาว น้ําตาล ผงจิ้งหรีด ลงไปตําใหเขากัน โดยระหวางการตําจะใชน้ําซาวขาวหรือบางพื้นที่ใชเครือตดหมาแชน้ําเอา

น้ําที่แชหยอดใสขาวเหนียว เพื่อไมใหขาวเหนียวติดครกและใหขาวโปงพองตัวในเวลาอบ เมื่อขาวเหนียวไมติดครกแลว

จึงนําออกมา สูขั้นตอนการทําแผน กอนการทําแผนไดนําไขแดง 1-2 ลูก ผสมน้ํามันพืช 100 กรัม จากนั้นมาทาที่แผน
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พลาสติก และมือเพื่อปองกันไมใหขาวเกรียบวาวติดมือและแผนพลาสติกที่เราจะขึ้นรูป จากนั้นนําขาวที่ละเอียดมาปน

เทาลูกมะนาวเมื่อปนเสร็จแลวนําขาวเกรียบวาวที่ไดมาขึ้นรูปโดยใชแทนพิมพ (เขียง) กดใหแบนแลวใชพิมพกดใหมี

ขนาดตามตองการ นําแผนแปงขาวเกรียบวาวที่ไดไปตากบนตามตะแกรงและนําไปตากแดดเปนเวลา 2-3 ชั่วโมง 

อุณหภูมิ 35-40 องศาเซลเซียส นําขาวเกรีบวาวที่แหงมาตัดเปนชิ้นสี่เหลี่ยมขนาด 1.5 x 2 เซนติเมตร อบที่อุณหภูมิ 

150 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาท ี

การวิเคราะหองคประกอบทางเคม ี

      แมลงแตละชนิดจะนําไปวิเคราะหองคประกอบทางเคมี ดังนี้ วัดปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน ปริมาณเถา 

(AOAC, 2000) ปริมาณไขมันดวยเครื่อง soxhlet extraction 

อัตราการพองตัว 

       วัดอัตราการพองตัวของขาวเกรียบวาวโดยใชหลักการแทนที่ดวยเม็ดงา โดยเทเมล็ดงาลงในภาชนะท่ีมีขนาดใหญ

เพียงพอสําหรับใสขาวเกรียบวาวลงไปได เทจนเต็มแลวใชวัสดุผิวเรียบปาดงาสวนเกินออกไป แลววัดปริมาตรกระบอก

ตวง (จิรรัชต และคณะ, 2560) คํานวณอัตราการพองตัวของขาวเกรียบวาวดังสมการ 

               

            อัตราการพองตัว (เทา)   =ปริมาตรของภาชนะ (มิลลิลิตร) - ปริมาตรของเมล็ดงา (มิลลิลิตร) 

                                                                        นําหนักของแผนขาวเกรียบ (กรัม) 

คาสี L*a*b* 

    การวิเคราะหคาสี L* a* และ b* ดวยระบบ CIE Lab scale (ColorFlex HunterLab, USA) ใชเครื่องวัดสีของขาว

เกรียบวาว ทั้งดานหนาและดานหลัง โดยสุมวัดจํานวน 8 จดุทั้งดานหนาและดานหลังแผนขาวเกรียบวาวดังรูป  

 

    

 

  

 

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

วัดคาความแข็งของผลิตภัณฑดวยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (BROOKFIELD, CT34500) โดยใชหัวกดชนิด ball 

probes (p/0.25S) มีคาความเร็วขณะทดสอบเทากับ 1 มิลลิเมตรตอวินาที เปนระยะทาง 2.5 มิลลิเมตร 

 

การประเมินทางประสาทสัมผัส 

ทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น  

รสชาติ ความกรอบ การพองตัว และความชอบโดยรวมทําการทดสอบคุณคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point 

Hedonic scale ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9   (1 =ไมชอบมากที่สุด, 2 = ไมชอบมาก, 3 =ไมชอบปานกลาง, 4 = ไมชอบ

5 2 
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เล็กนอย, 5 = เฉยๆ,   6 = ชอบเล็กนอย, 7 =ชอบปานกลาง,  8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากท่ีสุด) โดยใชผูทดสอบชิมที่

ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน  

 

การประเมินคุณภาพทางจุลินทรีย 

 การทดสอบหาจํานวนยีสต รา โดยวิธีการ pour plate ใชอาหารเลี้ยงเชื้อ potato dextrose agar (AOAC, 

2000) 

   การทดสอบปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด  โดยวิธีการ pour plate ใชอาหารเลี้ยงเชื้อ plate count agar 

(AOAC, 2000) 

 

การวิเคราะหทางสถิติ 

วางแผนการทดลองแบบ (Randomized Complete Block Design; RCBD) สําหรับการทดสอบคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสและวางแผนการทดลองแบบ (Completely Randomized Design ; CRD) สําหรับการวิเคราะห

คุณลักษณะทางกายภาพและเคมี วิเคราะหขอมูลโดยการใชโปรแกรมสําเร็จรูป วิเคราะหความแปรปรวนของขอมูล 

(one-way ANOVA) และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยทรีตเมนต โดยใช DMRT (Duncan’s Multiple Range 

Test) ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

1. การวิเคราะหคาสีขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

คาสี L* a* b* ประกอบดวยคา L* หมายถึงคาความสวางของสีจาก 0-100 (สีดํา-สีขาว) คา a* หมายถึง

คาความเปนสีแดงไปจนถึงคาความเปนสีเขียว ( คา a* เปนบวก หมายถึง สีแดง คา a* เปนลบ หมายถึง สีเขียว) คา 

b* หมายถึงคาความเปนสีเหลืองไปจนถึงคาความเปนสีน้ําเงิน (คา b* เปนบวก หมายถึง สีเหลือง คา b*เปนลบ 

หมายถึง สีน้ําเงิน) จากตารางที่ 1 การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกันมีผลทําใหคาความสวาง (L*) คาความเปน

สีแดง (a*) และคาความเปนสีเหลือง (b*) มีแนวโนมลดลง ในผลิตภัณฑที่ผานการอบแลว เนื่องจากจิ้งหรีดสายพันธุ

ทองดํามีรงควัตถุสีดํา มีคา L* เทากับ 26.91 a*เทากับ 2.44   และ b* เทากับ 5.76 (ภาพที่ 1) จากรายงานการวิจัย

ของ ไพบูลย และคณะ (2545) ที่ศึกษาการทําขาวพองเพื่อสุขภาพ พบวาขาวเกรียบวาวที่มีอัตราการพองตัวสูงจะมีคา

ความสวางหรือขาวสูงกวาขาวที่มีอัตราการพองตัวต่ํา 
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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% 

 หนา 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. การวิเคราะหอัตราการพองขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 การพองตัวของขาวเปนผลมาจากความรอน และความดัน โดยความรอนทําใหไอน้ําในขาวเกิดการขยายตัวดัน

โครงสรางของขาวหรือผลิตภัณฑใหเกิดการพองตัวขึ้น (จิรรัชต และคณะ, 2560; กลาณรงค และเกื้อกูล , 2546)  จาก

ผลการทดสอบการพองตัวของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด  พบวา    การพองตัวของขาวเกรียบวาวเสริมผง

จิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นตมีการพองตัวมากที่สุด (3.01 เทา) เมื่อเปรียบเทียบกับการเติมผงจิ้งหรีดในระดับอื่นๆ 

และการพองตัวในสูตรควบคุมมีคาการพองตัวใกลเคียงกับงานวิจัยของ จิรรัชต และคณะ(2560) โดยพบวาการพองตัว

ของขาวเกรียบวาวที่ทําจากขาวเหนียวพันธุ กข6 มีคาการพองตัวอยูที่ 3.22 เทา 

 ผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเปนผลิตภัณฑที่ทําจากขาวเหนียวซึ่งเปนขาวที่โครงสรางประกอบดวยอะไมโลสเพียง

เล็กนอย และมีอะโลเพกตินเปนสวนใหญจึงทําใหไดเปนแผนฟมลของสตารชที่พองตัวดี มีเนื้อสัมผัสเบาและเปราะ (จิร

รัชต  และคณะ, 2560 ; Hsieh et al, 1991) ในงานวิจัยนี้ไดทํา   การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกันสงผลทํา

ใหอัตราการพองตัวของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดมีแนวโนมลดลง เนื่องจากผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด

ในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น สงผลใหการขยายตัวของขาวเกรยีบวาวลดลงเมื่อนําไปอบ และสงผลใหการพองตัวลดลงเชนกัน (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. การวิเคราะหความแข็งของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 จากผลการทดลอง วัดคาความแข็งดวยเครื่อง texture analyzer โดยคาความแข็งของผลิตภัณฑของขาว

เกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ดังตารางที่ 2) โดยพบวา ขาวเกรียบ

วาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับปริมาณ 20 เปอรเซ็นต มีคาความแข็งมากที่สุดเทากับ 94.66 นิวตัน ซึ่งมีความแตกตาง

กับขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับปริมาณ 5 ,10 และ15 เปอรเซ็นต ซึ่งมีคาความแข็งเทากับ 65.33, 69.66 

และ 94.16 นิวตัน ตามลําดับ และพบวา ขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับปริมาณ 0 เปอรเซ็นต หรือขาวเกรียบ

วาวสูตรควบคุมมีคาความแข็งเทากับ 61.16 นิวตัน ความแข็งของผลิตภัณฑนี้เกิดจากการพองตัวของผลิตภัณฑที่มีเพิ่ม

มากขึ้น ทําใหความหนาแนนของผลิตภัณฑลดลงมีผลทําใหผลิตภัณฑมีความแข็งนอย  การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่
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แตกตางกันสงผลใหคาความแข็งเพิ่มขึ้น เนื่องจากเมื่อผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่สูงขึ้นทําให

ขาวเกรียบวาวมีอัตราการพองที่ต่ําลงจึงทําใหความหนาแนนของผลิตภัณฑเพิ่มขึ้น ทําใหขาวเกรียบวาวมีความแข็งที่

เพิ่มขึ้นตามไปดวย 

4 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมีในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 คาปริมาณน้ําอิสระของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกัน พบวา ผลิตภัณฑมีคา

ปริมาณน้ําอิสระแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับนัยสําคัญ (p≤0.05) (ตารางที่ 3) โดยพบวา ในผลิตภัณฑ

ขาวเกรียบวาวมีปริมาณนอยกวา 0.6 ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานอาหารแหง (Li and Luh, 1980) คา aw ของผลิตภัณฑมี

คาต่ํากวา 0.6 นั้นแสดงใหเห็นวาจุลินทรียทุกชนิดไมสามารถเจริญได แตอาจจะเกิดการเสื่อมเสียจากการเกิดปฏิกิริยาสี

น้ําตาลที่ไมเก่ียวของกับเอนไซม การเหม็นหืน จากการออกซิเดชันของลิพิด (นิธิยา, 2554) 

 การทดสอบปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด พบวา การเพิ่มระดับปริมาณผง

จิ้งหรีดทําใหคาปริมาณความชื้นแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางที่ 3) โดยพบวา การเพิ่ม

ปริมาณผงจิ้งหรีดตามระดับที่เพิ่มขึ้นสงผลใหปริมาณความชื้นในผลิตภัณฑมีแนวโนมสูงขึ้นตามไปดวย เนื่องจาก

ปริมาณความชื้นของจิ้งหรีดผงอยูที่ระดับ 4.58 เปอรเซ็นต  

 

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. 

การวิเคราะหคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด 

 การประเมินทางประสาทสัมผัสของขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ทําการทดสอบคุณคุณภาพทางประสาท

สัมผัสดวยวิธี 9-point Hedonic scale โดยใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน คุณลักษณะที่ทดสอบ 

ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความกรอบ การพอง และความชอบโดยรวม  

 การเสริมผงจิ้งหรีดในปริมาณที่แตกตางกันไมมีผลตอระดับความชอบ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น การพอง รสชาติ 

และความกรอบของขาวเกรียบวาวในแตละสูตรไมแตกตางกันทางสถิต (p > 0.05) พบวา การเสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 

5 เปอรเซ็นต ไดการยอมรับในระดับชอบปานกลางใกลเคียงกับสูตรควบคุม ในขณะที่ดานความพองสูตรควบคุมไดรับ

คะแนนความชอบมากที่สุดรองลงมาคือระดับการเสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นต โดยใหความพองตัวที่สูง เนื้อ

สัมผัสไมแข็ง สีสวย และการยอมรับโดยรวมสูงสุด  
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Figure 4 sensory evaluation qualities

 จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเมื่อพิจารณาถึงคุณภาพดานเคมีและกายภาพ 

พบวา การเสริมผงจิ้งหรีดในระดับที่ 5 

ที่สุด และคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัส จากผูบริโภคมากท่ีสุด ดังนั้นผูวิจัยจึงไดคัดเลือกผลิตภัณฑขาวเกรียบ

วาวเสริมผงจิ้งหรีดในระดับที่ 5 เปอรเซ็นต ในการศึกษาองคประกอบทางเคมี ปริม

จุลินทรียทั้งหมดในผลิตภัณฑ 

 องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในสูตรควบคุม และการเติมปริมาณผงจิ้งหรีด

ในระดับ 5 เปอรเซ็นต  พบวามีปริมาณ เถา โปรตีน และไขมันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

ดังแสดงในตารางที่ 4 เมื่อมีการเติมผงจิ้งหรีดสงผลใหผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น

ในจิ้งหรีดมีคาปริมาณโปรตีน 18.6 เปอรเซ็นต 

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวในปริมาณที่สูงขึ้นจึงสงผลใหคาโปรตีนในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้นตามลําดับ

จิ้งหรีดมีสวนของสารอนินทรีย เชน แรธาตุตางๆ ประกอบไปดวย โพแทสเซียม โซเดียม ไอโอดีน และเหล็ก เปนตน 

ดังนั้นจึงทําใหผลิตภัณฑมีปริมาณคาเถาที่เพ่ิมขึ้น

 

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

 

จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเมื่อพิจารณาถึงคุณภาพดานเคมีและกายภาพ 

5 เปอรเซ็นต มีคุณภาพดานการพองตัว ความแข็ง ใกลเคียงกับสูตรควบคุมมาก

ที่สุด และคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัส จากผูบริโภคมากท่ีสุด ดังนั้นผูวิจัยจึงไดคัดเลือกผลิตภัณฑขาวเกรียบ

เปอรเซ็นต ในการศึกษาองคประกอบทางเคมี ปริมาณยีสต และรา และปริมาณ

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในสูตรควบคุม และการเติมปริมาณผงจิ้งหรีด

เปอรเซ็นต  พบวามีปริมาณ เถา โปรตีน และไขมันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

เมื่อมีการเติมผงจิ้งหรีดสงผลใหผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น

เปอรเซ็นต (สํานักกรมอานามัยกระทรวงสาธารณะสุข, 2554

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวในปริมาณที่สูงขึ้นจึงสงผลใหคาโปรตีนในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้นตามลําดับ

จิ้งหรีดมีสวนของสารอนินทรีย เชน แรธาตุตางๆ ประกอบไปดวย โพแทสเซียม โซเดียม ไอโอดีน และเหล็ก เปนตน 

ฑมีปริมาณคาเถาที่เพ่ิมขึ้น (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 

 หนา 1166 
 

 
cracker products at different cricket powder content. 

จากการศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดเมื่อพิจารณาถึงคุณภาพดานเคมีและกายภาพ 

เปอรเซ็นต มีคุณภาพดานการพองตัว ความแข็ง ใกลเคียงกับสูตรควบคุมมาก

ที่สุด และคุณภาพการประเมินทางประสาทสัมผัส จากผูบริโภคมากท่ีสุด ดังนั้นผูวิจัยจึงไดคัดเลือกผลิตภัณฑขาวเกรียบ

าณยีสต และรา และปริมาณ

องคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในสูตรควบคุม และการเติมปริมาณผงจิ้งหรีด

เปอรเซ็นต  พบวามีปริมาณ เถา โปรตีน และไขมันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

เมื่อมีการเติมผงจิ้งหรีดสงผลใหผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น เนื่องจาก

, 2554) เมื่อเสริมผงจิ้งหรีด

ในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวในปริมาณที่สูงขึ้นจึงสงผลใหคาโปรตีนในผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเพิ่มขึ้นตามลําดับ และ

จิ้งหรีดมีสวนของสารอนินทรีย เชน แรธาตุตางๆ ประกอบไปดวย โพแทสเซียม โซเดียม ไอโอดีน และเหล็ก เปนตน 

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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การศึกษาปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ปริมาณยีสต และรา ของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ในระหวาง

การเก็บรักษา  

 การศึกษาปริมาณจุลินทรียทั้งหมดของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระหวางการเก็บรักษา 1 

เดือน พบวา มีจํานวนจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 25 โคโลนี ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานการผลิตชุมชน (มผช.) ของ

ผลิตภัณฑขาวเกรียบวาว ปริมาณยีสตและราของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีดในระหวางการเก็บรักษา 1 

เดือน พบวา มีจํานวนยีสตและรานอยกวา 100 โคโลนี ซึ่งเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน (มผช.) 1143/2549 

ของผลิตภัณฑขาวเกรียบวาว (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 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 

การพัฒนาผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด โดยการเสริมผงจิ้งหรีดในระดับ 5 เปอรเซ็นตเปนปริมาณที่

เหมาะสม ตอคุณภาพทางเคมีและกายภาพ และรวมถึงการทดลองการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑขาวเกรียบวาวเสริมผงจิ้งหรีด ที่พบวาการเพิ่มผงจิ้งหรีดของขาวเกรียบวาวในระดับ 5 เปอรเซ็นตมีคะแนน

ดาน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส ความกรอบ การพอง  และความชอบโดยรวม ใกลเคียงกับสูตรควบคุม เปนที่ยอมรับ

ของผูบริโภค การเสริมผงจิ้งหรีดในขาวเกรียบวาวมีคุณคาทางโภชนาการมากขึ้น 
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ของโยเกิรตพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

The Study of Chemical Properties and Sensory Evaluation  

of Drinking Yogurt from Purple Waxy Corn 
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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคที่จะพัฒนาผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจากโยเกิรต

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ผลิตจากนมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่มีอัตราสวนของเมล็ดขาวโพดตอน้ําที่อัตราสวนตาง ๆ 

คือ 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 จากนั้นนําไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมีและประเมินทางประสาทสัมผัสโดยวิธี 9-point 

Hedonic scale พบวาการผลิตโยเกิรตจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสามารถเกิดกระบวนการหมักไดเปนอยางดี

นอกจากนั้นในนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 จะมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

(3.23 mg GAE/100 g) และความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด (30.17 % Inhibition) นอกจากนั้น ผลการ

ประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่ม พบวานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาว

เหนียวสีมวงสูตร 1:1 (คาความเปนกรด-ดาง; 3.93, ความเปนกรดทั้งหมด; 0.45 % lactic acid, ปริมาณของแข็ง              

ที่ละลายไดทั้งหมด; 15.32°Brix) ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคไมแตกตางจากนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรควบคุม โดยมี

คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

คําสําคัญ: นมเปรี้ยวพรอมดื่ม โยเกิรต ขาวโพดขาวเหนียวสีมวง สารตานอนุมูลอิสระ 
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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 

 ผลิตภัณฑที่ไดจากนมมีอยูมากมายหลายชนิดซึ่งโยเกิรต เปนอีกผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยมของผูบริโภคทั่วไป 

เนื่องจากมีคุณประโยชนตอรางกายและหาซื้อรับประทานไดงาย โยเกิรตเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนําน้ํานมมาหมัก

ดวยจุลินทรีย โดยที่จุลินทรียที่นิยมใช คือเชื้อในกลุมที่ผลิตกรดแลคติก ไดแก Lactobacillus bulgalicus                     

และ Streptococcusthermophilusซึ่งไดรับการยอมรับวาเปนจุลินทรียที่ปลอดภัย (Generally Recognized As 

Safe; GRAS) (ปาลิดา และคณะ, 2557) โดยเชื้อจะใชน้ําตาลแลคโตสในนมเปลี่ยนเปนกรดแลคติก ทําใหนมมีสภาพ

ตกตะกอนเปนเคิรด (Curd) และมีกลิ่นรสเปรี้ยว นมเปรี้ยวพรอมดื่มจึงเหมาะสําหรับผูที่มีปญหาแพน้ําตาลแลคโตส 

(Lactose Intolerance) ในนม เนื่องจากรางกายไมสามารถยอยน้ําตาลแลคโตสอันเกิดจากภาวะการขาดเอนไซมแลค

เตส สามารถบริโภคนมเปรี้ยวพรอมดื่มไดโดยไมทําใหเกิดปญหาทองรวงหรือกาซขึ้น ทั้งยังชวยใหลําไสเคลื่อนตัวชาลง

ทําใหดูดซึมธาตุอาหารตางๆไดมากยิ่งข้ึน ชวยลดความเสี่ยงจากการเกิดโภคมะเร็งในลําไสใหญ และยังชวยปองกันโภค

ที่เกี่ยวกับระบบทางเดินอาหารซึ่งเกิดจากการติดเชื้อได (อําพรรณ, 2555) การรับประทานโยเกิรตเปนประจําจะชวย

กระตุนการทํางานของระบบภูมิคุมกันโรคในรางกาย ควบคุมคอเลสเตอรอล ในเลือด และยังอุดมไปดวยไขมันธรรมชาติ

ที่มีฤทธิ์คลายฮอรโมนซึ่งทําหนาที่ปองกันผนังกระเพาะอาหารจากสารกระตุน เชน แอลกอฮอล บุหรี่เปนตน ชวยลด

ความเสี่ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเนื้องอกในลําไสใหญ (มธุรา และคณะ, 2561)  

 ปจจุบันนี้มีการนําโยเกิรตมาพัฒนาหลากหลายรูปแบบ โดยเฉพาะโยเกิรตพรอมดื่มหรือนมเปรี้ยวพรอมดื่ม 

(drinking yogurt) ซึ่งเปนผลิตภัณฑที่ไดจากการนําโยเกิรตไปปนจนมีลักษณะเปนน้ําหรือของเหลวสามารถดื่มไดทันที 

ในทางอุตสาหกรรมนิยมเติมน้ํานมน้ําเชื่อม หรือน้ําผลไมผสมใหเปนเนื้อเดียวกัน เพื่อใหมีรสชาติที่ดีขึ้น นอกจากนี้    

ยังมีการเติมสารใหความหวานและกลิ่นรสตางๆลงไปดวย กลาวไดวาโยเกิรตพรอมดื่มจัดเปนโยเกิรตแบบคน            

หรือแบบกวนที่มีความหนืดต่ํา (สุธีรา, 2559) ในการผลิตน้ําเปรี้ยวพรอมดื่มในระยะแรก ๆ จะไมมีการเติมแตงกลิ่น         
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รส แตนิยมผลิตใหมีกลิ่นรสตามธรรมชาติซึ่งอาจจะทําใหนมเปรี้ยวพรอมดื่มไมเปนที่แพรหลายดังนั้นจึงมีการพัฒนา

ผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มใหมีความหลากหลายมากขึ้น โดยอาจปรุงแตงรสชาติดวยการเติมผลไมชนิดตาง ๆ เชน           

สตรอเบอรรี่ สับปะรดบลูเบอรรี่ ลิ้นจี่ เปนตน เพื่อเพิ่มรสชาติรวมถึงทําใหเกิดกลิ่นรสที่ดีใหกับนมเปรี้ยวพรอมดื่มทําให

นารับประทานและเปนที่ดึงดูดใจของผูบริโภคมากข้ึน (ปยนุสร และปทมา, 2548) 

 ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงไดรับความนิยมจากผูบริโภคมากขึ้นในปจจุบันเพราะมีรสชาติเนื้อสัมผัสที่เปน

เอกลักษณแตกตางจากขาวโพดพันธุอื่นๆ และยังมีสารอาหารที่สําคัญที่เปนประโยชนคือสารแอนโทไซยานิน เปนสาร          

ที่มีรงควัตถุที่ใหสีแดงไปจนถึงสีมวงดําเปนสารประกอบฟนอลที่จัดอยูในกลุมฟลาโวนอยด ซึ่งใหสีกับสวนตาง ๆ ของพืช 

สารแอนโทไซยานินมีความสามารถในการละลายน้ําและมีคุณสมบัติในการตอตานอนุมูลอิสระ นอกจากนี้ยังสามารถ

ปองกันการเกิดโรคเรื้อรังตางๆ และลดโอกาสในการเกิดโรคมะเรง็ เสริมสรางภูมิคุมกันใหกับรางกายใหรางกายสามารถ

ตอตานเชื้อโรค เพิ่มการทํางานของเม็ดเลือดแดง ชวยลดอัตราเสี่ยงของการเกิดโรคหัวใจและเสนเลือดอุดตันในสมอง

ดวย การยับยั้งไมใหเลือดจับตัวเปนกอนและชวยบรรเทาภาวะน้ําตาลในเลือดสูง ดวยเหตุนี้ขาวโพดขาวเหนียวสีมวง          

จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งที่นาสนใจสําหรับผูบริโภคที่รักสุขภาพ รวมถึงอุตสาหกรรมอาหารเพื่อสุขภาพ เนื่องจากเปน

แหลงสารแอนโทไซยานินทางธรรมชาติ (รัตนา และคณะ, 2557; พรพาชื่น และคณะ, 2560) สารตอตานอนุมูลอิสระ 

นอกจากนี้ยังมีสารในกลุมลูทิน (Lutein) และซีแซนทีน (Zeaxanthin) ชวยชะลอปญหาจอประสาทตาเสื่อมหรือ           

ตาบอดจากจอตาเสื่อม ปจจุบันไดมีการนําไปประยุกตใชในผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่มีสาร

แอนโทไซยานินสูงเปนที่รูจักกันดีและนิยมบริโภคในกลุมประเทศอาเซียนการพัฒนาขาวโพดขาวเหนียวที่มีสีมวง            

ทั้งในสวนเมล็ด ซัง กานฝก เปลือก และไหม จะทําใหมีปริมาณสารแอนโทไซยานินเพิ่มขึ้น แลวนําทุกสวนไปใช

ประโยชนโดยแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารใหมไดหลายชนิด เชนน้ําขาวโพด นมขาวโพด เมล็ดขาวโพดทอดกรอบ คุกกี้

และเคก เปนตนจากคุณประโยชนของนมเปรี้ยวพรอมดื่มและขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่กลาวมาในขางตน งานวิจัยนี้ 

จึงมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการนําขาวโพดขาวเหนียวสีมวงแปรรูปเปนนมเปรี้ยวพรอมดื่มซึ่งจะเปนอีกทางเลือกหนึ่ง

ใหกับผูบริโภค อีกท้ังเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของผลิตภัณฑที่แปรรูปมาจากวัตถุดิบภายในประเทศ สามารถเพิ่มมูลคา

และยังเปนการเพ่ิมคุณคาทางโภชนาการใหสูงขึ้นอีกดวย 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสายพันธุขาวก่ําหวานที่มีระยะเวลาในการเก็บเกี่ยว 20 วันหลังผสมเกสรซื้อมาจาก

ศูนยวิจัยปรับปรุงพันธุพืชเพื่อการเกษตรที่ยั่งยืน มหาวิทยาลัยขอนแกนสําหรับการผลิตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง

จะดัดแปลงตามวิธีของอําพรรณ และอรชูล (2552) โดยนึ่งขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจนขาวโพดนิ่มสุก จากนั้นนํามาปน

ผสมกับน้ําตามอัตราสวนของขาวโพดขาวเหนียวสีมวงตอน้ําที่อัตราสวน 1:11:21:3 และ1:4 โดยน้ําหนักตอปริมาตร 

(กรัม: มิลลิลิตร) นํามาปน จากนั้นกรองเอาแตน้ํา และนําไปพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 63 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 
 

 

 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1172 
 

การผลิตโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 นําน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงในแตละอัตราสวนมาผสมกับนมผง น้ําตาล และหัวเชื้อทางการคา (โยเกิรต

รสธรรมชาติ) และทําการผลิตโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงดัดแปลงตามวิธีของอําพรรณ และอรชูล (2552)               

สูตรมาตรฐานสําหรับผลิตโยเกิรตแสดงดังตารางที่ 1 โดยนําน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ผลิตไดในอัตราสวนตาง ๆ

มาผสมกับนมผงรอยละ 9 และน้ําตาลรอยละ 4 (น้ําหนักตอปริมาตร) นํามาทําการพาสเจอรไรสที่อุณหภูมิ 63 องศา

เซลเซียสเปนเวลา 30 นาที และลดอุณหภูมิลงประมาณ 40-45 องศาเซลเซียส แลวจึงเติมหัวเชื้อ ABT-3 (YoFlex®: 

ABT-3, CHR HANSEN, Denmark) รอยละ 0.02 (น้ําหนักตอปริมาตร) นําไปบมที่อุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส 

จนกระทั่งโยเกิรตมีคา pH ประมาณ 4.4-4.5 จะไดโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงเพ่ือใชในการศึกษาตอไป 
 

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 

 

การศึกษาการผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 นําโยเกิรตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวง มาผลิตเปนนมเปรี้ยวขาวโพดขาวเหนียวสีมวง ดัดแปลงตามวิธีของ 

อําพรรณ และอรชูล (2552) โดยนําน้ําเชื่อมความเขมขน (60ºBrix) รอยละ 7 และน้ํารอยละ 43 มาผสมกับโยเกิรต

น้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ได สูตรมาตรฐานสําหรับผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มแสดงดังตารางที่ 2 จากนั้นนําไปโฮโม

จิไนเซอร ดวยความเร็ว 1,600 rpm เปนเวลา10 นาทีจะไดนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่เสริมขาวโพดขาวเหนียวที่มวงบรรจุใส

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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การวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH)          ทํา

 การสุมตัวอยางโยเกิรตแตละสูตรมาวิเคราะหคาความเปนกรด-ดาง ดวยเครื่องวัดคาความเปนกรด-ดาง (pH 

meter) (Sartorius, Docu-pH)  

 

ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total Soluble Solid, TSS) 

 ทําการสุมตัวอยางโยเกิรตแตละสูตรมาวิเคราะหคาปริมาณของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมดดวยเครื่องวัดคาปริมาณ

ของแข็งท่ีละลายไดทั้งหมด (Pocket refractometer) (ATAGO, PAL-3) 

 

การวัดคาความเปนกรดจากการไทเทรต (Titratable acidity, TA)      

 โดยการสุมตัวอยางโยเกิรต 2 กรัม แลวเจือจางดวยน้ํากลั่น 30 มิลลิลิตรหยดฟนอลฟทาลีนอินดิเคเตอร 3-5 

หยด แลวไทเทรตกับสารละลายมาตรฐานโซเดียมไฮดรอกไซด (NaOH) ความเขมขน 0.1 N จนถึงจุดยุติ บันทึก

ปริมาตรของสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด แลวคํานวณเปอรเซ็นตคาความเปนกรดจากสูตร โดยคํานวณเทียบกับกรด

แลคติก (AOAC, 2000) ดังสมการ 

 

 คาความเปนกรดจากการไทเทรต (%) = (ความเขมขนของ NaOH × ปริมาตรของ NaOH × 0.09 ×100)/

 ปริมาตรตัวอยาง (หมายเหตุ 0.09 คือ milliequivalent weightของกรดแลคติก) 

 

วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกท้ังหมด (Total Phenolic Content, TPC)      

 โดยวิธี Folin-Ciocalteu method ดัดแปลงวิธีจาก Butsatet al. (2010) โดยสกัดตัวอยาง 5 กรัม                 

ดวยสารละลาย เอทานอลความเขมขน 80% ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยาดวยความเร็ว 150 rpm เปนเวลา 2 ชั่วโมง 

แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 จากนั้นจึงนําสารสกัดตัวอยางปริมาตร 0.5มิลลิลิตร มาผสมกับสารละลาย 

10%FolinCiocalteu’s reagent ปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร เขยาใหเขากันตั้งทิ้งไวในที่มืดที่อุณหภูมิหอง8 นาที แลวเติม

สารละลาย sodium carbonate ความเขมขน 10% ปริมาตร 2 มิลลิลิตร และเขยาใหเขากันตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 

ในที่มดืเปนเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นนําสารละลายตัวอยางที่ไดไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร 

ดวยเครื่อง UV-VIS spectrophotometer และใชกรดแกลลิคเปนสารละลายมาตรฐาน รายงานผลในหนวยของ

มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิค (Gallic acid) ตอ 100 กรัมตัวอยาง (mg GAE/ 100 g sample) 

 

ความสามารถในการออกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ(DPPH radical scavenging ability)    

 โดยวิธีการทดสอบความสามารถของสารละลายตัวอยางในการดักจับอนุมูลอิสระ DPPH (2,2-diphenyl-1-

picrylhydrazyl radical scavenging capacity assay) ดัดแปลงมาจากวิธีการของ Brand-Williams et al. (1995) 

โดยทําการสกัดตัวอยาง 5 กรัมดวยสารละลาย เอทานอลความเขมขน 80% ปริมาตร 100 มิลลิลิตร เขยาดวยความเร็ว 

150 rpm เปนเวลา 2 ชั่วโมง แลวกรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 จากนั้นจึงนําสารสกัดตัวอยาง 0.5 มิลลิลิตร มาเติม
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ดวยสารละลาย DPPH ความเขมขน 10 µM ปริมาตร 3 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน แลวนําไปตั้งในที่มืดเปนเวลา 30 

นาที จากนั้นนําตัวอยางมาวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร ดวยเครื่อง UV-VIS spectrophoto 

meter และคํานวณหาคาความสามารถในการตานอนุมูลอิสระดังสมการ 

  Scavenging ability (%)  = [(Acontrol – Asample)/Acontrol] ×100   

  เมื่อ  Acontrol  =คาการดูดกลืนแสงของสารละลาย DPPH   

   Asample  =คาการดูดกลืนแสงของสารตัวอยางที่ผสมกับสารละลาย DPPH 

การประเมินคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวดํา  

 นําผลิตภัณฑโยเกิรตพรอมดื่มทั้ง5 สูตรมาวัดคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดานตางๆคือ ทดสอบความชอบดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความหนืด และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 30 คน 

โดยใหคะแนนความชอบดวยวิธีการ9-pointhedonicscaletest (อําพรรณและคณะ, 2558) ซึ่งมีระดับคะแนน 1-9  

(1 = ไมชอบมากท่ีสุด 2 = ไมชอบมาก 3 =ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = บอกไมไดวาชอบหรือไม/เฉยๆ 

6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปานกลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากท่ีสุด) 

การวางแผนการทดลอง และการวิเคราะหทางสถิติ 

 สําหรับการทดสอบคุณภาพทางเคมีวางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized 

Design, CRD) สวนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส วางแผนการทดสอบชิมแบบสุมบล็อกสมบูรณ 

(Randomized Complete Block Design, RCBD) ผลการวิเคราะหแสดงในรูปของคาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (mean±SD) ทดสอบความแตกตางของคาเฉลี่ยที่ไดจากแตละการศึกษาดวย one-way ANOVA และ 

Duncan Multiple Range Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS ขอมูลที่ไดมาจาก

การทดลอง 3 ซ้ํา 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

คุณสมบัติทางดานเคมีของโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 จากการศึกษาคาปริมาณกรดแลกติคคาความเปนกรด-ดาง และปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของโยเกิรต

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่ผลิตจากน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่อัตราสวนตางๆ คือ 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 และใช

โยเกิรตที่ผลิตจากน้ํานมวัวเปนสูตรควบคุม พบวาคาปริมาณกรดแลกติค คาความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็ง            

ที่ละลายไดท้ังหมดของโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ซึ่งการเพิ่มอัตราสวนของน้ําในกระบวนการเตรียมน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสําหรับใชในการผลิตโยเกิรตสงผล          

ทําใหเกิดการเจือจางสารประกอบที่มีอยูในขาวโพดขาวเหนียวสีมวงดวย เมื่อปริมาณสารดังกลาวมีคาแตกตางกัน              

ในน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงแตละสูตรที่นํามาใชผลิตโยเกิรตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ จึงสงผล         

ตอคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑ นอกจากนี้ในระหวางกระบวนการหมักพบวาเมื่อระยะเวลาในการหมักโยเกิรต          

นานขึ้น เชื้อจุลินทรียจะผลิตกรดมากขึ้น (Table 3) จากการยอยสลายน้ําตาลแลคโตสในนมและน้ําตาลที่อยูใน

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวง สงผลใหคาความเปนกรด-ดางและปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดในตัวอยางมีคาลดลง
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(Table 4, 5) ตลอดชวงระยะเวลาของการหมัก ซึ่งกรดที่เกิดขึ้นนี้จะมีผลทําใหโปรตีนตกตะกอนหรือเกิดเคิรด โดยเกิด

จากหัวเชื้อแบคทีเรียในโยเกิรตใชน้ําตาลแลคโตสในนมเปนแหลงพลังงานในการเจริญและทําการหมักใหกรดแลคติก

และสารประกอบอื่นๆออกมากรดแลคติกที่มีปริมาณเพิ่มมากขึ้นจะสลายสภาพความคงตัวของอนุภาคเคซีนในนม            

และทําใหสารประกอบเชิงซอนของโปรตีนในน้ํานมสูญเสียสภาพธรรมชาติไปดวย ทําใหเกิดการรวมตัวของอนุภาคเคซี

นและกลุมของอนุภาคยอยๆเขาดวยกัน และเกิดการตกตะกอนบางสวนจึงทําใหไดโยเกิรตที่มีลักษณะเปนเจลออน            

(อํ าพรรณ และอรชูล , 2552) โดยโยเกิรตที่ มี คุณภาพที่ดี จะมีค าความเปนกรด-ด างอยู ในช วง  3.8-4.2 

(Trikoomdunand Leenanon, 2016) ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ําไดทั้งหมดเปนตัวบงชี้ปริมาณของแข็งที่ละลายใน

น้ําของสารจําพวกน้ําตาลชนิดตางๆรวมทั้งกรดอินทรียตางๆดวย (Munoz-Robredo et al., 2011) ซึ่งสารเหลานี้

สามารถชวยสงเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียในระหวางกระบวนการหมักโยเกิรต (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 

 

คุณสมบัติทางดานเคมีของนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่จากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 จากการศึกษาคุณสมบัติทางเคมี คาความเปนกรด-ดางปริมาณกรดแลกติคและคาปริมาณของแข็งที่ละลายได

ทั้งหมดของนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่ผลิตจากโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 จะไดเปน              

นมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตร 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 (D-1:1, D-1:2, D-1:3 และ D-1:4) ตามลําดับโดยใช  นมเปรี้ยวพรอมดื่ม

ที่ผลิตจากโยเกิรตน้ํานมวัวเปนสูตรควบคุม (D-control) พบวาคาความเปนกรด-ดางปริมาณกรดแลกติคและคาปริมาณ

ของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดของนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ มีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่อนําโยเกิรตขาวโพดขาวเหนียวที่ผลิตจากน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวที่มีอัตราสวน         

ของเมล็ดขาวโพดตอน้ําในอัตราสวนที่มีน้ําเพิ่มมากขึ้นจากอัตราสวน 1:1 1:2 1:3 และ 1:4 จึงสงผลใหคาความ              

เปนกรด-ดางปริมาณกรดแลกติคและคาปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมดมีแนวโนมลดลงอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) (Table 7) เนื่องจากการที่เพิ่มอัตราสวนของน้ําในการเตรียมน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจะทําใหเกิด               

การเจือจางสารประกอบในขาวโพดขาวเหนียวสีมวง เชน คารโบไฮเดรตเชิงเดี่ยว (น้ําตาล) แรธาตุ หรือกรดอินทรีย 

เปนตน เมื่อปริมาณสารดังกลาวมีคาแตกตางกันในน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงแตละสูตรที่นํามาใชผลิตโยเกิรต

ขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ จึงสงผลตอคุณสมบัติทางเคมีของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาว

เหนียวสีมวงแตคาความเปนกรดคิดเทียบกับกรดแลกติคของนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงจะม ี            

คาต่ํากวามาตรฐานอุตสาหกรรม (มอก) (พ.ศ. 2547) เรื่อง นมเปรี้ยว ที่กําหนดใหคาความเปนกรดของนมเปรี้ยว             

พรอมดื่ม ตองไมนอยกวารอยละ 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 

 

ปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของนมเปรี้ยวพรอมดื่มที่จากขาวโพดขาว

เหนียวสีมวง  

 จากการศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของนมเปรี้ยวพรอมดื่ม          

ที่จากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงพบวาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและกิจกรรมการตานอนุมูลอิสระของ               

นมเปรี้ยวพรอมดื่มที่จากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรตางๆ มีคาแตกตางกันกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

พบวานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 (D-1:1) มีคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด             

มากที่สุด (3.23 mg GAE/100g) ซึ่งสงผลใหนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 มีคากิจกรรม          

ในการตานอนุมูลอิสระมากไปดวย (30.17% Inhibition) ดังแสดงใน Table 8เนื่องจากในน้ํานมขาวโพดขาวเหนียว            

สีมวงมีรงควัตถุเปนสีมวง ที่เรียกวา สารแอนโทไซยานิน ซึ่งสีที่เห็นเปนสารกลุม flavonoids และมีคุณสมบัติที่เปนฤทธิ์

การตานอนุมูลอิสระ (พัชราภรณ และคณะ, 2556) ซึ่งเปนสารที่จัดอยูในกลุมของสารประกอบฟนอลิกเมื่อมีการใช

น้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงในการผลิตนมเปรี้ยวพรอมดื่มในอัตราสวนที่ลดลง (เมล็ดขาวโพดตอน้ํา) ทําใหมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระมีแนวโนมลดลงไปดวยโดยขาวโพดสีมวงเปนแหลงสําคัญ 

ของสารแอนโทไซยานินปริมาณมากโดยมีสารไซยานิดินและสารพีโอนิดินไกลโคไซดเปนองคประกอบหลักสารเหลานี้

สวนใหญพบที่ชั้นอัลลูโรนของเอนโดสเปรม สวนสารประกอบฟนอลิกสารฟลาโวนอยด และสารแอนโทไซยานิน             

เปนกลุมของสารไฟโตเคมิคอลที่สังเคราะหขึ้น โดยกระบวนการเมตา-บอลิซึมของพืชโดยรงควัตถุเหลานี้มีความสามารถ

ในการตานออกซิเดชันและคุณสมบัติทางชีวภาพตางๆซึ่งมีประโยชนอยางยิ่งตอสุขภาพรวมถึงมีผลทางการรักษา              

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 

การประเมินทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง 

 การศึกษาทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงที่สูตรตาง ๆ            

โดยใชนมเปยวพรอมดื่มที่ผลิตจากโยเกิรตน้ํานมวัวเปนสูตรควบคุม ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส  

โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน ในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความเนียนละเอียด) 

ความหนืด และ ความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวาผูบริโภคใหการยอมรับนมเปรี้ยวพรอมดื่ม

สูตรควบคุมมากที่สุด ในทุกๆคุณสมบัติอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(p≤0.05) แตเปนที่นาสังเกตวาในผลิตภัณฑนมเปรี้ยว

พรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรที่  1:1 มีคาคะแนนความชอบดานสี  ดานกลิ่น ดานความหนืด                       

และดานความชอบโดยรวมไมแตกตางจากนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรควบคุม (p>0.05) จากผลการประเมินทางประสาท

สัมผัสแสดงใหเห็นวาสามารถพัฒนาผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวใหไดรับการยอมรับจาก

ผูบริโภคได ในขณะที่นมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตรที่4ไดรับการยอมรับนอยที่สุด เนื่องจากมีเนื้อ

สัมผัส ที่เหลวเกินไป ความหนืดที่นอยเกินไป สีที่ไมคอยหนารับประทาน 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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 การพัฒนานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงโดยการทดแทนน้ํานมวัวดวยน้ํานมขาวโพดขาว

เหนียวสีมวงในกระบวนการผลิตโยเกิรตแลวจึงนําโยเกิรตที่ผลิตไดมาพัฒนาเปนนมเปรี้ยวพรอมดื่มตอไป การเพิ่ม

อัตราสวนของน้ําในการผลิตน้ํานมขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสงผลตอคุณสมบัติทางเคมีของโยเกิรตและนมเปรี้ยว           

พรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวง โดยนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1 จะมีปริมาณ

สารประกอบฟนอลิกทั้งหมดและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด ผลการประเมินคุณสมบัติทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรตางๆพบวานมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาวเหนียวสีมวงสูตร 1:1          

ไดรับการยอมรับจากผูบริโภคไมแตกตางจากนมเปรี้ยวพรอมดื่มสูตรควบคุมโดยมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

และมีคุณลักษณะตรงตามความตองการของผูบริโภคแสดงใหเห็นวาผลิตภัณฑนมเปรี้ยวพรอมดื่มจากขาวโพดขาว

เหนียวที่ผลิตไดนอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการและมีสารตานอนุมูลอิสระยังไดรับการยอมรับจากผูบริโภคอีกดวย 
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ผลของปริมาณเกลือตอคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียว 
Effect of salt solution on quality of dried Snakeskin gourami 

 

พรพิมล กาญจนวาศ1* อลิษา สุนทรวัฒน1 ชวนพิศ จิระพงษ1 และ ชัยรัตน เตชวุฒิพร2 

Pornpimon Kanjanavas 1* Alisa Soontornwat 1 Chaunpis Jirapong1 and Chairat Techavuthiporn2 
 

บทคัดยอ 

จากการศึกษาผลของปริมาณของเกลือที่ใชในขั้นตอนการผลิตปลาสลิดแดดเดียวตั้งแต 0%, 3%, 5%, 7% 

และ 9% โดยวัดปริมาณเกลือภายหลังการแปรรูปมีคาเทากับ 19-157 กรัมตอตัวอยาง 100 กรัม จากปริมาณเกลือที่

ถูกใชในขั้นตอนการแปรรูปแบบวิธีของเกษตรกรสามารถจัดกลุมปลาสลิดแดดเดียวออกเปน 2 กลุม คือ ปลาสลิดชนิด

เค็มนอย (เกลือนอยกวา 5%) และเค็มปานกลาง (เกลือ 5-10%) พบวาการใชเกลือปริมาณ 7% สามารถยับยั้งการ

เจริญของยีสต และเชื้อราไดดี และสามารถเก็บรักษาตัวอยางในภาวะท่ีมีการปนเปอนของเชื้อเริ่มตนในปริมาณที่สูงเกิน

กวา 1X106 โคโลนีตอกรัม ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ไดสูงสุดเปนระยะเวลา 6 วัน โดยไมเกิดการเปลี่ยนแปลง 

นอกจากนี้ภายหลังการทอดและทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาปลาสลิดที่ใชเกลือปริมาณ 7% มีคะแนนความชอบ

โดยรวมสูงกวาเมื่อเทียบกับการใชเกลือที่ปริมาณอ่ืน 

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 

 ปลาสลิดมีชื่อเรียกทางวิทยาศาสตรวา (Trichogaster pectoralis) เปนปลาน้ําจืดเศรษฐกิจของประเทศไทยที่

นิยมเลี้ยงกันอยางแพรหลายเพราะมีราคาสูง และจากการสํารวจพบวาปลาสลิดนิยมบริโภคแบบสดมากที่สุด โดยคิด

เปน 83.19% ของการประมงสัตวน้ําจืด รองลงมาคือการบริโภคแบบทําเค็มตากแหง การหมักดอง นึ่ง/ยาง และแบบ

อื่น ๆ คิดเปน 14.42% 1.14% 1.10% และ 0.08% ของการประมงสัตวน้ําจืด ตามลําดับ (สถิติการประมงแหง

ประเทศไทย. 2562) ปลาสลิดแดดเดียวเปนที่นิยมแพรหลาย มีราคาคอนขางสูง มีกลิ่นหอม และมีรสชาติอรอย จึงเปน

ที่ตองการของตลาดทั้งภายใน และภายนอกประเทศ เชน ประเทศในแถบทวีปเอเชีย ตะวันออกกลาง ยุโรป และ 

อเมริกา เปนตน ในกระบวนการแปรรูปปลาสลิดเค็ม หมายถึง ปลาสลิดสดที่ไดตัดแตงโดยขอดเกล็ด ตัดหัว ควักไส 

และลางใหสะอาดดวยน้ําเกลือเจือจาง แลวผานการทําเค็มและการทําแหง ซึ่งตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม

ปลาสลิดเค็มจะแบงปลาสลิดเค็มตามปริมาณเกลือได 3 ชนิด คือ ชนิดเค็มนอย (เกลือ 5%) เค็มปานกลาง (เกลือ 5-

10%) และ เค็มมาก (เกลือ >10%) (ศรวณีย, 2542) เกลือจะทําหนาที่เพิ่มรสชาติและชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย เกลือท่ีความเขมขนต่ําจะมีผลไปกระตุนการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ในขณะที่เกลือความเขนขนสูงจะยับยั้ง

การเจริญเติบโตของจุลินทรีย โดยชวงความเขมขนนี้จะแตกตางกันสําหรับจุลินทรียแตละชนิด เกลือจะทําใหคา water 

activity (aw) ของระบบลดลงจึงทําใหไมเหมาะสมตอการเจริญของจุลินทรีย นอกจากนี้เกลือยังทําใหเกิดการดึงน้ําออก

จากเซลลสงผลใหความดันออสโมติกสูงขึ้น ซึ่งสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได และชวยจํากัดจํานวนของ

แบคทีเรียที่เปนสาเหตุของอาหารเนาเสียไดอีกดวย (Yanganza et al., 2009) ปลาเค็มที่ดีจะปราศจากสิ่งแปลกปลอม 

เชน ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลของแมลง หนอน หนู และนก ดิน ทราย และกรวด มีปริมาณเถาที่ไมละลายในกรดไดไมเกิน 

0.3% มีตะกั่วไมเกิน 1 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม จํานวนจุลินทรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม มีเชื้อ 

Staphylococcus aureus ตองไมเกิน 1x102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เชื้อราตองไมเกิน 2x102 โคโลนีตอตัวอยาง 1 

กรัม (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2536) เกลือแกงหรือโซเดียมคลอไรด (NaCl) 1 กรัม จะมีโซเดียม

เปนสวนประกอบอยูประมาณ 0.4 กรัม รางกายมนุษยมีความจําเปนตองใช โซเดียมแค 0.25-0.5 กรัมตอวัน (Brown 

et al., 2009) คาความเค็มทีเ่ปนปริมาณมากที่สุดและยังปลอดภัยตอการบริโภค คือ บริโภคเกลือแกงหรือโซเดียมคลอ

ไรดไดมากที่สุดไมเกิน 6 กรัมตอคนตอวัน หากรับประทานเกลือมากเกินไปอาจกอใหเกิดโรคตาง ๆ เชน โรคหัวใจ โรค

หลอดเลือด โรคไต บวมน้ํา กระดูกพรุน หอบหืด ความดัน รวมไปถึงโรค autoimmune เปนตน (Kleinewietfeld et 

al., 2013) 

ปลาสลิดแดดเดียวของอําเภอบางบอ จังหวัดสมุทรปราการมีชื่อเสียงโดงดัง และเปนสินคาขึ้นชื่อที่ทํารายได

ใหแกชุมชน จึงมีกลุมเกษตรกร และผูแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวเกิดขึ้นเปนจํานวนมาก ซึ่งในแตละกลุมของผูแปรรูปก็

จะมีสูตร เคล็ดลับ และอัตราสวนของเกลือที่ใชแตกตางกันออกไป จึงเปนที่มาของงานวิจัยชิ้นนี้เพื่อศึกษาระดับความ

เขมขนของเกลือแกงในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวที่เหมาะสม ปลอดภัยตอผูบริโภค สามารถชวยยืดอายุการเก็บ

รักษาปลาสลิดแดดเดียวได และยังคงมีรสชาติเปนที่ชื่นชอบตอผูบริโภค โดยใชหลักการวิธีการแปรรูปเชนเดียวกับกลุม

เกษตรกรและผูแปรรูปทั่ว ๆ ไป 
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แหลงที่มาของปลาสลิดที่ใชในการวิจัย

ปลาสลิดสดจากจังหวัดสมุทรปราการ 

เทากับ 5.65x14.90 เซนติเมตร น้ําหนักเฉลี่ย

การเก็บตัวอยางปลาสลิด และการแปรรูปปลาสลิด

  ตัวอยางปลาสลิดสดจากอําเภอบางบอ 

ปลา ขอดเกล็ด ตัดครีบ และหางออก ลางน้ําใหสะอาด แชในน้ําเกลือ

เวลา 1 ชั่วโมง เมื่อครบระยะเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่แชในน้ําเกลือออกมาลางน้ําใหสะอาด และนําไปแยกหมัก

เกลือที่ปริมาณตาง ๆ ดังนี้ 0% NaCl (

องศาเซลเซียส เปนระยะเวลา 12 ชั่วโมง เมื่อครบตามเวลา

ตัวปลาทุก ๆ 3 ชั่วโมง (ชวง 8:00-16:00 

นําตัวอยางที่ผานกระบวนการตากแหงไปทําการ

/ IONIX; CHAINA) โดยชั่งตัวอยางขนาด

ปริมาตร 100 มิลลิลิตร และวัดดวยเครื่องวัดความเค็ม 

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหวาง

นําตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวในแตละ

เซลเซียส โดยทําการบรรจุปลาสลิดแดดเดียว

ถุงพลาสติกชนิด Polyethylene ที่มีความหนา 

เซลเซียส ทําการสุมเก็บตัวอยางทุก ๆ 3 

ปริมาณของจุลินทรียทั้งหมด (Total viable Count)

บทที ่18 (สําหรับยีสตและเชื้อรา) ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคา 

ศึกษาความชอบปลาสลิดแดดเดียว 

นําปลาสลิดแดดเดียวในวันที่ 0

ที่อุณหภูมิ 170 องศาเซลเซียส เปนเวลา 

สีเหลืองทอง นําขึ้นจากกะทะเพื่อซับน้ํามัน หลังจากนั้นนําใส

อาสาสมัครจํานวน 111 คน เปนผูประเมินทางประสาทสัมผัส

และจะประเมินทางประสาทสัมผัส ไดแก กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 

scale โดยที่ดานกลิ่น คะแนน 1 หมายถึง กลิ่นเนา และคะแนน 

เค็มและขม และคะแนน 5 หมายถึง รสชาติดี ดานเนื้อสัมผัส คะแนน 

เนื้อแนนมาก และดานความชอบโดยรวม คะแนน 
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อุปกรณและวิธีการ 

แหลงที่มาของปลาสลิดที่ใชในการวิจัย 

จังหวัดสมุทรปราการ (อําเภอบางบอ) ซึ่งมีอายุเฉลี่ย 8 เดือน ขนาดตัวเฉลี่ย กวาง

เซนติเมตร น้ําหนักเฉลี่ย 118 กรัม และมีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนสง

และการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

อําเภอบางบอ จังหวัดสมุทรปราการจะถูกคัดเลือกขนาดตัวเทา

และหางออก ลางน้ําใหสะอาด แชในน้ําเกลือเขมขน 5% ที่อุณหภูมิ 

เมื่อครบระยะเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่แชในน้ําเกลือออกมาลางน้ําใหสะอาด และนําไปแยกหมัก

(ชุดควบคุม), 3% NaCl, 5% NaCl, 7% NaCl และ 

ชั่วโมง เมื่อครบตามเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่ไดไปลาง

16:00 น.) เปนระยะเวลา 8 ชั่วโมง (ตามวิธีการทําปลาสลิดแดดเดียวของเกษตรกร

ไปทําการตรวจวัดความเค็มดวยเครื่องวัดความความเค็ม 

ขนาด 1 กรัม บดตัวอยางใหละเอียด นําตัวอยางที่บดละเอียดมาละลายดวยน้ํากลั่น

เครื่องวัดความเค็ม  

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงที่เกิดขึ้นในระหวางการเก็บรักษาปลาสลิดแดดเดียว 

ในแตละคาความเค็มบรรจุถุงเพื่อจะนําไปทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 

โดยทําการบรรจุปลาสลิดแดดเดียวจํานวน 3 ตัวตอหนึ่งบรรจุภัณฑ และทําการบรรจุภายใตสุญญากาศดวย

ความหนา 89.5 ไมโครเมตร และนําไปเก็บในตูแชเย็น

3 วัน โดยเก็บตัวอยางในวันที่ 0, 3, 6, 9 และ 12 

(Total viable Count) ดัดแปลงจาก BAM, 2001 Chapter 3 (

ศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคา aw คา pH และปริมาณโปรตีน

0 มาทําการหั่นเปนชิ้นขนาดกวาง 1x1 ตารางนิ้ว และนําไปทอดดวยน้ํามันปาลม

เวลา 5 นาท ีโดยใหน้ํามันทวมชิ้นปลาขณะทอด สังเกตสีของเนื้อปลาโดย

สีเหลืองทอง นําขึ้นจากกะทะเพื่อซับน้ํามัน หลังจากนั้นนําใสจานโดยแยกตัวอยางของแตละ

ประเมินทางประสาทสัมผัส โดยอาสาสมัครจะเปนบุคคลทั่วไปไมจํากัดอายุ

ทางประสาทสัมผัส ไดแก กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 

หมายถึง กลิ่นเนา และคะแนน 5 หมายถึง กลิ่นหอม ดานรสชาติ คะแนน 

หมายถึง รสชาติดี ดานเนื้อสัมผัส คะแนน 1 หมายถึง เปอยยุย และคะแนน 

เนื้อแนนมาก และดานความชอบโดยรวม คะแนน 1 หมายถึง ชอบนอยมาก และคะแนน 5 หมายถึง ชอบมาก

 หนา 1183 
 

ขนาดตัวเฉลี่ย กวาง x ยาว

มีการควบคุมอุณหภูมิตลอดระยะเวลาการขนสง 

ขนาดตัวเทา ๆ กัน มาทําการตัดหัว

ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เปน

เมื่อครบระยะเวลาที่กําหนดนําตัวอยางปลาที่แชในน้ําเกลือออกมาลางน้ําใหสะอาด และนําไปแยกหมัก

และ 9% NaCl ที่อุณหภูมิ 30 

ยางปลาที่ไดไปลาง และตากแดด โดยพลิก

ตามวิธีการทําปลาสลิดแดดเดียวของเกษตรกร) 

เครื่องวัดความความเค็ม (Salinity meter) PC5 

กรัม บดตัวอยางใหละเอียด นําตัวอยางที่บดละเอียดมาละลายดวยน้ํากลั่น

บรรจุถุงเพื่อจะนําไปทําการเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศา

การบรรจุภายใตสุญญากาศดวย

ในตูแชเย็นที่มีอุณหภูมิ 4 องศา

12 วัน มาทําการวิเคราะหหา

BAM, 2001 Chapter 3 (สําหรับแบคทีเรีย) และ

และปริมาณโปรตีน (AOAC, 2012) 

ตารางนิ้ว และนําไปทอดดวยน้ํามันปาลม

สังเกตสีของเนื้อปลาโดยทอดจนมี

แตละคาความเค็มเพื่อนําไปให

โดยอาสาสมัครจะเปนบุคคลทั่วไปไมจํากัดอายุ และเพศ 

ทางประสาทสัมผัส ไดแก กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 5-point hedonic 

หมายถึง กลิ่นหอม ดานรสชาติ คะแนน 1 หมายถึง 

หมายถึง เปอยยุย และคะแนน 5 หมายถึง 

หมายถึง ชอบมาก 
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การวิเคราะหทางสถิต ิ               

วางแผนการทดลองแบบสุมสมบูรณ (Completely Randomized Design; CRD) โดยบรรจุตัวอยางปลา

จํานวน 3 ตัว ตอ 1 บรรจุภัณฑ (1 บรรจุภัณฑ หมายถึง 1 ซ้ํา) ทําการวิเคราะหผลทางกายภาพ ทางเคมี และทาง

จุลินทรีย เพื่อศึกษาความแตกตางของคุณภาพดานตางๆ ในทุกๆ 3 วันตลอดอายุการเก็บรักษา โดยเก็บตัวอยางและทํา

การวิเคราะหผลการเปลี่ยนแปลงอยางนอย 3 ซ้ําตอชุดการทดลอง สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส ทําการวาง

แผนการทดลองแบบสุมสมบูรณในบล็อก (Randomized Complete Block Design; RCBD) นําผลการทดลองมา

วิเคราะหผลความแตกตางทางสถิติระหวางชุดการทดลองโดยวิธี One-way ANOVA ดวยโปรแกรม Microsoft Office 

Excel 2007 ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% รายงานผลการทดลองดวยคาเฉลี่ย  คาความแปรปรวน (Standard 

Deviation; SD) 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการเก็บตัวอยางปลาสลิด และการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียว 

ผลการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวดวยปริมาณเกลือแตละคาความเขมขน พบวาตัวอยางที่ใชปริมาณของเกลือ

สูงในขั้นตอนการแปรรูปจะใหคาปริมาณของเกลือภายหลังกระบวนการตากแหงสูงตามไปดวย โดยแสดงคาปริมาณ

เกลือที่ได (Table 1) จากการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวโดยใชกรรมวิธขีองเกษตรพบวาปลาสลิดแดดเดียวที่ไดจะถูกจัด

อยูในกลุมปลาสลิดชนิดเค็มนอย (เกลือ 5%) และเค็มปานกลาง (เกลือ 5-10%) (ศรวณีย, 2542) แตเมื่อภายหลัง

กระบวนการตากแหง และนํามาวัดปริมาณเกลือจะพบวามีปริมาณเกลืออยูในชวง 19-157 กรัมตอ 100 กรัมของ

ตัวอยาง ซึ่งถือวามีปริมาณสูงมาก โดยปกติรางกายมนุษยมีความจําเปนตองใชเกลือโซเดียมแค 0.25-0.5 กรัมตอวัน 

(Brown et. al., 2009) โดยคาเพดานความเค็มสูงสุดที่ปลอดภัยตอการบริโภค คือ ไมเกิน 6 กรัมตอคนตอวัน 

 

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 

 

การศึกษาการเจริญของจุลินทรียในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ผลการศึกษาปริมาณของจุลินทรียทั้งหมดโดยทําการเก็บตัวอยางปลาสลิดแดดเดียวที่บรรจุแบบสุญญากาศมา

ทําการตรวจสอบปริมาณจุลินทรียในทุก ๆ 3 วัน พบวาในปลาสลิดแดดเดียวมีจํานวนจุลินทรียสูงมากตั่งแตวันแรกของ
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การเก็บรักษา (สูงเกินกวามาตรฐาน 1x106 CFU/g) โดยคาปริมาณเกลือที่ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะพบการ

เจริญของจุลินทรียในวันเริ่มตนมีคาเฉลี่ยเทากับ 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 และมปีริมาณยีสตและเชื้อราเริ่มตนมีคาเฉลี่ยเทากับ 19.33 CFU/g, 

65.25 CFU/g, 40.25 CFU/g, 13.33 CFU/g และ 11.50 CFU/g ตามลําดับ  ภายหลังการเก็บรักษาปลาสลิดแดด

เดียวเปนระยะเวลาหนึ่ง จํานวนของจุลินทรียจะคอย ๆ ลดลง โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษาที่ปริมาณเกลือ 0%, 

3%, 5%, 7% และ 9% จะพบการเจริญของจุลินทรียลดลงโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 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 การที่จุลินทรียคอย ๆ ลด

ปริมาณลงเนื่องจากปจจัยสําหรับการเจริญนั้นไมเหมาะสม เชน มีปริมาณออกซิเจนในถุงบรรจุภัณฑลดลง เกิดการแยง

ชิงสารอาหารภายในบรรจุภัณฑ มีสารที่จุลินทรียปลอยออกมาภายนอกเซลลทําใหคา pH คอย ๆ เพิ่มขึ้น และคา aw 

ที่คอย ๆ ลดลง เปนตน จึงทําใหอัตราการเจริญของจุลินทรียลดลง นอกจากนี้ยังพบวาปลาสลิดแดดเดียวที่แปรรูปดวย

เกลือท่ีมีปริมาณสูงจะสงผลใหจํานวนของจุลินทรียลดลง โดยการลดลงของจุลินทรียในทุกชุดของการทดลองเมื่อเทียบ

กับชุดควบคุมในแตละวันของการเก็บรักษาจะมีคาไมแตกตางกันทางสถิติ (p 0.05)  (Figure 1) สําหรับการศึกษา

ปริมาณของยีสต และเชื้อราพบวาจํานวนของยีสต และเชื้อราจะมีปริมาณลดลงจนไมสามารถนับจํานวนไดโดยสังเกต

ไดจากหลังเก็บตัวอยางไวเปนระยะเวลา 6 วัน ปริมาณของยีสต และเชื้อราจะลดลงอยางมาก และตัวอยางที่แปรรูป

ดวยเกลือตั่งแต 7% ถึง 9% จะไมพบการเจริญของยีสตและเชื้อราตั่งแตวันที่ 3 ของการเก็บรักษาโดยเปรียบเทียบกับ

ชุดควบคุม ซึ่งมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) (Figure 2) เกลือโซเดียมชวยเพิ่มรสชาติใหอาหาร และ

ชวยยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย นอกจากนี้เกลือที่ความเขมขนต่ําจะมีผลไปกระตุนการเจริญเติบโตของ

จุลินทรีย ในทางตรงกันขามเกลือทีค่วามเขนขนสูงจะยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ซึ่งสอดคลองกับผลการวิจัยที่

พบวายิ่งเพิ่มปริมาณของเกลือในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวจะทําใหการเจริญของจุลินทรียลดลง โดยเรียงลําดับการ

เจริญของจุลินทรียจากนอยไปมากทีต่ัวอยางที่มีเกลือปริมาณ 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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ผลการวิเคราะหคา Water activity (aw) ในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

ภายหลังการเก็บตัวอยางปลาสลิดแดดเดียว และทําการวิเคราะหหาการเปลี่ยนแปลงของคา aw ในชวง

ระยะเวลาการเก็บรักษา 12 วัน พบวาปลาสลิดแดดเดียวที่มีปริมาณเกลือสูงจะมีคา aw ต่ํา โดยคา aw ของวันที่ 0 ของ

การทดลองที่ปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% มีคาเฉลี่ย aw เทากับ 0.9750.001, 0.9670.001, 

0.9590.003, 0.9480.003 และ 0.9300.010 ตามลําดับ เมื่อผานการเก็บรักษาคา aw จะคอยๆ ลดลง เนื่องจาก

เกิดการระเหยของน้ําในผลิตภัณฑเขาสูระบบเพื่อเปนการรักษาสมดุลจึงทําใหคา aw ลดลง โดยในวันที่ 12 ของการ

เก็บรักษาตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีคาเฉลี่ย aw เทากับ 0.9740.001, 

0.9530.004, 0.9370.004, 0.9390.003 และ 0.9290.007 ตามลําดับ ซึ่งคา aw ที่คอย ๆ ลดลงในแตละชุด

การทดลองของแตละวันมีความแตกตางกับชุดควบคมุอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) (Figure 3) การเพ่ิมปริมาณของ

เกลือจะทําใหคา aw ของตัวอยางลดลงจึงทําใหไมเหมาะตอการเจริญของจุลินทรีย นอกจากนี้เกลือยังทําใหเกิดความ

ดันออสโมติกสูงทําใหเกิดการดึงน้ําออกจากเซลลของจุลินทรียสงผลใหเกิดการยับยั้งการเจริญของจุลินทรียได และยัง

ชวยจํากัดจํานวนของแบคทีเรียที่เปนสาเหตุของอาหารเนาเสียได (Yanganza et al., 2009) นอกจากนี้ในการทดลอง

พบวาการที่คาเฉลี่ย aw สูงถึง 0.9 ยังจะสงผลใหจุลินทรียเจริญเติบโตไดด ี และทําใหปลาสลิดแดดเดียวไมสามารถเก็บ

ไวไดนาน ๆ หากจําหนายไมหมดจะทําใหคุณภาพของปลาสลิดแดดเดียวที่เก็บไวลดลงอีกดวย  

 
 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)) 

 

ผลการวิเคราะหคา pH ในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงของคา pH ในตัวอยางที่ถูกเก็บรักษา พบวาคา pH ของวันที่ 0 ของการทดลอง

ที่ปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีคาเฉลี่ย pH เทากับ 6.880.03, 6.860.01, 6.710.04, 

6.620.03 และ 6.420.08 ตามลําดับ ภายหลังการเก็บรักษาคา pH ของทุกชุดของการทดลองจะคอย ๆ เพิ่มขึ้น

เล็กนอย โดยในวันที่ 12 ของการเก็บรักษา ตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีคาเฉลี่ย pH 

เทากับ 6.850.01, 6.870.02, 6.900.06, 6.840.04 และ 6.750.01 ตามลําดับ ยกเวนในวันที่ 6 ของการเก็บ

รักษาของตัวอยางที่มีปริมาณเกลือที่ 0%, 3% และ 5% โดยจะมีการเพิ่มขึ้นของคา pH และใหคา pH ที่แตกตางจาก

ชุดการทดลองที่เตรียมดวยปริมาณเกลือ 7% และ 9% โดยมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) (Figure 4) 

ภายหลังการเก็บรักษาคา pH ของทุกชุดการทดลองจะคอย ๆ เพิ่มขึ้นเล็กนอย ซึ่งแสดงถึงมีความเปนดางเพิ่มขึ้น ความ

เปนดางอาจเกิดจากการยอยสลายตัวเอง หรือการยอยสลายจากจุลินทรีย โดยมีการสลายตัวของโปรตีนเกิดเปนสารเอ

มีน แอมโมเนีย ซึ่งมีสมบัติเปนดาง และถาหากมีปริมาณมาก ๆ จะทําใหปลามีกลิ่นรสเปลี่ยนไป และมีคุณคาทาง

อาหารลดลง และจากงานวิจัยของ Petrus et al. (2013) ทําการหมักปลาทางตอนใตของกาลิมันตัน ประเทศ

อินโดนีเซีย โดยนําตัวอยางปลามาใสเกลือที่ความเขมขน 5, 10, 15, 20, 25, 50, 75, และ 100% w/w จะใหคา pH 

อยูในชวง 6.74-7.87 ซึ่งมีคาใกลเคียงกับการทดลองในครั้งนี้ และใหคา aw ในชวง 0.75-0.93 นอกจากนี้ยังพบวา

ตัวอยางปลาของ Petrus และคณะที่ใสเกลือ 5% จะพบจุลินทรียสูง 2.44x106 CFU/g และพบจุลินทรียในกลุมแลกติ

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)) 

 

ผลการวิเคราะหปริมาณโปรตีนในระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 

การศึกษาการเปลี่ยนแปลงปริมาณโปรตีนจากเนื้อปลาสลิดแดดเดียวตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา(Figure 5) 

โดยคาโปรตีนวันที่ 0 ของการทดลองที่ปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% มีคาเฉลี่ยเทากับ 23.011.79, 

24.911.87, 24.152.23, 24.603.25 และ 24.773.27 กรัม ตอ 100 กรัมของตัวอยาง ตามลําดับ ภายหลังการ

เก็บรักษาวันที ่3 ของทุกตัวอยางในแตละปริมาณของเกลือจะเกิดการสูญเสียของโปรตีนเพียงเล็กนอย แตภายหลังการ

เก็บรักษาเปนวันที่ 6, 9 และ 12 วัน ปริมาณโปรตีนของเนื้อปลาสลิดกลับมีคาเพิ่มมาก โดยในวันที่ 12 ของการเก็บ

รักษา ตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% จะมีปริมาณโปรตีนเฉลี่ยเทากับ 25.002.40, 

25.561.55, 26.811.16, 24.482.78 และ 25.693.60 กรัม ตอ 100 กรัมของตัวอยาง ตามลําดับ โดยพบวา

ปริมาณโปรตีนของแตละชุดการทดลองในการเก็บรักษาตั่งแตเริ่มตนจนถึงวันที่ 6 นั้นไมมีความแตกตางทางสถิติ แต

ปริมาณโปรตีนของการเก็บรักษาในวันที่ 12 และวันที่ 45 ของการทดลองจะเริ่มมีความแตกตางกัน โดยการเก็บรักษา

เปนระยะเวลานานถึง 45 วันนั้น พบวาตัวอยางที่มีปริมาณเกลือ 0% และ 9% ใหปริมาณโปรตีนลดลง แตตัวอยางที่มี

ปริมาณของเกลือที่ 3%, 5% และ 7% ใหปริมาณโปรตีนเพิ่มขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุมในวันที่ 45 มีความ

แตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p 0.05) จากการทดลองจะเห็นไดวาเมื่อเพิ่มระยะเวลาในการเก็บรักษาปริมาณ

โปรตีนก็ยิ่งเพิ่มมากขึ้น อาจมีสาเหตุเนื่องจากการหายไปของปริมาณน้ําในตัวอยางที่เก็บไวนาน ซึ่งตามมาตรฐานของ

ปลาสลิดแดดเดียวแหง 100 กรัม ควรมีโปรตีนอยู 45.3 กรัม และแคลเซียม 213 มิลลิกรัม และมีปริมาณ

คารโบไฮเดรตและไขมันอยูต่ําเทากับ 0.6 และ 0.9 กรัม ตามลําดับ  

ผลการศึกษาความชอบปลาสลิดแดดเดียว 

ผลจากผูประเมินทางประสาทสัมผัสจํานวน 111 คน พบวาดานกลิ่นผูประเมินสวนใหญจะชอบปลาสลิดแดด

เดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณ 7% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 3% และ 5% ตามลําดับ คิดเปนคาความชอบดาน

กลิ่นจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ยเทากับ 4.25, 4.11 และ 4.01 ตามลําดับ ผลการทดสอบดานเนื้อสัมผัสพบวาผู
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ประเมินสวนใหญจะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณ 9% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 7% และ 5% 

ตามลําดับ โดยมีคาความชอบดานเนื้อสัมผัสจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.48, 3.45 และ 3.41 ตามลําดับ ผล

การทดสอบดานรสชาติพบวาผูประเมินสวนใหญจะชอบปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณต่ําสุด คือ 0% 

รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 3% และ 5% ตามลําดับ คิดเปนคาความชอบดานรสชาติจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.30, 3.78 และ 3.50 ตามลําดับ  สําหรับผลการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑพบวาผูประเมินสวนใหญจะให

การยอมรับกับปลาสลิดแดดเดียวที่ทําเค็มดวยเกลือปริมาณ 7% รองลงมาคือที่ปริมาณเกลือ 5% และ 3% ตามลําดับ 

คิดเปนคาความชอบโดยรวมจากคะแนนเต็ม 5 มีคาเฉลี่ยเทากับ 3.54, 3.51 และ 3.20 ตามลําดับ โดยทุกชุดการ

ทดลองมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (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 

 จากผลการศึกษาการใชปริมาณของเกลือที่แตกตางกันในการแปรรูปปลาสลิดแดดเดียวแบบวิธีของเกษตรกรผู

แปรรูปปลาสลิดตั้งแต 0%, 3%, 5%, 7% และ 9% โดยปริมาณของเกลือภายหลังกระบวนการตากแหงมีปริมาณ

คาเฉลี่ยตั้งแต 19-157 กรัมตอ 100 กรัมของตัวอยาง ซึ่งเปนคาที่สูง จากการนําปลาสลิดแดดเดียวไปทอด และ

ประเมินทางประสาทสัมผัส พบวาปลาสลิดที่ใชเกลือปริมาณ 7% ไดรับความชอบโดยรวมสูงที่สุด ซึ่งหากบริโภคในครั้ง

ละจํานวนมากก็จะสงผลเสียตอสุขภาพของผูบริโภค นอกจากนี้การใชเกลือปริมาณ 7% ยังสามารถลดการเจริญของ

ยีสตและเชื้อราไดดี ซึ่งจะเอ้ือตอการเก็บรักษาผลิตภัณฑปลาสลิดแดดเดียว สําหรับกระบวนการแปรรูปปลาสลิดแบบนี้

จะทําใหไดปลาสลิดแดดเดียวทีม่ีคา aw และปริมาณจุลินทรียสูงเกินกวาคามาตรฐานของปลาสลิดเค็มที่ดี ซึ่งจากการนํา

ปลาสลิดตามทองตลาดที่ขายมาตรวจวัดคา aw ก็พบวามีคาใกลเคียงกัน คือ aw ประมาณ 0.94-0.97 ซึ่งถือวามีคา aw 

ที่สูง และเปนสาเหตุใหจุลินทรียเจริญไดดีจนนําไปสูการเสื่อมเสียของปลาสลิดแดดเดียว ดังนั้นการแปรรูปปลาสลิดแดด

เดียวจึงแปรรูปปลาสลิดในบริเวณที่สะอาด เพื่อลดการการปนเปอนจุลินทรีย และพยายามตากปลาใหแหงสนิท เพื่อ

ชวยในยืดอายุในการเก็บรักษาตัวอยาง  
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Effect of Dietary Fiber Supplements from Pineapples on Physicochemical Properties 
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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดที่เหมาะสมในบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอม

นิลโดยเสริมใยอาหารจากสับปะรดที่รอยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 ของน้ําหนักแปง ตามลําดับจากการทดลองพบวา

การเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้นสงผลทําใหคาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) ลดลงสําหรับคาสีแดง (a*) 

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นปริมาตร ปริมาตรจําเพาะ และความสูงของบัตเตอรเคกลดลงแตมีคาความหนาแนนเพิ่มขึ้นดาน

ลักษณะเนื้อสัมผัส คาความแข็งและคาแรงในการเคี้ยวเพิ่มขึ้น สําหรับคาการเกาะติดกันและความยืดหยุนมีแนวโนม

ลดลง สมบัติทางเคมีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้นการ

ประเมินทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวาบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจาก

สัปปะรดรอยละ15 มีคะแนนความชอบโดยรวมสูงไมแตกตางจากสูตรควบคุม มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

ฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ และใยอาหารสูง  

คําสําคัญ: บัตเตอรเคก ใยอาหาร สับปะรด ขาวหอมนิล 
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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 

ปจจุบันมีการบริโภคผลิตภัณฑขนมอบมากเกินไปจะสงผลเสียตอสุขภาพบัตเตอรเคกเปนหนึ่งในผลิตภัณฑ

ขนมอบที่คนในสังคมเมืองนิยมบริโภคเพราะรสชาติอรอยสะดวกในการรับประทาน การรับประทานอาหารดังกลาวใน

ปริมาณมากอาจกอใหเกิดผลเสียตอสุขภาพ เนื่องจากผลิตภัณฑขนมอบประกอบไปดวย ไขมัน คารโบไฮเดรต โปรตีน 

ที่ใหพลังงานสูงปจจุบันนี้ผูบริโภคใหความสนใจในการรักษาสุขภาพมากขึ้นการใชใยอาหารเปนแนวทางในการเพิ่ม

มูลคาทางโภชนาการ โดยการนําใยอาหารจากสับปะรดเขาไปเสริมเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการ ซึ่งใยอาหารมีผลตอ

ระบบสรีรวิทยาของรางกายมนุษยเชนชวยลดโอกาสเสี่ยงของการเปนโรคหัวใจ ลดระดับคอเลสเตอรอลและระดับ

น้ําตาลในเลือด ลดความอวน ปองกันมะเร็ง และปรับปรุงหนาที่ของลําไสใหญ (Offia-Olua et al., 2013; ทศพร, 

2551) สับปะรดเปนหนึ่งในผลไมที่สําคัญเนื่องจากสับปะรดเปนพืชเศรษฐกิจที่สําคัญของไทยสรางรายไดจากการ

สงออกมากกวา 20,000 ลานบาทตอป ไทยเปนผูสงออกอันดับ 1 ในตลาดโลก โดยเฉพาะสับปะรดกระปองและน้ํา

สับปะรดที่ใชสับปะรดสดปริมาณมากที่สุดจากผลผลิตทั้งหมดในประเทศ (2.15 ลานตันตอป) (Statista, 2020)                 

กากสับปะรดสวนใหญใยอาหารสูง และกากของสัปปะรดมีสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ เชนโบมิเลน สารประกอบฟนอลิ

กฟลาโวนอยดและมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง (Lobo and Yahia, 2016; Badjona et al., 2019) งานวิจัยนี้มี

วัตถุประสงคเพ่ือหาสูตรที่เหมาะสมในการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดในบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลตอสมบัติทาง

กายภาพ เคมี และสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและการยอมรับของผูบริโภค 
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อุปกรณและวิธีการ 

กระบวนการผลิตใยอาหารจากสัปปะรด 

วิธีการผลิตใยอาหารจากสับปะรดโดยดัดแปลงจากวิธีของ ChanandMoy (1977) โดยการนํากากสับปะรด          

มาลางทําความสะอาด ประมาณ 3-4 น้ํา แลวนํากากมาปนละเอียด กรองเอาแตกากแลวนํากากมาตมดวยน้ํารอน             

2 ชั่วโมง กรอง แลวนํากากมาทําแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง จะไดเสนใยแหง 

นํามาบดละเอียดดวยเครื่องบด แลวนําไปรอนผานตะแกรงรอนความละเอียด 65 µm เก็บรักษาโดยการบรรจุถุง              

ปดสนิทเพ่ือรอการนําไปวิเคราะหสมบัติทางกายภาพและเคมีและใชในการทดลอง 

 

การเตรียมบัตเตอรเคกเสริมใยอาหารจากสัปปะรด 

การผลิตบัตเตอรเคกโดยใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 และเสริมใยอาหารจากสัปปะรด               

5 ระดบั คือ รอยละ 0 (ตัวอยางควบคุม) 5, 10, 15 และ 20 (โดยน้ําหนักแปง) โดยสูตรของบัตเตอรเคกประกอบดวย 

แปงสาลี แปงขาวหอมนิล ผงฟู เนย น้ําตาล นมสด ไขไก กลิ่นวนิลา โดยรอนแปง ผงฟูเขาดวยกัน ตีเนยเค็มกับน้ําตาล

ใหขึ้นฟูประมาณ 7 นาที จากนั้นเติมไขไกและตีผสมใหเขากันจากนั้นใสกลิ่นวนิลา และเติมแปงที่รอนไวสลับกับนมสด

เติมเสนไยจากกากสัปปะรดที่ระดับตางๆทาเนยขาวในพิมพกระดาษไขใหทั่วพิมพเคก เทเคกลงไปเกลี่ยใหเนียน              

เคาะเบาๆ 2-3 ครั้ง นําใสพิมพอบที่อุณหภูมิ 165 องศาเซลเซียส อบไฟบนลางเปนเวลาประมาณ 25-30 นาที             

(ธัญญารัตน และคณะ 2561) 

การวิเคราะหคาส ี

วัดคาสีดวยระบบ CIE L* a* และ b* ของบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจาก  สัปปะรด ดวย

เครื่องวัดสี (รุน Color Flex 45/0 Hunter lab, ประเทศสหรัฐอเมริกา)โดยคาความสวาง L* (มีคา 0-100 โดย 0 

หมายถึง วัตถุมีสีเขม 100 หมายถึงวัตถุมีสีออน) a* (+ หมายถึง วัตถุมีสีแดง – หมายถึง วัตถุมีสีเขียว) และ b* (+ 

หมายถึงวัตถุมีสีเหลือง - หมายถึง วัตถุมีสีน้ําเงิน) โดยใสตัวอยางบัตเตอรเคกลงแทนวัดของเครื่องวัดสี แลวอานคาสี

โดยใชระบบ CIE Lab โดยในการเตรียมตัวอยางของการวัดคาสีบัตเตอรเคก คือ นําตัวอยางมาตัดใหมีขนาดประมาณ 

2x2x2 เซนติเมตร (กวาง x ยาว x หนา) (Jha, 2010) 

 

วิเคราะหปริมาตร ปริมาตรจําเพาะ และความหนาแนน 

ชั่งน้ําหนักของบัตเตอรเคกหลังจากที่เย็นแลวจดบันทึก วัดปริมาตรเริ่มตนของงาขาวโดยการนํางาขาวใสลงไป 

(rapeseed displacement) ใหเต็มกับภาชนะที่มีความสูง และความกวางมากกวาขนาดของบัตเตอรเคกที่ตรวจสอบ 

แลววัดปริมาตรของงาขาวดวยกระบอกตวง จดบันทึกผล แลวเทงาออก หลังจากนั้นใสบัตเตอรเคกลงไปในภาชนะ  

เติมงาขาวลงไปใหเต็มชองวางทั้งดานขอบขางและดานบนของภาชนะ วัดปริมาตรของงาขาวที่เหลือโดยกระบอกตวง            

ที่มีขีดบอกปริมาตร แลวจดบันทึกผล จากนั้นนําคาที่จดบันทึกไวไปคํานวณหาปริมาตร ปริมาตรจําเพาะและความ

หนาแนนของบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจากสัปปะรด (AACC, 2000) 
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วเิคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส 

การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส Texture profile analysis (TPA) ดวยเครื่อง Texture Analyzer เตรียม

ตัวอยางโดยตัดบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจากสัปปะรดขนาด (กวาง25 มม. x ยาว 25 มม. x สูง 

25 มม.) ใชหัววัดทรงกระบอกเสนผานศูนยกลาง 50 มม. (TA4/1000) จากนั้นวางตัวอยางกลางแทงวางตัวอยาง          

กดลงบนบริเวณกึ่งกลางของชิ้นตัวอยาง ตั้งคาของเครื่องดังนี้Trigger 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% ของความหนาตัวอยาง              

บัตเตอรเคก) บันทึกคาความแข็ง (Hardness) คาความยืดหยุน (Springiness) คาความเหนียวหนึบ (Gumminess)          

คาการยึดเกาะภายใน (Cohesiveness) และคาการเคี้ยวได (Chewiness) ทําการวัดตัวอยางละ 3 ซ้ํา (Martinez and 

Marcos, 2013) 

 

การวิเคราะหความช้ืน  

การวิเคราะหชั่งตัวอยางบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหารจากสัปปะรด ประมาณ 3 ±0.05 กรัม 

ใหทราบนําหนักที่แนนอนนํามาใสในภาชนะอลูมิเนียมโดยเปดฝา ซึ่งผานการอบ 105 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง

และทราบน้ําหนักที่แนนอนนํามาอบใหแหงดวย Hot Air Oven ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส จนกระทั่งน้ําหนักคงที่ 

ชั่งน้ําหนักหลังอบนําผลที่ไดไปคํานวณหาปริมาณความชื้นฐานแหง (AOAC, 2000) 

 

การวิเคราะหปริมาณเถา   

นําถวยกระเบื้องไปเผาในเตาเผา 600 °C เปนเวลา 3 ชม. ทําการพักในเตาเผา 30-45 นาที เพื่อใหอุณหภูมิใน

เตาเผาลดลงเหลือ 200°C นําไปใสในโถดูดความชื้นเพื่อพักใหเย็นแลว นําไปชั่งน้ําหนัก นําตัวอยางใสในถวยกระเบื้อง 

ที่ทราบน้ําหนัก แลวนําไปเผาตอในตูดูดควันโดยใช Hot Plate จนหมดควัน นําเขาเตาเผาอีกรอบ 600 °C เปนเวลา            

3 ชม. ทําการพักในเตาเผา 30-45 นาทีเพ่ือใหอุณหภูมิในเตาเผาลดลงเหลือ 200°C นําไปใสในโถดูดความชื้นเพื่อพักให

เย็นแลวนําไปชั่งน้ําหนัก นําไปเผาซ้ําอีกครั้งจนไดน้ําหนักคงที่ คํานวณ น้ําหนักตัวอยางหลังเผา x 100 / น้ําหนัก

ตัวอยางเริ่มตน (AOAC, 2000) 

 

การวิเคราะหไยอาหาร 

ชั่งน้ําหนักตัวอยางประมาณ 2 กรัม ใสในถุงไฟเบอร แลวนําลงไปในบีกเกอรในเครื่องยอย เติมกรอซัลฟูริก

ความเขมขนรอยละ 1.25 ใหทวมตัวอยางนํามาลางกับน้ํารอนที่เตรียมไว เติมสารละลาย KOH พอทวมตัวอยางทําการ

ลางระหวางที่รอการตมกรดและดาง นําถวยกระเบื้องไปอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั่วโมงเพื่อให

น้ําหนักคงที่ จากนั้นนําไปใสในโถดูดความชื้นประมาณ 15 นาทีแลวชั่งน้ําหนักบรรจุตัวอยางที่ผานการตมดวยกรดดาง

แลวมาพับใสในถวยกระเบื้องที่ชั่งน้ําหนักคงที่แลว นําไปอบในตูอบที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 8 ชั่วโมง            

เมื่อครบกําหนดเวลาแลวนําไปใสในโถดูดความชื้น นาน 15 นาที และนําออกมาชั่งน้ําหนัก นําเขาเผาที่อุณหภูมิ 550 
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องศาเซลเซียส นาน 4 ชั่วโมง เมื่อครบกําหนดเวลาแลวนําไปใสในโถดูดความชื้น นาน 15 นาที และนําออกมาชั่ง

น้ําหนักและคํานวณหา เปอรเซ็นตเสนใยหยาบ (AOAC,2000) 

 

การวิเคราะหสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด 

นําตัวอยางบัตเตอรเคก 5 กรัม มาสกัดดวยเอทานอลความเขมขนรอยละ 80 ปริมาตร 50 มล. และทําการ

เขยาดวยเครื่องเขยาที่ความเร็วรอบ 150 rpm เปนเวลา 2 ชั่วโมง นําตัวอยางที่ไดมากรองดวยกระดาษกรองเบอร 1 ป

เปตสารสกัดปริมาณ 0.5 มิลลิลิตรใสลงในหลอดทดลองเติมสารละลาย Folin-Ciocalteu’s reagent ความเขมขนรอย

ละ 10 ปริมาตร 2.5 มล. เขยาใหเขากัน เติมสารละลาย โซเดียมคารบอเนตความเขมขนรอยละ 7.5 ปริมาตร 2 มล.

เขยาใหเขากันตั้งทิ้งไวในที่มืดอุณหภูมิหองเปนเวลา2 ชั่วโมง จากนั้นนําสารละลายที่ไดไปวัดคาการดูดกลืนแสง              

ดวยเครื่อง spectrophotometer ที่ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร โดยใชน้ํากลั่นเปน Blank จากนั้นนําคา                  

การดูดกลืนแสงของสารตัวอยางไปแทนคาในสมการเสนตรงของกราฟมาตรฐานจะไดปริมาณของสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมดแสดงในหนวยมิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตอ 100 กรัมของสารสกัด (mg/ GAE/100g Sample) (Compos 

et al., 2020) 

 

การวิเคราะหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระ 

เตรียมสารละลาย 2, 2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH, MW 394.33) ความเขมขน 6x10-5 M                 

โดยชั่งสาร DPPH 0.0024 กรัม ปรับปริมาตรดวยเมทานอลจนครบ 100 มิลลิลิตร ปเปต DPPH ปริมาตร 2.9 

มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองหลังจากนั้นเติมน้ํากลั่น 0.1 มิลลิลิตร แลวนําไปวัดคาการดูดกลืนของแสงที่ความยาว          

คลื่น 517 นาโนเมตร ภายในเวลา 30 นาที เพื่อทดสอบความเสถียรของสารประกอบ DPPH โดยใชเมทานอล                

เปน blank จากนั้น ทําการวิเคราะหคุณสมบัติการตานสารออกซิเดชันของสารสกัดที่ไดโดยปเปตสารละลาย DPPH  

2.9 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองแลวปเปตสารสกัดที่สกัดไดลงในหลอดทดลอง 0.1 มิลลิลิตร เก็บในที่มืดนาน 15 นาที 

เมื่อครบกําหนดแลว นําไปวัดคาการดูดกลืนของแสงจากนั้นคํานวณหาเปอรเซ็นตของการยับยั้งสารตานอนุมูลอิสระ 

(Karagozler et al., 2008) 

 

การประเมินทางประสาทสัมผัส 

การประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสของผูบริโภคตอผลิตภัณฑบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิล โดยใช

แผนการเสิรฟแบบสุมสมดุล ประเมินคุณลักษณะในดาน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 9- 

point hedonic scale ระดับ 9 คะแนนหมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 คะแนน หมายถึง ไมชอบมากที่สุด และใช              

ผูทดสอบชิมที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 40 คน การเตรียมตัวอยางบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลเสริมใยอาหาร            

จากสัปปะรดทําไดโดยหั่นเปนชิ้นขนาด (กวาง 25 มม. x ยาว 25 มม. x สูง 25 มม.) (Nicolas et al., 2009) 
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 จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และเคมีของใยอาหารจากสัปปะรดพบวาใยอาหารจากสั

ลักษณะเปนสีเหลือง (Figure 1b) โดยวิเคราะหคาสี

0.17โดยตัวอยางใยอาหารจากสัปปะรดไปวิเคราะหสมบัติทางเคมี พบวามีคาความชื้นรอยละ

ใยอาหารรอยละ 91.10±2.10 และเถารอยละ

 

Figure 1 

จากการวิเคราะหคาสีของบัตเตอรเคกที่มีการเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวาคาความสวาง 

ของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลงเมื่อใยอาหารจากสัปปะรด

เปนสีน้ําตาลเหลือง (Figure 1b) สงผลใหคาความสวาง 

เพิ่มขึ้นสอดคลองกับงานวิจัยของ ธัญญารัตน และคณะ 

เมือ่เสริมกากแครอทเพ่ิมขึ้น (Table 1) 

เพิ่มขึ้น (p≤ 0.05) เพราะคา a* ของใยอาหารจากสัปปะรด

ดังนั้นเมื่อมีเสริมใยอาหารจากสัปปะรดใน

มีแนวโนมเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของจักราวุธ และ เจตนิพัทธ 

เมื่อทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมขึ้นสําหรับคาความอิ่มตั

พบวาคามุมของสี (Hue Angle) เมื่อเสริม

ผลิตภัณฑเขาใกลสีสมแดงมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อุทัยวรรณ 

แปงขาวหอมนิลแทนแปงสาลี ซึ่งพบวาเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล จะทําใหคา

ลดลง และ สอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ 

จากแกนสับปะรด พบวาคาสี b* มีแนวโนมที่

อาหาร มีลักษณะเปนสีเทาขุนเมื่อใสลงไปในเคกจะทําใหสีของเคกมีความเขมขึ้นจึงทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น สอดคลอง

กับงานวิจัยของ เจตนิพัทธ และ จักราวุธ 

เพิ่มขึ้น  
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 

จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และเคมีของใยอาหารจากสัปปะรดพบวาใยอาหารจากสั

โดยวิเคราะหคาสี พบวามีคา L* 65.03 ± 0.41, a* 4.55 ± 0.08

โดยตัวอยางใยอาหารจากสัปปะรดไปวิเคราะหสมบัติทางเคมี พบวามีคาความชื้นรอยละ

และเถารอยละ 0.63 ± 0.21 

 
Figure 1 Dietary fibers from pineapples 

 

จากการวิเคราะหคาสีของบัตเตอรเคกที่มีการเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวาคาความสวาง 

ใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น (p≤0.05) เนื่องจากใยอาห

สงผลใหคาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) ลดลงเมื่อ

เพิ่มขึ้นสอดคลองกับงานวิจัยของ ธัญญารัตน และคณะ (2561) ที่พบวาคา L* ของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลง

 สําหรับคาสีแดง (a*)  มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเสริม

ใยอาหารจากสัปปะรดมีคาสีแดงมากกวาแปงขาวสาลีเลยทําใหมีคา

ในการผลิตบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิล จะทําใหคา

มีแนวโนมเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของจักราวุธ และ เจตนิพัทธ (2562) ที่พบวาคา 

เมื่อทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงเพ่ิมขึ้นสําหรับคาความอิ่มตัวของสี (Chroma) มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น นอกจากนี้

เมื่อเสริมใยอาหารจากสัปปะรด ทําใหคา Hue angel มีแนวโนมที่ลดลง เนื่องจาก

ผลิตภัณฑเขาใกลสีสมแดงมากขึ้น ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อุทัยวรรณ (2553) ที่ผลิตเคกดวยการทดแทน

แปงขาวหอมนิลแทนแปงสาลี ซึ่งพบวาเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล จะทําใหคา

ลดลง และ สอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) ที่ผลิตชิฟฟอนเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยใยอาหาร

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการทดแทนใยอาหารจากแกนสับปะรดเพิ่มขึ้น เพราะใย

มีลักษณะเปนสีเทาขุนเมื่อใสลงไปในเคกจะทําใหสีของเคกมีความเขมขึ้นจึงทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น สอดคลอง

กับงานวิจัยของ เจตนิพัทธ และ จักราวุธ (2561) พบวาคา L* มีแนวโนมลดลงเมื่อทดแทนผ

 หนา 1197 
 

จากการวิเคราะหสมบัติทางกายภาพ และเคมีของใยอาหารจากสัปปะรดพบวาใยอาหารจากสัปปะรดมี

a* 4.55 ± 0.08 และ b* 22.45 ± 

โดยตัวอยางใยอาหารจากสัปปะรดไปวิเคราะหสมบัติทางเคมี พบวามีคาความชื้นรอยละ4.40 ± 0.20 (ฐานแหง)              

จากการวิเคราะหคาสีของบัตเตอรเคกที่มีการเสริมใยอาหารจากสับปะรด พบวาคาความสวาง (L*)               

เนื่องจากใยอาหารจากสับปะรดมีลักษณะ              

ลดลงเมื่อใยอาหารจากสัปปะรด

ของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลง                

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้นเมื่อมีการเสริมใยอาหารจากสัปปะรด

มีคาสีแดงมากกวาแปงขาวสาลีเลยทําใหมีคา a* เพิ่มขึ้น 

การผลิตบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิล จะทําใหคาL*และ b* ลดลง คา a* 

ที่พบวาคา a* มีแนวโนมเพิ่มขึ้น                  

มีแนวโนมที่เพิ่มขึ้น นอกจากนี้

มีแนวโนมที่ลดลง เนื่องจาก

ที่ผลิตเคกดวยการทดแทน              

แปงขาวหอมนิลแทนแปงสาลี ซึ่งพบวาเมื่อทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล จะทําใหคาa*เพิ่มขึ้น และคา b* 

ที่ผลิตชิฟฟอนเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยใยอาหาร          

เพิ่มขึ้นเมื่อมีการทดแทนใยอาหารจากแกนสับปะรดเพิ่มขึ้น เพราะใย

มีลักษณะเปนสีเทาขุนเมื่อใสลงไปในเคกจะทําใหสีของเคกมีความเขมขึ้นจึงทําใหคาสีเหลืองเพิ่มขึ้น สอดคลอง

มีแนวโนมลดลงเมื่อทดแทนผงเปลือกทุเรียนในบราวนี่
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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).  

 

จากการวิเคราะหปริมาตร ปริมาตรจําเพาะความหนาแนน และความสูงของบัตเตอรเคกพบวาเมื่อมีการ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลรอยละ 50 และเสริมใยอาหารจากสับปะรดทําใหมีปริมาตรปริมาตรจําเพาะ           

และความสูงมีแนวโนมลดลงเมื่อใยอาหารจากสัปปะรดมากขึ้นและสงผลใหคาความหนาแนนมีคาที่เพิ่มขึ้นตามลําดับ

(p≤ 0.05) เนื่องจากการทดแทนดวยแปงขาวหอมนิล และเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเปนการเจือจางโปรตีนกลูเตน        

ในสวนผสมเคกทําใหความสามารถในการเก็บอากาศลดลง จึงทําใหมีผลตอความสูงของบัตเตอรเคกมีคาที่ลดลง 

(Table 2) ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ อุทัยวรรณ (2553) ที่ผลิตเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล

เนื่องจากแปงขาวหอมนิลเปนการเจือจางโปรตีนกลูเตนในสวนผสมของเคกทําใหมีความสามารถในการกักเก็บอากาศ

และลดความคงตัวของอิมัลชันลง ซึ่งสงผลใหปริมาตรของบัตเตอรเคกลดลงรวมถึงปริมาตรจําเพาะ ซึ่งสอดคลอง         

กับงานวิจัยของประดิษฐ (2557) ที่ผลิตชิฟฟอนเคกโดยการทดแทนแปงสาลีดวยกากใยอาหารจากแกนสับปะรดที่ทําให

ปริมาตรของชิฟฟอนเคกลดลงเมื่อปริมาณใยอาหารจากแกนสัปปะรดเพิ่มขึ้น ความหนาแนนของบัตเตอรเคกเพิ่มขึ้น

เมื่อกากใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ Badjonaet al. (2019) ที่พบวาคาความหนาแนน

ของขนมปงเพิ่มขึ้นเมื่อกากแครอทและกากสัปปะรดเพิ่มขึ้น และสอดคลองกับงานวิจัยของ จักราวุธ และ เจตนิพัทธ 

(2561) ที่พบวาการทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงในเคกเนยสดเพิ่มขึ้นสงผลใหคาความหนาแนนมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นเชนกัน 

 

 

 

 

 

 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1199 
 

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).  

จากการวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัสพบวาการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลและเสริมใยอาหาร          

จากสัปปะรดเพิ่มขึ้นคาการยืดหยุน (Springiness) และคาการเกาะตัวกัน (Cohesiveness) มีแนวโนมลดลง               

เมื่อการเสริมใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มขึ้น (p≤ 0.05) คาความแข็ง (Hardness) มีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเสริมใยอาหาร

จากสัปปะรดเพิ่มขึ้น (p≤0.05) (Table 3) คาแรงในการเคี้ยว (Chewiness) มีคาเพิ่มขึ้นตามไปดวย เนื่องจากในสูตร         

มีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลรอยละ 50 เปนผลทําใหปริมาณกลูเต็นมีนอยขาดความสามารถการเกิด

รางแหโปรตีน ทําใหโครงสรางไมดีขาดความสามารถในการกักอากาศ (Rodriguez-Garcia et al., 2014) สงผลให          

เมื่อเสริมใยอาหารจากสัปปะรดยิ่งทําใหเนื้อสัมผัสของบัตเตอรเคกอัดกันแนน มีรูพรุนของโพรงอากาศนอย             

ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) ที่ผลิตชิฟฟอนเคก โดยการทดแทนแปงสาลีบางสวนดวยใยอาหาร              

จากแกนสับปะรด พบวา เมื่อเพิ่มระดับการเสริมใยอาหารจากแกนสับปะรดเพิ่มขึ้นทําใหคาความแข็ง (Hardness) 

และคาแรงในการเคี้ยว (Chewiness) มีคาที่เพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับสูตรควบคุมสอดคลองกับงานวิจัยของ จักราวุธ             

และ เจตนิพัทธ (2561) ที่พบวาการทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงในเคกเนยสดเพิ่มขึ้นสงผลใหคา hardness  

มีแนวโนมเพ่ิมขึ้น 

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 เคราะหปริมาณใยอาหารและปริมาณเถาของบัตเตอรเคกพบวา เมื่อทดแทนแปงสาลีดวย             

แปงขาวหอมนิลและเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มมากขึ้นทําใหใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเล็กนอย (Table 4) 

เนื่องจากสัปปะรดมีใยอาหารสูง เมื่อนํามาเสริมในบัตเตอรเคกจึงทําใหมีใยอาหารเพิ่มข้ึน และปริมาณเถามีคาอยูในชวง 

0.89-0.99 ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สอดคลองกับงานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) 

พบวาใยอาหารในผลิตภัณฑชิฟฟอนเคกมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มมากขึ้น และสอดคลองกับ

งานวิจัยของเจตนิพัทธ และ จักราวุธ (2561) ที่ทดแทนแปงสาลีดวยเปลือกทุเรียนผงที่พบวาใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้น

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. 

 

การวิเคราะหความชื้นดวยวิธีของ AOAC (2000) พบวาบัตเตอรเคกที่ทดแทนแปงขาวหอมนิลและเสริมกากใย

อาหารจากสับปะรด ทําใหปริมาณความชื้นในบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลงตามระดับการเสริมใยอาหารจากสับปะรด                 

ที่เพ่ิมขึ้น (p≤0.05) (Table 4) ทั้งนี้อาจเปนเพราะแปงขาวหอมนิลมีความสามารถในการดูดซับน้ําไดนอยกวาแปงสาลี 

(ภัทรภณ, 2552) ดังนั้นสวนผสมของบัตเตอรเคกที่ใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงสาลีรอยละ 50 และยังมีการเสริม

กากใยอาหารจากสับปะรดที่เพิ่มขึ้น ซึ่งกากใยอาหารนั้นมีคุณสมบัติดูดซับน้ําไดนอยกวาแปงสาลีเชนเดียวกับ            

แปงขาวหอมนิลจึงมีการสูญเสียความชื้นขณะอบมากกวาทําใหผลิตภัณฑสุดทายมีปริมาณความชื้นนอยกวาบัตเตอรเคก

สูตรควบคุมสอดคลองกับงานวิจัยของ ภัทรภณ (2552) ที่ใชแปงขาวหอมนิลทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 0-50              

ในขนมปง และยังพบวาเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนจะทําใหความชื้นของขนมปงที่ไดลดลง (p≤0.05) สอดคลองกับ

งานวิจัยของ ประดิษฐ (2557) ที่พบวาเมื่อทดแทนใยอาหารจากสับปะรดระดับที่เพิ่มขึ้นในชิฟฟอนเคก ทําใหความชื้น

ของชิฟฟอนเคกมีความแตกตางกัน โดยมีคาอยูในชวง 33-34.63 (p≤0.05) จากผลการวิเคราะหปริมาณสารประกอบ 

ฟนอลิกทั้งหมดพบวาเมื่อมีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิลและมีการเสริมใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มขึ้นทําให

ปริสารประกอบฟนอลิกทั้ งหมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้น (p≤0.05) (Table 5) เนื่องจากใยอาหารจากสับปะรด                           

มีสารประกอบฟนอลิกท้ังหมดสูง สงผลทําใหเมื่อเสริมใยอาหารจากสับปะรดเพิ่มขึ้นทําใหปริมาณสารประกอบฟนอลิก
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ทั้งหมดมีแนวโนมเพ่ิมขึ้น สอดคลองกับผลการศึกษาของทิพยสุดา (2560) พบวามีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด

ในผลิตภัณฑเพิ่มขึ้นเมื่อปริมาณของกากสับปะรดเพิ่มขึ้น โดยสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีฤทธิ์เปนสารตาน               

อนุมูลอิสระดังนั้นปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นสงผลใหฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระมีแนวโนม

เพิ่มขึ้นตามไปดวย (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).  

 

จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของบัตเตอรเคกที่มีการทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวหอมนิล และเสริมใย

อาหารจากสัปปะรดที่ระดับตางๆ เพื่อคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดโดยทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่ไมผานการฝกฝน

จํานวน 40 คน เพื่อประเมินคุณลักษณะของบัตเตอรเคกดานสี กลิ่น รสชาติ ความนุม และความชอบโดยรวม ดวยวิธี 

9-Point hedonic scale กําหนดให 9= ชอบมากที่สุด และ 1=ไมชอบมากที่สุด พบวาเสริมใยอาหารจากสัปปะรด

เพิ่มขึ้นทําใหคาคะแนนความชอบดานสี รสชาติ และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกัน (p≤0.05) สําหรับคาคะแนน

ดานคาสีของบัตเตอรเคกที่เสริมใยเสนใยจากสับปะรดรอยละ 5, 10, 15 และ 20 ไดรับการยอมรับรองลงมาจาก

ผลิตภัณฑบัตเตอรเคกสูตรควบคุม คะแนนความชอบดานรสชาติสูตรควบคุมไดคะแนนมากที่สุด รองลงมาคือรอยละ  

5, 10, 15 และสูตรที่รอยละ 20 ไดรับคะแนนนอยที่สุด (p>0.05) ดานความชอบโดยรวมการเสริมใยอาหารจาก             

สัปปะรดรอยละ 15 ไดมากคะแนนรองลงมาจากสูตรควบคุมและสูตรการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดรอยละ 5, 10 

และ 20 มีคาคะแนนความชอบโดยรวมนอยที่สุด สวนดานกลิ่นและความนุมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ          

ทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงไดเลือกผลิตภัณฑบัตเตอรเคกที่มีเสริมใยอาหารจากสัปปะรดที่ระดับรอยละ 15 เนื่องจาก

มีคาคะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 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 

จากการศึกษาการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดที่เหมาะสมในบัตเตอรเคกจากแปงขาวหอมนิลโดยเสริมใย

อาหารจากสัปปะรดในบัตเตอรเคกที่รอยละ 0, 5, 10, 15 และ 20 ของน้ําหนักแปง ตามลําดับจากการทดลองพบวา

การเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้นสงผลทําให คาความสวาง (L*) และ คาสีเหลือง (b*) ลดลงจากสูตรควบคุมคา            

สีแดง (a*) มีแนวโนมเพิ่มขึ้นปริมาตร ปริมาตรจําเพาะ และความสูงของบัตเตอรเคกมีแนวโนมลดลงแตคาความ

หนาแนนเพิ่มขึ้นดานลักษณะเนื้อสัมผัส คาความแข็งและคาแรงในการเคี้ยวเพิ่มขึ้น สําหรับคาการเกาะติดกันและความ

ยืดหยุนมีแนวโนมที่ลดลง เมื่อปริมาณใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น สมบัติทางเคมี ปริมาณสารประกอบฟนอลิก

ทั้งหมดฤทธิ์การตานอนุมูลอิสระและใยอาหารมีแนวโนมเพิ่มขึ้นเมื่อเสริมใยอาหารจากสัปปะรดเพิ่มขึ้น การประเมิน

ทางประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point hedonic scale พบวาบัตเตอรเคกเสริมเสนใยสับปะรดรอยละ 15 มีความชอบ

โดยรวมสูงและไมแตกตางจากตัวอยางควบคุม (p≤0.05)  ดังนั้นการเสริมใยอาหารจากสัปปะรดในบัตเตอรเคกรอยละ 

15 เปนระดับที่เหมาะสมที่สุด เนื่องจากมีสมบัติทางกายภาพที่ดี มีปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมด ฤทธิ์การตาน

อนุมูลอิสระ และใยอาหารสูง และมีการยอมรับของผูบริโภค 
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เปอรเซ็นตเทากันทุกชุดการทดลองเสริมน้ํามันตับปลาชุดการทดลองที่ 

ปลา 1, 2 และ 3 เปอรเซ็นต ปลอยกบน้ําหนักเฉลี่ยเริ่มตน 

จํานวน 50 ตัว ตอ 1 บอ ทําการทดลอง 
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เสริมน้ํามันตับปลาชุดการทดลองที่ 1 (0 เปอรเซ็นต) 2, 3 

เปอรเซ็นต ปลอยกบน้ําหนักเฉลี่ยเริ่มตน 6±0.00 กรัม ความยาวเฉลี่ยเริ่มตน 

บอ ทําการทดลอง 120 วันพบวาน้ําหนักสุดทายเฉลี่ยเทากับ 122.20±4.80

กรัมตามลําดับ โดยชุดการทดลองที่  4มีคาน้ํ าหนักสุดทายเฉลี่ยสูงที่สุด 

ความยาวสุดทายเฉลี่ยเทากับ10.57±0.72, 11.00±0.72
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, 1.70±0.11, 2.23±0.77 และ 1.69±0.04ตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 

1, 2 และ 4 (p>0.05)อัตราการรอดเฉลี่ยเทากับ 64.00, 60.00, 71.33 
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ตนทุนการผลิตทั้งหมดมีคาเทากับ 1,103.99, 1,149.23, 1,523.07 

171, 1,251, 1,626 และ 1,574 บาทตามลําดับ รายไดสุทธิเทากับ

บาท และกําไรเทากับ  67.01, 101.77, 102.93 และ 184.02 

และ 13.23 เปอรเซ็นต การเสริมน้ํามันตับปลาในอาหารปริมาณ 
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2, 3 และ 4 เสริมน้ํามันตับ

กรัม ความยาวเฉลี่ยเริ่มตน 4.30±0.00 เซนติเมตร 

122.20±4.80, 138.60±8.66, 

มีคาน้ํ าหนักสุดทายเฉลี่ยสูงที่สุด 

11.00±0.72, 11.40±1.04และ 

p>0.05) รองลงมา 3, 2 และ 
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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 

กบนาเปนสัตวครึ่งบกครึ่งน้ํา พบไดท่ัวไปในทุกภาคของประเทศไทย และมีความสําคัญทางเศรษฐกิจ อีกทั้งยัง

สงออกไปจําหนายตางประเทศ เชน ฮองกง จีน สิงคโปร สหภาพยุโรป และสหรัฐอเมริกา กบนามีประโยชนหลาย

ประการ เชน ใชในการศึกษาคนควาวิจัยทางชีววิทยา การแพทย และมีความสําคัญตอสภาวะแวดลอมในการควบคุม 

และกําจัดแมลง (เฉิดฉันและคณะ, 2538) กบนาเปนสัตวน้ําที่กําลังเปนที่นิยมบริโภคกันอยางแพรหลาย คนไทยนิยม

บริโภคกบเปนอาหารกันมากขึ้น ซึ่งเนื้อกบนามีปริมาณของคอเลสเตอรอลต่ํา มีโปรตีนสูงและความตองการสูงในการ

บริโภคสัตวประเภทเนื้อขาว เชน เนื้อไก เนื้อปลาและเนื้อกบ โดยเฉพาะอยางยิ่งในปจจุบันมีการบริโภคโดยคํานึงถึง

อาหารเพื่อสุขภาพ Dani et al., (1966) รายงานวาสวนของนองกบนามีโปรตีน 83 เปอรเซ็นต ไขมัน 5.8 เปอรเซ็นตของ

น้ําหนักแหง มีกรดอะมิโนที่สําคัญ 2 ชนิด คือ เมทไธโอนีนและไลซีน รวมทั้งวิตามิน แรธาตุ คือ เหล็ก 2.1 มิลลิกรัม

เปอรเซ็นต และไนอาซีน2.0 มิลลิกรัมเปอรเซ็นตกบนาเปนสัตวน้ําอีกชนิดหนึ่งที่เกษตรกรใหความสนใจเลี้ยงกบนากัน
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มากขึ้น สามารถเลี้ยงไดทุกสภาพในทองถิ่นของประเทศไทย เจริญเติบโตเร็ว ใชเวลาเลี้ยงสั้น ดูแลรักษางาย ทนทานตอ

สภาพแวดลอม สามารถจําหนายไดงายและไดราคาสูง ซึ่งผลผลิตของกบนาจากการเพาะเลี้ยงเพิ่มมากขึ้นในแตละป 

ไดแก ในป พ.ศ. 2534 มีผลผลิตกบ จํานวน 18 ตัน ตอมาในปพ.ศ.2535 มีผลผลิต จํานวน 131 ตัน และในป พ.ศ.

2548 มีผลผลิตกบจากการเลี้ยง จํานวน 1,781 ตัน (อนุวัติและคณะ, 2554) ในป พ.ศ.2553 ไทยมีการสงออกกบไปยัง

ประเทศฮองกง โดยมีมูลคาการสงออกสูงถึง 141.67 ลานบาท (ภาณุวัฒน, 2546) ปจจุบันสภาพแวดลอมตาง ๆ ที่

เหมาะสมตอการเจริญเติบโตและการอยูรอดของกบนาไดเปลี่ยนแปลงไป สงผลกระทบตอปริมาณของกบนาใน

ธรรมชาติ ทําใหมีจํานวนประชากรกบนานอยลงและมีไมเพียงพอความตองการของผูบริโภค สงผลที่ทําใหกบนาอยูตาม

ธรรมชาติมีปริมาณลดนอยลงเนื่องจากแหลงที่อยูอาศัยของกบนาถูกเปลี่ยนแปลงไป มีการสรางโรงงานอุตสาหกรรม

ตลอดจนการใชสารพิษกําจัดวัชพืช ศัตรูพืช ลวนแลวแตมีสวนในการทําลายพันธุกบนาในธรรมชาติ จิราภรณ (2535) 

การจับกบมาบริโภคโดยไมคํานึงถึงฤดูกาล อีกทั้งสภาพแวดลอมตามธรรมชาติที่เอื้ออํานวยตอการขยายพันธุกบนาได

ถูกบุกรุกหรือถูกทําลายโดยมนุษยเพิ่มขึ้นทุกป และการขยายตัวของสังคมเมือง ทําใหแหลงที่อยูอาศัยและอาหาร

ธรรมชาติของกบลดปริมาณลงดวย เกษตรกรจึงเริ่มมีการเลี้ยงกบนาเพิ่มมากขึ้น แตผูเลี้ยงกบนาหลายรายตองประสบ

ปญหาในการเพาะเลี้ยงกบนาจึงไมประสบความสําเร็จเทาที่ควร เนื่องจากขาดความรูและประสบการณตลอดจนไม

เขาใจวิธีการเลี้ยงที่ถูกตอง ที่สําคัญขาดความรูดานความตองการสารอาหารของกบนาเปนอยางมาก จากความสําคัญ

และเหตุผลขางตนแสดงใหเห็นถึงความสอดคลองกันระหวางความตองของผูบริโภค ความสําคัญของกบในเศรษฐกิจ 

ปริมาณของกบในธรรมชาติ การเลี้ยงกบและอัตราการรอดตาย ผูวิจัยจึงไดมีการศึกษาเกี่ยวกับการเลี้ยงกบนาดวย

ชวงเวลาที่สั้นลงเพื่อแกปญหาการเลี้ยงกบนาใหประสบผลสําเร็จมากขึ้น เพื่อใหสามารถจําหนายได และเปนแนวทางให

เกษตรกรผูเลี้ยงกบนานําไปใชประโยชน  และเปนการเพิ่มรายไดใหกับประชากรในทองถิ่นอีกทั้งยังเปนการเพิ่มอาหาร

โปรตีนในทองถ่ินอีกดวย 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การวางแผนการศึกษา 

 แผนการทดลองแบบสุมตลอด (Completely Randomized Design) โดยชั่งปริมาณอาหารไวทุกครั้ง ซึ่ง

ประกอบดวย 4 ชุดการทดลอง ๆ ละ 3 ซ้ํา ดังนี้ 

T1 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป(ควบคุม) 

T2 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป+น้ํามันตับปลา 1 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนา 

T3 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป+น้ํามันตับปลา 2 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนา 

T4 = อาหารเม็ดสําเร็จรูป+น้ํามันตับปลา 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนา 

กบนาทดลอง 

 กบนาที่ใชในการทดลองเปนกบนาไดจากการเพาะพันธุจากฟารมเอกชนในจังหวัดสุรินทร นําไปเลี้ยงในบอ

ซีเมนตเพื่อปรับสภาพใหคุนเคยกอนทําการทดลองจากนั้นนํากบนามาชั่งน้ําหนักและวัดความยาว โดยน้ําหนักเฉลี่ย
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เริ่มตน 6 กรัม ความยาวเฉลี่ยเริ่มตน 4.3 เซนติเมตร และเลี้ยงในบอซีเมนตเสนผาศูนยกลางขนาด150 เซนติเมตรสูง

ขนาด 50 เซนติเมตรวามสูง 31 เซนตเิมตรจํานวน 12 บอปลอยกบนาในอัตราความหนาแนนจํานวน50 ตัวตอ 1 บอ 

การใหอาหาร 

 อาหารที่ใชในการทดลองเลี้ยงกบนาเปนอาหารเม็ดสําเร็จรูปมีโปรตีน 30 เปอรเซ็นต ประกอบดวย ไขมัน 4 

เปอรเซ็นต  สวนผสมในอาหารเม็ดสําเร็จรูปประกอบดวย  ปลาปน  กากถั่วเหลือง  ปลายขาว  ไคแคลเซียมฟอตเฟส เกลือ 

แรธาตุ  กรดอะมิโน  โดยใหอาหารปริมาณ 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนาเทากันทุกชุดการทดลอง  ใหวันละ 2 ครั้ง คือ 

เวลา 08.00 น. และ 15.00 น. และการทําการเพ่ิมปริมาณอาหารตามน้ําหนักกบนาตามชุดการทดลองทุก 15 วันในการ

เพิ่มปริมาณอาหารตามน้ําหนกักบนา 

การเสริมน้ํามันตับปลา 

 น้ํามันตับปลา 300 มิลลิกรัม ประกอบดวยกรดไขมันไมอิ่มตัว วิตามินเอ  วิตามินดี  วิตามินอี  และกรดไขมัน

กลุมโอเมกา 3 ไดแกกรดไอไคซาเพนทาอีโนอิก (EPA)  กรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก (DHA) โดยทําการเสริมน้ํามันตับปลา

โดยใหตามเปอรเซ็นตของน้ําหนักกบนาที่ตางกัน 4 ระดับตามชุดการทดลองและการทําการเพิ่มปริมาณน้ํามันตับปลา

ตามชุดการทดลองทุก 15 วันตอครั้งในการเพ่ิมปริมาณน้ํามันตับปลาตามน้ําหนักกบนา 

การเก็บขอมูล 

 การเก็บขอมูลทุก 15 วัน โดยสุมจับกบนาทดลอง จํานวน 10 ตัวตอชุดการทดลอง นํามาชั่งน้ําหนัก วัดความ

ยาว และนับจํานวนกบนาในแตละชุดการทดลอง โดยกอนการเก็บขอมูลจะหยุดใหอาหาร 1 วัน 

การวิเคราะหขอมูล 

 เมื่อสิ้นการทดลองนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหผลการตอบสนองดานการเติบโตของกบนาที่เลี้ยงในบอตามวิธีที่

กลาวอางใน (Hepherและ Pruginin, 1981) ดังนี้ 

 1. น้ําหนักเฉลี่ย เปนน้ําหนักเฉลี่ยตอตัว (กรัม) ของกบนาในแตละบอการทดลองตามอายุการเลี้ยงที่กําหนด

และสุดทายเมื่อเลี้ยงได 120 วัน 

 2. ความยาวเฉลี่ย เปนความยาวเฉลี่ยตอตัว (เซนติเมตร) ของกบในแตละบอการทดลองตามอายุการเลี้ยงที่

กําหนดและสุดทายเมื่อเลี้ยงได 120 วัน 

 3. อัตราแลกเนื้อ (Feed ConversionRatio; FCR)=น้ําหนักอาหารที่กบกิน/น้ําหนักกบที่เพ่ิมขึ้น 

 4. อัตราการรอด(Survival Rate: SR; เปอรเซ็นต)= จํานวนกบเมื่อสิ้นสุดการทดลอง/จํานวนกบเริ่มตน X 100 

การวิเคราะหขอมูล 

 นําขอมูลที่คํานวณไดมาวิเคราะหในโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Statistics 17.0 

การวิเคราะหตนทุน 

 นําขอมูลตนทุนการเลี้ยงกบในแตละบอซีเมนตมาวิเคราะหตามวิธีการของ (สมศักดิ์, 2530) ขอมูลที่วิเคราะหมี

ดังนี้ 

1.  ตนทุนการผลิตกบตอกิโลกรัม =   ตนทุนทั้งหมด / ผลผลิตกบทั้งหมด 

2.  ตนทุนทั้งหมด =   ตนทุนคงที่ + ตนทุนผันแปร 
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3.  ตนทุนคงที ่ = คาเสื่อมราคาอุปกรณ + คาเสียโอกาสในการลงทุน 

4.  ตนทุนผันแปร = คาพันธุกบ + คาอาหาร + คาแรงงาน 

5.  คาเสียโอกาสในการลงทุน = คาที่คํานวณจากอัตราดอกเบี้ยเงินฝากประจํา 12 เดือน 

6.  คาเสื่อมราคา = คิดโดยวิธี เสนตรงโดยกําหนดมูลคาซากเปนศูนยเมื่อ

หมดอายุการใชงาน 

7.  รายไดทั้งหมด = จํานวนผลผลิต (กิโลกรัม) X ราคาผลผลิตที่จําหนายได  

(บาท/กิโลกรัม) 

8.  รายไดสุทธิ = รายไดทั้งหมด – ตนทุนผันแปร 

9.  กําไรสุทธิ = รายไดทั้งหมด – ตนทุนทั้งหมด 

10.  ผลตอบแทนตอการลงทุน (%) = รายไดสุทธิ /ตนทุนทั้งหมดX 100 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการทดลอง 

1.น้ําหนักสุดทายเฉลี่ย 

 น้ําหนักสุดทายเฉลี่ยโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในยะ

เวลา 120 วัน ในอัตราสวนที่แตกตางกันจํานวน 4 ชุดการทดลอง พบวาน้ําหนักเฉลี่ยกบนาน้ําหนักสุดทายของกบนา

แตละชุดการทดลองเฉลี่ยเทากับ 122.20±4.80, 138.60±8.66, 151.90±42.32 และ 173.47±4.36 กรัมตามลําดับ 

โดยชุดการทดลองที่ 4 มีคาน้ําหนักสุดทายเฉลี่ยสูงที่สุดแตกตางจากชุดการทดลองอ่ืนโดยมีความแตกตางทางสถิติอยาง

มีนัยสําคัญ (p<0.05) รองลงมา 3, 2 และ 1 (ตารางที1่ และภาพที1่) 

2.ความยาวสุดทายเฉลี่ย 

 ความยาวสุดทายเฉลี่ยของกบนาที่เลี้ยงโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบ

นาในบอซีเมนตในยะเวลา 120 วัน ในอัตราสวนที่แตกตางกันจํานวน 4 ชุดการทดลอง พบวาน้ําหนักเฉลี่ยกบนาความ

ยาวสุดทายของกบนาแตละชุดการทดลองเฉลี่ยเทากับ 10.57±0.72, 11.00±0.72, 11.40±1.04 และ 12.00±0.70 

เซนติเมตรตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 4 มีความยาวเฉลี่ยมากที่สุด ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 

รองลงมา 3, 2 และ 1 (ตารางที1่ และภาพที2่) 

3.อัตราแลกเนื้อ (Feed ConversionRatio; FCR) 

 อัตราแลกเนื้อของกบนาโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต

ในยะเวลา 120วัน จํานวนทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบวาอัตราแลกเนื้อของกบนาแตละชุดการทดลองเฉลี่ยเทากับ

1.74±0.07, 1.70±0.11, 2.23±0.77และ 1.69±0.04ตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 3มีอัตราแลกเนื้อดีกวาชุดการ

ทดลองท่ี 1,2 และ 4 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) (ตารางที่ 1) 
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4.อัตรารอดตาย(Survival Rate: SR; เปอรเซ็นต) 

 อัตรารอดตายของกบนาโดยการใชน้ํามันตับปลาเพิ่มประสิทธิภาพผลผลิตสําหรับการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต

ในยะเวลา 120วัน จํานวนทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบวามีคาเฉลี่ยเปอรเซ็นตอัตรารอดตายของกบนาแตละชุดการทดลอง

เฉลี่ยเทากับ64.00,60.00, 71.33, 60.67 เปอรเซ็นตตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 3 มีเปอรเซ็นตน้ําอัตรารอดตาย

ดีที่สุด มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05)รองลงมา 1, 2 และ 4 (ตารางที1่ และภาพที3่) 

5. ตนทุนในการเลี้ยงกบนาจากการใหอาหารสําเร็จรูปโดยเสริมน้ํามันตับปลาในปริมาณตางกัน 

การศึกษาตนทุนการผลิตและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตพบวา มีตนทุนคงที ่ของกลุมการ

ทดลองที่1, 2, 3 และ 4ตลอดระยะเวลาการเลี้ยงจนครบกระบวนการในการผลิตของแตละระบบเทากันคือ  

332.92 บาท เนื่องจากเปนตนทุนคงที่คือ คาเสื่อมราคาบอคาเสื่อมอุปกรณฟารมคาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตรา

ดอกเบี้ย 1.5 บาท)  มีคาเทากัน  สวนตนทุนผันแปร เทากับ 2,730.35,  3,089.66,  3,524.08และ 775.80 บาท 

ตามลําดับ เปนคาพันธุลูกกบนา  คาอาหารคาไฟฟา/คาน้ําคาน้ํามันเชื้อเพลิงคาขนสงคาวัสดุอุปกรณและเครื่องมือใน

การเลี้ยงกบนาคาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตราดอกเบี้ย 1.5 บาท)และตนทุนการผลิตทั ้งหมดมีคาเทากับ  

3,063.27,  3,422.58,  3,857.00  และ 4,108.72 ตามลําดับ ผลตอบแทนของการลงทุนในแตละระบบ คือรายได

ทั้งหมดที่ไดจากการผลิตมีคาเทากับ 5,600 บาทมีรายไดสุทธิ เทากับ 2,870,  2,510,  2,076  และ  1,824  บาท และ

กําไรเทากับ  2,537, 2,177,  1,743  และ 1,491  บาท ตามลําดับ สวนผลตอบแทนของการลงทุนมีคาเทากับ82.81, 

63.62, 45.19 และ36.30เปอรเซ็นตตามลําดับ (ตารางที่ 2) 

 

ตารางที่ 1 ผลการทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในระยะเวลา 120วัน 

คาเฉลี่ยการเจริญเติบโต 
ชุดการทดลอง 

T1 (0) T2 (1) T3 (2) T4 (3) 

น้ําหนักเริ่มตนเฉลี่ย (กรัม) 6.00±0.00 6.00±0.00 6.00±0.00 6.00±0.00 

น้ําหนักสุดทายเฉลี่ย (กรัม) 122.20±4.80b 138.60±8.66ab 151.90±42.32ab 173.47±4.36a 

ความยาวเริ่มตนเฉลี่ย (เซนติเมตร) 4.30±0.00 4.30±0.00 4.30±0.00 4.30±0.00 

ความยาวสุดทายเฉลี่ย (เซนติเมตร) 10.57±0.72 11.00±0.72 11.40±1.04 12.00±0.70 

อัตราการรอดตายเริ่มตน (เปอรเซ็นต) 100 100 100 100 

อัตราการรอดตายสุดทาย (เปอรเซ็นต) 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 :  คาเฉลี่ยในแนวนอนที่กํากับดวยอักษรภาษาอังกฤษที่แสดงความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(P<0.05) 
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ภาพที่ 1 น้ําหนักเฉลี่ย (กรัม) การทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในระยะเวลา 

120 วัน 

 
ภาพที่ 2 ความยาวเฉลี่ย (เซนติเมตร) การทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตใน

ระยะเวลา 120 วัน 

 
ภาพที่ 3 อัตราการรอดตาย (เปอรเซ็นต) การทดลองระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตใน

ระยะเวลา 120 วัน 
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ตารางที่ 2 ตนทุนและผลตอบแทนในการเลี้ยงกบนาในระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารเลี้ยงกบนา ในบอซีเมนตใน
ระยะเวลา 120 วัน 

รายการ 
ตนทุนการผลิตและผลตอบแทน (บาท) 

       T1       T2       T3        T4   

1. ตนทุนคงท่ี 332.92 332.92 332.92 332.92   

- คาเสื่อมราคาบอ 228 228 228 228   

- คาเสื่อมอุปกรณฟารม 100 100 100 100   

- คาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตราดอกเบี้ย 

1.5 บาท) 

4.92 4.92 4.92 4.92   

2. ตนทุนผันแปร 2,730.35 3,089.66 3,524.08 3,775.80   

- คาพันธุลูกกบนาตัวละ 1 บาท จํานวน 600 ตัว 150 150 150 150   

- คาอาหาร 1,620 1,974 2,402 2,650   

- คาไฟฟา/คาน้ํา 150 150 150 150   

- คายาปองกันรักษาโรค - - - -   

- คาน้ํามันเชื้อเพลิง 100 100 100 100   

- คาขนสง 100 100 100 100   

- คาวัสดุอุปกรณและเครื่องมือในการเลี้ยงกบนา 570 570 570 570   

   - คาเสียโอกาสของเงินลงทุน (อัตราดอกเบี้ย 1.5 

บาท) 

 

40.35 

 

45.66 

 

52.08 

 

55.8 

  

3. ตนทุนการผลิตทั้งหมด 3,063.27 3,422.58  3,857.00 4,108.72   

4. รายไดทั้งหมด (ราคาจําหนายกก.ละ 100 

บาท) 

5,600 5,600 5,600 5,600   

5. รายไดสุทธิ (รายไดท้ังหมด-ตนทุนผันแปร)        2,870 2,510 2,076     1,824   

6. กําไร (รายไดทั้งหมด-ตนทุนทั้งหมด)        2,537 2,177 1,743     1,491   

7. ผลตอบแทนของการลงทุน (กําไรx100/

ตนทุน) เปอรเซ็นต 

       82.81 63.62 45.19      36.30   

 

วิจารณผลการทดลอง 

 อัตราการเจริญเติบโตดานน้ําหนักสุดทายของกบนาชุดการทดลองที่ 4มีคาน้ําหนักสุดทายเฉลี่ยเทากับ 

173.47±4.36 กรัม โดยมีความแตกตางทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ (p<0.05) และความยาวสุดทายเฉลี่ยเทากับ 

12.00±0.70เซนติเมตร มีความยาวเฉลี่ยมากที่สุด ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) การเลี้ยงกบนาโดยการใชสูตร

อาหารที่ใชปริมาณน้ํามันตับปลาที่ผสมในอาหาร 3เปอรเซ็นตสําหรับเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตมีอัตราการเจริญเติบโตเปน
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น้ําหนักดีกวาชุดทดลองอ่ืนและการใชสูตรอาหารที่ใชปริมาณน้ํามันตับปลาที่ผสมในอาหาร  3เปอรเซ็นตสําหรับเลี้ยงกบ

นาในบอซีเมนตมีอัตราการเจริญเติบโตเปนความยาวดีกวาชุดทดลองอ่ืน อาหารจึงเปนปจจัยสําคัญตอการเลี้ยงกบโดยLi, 

M. H. (1998) กลาววาสัตวทุกชนิดตองการโปรตีน ไขมัน วิตามิน แรธาตุ และพลังงานสําหรับการเจริญเติบโตและ

สามารถทําให อวัยวะตาง ๆ ทําหนาที่ไดเปนปรกติซึ่งจะตองอาศัย ระบบการเลี้ยงที่ดีและใหอาหารที่มีคุณภาพมี

สารอาหาร ครบถวนตามความตองการของสัตว  Einstein, A. (1993) กลาววาในหนึ่งวันสัตวควรไดรับอาหารที่

พอเหมาะและมีสารอาหารที่จําเปนครบถวน แตสัตวจะกินอาหารมากนอยเพียงใดนั้นขึ้นอยูกับสภาพแวดลอมดวย เชน 

ความยาวของชวงแสงในรอบวันและ ลักษณะทางกายภาพของอาหาร นอกจากนี้อาหารที่สัตว ไดรับควรเปนอาหารที่

ยอยงายและถูกดูดซึมไปใช ประโยชนไดดี  สอดคลองกับธิดา (2533)ไดทําการศึกษาผลของการเสริมน้ํามันตับปลาใน

อารทีเมียวัยออนที่ใชอนุบาลลูกปลากะรังซึ่งมีอัตราการรอดของลูกปลาที่กินอาทีเมียเสริมน้ํามันตับปลาสูงกวาอัตรา

ของลูกปลาที่กินอาทีเมียไมเสริมน้ํามันตับปลาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และเจนจิตต (2546) ไดศึกษาผล

ของการเสริมปลาหมึกและน้ํามันตับปลาในอาหารพอแมพันธุปลากะรังในขณะที่ชุดเสริมน้ํามันตับปลาที่มีอัตรารอด

ตายสูงกวาผลการทดลองแสดงใหเห็นวาการใหปลาหมึกและน้ํามันตับปลาเปนอาหารเสริมสําหรับพอแมพันธุปลากะรัง 

ทําใหแมพันธุปลาผลิตไขและลูกปลาที่มีคุณภาพดีขึ้น สราวุฒิ (2546)กลาววาลูกปลากะพงขาวที่ไดรับการเสริมน้ํามัน

ตับปลาในระดับตางกันพบวาอัตราการเจริญเติบโตของลูกปลากะพงขาวทั้งดานความยาวเฉลี่ยและน้ําหนักเฉลี่ยจะไมมี

ความแตกตางสวนอัตราการรอดพบวาการอนุบาลดวยอารทีเมียเสริมน้ํามันตับปลาจะมีอัตราการรอดตายสูงที่สุดอัตรา

แลกเนื้อตลอดการทดลองเมื่อสิ้นสุดการทดลองของกบนาที่เลี้ยงในบอซีเมนตโดยการใชน้ํามันตับปลาเพื่อเพิ่ม

ประสิทธิภาพผลผลิตการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตในยะเวลา 120วัน จํานวนทั้ง 4 ชุดการทดลอง พบวาอัตราแลกเนื้อ 

(FCR) ของกบนาชุดการทดลอง1.74±0.07, 1.70±0.11, 2.23±0.77และ 1.69±0.04ตามลําดับ พบวาชุดการทดลองที่ 

3มีอัตราแลกเนื้อดีกวาชุดการทดลองที่ 1,2 และ 4 มีความแตกตางกันทางสถิติอยางมีนัยสําคัญ(p<0.05) สอดคลองกับ

ธงชัย (2548) ไดกลาววาอาหารที่มีระดับโปรตีน 30 % สามารถทําใหกบเจริญเติบโตไดดี มีอัตราการรอดและ อัตรา

การเปลี่ยนอาหารเปนเนื้อสูง นอกจากอาหารจะเปนปจจัยสําคัญตอการเลี้ยงกบแลวสภาพแวดลอม โดยทั่วไปก็มีผลตอ

การเลี้ยงกบเชนกับเวียง (2528) กลาววาขนาดของสัตวน้ําเปนปจจัยหนึ่งที่มีผลตออัตราแลกเนื้อ นั้นคือ สัตวน้ําที่มี

ขนาดเล็กโตเร็วกวาสัตวน้ําที่มีขนาดใหญจึงทําใหมีอัตราการแลกเนื้อดีกวาสัตวน้ําที่มีขนาดใหญวีระพงษ  (2536) ได

กลาววาน้ํามันตับปลายังมีวิตามิน ดีปนในปริมาณคอนขางสูง เมื่อใชผสมลงในอาหารที่ใชเลี้ยงปลาจะทําใหปลา

เจริญเติบโตเร็ว แข็งแรงเพราะไขมันในน้ํามันตับปลานั้นจะประกอบไปดวยฟอสโฟไลปค ซึ่งเปนไขมันชนิดหนึ่งอยูใน

เซลลของรางกายปลาพงษพันธ  (2539) พบวากบตองการอาหารที่มี โปรตีนประมาณ 30-35 เปอรเซ็นต และมีผลตอ

ความสมบูรณเพศของกบ ดังนั้นจึงควรศึกษาใหละเอียดยิ่งขึ้น วาความตองการโปรตีนตลอดจนสารอาหารอื่น ๆ ในชวง

ตาง ๆ ของชีวิตแตกตางกันอยางไร ซึ่งขอมูลที่ได จะเปนประโยชนอยางมากตอการจัดการและการเพาะ เลี้ยงกบให

ประสบผลสําเร็จมากยิ่งขึ้น 

การศึกษาตนทุนการผลิตและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตพบวาตนทุนคงที่ของกลุมการทดลอง

ที่1, 2, 3 และ 4ตลอดระยะเวลาการเลี้ยงจนครบกระบวนการในการผลิตของแตละระบบเทากันคือ  213.15  

บาท สวนตนทุนผันแปรเทากับ 890.84,  936.08,  1309.92 และ 1176.83 บาทตามลําดับ และตนทุนการผลิต
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ทั้งหมดมีคาเทากับ  1103.99,  1149.23, 1523.07  และ 1389.98 บาทตามลําดับ ผลตอบแทนของการลงทุนในแต

ละระบบ คือรายไดทั้งหมดที่ไดจากการผลิตมีคาเทากับ 1171, 1251, 1626  และ 1574  บาทมีรายไดสุทธิเทากับ 

280.16,  314.92,  316.08 และ 397.17 บาท และกําไรเทากับ  67.01,  101.77,  102.93  และ 184.02 บาท สวน

ผลตอบแทนของการลงทุนมีคาเทากับ6.06,  8.85,  6.75  และ 13.23 เปอรเซ็นตตามลําดับโดยการทดลองชุดที่ 4 จะ

มีกําไรผลตอบแทนดีกวาชุดการทดลองที่ 3, 2 และ 1 ตามลําดับ 

 

สรุปผลการทดลอง 

1.อัตราการเจริญเติบโตในการเลี้ยงกบนาโดยใหอาหารเม็ดสําเร็จรูปโปรตีน 30เปอรเซ็นตเสริมน้ํามันตับปลา

ในปริมาณ  3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัวเลี้ยงกบนาในบอซีเมนตเลี้ยงในอัตราความหนาแนน 50 ตัวตอบอ มีน้ําหนัก

คาเฉลี่ยดีที่สุดเทากับ 173.47±4.36กรัม ความยาว 12.00±0.70 เซนติเมตร และการเสริมน้ํามันตับปลาในปริมาณ2

เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัว มีอัตราการแลกเนื้อคาเฉลี่ยดีที่สุดเทากับ 2.23±0.77 และอัตราการรอด71.00ตามลําดับ 

2.การศึกษาตนทุนผลของระดับน้ํามันตับปลาที่เสริมในอาหารและผลตอบแทนการเลี้ยงกบนาในบอซีเมนต

พบวาผลตอบแทนของการลงทุนการเสริมรวมกับน้ํามันตับปลาในปริมาณ 3 เปอรเซ็นตของน้ําหนักตัวจะมีคา

ผลตอบแทนไดมากที่สุดคือมีผลตอบแทนกําไรเทากบั 184.02 บาท 
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ผลของผงไขขาวที่มีตอคุณสมบัติของมัลเบอรร่ีผงโดยใชวิธีการทําแหงแบบโฟมแมท 

Effect of Egg White Powder on Mulberry Powder Properties  

using Foam-mat Drying  
 

ครองจิต วรรณวงศ1* พัชรินทร แดงเขียว1 ภาวิณี กะเหล็ก1 และ สขิเรศ คงแกว1 

 Krongjit Wannawong1*, Patcharin dangkiew1, Pawinee kalek1 and Sikaret Kongkaew1 

 

บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของการใชผงไขขาวเปนสารชวยกอโฟมในการทํามัลเบอรรี่ที่แตกตางกัน3 ระดับ คือ5%, 7.5%

และ 10% (w/v) ของปริมาณน้ํามัลเบอรรี่ พบวาการใชผงไขขาว 5% และ 7.5% ไดลักษณะของโฟมที่เกิดขึ้นมี

ฟองอากาศขนาดเล็ก เนื้อโฟมละเอียดและตั้งยอดออนการใชผงไขขาวแตที่ 10% ลักษณะโฟมที่ไดมีฟองอากาศขนาด

ใหญ เนื้อโฟมหยาบและไมตั้งยอด เมื่อนําไปทําใหแหงดวยตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 120 นาที 

ไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนผงสีมวงที่มีความเขมสีแตกตางกันจากผลการวิเคราะหคาสี พบวา คา L* ของผงมัลเบอรรี่

มีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือเพ่ิมปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟม (p≤0.05) แตผลคา a* มีแนวโนมลดลงและคา b* มีแนวโนม

เพิ่มขึ้นเมื่อใชผงไขขาว 10% (p≤0.05) เนื่องจากผงไขขาวมีสีขาวนวลมีผลทําใหความเขมของสีจากธรรมชาติลดลง 

การวิเคราะหคา water activity (aw) พบวาการเพิ่มปริมาณผงไขขาวมีผลทําใหคา aw ของผงมัลเบอรรี่เพิ่มขึ้น 

(p≤0.05) และปริมาณผลผลิตที่ไดจะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณสารกอโฟมที่ใช นอกจากนี้การเพิ่มผงไขขาวยังทําใหสมบัติ

การไหลของผงมัลเบอรรี่ลดลง 

คําสําคัญ: การทําแหงแบบโฟมแมท ผงมัลเบอรรี ่ไขขาวผง 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 

 มัลเบอรรี่  (Mulberry) เปนผลจากตนหมอนที่ เปนไมพุมขนาดยอม หรือ ที่นิยมเรียกวาผลหมอน                           

มีชื่อวิทยาศาสตรวา Morus alba Linn. สวนมากพบทางภาคเหนือ และภาคตะวันออกเฉียงเหนือ เพื่อใชใบสําหรับ

เลี้ยงหนอนไหมในการผลิตเสนไหม (จิตตเรขา, 2562) มัลเบอรรี่ผลดิบจะมีสีเขียวและมีรสเปรี้ยว สวนผลสุกจะมีสีแดง

เขมถึงมวงดําและมีรสหวาน มีคุณคาทางโภชนาการสูง ผลมัลเบอรรี่สุกอุดมไปดวยสารประกอบฟนอลิก (Phenolic 

compounds) สารโพลีฟนอล (Polyphenols) และแอนโทไซยานิน (Anthocyanins) ซึ่งมีปริมาณสูงกวาในผลแบลค

เบอรรี่ บลูเบอรรี่ ราสเบอรรี่ และสตอเบอรรี่ (Chen et al.,2017) สารเหลานี้มีฤทธิ์เปนสารตานอนุมูลอิสระที่เปน

ประโยชนตอรางกายนอกจากนี้ยังมีกรดโฟลิค วิตามินเอ วิตามินบี 6 และวิตามินซี ที่มีประโยชนชวยปองกันโรคมะเร็ง 

โรคหัวใจ บํารุงสายตา บํารุงผิว เปนประโยชนตอการทํางานของตับและไต ชวยผอนคลายความเครียด และชวยให

เซลลเม็ดเลือดแดงเจริญเต็มที่ (จิตตเรขา, 2562) งานวิจัยของ Xu et al., (2020) พบวา สารประกอบฟนอลที่อยูใน

ผลมัลเบอรรี่สุกมีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูง ชวยปองกันการเกิดโรคเบาหวานได จากผลงานวิจัยชี้ใหเห็นวาการบริโภค

ผลมัลเบอรรี่อยางเหมาะสมอาจชวยปองกันและลดการเกิดโรคที่เกี่ยวของกับการอักเสบของระบบประสาท นอกจากนี้ 

Chen et al., (2017) ยังพบวาสารประกอบฟนอลิก สารโพลีฟนอลและแอนโทไซยานินที่พบในผลมัลเบอรรี่สุกมีฤทธิ์

ชวยในการปองกันการอักเสบของเซลลตับไดอีกดวย สอดคลองกับสถานการณในปจจุบันที่ผูบริโภคมีความตระหนักถึง

บทบาทสําคัญของอาหารเพื่อสุขภาพและยอมรับแนวความคิดอาหารที่มีคุณคาในเชิงการบําบัดโรคมากขึ้น รวมถึง           

การใชชีวิตที่เรงรีบทําใหผูบริโภคใหความสนใจผลิตภัณฑอาหารที่มีความสะดวกตอการบริโภค การแปรรูปอาหารผงจึง

เปนทางเลือกที่ไดรับความนิยม ซึ่งเทคนิคการทําแหงแบบโฟม-แมท (foam-mat drying) เปนวิธีทําแหงที่มีตนทุน          
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การผลิตต่ํา มีขั้นตอนไมยุงยาก เหมาะกับวัตถุดิบที่ไวตอความรอน มีความหนืด หรือมีปริมาณน้ําตาลสูง โดยวิธีนี้เปน

กระบวนการที่ทําใหอาหารมีลักษณะขนเกิดเปนโฟมที่มีความคงตัว จากนั้นนําไปทําแหงดวยลมรอนภายใตความดัน

บรรยากาศ ซึ่งอาหารที่มีโปรตีนหรือโมโนกลีเซอไรดโดยธรรมชาติจะสามารถทําใหเกิดโฟมได สําหรับอาหารที่ไมมี

โปรตีนจําเปนตองใชสารชวยใหเกิดโฟมและสารรักษาความคงตัวของโฟมที่นิยมใช คือกลีเซอรอลโมโนสเตียเรต 

(Glyceral- monostearate; GMS) ซอยโปรตีนไอโซเลต (SP) โปรตีนไขขาว (egg albumin) (วราภรณ, 2556) 

 การศึกษาครั้งนี้ มีแนวความคิดในการนําผลมัลเบอรรี่สุกที่มีคุณประโยชนสูงมาแปรรูปโดยใชวิธีการทําแหง

แบบโฟม-แมท ซึ่งเปนวิธีที่เหมาะกับวัตถุดิบที่ไวตอความรอน มีความหนืด มีปริมาณน้ําตาลสูง เชน น้ํามัลเบอรรี่             

โดยเลือกใชผงไขขาวที่หาซื้อไดงายเปนสารชวยกอโฟม โดยศึกษาผลของปริมาณผงไขขาวที่มีผลตอการเกิดโฟม 

คุณลักษณะของโฟม และคุณสมบัติของของผงมัลเบอรรี่ที่ได ผลการศึกษาอาจใชเปนทางเลือกในการแปรรูปผลิตภัณฑ

จากผลมัลเบอรรี่หรือเปนขอมูลเพื่อนําไปใชศกึษาการพัฒนาผลิตภัณฑอื่นๆ ตอไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมน้ํามัลเบอรรี่ 

 เลือกใชผลมัลเบอรรี่พันธุเชียงใหม (Morus alba var. Chiangmai) ปลูกในพื้นที่เขตอําเภอเชียงดาว              

จังหวัดเชียงใหม เก็บเก่ียวในชวงเดือน พฤศจิกายน-มกราคม 2563 ทําการคัดเลือกผลสุกที่มีสีมวงเขมทั้งผล จากนั้นนํา

ผลมัลเบอรรี่ไปลางใหสะอาด ปนผลมัลเบอรรี่กับน้ําสะอาดในอัตราสวน1:1 ดวยเครื่องปนน้ําผลไม แลวนําไปกรองดวย

ผาขาวบาง แลวจึงนําน้ํามัลเบอรรี่ที่ไดไปใชในการทดลองตอไป 

ศึกษาปริมาณการใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมท่ีมีผลตอลักษณะการเกิดโฟมมัลเบอรรี่  

 ศึกษาปริมาณการใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมแตกตางกัน 3 ระดับ คือ ไขขาวผงรอยละ 5,7.5 และ 10 โดยใช

น้ํามัลเบอรรี่ 200 กรัม ผสมดวยน้ําตาลทรายรอยละ 5 เพื่อเพิ่มความคงตัวของโฟม จากนั้นตีใหเกิดโฟมดวยเครื่องผสม

อาหาร (kitchen aid mixer) โดยใชความเร็วในการตีระดับ 10 เปนเวลา 25 นาที สังเกตและเปรียบเทียบลักษณะของ

โฟมมัลเบอรรี่ที่เกิดขึ้น 

ศึกษาคุณสมบัติของผงมัลเบอรรี่ที่ผานการทําแหงแบบโฟมแมท  

 ศึกษาคุณสมบัติของผงมัลเบอรรี่ที่ผานการทําแหงแบบโฟมแมท โดยนําโฟมมัลเบอรรี่ที่ไดใสในถุงบีบแลวบีบลง

บนถาดนําไปอบดวยเครื่องอบลมรอนที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส (สุภาวิณี, 2557) เวลา 120 นาที จากนั้นนําโฟม 

มัลเบอรรี่อบแหงท่ีไดมาบดเปนผง และเก็บบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอลยจนกวาจะนํามาตรวจสอบคุณภาพ โดยวิเคราะห

ดังนี้ 

 - คาสี โดยใชเครื่องวัดสี (Minolta รุน Chroma Meter CR-400) รายงานผลเปนคาสีในระบบ CIE                  

ซึ่งประกอบดวยคา L* (คาความสวาง) a* (สีเขียว-แดง) และ b* (สีน้ําเงิน-เหลือง) 

 - ปริมาณน้ําอิระ (water activity, aw) โดยใชเครื่องวัดคา water activity (aqua lab) 

 - ผลผลิตที่ไดโดยคํานวณจากน้ําหนักของผลิตภัณฑผงที่ไดตอน้ําหนักโฟมที่ใชอบ 
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 - วิเคราะหสมบัติการไหลของผง โดยดัดแปลงวิธี fixed funnel method วัดคามุมกองแบบสถิต (static 

angle of repose) ของเชาวลิต และคณะ (2557) กําหนดความสูงของกรวยที่ 12 เซนติเมตร โดยใชปริมาณผง 10 

กรัมแลวเทผงผานกรวยทําใหเกิดกองผงรูปกรวย จากนั้นวัดความสูงของกรวยผง (height, h) และรัศมีของกรวยผง 

(radius, r) นําคาที่ไดมาคํานวณตามสมการ tan =h/r โดย คา angle of repose ที่สามารถบงบอกสมบัติการไหล

ของผง โดยผงจะมีความสามารถในการไหลไดดีมากหรือไหลไดอยางอิสระ (free flowing) เมื่อคามุมกองแบบสถิต             

มีคาต่ํากวา 30 องศา คามุมกองอยูในชวง 30-45 องศา ความสามารถในการไหลของผงอยูในระดับคอนขางดีอนุภาค

ผงเกาะตัวกันเล็กนอย คามุมกองอยูในชวง 45-55 องศาความสามารถในการไหลต่ํา อนุภาคผงเกาะตัว และถาคามุม

กองมากกวา 55 องศา อนุภาคผงมีความสามารถในการไหลต่ํามาก ผงเกาะตัวกันมาก (Seerangurayar et al., 2017) 

 วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomized Design (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา วิเคราะหความแปรปรวน

ทางสถิติ (ANOVA) และความแตกตางทางสถิติของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s new Multiple Range Test (DMRT) 

ที่ระดับความเชื่อม่ันรอยละ 95 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

 จากการศึกษาปริมาณของผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟมโดยใชความเร็วในการตีระดับ 10 เปนเวลา 25 นาที 

สังเกตลักษณะโฟมมัลเบอรรี่ที่ได (Figure 1) พบวาการใชไขขาวผงที่ 5% และ 7.5% โฟมมัลเบอรรี่ที่ไดมีฟองอากาศ

ละเอียดสม่ําเสมอ ซึ่งสารที่กอใหเกิดโฟมจะทําหนาที่พยุงโครงสรางของโฟมไมใหยุบตัวลงมา เมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว

ในระดับหนึ่งจะทําใหโฟมมีความคงตัวและตั้งยอดไดดีขึ้น สอดคลองกับงานวิจัยของ ศุภกิจ และคณะ (2547) ที่พบวา

การเติมไขขาวผงในปริมาณสูงขึ้น ทําใหโฟมแครอทมีความคงตัวเพิ่มขึ้น แตจากการทดลองนี้เมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว

ไปถึงความเขมขนที่ 10% (w/v) จะทําใหลักษณะของโฟมมีฟองอากาศขนาดใหญ เนื้อโฟมหยาบ และไมตั้งยอด            

ความคงตัวของโฟมลดต่ําลง ซึ่งการใชสารกอโฟมที่มีความเขมขนมากเกินไปอาจทําใหเกิดผลในทางตรงขามกลาวคือ 

สารผสมมีความหนืดสูงมากจึงเกิดการปองกันการดักจับกับอากาศในระหวางการตีโฟม (สุภาวิณี, 2557) งานวิจัยของ 

สุภาวิณี (2557) พบวาความหนาแนนของโฟมมีคาลดลงเมื่อปริมาณสารกอโฟมเพิ่มขึ้น (สารละลาย Egg albumin) 

โฟมที่ไดมีอากาศอยูดานในมากสงผลใหความหนาแนนของโฟมลดลง นอกจากนี้ในงานวิจัยของไชยภร และคณะ 

(2562) ที่พบวาสารกอโฟม Egg albumin ทําใหน้ําซาวขาวไรซเบอรี่เกิดโฟมที่คงตัวดีกวาการใชสารกอโฟม 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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 จากการศึกษาคุณสมบัติของผงมัลเบอรรี่ที่ผานการทําแหงแบบโฟม-แมทโดยใชผงไขขาวเปนสารกอโฟม         

เมื่อนํามาวิเคราะหปริมาณน้ําอิสระ (Water activity, aw) (Table 1) พบวา ปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟม          

มีผลตอคา aw อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาวจะทําใหคา aw เพิ่มขึ้น (p≤0.05)            

ผลจากการทดลองนี้ พบวาผงมัลเบอรรี่ที่ใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมที่ 5% มีคา aw เทากับ 0.37 ผงไขขาวที่ 7.5%           

มีคา aw เทากับ 0.41 และที่ 10% มีคา aw เทากับ 0.44 จะเห็นวาคา aw ที่ไดอยูในชวง 0.37-0.44 ซึ่งเปนชวงที่

เหมาะสมสําหรับผลิตภัณฑอาหารแหงเนื่องจากอาหารแหงควรมีคา aw ต่ํากวา 0.6 เพื่อปองกันการเจริญเติบโตของ

จุลินทรียและเพื่อใหผลิตภัณฑมีความคงตัวในระหวางการเก็บรักษา (Lewicki, 2004) ซึ่งแตกตางจากงานวิจัยของ         

ไชยภร และคณะ (2562) ที่พบวาการเพิ่มปริมาณสารละลาย Egg albumin มีผลทําใหคา aw ของผงน้ําขาวไรซเบอรรี่

มีคาลดลง แตงานวิจัยของสุภาวิณี (2557) กลับพบวาการเพิ่มสารละลาย Egg albumin ไมมีผลตอคา aw ของน้ํา

มะขามปอมผง ทั้งนี้อาจขึ้นอยูกับระดับความเขมขนของสารกอโฟมที่ใชในแตละงานวิจัยและแหลงที่มาของสารกอโฟม

ที่แตกตางกัน นอกจากนี้ยังพบวา การผลิตผงชงดื่มจากผลหมอนโดยใชวิธีการทําแหงแบบโฟม-แมทของธนวรรณ             

และคณะ (2563) ที่ใชสารเมโธเซล 1.5% รวมกับมอลโตเด็กซตริน 10% เปนสารกอโฟมที่อุณหภูมิการอบ 70 องศา

เซลเซียสไดผงมัลเบอรรีท่ี่มีคา aw ต่ํากวาการใชผงไขขาวเปนสารกอโฟมในงานวิจัย 

 ผลจากการวิเคราะหคุณภาพของผงมัลเบอรรี่ (Table 1) พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาวจะทําใหคา L*               

(คาความสวาง) เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) ปริมาณไขขาวผงที่ 10% (w/v) มีผลทําใหคา a* ลดลงกวาการใชไข

ขาวผงที่ 5% (w/v) และ 7.5% (w/v) (p≤0.05) คาสี b* เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญ (p≤0.05) เมื่อเพิ่มปริมาณไขขาวผง

ที่ 10% (w/v) สอดคลองกับงานวิจัยของไชยภร และคณะ (2562) ที่พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณสารกอโฟม Egg albumin 

มีผลทําใหคา L* และ a* ของผงน้ําซาวขาวไรซเบอรรี่เพิ่มขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อสังเกตสีของผง           

มัลเบอรรี่ที่ได (Figure 2) จะเห็นไดวาผงมัลเบอรรี่ที่ใชไขขาวผง 10% (w/v) ลักษณะผงที่ไดมีความละเอียด และมีสี

มวงออนที่สุด รองลงมาคือผงมัลเบอรรี่ที่ใชไขขาวผง 7.5% (w/v) และ 5% (w/v) ตามลําดับ นอกจากนี้ผลการศึกษา          

ของธนวรรณและคณะ (2563) พบวาอุณหภูมิที่ใชในการอบแหงแบบโฟม-แมทมีผลตอคาสีของผงชงดื่มจากผลหมอน 

การอบแหงที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 90 นาที ใชสารเมโธเซล 1.5% รวมกับมอลโทเด็กซตริน 10% เปนสาร

กอโฟม ทําใหไดผงที่มีคา L* และ a* ใกลเคียงกับการใชไขขาวผงเปนสารกอโฟมที่ระดับ 7.5% สวนคา b* ที่วัดไดมีคา

นอยกวาการใชไขขาวผงเปนสารกอโฟม ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากผงไขขาวที่ใชมีสีขาวครีม หรือสีขาวปนเหลืองออน             

มีผลทําใหผงมัลเบอรรี่ที่ไดมีสีออนลงเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว ผลการวัดคาความสวางและคาสีเหลืองจึงเพิ่มขึ้น             

และทําใหคาสีแดงลดลง 

 การวิเคราะหปริมาณผลผลิตที่ได (Table1) พบวาความเขมขนของสารกอโฟมที่เพิ่มขึ้นมีผลทําใหผลผลิต

เพิ่มขึ้นโดยผงไขขาวที่ 5%, 7.5% และ 10% (w/v) จะไดผลผลิตรอยละ 14.70, 16.77 และ 18.01 ตามลําดับทั้งนี้

โฟมที่มีปริมาณมากกวาและมีความคงตัวสูงกวาจะไมมีสวนของโฟมยุบตัวลงมาในระหวางกระบวนการทําแหงหรืออาจ

มีบางสวนของโฟมยุบตัวลงมาเล็กนอย สงผลใหไดผลผลิตเพิ่มขึ้น (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%  

 

 คา angle of repose มีความเกี่ยวของกับแรงเสียดทานระหวางอนุภาคหรือแรงตานทานตอการเคลื่อนที ่            

ของอนุภาค จากผลการทดลอง (Table 2) พบวา การเพิ่มปริมาณไขขาวผงจะมีผลทําให คาangle of repose เพิ่มขึ้น       

เมื่อวิเคราะหสมบัติการไหลของผง จากคา angle of repose (เชาวลิต และคณะ, 2557) พบวาการใชไขขาวผงที่ 5% 

(w/v) และ 7.5% (w/v) จะไดผงมัลเบอรรี่ที่มีสมบัติการไหลของผงที่ระดับดี (Good) แตสําหรับการใชผงไขขาว               

ที่ 10% (w/v) ทําใหสมบัติการไหลของผงมีระดับที่ลดลง ความสามารถในการไหลของผงอยูในระดับคอนขางต่ํา 

อนุภาคผงเกาะตัวกันเล็กนอย (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 การใชผงไขขาวเปนสารชวยกอโฟมในการทําผงมัลเบอรรี่พบวาเมื่อเพิ่มปริมาณผงไขขาว 

จะทําใหไดโฟมมัลเบอรรี่ที่มีความคงตัวขึ้น ลักษณะของโฟมที่เกิดขึ้นมีฟองอากาศละเอียดและขนาดเล็กตั้งยอดออน 

แตเมื่อเพิ่มปริมาณเกิน 10% (w/v) จะทําใหลักษณะโฟมที่ไดมีฟองอากาศหยาบและขนาดใหญ ไมตั้งยอดเมื่อนําไปทํา
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ใหแหงดวยตูอบลมรอน ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส เวลา 120 นาที ไดผลิตภัณฑที่มีลักษณะเปนผงสีมวงที่มีความ

เขมแตกตางกัน คา L* ของผงมัลเบอรรี่มีคาเพ่ิมขึ้นเม่ือเพ่ิมปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟม (p≤0.05) แตผลคา a* 

มีแนวโนมลดลง และ คา b* มีแนวโนมเพิ่มขึ้น เมื่อใชผงไขขาว 10% (p≤0.05) สวนการวิเคราะหคา water activity 

(aw) ของผงมัลเบอรรี่ พบวาการเพิ่มปริมาณผงไขขาวมีผลทําใหคา aw ของผงมัลเบอรรี่เพิ่มขึ้น (p≤0.05) ปริมาณ

ผลผลิตที่ได จะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณสารกอโฟมที่ใช นอกจากนี้การเพิ่มปริมาณผงไขขาวที่ใชเปนสารกอโฟมยังมีผล

ทําให คา angle of repose () ของผงมัลเบอรรี่ที่ไดมีคาเพ่ิมขึ้น และสมบัติการไหลของผงมัลเบอรรี่ลดลง 
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การพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองเพื่อเปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชน 

บานสันปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 
Development of recipes from soybeans as a guideline for promoting careers in the 

community in Ban San Pa Yang Village, San Pa Yang Sub-district, Mae Taeng District,  

Chiang Mai Province  
 
 

ภูริวัจฐ ชีคํา1* และ ศิริจันทร อุปาละ1 

Phuriwat Cheekham* and Sirijun Upala1 
 

บทคัดยอ 

การวิจัยครั้งนี้มุงศึกษาพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองเพื่อเปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชน บานสัน

ปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม โดยศึกษากลุมเปาหมายคือ กลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปอาหาร 

บานสันปายาง ดวยแบบสัมภาษณบริบทชุมชนและทําการถอดบทเรียนดวยการวิเคราะหเชิงเนื้อหาประกอบบริบท 

จากนั้นสอบถามความพึงพอใจผูบริโภคในชุมชนตําบลสันปายางที่มีตออาหารจากถั่วเหลือง ดวยแบบประเมินความพึง

พอใจดวยคาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน พบวา ชุมชนเพาะปลูกถั่วเหลืองเกษตรอินทรีย และมีการแปรรูปเปน

ผลิตภัณฑถั่วเนา จากนั้นทีมผูวิจัยไดพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองรวมกับชุมชน 3 ตํารับคือ1) น้ําพริกเผาถั่วเหลือง 

2) น้ํานมถั่วเหลืองมันมวง และ3) น้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร โดยความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตออาหารจาก

ถั่วเหลืองอยูในระดับมากที่สุด 

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 
1 ภาควิชาคหกรรมศาสตร คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลยัราชภฏัเชียงใหม เชียงใหม 
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คํานํา 

อาหารเปนปจจัยสําคัญขั้นพื้นฐานสําหรับการดํารงชีพของมนุษยใหอยูรอด ในทุกวัฒนธรรมตองบริโภคอาหาร

เพื่อบํารุงรางกายใหแข็งแรงสมบูรณ และมีคุณภาพชีวิตที่ดี ในวิถีชีวิตและวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนลานนาใน

ภาคเหนือของไทย ไดมีคํากลาววา “อยูดี กินลํา” เปนคํากลาวที่สะทอนความสัมพันธระหวางความเปนอยูกับการ

บริโภคอาหารที่เหมาะสม เปนเครื่องบงชี้ถึงคุณภาพชีวิตที่ดีของชุมชนไดทางหนึ่ง ซึ่งในนิยามความหมายของอาหาร

ตามมาตรา 4 แหงพระราชบัญญัติอาหาร กําหนดไววา อาหาร คือ วัตถุทุกชนิดที่คนกิน ดื่ม ดม หรือนําเขาสูรางกาย

ดวยวิธีการใด ๆ หรือรูปลักษณะใด ๆ แตไมรวมถึงยา หรือ วัตถุออกฤทธิ์ตอจิตประสาท หรือเสพยติดใหโทษ จากนิยาม

นี้จึงเปนสิ่งที่เขาใจกันในระดับสากลเกี่ยวกับการบงชี้ประโยชนหรือคุณคาทางโภชนาการที่มนุษยแตละคนควรไดรับ

จากอาหาร (ฉวีวรรณ, อรอนงค, และ เสริมศิลป, 2560)นอกจากนี้อาหารยังเปนสิ่งบงชี้อัตลักษณทางวัฒนธรรมและ

สังคมของมนุษยในแตละแหลงวัฒนธรรม ที่มีพัฒนาการมายาวนาน สัมพันธกับสิ่งแวดลอม สภาพเศรษฐกิจ สังคม 

วัฒนธรรมอาหารของแตชุมชนที่มีความหลากหลาย ทั้งรูปแบบ สีสัน วิธีการปรุงแตง รสชาติ กลิ่น และความนิยมของ

ผูคน ปจจัยเหลานี้เปนแบบแผนของพฤติกรรมการบริโภคที่เปนผลมาจากภูมิปญญาของกลุมคนในแตละวัฒนธรรม ใน

กลุมคนลานนาทางภาคเหนือของไทย ทั้งในจังหวัดเชียงใหม เชียงราย พะเยา แพร นาน เปนกลุมคนที่หลอมรวมผูคน

ในกลุมชาติพันธุไทย ทั้งไทยวนไทลื้อ ไทยอง ไทเขิน และลั๊วะ อยูรวมกันมีการผสมผสานทางวัฒนธรรมที่เรียกขาน

ทั่วไปวา “วัฒนธรรมลานนา” ซึ่งมีการบริโภคอาหารที่มีหลากหลายรูปแบบที่มีแหลงที่มาของอาหารจากพืช และสัตวที่

มีอยูในแหลงที่อยูอาศัย  

พืชตระกูลถั่ว โดยเฉพาะ “”ถั่วเหลือง” เปนพืชที่คนลานนารูจักคุนเคยเปนอยางดี ในครัวเรือนคนลานนาแต

โบราณนิยมปลูกถั่วเหลืองไวสําหรับใชประกอบเปนอาหาร เพราะปลูกงาย เมล็ดถั่วตากแหงเก็บรักษาไวไดตลอดป ซึ่ง

คนลานนาเรียกถั่วเหลืองวา “ถั่วเนา” เพราะเปนพืชที่นํามาประกอบอาหารดวยการหมักจนเกิดเชื้อรา แลวนํามาปรุง

รสสําหรับใชเปนสวนประกอบในการปรุงอาหารเรียกวา “ถั่วเนา” เปนอาหารที่เปนเอกลักษณบงบอกถึงวัฒนธรรมของ

ชาวลานนา ที่มีพฤติกรรมการบริโภค “ถั่วเนา” อยางแพรหลายเปนเวลานาน(นิอร และ ไพโรจน, 2552) ถั่วเหลือง

หมักที่เรียกวา “ถั่วเนา” มีกลิ่น รส เฉพาะตัว สามารถนํามาใชประกอบเปนอาหารไดหลายรูปแบบเชน นํามาเปน

สวนประกอบของน้ําพริก เรียกวา “น้ําพริกถั่วเนา” รับประทานกับผักลวกและผักสดเปนเครื่องเขียง นํามาใชเปน

เครื่องปรุงรสอาหารลานนา ประเภทตาง ๆ ใหกลิ่นหอม รสมัน เพิ่มรสอาหารใหกลมกลอม ถูกปากคนลานนา 

จากการเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจ สังคม และวัฒนธรรมที่เปนผลมาจากอุตสาหกรรมการทองเที่ยวที่เติบโต

ในทางภาคเหนือของไทย นักทองเที่ยวตางถิ่นที่มาเยือนสวนมากที่ตองการลิ้มลองบริโภคอาหารลานนา ซึ่งมีรสชาติ

อรอย มีความหลากหลาย และแตกตางตามวัฒนธรรมของทองถิ่น มีผลใหในชุมชนตาง ๆ ในลานนามีรานอาหาร

พื้นเมืองรองรับนักทองเที่ยวผูมาเยือนหลากหลายรูปแบบ ถั่วเหลืองซึ่งเปนสวนประกอบสําคัญในอาหารมีการพัฒนา

รูปแบบ รสใหอรอย เพื่อตอบสนองความตองการที่มีความนิยมที่แตกตางกัน แตยังคงไวซึ่งเอกลักษณของถั่วเหลือง 

หรือ “ถั่วเนา”  เพื่อใหเปนที่ยอมรับของสังคมไดตอไป เปนการเสริมสรางคุณภาพชีวิตที่มีฐานมาจากภูมิปญญาทาง

วัฒนธรรมทองถิ่นนําไปสูกระบวนการจัดการอาหารที่ดีจนเปนความยั่งยืนและความมั่นคงทางอาหาร สรางเศรษฐกิจ

ของชุมชนใหมีความเขมแข็ง 
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ในพื้นท่ีตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม เปนแหลงเพาะปลูกถั่วเหลืองและมีการนําเอา 

ถั่วเหลืองมาแปรรูปทําเปนอาหารจําหนายที่หลากหลายจากภูมิปญญาที่ไดรับการสืบทอดกันมาจากรุนสูรุน ดวย

ลักษณะทางภูมิศาสตรของตําบลสันปายางที่เปนเนินเขาที่มีความอุดมสมบูรณ เหมาะสําหรับการเพาะปลูก มีพื้นที่

ทั้งหมดประมาณ  68.93 ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 43,082 ไร ชาวบานสวนใหญเกือบทั้งหมดประกอบอาชีพ

เกษตรกรรม ทํานา ทําไร องคการบริหารสวนตําบลสันปายาง (2563) มีการรวมกลุมกอตั้งเปนวิสาหกิจชุมชนกลุม  

แมบานสันปายาง แปรรูปผลิตภัณฑจากถั่วเหลือง ผลิตภัณฑที่มีชื่อเสียงไดแก เตาเจี้ยว ซีอิ้วขาว และถั่วเนา จากการ

ประชุมเพื่อวิเคราะห SWOT. บริบทของชุมชนสันปายางเกี่ยวกับกระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลืองพบวา มีจุดเดน 

คือ การทําเกษตรอินทรีย และมีการบูรณาการทํางานกับหนวยงานภาครัฐ เอกชน เชน เกษตรจังหวัด สถาบันการศึกษา มี

การจัดตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปแมบานสันปายาง กลุมชาวบานความรูและความเชี่ยวชาญในการแปรรูปผลิตภัณฑจาก

ถั่วเหลือง สามารถแปรรูปจากถั่วเหลือง เปนผลิตภัณฑอาหารที่ตรงกับความตองการของตลาดทั้งภายในชุมชนและตลาด

สินคาเกษตรอินทรียที่มีใบรับรองคุณภาพเฉพาะดานเรียบรอยแลว  สวนในดานจุดออนของกลุม คือ ผลิตภัณฑอาหาร

ของกลุมยังไมหลากหลาย มีอุปสรรคในดานการขาดความรูทางดานเทคโนโลยี และการคิดสรางสรรคพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารใหม ๆ  ดานโอกาสผลิตภัณฑอาหารเกษตรอินทรียยังเปนที่ตองการของผูบริโภค และ สิ่งที่ชุมชนตองการตํารับ

อาหารจากถ่ัวเหลืองใหม ๆ สําหรับจําหนาย  การพัฒนาบรรจุภัณฑ และตราสินคาที่เปนเอกลักษณ  

ดังนั้นจากที่กลาวมาขางตน ในการวิจัยครั้งนี้จึงมุงศึกษาเพื่อการพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองสําหรับ

เปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชนบานสันปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมเกี่ยวกับ

กระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลือง และพัฒนาผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากถั่วเหลืองตอยอดภูมิปญญา

ทองถิ่นเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตที่ มีความสําคัญอยางยิ่งตอพฤติกรรมการบริโภคอาหารของคนไทยในภาคเหนือทั้งนี้

กระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลืองมีผลตอการเสริมสรางความเขมแข็งของเศรษฐกิจชุมชนบานสันปายาง ตําบล

สันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม เพื่อการพัฒนาคุณภาพชีวิตเพื่อเปนตนแบบในการจัดการในวัฒนธรรม

อาหารลานนาของไทยและการอนุรักษภูมิปญญาอาหารทองถิ่นของไทยใหคงอยูสืบไป 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การวิจัยเรื่อง การพัฒนาตํารับอาหารจากถั่วเหลืองเพื่อเปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชนบานสันปา

ยาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมเปนการวิจัยทั้งเชิงคุณภาพ (Quality research) และ การ

วิจัยแบบมีสวนรวม (participatory research) มุงศึกษากระบวนการจัดการอาหารจากถั่วเหลือง และพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารแปรรูปจากถั ่ว เหลืองต อยอดภูม ิป ญญาทองถิ ่น เพื ่อพัฒนาคุณภาพชีว ิต  โดยมีว ิธ ีการ

ดําเนินงานวิจัย ดังนี้ 

   ประชากร คือ ชาวบานสันปายาง หมูที่ 2 ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 496 ครัวเรือน 

กลุมตัวอยางที่มีสวนรวมทําวิจัย คือ กลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมแปรรูปแมบานสันปายางที่มีความรูเกี่ยวกับภูมิปญญาการ

ปลูกและการแปรรูปอาหารจากถั่วเหลืองเปนอยางดี เปนผูที่เต็มใจใหขอมูล มีจํานวน 71 คนสุมกลุมเปาหมายผูบริโภคใน

ชุมชนตําบลสันปายางประเมินผลความพึงพอใจตอผลิตภัณฑจํานวน 100 คน 
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จากกลุมชาวบานสันปายางที่มีอายุ 18 ปขึ้นไป 

  เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย ไดแก แบบสัมภาษณ และแบบประเมินความพึงพอใจ มีกระบวนการสรางเครื่องมือ 

ไดแก 

  1. ศึกษาเนื้อหาเกี่ยวกับอาหารพื้นบานภาคเหนือ จากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยงของ 

2. สรางแบบสัมภาษณเกี่ยวกับการพัฒนาอาหารจากถั่วเหลืองเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตในชุมชนบานสันปายาง 

ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมเปนแบบสัมภาษณเชิงเจาะลึก เพื่อใชสัมภาษณตามแนวทางแบบ

สัมภาษณที่กําหนดไวแตละประเด็นคําถามกับกลุมผูใหขอมูลหลักที่ไดทําการคัดเลือกจากตัวแทนกลุมแมบานที่มี

ความรูเกี่ยวกับภูมิปญญาการปลูกและการแปรรูปถั่วเหลืองเปนอยางด ีเพื่อหาคําตอบตามวัตถุประสงคของการวิจัย 

  3.  สรางแบบประเมินผลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลือง เปนแบบแบบสอบถามเปน

แบบมาตราสวนประมาณคา (rating scale)  5 ระดับ โดยกําหนดคา คือ 5 หมายถึง ระดับมากท่ีสุด 4 ระดับมาก 3 

ระดับปานกลาง 2 ระดับนอย  และ 1 ระดับนอยท่ีสุดกําหนดเกณฑแปลความหมายจากคะแนนคาเฉลี่ยใชวิธีการหาคา

กลาง (midpoint) ตามวิธีการของ ชูศร ี(2544) ดังนี้ 

  คาเฉลี่ย  4.50 - 5.00 หมายถึง  มากที่สุด 

  คาเฉลี่ย  3.50 - 4.49 หมายถึง  มาก 

  คาเฉลี่ย  2.50 - 3.49 หมายถึง  ปานกลาง 

  คาเฉลี่ย  1.50 – 2.49 หมายถึง  นอย 

คาเฉลี่ย  1.00 – 1.49 หมายถึง  นอยที่สุด 

 

การตรวจสอบเครื่องมือเมื่อสรางแบบสัมภาษณ และแบบสอบถามเรียบรอยแลว นําไปให 

ผูทรงคุณวุฒิจํานวน 3 ทาน ตรวจความสมบูรณในแตละจุดใหครบถวน นํามาแกไขตามคําแนะนําของผูทรงคุณวุฒิกอน

นําไปใชจริง 

  การรวบรวมขอมูล การวิจัยครั้งนี้ มีการรวบรวมขอมูลวิจัยตามขั้นตอน ตอไปนี้ 

1. วิจัยไดเก็บรวบรวมขอมูลภาคสนาม ดวยการสํารวจ )Survey Method) บริบทชุมชน  

2. สัมภาษณกลุมผูใหขอมูลหลัก และใชการสังเกต )observation (เปนการสังเกตแบบไมมีโครงสราง  

โดยอาศัยการเขาไปมีสวนรวมทํากิจกรรมกับชุมชน และใชวิธีการสอบถามขอมูลกับกลุมตัวอยาง ตรวจสอบความถูกตอง

สมบูรณของขอมูลกอนนําไปวิเคราะหผล 

3.  ประชุม )Focus Groups Discussion  (เพื่อวิเคราะหบริบทของชุมชนเกี่ยวกับกระบวนการจัดการ  

อาหารจากถั่วเหลืองและวางแผนการแกไขปญหาชุมชนเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองรวมกัน 

 4.    ผูวิจัยและกลุมวิสาหกิจชุมชนกลุมแมบานสันปายาง รวมกันพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองตอยอด

ภูมิปญญาอาหารของทองถิ่น 

 5.    ประเมินผลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองโดยกลุมผูบริโภคในชุมชนตําบล 
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สันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหม 

  การวิเคราะหขอมูลนําขอมูลที่ไดจากการเก็บรวบรวมมาวิเคราะหตามวัตถุประสงค ถอดบทเรียนจากการมี

สวนรวมกันทําวิจัยระหวางผูวิจัยและกลุมแมบานสันปายางที่เปนกลุมตัวอยาง โดยใชเทคนิคการถายภาพ วิดีทัศน 

การวิเคราะหเชิงเนื้อหาประกอบบริบท (Context content analysis technique) และการประเมินผลความพึง

พอใจที่มีตอผลิตภัณฑอาหารจากถั่วเหลืองวิเคราะหขอมูลดวยดวยสถิติเชิงพรรณาไดแก คาเฉลี่ยและคาเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 
 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการวิจัย 

ผลการวิจัยการพัฒนาตํารับอาหารจากถ่ัวเหลืองเพื่อเปนแนวทางในการสงเสริมอาชีพในชุมชน บานสันปายาง 

ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมจากการการสัมภาษณและสนทนาผูใหขอมูลหลักในการศึกษา

กระบวนการจัดการอาหารจากถ่ัวเหลืองเพ่ือเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตในชุมชนบานสันปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแม

แตง จังหวัดเชียงใหมไดขอมูล ดังนี ้

 1. การจัดการแหลงอาหารจากถั่วเหลือง ตั้งแตในอดีตชุมชนบานสันปายางมีการปลูกถั่วเหลืองทุกครัวเรือน 

สลับกับการปลูกพืชไรอื่น ๆเปนกระบวนการที่เรียกวา “หักรางถางพง” หมายถึงการเพาะปลูกพึ่งน้ําฝนในไรที่ตั้งอยูบน

เนินเขา นอกเขตน้ําของระบบคลองชลประทาน กระบวนการเริ่มตั้งแตการเตรียมดินยกแปลงเพาะปลูกใชเศษวัชพืช

และมูลสัตวเปนปุยดิน ไมใชสารเคมีใด ๆ ทั้งสิ้น เมื่อเตรียมดินแลวทําการการปลูกถั่วเหลือง ใหน้ําและปุยจากมูลสัตว

อยางตอเนื่องเม่ือถ่ัวเหลืองแกจัดจึงเก็บเกี่ยวเศษซากจากการเก็บเกี่ยวถั่วเหลือง ชาวบานจะนํามากองรวมกันคลุมดวย

ฟาง รดน้ําใหมีความชุมชื้นอยางสม่ําเสมอ จนเกิดเปนเชื้อรา และเห็ด เห็ดที่ไดจากกากถั่วเหลือง ชาวบานเรียกวา 

“เห็ดถั่วเนา” ในภาษากลางเรียกวา “เห็ดโคนนอย” 

 2. การจัดการอาหารจากถั่วเหลือง ที่ไดมาจากชาวบานไดอาหารมาจากเมล็ดถั่วเหลืองและเห็ด สําหรับนําไป

ประกอบอาหารประเภทตาง ๆ เมล็ดถั่วเหลืองที่ชุมชนบานสันปายาง นํามาเปนอาหาร แบงออกเปน2 ประเภท ไดแก 

1) การแปรรูปเปนสวนประกอบของอาหาร คือ “ถั่วเนา” เปนอาหารที่ไดจากการเมล็ดถั่วเหลืองไปตมสุก นําไปหมักให

ขึ้นรา แลวนํามาตําปรุงรสกับเกลือ ทําเปนแผนบาง ๆ ตากแหง เรียกวา “ถั่วเนาแค็บ”  นําไปหอดวยใบตอง นึ่ง แลว

นําไปยางไฟออน ๆ เพื่อใหเก็บรักษาไวไดนาน เรียกวา “ถั่วเนาเมอะ”นอกจากนี้ยังมีการนําถั่วเหลืองไปหมักสําหรับใช

แปรรูปเปนเตาเจี้ยวและซีอิ้วขาว 2) การนําไปใชทําอาหารโดยไมผานการแปรรูปโดยนําไปทําอาหารประเภทเครื่องดื่ม 

ไดแก นมถั่วเหลืองคัดเลือกตํารับเพื่อมาพัฒนาใหตรงกับความตองการของชุมชนรวมกับกลุมแมบานบานสันปายางที่

เปนกลุมตัวอยาง เปนผลิตภัณฑอาหารที่มีสวนผสมจากถั่วเหลืองตํารับที่พัฒนาขึ้นใหมผลการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูป

อาหารจากถั่วเหลืองตอยอดภูมิปญญาอาหารของทองถิ่น จํานวน 3 ตํารับ ไดแก น้ําพริกเผาถั่วเหลือง นมถั่วเหลืองมัน

มวง และน้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร โดยตํารับอาหารทั้ง 3 ชนิดมีสวนประกอบ ดังนี้ 
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 1. น้ําพริกเผาถั่วเหลือง เปนตํารับอาหารที่นําถั่วเหลืองมาคั่วแบบดั่งเดิม แลวนํามาปรุงเปน น้ําพริกเผามี

สวนผสมประกอบไปดวย  

ถั่วเหลืองแชน้ํา  500 กรัม  พริกขี้หนูแหง   60  กรัม 

พริกชี้ฟาแกะเมล็ด 150 กรัม  หอมแดงไทยหั่นฝอย 750 กรัม 

กระเทียมไทย  500      กรัม     น้ํามะขามเปยกเขมขน 190 กรัม 

น้ําตาลปบ  300      กรัม  น้ําตาลทราย  50 กรัม 

น้ําปลา   130 กรัม  เกลือปน   5 กรัม 

ผงปรุงรส  20 กรัม  น้ํามันพืช  380 กรัม 

 

2.นมถั่วเหลืองมันมวงเปนตํารับอาหารที่นําถั่วเหลืองมาคั้นทําน้ํานมถั่วเหลือง ผสมกับมันมวงพืชทองถิ่นมี

สวนผสมประกอบไปดวย 

ถั่วเหลือง  1  กิโลกรัม  ถั่วลิสง   500 กรัม 

 น้ําเปลา   8 ลิตร  ใบเตย      5 ใบ 

 มันมวงนึ่ง  1 กิโลกรัม  น้ําตาลทราย     700 กรัม 

  

3. น้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร ที่นําถั่วเนาแคบ มายางไฟใหหอมดวยวิธีการดั่งเดิมแลวนําไปปรุงรส

ผสมผสานกับสมุนไพรทองถิ่น เปนน้ําพริกถั่วเหลืองทรงเครื่องสมุนไพรมีสวนผสมประกอบไปดวย 

ถั่วเหลืองแชน้ํา  500 กรัม  พริกขี้หนูแหง   60  กรัม 

พริกชี้ฟาแกะเมล็ด 150 กรัม  หอมแดงไทยหั่นฝอย 750 กรัม 

กระเทียมไทย  500      กรัม     น้ํามะขามเปยกเขมขน 190 กรัม 

น้ําตาลปบ  300      กรัม  น้ําตาลทราย  50 กรัม 

น้ําปลา   130 กรัม  เกลือปน   5 กรัม 

ผงปรุงรส  20 กรัม  น้ํามันพืช  380 กรัม 

 

Figure 1 Soybean food productsbuild on local wisdom 
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 4.ผลการประเมินความพึงพอใจตอผลิตภัณฑอาหารทั้ง 3 ชนิด ไดแก 1)  น้ําพริกเผาถั่วเหลือง 2) นมถั่วเหลือง

มันมวง และ 3) น้ําพริกถ่ัวเหลืองทรงเครื่องสมุนไพร  ในดานผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑ และ ฉลาก ผลการประเมิน พบวา  

ผูบริโภคที่เปนกลุมตัวอยางมีความพึงพอใจตอผลิตภัณฑทั้งสามชนิดอยูในระดับมากที่สุด(≥ 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 

 การพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปอาหารจากถ่ัวเหลืองตอยอดภูมิปญญาอาหารของทองถิ่น จํานวน 3 ตํารับ ไดแก 

น้ําพริกเผาถั่วเหลือง นมถั่วเหลืองมันมวง และน้ําพริกถั่วเหลืองทรงเครื่องสมุนไพรเปนกระบวนการจัดการอาหารจาก

ถั่วเหลืองเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตในชุมชนบานสันปายาง ตําบลสันปายาง อําเภอแมแตง จังหวัดเชียงใหมมีจุดเริ่มตนมา

จากการเพาะปลูกถั่วเหลืองในรูปแบบเกษตรอินทรีย แลวนํามาแปรรูปเปนอาหารปลอดภัย สามารถผลิตเพื่อหนายเปน

สินคาของชุมชนในตลาดสินคาอินทรีย ซึ่งชุมชนมีจุดเดนในดานเครือขายทั้งภาครัฐและเอกชนเขามารวมกันพัฒนาการ

เกษตรอินทรีย และการแปรรูปอาหาร เปนกลุมวิสาหกิจชุมชนแปรรูปแมบานสันปายางที่เข็มแข็ง ผลิตภัณฑอาหารทั้ง 3 

ตํารับ สงจําหนายในรานคาเกษตรอินทรียสรางรายไดใหแกชุมชน สอดคลองกับการศึกษาของ ฉวีวรรณ, อรอนงค, และ 

เสริมศิลป (2560) ที่พบวา การจัดการอาหารใหสงเสริมคุณภาพชีวิตจะเปนการทํางานแบบบูรณาการระหวาง

หนวยงานภาครัฐ เอกชน รวมกันขับเคลื่อนใหไดอาหารปลอดภัยเปนการสรางความยั่งยืนในเรื่องอาหาร  การเรียนรู

รวมกันในการจัดการอาหารเพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของคนในชุมชน จําเปนตองสรางความตระหนักถึงความปลอดภัย

ของอาหารนําไปสูความรวมมือพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่ตอบสนองตอความตองการของชุมชนอยางแทจริงทั้งนี้

ผลิตภัณฑอาหารที่ไดพัฒนาขึ้นจากถั่วเหลือง ทําใหผูบริโภคไดรับสารอาหารเพิ่มขึ้น ซึ่งจากการศึกษาคุณคาทาง

โภชนาการของถั่วเหลืองโดยจิรภรณ (2560) พบวา ถั่วเหลือง เปนธัญพืชที่มีคุณคาทางโภชนาการ เนื่องจากอุดมไป

ดวยโปรตีน และสามารถนํามาแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพื่อประกอบอาหารไดหลายชนิด ไดแก ผลิตภัณฑที่ไมตองผาน

การหมักดอง เชน น้ํามันถั่วเหลือง น้ําเตาหู เตาหู เตาฮวย และผลิตภัณฑที่ตองผานการหมักดอง เชน อาหารพื้นบาน
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ในภาคเหนือเรียกวา “ถั่วเนา” รวมทั้งซีอิ๊ว เตาเจี้ยว เตาหูยี้ เปนตน นอกจากจะเปนแหลงโปรตีนที่สําคัญแลว ในถั่ว

เหลืองยังพบสารกลุมไอโซฟลาโวน (Isoflavones) เชน เจนีสทีน (genistein) เดดซีน (daidzein) และไกลซิทีน 

(glycitein) ซึ่งจัดเปนสารจากพืชที่มีฤทธิ์คลายกับฮอรโมนเอสโตรเจน (phytoestrogen) ฮอรโมนที่มีหนาที่สําคัญใน

การควบคุมการทํางานของระบบสืบพันธุเพศหญิง  นอกจากนี้ในน้ํานมถั่วเหลืองมันมวงยังไดคุณคาทางโภชนาการจาก

มันมวง  โดยศูนยนิเทศทางอาหาร สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร (2559) ไดอธิบายถึงประโยชนของมัน

มวงสามารถลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด โดยสารแอนโทไซยานินมีคุณสมบัติตานปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของไขมันโดย

ยับยั้งการรวมตัวระหวางออกซิเจนกับคอเลสเตอรอลชนิด LDLบํารุงผิวและผมสารแอนโทไซยานินและสารฟลาโว

นอยดในมันเทศสีมวงมีคุณสมบัติชวยดูดซับอนุมูลอิสระ ชวยชะลอความเสื่อมของเซลลในรางกาย อีกทั้งยังมีฤทธิ์ตาน

รังสียูวี ชวยใหผิวพรรณไมโดนทํารายจากรังสียูวี นอกจากนี้สารอาหารในมันมวงยังชวยกระตุนใหเสนผมดํา ชะลอการ

เกิดผมหงอก มีสารตานอนุมูลอิสระชวยชะลอความแก 

 สรุปไดวากระบวนการพัฒนาตํารับอาหารจากถ่ัวเหลือง เปนการทํางานแบบบูรณาการรวมกันระหวางชาวบาน  

ภาครัฐ   ที่มีจุดเนน คือ การสงเสริมอาชีพและสรางเสริมสุขภาพ โดยมีอาหารจากถั่วเหลืองซึ่งเปน  สิ่งสะทอนภูมิ

ปญญาที่สืบทอดกันมาแตบรรพบุรุษจากรุนสูรุนเชื่อมโยงกันในสังคมดวยกิจกรรมการจัดการอาหารเปนฐาน ที่อาศัย

ความรวมมือชวยเกลือเกื้อกูลซึ่งกันและกันในชุมชน เพื่อพัฒนาคุณภาพชีวิตของผูคนในชุมชนใหมีสุขภาวะที่ดีโดยใช

จุดเดนในภูมิปญญาทองถิ่นดานอาหารมาประยุกตใหเหมาะสมกับความตองการของผูบริโภคปจจุบัน ตอยอดเปน

ผลิตภัณฑอาหารตํารับใหมที่ใชวัตถุดิบหาไดงายในชุมชน ดัดแปลงใหมีประโยชนตอสุขภาพดวยการเนนพืชผัก 

สมุนไพรพื้นบาน เปนการสงเสริมคุณภาพชีวิตที่ดี สรางความมั่นคงทางอาหารของชมุชนไดอยางยั่งยืน  
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การพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกร 
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บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา  (1) สภาพพื้นฐานสวนบุคคล สภาพทางสังคม และ สภาพทางเศรษฐกิจ

ของเกษตรกร (2) ความรูและแหลงความรูเกี่ยวกับการผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกร (3) การผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกร (4)ความตองการสงเสริมของ

เกษตรกรสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี และ (5)ปญหา ขอเสนอแนะและแนวทางการสงเสริมและพัฒนา

คุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกรประชากรที่ใชในการวิจัย คือ เกษตรกรผูเขารวม

โครงการพัฒนาคุณสินคาเกษตรสูมาตรฐาน GAP ใน 3 อําเภอของจังหวัดมุกดาหาร ปงบประมาณ พ.ศ. 2560 จํานวน 300 

ราย กําหนดกลุมตัวอยาง 145 ราย ทําการคัดเลือกกลุมตัวอยางแบบงาย เก็บขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณ วิเคราะหขอมูลโดย

ใชสถิติพรรณนาไดแก คาความถี่ คารอยละ คาสูงสุด คาต่ําสุด คาเฉลี่ย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐานและการจัดลําดับ ผลการวิจัย

พบวา (1) เกษตรกรสวนใหญเปนเพศหญิง อายุเฉลี่ย 55.70 ป จบระดับการศึกษาชั้นประถมศึกษามากที่สุด จํานวนสมาชิก

ครัวเรือนเฉลี่ย 3.80 คน สวนใหญเปนสมาชิกกลุมลูกคา  ธกส. และไมมีตําแหนง ทางสังคม  มแีรงงานทําการเกษตรในครัวเรือน 

เฉลี่ย 2.76 คน แรงงานจางภาคเกษตรในครัวเรือน เฉลี่ย 1.63 คน พื้นที่ถือครองเปนของตนเองทั้งหมด เฉลี่ย 15.71 ไร พื้นที่เขา

รวมโครงการ เฉลี่ย 7.81 ไร รายไดในครัวเรือนทั้งภาคเกษตรและนอกภาคเกษตรเฉลี่ย 64,694 บาทตอป มีหนี้สินของครัวเรือน

สวนใหญจาก ธกส. (2) เกษตรกรมีความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ภาพรวมในระดับมาก และเกษตรกร

ไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรในระดับมากที่สุด (3)  เกษตรกรทั้งหมด ปลูกขาวอาศัยน้ําฝน  มีการเตรียมดินโดย

ไถ 2 ครั้ง และคราด 1 ครั้ง รอยละ 89.7  ทํานาหวาน รอยละ 62.1 ปลูกขาวพันธุ กข 6  รอยละ 86.2 ใชแรงงานคนและเครื่อง

เกี่ยวนวด ผลผลิตขาวหลังเขารวมโครงการเฉลี่ย 445.03 กิโลกรัมตอไร  รายไดจากการขายขาว หลังเขารวมโครงการ เฉลี่ย 

32,433 บาท (4)  เกษตรกรมคีวามตองการรับการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมทั้ง 5 ดานอยูใน

ระดับมากที่สุด โดยดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP  อยูในระดับมากที่สุด  ดานการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน 

GAP  อยูในระดับมาก  ดานแรงจูงใจในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP อยูในระดับมากที่สุด ดานความตองการสงเสริมของ

เกษตรกรดานความรูในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  อยูในระดับมากที่สุด และความตองการของเกษตรกรดานวิธีสงเสริม  
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อยูในระดับมากที่สุด (5) เกษตรกรสวนใหญมีปญหาขาดเงินทุนในการผลิตขาว เนื่องจากตนทุนในการผลิตขาวคอนขางสูง และ

เกษตรกรขาดการฝกปฏิบัติและการสาธิตมีขอเสนอแนะหนวยงานภาครัฐควรสนับสนุนปจจัยการผลิตที่จําเปนอยางเพียงพอ

และควรฝกภาคปฏิบัติทุกขั้นตอนตามหลักปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี เพื่อใหสอดคลองกับการปฏิบัติจริง 

คําสําคัญ: การผลิตขาว, 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 

 การพัฒนาดานการเกษตรของประเทศไทยในปจจุบันมีการพึ่งสารเคมี และปุยเคมี เปนจํานวนมากเพื่อการ

แขงขันทางการคา จากสถิติปริมาณและมูลคาการนําเขาวัตถุอันตรายทางการเกษตร ป พ.ศ. 2554-2560 ของกรม

วิชาการเกษตร (สํานักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2561) พบวามีการนําเขาวัตถุอันตรายทางการเกษตรเพิ่มสูงขึ้นทุกป 

กลาวคือ ป พ.ศ.2554 ปริมาณ 164,538 ตัน มูลคา 22,070 ลานบาท ตอมาในป พ.ศ. 2560 เปน 198,317 ตัน มูลคา 

27,922 ลานบาท สถิติและมูลคาการนําเขาปุยเคมีระหวางป พ.ศ. 2552-2557 ของฝายปุยเคมี สํานักควบคุมพืชและ

วัสดุการเกษตร กรมวิชาการเกษตร พบวา มีการนําเขาปุยเคมีปริมาณที่เพิ่มสูงขึ้นทุกป จากป พ.ศ.2556 จํานวน 

5,638,890 ตัน มูลคา 72,259 ลานบาท เพิ่มเปน 5,821,559 ตัน มูลคา 57,803 ลานบาท ในป พ.ศ. 2560 จาก

สถานการณดังกลาวสงผลกระทบตอการผลิตสินคาเกษตร ทําใหโรคแมลงดื้อยา ตองเพิ่มปริมาณสารเคมีมากขึ้น เกิด

สารเคมีตกคาง ผูผลิตและผูบริโภคไดรับอันตราย สิ่งแวดลอมไดรับผลกระทบ รวมทั้งทําใหตนทุนการผลิตและตนทุน

สุขภาพสูงมากขึ้น เกิดเปนวงจรที่กระทบตอความมั่นคงดานอาหารของประเทศ 

 กระทรวงเกษตรและสหกรณจึงไดกําหนดนโยบายเกษตรเชิงรุก โดยรัฐบาลไดมีพระราชบัญญัติมาตรฐานสินคา

เกษตร ป พ.ศ. 2551 เปนกรอบและกฎหมายในการควบคุม กํากับ ดูแล และสงเสริมการนํามาตรฐานสินคาเกษตรและ

อาหารไปใช ตลอดหวงโซอาหาร และสรางความเชื่อมั่นดานความปลอดภัยของสินคาเกษตรและอาหารไทย ทําให

ผูบริโภคสามารถเขาถึงอาหารที่ปลอดภัย มีคุณคาทางโภชนาการและเพียงพอตอความตองการทั้งทางกายภาพและทาง

เศรษฐกิจ ซึ่งจะทําใหเกดิความมั่นคงทางดานอาหารในอนาคต (นงลักษณ เพชรสะแก: 2553) 

 กรมสงเสริมการเกษตรไดจัดทําโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

(Good Agricultural Practices : GAP)เพื่อยกระดับสินคาเกษตรใหมีคุณภาพและความปลอดภัยตามมาตรฐานดาน

สุขอนามัย สุขอนามัยพืช (Sanitary and Phytosanitary : SPS) โดยสงเสริมและสนับสนุนเกษตรกรใหผลิตสินคา

เกษตรที่ไดคุณภาพและมาตรฐาน GAP สินคาเกษตรและอาหารใหปลอดภัยจากการปนเปอนสารเคมี จุลินทรียและ

ศัตรูพืช โดยเฉพาะการผลิตขาวซึ่งเปนพืชที่สําคัญและเปนอาหารหลักของประชากรทั้งประเทศ รวมถึงการสงออกที่

สําคัญของประเทศไทย โดยประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกขาวนาป ในปการผลิต 2559/60 ทั้งหมด 56.3 ลานไร ผลผลิต

ทั้งหมดประมาณ 23.61 ลานตันขาวเปลือก ซึ่งพบวา ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีการปลูกมากที่สุด 35.52 ลานไร หรือ
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รอยละ 63.10 ของพื้นที่ปลูกขาวทั้งประเทศ สวนพื้นที่ปลูกขาวในจังหวัดมุกดาหาร ในปการผลิต 2559/60 ประมาร 

497,794 ไร แยกเปนขาวเหนียว 351,722 ไร ขาวหอมมะลิ 145,792 ไร และขาวอื่นๆ 280 ไร (กรมการขาว,2559 : 

9-27) ซึ่งในงบประมาณ พ.ศ. 2559 กรมสงเสริมการเกษตรไดจัดสรรงบประมาณใหสํานักงานเกษตรจังหวัดมุกดาหาร

ดําเนินโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐาน กิจกรรมพัฒนาสินคาเกษตรตามระบบคุณภาพและมาตรฐาน 

GAPขาว เปาหมายเกษตรกร 300 ราย ดําเนินการในพื้นที่อําเภอคําชะอี อําเภอดงหลวง และอําเภอหนองสูง โดยจัด

อบรมถายทอดความรูใหแกเกษตรกรตามหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP)  

 จะเห็นไดวาการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ดังกลาว มีความสําคัญและนาสนใจแตยังขาดการศึกษา

ดานความคิดเห็นของเกษตรกรในจังหวัดมุกดาหารที่เขารวมโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐานดังกลาว  

ซึ่งหากมีการศึกษาวิจัยที่เกี่ยวของในการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติที่ดีจะสามารถนําขอมูลจากการวิจัย

ไปปรับปรุงและกําหนดแนวทางการพัฒนาและสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐานในพื้นที่จังหวัดมุกดาหารและพื้นที่

ใกลเคียงได ตอไป 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาสภาพพ้ืนฐานสวนบุคคล สภาพทางสังคมและสภาพทางเศรษฐกิจของเกษตรกร 

 2. เพื่อศึกษาความรูและแหลงความรูเกี่ยวกับการผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกร 

 3. เพื่อศึกษาการผลิตขาวตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกร 

 4. เพื่อศึกษาความคิดเห็นและความตองการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกร 

 5. เพื่อศึกษาปญหา ขอเสนอแนะและแนวทางการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทาง

การเกษตรที่ดีของเกษตรกร 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ประชากรและกลุมตัวอยาง  

 ประชากรที่ใชในการวิจัย คือเกษตรกรในจังหวัดมุกดาหาร ที่เขารวมโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสู

มาตรฐาน ปงบประมาณ 2560 จํานวน 300 ราย ในพื้นที่ 3 อําเภอ ไดแก อําเภอคําชะอี อําเภอดงหลวง และอําเภอ

หนองสูงทําการคัดเลือกลุมตัวอยางโดยใชสูตรการคํานวณขนาดตัวอยางของ Taro Yamane ที่คาความคลาดเคลื่อน 

0.06(อางถึงใน เบญจมาศ 2547:313 - 315) ไดกลุมตัวอยาง จํานวน 145 รายทําการสุมตัวอยางแบบงาย (simple 

random sampling)โดยการจับสลาก จากบัญชีรายชื่อเกษตรกรกระจายจํานวนกลุมตัวอยางแตละอําเภอ 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 สําหรับเครื่องมือที่ใชในการวิจัยคือ 1) แบบสัมภาษณ แบบมีโครงสราง ซึ่งมีคําถามแบบปลายเปดและปลาย

ปดแบงเปน 5 ตอน สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล ไดแก คาความถี่ คาต่ําสุด  คาสูงสุด คาเฉลี่ย คารอยละ สวน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน  และการจัดอันดับ2) ประเด็นการสนทนากลุม (Focus group) เกษตรกรที่ไดคัดเลือกเปนตัวแทน
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เกษตรกรแบบเจาะจง จํานวน 15 ราย แบงกลุมยอย 3 กลุม ในประเด็นจุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค 

การเก็บรวบรวมขอมูล 

 ผูวิจัยไดดําเนินการเก็บรวบรวมขอมูลดวยตนเอง โดยการออกไปสัมภาษณเกษตรกรกลุมตัวอยางจํานวน 145 

ราย ในพื้นที่ 3 อําเภอในจังหวัดมุกดาหาร ใชระยะเวลาระหวางมกราคม 2562 ถึง กุมภาพันธ 2562โดยมีขั้นตอนใน

การเก็บรวบรวมขอมูล ดังนี้ 

 1. ขั้นเตรียมการสัมภาษณ  ผูวิจัยมีการเตรียมการกอนออกภาคสนามเพื่อเก็บขอมูลจากประชากรที่ใชในการ

วิจัย ในเรื่องตอไปนี้ 

  1.1 การกําหนดวัน เวลา และสถานที่เก็บขอมูล ผูวิจัยมีการกําหนดวัน เวลาสถานที่เก็บขอมูล 

รวมทั้งมีการนัดหมายลวงหนากับผูใหขอมูล 

  1.2 การจัดเตรียมวัสดุอุปกรณที่ตองใชในการสัมภาษณ เชน แบบสัมภาษณ ปากกา และ

ยานพาหนะในการเดินทางเขาพื้นที ่

 2. จัดทําเวทีสนทนากลุม (Focus group) ดําเนินการโดยใชกระบวนการกลุมโดยใชแบบสัมภาษณเปน

เครื่องมือและเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยาง โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

  2.1 แนะนําตัวผูสัมภาษณ แนะนําตัวผูวิจัยวาเปนใคร ทําอะไร ที่ไหน และมาทําอะไร ใหผูตอบแบบ

สัมภาษณรูจักกอนท่ีทําการสัมภาษณ เพ่ือเปนการสรางความไววางใจและเปนกันเองกับผูตอบแบบสัมภาษณ 

  2.2 ชี้แจงวัตถุประสงคของการวิจัย เปนอยางไร เกี่ยวของกับผูตอบแบบสัมภาษณอยางไร และ

ชี้แจงความสําคัญของงานวิจัยแกผูตอบแบบสัมภาษณเพ่ือใหไดขอมูลที่เปนจริง สมบูรณและครบถวน 

  2.3 เริ่มดําเนินการสัมภาษณ โดยสัมภาษณเปนรายบุคคล และสนทนากลุม 

 3. ขั้นสิ้นสุดของการสัมภาษณ มีแนวทางการปฏิบัติดังตอไปนี้ 

 สรุปผลการสัมภาษณในประเด็นสําคัญใหเกษตรกรรับทราบเพื่อยืนยันความถูกตองของขอมูล ทบทวนความถูก

ตองและความสมบูรณของขอมูล พรอมกลาวขอบคุณเกษตรกรผูตอบแบบสัมภาษณ 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิจัยในครั้งนี้ ผูวิจัยไดนําขอมูลที่ไดจากการสัมภาษณมาดําเนินการวิเคราะหขอมูล ดังนี้   

 1. วิเคราะหขอมูลปจจัยพื้นฐานทั่วไปสภาพทางสังคมและเศรษฐกิจของเกษตรกร โดยใชสถิติ คือ 

คาความถี่ (frequency) คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด (minimum) คาสูงสุด (maximum) คาเฉลี่ย (mean) 

และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation: S.D.)  

 2. วิเคราะหความรูและแหลงความรูของเกษตรกร วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติ คือ คาความถี่ (frequency) 

คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด (minimum) คาสูงสุด (maximum) คาเฉลี่ย (mean) สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน

(standard deviation: S.D.)  การจัดอันดับ และการแปลความรูความเขาใจ พิจารณาจากขอมูลการเลือกตอบ (ใช

หรือไมใช) ตามความรูของผูถูกสัมภาษณโดยกําหนดเกณฑการวัดความรูเรื่องการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP 

โดยการใหคะแนนสําหรับขอที่ตอบถูกเทากับ 1 และขอที่ตอบผิดเทากับ 0 จํานวน 15 ขอ คะแนนเต็มเทากับ 15 

คะแนน ซึ่งนํามาจัดกลุม ดังนี้ 
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  ตอบถูกตอง  1 – 3 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับนอยที่สุด 

 ตอบถูกตอง  4 - 6 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับนอย 

 ตอบถูกตอง  7 - 9 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับปานกลาง 

 ตอบถูกตอง 10 - 12 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับมาก 

 ตอบถูกตอง 13 – 15 ขอ  เทากับ    มีความรูในระดับมากท่ีสุด 

3. วิเคราะหการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติ คือ คาความถี่ 

(frequency) คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด (minimum) คาสูงสุด (maximum) คาเฉลี่ย (mean) สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน (standard deviation: S.D.) และ จุดเดน จุดดอย โอกาส อุปสรรค ทําการวิเคราะหขอมูลโดย SWOT 

Analysis 

4. วิเคราะหความคิดเห็น ความตองการ ปญหาและขอเสนอแนะของเกษตรกร วิเคราะหขอมูลโดยใช

สถิติ คือ คาความถี่ (frequency) คารอยละ (percentage) คาต่ําสุด(minimum) คาสูงสุด (maximum)) คาเฉลี่ย

(mean)สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation: S.D.)การแปลความหมายระดับความคิดเห็นของเกษตรกรแต

ละดานตามเกณฑการประเมิน ซึ่งไดจากการแบงชวงคะแนนเฉลี่ย ดังนี ้

  ชวงคะแนน = คะแนนสูงสุด - คะแนนต่ําสุด 

                  จํานวนชั้น 

  ชวงคะแนน =     5 - 1 = 0.80 

                      5 

สําหรับการจัดชวงคะแนนเฉลี่ยความคิดเห็นของเกษตรแบงออกเปนชวงๆ ดังนี้ 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 4.21 – 5.00   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย/ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับมากที่สุด 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 3.41 – 4.20   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย /ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับมากที่สุด 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 2.61 – 3.40   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย/ ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับปานกลาง 

ชวงคะแนนเฉลี่ย 1.81 – 2.60   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย /ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับนอย 

 ชวงคะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.80   หมายถึง  ความคิดเห็นดวย/ ความตองการ/ปญหา/ขอเสนอแนะระดับนอยที่สุด 

    

ผลการวิจัย 

1. สภาพพื้นฐานสวนบุคคล  พื้นฐานทางสังคม  และสภาพทางเศรษฐกิจ ของเกษตรกร   

 1.1 สภาพพื้นฐานสวนบุคคล สภาพสังคมของเกษตรกร พบวาเกษตรกรเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย            

มีอายุเฉลี่ย 55.70 ป สวนใหญจบการศึกษาระดับชั้นประถมศึกษา มีจํานวนสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 3.80 คน มี

จํานวนแรงงานในครัวเรือนเฉลี่ย 2.74 คน สวนใหญเปนสมาชิกกลุมลูกคา ธกส. และไมมีตําแหนงใดๆ ทางสังคม 

 1.2 สภาพทางเศรษฐกิจของเกษตรกร อาชีพหลักทําการเกษตร แรงงานทําการเกษตรในครัวเรือนเฉลี่ย 2.76 

คน แรงงานจางภาคเกษตรเฉลี่ย 1.63 คน พื้นที่ถือครองเปนของตนเอง เฉลี่ย 15.71 ไร พื้นที่เขารวมโครงการเฉลี่ย 

7.81 ไร รายไดในครัวเรือนภาคเกษตร เฉลี่ย44,776.55 บาทตอป รายไดในครัวเรือนนอกภาคเกษตรเฉลี่ย 19,888 
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บาทตอป รวมรายไดในครัวเรือนทั้งภาคเกษตรและนอกภาคเกษตรเฉลี่ย 64,694 บาทตอป แหลงเงินทุนจากธกส./

สถาบันการเงิน 

2. ความรูและแหลงความรูของเกษตรกรในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  

 โดยภาพรวมจํานวนเกษตรกรมีความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP โดยตอบคําถามไดถูกตอง

เกี่ยวกับขอกําหนด/วิธีปฏิบัติเกณฑที่กําหนดตามมาตรฐาน GAP เฉลี่ย 10.43 ขอ จากคําถาม 15 ขอและมีแหลงความรู 

GAP อยูในระดับปานกลางโดยแหลงความรูสื่อบุคคลภาพรวมอยูในระดับมาก และไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริม

การเกษตรระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.44) รองลงมาจากหนาที่กรมวิชาการเกษตร (คาเฉลี่ย 4.40) ดานสื่อกลุม และ

สื่อมวลชน เกษตรกรไดรับความรูภาพรวมอยูในระดับปานกลาง (คาเฉลี่ย 3.28) 

3. การผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP ของเกษตรกร 

 โดยภาพรวมเกษตรกรทั้งหมด รอยละ 100 ปลูกขาวโดยอาศัยน้ําฝน มีการเตรียมดินโดยไถ 2 ครั้ง คราด 1 

ครั้ง รอยละ 89.7  ทํานาหวานรอยละ 62.1 ปลูกขาวพันธุ กข6 รอยละ 99.3 เมล็ดพันธุขาวเก็บดวยตนเอง รอยละ 

99.3 มีการใชปุยอินทรียในแปลงนา  รอยละ 98.6 มีการกําจัดวัชพืชในนาขาว รอยละ 71.7 ไมมีการปองกันกําจัดศัตรู

ขาว รอยละ 79.3 ไมมีการตัดพันธุปนในแปลงนา รอยละ 96.6 ในการเก็บเกี่ยวขาวใชแรงงานคนและเครื่องเกี่ยวนวด 

รอยละ 86.2 โดยระยะเก็บเกี่ยวขาวระยะพลับพลึง รอยละ 60.7 ผลผลิตขาวกอนเขารวมโครงการเฉลี่ย 397.58 

กิโลกรัมตอไร  ผลผลิตขาวหลังเขารวมโครงการเฉลี่ย 445.03 กิโลกรัมตอไร  รายไดจากการขายขาวกอนเขารวม

โครงการเฉลี่ย 31,268 บาท หลังเขารวมโครงการมีรายไดเฉลี่ย 32,433 บาท และรอยละ 97.9 ราคาขาวเทาเดิม 

4. ความคิดเห็นและความตองการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP 

 เกษตรกรมีความคิดเห็นและความตองการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP ทั้ง 5 ดานโดย

ภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.22) และเมื่อพิจารณาแตละดานมีดังนี้ 

 4.1 ดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมาก (คาเฉลี่ย 3.95) ประเด็นที่

เกษตรกรใหความคิดเห็นระดับมากที่สุด 5 ประเด็น ไดแก (1) มีสวนในการอนุรักษสิ่งแวดลอม (คาเฉลี่ย 4.68) (2) ทํา

ใหผูผลิตและผูบริโภคสุขภาพดี (คาเฉลี่ย 4.57) (3) สรางความมั่นใจใหกับผูบริโภค (คาเฉลี่ย 4.57)(4) มีตลาดรับซื้อ

แนนอน (คาเฉลี่ย 4.35)และ (5) สามารถตรวจสอบยอนกลับได (คาเฉลี่ย 4.22) 

 4.2 ดานการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมาก (คาเฉลี่ย 3.92) ประเด็นที่

เกษตรกรใหความคิดเห็นระดับมากที่สุด 3ประเด็น ไดแก (1) เจาหนาที่มีความจริงใจในการชวยแหลือเกษตรกร 

(คาเฉลี่ย 4.42) (2) เจาหนาที่ปฏิบัติอยางเปนกันเองกับเกษตรกร (คาเฉลี่ย 4.29)และ (3) เจาหนาที่มีความรู

ความสามารถทางวิชาการ (คาเฉลี่ย 4.26) 

 4.3 ตอแรงจูงใจในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.20) ประเด็น

ที่ความคิดเห็นระดับมากท่ีสุด 6 ประเด็น ไดแก (1) มีประโยชนตอสุขภาพ (คาเฉลี่ย 4.91) (2) การไดรับขอมูลขาวสาร

ที่เก่ียวของเพิ่มมากขึ้น (คาเฉลี่ย 4.88) (3) มีตลาดแนนอน (คาเฉลี่ย 4.46)  (4)ไดรับราคาที่เหมาะสม (คาเฉลี่ย 4.33) 

(5)ไดรับการยอมรับจากผูซื้อและผูบริโภค (คาเฉลี่ย 4.31) และ (6) ไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานตางๆ (คาเฉลี่ย 

4.13) 
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 4.4 ความตองการสงเสริมของเกษตรกร ดานความรูในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูใน

ระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 4.31) และมีระดับมากที่สุด 6 ประเด็น ไดแก (1) มีประโยชนตอสุขภาพ (คาเฉลี่ย 4.91)  (2)  

การไดรับขอมูลขาวสารที่เกี่ยวของเพิ่มมากขึ้น คาเฉลี่ย 4.88  (3) มีตลาดแนนอน (คาเฉลี่ย 4.46) (4) ไดรับราคาที่

เหมาะสม (คาเฉลี่ย 4.33)  (5)ไดรับการยอมรับจากผูซื้อและผูบริโภค (คาเฉลี่ย 4.31) (6)ไดรับการสนับสนุนจาก

หนวยงานตางๆ (คาเฉลี่ย 4.13)  

 4.5 ความคิดเห็นดานความตองการของเกษตรกรดานวิธีสงเสริม โดยภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 

4.72) โดยมีระดับมากที่สุด 3  ประเด็น ไดแก (1) วิธีการสงเสริมแบบกลุม โดยภาพรวมมีคาเฉลี่ย 4.76  ซึ่งวิธีนี้อยูใน

ระดับมากที่สุด มี 4 ประเด็น ไดแก การทัศนศึกษา (คาเฉลี่ย 4.86) การจัดทําแปลงสาธิต (คาเฉลี่ย 4.85) การอบรม

และการสาธิต (คาเฉลี่ย 4.71) การประชุมกลุมยอย (คาเฉลี่ย 4.64) ตามลําดับ (2) การสงเสริมแบบมวลชน โดย

ภาพรวมมีคาเฉลี่ย 4.75โดยอยูในระดับมากที่สุด  มี 5 ประเด็น ไดแก หอกระจายขาวประจําหมูบาน (คาเฉลี่ย 4.83) 

โทรทัศน (คาเฉลี่ย 4.79) เอกสารแผนปลิว/แผนพับ (คาเฉลี่ย 4.76)  อินเตอรเน็ต (Internet) และวิทยุกระจายเสียง 

(คาเฉลี่ย 4.66)  ตามลําดับ (3) การเยี่ยมเยียนของเจาหนาที่รายบุคคล โดยภาพรวมมีคาเฉลี่ย 4.72)  โดยอยูในระดับ

มากที่สุด 3 ประเด็น ไดแก การไปพบเจาหนาที่ที่สํานักงาน (คาเฉลี่ย 4.57) การติดตอกับเจาหนาที่ทางโทรศัพท 

(คาเฉลี่ย 4.71) และอาสาสมัครเกษตรหมูบานเปนผูชวยและประสานงาน (คาเฉลี่ย 4.71) 

5.ปญหาและขอเสนอแนะในการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 

 5.1ปญหาในการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ด ี

  5.1.1 ระดับปญหาเกี่ยวกับการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAPโดยภาพรวมปญหาอยูในระดับปานกลาง 

(คาเฉลี่ย 2.86) โดยมีระดับปญหามาก คือ ขาดเงินทุน (คาเฉลี่ย 3.49) รองลงมาคือ ฝนทิ้งชวง (คาเฉลี่ย 2.95) และ

ขาดแหลงน้ํา (คาเฉลี่ย 2.93) ตามลําดับ 

  5.1.2 ระดับปญหาดานการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAPโดยภาพรวมปญหาอยูในระดับ

นอย (คาเฉลี่ย 2.08) โดยมีระดับปญหาปานกลาง คือ ขาดการฝกปฏิบัติและการสาธิต (คาเฉลี่ย 2.63) การสงเสริมไม

ตรงกับปญหา (คาเฉลี่ย 2.43) ขาดการสนับสนุนปจจัยการผลิต (คาเฉลี่ย 2.26) และการสงเสริมไมสอดคลองกับฤดูการ

ผลิต (คาเฉลี่ย 2.26) ตามลําดับ 

 5.2 ขอเสนอแนะในการสงเสริมและพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ด ี

  5.2.1 ขอเสนอแนะดานการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมากที่สุด (คาเฉลี่ย 

4.55) โดยขอเสนอแนะในระดับมากที่สุด คือ ควรมีแหลงจําหนายสารชีวภัณฑในทองถิ่น (คาเฉลี่ย 4.79) หนวยงาน

ภาครัฐควรสนับสนุนการตรวจวิเคราะหดินและใหคําแนะนําการปรับปรุงบํารุงดิน (คาเฉลี่ย 4.68)  ควรสงเสริมใชสาร

ปองกันกําจัดศัตรูใหถูกวิธี คาเฉลี่ย 4.61 ควรสนับสนุนดานการตลาดเฉพาะของขาว GAP (คาเฉลี่ย 4.60)  ควรจัด

อบรมถายทอดความรู GAP ใหมากขึ้น (คาเฉลี่ย 4.57)ควรสนับสนุนการรวมกลุมทําเกษตรแบบแปลงใหญ (คาเฉลี่ย 

4.57)ควรสนับสนุนการประกันราคาขาวที่ไดการรับรอง GAP ใหมีราคาสูงกวาขาวทั่วไปเพื่อสรางแรงจูงใจ(คาเฉลี่ย 

4.56) ควรสนับสนุนใหมีการรวมกลุมเพื่อลดตนทุนการผลิต(คาเฉลี่ย 4.46) หนวยงานภาครัฐควรสนับสนุนแหลงน้ําให

เพียงพอ (คาเฉลี่ย 4.38)  ควรสนับสนุนแหลงเมล็ดพันธุขาวพันธุดี(คาเฉลี่ย 4.28)  ตามลําดับ 
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  5.2.2 ขอเสนอแนะดานการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP โดยภาพรวมอยูในระดับมาก

ที่สุด (คาเฉลี่ย 4.77) โดยขอเสนอแนะในระดับมากที่สุด คือ ควรสนับสนุนการรวมกลุมและสรางเครือขาย (คาเฉลี่ย 

4.83)  ควรจัดเจาหนาที่ออกติดตามใหคําแนะนําสม่ําเสมอ  (คาเฉลี่ย 4.83) ควรมีเวทีชุมชนเพื่อใหเกิดการแลกเปลี่ยน

เรียนรู  (คาเฉลี่ย 4.82) ควรจัดอบรมถายทอดความรูตามกระบวนการโรงเรียนเกษตรกร(คาเฉลี่ย 4.80)ควรทําแบบ

ประเมินแปลงเบื้องตนใหพรอมกอนรับการตรวจประเมินแปลงจากเจาหนาที่ผูตรวจประเมิน (คาเฉลี่ย 4.80) ควร

สนับสนุนองคความรูและทักษะหลังการเก็บเกี่ยวดานการจัดการขาวใหมีคุณภาพด ี(คาเฉลี่ย 4.80) ควรสนับสนุนปจจัย

การผลิตที่จําเปนอยางเพียงพอ (คาเฉลี่ย 4.80) ควรจัดทําแผนการผลิตพืชใหชัดเจนเพื่อนัดหมายเจาหนาที่เขาตรวจ

ประเมินแปลงใหทันฤดูกาลผลิต (คาเฉลี่ย 4.78) ควรมีแปลงสาธิตการปฏิบัติตามมาตรฐาน GAP(คาเฉลี่ย 4.64) ควร

สนับสนุนการตรวจหาสารพิษตกคางเบื้องตน (คาเฉลี่ย 4.60) ตามลําดับ 

6. จุดแข็ง จุดออน โอกาส อุปสรรค (SWOT) และแนวทางการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  

 6.1 ดานการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็ง เกษตรกรมีประสบการณทํานามาเปนเวลายาวนาน และการ

ผลิตขาวไมเนนการใชสารเคมีจุดออน เกษตรกรสวนใหญวัยสูงอายุ และขาดการจดบันทึก โอกาส สภาพภูมิประเทศ

และสภาพภูมิอากาศเหมาะสมสําหรับการเพาะปลูกขาว อุปสรรค การสนับสนุนเมล็ดพันธุจากภาครัฐลาชาทําใหไมทัน

ในชวงเดือนเพาะปลูก 

 6.2 ดานวิธีการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็งลักษณะการทํานาของเกษตรกรไมเนนการใชสารเคมี 

จุดออนเกษตรกรเปนวัยสูงอายุ และขาดการนําเทคโนโลยี นัวตกรรมมาปรับใชโอกาสมีการอบรมใหความรูขั้นตอนการ

ปฏิบัติเพื่อใหไดการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP กับเกษตรกรที่เขารวมโครงการอุปสรรคการประสานงานติดตาม

ระหวางกลุมเกษตรกรและเจาหนาที่ยังไมคอยตอเนื่องเทาท่ีควรและขาดการทําวิจัยแตละโครงการเพื่อนําไปศึกษาแกไข 

ปรับปรุง พัฒนาใหดีขึ้นไป 

 6.3 ดานประโยชนการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็งเกษตรกรมีการผลิตขาวที่มีคุณภาพไดรับการ

รับรองมาตรฐาน GAP เปนการอนุรักษสิ่งแวดลอม และสามารถตรวจสอบยอนกลับไดจุดออนเกษตรกรขาดการ

ยกระดับการผลิตขาวสูมาตรฐานอินทรียโอกาสหนวยงานภาครัฐทุกภาคสวนมีการจัดทํางบประมาณเพื่อรองรับการ

ผลิตขาวตามมาตรฐาน GAPตอเนื่องทุกปและผูบริโภคหันมาใสใจสุขภาพอุปสรรค ภาครัฐไมสามารถกําหนดราคาขาวที่

ผานการรับรองมาตรฐาน GAP ใหสูงกวาราคาขาวทั่วไปได 

 6.4 ดานเศรษฐกิจจากการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP จุดแข็งเกษตรกรมีความรูและความเขาใจในขั้นตอน

การปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP สามารถผลิตขาวปลอดภัยไดเพิ่มมากขึ้นจุดออนขาดการรวมกลุมผลิตขาว GAP ไม

สามารถกําหนดราคาไดดวยตนเอง โอกาสปจจุบันผูบริโภคหันมาสนใจบริโภคสินคาเกษตรปลอดภัยมากยิ่งขึ้นอุปสรรค

ขาดการพัฒนาตอยอดสูมาตรฐานขาวอินทรีย เพื่อสรางมูลคาเพิ่ม และราคาไมแตกตางจากขาวทั่วไป ทําใหขาด

แรงจูงใจในผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP 
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อภิปรายผล 

 จากการวิเคราะหขอมูลงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของ

เกษตรกรในจังหวัดมุกดาหาร สามารถอภิปรายผลไดดังนี ้

 1. ความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ขาว 

 เกษตรกรตอบคําถามไดถูกตองเฉลี่ยจํานวน 10 ขอ จาก 15 ขอ โดยเกษตรกรมีความรูมากที่สุดเรื่องแหลง

น้ําและคุณภาพน้ํา ซึ่งน้ําตองไดจากแหลงน้ําที่ไมมีสภาพแวดลอมซึ่งกอใหเกิดการปนเปอนวัตถุอันตราย  และเกษตรกร

มีความรูนอยที่สุดเกี่ยวกับการลดความชื้นของเมล็ดขาวเปลือกสําหรับการซื้อขายตองไมเกิน 15 เปอรเซ็นต และ

สําหรับการเก็บรักษาตองไมเกิน 14 เปอรเซ็นต ซึ่งเกษตรกรไมมีเครื่องตรวจวัดความชื้นในเมล็ดขาวเปลือก สอดคลอง

กับ ธราวิทย คําหลา (2555 :108) พบวา เกษตรกรที่เขารวมโครงการผลิตขาวหอมมะลิคุณภาพตามระบบเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรในอําเภอเมืองจังหวัดศรีสะเกษ สวนใหญมีความรูมากตอบถูกทุกประเด็นทั้ง 7 ขอกําหนด และ

สังวาล กันธิมา (2552 : 95) ที่ไดใหขอเสนอแนะวาควรมีการสนับสนุนโรงอบลดความชื้นขาวเปลือกและลานตากขาว

ใหกับกลุมศูนยสงเสริมและผลิตพันธุขาวชุมชน เนื่องจากขาวที่มีความชื้นสูงกอใหเกิดปญหาขาวคุณภาพต่ําสงผลให

ราคาขาวตกต่ํา 

  2. แหลงความรูเกี่ยวกับการปลูกขาวเพื่อผลิตขาวใหไดมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรในพื้นที่จังหวัด

มุกดาหาร 

 แหลงความรูในการปลูกขาวใหไดมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรสวนใหญจะไดจากเจาหนาที่สงเสริม

การเกษตร ทั้งนี้เพราะสํานักงานเกษตรอําเภอ และสํานักงานเกษตรจังหวัด กรมสงเสริมการเกษตร ไดเขาไปชี้แจง

วัตถุประสงคของโครงการ รับสมัครเกษตรกร และคัดเลือกเกษตรกร ตลอดจนมีการใหความรูโดยผานการอบรม

เกษตรกรที่เขารวมโครงการ และในการอบรมแตละครั้งเจาหนาที่จะตองประสานผานผูนําชุมชน ซึ่งผูนําจะมีการ

ประชาสัมพันธผานเสียงตามสายในหมูบานเพื่อนัดหรือชี้แจงรายละเอียดโครงการผานชองทางนี้มากที่สุด สอดคลองกับ 

ปรีชา นาจรูญ (2555 : 71) พบวา เกษตรกรไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรจากกรมสงเสริมการเกษตร 

มากที่สุด ซึ่งสอดคลองกับผลการศึกษา ทองคูณ ศรีณรงค (2553 : 119) ศึกษาเรื่อง การยอมรับเทคโนโลยีการผลิตขาว

โดยการใชเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในตําบลหนองไผ อําเภอแกงครอ จังหวัดชัยภูมิ พบวา เกษตรกรไดรับ

ความรูในระดับมากจากผูนําชุมชน เจาหนาที่สงเสริมการเกษตร เนื่องจากเปนบุคคลที่มีความใกลชิดกับเกษตรกรและ

ทํางานในพ้ืนที่ชุมชน 

 3. การผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP ของเกษตรกร 

เกษตรกรปลูกขาวอาศัยน้ําฝนเปนหลัก ในการทํานาจะเริ่มจากการเตรียมดิน โดยไถ 2 ครั้ง คราด 1 ครั้ง การทํานา

สวนใหญเปลี่ยนแปลงจากนาดําเปนนาหวานเนื่องจากปญหาดานขาดแคลนแรงงาน  สวนเมล็ดพันธุขาวที่นิยมใชคือ

ขาวเหนียว พันธุ กข6  ซึ่งแตกตางจาก จุฑามาศ คาสุนทร และคณะ (2560 : 5) ไดศึกษาปจจัยที่เปนปญหาและ

อุปสรรคตอการรับรองมาตรฐานการผลิตขาว GAP ในพื้นที่จังหวัดยโสธร พบวา เกษตรกรที่ไมผานการรับรอง

มาตรฐานการผลิตขาว GAP สวนใหญไมมีการปรับปรุงบํารุงดิน พันธุขาวที่ใชคือ พันธุขาวขาวดอกมะลิ 105 ปลูกขาว

แบบปกดํา การเก็บเกี่ยวผลผลิตใชรถเก็บเก่ียว และไมมีการเก็บเมล็ดพันธุไวทําพันธุเอง 
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 4. ความคิดเห็นและความตองการสงเสริมของเกษตรกรเกี่ยวกับการผลิตขาว GAP 

    เกษตรกรใหความคิดเห็นดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ชวยใหมีการอนุรักษสิ่งแวดลอม 

เนื่องจากเปนการใชสารเคมีอยางปลอดภัย และถูกตอง ดานการสงเสริมการผลิตขาว GAP ในสวนประเด็นการเผยแพร

และประชาสัมพันธองคความรูเรื่องการผลิตขาว GAP ผานสื่อตางๆ ทั้งโทรทัศน วิทยุ หรือหนังสือพิมพ ยังมีการ

นํามาใชในการสงเสริมการเกษตรในระดับปานกลาง ทั้งนี้อาจจะเปนเพราะวาเกษตรกรสวนใหญยังไมมีสื่อที่ใชเผยแพร

เหลานี้เทาที่ควร ซึ่งการสงเสริมการปลูกขาว GAP โดยผานสื่อเปนประเด็นที่เจาหนาที่จะตองนําไปปรับปรุงและพัฒนา

ตอไป เนื่องจากเปนสื่อท่ีเกษตรกรสามารถเขาถึงองคความรูไดงาย แตสื่อดานนี้ไมไดใชในดานการสงเสริมการปลูกขาว 

GAP มากนัก  

 5. ปญหาเกี่ยวกับการผลิตขาวใหไดมาตรฐาน GAP ของเกษตรกรในพื้นท่ีจังหวัดมุกดาหาร  

 5.1 ปญหาดานการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAP   เกษตรกรสวนใหญขาดเงินทุนในการผลิตขาว เนื่องจาก

ตนทุนในการผลิตขาวคอนขางสูง สอดคลองกับ เยาวสุลักษณ บรรจมาตย(2556, บทคัดยอ) ไดศึกษาการผลิตขาวขาว

ดอกมะลิ 105 คุณภาพดีตามระบบเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดสระแกว พบวา เกษตรกรมีปญหา

ในภาพรวมระดับมาก ขาดแคลนแรงงาน ตนทุนในการผลิตสูง ราคาผลผลิตตกต่ํา เงินทุนไมเพียงพอ แตกตางกับ 

ยุทธนา โพธิ์เกตุ (2559 : 628) พบวา เกษตรกรมีปญหาในระดับมาก 3 ประเด็น คือ ผลผลิตขาวปลอดภัยและได

มาตรฐานตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีมีราคาเทากับผลผลิตขาวทั่วไป ไมมีตลาดในพื้นที่ซึ่งจะรับซื้อผลผลิตขาว

ปลอดภัยและไดมาตรฐานตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ด ีและไมมีการตรวจวิเคราะหแหลงน้ําที่ใชในการเพาะปลูก  

 5.2 ปญหาดานการสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน GAP  ในการสงเสริมการผลิตขาวเกษตรกรมีปญหาใน

การขาดการฝกปฏิบัติและการสาธิต เนื่องจากในการอบรมจะเปนภาคทฤษฎี ทําใหไมเห็นตัวอยางจริง ดังนั้น จึงควรฝก

ภาคปฏิบัติทุกขั้นตอนเพื่อใหสอดคลองกับการปฏิบัติ สอดคลองกับ สมาน เทพารักษ (2549 : 64) ไดศึกษาการผลิต

ขาวปลอดภัยจากสารพิษของสมาชิกโครงการสงเสริมการผลิตและบริโภคขาวปลอดภัยจากสารพิษจังหวัดตาก พบวา 

เกษตรกรสวนใหญไดรับการฝกอบรมและไดรับการติดตามใหคําแนะนําของเจาหนาที่ระหวางปลูก เนื่องจากเกี่ยวกับ

ระบบการเบิกจายงบประมาณของทางราชการที่มีขอบังคับการใชจายงบประมาณประจําป เปนตัวกําหนด ทําใหบาง

ชวงของระบบการผลิต ไมไดรับการถายทอดเทคโนโลยีเทาที่ควร 

 

สรุปผลการวิจัย 

 ผลการวิจัยพบวาเกษตรกรที่เขารวมโครงการพัฒนาคุณภาพสินคาเกษตรสูมาตรฐาน ป พ.ศ. 2560สวนใหญ

มีความรูเกี่ยวกับการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAP ภาพรวมในระดับมาก และไดรับความรูจากเจาหนาที่สงเสริม

การเกษตรในระดับมากท่ีสุด สามารถผลผลิตขาวไดผลผลิตเฉลี่ย 445.03 กิโลกรัมตอไร  และมีรายไดจากการจําหนาย

ขาว เฉลี่ย 32,433 บาทตอปเกษตรกรมีความตองการรับการสงเสริมเกี่ยวกับการปลูกขาวตามมาตรฐาน GAP โดย

ภาพรวมทั้ง 5 ดาน อยูในระดับมากที่สุด โดยดานการพัฒนาคุณภาพขาวสูมาตรฐาน GAPอยูในระดับมากที่สุด  ดาน

การสงเสริมการผลิตขาวสูมาตรฐาน GAPอยูในระดับมากดานแรงจูงใจในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAPอยูในระดับ
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มากที่สุด ดานความตองการสงเสริมของเกษตรกรดานความรูในการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP  อยูในระดับมากที่สุด 

และความตองการของเกษตรกรดานวิธีสงเสริมอยูในระดับมากท่ีสุด  

 

ขอเสนอแนะ 

1. ขอเสนอแนะในการนําผลวิจัยไปใช 

1.1 ดานการพัฒนาขาวสูมาตรฐาน GAP ควรมีแหลงจําหนายสารชีวภัณฑในทองถิ่น เนื่องจากในการผลิต

ขาว 

ใหปลอดภัยจากสารเคมีควรจะมีสารที่ทดแทนสารเคมี ซึ่งในจังหวัดไมมีแหลงจําหนาย ทําใหไมเอื้อตอการผลิตขาวที่

ปลอดภัย นอกจากนี้หนวยงานภาครัฐควรสนับสนุนการตรวจวิเคราะหดินและใหคําแนะนําการปรับปรุงบํารุงดิน 

เนื่องจากจะเห็นไดวาผลผลิตเฉลี่ยตอไรคอนขางจะต่ํา สวนหนึ่งมาจากการขาดการปรับปรุงบํารุงดิน ขาดการนําดินไป

วิเคราะหหาธาตุอาหาร  

1.2 ดานการสงเสริมการผลิตขาวตามมาตรฐาน GAP หนวยงานที่สงเสริมควรมีการสนับสนุนการรวมกลุม

และ 

สรางเครือขายตั้งแตการผลิตถึงการแปรรูป เพื่อสรางอํานาจการตอรองระหวางเกษตรกรและพอคา และควรจัด

เจาหนาที่ออกติดตามใหคําแนะนําสม่ําเสมอ รวมทั้งควรจัดอบรมเกษตรกรตามกระบวนการโรงเรียนเกษตรกรเพื่อ

ถายทอดความรูใหแกเกษตรกรอยางตอเนื่อง และเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรควรมีการสงเสริมและติดตามอยาง

ตอเนื่องโดยถายทอดเทคโนโลยีที่เหมาะสม สงเสริมการจัดทําแปลงเรียนรู แปลงสาธิต และนําเกษตรกรไปศึกษาดูงาน

ในรายที่ประสบผลสําเร็จ เพื่อใหเกษตรกรมีความรูความเขาใจในการปฏิบัติตามระบบการผลิตตามมาตรฐานการปฏิบัติ

ทางการเกษตรที่ดีอยางลึกซึ่งในโอกาสตอไป 
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(Antidesma sp.) 

Relationship of total phenolic content affecting antioxidant  

activity of roots of Mao (Antidesma sp.) 
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Jaruwan Donthuan1*Amporn Phusrithan1 and Pichet Tebumrung2 

 

บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีผลตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของราก

เมา (Antidesma sp.) จํานวน 6 สายพันธุ ทําโดยสกัดรากเมาอบแหงดวย 50% เอทานอล นําสารสกัดมาทดสอบ

ปริมาณฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteau’s reagentและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี 2,2-diphenyl-1-

picryhadrazyl (DPPH) จากผลการทดลองพบวาฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ และปริมาณฟนอลิกรวมมีความแตกตางกัน (p< 

0.05)และพบวาปริมาณฟนอลิกรวมมีความสัมพันธเชิงลบกับคาความเขมขนที่สามารถยับยั้งอนุมูลอิสระไดรอยละ 50 

(IC50) โดยมีคาสหสัมพันธเพียรสันเทากับ -0.8794 

คําสําคัญ: เมา ฟนอลิกฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ 

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 

 สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) มีบทบาทสําคัญในการปองกันการเกิดออกซิเดชันในรางกาย ซึ่งเปน

สาเหตุของการเกิดโรคตางๆของมนุษย เชน โรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคความดันโลหิตสูงนอกจากนี้ยังสามารถปองกัน

การเกิดออกซิเดชันของไขมันที่เปนสาเหตุหลักของการเสื่อมคุณภาพในอาหาร (Chattopadhyay et al., 2010) 

ปฏิกิริยาออกซิเดชันเปนปฏิกิริยาเคมีที่เกิดการแลกเปลี่ยนอิเล็กตรอนจากสารหนึ่งไปยังตัวออกซิไดซทําใหเกิดอนุมูล

อิสระ(Free radical) ที่ไปทําลายเซลลของรางกายจึงทําใหเกิดโรคตางๆสารตานอนุมูลอิสระจะทําลายอนุมูลอิสระที่

เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน โดยสารตานอนุมูลอิสระจะเขาไปจับกับอนุมูลอิสระ สงผลใหลดการเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน ณ จุดตั้งตนหรือยับยั้งการเกิดปฏิกิริยาลูกโซโดยทั่วไปสารตานอนุมูลอิสระที่พบในธรรมชาติประกอบดวย

สารประกอบหลายชนิด เชน สารประกอบฟนอลลิก สารประกอบไนโตรเจน ฟลาโวนอยดไวตามินอี (tocopherol) 

และแคโรทนีอยด (Velioglu et al., 1998) 

เมา  หมากเมา หรือ มะเมา (Antidesmasp.) เปนไมผลยืนตนกลุมเบอรี่เจริญเติบโตไดดีในเขตรอนของทวีป 

ออสเตรเลีย แอฟริกา เอเชีย และหมูเกาะตางๆ ประเทศไทยพบมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือในแถบจังหวัด

สกลนครและจังหวัดใกลเคียง โดยพบพืชสกุลเมาจํานวน 3 ชนิด คือ เมาไขปลา (AntidesmaghaesembillaGaertn.) 

เมาหินหรือมะเมาควาย  (Antidesmavelutinosum Bl.) และเมาหลวง (AntidesmathwaitesianumMuell. Arg.)

ผลเมาเมื่อสุกมีสีแดงไปจนถึงสีมวงเขม เมาหลวงเปนเมาที่นิยมนําผลสุกมาบริโภคและพบวามีการจําหนายในตลาด

ทองถิ่นเนื่องจากผลและชอผลมีขนาดใหญ ปริมาณน้ําคั้นมากกวาเมาไขปลา และเมาหิน  และมีรสชาติดี(สุจิตรา และ

คณะ, 2545) ยิ่งไปกวานี้ยังมีรายงานพบวาเมาหลวงเปนผลไมที่มีองคประกอบของสารอาหารที่เปนประโยชนตอ

รางกายและกรดอะมิโนมากถึง 18 ชนิด และมีคุณคาทางโภชนาการสูง (อราม  และวินัย, 2540) โดยเฉพาะอยางยิ่ง

เปนแหลงของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ สารตานอนุมูลอิสระ (พิเชษฐ และสุกัญญา, 2544; ลือชัย, 2551) จึงมีการ

นําผลไมชนิดนี้ไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑตาง ๆ เชนไวน แยม และน้ําผลไมเปนตน นอกจากนี้ยังมีการใชประโยชนจาก

สวนตางๆของตนเมา เชน ชาใบเมา สมุนไพรจากตน ใบ และราก เปนตน ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคใน

การศึกษาปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระและศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีผล

ตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของรากเมา (Antidesmasp.) จํานวน 6 สายพันธุเพื่อนําขอมูลที่ไดนั้นไปใชในการพัฒนา

ผลิตภัณฑตาง ๆจากรากเมา และเปนขอมูลดานโภชนาการ สามารถใชเปนขอมูลพื้นฐานเพื่อประโยชนในการแปรรูป

ผลิตภัณฑหรืออาหารเสริมสุขภาพจากรากเมาได 

 

อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมตัวอยางและการสกัดสารตานอนุมูลอิสระจากรากเมา 

ทําการทดลองโดยใชรากเมาจํานวน 6 สายพันธุที่รวบรวมจากเกษตรกรปลูกเมา อ. ภูพาน จ. สกลนคร ไดแก 

สายพันธุ (1) ยายคําตา (2) สรางคอ 2 (3) ศอวรรณสังข (4) แสงเพียร (ถ) ภูพานทอง และ (6) เพชรโนนสูง  เตรียม

ตัวอยางรากเมาโดยลางทําความสะอาด หั่นใหเปนชิ้นเล็ก ๆ นําไปอบแหงดวยตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 60 องศา

เซลเซียสเปนเวลา 24 ชั่วโมงหลังจากนั้นนํามาบดใหเปนผงละเอียด สกัดสาร ดัดแปลงจากวิธีของ Velioglu et al. 
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(1998) โดยชั่งตัวอยางรากเมาอบแหงบดละเอียด 1.0 กรัม ใสลงในฟลาสก เติมตัวทําละลาย50% เอทานอล ปริมาตร 

10 มิลลิลิตร ทําการสกัดโดยวิธีแชหมักที่อุณหภูมิหองเปนเวลา 4 ชั่วโมง กรองสารสกัดที่ไดดวยกระดาษกรอง 

Whatman No. 1 แลวปรับปริมาตรดวย50% เอทานอล ใหมีปริมาตรเปน 10 มิลลิลิตร  

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH assay 

วิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากรากเมาอบแหง ดัดแปลงจาก Thaipong et al., (2006) โดย

นําสารสกัดจากรากเมาอบแหงมา 4.0 มิลลิลิตร เติม DPPH ซึ่งเปนอนุมูลอิสระที่ทําใหสารละลายมีสีมวง ความเขมขน 

0.2 mM ปริมาตร 1.0 มิลลิลิตร จากนั้นวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 517 นาโนเมตรดวยเครื่องUV-Vis 

spectrophotometer ทําการทดลอง 3 ซ้ํา หาปริมาณ DPPH ที่เหลืออยูเทียบกับหลอดควบคุม แลวคํานวณหา

เปอรเซ็นตการยับยั้งอนุมูลอิสระ (%DPPH inhibition)รายงานผลเปนคาความเขมขนของสารสกัดที่ยับยั้งอนุมูลอิสระ 

DPPH ได 50% (IC50)  

การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu reagent 

วิเคราะหปริมาณสารประกอบฟนอลิกรวมของสารสกัดจากรากเมาอบแหงซึ่งใชกรดแกลลิคเปนสารมาตรฐาน

โดยดัดแปลงจากวิธีของ Alonso et al. (2002)นําสารสกัดรากเมาอบแหงมา 0.1 มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวย 50% เอ

ทานอลใหครบ 10 มิลลิลิตร แลวปเปตสารละลายนี้มา 0.5มิลลิลิตร ปรับปริมาตรดวยน้ําใหครบ 10 มิลลิลิตรจากนั้น

เติม Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 0.5 มิลลิลิตรเขยาใหเขากัน ตั้งทิ้งไวที่อุณหภูมิหอง 5 นาที เติมสารละลาย

โซเดียมคารบอเนตความเขมขน 10 % w/vลงไป 2 มิลลิลิตร ผสมใหเขากัน ตั้งทิ้งไวในที่มืดที่อุณหภูมิหองนาน 10 

นาที นําไปวัดคาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 760 nm ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร ทําการทดลอง 3 ซ้ํา 

คํานวณหาความเขมขนของสารกลุมฟนอลิก เทียบกับสารมาตรฐานกรดแกลลิค รายงานคาเปน mg GAE/g DW(

มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิคตอกรัมของตัวอยางแหง) 

 

การประเมินผลทางสถิต ิ

วางแผนการทดลองแบบสุมสัมบูรณ (CRD) จํานวน 3 ซ้ํา วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป เพื่อ

วิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance) เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยใช Duncan’s multiple-range test ที่

ระดับความเชื่อมั่นรอยละ 95 (p≤0.05) และวิเคราะหความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

โดยใชPearson correlationcoefficient (r) 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระดวยวิธี DPPH assay 

การวิเคราะหฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของสารสกัดจากรากเมาอบแหง จํานวน 6สายพันธุ โดยสกัดดวยสารละลาย 

50% เอทานอลซึ่งเปนตัวทําละลายที่มีขั้วเนื่องจากสารประกอบฟนอลิกเปนสารที่พบทั่วไปในพืช มีสมบัติตานอนุมูล

อิสระเปนโมเลกุลที่มีข้ัวจึงตองใชตัวทําละลายที่มีขั้วสูงในการสกัด (Tatiya et al., 2011) ฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระรายงาน

เปนคา IC50 แสดงในTable 1พบวาแตละสายพันธุมีคา IC50 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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เนื่องมาจากความแตกตางทางพันธุกรรม ซึ่งเปนปจจัยหลักที่มีผลตอปริมาณและชนิดของสารตานอนุมูลอิสระ 

(Josuttis et al., 2012) สารสกัดจากรากเมาอบแหง มีคา IC50 อยูในชวง 66.66±3.91 – 537.66±45.36mg/Lสาย

พันธุที่มฤีทธิ์ตานอนุมูลอิสระสูงที่สุด คือสายพันธุยายคําตา มีคา IC50เทากับ 66.66±3.91mg/L รองลงมาคือ เพชรโนน

สูง (188.21±15.56mg/L) และภูพานทอง (196.92±25.96mg/L) ตามลําดับ และสายพันธุที่มีฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระต่ํา

ที่สุด คือสายพันธุแสงเพียร ซึ่งมีคา IC50เทากับ 537.66±45.36mg/L  

การวิเคราะหปริมาณฟนอลิกรวมดวยวิธี Folin-Ciocalteu reagent 

ปริมาณฟนอลิกรวมของสารสกัดจากรากเมาอบแหง จํานวน 6สายพันธุ ที่สกัดดวยตัวทําละลาย 50% เอ

ทานอลแสดงในTable 1พบวารากเมาอบแหงแตละสายพันธุมีปริมาณฟนอลิกรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทาง

สถิติ (p<0.05) สารสกัดจากรากเมาอบแหงมีปริมาณฟนอลิกรวมอยูในชวง 3.58±0.21 – 18.78±0.70mg GAE/g DW

ซึ่งสายพันธุที่มีปริมาณฟนอลิกรวมสูงที่สุด คือสายพันธุยายคําตา มีคา 18.78±0.70mg GAE/g DWรองลงมาคือ 

ศอวรรณสังข (11.54 ±0.20mg GAE/g DW) และภูพานทอง (10.81±0.21mg GAE/g DW) สวนสายพันธุที่มี

ปริมาณฟนอลิกรวมต่ําที่สุด คือสายพันธุแสงเพียร ซึ่งมีคา 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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การหาความสัมพันธระหวางตัวแปร 2 ตัวคาที่ไดเรียกวา สัมประสิทธิ์สหสัมพันธ โดยปกติจะมีคาอยูระหวาง -

1.00 ถึง 1.00 ถามีคาติดลบหมายความวา ตัวแปร 2 ตัวมีความสัมพันธในทิศทางตรงกันขาม ถามีคาเปนบวก

หมายความวา ตัวแปร2 ตัวมีความสัมพันธในทิศทางเดียวกัน ถามีคาเปน 0 หมายความวาตัวแปร 2 ตัวไมมี

ความสัมพันธกันจากการหาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีผลตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของรากหมากเมา

อบแหง พบวาปริมาณฟนอลิกรวมมีความสัมพันธกับคาความเขมขนของสารสกัดที่สามารถการยับยั้งอนุมูลอิสระ 

DPPH ไดรอยละ 50 (IC50) ในทิศทางตรงกันขามจากคาสหสัมพันธเพียรสันซึ่งมีคาเทากับ-0.8794 ซึ่งสอดคลองกับ

งานวิจัยของ ประกิต และคณะ (2019) ที่ศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรที่มีตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระของ

แหมะและหมากหมก โดยคาสหสัมพันธเพียรสันซึ่งเทากับ-0.7790 และจาก ภาพที่ 1 พบวาปริมาณฟนอลิกรวมมี

ความสัมพันธกับฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ โดยมีคาสัมประสิทธิ์ (r2) เทากับ 0.7734 

 

สรุป 

จากการศึกษาความสัมพันธของปริมาณฟนอลิกรวมที่มีตอฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระในสารสกัดจากรากเมาอบแหง 

พบวาสายพันธุยายคําตามปีริมาณฟนอลิกรวมและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ (IC50) สูงที่สุด โดยมีคาเทากับ18.78±0.70mg 

GAE/g DW และ IC50เทากับ 66.66±3.91mg/L ตามลําดับ และปริมาณฟนอลิกรวมมีความสัมพันธกับคาความเขมขน

ของสารสกัดรากเมาอบแหงที่สามารถการยับยั้งอนุมูลอิสระ DPPH ไดรอยละ 50 (IC50) ดวยคาสหสัมพันธเพียรสัน

เทากับ -0.8794 
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ผลการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

Ornament design from Akha embroidery fabric 
 

จันทรสุดา  คําขัติ1, ศิริจันทร อุปาละ2 และ ยอดหญิง จูเปาะ3 

Chansuda khamkhut1*, Sirijun Upala2 and Yodying Jupor3 

 

บทคัดยอ 

 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษา 1) ออกแบบและพัฒนาตนเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา  2) 

ศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขาเครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

ไดแก 1) วัสดุอุปกรณการทํางานปกเสนดายและผา 2)แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการ

ออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา  จากกลุ มคนในอํา เภอเมือง จังหวัด เชียงใหม โดยใช

แบบสอบถาม จํานวน 30 ชุด ใชวิธีการสุมแบบบังเอิญ 

 วิเคราะหขอมูลดวยการบรรยายและรูปภาพลวดลายผาปกอาขา  เครื่องประดับจากผาปกอาขา และวิเคราะห

ผลความพึงพอใจของผูบริโภคดวยสถิติ คารอยละ คาเฉลี่ย คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  ผลการวิจัย พบวา ลวดลายผาปกอา

ขาเกิดจากการปกผาดวยดายสลับสี ปกลายไขว  ปกดนถอยหลัง งานปกทึบงานตัดปะ และงานตัดตอผานํามาพัฒนา

เปนเครื่องประดับตนแบบ จํานวน 4 ชุด แลวนําไปศึกษาความพึงพอใจผูบริโภค พบวามีความพึงพอใจอยูในระดับมาก 

คําสําคัญ: เครื่องประดับ, ผาปกอาขา   

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 

 ลวดลายอาขา เปนการปกลวดลาย สัญลักษณอันงดงามลงบนเสื้อผาเครื่องแตงกายที่แสดงถึงเอกลักษณ

ประจําชนเผา งานปกอาขาจึงเปนสิ่งที่ผูหญิงชาวอาขาทุกคนตองเรียนรูตั้งแตเด็ก โดยผูเปนแมจะเปนผูถายทอด สั่ง

สอน หญิงสาวชาวอาขาจึงเปนผูหนึ่งที่มีฝมือและความชํานาญในการปกลวดลาย ไมแพหญิงชนเผาอื่นๆ งานปกของชน

เผาอาขาใชสีสันสดใส สวยงาม ลวดลายปกบงบอกถึงความสัมพันธระหวางชีวิตมนุษยและธรรมชาติและยังสืบทอด

ลวดลายการปกลงบนผนืผาตอเนื่องมาจนถึงปจจุบัน 

 ศิลปะลวดลายบนผืนผาชนเผาอาขา มีทั้งการปก การเย็บและการตัดปะ ผาปกอาขาสวนใหญเปนผาฝายทอ

มือสีดํา ในการปกลวดลายอาขาดวยเสนดายสีสันตางๆ เพื่อใหลวดลายเดนชัดขึ้น เทคนิคที่ใชในการปกผาอาขามี 2 

แบบคือ แบบปกเปนกากบาทคลายลายปกครอสติซและอีกแบบหนึ่งคือ การปกแบบเย็บปะติด เอกลักษณลวดลายที่

ปรากฏบนผืนผาของชาวอาขามีหลากหลายลักษณะทั้งลวดลายดั้งเดิมที่เปนเอกลักษณเฉพาะสืบทอดกันมาตั้งแตสมัย

บรรพบุรุษ ลวดลายที่ถูกสรางสรรคจากจิตนาการการเลียนแบบมาจากธรรมชาติสิ่งแวดลอมรอบตัว ลวดลายที่มีการ

ปรับประยุกตใหเขากับยุคสมัยตามความตองการของกระแสความนิยมของผูบริโภค 

 ในปจจุบันมีการเปลี่ยนแปลงทางดานเศรษฐกิจที่เปลี่ยนแปลงไปจึงทําใหวิถีชีวิตของชนเผาอาขามีการ

เปลี่ยนแปลงไปมากอาขาบางกลุม บางพื้นที่มีวิถีชีวิตใกลเคียงกับสังคมเมืองมากขึ้น แตถึงกระนั้นงานปกผาก็ยังคงมี

การสืบทอดตอกันในกลุมชนเผาอาขาและลวดลายบางลวดลายที่แสดงความเปนเอกลักษณของชนเผาอาขาก็ยังมี

ปรากฏอยูในผืนผาอาขารวมอยูดวยแทบทุกผืน ผาปกที่เคยทํากันเพียงเพื่อเปนแคเครื่องแตงกาย ในครอบครัวหรือใน

ชนเผากัน กลายเปนสินคาที่ถูกนําผาปกมาแปรรูปเปนผลิตภัณฑ เชน ของที่ระลึก ของใชในบานและเครื่องประดับ

ตกแตงตางๆอีกมากมาย จนเปนที่นิยมทั้งกลุมคนไทยและกลุมชาวตางชาติในปจจุบันนี้ (พิพิธภัณฑชาวเขา, 2559) 

ปจจุบันผลิตภัณฑเครื่องประดับอุตสาหากรรมที่ทํารายไดจากการสั่งออกใหแกประเทศไทยในอันดับตนๆมาอยาง

ตอเนื่องและมีวิวัฒนาการมาจนถึงปจจุบันซึ่งเปนความนิยมอยางแพรหลายในวงกวางในการตลาด ผูหญิงมักเปน

เปาหมายหลักในการสนใจเลือกซื้อเครื่องประดับ แนวคิดในการออกแบบและการใชวัสดุในการผลิตเครื่องประดับมีการ

พัฒนาจากแบบและวัสดุเดิมๆมาเปนแบบหรือวัสดุที่มีความแปลกใหมมากกวาเดิม โดยเปนวัสดุมีความสวยงามทนทาน

ในระดับหนึ่งและสามารถนําไปใชประโยชนไดจริงจากสภาพปญหาเหลานึ้จึงเปนที่มาของการวิจัยที่ตองการรักษา

ลวดลายอาขา โดยนําลวดลายอาขามาทําเปนเครื่องประดับ เพื่อเปนการอนุรักษและพัฒนาในเชิงเศรษฐกิจสรางสรรค

จากผลิตภัณฑใหมประเภทเครื่องประดับเขาสูตลาด สรางอาชีพและรายไดใหแกชาวอาขาผูผลิต เสริมสรางความเข็ม

แข็งทางเศรษฐกิจของครัวเรือน 

 

วัตถุประสงค 

1. เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 
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ประเมินผลิตภณัฑ

เบื้องตน 

ปกลวดลายอาขา 4 ลาย 

1. ลายเพียะเตอ (กันหัน) 

2. ลายถีญี่ (นิรันดร) 

3. ลายโจวพะ (ดอกหญา) 

4. ลายหงาษา(ปลา) 

วิธีดําเนินการวิจัย 

การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยที่เกี่ยวกับการออแบบเครื่องประดับจากลวดลายอาขาผูวิจัยไดออกแบบวิธีการ

ดําเนินวิจัยครั้งนี้ 

การกําหนดประชากรและกลุมตัวอยาง 

 กลุมตัวอยางที่ใชในการประเมินเบื้องตน ไดแก การออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา มี

เครื่องประดับทั้งหมดจํานวน 4 ชุด แตละชุดประกอบไปดวย ตางหู และสรอยคอและไดทําการศึกษาความพึงพอใจ

ของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา ในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 30 

คน ที่สนใจผลิตภัณฑการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ผาปกอาขา 

เคร่ืองประดับ

จากผาปกอาขา 

การออกแบบ

เครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา

เบื้องตน 

สอบถามความ

คิดเห็นของผูบริโภค

สรุปผลรายงาน

การศึกษา 

พัฒนาตนแบบ

เครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอา

ขาเบื้องตน ปรับปรุง 
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เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัยไดแก 

 1. เครื่องมือที่ใชในการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายอาขา ไดแก วัสดุอุปกรณการทํางานปก

เสนดายและผา นํามาออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา มีเครื่องประดับทั้งหมด 4 ชุด แตละ

ชุดประกอบไปดวย ตางหูและสรอยคอ 

 2. เครื่องมือที่ใชในการประเมินผลิตภัณฑเบื้องตน ไดแก แบบสอบถาม แบงออกเปน 3 ตอน คือ  

  ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

  ตอนที่ 2 ระดับความชอบของคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม  

  ตอนที่ 3 พฤติกรรมการบริโภคของคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม ที่มีตอการตลาด

ผลิตภัณฑการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

เกณฑการกําหนดใหคะแนน 

 5      หมายถึง      มากที่สุด 

 4      หมายถึง      มาก 

 3      หมายถึง      ปานกลาง 

 2      หมายถึง      นอย 

 1      หมายถึง      นอยที่สุด 

 เกณฑการวิเคราะหขอมูล ผู วิจัยใหเกณฑในการแปลผลคาเฉลี่ยโดยหาคากลาง เพื่อเปรียบเทียบ

คะแนนเฉลี่ยหาระดับความพึงพอใจ (บุญชม ศรีสะอาด, 2543) ซึ่งไดแปลความดังนี้  

 ระดับคะแนน   4.51 – 5.00    มากที่สุด 

 ระดับคะแนน   3.51 – 4.50    มาก 

 ระดับคะแนน   2.51 – 3.50    ปานกลาง 

 ระดับคะแนน   1.51 – 2.50    นอย 

 ระดับคะแนน   1 .00 – 1.50    นอยที่สุด 

 วิเคราะหความเชื่อมั่น (reliability) ของแบบสอบถามโดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป เพื่อหาสัมประสิทธิ์แอลฟา 

(alpha coefficient) ของ Cronbach (สุภาพ  ฉัตราภรณ, 2549)ไดคาความเชื่อมั่น 0.89 แสดงวาแบบสอบถามที่

สรางขึ้นมีความเชื่อม่ันในระดับที่ยอมรับได จึงนําไปใชกับกลุมตัวอยางในการวิจัยครั้งนี้ 

การเก็บรวบรวมขอมูล 

 การเก็บรวบรวมขอมูลผูวิจัยไดสืบคนและเก็บขอมูลเอกสาร ตําราวิชาการ วารสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ นํา

ขอมูลที่ไดมาวิเคราะห แลวพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา  จากนั้นนําผลิตภัณฑตนแบบที่ได

พัฒนาขึ้นจํานวน 4 ชุด ไปเก็บขอมูลความพึงพอใจกับผูบริโภค จากกลุมคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม โดย

ใชแบบสอบถาม จํานวน 30 ชุด ใชวิธีการสุมแบบบังเอิญกับผูบริโภคที่สนใจผลิตภัณฑผาปกชาวเขา และเต็มใจ

ใหขอมูล 
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การวิเคราะหขอมูล 

 ขอมูลที่ไดนํามารวบรวมและวิเคราะหตามวัตถุประสงค ไดแก วัตถุประสงคที่ 

ลวดลายผาปกอาขา และวัตถุประสงคที่ 

ลวดลายผาปกอาขา ดวยคารอยละ คาเฉลี่ย ดวยโปรแกรมสําเร็

 

ผลการวิจัย 

วัตถุประสงคที่ 1 เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

 การออกแบบจากลวดลายผาปกอาขา เปนการนําขอมูลที่ไดศึกษาภาคเอกสารและภาคสนาม ตาม

จุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับและนําแนวคิดทฤษฎีการออกแบบที่ไดจากการศึกษา

การออกแบบเครื่องประดับที่ดี เพื่อตอบสนองความตองการในปจจุบันนั้นจะตองเนนรูปทรงนั้นจะต

ความสวยงาม มีความทันสมัย สามารถดัดแปลงไปใชกับในกรณีอื่นๆไดตามความเหมาะสม 

เครื่องประดับจากลวดลายอาขา โดยใชลายอาขา 

เพียะเตอ (กังหัน) 2) ถีหญี่(นิรันดร) 3)ลายโจวพะ 

 

                   ลายเพียะเตอ                          

                               

สวนที่ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

 ในการศึกษาความพึงพอใจของผู บริโภคตอการออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ผูวิจัยไดจัดทําแบบสอบถามเพื่อสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค จํานวน 

ออกเปน 3 สวน ดังนี้ 

 ตอนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม

 ตอนที่ 2 ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผา

ปกอาขา 

 ตอนที่ 3 ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา
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ขอมูลที่ไดนํามารวบรวมและวิเคราะหตามวัตถุประสงค ไดแก วัตถุประสงคที่ 1 ออกแบบเครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา และวัตถุประสงคที่ 2 ใชสถิติศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคมีตอเครื่องประดับจากผาปก

ลวดลายผาปกอาขา ดวยคารอยละ คาเฉลี่ย ดวยโปรแกรมสําเร็จรูป  

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 

เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

การออกแบบจากลวดลายผาปกอาขา เปนการนําขอมูลที่ไดศึกษาภาคเอกสารและภาคสนาม ตาม

จุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับและนําแนวคิดทฤษฎีการออกแบบที่ไดจากการศึกษา

การออกแบบเครื่องประดับที่ดี เพื่อตอบสนองความตองการในปจจุบันนั้นจะตองเนนรูปทรงนั้นจะต

ความสวยงาม มีความทันสมัย สามารถดัดแปลงไปใชกับในกรณีอื่นๆไดตามความเหมาะสม 

เครื่องประดับจากลวดลายอาขา โดยใชลายอาขา 4 ลายในการออกแบบในการทําเครื่องประดับ 

ลายโจวพะ (ดอกหญา) 4) ลายหงาษา(ปลา) 

   
ลายเพียะเตอ                           ลายถี่หญี่                   

 

  
               ลายโจวพะ                         ลายหงาษา 

รูปที่ 1 ลวดลายปกอาขา 

เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

ในการศึกษาความพึงพอใจของผู บริโภคตอการออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ผูวิจัยไดจัดทําแบบสอบถามเพื่อสํารวจความคิดเห็นของผูบริโภค จํานวน 30 คน โดยแบบสอบถามแบบ

ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 

ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผา

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา

 หนา 1255 
 

ออกแบบเครื่องประดับจาก

ใชสถิติศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคมีตอเครื่องประดับจากผาปก

เพื่อออกแบบและพัฒนาตนแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

การออกแบบจากลวดลายผาปกอาขา เปนการนําขอมูลที่ไดศึกษาภาคเอกสารและภาคสนาม ตาม

จุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับและนําแนวคิดทฤษฎีการออกแบบที่ไดจากการศึกษา

การออกแบบเครื่องประดับที่ดี เพื่อตอบสนองความตองการในปจจุบันนั้นจะตองเนนรูปทรงนั้นจะตองมี

ความสวยงาม มีความทันสมัย สามารถดัดแปลงไปใชกับในกรณีอื่นๆไดตามความเหมาะสม การออกแบบ

ลายในการออกแบบในการทําเครื่องประดับ 4 ชุด ลายที่ 1)ลาย

 
ลายถี่หญี่                    

 

เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ในการศึกษาความพึงพอใจของผู บริโภคตอการออกแบบเครื ่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

คน โดยแบบสอบถามแบบ

ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผา

ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 
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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 พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ เปนผูหญิง คิดเปนรอยละ 83.33 และเปนเพศชาย                

คิดเปนรอยละ 16.67 

วัตถุประสงคที ่3 ผลการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอเครื่องประดับจากการออกแบบเครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา พบวา 

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 พบวา ผู ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจาก

ลวดลายผาปกอาขา ทั้ง 3 ดาน โดยภาพรวามอยูในระดับมาก = 3.8 

 เมื่อพิจารณาแตละดาน พบวา ดานที่มีคาเฉลี่ยสูงสุด ไดแก ดานการออกแบบ = 3.97 รองลงมาคือ 

ดานความสวยงามของเครื่องประดับ = 3.90 สวนดานที่มีคาเฉลี่ยต่ําที่สุด ไดแก ดานการใชงาน = 3.53 

 

สรุปผลการวิจัย 

ผูวิจัยไดสรุปผลการศึกษาตามวัตถุประสงคของงานวิจัยดังนี้ 

 1. การออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา การออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

เปนการนําขอมูลที่ไดจากการศึกษาตามจุดมุงหมายของงานวิจัยมาออกแบบเปนเครื่องประดับ นําแนวคิดทฤษฎีการ

ออกแบบท่ีไดจากการศึกษาการออกแบบเครื่องประดับที่ดี และผลจากการศึกษาลวดลายผาปกอาขาจากแฟมรวมรวบ

ลายปกผาของชาวเขาเผาอาขาของ อรพินทร วาสีอนุรักษ (2542) ลวดลายที่นํามาออกแบบ ไดแก 4 ลายในการ

ออกแบบในการทําเครื่องประดับ 4 ชุด ลายที่ (1)ลายเพียะเตอ (กันหัน)ไดแรงบันดาลใจมาจากกันหันลม (2) ถีหญี่(นิ

รันดร)  ไดแรงบันดาลใจมาจากรูปทรงเลขาคณิต (3)ลายโจวพะ (ดอกหญา) ไดแรงบันดาลใจมาจากดอกหญาขางทาง 

(4)ลายหงาษา(ปลา)ไดแรงบันดาลใจมาจากตาขาย  โดยใชหลักพื้นฐานการออกแบบของ วิรุณ ตั้งเจริญ. (2539) มาใช
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ในการออกแบบ เริ่มจากการนําแนวคิดในการออกแบบมารางเปนลวดลาย เปนเสนเพื่อใหเห็นรูปราง รูปทรง แบบ

คราวๆ แลวจึงรางเสมือนจริงของชิ้นงาน โดยพยายามสรางใหเหมาะกับการใชงานและสรางลวดลายใหมีความสวยงาม 

พรอมทั้งคนหาความลงตัวของรูปทรงและลวดลายใหเกิดความพอดีระหวางลวดลายและรูปทรง นําไปสูขั้นตอนการ

ผลิตเปนเครื่องประดับเครื่องประดับทั้งหมดประกอบไปดวย ตางหู และสรอยคอ มีทั้งหมด 4 รูปแบบ แตละแบบจะมี

การออกแบบที่แตกตางกัน ยังคงความเปนเอกลักษณเดิมในเรื่องของลวดลายอาขา แตมีการออกแบบรูปทรงใหมีความ

แปลกใหมและมีความนาสนใจมากขึ้น ใหตรงตามความตองการของผูบริโภคในปจจุบัน ที่สามารถนําไปประยุกตใชได

ในหลายโอกาส และลวดลายเพื่อเปนการอนุรักษผาปกอาขาใหคนรุนหลังไดเรียนรู และศึกษาตอไป 

 2. การศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา การ

ออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา มีเครื่องประดับทั้งหมด 4 ชุด แตละชุดประกอบไปดวย ตางหู และ

สรอยคอไดทําการศึกษาความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา จากกลุม

ในอําเภอเมืองเชียงใหมที่สนใจในผลิตภัณฑ จํานวน30 คน แบงออกเปน 3 ตอนดังนี ้

 ตอนท่ี 1. ขอมูลทั่วไป พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนผูหญิง มีอายุระหวาง 20 – 30 ป  มีอาชีพเปน 

พนักงานรายเดือน  

 ตอนที่ 2. ขอมูลเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา 

ทั้งหมด4 แบบ จากกลุมในคนในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 30 คน มีระดับความพึงพอใจโดยภาพรวมอยูใน

ระดับมาก ที่สุด ไดแก รูปแบบที่ 4.ลายหงาษา (ปลา) รองลงมาคือ รูปแบบที่ 2ลายถี่หญี (นิรันดร) และ 1. ลายเพียะ

เตอ (กังหัน)  และนอยที่สุด คือ รูปแบบที่ 3. ลายโจวพะ (ดอกหญา) 

 ตอนที่ 3. ขอมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา แบงเปน 3. 

ดาน ดังนี้ 

 1. ดานการออกแบบ พบวา อยูในระดับมากไดแก มีความคิดสรางสรรคในการออกแบบเครื่องประดับ  

 2. ดานความสวยงามของเครื่องประดับ พบวา อยูในระดับมาก ไดแกมีลวดลายที่สวยงาม  

 3. ดานการใชงาน พบวา อยูในระดับมาก ไดแกมีความแข็งแรงคงทน 

 การตอบแบบสอบถามความพึงพอใจที่มีตอการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขา ทั้ง 3. ดาน 

โดยภาพรวมอยูในระดับมาก คาเฉลี่ย (x̄)= 3.8  เมื่อพิจารณาแตละดาน พบวา ดานที่คาเฉลี่ยสูงสุด ไดแก ดานการ

ออกแบบ คาเฉลี่ย (x̄) = 3.97 

 

ขอเสนอแนะจากผูวิจัยและผูบริโภค 

1. จากการวิจัยพบวาการออกแบบเครื่องประดับ นักออกแบบควรคํานึงถึง กระบวนการผลิต ผลงานที่ออกแบบมานั้น

อาจผลิตไมไดหรือเปนไปตามรูปแบบที่ออกแบบไว 

2. ในการออกแบบเครื่องประดับจากลวดลายผาปกอาขาควรคํานึงถึงวัสดุที่จะนํามาใชเพื่อเพิ่มมูลคา และสามารถ

ยกระดับคุณภาพของผลิตภัณฑไดดียิ่งขึ้น 



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1258 
 

3. ในการทําลายปกอาขาควรเปลี่ยนสีของโคเชรตใหมีหลากหลายสีเพื่อใหเกิดความสวยงามและโดดเดนมากขึ้น  อีกทั้ง

ยังสามารถกําหนดโทนสีไดหลากหลาย 

4. ในการออกแบบลวดลายผาปกอาขา ควรเพิ่มจํานวนลวดลายในเครื่องประดับใน 1 ชดุ เพื่อใหลวดลายผาปกอาขา

โดดเดนมากขึ้น 

5. เครื่องประดับจากลวดลายอาขาจากผลการวิจัยนี้ สามารถนําไปใชเพื่อใหเกิดประโยชนตอชุมชนในการแปรรูปสินคา

จากผาปกอาขา สรางอาชีพและรายไดใหแกครัวเรือนได ควรมีการวิจัยตอเนื่องในดานการออกแบบ การผลิต และการ

ทําการตลาดในรูปแบบใหม ๆ เพื่อใหเกิดประโยชนอยางแทจริง 
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การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

Development of Chinese Pastry Purple Sweet Potato Products   

with Dried Longan Filling 
 

มยุรี ชมภูงาม1*, พลังไชยลําพูน อินตะพิงค1 และ สหชัย บุญเรือง1 

Mayuree Chomphungam1*, Phalungchailamphun Intaping1 and Sahachai Boonruang1 

 

บทคัดยอ 

 การวิจัยครั้งนี้ไดศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงในอัตราสวนแปงมันมวงตอแปงเคกที ่

0% 20% 40% และ 60% ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทางดาน สี กลิ่น ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ทําการทดสอบชิมใหคะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale  พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความชอบ

โดยรวมมากที่สุด คือ สูตรที่ใชแปงมันมวง 0% รองลงมาคือ สูตรทีใ่ชแปงมันมวง 20% 60% และ 40% ตามลําดับ โดย

ขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงที่มีสวนผสมของแปงมันมวง 20% ไดรับการยอมรับมากที่สุด มีคะแนนอยูในระดับชอบ

ปานกลางและพบวาขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงที่มีสวนผสมของแปงมันมวง 20% มีคุณคาทางโภชนาการมากท่ีสุด  

คําสําคัญ: การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยะ มันมวง แปงมันมวง  

 

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 

 ขนมเปยะ เปนสัญลักษณแหงความเปนสิริมงคล ความปรารถนาดีตอกันและความสามัคคี เปนขนมที่มักใช

ประกอบเทศกาลตาง ๆ ของชาวจีน เปรียบเสมือนตัวแทนของความรัก ความกตัญูที่มีตอบรรพชน รวมไปถึงความ

เอื้ออาทรระหวางคูสามีภรรยา ทําใหขนมเปยะเปนขนมที่คนจีนใชในงานมงคล ทั้งในงานหมั้น งานแตงงาน หรือ

ของขวัญ รวมไปถึงการเซนไหวบรรพบุรุษ การทําขนมเปยะนั้นถูกเผยแพรโดยชาวจีนที่อพยพเขามาตั้งถิ่นฐานใน

เมืองไทยเมื่อครั้งอดีต แตเดิมไสขนมเปยะจะมีสวนประกอบเปนถั่วและฟก เมื่อเกิดการผสมผสานระหวางวัฒนธรรม

ของไทยและจีนจึงเริ่มมีการเปลี่ยนแปลง เชน เปลี่ยนไสเปนทุเรียน ไขเค็ม เปนตน ในปจจุบันขนมเปยะมีความ

แพรหลายมากขึ้น เพราะมีการพัฒนาในดานรูปลักษณ รสชาติ ใหมีความหลากหลายมากขึ้น ทําใหขนมเปยะไมเปน

เพียงแคขนมที่ใชในการไหวตามเทศกาลตาง ๆ แตยังใชเปนของฝาก และของทานเลนอีกดวย (ศักเกษม เจริญ, 2554) 

 มันเทศเปนพืชหัวที่ใชน้ํานอย อายุสั้น สามารถปลูกในฤดูแลงได เกษตรกรจึงนิยมนํามาปลูกสลับกับพืชชนิด

อื่น มันเทศที่นิยมปลูกในประเทศไทยมีหลายพันธุ เชน พันธุสีขาว สีเหลือง สีสม และ สีมวง มันเทศเปนแหลง

คารโบไฮเดรต อีกทั้งยังเปนแหลงของวิตามิน เกลือแร และเสนใยอาหารที่มีราคาถูก จึงมีการใชประโยชนจากมันเทศ

อยางกวางขวางทั้งการบริโภค และการแปรรูปเปน ผลิตภัณฑอาหารชนิดตาง ๆ เชน ขนมไทย เฟรนชฟรายด กวยเตี๋ยว 

และผลิตภัณฑขนมอบ เปนตน  อีกทั้งยังเปนวัตถุดิบหลักในการสกัดแปงและสตารช การผลิตสารใหความหวานและการหมัก

แอลกอฮอล เปนตน นอกจากนี้มันเทศยังเปนแหลงของสารพฤกษเคมี (phytochemicals) ที่สําคัญหลายชนิด โดย

กลุมของสารที่พบจะมีความแตกตางกันไปตามสีของเนื้อมันเทศ สงผลใหมันเทศเนื้อสีกลายเปนแหลงอาหารสุขภาพที่

สําคัญและไดรับความสนใจเปนอยางยิ่ง พบการปลูกมันเทศในหลายพื้นที่ทั่วทุกภาคของประเทศไทย (นรินทร  เจริญ

พันธ, 2561) 

 มันมวงเปนสายพันธุหนึ่งของมันเทศซึ่งมีลักษณะสีเปนสีมวงโดยมันเทศเนื้อสีมวงมีสารสีที่อยูในรูปแอนโทไซยา

นิน (Anthocyanin) ซึ่งแอนโทไซยานินเปนสารธรรมชาติที่ไมมีพิษและ ละลายน้ําได มีสีสม แดงมวงหรือน้ําเงิน โดยแอนโท

ไซยานินประกอบดวยแอนโทไซยานิดิน (Anthocyanidin) น้ําตาล และอนุพันธของ Acylating Acids (กรรณิการ  กุล

ยะณี, 2557) 

 ลําไยจัดวาเปนผลไมเศรษฐกิจที่มีความสําคัญของประเทศไทย ในอดีตลําไยถูกปลูกขึ้นทางตอนใตของประเทศ

จีนในสมัยราชวงศฮั่นประมาณ 2,000 ปกอนและไดแพรขยายออกไปยังประเทศตาง ๆ ไมวาจะเปน เวียดนาม อินเดีย 

ไทย ทําใหเริ่มมีการปลูกอยางจริงและกวางขวางมากขึ้น แหลงผลิตลําไยท่ีสําคัญอยูทางภาคเหนือของประเทศไทย เชน 

เชียงใหม และลําพูน เปนตน แตปจจุบันไดมีการปลูกกันอยางแพรหลาย ในหลายจังหวัดทางภาคเหนือไดแก ลําปาง 

อุตรดิตถ แพร นาน พะเยา เชียงราย แมฮองสอน ภาคตะวัน ออกไดแกจันทบุรี ระยอง ซึ่งมีการปลูกเพื่อใหไดผลผลิตทั้ง

ในฤดูและนอกฤดู ผลผลิตลําไยบริโภคไดทั้ง ในรูปผลสดและการแปรรูปเปนลําไยกระปอง ลําไย  แชแข็ง และลําไย

อบแหง (เพชรรัตน  ใจบุญ, 2549) 

 จากที่กลาวมาขางตนผูวิจัยจึงมีแนวความคิดที่จะนํามันเทศสีมวงมาทําเปนแปงเพื่อใชเปนสวนประกอบของแปง

ชั้นในของขนมเปยะ และหาปริมาณที่เหมาะสมของแปงตอมันเทศสีมวงที่ใช และนําลําไยที่แปรรูปเปนลําไยอบแหงมา

เปนไสของขนมเปยะเพื่อใชความหวานของลําไยซึ่งเปนความหวานจากธรรมชาติทดแทนความจากน้ําตาล ซึ่งขนมเปยะ
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ที่ไดจะมีความแปลกใหมและแตกตางไปจากขนมเปยะแบบเดิม เปนการเพิ่มทางเลือกใหมและเกิดความหลากหลาย

ใหแกผูบริโภค 

 

อุปกรณและวิธีการ 

ศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 นํามันมวงไปฝานบาง ๆ แลวนําไปอบแหงดวยอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส นาน 2 ชั่วโมง จากนั้นนํามันมวงที่

ไดไปปนใหละเอียดแลวรอนผานรูตะแกรงขนาด 80 mesh เพื่อใหไดแปงมันมวงที่มีความละเอียดแลวเก็บใสขวดโหล

พลาสติกสุญญากาศเพื่อปองกันไมใหแปงไดรับความชื้น นําแปงมันมวงที่ไดมาผสมในแปงชั้นในของขนมเปยะใน

อัตราสวน 20% 40% และ 60%  

 

ศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 นําขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 0% 20% 40% และ 60% ไปหาคุณคาทางโภชนาการ โดยใชการคํานวณ

จากตารางแสดงคุณคาทางโภชนาการของอาหารไทย ของกองโภชนาการ (กองโภชนาการ, 2544) 

 

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคโดยใชวิธีการใหคะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale1 = 

ไมชอบที่สุด 2 = ไมชอบมาก 3 = ไมชอบปานกลาง 4 = ไมชอบเล็กนอย 5 = เฉยๆ 6 = ชอบเล็กนอย 7 = ชอบปาน

กลาง 8 = ชอบมาก 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใหคะแนนความชอบดานสี กลิ่น ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม ทําการทดสอบกับผูทดสอบที่ไมผานการฝกฝนจํานวน 50 คน เพื่อใหไดขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงที่ผู

ทดสอบชิมใหการยอมรับมากที่สุด 

 นําขอมูลที่ไดจากการทดสอบชิมมาทําการวิเคราะหคาความแปรปรวน (Analysis of variance) โดยมีการวาง

แผนการทดลองแบบสุมในบล็อกสมบูรณ (Randomized complete Block Design: RCBD) และเปรียบเทียบความ

แตกตางของคาเฉลี่ยในแตละการทดลองดวยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความ

เชื่อมั่น 95% ดวยโปรแกรมคอมพิวเตอรสําเร็จรูป 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลการศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 การศึกษากระบวนการผลิตขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง ซึ่งเปนขนมเปยะที่มีสวนผสมของแปงชั้นในเปน

แปงเคก และแปงมันมวงเปนผสมหลัก โดยอัตราสวนในแตละสูตร มีดังนี้ สูตรที่ 1 มีแปงเคก 165 กรัม : แปงมันมวง 0 

กรัม สูตรที่ 2 มีแปงเคก 132 กรัม : แปงมันมวง 33 กรัม สูตรที่ 3 มีแปงเคก 99 กรัม : แปงมันมวง 66 กรัม สูตรที่ 4 

มีแปงเคก 66 กรัม : แปงมันมวง 99 กรัม วิธีการทําขนมเปยะทั้ง 4 สูตร คือ ทําแปงชั้นในโดยตวงแปงเคกลงอางผสม 

ใสเนยขาว และแปงมันมวงลงไปนวดใหเขากัน พักไว จากนั้นทําแปงชั้นนอกโดยใสน้ําและน้ําตาลลงไปในอางผสมอีกใบ 
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คนใหน้ําตาลละลาย นําแปงเคกใสลงไปตามดวยเนยขาว นวดใหเขากันพักไว จากนั้นตัดแบงแปงชั้นใน 6 กรัม และแปง

ชั้นนอก 13 กรัม ปนแปงชั้นในเปนกอนกลม แผแปงชั้นนอกออกแลวนําไปหอแปงชั้นใน ใชไมคลึงแปงตามแนวยาวแลว

มวนเปนแทง จากนั้นคลึงแปงตามยาวแลวมวนอีกรอบ ตัดแบงแปงเปนชิ้น 3 ชิ้นเทาๆกัน ใชไมคลึงแปงออกเปนแผน

วงกลม ปนไสลําไยอบแหงกวนเปนกอนแลววางไวตรงกลางแปง หอใหสวยงาม ทาหนาขนมดวยไขแดง โรยงา แลว

นําไปอบที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส นาน 10-15 นาที หรือจนกระทั่งสุก พบวา เมื่อเพิ่มปริมาณแปงมันมวงมากขึ้น

สงผลใหสีของขนมเปยะเปลี่ยนไป กลาวคือ ขนมเปยะที่ไดมีสีที่เขมขึ้นตามปริมาณแปงมันมวงที่เพิ่มขึ้น แปงชั้นในที่ไดมี

ความรวนมากข้ึน รีดเปนแผนเพื่อหอไสยากขึ้น และลักษณะเนื้อสัมผัสของขนมที่อบสุกแลวมีความหยาบ และเปนเม็ด 

ขนาดของสูตรมาตรฐานจะมีขนาดใหญกวาขนมเปยะที่ผสมแปงมันมวง ขนมเปยะที่ปนไดมีจํานวนลดลงแตกตางจาก

สูตรมาตรฐาน ซึง่สอดคลองกับ ธีรนุช ฉายศิริโชติ และ ณัจยา เมฆราว (2559) ไดทําการศึกษา เรื่อง ขนมเปยะกุหลาบ

ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวสีนิล พบวา ปริมาณแปงขาวสีนิลที่เพิ่มข้ึนทําใหสวนผสมมีสีดําอมมวงที่เขมขึ้น มีการเกาะ

ตัวลดลง และรีดเปนแผนเพื่อหอไสยากขึ้น ลักษณะขนมเปยะกุหลาบที่อบสุกนั้น พบวาการเพิ่มปริมาณแปงขาวสีนิลมี

ผลตอความแข็ง การเกิดชั้น และสีของผลิตภัณฑ 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1 Purple Sweet Potato Chinese Pastry with Dried Longan Filling 

 

ผลศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

การศึกษาคุณคาทางโภชนาการของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงจํานวน 1 ชิ้น พบวา ขนมเปยะสูตรแปง

มันมวง 20% มีคุณคาทางโภชนาการมากที่สุด รองลงมาไดแก ขนมเปยะสูตรแปงมันมวง 40% ขนมเปยะสูตรแปงมัน

มวง 60% และขนมเปยะสูตรแปงมันมวง 0% ตามลําดับ โดยขนมเปยะสูตรแปงมันมวง 20% มีปริมาณพลังงานเทากับ 

31.20 กิโลแคลอรี่ โดยมีคุณคาทางสารอาหารมากที่สุด คือ คารโบไฮเดรต 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 นอกจากนี้มันมวงยังมีแอนโทไซยานินซึ่งทําหนาที่เปนสารตานอนุมูลอิสระ สอดคลองกับอรอุษา เชาวนลิขิต 

(2554) ไดกลาวไววา เนื่องจากเปนสารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ทําใหแอนโทไซยานินมีบทบาทตอการปองกัน

การเกิดโรคเรื้อรังตางๆ เชน โรคเก่ียวกับหลอดเลือดหัวใจ (Cardiovascular Disease) โรคมะเร็งโรคเบาหวาน เปนตน  

 

 
           (a) 0%    (b) 20%   (c) 40%          (d) 60% 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหง 

 จากการนําผลิตภัณฑขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงใหผูบริโภคไดทดสอบชิมเพื่อประเมินคุณลักษณะทาง

ประสาทสัมผัสดานสี กลิ่น ความหวาน เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมโดยใชปริมาณแปงมันมวงที่ 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 สรุปไดวา คุณลักษณะดานสี พบวา ขนมเปยะทั้ง 4 สูตรไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิต ิ(P>0.05) คุณลักษณะดานกลิ่น พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0% 20%60% ไมมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสําคัญทางสถิต ิ(P>0.05) และขนมเปยะท่ีใชแปงมันมวง 20%40% และ 60% ไมมีความแตกตางกันอยางนัยสําคัญ

ทางสถิติ (P>0.05) แตขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0% มีความแตกตางกับขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 40 % อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) คุณลักษณะดานความหวาน พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0%20% และ 60 % ไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P>0.05)แตขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0%20% มีแตกตางกับขนมเปยะที่ใช

แปงมันมวง 40% อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) และขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 40%และ 60% ไมมีความ

แตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)คุณลักษณะดานเนื้อสัมผัส พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 

0%20%40% และ 60% ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05)คุณลักษณะดานความชอบโดยรวม 

พบวา ขนมเปยะที่ใชแปงมันมวง 0%20% และ 60% ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) และ

ขนมเปยะทีใ่ชแปงมันมวง 40% และ 60 % ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P>0.05) แตขนมเปยะที่ใช

แปงมันมวง 0% และ 20% มคีวามแตกตางจากขนมเปยะท่ีใชแปงมันมวง 40 % อยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ(P≤0.05) 

เมื่อพิจารณาขนมเปยะทั้ง 4 สูตร พบวา สูตรที่ไมผสมแปงมันมวง ผูบริโภคมีความชอบโดยรวมมากที่สุด แต

เมื่อเพิ่มแปงมันมวงลงไปผูบริโภคใหการยอมรับตอขนมเปยะที่ใสแปงมันมวง 20% คะแนนที่ไดอยูในระดับความชอบ

ปานกลาง ซึ่งสอดคลองกับ ธนาภรณ  เลียบทอง และคณะ (2559) ไดทําการศึกษา เรื่อง การศึกษาคุณลักษณะทาง
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เคมีและการยอมรับของขนมไดฟูกุที่ผลิตดวยผงมันเทศสีมวงบางสวน พบวา ผูบริโภคใหการยอมรับขนมไดฟูกุที่ใชผง

มันเทศสีมวงทดแทนแปงขาวเหนียว รอยละ 20 มากที่สุด 

 

สรุป 

 มันมวงเมื่อนํามาบดเปนผงที่ความละเอียด 80 mesh สามารถนํามาเปนสวนผสมในการทําขนมเปยะไดที่

ปริมาณไมเกิน 40% เพื่อเพิ่มสารอาหารที่โดดเดนในมันมวงไดแกแอนโธไซยานิน คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามิน

ตาง ๆ การศึกษาวิธีการทําขนมเปยะมันมวงไสลําไยอบแหงทั้ง 4 สูตร พบวา มีวิธีทําเหมือนกันแคเพียงปรับเปลี่ยน

สวนผสมและปริมาณแปงเคกชั้นในของขนมเปยะกับแปงมันมวงเทานั้น โดยสวนผสมอื่นยังคงเหมือนเดิมขนมเปยะที่มี

แปงมันมวงเปนสวนผสม นอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการสูงแลว ยังมีแอนโทไซยานินที่ทําหนาที่ตานอนุมูลอิสระ ทํา

ใหลดอัตราเสี่ยงตอการเปนมะเร็ง เหมาะตอการนํามาประยุกตใชในการประกอบอาหาร นอกจากนี้ขนมเปยะมันมวงไส

ลําไยอบแหงยังเปนผลิตภัณฑใหมเพ่ิมทางเลือกใหแกผูบริโภค นําไปตอยอดเพ่ือจําหนายเชิงพาณิชยได  
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ปญหาและแนวทางแกไขปญหาการทําธุรกิจฟารมทองเที่ยวเชิงเกษตร กรณีศึกษา  

ไรสุขสวัสดิ์ 
Problems and Solution Guideline for Agricultural Tourism Business: 

A Case Study of Suksawat Farm 
 

กิตติศักดิ์ รักษาเงิน1*, พีรพล แสงใส1, ธนพนธ คําเหลือง1 และ อรรถศาสตร วิเศียรศาสตร1 

Kittisak raksangoen1*, Peeraphon saengsai1, Thanapon khamloung1 and Atthasat Wiseansat1 

 

บทคัดยอ 

งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อ (1) เพื่อศึกษาปญหาและแนวทางแกไขปญหาในการทําธุรกิจเชิงทองเที่ยว

เกษตรของไรสุขสวัสดิ์ (2) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวของไรสุขสวัสดิ์ กลุมตัวอยาง คือ ผูจัดการไรสุข

สวัสดิ์ จํานวน 1 ราย และนักทองเที่ยวกลุมวัยรุนจํานวน 60 คน เครื่องมือที่ใชเก็บรวบรวมขอมูล คือ แบบสัมภาษณ

และแบบสอบถาม ผลการวิจัย พบวา ปญหาที่เกิดขึ้นในการทําการเกษตรเชิงทองเที่ยวของไรสุขสวัสดิ์ คือ ปญหา

ดานเลที่ตั้งมากที่สุด เนื่องจากไรสุขสวัสดิ์อยูในพื้นที่ไมติดถนนเสนหลักทําใหการเขาถึงไรลําบาก ซึ่งผูประกอบการใช

แนวทางแกไขปญหา คือ สรางสตอรี่เพื่อดึงดูดลูกคา สรางเครือขายใหเปนที่รูจัก สรางเว็บหรือเพจใหผูคนไดติดตาม 

และออกรายการทาง You tube ปญหาดานการใชสารเคมีเปนปญหานอยที่สุด คือ การใชสารเคมีในพื้นที่รอบขางทํา

ใหสารเคมีไหลตามน้ําเขามาในพื้นที่ แนวทางแกไขปญหา คือ มีการขุดกั้นแปลงใหสูงขึ้นเพื่อกั้นน้ําจากพื้นที่รอบขาง

ไมใหไหลเขามาในพื้นที่นา ผลการศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวที่มีตอการใหบริการของไรสุขสวัสดิ์ โดยใช

แบบสอบถามนักทองเที่ยวกลุมวัยรุน จํานวน 60 ราย พบวา นักทองเที่ยวพึงพอใจ ดานสถานที่ในระดับมากมีคาเฉลี่ย

เทากับ 4.20 (SD=0.68) และนักทองเที่ยวพึงพอใจดานสิ่งอํานวยความสะดวกในระดับปานกลางมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.43 

(SD=0.76) 

คําสําคัญ: ปญหาและแนวทางแกไขปญหา, ความพึงพอใจ, การทองเที่ยวเชิงเกษตร 
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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 

การทองเที่ยวเชิงเกษตรเปนการทองเที่ยวที่นําทรัพยากรทางดานการเกษตร เชน สวนเกษตร การปลูกพืชสวน 

และฟารมปศุสัตว มาจัดเปนแหลงทองเที่ยว เพื่อเปนสิ่งดึงดูดใจใหนักทองเที่ยวมาชม โดยนักทองเที่ยวจะไดชื่นชม

ความงามและพักผอนหยอนใจ เปนการสรางโอกาสและรายไดเสริมใหกับเกษตรกรเจาของพื้นที่เกษตรนั้นๆ โดยเนน

การเรียนรูวิถีเกษตรกรรมของชาวชนบท การมีสวนรวมของนักทองเที่ยวกอใหเกิดรายไดตอชุมชน และตัวเกษตรกร 

นักทองเที่ยวไดรับความเพลิดเพลินในกิจกรรม และมีจิตสํานึกตอการรักษาสภาพแวดลอม เกศณีย (2550), ณัฏฐพงษ 

(2557) และเทพกร (2554) (Paresh, Joshi, Milind&Bhujbal, 2012) Reynolds (2005) (จีรนันท เขิมขันธ, 2561) 

ในประเทศไทยมีแหลงทองเที่ยวเชิงเกษตรในจังหวัดตางๆตามภูมิภาคคือ ภาคเหนือ 231 แหง ภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือ 298 แหง ภาคกลาง 429 แหง ภาคตะวันออก 173 แหง ภาคตะวันตก 144 แหงและภาคใต 153 

แหง รวมทั้งหมด 77 จังหวัด มีแหลงทองเที่ยวเชิงเกษตร 1,528 แหง ซึ่งสถานที่ทองเที่ยวเชิงเกษตรตามภูมิภาคตางๆ 

มีความแตกตางกันออกไป (กระทรวงเกษตรและสหกรณ, 2559) 

การพัฒนาการทองเที่ยวภายในภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีความสําคัญตอการเติบโตทางเศรษฐกิจอยางมาก

เปนโอกาสในการกระจายรายไดสูชุมชนในชนบทและการจางงานในทองถิ่นการตลาดทองเที่ยวของภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือจะเนนการยกระดับตลาดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือใหมีคุณภาพมากขึ้นเพื่อสรางความแตกตาง

และศักยภาพสงเสริมภูมิปญญาการทองเที่ยวอยางสมดุลเพิ่มขีดความสามารถในการแขงขันและเสริมศักยภาพในดาน

การตลาดสงเสริมการทองเที่ยวระหวางจังหวัดสงเสริมการทองเที่ยวดานเรียนรูนําสินคาดานการทองเที่ยวใหสนับสนุน

ในดานดัดแปลงใหไดมาตรฐานและดําเนินการทางการตลาดเนนเรื่องการพัฒนาชุมชนและแหลงทองเที่ยวที่สําคัญใน

จังหวัดตางๆทั่วภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
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 จังหวัดหนองบัวลําภู มีศักยภาพและความพรอมในการตอนรับนักทองเที่ยว ดวยสภาพทางธรรมชาติที่มีความ

งดงาม เรื่องราวทางประวัติศาสตรที่นาสนใจและวิถีชุมชนอันเปนเอกลักษณพรอมดวยภูมิปญญาที่ทรงคุณคาสามารถ

พัฒนาและตอยอดเพื่อขยายการรับรูไปในวงกวาง เพื่อดึงนักทองเที่ยวเขามาในพื้นที่นําไปสูการสรางรายไดและ ความ

เขมแข็งใหกับชุมชนสงผลตอการเติบโตในการทองเที่ยวเชิงเกษตรในจังหวัดหนองบัวลําภู 

 ไรสุขสวัสดิ์เปนแหลงทองเที่ยวเชิงเกษตรที่กําลังพัฒนาขึ้นอยางรวดเร็วในจังหวัดหนองบัวลําภู ในการพัฒนา

อยางรวดเร็วนั้นมีปญหาตางๆที่เกิดขึ้น ดังนั้นการศึกษาแนวทางการแกไขปญหาเกี่ยวกับการจัดการการทองเที่ยวเชิง

เกษตรของไรสุขสวัสดิ์จะสามารถเปนประโยชนตอผูประกอบการและเกษตรกรตอไปไดในอนาคต 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

ประชากรและกลุมตัวอยาง 

เจาของไร จํานวน 1 ราย เพื่อใหไดขอมูลแนวทางแกไขปญหาและนักทองเที่ยวกลุมวัยรุนจํานวน 60 คน 

เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

 เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถามและแบบสัมภาษณเฉพาะเจาะจงผูประกอบการของไรสุขสวัสดิ์และนักทองเที่ยว

กลุมวัยรุน 

 โดยมีการเก็บรวบรวมขอมูลดังนี้ 

 1. แบบสัมภาษณปญหาและแนวทางแกไขปญหา 

 2. แบบสอบถามความพึงพอใจของนักทองเที่ยวความพึงพอใจของนักทองเที่ยวที่มีตอการใหบริการของ ไรสุข

สวัสดิ์มี 2 สวน สวนที ่1 เปนขอมูลทั่วไป สวนที ่2 เปน ความพึงพอใจในดานตางๆ 

การเก็บรวบรวมขอมูล 

รวบรวมขอมูลจากแบบสอบถามและสัมภาษณผูประกอบการและนักทองเที่ยวกลุมวัยรุน ในไรสุขสวัสดิ์ บาน

หวยเดื่อ ตําบลโนนทัน อําเภอเมือง จังหวัดหนองบัวลําภ ู

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิจัยครั้งนี้  ผูวิจัยใชวิธีการวิเคราะหขอมูลและสรุปประเด็นนําไปสูการวิเคราะหเนื้อหา (Content 

Analysis) โดยการสังเคราะหตามวัตถุประสงคของการวิจัยและเอกสารอื่นๆ ที่เกี่ยวของ โดยเสนอขอมูลเชิงพรรณนา 

และใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก ความถ่ี รอยละ คาเฉลี่ย และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน โดยใชคําถามปลายปด (Close 

– Ended Question) โดยใชระดับการวัดขอมูลประเภทอัตราภาค (Interval scale) แบง 

ออกเปน 5 ระดับ ดังนี้ 

 ระดับคะแนน 5 หมายถึง ความพึงพอใจมากที่สุด 

 ระดับคะแนน 4 หมายถึง ความพึงพอใจมาก 

 ระดับคะแนน 3 หมายถึง ความพึงพอใจปานกลาง 

 ระดับคะแนน 2 หมายถึง ความพึงพอใจนอย 

 ระดับคะแนน 1 หมายถึง ความพึงพอใจนอยที่สุด 
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สรุปเกณฑการแปรความหมายของขอมูลเฉลี่ยในแบบสอบถาม ดังนี้ 

 4.21 - 5.00     ความพึงพอใจมากที่สุด 

 3.41 - 4.20     ความพึงพอใจมาก  

 2.61 – 3.40    ความพึงพอใจปานกลาง 

 1.81 – 2.60    ความพึงพอใจนอย 

 1.00 – 1.80    ความพึงพอใจนอยที่สุด 

 

ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ปญหาและแนวทางแกไขปญหาของไรสุขสวัสดิ์ 

 จาการศึกษาปญหาพบวาปญหาที่เกิดขึ้นคือ ปญหาดานทําเลที่ตั้งมากที่สุดรองลงมา คือ ปญหาดานทุน  

ปญหาดานแรงงาน ปญหาดานการตลาดปญหาดานนักทองเที่ยวปญหาดานที่ดินปญหาดานผูประกอบการปญหาดาน

ขนสงปญหาดานขยะและปญหาดานการใชสารเคมีนอยที่สุดตามลําดับ โดยมีแนวทางแกไขปญหา ตามลําดับ คือ  

1. ปญหาดานทําเลที่ตั้งคือ ไรอยูในพื้นที่ไมติดถนนเสนหลักทําใหการเขาถึงไรลําบาก โดยมีแนวทางแกไข

ปญหาคือ สรางสตอรี่เพ่ือดึงดูดลูกคา สรางเครือขายใหเปนที่รูจัก สรางเว็บหรือเพจใหผูคนไดติดตาม และออกรายการ

ทาง You Tube 

2. ปญหาดานทุน คือมีตนทุนในการประกอบธุรกิจนอยสงผลกระทบตอการพัฒนาของไร ทําใหใชเวลาในการ

ขยายตัวลาชาโดยมีแนวทางแกไขปญหาคือ นํากําไรที่ไดในการประกอบกิจการมาตอยอดพัฒนาไร พยายามสราง

เครือขายในกลุมตางๆเพ่ือใหไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานของรัฐ 

3. ปญหาดานแรงงาน คือ แรงงานไมมีทักษะในการเก็บเกี่ยวเชนการเก็บเกี่ยวผลมัลเบอรรี่ โดยมีแนว

ทางแกไขปญหาคือ อบรมใหความรูในการเก็บเกี่ยวผลมัลเบอรรี่เพื่อใหเกิดการเสียหายนอยลงนอกจากนั้นยังมีปญหา

ในชวงที่มีการสั่งจองผลิตภัณฑจากฟารมมาก เชน น้ําหมอน ทําใหผลิตไมทันและไมพอตอความตองการของลูกคา โดย

มีแนวทางแกไขปญหาคือ มีการจางแรงงานเหมาเพิ่มเติมเพื่อใหทันตอความตองการของลูกคาและยังมีปญหาเรื่อง

แรงงานหายากและไมมีวินัยโดยเฉพาะชวงฤดูฝนแรงงานไมสามารถมาทํางานไดแนวทางแกไขปญหาคือผูประกอบการ

ทําเองเทาท่ีพอทําได 

4. ปญหาดานการตลาด 

4.1 หมอน  

  ปญหาเรื่องการผลิตกิ่งพันธุมัลเบอรรี่ไมเพียงพอตอความตองการของตลาด โดยมีแนวทางแกไขปญหา 

คือ ขยายกิ่งพันธุมัลเบอรรี่เพิ่มโดยหาแรงงานที่มีความรูในดานการขยายกิ่งพันธุปญหาเรื่องมีการระบาดโรคพืชในมัล

เบอรรี่แนวทางแกไขปญหาคือตัดสวนที่เปนโรคทิ้งและสลับพืชปลูกเชนผักหวานปาปญหาเรื่องการแปรรูปน้ํามัลเบอรรี่

มีตนทุนที่ใชในการผลิตสูงและจําหนายไดกําไรนอยแนวทางแกไขปญหาคือลดปริมาณการผลิตลง 
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  4.2 ไผ 

       ปญหาเรื่องการขายกิ่งไผและหนอไมในฤดูหนาว เนื่องจากในฤดูหนาวไมสามารถผลิตไผนอกฤดู

และผลิตตนพันธุไผได โดยมแีนวทางแกไขปญหา คือ หันมาทําทองเที่ยวในหนาหนาวแทนการขยายพันธุไผปญหาในฤดู

แลง ฟารมมนี้ําไมเพียงพอในการทําไผและผักหวานปานอกฤดู โดยมีแนวทางแกไขปญหา คือ ทําระบบน้ํานําน้ําจากใต

ดินมาใชเพื่อใหมีผลผลิต 

  นอกจากนั้นยังมีปญหาเรื่องยอดขายที่มีไมมาก และสินคายังไมเปนที่รูจักมากแนวทางแกไขปญหาคือ

มีการทําเพจเฟซบุคและชองยูทูปออกรายการตางๆเพ่ือใหคนไดรูจักมากข้ึนเกี่ยวกับสินคาภายในไร 

5. ปญหาดานนักทองเที่ยวคือ นักทองเที่ยวนอยแนวทางแกไขปญหา คือทําสิ่งที่ลูกคาตองการเพื่อดึงดูดใหเขา

มาที่ไรและมีการใหความรูดานการเกษตรกับนักทองเที่ยว และมีปญหาเรื่องนักทองเที่ยวมีหลายกลุมทําใหเกิดปญหาถา

ไมเก็บคาบรรยายใหความรูจะทําใหเสียรายไดแนวทางแกไขปญหา คือแบงกลุมลูกคาเปน 3 กลุม คือ นักศึกษา และ

ครอบครัวไมเก็บคาบรรยาย สวนที่มาอบรมเปนหมูคณะจะมีการเก็บคาบรรยาย  

 6. ปญหาดานที่ดินคือ พื้นที่บางสวนเปนคลองและอยูในที่ลุมทําใหพ้ืนที่เสียประโยชนแนวทางแกไขปญหา คือ

ปรับพื้นที่คลองใหเปนพื้นที่สูงเพ่ือเปนแหลงทองเที่ยว 

  7. ปญหาดานการขนสง คือ เกิดการหักระหวางการขนสงแนวทางแกไขปญหา คือรอใหกิ่งพันธุแข็งแรงกอน

จึงทําการขนสง 

  8. ปญหาดานขยะ คือ มีการทิ้งขยะไมเปนที่สําหรับนักทองเที่ยวบางกลุมแนวทางแกไขปญหา คือใหคนงาน

เก็บทําความสะอาด 

  9. ปญหาดานการใชสารเคมคีือ การใชสารเคมีในพื้นที่รอบขางทําใหสารเคมีไหลตามน้ําเขามาในพื้นที่นาแนว

ทางแกไขปญหา คือ มีการขุดกั้นแปลงใหสูงขึ้นเพ่ือก้ันน้ําจากพื้นที่รอบขางไมใหไหลเขามาในพื้นท่ีนา 

 ดานความพึงพอใจของนักทองเที่ยว 

 จาการศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยว พบวา 

 ดานสถานที่นักทองเที่ยวมีความพึงพอใจดานสถานที่ในระดับมากมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20 (SD=0.68) พิจารณา

ในรายดาน พบวา ในบริเวณไรสุขสวัสดิ์มีความสะอาดและดูมีระเบียบโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.85 ชวงเวลาเปดปดมี

ความเหมาะสมโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.85 ความสวยงามและบรรยากาศภายในไรสุขสวัสดิ์โดยมีคาเฉลี่ยเทากับ4.55 มี

ภูมิทัศนกลมกลืนกับธรรมชาติโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.55 การจัดสถานที่เพื่อใชพักผอนหยอนใจบริเวณแหลงทองเที่ยว 

(ความสะอาด / สวยงาม, การตกแตงดานภูมิสถาปตยกรรมที่เหมาะสมกลมกลืนกับธรรมชาติ) โดยมีคาเฉลี่ยเทากบั 4.2  

 ดานการบริการของเจาของไรคาเฉลี่ยเทากับ 4.18 (SD=0.67) พิจารณาในรายดาน พบวา เจาของไรใหการ

ตอนรับเปนอยางดีโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.2 เจาของไรมีอัธยาศัยที่ดีและเหมาะสมโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ4.25 เจาของไรมี

การดูแลอยางท่ัวถึงโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.95 เจาของไรใหคําแนะนําตอบขอซักถามไดดีโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.3 

 ดานกิจกรรมของไรคาเฉลี่ยเทากับ 3.65 (SD=0.75) พิจารณาในรายดาน พบวา โดยรวมแลวทานมีความพึง

พอใจตอกิจกรรมของไรสุขสวัสดิ์ครั้งนี้มากนอยแคไหนโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.65   
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 ดานการประชาสัมพันธมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.45(SD=0.74) พิจารณาในรายดาน พบวา มีขอมูลเกี่ยวกับไรสุข

สวัสดิ์จากเฟซบุคและเว็บไซตเปนอยางดีโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.4ขอมูลจากเฟซบุคและเว็บไซตของไรสุขสวัสดิ์มีความ

นาสนใจทันสมัยโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.5 การประชาสัมพันธทางเฟซบุคและเว็บไซตเขาถึงไดงายและชัดเจนโดยมี

คาเฉลี่ยเทากับ 3.45 ปายประชาสัมพันธภายในไรสุขสวัสดิ์มีความชัดเจนเขาใจงายโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.45 

 ดานสิ่งอํานวยความสะดวกมีความพึงพอใจนอยที่สุดคือคาเฉลี่ยเทากับ 3.43 (SD=0.76) พิจารณาในรายดาน

พบวา มีหองน้ําบริการที่สะอาดและเพียงพอโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.65มีที่จอดรถเพียงพอและสะดวกโดยมีคาเฉลี่ย

เทากับ 3.5 มีรานอาหารใหบริการภายในไรโดยมีคาเฉลี่ยเทากับ 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 

 ปญหาดานทําเลที่ตั้งพบวา ไรอยูในพื้นที่ไมติดถนนเสนหลักทําใหการเขาถึงไรลําบากเพราะยังไมมีการพัฒนา

ทางเขาไรอยางเต็มรูปแบบซึ่งสอดคลองกับรัฐนันทพงศวิริทธิ์ธร (2558) ที่ศึกษา แนวทางการพัฒนาการทองเที่ยวเชิง

เกษตรเพื่อความยั่งยืนโครงการหลวงปางดะพบวาดานสถานที่ยังไมมีการการพัฒนาอยางเต็มรูปแบบหรือมีการพัฒนา

เปนแหลงทองเที่ยวอยางชัดเจนมีลานจอดรถเพียงพอตอการเดินทางมาทองเที่ยว  

 ปญหาดานทุนพบวา มีตนทุนซึ่งเปนเงินสวนตัวสงผลกระทบตอการพัฒนาของไร ทําใหใชเวลาในการขยายตัว

ลาชาซึ่งสอดคลองกับ รัฐพงษ จันทคณานุรักษ (2558) ที่ศึกษา ปจจัยดานเศรษฐกิจของเกษตรกรกับการพัฒนาการ

เกษตรในเขตปฏิรูปที่ดินเพื่อเกษตรกรรมตําบลลํานางรอง อําเภอโนนดินแดง จังหวัดบุรีรัมยพบวาเงินทุนในการทํา

การเกษตรสวนใหญมาจากเงินทุนสวนตัวและจากแหลงทุนควบคูกันไป โดยแหลงเงินทุนที่เกษตรกรสวนใหญเขาถึงได

คือ แหลงเงินทุนของภาครัฐจาก ธ.ก.ส. จากการมีเอกสารสิทธิ์และ การจําหนายผลผลิตทางการเกษตรของเกษตรกร 

เกษตรกรสวนใหญยังคงจําหนายผลผลิตดวยตนเอง โดยที่เกษตรกรทั้งหมดไมมีองคความรู เงินทุน และเทคโนโลยีของ

เกษตรกร 

 ปญหาดานแรงงานพบวา แรงงานไมมีทักษะในการเก็บเกี่ยวเชนการเก็บเกี่ยวผล มัลเบอรรี่และชวงที่มีการสั่ง

จองเยอะทําใหเก็บเกี่ยวลาชาและไมพอตอความตองการของลูกคาพบวาแรงงานไมมีทักษะและขาดแคลนแรงงาน ซึ่ง

สอดคลองกับ สายสกุล ฟองมูล (2556) ที่ศึกษาการจัดการแรงงานภาคเกษตรของเกษตรกรชาวสวนลําไย จังหวัด

เชียงใหม พบวา เกษตรกรมีความตองการแรงงานตั้งแตการดูแลรักษาการใหน้ําตลอดจนถึงการเก็บเกี่ยวผลผลิตซึ่ง

สงผลใหในชวงการทําลําไยในฤดู และในชวงการตัดแตงกิ่งหลังการเก็บเกี่ยวเกิดการขาดแคลนแรงงาน 

ปญหาดานการการตลาดพบวา ยอดขายที่มีไมมาก และสินคายังไมเปนที่รูจัก แนวทางแกไขปญหา คือ มีการทํา

เพจเฟซบุค และชองยูทูป ออกรายการตางๆเพื่อใหคนไดรูจักมากขึ้นเกี่ยวกับสินคาภายในไร ซึ่งสอดคลองกับศรินทร 

ขันติวัฒนะกุล(2558) ที่ศึกษา ปญหาและแนวทางการพัฒนาการตลาดของผลิตภัทฑของกลุมอาชีพในเขตจตุจักรเพื่อ

การพัฒนาธุรกิจอยางยั่งยืนพบวา ปญหาการตลาดดานผลิตภัทฑตราของสินคาไมเปนที่รูจักและแนวทางแกไข คือ มี

การสรางตราสินคาใหที่รูจักมากขึ้น โดยมีการทําประชาสัมพันธตราสินคาผานสื่อตางๆ ใหกลุมลูกคาเปาหมายเห็นอยู

เปนประจํารวมทั้งมีการทํานามบัตรที่มีตราสินคา ชื่อและหมายเลขโทรศัพทไวคอยแจงลูกคา 

 ปญหาดานนักทองเที่ยวพบวา นักทองเที่ยวนอย ซึ่งสอดคลองกับ ติกาหลัง สุขกุล(2558) ที่ศึกษาการพัฒนา

รูปแบบการประชาสัมพันธเพื่อการทองเที่ยวของพิพิธภัณฑสถานแหงชาติบานเกา จังหวัดกาญจนบุรี พบวา การ



งานประชุมวิชาการระดับชาตินนทรีอีสาน ครั้งท่ี 8 ประจําป 2563 หนา 1272 
 

ทองเที่ยวของพิพิธภัณฑสถานแหงชาติบานเกานักทองเที่ยวไมนิยมมาเที่ยว จํานวนนักทองเที่ยวนอยตองอาศัยการ

ประชาสัมพันธจากปากตอปาก หรือในโลกออนไลนก็คือการแชรสงตอกันเพื่อใหเกิดสื่อที่เขาถึงไดงายและมีการใส

ขอมูลทันสมัยรวดเร็วสรางกระแสใหคนสนใจแชรภาพตอๆกันได 

 ปญหาดานที่ดินพบวา มีพื้นที่นอยและพื้นที่บางสวนเปนคลองและอยูในที่ลุมทําใหพื้นที่เสียประโยชน  ซึ่ง

สอดคลองกับ ซึ่งสอดคลองกับรัตนะสวามีชัย (2559) การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอมทรัพยากรดินและ

การใชที่ดินพบวา การใชดินใหเกิดประโยชนตอหนวยพื้นที่ ที่สูงที่สุดเทาที่จะเปนไปไดทั้งนี้ใหเพื่อใหผูใชที่ดินใหเกิด

ประโยชนตอหนวยพื้นที่สูงที่สุดเทาที่จะเปนไปไดทั้งนี้เพื่อใหผูถือครองพื้นที่ไดรับผลตอบแทนจากการใชที่ดินนั้นใน

ระดับสูงเพียงพอที่จะเลี้ยงชีวิตตนเองและครอบครัวใหมีความสุขตามสมควรแกอัตภาพดวยการเพิ่มจํานวนปจจัยการ

ผลิตอื่นๆตามความเหมาะสมโดยใชที่ดินจํานวนเทาเดิม 

 ปญหาดานผูประกอบการ บริหารจัดการหาแรงงานซึ่งสอดคลองกับสุจิตราชาตินักรบ (2547) ที่พบวา ปญหา

ของผูประกอบการธุรกิจขนาดยอมจะมีปญหาดานการบริหารจัดการ โดยมีปญหาในการกําหนดทิศทางธุรกิจเปนปญหา

อยูในระดับสูง  

 ปญหาดานขยะมีการทิ้งขยะไมเปนที่สําหรับนักทองเที่ยวบางกลุม แนวทางการแกไขปญหาคือใหคนงานเก็บ

ทําความสะอาด ซึ่งสอดคลองกับธงชัย ทองทวี(2553) สภาพปญหาการจัดการขยะมูลฝอย องคการบริหารสวนตําบล

หนองขาม อําเภอจักราช จังหวัดนครราชสีมา พบวา สภาพปญหาขยะมูลฝอยในปจจุบัน จากการที่องคการบริหารสวน

ตําบลหนองขามยังไมมีแผนแมบทและยังไมมีการบริหารจัดการขยะมูลฝอยแตอยางใด ประชาชนสวนใหญมีวิธีการ

จัดการขยะมูลฝอยดวยตนเอง 

 ปญหาดานการใชสารเคมีการใชสารเคมีในพื้นที่รอบขางทําใหสารเคมีไหลตามน้ําเขามาในพื้นที่นาอาจทําให

เกิดการปนเปอนของสารเคมี ซึ่งสอดคลองกับ รัตนะ สวามีชัย(2559)การจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลอม

ทรัพยากรดินและการใชที่ดิน  พบวา การปนเปอนของสารพิษในดินถามีการสะสมเปนปริมาณมากอาจถูกพัดพาสูแหลง

น้ําเปนแหลงรองรับสิ่งปฏิกูลที่ไดจากวัสดุเหลือใชทางการเกษตร 

 ความพึงพอใจในดานสถานที่มีคาเฉลี่ยมากที่สุดเทากับ 4.20 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปนรายดานพบวา

นักทองเที่ยวกลุมวัยรุนมีความพึงพอใจตอ ดานความสวยงามและบรรยากาศภายในไรสุขสวัสดิ์และมีภูมิทัศนกลมกลืน

กับธรรมชาติมากที่สุดซึ่งสอดคลองกับ สุวิทย จันทรเพ็ญ(2558)ที่ศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอ

การทองเที่ยวเชิงเกษตร:กรณีศึกษา ไรองุนกราน มอนเต เขาใหญ จังหวัดนครราชสีมาพบวาดานสถานที่โดยรวมพบวา 

นักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจ อยูในระดับมากที่สุดโดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ4.52 เมื่อพิจารณาเปนรายดาน 

พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจดานความสวยงามและบรรยากาศภายในไรองุนมากที่สุด โดยมีคาเฉลี่ย

ความพึงพอใจ 4.84 รองลงมาดานภูมิทัศนกลมกลืนกับธรรมชาติ โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.80 และบริเวณไรองุน

มีความสะอาดและดูมีระเบียบนอยลงมา โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.35 สวนดานที่นักทองเที่ยวพอใจนอยสุด คือ

ดานชวงเวลาเปด ปดมีความเหมาะสม โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.11 ตามลําดับ 

 ความพึงพอใจในดานการบริการของเจาของไร  มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ 4.18 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปน

รายดานพบวานักทองเที่ยวกลุมวัยรุนมีความพึงพอใจตอ ดานเจาของไรใหคําแนะนําตอบขอซักถามไดดีมีคาเฉลี่ยมาก
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ที่สุดซึ่งสอดคลองกับมณีรัตน  สุขเกษม(2559)ที่ศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพการทองเที่ยวเชิงเกษตรตําบล ดง

ขี้เหล็ก อําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรี ผลจากการสอบถามความคิดเห็นกับนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอศักยภาพการ

ทองเที่ยวเชิงเกษตรของตําบลขี้เหล็ก อําเภอเมือง จังหวัดปราจีนบุรีพบวา ดานการบริการมีคาเฉลี่ยอยูระหวาง  3.55-

4.75 ซึ่งสามารถเรียงลําดับคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยตามเกณฑในการวิเคราะหและแปรผลขอมูลไดดังนี้บุคลากรมี

อัธยาศัยไมตรีจิตและการเปนเจาบานที่ดีและมัคคุเทศก วิทยากรมี ความรูความสามารถ และประสบการณ มีระดับ

ความคิดเห็นอยูในระดับมากท่ีสุดความพรอมของศูนยบริการขอมูลทางการทองเที่ยวเชิงเกษตร ความพรอมของสถานที่

จําหนายสินคาทางการเกษตร/สินคาโอทอป (OTOP) การประชาสัมพันธสื่อโฆษณา (แผนพับ เว็บไซตจดหมายขาว) มี

ระดับความคิดเห็นอยูในระดับมาก 

 ดานกิจกรรมของไร มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ 3.65 โดยพิจารณาพบวาดาน โดยรวมแลวทานมีความพึง

พอใจตอกิจกรรมของไรสุขสวัสดิ์ครั้งนี้มากนอยแคไหน  อยูในระดับความพึงพอใจมาก ซึ่งสอดคลองกับ  สุวิทย จันทร

เพ็ญ(2558)ที่ศึกษาความพึงพอใจของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอการทองเที่ยวเชิงเกษตร:กรณีศึกษา ไรองุนกราน มอน

เต เขาใหญ จังหวัดนครราชสีมาพบวาดานกิจกรรมในไรองุน โดยรวมพบวานักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจ อยูใน

ระดับมากเมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวา นักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจตอดานกิจกรรมตางๆ ที่จัดให

นักทองเที่ยวนาสนใจ ดานไดประสบการณที่ประทับใจกิจกรรมในไรองุนนอกจากนั้นดานที่มีผูเชี่ยวชาญใหความรูในชวง

ดําเนินกิจกรรมอยางมีคุณภาพ และดานมีสวนรวมในการดําเนินกิจกรรมอยางเหมาะสม อยูในระดับมากพอๆกันจะเห็น

ไดจากคาเฉลี่ยของระดับความพึงพอใจในแตละดานที่ใกลเคียงกันตั้งนี้สืบเนื่องจากที่ทางไรองุน กราน มอนเต ได

จัดเตรียมดานกิจกรรมตางๆใหนักทองเที่ยวที่มีความนาสนใจ นักทองเที่ยวไดประสบการณที่ประทับใจนอกจากนั้นยังมี

ผูเชี่ยวชาญคอยใหความรูในขณะดําเนินดานกิจกรรม 

 ดานการประชาสัมพันธไร มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ3.45 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปนรายดานพบวา 

นักทองเที่ยวมีความพึงพอใจตอดาน  การประชาสัมพันธทางเฟซบุคและเว็บไซตเขาถึงไดงายและชัดเจนปาย

ประชาสัมพันธภายในไรสุขสวัสดิ์มีความชัดเจนเขาใจงาย ซึ่งสอดคลองกับ สุวิทย จันทรเพ็ญ(2558)ที่ศึกษาความพึง

พอใจของนักทองเที่ยวชาวไทยที่มีตอการทองเที่ยวเชิงเกษตร:กรณีศึกษา ไรองุนกราน มอนเต เขาใหญ จังหวัด

นครราชสีมาพบวาดานการประชาสัมพันธโดยรวมพบวานักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจอยูในระดับมาก โดยมี

คาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.17 เมื่อพิจารณาเปนรายดานพบวานักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจตอการทองเที่ยวเชิง

เกษตรที่ไรองุนกรา มอนเต  จังหวัดนครราชสีมา ดานขอมูลเกี่ยวกับไรองุนจากเฟซบุคและเว็บไซตเปนอยางดี มากที่สุด 

โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.36รองลงมาคือดานขอมูลจากเฟซบุคและเว็บไซตของไรองุนที่มีความนาสนใจทันสมัย 

โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ4.15 และนักทองเที่ยวชาวไทยมีความพึงพอใจดานปายประชาสัมพันธภายในไรองุนมีความ

ชัดเจนเขาใจงายทันสมัยโดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.11 และดายการประชาสัมพันธเฟซบุคและเว็บไซตเขาถึงงาย 

โดยมีคาเฉลี่ยความพึงพอใจ 4.05นอยลงมาตามลําดับ 

 ความพึงพอใจดานสิ่งอํานวยความสะดวก มีคาเฉลี่ยความพึงพอใจเทากับ3.43 โดยรวมซึ่งพิจารณาเปนราย

ดานพบวา นักทองเที่ยวกลุมวัยรุนมีความพึงพอใจตอ  ดานมีหองน้ําบริการที่สะอาดและเพียงพอซึ่งสอดคลองกับ มณี

รัตน  สุขเกษม(2559)ที่ศึกษาแนวทางการพัฒนาศักยภาพการทองเที่ยวเชิงเกษตรตําบล ดงขี้เหล็ก อําเภอเมือง จังหวัด
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ปราจีนบุรีดานสิ่งอํานวยความสะดวกมีคาเฉลี่ยอยู ระหวาง 2.34 – 4.33 เรียงลําดับคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอยตาม

เกณฑในการวิเคราะหและแปรผลขอมูลไดดังนี้ความพรอมของระบบสาธารณูปโภค (ไฟฟา ประปาโทรคมนาคม) 

สถานที่จอดรถเปนสัดสวน กวางขวาง และเพียงพอ มีระดับความคิดเห็นอยูในระดับมากสวนที่พักแบบโฮสเตย หรือ รี

สอรทมีจํานวนเพียงพอและไดมาตรฐาน รานคา รานอาหาร เครื่องดื่มสะอาดและมีจํานวนเพียงพอ มีระดับความ

คิดเห็นอยูในระดับนอย หองนํ้าสาธารณะมีความสะอาดและมีจํานวนเพียงพอ มีระดับความคิดเห็นอยูในระดับนอย 

 

สรุป 

 จาการศึกษาปญหาพบวาปญหาที่เกิดข้ึนคือ ปญหาดานทําเลที่ตั้งมากที่สุดปญหาดานทุน  ปญหาดาน

แรงงาน ปญหาดานการตลาดปญหาดานนักทองเที่ยวปญหาดานที่ดินปญหาดานผูประกอบการปญหาดานขนสงปญหา

ดานขยะปญหาดานการใชสารเคมีนอยที่สุด 

ความพึงพอใจของนักทองเที่ยว นักทองเที่ยวมีความพึงพอใจ ดานสถานที่มากที่สุดมีคาเฉลี่ยเทากับ 4.20 

(SD=0.68) รองลงมาคือ ดานการบริการของเจาของไรคาเฉลี่ยเทากับ 4.18 (SD=0.67)ดานกิจกรรมของไรคาเฉลี่ย

เทากับ 3.65 (SD=0.75) ดานการประชาสัมพันธมีคาเฉลี่ยเทากับ 3.45(SD=0.74)และดานสิ่งอํานวยความสะดวกมี

ความพึงพอใจนอยที่สุดคือคาเฉลี่ยเทากับ 3.43 (SD=0.76) 
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Textural Improvement of Brown Rice for Elder 
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บทคัดยอ 

ขาวกลองถือเปนอาหารหลักที่มีคุณคาทางโภชนาการสูงอยางไรก็ตามขาวกลองมีเนื้อสัมผัสแข็ง ยากแกการ

เคี้ยวกลืนในผูสูงอายุ วัตถุประสงคของงานวิจัยคือเพื่อศึกษาผลของการเพาะงอกและการบําบัดโดยคลื่นอัลตราโซนิคที่

มีตอสมบัติตางๆของขาวกลองพันธุดอกมะลิ 105 สภาวะการทดลองคือการเพาะงอกขาวเปลือกโดยการแชน้ําเปนเวลา 

68 ชั่วโมง ที่อุณหภูมิ 35 Cและการบําบัดโดยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 30 และ 50C ที่เวลาในการบําบัด 0 30 

60 และ 90 นาที พบวาการเพาะงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคสงผลตอคารอยละการแตกราว ลักษณะเนื้อ

สัมผัสสภาพความเปนผลึก อุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชันและระดับการเกิดการเจลาติไนซและสัณฐานวิทยาของ

ขาวกลอง โดยการบําบัดสามารถลดความแข็ง และเพิ่มการเกาะรวมตัวกันของเมล็ดขาวได โดยขาวกลองที่ผาน

กระบวนการเพาะงอกและบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 50Cเปนเวลา 90 นาทีมีคาความแข็งต่ําที่สุด 

คําสําคัญ: ขาวงอก, อัลตราโซนิค, 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 35C 

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 

ประเทศไทยถูกจัดเปนสังคมสูงอายุ ในแตละปมีจํานวนของผูสูงอายุเพ่ิมขึ้นอยางรวดเร็วและตอเนื่องดังนั้นการ

พัฒนาคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุในประเทศไทยจึงถือเปนเรื่องสําคัญ ขาวเจาถือเปนอาหารหลักของคนไทยในปจจุบัน

ขาวกลองเปนที่นิยมของผูบริโภคมากขึ้นเนื่องจากมีคุณคาทางโภชนาการและใยอาหารสูง แตขาวกลองมีเนื้อสัมผัสที่แข็ง

ทําใหยากตอการเคี้ยวกลืนสําหรับผูสูงอายุซึ่งเกิดจากปญหาทั้งในดานทันตกรรมและประสิทธิภาพการทํางานของกลไก

การบดเคี้ยวที่ลดลง อีกทั้งยังมีผูสูงอายุที่มีอาการเก่ียวกับหลอดเลือดสมองและการเสื่อมของระบบประสาทซึ่งผูปวยใน

กลุมนี้จะมีภาวะกลืนลําบากสงผลใหรับประทานอาหารไดอยางจํากัดทําใหเกิดปญหาดานโภชนาการ และปญหาอาหาร

ตกคางในปากทําใหความเสี่ยงเรื่องการติดเชื้อในชองปาก อีกทั้งยังมีโอกาสเกิดอาการปอดอักเสบเนื่องจากการสําลักได 

ซึ่งสงผลตอสุขภาพและคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ 

มีงานวิจัยตางๆไดรายงานวาการเพาะงอกทําใหขาวเมื่อเนื้อสัมผัสที่นุมขึ้นนอกเหนือจากการเพิ่มขึ้นของ

สารอาหารที่มีประโยชน อีกทั้งยังมีรายงานวาการบําบัดดวยเทคนิคตางๆสามารถปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขาวได (พิมพ

พรรณและคณะ, 2560; Ding et al., 2018) แตยังไมมีงานวิจัยที่ทําการศึกษาการปรับปรุงเนื้อสัมผัสขาวเพื่อผูสูงอายุ

โดยตรง งานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาขาวที่มีคุณประโยชนสูงและลักษณะเนื้อสัมผัสที่เคี้ยวและกลืนงาย เหมาะสม

กับผูสูงอายุ โดยจะพัฒนาเปนผลิตภัณฑขาวกลองงอกกลืนงาย โดยจะทําการศึกษาการผลิตขาวกลองงอก โดยการ

เพาะงอกและใชคลื่นอัลตราโซนิคในการปรับปรุงเนื้อสัมผัสของขาวกลองงอก เพื่อชวยลดภาวะทุพโภชนาการและ

พัฒนาคุณภาพชีวิตของผูสูงอายุ และเปนการพัฒนาผลิตภัณฑขาวทําใหมีมูลคาเพิ่ม เปนการเพิ่มโอกาสการแขงขันใน

ตลาดใหแกเกษตรกรและผูประกอบการ งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาผลของการเพาะงอกและการบําบัดโดยใช

คลื่นอัลตราโซนิคที่มีตอเนื้อสัมผัสของขาวกลอง รวมถึงสมบัติอื่นๆ เพื่อเปนขอมูลในการหาเงื่อนไขที่เหมาะสมสําหรับ

การผลิตขาวกลองกลืนงายสําหรับผูสูงอายุ  
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อุปกรณและวิธีการ 

การเตรียมขาวงอก 

เตรียมขาวงอกโดยการนําเมล็ดพันธุขาวเปลือกดอกมะลิ 105 แชในน้ําปราศจากไอออนปริมาณขาวเปลือกตอ

น้ํา คือ 1:2 โดยปริมาตร แชทั้งหมด 68 ชั่วโมง ในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิ (Water Bath) (Memmert, WNE 45, 

Germany) ตั้งคาอุณหภูมิคงที่ 35°C  เปลี่ยนน้ําทุกๆ 4-6 ชั่วโมงจากนั้นนําขาวเปลือกที่ผานการเพาะงอกไปบําบัดดวย

คลื่นอัลตราโซนิคโดยใชเครื่องลางความถี่สูง (Sonicator) (Ultrasonic Cleaner, VGT-1860QTD, CHINA) โดยใช

หลอดแหลงกําเนิดคลื่นอัลตราโซนิค ที่กําลังไฟฟา 700 วัตต ความถี่ 40 กิโลเฮิรตซ ที่อุณหภูมิ 30 และ 50°C เปนเวลา 

30 60 และ 90 นาที หลังจากผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค นําขาวไปอบแหงดวยรังสีอินฟราเรด โดยตั้งคาถาด

นิ่ง 3 นาที สลับกับถาดสั่น 30 วินาที ตั้งคาอุณหภูมิของเครื่องอบแหงคงที่ 150°C จนกระทั่งอุณหภูมิผิวของเมล็ด

ขาวเปลอืกงอกเปน 90°C และนําไปอบแหงโดยตูอบลมรอน (redline, RF115, Germany) จนกระทั่งเมล็ดขาวเปลือก

งอกมีความชื้นเทากับ 22% มาตรฐานแหง ทําการอบคืนตัวโดยการบรรจุขาวเปลือกงอกใสขวดดูแรน และปดฝาให

สนิท นําไปอบโดยใชตูอบลมรอนที่อุณหภูมิ 90°C เปนเวลา 30 นาที ทําการเปาดวยอากาศแวดลอม จนเมล็ด

ขาวเปลือกงอกมีความชื้นเทากับ 14% มาตรฐานแหงจะไดตัวอยางที่ผานการเพาะงอกอยางเดียว ไดแก ตัวอยาง GBR 

และตัวอยางที่ผานการเพาะงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 30 และ 50°C เปนเวลา 30 60 และ 

90 นาที ไดแก ตัวอยาง 30C 30 min  30C 60 min  30C 90 min 50C 30 min  50C 60 min และ  50C 

90 min ตามลําดับ 

การวัดคารอยละผลผลิตของขาวเต็มเมล็ด (% Head Rice Yield) 

 นําขาวเปลือกตัวอยางท้ังหมดกอนการสีมาชั่งน้ําหนัก จากนั้นนําไปทําการกะเทาะเปลือกดวยเครื่องสีขาว ทํา

การแยกขาวเต็มเมล็ดและเมล็ดขาวแตกหักออกจากกัน จากนั้นทําการชั่งน้ําหนักอีกครั้ง คํานวณเปอรเซ็นตขาวเต็ม

เมล็ดไดจากสมการ 

รอยละผลผลิตของขาวเต็มเมล็ด(%)	 = 	
น้ําหนักขาวเต็มเมล็ด	(กรัม) 

น้ําหนักของขาวเปลือกทั้งหมด(กรัม)
× 100 

การวัดการแตกราวของขาวงอกหลังทําการอบแหง (% Cracking of rice grain) 

 นําเมล็ดขาวกลองตัวอยาง แยกเมล็ดขาวเต็มเมล็ดออกจากเมล็ดขาวแตกหักแลว โดยสุมเมล็ดขาวเต็มเมล็ด

ทั้งหมดตัวอยางละ 200 เมล็ด เพื่อมาหารอยแตกราวและคํานวณรอยละการแตกราว 

% การแตกราว =
ปริมาณขาวกลองที่เกิดการแตกราว

ปริมาณขาวกลองทั้งหมด
× 100 

การวิเคราะหลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analysis) 

 ทําการหุงสุกขาวตัวอยาง โดยใชหมอหุงขาวไฟฟา (Philips, HD3030, China) ในอัตราสวนขาวตอน้ําเปน 2:5 

โดยปริมาตร ทุกตัวอยาง และทําการสุมตัวอยางๆละ 9 เมล็ด มาทําการวัดคาเนื้อสัมผัสดวยเครื่องวัดคาเนื้อสัมผัส 

(Texture Analyzer)(TA.XT Plus, Stable Micro Systems, Ltd. inGodalming, Surrey UK) โดยทําการวัดคา
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ความแข็งของเมล็ดขาว (Hardness) และคาความสามารถในการเกาะรวมตัวกันของเมล็ดขาว (Cohesiveness) ใช

เทคนิคการวัดแบบ Texture Profile Analysis(TPA) โดยใชหัววัดทรงกระบอก (Cylinder Probe) ที่มีเสนผาน

ศูนยกลาง 36 มิลลิเมตรโดยหัววัดทรงกระบอกจะถูกบีบอัดที่ความเร็วกอนทดสอบ 1 มิลลิเมตร/วินาที และหลัง

ทดสอบความเร็ว 10 มิลลิเมตร/วินาที โดยคาความแข็งถูกกําหนดโดยใชแรงอัดสูงสุดที่ความเคน 50% ของการ

เปลี่ยนแปลงรูปรางของขาวงอก (Srisang et al., 2011) 

การวิเคราะหสภาพความเปนผลึก 

 ทําการวิ เคราะห โครงสรางความเปนผลึก และระดับความเปนผลึกของแป งขาว โดยใช  X-Ray 

Diffractometer (XRD) (Bruker, D8 Advance, America) โดยใชตัวอยางขาวกลองนําไปทําการบดละเอียดกลายเปน

แปงขาวพรอมกับทําการกรองผาน Sieve Screen ขนาด 0.25 มิลลิเมตร โดยใชตัวอยางแปงขาวทั้งหมด 0.5 กรัมทํา

การวัดโดยใชแหลงกําเนิดไฟฟาที่ 40 kV และ 40 mA กับแหลงกําเนิดขั้วบวก (CuKα -radiation of wavelength λ 

= 1.54 A°) ชวงของมุมการเลี้ยวเบนเริ่มตั้งแต 5°ถึง 40° ความเร็วในการวิเคราะหที่ 1°/min โดยระดับความเปนผลึก

จะถูกคํานวณโดยสมการนี้ (Rewthong et al.,2011)   

Xc = 
Ac

Ac + Aa
 × 100% 

โดยAcและAaพื้นที่ของสวนที่มีโครงสรางความเปนผลึก (Crystallinephases) และ สวนที่มีโครงสรางเปนอสัณฐาน 

(amorphous phases) ตามลําดับ 

การวิเคราะหอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน และรอยละการเกิดเจลาติไนเซชัน 

 ทําการวิเคราะหสมบัติทางความรอนของแปงขาวกลอง โดยใชเครื่อง Differential Scanning Calorimeter 

(DSC)(Mettler Toledo, DSC 1, Switzerland) โดยใชตัวอยางขาวกลองนําไปบดละเอียดใหกลายเปนแปงขาวพรอม

กับทําการกรองผาน Sieve Screen ขนาด 0.25 มิลลิเมตร ใชตัวอยางแปงขาวทั้งหมด 3 มิลลิกรัม แชในน้ําปริมาตร20 

ไมโครลิตร ปดผนึกตัวอยางแบบสุญญากาศทิ้งไว 1 ชั่วโมงที่อุณหภูมิหอง และใหความรอน 40 ถึง 120°C ที่อัตราการ

เปลี่ยนแปลงอุณหภูมิ 5°C ตอนาที และทําการบันทึกคาอุณหภูมิเริ่มตน (To) อุณหภูมิสูงสุด (Tp) และอุณหภูมิสรุป 

(Tc) เพื่อทําการคํานวณเปอรเซ็นตของระดับเจลาติไนซ (SG) คํานวณโดยใชสูตร  

SG= �1-
∆H

∆Hc
� ×100% 

โดย ∆Hคือ การเปลี่ยนแปลงเอนทัลปของขาวกลองงอก (J/g dry matter) ∆Hc คือ คาอางอิงของการเปลี่ยนแปลง

เอนทัลปของขาวกลองที่ไมผานกระบวนการ(J/g dry matter) 

การวิเคราะหโครงสรางระดับจุลภาค  

 วิเคราะหโดยใชกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด Field Emission Scanning Electron 

Microscope (FE-SEM)(JEOL, JSM7001F, America)ตามวิธีของ Xia et al. (2017) 
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ผลและวิจารณผลการทดลอง 

ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอการแตกหักและรอยละผลผลิตของขาว  

หลังจากที่ผานกระบวนการเพาะงอกโดยการแช การบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิและเวลาตางๆ การ

อบแหง และผานกระบวนการคัดแยกขาวเต็มเมล็ดนั้น พบวาขาวกลองที่ไมผานกระบวนการ(untreated) ใหผลผลิต

ขาวเต็มเมล็ด (Headriceyield) มากที่สุด โดยทั่วไปขาวเปลือกที่ผานกระบวนการแชน้ําและผานการบําบัดดวยคลื่น

อัลตราโซนิคจะเกิดการแตกหักหลังทําแหงไดงาย อีกทั้งพบวาผลผลิตของขาวเต็มเมล็ดของขาวทุกสภาวะไมมีความ

แตกตางอยางมีนัยสําคัญ แสดงใหเห็นวาการเกิดเจลาติไนซระหวางการอบแหง มีผลในการลดการแตกหักของเมล็ดขาว

ไดดีเม่ือเทียบเทาขาวที่ไมผานกระบวนการใดๆ เมื่อพิจารณาการแตกราวของเมล็ดขาว (Cracking) พบวาขาวที่ไมผาน

กระบวนการมีรอยละการแตกราวนอยกวาขาวที่ผานกระบวนการอยางมีนัยสําคัญโดยขาวที่ผานการงอกเพียงอยาง

เดียว และขาวที่ผานการงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคมีคารอยละการแตกราวตางกันอยางไมมีนัยสําคัญ 

แสดงใหเห็นวาถึงแมการเกิดเจลาติไนซระหวางการอบแหงขาวกลองจะสามารถลดการแตกหักของเมล็ดขาวไดดี แต

ขาวยังคงมีรอยแตกราวอยู ซึ่งอาจเปนปจจัยหนึ่งที่ทําใหขาวที่ผานกระบวนการมีความแข็งที่นอยกวาขาวที่ไมผาน

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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ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอเนื้อสัมผัสของขาวกลองหุงสุก 

เมื่อพิจารณาเนื้อสัมผัสขาวกลองหุงสุกในรูปของคาความแข็ง (Hardness) และคาความสามารถในการเกาะตัว

กันของเมล็ดขาว (Cohesiveness) พบวาการงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคมีผลตอความแข็งของขาวกลองหุง

สุกอยางมีนัยสําคัญ โดยพบวาขาวกลองงอกที่ผานกระบวนการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิ 50°C เปนเวลา 

90 นาที นั้นมีคาความแข็งต่ําที่สุด และคาความสามารถในการเกาะรวมตัวกันของเมล็ดขาวสูงที่สุด โดยแนวโนมของคา

ความแข็งพบวาความแข็งจะลดลงตามอุณหภูมิที่สูงขึ้นและระยะเวลาที่มากขึ้นในการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค สวน

แนวโนมของคาการเกาะตัวกันของเมล็ดขาว เมื่อเปรียบเทียบระหวางขาวที่ผานกระบวนการเพาะงอกกับขาวที่ไมผาน

กระบวนการพบวา ขาวที่ผานการเพาะงอกมีคาการเกาะติดกันของเมล็ดขาวมากกวาอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ จาก

การศึกษาพบวากระบวนการเพาะงอกทําใหเยื่อหุมเมล็ดขาวบางลง และทําใหเกิดการยอยเมล็ดแปงใหเปนโมเลกุล

ขนาดเล็ก ทําใหน้ําสามารถดูดซึมเขาภายในเมล็ดขาวไดมากขึ้น และระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค ทําให

เมล็ดขาวเกิดการแตกราว ทําใหน้ําสามารถแพรเขาไปในเมล็ดขาวไดมาก เมื่อนําไปอบแหงจึงเกิดเจลาติไนซของแปงใน

เมล็ดขาว จึงทําใหขาวมีความแข็งที่ลดลงและความหนืดในเมล็ดเพิ่มขึ้นเนื่องจากแปงพองตัว ซึ่งความหนืดจะสัมพันธ

กับคาความเหนียวและคาการเกาะตัวกันของเมล็ดขาวผลดังแสดงในรูปที่ 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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ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอสภาพความเปนผลึกของขาว 

สภาพความเปนผลึกตรวจวัดโดยใช X-Ray Diffraction แสดงดังรูปที่ 5 โดยทําการวัดคารอยละการเกิดผลึก

ของแปงขาวกลองบดละเอียด และศึกษาชนิดของผลึกแปง โดยจากผลการทดสอบพบวา รอยละการเกิดผลึกของแปง

จะลดลงเมื่อขาวกลองงอกผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่ใชระยะเวลานานขึ้น และอุณหภูมิที่สูงขึ้น โดยพบวา

ขาวกลองงอกที่ผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่ 50°Cเปนเวลา 90 นาทีจะมีคาความเปนผลึกต่ําที่สุด โดยความ

เปนผลึกที่ต่ําลงเกิดจากการที่ขาวเกิดรอยแตกราวระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค ทําใหขาวหลังการบําบัดมี

ความชื้นสูง จึงเกิดการเจลาติไนซมากหลังการอบแหง ซึ่งเปนการทําลายพันธะไฮโดรเจนในเมล็ดขาว ทําใหเมล็ดขาวมี

ความเปนผลึกต่ําลง จากการศึกษาชนิดของผลึกแปง พบวาภายในแปงขาวกลองมี 2 ชนิด ไดแก A-Type และ V-Type 

จากกราฟแสดงผล โดยแปง A-Type จะแสดงผล Peak กราฟที่ 2θตําแหนง 17° 18°และ 23° ซึ่งแปง A-Type จะ

แสดงถึงลักษณะความเปนผลึกท่ีมีการจัดเรียงตัวกันอยางหนาแนน และตําแหนงแปง V-Type ซึ่งแสดง Peak กราฟ ที่ 

2θตําแหนง 20°พบวาทุกเงื่อนไขมีความใกลเคียงกัน ยกเวนขาวกลองไมผานกระบวนการ จะไมปรากฏ peak ที่

ตําแหนงนี้ โดยแปง V-Type จะแสดงลักษณะของโครงสรางที่ซับซอนที่เกิดจากการจับกันของอะมิโลสกับกรดไขมันที่

เกิดข้ึนระหวางแปงที่เกิดการเจลาติไนซ 

 

Figure 5 X-ray Diffraction profilesof rice 

 

ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอสมบัติทางความรอนของขาวกลอง 

 จากการศึกษาสมบัติทางความรอนของขาวกลองโดยใช Differential Scanning Calorimeter โดยการวัดคา

รอยละความเปนเจลาติไนซของผงขาวกลอง และอุณหภูมิในการเกิดเจลาติไนเซชัน โดยการวัดคารอยละความเปนเจลา

ติไนซของผงขาวกลอง จะเปรียบเทียบระหวางคาการเปลี่ยนแปลงเอนทัลปของขาวกลองที่เงื่อนไขตางๆกับคามาตรฐาน

คือ การเปลี่ยนแปลงเอนทัลปของขาวกลองไมผานกระบวนการ ผลดังแสดงในตารางที่ 1 ซึ่งพบวาระดับการเกิดการเจ

ลาติไนซของแปงขาวงอกที่ผานการบําบัดมีคาสูงกวาขาวกลองงอกที่ไมผานการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค และขาว

กลองไมผานกระบวนการ ตามลําดับ นอกจากนี้ยังพบวา ระดับการเกิดการเจลาติไนซของแปงขาวงอกที่ผานการบําบัด

ดวยคลื่นอัลตราโซนิคมีคาเพิ่มขึ้นตามอุณหภูมิและระยะเวลาที่เพิ่มขึ้นในการบําบัด โดยขาวกลองงอกที่ผานการบําบัด
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ดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่ 50°Cเปนเวลา 90 นาทีนั้นเกิดเจลาติไนซมากที่สุด เมื่อพิจารณาเปรียบเทียบกับเนื้อสัมผัส

พบวา คาความแข็งของเมล็ดขาวจะแปรผกผันกับระดับการเกิดเจลาติไนซโดยการเกิดเจลาติไนซสูงสุดเกิดเนื่องจาก

ระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคเปนเวลานานที่อุณหภูมิ 50°C เมล็ดขาวเกิดการแตกราวมาก ทําใหน้ําซึมเขา

ภายในเมล็ดขาวไดมาก และในระหวางการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค การเจลาติไนซสามารถเกิดขึ้นไดในบางสวน

และเกิดขึ้นไดมากเมื่อผานการอบแหง ซึ่งผลของระดับการเกิดเจลาติไนซที่สูงขึ้นสอดคลองคาความเปนผลึกที่ต่ําลง 

นอกจากนี้ยังพบวาอุณหภูมิการเกิดการเจลาติไนซของขาวกลองที่ผานกระบวนการมีคาสูงกวาขาวกลองที่ไมผาน

กระบวนการ 

Table 1 Gelatinization Temperature and degree of gelatinization of rice   

 

ผลของสภาวะการบําบัดที่มีตอโครงสรางทางจุลภาค 

โครงสรางระดับจุลภาคตรวจวิเคราะหดวย กลองจุลทรรศนอิเล็กตรอนแบบสองกราด (FE-SEM) ของขาว

กลองในแนวผิวหนาตัดและพื้นผิวภายนอกเมล็ด โดยพบวาจากพื้นผิวในแนวหนาตัด เมื่อขาวผานการบําบัดจะทําให

ขาวกลองเสียสัณฐานวิทยาทางธรรมชาติ โดยการเปลี่ยนแปลงจะชัดเจนที่สุดเมื่อเปรียบเทียบระหวางขาวกลองไมผาน

กระบวนการกับขาวกลองที่ผานกระบวนการ ลักษณะของเม็ดแปงภายในเมล็ดขาวมีความชัดเจนนอยลง และลักษณะ

พื้นผิวมีความเรียบมากข้ึน ทั้งในกรณีการเพาะงอกอยางเดียว และการเพาะงอกรวมกับการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิค 

และพบวาลักษณะของพื้นผิวภายนอกเมล็ดนั้นในทุกตัวอยางไมมีความแตกตางกัน โดยลักษณะพื้นผิวเรียบของ

โครงสรางภายในเมล็ดขาวที่ผานการบําบัดเกิดเนื่องจากการเกิดเจลาติไนเซชันดังแสดงในรูปที่ 6 

 

 

 

Condition Gelatinization Temperature (Tp)(C) % Degree of Gelatinization 

Untreated BR 69.83 0.00 

GBR 72.79 39.40 

30C30 min 72.67 44.37 

30C60 min 72.58 52.98 

30C90 min 72.25 54.97 

50C30 min 72.58 50.00 

50C60 min 74.00 53.97 

50C90 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) 30C30min, 

(d) 30C60min, (e) 30C90min, (f) 50C30min, (g) 50C60min and (h) 50C90min. 

 

สรุป 

จากผลการวิจัยพบวา การเพาะงอกและการบําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคที่อุณหภูมิสูงขึ้นและเวลานานขึ้น นั้น

จะชวยลดความแข็ง และชวยเพิ่มการเกาะตัวกันของเมล็ดขาว เมื่อเทียบกับขาวกลองไมผานกระบวนการ ซึ่งบอกถึง

ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดีเหมาะกับการเคี้ยวกลืนในผูสูงอายุ และความเปนผลึกของขาวกลองงอกที่ผานการบําบัดแลว จะ

มีคาต่ํากวาขาวกลองไมผานกระบวนการ และเม่ือสังเกตลักษณะทางสัณฐานวิทยาพบวา ขาวกลองที่ผานการบําบัด จะ

มีพื้นผิวที่เรียบกวาขาวกลองไมผานกระบวนการ ซึ่งเกิดจากผลของการเจลาติไนซ อยางไรก็ตามขาวกลองที่ผานการ

บําบัดดวยคลื่นอัลตราโซนิคจะใหผลของการแตกราวสูงกวาขาวไมผานกระบวนการ การเพาะงอกและการบําบัด 50°C 

เปนเวลา 90นาที มีผลในการลดความแข็งของขาวกลองมากที่สุด ซึ่งการทําวิจัยตอไปในอนาคตคือการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสและทดสอบดวยเทคนิคทางการแพทยในผูสูงอายุ  
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บทคัดยอ  

การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา 1) ปจจัยพื้นฐานสวนบุคคล เศรษฐกิจ และสังคมของเกษตรกร  2) 

สภาพการผลิต ปญหา และอุปสรรคในการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร  3) 

ความรู ทัศนคติ และการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

และ 4) ปจจัยที่สงผลตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน

จังหวัดสกลนคร จํานวน 150 ราย ซึ่งไดจากการสุมตัวอยางแบบเจาะจง และเก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสัมภาษณ 

วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนาและการวิเคราะหถดถอยพหุแบบขั้นตอนเ ผลการศึกษาพบวา เกษตรกรสวน

ใหญเปนหญิง อายุเฉลี่ย 49.57 ป จบการศึกษาประถมศึกษา มีสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 4.39 คน และมีพื้นที่ทํา

การเกษตรเฉลี่ย 10.25 ไร โดยในป พ.ศ.2561 พบวา เกษตรกรมีรายไดและรายจายเฉลี่ย 7,018.90 และ 6,071.33 

บาทตอเดือน มีภาระหนี้สินเฉลี่ย 166,933.33 บาท เพื่อนเกษตรกรถือเปนชองทางการไดรับขาวสารเกี่ยวกับ

การเกษตรที่สําคัญ ดานการผลิตมะเขือเทศ พบวา เกษตรกรสวนใหญผลิตมะเขือเทศเปนอาชีพรอง มีประสบการณ

การผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 16.49 ป โดยมีพื้นที่ผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 2.70 ไรตอคน ผลผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 3,856.67 

กิโลกรัมตอไร โดยไดรับราคาจําหนายเฉลี่ย 3.01 บาทตอกิโลกรัม ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญมีความรูในระดับมากและมี

ทัศนคติที่ดีตอการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม โดยปจจัยที่มีความสัมพันธกับการ

ยอมรับ การปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร ไดแก ความรู

และทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม การติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่ 

ประสบการณในการปลูกมะเขือเทศ และพ้ืนที่ปลูกมะเขือเทศ   
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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 

  มะเขือเทศจัดเปนพืชผักเศรษฐกิจที่สําคัญชนิดหนึ่งที่นิยมปลูกและบริโภคกันอยางแพรหลายทั่วโลก เนื่องจาก

เปนผักที่มีคุณคาทางอาหารสูง มีวิตามินและแรธาตุอยูหลายชนิดที่มีประโยชนตอรางกาย เชน วิตามินซี วิตามิเอ 

วิตามินเค วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส และธาตุเหล็ก เปนตน นอกจากจะบริโภคผลสดแลวยัง

สามารถนํามาแปรรูปไดหลากหลายผลิตภัณฑ เชน น้ํามะเขือเทศ ซอสมะเขือเทศ มะเขือเทศแชอิ่ม มะเขือเทศบรรจุ

กระปอง และมะเขือเทศผลดิบสีเขียวดองใสเกลือ เปนตน (อรสา, 2543) สําหรับประเทศไทยนั้นไดใหความสําคัญกับ

การผลิตมะเขือเทศเพื่อรับประทานผลสดและเพื่ออุตสาหกรรมการแปรรูป โดยประเทศไทยมีพื้นที่ผลิตมะเขือเทศในป

เพาะปลูก 2558/2559 จํานวน 36,444 ไร ผลผลิต 118,650 ตัน โดยมีผลผลิตเฉลี่ย 3,256 กิโลกรัมตอไร (สํานักงาน
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เศรษฐกิจการเกษตร, 2559) โดยมีพื้นที่การผลิตมะเขือเทศที่สําคัญอยูในพื้นที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ไดแก จังหวัด

สกลนคร จังหวัดหนองคาย จังหวัดนครพนม จังหวัดนครราชสีมา จังหวัดบึงกาฬ จังหวัดกาฬสินธุ และจังหวัด

อุบลราชธานี เปนตน 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 ไดแก เมืองสกลนคร  โพนนาแกว เตางอย วานรนิวาส  พังโคน โคกศรีสุพรรณ อากาศอํานวย และเจริญศิลป 

ซึ่งการผลิตมะเขือเทศถือไดวาเปนรายไดหลักอยางหนึ่งของเกษตรกรในพื้นที่ เนื่องจากเกษตรกรสามารถผลิตมะเขือ

เทศไดเกือบตลอดทั้งป อําเภอเตางอยเปนพื้นที่หนึ่งที่มีการผลิตมะเขือเทศจํานวนมาก โดยมีจํานวนเกษตรกรที่ผลิต

มะเขือเทศ 765 ครัวเรือน มีพื้นที่ปลูกประมาณ 801 ไร และมีผลผลิตมะเขือเทศทั้งหมด 1,125,000 กิโลกรัม 

(สํานักงานเกษตรจังหวัดสกลนคร, 2560) ทั้งนี้สํานักงานเกษตรจังหวัดสกลนครไดเนนการสงเสริมและสนับสนุนให

เกษตรกรปลูกมะเขือเทศภายใตระบบการเกษตรดีที่เหมาะสม เพื่อใหไดผลผลิตมะเขือเทศที่ปลอดภัยจากสารพิษ โดย

จัดใหมีการฝกอบรมการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรกรที่ดีขึ้นในป พ.ศ.2559 ตามโครงการเกษตร

แปลงใหญ แตการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมยังไมแพรหลาย เนื่องจาก

เกษตรกรยังคงมีการผลิตมะเขือเทศในระบบเคมี และไมใหความสําคัญกับการผลิตมะเขือเทศปลอดภัยเทาที่ควร (การ

สัมภาษณเจาหนาที่, 2560) ทําใหเกิดคําถามวาการสงเสริมและถายทอดความรูใหกับเกษตรกรผูปลูกมะเขือเทศที่เขา

รวมโครงการแลวนั้น เกษตรกรไดรับความรู มีทัศนคติ และสามารถนําไปปฏิบัติมากนอยเพียงใด ตลอดจนมีปจจัย

ใดบางที่มีความสัมพันธกับการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน

จังหวัดสกลนคร  

 ผูศึกษาจึงมีความสนใจที่จะทําการศึกษาถึงการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร รวมถึงปญหาและขอเสนอแนะของเกษตรกร เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานในการ

วางแผนการปฏิบัติงานดานการสงเสริมการผลิตมะเขือเทศใหมีประสิทธิภาพแกหนวยงานที่เก่ียวของในพ้ืนที่ตอไป 

 

วิธีการวิจัย 

1. ประชากรและกลุมตัวอยาง 

 การวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงสํารวจซึ่งไดกําหนดขอบเขตดานประชากรและดานพื้นที่ โดยจะทําการศึกษา

เฉพาะเกษตรกรผูปลูกมะเขือเทศ ปเพาะปลูก 25560/2561 จํานวน 3,620 ราย และคัดเลือกกลุมตัวอยาง โดยใชการ

สุมตัวอยางแบบเจาะจง โดยคัดเลือกเกษตรกรผูผลิตมะเขือเทศที่เขารวมโครงการเกษตรแปลงใหญในป พ.ศ. 2559 

จํานวน 150 ราย ในอําเภอเตางอย จังหวัดสกลนคร ซึ่งถือเปนพื้นที่สําคัญในการผลิตมะเขือเทศของจังหวัดสกลนคร 

(สํานักงานเกษตรจังหวัดสกลนคร, 2560) 
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2. เครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

ผูวิจัยใชแบบสัมภาษณกึ่งโครงสราง ซึ่งประกอบไปดวยคําถามประเภทกําหนดใหเลือกตอบและคําถามที่ให

ผูตอบแสดงความคิดเห็น โดยมีการตรวจสอบคุณภาพของแบบสัมภาษณท้ังในดานความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา โดยการหา

ความสอดคลองระหวางขอคําถามกับวัตถุประสงคการวิจัย โดยใชผูเชี่ยวชาญจํานวน 3 ทาน และหาความเชื่อมั่นของ

แบบสัมภาษณตามประเด็นตางๆ ดังนี้ ใชวิธีการ KR-20 ของ Kuder-Richardson Method เพื่อทดสอบความยาก-งาย

ของขอคําถามในประเด็นความรู ซึ่งไดคาความยาก (p) ตั้งแต 0.63 ถึง 0.80 มีคาอํานาจจําแนก (r) ตั้งแต 0.25 ถึง 

0.50 และความเชื่อมั่นทั้งฉบับ (KR-20) เทากับ 0.63 และใชวิธีการของ Cronbach (Cronbach’s alpha 

coefficient) กับประเด็นทัศนคติและการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม ซึ่งได

คาความเชื่อม่ัน เทากับ 0.79 และ 0.93 ตามลําดับ ซึ่งเปนคาที่สามารถนําไปใชเก็บขอมูลในการวิจัยครั้งนี้  

3. การวิเคราะหขอมูล  

วิเคราะหขอมูลโดยใชโปรแกรมสถิติสําเร็จรูปเพื่อการวิจัยทางสังคมศาสตร สถิติที่ใช ไดแก 

1) สถิติเชิงพรรณนา ไดแก คาความถี่ คารอยละ คาเฉลี่ย คาสูงสุด คาต่ําสุด และสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

2) สถิติเชิงอางอิง เพื่อหาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระและตัวแปรตาม โดยใชการวิเคราะหถดถอยพหุ

แบบขั้นตอน (Stepwise Multiple Regression Analysis) เพื่อหาความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระกับการยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ 

 1. ลักษณะพื้นฐานสวนบุคคล ปจจัยทางเศรษฐกิจ และปจจัยทางสังคมบางประการของเกษตรกร 

จากการศึกษาพบวา เกษตรกรสวนใหญเปนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ย 49.57 ป จบการศึกษาระดับประถมศึกษา  

มีจํานวนสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 4.39 คน และมีพื้นที่ทําการเกษตรทั้งหมดเฉลี่ย 10.25 ไร ในปเพาะปลูก 

2560/2561 เกษตรกรมีรายไดเฉลี่ย 7,018.90 บาทตอเดือน และรายจายเฉลี่ย 6,071.33 บาทตอเดือน โดยมีภาระ

หนี้สินคงคางเฉลี่ย 166,933.33 บาท ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญจะกูยืมเงินมาลงทุนในการปลูกมะเขือเทศ โดยแหลงเงินทุนที่

กูยืมเงินสําคัญ คือ ธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร นอกจากนี้เกษตรกรสวนใหญเปนเพียงสมาชิกสถาบัน

ทางการเกษตรและไมไดดํารงตําแหนงทางสังคม ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญเคยมีประสบการณในการเขารวมกิจกรรมและ

การฝกอบรมทางการเกษตรจากหนวยงานรัฐและเอกชน แตกลับมีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรทั้ง

จากภาครัฐและเอกชนนอยครั้ง โดยเพื่อนเกษตรกรถือเปนชองทางการไดรับขาวสารเกี่ยวกับการเกษตรที่สําคัญสําหรับ

เกษตรกรในพื้นท่ี 

2. ปจจัยสภาพการผลิตมะเขือเทศบางประการของเกษตรกร 

ดานการผลิตมะเขือเทศ พบวา เกษตรกรสวนใหญผลิตมะเขือเทศเปนอาชีพรอง โดยเกษตรกรมีประสบการณ

ในการผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 16.49 ป ทั้งนี้เกษตรกรจะเลือกปลูกมะเขือเทศพันธุเพอรเฟค โกลด 111 มากที่สุด 

รองลงมา คือ พันธุลูกหลาคําแพง โดยจะซื้อเมล็ดพันธุมะเขือเทศจากสหกรณการเกษตรเพื่อการตลาดลูกคาธนาคาร

เพื่อการเกษตรและสหกรณการเกษตร (สกต.) ทั้งนี้จะทําการเพาะกลาในถาดเพาะกลากอนแลวคอยยายกลาลงใน
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แปลงปลูก โดยเกษตรกรสวนใหญจะนิยมเลือกปลูกมะเขือเทศในสภาพพื้นที่ทุงนาที่ราบลุม โดยในปการเพาะปลูก 

2560/2561 พบวา เกษตรกรมีพ้ืนที่ปลูกมะเขือเทศเฉลี่ย 2.70 ไร ผลผลิตมะเขือเทศที่ผลิตไดเฉลี่ย 3,856.67 กิโลกรัม

ตอไร โดยไดรับราคารับซื้อผลผลิตมะเขือเทศเฉลี่ย 3.01 บาทตอกิโลกรัม ทั้งนี้เกษตรกรสวนใหญจะผลิตมะเขือเทศ 1 

รุนตอป หลังเก็บเกี่ยวผลผลิตขาว (กันยายน-มีนาคม) โดยจะจําหนายทั้งในรูปแบบผลสดและสงโรงงานแปรรูปมะเขือ

เทศในพื้นที่  

3. ปญหาในการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 ปญหาที่สงผลตอการผลิตมะเขือเทศของเกษตรกรสามารถแบงออกไดเปน 3 ดาน ไดแก 1) ปญหาดาน

เศรษฐกิจ พบวา การขาดแหลงเงินทุนหมุนเวียน และเกษตรกรสวนใหญยังคงมีหนี้สินคงคางจํานวนมาก 2) ปญหาดาน

สังคม พบวา การติดตอกับเจาหนาที่สงเสริมการเกษตรจากหนวยงานรัฐและเอกชนนอยครั้ง และ 3) การปฏิบัติตาม

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม เพราะถึงแมเกษตรกรในพื้นที่จะมีประสบการณในการ

ผลิตมะเขือเทศมาเปนระยะเวลานาน แตเกษตรกรสวนใหญยังคงประสบกับปญหาดานโรคเหี่ยวเหลืองระบาด เปน

เหตุผลทําใหเกษตรกรตองตัดสินใจใชสารเคมีปองกันและกําจัดศัตรูพืช เพื่อลดความสูญเสียทางเศรษฐกิจจากการผลิต

มะเขือเทศท่ีจะเกิดขึ้น 

4. ความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 จากการสํารวจความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

โดยใชคําถามจํานวน 10 คําถาม มีการแบงการวัดออกเปน 2 ระดับ คือ ตอบถูก = 1 คะแนน ตอบผิด = 0 คะแนน 

โดยมีคะแนนเต็ม 10.00 คะแนน พบวา เกษตรกรไดคะแนนเฉลี่ย 8.58 คะแนน โดยไดคะแนนต่ําสุด 5.00 คะแนน 

และคะแนนสูงสุด 10.00 คะแนน เมื่อแบงตามเกณฑคะแนน พบวา เกษตรกรมีความรูอยูในระดับสูง คิดเปนรอยละ 

93.30 รองลงมา คือ มีความรูอยูในระดับปานกลาง คิดเปนรอยละ 5.3 และมีความรูอยูในระดับนอย คิดเปนรอยละ 

1.4 ตามลําดับ 

5. ทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 จากการสํารวจทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

โดยใชคําถามจํานวน 10 คําถาม มีการแบงการวัดออกเปน 2 ระดับ คือ เห็นดวย = 1 คะแนน ไมเห็นดวย = 0 คะแนน 

โดยมีคะแนนเต็ม 10.00 คะแนน พบวา เกษตรกรไดคะแนนเฉลี่ย 8.39 คะแนน โดยไดคะแนนต่ําสุด 3.00 คะแนน 

และคะแนนสูงสุด 10.00 คะแนน เมื่อแบงตามเกณฑคะแนน พบวา เกษตรกรมีทัศนคติอยูในเชิงบวก คิดเปนรอยละ 

89.9 รองลงมา คือ มีทัศนคติไมแนใจ คิดเปนรอยละ 6.7 และมีทัศนคติอยูในเชิงลบ คิดเปนรอยละ 3.4 ตามลําดับ  

6. การยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกร 

 จากการสํารวจการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม

ของเกษตรกร ทั้งหมด 8 ดาน โดยใชคําถามจํานวน 35 คําถาม มีการแบงระดับการวัดออกเปน 2 ระดับ คือ ปฏิบัติ = 

1 คะแนน ไมปฏิบัติ = 0 คะแนน โดยมีคะแนนเต็ม 35 คะแนน พบวา ในภาพรวมเกษตรกรมีการยอมรับการปฏิบัติ

เกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมโดยมีคะแนนเฉลี่ย 27.41 คะแนน ทั้งนี้สามารถ

แยกจํานวนเกษตรกรตามระดับการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่
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เหมาะสมไดดังนี้ มีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับมาก คิดเปนรอยละ 79.90 รองลงมา คือ มีการยอมรับการปฏิบัติอยู

ในระดับปานกลาง และมีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับนอย คิดเปนรอยละ 19.4 และ 0.7 ตามลําดับ โดยภาพรวม

นั้นเกษตรกรสวนใหญมีการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม

ตามหลักการ แตมีบางประเด็นที่เกษตรกรมีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับนอย ไดแก ประเด็นการจดบันทึกการ

ดูแลรักษาตามขั้นตอนตางๆ ในแปลงปลูกมะเขือเทศใหเปนปจจุบัน เชน เมล็ดพันธุที่ใช การใสปุยเคมี และสารเคมี

ปองกันกําจัดศัตรูพืช และประเด็นการจดบันทึกขอมูลสําคัญในขั้นตอนการปลูกมะเขือเทศที่อาจสงผลตอความ

ปลอดภัย และคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศ ตอบไมปฏิบัติ คิดเปนรอยละ 69.3 และ66.0 ตามลําดับ อาจ

เนื่องมาจากเกษตรกรใชวิธีจดจําแทนการจดบันทึกขอมูลซึ่งเกษตรกรใหเหตุผลวาเปนการสรางความยุงยากใหกับ

ตนเอง และเกษตรกรมีความเหนื่อยลาจากการทําการเกษตรทั้งวัน จึงทําใหไมมีเวลาในการจดบันทึกขอมูล  

7. ปจจัยที่มีความสัมพันธกับการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของ

เกษตรกร 

  การวิจัยครั้งนี้ใชการวิเคราะหถดถอยพหุแบบขั้นตอน (Stepwise Multiple Regression Analysis) เพื่อหา

ความสัมพันธระหวางตัวแปรอิสระ 4 กลุม ประกอบดวย กลุมปจจัยพื้นฐานสวนบุคคล กลุมปจจัยทางเศรษฐกิจ กลุม

ปจจัยทางสังคม และกลุมปจจัยทางดานการผลิตมะเขือเทศ กับตัวแปรตาม คือ การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการ

ปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน 8 ประเด็น ไดแก ดานแหลงน้ําที่ใชในการผลิตมะเขือเทศ ดานพื้นที่

ปลูกมะเขือเทศ ดานการใชและการจัดเก็บรักษาสารเคมีปองกันและกําจัดศัตรูพืชถูกตอง ดานการปฏิบัติตามแผนการ

ปฏิบัติและการควบคุมการผลิต ดานการสํารวจศัตรูพืชและการปองกันกําจัดอยางถูกตอง ดานการเก็บเกี่ยวผลผลิต

มะเขือเทศ ดานการขนยายและเก็บรักษาผลผลิตปลอดภัย และดานการบันทึกและควบคุม (คูมือการปฏิบัติงาน

กระบวนการสงเสริมและพัฒนาการผลิตสินคาเกษตรปลอดภัยใหไดคุณภาพมาตรฐาน GAP พืช, คนเมื่อ 15 สิงหาคม 

2560, จาก http://www.loei.go.th/ TH/attachments /article/6772/3%20Manual%20(GAP).doc) 

 จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยพื้นฐานสวนบุคคล (สมการที่ 1) ที่มีผลตอการยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการวิเคราะห

ถดถอยพหุแบบขั้นตอน แสดงใหเห็นวามีตัวแปรจํานวน 2 ตัว ไดแก ความรูและทัศนคติเกี่ยวกับกับการผลิตมะเขือเทศ

ตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมีความสัมพันธ (เชิงบวก) ตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติ

ทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และสามารถ

อธิบายการผันแปรของตัวแปรตาม (การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของ

เกษตรกรในจังหวัดสกลนคร) ไดรอยละ 38.6 โดยสามารถเขียนสมการถดถอยพหุ ไดดังนี้   

 Y= 0.152 + 0.497 (ความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม) + 0.244 

(ทัศนคติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม) ดังแสดงไวใน Table 1 ผลการ

วิเคราะหขางตนสามารถอธิบายไดวา            

 1) เกษตรกรที่มีความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมาก จะทําใหมี

การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมากกวาเกษตรกรที่มีความรูเกี่ยวกับการผลิต
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มะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมนอย อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มีความรูเกี่ยวกับการผลิตมะเขือ

เทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในระดับมากอาจเคยไดรับการฝกอบรมเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตาม

การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีในดานการใชเทคโนโลยีในการปลูกมะเขือเทศ เชน การผลิตปุยอินทรีย การผลิตน้ําหมัก

ชีวภาพไลศัตรูพืช การผลิตเชื้อราไตรโคเดอรมา เพื่อใชในการปองกันและกําจัดศัตรูมะเขือเทศสงผลใหเกษตรกรมี การ

ยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมเพิ่มขึ้นตามไปดวย ซึ่งสอดคลองกับ นัทธหทัย 

และคณะ (2555) พบวา การที่เกษตรกรไดเขารับการอบรมเพิ่มเติม จะทําใหเกิดแรงผลักดันและแรงจูงใจในการปลูก

ผักปลอดภัยเพิ่มขึ้น และสอดคลองกับ ณัฐวุฒิและพหล (2559) พบวา เกษตรกรผูผลิตมะมวงที่ไดรับการฝกอบรมใน

รอบ 3 ปที่ผานมา มีความสัมพันธกับการผลิตมะมวงตามหลักเกษตรที่ดีและเหมาะสม สงผลตอการยอมรับเนื่องจาก

เกษตรกรที่ไดรับการฝกอบรมบอยๆ ทําใหไดรับความรูและเทคโนโลยีใหมๆ มากข้ึนตามไปดวย และสอดคลองกับ ยุทธ

พลและดุษฎี (2554) พบวา การฝกอบรมความรูเกี่ยวกับการใชและการจัดการปุยอินทรียอยางสม่ําเสมอหรือบอยๆ 

ครั้ง จะทําใหเกษตรกรมีการปฏิบัติเกี่ยวกับการใชปุยอินทรียในการปลูกขาที่ดีขึ้น เพราะจะเปนการเสริมสรางความรู 

ความเขาใจที่ถูกตองเกี่ยวกับการใชและการจัดการปุยอินทรีย ทําใหเกษตรกรมีการใชปุยอินทรียอยางมีประสิทธิภาพ

มากขึ้น และการปฏิบัติเกี่ยวกับการใชปุยอินทรียในการปลูกขาวก็จะดีขึ้นตามไปดวย   

 2) เกษตรกรที่มีทัศนคติเก่ียวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในเชิงบวกจะมี

การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมมากกวาเกษตรกรที่มีทัศนคติเกี่ยวกับการ

ผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในเชิงลบ อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มีทัศนคติเกี่ยวกับการ

ผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมในเชิงบวก มีความรูสึกถึงอันตรายที่เกิดกับรางกายจากการ

ใชสารเคมีในการผลิตมะเขือเทศผิดวิธี ประกอบกับการที่เกษตรกรไดรับการสงเสริมและสนับสนุนการผลิตมะเขือเทศ

ปลอดภัยจากหนวยงานรัฐและเอกชนในพื้นที่ ถึงแมจะมีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่นอยครั้งตอรอบการผลิต แตการ

ประชุมกลุมกอนถึงรอบการผลิตจากหนวยงานรัฐและเอกชนจะเนนถึงการสงเสริมการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติ

ทางการเกษตรดีที่เหมาะสม จึงทําใหเกษตรกรเกิดความตระหนักถึงความปลอดภัยในการผลิตมะเขือเทศตอตัว

เกษตรกร ผูบริโภคและสิ่งแวดลอมในชุมชน ซึ่งสอดคลองกับอดิศักดิ์ (2553) อธิบายวา การที่เกษตรกรผูปลูก

กะหล่ําปลีที่มีทัศนคติเชิงบวกกับการปฏิบัติตามเกษตรดีที่เหมาะสม จะสงผลตอการปฏิบัติตามระบบเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรผูปลูกกะหล่ําปลี เนื่องจากเกษตรกรที่มีทัศนคติและความรูที่เหมาะสมหรืออยูในระดับสูง จะทํา

ใหงายตอการเรียนรู สามารถเขาใจเรื่องการปฏิบัติตามระบบการจัดการคุณภาพของการเกษตรดีที่เหมาะสม ซึ่งการ

ถายทอดความรูจะกระทําไดงาย ซึ่งยอมสงผลทําใหการปฏิบัติตามระบบการจัดการคุณภาพของการเกษตรดีที่

เหมาะสมสําหรับพืชอาหารถูกตองและมีความเหมาะสมมากข้ึน 
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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   

 จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยปจจัยดานเศรษฐกิจ (สมการที่ 2) ที่มีผลตอการยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการวิเคราะห

ถดถอยพหุแบบขั้นตอน พบวา ไมมีตัวแปรอิสระที่มีความสัมพันธตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร   

จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยดานสังคม (สมการที่ 3) ที่มีผลตอการยอมรับการผลิต

มะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการวิเคราะหถดถอย

พหุแบบขั้นตอน แสดงใหเห็นวามีตัวแปรจํานวน 1 ตัว ไดแก การติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่มีความสัมพันธ (เชิงลบ) ตอ

การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร อยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 และสามารถอธิบายการผันแปรของตัวแปรตาม (การยอมรับการผลิตมะเขือเทศตาม

การปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร) ไดรอยละ 8.90 โดยสามารถเขียนสมการ

ถดถอยพหุ ไดดังนี้   

Y= 0.845 – 0.066 (การติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่) ดังแสดงไวใน Table 2 ผลการวิเคราะหขางตนสามารถ

อธิบายไดวา            

 เกษตรกรที่มีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่มากครั้งจะมีการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติ

ทางการเกษตรดีที่เหมาะสมนอยกวาเกษตรกรมีการติดตอสื่อสารกับเจาหนาที่นอยครั้ง ซึ่งอาจเนื่องมาจากเจาหนาที่

สงเสริมการเกษตรมีไมเพียงพอกับจํานวนเกษตรกร ทําใหการลงพื้นที่เยี่ยมเยียนเกษตรกรไมทั่วถึง ทําใหเจาหนาที่

สงเสริมการเกษตรแตละคนไมสามารถลงพื้นที่เยี่ยมเยียนเกษตรกรในพื้นที่เขตรับผิดชอบไดครบ อีกทั้งเจาหนาที่

สงเสริมการเกษตรตองรับผิดชอบภาระงานมากมายไมเพียงแตเกษตรกรในพื้นท่ีเทานั้น  แตยังมีงานประจําในสํานักงาน

อีกมากมาย เชน การทํารายงานตาง ๆ รวมถึงหากพิจารณาอายุเฉลี่ยของเกษตรกร (49.57 ป) ซึ่งอยูในชวงวัยกลางคน 

สามารถเขาถึงเทคโนโลยีสมัยใหม (อินเตอรเน็ต) ไดดีมากข้ึน ก็ทําใหเกษตรกรสามารถเขาถึงขอมูลตาง ๆ ดานการผลิต

มะเขือเทศไดสะดวกมากขึ้น ประกอบกับในปจจุบันเกษตรกรมีประสบการณในการผลิตมะเขือเทศมาอยางยาวนาน ทํา

ใหเกษตรกรมีความรูดานการผลิตมะเขือเทศมากขึ้นตามไปดวย และมีเกษตรกรรุนใหมเกิดขึ้นในพื้นที่ ทําใหสามารถ
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เขาถึงองคความรูดานการเกษตรผานชองทางอินเตอรเน็ตมากขึ้น จึงทําใหเกษตรกรสามารถหาแนวทางในการแกไข

ปญหาในการผลิตมะเขือเทศไดดวยตนเองมากยิ่งข้ึน 

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   

จากผลการวิเคราะหเพื่อหาความสัมพันธระหวางปจจัยทางดานการผลิตมะเขือเทศ (สมการที่ 4) ที่มีผลตอการ

ยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร (Y) โดยใชการ

วิเคราะหถดถอยพหุแบบขั้นตอน โดยวิธี stepwise แสดงใหเห็นวามีตัวแปรจํานวน 2 ตัว ไดแก 1) ประสบการณใน

การผลิตมะเขือเทศมีความสัมพันธ (เชิงลบ) ตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่

เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 2) พื้นที่ผลิตมะเขือเทศมี

ความสัมพันธ (เชิงบวก) ตอการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรใน

จังหวัดสกลนคร อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  และสามารถอธิบายการผันแปรของตัวแปรตาม (การยอมรับ

การผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมของเกษตรกรในจังหวัดสกลนคร) ไดรอยละ 14.0 โดย

สามารถเขียนสมการถดถอยพหุ ไดดังนี้    

Y= 0.824 - 0.005 (ประสบการณในการปลูกมะเขือเทศ) +0.018 (พื้นที่ผลิตมะเขือเทศ) ดังแสดงไวใน Table 

3 

ผลการวิเคราะหขางตนสามารถอธิบายไดวา            

1) เกษตรกรที่มีประสบการณในการผลิตมะเขือเทศมากจะมีการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมนอยกวาเกษตรกรที่มีประสบการณในการปลูกมะเขือเทศนอย อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มี

ประสบการณในการผลิตมะเขือเทศมานานจะมีความชํานาญในการผลิตมะเขือเทศ ประกอบกับการมีระดับการศึกษา

อยูในระดับประถมศึกษาและอายุมาก สอดคลองกับดิเรก (2527) อธิบายวา อายุเปนพื้นฐานของเกษตรกรที่มีสวน

สําคัญที่เก่ียวของกับการยอมรับการเปลี่ยนแปลง โดยกลุมคนวัยรุนมีการยอมรับเร็วที่สุดและชาลงไปตามลําดับเมื่ออายุ

มากขึ้น และเกษตรกรที่มีระดับการศึกษาสูงจะยอมรับกวาเกษตรกรที่มีการศึกษานอย และเกษตรกรเคยชินกับการ

ผลิตมะเขือเทศในรูปแบบเดิม จนทําใหเกิดปญหาในการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสมใน

บางประเด็น ไดแก ประเด็นที่การจดบันทึกขอมูลสําคัญในขั้นตอนการปลูกมะเขือเทศ ที่อาจสงผลตอความปลอดภัย 

และคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศ ประเด็นการจดบันทึกการดูแลรักษาตามขั้นตอนตางๆ ในแปลงปลูกมะเขือเทศให
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เปนปจจุบัน เชน เมล็ดพันธุที่ใช การใสปุยเคมี และสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช ฯลฯ เปนตน สอดคลองกับ นฤเบศร

และวรทัศน (2561) พบวา ประสบการณในการปลูกฟกทองญี่ปุนมีความสัมพันธในทางตรงกันขามกับความรูในการใช

สารเคมีของเกษตรกร เนื่องจากเกษตรกรที่มีประสบการณนอยมีโอกาสไดรับการศึกษาหรือผานกระบวนการเรียนรู

แบบใหม ซึ่งเกษตรกรกลุมนี้มีอายุนอย แตกตางจากเกษตรกรที่มีประสบการณมากซึ่งสวนใหญมีอายุมากและไมได

เรียนหนังสือ ทําใหมีทักษะในการไขวควาหาความรูต่ํากวาเกษตรกรที่มีประสบการณนอย 

2) เกษตรกรที่มีพื้นที่ในการผลิตมะเขือเทศมากจะมีการยอมรับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมมากกวาเกษตรกรที่มีพื้นที่ในการผลิตมะเขือเทศนอย อาจเนื่องมาจากเกษตรกรที่มีพื้นที่ผลิต

มะเขือเทศมากตองลงทุนในการผลิตมะเขือเทศมากตามไปดวย ดังนั้นเกษตรกรที่มีพื้นที่ผลิตมะเขือเทศมากยอมจะมี

ความกระตือรือรนในการแสดงหาความรูในการผลิตมะเขือเทศอยางสม่ําเสมอ สงผลใหเกษตรกรที่มีพื้นที่ผลิตมะเขือ

เทศมากตองเอาใจใสและดูแลรักษาผลผลิตมะเขือเทศใหไดตามมาตรฐานการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะ เพื่อใหสามารถสงโรงงานแปรรูปซึ่งมีการกําหนดมาตรฐานการรับซื้อผลผลิตมะเขือเทศที่เขมงวด 

โดยเฉพาะดานสารเคมีตกคาง ซึ่งสอดคลองกับ นฤเบศร และวรทัศน (2561) พบวา จํานวนพื้นที่ในการปลูกฟกทอง

ญี่ปุนมีความสัมพันธกับความรูในการใชสารเคมีของเกษตรกร เนื่องจากเกษตรกรที่มีพื้นที่ปลูกมากตองลงทุนในการ

ปลูกมาก ดังนั้นเกษตรกรที่มีพ้ืนที่ปลูกมากมีความกระตือรือรนในการแสวงหาความรูอยางสม่ําเสมอ สงผลใหเกษตรกร

ที่มีจํานวนพื้นที่ในการปลูกมาก ใสใจและดูแลรักษารวมไปถึงการใชสารเคมีที่ถูกตอง เพื่อไมใหมีสารเคมีตกคางใน

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 พบวา เกษตรกรสวนใหญมีความรูในระดับมากและมีทัศนคติที่ดีตอการผลิตมะเขือเทศตามการ

ปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม สําหรับการยอมรับการปฏิบัติเกี่ยวกับการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทาง

การเกษตรดีที่เหมาะสมตามหลักการนั้น เกษตรกรสวนใหญมีการยอมรับการปฏิบัติอยูในระดับมาก แตมีบางประเด็นที่

เกษตรกรละเลยที่จะปฏิบัติตาม ไดแก การจดบันทึกการดูแลรักษาตามขั้นตอนตางๆ ในแปลงปลูกมะเขือเทศใหเปน
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ปจจุบัน เชน เมล็ดพันธุที่ใช การใสปุยเคมีและการใชสารเคมีปองกันกําจัดศัตรูพืช และการจดบันทึกขอมูลสําคัญใน

ขั้นตอนการปลูกมะเขือเทศที่อาจสงผลตอความปลอดภัยและคุณภาพของผลผลิตมะเขือเทศ ซึ่งเกษตรกรจะใชวิธี

จดจําแทนการจดบันทึกขอมูล ดังนั้นหนวยงานรัฐและเอกชนในพื้นที่ควรมีการจัดทําแปลงสาธิตในพื้นที่ และสงเสริม

การถายทอดความรูและเทคโนโลยีการผลิตมะเขือเทศปลอดภัยที่ถูกตองและเหมาะสมใหแกเกษตรกรในลักษณะการ

เรียนรูผานการปฏิบัติจริง (Learning by doing) เพื่อใหเกิดการจดจําและสามารถนําไปปฏิบัติไดอยางแทจริง 

นอกจากนี้ในดานการจดบันทึก นักวิชาการสงเสริมการเกษตรตองคอยใหคําแนะนําอยางใกลชิด อธิบายใหเกษตรกร

เขาใจและสามารถปฏิบัติตามไดงาย โดยเริ่มจากการจดบันทึกแบบงาย ใชเวลาไมนาน จนทําใหเกษตรกรเกิด

ความคุนเคย และคอยพัฒนาการจดบันทึกไปทีละขั้นตอน (Step by step) ทั้งนี้เพื่อมุงหวังใหเกษตรกรมีความเขาใจ

และปฏิบัติไดอยางถูกตอง  โดยอาจใหความสําคัญกับกลุมเกษตรกรที่มีประสบการณมากและกลุมเกษตรกรที่มีพื้นที่

ปลูกมะเขือเทศนอยเปนพิเศษ ตลอดจนการจัดกิจกรรมที่เปดโอกาสใหเกษตรกรไดเขามามีสวนรวมในการแลกเปลี่ยน

ความรู ทัศนคติ และผลประโยชนที่ไดรับจากการผลิตมะเขือเทศตามการปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม (Farmers’ 

Experience Sharing) ซึ่งจะนําไปสูการบูรณาการรวมกันระหวางเกษตรกร เจาหนาที่รัฐ และหนวยงานเอกชนในพื้นที่ 

ตลอดจนการเพิ่มชองทางประชาสัมพันธขอมูลขาวสารและการเพิ่มความถี่ในการติดตอสื่อสารกับเกษตรกร เพื่อใหเกิด

การทํางานรวมกับเกษตรกรในพื้นที่แบบตอเนื่องและสม่ําเสมอ เพื่อใหเกิดการสงเสริมการผลิตมะเขือเทศตามการ

ปฏิบัติทางการเกษตรดีที่เหมาะสม ใหประสบความสําเร็จมากขึ้น ซึ่งการเปดรับสื่อที่หลากหลายจะมีสวนชวยทําให

เกษตรกรเกิดความรู เกิดทัศนคติที่ดีตอเทคโนโลยี ซึ่งถือเปนสวนสําคัญที่จะสงผลตอเนื่องไปถึงการยอมรับการ

เปลี่ยนแปลงไปในทางท่ีดีขึ้นของเกษตรกร 
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การใชสารเคลือบรับประทานไดเวยโปรตีนในการรักษาคุณภาพสับปะรดตัดแตง 

Using whey protein as edible coating to maintain quality of fresh-cut pineapple 
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Yohannes Wote1, Apiradee Uthairatanakij1*, Natta Laohakunjit1, Kanlaya Sripong1 and Pongphen Jitareerat1 

 

บทคัดยอ 

 การศึกษาผลของสารเคลือบรับประทานไดจากผงเวยโปรตีนซึ่งเปนผลพลอยไดจากอุตสาหกรรมชีสในการ

รักษาคุณภาพของสับปะรดปตตาเวียตัดแตงโดยทําการตัดแบงผลสับปะรดออกเปน 8 สวน แลวจุมในสารเคลือบ

รับประทานไดเวยโปรตีนที่แปรความเขมขนตั้งแต 5, 10 และ 15% เปรียบเทียบกับสับปะรดตัดแตงที่ไมเคลือบผิว(ชุด

ควบคุม) และบรรจุสับปะรดตัดแตงในกลองพลาสติกโพลีโพรพิลีน เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส พบวา การ

เคลือบสับปะรดตัดแตงดวยเวยโปรตีนไมสงผลตอคาสีเหลือง (b*) ความแนนเนื้อ อัตราสวนของปริมาณของแข็งที่

ละลายน้ําไดตอปริมาณกรดที่ไทเทรตได ปริมาณฟนอลลิค ปริมาณกรดแอสคอบิก ปริมาณคารบอนไดออกไซดและการ

ผลิตเอทิลีนแตสับปะรดตัดแตงที่เคลือบเวยโปรตีนมีคาความสวางมากกวาสับปะรดที่ไมเคลือบผิวดวยสารเคลือบ

รับประทานไดดังนั้นการใชเวยโปรตีนในการเคลือบสับปะรดตัดแตงเปนแนวทางในการเพิ่มคุณคาสารอาหารแก

ผูบริโภค 

คําสําคัญ: สับปะรดพันธุปตตาเวียตัดแตง คุณภาพในการรับประทาน การเปลี่ยนแปลงทางเคมี-กายภาพ ผงเวยโปรตีน 
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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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