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บทความวิจัย สารบัญ หน้า

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์สำหรับส้มตามหลักฮวงจุ้ย พรรณิภา สิงห์บุบผา รัตตมา รัตนวงศา และกุลชัย กุลตวนิช

รูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน ศศิพร ต่ายคำ ฐานะวัฒนา สุขวงศ์ และบุศรินทร์ ชื่นศิลป์

ตัวแบบพยากรณ์มูลค่าการส่งออกสับปะรดสดหรือแช่เย็นจนแข็ง
ของประเทศไทย

วรางคณา เรียนสุทธิ์

สภาวะที่เหมาะสมต่อความคงตัวของสารสีคลอโรฟิลล์จากสาหร่ายก้ามกุ้ง
โดยใช้วิธีพื้นผิวตอบสนอง

นพรัตน์ มะเห ดาริกา อวะภาค และดลฤดี พิชัยรัตน์

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งขนมจากสำเร็จรูป
สิราพา อินมาสม โสรยา เกิดพิบูลย์ ปาจรีย์ อิงคะสุภัทร พงษ์เสริฐ ศรีพรหม
ณัฐพร โชติกาวินทร์ และธงชัย พุฒทองศิริ

การพัฒนาเครื่องดื่มชาเพื่อสุขภาพจากชาเลือดมังกร ภาสุรี ฤทธิเลิศ

ผลการเจริญเติบโตของชาเมี่ยงจากการหยอดเชื้อเห็ดไมคอร์ไรซาในพื้นที่
บ้านตาแวน อำเภอเมือง จังหวัดน่าน

สุทธิดา ยอดแก้ว ธนภักษ์ อินยอด ธนากร ลัทธิ์ถีระสุวรรณ ธนภัทร เติมอารมณ์
ฑีฆา โยธาภัคดี ธัญญรัตน์ เชื้อสะอาด ศิริรัตน์ สมประโคน กันตพงศ์ เครือมา
และอลิษา อินจันทร์

ประสิทธิภาพของชีวภัณฑ์ Bacillus sp. ต่อการควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้น
ชันที่เกิดจากเชื้อ Ralstonia solanacearum

พรศิลป์ สีเผือก พชราภรณ์ วาณิชย์ปกรณ์ และสกุลรัตน์ หาญศึก

ภาพลักษณ์ตราสินค้า ความคาดหวังในตราสินค้า และความภักดีใน
ตราสินค้า ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อกระเป๋าเสื่อกก แบรนด์ Chaksarn
ของผู้บริโภค

การส่งเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตร
ที่ดี สำหรับพืชอาหารของเกษตรกรในอำเภอโป่งน้ำร้อน จังหวัดจันทบุรี

ความต้องการบริการส่งเสริมการเกษตรของเกษตรกรชาวไร่อ้อย
อำเภอบ่อพลอย จังหวัดกาญจนบุรี

การสื่อสารการตลาดออนไลน์ที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจท่องเที่ยวเชิง
เกษตรรูปแบบฟาร์มสเตย์ของนักท่องเที่ยวที่อาศัยอยู่ในกรุงเทพมหานคร

การพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส์แบบปฏิสัมพันธ์ เรื่องการปลูก
บัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี

พงศธร ผิวทอง และรัญคุณานิชช กันหลง

มนตรี สุวะเพชร พัชราวดี ศรีบุญเรือง และสุพัตรา ศรีสุวรรณ

กฤตกร ทำดี และรัตตมา รัตนวงศา

ศิวัช ยอดแก้ว และพัชรา เอี่ยมกิจการ สบายใจ

นันทกา เรืองอุไร เอกพล ทองแก้ว และแสงสุริยา สุขสะอาด

การผลิตและการประเมินผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้พลังงานต่ำด้วย
ซูคราโลส

จิตรวดี ตั้งหิรัญรัตน์ ขวัญจิต อิสระสุข ปิยนุช พรมภมร อรพิณ โกมุติบาล
จันทรัสจ์ วุฒิสัตย์วงศ์กุล และกัลยาภรณ์ จันตรี

การทดแทนแป้งสาลีในบัตเตอร์เค้กด้วยผงกากข้าวโพดหวาน

การศึกษาความต้องการและความสัมพันธ์ในการเรียนรู้แบบไร้รอยต่อ
เพื่อส่งเสริมทักษะการสร้างสรรค์และนวัตกรรมโดยใช้ภูมิปัญญาเป็นฐานของ
ผู้ประกอบการท้องถิ่น

บงกชมาศ โสภา เสาวนีย์ ฝัดศิริ และจุฑามาศ กองผาพา

พัทธนันท์ บุตรฉุย และธนัทณัฏฐ์ ฉัตรภัครัตน์

การสื่อสารอัตลักษณ์ขนมไทยผ่านเฟซบุ๊กฟอร์บิสสิเนส กรณีศึกษา
ลอดช่องง่ามยวญ อ.กาญจนดิษฐ์ จ.สุราษฎร์ธานี

ผลของ BAP ร่วมกับการตัดปลายยอดต่อการขยายพันธุ์ฟิโลเดนดรอน
ในหลอดทดลอง

ปัณณรุจน์ สรรพชัยเวทย์ และรัญคุณานิชช กันหลง

นพรัตน์ อินถา มงคล ศิริจันทร์ และนุชนาฏ ภักดี
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ข้อความและบทความในวารสารนี �เป็นความคดิเหน็ของผู้เขียนโดยเฉพาะ
กองบรรณาธิการไม่มีส่วนรับผิดชอบในเนื �อหาและข้อคดิเหน็นั �น ๆ แต่อย่างใด

วารสารเกษตรพระจอมเกลา
ขอบเขตการตพีมิพ์
      วารสารฯ เผยแพรบ่ทความวิจยั และบทความ

วิชาการ ทางดา้นเกษตรศาสตร ์เชน่ พืชศาสตร ์ปฐพี

ศาสตร ์สตัวศาสตร ์วิทยาศาสตรก์ารประมง อารกัขา

พืช เทคโนโลยีหลงัเก็บเกี�ยว วิทยาศาสตรแ์ละ

เทคโนโลยีการอาหาร(เนื �อสตัว)์ เศรษฐศาสตรเ์กษตร

และธรุกิจเกษตร การทาํฟารม์อจัฉรยิะ (Smart Farm) 

สง่เสรมิและพฒันาการเกษตร นิเทศศาสตรเ์กษตร 

และสาขาอื�นๆ ที�เกี�ยวขอ้งกบัการเกษตร

วัตถุประสงค์
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บรรณาธิการแถลง (Editor’s Note) 

 

วารสารเกษตรพระจอมเกล0าป2ที ่ 43 ฉบับท่ี 2 ประจำเดือนพฤษภาคม - สิงหาคม 2568 ฉบับน้ี

ประกอบด0วยบทความวิจัยจำนวน 18 บทความ ประกอบด0วย สาขานิเทศศาสตรOเกษตร 8 บท วิทยาศาสตรOและ

เทคโนโลยีอาหาร 5 บท  พืชสวน 1 บท  อารักขาพืช 1 บท ปฐพีศาสตรO 1 บท  สTงเสริมและพัฒนาการเกษตร 1 

บท และเศรษฐศาสตรOเกษตรและธุรกิจเกษตร 1 บท บทความทุกเรื่องนอกจากมีความนTาสนใจในเนื้อหาให0ได0

เรียนรู0และตTอยอดตTอไปแล0ว ยังได0ผTานการประเมินจากผู0ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญในแตTละสาขาที่เกี่ยวข0อง 

(Peer Review) ทั้งที่มาจากภายในและภายนอกมหาวิทยาลัยเพื่อยกระดับคุณภาพของงานวิจัยและมีมาตรฐาน

ทางวิชาโดยได0ผลิตและเผยแพรTแบบสื่ออิเล็กทรอนิกสO (E-Journal) ทั้งนี้ วารสารฯ ได0เร่ิมใช0การระบุ DOI (ตัวระบุ

วัตถุดิจิทัล) ตั้งแตTวารสารป2ท่ี 41 ฉบับที่ 1 พ.ศ. 2566 ซึ่งเปwนประโยชนOตTอนักวิจัยในการค0นหาการเข0าถึง และ

เชื่อมโยงการเข0าถึงสารสนเทศดิจิทัลสำหรับผู0ที่สนใจจะสTงบทความวิจัยหรือบทความวิชการเพื่อตีพิมพOสามารถหา

ข0อมูลเพิ่มเติมได0จากเว็บไซตOวารสาร https://li01.tci-thaijo.org/index.php/agritechjournal หรือติดตTอมายัง

กองบรรณาธิการได0ท่ีอีเมล ajournal@kmitl.ac.th  

 

 

 รองศาสตราจารยO ดร.ผุสดี ตังวัชรินทรO  

บรรณาธิการวารสารเกษตรพระจอมเกล0า 
 



King Mongkut’s Agr. J. 2025 : 43 (2) : 139 – 148  วารสารเกษตรพระจอมเกลา 2568 : 43 (2) : 139 - 148 

 

1 ภาควิชานวัตกรรมการสื่อสารและการพัฒนาการเกษตร คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลAาเจAาคุณทหารลาดกระบัง กรุงเทพฯ 
10520 
1 Department of Communication Innovation and Agricultural Development, School of Agricultural Technology, King Mongkut’s 
Institute of Technology Ladkrabang, Bangkok 10520 
* Corresponding author: email: 63604041@kmitl.ac.th 

การพัฒนาบรรจุภัณฑ.สำหรับส2มตามหลักฮวงจุ2ย 
Development of Feng Shui-Based Orange Packaging 

พรรณิภา สิงห+บุบผา1*, รัตตมา รัตนวงศา1 และกุลชัย กุลตวนิช1 
Punnipa Singbubpha1*, Rattama Rattanawongsa1 and Kulachai Kultawanich1 

Received date: 6 เม.ย. 67 Revised date: 20 มิ.ย. 67 Accepted date: 21 มิ.ย. 67 
DOI: https://doi.org/10.55003/kmaj.2025.05.28.001 

 
บทคัดยXอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค4 1) เพื่อศึกษาความตAองการของผูAบริโภคเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย 2) เพื่อ
ศึกษาแนวทางในการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย และ 3) เพื่อศึกษาความพึงพอใจของกลุTมตัวอยTางที่มีตTอ
บรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย ใชAวิธีการวิจัยแบบผสม (Mixed Method) ดำเนินการสำรวจขAอมูลเชิงปริมาณจากบุคคล
ทั่วไปที่มาจับจTายใชAสอยบริเวณแหลTงชอปปbงยTานเยาวราช จังหวัดกรุงเทพมหานคร ไดAจำนวนทั้งสิ้น 480 คน และเก็บขAอมูลเชิง
คุณภาพดAวยการสัมภาษณ4ผูAเชี่ยวชาญ เครื่องมือที่ใชAในการเก็บขAอมูล ไดAแกT แบบสอบถามและแบบสัมภาษณ4 โดยวิเคราะห4ขAอมูล
เชิงปริมาณดAวยการใชAสถิติเชิงพรรณนา ไดAแกT คTาความถี่ คTารAอยละ คTาเฉลี่ย และสTวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวิเคราะห4ขAอมูลเชิง
คุณภาพดAวยการใชAการวิเคราะห4เนื้อหา (Content Analysis) ผลการศึกษา พบวTาความตAองการของผูAบริโภคตAองการใหAมีการ
พัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4ใหมTที่มีความสวยงาม แข็งแรง ทนทาน มีการออกแบบบรรจุภัณฑ4ที่สื่อถึงความเปqนมงคลตามหลักฮวงจุAย 
เพื่อชTวยใหAสามารถนำสินคAานี้ไปมอบใหAเปqนของขวัญ หรือของไหวAไดAในหลากหลายโอกาส ในความสนใจดAานฮวงจุAยในระดับมาก 
ดAานที่สนใจมากที่สุด คือ สี รูปทรง สัญลักษณ4 และธาตุ ตามลำดับ ผลการศึกษาแนวทางการออกแบบ พบวTา ลักษณะบรรจุภัณฑ4ที่
ตAองการ คือ กลTองกระดาษ สามารถใสTผลสAมไดAในปริมาณ 1 กิโลกรัม แข็งแรง ทนทาน สTวนการออกแบบภายนอกควรดูสวยงาม 
ทันสมัย ใชAลวดลายที่สื่อถึงความเปqนมงคลตTาง ๆ สำหรับความพึงพอใจของผูAบริโภคในภาพรวมอยูTในระดับมาก ผลการวิจัยนี้เปqน
อีกหนึ่งชTองทางในการเพิ่มมูลคTาใหAกับผลผลิต สามารถนำไปปรับใชAกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ4ในธุรกิจการเกษตรตTอไป 
คำสำคัญ: บรรจุภัณฑ4 การออกแบบ ฮวงจุAย  

 
Abstract 

This research aims to 1) explore consumer preferences for feng shui-based orange packaging, 2) study 
the approaches to develop packaging designs according to feng shui principles, and 3) examine the satisfaction 
of the sample group with feng shui- based packaging.  Using a mixed- method approach, data were collected 
from 480 individuals shopping in Yaowarat, Bangkok, and from interviewing experts.  Tools for collecting data 
include questionnaire surveys and interview about new and more beautiful packaging, with quantitative analysis 
using descriptive statistics: frequency, percentage, mean, standard deviation, and qualitative analysis via content 
analysis.  The study found that the sample group desired the development of a new, aesthetically pleasing, 
strong, and durable packaging, specifically a design that convey auspiciousness according to feng shui principles 
and is suitable for various gifting occasions.  The interest level in fengshui principles is in high level with most 
interest shown towards colors, shapes, symbols, and feng shui elements, respectively.  It was also found that 
the desired features for packagaing included durable cardboard boxes capable of holding 1 kilogram ( 7- 9 
oranges) . The outward design should be modern and aesthetically appealing with auspicious patterns. Finally, 
consumer satisfaction with the feng shui- based packaging designs was high level.  The results of this research 
open a new venue for adding value to products. They can be applied to further develop packaging in agricultural 
businesses. 
Keywords: packaging, design, feng shui 
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คำนำ 
ตั ้งแตTป� 2546 พบวTา สAมผลไมAยอดนิยมในชTวงเทศกาลเฉลิมฉลองและเทศกาลตรุษจีน (Office of Agricultural 

Economics, 2007) นิยมนำมาจัดเปqนกระเชAาของขวัญ นำมาไหวAเจAาและไหวAบรรพบุรุษเพื่อใหAเปqนสิริมงคลแกTครอบครัว ป�จจุบัน
ในสภาพตลาดมีการแขTงขันและความกAาวหนAาของเทคโนโลยีเปqนไปอยTางรวดเร็วทำใหAมีผลิตภัณฑ4ใหมT ๆ ในตลาดจำนวนมาก
ผลิตภัณฑ4ใหมTที่จะอยูTรอดไดAในตลาดจึงจำเปqนตAองมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ4ใหAมีความแตกตTาง และมีความสอดคลAองตรงกับลักษณะ
ความตAองการของผูAบริโภคอยูTเสมอ รวมถึงการยอมรับในความสำคัญของบรรจุภัณฑ4 (Department Of Industrial Promotion, 
2020) เพื่อเพิ่มความสนใจในเรื่องมาตรฐานการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4มากขึ้น การพัฒนาบรรจุภัณฑ4ใหมTเกิดขึ้นอยTางรวดเร็วและ
ไมTจบสิ้นพบวTามีวัตถุใหมT ๆ ที่นำมาใชAทำบรรจุภัณฑ4แทนของเกTาอยูTเสมอทั้งชนิด ขนาด รูปรTาง ฯลฯ รวมทั้งการออกแบบรูปทรง 
และการพัฒนาทางวิชาการ เพื่อการพัฒนาบรรจุภัณฑ4ที่มีประสิทธิภาพ (Buranon, 2015) 

ในการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4ถือเปqนกลยุทธ4สำคัญในการตอบโจทย4การตลาดกระแสหลักเพื ่อสรAางประสบการณ4 
และอารมณ4รTวมระหวTางผลิตภัณฑ4กับผูAบริโภค กระตุAนใหAผูAบริโภคมีความตAองการซื้อ และยังเปqนกระบวนการที่ชTวยทำใหAธุรกิจการ
คAาขายตTาง ๆ ประสบผลสำเร็จในธุรกิจ ดังนั้นการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4จึงเริ่มเขAามามีบทบาทที่สำคัญตTอการคAาและบริการใน
ฐานะการเพิ่มมูลคTาของผลิตภัณฑ4 ซึ่งในป�จจุบันจะพบวTาสินคAาบรรจุภัณฑ4ที่สวยจะชวนใหAสะดุดตาสะดุดใจแกTผูAบริโภคอยTางมาก 
จากการออกแบบผลิตภัณฑ4ที่ผTานมาไดAมีการนำหลักของฮวงจุAยเขAามาชTวยในการสรAางสรรค4การออกแบบเพิ่มขึ้นในการชTวย
สนับสนุนภาพลักษณ4 (Mak and Thomas, 2008) และในป�จจุบันคนไทยเริ่มใหAความสนใจทางดAานศาสตร4ฮวงจุAยเพิ่มมากขึ้นเรื่อย 
ๆ เชTน การใชAสีที่เสริมธาตุของกิจการตามหลักฮวงจุAยจะทำใหAกิจการเจริญเติบโตอยTางมั่นคงและยั่งยืนหรือการพัฒนาแบบบรรจุ
ภ ัณฑ 4ตามหล ักฮวงจ ุ Aยท ี ่ออกแบบตามธาต ุท ั ้ ง 5 ธาตุ เพ ื ่อใช Aความเช ื ่อมากระต ุ Aนในการต ัดส ินใจซ ื ้อของผ ู Aบร ิ โภค
(Phawaphatachakul and Sinjindawong, 2021) 

ป�จจุบันองค4การธุรกิจตTาง ๆ ในประเทศไทยใหAความสําคัญกับการพัฒนาแบรนด4ขององค4การดAวยศาสตร4ของ “ฮวงจุAย” 
อยTางกวAางขวาง เพื่อเปqนการปรับสมดุลทั้งศาสตร4และศิลป�ใหAเหมาะสมและลงตัว ธุรกิจตTาง ๆ จึงหาวิธีการที่ปรับสมดุลในการสรAาง
แบรนด4 เพื่อใหAเปqนที่จดจําและสามารถรับรูAภาพลักษณ4ธุรกิจไดAเปqนอยTางดี สามารถดึงดูดลูกคAาไดAเหนือคูTแขTงขันในธุรกิจ โดยเนAน
การสรAางแบรนด4ดAวยตราสัญลักษณ4ที่มีอัตลักษณ4 สี ฟอนต4 และการจัดวางเปqนเครื่องมือในการสื่อสาร จากป�จจัยมูลเหตุที่ผูAวิจัยไดA
นําเสนอสาระสําคัญตามเนื้อหาขAางตAน ตลอดจนการไดAศึกษางานวิจัยของ Theeragul (2016) เรื่องศาสตร4ฮวงจุAยกับการจัดชุดองค4
ความรูAเฉพาะเพื่อการสื่อสารในสื่อใหมT (เว็บไซต4) ของธนาคารกสิกรไทย และบทความงานวิจัยอื่น ๆ ที่เกี่ยวขAองทําใหAผูAวิจัยมีความ
สนใจ และตกผลึกทางความคิดไดAวTา รากฐานของศาสตร4ฮวงจุAยมาจากแนวคิดปรัชญาหยินหยางในคัมภีร4อี้จิง นำมาผสมผสานกับ
ความเชื่อตTาง ๆ เชTน ธาตุทั้งหAา แผนภูมิแปดเอกลักษณ4 ทิศทางของสุสานทั้งยี่สิบสี่ กลายเปqนพื้นฐานทฤษฎีและวิถีปฏิบัติของ
ศาสตร4ฮวงจุAย เปqนตAน  ปรากฏการณ4การขยายตัวของฮวงจุAยที่กระจายอยูTในสังคมไดAมีการนำหลักฮวงจุAยมาใชAเพื่อสรAางความมั่นใจ
ในการทำธุรกิจ และการดำเนินชีวิตตลอดจนการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4ตามหลักฮวงจุAย ทั้งดAานรูปทรง สีสัน และประโยชน4ของการ
ออกแบบผลิตภัณฑ4ใหAตรงกับความตAองการของผูAบริโภค 

จากป�ญหาดังกลTาว ผูAวิจัยจึงไดAดำเนินการวิจัยเรื่อง การพัฒนาบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย เพื่อศึกษาถึงความ
ตAองการของผูAบริโภค  แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ4 และความพึงพอใจของผูAบริโภคมีตTอบรรจุภัณฑ4 เพื่อสามารถนำไปพัฒนาเปqน
แบบบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAยในระยะตTอไป เพื่อใหAเจAาของธุรกิจหรือผูAที่เกี่ยวขAองกับการเกษตรหรืออื่น ๆ สามารถไป
ปรับใชAกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ4ในธุรกิจของตนใหAเกิดผลประโยชน4และเปqนอีกหนึ่งชTองทางในการเพิ่มมูลคTาใหAกับผลผลิตในธุรกิจ
การเกษตรตTอไป 

 
วิธีการศึกษา 

การวิจัยครั้งนี้เปqนการวิจัยแบบผสม (Mixed Method) โดยมีรายละเอียดในการดำเนินการวิจัย ดังนี้ 
ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาและทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวขAอง ไดAแกT แนวคิดดAานการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ4

แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAย 
ขั้นตอนที่ 2 กำหนดขนาดประชากรและกลุTมตัวอยTาง แบTงไดAดังนี้ 
1. ขAอมูลเชิงปริมาณ ประชากร คือ บุคคลทั ่วไปที ่มาจับจTายใชAสอยบริเวณแหลTงชอปปbงยTานเยาวราช จังหวัด

กรุงเทพมหานคร โดยสุTมตัวอยTางแบบเจาะจง (Purposive sampling) ขนาดของกลุTมตัวอยTางใชAสูตรของ Roscoe (1969) ซึ่งไดA
กลุTมตัวอยTาง 480 คน และไดAชดเชยคTาความเชื่อมั่นที่คลาดเคลื่อนไป 5% เรียบรAอยแลAว โดยมีเกณฑ4การคัดเขAา (Inclusion 
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criteria) คือมีคุณสมบัติเปqนผูAที่มาจับจTายใชAสอยบริเวณแหลTงชอปปbงยTานเยาวราช และเกณฑ4การคดัออก (Exclusion criteria) คือ
ไมTเปqนผูAที่ไมTไดAมาที่มาจับจTายใชAสอยบริเวณแหลTงชอปปbงยTานเยาวราช  

2. ขAอมูลเชิงคุณภาพ ประชากรและผูAใหAขAอมูลสำคัญ คือ ผูAเชี่ยวชาญดAานการออกแบบ จำนวน 3 ทTาน และ ผูAเชี่ยวชาญ
ดAานฮวงจุAย 3 ทTาน รวมทั้งสิ ้น 6 ทTาน ใชAการคัดเลือกกลุTมตัวอยTางแบบเจาะจง (Purposive Sampling) โดยคุณสมบัติของ
ผูAเชี่ยวชาญ ไดAแกT มีประสบการณ4ดAานนั้นๆ ไมTนAอยกวTา 5 ป� 

ขั้นตอนที่ 3 เครื่องมือในการวิจัย 
1. เครื่องมือที่ใชAเก็บขAอมูลเชิงปริมาณ ไดAแกT แบบสอบถามออนไลน4 ชุดที่ 1 เพื่อศึกษาความตAองการและแนวทางในการ

พัฒนาบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย ประกอบดAวย ตอนที่ 1 ขAอมูลทั่วไปของผูAตอบแบบสอบถาม ตอนที่ 2 แบบสำรวจเพื่อ
ศึกษาความตAองการบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมของผูAบริโภค และ ตอนที่ 3 ขAอมูลเกี่ยวกับแนวทางในการพัฒนาบรรจุภัณฑ4สำหรับสAม
ตามหลักฮวงจุAย และแบบสอบถามออนไลน4 ชุดที่ 2 เพื่อศึกษาความพึงพอใจของผูAบริโภคที่มีตTอบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวง
จุAย ประกอบดAวย ตอนที่ 1 ขAอมูลทั่วไปของผูAตอบแบบสอบถาม ตอนที่ 2 ความพึงพอใจตTอรูปแบบบรรจุภัณฑ4 ตอนที่ 3 ความพึง
พอใจตTอการออกแบบกราฟbกบนบรรจุภัณฑ4 และตอนที่ 4 ความพึงพอใจตTอรูปแบบบรรจุภัณฑ4ตามหลักฮวงจุAย ซึ่งเครื่องมือที่ใชA
เก็บขAอมูลเชิงปริมาณสรAางจากการรวบรวมเอกสาร แนวคิดทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวขAอง กำหนดประเด็นคำถามใหAสอดคลAองกับ
วัตถุประสงค4ของการวิจัย และหาคุณภาพของเครื่องมือดAวยการตรวจสอบคTาความเที่ยงตรงดAานเนื้อหา (Content Validity) โดย
ใหAผูAเชี่ยวชาญตรวจเนื้อหา ความสอดคลAอง ความครอบคลุมของเนื้อหา ความถูกตAอง และความเหมาะสมของขAอคำถามและ
แบบสอบถาม ทั้งนี้ผูAวิจัยไดAวิเคราะห4ดัชนีความสอดคลAอง (IOC) และเลือกขAอคำถามที่มีคTา IOC มากกวTา 0.5 มาใชAเปqนขAอคำถาม 

2. เครื่องมือที่ใชAเก็บขAอมูลเชิงคุณภาพ ไดAแกT แบบสัมภาษณ4ผูAเชี่ยวชาญดAานการออกแบบ และผูAเชี่ยวชาญดAานฮวงจุAย 
ในประเด็นที่เกี่ยวกับการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4 โดยมีรายละเอียดเกี่ยวกับรูปแบบของบรรจุภัณฑ4 และลักษณะของบรรจุภัณฑ4 
ซึ่งแบบสัมภาษณ4เชิงลึกสรAางขึ้นจากการศึกษารวบรวมเอกสาร แนวคิดทฤษฎี และงานวิจัยที่เกี่ยวขAอง และตรวจสอบคุณภาพของ
เครื่องมือใหAผูAเชี่ยวชาญตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา ความสอดคลAอง ความครอบคลุมของเนื้อหา และความถูกตAองของ
ภาษาที่ใชA ทั้งนี้ผูAวิจัยไดAวิเคราะห4ดัชนีความสอดคลAอง (IOC) และเลือกขAอคำถามที่มีคTา IOC มากกวTา 0.5 มาใชAเปqนขAอคำถาม 

ขั้นตอนที่ 4 การเก็บรวบรวมขAอมูล แหลTงขAอมูลที่ใชAในการวิจัยประกอบดAวย 
1. การวิจัยเชิงปริมาณ  
แหลTงขAอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) โดยเปqนการรวบรวมขAอมูลที่ไดAจากขั้นสำรวจความตAองการ เพื่อศึกษาแนวทางการ

ออกแบบ เก็บขAอมูลจากกลุTมตัวอยTางจำนวน 480 คน ซึ่งเปqนบุคคลทั่วไปที่มาจับจTายใชAสอยบริเวณแหลTงชอปปbงยTานเยาวราช ใน
กรุงเทพมหานคร ขั้นสำรวจความพึงพอใจ จากกลุTมตัวอยTางจำนวน 30 คน ซึ่งเปqนบุคคลทั่วไปที่มาจับจTายใชAสอยบริเวณแหลTง
ชอปปbงยTานเยาวราช ในกรุงเทพมหานคร ดAวยวิธีการแจกกระจายแบบสอบถาม จากนั้นทำการรวบรวมขAอมูลคำตอบ และนำมา
ตรวจสอบความถูกตAองความสมบูรณ4ของแบบสอบถาม เพื่อนำไปวิเคราะห4ในลำดับถัดไป 

แหลTงขAอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data) ไดAจากการศึกษาคAนควAาขAอมูลวารสาร หนังสือ วิทยานิพนธ4 สารนิพนธ4 
บทความวิชาการ และงานวิจัยที่เกี่ยวขAอง รวมถึงแหลTงขAอมูลทางอินเตอร4เน็ต 

2. การวิจัยเชิงคุณภาพ  
ผูAวิจัยใชAแบบสัมภาษณ4เก็บขAอมูลจากผูAเชี่ยวชาญทั้งหมด 6 ทTาน แบTงออกเปqน 2 ดAาน ไดAแกT ดAานการออกแบบบรรจุ

ภัณฑ4 และดAานศาสตร4ฮวงจุAย โดยทำการสัมภาษณ4ละเอียดทุกดAานลักษณะการสัมภาษณ4แบบเจาะลึก และนำเสนอในรูปแบบของ
การบรรยาย 

ขั้นตอนที่ 5 การวิเคราะห4และสรุปผลการวิจัย 
1. การวิเคราะห4ขAอมูลเชิงปริมาณ จากแบบสอบถามดAวยโปรแกรมสำเร็จรูป โดยใชAสถิติในการวิเคราะห4ขAอมูล ไดAแกT คือ 

คTาความถี่ (Frequency) คTารAอยละ (Percent) คTาเฉลี่ย (𝑥 ̅) สTวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.) 
2. การวิเคราะห4ขAอมูลเชิงคุณภาพ เปqนการวิเคราะห4เนื ้อหา (Content Analysis) ผู AวิจัยไดAรวบรวมขAอมูลจากการ 

สัมภาษณ44แบบเจาะลึก โดยวิธีถอดความจากบทสัมภาษณ4นำมาประมวลและสังเคราะห4เพื่อจัดหมวดหมูTใหAชัดเจนในการสรุปความ 
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ผลการศึกษาและวิจารณ. 
วัตถุประสงคDที่ 1 ความตAองการของผูAบริโภคเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย 
 ขAอมูลทั่วไปของผูAตอบแบบสอบถามซึ่งเปqนบุคคลทั่วไปที่มาจับจTายใชAสอยบริเวณแหลTงชอปปbงยTานเยาวราชในกรุงเทพ

มหานคร 480 คน สTวนใหญTเปqนเพศชายที่ตอบแบบสอบถาม จำนวน 280 คน (รAอยละ 58.3) มีอายุระหวTาง 31 – 40 ป� จำนวน 
289 คน  ( ร A อ ยละ  60. 2)  ส ถ านภาพสมรสแล A ว  292 คน  ( ร A อ ยละ  60. 8)  ม ี ร ะด ั บ ก า รศ ึ กษ าปร ิญญาตร ี ห รื อ 
เทียบเทTา 395 คน (รAอยละ 82.3) สTวนใหญTประกอบอาชีพเปqนขAาราชการ / รัฐวิสาหกิจ จำนวน 283 คน (รAอยละ 59.0) โดยมี
รายไดAตTอเดือน 30,001 บาท ขึ้นไป จำนวน 196 คน (รAอยละ 40.8) 

ความตAองการของผูAบริโภคเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย ผลจากการศึกษาสามารถแบTงออกเปqน 2 หัวขAอ 
ดังตTอไปนี้ 

หัวขFอที่ 1 ดAานความตAองการการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4 จากการศึกษานี้สามารถแบTงไดAเปqน 7 ประเด็น ดังนี้ 
ประเด็นที่ 1.1 ผลวิเคราะห4ปริมาณในการเลือกซื้อสAมของผูAบริโภค พบวTา ผูAตอบแบบสอบถามสTวนใหญTเลือกซื้อสAมใน

ปริมาณ 1 กิโลกรัม (7-9 ลูก) จำนวน 208 คน คิดเปqนรAอยละ 43.3 รองลงมาคือเลือกซื้อสAมในปริมาณ 2 กิโลกรัม (14-18 ลูก) 
จำนวน 140 คน คิดเปqนรAอยละ 29.2 เลือกซื้อสAมในปริมาณ 3 กิโลกรัม (21-27 ลูก) จำนวน 71 คน คิดเปqนรAอยละ 14.8 เลือกซื้อ
สAมในปริมาณมากกวTา 3 กิโลกรัม (มากกวTา 27 ลูก) จำนวน 31 คน คิดเปqนรAอยละ 6.5 และเลือกซื้อสAมในปริมาณไมTถึง 1 กิโลกรัม 
จำนวน 30 คน คิดเปqนรAอยละ 6.3 ตามลำดับ 
 ประเด็นที่ 1.2 ผลวิเคราะห4ความถี่ในการเลือกซื้อสAมของผูAบริโภค พบวTา ผูAตอบแบบสอบถามสTวนใหญTเลือกซื้อสAมทุกครั้ง
ที่มีโอกาส 256 คน คิดเปqนรAอยละ 53.3 รองลงมาคือเลือกซื้อสAมบางครั้งเมื่อมีโอกาส จำนวน 177 คน คิดเปqนรAอยละ 36.9 และ
เลือกซื้อสAมเมื่อเวลามีเทศกาล จำนวน 47 คน คิดเปqนรAอยละ 9.8 ตามลำดับ 
 ประเด็นที่ 1.3 ป�ญหาที่พบจากบรรจุภัณฑ4ของสAมในป�จจุบันพบวTา บรรจุภัณฑ4ไมTเหมาะเปqนของขวัญของฝาก จำนวน 
347 คิดเปqนรAอยละ 72.3 บรรจุภัณฑ4ชำรุดเสียหาย จำนวน 337 คน คิดเปqนรAอยละ 70.2 บรรจุภัณฑ4ไมTกันกระแทก จำนวน 283 
คน คิดเปqนรAอยละ 59.0 บรรจุภัณฑ4เกิดความเสียหายจากการเคลื่อนยAาย จำนวน 271 คน คิดเปqนรAอยละ 56.5 และบรรจุภัณฑ4ไมT
สวยงามไมTนTาซื้อ จำนวน 270 คน คิดเปqนรAอยละ 56.3 
 ประเด็นที่ 1.4 ผลวิเคราะห4สถานที่ในการเลือกซื้อสAมของผูAบริโภค พบวTา ผูAตอบแบบสอบถามสTวนใหญTเลือกซื้อสAม 
จากซุปเปอร4มาร4เก็ตทั่วไปจำนวน 215 คน คิดเปqนรAอยละ 44.8 รองลงมาคือ เลือกซื้อสAมจากรAานสะดวกซื้อจำนวน 93 คน 
คิดเปqนรAอยละ 19.4 เลือกซื้อสAมจากตลาดสดจำนวน 92 คน คิดเปqนรAอยละ 19.2 และเลือกซื้อสAมจากหAางสรรพสินคAาชั้นนำ 
จำนวน 80 คน คิดเปqนรAอยละ 16.7 ตามลำดับ 
 ประเด็นที่ 1.5 ผลวิเคราะห4รูปแบบของบรรจุภัณฑ4สAม พบวTา ผูAตอบแบบสอบถามสTวนใหญTเลือกซื้อบรรจุภัณฑ4สAม 
แบบกลTองกระดาษ จำนวน 253 คน คิดเปqนรAอยละ 52.7 รองลงมาคือเลือกซื้อบรรจุภัณฑ4สAมแบบถุงพลาสติก จำนวน 120 คน 
คิดเปqนรAอยละ 25 เลือกซื้อบรรจุภัณฑ4สAมแบบถุงกระดาษ จำนวน 63 คน คิดเปqนรAอยละ 13.1 และเลือกซื้อบรรจุภัณฑ4สAม 
แบบตะกรAา จำนวน 44 คน คิดเปqนรAอยละ 9.2 ตามลำดับ 
 ประเด็นที่ 1.6 ผลวิเคราะห4ราคาที่เลือกซื้อสAม พบวTา ผูAตอบแบบสอบถามสTวนใหญTเลือกซื้อสAมในราคาประมาณ 101 – 
300 บาท จำนวน 296 คน คิดเปqนรAอยละ 61.7 รองลงมาคือเลือกซื้อสAมในราคาประมาณ 301 – 500 บาท จำนวน 119 คน 
คิดเปqนรAอยละ 24.8 เลือกซื้อสAมในราคามากกวTา 500 บาทขึ้นไป จำนวน 38 คน คิดเปqนรAอยละ 7.9 และเลือกซื้อสAมในราคาต่ำกวTา 
100 บาท จำนวน 27 คน คิดเปqนรAอยละ 5.6 ตามลำดับ 
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 ประเด็นที่ 1.7 คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมที่ใชAพิจารณาในการตัดสินใจซื้อ ดังรายละเอียดตTอไปนี้ 
 
Table 1 Features of packaging for oranges that are considered in decisions 

Features of packaging for oranges that are 
considered in decisions 

percent Mean (𝐱$) S.D. Meaning 

1. Price 100 4.17 0.80 high 
2. Brand 100 3.71 0.95 high 
3. Feature of packaging 100 4.52 0.85 highest 
4. Packaging has an interesting pattern 100 3.69 0.96 high 
5. Quality of protecting the product 100 4.10 0.86 high 
6. Reliability 100 3.97 0.92 high 
7. Packaging has a story related to the product 100 4.02 0.94 high 

n = 480 
 
 จาก Table 1 ผลวิเคราะห4ขAอมูลคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมที่ใชAพิจารณาในการตัดสินใจซื้อที่อยูTในระดับ 
มากที่สุด ไดAแกT ลักษณะของบรรจุภัณฑ4 มีคTาเฉลี่ย 4.52 (S.D. = 0.85) และคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมที่ใชAพิจารณา 
ในการตัดสินใจซื ้อที ่อยู Tในระดับมาก ไดAแกT ราคา มีคTาเฉลี ่ย 4.17 (S.D. = 0.80) คุณภาพในการปกป§องสินคAาที ่อยู TขAางใน 
มีคTาเฉลี่ย 4.10 (S.D. = 0.86) บรรจุภัณฑ4มีเรื่องราวสัมพันธ4กับสินคAา มีคTาเฉลี่ย 4.02 (S.D. = 0.94) บรรจุภัณฑ4มีความนTาเชื่อถือ
ของผูAผลิต ตรายี่หAอหรือความนTาเชื่อถือ มีคTาเฉลี่ย 3.97 (S.D. = 0.92)  และบรรจุภัณฑ4มีลวดลายนTาสนใจ มีคTาเฉลี่ย 3.69 (S.D. = 
0.96) ตามลำดับ 

หัวขFอที่ 2 ดAานความตAองการดAานฮวงจุAย จากการศึกษานี้สามารถแบTงไดAเปqน 4 ประเด็น ดังนี้ 
ประเด็นที่ 2.1 สาเหตุในการซื้อบรรจุภัณฑ4ของสAม พบวTา ซื้อเพื่อเปqนของขวัญตามเทศกาล จำนวน 290 คน คิดเปqนรAอย

ละ 60.4 ซื้อเพื่อเปqนของฝาก จำนวน 241 คน คิดเปqนรAอยละ 50.2 และซื้อเพื่อบริโภคเอง จำนวน 205 คน คิดเปqนรAอยละ 42.7 
ประเด็นที่ 2.2 ระดับความสนใจเกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAย พบวTา ความสนใจเกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAยอยูTในระดับมาก 

มีคTาเฉลี่ย 3.82 (S.D. = 0.96)  
ประเด็นที่ 2.3 ความสนใจเกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAย พบวTา ความสนใจสีเกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAย จำนวน 295 คน คิด

เปqนรAอยละ 61.5 ความสนใจรูปทรงเกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAย จำนวน 267 คน คิดเปqนรAอยละ 55.6 ความสนใจสัญลักษณ4เกี่ยวกับ
ศาสตร4ดAานฮวงจุAย จำนวน 195 คน คิดเปqนรAอยละ 40.6 และความสนใจธาตุเกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAย จำนวน 193 คน คิดเปqน
รAอยละ 40.2 

ประเด็นที่ 2.4 ความสนใจเกี่ยวกับการออกแบบตามหลักฮวงจุAย พบวTา ผลวิเคราะห4ขAอมูลความสนใจบรรจุภัณฑ4สำหรับ
สAมที่มีการออกแบบโดยใชAหลักการฮวงจุAยอยูTในระดับมาก มีคTาเฉลี่ย 3.74 (S.D. = 0.91) 

วัตถุประสงคDที่ 2 เพื่อศึกษาแนวทางในการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย จากการวิเคราะห4ขAอมูลที่
ไดAรับคำแนะนำจากกลุTมผูAเชี่ยวชาญดAานการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4 ดAานฮวงจุAย และความตAองการของผูAบริโภคแลAว ผูAวิจัยสามารถ
สรุปแนวทาง และพัฒนาตAนแบบบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย ดัง Figure 1  

Figure 1  The Packaing Design For Oranges Fruit Using Feng Shi Principles  
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ดFานบรรจุภัณฑD ควรออกแบบใหAเหมาะสมกับขนาดและความจุของผลิตภัณฑ4 มีความแข็งแรง ทนทาน โดยการออกแบบ
ครั้งนี้ผูAวิจัยใชAกลTองกระดาษจั่วป�ง ภาษาจีน คำวTา จั่ว (纸) ซึ่งแปลวTา “กระดาษ” และคำวTา ป�ง (板) ที่แปลวTา “แข็ง” มารวมกัน
เปqนคำวTา “จั่วป�ง” (纸板) หรือ “กระดาษแข็ง” ที่มีความสวยงาม คงทน เหมาะสำหรับการนำไปประยุกต4ใชAเปqนโครงรTางของ
บรรจุภัณฑ4ประเภทตTาง ๆ เพื่อเสริมสรAางภาพลักษณ4แบรนด4สูTระดับพรีเมียมสรAางมูลคTาเพิ่มใหAกับบรรจุภัณฑ4และความหมาย
สี่เหลี่ยมจัตุรัส ในทางฮวงจุAย หมายถึง สTงเสริมในเรื่องของความมั่นคง เปqนป¨กแผTนของกิจการ 

ดFานการออกแบบ การใชAโทนสีที่มีความทันสมัย มีความหลากหลายและสอดคลAองกับผลิตภัณฑ4ภายใน รูปแบบสีที่ผูAวิจัย
นำมาออกแบบ คือ หมวดสีที่นำเสนอความเปqนจีนผสมกับความเปqนสากลไดAแกT สีแดง หมวดสีที่นำเสนอความเปqนมงคล หรูหรา 
เรียบโกA ทันสมัยไดAแกT สีเหลือง สีทอง สีขาว หมวดสีที่นำเสนอความสดในรTาเริง ความอTอนเยาว4 สดชื่น ไดAแกT สีเขียว เปqนตAน การใชA
รูปภาพหรือสัญลักษณ4ลวดลายประกอบนำเสนอความเรียบงTาย สไตล4มินิมอล และสามารถสื่อความหมายไดA ใชAแบบฟอนต4ตัวอักษร
ที่ไมTติดลิขสิทธิ์ โดยมีแบบตัวอักษรมีลักษณะที่เนAนสื่อความเปqนมงคล หรือเปqนตัวอักษรศิลป�ที่สามารถใชAตามความเหมาะสมของ
กลุTมเป§าหมาย 

ดFานฮวงจุFย ในการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย ผูAวิจัยออกแบบโดยใชAรูปแบบสีมงคลตามหลักฮวง
จุAยโดยสีแดงในหลักฮวงจุAย หมายถึง สีแหTงพลังอำนาจ มีพลังในการดึงดูด ชTวยขับไลTพลังงานในดAานลบ สีทองในหลักฮวงจุAย 
หมายถึง ความเจริญรุTงเรือง ประสบความสำเร็จ มีเงินทอง สีสAมในหลักฮวงจุAย หมายถึง สีที่มีพลังในการดึงดูดพลังอำนาจและความ
มั่นคง มั่งคั่ง การสะสมทรัพย4สินใหAเพิ่มพูน สีเขียวในหลักฮวงจุAย หมายถึง ตัวแทนของการเจริญเติบโต เจริญงอกงาม และความ
เจริญรุTงเรือง สีเหลืองในหลักฮวงจุAย หมายถึง ความเปqนป¨กแผTน ความเจริญรุTงเรือง สีขาวในหลักฮวงจุAย หมายถึง สีแหTงพลังความ
บรสิทุธิ ์รวบรวมความสมดลุทีส่ดุ  ออกแบบรปูทรงบรรจภุณัฑ4สีเ่หลีย่มจตัรุสัในทางฮวงจุAย หมายถงึ สTงเสรมิในเรือ่งของความมัน่คง 
เปqนป¨กแผTนของกิจการ ใชAสัญลักษณ4และแบบตัวอักษรที่มีความหมายบTงบอกความเปqนมงคลสTงเสริมกันทางดAานฮวงจุAย และ
พิจารณาจากหลักการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4สินคAาที่ดีเปqนหลัก ทำใหAเปqนที่จดจำสามารถถTายทอดเอกลักษณ4และสื่อถึงผลิตภัณฑ4ไดA
อยTางดี 

วัตถุประสงคDที่ 3  การศึกษาความพึงพอใจของกลุTมตัวอยTางที่มีตTอบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย จากผลการ
ประเมินความพึงพอใจของกลุTมตัวอยTาง 30 คน พบวTา ขAอมูลทั ่วไปของผู Aตอบแบบสอบถาม สTวนใหญTเปqนเพศหญิงที ่ตอบ
แบบสอบถาม จำนวน 27 คน (รAอยละ 90.0) มีอายุระหวTาง 31 – 40 ป� จำนวน 18 คน (รAอยละ 60.0) มีระดับการศึกษาปริญญา
ตรีหรือเทียบเทTา 22 คน (รAอยละ 73.3) สTวนใหญTประกอบอาชีพเปqนขAาราชการ / รัฐวิสาหกิจ จำนวน 13 คน (รAอยละ 43.0) โดยมี
รายไดAตTอเดือน 30,001 บาท ขึ้นไป จำนวน 20 คน (รAอยละ 66.7) และผลการประเมินความพึงพอใจของกลุTมตัวอยTางที่มีตTอบรรจุ
ภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAยดAานความพึงพอใจตTอรูปแบบบรรจุภัณฑ4 ดัง Table 2 ดังรายละเอียดตTอไปนี้ 

 
Table 2 Satisfaction with packaging for oranges according to Feng Shui principles 

Satisfaction with packaging for oranges according to Feng 
Shui principles 

percent Mean 
(𝐱$) 

S.D. Meaning 

1. Rigid box 100 4.23 0.67 highest 
2. The structure is strong to support the weight of the products 100 4.17 0.64 high 
3. Quality of protecting the product 100 4.03 0.71 high 
4. Suitability of packaging size 100 4.10 0.60 high 

n = 30  

จาก Table 2 ผลวิเคราะห4ขAอมูลดAานความพึงพอใจตTอรูปแบบบรรจุภัณฑ4 พบวTา ชนิดของวัสดุที ่ใชAในการผลิต 
บรรจุภัณฑ4 ในระดับมากที่สุด มีคTาเฉลี่ย 4.23 (S.D. = 0.67) โครงสรAางมีความแข็งแรงในการรับน้ำหนักของสินคAาที่บรรจุอยูT
ภายในไดA มีคTาเฉลี่ย 4.17  (S.D. = 0.64) ความเหมาะสมของขนาดบรรจุภัณฑ4 4.10  (S.D. = 0.60) และบรรจุภัณฑ4สามารถ
ป§องกันสินคAาภายในบรรจุภัณฑ4ไดAเปqนอยTางดี มีคTาเฉลี่ย 4.03  (S.D. = 0.56) ตามลำดับ 
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ดAานความพึงพอใจตTอการออกแบบกราฟbกบนบรรจุภัณฑ4 ดัง Table 3 ดังรายละเอียดตTอไปนี้ 
 

Table 3 Satisfaction with graphic design on feng shui-based packaging for oranges 
Satisfaction with graphic design on feng shui-based packaging 

for oranges 
Percent mean 

(𝐱$) 
S.D. Meaning 

1. Graphics on the packaging are attractive. 100 4.40 0.72 highest 
2. Graphics on packaging can appropriately convey a product 100 4.40 0.67 high 
3. Suitability of letters such as format, size, and color 100 4.47 0.68 high 
4. Graphic patterns on the packaging are appropriate. 100 4.40 0.77 high 
5. The placement of information on the packaging is appropriate. 100 4.00 0.87 high 
6. The illustrations used on the packaging make the product 
more appealing 

100 4.13 0.73 high 

7. The positioning of the logo on the packaging is prominent 100 3.97 0.76 high 
n = 30  

 

จาก Table 3 ผลวิเคราะห4ขAอมูลความพึงพอใจตTอการออกแบบกราฟbกบนบรรจุภัณฑ4 พบวTา ความเหมาะสม 
ของตัวอักษร เชTน รูปแบบขนาด สี ความสวยงาม มีคTาเฉลี่ย 4.47  (S.D. = 0.68) กราฟbกบนบรรจุภัณฑ4โดยรวมมีความดึงดูด
นTาสนใจ มีคTาเฉลี่ย 4.40  (S.D. = 0.72) กราฟbกบนบรรจุภัณฑ4สามารถสื่อถึงสินคAาอยTางสAมไดAเหมาะสมมีคTาเฉลี่ย 4.40 (S.D. = 
0.67) รูปแบบการจัดวางลวดลายกราฟbกบนบรรจุภัณฑ4 มีคTาเฉลี่ย 4.40  (S.D. = 0.77) ภาพประกอบที่ใชAบนบรรจุภัณฑ4ชTวยสรAาง
ความนTาสนใจใหAกับสินคAา มีคTาเฉลี่ย 4.13  (S.D. = 0.73) การจัดวางขAอมูลในบรรจุภัณฑ4มีความเหมาะสม มีคTาเฉลี่ย 4.00 (S.D. = 
0.87) และการจัดวางตำแหนTงโลโกAบนบรรจุภัณฑ4จดจำงTาย มีคTาเฉลี่ย 3.97  (S.D. = 0.76) ตามลำดับ  

ดAานความพึงพอใจตTอรูปแบบบรรจุภัณฑ4ตามหลักฮวงจุAย ดัง Table 4 
 

Table 4 Satisfaction with packaging for oranges according to Feng Shui principles 
Satisfaction with packaging for oranges according to Feng Shui 

principles 
Percent Mean 

(𝐱$) 
S.D. Meaning 

1. Packaging shapes convey meaning according to feng shui-based 100 4.57 0.56 highest 

2. Packaging colors enhance according to feng shui-based 100 4.67 0.54 highest 
3. Symbols and patterns on packaging convey auspiciousness 100 4.37 0.55 highest 
4. The overall packaging is designed to convey various auspicious 
symbols and meanings 

100 4.50 0.68 highest 

n = 30  

 

จาก Table 4 ผลวิเคราะห4ขAอมูลความพึงพอใจตTอรูปแบบบรรจุภัณฑ4ตามหลักฮวงจุAยมี พบวTา สีของบรรจุภัณฑ4สTงเสริม
ตามหลักฮวงจุAย มีคTาเฉลี่ย 4.67  (S.D. = 0.54) รูปทรงบรรจุภัณฑ4สื่อถึงตามหลักฮวงจุAย มีคTาเฉลี่ย 4.57  (S.D. = 0.56) บรรจุ
ภัณฑ4โดยรวมมีการออกแบบโดยสื่อความหมายสัญญะตTาง ๆ ที่เปqนมงคล เชTน ตัวอักษรมงคล ลายเสAน สีสัน รูปทรง สื่อถึงหลักฮวง
จุAย มีคTาเฉลี่ย 4.50  (S.D. = 0.68) และสัญลักษณ4และลวดลายบนบรรจุภัณฑ4ดูสื่อถึงความเปqนมงคล มีคTาเฉลี่ย 4.37  (S.D. = 
0.55) ตามลำดับ 

จากผลการศึกษาการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย สามารถอภิปรายไดAดังตTอไปนี้ 
ประเด็นดFานความตFองการการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑD ผูAบริโภคจะตัดสินใจซื้อบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมจากลักษณะของ

บรรจุภัณฑ4มากที่สุด ซึ่งสอดคลAองกับการศึกษางานวิจัยของ Himpong (2023) ที่พบวTาผูAบริโภคพึงพอใจในลักษณะของบรรจุภัณฑ4
ในระดับมากที่สุดเชTนกัน นอกจากนี้ยังพบวTาประเด็นที่นTาสนใจในดAานราคาจากงานวิจัยของ Surin (2016) ที่ไดAกลTาววTาประเด็นใน
ดAานราคาไมTนิยมใชAในการกำหนดกลยุทธ4ทางการขาย เนื่องจากคุณสมบัติของของผลไมAนั้นไมTแตกตTางกันมากสามารถทดแทนกันไดA
อยTางสมบูรณ4 แตTสินคAามีเอกลักษณ4เฉพาะตัวที่ทำใหAผูAบริโภคเลือกซื้อ ซึ่งมีความสอดคลAองกับงานวิจัยนี้ที่พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อ



  วารสารเกษตรพระจอมเกลา 2568 : 43 (2) : 139 – 148 146 

ดAานราคาอาจไมTมีผลในการตัดสินใจซื้อ เนื่องจากมีเอกลักษณ4เฉพาะในดAานของการพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4ตามหลักฮวงจุAย 
โดยประเด็นความถี่ในการตัดสินใจซื้อจากงานวิจัยนี้จะพบวTาผูAบริโภคจะเลือกซื้อสAมทุกครั้งที่มีโอกาสซึ่งไมTสอดคลAองกับการศึกษา
งานวิจัยของ Authawang (2007) ที่กลTาววTาผูAบริโภคมีความถีใ่นการซื้อผลไมAที่ไมTแนTนอนแลAวแตTโอกาส 

ประเด็นดFานพัฒนาแบบบรรจุภัณฑD การออกแบบบรรจุภัณฑ4สAมตามหลักฮวงจุAยสำหรับการศึกษานี้ มี 4 องค4ประกอบ 
ไดAแกT  บรรจุภัณฑ4 การออกแบบ รายละเอียดผลิตภัณฑ4  และลวดลายรูปแบบการพิมพ4 โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

ดFานบรรจุภัณฑD การพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ4ใหAมีขนาดที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ4เปqนสิ่งสำคัญที่จะทำใหAการขนสTงและการ
จัดเก็บมีประสิทธิภาพ โดยเฉพาะสำหรับสAมที่ตAองการป§องกันความเสียหายของสินคAาภายในบรรจุภัณฑ4เพื่อรักษาคุณภาพ การใชA
กระดาษจั่วมีความแข็งแรงและทนทาน จึงเหมาะสำหรับการนำมาใชAเปqนบรรจุภัณฑ4ที่ตAองการคุณภาพและความแข็งแรงสูง ซึ่งตรง
กับความตAองการของผูAบริโภคที่มองหาคุณภาพและความหรูหราในบรรจุภัณฑ4 การใชAวัสดุที่แข็งแรงและทนทานยังชTวยเพิ่มมูลคTา
ของบรรจุภัณฑ4 ทำใหAสินคAาดูมีคุณภาพและนTาซื้อมากขึ้น ซึ่งสอดคลAองกับงานวิจัยของ Jönson (2006) ที่เนAนความสำคัญของวัสดุ
ที่แข็งแรงในการออกแบบบรรจุภัณฑ4เพื่อป§องกันความเสียหายและรักษาคุณภาพของสินคAา และ (Jarupan and Suriyong, 2020) 
พบวTาการออกแบบบรรจุภัณฑ4ที่คำนึงถึงความสะดวกสบายและความแข็งแรงมีผลตTอความพึงพอใจและการยอมรับของผูAบริโภค 

ดFานการออกแบบ การใชAโทนสีแดงและสีทองซึ่งเปqนสีที่สื่อถึงความเปqนมงคลตามหลักฮวงจุAย โดยสีแดงสื่อถึงความโชคดี 
ความสุข และพลังงาน สTวนสีทองสื่อถึงความมั่งคั่งและความเจริญรุTงเรือง การใชAสีเหลTานี้ในการออกแบบบรรจุภัณฑ4ชTวยเสริมสรAาง
ความรูAสึกเปqนมงคลและโชคลาภแกTผูAบริโภค ทำใหAผลิตภัณฑ4ดูโดดเดTนและมีความพิเศษ งานวิจัยของ Yue (2007) ไดAกลTาวถึง
ความสำคัญของการใชAสีในการออกแบบบรรจุภัณฑ4 โดยระบุวTาสีมีผลตTอการรับรูAและการตัดสินใจของผูAบริโภค นอกจากนี้การมีตรา
สัญลักษณ4ที่บTงบอกถึงเอกลักษณ4ของผลิตภัณฑ4บนบรรจุภัณฑ4ชTวยสรAางความจดจำและความนTาเชื่อถือใหAกับแบรนด4 การใชA
สัญลักษณ4ที่สื่อความหมายทางฮวงจุAย เชTน มังกร หรือนกฟ�นิกซ4 ชTวยเสริมความมั่นใจใหAกับผูAบริโภค งานวิจัยของ Qi-shu (2008) 
ไดAระบุวTาการใชAสัญลักษณ4และกราฟbกในการออกแบบบรรจุภัณฑ4สามารถสTงเสริมยอดขายและสรAางความเปqนเอกลักษณ4ใหAกับ
ผลิตภัณฑ4 

ดFานรายละเอียดผลิตภัณฑDและภาษา การใชAหลายภาษา โดยเฉพาะภาษาไทยและภาษาจีนบนบรรจุภัณฑ4 ชTวยใหA
สามารถเขAาถึงผูAบริโภคกลุTมตTาง ๆ ไดAอยTางมีประสิทธิภาพมากขึ้น ทำใหAการสื่อสารขAอมูลผลิตภัณฑ4เปqนไปอยTางครบถAวนและถูกตAอง  
การวิจัยนี้เนAนความสำคัญของการใชAสัญลักษณ4และภาษาที่เหมาะสมในการออกแบบบรรจุภัณฑ4เพื่อสTงเสริมยอดขายและสรAาง
ความเปqนเอกลักษณ4ใหAกับผลิตภัณฑ4 การใชAภาษาที่ผูAบริโภคเขAาใจไดAชTวยเพิ่มความเชื่อมั่นในผลิตภัณฑ4 ซึ่งการใชAภาษาจีนแสดงถึง
ความใสTใจรายละเอียดและความเขAาใจวัฒนธรรมผูAบริโภคชาวจีน ทำใหAผูAบริโภครูAสึกถูกใจและมั่นใจในการเลือกซื้อมากขึ้น ซึ่ง
สอดคลAองกับผลการวิจัย Qi-shu (2008) และ Yue (2007) ที่พบวTาการใชAภาษาไทยและภาษาจีนบนบรรจุภัณฑ4ชTวยสรAางความ
เชื่อมั่นและการยอมรับในผลิตภัณฑ4มากขึ้น  

ดFานลวดลายและรูปแบบการพิมพD การใชAลวดลายและสัญลักษณ4ที่สื่อถึงฮวงจุAยและความเปqนมงคล เชTน มังกร หรือนก
ฟ�นิกซ4 ชTวยเพิ่มความสวยงาม ความพิเศษ และสรAางความประทับใจใหAผูAบริโภค สอดคลAองกับงานวิจัยของ Lijuan (2019) ที่เนAน
การใชAลวดลายฟ�นิกซ4 ซึ ่งเปqนสัญลักษณ4สำคัญในวัฒนธรรมชู (Zhuang culture) สื่อถึงความเปqนสิริมงคล นอกจากนี้การใชA
ตัวอักษรที่หลากหลายรูปแบบและขนาดที่อTานงTายทันสมัย ชTวยใหAบรรจุภัณฑ4โดดเดTนและจดจำไดAงTาย เพิ่มความชัดเจนในการ
สื่อสารขAอมูลกับผูAบริโภค สอดคลAองกับ Lu-fang (2004) ที่กลTาวถึงความสำคัญของการใชAศิลปะสัญลักษณ4และตัวอักษรที่สรAาง
ความเขAาใจและความนTาสนใจใหAผลิตภัณฑ4 
 ประเด็นความตFองการดFานฮวงจุFย จากการศึกษางานวิจัยนี้ทำใหAพบวTาความสนใจเกี่ยวกับศาสตร4ความเชื่อดAานฮวงจุAย
ผูAบริโภคมีความสนใจอยูTในระดับมาก ซึ่งสอดคลAองกับงานวิจัยเรื่องความเชื่อศาสตร4ฮวงจุAยของ Burapasayan (2011) โดยกลTาววTา
ผลรวมความเชื่อเกี่ยวกับศาสตร4ดAานฮวงจุAยมีระดับความเชื่ออยูTในระดับมากเชTนกัน นอกจากนี้ยังพบประเด็นยTอยที่นTาสนใจในเรื่อง
ของสีและรูปทรง โดยพบวTาผูAบริโภคเลือกตัดสินใจซื้อสินคAาจากรูปรTางหรือรูปทรง และสีอยูTในระดับมากที่สุดเชTนเดียวกันกับ
การศึกษางานวิจัยครั้งนี ้
 ประเด็นความพึงพอใจของผูFบริโภค ในภาพรวมผูAบริโภคมีความพึงพอใจมากเปqนอันดับแรก คือ การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ4ตามหลักฮวงจุAย รองลงมาเปqนสTวนดAานการออกแบบกราฟbกบนบรรจุภัณฑ4 และพึงพอใจเปqนอันดับสุดทAาย คือ ความพึงพอใจ
ตTอรูปแบบบรรจุภัณฑ4 ซึ่งสอดคลAองกับงานวิจัยของ Burapasayan (2011) ที่ไดAทำวิจัยเรื่องความเชื่อศาสตร4ฮวงจุAยที่มีผลตTอ
พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อคอนโดมิเนียมของผูAบริโภคในยTานพระราม 3 โดยกลTาววTา ผลจากการศึกษาขAอมูลความเชื่อศาสตร4 
ฮวงจุAยโดยรวม พบวTา ความเชื่อของผูAบริโภคที่มีผลตTอพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อคอนโดมิเนียมในยTานถนนพระราม 3 โดยรวมอยูTใน
ระดับมาก โดยมีดAานหลักเกณฑ4พิจารณาจากศาสตร4ฮวงจุAย 
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สรุปผลการศึกษา 
ความตFองการของผูFบริโภคเกี่ยวกับบรรจุภัณฑDสำหรับสFมตามหลักฮวงจุFย 

ผูAบริโภคตAองการบรรจุภัณฑ4ที่มีความสวยงาม แข็งแรง ทนทาน และสื่อถึงความเปqนมงคลตามหลักฮวงจุAย โดยตAอง
สามารถใชAเปqนของขวัญหรือของไหวAไดAในหลากหลายโอกาส บรรจุภัณฑ4ที่ตAองการควรเปqนกลTองกระดาษที่สามารถใสTสAมไดA 1 
กิโลกรัม (7-9 ลูก) ราคาประมาณ 101-300 บาท 
แนวทางการออกแบบบรรจุภัณฑDสำหรับสFมตามหลักฮวงจุFย 

การออกแบบบรรจุภัณฑ4สAมตามหลักฮวงจุAยสำหรับการศึกษานี้ มี 4 องค4ประกอบ ไดAแกT  บรรจุภัณฑ4 การออกแบบ 
รายละเอียดผลิตภัณฑ4  และลวดลายรูปแบบการพิมพ4  โดยใชAกลTองกระดาษที่มีความแข็งแรง ทนทาน และสวยงาม การออกแบบ
ภายในและภายนอกของบรรจุภัณฑ4ใหAสวยงาม สื่อถึงความเปqนมงคล เชTน ใชAสีแดง สีสAม สีทอง และลวดลายที่สื่อถึงความรุTงเรือง
และมั่งคั่งใชAรูปทรงบรรจุภัณฑ4ที่เหมาะสมกับขนาดของสAม และมีการออกแบบที่ทันสมัย 
ความพึงพอใจของผูFบริโภคตwอบรรจุภัณฑDสำหรับสFมตามหลักฮวงจุFย 

ผูAบริโภคมีความพึงพอใจในระดับมากตTอบรรจุภัณฑ4ที่ออกแบบตามหลักฮวงจุAย โดยเฉพาะดAานการออกแบบและลวดลาย
ที่สื่อถึงความเปqนมงคล   

จากการศึกษาสรุปไดAวTา การพัฒนาบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAยสามารถตอบสนองความตAองการของผูAบริโภค
และสรAางความพึงพอใจไดAดี ทั้งนี้ การออกแบบควรเนAนความแข็งแรง ทนทาน สวยงาม และสื่อถึงความเปqนมงคลตามหลักฮวงจุAย 
ขFอเสนอในการวิจัยครั้งตwอไป 
 จากผลการวิจัยที่ไดAจากการศึกษาเรื่อง การพัฒนาบรรจุภัณฑ4สำหรับสAมตามหลักฮวงจุAย ผูAวิจัยมีขAอเสนอแนะที่ไดAจากการ
วิจัย ดังนี้ 

ขAอเสนอแนะที่ไดAจากการวิจัยครั้งนี ้ 
 1. การใชAวัสดุที่เปqนมิตรกับสิ่งแวดลAอม เชTน วัสดุยTอยสลายไดAทางธรรมชาติหรือวัสดุรีไซเคิล และวัสดุที่มีความแข็งแรง
ทนทาน เชTน กระดาษจั่วป�ง 
 2. การออกแบบที่สะทAอนความเปqนมงคลตามหลักฮวงจุAย โดยใชAโทนสี ลวดลาย และสัญลักษณ4ที่สื่อถึงความเปqนมงคล 
 3. การใชAภาษาที่หลากหลายบนบรรจุภัณฑ4 เชTน ภาษาไทยและภาษาจีน เพื่อเขAาถึงกลุTมผูAบริโภคไดAอยTางกวAางขวาง 
 4. การออกแบบตัวอักษรที่อTานงTาย ทันสมัย และมีหลากหลายรูปแบบและขนาด เพื่อดึงดูดความสนใจ 
 5. ควรมีการทดสอบและสำรวจความคิดเห็นผูAบริโภค เพื่อปรับปรุงและพัฒนาบรรจุภัณฑ4ใหAตรงความตAองการมากขึ้น   
 ขAอเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งตTอไป 
 1. การใชAกลุTมตัวอยTางที่หลากหลาย ทั้งในแงTอายุ เพศ สถานที่ และภูมิภาค เพื่อใหAไดAขAอมูลที่ครอบคลุมและสามารถ
นำไปใชAอAางอิงไดAกวAางขวาง 
 2. การใชAวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพ เชTน การสัมภาษณ4เชิงลึกหรือการจัดกลุTมสนทนา เพื่อไดAขAอมูลเชิงลึกเกี่ยวกับความ
คิดเห็นและความรูAสึกของผูAบริโภค 
 3. การประเมินผลทางสถิติ โดยใชAเครื่องมือวิเคราะห4ขAอมูลทางสถิติตTางๆ เชTน การวิเคราะห4การถดถอย (regression 
analysis) หรือการวิเคราะห4เชิงเปรียบเทียบ (comparative analysis) เพื่อหาความสัมพันธ4และความแตกตTางในกลุTมตัวอยTาง เพิ่ม
ความแมTนยำและนTาเชื่อถือของผลการวิจัย 
 

ผลประโยชน.ทับซ2อน 
ผูAเขียนขอประกาศวTาบทความนี้ไมTมีผลประโยชน4ทับซAอน 

 
การมีสXวนรXวมในการเขียนบทความของผู2เขียน 

ผูAเขียนความคิดริเริ่มงานวิจัย กำหนดวัตถุประสงค4งานวิจัย ออกแบบพัฒนา วิเคราะห4ขAอมูล แปรผล วิพากษ4วิจารณ4ผล
พรรณิภา สิงห4บุบผา รัตตมา รัตนวงศา และกุลชัย กุลตวนิช 
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บทคัดย่อ  
 การจำหน่ายผลิตภัณฑ์ออนไลน์เป็นที่นิยมในปัจจุบัน แต่วิสาหกิจชุมชนภาคเกษตรส่วนใหญ่ไม่ค่อยจำหน่ายผลิตภัณฑ์
ออนไลน์ จึงต้องศึกษาและพัฒนารูปแบบด้วยการวิจัยและพัฒนา โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนา
รูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน โดยการสัมภาษณ์ผู้ให้ข้อมูลหลัก 20 คน และสำรวจ
ความไว้วางใจของผู้บริโภค 343 คน (2) พัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน และ 
(3) ทดลองและปรับปรุงรูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินคา้เกษตรอินทรียข์องวิสาหกิจชุมชน ผลศึกษาข้อมูลพื้นฐาน พบว่า 
วิสาหกิจชุมชนบางส่วนขาดความรู้ด้านการสื่อสารการตลาดออนไลน์ ผู้บริโภคให้ความสำคัญตอ่ปัจจัยการสือ่สารการตลาดออนไลน์
มาก (mean = 4.20, SD = 0.70) ผลการวเิคราะห์การถดถอยเชิงเส้นแบบง่าย พบว่า ปัจจัยด้านเนื้อหา (𝛃 = 0.53, t = 4.70, p-
value = .00) และด้านช่องทางสื่อสาร (𝛃 = 0.31, t = 3.87, p-value = .00) มีผลต่อความไว้วางใจของผู้บริโภคด้านการสื่อสาร
การตลาดออนไลน์อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ .05 จากนั้นนำข้อมูลมาพัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตร
อินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน ประกอบด้วย  (1) เกษตรกรมีความรู้ด้านการสื่อสารการตลาดออนไลน์ ผลิตสินค้าได้มาตรฐานอนิทรีย์ 
ซื่อสัตย์ ร่วมกันสร้างเครือข่ายขายสินค้าออนไลน์ (2) เนื้อหาเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์และผู้บริโภค มีประโยชน์ น่าสนใจ ประเด็น
ชัดเจน น่าเชื ่อถือ ดึงดูดด้วยการเล่าเรื่อง ปรับปรุงสม่ำเสมอ (3) ช่องทางสื่อสารออนไลน์ใช้งานง่าย สะดวก ค่าใช้จ่ายน้อย                   
(4) กระบวนการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ครบถ้วน (5) ผู ้บริโภคตระหนักและมีความรู้เกี่ยวกับความปลอดภัยของอาหาร และ
มาตรฐานเกษตรอินทรีย์ และ (6) ปฏิกิริยาตอบกลับ รูปแบบผ่านการประเมินจากผู้เชี่ยวชาญมีความเหมาะสมและปฏิบัติได้จริง 
และกลุ่มทดลองมีความพึงพอใจต่อรูปแบบ  
คำสำคัญ: การสื่อสารการตลาดออนไลน์ การสื่อสาร สินค้าเกษตรอินทรีย์ วิสาหกิจขนาดย่อม 

 
Abstract  

Selling products online is popular nowadays, but most agricultural community enterprises rarely sell 
products online. Therefore, it is necessary to study the causes and develop an online marketing communication 
model through research and development.  The objectives are to:  ( 1)  study basic information for the 
development of an online marketing communication model of organic agricultural products for community 
enterprises by conducting in-depth interviews with 20 key informants and surveying the trust of 343 consumers, 
( 2)  develop an online marketing communication model of organic agricultural products for community 
enterprises, and ( 3)  experiment with and improve the online marketing communication model of organic 
agricultural products for community enterprises. The basic data study found that some community enterprises 
lack knowledge of online marketing communications.  Consumers attach great importance to online marketing 
communication factors (mean = 4.20, SD = 0.70). The results of simple linear regression analysis found that the 
content factor (𝛃 = 0.53, t =4.70, p-value =.00) and the communication channel factor (𝛃 0.3, t = 3.87, p-value 
=.00)  have a statistically significant effect on consumers' trust in online marketing communication at .05 .  The 
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data were then used to develop the online marketing communication model of organic agricultural products 
for community enterprises, which consists of ( 1)  farmers who have knowledge of online marketing 
communications, have content creation skills, produce products that meet organic standards, are honest, and 
form groups to sell online; (2) content related to products and consumers, which should be useful, relevant to 
consumers' interests, on point, trustworthy, attractive with storytelling and regularly updated content; (3) online 
communication channels, which are easy to use, convenient, fast, and low-cost; (4)  the electronic commerce 
process that is complete in every step; ( 5)  consumers who are aware and knowledgeable about food safety, 
organic agricultural standards; and ( 6)  feedback.  The model was evaluated by experts as appropriate and 
practical. The experimental group was satisfied with the model. 
Keywords: online marketing communication, communication, organic agricultural products, small enterprise  

 
คำนำ 

วิสาหกิจชุมชนเป็นรากฐานสำคัญในการพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศ ปัจจุบันมีวิสาหกิจชุมชนและเครือข่าย จำนวน 
84,141 ราย โดยกลุ่มผลิตพืชมีจำนวนมากที่สุด 36,740 ราย (Community Enterprise Promotion Division, 2023) วิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มนี้ประสบปัญหาการหดตัวของภาคเกษตรกรรมและหนี้ครัวเรือนสูงขึ้น ซึ่งเป็นจุดอ่อนทางเศรษฐกิจ ในขณะที่ประเทศ
ไทยมีโอกาสจากทุนทางเศรษฐกิจที่มีศักยภาพ ความเชี่ยวชาญการผลิตสินค้าที่ตอบสนองตลาดโลก การตระหนักถึงสุขภาพของ
ผู้บริโภคที่ช่วยเพิ่มอุปสงค์ของสินค้าเกษตรปลอดภัยและความใส่ใจต่อสิ่งแวดล้อม ซึ่งเป็นโอกาสสร้างมูลค่าเพิ่มและความยั่งยืน 
(Office of the National Economic and Social Development Council, 2022)  

จากจุดอ่อนและโอกาสดังกล่าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ์จึงเสนอให้พัฒนาการตลาดเกษตรอินทรีย์ ส่งเสริมการขยาย
ตลาดการบริโภคสินค้าอินทรีย์ (Ministry of Agriculture and Cooperatives, 2022) ซึ่งเมื่อศึกษาภาพรวมของตลาดเกษตร
อินทรีย์ไทย (Kasikorn Research Center, 2018) พบว่า ในปี 2561 มีมูลค่าตลาดรวม 2,700-2,900 ล้านบาท แบ่งเป็นตลาด
ส่งออก ร้อยละ 77.9 และตลาดในประเทศ ร้อยละ 22.06 มีมูลค่า 514.45 ล้านบาท ช่องทางการตลาดเกษตรอินทรีย์ในไทยท่ีใหญ่
สุด คือ โมเดิร์นเทรด ร้อยละ 59.48 มีอยู่ 8 บริษัท มีจุดจำหน่าย 171 แห่ง รองลงมา คือ ร้านกรีน ร้อยละ 29.4 มีจุดจำหน่าย 33 
และอันดับที่ 3 คือ ร้านอาหาร ร้อยละ 5.85 (Panyakul, 2016) ทำให้เห็นปัญหาช่องทางการตลาดที่เกือบท้ังหมดเป็นการค้าแบบ
ผ่านคนกลาง ทำให้ผลกำไรส่วนหนึ่งตกอยู่กับผู้ค้าคนกลาง เกษตรกรไม่มีอำนาจต่อรอง และขาดการศึกษาช่องทางการตลาดแบบ
จากผู้ผลิตถึงผู้บริโภค โดยเฉพาะการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ที่มีแนวโน้มเติบโตขึ้น และเป็นช่องทางที่เอื้อให้วิสาหกิจ
ชุมชนสร้างกลุ่มลูกค้าของตนเองโดยไม่ต้องพึ่งพาผู้ค้าคนกลางโดยการนำเทคโนโลยีมาใช้ให้เกิดประโยชน์  

นอกจากนี้ข้อมูลดังกล่าวยังแสดงให้เห็นว่า ผู ้บริโภคสินค้าเกษตรอินทรีย์ในประเทศส่วนใหญ่อยู่ในพื้นที่กรุงเทพฯ 
ปริมณฑลและเมืองใหญ่ เช่นเดียวกับที่ ธาม เชื้อสถาปนศิริ ชี้ให้เห็นพฤติกรรมของผู้บริโภคกลุ่มนี้ว่า “เป็นกลุ่มคนในเมืองที่อาศัย
อยู่ในคอนโดมิเนียมและหมู่บ้าน มีรายได้ 20,000 - 30,000 บาทต่อเดือน ต้องการซื้อวัตถุดิบที่สด สะอาด ปลอดภัย โดยซื้อจาก
ซูเปอร์มาร์เก็ตและร้านสะดวกซื้อใกล้บ้านเนื่องจากไม่มีเวลา ดังนั้นเกษตรกรควรใช้สื่อออนไลน์ในการเข้าถึงผู้บริโภค เป็นช่องทาง
กระจายสินค้าที่ไม่ต้องชำระค่าเช่าหน้าร้านหรือพึ่งพาผู้ค้าส่งและลดปัญหาสินค้าค้าง” (Yenyodwichai, 2015) กลุ่มผู้บริโภค
ดังกล่าวจึงเป็นกลุ่มเป้าหมายที่เอื้อต่อการทำตลาดสินค้าเกษตรอินทรีย์ออนไลน์มากกว่าพื้นท่ีอื่น ๆ อีกทั้งยังเป็นกลุ่มผู้บรโิภคที่มี
ระดับการรับรู้และความเข้าใจเกษตรอินทรีย์มากกว่าผู้บริโภคในพื้นที่อ่ืนจากท่ัวประเทศ (Panyakul, 2016) 

ปัญหาช่องทางการตลาดข้างต้น สามารถใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์แก้ไขปัญหาดังกล่าวได้ ทั้งนี้ผู้วิจัยได้ค้นหาสื่อ
ออนไลน์เกี่ยวกับเกษตรอินทรีย์ของไทยเบื้องต้น โดยคัดเลือกเฉพาะสื่อที่ระบุผู้ส่งสารชัดเจนมีหลักแหล่ง  และนำเสนอสินค้าพืช
อินทรีย์ 45 ราย นำมาวิเคราะห์ตามองค์ประกอบของกระบวนการสื่อสาร พบว่า (1) ผู้ส่งสารส่วนใหญ่เป็นพ่อค้าคนกลางที่มีหน้า
ร้านอยู่แล้ว รองลงมาเป็นผู้ประกอบการขนาดใหญ่ วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม สหกรณ์ องค์กรหรือหน่วยงานภาครัฐ ภาค
การศึกษา องค์กรการกุศล มีจำนวนน้อยที่เป็นเกษตรกรรายย่อย (2) สารหรือเนื้อหาของสื่อออนไลน์แตกต่างกันตามลักษณะของ            
ผู้ส่งสารและผู้รับสาร โดยส่วนใหญ่เน้นให้ความรู้เชิงลึกเป็นหลัก ซึ่งเนื้อหายากเกินกว่าที่ผู้บริโภคทั่วไปจะเข้าใจได้ รองลงไปเป็น
การจำหน่ายสินค้าและประชาสัมพันธ์องค์กรหรือร้านค้า ส่วนความเคลื่อนไหวของเนื้อหาบนเว็บไซต์และบล็อกส่วนใหญ่มีการ
ปรับปรุงข้อมูล (update) น้อย ส่วนสื่อสังคมออนไลน์ ได้แก่ เฟซบุ๊ก (Facebook) และอินสตราแกรม (Instagram) ส่วนใหญ่มี
ปรับปรุงข้อมูลเป็นระยะ (3) สื่อออนไลน์ที่นิยมใช้เผยแพร่ข้อมูลเกษตรอินทรีย์ ได้แก่ เว็บไซต์ อีเมล เฟซบุ๊ก ไลน์ อินสตราแกรม 
บล็อก โดยช่องทางที่ให้ข้อมูลข่าวสารมากที่สุดคือ เว็บไซต์ รองลงมา คือ เฟซบุ๊ก ส่วนช่องทางที่เอื้อต่อการจำหน่ายสินค้า ได้แก่              
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เฟซบุ๊ก ไลน์ และอีเมล และ (4) ผู้รับสารจะมีลักษณะแตกต่างกันไปตามลักษณะของผู้ส่งสาร หากเป็นสื่อของร้านค้าหรือผู้ผลิตหรือ
เกษตรกร ผู้รับสารเป็นกลุ่มผู้บรโิภค ส่วนสื่อขององค์กรหรือหน่วยงานภาครัฐ ภาคการศึกษา และองค์กรการกุศล ผู้รับสารเป็นกลุม่
เกษตรกรและประชาชน  

การศึกษาช่องทางการสื่อสารออนไลน์เบื้องต้นดังกล่าวพบว่า ผู้ที่มีส่วนเกี่ยวข้องด้านการตลาดต่างให้ความสำคัญกับการ
สื่อสารออนไลน์ เช่นเดียวกับที่ Young (2011) เสนอว่า “การตลาดออนไลน์เป็นที่ยอมรับมากขึ้น เพราะทันสมัยและรวดเร็ว” 
ผู้ประกอบการยอมรับว่า เป็นช่องทางที่สำคัญของธุรกิจ แต่กลับพบว่า “เกษตรกรหลายคนเข้าใจการตลาดออนไลน์ไม่ถูกต้อง 
เข้าใจว่า เป็นการทำเว็บไซต์ จึงควรมีหน่วยงานมาให้คำแนะนำที่ถูกต้อง” (Theeranithiwat, 2016) ปัจจุบันมีเกษตรกรอินทรีย์
บางกลุ่มใช้ช่องทางการตลาดออนไลน์สื่อสารและจำหน่ายสินค้าเพิ่มมากขึ้น ซึ่งมีทั้งที่ประสบความสำเร็จและไม่ประสบความสำเร็จ 
ดังท่ี วรวุฒิ ศรีอนันตร์ เจ้าของเพจเฟซบุ๊กเกษตรปลอดสารพิษ กล่าวว่า “สินค้าเกษตรหากไม่แตกต่างจะเตบิโตในโซเชียลมีเดยียาก 
การพูดแบบปากต่อปากในโซเชียลมีเดีย หากทำไม่ดีจะเสียชื่อในระยะยาว” (Yenyodwichai, 2015) แสดงให้เห็นว่า เกษตรกร
บางส่วนยังขาดความรู้ ความเข้าใจเกี่ยวกับตลาดออนไลน์ แม้บางรายจะใช้สื่อออนไลน์ได้แต่ก็ยังไม่ประสบความสำเร็จเท่าที่ควร  

จากปัญหาดังกล่าวสรุปได้ว่า วิสาหกิจชุมชนบางส่วนมีปัญหาด้านความรู้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ และปัญหาด้าน
ช่องทางการตลาดออนไลน์ ซึ่งส่วนใหญ่เป็นของผู้จำหน่าย ส่วนของเกษตรกรมีจำนวนน้อย และมีทั้งที่ประสบความสำเร็จและยังไม่
ประสบความสำเร็จ เนื่องจากขาดความรู้และความเข้าใจ ดังนั้นจึงจำเป็นต้อง “พัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้า
เกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน” ที่เหมาะสมกับบริบทของวิสาหกิจชุมชน โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาข้อมูลพื้นฐานในการ
พัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน (2) พัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาด
ออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน และ (3) ทดลองและปรับปรุงรูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตร
อินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน เพื่อเป็นต้นแบบในการเสริมสร้างความสามารถด้านการแข่งขันของเกษตรกรให้เข้มแข็งและยั่งยืน 

 
วิธีการศึกษา 

การวิจัยครั้งนี้เป็นการวิจัยและพฒันา (R&D) โดยแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอน ดังนี ้
 ขั้นตอนที่ 1 การวิจัย1 (R1) เป็นการศึกษาข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตร
อินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน เป็นการวิเคราะห์ข้อมูลพื้นฐานตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1  
  ประชากร คือ ผู้บริโภคสินค้าเกษตรอินทรีย์ในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล แต่ไม่ทราบจำนวนท่ีชัดเจน จึงใช้จำนวน
ผู้มีงานทำที่มีอายุ 15 ปีขึ้นไปในเขตกรุงเทพฯ 5,218,000 คน (National Statistical Office, 2016) 
  กลุ่มตัวอย่าง คือ ผู้บริโภคสินค้าเกษตรอินทรีย์ในเขตพื้นที่กรุงเทพมหานครและปริมณฑล ที่ให้ความร่วมมือในการ
วิจัย โดยคำนวณขนาดตัวอย่างด้วยโปรแกรม G*Power สำหรับวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นแบบง่าย (simple linear regression) 
ได้เท่ากับ 55 คน ค่าวิกฤติเอฟ = 4.02302 df = 53 ขนาดอิทธิพล 0.15 ความคลาดเคลื่อน .05 อำนาจการทดสอบ 0.8 โดยใช้
แบบสอบถามเก็บข้อมูล จึงแจกแบบสอบถามมากกว่าขนาดที่คำนวณได้เพื่อให้ได้ข้อมูลตอบกลับที่ครบถ้วน จึงเก็บข้อมูลกับกลุ่ม
ตัวอย่าง 343 คน โดยดำเนินการสุ่มกลุ่มตัวอย่างแบบหลายขั้นตอน (multi-stage sampling) โดยหน่วยการสุ่มที่ 1 ได้จากการสุ่ม
แบบเป็นชั้นภูมิ (stratified random sampling) โดยใช้จังหวัด เขตหรืออำเภอ เป็นหน่วยในการสุ่มด้วยการจับสลาก เก็บข้อมูล
โดยใช้แบบสอบถามความไว้วางใจของผู้บริโภคต่อการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ที่ผ่านการตรวจสอบจาก
ผู้เชี่ยวชาญ 5 คน ผลการพิจารณาข้อคำถามได้ค่า IOC ระหว่าง 0.60 - 1.00 นำมาปรับปรุงแก้ไขแล้วจึงนำไปทดลองใช้ ผลการวัด
ค่าความเชื่อมั่น Cronbach’s alpha เท่ากับ 0.961 จึงนำไปเก็บข้อมูลและวิเคราะห์สถิติพื้นฐาน และวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้น
แบบง่าย  
  กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก เก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก (in-depth interview) ด้วยแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง 
ดำเนินการสุ่มแบบเจาะจง (purposive sampling) ตามเกณฑ์ที่กำหนดจนข้อมูลอิ่มตัว กำหนดขนาดตัวอย่างเชิงคุณภาพจากความ
อิ่มตัวของข้อมูล (data saturation) และพิจารณาตามแนวทางของ Nastasi and Schensul (2005) จนได้กลุ่มผู้ให้ข้อมูลหลัก 20 
คน ได้แก่ ผู้ผลิตหรือตัวแทนผู้ผลิตสินค้าเกษตรอินทรีย์ที่ใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ จำนวน 15 คน และผู้เชี่ยวชาญด้านการ
สื่อสารการตลาดหรือพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ จำนวน 5 คน นำข้อมูลที่ตรวจสอบแบบสามเส้า (triangulation) พิจารณาจาก
แหล่งข้อมูล บุคคล เวลา และสถานท่ีที่แตกต่างกัน นำมาแยกแยะประเด็นและวิเคราะห์เนื้อหา  
 ขั้นตอนที่ 2 การพัฒนา1 (D1) มีขั้นตอน ดังนี้ (1) ร่างรูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของ
วิสาหกิจชุมชน (2) การประเมินรูปแบบโดยให้ผู้เชี่ยวชาญ 5 คน พิจารณารูปแบบ และ (3) แก้ไขปรับปรุงรูปแบบ 
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 ขั้นตอนท่ี 3 การวิจัย2 (R2) ศึกษาเฉพาะวิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตสินค้าเกษตรอินทรีย์ ประเภทพืช ได้แก่ ข้าว ผัก และผลไม้ 
(ที่ไม่ผ่านกระบวนการแปรรูป) ที่ผู้ผลิต (ต้นน้ำ) สามารถจำหน่ายให้กับผู้บริโภค (ปลายน้ำ) ได้โดยตรง โดยศึกษากลุ่มผู้ผลิตสินค้า
เกษตรอินทรีย์ในกลุ่มจังหวัดภาคกลาง เนื่องจากมีพื้นที่ใกล้กรุงเทพฯ และปริมณฑล สะดวกต่อการขนส่งสินค้าเกษตรที่มีอายุสั้น
และเน่าเสียได้ง่าย อีกทั้งเป็นแหล่งที่อยู่อาศัยของกลุ่มลูกค้าสินค้าเกษตรอินทรีย์จำนวนมากที่มีวิถีชีวิตที่ต้องพึ่งพาเกษตรกร
เนื่องจากข้อจำกัดด้านพื้นที่เพาะปลูก เวลาและความรู้ด้านการเกษตร โดยขั้นตอนนี้เป็นการทดลองใช้รูปแบบกับกลุ่มทดลอง 
จำนวน 1 กลุ่ม โดยเลือกกลุ่มทดลองแบบเจาะจงตามคุณสมบัติ คือ เป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนท่ีผลิตพืชอินทรีย์ที่อยู่ในพ้ืนท่ีภาคกลาง
เพราะสะดวกต่อการขนส่งสินค้า มีศักยภาพที่จะพัฒนาการสื่อสารการตลาดออนไลน์ และยินดีร่วมมือในการวิจัย คือ เครือข่าย
วิสาหกิจชุมชนกลุ่มเกษตรอินทรีย์ ต.บางใหญ่ อ.เมือง จ.นนทบุรี โดยดำเนินขั้นตอนการทดลอง ดังนี้ (1) การสร้างสัมพันธ์และ            
การสำรวจศึกษาพื้นที่ทดลอง (2) การเตรียมเก็บข้อมูล (3) การประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพื่อให้ความรู้เกี่ยวกับ          
การสื่อสารการตลาดออนไลน์ วิเคราะห์สถานการณ์ จุดแข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) กำหนดกลุ่มเป้าหมายทาง 
การตลาด วางตำแหน่งทางการตลาด วางแผนกลยุทธ์ทางการตลาด และวางแผนการสื่อสารการตลาดออนไลน์ (4) การออกแบบ
ตราสัญลักษณ์ ฉลากสินค้า สร้างเพจเฟซบุ๊ก ออกแบบและสร้างเว็บไซต์ (5) การให้ความรู้เกี่ยวกับการใช้งานเว็บไซต์ (6) การ
เผยแพร่สื่อ และ (7) การถอดบทเรียนหลังการใช้รูปแบบโดยสัมภาษณ์กลุ่มทดลอง จากนั้นวิเคราะห์ข้อมูลด้วยการวิเคราะห์เนื้อหา 
 ขั้นตอนท่ี 4 การพัฒนา2 (D2) เป็นการประเมินผลการใช้รูปแบบและปรับปรุงแก้ไขรูปแบบ จนสมบูรณ์จึงเผยแพร่รูปแบบ
การสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน 

   
ผลการศึกษาและวิจารณ์  

 ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน 
ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 แบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ผลการศึกษาข้อมูลเชิงคุณภาพ และผลการศึกษาข้อมูลเชิงปริมาณ ดังนี้  
  ผลการศึกษาข้อมูลเชิงคุณภาพโดยการสัมภาษณ์เชิงลึกพบว่า ผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนหรือเกษตรกรส่วนใหญ่
รับรู้ถึงความสำคัญของสื่อออนไลน์ วิสาหกิจชุมชนภาคเกษตรบางส่วนไม่ได้จำหน่ายสินค้าออนไลน์ เนื่องจากขาดความรู้ด้านการ
สื่อสารการตลาดออนไลน์ และการใช้เทคโนโลยีสารสนเทศ โดยเฉพาะเกษตรกรผู้สูงอายุที่ไม่คุ้นเคยกับการใช้สื่อออนไลน์ ส่วน
วิสาหกิจชุมชนที่ใช้สื่อออนไลน์จำหน่ายสินค้า พบว่า ขาดการสร้างสรรค์เนื้อหาให้น่าสนใจ ด้านผู้จำหน่ายที่ไม่ใช่ผู้ผลิตก็มีความรู้
ด้านเกษตรอินทรีย์ไม่มากนัก ซึ่งจากผลการศึกษาข้อมูลเชิงคุณภาพข้างต้นจะเห็นได้ว่า วิสาหกิจชุมชนรับรู้ถึงความสำคัญของการ
ใช้สื่อออนไลน์จำหน่ายสินค้าและการเข้าถึงลูกค้า เช่นเดียวกับการศึกษาของ Hanna (2016) Chatzoglou and Chatzoudes 
(2016) Ramayah et al. (2016) และ Kanchanopast (2011) ที่พบผลการศึกษาไปในทิศทางเดียวกันที่ว่า “ลูกค้าเป็นปัจจัยที่
ส่งผลต่อการยอมรับการตลาดออนไลน์ของผู้ประกอบการ” แม้เกษตรกรจะเห็นประโยชน์ของการสื่อสารการตลาดออนไลน์ แต่ก็มี
เกษตรกรผู้สูงวัยที่ยังไม่พร้อมจะเปลี่ยนแปลงด้วยทัศนคติที่ไม่ต้องการความยุ่งยาก ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Ramayah et 
al. (2016) Kanchanopast (2011) และ Jambulingamis et al.(2015) ที่พบผลในแนวทางเดียวกันว่า ทัศนคติของผู้ประกอบการ
มีผลต่อการใช้การสื่อการตลาดออนไลน์  
  นอกจากนี้จากการศึกษาข้อมูลเชิงคุณภาพยังได้แนวทางแก้ไขปัญหา ดังนี้ ควรให้ความรู้ด้านการสื่อสารการตลาด
ออนไลน์แก่เกษตรกร ควรให้ความรู้เกี่ยวกับเกษตรอินทรีย์กับผู้จำหน่ายเพื่อให้สามารถตรวจสอบคุณภาพของสินค้าได้ สร้างการ
รับรู ้เรื่องอาหารปลอดภัยเพื่อให้ผู้บริโภคตระหนักถึงประโยชน์ของสินค้าเกษตรอินทรีย์ เกษตรกรควรสร้างสรรค์ เนื้อหาที่มี
ประโยชน์ต่อผู้บริโภคและน่าสนใจ ควรมีช่องทางการสื่อสารออนไลน์ที่ใช้งานง่าย สะดวก รวดเร็ว ไม่เสียค่าใช้จ่ายและเป็น
ภาษาไทย ภาครัฐควรสร้างช่องทางออนไลน์ท่ีใช้งานง่ายให้เกษตรกรใช้โดยไม่เสียค่าใช้จ่าย และสามารถโพสต์ (Post) ได้ไม่จำกัด 
  จากแนวทางแก้ไขดังกล่าวที่เสนอให้มีการให้ความรู้ด้านการสื่อสารการตลาดออนไลน์แก่เกษตรกรนั้นสอดคล้องกับ
การศึกษาของ Theeranithiwat (2016) ที่พบว่า “ผู้ประกอบการเข้าใจการตลาดออนไลน์ไม่ถูกต้อง ควรมีหน่วยงานเข้ามาให้
คำแนะนำที่ถูกต้อง” ดังนั้นหน่วยงานภายนอกควรสนับสนุนด้านความรู้ และภาครัฐควรพัฒนาช่องทางออนไลน์ให้แก่วิสาหกิจ
ชุมชนหรือเกษตรกรได้ใช้งาน เช่นเดียวกับที่ Ramayah et al.  (2016) Jambulingamis et al. (2015) Hanna (2016) และ 
Kanchanopast (2011) ได้เสนอว่า “ภาครัฐควรกำหนดนโยบายและแนวทางส่งเสริมเทคโนโลยีสารสนเทศที่เหมาะสมกับ
ผู้ประกอบการเพื่อให้เกิดการยอมรับและขยายตัว” ซึ่งที่ผ่านมาหน่วยงานภาครัฐได้พยายามส่งเสริมสนับสนุนทั้งด้านความรู้และ
ช่องทางการจำหน่าย 
 ผลการศึกษาข้อมูลเชิงปริมาณ จากการสำรวจพบว่า กลุ่มตัวอย่างมีความคิดเห็นต่อปัจจัยการสื่อสารการตลาดออนไลน์
สินค้าเกษตรอินทรีย์โดยรวมอยู่ในระดับสำคัญมาก (mean=4.20, SD=0.70) กลุ่มตัวอย่างให้ความสำคัญด้านเกษตรกรหรือ           



  King Mongkut’s Agr. J. 2025 : 43 (2) : 149 – 158   153 

ผู้จำหน่ายเป็นอันดับแรก ประเด็นที่ให้ความสำคัญมากที่สุด ได้แก่ เกษตรกรหรือผู้จำหน่ายที่ต้องมีความรับผิดชอบ แจ้งข้อมูลได้
รวดเร็วหรือให้คำแนะนำเกี่ยวกับสินค้าได้อย่างครบถ้วน เต็มใจบริการ ใส่ใจลูกค้า อันดับที่สอง  คือ ด้านกระบวนการพาณิชย์
อิเล็กทรอนิกส์ ประเด็นที่ให้ความสำคัญมากที่สุด ได้แก่ การมีระบบชำระเงินที่สะดวกและปลอดภัย การจัดส่งสินค้าตรงเวลาและ
ถึงลูกค้า ซึ่งผลดังกล่าวเป็นไปในทิศทางเดียวกับ Kanchanopast (2011) ที่พบว่า “ปัจจัยที่ทำให้การนำพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์มา
ใช้งานประสบความสำเร็จขึ้นอยู่กับการมีช่องทางการสั่งซื้อ ช่องทางชำระเงิน การส่งสินค้าที่มีให้ลูกค้าได้เลือก การขนส่งสะดวก 
โดยการดำเนินการต่าง ๆ ควรรวดเร็ว” ซึ่งการศึกษาครั้งนี้พบปัจจัยอื่นด้วย คือ ระบบการติดตามการส่งสินค้า และติดตามความ 
พึงพอใจของผู้ซื้อหลังการขาย ซึ่งสอดคล้องกับ Yang et al. (2008) ที่เสนอว่า “ควรมีระบบรองรับการซื้อขายผ่านสื่อออนไลน์ 
ได้แก่ ตะกร้าชอปปิง ความปลอดภัย การสั่งซื้อ การติดตาม (tracking)” ซึ่งการบริการทั้งหมดนี้จะช่วยสร้างความพึงพอใจให้แก่
ลูกค้า ดังนั้นเกษตรกรหรือผู้จำหน่ายควรให้ความสำคัญ เช่นเดียวกับท่ี Vongsraluang and Bhatiasevi (2016) พบว่า “ปัจจัยที่มี
ผลเชิงบวกต่อการใช้ระบบพาณิชย์ทางสังคมของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อมของไทย ได้แก่ คุณภาพของระบบ คุณภาพการ
บริการที่ส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้ใช้และความสำเร็จของระบบพาณิชย์ทางสังคม” ถัดมาอันดับที่สาม คือ ด้านข้อมูลข่าวสาร 
ประเด็นที่ให้ความสำคัญมากที่สุด ได้แก่ การให้รายละเอียดสินค้าที่ชัดเจนครบถ้วน ระบุราคาสินค้า ค่าจัดส่งชัดเจนและครบถว้น 
กำหนดราคาสินค้าเหมาะสมกับคุณภาพสินค้า ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Yang et al. (2008) ที่ให้ความสำคัญกับเนื้อหาบน
สื่อออนไลน์ ได้แก่ ความชัดเจนของสินค้า ราคา ค่าจัดส่ง ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  มีการปรับปรุง (update) ข้อมูลสม่ำเสมอ 
และการแนะนำสินค้า ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาของ Kanchanopast (2011) และ Yenyodwichai (2015) ที่ระบุว่า “ต้องให้
ข้อมูลเกี่ยวกับสินค้า กำหนดราคาให้เหมาะสมกับคุณภาพสินค้า เป็นราคาเดียวกับที่ขายตามร้าน สินค้ามีเอกลักษณ์ โดดเด่น 
แตกต่าง การส่งเสริมการตลาดตรงกับความตอ้งการของลูกค้าโดยอาจสอบถามผูบ้ริโภคผา่นโพสต์ เว็บบอร์ด” ต่อมาที่อันดับที่สี่ คือ 
ด้านลักษณะของสื่อการตลาดออนไลน์ ซึ ่งประเด็นที่ให้ความสำคัญมากเป็นอันดับแรก คือ ระบบมีคุณภาพ เสถียรภาพและ
ประสิทธิภาพ ซึ่งสอดคล้องกับข้อเสนอของ Kanchanopast (2011) และ Yang et al. (2008) ที่เสนอเรื่องประสิทธิภาพของระบบ 
การดูแลให้เสถียร ไม่ล่มง่าย แก้ไขได้ทันที ถัดมาอันดับที่ห้า คือ ด้านช่องทางการสื่อสาร ประเด็นที่ให้ความสำคัญมากเป็นอันดับ
แรก คือ เว็บไซต์ ที่ควรเป็นช่ือร้านค้าที่สั้น จำง่าย ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกับผลของ Kanchanopast (2011) ที่ระบุว่า “เว็บไซต์
ควรออกแบบให้ง่ายต่อการใช้งาน ใช้ช่ือเว็บสั้น ๆ จดจำง่าย สอดคล้องกับช่ือองค์กร” ส่วนช่องทางการสื่อสารอันดับถัดมา คือ สื่อ
สังคมออนไลน์ เช่น เฟซบุ๊ก (Facebook) อินสตาแกรม (Instagram) ไลน์ (Line) เป็นต้น จึงเห็นได้ว่า ผู้บริโภคให้ความสำคัญกับ
สื่อสังคมออนไลน์ เช่นเดียวกับผลการศึกษาของ Yenyodwichai (2015) ที่พบว่า “สื่อสังคมทำให้เกิดการพูดแบบปากต่อปาก หาก
ทำไม่ดีจะเสียชื่อในระยะยาว” นอกจากนี้ยังได้สำรวจระดับความไว้วางใจของผู้บริโภคที่มีต่อการสื่อสารการตลาดออนไลน์ พบว่า 
โดยรวมอยู่ในระดับมาก (mean=4.02, SD=0.91) ประเด็นที่ไว้วางใจเป็นอันดับที่หนึ่ง คือ การได้รับสินค้าตามที่ต้องการและ
ภายในเวลาที่กำหนด รองลงมา คือ การมีระบบรักษาความปลอดภัยทางการเงิน อันดับที่สาม คือ การระบุข้อตกลง เงื่อนไข การ
รับประกันสินค้า อันดับที่สี่ คือ ความถูกต้องในการคิดค่าสินค้าและบริการ การให้บริการแก่ลูกค้าอย่างเท่าเทียม ปกป้องรักษา
ข้อมูลส่วนตัวของลูกค้าไว้เป็นความลับ สินค้ามีคุณภาพและมาตรฐาน จดทะเบียนพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ความเชื่อมั่นใ นบริการ
หลังการขาย สอดคล้องกับ Vongsraluang and Bhatiasevi (2016) ที่พบว่า “ความไว้วางใจส่งผลต่อความพึงพอใจของผู้ใช้และ
ความสำเร็จของระบบพาณิชย์ออนไลน์ ซึ่งเป็นปัจจัยความสำเร็จของระบบพาณิชย์ออนไลน์ของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม
ของไทย” และได้วิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นอย่างง่าย ดัง Table 1 
 
Table 1 Consumer trust in online marketing communication factors for organic products 

Factors B Std. Error Beta t Sig 
Farmer or distributor .052 .099 .035 .529 .597 
Content or information .530 .113 .358 4.699 .000 
Online channel .310 .080 .224 3.873 .000 
Feature of online media -.154 .100 -.112 -1.538 .125 
Process of e-commerce .083 .102 .057 .816 .415 

    
 จากตารางพบว่า ปัจจัยด้านเนื้อหาหรือข้อมูลข่าวสาร (𝛃 = 0.53, t = 4.70, p-value = .00) และปัจจัยด้านช่อง
ทางการสื่อสาร (𝛃 = 0.31, t = 3.87, p-value = .00) มีผลต่อความไว้วางใจของผู้บริโภคต่อการสื่อสารการตลาดออนไลน์อย่างมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ .05   
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 จากผลวิเคราะห์การถดถอยเชิงเส้นอย่างง่ายแสดงให้เห็นว่า  ผู้บริโภคจะเชื่อถือหรือไว้วางใจผู้จำหน่ายสินค้าเกษตร
อินทรีย์ออนไลน์มากน้อยเพียงใดขึ้นอยู่กับเนื้อหาและช่องทางการสื่อสาร ดังนั้นวิสาหกิจชุมชนจึงต้องให้ความสำคัญกับการให้
ข้อมูลและการเลือกช่องทางสื่อสารกับผู้บริโภค  
 ผลการพัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 2 เริ่ม
จากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ แบบจำลองการสื่อสารของลาสเวลล์ ของแชนนอนและวีเวอร์ ของเบอร์โล ของ               
เดอเฟลอร์ และแบบจำลองการสื ่อสารการตลาดบนอินเทอร์เน็ตที ่พัฒนาขึ ้นโดย Kull (2007) จึงสรุปได้องค์ประกอบ 6 
องค์ประกอบ ได้แก่ (1) ผู้ส่งสาร/องค์กร (2) สาร (3) ช่องทาง (4) ผู้รับสาร/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (5) ปฏิกิริยาตอบกลับ อีกทั้งยังมี
ส่วนประกอบย่อย ๆ ได้แก่ ภารกิจทางธุรกิจขององค์กร ความคาดหวังของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียและความสัมพันธ์ระหว่างองคก์รกับ   
ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย และจากการสังเคราะห์ผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนารูปแบบฯ ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 พบว่า 
กระบวนการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์มีความเกี่ยวข้องกับการสื่อสารการตลาดออนไลน์ และพบว่า วิสาหกิจชุมชนประสบปัญหาด้าน
กระบวนการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ด้วย  ดังนั้นจึงเพ่ิม (6) กระบวนการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ ไว้ในรูปแบบด้วย  
 ดังนั้นจึงได้รูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชนที่พัฒนาขึ้น ประกอบด้วย 6 
องค์ประกอบ ได้แก่ (1) เกษตรกรหรือผู้จำหน่าย (farmer/ distributor) เป็นผู้ส่งสารที่มีความมุ่งหวังทางธุรกิจ (business goals) 
ชัดเจน เช่นเดียวกับข้อค้นพบของ Kanchanopast (2011) ที่พบว่า “ผู้ประกอบการต้องกำหนดนโยบายให้ชัดเจนและทำได้จริง มี
การวางแผนก่อนทำพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์”  โดยเกษตรกรควรสร้างเครือข่ายร่วมกันเป็นกลุม่วิสาหกิจชุมชน (create a network/ 
community enterprise) เพื่อให้สามารถใช้ช่องทางการสื่อสารออนไลน์ได้อย่างมีประสิทธิภาพ เกษตรกรต้องมีความรู้และความ
เข้าใจเกี่ยวกับการสื่อสารการตลาดออนไลน์ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและช่องทางการสื่อสารออนไลน์ รวมทั้งความรู้ด้าน
การตลาด การสร้างแบรนด์ การบริหารลูกค้าสัมพันธ์ มีทักษะการสร้างสรรค์เนื ้อหา โดยอาจมีหน่วยงานภาครัฐหรือ
สถาบันการศึกษาเข้ามาช่วยเหลือให้ความรู้ต่าง ๆ เกษตรกรต้องผลิตสินค้าที่มีคุณภาพตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ ให้บริการด้วย
ความซื่อสัตย์ มีความรับผิดชอบ จริงใจ ใส่ใจลูกค้า เต็มใจบริการ ให้คำแนะนำเกี่ยวกับสินค้าได้อย่างครบถ้วนและรวดเร็ว เพื่อ
ตอบสนองความคาดหวังของผู้บริโภคหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (2) เนื้อหาหรือข้อมูลข่าวสาร (content/ information) เป็นสารที่
เกษตรกรหรือผู้จำหน่ายส่งผ่านช่องทางการสื่อสารการตลาดออนไลน์ไปยังผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย เนื้อหามี
ความเกี่ยวข้องกับเกษตรอินทรีย์ มีประโยชน์และเกี่ยวข้องกับผู้บริโภค ระบุรายละเอียดสินค้า ราคาสินค้าและค่าบริการต่าง ๆ 
อย่างชัดเจนครบถ้วน เนื้อหาควรแสดงความมุ่งหวังทางธุรกิจหรือความตั้งใจของแบรนด์ เนื้อหามีประเด็นหลักที่ชัดเจน มีความเป็น
รูปธรรมที่เข้าใจง่าย เป็นความจริง น่าเชื่อถือ ดึงดูดให้ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายเกิดความสนใจโดยอาจใช้เทคนิคการเล่าเรื่อง มีการ
ปรับปรุงเนื้อหาสม่ำเสมอ เนื้อหาหลากหลายรูปแบบ ได้แก่ ข้อความ ภาพ คลิปวีดิโอ คลิปเสียง ที่เกษตรกรหรือผู้จำหน่ายสื่อสาร
ออกไป จะเห็นได้ว่าความน่าเช่ือถือของเนื้อหาเป็นสิ่งสำคัญ ดังท่ี Gallego et al. (2016) และ Wanga et al. (2016) เห็นตรงกัน
ว่า “ความน่าเชื่อถือเป็นปัจจัยที่ทำให้ผู้บริโภคมั่นใจ และทำให้เว็บไซต์นั้นติดตลาด” (3) ช่องทางการสื่อสารออนไลน์ (online 
communication channels) เป็นสื่อกลางนำเนื้อหาข้อมูลจากเกษตรกรหรือผู้จำหน่ายไปสู่ผู้บริโภคโดยอาศัยระบบอินเทอร์เน็ต 
ต้องใช้งานง่าย สะดวก รวดเร็ว และประหยัดค่าใช้จ่ายเนื่องจากเกษตรกรไม่มีงบประมาณ สอดคล้องกับผลการศึกษาของ  
Ramayah et al. (2016) และ Kanchanopast (2011) ที่พบว่า “งบประมาณเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลต่อความสำเร็จของการใช้
พาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์” แม้สื่อสังคมสามารถใช้งานได้โดยไม่เสียค่าใช้จ่าย แต่เกษตรกรยังคงกังวลกับค่าอุปกรณ์ที่ใช้ผลิตสื่อดิจิทัล           
อีกทั้งช่องทางการสื่อสารออนไลน์ควรมีพื้นท่ีเผยแพร่ข้อมูลมากพอกับความต้องการของผู้ใช้งานทั้งผู้ขายและผู้ซื้อ ระบบมีคุณภาพ 
มีเสถียรภาพและประสิทธิภาพ มีระบบการซื้อสินค้าท่ีครบถ้วน ระบบโต้ตอบให้ข้อมูลกับลูกค้า ช่องทางที่ผู้บริโภคต้องการมากที่สุด 
คือ เว็บไซต์ รองลงมา คือ สื่อสังคมออนไลน์ นอกจากนี้ช่องทางการสื่อสารออนไลน์ยังมีสิ่งรบกวน (interference) ที่เกิดขึ้น
ภายนอกบุคคลและภายในบุคคลเข้ามาเป็นอุปสรรคในการสื ่อสาร (4) กระบวนการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ (electronic 
commerce) มี 4 ขั้นตอน ได้แก่ การค้นหาข้อมูลสินค้า (searching) การสั่งซื้อ (ordering) การชำระเงิน (payment) และการ
จัดส่งสินค้า กระบวนการดังกล่าวต้องเป็นระบบที่เกษตรกรและผู้บริโภคสามารถใช้งานง่าย สะดวก รวดเร็ว  และปลอดภัย ได้แก่ 
การมีระบบชำระเงินท่ีสะดวกและปลอดภัย การจัดส่งสินค้า (delivery) ตรงเวลาและถึงลูกค้า ลูกค้าได้รับสินค้าตามที่ต้องการและ
ภายในเวลาที่กำหนด มีระบบรักษาความปลอดภัยทางการเงิน มีการระบุข้อตกลงหรือเงื่อนไขหรือการรับประกันสินค้า ความ
ถูกต้องในการคิดค่าสินค้าและบริการ ซึ่งผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนหรือเกษตรกรต้องดำเนินการให้ครบถ้วนและมีประสิทธิภาพ
เพื่อสร้างความพึงพอใจให้กับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ซึ่งพวกเขาเหล่านี้มีความคาดหวังเป็นพื้นฐานในการ
ตัดสินใจ อย่างไรก็ตาม การบริหารจัดการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ให้มีระบบและมีประสิทธิภาพต้องอาศัยการรวมกลุ่มหรือสร้าง
เครือข่ายของเกษตรกรเพื่อลดต้นทุนด้านการขนสง่ (5) ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายหรอืผู้มสี่วนได้สว่นเสีย (consumers/stakeholders) 
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เป็นผู้รับสารที่มีความคาดหวัง (expectations) ต่อสินค้า การบริการและการสื่อสารที่จะได้รับ ดังนั้นเกษตรกรหรือผู้จำหน่ายควร
ทำความเข้าใจและตอบสนองตามความคาดหวังนั้น เพราะความสำเร็จของการสื่อสารการตลาดออนไลน์ขึ้นอยู่กับความพึงพอใจ
ของลูกค้า ซึ่งเป็นไปในทิศทางเดียวกับผลการศึกษาของ Wanga et al. (2016) และ Vongsraluang and Bhatiasevi (2016) ที่
พบว่า “คุณภาพของการบริการที่ดีทำให้ผู้ใช้เกิดความพึงพอใจ ซึ่งเป็นปัจจัยหลักท่ีทำให้เว็บนั้นติดตลาด” ในขณะเดียวกันผู้บริโภค
ควรตระหนักถึงการบริโภคอาหารปลอดภัย มีความรู้เกี่ยวกับเกษตรอินทรีย์ มาตรฐานเกษตรอินทรีย์  เข้าใจลักษณะของเกษตร
อินทรีย์ วิถีของเกษตรกร ซึ่งความรู้ความเข้าใจเหล่านี้ส่งผลให้ผู้บริโภคเห็นคุณค่าของสินค้าเกษตรอินทรีย์ และให้มูลค่าหรือราคาที่
เหมาะสมและเป็นธรรมกับเกษตรกร ซึ่งต้องอาศัยหน่วยงานภาครัฐหรือสถาบันการศึกษาในการรณรงค์ให้ผู้บริโภคเกิดความรู้และ
ตระหนักถึงการบริโภคที่ปลอดภัย การเลือกซื้อสินค้าเกษตรที่ปลอดภัย และ (6) ปฏิกิริยาตอบกลับ (feedback) เป็นผลตอบกลับที่
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายหรอืผู้มีสว่นได้สว่นเสียแสดงออกหลังจากรับข้อมูลข่าวสารที่แสดงออกถึงระดับความพึงพอใจท่ีเกิดจากความ
คาดหวัง ซึ่งเป็นได้ทั้งเชิงบวกและลบที่แสดงออกในรูปแบบต่าง ๆ ได้แก่ การสั่งซื้อ การซื้อซ้ำ การบอกต่อ การรีวิว (review) และ
การแสดงความคิดเห็น ทั้งนี้ รูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชนมีเป้าหมายในการสร้าง
ความสัมพันธ์ (relationship) ที่ดีระหว่างเกษตรกรหรือผู้จำหน่ายกับผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายหรือผู้มีส่วนได้ส่วนเสียเพื่อหวังให้เกิด
การซื้อขายในอนาคต ดังที่ Wanga et al. (2016) กล่าวว่า “ความสัมพันธ์ระหว่างลูกค้ากับองค์กรเป็นปัจจัยหลักที่ทำให้เว็บไซต์
เป็นที่รู้จัก” ดังนั้นการสร้างสัมพันธ์ที่ดีอย่างต่อเนื่องจึงเป็นหนทางทำให้ธุรกิจของวิสาหกิจชุมชนประสบผลสำเร็จ 
 จากการประเมินเพื่อรับรองร่างรูปแบบฯ โดยผู้เชี่ยวชาญ 5 คน มีค่าเฉลี่ยโดยรวมอยู่ในระดับมาก (mean = 4.28, SD = 
0.60) เมื่อพิจารณาเป็นรายข้อพบว่า องค์ประกอบที่ 2 เนื้อหา/ข้อมูล มีความเหมาะสมมากที่สุด รองลงมา คือ องค์ประกอบที่ 5 
ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย/ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ซึ่งองค์ประกอบแต่ละองค์ประกอบมีความสัมพันธ์สอดคล้องกัน ส่วนองค์ประกอบที่มี
ค่าเฉลี่ยความคิดเห็นน้อยท่ีสุด คือ องค์ประกอบท่ี 3 สิ่งรบกวน มีความเหมาะสมสอดคล้องกับองค์ประกอบท่ี 3 ช่องทางการสื่อสาร
ออนไลน์ อยู่ในระดับค่าเฉลี่ย 3.80 และองค์ประกอบท่ี 6 ปฏิกิริยาตอบกลับ มีความเหมาะสมสอดคล้องกับองค์ประกอบอ่ืน ๆ อยู่
ในระดับค่าเฉลี่ย 4.00 จากนั้นได้ปรับปรุงแก้ไขร่างรูปแบบตามคำแนะนำ และให้ผู้เชี่ยวชาญพิจารณาอีกครั้ง จนได้ค่าเฉลี่ยโดย
รวมอยู่ในระดับมากที่สุด (mean = 4.46, SD = 0.52) แสดงว่า มีความเหมาะสมในทางปฏิบัติและการนำไปใช้ประโยชน์ได้จริงจน
ได้รูปแบบดัง Figure 1 
 

 
 
Figure 1 The online marketing communication model of organic agricultural products for community enterprises 
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 ผลการทดลองรูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 โดย
การทดลองใช้รูปแบบกับกลุ่มทดลอง โดยเริ่มจาก (1) การสร้างสัมพันธ์และการสำรวจศึกษาพื้นที่ทดลอง (2) การเตรียมเก็บข้อมูล 
(3) การประชุมเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วมเพื่อให้ความรู้เกี่ยวกับการสื่อสารการตลาดออนไลน์ ร่วมกันวิเคราะห์สถานการณ์ จุด
แข็ง จุดอ่อน โอกาส และอุปสรรค (SWOT) พบว่า กลุ่มทดลองไม่มีชื่อแบรนด์ เครื่องหมายการค้า และฉลากสินค้า ช่องทางการ
จำหน่ายน้อย ไม่มีช่องทางการสื่อสารการตลาดออนไลน์ ร่วมกันกำหนดกลุ่มเป้าหมายทางการตลาด วางตำแหน่งทางการตลาด 
(market positioning) กำหนดความตั้งใจของแบรนด์ (brand passion) จุดยืนของแบรนด์ (brand positioning) จากนั้นร่วมกัน
ตั้งชื่อแบรนด์ว่า บัวหลวงนนท์ ร่วมกันวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาด วางแผนการสื่อสารการตลาดออนไลน์ (4) การออกแบบตรา
สัญลักษณ์และฉลากสินค้า สร้างเพจเฟซบุ๊ก ออกแบบและสร้างเว็บไซต์ ซึ่งผู้วิจัยได้ดำเนินการให้กับกลุ่มทดลอง (5) การให้ความรู้
เกี่ยวกับการใช้งานเว็บไซต์ และ (6) ขั้นเผยแพร่สื่อ โดยเว็บไซต์ที่สร้างขึ้นเป็นไปตามรูปแบบเว็บไซต์ 8C ของ Yang et al. (2008, 
p.7) ปัญหาที่พบในการทดลอง คือ กลุ่มทดลองเป็นผู้สูงอายุที่ไม่มีความรู้ด้านเทคโนโลยีสารสนเทศจึงต้องอาศัยหลานให้เข้ามา
เรียนรู้การใช้เว็บไซต์แทน ดัง Figure 2 

 

       
 

Figure 2 The experimental group is receiving training on how to use the website. 
 
 ผลการประเมินการใช้รูปแบบและปรับปรุงรูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชน 
ตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 3 หลังการใช้รูปแบบได้มีการประเมินการใช้รูปแบบโดยการถอดบทเรียนและการสัมภาษณ์กลุ่มทดลอง สรุป
ได้ว่า สมาชิกของกลุ่มทดลองมีความพึงพอใจต่อรูปแบบและการทดลองที่เกิดขึ้น อีกทั้งมีความคิดเห็นว่า สามารถนำไปขยายผลต่อ
กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่เป็นเกษตรกรผู้ผลิตสินค้าเกษตรอินทรีย์แห่งอื่นได้ หลังจากนั้นผู้วิจัยได้ติดตามผลการใช้การสื่อสาร
การตลาดออนไลน์ของกลุ่มทดลองพบว่า กลุ่มทดลองสามารถใช้สื่อการตลาดออนไลน์จำหน่ายสนิค้าได้ จากนั้นจึงได้ปรับรูปแบบให้
สมบูรณ์ยิ่งข้ึน  

 
สรุปผลการศึกษา 

สรุปผลการศึกษาข้อมูลพื้นฐานในการพัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจ
ชุมชนได้ว่า วิสาหกิจชุมชนผู้ผลิตสินค้าเกษตรอินทรีย์บางส่วนขาดความรู้ด้านการสื่อสารการตลาดออนไลน์และการใช้เทคโนโลยี
สารสนเทศ สมาชิกวิสาหกิจชุมชนที่เป็นผู้สูงวัยขาดความตระหนักต่อการใช้การสื่อสารการตลาดออนไลน์ ขาดการสร้างสรรค์
เนื้อหาที่น่าสนใจและมีประโยชน์ต่อผู้บริโภค ซึ่งควรส่งเสริมให้ความรู้ด้านการสื่อสารการตลาดออนไลน์แก่วิสาหกิจชุมชน โดย
วิสาหกิจชุมชนต้องคำนึงถึงเนื้อหาและช่องทางการสื่อสารเพื่อสร้างความไว้วางใจให้ แก่ผู้บริโภค และคำนึงถึงสิ่งที่ผู้บริโภคให้
ความสำคัญมากท่ีสุด ได้แก่ ความรับผิดชอบ การแจ้งข้อมูลที่รวดเร็วหรือให้คำแนะนำเกี่ยวกับสินค้าได้อย่างครบถ้วน เต็มใจบริการ 
ใส่ใจลูกค้า ระบบชำระเงินสะดวกและปลอดภัย การจัดส่งสินค้าตรงเวลา ระบุรายละเอียดสินค้า ราคาและค่าจัดส่งชัดเจนครบถ้วน 
กำหนดราคาสินค้าเหมาะสมกับคุณภาพสินค้าเพื่อสร้างความพึงพอใจให้แก่ลูกค้า  
 สรุปผลการพัฒนารูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชนท่ีพัฒนาขึ้น ประกอบด้วย 
(1) เกษตรกรหรือผู้จำหน่าย มีความมุ่งหวังทางธุรกิจ รวมกันเป็นกลุ่มเพื่อจำหน่ายออนไลน์  มีความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับการ
สื่อสารการตลาดออนไลน์ การใช้เทคโนโลยีสารสนเทศและช่องทางการสื่อสารออนไลน์ การสร้างแบรนด์ มีทักษะสร้างสรรค์เนื้อหา 
ผลิตสินค้าตามมาตรฐานเกษตรอินทรีย์ มีความซื่อสัตย์ รับผิดชอบ จริงใจ ใส่ใจลูกค้า ตอบสนองความคาดหวังของผู้บริโภค              
(2) เนื้อหาท่ีเกษตรกรหรือผู้จำหน่ายส่งไปยังผู้บริโภค ตอ้งมีประโยชน์และเกี่ยวข้องกับสินค้าและผู้บริโภค บ่งบอกความมุ่งหวังทาง
ธุรกิจหรือความตั้งใจของแบรนด์ ประเด็นหลักชัดเจน เข้าใจง่าย น่าเชื่อถือ ดึงดูดใจด้วยการเล่าเรื่อง ปรับปรุงเนื้อหาสม่ำเสมอ                       
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(3) ช่องทางสื่อสารการตลาดออนไลน์ต้องใช้งานง่าย สะดวก รวดเร็ว ประหยัดค่าใช้จ่าย พื้นที่เผยแพร่ข้อมูลมากพอ ระบบเสถียร
และมีคุณภาพ มีระบบการซื้อสินค้าที่ครบถ้วน มีระบบโต้ตอบกับลูกค้า (4) กระบวนการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ต้องมีกระบวนการ
ครบ ใช้งานง่าย สะดวก รวดเร็ว ปลอดภัย วิสาหกิจชุมชนควรรวมกลุ่มหรือสร้างเครือข่ายเพื่อลดต้นทุนของกระบวนการพาณชิย์
อิเล็กทรอนิกส์และการขนส่ง (5) ผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายหรอืผู้มีส่วนได้ส่วนเสยีจะมีความคาดหวังต่อสินค้า บริการและการสื่อสารที่
ดี ซึ่งเกษตรกรหรือผู้จำหน่ายต้องตอบสนองตามความคาดหวัง ผู้บริโภคควรตระหนักถึงการบริโภคอาหารปลอดภัย มีความรู้และ
เข้าใจเกี่ยวกับเกษตรอินทรีย์ มาตรฐานเกษตรอินทรีย์และเห็นคุณค่า ซึ่งภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบันการศึกษาควรมีบทบาทใน
การรณรงค์การบริโภคอาหารปลอดภัย และ (6) ปฏิกิริยาตอบกลับ เป็นผลสะท้อนระดับความพึงพอใจที่เกิดจากความคาดหวัง ซึ่ง
แสดงออกโดยการสั่งซื้อ การซื้อซ้ำ การบอกต่อ การรีวิว การแสดงความคิดเห็น ทั้งนี้ รูปแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้า
เกษตรอินทรีย์ของวิสาหกิจชุมชนผ่านการประเมินรับรองรูปแบบจากผู้เชี่ยวชาญและปรับแก้ไขจนมีความเหมาะสมในทางปฏิบัติ
และการนำไปใช้ประโยชน์ได้จริง 

สรุปผลการทดลองและปรับปรุงรปูแบบการสื่อสารการตลาดออนไลน์สินค้าเกษตรอินทรยี์ของวิสาหกิจชุมชน จากการ
ดำเนินการทดลองตามขั้นตอนท่ีกำหนดทำให้กลุ่มทดลองมีความพึงพอใจ และสามารถนำรูปแบบไปขยายผลต่อได้ โดยแนวทางการ
นำไปใช้ประโยชน์นั้น ควรนำไปใช้กับกลุ่มเครือข่ายเกษตรกรและกลุ่มเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนที่ปลูกพืชอินทรีย์ โดยอาศัยปัจจัย
ดังนี้ (1) ภาครัฐ ภาคเอกชน และสถาบันการศึกษาควรสนับสนุนดา้นวิทยากรหรือบุคลากรทีม่ีความเช่ียวชาญด้านการพัฒนาช่อง
ทางการสื่อสารการตลาดออนไลน ์การสร้างแบรนด์ การวางแผนการตลาด และการวางแผนกลยุทธ์ทางการตลาด (2) ด้านเงินทุน
สำหรับเช่าใช้พื้นที่ออนไลน์และพฒันาช่องทางออนไลน์ต่าง ๆ ซึ่งวิสาหกิจชุมชนควรรวมตัวกันสร้างช่องทางจำหน่ายสินค้าออนไลน์
และร่วมกันจัดสรรงบประมาณด้านนี้ (3) ด้านความพร้อมของสมาชิกกลุ่ม ควรมีบคุลากรรุ่นใหม่ที่ใช้เทคโนโลยสีารสนเทศได้ และมี
อุปกรณ์ที่เหมาะสมเพียงพอ นอกจากนี้หน่วยงานภาครัฐที่มีบทบาทในการส่งเสริมการตลาดให้แก่เกษตรกรหรือวิสาหกจิชุมชนควร
พัฒนาบุคลากรให้มคีวามรูเ้กี่ยวกบัการพัฒนาช่องทางออนไลน์ การสรา้งแบรนด์ การวางแผนการตลาด เพื่อใหส้ามารถช่วยเหลือ
เกษตรกรหรือวิสาหกิจชุมชนได ้

ข้อเสนอแนะในการทำวิจัยครั้งต่อไป ควรศึกษาวิจัยการส่งเสรมิความรูเ้กี่ยวกับเกษตรอินทรีย์หรอืการบริโภคอาหาร
ปลอดภัยให้แก่ผู้บรโิภค การพัฒนาโปรแกรมสื่อสังคมออนไลน์สำหรับเกษตรกร และการพัฒนาระบบจัดส่งสินค้าเกษตรที่มีต้นทุน
ต่ำ สะดวกรวดเร็วและปลอดภัย 

 
ผลประโยชน์ทับซ้อน 

ผู้เขียนขอประกาศว่า บทความนี้ไม่มีผลประโยชน์ทับซ้อน 
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บทคัดย1อ 
การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อสร;างตัวแบบพยากรณ5มูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งของประเทศไทย

ด;วยวิธีการทางสถิติ โดยใช;ข;อมูลคBาเฉลี่ยรายเดือนจากเว็บไซต5ของสำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร ตั้งแตBเดือนมกราคม 2554 ถึง
เดือนธันวาคม 2564 จำนวน 132 เดือน ผู;วิจัยได;แบBงข;อมูลออกเป[น 2 ชุด ชุดที่ 1 ตั้งแตBเดือนมกราคม 2554 ถึงเดือนธันวาคม 
2563 จำนวน 120 เดือน สำหรับการสร;างตัวแบบพยากรณ5ด;วยวิธีการทางสถิติทั้งหมด 7 วิธี ได;แกB วิธีบ็อกซ5-เจนกินส5 วิธีการทำให;
เรียบด;วยเลขชี้กำลังของโฮลต5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของบราวน5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีแนวโน;มแบบแดม 
วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBาย วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบบวก และวิธีการทำให;เรียบ
ด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบคูณ ข;อมูลชุดที่ 2 ตั้งแตBเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 2564 จำนวน 12 เดือน นำมาใช;สำหรับ
การเปรียบเทียบความแมBนยำของตัวแบบพยากรณ5ด;วยเกณฑ5ร;อยละคBาคลาดเคลื่อนสัมบูรณ5เฉลี่ยที่ต่ำที่สุด ผลการศึกษาพบวBา วิธี
ที่มีความแมBนยำมากที่สุด คือ วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBาย  
คำสำคัญ: สับปะรด การพยากรณ5 บ็อกซ5-เจนกินส5 การทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลัง 

 
Abstract 

The objective of this study is to construct the appropriate forecasting model for the export values of 
fresh or frozen pineapples in Thailand via the use of statistical methods. The monthly average data, which were 
gathered from the website of the Office of Agricultural Economics during January 2011 to December 2021 of 
132 months were divided into 2 datasets. The first dataset, which consisted of 120 months from January 2011 
to December 2020, was used for constructing the forecasting models via the use of 7 statistical methods, 
namely, Box-Jenkins method, Holt’s exponential smoothing method, Brown’s exponential smoothing method, 
damped trend exponential smoothing method, simple seasonal exponential smoothing method, Winters’ 
additive exponential smoothing method, and Winters’ multiplicative exponential smoothing method. The 
second dataset, which consisted of 12 months from January to December 2021, was used for comparing the 
accuracy of the forecasting model via the lowest mean absolute percentage error. The results indicated that 
the most accurate method was the simple seasonal exponential smoothing method. 
Keywords: pineapple, forecast, Box-Jenkins, exponential smoothing 

 
คำนำ 

ประเทศไทยได;ชื ่อวBาเป[นประเทศเกษตรกรรม ถึงแม;วBาในป�จจุบันจะหันไปมุBงเน;นทางอุตสาหกรรมมากขึ้น แตBภาค
การเกษตรก็ยังมีสBวนสำคัญอยBางมากตBอเศรษฐกิจของประเทศ (Luangtong and Kantanantha, 2016) สับปะรดนับวBาเป[นพืช
เศรษฐกิจที่สำคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทย เนื่องจากประเทศไทยมีการสBงออกสับปะรดและผลิตภัณฑ5ที่ได;จากสับปะรดเป[นลำดับ
ต;น ๆ ของโลก โดยในเดือนมีนาคม 2562 ประเทศไทยมีมูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งสูงที่สุด มีมูลคBามากถึง 
78,509,087 บาท (Office of Agricultural Economics, 2021) อยBางไรก็ตาม พบวBายังมีป�ญหาและอุปสรรคเกี่ยวกับสภาพการ
ผลิต การตลาด และการสBงออกสับปะรด เชBน มีผลผลิตที่ไมBได;ขนาด ด;อยคุณภาพ เนื่องจากลูกเล็กเกินไป สุกเกินไป บางฤดูกาลมี
ปริมาณผลผลิตมากเกินไปจนล;นตลาด ทำให;ราคาตกต่ำ พันธุ5ที่ใช;ปลูกมีการกลายพันธุ5 ต;นทุนป�จจัยการผลิตสูงขึ้นจากราคาน้ำมัน 
รวมถึงภาวะเศรษฐกิจโลกที่ชะลอตัวลง (Phumalee et al., 2017; Srimanee, 2018) ดังนั้นเกษตรกรและภาคอุตสาหกรรม
การสBงออกอาจมีคำถามวBาแนวโน;มของการสBงออกสับปะรดจะเป[นเชBนไรในอนาคต การพยากรณ5โดยใช;การวิเคราะห5อนุกรมเวลา
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เพื่อสร;างตัวแบบพยากรณ5เป[นวิธีการหนึ่งที่ชBวยตอบคำถามนี้ได; ผู;วิจัยจึงเริ่มศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวกับสับปะรดและการพยากรณ5
ดังนี ้ การพยากรณ5แนวโน;มมูลคBาการสBงออกน้ำสับปะรดของไทย (Romprasert, 2013) การพยากรณ5ปริมาณความต;องการ
สับปะรดกระป�องของประเทศไทย ด;วยวิธีการพยากรณ5แบบดั้งเดิมกับวิธีโครงขBายประสาทเทียม (Eabsirimethee et al., 2016) 
การศึกษาสภาพการผลิตและการตลาดสับปะรดของเกษตรกรในจังหวัดชุมพร (Phumalee et al., 2017) การศึกษาความสัมพันธ5
ของป�จจัยภายในและป�จจัยภายนอกประเทศที่มีตBอการสBงออกสับปะรดกระป�องไปยังสหรัฐอเมริกา (Srimanee, 2018) การ
พยากรณ5ราคาสับปะรดโรงงานด;วยวิธีบอกซ5-เจนกินส5 (Riansut, 2019) และการพยากรณ5ปริมาณการสBงออกสับปะรดสดหรือแชB
เย็นจนแข็งของประเทศไทย (Riansut, 2022) จากการศึกษาในอดีตยังไมBเคยมีการศึกษาการพยากรณ5มูลคBาการสBงออกสับปะรดสด
หรือแชBเย็นจนแข็ง ด;วยเหตุผลดังกลBาว วัตถุประสงค5ของการศึกษานี้คือ การสร;างตัวแบบสำหรับการพยากรณ5มูลคBาการสBงออก
สับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งของประเทศไทยในอนาคตวBาเป[นอยBางไร ผลการวิจัยที่ได;จะเป[นประโยชน5ตBอผู;สBงออกและภาครัฐ 
รวมทั้งกลุBมบุคคลที่มีสBวนเกี่ยวข;องในการวางแผนหรือกำหนดนโยบายให;การสBงออกสับปะรดมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้นตBอไป 
 

วิธีการศึกษา 
การเรียบเรียงข9อมูลอนุกรมเวลา 

เรียบเรียงข;อมูลมูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งของประเทศไทย (บาท) โดยใช;คBาเฉลี่ยตBอเดือนจาก
เว็บไซต5ของสำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร (Office of Agricultural Economics, 2021) ตั้งแตBเดือนมกราคม 2554 ถึงเดือน
ธันวาคม 2564 จำนวน 132 เดือน หลังจากนั้นแบBงข;อมูลออกเป[น 2 ชุด ชุดที่ 1 คือ ข;อมูลตั้งแตBเดือนมกราคม 2554 ถึงเดือน
ธันวาคม 2563 จำนวน 120 เดือน สำหรับการสร;างตัวแบบพยากรณ5 ชุดที่ 2 ตั้งแตBเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 2564 จำนวน 
12 เดือน สำหรับการเปรียบเทียบความแมBนยำของตัวแบบพยากรณ5ด;วยเกณฑ5ร;อยละคBาคลาดเคลื่อนสัมบูรณ5เฉลี่ย (mean 
absolute percentage error: MAPE) ที่ต่ำที่สุด  
การตรวจสอบแนวโน9มและอิทธิพลของฤดูกาล 

ตรวจสอบแนวโน;มและอิทธิพลของฤดูกาลของอนุกรมเวลามูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งชุดที่ 1 ด;วย
การวิเคราะห5ความแปรปรวนทางเดียวโดยลำดับที่ของครัสคอล-วอลลิส (Kruskal-Wallis’s one-way analysis of variance by 
rank) โดยการตรวจสอบแนวโน;มจะเป[นการวิเคราะห5ความแปรปรวนทางเดียวจำแนกข;อมูลเป[นรายป� เพื่อพิจารณาวBาอนุกรมเวลา
แตBละป�มีคBามัธยฐานแตกตBางกันหรือไมB ถ;าพบความแตกตBางจะสรุปวBาอนุกรมเวลามีแนวโน;ม แตBยังไมBสามารถสรุปได;วBาเป[น
แนวโน;มเพิ่มขึ้นหรือลดลง ต;องพิจารณาจากกราฟของอนุกรมเวลาเทียบกับเวลาอีกครั้ง ขณะที่การตรวจสอบอิทธิพลของฤดูกาลจะ
เป[นการวิเคราะห5ความแปรปรวนทางเดียวจำแนกข;อมูลเป[นรายเดือน (ข;อมูลหลังจากกำจัดแนวโน;มออกแล;ว) เพื่อพิจารณาวBา
อนุกรมเวลาแตBละเดือนมีคBามัธยฐานแตกตBางกันหรือไมB ถ;าพบความแตกตBางจะสรุปวBาอนกุรมเวลามีอิทธิพลของฤดูกาล ถ;าผลการ
ตรวจสอบพบวBา อนุกรมเวลามีเฉพาะแนวโน;ม วิธีการพยากรณ5ที่เหมาะสม ได;แกB วิธีบ็อกซ5-เจนกินส5ที่มีตัวแบบ autoregressive 
integrated moving average: ARIMA(p, d, q) วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของโฮลต5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลัง
ของบราวน5 และวิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีแนวโน;มแบบแดม อนุกรมเวลามีเฉพาะอิทธิพลของฤดูกาล วิธีการพยากรณ5ที่
เหมาะสม ได;แกB วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBาย และอนุกรมเวลามีทั้งแนวโน;มและอิทธิพลของฤดูกาล วิธีการ
พยากรณ5ที่เหมาะสม ได;แกB วิธีบ็อกซ5-เจนกินส5ที่มีตัวแบบ seasonal autoregressive integrated moving average: SARIMA(p, 
d, q)(P, D, Q)s วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบบวก และวิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบคูณ 
(Box et al., 1994; Ket-iam, 2005; Manmin, 2006) จากผลการตรวจสอบแนวโน;มและอิทธิพลของฤดูกาลในผลการวิจัยแสดง
วBา มูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งมีแนวโน;ม แตBไมBมีอิทธิพลของฤดูกาล อยBางไรก็ตาม การศึกษาครั้งนี้จะพิจารณา
วิธีการสร;างตัวแบบพยากรณ5โดยวิธีการพยากรณ5ทางสถิติที่มีความเหมาะสมกับอนุกรมเวลาทุกรูปแบบ เพื่อให;ครอบคลุมตัวแบบ
พยากรณ5ที่ดีที่สุด (Table 1) โดยพิจารณาคBา MAPE ของข;อมูลชุดที่ 1 ในการคัดเลือกวิธีที่จะนำมาพยากรณ5 และพิจารณาคBา 
MAPE ของข;อมูลชุดที่ 2 ในการเปรียบเทียบความแมBนยำของตัวแบบพยากรณ5 ซึ่งเกณฑ5 MAPE จะพิจารณาความแตกตBางระหวBาง
ข;อมูลจริงและคBาพยากรณ5 ผู;วิจัยเชื่อวBามีความนBาเชื่อถือมากกวBาการตรวจสอบแนวโน;มและอิทธิพลของฤดูกาล เนื่องจากการ
ตรวจสอบแนวโน;มและอิทธิพลของฤดูกาลจะพิจารณาข;อมูลทั้งหมด โดยบางชBวงเวลาข;อมูลอาจมีแนวโน;มหรือมีอิทธิพลของฤดูกาล 
แตBเมื่อตรวจสอบข;อมูลทั้งหมดอาจตรวจไมBพบแนวโน;ม/อิทธิพลของฤดูกาลได; 
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Table 1 Forecasting model 

No. 
Forecasting 

methods 
Forecasting model 

Time series 

characteristics 

1 Box-Jenkins SARIMA(p, d, q)(P, D, Q)s :  

 

trend and 

seasonal 

2 Holt  where ,  

 

trend 

3 Brown  where , 

 

trend 

4 damped  where ,  

  

trend 

5 simple 

seasonal 

 where ,  

 

seasonal 

6 Winters’ 

additive 

 where , 

,  

trend and 

seasonal 
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Table 1 มีความหมายของสัญลักษณ5ตBาง ๆ ดังนี้ 
  และ  แทนคBาพยากรณ5 ณ เวลา t และเวลา t + m ตามลำดับ โดยที่ m แทนจำนวนชBวงเวลาที่ต;องการพยากรณ5ไป
ข;างหน;า 
  แทนคBาคงตัว (constant) โดยที่  แทนคBาเฉลี่ยของอนุกรมเวลาที่คงที่ (stationary) 
 …  แทนตัวดำเนินการสหสัมพันธ5ในตัวอันดับที ่ p กรณีไมBม ีฤดูกาล (non-seasonal 
autoregressive operator of order p: AR(p)) 
 …  แทนตัวดำเน ินการสหสัมพ ันธ 5ในต ัวอ ันด ับท ี ่  P กรณีม ีฤด ูกาล (seasonal 
autoregressive operator of order P: SAR(P)) 
 …  แทนตัวดำเนินการเฉลี่ยเคลื่อนที่อันดับที่ q กรณีไมBมีฤดูกาล (non-seasonal moving 
average operator of order q: MA(q)) 
 …  แทนตัวดำเนินการเฉลี่ยเคลื่อนที่อันดับที่ Q กรณีมีฤดูกาล (seasonal moving 
average operator of order Q: SMA(Q)) 
  t แทนชBวงเวลา ซึ่งมีคBาตั้งแตB 1 ถึง n1 โดยที ่n1 แทนจำนวนข;อมูลในอนุกรมเวลาชุดที่ 1 (n1 = 120) 
  s แทนจำนวนฤดูกาล ซึ่งอนุกรมเวลามูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งเป[นข;อมูลรายเดือน ดังนั้น s = 12 
  d และ D แทนลำดับที่ของการหาผลตBางและผลตBางฤดูกาล ตามลำดับ 
  B แทนตัวดำเนินการถอยหลัง (backward operator) โดยที่  
  และ  แทนคBาประมาณระยะตัดแกน และความชันของแนวโน;ม ณ เวลา t ตามลำดับ 
 , ,  และ  แทนคBาคงตัวการทำให;เรียบ โดยที่ , ,  และ  
การตรวจสอบข9อสมมุต ิ

ข;อสมมุติ (assumption) ของตัวแบบพยากรณ5 คือ อนุกรมเวลาของคBาคลาดเคลื่อนจากการพยากรณ5มีการแจกแจงปรกติ 
ตรวจสอบโดยใช;การทดสอบคอลโมโกรอฟ-สมีร5นอฟ (Kolmogorov-Smirnov test: KS test) มีการเคลื่อนไหวเป[นอิสระกัน 
ตรวจสอบโดยใช;การทดสอบรันส5 (runs test) มีคBาเฉลี่ยเทBากับศูนย5 ตรวจสอบโดยใช;การทดสอบที (t-test) และมีความแปรปรวน
เทBากันทุกชBวงเวลา ตรวจสอบโดยใช;การทดสอบของเลวีนภายใต;การใช;มัธยฐาน (Levene’s test based on median) หากพบวBา
ข;อสมมุติข;อใดข;อหนึ่งไมBเป[นจริงจะสรุปวBาตัวแบบพยากรณ5ไมBเหมาะสม และไมBสมควรนำไปใช;ในการพยากรณ5ตBอไป 
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การเปรียบเทียบความแมRนยำ 
 เปรียบเทียบความแมBนยำของตัวแบบพยากรณ5 โดยการเปรียบเทียบมูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งของ

ข;อมูลชุดที่ 2 ตั้งแตBเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 2564 จำนวน 12 เดือน (n = 12) กับคBาพยากรณ5 เพื่อคำนวณคBา MAPE 
โดยตัวแบบพยากรณ5ที่ให;คBา MAPE ต่ำที่สุด จัดเป[นตัวแบบที่มีความแมBนยำมากที่สุด เนื่องจากให;คBาพยากรณ5ที่มีความแตกตBางกับ
ข;อมูลจริงน;อยที่สุด สูตร MAPE แสดงดังนี้ (Ket-iam, 2005) 

 

เมื่อ  แทนคBาคลาดเคลื่อนจากการพยากรณ5 ณ เวลา t 
  และ  แทนอนุกรมเวลาและคBาพยากรณ5 ณ เวลา t ตามลำดับ  
 

ผลการศึกษาและวิจารณ, 
ผลการพิจารณาลักษณะการเคลื่อนไหวของอนุกรมเวลามูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งชุดที่ 1 ตั้งแตB

เดือนมกราคม 2554 ถึงเดือนธันวาคม 2563 จำนวน 120 เดือน พบวBา มูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งมีแนวโน;ม
เพิ่มขึ้น (t = 6.6165, p-value < 0.0001) แตBเมื่อพิจารณาเป[นชBวง พบวBา มีลักษณะการเคลื่อนไหวคงที่ในชBวงเดือนมกราคม 
2554 ถึงเดือนธันวาคม 2559 (t = -0.7177, p-value = 0.4753) มีแนวโน;มเพิ่มขึ้นในชBวงเดือนมกราคม 2560 ถึงเดือนมีนาคม 
2562 (t = 3.7138, p-value = 0.001) หลังจากนั้นถึงเดือนธันวาคม 2563 มีแนวโน;มลดลงอยBางไมBมีนัยสำคัญ (t = -1.3914, 
p-value = 0.1802) รวมถึงไมBมีอิทธิพลของฤดูกาล (Figure 1) ผลการทดสอบสมมุติฐานเพื่อตรวจสอบแนวโน;มและอิทธิพลของ
ฤดูกาล พบวBา มูลคBาการสBงออกมีคBามัธยฐานในแตBละป�แตกตBางกันที่ระดับนัยสำคัญ 0.05  (  = 68.049, p-value < 0.0001) 
นั่นคือ อนุกรมเวลามีแนวโน;ม และมูลคBาการสBงออกหลังจากกำจัดแนวโน;มมีคBามัธยฐานในแตBละเดือนไมBแตกตBางกันที่ระดับ
นัยสำคัญ 0.05 (  = 7.006, p-value = 0.799) นั่นคือ อนุกรมเวลาไมBมีอิทธิพลของฤดูกาล ซึ่งการศึกษาครั้งนี้ใช;วิธีการกำจัด
แนวโน;มออกด;วยการหารเนื่องจากอนุกรมเวลามีการเคลื่อนไหวหรือมีการแกวBงตัวที่เพิ่มขึ้นเมื่อเวลาเปลี่ยนแปลงไป (Figure 1) 
ผลการตรวจสอบความคงที่ของอนุกรมเวลา พบวBา กราฟฟ�งก5ชันสหสัมพันธ5ในตัว (autocorrelation function: ACF) มีลักษณะ
การเคลื่อนไหวแบบลดลงอยBางช;า ๆ (die down slowly) และกราฟฟ�งก5ชันสหสัมพันธ5ในตัวบางสBวน (partial autocorrelation 
function: PACF) มีชBวงเวลาที่ 1 (Lag 1) มีคBาความสัมพันธ5สูงเกินจากขอบเขตที่กำหนดอยBางชัดเจน นั่นหมายความวBา อนุกรม
เวลาชุดนี้มีแนวโน;ม (Figure 2) จึงกำจัดแนวโน;มโดยการหาผลตBางลำดับที่ 1 พบวBา อนุกรมเวลายังไมBมีความคงที่ เนื่องจากผลตBาง
ลำดับที่ 1 มีความแปรปรวนเพิ่มขึ้นเมื่อเวลาเปลี่ยนแปลงไป (Figure 3) ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้ผู;วิจัยจะทำการแปลงข;อมูลด;วย
ลอการิทึมธรรมชาติ (natural logarithm: Ln) กBอนดำเนินการสร;างตัวแบบพยากรณ5ตBอไป 

 

 
Figure 1 Run plot for the export values of fresh or frozen pineapples during January 2011 to December 2020. 
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Figure 2 ACF and PACF of the export values of fresh or frozen pineapples. 

 
Figure 3 First difference . 

 

ผลการพิจารณาลักษณะการเคลื่อนไหวของอนุกรมเวลามูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งที่พบวBา อนุกรม
เวลามีแนวโน;ม แตBไมBมีอิทธิพลของฤดูกาล ดังนั้นวิธีการพยากรณ5ที่มีความเหมาะสม คือ วิธีบ็อกซ5-เจนกินส5ที่มีตัวแบบ ARIMA 
วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของโฮลต5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของบราวน5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีแนวโน;ม
แบบแดม อยBางไรก็ตาม เมื่อพิจารณาคBา MAPE ของข;อมูลชุดที่ 1 พบวBา วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบบวก 
มีคBา MAPE ต่ำที่สุดเทBากับ 2.3547 หรือมีความผิดพลาดในการพยากรณ5มูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งร;อยละ 
2.35 (Table 2) ซึ่งวิธีการพยากรณ5ดังกลBาวเหมาะสมกับอนุกรมเวลาที่มีทั้งแนวโน;มและอิทธิพลของฤดูกาล ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้
จะพิจารณาวิธีการสร;างตัวแบบพยากรณ5ที่เหมาะสมกับอนุกรมเวลาทุกรูปแบบ เพื่อให;ครอบคลุมตัวแบบพยากรณ5ที่ดีที่สุด 
 

Table 2 MAPE of the first dataset 

Forecasting methods Box-Jenkins Holt Brown damped 

MAPE 2.4297 2.4468 2.5321 2.4397 

Forecasting methods simple seasonal Winters’ additive Winters’ multiplicative  

MAPE 2.3767 2.3547 2.5711  
 

ผลการตรวจสอบที่พบวBา อนุกรมเวลามูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งมีแนวโน;ม แตBไมBมีอิทธิพลของ
ฤดูกาล และอนุกรมเวลายังไมBมีความคงที่ จึงแปลงข;อมูลด;วยลอการิทึมธรรมชาติและหาผลตBางลำดับที่ 1 เพื่อสร;างตัวแบบ
พยากรณ5โดยวิธีบ็อกซ5-เจนกินส5 พิจารณากราฟ ACF และกราฟ PACF ของอนุกรมเวลาที่แปลงข;อมูลแล;ว พบวBา อนุกรมเวลา
มีลักษณะคงที่ จึงกำหนดตัวแบบพยากรณ5ที่เป[นไปได;เริ่มต;น คือ ตัวแบบ AR(1, 4, 10) I(1) MA(1, 5) (Figure 4) คัดเลือกตัวแบบ
ให;เหลือเฉพาะพารามิเตอร5ที่มีนัยสำคัญที่ระดับ 0.05 ได;ตัวแบบพยากรณ5ที่เหมาะสม คือ ตัวแบบ ARIMA(0, 1, 1) ไมBมีพจน5คBาคงตัว 
สำหรับวิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของโฮลต5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของบราวน5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มี
แนวโน;มแบบแดม วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBาย วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบบวก และ
วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบคูณ หลังจากแปลงข;อมูลด;วยลอการิทึมธรรมชาติเชBนเดียวกับวิธีบ็อกซ5-เจนกินส5 

( )t t t 1Z Y Y -= -
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แล;วแทนคBาประมาณพารามิเตอร5จากโปรแกรม SPSS จะได;ตัวแบบพยากรณ5 (Table 3) และคBาดัชนีฤดูกาล (Table 4) 
เมื่อตรวจสอบข;อสมมุติของตัวแบบพยากรณ5 พบวBา ตัวแบบพยากรณ5ที่สร;างขึ้นทั้ง 7 วิธี มีข;อสมมุติเป[นจริงทุกข;อที่ระดับนัยสำคัญ 
0.05 กลBาวคือ อนุกรมเวลาของคBาคลาดเคลื่อนจากการพยากรณ5มีการแจกแจงปรกติ เคลื่อนไหวเป[นอิสระกัน มีคBาเฉลี่ยเทBากับ
ศูนย5 และความแปรปรวนเทBากันทุกชBวงเวลา (Table 5) 

 
Figure 4 ACF and PACF of the transformed data (d = 1 and natural logarithm). 

 

Table 3 Results of the forecasting model 
No. Forecasting methods Forecasting model 

1 Box-Jenkins   

where ,  represents the logarithm of time series at time t – 1 and 

 represents the error at time t – 1 

2 Holt   

3 Brown  

4 damped   

5 simple seasonal  

6 Winters’ additive   

7 Winters’ multiplicative   

where m = 1 represents January 2021 and  is shown in Table 4. 
 

 

Table 4 Seasonal index from simple seasonal exponential smoothing method, Winters’  additive exponential 
smoothing method, and Winters’ multiplicative exponential smoothing method 

Month  from simple seasonal  from Winters’ additive  from Winters’ multiplicative 

JAN -0.05934 0.00463 0.99481 

FEB 0.04622 0.09856 1.00310 

MAR 0.30671 0.34742 1.02047 

APR 0.01519 0.04427 0.99624 

MAY -0.04529 -0.02784 0.99070 

JUN 0.03162 0.03743 0.99946 

JUL 0.01699 0.01117 1.00052 

AUG 0.11759 0.10014 1.01076 

SEP -0.22123 -0.25030 0.98630 

OCT -0.35641 -0.39712 0.97800 

NOV -0.00499 -0.05733 0.99749 

DEC 0.15293 0.08896 1.00520 
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( ){ }t mŶ exp 16.69306 0.01133 m+ = +

( )t m
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Table 5 The results of checking the assumptions of the forecasting models 

No. Forecasting methods KS test p-value Runs test p-value t-test p-value 
Levene 

statistic 
p-value 

1 Box-Jenkins 0.624 0.832 -1.749 0.080 0.263 0.793 1.081 0.383 

2 Holt 0.658 0.780 -1.833 0.067 -0.398 0.691 1.140 0.338 

3 Brown 0.546 0.927 -1.467 0.142 -0.024 0.981 0.933 0.512 

4 damped 0.642 0.804 -1.833 0.067 0.344 0.732 1.120 0.353 

5 simple seasonal 0.448 0.988 -1.467 0.142 0.424 0.672 1.136 0.341 

6 Winters’ additive 0.387 0.998 -1.100 0.271 -0.259 0.796 1.143 0.336 

7 Winters’ multiplicative 0.513 0.955 -1.467 0.142 -0.342 0.733 1.181 0.309 
 

เมื่อใช;ตัวแบบพยากรณ5ที่สร;างขึ้น (Table 3) พยากรณ5มลูคBาการสBงออกสบัปะรดสดหรอืแชBเยน็จนแขง็ชดุที ่2 ตั้งแตBเดือน
มกราคมถึงเดือนธันวาคม 2564 เพื่อเปรียบเทียบกับคBาจริงโดยการคำนวณคBา MAPE พบวBา วิธีที่มีความแมBนยำมากที่สุด คือ 
วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBาย เนื่องจากมีคBา MAPE ต่ำที่สุดเทBากับ 2.2037 นัน่คือ วิธีการทำให;เรียบด;วยเลข
ชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBายมีความผิดพลาดในการพยากรณ5มูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งร;อยละ 2.20 รองลงมา 
คือ วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบบวก มีคBา MAPE เทBากับ 2.2388 นั่นคือ วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของ
วินเทอร5แบบบวกมีความผิดพลาดในการพยากรณ5ร;อยละ 2.24 (Table 6) 

 

Table 6 MAPE of the second dataset 
Forecasting methods Box-Jenkins Holt Brown damped 

MAPE 2.4395 2.5373 2.9863 2.4373 

Forecasting methods simple seasonal Winters’ additive Winters’ multiplicative  

MAPE 2.2037 2.2388 2.3046  
 

จากผลการตรวจสอบแนวโน;มและอิทธิพลของฤดูกาลของอนุกรมเวลามูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็ง
ชุดที่ 1 ที่พบวBา อนุกรมเวลาชุดนี้มีแนวโน;ม แตBไมBมีอิทธิพลของฤดูกาล ดังนั้นวิธีการพยากรณ5ที่เหมาะสมควรจะเป[นวิธีบ็อกซ5-
เจนกินส5ที่มีตัวแบบ ARIMA วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของโฮลต5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของบราวน5 วิธีการทำให;
เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีแนวโน;มแบบแดม (Ket-iam, 2005; Manmin, 2006) ไมBสอดคล;องกับผลการศึกษาครั้งนี้ที่พบวBา วิธีการทำ
ให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBายมีความเหมาะสมมากกวBา ขณะที่กลุBมของวิธีการพยากรณ5ที่เหมาะสมกับอนุกรมเวลาที่มี
เพียงแนวโน;มมีคBา MAPE สูงที่สุด ดังนั้นการศึกษาเกี่ยวกับการพยากรณ5ทุกครั้งควรพิจารณาวิธีการพยากรณ5ที่หลากหลาย เพื่อให;
ครอบคลุมตัวแบบพยากรณ5ที่เหมาะสม จากผลการศึกษาครั้งนี้ที่พบวBา วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBายมีความ
เหมาะสมมากที่สุด ไมBสอดคล;องกับการศึกษาในอดีต เนื่องจากอนุกรมเวลาที่ศึกษาเป[นคนละประเภทกันและงานวิจัยสBวนใหญB
ศึกษาเพียงวิธีบ็อกซ5-เจนกินส5เทBานั้น เชBน Romprasert (2013) ได;พยากรณ5แนวโน;มมูลคBาการสBงออกน้ำสับปะรดของไทย
โดยวิธีบ็อกซ5-เจนกินส5 พบวBา ตัวแบบที่เหมาะสมคือ AR(1) MA(2) Eabsirimethee et al. (2016) ได;พยากรณ5ความต;องการ
สับปะรดกระป�องของไทยในตลาดโลกโดยวิธีการพยากรณ5แบบเดิม (traditional forecasting technique) วิธีถดถอยพหุคูณ 
(multiple regression) และวิธีโครงขBายประสาทเทียม (neural network) พบวBา วิธีโครงขBายประสาทเทียมมีความเหมาะสม
มากที่สุด Riansut (2019) ได;พยากรณ5ราคาสับปะรดโรงงานโดยวิธีบ็อกซ5-เจนกินส5 พบวBา ตัวแบบที่เหมาะสมคือ I(1) MA(1, 3) 
SMA(1) ไมBมีพจน5คBาคงตัว และ Riansut (2022) ได;พยากรณ5ปริมาณการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งของประเทศไทย
โดยวิธีบ็อกซ5-เจนกินส5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของโฮลต5 วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของบราวน5 วิธีการทำให;เรียบ
ด;วยเลขชี้กำลังที่มีแนวโน;มแบบแดม วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBาย วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของ
วินเทอร5แบบบวก และวิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบคูณ พบวBา วิธีบ็อกซ5-เจนกินส5มีความเหมาะสมมากที่สุด  

เมื่อใช;วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBายในการพยากรณ5มูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็น
จนแข็งตั ้งแตBเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 2565 พบวBา มูลคBาการสBงออกมีแนวโน;มคBอนข;างคงที่ (Figure 5) อยBางไรก็ตาม 
การศึกษาครั้งนี้ได;พิจารณาเพียงป�จจัยเวลาเทBานั้นในการสร;างตัวแบบพยากรณ5 ซึ่งมูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งมี
การเปลี่ยนแปลงอยูBเสมอ และการเปลี่ยนแปลงอาจเกิดจากป�จจัยอื่น ๆ นอกเหนือจากป�จจัยเวลา ดังนั้นเมื่อมีป�จจัยที่มีผลกระทบ
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ตBอการเปลี่ยนแปลงของมูลคBาการสBงออกหรือมีข;อมูลที่เป[นป�จจุบันมากขึ้น ผู;วิจัยควรนำมาปรับปรุงตัวแบบเพื่อให;ได;ตัวแบบ
พยากรณ5ที่มีความแมBนยำมากยิ่งขึ้น สำหรับใช;ในการพยากรณ5มูลคBาการสBงออกสับปะรดสดหรือแชBเย็นจนแข็งในอนาคตตBอไป 

 

 

Figure 5 Comparison of the export values of fresh or frozen pineapples and its forecasts from the simple 

seasonal exponential smoothing. 

 

สรุปผลการศึกษา 

การศึกษาครั้งนี้ได;นำเสนอวิธีการสร;างและคัดเลือกตัวแบบพยากรณ5ที่เหมาะสมกับอนุกรมเวลามูลคBาการสBงออกสับปะรด
สดหรือแชBเย็นจนแข็งของประเทศไทยด;วยวิธีการทางสถิติ 7 วิธี ได;แกB (1) วิธีบ็อกซ5-เจนกินส5 (2) วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลัง
ของโฮลต5 (3) วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของบราวน5 (4) วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีแนวโน;มแบบแดม (5) วิธีการทำ
ให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังที่มีฤดูกาลอยBางงBาย (6) วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบบวก และ (7) วิธีการทำให;
เรียบด;วยเลขชี้กำลังของวินเทอร5แบบคูณ ผลการศึกษาพบวBา วิธีที่มีความแมBนยำมากที่สุด คือ วิธีการทำให;เรียบด;วยเลขชี้กำลัง
ที่มีฤดูกาลอยBางงBาย โดยมีตัวแบบพยากรณ5 ดังนี้  

 

เมื่อ  แทนคBาดัชนีฤดูกาล 

 

ผลประโยชน,ทับซhอน 

ผู;เขียนขอประกาศวBาบทความนี้ไมBมีผลประโยชน5ทับซ;อน 

 

การส1วนร1วมในการเขียนบทความของผูhเขียน 

ความคิดริเริ่ม การปฏิบัติการวิจัย การมีสBวนรBวมในการออกแบบ การรวบรวมข;อมูล การวิเคราะห5ข;อมูล การแปรผล การ
วิพากษ5วิจารณ5ผล การเปรียบเทียบกับข;อสรุปหรือองค5ความรู; หรือทฤษฎีเดิม การมีเขียนต;นฉบับบทความ: วรางคณา เรียนสุทธิ ์
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ˆŶ exp 16.68304 S= +

tŜ
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บทคัดย-อ 
การทดลองครั้งนี้มีวัตถุประสงค6เพื่อศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ในสาหรEายกGามกุGง

ดGวยสารละลายโซเดียมไบคาร6บอเนต (NaHCO3) โดยวิธี RSM (Response Surface Methodology)  ปgจจัยที่ใชGในการศึกษาคือ 
ความเขGมขGนของ NaHCO3  (X1) อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา (X2) และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา  (X3)  วิเคราะห6ความเขGมขGน
ของคลอโรฟDลล6 (ug.g-1) และคEาสีเขียวของคลอโรฟDลล6 (-a*)  ผลการทดลองพบวEา  เมื่อวิเคราะห6สัมประสิทธิ์ของสมการถดถอย
ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6พบวEา มีคEา R-Square (R2) เทEากับ 92.98%  แสดงวEา ความเขGมขGนของ NaHCO3  อุณหภูมิในการทำ
ปฏิกิริยา  และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา สามารถอธิบายความผันแปรหรือการเปลี่ยนแปลงของความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6ไดG
รGอยละ 92.98  สำหรับการวัดคEาสีเขียวใหGผลในทำนองเดียวกับการวัดความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6   โดยสภาวะที่เหมาะสมในการ
รักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6คือ ความเขGมขGนของ NaHCO3 เทEากับรGอยละ 0.3 อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา เทEากับ 90 °C และ
ระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา เทEากับ 10 นาที ซึ ่งสภาวะดังกลEาว ไดGความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6สูงสุด (7.647 ug.g-1 ) ผล
การศึกษาที่ไดGสามารถนำไปใชGในการรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ในสาหรEายกGามกุGง  เพื่อทำใหGสามารถใชGประโยชน6จาก
คลอโรฟDลล6ไดGมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 
คำสำคัญ: สาหรEายกGามกุGง  คลอโรฟDลล6  สารสี  วิธีพื้นผิวตอบสนอง 

 

Abstract 
This experiment aimed to study the optimum conditions for maintaining the stability of chlorophyll in 

Chara corallina with sodium bicarbonate (NaHCO3) solution using RSM (Response Surface Methodology).  Factors 
used in the study were NaHCO3 concentration (X1), reaction temperature (X2) and reaction time (X3).  Chlorophyll 
concentration (ug.g-1) and green value of chlorophyll (-a*) were analyzed.  The results showed that the R-Square 
(R2) value of the regression equation coefficients for chlorophyll concentration was 92.98%.  This demonstrated 
that the concentration of NaHCO3, reaction temperature and reaction time could have explained 92.98% of the 
variation or change in chlorophyll concentration.  For measuring green values, the results were similar to those 
for measuring chlorophyll concentration.  The optimum conditions for maintaining the stability of chlorophyll 
were that the NaHCO3 concentration was 0.3 %, the reaction temperature was 90 °C, and the reaction time was 
10 minutes. The above conditions yielded the highest chlorophyll concentration (7.647 ug.g-1) .  The results of 
this study can be used to maintain the stability of chlorophyll in Chara coralline.  Maintaining the stability of 
chlorophyll allows for more efficient utilization of chlorophyll. 
Keywords: Chara coralline, chlorophyll, pigment, response surface methodology 
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คำนำ 
ปgจจุบันความสนใจในการนำสารใหGสีและกลิ่นรสจากธรรมชาติมาใชGมีมากขึ้น  เนื่องจากความตระหนักในดGานความ

ปลอดภัยของสารใหGสีและกลิ่นรสที่ไดGจากการสังเคราะห6  การใชGสีสังเคราะห6ทำใหGเกิดปgญหาสำคัญเกี่ยวกับสุขภาพของมนุษย6 
งานวิจัยของ McCann et al. (2007) พบวEาการรับประทานอาหารที่มีสีผสมอาหารจะเพิ่มอาการอยูEไมEนิ่ง (Hyperactivity) ของ
เด็กในชุมชน อายุ 3 ป� และ อายุ 8/9 ป� เมื่อพิจารณาในแงEของสุขภาพรEางกาย  แมGวEาจะไมEไดGรับการทดสอบก็ตาม นอกจากนั้น
งานวิจัยของ Amin et al. (2010) พบวEา ทาร6ทราซีน (tartrazine) และ คาร6โมซีน (carmoisine) ซึ่งเป�นสีสังเคราะห6ที่ใชGในอาหาร 
มีผลในอวัยวะสำคัญคือตับและไต  โดยมีผลแมGมีปริมาณต่ำ  แนวทางหนึ่งในการแกGปgญหาขGางตGนคือการนำสารใหGสีจากธรรมชาติ
มาใชGในอาหารทดแทนสีสังเคราะห6 

สาหรEายกGามกุGง (Chara corallina) นิยมบริโภคกันมากในบางจังหวัดของภาคใตG  จากการศึกษาเบื้องตGนพบวEาสาหรEาย
กGามกุGงมีปริมาณคลอโรฟDลล6ในเซลล6สูงกวEาสาหรEายน้ำจืดชนิดอื่นๆ  ปริมาณคลอโรฟDลล6ที่สูงจึงมีความนEาสนใจในการนำมาใชGเป�น
สารใหGสีจากธรรมชาติ  ซึ่งการนำคลอโรฟDลล6มาใชGเป�นสารสีจากธรรมชาติมีการใชGกันมานานแลGว (Shahid et al., 2013)  ความ
ตGองการคลอโรฟDลล6เพิ ่มขึ ้นอยEางตEอเนื ่องตามความตระหนักที่เพิ ่มขึ ้นในการใชGสารใหGสีจากธรรมชาติ (Hung et al., 2014; 
Sigurdson et al., 2017) ในดGานสุขภาพ คลอโรฟDลล6และคลอโรฟDลลินมีประโยชน6ตEอรEางกายของมนุษย6 (Tumolo and Lanfer-
Marquez, 2012; Ghidouche et al., 2013) คลอโรฟDลล6มีคุณสมบัติตGานอนุมูลอิสระและตGานการอักเสบที่ป�องกันโรคเรื้อรัง เชEน 
มะเร็ง (McQuistan et al., 2012; Subramoniam et al., 2012; Jokopriyambodo et al., 2014) อยEางไรก็ตามการเปลี่ยนแปลง
โครงสรGางคลอโรฟDลล6เป�นอนุพันธ6ทำใหGสูญเสียกิจกรรมไป (Albanese et al., 2007; Comunian et al., 2011; Benlloch-
Tinoco et al., 2015; Yilmaz and Gokmen, 2016) คลอโรฟDลล6สามารถยEอยสลายเป�นอนุพันธ6ไดGงEายเนื่องจากสูญเสียไอออน 
Mg2+ ในโมเลกุลคลอโรฟDลล6เมื่ออยูEภายใตGอิทธิพลของสิ่งแวดลGอม เชEน อุณหภูมิ แสง ออกซิเจน คEา pH และเอนไซม6 ซึ่งทำใหGเกิด
การเปลี ่ยนแปลงโครงสรGางของคลอโรฟDลล6จนกลายเป�นสีน้ำตาลมะกอก (Yilmaz and Gokmen, 2016; Solymosi and 
Mysliwa-Kurdziel, 2017) เพื่อป�องกันการยEอยสลายเป�นอนุพันธ6ของคลอโรฟDลล6 มักจะเติมเกลือที่มีไอออนของโลหะ เชEน Na+, 
Cu2+ หรือ Zn2+ ลงไป ไอออนของโลหะเหลEานี้ถูกนำเขGาสูEวงแหวนพอร6ไฟรินเพื่อสรGางปฏิกิริยาระหวEางไอออนของโลหะกับ Mg 
โดยการแทนที่ทำใหGมีความเสถียรมากขึ้นในนิวเคลียสของพอร6ไฟริน มีความทนทานตEอกรดและอุณหภูมิไดGดีกวEา จึงป�องกันการ
สูญเสียสีเขียวของพืช (Kidmose et al., 2002; Willows, 2004; Ngamwonglumlert et al., 2017)  การเลือกใชG NaHCO3 ใน
การศึกษาครั้งนี้เนื่องจากผลการศึกษาของ Kaur et al. (2018) ซึ่งศึกษาในบล็อกโคลีพบวEา NaHCO3 ชEวยรักษาสีเขียวและปริมาณ
คลอโรฟDลล6ไดGด ีท ี ่ส ุดเมื ่อเทียบกับ potassium metabisulphite, sodium bicarbonate, sodium chloride และ calcium 
chloride  และในชEวงไมEกี่ป�ที่ผEานมา NaHCO3 ซึ่งเป�นเกลืออนินทรีย6ธรรมดาสามารถพลิกกลับคEา pH ของสภาพแวดลGอมจุลภาค
ของเนื้องอก และยับยั้งการบุกรุก การแพรEกระจาย การหลีกเลี่ยงภูมิคุGมกัน การดื้อยา และภาวะขาดออกซิเจนของเซลล6เนื้องอก 
ดังนั้นการบำบัดโดยใชG NaHCO3 จึงเป�นแนวทางที่มีศักยภาพในการรักษาโรคมะเร็ง และมีรายงานการศึกษาที่เกี่ยวขGองมากขึ้น 
(Wang et al., 2021) 

การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค6เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมตEอการรักษาความคงตัวของสารสีคลอโรฟDลล6ในสาหรEายกGามกุGง
ดGวย NaHCO3  โดยศึกษาสภาวะที่เหมาะสมดGวยวิธีพื้นผิวตอบสนอง (Response Surface Methodology) ตัวแปรตGนที่ใชGใน
การศึกษา ไดGแกE ความเขGมขGนของ NaHCO3 อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา ผลการศึกษาที่ไดG
นำมาใชGรักษาความคงตัวของสารสีคลอโรฟDลล6เพื่อใหGสามารถนำคลอโรฟDลล6ไปใชGประโยชน6ไดGมีประสิทธิภาพมากขึ้น 
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วิธีการศึกษา 
การเตรียมสารประกอบเชิงซ2อนของคลอโรฟ9ลล:จากสาหร=ายก2ามกุ2งและการวิเคราะห:ผลของความคงตัว 

การเตรียมตัวอย:าง 
        ลGางสาหรEายกGามกุGงใหGสะอาดดGวยน้ำประปา  จากนั้นลวกสาหรEายในน้ำเดือด เป�นเวลา 2 นาที  แลGวนำไปบดตัวอยEางใหG
ละเอียด (เก็บตัวอยEางดGวยการแชEเยือกแข็งระหวEางการรอการดำเนินการตEอไป) 
        การสังเคราะห>  metal-chlorophyll complexes 
        ทำการสังเคราะห6 metal-chlorophyll complexes โดยดัดแปลงวิธีการของ Rahayuningsih et al. (2018) และ Salama 
and Moharram (2007) นำสาหรEายที่ผEานการลวกและบดแลGว 70 กรัม มาทำปฏิกิริยาสารละลายเกลือของ NaHCO3 ปริมาตร 
280 มิลลิลิตร  ที่ความเขGมขGน อุณหภูมิ และระยะเวลาตามปgจจัยที่ศึกษา   

 การสกัด metal-chlorophyll complexes 
        สกัด metal-chlorophyll complexes โดยการนำตัวอยEางสาหรEายที่ไดGจากการใหGความรGอน ปริมาตร 10 มิลลิลิตร มาสกัด
ดGวยเอทานอลความเขGมขGน 96% ปริมาตร 25 มิลลิลิตร ใน Erlenmeyer flask shaker ปDดปากฟลาสก6ดGวยอลูมิเนียมฟรอยด6 
นำไปใสEใน  shaker water bath  ที่อุณหภูมิ 60 οC เขยEาดGวยความเร็ว 135 rpm เป�นเวลา 45 นาที  

 การวิเคราะห>ความเขKมขKนของคลอโรฟPลล>  
        วิเคราะห6ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 ตามวิธีการของ Rahayuningsih  et al. (2018) โดยการนำสารสกัด 6 กรัม เจือจาง
ดGวยอะซิโตน 30 มิลลิลิตร ผสมตัวอยEางดGวย magnetic stirrer ความเร็ว 1000 rpm เป�นเวลา 15 นาที หลังจากนั้นนำสารสกัด
ตัวอยEาง 5 มิลลิลิตร ไปทำการหมุนเหวี่ยงดGวยความเร็วรอบ 5000 รอบตEอนาที ที่อุณหภูมิ   25 องศาเซลเซียส นาน 10 นาที  
กรองสารสกัดที่ไดGผEานกระดาษกรองเบอร6 1 จากนั้นนำสารละลายสEวนใสมาทำการวัดคEาความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 ที่ความยาว
คลื่น  645 และ 663 nm คำนวณความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 ตามสมการของ Zhang et al. (2009)  
  Chla (ug.g-1)       =  12.72 OD663 - 2.59 OD645  ………………………………(1)  
  Chlb (ug.g-1)       =  22.90 OD645 - 4.67 OD663 ……………………………….(2)  
  Chltotal (ug.g-1)   =  Chla + Chlb = 20.31 OD645 + 8.05 OD663 ..........(3) 

การวัดค:าสี 
 วัดคEาสีดGวยเครื่องวัดคEาสี (Colorimeter) ยี่หGอ HunterLab รุEน ColorFlex EZ  (ประเทศสหรัฐอเมริกา) ทำการวัดคEา L*, 
a*, b*,  เมื ่อ คEา L* บEงบอกถึงความสวEาง (100 = ขาว, 0 = ดำ), a* value  (+a* = red, -a* = green), b* value (+b* = 
yellow, -b* = blue) 
การออกแบบการทดลอง การวิเคราะห>ผลทางสถิติ และการหาสภาวะที่เหมาะสม 
การกำหนดระดับของปYจจัยที่ใชKในการทดลอง 
         ปgจจัยที่ศึกษามี 3 ปgจจัย คือ ความเขGมขGนของ NaHCO3  (X1) อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา (X2) และระยะเวลาในการทำ
ปฏิกิริยา  (X3)  การกำหนดระดับของปgจจัยทั้ง 3 ปgจจัย โดยพิจารณาจากงานวิจัยที่เกี่ยวขGอง การทดลองเบื้องตGน และขGอจำกัด
ของเครื่องมือที่ใชGในการทดลอง ซึ่งระดับของปgจจัยที่ใชGในการทดลองมี 3 ระดับ คือ ระดับต่ำ (-1) ระดับกลาง (0) และระดับสูง (1) 
ดังแสดงใน Table 1   
 

Table 1 Factors and levels of each factor used in the experiment  

Factors 
levels 

-1 0 1 
NaHCO3 concentration (%) 0.00 0.15 0.30 
reaction temperature ( °C)  70 80 90 
reaction time (minute) 10 15 20 
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การออกแบบการทดลองแบบบcอกซ>-เบห>นเคน 
          ศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ในสาหรEายกGามกุGง  ไดGใชGโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ  
Design expert version 13 กำหนดลำดับการทดลองและออกแบบการทดลองแบบบ¤อกซ6-เบห6นเคน ที่มี 3 ปgจจยั แตEละปgจจยัม ี3 
ระดับ และมีการทำซ้ำที่จุดกึ่งกลาง 5 ครั้ง ดังนั้นจึงมีจำนวนหนEวยทดลองทั้งหมด 17 หนEวยทดลอง แสดงดัง Table 2 
 

Table 2 Experimental sequence of a 3- factor Box- Behnken experimental design, 3 levels per factor, and the 
midpoint was repeated 5 times 

StdOrder RunOrder PtType Blocks X1 X2 X3 
8 1 2 1 1 0 1 
1 2 2 1 -1 -1 0 
12 3 2 1 0 1 1 
4 4 2 1 1 1 0 
15 5 0 1 0 0 0 
17 6 0 1 0 0 0 
3 7 2 1 -1 1 0 
13 8 0 1 0 0 0 
6 9 2 1 1 0 -1 
14 10 0 1 0 0 0 
11 11 2 1 0 -1 1 
2 12 2 1 1 -1 0 
5 13 2 1 -1 0 -1 
16 14 0 1 0 0 0 
7 15 2 1 -1 0 1 
10 16 2 1 0 1 -1 
9 17 2 1 0 -1 -1 

 
การวิเคราะห:ผลทางสถิติ และการหาสภาวะท่ีเหมาะสมด2วยวิธี RSM 
การวิเคราะห:ผลทางสถิติ 
         ตรวจสอบขGอมูลที ่ไดGจากการทดลองกEอนนำไปวิเคราะห6คEาสัมประสิทธิ ์ของการตัดสินใจ และวิเคราะห6ความ
แปรปรวน  วิเคราะห6คEาสัมประสิทธิ์ของการตัดสินใจโดยคำนวณจากสมการของ Hu (1999) จากนั้นวิเคราะห6ความแปรปรวนเพื่อ
ตรวจสอบแหลEงผันแปรของแบบจำลอง  และสรGางสมการทำนาย โดยสรGางสมการทำนายความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 และคEาสี
เขียว (-a*)  ดGวยการนำคEาของปgจจัยที่ไดGจากการวิเคราะห6สัมประสิทธิ์ของสมการถดถอยมาเขียนใหGอยูEในรูปของสมการตEอไปนี ้

                      
การหาสภาวะท่ีเหมาะสมด2วยวิธี RSM 
                    เมื่อไดGสมการสำหรับทำนายความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 และคEาสีเขียว (-a*) แลGว จึงนำมาสรGางกราฟพื้นผิว
ตอบสนองและกราฟโครงรEางของความเขGมขGนคลอโรฟDลล6  และคEาสีเขียว (-a*)  เทียบกับปgจจัยที่ใชGในการทดลอง และหาคEาปgจจัย
ที่เหมาะสมที่สุด เพื่อใหGไดGคลอโรฟDลล6ที่มีความเขGมขGนมากที่สุด  และคEาสีเขียว (-a*) สูงสุด โดยใชGโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 
หลังจากที่ไดGสภาวะที่เหมาะสมแลGว นำสภาวะดังกลEาวไปใชGในการเตรียมสารประกอบเชิงซGอนของคลอโรฟDลล6จากสาหรEายกGามกุGง 
เพื่อหาความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 จำนวน 3  ซ้ำ 
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ผลการศึกษาและวิจารณ8 
ปริมาณคลอโรฟPลล> และการวัดค:าสีเขียวของสารประกอบเชิงซKอน 

การศึกษาปgจจัยที่มีผลตEอความคงตัวของสารสีจากสาหรEายกGามกุGงในครั้งนี้  ประเมินความคงตัวจากการวิเคราะห6ความ
เขGมขGนของคลอโรฟDลล6 และการวัดคEาสีเขียวของสารประกอบเชิงซGอน metal-chlorophyll complexes ที่เกิดขึ้น ผลการทดลอง
แสดงดัง Table 3   
 
Table 3 Chlorophyll concentration and green value (-a*) of the metal-chlorophyll complexes 

Number 
Test 

 

Factors Chlorophyll 
concentration 

(ug.g-1) 

Green value 
(-a*) NaHCO3 

concentration 
(X1) (%) 

reaction 
temperature 

(X2) (°C) 

reaction time 
(X3) (minute) 

1 0.3 80  20  6.971 -8.54 
2 0.0 70  15  4.995 -7.76 
3 0.1 90  20  5.119 -7.94 
4 0.3 90  15  6.724 -8.34 
5 0.1 80  15  5.730 -8.08 
6 0.1 80  15  5.338 -8.03 
7 0.0 90  15  5.426 -8.08 
8 0.1 80  15  5.244 -7.96 
9 0.3 80  10  7.191 -8.71 
10 0.1 80  15  6.035 -8.16 
11 0.1 70  20  5.878 -8.14 
12 0.3 70  15  6.278 -8.30 
13 0.0 80  10  4.917 -8.63 
14 0.1 80  15  5.779 -8.05 
15 0.0 80  20  5.608 -7.98 
16 0.1 90  10  6.216 -8.25 
17 0.1 70  10  5.034 -7.92 

 
ผลการวิเคราะห>ทางสถิติ 

การตรวจสอบความถูกตKองของแบบจำลอง 
         จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมตEอความคงตัวของสารสีคลอโรฟDลล6จากสาหรEายกGามกุGง ทั้ง 17 หนEวยทดลอง และนำผล

การทดลองที่ไดGมาตรวจสอบคุณภาพของขGอมูลวEามีความเหมาะสมหรือไมEดGวยการวิเคราะห6ความถูกตGองของแบบจำลอง หากขGอมูล
มีความเหมาะสมจึงนำมาวิเคราะห6คEาสัมประสิทธิ์ของการตัดสินใจ (R-Square: R2) และวิเคราะห6ความแปรปรวน (ANOVA) การ
ตรวจสอบคุณภาพขGอมูลมี 3 ขั้นตอนคือ (1) การตรวจสอบการกระจายแบบแจกแจงปกติ (2) การตรวจสอบความเป�นอิสระของ
ขGอมูล (3) การตรวจสอบความเสถียรของความแปรปรวน   จากการตรวจสอบความถูกตGองของรูปแบบการทดลองพบวEา คEาสEวน
ตกคGางของขGอมูลที่ไดGจากการทดลองเป�นไปตามสมมติฐานทั้ง 3 ขGอ คือ (1) สEวนตกคGางมีการแจกแจงแบบปกติ (2) คEาสEวนตกคGางมี
ความเป�นอิสระตEอกัน และ (3) คEาความแปรปรวนมีเสถียรภาพ จึงสรุปไดGวEาขGอมูลที่ไดGจากการทดลองชุดนี้มีความถูกตGองและ
เหมาะสมสำหรับการนำไปวิเคราะห6คEาสัมประสิทธิ์ของการตัดสินใจและวิเคราะห6ความแปรปรวน  

การสรKางสมการทำนายความเขKมขKนของคลอโรฟPลล>และค:าสีเขียว 
          จากการวิเคราะห6สัมประสิทธิ์ของสมการถดถอยของความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6พบวEา สัมประสิทธิ์ของสมการถดถอย

ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6มีคEา R2 เทEากับ 0.9298 (Table 4) แสดงวEา ความเขGมขGนของ NaHCO3 อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา 
และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา สามารถอธิบายความผันแปรหรือการเปลี่ยนแปลงของความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6ไดGรGอยละ 
92.98  ซึ่งสามารถนำไปสรGางสมการทำนายเพื่อหาคEาความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6ในสาหรEายกGามกุGงไดGดังนี ้
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       =  17.72 + 3.99  + 0.418 + 0.700  + 18.50  - 0.00154  + 0.00646                  
               + 0.0025  - 0.304 - 0.01049  …………………….(1) 
 เมื่อ  =  ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6  (ug.g-1) 
        =  ความเขGมขGนของ NaHCO3  (Conc = 0.00 – 0.30%) 
        =  อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา  (Temp = 70 – 90 °C) 
        =  ระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา (Time = 10 – 20 นาที) 

 เมื่อพิจารณาการขาดความเหมาะสมของสมการ (Lack of fit) พบวEาคEา P – value ของ Lack of Fit มีคEาเทEากับ 0.5007 
(Table 5) ซึ่งมีคEามากกวEา 0.05 ทำใหGสามารถสรุปไดGวEา แบบจำลองนี้มีความพอเพียงของตัวแปรในสมการ ดังนั้นจึงสามารถนำ
สมการขGางตGนมาใชGในการทำนายความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6ในการรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ดGวย NaHCO3 ในสาหรEาย
กGามกุGงไดG 
 

Table 4 Response surface regression analysis for chlorophyll concentration 

Factor Coefficient Estimate p-value VIF 

Intercept -17.7192 0.0028  
A-Conc 3.98533 0.0001 1 
B-Temp 0.418303 0.1918 1 
C-Time 0.700205 0.6499 1 

AB 0.0025 0.9794 1 
AC -0.30367 0.1474 1 
BC -0.01049 0.0072 1 
A² 18.50444 0.0185 1.01 
B² -0.00154 0.2946 1.01 
C² 0.006464 0.2745 1.01 

R2 = 0.9298, Adjusted R2 = 0.839 
 
Table 5 Analysis of variance for chlorophyll concentration 

Source Sum of Squares df Mean Square F-value p-value 

Model 7.26 9 0.8064 10.31 0.0028 

A-Conc 4.83 1 4.83 61.77 0.0001 
B-Temp 0.1633 1 0.1633 2.09 0.1918 
C-Time 0.0176 1 0.0176 0.2247 0.6499 

AB 0.0001 1 0.0001 0.0007 0.9794 
AC 0.2075 1 0.2075 2.65 0.1474 
BC 1.1 1 1.1 14.07 0.0072 
A² 0.7299 1 0.7299 9.33 0.0185 
B² 0.1004 1 0.1004 1.28 0.2946 
C² 0.11 1 0.11 1.41 0.2745 

Residual 0.5477 7 0.0782   

Lack of Fit 0.2262 3 0.0754 0.9385 0.5007 

Pure Error 0.3214 4 0.0804   

Cor Total 7.8 16    
  

Y
1X 2X 3X

2
1X

2
2X 2

3X

1X 2X 1X 3X 2X 3X
Y
1X

2X

3X
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จากการวิเคราะห6สัมประสิทธิ์ของสมการถดถอยของคEาสีเขียวพบวEา  สัมประสิทธิ์ของสมการถดถอยของคEาสีเขียวมีคEา R2 
เทEากับ เทEากับ 0.9117 (Table 6) แสดงวEา ความเขGมขGนของ NaHCO3  อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา  และระยะเวลาในการทำ
ปฏิกิริยา สามารถอธิบายความผันแปรหรือการเปลี่ยนแปลงของคEาสีเขียวไดGรGอยละ 91.17 ซึ่งสามารถนำไปสรGางสมการทำนายเพื่อ
หาคEาสีเขียวในสาหรEายกGามกุGงไดGดังนี ้

        =  4.67 + 0.58  - 0.3237 + 0.046  - 10.37  + 0.001692  - 0.00703                  
               + 0.0467  - 0.1600 + 0.00265  …………………….(2) 
เมื่อ   =  คEาสีเขียว (คEา –a*) 
        =  ความเขGมขGนของ NaHCO3  (Conc = 0.00 – 0.30%) 
        =  อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา  (Temp = 70 – 90 °C) 
        =  ระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา (Time = 10 – 20 นาที) 

 เมื่อพิจารณาการขาดความเหมาะสมของสมการ (Lack of fit) พบวEาคEา P – value ของ Lack of Fit มีคEาเทEากับ 0.082 
(Table 7) ซึ่งมีคEามากกวEา 0.05 ทำใหGสามารถสรุปไดGวEา แบบจำลองนี้มีความพอเพียงของตัวแปรในสมการ ดังนั้นจึงสามารถนำ
สมการขGางตGนมาใชGในการทำนายคEาสีเขียวในการักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ดGวย NaHCO3 ในสาหรEายกGามกุGงไดG 
 

Table 6 Response surface regression analysis for green value (-a*) 

Factor Coefficient Estimate p-value VIF 

Intercept 4.66975 0.0059  
A-Conc 0.576667 0.0035 1 
B-Temp -0.32368 0.1861 1 
C-Time 0.04565 0.0297 1 

AB 0.046667 0.2748 1 
AC -0.16 0.0818 1 
BC 0.00265 0.0598 1 
A² -10.3667 0.0049 1.01 
B² 0.001692 0.0217 1.01 
C² -0.00703 0.0185 1.01 

R2 = 0.9117, Adjusted R2 = 0.7982 
 
Table 7 Analysis of variance for green value (-a*) 

Source Sum of Squares df Mean Square F-value p-value 

Model 1.01 9 0.1122 8.03 0.0059 

A-Conc 0.2592 1 0.2592 18.56 0.0035 
B-Temp 0.03 1 0.03 2.15 0.1861 
C-Time 0.1035 1 0.1035 7.41 0.0297 

AB 0.0196 1 0.0196 1.4 0.2748 
AC 0.0576 1 0.0576 4.13 0.0818 
BC 0.0702 1 0.0702 5.03 0.0598 
A² 0.2291 1 0.2291 16.41 0.0049 
B² 0.1206 1 0.1206 8.64 0.0217 
C² 0.1301 1 0.1301 9.31 0.0185 

Residual 0.0977 7 0.014     

Lack of Fit 0.0764 3 0.0255 4.78 0.0824 

Pure Error 0.0213 4 0.0053     
Cor Total 1.11 16       

Y
1X 2X 3X
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การสรKางพื้นผิวตอบสนอง 
การสรKางพื้นผิวตอบสนองของความเขKมขKนของคลอโรฟPลล> 

            แบบจำลองทางคณิตศาสตร6 หรือสมการสำหรับทำนายความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 จากการศึกษาความคงตัวของ
คลอโรฟDลล6ดGวย NaHCO3 ในสาหรEายกGามกุGง  สามารถนำมาสรGางกราฟพื้นผิวตอบสนองของความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6ไดGดัง 
Figure 1  

จากกราฟ Response surface และ contour plot (Figure 1a) ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 เมื่อพิจารณาปgจจัยสอง
ปgจจัยคือ ความเขGมขGนของ NaHCO3  และอุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา โดยกำหนดใหGระยะเวลาในการทำปฏิกิริยาอยูEที่ระดับกลาง
พบวEา ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6เพิ่มขึ้นเมื่อความเขGมขGนของ NaHCO3  เพิ่มขึ้น และอุณหภูมิในการทำปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น เมื่อ
พิจารณาปgจจัยสองปgจจัยคือ ความเขGมขGนของ NaHCO3  และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา โดยกำหนดใหGอุณหภูมิในการทำ
ปฏิกิริยาอยูEที่ระดับกลาง (Figure 1b) พบวEา ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6เพิ่มขึ้นเมื่อความเขGมขGนของ NaHCO3  เพิ่มขึ้น และ
ระยะเวลาในการทำปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น สEวนผลของอุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา  และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา เมื่อกำหนดใหGความ
เขGมขGนของ NaHCO3 อยูEที่ระดับกลาง (Figure 1c) พบวEา ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6เพิ่มขึ้นในสองกรณีคือ เมื่ออุณหภูมิในการ
ทำปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยาลดลง และ เมื่ออุณหภูมิในการทำปฏิกิริยาลดลง และระยะเวลาในการทำ
ปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น 
 

    
(a)                                         (b)                                         (c) 

Figure 1 Factors effecting concentration of chlorophyll in Chara corallina, a:  effect of NaHCO3 concentration 
and reaction temperature, b:  effect of NaHCO3  concentration and reaction time and c:  effect of reaction 
temperature and reaction time 
                

เกลือของโลหะสามารถรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ในเนื้อเยื่อพืชไดG เนื่องจากเกลือของโลหะเขGาไปแทนที่แมกนีเซียม
ไอออนในโมเลกุลของอนุพันธ6คลอโรฟDลล6ไดGเป�นสารประกอบเชิงซGอนที่มีสีเขียวสดเหมือนคลอโรฟDลล6 แตEจะมีความคงตัวในระหวEาง
กระบวนการแปรรูปและการเก็บรักษาที่สูงกวEาเนื ้อเยื ่อพืชที่ไมEเติมเกลือของโลหะ (Jone et al., 1977; Elbe et al., 1986; 
Tonucci and Elbe, 1992; LaBorde and Elbe, 1994)  การศึกษาครั้งนี้ใชG NaHCO3 เนื่องจากผลการศึกษาของ Kaushal et 
al. (2013) ซึ่งศึกษาการลวกใบเผือก (Colocasia esculenta (L.) Schott) พบวEา NaHCO3 ชEวยลดการสูญเสียสีเขียวของใบเผือก
ไดGดีที่สุด และใหGคEา antioxidant activity สูงสุด เชEนเดียวกับการศึกษาในบล็อกโคลีของ Kaur et al. (2018) ซึ่งพบวEา NaHCO3 
ชEวยรักษาสีเขียวและปริมาณคลอโรฟDลล6ไดGดีที่สุดเมื่อเทียบกับ potassium metabisulphite, sodium bicarbonate, sodium 
chloride และ calcium chloride   

โดยทั่วไปสาเหตุหลักของการเปลี่ยนสีของผักสีเขียวในระหวEางกระบวนการผลิตคือการเปลี่ยนคลอโรฟDลล6เป�น    ฟ�โอไฟ
ติน  โดยอิทธิพลของ pH สีเขียวของผักจะเปลี่ยนเป�นสีเขียวมะกอกเมื่อถูกความรGอนหรือวางในสภาวะที่เป�นกรด (Gold and 
Weckel, 1959; Gunawan and Barringer, 2000) ผลของปริมาณ NaHCO3 จากการศึกษาครั้งนี้อาจจะเกี่ยวเนื่องกับ pH เชEนกัน 
จึงทำใหGความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6มากขึ้นเมื่อปริมาณของ NaHCO3 มากขึ้น รEวมกับอุณหภูมิที่สูงขึ้น และ ความเขGมขGนของ
คลอโรฟDลล6มากขึ้นเมื่อปริมาณของ NaHCO3 มากขึ้น รEวมกับระยะเวลาที่สูงขึ้น จากการศึกษาในถั่วเขียวของ Koca et al. (2007) 
พบวEาสีเขียวของถั่วเขียวลวกหายไปอยEางรวดเร็วพรGอมกับคEา pH ที่ลดลง  สำหรับผลรEวมของอุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา  และ
ระยะเวลาในการทำปฏิกิริยานั้น ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6เพิ่มขึ้นในสองกรณีดังกลEาวขGางตGน อุณหภูมิจึงนEาจะเป�นปgจจัยหลัก 
เนื่องจากการสูญเสียสีเขียวของคลอโรฟDลล6เนื่องจากความรGอนและออกซิเดชันสEวนใหญEเป�นไปตามปฏิกิริยาลำดับที่หนึ่งของ 
Arrhenius (Arrhenius first order reaction)  การเปลี่ยนแปลงอุณหภูมิเพียงเล็กนGอยจะสEงผลตEอการเคลื่อนที่ของคลอโรฟDลล6 
(chlorophyll kinetic) (Aparicio-Ruiz and Gandul-Rojas, 2014) ปgจจัยตEางๆ ที่สEงผลตEออัตราและจลนศาสตร6ของการเสีย
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สภาพคลอโรฟDลล6 เชEน ความรGอน  ความเป�นกรด  การเจริญเติบโตของจุลินทรีย6 และความเขGมของแสง (Cuny et al., 1999; 
Gunawan and Barringer, 2000; Gaur et al., 2007; Erge et al., 2008; Inanc, 2016) 

การสรKางพื้นผิวตอบสนองของค:าสีเขียว (-a*) 
 แบบจำลองทางคณิตศาสตร6 หรือสมการสำหรับทำนายคEาสีเขียว (-a*) ของคลอโรฟDลล6 จากการศึกษาความคงตัวของ
คลอโรฟDลล6ดGวย NaHCO3 ในสาหรEายกGามกุGง   สามารถนำมาสรGางกราฟพื้นผิวตอบสนองของคEาสีเขียวไดGดัง Figure 2 
 

     
(a)                                          (b)                                      (c) 

Figure 2 Factors effecting the green value (-a*)  in Chara corallina, a: effect of NaHCO3 concentration and 
reaction temperature, b: effect of NaHCO3 concentration and reaction time and c: effect of reaction 
temperature and reaction time 
 

จากกราฟ Response surface และ contour plot (Figure 2a) คEาสีเขียว (-a*)  เมื่อพิจารณาปgจจัยสองปgจจัยคือ ความ
เขGมขGนของ NaHCO3  และอุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา โดยกำหนดใหGระยะเวลาในการทำปฏิกิริยาอยูEที่ระดับกลางพบวEา คEาความ
เป�นสีเขียวเพิ่มขึ้นเมื่อความเขGมขGนของ NaHCO3  เพิ่มขึ้น และอุณหภูมิในการทำปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น เมื่อพิจารณาปgจจัยสองปgจจัยคือ 
ความเขGมขGนของ NaHCO3  และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา โดยกำหนดใหGอุณหภูมิในการทำปฏิกิริยาอยูEที่ระดับกลาง (Figure 
2b) พบวEา คEาความเป�นสีเขียวเพิ่มขึ้นเมื่อความเขGมขGนของ NaHCO3  เพิ่มขึ้น และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น สEวนผลของ
อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา  และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา เมื่อกำหนดใหGความเขGมขGนของ NaHCO3 อยูEที่ระดับกลาง (Figure 
2c) พบวEา คEาความเป�นสีเขียวเพิ่มขึ้นในสองกรณีคือ เมื่ออุณหภูมิในการทำปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยาลดลง 
และ เมื่ออุณหภูมิในการทำปฏิกิริยาลดลง และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยาเพิ่มขึ้น  โดยใหGผลในทำนองเดียวกับความเขGมขGนของ
คลอโรฟDลล6 

สำหรับกระบวนการสกัด  อุณหภูมิมีผลตEอกระบวนการสกัด (Sinha et al. 2012; O¨zkan and Ersus, 2015) Tijskens 
et al. (2001) ไดGศึกษาการเปลี่ยนแปลงคEาสีของบล็อกโคลีและถั่วเขียวในระหวEางการลวก พบวEาในชEวงแรกของการลวกผักทั้ง 2 
ชนิด คEาสีเขียวมีคEาเพิ่มขึ้น เนื่องจากการเปลี่ยนแปลงของสารตั้งตGนที่ไมEมีสีหรือมีสีเขียวนGอยเป�นสารที่มีสีเขียวที่มองเห็นไดGชัดขึ้น 
Lau et al. (2000) ศึกษาผลของการลวกหนEอไมGฝรั่งพบวEาในชEวงแรกสีเขียวของหนEอไมGฝรั่งเพิ่มขึ้นเมื่อใหGความรGอนในชEวง 70 และ 
98 องศาเซลเซียส  การศึกษาในสาหรEายกGามกุGงครั้งนี้เนื่องจากศึกษาที่อุณหูมิ 70, 80 และ 90 องศาเซลเซียส การเพิ่มของอุณหภูมิ
จึงสEงผลทำใหGความเป�นสีเขียวเพิ่มขึ้นหรือความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6เพิ่มขึ้น สEวนการศึกษาของ Pinsirodom (2003) ศึกษาผล
ของอุณหภูมิ (50, 75 และ 100 องศาเซลเซียส) ความเป�นกรด-ดEาง (4, 7 และ 10) และความเขGมขGนของซิงค6คลอไรด6 (100, 200 
และ 300 ppm) ตEอความคงตัวของสีเขียวของสารสกัดใบเตย โดยการวัดการเปลี่ยนแปลงของคEาสีดGวยเครื่อง Hunter color 
meter พบวEาที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส สีเขียวของสารสกัดใบเตยมีความคงตัวลดลงเมื่อเปรียบเทียบกับที่อุณหภูมิ 50 และ 
75 องศาเซลเซียส นอกจากนี้ที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส การใชGซิงค6คลอไรด6ที่ระดับความเขGมขGนสูงขึ้นมีผลในการเพิ่มความคง
ตัวของสีเขียวของสารสกัดใบเตย  ซึ ่งปgจจัยความเขGมขGนของสารนั้น Ngo and Zhao (2007) ไดGศึกษาโครงสรGางของ Zinc-
chlorophyll-derivatives complexes ในการแปรรูปลูกแพร6 (green pear) ซึ ่งทำการทดลองโดยลวกลูกแพร6ที ่ม ีการเติม
สารละลายซิงค6ไอออน (zinc ion solution) ซึ่งเตรียมจากซิงค6แลคเตต (zinc lactate) ความเขGมขGน 0, 1,300 และ 2,600 ppm 
ในแตEละชุดการทดลอง ที่อุณหภูมิ 94 องศาเซลเซียส เป�นเวลา 6, 12 และ 18 นาที พบวEาเมื่อความเขGมขGนของสารละลายซิงค6
ไอออนเพิ่มมากขึ้นจะสEงผลใหGจำนวนของซิงค6ฟ�โอไฟตินเพิ่มขึ้น  ทำใหGลูกแพร6ที่ผEานกระบวนการแปรรูปมีสีเขียวและความคงตัว
มากขึ้น 
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การหาปYจจัยที่เหมาะสมที่สุด 
การหาคEาปgจจัยที่เหมาะสมที่สุดในการศึกษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ดGวย NaHCO3 ในสาหรEายกGามกุGง เพื่อใหGไดGความ

เขGมขGนของคลอโรฟDลล6สูงสุด โดยสภาวะที่เหมาะสมมีดังนี ้
-  =  ความเขGมขGนของ NaHCO3  (%)      = 0.3 
- =  อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา  (C° )     = 90 
- =  ระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา (นาที)   = 10 

จากสภาวะที่เหมาะสมขGางตGนไดGความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6สูงสุด เทEากับ 7.647 ug.g-1  เมื่อนำสภาวะที่เหมาะสมที่
ไดGมาทำการทดสอบความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6อีกครั้งพบวEา ความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6 เทEากับ 7.329 ± 0.007 ug.g-1 สำหรับ
สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดคลอโรฟDลล6จากพืชชนิดอื่น เชEน สภาวะที่เหมาะสมในการสกัดคลอโรฟDลล6จากใบ suji  (Pleomele 
angustifolia Roxb.) โดยใชG ZnCl2 เป�นตัวรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6พบวEาสภาวะที่เหมาะสมคือ  pH 7 ความเขGมขGนของ 
ZnCl2 เทEากับ 700 ppm อุณหภูมิ 85 C° โดยมีปริมาณ  total chlorophyll content (TCC)  เทEากับ 47.2975 mg/100 g fw 
(Rahayuningsih et al., 2018) 
 

สรุปผลการศึกษา 
จากการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ในสาหรEายกGามกุGงดGวยสารละลาย NaHCO3  

โดยวิธี RSM  ปgจจัยที่ใชGในการศึกษาคือ ความเขGมขGนของโซเดียมไบคาร6บอเนต (NaHCO3)  (X1) อุณหภูมิในการทำปฏิกิริยา (X2) 
และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา  (X3) พบวEาสภาวะที่เหมาะสมคือ ความเขGมขGนของ NaHCO3 เทEากับรGอยละ 0.3 อุณหภูมิในการ
ทำปฏิกิริยา เทEากับ 90 C° และระยะเวลาในการทำปฏิกิริยา เทEากับ 10 นาที ซึ่งสภาวะดังกลEาว ไดGความเขGมขGนของคลอโรฟDลล6
สูงสุด (7.647 ug.g-1) ผลการศึกษาที่ไดGสามารถนำไปใชGในการรักษาความคงตัวของคลอโรฟDลล6ในสาหรEายกGามกุGง  ซึ่งความคงตัว
ของคลอโรฟDลล6สEงผลตEอการใชGประโยชน6ในการทำเป�นสารสี  และสEงผลตEอคุณคEาทางโภชนาการของคลอโรฟDลล6 นั้นคือการรักษา
ความคงตัวของคลอโรฟDลล6ทำใหGสามารถใชGประโยชน6จากคลอโรฟDลล6ไดGมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

 

ผลประโยชน8ทับซ<อน 
ผูGเขียนขอประกาศวEาบทความนี้ไมEมีผลประโยชน6ทับซGอน 
 

กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณ  กองทุนสEงเสริมวิทยาศาสตร6 วิจัยและนวัตกรรม (กองทุนสEงเสริม ววน.) สำนักงานคณะกรรมการสEงเสริม

วิทยาศาสตร6 วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) สำหรับทุนอุดหนุนการทำวิจัยในครั้งนี้ 
 

การส-วนร-วมในการเขียนบทความของผู<เขียน 
ความคิดริเริ ่ม และ สมมุติฐาน: นพรัตน6 มะเห. การปฏิบัติการวิจัย การมีสEวนรEวมในการออกแบบ การทดลอง การ

ทดสอบ เครื่องมือวัด วิธีการเก็บขGอมูล และ criteria: นพรัตน6 มะเห, ดาริกา อวะภาค. การจัดเก็บขGอมูลการวิเคราะห6ขGอมูล การ
แปรผล: นพรัตน6 มะเห, ดาริกา อวะภาค. การวิพากษ6วิจารณ6ผล การแสดงการเปรียบเทียบกับขGอสรุปหรือองค6ความรูG หรือทฤษฎี
เดิม: นพรัตน6 มะเห, ดาริกา อวะภาค. การมีสEวนรEวมในการเขียนตGนฉบับบทความ: นพรัตน6 มะเห, ดาริกา อวะภาค. การใหGการ
สนับสนุนเครื่องมือ หGองปฏิบัติการ และ ครุภัณฑ6: ดลฤดี พิชัยรัตน6. 
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บทคัดย\อ  
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค4เพื่อพัฒนาการผลิตแป?งขนมจากสำเร็จรูป จากการศึกษาสูตรพื้นฐานของขนมจากพบวJา ชนิดและ

สJวนประกอบของแป?ง สJงผลตJอคJาความสวJาง และความแนJนเนื้อของผลิตภัณฑ4อยJางมีนัยสำคัญ อีกทั้งพบวJาการใชSแป?งขSาวเหนียว
ดำผสมแป?งขSาวเหนียวขาวเปUนสูตรพื้นฐานในการผลิตขนมจากไดSรับคะแนนความชอบที่ไมJแตกตJางจากสูตรที่มีการใชSแป?งขSาว
เหนียวดำผสมแป?งมันสำปะหลัง ยกเวSนคะแนนความชอบดSานกลิ่น เมื่อนำสูตรพื้นฐานที่ใชSแป?งขSาวเหนียวดำผสมแป?งขSาวเหนียว
ขาวมาปรับปรุง โดยปรับสัดสJวนของน้ำตJอแป?งที่ใชS มีการใชSน้ำตาลมะพรSาวแทนการใชSน้ำตาลผสม และผลิตขนมจากตามวิธีการ
ดั้งเดิม สJงผลใหSขนมจากสูตรปรับปรุงไดSรับคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมีคJาระหวJาง 7.00-7.40 คะแนน จากนั้นจึงนำ
เฉพาะสJวนของแป?งผสมที่ไดSจากสูตรที่ปรับปรุง ไปผลิตแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก โดยการเผาใบจากที่ 100-130 องศาเซลเซียส และ
รมควันแป?งนาน 15 นาที จะไดSแป?งที่มีกลิ่นควันใบจากเพื่อใชSในการผลิตแป?งขนมจากสำเร็จรูป โดยคิดคำนวณสJวนผสมที่ไดSจาก
สูตรปรับปรุง เปUนรSอยละของแหSงของสJวนผสม ซึ่งประกอบดSวยแป?งผสมที่มีกลิ่นควันใบจากตJอน้ำตาลมะพรSาวผงและเกลือ เทJากับ 
63.02: 36.48: 0.50 โดยน้ำหนัก และมีอัตราสJวนของแป?งขนมจากสำเร็จรูปตJอน้ำ เทJากับ 63.07: 36.93 โดยน้ำหนัก ตามลำดับ 
เมื่อผลิตขนมจากสำเร็จรูปในกระทะเปรียบเทียบกับขนมจากสูตรปรับปรุงที่มีการผลิตแบบดั้งเดิม พบวJา ผูSทดสอบชิมใหSคะแนน
ความชอบของขนมจากสำเร็จรูประหวJาง 7.33-7.63 คะแนน และไมJแตกตJางจากสูตรที่มีกรรมวิธีการผลิตแบบดั้งเดิมในทุก
คุณลักษณะ แตJมีคJาความสวJาง และความแนJนเนื้อและปริมาณน้ำอิสระแตกตJางกัน   
คำสำคัญ : ควัน ขนมจาก ใบจาก แป?งขนมจาก 
 

Abstract 
The objective of this research was to develop instant Khanom Chak mixed powder product. From 

studying the basic formulas for Khanom Chak production, it was found that types and compositions of flour 
affected lightness and firmness of products with significant difference. Moreover, using black waxy rice flour 
mixed with white waxy rice flour to produce Khanom Chak was not different from using black waxy rice mixed 
with tapioca flour in all sensory attributes except the smell of the dessert.  Khanom Chak produced by using 
black waxy rice flour mixed with white waxy rice flour-based formula was developed by adjusting ratios of 
mixed flour to water as well as using coconut sugar instead of mixed sugar. The dessert was then cooked by 
traditional method and received sensory score in the range of 7.00-7.40 for all attributes.  After that, the desired 
mixed flour from the developed formula was then smoked by grilling Nila palm leaves at 100-130oC, and 
maintained smoking for 15 mins. Instant Khanom Chak mixed powder was produced by calculating the ratios 
of ingredients from the developed formula in dry basis. The ratio for smoked mixed flour: dried coconut sugar: 
salt was 63.02: 36.48: 0.50 by weight. Before cooking, mixed instant Khanom Chak was added with water in the 
ratio of 63.07: 36.93 by weight, respectively. The dessert was then cooked by pan frying and compared to 
developed formula with traditional process. Results were found that preference scores of instant dessert were 
in the range of 7.33-7.63, which were not different from the traditional process for all attributes. However, the 
lightness and firmness of the dessert was significantly different.  
Keywords: smoke, Khanom Chak, Nila palm leave, Khanom Chak mixed flour 
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คำนำ 
ขนมจาก (Khanom Chak) เปUนขนมไทยพื้นบSานที่มีกลิ่นและรสชาติเปUนเอกลักษณ4 กรรมวิธีการผลิตที่ถJายทอดสืบตJอกัน

มา โดยเฉพาะในชุมชนที่อยูJบริเวณใกลSกับป�าชายเลนซึ่งมีตSนจากเปUนจำนวนมาก ขนมจากมีกลิ่นหอมเปUนเอกลักษณ4 แตJถึงแมSวJา
จะเปUนขนมที่มีขั้นตอนการทำที่ไมJซับซSอน แตJการขาดสJวนประกอบที่สำคัญในบางอยJาง ทำใหSไมJสามารถผลิต หรือสรSางอัตลักษณ4
แกJขนมไทยชนิดนี้ไดS โดยเฉพาะใบจากที่มีลักษณะของใบที่เหนียว หนา และมีกลิ่นของใบที่เมื่อนำมายJางหรือเผาใหSกลิ่นหอม ขนม
จากจึงเปUนขนมที่นิยมทำสดวันตJอวัน และจะไมJนำขนมออกจากใบจากที่หJอ จนกวJาจะบริโภค นิยมจำหนJายพรSอมใบจากที่หJอขนม
ไวSเปUนเอกลักษณ4ของขนมจาก ซึ่งอาจเปUนอุปสรรคในการรับประทาน อายุการเก็บรักษา การขนสJง รวมถึงการผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม ทำใหSขนมจากกลายเปUนขนมไทยพื้นบSานที่หารับประทานไดSยาก  

ใบจาก ไดSจากตSนจาก ซึ่งเปUนพืชจำพวกปาล4ม โดยจัดอยูJในวงค4 Nypoideae และเปUนปาล4มเพียงชนิดเดียวที่อยูJในบริเวณ
ป�าชายเลน วัตถุดิบหลักที่สำคัญในการผลิตขนมจากมีสJวนประกอบหลัก ไดSแกJ แป?ง น้ำตาล และเกลือ โดยแป?งที่ใชSสามารถ
เลือกใชSแป?งไดSหลากหลายตามคุณลักษณะที่ตSองการ เชJน การใชSแป?งขSาวเหนียว แป?งมันสำปะหลัง แป?งขSาวจSาว เปUนตSน ชนิดและ
สัดสJวนของแป?งที่ใชSสJงผลตJอคุณลักษณะของผลิตภัณฑ4 เนื่องจากแป?งแตJละชนิดมีคุณสมบัติตJางๆ เชJน การดูดซับน้ำ การพองตัว 
ความแข็งแรงของโครงสรSาง ที่แตกตJางกัน (Honda et al., 2023; Lapcikova, 2021) นอกจากนี้แป?งชนิดตJางๆ อาจมีสJวนของ
รงควัตถุ ซึ่งสJงผลใหSตัวแป?งและผลิตภัณฑ4จากแป?งมีสีที่แตกตJางกันไดS ดังเชJน แป?งขSาวเหนียวดำ มีสีมJวงเขSม เนื่องจากรงควัตถุแอน
โทไซยานิน (Zhang et al., 2021; Samyor et al., 2017) อีกทั้งมีสJวนของอะไมโลเพคตินที่สูง เมื่อแป?งสุกจะมีลักษณะที่เหนียว
เกาะกันแนJน ในขณะที่แป?งขSาวเจSามีสีขาวนวล เมื่อแป?งสุกจะมีความนุJม เมื่อทิ้งใหSเย็นจะอยูJตัวเปUนกSอน รJวน ไมJเหนียว สJวนแป?ง
มันสำปะหลังผลิตจากรากของตSนมันสำปะหลัง ผงแป?งละเอียด สีขาว เมื่อนำไปทำใหSสุก มีความเหนียว หนืด สีใส จึงนิยมนำแป?ง
ชนิดอื่นผสม เพื่อใหSมีความเหนียวนุJมมากขึ้น (Sriroth and Piyachomkwan, 2007) โดยสJวนผสมของแป?ง มีสJวนสำคัญตJอสี และ
ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ4   

สำหรับการผลิตขนมจากมีการนำสJวนผสมไปหJอดSวยใบจากกJอนการยJางเพื่อรมควันใหSกลิ่นควันติดอยูJที่ขนมจาก ทั้งนี้ควัน
เกิดจากการเผาไหมSของไมSหรือใบไมSดSวยความรSอนจนเกิดเปUนควัน ความรSอนจากการเผาไหมSจะเกิดสารใหSกลิ่น ซึ่งเกิดจากการ
สลายตัวของเซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน เกิดเปUนสารใหSกลิ่นหลายชนิด เชJน สารประกอบฟ�นอล สารประกอบอะโรมาติก 
เปUนตSน (Faisal et al., 2023) จากงานวิจัยกJอนหนSาที่มีการศึกษาการใชSแป?งชนิดตJางๆ ในการทำขนมชนิดตJางๆ เชJน บิสกิต ขนม
โมจิ ขนมป�ง ขนมชั้น เปUนตSน (Honda et al., 2023; Mhatre et al., 2021) โดยแป?งแตJละชนิดใหSคุณลักษณะเนื้อสัมผัส ที่
แตกตJางกัน ตามองค4ประกอบ และสัดสJวนขององค4ประกอบที่มีอยูJในแป?ง โดยเฉพาะ อะไมโลสและอะไมโลเพคติน และสJงผลใหS
ผลิตภัณฑ4ที่ผลิตจากแป?งแตJละชนิด หรือแมSแตJแป?งผสม มีคุณลักษณะทางดSานเนื้อสัมผัสที่แตกตJางกันดSวย 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ4แป?งขนมจากสำเร็จรูป โดยการศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตขนมจากที่
เหมาะสม เพื่อใหSไดSชนิดของแป?งที่จะนำมาใชSในการผลิตแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก การผลิตแป?งที่มีกลิ่นควันใบจากทดแทนการใชSใบ
จากสด รวมถึงการวิเคราะห4ลักษณะทางกายภาพ การตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ4 และการยอมรับของผูSบริโภค โดยผลจาก
การวิจัย สามารถชJวยลดป�ญหาขSอจำกัดของแหลJงวัตถุดิบ เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ4แป?งขนมจากสำเร็จรูปที่มีคุณภาพสม่ำเสมอ 
เพิ่มมูลคJาใหSกับขนมไทยพื้นบSาน เพื่อเพิ่มทางเลือกใหSกับผูSบริโภคใหSสามารถใชSแป?งขนมจากสำเร็จรูปในการผลิตไดSเองตาม
บSานเรือน รวมถึงมีประโยชน4ในเชิงอุตสาหกรรม และธุรกิจการจัดบริการอาหาร 
 

วิธีการศึกษา 
การศึกษาสูตรพื้นฐานที่ใชBในการผลิตขนมจาก  

งานวิจัยนี้คัดเลือกสูตรการผลิตขนมจากที่ไดSรับการยอมรับจากแหลJงอSางอิง 3 แหลJง (Yamsuan, 2014; Charoenjit, 
2015; Paengyuth and Sitthipakdee, 2017) โดยสูตรที่ใชSในการผลิตแสดงรายละเอียดใน Table 1 มาผลิตโดยนำสJวนผสม
ทั้งหมดมาผสมใหSมีลักษณะเปUนเนื้อเดียวกัน จากนั้นนำมาหJอโดยใชSใบจากสด ใหSสJวนผสมมีความหนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร 
แลSวใหSความรSอนโดยการยJางในเตาถJานใหSสุกโดยใชSอุณหภูมิประมาณ 120 องศาเซลเซียส นานประมาณ 5 นาที และประเมิน
คุณลักษณะทางกายภาพ ประกอบดSวย คJาสีของผิวตัวอยJางดSวยเครื่องวัดสี (CR-400 Chroma meter, Konica Minolta, 
Japan)  รายงานเปUนคJาความสวJาง (L*) คJาสีเขียว/สีแดง (a*) และคJาสีน้ำเงิน/เหลือง (b*) การตรวจวัดลักษณะเนื้อสัมผัส ((TA-
XT plus, Stable Micro Systems, England) รายงานเปUนคJาความแนJนเนื้อ (Firmness) ของตัวอยJางที่อุณหภูมิหSอง (Yu et al., 
2010)  คJา water activity (Series 4 TE, Aqua Lab, United States) ทำการทดลอง 3 ซ้ำการทดลอง วางแผนการทดลองแบบ 
CRD และการประเมินทางประสาทสัมผัสจากผูSทดสอบชิมที่ผJานการฝ£กฝนในการประเมินทางประสาทสัมผัสจำนวน 80 คน  โดย
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วิธี 9-point hedonic scale วางแผนการทดลองแบบ RCBD วิเคราะห4ความแปรปรวนของขSอมูลดSวย Analysis of Variance 
และเปรียบเทียบความแตกตJางโดยวิธี Duncan Multiple Range’s Test ที่ระดับความเชื่อมั่นรSอยละ 95 เพื่อหาสูตรพื้นฐานที่
ไดSรับการยอมรับจากผูSทดสอบชิม และจะใชSในการผลิตขนมจากสำเร็จรูปในการทดลองขั้นตJอไป 
 
Table 1 Compositions of Khanom Chak 

Ingredients Formula 11 Formula 22 Formula 33 

Black waxy rice flour 
White waxy rice flour 
Rice flour 
Tapioca flour 
Coconut sugar 
Sugar 
Salt 
Water 

 17.59 
17.59 

- 
- 

21.66 
19.71 
0.28 
22.98 

28.76 
- 

9.57 
- 

23.62 
21.47 
0.31  
16.36 

31.06 
- 
- 

6.36 
22.95 
20.95 
0.29  
18.38 

1Yamsuan, 2014; 2Charoenjit, 2015; 3Paengyuth and Sitthipakdee, 2017. 

 
การผลิตแปZงที่มีกลิ่นควันใบจาก  

โดยคัดเลือกใบจากสดที่มีลักษณะใบสมบูรณ4 สีเขียวเขSมเปUนมัน มาลSางทำความสะอาด เช็ดใหSแหSง จากนั้นตัดใบจาก
สJวนกลางของใบ ใหSมีขนาดความยาวประมาณ 20 เซนติเมตร นำมาเผาใหSเกิดกลิ่นควันที่อุณหภูมิ 100-130 องศาเซลเซียส และ
ใชSผงแป?งปริมาณ 100 กรัมตJอใบจากสด 150 กรัม รมควันที่ระยะเวลา 15 นาที จากนั้นนำแป?งที่มีกลิ่นควันใบจากไปเก็บใน
โถดูดความชื้นจนผงแป?งมีอุณหภูมิหSอง แลSวจึงนำมาบรรจุในสภาวะสุญญากาศ  นำผงแป?งที่มีกลิ่นควันมาตรวจสอบคุณลักษณะ
ของผงแป?งที่ไมJมีกลิ่นควัน โดยการสJองดSวยกลSองจุลทรรศน4อิเล็กตรอนแบบสJองกราด (Scanning Electron Microscope (SEM); 
Model Quanta 250, FEI, USA) ทำการโปรยตัวอยJางใหSแผJบางๆ เปUนชั้นเดียวบน Stub ทองเหลือง ซึ่งป¨ดดSวยเทปกาวสองหนSา 
แลSวเคลือบผิวอนุภาคดSวยทองคำ ความหนาประมาณ 15-20 nm จากนั้นทำการสJองกลSองฯ SEM ที่ กำลังขยาย 35,000 เทJา  
การเปรียบเทียบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสและลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑf 

ทำการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ4ขนมที่ผลิตจากแป?งสำเร็จรูปดSวยวิธีการยJางบนกระทะ และแป?งขนมที่ปรับปรุงดSวยวิธีการ
ดั้งเดิม (ตัวอยJางควบคุม) โดยคำนวณสูตรแป?งขนมจากสำเร็จรูป จากสูตรพื้นฐานที่คัดเลือกไดSจากขั้นตอนการศึกษาสูตรที่ปรับปรุง 
เปUนรSอยละโดยน้ำหนักแหSงของสJวนผสม แตJเปลี่ยนสJวนของแป?งที่ใชS เปUนแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก โดยการผลิตขนมจาก จากแป?ง
ขนมจากสำเร็จรูป โดยทำการผสมแป?งกับน้ำสะอาดตามอัตราสJวนที่ไดSจากการคำนวณ ใหSเปUนเนื้อเดียวกัน และนำสJวนผสม 25-
27 กรัม ใสJพิมพ4ทรงสี่เหลี่ยมกำหนดขนาด 3x10.5x0.5 เซนติเมตร เพื่อกำหนดความหนาใหSขนมสุกสม่ำเสมอบนกระทะเทฟลJอน
ทรงแบน เปUนเวลาประมาณ 5-10 นาที อุณหภูมิใจกลางขนมอยูJที่ 85 องศาเซลเซียส จากนั้นทำการประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส โดยมีผูSทดสอบชิมที่ผJานการฝ£กฝนในการประเมินทางประสาทสัมผัสจำนวน 80 คน  โดยวิธี 9-point hedonic 
scale  และทางกายภาพ ไดSแกJ คJาสี ความแนJนเนื้อ คJา water activity ของขนมทั้ง 2 สูตร วิเคราะห4ความแตกตJางของผลิตภัณฑ4
โดยใชS t-test ที่ระดับความเชื่อมั่นรSอยละ 95 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ/ 
สูตรพื้นฐานที่เหมาะสมในการผลิตขนมจาก 

จากการผลิตขนมจากตามสูตรและกระบวนการผลิตโดยขนมจากแตJละสูตร โดยจากรายละเอียดของสูตรที่ใชS แสดงใหSเห็น
วJา องค4ประกอบและกระบวนการที่สJงผลตJอคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัสของขนมจากในแตJละสูตร ประกอบดSวย 3 
สJวนหลัก ไดSแกJ สJวนของแป?ง สJวนที่ใหSกลิ่นรส และสJวนที่ทำใหSเกิดกลิ่นควันจากใบจาก โดยเมื่อพิจารณาสJวนของแป?งที่ใชSในการ
ผลิตขนมจาก ที่มีสี และองค4ประกอบของอะไมโลส และอะไมโลเพคตินที่แตกตJางกัน  (Hansawasdi, 2008) สJงผลตJอลักษณะ
ปรากฏ สีและลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ4 โดยขนมจากทั้ง 3 สูตร มีแป?งขSาวเหนียวดำเปUนองค4ประกอบหลัก สJวนอื่นๆ มี
ความแตกตJางกันที่มีการใชSแป?งขSาวเหนียวขาว (สูตรที่ 1) แป?งขSาวจSาว (สูตรที่ 2)  และแป?งมันสำปะหลัง (สูตรที่ 3)  สำหรับ
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สJวนประกอบที่ใหSกลิ่นรสชาติของผลิตภัณฑ4 ประกอบดSวย น้ำตาลชนิดตJางๆ เกลือ และสJวนสุดทSายคือสJวนของกลิ่น ซึ่งเกิดจาก
น้ำตาลที่ใชS และควันจากใบจาก 

จากการผลิตผลิตภัณฑ4จากทั้ง 3 สูตร ไดSขนมจากแสดงดัง Figure 1 พบวJาการใชSแป?งในการผลิตขนมที่แตกตJางกัน สJงผล
ตJอคุณลักษณะของขนมจากที่แตกตJางกัน เนื่องจากแป?งที่ใชSจะมีลักษณะ ขนาด สี และรูปรJางของเม็ดแป?งที่แตกตJางกันออกไป
ขึ้นอยูJกับชนิดของแป?ง (Hansawasdi, 2008) แป?งขSาวเหนียวดำ เปUนแป?งที่มีสีออกทางมJวงเขSม สJวนแป?งขSาวเหนียวขาว แป?งขSาว
จSาว และแป?งมันสำปะหลัง จะมีสีขาวนวล (Soinam and Suteebut, 2019) นอกจากนี้ แป?งขSาวเหนียวดำและขSาวเหนียวขาว ซึ่ง
เปUนแป?งที่มีอะไมโลเพคตินสูงกวJาแป?งมันสำปะหลัง และแป?งขSาวเจSา (Zhang et al., 2021) ขนมจากสูตรที่ 1 จะใชSสJวนผสมแป?ง
ขSาวเหนียวดำ ซึ่งมีสีมJวงเขSม และผสมแป?งขSาวเหนียวขาว ในอัตราสJวน 1:1 อีกทั้งปริมาณของแป?งขSาวเหนียวดำมีนSอยกวJาสูตรอื่น 
เมื่อเทียบกับน้ำหนักสJวนผสมที่เทJากัน ทำใหSลักษณะปรากฏ และสีของขนมจากอJอนกวJาขนมจากสูตรที่ 2 และ 3 เห็นไดSจาก 
Figure 1  และมีแนวโนSมการไดSรับคะแนนความชอบทั้งในดSานลักษณะปรากฏ และสี ที่สูงกวJาสูตรที่ 2 อยJางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) 
แตJไมJแตกตJางจากสูตรที่ 3 (p>0.05) ดังแสดงใน Table 2 อยJางไรก็ตามปริมาณของแป?งที่ใชSในการทำขนมในสูตรที่ 3 มีมากกวJา
ในสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ตามลำดับ สJงผลตJอคะแนนความชอบในดSานลักษณะเนื้อสัมผัส ดังจะเห็นไดSวJาคะแนนความชอบในดSาน
ลักษณะเนื้อสัมผัสของสูตรที่ 3 มีแนวโนSมที่สูงกวJาสูตรที่ 2 (p≤0.05) แตJไมJแตกตJางจากสูตรที่ 1 (p>0.05)   

 

 

 

 

 

 

Formula 1    Formula 2   Formula 3 

 Figure 1  Khanom Chak from traditional process. 

 

Table 2 Sensory evaluation of Khanom Chak  

Attributes Formula 1 Formula 2 Formula 3 

Appearance 
Color  
Smell (Nipa Palm leave smoke)  
Firmness   
Flavor  
Sweetness  
Overall 

7.23±1.33a 
7.13±1.22a 

6.63±1.96a 

6.53±1.98ab 

6.60±1.63a 

6.87±1.61a 

7.00±1.44a 

6.70±1.24b 

6.43±1.19b 

6.90±1.56a 

6.10±1.97b 

6.13±1.87b 

5.90±1.99b 

6.17±1.82b 

6.97±1.10ab 

6.77±1.01ab 

6.47±1.55b 

7.17±1.56a 

6.43±1.81ab 

6.80±1.32ab 

6.80±1.86ab 
a-c Different superscript letters within each row are significantly different (p≤0.05). Formula 1 consists of black sticky rice flour and 

white sticky rice flour; Formula 2 consists of black sticky rice flour and rice flour; Formula 3 consists of black sticky rice flour and 

tapioca flour.  

 

จากผลการประเมินทางประสาทสัมผัสใน Table 2 พบวJาผลิตภัณฑ4สูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบในดSานลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่น กลิ่นรส รสหวาน และการยอมรับรวมที่ไมJแตกตJางจากสูตรที่ 3 (ยกเวSนดSานกลิ่น) แตJมีแนวโนSมของคJาคะแนนในทุก
คุณลักษณะที่ประเมิน ที่สูงกวJาสูตรที่ 3 และสูตรที่ 2 (ยกเวSนในดSานความแนJนเนื้อ และกลิ่น) สำหรับในดSานกลิ่นรส และรสชาติ ที่
มีความแตกตJางกันของขนมจากในแตJละสูตร มาจากชนิดของน้ำตาล รวมถึงสัดสJวนของน้ำตาลและเกลือที่ใชSในสJวนผสม อีกทั้งยัง
มีกลิ่นควันใบจาก ซึ่งสJงผลใหSขนมจากมีกลิ่นรส และรสชาติที่แตกตJางกัน โดยผูSทดสอบชิมใหSคะแนนความชอบในดSานกลิ่นรสใน
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สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ที่ไมJแตกตJางกัน แตJสูตร 1 มีคะแนนความชอบในดSานกลิ่นและกลิ่นรสที่สูงกวJาสูตร 2 อยJางมีนัยสำคัญ 
(p≤0.05)  

สำหรับการตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพ ไดSแกJ คJาสี คJาความแนJนเนื้อ และคJา aw แสดงดัง Table 3  โดยจากผล
การทดลองพบวJา ชนิดและสัดสJวนของแป?งที่ใชSในการทำขนมจากสJงผลตJอคJาความสวJางของผลิตภัณฑ4 (p≤0.05) และความแนJน
เนื้อของขนมจาก (p≤0.05) แตJไมJสJงผลตJอคJาสีเขียว/สีแดง (a*) คJาสีน้ำเงิน/เหลือง (b*) และ aw ของผลิตภัณฑ4 (p>0.05)   
ผลิตภัณฑ4จากสูตรที่ 1 มีคJาความสวJาง เทJากับ 24.63 ซึ่งมีความแตกตJางจากสูตรอื่น (p≤0.05) อีกทั้งยังสอดคลSองกับลักษณะ
ปรากฏที่เห็นไดSใน Figure 1 นอกจากนี้ขนมจากสูตร 1 ยังมีคJา a* และคJา b* เทJากับ 2.32 และ 0.59 ตามลำดับ สJวนขนมจาก
สูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 มีสJวนผสมที่ใชSแป?งขSาวเหนียวดำในอัตราสJวนที่มากกวJาขนมจากสูตรที่ 1 จึงทำใหSสีของขนมจากมีสีมJวงเขSม
จากแป?งขSาวเหนียวดำ สJงผลใหSคJาความสวJางลดลง  

 
Table 3 Physical properties of Khanom Chak                                                                                                                                                        

Khanom Chak 
Physical properties 

L* a* ns b* ns Firmness (N) aw
 ns 

Formula 1 
Formula 2 
Formula 3 

24.63±0.40a  
23.16±0.47b  
22.92±0.41b 

2.32±0.49 
2.20±0.64 
2.56±0.55 

0.59±0.11 
0.82±0.34 
0.88±0.29 

164.21±3.86b  
111.86±9.31c  
248.36±7.68a 

0.78±0.03 
0.71±0.08 
0.73±0.04 

a-c Different superscript letters within each column are significantly different (p≤0.05). ns means not significantly different (p>0.05) 

in the same column. 

  
ผลการทดลองสอดคลSองกับการพัฒนาแป?งผสมกึ่งสำเร็จรูปสำหรับขนมชJอมJวงที่ใชSแป?งขSาวไรซ4เบอร4รี่ และแป?งขSาวเหนียว

ดำพันธุ4ลืมผัวซึ่งเปUนแป?งที่มีรงควัตถุเปUนสีมJวง เมื่อนำมาทำผลิตภัณฑ4จึงสJงผลใหSผลิตภัณฑ4มีคJาความสวJางที่ลดลง และคJาความเปUน
สีน้ำเงินมีแนวโนSมเพิ่มขึ้น เมื่อเทียบกับสูตรพื้นฐานที่ใชSแป?งขSาวเจSา และแป?งขSาวเหนียวที่มีสีขาว (Soinam and Suteebut, 
2019) ผลิตภัณฑ4อาหารที่มีสJวนประกอบของคาร4โบไฮเดรตและโพลีแซคคาไรด4 จะมีโครงสรSางและคุณลักษณะที่แตกตJางกันไป 
เนื่องจากองค4ประกอบของโพลีแซคคาไรด4 การจัดเรียงโครงสรSาง พฤติกรรมการไหล รวมถึงการสูญเสียรูปรJางของอาหารจาก
แรงกลจากการบด เคี้ยว หรือการกดทับของแรงจากเครื่องมือ เปUนตSน (Yang et al., 2020) ซึ่งจากผลการทดลองใน Table 3 
พบวJาคJาความแนJนเนื้อ (Firmness) ของขนมจากสูตรที่ 3 สูงที่สุด รองลงมาไดSแกJสูตรที่ 1 และสูตรที่ 2 ตามลำดับ โดยขนมจาก
สูตรที่ 3 มีคJาความแนJนเนื ้อ เทJากับ 248.36 N สJวนสูตรที่ 1 และ 2 มีคJาความแนJนเนื ้อเทJากับ 164.21 N และ 111.86 N 
ตามลำดับ ผลการทดลองในดSานคJาความแนJนเนื้อของขนมจาก เมื่อพิจารณารJวมกันกับคะแนนประเมินความชอบของผลิตภัณฑ4 
ใน Table 2 ซึ่งพบวJาผูSทดสอบหรือประเมินผลทางประสาทสัมผัส มีความชอบขนมจากในสูตรที่ 3 สูงที่สุด แตJไมJแตกตJางจากสูตร
ที ่1  (p>0.05) จึงอาจสรุปไดSวJาผูSทดสอบมีความชอบขนมจากที่มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แนJน ทั้งนี้การที่ขนมจากมีความแนJนของเนื้อ
ขนม เนื่องจากขนมจากมีสัดสJวนของแป?งขSาวเหนียวดำ ซึ่งเปUนวัตถุดิบที่มีโครงสรSางสJวนใหญJเปUนอะไมโลเพกติน จะมีคุณสมบัติที่
ขSนหนืดเมื่อไดSรับความชื้น และความรSอน ซึ่งมีผลตJอคุณภาพของผลิตภัณฑ4ดSานเนื้อสัมผัสทำใหSมีความแนJนเนื้อเพิ่มขึ้น (Zhang et 
al., 2021) 

สำหรับคJา aw ของขนมจากจากทุกสูตร ซี่งอยูJระหวJาง 0.71-0.78 โดยผลการวัดคJา aw ไมJไดSมีความแตกตJางกัน (p>0.05)  
ผลิตภัณฑ4ขนมจากเปUนผลิตภัณฑ4ที่ถูกจัดอยูJในอาหารกึ่งแหSง (Intermediate Moisture Food, IMF)  หมายถึง อาหารที่มีน้ำปาน
กลาง มีปริมาณมีคJา aw ระหวJาง 0.60-0.85 (Jay et al., 2005) แนวทางในการผลิต เพื ่อเก็บรักษาขนมจากสดจึงมีความ
จำเปUนตSองแชJเย็น หรือแชJเยือกแข็ง จะสามารถทำใหSผลิตภัณฑ4สามารถเก็บไวSไดSนาน   

กลJาวโดยสรุปในดSานความชอบโดยรวม สอดคลSองกับคะแนนความชอบของขนมจากในแตJละคุณลักษณะ กลJาวคือ ผูS
ทดสอบชิมใหSคะแนนความชอบในดSานลักษณะปรากฏ สี เนื้อสัมผัส กลิ่นรส และความหวาน ของสูตรที่ 1 และ 3 สูงกวJาสูตรที่  2 
(p≤0.05) ยกเวSนในประเด็นดSานกลิ่น ที่ผูSทดสอบชิมใหSคะแนนความชอบสูตรที่ 1 และสูตรที่  2 ที่ไดSรับคะแนนความชอบสูงกวJา
สูตรที่ 3 (p≤0.05) จึงสJงผลใหSคะแนนความชอบโดยรวม ของสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 สูงกวJาสูตรที่ 2 โดยสูตรที่ 1 มีแนวโนSมการ
ไดSรับคะแนนความชอบอยูJในระดับความชอบปานกลาง ดังแสดงรายละเอียดใน Table 2 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสมี
ความสอดคลSองกับการตรวจสอบคุณลักษณะทางกายภาพกลJาวคือ ในดSานสี พบวJา สูตรที่ 1 ซึ่งมีความสวJางสูงกวJาสูตรอื่น มีความ
แนJนที่นSอยกวJาสูตรที่ 3 แตJยังอยูJในชJวงคะแนนความชอบที่ไมJแตกตJางจากสูตรที่ 3 ผลิตภัณฑ4ขนมจากมีคJา aw ระหวJาง 0-71-
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0.78 ซึ่งจัดเปUนผลิตภัณฑ4ที่สามารถเสื่อมเสียไดSงJาย ดังนั้นการดำเนินการทดลองขั้นตJอไป จึงเลือกสูตรพื้นฐานเปUนสูตรที่ 1 มา
ปรับปรุง กJอนนำเฉพาะสJวนของแป?ง ไปผลิตแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก และผสมสJวนผสมที่ใหSรสชาติ ในรูปของแหSง เพื่อสามารถ
ผลิตแป?งขนมจากสำเร็จรูป ในรูปของแหSง ในการทดลองขั้นตJอไป   
สภาวะที่ใชBในการผลิตแปZงที่มีกลิ่นควันใบจาก 

จากการศึกษากระบวนการที่เหมาะสมสำหรับการผลิตแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก ใชSใบจากสด 150 กรัม และนำเฉพาะสJวน
ของแป?งผสมปริมาณ 100 กรัม ที่ไดSจากการคัดเลือกในสูตรพื้นฐานและผJานการปรับปรุงจนไดSรับคะแนนความชอบทางประสาท
สัมผัสจากผูSทดสอบชิมไมJต่ำกวJา 7 คะแนน จาก 9 คะแนน มาจัดใสJในอุปกรณ4สำหรับการผลิตแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก ทำการใหS
ความรSอนโดยควบคุมอุณหภูมิการใหSความรSอนอยูJในชJวง 100-130 องศาเซลเซียส อบรมควันแป?งผสม เปUนเวลา 15 นาที จะไดS
เปUนแป?งสำเร็จรูปกลิ่นควันใบจาก (Figure 2)  

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2 Nipa Palm smoke mixed flour. 
 

การศึกษาลักษณะของเม็ดแป?ง ดSวยกลSองจุลทรรศน4อิเล็กตรอนแบบสJองกราด SEM (Model Quanta 250, FEI, USA) 
เพื่อสังเกตเบื้องตSนถึงการปนเป°±อนของเขมJาควัน และลักษณะโครงสรSางของเม็ดแป?ง ที่อาจมีโอกาสเกิดการเปลี่ยนแปลงขึ้นไดSใน
ขั้นตอนการผลิตแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก โดยจาก Figure 3 แสดงใหSเห็นวJา ลักษณะโครงสรSางของเม็ดแป?งที่ไมJไดSผJานการรมควัน 
(Figure 3a) และผJานการรมควัน (Figure 3b) ที่ถJายจากกลSอง SEM มีรูปรJางทรงหลายเหลี่ยม (Polygonal) และมีขนาดประมาณ 
3-6 ไมครอน (ดูจากกำลังขยายใตSภาพ)  สอดคลSองกับ Olubunmi et al. (2008) ทีอ่ธบิายลักษณะโครงสรSางของเม็ดแป?งจากขSาว 
วJามีรูปทรงหลายเหลี่ยม (Polygonal) มีขนาด 3-8 ไมโครเมตร ซึ่งผลจากการตรวจสอบดSวยกลSอง SEM ไมJสามารถสังเกตเห็นการ
เปลี่ยนแปลงลักษณะของเม็ดแป?ง และโครงสรSางของเม็ดแป?งในขั้นตอนการผลิตเม็ดแป?งที่มีกลิ่นควันใบจาก อยJางไรก็ตามจากการ
สังเกตภาพดSานขวาของ Figure 3 จะเห็นวJามีสJวนประกอบที่เกาะอยูJบริเวณผิวของเม็ดแป?ง ซึ่งอาจเกิดจากควันที่เกิดจากการเผา
ไหมSของไมSหรือใบไมS ซึ่งมีองค4ประกอบหลักไดSแกJ เซลลูโลส เฮมิเซลลูโลส และลิกนิน (Zhang et al., 2020) เมื่อไมSหรือใบไมSเกิด
การเผาไหมSจะเกิดเปUนไอ หยดของเหลว อนุภาคของแข็ง และก²าซ (Yang et al., 2007) โดยองค4ประกอบดังกลJาวสJงผลตJอการ
เกิดกลิ่นรสที่ดีใหSกับผลิตภัณฑ4อาหาร 

 

 

 

 

 

 

 

     (a)        (b) 

Figure 3 Scanning Electron Microscope (SEM) images at 35,000x. a: originated mixed flour; b: Nipa Palm smoke 
mixed flour. 
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การผลิตแปZงขนมจากสำเร็จรูป 
 จากการศึกษาสูตรพื้นฐานที่ใชSในการผลิตขนมจากในสJวนแรก โดยการเลือกใชSสูตรที่ 1 ที่มีการใชSแป?งขSาวเหนียวดำและ

แป?งขSาวเหนียวขาว มีการปรับสัดสJวนของแป?งและน้ำเพื่อเพิ่มความแนJนเนื้อ การปรับรสชาติโดยใชSน้ำตาลมะพรSาวทั้งหมด เพื่อใหS
มีคะแนนในดSานกลิ่นรส รสชาติที่สูงขึ้น ทำใหSไดSผลิตภัณฑ4ตSนแบบ ที่ไดSรับคะแนนการประเมินทางประสาทสัมผัส อยJางนSอย 7 
คะแนน จาก 9 คะแนน ในทุกคุณลักษณะที่ทำการประเมินทางประสาทสัมผัส จากนั้นนำสูตรพื้นฐานที่ไดSปรับปรุงแลSวมาใชSในการ
คำนวณปริมาณรSอยละโดยน้ำหนักแหSงของสJวนผสมขนมจากสูตรตSนแบบ เพื่อใหSไดSปริมาณของสJวนผสมแหSงในผลิตภัณฑ4แป?งขนม
จากสำเร็จรูป โดยมีการใชSน้ำตาลมะพรSาวผง การใชSแป?งผสม (แป?งขSาวเหนียวดำ และแป?งขSาวเหนียวขาว ตามสูตรตSนแบบ) ที่มีกลิ่น
ควันใบจาก  เพื่อใหSไดSแป?งขนมจากสำเร็จรูปที่มีองค4ประกอบแสดงดัง Table 4  

 
Table 4 Compositions of instant Khanom Chak mixed powder 

Ingredients Amount (%) 

Nipa Palm smoke mixed flour  
Dried coconut sugar  
Salt  

63.02 
36.47 
0.50 

 

สำหรับการผลิตขนมจากจากแป?งขนมจากสำเร็จรูปนั้น จะนำแป?งขนมจากตามสูตรใน Table 3 มาผสมกับน้ำสะอาด ใน
อัตราสJวน 63.07: 36.93 โดยน้ำหนัก ผสมจนเปUนเนื้อเดียวกัน และนำสJวนผสมที่ไดSประมาณ 25-27 กรัม เทลงพิมพ4ทรงสี่เหลี่ยม
ขนาด 3x10.5x0.5 เซนติเมตร และทำใหSสุกบนกระทะเทฟลJอนทรงแบนเปUนเวลาประมาณ 5-10 นาที หรือจนกวJาขนมจะสุก และ
เปรียบเทียบคุณภาพขนมจากที่ใชSแป?งขนมจากสำเร็จรูป และขนมจากแบบสดที่ใชSใบจากสดหJอแบบดั้งเดิมที่เปUนตัวอยJางควบคุม 
โดยการประเมินทางประสาทสัมผัส และการประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ ผลการทดลองแสดงดัง Tables 4 and 5  

 
Table 4 Sensory evaluation of Khanom Chak produced from improved formula and instant mixed powder 

Attribute  Improved formula Instant mixed powder 

Appearance ns  
Color ns  
Smell (Nipa Palm leave smoke) ns  
Firmness ns  
Flavor ns  
Sweetness ns 
Overall ns 

7.40±0.89 
7.27±0.74 
7.30±0.99 
7.17±0.87 
7.33±0.88 
7.00±0.91 
7.33±0.99 

7.57±0.97 
7.53±1.01 
7.33±0.92 
7.43±0.90 
7.57±0.97 
7.63±0.81 
7.40±0.97 

ns means not significantly different (p>0.05) in the same row. 

 

การประเมินทางประสาทสัมผัส โดยเปรียบเทียบขนมจากสูตรตSนแบบและขนมจากสูตรแป?งสำเร็จรูป พบวJา คุณลักษณะ
ดSานลักษณะปรากฏ ดSานสี ดSานกลิ่น (ใบจาก) ดSานเนื้อสัมผัส (ความนุJม) ดSานกลิ่นรส ดSานรสหวาน และผลคะแนนความชอบ
โดยรวม ไมJมีความแตกตJางอยJางกันมีนัยสำคัญ (p>0.05) กลุJมผูSบริโภคประเมินความชอบในตัวอยJางขนมจากดSวยคะแนนมากกวJา 
7 อยูJในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยเฉพาะลักษณะปรากฏ ดSานสี ดSานกลิ่น และเนื้อสัมผัสของขนมจากสูตรแป?งสำเร็จรูป
มีคะแนนความชอบมากกวJาอยJางไมJมีนัยสำคัญทางสถิติ เนื่องจากขนมจากสูตรแป?งสำเร็จรูปนั้นจะมีขั้นตอนการผลิตที่แตกตJางกับ
ขนมจากสูตรดั้งเดิมที่หJอดSวยใบจากสด และใชSแป?งที่มีกลิ่นควันจาก ทำใหSขนมมีลักษณปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัสที่มีความ
สม่ำเสมอ ไมJมีเนื้อขนมสJวนที่ไหมSติดใบจาก ที่มักเกิดขึ้นกับการป¨±งขนมแบบดั้งเดิม ทำใหSสามารถควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ4ขนม
จากไดSอยJางเหมาะสม  
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สำหรับการประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ ไดSแกJ คJาสี คJาความแนJนเนื้อ และคJา aw แสดงดัง Table 5 
 

Table 5 Physical properties of Khanom Chak produced from improved formula and instant mixed powder 

Khanom Chak 
Physical properties 

L* a* ns b* ns Firmness (N) aw 
Improved formula  
Instant mixed powder 

24.93±0.37a  
23.23±0.73b 

2.83±0.40 
2.27±0.43 

0.89±0.72 
0.69±0.25 

169.13±1.73a  
142.01±0.31b 

0.79±0.03b  
0.91±0.01a 

a-c Different superscript letters within each column are significantly different (p≤0.05). ns means not significantly different (p>0.05) 

in the same column.  
ผลการประเมินคุณลักษณะทางกายภาพของขนมจากสูตรตSนแบบและขนมจากสูตรแป?งสำเร็จรูป พบวJาขนมจากสูตรแป?ง

สำเร็จรูปมีคJาความสวJาง (L*) เทJากับ 23.23 ซึ่งมีความแตกตJางอยJางมีนัยสำคัญ (p≤0.05) กับขนมจากสูตรตSนแบบ จะเห็นไดSจาก
Figure 4 ขนมจากสูตรแป?งสำเร็จรูปมีสีที่สวJางกวJาขนมจากตSนแบบอาจเนื่องมาจากสูตรแป?งสำเร็จรูปมีควันจากใบจากผสม 
นอกจากนี้ขนมจากสูตรแป?งสำเร็จรูปมีคJาความแนJนเนื้อ (Firmness) ต่ำกวJาคJาความแนJนเนื้อของขนมจากสูตรตSนแบบอยJางมี
นัยสำคัญ (p≤0.05) แสดงถึงลักษณะเนื้อสัมผัสที่ความนุJมของขนมจาก สอดคลSองกับผลการประเมินทางประสาทสัมผัสตามตาราง
ที่ 4 ป�จจัยคุณภาพดSานเนื้อสัมผัสไดSรับคะแนนความชอบสูงมากกวJา 7 อยูJในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก อยJางไรก็ตาม
ผลิตภัณฑ4ขนมจากสูตรแป?งสำเร็จรูปที่ผลิตแลSว มีคJา aw มากกวJา 0.70 มีโอกาสเกิดการเสื่อมเสียและเกิดการเจริญเติบโตของ
เชื้อจุลินทรีย4กลุJมที่กJอใหSเกิดโรค (Igo and Schaffner, 2021) อีกทั้งเสื่อมเสียงJาย มีอายุการเก็บรักษาสั้น การเก็บรักษาในสภาวะ
ของแหSง และนำมาดูดคืนน้ำกลับ กJอนการใหSความรSอน และการบริโภค จึงเปUนแนวทางที่เหมาะสมตJอผูSผลิตและผูSบริโภคไดS 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 Khanom Chak produced from improved formula (left) and instant mixed powder (right). 

 

สรุปผลการศึกษา 
จากการทดลองพบวJาสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมในการผลิตแป?งขนมจากมีสJวนประกอบหลักของแป?ง ประกอบดSวยแป?งขSาว

เหนียวขาวและแป?งขSาวเหนียวดำ เมื่อมีการปรับปรุงองค4ประกอบที่สJงผลตJอกลิ่น รสชาติ และกลิ่นรสของผลิตภัณฑ4 โดยการใชS
น้ำตาลมะพรSาว ทดแทนการใชSน้ำตาลมะพรSาวผสมน้ำตาลทราย สJงผลใหSผูSทดสอบชิมใหSคะแนนความชอบ ไมJต่ำกวJา 7 คะแนน 
จาก 9 คะแนน ในทุกคุณลักษณะ เมื่อนำสJวนประกอบหลักของแป?งจากสูตรปรับปรุง ไปผJานกระบวนการผลิตเปUนแป?งที่มีกลิ่น
ควันใบจาก โดยการใชSใบจากสดตJอแป?งผสมที่อัตราสJวน 150:100 โดยน้ำหนัก มาจัดใสJในอุปกรณ4สำหรับการผลิตแป?งที่มีกลิ่น
ควันใบจาก ใหSความรSอนอยูJในชJวง 100-130 องศาเซลเซียส 15 นาที และผลิตแป?งขนมจากสำเร็จรูปที่มีสัดสJวนของแป?งผสม:
น้ำตาลมะพรSาว: เกลือ เทJากับ 63.02:36.47:0.5 โดยน้ำหนัก และผสมน้ำที่อัตราสJวน แป?งสำเร็จรูป:น้ำ เทJากับ 63.07:36.93 โดย
น้ำหนัก และประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเทียบกับสูตรปรับปรุงที่มีกรรมวิธีการผลิตดั้งเดิม พบวJา คะแนนความชอบใน
ทุกคุณลักษณะที่ประเมินไมJมีความแตกตJางกันอยJางมีนัยสำคัญ โดยไดSรับคะแนนความชอบไมJต่ำกวJา 7 คะแนน จาก 9 คะแนน ใน
ทุกคุณลักษณะ ดังนั้นผลิตภัณฑ4แป?งขนมจากสำเร็จรูปจึงเปUนทางเลือกที่ดีสำหรับผูSบริโภค เนื่องจากมีกรรมวิธีการผลิตที่ไมJยุJงยาก
และสามารถทำไดSในครัวเรือน 
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ผลประโยชน/ทับซkอน 
ผูSเขียนขอประกาศวJาบทความนี้ไมJมีผลประโยชน4ทับซSอน 

 

กิตติกรรมประกาศ 
งานวิจัยนี“้ไดSรับทุนอุดหนุนการทำกิจกรรมสJงเสริมและสนับสนุนการวิจัยและนวัตกรรมจากสำนักงานการวิจัยแหJงชาติ” 
 

การส\วนร\วมในการเขียนบทความของผูkเขียน 

ความคิดริเริ่ม สมมุติฐาน การปฏิบัติการวิจัย การวิเคราะห4ขSอมูล และการแปรผล: สิราพา อินมาสม, การมีสJวนรJวมใน
ความคิดริเริ่ม การวิเคราะห4และแปรผลการทดลอง การสรุปผลการทดลอง จัดหาแหลJงทุนวิจัย การมีสJวนรJวมในการเขียนบทความ 
และแกSไขบทความ: โสรยา เกิดพิบูลย4, การมีสJวนรJวมในการนำเสนอรูปแบบผลการทดลอง การวิเคราะห4และแปรผลการทดลอง 
การสรุปผลการทดลอง การมีสJวนรJวมในการแกSไขบทความ: ปาจรีย4 อิงคะสุภัทร,  การวิพากษ4วิจารณ4ผล: พงษ4เสริฐ ศรีพรหม, การ
วิพากษ4วิจารณ4ผล: ณัฐพร โชติกาวินทร4, การวิพากษ4วิจารณ4ผล: ธงชัย พุฒทองศิร ิ
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บทคัดยVอ 
งานวิจัยนี ้ม ีว ัตถุประสงค4เพื ่อแปรรูปชาเลือดมังกรเป@นเครื ่องดื ่มเพื ่อสุขภาพจากตCนเลือดมังกร (Peristrophe 

roxburghiana) โดยศึกษาองค4ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมีจากใบชาเลือดมังกร จากนั้นแปรปริมาณใบชาเลือดมังกรเป@น   
4 ระดับ ไดCแกR 0.125, 0.250, 0.375 และ 0.500% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร เพื่อพัฒนาเป@นเครื่องดื่มชาเลือดมังกร จากนั้นศึกษา  
การใชCสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยแทนน้ำตาลทราย ไดCแกR 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25, 0.30% ตRอน้ำหนักของน้ำชา และศึกษา
อัตราสRวนของคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสมตRอคุณภาพของเครื ่องดื ่มชาเลือดมังกร วิเคราะห4คุณภาพผลิตภัณฑ4 ไดCแกR           
คRาความสวRาง (L*), คRาความเป@นสีแดง (a*), คRาความเป@นสีเหลือง (b*), chroma (C*) และ hue angle (hº), คRาความใส (clarity, 
T670), คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากการศึกษาพบวRาชาเลือดมังกรมีองค4ประกอบ      
ทางเคมี ไดCแกR ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถCา เสCนใย และคาร4โบไฮเดรต เทRากับ 7.19, 19.35, 0.33, 17.39 และ 15.84%               
โดยน้ำหนักแหCง ตามลำดับ มปีริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอล และฤทธิ์การตCานอนุมูลอิสระดCวยวิธี 2,2-diphenyl-l-picrylhydrazyl 
(DPPH) เทRากับ 4,905.94 mg eq GA/g น้ำหนักแหCง และ 179.74 mmole TE/g น้ำหนักแหCง ตามลำดับ ปริมาณชาเลือดมังกร 
ที่เหมาะสมตRอการผลิตน้ำชาเทRากับ 0.375% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร ใหCน้ำชามีเฉดสีแดง ปริมาณสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย      
ที่เหมาะสมเทRากับ 0.20% ตRอน้ำหนักของน้ำชา และมีอัตราสRวนของคอลลาเจนตRออินูลินที่เหมาะสมเทRากับ 0.50:1.00 มีคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสในระดับคะแนนความชอบปานกลางเทRากับ 7.30 คะแนน มากที่สุดอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) คุณคRาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ4เครื่องดื่มชาเลือดมังกรผสมคอลลาเจนและอินูลิน 1 ขวด ปริมาตรสุทธิ 180 มิลลิลิตร 
ใหCพลังงาน 10 กิโลแคลอร ีใยอาหาร 2 กรัม และมีปริมาณโซเดียม 25 มิลลิกรัม ตRอหนRวยบริโภค 
คำสำคัญ: ชาเลือดมังกร เครื่องดื่มชาเลือดมังกร สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย คอลลาเจน อินูลิน 

 

Abstract 
The objective of this research was to process Cam leaves ( Peristrophe roxburghiana)  into a health 

beverage by studying the chemical and phytochemical composition of Cam tea leaves.  The quantity of            
Cam tea leaves was then adjusted to four levels:  0. 125, 0. 250, 0. 375, and 0.500%  by weight per volume, to 
develop into a Cam tea beverage.  Subsequently, the study explored the substitution of granulated sugar with 
Luo Han Guo extract at 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25, 0.30% by weight of the tea, and investigated the suitable ratio 
of collagen to inulin for the quality of the Cam tea beverage.  The product quality was analyzed, including 
lightness (L*), redness (a*), yellowness (b*), chroma (C*) and hue angle (hº), clarity (T670), pH levels, and sensory 
quality assessment.  It was found that Cam tea contained chemical components such as moisture, protein, fat, 
ash, fiber, and carbohydrates at 7. 19, 19. 35, 0. 33, 17. 39, and 15. 84%  by dry weight, respectively.  The total 
polyphenol content and antioxidant activity, measured by the 2,2- diphenyl- l- picrylhydrazyl ( DPPH)  method, 
were 4,905.94 mg eq GA/g dry weight and 179.74 mmole TE/g dry weight, respectively. The optimal quantity of 
Cam tea for beverage production was found to be 0. 375%  by weight per volume, resulting in a red hue.             
The suitable concentration of Luo Han Guo extract was 0. 20%  by weight of the tea, and the ideal collagen to 
inulin ratio was 0. 50: 1. 00.  This ratio achieved the highest sensory acceptance score, significantly higher than 
other variations (p≤0.05), with a moderate liking score of 7.30. The nutritional value of the Cam tea beverage, 
mixed with collagen and inulin in a 180 ml bottle, was determined to provide 10 kilocalories of energy, 2 grams 
of dietary fiber, and 25 milligrams of sodium per consumption unit. 
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คำนำ 
ตCนเลือดมังกร มีชื ่อวิทยาศาสตร4วRา Peristrophe roxburghiana เป@นพืชลCมลุกในวงศ4 Acanthaceae มีถิ ่นกำเนิด

บริเวณตอนใตCของประเทศจีน มีลักษณะใบเดี่ยว ปลายใบแหลมสีเขียว ปลูกมากทางภาคเหนือของประเทศไทย นิยมนำสRวนของ  
ลำตCน กCาน ใบมาทำแหCงเป@นชาดCวยการตากแดดหรืออบดCวยลมรCอน ลักษณะเดRนของชาเลือดมังกร คือเมื่อชงชาจะไดCน้ำชา          
ที่มีสีแดง โดยทั่วไปสารสีแดงพบมากในผักและผลไมC เป@นสารที่ชRวยบำรุงรRางกาย มีประโยชน4ตRอสุขภาพ โดยสารที่ใหCสีมRวงและแดง
ที ่พบในสารสกัดของใบตCนเล ือดมังกรเป@นสารในกลุ Rมของแอนโทไซยานิน ได Cแก R เพลาร4โกนิด ิน (pelargonidin) และ                    
ไพราโนไซยานิดิน (pyranocyanidin) (Khue et al., 2014) จากขCอมูลผลการวิเคราะห4เบื้องตCนรRวมกับสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร4
และเทคโนโลยีแหRงประเทศไทย (วว.) ในการตรวจสอบชนิดของสารพฤกษเคมีที่พบในตCนเลือดมังกร พบวRามีสารในกลุRมของ     
แทนนิน (tannin) คูมาริน (coumarin) อัลคาลอยด4 (alkaloids) และ คาร4ดิแอคไกลโคไซด4 (cardiac glycoside) และพบวRามีฤทธิ์
ในการตCานอนุมูลอิสระของสารสกัดหยาบ (% DPPH free radical inhibition) ที่ระดับความเขCมขCน 513.06±16.09 μg/m จาก
ขCอมูลงานวิจัยมีการนำตCนเลือดมังกรไปใชCประโยชน4ในดCานตRางๆ ไดCแกR ประเทศจีนบางพื้นที่ใชC Peristrophe roxburghiana เป@น
ยารักษาโรคความดันโลหิตสูง วัณโรค หลอดลมอักเสบเฉียบพลัน ไวรัสตับอักเสบบี เบาหวาน เป@นตCน (Zhaojun et al., 2012) 
ประเทศอินโดนีเซียมีการสกัดสารสีจากตCนเลือดมังกร (Peristrophe bivalvis) ใชCเป@นสียCอมผCาฝ�ายจากสีธรรมชาติทดแทนสียCอม
สังเคราะห4 (Evitasari et al., 2019) นอกจากนี้ประเทศเวียดนามและบางประเทศในเอเชียไดCมีการนำตCนเลือดมังกรมาใชCเป@นสาร
ใหCสีในอาหารตRางๆ เชRน นมถั่วเหลือง สีมRวง ขนมป�งสีมRวง เคCกสีมRวง โจ`กสีมRวง ขCาวเหนียวสีมRวง วุCนเสCนสีมRวง ลูกอมสีมRวง และไวน4 
(Khue et al., 2014) ป�จจุบันผูCบริโภคใสRใจตRอสุขภาพมากขึ้น จะเห็นไดCจากการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ 
เครื่องดื่มที่มีสีสันจากวัตถุดิบธรรมชาติมาแปรรูปเครื่องดื่มใหCดูนRาสนใจ เชRน สีชมพูออกแดงจากกระเจี๊ยบ เป@นตCน นอกจากนี้
เครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเป@นเครื่องดื่มที่ไมRมีแอลกอฮอล4 และมีคุณคRาทางโภชนาการหรือมีผลตRอสุขภาพสูงกวRาเครื่องดื่มทั่วๆ ไป     
ดCวยการเติมสารที่มีประโยชน4ตRอรRางกาย เชRน อินูลิน คอลลาเจน หรือการลดปริมาณสRวนผสมที่อาจสRงผลเสียตRอสุขภาพ เชRน 
น้ำตาล เพื่อเป@นเครื่องดื่มทางเลือกที่ดีกวRา (National Food Institute, 2019) โดยการใชCสารใหCความหวานจากธรรมชาติ ไดCแกR 
สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย เป@นตCน อินูลินมีสมบัติเป@นใยอาหารชนิดละลายน้ำไดC ตัวอยRางผลิตภัณฑ4อาหารที่มีการเติมอินูลิน
ทดแทน ไดCแกR ไสCกรอกไขมันต่ำ (Srisamran et al., 2010) ไอศกรีม (Othong et al., 2020) เป@นตCน คอลลาเจนเป@นโปรตีนที่
ประกอบดCวยหนRวยยRอย คือ กรดแอมิโนที่เรียงตRอกันดCวยพันธะเปปไทด4 (peptide bond) นิยมนำคอลลาเจนไปใชCประโยชน4ใน
อุตสาหกรรมอาหาร ผลิตภัณฑ4อาหารเสริมเพื่อสุขภาพ อุตสาหกรรมยาและการใชCประโยชน4ทางการแพทย4 โดยการใชCประโยชน4
ของคอลลาเจนทางดCานอุตสาหกรรมยาและทางการแพทย4 พบวRาการรับประทานคอลลาเจนปริมาณ 10 กรัมตRอวัน ชRวยลดอาการ
ปวดขCอไดC (Moskowitz, 2000; Benito-Ruiz et al., 2009; Walrand et al., 2008) สามารถลดริ้วรอยเหี่ยวยRน (Tanaka et al., 
2009) ปรับปรุงผิวใหCดีขึ้น (Zague, 2008) และชRวยปรับปรุงกระบวนการเมทาบอลิซึมของกระดูกไดC (Guillerminet et al., 2010; 
Koyama et al., 2001) ผลหลRอฮังก`วย หรือ monk fruit มีสารเฉพาะที่เรียกวRาโมโกไซด4 (mogroside) ซึ่งมีความหวานมากกวRา
น้ำตาลประมาณ 250 เทRา มีรสหวานที่เป@นธรรมชาติแตRไมRใหCพลังงานและไมRมีผลกระทบตRอระดับอินซูลินในเลือด จึงเหมาะที่                
จะนำมาใชCเป@นสารใหCความหวานที่ไมRใหCพลังงานสำหรับผูCที่รักสุขภาพ และผูCป©วย อาทิ ผูCป©วยโรคเบาหวาน ความดันโลหิตสูง      
จากขCอมูลงานวิจัยมีการใชCน้ำตาลหลRอฮังก`วยในอาหารและเครื่องดื่มในรูปหลRอฮังก`วยผง และสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย โดย
องค4การอาหารและยาแหRงสหรัฐอเมริการับรองใหCใชCสารใหCความหวานจากธรรมชาติ สารสกัดจากผลหลRอฮังก`วย (Luo Han Guo 
fruit extracts) ผสมในอาหารไดC (United States Food and Drug Administration, 2018) (Food Standards Australia New 
Zealand, 2018)  

ดังนั ้นผู Cว ิจัยจึงมีแนวคิดในการแปรรูปชาเลือดมังกรเป@นเครื ่องดื ่มพรCอมดื ่ม โดยศึกษาองค4ประกอบทางเคมีและ             
สารพฤกษเคมีในใบชาเลือดมังกร ศึกษาการแปรรูปชาเลือดมังกรพรCอมดื่มเสริมใยอาหารและสารอาหารอื่นๆ เพื่อเป@นแนวทางใน
การเพิ่มมูลคRาใหCกับผลิตภัณฑ4ชาเลือดมังกรและสRงเสริมการปลูกตCนเลือดมังกรของกลุRมเกษตรกร  
 

วิธีการศึกษา 
ศึกษาองค7ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมีจากใบชาเลือดมังกร 

นำใบชาเลือดมังกรอบแหCงทางการคCาที่ไดCจากกลุRมวิสาหกิจชุมชนผลิตชาอินทรีย4บCานหCวยน้ำกลืน อำเภอเวียงป©าเป�า 
จังหวัดเชียงราย มาวิเคราะห4องค4ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมี ไดCแกR ปริมาณความชื้น โปรตีน (N x 6.25) ไขมัน เถCา เสCนใย 
(AOAC, 2000) และคาร4โบไฮเดรตโดยการคำนวณ ปริมาณโพลิฟ}นอลทั้งหมด (total polyphenol) (Lu et al., 2016) ดCวยวิธี 
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Folin-ciocalteau ใชCกรดแกลลิก (gallic acid) เป@นสารมาตรฐาน และรายงานผลเป@น mg gallic acid equivalent/g dry 
sample (mg GAE/g dry sample)  และฤทธ ิ ์ การต Cานอน ุม ูลอ ิสระ ด Cวยว ิธ ี  DPPH scavenging assay ใช C  Trolox เป@น                
สารมาตรฐาน รายงานผลเป@น mmoles Trolox/g dry sample (mmoles TE/g dry sample) (Katsube and Tabata, 2004) 
ศึกษาการแปรรูปเครื่องดื่มจากน้ำชาเลือดมังกร ดังนี้ 

ศึกษาปริมาณใบชาเลือดมังกรที่เหมาะสมตQอคุณภาพของน้ำชา 
โดยศึกษาปริมาณใบชาทั้งหมด 4 ระดับ คือ 0.125, 0.250, 0.375 และ 0.500% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร ดัดแปลง 

ปริมาณใบชาเลือดมังกรจากงานวิจัยของ Rittilert (2021) และวิธีการผลิตน้ำชาบรรจุขวดตามวิธีของ Rittilert (2018) เตรียม     
น้ำชาดCวยการตCมใบชาเลือดมังกรในน้ำเดือดนาน 5 นาที จากนั้นกรองดCวยผCาขาวบาง แลCวบรรจุน้ำชาขณะรCอนในขวดแกCวที่      
ผRานการลCางและนึ่งฆRาเชื้อดCวยอุณหภูมิน้ำเดือด (98±2°C) เป@นเวลา 10 นาที โดยใหCมีปริมาตรบรรจุทั้งหมด 180 มิลลิลิตร ป®ดฝา
ใหCสนิท ทำใหCเย็นโดยการแชRในน้ำที่มีน้ำแข็งทันทีนาน 30 นาที นำน้ำชาเลือดมังกรไปวิเคราะห4คRาสีในระบบ CIE L*, a*, b*, 
chroma (C*) และ hue angle (hº) ดCวยเครื่อง Spectrophotometer รุ Rน Ultrascan VIS (HunterLab, USA) โหมด TTRAN 
(total transmission), ค Rาความใส โดยว ัดค Rาผ Rานแสง (transmittance) ท ี ่ความยาวคลื ่น 670 นาโนเมตร ด Cวยเคร ื ่อง 
Spectrophotometer รุRน Ultrascan VIS, คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) ดCวยเครื่อง Microprocessor pH meter รุRน Cyberscan 
(ยี่หCอ Eutech, Singapore) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำชาเลือดมังกรบรรจุขวดโดยทำใหCเย็นทันทีภายในวันที่
ผลิต ดCานความชอบตRอลักษณะปรากฏสี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม ผูCทดสอบแตRละคนจะไดCตัวอยRางเครื่องดื่มชาประมาณ  
15 มิลลิลิตร ใสRในถCวยแกCวที่มีรหัสเลขสุRม 3 หลัก ใชCสเกลความชอบ 9 ระดับ (9 point hedonic scale) ใหCระดับคะแนน 1 
หมายถึง ไมRชอบมากที่สุด จนถึงระดับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด โดยใชCผูCทดสอบจำนวน 30 คน  

ศึกษาปริมาณสารทดแทนความหวานที่เหมาะสมตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
 เมื ่อไดCปริมาณชาที่เหมาะสม แลCวนำมาศึกษาการใชCสารทดแทนความหวานทดแทนน้ำตาลทรายในสูตรเครื ่องดื่ม         
ชาเลือดมังกร ประกอบดCวยน้ำชาเลือดมังกร 100% และน้ำตาลทราย 17.5% โดยน้ำหนัก สารทดแทนความหวานเป@นสารสกัด
น้ำตาลหลRอฮังก`วยแปรปริมาณ 6 ระดับ ไดCแกR 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25, 0.30% ตRอน้ำหนักของน้ำชา (Parker et al., 2018) 
และนำเครื่องดื่มชาไปวิเคราะห4คRาสีในระบบ CIE L*, a*, b*, chroma (C*) และ hue angle (hº), คRาความใส (clarity, %T670)   
คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามการทดลองขCางตCน 

ศึกษาปริมาณคอลลาเจนและอินูลินตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
 แปรปริมาณสRวนผสมโดยจัดสิ่งทดลองดCวยวิธีแฟคทอเรียล 3x2 ในแผนการทดลองแบบสุRมโดยตลอด (factorial 3x2 in 
CRD) ป�จจัยที่ศึกษามี 2 ป�จจัยคือปริมาณคอลลาเจน 3 ระดับ ไดCแกR 0, 0.25, 0.50% ตามงานวิจัยของ Lin et al. (2020) และ
ปริมาณอินูลิน เป@น 2 ระดับ ไดCแกR 0.50, 1.00% ตRอน้ำหนักน้ำชา (Bilek and Bayram, 2015; Othong et al., 2020) ไดCสิ่ง
ทดลองจำนวน 6 สิ่งทดลอง โดยใหCสRวนผสมอื่นคงที่ และนำไปวิเคราะห4คRาสีในระบบ CIE L*, a*, b*, chroma (C*) และ hue 
angle (hº), คRาความใส (clarity, %T670) คRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตามการทดลอง
ขCางตCน 
การวิเคราะห7ขVอมูลทางสถิติ  

วางแผนการทดลองแบบ completely randomized design (CRD) ในการวิเคราะห4คุณภาพทางกายภาพและทางเคมี 
และวางแผนการทดลองแบบ randomized complete block design (RCBD) ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทำการ
วิเคราะห4 3 ซ้ำ นำขCอมูลที่ไดCมาวิเคราะห4ความแปรปรวน (analysis of variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตRางของ
คRาเฉลี่ยดCวยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นรCอยละ 95 ดCวยโปรแกรมวิเคราะห4ทางสถิติ 
SPSS version 23 

 

ผลการศึกษาและวิจารณe 
ผลการศึกษาองค7ประกอบทางเคมีและสารพฤกษเคมีจากใบชาเลือดมังกร 

จากการศึกษาคุณภาพของชาเลือดมังกรทางการคCา พบวRาชาเลือดมังกรมีคุณลักษณะเป@นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ4
ชุมชน ชา (Thai Industrial Standards Institute, 2015) และมาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชนสมุนไพรรวมแหCงชงดื่ม (Thai Industrial 
Standards Institute, 2013) ชาเลือดมังกรมีองค4ประกอบทางเคมีพื้นฐานมีปริมาณโปรตีนและแรRธาตุสูง 19.35% และ 15.84% 
ตามลำดับ มีปริมาณคาร4โบไฮเดรตมาก 37.20% (Table 1) ในทำนองเดียวกับงานวิจัยของ Ketmai et al. (2011) ไดCศึกษา
คุณภาพทางโภชนาการของผักพืชบCาน 4 ชนิด คือ ผักทำมัง ผักกระดาดเขียว ผักตาหมัด และผักกลCวยเถื่อน ซึ่งมีคาร4โบไฮเดรตเป@น
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องค4ประกอบหลักเทRากับ 65.57, 79.29, 45.92 และ 67.97% ตามลำดับ อีกทั้งยังมีไขมันต่ำเทRากับ 3.62, 0.23, 3.66 และ 1.37% 
ตามลำดับ สRวนงานวิจัยของ Chaichana et al. (2019) วิเคราะห4คุณภาพทางโภชนาการของผักแปม ซึ่งเป@นพืชอาหารพื้นเมืองใน
จังหวัดเชียงราย มีปริมาณคาร4โบไฮเดรต 50.53% และมีโปรตีนสูงเทRากับ 20.77% ซึ่งมีปริมาณใกลCเคียงกับใบชาเลือดมังกร และ
ผักแปมมีปริมาณไขมัน เสCนใย เถCาเทRากับ 3.56, 10.77 และ 9.93% ตามลำดับ ในสRวนของสารพฤกษเคมีพบวRาใบชาเลือดมังกรมี
ปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอลเทRากับ 4,905.94 mg eq GA/g น้ำหนักแหCง และมีประสิทธิภาพการเป@นสารตCานอนุมูลอิสระที่
วิเคราะห4โดยวิธี DPPH radical scavenging assay เทRากับ 179.74 mmole TE/g น้ำหนักแหCง (Table 1) เมื ่อเปรียบเทียบ
สารพฤกษเคมีในชาดอกแกRนตะวันและสารสกัดหยาบของชาเขียว พบวRาชาเลือดมังกรมีสารพฤกษเคมีมากกวRาชาดอกแกRนตะวัน   
ที่มีปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอล และฤทธิ์การตCานอนุมูลอิสระดCวยวิธี DPPH เทRากับ 25.13 mg eq GA/g น้ำหนักแหCง และ 
63.44 mM TE/g น้ำหนักแหCง ตามลำดับ (Rittilert, 2021) ชาเขียวมีปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอลเทRากับ 109.79 mg GAE/g 
น้ำหนักแหCง และการออกฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระ (IC50) เทRากับ 7.25 µg/ml (Naijitra and Cheoymang, 2016) 

 

Table 1 Proximate analysis of chemical composition of Cam leaves (% dry basis) 
Parameters (Mean±S.D.) 

Moisture 7.19±0.64 
Protein 19.35±0.14 
Fat 0.33±0.12 
Crude Fiber 17.39±0.81 
Ash 15.85±0.16 
Carbohydrate 37.20±0.93 
Total polyphenol (mg eq GA/g) 4,905.94±195.946 
Total antioxidant activity (mmole TE/g) 179.74±1.180 

 

ผลการศึกษาการแปรรูปเครื่องดื่มจากน้ำชาเลือดมังกร  
ผลการศึกษาปริมาณใบชาเลือดมังกรตQอคุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัสของน้ำชา 
น้ำชาเลือดมังกรมีสีแดง /มRวง รงควัตถุที่มีสีแดงหรือสีมRวงแดงพบไดCในพืชหลายชนิด และมักเป@นรงควัตถุที่อยูRระหวRาง

สารสองชนิด คือ สารแอนโทไซยานินและสารบีตาไซยานิน ซึ่งเป@นสารประเภทที่ละลายไดCในน้ำ (Brockington et al., 2011)     
สารที่สกัดไดCจากใบตCนเลือดมังกร (Peristrophe bivalvis) เป@นกลุRมของเพลาร4โกนิดิน (pelagonidin) และไพราโนไซยานิดิน 
(pyranocyanidin) (Khue et al., 2014) สารสีของใบตCนเลือดมังกรสกัดไดCดีในน้ำรCอน (Quan et al., 2016) จากการศึกษา
ปริมาณใบชาเลือดมังกรในการเตรียมน้ำชาทั้งหมด 4 ระดับ ไดCแกR 0.125, 0.250, 0.375 และ 0.500% น้ำหนักตRอปริมาตร พบวRา
การเพิ่มปริมาณใบชาเลือดมังกรทำใหCน้ำชามีสีเขCมขึ้น โดยคRาความสวRาง (L*) ลดลง และคRาความเป@นสีแดง (a*) เป@นบวกแสดง
ความเป@นสีแดงลดลง คRาความเป@นสีเหลือง (b*) เป@นลบแสดงความเป@นสีน้ำเงิน และ b* เป@นบวกแสดงความเป@นสีเหลืองเมื่อ
ปริมาณใบชาเลือดมังกรเพิ ่มขึ ้น สRวนคRาองศาของสี (hue angle, hº) ของน้ำชาเลือดมังกรที ่ปริมาณใบชาเทRากับ 0.125%       
แสดงเฉดสีมRวง (purple) ปริมาณใบชาเทRากับ 0.250% แสดงเฉดสีแดง-มRวง (warm red-purple) และปริมาณใบชาเทRากับ 
0.375-0.500% แสดงเฉดสีแดง (cool red) ในขณะที่คRาความอิ่มตัวของสี chroma (C*) ลดลง แสดงความทึบของสีเพิ ่มขึ้น 
(Figure 1) มีคRาความเป@นกรด-ดRาง (pH) อยู RระหวRาง 8.16-8.56 การเปลี ่ยนแปลงของคRาสีอาจเป@นเพราะการใชCน้ำรCอน              
เป@นตัวทำละลาย ทำใหCปริมาณตัวถูกละลายที่มีปริมาณมาก มีรงควัตถุที่มีสีในใบชาเลือดมังกรละลายน้ำออกมาไดCมากดCวย จึงทำใหC
สีของน้ำชามีความเขCม สอดคลCองกับคRาความสวRาง (L*) และคRาการผRานของแสง (%T670) มีความใสลดลงเมื่อปริมาณใบชาเพิ่มขึ้น
อยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 2) 

 

    
0.125%   0.250%    0.375%    0.500% 

Figure 1 Appearance of tea drink from Cam leaves 0.125, 0.250, 0.375 and 0.500 % w/v.  
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Table 2 Color parameters values of tea drink from Cam leaves 0.125, 0.250, 0.375 and 0.500 % w/v. 
Various qualities Amount of Cam leaves (%) 

0.125 0.250 0.375 0.500 
Physical quality      
L* 22.89±0.18a 9.48±0.42b 4.11±0.49c 3.29±0.34c 
a* 32.88±0.67a 33.70±0.74a 22.65±1.64b 16.45±0.88c 
b* -7.34±0.37c 9.64±1.30a 6.20±0.29b 4.80±0.21b 
Clarity (%T670) 67.91±1.57a 45.39±2.49b 28.80±2.49c 23.65±0.08c 
Hue angle (hº) 331.56±0.91b 348.13±0.21a 10.31±1.72c 7.65±1.04c 
Chroma (C*) 3.30±0.07a 2.81±0.02b 1.41±0.04c 1.59±0.05c 
Chemical quality     
pH 8.16±0.01d 8.27±0.01c 8.44±0.01b 8.56±0.01a 

a-d Different letters in the same row mean significantly different (p≤0.05). 
 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ำชาเลือดมังกร พบวRาน้ำชาเลือดมังกรมีรสจืด ไมRขม แตRมีความฝาดเล็กนCอย 
ผู CบริโภคใหCคะแนนความชอบน้ำชามากขึ้น ดCานสี กลิ ่นรส รสชาติ ความรู Cสึกหลังกลืน และความชอบโดยรวม ที่มีปริมาณ            
ใบชาเลือดมังกรเพิ่มขึ้น 0.125-0.375% ในขณะที่การใชCปริมาณใบชาเลือดมังกรสูง 0.500% ผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบน้ำชา
ลดลงในทุกดCานเป@นเพราะน้ำชามีรสฝาดมาก สอดคลCองกับผลการวิเคราะห4ปริมาณรวมของสารโพลีฟ}นอลของชาเลือดมังกร 
(Table 1) สารที่มีผลตRอรสชาติของชาคือสารโพลีฟ}นอล ทำใหCเกิดรสฝาด (astringent taste) สารประกอบโพลีฟ}นอลสRวนใหญRเป@น
สารกลุRมฟลาโวนอยด4 มีคุณสมบัติเป@นสารตCานอนุมลูอิสระ สRงผลใหCน้ำชาที่มีปริมาณใบชาเลือดมังกรมาก มีรสฝาดและสRงผลตRอการ
ยอมรับของผูCบริโภค โดยผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบของน้ำชาที่มีปริมาณใบชา 0.375% มากที่สุดในระดับคะแนนชอบปานกลาง 
(Figure 2) มากที่สุดอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

 
Figure 2 Sensory evaluation of tea drink from Cam leaves 0.125, 0.250, 0.375 and 0.500 % w/v.  [ a-b Different 
letters on each bar indicate significant differences (p≤0.05), ns not significant different (p>0.05)]. 
 

ผลการศึกษาปริมาณสารทดแทนความหวานที่เหมาะสมตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
การพัฒนาสูตรเครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพ โดยการใชCสารใหCความหวานแทนน้ำตาลที่มาจากธรรมชาติเป@น      

สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย (Luo han guo extract หรือ monk fruit extract) มีความหวานสูงกวRาน้ำตาลซูโครส มีคRาความ
หวานประมาณ 100-250 เทRา และเป@นสารใหCความหวานที่มีคRาดัชนีน้ำตาลต่ำ (glycemic index, GI) เทRากับ 0 จึงไมRสRงผลตRอการ
เพิ่มระดับน้ำตาลในเลือด (Tanaviyutpakdee and Srianujata, 2018) สารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย มีองค4ประกอบคือ โมโกไซด4 
(mogroside) เป@นสารใหCรสหวาน ตCนเลือดมังกรเป@นพืชที่มีแอนโทไซยานิน โดยแอนโทไซยานินเป@นไกลโคไซด4ที่มีหมูRน้ำตาลมา
เกาะในโครงสรCาง ซึ่งน้ำตาลในโมเลกุลของแอนโทไซยานินมีสRวนชRวยใหCแอนโทไซยานินสามารถคงตัวไดC สีของแอนโทไซยานิน       
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มีความแตกตRางกันขึ้นอยูRกับชนิดและจำนวนของหมูRไฮดรอกซิลหรือหมูRเมทอกซิล การเพิ่มหมูRไฮดรอกซิลใหCมากขึ้นจะทำใหCมีสีเขCม
ขึ ้น และสีจะเปลี ่ยนเป@นสีน้ำเง ินมากขึ ้น และการเพิ ่มหมู Rเมทอกซิลแทนที ่หมู RไฮดรอกซิลจะทำใหCมีส ีแดงเพิ ่มขึ ้นดCวย                   
การสลายตัวของแอนโทไซยานินเกิดจากการเปลี่ยนแปลงโครงสรCาง เชRน ความเขCมขCนของน้ำตาล และ pH จะมีผลเรRงอัตราเร็วการ
สลายตัวของแอนโทไซยานิน ทำใหCปริมาณแอนโทไซยานินและความเขCมของสีที่ปรากฏเปลี่ยนแปลงไป (Rattanapanone, 2014) 
จากการแปรปริมาณสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยเป@น 6 ระดับ ไดCแกR 0, 0.10, 0.15, 0.20, 0.25 และ 0.30% พบวRาเครื่องดื่มมี     
คRาสี L*, a*, b* และ %T670 ลดลง คRา C* มีแนวโนCมเพิ ่มขึ ้นเล็กนCอยเมื ่อใชCสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยเพิ ่มขึ ้น (Table 3)            
คRา hº ของเครื ่องดื ่มชาเลือดมังกรแสดงเฉดสีเป@นสีแดง (cool red) ไมRแตกตRางกันอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)               
อาจเนื่องมาจากโมเลกุลของน้ำตาลหลRอฮังก`วยเขCาไปแทนที่น้ำตาลที่เป@นองค4ประกอบของสารแอนโทไซยานิน ทำใหCโครงสรCางของ
แอนโทไซยานินมีความเขCมขCนของน้ำตาลมาก จึงสRงผลตRอคRาสีของเครื่องดื่มชาเลือดมังกรไดC นอกจากนี้น้ำตาลเป@นอีกหนึ่งป�จจัย
หลักตRอความคงตัวของแอนโทไซยานิน Ertan et al. (2018) ศึกษาผลของสารใหCความหวาน (ซูโครส น้ำเชื่อมมอลโทส และน้ำผึ้ง) 
ตRอความคงตัวของแอนโทไซยานินในเนกตCาเชอรีเปรี ้ยว (SCN) และเนกตCาสตรอเบอรี่ (SN) โดย SCN มีแอนโทไซยานินที่มี         
ไซยานิดิน (cyanidin) เป@นหลัก และ SN มีแอนโทไซยานินที่มีเพลาร4โกนิดิน (pelagonidin) เป@นหลัก พบวRาน้ำเชื่อมมอลโทสเพิ่ม
ความคงตัวของไซยานิดิน ขณะที่น้ำผึ้งลดความคงตัวของไซยานิดินใน SCN ในทางตรงกันขCามน้ำเชื่อมมอลโทสจะไปลดความคงตัว
ของเพลาร4โกนิดิน โดยน้ำผึ้งใหCความคงตัวสูงกวRาซูโครสและน้ำเชื่อมมอลโทสใน SN ทั้งนี้ความแตกตRางของความคงตัวของ       
แอนโทไซยานินเป@นผลมาจากการสลายตัวของน้ำตาลโดยเฉพาะน้ำตาลฟรักโทส และอาจเป@นเพราะปฏิกิริยาการเกิดสารประกอบ
เชิงซCอนระหวRางแอนโทไซยานินกับสารโคพิกเมนต4 (copigmentation) เชRน สารประกอบฟ}นอลิก นอกจากนี้ผลการทดลองพบวRา
เครื่องดื่มชาเลือดมังกรมีคRา pH เป@นดRาง อยูRระหวRาง 8.36-8.58 แตกตRางกันอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) การเปลี่ยนแปลง
โครงสรCางของแอนโทไซยานินจะเปลี่ยนไปเมื ่อคRา pH เปลี่ยนไป เมื ่อ pH สูงขึ ้นทำใหCความเขCมของสีและความเขCมขCนของ 
flavylium cation ลดลง ทำใหCโครงสรCางของแอนโทไซยานินเปลี่ยนจาก flavylium cation ซึ่งมีสีแดงในสารละลายที่เป@นกรด
เปลี่ยนไปเป@น carbinol ที่ไมRมีสี และเมื่อคRา pH สูงขึ้นตRอไปอีกทำใหC carbinol เปลี่ยนไปอยูRในรูปของ chalcone ซึ่งไมRมีสี 
สารละลายที่มีสมบัติเป@นดRางอRอน pH ประมาณ 9 แอนโทไซยานินจะมีสีมRวงเขCมเกือบดำ และที่ pH มากกวRาหรือเทRากับ 11       
แอนโทไซยานินมีโครงสรCางแบบ blue quinoidal ซึ่งมีสีน้ำเงิน (Castaneda-Ovando et al., 2009) ดังนั้นกลRาวไดCวRาการใชCสาร
ใหCความหวานน้ำตาลหลRอฮังก`วยอาจสRงผลตRอโครงสรCางของชนิดแอนโทไซยานินในชาเลือดมังกร และการเปลี่ยนแปลงคRา pH ของ
เครื่องดื่มสRงผลใหCคRาสีของเครื่องดื่มมีการเปลี่ยนแปลงดCวย ผลคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
พบวRาผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบตRอรสชาติและความชอบโดยรวมของเครื่องดื่มชาเลือดมังกรที่มีปริมาณสารสกัดน้ำตาล       
หลRอฮังก`วย 0.20% ในระดับคะแนนชอบปานกลางแตกตRางกันอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (Table 4) ดังนั้นจึงเลือกใชC
ปริมาณสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วย 0.20% ทดแทนน้ำตาลทรายในการพัฒนาเครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพตRอไป 
 
Table 3 Color parameters and pH values of tea drink using Luo Han Guo extract as a sweetener 

Parameters Amount of Luo Han Guo extract (%) 
0 0.10 0.15 0.20 0.25 0.30 

L* 4.38±0.08ab 4.63±0.04a 3.96±0.13bc 4.20±0.20ab 3.28±0.36d 3.50±0.06cd 
a* 27.15±0.32a 27.23±0.24a 24.85±0.18b 23.60±0.45c 20.84±0.60d 22.56±0.22c 
b* 5.89±0.21a 4.87±0.05ab 4.69±0.15ab 5.11±0.49ab 4.29±0.89b 4.78±0.38ab 
Clarity (%T670) 29.02±0.21a 29.11±0.22a 27.44±0.03b 27.40±0.20b 26.45±0.04c 24.47±0.07d 
Hue angle (hº)ns 7.95±0.61 5.71±1.80 5.15±0.86 4.20±1.58 4.54±1.16 6.88±1.66 
Chroma (C*) 1.48±0.03b 2.03±0.07a 2.06±0.05a 1.52±0.02b 1.60±0.06b 0.94±0.02c 
pH 8.41±0.01c 8.43±0.01bc 8.36±0.02c 8.44±0.03bc 8.51±0.02ab 8.58±0.01a 

a-d Different letters in the same row mean significantly different (p≤0.05). 
ns not significant different (p>0.05). 
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Table 4 Sensory evaluation of tea drink using Luo Han Guo extract as a sweetener 
Amount of     

Luo Han Guo 
extract (%) 

Appearancens Colorns Flavor Taste Overall 
acceptability  

0 6.60±1.35 6.73±0.94 5.67±0.84b 6.20±0.93bc 6.40±0.97bc 
0.1 6.63±1.25 6.83±0.95 5.80±1.30ab 5.77±1.10c 6.03±0.96c 
0.15 6.63±1.30 6.77±0.90 5.80±1.19ab 6.60±1.48ab 6.90±1.49ab 
0.20 6.77±1.31 6.77±1.01 6.27±1.11ab 7.03±0.93a 7.33±1.05a 
0.25 6.50±1.31 6.67±1.03 6.23±1.07ab 6.10±1.00bc 6.17±1.05c 
0.30 6.43±1.41 6.60±1.07 6.40±1.07a 6.23±1.31bc 6.27±1.23c 

a-c Different letters in the same column mean significantly different (p≤0.05). 
ns not significant different (p>0.05). 
 

ผลการศึกษาปริมาณคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสมตQอคุณภาพของเครื่องดื่มชาเลือดมังกร 
ในการพัฒนาสูตรเครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพ โดยศึกษาอัตราสRวนของคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสมตRอ

คุณภาพของน้ำชาเลือดมังกรพรCอมดื่ม จากการทดลองพบวRาเครื่องดื่มที่พัฒนาไดCมีสีแดง (Figure 3) อัตราสRวนของคอลลาเจน
และอินูลินมีผลตRอคRาสี L*, a*, b*, คRาความใส และคRา C* (Table 5) โดยคRา L* และ a* และคRาความใสเพิ่มขึ้นเมื่ออัตราสRวนของ
คอลลาเจนเพิ่มขึ้น ในขณะที่ คRา b* ลดลงเมื่ออัตราสRวนของคอลลาเจนและอินูลินเพิ่มขึ้น คRา hº อยูRในชRวง 3.06-9.30 แสดงเฉด    
สีแดง (cool red) และมีคRา C* ในระดับต่ำแสดงถึงความทึบแสง การเปลี่ยนแปลงคRาสีอาจเนื่องมาจากการเปลี่ยนแปลงคRา pH 
ของเครื่องดื่ม ซึ่งคุณสมบัติของคอลลาเจนและอินูลินมีคRา pH เทRากับ 5.7 และ 5.42 ตามลำดับ เมื่อเติมลงในน้ำชาเลือดมังกรที่มี 
pH เทRากับ 8.44 (Table 2) จึงทำใหCผลิตภัณฑ4มีความเป@นกลางเพิ่มขึ้นอยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยเครื่องดื่มชาเลือด
มังกรมี pH อยูRในชRวง 7.23-8.25 (Table 5) Rattanapanone (2014) กลRาววRา คRา pH ของสารละลายที่แอนโทไซยานินละลายอยูR 
มีผลตRออัตราการสลายตัวของแอนโทไซยานิน ทำใหCสีเปลี่ยนไปไดC เชRน ไซยานินซึ่งเป@นสีแดงของเชอรีและแครนเบอรีจะเปลี่ยนจาก
สีแดงเป@นสีมRวง และสีน้ำเงิน เมื่อคRา pH เปลี่ยนจาก 3 เป@น 8.5 และ 11 ตามลำดับ นอกจากนี้การเปลี่ยนแปลงคRาสีของเครื่องดื่ม
ชาเลือดมังกร อาจเกิดจากอันตรกิริยาระหวRางสารโพลีฟ}นอลในชาเลือดมังกรกับโปรตีน ในทำนองเดียวกับงานวิจัยของ             
Mao et al. (2021) ศึกษาผลของการเติมโปรตีนมาตรฐาน bovine serum albumin (BSA) ลงในชาดำชงที ่มีสารประกอบ        
โพลีฟ}นอล ไดCแกR สารละลาย theaflavins (TFs) และ (-)-epigallocatechin-3-gallate (EGCG) พบวRาสารละลายน้ำชามีคRา L* 
ลดลง คRา a* เพิ่มขึ้น สีของสารละลาย TFs เปลี่ยนจากสีเหลืองทอง (gold yellow) เป@นสีแดงกุหลาบอRอน (soft rose red) และ   
สีของสารละลาย EGCG เปลี่ยนจากเกือบไมRมีสีเป@นสีชมพูอRอน (light pink) ในสRวนผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Table 6) 
พบวRาผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบในระดับคะแนนชอบปานกลางดCานกลิ่น รสชาติ และความโดยชอบรวมมากที่สุดในเครื่องดื่มชา
เลือดมังกรที่มีปริมาณคอลลาเจนและอินูลินเทRากับ 0.50:1.00 อยRางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

 

        
0:0.50 0:1.00 0.25:0.50 0.25:1.00 0.50:0.50 0.50:1.00 

Ratios of collagen and inulin (%) 

Figure 3 Appearance of tea drink from collagen per inulin mixture.  
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Table 5 Color parameters and pH values of tea drink with the ratios of collagen and inulin 

Parameters Ratios of collagen and inulin (%) 

0:0.50 0:1.00 0.25:0.50 0.25:1.00 0.50:0.50 0.50:1.00 

L* 6.09±0.29b 5.24±0.11c 6.11±0.07b 6.51±0.18b 8.56±0.21a 6.03±0.12bc 

a* 30.42±0.75bc 28.79±0.10c 31.29±0.26b 31.89±0.50b 34.26±0.30a 29.67±0.14bc 

b* 6.50±0.18ab 5.83±0.72ab 6.01±0.32ab 7.50±0.37a 5.63±0.52ab 4.70±0.23b 

Clarity (%T670) 35.79±0.12bc 31.55±0.11d 37.57±0.20bc 39.12±0.10b 45.16±0.08a 35.24±0.23c 

Hue angle (hº) 3.06±1.75c 6.35±1.00abc 9.30±0.31a 4.95±1.06bc 7.70±3.54ab 4.84±1.29bc 

Chroma (C*) 1.56±0.02d 1.71±0.03c 1.94±0.03a 1.37±0.04f 1.45±0.06e 1.83±0.05b 

pH 8.11±0.01b 8.25±0.01a 7.53±0.03d 7.81±0.02c 7.46±0.02e 7.23±0.00f 
a-f Different letters in the same row mean significantly different (p≤0.05). 

 

Table 6 Sensory evaluation of tea drink with the ratios of collagen and inulin 

Ratios of 

collagen and 

inulin (%) 

Appearancens Colourns Flavor Taste Overall 

acceptance 

0:0.50 7.10±1.09 7.47±1.33 6.43±1.25c 6.83±1.05b 6.90±1.06ab 

0:1.00 7.47±0.90 7.20±1.13 6.53±1.14bc 6.90±0.89ab 6.83±1.09ab 

0.25:0.50 7.20±1.13 7.43±1.10 6.77±1.31abc 6.90±0.76ab 6.60±1.48b 

0.25:1.00 7.27±1.05 7.27±1.02 7.20±1.03ab 6.77±1.07b 7.13±0.86ab 

0.50:0.50 7.17±0.95 7.30±0.99 7.43±1.22a 7.50±1.57a 7.03±1.10ab 

0.50:1.00 7.03±1.03 7.17±1.09 7.37±1.50a 7.53±1.55a 7.30±1.26a 
ns not significant different (p>0.05). 
a-c Different letters in the same column mean significantly different (p≤0.05). 
 

คุณคQาทางโภชนาการ 
ผลการวิเคราะห4สารอาหารของเครื่องดื่มชาเลือดมังกรพรCอมดื่มผสมคอลลาเจนและอินูลิน บรรจุขวดแกCวใส ปริมาตรสุทธิ 

180 มิลลิลิตร ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 394 (พ.ศ. 2561) (Ministry of Public Health Notification, 2018b) 
จาก Figure 4 พบวRาเครื่องดื่มใหCพลังงาน 10 กิโลแคลอรี ตRอหนRวยบริโภค และประกอบไปดCวยใยอาหารเทRากับ 2 กรัม ตRอหนึ่ง
หนRวยบริโภค ที ่มาจากการเติมอินูลินลงในสRวนผสม ซึ ่งอินูลินเป@นโพลีแซคคาร4ไรด4ชนิดหนึ ่งในกลุ Rมฟรุกแทน (fructan) 
ประกอบดCวยน้ำตาลฟรุกโตสที่เชื่อมตRอกันเป@นสายยาวจำนวน 2 ถึง 60 หนRวย (degree of polymerization, DP 2-60) ดCวย
พันธะ β-(2-->1) (Hoebregs, 1997; Coussement, 1999) มีคุณสมบัติคลCายใยอาหารที่ละลายน้ำไดC (soluble dietary fiber) 
(Radovanovic et al., 2015) และจัดเป@นพรีไบโอติก (prebiotic) ปริมาณใยอาหารที่ควรไดCรับตRอวัน คือ 25 กรัม ตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุขฉบับที่ 182 พ.ศ. 2541 วRาดCวยเรื่องสารอาหารที่แนะนำใหCบริโภคประจำวันสำหรับคนไทยอายุตั้งแตR 6 ป}    
ขึ้นไป (Thai RDI) (Ministry of Public Health Notification, 1998) นอกจากนี้พบวRาเครื่องดื่มยังประกอบดCวยโซเดียมเทRากับ   
25 มิลลิกรัม ตRอหนRวยบริโภค (ที่ไมRไดCมาจากการเติมลงในสูตรเครื่องดื่ม) สอดคลCองกับขCอมูลผลการวิเคราะห4เบื้องตCนของ
สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร4และเทคโนโลยีแหRงประเทศไทยรายงานวRาชาเลือดมังกรทางการคCามีปริมาณโซเดียม 22.73 มิลลิกรัม     
ตRอ 100 กรัมน้ำหนักแหCง ซึ่งโซเดียมเป@นแรRธาตุที่มีความสำคัญตRอรRางกาย ชRวยในการรักษาสมดุลของแรงดันของเหลว ควบคุม
ความเป@นกรดและดRาง ควบคุมการทำงานของหัวใจ และชRวยในกระบวนการสRงสัญญาณประสาท เพื่อควบคุมการทำงานของระบบ
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ประสาทและกลCามเนื้อ (Patel, 2009) แตRควรบริโภคไมRเกิน 2,000 มิลลิกรัมตRอวัน ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 392 
(พ.ศ. 2561) (Ministry of Public Health Notification, 2018a) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 4 The Nutrition Facts label of healthy tea drink containing inulin and collagen. 

 

สรุปผลการศึกษา 

งานวิจัยนี ้ศึกษาปริมาณใบชาเลือดมังกรที ่เหมาะตRอการเตรียมน้ำชาเพื ่อพัฒนาเครื ่องดื ่มชาเลือดมังกร การใชC            
สารใหCความหวานสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยทดแทนความหวานจากน้ำตาลทราย และปริมาณคอลลาเจนและอินูลินที่เหมาะสม
เพื่อใหCไดCผลิตภัณฑ4เครื่องดื่มชาเลือดมังกรเพื่อสุขภาพ จากผลการศึกษาพบวRาปริมาณใบชาเลือดมังกรที่เหมาะสมในการเตรียม  
น้ำชาเทRากับ 0.375% โดยน้ำหนักตRอปริมาตร ใหCน้ำชาที่มีเฉดสีเป@นสีแดง การใชCสารสกัดน้ำตาลหลRอฮังก`วยทดแทนน้ำตาลทราย 
0.20% ตRอน้ำหนักของน้ำชา ไดCรับการยอมรับทางประสาทสัมผัสมากที่สุด เครื่องดื่มที่ไดCมีกลิ่นหอมคลCายกับกลิ่นของน้ำจับเลี้ยง
และน้ำดอกเก`กฮวย อัตราสRวนของคอลลาเจนตRออินูลินที่เหมาะสม เทRากับ 0.5:1.0 ผูCบริโภคใหCคะแนนความชอบโดยรวมในระดับ
คะแนนชอบปานกลางมากที่สุด โดยผลิตภัณฑ4เครื่องดื่มใหCพลังงาน 10 กิโลแคลอรี ใยอาหาร 2 กรัม และมีโซเดียม 25 มิลลิกรัม 
ตRอหนึ่งหนRวยบริโภค (180 มิลลิลิตร) ซึ่งเป@นสูตรที่เหมาะสมในการนำไปใชCพัฒนาตRอยอดในเชิงพาณิชย4เพื่อผลิตเป@นเครื่องดื่ม       
ชาเลือดมังกรที่ตอบโจทย4ผูCบริโภคที่รักสุขภาพตRอไป   

 

ผลประโยชนeทับซiอน 

ผูCเขียนขอประกาศวRาบทความนี้ไมRมีผลประโยชน4ทับซCอน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 ขอขอบคุณทุนอุดหนุนการวิจัยงบประมาณดCานวิทยาศาสตร4 วิจัยและนวัตกรรม ประเภท Fundamental Fund 
ประจำป}งบประมาณ 2565 ที่สนับสนุนงบประมาณสำหรับการดำเนินงานวิจัยโครงการวิจัย เรื่อง การพัฒนาระบบการเพาะปลูก 
กลไกการตอบสนองทางสรีรวิทยาและการแปรรูปผลิตภัณฑ4ตCนเลือดมังกรในพื้นที่เพาะปลูกชุมชนผลิตชาอินทรีย4หCวยน้ำกืน                 
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จังหวัดเชียงราย และขอขอบคุณคณะเทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ4 ในพระบรมราชูปถัมภ4 ที่สนับสนุน
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ราชภัฏพระนครศรีอยุธยา เอกสารรับรอง COA No. 007/2023 

 

การมีสVวนรVวมในการเขียนบทความของผูiเขียน 
การคิดริเริ่ม การตั้งสมมุติฐาน การทำการทดลอง การจัดเก็บขCอมูลการทดลอง การวิเคราะห4ขCอมูลการทดลอง และการ

เขียนบทความตCนฉบับ: ภาสุรี ฤทธิเลิศ. 
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บทคัดยIอ 
เชื้อราเอคโตไมคอร-ไรซาที่อาศัยอยู6ตามรากพืช มีส6วนช6วยให?พืชดูดซับแร6ธาตุในดินได?มากขึ้น ทำให?พืชเจริญเติบโตได?ดี 

การศึกษาครั้งนี้  มีวัตถุประสงค-เพื่อศึกษาการเจริญเติบโตของชาเมี่ยงจากการหยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา ในอัตราต6าง ๆ ที่มีต6อการ
เจริญเติบโตและการเข?าอาศัยของไมคอร-ไรซาในรากชาเมี่ยง โดยใช?แผนการทดลองแบบ completely randomized design 
ประกอบด?วย 4 กรรมวิธี ๆ ละ 3 ซ้ำ (แต6ละซ้ำใช?กล?าชาเมี่ยง 15 ต?น) ได?แก6 1) การไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา (control)         
2) หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. 3) หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. 4) หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. ติดตามการ
เจริญเติบโตโดยการวัดขนาดเส?นผ6าศูนย-กลางของลำต?นที่ระดับคอรากชิดดิน ความสูง และขนาดทรงพุ6มของชาเมี่ยง ในเรือนเพาะ
ชำ 5 เดือน จากนั้นย?ายลงในแปลงปลูกต6ออีก 3 เดือน ผลการศึกษา พบว6า ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดปริมาณ 20 และ 30 มม.        
มี%การติดเชื้อไมคอร-ไรซามากที่สุด เท6ากันคือ 30 % จึงส6งผลให?ขนาดลำต?นที่คอรากชิดดิน และความสูงมีการเจริญเติบโตที่ดีกว6า
ชาเมี ่ยงที ่หยอดเชื ้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. และชาเมี ่ยงที ่ไม6หยอดเชื ้อเห็ดไมคอร-ไรซาอย6างมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ          
ความเชื่อมั่น 95% ดังนั้น อัตราที่เหมาะสมในการหยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา เพื่อช6วยส6งเสริมให?ต?นชาเมี่ยงมีเจริญเติบโตได?ดี คือ      
การหยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. จำนวน 2 ครั้ง  
คำสำคัญ : ชาเมี่ยง ไมคอร-ไรซา จังหวัดน6าน สมบัติดิน 

 

Abstract 
 Mycorrhiza fungi that reside along plant roots are found to help plants absorb more minerals from the soil, 
thereby enhancing their growth.  This study aimed to investigate the growth of Miang tea by applying different rates 
of Mycorrhiza droppings, which affected the growth and colonization of Mycorrhiza in the Miang tea roots.                   
The experimental design exploited completely randomized design (CRD) and consisted of four treatments with three 
replicates each ( each replicate used 15 Miang tea seedlings) :  1)  no Mycorrhiza droppings ( control group) ,                          
2)  10 milliliters of Mycorrhiza droppings, 3)  20 milliliters of Mycorrhiza droppings, and 4)  30 milliliters of Mycorrhiza 
droppings. Growth was monitored by measuring the stem diameter at the root neck level, stem height, and canopy 
width of the Miang tea in a nursery for five months, followed by transplanting to the field for an additional three 
months. The results showed that Miang tea treated with 20 and 30 milliliters of Mycorrhiza droppings had the highest 
Mycorrhiza colonization rates, with both at 30 percent, significantly improving stem diameter at the root neck level 
and height compared to those treated with 10 milliliters and the control group, at a 95% confidence level. Therefore, 
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the appropriate rate for dropping Mycorrhiza to promote optimal growth of Miang tea was identified as 20 milliliters, 
applying twice. 
Keywords : Miang tea, Mycorrhiza, Nan province, soil properties 
 

คำนำ 
ชาเมี่ยง หรือชาอัสสัม (Camellia sinensis var. Assamica) เป�นพืชในโครงการอนุรักษ-พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจาก

พระราชดำริสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจ?า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ (อพ.สธ.) มีต?นกำเนิดจากรัฐอัสสัม ประเทศอินเดีย    
ในประเทศไทยพบมากบนพื้นที่สูงทางจังหวัดภาคเหนือ ซึ่งมีการใช?ประโยชน-มาเป�นเวลานาน สวนชาเมี่ยงเป�นระบบวนเกษตรที่มี
ลักษณะเป�นวนเกษตรที่สมดุล มีการทำการเกษตรภายใต?การอนุรักษ-ทรัพยากรธรรมชาติ มีการรักษาต?นไม? การทำแนวกันไฟ ไม6ใช?
สารเคมีในการจัดการและเป�นระบบการเกษตรที่รักษาสภาพแวดล?อมปกป�องผืนป�าที่เป�นแหล6งต?นน้ำและทรัพยากรที่มีคุณค6า 
สภาพสวนชาเมี่ยงมีความหลากหลายทางชีวภาพ พบพืชพันธุ- พืชอาหารและสัตว-อื่น ๆ (Boonlaw et al., 2010) ส6วนประโยชน-
ของชาเมี่ยง เช6น มีสารสำคัญในการต6อต?านอนุมูลอิสระ ลดอัตราการเกิดมะเร็งที่อวัยวะต6าง ๆ ลดความเสี่ยงของโรคกล?ามเนื้อหัวใจ 
ช6วยยับยั้งการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในช6องปากและประโยชน-อื่นๆ อีกมากมาย (Tea and Coffee Institute of Mae Fah 
Luang University., 2012) ทั้งนี้การเจริญเติบโตของต?นชาเมี่ยงที่แตกต6างกันขึ้นอยู6กับป�จจัยต6าง ๆ โดยเฉพาะป�จจัยของดิน ธาตุ
อาหารในดิน และป�จจัยสภาพแวดล?อมอื่น เช6น สภาพอากาศ ปริมาณน้ำฝน เป�นต?น การใช?เห็ดไมคอร-ไรซาร6วมกับการปลูกต?นไม?
เพื่อเร6งการเจริญเติบโต เพิ่มผลผลิตเพิ่มความแข็งแรงให?กับต?นไม? และได?ผลผลิตเป�นเห็ดที่กินได? เริ่มเป�นที่นิยมในป�จจุบัน โดยเห็ด
ไมคอร-ไรซา (mycorrhiza) เป�นเชื้อราชนิดหนึ่งที่อาศัยอยู6ตามรากของต?นไม? มีคุณสมบัติช6วยให?พืชสามารถดูดซับแร6ธาตุในดินได?ดี
ขึ้น เพิ่มความอุดมสมบูรณ-ให?แก6พืช ทำให?พืชสามารถเจริญเติบโตได?ดี ส6วนพืชจะให?อาหาร ที่อยู6อาศัย และความชื้นแก6เห็ด (Inyod 
et al., 2021a) ในการเลือกใช?เห็ดไมคอร-ไรซากับต?นชาเมี่ยงจะเลือกใช?เห็ดตับเต6า เนื่องจากมีการพบเห็นเห็ดตับเต6าสามารถเติบโต
ได?ในพื้นที่สวนชาเมี่ยงบางพื้นที่ ซึ่งเห็ดตับเต6าเป�นเห็ดราเอคโตไมคอร-ไรซาที่อาศัยอยู6กับรากพืชได?หลายชนิด เช6น พืชวงศ-ถั่ว ไม?ผล
ยืนต?นหลายชนิด และเมื่ออยู6ในสภาพแวดล?อมและมีความชื้นที่เหมาะสมเส?นใยก็จะรวมตัวกันออกเป�นดอกเห็ดบริเวณโคนต?นไม?ที่มี
รากพืชกระจายอยู6และเป�นเห็ดที่นิยมนำมาประกอบอาหารรับประทาน ซึ่งเห็ดชนิดนี้ถือว6ามีราคาค6อนข?างแพง ในป�จจุบันพื้นที่ 
สวนชาเมี่ยงบางส6วนมักถูกเปลี่ยนไปเป�นพื้นที่การเกษตรอื่น ๆ เช6น สวนลำไย สวนยางพารา และไร6ข?าวโพด ทำให?พื้นที่ปลูก       
ชาเมี่ยงที่ยังเป�นพื้นที่ป�าถูกทำลายลง แต6ก็ยังมีเกษตรกรบางส6วนที่ยังคงทำสวนชาเมี่ยงอยู6เพื่อต?องการรักษาพื้นที่ป�าต?นน้ำ       
และอนุรักษ-อาชีพการทำเมี่ยง อย6างไรก็ตามพื้นที่สวนชาเมี่ยงในป�จจุบันมีจำนวนลดลงจากแต6ก6อนมากเนื่องจากมีการบริโภคเมี่ยง
ลดลง การศึกษาครั้งนี้จึงมีวัตถุประสงค-เพื่อ 1) ศึกษาผลการเจริญเติบโตของชาเมี่ยงจากหยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาในสภาพการ
เจริญเติบโตในเรือนเพาะชำและในพื้นที่แปลงปลูก 2) ศึกษา%การติดเชื้อไมคอร-ไรซาในกล?าชาเมี่ยง 3) ศึกษาสมบัติของดินในพื้นที่
สวนชาเมี่ยงทางด?านกายภาพ และด?านเคมี สำหรับเป�นแนวทางจัดการในการปลูกและเพิ่มผลผลิตชาเมี่ยงให?มากขึ้น ทั้งยังสร?าง
แรงจูงใจให?เกษตรกรอนุรักษ-การทำสวนชาเมี่ยง และเป�นแหล6งเก็บเห็ดป�ากินได? นำมาบริโภคหรือจำหน6าย ช6วยลดค6าใช?จ6ายหรือ
เพิ่มรายได?ในครัวเรือน ควบคู6ไปกับทรัพยากรป�าไม?ที่เป�นแหล6งต?นนำ้ลำธารให?คงอยู6ต6อไป  

 

วิธีการศึกษา 

การเลือกพ้ืนท่ีศึกษา 
 ดำเนินการศึกษาในพื้นที่ บ?านตาแวน ตำบลเรือง อำเภอเมือง จังหวัดน6าน ซึ่งเป�นหมู6บ?านที่ยังประกอบอาชีพในการทำ
สวนชาเมี่ยงอยู6 พบว6า ทำสวนชาเมี่ยงเฉลี่ย 2.2 ไร6/ครัวเรือน โดยระยะเวลาการทำสวนชาเมี่ยง มีอายุสวนชาเมี่ยงมากกว6า 50 ป�
ขึ้นไป (Fongthiwong, 2021) เกษตรกรที่ทำสวนชาเมี่ยงส6วนมากเป�นคนในพื้นที่ และมีอาชีพทำสวนชาเมี่ยงที่เป�นมรดกตกทอด
จากบรรพบุรุษจนถึงป�จจุบัน บ?านตาแวนมีพื้นที่ป�าชุมชน 7,800 ไร6 มีการทำป�าเมี่ยงพื้นที่ประมาณ 1,000 ไร6 สภาพป�าเป�นป�า    
ดิบแล?งและป�าเบญจพรรณ ซึ่งเป�นแหล6งกำเนิดลำห?วยหลวง ซึ่งมีน้ำไหลตลอดทั้งป� ความสูงเหนือระดับน้ำทะเลปานกลาง           
มีความสูงระหว6าง 279-418 ม. จากระดับน้ำทะเล อุณหภูมิพื้นที่เฉลี่ย 26.47 °C ปริมาณน้ำฝน 1,341.51 มม. และความชื้น
สัมพัทธ-เฉลี่ย 91.10 % (Table 1) ในการใช?ประโยชน-มีการเก็บใบเมี่ยง ป�ละ 3 - 4 ครั้ง มีผลผลิตเฉลี่ย 600 กก./ไร6/ป� มีรายได?
เฉลี่ย ไร6ละ 20,000 บาท/ป� ป�าชุมชนมีผลผลิตชาเมี่ยง เฉลี่ย 600 ตัน/ป� สร?างรายได?ให?กับชุมชน ป�ละ 9 ล?านบาท (Kaiwijit and 
Pampasit, 2022) ป�จจัยทางด?านธรณีพื้นที่จังหวัดน6านประกอบด?วยเทือกเขา และที่ลุ6มล?อมรอบด?วยเทือกเขา ซึ่งรองรับด?วยหิน
อายุตั ้งแต6 408 ล?านป� ประกอบด?วยหินตะกอนชนิดหินทราย หินทรายแป�ง หินดินดาน หินเชิร-ต  หินตะกอนเถ?าภูเขาไฟ          
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และหินปูน ส6วนบริเวณพื้นที่บ?านตาแวน อำเภอเมือง จังหวัดน6าน ลักษณะหินเป�นหินทราย หินทรายเนื้อภูเขาไฟ หินปูนเนื้อดิน   
หินไรโอลิติกทัฟฟ�กึ่งแปรสภาพ หินดินดาน หินเชิร-ต และหินปูนเนื้อไข6ปลา (ชุดหิน PTr) ลักษณะภูมิประเทศส6วนใหญ6เป�นภูเขาสูง
สลับกับพื้นที่ราบ สามารถใช?ประโยชน-ในการเพาะปลูกได?ดี เนื่องจากมีแร6ธาตุที่อุดมสมบูรณ-เหมาะสมกับการปลูกพืช และยังมีธาตุ
อาหารที่โดดเด6น คือ แคลเซียม (Department of Mineral Resources, 2012) การวิจัยครั้งนี้ ได?ทำการทดลองและเก็บข?อมูลใน
แปลงตัวอย6าง 3 แปลง ในพื้นที่ของเกษตรกรที่ทำสวนชาเมี่ยง ตามระบบพิกัดกริดแบบ UTM ดังนี้ แปลงที่ 1 : 47Q X0672178,  
Y2078457 แปลงที่ 2 : 47Q X0673831,  Y2078608 และแปลงที่ 3 : 47Q X0674260,  Y2077345 
 
Table 1 Fundamental information of study sites  

Fundamental information Tavan Village (n=3) 
Age of land use (year)  >50 
Size (Rai/household) 2.2  
Elevation (MSL)  279-418 
Average temperature (°C) 26.47 
Average annual rainfall (mm.)  1,341.51 
Average relative Humidity (%) 91.10 
Parent material sedimentary rock (PTr) 

Age of land use and average size information from the interview. Elevation was measured using GPS (Garmin eTrex 10) temperature, 

average rainfall and average relative humidity form Meteorological Department of Thailand.  

 
แผนการทดลองและกรรมวิธีทดลอง 
 การทดลองนำเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา (เส?นใยเห็ดตับเต6าที่เจริญในเมล็ดข?าวฟ�าง) มาใช?ในอัตราที่แตกต6างกัน โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ6มสมบูรณ- (completely randomized design) จำนวน 4 กรรมวิธี ๆ ละ 3 ซ้ำ (แต6ละซ้ำใช?ต?นชาเมี่ยง 15 ต?น) 
ได?แก6 1) การไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา (control) 2) หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. 3) หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม.   
4) หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. ทดสอบโดยการหยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาลงในดินที่เพาะต?นกล?าชาเมี่ยง ทำการทดลอง
ภายในเรือนเพาะชำโรงเรือนแบบเป£ด และแปลงปลูก ในพื้นที่บ?านตาแวน ตำบลเรือง อำเภอเมือง จังหวัดน6าน  
การเตรียมเชื้อเห็ดไมคอร]ไรซา 
 นำเส?นใยเชื้อเห็ดตับเต6าที่เจริญในเมล็ดข?าวฟ�างจากสถาบันวิจัยวิทยาศาสตร-และเทคโนโลยีแห6งประเทศไทย (วว.) มาทำ
เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาตามอัตราส6วนที่แนะนำจากคู6มือเพื่อให?ได?ความเข?มข?นที่เหมาะสมต6อการนำมาใช?กับกล?าไม? โดยใช?เส?นใย      
เห็ดตับเต6าที่เจริญในเมล็ดข?าวฟ�างต6อน้ำที่ปราศจากคลอรีนอัตราส6วน 2 ขวด ต6อน้ำ 1 ลิตร ป�¤นให?เป�นเนื้อเดียวกันให?เส?นใยเห็ดผสม
กับน้ำ จะได?เชื ้อเห็ดที ่พร?อมใช?ในการทดลอง (Highland Research and Development Institute (Public Organization), 
2020) 
การปลูกพืชทดลอง 
 เตรียมเมล็ดชาเมี่ยงที่คัดเลือกไว? เพาะในถุงเพาะชำขนาด 2X6 ซม. ที่มีวัสดุเพาะ คือ ดินผสมแกลบหมักอัตราส6วน 2:1 
ทำการทดลองภายในเรือนเพาะชำโรงเรือนแบบเป£ด รดน้ำเปล6าทุกวัน วันละ 1 ครั้ง หลังจากเพาะเมล็ดได? 1 เดือน ทำการหยอด
เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาครั้งที่ 1 และหลังจากเพาะเมล็ดได? 2 เดือน ทำการหยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาครั้งที่ 2 ด?วยกระบอกฉีดยา     
ตามอัตราที่ระบุในแผนการทดลอง โดยแต6ละกรรมวิธีวางแยกกันไม6ให?รากของชาเมี่ยงแต6ละกรรมวิธีแตะกัน และให?น้ำเปล6าวันละ       
1 ครั้ง เมื่อต?นกล?าอายุได? 5 เดือน ย?ายไปปลูกลงในแปลงปลูกทั้ง 3 แปลง โดยแต6ละแปลงประกอบไปด?วยต?นชาเมี่ยงกรรมวิธีละ 
15 ต?น (แปลงละ 60 ต?น) ภายหลังปลูกในแปลงได? 1 เดือน ทำการเก็บรากฝอยเพื่อหา%การติดเชื้อไมคอร-ไรซา 
การเก็บขdอมูลและวิเคราะห]ขdอมูลทางสถิตขิองพืชทดลอง 
 เก็บข?อมูลการเจริญเติบโตของต?นชาเมี่ยงในเรือนเพาะชำ ได?แก6 ขนาดเส?นผ6าศูนย-กลางลำต?นที่ระดับคอรากชิดดิน (D0) ความ
สูง (Ht) และขนาดทรงพุ6ม (Cw) ที่อายุ 1 เดือน (ก6อนหยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา) และที่อายุ 5 เดือน นำมาคำนวณหาการเจริญเติบโตที่
เพิ่มขึ้น เปรียบเทียบความแตกต6างของกรรมวิธีเป�นคู6โดยวิธี Duncan Multiple Range’s Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
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 เก็บข?อมูลการเจริญเติบโตของต?นชาเมี่ยงในแปลงปลูก ได?แก6 ขนาดเส?นผ6าศูนย-กลางลำต?นที่ระดับคอรากชิดดิน (D0) 
ความสูง (Ht) และขนาดทรงพุ6ม (Cw) ภายหลังจากย?ายปลูก และเมื่อย?ายปลูกได? 3 เดือน นำมาคำนวณหาการเจริญเติบโตที่เพิ่มขึ้น 
เปรียบเทียบความแตกต6างของกรรมวิธีเป�นคู6โดยวิธี Duncan Multiple Range’s Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % 
การตรวจสอบการเขdาอาศัยของไมคอร]ไรซาในรากชาเมี่ยง 
 ตรวจติดตามการเจริญอยู6ร6วมกันของเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซากับรากพืชอาศัยเพื่อหา%การติดเชื้อ (percent infection) โดย
การเก็บรากฝอยแต6ละกรรมวิธีจำนวน 10 ต?น ตัดเป�นชิ้นความยาวประมาณ 1-1.5 ซม. นำชิ้นส6วนรากที่ตัด 10 ชิ้น วางบนแผ6น
สไลด-ครั้งละ 1 ชิ้น นับจำนวนชิ้นส6วนของรากที่พบว6ามีเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาภายใต?กล?องจุลทรรศน-ของแต6ละกรรมวิธีการทดลอง 
เพื่อคำนวณหา%การติดเชื้อ (Inyod et al., 2022) 
การเก็บตัวอยjางดินและวิเคราะห]สมบัติดินทางดdานกายภาพและทางดdานเคมี 
 ทำการเก็บตัวอย6างดินมาวิเคราะห- สมบัติทางกายภาพและทางเคมีของดิน เพื่อให?เป�นฐานข?อมูลสำหรับการจัดการปลูก
ชาเมี่ยงต6อไป โดยเก็บดินจากแปลงปลูกจำนวน 5 แปลง (จากสวนชาเมี่ยงที่ปลูกพืชทดลอง 3 แปลง และสวนชาเมี่ยงพื้นที่ใกล?เคียง 
2 แปลง) โดยแต6ละแปลงขนาด 10 เมตร X 10 เมตร จากนั้นกำหนดจุดกึ่งกลางของแปลง และทำการวางแปลงรูปสี่เหลี่ยมขนม
เป�ยกปูนให?แต6ละด?านยาว 5 เมตร ลงในแปลงปลูกขนาด 10 เมตร X 10 เมตร แล?วเก็บตัวอย6างดินที่มุมทั้ง 4 มุมและที่จุดกี่งกลาง
ของแปลง 1 จุด รวมเป�น 5 จุด ทำการวิเคราะห-ทางกายภาพของดิน ได?แก6 วัดค6าความแข็งของดินในแนวนอนด?วยเครื่องมือ Soil 
hardness Yamanaka – type Push Cone Penetrometer และวัดความชื ้นของดินด?วยเครื ่องมือ Soil moisture TDR Soil 
Moisture Meter ที่จุดกึ่งกลางแปลงและมุมแปลง ในระดับดินชั้นบน (0-5 ซม.) และดินชั้นล6าง (20-25 ซม.) ตามวิธีการเก็บข?อมูล
ของ Fongthiwong et al. (2021) วิเคราะห-ความแข็งของดินแนวนอนและค6าความชื้นโดยวิธีการหาค6าเฉลี่ย ในโปรแกรม Excel 
 การวิเคราะห-ทางเคมีของดิน ทำการเก็บตัวอย6างดินทั้ง 5 แปลง ที่ระดับดินชั้นบน (0-5 ซม.) และดินชั้นล6าง (20-25 ซม.) 
โดยแยกชั้นดิน ในแต6ละแปลงเก็บ 5 จุด ให?ได?น้ำหนักรวมถุงละประมาณ 1 กิโลกรัม (Fongthiwong et al., 2021) ทำการ
วิเคราะห-สมบัติทางเคมีของดิน ได?แก6 ค6าความเป�นกรด-ด6าง (pH), อินทรียวัตถุ (Organic Matter), ความสามารถในการแลกเปลี่ยน
ประจุบวก (Cation Exchange Capacity), ฟอสฟอรัสที่เป�นประโยชน- (Available Phosphorus), โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได? 
(Exchangeable Potassium) , แคลเซ ียมท ี ่ แลกเปล ี ่ ยนได ?  (Exchangeable Calcium) , แมกน ี เซ ียมท ี ่ แลกเปล ี ่ ยนได?  
(Exchangeable Magnesium), โซเดียมที่แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable Sodium) และ เหล็กที่เป�นประโยชน- (Available Iron) 
โดยส6งตัวอย6างดินไปวิเคราะห-ในห?องปฏิบัติการกลาง คณะเกษตรศาสตร- มหาวิทยาลัยเชียงใหม6 (Central Laboratory, Faculty 
of Agriculture, Chiang Mai University) นำข?อมูลสมบัติดินทางด?านกายภาพและสมบัติดินทางด?านเคมีทีห่าค6าเฉลีย่แล?วในแต6ละ
ชั้นดินมาวิเคราะห-ความแตกต6างทางสถิติด?วยวิธี paired sample test ในระดับความเชื่อมั่นที่ 95 % ทำการวิเคราะห-ความสัมพันธ-
จัดกลุ6มธาตุอาหารโดยใช?วิธีวิเคราะห-แบบ PCA (Principal component analysis) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ< 
การเจริญเติบโตของกลdาชาเมี่ยงในเรือนเพาะชำ 
 จากผลการศึกษาการเจริญเติบโตของชาเมี่ยงในเรือนเพาะชำ ตั้งแต6อายุ 1 วันถึง 5 เดือน พบว6าขนาดเส?นผ6าศูนย-กลางลำ
ต?นที่ระดับคอรากชิดดินที่เพิ่มขึ้นของต?นชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. มีการเจริญเติบโตที่เพิ่มขึ้นมากที่สุด มีค6าเท6ากับ 
0.05 ซม. ส6วนชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม., 10 มม. และชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา พบว6ามีค6าเท6ากัน คือ 
0.04 ซม. (Table 2 และ Figure 1A) ความสูงที่เพิ่มขึ้นของต?นชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. พบว6ามีค6ามากที่สุด 
เท6ากับ 4.32 ซม. รองลงมา คือ ชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. และชาเมี่ยงที่
หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. มีค6าเท6ากับ 4.09, 3.79 และ 3.05 ซม. ตามลำดับ (Table 2 และ Figure 1B) ความกว?างทรงพุ6มที่
เพิ่มขึ้นของต?นชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา มีค6ามากที่สุด เท6ากับ 3.48 ซม. รองลงมาได?แก6 ชาเมี่ยงทีห่ยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไร
ซา 10 มม. ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. และชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. มีค6าเฉลี่ยเท6ากับ 3.09, 2.95 
และ 2.26 ซม. ตามลำดับ (Table 2 และ Figure 1C) อย6างไรก็ตามเมื่อเปรียบเทียบการเจริญเติบโตในแต6ละลักษณะของกรรมวิธี
ต6างๆ พบว6า  การเจริญเติบโตในแต6ละด?านไม6มีความแตกต6างกันทางด?านสถิติที่ระดบัความเชือ่มัน่ 95% (Table 2) อาจเป�นเพราะต?น
ชาเมี่ยงมีการเจริญเติบโตที่ค6อนข?างช?า ในระยะเวลา 5 เดือน จึงยังไม6เห็นความแตกต6างของการเจริญเติบโตของต?นชาเมี่ยงในสภาพ
เรือนเพาะชำ เช6นเดียวกับการศึกษาของ Kanwichai and Tangkijchote (2012) ได?ทำการศึกษาผลของเชื้อเห็ดตับเต6าไอโซเลทต6าง 
ๆ ต6อการเติบโตทางกิ่ง ใบ และมวลชีวภาพของต?นกล?าฝรั่ง Okinawa วางแผนการทดลองแบบสุ6มสมบูรณ- (CRD) มี 4 ทรีทเมนต- คือ 
เชื้อเห็ดตับเต6า 3 ไอโซเลท: BE TR1 TR2 และไม6ใส6เชื้อเห็ดตับเต6า (ชุดควบคุม) พบว6า มวลชีวภาพของต?นกล?าฝรั่งทุกทรีทเมนต-มี
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ค6าเฉลี่ยมวลแห?งทั้งต?น และมวลแห?งส6วนเหนือดินไม6แตกต6างกัน แต6มวลแห?งรากใหญ6และมวลแห?งรากแขนงแตกต6างกัน อาจเพราะ
ต?นกล?านำอาหารที่ใบสังเคราะห-ได? ไปสร?างรากให?มีการเจริญเติบโตได?ดีก6อน จึงทำให?ส6วนเหนือดินของต?นกล?ามีการเจริญเติบโตน?อย  
 
Table 2 The increasing of growth tree diameter, height and canopy width of Camellia sinensis var. assamica 
inoculated with mycorrhiza and non-inoculated seedlings from 1 day to 5 months under greenhouse conditions  

inoculation 
Mycorrhiza (ml.) 

T1 T2 T3 T4 

(0 ml control) (10 ml inoculation) (20 ml inoculation) (30 ml inoculation) 

D0 (cm.) 0.04 0.04 0.04 0.05 
Ht (cm.) 4.09 4.32 3.05 3.97 
Cw (cm.) 3.48 3.09 2.26 2.95 

Values in the same row followed by different letters are significantly different at P < 0.05 (Duncan Multiple Range’s Test).  

 
การเจริญเติบโตของชาเมี่ยงในแปลงปลูก 
 จากผลการศึกษาการเจริญเติบโตของชาเมี่ยงในแปลงปลูก ภายหลังย?ายลงปลูกได? 1 เดือนถึง 3 เดือน พบว6า ขนาด
เส?นผ6าศูนย-กลางลำต?นที่ระดับคอรากชิดดินที่เพิ่มขึ้น ของต?นชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. มีค6าเฉลี่ยมากที่สุด เท6ากับ 
0.06 ซม. รองลงมา คือ ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. มีค6าเท6ากับ 0.05 ซม. ส6วนชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 
10 มม. และชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา พบว6ามีค6าเท6ากันคือ 0.03 ซม. (Table 3 และ Figure 2A) ด?านความสูงที่เพิ่มขึ้น
ของต?นชาเมี่ยง พบว6าชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. มีค6ามากที่สุด เท6ากับ 3.18 ซม. รองลงมา คือ ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อ
เห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม., 10 มม. และชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา คือ มีค6าเท6ากับ 2.96, 2.09 และ 1.89 ซม. ตามลำดับ 
(Table 3 และ Figure 2B) ด?านความกว?างทรงพุ6มที่เพิ่มขึ้น พบว6า ชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา มีค6ามากที่สุด เท6ากับ 3.22 
ซม. รองลงมา คือ ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. และชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อ
เห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. คือ มีค6าเฉลี่ยเท6ากับ 3.21, 2.95 และ 2.13 ซม. ตามลำดับ (Table 3 และ Figure 2C) เมื่อเปรียบเทียบ
ความแตกต6างกันอย6างมีนัยสำคัญทางสถิติของการเติบโตที่เพิ่มขึ้น ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 % พบว6า การเจริญเติบโตของขนาด
เส?นผ6าศูนย-กลางลำต?นที่ระดับคอรากชิดดินของชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 และ 30 มม. ไม6แตกกันทางสถิติ แต6มากกว6า
ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. และชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา อาจเป�นเพราะเนื่องจากมี%การติดเชื้อไมคอร-
ไรซาในรากเท6ากัน (Table 4) ด?านการเจริญเติบโตของความสูง ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 30 มม. มีความสูงที่เพิ่มขึ้นไม6
แตกต6างกันอย6างมีนัยสำคัญทางสถิติกับชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. แต6มีความสูงที่เพิ่มขึ้นมากกว6าชาเมี่ยงที่หยอด
เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. และชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา อย6างมีนัยสำคัญทางสถิติ และความสูงที่เพิ่มขึ้นของชาเมี่ยงที่
ใส6เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. และ 20 มม. มีความสูงที่เพิ่มขึ้นที่ไม6แตกต6างกันอย6างมีนัยสำคัญทางสถิติ แต6มีความสูงที่เพิ่มขึ้น
มากกว6าชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาอย6างมีนัยสำคัญทางสถิติ ส6วนการเจริญเติบโตด?านความกว?างทรงพุ6มมีการเจริญเติบโต
เพิ่มขึ้นไม6แตกต6างกันทางนัยสำคัญทางสถิติของชาเมีย่งที่หยอดเชื้อเห็ดในแต6ละกรรมวิธีการทดลอง (Table 3)  
 

    
Figure 1 Average tree diameter, height, and canopy width of Camellia sinensis var.  assamica inoculated with 
mycorrhiza and non- inoculated seedlings for 5 months under greenhouse conditions.  ( A)  Growth in stem 
diameter at root collar level (D0), (B) Growth in height, and (C) Growth in canopy width. 

A B C 
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จากผลการศึกษาการเจริญเติบโตของต?นชาเมี่ยงจะเห็นได?ว6า ต?นชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซามีการเจริญเติบโตของ
ขนาดลำต?นที่คอรากชิดดิน และความสูง ที่ดีกว6าชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา สอดคล?องกับงานวิจัยของ Inyod et al. 
(2021b) ได?ศึกษาการเจริญเติบโตของกล?าไม?ยางนา ตะเคียนทอง และมะค-าโมง จากการวัดการเจริญด?านความสูงของกล?าไม?หลังการ
ปลูกเป�นเวลา 6 เดือน พบว6าต?นกล?าที่ได?รับการใส6เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา (เห็ดตับเต6าและเห็ดเผาะ) ในสภาพแปลงธรรมชาติทั้ง 3 พื้นที่   
มีการเจริญเติบโตทางด?านความสูงมากกว6ากล?าไม?ที่ไม6ได?รับการปลูกถ6ายเชื้อ (ชุดควบคุม) มีความแตกต6างกันอย6างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(P<0.05) เช6นเดียวกับงานวิจัยของ Chomphuphiw et al. (2017) ได?ศึกษาผลของราอาร-บัสคูลาร-ไมคอร-ไรซาต6อการเจริญเติบโตของ
ยางพาราพันธุ-เศรษฐกิจสำคัญโดยย?ายกล?ายางพาราลงปลูกในกระถางร6วมกับการไม6ใส6และใส6ราอาร-บัสคูลาไมคอร-ไรซาจนกระทั่งอายุ 
12 เดือน ผลการทดลองพบการใส6ราอาร-บัสคูลาร-ไมคอร-ไรซามีผลทำให?ความสูงเมื่ออายุ 4 เดือน และน้ำหนักแห?งส6วนเหนือดินของ
ยางพาราทุกพันธุ-เพิ่มขึ้น และการศึกษาของ Arsawang et. al. (2015) ทำการทดสอบการสร?างเอคโตไมคอร-ไรซาของเห็ดเผาะสิรินธร
ในกล?าไม?ยางนา โดยใส6หัวเชื้อสารแขวนลอยสปอร- และดินเชื้อลงไปบริเวณใกล? ๆ กับรากยางนา และชุดควบคุมที่ไม6ได?ใส6หัวเชื้อ วัดการ
เจริญเติบโตกล?าไม?เป�นระยะเวลา 6 เดือน พบว6า การปลูกเชื้อด?วยการใส6หัวเชื้อเห็ดเผาะสิรินธรให?ผลการเจริญเติบโตทางความสูง    
เส?นผ6านศูนย-กลางที่ระดับคอราก และมวลชีวภาพดีกว6าการไม6ใส6หัวเชื้อเห็ดเผาะสิรินธรให?กับกล?าไม?ยางนา ในการทดลองจะต?องมีการ
ติดตามผลการเจริญเติบโตของชาเมี่ยงต6อไปในอนาคต เพื่อหาปริมาณการหยอดเชื้อเห็ด ไมคอร-ไรซาที่เหมาะสม เพื่อให?เกษตรกรสวนชา
เมี่ยงสามารถนำไปใช?เพาะกล?าชาเมี่ยงที่ได?ผลดีขึ้น และสร?างรูปแบบแปลงสาธิตที่ปลูกกล?าชาเมี่ยงและหยอดเห็ดป�ากินได?เป�นวิธีการที่
เพิ่มมูลค6าให?กับสวนชาเมี่ยงในอนาคตทั้งการเจริญเติบโต การเพิ่มผลผลิต และเห็ดป�าที่จะเกิดขึ้นในอนาคต 
 
Table 3 Increase of the growth of Miang tea inoculated with mycorrhizal fangi after transplanted in the field 
from 1 month to 3 months 

inoculation 
Mycorrhiza (ml.) 

0 ml. 10 ml. 20 ml. 30 ml. 

(0 ml control) (10 ml inoculation) (20 ml inoculation) (30 ml inoculation) 
D0 (cm.) 0.03±0.01a 0.03±0.00a 0.05±0.01b 0.06±0.01b 
Ht (cm.) 1.89±0.17a 2.56±0.12b 2.96±0.23bc 3.18±0.31c 
Cw (cm.) 3.22±0.31 2.95±0.76 2.13±0.36 3.21±1.32 

Values in the same row followed by different letters are significantly different at P < 0.05 (Duncan Multiple Range’s Test). 

 

   
 

Figure 2 Average tree diameter, height, and canopy width of Camellia sinensis var. assamica inoculated with 
mycorrhiza and non-inoculated seedlings for 3 months in Miang tree garden. (A) Growth in stem diameter at 
root collar level (D0). (B) Growth in height and (C) Growth in canopy width.  
 

การเขdาอาศัยของไมคอร]ไรซาในรากกลdาชาเมี่ยง 
 ผลการตรวจสอบการสร?างเอคโตไมคอร-ไรซาในรากของต?นชาเมี่ยง โดยดูลักษณะสัณฐานวิทยาด?วยการตรวจภายใต?กล?อง
จุลทรรศน-แบบสเตอริโอ (stereo microscope) พบการสร?างเอคโตไมคอร-ไรซาของเส?นใยเห็ดไมคอร-ไรซาสานกันเป�นตาข6าย 
(external hyphae) สีน้ำตาลอ6อนบริเวณผิวของรากชาเมี ่ยงที ่หยอดเชื ้อเห็ดไมคอร-ไรซาอย6างชัดเจน (Figure 3B และ 3C)        
เมื่อเปรียบเทียบกับรากของชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา (Figure 3A) พบว6า ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. 
และ 30 มม. มี%การเข?าอาศัยของเชื้อเอคโตไมคอร-ไรซาที่รากเฉลี่ยมากที่สุดเท6ากันคือ 30 % และชาเมี่ยงที่ใส6เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 

A B C 
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10 มม. เข?าอาศัยของเชื้อเอคโตไมคอร-ไรซา 20 % ส6วนต?นกล?าชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา ไม6พบการเข?าอาศัยของเชื้อ
เอคโตไมคอร-ไรซา (Table 4) ซึ่งสอดคล?องกับการศึกษาของ Inyod et al. (2022) ศึกษา%การเกิดรากเอคโตไมคอร-ไรซาของกล?า
ไม?วงศ-ยาง หลังการใส6เชื้อเห็ดเผาะลงกล?าไม? 3 ชนิด พบว6า อัตราการเกิดรากเอคโตไมคอร-ไรซามีความแตกต6างกันทางสถิติ  โดยต?น
กล?าเต็งที่ใส6เชื้อ 2 ครั้ง ครั้งละ 20 มม.ต6อต?น มี%การเกิดรากเอคโตไมคอร-ไรซามากที่สุดเฉลี่ย 81.31 % ส6วนต?นกล?า ยางนาที่ใส6เชื้อ    
2 ครั้งปริมาตร 30 มม.ต6อต?น มี%การเกิดรากเอคโตไมคอร-ไรซาเฉลี่ยมากที่สุด 77.99 % และต?นกล?ารังที่ใส6เชื้อ 1 ครั้ง ในปริมาตร 
20 มม.ต6อต?น เกิดรากเอคโตไมคอร-ไรซาเฉลี่ยมากที่สุด 60.47 % เมื่อเปรียบเทียบกับต?นกล?าที่ไม6ได?ใส6เชื้อเห็ดเผาะมี%การเกิดราก
เอคโตไมคอร-ไรซาเฉลี่ยอยู6ระหว6าง 34.27-36.48 %  
 
Table 4 Percentages of ectomycorrhizal in root attachment of Miang tea 

Treatment number of ectomycorrhizal (n =10) percentages of ectomycorrhizal 

T1 (0 ml control) 0 0 
T2 (10 ml inoculation) 2 20 
T3 (20 ml inoculation) 3 30 
T4 (30 ml inoculation) 3 30 

Examine percentages of ectomycorrhizal in root attachment of Miang tea at 5 months of age. 

 

      
Figure 3 Characteristics of the creation of ectomycorrhizal in the root of Camellia sinensis var.  assamica; ( A) 
non- inoculated mycorrhiza ( control) , and (B, C)  plant root covered by rhizomorph ( inoculated seedling with 
mycorrhiza). 

 

สมบัติดินทางกายภาพและทางเคมี  
 จากผลการศึกษาความแข็งของดินในแนวนอน พบว6าความแข็งของดินชั้นบน (0-5 ซม.) มีค6าเท6ากับ 11.38 ความชื้นของดิน
มีค6าเท6ากับ 11.18 % ค6าอินทรียวัตถุ (OM) อยู6ในระดับสูง มีค6าเท6ากับ 4.34 % ตามลำดับ (Table 5) ความแข็งของดินชั้นล6าง    
(20-25 ซม.) มีค6าเท6ากับ 18.11 ความชื้นของดิน มีค6าเท6ากับ 10.66 % ค6าอินทรียวัตถุ (OM) อยู6ในระดับปานกลาง มีค6าเท6ากับ   
1.69 % (Table 5) เมื่อเปรียบเทียบดินที่ระดับดินชั้นบน (0-5 ซม. ) และดินชั้นล6าง (20-25 ซม.) พบว6า ดินมีความแข็งของดินชั้นบน
น?อยกว6าดินชั้นล6าง และมีอินทรียวัตถุในดินชั้นบนมากกว6าดินชั้นล6าง ส6วนความชื้นมีค6าไม6ต6างกันมากนัก เมื่อดินที่มีอินทรียวัตถสุูง 
จะส6งผลให?ดินมีความอ6อนนุ6มกว6าดินที่มีอินทรียวัตถุต่ำ ซึ่งสอดคล?องกับการศึกษาของ Sakurai et al. (1995) พบว6า ความแข็งของ
ดินสามารถบ6งบอกถึงความอุดมสมบูรณ-ของดินในแต6ละพื้นที่ บ6งบอกถึงการระบายน้ำได?ดี และรากของพืชสามารถชอนไชได?ง6าย    
ซึ่งรากฝอยของพืชที่ใช?หาอาหารส6วนใหญ6อยู6บริเวณชั้นหน?าดินที่มีความแข็งน?อยและมีอินทรียวัตถุสูง และ Prapatsorn. (2006) 
พบว6า เนื้อดินแต6ละที่จะมีการเปลี่ยนแปลงน?อยมาก ตัวเนื้อดินไม6มีผลต6อการเจริญเติบโต และผลผลิตของพืชโดยตรง แต6เป�นป�จจัย
หนึ่งที่ส6งผลต6อสมบัติต6าง ๆ ของดิน เช6น การดูดยึดน้ำ การดูดซับธาตุทั้งที่ไม6ใช6ธาตุอาหารและธาตุอาหารพืช การยึดราก การถ6ายเท
อากาศ และการแลกเปลี่ยนก¬าซในช6องว6างของดิน 
 สมบัติดินทางเคมีที่ความลึกดินระดับ 0-5 ซม. พบว6า ค6า pH ของดินเท6ากับ 5.38 ดินมีสภาพเป�น กรดจัด ความจุแลกเปลี่ยน
แคตไอออน (CEC) เป�นความสามารถของดินในการดูดยึดและแลกเปลี่ยนประจุบวก มีค6าที่ 11.27 cmolc/kg อยู6ในระดับปานกลาง 
ส6วนธาตุอาหารที่สำคัญในการเจริญเติบโตของพืช พบฟอสฟอรัสที่เป�นประโยชน- (Available P) มีค6าเท6ากับ 11.11 mg/kg อยู6ในระดับ
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ปานกลาง โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable K) มีค6า 120.48 mg/kg อยู6ในระดับสูงมาก พบแคลเซียมที่แลกเปลี่ยนได? 
(Exchangeable Ca) มีค6าเท6ากับ 817.44 mg/kg อยู6ในระดับสูง แมกนีเซียมที่แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable Mg) มีค6าเท6ากับ 177.04 
mg/kg อยู6ในระดับสูง โซเดียมที่แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable Na) มีค6า < 0.20 mg/kg ระดับความเค็มของดินอยู6ในระดับเค็ม
เล็กน?อย และธาตุเหล็กที่เป�นประโยชน- (Available Fe) มีค6าเท6ากับ 78.56 mg/kg (Table 5) และที่ความลึกดินระดับ 20-25 ซม. 
พบว6าค6า pH ของดินมีค6า 5.33 ดินมีสภาพความเป�นกรดจัดเช6นเดียวกันกับดินชั้นบน ความจุแลกเปลี่ยนแคตไอออน (CEC) เป�น
ความสามารถของดินในการดูดยึดและแลกเปลี่ยนประจุบวก มีค6า 9.05 cmolc/kg อยู6ในระดับค6อนข?างต่ำ ส6วนธาตุอาหารที่สำคัญใน
การเจริญเติบโตของพืช พบฟอสฟอรัสที่เป�นประโยชน- (Available P) มีค6าเท6ากับ 3.29 mg/kg อยู6ในระดับต่ำ ด?านโพแทสเซียมที่
แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable K) มีค6า 12.62 mg/kg อยู6ในระดับต่ำมาก พบแคลเซียมที่แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable Ca) มีค6า
เท6ากับ 420.37 mg/kg อยู6ในระดับสูง แมกนีเซียมที่แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable Mg) มีค6าเท6ากับ 71.35 mg/kg อยู6ในระดับสูง 
โซเดียมที่แลกเปลี่ยนได? (Exchangeable Na) มีค6า < 0.20 mg/kg ระดับความเค็มของดินอยู6ในระดับ เค็มเล็กน?อย และธาตุเหล็กที่เป�น
ประโยชน- (Available Fe) มีค6าเท6ากับ 78.56 mg/kg (Table 5) 
 
Table 5 Surface and subsurface soil properties 

Soil properties Surface soil (0-5 cm) (n=5) Sub Surface soil (20-25 cm) (n=5) P-value 

pH 5.38±0.82 (strongly acid) 5.33±0.75 (strongly acid) 0.919 
OM (%) 4.34±1.34 (high) 1.69±0.65 (medium) 0.004* 
CEC (cmolc/kg) 11.27±4.49 (medium) 9.05±2.41 (moderately low) 0.358 
Available P (mg/kg) 11.11±3.31 (medium) 3.29±2.57 (low) 0.003* 
Exchangeable K (mg/kg) 120.48±70.53 (very high) 12.62±15.33 (very low) 0.010* 
Exchangeable Ca (mg/kg) 817.44±947.57 (high) 420.37±482.24 (high) 0.428 
Exchangeable Mg (mg/kg) 177.04±41.60 (high)  71.35±66.47 (high) 0.017* 
Exchangeable Na (mg/kg) < 0.20±0 (low) < 0.20±0 (low) 1.000 
Available Fe (mg/kg) 101.04±28.54 78.56±19.43 0.184 
Soil hardness (mm.) 11.38±1.34 18.11±2.12 <0.001* 
Soil moisture (%) 11.18±0.70 10.66±0.76 0.297 

Soil hardness was measured using a Yamanaka-type penetrometer. Soil moisture was measured using a TDR Soil Moisture Meter. 

Soil properties from the Central Laboratory, Faculty of Agriculture, Chiang Mai University.  Values in the same row followed by 

different letters are significantly different at P < 0.05 (paired sample test), ± is the SD value. 

 
 การวิเคราะห-ป�จจัยแบบ PCA (Principle Component Analysis) โดยใช?ป�จจัยของดิน 11 ป�จจัย ได?แก6 ค6าความแข็งของดิน 
(HS) ค6าความชื้น (MC) ค6าความเป�นกรด-ด6าง (pH), อินทรียวัตถุ (OM), ความสามารถในการแลกเปลี่ยนประจุบวก (CEC), ฟอสฟอรัสที่
เป�นประโยชน- (Av.P), โพแทสเซียมที่แลกเปลี่ยนได? (Ex.K), แคลเซียมที่แลกเปลี่ยนได? (Ex.Ca), แมกนีเซียมที่แลกเปลี่ยนได? (Ex.Mg), 
โซเดียมที่แลกเปลี่ยนได? (Ex.Na) และ เหล็กที่เป�นประโยชน- (Av. Fe) ที่ระดับความลึก 0-5 ซม. พบว6า ป�จจัยทางเคมีดินในพื้นที่สวนชา
เมี่ยงที่แสดงออกเด6นชัดเจน ได?แก6 ธาตุอาหารรอง คือ Ex.Ca และ Ex.Mg ธาตุอาหารหลัก Ex.K และธาตุอาหารรอง Av.Fe ตามลำดับ 
(Figure 4A) และที่ระดับความลึก 20-25 ซม. พบว6า ป�จจัยทางเคมีดินในพื้นที่สวนชาเมี่ยงที่แสดงออกเด6นชัดเจนเช6นเดียวกับดินชั้นบน 
ธาตุอาหารพืชที่แสดงออกสูงสุด ได?แก6 ธาตุอาหารรอง Ex.Ca และธาตุโลหะหนัก Av.Fe (Figure 4B) 
 เมื่อเปรียบเทียบปริมาณธาตุอาหารของดินชั้นบน (0-5 ซม.) และดินชั้นล6าง (20-25 ซม.) พบว6าดินชั้นบน มีธาตุอาหาร
มากกว6าดินชั้นล6าง เนื่องจากดินชั้นบนมีการสะสมของอินทรียวัตถุที่เกิดจากทับถมของเศษซากใบไม?มากกว6าดินชั้นล6างและไม6มีการ
ทำลายโครงสร?างดินในการทำการเกษตร จึงทำให?ดินชั้นบนมีความแข็งที่น?อยกว6า เช6นเดียวกับการศึกษาของ Wongsirichai et al. 
(2019) พบว6า ความสัมพันธ-ระหว6าง ปริมาณคาร-บอนในดินกับสมบัติดินบางประการ จากผลการศึกษา พบว6า ปริมาณคาร-บอนอินทรีย-
ในดินเฉลี่ยของทุกประเภทการใช?ประโยชน-ที่ดินมีค6าสูงสุดที่ระดับดินบนชั้นบน (0-10 ซม.) และลดลงตามระดับความลึกดินที่เพิ่มขึ้น 
เนื่องจากดินชั้นบนมีอินทรียวัตถุที่มากกว6าดินชั้นล6างในทั้งสองหมู6บ?านจึงทำให?ดินชั้นบนมีธาตุอาหารมากกว6าดินชั้นล6างเช6นเดียวกัน 
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Figure 4 Principal Component Analysis (PCA). (A) Surface soil (0-5 cm), and (B) Sub-surface soil (20-25 cm). 

 

สรุปผลการศึกษา 
 การเจริญเติบโตของต?นชาเมี่ยงอายุ 8 เดือน พบว6า ชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อไมคอร-ไรซาเห็ดปริมาณ 20 และ 30 มม. มีการ
เจริญเติบโตดีกว6าชาเมี่ยงที่ไม6หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาและชาเมี่ยงที่หยอดเชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 10 มม. ทั้งด?านการเจริญเติบโตของ
ขนาดเส?นผ6าศูนย-กลางลำต?นที่ระดับคอรากชิดดิน และการเจริญเติบโตของความสูงอย6างมีนัยสำคัญทางสถิติ ส6วน%การติดเชื้อไมคอร-ไร
ซาที่ราก พบว6า ชาเมี่ยงที่ใส6เชื้อเห็ดปริมาณ 20 และ 30 มม. มี%การเกิดรากไมคอร-ไรซามากที่สุด เท6ากันคือ 30 % ดังนั้น อัตราที่
เหมาะสมในส6งเสริมให?ต?นชาเมี่ยงเจริญเติบโตได?ดี และใช?เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาน?อยที่สุด คือ การใช?เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 20 มม. จำนวน 2 
ครั้ง การทดลองครั้งนี้สามารถนำไปใช?ในการผลิตกล?าชาเมี่ยงที่ใส6เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซาได?อย6างเหมาะสม แต6จะต?องมีการติดตามการ
เจริญเติบโตอีกต6อไปจนกว6าจะเกิดเห็ดที่มาจากการใส6เชื้อเห็ดไมคอร-ไรซา 
 

 ผลประโยชน<ทับซBอน 

ผู?เขียนขอประกาศว6าบทความนี้ไม6มีผลประโยชน-ทับซ?อน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

งานวิจัยชิ้นนี้ได?รับทุนอุดหนุนการวิจัยจากโครงการอนุรักษ-พันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดำริ สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี (อพ.สธ.) ป�งบประมาณ พ.ศ. 2565 และได?รับเงินทุนสนับสนุนการวิจัยจากทุนเรียนดีระดับ
บัณฑิตศึกษา มหาวิทยาลัยแม6โจ? ประจำป�การศึกษา 2565 และขอขอบคุณ ชาวบ?านบ?านตาแวนและบ?านศรีนาป�าน ตำบลเรือง 
อำเภอเมือง จังหวัดน6าน และทีมงานวิจัย ที่ให?สถานที่วิจัยและความร6วมมือในการเก็บข?อมูล 

 

การสIวนรIวมในการเขียนบทความของผูBเขียน 

ความคิดริเริ่ม และ สมมุติฐาน: ธนากร ลัทธิ์ถีระสุวรรณ, สุทธิดา ยอดแก?ว. การปฏิบัติการวิจัย การมีส6วนร6วมในการ
ออกแบบ การทดลอง การทดสอบ เครื่องมือวัด วิธีการเก็บข?อมูล และ criteria: ธนากร ลัทธิ์ถีระสุวรรณ, สทุธิดา ยอดแก?ว, ศิริรัตน- 
สมประโคน. การจัดเก็บข?อมูล การวิเคราะห-ข?อมูล การแปรผล: สุทธิดา ยอดแก?ว, กันตพงศ- เครือมา. การวิพากษ-วิจารณ-ผล การ
แสดง การเปรียบเทียบกับข?อสรุปหรือองค-ความรู? หรือทฤษฎีเดิม: สุทธิดา ยอดแก?ว, ธนากร ลัทธิ์ถีระสุวรรณ, ฑีฆา โยธาภัคดี, 
ธัญญรัตน- เชื้อสะอาด. การมีส6วนร6วมในการเขียนต?นฉบับบทความ: สุทธิดา ยอดแก?ว, อลิษา อินจันทร-. การให?การสนับสนุน
เครื่องมือ ห?องปฏิบัติการ และ ครุภัณฑ-: ธนภักษ- อินยอด, ธนภัทร เติมอารมณ-. 
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บทคัดย:อ 
โรคเหี่ยวของขมิ้นชันเกิดจากเชื้อ Ralstonia solanacearum เป:นโรคที่สำคัญสร?างความเสียหายทางเศรษฐกิจ ดังนั้น

การวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคHเพื่อศึกษาประสิทธิภาพของชีวภัณฑH Bacillus sp. ตQอการควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชันที่เกิดจากเชื้อ R. 
solanacearum โดยทำการทดสอบประสิทธิภาพของเชื้อ Bacillus sp. จำนวน 3 ไอโซเลต ได?แกQ RUTs001, RUTs002 และ 
RUTs003 ตQอการยับยั้งการเจริญของเชื้อ R. solanacearum ในสภาพห?องปฏิบัติการด?วยวิธี paper disc diffusion และในสภาพ
โรงเรือนทดลองด?วยกรรมวิธีแชQแงQงขมิ้นชันกQอนปลูกและราดชีวภัณฑHหลังปลูก ผลการศึกษาพบวQา แบคทีเรีย Bacillus RUTs002 
สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ R. solanacearum ในสภาพห?องปฏิบัติการได?ดีสุด การยับยั้งเทQากับ 85.27 เปอรHเซ็นตH ในขณะที่
การควบคุมโรคเหี่ยวในสภาพโรงเรือนทดลอง พบวQา กรรมวิธีแชQแงQงขมิ้นชันกQอนปลูกด?วยชีวภัณฑH Bacillus RUTs002 พบการเกิด
โรคน?อยสุด เทQากับ 2.08 เปอรHเซ็นตH ในขณะที่กรรมวิธีราดด?วยชีวภัณฑH Bacillus RUTs003 หลังปลูกในสภาพโรงเรือน พบการ
เกิดโรคน?อยสุด เทQากับ 52.74 เปอรHเซ็นตH พบความแตกตQางทางสถิติอยQางมีนัยสำคัญยิ่ง (P<0.01) เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม 
(R. solanacearum) พบการเกิดโรค เทQากับ 30.58 และ 100 เปอรHเซ็นตH ตามลำดับ ดังนั้นสามารถนำชีวภัณฑHไปประยุกตHใช?ใน
การเพื่อปvองกันกำจัดโรคเหี่ยวของขมิ้นชนัได?ในสภาพแปลงปลูก 
คำสำคัญ: บาซิลลัส ชีวภัณฑH โรคเหี่ยว ขมิ้นชัน Ralstonia solanacearum 
 

Abstract 
The bacterial wilt disease of turmeric caused by Ralstonia solanacearum is an important disease with 

severe economic effects.  This research aimed to study the efficacy of Bacillus sp.  in controlling bacterial wilt 
disease in turmeric caused by R. solanacearum.  Three isolates of Bacillus sp. namely RUTs001, RUTs002, and 
RUTs003 were tested in the laboratory using the paper disc diffusion method. Greenhouse experiments involved 
soaking turmeric rhizomes in Bacillus sp.  bioproducts before planting and applying the bioproduct directly to 
the plant.  In laboratory tests, it was found that Bacillus RUTs002 showed the highest efficacy in inhibiting R. 
solanacearum growth with 85.27% inhibition rate. Furthermore, soaking turmeric rhizomes in Bacillus bioproduct 
before planting resulted in the lowest disease incidence at 2.08%. On the other hand, pouring the bioproduct 
of Bacillus RUTs003 around the turmeric plant in green house conditions showed the lowest disease incidence 
at 52. 74% .  These results were significantly different ( P < 0. 01)  when compared with the control group ( R. 
solanacearum) . The disease incidence occurred at 30. 58 and 100% , respectively.  Therefore, it is possible to 
apply bioproducts to control the wilt disease of turmeric in the field conditions. 
Keywords: Bacillus, bioproduct, wilt disease, turmeric, Ralstonia solanacearum 
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คำนำ 

ขมิ้นชัน  (Curcuma longa L.; Turmeric) เป:นพืชพื้นถิ่นในเอเชียตะวันออกเฉียงใต? อยูQในวงศH Zingiberaceae จัดเป:น
พืชสมุนไพรล?มลุกอายุหลายป� ลำต?นเหนือดินเป:นลำต?นที่เกิดจากการอัดตัวกันของกาบใบ ลำต?นจริงอยูQใต?ดิน เรียก เหง?าหรือแงQง 
ขมิ้นชันประกอบด?วย แงQงหลักใต?ดินที่เรียกวQา หัวแมQ มีลักษณะเป:นรูปไขQและแตกแขนงทรงกระบอกออกด?านข?างทั้ง 2 ด?าน 
(Horticulture Research Institute, 2023) ป�จจุบันเกษตรกรในภาคใต?นิยมปลูกขมิ้นชันมากขึ้น โดยปลูกเชิงเดี่ยว หรือปลูกแซม
ในสวนยางพาราหรือปาลHมน้ำมันที่ยังไมQให?ผลผลิต เนื่องจากขมิ้นชันเป:นพืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยา และถูกนำไปใช?ประโยชนH
อยQางหลากหลายทั้งทางตรงและทางอ?อม ได?แกQ เป:นยารักษาโรคที่เกี่ยวข?องกับระบบทางเดินอาหาร โรคมะเร็ง โรคไขข?อ และโรค
ตับ เป:นสQวนผสมของเครื่องสำอาง เชQน ครีมพอกหน?า ครีมบำรุงผิวและผม และใช?เป:นวัตถุดิบสำหรับประกอบอาหาร เชQน การทำ
เครื่องแกง เป:นต?น นอกจากใช?บริโภคภายในประเทศแล?ว ป�จจุบันพบวQา ขมิ้นชันของไทยสQงออกไปจำหนQายตQางประเทศ ในลกัษณะ
ผลผลิตสดและแปรรูป (Department of International Trade Promotion, 2024) ดังนั ้นราคาจำหนQายในท?องตลาดจึงมี
แนวโน?มสูงขึ้น  

ป�ญหาสำคัญของการปลูกขมิ้นชัน คือ โรคเหี่ยวที่เกิดจากเชื้อ Ralstonia solanacearum เป:นเชื้อกQอโรคในดิน สร?าง
ความเสียหายอยQางมากตQอพืชเศรษฐกิจหลายชนิด (Karim and Hossain, 2018; Kumar et al., 2014; Smith et al., 1995) เชื้อ
กQอโรคสามารถเข?าทำลายขมิ้นชันได?ทุกระยะของการเจริญเติบโต อาการระยะแรกใบขมิ้นชันจะแสดงอาการเหี่ยว ม?วนเป:นหลอดสี
เหลือง จากนั้นเชื้อขยายลุกลามจากสQวนด?านลQางในดินไปยังสQวนปลายยอด จนต?นขมิ้นชันแห?งตาย (Khonglah et al., 2015) 
บริเวณโคนต?นและหนQอมีอาการฉ่ำน้ำ เนQาเป:นสีน้ำตาลถึงสีดำเข?ม หากเฉือนตามขวางจะพบแบคทีเรียอูซ (bacterial ooze) 
ลักษณะเป:นเมือก สีขาวขุQน สQงผลให?ผลผลิตของขมิ้นชันตกต่ำและไมQได?คุณภาพ ป�จจัยที่สQงเสริมการเกิดโรคเหี่ยวที่สำคัญ คือ 
สิ่งแวดล?อม โดยเฉพาะในชQวงฤดูฝน ซึ่งมีฝนตกตQอเนื่องและมีน้ำทQวมขังในแปลงปลูก รวมถึงการปลูกขมิ้นชันซ้ำที่เดิม ทำให?เกิดการ
สะสมของเชื้อโรค การปvองกันกำจัดโรคเหี่ยวที่เกิดจากเชื้อ R. solanacearum ทำได?คQอนข?างยาก เนื่องจากเชื้อสาเหตุสามารถ
เจริญอยูQในดินได?ในระยะเวลานาน และสามารถเข?าทำลายพืชอาศัยได?อยQางกว?างขวาง มากกวQา 450 ชนิด และเชื้อสามารถติดไป
กับเมล็ดพันธุHหรือสQวนขยายพันธุHพืชได? (Kumar et al., 2014) ในป�จจุบันยังไมQมีวิธีการควบคุมโรคเหี่ยวได?อยQางมีประสิทธิภาพ 
แนวทางการปvองกันกำจัดโรคเหี่ยวโดยวิธีผสมผสานจึงเป:นวิธีการที่เหมาะสม สามารถลดความรุนแรงของการเกิดโรคได? เชQน การ
หมั่นสำรวจโรค หากพบอาการผิดปกติ ให?รีบเอาออกจากแปลงและเผาทำลาย การรักษาความสะอาดในแปลงปลูก การใช?ทQอนพันธุH
ปลอดโรค การทำความสะอาดวัสดุเครื่องมือการเกษตร การใช?จุลินทรียHปฏิป�กษH รวมถึงการปลูกพืชหมุนเวียน ซึ่งจะชQวยให?การเกิด
โรคลดลง อยQางไรก็ตามไมQมีรายงานวQา สารเคมีชนิดใดที่สามารถควบคุมโรคนี้ได?ในสภาพแปลงปลูก (Kositcharoenkul et al., 
2014)  

แบคทีเรียจีนัส Bacillus เป:นแบคทีเรียปฏิป�กษHที่มีการนำมาใช?เพื่อควบคุมโรคพืชอยQางกว?างขวาง สามารถสร?างสาร
ปฏิชีวนะหลายชนิดที่ยบัยั้งการเจริญของเชื้อสาเหตุโรคพืช รายงานการวิจัยพบวQา Bacillus spp. มีประสิทธิภาพในการควบคุมโรค
เหี ่ยวเขียวที ่เก ิดจากเชื ้อ R. solanacearum และมีค ุณสมบัต ิในการสQงเสริมการเจริญเติบโตของพืช (Bangkham and 
Thummabenjapone, 2021; Kositcharoenkul et al., 2014; Prihatiningsin et al., 2021; Sun et al., 2023) Khonglah et 
al. (2015) และ Ongena and Jacques (2008) รายงานวQา Bacillus spp. สามารถควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชันและสQงผลให?มี
ผลผลิตสูงขึ ้น โดยที่ Khonglah et al. (2015) รายงานวQา การใช?ปุ �ยหมักผสมชีวภัณฑH Bacillus subtilis ใสQลงในแปลงปลูก 
รQวมกับการแชQแงQงขมิ ้นชันด?วยชีวภัณฑH B. subtilis กQอนปลูก ทำให?ขมิ ้นชันเกิดโรคน?อยสุด และจำนวนประชากรเชื ้อ R. 
solanacearum ในดินมีแนวโน?มลดลง ดังนั้นงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคH เพื่อศึกษาประสิทธิภาพของชีวภัณฑH Bacillus sp. ซึ่งเป:น
สายพันธุHพื้นถิ่น มาประยุกตHใช?ควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชัน ด?วยกรรมวิธีแชQแงQงขมิ้นชันด?วยชีวภัณฑHกQอนปลูก และการราดชีวภัณฑH
หลังปลูก เพื่อให?ทราบวิธีการปvองกันกำจัดโรคเหี่ยวอยQางเหมาะสม เป:นอีกแนวทางหนึ่งของการควบคุมโรคพืชอยQางยั่งยืน ปลอดภัย
ตQอสิ่งมีชีวิตและสิ่งแวดล?อม  
 

วิธีการศึกษา 
การแยกเชื้อ R. solanacearum 

เก็บรวบรวมตัวอยQางแงQงขมิ้นชันจากต?นที่แสดงอาการใบเหี่ยว จากแปลงปลูกของเกษตรกร บ?านรQอนนา อำเภอรQอน
พิบูลยH จังหวัดนครศรีธรรมราช ล?างฆQาเชื้อบริเวณผิวแงQงขมิ้นชันด?วยโซเดียมไฮโปคลอไรดH (sodium hypochlorite) ความเข?มข?น 
10    เปอรHเซ็นตH เป:นเวลา 3 นาที หลังจากนั้นใช?ใบมีดที่ผQานการฆQาเชื้อปอกผิวรอบนอกออก ล?างแงQงขมิ้นชันให?สะอาดด?วยน้ำกลั่น
ฆQาเชื้อ 2 ครั้ง ๆ ละ 3 นาที ซับให?แห?ง หั่นขมิ้นชันให?เป:นชิ้นขนาด 0.1 x 0.1 มิลลิเมตร กQอนนำไปแชQในน้ำกลั่นนึ่งฆQาเชื้อ ปริมาตร 
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1 มิลลิลิตร เป:นเวลา 10 นาที ใช?ลูปแตะสารแขวนลอยที่ได?ไปขีดเร็ว ๆ (streak) ลงบนอาหาร TZC (tetrazolium chloride agar) 
บQมไว?ที่อุณหภูมิห?อง (28-32 องศาเซลเซียส) เป:นเวลา 48 ชั่วโมง หลังจากนั้นคัดเลือกโคโลนีเดี่ยวที่มีสีขาวขุQน ตรงกลางโคโลนีมีสี
ชมพู มาแยกเชื้ออีกครั้งบนอาหาร TZC เพื่อให?ได?เชื้อบริสุทธิ์ (Ruangwong and Jaijanthra, 2017) เก็บโคโลนีใสQหลอดทดลอง 
เก็บไว?ทีใ่นตู?เย็น อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เพื่อใช?ทดสอบในขัน้ตอนตQอไป  
การทดสอบความสามารถในการกBอโรค 
 นำเชื้อ R. solanacearum ที่แยกได? มาเลี้ยงบนอาหาร NA (nutrient agar) บQมเชื้อเป:นเวลา 48 ชั่วโมง นำมาทำเซลลH
แขวนลอย (cell suspensions) ด?วยน้ำกลั่นฆQาเชื้อ ปรับระดับความเข?มข?นโดยวัดคQาการดูดกลืนแสง ด?วยเครื่องสเปกโตรโฟโต
มิเตอรH (spectrophotometer) ที่ความยาวคลื่นแสง 600 นาโนเมตร (คQา O.D. เทQากับ 0.2)  (ปริมาณเชื้อ 108 cfu/ml) คัดเลือก
แงQงขมิ้นชันขนาดเส?นผQานศูนยHกลาง 1 เซนติเมตร น้ำหนักประมาณ 10 กรัม/แงQง แชQในเซลลHแขวนลอยแบคทีเรีย เป:นเวลา 60 
นาที  แล?วนำไปปลูกลงดินที่ผQานการนึ่งฆQาเชื้อในกระถางพลาสติกขนาด 8 นิ้ว ตรวจสอบการเกิดโรคเหี่ยวของแงQงขมิ้นชันและความ
รุนแรงของการเกิดโรค (ดัดแปลงจาก Kunopagan, 2006) เปรียบเทียบการเกิดโรคและระดับความรุนแรงของโรคกับเชื้อ R. 
solanacearum ไอโซเลต 2069 สายพันธุHทดสอบอ?างอิง ซึ่งได?รับอนุเคราะหHจากสถาบันวิทยาศาสตรHแหQงประเทศไทย (วว.) 
การทดสอบประสิทธิภาพของเชื้อ Bacillus sp. ตBอการเจริญของเชื้อ R. solanacearum ในหQองปฏิบัติการ 

เชื้อ Bacillus ไอโซเลต RUTs001, RUTs002 และ RUTs003 แยกได?จากก?อนเชื้อเห็ดเกQา ซึ่งผQานการจำแนกและยืนยัน
จีนัสด?วยเทคนิคทางโมเลกุลแล?ววQาเป:น Bacillus sp. (Zulfikar et al., 2018) นำเชื้อแตQละไอโซเลตมาเลี้ยงบนอาหาร NA โดยวิธี 
cross streak บQมเชื้อที่อุณหภูมิห?อง (28-32 องศาเซลเซียส) เป:นเวลา 48 ชั่วโมง นำมาทดสอบประสิทธิภาพการยับยั้งการเจริญ
ของเชื้อกQอโรคด?วยวิธี paper disc diffusion โดยเทอาหาร NA ปริมาตร 10 มิลลิลิตร เพื่อใช?เป:นฐาน (basal layer) จากนั้นใช?
อาหาร NA ผสมกับเซลลHแขวนลอยของเชื้อกQอโรคที่ความเข?มข?น 108 cfu/ml ปริมาตร 0.1 มิลลิลิตร เทลงบนอาหารที่เตรียมไว? 
(ดัดแปลงจาก Yang et al., 2012) วางให?อาหารแข็งตัว นำกระดาษกรอง Whatman No.1 ที่เจาะเป:นวงกลม ขนาดเส?นผQาน
ศูนยHกลาง 0.5 เซนติเมตร และนึ่งฆQาเชื้อแล?ว แตะลงบนผิวหน?าอาหารที่เลี้ยงเชื้อ Bacillus sp. แตQละไอโซเลต มาวางบนผิวหน?า
อาหาร โดยวางเชื้อ จำนวน 4 ชิ้น/จาน เว?นระยะหQางจากขอบจานอาหารเลี้ยงเชื้อ 2 เซนติเมตร จากนั้นนำไปบQมที่อุณหภูมิห?องเป:น
เวลา 48 ชั่วโมง  วัดเส?นผQานศูนยHกลางโซนการยับยั้ง (inhibition zone) ในจานอาหารเลี้ยงเชื้อหลังทดสอบ 7 วัน คำนวณคQา
เปอรHเซ็นตHการยับยั้ง โดยดัดแปลงจาก Hampl (2021) จากสูตรอัตราสQวนของ inhibition zone = ขนาดเส?นผQานศูนยHกลางโซนใส
ของเชื ้อ/ ขนาดเส?นผQานศูนยHกลางของ negative control วางแผนการทดลองแบบสุQมสมบูรณH (completely randomized 
design; CRD) ทำการทดลอง 5 กรรมวิธี ๆ ละ 5 ซ้ำ ประกอบด?วย Bacillus RUTs001, Bacillus RUTs002, Bacillus RUTs003, 
คอปเปอรHไฮดรอกไซดH (Copper hydroxide 77% WP) และชุดควบคุม  
การทดสอบประสิทธิภาพของชีวภัณฑV Bacillus sp. ในการควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชันในโรงเรือนทดลอง 

การเตรียมดินปลูก ผสมดินสำหรับปลูกแงQงขมิ้นชันตามกรรมวิธีและอัตราสQวนผสมของหลักสูตรพืชศาสตรH สาขา
วิทยาศาสตรHการเกษตร คณะเกษตรศาสตรH จังหวัดนครศรีธรรมราช ประกอบด?วย หน?าดิน ขุยมะพร?าว ขี้เถ?าแกลบ และปุ�ยหมัก 
อัตราสQวน 1:1:1:1 โดยปริมาตร นำไปนึ่งฆQาเชื้อด?วยหม?อนึ่งแรงดันสูง (autoclave) ความดัน 15 ปอนดH/ตารางนิ้ว อุณหภูมิ 121 
องศาเซลเซียส เป:นเวลา 30 นาท ีบรรจุใสQกระถางพลาสติกขนาด 8 นิ้ว  

การเตรียมเชื้อ R. solanacearum เลี้ยงเชื้อบนอาหาร NA เมื่ออายุครบ 48 ชั่วโมง เตรียมเซลลHแขวนลอยในน้ำกลั่น
นึ่งฆQาเชื้อ ปรับระดับความเข?มข?นให?คQาความขุQนของเซลลHแขวนลอย เมื่อวัดการดูดกลืนแสง (O.D. เทQากับ 0.2) ที่ความยาวคลื่น 
600 นาโนเมตร ได?ปริมาณเชื้อ 1 x 108 cfu/ml 
 การเตรียมชีวภัณฑV Bacillus sp. เลี ้ยงเชื ้อ Bacillus RUTs001, Bacillus RUTs002 และ Bacillus RUTs003 บน
อาหาร NA เมื่ออายุครบ 48 ชั่วโมง ละลายเชื้อด?วยสารละลายโซเดียมคลอไรดH (sodium chloride) เข?มข?น 0.85 เปอรHเซ็นตH นำ
เซลลHแขวนลอย (cell suspension) ที่ได?ไปเลี้ยงบนเครื่องเขยQา ความเร็ว 50 รอบ/นาที เป:นระยะเวลา 5 วัน เก็บตะกอนเซลลHที่ได?
ไปผลิตเป:นชีวภัณฑHแบบผงละลายน้ำ ในสูตรทัลคัม 99 กรัม ผสมกับโซเดียมคารHบอกซีเมทิลเซลลูโลส (sodium carboxymethyl 
cellulose; sCMC) 1 กร ัม อบให?แห?งและบดให?ละเอียด (Seephueak et al., 2024) นำชีวภัณฑHท ี ่ เตร ียมได? ไปทดสอบ
ประสิทธิภาพในการควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชันในสภาพโรงเรือนทดลอง ด?วยวิธีการแชQแงQงขมิ้นชันด?วยชีวภัณฑHกQอนปลูก และ 
วิธีการราดชีวภัณฑHบริเวณรอบต?นขมิ้นชันหลังปลูก ดังนี้ 
 วิธีการที่ 1: การแชBแงBงขมิ้นชันดQวยชีวภัณฑV Bacillus sp. กBอนปลูก คัดเลือกแงQงขมิ้นชันปลอดโรคจากแปลงเกษตรกร
ให?มีขนาดใกล?เคียงกัน (น้ำหนัก 10 กรัม/แงQง ขนาดเส?นผQานศูนยHกลางประมาณ 1 เซนติเมตร) นำไปแชQในสารละลายชีวภัณฑH 
Bacillus sp. ทั้ง 3 ไอโซเลตที่เตรียมไว? อัตรา 50 กรัม/น้ำ 20 ลิตร (ปริมาณเชื้อ 1 x 109 cfu/ g W) ตQอแงQงขมิ้นชัน 10 กิโลกรัม 
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เป:นเวลา 60 นาที เมื่อครบเวลา นำแงQงขมิ้นชันไปผึ่งลมให?แห?งเป:นเวลา 1-2 ชั่วโมง กQอนนำไปปลูกในดินนึ่งฆQาเชื้อที่เตรียมไว?ใน
กระถางพลาสติกขนาด 8 นิ้ว (จำนวน 3 แงQง/กระถาง) หลังจากปลูกเป:นเวลา 48 ชั่วโมง ทำการปลูกเชื้อด?วยการราดด?วยเซลลH
แขวนลอยเชื้อ R. solanacearum ปริมาตร 10 มิลลิลิตร/กระถาง และทำการราดชีวภัณฑH Bacillus ไอโซเลตตQาง ๆ ซ้ำ หลังปลูก
เชื้อ 7 และ 14 วัน ปริมาตร 10 มิลลิลิตร/กระถาง อัตราความเข?มข?น 50 กรัม/น้ำ 20 ลิตร 
 วิธีการที่ 2: การราดชีวภัณฑV Bacillus sp. บริเวณรอบตQนขมิ้นชันหลังปลูก ทำการปลูกขมิ้นชันลงดินที่ผQานการนึ่งฆQา
เชื้อในกระถางพลาสติกขนาดเส?นผQานศูนยHกลาง 8 นิ้ว เมื่อต?นขมิ้นชันอายุครบ 60 วัน คัดเลือกต?นที่มีลักษณะสมบูรณHแข็งแรง ไมQมี
โรคและแมลงทำลาย มีขนาดต?นใกล?เคียงกัน (จำนวน 3 ต?น/กระถาง) ทำการราดชีวภัณฑH Bacillus sp. อัตรา 50 กรัม/น้ำ 20 ลิตร 
ปริมาตร 10 มิลลิลิตร/กระถาง บริเวณรอบโคนต?นขมิ ้นชัน เมื ่อครบเวลา 48 ชั ่วโมง ราดเซลลHแขวนลอยแบคทีเร ีย R. 
solanacearum ปริมาตร 10 มิลลิลิตร/กระถาง และราดชีวภัณฑH Bacillus ซ้ำหลังปลูกเชื้อ เชQนเดียวกับวิธีการที่ 1  

การวางแผนการทดลอง 
การศึกษาทั ้ง 2 แบบนี้ วางแผนการทดลองแบบสุ QมสมบูรณH (completely randomized design, CRD) จำนวน 6 

กรรมวิธี 4 ซ้ำ ๆ ละ 3 ต?น ดังนี้  
กรรมวิธีที่ 1 Bacillus RUTs001 + R. solanacearum 
กรรมวิธีที่ 2 Bacillus RUTs002 + R. solanacearum 
กรรมวิธีที่ 3 Bacillus RUTs003 + R. solanacearum 
กรรมวิธีที่ 4 คอปเปอรHไฮดรอกไซดH (Copper hydroxide 77% WP) + R. solanacearum 
กรรมวิธีที่ 5 R. solanacearum (ชุดควบคุม) 
กรรมวิธีที่ 6 พืชปกต ิ(ชุดตรวจสอบ) 

 ตรวจและบันทึกข?อมูลการเกิดโรค ในระยะเวลา 150 วัน คํานวณเปอรHเซ็นตHการเกิดโรค (% disease incidence) จาก
สูตร จำนวนต?นเป:นโรค/จำนวนต?นทั้งหมด x 100 (Pimpanuwal, 2021) วิเคราะหHหาความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกตQางของคQาเฉลี่ยทางสถิติโดยวิธ ีDuncan’s new multiple range tests (DMRT) ด?วยโปรแกรมสําเร็จรูป  
 

ผลการศึกษาและวิจารณ4 
การแยกเชื้อ R. solanacearum  

 ลักษณะอาการของต?นขมิ้นชันที่เป:นโรคเหี่ยว ซึ่งเก็บจากแปลงปลูกขมิ้นชันของเกษตรกรในอำเภอรQอนพิบูลยH จังหวัด
นครศรีธรรมราช ในระยะแรกสังเกตพบวQา ใบขมิ้นชันเหี่ยว ม?วนเป:นหลอดสีเหลือง และคQอย ๆ ขยายลุกลามจากสQวนลQางขึ้นไปยัง
สQวนปลายยอดจนแห?งตายทั้งต?น (Figure 1a) บริเวณโคนต?นและหนQอที่แตกออกมาใหมQ มีลักษณะฉ่ำน้ำสีน้ำตาลเข?มถึงดำ และเนQา
เป­®อยหักหลุดออกมาโดยงQาย เมื่อแงQงขมิ้นชันมีสีคล้ำขึ้น จะเป­®อยและมีเมือกสีขาวข?นซึมออกมาตรงรอยแผล (Figure 1b) ผลการ
แยกเชื้อแบคทีเรียสาเหตุโรคจากขมิ้นชันที่แสดงอาการเหี่ยว ด?วยวิธี streak plate บนอาหาร NA พบวQา โคโลนีของเชื้อแบคทีเรียมี
ลักษณะรูปรQางไมQแนQนอน เยิ้ม สีขาวขุQน คล?ายน้ำนม (Figure 1c) สQวนโคโลนีบนอาหาร TZC มีรูปรQางไมQแนQนอน ขอบเรียบ 
ลักษณะเยิ้ม สีขาวขุQน เชQนเดียวกับบนอาหาร NA แตQตรงกลางโคโลนีมีสีชมพู (Figure 1d) ซึ่งสอดคล?องกับ Thongsen (2015) 
รายงานวQา ลักษณะโคโลนีของเชื้อ R. solanacearum สายพันธุHรุนแรง จะมีลักษณะโคโลนีนูน เยิ้ม ตรงกลางโคโลนีมีสีชมพู ขอบ
โคโลนีมีสีขาว ขอบเรียบ เมื่อเลี้ยงบนอาหาร TZC  

 

 

 

 

 

 

 

Figure 1  Turmeric wilt disease caused by R.  solanacearum in planting plot ( a) , rhizome ( b) , colonies on NA 
medium (c), and colonies on TZC medium (d). 

 

(a) (b) (c) (d) 
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ความสามารถของเชื้อ R. solanacearum ในการกBอโรคเหี่ยวของขมิ้นชัน  
เชื้อ R. solanacearum ทำให?แงQงขมิ้นชันเกิดโรคภายในระยะเวลา 10-14 วัน โดยระยะแรกแงQงขมิ้นชัน มีลักษณะฉ่ำน้ำ

สีน้ำตาลเข?มถึงดำ สีคQอย ๆ คล้ำขึ้น เป­®อยยุQย เนQาและหักหลุดออกมาโดยงQาย และไมQมีการเจริญเติบโต ลักษณะอาการที่พบ
เชQนเดียวกับการทดสอบด?วยเชื้อ R. solanacearum 2069 สายพันธุHอ?างอิง ซึ่งพบการเกิดโรคอยQางรวดเร็วหลังการปลูกเชื้อ 7-14 
วัน สอดคล?องกับงานวิจัยของ Suwankeereekhan (2003) รายงานผลการทดสอบความสามารถในการกQอโรคเหี่ยวของปทุมมาที่
เกิดจากเชื้อ R. solanacearum พบวQา ทำให?ปทุมมาแสดงอาการเหี่ยวภายใน 7-14 วัน หลังปลูกเชื้อด?วยวิธีตัดใบ ลักษณะอาการ
เริ่มแรกหลังการปลูกเชื้อ ใบปทุมมาคูQลQางเริ่มหQอม?วนเข?า ตQอมาใบบนจะเริ่มเหี่ยวม?วน อาการเหี่ยวเพิ่มขึ้นจนเหี่ยวทั้งต?น ใบมีสี
เหลืองซีด บริเวณโคนต?นมีอาการช้ำฉ่ำน้ำ และเนQาเป:นสีน้ำตาล ต?นยุบตัว และแห?งตาย นอกจากนี้ Chomdate (2013) รายงานวQา 
โรคเหี่ยวของไพลที่เกิดจากเชื้อ R. solanacearum เมื่อตรวจที่ลำต?นจะพบวQา สQวนที่เป:นทQอน้ำทQออาหารจะถูกทำลายเป:นสีคล้ำ
หรือน้ำตาลเข?ม และมีเม ือกของแบคทีเร ียเป:นของเหลวสีขาวข?นคล?ายน้ำนมซึมออกมาตรงรอยแผล Bangkham and 
Thummabenjapone (2021) รายงานวQา เชื ้อ R. solanacearum ที ่พบสQวนใหญQในประเทศไทยจัดอยู Qใน biovar 3 และ 4 
สอดคล?องกับ Kumar et al. (2014) ที่รายงานวQา เชื้อ R. solanacearum ที่เข?าทำลายพืชวงศH Zingiberaceae ถูกจัดอยูQใน 
biovar 3 และ 4 ซึ่งเชื้อที่อยูQใน biovar 3 จะเข?าทำลายพืชได?รวดเร็วกวQาเชื้อที่อยูQใน biovar 4 โดยพบวQา เชื้อ R. solanacearum 
biovar 3 ทำให? Curcuma aromatica, C. caesia และ C. longa เก ิดโรคภายในระยะเวลา 5-7 ว ัน ในขณะที่ เช ื ้อ R. 
solanacearum biovar 4 ทำให?เกิดโรค 14-30 หลังจากปลูกเชื้อ  
ประสิทธิภาพของเชื้อ Bacillus sp. ตBอการยับยั้งการเจริญของเชื้อ R. solanacearum ในหQองปฏิบัติการ 
 ผลการทดสอบ พบวQา เชื้อ Bacillus RUTs002 สามารถยับยั้งการเจริญของเชื้อ R. solanacearum ได?สูงสุด มีขนาด
เส?นผQานศูนยHกลางโซนใส เทQากับ 2.89 เซนติเมตร การยับยั้งเทQากับ 85.27 เปอรHเซ็นตH (Table 1 และ Figure 2b) รองลงมา คือ 
Bacillus RUTs003, Bacillus RUTs001 และ คอปเปอรHไฮดรอกไซดH ซึ่งมีเส?นผQานศูนยHกลางโซนใส เทQากับ 1.53, 1.24 และ 1.16 
เซนติเมตร ตามลำดับ การยับยั้งเทQากับ 75.32, 71.36, และ 69.96 เปอรHเซ็นตH ตามลำดับ (Table 1 และ Figure 2c, 2a และ 2d) 
แตกตQางทางสถิติอยQางมีนัยสำคัญ (P<0.05) สอดคล?องกับการศึกษาของ Prasongsap (2016) ที่ทดสอบประสิทธิภาพของเชื้อ 
Bacillus spp. จำนวน 182 ไอโซเลต ตQอการยับยั้งการเจริญของเชื้อ R. solanacearum สาเหตุโรคเหี่ยวของไพล ด?วยวิธี paper 
disc diffusion ในห?องปฏิบัติการ พบวQา เชื้อ Bacillus ที่สามารถเจริญแขQงขันและยับยั้งการเจริญของเชื้อ R. solanacearum 
สาเหตุโรคเหี่ยวบนอาหารเลี้ยงเชื้อ NGA ได?ดี มีทั้งหมดจำนวน 17 ไอโซเลต โดยเชื้อที่มีประสิทธิภาพดีสูงสุด 3 ลำดับแรก ได?แกQ 
CMS 1-2, LPS 3-2 และ LPR 1-5 วัดคQาเฉลี่ยความกว?างของโซนใส ได?เทQากับ 1.80, 1.58 และ 1.58 เซนติเมตร ตามลำดับ 
 
Table 1 The efficiency of the antagonist Bacillus spp. in inhibiting the growth of R. solanacearum by paper disc 
diffusion method in laboratory. 

Treatments Clear zone diameter (cm) Inhibitory growth (%) 
1. Bacillus RUTs001 1.24b 71.36b 
2. Bacillus RUTs002 2.89a 85.27a 

3. Bacillus RUTs003 1.53b 75.32b 
4. Copper hydroxide 1.16bc 69.96b 
5. Control 0.00d 0.00c 
C.V. (%) 6.66 9.15 

F-test * * 
* = Mean in the same column followed by different letters were significantly different by Duncan (P<0.05).  
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Figure 2 The efficiency of the antagonist bacteria Bacillus spp. testing by paper disc diffusion method. Bacillus 
RUTs001 (a), Bacillus RUTs002 (b), Bacillus RUTs003 (c), copper hydroxide (d), and control (e) R. solanacearum.  

 

ประสิทธิภาพของชีวภัณฑV Bacillus sp. ตBอการควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชันในเรือนทดลอง 
เมื่อทดสอบวิธีการแชQแงQงกQอนปลูก พบวQา การแชQแงQงขมิ้นชันด?วยคอปเปอรHไฮดรอกไซดH ไมQพบการเกิดโรคเหี่ยวตลอด

ระยะเวลาการปลูก ในขณะที่กรรมวิธีการแชQแงQงขมิ้นชันด?วยชีวภัณฑH Bacillus RUTs002,  Bacillus RUTs001 และ Bacillus 
RUTs003 พบการเกิดโรค 2.08,  8.33 และ 8.33 เปอรHเซ็นตH ตามลำดับ โดยพบการเกิดโรคเหี่ยวหลังปลูกเชื้อที่ระยะเวลา 120, 
60 และ 21 วัน ตามลำดับ ในขณะที่พืชปกติ (ชุดตรวจสอบ) และ การใช?เชื้อ R. solanacearum (ชุดควบคุม) ขมิ้นชันเกิดโรค 
25.00 และ 30.58 เปอรHเซ็นตH ตามลำดับ แตกตQางทางสถิติอยQางมีนัยสำคัญยิ่ง (P<0.01) โดยพบโรควันที่ 21 หลังการทดสอบ 
(Table 2) 

สำหรับประสิทธิภาพของชีวภัณฑH Bacillus sp. ตQอการควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชันในโรงเรือน เมื่อใช?วิธีการราดชีวภัณฑH
บริเวณโคนต?น พบความแตกตQางทางสถิติอยQางมีนัยสำคัญยิ่ง (P<0.01) กรรมวิธีการราดด?วยคอปเปอรHไฮดรอกไซดH พบการเกิดโรค
น?อยสุด 47.92 เปอรHเซ็นตH รองลงมาคือ การราดด?วยชีวภัณฑH Bacillus RUTs003, Bacillus RUTs002 และ Bacillus RUTs001 
พบการเกิดโรค เทQากับ 52.74, 58.33 และ 66.67 เปอรHเซ็นตH ตามลำดับ (Table 3) โดยการเกิดโรคจะเกิดขึ้นรวดเร็ว พบโรค 7 
วันหลังการปลูกเชื้อ สอดคล?องกับการศึกษาของ Kositchrenkul et al. (2014) ที่รายงานประสิทธิภาพของชีวภัณฑH B. subtilis 
BS-DOA 24 ตQอการควบคุมโรคเหี่ยวของขิงที่เกิดจากเชื้อ R. solanacearum ด?วยวิธีการราดชีวภัณฑHบริเวณโคนต?น พบวQา ชีว
ภัณฑH B. subtilis BS-DOA 24 (ปริมาณเชื้อ 1.1x1010 cfu/g) สามารถควบคุมโรคได? 62-65 เปอรHเซ็นตH เป:นไปในทิศทางเดียวกับ
การศึกษาครั้งนี ้ (พบการเกิดโรค 52.74-66.67 เปอรHเซ็นตH) ผลการศึกษาแสดงให?เห็นวQา ชีวภัณฑH Bacillus ทุกไอโซเลต มี
ประสิทธิภาพดีในการควบคุมโรคเหี่ยวของขมิ้นชัน ทั้งในรูปแบบการแชQแงQงกQอนปลูก (การเกิดโรคอยูQในชQวง 2.08-8.30 เปอรHเซ็นตH) 
และการราดบริเวณต?นขมิ้นชันหลังปลูก 60 วัน (การเกิดโรค 52.74-66.67 เปอรHเซ็นตH) เมื่อเทียบกับกรรมวิธีชุดควบคุม ( R. 
solanacearum)  พบการเกิดโรค 30.58 และ 100 เปอรHเซ็นตH ตามลำดับ อยQางไรก็ตาม วิธีการแชQแงQงขมิ้นชันกQอนปลูกทำให?การ
เกิดโรคน?อยและช?ากวQาวิธีการราดชีวภัณฑHภายหลังการปลูกขมิ้นชัน ทั้งนี้เป:นไปได?วQา วิธีการแชQแงQงขมิ้นทำให?เชื้อ Bacillus สัมผัส
กับแงQงขมิ้นชันโดยตรง เชื้อสามารถเข?าไปเจริญรQวมและครอบครองแงQงขมิ้นชันได?ดี จึงสามารถปvองกันการเข?าทำลายจากเชื้อกQอ
โรคได? ในขณะที่การราดชีวภัณฑHภายหลังปลูกขมิ้นชันไปแล?ว 60 วัน อาจมีเชื้อกQอโรคติดมากับสQวนขยายพันธุH การราดชีวภัณฑH
ภายหลังจึงอาจทำให?ไมQสามารถปvองกันการเกิดโรคได?อยQางมีประสิทธิภาพ สอดคล?องกับการศึกษาของของ Na Nan et al. (2015) 
ที ่รายงานวQา แบคทีเรีย Bacillus ไอโซเลตที ่แยกจากดินรากยาสูบ#4 สามารถควบคุมโรคเหี ่ยวของไพลที ่เกิดจากเชื ้อ R. 
solanacearum ในสภาพโรงเรือนทดลองได?ดีที่สุด เมื่อใช?วิธีการแชQแงQงกQอนปลูก เมื่อครบระยะเวลาทดสอบ 60 เดือน พบการเกิด
โรค 2.50 เปอรHเซ็นตH รองลงมา คือ แบคทีเรียไอโซเลต CMS1-2+ LPS 3-2, ไอโซเลต LPR1-5 และ CMS1-2 + LPS3-2 + LPR1-
5 พบการเกิดโรค 2.55, 2.60 และ 2.60 เปอรHเซ็นตH ตามลำดับ  

 
 
 
 
 
 
 

(b) 
(e) (d) (c) (a) (a) (b)
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Table 2 Disease incidence (%) when using the bioproduct of Bacillus sp. to control turmeric wilt caused by R. 
solanacearum through soaking rhizomes before planting. 

Treatments 
Disease incidence (%) 

21 days 30 days 45 days 60 days 90 days 120 days 150 days 

Bacillus RUTs001 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00d 4.17±0.03c 4.17±0.03c 8.33±0.13c 8.33±0.13c 

Bacillus RUTs002 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00d 2.08±0.08e 2.08±0.08d 

Bacillus RUTs003 2.08±0.08c 2.08±0.08c 2.08±0.08c 4.17±0.02c 4.17±0.02c 6.25±0.05d 8.33±0.13c 

Copper hydroxide 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00d 0.00±0.00f 0.00±0.00e 

R. solanacearum 

(control) 

16.67±0.03a 16.67±0.03a 20.83±0.18a 25.00±0.04a 25.00±0.04a 30.58±0.22a 30.58±0.22a  

Normal plant 

(control checked) 

4.17±0.10b 4.17±0.14b 8.33±0.15b 14.58±0.06b 14.58±0.01b 16.67±0.05b 25.00±0.00b 

C.V. (%) 1.37 1.62 1.96 0.39 0.27 1.07 1.30 

F-test ** ** ** ** ** ** ** 

**= Means in a same column followed by the different letters are significantly different by DMRT (P<0.01). 

 
โรคเหี่ยวที่เกิดจากเชื้อ R. solanacearum สร?างความเสียหายอยQางมากกับพืชปลูก โดยเฉพาะพืชที่มีลำต?นใต?ดินหรือพืช

หัว แนวทางการปvองกันกำจัดโรคเหี่ยวให?มีประสิทธิภาพจึงจำเป:นต?องใช?วิธีผสมผสม จึงจะสามารถลดการเกิดโรคได? Na Nan et 
al. (2015) รายงานวQา เชื้อ B. subtilis ที่ผQานการทดสอบวQา สามารถควบคุมเชื้อ R. solanacearum ได?ดีในระดับห?องปฏิบัติการ
และในโรงเรือนทดลอง ไมQสามารถควบคุมโรคเหี่ยวได?ในสภาพแปลงทดลอง ทั้งนี้ภายใต?สภาพแวดล?อมที่เหมาะสมตQอการระบาด
ของโรค การเกิดโรคจะเกิดอยQางรวดเร็วจนไมQสามารถควบคุมโรคเหี่ยว โดยที่ Jijuban et al. (2021) รายงานวQา การผลิตขิงโดยใช?
หัวพันธุHปลอดโรค รQวมกับการจัดการดินและการใช?เชื้อชีวภัณฑH B. subtilis -DOA 24 แชQทQอนพันธุHกQอนปลูก จะทําให?ขิงมีผลผลิต
เพิ่มขึ้น การเกิดโรคลดลง และสามารถปลูกซํ้าได?ในพื้นที่เดิมนาน 3 ป� เชื้อ Bacillus spp. นอกจากมีคุณสมบัติในการปvองกันกำจัด
โรคพืชแล?ว ยังมีประสิทธิภาพในการสQงเสริมการเจริญเติบโตของพืช (Bangkham and Thummabenjapone, 2021; Khonglah 
et al., 2015) สอดคล?องกับการวิจัยของ Hansuek et al. (2024) ซึ่งเป:นหนึ่งในทีมนักวิจัย ที่ทำการศึกษาชนิดของทQอนพันธุH
รQวมกับชีวภัณฑHตQอการงอกและการเจริญเติบโตของขมิ้นชัน ด?วยการแชQทQอนพันธุHขมิ้นชัน เป:นเวลา 60 นาที กQอนนำปลูกในสภาพ
แปลงปลูก พบวQา ทQอนพันธุHขมิ้นชันที่แชQด?วยชีวภัณฑH ทำให?มีการงอกสูงสุด 70.40 เปอรHเซ็นตH ดัชนีความเร็วของการงอกเทQากับ 
7.25 เวลาเฉลี่ยการงอกดีสุด 22.50 วัน และมีจำนวนต?นตQอกอสูงสุด  4.30 ต?น โดยหลังปลูก 3 เดือน ไมQพบการเกิดโรคเหี่ยว  

 
Table 3 Disease incidence (%) when using the bioproduct of Bacillus sp. to control turmeric wilt caused by R. 
solanacearum through the pouring method. 

Treatments 
Disease incidence (%) 

7 days 15 days 30 days 60 days 90 days 120 days 150 days 

Bacillus RUTs001 14.06±0.02c 11.11±0.67d 33.33±0.29b 47.92±0.10b 49.25±0.08b 50.01±0.01b 66.67±0.08b 

Bacillus RUTs002 5.20±0.13d 12.15±0.19c 18.75±0.08d 41.67±0.00c 47.92±0.07c 47.92±0.04c 58.33±0.10c 

Bacillus RUTs003 15.63±0.19b 15.63±0.08b 28.65±0.10c 38.19±0.08d 41.67±0.18d 43.75±0.06d 52.74±0.03d 

Copper hydroxide 0.69±0.01e 0.69±0.02e 4.43±0.14f 37.50±0.14e 38.19±0.11e 41.67±0.08e 47.92±0.02e 

R. solanacearum 

(control) 

49.65±0.25a 57.29±0.01a 41.67±0.08a 100.00±0.00a 100.00±0.00a 100.00±0.00a 100.00±0.00a 

Normal plant 

(control checked) 

0.00±0.00f 0±0.00f 7.75±0.03e 13.67±0.08f 15.92±0.04f 17.25±0.09f 26.33±0.02f 

C.V. (%) 0.97 1.77 0.65 1.18 0.20 0.12 0.09 

F-test ** ** ** ** ** ** ** 

**= Means in a same column followed by the different letters are significantly different by DMRT (P<0.01). 
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สรุปผลการศึกษา 

ชีวภัณฑH Bacillus RUTs002 มีประสิทธิภาพสูงสุด ในการยับยั้งการเจริญของเชื้อ R. solanacearum เมื่อทดสอบใน
ห?องปฏิบัติการและสภาพโรงเรือนด?วยวิธีการแชQแงQงขมิ้นชันกQอนนำไปปลูก พบการเกิดโรคช?าและน?อยกวQาการแชQแงQงขมิ้นชันด?วย
ชีวภัณฑH Bacillus RUTs001 และ Bacillus RUTs003 สQวนวิธีการใช?ชีวภัณฑHราดบริเวณต?นขมิ้นชันหลังปลูก พบวQา กรรมวิธรีาด
ด?วยชีวภัณฑH Bacillus RUTs003 พบการเกิดโรคน?อยกวQาการใช?ชีวภัณฑHชนิดอื่น ๆ อยQางไรก็ตามในอนาคต ควรศึกษาเพิ่มเติมการ
ประยุกตHใช?ชีวภัณฑH Bacillus RUTs002 แชQแงQงขมิ้นชันกQอนปลูกรQวมกับการราดด?วยชีวภัณฑH Bacillus RUTs003 หลังปลูก เพื่อ
ควบคุมโรคเหี่ยวในสภาพแปลงปลูก รวมถึงศึกษาปริมาณและคุณภาพของผลผลิตขมิ้นชัน และติดตามจำนวนประชากรของเชื้อ 
Bacillus spp. ในดินหลังการใช? เพื่อให?สามารถจัดการโรคเหี่ยวได?อยQางมีประสิทธิภาพและยั่งยืน 

 

ผลประโยชน4ทับซjอน 

ผู?เขียนขอประกาศวQาบทความนี้ไมQมีผลประโยชนHทับซ?อน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 งานวิจัยนี้ได?รับการสนับสนุนจาก สํานักงานคณะกรรมการสQงเสริมวิทยาศาสตรH วิจัยและนวัตกรรม (ววน.) ประจําป�
งบประมาณ 2566 ขอขอบคุณสำนักงานเกษตรอำเภอรQอนพิบูลยH จังหวัดนครศรีธรรมราช สำหรับความรQวมมือและชQวยเหลือใน
การลงพื้นที่ทำวิจัย 
 

การส:วนร:วมในการเขียนบทความของผูjเขียน 

ความคิดริเริ่ม และ สมมุติฐาน: พรศิลป² สีเผือก, พัชราภรณH วาณิชยHปกรณH, สกุลรัตนH หาญศึก. การปฏิบัติการวิจัย การมี
สQวนรQวมในการออกแบบ การทดลอง การทดสอบ เครื่องมือวัด วิธีการเก็บข?อมูล และ criteria: พรศิลป² สีเผือก. การจัดเก็บข?อมูล 
การวิเคราะหHข?อมูล การแปรผล: พรศิลป² สีเผือก, พัชราภรณH วาณิชยHปกรณH, สกุลรัตนH หาญศึก. การวิพากษHวิจารณHผล การแสดง 
การเปรียบเทียบกับข?อสรุปหรือองคHความรู? หรือทฤษฎีเดิม: พรศิลป² สีเผือก. การมีสQวนรQวมในการเขียน manuscript: พรศิลป²     
สีเผือก.  
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บทคัดย5อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค4เพื่อผลิตและประเมินผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCพลังงานต่ำดCวยซูคราโลสจำนวน 4 สูตร ไดCแก@ 

สูตรน้ำตาลรCอยละ 100 สูตรลดน้ำตาลรCอยละ 25, 50 และ 75 เพื่อพัฒนาเปTนผลิตภัณฑ4พลังงานต่ำ ผลการทดลองพบว@าสูตรลด
น้ำตาลรCอยละ 50 มีปริมาณฟXนอลิกรวม ฟลาโวนอยด4รวมสูงสุดเท@ากับ 15.86±2.14mg GAE/g sample และ 1.73±1.15mg 
QE/g sample ส@วนค@าความเขCมขCนการยับยั้งอนุมูลอิสระไดCรCอยละ 50 (IC50) มีค@าการตCานอนุมูลอิสระ DPPH รCอยละ27.65±0.82 
และค@า FRAPเท@ากับ 87.74±3.77 mg TE/g sample อย@างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ปริมาณความชื้น โปรตีน เถCา ไขมัน เสCน
ใยทั้งหมด และคาร4โบไฮเดรตเท@ากับ 40.18±0.10, 0.12±0.13, 0.71±0.11, 0.12±0.14, 0.35±0.12 และ 52.11±0.11g/100 g 
ตามลำดับ ค@าpH มีค@าลดลงเมื่อปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปของ Citric acid) ลดลง และปริมาณน้ำตาลทั้งหมดมีค@าลดลง ค@า
พลังงานและค@าพลังงานจากไขมันเท@ากับ 184.33±0.09 และ 1.18±0.10 kcal/100 g คิดเปTนรCอยละ 52.28 เมื่อเปรียบเทียบกับ
ตัวอย@างควบคุม (ค@าพลังงานและค@าพลังงานจากไขมันเท@ากับ 352.61±0.10 และ 1.89±0.11 kcal/100 g) เปTนไปตามประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 พลังงานตCองไม@เกินรCอยละ 66 ของอาหารนั้นส@วนค@าสี L* มีค@าเพิ่มขึ้นเช@นเดียวกับค@าสี b* ค@าสี 
a* มีค@าลดลงค@า Water activity มีค@าเพิ่มขึ้นเล็กนCอยส@งผลใหCค@าความหนืด ปริมาณของแข็งที่ละลายไดCทั้งหมดลดลง และการ
ว ิเคราะห4จำนวนเช ื ้อจ ุล ินทร ีย 4ด Cวยการทดสอบ Total Plate Count, Yeast & Mold, Coliform, Salmonella spp. และ 
Staphylococcus aureus พบว@าผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCมีจำนวนเชื้อจุลินทรีย4 <100 CFU/g ในการวิเคราะห4 Total Plate 
Count และ Yeast & Mold พบ Coliform <3.0 MPN/gไม@พบเชื ้อ Salmonella spp. และ Staphylococcus aureus <10 
CFU/gเปTนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ4ชุมชน ทั้งนี้พลังงานที่ลดลงเกิดขึ้นจากการใชCสารทดแทนความหวานซูคราโลสซึ่งใหCพลังงาน
ต่ำ สามารถเปTนตัวเลือกในการบริโภคและพัฒนาในระดับกึ่งอุตสาหกรรมไดC 
คำสำคัญ: ว@านหางจระเขC สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ แยมพลังงานต่ำ สารใหCความหวานแทนน้ำตาล 

 

Abstract 
 This research aimed to study production and evaluation of low- calorie aloe vera jam products with 
sucralose of 4 formulas such as 100%  sugar formula, 25, 50 and 75%  reduced sugar formula, to develop low 
energy product. The results showed that 50% reduced sugar formula contained the highest total phenolic, and 
total flavonoid contents were 15.86±2.14 mg GAE/g sampleand1.73±1.15mg QE/g sample. The ratio of IC50 value 
of inhibited DPPH radicals was 27. 65±0. 82% , and FRAP value was 87. 74±3. 77 mg TE/ g sample, respectively 
(p≤0.05).The moisture, protein, ash, fat, total fiber and carbohydrates were 40.18±0.10, 0.12±0.13, 0.71±0.11, 
0.12±0.14, 0.35±0.12 and 52.11±0.11 g/100 g, respectively. The pH decreased when the amount of total acid 
( in the form of citric acid)  decreased and total sugar decreased.  The energy value and energy from fat were 
184.33±0.09 and 1.18±0.10 kcal/100 g accounting for 52.28% when compared to the control group (the energy 
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value and energy from fat were 352. 61±0. 10 and 1. 89±0. 11 kcal/ 1 00  g) . These values were in accordance 
with the Notification of Ministry of Public Health No.121, which states that the energy must not exceed 66% of 
that food. The L*  and b*  color increased while a*  color decreased.  The water activity increased slightly as a 
result the viscosity and total dissolved solids decreased.As for the microbial determination, it was found 
that aloe vera jam products detected less than 100 CFU/g. For Total Plate Count and Yeast & Mold, 
Coliform was found to be less than 3.0 MPN/g. Salmonella spp. was not detected and Staphylococcus 
aureus was less than 10 CFU/g. These values were in accordance with the Thai Community Product 
Standards.) The decreased energy was due to the used of sweetener substitute, sucralose, which provides low 
energy. It can be a consumption option and developed on a semi-industrial level. 
Keywords: aloe vera, bioactive compound, low energy jam, sweetener 

 

คำนำ 
ป�จจุบันผูCบริโภคมีความตCองการอาหารที่มีผลดีต@อสุขภาพมากขึ้น เช@น ไม@ตCองการอาหารที่ใชCสารปรุงแต@งหรือสารกันเสีย 

ตCองการอาหารที่มีไขมันและคอเลสเตอรอลต่ำ และตCองการอาหารที่มีน้ำตาลและแคลอรีต่ำ เนื่องจากการบริโภคอาหารประเภท
คาร4โบไฮเดรตที่มีค@าดัชนีน้ำตาลสูงเปTนป�จจัยเสี่ยงที่สำคัญในการขัดขวางสถานะสุขภาพทั่วโลก การบริโภคน้ำตาลมีความสำคัญ
อย@างยิ่งเนื่องจากมีปริมาณแคลอรีสูง ส@งผลใหCระดับน้ำตาลและอินซูลินในเลือดเพิ่มขึ้นอย@างรวดเร็วซึ่งการรับประทานอาหารเหล@านี้
เปTนประจำทำใหCเสี่ยงต@อการเกิดโรคต@างๆ เช@น โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือดและหัวใจโรคอCวน ซึ่งอาหารที่มีปริมาณน้ำตาล
ค@อนขCางสูง ไดCแก@ แยมและผลิตภัณฑ4 มาร4มาเลด น้ำผลไมCต@างๆ เปTนตCน การเลือกรับประทานอาหารที่มีค@าดัชนีน้ำตาลต่ำ หรือ
อาหารที่มีแคลอรีต่ำมีความสำคัญมากในการจัดการชีวิตที่มีสุขภาพที่ดีจึงส@งผลดีต@อสุขภาพในการลดป�จจัยเสี่ยงของการเกิดโรค
ดังกล@าว ทำใหCการผลิตผลิตภัณฑ4อาหารเพื่อสุขภาพ (Functional foods) โดยนำวัสดุธรรมชาติที่มีองค4ประกอบของสารที่เปTน
ประโยชน4ต@อร@างกาย นำมาเปTนส@วนประกอบหลักในการผลิต การใชCวัตถุใหCความหวานแทนน้ำตาลถือเปTนวัตถุดิบที่ใหCความหวาน
มากกว@าน้ำตาลทราย 300-600 เท@า และมีกลิ่นรสที่เหมือนกับน้ำตาลทรายแต@ไม@ใหCพลังงาน จึงเหมาะสำหรับผูCที่ตCองการควบคุม
หรือลดปริมาณแคลอรี ถือเปTนผลิตภัณฑ4ทางเลือกหนึ่งสำหรับผูCบริโภค (Alizadeh et al., 2014) 

ว@านหางจระเขC มีชื่อทางวิทยาศาสตร4 Aloe vera (L.) Burm.f. อยู@ในวงศ4 Asphoderaceae จัดอยู@ในประเภทพืชลCมลุก 
เนื้อภายในใบมีเมือกเหนียว ลักษณะเปTนวุCนใสสีเขียวอ@อน และมียางใสไม@มีสีเมื่อสัมผัสกับอากาศจะเปลี่ยนเปTนสีเหลืองถึงสีน้ำตาล 
การศึกษาทางพฤกษเคมีของว@านหางจระเขCพบสารสำคัญกว@า 200 ชนิด กลุ@มสารสำคัญที่เชื่อว@าก@อใหCเกิดฤทธิ์ทางชีวภาพของว@าน
หางจระเขCคือ Polysaccharide และโปรตีนที่มีขนาดระหว@าง 14-70 กิโลดาลตัน (Tangjitjareonkun and Supabphol, 2015) 
คุณสมบัติของสารออกฤทธิ์ที่สำคัญในว@านหางจระเขCโดยรวมมีทั้งหมด 75 ชนิด ไดCแก@ กรดอะมิโนที่จำเปTน วิตามิน เอน็ไซม4 แอนท
ราควิโนน (Anthraquinone) เกลือแร@ ลิกนิน (Lignin) น้ำตาล กรดซาลิคไซลิก (Salicylic acid) กรดโฟลิก (Folic acid) สเตอรอล 
(Sterols) และกรดซาโปนิน (Saponin) รวมถึงวิตามินที่ละลายในน้ำและไขมัน แร@ธาตุ เอนไซม4 โพลีแซคคาไรด4 สารประกอบฟXนอ
ลิก และกรดอินทรีย4 (Boudreau and Beland, 2006) ส@วนของว@านหางจระเขCที่บริเวณเยื่อชั้นนอกขCางใตCจะมีน้ำยางซึ่งส@วนใหญ@
ประกอบดCวยสารประกอบฟXนอลิกรวมทั้งแอนทราควิโนน พรีแอนทราควิโนน แอนโธรน โครโมน คูมาริน ฟลาโวนอยด4 และไพโรน  
นอกจากนี้ ยังตรวจพบสารฟลาโวนอยด4หลายชนิดในพืชว@านหางจระเขCที่สำคัญ ไดCแก@ Naringenin, Apigenin, Isovitexin และ 
Dihydro-isorhamnetin สารฟลาโวนอยด4เหล@านี้มีศักยภาพในการตCานอนุมูลอิสระสูง เนื่องจากพบว@ามีการยับยั้งการเกิดลิพิด
เปอร4ออกซิเดชันในการทดลองหลายครั้ง เนื่องจากมีคุณสมบัติตCานอนุมูลอิสระของสารฟลาโวนอยด4จึงไดCรับการรายงานว@าสามารถ
ป¥องกันโรคหลอดเลือดหัวใจไดC (Salehi et al., 2018; Egbuna and Tupas, 2020) โดยสารเหล@านี้มีคุณสมบัติในทางบำบัดและ
รักษา ไดCแก@ รักษาแผล ป¥องกันการติดเชื้อ ปรับระบบภูมิคุCมกันในร@างกาย ป¥องกันการเกิดมะเร็ง รักษาลำไสC และกระเพาะอาหาร
อักเสบ ลดเบาหวาน (Maniyom et al., 2021) นอกจากนี้สามารถนำมาประยุกต4ใชCไดCหลายรูปแบบ ไดCแก@ อาหาร เครื่องสำอาง 
เปTนตCน ดังเช@นการประยุกต4ใชCว@านหางจระเขCในการพัฒนาเปTน Functional food พบว@าว@านหางจระเขCช@วยลดค@า LDL และเพิ่มค@า 
HDL รวมถึงลดน้ำตาลในเลือด และเมื่อผสมกับสารอาหารอื่น ๆ ช@วยเพิ่มประสิทธิภาพคุณค@าทางโภชนาการอาหาร เช@น เยลลี่ ของ
หวาน น้ำผลไมC เปTนตCน (Chand et al., 2019) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ4อาหารที่มีพลังงานต่ำ และน้ำตาลต่ำจึงไดCรับความสนใจจากผูCบริโภคมากขึ้น (Ungkanavin et al., 
2019) สารใหCความหวานแทนน้ำตาลเปTนหนึ่งในวัตถุเจือปนอาหารที่ใชCแทนน้ำตาลเพื่อทดแทนความหวาน สารใหCความหวาน
แคลอรีต่ำ ไดCแก@ แอสปาร4แตม อะซีซัลเฟมเค ขัณฑสกร ซูคราโลส และสตีวิออลไกลโคไซด4 มีรสหวานใชCทดแทนน้ำตาลในอาหาร



  King Mongkut’s Agr. J. 2025 : 43 (2) : 219 – 229    

 

221 

และเครื่องดื่ม เมื่อใชCแทนส@วนผสมที่ใหCพลังงานสูงอีกทั้งยังช@วยลดพลังงาน (Gibson et al., 2014) 1,6-Dichloro-1,6-dideoxy-
β-D-Fructofuranosyl-4-chloro-4-deoxy-α-D-galactopyranosideเปTนชื่อเรียกทางเคมีของซูคราโลส ซึ่งเปTนสารใหCความ
หวานมากกว@าซูโครส 600 เท@า และมีความเสถียรมากในระดับอุณหภูมิที่สูง ซูคราโลสไดCรับการรับรองจากสำนักงานคณะกรรมการ
อาหารและยา พ.ศ. 2542 เพื่อใชCในอาหาร เครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ4ยา อาหาร ผลิตภัณฑ4อาหารเสริม และวิตามิน ไม@ส@งผลกระทบต@อ
การดูดซึมของกลูโคส เมแทบอลิซึมของคาร4โบไฮเดรต ผูCป§วยโรคเบาหวานสามารถบริโภคไดCและไม@กระตุCนใหCเกิดการหลั่งอินซูลิน
หรือลดระดับน้ำตาลในเลือด ดังนั้นซูคราโลสจึงไม@เปTนกรดหรือ Cariogenic ตามรายงานทางคลินิก (Dyab et al., 2021) จาก
งานวิจัยที่ผ@านมามีการใชCซูคราโลสและสารใหCความหวานแทนน้ำตาลชนิดอื่นในการทดแทนน้ำตาล โดยการทดแทนน้ำตาลบางส@วน
ดCวยแคลอรีต่ำดCวยสารใหCความหวานซูคราโลสในลูกพีชแช@อิ่ม 4 สูตร หลังจากกระบวนการผลิตและหลังจากการเก็บรักษา 30, 60 
และ 90 วัน มีการเปลี่ยนแปลงอย@างมีนัยสำคัญในดCานกายภาพและเคมี รวมถึงปริมาณน้ำตาลรีดิวซ4 และแคลอรีลดอยู@ระหว@าง 
27.49% - 28.00% (Mendonca et al., 2001) งานวิจัยที่ผ@านมาไดCศึกษาการทดแทนซูคราโลสดCวยรีโบดิโอไซด4 เอ ในเครื่องดื่มถั่ว
เหลืองรสองุ@น และรสพีชที่มีความหวานระดับเดียวกัน โดยวิเคราะห4ทางเคมีกายภาพ การประเมินทางจุลชีววิทยา และการทดสอบ
การยอมรับ ผลการวิจัยพบว@ารีโบดิโอไซด4 เอ ที่มีอัตราความบริสุทธิ์สูง (รCอยละ 97) ที่ไดCจากหญCาหวานสายพันธุ4ที่เลือก สามารถ
ทดแทนซูคราโลสในเครื่องดื่มถั่วเหลืองรสองุ@น และรสพีช (Nalesso-leao et al., 2020) 

จากขCอมูลขCางตCนแสดงใหCเห็นถึงคุณประโยชน4 และองค4ประกอบของสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของว@านหางจระเขC โดยการ
พัฒนาเปTนผลิตภัณฑ4อาหารที่มีพลังงานต่ำซึ่งทดแทนน้ำตาลดCวยซูคราโลส ดังนั้นวัตถุประสงค4ของงานวิจัยนี้ เพื่อศึกษาการผลิต
และการประเมินผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCพลังงานต่ำดCวยซูคราโลสต@อฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระ องค4ประกอบทางเคมีกายภาพและ
การประเมินทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขC เปTนการเพิ่มทางเลือกและรูปแบบผลิตภัณฑ4ที่หลากหลายใหCแก@
ผูCบริโภค รวมถึงเปTนการพัฒนาและเสริมสรCางมูลค@าใหCแก@สินคCาทางการเกษตร 

 

วิธีการศึกษา 
ศึกษาสูตรการผลิตผลิตภัณฑ>แยมวCานหางจระเขK 
 พัฒนาผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCโดยมีตัวแปรที่ตCองควบคุม ไดCแก@ ปริมาณน้ำตาล และวัตถุใหCความหวานแทนน้ำตาล 
ที่เหมาะสมโดยพัฒนาแยม 4 สูตร คือ สูตรควบคุม (สูตร 1) สูตรลดน้ำตาลรCอยละ 25 (สูตร 2) รCอยละ 50 (สูตร 3) และรCอยละ 75 
(สูตร 4) แสดงดัง Table 1 และขั้นตอนการผลิตแยมว@านหางจระเขCแสดงดัง Figure 1 

Boil the aloe vera pulp with clean water at 70 °C for 40 minutes. 

 

Take the aloe vera pulp that has been boiled until cooked and blend it until it is fine.  

Then it was heated to 90 °C 

 

Add sugar (Part 1), leaving 5 g. of sugar (Part 2) to mix with low-methoxyl pectin, sucralose,  

and concentrated fruit juice and stir until homogeneous. 

 

Mix sugar (part 2) with low-methoxy pectin and pour into the aloe vera pulp  

followed by calcium chloride. 

 

Mix all ingredients until melted and heated at 60-70 °C for 20-30 minutes  

until the mixture becomes viscous and has a soft gel texture. 

 

Pour aloe vera jam into a tightly closed container and store at 25-30 °C. 

Figure 1 Process of producing aloe vera jam. 
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Table 1 Ingredients and quantities of Aloe vera jam products 
Ingredients (% w/w) 

 
Formula (% w/w) 

1 2 3 4 
Finely blended Aloe vera pulp   65 65 65 65 
Concentrated juice 1.0 1.0 1.0 1.0 
Citric acid 0.6 0.6 0.6 0.6 
Low Methoxyl Pectin (LMP) 0.1 0.1 0.1 0.1 
Calcium chloride (CaCl2) 0.3 0.3 0.3 0.3 
Sucralose : Sugar (ratios) 0 : 100 

(0 : 33) 
25 : 75 

(8.25 : 24.75) 
50 : 50 

(16.5 : 16.5) 
75 : 25 

(24.75 : 8.25) 
 
การสกัดตัวอยCางเพื่อวิเคราะห>ฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ตKานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ>แยมวCานหางจระเขK 
 การสกัดตัวอย@างก@อนนำไปวิเคราะห4วิเคราะห4ฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระดัดแปลงตามวิธีของ Potisate 
and Wutthinithisanand (2021) โดยชั ่งตัวอย@าง 1,000 mg เติมเมทานอล ปริมาตร 1,000 ml นำไปเขCาเครื ่องป� ªนเหวี ่ยง
ตกตะกอนความเร็วรอบ 3,000 rpm เปTนเวลา 30 นาที กรองส@วนที่ใสดCวยดCวยกระดาษกรอง Whatman No.1 โดยเก็บส@วนใสใน
ขวดสีชาที่อุณหภูมิ -18oC เพื่อนำไปวิเคราะห4ฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระ 
ศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพและฤทธิ์ตKานอนุมูลอิสระของผลิตภัณฑ>แยมวCานหางจระเขK 
 การวิเคราะห4หาปริมาณฟXนอลิกรวมโดยใชCวิธี Folin-Ciocalteu reagent (Noridayu et al., 2011) เตรียมตัวอย@าง
แลCวป«เปตสารละลายตัวอย@างปริมาตร 0.1 ml และสารละลาย Folin-Ciocalteu reagent ปริมาตร 0.1 ml ลงใน 96 well plate 
จากนั้นเติมสารละลายรCอยละ 7.5 Sodium carbonate ปริมาตร 1 ml บ@มในที่มืดเปTนเวลา 30 นาทีที่อุณหภูมิหCอง นำไปวัดค@า
การดูดกลืนแสงดCวยเครื่อง Microplate reader ที่ความยาวคลื่น 765 nm คำนวณหาปริมาณสารประกอบฟXนอลิกรวมในตัวอย@าง
เปรียบเทียบกับกราฟมาตรฐาน (Calibration standard curve) ของ Gallic acid ในหน@วยคำนวณรูป mg GAE/g sample ทำ
การทดลอง 3 ซ้ำ (Triplicate) 
 การวิเคราะห4หาปริมาณฟลาโวนอยด4รวมในเนื้อว@านหางจระเขCโดยใชCวิธี Aluminum Chloride assay (Sulaiman et al., 
2011) เตรียมตัวอย@างปริมาตร 25 µl ผสมกับเอทานอลรCอยละ 95 ปริมาตร 75 µl และ 10% Aluminium chloride ปริมาตร 10 
µl และ 1.0 M Potassium acetate 10 µl และน้ำกลั่นปริมาตร 140 µl ใน 96 well plate บ@มในที่มืดที่อุณหภูมิหCองเปTนเวลา 
40 นาที หลังจากนั้นนำไปวัดค@าการดูดกลืนแสงดCวยเครื่อง Microplate reader ที่ความยาวคลื่น 415 nm นำค@าการดูดกลืนแสงที่
ไดCไปคำนวณหาปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด4รวมโดยเปรียบเทียบจากกราฟมาตรฐานของ Quercetin ในรูปแบบ mg QE/100 g 
sampleทำการทดลอง 3 ครั้ง (Triplicate) 
 การว ิ เคราะห 4ฤทธ ิ ์ต Cานอน ุม ูลอ ิสระด Cวยว ิธ ี  Ferric reducing antioxidant power (FRAP) (Tananuwong and 
Tewaruth, 2010) โดยผสมสารละลาย Acetate buffer ความเขCมขCน 300 mM ปริมาตร 10 ml (pH 3.6 ปรับ pH โดยใชC Acetic 
acid) สารละลาย ferric chloride hexahydrate ความเขCมขCน 20 mM ปริมาตร 1 ml สารละลาย TPTZ ความเขCมขCน 10 mM 
ใน 40 mM HCl ผสมในอัตราส@วน 10:1:1 ปริมาตร 190 µl ผสมเขCากับตัวอย@างปริมาตร 10 µl ใน 96 well plate บ@มในตูCบ@มที่
อุณหภูมิ 37°C เปTนเวลา 30 นาที วัดค@าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 593 nm โดยใชC Trolox เปTนสารเปรียบเทียบมาตรฐานใน
รูปแบบ mg TE/100 g sample ทำการทดลอง 3 ครั้ง (Triplicate) 
 ดCวยวิธี DPPH radical Scavenging assay (Itsarasook et al., 2014) โดยใชCสารอนุมูลอิสระ DPPH (1,1-diphenyl-2-
picrylhydrazyl) ซึ่งเปTนสารสังเคราะห4ที่อยู@ในรูปอนุมูลอิสระที่คงตัวและมีสีม@วงเมื่อ DPPH ทำปฏิกิริยากับสารตCานออกซิเดชันที่
ละลายดCวยเอทานอลจะทำใหCสีม@วงจางลงเปTนสีเหลือง การเตรียมสารละลาย DPPH โดยชั่ง DPPH 0.00197 g ละลายในเอทานอล 
25 ml ทำการทดสอบกับสารละลายตัวอย@าง โดยผสมสารละลายตัวอย@างปริมาตร 75 µl กับสารละลาย DPPH ปริมาตร 150 µl 
ใน 96 well plate ตั้งทิ้งไวCในที่มืดเปTนเวลา 30 นาที วัดค@าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 nm โดยใชC Trolox เปTนสาร
มาตรฐาน ทำการทดลอง 3 ครั้ง (triplicate) จากนั้นนำค@าการดูดกลืนแสงที่ไดCมาคำนวณหาเปอร4เซ็นต4การยับยั้งจากสมการ 
         % Free radical scavenging activity = [(Ablank – Asample) / Ablank] ×100  

เมื่อ Asample คือ ค@าการดูดกลืนแสงที่วัดไดCของสารผสมระหว@างสารละลาย DPPH กับสารตัวอย@าง และ Ablank คือ ค@าการ
ดูดกลืนแสงที่วัดไดCของสารละลาย DPPH กับเอทานอล   
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ศึกษาองค>ประกอบทางเคมีกายภาพของผลิตภัณฑ>แยมวCานหางจระเขK 
 วิเคราะห4หาปริมาณความชื้น โปรตีน เถCา ไขมัน เสCนใยทั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปของ Citric acid) และปริมาณ
น้ำตาลทั้งหมดดCวยวิธี AOAC (2019)  

 วัดค@าความเปTนกรด-ด@าง (pH) โดยชั่งตัวอย@าง 5 g แลCวเติมน้ำกลั่น 50 ml โดยใชCเครื่อง pH meter ที่ผ@านการปรับดCวย
สารละลายบัฟเฟอร4มาตรฐาน pH 4.0, 7.0 และ 10.0 (Tananuwong and Tewaruth, 2010) 

 วิเคราะห4ปริมาณพลังงาน พลังงานจากไขมัน และคาร4โบไฮเดรตดCวยวิธี In house method TE-CH-169 based on 
method of analysis for nutrition labeling (Sullivan and Carpenter, 1993) 
 วัดค@าสี (Color) ดCวยเครื่อง Chroma meter รุ@น CR-400 ในระบบ L* a* b* ค@าวอเตอร4-แอกติวิตี วิเคราะห4ความหนืด
ด C วย  (Viscometer model DV1 MLVT “Brookfield” )  และว ิ เคราะห 4ปร ิมาณของแข ็ งท ี ่ ละลายได Cท ั ้ งหมด (Hand  
refractometer) (Tananuwong and Tewaruth, 2010) 
ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดKานจุลินทรีย> 
 โดยศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพดCานจุลินทรีย4ในการเก็บรักษาผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCมีดังนี ้

การวิเคราะห4จำนวนจุลินทรีย4ทั้งหมดและจำนวนยีสต4และราตามวิธีของ Maturin and Peeler (2001)โดยชั่งตัวอย@าง 25 
g ใสในถุงพลาสติกที่ผ@านการฆ@าเชื้อแลCวเติม Diluent (0.1% Peptone water) ลงไปปริมาตร 225 ml ผสมใหCเขCากัน เตรียม 
0.1% Peptone water ลงในหลอดทดลองหลอดละ 9 ml ใชCป«เปตดูดสารละลายตัวอย@างที่มีค@าการเจือจาง 10-1 ปริมาตร 1 ml 
ทำการ Dilution จนถึง 10-5 จากนั้นดูดสารละลายตัวอย@าง 0.1 ml และใชCเทคนิค Spread plate ลงบนอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate 
count agar และ Potato dextrose agar นำไปบ@มที่อุณหภูมิ 37°C เปTนเวลา 24 – 48 ชั่วโมง สำหรับอาหารเลี้ยงเชื้อ Plate 
count agar เพื่อตรวจนับจุลินทรีย4ทั้งหมด ส@วนอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato dextrose agar ใชCทดสอบเชื้อราและยีสต4บ@มที่อุณหภูมิ 
28 - 32°C เปTนเวลา 3 – 5 วัน เมื่อครบกำหนดเวลานำมาทำการบันทึกผลนับจำนวนโคโลนีทั้งหมดที่พบในจานเพราะเชื้อและ
คำนวณค@าจุลินทรีย4รายงานเปTน CFU/g 

การวิเคราะห4หาค@า MPN Coliform ตามวิธีของ Feng et al. (2020) โดยชั่งตัวอย@าง 10 g ลงในขวดปลอดเชื้อ จากนั้น
เติมสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร4จำนวน 90 ml แลCวป�ªนดCวยความเร็วต่ำเปTนเวลา 1 นาที นำไปตั้งทิ้งในตูCเย็น 30 นาที ทำการเจือ
จางใหCเปTน 1:10, 1:100 และ 1:1000 ตามลำดับ โดยใชCสารละลายฟอสเฟตบัฟเฟอร4 ทำการตรวจสอบขั้นแรกโดยเตรียมหลอด
ทดลองพรCอมหลอดดักก¹าซวางคว่ำในหลอดทดลองแบบ 3 แถวดูดตัวอย@างอาหารในแต@ละความเขCมขCนปริมาตร 1 ml ใส@ในหลอด
อาหารเลี้ยงเชื้อแถว 1, 2, 3 ตามลำดับ โดยดูดตัวอย@างอาหารในแต@ละความเขCมขCนปริมาตร 1 ml ใส@ในหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ LST 
broth ที่มีหลอดดักก¹าซวางคว่ำในหลอดทดลอง เขย@าหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใส@ตัวอย@างดCวย Vortex จากนั้นนำไปเขCาตูCบ@มเชื้อที่
อุณหภูมิ 35±0.5°C เปTนเวลา 24±2 ชั่วโมง จากนั้นอ@านผลตรวจดูความขุ@นและก¹าซจากหลอดดักก¹าซที่เกิดขึ้นในแต@ละหลอด 
หลอดที่มีก¹าซผลเปTน (+) แลCวทำการตรวจสอบในขั้นยืนยัน การตรวจสอบขั้นยืนยันโดยนำหลอดทดลองที่ใหCผลบวกในการ
ตรวจสอบขั้นแรกทุกหลอดมาทำการยืนยัน โดยเตรียมหลอดทดลองพรCอมหลอดดักก¹าซวางคว่ำในหลอดทดลองเพื่อบรรจุอาหาร
เหลว BGLB 2% ใส@ในหลอดทดลองหลอดละ 9 ml ฆ@าเชื้อที่หมCอนึ่งไอน้ำ 121°C ความดัน 15 ปอนด4/ตารางนิ้ว นาน 15 นาที นำ
หลอดทดลองที่เกิดก¹าซจากการตรวจสอบขั้นแรกเขย@าเบา ๆ แลCวใชC Wire loop และถ@ายจากหลอด LST broth ที่ใหCผลบวก
ปริมาตร 1 ml ใส@ในหลอด BGLB 2% โดยใส@หลอดต@อหลอด เขย@าหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อที่ใส@ตัวอย@างดCวย Vortex จากนั้นนำไปเขCา
ตูCบ@มเชื้อที่อุณหภูมิ 35±0.5°C เปTนเวลา 24 - 48 ชั่วโมงจากนั้นอ@านผลตรวจดูความขุ@นและก¹าซจากหลอดดักก¹าซที่เกิดขึ้นในแต@ละ
หลอด หลอดที่มีก¹าซผลเปTน (+) บันทึกผลคำนวณค@า Coliform bacteria โดยนำตัวเลขที่ไดCไปเป«ดตาราง MPN เพื่อหาค@า MPN 
ของ Coliform รายงานผลเปTน MPN/g 

การวิเคราะห4หา Salmonella spp. ตามวิธีวิเคราะห4 ISO 6579 (2002) โดยชั่งตัวอย@าง 25 g ใส@ถุงพลาสติกปราศจาก
เชื้อ ตีป�ªนใหCเปTนเนื้อเดียวกันใส@ลงใน Buffer peptone water ปริมาตร 225 ml บ@มที่อุณหภูมิ 35°C เปTนเวลา24 ชั่วโมง ใชCป«เปต
ดูดสารละลายตัวอย@างปริมาตร 1 ml นำไปใส@ในหลอดอาหารเหลว Selenite cystine broth (SC) ปริมาตร 10 ml บ@มที่อุณหภูมิ 
35°C เปTนเวลา 24 ชั่วโมง และใชCป«เปตดูดสารตัวอย@างปริมาตร 0.1 ml นำไปใส@ในหลอดอาหารเหลว Rappaport-vassiliadis 
(RV) ปริมาตร 10 ml บ@มที่อุณหภูมิ 42°C เปTนเวลา24 ชั่วโมง ใชC Loop แตะอาหารที่เพาะเชื้อมา Streak ลงใน Xylose lysine 
deoxycholate agar (XLD) หรือ Bismuth sulfite agar หรือ Salmonella-shigella agar บ@มที ่อุณหภูมิ 35°C เปTนเวลา 24 
ชั่วโมง Stab เชื้อในหลอดอาหาร MIL บ@มที่อุณหภูมิ 35°C เปTนเวลา24 ชั่วโมง Streak เชื้อลงบนส@วน Slant ของอาหาร Urea 
agar บ@มที่อุณหภูมิ 35°C เปTนเวลา 24 ชั่วโมง รายงานผลพบ/ไม@พบ ต@อ 25 g ตัวอย@าง  
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การวิเคราะห4 Staphylococcus aureus ดัดแปลงตามวิธีของ Maturin and Peeler (2001) โดยชั่งตัวอย@างมา 25 g 
เติมสารละลาย 1% Peptone water ปริมาตร 225 ml ตีป§นอาหารโดยใชC Stomacher เปTนเวลา 1 นาที ทำการเจือจางตัวอย@าง
ใหCไดC 1:100 และ 1:1000 จากนั้นดูดตัวอย@างที่แต@ละความเขCมขCนปริมาตร 0.3, 0.3 และ 0.4 ml ลงบนจานเพาะเชื้อที่มีอาหาร 
Baird-parker egg yolk-tellurite medium ทำการ Spread plate แลCวทิ้งไวCประมาณ 5 นาที นำไปบ@มที่อุณหภูมิ 35±2°C เปTน
เวลา 48 ชั่วโมง สังเกตลักษณะโคโลนีของ S. aureus บนอาหาร Baird-parker egg yolk-tellurite medium ซึ่งจะมีเทา ดำ นูน 
กลม ขอบเรียบ มี Opaque zone แลCวลCอมรอบดCวย Clear zone 2 – 3 mm ทำการทดสอบ Coagulase test โดยนำโคโลนีที่
สงสัยเลี้ยงในอาหาร BHI 0.2 ml บ@มที่อุณหภูมิ 35±2°C เปTนเวลา 24 ชั่วโมง นำมาเติม Coagulase plasma อีก 0.5 ml ผสมใหC
เขCากัน แลCวนำไปบ@มต@ออีก 6 – 24 ชั่วโมง หลังจากนั้นนำมาดูผลการแข็งตัวของ Coagulase plasma จากนั้นคำนวณ และรายงาน 
S. aureus ต@อกรัมของตัวอย@างอาหาร  
การวิเคราะห>ขKอมูลทางสถิติ 
 ดัดแปลงตามวิธีของ Tanghiranrat et al. (2021) โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ แสดงผลในรูปค@าเฉลี่ย ± ค@าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน ซึ่งไดCจากการวิเคราะห4ดCวยโปรแกรม SPSS version 24.0 โดยทำการทดสอบแบบ One way analysis of variance 
(ANOVA) และเปรียบเทียบค@าเฉลี่ยตามวิธีของ Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% (p≤0.05) 
 

ผลการศึกษาและวิจารณ2 
 พัฒนาผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCโดยมีตัวแปรที่ตCองควบคุม ไดCแก@ ปริมาณน้ำตาล และวัตถุใหCความหวานแทนน้ำตาลที่
เหมาะสมโดยพัฒนาแยม 4 สูตร ไดCแก@ สูตรควบคุม (สูตร 1) สูตรลดน้ำตาลรCอยละ 25 (สูตร 2) รCอยละ 50 (สูตร 3) และรCอยละ 75 (สูตร 4) 
แสดงดัง Figure 2 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

Figure 2 The appearance of Aloe vera jam products in 4 formulas with different sucralose :sugar ratios. (A) 
Formula 1 ratio 0 : 100, (B) Formula 2 ratio 25 : 75, (C) Formula 3 ratio 50 : 50,and (D) Formula 4 ratio 75 :25. 

 
 การวิเคราะห4ปริมาณสารประกอบฟXนอลิกรวม ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด4 และฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระดCวยวิธี FRAP 
และวิธี DPPH ของผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขC แสดงผลดัง Table 2 
 
Table 2 Results of biological analysis and antioxidant activity of 4 formulas of Aloe vera jam products 

Sucralose :Sugar 
(ratios) 

Amount of important substances Antioxidant activity 
Total phenolics 

(mg GAE/g sample) 
Total flavonoids 

(mg QE/g sample) 
FRAP Value 

(mg TE/gsample) 
DPPH  

(% Inhibition) 
0 : 100 21.28±1.83a 3.26±1.48a 65.42±2.18c 28.41±1.56b 
25 : 75 16.81±5.54ab 0.86±0.29b 76.82±5.93b 26.09±0.30c 
50 : 50 15.86±2.14ab 1.73±1.15ab 87.74±3.77a 27.65±0.82b 
75 : 25 12.16±2.21b 2.11±1.44ab 30.29±4.35d 14.13±0.42d 
Trolox - - - 89.25±0.20a 

a-d Different superscript letters within each column are significantly different (p≤0.05). 

(A) (B) (C) (D) 
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 จากการวิเคราะห4ปริมาณสารประกอบฟXนอลิกรวม ปริมาณสารประกอบฟลาโวนอยด4รวม และฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระดCวย
วิธ ี FRAP และวิธ ี DPPH ของผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขC (Table 2) พบว@าปริมาณสารประกอบฟXนอลิกรวม ปริมาณ
สารประกอบฟลาโวนอยด4รวมของผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCสูตร 1 และสูตร 3 มีค@ามากสุด และแตกต@างกันเพียงเล็กนCอย ส@วน
ฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระดCวยวิธี FRAP และวิธี DPPH ผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCสูตร 3 มีฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระสูงสุด ดังเช@นงานวิจัย 
Potisate and Wutthinithisanand (2021) ศึกษาผลของชนิดและปริมาณน้ำตาลซูโครสในการผลิตแยมลูกหม@อน 5 สูตรต@อ
กิจกรรมการตCานอนุมูลอิสระ พบว@าค@ากิจกรรมการตCานอนุมูลอิสระ (% Inhibition) และมีปริมาณสารประกอบฟXนอลิกทั้งหมดของ
ผลิตภัณฑ4แยมลูกหม@อน (สูตรที่ 5) มีค@า 73% และ 186.96 mg GAE/100g d.b. ตามลำดับ โดยมีปริมาณฟXนอลิกทั้งหมดเพิ่มขึ้น
อย@างมีนัยสำคัญ (p≤0.05) อาจเปTนผลมาจากกระบวนการใชCความรCอนทำลายผนังเซลล4 ของโครงสรCางพืช และมีส@วนผสมของเพ
กทินและน้ำตาลซูโครส ซึ่งจะถูกย@อยสลายดCวยความรCอนร@วมกับสภาวะความเปTนกรด ทำใหCเกิดการเปลี่ยนแปลงโครงสรCาง
สารพฤกษเคมีที่ซับซCอนใหCกลายเปTนโครงสรCางในรูปอนุพันธ4ต@าง ๆ หรือการรวมตัวเกิดโครงสรCางอนุพันธ4ของสารพฤกษเคมีที่ออก
ฤทธิ์ทางชีวภาพไดCมากขึ้น งานวิจัยของ Chatchavanthatri et al. (2019) ศึกษาผลของการทดแทนซูโครสดCวยมอลติทอลต@อ
คุณสมบัติทางเคมีกายภาพและประสาทสัมผัสของแยมกุหลาบแอปเป«½ลพบว@า แยมสูตร T3 (Malitol 100%) มีฤทธิ์ตCานอนมุูลอิสระ
ดีสุด และมีปริมาณฟXนอลิกสูงสุดแสดงใหCเห็นว@าการแทนที่ซูโครสดCวยมอลติทอลเพียงเล็กนCอยสามารถเพิ่มความสามารถในการตCาน
อนุมูลอิสระ สารประกอบสารฟXนอลิกอาจมีส@วนช@วยในการกำจัดอนุมูลอิสระ งานวิจัยของ Benedek et al. (2020) ศึกษาผลของ
สารใหCความหวานและการเก็บรักษาต@อองค4ประกอบและประสาทสัมผัสคุณสมบัติของแยมแบล็คเบอร4รี่ โดยศึกษาปริมาณพอลิฟX
นอลรวม และฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระพบว@าระยะเวลาการเก็บรักษาเปTนเวลา 9 เดือน ส@งผลใหCปริมาณพอลิฟXนอลรวม และฤทธิ์ตCาน
อนุมูลอิสระแปรผกผันกับระยะเวลาการเก็บรักษา กล@าวคือเมื่อระยะเวลาเก็บรักษานานขึ้นส@งใหCปริมาณพอลิฟXนอลรวมเพิ่มขึ้น
เล็กนCอย และมีฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระที่ดีซึ่งอาจเกิดจากกลไกหลายประการ เช@น คาราเมลไลซ4 และปฏิกิริยาเมลลาร4ด การย@อยสลาย
ของฟXนอลิกที่มีมวลโมเลกุลสูงไปจนถึงโมเลกุลฟXนอลเล็กลงที่มีศักยภาพในการตCานอนุมูลอิสระและสารต@างๆ ในทางกลับกัน
ผลิตภัณฑ4ปฏิกิริยาบางชนิดที ่เกิดขึ ้นในระยะแรกของปฏิกิริยาเมลลาร4ด สามารถออกฤทธิ ์ไดCเปTนโปรออกซิแดนท4 ดังนั้น
กระบวนการเมลลาร4ด ทั้งหมดจึงมีส@วนช@วยไปสู@การสลายตัวครั้งแรก และต@อมามีฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระเพิ่มขึ้น อย@างไรก็ตามการ
เปลี่ยนแปลงของแอนโทไซยานินและส@วนประกอบอื่นๆ ในระหว@างการเก็บรักษาทำใหCเกิดปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชันและการสรCาง
สารใหม@ ดังนั้นโมเลกุลที่สามารถทำปฏิกิริยากับรีเอเจนต4 Folin–Ciocalteu ไดCเพิ่มปริมาณโพลีฟXนอลที่ชัดเจน นอกจากนี้งานวิจัย
ของ Dyab et al. (2021) ศึกษาการผลิตและประเมินน้ำทับทิมแคลอรี่ต่ำดCวยซูคราโลสโดยศึกษาน้ำทับทิมแคลอรี่ต่ำ 5 สูตรที่เติม
น้ำตาลซูโครสและสารใหCความหวานแทนน้ำตาล (ซูคราโลส) รCอยละ 25, 50, 75 และ 100 ตามลำดับ พบว@าปริมาณฟXนอลิก ฟลา
โวนอยด4มีค@าเท@ากับ 50.41 - 185.40 mg/g as Gallic acid และ 7.20 - 28.81mg/g as catechol และแอนโทไซยานินทั้งหมด
เท@ากับ 46.52, 9.45, 71.90, 100.87 และ 142.34 mg/g Cynidian-3-glycoside ของน้ำทับทิมแคลอรี่ต่ำสูตร T1 ถึงสูตร T5
แสดงใหCเห็นว@าค@าของปริมาณสารประกอบออกฤทธิ์ทางชีวภาพค@อย ๆ เพิ่มขึ้นจากสูตร T1 ถึงสูตร T5 ส@วนฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระ
ดCวยวิธี DPPH สูตร T5 มีกิจกรรมตCานอนุมูลอิสระสูงสุด เปTนไปไดCว@าฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระอาจมาจากสารทุติยภูมิที่เปTนสารตCาน
อนุมูลอิสระอื่นๆ เช@น แคโรทีนอยด4และวิตามิน การทำงานร@วมกันระหว@างสารพฤกษเคมีและสตีวิออลไกลโคไซด4ในเครื่องดื่มอาหาร
ที่ซับซCอน เมื่อใชCวิธีการ Trolox Equivalent Antioxidant Capacity (TEAC) แสดงใหCเห็นว@าความสามารถในการละลายหรือ
ความเสถียรของสารประกอบตCานอนุมูลอิสระดีขึ้น 

จากการวิเคราะห4องค4ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCสูตรควบคุม และสูตรลดน้ำตาลรCอยละ 50 
(Table 3) โดยศึกษาปริมาณความชื้น โปรตีน เถCา ไขมัน เสCนใยทั้งหมด และคาร4โบไฮเดรต ความเปTนกรด-ด@าง (pH) ปริมาณกรด
ทั้งหมด (ในรูปของ Citric acid) ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด ค@าพลังงาน และค@าพลังงานจากไขมันมีความแตกต@างกันอย@างมีนัยสำคัญ
ทางสถิติ (p≤0.05) จากผลการทดลองสามารถอธิบายไดCว@าสูตรควบคุมมีปริมาณความชื้นนCอยสุดซึ่งมีแนวโนCมไปในทิศทางเดียวกัน
กับปริมาณคาร4โบไฮเดรตและปริมาณน้ำตาลทั้งหมด ค@าความเปTนกรด-ด@างมีค@าลดลงในสูตรลดน้ำตาลรCอยละ 50 กล@าวคือมีปริมาณ
กรดเพิ่มขึ้นซึ่งสอดคลCองกับปริมาณกรดทั้งหมด (ในรูปของ Citric acid) ที่มีปริมาณกรดเพิ่มขึ้น ซึ่งผลิตภัณฑ4แยมค@าความเปTนกรด-
ด@างอยู@ระหว@าง 2.8-3.5 โดยอาหารที่มีค@าความเปTนกรดด@างต่ำกว@า 4.6 สามารถป¥องกันการเสื่อมเสียของอาหารจากจุลินทรีย4ไดC 
ส@วนปริมาณน้ำตาลทั้งหมดเปTนไปในทิศทางเดียวกันกับค@าปริมาณของแข็งที่ละลายไดCทั้งหมด (oBrix) คือมีปริมาณที่ลดลงแต@ทั้งนี้
น้ำตาลเปTนองค4ประกอบหลักในการผลิตแยม ทำใหCเกิดโครงสรCางเจลร@วมกับเพคตินซึ่งน้ำตาลส@งผลใหCโครงสรCางของเจลแข็งแรงขึ้น 
(Tayeh et al., 2019) ส@วนค@าพลังงานและค@าพลังงานจากไขมันมีค@าที่ลดลงเท@ากับ 184.33±0.09 และ 1.18±0.10  kcal/100 g 
คิดเปTนรCอยละ 52.28 เมื่อเปรียบเทียบกับตัวอย@างควบคุมซึ่งเปTนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 121 พลังงานตCองไม@
เกินรCอยละ 66 ของอาหารนั้นแสดงใหCเห็นว@าการแทนที่น้ำตาลดCวยซูคราโลสทำใหCค@าพลังงาน และพลังงานจากไขมันลดลง 
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Belovic et al. (2017) รายงานว@าบางส@วน (50%) แทนที่ซูโครสดCวยสารใหCความหวานจากธรรมชาติ (สตีวิโอไซด4 และฟรุคโตส) ใน
ผลิตภัณฑ4แยมมะเขือเทศสามารถลดค@าพลังงาน 45% ทั้งนี้พลังงานที่ลดลงเกิดจากการใชCสารทดแทนความหวานอย@างซูคราโลสซึ่งใหC
พลังงานต่ำแต@ไม@จัดเปTนสารอาหาร โดยซูคราโลสไม@สามารถถูกย@อยไดCดCวยน้ำย@อยของร@างกายจึงไม@มีการปล@อยพลังงานใหCกับร@างกาย 
ดังนั้นจึงส@งผลใหCค@าคาร4โบไฮเดรตสูงขึ้นตามปริมาณพลังงานเช@นกัน (Tayeh et al., 2019) 
 
Table 3 Results of chemical composition analysis of Aloe vera jam products, control formula and 50% reduced sugar 
formula 

Chemical composition 
Aloe vera jam products 

Control formula 50% Reduced sugar 
formula 

Moisture (g/100 g) 11.93±0.12b 40.18±0.10a 
Protein (g/100 g) 0.21±0.10a 0.12±0.13b 
Ash (g/100 g) 0.18±0.19b 0.71±0.11a 
Lipid (g/100 g) 0.21±0.12a 0.12±0.14b 
Total Dietary fiber (g/100 g) 0.22±0.08b 0.35±0.12a 
Carbohydrate (g/100 g) 87.47±0.10a 52.11±0.11b 
pH 3.18±0.13a 2.45±0.14b 
Total acid (in the form of citric acid) (g/100 g) 1.52±0.11b 1.76±0.18a 
Total sugar (g/100 g) 77.53±0.15a 50.14±0.13b 
Energy (kcal/100 g) 352.61±0.10a 184.33±0.09b 
Energy from fat (kcal/100 g) 1.89±0.11a 1.18±0.10b 

a-b Different superscript letters within each row are significantly different (p≤0.05). 

 
Table 4 Physical composition analysis of control formula and 50% reduced sugar formula Aloe vera jam products 

Physical composition 
Aloe vera jam products 

Control formula 50% Reduced sugar formula 
L* color 23.93±1.15b 35.12±1.10a 
a* color 0.16±1.16a 0.10±1.13b 
b* color 3.39±1.23b 3.82±1.11a 
Water activity (aw) 0.43±1.18b 0.83±1.14a 
Viscosity (cPs) 32,105±1.11a 12,372±1.12b 
Total soluble solids (oBrix) 75.60±1.12a 45.80±1.11b 

a-b Different superscript letters within each row are significantly different (p≤0.05). 

 
 จากการวิเคราะห4องค4ประกอบทางกายภาพของผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCสูตรควบคุม และสูตรลดน้ำตาลรCอยละ 50 
(Table 4) โดยศึกษาค@าสี L*, a*, และ b* จากผลการทดลองสามารถอธิบายไดCว@าผลิตภัณฑ4แยมพลังงานต่ำจากว@านหางจระเขCมีค@า
ความสว@าง L* และค@า b* เพิ่มขึ้นจาก 23.93±1.15 ไปเปTน 35.12±1.10 ส@วนค@า b* เปTนค@าที่ใหCสีเหลือง (+b*) ไปเปTนค@าที่ใหCสีน้ำ
เงิน (-b*) โดยเพิ่มขึ้นจาก 3.39±1.23 ไปเปTน 3.82±1.11 ส@วนค@า a* มีค@าลดลงจาก 0.16±1.16 ไปเปTน 0.10±1.13 ทั้งนี้เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ4แยมพลังงานต่ำจากว@านหางจระเขCมีปริมาณส@วนประกอบของน้ำตาลที่แตกต@างกัน เนื่องมาจากความสัมพันธ4กับน้ำตาล
และน้ำที่มีส@วนช@วยใหCเกิดปฏิกิริยาเมลลาร4ดและ/หรือคาราเมล ส@งผลใหCค@า a* ลดลง (Abid et al., 2018; Monaco et al., 2018) 
แสดงใหCเห็นว@าผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขC ปริมาณน้ำตาล และอุณหภูมิการผลิตมีผลต@อผลิตภัณฑ4แยมอย@างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ค@าวอเตอร4-แอกติวิตีมีปริมาณที่เพิ่มขึ้นเมื่อผลิตภัณฑ4ถูกทดแทนดCวยซูคราโลสมากขึ้นจาก 0.43±1.18 ไปเปTน 0.83±1.14 
ซึ่งส@งผลใหCค@าความหนืดของผลิตภัณฑ4ลดลงจาก 32,105±1.11 ไปเปTน 12,372±1.12cPsส@วนปริมาณของแข็งที่ละลายไดCทั้งหมดมี
ปริมาณลดลงตามอัตราส@วนของซูคราโลส : น้ำตาล แสดงใหCเห็นว@าปริมาณซูคราโลสที่เพิ่มขึ้นทำใหCความแข็งแรงของเจลลดลง 
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(Belovic et al., 2017)นอกจากนี้ งานวิจัยของ Tayeh et al. (2019) ไดCกล@าวว@าผลิตภัณฑ4แยมจัดเปTนอาหารกึ่งแข็งกึ่งเหลวซึ่งมี
ค@าวอเตอร4-แอกติวีตีระหว@าง 0.06-0.85 อีกทั้งผลิตภัณฑ4แยมจัดเปTนอาหารกรดสูงซึ่งกรดจะช@วยยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย4ไดCอีก
ดCวย ส@วนของค@าความหนืดมีค@าลดลงเช@นกันซึ่งสัมพันธ4กับความชื้นและค@าวอเตอร4-แอกติวีตี รวมถึงชนิดและสัดส@วนของน้ำตาลมีผล
ต@อความแข็งแรงของโครงสรCางของเจลในสูตรควบคุมมีประมาณน้ำตาลกลูโคสรCอยละ 100 ท@าใหCแยมมีความหนืดและมีการยึดเกาะ
กันค@อนขCางสูง ในขณะที่การทดแทนซูคราโลสในส@วนผสมน้ำตาลทำใหCความหนืดของแยมลดลง และค@าปริมาณของแข็งที่ละลายไดC
ทั้งหมด (oBrix) อยู@ในช@วง 60-70 oBrix ซึ่งเปTนปริมาณของแข็งรวมที่ส@งผลต@อความแข็งแรงของเจล 
 
Table 5 Microbiological testing of control formula and 50%  reduced sugar formula Aloe vera jam products during 
storage 

Aloe vera jam products Microbiological test 
Product storage period (Day) 

0 15 30 
Control formula Total Plate Count (CFU/g) <100 <100 <100 
 Yeast & Mold (CFU/g) <100 <100 <100 
 Coliform (MPN/g) <3.0 <3.0 <3.0 
 Salmonella spp. (per 25 g.) ND ND ND 
 Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 <10 
50% Reduced sugar formula Total Plate Count (CFU/g) <100 <100 <100 
 Yeast & Mold (CFU/g) <100 <100 <100 
 Coliform (MPN/g) <3.0 <3.0 <3.0 
 Salmonella spp. (per 25 g.) ND ND ND 
 Staphylococcus aureus (CFU/g) <10 <10 <10 

ND means not detected. 
 

การทดสอบทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCสูตรควบคุม และสูตรลดน้ำตาลรCอยละ 50 ในระหว@างการ
เก็บรักษาวันที่ 0, 15 และ 30 (Table 5) พบว@า จำนวนเชื้อจุลินทรีย4ทั้งหมด จำนวนเชื้อยีสต4และรา <10 CFU/g มีจำนวน Coliform 
<3.0 MPN/g ไม@พบเชื้อ Salmonella spp. และมีเชื้อ Staphylococcus aureus <10 CFU/g ตามลำดับ ซึ่งเปTนไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ4ชุมชน (Thai Community Product Standards, 2018) ซึ่งสอดคลCองกับงานวิจัยของ Tayeh et al. (2019) ไดCทดสอบ
ปริมาณจุลินทรีย4ทั้งหมด ยีสต4และรา ในผลิตภัณฑ4แยมสCมแขกแคลอรี่ต่ำ จากผลการทดสอบพบว@าปริมาณเชื้อจุลินทรีย4ทั้งหมดมี
จำนวนนCอยกว@า 30 โคโลนี/ตัวอย@าง 1 กรัม และไม@พบปริมาณเชื้อยีสต4และรา ดังนั้นผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCพลังงานต่ำจึงมี
คุณภาพทางจุลินทรีย4เปTนไปตามมาตรฐานที่กำหนด  

 

สรุปผลการศึกษา 

 การผลิตและการประเมินผลิตภัณฑ4แยมว@านหางจระเขCพลังงานต่ำดCวยซูคราโลสจำนวน 4 สูตร พบว@าสูตรลดน้ำตาลรCอย
ละ 50 มีปริมาณสารประกอบฟXนอลิกรวม ฟลาโวนอยด4รวมมีค@าที่สูง และมีฤทธิ์ตCานอนุมูลอิสระที่ดี รวมถึงองค4ประกอบทางเคมี
กายภาพมปีริมาณน้ำตาลแปรผันตรงกับค@าความชื้น โปรตีน เถCา ไขมัน เสCนใยทั้งหมด คาร4โบไฮเดรต ค@าความเปTนกรด-ด@าง ปริมาณ
กรดทั้งหมด (ในรูปของ Citric acid) ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด ค@าสี L*, a* และ b* ค@าวอเตอร4-แอกติวิตี ค@าความหนืด และปริมาณ
ของแข็งที่ละลายไดCทั้งหมด (oBrix) ส@งผลต@อค@าพลังงานและค@าพลังงานจากไขมันมีค@าลดลง (184.33±0.09 และ 1.18±0.10 g/100 
g) เมื่อเปรียบเทียบกับสูตรควบคุม ทั้งนี้พลังงานที่ลดลงเกิดขึ้นจากการใชCสารทดแทนความหวานซูคราโลสซึ่งใหCพลังงานต่ำ แสดง
ใหCเห็นถึงการพัฒนาผลิตภัณฑ4ที่มีคุณภาพและความปลอดภัยสามารถนำไปพัฒนาเปTนผลิตภัณฑ4อาหารพลังงานต่ำเพื่อเปTนตัวเลือก
ในการบริโภคและพัฒนาในระดับกึง่อุตสาหกรรมไดC 
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ผลประโยชน2ทับซ:อน 

ผูCเขียนขอประกาศว@าบทความนี้ไม@มีผลประโยชน4ทับซCอน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

 ในการศึกษาวิจัยในครั้งนี้ไดCรับทุนอุดหนุนงบประมาณแผ@นดินดCานการวิจัยปXงบประมาณ 2565 ขอขอบคุณสำนักงาน
คณะกรรมการส@งเสริมวิทยาศาสตร4 วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) และขอขอบคุณสถาบันวิจัยและพัฒนา หอมขจรฟาร4ม ศูนย4เครื่องมือ
ปฏิบัติการวิทยาศาสตร4 คณะวิทยาศาสตร4และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 

การส5วนร5วมในการเขียนบทความของผู:เขียน 

ความคิดริเริ่ม และ สมมุติฐาน: ขวัญจิต อิสระสุข, ป«ยนุช พรมภมร, อรพิณ โกมุติบาล, จันทรัสจ4 วุฒิสัตย4วงศ4กุล, กัลยา
ภรณ4 จันตรี. การมีส@วนร@วมในการออกแบบ การทดลอง การทดสอบ เครื่องมือวัด และวิธีการเก็บขCอมูล: ขวัญจิต อิสระสุข, ป«ยนุช 
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บทคัดยVอ 
กากข$าวโพดหวานเป-นผลพลอยได$จากกระบวนการผลิตน้ำนมข$าวโพดหวาน เพื ่อเพิ ่มมูลคAาวัตถุดิบเหลือใช$จาก

กระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรและลดปริมาณการใช$แปLงสาลี งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคOเพื่อศึกษาปริมาณที่เหมาะสมใน
การนำกากข$าวโพดหวานมาใช$ประโยชนOโดยการทดแทนแปLงสาลีในบัตเตอรOเค$ก ทำการเตรียมโดยนำกากสดข$าวโพดหวานอบแห$ง
ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง บดละเอียดจะได$แปLงที่มีลักษณะเป-นผงมีสีเหลืองละเอียด มีร$อยละของผลผลิต 8.62 
ของน้ำหนักกากสด จากการศึกษาการทดแทนการใช$แปLงสาลีด$วยผงกากข$าวโพดหวานในบัตเตอรOเค$กที่ปริมาณร$อยละ 0, 25, 50, 
75 และ 100 (โดยน้ำหนักแปLง) โดยนำตัวอยAางไปตรวจสอบลักษณะทางด$านกายภาพ เคมีและการยอมรับทางประสาทสัมผัส 
พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดหวานทำให$คAาความสวAาง (L*) ลดลง ขณะที่คAาความเป-นสีแดง (a*) และคAาความเป-นสีเหลือง (b*) 
ของบัตเตอรOเค$กเพิ่มขึ้น (P<0.05) สAวนความหนาแนAนเพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทนด$วยผงกากข$าวโพดหวานขณะที่ปริมาตรเค$กมี
คAาลดลง (P<0.05) สำหรับผลการวิเคราะหOเนื้อสัมผัสพบวAาคAาความยืดหยุAน และความยากในการเคี้ยวของบัตเตอรOเค$กมีคAาลดลง 
(P<0.05) แตAไมAพบความแตกตAางของคAาความแข็ง การเกาะตัวกัน และความเหนียวคล$ายยางของตัวอยAาง (P>0.05) จากการ
ทดสอบทางประสาทพบวAาตัวอยAางที่เติมผงกากข$าวโพดร$อยละ 50 ได$รับคะแนนความชอบโดยรวมไมAแตกตAางจากตัวอยAางควบคุม 
(P>0.05) บัตเตอรOเค$กที่เติมผงกากข$าวโพดหวานทดแทนแปLงสาลีที่ระดับร$อยละ 50 มีปริมาณโปรตีน เถ$า ใยอาหารและสารเบต$า
แคโรทีนสูงกวAาตัวอยAางควบคุม (P<0.05) โดยมีปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ$า คารOโบไฮเดรต และใยอาหาร ร$อยละ 29.68, 
8.07, 24.15, 1.14, 36.97 และ 1.68 ตามลำดับ มีปริมาณสารเบต$าแคโรทีน 61.39 ไมโครกรัม/100 กรัม 
คำสำคัญ: ผงกากข$าวโพดหวาน การทดแทนแปLงสาลี บัตเตอรOเค$ก การประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

 

Abstract 
Fresh sweet corn cake was a by- product of sweet corn milk production.  To increase the value of by-

product from the agricultural product processing process and reduce the amount of wheat flour used, the 
objective of this research was to evaluate the optimum level of dried sweet corn cake as a substitute for wheat 
flour in butter cake.  Dried sweet corn cake powder ( DSCP)  was prepared by fresh sweet corn cake residue, 
which was dried at 70 degrees Celsius for 24 hours, and then ground to obtain the yellow fine powder.  The 
yield of DSCP was 8.62% of fresh sweet corn cake residue. Utilization of DSCP as a substitute for wheat flour by 
25, 50, 75 and 100%  ( w/ w)  of total flour in butter cake were studied.  The effects of DSCP substitution on 
physical, chemical and sensory quality of the cakes were evaluated.  It was found that the addition of DSCP 
resulted in the decreasing value of lightness (L*) while the increase of redness (a*) and yellowness (b*) were 
observed ( P<0. 05) .  Cake density increased with increasing DSCP substitution while cake volume decreased 
(P<0.05). Texture analysis showed that adding DSCP reduced springiness and chewiness of butter cake (P<0.05), 
but there was no significant ( P>0. 05)  difference in hardness, cohesiveness and gumminess of samples.  The 
results from sensory evaluation showed that the sample containing 50%  DSCP had no difference of overall 
linking score comparable to the control group ( P>0. 05) .  The 50%  DSCP butter cake contained higher protein 
ash and beta- carotene contents than the control group ( P<0. 05) .  The chemical compositions of butter cake 
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with 50% DSCP consisted of moisture, protein, total fat, ash, total carbohydrate and total dietary fiber at 29.68, 
8.07, 24.15, 1.14, 36.97 and 1.68%, respectively. Beta-carotene content was 61.39 µg/100g sample. 
Keywords: dried sweet corn cake powder, wheat flour substitution, butter cake, sensory evaluation 

 

คำนำ 
ขนมอบเป-นผลิตภัณฑOที่ได$รับความนิยมจากผู$บริโภคโดยเฉพาะขนมอบประเภทเค$ก เนื่องจากความนุAมฟูและความหอม

อรAอยของผลิตภัณฑO โดยลักษณะของเค$กที่ดีควรมีสีผิวรอบนอกเป-นสีเหลืองหรือสีน้ำตาลอAอนสม่ำเสมอ ผิวหน$าเค$กมันเรียบ 
ลักษณะของเนื้อในละเอียดไมAแนAน มีความชื้นแตAไมAแฉะหรือรAวน มีความนุAมนวล สามารถยืดหยุAนกลับที่เดิมเมื่อเอามือแตะเบาๆ 
และกลิ่นหอมชวนรับประทาน (Siriamornpun, 2003) ลักษณะดังกลAาวสามารถตรวจสอบได$โดยใช$ระดับความความพอใจของ
ผู$บริโภคเป-นดัชนีชี้วัดความรู$สึกของผู$บริโภคตAอผลิตภัณฑO ผู$ผลิตจึงต$องศึกษาลักษณะที่สำคัญของผลิตภัณฑOที่มีผลตAอความพอใจ
หรือการยอมรับของผู$บริโภค เชAน ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture) เป-นสิ่งที่แสดงถึงความรู$สึกหรือการสัมผัส ลักษณะของสี (Color) 
ที ่ปรากฏตAอสายตา ลักษณะปรากฏ (Appearance) แสดงถึงการมองเห็น และรสชาติ (Flavor) เป-นลักษณะของที่แสดงถึง
ความรู$สึกของผู$บริโภคด$านรสชาต ิเป-นต$น อยAางไรก็ตามการใช$วิธีการประเมินทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑOเค$กสามารถใช$ควบคูA
กับการวัดคAาโดยการใช$เครื่องมือเพื่อเป-นการตรวจสอบผลการประเมินอีกครั้งหนึ่ง โดยการวิเคราะหOวัดคAาทางกายภาพ เชAน การวัด
ลักษณะเนื้อสัมผัสของอาหารด$วยเครื่อง Texture Analyzer หรือการวัดสีของผลิตภัณฑOด$วยเครื่องวัดสี เป-นต$น เนื่องจากปฏิกิริยา
ของมนุษยOตAอผลิตภัณฑOสามารถที่จะอธิบายได$ในลักษณะที่คล$ายกับการวิเคราะหOกายภาพของผลิตภัณฑO (Wiriyacharee, 2018) 
สำหรับวัตถุดิบหลักในการทำขนมเค$กคือแปLงสาลีซึ่งมีโปรตีนกลูเตนเป-นองคOประกอบสำคัญทำหน$าที่ให$โครงสร$างแกAผลิตภัณฑOและ
ทำให$ผลิตภัณฑOคงรูปได$เมื่ออบเสร็จ โดยแปLงสาลีเป-นวัตถุดิบที่ต$องนำเข$าจากตAางประเทศและมีราคาแพง เนื่องจากข$าวสาลีที่ปลูก
ได$ในประเทศไทยมีคุณภาพที่ไมAสม่ำเสมอ ปริมาณไมAเพียงพอตAอความต$องการใช$ จึงมีงานวิจัยที่ทำการทดลองและพัฒนาผลิตภัณฑO
โดยใช$วัตถุดิบอื่นทดแทนการใช$แปLงสาลีในผลิตภัณฑOเบเกอรี่โดยที่ผลิตภัณฑOดังกลAาวยังคงได$รับการยอมรับจากผู$บริโภค เพื่อเพิ่ม
คุณคAาทางอาหารและมูลคAาให$กับวัตถุดิบ นอกจากนั้นแล$วยังเป-นผลิตภัณฑOทางเลือกสำหรับผู$บริโภคที่ใสAใจสุขภาพ เพราะใน
ป�จจุบันผู$บริโภคให$ความสนใจเรื่องสุขภาพและเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากขึ้น Pongjanta et al. (2006) นำผงฟ�กทอง
มาทดแทนการใช$แปLงสาลีในขนมป�งแซนวิช ขนมป�งหวาน บัตเตอรOเค$ก ชิฟฟ�อนเค$ก และคุกกี้ พบวAาการเติมผงฟ�กทองร$อยละ 20 
เป-นปริมาณที่เหมาะสมของการทดแทนแปLงสาลีในบัตเตอรOเค$กและชิฟฟ�อนเค$ก ขณะที่ร$อยละ 10 คือปริมาณที่ได$รับการยอมรับ
เมื่อใช$ทดแทนแปLงสาลีในขนมป�งแซนวิช ขนมป�งหวาน และคุกกี้ นอกจากนั้นแล$วผู$บริโภคร$อยละ 90-100 ให$การยอมรับและ
ตัดสินซื้อผลิตภัณฑO Ho (2017) ทำการศึกษาผลของทดแทนแปLงสาลีบางสAวนด$วยแปLงจากมันเทศตAอคุณภาพสป�นจOเค$ก พบวAาที่
ระดับการทดแทนร$อยละ 20 ผู$บริโภคให$การยอมรับผลิตภัณฑOและสป�นจOเค$กที่ได$มีใยอาหารอาหารเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับตัวอยAาง
ควบคุม Ahmed et al. (2021) ใช$ผงเปลือกกล$วยซึ่งเป-นวัตถุดิบเหลือใช$จากกระบวนการแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรทดแทน
การใช$แปLงสาลีและเพื่อเพิ่มคุณคAาทางอาหารให$กับผลิตภัณฑOเค$ก พบวAาที่ระดับการทดแทนแปLงสาลีร$อยละ 12 และ 15 สามารถ
ชAวยปรับปรุงคุณภาพของเค$กทางด$านกายภาพ เคมี และทำหน$าที่เป-นสารต$านจุลชีพจึงชAวยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑO เค$กที่ได$มี
คุณคAาทางอาหาร เชAน โปรตีน กรดอะมิโนจำเป-น แรAธาตุ และสารต$านอนุมูลอิสระ (ฟ�นอล ฟลาโวนอยดO และแคโรทีนอยดO) ที่สAงผล
ดีตAอสุขภาพของมนุษยOเพิ่มขึ้นอีกด$วย 

ผลิตภัณฑOน้ำนมข$าวโพดหวานของศูนยOวิจัยข$าวโพดและข$าวฟ�างแหAงชาติ จังหวัดนครราชสีมา ถือได$วAาเป-นผลิตภัณฑOที่
ได$รับความนิยมในทุกเพศทุกวัย เนื่องจากมีกลิ่นหอมที่เป-นเอกลักษณOและรสชาติที่ถูกปาก สAงผลให$มีปริมาณการผลิตน้ำนมข$าวโพด
ออกสูAตลาดมีปริมาณมากและทำให$มีกากข$าวโพดซึ่งเป-นของเหลือหรือผลพลอยได$จากกระบวนการผลิตมีปริมาณมากตามไปด$วย 
โดยสAวนใหญAศูนยOวิจัยข$าวโพดและข$าวฟ�างแหAงชาตจิะจำหนAายกากข$าวโพดหวานให$กับเกษตรกรผู$เลี้ยงโคนมเพื่อใช$เป-นอาหารสัตวO
ประมาณวันละ900-1,000 กิโลกรัม ซึ่งกากข$าวโพดดังกลAาวยังมีคุณคAาทางอาหารที่มีประโยชนOและสามารถนำไปตAอยอดเพื่อพัฒนา
เป-นผลิตภัณฑOอาหารได$ เมื่อนำกากข$าวโพดสดของข$าวโพดหวานพันธุOอินทรี 2 ไปอบแห$งและบดเป-นผงพบวAามีความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถ$า คารOโบไฮเดรต และใยอาหาร ร$อยละ 2.76, 16.67, 9.10, 2.56, 68.91 และ 23.60 ตามลำดับ นอกจากนั้นแล$วยังพบวAา
ในผงกากข$าวโพดหวานยังมีปริมาณเบต$าแคโรทีน 271.87 ไมโครกรัม/100 กรัม (Sopa et al., 2021) Sumon et al. (2006) ได$
การเสริมเยื่อใยจากกากข$าวโพดลงในกุนเชียง พบวAาผู$บริโภคมีความพึงพอใจตAอลักษณะสี และกลิ่นรสของกุนเชียงเมื่อเสริมกาก
ข$าวโพดสดไมAเกินร$อยละ 20 สAวน Mahasawasde (2010) ได$นำผงกากข$าวโพดหวานทดแทนแปLงสาลีในตัวอยAางวอฟเฟ�ล พบวAาที่
ระดับการทดแทนร$อยละ 7.5 ตัวอยAางวอฟเฟ�ลมีลักษณะนิ่มและกรอบกวAาตัวอยAางควบคุม ได$รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่ไมA
แตกตAางจากตัวอยAางควบคุม ขณะที่ Lao et al. (2019) พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดเพื่อทดแทนแปLงสาลีทำให$ปริมาณใยอาหาร 
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โฟเลต วิตามินอี และแคโรทีนอยดOในเค$กเพิ่มขึ้นอยAางมีนัยสำคัญ ที่ระดับการทดแทนร$อยละ 60 ตัวอยAางเค$กมีลักษณะทางประสาท
สัมผัสใกล$เคียงกับตัวอยAางที่ใช$แปLงสาลีล$วน สำหรับ Sopa et al. (2021) รายงานวAาสามารถใช$ผงกากข$าวโพดหวานทดแทนการใช$
แปLงสาลีในผลิตภัณฑOบราวนี่ได$ถึงร$อยละ 100 โดยที่บราวนี่ที่ผลิตได$มีคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ไมAแตกตAางจากตัวอยAาง
ควบคุม จากเหตุผลที่กลAาวมาคณะผู$วิจัยจึงเกิดแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑOบัตเตอรOเค$กโดยใช$ผงกากข$าวโพดหวานทดแทนแปLง
สาลี เพื่อชAวยลดปริมาณการใช$แปLงสาลี และเพิ่มมูลคAาให$กับวัตถุดิบเหลือใช$จากกระบวนการผลิตน้ำนมข$าวโพด ได$ผลิตภัณฑO
อาหารทางเลือกใหมAที่มีคุณคAาทางอาหารให$กับผู$บริโภคผู$รักสุขภาพ โดยการศึกษาผลของการใช$ผงกากข$าวโพดหวานทดแทนแปLง
สาลีตAอคุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และลักษณะทางประสาทสัมผัสเพื่อหาปริมาณที่เหมาะสมที่ผู$บริโภคยอมรับดีที่สุด 

 

วิธีการศึกษา 
การเตรียมผงกากข;าวโพดหวาน 

กากสดข$าวโพดหวานพันธุOอินทรี 2 เป-นผลพลอยได$จากกระบวนการผลิตน้ำนมข$าวโพดหวานของศูนยOวิจัยข$าวโพดและ
ข$าวฟ�างแหAงชาติ จังหวัดนครราชสีมา เตรียมผงกากข$าวโพดหวานโดยนำกากสดข$าวโพดหวานอบแห$งในตู$อบลมร$อน (hot air 
oven) ที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง จากนั้นบดให$ละเอียดและรAอนผAานตะแกรงขนาด 149 ไมครอน (Sopa et 
al., 2021) บรรจุตัวอยAางผงกากข$าวโพดหวานอบแห$ง (Dried sweet corn cake powder, DSCP) ใสAถุงพลาสติกชนิดพอลีเอทิลีน 
(Polyethylene, PE) ป�ดให$สนิทเก็บรักษาในตู$เย็นเพื่อใช$ในการผลิตบัตเตอรOเค$กและวิเคราะหOคุณภาพด$านตAางๆ ดังนี้ 

1. วัดคAาสี ด$วยเครื่องวัดสี (Colorimeter รุAน NR200) รายงานคAาสีที่ได$ในระบบ CIE L* a* และ b* โดยคAา L* เป-นคAา
ความสวAางมีคAาตั้งแตA 0 (สีดำ) ถึง 100 (สีขาว) สAวนคAา a* และคAา b* มีทั้งบวกและลบ โดยคAา a* ที่เป-นบวกแสดงความเป-นสีแดง 
แตAคAา a* ที่เป-นลบแสดงความเป-นสีเขียว และในคAา b* ที่เป-นบวกแสดงความเป-นสีเหลือง แตAถ$าคAา b* เป-นลบแสดงความเป-นสีน้ำ
เงิน คำนวณคAาความสดของสี (Chroma, C*) และคAามุมของสี (Hue Angle, h°) ซึ่งจะเป-นคAาสีที่แท$จริงของตัวอยAางจากสมการ 
Chroma = (a*2+b*2)1/2 และ h° = tan-1 (b*/a*) (McGuire, 1992)  

2. วิเคราะหOปริมาณสารเบต$าแคโรทีน โดยวิธี Spectrophotometry ตามวีธีของ Nagata and Yamashita (1992) ทำ
การชั่งตัวอยAางผงกากข$าวโพด 1 กรัม ใสAลงใน Conical tube เติมสารละลายที่ใช$ในการสกัด ได$แกA Acetone : Hexane ใน
อัตราสAวน 2 : 3 ตัวอยAางละ 20 มิลลิลิตร จากนั้นนำตัวอยAางที่เติมสารละลายไปป�¦นด$วยเครื่อง Homogenizer เป-นเวลา 1 นาที 
ป�ดฝาแล$วพักไว$ในตู$เย็นที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 1 คืน นำสารละลายสAวนใสไปวัดคAาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 663, 
645, 505 และ 453 นาโนเมตร จากนั้นนำคAาการดูดกลืนแสงมาคำนวณหาปริมาณสารเบต$าแคโรทีน ดังสมการ  

เบต$าแคโรทีน (µg/100 g) = 0.216A663 –1.22A545 –0.304A505 + 0.452A453 
3. วิเคราะหOปริมาณสารฟ�นอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระด$วยวิธี DPPH free radical scavenging assay 

และ ABTS free radical scavenging assay  
การสกัดตัวอยAาง นำตัวอยAางผงกากข$าวโพดหวาน 5 กรัม เติมเอทานอลสมบูรณO (Absolute ethanol) ปริมาตร 10 

มิลลิลิตร เขยAาด$วยเครื่องเขยAาที่อุณหภูมิห$องในสภาวะปลอดแสง เป-นเวลา 2 ชั่วโมง นำตัวอยAางสารสกัดไปป�¦นเหวี่ยงด$วยเครื่องป�¦น
เหวี่ยงที่ความเร็วรอบ 1,400 รอบตAอนาที เป-นเวลา 20 นาที (ดัดแปลงจาก Promthep, 2020) นำสารละลายสAวนใสไปวิเคราะหO
ปริมาณสารฟ�นอลิกทั้งหมดและฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระวิธี DPPH และ ABTS ด$วยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอรO (UV-Visible 
Spectrophotometer model Evolution 201, China)  

วิเคราะหOปริมาณสารฟ�นอลิกทั้งหมดด$วยวิธี Folin-ciocalteu’s phenol reagent ดัดแปลงวิธีจาก Yingngam et al. 
(2014) นำสารสกัดตัวอยAางปริมาตร 200 ไมโครลิตร เติมสารละลาย Folin-Ciocalteu's reagent ที ่ทำการเจือจาง 10 เทAา
ปริมาตร 0.2 มิลลิลิตร และเติมน้ำกลั่นปริมาตร 2.5 มิลลิลิตร เขยAาให$เข$ากัน เติมสารละลายโซเดียมคารOบอเนต (Na2CO3) ความ
เข$มข$นร$อยละ 7.5 ปริมาตร 2 มิลลิลิตร เขยAาให$เข$ากัน เก็บไว$ในที่มืดที่อุณหภูมิห$อง 90 นาที แล$วนำไปวัดคAาการดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 765 นาโนเมตร คำนวณหาปริมาณสารประกอบฟ�นอลิกทั้งหมดเทียบกับกราฟมาตรฐานกรดแกลลิก รายงานผลเป-น
มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิกตAอ 100 กรัมน้ำหนักแห$ง (mg GAE/100g DW) 

วิเคราะหOฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระด$วยวิธี DPPH ดัดแปลงวิธีจาก Brand-Williams et al. (1995) นำสารสกัดตัวอยAาง
ปริมาตร 100 ไมโครลิตร เติมสารละลาย DPPH ความเข$มข$น 0.6 มิลลิโมลารO ปริมาตร 3 มิลลิลิตร ผสมให$เข$ากัน เก็บในที่มืดเป-น
เวลา 30 นาที ที่อุณหภูมิห$อง และวัดคAาการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 515 นาโนเมตร โดยเทียบฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระกับสาร
มาตรฐานโทร็อกซO คำนวณหาฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระในรูปมิลลิกรัมสมมูลของโทร็อกซO (Trolox equivalent: TE) ตAอ 100 กรัม
น้ำหนักแห$ง (mg TE/100g DW)  

https://www.google.com/search?sca_esv=eba2e69e07e95a40&rlz=1C1GCEU_thTH1091TH1092&sxsrf=ACQVn0950ytqDJ-gn8BJ7ZUFlS5KWVutAg:1711859097926&q=Folin-Ciocalteu%27s+reagent&spell=1&sa=X&ved=2ahUKEwiGvr-L1J2FAxWw2TgGHShnDZUQBSgAegQICBAC
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วิเคราะหOฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระด$วยวิธี ABTS ดัดแปลงวิธีจาก Re et al. (1999) ทำการเตรียมสารละลาย ABTS×+ 
(working solution) โดยป�เปต ABTS ที่ความเข$มข$น 7 มิลลิโมลารO ปริมาตร 2 มิลลิลิตรผสมกับโพแทสเซียมเปอรOซัลเฟต (K2S2O8) 
ที่ความเข$มข$น 2.45 มิลลิโมลารO ปริมาตร 1 มิลลิลิตร เก็บไว$ที่มืดเป-นเวลา 12-16 ชั่วโมง จากนั้นเจือจางสารละลาย ABTS×+ ให$
สามารถวัดคAาการดูดกลืนแสงได$ 0.70 ± 0.02 ที่ความยาวคลื่น 734 นาโนเมตร ด$วยเมทานอล นำสารละลาย ABTS×+ ปริมาตร 3 
มิลลิลิตรผสมกับตัวอยAางสารสกัดปริมาณ 100 ไมโครลิตร เก็บไว$ที่มืดเป-นเวลา 30 นาที วัดคAาดูดกลืนแสงความยาวคลื่น 734 นา
โนเมตร โดยเทียบฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระกับสารมาตรฐานโทร็อกซO คำนวณหาฤทธิ์การต$านอนุมูลอิสระในรูปมิลลิกรัมสมมูลของ
โทร็อกซO (Trolox equivalent: TE) ตAอ 100 กรัมน้ำหนักแห$ง (mg TE/100g DW) 
การคัดเลือกเค;กสูตรพื้นฐานของบัตเตอรIเค;ก 

ทำการผลิตบัตเตอรOเค$กตามสูตรที่คัดเลือกมาเบื้องต$นจากเอกสารงานวิจัย เว็บไซตOและตำราอาหารจำนวน 5 สูตร แสดง
ดัง Table 1 เพื่อศึกษาความเป-นไปได$ในการผลิตบัตเตอรOเค$ก คัดเลือกสูตรพื้นฐานที่เหมาะสมด$วยวิธีประเมินคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส ตัวอยAางเค$กถูกตัดให$มีขนาด 1.5x4x4 เซนติเมตร (กว$างxยาวxสูง) แล$วนำไปทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ด$านการยอมรับโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และกลิ่นรส โดยผู$ทดสอบชิมทั่วไปจำนวน 50 คน ที่เป-นลูกค$าร$าน
จำหนAายข$าวโพดหวานของศูนยOวิจัยข$าวโพดและข$าวฟ�างแหAงชาติ ประเมินความชอบด$วยวิธีการให$คะแนนความชอบแบบ 9-Point 
Hedonic Scale มีระดับคะแนนตั้งแตA 1-9 คะแนน โดย 1 หมายถึง ไมAชอบอยAางยิ่ง และ 9 หมายถึง ชอบอยAางยิ่ง วางแผนการ
ทดลองแบบบล็อคสุAมสมบูรณO (Randomized Complete Block Design, RCBD) จากนั้นคัดเลือกสูตรบัตเตอรOที่ผู$ทดสอบชิมให$
คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดเพื่อใช$เป-นสูตรพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑOบัตเตอรOเค$กที่มีการทดแทนแปLงสาลีด$วยผงกาก
ข$าวโพดหวานในการศึกษาขั้นตAอไป 
 
Table 1 The ingredients of butter cake for 5 basic formulas 

Ingredients (Gram) Formula 1 Formula 2 Formula 3 Formula 4 Formula 5 
Cake flour 19.85 28.01 18.53 29.15 24.46 
Unsalted Butter 21.85 14.01 32.42 11.66 14.74 
Egg 27.06 20.54 16.49 21.87 14.66 
Sugar 14.43 21.48 12.97 20.41 25.59 
Milk 0.00 0.00 13.90 0.00 19.56 
Baking powder 0.06 0.93 0.00 2.92 0.52 
Baking soda 0.00 0.28 0.00 0.00 0.00 
Salt 0.10 0.28 0.14 0.06 0.24 
Milk powder 6.82 1.87 4.63 3.50 0.00 
Water 7.82 12.14 0.00 10.20 0.00 
Vanilla essence 0.00 0.47 0.00 0.23 0.24 
S.P.  2.00 0.00 0.93 0.00 0.00 

Source: Formula 1 (Threebbears, 2019), Formula 2 (Maeban, 2011), Formula 3 (Chanpreamjit, 2019), Formula 4 (Samiha, 2015), and 

Formula 5 (Boonkong and Ratchompoo, 2010). 

 
การศึกษาปริมาณผงกากข;าวโพดอบแห;งที่เหมาะสมเพื่อทดแทนแปhงสาลีในบัตเตอรIเค;ก 

ศึกษาระดับการทดแทนแปLงสาลีด$วยผงกากข$าวโพดหวานในการผลิตบัตเตอรOเค$ก 5 ระดับ คือ ร$อยละ 0, 25, 50, 75 
และ 100 (โดยน้ำหนักแปLง) ดัง Table 2 วางแผนการทดลองแบบสุAมสมบูรณO (Completely Randomized Design, CRD) และ
กำหนดให ;สูตรพื้นฐานที่ผAานการคัดเลือกจากขั้นตอนการคัดเลือกเค$กสูตรพื้นฐานเป-นตัวอยAางควบคุมที่ไมAมีการทดแทน (ร$อยละ 0) 
ผลิตบัตเตอรOเค$กตามวิธีการที่ดัดแปลงจาก Threebbears (2019) เตรียมบัตเตอรOเค$กโดยตีเนยสด S.P. และน้ำตาลจนขึ้นฟูด$วย
เครื่องผสม (KitchenAid รุAน Artisan, USA)  ทีร่ะดบัความเรว็สงูประมาณ 10 นาที เติมไขAไกA ผสมให$เข$ากันด$วยความเร็วปานกลาง 
จากนั้นเติมสAวนผสมของแห$งที่รAอนไว$แล$ว ได$แกA แปLงสาลี ผงกากข$าวโพดหวาน ผงฟู นมผง และเกลือ สลับกับน้ำสะอาด ผสมให$
เข$ากันด$วยความเร็วต่ำแล$วเปลี่ยนเป-นความเร็วกลางตีให$เนียน ใช$ความเร็วต่ำตีตัดฟองอากาศอีก  2 นาที เทสAวนผสมเค$กลงใน
พิมพOบัตเตอรOเค$กเบอรO 8 เกลี่ยหน$าให$เนียน เคาะพิมพOเบาๆ 2-3 ครั้งเพื่อไลAอากาศ อบด$วยเตาอบ (ZANUSSI รุAน ZOT105KX, 
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China) ที่อุณหภูมิ 150 องศาเซลเซียส อบไฟบนลAางนาน 60 นาที เมื่อเค$กสุกดีแล$วนำออกจากพิมพO พักให$เย็นบนตะแกรง แล$วนำ
ตัวอยAางไปตรวจวิเคราะหOคุณภาพด$านตAางๆ ดังนี้ 

1. น้ำหนักของบัตเตอรOเค$กหลังอบ ทำการชั่งน้ำหนักตัวอยAางบัตเตอรOเค$กหลังอบทั้งก$อนที่พักจนเย็นตัวด$วยเครื่องชั่ง
ไฟฟLาทศนิยม 2 ตำแหนAง บันทึกน้ำหนักของบัตเตอรOเค$กในหนAวยกรัม  

2. ปริมาตรของบัตเตอรOเค$ก วัดปริมาตรของบัตเตอรOเค$กด$วยวิธีการแทนที่ด$วยเมล็ดงา (AACC, 2000) ทำการวัดปริมาตร
ของภาชนะที่ใช$ในการวัดปริมาตรบัตเตอรOเค$กโดยใสAเมล็ดงาขาวให$เต็มภาชนะ ปาดผิวด$านบนให$เรียบ เทเมล็ดงาออกจากภาชนะ 
จากนั้นนำบัตเตอรOเค$กทั้งก$อนวางลงในภาชนะเดิม เทเมล็ดงาให$เต็มภาชนะปาดผิวด$านบนให$เรียบ วัดปริมาตรของเมล็ดงาที่เหลือ
โดยใช$กระบอกตวง บันทึกปริมาตรเมล็ดงาที่เหลืออยูAเป-นคAาปริมาตรของบัตเตอรOเค$กในหนAวยลูกบาศกOเซนติเมตร โดยเทียบจาก
ปริมาตร 1 มิลลิลิตรมีคAาเทAากับ 1 ลูกบาศกOเซนติเมตร  

3. ความหนาแนAนของบัตเตอรOเค$ก คำนวณคAาความหนาแนAนของตัวอยAางบัตเตอรOเค$กในหนAวยกรัมตAอลูกบาศกOเซนติเมตร 
โดยนำน้ำหนักของบัตเตอรOเค$กหลังอบ  (กรัม) หารด$วยปริมาตรของบัตเตอรOเค$กหลังอบ (ลูกบาศกOเซนติเมตร) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ  

4. วัดคAาสีของบัตเตอรOเค$ก ด$วยเครื่องวัดสี (Colorimeter รุAน NR200) โดยใช$ตัวอยAางขนาด 1.5x5x5 เซนติเมตร (กว$างx
ยาวxสูง) ในระบบ CIE L* a* และ b* คำนวณคAาความสดของสี (Chroma, C*) และคAามุมของสี (Hue Angle, h°) (McGuire, 
1992)   

5. ลักษณะเนื้อสัมผัสของบัตเตอรOเค$ก วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด$วยวิธี Texture Profile Analysis (TPA) ด$านความแข็ง 
(Hardness) การคืนตัว (Springiness) การเกาะตัวกัน (Cohesiveness) ความเหนียวคล$ายยาง (Gumminess) และความยากใน
การเคี้ยว (Chewiness) ด$วยหัววัดอะลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเส$นผAานศูนยOกลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) ตั้งคAาความเร็วของหัววัด 
1.0 มิลลิเมตรตAอวินาที และระยะกดตัวอยAางเทAากับร$อยละ 40 ของความสูงเริ่มต$นของตัวอยAางบัตเตอรOเค$ก ขนาดของตัวอยAาง คือ 
1.5x6x6 เซนติเมตร (กว$างxยาวxสูง) (ดัดแปลงตามวิธี Al-Muhtaseb et al., 2013)  

6. วิเคราะหOปริมาณสารเบต$าแคโรทีนของบัตเตอรOเค$ก โดยวิธ ีSpectrophotometry (Nagata and Yamashita, 1992)  
7. คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของบัตเตอรOเค$ก ทำการตัดตัวอยAางบัตเตอรOเค$กให$มีขนาด 1.5x4x4 เซนติเมตร (กว$างx

ยาวxสูง) แล$วนำไปประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด$านการยอมรับโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และกลิ่น
รส ด$วยผู$ทดสอบชิมทั่วไปจำนวน 50 คน ที่เป-นลูกค$าร$านจำหนAายข$าวโพดหวานของศูนยOวิจัยข$าวโพดและข$าวฟ�างแหAงชาติ 
ประเมินความชอบด$วยวิธีการให$คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale มีระดับคะแนนตั้งแตA 1-9 คะแนน โดย 1 
หมายถึง ไมAชอบอยAางยิ่ง และ 9 หมายถึง ชอบอยAางยิ่ง วางแผนการทดลองแบบบล็อคสุAมสมบูรณO (Randomized Complete 
Block Design, RCBD)  

 
Table 2 Formulation of butter cake with different dried sweet corn cake powder 

Ingredients (Gram) 
Butter cake formulation (% of dried sweet corn cake powder) 

0% 25% 50% 75% 100% 
Wheat flour 19.85 14.89 9.92 4.96 0.00 
DSCP 0.00 4.96 9.92 14.89 19.85 
Unsalted Butter 21.85 21.85 21.85 21.85 21.85 
Egg 27.06 27.06 27.06 27.06 27.06 
Sugar 14.43 14.43 14.43 14.43 14.43 
Baking powder 0.06 0.06 0.06 0.06 0.06 
Salt 0.10 0.10 0.10 0.10 0.10 
Milk powder 6.82 6.82 6.82 6.82 6.82 
Water 7.82 7.82 7.82 7.82 7.82 
S.P.  2.00 2.00 2.00 2.00 2.00 

 
8. ปริมาณน้ำอิสระและองคOประกอบทางเคมี ตัวอยAางที่ผAานการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยผู$ทดสอบชิมที่

ได$รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดและไมAแตกตAางจากสูตรควบคุมจะถูกเลือกมาตรวจสอบปริมาณน้ำอิสระ (Water activity) 
ด$วยเครื่องวัดปริมาณน้ำอิสระ (Decagon, AquaLab Pre, USA) ควบคุมอุณหภูมิการวัดที่ 25±1 องศาเซลเซียส (AOAC, 2019)
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และวิเคราะหOองคOประกอบทางเคมี (Proximate analysis) ได$แกA โปรตีน ไขมัน ความชื้น คารOโบไฮเดรต ใยอาหาร และเถ$า 
(AOAC, 2019)  คำนวณคAาพลังงานทั้งหมดและพลังงานจากไขมันจากแฟคเตอรO (Caloric factor) ดังนี้ ไขมัน 9 กิโลแคลอรี่ตAอ
กรัม โปรตีนและคารOโบไฮเดรต 4 กิโลแคลอรี่ตAอกรัม 
การวิเคราะหIข;อมูลทางสถิติ 
 นำข$อมูลที่ได$มาวิเคราะหOความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA ) และทดสอบความแตกตAางของคAาเฉลี่ยโดย
ใช$ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร$อยละ 95 ด$วยโปรแกรมสำเร็จรูป SPSS for window 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ4 
ผลการเตรียมผงกากข;าวโพดหวาน 

กากสดข$าวโพดหวานพันธุOอินทรี 2 ที่ผAานการอบแห$งและบดละเอียดเป-นผง พบวAามีร$อยละของผลผลิต 8.62 ของน้ำหนัก
กากสด มีคAาความสวAาง (L*) 77.86 ความเป-นสีแดง (a*) 7.44 และความเป-นสีเหลือง (b*) 39.83 คAาความสดของสี (C*) 40.52 
และคAามุมของโทนสี (h°) 79.45 อยูAในชAวงความเป-นสีส$มแดงถึงเหลือง (Figure 1) สำหรับผลการตรวจสอบปริมาณเบต$าแคโรที
นพบวAามีปริมาณ 307.63 ไมโครกรัม/100 กรัม นอกจากนั้นยังมีปริมาณสารฟ�นอลิกทั้งหมด 56.28 มิลลิกรัมสมมูลของกรดแกลลิ
กตAอ 100 กรัม มีคAากิจกรรมการต$านอนุมูลอิสระด$วยวิธี DPPH เทAากับ 9.18 มิลลิกรัมสมมูลของโทรลอกซOตAอ 100 กรัม คAา
กิจกรรมการต$านอนุมูลอิสระด$วยวิธี ABTS เทAากับ 42.29 มิลลกิรัมสมมูลของโทรลอกซOตAอ 100 กรัม (Table 3) 
 

 
Figure 1 Dried sweet corn cake powder. 

 

Table 3 Color and antioxidant activities of dried sweet corn cake powder (DSCP) 
Quality attributes DSCP 

Color  
  Lightness (L*) 77.86±2.53 
  Redness (a*) 7.44±1.33 
  Yellowness (b*) 39.83±1.30 

Chroma (C*) 40.52±1.53 
     Hue angle (h°) 79.45±1.52 
b-carotene content (µg/100 g) 307.63±7.94 
Total phenolic content (mg GAE/100g DW) 56.28±2.45 
DPPH (mg TE/100g DW) 9.18±0.88 
ABTS (mg TE/100g DW) 42.29±1.26 

mg GAE = mg gallic acid equivalent, mg TE = mg trolox equivalent 

 

ผลการคัดเลือกเค;กสูตรพื้นฐาน 
ทำการคัดเลือกสูตรบัตเตอรOเค$กพื้นฐานจาก 5 สูตร ด$วยวิธีให$คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale โดยลูกค$า

ร$านจำหนAายข$าวโพดหวานของศูนยOวิจัยข$าวโพดและข$าวฟ�างแหAงชาติ แสดงดัง Table 4 สำหรับลักษณะปรากฏของบัตเตอรOเค$ก
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หลังอบทั้ง 5 สูตรแสดงดัง Figure 2 จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของบัตเตอรOเค$กทั้ง 5 สูตร พบวAาตัวอยAางบัต
เตอรOเค$กสูตรที่ 1 และ 2 มีคAาคะแนนความชอบสูงกวAาสูตรที่ 4 และ 5  ในทุกคุณลักษณะ ได$แกA ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ 
สี รสชาติ และเนื้อสัมผัส (P<0.05) ในขณะที่คAาคะแนนความชอบของสูตรที่ 1 และ 2 สูงกวAาสูตรที่ 3 ในบางลักษณะ คือ ด$าน
ลักษณะปรากฏและเนื้อสัมผัส (P<0.05) โดยคAาคะแนนความชอบของสูตรที่ 1 และ 2 อยูAในระดับชอบเล็กน$อย คือ 6.58-6.92 
คะแนน และ 6.10-6.87 คะแนน ตามลำดับ อยAางไรก็ตาม คะแนนความชอบของสูตรที่ 1 ไมAแตกตAางจากสูตรที่ 2 ยกเว$นด$านเนื้อ
สัมผัส ซึ่งบัตเตอรOเค$กสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบด$านเนื้อสัมผัสสูงกวAาอยAางมีนัยสำคัญ (P<0.05) และมีคะแนนความชอบโดยรวม 
6.70 คะแนน อยูAในระดับชอบเล็กน$อย ดังนั้นหากพิจารณาถึงความเหมาะสมจะเห็นได$วAาบัตเตอรOเค$กสูตรที่ 1 มีคุณลักษณะที่โดด
เดAนกวAาสูตรอื่นๆ ไมAวAาจะเป-นเนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ สี รวมถึงรสชาติ ผู$วิจัยจึงเลือกบัตเตอรOเตอรOเค$กสูตรที่ 1 เป-นสูตรพื้นฐาน
เพื่อนำไปศึกษาระดับการทดแทนแปLงสาลีด$วยผงกากข$าวโพดหวานในการผลิตบัตเตอรOเค$กในขั้นตAอไป 

 

 
Figure 2 Appearance of butter cake in basic formulas. 

 

Table 4 The sensory score of butter cake in basic formulas 
Formula Overall acceptance Appearance  Color Taste Texture 

1 6.70a±1.39 6.70a±1.17 6.92a±1.01 6.58a±1.55 6.83a±1.37 
2 6.23ab±1.38 6.62a±1.28 6.87ab±0.98 6.10abc±1.50 6.15b±1.49 
3 6.37ab±1.81 6.18b±1.43 6.53abc±1.41 6.32ab±1.94 6.25b±1.91 
4 5.70c±1.66 5.97b±1.64 6.48bc±1.44 5.55c±1.76 5.30c±1.72 
5 6.12bc±1.57 5.98b±1.64 6.35c±1.36 6.00bc±1.72 5.78bc±1.65 

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference (P<0.05). 

 

ผลการศึกษาปริมาณผงกากข;าวโพดอบแห;งที่เหมาะสมเพื่อทดแทนแปhงสาลีในบัตเตอรIเค;ก 
จากสูตรบัตเตอรOเค$กพื้นฐานที่คัดเลือกได$ (บัตเตอรOเค$กสูตรที่ 1) ทำการเติมผงกากข$าวโพดหวานเพื่อทดแทนแปLงสาลีที่

ระดับร$อยละ 0 (สูตรควบคุม), 25, 50, 75 และ 100 (โดยน้ำหนักแปLง) เมื่อนำตัวอยAางบัตเตอรOเค$กทั้ง 5 ตัวอยAาง ไปชั่งน้ำหนักวัด
ปริมาตร และความหนาแนAน ผลแสดงดัง Table 5 พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดหวานเพื่อทดแทนแปLงสาลีไมAมีผลตAอน้ำหนัก
ของบัตเตอรOเค$ก (P>0.05) แตAสAงผลให$บัตเตอรOเค$กมีปริมาตรลดลง เนื่องจากผงกากข$าวโพดหวานที่เติมลงไปเพื่อทดแทนแปLงสาลี
ได$ไปเจือจางโปรตีนในสAวนผสมเค$ก ทำให$ความสามารถในการเก็บอากาศในโครงสร$างระหวAางกระบวนการอบลดลง เป-นผลให$
ตัวอยAางที่เติมผงกากข$าวโพดมีความฟูน$อยและปริมาตรลดลงเมื่อเทียบกับตัวอยAางควบคุม (AlKehayez et al., 2022) และยัง
สAงผลให$เค$กมีความหนาแนAนเพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทนด$วยผงกากข$าวโพดหวานอีกด$วย (P<0.05) สังเกตได$ด$วยตาจะเห็นได$วAา
บริเวณด$านลAางของเค$กมีลักษณะอัดตัวกันแนAน และมีรูพรุนขนาดเล็ก Salehi and Aghajanzadeh (2020) รายงานวAาการเติมผง
ที่ได$จากผลไม$และผัก เชAน แอปเป�ล มะตูม อโรเนียเบอรOรี่ กากองุAน เนื้อมะมAวง เปลือกมะมAวง แครOรอต และฟ�กทอง เป-นต$น มี
อิทธิพลตAอลักษณะทางกายภาพของเค$ก เชAน ปริมาตร ความหนาแนAน และเนื้อสัมผัส ผลการทดลองข$างต$นสอดคล$องกับงานวิจัย
ของ Rupasinghe et al. (2009) ที่รายงานวAาการลดปริมาณกลูเตนจากการใช$แอปเป�ลผงผสมกับแปLงสาลีมีผลตAอวAาความสูง 
ปริมาตร และความแนAนเนื้อของมัฟฟ�น นอกจากนั้น Mau et al. (2017) พบวAาการทดแทนแปLงสาลีด$วยแปLงข$าวสีนิลที่ระดับ 10-
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100 ไมAมีผลตAอของน้ำหนักชิฟฟอนเค$ก (P>0.05) แตAสAงผลให$เค$กที่ได$มีปริมาตรลดลงอยAางมีนัยสำคัญ (P<0.05) เชAนเดียวกับ 
Kumnongphai and Nanthachai (2018) พบวAาการเพิ่มระดับของผงใบมะรุมจากร$อยละ 0-20 โดยน้ำหนักมีผลตAอการลดลงของ
ปริมาตรและการเพิ่มขึ้นของความหนาแนAนของเค$กสป�นจO (P<0.05) 

สำหรับผลการวัดคAาสีในระบบ L* a* b* แสดงดัง Figure 3 และ Table 6 พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดหวานลงในบัต
เตอรOเค$กทำให$เค$กมีคAาความสวAาง (L*) ลดลง ขณะที่คAาความเป-นสีแดง (a*) และคAาความเป-นสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น (P<0.05) คAา
ความสดของสี (C*) เพิ่มขึ้นตามระดับการทดแทน แสดงถึงผลิตภัณฑOมีความเข$มของสีมากขึ้น สAวนคAามุมมองของโทนสี (h°) ลดลง
ตามระดับการทดแทนด$วยผงกากข$าวโพดหวานอยAางมีนัยสำคัญ โดยอยูAในชAวง 75.73-83.60 แสดงถึงสีอยูAในชAวงส$มแดงถึงเหลือง 
เมื่อพิจารณาคAา C* และ h° ของตัวอยAางบัตเตอรOเค$กอยูAในชAวงสีเหลืองและความเข$มของสีเพิ่มตามระดับการทดแทนของผงกาก
ข$าวโพดหวาน ทั้งนี้เนื่องจากผงกากข$าวโพดหวานมลีักษณะเป-นสีเหลืองสAงผลให$บัตเตอรOเค$กที่เติมผงกากข$าวโพดหวานมีสีเหลืองที่
เข$มกวAาสูตรควบคุม เพราะในกากข$าวโพดหวานมีสารสีกลุAมแคโรทีนอยดOเป-นรงควัตถุที่ให$สีเหลือง ส$ม แดง และส$ม–แดงเป-น
องคOประกอบหลัก ซึ่งรงควัตถุสารสีกลุAมแคโรทีนอยดOนั้นประกอบไปด$วยแคโรทีนและแซนโธฟ�ลลO โดยแคโรทีนอยดOที่สำคัญ ได$แกA ซี
แซนทีน คริพโตแซนทีน เบต$าแคโรทีน และลูทีน (Omueti and Ajomale, 2005; Thepyothin et al., 2021)  

 
Table 5 Cake weight, cake volume and cake density of butter cake added dried sweet corn cake powder 

% DSCP (w/w) Cake weightns (g) Cake volume (cm3) Cake density (g/cm3) 
control 433.64±5.42 798.00a±28.28 0.54c±0.01 
25% 436.22±0.07 728.00b±11.31 0.60b±0.01 
50% 430.57±4.14 688.00b±2.83 0.63b±0.01 
75% 433.89±2.92 605.00c±35.36 0.72a±0.04 
100% 431.42±0.49 576.00c±8.49 0.75a±0.01 

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference (P<0.05). 

 

 
Figure 3 Appearance of butter cake added dried sweet corn cake powder. 

 

Table 6 Color value of butter cake added dried sweet corn cake powder 
% DSCP (w/w) L* a* b* Chroma (C*) Hue angle (h°) 
control 69.89a±0.04 2.59d±0.15 23.00b±1.00 23.15c±1.01 83.60a±0.04 
25% 67.49ab±0.57 4.00cd±0.02 28.33a±0.03 28.61b±0.03 81.97ab±0.04 
50% 64.32bc±1.05 5.61bc±0.75 29.71a±0.78 30.24ab±0.63 79.28bc±1.68 
75% 62.44c±2.20 6.44ab±1.04 29.96a±0.42 30.95a±0.24 77.87c±2.06 
100% 62.34c±2.21 7.72a±0.66 30.43a±1.32 31.12a±1.07 75.73c±1.76 

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference (P<0.05). 
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จากการวัดคุณภาพด$านเนื้อสัมผัสของบัตเตอรOเค$กที่ทดแทนแปLงสาลีด$วยผงกากข$าวโพดหวานที่ระดับตAางๆ ด$วยเครื่อง 
Texture Analyzer แสดงดัง Table 7 พบวAาบัตเตอรOเค$กที่ใช$ผงกากข$าวโพดหวานทดแทนแปLงสาลีที่ระดับร$อยละ 0-50 มีคAาความ
แข็ง (Hardness) ความยืดหยุAน (Springiness) การเกาะตัวกัน (Cohesiveness)  ความเหนียวคล$ายยาง (Gumminess) และความ
ยากในการเคี้ยว (Chewiness) ไมAแตกตAางกันอยAางมีนัยสำคัญทางสถิติ (P>0.05) แตAเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนที่ร$อยละ 75-100 
สAงผลให$ตัวอยAางบัตเตอรOเค$กมีความยืดหยุAนและความยากในการเคี้ยวลดลงเมื่อเทียบกับตัวอยAางควบคุม สำหรับความยืดหยุAนของ
ผลิตภัณฑOที่ลดลงตามระดับการทดแทน อาจเกิดจากการที่ผลิตภัณฑOมีปริมาณกลูเตนลดลง เนื่องจากกลูเตนมีคุณสมบัติทำให$
ผลิตภัณฑOมีความเหนียวและความยืดหยุAนได$ นอกจากนั้นยังทำหน$าที่เป-นตัวกักเก็บก¶าซและการเกิดโครงรAางของผลิตภัณฑOเมื่อ
ได$รับความร$อน (Dangsungwal et al., 2011; Saentaweesuk and Santea, 2014) จากการทดลองจะสังเกตได$วAาการทดแทน
แปLงสาลีด$วยผงกากข$าวโพดหวานที่ระดับน$อยกวAาร$อยละ 50 สAงผลให$บัตเตอรOเค$กมีคAาความแข็ง ความยืดหยุAน การเกาะตัวกัน 
ความเหนียวคล$ายยาง และความยากในการเคี้ยวลดลง แตAเมื่อระดับการทดแทนเพิ่มขึ้นเป-นร$อยละ 100 เค$กจะเริ่มมีคAาความแข็ง 
การเกาะตัวกัน ความเหนียว รวมถึงความยากในการเคี้ยวเพิ่มขึ้นแม$จะไมAมีนัยสำคัญก็ตาม เนื่องจากที่ระดับการทดแทนร$อยละ 
100 ไมAมีกลูเตนในระบบ โครงสร$างของเค$กจึงเกิดการยุบตัวขณะอบและแนAนเนื้อ สังเกตเห็นได$จากบริเวณผิวหน$าหรือด$านบน
ของบัตเตอรOเค$กมีลักษณะยุบตัว เนื้อเค$กมีลักษณะรAวนนุAม สAวนด$านลAางเนื้อเค$กอัดตัวกันแนAน ดัง Figure 3 ซึ่งใกล$เคียงกับผลการ
ทดลองของ Lao et al. (2019) ที่พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดหวานจากข$าวโพดพันธุO YT28 ที ่ระดับต่ำกวAาร$อยละ 60 ใน
ผลิตภัณฑOเค$กสAงผลให$คAาความแข็งและความยากในการเคี้ยวลดลง สAวนความเหนียวคล$ายยางของเค$กแทบจะไมAมีเลย แตAเมื่อเพิ่ม
ผงกากข$าวโพดหวานที่ระดับร$อยละ 90 หรือ 100 เค$กมีความแข็งและเคี้ยวได$ยากมากขึ้น สำหรับความยืดหยุAนและการคืนตัวลดลง
อยAางมีนัยสำคัญ สAงผลให$เค$กมีคุณภาพลดลง นอกจากนั้นแล$วผลการทดลองยังคล$ายคลึงกับ Tongtangwong (2010) ที่ทำ
รายงานวAาการทดแทนแปLงสาลีด$วยแปLงข$าวสีนิลที่ระดับร$อยละ 50-80 สAงผลให$บัตเตอรOเค$กมีความแนAนเนื้อ (Firmness) ความ
เหนียวคล$ายยางและความยากในการเคี้ยวต่ำกวAาบัตเตอรOเค$กที่ใช$แปLงสาลีล$วน แตAเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนถึงร$อยละ 90-100 
ผลิตภัณฑOที่ได$มีคAาดังกลAาวเพิ่มขึ้นและใกล$เคียงกับสูตรควบคุม เนื่องจากบัตเตอรOเค$กมีปริมาณกลูเตนลดลงหรือไมAมีเลย โครงสร$าง
ของเค$กจึงมีความแข็งแรงน$อย เค$กจึงเกิดการยุบตัวขณะอบ เนื้อเค$กจึงอัดตัวกันแนAนและมีเนื้อสัมผัสที่แข็ง Salehi et al. (2016) 
ใช$ผงแครOรอตเพื่อเพิ่มใยอาหารให$กับผลิตภัณฑOสป�นจOเค$ก พบวAาการเติมผงแครOรอตร$อยละ 0-10 เค$กมีคAาความแข็ง ความยืดหยุAน 
การเกาะตัวกัน ความเหนียวคล$ายยาง และความยากในการเคี้ยวลดลง แตAเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนเป-นร$อยละ 30 สAงผลให$คAาดังที่
กลAาวมามีแนวโน$มเพิ่มขึ้น 

ผลการวิเคราะหOปริมาณสารเบต$าแคโรทีนของบัตเตอรOเค$กทั้ง 5 ตัวอยAาง พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดหวานทำให$
ผลิตภัณฑOบัตเตอรOเค$กมีปริมาณสารเบต$าแคโรทีนเพิ่มขึ้นอยAางมีนัยสำคัญ (P<0.05) โดยที่ระดับการทดแทนร$อยละ 100 มีปริมาณ
สารเบต$าแคโรทีนสูงสุดคือ 88.18 ไมโครกรัม/100 กรัม รองลงมาคือที่ระดับการทดแทนร$อยละ 75, 50, 25 และ 0 ซึ่งมีปริมาณ
สารเบต$าแคโรทีนเทAากับ 80.60, 61.39, 41.23 และ 20.48 ไมโครกรัม/100 กรัม ตามลำดับ (Figure 4) สารเบต$าแคโรทีนสามารถ
พบได$ในข$าวโพดหวาน มีบทบาทสำคัญในการเพิ่มระบบภูมิคุ$มกันให$แข็งแรง เป-นสารต$านอนุมูลอิสระซึ่งชAวยลดความเสี่ยงตAอภาวะ
มะเร็ง ทั้งยังบำรุงสุขภาพของดวงตา (Druesne-Pecollo et al., 2009) Scott and Eldridge (2005) พบวAาในข$าวโพดฝ�กสดพันธุO 
White Shoepeg (WS) และ Golden Whole Kernel (GWK) มีปริมาณสารเบต$าแคโรทีน 0.82 และ 15.69 ไมโครกรัม/100 กรัม 
Sopa et al. (2022) พบวAาข$าวโพดหวานลูกผสมพันธุOอินทรี 2, KSSC 704, KSSC 705 และ Hi-brix 81 มีปริมาณสารเบต$าแคโร
ทีน 67.37, 63.71, 59.90 และ 40.77 ไมโครกรัม/100 กรัม ตามลำดับ นอกจากนั้นแล$วผลการทดลองที่ได$ยังสอดคล$องกับงานวิจัย
ของของ Lao et al. (2019) พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดหวานจากข$าวโพดพันธุO YT28 ในผลิตภัณฑOเค$กสAงผลให$ผลิตภัณฑOที่ได$มี
ปริมาณสารเบต$าแคโรทีนเพิ่มขึ้นจาก 2.35 ไมโครกรัม/100 กรัม (ผงกากข$าวโพดหวานร$อยละ 0) เป-น 4.59 ไมโครกรัม/100 กรัม 
(ผงกากข$าวโพดหวานร$อยละ 100)  

 

Table 7 Textural properties of butter cake added dried sweet corn cake powder 
%DSCP (w/w) Hardnessns (g) Springiness  Cohesiveness ns Gumminessns (g)  Chewiness (g) 
Control 4,867.71±465.31 0.68a±0.07 0.42±0.04 2,011.55±24.24 1,370.57a±116.70 
25% 4,517.56±583.87 0.71a±0.08 0.40±0.05 1,841.23±453.45 1,317.26a±416.77 
50% 4,467.54±745.88 0.57ab±0.11 0.36±0.00 1,592.38±272.08 932.59ab±322.28 
75% 4,518.97±409.53 0.51b±0.06 0.35±0.02 1,565.96±106.35 799.87b±134.12 
100% 4,669.32±214.62 0.50b±0.06 0.38±0.05 1,788.42±277.07 889.84ab±155.71 

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference (P<0.05). 
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Figure 4  b– carotene content of butter cake added dried sweet corn cake powder.  a, b, c, d Different letters on 
the bars represent significant difference (P<0.05).  

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (Table 8) พบวAาการเติมผงกากข$าวโพดหวานเพื่อทดแทนแปLงสาลีในบัตเตอรO

เค$กสAงผลให$คAาคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะมีแนวโน$มลดลงตามระดับการทดแทนที่เพิ่มขึ้น อยAางไรก็ตามที่ระดับการ
ทดแทนร$อยละ 25-50 คAาคะแนนความชอบในทุกๆ คุณลักษณะ ได$แกA ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลิ่นรส และ
เนื้อสัมผัสไมAแตกตAางกับตัวอยAางควบคุมที่ไมAมีการเติมผงกากข$าวโพดหวาน (P>0.05) นอกจากนั้นแล$วการทดแทนแปLงสาลีด$วยผง
กากข$าวโพดหวานที่ระดับร$อยละ 25-50 บัตเตอรOเค$กมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่ไมAแตกตAางกับการใช$แปLงสาลีล$วน สังเกตได$จากคAา
คะแนนความชอบด$านเนื้อสัมผัสที่ได$จากผู$ทดสอบชิมมีความสอดคล$องกับผลการวัดเนื้อสัมผัสที่ได$จากเครื่อง Texture Analyzer 
(Table 6) ซึ่งพบวAาลักษณะเนื้อสัมผัสของตัวอยAางที่เติมผงกากข$าวโพดหวานร$อยละ 25-50 บัตเตอรOเค$กมีคAาความแข็ง ความ
ยืดหยุAน การเกาะตัวกัน ความเหนียวคล$ายยาง รวมถึงความยากในการเคี้ยวไมAแตกตAางจากตัวอยAางควบคุม (P>0.05) สำหรับ
คะแนนความชอบโดยรวมจะเห็นได$วAาที่ระดับการทดแทนร$อยละ 75 เป-นระดับสูงสุดที่ผลิตภัณฑOยังคงมีคะแนนมากกวAา 6 คะแนน 
คืออยูAในระดับชอบเล็กน$อย แตAเมื่อระดับการทดแทนเพิ่มเป-นร$อยละ 100 ผลิตภัณฑOเริ่มไมAเป-นที่ยอมรับของผู$ทดสอบชิม เนื่องจาก
มีคะแนนความชอบอยูAในชAวง 5 คะแนน คือ บอกไมAได$วAาชอบหรือไมAชอบ ป�จจัยที่ทำให$บัตเตอรOเค$กไมAเป-นที่ยอมรับจากผู$ทดสอบ
ชิม อาจเนื่องมาจากสีของผลิตภัณฑOที่เข$มขึ้น บัตเตอรOเค$กมีกลิ่นของข$าวโพดที่มากเกินไป รวมถึงเนื้อเค$กมีลักษณะที่รAวน Salehi 
and Aghajanzadeh (2020) รายงานวAาการเปลี่ยนแปลงคุณสมบัติทางกายภาพเคมีของเค$กที่เติมผงจากผักและผลไม$อบแห$งมีผล
ตAอการยอมรับทางประสาทสัมผัส นอกจากนั้นแล$วชนิดและปริมาณของผงจากพืชยังมีความสำคัญ เนื่องจากมีผลตAอคุณภาพของ
ผลิตภัณฑOขนมอบ Kırbaş et al. (2019) พบวAาการเสริมใยอาหารด$วยผงที่ได$จากพืช คือ ผงกากแอปเป�ล ผงกากแครOรอต และผง
กากส$มในผลิตภัณฑOเค$กมีผลตAอการการยอมรับทางประสาทสัมผัส เชAน สี เนื้อสัมผัส ลักษณะปรากฏ กลิ่นรส และการยอมรับ
โดยรวม โดยการเติมผงกากส$มร$อยละ 5 ผลิตภัณฑOได$รับคะแนนการยอมรับสูงสุดจากผู$ทดสอบชิม 

ดังนั้นจึงเลือกการทดแทนแปLงสาลีด$วยผงกากข$าวโพดหวานที่ระดับร$อยละ 50 สำหรับการทดลองขั้นตAอไป เนื่องจากเป-น
ปริมาณที่เหมาะสมที่ผู$ทดสอบชิมให$คะแนนความชอบและการยอมรับที่สูงในทุกคุณลักษณะและไมAแตกตAางจากตัวอยAางควบคุม 

 

Table 8 Sensory evaluation of butter cake added dried sweet corn cake powder 
% DSCP 
(w/w) 

Overall  
acceptance 

Appearance Color Texture Taste Flavor 

Control 7.18a±1.29 7.26a±1.44 7.22a±1.56 7.10a±1.28 7.10a±1.28 6.90a±1.25 
25% 6.98a±1.36 7.10a±0.91 7.26a±0.85 6.88a±1.48 6.88a±1.48 6.88a±1.22 
50% 6.80a±1.43 6.92a±1.12 6.94a±1.25 6.60ab±1.48 6.60ab±1.48 6.52ab±1.37 
75% 6.16b±1.61 6.16b±1.56 6.22b±1.61 6.10b±1.61 6.10b±1.61 6.28b±1.37 
100% 5.58c±1.81 5.50c±1.67 5.70c±1.66 5.42c±1.97 5.42c±1.97 5.76c±1.73 

a,b,c Means within the same column followed by different superscript letters are significant difference (P<0.05). 
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ผลการตรวจสอบคุณภาพของบัตเตอรIเค;กที่ทดแทนแปhงสาลีด;วยกากข;าวโพดที่ได;รับการคัดเลือก 
เมื่อนำบัตเตอรOเค$กที่เติมผงกากข$าวโพดหวานทดแทนแปLงสาลีที่ระดับร$อยละ 50 ไปวิเคราะหOองคOประกอบทางเคมี

เปรียบเทียบกับตัวอยAางควบคุม พบวAาบัตเตอรOเค$กที่เติมผงกากข$าวโพดหวานร$อยละ 50 มีปริมาณน้ำอิสระที่ต่ำกวAาสูตรควบคุม
(P<0.05) และปริมาณความชื้นต่ำกวAาตัวอยAางควบคุมอยAางอยAางไมAมีนัยสำคัญ (P>0.05) ทั้งนี้อาจเนื่องจากผงกากข$าวโพดหวานมี
ความสามารถในการดูดซับน้ำได$น$อยกวAาแปLงสาลี Phugan (2016) รายงานวAาการเสริมผงเปลือกกล$วยน้ำว$าร$อยละ 10-30 ใน
ผลิตภัณฑOเค$กสAงผลให$ปริมาณน้ำอิสระของเค$กลดลงและการเสริมผงกล$วยหอมที่ระดับร$อยละ 10 ยังทำให$ตัวอยAางเค$กมีปริมาณ
ความชื้นต่ำกวAาตัวอยAางควบคุม เชAนเดียวกับ Teeta et al. (2023) ที่พบวAาตัวอยAางชิฟฟอนเค$กที่ทดแทนแปLงสาลีด$วยแปLงกล$วย
ดิบที่ระดับร$อยละ 20-100 มีการลดลงของปริมาณน้ำอิสระ นอกจากนั้นแล$วการเติมผงกากข$าวโพดหวานร$อยละ 50 สAงผลให$
ผลิตภัณฑOบัตเตอรOเค$กมีคุณคAาทางอาหารเพิ่มขึ้น เนื่องจากมีปริมาณโปรตีน เถ$า และใยอาหารสูงกวAาตัวอยAางควบคุมอยAางมี
นัยสำคัญ (P<0.05) (Table 9) จะเห็นได$วAาการเพิ่มขึ้นของปริมาณเถ$าในตัวอยAางบัตเตอรOเค$กยังสามารถใช$ประมาณการถึงปริมาณ
แรAธาตุทั้งหมดในอาหารได$ด$วย เนื่องจากเถ$าคือสารอนินทรียOหรือแรAธาตุที่เหลืออยูAหลังจากการเผาไหม$สารอินทรียOในอาหารที่
อุณหภูมิ 500-550 องศาเซลเซียส ดังนั้นอาหารที่มีเถ$าสูงมักจะมีแรAธาตุสูงตาม (Sinay and Harijati, 2021) สำหรับคAาพลังงาน
และพลังงานจากไขมันของตัวอยAางที่ระดับการทดแทนร$อยละ 50 ไมAพบความแตกตAางกับตัวอยAางควบคุม (P>0.05) 
 
Table 9 Chemical composition of cookies added dried sweet corn cake powder 

Chemical compositions Control DSCP 50% 
Water activity 0.948a±0.001 0.935b±0.001 
Moisturens (%) 30.04±0.33 29.68±0.25 
Protein (%) 7.39b±0.09 8.07a±0.04 
fatns (%) 24.41±0.63 24.15±1.02 
Ash (%) 0.94b±0.01 1.14a±0.03 
Total carbohydratens (%) 37.24±0.39 36.97±1.33 
Total dietary fiber (g/100 g) 0.38b±0.23 1.68a±0.21 
Total energyns (kcal/100 g) 398.13±4.48 397.49±3.99 
Energy from fatns (kcal/100 g) 219.65±5.66 217.35±9.16 

a,b Means within the same row followed by different superscript letters are significant difference (P<0.05). 
ns means no significant difference (P>0.05). 

สรุปผลการศึกษา 

การศึกษาปริมาณของผงกากข$าวโพดหวานที่เหมาะสมเพื่อทดแทนแปLงสาลีในบัตเตอรOเค$กที่ระดับร$อยละ 0-100 พบวAา
ปริมาณของผงกากข$าวโพดหวาน มีผลให$เค$กมีปริมาตรลดลง ความหนาแนAนเพิ่มขึ้น นอกจากนั้นยังสAงผลตAอคAาความสวAาง (L*) คAา
ความเป-นสีแดง (a*) และคAาความเป-นสีเหลือง (b*) ทำให$คAาความสดของสี (C*) ผลิตภัณฑOเพิ่มขึ้น สAวนคAามุมมองของโทนสี (h°) 
ลดลงตามระดับการทดแทนด$วยผงกากข$าวโพดหวาน (P<0.05) ปริมาณของผงกากข$าวโพดหวานที่เหมาะสมสำหรับใช$ในการ
ทดแทนแปLงสาลีในการทำบัตเตอรOเค$ก คือ ร$อยละ 50 เนื ่องจากเป-นสูตรที่มีคAาคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ ได$แกA 
ความชอบโดยรวม ลักษณะปรากฏ สี รสชาติ กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสไมAแตกตAางจากสูตรควบคุม (P>0.05) บัตเตอรOเค$กสูตร
ดังกลAาวยังมีปริมาณโปรตีน เถ$า ใยอาหาร และสารเบต$าแคโรทีนสูงกวAาตัวอยAางควบคุม (P<0.05) ดังนั้นจึงสามารถนำผงกาก
ข$าวโพดหวานมาใช$ในการพัฒนาผลิตภัณฑOบัตเตอรOเค$กเพื่อทดแทนแปLงสาลีและเพิ่มคุณคAาทางโภชนาการได$ ผลิตภัณฑOบัตเตอรO
เค$กที่ได$มีคุณคAาทางอาหารเพิ่มขึ้น โดยเฉพาะเบต$าแคโรทีนซึ่งเป-นแหลAงของวิตามินเอเพิ่มขึ้น 3 เทAา เมื่อเทียบกับตัวอยAางควบคุม 
นอกจากนั้นแล$วยังเป-นการนำกากข$าวโพดหวานซึ่งเป-นของเหลือใช$จากกระบวนการผลิตน้ำนมข$าวโพดหวานมาใช$ให$เกิดประโยชนO
และสร$างมูลคAาให$กับผลิตภัณฑO โดยที่ผลิตภัณฑOยังคงมีลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส รวมถึงรสชาติเป-นที่ยอมรับของผู$บริโภค 
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ผลประโยชน4ทับซ6อน 
ผู$เขียนขอประกาศวAาบทความนี้ไมAมีผลประโยชนOทับซ$อน 
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การสVวนรVวมในการเขียนบทความของผู6เขียน 
ความคิดริเริ่ม และ สมมุติฐาน: บงกชมาศ โสภา, เสาวนียO ฝ�ดศิริ. การปฏิบัติการวิจัย การมีสAวนรAวมในการออกแบบ การ
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จัดเก็บข$อมูล การวิเคราะหOข$อมูล การแปรผล: บงกชมาศ โสภา. การวิพากษOวิจารณOผล การแสดง การเปรียบเทียบกับข$อสรุปหรือ
องคOความรู$ หรือทฤษฎีเดิม: บงกชมาศ โสภา. การมสีAวนรAวมในการเขียน manuscript: บงกชมาศ โสภา. 
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บทคัดย5อ 
 งานวิจัยชิ้นนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษารูปแบบและองค5ประกอบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสที่สื่อสารอัตลักษณ5ขนม
ไทย เพื่อสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส และเพื่อศึกษาความพึงพอใจและการรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญ
ของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส โดยการวิจัยเชิงพัฒนา (Research and Development) ใชKแบบประเมิน
สำหรับกลุNมตัวอยNางที่เปhนลูกคKาประจำในพื้นที่และนอกพื้นที่ อ.กาญจนดิษฐ5 จ.สุราษฎร5ธานี จำนวนกลุNมละ 40 คน และวิเคราะห5
ขKอมูลดKวยสถิติเชิงพรรณนา ไดKแกN คNาความถี่ รKอยละ คNาเฉลี่ย และคNาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการศึกษาพบวNา การสื่อสารอัตลักษณ5
ลอดชNองงNามยวญผNานเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส สามารถจัดเนื้อหาออกเปhน 5 รูปแบบ คือ ไดKแกN 1) การใหKความรูKเกี่ยวกับขนม 2) How 
to ... (การสอนหรืออธิบายวิธีการทำ) 3) รูปแบบการสรKางตัวตน 4) การขายสินคKา และ 5) อื่น ๆ เชNน ประเพณีและวันสำคัญของ
ไทย โดยสอดแทรกเนื้อหาผNานองค5ประกอบ 8 ดKาน ไดKแกN 1) ดKานลักษณะสินคKา 2) ดKานบรรจุภัณฑ5 3) ดKานวัตถุดิบ 4) ดKานสถานที่
ผลิต 5) ดKานการผลิตคุณภาพ 6) ดKานสูตรอาหาร 7) ดKานบรรยากาศรKาน และ 8) ดKานรสชาติ ซึ่งผลการวิเคราะห5ความพึงพอใจของ
กลุNมลูกคKาในพื้นที่ พบวNา อยูNในระดับมากที่สุด มีคNาเฉลี่ย 4.57 (S.D. = 0.663) ผลการวิเคราะห5การรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญ
ของกลุNมลูกคKาในพื้นที่ พบวNา อยูNในระดับมากที่สุด มีคNาเฉลี่ย 4.64 (S.D. = 0.528)  และผลการวิเคราะห5ความพึงพอใจของกลุNม
ลูกคKานอกพื้นที่ พบวNา อยูNในระดับมากที่สุด มีคNาเฉลี่ย 4.56 (S.D. = 0.577) ผลการวิเคราะห5การรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญ
ของกลุNมลูกคKาในพื้นที่ พบวNา อยูNในระดับมาก มีคNาเฉลี่ย 4.48 (S.D. = 0.528) โดยกลุNมลูกคKาในพื้นที่มีการรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNอง
งNามยวญในภาพรวมไดKมากกวNากลุNมลูกคKานอกพื้นที่ที่ไมNมีประสบการณ5และไมNมีภาพจำเกี่ยวกับลอดชNองงNามยวญ เมื่อไดKรับรูK 
อัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญซึ่งเปhนขKอมูลใหมN ทำใหKลูกคKานอกพื้นที่รับรูKอัตลักษณ5ไดKทันท ี  
คำสำคัญ: เฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส อัตลักษณ5 การสื่อสารอัตลักษณ5แบรนด5 ลอดชNองไทย งNามยวญ 
 

Abstract 
 This paper aimed to (1)  study the concept of creating awareness through the Facebook  
for Business Platform, (2)  create and design the Facebook for Business Platform, and (3)  study consumers' 
satisfaction and perception of Lod Chong Ngam Yuan identity.  The research and development used an 
evaluation form for a sample group of regular customers in the area and outside the area of Kanchanadit District, 
Surat-Thani Province, with a total of 40 people per group, and analyzed the data with descriptive statistics 
including frequency, percentage, mean, and standard deviation.  The results of the study found that the 
communication of Lod Chong Ngam Yuan identity through Facebook for Business Content can be organized into 
5 formats: 1) Format of providing knowledge about Thai desserts, 2) How to . . .  format (teaching or explaining 
how to do it) , 3) Identity formation pattern, 4) Product sales format, and 5) Others such as Thai traditions and 
important days. The content was inserted through 8 elements, namely 1) product characteristics, 2) packaging, 
3) raw materials, 4) production location, 5) production quality, 6) recipe, 7) store atmosphere, and 8) taste. The 
results of the analysis of the satisfaction of customers in the area were found to be at the highest level with a 
mean of 4.57 (SD = 0.663). The results of the analysis of the perception of Lod Chong Ngam Yuan identity of 
the customers in the area were found to be in the highest level with a mean of 4.64 (SD = 0.528). The results 
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of the analysis of the satisfaction of customers outside the area were found to be at the highest level with a 
mean of 4.56 (SD = 0.577) .  The results of the analysis of the perception of identity of Lod Chong Ngam Yuan 
among customers in the area were found to be in the High level, with a mean of 4.48 (SD = 0.528). Additionally, 
the group of customers in the area had a better overall perception of Lod Chong Ngam Yuan's identity than the 
group of customers outside the area who did not have experience and did not have a memory about Lod 
Chong Ngam Yuan.  When the identity of Lod Chong Ngam Yuan, which was new information to them, was 
learned, the customers outside the area could immediately recognized it.  
Keywords: facebook for business, identity, brand identity communication, Lod Chong Thai, Ngam Yuan 
 

คำนำ 
 ขนมไทยเปhนสNวนสำคัญของวัฒนธรรมและประเพณีของประเทศไทยอยNางยาวนาน โดยใชKวัตถุดิบทKองถิ่น ที่แสดงใหKเห็น
ถึงความละเมียดละไม ความละเอียดอNอนในการผลิต ที่สืบทอดมาจากรุNนสูNรุNน มักนิยมรับประทานคูNกับอาหารคาว หรือในพิธีกรรม
ตNาง ๆ ตามความเชื่อของศาสนา ไดKแกN งานมงคงสมรส งานบวช งานขึ้นบKานใหมN งานวันเกิด และอีกมากมาย (Kee-ariyo et al., 
2012) 
 ลอดชNองไทย เปhนขนมที่สะทKอนเอกลักษณ5ของวัฒนธรรมประจำชาติไทยที่สืบทอดกันมาแตNโบราณ โดยนิยมรับประทาน
กันในหลายพื้นที่ของประเทศไทยรวมถึงทางตอนใตKของประเทศ อยNางจังหวัดสุราษฎร5ธานี ซึ่งมีลอดชNองงNามยวญ เปhนภูมิป�ญญา
โบราณที่สืบทอดจากรุNนสูNรุNน ตัวลอดชNองมีลักษณะอKวน สั้น หัวทKายแหลม ตัวมีสีเขียวสดที่มาจากใบเตย โดยไมNใชKสีผสมหรือสารกัน
บูดใด ๆ  มีกลิ่นจากน้ำปูนใสอNอน ๆ รับประทานพรKอมกับน้ำกะทิที่มีรสชาติหวาน หอมละมุนกลมกลNอม จากสNวนผสมน้ำตาล
มะพรKาวสูตรลับของทางรKาน เปhนขนมที่มีอัตลักษณ5เฉพาะตัว  
 อัตลักษณ5ในอาหารมีความเฉพาะเจาะจงและเปhนเครื่องมือสื่อสารที่สำคัญ โดยสามารถระบุพื้นที่หรือวัฒนธรรมของ
อาหารผNานรสชาติ วิถีชีวิต และวัฒนธรรมของแตNละพื้นที่ บNงบอกความเปhนตัวตน ทำใหKเปhนเสนNห5 ดึงดูดความสนใจ และการจดจำ
ของผูKที่พบเห็น การตั้งชื่อของอาหารนิยมนำเอาชื่อของสถานที่ รสชาติ หรือภาพลักษณ5ของอาหารมาตั้ง บNงบอกถึงการเชื่องโยงกับ
กับสัญชาติ, เพศ, ศาสนา, พิธีกรรม, ประเพณี, และภูมิประเทศของทKองถิ ่นนั ้น ๆ (Muneesri, et al., 2020) ซึ ่งการสื ่อสาร 
อัตลักษณ5ของอาหารมีบทบาทในชNวยสรKางความเปhนตัวตน สรKางการรับรูK การจดจำ และมองเห็นแบรนด5 (Yanoi, 2019) 
 ป�จจุบันสื่อออนไลน5เขKามามีอิทธิผลตNอการดำเนินชีวิตประจำวัน สNงผลใหKชNองทางการสื่อสารอัตลักษณ5แบรนด5เพิ่มมากขึ้น
จากเดิม ชNวยใหKผูKบริโภครูKจักแบรนด5ไดKอยNางรวดเร็ว ถูกตKอง และชัดเจน โดยสามารถเขKาถึงไดKจากที่ใดและเวลาใดไดKตามความ
ตKองการ ซึ่งสื่อออนไลน5ที่ไดKรับความนิยมของผูKบริโภคขนมไทย คือ เฟซบุEก (Facebook) ซึ่งมีจุดเดNน มีความเหมาะสมที่นำมา
ประยุกต5และลดตKนทุนเพื่อใชKเปhนชNองทางในการสื่อสารอัตลักษณ5แบรนด5ของผูKประกอบการ เพื่อชNวยสรKางความเปhนตัวตนของ 
แบรนด5 สรKางการรับรูK และจดจำ อีกทั้งสามารถสื่อสารอัตลักษณ5แบรนด5ผNานชNองทางที่เรียกวNา แพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส 
(Platform Facebook for Business) (Nimsuwan and Polnigongit, 2013) เปhนแพลตฟอร5มสำหรับการออกแบบเนื้อหาขKอมูล
เกี่ยวกับสินคKาและบริการที่ตKองการสื่อสารไปยังผูKบริโภค เหมาะสมในการสรKางแบรนด5และสื่อสารกับลูกคKา โดยสรKางความเขKาใจวNา
สินคKาและบริการของใคร เหมือนและแตกตNางอยNางไรจากคูNแขNง การสื่อสารอัตลักษณ5นั้นสามารถเกิดไดKตNอเมื่อเกิดการติดตNอสื่อสาร
ระหวNางบุคคลภายในสังคมและภายในตัวบุคคลเอง ซึ่งเปhนสNวนหนึ่งของแนวคิด Brand Identity (Aaker, 1996) ประกอบดKวย 1. 
ขอบเขตของสินคKา (Product Scope) 2. คุณลักษณะของสินคKา (Product Attributes) 3. คุณภาพและมูลคNาของสินคKา 
(Quality/Value) 4. การนำไปใชK (Uses) และโอกาสในการนำไปใชK (Associations with Use Occasion) 5. ผูKใชK (Users) และ 6. 
แหลNงผลิตสินคKา (Country of Origin) 
 จากเหตุผลขKางตKนผูKวิจัยสนใจศึกษาแนวทางการสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสเพื่อสื่อสารอัตลักษณ5
ขนมไทย อีกทั้งเปhนแนวทางใหKกับผูKประกอบการและเจKาของแบรนด5นำความรูKเรื่อง แนวทางการสรKางและการออกแบบแพลตฟอร5ม
เฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส และการรับรูKอัตลักษณ5ขนมไทยมาประยุกต5ใชKกับแบรนด5 
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วิธีการศึกษา 
 แนวทางการสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสเพื่อสื่อสารอัตลักษณ5ขนมไทย แบNงออกเปhน 6 ขั้นตอน 
ดังตNอไปนี้  
 - ศึกษา รวบรวมและวิเคราะห5ขKอมูล ในการศึกษาครั้งนี้ไดKรวบรวมเอกสาร งานวิจัยที่เกี่ยวขKองรวมทั้งแนวคิดและทฤษฎี
มาใชKในการศึกษา อันไดKแกN ขKอมูลแนวคิดและทฤษฎีสื่อออนไลน5 ขKอมูลแนวคิดและทฤษฎีการรับรูKอัตลักษณ5 และขKอมูลการสรKาง
และออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสเินส 
 - ศึกษาและวิเคราะห5ขKอมูลรูปแบบและองค5ประกอบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสที่สื่อสารอัตลักษณ5ขนมไทย จำนวน 
20  เพจ  ได K แกN  1 )  แม N เป ¡ ขนมไทย -ร ับสอนและร ับส ั ่ งทำตามออ เดอร5  Maepea Kanomthai  2 )  บ K านขนมสวย  
3) หยกสด - ขนมไทยใบเตย100% 4) ขนมไทยยายปู 5) อาลัวทุเรียนไขNระเบิด เพจหลัก ตKนตำหรับ ของแทK แมNนิชขนมไทย 
สุราษฎร5ธานี 6) ขนมไทยบKานทองหยอด 7) รKานขนมไทยครัวยายดKวง ภูเก็ต 8) บKานขนมนันทวัน 9) หอมรัญจวน ขนมไทย  
ตKนตำรับ 10) Hom’s house บKานของหอม ขนมไทย 11) โรงงานลุงเอนกขนมหวานเมืองเพ็ชร5 12) แมNนงนุช ขKาวเหนียวมะมNวง 
หัวหิน 13) เสนNห5จันทร5 ขนมไทย 14) รัตนาขนมไทย รKานของฝากสุราษฎร5ธานี 15) หอมกลิ่น Thai dessert 16) Lookjeab  
17) Waankrung หวานกรุง ลอดชNองโฮมเมด 18) ขนมเทียนแกKว แมNจำรัส 19) อบแป¡งสตอรี่ – obpangstory และ 20) Prem - 
เปรม คาเฟ¨ขนมไทย ระยะเวลา 1 เดือน คือเดือนมีนาคม พ.ศ. 2566 โดยคัดเลือกจากรKานขนมไทยที่มีชื่อเสียง ยอดผูKติดตาม
จำนวน 3,000 user ขึ้นไป และเพจไดKรับการปรับขKอมูลใหKเปhนป�จจุบันในระยะเวลา 3 เดือน ตั้งแตN เดือนมกราคม - มีนาคม  
พ.ศ. 2566 โดยศึกษาและวิเคราะห5ขKอมูลรูปแบบและองค5ประกอบของแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสขนมไทย ไดKแกN 1) รูปแบบ
และองค5ประกอบการโพสต5 2) เนื้อหาของโพสต5 3) ชNวงเวลาในการโพสต5 4) จำนวนโพสต5 และ 5) ปฎิสัมพันธ5ระหวNางแบรนด5และ
ผูKบริโภค เพื่อนำมาใชKในการวิเคราะห5และเปhนแนวทางการสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสเพื่อสื่อสารอัตลักษณ5
ขนมไทย                  
 - ศึกษาขKอมูลเกี่ยวกับลอดชNองงNามยวญ ลงพื้นที่หมูNบKานงNามยวญ ตั้งอยูNบKานเลขที่ 75 หมูN 5 ตำบลตะเคียนทอง อำเภอ
กาญจนดิษฐ5 จังหวัดสุราษฎร5ธานี เพื่อสัมภาษณ5เจKาของกิจการลอดชNองงNามยวญ และลูกคKาประจำของแบรนด5ลอดชNองงNามยวญ 
จำนวน 5 คน  
 - ศึกษากระบวนการสรKางและออกแบบ แพลตฟอร5มเฟซบุ Eกฟอร5บิสสิเนส จากการสัมภาษณ5ผู Kเชี ่ยวชาญ ไดKแกN 
ผูKเชี่ยวชาญดKานเนื้อหาและผูKเชี่ยวชาญดKานการผลิตสื่อ จำนวนดKานละ 3 ทNาน สามารถใหKขKอมูลในเรื่องแนวทางการสรKางและ
ออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสที่เหมาะสม  
 - นำขKอมูลที่ไดKจากการเก็บรวบรวม มาวิเคราะห5เพื่อกำหนดเนื้อหาและรายละเอียดทั้งหมด นำมาเรียบเรียงเพื่อใชKเปhน
ตKนแบบแนวทางการสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส แบรนด5ลอดชNองงNามยวญ 
 - ศ ึกษาการรับร ู Kอ ัตล ักษณ5ลอดชNองง Nามยวญของผู Kบร ิโภค เก ็บขKอมูลจากกลุ Nมต ัวอยNางซึ ่งแบNงกลุ Nมออกเปhน  
2 กลุ Nม คือ กลุ NมลูกคKาประจำที ่เปhนคนในพื้นที ่ และลูกคKาที ่เปhนคนนอกพื้นที ่ โดยกลุ NมลูกคKาในพื ้นที ่อำเภอ กาญจนดิษฐ5  
จังหวัด สุราษฎร5ธานี ที่บริโภคลอดชNองงNามยวญเปhนประจำ อายุตั้งแตN 20 - 60 ป©ขึ้นไป คำนวณตามตารางสำเร็จรูปของ Krejcie 
and Morgan จำนวน 40 คน ซื้อหรือบริโภคลอดชNองงNามยวญเปhนประจำ 3 ป©ขึ้นไป อีกทั้งยังบริโภคลอดชNองงNามยวญเปhนประจำ
ทุกเดือน และกลุNมลูกคKานอกพื่นที่อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี และลูกคKาที่ไมNเคยซื้อหรือบริโภคลอดชNองงNามยวญ 
อายุตั้งแตN 20 - 60 ป©ขึ้นไป จำนวน 40 คน โดยใชKแบบประเมินความพึงพอใจและแบบประเมินการรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญ
ของกลุNมตัวอยNางผNานชNองทางแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส เพื่อศึกษาความพึงพอใจที่ผูKบริโภคมีตNอแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิส
สิเนสลอดชNองงNามยวญ และเพื่อศึกษาการรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส  

 

ผลการศึกษาและวิจารณ- 
ผลการศึกษาและวิเคราะห>รูปแบบและองค>ประกอบแพลตฟอร>มเฟซบุJกฟอร>บิสสิเนสที่สื่อสารอัตลักษณ>ขนมไทย จำนวน  
20 เพจ ระยะเวลา 1 เดือน เดือนมีนาคม พ.ศ. 2566 
 จากการศึกษารูปแบบและองค5ประกอบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสที่สื่อสารอัตลักษณ5ขนมไทย แบNงเนื้อหาออกเปhน 
5 รูปแบบ ไดKแกN 1) รูปแบบการใหKความรูKเกี่ยวกับขนมไทย 2) รูปแบบ How to ... (การสอนหรืออธิบายวิธีการทำ) 3) รูปแบบการ
สรKางตัวตน 4) รูปแบบการขายสินคKา และ 5) อื ่น ๆ เชNน ประเพณีและวันสำคัญของไทย โดยนำเสนอองค5ประกอบ 8 ดKาน  
ไดKแกN 1) ดKานลักษณะสินคKา 2) ดKานบรรจุภัณฑ5 3) ดKานวัตถุดิบ 4) ดKานสถานที่ผลิต 5) ดKานการผลิตคุณภาพ 6) ดKานสูตรอาหาร 7) 
ดKานบรรยากาศรKาน และ 8) ดKานรสชาติ  
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 ซึ่งมีลักษณะแกนเนื้อหาทั้งหมด 5 รูปแบบ ดังแสดงใน Table 1 
 
Table 1 Content axis style table 

Content core style Posting time Post format type Symbol 
1 Format of providing knowledge about  

Thai desserts 
06.00 - 08.00 a.m. Picture and text  ★ 

2 How to ... format (teaching or explaining 
how to do it) 

01.00 - 03.00 p.m. Picture and text ▲ 

3 Identity formation pattern 03.00 - 06.00 p.m. Reels clip ⚫ 

4 Product sales format 06.00 - 09.00 p.m. Picture and text ✚ 

5 Others such as Thai traditions and 
important days 

06.00 - 08.00 a.m. Picture and text ◼ 

 
Table 2 October 2023 master post and topic schedule  

Sunday Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday 

1 Oct. 2 Oct. 3 Oct. 4 Oct. 5 Oct. 6 Oct. 7 Oct. 

★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

8 Oct. 9 Oct. 10 Oct. 11 Oct. 12 Oct. 13 Oct. 14 Oct. 
⚫ ★ 

▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ 

15 Oct. 16 Oct. 17 Oct. 18 Oct. 19 Oct. 20 Oct. 21 Oct. 

★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ ★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

 

Sunday Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday 

22 Oct. 23 Oct. 24 Oct. 25 Oct. 26 Oct. 27 Oct. 28 Oct. 
⚫ 
 

★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ 
 

★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ 
 

★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ 
 

29 Oct. 30 Oct. 31 Oct.     

★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

⚫ 
 

★ 
▲ 
⚫ 
✚ 

    

 

 จาก Table 1 ในระยะเวลา 1 เดือน สามารถลงแกนเนื้อหา รูปแบบ 3 : การสรKางตัวตน ไดKในทุก ๆ วัน อีกทั้ง รูปแบบ 1 
: การใหKความรูKเกี่ยวกับขนมไทย รูปแบบ 2 : How to ... (การสอบหรืออธิบายวิธีการทำ) รูปแบบ 4 : การขายสินคKา สามารถลง
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แกนเนื้อหาไดKวันเวKนวันสลับกันจนครบ 1 เดือน หรือสามารถปรับเปลี่ยนขึ้นอยูNกับความเหมาะสมกับของแบรนด5ขนมไทยนั้น ๆ  
อีกทั้งรูปแบบ 5 : อื่น ๆ เชNน ประเพณีและวนัสำคัญของไทย กรณีเมื่อเดือนนั้นมีวันสำคัญตNาง ๆ ของไทย 
 การสรKางตKนแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสที่สื่อสารอัตลักษณ5ขนมไทย โดยนำขKอมูลที่ไดKจากการเก็บรวบรวม  
มาวิเคราะห5เพื่อกำหนดเนื้อหาและรายละเอียด วางแผนกำหนดตKนแบบแนวทางการสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกสำหรับ
บิสสิเนสเพื่อสื่อสารอัตลักษณ5ขนมไทย สำหรับการโพสต5 1 เดือน ดังแสดงใน Table 2 
 
ผลการสรpางและออกแบบแพลตฟอร>มเฟซบุJกฟอร>บิสสิเนส เพื่อเปqนชsองการสื่อสารอัตลักษณ> แบรนด>ลอดชsองงsามยวญ 
ระยะเวลา 31 วัน ตลอดเดือนตุลาคม พ.ศ. 2566 
       ผลการสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส แบรนด5ลอดชNองงNามยวญ สามารถเขKาถึงแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5
บิสสิเนส ลอดชNองงNามยวญ ไดKที่เว็บไซด5 https://www.facebook.com/share/1gLNreNxGxfd5NEY/?mibextid=LQQJ4d 
 
Table 3 October 2023 posting schedule and topics 

Sunday Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday 

1 Oct. 2 Oct. 3 Oct. 4 Oct. 5 Oct. 6 Oct. 7 Oct. 

★ 
Various types 

of flour. 
⚫  

coconut suga 

✚ 
Lod Chong the 

lottery hint 
channel 

⚫ 
Recommend 
coordinates 

★ 
History of 
Lot Chong 
⚫ 

Creating 
value 

through Lot 
Chong 
▲ 

How to 
scoop lod 

chong 

⚫ 
Secret recipe 
for making 

dough 

▲ 
Lod Chong 
enhances 
the zodiac 

sign 
⚫ 

Grandma's 
old pot 

✚ 
Raw 

materials of 
folk wisdom 

⚫ 
The 

Starting 
point of 

Lod Chong 
Ngam Yuan 

★ 
Nutrients 

Lod Chong 
Ngam Yuan 

vs Lod 
Chong 

Singapore 
⚫ 

Picking 
coconuts 
like the 

Ngam Yuan 
people 

8 Oct. 9 Oct. 10 Oct. 11 Oct. 12 Oct. 13 Oct. 14 Oct. 
⚫ 

Lod Chong 
dessert stir 

★ 
Properties of 
clear lime 

wate 
⚫ 

Coconut sugar 
from local 
wisdom 

⚫ 
Motto of 

Surat Thani 
Province 

▲ 
How to check 
if Lod Chong 

are still 
edible or not 

? 

⚫ 
Pour the 

Lod Chong 
into the pot 

◼ 
Navamindra 
the Great 

Day 

★ 
Benefits of 

fresh 
coconut 

milk 

◼ 
Tenth 
lunar 

month 
tradition 
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Sunday Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday 

8 Oct. 9 Oct. 10 Oct. 11 Oct. 12 Oct. 13 Oct. 14 Oct. 
 ✚ 

Promote 
through 
channels 

 ⚫ 
Nostalgia 

passed down 
from gen to 

gen 

✚ 
Location of 
Lod Chong 
Ngam Yuan 

 ⚫ 
History of 

Ngam Yuan 
Village 

 

15 Oct. 16 Oct. 17 Oct. 18 Oct. 19 Oct. 20 Oct. 21 Oct. 

★ 
Starting point 
for Lod Chong 

Ngam Yuan 
⚫ 

Preserving 
coconut suga 

✚ 
Lod Chong 
Ngam Yuan 

slogan 

⚫ 
Eat Lod 

Chong with 
family 

▲ 
Eat lod 

chong and 
you will 

have good 
luck.  
⚫ 

Recommend 
products 

✚ 
Through the 
channels in 

memory 

⚫ 
Exercise 

after eating 
lod chong 

★ 
History of 
the name 
Lod Chong 
Chilled vs. 
put on ice 
⚫ 

Fresh 
pandanus 

leaves from 
the garden 

⚫ 
Quality of 
lime wate 

★ 
The origin 

of the 
name Lod 

Chong 
Ngam Yuan 
⚫ 

Ngam Yuan 
village 

vocabulary 

✚ 
Cooling 

effect from 
pandanus 

leaves 
22 Oct. 23 Oct. 24 Oct. 25 Oct. 26 Oct. 27 Oct. 28 Oct. 
⚫ 

Why is coconut 
sugar available 

all year ? 

◼ 
Chulalongkorn 

Day 
▲ 

Preserved in 
Lod Chong 
Ngam Yuan 
⚫ 

Characteristics 
consistent 

with ancient 
texts 

 

⚫ 
Customers 
come to 

pick up Lod 
Chong. 

★ 
Benefits of 
pandanus 

leaves 
▲ 

Lod Chong 
auspicious 

dessert 
⚫ 

How to 
scoop lod 

chong 

⚫ 
Which cup is 
Lod Chong 

Ngam Yuan ? 

★ 
Lod chong 

history 
⚫ 

Traditional 
coconut 

milk 

✚ 
Lod Chong 
Ngam Yuan 

poem 

⚫ 
Soil quality 
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Sunday Monday Tuesday Wednesday Thursday Friday Saturday 

29 Oct. 30 Oct. 31 Oct.     

▲ 

Simmering 
coconut suga 
⚫ 

Lod Chong in 
memory 

✚ 
Smells good 
like candle 

smoke. 

◼ 
Raditional Lak 

Phra 

★ 

Sugar 
Goodies 

▲ 

How to 
make Lod 

Chong 
sparkle 
⚫ 

Lod Chong 
and way of 

life 

    

 

 จาก Table 3 แสดงการวิเคราะห5เพจขนมไทยจำนวน 20 เพจ ระยะเวลา 1 เดือน คือ เดือนมีนาคม พ.ศ. 2566 ผูKวิจัยไดK
นำเอาสNวนที่ไดKจากการวิเคราะห5มาใชKในการสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส เพื่อเปhนชNองการสื่อสารอัตลักษณ5 
แบรนด5ลอดชNองงNามยวญ โดยนำแกนเนื้อหา 5 รูปแบบมาใชKสรKางและออกแบบตามคำแนะนำของผูKเชี่ยวชาญ ซึ่งแตNละรูปแบบมี
การสอดแทรกอัตลักษณ5ทั้ง 8 ดKานในแตNละรูปแบบ ในแตNละโพสต5สอดแทรกอัตลักษณ5ไดKมากกวNา 1 ดKาน จาก Table 2 ตKนแบบที่
ไดKจากการวิเคราะห5 20 เพจ เริ่มตKนดKวยวันแรก ★▲⚫✚ และวันตNอมา ⚫ สับกันจนครบ 1 เดือน ตามตาราง ซึ่งรูปแบบ ⚫ 

จำเปhนตKองโพสต5ทุกวัน โดยสามารถโพสต5ไดK 3 - 4 โพสต5ตNอวัน ผูKวิจัยจึงสรKางและออกแบบ ดังนี้ เริ่มจากวันที่ 1 ★⚫✚ วันที่ 2 
⚫ วันที่ 3 ★▲⚫ วันที่ 4 ⚫ วันที่ 5 ▲⚫✚ วันที่ 6 ⚫ วันที่ 7 ★▲⚫ และวันที่ 8 ⚫ จากนั้นเริ่มตKนใหมNทำแบบเดิมซ้ำ 
ๆ จนครบ 1 เดือน หากเมื่อถึง ◼ ประเพณีและวันสำคัญของไทยในวันนั้น ๆ ผูKวิจัยเปลี่ยน ★ หรือ▲ หรือ ✚ เลือกแบบใดแบบ
หนึ่งตามความเหมาะสมเปลี่ยนเปhน ◼ โดยรายละเอียดดังนี้ 1) รูปแบบการใหKความรูKเกี่ยวกับขนมไทย เวลา 06.00 - 08.00 น. 
ประเภทรูปภาพและขKอความ จำนวน 11 โพสต5 2) รูปแบบ How to ... (การสอนหรืออธิบายวิธีการทำ) เวลา 13.00 - 15.00 น. 
ประเภทรูปภาพและขKอความ จำนวน 10 โพสต5 3) รูปแบบการสรKางตัวตน เวลา 15.00 - 18.00 น. ประเภทคลิป Reels จำนวน 
29 โพสต5 4) รูปแบบการขายสินคKา เวลา 18.00 - 21.00 น. ประเภทรูปภาพและขKอความ จำนวน 9 โพสต5 5) อื่น ๆ เชNน ประเพณี
และวันสำคัญของไทย เวลา 06.00 - 08.00 น. ประเภทรูปภาพและขKอความ จำนวน 4 โพสต5 

ตัวอยNางรูปแบบ 1 : การใหKความรูKเกี ่ยวกับขนมไทย (1) “คำพูดยายณี ทำไมถึงทำลอดชNองงNามยวญ” โดยยายณี  
เปhนเจKาของสูตรลอดชNองงNามยวญ เลNาถึงความเปhนมาของลอดชNองงNามยวญ โดยเริ่มจากวิถีชีวิตของยายณีที่ประกอบอาชีพปลูกขKาว 
ทำนา ปลูกใบเตย ปลูกมะพรKาวหKาว และผลิตน้ำตาลบKานเอง ซึ่งวัตถุดิบที่ทำลอดชNองงNามยวญยายณีปลูกเองทั้งหมด และสูตรของ
ลอดชNองงNามยวญไดKรับจากรุNนสูNรุNนจนจำความไมNไดK (2) “ลอดชNองงNามยวญ ตรงตามลักษณะของลอดชNองไทย” โดยเนื้อหาใหKความรูK
ของลอดชNองไทยโบราณ ตามที่ (Thongmeethip, 2021) หัวหนKาหKองเครื ่องหวานวังสวนจิตรลดา เลNาถึงลอดชNองไทยควรมี
ลักษณะหัวเรียวทKายเรียว ป¨องกลาง ซึ่งตรงกับลักษณะตัวของลอดชNองงNามยวญ และยังใหKความรูKถึงวิธีการทำลอดชNองงNามยวญ
โบราณ การเลือกวัตถุดับหลัก คือ ใบเตยหอมที่ใบบาง มันเงา ใบแกN สีเขียวเขKม และมีกลิ่นหอมโดยไมNตKองขยี ้
 ตัวอยNางรูปแบบ 2 : How to ... (การสอนหรืออธิบายวิธีการทำ) (1) “เคี่ยวน้ำหวานเปhนน้ำตาลบKานสไตล5ไทยๆ” โดยเลNา
ถึงกระบวนการผลิตน้ำตาลบKานที่เกิดจากภูมิป�ญญาของชาวบKาน ที่เริ ่มจากการเก็บน้ำหวานจาก จั ่น หรือชNอดอกมะพรKาว  
ที่ใสNไมKเคี่ยมเพื่อเก็บรักษาน้ำหวานขณะเก็บเกี่ยว เคี่ยวในกระทะโดยใชK โค ซึ่งเปhนไมKไผNสารวงกลมครอบลงเพื่อควบคุมฟองน้ำตาล  
เคี่ยวจนเหนียวหนืด ยกลงจากเตา จากนั้นใชKเหล็กขดวงกลมตีกระทุKงใหKน้ำตาลแหKงและแข็งตัวเร็ว (2) “กินลอดชNองงNามยวญแบบ
ไหนอรNอยที่สุด” โดยแนะนำวิธีการกินลอดชNองแบบแชNเย็น คือ รับรสชาติตามสูตร ที่หวานฉ่ำ ตัวลอดชNองนุNมหนึบ และมีกลิ่นหอม
น้ำกะทิชัดเจน หวานเขKมขKน และแบบแชNน้ำแข็ง คือ สดชื่น รสชาติกำลังดี ไมNหวานเกินไป อีกทั้งลอดชNองงNามยวญแบบไหนก็อรNอย
เหมือนเดิม 
 ตัวอยNางรูปแบบ 3 : การสรKางตัวตน (1) “ทำไมลอดชNองงNามยวญถึงเปhนเสKน ที่สืบทอดตั้งแตNโบราณ” โดยเนื้อหานำเสนอ
วิธีการลอดตัวลอดชNอง ที่ใชKวิธีการกดดKวยมือผNานภาชนะที่เจาะรูจากภูมิป�ญญาชาวงNามยวญ จึงไดKลักษณะตัวลอดชNองที่อKวน สั้น 
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ป¨องกลอง หัวทKายแหลม (2) “สูตรลับการทำแป¡งตั้งแตNสมัยโบราณ” โดยเนื้อหานำเสนอการการผลิตแป¡งสมัยโบราณ ผNานครกบด
โมNแป¡ง ตั้งแตNแชNขKาวสาร ผNานการบดจากเม็ดขKาวเปhนแป¡งเหลว และตอนนี้ลอดชNองงNามยวญไดKนำแป¡งสำเร็จรูปจากเกษตรมา
ทดแทน ที่มีคุณภาพไมNตNางจากการผลิตแป¡งเอง  
 ตัวอยNางรูปแบบ 4 : การขายสินคKา (1) “สั่งเลย ลอดชNองงNามยวญ วัตถุดิบธรรมชาติลKวน ๆ ” โดยนำเสนอการใชKวัตถุดิบ
ไรKสารกันบูด โดยปรุงสดใหมN เก็บรักษา 1 - 2 วัน ไรKสารเพิ่มความเหนียว โดยความเหนียวไดKจากวัตถุดิบคุณภาพ และไรKสีผสม
อาหาร ใชKสีจากธรรมชาติ ผNานการสกัดออกเปhนสีสด อีกทั้งชNองทางติดตNอของลอดชNองงNามยวญ (2) “หอมหวาน กลิ่นวันวาน 
ลอดชNองในความทรงจำ” โดยนำเสนอลอดชNองงNามยวญของความทรงจำยายณี ที่ทำใหKลูกหลานรับประทานตอนกลับมาเยี่ยมบKาน 
ที่มีกลิ่นอายของอดีตที่เราเติบโตใหKหวนคิดถึงความทรงจำดี ๆ ในวัยเด็ก 
 ตัวอยNางรูปแบบ 5 : อื ่น ๆ เชNน ประเพณีและวันสำคัญของไทย (1) วันนวมินทรมหาราช วันคลKายวันสวรรคตของ
พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร นKอมรำลึกในพระมหากรุณาธิคุณอันหาที่สุด
มิไดK (2) วันป°ยมหาราช วันคลKายวันเสด็จสวรรคตของพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกลKาเจKาอยูNหัว นKอมรำลึกในพระมหากรุณาธิคุณ
อันหาที่สุดมิไดK 
ผลการศึกษาความพึงพอใจและการรับรูpอัตลักษณ>ลอดชsองงsามยวญของผูpบริโภคผsานแพลตฟอร>มเฟสบุJคฟอร>บิสสิเนส 
กลุsมลูกคpาในพื้นที่ อำเภอ กาญจนดิษฐ> จังหวัด สุราษฎร>ธานี 
 จากการวิเคราะห5ลักษณะทางประชากรศาสตร5ของกลุ Nมผู Kบริโภคที ่ตอบแบบสอบถาม สำหรับกลุ NมลูกคKาในพื ้นที่  
อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี เมื่อพิจารณาเปhนรายการพบวNา เปhนเพศหญิงมากที่สุด รKอยละ 75 มีอายุเฉลี่ย  41 – 55 
ป© รKอยละ 45 มีอาชีพธุรกิจสNวนตัว มากที่สุด รKอยละ 27.5 รายไดKมากที่สุด 15,001 – 20,000 บาท รKอยละ 40 และที่อยูN  
อ.กาญจนดิษฐ5 จ.สุราษฎร5ธานี รKอยละ 100 
 จากการวิเคราะห5ความพึงพอใจของผู KบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุ Eคฟอร5บิสสิเนส สำหรับกลุ NมลูกคKาในพื ้นที่  
อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNในระดับมากทีส่ดุ มีคNาเฉลี่ย 4.57 (S.D. = 
0.663) เมื่อพิจารณาเปhนรายการพบวNา เนื้อหาในการอธิบายเขKาใจไดKงNาย มีคNาเฉลี่ย 4.67 (S.D. =0.615) รองลงมา เนื้อหามีความ
ชัดเจน เชื่อถือไดK มีคNาเฉลี่ย 4.60 (S.D. =0.632) ความเหมาะสมของความถี่ที่โพสต5 มีคNาเฉลี่ย 4.60 (S.D. = 0.671)  
 จากผลการวิเคราะห5การรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส สำหรับกลุNม
ลูกคKาในพื้นที่ อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNในระดับมากที่สุด มีคNาเฉลี่ย 
4.64 (S.D. = 0.528) เมื่อพิจารณาเปhนรายการพบวNา ขKอมูลและภาพตNางๆ ที่อยูNในเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสของลอดชNองงNามยวญ
สามารถกระตุKนใหKทNานอยากซื้อไดK มีคNาเฉลี่ย 4.75 (S.D. = 0.438) รองลงมา ลอดชNองงNามยวญตั้งราคาขายไดKเหมาะสม มีคNาเฉลี่ย 
4.72 (S.D. = 0.452) ลอดชNองงNามยวญเปhนของดีของจังหวัดสุราษฎร5ธานีที่ทNานอยากใหKคนอื่นไดKรับประทาน มีคNาเฉลี่ย 4.72 (S.D. 
= 0.45) 
กลุsมลูกคpานอกพื้นที่ อำเภอ กาญจนดิษฐ> จังหวัด สุราษฎร>ธานี  
 จากการวิเคราะห5ความลักษณะทางประชากรศาสตร5ของกลุNมผูKบริโภคที่ตอบแบบสอบถาม สำหรับกลุNมลูกคKานอกพื้นที่ 
อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี เมื่อพิจารณาเปhนรายการพบวNา เปhนเพศหญิงมากที่สุด รKอยละ 67.5 มีอายุเฉลี่ย 
23 – 40 ป© รKอยละ 45 มีอาชีพราชการมากที่สุด รKอยละ 22.5 รายไดKมากที่สุด 25,001 – 30,000 บาท รKอยละ 32.5 และที่อยูN 
อ.เมือง รKอยละ 60  
 จากผลวิเคราะห5ความพึงพอใจและการรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส 
สำหรับกลุNมลูกคKาในพื้นที่ อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNในระดับมาก
ที่สุด มีคNาเฉลี่ย 4.56 (S.D. = 0.577) เมื่อพิจารณาเปhนรายการพบวNา ความเหมาะสมของความถี่ที่โพสต5 มีคNาเฉลี่ย 4.77 (S.D. = 
0.479) เนื้อหามีความชัดเจน เชื่อถือไดK มีคNาเฉลี่ย 4.67 (S.D. = 0.525) ความเหมาะสมของรูปแบบในการนำเสนอ มีคNาเฉลี่ย 4.62 
(S.D. = 0.490)  
 จากผลการวิเคราะห5การรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส สำหรับกลุNม
ลูกคKาในพื้นที่ อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNในระดับมาก มีคNาเฉลี่ย 
4.48 (S.D. = 0.528) เมื่อพิจารณาเปhนรายการพบวNา ลอดชNองงNามยวญมีลักษณะเฉพาะที่เปhนอัตลักษณ5เฉพาะแตกตNางจากลอดชNอง
อื่น มีคNาเฉลี่ย 4.62 (S.D. = 0.540) รองลงมา ทNานสามารถจดจำแบรนด5ลอดชNองงNามยวญไดK มีคNาเฉลี่ย 4.60 (S.D. = 0.496) 
ลอดชNองงNามยวญเปhนของดีของจังหวัดสุราษฎร5ธานีที่ทNานอยากแนะนำกับคนอื่น มีคNาเฉลี่ย 4.60 (S.D. = 0.545) 
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สรุปผลการศึกษา 
 การศึกษารูปแบบและองค5ประกอบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนสที่สื่อสารอัตลักษณ5ขนมไทย ผลการศึกษาพบวNา 
สามารถแบNงเนื้อหาออกเปhน 5 รูปแบบ ไดKแกN 1) รูปแบบการใหKความรูKเกี่ยวกับขนมไทย คือ คอนเทนต5ลักษณะการใหKขKอมูล ความรูK 
เนื ้อหาสาระที่ดีแกNผู KอNาน เวลาโพสต5 06.00 - 08.00 น. และการโพสต5ประเภทรูปภาพและขKอความ 2) รูปแบบ How to ...  
(การสอนหรืออธิบายวิธีการทำ) คือ คอนเทนต5ลักษณะการสอนหรืออธิบายวิธีการทำ ชNวยแกKไขป�ญหาและเปhนประโยชน5ตNอผูKอNาน 
เวลาโพสต5 13.00 - 15.00 น. และการโพสต5ประเภทรูปภาพและขKอความ 3) รูปแบบการสรKางตัวตน คอนเทนต5ภาพรวมในทุก ๆ 
สNวนของแบรนด5 สรKางสรรค5ใหKมีความนNาสนใจ มีความสนุก เขKาใจงNาย เวลาโพสต5 15.00 - 18.00 น. และการโพสต5ประเภท Reels 
4) รูปแบบการขายสินคKา คอนเทนต5ที่เนKนการขาย การลKอเลียน หรือการตั้งคำถาม เปhนคอนเทนต5ที่สั้น กระชับและเขKาใจงNาย เวลา
โพสต5 18.00 - 21.00 น. และการโพสต5ประเภทรูปภาพและขKอความ และ 5) อื่น ๆ คือ วันสำคัญของไทย ซึ่งเปhนที่ยึดเหนี่ยวจิตใจ
ในการเคารพนับถือของชาวบKานในชุมชน ซึ่งมีความละเอียดอNอน และมีผลตNอวิถีชีวิต เวลาโพสต5 06.00 - 18.00 น. และรูปแบบ
การโพสต5ประเภทรูปภาพ ขKอความ และประเภท Reels 
 การสรKางและออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส เพื่อเปhนชNองการสื่อสารอัตลักษณ5 แบรนด5ลอดชNองงNามยวญ 
ตลอดระยะเวลา 1 เดือน ชNวงเดือน 1 ตุลาคม – 31 ตุลาคม 2566 นำเสนอเนื้อหาครบทั้ง 5 รูปแบบ โดยสอดแทรกเนื้อหาที่
สะทKอนอัตลักษณ5แตNละดKานตามองค5ประกอบทั้ง 8 ดKาน ไดKแกN 1) ดKานลักษณะสินคKาลอดชNองงNามยวญ มีลักษณะของตัวลอดชNองที่ 
สั้น อKวน ปลายเสKนจะมีลักษณะแหลม ตัวแววสะทKอนแสง รับประทานพรKอมกับน้ำกะทิที่มีรสชาติหวานจากน้ำตาลมะพรKาวสูตรลับ
ของทางรKาน 2ดKานบรรจุภัณฑ5ลอดชNองงNามยวญ เลือกใชKบรรจุภัณฑ5ที่ใชKงานไดKงNายและสะดวก 3) ดKานวัตถุดิบลอดชNองงNามยวญ 
การเลือกใชKวัตถุดิบจากภูมิป�ญญาชาวบKานนั้นปลอดสารเคมีที่เปhนอันตรายตNอรNางกาย 4) ดKานสถานที่ผลิตลอดชNองงNามยวญ  
โดยนำเสนอความเชื่อ ประเพณี และวัฒนธรรมของหมูNบKานงNามยวญ 5) ดKานการผลิตคุณภาพลอดชNองงNามยวญ ที่ใสNใจทุกขั้นตอน 
ซึ่งแตNละขั้นตอนจะมีความพิถีพิถันและประณีต 6) ดKานสูตรอาหารลอดชNองงNามยวญ ที่ไดKรับการสืบทอดจากบรรพบุรุษ สืบตNอจาก
รุNนสูNรุNน ป�จจุบันสืบตNอ 3 รุNน 7) ดKานบรรยากาศรKานลอดชNองงNามยวญ เปhนกันเอง เขKาถึงงNาย ใหKความอบอุNน เหมือนไดKกลับบKาน
ตNางจังหวัดในวัยเด็ก 8) ดKานรสชาติลอดชNองงNามยวญ หมายถึง รสชาตขิองลอดชNองงNามยวญ หอมนุNม ละมุน กลมกลNอม สอดคลKอง
กับงานวิจัย (Yanoi, 2019) ไดKทำการศึกษาเรื่อง อัตลักษณ5ตราสินคKาและการสื่อสารการตลาดโดยการมีสNวนรNวมของชุมชนเพื่อ
สNงเสริมการทNองเที่ยวกาดขNวงเมืองนNาน (ถนนคนเดินวัดภูมินทร5) พบวNา อัตลักษณ5ตราสินคKาของกาดขNวงเมืองนNาน เปhนการรวม
เอาอัตลักษณ5ดKานตNาง ๆ ของจังหวัดนNาน ไดKแกN อัตลักษณ5ดKานสถานที่ ดKานวัฒนธรรมชุมชน และอัตลักษณ5สินคKาและบริการ ที่มี
ความโดดเดNนเพื่อแสดงถึงตัวตนไดKรับชม รับรูK สัมผัส จดจำ ตลอดจนสรKางความประทำใจ 
 กลุNมลูกคKาในพื้นที่ อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี ผลการวิเคราะห5ลักษณะทางประชากรศาสตร5ของกลุNม
ผูKบริโภคที่ตอบแบบสอบถาม พบวNา เปhนเพศหญิงมากที่สุด รKอยละ 75 มีอายุเฉลี่ย  41 – 55 ป© รKอยละ 45 มีอาชีพธุรกิจสNวนตัว 
มากที่สุด รKอยละ 27.5 รายไดKมากที่สดุ 15,001 – 20,000 บาท ที่อยูN อ.กาญจนดิษฐ5 จ.สุราษฎร5ธานี รKอยละ 100 ผลการวิเคราะห5
ความพึงพอใจของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNในระดับมากที่สุด 
มีคNาเฉลี่ย 4.57 (S.D. = 0.663) จากผลการวิเคราะห5การรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEค 
ฟอร5บิสสิเนส พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNในระดับมากที่สุด มีคNาเฉลี่ย 4.64 (S.D. = 0.528)  
 กลุNมลูกคKานอกพื้นที่ อำเภอ กาญจนดิษฐ5 จังหวัด สุราษฎร5ธานี ผลการวิเคราะห5ความลักษณะทางประชากรศาสตร5ของ
กลุNมผูKบริโภคที่ตอบแบบสอบถาม พบวNา เปhนเพศหญิงมากที่สุด รKอยละ 67.5 มีอายุเฉลี่ย 23 – 40 ป© มากที่สุด รKอยละ 45 มีอาชีพ
ราชการ มากที่สุด รKอยละ 22.5 รายไดKมากที่สุด 25,001 – 30,000 บาท รKอยละ 32.5 ที่อยูN อ.เมือง มากที่สุด รKอยละ 60  
ผลการวิเคราะห5ความพึงพอใจของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5มเฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNใน
ระดับมากที่สุด มีคNาเฉลี่ย 4.56 (S.D. = 0.577) ผลการวิเคราะห5การรับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญของผูKบริโภคผNานแพลตฟอร5ม
เฟสบุEคฟอร5บิสสิเนส พบวNา ผูKตอบแบบประเมินในภาพรวมพบวNาอยูNในระดับมาก มีคNาเฉลี่ย 4.48 (S.D. = 0.528)  
 กลุNมลูกคKาในพื้นที่มีประสบการณ5โดยตรง วิถีชีวิตมีความผูกพันธ5กับลอดชNองงNามยวญ จึงทำใหKกลุNมลูกคKาในพื้นที่สามารถ
รับรูKอัตลักษณ5ลอดชNองงNามยวญในมุมมองของภาพรวมไดKมากกวNากลุNมลูกคKานอกพื้นที่ที่ไมNมีประสบการณ5และไมNมีภาพจำเกี่ยวกับ
ลอดชNองงNามยวญ เมื่อไดKรับรูKอัตลักษณ5ของลอดชNองงNามยวญซึ่งเปhนขKอมูลใหมN สำหรับลูกคKานอกพื้นที่ จึงสามารถรับรูKอัตลักษณ5ของ
ลอดชNองงNามยวญไดKทันที สอดคลKองกับงานวิจัย (Boonraksa, 2014) ไดKทำการศึกษาเรื่อง แนวทางการพัฒนากลยุทธ5การตลาด
เพื่อสรKางการรับรูKคุณคNาขนมไทยในจังหวัดสมุทรสาครตามแนวคิดเศรษฐกิจสรKางสรรค5 พบวNา การออกแบบขนมใหมNสรKางความเชื่อ
และเอกลักษณ5ทางวัฒนธรรมและประเพณีการใหKของคนไทยนั้น สามารถสNงเสริมและแสดงถึงวัฒนธรรมไดKอยNางชัดเจน สNงผลใหK
กลุNมเป¡าหมายมีความเขKาใจรับรูKถึงคุณคNาและความสำคัญของการใหKไดKอยNางลึกซึ้ง 
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              ผูKประกอบการและเจKาของแบรนด5สามารถนำความรูKเรื่อง แนวทางการสรKางและการออกแบบแพลตฟอร5มเฟซบุEกฟอร5
บิสสิเนสไปใชKกับแบรนด5 โดยยึดแนวทางและผลที่ไดKจากงานวิจัย การสื ่อสารอัตลักษณ5ขนมไทยผNานเฟซบุEกฟอร5บิสสิเนส 
กรณีศึกษา ลอดชNองงNามยวญ อ.กาญจนดิษฐ5 จ.สุราษฎร5ธานี โดยปรับเปลี ่ยนหรือประยุกต5ใหKเหมาะสมกับ แบรนด5ของ
ผูKประกอบการและเจKาของแบรนด5ไดKตNอไป 
 

ผลประโยชน-ทับซtอน 

ผูKเขียนขอประกาศวNาบทความนี้ไมNมีผลประโยชน5ทับซKอน 
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บทคัดย=อ 

การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAา ที่สHงผล
ตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค โดยใชAแบบสอบถามเก็บรวบรวมขAอมูลจากผูAบริโภคผลิตภัณฑ5
กระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ที่เคยซื้อซ้ำอยHางนAอย 2 ครั้งขึ้นไป จำนวน 400 คน โดยใชAสูตรคำนวณของ Taro Yamane       
คHาความเชื่อมั่นที่ระดับ 99% จากนั้นนำขAอมูลมาวิเคราะห5การถดถอยเชิงพหุคูณ (multiple regression) ผลการศึกษาพบวHา 
ผูAบริโภคสHวนใหญHเปoนเพศหญิง (93.25%) อายุ 41 – 50 ปu (50.00%) มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน (39.75%) ระดับการศึกษา
ปริญญาตรี (50.50%) สถานภาพสมรส (56.50%) มีรายไดAตHอเดือน 80,001 บาทขึ้นไป (35.00%) ระดับราคาของกระเปKาที่เคยซื้อ
ตHอครั้ง คือ ราคา 2,000 – 7,000 บาท (77.75%) ในภาพรวมผูAบริโภคมีความคิดเห็นวHาภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังใน 
ตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAา สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 
แตHเมื่อพิจารณาเปoนรายขAอพบวHามีเพียงบางขAอที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค ซึ่งเกิดจากทัศนคติสHวนบุคคลของผูAบริโภคที่
แตกตHางกันออกไป ดังนั้น แบรนด5 Chaksarn จึงควรพัฒนาและสื่อสารภาพลักษณ5ใหAมีความชัดเจนมากยิ่งขึ้น ซึ่งจะสHงผลไปถึง
ความคาดหวังของผูAบริโภคตHอไป รวมไปถึงการสรAางความผูกพันระหวHางแบรนด5กับผูAบริโภค เพื่อใหAเกิดการพัฒนาไปสูHความภักดี
ระดับสูงไดA 
คำสำคัญ: ภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา ความภักดีในตราสินคAา การตัดสินใจซื้อ กระเปKาเสื่อกก 

 

Abstract 
This research aimed to study brand image, brand expectation, and brand loyalty that influenced 

consumer's purchase decision on water sedge bag:  Chaksarn by using the questionnaire to collect data from 
400  consumers of Chaksarn brand, water sedge bag who have repurchased at least 2  times or more, utilizing 
Taro Yamane's calculation formula with the confidence level of 99% .  The data were then analyzed using 
multiple regression analysis. The results of this research indicated that most consumers were female (93.25%), 
between the age of 41 - 50 years (50.00%), had a career as a company employee (39.75%), held a bachelor's 
degree (50.50%), married (56.50%), gained monthly income of 80,001 baht or more (35.00%), and the price 
range of bags they previously purchased per time was between 2,000 - 7,000 baht (77.75%). Overall, consumers 
were of the opinion that brand image, brand expectation, and brand loyalty affected their decision to purchase 
Chaksarn brand at the statistical significance level of 0.05. However, when considering individual item analysis, 
it was revealed that only some factors had an effect on consumer's purchasing decisions, which was likely due 
to diverse personal attitudes among consumers.  Therefore, the Chaksarn brand should develop their brand 
image that communicate with better clarity.  This will affect the expectations of consumers further, including 
creating a bond between brands and consumers in order to develop into a high level of brand loyalty. 
Keywords: brand image, brand expectation, brand loyalty, purchase decision, water sedge bag 
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คำนำ 

ในป�จจุบันมีตราสินคAาทAองถิ่นเกิดขึ้นมากมาย เริ่มตAนจากการสHงเสริมของทางภาครัฐในโครงการหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ5 
(OTOP) เพื่อยกระดับคุณคHาของสินคAาทAองถิ่น หลังจากนั้นจึงเริ่มมีตราสินคAาทAองถิ่นเกิดขึ้นอยHางตHอเนื่อง จนกระทั่งสหประชาชาติ
ประกาศใหAปu ค.ศ. 2021 เปoนปuแหHงเศรษฐกิจสรAางสรรค5เพื่อการพัฒนาที่ยั่งยืน ซึ่งเนAนการสรAางมูลคHาจากความคิดและเชื่อมโยงเขAา
กับวัฒนธรรมอันเปoนรากฐาน ผสมผสานกับความรูA เทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหมH นำไปสูHอุตสาหกรรมสรAางสรรค5 (creative 
industries) (Yodprudtikan, 2021) และสำนักงานสภาพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหHงชาติ (สศช.) ไดAกำหนดใหAอุตสาหกรรม
สรAางสรรค5 ประกอบดAวย 15 สาขาหลัก โดยมีงานฝuมือและหัตถกรรมเปoนหนึ่งใน 15 สาขาหลักอีกดAวย (Creative Economy 
Agency, 2018) จึงทำใหAเห็นวHาตราสินคAาทAองถิ่นกำลังไดAรับความนิยมมากขึ้น ในขณะที่มีอัตราการแขHงขันสูงขึ้น แตHละตราสินคAา
จะตAองสรAางความโดดเดHน แตกตHาง เพื ่อทำใหAเก ิดความไดAเปรียบในการแขHงขัน (Terdwongwarakul, 2012) สHงผลใหA
ผูAประกอบการรายตHางๆ ตAองพัฒนาตราสินคAาของตนเอง เพื่อใหAผูAบริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อไดAมากยิ่งขึ้น เพราะเกิดการรับรูAใน
ความโดดเดHนและแตกตHางของตราสินคAา ประกอบกับตราสินคAานั้นตรงกับความคาดหวังและความตAองการของผูAบริโภค และทำใหA
ผูAบริโภคกลับมาซื้อซ้ำในครั้งถัดไป (Jaturongkakul, 2000) 

จากงานวิจัยที่ศึกษาป�จจัยที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อสินคAา เชHน ความคาดหวังตราสินคAา โดยสามารถสรุปไดAวHาเมื่อ
ผูAบริโภคพิจารณาตราสินคAานั้น แลAวพบวHาเปoนไปตามที่คาดหวังตั้งแตHแรก จะเกิดการตัดสินใจซื้อเมื่อผูAบริโภคมีความพรAอม 
สอดคลAองกับผลการศึกษาของ Padgett and Allen (1997) พบวHา ผูAบริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อสินคAาเพราะภาพลักษณ5ตราสินคAา
ในดAานตHางๆ เชHน คุณลักษณะ คุณประโยชน5 คุณคHา หรือบุคลิกภาพของตราสินคAาที่ผูAบริโภครับรูAไดAเปoนอยHางดี นอกจากนี้ Oliver 
(1999) พบวHา ผูAบริโภคที่มีความภักดีตHอตราสินคAา จะพิจารณาซื้อโดยไมHตAองใชAเกณฑ5ใดมาประกอบการตัดสินใจเลย ซึ่งผูAบริโภค
ยินดีที่จะซื้อ เพราะมีความไวAวางใจตHอสินคAานั้นอยูHแลAว จากงานวิจัยขAางตAนทำใหAเห็นถึงความสัมพันธ5ของภาพลักษณ5ตราสินคAา 
ความคาดหวังในตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAา ทีม่ีผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค 

สำหรับการศึกษาครั้งนี้ผูAวิจัยมุHงศึกษาการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภคกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn ซึ่งเปoนตราสินคAา
ทAองถิ่นที่มีการออกแบบผลิตภัณฑ5กระเปKาเปoนเอกลักษณ5 เปoนกระเปKาแฟชั่นฝuมือคนไทยในภาคอีสานที่นำความเปoนไทยมาเปoน
จุดเดHน โดยผสมผสานวัสดุธรรมชาติคือเสื่อกกทอมือจากทAองถิ่น ผHานการออกแบบใหAเกิดสไตล5และเอกลักษณ5เฉพาะตัวที่โดดเดHน 
และเปoนการอนุรักษ5ศิลปหัตถกรรมทAองถิ่นอีสาน (Chaksarn, 2020) รวมถึงมีการสรAางความรHวมมือกับชาวบAานในชุมชนเพื่อพัฒนา
คุณภาพเสื่อกก โดยการเป�ดรับสมัครชHางทอเสื่อกกจากชุมชนตHางๆ เมื่อแบรนด5 Chaksarn เริ่มเขAาไปสรAางความรHวมมือและพัฒนา
ทำใหAจำนวนการทอเพิ่มขึ้น และเกิดรายไดAในชุมชน นอกจากนี้แบรนด5 Chaksarn มีการเติบโตอยHางรวดเร็ว โดยมีรายไดA 6 แสน 
ถึง 1 ลAานบาทตHอเดือน (Mahasarn, 2021) จึงทำใหAผูAวิจัยมุHงศึกษา “ภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา และความ
ภักดีในตราสินคAาที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค” เนื่องจากตราสินคAาทAองถิ่นยังไมHมี
งานวิจัยที่ศึกษามากนัก เพื่อเปoนประโยชน5ในการประยุกต5ใชAสำหรับการสรAางภาพลักษณ5 การวางแผนและกลยุทธ5ทางการตลาดใหAมี
ความโดดเดHน แตกตHาง เพื่อใหAผูAบริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อและเกิดความภักดีในตราสินคAา นำไปสูHการเพิ่มยอดขายใหAกับตราสินคAา
ทAองถิ่นตHอไป 

 

วิธีการศึกษา 
การวิจัยครั้งนี้เปoนการศึกษาเชิงปริมาณ (quantitative research) และใชAแบบสอบถาม (questionnaire) เปoนเครื่องมือ

ในการเก็บขAอมูล ประชากรที่ใชAในการวิจัย ไดAแกH ผูAบริโภคผลิตภัณฑ5กระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ที่เคยซื้อซ้ำอยHางนAอย 2 ครั้ง
ขึ้นไป เพื่อเปoนการแสดงถึงความภักดีในตราสินคAาผHานการซื้อ ใชAวิธีการสุHมตัวอยHางแบบบังเอิญ (accidental sampling) เลือกเก็บ
ขAอมูลจากกลุHมตัวอยHาง จำนวน 400 คน โดยใชAสูตรคำนวณของ Taro Yamane คHาความเชื่อมั่นที่ระดับ 99% ซึ่งจะทำการเผยแพรH
แบบสอบถามออนไลน5ผHานทางเฟซบุ�ก แฟนเพจของแบรนด5 Chaksarn โดยในแบบสอบถามจะมีการกำหนดคำถามคัดกรองสำหรับ
เก็บขAอมูลเฉพาะผูAบริโภคที่เคยซื้อซ้ำอยHางนAอย 2 ครั้งขึ้นไปเทHานั้น 

เครื่องมือที่ใชAในการเก็บรวมรวมขAอมูล คือ แบบสอบถาม (questionnaire) แบบมีตัวเลือก แบHงออกเปoน 5 สHวนดังนี้ 
สHวนที่ 1 ขAอคำถามเกี่ยวกับขAอมูลสHวนบุคคล มีลักษณะเปoนแบบสำรวจรายการ (check lists) ประกอบดAวย เพศ 

อายุ อาชีพ การศึกษา สถานภาพ รายไดAตHอเดือน ระดับราคาของกระเปKาที่เคยซื้อตHอครั้ง และรุHนของกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 
Chaksarn ที่เคยซื้อ แบบเลือกตอบและขAอมูลที่ไดAจะนำมาประมวลผลในลักษณะการแจกแจงความถี ่คHาเฉลี่ย และคHารAอยละ 

สHวนที่ 2 ขAอคำถามเกี่ยวกับภาพลักษณ5ตราสินคAาในมุมมองของผูAบริโภคกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn 
สHวนที่ 3 ขAอคำถามเกี่ยวกับความคาดหวังในตราสินคAากระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn 
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สHวนที่ 4 ขAอคำถามเกี่ยวกับความภักดีในตราสินคAาของผูAบริโภคกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn 
สHวนที่ 5 ขAอคำถามเกี่ยวกับการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค  

โดยกำหนดระดับความคิดเห็น เปoน 5 ระดับ ที่เรียงลำดับจากมากที่สุดไปหานAอยที่สุด ดAวยวิธี Likert Scale และ
แบบสอบถามไดAผHานกระบวนการทดสอบความเที ่ยงตรงเชิงเนื ้อหา (content validity) โดยผู Aเชี ่ยวชาญไดAใหAคHาดัชนีความ
สอดคลAอง (IOC: index of item objective congruence) แลAวนำไปทดลองใชA (tryout) กับกลุHมเป�าหมายที่มีลักษณะคลAายกับ
กลุHมตัวอยHางเป�าหมาย จำนวน 30 ชุด เพื่อตรวจสอบวHาคำถามสามารถสื่อความหมายตรงตามความตAองการและมีความเหมาะสม
หรือไมH จากนั้นจึงนำมาทดสอบความเชื่อมั่นของแบบสอบถามโดยใชAโปรแกรมสำเร็จรูปการทดสอบความเชื่อมั่นของแบบสอบถาม
โดยใชAสูตรสมัประสิทธิ์แอลฟ าของครอนบาช (Cronbach’s Alpha Coefficient) ซึ่งมีคHาเทHากับ 0.86 

สำหรับการวิเคราะห5ขAอมูลไดAใชAการวิเคราะห5เชิงพรรณนาดAวยโปรแกรมสำเร็จรูปโดยใชAคHาสถิติ อธิบายผลการวิจัย ไดAแกH 
คHาความถี่ (frequency) คHารAอยละ (percentage) คHาเฉลี่ย (mean) และสHวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (standard deviation) และการ
วิเคราะห5ขAอมูลเชิงอนุมาน (inferential statistics) ดAวยการวิเคราะห5การถดถอยเชิงพหุคูณ (multiple regression) เพื่อทดสอบ
สมมติฐานของงานวิจัย ในการวิเคราะห5ภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAาที่สHงผลตHอการ
ตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ) 
ข1อมูลส6วนบุคคลของผู1ตอบแบบสอบถาม 
 การศึกษาภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAา ที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อ
กระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค โดยเก็บขAอมูลผHานแบบสอบถามจากกลุHมตัวอยHาง จำนวน 400 คน พบวHา ผูAบริโภค
สHวนใหญHเปoนเพศหญิง (93.25%) อายุ 41 – 50 ปu (50.00%) มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน (39.75%) ระดับการศึกษาปริญญาตรี 
(50.50%) สถานภาพสมรส (56.50%) มีรายไดAตHอเดือน 80,001 บาทขึ้นไป (35.00%) ระดับราคาของกระเปKาที่เคยซื้อตHอครั้ง คือ 
ราคา 2,000 – 7,000 บาท (77.75%) และเคยซื้อกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn รุHน Candy มากที่สุด (64.50%) แสดงใหAเห็น
วHาผูAบริโภคเปoนกลุHมที่มีกำลังซื้อ โดยพิจารณาจากรายไดAตHอเดือนที่ 80,001 บาทขึ้นไป ซึ่งสูงกวHารายไดAเฉลี่ยตHอหัวของคนไทยในปu 
2565 อยูHที่ 20,723 บาทตHอเดือน (Office of the National Economic and Social Development Council, 2023) ประกอบ
กับมีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชนและอยูHในสถานภาพสมรส ซึ่งถือวHาคHอนขAางมีความมั่นคงทางการเงิน จึงมีกำลังมากพอที่จะนำเงิน
มาซื้อสินคAาประเภทเครื่องประดับหรือแฟชั่นไดAในราคา 2,000 – 7,000 บาทตHอครั้ง และกระเปKารุHนที่มีผูAบริโภคเคยซื้อมากที่สุดคือ
รุHน Candy ซึ่งเปoนรุHนที่ไดAรับความนิยมสูงสุดของแบรนด5 (Chaksarn, 2020) 
ภาพลักษณFตราสินค1าที่ส6งผลต6อการตัดสินใจซื้อกระเปUาเสื่อกกแบรนดF Chaksarn ของผู1บริโภค 

จากการศึกษาภาพลักษณ5ตราสินคAาที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค พบวHา    
ในภาพรวมภาพลักษณ5ตราสินคAามีเพียงบางขAอที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค โดยเมื่อพิจารณาเปoนรายดAานมีผลการศึกษา
ดังตHอไปนี้ 

1) ดAานคุณลักษณะ (attribute) เมื่อพิจารณาเปoนรายขAอ พบวHา มีรูปแบบที่หลากหลาย (p=0.005) และมีการ
ใชAภูมิป�ญญาการทอเสื่อกกมาประยุกต5เปoนลวดลายตHางๆ (p=0.009) สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn 
ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา การที่แบรนด5 Chaksarn มีรูปแบบกระเปKาใหAเลือกตั้งแตHสำหรับใชAในชีวิตประจำวันไปจนถึงสำหรับใชA
ออกงานสำคัญตHางๆ รวมถึงรูปทรงของแตHละรุHนที่แตกตHางกัน และมีการใชAภูมิป�ญญาการทอเสื่อกกมาประยุกต5เปoนลวดลายตHางๆ 
ซึ่งถือเปoนจุดเดHนหลักที่แบรนด5 Chaksarn พยายามนำเสนอผHานชHองทางตHางๆ สHวนในขAออื่นๆ ไดAแกH มีการออกแบบที่สวยงาม 
ทันสมัย (p=0.960) และมีการใชAวัสดุที่เปoนพืชทAองถิ่น (ตAนกก) เปoนวัสดุหลักในการผลิตกระเปKา (p=0.879) ไมHสHงผลตHอการ
ตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค เพราะนอกเหนือจากตAนกกแลAวมีวัสดุอื่นที่สามารถสะทAอนความเปoน
ไทยไดAอยHางชัดเจน เชHน ผAาไหม เปoนตAน นอกจากนี้ผูAบริโภคใหAความสำคัญกับการสะทAอนความเปoนไทยผHานลวดลายของกระเปKา
มากกวHาวัสดุในการผลิต เนื่องจากมีเอกลักษณ5ความเปoนไทยที่ชัดเจนมากกวHา เมื่อมีผูAพบเห็นก็จะทราบโดยทันทีวHาเปoนลวดลายอัน
เปoนเอกลักษณ5ของไทย ดังนั้นจึงแสดงใหAเห็นวHา การออกแบบและวัสดุหลักที่ใชAในการผลิตกระเปKาไมHไดAมีอิทธิพลตHอการตัดสินใจซื้อ
ของผูAบริโภค   

2) ดAานคุณประโยชน5 (benefits) เมื่อพิจารณาเปoนรายขAอ พบวHา มีความเหมาะสมในการบรรจุของตHางๆ (p=
0.010) สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา ผูAบริโภคคำนึงถึงประโยชน5ในการ
ใชAงานเกี่ยวกับความเหมาะสมในการบรรจุของตHางๆ ซึ่งทางแบรนด5 Chaksarn มีการผลิตกระเปKารุHนตHางๆ มาเพื่อรองรับการใชAงาน



        วารสารเกษตรพระจอมเกลา 2568 : 43 (2) : 253 – 261 

 

256 

ของผูAบริโภคอยูHแลAว ในอนาคตควรมีการศึกษาเพิ่มเติมถึงพฤติกรรมการใชAกระเปKาของผูAบริโภควHามีการบรรจุของลักษณะใดบAาง 
เพื่อนำมาพัฒนากระเปKารุHนใหมHๆ ใหAสอดรับกับพฤติกรรมของผูAบริโภคมากยิ่งขึ้น สHวนในขAออื่นๆ ไดAแกH สามารถใชAไดAในหลากหลาย
โอกาส (p=0.442) มีความสะดวกในการใชAงานและพกพา (p=0.158) และสามารถดูแลรักษาไดAงHาย (p=0.905) ไมHสHงผลตHอการ
ตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา ผูAบริโภคไมHไดAคำนึงถึงการใชAไดAในหลากหลายโอกาส
และความสะดวกในการใชAงานและพกพา เนื่องจากกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn แตHละรุHนมีลักษณะเฉพาะที่แตกตHางกัน
ออกไป ซึ่งแตHละรุHนจะเหมาะกับการใชAงานและพกพาในโอกาสที่แตกตHางกัน สHวนสามารถดูแลรักษาไดAงHาย เนื่องจากวัสดุหลักทำมา
จากเสื่อกกและหนังวัวแทAซึ่งคHอนขAางมีความทนทานและดูแลรักษาไดAงHายอยูHแลAว จึงไมHสHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค 
นอกจากนี้กระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn เปoนสินคAาประเภทแฟชั่นที่เนAนความสวยงามและทันสมัยในการออกแบบและการ
สHงเสริมบุคลิกภาพหรือภาพลักษณ5มากกวHาประโยชน5ในการใชAงานที่หลากหลาย 

3) ดAานคุณคHา (values) เมื่อพิจารณาเปoนรายขAอ พบวHา สามารถสรAางความประทับใจเมื่อใชAงาน (p=0.000) 
สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา ผูAบริโภคมีทัศนคติที่ดีตHอแบรนด5จึงเกิด
ความประทับใจในการใชAงาน ซึ่งถือเปoนจุดแข็งที่แบรนด5 Chaksarn ควรสHงเสริมและรักษาใหAผูAบริโภคเกิดทัศนคติที่ดีตHอแบรนด5
ตHอไป ซึ่งสามารถนําไปสูHพฤติกรรมการซื้อซ้ำ และกลายเปoนความภักดีตHอตราสินคAาไดA (Oliver, 1999) โดยผูAบริโภคมีการตัดสินใจ
ซื้อขั้นสุดทAายและเกิดการซื้อในราคาที่ผูAบริโภคยอมจHายเพื่อแลกกับคุณคHาที่ไดAรับ เชHน คุณคHาที่ชื่นชอบ คุณคHาในการแลกเปลี่ยน 
คุณคHาที่เปoนอรรถประโยชน5 สHวนในขAออื่นๆ ไดAแกH ใชAแลAวเกิดความรูAสึกภาคภูมิใจ (p=0.165) ใชAแลAวรูAสึกมีความภูมิฐาน (p=0.532) 
มีคุณภาพที่ไดAคุAมกับราคาที่ตAองจHายไป (p=0.265) และสะทAอนรสนิยมของผูAใชAไดAอยHางชัดเจน (p=0.415) ไมHสHงผลตHอการตัดสินใจ
ซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค ซึ่งขAอเหลHานี้เปoนเรื่องของป�จเจกบุคคล ขึ้นอยูHกับทัศนคติสHวนบุคคลของผูAบริโภค
ที่แตกตHางกันออกไป โดย Keller (1993) ไดAอธิบายไวAวHาทัศนคติที่มีตHอตราสินคAาเปoนสิ่งที่จับตAองไมHไดA การที่ผูAบริโภคไดAทำการ
ประเมินภาพรวมของตราสินคAา ทัศนคติจะเปoนตัวกำหนดรูปแบบพฤติกรรมของผูAบริโภคในการตัดสินใจเลือกซื้อ ซึ่งเกิดจาก
คุณสมบัติที่หลากหลายของสินคAา ความเชื่อมโยงระหวHางตราสินคAากับคุณสมบัติ และประโยชน5ที่โดดเดHนของสินคAา รวมถึงความ 
พึงพอใจของคุณสมบัติและคุณประโยชน5ของตราสินคAา ดังนั้นการที่ใชAแลAวเกิดความรูAสึกภาคภูมิใจ ใชAแลAวรูAสึกมีความภูมิฐาน           
มีคุณภาพที่ไดAคุAมกับราคาที่ตAองจHายไป และสะทAอนรสนิยมของผูAใชAไดAอยHางชัดเจน จึงไมHสHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค 

4) ดAานบุคลิกภาพของผูAใชA (user) เมื่อพิจารณาเปoนรายขAอ พบวHา ผูAใชAเปoนคนสมาร5ท ฉลาดเลือก (p=0.001) 
สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา การที่แบรนด5 Chaksarn นำเสนอเรื่องราว
หรือขAอมูลตHางๆ ทำใหAผูAบริโภคดูเปoนคนที่มีบุคลิกภาพสมาร5ท ฉลาดเลือก เมื่อใชAกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn จึงสHงผลตHอการ
ตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค สอดคลAองกับ Oladepo and Abimbola (2015) ที่ไดAศึกษาเรื่อง อิทธิพลของภาพลักษณ5ตราสินคAาและ
การสHงเสริมการขายที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค เครื่องดื่มในรัฐลากอส ประเทศไนจีเรีย พบวHา การกระตุAนการโฆษณา
และการสHงเสริมการตลาดที่เนAนใหAเขAากับรูปแบบพฤติกรรมของผูAซื้อ และมีผลิตภัณฑ5ที่เหมาะสมกับประเภทผูAบริโภค เปoนการเพิ่ม
การตัดสินใจ และเพิ่มการซื้อซ้ำของผูAบริโภค สHวนในขAออื่นๆ ไดAแกH ผูAใชAเปoนคนมีรสนิยมดี (p=0.412) ผูAใชAเปoนคนมั่นใจ (p=0.057) 
ผูAใชAเปoนคนโกAหรู ดูดี มีระดับ (p=0.464) ผูAใชAเปoนคนทันสมัย ชื่นชอบแฟชั่น (p=0.099) และผูAใชAเปoนคนที่นำเสนอความเปoนไทย
ผHานการใชAกระเปKา (p=0.442) ไมHสHงผลตHอการตัดสินใจซื ้อกระเปKาเสื ่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา          
ขAอเหลHานี้เปoนเรื่องของป�จเจกบุคคล ขึ้นอยูHกับทัศนคติสHวนบุคคลของผูAบริโภคที่มีความแตกตHางกันออกไป ซึ่งเกิดจากการที่ผูAบริโภค
รับรูAภาพลักษณ5ตราสินคAาทำใหAเกิดความชื่นชอบในภาพลักษณ5นั้นๆ จึงทำใหAเกิดการตัดสินใจซื้อเพราะความชื่นชอบโดยไมHตAอง
คำนึงถึงความสอดคลAองกับบุคลิกภาพของผูAใชA นอกจากนี้ผูAบริโภคกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn เปoนผูAที่คHอนขAางมีความ
ภาคภูมิใจในรสนิยมของตนเองโดยไมHตAองโอAอวด ไมHไดAมองวHาตนเองเปoนคนโกAหรู ดูดี มีระดับ หรือมีรสนิยมเหนือกวHาผูAอื่น ดังแสดง
ใน Table 1 
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Table 1 Results of data analysis of the brand image of the Chaksarn brand in each aspect that affects consumers' 
purchasing decisions 

Items 

Unstandardized 
Coefficients 

Standardized 
Coefficients 

Collinearity 
Statistics 

B Std. 
Error 

Beta t Sig 

Constant 2.545 0.490  5.199 0.000 
Attribute      
1. Have beautiful and modern design -0.003 0.063 -0.003 -0.050 0.960 
2. There are many different formats 0.125 0.044 0.148 2.831 0.005* 
3. Local plant material (water sedge) is used 
as the main material for making bags 

0.012 0.077 0.007 0.152 0.879 

4. The wisdom of weaving reed mats has 
been applied to various patterns 

-0.220 0.084 -0.131 -2.628 0.009* 

Benefits      
5. Can be used in a variety of occasions 0.037 0.048 0.046 0.770 0.442 
6. Suitable for packing various items 0.115 0.044 0.158 2.579 0.010* 
7. It is convenient to use and carry -0.069 0.049 -0.094 -1.413 0.158 
8. Can be easily maintained 0.004 0.037 0.007 0.120 0.905 
Values      
9. Can create an impression when using 0.294 0.072 0.255 4.054 0.000* 
10. Use it and feel proud -0.083 0.059 -0.074 -1.391 0.165 
11. Use it and feel dignified -0.027 0.042 -0.036 -0.625 0.532 
12. The quality is worth the price paid 0.063 0.056 0.080 1.116 0.265 
13. It clearly reflects the tastes of users 0.047 0.058 0.049 0.817 0.415 
User      
14. The user is a person with good taste -0.042 0.051 -0.059 -0.821 0.412 
15. The user is a confident person -0.099 0.052 -0.131 -1.906 0.057 
16. Users are smart people who choose 
wisely 

0.157 0.047 0.252 3.356 0.001* 

17. The user is elegant and classy 0.026 0.036 0.048 0.733 0.464 
18. The user is modern and like fashion 0.074 0.045 0.105 1.654 0.099 
19. Users are people who present their 
Thai identity through the use of bags 

0.036 0.046 0.039 0.769 0.442 

R = 0.571, R2 = 0.326, Adjusted R2 = 0.292, F = 9.664, *p<0.05. 

 
ความคาดหวังในตราสินค1ากระเปUาเสื่อกกแบรนดF Chaksarn ที่ส6งผลต6อการตัดสินใจซื้อของผู1บริโภค 

ความคาดหวังในตราสินคAากระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค เมื่อพิจารณาเปoน
รายขAอพบวHา ตAองสHงเสริมบุคลิกภาพของผูAใชA (p=0.036) สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค 
แสดงใหAเห็นวHา ผูAบริโภคมีความคาดหวังใหAกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn สามารถสHงเสริมบุคลิกภาพของผูAใชAไดA เนื่องจาก
กระเปKาเปoนเครื่องประดับประเภทหนึ่งที่สามารถใชAเพื่อสHงเสริมภาพลักษณ5หรือบุคลิกภาพไดA และยังเปoนการคาดหวังถึงคุณคHาทาง
อารมณ5 (emotional value) ที่แบรนด5 Chaksarn จะสามารถมอบใหAกับผูAบริโภคไดAนอกเหนือจากคุณสมบัติตามหนAาที่ สHวนใน  
ขAออื่นๆ ไดAแกH ตAองมีความสะดวกในการใชAงาน ไมHยุHงยาก ซับซAอน (p=0.095) ตAองมีระดับราคาที่เหมาะสมกับฟ�งก5ชันในการใชAงาน 
(p=0.066) ตAองมีรูปแบบที่สวยงาม ทันสมัย (p=0.782) ตAองมีบริการหลังการขายที่ดี (p=0.650) ตAองมีความทนทานตHอการใชAงาน 
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(p=0.408) และตAองมีขนาดรูปรHางเหมาะสมกับการถือไปในที่ตHางๆ (p=0.076) ไมHสHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 
Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา ผูAบริโภคทราบอยูHแลAววHากระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn เปoนสินคAาประเภทแฟชั่นที่เนAน
เรื่องการสHงเสริมบุคลิกภาพและความทันสมัย ซึ่งแบรนด5แฟชั่นสHวนใหญHจะมีราคาสูงที่อยูHแลAว ผูAบริโภคจึงไมHไดAใหAความสำคัญกับ
เรื่องความทนทาน ความสะดวกใชAงาน เพราะสินคAาแฟชั่นเปoนสินคAาที่ใชAตามความเหมาะสมของโอกาส คHอนขAางมีความฉาบฉวย 
จึงไมHไดAเนAนวHาตAองคุAมคHากับราคาของสินคAา นอกจากนี้กระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn แตHละรุHนมีลักษณะเฉพาะในดAานความ
สะดวก และความเหมาะสมที่แตกตHางกันออกไป รวมถึงวัสดุหลักทำมาจากเสื่อกกและหนังวัวแทAซึ่งคHอนขAางมีความทนทาน สHวน
การบริการหลังการขาย เนื่องจากป�จจุบันแบรนด5 Chaksarn ยังไมHไดAมีการบริการหลังการขายอยHางชัดเจน (Chaksarn, 2020)    
จึงไมHสHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค แตHในอนาคตถAาหากแบรนด5มีการจัดการบริการหลังการขาย จะชHวยใหAผูAบริโภคเกิด
ความผูกพันกับแบรนด5ซึ่งชHวยสHงเสริมใหAเกิดความภักดีตHอตราสินคAาไดAมากยิ่งขึ้น ดังแสดงใน Table 2 
 
Table 2 Results of data analysis of the brand expectation of the Chaksarn brand in each aspect that affects 
consumers' purchasing decisions 

Items 

Unstandardized 
Coefficients 

Standardized 
Coefficients 

Collinearity 
Statistics 

B Std. 
Error 

Beta t Sig 

Constant 2.417 0.404  5.977 0.000 
1. Must be convenient to use, not difficult 
or complicated 

0.116 0.069 0.111 1.674 0.095 

2. There must be a price level appropriate 
to the functionality used 

0.131 0.071 0.123 1.842 0.066 

3. Must have a beautiful, modern style 0.018 0.063 0.016 0.277 0.782 
4. Must have good after-sales service -0.024 0.053 -0.027 -0.453 0.650 
5. Must promote the user's personality 0.120 0.057 0.131 2.108 0.036* 
6. Must be durable for use -0.065 0.079 -0.048 -0.829 0.408 
7. Must be of the appropriate size and 
shape for carrying to various places 

0.144 0.081 0.105 1.779 0.076 

R = 0.328, R2 = 0.107, Adjusted R2 = 0.092, F = 6.741, *p<0.05. 

 
ความภักดีในตราสินค1ากระเปUาเสื่อกกแบรนดF Chaksarn ที่ส6งผลต6อการตัดสินใจซื้อของผู1บริโภค 

ความภักดีในตราสินคAากระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อของผูAบริโภค เมื่อพิจารณาเปoนรายขAอ
พบวHา ยังคงยืนยันจะซื้อกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn แมAวHาจะมีผลิตภัณฑ5ที่ออกมาใกลAเคียงกัน (p=0.000) และยินดีซื้อ
กระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn อยูHประจำ ถึงแมAราคาจะสูงกวHาตราสินคAาอื่นเล็กนAอย (p=0.000) สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อ
กระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHา ผูAบริโภคคHอนขAางมีความภักดีตHอตราสินคAาเนื่องจากผูAบริโภคไมHมี
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการซื้อ แมAจะมีผลิตภัณฑ5อื่นที่ใกลAเคียงกันหรือมีราคาต่ำกวHาเล็กนAอย ซึ่งผูAบริโภคมีความภักดีตHอตรา
สินคAาในระดับเริ ่มตAน หรือเปoนกลุHมผู Aที ่ชอบตราสินคAาอยHางแทAจริง (friends of the brand) กลHาวคือ เปoนกลุHมผู Aบริโภคที่มี
ความชอบในตราสินคAาอยHางแทAจริง ไมHวHาจะเปoนความชอบในการออกแบบ รูปลักษณ5ของตราสินคAา ประสบการณ5ในการใชAสินคAา 
โดยสHวนใหญHจะเกี่ยวขAองกับอารมณ5หรือความรูAสึกผูกพันที่ผูAบริโภคมีตHอตราสินคAานั้นๆ (Aaker, 1991) แตHเนื่องจากความภักดีใน
ตราสินคAาตAองใชAระยะเวลาในการสั่งสมนาน แตHแบรนด5 Chaksarn กHอตั้งเมื่อปu 2018 ซึ่งยังกHอตั้งมาไดAไมHนานนัก ตHางกับแบรนด5
ระดับโลกที่มีประวัติยาวนาน จึงมีกลุHมลูกคAาที่มีความภักดีสูง การที่แบรนด5 Chaksarn จะมีผูAบริโภคในระดับที่ปกป�องตราสินคAา 
(brand advocacy) จึงเปoนไปไดAยาก ดังนั้นจึงควรเนAนความสัมพันธ5ทางอารมณ5เพื่อเสริมแรงทางบวกใหAกับผูAบริโภค จะทําใหAเกิด
พฤติกรรมการซื้อซ้ำ (Gomez et. al., 2006) สำหรับขAออื่นๆ ไดAแกH รูAสึกภูมิใจเมื่อไดAใชAกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn (p=
0.525) ชื่นชอบตราสินคAากระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn ไมHลดลงเลย (p=0.515) ยินดีที่จะแนะนำผูAอื่นใหAเลือกใชAกระเปKาเสื่อ
กก แบรนด5 Chaksarn (p=0.969) ติดตามขHาวสารของกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn เปoนประจำ (p=0.241) และเมื่อมีผูAอื่น
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พูดถึงกระเปKาเสื่อกก แบรนด5 Chaksarn ในทางที่ไมHดี จะโตAแยAงทันที (p=0.134) ไมHสHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 
Chaksarn ของผูAบริโภค แสดงใหAเห็นวHาผูAบริโภคยังไมHไดAมีความภักดีตHอตราสินคAาถึงขั้นสูงสุด เนื่องจากการสรAางความภักดีตHอตรา
สินคAาในป�จจุบันตAองอาศัยหลายป�จจัยเขAามาเกี่ยวขAอง จึงเปoนเรื่องยากที่จะทำใหAผูAบริโภคเกิดความภักดีสะทAอนกลับ (reflective 
loyalty) ซึ่งเกิดจากความผูกพันและทัศนคติที่ดีที่มีตHอตราสินคAา ทำใหAผูAบริโภคเกิดพฤติกรรมความภักดีตHางๆ เชHน การทดลองซื้อ 
การซื้อซ้ำ การยอมรับในผลิตภัณฑ5 ดังนั้น แบรนด5 Chaksarn ควรจะมีการทำกิจกรรมเพื่อสรAางความสัมพันธ5กับผูAบริโภค เพื่อใหA
เกิดความเชื่อถือ เชื่อมั่น มีทัศนคติที่ดี และผูกพันกับแบรนด5มากยิ่งขึ้นจนกลายเปoนกลุHมผูAมีความผูกพันตHอตราสินคAา (committed 
customer) กลHาวคือ เปoนกลุHมที่มีความภักดีตHอตราสินคAามากที่สุด ซึ่งเปoนกลุHมที่มีความเชื่อมั่นตHอตราสินคAาและมีความภาคภูมิใจ
กับตราสินคAา เมื่อมีการซื้อกลุHมลูกคAากลุHมนี้มักมีการแนะนำกับลูกคAากลุHมอื่นตHอ (Aaker, 1991) ดังแสดงใน Table 3 
 
Table 3 Results of data analysis of the brand loyalty of the Chaksarn brand in each aspect that affects 
consumers' purchasing decisions 

Items 

Unstandardized 
Coefficients 

Standardized 
Coefficients 

Collinearity 
Statistics 

B Std. 
Error 

Beta t Sig 

Constant 2.490 0.219  11.385 0.000 
1. You will still confirm your purchase. Even 
though there are similar products 

0.169 0.033 0.271 5.144 0.000* 

2. You feel proud when you use it -0.037 0.058 -0.041 -0.637 0.525 
3. You are happy to buy regularly. Although 
the price is slightly higher than other brands 

0.176 0.042 0.260 4.194 0.000* 

4. Your fondness for the brand has not 
decreased at all 

0.034 0.052 0.049 0.652 0.515 

5. You are happy to recommend others to 
use 

0.002 0.054 0.003 0.039 0.969 

6. You follow brand news regularly 0.056 0.048 0.063 1.174 0.241 
7. When others say bad things about a 
brand You will immediately object 

0.050 0.033 0.085 1.500 0.134 

R = 0.561, R2 = 0.314, Adjusted R2 = 0.302, F = 25.679, *p<0.05. 

 
ภาพลักษณFตราสินค1า ความคาดหวังในตราสินค1า และความภักดีในตราสินค1ากระเปUาเสื่อกกแบรนดF Chaksarn ที่ส6งผลต6อ
การตัดสินใจซื้อของผู1บริโภค 

ภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา ความภักดีในตราสินคAา และการตัดสินใจซื้อ เมื่อนำมาคำนวณหา
ความสัมพันธ5ของตัวแปรตAนและตัวแปรตามดAวยการหาคHาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ5ของเพียร5สัน พบวHา ตัวแปรตAนที่ประกอบดAวย
ภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา ความภักดีในตราสินคAา และตัวแปรตาม คือ การตัดสินใจซื้อมีความสัมพันธ5กัน 
ดังแสดงใน Table 4 
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Table 4 Results of Pearson Correlation analysis of brand image, brand expectation, and brand loyalty influenced 
consumer's purchase decision on water sedge bag: Chaksarn 
 Brand image Brand expectation Brand loyalty Purchase decision 
Brand image 1 0.335** 0.460** 0.567** 
Brand expectation 0.335** 1 0.353** 0.412** 
Brand loyalty 0.460** 0.353** 1 0.782** 
Purchase decision 0.567** 0.412** 0.782** 1 

ผลการศึกษาจากการวิเคราะห5การถดถอยเชิงพหุคูณ (Multiple Regression) ดังแสดงใน Table 5 พบวHา ภาพลักษณ5
ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAา สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของ
ผูAบริโภคที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 และสมการพยากรณ5การตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค เมื่อ
นำป�จจัยทุกดAานเขAาสมการเปoนดังนี ้

Y’ = b0 + b1X1 + b2X2 + … + bnXn 

Purchase decision = -0.432 + 0.307Brand image + 0.169Brand expectation + 0.593Brand loyalty 
 
Table 5 Results of data analysis of brand image, brand expectation, and brand loyalty influenced consumer's 
purchase decision on water sedge bag: Chaksarn 

Items 

Unstandardized 
Coefficients 

Standardized 
Coefficients 

Collinearity Statistics 

B Std. 
Error 

Beta t Sig Tolerance VIF 

Constant -0.432 0.237  -1.820 0.070   
1. Brand image 0.307 0.042 0.238 7.236 0.000* 0.788 1.269 
2. Brand expectation 0.169 0.048 0.109 3.492 0.001* 0.876 1.142 
3. Brand loyalty 0.593 0.031 0.634 19.097 0.000* 0.838 1.193 

R = 0.822, R2 = 0.676, Adjusted R2 = 0.673, F = 275.042, *p<0.05. 

 
โดยผลการศึกษาขAางตAนสอดคลAองกับ Sooksri (2018) ที่พบวHา ความคาดหวังตัวสินคAา ภาพลักษณ5ตราสินคAา ความภักดี

ในตราสินคAา สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อนา²ิกาอัจฉริยะเชHนเดียวกัน ดังนั้นในภาพรวมภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตรา
สินคAา และความภักดีในตราสินคAา สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค นอกจากนี้แบรนด5 
Chaksarn ควรพัฒนาและสื่อสารภาพลักษณ5ใหAมีความชัดเจนมากยิ่งขึ้น ซึ่งจะสHงผลถึงความคาดหวังของผูAบริโภคตHอไป รวมไปถึง
การสรAางความผูกพันระหวHางแบรนด5กับผูAบริโภค เพื่อใหAเกิดการพัฒนาไปสูHความภักดีระดับสูงไดA 

 

สรุปผลการศึกษา 
การศึกษาภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAา ที่สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อ

กระเปKาเสื่อกกแบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค ซึ่งผลการศึกษามีความสอดคลAองกับวัตถุประสงค5และสมมติฐานที่ตั ้งไวAวHาใน
ภาพรวมภาพลักษณ5ตราสินคAา ความคาดหวังในตราสินคAา และความภักดีในตราสินคAา สHงผลตHอการตัดสินใจซื้อกระเปKาเสื่อกก       
แบรนด5 Chaksarn ของผูAบริโภค ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05 แตHเมื่อพิจารณาเปoนรายขAอมีเพียงบางขAอที่สHงผลตHอการตัดสินใจ
ซื้อ ไดAแกH มีรูปแบบที่หลากหลาย มีการใชAภูมิป�ญญาการทอเสื่อกกมาประยุกต5เปoนลวดลายตHางๆ มีความเหมาะสมในการบรรจุของ
ตHางๆ สามารถสรAางความประทับใจเมื่อใชAงาน ผูAใชAเปoนคนสมาร5ท ฉลาดเลือก ตAองสHงเสริมบุคลิกภาพของผูAใชA ผูAบริโภคยังคงยืนยัน
จะซื้อแมAวHาจะมีผลิตภัณฑ5ที่ออกมาใกลAเคียงกัน และยินดีซื้ออยูHประจำถึงแมAราคาจะสูงกวHาตราสินคAาอื่นเล็กนAอย ดังนั้นแบรนด5 
Chaksarn จึงควรพัฒนาและรักษาไวAซึ่งคุณภาพของสินคAา รวมถึงการสื่อสารภาพลักษณ5ของแบรนด5 การโฆษณาประชาสัมพันธ5 ใหA
ผูAบริโภคเกิดคุณคHาทางอารมณ5จากการใชAสินคAา และการจัดกิจกรรมสรAางความสัมพันธ5กับผูAบริโภค เพื่อทำใหAผูAบริโภคเกิดความ
ภักดีในตราสินคAาทHามกลางคูHแขHงที่มีเขAามาในตลาดเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ จะทำใหAแบรนด5มีความโดดเดHน แตกตHางจากคูHแขHง และยังคงอยูH
ในใจของผูAบริโภคจนนำไปสูHการตัดสินใจซื้อไดA นอกจากนี้ยังสามารถนำไปประยุกต5ใชAหรือตHอยอดสำหรับการวางแผนและกลยุทธ5
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ทางการตลาด เพื่อการสรAางภาพลักษณ5ตราสินคAาและกระตุAนใหAผูAบริโภคเกิดความภักดีในตราสินคAา เชHน การจัดกิจกรรมพิเศษ
สำหรับลูกคAาประจำ การบริการหลังการขาย เปoนตAน 

 
ผลประโยชน)ทับซ0อน 

ผูAเขียนขอประกาศวHาบทความนี้ไมHมีผลประโยชน5ทับซAอน 

 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณทุนวิจัยสHงเสริมสHวนงานวิชาการ ประจำปuงบประมาณ พ.ศ. 2566 (ครั้งที่ 2) ของคณะเทคโนโลยีการเกษตร 

สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลAาเจAาคุณทหารลาดกระบัง ที่ใหAการสนับสนุนงบประมาณในการทำวิจัยครั้งนี้ และขอขอบคุณ            
คุณจิรวัฒน5 มหาสาร ผูAกHอตั้งและเจAาของแบรนด5 Chaksarn ที่ไดAใหAความอนุเคราะห5ในการใหAขAอมูล และใหAใชAพื้นที่สื่อออนไลน5ของ         
แบรนด5ในการเผยแพรHแบบสอบถาม 

 

การมีส=วนร=วมในการเขียนบทความของผู0เขียน 
ความคิดริเริ่ม (Idea) และสมมุติฐาน กําหนดโจทย5การวิจัย ป�ญหาการวิจัย กรอบการวิจัย ชื่อเรื่องและวัตถุประสงค5การ

วิจัย: รัญคุณานิชช กันหลง, พงศธร ผิวทอง. การปฏิบัติการวิจัย การมีสHวนรHวมในการออกแบบ การทดลอง การทดสอบเครื่องมือ
วัด วิธีการเก็บขAอมูล และ Criteria ออกแบบระเบียบวิธีวิจัย การกําหนดประชากร กลุHมตัวอยHาง การสรAางเครื่องมือ การเก็บ
รวบรวมขAอมูล และการวิเคราะห5ขAอมูล: รัญคุณานิชช กันหลง, พงศธร ผิวทอง. การจัดเก็บขAอมูล การวิเคราะห5ขAอมูล การแปรผล
เก็บขAอมูล วิเคราะห5และแปรผลขAอมูล: รัญคุณานิชช กันหลง, พงศธร ผิวทอง. การวิพากษ5วิจารณ5ผล การแสดงการเปรียบเทียบกับ
ขAอสรุปหรือองค5ความรูAหรือทฤษฎีเดิม เขียนวิพากษ5วิจารณ5ผลการวิจัย การเปรียบเทียบขAอมูล การใชAทฤษฎีชHวยในการวิจารณ5และ
สรุปผลการวิจัย: รัญคุณานิชช กันหลง, พงศธร ผิวทอง. การมีสHวนรHวมในการเขียน manuscript ผลงานสรAางสรรค5 นวัตกรรม 
สิ่งประดิษฐ5: รัญคุณานิชช กันหลง, พงศธร ผิวทอง. 
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บทคัดย?อ 
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษาความต>องการและความสัมพันธ5ในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการ

สร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น กลุFมตัวอยFาง ได>แกF   ผู>ผลิต ผู>ประกอบการ
ท>องถิ่นของประเทศไทย จำนวน 422 คน ที่ได>มาจากการเลือกกลุFมตัวอยFางตามความสมัครใจ (Volunteer sampling) ในการตอบ
แบบสอบถาม เครื่องมือที่ใช>ในการวิจัย คือ แบบสอบถามความต>องการและความสัมพันธ5ในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริม
ทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น  สถิติที่ใช>ในการวิเคราะห5ข>อมูล
ประกอบด>วย คFาร>อยละ คFาเฉลี่ย สFวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบคFาที การวิเคราะห5ความแปรปรวนทางเดียว และการ
วิเคราะห5คFาสหสัมพันธ5เพียร5สัน ผลการวิจัย  พบวFา 1) ผู>ประกอบการท>องถิ่นสFวนมากเปNนเพศหญิง ร>อยละ 71.3 มีอายุอยูFในชFวง
ผู>ใหญFตอนปลาย 50-64 ปp ร>อยละ 40.3 มีระดับการศึกษาในระดับปริญญาตรี 2) ภูมิปLญญาเพื่อนำมาใช>เปNนฐานสำหรับการตFอ
ยอดเพื่อสร>างคุณคFาหรือมูลคFาทางเศรษฐกิจในด>านอุตสาหกรรมและหัตถกรรม มากที่สุด ร>อยละ 50.0 3) ความต>องการในการ
เรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาของผู>ประกอบการท>องถิ่น อยูFในระดับมาก 
(คFาเฉลี่ย 4.30) 4) การศึกษาความสัมพันธ5 พบวFา ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นที่มีการเข>าถึงการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอมากขึ้น จะมี
ความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานมากขึ้น และคFา
ความสัมพันธ5ที่พบอยูFในระดับสูง  
คำสำคัญ: การเรียนรู>แบบไร>รอยตFอ ทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรม ผู>ประกอบการท>องถิ่น  
 

Abstract 
The purposes of this research were to study the needs and factors relating to using seamless learning 

to enhance creativity and innovation skills by using local wisdom as a basis for entrepreneurs. The sample group 
consisted of 422 local entrepreneurs in Thailand from volunteer sampling. The research instrument was a 
questionnaire of the needs and factors relating to using seamless learning to enhance creativity and innovation 
skills by using local wisdom as a basis for entrepreneurs. The data were analyzed by percentages, means, S.D., 
T-test, one-way ANOVA and Pearson Correlation. The results showed that 1) most of the local entrepreneurs 
were female (71.3%), aged between 50-64 years old, of which 44.4% held undergraduate degree level; 2) the 
need to apply local wisdom to create value or economic value for their industrial and handicraft business was 
50.0%; 3) the need for seamless learning to enhance the creative and innovative skills of the local entrepreneurs 
was at a high level (mean = 4.30);  and 4) the study of the correlations between seamless learning access and 
need for the seamless learning of the local entrepreneurs indicated that the seamless learning accessibility 
level of the local entrepreneurs correlated with their need for seamless learning to enhance their creative and 
innovative skills.  
Keywords: seamless learning, creative and innovative skills, local entrepreneurs 
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คำนำ 
 ในปLจจุบันประเทศไทยยังคงมีประเด็นความท>าทายการพัฒนาในหลายมิติ หนึ่งในมิติที่สำคัญ คือ มิติเศรษฐกิจที่โครงสร>าง
เศรษฐกิจยังไมFสามารถขับเคลื่อนด>วยนวัตกรรมอยFางเต็มที่ (Office of the National Economic and Social Development 
Council, 2018) โดยข>อมูลจากรายงานการจัดอันดับความสามารถทางด>านนวัตกรรมปp 2566 โดยองค5การทรัพย5สินทางปLญญาโลก 
(WIPO) พบวFาประเทศไทยถูกจัดให>อยูFอันดับที่ 43 จากประเทศเศรษฐกิจทั่วโลก 132 ประเทศ อันดับยังคงเดิมติดตFอกัน 3 ปpซ>อน 
ปLจจัยชี้วัดความสามารถด>านนวัตกรรมที่มีการปรับอันดับลดลง ได>แกF กลุFมปLจจัยด>านสถาบัน และกลุFมปLจจัยด>านทุนมนุษย5และการ
วิจัย (National Innovation Agency, 2023) ซึ่งปฏิเสธไมFได>วFา “ทุนมนุษย5” เปNนกลไกขับเคลื่อนสำคัญตFอการพัฒนาประเทศใน
ทุกมิติ ดังนั้นความจำเปNนเรFงดFวนของประเทศ คือ การพัฒนาและเสริมสร>างทรัพยากรมนุษย5ให>สามารถประดิษฐ5คิดค>นและ
สร>างสรรค5นวัตกรรมเพื่อเปNนกลไกในการขับเคลื่อนประเทศไทยไปสูFประเทศที่มีรายได>ระดับสูง ตามแผนยุทธศาสตร5ชาติ 20 ปp 
(พ.ศ. 2561-2580) โดยหากกลFาวถึงโครงการ หนึ่งตำบล หนึ่งผลิตภัณฑ5 หรือโอทอป (One Tambon One Product : OTOP) 
นับเปNนโครงการที่สFงเสริมและพัฒนาเศรษฐกิจชุมชนฐานรากให>มีความมั่นคง และมีสFวนชFวยในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจไทยมาตั้งแตF
ปp 2544 โดยมีผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น จำนวน  87,468  กลุFม/ราย (Office of the Promotion of Local Wisdom and 
Community Enterprises, 2019) ซึ่งในปp 2561 สินค>าโอทอปเคยมียอดจำหนFายสูงถึง 1.9 แสนล>านบาท แตFเมื่อพิจารณาข>อมูล
เชิงลึกจะพบวFา ยอดจำหนFายสินค>าโอทอปกับผลิตภัณฑ5มวลรวมของประเทศ (จีดีพี) คิดเปNนเพียงร>อยละ 1.2 เทFานั้น ยิ่งไปกวFานี้ยัง
พบวFาสินค>าโอทอปของผู>ประกอบการท>องถิ่นมีจุดอFอนที่สำคัญ 3 ด>านหลัก ได>แกF 1) การตลาด พบวFาสินค>ามีลักษณะใกล>เคียงกัน 
ไมFมีความแตกตFาง บรรจุภัณฑ5หรือหีบหFอไมFสวยงามและทันสมัย หรือสินค>ายังไมFมีเอกลักษณ5ที่โดดเดFน 2) การตั้งราคาไมFสอดคล>อง
กับต>นทุนของสินค>า และ 3) ขาดชFองทางการจำหนFาย ทำให>ผู>บริโภคไมFสามารถเข>าถึงสินค>า ไมFรู>จักแบรนด5และสินค>า รวมถึงขาด
การประชาสัมพันธ5ที่เหมาะสม (Marketingoops, 2019) 
 ดังนั้นในการที่จะพัฒนาศักยภาพของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นให>สามารถสร>างสรรค5ผลิตภัณฑ5เพื่อตอบโจทย5กับความ
ต>องการของลูกค>าและแขFงขันในระดับสากลได> การสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรม จึงเปNนหนึ่งในทักษะแหFงอนาคต ที่
ผู >ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นต>องได>รับการพัฒนา (Panich, 2012; Division of Research Administration and Educational 
Quality Assurance, 2016) ซึ่งทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรม หมายถึง ความสามารถในการสร>างสรรค5และการคิดเพื่อให>เกิด
สิ่งใหมFที่ออกมาในรูปแบบผลงานนวัตกรรมที่มีความสัมพันธ5ระหวFางบุคคล ประกอบไปด>วยการสื่อสารและการทำงานรFวมกัน 
(Tatiana and Solange, 2018) ซึ่งองค5ประกอบของทักษะนี้ประกอบด>วย 3 ประการ ได>แกF (1) การคิดอยFางสร>างสรรค5 (2) การ
ทำงานรFวมกับบุคคลอื่นอยFางสร>างสรรค5 และ (3) การสร>างนวัตกรรมให>เกิดผลสำเร็จ ความจำเปNนเรFงดFวน คือ การพัฒนาศักยภาพ
ของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น ให>สามารถประดิษฐ5คิดค>นและสร>างสรรค5นวัตกรรมเพื่อเปNนกลไกในการขับเคลื่อนประเทศ และ
เพื่อให>สอดคล>องกับแผนยุทธศาสตร5ชาติด>านการพัฒนาและเสริมสร>างศักยภาพทรัพยากรมนุษย5 ที่มุFงเน>นการขับเคลื่อนและเพิ่มขีด
ความสามารถในการแขFงขันของประเทศไทย โดยการประยุกต5ใช>ภูมิปLญญาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ5ใหมFที่มีนวัตกรรมและมีมูลคFาเพิ่ม
ทางเศรษฐกิจนั้น การออกแบบรูปแบบการเรียนรู>เพื่อให>สอดคล>องกับความต>องการของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นจึงมีความสิ่ง
สำคัญ โดยการศึกษาข>อมูลพื้นฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น รวมทั้งภูมิปLญญาท>องถิ่นที่จะนำมาประยุกต5ใช>เพื่อสร>างจุดเดFน
ให>กับผลิตภัณฑ5 การศึกษาความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอ (Seamless Learning) รวมถึงปLจจัยที่มีความสัมพันธ5กับการ
เรียนรู>แบบไร>รอยตFอ ซึ่งการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเปNนแนวคิดการออกแบบกระบวนการเรียนรู>ที่เป�ดโอกาสให>ผู>ประกอบการนำสภาพ
ปLญหาหรือประสบการณ5ความรู>ที่ผู>ประกอบการประสบพบเจอกับลูกค>าในมิติกายภาพมาจัดเก็บและแลกเปลี่ยนเรียนรู>กับเครือขFาย
ผู>ประกอบการและที่ปรึกษาบนระบบดิจิทัลเพื่อนำมาสูFการคิดเพื่อแก>ไขปLญหา โดยข>ามข>อจำกัดในเรื่องของเวลาและสถานที่ 
(Bacon et al., 2021) เพื่อนำไปสูFการพัฒนาแนวคิด หรือผลิตภัณฑ5ใหมF ๆ บนพื้นฐานที่ยึดความต>องการของกลุFมเป�าหมายหรือ
ลูกค>าเปNนหลัก ซึ่งสอดคล>องกับแนวคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking) ที่ประกอบด>วยกระบวนการ 5 ขั้นตอน ได>แกF 1) การทำ
ความเข>าใจกับปLญหา 2) การกำหนดปLญหาให>ชัดเจน 3) ระดมความคิด 4) สร>างต>นแบบ และ 5) ทดสอบต>นแบบ (Brown, 2008; 
Decharin, 2014) ซึ่งข>อค>นพบจากงานวิจัยนี้จะเปNนข>อมูลพื้นฐานที่จะนำไปใช>ในการออกแบบรูปแบบการเรียนรู>เพื่อสFงเสริมทักษะ
การสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานให>กับผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นในประเทศไทยตFอไป 
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วิธีการศึกษา 
ประชากรและกลุ9มตัวอย9าง 

ประชากรที่ใช>การวิจัย ได>แกF ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น (OTOP) จำนวน  87,468  กลุFม/ราย (สำนักสFงเสริมภูมิ
ปLญญาท>องถิ่นและวิสาหกิจชุมชน, 2563) ตัวอยFางที่ใช>การวิจัย คือ ผู>ผลิต ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น (OTOP) จำนวน 422 คน 
จาก 6 ภูมิภาค ได>แกF ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคเหนือ ภาคใต> ภาคตะวันออก และภาคตะวันตก ที่ได>มาจากการ
เลือกกลุFมตัวอยFางตามความสมัครใจ (Volunteer sampling) ในการตอบแบบสอบถาม โดยการประสานขอความรFวมมือจาก
กรมการพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย ในการแจกแบบสอบถาม ตามพื้นที่ดำเนินงานในแตFละภูมิภาค ซึ่งกำหนดตัวอยFางการ
วิจัยโดยใช>โปรแกรม G*Power เนื่องจากไมFทราบคFาประมาณการพารามิเตอร5ในอดีต จึงได>เลือกใช>การกำหนดคFาขนาดอิทธิพล
สำเร็จรูป โดยเลือกกำหนดคFาขนาดอิทธิพลขนาดเล็ก (effect size = 0.02) เนื่องจากกลุFมตัวอยFางมีขนาดใหญF โดย N > 10,000 
(Faul et al., 2007) และกำหนดให>มีคFาความเชื่อมั่นของการทดสอบเทFากับ 0.95 โดยยอมรับคFาความคลาดเคลื่อนไมFเกิน 0.05  
เครื่องมือที่ใชFในการวิจัย 

เครื่องมือที่ใช>ในการวิจัย ได>แกF แบบสอบถามความต>องการและความสัมพันธ5ในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริม
ทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น ประกอบไปด>วย 4 ตอน ได>แกF        
1) ข>อมูลพื้นฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น 2) ภูมิปLญญาเพื่อนำมาใช>เปNนฐานสำหรับการตFอยอดเพื่อสร>างคุณคFาหรือมูลคFา
ทางเศรษฐกิจ 3) ความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐาน 
และ 4) การศึกษาความสัมพันธ5ระหวFางการเข>าถึงการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอฯ กับความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อ
สFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐาน โดยลักษณะของข>อคำถามตอนที่ 1 และ 2 เปNนแบบเลือกตอบ 
ตอนที่ 3 และ 4 เปNนแบบจัดอันดับคุณภาพแบบมาตราสFวนประมาณคFา (Rating Scale) 5 ระดับ ด>วยวิธี Likert Scale และ
แบบสอบถามได>ผFานกระบวนการทดสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) โดยผู>เชี ่ยวชาญจำนวน 3 คน ได>แกF 
ผู>เชี่ยวชาญด>านเทคโนโลยีและสื่อสารการศึกษา ผู>เชี่ยวชาญด>านนวัตกรรม และผู>เชี่ยวชาญด>านการวัดและประเมินผลการศึกษา ได>
ประเมินคFาดัชนีความสอดคล>อง (Index of Item Objective Congruency: IOC) โดยแบบสอบถามอยูFในเกณฑ5ที่เหมาะสมในการ
นำไปใช>กับกลุFมเป�าหมาย (IOC = 0.95) แล>วนำไปทดลองใช> (Tryout) กับกลุFมเป�าหมายที่มีลักษณะคล>ายกับกลุFมตัวอยFาง จำนวน 
30 ชุด เพื่อทดสอบความเชื่อมั่น (reliability) ได>คFา Cronbach’s Alpha เทFากับ 0.848  
การเก็บรวบรวมขFอมูล  

เก็บรวบรวมข>อมูลการวิจัย โดยการประสานขอความรFวมมือจากกรมการพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย ในการแจก
แบบสอบถาม ซึ่งตัวอยFางที่ใช>การวิจัย คือ ผู>ผลิต ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น (OTOP) จำนวน 422 คน จาก 6 ภูมิภาค ที่ได>มา
จากการเลือกกลุFมตัวอยFางตามความสมัครใจ (Volunteer sampling) ในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งเริ ่มจากการจัดทำหนังสือ
ราชการขอความอนุเคราะห5จากอธิบดีกรมการพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย ในการกระจายแบบสอบถามผFานทางนักวิชาการ
พัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย ในแตFละภูมิภาคเพื่อสFงตFอไปยังจังหวัดทั้งในรูปแบบของออนไลน5 และแบบกระดาษ โดยใช>
ระยะเวลาในการเก็บรวบรวมข>อมูลประมาณ 1 เดือน 
การวิเคราะหOขFอมูล 

วิเคราะห5ข>อมูลโดยใช>คFาร>อยละ คFาเฉลี่ย สFวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน การทดสอบคFาที การวิเคราะห5ความแปรปรวนทาง 
เดียว และการวิเคราะห5คFาสหสัมพันธ5เพียร5สัน 
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ผลการศึกษาและวิจารณ7 
 การศึกษาความต>องการและความสัมพันธ5ในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อการสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรม
โดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น 
ตอนที่ 1 ขFอมูลพื้นฐานของผูFผลิต ผูFประกอบการทFองถิ่น 
1.1 ขFอมูลทั่วไปเกี่ยวกับผูFผลิต ผูFประกอบการ OTOP 

 
Table 1 Number and percentage of personal information of local entrepreneurs 

Personal information of local entrepreneurs Quantity (n=422) Percentage (100.0) 

1. Sex   
  Female 301 71.3 
 Male 121 28.7 
2. Age    
 Under 35 years 65 15.4 
 Between 35 - 49 years 168 39.8 
 Between 50 - 64 years 170 40.3 
 Over 64 years old 19 4.5 
3. Highest level of education   
  Primary education 22 5.3 
 Junior high school 31 7.4 
 high school 79 18.9 
 Vocational Certificate / Vocational Certificate 63 15.0 
 Bachelor's degree 186 44.4 
 Postgraduate 38 9.1 
4. Duty of local entrepreneurs   
  Manufacturer / Entrepreneur / Owner 385 91.7 
 Member / Team Member 35 8.3 

 
จาก Table 1 แสดงข>อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น พบวFาผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นสFวนใหญFเปNน

เพศหญิง ร>อยละ 71.3 มีอายุอยูFในชFวงผู>ใหญFตอนปลาย 50-64 ปp ร>อยละ 40.3 รองลงมาคือ ระหวFาง 35 -49 ปp คิดเปNนร>อยละ 
39.8 และน>อยกวFา 35 ปp คิดเปNนร>อยละ 15.4 ตามลำดับ ระดับการศึกษาสูงสุดในระดับปริญญาตรี คิดเปNนร>อยละ 44.4 รองลงมา 
คือ มัธยมศึกษาตอนปลาย คิดเปNนร>อยละ 18.9 และปวช. / ปวส. คิดเปNนร>อยละ 15.0 ตามลำดับ บทบาท หน>าที่ในการเปNนผู>ผลิต 
ผู>ประกอบการ OTOP เปNนผู>ผลิต / ผู>ประกอบการ / เจ>าของมากกวFา คิดเปNนร>อยละ 91.3 และเปNนสมาชิก / ทีมงาน คิดเปNนร>อย
ละ 8.3 
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1.2 ขFอมูลเกี่ยวกับประเภทผูFผลิต ผูFประกอบการทFองถิ่น พื้นที่ และระยะเวลาดำเนินการ 
 
Table 2 Number and percentage of types of local entrepreneurs, operation area, and processing time 
Types of local entrepreneurs, operation area, and processing 
time 

Quantity (n=422) Percentage (100.0) 

1. Type of local entrepreneurs   
  Manufacturer of Owner 212 50.2 
 Manufacturer of community 147 34.8 
 Manufacturer of small and medium enterprises 63 14.9 
2. Operation area   
  Central region  136 32.2 
 Northeast 82 19.4 
 The North  74 17.5 
 South  58 13.7 
 Eastern region  52 12.3 
 Western Region  20 4.7 
3. Processing time   
  Less than 5 years 93 22.0 
 Between 5 – 10 years 142 33.6 
 More than 10 years 187 44.3 

 
จาก Table 2 แสดงข>อมูลเกี่ยวกับประเภทของผู>ผลิต ผู>ประกอกการ OTOP พื้นที่ และระยะเวลาดำเนินการ พบวFา

ประเภทผู>ผลิต ผู>ประกอบการ OTOP สFวนใหญFเปNนผู>ผลิตชุมชนที่เปNนเจ>าของรายเดียว คิดเปNนร>อยละ 50.2 รองลงมา คือ กลุFม
ผู>ผลิตชุมชน คิดเปNนร>อยละ 34.8 และผู>ผลิตที่เปNนวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยFอม คิดเปNนร>อยละ 14.9 ตามลำดับ พื้นที่
ดำเนินงาน สFวนใหญFมีพื้นที่ดำเนินงานในภาคกลาง คิดเปNนร>อยละ 32.2 รองลงมา คือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ คิดเปNนร>อยละ 
19.4 และภาคเหนือ คิดเปNนร>อยละ 17.5 ตามลำดับ ระยะเวลาดำเนินการ สFวนใหญFดำเนินการผลิตผลิตภัณฑ5มาแล>วมากกวFา 10 ปp 
คิดเปNนร>อยละ 44.3 รองลงมา คือ ระหวFาง 5 – 10 ปp คิดเปNนร>อยละ 33.6 และน>อยกวFา 5 ปp คิดเปNนร>อยละ 22.0 ตามลำดับ 
 
ตอนที่ 2  ภูมิปqญญาเพื่อนำมาใชFเปrนฐานสำหรับการต9อยอดเพื่อสรFางคุณค9าหรือมูลค9าทางเศรษฐกิจ 

 
Table 3 Number and percentage of wisdom and knowledge to be used to create value or economic value 
Wisdom and knowledge are to be used to create value or economic 
value (More than 1 answer can be given) 

Quantity 
(n=422) 

Percentage 
(100.0) 

 Industry and handicrafts 211 50.0 
 Agriculture 193 45.7 
 Natural resource and environmental management 107 25.4 
 Fine arts 78 18.5 
 Funds and community businesses 74 17.5 
 Religion and traditions 63 14.9 
 Organization management 60 14.2 
  Thai traditional medicine 41 9.7 
 Welfare benefit 34 8.1 
 Language and literature 21 0.5 
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จาก Table 3 แสดงภูมิปLญญาที่จะนำมาใช>เปNนฐานสำหรับการตFอยอดเพื่อสร>างคุณคFาหรือมูลคFาทางเศรษฐกิจพบวFา 
ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นสFวนใหญFมีข>อมูลเกี่ยวกับภูมิปLญญาเพื่อนำมาใช>ตFอยอดเพื่อสร>างคุณคFาหรือมูลคFาทางเศรษฐกิจในด>าน
อ ุตสาหกรรมและหัตถกรรม ค ิดเป Nนร >อยละ 50.0 รองลงมา ค ือ เกษตรกรรม ค ิดเป Nนร >อยละ 45.7 และการจ ัดการ
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล>อม คิดเปNนร>อยละ 25.4 ตามลำดับ 

 
ตอนท ี ่  3 ความต Fองการในการเร ียนร ู Fแบบไร Fรอยต 9อเพ ื ่อส 9งเสร ิมท ักษะการสร Fางสรรค Oและนว ัตกรรมโดยใชF 
ภูมิปqญญาเปrนฐาน  

 
Table 4 Mean and standard deviation of the needs of seamless learning to enhance creativity and innovation 
skills by using wisdom knowledge 
The needs of seamless learning Mean SD Opinion level 

1. 1. Developing the ability to create new products or services. 4.41 0.71 High 
2. 2 .  Learning to use programs or applications to develop new 

products or services. 
4.36 0.72 High 

3. 3. A source of knowledge to support the creation of new things in 
product or service development. 

4.36 0.73 High 

4. 4 .  Applying information from the real environment with online 
systems to develop new products or services. 

4.33 0.75 High 

5. 5. An online learning space for developing new products or services 
that can be accessed anywhere, anytime. 

4.33 0.72 High 

6. 6 .  Person who recommends or gives advice in developing new 
products or services 

4.33 0.74 High 

7. 7 .  Creating a network of local entrepreneurs to develop new 
products and services. 

4.32 0.74 High 

8. 8. Assistance system for using the online learning space. 4.27 0.75 High 
9 .  Online learning space to support the creation of new things in 
product or service development. 

4.26 0.76 High 

9. 1 0 .  An online learning space that allows everyone to talk, 
exchange, and do activities together. 

4.26 0.75 High 

11. Regular news notifications via the online system. 4.26 0.77 High 
1 2 .  A space for talking, exchanging time via synchronized and 
asynchronous. 

4.13 0.80 High 

Overall 4.30 0.64 High 
 
จาก Table 4 แสดงความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิ

ปLญญาเปNนฐานสำหรับผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น พบวFา ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นมีความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอ
เพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานสำหรับผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นโดยภาพรวมในระดับ
มาก (Mean = 4.30) และเมื่อพิจารณาเปNนรายข>อ พบวFา ผู>ประกอบการท>องถิ่นมีความต>องการในระดับมากทุกข>อ โดยมากที่สุด 
ได>แกF ความต>องการการพัฒนาความสามารถในสร>างสรรค5ผลิตภัณฑ5หรือบริการใหมF ๆ (Mean = 4.41) รองลงมา คือ มีความ
ต>องการการเรียนรู>การใช>งานโปรแกรมหรือแอปพลิเคชันเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ5หรือบริการใหมF ๆ และความต>องการแหลFงความรู>
เพื่อสนับสนุนการสร>างสรรค5สิ่งใหมFในการพัฒนาสินค>าหรือบริการ (Mean = 4.36) รองลงมา ได>แกF ความต>องการการนำข>อมูลตFาง 
ๆ จากสภาพแวดล>อมที่เปNนของจริงมาประยุกต5ใช>รFวมกับระบบออนไลน5เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ5หรือบริการใหมF ๆ ความต>องการ
พื้นที่การเรียนรู>ออนไลน5เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ5หรือบริการใหมF ๆ ที่สามารถเข>าใช>งานได>ทุกที่ทุกเวลา และความต>องการผู>แนะนำ
หรือให>คำปรึกษาในการพัฒนาผลิตภัณฑ5หรือบริการใหมF ๆ (Mean = 4.33) ตามลำดับ 
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ตอนที่ 4 การศึกษาความสัมพันธOระหว9างการเขFาถึงการเรียนรูFแบบไรFรอยต9อฯ กับความตFองการในการเรียนรูFแบบไรFรอยต9อ
เพื่อส9งเสริมทักษะการสรFางสรรคOและนวัตกรรมโดยใชFภูมิปqญญาเปrนฐาน 
 
Table 5 The correlations between seamless learning access and the needs of the seamless learning of the local 
entrepreneurs  
Seamless learning access and the needs of seamless learning Results 
Ability to learn from various media on your own. 
(For example, study video clips from YouTube. 
Read information from the website or social media. 

Pearson Correlation .391** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to talk, exchange knowledge, and 
experience via synchronized and asynchronous. 

Pearson Correlation .487** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to use the internet anytime, anywhere. Pearson Correlation .470** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to search for information or access various 
knowledge sources from the Internet as desired. 

Pearson Correlation .504** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to take information from the real 
environment and apply it online. (For example, 
take photos or record video clips and post on 
social media.) 

Pearson Correlation .507** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to use a variety of different devices. (such 
as computers, tablets, smartphones) 

Pearson Correlation .462** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to work in many roles. (For example, selling 
products, accounting, coordinating, designing 
logos, making advertising, and public relations 
media.) 

Pearson Correlation .449** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

The ability to use previous knowledge to create 
new things. 

Pearson Correlation .554** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to independently create new products, 
new services, and new operating processes. 

Pearson Correlation .533** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

Ability to independently create new products, 
new services, and new operating processes. 

Pearson Correlation .596** 
Sig. (2-tailed) .000 
N 422 

* Statistically significant at the 0.05 level. 
 

 จาก Table 5 แสดงการศึกษาความสัมพันธ5ระหวFางการเข>าถึงการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอฯ กับความต>องการในการเรียนรู>
แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานสำหรับผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น พบวFา 
ความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐาน มีความสัมพันธ5
กับการเข>าถึงการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐาน ทั้งในด>าน
ความสามารถในการเรียนรู >จากสื ่อตFาง ๆ ได>ด>วยตนเอง (เชFน ดูคลิปจากยูทูป อFานข>อมูลจากเว็บไซต5 หรือโซเชียลมีเดีย) 
ความสามารถในการพูดคุยแลกเปลี่ยนเพื่อแบFงปLนความรู>และประสบการณ5รFวมกันทั้งแบบประสานเวลา (นัดหมายวันและเวลา) 
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และไมFประสานเวลา (ตามอัธยาศัย) ความสามารถในการใช>งานอินเทอร5เน็ตได>ทุกที่ ทุกเวลา ความสามารถในการค>นหาข>อมูลหรือ
เข>าถึงแหลFงความรู>ตFาง ๆ จากอินเทอร5เน็ตตามที่ต>องการได> ความสามารถในการนำข>อมูลตFาง ๆ จากสภาพแวดล>อมที่เปNนของจริง
มาประยุกต5ใช>รFวมกับระบบออนไลน5ได> (เชFน ถFายภาพหรือบันทึกคลิปวิดีโอตFาง ๆ แล>วโพสต5ไนโซเชียลมีเดีย) ความสามารถในการ
ใช>อุปกรณ5ตFาง ๆ ได>อยFางหลากหลาย (เชFน คอมพิวเตอร5 แท็บเล็ต สมาร5ตโฟน) ทักษะการทำงานได>หลายหลายหน>าที่ (เชFน ขาย
สินค>า ทำบัญชี ประสานงาน ออกแบบโลโก> ทำสื่อโฆษณาและประชาสัมพันธ5) ความสามารถในการนำความรู>เดิมที่มีมาใช>สร>างสิ่ง
ใหมFได> ความสามารถในการสร>างสรรค5ผลิตภัณฑ5ใหมF บริการใหมF และกระบวนการดำเนินงานใหมFได>ด>วยตนเอง และโดยภาพรวม
อยFางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 นั่นคือ ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นที่มีการเข>าถึงการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอมากขึ้น จะมคีวาม
ต>องการในการเรียนรู >แบบไร>รอยตFอเพื ่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานมากขึ้น และ
ความสัมพันธ5ที่พบมีคFาระดับสูง 
 จากการศึกษาความต>องการและความสัมพันธ5ในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรม
โดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น สามารถอภิปรายผลในแตFละประเด็นได> ดังนี ้
 1) ผลการศึกษาข>อมูลพื้นฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น ที่แสดงให>เห็นวFาผู>ประกอบการสFวนใหญFมีอายุอยูFในชFวง
ผู>ใหญFตอนปลาย (45-64 ปp) สะท>อนให>เห็นถึงโครงสร>างทางประชากรของประเทศไทยวFาเข>าสูFสังคมผู>สูงอายุ (Aged Society) 
เพราะมีจำนวนประชากรอายุ 60 ปpขึ้นไป คิดเปNนร>อยละ 17.1 โดยคาดวFาในอีก 20 ปpข>างหน>าประเทศไทยจะมีสัดสFวนของผู>สูงอายุ
ประมาณ 1 ใน 3 ของประชากรทั้งประเทศ นั่นคือการเข>าสูFสังคมสูงอายุระดับสุดยอด (Super-Aged Society) (Office of the 
National Economic and Social Development Council, 2018) ดังนั้นเปNนประเด็นที่ท>าท>ายยิ่งที่ต>องเตรียมพร>อมคนไทยให>มี
ความพร>อมเปNนผู>สูงอายุที่มีศักยภาพ (Active Aging) เพราะเชื่อวFา “ผู>สูงอายุ” เปNนทรัพยากรที่มีคุณคFาและสามารถสร>างประโยชน5
ให>กับคนรุFนหลัง ได>อีกมาก (Department of Older Persons, 2019) โดยเฉพาะอยFางยิ่งการพัฒนาศักยภาพผู>ผลิต ผู>ประกอบการ
ท>องถิ่น ที่อยูFในชFวงวัยดังกลFาว ให>มีความสามารถและมีทักษะในการจำหนFายสินค>าในตลาดออนไลน5 เปNนหนึ่งวัตถุประสงค5การ
ขับเคลื่อนการดำเนินงานหนึ่งตำบล หนึ่งผลิตภัณฑ5 จังหวัดนนทบุรี ประจำปpงบประมาณ พ.ศ. 2566  
 2) ผลการศึกษาภูมิปLญญาเพื่อนำมาใช>เปNนฐานสำหรับการตFอยอดเพื่อสร>างคุณคFาหรือมูลคFาทางที่ผู>ผลิต ผู>ประกอบการ
ท>องถิ่นสนใจ คือ ภูมิปLญญาด>านอุตสาหกรรมและหัตถกรรม เกษตรกรรม และการจัดการทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล>อม อัน
เนื่องมาจากลักษณะของผลิตภัณฑ5ที่ของผู>ประกอบการสFวนใหญFเปNนอาหาร ซึ่งมีความสนใจในการประยุกต5ใช>ภูมิปLญญาในการแปร
รูปผลิตผลเพื่อชะลอการนำเข>าตลาด เพื่อแก>ปLญหาด>านการบริโภคอยFางปลอดภัย ประหยัดและเปNนธรรม สอดคล>องกับวิศิษฐ5 ลิ้ม
ลือชา (Mcot, 2020) ที ่กลFาววFาประเทศไทยมีการสFงออกอาหารเปNนอันดับต>น ๆ ของโลก และสFวนใหญFเปNนผลิตภัณฑ5ทาง
การเกษตร ทั้งนี้อุตสาหกรรมอาหาร ถือวFาเปNนอุตสาหกรรมหลักในการขับเคลื่อนเศรษฐกิจประเทศ ทำให>ประเทศไทยมีความ
ได>เปรียบในด>านการผลิตผลิตภัณฑ5อาหารและเครื่องดื่มอยFางมาก สอดคล>องกับวิรุฬห5 นิลโมจน5 (Nilmoj, 2015) ที่ได>กลFาววFาการ
ตFอยอดภูมิปLญญาท>องถิ่น เปNนการพัฒนาที่เกิดจากการผสมผสานองค5ความรู>สากลบนฐานภูมิปLญญาท>องถิ่น ซึ่งเปNนภูมิปLญญาเดิม 
เพื่อเกิดเปNนภูมิปLญญาใหมFที่เหมาะสมกับยุคสมัย เกิดผลิตภัณฑ5ใหมF ๆ หรือการสร>างสรรค5งานใหมF ๆ เพื่อให>เกิดประโยชน5ในวง
กว>างอีกด>วย 
 3) ผลการศึกษาความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญา
เปNนฐาน พบวFาผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นมีความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และ
นวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐาน ในภาพรวมในระดับมาก โดยมีความต>องการในการพัฒนาความสามารถในสร>างสรรค5ผลิตภัณฑ5
หรือบริการใหมF ๆ ในระดับมากที่สุด ซึ่งในปLจจุบันการการแขFงขันทำการตลาดออนไลน5กำลังรุนแรง และมีคูFแขFงเกิดขี้นใหมF
ตลอดเวลา สFงผลทำให>ผู>ประกอบการจำเปNนต>องรับมือการเปลี่ยนแปลงนี้ ไมFวFาจะเปNนพัฒนาผลิตภัณฑ5ให>มีความสร>างสรรค5 โดด
เดFน แตกตFาง สอดคล>องกับความต>องการของตลาดหรือลูกค>า งานวิจัยของ อาชิรญาณ5 เผFาต°ะใจ (Paotajai, 2020) กลFาววFาการ
สร>างมูลคFาเพิ่มสามารถสร>างได>หลายทาง เชFน การสร>างมูลคFาเพิ่มจากการออกแบบบรรจุภัณฑ5 การประชาสัมพันธ5 และการเพิ่ม
เรื่องเลFาให>กับสินค>านั้น ๆ เชFน แหลFงวัตถุดิบ กระบวนการผลิต ผู>ผลิตหรือผู>ออกแบบ ความเชื่อ และการอ>างอิงประวัติศาสตร5 
สFงผลทำให>ผลิตภัณฑ5ธรรมดามีคุณคFาหรือมูลคFาเพิ่มขึ้น เพียงแคFเพิ่มความคิดสร>างสรรค5ใสFไปผลิตภัณฑ5นั้น ๆ นับเปNนเหตุจูงใจให>
ลูกค>าสนใจในสินค>า และตัดสินใจซื้อ ดังนั้นทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรม จึงเปNนทักษะสำคัญยิ่งสำหรับผู>ผลิต ผู>ประกอบการ
ท>องถิ่นที่จำเปNนต>องได>รับการพัฒนาเพื่อให>มีความสามารถในการสร>างสรรค5และคิดเพื่อให>เกิดสิ่งใหมFที่ออกมาในรูปแบบผลงาน
นวัตกรรม (Tatiana and Solange, 2018)  
 4) ผลการศึกษาความสัมพันธ5ระหวFางการเข>าถึงการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอฯ กับความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอ
เพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐาน พบวFาผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นที่มีการเข>าถึงการ
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เรียนรู>แบบไร>รอยตFอมากขึ้น จะมีความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>
ภูมิปLญญาเปNนฐานมากขึ้น และความสัมพันธ5ที่พบมีคFาระดับสูง สะท>อนให>เห็นถึงการสFงเสริมศักยภาพผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น 
ในยุค Thailand 4.0 มีความจำเปNนต>องประยุกต5ใช>เทคโนโลยีดิจิทัลเปNนตัวขับเคลื่อน ถึงแม>วFากลุFมผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น
สFวนใหญFจะอยูFในชFวงผู>ใหญFตอนปลาย แตFก็มีประสบการณ5ในการใช>อุปกรณ5ในการติดตFอสื่อสาร ค>นหาข>อมูล และซื้อสินค>า/บริการ 
สอดคล>องกับรายงานผลการสำรวจพฤติกรรมผู>ใช>อินเทอร5เน็ตในประเทศไทย ปp 2565 (Ministry of Digital Economy and 
Society, 2023) พบวFากิจกรรมการติดตFอสื่อสารยังพุFงสูงอยFางตFอเนื่อง รวมถึงจำนวนชั่วโมงการใช>อินเทอร5เน็ตในชFวงวัยดังกลFาว
เฉลี่ยอยูFที่ 8 ชั่วโมง 24 นาที สอดคล>องกับการสอบถามข>อมูลพื้นฐานของผู>ประกอบการท>องถิ่นที่พบวFาระยะเวลาในการเข>าใช>งาน
อินเทอร5เน็ตอยูFระหวFาง 6-8 ชั่วโมงตFอวัน โดยโทรศัพท5เคลื่อนที่นับเปNนอุปกรณ5ที่ใช>ในการเข>าถึงอินเทอร5เน็ตของ Gen X (ร>อยละ 
97.32) และ Gen Baby Boomer (ร>อยละ 97.30)  
  

สรุปผลการศึกษา 
ผลการศึกษาความต>องการและความสัมพันธ5ในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรม

โดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น สามารถสรุปผลการศึกษาแบFงเปNน 4 ประเด็น ดังนี้  
ประเด็นที่ 1 ข>อมูลพื้นฐานของผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น พบวFาผู>ผลิต ผู>ประกอบการผู>ประกอบการท>องถิ่น เปNนเพศ

หญิงมากกวFาเพศชาย สFวนใหญFมีอายุอยูFในชFวงผู>ใหญFตอนปลาย (45-64 ปp) จบการศึกษาสูงสุดในระดับปริญญาตรี และสFวนใหญF
เปNนผู>ดำเนินกิจการหรือผู>ผลิตชุมชนที่เปNนเจ>าของรายเดียว พื้นที่ดำเนินงานของผู>ประกอบการฯ 3 อันดับแรกอยูFที่ภาคกลาง ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคเหนือตามลำดับ สFวนใหญFประกอบกิจการมาแล>ว มากกวFา 10 ปp ขึ้นไป  
 ประเด็นที่ 2 ภูมิปLญญาที่ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นมีความต>องการเรียนรู>เพื่อนำมาใช>ตFอยอดหรือสร>างคุณคFาหรือ
มูลคFาเพิ ่มทางเศรษฐกิจ สามอันดับแรก ได>แกF ภูมิปLญญาด>านอุตสาหกรรมและหัตถกรรม เกษตรกรรม และการจัดการ
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล>อม ตามลำดับ  
 ประเด็นที่ 3 ผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่นมีความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อพัฒนาความสามารถในการ
สร>างสรรค5ผลิตภัณฑ5หรือบริการใหมF ๆ มากที่สุด รองลงมา คือ ต>องการเรียนรู>การใช>งานโปรแกรมหรือแอปพลิเคชัน เชFน การใช>สื่อ
สังคมออนไลน5 หรือการใช>เทคโนโลยีเว็บแอปพลิเคชัน เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ5หรือบริการใหมF ๆ และต>องการแหลFงความรู>เพื่อ
สนับสนุนการสร>างสรรรค5สิ่งใหมFในการพัฒนาสินค>าหรือบริการ ตามลำดับ  
 ประเด็นที่ 4 ความสัมพันธ5ระหวFางการเข>าถึงการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอฯ กับความต>องการในการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อ
สFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดยใช>ภูมิปLญญาเปNนฐาน พบวFา มีความสัมพันธ5ระหวFางกันอยูFในระดับสูง ทั้งด>าน
ความสามารถในการเรียนรู>จากสื่อตFาง ๆ ได>ด>วยตนเอง ความสามารถในการพูดคุยแลกเปลี่ยนเพื่อแบFงปLนความรู>และประสบการณ5
รFวมกันทั้งแบบประสานเวลา และไมFประสานเวลา ความสามารถในการใช>งานอินเทอร5เน็ตได>ทุกที่ ทุกเวลา ความสามารถในการ
ค>นหาข>อมูลหรือเข>าถึงแหลFงความรู >ตFาง ๆ จากอินเทอร5เน็ตตามที ่ต>องการได> ความสามารถในการนำข>อมูล ตFาง ๆ จาก
สภาพแวดล>อมที่เปNนของจริงมาประยุกต5ใช>รFวมกับระบบออนไลน5ได> ความสามารถในการใช>อุปกรณ5ตFาง ๆ ได>อยFางหลากหลาย 
ทักษะการทำงานได>หลายหลายหน>าที่ รวมถึงความสามารถในการนำความรู>เดิมที่มีมาใช>สร>างสิ่งใหมFได> ความสามารถในการ
สร>างสรรค5ผลิตภัณฑ5ใหมF บริการใหมF และกระบวนการดำเนินงานใหมFได>ด>วยตนเอง 
 ฉะนั้นองค5ความรู>เพื่อนำมาใช>พัฒนารูปแบบการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอเพื่อสFงเสริมทักษะการสร>างสรรค5และนวัตกรรมโดย
ใช>ภูมิปLญญาเปNนฐานให>กับกลุFมผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น ซึ่งสFวนใหญFเปNนวัยผู>ใหญFตอนปลาย จำเปNนต>องอาศัยทฤษฎีการเรียนรู>
ผู>ใหญF มาเปNนพื้นฐานในการออกแบบกิจกรรมการเรียนรู> โดยกำหนดความรู>ที่เกิดจากความต>องการเรียนรู>ของผู>เรียนวัยผู>ใหญFที่
สามารถนำไปประยุกต5ใช>ในชีวิตได>ทันที เน>นปLญหาเปNนศูนย5กลางเพื่อให>ผู>เรียนวัยผู>ใหญFสามารถดึงประสบการณ5ชีวิตมาชFวยในการ
เรียนรู> โดยใช>เทคโนโลยีเว็บแอปพลิเคชันที่สามารถเชื่อมตFอการเรียนรู>แบบไร>รอยตFอทั้งทางกายภาพและดิจิทัล ที่จะชFวยให>ผู>เรียน
วัยผู>ใหญFสามารถนำข>อมูลหรือปLญหาตFาง ๆ ที่ประสบ/พบเจอในประสบการณ5จริงมาจัดเก็บและนำไปสูFกระบวนการคิดเชิงออก
แบบอยFางเปNนระบบ รวมถึงการออกแบบกิจกรรมที่อยูFในรูปแบบที่หลากหลาย ทั้งการศึกษาด>วยตนเอง การพูดคุยแลกเปลี่ยน
เรียนรู>ระหวFางกลุFมผู>เรียนกับผู>เชี่ยวชาญ และระหวFางผู>เรียนด>วยกัน ทำให>ผู>เรียนวัยผู>ใหญFได>เป�ดใจและแบFงปLนประสบการณ5ได>
อยFางเต็มที่ เน>นการสFงเสริมการสร>างสรรค5ผลิตภัณฑ5ใหมFหรือตFอยอดจากของเดิมตามแนวคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking 
Concept) เพื่อตอบโจทย5ความต>องการของลูกค>า ดังนั้นการนำภูมิปLญญาที่เปNนเอกลักษณ5ของแตFละชุมชนมาใช>เปNนจุดขาย จึงเปNน
แนวทางหนึ่งที่จะสร>างความแตกตFางและโดดเดFน สFงผลทำให>ผลิตภัณฑ5มีคุณคFาหรือมูลคFาเพิ่มสูงขึ้นตFอไป 
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ผลประโยชน7ทับซ,อน 

ผู>เขียนขอประกาศวFาบทความนี้ไมFมีผลประโยชน5ทับซ>อน 

 

กิตติกรรมประกาศ 

ขอขอบพระคุณสำนักงานคณะกรรมการว ิจ ัยแหFงชาติ (วช.) ท ี ่สน ับสนุนงบประมาณการว ิจ ัย ขอบพระคุณ
มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช อธิบดีกรมการพัฒนาชุมชน กระทรวงมหาดไทย ผู>อำนวยการกรมการพัฒนาชุมชน นักวิชาการ
พัฒนาชุมชน และผู>ผลิต ผู>ประกอบการท>องถิ่น (OTOP) ที่รFวมในการวิจัยครั้งนี้ 

 

การส?วนร?วมในการเขียนบทความของผู,เขียน 

ความคิดริเริ่ม และสมมุติฐาน: พัทธนันท5 บุตรฉุย, ธนัทณัฏฐ5 ฉัตรภัครัตน5. การปฏิบัติการวิจัย การมีสFวนรFวมในการ
ออกแบบ การทดลอง การทดสอบ เครื่องมือวัด วิธีการเก็บข>อมูล และ criteria: พัทธนันท5 บุตรฉุย, ธนัทณัฏฐ5 ฉัตรภัครัตน5.       
การจัดเก็บข>อมูล การวิเคราะห5ข>อมูล การแปรผล: พัทธนันท5 บุตรฉุย, ธนัทณัฏฐ5 ฉัตรภัครัตน5. การวิพากษ5วิจารณ5ผล การแสดง 
การเปรียบเทียบกับข>อสรุปหรือองค5ความรู> หรือทฤษฎีเดิม: พัทธนันท5 บุตรฉุย, ธนัทณัฏฐ5 ฉัตรภัครัตน5.  การมีสFวนรFวมในการเขียน
ต>นฉบับบทความ (manuscript) ผลงานสร>างสรรค5 นวัตกรรม สิ่งประดิษฐ5: พัทธนันท5 บุตรฉุย, ธนัทณัฏฐ5 ฉัตรภัครัตน5.  

 

เอกสารอ,างอิง 
Bacon, E. D., Satienchayakorn, N., & Prakaiborisuth, P. (2021). Integrating seamless learning within a peer-assisted learning center 

to develop student english academic writing skills. REFLections, 28(2), 147-167.  
Brown, T. (2008). Design Thinking: Harvard Business Review. Retrieved from: https://hbr.org/2008/06/design-thinking. 
Decharin, P. (2014). Design Thinking “Look at it from a New Angle”. Retrieved from: 

https://www.bangkokbiznews.com/blog/detail/591915. 
Department of Older Persons. (2019). Measures to Drive the National Agenda: Elderly Society (Revised). Retrieved from: 

https://www.dop.go.th/download/knowledge/th1551432930-155_0.pdf 
Division of Research Administration and Educational Quality Assurance. (2016). Thailand 4.0 Blueprint, a Model for Driving 

Thailand towards Prosperity, Stability and Sustainability. Retrieved from: 
https://waa.inter.nstda.or.th/stks/pub/2017/20171114-draeqa-blueprint.pdf. 

Faul, F., Erdfelder, E., Lang, A. G., & Buchner, A. (2007). G*Power 3: a flexible statistical power analysis program for the social, 
behavioral, and biomedical sciences. Behavior Research Methods, 39(2), 175-191. 

Marketingoops. (2019). 3 Weaknesses of “Thai OTOP” with 5 Secrets to Success: 20 Thai Brands, not Inferior to Any Nation 
in the World. Retrieved from: https://www.marketingoops.com/reports/industry-insight/decoding-the-success-of-thai-
local-brand/ 

Mcot. (2020). The Food Industry Group Confirms that Thai People have Enough to Consume. Retrieved from: 
https://tna.mcot.net/tna-399756. 

Ministry of Digital Economy and Society. (2023). Thailand Internet User Behavior 2022. Retrieved from: 
https://www.etda.or.th/getattachment/78750426-4a58-4c36-85d3-d1c11c3db1f3/IUB-65-Final.pdf.aspx. 

National Innovation Agency. (2023). Revealing the Results of the World Innovation Index Rankings for 2023. Retrieved from: 
https://www.facebook.com/NIAThailand/videos/835238034940560. 

Nilmoj, W. (2015). Local Wisdom and Community Science Resources for Lifelong Education. Professional Experience in Non-
formal Education, School of Educational Studies, Sukhothai Thammathirat Open University. 

Office of the National Economic and Social Development Council. (2018). National Strategy 2018-2037 (abbreviated version). 
Retrieved from: https://waa.inter.nstda.or.th/stks/pub/2018/20181015-T-0002.pdf. 

Office of the Promotion of Local Wisdom and Community Enterprises. (2019). OTOP Registration Information for the Year 
2019. Retrieved from: https://cep.cdd.go.th/otop-data. 

Panich, V. (2012). Ways to create learning for students in the 21st Century. Walailak Journal of Learning Innovations, 1(2), 3–
14. 

Paotajai, A. (2020).  Create Added Value for Garlic Products that are Safe for Entrepreneues in Chiang Mai. Master of 
Business Administration Degree, Faculty of Business Administration, Maejo University. 

Tatiana, P., & Solange, W. (2018). Creativity and innovation: Skills for the 21st Century. Estudos de Psicologia (Campinas), 35(3), 
237-246. 

https://www.marketingoops.com/reports/industry-insight/decoding-the-success-of-thai-local-brand/
https://www.marketingoops.com/reports/industry-insight/decoding-the-success-of-thai-local-brand/


King Mongkut’s Agr. J. 2025 : 43 (2) : 272 – 278  วารสารเกษตรพระจอมเกลา 2568 : 43 (2) : 272 – 278 

 

1 สาขาวิชาเกษตรแม/นยำ คณะเกษตรศาสตร7 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล@อม มหาวิทยาลัยนเรศวร พิษณุโลก 65000 
1 Precision Agriculture, Faculty of Agriculture Natural resources and environment, Naresuan University, Phitsanulok 65000 
* Corresponding author: noppharati@nu.ac.th 

ผลของ BAP ร+วมกับการตัดปลายยอดต+อการขยายพันธุ:ฟ<โลเดนดรอนในหลอดทดลอง  
Effect of BAP Combine with Shoot Tip Cutting on Propagation of Philodendron In Vitro 

นพรัตน' อินถา1*, มงคล ศิริจันทร'1 และนุชนาฏ ภักดี1 
Noppharat Intha1*, Mongkon Sirijan1 and Nutchanat Phakdee1 

Received date: 30 เม.ย. 67 Revised date: 18 มิ.ย. 67 Accepted date: 28 ก.ค. 67 
DOI: https://doi.org/10.55003/kmaj.2025.05.28.014 

 

บทคัดย+อ 
ฟ"โลเดนดรอน (Philodendron erubescens) สายพันธุ4มรกตแดง (Red Emerald) และพิ้งค4ปริ๊นเซส (Pink Princess) 

เปOนไมQประดับที่ไดQรับความนิยมทั่วโลก เนื่องจากใบมีรูปร[างและสีสันสวยงาม การขยายพันธุ4ดQวยวิธีตัดชำไดQจำนวนนQอยจึงไม[เหมาะ
สำหรับการขยายพันธุ4ในเชิงพาณิชย4 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค4เพื่อศึกษาผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อการขยายพันธุ4 
ฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสในสภาพปลอดเชื้อ คัดเลือกฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4
ปริ๊นเซสที่มีความสูงประมาณ 1 เซนติเมตร นำมาตัดรากออก โดยแต[ละสายพันธุ4แบ[งออกเปOน 2 กลุ[ม ๆ ละ 30 ตQน กลุ[มที่ 1 ตQนที่
ไม[ตัดปลายยอด (non-topped explant) และกลุ[มที่ 2 ตQนที่ตัดปลายยอด (topped explant) ออก 1 ขQอ (node) จากนั้น นำไป
เพาะเลี้ยงบนอาหารสูตร Murashige and Skoog (MS) ที่เติม 6-Benzylaminopurine (BAP) ความเขQมขQน 1 มิลลิกรัมต[อลิตร 
ร[วมกับผงถ[านกัมมันต4 (activated charcoal) อัตรา 1 กรัมต[อลิตร นำไปเพาะเลี้ยงเปOนเวลา 15 สัปดาห4 ผลการทดลอง พบว[า 
กรรมวิธีตัดปลายยอดสามารถเพิ่มจำนวนตQนของฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซส ไดQมากกว[ากรรมวิธีไม[ตัด
ปลายยอดอย[างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร4เซ็นต4 หลังจากยQายออกปลูกมีเปอร4เซ็นต4การรอดชีวิตสูงถึง 100 
เปอร4เซ็นต4ทุกกรรมวิธี และสามารถเจริญเปOนพืชที่สมบูรณ4ไดQอย[างเปOนปกต ิ
คำสำคัญ: เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืช มรกตแดง พิ้งค4ปริ๊นเซส ออกซิน ไซโตไคนิน 

 
Abstract 

Philodendron (Philodendron erubescens) ‘Red Emerald’ and ‘Pink Princess’ cultivars are ornamental 
plants that are popular around the world because of their beautiful leaf shapes and colors. Propagation by 
cuttings produces a small number of plants, so it is not suitable for commercial propagation. The objective of 
this research was to study the effect of BAP combine with shoot tip cutting on the propagation of ‘Red Emerald’ 
and ‘Pink Princess’ Philodendron in vitro. ‘Red Emerald’ and ‘Pink Princess’ Philodendrons with a height of 
about 1 cm were selected, roots were cut, and each species was divided into 2 groups of 30 plants each:  
1) explants weren’t cut off the shoot tip (non-topped explant) and 2) explants were cut off the shoot tip which 
one node (topped explant). Then, the explants were cultured on Murashige and Skoog (MS) medium 
supplemented with 1 mg/L 6-Benzylaminopurine (BAP) combined with 1 g/L activated charcoal and were 
cultured for 15 weeks. The results found that the shoot tip cutting method could increase the number of plants 
of ‘Red Emerald’ and ‘Pink Princess’ Philodendron significantly more than the method without shoot tip at the 
95 percent confidence level. After transplanting, the survival rate was as high as 100 percent with every 
treatment and they could grow into a complete plant normally. 
Keywords: plant tissue culture, red emerald, pink princess, auxins, cytokinins 

 

คำนำ 
ฟ"โลเดนดรอน (Philodendron erubescens) เปOนไมQประดับที่ไดQรับนิยม มีรูปทรงและสีสันสวยงาม สามารถปลูกเปOน

ไมQกระถางสำหรับการตกแต[งภายในบQานและปลูกเปOนกลุ[มตกแต[งสวน พิโลเดนดรอนที่ไดQรับความนิยม ไดQแก[ ฟ"โลเดนดรอนมรกต
แดงใบมีลักษณะรูปทรงคลQายหัวใจ แผ[นใบดQานบนสีแดงเขQม ใตQใบสีแดง ใบแก[สีเขียวอมแดง มีทรงพุ[มขนาดใหญ[กว[าฟ"โลเดนดรอน
พิ้งค4ปริ๊นเซส (Boonkorkaew et al., 2021) ฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสมีลักษณะที่โดดเด[น คือ ใบรูปทรงคลQายหัวใจ ใบด[างมีสี
ชมพูอ[อนและใบสีเขียวอมม[วง จัดเปOนฟ"โลเดนดรอนที่มีสีสันสดใสและสวยงาม (Chiewchan et al., 2023)  
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P. erubescens สามารถขยายพันธุ4ดQวยวิธีตัดชำขQอตา การขยายพันธุ4ดQวยวิธีนี้ไดQจำนวนนQอยและเจริญเติบโตชQา 
เนื่องจากมีขQอตาจำนวนนQอยและใชQเวลานานเมื่อเทียบกับจำนวนที่ไดQ การขยายพันธุ4ดQวยวิธีตัดชำขQอตาจึงไม[เหมาะสมสำหรับพืช
ชนิดนี้ (Klanrit et al., 2023) อีกทั้งยังไม[เพียงพอหรือเหมาะสำหรับการขยายพันธุ4ในเชิงพาณิชย4 

การเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อเปOนเทคนิคการขยายพันธุ4ที่ไดQจำนวนมากเมื่อเทียบกับเวลาที่ใชQ สามารถลดการปนเป��อนของเชื้อ
ราและไวรัส (Hartman,1974; Chiewchan et al., 2023) นักวิจัยเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อพืชศึกษาการขยายพันธุ4พืชโดยใชQสารควบคุม
การเจริญเติบโตพืช (Plant Growth Regulators; PGRs) เพื่อชักนำใหQเกิดอวัยวะ (Organogenesis) เช[น ชักนำใหQเกิดยอดและ
รากในสภาพปลอดเชื้อ เปOนตQน ซึ่งพืชตัวอย[างตอบสนองตามระดับความเขQมขQนของ PGRs ในทิศทางแปรผันตาม หรือ แปรผกผัน
เมื่อสูงถึงระดับหนึ่งแลQว (Alawaadh et al., 2020) ผู Qวิจัยส[วนใหญ[มองขQามการจัดการตัวอย[างพืชก[อนเพาะเลี้ยงบนอาหาร
สังเคราะห4 เช[น การตัดยอด เปOนตQน การตัดยอดพืชเปOนการจัดการกับฮอร4โมนพืชภายใน กล[าวคือ การตัดยอดสามารถลดปริมาณ
และอิทธิพลของออกซิน ทำใหQไซโตไคคินภายในพืชสามารถกระตุQนการเกิดตาขQางไดQ (Bredmose, 2003) เมื่อผูQวิจัยตัดยอดพืชแลQว
นำไปเลี้ยงบนอาหารสังเคราะห4ที่เติม PGRs จะสามารถชักนำตาขQางไดQอย[างมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึ้น 

ดังนั ้น ผู Qว ิจ ัยจึงมีว ัตถุประสงค4เพื ่อศึกษาผลของ 6-Benzylaminopurine ร[วมกับการตัดยอดต[อการขยายพันธุ4 
Philodendron erubescens จำนวน 2 สายพันธุ4 ไดQแก[ ฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและพิ้งค4ปริ๊นเซสในสภาพปลอดเชื้อ เพื่อเปOนการ
ขยายฐานองค4ความรูQทางดQานวิชาการและเปOนแนวทางในการขยายพันธุ4พืชในสภาพปลอดเชื้อ ซึ่งจะแสดงใหQเห็นอิทธิพลของ
ฮอร4โมนภายในของพืช (endogenous plant hormones) ร[วมกับ PGRs ในกลุ[มไซโตไคนินที่มีต[อการขยายพันธุ4ฟ"โลเดนดรอนใน
สภาพปลอดเชื้อ 
 

วิธีการศึกษา 
การศึกษาผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อการขยายพันธุ4 Philodendron erubescens ในหลอดทดลอง นำพืช

ตัวอย[าง จำนวน 2 สายพันธุ4 ไดQแก[ ฟ"โลเดนดรอนมรกตแดง (Red Emerald) และฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซส (Pink Princess) ที่
อยู[ในสภาพปลอดเชื้อ มาทดลอง ณ หQองปฏิบัติการภาควิชาวิทยาศาสตร4การเกษตร คณะเกษตรศาสตร4 ทรัพยากรธรรมชาติและ
สิ่งแวดลQอม มหาวิทยาลัยนเรศวร จังหวัดพิษณุโลก 

คัดเลือกฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซส ที่มีความสูงจากโคนใบที่ 1 ถึงปลายยอดประมาณ  
1 เซนติเมตร นำมาตัดรากออก โดยแต[ละสายพันธุ4แบ[งออกเปOน 2 กลุ [ม ๆ ละ 30 ตQน กลุ [มที ่ 1 ตQนที่ไม [ต ัดปลายยอด  
(non-topped explant) (ชุดควบคุม) และกลุ[มที่ 2 ตQนที่ตัดปลายยอด (topped explant) ออก 1 ขQอ จากนั้น นำไปเพาะเลี้ยงบน
อาหารสูตร MS ที่เติม BAP เขQมขQน 1 มิลลิกรัมต[อลิตร และผงถ[านกัมมันต4 (activated charcoal) อัตรา 1 กรัมต[อลิตร นำไป
เพาะเลี้ยงในสภาพที่ใหQแสง 16 ชั่วโมงต[อวัน ความเขQมแสง 2,500 ลักซ4 อุณหภูมิ 25±2 องศาเซลเซียส บันทึกจำนวนยอดใหม[ 
ความสูงยอดใหม[ และจำนวนราก หลังจากเพาะเลี้ยงเปOนเวลา 15 สัปดาห4 และเปรียบเทียบค[าเฉลี่ยดQวยวิธี Independent 
Simple Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร4เซ็นต4 

คัดเลือกฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสที่มีใบและราก สายพันธุ4ละ 20 ตQน นำมาลQางวุQนออกดQวย
น้ำประปาอย[างระมดัระวงัและแช[ในสารป�องกันกำจัดเชื้อราเมทาแลกซิล อัตรา 1 กรัมต[อลิตร เปOนเวลา 30 นาท ีจากนัน้ ยQายลงใน
วัสดุปลูกที่มีส[วนผสมระหว[างพีตมอส : ดินปลูก อัตราส[วน 1 : 1 รดน้ำใหQชุ[มและคลุมดQวยถุงพลาสติกใส เปOนเวลา 4 สัปดาห4 และ
ตรวจสอบเปอร4เซ็นต4การรอดชีวิต 

  

ผลการศึกษาและวิจารณ: 
จำนวนยอด 

ผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อจำนวนยอดของฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงในสภาพปลอดเชื้อ พบว[า หลังจาก
เพาะเลี้ยงเปOนระยะเวลา 15 สัปดาห4 กรรมวิธีไม[ตัดปลายยอด เกิดยอดเฉลี่ยเท[ากับ 2.1 ยอดต[อตัวอย[างพืช และกรรมวิธีตัดปลาย
ยอด เกิดยอดเฉลี่ยเท[ากับ 9.3 ยอดต[อตัวอย[างพืช (Table 1, Figure 1) จำนวนยอดที่เกิดขึ้นจากการทดลองนี้มีความแตกต[าง
อย[างมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน 95 เปอร4เซ็นต4 

ผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อจำนวนยอดของฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสในสภาพปลอดเชื้อ พบว[า หลังจาก
เพาะเลี้ยงเปOนระยะเวลา 15 สัปดาห4 กรรมวิธีไม[ตัดปลายยอด เกิดยอดเฉลี่ยเท[ากับ 4.1 ยอดต[อตัวอย[างพืช และกรรมวิธีตัดปลาย
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ยอดเกิดยอดเฉลี่ยเท[ากับ 6.9 ยอดต[อตัวอย[างพืช (Table 1, Figure 2) จำนวนยอดที่เกิดขึ้นจากการทดลองนี้มีความแตกต[างอย[าง
มีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน 95 เปอร4เซ็นต4 
 
Table 1 Effect of 1 mg/L BAP combined with topping on the growth and development of Philodendron in vitro 

Treatments 
No. of shoot Shoot height No. of root 

(shoots/explants) (cm) (roots/explants) 

Red Emerald  Non-topped 
explant 

2.1 ± 1.0 2.23 ± 0.29 3.3 ± 0.2 

Topped explant 9.3 ± 1.9 2.15 ± 0.25 3.8 ± 0.5 

T-test * ns ns 

Pink Princess Non-topped 
explant 

4.1 ± 0.9 1.65 ± 0.38 3.1 ± 0.2 

Topped plans 6.9 ± 1.3 1.48 ± 0.24 3.2 ± 0.6 

T-test * ns ns 

Mean ± Standard deviation, *Significant at 0.05 probability levels, ns: non-significant 
 
 

 
Figure 1  In vitro propagation of Philodendron Red Emerald: whole plant for 0  week (1A), 15  weeks (1B) after 
cultured, topped plans for 0 week (1C) and 15 weeks (1D) after cultured 
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Figure 2 In vitro propagation of Pink Princess Philodendron: whole plant for 0 week (2A), 12weeks (2B) after 
cultured, topped plants for 0 week (2C) and 15 weeks (2D) after cultured 

 
ผลการทดลองแสดงใหQเห็นไดQอย[างชัดเจนว[า ฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสในกรรมวิธีตัดปลาย

ยอดและเพาะเลี้ยงบนอาหารสูตร MS ที่เติม BAP เขQมขQน 1 มิลลิกรัมต[อลิตร สามารถเพิ่มจำนวนยอดอย[างมีนัยสำคัญทางสถิติ เมื่อ
เปรียบเทียบกับกรรมวิธไีม[ตัดปลายยอด เนื่องจากการตัดปลายยอดเปOนการลดอิทธิพลของตายอดที่มีต[อตาขQาง (Campbell et al., 
2008) ฟ"โลเดนดรอนที่ไม[ตัดปลายยอดจะสรQางออกซินและลำเลียงลงสู[ดQานล[าง มีผลยับยั้งการเจริญเติบโตของตาขQางและใบขQาง
ไม[ใหQเจริญเติบโต และสอดคลQองกับ Klanrit et al. (2023) ที่ชักนำยอดฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสจาก protocorm-like bodies 
ดQวยอาหารสังเคราะห4ที่เติม BAP ความเขQมขQน 1 มิลลิกรัมต[อลิตร สามารถชักใหQเกิดยอดและใบจำนวนมากที่สุด นอกจากนี้ยัง
สอดคล Qองก ับ Alawaadh et al. (2020) ท ี ่ ใช Q  BAP ความเข Qมข Qน 1 ม ิลล ิกร ัมต [อล ิตร ในการช ักนำให Q เก ิดยอดของ 
ฟ"โลเดนดรอนใบมะละกอ (Philodendron bipinnatifidum) ไดQดีที่สุด 

ออกซินและไซโตไคนินจัดเปOนฮอร4โมนพืชที ่ม ีอ ิทธิพลมากที ่ส ุด มีบทบาทในการควบคุมการเจริญเติบโตและ
กระบวนการพัฒนาพืช (Hussain et al., 2021) ในขณะที่ป£จจุบันนักวิจัยมักใหQความสำคัญกับการใชQ PGRs มากกว[าการจัดการกับ
ตัวอย[าง เช[น ตัดปลายยอด เปOนตQน งานวิจัยนี้จึงไดQนำเสนอผลของ BAP ร[วมการตัดปลายยอด ซึ่งสามารถเพิ่มจำนวนยอดฟ"โลเดน
ดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสในสภาพปลอดเชื้อไดQอย[างมีนัยสำคัญ และชี้ใหQเห็นอิทธิพลของฮอร4โมนภายในพืช 
(endogenous plant hormones) อย[างชัดเจน 
ความสูงของยอด 

ผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อความสูงของฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงในสภาพปลอดเชื ้อ พบว[า หลังจาก
เพาะเลี้ยงเปOนระยะเวลา 15 สัปดาห4 กรรมวิธีไม[ตัดปลายยอดมีความสูงเฉลี่ยเท[ากับ 2.23 เซนติเมตร และกรรมวิธีตัดปลายยอดมี
ความสูงเฉลี่ยเท[ากับ 2.15 เซนติเมตร (Table 1, Figure 1) ความสูงที่เกิดขึ้นจากการทดลองนี้ไม[มีความแตกต[างอย[างมีนัยสำคัญ
ทางสถิต ิ

ผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อความสูงของฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสในสภาพปลอดเชื้อ พบว[า หลังจาก
เพาะเลี้ยงเปOนระยะเวลา 15 สัปดาห4 กรรมวิธีไม[ตัดปลายยอดมีความสูงเฉลี่ยเท[ากับ 1.65 เซนติเมตร และกรรมวิธีตัดปลายยอดมี



        วารสารเกษตรพระจอมเกลา 2568 : 43 (2) : 272 – 278 

 

276 

ความสูงเฉลี่ยเท[ากับ 1.48 เซนติเมตร (Table 1, Figure 2) ความสูงที่เกิดขึ้นจากการทดลองนี้ไม[มีความแตกต[างอย[างมีนัยสำคัญ
ทางสถิต ิ

ความสูงของฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซส กรรมวิธีไม[ตัดปลายยอดมีความสูงมากกว[ากรรมวิธี
ตัดปลายยอดเล็กนQอย แต[มีจำนวนยอดนQอยกว[าจึงส[งผลใหQมียอดขนาดใหญ[กว[าเล็กนQอย อย[างไรก็ตาม หากตQองการใหQมีความสูง
เพิ่มขึ้นสามารถใชQกรดจิบเบอเรลลิก (gibberellic acids) ชักนำการยืดยาวของปลQองไดQ (Pazuki et al., 2019) แต[ทั้งนี้ควรคำนึงถึง
ขั้นตอนการยQายออกปลูก ฟ"โลเดนดรอนที่มีสูงมากจะหักลQมไดQง[ายกว[าตQนที่เตี้ยกว[า ดังนั้น การขยายพันธุ4ฟ"โลเดนดรอนจึงควร
มุ[งเนQนใหQไดQตQนใหม[จำนวนตQนมากและไม[จำเปOนตQองชักนำความสงู 
จำนวนราก 

ผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อจำนวนรากของฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงในสภาพปลอดเชื้อ พบว[า หลังจาก
เพาะเลี้ยงเปOนระยะเวลา 15 สัปดาห4 กรรมวิธีไม[ตัดปลายยอดมีจำนวนรากเฉลี่ยเท[ากับ 3.3 รากต[อตัวอย[างพืช และกรรมวิธีตัด
ปลายยอดมีจำนวนรากเฉลี่ยเท[ากับ 3.8 รากต[อตัวอย[างพืช  (Table 1, Figure 3) จำนวนรากที่เกิดขึ้นจากการทดลองนี้ไม[มีความ
แตกต[างอย[างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ

ผลของ BAP ร[วมกับการตัดปลายยอดต[อจำนวนรากของฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสในสภาพปลอดเชื้อ พบว[า หลังจาก
เพาะเลี้ยงเปOนระยะเวลา 15 สัปดาห4 กรรมวิธีไม[ตัดปลายยอดมีจำนวนรากเฉลี่ยเท[ากับ 3.1 รากต[อตัวอย[างพืช และกรรมวิธีตัด
ปลายยอดมีจำนวนรากเฉลี่ยเท[ากับ 3.2 รากต[อตัวอย[างพืช (Table 1) จำนวนรากที่เกิดขึ้นจากการทดลองนี้ไม[มีความแตกต[าง
อย[างมีนัยสำคัญทางสถิต ิ

รากของฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซส สามารถเกิดขึ้นไดQเองโดยอาศัยฮอร4โมนออกซินที่พืช
สังเคราะห4ขึ้นเองจากยอด (Bowers & Zhao, 2006) จึงพบว[าฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสสามารถเกิด
รากไดQเอง สอดคลQองกับ Tudses et al. (2019) ที่เพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อกลQวยหินบนอาหารสูตร MS ที่เติม BAP เขQมขQน 1 มิลลิกรัมต[อ
ลิตร ทำใหQเกิดตQนใหม[เท[ากับ 41.67 เปอร4เซ็นต4 และรากเท[ากับ 16.67 เปอร4เซ็นต4 สามารถเกิดรากไดQโดยไม[ตQองเติมออกซิน ดังนั้น 
จึงไม[จำเปOนตQองชักนำรากโดยอาศัยออกซินจากภายนอก ถQาหากตQองการรากจำนวนมากก็สามารถชักนำรากดQวย 1-Naphthalene 
acetic acid (NAA) (Alawaadh et al., 2020) อย[างไรก็ตามจากการทดลอง พบว[า ฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและฟ"โลเดนดรอน
พิ้งค4ปริ๊นเซสที่มรีากเพียง 1 ราก ก็สามารถยQายออกปลูกและสามารถเจริญเติบโตไดQอย[างเปOนปกต ิ

 

 
Figure 3 Philodendron ‘Red Emerald’ after cultured on MS medium supplemented with 1 mg/L BAP for  
15 weeks (A) and soaked in 1 g/L metalaxyl before transplanting 

 
เปอรXเซ็นตXการรอดชีวิต 

ผลการยQายฟ"โลเดนดรอนมรกตแดง (Figure 4) ฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซส (Figure 5) จากกรรมวิธีไม[ตัดปลายยอดและ
ตัดปลายยอดจากสภาพปลอดเชื้อออกปลูกในสภาพโรงเรือนอนุบาล โดยใชQวัสดุปลูกผสมระหว[างพีตมอส : ดินปลูก อัตราส[วน 1 : 1 
หลังจากยQายปลูกเปOนเวลา 4 สัปดาห4 พบว[า มีเปอร4เซ็นต4การรอดชีวิตสูงถึง 100 เปอร4เซ็นต4 มีการเจริญเติบโตที่เปOนปกติทั้งกรรมวิธี
ที่ไม[ตัดยอดและปลายยอด 



  King Mongkut’s Agr. J. 2025 : 43 (2) : 272 – 278    

 

 

277 

 

 
Figure 4. Philodendron ‘Red Emerald’ four weeks after transplantation 

 

 
Figure 5 Philodendron ‘Pink Princess’ four weeks after transplantation 

 
สรุปผลการศึกษา 

ผลของ BAP เขQมขQน 1 มิลลิกรัมต[อลิตร ร[วมกับการตัดยอดต[อการขยายพันธุ4 Philodendron erubescens จำนวน  
2 สายพันธุ4 ไดQแก[ ฟ"โลเดนดรอนมรกตแดงและพิ้งค4ปริ๊นเซสในสภาพปลอดเชื้อ พบว[า สามารถเพิ่มจำนวนยอดของฟ"โลเดนดรอน 
มรกตแดงและฟ"โลเดนดรอนพิ้งค4ปริ๊นเซสไดQมากกว[า BAP เขQมขQน 1 มิลลิกรัมต[อลิตร ร[วมกับการไม[ตัดยอด อย[างมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95 เปอร4เซ็นต4 และสามารถยQายออกปลูกจนเจริญเปOนพืชที่สมบูรณ4ไดQ 

 

ผลประโยชน:ทับซgอน 
ผูQเขียนขอประกาศว[าบทความนี้ไม[มีผลประโยชน4ทับซQอน 

 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบพระคุณคณะเกษตรศาสตร4 ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดลQอม มหาวิทยาลัยนเรศวร ที่ใหQการสนับสนุนครุภัณฑ4

และสถานทีใ่นการศึกษาวิจัยในครั้งนี ้
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การส+วนร+วมในการเขียนบทความของผูgเขียน 
ความคิดริเริ่ม ออกแบบการทดลอง การปฏิบัติการวิจัย เก็บขQอมูล วิเคราะห4ขQอมูลและเขียนตQนฉบับ: นพรัตน4 อินถา.  

มีส[วนร[วมในการปฏิบัติการวิจัย เก็บขQอมูล วิเคราะห4ขQอมูลและเขียนตQนฉบับ: มงคล ศิริจันทร4, นุชนาฏ ภักดี. 
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บทคัดย%อ 
 การศึกษาครั้งนี้มีวัตถุประสงค5เพื่อศึกษา 1) ป>จจยัพืน้ฐานสBวนบคุคล ป>จจยัดFานเศรษฐกจิ และป>จจยัดFานสงัคม 2) ความรูF
เกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร 3) การผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐาน
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร 4) ป>ญหาและขFอเสนอแนะเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติ
ทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร 5) ความสัมพันธ5ระหวBางความรูFเกี ่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู กับการผลิตลำไยนอกฤดู 
ตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร กลุBมตัวอยBางที่ใชF คือ เกษตรกรที่ขึ้นทะเบียนเกษตรกรผูFปลูกลำไย  
ปZ 2565 อำเภอโป^งน้ำรFอน จังหวัดจันทบุรี จำนวน 373 คน โดยใชFแบบสัมภาษณ5ในการเก็บรวบรวมขFอมูล ผลการศึกษาสรุปไดFวBา 
เกษตรกรสBวนใหญBเปbนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ย 46.00 ปZ จำนวนสมาชิกในครัวเรือนเฉลี่ย 4.00 คน มีระดับการศึกษาประถมศึกษา 
มีพื้นที่ปลูกลำไยนอกฤดูเฉลี่ย 21.00 ไรB มีรายไดFภาคการเกษตรเฉลี่ย 623,030.56 บาท/ ปZ ตFนทุนการผลิตเฉลี่ย 209,195.63 บาท/ปZ 
สBวนใหญBไมBมีตำแหนBงทางสังคม เกษตรกรมีความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับ
พืชอาหารอยูBในระดับมาก โดยมีระดับคะแนนความรูF (17 - 25) รFอยละ 70.24 มีการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติ 
ทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร อยูBในระดับการปฏิบัติมาก โดยมีคBาเฉลี่ย 2.43 และพบวBาความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู 
มีความสัมพันธ5กับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร อยBางมีนัยสำคัญที่ระดับ 0.01 
โดยพบป>ญหาและขFอเสนอแนะเกี่ยวกับการสBงเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับ 
พืชอาหาร อยูBในระดับปานกลาง โดยมีคBาเฉลี่ย 1.74  
คำสำคัญ: มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร การสBงเสริม ลำไยนอกฤด ูจันทบุร ี

 

Abstract  
 The objectives of this research were to study:  1)  personal factors socio-economic factors, 2)  knowledge 
about the off-season longan production according to good agricultural practices for food crop, 3) off-season longan 
production according to good agricultural practices for food crop, 4)  problems and suggestions about off- season 
longan production according to good agricultural practices for food crop, and 5) relationship between knowledge 
about the off- season longan production and off- season longan production according to good agricultural 
practices for food crop.  The sample used in the research were 373 longan growers in Pong Nam Ron District 
Chanthaburi Province using interview forms as a tool for data collection.  The results of the study concluded 
that most of the farmers were female, with an average age of 46.00 years and education level in primary school, 
the average number of household members was 4. 00 people, the average longan planting area was 21. 00 rai, 
the average income was 623,030.56 baht per year, and the average expense was 209,195.63 baht per year. The 
majority of samples were not community leaders.  Farmers had knowledge about off- season Longan production 
according to good agricultural practices for food crop at a high level with an average knowledge level (17 - 25), 
which accounted to 70.24 percentage. Off-season longan production according to good agricultural practices for 
food crop was at a high level with an average level of 2. 43. It was found that knowledge about off- season 
longan production was significantly related to off- season longan production according to good agricultural 
practices for food crop at the 0. 01 level.  The problems encountered and suggestions for off- season longan 
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production according to good agricultural practices for food crop were found to be at moderate level with an 
average level of 1.74  
Keywords: good agricultural practices for food crops, extension, off-season longan, Chanthaburi 

 

คำนำ 
 ลำไย (Dimocarpus longan Lour.) เปbนไมFผลเศรษฐกิจที่สำคัญชนิดหนึ่งของประเทศไทยที่มีการสBงไปจำหนBายยังตลาด
ตBางประเทศในรูปของผลสดและผลอบแหFงเปbนจำนวนมาก โดยในปZ 2565 พบวBา ประเทศไทยมีปริมาณผลผลิตลำไย 1,687,179 ตัน 
มีมูลคBาการสBงออกสูงถึง 25,849.97 ลFานบาท (Office of Agricultural Economics, 2022a) พื้นที่ปลูกลำไยรวมทั้งประเทศ 
1,738,506 ไรB โดยสBวนใหญBอยูBทางภาคเหนือของไทย มีพื้นที่ปลูกลำไยทั้งหมด 1,310,823 ไรB และภาคตะวันออกมีพื้นที่ปลูกลำไย
ทั้งหมด 391,182 ไรB แหลBงปลูกลำไยมากที่สุดในภาคตะวันออก คือ จังหวัดจันทบุรี มีพื้นที่ปลูกทั้งหมด 285,699 ไรB (Office of 
Agricultural Economics, 2022b) โดยมีพื้นที่ปลูกมากในอำเภอโป^งน้ำรFอน และอำเภอสอยดาว (Department of Agricultural 
Extension, 2022) ซึ่งเปbนการผลิตลำไยนอกฤดูเปbนสBวนใหญB  
 ลำไยเปbนไมFผลที่ตFองการอุณหภูมิต่ำระดับหนึ่งเพื่อกระตุFนใหFเกิดดอกมักจะออกดอกติดผลมากและนFอยเวFนปZ หรือเวFน
สองปZ ขึ้นอยูBกับอายุและความสมบูรณ5ของตFน ตลอดจนการจัดการสวนของเกษตรกร ซึ่งในอดีตพบวBาการปลูกลำไยมักประสบป>ญหา
ในดFานการใหFผลผลิต เนื่องจากการออกดอกติดผลในแตBละปZมีปริมาณที่ไมBแนBนอนแตBหลังจากคFนพบวBาสารโพแทสเซียมคอลเลต
สามารถชักนำใหFออกดอกไดFทั้งในและนอกฤดูกาลผลิต จึงทำใหFเกษตรกรตื่นตัวและปลูกลำไยแพรBหลายมากขึ้น (Department of 
Agriculture, 2008) สBงผลใหFในป>จจุบันเกษตรกรสามารถควบคุมใหFลำไยออกผลผลิตนอกฤดูไดFอยBางเหมาะสมเพื่อแกFไขป>ญหา
ลำไยลFนตลาดในชBวงฤดูปกติ และใหFเพียงพอตBอความตFองการของตลาด ซึ่งเปbนที่นิยมของเกษตรกรผูFปลูกลำไยนอกฤดูในภาค
ตะวันออกที่จะผลิตเพื่อการสBงออกเปbนหลัก โดยประเทศผูFนำเขFาที่สำคัญ ไดFแกB สาธารณรัฐประชาชนจีน สาธารณรัฐสังคมนิยม
เวียดนาม และสาธารณรัฐอินโดนีเซีย (Office of Agricultural Economics, 2019) ซึ่งในการสBงออกจะตFองปฏิบัติตามกฎระเบียบ
ขFอบังคับของการสBงออกไมFผลไปยังตBางประเทศอยBางเขFมงวด โดยเฉพาะผลผลิตตFองมาจากแหลBงผลิตที่ผBานการตรวจสอบรับรอง
แหลBงผลิตพืชตามมาตรฐานสินคFาเกษตร เรื่อง การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร Good Agricultural Practices 
for Food Crops (GAP) มกษ. 9001 - 2564 ตามขFอกำหนดทั้ง 8 ดFาน (National Bureau of Agricultural Commodity and 
Food Standards, 2021) เพื่อใหFไดFผลผลิตที่มีคุณภาพแสดงถึงความปลอดภัยตBอตัวผูFบริโภค ตัวเกษตรกร และเปbนมิตรกับ
สิ่งแวดลFอม อีกทั้งเปbนการเพิ่มมูลคBาผลผลิตทำใหFเกษตรกรไดFผลตอบแทนคุFมคBากับการลงทุน แตBในป>จจุบันพบวBามีเกษตรกร
จำนวนไมBนFอยยังมีการปฏิบัติที่ไมBเหมาะสมโดยเฉพาะตามหลักวิชาการ และไมBคลอบคลุมตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตร 
ที่ดีสำหรับพืชอาหาร ทำใหFผลผลิตลำไยนอกฤดูไมBไดFคุณภาพ สBงผลใหFราคาผลผลิตตกต่ำและตFนทุนการผลิตของเกษตรกรเพิ่ม
สูงขึ้นเกินความจำเปbนอีกดFวย   
 จากสถานการณ5ดังกลBาวขFางตFนจึงเปbนที่มาของการศึกษาการสBงเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติ 
ทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร โดยมุBงเนFนการปรับปรุงใหFผลผลิตมีคุณภาพและปริมาณตBอหนBวยพื้นที่ที่สูงขึ้น และสอดคลFองกับ
การเปลี่ยนแปลงของสภาพภูมิอากาศ มีการลดตFนทุนในกระบวนการผลิต ตลอดจนการสรFางเครือขBายการผลิตและการตลาดลำไย
ในพื้นที่ตามนโยบายของทางภาครัฐ ดังนั้นจึงจำเปbนอยBางยิ่งที่ตFองมีการศึกษาขFอมูลสBวนบุคคล เศรษฐกิจ และสังคมของเกษตรกร
วBาเปbนอยBางไร มีความเขFาใจหลักการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหารมากนFอยเพียงใด ตลอดจนเกษตรกรมีป>ญหาและ
ขFอเสนอแนะในการผลิตลำไยตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหารเปbนอยBางไร เพื่อเปbนขFอมูลพื้นฐานสำคัญ
ในการวางแนวทางการสBงเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูใหFไดFคุณภาพตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร 
ที่ไดFมีการสBงเสริมในพื้นที่ใหFประสบความสำเร็จและมีการยอมรับของเกษตรกรผูFปลูกลำไยนอกฤดมูากยิ่งขึ้นตBอไป 

 

วิธีการศึกษา 
ประชากรและกลุ9มตัวอย9างที่ใชDในการศึกษาครั้งนี้ คือ เกษตรกรผูFปลูกลำไยในอำเภอโป^งน้ำรFอน จังหวัดจันทบุรี ตามระบบ

บันทึกขFอมูลการขึ้นทะเบียนเกษตรกรผูFปลูกลำไย ปZ 2565 จำนวน 5,476 ราย (Department of Agricultural Extension, 2022) 
โดยหาขนาดกลุBมตัวอยBางแบบสัดสBวนและสุBมตัวอยBางของเกษตรกร โดยใชFสูตรของ Yamane (Yamane, 1973) ที่ความคลาดเคลื่อน 
ที่ยอมรับไดFเทBากับ 0.05 ไดFขนาดกลุBมตัวอยBางที่ทำการศึกษา เทBากับ 373 ราย จำแนกเปbนเกษตรกรในตำบลทับไทร 60 ราย  
ตำบลโป^งน้ำรFอน 82 ราย ตำบลหนองตาคง 118 ราย ตำบลเทพนิมิต 52 ราย และตำบลคลองใหญB 61 ราย  
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เครื่องมือที่ใชDในการวิจัยครั้งนี้ คือ แบบสัมภาษณ5ปลายป�ดและปลายเป�ด จำนวน 4 ตอน คือ ตอนที่ 1 ขFอมูลเกี่ยวกับ
ป>จจัยพื้นฐานสBวนบุคคล ป>จจัยทางเศรษฐกิจ และป>จจัยทางสังคม ตอนที่ 2 ความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐาน 
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร ตอนที่ 3 การผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับ 
พืชอาหาร ตอนที่ 4 ป>ญหาและขFอเสนอแนะเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับ 
พืชอาหาร ทั้งนี้ไดFเก็บรวบรวมขFอมูลในชBวงเดือนมกราคม 2567 - มีนาคม พ.ศ. 2567 

การทดสอบเครื่องมือในการวิจัยครั้งนี้ ดำเนินการตรวจสอบความเที่ยงตรงของเนื้อหา (Content Validity) โดยผูFเชี่ยวชาญ 
จำนวน 3 ทBาน และแกFไขปรับปรุงตามคำแนะนำ จากนั้นทำการทดสอบความเชื่อมั่น (Reliability) โดยนำแบบสอบถามไปทดสอบ 
(Try out) กับตัวแทนที่ไมBใชBกลุBมตัวอยBาง จำนวน 30 ตัวอยBาง และวิเคราะห5หาคBาความเชื่อมั่นโดยใชFสูตรของ KR-20 ตามแบบ 
คูเดอร5-ริชาร5ดสัน (Kuder-Richardson reliability coefficient) สำหรับความรู Fเกี ่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐาน 
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร ไดFเทBากับ 0.75 และวิเคราะห5หาคBาสัมประสิทธิ์ความเชื่อมั่นแอลฟาของครอนบาค 
(Cronbach’s alpha reliability coefficient) สําหรับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับ 
พืชอาหาร ไดFเทBากับ 0.78 ป>ญหาและขFอเสนอแนะเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับ
พืชอาหาร ไดFเทBากับ 0.83 

การแปลความหมายของความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามการปฏิบัติทางเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร กําหนดการวัด
แบบอันตรภาคชั้น (Interval scale) (Niyamangkul, 2013) ซึ่งสามารถแบBงระดับความรูFของเกษตรกร จากขFอคําถามทั้งหมด 25 ขFอ 
ดังนี้ ชBวงคะแนน 17 - 25 หมายถึง มีความรูFในระดับมาก ชBวงคะแนน 9 -16 หมายถึง มีความรูFในระดับปานกลาง ชBวงคะแนน 0 - 8
หมายถึง มีความรูFในระดับนFอย 

การแปลความหมายของการผลิตลำไยนอกฤดูตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร กําหนดการวัดแบบ
อันตรภาคชั้น (Interval scale) (Niyamangkul, 2013) ซึ่งสามารถแบBงระดับการปฏิบัติของเกษตรกรจากขFอคําถามทั้งหมด 30 ขFอ 
โดยหากเกษตรปฏิบัติทุกครั ้งไดF 3 คะแนน ปฏิบัติบางครั ้งไดF 2 คะแนน ปฏิบัตินFอยไดF 1 คะแนน โดยมีชBวงคะแนนเฉลี่ย  
ดังนี้ คะแนนเฉลี่ย 2.35 - 3.00 หมายถึง มีการปฏิบัติมาก คะแนนเฉลี่ย 1.68 - 2.34 หมายถึง มีการปฏิบัติบางครั้ง คะแนนเฉลี่ย 
1.00 - 1.67 หมายถึง มีการปฏิบัตินFอย 
 การแปลความหมายของป>ญหาและขFอเสนอแนะเกี่ยวกับการสBงเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติ 
ทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร กําหนดการวัดแบบอันตรภาคชั้น (Interval scale) (Niyamangkul, 2013) ซึ ่งสามารถ 
แบBงความรุนแรงของป>ญหาจากขFอคําถามทั้งหมด 23 ขFอ โดยหากเกษตรกรมีระดับความรุนแรงของป>ญหามาก 3 คะแนน  
ระดับความรุนแรงของป>ญหาปานกลาง 2 คะแนน ระดับความรุนแรงของป>ญหานFอย 1 คะแนน โดยมีชBวงคะแนนเฉลี่ย ดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ย 2.35 - 3.00 หมายถึง มีระดับความรุนแรงของป>ญหามาก คะแนนเฉลี่ย 1.68 - 2.34 หมายถึง มีระดับความรุนแรง
ของป>ญหาปานกลาง คะแนนเฉลี่ย 1.00 - 1.67 หมายถึง มรีะดับความรุนแรงของป>ญหานFอย 
 การวิเคราะหQขDอมูล แบBงออกเปbน 1) การวิเคราะห5สถิติเชิงพรรณนา (Descriptive statistic) ของป>จจัยพื้นฐานสBวนบุคคล 
ป>จจัยดFานเศรษฐกิจและสังคม ความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู การผลิตลำไยนอกฤดู และป>ญหาเกี่ยวกับการสBงเสริมการผลิต
ลำไยนอกฤดู ตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร ประกอบดFวย คBาความถี่ (Frequency) คBารFอยละ 
(Percentage) คBาเฉลี่ย (Arithmetic mean) สBวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) คBาต่ำสุด (Minimum) และคBาสูงสุด 
(Maximum) 2) การวิเคราะห5ความสัมพันธ5ระหวBางความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู กับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐาน
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร โดยใชFคBาสถิติไคสแควร5 (Chi-square) กำหนดคBานัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

 

ผลการศึกษาและวิจารณu 
ปTจจัยพื้นฐานส9วนบุคคล ปTจจัยดDานเศรษฐกิจ และปTจจัยดDานสังคม 

ป>จจัยพื้นฐานสBวนบุคคลของเกษตรกร พบวBา เกษตรกรสBวนใหญBเปbนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ย 46.00 ปZ ในครอบครัวมีสมาชิก
เฉลี่ย 4.00 คน เกษตรกรสBวนใหญBมีระดับการศึกษาชั้นประถมศึกษา และมีประสบการณ5ดFานการทำสวนลำไยนอกฤดูเฉลี่ย 14.07 ปZ 
เนื ่องจากเกษตรกรในพื ้นที ่เปbนผู Fสูงอายุที ่มีประสบการณ5และความชำนาญในการผลิตลำไยนอกฤดู และผูFหญิงสBวนใหญBจะเปbน 
ผูFวางแผนการจัดการสวน เรื่องงานเอกสารหรือการเขFารBวมประชุมกับหนBวยงานตBาง ๆ ที่เกี่ยวขFอง สอดคลFองกับการศึกษาของ 
Kunmai (2019) เรื่อง ความตFองการการสBงเสริมการผลิตลำไยตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกรในอำเภอวังเจFา 
จังหวัดตาก พบวBา เกษตรกรสBวนใหญBเปbนเพศหญิง อายุเฉลี่ย 52.17 ปZ จบการศึกษาระดับชั้นประถมศึกษา มีจำนวนสมาชิก 
ในครัวเรือนเฉลี่ย 3.86 คน และมีประสบการณ5การปลูกลำไยเฉลี่ย 13.32 ปZ  
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ป>จจัยดFานเศรษฐกิจของเกษตรกร พบวBา เกษตรกรปลูกลำไยนอกฤดูสายพันธ5อีดอ ตFนลำไยมีอายุเฉลี่ย 22.00 ปZ สBวนใหญB 
ราดสารโพแทสเซียมคลอเรตในชBวงเดือนมีนาคม มีพื้นที่ปลูกลำไยนอกฤดูเฉลี่ย 21.00 ไรB มีการถือครองที่ดินแบบเจFาของพื้นที่  
ลักษณะดินที่ใชFปลูกลำไยเปbนดินรBวนดำ โดยแหลBงเงินทุนในการทำลำไยนอกฤดู คือ ทำสัญญาซื้อ-ขายลBวงหนFากับโรงคัดบรรจุ (ลFง) 
เกษตรกรมีปริมาณผลผลิตลำไยนอกฤดูเฉลี่ย 25,834.85 กิโลกรัม/ปZ ซึ ่งมีรายจBายในการทำสวนลำไยนอกฤดู ประกอบดFวย  
คBาปุ¡ยเฉลี่ย 55,128.15 บาท/ ปZ คBาสารกำจัดศัตรูพืชเฉลี่ย 61,638.07 บาท/ ปZ คBาอุปกรณ5ที่ใชFในการทำสวนลำไยนอกฤดูเฉลี่ย 
21,660.63 บาท/ปZ คBาสารโพแทสเซียมคลอเรตเฉลี่ย 19,740.48 บาท/ปZ และคBาจFางแรงงานเฉลี่ย 51,028.30 บาท/ปZ รายไดF 
ของครัวเรือน ประกอบดFวย รายไดFในภาคการเกษตรเฉลี่ย 623,030.56 บาท/ ปZ และรายไดFนอกภาคการเกษตรเฉลี่ย 111,923.07 
บาท/ ปZ มีแรงงานในการผลิตลำไยนอกฤดู ประกอบดFวย แรงงานในครัวเรือนเฉลี่ย 2.00 คน แรงงานจFางประจำเฉลี่ย 3.00 คน และ
แรงงานจFางชั่วคราวเฉลี่ย 2.50 คน ซึ่งจากผลการวิจัย พบวBา เกษตรกรสBวนใหญBนิยมราดสารโพแทสเซียมคลอเรตในชBวงเดือน
มีนาคม เนื่องจากการผลิตลำไยนอกฤดูจะใชFเวลาตั้งแตBราดสารจนถึงเก็บเกี่ยวผลผลิตประมาณ 6 เดือน ซึ่งจะสามารถเก็บเกี่ยว
ผลผลิตไดFในชBวงเดือนกันยายน เนื่องจากเปbนชBวงที่โรงคัดบรรจุเริ่มเป�ดรับซื้อผลผลิตทำใหFเกษตรกรจำหนBายไดFในราคาสูง อีกทั้ง 
ในการผลิตลำไยนอกฤดูมักจะใชFสารเคมีป¢องกันกำจัดแมลงศัตรูพืช และสารเคมีป¢องกันกำจัดโรคพืชบBอยครั้งเมื่อเทียบกับการผลิต
ลำไยในฤดู (Jaitae, 2021) จึงทำใหFเกษตรกรมีตFนทุนการผลิตที่สูงขึ้น ประกอบกับป>จจุบันราคาสารเคมีเพิ่มขึ้นอยBางตBอเนื่อง 
เกษตรกรสBวนใหญBจึงมีการทำสัญญาซื้อ-ขายผลผลิตลBวงหนFากับโรงคัดบรรจุ เพื่อนำเงินทุนมาซื้อป>จจัยการผลิต และนำผลผลิต 
ที่ไดFมาจำหนBายใหFกับโรงคัดบรรจุดังกลBาว สอดลFองกับการศึกษาของ Kunmai (2019) ศึกษาความตFองการการสBงเสริมการผลิต
ลำไยตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกรในอำเภอวังเจFา จังหวัดตาก พบวBา เกษตรกรผูFปลูกลำไยมีแรงงานในครัวเรือน
เฉลี่ย 2.47 คน พื้นที่ปลูกลำไยเฉลี่ย 9.64 ไรB ปริมาณผลผลิตลำไยเฉลี่ย 1.36 ตัน/ไรB ตFนทุนการผลิตลำไยเฉลีย่ 17,128.94 บาท/ไรB 
รายไดFจากผลผลิตลำไยเฉลี่ย 31,437.25บาท/ไรB และรFอยละ 80.60 ใชFแหลBงทุนตนเองและกูFยืม 

ป>จจัยดFานสังคมของเกษตรกร พบวBา เกษตรกรสBวนใหญBไมBมีตำแหนBงทางสังคม มีการเขFารBวมนโยบายทางภาครัฐโดย 
การขึ้นทะเบียนเกษตรกร และในรอบ 3 ปZเคยเขFารับการฝ¥กอบรมเกี่ยวกับการเกษตรดFานอื่นๆ เฉลี่ย 1.53 ครั้ง/ปZ และเคยไดFรับ
การฝ¥กอบรมเกี่ยวกับการทำสวนลำไยนอกฤดู เฉลี่ย 1.53 ครั้ง/ปZ ซึ่งเกษตรกรไดFรับมาตรฐานดFานการเกษตร คือ มาตรฐาน 
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร (GAP) และมีการรับรูFขBาวสารเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูจากสื่อบุคคล คือ  
นักสBงเสริมการเกษตร สื่อมวลชนจากทางวิทยุ สื ่อกิจกรรมจากการประชุม และสื่อออนไลน5 จาก Facebook โดยเกษตรกร 
สBวนใหญBเคยติดตBอเจFาหนFาที่ภาครัฐ จำนวนเฉลี่ย 1.66 ครั้ง/ปZ และสBวนใหญBไมBเคยติดตBอเจFาหนFาที่ภาคเอกชน ซึ่งจากผลการวิจัย 
พบวBา เกษตรกรเขFารBวมฝ¥กอบรมเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูในแตBละปZไมBมากนัก ทำใหFเกษตรกรขาดการแลกเปลี่ยนเรียนรูF 
ดFานประสบการณ5 ดFานวิชาการ และการใชFเทคโนโลยีในการผลิตสมัยใหมB รวมถึงขาดการติดตามประเมินแปลงจากเจFาหนFาที่ 
อยBางสม่ำเสมอ และยังไมBสามารถดำเนินกิจกรรมในรูปแบบกลุBมซึ่งจะเปbนประโยชน5ในดFานการผลิตและการตลาดกับเกษตรกรไดF 
อีกทั้งเกษตรกรมีชBองทางการรับรูFขBาวสารเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูผBานสื่อตBาง ๆ คBอนขFางนFอยจึงควรประชาสัมพันธ5และเพิ่ม
ชBองทางการรับรูFขBาวสารผBานสื่อตBาง ๆ ทั้งออนไลน5และออฟไลน5ใหFมากขึ้น สอดคลFองกับการศึกษาของ Chindawanichsakul (2018) 
ศึกษาแนวทางการสBงเสริมการเกษตรแปลงใหญBในการผลิตลำไยนอกฤดู จังหวัดสระแกFว พบวBา เกษตรกรทุกคนไดFรับการฝ¥กอบรม 
และไดFรับรูFขBาวสารจากเกษตรตำบลในระดับมาก และยังสอดคลFองกับการศึกษาของ Thammakhunkaew et al. (2022) ศึกษา
ป>จจัยตBอการนำเทคโนโลยีการปลูกลำไยแปลงใหญBไปปฏิบัติของเกษตรกรในอำเภอแมBทา จังหวัดลำพูน พบวBา เกษตรกรที่ไดFรับ
ขBาวสารหลากหลายชBองทาง จะสามารถนำเทคโนโลยีไปปฏิบัติในการผลิตลำไยมากกวBาเกษตรกรที่ไดFรับขBาวสารเพยีงชBองทางเดียว  
ความรูDเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร   
 ความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร จำแนกตามรายขFอ พบวBา 
เกษตรกรมีความรูFในภาพรวมอยูBระดับมาก (𝑥̅	= 0.72) โดยเรียงลำดับความรูFที่เกษตรกรมีมากที่สุด 5 อันดับ คือ หากพบวBาผลิตผล 
มีการปนเป§¨อน ใหFสืบหาสาเหตุ หาแนวทางเเกFป>ญหา มีมาตรการป¢องกันไมBใหFเกิดซ้ำและใหFมีการบันทึกขFอมูล (𝑥̅	= 1.00) หFามใชF
หรือมีไวFในครอบครองซึ่งวัตถุอันตรายของทางการเกษตรที่หFามผลิต นำเขFา สBงออกหรือมีไวFในครอบครองตามพระราชบัญญัติ 
วัตถุอันตราย พ.ศ. 2535 และฉบับเเกFไขเพิ่มเติม (𝑥	$= 0.99) ผูFปฏิบัติงานตFองมีความรูFความเขFาใจ หรือไดFรับการฝ¥กอบรมสุขลักษณะ
สBวนบุคคลตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร เพื่อสามารถปฏิบัติงานไดFอยBางถูกสุขลักษณะ (𝑥	$= 0.99) 
เก็บเกี่ยวผลผลิตที่มีอายุเก็บเกี่ยวเหมาะสมโดยใชFเครื่องมือหรือวิธีการเฉพาะ และขนสBงผลิตผลดFวยความระมัดระวังนำไปยังจุด
รวบรวมสินคFาทันทีหลังการตัดแตBงคัดคุณภาพ หรือคัดขนาดแลFว (𝑥̅	= 0.98) และเกษตรกรตอบถูกไดFนFอยที่สุดใน 2 ประเด็น คือ 
ผูFปฏิบัติงานเกี่ยวกับวัตถุอันตรายทางการเกษตรไมBควรไดFรับการตรวจสุขภาพประจำปZ (𝑥	$= 0.09) การใหFน้ำในปริมาณที่เทBากัน 
ในทุก ๆ ครั้งตลอดระยะการเจริญเติบโตของตFน (𝑥	$= 0.27) ซึ่งผลการวิจัย พบวBา เกษตรกรยังขาดความรูFและความเขFาใจดFาน 
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การบริหารจัดการน้ำหรือมีการใหFน้ำตามความเคยชิน ซึ่งเปbนการใหFน้ำที่ไมBมีประสิทธิภาพและเกินความจำเปbน สอดคลFองกับ
การศึกษาของ Nukpook (2013) ศึกษาทดสอบและพัฒนาระบบการจัดการน้ำในสวนลำไย พบวBา แปลงทดลองที่ไดFรับน้ำที่ 
ถี่เกินไปหรือการขาดน้ำทำใหFมีการเจริญเติบโตต่ำกวBาแปลงที่ไดFรับน้ำในปริมาณที่เหมาะสม แสดงวBาการใหFน้ำควรใหFในปริมาณ 
ที่เพียงพอกับความตFองการของลำไยและความสามารถของดินที่สามารถอุFมน้ำไวFไดFตามสภาพของดินในแตBละแปลง อีกทั้ง
สอดคลFองกับการศึกษาของ Kunmai (2019) เรื ่องความตFองการการสBงเสริมการผลิตลำไยตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี 
ของเกษตรกรในอำเภอวังเจFา จังหวัดตาก พบวBา เกษตรกรมีความรูFในการผลิตลำไยตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีในระดับมาก 
โดยเกษตรกรมีความรูFนFอยที่สุด คือ ดFานการจัดการวัตถุอันตรายทางการเกษตร  
 ระดับความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร จำแนกตามระดับ
คะแนน พบวBา จากคะแนนเต็ม 25 คะแนน เกษตรกรมีความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตร 
ที่ดีสำหรับพืชอาหาร ในระดับมาก (17 - 25 คะแนน) รFอยละ 70.24 ในระดับปานกลาง (9 - 16 คะแนน) รFอยละ 29.76 โดยมี
คBาเฉลี่ยคะแนนเทBากับ 17.97 คะแนน คะแนนสูงสุด คือ 23 คะแนน และคะแนนต่ำสุด คือ 11 คะแนน จะเห็นไดFวBา เนื่องจาก
เกษตรกรสBวนใหญBประกอบอาชีพทำสวนลำไยนอกฤดูมาเปbนเวลานาน ทำใหFเกษตรกรมีความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู
โดยรวมอยูBในระดับมาก สอดคลFองกับการศึกษาของ Thammasorn (2020) ศึกษาเรื่องการยอมรับการผลิตลำไยตามมาตรฐาน
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกรในอำเภอทุBงหัวชFาง จังหวัดลำพูน พบวBา เกษตรกรรFอยละ 100.00 มีความรูFเกี่ยวกับ
มาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีในระดับมาก โดยไดFคะแนน 17 - 24 คะแนน มีคะแนนต่ำสุด 19 คะแนน คะแนนสูงสุด 24 
คะแนน มีคBาเฉลี่ย เทBากับ 22.56 คะแนน ดังแสดงใน Table 1  
 

Table 1 Level of knowledge about the off- season longan production according to good agricultural practices  
for food crop  

Level of knowledge about the off-season longan production 
according to good agricultural practices for food crop  

Number Percentage 

High (17 - 25) 262 70.24 

Moderate (9 - 16) 111 29.76 

Mean = 17.97          S.D. = 2.87          Minimum = 11.00          Maximum = 23.00 

 

การผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร  
 เกษตรกรมีระดับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร ภาพรวมในระดับ
ปฏิบัติมาก (𝑥̅ = 2.43) เมื ่อพิจารณาเปbนรายดFาน พบวBา ดFานการพักผลผลิต การขนยFาย และการเก็บรักษาในระดับมาก  
(𝑥̅ = 2.60) ดFานการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยวในระดับมาก (𝑥̅ = 2.59) ดFานบุคลากรในระดับมาก (𝑥̅ = 2.58) 
ดFานการจัดการกระบวนการผลิตกBอนการเก็บเกี่ยวในระดับมาก (𝑥̅ = 2.39) ดFานเอกสาร บันทึกขFอมูล และการตามสอบในระดับมาก 
(𝑥̅ = 2.37) ดFานวัตถุอันตรายทางการเกษตรในระดับมาก (𝑥̅ = 2.36) สBวนดFานการจัดการดFานน้ำ (𝑥̅ = 2.25)  และดFานพื้นที่ปลูก  
(𝑥̅ = 2.22) อยูBในระดับปานกลาง สอดคลFองกับการศึกษาของ Kunmai (2019) เรื่อง ความตFองการการสBงเสริมการผลิตลำไยตามการ
ปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีของเกษตรกรในอำเภอวังเจFา จังหวัดตาก พบวBา เกษตรกรมีการผลิตลำไยตามการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี
ในระดับมาก โดยมีการปฏิบัตินFอยที่สุด คือ การเก็บตัวอยBางน้ำเพื่อตรวจสอบคุณภาพ และยังสอดคลFองกับงานวิจัยของ Suriya (2015) 
เรื่อง แนวทางการสBงเสริมและพัฒนาการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสมสำหรับการผลิตเงาะของสมาชิกสหกรณ5สBงเสริม
ธุรกิจภาคเกษตรจังหวัดตราด จำกัด พบวBาบางสBวนไมBไดFมีการตรวจวิเคราะห5น้ำ เนื่องจากมีความเขFาใจวBาเปbนแหลBงน้ำธรรมชาติ  
มีความสะอาดจึงไมBดำเนินการตรวจวิเคราะห5น้ำ ในสBวนของพื้นที่ปลูกก็มีเกษตรกรบางรายไมBนำดินไปวิเคราะห5เนื่องจากเขFาใจวBา
เปbนดินที่ใชFในการผลิตไมBไดFรับสารเคมีจากการผลิตของตนเอง จึงไมBมีความจำเปbนตFองวิเคราะห5ดิน ดังแสดงใน Table 2 
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Table 2 Off-season longan production according to good agricultural practices for food crop  
Off-season longan production according to good agricultural 

practices for food crop  
𝒙$ S.D. Level 

1. Water 2.25 0.39 Moderate 

2. Planting area 2.22 0.46 Moderate 

3. Pesticides 2.36 0.41 High 

4. Pre-harvest quality management 2.39 0.31 High 
5. Harvest and postharvest handlings 2.59 0.39 High 

6. Holding, moving produce in planting plot, and storage 2.60 0.42 High 

7. Personal hygiene 2.58 0.36 High 

8. Record keeping and traceability 2.37 0.44 High 

Total 2.43 0.27 High 
 
ปTญหาและขDอเสนอแนะเกี่ยวกับการส9งเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร  
 เกษตรกรมีป>ญหาเกี่ยวกับการสBงเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร 
ภาพรวมอยูBในระดับปานกลาง (𝑥̅ = 1.74) เมื่อพิจารณาเปbนรายดFาน พบวBา ป>ญหาดFานเอกสาร บันทึกขFอมูล และการตามสอบ  
(𝑥̅ = 1.90) ป>ญหาดFานการจัดการกระบวนการผลิตกBอนการเก็บเกี่ยว (𝑥̅ = 1.86) ป>ญหาดFานการจัดการน้ำ (𝑥̅ = 1.81) ป>ญหาดFาน
การจัดการพื้นที่ปลูก (𝑥̅ = 1.78) ป>ญหาดFานการจัดการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว (𝑥̅ = 1.73) ป>ญหาดFานบุคลากร 
(𝑥̅ = 1.68) และมีป>ญหาอยูBในระดับนFอย คือ ป>ญหาดFานการจัดการวัตถุอันตรายทางการเกษตร (𝑥̅ = 1.61) และป>ญหาดFาน 
การพักผลผลิต การขนยFาย และการเก็บรักษา (𝑥̅ = 1.59) จากผลการวิจัย พบวBาเกษตรกรมีป>ญหามากที่สุดในดFานเอกสาร บันทึก
ขFอมูล และการตามสอบ เนื่องจากแบบบันทึกขFอมูลมีความละเอียดและซับซFอน เพื่อใชFในการตามสอบหากผลผลิตมีป>ญหา 
ซึ่งเกษตรกรในพื้นที่สBวนใหญBมีอายุมาก และไมBคBอยไดFรับการศึกษาที่สูงจึงเปbนป>ญหาหลักของเกษตรกร สอดคลFองกับการศึกษาของ 
Suriya (2015) ศึกษาแนวทางการสBงเสริมและพัฒนาการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีและเหมาะสมสำหรับการผลิตเงาะของสมาชิก
สหกรณ5สBงเสริมธุรกิจภาคการเกษตรจังหวัดตราด จำกัด พบวBา ป>ญหาสำคัญของสมาชิก คือดFานการบันทึกขFอมูล เนื่องจากไมBมี
เวลาในการบันทึกและแบบบันทึกมีความยุBงยาก และไมBเขFาใจวิธีการบันทึก ดังแสดงใน Table 3 
 ดFานขFอเสนอแนะ พบวBา เกษตรกรสBวนใหญBประสบป>ญหามตีFนทุนการผลิตสูงขึ้นอยBางตBอเนื่อง จึงตFองการใหFมีการสBงเสริม
วิธีการลดตFนทุนการผลิตหรือการผลิตสารชีวภัณฑ5 และใหFเจFาหนFาที่จัดอบรมเรื่องการผลิตลำไยนอกฤดูใหFมีคุณภาพอยBางตBอเนื่อง 
ปZละ 1-2 ครั้ง อีกทั้งใหFหนBวยงานที่เกี ่ยวขFองมีการสBงเสริมดFานการตลาด การสBงออกตBางประเทศที่หลากหลายมากขึ้น รวมถึง
ตรวจสอบสัญญาซื้อขายระหวBางโรงคัดบรรจุ (ลFง) กับเกษตรกรใหFถูกตFองตามกฎหมายและตรวจสอบไดF สอดคลFองกับการศึกษา 
ของ Suwannalert (2021) ศึกษาป>จจัยที่เกี่ยวขFองกับการยอมรับเทคโนโลยีการเพิ่มประสิทธิภาพและลดตFนทุนการผลิตลำไย 
ของเกษตรกร จังหวัดเชียงใหมB พบวBา เกษตรกรมีความตFองการดFานความรูFมากที่สุด และเกษตรกรมีป>ญหาดFานการตลาดในเรื่อง
ราคาผลผลิตไมBเปbนธรรม การขนสBงมีคBาใชFจBายสูงและตFองการใหFมีหนBวยงานเขFามาตรวจสอบความเปbนธรรมดFานราคามากที่สุด 
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Table 3 Problems about off-season longan production according to good agricultural practices for food crop 
Problems about off-season longan production according to 

good agricultural practices for food crop  
𝑥̅ S.D. Level 

1. Water 1.81 0.42 Moderate 

2. Planting area 1.78 0.39 Moderate 

3. Pesticides 1.61 0.29 Low 

4. Pre-harvest quality management 1.86 0.42 Moderate 
5. Harvest and postharvest handlings 1.73 0.39 Moderate 

6. Holding, moving produce in planting plot, and storage 1.59 0.37 Low 

7. Personal hygiene 1.68 0.28 Moderate 

8. Record keeping and traceability 1.90 0.42 Moderate 

Total 1.74 0.24 Moderate 
 
ความสัมพันธQระหว9างความรูDเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู กับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี
สำหรับพืชอาหาร  
 จากการศึกษาพบวBา ภาพรวมระดับความรู Fเกี ่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู กับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐาน 
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร คำนวณไดFคBา χ2 = 29.05 และไดFคBา p-value เทBากับ 0.00 สรุปไดFวBา ภาพรวม
ระดับความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดู มีความสัมพันธ5กับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี
สำหรับพืชอาหาร ซึ่งแสดงใหFเห็นวBาเกษตรกรผูFปลูกลำไยนอกฤดูที่มีความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูที่เหมาะสมหรืออยูBใน
ระดับสูงจะสBงผลใหFมีการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหารถูกตFองและเหมาะสมมากขึ้น 
ดังแสดงใน Table 4  
 
Table 4 Relationship between knowledge about the off- season longan production with off- season longan production 
according to good agricultural practices for food crop  

Level of knowledge 
about the off-season 
longan production 

Off-season longan 
 production Total χ2 p-value Significance 

High Moderate 
High (17 - 25) 160 

(42.89) 
102 

(27.35) 
262 

(70.24) 
29.05** 0.00 Sig. 

Moderate (9 - 16) 99 
(26.54) 

12 
(3.22) 

111 
(29.76) 

   

**Significance level at 0.01 
 
 จากการศึกษาเมื่อพิจารณาเปbนรายดFานตามขFอกำหนด พบวBา ความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูมีความสัมพันธ5กับ 
การผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร ทั้ง 8 ดFานตามขFอกำหนด ที่ระดับนัยสำคัญ 
ทางสถิติ 0.01 ดังนั้นเจFาหนFาที่ที่เกี่ยวขFองควรสBงเสริมความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตร
ที่ดีสำหรับพืชอาหาร ในดFานการถBายทอดความรูF วิชาการ และการใชFเทคโนโลยีสารสนเทศใหมB ๆ เพื่อพัฒนาศักยภาพของ
เกษตรกรและเพิ่มคุณภาพของผลผลิตใหFเปbนที่ตFองการของตลาดไดF สอดคลFองกับการศึกษาของ Kanokhong et al. (2018) ศึกษา 
การยอมรับวิธีการปลูกพืชภายใตFมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (GAP) ของเกษตรกร ศูนย5พัฒนาโครงการหลวงมBอนเงาะ 
อำเภอแมBแตง จังหวัดเชียงใหมB พบวBา ป>จจัยที่มีผลตBอการยอมรับวิธีการปลูกพืชตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี ไดFแกB 
ความรูFเกี่ยวกับการปลูกพืชตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี ดังแสดงใน Table 5 
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Table 5 Relationship between knowledge about the off-season longan production with off-season longan production 
according to good agricultural practices for food crop 

Factors 
Knowledge level in producing of farmers 

χ2 P-value Significance 

1. Water 59.76** 0.00 Sig. 
2. Planting area 8.83** 0.01 Sig. 
3. Pesticides 15.98** 0.00 Sig. 
4. Pre-harvest quality management 9.14** 0.00 Sig. 
5. Harvest and postharvest handlings 27.77** 0.00 Sig. 
6. Holding, moving produce in planting plot, and storage 37.41** 0.00 Sig. 
7. Personal hygiene 12.71** 0.00 Sig. 
8. Record keeping and traceability 59.78** 0.00 Sig. 

**Significance level at 0.01 
 

สรุปผลการศึกษา 
เกษตรกรผูFปลูกลำไยสBวนใหญBเปbนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ย 46.00 ปZ ในครอบครัวมีสมาชิกเฉลี่ย 4.00 คน เกษตรกรสBวนใหญB 

มีระดับการศึกษาชั้นประถมศึกษา มีประสบการณ5ดFานการทำสวนลำไยนอกฤดูเฉลี่ย 14.07 ปZ มีพื้นที่ปลูกลำไยนอกฤดูเฉลี่ย 21.00 ไรB 
มีรายไดFภาคการเกษตรของครัวเรือนเฉลี่ย 623,030.56 บาท/ ปZ ตFนทุนการผลิตเฉลี่ย 209,195.63 บาท/ปZ ผลผลิตลำไยนอกฤดู
เฉลี่ย 25,834.85 กิโลกรัม/ปZ โดยสBวนใหญBไมBมีตำแหนBงทางสังคม เกษตรกรมีความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐาน
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหารอยูBในระดับมาก มีการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี
สำหรับพืชอาหาร อยูBในระดับการปฏิบัติมาก และพบวBาความรูFเกี่ยวกับการผลิตลำไยนอกฤดูมีความสัมพันธ5กับการผลิตลำไย 
นอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร ทั้ง 8 ดFานตามขFอกำหนด ไดFแกB 1) น้ำ 2) พื้นที่ปลูก  
3) วัตถุอันตรายทางการเกษตร 4) การจัดการกระบวนการผลิตกBอนการเก็บเกี่ยว 5) การเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังการเก็บเกี่ยว 
6) การพักผลิตผล การขนยFาย และการเก็บรักษา 7) บุคลากร 8) เอกสารบันทึกขFอมูล และการตามสอบ โดยเกษตรกรพบป>ญหา
เกี่ยวกับการสBงเสริมการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร อยูBในระดับปานกลาง 
โดยเฉพาะป>ญหาดFานเอกสาร บันทึกขFอมูล และการตามสอบ อีกทั้งเกษตรกรมีขFอเสนอแนะ คือ สBงเสริมแนวทางการลดตFนทุน 
การผลิตลำไยนอกฤดู และควรมีการจัดอบรมเรื่องการผลิตลำไยนอกฤดูใหFมีคุณภาพปZละ 1-2 ครั้ง 
 จากผลการวิจัยจะเห็นไดFวBา เกษตรกรมีความรู Fและการปฏิบัติที ่สอดคลFองกับการผลิตลำไยนอกฤดูตามมาตรฐาน 
การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร อยู Bในระดับมาก แตBเกษตรกรยังมีการปฏิบัติที ่ไมBถูกตFองตามหลักวิชาการ 
ในบางขFอกำหนด ซึ่งจะทำใหFผลผลิตไมBมีคุณภาพ และไมBสามารถสBงออกไปยังตลาดตBางประเทศไดF รวมถึงการใชFป>จจัยการผลิต
ที่มากเกินความจำเปbน เชBน ปุ¡ย สารเคมีกำจัดศัตรูพืช เปbนตFน สBงผลใหFเกษตรกรมีตFนทุนการผลิตที่สูง ผลตอบแทนไมBคุFมคBา 
กับการลงทุน ดังนั้นทุกหนBวยงานที่เกี่ยวขFองควรมีการจัดอบรมถBายทอดความรูFอยBางตBอเนื่อง ในเรื่องการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี
สำหรับพืชอาหาร การใชFเทคโนโลยีดFานการจัดการสวนตั้งแตBกระบวนการเตรียมความพรFอมของตFนลำไย การชักนำใหFออกดอก 
โดยใชFสารโพแทสเซียมคลอเรต การดูแลรักษาเพื่อใหFผลผลิตลำไยไดFคุณภาพ การเก็บเกี่ยวและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว 
ใหFสอดคลFองกับมาตรฐานการปฏิบัติทางการเกษตรที่ดีสำหรับพืชอาหาร มกษ. 9001 - 2564 อีกทั้งสBงเสริมการใชFสารชีวภัณฑ5  
และการใหFน้ำตามปริมาณที่เหมาะสมกับความตFองการของพืช สBงเสริมการจัดทำแปลงตFนแบบเพื่อใหFเกษตรกรไดFมาศึกษาดูงาน 
และมีเจFาหนFาที่ติดตามประเมินแปลงอยBางสม่ำเสมอ รวมถึงสBงเสริมการรวมกลุBมการสรFางเครือขBายการผลิตและการตลาด  
เพื่อประโยชน5ในดFานการซื้อป>จจัยการผลิต และชBวยสรFางอำนาจการตBอรองราคากับพBอคFาคนกลาง อีกทั้งหนBวยงานภาครัฐควรมี
นโยบายการประกันราคาผลผลิตที่เปbนธรรมแกBเกษตรกร สBงเสริมการเจรจาธุรกิจกับตBางประเทศเพื่อหาชBองทางการตลาดเพิ่มขึ้น 
และดำเนินการตรวจสอบสัญญาซื้อขายระหวBางโรงคัดบรรจุกับเกษตรกรใหFถูกตFองตามกฎหมาย เพื่อประโยชน5ของเกษตรกรตBอไป  

 

ผลประโยชนuทับซIอน 
ผูFเขียนขอประกาศวBาบทความนี้ไมBมีผลประโยชน5ทับซFอน 
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การส%วนร%วมในการเขียนบทความของผูIเขียน 
ความคิดริเริ ่ม และ สมมุติฐาน: มนตรี สุวะเพชร. การปฏิบัติการวิจัย การมีสBวนรBวมในการออกแบบ การทดสอบ 

เครื่องมือวัด วิธีการเก็บขFอมูล: มนตรี สุวะเพชร, พัชราวดี ศรีบุญเรือง และ สุพัตรา ศรีสุวรรณ. การจัดเก็บขFอมูล การวิเคราะห5
ขFอมูล การแปลผล: มนตรี สุวะเพชร, พัชราวดี ศรีบุญเรือง และ สุพัตรา ศรีสุวรรณ. การวิพากษ5วิจารณ5ผล การเปรียบเทียบกับ
ขFอสรุปหรือองค5ความรูF หรือทฤษฎีเดิม: มนตรี สุวะเพชร, พัชราวดี ศรีบุญเรือง และ สุพัตรา ศรีสุวรรณ. การมีสBวนรBวมในการเขียน
ตFนฉบับบทความ: มนตรี สุวะเพชร, พัชราวดี ศรีบุญเรือง. 
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บทคัดย.อ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค4 เพื่อศึกษาสภาพการผลิตและความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรของเกษตรกรชาวไรEอCอย 

กลุEมตัวอยEางจำนวน 98 คน สุEมตัวอยEางแบบงEายโดยการจับสลาก รวมรวมขCอมูลดCวยแบบสัมภาษณ4 ทดสอบสมมติฐานโดยใชC t-
test และ F-test ผลการศึกษาพบวEา เกษตรกรกลุEมตัวอยEางเปXนเพศชายรCอยละ 62.24 มีชEวงอายุมากกวEา 55 ป^รCอยละ 42.86 จบ
การศึกษาระดับประถมศึกษา รCอยละ 55.10 เกษตรกรมีที่ดินของตนเองรCอยละ 60.20 ปลูกอCอยโดยใชCน้ำบาดาล นิยมปลูกอCอย
พันธุ4ขอนแกEน 3 รCอยละ 97.96 เปXนการปลูกอCอยใหมE รCอยละ 66.33 เก็บเกี่ยวผลผลิตชEวงเดือนธันวาคมถึงมีนาคม และเก็บเกี่ยว
เปXนอCอยสด รCอยละ 84.69 ใชCแรงงานคนในการเก็บเกี่ยว รCอยละ 72.45 ขนสEงดCวยรถสิบลCอ รCอยละ 75.51 ระยะทางไปยังโรงงาน/
ลานอยูEในชEวง 21-40 กิโลเมตร รCอยละ 47.96 และมีเครื่องจักรกลเปXนของตนเอง รCอยละ 83.67 ความตCองการบริการสEงเสริม
การเกษตรที่ตCองการมากที่สุดในดCานปgจจัยการผลิตคือ ปุhยเคมี ดCานเงินทุนตCองการเงินบำรุง มากที่สุด ดCานโครงการสEงเสริม
ตCองการมากที่สุด คือ โครงการติดตั้งโซลาร4เซลล4, อุปกรณ4ใหCน้ำ ดCานการบริการตCองการมากที่สุด ไดCแกE การสนับสนุนความรูCดCาน
วิชาการ ดCานการผลิตตCองการมากที่สุด คือ การสนับสนุนสินเชื่อดอกเบี้ยต่ำ ดCานการตลาดตCองการมากสุด คือ การประกันราคา
ผลผลิต ดCานการบริการของเจCาหนCาที่ เกษตรกรตCองการการใหCบริการขCอมูลขEาวสารมากที่สุด ผลการทดสอบสมมติฐานพบวEา
เกษตรกรที่มี อายุ ระดับการศึกษา ประสบการณ4การปลูกอCอย และระยะทางเฉลี่ยจากแปลงอCอยไปโรงงาน/ลาน แตกตEางกันจะมี
ความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตร ที่ระดับนัยสำคัญทางสถิติ 0.05  
คำสำคัญ: ความตCองการ สEงเสริมการเกษตร ชาวไรEอCอย บEอพลอย กาญจนบุร ี

 

Abstract 
This research has the objective to study production conditions and needs for agricultural extension 

services of sugarcane farmers. A sample of 98 people was sampled using simple lottery. Information was 
gathered using interview. Hypotheses were tested using t-test and F-test. The results found that the sample 
farmers were 62.24 percent male, 42.86 percent were over 55 years old, 55.10 percent had completed primary 
school. 60.20 percent of the farmers had their own land and grew sugarcane using groundwater. Khon Kaen 3 
sugarcane variety was popular, 97.96% were planting new sugarcane, 66.33% harvested from December to 
March, and 84.69 percent harvested fresh sugarcane. 72.45 percent used human labor to harvest, 75.51 percent 
transported by ten-wheel truck. The distance to the factory/yard was in the range of 21-40 kilometers. 47.96 
percent had their own machinery. The agricultural extension service that was most needed in terms of 
production factors was chemical fertilizer. In terms of capital, maintenance money was needed the most. In 
terms of promotional projects, what were most needed were projects to install solar cells and irrigation 
equipment. The services most needed included academic knowledge support. The aspect of production that 
was needed the most was support for low-interest loans. The most desired aspect of marketing was product 
price insurance. As for the service aspect from the officials, farmers needed information services the most. The 
results of the hypothesis testing found that farmers with difference in age, educational level, sugarcane growing 
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experience, and the average distance from the sugarcane plot to the factory/yard will have different demands 
for agricultural extension services at the statistical significance level of 0.05. 
Keywords: need, agricultural extension, sugarcane farmers, Bo Phloi, Kanchanaburi  

 

คำนำ 
อCอยเปXนพืชเศรษฐกิจหลักที่สำคัญของประเทศไทย เนื่องจากปลูกงEาย ทนตEอสภาพแหCงแลCงและน้ำทEวมขังไดCดีดูแลรักษา

งEาย และยังใหCผลผลิตที่สามารถนำมาใชCประโยชน4ไดCหลากหลาย จึงสามารถปลูกไดCทั่วทุกภาคของประเทศยกเวCนภาคใตC อCอยเปXน
ทั้งพืชอาหารและพืชพลังงานจึงเปXนวัตถุดบิสำคัญในอุตสาหกรรมอCอยและน้ำตาลทราย เพื่อผลิตน้ำตาลทรายและเปXนวัตถุดิบหลัก
ในการผลิตพลังงานเชื้อเพลิงเอทานอล และไฟฟ�าชีวมวล อุตสาหกรรมอCอยและน้ำตาลทรายเปXนอุตสาหกรรมที่มีความสำคัญตEอ
ภาคเศรษฐกิจของประเทศ จากรายงานการสEงออกน้ำตาลและผลิตภัณฑ4พบวEาประเทศไทยเปXนผูCสEงออกน้ำตาลรายใหญEอันดับที่ 2 
ของโลก รองจากประเทศบราซิล ซึ่งการผลิตน้ำตาลของไทยใชCอCอยเปXนวัตถุดิบหลัก สEวนเหลือที่ไดCจากการผลิตน้ำตาลยังสามารถ
นำไปใชCเปXนวัตถุดิบที่สำคัญตEออุตสาหกรรมอื่น เชEน การผลิตไฟฟ�า ไมCอัด กระดาษ เอทานอล สุราและผลิตภัณฑ4อาหาร เปXนตCน ใน
กระบวนการผลิตของอุตสาหกรรมดังกลEาวกEอใหCเกิดการจCางงานมากกวEา 1 ลCานคนตEอป^ ในป^การผลิต 2565/66 ประเทศไทยมี
พื้นที่ปลูกอCอยประมาณ 11.30 ลCานไรE มีผลผลิตอCอย 93 ลCานตัน และมีผลผลิตเฉลี่ยตEอไรE 9.93 ตัน /ไรE (Office of The Cane 
and Sugar Board, 2023) 

ผลผลิตอCอยที่ผลิตไดCในประเทศไทย มีตลาดรองรับแนEนอนและยังมีพระราชบัญญัติอCอยและน้ำตาลทราย พ.ศ. 2527 
เปXนกลไกในการควบคุมใหCมีการแบEงปgนผลประโยชน4อยEางชัดเจนและเปXนธรรม อยEางไรก็ตามเกษตรกรยังมีปgญหาในการผลิตหลาย
ดCานที่สEงผลใหCผลผลิตตEอไรEต่ำ เชEน การขาดน้ำในบางชEวงเวลาเพราะในการผลิตเกษตรกรตCองอาศัยน้ำฝนเปXนหลัก ดินไมEมีความ
อุดมสมบูรณ4 หาทEอนพันธุ4ดีที่ปราศจากโรคไดCยาก โรคและแมลงระบาดรบกวน ขาดเงินทุน เปXนตCน หากสามารถลดตCนทุนการผลิต
ใหCต่ำลงไดC จะชEวยเพิ่มขีดความในการแขEงขันกับตลาดตEางประเทศไดCมากขึ้น สEวนปgญหาของโรงงาน ไดCแกE ผลผลิตอCอยที่นำมาสEง
โรงงานมีสิ่งเจือปนมาก เกษตรกรเผาอCอยกEอนเก็บเกี่ยวทำใหCคุณภาพน้ำตาลลดลง การสEงอCอยเขCาโรงงานของเกษตรกรไมEตรงเวลา 
ในสEวนที่เกี่ยวขCองกับตัวเกษตรกร พบวEาเกษตรกรบางสEวนยังขาดความรูCในเชิงวิชาการที่จะนำมาใชCปรับปรุงการผลิตใหCไดCปริมาณ
สูงขึ้น การบริการสEงเสริมการเกษตรยังไมEเหมาะสมและขาดประสิทธิภาพทำไดCไมEทั่วถึง นอกจากนี้เจCาหนCาที่สEงเสริมการเกษตร
บางสEวนยังขาดความรูCเกี่ยวกับการผลิตอCอยที่ถูกตCอง (Department of Agriculture, 2002) โรงงานน้ำตาลนิวกรุงไทย จำกัด 
จังหวัดกาญจนบุรี มีพื้นที่ขอสEงเสริมปลูกอCอยในป^ พ.ศ. 2566 ทั้งหมด 2.8 หมื่นไรE ผลผลิต รวม 2.7 แสนตัน ผลผลิตอCอยเฉลี่ย 
9.64 ตันตEอไรE จากการลงพื้นที่ศึกษาพบวEาการทำไรEอCอยของเกษตรกรประสบปgญหาทั้งดCานการผลิตและการตลาด ไดCแกEปgญหา 
ผลผลิตตEอไรEต่ำ ตCนทุนการผลิตสูง ขาดความรูCในเชิงวิชาการและเทคโนโลยีในการจัดการไรEอCอย (Khon Kaen Sugar Industry 
Public Company Limited, 2023) 

จากที่กลEาวมาขCางตCนจึงจำเปXนตCองศึกษาการผลิตและความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรของเกษตรกร เพื่อใหCทราบ
ถึงระดับความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตร สภาพการผลิต ตลอดจนปgญหาและอุปสรรค เพื่อนำขCอมูลมาประกอบการวางแผน
หาแนวทางในการเพิ่มผลผลิต และการบริการสEงเสริมการผลิตอCอยของเกษตรกรในพื้นที่เพื่อใหCเกษตรกรมีความมั่นคงทางอาชีพ
ตEอไป 
 

วิธีการศึกษา 
การวิจัยครั้งนี้เปXนการศึกษาเชิงปริมาณ (Quantitative Research) ใชCรูปแบบการวิจัยเชิงสํารวจ (Survey Research) 

ทำการเก็บรวบรวมขCอมูลจากเกษตรกรชาวไรEอCอยที่ไดCรับการสEงเสริมจากโรงงานน้ำตาลนิวกรุงไทย จำกัด ในเขตพื้นที่อำเภอ 
บEอพลอย โดยมีประชากรทั้ง จำนวน 120 ราย ใชCสูตร Taro Yamane เพื่อคำนวณหาจำนวนกลุEมตัวอยEางที่ระดับความเชื่อมั่น 
95% (Yamane, 1973) ไดCจำนวนกลุEมตัวอยEาง 98 ราย และใชCการสุEมตัวอยEางแบบบังเอิญ (Accidental Sampling) 

เครื่องมือที่ใชCในการวิจัยครั้งนี้ คือแบบสัมภาษณ4 แบEงเปXน 4 ตอน ดังตEอไปนี้ ตอนที่ 1 ขCอมูลทั่วไปของเกษตรกร  
เปXนลักษณะคำถามที่มีทั้งปลายเป�ดและปลายป�ด ตอนที่ 2  ตCนทุนการปลูกอCอย ของเกษตรกร เปXนลักษณะคำถามปลายเป�ด  
ตอนที่ 3 ปgญหาและอุปสรรคของเกษตรกร เปXนลักษณะคำถามปลายเป�ด และตอนที่ 4 ความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรของ
เกษตรกร เปXนลักษณะคำถามปลายป�ด ประกอบดCวย ดCานปgจจัยการผลิต ดCานเงินทุน ดCานโครงการสEงเสริม ดCานการบริการ
เกษตรกร ดCานการผลิต ดCานการตลาด และดCานการบริการของเจCาหนCาที่ โดยใชCมาตราสEวนประมาณคEา 5 ระดับ (Rating Scale) 
ของลิเคิร4ท (Likert Scale) เปXนเกณฑ4วัด (Likert, 1932) ซึ่งมีเกณฑ4ใหCคะแนนตามระดับความสำคัญ 5 ระดับ แบบสัมภาษณ4ไดC
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ผEานการทดสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content validity) เพื่อตรวจสอบความถูกตCองและความครอบคลุมของเนื้อหาในการ
วิจัย โดยผูCเชี่ยวชาญซึ่งไดCใหCคะแนนดัชนีความสอดคลCอง (IOC: Index of Item Objective Congruence) ระหวEางขCอคำถามและ
วัตถุประสงค:การศึกษา และนำไปทดสอบจำนวน 20 ชุด ไดLคMาคะแนนความเชื่อมั่น 0.72 หลังจากนั้นดำเนินการปรับปรุง
และนำไปใชLเก็บรมรวมขLอมูล วิเคราะห:ขLอมูลดLวยสถิติเชิงพรรณนา ไดLแกM คMาความถี ่ (Frequency) คMารLอยละ 
(Percentage) คMาเฉลี่ย (Mean) และสMวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) ทดสอบสมมติฐานโดยใชL t-test 
และ F-test 
 

ผลการศึกษาและวิจารณg 
 จากการศึกษาความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรของเกษตรกรในอำเภอบEอพลอย จังหวัดกาญจนบุรี สามารถ
นำเสนอผลการวิจัยออกเปXน 4 สEวนดังนี้ 
ข1อมูลทั่วไปของเกษตรกร  

จากการศึกษา พบวEาเกษตรกรเปXนเพศชาย คิดเปXนรCอยละ 62.24 เพศหญิง คิดเปXนรCอยละ 37.76 และอายุมากกวEา 55 
ป^ คิดเปXนรCอยละ 42.86 46-55 ป^ คิดเปXนรCอยละ 31.63 36-45 ป^ คิดเปXนรCอยละ 21.43 และ 26-35 ป^ คิดเปXนรCอยละ 4.08 จะ
เห็นไดCวEาเกษตรกรมีอายุอยูEในวัยหลังเกษียณที่ตCองพึ่งพาเครื่องทุEนแรงหรือแรงานในการผลิตอCอย แสดงใหCเห็นถึงแนวโนCมที่นEาเปXน
หEวงในประเด็นของแรงงานในการปลูกอCอยในอนาคต เกษตรกรสำเร็จการศึกษาระดับประถมศึกษามากที่สุด คิดเปXนรCอยละ 55.10 
รองลงมาคือ ระดับมัธยมศึกษาตอนตCน คิดเปXนรCอยละ 26.53 ปริญญาตรี คิดเปXนรCอยละ 10.20 มัธยมศึกษาตอนปลาย รCอยละ 
3.06 ปวส./อนุปริญญา สูงกวEาปริญญาตรี คิดเปXนรCอยละ 2.04 และ ไมEไดCศึกษา 1.02 เกษตรกรมีที่ดินเปXนที่ดินตนเอง คิดเปXน 
รCอยละ 60.20 มีที่ดินตนเองและเชEาที่ดิน คิดเปXนรCอยละ 39.80 อาศัยน้ำจากบEอบาดาล คิดเปXนรCอยละ 39.80 อาศัยน้ำฝน คิดเปXน
รCอยละ 33.67 และอาศัยน้ำจากสระ/อEางเก็บน้ำ คิดเปXนรCอยละ 26.53 โดยปลูกอCอยพันธุ4ขอนแกEน 3 รCอยละ 98.00 พันธุ4 CSB 12  
คิดเปXนรCอยละ 2.00 และปลูกอCอยใหมE คิดเปXนรCอยละ 66.33 อCอยตอ 1 คิดเปXนรCอยละ 20.41 อCอยตอ 2 คิดเปXนรCอยละ 9.18 และ 
อCอยตอ 3 คิดเปXนรCอยละ 4.08 มีแรงงานประจำของตนเอง คิดเปXนรCอยละ 67.35 จCางผูCรับเหมา คิดเปXนรCอยละ 31.63 และแรงงาน
ภายในครัวเรือน คิดเปXนรCอยละ 1.02 เกษตรกรทั้งหมดเก็บเกี่ยวผลผลิตชEวงเดือนธันวาคมถึงมีนาคม ลักษณะผลผลิตจะเก็บเกี่ยว
อCอยสด คิดเปXนรCอยละ 84.69 อCอยสดและอCอยไฟไหมC คิดเปXนรCอยละ 14.29 และอCอยไฟไหมC คิดเปXนรCอยละ 1.02 ใชCวิธีเก็บเกี่ยว
ดCวยแรงงานคน คิดเปXนรCอยละ 72.42 แรงงานคนและรถตัดอCอย คิดเปXนรCอยละ 16.33 และรถตัดอCอย คิดเปXนรCอยละ 11.22 
เกษตรกรขนสEงผลผลิตดCวยรถบรรทุกสิบลCอ คิดเปXนรCอยละ 75.51 รถพEวง คิดเปXนรCอยละ 21.43 รถบรรทุกหกลCอ คิดเปXนรCอยละ 
2.04 รถลาก คิดเปXนรCอยละ 1.02 รถตนเอง คิดเปXนรCอยละ 80.61 และรถรับจCาง คิดเปXนรCอยละ 19.39 ซึ่งสอดคลCองกับ Treesat 
and Jun-iad (2013) ศึกษาสภาพทางสังคมและเศรษฐกิจ และปgญหาการปลูกอCอยของเกษตรกรในอำเภออูEทอง จังหวัดสุพรรณบุรี 
พบวEา ใชCแรงงานคนปลูกโดยใชCลำอCอยวางเดี่ยว การใหCน้ำสEวนใหญEยังอาศัยน้ำฝน กำจัดวัชพืชโดยใชCแรงงานคนและสารเคม ีการใสE
ปุhยแตEงหนCาใชCปุ hยเคมีโดยใชCแรงงานคนในการใหCปุhยการเก็บเกี่ยว การขึ้นอCอยใชCแรงงานคนโดยสEวนใหญEตัดอCอยสด และใชC
รถบรรทุกสิบลCอในการบรรทุกสEงโรงงาน โดยระยะทางเฉลี่ยไปลานรับอCอยของโรงงานประมาณ 21-40 กิโลเมตร คิดเปXนรCอยละ 
47.96 นCอยกวEาหรือเทEากับ 20 กิโลเมตร คิดเปXนรCอยละ 29.59 41-50 กิโลเมตร รCอยละ 18.37 และ 51 กิโลเมตรขึ้นไป คิดเปXน
รCอยละ 4.08 เกษตรกรมีเครื่องจักรกลทางการเกษตรเปXนของตนเอง คิดเปXนรCอยละ 83.67 และจCางคิดเปXนรCอยละ 16.33 ปgจจุบัน
เกษตรกรไดCรับการรับการสนับสนุนจากบริษัทน้ำตาลนิวกรุงไทยในรูปแบบเงินบำรุง คิดเปXนรCอยละ 88.78 รูปแบบเงินและโครงการ 
คิดเปXนรCอยละ 4.08-4.08 และรูปแบบปgจจัยการผลิต คิดเปXนรCอยละ 3.06 ตามลำดับ 
ต1นทุนการปลูกอ1อยของเกษตรกร 
 จากการศึกษาตCนทุนการปลูกอCอยของเกษตรกรพบวEา เกษตรกรมีคEาใชCจEายตCนทุนการปลูกอCอยไดCแกE 1) คEาแรงการปลูก
อCอยเฉลี่ย 2,321.00 บาท โดยแบEงเปXน 1,000-2,000 บาท คิดเปXนรCอยละ 52.04 รองลงมา คือ 2,001-3,000 บาท คิดเปXนรCอยละ 
44.09 และมากกวEา 3,000 บาท คิดเปXนรCอยละ 3.06 2) คEาวัสดุในการปลูกอCอยเฉลี่ย 3,596.00 บาท โดยแบEงเปXน 3,001-4,000 
บาท คิดเปXนรCอยละ 63.27 รองลงมาคือ 2,001-3,000 บาท คิดเปXนรCอยละ 23.47 มากกวEา 4,000 บาท คิดเปXนรCอยละ 10.20 และ
1,000-2,000บาท คิดเปXนรCอยละ 3.06 3) คEาแรงในการเก็บเกี่ยวเฉลี่ย 3,358.00 บาท โดยแบEงเปXน 3,001-4,000 บาท คิดเปXน
รCอยละ44.90 มากกวEา 4,000 บาท คิดเปXนรCอยละ 22.45 2,001-3,000 บาท คิดเปXนรCอยละ 18.37  1,000-2,000 บาท คิดเปXน
รCอยละ 12.24 และ 1-999 บาท คิดเปXนรCอยละ 2.04 จะเห็นไดCวEาตCนทุนการผลิตอCอยของเกษตรกรสEวนใหญEจะเปXนคEา วัสดุปลูก 
แรงงาน ทั้งแรงงานการปลูกและแรงงานการเก็บเกี่ยว สอดคลCองกับ Suwannawut (2022) ศึกษาปgจจัยที่มีผลตEอตCนทุนการผลิต
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ของเกษตรกรผูCปลูกอCอยในสังกัดสมาคมกลุEมอาชีพการเกษตรชลบุรี พบวEาปgจจัยที่มีผลตEอตCนทุนการผลิตอCอยที่มีคEาเฉลี่ยมากที่สุด
คือ ตCนทุนดCานคน ซึ่งประกอบดCวย คEาจCางแรงงานเก็บเกี่ยว และคEาจCางแรงงานปลูกเปXนสEวนใหญE (Table 1)  
 
Table 1 Farmers' cost of sugarcane cultivation  

(n=98) 
Farmers' cost of Sugarcane Cultivation Frequency Percentage 

Sugarcane cultivation (Baht)   
     1,000 - 2,000  51 52.04 
     2,001 - 3,000  44 44.90 
     More than 3,000  3 3.06 
Materials for sugarcane cultivation (Baht)   
     1,000 - 2,000  3 3.06 
     2,001 - 3,000  23 23.47 
     3,001 - 4,000  62 63.27 
     More than 4,000  10 10.20 
Labor for harvest (Baht)   
     1 - 999  2 2.04 
     1,000 - 2,000  12 12.24 
     2,001 - 3,000  18 18.37 
     3,001 - 4,000  44 44.90 
     More than 4,000  22 22.45 

 
ป_ญหาและอุปสรรคในการปลูกอ1อยของเกษตรกร 
 ผลการศึกษาปgญหาและอุปสรรคในการปลูกอCอยของเกษตรกร พบวEา ดCานการผลิตเกษตรกรประสบปgญหาภัยแลCงมาก
ที่สุด คิดเปXนรCอยละ 40.82 รองลงมาคือปgญหาเกี่ยวกับพื้นที่ปลูก คิดเปXนรCอยละ 21.43 ปgญหาโรคของอCอย คิดเปXนรCอยละ 17.35 
ปgญหาแมลงศัตรูในอCอย คิดเปXนรCอยละ 13.27 สภาพอากาศ คิดเปXนรCอยละ 5.10 และ วัชพืช คิดเปXนรCอยละ 2.04 ปgญหาดCาน
ปgจจัยการผลิต พบวEาเกษตรกรประสบปgญหาในประเด็นตEาง ๆ ดังนี้ คือ ราคาสายน้ำหยดที่บริษัทจัดซื้อใหCกับเกษตรกรมีราคาสูง
กวEาทCองตลาดและการขนสEงสายน้ำหยดใหCกับเกษตรกรมีความลEาชCา คิดเปXนรCอยละ 25.51 ราคาปุhยเคมีที่บริษัทจัดซื้อใหCกับ
เกษตรกรมีราคาสูงกวEาทCองตลาด คิดเปXนรCอยละ 23.47 ทEอนพันธุ4อCอยราคาสูง และหาซื้อไดCยาก คิดเปXนรCอยละ 15.31 แหลEงน้ำไมE
เพียงพอและเงินทุนไมEเพียงพอ คิดเปXนรCอยละ11.22 สารปรับปรุงดิน KMS 888 ละลายชCา คิดเปXนรCอยละ 7.14 และสารกำจัด
วัชพืช คิดเปXนรCอยละ 6.12 ปgญหาดCานการเก็บเกี่ยวอCอยและการจัดการหลังการเก็บเกี่ยว พบวEาเกษตรกรขาดแรงงานในการเก็บ
เกี่ยวมากที่สุด คิดเปXนรCอยละ 52.04 รองลงมาคือ สภาพอากาศที่รCอนสEงผลใหCเกษตรกรเก็บเกี่ยวไดCชCาลงเพราะแรงงานตCองหยุดพัก 
คิดเปXนรCอยละ 16.33 รถบรรทุกอCอยเสีย คิดเปXนรCอยละ 14.29 รถตัดอCอยเสีย คิดเปXนรCอยละ 11.22 และรถคีบอCอยเสีย คิดเปXน
รCอยละ 6.12 ปgญหาดCานการตลาดพบวEาเกษตรกรประสบปgญหาการโดนตัดราคาอCอยมากที่สุด คิดเปXนรCอยละ 51.02 ความหวาน
อCอยไมEดีทำใหCราคารับซื้อถูกลง คิดเปXนรCอยละ 43.88 เงินที่ไดCจากการขายผลผลิตไมEพอใชCหนี้เพราะอCอยโดนตัดราคาและขายอCอย
ไดCในราคาที่ถูก คิดเปXนรCอยละ 3.06 และราคาผลผลิตอCอยตกต่ำ คิดเปXนรCอยละ 2.04 สอดคลCองกับ Khansila et al., (2014) ไดC
ศึกษาปgจจัยที่สEงผลตEอการเลือกปลูกอCอยของเกษตรกรในอำเภอน้ำพอง จังหวัดขอนแกEน พบวEาเกษตรกรสEวนใหญEระบุปgญหา
เกี่ยวกับการปลูกอCอยคือ คEาปุhยและคEายาปราบศัตรูพืชมีราคาสูงคิดเปXนรCอยละ 93.66 รองลงมาไดCแกE ปgญหาเกี่ยวกับผลผลิตอCอย
ไมEแนEนอน คิดเปXนรCอยละ 62.53 พื้นที่ถือครองสำหรับปลูกอCอยมีนCอย คิดเปXนรCอยละ 60.88 ปริมาณน้ำที่ใชCในการเพาะปลูกไมE
เพียงพอ คิดเปXนรCอยละ 57.58 เครื่องมือ-อุปกรณ4ที่ใชCในการเพาะปลูก-เก็บเกี่ยวมีราคาสูง คิดเปXนรCอยละ 50.69 ราคาอCอยตกต่ำ 
คิดเปXนรCอยละ 50.69 การขาดแคลนพันธุ4อCอยที่ดี คิดเปXนรCอยละ 49.86 การขาดแคลนแรงงานในการผลิตอCอย คิดเปXนรCอยละ 
42.70 และอCอยเปXนโรคและตายงEาย คิดเปXนรCอยละ 35.62 (Table 2) 
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Table 2 Problems and obstacles in sugarcane production       (n=98) 

 
ความต1องการบริการสgงเสริมการเกษตรของเกษตรกร 
 จากการศึกษาความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรของเกษตรกร ดCานปgจจัยการผลิตในภาพรวมพบวEา เกษตรกรมี
ความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรอยูEในระดับปานกลาง (คEาเฉลี่ย 3.37) เมื่อพิจารณา พบวEาเกษตรกรมีความตCองการบริการ
การสEงเสริมในเรื่องปุhยเคมีมากที่สุด (คEาเฉลี่ย 3.55) รองลงมาคือ สารกำจัดวัชพืช,ศัตรูพืช (คEาเฉลี่ย 3.52) นCอยที่สุดคือ สาร
ปรับปรุงดิน (คEาเฉลี่ย 3.44) ซึ่งแสดงใหCเห็นวEาเกษตรกรใหCความสำคัญในขั้นตอนการผลิตอCอย เพื่อใหCไดCผลิผลิตที่มีคุณภาพตรง
ความตCองการของโรงงานและนำไปสูEรายไดCที่สูงขึ้นของเกษตรกร สอดคลCองกับ Thongprem (2015) ที่รายงานผลการศึกษาเรื่อง
ความตCองการการสEงเสริมการปลูกอCอยโรงงานของเกษตรกร ในอำเภอศรีสัชนาลัย จังหวัดสุโขทัย พบวEา เกษตรกรมีความตCองการ
การสEงเสริมดCานความรูCเกี่ยวกับการปลูกอCอยโรงงานในระดับปานกลาง โดยมีความตCองการในประเด็นทEอนพันธุ4 การดูแลรักษา การ
ป�องกันกําจัดโรคและแมลงศัตรู เทคนิคการเพิ่มคุณภาพน้ำตาล และการดูแลรักษาอCอยตอ ตามลำดับ ผลการศึกษาในดCานเงินทุน
ในภาพรวมพบวEา เกษตรกรมีความตCองการอยูEในระดับมาก (คEาเฉลี่ย 4.49) ดCานโครงการสEงเสริมในภาพรวมพบวEา เกษตรกรมี
ความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรอยูEในระดับปานกลาง (คEาเฉลี่ย 2.83) เมื่อพิจารณาแตEละประเด็น พบวEา เกษตรกรมีความ
ตCองการบริการการสEงเสริมในประเด็นโครงการติดตั้งโซลาร4เซลล4,อุปกรณ4ใหCน้ำมากที่สุด (คEาเฉลี่ย 3.62) รองลงมาคือ โครงการ
แหลEงน้ำ (เจาะบEอบาดาล,ขุดสระ) (คEาเฉลี่ย 3.48) และมีความตCองการนCอยที่สุดในประเด็นโครงการซื้อเครื่องสางใบ (คEาเฉลี่ย 
2.50) ซึ่งความตCองการดังกลEาวขCางตCนเกิดจากปgญหาที่เกษตรกรประสบในขั้นตอนการผลิตอCอย ซึ่งเกษตรกรประสบอยูEเปXนประจำ
ในชEวงฤดูแลCงที่เปXนชEวงสำคัญที่สุดในการเกิดปgญหาตEาง ๆ สอดคลCองกับ Treesat and Jun-iad (2013) ซึ่งไดCรายงานผลการศึกษา

Problems and obstacles in sugarcane production Frequency Percentage 

Production Problems   

     Drought 40 40.82 
     Cultivation area 21 21.43 
     Diseases  17 17.35 
     Pests  13 13.27 
     Weather conditions 5 5.1 
     Weeds 2 2.04 
Factors of production Problems   
     Dripping water line 25 25.51 
     Chemical fertilizer 23 23.47 
     Sugarcane piece 15 15.31 
     Funding      11 11.22 
     Soil improver 7 7.14 
     Herbicide 6 6.12 
Post-harvest management issues   
     Labor 51 52.04 
     Rainy weather 16 16.33 
     Broken sugarcane truck  14 14.29 
     Broken sugar cane cutter  11 11.22 
     Broken sugar cane picker 6 6.12 
Marketing Problems   
     Underpriced 50 51.02 
     Low sweetness 43 43.88 
     Not enough income to pay off debt 3 3.06 
     Sugarcane production prices fall 2 2.04 
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สภาพทางสังคมและเศรษฐกิจ และปgญหาการปลูกอCอยของเกษตรกรในอำเภออูEทอง จังหวัดสุพรรณบุรี พบวEาเกษตรกรผูCปลูกอCอย
อำเภออูEทองประสบปgญหาที่สำคัญจากภัยธรรมชาติคือปgญหาฝนแลCง 

ดCานการบริการเกษตรกร ในภาพรวมพบวEา เกษตรกรมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรอยูEในระดับปานกลาง 
(คEาเฉลี่ย 3.36) เมื่อพิจารณาเปXนรายประเด็น พบวEาเกษตรกรมีความตCองการบริการการสEงเสริมในประเด็นการสนับสนุนความรูC
ดCานวิชาการมากที่สุด (คEาเฉลี่ย 4.64) รองลงมาคือ การบริการเครื่องมือบำรุงตอ (คEาเฉลี่ย 3.51) และมีความตCองการนCอยที่สุดใน
ประเด็นการบริการรถตัดอCอย (คEาเฉลี่ย 2.65) ดCานการผลิตในภาพรวมพบวEา เกษตรกรมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรอยูE
ในระดับมาก (คEาเฉลี่ย 3.93) เมื่อพิจารณาแตEละประเด็น พบวEาเกษตรกรมีความตCองการบริการการสEงเสริมในประเด็นการ
สนับสนุนสินเชื่อดอกเบี้ยต่ำมากที่สุด (คEาเฉลี่ย 4.60) รองลงมาคือ การสนับสนุนทEอนพันธุ4คุณภาพดี (คEาเฉลี่ย 4.16) การสนับสนุน
ดCานเทคโนโลยี (คEาเฉลี่ย 4.00) และมีความตCองการนCอยที่สุดในประเด็นการสนับสนุนเถCาเพื่อไปใชCปรับปรุงดิน (คEาเฉลี่ย 3.32) ดCาน
การตลาดในภาพรวมพบวEา เกษตรกรมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรอยูEในระดับมาก (คEาเฉลี่ย 3.65) เมื่อพิจารณา
ประเด็นตEาง ๆ พบวEาเกษตรกรมีความตCองการบริการการสEงเสริมในประเด็นการประกันราคาผลผลิตมากที่สุด (คEาเฉลี่ย 4.31) 
รองลงมาคือ การสนับสนุนขCอมูลดCานการตลาด (คEาเฉลี่ย 3.89) และมีความตCองการนCอยที่สุดในประเด็นการรับซื้อผลผลิตลEวงหนCา 
(คEาเฉลี่ย 3.13) สอดคลCองกับ Srichan (1997) ที่รายงานผลการศึกษาความตCองการความรูCเรื่องการปลูกอCอยของเกษตรกรชาวไรE
อCอยในอำเภอชุมแพ จังหวัดขอนแกEน พบวEาเกษตรกรมีความตCองการความรูCในเรื่องการปลูกอCอยในระดับมาก และเรื่องที่เกษตรกร
ชาวไรEอCอยตCองการมากคือเรื่องพันธุ4อCอย สินเชื่อเพื่อการเกษตร และการบำรุงดิน ดCานการบริการของเจCาหนCาที่ในภาพรวมพบวEา 
เกษตรกรมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรอยูEในระดับมาก (คEาเฉลี่ย 3.94) เมื่อพิจารณา พบวEาเกษตรกรมีความตCองการ
บริการการสEงเสริมในประเด็นการใหCบริการขCอมูลขEาวสารมากที่สุด (คEาเฉลี่ย 4.07) รองลงมาคือการติดตามใหCคำแนะนำอยEาง
สม่ำเสมอ (คEาเฉลี่ย 4.06) และมีความตCองการนCอยที่สุดในประเด็นการจัดอบรมใหCความรูCเพิ่มเติม (คEาเฉลี่ย 3.67) อาจเปXนเพราะ
เกษตรกรสำเร็จการศึกษาในระดับที่ไมEสูงมากนักเกษตรกรจึงมีความตCองการเขCาถึงความรูCดCวยวิธีการที่ไมEยุEงยากและรวดเร็วเพื่อใหC
ตอบสนองตEอความตCองการของตัวเกษตรกรไดCดียิ่งขึ้น สอดคลCองกับ Bamrung and Martwanna (2012) ที่ศึกษาความตCองการ
บริการสEงเสริมการเกษตรของเกษตรกรชาวไรEอCอย ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือพบวEา เกษตรกรชาวไรEอCอยมีความตCองการความรูCใน
ระดับมาก และตCองการเทคนิควิธีการถEายทอดความรูC ไดCแกE การศึกษาดูงานในไรEของเกษตรกรผูCประสบความสำเร็จ การเยี่ยมบCาน
เกษตรกรและไรEอCอย การฝ¦กอบรม รวมถึงการถEายทอดความรูCผEานหัวหนCาชาวไรEอCอย เปXนตCน 
การเปรียบเทียบความต1องการการบริการสgงเสริมการเกษตรของเกษตรกร 
 ผลการเปรียบเทียบความตCองการการบริการสEงเสริมการเกษตรของเกษตรกร พบวEาเกษตรกรที่มีอายุแตกตEางกัน จะมี
ความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ 0.05) และพบวEาเกษตรกรที่มีระดับ
การศึกษาแตกตEางกัน จะมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ 0.05) ดCวยเชEนกัน 
ซึ่งสอดคลCองกับ Purintrapibal (2023) รายงานผลการศึกษาความตCองการสื่อเพื่อการสEงเสริมการเกษตรสำหรับเกษตรกรรุEนใหมE 
(Young Smart Farmers) ในภาคเหนือตอนบน ประเทศไทย พบวEา ระดับการศึกษา และชEองทางการใชCสื่อในการรับขEาวสารทาง
การเกษตร มีความสัมพันธ4เชิงบวกกับความตCองการสื่อเพื่อการสEงเสริมการเกษตร อยEางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ ระดับ 0.05  ขณะที่
ผลการศึกษานี้พบวEา เกษตรกรที่มีประสบการณ4การปลูกอCอยแตกตEางกัน จะมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรแตกตEางกัน
อยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ 0.01) สอดคลCองกับ Thongrod et al. (2020) ซึ่งไดCศึกษาเรื่องความตCองการรับบริการสEงเสริม
การเกษตรของเกษตรกรผูCปลูกมังคุดโครงการระบบสEงเสริมการเกษตรแบบแปลงใหญEในอำเภอหลังสวน จังหวัดชุมพร พบวEา 
เกษตรกรที่มีประสบการณ4ในการปลูกมังคุดแตกตEางกัน มีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรแตกตEางกันที่ระดับนัยสำคัญทาง
สถิติ 0.01 และเกษตรกรที่มีระยะทางจากแปลงอCอยไปยังโรงงานหรือลานรับซื้อแตกตEางกัน จะมีความตCองการบริการสEงเสริม
การเกษตรแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ 0.01) เห็นไดCวEาปgจจัยตEาง ๆ ที่มีผลตEอระดับความตCองการตCองการบริการ
สEงเสริมการเกษตรของเกษตรกรผูCปูลกอCอยลCวนแลCวแตEเปXนปgจจัยสEวนบุคคลทั้งสิ ้น ดังนั้นการวางแผนการใหCบริการสEงเสริม
การเกษตรแกEเกษตรกร เจCาหนCาที่หรือผูCที่เกี่ยวขCอง ตCองคำนึงถึงปgจจัยเหลEานี้ดCวย เชEน อายุของเกษตรกรซึ่งจะมีความเกี่ยวขCองกับ
ทักษะการสื่อสาร การอEานออกเขียนไดCของเกษตรกร รวมไปถึงการเขCาถึงหรือการใชCสื่อและเทคโนโลยีตEาง ๆ ประสบการณ4ในการ
ปลูก เพื่อใชCในการวางแผนใหCบริการหรือสEงเสริมการแกEเกษตรกร รวมไปถึงสถานที่จัดกิจกรรมหรือสถานที่ใหCบริการเกษตรกรเพื่อ
ไมEใหCมีระยะทางไกลหรือเกษตรกรเขCารEวมไดCยาก (Table 3) 
 
 
 



        วารสารเกษตรพระจอมเกลา 2568 : 43 (2) : 288 – 295 294 

Table 3 Comparison of agricultural extension service needs among farmers 

Independent variable Sum of Squares df Mean Square F 
P-

value 
Age Between Groups 70.442 76 .927 2.848 .004* 

Within Groups 6.833 21 .325   

Total 77.276 97    

Education level Between Groups 173.432 76 2.282 2.934 .004* 

Within Groups 16.333 21 .778   

Total 189.765 97    

Sugarcane 
Cultivation 
experience 

Between Groups 93.793 76 1.234 6.220 .000** 

Within Groups 4.167 21 .198   

Total 97.959 97    

Distance from 
sugarcane plot to 
factory/purchasing 
yard 

Between Groups 191.221 76 2.516 6.470 .000** 

Within Groups 8.167 21 .389   

Total 199.388 97    

*= significant at the level 0.05, **= significant at the level 0.01. 

 
สรุปผลการศึกษา 

จากการศึกษา พบวEากลุEมตัวอยEางเปXนเพศชายมากวEาเพศหญิง มีชEวงอายุมากกวEา 55 ป^ จบการศึกษาระดับประถมศึกษา
มากที่สุด มีที่ดินเปXนของตนเอง สEวนใหญEปลูกอCอยพันธุ4ขอนแกEน 3 โดยเปXนอCอยที่ปลูกใหมE ไมEใชEอCอยที่เจริญจากตอเดิม ปลูกอCอย
โดยใชCน้ำจากบEอบาดาลและน้ำฝนในจำนวนที่ใกลCเคียงกัน และมีตCนทุนที่เปXนคEาแรงการปลูกอCอย เฉลี่ย 2,321.00 บาท คEาวัสดุการ
ปลูกอCอย เฉลี่ย 3,596.00 บาทและคEาแรงในการเก็บเกี่ยวอCอยเฉลี่ย 3,358.00 บาท เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวอCอยในชEวงเดือนธันวาคม
ถึงมีนาคม โดยเก็บเกี่ยวอCอยสดดCวยแรงงานคนและขนสEงไปยังโรงน้ำตาลหรือลานรับซื้อดCวยรถสิบลCอรCอยละ 75.51 ซึ่งแปลงอCอย
ของเกษตรกรมีระยะทางหEางโรงงานน้ำตาล/ลานรับซื้อประมาณ 21-40 กิโลเมตร จากการศึกษาพบวEาปgญหาสEวนใหญEของการผลิต
อCอยของเกษตรกรคือปgญหาภยัแลCงราคาสายนำ้หยดทีบ่รษิทัจดัซือ้ใหCกบัเกษตรกรมรีาคาสงูกวEาทCองตลาดและการขนสEงสายนำ้หยด
ใหCกับเกษตรกรมีความลEาชCา ปgญหาดCานการเก็บเกี่ยวอCอยพบวEาสEวนใหญEขาดแรงงาน และปgญหาดCานการตลาดที่เกษตรกรประสบ
คือการตัดราคาผลผลิตอCอยของเกษตรกร ผลการศึกษาความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรของเกษตรกร พบวEา เกษตรกรมี
ความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรระดับมากในดCานเงินทุน (คEาเฉลี่ย 4.49) การผลิต (คEาเฉลี่ย 3.93) และการตลาด (คEาเฉลี่ย 
3.65) และเกษตรกรมีความตCองการระดับปานกลางในดCานปgจจัยการผลิต (คEาเฉลี่ย 3.37) การบริการ (คEาเฉลี่ย 3.36) และโครงการ
สEงเสริม (คEาเฉลี่ย 2.83) จากการทดสอบสมมติฐานพบวEา เกษตรกรที่มีอายุแตกตEางกัน จะมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตร
แตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ 0.05) เกษตรกรที่มีระดับการศึกษาแตกตEางกัน จะมีความตCองการบริการสEงเสริม
การเกษตรแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ 0.05) เชEนกัน และเกษตรกรที่มีประสบการณ4การปลูกอCอยแตกตEางกัน 
จะมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทางสถิติ (ที่ระดับ 0.01) และและเกษตรกรที่มีระยะทาง
จากแปลงอCอยไปยังโรงงานหรือลานรับซื้อแตกตEางกัน จะมีความตCองการบริการสEงเสริมการเกษตรแตกตEางกันอยEางมีนัยสำคัญทาง
สถิต ิ(ทีร่ะดับ 0.01) 
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ผลประโยชนgทับซ&อน 

ผูCเขียนขอประกาศวEาบทความนี้ไมEมีผลประโยชน4ทับซCอน 
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บทคัดย4อ 
การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงค6ทางการวิจัยเพื่อศึกษาการสื่อสารการตลาดออนไลน6ที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจทDองเที่ยวเชิง

เกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร โดยเปNนงานวิจัยเชิงปริมาณ (quantitative research) ที่ใช^
แบบสอบถามเปNนเครื่องมือโดยมีกลุDมนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานครเปNนผู^ให^ข^อมูล จำนวน 400 คน สถิติเชิงพรรณนาที่ใช^
วิเคราะห6ข^อมูล ได^แกD คDาความถี่ คDาร^อยละ คDาเฉลี่ย สDวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สถิติเชิงอ^างอิงที่ใช^ในการวิเคราะห6ข^อมูล ได^แกD การ
วิเคราะห6การถดถอยพหุคูณ ผลการศึกษา พบวDา ผู^ตอบแบบสอบถามสDวนใหญDเปNนเพศหญิง มีอายุเฉลี่ยประมาณ 26-35 ปk มีรายได^ เฉลี่ย 
30,001 – 50,000 บาทตDอเดือน มีการศึกษาระดับปริญญาตรี/ปวส มีอาชีพเปNนพนักงาน/บริษัทเอกชน และสDวนใหญDเปNนนักทDองเที่ยวที่
ให^ความสนใจแตDยังไมDเคยไปทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6 และพบวDา การตลาดทางตรงออนไลน6 การโฆษณาออนไลน6 การขาย
โดยบุคคลออนไลน6 และการสDงเสริมการขายออนไลน6 ของด^านการสื่อสารการตลาดออนไลน6มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิง
เกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร การประชาสัมพันธ6ออนไลน6ไมDมีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือก
ทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร 
คำสำคัญ: การสื่อสารการตลาดออนไลน6 การตัดสินใจทDองเที่ยว ทDองเที่ยวเชิงเกษตร ฟาร6มสเตย6 
 

Abstract 
The purpose of this study is to research online marketing communications influences decision making on farm 

stay agritourism of tourists living in Bangkok. Through quantitative research, data were collected from 400 Bangkok 
residents tourists, used questionnaires as a tool. The data were then analyzed by descriptive statistical and inferential 
statistics analysis for frequency, percentage, mean, and standard deviation (S.D.), and Multiple Regression Analysis. The 
results showed that most respondents have been women with an average age of 26 - 35 years, an average income of 
30,001 – 50,000 baht per month, and having a bachelor’s degree, being employed in companies. Furthermore, they 
have been interested in travel on farm stay agritourism. The findings also revealed that online direct marketing, online 
advertising, online personal selling, and online sales promotion in the realm of online marketing communication 
significantly influenced decision making on farm stay agritourism of tourists living in Bangkok. Online Public Relations 
insignificantly influenced decision making on farm stay agritourism of tourists living in Bangkok. 
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คำนำ 
เนื่องจากในป�จจุบันทางภาครัฐได^มีแผนแมDบทภายใต^ยุทธศาสตร6ชาติ 20 ปk (พ.ศ. 2561 - 2580) โดยมีแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ

สังคมแหDงชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ. 2566 - 2570) พลิกโฉมประเทศไทยสูDเศรษฐกิจสร^างคุณคDาสังคมเดินหน^าอยDางยั่งยืน ซึ่งมีแนวทางการ
ขับเคลื่อนประเทศในการสDงเสริมและสนับสนุนด^านการทDองเที่ยว การทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6เปNนการทDองเที่ยวที่มี
กิจกรรมทางการเกษตรรูปแบบไรDนา ฟาร6มปศุสัตว6 สวนผลไม^ สวนยางพารา และการประมง โดยให^นักทDองเที่ยวมารDวมทำกิจกรรม และมี
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ที่พักแรมสำหรับนักทDองเที่ยว ให^บริการในรูปแบบแพ็คเกจ เชDน สอนนักทDองเที่ยวปลูกข^าว ทานอาหารพื้นถิ่น และพักแรมที่ฟาร6มสเตย6 
เปNนต^น ซึ่งฟาร6มสเตย6นั้นมีความนDาสนใจในการพัฒนาทรัพยากรธรรมชาติที่มุDงเน^นการทำการเกษตรมาสูDการพัฒนาตDอยอดให^กลายเปNน
แหลDงทDองเที่ยวเชิงเกษตร ด^านผู^ประกอบการสามารถกDอให^เกิดรายได^เพิ่มขึ้น ไมDเพียงแตDขายผลผลิตเพียงอยDางเดียวแตDยังสร^างรายได^
เพิ่มเติมจากการบริการทDองเที่ยวได^ (Office of the National Economic and Social Development Council, 2018) ด^วยเหตุนี้การ
ทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6จึงได^รับความสนใจมากขึ้นในยุคป�จจุบัน 

ในป�จจุบันเราปฏิเสธไมDได^เลยวDาอินเทอร6เน็ตมคีวามสำคัญในการใช^ชีวิตประจำวันไมDน^อย มีรูปแบบการใช^งานที่หลากหลาย ทั้ง
ด^านการสื่อสาร ด^านการให^ความบันเทิง และด^านการตลาด Electronic Transactions Development Agency [ETDA] (2022) ได^จัดทำ
การสำรวจพฤติกรรมการใช^อินเทอร6เน็ต ปk 2565 จากการสำรวจการเข^าถึงอินเทอร6เน็ตมากที่สุดรายพื้นที่พบวDาผู^ใช^อินเทอร6เน็ตที่อาศัย
อยูDในกรุงเทพมหานครเปNนเพียงกลุDมเดียวที่ใช^อินเทอร6เน็ตสูงกวDาคDาเฉลี่ยในภาพรวม และใช^เวลาออนไลน6สูงถึง 10 ชั่วโมง 5 นาทีตDอวัน 
โดย Yindeechan (2022) กลDาวไว^วDาเรื่องการสื่อสารการตลาดออนไลน6นั้นมีหลากหลายรูปแบบ เปNนผลมาจากเปลี่ยนไปของพฤติกรรม
ของผู^บริโภคที่เกิดจากการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีอยDางรวดเร็ว กิจวัตรของผู^บริโภคจะมีสDวนรDวมโดยผDานชDองทางสื่อสังคมออนไลน6
มากขึ้น เพราะสื่อออนไลน6นั้นเข^าถึงผู^บริโภคงDายขึ้น การสื่อสารการตลาดออนไลน6จึงได^รับความนิยมมากขึ้น ในป�จจุบันการสื่อสาร
การตลาดออนไลน6ที่พบเห็นมีหลากหลายรูปแบบ เชDน การโฆษณาผDานออนไลน6 การสDงเสริมการขายผDานออนไลน6 การประชาสัมพันธ6ผDาน
ออนไลน6 และอื่น ๆ อีกมากมาย ซึ่งการสื่อสารการตลาดออนไลน6ได^ทำการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการทDองเที่ยวของนักทDองเที่ยวที่จากเดิม
มักจะทำเปNนสื่อสิ่งพิมพ6และคาดหวังให^นักทDองเที่ยวเดินทางไปเห็นสื่อการประชาสัมพันธ6 แตDในป�จจุบันสื่อโฆษณาผDานออนไลน6ทำให^เกิด
ความรวดเร็ว และเข^าถึงนักทDองเที่ยวเปNนวงกว^างไมDใชDแคDในบางพื้นที่เหมือนในสมัยกDอน จากนั้นเมื่อเกิดการสื่อสารการตลาดออนไลน6ขึ้น
แล^วจะนำไปสูDการรับสารของนักทDองเที่ยว และเกิดการตัดสินใจมาทDองเที่ยวในแหลDงทDองเที่ยวตDาง ๆ  

ในสDวนของการตัดสินใจของนักทDองเที่ยว Chandit (2009) ได^กลDาวถึงเรื่องของการตัดสินใจของนักทDองเที่ยวนั้นมีขั้นตอนหลัก
อยูD 5 ขั้นตอน ได^แกD การตระหนักถึงความต^องการของนักทDองเที่ยว การหาข^อมูลในการทDองเที่ยว การประเมินทางเลือกของนักทDองเที่ยว 
การตัดสินใจซื้อสินค^าและบริการ และพฤติกรรมหลังการซื้อสินค^าและบริการ เนื่องจากการสื่อสารการตลาดออนไลน6ที่สะดวกรวดเร็วตDอ
การค^นหาข^อมูลในการทDองเที่ยว สDงผลให^การประเมินทางเลือกของนักทDองเที่ยวนั้นมีมากยิ่งขึ้น การตัดสินใจซื้อสินค^าและบริการนั้นอาจ
เปลี่ยนแปลงไปจากสมัยกDอนที่มีข^อมูลน^อยและตัวเลือกน^อยกวDา ผู^วิจัยจึงเล็งเห็นวDาในป�จจุบันมีสถานที่ทDองเที่ยวเชิงเกษตรที่นDาสนใจ
เกิดขึ้นเปNนจำนวนมากแตDมีนักทDองเที่ยวจำนวนไมDน^อยที่สามารถเข^าถึง รับรู^ และตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวหรือใช^บริการสถานที่ทDองเที่ยว
นั้น ๆ จึงเกิดข^อสมมติฐานวDาป�จจัยตDาง ๆ ในเรื่องการสื่อสารการตลาดออนไลน6 เชDน การโฆษณาผDานออนไลน6 การประชาสัมพันธ6ผDาน
ออนไลน6 การสDงเสริมการขายผDานออนไลน6 การขายโดยบุคคลผDานออนไลน6 และการตลาดทางตรงผDานออนไลน6มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจ
เลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6หรือไมD  

จากข^อมูลที่กลDาวมาข^างต^น ผู^วิจัยเกิดความสนใจในการศึกษาถึงประเด็นเรื่อง “การสื่อสารการตลาดออนไลน6มีอิทธิพลตDอการ
ตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร” โดยมีวัตถุประสงค6ของการวิจัย 
เพื่อศึกษาการสื่อสารการตลาดออนไลน6ที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDใน
กรุงเทพมหานคร อีกทั้งยังเปNนแนวทางให^แกDผู^ประกอบการ เจ^าของธุรกิจทDองเที่ยว หรือผู^ที่เกี่ยวข^องกับธุรกิจการทDองเที่ยว สามารถ
ศึกษาความต^องการของผู^บริโภคและนำไปประยุกต6ใช^กับธุรกิจของตนเองตDอไปได^  
 

วิธีการศึกษา 
การวิจัยนี้เปNนวิจัยเชิงปริมาณ เปNนการศึกษาการสื่อสารการตลาดออนไลน6ที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตร

รูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร ผู^วิจัยได^ทำการศึกษาตามขั้นตอนดังตDอไปนี้ 
1. ศึกษาและทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข^อง ในการศึกษาครั้งนี้ผู^วิจัยได^นำหลากหลายแนวคิดและทฤษฎี ที่เกี่ยวข^องมา

ใช^ในการกำหนดแนวทางดำเนินงาน ได^แกD แนวคิดด^านประชากรศาสตร6 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการสื่อสารการตลาดออนไลน6 แนวคิด
เกี่ยวกับฟาร6มสเตย6 แนวคิดและทฤษฎีเกี่ยวกับการตัดสินใจ รวมถึงงานวิจัยที่เกี่ยวข^อง เชDน Inon (2020) ที่ได^ศึกษาเรื่อง ป�จจัยที่มี
อิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกใช^บริการที่บ^านกลางทุDงออร6แกนิก ฟาร6มสเตย6 จังหวัดกาญจนบุรี พบวDา ด^านบุคลากรมีอิทธิพลตDอการ
ตัดสินใจเลือกใช^บริการที่พักบ^านกลางทุDงออร6แกนิกฟาร6มสเตย6 จังหวัดกาญจนบุรี Srikhunarak (2022) ที่ได^ศึกษาเรื่อง การสื่อสาร
การตลาดที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจซื้ออาหารทะเลของผู^บริโภค ในเขตกรุงเทพมหานคร พบวDา การขายโดยบุคคลมีอิทธิพลตDอการ
ตัดสินใจซื้ออาหารทะเลของผู^บริโภค ในเขตกรุงเทพมหานคร  

2. กำหนดขนาดประชากรและกลุDมตัวอยDาง โดยประชากรในการศึกษาวิจัยนี้ คือ นักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในเขตกรุงเทพมหานคร
ที่ไมDทราบจำนวนประชากรทั้งหมดที่แนDนอน จึงใช^สูตรการสุDมกลุDมตัวอยDางของรอสโค (Roscoe, 1969) ที่กำหนดระดับความเชื่อมั่นร^อย
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ละ 95 ยอมรับให^เกิดความคลาดเคลื่อนร^อยละ 5 จากนั้นทำการเก็บข^อมูลจากกลุDมตัวอยDาง 400 ตัวอยDาง โดยมีการคัดเลือกกลุDมตัวอยDาง
จากการแบDงเขตในกรุงเทพมหานครจำนวน 50 เขต เปNน 6 กลุDม ตามการแบDงกลุDมปฏิบัติงานของเขต (Office of the Permanent 
Secretary for the Bangkok Metropolitan Administration, 2009) ที่มีการแบDงเขตให^สอดคล^องกับสภาพพื้นที่ เศรษฐกิจ สังคม และ
วิถีการดำรงชีวิตของประชาชนโดยสามารถแบDงออกได^เปNน 6 กลุDม ได^แกD กลุDมกรุงเทพกลาง มีจำนวน 9 เขต กลุDมกรุงเทพใต^ มีจำนวน 10 
เขต กลุDมกรุงเทพเหนือ มีจำนวน 7 เขต กลุDมกรุงเทพตะวันออก มีจำนวน 9 เขต กลุDมกรุงธนเหนือ มีจำนวน 8 เขต และกลุDมกรุงธนใต^ มี
จำนวน 7 เขต และทำการเลือกกลุDมตัวอยDางแบบตามสะดวก (Convenience Sampling)  

3. การตรวจสอบคุณภาพของเครื ่องมือในการเก็บรวบรวมข^อมูล การทำวิจัยในครั้งนี ้เปNนการวิจัยเชิงปริมาณ โดยใช^
แบบสอบถาม (Questionnaire) งานวิจัยชิ้นนี้ได^ทำการตรวจสอบความเที่ยง (Reliability) และความตรง (Validity) ซึ่งผู^วิจัยได^ทำการ
ทดสอบความตรงของแบบสอบถามโดยผู^ทรงคุณวุฒิจำนวน 3 ทDาน เพื่อหาคDาความตรงโดยใช^แบบประเมินคDาดัชนีความสอดคล^อง (IOC) 
จากนั้นจึงได^นำไปทดสอบความเที่ยงของแบบสอบถามโดยการเก็บข^อมูลจากกลุDมตัวอยDางที่มีลักษณะใกล^เคียงกับกลุDมประชากรจำนวน 
30 คน ได^คDา Cronbach’s Alpha = 0.730 

4. การเก็บรวบรวมข^อมูลจากนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร ผู^วิจัยทำการเก็บรวบรวมข^อมูลที่ได^จากการตอบ
แบบสอบถามจากกลุDมตัวอยDาง 400 ตัวอยDาง โดยมีการให^กลุDมตัวอยDางระบุเขตที่พักอาศัย และมีความสนใจทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบ
ฟาร6มสเตย6 เพื่อเปNนเกณฑ6การคัดกรองกลุDมตัวอยDาง 

5. การวิเคราะห6และสรุปผลการวิจัยจากแบบสอบถามด^วยโปรแกรมสำเร็จรูป โดยใช^สถิติในการวิเคราะห6ข^อมูล คือ ความถี่ คDา
ร^อยละ คDาเฉลี่ย (𝑥̅) สDวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation, S.D.) และการวิเคราะห6การถดถอยพหุคูณ (Multiple Regression 
Analysis) 

 

ผลการศึกษาและวิจารณ- 
ส0วนที ่ 1 ลักษณะทางประชากรศาสตรCของผู Hตอบแบบสอบถาม จากผู ^ตอบแบบสอบถามซึ ่งเปNนนักทDองเที ่ยวที ่อาศัยอยู Dใน
กรุงเทพมหานคร 400 คน มีเพศหญิงตอบแบบสอบถามมากที่สุด จำนวน 193 คน (ร^อยละ 48.3) มีชDวงอายุอยูDที่ 26-35 ปk จำนวน 121 
คน (ร^อยละ 30.3) มีรายได^สDวนมากเฉลี่ย 30,001 – 50,000 บาทตDอเดือน จำนวน 160 คน (ร^อยละ 40.0) และมีระดับการศึกษาปริญญา
ตรี/ปวส จำนวน 298 คน (ร^อยละ 74.5) โดยสDวนใหญDประกอบอาชีพพนักงาน/บริษัทเอกชน จำนวน 236 คน (ร^อยละ 59.0) และสDวน
ใหญDเปNนนักทDองเที่ยวทีใ่ห^ความสนใจแตDยังไมDเคยไปทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 จำนวน 233 คน (ร^อยละ 58.3) 
 
ส0วนที่ 2 การสื่อสารการตลาดออนไลนC ผลจากการศึกษาพบข^อมูลในด^านตDาง ๆ ดังตDอไปนี้ 
 
Table 1  Opinion with online marketing communication in farmstay 

Ranking Items 
Statistical Value 

Meaning 𝑥 ̅ S.D. 

1 Online Advertising 4.40 0.598 highest 
2 Online Sales Promotion 4.46 0.660 highest 
3 Online Personal Selling 4.51 0.507 highest 
4 Online Direct Marketing 4.51 0.550 highest 
5 Online Public Relations 4.55 0.487 highest 
 Total Average 4.48 0.560 highest 

4.21-5.00 = highest; 3.41-4.20 = high; 2.61-3.40 = moderate; 1.81-2.60 = low; 1.00-1.80 = lowest. 

 

จาก Table 1 การให^ความสำคัญด^านการสื่อสารการตลาดออนไลน6 พบวDา นักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานครใน
ป�จจุบันให^ความสำคัญในด^านการการสื่อสารการตลาดออนไลน6โดยรวมอยูDในระดับมากที่สุด โดยมีคDาเฉลี่ย 4.48 (S.D. = 0.560) เมื่อนำมา
กระจายในแตDละประเด็นจะสามารถเรียงลำดับได^ดังนี้ ความสำคัญด^านการสื่อสารการตลาดออนไลน6ที่อยูDในระดับมากที่สุด ได^แกD ด^าน
การประชาสัมพันธ6ออนไลน6 มีคDาเฉลี่ย 4.55 (S.D. = 0.487) ด^านการตลาดทางตรงออนไลน6และด^านการขายโดยบุคคลออนไลน6 มีคDาเฉลี่ย 
4.51 เทDากัน (S.D. = 0. 507 และ 0. 550) ตามลำดับ ด^านการสDงเสริมการขายออนไลน6 มีคDาเฉลี่ย 4.46 (S.D. = 0.660) และด^านการ
โฆษณาออนไลน6มีคDาเฉลี่ย 4.40 (S.D. = 0. 598) 
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ส0วนที่ 3 การตัดสินใจเลือกท0องเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟารCมสเตยC ผลจากการศึกษาพบข^อมูลในด^านตDาง ๆ ดังตDอไปนี้ 
Table 2 Opinion with travelling decision on farm stay agritourism 

Ranking Items 
Statistical Value 

Meaning 
𝑥̅ S.D. 

     

1 Do you believe you'll decide traveling in farm stay agritourism? 4.42 0.735 highest 
2 Do you think that before you choose farm stay agricultural tourism? You will search 

for information on the internet or ask people nearby. 
4.48 0.637 highest 

3 Do you think you're interested and desire traveling in farm stay 

agritourism? 
4.51 0.672 highest 

4 After traveling there, do you believe you'll share your farmstay 

agritourism experience with others on online media, such reviews on 

Facebook, Instagram, Line, and other platforms? 

4.52 0.701 highest 

5 Do you anticipate doing research and comparing options before choosing an 

agritourism farm stay? 

4.58 0.644 highest 

 Total Average 4.50 0.677 highest 
4.21-5.00 = highest; 3.41-4.20 = high; 2.61-3.40 = moderate; 1.81-2.60 = low; 1.00-1.80 = lowest. 

 

จาก Table 2 การตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6 พบวDา นักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานครใน
ป�จจุบันให^ความสำคัญเกี่ยวกับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 โดยรวมอยูDในระดับมากที่สุด โดยมีคDาเฉลี่ย 
4.50 (S.D. = 0.677) เมื่อนำมากระจายในแตDละประเด็นจะสามารถเรียงลำดับได^ดังนี้ การตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบ
ฟาร6มสเตย6ทุกประเด็นอยูDในระดับมากที่สุด ได^แกD ทDานคิดวDาตนเองจะมีการค^นหาเปรียบเทียบข^อมูลกDอนตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิง
เกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6 มีคDาเฉลี่ย 4.58 (S.D. = 0.644) ทDานคิดวDาตนเองจะบอกตDอประสบการณ6การทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบ
ฟาร6มสเตย6แกDบุคคลอื่นภายหลังจากการทDองเที่ยวผDานสื่อออนไลน6 เชDน รีวิวบน Line Facebook Instagram และสื่อออนไลน6อื่น ๆ เปNน
ต^น มีคDาเฉลี่ย 4.52 (S.D. = 0.701) ทDานคิดวDาตนเองมีความสนใจและอยากทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6 มีคDาเฉลี่ย 4.51 (S.D. 
= 0.672) ทDานคิดวDากDอนที่ตนเองจะเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 ทDานจะค^นหาข^อมูลจากอินเทอร6เน็ตหรือสอบถามจาก
คนใกล^ตัว มีคDาเฉลี่ย 4.48 (S.D. = 0.637) และทDานคิดวDาตนเองจะตัดสินใจทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6 มีคDาเฉลี่ย 4.42 (S.D. 
= 0.735) 
 
ส0วนที ่ 4 การสื ่อสารการตลาดออนไลนCที ่ม ีอ ิทธิพลต0อการตัดสินใจเลือกท0องเที ่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟารCมสเตยCของคน
กรุงเทพมหานคร โดยมีสมมติฐานดังตDอไปนี้ 
              H0 การสื ่อสารการตลาดออนไลน6ไมDมีอ ิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที ่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6ของคน
กรุงเทพมหานคร 
              H1 การสื่อสารการตลาดออนไลน6มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6ของคนกรุงเทพมหานคร 
       โดยผลการทดสอบทางสถิติ มีดังตDอไปนี้ 

จาก Table 3 การแสดงคDาสหสัมพันธ6ของเพียร6สัน ด^านการสื่อสารการตลาดออนไลน6กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตร
ในรูปแบบฟาร6มสเตย6 พบวDา ทุกตัวแปรมีความสัมพันธ6กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ในลักษณะไปในทาง
เดียวกัน โดยแยกพิจารณาเปNนรายคูD ด^านการตลาดทางตรงออนไลน6กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6มี
ความสัมพันธ6กันมากที่สุด โดยมีความสัมพันธ6อยูDในระดับปานกลาง (r=0.667) รองลงมาคือด^านการขายโดยบุคคลออนไลน6กับการ
ตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6มีความสัมพันธ6อยูDในระดับปานกลาง (r=0.639) ด^านการโฆษณาออนไลน6กับการ
ตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6โดยมีความสัมพันธ6อยูDในระดับปานกลาง (r=0.633) ด^านการสDงเสริมการขาย
ออนไลน6กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6มีความสัมพันธ6อยูDในระดับปานกลาง (r=0.597) และด^านการ
ประชาสัมพันธ6ออนไลน6กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6มีความสัมพันธ6อยูDในระดับปานกลาง (r=0.589) 
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Table 3 Opinion pearson correlations of online marketing communication in farmstay 
  Travailing Decisions 

Online Advertising 
Pearson Correlation 

Sig. (2-tailed) 
N 

0.633** 
0.000 
400 

Online Public 
Relations 

Pearson Correlation 
Sig. (2-tailed) 

N 

0.589** 
0.000 
400 

Online Sales 
Promotion 

Pearson Correlation 
Sig. (2-tailed) 

N 

0.597** 
0.000 
400 

Online Personal 
Selling 

Pearson Correlation 
Sig. (2-tailed) 

N 

0.639** 
.000 
400 

Online Direct 
Marketing 

Pearson Correlation 
Sig. (2-tailed) 

N 

0.667** 
0.000 
400 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 

ซึ่งสรุปได^วDาการสื่อสารการตลาดออนไลน6มีความสัมพันธ6กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6อยDางมี
นัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

คDาสัมประสิทธิ์สหสัมพันธ6ของการสื่อสารการตลาดออนไลน6กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 
ผู^วิจัยสามารถสรุปผลได^ดัง Table 4  
 
Table 4 Opinion Pearson correlations of travelling decision on farm stay agritourism 

Online marketing 
Communication 

 
Online 

Advertising 

Online 
Public 

Relations 

Online 
Sales 

Promotion 

Online 
Personal 
Selling 

Online 
Direct 

Marketing 

Travailing 
Decision 

Online Advertising  - 0.601** 0.468** 0.590** 0.517** 0.633** 

Online Public Relations   - 0.539** 0.603** 0.559** 0.589** 

Online Sales Promotion    - 0.550** 0.597** 0.597** 

Online Personal Selling     - 0.600** 0.639** 

Online Direct Marketing      - 0.667** 

Travelling decision       - 

**. Correlation is significant at the 0.01 level (2-tailed). 

 

ตัวแปรอิสระทุกตัวมีผลลัพธ6ตDอความสัมพันธ6ระหวDางกันในเชิงบวกโดยคDาสัมประสิทธิสหสัมพันธ6ไมDเกิน 0.80 ให^ความหมายวDา 
พบความสัมพันธ6อยูDในระดับปานกลางถึงสูงของตัวแปรอิสระทุกตัว จึงไมDสDงผลให^เกิดป�ญหาและนำตัวแปรทุกตัวไปใช^ในการพยากรณ6การ
ตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6ได^  

พบวDา ได^คDาสถิติทดสอบ F เทDากับ 123.847 และคDา Sig. มีคDา 0.000 ซึ่งน^อยกวDาระดับ นัยสำคัญ (𝛼 = 0.01) สามารถปฏิเสธ
สมมติฐานหลัก (H0) และทำการยอมรับสมมติฐานรอง (H1) จึงอธิบายได^วDาป�จจัยการสื่อสารการตลาดมีความเกี่ยวข^องสัมพันธ6เชิงเส^นตรง
กับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6อยDางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 จึงนำไปสร^างเปNนสมการพยากรณ6เชิง
เส^นตรง พบวDา สามารถอธิบายความผันแปรของการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ได^ที่ร^อยละ 61.1 (𝑅2= 
0.611) ซึ่งตัวแปรที่นำมาเพื่อทำการพยากรณ6ประกอบด^วย คDาคงที่ (Constant) การสื่อสารการตลาดออนไลน6 ด^านการโฆษณาออนไลน6 
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การประชาสัมพันธ6ออนไลน6 การขายโดยบุคคลออนไลน6 การสDงเสริมการขายออนไลน6 และการตลาดทางตรงออนไลน6โดยมีความสัมพันธ6
กันในระดับมากที่สุด (𝑅 = 0.782 ) 
 
Table 5 Anova of online marketing communications influences decision making on farm stay agritourism of tourists living 
in Bangkok 

Model ∑! df	 	𝑋(! F	 Sig. 
1 Regression 63.315 5 12.663 123.847 0.000b 

Residual 40.285 394 0.102   
Total 103.600 399    

a. Dependent Variable: Travailing Decisions 

b. Predictors: (Constant), Online Advertising, Online Public Relations, Online Sales Promotion, Online Personal Selling and 

Online Direct Marketing 

 

Table 6 Model summary of online marketing communications influences decision making on farm stay agritourism of 
tourists living in Bangkok 

Model 𝑅 𝑅2  𝑅2Adj SEE	
1 0.782a 0.611 0.606 0.31976 

a. Predictors: (Constant), Online Advertising, Online Public Relations, Online Sales Promotion, Online Personal Selling and 

Online Direct Marketing 

 
Table 7 Coefficients of Online Marketing Communications Influences Decision Making on Farm Stay Agritourism of 
Tourists Living in Bangkok 

Model Unstandardized Coefficients 
Standardized 
Coefficients t	 Sig. 

β	 SE	 β	
1 (Constant) 0.599 0.168  3.572 0.000 

Online Advertising 0.217 0.036 0.255 5.975 0.000 

Online Public Relations 0.084 0.047 0.080 1.793 0.074 

Online Sales Promotion 0.130 0.032 0.168 3.991 0.000 

Online Personal Selling 0.178 0.046 0.178 3.908 0.000 

Online Direct Marketing 0.262 0.041 0.283 6.417 0.000 

a. Dependent Variable: Travailing Decisions 

 

พบวDา ดังนั้นจึงนำทั้งคDาคงที่ (Constant) ตัวแปรการตลาดทางตรงออนไลน6 การโฆษณาออนไลน6 การขายโดยบุคคลออนไลน6 และ
การสDงเสริมการขายออนไลน6 สามารถอธิบายรDวมกันจากความผันแปรของการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ได^
อยDางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 จึงมาสร^างเปNนสมการคำนวณพยากรณ6เชิงเส^นตรง โดยตัวแปรการตลาดทางตรงออนไลน6 สามารถ
อธิบายการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ได^เปNนอันดับหนึ่ง (β = 0. 283) ตัวแปรการโฆษณาออนไลน6 สามารถ
อธิบายการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ได^เปNนอันดับรองลงมา (β = 0. 255) ตัวแปรการขายโดยบุคคลออนไลน6 
สามารถอธิบายการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6เปNนอันดับรองลงมา (β = 0. 178) และตัวแปรการสDงเสริมการ
ขายออนไลน6 สามารถอธิบายการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ได^เปNนอันดับสุดท^าย (β = 0. 168) 

โดยสรุป การวิเคราะห6ป�จจัยการสื่อสารการตลาด พบวDา การตลาดทางตรงออนไลน6 การโฆษณาออนไลน6 การขายโดยบุคคล
ออนไลน6 และการสDงเสริมการขายออนไลน6มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6โดยสามารถรDวมกัน
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อธิบายความผันแปรของการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ได^ที่ร^อยละ 61.1 (𝑅2= 0.611) อยDางมีนัยสำคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.01 ซึ่งสามารถสร^างสมการพยากรณ6เชิงเส^นตรงได^ดังนี้  

 
𝑌 = 0.599 + 0.262𝑋1 + 0.217𝑋2 + 0.178𝑋3 + 0.130𝑋4 

    𝑋1 = การตลาดทางตรงออนไลน6 
    𝑋2 = การโฆษณาออนไลน6 
    𝑋3 = การขายโดยบุคคลออนไลน6 
    𝑋4 = การสDงเสริมการขายออนไลน6 
 

จากสมการสามารถอธิบายการสื่อสารการตลาดออนไลน6ซึ่งมีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มส
เตย6ได^ กลDาวคือ การเพิ่มขึ้นของการตลาดทางตรงออนไลน6 การโฆษณาออนไลน6 การขายโดยบุคคลออนไลน6 และการสDงเสริมการขาย
ออนไลน6มีอิทธิพลให^เกิดการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6เพิ่มมากยิ่งขึ้น 

ดังนั้น จากผลการศึกษาได^ชี้ให^เห็นวDา การตลาดทางตรงผDานออนไลน6 การโฆษณาผDานออนไลน6 การขายโดยบุคคลผDานออนไลน6 
และการสDงเสริมการขายผDานออนไลน6มีอิทธิพลให^เกิดการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 ซึ่งเปNนอิทธิพลของสื่อ
ออนไลน6ที่มีตDอการตัดสินใจทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 ที่มีความสอดคล^องกับงานวิจัยของ Tammarugee (2021) ที่ได^
ทำการศึกษาเรื่อง การสื่อสารการตลาดเพื่อการทDองเที่ยวชุมชนบ^านน้ำเชี่ยวจังหวัดตราด ผลการศึกษาชี้ให^เห็นวDา นักทDองเที่ยวให^
ความสำคัญกับการสื่อสารการตลาดผDานสื่อออนไลน6มากที่สุดเปNนอันดับแรก (คDาเฉลี่ย 4.47 S.D.=0.02) เนื่องจากเปNนชDองทางที่สะดวกใน
การได^รับข^อมูล ติดตDอสอบถาม และการจองทริปทDองเที่ยว ตามพฤติกรรมนักทDองเที่ยวในป�จจุบันที่นิยมใช^สื่อออนไลน6เปNนเครื่องมือ
สำคัญของการสืบค^นข^อมูลการทDองเที่ยว จึงทำการสื่อสารการตลาดในสื่อออนไลน6ชDวยตอบวัตถุประสงค6ในการเพิ่มจำนวนนักทDองเที่ยวใน
พื้นที่ของชุมชนได^เปNนอยDางดี และเชDนเดียวกับงานวิจัยของ Tangtenglam (2021) ที่พบวDาสื่อสังคมออนไลน6ที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจ
เลือกการทDองเที่ยวเชิงอาหารในประเทศไทยโดยรวมอยูDในระดับมากที่สุดเชDนเดียวกัน อีกทั้งในรายด^านผลการศึกษายังชี้ให^เห็นวDาด^าน
การตลาดทางตรงผDานออนไลน6มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDใน
กรุงเทพมหานคร เชDน ฟาร6มสเตย6จัดสDงรายการสินค^าใหมD ๆ หรือโปรโมชั่นมาใหน̂ักทDองเที่ยวโดยตรง เปNนต^น เปNนสิ่งที่มีแนวโน^มที่สำคัญ
ตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที ่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 ม ีความเหมือนกับงานวิจ ัยของ Tammarugee (2021) และ 
Suwannapusit et al., (2023) ที่ชี้ให^เห็นวDาการตลาดทางตรงจะทำให^วิสาหกิจทDองเที่ยวชุมชนสามารถสื่อสารกับนักทDองเที่ยวแตDละคน
ได^โดยตรง ทำให^ทราบถึงอารมณ6 ความรู^สึก และความต^องการของนักทDองเที่ยว อีกทั้งยังสามารถรวบรวมข^อมูลเพื่อวางแผนการสื่อสาร
การตลาดที่สอดคล^องกับความต^องการของนักทDองเที่ยวได^มากยิ่งขึ้น แตDหากใช^การตลาดทางตรงมากเกินไปอาจจะทำให^นักทDองเที่ยวรู^สึก
ถูกกดดันซึ่งอาจจะสDงผลในด^านลบได^ 

ด^านการโฆษณาออนไลน6ที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูD
ในกรุงเทพมหานคร เชDน การโฆษณาผDานออนไลน6ทำให^ฟาร6มสเตย6มีความนDาสนใจ เข^าถึงนักทDองเที่ยว และมีแรงจูงใจให^มาทDองเที่ยว เปNน
ต^น มีความใกล^เคียงกับงานวิจัยของ Tansuhaj (2023) ที่พบวDาการโฆษณาผDานออนไลน6มีผลตDอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ6ชุมชน รวมถึง
ทำให^ทราบวDานักทDองเที่ยวมักทําการค^นหาข^อมูลเบื้องต^นกDอนทําการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยว และเห็นโฆษณาผDานสื่อออนไลน6ได^มากขึ้น
เปNนวงกว^าง  

ด^านการขายโดยบุคคลออนไลน6ที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่
อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร เชDน พนักงานให^ข^อมูลผDานชDองทางออนไลน6แทนการค^นหาข^อมูลจากอินเทอร6เน็ต เปNนต^น มีความสอดคล^อง
กับงานวิจัยของ Deeprasert and Yimprasert (2023) ได^กลDาวถึง บุคคลหรือชุมชน“ชุมชนเจ^าบ^านที่ดี” เริ่มจากคนในชุมชนที่ตระหนัก
วDาการทDองเที่ยวชุมชนนั้นเปNนเครื่องมือของการเผยแพรDวัฒนธรรม ภูมิป�ญญาขนบธรรมเนียมประเพณีของท^องถิ่น และวิถีชีวิตของผู^คนใน
ชุมชนตDอนักทDองเที่ยวที่ตัดสินใจเลือกทDองเที่ยว 

ด^านการสDงเสริมการขายออนไลน6ที่มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวที่
อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร เชDน การลดแลกแจกแถม และสิทธิพิเศษ เปNนต^น มีความสอดคล^องกับงานวิจัยของ Nawaloy and 
Chandavimol (2022) ได^กลDาวไว^วDา การสDงเสริมการขายสDงผลตDอระยะเวลาเฉลี่ยในการพัก อาจเปNนผลจากการจัดกิจกรรมสDงเสริมการ
ขายผDานสังคมออนไลน6 รวมถึงการให^สDวนลดสําหรับสมาชิกและการยกเลิกการจองห^องพักโดยไมDเสียคDาธรรมเนียมที่เปNนป�จจัยกระตุ^นการ
ตัดสินใจใช^บริการภายในระยะเวลาอันรวดเร็วและการได^ราคาห^องพักที่ถูกลง และอาจสDงผลให^ระยะเวลาเฉลี่ยในการพักเพิ่มขึ้น 
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แตDในด^านการประชาสัมพันธ6ออนไลน6ที่ไมDมีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของ
นักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร จึงทำให^สะท^อนภาพของการประชาสัมพันธ6ที่สามารถสร^างการรับรู^และภาพลักษณ6ให^แกD
นักทDองเที่ยวได^ แตDในบางกรณีอาจจะไมDนำไปสูDการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ของนักทDองเที่ยวได^ โดย 
Phuksawat and Sattruji (2013) และ Suwannapusit et al. (2023) ได^กลDาวถึงการประชาสัมพันธ6ภายใต^กระแสสื่อสังคมออนไลน6ไว^วDา
สื่อสังคมออนไลน6เปNนสื่อที่ได^รับความนิยมในงานประชาสัมพันธ6และมีความก^าวหน^าอยDางตDอเนื่อง อีกทั้งยังมีแนวโน^มวDาจะได^รับความ
นิยมสูงขึ้นในอนาคต องค6กรใช^สื่อสังคมออนไลน6ในการประชาสัมพันธ6องค6กร สินค^า และการบริการเพื่อชDวยเสริมสื่อประชาสัมพันธ6แบบ
ดั้งเดิมให^มีประสิทธิภาพเพิ่มขึ้น ดังนั้น การประชาสัมพันธ6ออนไลน6ถึงแม^ไมDได^นำไปสูDการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบ
ฟาร6มสเตย6แตDยังคงมีบทบาทในการสร^างการรับรู^และภาพลักษณ6ที่ดีให^แกDแหลDงทDองเที่ยวแตDละแหDงได^เชDนเดียวกัน 

ดังนั้น ผู^ประกอบการธุรกิจฟาร6มสเตย6หรือธุรกิจที่เกี่ยวข^องกับการทDองเที่ยวเชิงเกษตรควรวางแผนการสื่อสารการตลาด
ออนไลน6ที ่มีการบูรณาการเครื ่องมือการสื ่อสารการตลาดในรูปแบบตDาง ๆ ให^สามารถหนุนเสริมการสื ่อสารการตลาดที่มุ Dงไปทั้ง
กลุDมเป¨าหมายที่เปNนกลุDมนักทDองเที่ยวที่มีความสนใจและเคยไปทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 และกลุDมนักนักทDองเที่ยวที่มี
ความสนใจแตDยังไมDเคยไปทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6เพื่อนำไปสูDการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6
ได^อยDางมีประสิทธิภาพสูงสุด 
 

สรุปผลการศึกษา 
การศึกษาการสื ่อสารการตลาดออนไลน6ซึ ่งมีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที ่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6ของ

นักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานคร 400 คน มีเพศหญิงตอบแบบสอบถามมากที่สุด (ร^อยละ 48.3) คDาเฉลี่ยของชDวงอายุอยูDที่ 26-
35 ปk (ร^อยละ 30.3) มีรายได^สDวนมากเฉลี่ย 30,001 – 50,000 บาทตDอเดือน (ร^อยละ 40.0) มีระดับการศึกษาปริญญาตรี/ปวส จำนวน 
298 คน (ร^อยละ 74.5) และประกอบอาชีพพนักงาน/บริษัทเอกชน (ร^อยละ 59.0) และสDวนใหญDเปNนนักทDองเที่ยวที่ให^ความสนใจแตDยังไมD
เคยไปทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 (ร^อยละ 58.3)  

การให^ความสำคัญด^านการสื่อสารการตลาดออนไลน6 พบวDา นักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานครให^ความสำคัญในด^าน
การการสื่อสารการตลาดออนไลน6โดยรวมอยูDในระดับมากที่สุด ซึ่งหากพิจารณารายด^านยังพบวDาในทุกด^านมีคDาเฉลี่ยในระดับมากที่สุด
เชDนกัน ได^แกD ด^านการประชาสัมพันธ6ออนไลน6 (คDาเฉลี่ย 4.55  S.D. = 0.487)  ด^านการตลาดทางตรงออนไลน6และด^านการขายโดยบุคคล
ออนไลน6 (คDาเฉลี่ย 4.51 เทDากัน S.D. = 0. 550 และ 0. 507 ตามลำดับ) ด^านการสDงเสริมการขายออนไลน6 (คDาเฉลี่ย 4.46 S.D. = 0.660) 
และด^านการโฆษณาออนไลน6 (คDาเฉลี่ย 4.40 S.D. = 0. 598)  

การตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 พบวDา นักทDองเที่ยวที่อาศัยอยูDในกรุงเทพมหานครให^ความสำคัญ
เกี่ยวกับการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6ในภาพรวมอยูDในระดับมากที่สุด ซึ่งหากพิจารณารายด^านยังพบวDาทุก
ระดับของการตัดสินใจอยูDในระดับมากที่สุดเชDนกัน ได^แกD การค^นหาเปรียบเทียบข^อมูลกDอนตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบ
ฟาร6มสเตย6 (คDาเฉลี่ย 4.58 S.D. = 0.644) การบอกตDอประสบการณ6การทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6แกDบุคคลอื่นภายหลังจาก
การทDองเที่ยวผDานสื่อออนไลน6 เชDน รีวิวบน Line Facebook Instagram และสื่อออนไลน6อื่นๆ เปNนต^น (คDาเฉลี่ย 4.52 S.D. = 0.701) 
ความสนใจและอยากทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 (คDาเฉลี่ย 4.51 S.D. = 0.672) กDอนการเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรในรูปแบบ
ฟาร6มสเตย6 จะค^นหาข^อมูลจากอินเทอร6เน็ตหรือสอบถามจากคนใกล^ตัว (คDาเฉลี่ย 4.48  S.D. = 0.637) และการตัดสินใจทDองเที่ยวเชิง
เกษตรในรูปแบบฟาร6มสเตย6 (คDาเฉลี่ย 4.42 S.D. = 0.735) 

จากการทดสอบสมมติฐาน พบวDา การสื่อสารการตลาดออนไลน6 ได^แกD การตลาดทางตรงออนไลน6 การโฆษณาออนไลน6 การขาย
โดยบุคคลออนไลน6 และการสDงเสริมการขายออนไลน6 มีอิทธิพลตDอการตัดสินใจเลือกทDองเที่ยวเชิงเกษตรรูปแบบฟาร6มสเตย6ของคน
กรุงเทพมหานครอยDางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

 

ผลประโยชน-ทับซmอน 
ผู^เขียนขอประกาศวDาบทความนี้ไมDมีผลประโยชน6ทับซ^อน 
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การมีส4วนร4วมในการเขียนบทความของผูmเขียน 
ความคิดริเริ่ม การตั้งสมมุติฐาน การมีสDวนรDวมในการออกแบบ การทดสอบเครื่องมือวัด วิธีการเก็บข^อมูล การจัดเก็บ

ข^อมูล การวิเคราะห6ข^อมูล การแปรผล การวิพากษ6วิจารณ6ผล และการมีสDวนรDวมในการเขียนต^นฉบับบทความ: ศิวัช ยอดแก^ว,  
พัชรา เอี่ยมกิจการ สบายใจ. 
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บทคัดยiอ 
งานวิจัยเรื่องนี้มีวัตถุประสงค8เพื่อ 1)  เพื่อพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน 

สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี 2)  เพื่อศึกษาผลของการใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน 
สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี และ 3)  เพื่อนำเสนอรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับ
นักศึกษาระดับปริญญาตรี จากกลุUมตัวอยUางที่ คือ นักศึกษาวิชาหลักการไมSดอกไมSประดับ (Principles of ornamental plants) 
จำนวน 51 คน จากการเลือกกลุUมตัวอยUางแบบเจาะจง เครื่องมือที่ใชSในงานวิจัย ไดSแกU หนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ 
แบบทดสอบการเรียนรูSกUอนเรียนและหลังเรียน และแบบประเมินรับรองรูปแบบฯ วิเคราะห8ขSอมูลดSวยการใชSสถิติพรรณนา คUาเฉลี่ย 
สUวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และการทดสอบ T-test ผลการศึกษาพบวUา รูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ที่พัฒนาขึ้น 
ประกอบดSวย 5 องค8ประกอบ ไดSแกU 1)  การเชื่อมโยงหลายมิติ 2)  โครงสรSางของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8 3)  มัลติมีเดีย 4)  เนื้อหา 
5)  หSองเรียนออนไลน8 ผลการทดลองใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ พบวUา ผูSเรียนมีคUาเฉลี่ยคะแนนความเขSาใจ
เรื่องการปลูกบัวดินหลังเรียนสูงกวUากUอนเรียนอยUางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 และผลความพึงพอใจที่มีตUอรูปแบบหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ พบวUาผูSเรียนมีความพึงพอใจในภาพรวมอยูUในระดับมากที่สุด มีคUาเฉลี่ย 𝑥̅ = 4.58, S.D. = 0.52 
โดยคUาเฉลี่ยสูงสุด 3 อันดับแรก ไดSแกU ดSานลักษณะทั่วไปของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 มีคUาเฉลี่ย 𝑥̅ = 4.72, S.D. = 
0.44 ดSานภาพประกอบ สัญลักษณ8 สี มีคUาเฉลี่ย 𝑥̅ = 4.58, S.D. = 0.51 และดSานสื่อมัลติมีเดีย มีคUาเฉลี่ย 𝑥̅ = 4.56, S.D. = 0.62 
ไดSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เพื่อเปyนแนวทางการจัดการเรียนรูSสำหรับผูSสอนกลุUมไมSดอกไมSประดับ และเปyน
แนวทางสำหรับผูSสอนดSานการเกษตร ในการนำรูปแบบมาใชSในการพัฒนานักศึกษาดSานการเกษตร 
คำสำคัญ: หนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 การเรียนการสอน บัวดิน 

 

Abstract 
 This research aims to 1) develop an interactive electronic book model, 2) study the effects of using the 
interactive electronic book model, and 3) present the interactive electronic book model. The experimental 
sample for developing the interactive electronic book model included three technology experts and three 
ornamental plant experts, selected through the purposive sampling method. The user group for testing the 
model comprised 51 students of the principles the ornamental plants. Research tools included the interactive 
electronic book, pre- and post-learning tests, and a model evaluation form. Data were analyzed using descriptive 
statistics, mean, standard deviation, and the t-test. The study found that the developed interactive electronic 
book model consists of five components: 1) multidimensional linkage, 2) structural design of the book, 3) 
multimedia, 4) content, and 5) online classroom. The experiment showed a statistically significant increase in 
students' average understanding scores on planting pink rain lilies after learning, with a high overall satisfaction 
level towards the interactive electronic book model, achieving an average satisfaction score of (𝑥̅ = 4.58, SD = 
0.52), with the highest averages in the general characteristics of the book (𝑥̅ = 4.72, SD = 0.44), illustrations, 
symbols, colors (𝑥̅ = 4.58, SD = 0.51), and multimedia (𝑥̅ = 4.56, SD = 0.62) 
Keywords: interactive electronic book, Education, zephyrlily 
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คำนำ 
ป�จจุบันเทคโนโลยีไดSเติบโตอยUางรวดเร็ว และเขSามามีบทบาทและสUงผลใหSประสิทธิภาพการรับสUงขUาวสารเปyนไปอยUาง

รวดเร็วและกวSางขวาง (Sanguanpunyasiri, 2020) ทุกหนUวยงานภาครัฐและภาคเอกชนนั้นนำเทคโนโลยีมาใชSในองค8กร เพื่อเพิ่ม
ประสิทธิภาพและคุณภาพใหSกับองค8กรและบุคลากร ซึ่งระบบการศึกษานำเทคโนโลยีมาประยุกต8ใชSกับระบบการศึกษามากขึ้น 
โดยเฉพาะสื่อประกอบการเรียนการสอนรูปแบบดิจิทัล ผูSเรียนสามารถศึกษาและเรียนดSวยตัวผูSเรียนเอง จากพระราชบัญญัติ
การศึกษาแหUงชาติ พุทธศักราช 2542 หมวดที่ 9 ระบุไวSวUา รัฐควรสUงเสริมและสนับสนุนใหSมีการพัฒนาหนังสือเรียน และเทคโนโลยี 
ใหSมีการพัฒนาบุคลากรในดSานผูSผลิตและผูSใชSเพื่อการศึกษาเพื่อใหSมีความรูS ความสามารถและทักษะในการผลิต นั้นตSองใชS
เทคโนโลยีอยUางเหมาะสม และมีคุประสิทธิภาพ ผูSเรียนมีสิทธิไดSรับการพัฒนาขีดความสามารถในการใชSเทคโนโลยีเพื่อการศึกษาใน
การแสวงหาความรูSดSวยตนเองไดSอยUางตUอเนื่อง (Ministry of Education., 2003) การใชSเครื่องมือดSวยเทคโนโลยี ที่ใชSในสื่อการ
เรียนการสอน ชUวยใหSมีความนUาสนใจในการเรียน ผูSเรียนไดSรับความรูSอยUางทั่วถึงจึงทำใหSเกิดการเรียนการสอนรูปแบบใหมU ผูSเรียน
สามารถเรียนรูSผUานสื่ออิเล็กทรอนิกส8หรือเทคโนโลยีคอมพิวเตอร8ไดSสามารถครอบคลุมความรูSของผูSเรียน จึงทำใหSเกิดการเรียนการ
เรียนรูปแบบใหมU ผูSเรียนสามารถเรียนรูSผUานสื่ออิเล็กทรอนิกส8หรือเทคโนโลยีคอมพิวเตอร8 (Khaemani, 2011) 

หนังสืออิเล็กทรอนิกส8 Electronic book (E-book) เปyนการใชSเทคโนโลยีรUวมกับการเรียนการสอนที่นิยมใชSอยUาง
แพรUหลาย เปyนการนำสื ่อสิงพิมพ8ที ่เปyนหนังสือเขSาไปอยู UในรูปแบบของดิจิทัลประกอบไปดSวยขSอความ เสียง รูปภาพและ
ภาพเคลื่อนไหว วิดีโอและสื่อมัลติมีเดียตUางๆ เพื่อลดขSอจำกัดจากการอUานหนังสือทั่วไป สามารถอUานไดSดSวยเทคโนโลยีสารสนเทศ
ตUางๆ (Seangpongsanon, 2011) ซึ่งผูSเรียนสามารถเรียนรูSอยUางอิสระ ไดSทุกที่ทุกเวลา สามารถศึกษาบทเรียนซ้ำในกรณีที่ผูSเรียน
ไมUเขSาใจเนื ้อหาที่เรียน เพื ่อสรSางแรงจูงใจ และสนใจสื่อที ่อยู Uในหนังสืออิเล็กทรอนิกส8 (Sanguanpunyasiri, 2020) หนังสือ
อิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 (Interactive E-book) เปyนรูปแบบที่ใชSการมีสUวนรUวมกันระหวUางบทเรียนกับผูSเรียน สามารถโตSตอบ
กับบทเรียนไดS ผูSเรียนสามารถศึกษาบทเรียนซ้ำไดSตามความตSองการเพื่อใหSเกิดเรียนรูSดSวยตัวผูSเรียนเอง ขSอมูลที่อUานสามารถเชื่อง
โยงไปยังอีกที่หนึ่งไดS หนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบมีปฏิสัมพันธ8สามารถชUวยใหSเกิดการเรียนรูSใหSกับผูSเรียนไดSอยUางมีประสิทธิภาพและ
บรรลุตามวัตถุประสงค8การเรียนสูงสุด (Khlaisang, 2012) ดังนั้นหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบมีปฏิสัมพันธ8สามารถนำมาใชSเปyนสื่อ
ประกอบการเรียนการสอน ดSวยคุณลักษณะของหนังสือเรียนที่ผูSเรียนสามารถโตSตอบระหวUางบทเรียนไดS 

ประเทศไทยตั้งอยูUในเขตรSอนใกลSเสSนศูนย8สูตร ภูมิอากาศของประเทศจึงมีลักษณะแบบรSอนชื้น ไมSดอกไมSประดับสUวนใหญU
จึงเปyนไมSดอกไมSประดับเขตรSอน แตUสามารถปลูกไมSดอกไมSประดับเขตหนาวไดSบSางในบางพื้นที่ ซึ่งปริมาณที่ปลูกไดSยังไมUเพียงพอตUอ
ความตSองการใชSภายในประเทศ จึงมีการนำเขSาไมSดอกไมSประดับเขตหนาวเขSามาเชUนกัน บัวดินก็เปyนพืชเศรษฐกิจตัวใหมUที่อยูUใน
กลุUมไมSดอกไมSประดับที่สำคัญทางเศรษฐกิจ (Kittithanawat, 2020) บัวดินเปyนไมSดอกประเภทหัวที่มีแหลUงกำเนิดในพื้นที่เขตรSอน
ชื้นและกึ่งรSอนชื้นที่ทวีปอเมริกาเหนือ และทวีปอเมริกาใตS รวมทั้งหมูUเกาะในทะเลแคริเบียน บัวดินเปyนพืชที่ดอกมีสีสันสดใส ดอกมี
ขนาดใหญU และออกดอกพรSอมกันในชUวงฤดูฝน จึงนิยมปลูกเปyนไมSประดับแปลง ในป�จจุบันมีผูSสนใจนำมาปลูกเปyนไมSกระถาง
ประดับระเบียงหSองพักในอาคารชุดมากขึ้น โดยเฉพาะอยUางยิ่งพันธุ8ที่ดอกมีกลิ่นหอม ซึ่งมักบานในชUวงกลางคืน (Wannakrairoj, 
2022) ซึ่งบางพันธุ8มีราคาหัวพันธุ8สูง บางพันธุ8ออกดอกยาก แตUเปyนพืชที่สามารถปลูกไดSงUายและเก็บรักษาหัวพันธุ8ไดSนาน อีกทั้ง
ตลาดมีความตSองการอยUางตUอเนื ่อง จึงควรมีการใหSขSอมูลความรู SใหSครอบคลุม เพื ่อสามารถรู SและเขSาใจบัวดินมากยิ ่งขึ้น 
(Phuyodying and Timthong, 2020) 

การเรียนการสอนรายวิชาหลักการไมSดอกไมSประดับ (Principles of ornamental plants) เปyน รายละเอียดวิชาที่สอน
เกี่ยวกับประวัติวิวัฒนาการทางดSานพืชสวนประดับ ความสําคัญของไมSดอกไมSประดับ การจําแนก การเจริญเติบโต เทคนิคในการ
ผลิต และการใชSประโยชน8 ซึ่งในรายวิชานี้ขาดสื่อการเรียนการสอนของไมSดอกไมSประดับ จากการศึกษาสื่อที่ใหSความรูSเรื่องการปลูก
บัวดินนั้นมีนSอย มีเนื้อหาไมUละเอียดและใหSความรูSที่ไมUถูกตSองครบสมบูรณ8 ซึ่งมีความตSองการสื่อที่สามารถทำใหSบทเรียนและผูSเรียน
นั้นมีสUวนรUวมกัน สามารถโตSตอบระหวUางบทเรียน เรื่องการปลูกบัวดิน ดังนั้นเพื่อใหSเกิดการเรียนรูSแบบยั่งยืนผูSวิจัยไดSมีแนวคิด
การพัฒนรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบมีปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน เปyนสื่อทีใ่ชSในการเรียนการสอนของรายวิชา เพื่อที่จะ
ทำใหSนักศึกษาวิชาหลักการไมSดอกไมSประดับ (Principles of ornamental plants) รับรูSและเขSาใจไดSอยUางชัดเจน 
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วิธีการศึกษา 
การวิจัยเรื่องนี้เปyนการวิจัยและพัฒนา (Research & Development) รูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 

เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี มีวัตถุประสงค8ของการวิจัย คือ 1)  เพื่อพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8
แบบปฏิสัมพันธ8ฯ 2)  เพื่อศึกษาผลของการใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ และ 3)  เพื่อนำเสนอรูปแบบหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ผูSวิจัยไดSแบUงการดำเนินการวิจัยออกเปyน 3 ระยะ ดังนี้ 
ระยะที่ 1 การพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกสHแบบปฏิสัมพันธH เรื่องการปลูกบัวดินฯ 
  การวิจัยขั้นตอนนี้ มีวัตถุประสงค8เพื่อพัฒนาและตรวจสอบคุณภาพรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ โดยมี
รายละเอียดขั้นตอนการดำเนินการวิจัย ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 สUวนของเนื้อหาเรื่องการปลูกบัวดิน 
1.1)  ศึกษาและรวบรวมเนื้อหาเกี่ยวกับเรื่องการปลูกบัวดิน โดยศึกษาเกี่ยวกับเนื้อหาจากเอกสารทางวิชาการ ตำราเรียน 

เพื่อใหSตรงกับวัตถุประสงค8ของรายวิชาหลักการไมSดอกไมSประดับ 
1.2)  นำขSอมูลสาระสำคัญที่ไดSจากการศึกษา การวิเคราะห8 และสังเคราะห8ขSอมูลเรื่องการปลูกบัวดิน  
1.3)  นำเนื้อหาใหSผูSเชี่ยวชาญดSานไมSดอกไมSประดับ เพื่อดำเนินการตรวจสอบเนื้อหา โดยการหาความสอดคลSอง (Index 

of Item - Objective Congruence หรือ IOC) พิจารณาเลือกคUาที่มีคUาเทUากับ 0.5 และดำเนินปรับแกSไขตามขSอแนะนำของ
ผูSเชี่ยวชาญ ซึ่งผลวิเคราะห8พบวUา มีคUามากกวUา 0.7 สามารถนำเนื้อหาไปใชSสำหรับการวิจัยตUอไป 

ขั้นตอนที่ 2 สUวนของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน โดยผูSวิจัยไดSศึกษาและสรSางหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ โดยมีขั้นตอน ดังนี้ 

2.1)  ศึกษารายละเอียดเนื้อหาและวัตถุประสงค8ของวิชาหลักการไมSดอกไมSประดับ เรื่องการปลูกบัวดิน เพื่อศึกษาเปyน
แนวทางในการสรSางหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ 

2.2)  ศึกษาองค8ประกอบของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 และกำหนดรูปแบบในการสรSางหนังสืออิเล็กทรอนิกส8
แบบปฏิสัมพันธ8ฯ 

2.3)  พัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ โดยผูSวิจัยใชSโปรแกรมพัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 
คือ Adobe Illustrator และแอปพลิเคชัน Heyzine 

2.4)  นำ (รUาง) รูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ใหSผู Sเชี ่ยวชาญดSานเทคโนโลยี จำนวน 3 ทUาน เพื่อ
ดำเนินการตรวจสอบรูปแบบ โดยมีลักษณะเปyนมาตราสUวนคUาประเมิน (Rating Scale) กำหนดเกณฑ8การประเมินทั้งหมด 5 ระดับ 
ตามวิธีของลิเคอร8ท ไดSแกU (5) มากที่สุด (4) มาก (3) ปานกลาง (2) นSอย (1) นSอยที่สุด ผลการรับรองรUางรูปแบบ พบวUารUางรูปแบบ
มีความเหมาะสมอยูUในระดับมาก 𝑥̅ = 3.67, S.D. = 0.5 สามารถนำรUางรูปแบบไปใชSสำหรับการวิจัยตUอไป 
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Table 1 The mean and standard deviation of the suitability scores for the draft interactive  
e-book modal 

Learning format Mean (𝒙$) S.D. Meaning 
1)  Principles and reasons 4.00 0 high 
2)  Objectives of the modal 4.00 0 high 
3)  Diagram illustrating the modal 3.67 0.9 high 
4)  Components of an interactive e-book modal    
4.1) Multidimensional linking components 3.67 0.5 high 
4.2) Components of the e-book structure 3.67 0.5 high 
4.3) Multimedia components 3.67 1.2 high 
4.4) Content components 3.67 0.5 high 
4.5) Components of online classrooms 3.33 0.9 medium 
5)  Steps of the interactive e-book modal    
5.1) The pre-learning phase 4.00 0 high 
5.2) The during learning phase 3.67 0.5 high 
5.3) The post-learning phase 3.67 0.5 high 
5.4) The planting phase 3.33 0.9 medium 
6)  The interactive e-book modal is suitable for promoting 
students' understanding in learning 

3.67 0.5 high 

7)  In general, the interactive e-book format can be 
applied practically in real-life situations 

3.33 0.9 medium 

Total 3.67 0.5 high 
 
ขั้นตอนที่ 3 สUวนของแบบทดสอบกUอนเรียนและหลังเรียน 
โดยผูSวิจัยไดSสรSางแบบทดสอบกUอนและหลังเรียน เพื่อศึกษาผลของการใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 

เรื่องการปลูกบัวดิน มีขั้นตอนดังนี้ 
3.1)  ศึกษารายละเอียดเนื้อหาและวัตถุประสงค8ของวิชาหลักการไมSดอกไมSประดับ เรื่องการปลูกบัวดิน เพื่อศึกษาเปyน

แนวทางในการสรSางแบบทดสอบการรับรูSกUอนและหลังเรียน 
3.2)  สรSางแบบทดสอบวัดผลการเรียนแบบปรนัย จำนวน 30 ขSอ โดยถSาตอบถูกใหS 1 คะแนน ตอบผิดใหS 0 คะแนน ใชS

เวลาทดสอบ 30 นาที โดยแบUงเปyนแบบทดสอบกUอนเรียน 1 ชุด และแบบทดสอบหลังเรียน 1 ชุด ซึ่งเปyนขSอคำถามแบบคูUขนาน 
3.3)  นำแบบทดสอบใหSอาจารย8ประจำรายวิชาเพื่อดำเนินการตรวจสอบรายละเอียดใหSถูกตSองและแกSไขปรับปรุง 
3.4)  นำแบบทดสอบไปทดลองใชSกับกลุUมตัวอยUาง (Try out) จำนวน 30 คน เพื่อหาคุณภาพของแบบทดสอบ โดยนำ

คะแนนที่ไดSมาหาความยากงUาย (p) และคUาอำนาจจำแนก (r) โดยใหSอยูUในเกณฑ8 มีระดับความยากงUายของขSอสอบ 0.20 – 0.80 
และคUาอำนาจจำแนกตั้งแตU 0.20 ขึ้นไป ผลพบวUา มีคUาความยากงUาย (p) อยูUที่ระหวUาง 0.23 - 0.77 และ คUาอำนาจจำแนก (r) อยูUที่
ระหวUาง 0.20 – 0.33 

3.5)  นำแบบทดสอบไปวิเคราะห8หาคUาความเชื่อมั่น โดยใชSสูตรของ Kuder Richardson (KR-20) โดยคUาความเชื่อมั่น 
เทUากับ 0.86 

ขั้นตอนที่ 4 สUวนของแบบประเมินความพึงพอใจผลการใชSรูปแบบฯ 
ผูSวิจัยไดSสรSางแบบประเมินความพึงพอใจ ผลการใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน มี

ขั้นตอนดังนี้ 
4.1)  ศึกษาเอกสาร ตำราและวิจัยที่เกี่ยวขSอง เพื่อศึกษาเปyนแนวทางในการสรSางแบบประเมินความพึงพอใจ 
4.2)  รUางประเด็นคำถาม โดยแบUงแบบประเมินความพึงพอใจออกเปyน 3 สUวน ไดSแกU 
 สUวนที่ 1 เปyนขSอมูลทั่วไปของผูSตอบแบบประเมิน มีลักษณะการตอบเปyนแบบรายการ (Checklist) 
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 สUวนที่ 2 เปyนประเด็นคำถามเกี่ยวกับความพึงพอใจตUอผลของการใชSหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่อง
การปลูกบัวดิน มีลักษณะเปyนมาตราสUวนคUาประเมิน (Rating Scale) โดยกำหนดเกณฑ8การประเมินความพึงพอใจทั้งหมด 5 ระดับ 
ตามวิธีของลิเคอร8ท ไดSแกU (5) มากที่สุด (4) มาก (3) ปานกลาง (2) นSอย (1) นSอยที่สุด 

 สUวนที่ 3 เปyนขSอเสนอแนะ มีลักษณะแบบปลายเป�ด 
4.3)  นำแบบประเมินความพึงพอใจที่ไดSดำเนินการสรSางเสร็จแลSว เสนออาจารย8ที่ปรึกษาเพื่อดำเนินการตรวจสอบและ

แกSไขปรับปรุง 
ระยะที่ 2 การศึกษาผลการใชgรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกสHแบบปฏิสัมพันธH เรื่องการปลูกบัวดินฯ 
 การดำเนินการทดลองใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ มีการทดสอบกUอนและหลังเรียน โดยใชSรูปแบบ
กับนักศึกษาป�จจุบันระดับชั้นปริญญาตรี ชั้นป�ที่ 3 คณะเทคโนโลยีการเกษตร สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกลSาเจSาคุณทหาร
ลาดกระบัง ผูSที่ลงทะเบียนเรียนในรายวิชา หลักการไมSดอกไมSประดับ (Principles of ornamental plants) จำนวน 51 คน ซึ่ง
ไดSมาจากการเลือกกลุUมตัวอยUางแบบเจาะจง (Purposive sampling) 

การวิเคราะห8ขSอมูล โดยใชSความถี่ รSอยละ คUาเฉลี่ย และสUวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เพื่อบอกรายละเอียดขSอมูลทั่วไป และ
วิเคราะห8ขSอมูลเพื่อเปรียบเทียบคะแนนการรับรูSทางการเรียนกUอนเรียนและหลังเรียนของกลุUมทดลอง โดยใชS t-test dependent 
ระยะที่ 3 การนำเสนอรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกสHแบบปฏิสัมพันธH เรื่องการปลูกบัวดินฯ 
 การนำเสนอรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี เปyน
การนำผลที่ไดSจากการศึกษาผลของการใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษา
ระดับปริญญาตรี มาปรับปรุงแกSไขและนำเสนอ เพื่อใหSผูSเชี่ยวชาญรับรองรูปแบบ โดยนำเสนอในรูปแบบแผนภาพแสดงรูปแบบ 
และความเรียงอธิบายรูปแบบ ซึ่งมีขั้นตอนดังนี ้

1)  นำขSอมูลที่ไดSจากการศึกษาผลของรูปแบบในระยะที่ 2 มาปรับปรุงแกSไข และนำเสนอในรูปแบบของแผนภาพ
ประกอบความเรียง 

2)  พัฒนาแบบรับรองรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับปริญญา
ตรี ซึ่งมีขั้นตอนดังนี้ 

2.1) ศึกษาแนวคิด ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวขSอง 
2.2) กำหนดประเด็นคำถามเพื่อพัฒนาแบบรับรองรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน 

สำหรับนักศึกษาระดับปริญญาตรี โดยแบบประเมินเปyนแบบมาตรประมาณคUา 5 ระดับ ตามวิธีของลิเคอร8ท และแบบปลายเป�ด 
แลSวนำไปใหSอาจารย8ที่ปรึกษาตรวจสอบรายละเอียดความถูกตSอง 

2.3) ปรับปรุงแกSไขแบบประเมินตามคำแนะนำของอาจารย8ที่ปรึกษาใหSครบถSวนสมบูรณ8 
3)  นำเสนอผูSเชี่ยวชาญรับรองรูปแบบ โดยเปyนผูSเชี่ยวชาญดSานเทคโนโลยี จำนวน 3 ทUาน แสดงความคิดเห็นและประเมิน

รับรองรูปแบบ 
4)  นำขSอมูลและขSอเสนอแนะที่ไดSมาปรับปรุงแกSไข โดยปรับปรุงรายละเอียดในดSานองค8ประกอบ และขั้นตอนใหSมีความ

ถูกตSองสมบูรณ8มากที่สุด 
  

ผลการศึกษาและวิจารณ6 
 ผลการเก็บรวบรวมขSอมูลเพื่อพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษา
ระดับปริญญาตรี สามารถสรุปผลการวิจัยไดS 3 ระยะ ตามวัตถุประสงค8ของการวิจัย ดังนี้ 
ระยะที่ 1 การพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกสHแบบปฏิสัมพันธH เรื่องการปลูกบัวดิน เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษา
ระดับปริญญาตรี  
 1)  ผูSวิจัยไดSพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ประกอบไปดSวย เนื้อหาการปลูกบัวดิน 3 ตอนดังนี้ 
 ตอนที่ 1 ทำความรูSจักบัวดิน ประกอบดSวย ชื่อวิทยาศาสตร8 ถิ่นกำเนิด การนำไปใชSประโยชน8ของบัวดิน ลักษณะ
พฤกษศาสตร8 สายพันธุ8บัวดินที่พบในประเทศไทย สายพันธุ8บัวดินลูกผสม วงจนการเจริญเติมโตของบัวดิน และป�จจัยที่มีผลตUอการ
เจริญเติบโต 
 ตอนที่ 2 วิธีการปลูก การดูแลรักษา และวัสดุอุปกรณ8 ประกอบดSวย ขนาดของหัวบัวดิน ผลการทดลองขนาดหัว 
บัวดิน วัสดุปลูกและวิธีปลูก โรคและแมลง และการบังคับออกดอก 
 ตอนที่ 3 องค8ประกอบของหัวบัวดิน ประกอบดSวย องค8ประกอบของหัวบัวดินตอนผUาหัว วิธีการขยายพันธุ8 
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 Hirumi (2006) ไดSกำหนดกรอบความคิดของการปฏิสัมพันธ8ออกเปyน 3 ระดับ คือ ระดับที่ 1 ปฏิสัมพันธ8ที่เกิดขึ้นภายใน
ความคิดของผูSเรียนเอง ระดับที่ 2 ปฏิสัมพันธ8ที่เกิดขึ้นระหวUางมนุษย8และทรัพยากรอื่นๆ และระดับที่ 3 ปฏิสัมพันธ8ระหวUางผูSเรียน
กับการเรียนการสอน ซึ ่งผู Sว ิจัยใชSปฏิสัมพันธ8ระดับที ่ 2 คือ 1) ปฏิสัมพันธ8ระหวUางผู Sเรียนและเนื ้อหา (Learner-Content 
Interactions) และปฏิสัมพันธ8ระหวUางผูSเรียนและเครื่องมือ (Learner-Tool Interactions) โดยโปรแกรมที่ผูSวิจัยใชSพัฒนาหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 คือ Adobe Illustrator และแอปพลิเคชัน Heyzine 
 2)  ผูSวิจัยไดSศึกษาองค8ประกอบของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 โดยมี 5 องค8ประกอบ ไดSแกU 1) องค8ประกอบ
ดSานตัวอักษร 2) องค8ประกอบดSานภาพนิ่ง 3) องค8ประกอบดSานภาพเคลื่อนไหว 4) องค8ประกอบดSานเสียง 5) องค8ประกอบดSาน
วิดีทัศน8 6) องค8ประกอบดSานการปฏิสัมพันธ8 และโครงสรSางของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 ประกอบดSวย 1) หนSาปก 2) 
คำนำ 3) สารบัญ 4) บทเรียน 5) บรรณานุกรม 
 Hirumi (2006) ไดSกำหนดกรอบความคิดของการปฏิสัมพันธ8ออกเปyน 3 ระดับ คือ ระดับที่ 1 ปฏิสัมพันธ8ที่เกิดขึ้นภายใน
ความคิดของผูSเรียนเอง ระดับที่ 2 ปฏิสัมพันธ8ที่เกิดขึ้นระหวUางมนุษย8และทรัพยากรอื่นๆ และระดับที่ 3 ปฏิสัมพันธ8ระหวUางผูSเรียน
กับการเรียนการสอน ซึ ่งผู Sว ิจัยใชSปฏิสัมพันธ8ระดับที ่ 2 คือ 1) ปฏิสัมพันธ8ระหวUางผู Sเรียนและเนื ้อหา (Learner-Content 
Interactions) และปฏิสัมพันธ8ระหวUางผูSเรียนและเครื่องมือ (Learner-Tool Interactions) 
ระยะที่ 2 การศึกษาผลการใชgรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกสHแบบปฏิสัมพันธH เรื่องการปลูกบัวดินฯ 

ผลการใชSรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดินฯ พบวUา นักศึกษาวิชาไมSดอกไมSประดับที่
เรียนดSวยรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดินฯ มีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียนสูงกวUากUอนเรียน 
อยUางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 มีคะแนนเฉลี่ยหลังเรียน 𝑥̅ = 19.93, S.D. = 5.22 และมีคะแนนเฉลี่ยกUอนเรียน 𝑥̅ = 13.90, 
S.D. = 3.53 

 
Table 2 The mean and standard deviation of understanding scores pre-test and post-test learning for the 
experimental group 

Study 
comprehension 

score 

Full score Mean (𝒙$) S.D. t Sig. 

Pre-test 30 13.90 3.53 7.4 .001 
Post-test 30 19.93 5.22   

 
ผลการวิเคราะห8ความพึงพอใจ พบวUา คUาเฉลี่ยความพึงพอใจที่ผูSเรียนมีตUอรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 

เรื่องการปลูกบัวดินฯ ในภาพรวมอยูUในระดับมากที่สุด (𝑥̅ = 4.58, S.D. = 0.52) เมื่อพิจารณาเปyนรายดSานพบวUา ผูSเรียนใหSความ 
พึงพอใจระดับมากที่สุด 3 อันดับแรก คือ ดSานลักษณะทั่วไปของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 (𝑥̅ = 4.72, S.D. = 0.44) 
ดSานภาพประกอบ สัญลักษณ8 ส ีม ี(𝑥̅ = 4.58, S.D. = 0.51) และดSานสื่อมัลติมีเดีย (𝑥̅ = 4.56, S.D. = 0.62) 
 
ระยะที่ 3 การนำเสนอรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกสHแบบปฏิสัมพันธH เรื่องการปลูกบัวดินฯ 
 ผูSวิจัยไดSนำเสนอรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับชั้นปริญญาตรี 
แกUผู Sเชี ่ยวชาญดSานเทคโนโลยีและดSานไมSดอกไมSประดับ จำนวน 3 ทUาน ผลการรับรองรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบ
ปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดินฯ พบวUา รูปแบบมีความเหมาะสมอยูUในระดับมาก (𝑥̅ = 4.5, S.D. = 0.5) สามารถนำไปใชSงานไดS
จริง  
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Table 3 The results of the analysis of students' satisfaction towards learning using interactive e-book modal 
Opinion Mean (𝒙") S.D. Meaning 

1)  Textual content    

1.1)  The text is clear and easy to read 4.50 0.50 high 

1.2)  The font style is appropriate 4.56 0.60 highest 
1.3)  The font color is suitable and easy to read 4.61 0.49 highest 

2)  Regarding illustrations/icons/colors    

2.1)  Illustrations, graphics, and symbols that clearly convey 
the content's meaning 

4.61 0.49 highest 

2.2)  The size of illustrations, graphics, and symbols is 

appropriate, not too large or too small 

4.50 0.50 มาก 

2.3)  The illustrations, graphics, and symbols are prominent 

and engaging 

4.56 0.50 highest 

2.4)  Illustrations, graphics, and symbols used to enhance 
content clarity and understanding 

4.61 0.49 highest 

2.5)  The colors used are beautiful and eye-catching 4.61 0.59 highest 

3)  Multimedia aspect (video and audio)    
3.1)  The use of multimedia is appropriate 4.56 0.60 highest 

3.2)  The quality of multimedia is clear 4.44 0.68 high 

3.3)  The multimedia used is aligned with the content 4.67 0.58 highest 
4)  Content presentation aspect    

4.1)  The appropriateness of content sequencing in 

presentation 

4.44 0.60 high 

4.2)  The storytelling method is easy to understand and not 

complicate 

4.56 0.50 highest 

5)  Interactivity aspect    
5.1)  The linking between related pages is convenient 4.61 0.49 highest 

5.2)  The linking of text to external information is convenient 

and uncomplicated 

4.72 0.45 highest 

5.3)  Interactivity creates a good user experience 4.39 0.49 high 

5.4)  The interaction is in a non-intrusive and engaging modal 4.28 0.56 high 

6)  General characteristics of interactive e-book    
6.1)  E-book are easy to use 4.78 0.42 highest 

6.2)  The modal of the e-book is suitable for use 4.78 0.42 highest 

6.3)  It is aesthetically pleasing in terms of overall design 4.72 0.45 highest 
6.4)  It has a modern and innovative appearance 4.61 0.49 highest 

Total 4.58 0.52 highest 
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Table 4 Table displaying the average score and standard deviation of the appropriateness of interactive e-book 
modal 

Learning format Mean (𝒙$) S.D. Meaning 
1)  Principles and reasons 4.33 0.5 high 
2)  Objectives of the modal 4.33 0.5 high 
3)  Diagram illustrating the modal 4.67 0.5 highest 
4)  Components of an interactive e-book modal    
4.1) Multidimensional linking components 4.33 0.5 high 
4.2) Components of the e-book structure 4.33 0.5 high 
4.3) Multimedia components 4.67 0.5 highest 
4.4) Content components 4.33 0.5 high 
4.5) Components of online classrooms 4.33 0.5 high 
5)  Steps of the interactive e-book modal    
5.1) The pre-learning phase 4.33 0.5 high 
5.2) The during learning phase 4.33 0.5 high 
5.3) The post-learning phase 4.33 0.5 high 
5.4) The planting phase 4.33 0.5 high 
6)  The interactive e-book modal is suitable for promoting 
students' understanding in learning 

4.33 0.5 high 

7)  In general, the interactive e-book format can be 
applied practically in real-life situations 

4.33 0.5 high 

Total 4.38 0.5 high 
 
 จากนั้นทำการปรับปรุงรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ไดSองค8ประกอบและขั้นตอนดังนี้ 

1)  องค8ประกอบของรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดินฯ ประกอบดSวย 5 องค8ประกอบ 
ไดSแกU 1)  องค8ประกอบดSานการเชื่อมโยงหลายมิติ 2)  องค8ประกอบดSานโครงสรSางของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8 3)  องค8ประกอบดSาน
มัลติมีเดีย 4)  องค8ประกอบดSานเนื้อหา 5)  องค8ประกอบดSานหSองเรียนออนไลน8 โดยมีรายละเอียดในแตUละองค8ประกอบ ดังนี้ 
 1.1) องค8ประกอบดSานการเชื่อมโยงหลายมิติ (Hypermedia) คือการเชื่อมโยง ที่เชื่อมโยงกันภายในเลUม เชUน หนSา
สารบัญ ปุ¡มหนSาหลัก (Home) และการเชื่อมโยงภายนอกเลUม ผUานเครือขUายคอมพิวเตอร8 เชUน การเชื่อมโยงไปยังเว็บไซต8อื่น ผUาน
ปุ¡มเครื่องมือ หรือรูปภาพ 
 1.2) องค8ประกอบที่ 2 โครงสรSางของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8 (eBook Structure) เปyนโครงสรSางพื้นฐานที่ออกแบบ
เสมือนการอUานหนังสือที่เปyนรูปเลUม โดยโครงสรSางของหนังสือพื้นฐานประกอบดSวย หนSาปก คำนำ สารบัญ ขSอความ ภาพประกอบ 
เสียง วิดีโอ จุดเชื่อมโยง แถบเมนู การเป�ดหนSาถัดไปและยSอนกลับ 
 1.3) องค8ประกอบที่ 3 มัลติมีเดีย (Multimedia) คือการนำเสนอเนื้อหาผสมผสานระหวUางเนื้อหาที่เปyนตัวอักษร 
ภาพนิ่ง วิดีโอ เสียง เปyนตSน โดยคำนึงถึงหลักการออกแบบใหSเหมาะสมกับกลุUมเป£าหมาย 
 1.4) องค8ประกอบที่ 4 เนื้อหา (Content) เปyนเนื้อหาเรื่องการปลูกบัวดิน ที่เหมาะกับกลุUมเป£าหมาย คือนักศึกษา
ระดับชั้นปริญญาตรี และระยะเวลาในการใชSสำหรับจัดการเรียนการสอน 
 1.5) องค8ประกอบที่ 5 หSองเรียนออนไลน8 (Online Classroom) เปyนพื้นที่ในการจัดการเรียนการสอนออนไลน8 
สำหรับแลกเปลี่ยนความคิดเห็น และรายงานความกSาวหนSาในการเรียน และการทดลองปลูกบัวดิน โดยแบUงเปyน 4 ขั้นตอน ดังนี้ 
 1.5.1) ขั้นกUอนเรียน (The Pre-Learning Phase) สรSางแรงจูงใจในการเรียนเรื่องการปลูกบัวดิน โดยใชSคำถาม 
สถานการณ8 หรือกิจกรรมอื่นๆ พรSอมทั้งใหSความรู Sเนื ้อหาเกี ่ยวกับเรื ่องการปลูกบัวดินเบื ้องตSน และสอนวิธีการใชSหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน ในขั้นกUอนเริ่มการเรียนซึ่งเกี่ยวขSองกับประสบการณ8ของผูSเรียนและเนื้อหาการ
ปลูกบัวดิน 
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 1.5.2) ขั้นระหวUางเรียน (The During Learning Phase) ผูSเรียนทำแบบทดสอบกUอนเรียนแบบปรนัย จำนวน 
30 ขSอ โดยผูSสอนกำหนดเวลา 30 นาที อUานเนื้อหาบทเรียนเรื่องการปลูกบัวดินทั้ง 3 ตอนที่กำหนด โดยเชื่อมโยงประสบการณ8 
สรSางการมีสUวนรUวมในการเรียน ซึ่งผูSสอนนำเสนอประเด็นตUางๆ ที่เกี่ยวขSองกับการปลูกบัวดิน 
 1.5.3) ขั้นหลังเรียน (The Post- Learning Phase) ผูSสอนสรุปสาระสำคัญ พรSอมใหSผูSเรียนแสดงความคิดเห็น 
แลกเปลี่ยนเรียนรูSตามประสบการณ8ที่แตกตUางกันในชั้นเรียน และทำแบบทดสอบหลังเรียน จำนวน 30 ขSอ โดยผูSสอนกำหนดเวลา 
30 นาที 
 1.5.4) ขั้นทดลองปลูก (The Planting Phase) เมื่อผูSเรียนเขSาใจในเนื้อหาบทเรียน ผูSสอนจึงกำหนดชUวงเวลา 
มอบอุปกรณ8 และวัสดุปลูก ใหSนำกลับไปทดลองปลูกบัวดินเปyนเวลา 5 สัปดาห8 พรSอมติดตามความกSาวหนSาและรายงานผลการ
ทดลองตามระยะการเจริญเติบโตของบัวดิน ผUานหSองเรียนออนไลน8 Google Classroom (LMS) โดยผูSเรียนตSองรายงานผล 
ทุก1 สัปดาห8 
 

สรุปผลการศึกษา 
 ผลการวิจัยพบวUา ผูSเรียนสามารถเขSาใจและใชSงานรูปแบบการพัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูก
บัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับชั้นปริญญาตรีไดSดี โดยมีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหลังเรียนสูงกวUากUอนเรียน อยUางมีนัยสำคัญทางสถิติ
ที่ระดับ .05 มีคะแนนเฉลี่ยหลังเรียน 𝑥̅ = 19.93 (S.D. = 5.22) และมีคะแนนเฉลี่ยกUอนเรียน 𝑥̅ = 13.90 (S.D. = 3.53) สามารถ
ปลูกบัวดินไดS ซึ่งบัวดินมีการแทงใบออกมา จำนวน 3 - 5 ใบตUอหัว มีความยาว 7 – 25 เซนติเมตร และแทงรากออกจากหัวบัวดิน 
แตUยังไมUออกดอก คิดเปyนรSอยละ 80 ของผูSเรียนจำนวน 51 คน ซึ่งสาเหตุที่หัวบัวดินไมUออกดอกนั้นขึ้นอยูUกับป�จจัยที่มีผลตUอการ
เจริญเติบโต 2 ป�จจัยคือ 1)  อุณหภูมิ 2)  ความเขSมแสง มีความพึงพอใจตUอรูปแบบอยูUในระดับมากที่สุดมีคUาเฉลี่ย 𝑥̅ = 4.58 (S.D. 
= 0.52) เมื่อพิจารณาเปyนรายดSานพบวUา มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูUระดับมากที่สุด โดยผูSเรียนใหSความพึงพอใจระดับมากที่สุด 
3 อันดับแรกคือดSานลักษณะทั ่วไปของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 มีค Uาเฉลี ่ย 𝑥̅ = 4.72 (S.D. = 0.44) ดSาน
ภาพประกอบ สัญลักษณ8 สี มีคUาเฉลี่ย 𝑥̅ = 4.58 (S.D. = 0.51) และดSานสื่อมัลติมีเดียมีคUาเฉลี่ย 𝑥̅ = 4.56 (S.D. = 0.62) 
 ผลการประเมินรับรองรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับชั้น
ปริญญาตรี โดยผูSเชี่ยวชาญดSานเทคโนโลยีและดSานไมSดอกไมSประดับ จำนวน 3 ทUาน พบวUา รูปแบบมีความเหมาะสมอยูUในระดับ
มาก (𝑥̅ = 4.5, S.D. = 0.5) ซึ่งรูปแบบที่พัฒนาขึ้นประกอบดSวย 5 องค8ประกอบ ไดSแกU 1) องค8ประกอบดSานการเชื่อมโยงหลายมิติ 
2) องค8ประกอบดSานโครงสรSางของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8 3) องค8ประกอบดSานมัลติมีเดีย 4) องค8ประกอบดSานเนื ้อหา 5) 
องค8ประกอบดSานหSองเรียนออนไลน8 
 จากการศึกษา วิเคราะห8 และสังเคราะห8ขSอมูลจากตำรา เอกสาร งานวิจัยที่ การศึกษาผลของการใชSรูปแบบ และ
ขSอเสนอแนะจากผูSเชี่ยวชาญ ผูSวิจัยจึงอภิปรายผลการวิจัยการพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูก
บัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับชั้นปริญญาตรี ดังนี้ 

การพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับนักศึกษาระดับชั้นปริญญาตรี  
ผลที่ไดSมีดังนี้ รูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ประกอบไปดSวยเนื้อหาการปลูกบัวดิน 3 ตอน ตอนที่ 1 ทำความรูSจัก
บัวดิน ตอนที่ 2 วิธีการปลูก การดูแลรักษา และวัสดุอุปกรณ8 และตอนที่ 3 องค8ประกอบของหัวบัวดิน โดยภายในรูปแบบหนังสือ
อิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 มีองค8ประกอบ 5 องค8ประกอบ ไดSแกU 1)  องค8ประกอบดSานการเชื่อมโยงหลายมิติ 2)  องค8ประกอบ
ดSานโครงสรSางของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8 3)  องค8ประกอบดSานมัลติมีเดีย 4)  องค8ประกอบดSานเนื้อหา และ 5)  องค8ประกอบดSาน
หSองเรียนออนไลน8 ในองค8ประกอบที่ 5 มีการแบUงเปyน 4 ขั้นตอน ดังนี้ 1)  ขั้นกUอนเรียน (The Pre-Learning Phase) 2)  ขั้น
ระหวUางเรียน (The During Learning Phase) 3)  ขั้นหลังเรียน (The Post- Learning Phase) และ 4)  ขั้นทดลองปลูก (The 
Planting Phase) ซึ่งตรงกับวัตถุประสงค8ในขSอที่ 1 เพื่อพัฒนารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ผลการใชSรูปแบบ
หนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 พบวUาคUาเฉลี่ยผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของกลุUมตัวอยUางมีคะแนนสูงขึ้นอยUางมีนัยสำคัญทาง
สถิติที ่ระดับ .05 แสดงใหSเห็นวUารูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8ฯ ที ่พัฒนาขึ ้นสามารถสUงเสริมผู SเรียนใหSมี
ความสามารถเขSาใจเนื้อหา และปลูกบัวดินจนออกดอกไดS ดSวยองค8ประกอบ 5 องค8ประกอบของรูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบ
ปฏิสัมพันธ8ฯ ที่ออกแบบใหSผูSเรียนไดSพัฒนาความรูSไดSอยUางเปyนระบบ โดยเริ่มจากการใหSผูSเรียนไดSศึกษาเนื้อหาเบื้องตSนของบัวดินใน
แตUละสัปดาห8 โดยผูSสอนสรSางแรงจูงใจในการเรียนเรื่องการปลูกบัวดิน โดยใชSคำถาม สถานการณ8 หรือกิจกรรม ซึ่งเปyนการ 
ปูพื้นฐานกUอนใหSผูSเรียนไดSศึกษาขSอมูลเพิ่มเติมและเรียนรูSดSวยตนเอง เพื่อกระตุSนใหSเกิดการเรียนรูS เมื่อผูSเรียนเขSาใจในเนื้อหา
บทเรียน ผูSสอนจึงกำหนดชUวงเวลา มอบอุปกรณ8 และวัสดุปลูก ใหSนำกลับไปทดลองปลูกบัวดินเปyนเวลา 5 สัปดาห8 พรSอมติดตาม
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ความกSาวหนSา ซึ่งผูSเรียนสามารถปลูกจนออกดอกไดS คิดเปyนรSอยละ 80 ของผูSเรียนจำนวน 51 คน ซึ่งสอดคลSองกับงานวิจัยของ 
(Phadung and Dueramae, 2018) ซึ่งไดSพัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบมีปฏิสัมพันธ8เพื่อการเรียนรูSภาษาไทยสำหรับนักเรียนที่
ใชSภาษามลายูถิ่นเปyนภาษาแมUในสามจังหวัดชายแดนภาคใตS พบวUา ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนหลังเรียนสูงกวUากUอนเรียน
แตกตUางกันอยUางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ซึ่งการจัดการเรียนรูSโดยใชSหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบมีปฏิสัมพันธ8เพื่อการเรียนรูS
ภาษาไทย ทำใหSผูSเรียนสามารถเรียนรูSไดSดีขึ้น เปyนสื่อการเรียนรูSที่ชUวยดึงดูดผูSเรียนใหSจดจUออยูUกับบทเรียนไดSเปyนอยUางดี และ
สอดคลSองกับงานวิจัยของ (Wannawat et al., 2024) ซึ่งการพัฒนาหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบมีปฏิสัมพันธ8รUวมกับการจัดการ
เรียนรูSแบบ GPAS เพื่อพัฒนาความสามารถดSานการอUาน เรื่อง วรรณยุกต8ไทย สำหรับนักเรียนชั้นประถมศึกษาป�ที่ 1 พบวUา 
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักเรียนหลังเรียนสูงกวUากUอนเรียน แตกตUางกันอยUางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่งผูSเรียนและ
ผูSสอนปฏิบัติกิจกรรมรUวมกันทำใหSผูSเรียนเกิดการเรียนรูSอยUางเปyนขั้นตอน และไดSออกแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบมีปฏิสัมพันธ8
ใหSมีความนUาสนใจทั้งรูปภาพประกอบ พื้นหลัง และเรียบเรียงเนื้อหาใหSเหมาะสมกับผูSเรียน ทำใหSผูSเรียนสนใจที่จะเรียนรูS 

ผลความพึงพอใจของผูSเรียน มีความพึงพอใจในภาพรวมอยูUระดับมากที่สุด โดยผูSเรียนใหSความพึงพอใจระดับมากที่สุด 3 
อันดับแรกคือดSานลักษณะทั่วไปของหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8มีความแปลกใหมU ทันสมัย และนUาสนใจ (คUาเฉลี่ย = 
4.72) ดSานภาพประกอบ สัญลักษณ8 สี ผูSเรียนเกิดความเขSาใจไดSดียิ่งขึ้น (คUาเฉลี่ย = 4.58) และดSานสื่อมัลติมีเดีย ผูSเรียน (คUาเฉลี่ย 
= 4.56) เนื่องจากหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8เปyนสื่อที่ผูSเรียนนั้นสามารถเรียนรูSไดSดSวยตนเอง ซึ่งประกอบไปดSวย ภาพ 
เสียง วิดีโอ เลือกหัวขSอเนื้อหาที่สนใจ และสามารถกลับมาทบทวนบทเรียนซ้ำไดS จึงทำใหSผูSเรียนเกิดการเรียนรูS สนใจ สนุกกับ
บทเรียน ซึ่งสอดคลSองกับงานวิจัยของ (Sanguanpunyasiri, 2020) ไดSวิจัยเกี่ยวกับผลการใชSหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 
เรื่องระบบนิเวศ ของนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาป�ที่ 3 พบวUาคุณภาพหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8โดยภาพรวมอยูUในเกณฑ8ดี
มาก มีคUาเฉลี่ยเทUากับ 4.76 ไดSมีการศึกษาจุดประสงค8ของเนื้อหา เพื่อใชSเปyนแนวทางในการนำเสนอเนื้อหาใหSมีความสอดคลSองและ
เขSาใจงUาย สั้นกระชับจรงตามบทเรียน มีการออกแบบบทเรียนใหSเกิดความนUาสนใจ เปyนรูปแบบที่เนSนการมีปฏิสัมพันธ8รUวมระหวUาง
บทเรียนและผูSเรียน สามารถตอบโตSกับบทเรียนไดSและกลับมาทบทวนบทเรียนซ้ำไดSตามความตSองการของผูSเรียน ซึ่งเนื้อหาในแตU
ละบทเรียนประกอบไปดSวยขSอความ เสียงบรรยาย ภาพประกอบและวิดีโอ สิ่งนี้จะทำใหSผูSเรียนเกิดความเขSาใจไดSมากยิ่งขึ้น และ
ความพึงพอใจของกลุUมตัวอยUางที่มีตUอหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 โดยภาพรวมความพึงพอใจระดับมากที่สุด มีคUาเฉลี่ย
เทUากับ 4.67 ซึ ่งสามารถนำหนังสืออิเล็กทรอนิกส8ไปใชSในการเรียนรู SไดSเปyนอยUางดี นอกจากนี้ยังสอดคลSองกับงานวิจัยของ 
(Kumnuasin, 2013) ไดSวิจัยเรื่องการพัฒนารูปแบบหนังสือวรรณคดีไทยอิเล็กทรอนิกส8แบบเชื่อมโยงรUวมกับโซเชียลมีเดียตาม
ทฤษฎีการตอบสนองของผูSอUานเพื่อสUงเสริมความเขSาใจในการอUานของนักเรียนประถมศึกษา พบวUาความคิดเห็นของผูSเรียนที่มีตUอ
รูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8ฯ ในภาพรวมอยูUในระดับมากที่สุด มีคUาเฉลี่ยนเทUากับ 4.75 เมื่อพิจารณาเปyนรายดSานพบวUาความ
คิดเห็นอยูUในระดับมากที่สุดทุกดSาน ซึ่งหนังสืออิเล็กทรอนิกส8ฯ ทำใหSผูSเรียนพึงพอใจในการเรียน เกิดการเรียนรูS และความเขSาใจใน
การเรียนหลังเรียนสูงกวUากUอนเรียน แตกตUางกันอยUางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

จากผลการศึกษาขSางตSนแสดงใหSเห็นวUา รูปแบบหนังสืออิเล็กทรอนิกส8แบบปฏิสัมพันธ8 เรื่องการปลูกบัวดิน สำหรับ
นักศึกษาระดับชั้นปริญญาตรี สามารถสUงเสริมการเรียนรูSไดSอยUางมีประสิทธิภาพ 

 

ผลประโยชน6ทับซsอน 
ผูSเขียนขอประกาศวUาบทความนี้ไมUมีผลประโยชน8ทับซSอน 

 

การมีสiวนรiวมในการเขียนบทความของผูsเขียน 
ความคิดริเริ่ม และ สมมุติฐาน: กฤตกร ทำดี. การปฏิบัติการวิจัย การมีสUวนรUวมในการ ออกแบบ การทดลอง การทดสอบ

เครื่องมือวัด วิธีการเก็บขSอมูล และ criteria: กฤตกร ทำดี. การจัดเก็บขSอมูล การวิเคราะห8ขSอมูล การแปรผล: กฤตกร ทำดี. การ

วิพากษ8วิจารณ8ผล การแสดง การเปรียบเทียบกับขSอสรุปหรือองค8ความรูS หรือทฤษฎีเดิม: กฤตกร ทำดี. การมีสUวนรUวมในการเขียน

ตSนฉบับบทความ: กฤตกร ทำด,ี รัตตมา รัตนวงศา. การใหSการสนับสนุนเครื่องมือ: กฤตกร ทำดี. 

 

 

 



King Mongkut’s Agr. J. 2025 : 43 (2) : 306 – 315    315 

เอกสารอsางอิง 

Hirumi, A. (2006). Analysing and Designing E-learning Interactions. Master’s Thesis. University of Central Florida. 
Ministry of Education. (2003). National Education Act B.E. 2542 (1999) and its Second Amendment B.E. 2545 (2002). Ministry 

of Education. 
Khaemani, T. (2011). Didactics Knowledge for Organizing an Effective Elearning Process. Chulalongkorn University Press. (in 

Thai). 
Khlaisang, J. (2012). Destop Publishing to E-book. Chulalongkorn University Press. (in Thai). 
Kumnuasin, J. (2013). Development of a Model of Thai Literature Hypermedia Electronic Books with Social Media Based on 

The Reader-response Theory to Enhance Reading Comprehension of Elementary School Students. Master’s Thesis. 
Chulalongkorn University. (in Thai). 

Kittithanawat, S. (2020). Situation and Direction of Flower and Ornamental Plants in Thailand in 2020.  Retrieved from: 
http://www.doa.go.th/hort/wp-content/uploads/2020/03/. (in Thai). 

Phadung, M., & Dueramae, S. (2018). A development of interactive e-book for Thai language learning of students using malay 
dialect as a mother tongue in three southern border provinces. Journal of Yale Rajabhat University, 14(3), 326. (in 
Thai). 

Phuyodying, T., & Timthong, D. (2020). Method on Bulb Quality and Flower Production of Rain Lily. Highland Research and 
Development Institute. (in Thai). 

Wannawat, P., Supalak, S., & Jirachai, P. (2024). The development of interactive electronic books in collaboration with gpas learning 
management to improve the reading ability of Thai tone marks for grade 1 students. T.L.A. Bulletin, 68(1), 159. (in Thai). 

Sanguanpunyasiri, N. (2020). The Effects of Using Interactive E-book in Ecosystem of Mattayomsuksa 3 Students. Master’s 
Thesis. Silpakorn University. (in Thai). 

Seangpongsanon, N., (2011). Development of the electronic book (e-book) on the process of the earth surface of science substance 
for Mathayom Suksa 5. Journal of Curriculum and Instruction, 3(8), 17-24. (in Thai). 

Wannakrairoj, S. (2022). Ornamental Plant Breeding Technique. The Book House. (in Thai). 



Development of Feng Shui-Based Orange Packaging Punnipa Singbubpha Rattama Rattanawongsa
and Kulachai Kultawanich

The Online Marketing Communication Model of Organic
Agricultural Products for Community Enterprises

Sasiporn Taikham Thanawattana Sukwong and Bussarin Chuensilp

A Model for Forecasting the Export Value of Fresh or Frozen
Pineapples in Thailand

Warangkhana Riansut

Optimization for Stability of Chlorophyll Pigment from
Chara corallina Using Response Surface Methodology

Nopparat Mahae Darika Awapak and Donrudee Pichairat

Development of Instant Khanom Chak Mixed Powder Product Sirapa Inmasom Soraya Kerdpiboon Pajaree Ingkasupart
Pongsert Sriprom Natthaporn Chotigavin and Tongchai Puttongsiri

Product Development of Healthy Tea Drink from Cam Leaves
(Peristrophe roxburghiana)

Pasuree Rittilert

The Growth Effect of Miang Tea (Camellia sinensis var. assamica)
after Dropping Mycorrhiza at Ban Tavan Nan Province

Sutthida Yotkaew Tanapak Inyod Thanakorn Lattirasuvan
Thanapat Toemarrom Teeka Yothapakdee Thanyarat Chuesaard
Sirirat Somprakon Kunthaphong Kruama and Alisa Injan

Efficacy of Biological Products of Bacillus sp. for Controlling Bacterial
Wilt Disease of Turmeric Caused by Ralstonia solanacearum

Pornsil Seephueak Patcharaporn Vanichpakorn
and Sakulrat Hansuek

Production and Evaluation ofLow-Calorie Aloe Vera (Aloe vera
(L.) Burm.f.) Jam Productswith Sucralose

Jittarawadee Tanghiranrat Khwunjit Itsarasook Piyanuch
Prompamorn Orapin Komutiban Jantharat Wutisatwongkul
and Kanlayaporn Chantree

Substitution of Wheat Flour with Dried Sweet Corn Cake Powder
for Butter Cake

Bongkochmas Sopa Saowanee Fudsiri and Juthamas
Kongphapa

Communication of Thai Desserts Identity on Facebook for
Business: Case Study of Lod Chong Ngam-Yuan, Kanchanadit
Sub-District, Surat-Thani Province

Pannarut Sappachaiwet and Runkunenarniht Kunhalung

Brand Image, Brand Expectation, and Brand Loyalty
Influenced Consumer's Purchase Decision on Water Sedge
Bag: Chaksarn

Pongsatorn Piewthong and Runkunenarniht Kunhalung

The Needs and Factors Relating to Using Seamless Learning 
to Enhance Creativity and Innovation Skills by Using Wisdom
Knowledge based of Local Entrepreneurs

Patthanan Bootchuy and Thanathnuth Chatpakkarattana

Effect of BAP Combine with Shoot Tip Cutting on Propagation
of Philodendron In Vitro

Noppharat Intha Mongkon Sirijan and Nutchanat Phakdee

Extension for Off-season Longan Production according to Good
Agricultural Practice for Food Crop of Farmers in Pong Nam Ron
District, Chanthaburi Province

Agricultural Extension Service Needs of Sugarcane Farmers in Bo
Phloi District, Kanchanaburi Province

Online Marketing Communications Influences Decision Making
on Farm Stay Agritourism of Tourists Living in Bangkok

Development of an Interactive E-Book Model on Zephyrlily
Flowers Gardener’s for Undergraduate Students

Montree Suwapech Patcharavadee Sriboonruang
and Supattra Srisuwan

Nunthaka Runangurai Ekkaphon Thongkaew
and Sangsuriya Suksaard

Siwat Yodkaaew and Phatchara Eamkijkarn Sabaijai

Krittakorn Thamdi and Rattama Rattanawongsa

279

288

296

305

272

262

253

243

230

219

210

200

189

180

168

159

149

139


	ปีที่ 43 ฉบับที่ 2
	หน้ารองวารสาร 43 เป็นต้นไป
	ปกรอง วารสารพระจอมเกล้าลาดกระบัง 43(1) เป็นต้นไป
	รวมวารสารพระจอมเกล้า 42(3) 2567 5 
	รวมวารสารพระจอมเกล้า 42(3) 2567 4 
	รวมวารสารพระจอมเกล้า 42(3) 2567 3 
	42(3) เป็นต้นไป





	บรรณาธิการแถลง 43-2
	รวมเล่มเรื่องที่ 1-18 ใหม่
	รวมเล่มเรื่องที่ 1-18
	1-263293 วิชาการ Draft2
	2-262044 วิชาการ Draft4
	3-252825 Draft1
	4-260833 Draft2
	5-261046 Draft2
	6-261125 Draft2
	7-261079 Draft2
	8-262400 Draft3
	9-261047 Draft3
	10-261652 Draft1
	11-262130 Draft2
	12-261942 Draft2
	13-261190 Draft2
	14-263116 Draft2
	15-263674 Draft2
	16-263251 Draft2
	17-263627 Draft2

	18-263327 Draft3 แก้ไขกฤตกร

	ปีที่ 43 ฉบับที่ 2



