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อาหารไทยแห่งภูมิปัญญาไทย 
 

กัญญา ต้ังสุวรรณรังษี 
 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะศึกษาศาสตร์   มหาวิทยาลัยรามคําแหง 

 
คนไทยบริโภคข้าวเป็นอาหารหลักมาแต่นมนาน 

และข้าวดูจะมีอิทธิพลต่อวิถีชีวิตมิใช่น้อย เรามีการบูชา
พระแม่โพสพ ซ่ึงเชื่อถือกันว่าเป็นเทพเจ้าประจําข้าว 
และคนไทยยึดถือพิธีกรรมเกี่ยวกับข้าวท้ังในระดับชาติ
จนไปถึงระดับท้องถ่ิน สืบเน่ืองมาจนถึงปัจจุบันนั่นคือ 
พระราชพิธีจรดพระนังคัลแรกนาขวัญ การสู่ขวัญข้าว 
การเลี้ยงผีตาแฮก เป็นต้น 

ในขณะเดียวกันข้าวก็เคียงคู่ไปกับอาหารไทย
ประจําท้องถ่ิน และพื้นบ้านท่ีหาได้จากแหล่งธรรมชาติ
ท้ังพืชและสัตว์ จากหลักฐานทางประวัติศาสตร์หลัก
จารึกหลักท่ี 1 ของเมืองสุโขทัย เขียนไว้ว่า ในน้ํามีปลา
ในนามีข้าว คนไทยนิยมปลูกข้าวเก็บพืชผักและปลาท่ีหา
ได้ง่ายในแต่ละท้องถ่ินท้ังในท้องทุ่งนา ห้วย หนอง คลอง 
บึงท่ีชุกชมทั่วไป อาหารหลักของคนไทยส่วนใหญ่ได้มา
จากปลา พืชผัก และเนื้อสัตว์อ่ืนๆ 

 
1. การวิเคราะห์ส่วนประกอบอาหารไทย 

อาหารท่ีดีประกอบด้วยโปรตีน ไขมัน ใยอาหาร 
แป้ง-น้ําตาล วิตามิน เกลือแร่ เ รียกว่าสารอาหาร 
(Nutrients) ท่ีครบถ้วนเ พ่ือช่วยให้เซลล์ ทํางานได้
ตามปกติ 

อาหารไทยเป็นอาหารท่ีดี มีส่วนประกอบและ
สารอาหารครบถ้วน ประกอบด้วยข้าว ปลา  กะปิ 
น้ําปลา ผักสด ผักต้ม เน้ือสัตว์ (กุ้ง หอย ปู ปลา หมู ไก่ 
เนื้อวัว) ผลไม้และขนมหวานให้คุณค่าอาหารในรูปของ
โปรตีน, แคลอร่ี, วิตามิน, เกลือแร่ พอเพียงซ่ึงแต่ละชนิด
จะมีส่วนของสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ ดังนี้ [1] 

ข้าว เป็นอาหารหลักของคนไทย เป็นแหล่ง
สําคัญท่ีให้พลังงานให้คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 80 โปรตีน 
ร้อยละ 4.7 ไขมัน ใยอาหาร วิตามินบี 1 ทําหน้าท่ี
เปลี่ยนแป้งเป็นไขมัน และช่วยให้ประสาททํางาน
ตามปกติ วิตามินบี 2 ป้องกันโรคปากนกกระจอก และ
แร่ธาตุรวมท้ังเซลีเนียม (Selenium) ท่ีช่วยในเซลล์มีภูมิ
ต้านทานโรค วิตามินอี ท่ีมีอยู่ในน้ํามันรําข้าว ช่วยให้ผนัง
เซลล์เข็งแรง ยืดหยุ่นง่าย และไม่เห่ียวเร็ว ข้าวซ้อมมือ 
หรือข้าวกล้อง จัดเป็นข้าวท่ีดีท่ีสุด ควรบริโภคทุกวัน 

เคี้ยวนานๆ เพราะข้าวต้องการน้ําย่อยจากนํ้าลาย           
หลังกินข้าวทุกม้ือควรเดิน 5-10 นาที จึงเร่ิมทํางานต่อ 

ปลา เป็นเนื้อสัตว์ไม่ติดมัน เป็นแหล่งโปรตีนท่ีดี
เช่นเดียวกับเมล็ดถ่ัวและไข่ ร่างกายต้องการโปรตีนอย่าง
เพียงพอ ท้ังปริมาณและคุณภาพเพ่ือนําไปเสริมสร้าง
ร่างกายให้เติบโต ปลาย่อยง่าย ไขมันตํ่า จะช่วยลด
ปริมาณไขมันในโลหิต ในเนื้อปลามีฟอสฟอรัสสูง มี
วิตามินบี 12 แก้โรคโลหิตจาง สําหรับปลาเล็ก 
ปลาน้อยรวมท้ังปลากระป๋อง จะมีแคลเซียมส ูง และปลา
ทุกชนิดมีสารไอโอดีนป้องกันโรคคอหอยพอก การบริโภค
เนื้อปลาประจําจึงไม่มีโอกาสขาดธาตุแคลเซียม 

กะปิ มีโปรตีนสูง และเกลือไอโอดีน กะปิเป็นวิธี
ถนอมอาหารโดยวิธีธรรมชาติไม่ใส่สารกันบูดเก็บไว้ได้
นาน เป็นอาหารท่ีดีของคนไทย เขมร พม่า ลาว น้ําพริก
กะปิรับประทานกับผักสด ผักต้ม ซ่ึงเป็นภาคพ้ืนบ้าน 
ช่วยให้ได้ไยอาหาร วิตามิน เอ บี ซี แคลเซียม และเหล็ก
ครบถ้วน  

น้ําปลา มีโปรตีนร้อยละ 10 เกลือแกง ร้อยละ 
30 เป็นเคร่ืองปรุงชูรสท่ีดีแต่ต้องระวังในคนเป็นโรคไต 
ความดัน หรือโรคหัวใจท่ีต้องควบคุมน้ํา และเกลือ ไม่
ควรบริโภคนํ้าปลาเกินวันละ 2 ช้อนชา 

เนื้อสัตว์ (ไก่ หมู เนื้อวัว) มีโปรตีนร้อยละ 30 มี
ไขมัน คอเลสเตอรอล มีธาตุเหล็กและแคลเซียมมาก 
หากบริโภคเนื้อสัตว์มากเกินไปอาจเกิดภาวะไขมันใน
เลือดสูงเกิน และหลอดเลือดแข็งตัวทําให้อวัยวะขาด
เลือด และเสื่อมเร็ว ควรบริโภคถ่ัวเหลือง ถ่ัวเขียว ถ่ัวดํา 
และถั่วลิสงแทนเนื้อสัตว์ให้มากเพราะถ่ัวทุกชนิดมี
โปรตีนมากเกือบเท่าเนื้อสัตว์ และแร่ธาตุครบถ้วน อีกท้ัง
ยังมีกากใยช่วยให้การขับถ่ายดีข้ึนอีกด้วย 

ไขมัน น้ํามันและไขมัน เป็นอาหารท่ีให้พลังงาน
สูงไม่ควรรับประทานมาก เพราะจะทําให้เกิดอาการแน่น
ท้อง น้ําหนักเพ่ิม ภาวะไขมันในเลือดสูง ความดันโลหิตสูง 
โรคเบาหวาน และโรคข้อ ควรเลือกรับประทานไขมันดี
จากพืช เช่นถ่ัวเหลือง น้ํามันงา น้ํามันข้าวโพด เพราะมี
กรดไขมันไม่อ่ิมตัวชนิดโอเมก้า 3 สูง ลดการเกิด 
ภาวะคอเลสเตอรอลในเลือดสูงผักสด มีประโยชน์อย่าง
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มาก เพราะผักสดให้วิตามิน เกลือแร่ และใยพืช เนื่องจาก
ใยพืชไม่ถูกย่อยสลายจึงเป็นประโยชน์มาก แก้โรคท้องผูก 
การบริโภคผักสด ผลไม้สดทุกม้ือช่วยให้สุขภาพแข็งแรง 
ป้องกันโรคหวัดได้ด้วย หลังอาหารแต่ละม้ือควรด่ืมน้ําแต่
พอควร เพ่ือป้องกันไม่ให้น้ําย่อยเจือจางอันเกิดผลเสียคือ 
การย่อยไม่ดี ท้องอืด เฟ้อบ่อยๆ 
 
2. รสชาติของอาหารไทย 

ในแต่ละภูมิภาคของประเทศไทย จะมีอาหารท่ี
โดดเด่น และเป็นเอกลักษณ์ในรสชาติท่ีคนในท้องถ่ินชื่น
ชอบ โดยเฉพาะพืช  ผัก ผลไม้ และเนื้อสัตว์ต่างๆ
แตก ต่ า ง กั นบ้ า ง  คล้ า ยค ลึ ง กั น บ้ า ง  ข้ึ น อ ยู่ กั บ
ทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมของแต่ละภาค 
โดยเฉพาะพืชผักทางภาคเหนือจะออกรสหวาน ขม ฝาด 
และมีผักท่ีปรุงรสท่ีหลากหลาย ผักทางภาคใต้มีรสชาติ
ร้อน ขม ฉุน ฝาด ในขณะเดียวกันภาคอีสานจะมีรสมัน 
หวาน เปร้ียว เผ็ด ร้อน ส่วนภาคกลางมีหลากรส ผสม
กันไป  

อาหารไทยภาคกลาง รสชาติอาหารกลมกล่อม 
เป็นรสกลางๆไม่หนักไปข้างใดข้างหนึ่งมากจนเกินไป มี
ความละเมียดละไมในการปรุงแต่ง ท้ังนี้เพราะแหล่ง
อาหารไทยภาคกลางมาจากครัวในวังหลายต่อหลายจาน 
โดยการนําเอาผักพ้ืนบ้านมาปรุงแต่งให้เข้ากับคนในวัง 
เช่นส้มตําภาคอีสาน กลายมาเป็นข้าวมันส้มตํา เป็นต้น 
อาหารจานภาคกลางหลายๆจานได้ก้าวไปสู่สากลจน
เลื่องชื่อลือนามท้ังขนมหวาน อาหารคาว เช่น แกงมัสม่ัน 
ต้มยํากุ้ง แกงเขียวหวาน ผัดกะเพรา ฉู่ฉี่ปลา ยําวุ้นเส้น 
เป็นต้น อาหารจานเดียว เช่น ผัดไทย หม่ีกรอบ เป็นต้น 
ขนมหวานมี ท้ังกล้วยบวชชี บวดฟักทอง ฝอยทอง 
ทองหยิบ เต้าส่วน เป็นต้น 

อาหารภาคกลาง ล้วนเป็นอาหารท่ีอร่อย ช่วย
ให้สุขภาพดีมีเคร่ืองปรุงผสมลงตัวอย่างมีศิลปะ เคล็ดลับ
การปรุงรวมท้ังเคร่ืองปรุง ท่ี ดีมีมากมายจริงๆ เช่น 
น้ําพริก หลน แกง ต้ม ฉู่ฉี่ พะแนง ยํา พล่า เม่ียง ฯลฯ 
[2] 

อาหารไทยภาคเหนือ รสชาติอ่อนกว่าภาคอ่ืนๆ 
ส่วนใหญ่ได้รับอิทธิพลจากพม่า รสเผ็ดน้อย ไม่นิยมใช้
กะทิและน้ําตาล และมีเคร่ืองปรุงไม่เหมือนภาคอ่ืน คือ
ถ่ัวเน่าแทนกะปิ น้ําปูแทนน้ําปลาร้า เป็นต้น อาหาร
พ้ืนเมืองหนึ่งสํารับ ประกอบด้วย น้ําพริกอ่อง แคบหมู 
แกงฮังเล ลาบ ข้าวเหนียว ไก่ชิ้นทอด ข้าวซอย จัดใส่
ภาชนะรูปทรงกลมมีขาสูงพอท่ีจะนั่งร่วมวงและหยิบ

อาหารได้สะดวก เรียกว่า ขันโตก ซ่ึงเป็นเอกลักษณ์ท่ี
เ ด่นชัดของอาหารเหนือ  ประกอบด้วยคุณค่าทาง
โภชนาการสูงได้จากพืชผักสมุนไพร และมีสรรพคุณทาง
ยาสูง ล้วนเป็นประโยชน์ต่อร่างกายทั้งสิ้น [3] 

อาหารไทยภาคตะวันออกเฉียงเหนือ รสชาติ
เข้มข้น เปร้ียว เค็ม เผ็ด เป็นหลัก ใช้วัตถุดิบประกอบ
อาหารจากท้องถ่ิน เช่น ผักหวาน หน่อไม้จากป่า สัตว์ได้
จากแหล่งต่างๆ เช่น แม่น้ํา ลําคลอง ห้วย หนอง บึง ซ่ึง
เป็นวัตถุดิบท่ีมีคุณค่า การประกอบอาหารมีหลาย
ประเภท เช่น การหลาม หมก ซบ ต้ม ป่น แกง แจ่ว 
ลาบ ปิ้ง ย่าง เผา เป็นต้น รสเผ็ดของอาหารได้จากพริก
อีสาน และพริกข้ีหนู ส่วนรสเค็มได้จากปลาร้า เกลือ รส
เปร้ียวได้จากมะกอก มดแดง มะนาว มะขาม ซ่ึงใช้ได้ท้ัง
ยอดอ่อน ฝักอ่อน และมะขามเปียก ซ่ึงล้วนให้รสชาติ
แตกต่างกันออกไป [4] 

อาหารไทยภาคใต้ มีรสชาติท่ีเข้มข้น เผ็ดร้อน 
ประกอบด้วยเคร่ืองเทศ สมุนไพร ท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย ใช้ผักเป็นเคร่ืองเคียง ซ่ึงจะใช้คําว่าผักเหนาะ 
อาหารไทยภาคใต้ มีคุณค่าทางโภชนาการสูงมาก        
ภูมิประเทศเอื้ออํานวย ทรัพยากรสมบูรณ์อยู่ใกล้ทะเล มี
อาหารจําพวก ปลา ปู กุ้ง หอย ให้รับประทานสดๆ 
ภาคใต้ฝนตกชุกทําให้มีผักสดหลากหลายชนิดจากการ
เพาะปลูก และธรรมชาติ อาหารภาคใต้มีสีเหลืองๆจาก
ขม้ินเกือบทุกอย่าง เช่น แกงไตปลา แกงส้ม แกงพริก 
ปลาทอด ไก่ทอด อาหารภาคใต้รสเผ็ดจัด เค็ม เปร้ียว 
เผ็ด แต่ไม่นิยมหวาน รสเผ็ดได้มาจากพริกข้ีหนูสด พริก
ข้ีหนูแห้ง และพริกไทย รสเค็มจากกะปิ เกลือ รสเปร้ียว
ได้จากส้มแขก ตะลิงปลิง ระกํา มะนาว มะขามเปียก 
และมะขามสดเป็นต้น 

 
3. คุณค่าและเสน่ห์ของอาหารไทย 

อาหารไทยมีหลายรสชาติอย่างน้อย 2-3 รสข้ึน
ไป แต่ละรสในอาหารแต่ละจานจะส่งเสริมซ่ึงกันและกัน
ให้เกิดความอร่อย เช่น แกงส้มมีรสเปรี้ยว เผ็ด หวาน
เสริมกันเกิดความอร่อยย่ิงข้ึน หรือเปร้ียวของมะนาวใน
ต้มยําถูกลดความเปร้ียวด้วยความเผ็ดของพริกข้ีหนู 
ความเผ็ดของพริกข้ีหนูสดถูกลดลงด้วยกุ้งสดและเห็ด รส
ของกุ้งเพ่ิมความอร่อยข้ึนด้วยข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด หอม 
ผักชี ฯลฯ อาหารแต่ละจานจึงมีส่วนผสมของเคร่ืองปรุง
ไม่ตํ่ากว่า 5-6 อย่างข้ึนไป เสน่ห์ของอาหารไทย 
อยู่ตรงท่ีอาหารไทยมีหลายรส ซ่ึงยากจะบอกได้ว่ามีรส
อะไรโดดเด่น เพราะความฉลาดของผู้ปรุงสมุนไพรและ
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ผักหลายๆอย่างมารวมกันอย่างมีสัดส่วน สามารถจําแนก
คุณค่าและเสน่ห์ท่ีโดดเด่นหลักๆ 3 ด้าน คือ 

1. คุณค่าทางโภชนาการ ซ่ึงได้จากผักต่างๆ
เคร่ืองเทศสมุนไพรเป็นส่วนผสมของเคร่ืองปรุงอาหารแต่
ละจาน ท่ีทําให้อาหารไทยแตกต่างไปจากอาหารชาติ
อ่ืนๆ ซ่ึงปัจจุบันพิสูจน์ได้แล้วว่าสมุนไพรในอาหารไทยใน
รูปอาหารและเคร่ืองด่ืม ให้คุณค่าส่งเสริมรักษาสุขภาพ 
อันได้แก่ พริก หัวหอม กระเทียม ขิง ขา ใบมะกรูด 
กะเพรา โหระพา ใบแมงลัก และเคร่ืองด่ืมอ่ืนๆ เป็นต้น 

2. คุณค่าด้านสุขภาพท่ีมีไขมันตํ่า และให้
พลังงานพอดี เพราะอาหารไทยปรุงจาก “ปลาเป็นหลัก 
ผักเป็นพ้ืน” ปลาเป็นโปรตีนชั้นดี มีไขมันตํ่า ส่วนผัก
นอกจากให้ไขมันตํ่าแล้วยังมีวิตามิน แร่ธาตุ สารพฤกษา
เคมี และใยอาหารมากมาย ท่ีสําคัญอาหารไทยแท้และ
ด้ังเดิมนิยมปรุงอาหารด้วยวิธีการต้ม แกง ตํา ย่าง ยํา นึ่ง 
น้ําพริกผักจิ้มประเภทต่างๆ ส่วนผัดและทอดเป็นอาหาร
ไทยประยุกต์ท่ีคนรุ่นใหม่นิยมรับประทานกันมากเป็น
ประจํา จึงทําให้อ้วนได้ 

3. คุณค่าทางด้านสรรพคุณทางยาสมุนไพร 
อาหารไทยมีสรรพคุณทางยา ซ่ึงได้จากเคร่ืองปรุงท่ีใช้
เคร่ืองเทศและผักท่ีใช้ส่วนผสมเคร่ืองปรุงประกอบใน
อาหารนั้นๆ ช่วยเสริมให้รสดี กลิ่นดี เช่น กระเทียมช่วย
ลดความดันลดไขมัน หัวหอมแก้หวัด พริกทําให้การ
ไหลเวียนของเลือดดี ตะไคร้ช่วยท้องอืด ขับปัสสาวะ ข่า
แก้ท้องอืด เป็นต้น นอกจากนี้เคร่ืองเทศและสมุนไพรท่ีมี
สรรพคุณทางยายังช่วยให้โรคหายเร็ว ร่างกายมีความ
ต้านทานสูง และการเกิดโรคแทรกซ้อนน้อยลง [5] 

 
4. เครื่องเทศสมุนไพรในอาหารไทย 

การประกอบอาหารไทยในแต่ละภาค นิยมใช้
พืชผักธรรมชาติ เคร่ืองเทศ และสมุนไพรท่ีมีอยู่ใน
ท้องถ่ิน ทําให้อาหารแต่ละจานมีเอกลักษณ์ของตัวเองใน
เร่ืองกลิ่นและรส เช่น แกงฉู่ฉี่จะมีกลิ่นของผิวมะกรูด 
พะแนงจะหอมลูกผักชีคั่ว ทําให้อาหารมีกลิ่นหอม ชู
รสชาติ ดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ และที่สําคัญไม่เพียงแต่
ให้คุณค่าทางโภชนาการยังมีสรรพคุณทางยา เช่น 
ตะไคร้ในต้มยํากุ้ง ไม่เพียงแต่ดับกลิ่นคาวกุ้ง ชูรสต้มยํา
ให้มีรสชาติควบคู่กับน้ําต้มยําท่ีมีรสเปร้ียว เค็ม ความ
หวานของกุ้งสดทําให้เกิดความสมดุล สรรพคุณทางยา
คือ ช่วยให้ท้องไม่อืด คุณค่าทางโภชนาการในตะไคร้ทํา
ให้ร่างกานได้สารอาหารแคลเซียม 

การใช้เคร่ืองเทศสมุนไพรในอาหารจึงควร
คํานึงถึงสัดส่วนในการใช้ หากใช้มากเกินไปจะทําให้
อาหารจานนั้นมีรสชาติกลิ่นเป็นยา เช่นแกงเผ็ด แกง
เขียวหวาน (ในสัดส่วนของพริกแห้ง 5 เม็ด หรือพริก
ข้ีหนูสด 20 เม็ด) ใช้หัวหอมแดง 3 ช้อนโต๊ะ รากผักชี
ซอย 1 ช้อนชา พริกไทย 5 เม็ด ลูกผักชีคั่ว 1 ช้อนโต๊ะ 
ผิวมะกรูดคร่ึงช้อนชา ลูกย่ีร่าคั่ว 1 ช้อนชา ข่าซอย 1 
ช้อนชา ตะไคร้ซอย 1 ช้อนโต๊ะ [6] 

ลักษณะอาหารไทยท่ีนํามาปรุงแต่งท่ีมีสรรพคุณ
เป็นยา อาทิเช่น [7] แกงเผ็ด ผัดเผ็ด มีสรรพคุณเป็นยา
ธาตุ ช่วยเรียกน้ําย่อย เจริญอาหาร ขับลมในกระเพราะ
และลําไส้ 

แกงเลียงก็เป็นท่ีทราบกันว่านิยมให้หญิงแม่ลูก
อ่อนรับประทาน เป็นยาเรียกน้ํานม ช่วยขับเหงื่อ เจริญ
อาหาร 

ต้มยํา ต้มส้ม ต้มโค้ง เป็นยาแก้หวัดคัดจมูก ขับ
เหงื่อขับลม เรียกน้ําย่อย ขับพิษไข้ 

ต้มจืดต่าง ๆ เช่น ต้มจืดมะระ ต้มฟัก ต้มหัวไช
เท้า ล้วนเป็นยา แก้ร้อนใน ดับพิษร้อน ถอนพิษไข้ 
เพราะท้ังฟัก มะระ และหัวผักกาด ต่างมีรสเย็น ทําให้
อุณหภูมิของร่างกายเย็นลงช่วยถอนพิษไข้ได้ 

แกงข้ีเหล็ก แกงส้มดอกแค และสะเดาน้ําปลา
หวาน นอกจากมีรสชาติอร่อยแล้วยังเป็นยาระบาย
อ่อนๆ และเป็นยาแก้ไข้หัวลม 

ส่วนอาหารประเภทส้มตํา ยํา พล่า ลาบ ก้อย 
และน้ําพริกทุกประเภท ใช้เป็นยาเรียกน้ําย่อยแก้โรคเบื่อ
อาหาร อาหารไม่ย่อย ผักและเคร่ืองเคียงก็ช่วยให้
ขับถ่ายดีข้ึน 

ใบกุยช่าย ใบกุยช่ายผัดกุ้งหรือหมู หรือต้มเลือด
หมูใส่ใบกุยช่าย จะเป็นยาล้างฝุ่นละอองในหลอดลมและ
แก้ช้ําใน นักเลงสมัยก่อนหากมีเร่ืองชกต่อยมาจะใช้ใบ
กุยช่ายคั้นน้ําผสมสุราด่ืมแก้ช้ําใน 

การอยู่กับธรรมชาติทําให้มนุษย์ได้เรียนรู้ว่า
อะไรกินได้หรือไม่ได้ กินแล้วมีประโยชน์ต่อร่างกายย่าง
ไร นอกจากพืชแล้วยังมีดอกไม้ท่ีปลูกเพ่ือความสวยงามก็
สามารถนํามาประกอบอาหารรับประทานได้ ในอดีตมี
การใช้ดอกไม้เป็นอาหารมานานแล้ว การเรียนรู้ว่า
ดอกไม้ชนิดใดประเภทไหนรับประทานได้ซ่ึงเป็นภูมิ
ปัญญาด้ังเดิมของคนไทยท่ีผ่านมาทดลองกินและเรียนรู้
ถ่ายทอดกันมา ดอกไม้บางอย่างกินเป็นยา ดอกไม้
บางอย่างใช้ปลูกประดับเพ่ือความสวยงาม ดอกไม้ท่ีคน
ไทยส่วนใหญ่รู้จักและกินเป็นอาหารได้แก่ ดอกแค ดอก
สะเดา ดอกฟักทอง ดอกโสน หัวปลี ดอกขจร ซ่ึงดอกไม้
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เหล่านี้ส่วนใหญ่นําไปประกอบอาหารต่าง ๆ รับประทาน 
เช่น 

ดอกกาหลงและชงโค นิยมปลูกประดับสองฟาก
ถนนเพ่ือให้ความร่มร่ืน เม่ือนํามาแกงส้มรับประทานมี
สรรพคุณช่วยบรรเทาอาการปวดศีรษะ  ลดความดัน
โลหิต ส่วนยอดอ่อนและใบอ่อนทางภาคเหนือนํามาแกง
ได้ 

ดอกมะลิ ดอกบัว ดอกเก็กฮวย นําดอกมาตาก
แห้ง ชงด่ืมเป็นเคร่ืองด่ืม แก้ร้อนใน กระหายน้ํา ทําให้
ร่างกายสดชื่น 

ดอกชมนาดจะมีกลิ่นหอมใช้ปรุงกลิ่นในอาหาร 
โดยนํามาอบในน้ําปรุงข้าวแช่ทําให้ร่างกายสดชื่น 

และดอกไม้บางอย่างสามารถนํามารับประทาน
เป็นยาได้ เช่น [6] ดอกพิกุล มีสรรพคุณ ดอกสด แก้
ท้องเสีย เป็นยาหมอ บํารุงหัวใจ ปวดหัว เจ็บคอ ขับ
เสมหะ 

ดอกบุนนาค มีสรรพคุณ เป็นยาขับเสมหะ 
บํารุงโลหิต บํารุงหัวใจ 

ดอกคัดเค้า มีสรพคุณ ใช้เป็นยาขับประจําเดือน 
ดอกรสสุคนธ์ มีสรรพคุณ แก้ลมบํารุงหัวใจ 
ดอกสายน้ําผึ้ง ใช้ทารักษาโรคผิวหนัง ดอกคั้น

รับประทานเป็นยาเจริญอาหาร 
ดอกประยงค์ ช่วยเร่งการคลอด แก้ร้อนใน แก้

ไอ เวียนศีรษะ 
นอกจากนี้แล้วพืชผักบางชนิด ซ่ึงเป็นกลุ่มพืช

หอมนํามาปรุงอาหารและชูกลิ่นและรสได้ เช่น โหรพา 
กระเพรา แมงลัก หอม กระเทียม พริกต่าง ๆ ฯลฯ 
นอกจากจะรับประทานร่วมกับอาหารแล้ว ยังจัดเป็นพืช
สมุนไพร ซ่ึงมีสรรพคุณทางยาอีกมากมาย จากแนวทาง
การดําเนินงานโภชนาการตามแผนพัฒนาเศรษฐกิจและ
สังคมแห่งชาติฉบับท่ี 8 (2540-2544) พบว่า ประชาชน
ส่วนใหญ่มีปัญหาทุพโภชนาการเกินมีมากข้ึน ได้แก่ 

โรคอ้วนซ่ึงเป็นปัญหาคุกคามสุขภาพของคนท่ัว
โลก ในประเทศไทยพบว่าอัตราของโรคอ้วนของผู้บริโภค
มีอายุ 20-29 ปี เพ่ิมข้ึนร้อยละ 130.6 ภายในระยะเวลา 
10 ปี และพบสูงมากช่วงวัยทํางานอายุ 30-39 ปี ได้มี
นักวิจัยพบว่า พืชสมุนไพรหลายชนิดมีผลต่อพลังงานท่ีใช้
ในการย่อย การดูดซึมและเผาผลาญอาหาร ได้แก่ พริก 
และชาเขียว ซ่ึงนับว่าเป็นสมุนไพรท่ีมีสารแคปไซซินสูง 
ซ่ึงสารตัวนี้มีฤทธ์ิลดความเจ็บปวด ช่วยในระบบการย่อย
และการไหลเวียนของเลือดช่วยป้องกันโรคหัวใจ 
โรคมะเร็ง อาหารท่ีมีพริกไม่ว่าจะเป็นอาหารคาร์โบโฮเด

รทสูงหรือไขมันสูง พริกจะช่วยเพ่ิมการใช้พลังงานใน
ระบบเผาผลาญอาหารของร่างกายได้ 

ชาเขียว มีสารแคททีซินสูง ซ่ึงช่วยในการเพ่ิม
อัตราการเผาผลาญของร่างกายและเพิ่มพลังงานท่ีใช้ใน
การย่อย การดูดซึมอาหารมากข้ึน 

ลักษณะเฉพาะที่เห็นเด่นชัดในพืชผักพ้ืนบ้าน 
หรือพืชผักท่ีเป็นสมุนไพร ความเข้มข้นของเคร่ืองเทศ 
หรือวัตถุดิบประเภทสมุนไพรท่ีนํามาประกอบอาหาร ซ่ึง
ล้วนแล้วแต่มีประโยชน์ท้ังสิ้น สะท้อนถึงภูมิปัญญาและ
ศิลปวัฒนธรรมท้องถ่ินท่ีดัดแปลงถ่ายทอดกันมาช้านาน
ได้อย่างไม่มีขีดจํากัด เพียงแต่ต้องรู้หลักการปรุงแต่ง 
เช่นรู้จักหลักการยํา การผัด การต้ม การตุ๋น การแกง 
ฯลฯ ก็สามารถท่ีจะนําพืชผักธัญญาหารต่าง ๆ มา
ประกอบอาหารในแต่ละประเภทได้อย่างลงตัว อาหาร
ไทยในแต่ละม้ือมีอาหารหลากหลายชนิด รวมกันในแต่
ละจานหรือสํา รับอย่างมีสัดส่วนท่ีพอเหมาะและมี
สารอาหารท่ีจําเป็นต่อร่างกาย จะเห็นได้ว่าผู้บริโภค
อาหารไทยเป็นประจํา มีภาวะโภชนาการและสุขภาพท่ีดี  
อาหารไทยเป็นได้ท้ังอาหารและยา ซ่ึงเกิดจากภูมิปัญญา
ของคนไทย ฉะนั้นการสนับสนุนให้คนรุ่นใหม่ตระหนักถึง
คุณค่า และหันมาบริโภคผักพ้ืนบ้าน อาหารพ้ืนเมืองให้
มากย่ิงข้ึน เพราะพืชผักพ้ืนบ้านจะมีมากตามฤดูกาล การ
รับประทานอาหารตามฤดูกาลเป็นภูมิปัญญาท่ีต้องการ 
ตอบสนองความต้องการของร่างกายในด้านสุขภาพดี
รวมถึงป้องกัน และรักษาโรคได้ 

 
5. อาหารไทยแห่งภูมิปัญญาไทย 

การค้นพบอาหารไทยที่มีเส้นทางเดินอันยาวไกล
นับหลายทศวรรษมาแล้วเป็นการค้นหาโดยใช้ภูมิปัญญา
แบบไทยๆ ในบริบท และอัตลักษณ์ของความเป็นไทย ใช้
ปัญญาอันชาญฉลาด ลองผิดลองถูกท่ีมีอยู่ในธรรมชาติ
ให้มาอยู่ในหม้ออาหารและจัดการแต่งเป็นสํารับเดียวกัน 
ทดลองปรุง  ทดลองกินจากคนรุ่นแล้วรุ่นเล่าต่อเนื่องกัน
มาจนกลับกลายเป็นตํารับอาหารไทยอย่างลงตัว กินอยู่
สืบทอดกันมายาวนานจนถึงยุคปัจจุบัน ซ่ึงเป็นยุค
วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีล้ําหน้า และโลกาภิวัฒน์
อาหารไทยได้เดินทางรุดหน้าไปสู่ต่างแดน ต่างถ่ินกินกัน
ท่ัวโลก เป็นท่ีนิยมกันอย่างแพร่หลาย คงไม่ใช่เพียงแค่
รสชาติท่ีอร่อยและกลมกล่อม แต่อาหารไทยยังมีเสน่ห์
เหลือหลายมากมายหลายด้าน โดยเฉพาะอาหารแห่งภูมิ
ปัญญาและมีคุณค่าแห่งชีวิต ท่ีสามารถพิสูจน์ได้ทาง
วิทยาศาสตร์ และเป็นอัตลักษณ์ซ่ึงหาไม่ได้จากอาหาร
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ชาติอ่ืนๆ นั่นคืออาหารไทย 1จาน1 สํารับ กินแล้วได้
สารอาหารครบถ้วน ได้แก่ คาร์โบไฮเดรด โปรตีน 
วิตามิน แร่ธาตุและไขมัน และสัดส่วนของอาหาร 5 หมู่ 
แบบสมบูรณ์ลงตัว ตัวอย่างอาหารไทย 1 สํารับ มีข้าว 
แกงส้มผักร่วมกับปลาช่อน ไข่เจียว ผัดถ่ัวงอกกับเต้าหู้ 
และกล้วยน้ําว้า สามารถรับประทานในครอบครัวได้ทุก
คน ถึงแม้เป็นอาหารจานเดียวอย่างเช่นขนมจีนน้ํายา
กะทิท่ีมีผักหลายชนิด ตามด้วยส้มโอ ก็ได้สารอาหารครบ 
5 หมู่ เช่นเดียวกัน 

อาหารไทยเป็นอาหารแห่งภูมิปัญญา มีท่ีมาท่ีไป
อย่างชัดเจน ต้ังแต่บรรพบุรุษไทย แต่ละยุคได้ค้นหา
ทดลองปรุงแต่งให้เป็นท่ียอมรับสืบทอดยาวนานจนมาถึง
ลูกหลานด้วยความชาญฉลาดอย่างล้ําลึก ตัวอย่างเช่น 
การนําใบไม้สีเขียวท่ีเกิดกลางป่ามาทดลองกินดูรู้ว่าว่ามี
รสขมมาก แต่เม่ือกินแล้วดีต่อสุขภาพจึงศึกษาหาวิธีการ
กลบรสขมให้น้อยลง โดยการนําไปต้มหรือลวกกินกับ
น้ําพริกหวานควบคู่แกล้มรวมกันกับปลาดุกย่าง สามารถ
ทําให้อาหารอร่อยข้ึนกว่าเดิมมากมีสารอาหารครบถ้วน 
5 หมู่และแกงเขียวหวานใส่กะทิเช่นเดียวกันกินแล้ว
เลี่ยน  ภูมิปัญญาไทยทดลองโดยใส่มะเขือพวงท่ีมีรสชาติ
อาหารเฝื่อนๆลงไปผสมผสานกับกะทิเพ่ือแก้เลี่ยน ทําให้
รสชาติอาหารกลมกล่อมอร่อยมากข้ึนกว่าเดิม แถมยังได้
สารอาหารแคลเซียมและใยอาหารสูงอีกด้วย  สลัดไทย
คือ ส้มตํา ข้าวเหนียว ไก่ ย่าง มีส่วนประกอบของ
สารอาหารครบ 5 หมู่ท่ีบรรพบุรุษไทยคิดออกมาได้จน
ปรากฏเป็นอาหารไทยยอดฮิตติดอันดับโลก และท่ีสําคัญ
เป็นสลัดท่ีให้พลังงานต่ําเม่ือเปรียบเทียบกับสลัดน้ําข้น
แบบฝรั่ง อีกตัวอย่างหนึ่ง คือข้าวต้มมัดหรือข้าวต้มผัด 
เป็นภูมิปัญญาท่ีบ่งบอกถึงความสามารถท่ีเก่งกาจเฉลียว
ฉลาดอย่างแท้จริงแห่งภูมิปัญญาบรรพบุรุษไทย ในการ
พัฒนานํามาปรุงแต่งดัดแปลงเป็นอาหารว่าง ขนมหวาน
แบบไทย กินเพียง1 กลีบเท่านั้นก็ได้สารอาหาร
หลากหลาย มีคาร์โบไฮเดรดให้พลังงานจากข้าวเหนียว 
ได้โปรตีนจากถ่ัวดํา ได้ไขมันจากกะทิมะพร้าว ได้วิตามิน
แร่ธาตุจากผลไม้คือกล้วย เหล่านี้เป็นต้น 

ลักษณะการกินอาหารไทยแบบสํารับก็เป็น
วัฒนธรรมการกินของคนไทยที่ทรงคุณค่า ซ่ึงเกิดจากภูมิ
ปัญญาตามบรรพบุ รุษไทยท่ี ต้องการให้สมาชิกใน
ครอบครัวได้นั่งกินข้าวล้อมวงด้วยกัน ซ่ึงเป็นช่วงท่ีดีท่ีสุด
ของครอบครัวท่ีจะได้มีโอกาสอยู่พร้อมหน้าพร้อมตากัน 
ปรึกษาหารือสร้างความสัมพันธ์และความรักต่อกันเป็น
บรรยากาศแห่งความสุขของครอบครัวท่ีเอ้ืออาทรต่อกัน 
และยังเป็นเวทีท่ีพ่อแม่สอนลูกสาวให้เป็นแม่ศรีเรือน 

สอนลูกชายให้เป็นคนเข้มแข็งและเป็นคนดี รู้จักหน้าท่ีๆ
ต้องรับผิดชอบ [6] 

อาหารไทย เป็นเคร่ืองสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิต 
ความคิด จิตใจของความเป็นคนไทยอย่างชัดเจน 
ลักษณะอาหารในแต่ละภูมิภาคของประเทศไทยจะมี
ความโดดเด่นหลากหลายด้วยพืชผักพ้ืนบ้าน ท่ีเป็นท้ัง
เคร่ืองเทศสมุนไพรอันทรงคุณค่า และให้ประโยชน์ต่อ
ร่างการทางด้านโภชนาการ ทางด้านสรรพคุณทางยาของ
สมุนไพร และทางภูมิประทศท่ีถูกสร้างสรรค์พัฒนามา
จากบรรพบุรุษรุ่นต่อรุ่นอย่างต่อเนื่อง คัดเลือกทรัพย์ใน
ดิน สินในน้ําท่ีอุดมสมบูรณ์ให้เป็นอาหารประจําชาติไทย
ได้อย่างสารพัด ด้วยกรรมวิธี การคิด การเลือกสรร และ
การทดลอง ปรุงแต่ง ผสมผสานและประดิษฐ์ให้มีความ
อร่อยเ ป็น ท่ีนิยมชมชอบของสั งคม  จนกลายเป็น
เอกลักษณ์เฉพาะเจาะจงของแต่ละท้องถ่ินอย่างลงตัว
สอดคล้องกับวิถีชีวิตคนไทย และแพร่หลายกลายเป็น
อาหารยอดฮิตของโลกอย่างย่ังยืน 
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Development of beetroot chiffon cake recipe 
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรชิฟฟ่อนบีทรูทให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับชิฟฟ่อนเค้กจากการทดลองพบว่าการพัฒนาสูตรชิฟฟ่อนบีทรูท สูตรท่ีได้รับการยอมรับมากท่ีสุด มีส่วนผสม
ดังต่อไปนี้ แป้งเค้ก 60 กรัม ไข่ไก่ 2 ฟอง น้ําตาลทรายขาว 60 กรัม นมสด 36 กรัม น้ํามันพืช 35 กรัม เกลือ ¼ ช้อนชา ผงฟู 1 
ช้อนโต๊ะ น้ํามะนาว ½ ช้อนชา นมผง 1 ช้อนโต๊ะ และกลิ่นวานิลา 1 ½ ช้อนโต๊ะ จากนั้นเพ่ิมบีทรูทลงไปในส่วนผสม ในปริมาณ 9 
กรัม และเพ่ิมกลิ่นวานิลา ในปริมาณ ½ ช้อนชา จึงได้ชิฟฟ่อนเค้กทีมีคุณลักษณะลักษณะท่ีซ่ึงเนื้อท่ีเบา นุ่ม เนื้อละเอียด เนื้อเค้ก
ต้องไม่แฉะ มีการขึ้นฟูได้ดี รสชาติหวาน มีกลิ่นหอม  
 
คําสําคัญ: บีทรูท ชิฟฟ่อนเค้ก 
 
 
Abstract 
 This research aims to develop the chiffon beetroot recipe to be accepted by consumers and to 

increase the nutritional value of recipe. The results showed that the formula has been accepted by most 

consumers was containing cake flour 60g, 2 eggs, sugar 60g, milk 36g, oil 35g, salt ¼ teaspoon, baking 

powder 1 tablespoon, lemon juice ½ teaspoon, milk 1 tablespoon and vanilla 1 ½ tablespoon. Then add 

the beetroot mixture into the 9 g and increase in the amount of ½ teaspoon vanilla. The chiffon cake 

finally has a feature which soft texture, not soggy with good fluffy and sweet aroma. 

 
Keywords: Beetroot, Chiffon cake  
 
1. บทนาํ  

เค้กเป็นอาหารชนิดหนึ่ง นิยมทานเป็นของหวาน 
และฉลองในเทศกาลต่าง ๆ โดยเฉพาะอย่างย่ิงในวันเกิดและ
วันแต่งงาน มีตํารับหรือสูตรการทําเค้กจํานวนมาก อีกท้ัง
ตํารับการทําเค้กบางสูตรก็มีการสืบทอดการทําเป็นเวลา
หลายศตวรรษ รวมท้ังปัจจุบันยังเป็นอาหารหวานท่ีนิยมไป
ท่ัวโลก  โดยทั่วไปเค้กมีมักมีรสชาติหวาน ทําให้สุกโดยผ่าน
กระบวนการอบ ประกอบด้วยส่วนผสมจากแป้ง น้ําตาล และ
อ่ืนๆ เช่น ไข่ แป้งสาลี เป็นต้น ส่วนผสมเหล่านี้เม่ือมารวมกัน

จะทําให้ผลิตภัณฑ์มีเนื้อท่ีละเอียดเบานุ่ม และคุณภาพของเค้ก
ข้ึนอยู่กับการใช้ส่วนผสมหรือวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี มีวิธีการ
ผสมท่ีถูกต้อง ระยะเวลาท่ีอบ และอุณหภูมิท่ีใช้อบถูกต้อง 
ส่วนผสมท่ีใช้ในการทําเค้กสามารถแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภท 
คือ ส่วนท่ีทําให้เกิดโครงสร้างของเค้กได้แก่ แป้ง ไข่ และนม 
และส่วนท่ีทําให้เค้กมีความนุ่มได้แก่ น้ําตาล ไขมัน และผงฟู 
เป็นต้น [1] 

 ปัจจุบันสามารถแบ่งเค้กออกเป็น 3 ประเภทใหญ่ 
ได้แก่ เค้กเนย (Batter-type cakes) เป็นเค้กท่ีมีเปอร์เซนต์
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ของไขมันสูง การขึ้นฟูของเค้กประเภทนี้เกิดจากอากาศท่ีได้
จากการตีเนย โดยเม็ดไขมันจะเก็บอากาศเข้าไว้ ซ่ึงจะ
ขยายตัวในระหว่างการอบ เช่น ช็อคโกแล็ตเค้ก เค้กผลไม้ 
เป็นต้น เค้กไข่ (Foam-type cakes) เป็นเค้กท่ีไม่มีไขมันใน
ส่วนผสม เนื้อเค้กและปริมาตรของเค้กข้ึนอยู่กับการขยายตัว
ของไข่ขาวท่ีนํามาตีจนเป็นฟองซ่ึงจะเก็บอากาศเข้าไว้ใน
ระหว่างการตีไข่และทําให้เค้กขยายตัวหรือข้ึนฟูในระหว่าง
การอบ ได้แก่ สปันจ์เค้ก แยมโรลล์ เป็นต้น ชิฟฟอนเค้ก 
(Chiffon-type cakes) เป็นเค้กท่ีมีลักษณะของเค้กเนยและ
เค้กไข่ คือมีโครงสร้างท่ีละเอียดของเค้กไข่ และมีเนื้อเค้กท่ี
มันเงาของเค้กเนย ต่างจากเค้กเนยตรงชิฟฟอนเค้กใช้น้ํามัน
พืชผสมแทนเนยหรือมาการ์รีนในเค้กเนยและวิธีการผสม 
เป็นเค้กเป็นท่ีนิยมบริโภคในกลุ่มผู้ท่ีต้องการบริโภคเค้กท่ีมี
ไขมันตํ่า  และรสชาติ ท่ี ไ ม่ เลี่ ยนเกินไป  ประกอบด้วย
เอกลักษณ์ประจําตัว คือความนุ่ม อีกท้ังสามารถดัดแปลง
รสชาติได้มากมายและหลากหลาย [2] 

บีทรูท (Beetroot) เรียกในชื่ออ่ืน ๆ ผักกาดฝรั่ง 
หรือ ผักกาดแดง เป็นต้น เป็นพืชล้มลุกมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า 
Beta vulgaris L. จัดอยู่ในวงศ์ Amaranthaceae เชื่อว่ามี
ถ่ินกําเนิดในทวีปเอเชียในประเทศอินเดีย จากนั้นถูกนําไปยัง
ยุโรปและนิยมนํามารับประทานแพร่หลายต่อมา [3] ปัจจุบัน
มีรายงานวิจัยจํานวนมาก พบว่าบีทรูทมีสารสําคัญหลายชนิด 
โดยเฉพาะในส่วนรากสะสมอาหารใต้ดิน  (tap root)  นิยม
เรียกกันว่า  หัวบีทรูท มีลักษณะเป็นทรงกลมป้อม มีเส้นผ่าน
ศูนย์กลาง 4-5 ซม. ลักษณะอวบน้ํา พบว่าสารท่ีให้สีแดง
ชนิดบีทานิน (betanin) สามารถช่วยยับย้ังการเกิดมะเร็ง   

ทําให้เลือดลมและการไหลเวียนโลหิตดีข้ึน นอกจากนี้พบว่า                       
สารสีม่วงชนิดแอนโทไซยานิน (anthocyanin) มีคุณสมบัติ
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระท่ีดี ช่วยลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ
และลดอาการอัมพาต ปัจจุบันนิยมนําเอาสารสกัดจากหัวบีท
รูทเป็นใช้เป็นพืชสมุนไพร เช่น ช่วยขับปัสสาวะ ทําให้เจริญ
อาหาร ลดอากาศอักเสบ เป็นต้น [4] โดยเฉพาะอย่างย่ิงการ
ใช้สีจากหัวบีทรูทมาใช้เป็นสีผสมอาหารจากธรรมชาติ และ
ปรุงอาหารต่าง ๆ เพ่ือสุขภาพหลายชนิด เนื่องจากให้พลังงาน
ตํ่าแต่อุดมไปด้วยคุณประโยชน์มากมาย [5] 

 จุดประสงค์ของการศึกษาในคร้ังนี้เพ่ือนําเอาบีทรูท
มาใช้ในการพัฒนาชิฟฟ่อนเค้ก เนื่องจากสี และกลิ่นเฉพาะ
ของบีทรูทจะช่วยสร้างคุณลักษณะเด่นเฉพาะตัวให้กับ
ผลิตภัณฑ์ ประกอบกับคุณค่าทางอาหาร และสีสันของของบีท
รูทท่ีส่งผลให้ชิฟฟ่อนเค้กมีความน่ารับประทานมากข้ึน รวมท้ัง
เป็นการช่วยเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตผลทางการเกษตร งานวิจัยนี้
จึงเป็นการนําหัวบีทรูทมาใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตชิฟฟ่อน
เค้ก เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในการผลิตในระดับอุตสาหกรรม
ต่อไป 
 
2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีการทดลอง  
 2.1 การคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานบีทรูทชิฟฟ่อนเค้ก 
 ผู้วิจัยได้ทําการเลือกสูตรพ้ืนฐานชิฟฟ่อนเค้ก จํานวน 
3 สูตร โดยแต่ละสูตรจะมีปริมาณของส่วนผสมท่ีต่างกัน
ออกไป ดังตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 ตารางแสดงส่วนผสมของสูตรพ้ืนฐานแต่ละสูตร 
ส่วนผสม สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

แป้งเค้ก 160 กรัม 115 กรัม 60 กรัม 

ไข่ไก่ 4 ฟอง 4 ฟอง 2 ฟอง 

น้ําตาลทรายขาว 200 กรัม 150 กรัม 60 กรัม 
นมสด - 75 45 กรัม 
น้ํามันพืช 100 กรัม 75 กรัม 35 กรัม 
เกลือ ¼ ช้อนชา ½ ช้อนชา ¼ ช้อนชา 
ผงฟู ½ ช้อนชา 2 ช้อนชา 1 ช้อนโต๊ะ 
น้ํามะนาว - - ½ ช้อนชา 
นมผง - - 1 ช้อนโต๊ะ 
ครีมออฟทาร์ทาร์ ½ ช้อนชา ½ ช้อนชา - 
กลิ่นวานิลา 2 ช้อนชา 2 ช้อนชา 1 ช้อนชา 

น้ํา 100 กรัม - - 
นมข้นจืด 50 กรัม 70 กรัม - 
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จากน้ันนําสูตรพ้ืนฐานท่ีได้รับการยอมรับจากการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสมากท่ีสุด จากบุคคลท่ัวไปจํานวน 100 
คน โดยสูตรท่ีได้รับการยอมรับ คือ สูตรท่ี 3 และเพ่ิมเติม

ส่วนท่ีเป็นบีทรูทลงไปในอัตราส่วนท่ีต่างกัน และลดปริมาณ
ของนมสดลงตามปริมาณของบีทรูทท่ีเพ่ิมเข้าไป และหาสูตรท่ี
มีความนิยมมากท่ีสุด ดังตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 ตารางแสดงส่วนผสมของชิฟฟ่อนบีทรูท 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณบีทรูท 

20 กรัม 30 กรัม 40 กรัม 
แป้งเค้ก 
นมผง 
ผงฟู 
น้ําตาลทราย 
เกลือ 
ไข่ไก่ 
นมสด 
น้ํามันพืช 
น้ํามะนาว 
กลิ่นวานิลา 

60 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
60 กรัม 
¼ ช้อนชา 
2 ฟอง 
25 กรัม 
35 กรัม 
½ ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 

60 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
60 กรัม 
¼ ช้อนชา 
2 ฟอง 
15 กรัม 
35 กรัม 
½ ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 

60 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
60 กรัม 
¼ ช้อนชา 
2 ฟอง 
5 กรัม 
35 กรัม 
½ ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 

 

 2.2 การประเมินผลทางประสาทสัมผัส 
    ประผลโดยกลุ่มตัวอย่าง จํานวน 100 คนใช้
แบบทดสอบประเมินผลทางคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ให้คะแนนคุณลักษณะของชิฟฟ่อนเค้กบีทรูท ได้แก่ สีของ
เค้ก กลิ่นหอมของบีทรูท ความนุ่มของเค้ก ความหวานของ
เค้ก การขึ้นฟูของเค้ก และความชอบโดยรวม   
 เกณฑ์การให้คะแนน 
 9 =         ชอบมากท่ีสุด 
 8 = ชอบมาก 
 7 = ชอบปานกลาง 
 6 = ชอบเล็กน้อย 
 5 = เฉยๆ 
 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
 3 = ไม่ชอบปานกลาง 
 2 = ไม่ชอบมาก 
 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด 

 สถิติในการวิเคราะห์ผล 
    นําผลท่ีได้จากการประเมินผลทางประสาทสัมผัสมา
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการคํานวณหาค่าเฉลี่ย   
              หาค่าเฉลี่ยเลขคณิตโดยใช้สูตร สูตร                 

  x  =    
N
n

 

  x  =    คะแนนรวมท่ีได้รับ    
 n =   จํานวนบุคคลท่ีชิม 
 N =   ผลรวมของคะแนนท่ีผู้ชิมประเมิน 
 
3. ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
  จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสสูตรพ้ืนฐาน 
จากตารางท่ี 1 โดยผู้ประเมินจํานวน 100 คน มีคะแนนเฉลี่ย 
ดังแสดงในตารางท่ี 3  

 

ตารางท่ี 3 คะแนนเฉลี่ยของการประเมินผลทางประสาทสัมผัสของผู้ประเมินชิฟฟ่อนเค้กจาํนวน 3 สูตร 
 
ปัจจัยทางด้านคุณภาพ 

คะแนนความชอบ 
สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สีของเค้ก 7.1 8.0 8.6 
กลิ่นหอมของเค้ก 6.7 6.7 7.2 

ความนุ่มของเค้ก 7.2 7.1 7.6 

ความหวานของเค้ก 7.0 7.3 7.7 
การขึ้นฟูของเค้ก 7.7 7.5 7.6 
ความชอบโดยรวม 7.5 7.3 7.7 
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จากนั้นนําเอาบีทรูทใช้เป็นส่วยผสมในการทําชิฟฟ่อนบีทรูท
ดังตารางท่ี 2  และนํามาทดสอบทางประสาทสัมผัส จากผู้
ประเมิน จํานวน 100 คน มีคะแนนเฉลี่ย  ดังแสดง             
ในตาราง 4  จากการวิเคราะห์ข้อมูลในตารางท่ี 4 พบว่า

คะแนนเฉลี่ยยังคงต่ําอยู่ กลิ่นของบีทรูทยังมีกลิ่นท่ีแรงอยู่ จึง
ทําการพัฒนาสูตรชิฟฟ่อนเค้กบีทรูทเพ่ือให้ได้กลิ่นของบีทรูท
ท่ีเป็นท่ีชอบมากท่ีสุด จึงลดปริมาณของบีทรูทลงอีกเป็น 15 
กรัม และ 9 กรัม ตามลําดับ โดยมีส่วนผสมดังตารางท่ี 5 

 
ตารางท่ี 4 คะแนนเฉลี่ยของการประเมินผลทางประสาทสัมผัสของผู้ประเมินชิฟฟ่อนเค้กบีทรูท 

 
ปัจจัยทางคุณภาพ 

คะแนนความชอบ 

บีทรูท 20 กรัม บีทรูท 30 กรัม บีทรูท 40 กรัม 

สีของเค้ก 7.5 7.6 7.2 
กลิ่นหอมของเค้ก 6.2 5.7 5.2 
ความนุ่มของเค้ก 6.8 7.8 6.3 

ความหวานของเค้ก 7.0 7.3 6..0 
การขึ้นฟูของเค้ก 6.3 8.9 6.3 
ความชอบโดยรวม 7.9 6.7 7.1 

 
ตารางท่ี 5 แสดงการเปรียบเทียบส่วนผสมของชิฟฟ่อนบีทรูทด้านรสชาติ และกลิ่น 

 
ส่วนผสม 

สูตรปรับปรุง 
ครั้งท่ี1 บีทรูท15 กรัม ครั้งท่ี2 บีทรูท9 กรัม ครั้งท่ี3 บีทรูท9 กรัม 

แป้งเค้ก 
นมผง 
ผงฟู 
น้ําตาลทราย 
เกลือ 
ไข่ไก่ 
นมสด 
น้ํามันพืช 
น้ํามะนาว 
กลิ่นวานิลา 

60 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
60 กรัม 
¼ ช้อนชา 
2 ฟอง 
30 กรัม 
35 กรัม 
½ ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 

60 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
60 กรัม 
¼ ช้อนชา 
2 ฟอง 
36กรัม 
35 กรัม 
½ ช้อนชา 
1 ช้อนโต๊ะ 

60 กรัม 
1 ช้อนโต๊ะ 
1 ช้อนโต๊ะ 
60 กรัม 
¼ ช้อนชา 
2 ฟอง 
36กรัม 
35 กรัม 
½ ช้อนชา 
1 ½  ช้อนโต๊ะ 

 
 จากนั้นนําเอาบีทรูทใช้เป็นส่วนผสมในการทําชิฟ
ฟ่อนบีทรูทดังตารางท่ี 5 และนํามาทดสอบทางประสาท
สัมผัส จากผู้ประเมิน จํานวน 100 คน มีคะแนนเฉลี่ย ดัง
แสดงในตารางท่ี 6 
 
4. อภิปรายผลการวิจัย  
 จากการทดลอง พบว่า สูตรท่ีได้รับความนิยมมาก
ท่ีสุด คือสูตรท่ี 3 ซ่ึงส่วนผสมมีสูตรดังนี้ แป้งเค้ก 60 กรัม ไข่
ไก่ 2 ฟอง น้ําตาลทรายขาว 60 กรัม นมสด 36 กรัม  
 

 

น้ํามันพืช 35 กรัม เกลือ ¼ ช้อนชา ผงฟู 1 ช้อนโต๊ะ น้ํา
มะนาว ½  ช้อนชา นมผง 1 ช้อนโต๊ะ และกลิ่นวานิลา 1 ½ 
ช้อนโต๊ะ จากนั้นจึงนํามาพัฒนาสูตรโดยใส่บีทรูท และกลิ่นวา
นิลาเข้าไปพบว่า เนื้อบีทรูท 9 กรัม และกลิ่นวานิลา ½ ช้อน
ชา เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภค จึงได้สูตรมาดังต่อไปน้ี แป้งเค้ก 
60 กรัม ไข่ไก่ 2 ฟอง น้ําตาลทรายขาว 60 กรัม นมสด 36 
กรัม น้ํามันพืช 35 กรัม เกลือ ¼ ช้อนชา ผงฟู 1 ช้อนโต๊ะ น้ํา
มะนาว ½  ช้อนชา นมผง 1 ช้อนโต๊ะ และกลิ่นวานิลา 1 ½ 
ช้อนโต๊ะ บีทรูท 9 กรัม และกลิ่นวานิลา ½ ช้อนชา โดยมี
วิธีการทําดังภาพท่ี 1 
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ตารางท่ี 6 คะแนนเฉลี่ยของการประเมินผลทางประสาทสัมผัสของผู้ประเมินชิฟฟ่อนเค้กบีทรูท 

 
ปัจจัยทางคุณภาพ 

คะแนนความชอบ 
ครั้งท่ี1 บีทรูท15 กรัม ครั้งท่ี2 บีทรูท9 กรัม ครั้งท่ี3 บีทรูท9 กรัม 

สีของเค้ก 7.2 8.1 8.3 
กลิ่นหอมของเค้ก 6.2 7.7 8.5 
ความนุ่มของเค้ก 7.9 8.2 8.0 

ความหวานของเค้ก 7.5 8.5 8.0 
การขึ้นฟูของเค้ก 7.9 8.0 8.2 
ความชอบโดยรวม 7.8 8.3 8.6 

 

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 
 

 
 
 
 

 

นําเข้าเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส ประมาณ 25-30 นาที 

 
ภาพที่ 1 ข้ันตอนการทําชิฟฟ่อนเค้กบีทรูท 

 
 ในการผสมบีทรูทให้นําบีทรูทปอกเปลือกมานึ่งพอ
สุก ดังภาพท่ี 2ก จากนั้นนํามาปั่นให้ละเอียดแล้วกรองเอาแต่
น้ํา จากนั้นนําน้ําบีทรูทท่ีกรองแล้ว ในปริมาณ 9 กรัม ใส่ลง

ไปในอ่างผสมในข้ันตอนแรกและค่อย ๆ เทน้ําตาลทราย และ
เกลือลงไป  คนให้เข้ากัน ใส่ไข่แดง นมสด น้ํามันพืชและกลิ่นวา
นิลาลงไปในแป้งท่ีร่อนไว้ ใช้ตะกร้อมือคนให้ส่วนผสมเข้ากัน   

ร่อนแป้ง ผงฟู นมผงเข้าด้วยกันในอ่างผสม ค่อย ๆ เทน้ําตาลทราย และเกลือลงไป 
และน้ําบีทรูทคนให้เข้ากัน 

ใส่ไข่แดง นมสด น้ํามันพืชและวานิลาลงไปในแป้งท่ีร่อนไว้ ใช้ตะกร้อมือคนให้ส่วนผสมเข้ากัน 

ตีไข่ขาวกับน้ํามะนาวด้วยความเร็วตํ่าให้ข้ึนฟู แล้วเปลี่ยนเป็นความเร็วสูง 

ค่อย ๆ ใส่น้ําตาลทีละน้อย ตีจนน้ําตาลหมด ไข่ขาวตั้งยอดอ่อนเกือบแข็ง 
และไข่มีฟองท่ีละเอียดมาก 

นําไข่ขาวท่ีตีจนต้ังยอดแล้วมาผสมกับส่วนไข่แดง โดยใช้ส่วนผสมไข่แดงเทลงบนส่วนผสมไข่ขาว 
จากนั้นก็ใช้พายยางตะล่อมส่วนผสมให้เข้ากัน 

เทส่วนผสมใส่พิมพ์ท่ีเตรียมไว้ แล้วเกลี่ยให้เรียบเสมอกันแล้วเคาะก้นพิมพ์เบาๆ เพ่ือไล่ฟองอากาศ 
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คนให้ส่วนผสมเข้ากันอีกรอบ ตีไข่ขาวกับน้ํามะนาวด้วย
ความเร็วตํ่าให้ข้ึนฟู แล้วเปลี่ยนเป็นความเร็วสูง ค่อย ๆ ใส่
น้ําตาลทีละน้อย ตีจนน้ําตาลละลายหมด ไข่ขาวตั้งยอดอ่อน
เกือบแข็ง นําไข่ขาวท่ีตีจนต้ังยอดแล้วมาผสมกับส่วนไข่แดง 
โดยใช้ส่วนผสมไข่แดงเทลงบนส่วนผสมไข่ขาว จากนั้นก็ใช้

พายยางตะล่อมส่วนผสมให้เข้ากัน แล้วเทส่วนผสมใส่พิมพ์ท่ี
เตรียมไว้ เกลี่ยให้เรียบเสมอกัน เคาะก้นพิมพ์เบาๆ เพ่ือไล่
ฟองอากาศนําเข้าเตาอบท่ีอุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส 
ประมาณ 25-30 นาที จึงได้ชิฟฟ่อนบีทรูทท่ีเป็นสูตรมาตรฐาน 
ลักษณะดังภาพท่ี 2ข 

 

 
                                      ก                                                        ข 

ภาพที่ 2 ก ลักษณะบีทรูทปอกเปลือกมานึ่งพอสุก นํามาปั่นให้ละเอียดแล้วกรองเอาแต่น้ํา ข ลักษณะบีทรูทชิฟฟ่อนเค้ก 
 
 

5. ข้อเสนอแนะ 
 1. ก่อนท่ีจะนําบีทรูทมาเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์
ต่าง ๆ ควรนําบีทรูทไปน่ึงให้สุกก่อน เพ่ือลดกลิ่นของบีทรูท 
 2. บีทรูทท่ีใส่ลงไปอาจให้สีท่ีไม่สวยและสีไม่สด 
สามารถเพิ่มสีผสมอาหารลงไปในผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ได้
ผลิตภัณฑ์ออกมามีสีท่ีชัดเจนข้ึน  
 3. ก่อนนําเค้กเข้าเตาอบให้ตบก้นพิมพ์เบาๆสอง
สามครั้งเพ่ือไล่ฟองอากาศออกเวลาเค้กสุกจะได้เนื้อเค้กท่ี
ละเอียด ไม่มีฟองอากาศ 
 4. หากต้องใช้บีทรูทในปริมาณท่ีมาก ซ่ึงจะทําให้
กลิ่นของบีทรูทฉุนมากตามปริมาณบีทรูทท่ีใส่ สามารถใส่
กลิ่นเพ่ิมลงไปเพ่ือลดกลิ่นของบีทรูทได้ 
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บทคัดย่อ  
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาพฤติกรรมการเรียน ความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน และผลสัมฤทธ์ิ

ทางการเรียน  2) ศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างพฤติกรรมการเรียนกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน และ3) ศึกษาความสัมพันธ์
ระหว่างความพึงพอใจต่อการเรียนการสอนกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน ประชากรที่ใช้ในการวิจัยเป็นนักศึกษาหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ชั้นปีท่ี 3 ท่ีลงทะเบียนเรียนรายวิชาโปรแกรมประยุกต์
ด้านสถิติและวิจัย ภาคการศึกษาที่ 2 ปีการศึกษา 2555 จํานวน 20 คน เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัยประกอบด้วย แบบประเมิน
พฤติกรรมการเรียน แบบสอบถามความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน และแบบทดสอบเพ่ือประเมินผลการเรียนรู้ วิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้สถิติพรรณนา และค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ของเพียร์สัน  
 ผลการวิจัยพบว่า นักศึกษามีพฤติกรรมการเรียนโดยรวมอยู่ในระดับเหมาะสมปานกลาง  นักศึกษาพึงพอใจต่อการ
เรียนการสอนในระดับมาก และพฤติกรรมการเรียนโดยรวมมีความสัมพันธ์ทางบวกในระดับมากกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  แต่ความพึงพอใจต่อการเรียนการสอนมีความสัมพันธ์ในระดับน้อยกับผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนอย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ 
 

คําสําคัญ : พฤติกรรมการเรียน  ความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน  ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
 
Abstract  

The aims of the research were 1) to study learning behavior, learning satisfaction, and learning 
achievement 2) to investigate the relationship between learning behavior and learning achievement and 
3) to investigate the relationship between learning satisfaction and learning achievement. The participants 
were 20 undergraduate mathematics science students of Phranakhon Rajabhat University who studied the 
“Programming Application for Statistics and Research” course over one semester. The data collection 
instruments consisted of (i) a learning behavior questionnaire; (ii) a learning satisfaction questionnaire; and 
(iii) the subject exams. The data were analyzed using descriptive statistics, and Pearson’s Correlation 
Coefficient.  

The results indicated that students’ learning behavior were a medium level.  Students’ 
satisfaction of learning displayed a high level. For learning achievement, the result showed a .05 
significant positive relationship with learning behavior. However, there was no significant relationship with 
learning satisfaction. 

 

Keywords : learning behavior, learning satisfaction, learning achievement 
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1. บทนาํ  
การผลิตบัณฑิตให้มีคุณภาพสอดคล้องกับความ

ต้องการของสังคมนั้นข้ึนอยู่กับปัจจัยหลายประการ ปัจจัย
หนึ่งท่ีมีความสําคัญย่ิงคือกระบวนการจัดการเรียนการสอน 
ซ่ึ งกระบวนการจัดการ เรียนการสอนประกอบด้วย
องค์ประกอบท่ีสําคัญ ได้แก่ ผู้สอน วิธีสอน และผู้เรียน จะ
เห็นได้ว่าองค์ประกอบด้านผู้เรียนเป็นองค์ประกอบหนึ่งท่ีมี
ความสําคัญในการจัดการเรียนการสอน [1] นอกจากนี้
พฤติกรรมการเรียนและความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน
เป็นองค์ประกอบด้านผู้ เรียนท่ีอาจเป็นปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนเนื่องจากพฤติกรรมการเรียนมีพลังท่ี
สามารถผลักดันให้บุคคลใส่ใจในการเรียนหรือเบนความ
สนใจออกจากการเรียนได้[2] ส่วนความพึงพอใจต่อการเรียน
การสอนเป็นเงื่อนไขท่ีส่งเสริมการพัฒนาแรงจูงใจภายใน 
และทําให้แรงจูงใจในการเรียนรู้ดําเนินต่อไปได้ ดังนั้นการท่ี
ผู้เรียนจะมีความพึงพอใจต่อการเรียนนั้นต้องมีการสร้าง
ความพึงพอใจในการเรียนให้แก่ผู้เรียนต้ังแต่เร่ิมต้น  

 รายวิชาโปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติและวิจัย 
(4123601) เป็นรายวิชาหนึ่งในหลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต 
สาขาวิชาคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ซ่ึงมี
ความสําคัญย่ิงเนื่องจากนักศึกษาจะได้ เ รียนรู้การใช้
โปรแกรมสําเร็จรูปท่ีเกี่ยวข้อง และเชื่อมโยงความรู้ด้าน
ทฤษฎีสถิติและวิจัยกับการประมวลผลโดยใช้โปรแกรม
สําเร็จรูป ผู้วิจัยในฐานะอาจารย์ผู้สอนจึงสนใจศึกษาว่า
พฤติกรรมการเรียนและความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการ
เรียนการสอนรายวิชาโปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติและวิจัยมี
ความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนหรือไม่ อย่างไร 
เพ่ือนําผลการศึกษามาใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาการ
จัดการเรียนการสอนที่ส่งผลให้ผู้เรียนประสบความสําเร็จใน
การเรียน 
 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย  

1. เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการเรียน ความพึงพอใจ
ต่อการเรียนการสอน และผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

2. เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างพฤติกรรมการ
เรียนกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  

3. เพ่ือศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างความพึงพอใจ
ต่อการเรียนการสอนกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
 
 
 
 

3. วิธีดําเนินการวิจัย 
           ประชากร 

ประชากรท่ีใช้ในการวิจัย ได้แก่ นักศึกษาหลักสูตร
วิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคณิตศาสตร์   มหาวิทยาลัย
ราชภัฏพระนคร ชั้นปี ท่ี 3 ท่ีลงทะเบียนเรียนรายวิชา
โปรแกรมประยุกต์ด้านสถิติและวิจัย (4123601) ภาค
การศึกษาท่ี 2 ปีการศึกษา 2555 จํานวน 20 คน โดยการวิจัย
นี้ศึกษาจากประชากรท้ังหมด 

เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัยประกอบด้วยแบบประเมิน

พฤติกรรมการเรียน  แบบสอบถามความพึงพอใจต่อการเรียน
การสอน และแบบทดสอบเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ ซ่ึงมี
รายละเอียดดังนี้ 

1. แบบประเมินพฤติกรรมการเรียน  งานวิจัยนี้ใช้ 
แบบประเมินพฤติกรรมการเรียนท่ีพรพจน์ เพ็ชรทวีพรเดช[3]  
พัฒนาข้ึนโดยปรับปรุงจากแบบประเมินพฤติกรรมการเรียน 
LASSI (Learning and Study Strategies Inventory) ของ
แคลร์ อี เวนสไตน์ (Claire E. Weinstein) เดวิด อาร์ พาล
เมอร์ (David R Palmer) และแอน ซี สคอลท์ (Ann C. 
Schulte)[4] มีลักษณะเป็นมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ 
จํานวน 77 ข้อ ใช้ประเมินพฤติกรรมการเรียนของผู้เรียน 10 
ด้าน แบ่งออกเป็น พฤติกรรมภายใน 3 ด้าน ได้แก่ 1) ด้าน
ทัศนคติทางการเรียน 2) ด้านแรงจูงใจในการเรียน 3) ด้าน
ความวิตกกังวลในการเรียน และพฤติกรรมภายนอก 7 ด้าน 
ได้แก่ 1) ด้านการบริหารเวลาในการเรียน 2) ด้านการมีสมาธิ
และเอาใจใส่ในการเรียน 3) ด้านกระบวนการประมวลความรู้ 
4) ด้านการเลือกประเด็นและสาระข้อมูลท่ีสําคัญในการเรียน 
5) ด้านการใช้เทคนิคเข้าช่วยในการแสวงหาความรู้ 6) ด้าน
การทดสอบตนเอง การทบทวนและการเตรียมตัวในการเรียน 
7) ด้านยุทธวิธีในการสอบและการเตรียมตัวสอบ 

2. แบบสอบถามความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน  
ผู้วิจัยได้พัฒนาข้ึนโดยศึกษาจากแบบประเมินการสอนของ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร มีลักษณะเป็นมาตราส่วน
ประมาณค่า 5 ระดับ ใช้สอบถามความพึงพอใจต่อการเรียน
การสอน 3 ด้าน ได้แก่ ด้านผู้สอน ด้านสื่อการสอน และด้าน
การวัดและประเมินผล 

3. แบบทดสอบเพื่อประเมินผลการเรียนรู้  
ผู้วิจัยพัฒนาข้ึน มีลักษณะเป็นแบบอัตนัย  
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            การเก็บรวบรวมข้อมูล 
การวิจัยนี้เก็บรวบรวมข้อมูล 3 ส่วน ได้แก่  
ส่วนท่ี 1 พฤติกรรมการเรียนของผู้เรียน เก็บ

รวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบประเมินพฤติกรรมการเรียนใน
สัปดาห์ท่ี 15 ของการเรียน 

ส่วนท่ี 2 ความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการเรียน
การสอน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามวัดความพึง
พอใจต่อการเรียนการสอนในสัปดาห์ท่ี 15 ของการเรียน 

ส่วนท่ี 3 ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เก็บรวบรวม 
ข้อมูลโดยใช้แบบทดสอบเพื่อประเมินผลการเรียนรู้ตลอด
ภาคการศึกษา 

การวิเคราะห์ข้อมูล 
 การวิเคราะห์ข้อมูลมีรายละเอียดดังนี้  

1. การศึกษาพฤติกรรมการเรียน ความพึงพอใจ 
ต่อการเรียนการสอน และผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน วิเคราะห์
โดยใช้สถิติพรรณนา กําหนดเกณฑ์ค่าเฉลี่ยของพฤติกรรม
การเรียนโดยแบ่งออกเป็น 3 ระดับ[2] ดังนี้ 
3.67–5.00 หมายถึงพฤติกรรมการเรียนเหมาะสมมาก 
2.34-3.66 หมายถึงพฤติกรรมการเรียนเหมาะสมปานกลาง 
1.00-2.33 หมายถึงพฤติกรรมการเรียนเหมาะสมน้อย 
และกําหนดเกณฑ์ค่าเฉลี่ยของระดับความพึงพอใจต่อการ
เรียนการสอนโดยแบ่งออกเป็น 5 ระดับ ดังนี้ 
4.51 - 5.00 หมายถึงพึงพอใจระดับมากท่ีสุด 
3.51 - 4.50 หมายถึงพึงพอใจระดับมาก 
2.51 - 3.50 หมายถึงพึงพอใจระดับปานกลาง 
1.51 - 2.50 หมายถึงพึงพอใจระดับน้อย 
1.00 - 1.50 หมายถึงพึงพอใจระดับน้อยท่ีสุด 

 2. การหาความสัมพันธ์ระหว่างพฤติกรรมการ
เรียนและความพึงพอใจต่อการเรียนการสอนกับผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียนโดยหาค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ของเพียร์สัน 
(Pearson's correlation coefficient) แบ่งค่าสัมประสิทธ์ิ
สหสัมพันธ์ออกเป็น 3 ระดับ[5] ดังนี้ 
-1.00ถึง-0.50 หรือ0.50ถึง1.00 หมายถึงความสัมพันธ์มาก 
-0.49ถึง-0.30 หรือ0.30ถึง0.49 หมายถึงความสัมพันธ์ปาน
กลาง 
-0.29ถึง-0.10  หรือ0.10ถึง0.29 หมายถึงความสัมพันธ์น้อย 
 
4. ผลการวิจัย 
 พฤติกรรมการเรียน 

นักศึกษามีพฤติกรรมการเรียนโดยรวมในระดับ
เหมาะสมปานกลาง โดยมีพฤติกรรมภายในด้านทัศนคติ
ทางการเรียนอยู่ในระดับเหมาะสมมาก ส่วนพฤติกรรมด้าน

แรงจูงใจในการเรียน และด้านความวิตกกังวลในการเรียนอยู่
ในระดับเหมาะสมปานกลาง สําหรับพฤติกรรมภายนอกอยู่ใน
ระดับเหมาะสมปานกลางท้ัง 7 ด้าน(ตารางท่ี 1) 

ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานของ
พฤติกรรมการเรียน 

พฤติกรรมการเรียน ค่าเฉล่ีย 

ส่วน
เบ่ียงเบน
มาตรฐาน แปลผล 

พฤติกรรมภายใน    
 ทัศนคติทางการเรียน 3.92 .422 มาก 
 แรงจูงใจในการเรียน 3.40 .503 ปานกลาง 
 ความวิตกกังวลในการเรียน 2.84 .605 ปานกลาง 
พฤติกรรมภายนอก    
 การบริหารเวลาในการเรียน 2.92 .427 ปานกลาง 

 
การมีสมาธิและเอาใจใส่ 
ในการเรียน 3.25 .377 ปานกลาง 

 กระบวนการประมวลความรู้ 3.48 .493 ปานกลาง 

 
การเลือกประเด็นและสาระ 
ข้อมูลที่สําคัญในการเรียน 2.98 .517 ปานกลาง 

 
การใช้เทคนิคเข้าช่วยในการ 
แสวงหาความรู้ 3.08 .424 ปานกลาง 

 

การทดสอบตนเอง การ
ทบทวน และการเตรียมตัวใน
การเรียน 3.22 .568 ปานกลาง 

 
ยุทธวิธีในการสอบและการ 
เตรียมตัวสอบ 2.99 .565 ปานกลาง 

 รวม 3.21 .209 ปานกลาง 

 
 ความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน 

โดยภาพรวมนักศึกษาพึงพอใจต่อการเรียนการสอน
ในระดับมาก มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.42 
และ 0.304 ตามลําดับ โดยพึงพอใจด้านสื่อการสอนในระดับ
มากท่ีสุด มีค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 4.52 และ 
0.366 ตามลําดับ พึงพอใจด้านการวัดและประเมินผลใน
ระดับมาก มีค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.50 และ 
0.412 ตามลําดับ และพึงพอใจด้านการสอนในระดับมาก มี
ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.35 และ 0.321 
ตามลําดับ 
 ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
  นักศึกษาสอบได้คะแนนตํ่าสุด 44 คะแนน คะแนน
สูงสุด 88 คะแนน ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 62.53 
คะแนน และ 11.753 คะแนน ตามลําดับ 
 ความสัมพันธ์ระหว่างพฤติกรรมการเรียนกับ
ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
 การศึกษาความสัมพันธ์ระหว่างพฤติกรรมการเรียน
กับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนพบว่า พฤติกรรมการเรียนโดยรวม
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มีความสัมพันธ์เชิงบวกในระดับมากกับผลสัมฤทธ์ิทางการ
เ รี ยนอย่ า ง มีนั ยสํ าคัญทางส ถิ ติ ท่ี ระ ดับ  0 . 05  มี ค่ า
สัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ 0.510 พฤติกรรมภายในท้ังสามด้าน
มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนอย่างไม่มี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยพฤติกรรมด้านแรงจูงใจในการเรียนมี
ความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในระดับปานกลาง 
ส่วนพฤติกรรมด้านทัศนคติทางการเรียน และด้านความวิตก
กังวลในการเรียนมีความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
ในระดับน้อย เ ม่ือพิจารณาพฤติกรรมภายนอกพบว่า 
พฤติกรรมด้านการใช้เทคนิคเข้าช่วยในการแสวงหาความรู้ 
และด้านการทดสอบตนเอง การทบทวน และการเตรียมตัว
ในการเรียน มีความสัมพันธ์เชิงบวกกับผลสัมฤทธ์ิทางการ
เรียนในระดับมากอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.01 
โดยมีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์เท่ากับ 0.641 และ 0.618 
ตามลํ า ดั บ  ส่ วนพฤติ ก ร รมภายนอกอี ก  5  ด้ าน  มี
ความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนในระดับน้อย อย่าง
ไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ (ตารางท่ี 2) 
ตารางที ่ 2 ความสัมพันธ์ระหว่างพฤติกรรมการเรียนกับผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียน 

พฤติกรรมการเรียน 
สัมประสิทธิ์
สหสัมพันธ์ 

P-
value 

ระดับ
ความสัมพันธ์ 

พฤติกรรมภายใน    
 ทัศนคติทางการเรียน 0.105 0.690 น้อย 
 แรงจูงใจในการเรียน 0.342 0.179 ปานกลาง 

 
ความวิตกกังวลในการ
เรียน 0.266 0.302 น้อย 

พฤติกรรมภายนอก    

 
การบริหารเวลาในการ
เรียน -0.243 0.347 น้อย 

 
การมีสมาธิและเอาใจใส่
ในการเรียน 0.104 0.691 น้อย 

 
กระบวนการประมวล
ความรู้ 0.245 0.342 น้อย 

 

การเลือกประเด็นและ
สาระข้อมูลที่สําคัญใน
การเรียน -0.125 0.633 น้อย 

 
การใช้เทคนิคเข้าช่วยใน
การแสวงหาความรู้     0.641** 0.006 มาก 

 

การทดสอบตนเอง การ
ทบทวน และการเตรียม
ตัวในการเรียน     0.618** 0.008 มาก 

 
ยุทธวิธีในการสอบและ
การเตรียมตัวสอบ  0.140 0.593 น้อย 

 รวม 0.510* 0.037 มาก 
*  มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
** มีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.01 

 

 ความสัมพันธ์ระหว่างความพึงพอใจต่อการเรียน
การสอนกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
  ความพึงพอใจโดยรวมต่อการเรียนการสอนมี
ความสัมพันธ์เชิงบวกในระดับน้อยกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
อย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติ มีค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพันธ์ 
0.203 (ตารางท่ี 3) 
 
ตารางท่ี 3 ความสัมพันธ์ระหว่างความพึงพอใจต่อการเรียน
การสอนกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

ความพึงพอใจ 
 

ค่าสัมประสิทธิ์
สหสมัพันธ์ P-value 

ระดับ 
ความสัมพันธ ์

ด้านผู้สอน .238 .311 น้อย 
ด้านสื่อการสอน  -.034 .888 น้อย 
ด้านการวัดและ
ประเมินผล .175 .461 น้อย 

รวม 0.203 0.390 น้อย 

 

5. อภิปรายผล 
 ผลการศึกษาท่ีพบว่า พฤติกรรมการเรียนโดยรวมมี
ความสัมพันธ์ทางบวกกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน สอดคล้อง
กับผลการวิจัยของ พรพจน์ เพ็ชรทวีพรเดช[3]  รวงดี ชีวะสุท
โธ[6] พรศรี บรรณกุลโรจน์[7] ผ่องพรรณ เกิดพิทักษ์[8] และ
ลดาพร ทองสงและคณะ[9]โดยมีพฤติกรรมภายนอกเพียง 2 
ด้านท่ีมีความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนอย่างมี
นัยสําคัญทางสถิติ ได้แก่ พฤติกรรมด้านการใช้เทคนิคเข้าช่วย
ในการแสวงหาความรู้ และด้านการทดสอบตนเอง การ
ทบทวน  และการเตรียมตัวในการเ รียน  เ ม่ือพิจารณา
พฤติกรรมภายในจะเห็นว่า ทัศนคติทางการเรียนและความ
วิตกกังวลในการเรียนมีความสัมพันธ์อย่างไม่มีนัยสําคัญทาง
สถิติกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนในระดับน้อย ส่วนแรงจูงใจใน
การเรียนมีความสัมพันธ์อย่างไม่มีนัยสําคัญทางสถิติกับ
ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนในระดับปานกลาง ซ่ึงขัดแย้งกับผล
วิจัยของประณต เค้าฉิม[2] ท่ีพบว่า แรงจูงใจในการเรียนเป็น
ตัวทํานายสําคัญเพียงตัวเดียวท่ีสามารถทํานายผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียนรวมได้ และผลวิจัยของพรพจน์ เพ็ชรทวีพรเดช
[3] ท่ีพบว่า แรงจูงใจในการเรียนสามารถทํานายผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนของนักศึกษาได้สูงท่ีสุด รวมท้ังรวงดี ชีวะสุทโธ[6] 
พบว่าแรงจูงใจในการเรียนและความวิตกกังวลในการเรียน
สามารถทํานายผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนได้  
 ส่วนความพึงพอใจต่อการเรียนการสอนด้านสื่อการ
สอนมีความสัมพันธ์ทางลบกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน 
สามารถอธิบายได้โดยพิจารณาจากค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อ
การเรียนการสอนด้านสื่อการสอนซึ่งอยู่ในระดับมากท่ีสุด 
อาจส่งผลต่อพฤติกรรมการเรียนของนักศึกษาด้านการบริหาร
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เวลาในการเรียน และด้านการทดสอบตนเอง การทบทวน 
และการเตรียมตัวในการเรียน ท้ังนี้สื่อการสอนท่ีมีความ
สมบูรณ์ นักศึกษาใช้ศึกษาเรียนรู้ด้วยตนเองได้ อาจทําให้
นักศึกษาบริหารเวลาในการเรียนไม่เหมาะสม อาจไม่ต้ังใจ
ฝึกปฏิบัติในห้องเรียนอย่างเต็มท่ี และมีการทบทวนบทเรียน
และการเตรียมตัวในการเรียนน้อย 
 สําหรับการเปรียบเทียบความสัมพันธ์ระหว่าง
พฤติกรรมการเรียนกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน และความพึง
พอใจต่อการเรียนการสอนกับผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน จะ
เห็นว่าพฤติกรรมการเรียนมีความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนมากกว่าความพึงพอใจต่อการเรียนการสอน  
ท้ังนี้อาจเป็นเพราะพฤติกรรมการเรียนเป็นปัจจัยภายในของ
ผู้เรียน ซ่ึงถ้าผู้เรียนมีพฤติกรรมการเรียนท่ีดีย่อมมีแนวโน้มท่ี
จะมีผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนดีด้วย ดังนั้นผู้สอนจึงควรหา
แนวทางในการเสริมสร้างพฤติกรรมการเรียนของนักศึกษา
ให้เหมาะสมมากข้ึน โดยเฉพาะพฤติกรรมการเรียนด้านท่ีมี
ความสัมพันธ์ระดับมากกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ได้แก่ 
ด้านการใช้เทคนิคเข้าช่วยในการแสวงหาความรู้ และด้าน
การทดสอบตนเอง การทบทวน และการเตรียมตัวในการ
เรียน รวมท้ังพฤติกรรมการเรียนท่ีเหมาะสมปานกลาง
ค่อนข้างน้อย ได้แก่ ด้านความวิตกกังวลในการเรียน ด้าน
การบริหารเวลาเรียน ด้านการเลือกประเด็นและสาระข้อมูล
ท่ีสําคัญในการเรียน และด้านยุทธวิธีในการสอบและการ
เตรียมตัวสอบ  
 
6. สรุปผลการวิจัย   
 นักศึกษามีพฤติกรรมการเรียนรวมอยู่ในระดับ
เหมาะสมปานกลาง โดยมีพฤติกรรมด้านทัศนคติทางการ
เรียนอยู่ในระดับเหมาะสมมาก ส่วนพฤติกรรมด้านอ่ืนๆ อีก  
9 ด้าน อยู่ในระดับเหมาะสมปานกลาง นักศึกษาพึงพอใจต่อ
การเรียนการสอนโดยภาพรวมในระดับมากโดยพึงพอใจด้าน
สื่อการสอนในระดับมากท่ีสุด และพึงพอใจด้านผู้สอนและ
ด้านการวัดและประเมินผลในระดับมาก 
 พฤติกรรมการเรียนโดยรวมมีความสัมพันธ์ทางบวก
ในระดับมากกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ โดยพฤติกรรมด้านการใช้ เทคนิคเข้าช่วยในการ
แสวงหาความรู้ และพฤติกรรมด้านการทดสอบตนเอง การ
ทบทวน และการเตรียมตัวในการเรียน มีความสัมพันธ์กับ
ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนในระดับมากอย่างมีนัยสําคัญทาง
สถิติ ส่วนความพึงพอใจต่อการเรียนการสอนมีความสัมพันธ์
กับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนในระดับน้อยอย่างไม่มีนัยสําคัญ
ทางสถิติ 

 
7. กิตติกรรมประกาศ 
 งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนการวิจัยจากกองทุน
วิจั ยมหา วิทยาลัยราชภัฏพระนคร  ผู้ วิ จั ยขอขอบคุณ
สถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ที่ได้
สนับสนุนการวิจัย และขอขอบคุณนักศึกษาหลักสูตรวิทยา
ศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคณิตศาสตร์ ชั้นปีที่ 3 ที่ให้ความ
ร่วมมืออย่างดีย่ิง ทําให้งานวิจัยนี้สําเร็จลุล่วงไปด้วยดี 
 
8. เอกสารอ้างอิง  
[1] วัลภา วงศ์จันทร์. 2554. ความสัมพันธ์ระหว่าง    
         พฤติกรรมการเรียนกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของ    
         นักศึกษารายวิชาการเงินระหว่างประเทศ (กง.422).   
         กรุงเทพฯ : มหาวิทยาลัยพายัพ. 
[2] ประณต เค้าฉิม. 2549. ปัจจัยด้านพฤติกรรมการเรียน 
         และการสนับสนุนทางสังคมท่ีส่งผลต่อผลสัมฤทธ์ิ  
         ทางการเรียนของนิสิตคณะมนุษยศาสตร์   
         มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. วารสารพฤติกรรม 
         ศาสตร์. 12(1) กันยายน. 72-93. 
[3] พรพจน์ เพ็ชรทวีพรเดช. 2547. ปจัจัยด้านพฤติกรรม 
         การเรียนท่ีเกี่ยวข้องกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของ 
         นักศึกษามหาวิทยาลัยกรุงเทพ. สารนิพนธ์การศึกษา            
         มหาบัณฑิต สาขาวิชาจิตวิทยาพัฒนาการ. กรุงเทพ :      
         บัณฑิตวิทยาลัย มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 
[4] Weinstein E, Shchulte C. and Palmer R. 2002.  
         Learning and Study Strategies Inventory  
         (LASSI) 2nd ed, Texas : H&H Publishing. P .2,                             
          9-13. 
[5] Cohen, J. 1998. Statistical power analysis for  
         the behavioral science (2nd ed). New Jersey :     
         Lawrence Erlbaum. 
[6] รวงดี ชีวะสุทโธ. 2555. ความสัมพันธ์ระหว่างคุณภาพ 
        การสอน พฤติกรรมการเรียน กับผลสัมฤทธ์ิทางการ 
        เรียนของนักศึกษาชั้นปีท่ี 3 หลักสูตรพยาบาล 
        ศาสตรบัณฑิต วิทยาลัยพยาบาลบรมราชชนนี ชลบุรี.      
         วารสารสภาการพยาบาล. 27(4). ตุลาคม-ธันวาคม. 
[7] พรศรี บรรณกุลโรจน์. 2547. ปัจจัยด้านพฤติกรรมการ 
          เรียนท่ีเกี่ยวข้องกับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของ 
          นักเรียนชั้นมัธยมศึกษาปีท่ี 5 โรงเรียนลาดปลาเค้า        
          พิทยาคม. สารนิพนธ์การศึกษามหาบัณฑิต   
          (จิตวิทยาพัฒนาการ). กรุงเทพ : บัณฑิตวิทยาลัย   
          มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 4 (2557)                        
Journal of Science and Technology Phranakhon Rajabhat University 4 (2014)                            

 

 
 

17

 
[8] ผ่องพรรณ เกิดพิทักษ์ และคมเพชร ฉัตรศุภกุล. 2543.  
          ยุทธวิธีการเรียนและการศึกษาของวัยรุ่น. รายงาน 
          การวิจัย. กรุงเทพ : ภาควิชาการแนะแนวและ  
          จิตวิทยาการศึกษา มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ. 
[9] ลดาพร ทองสง และถนิมพร พงศานานุรักษ์. (2556). 
         ปัจจัยท่ีมีความสัมพันธ์กับผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
         วิชาการพยาบาลเด็กของนักศึกษาพยาบาล 
         วิทยาลัยพยาบาลเกื้อการุณย์. วารสารเกื้อการุณย์  
         20(1) มกราคม-มิถุนายน 2556.  
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บทคัดย่อ 
 การวิจัยในคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือหาประสิทธิภาพของการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ
เปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ระหว่างก่อนเรียนกับหลัง
เรียน จากการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ และศึกษาพฤติกรรมการเรียนของนักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
 กลุ่มเป้าหมายท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังนี้ เป็นนักศึกษาเอกคณิตศาสตร์ ชั้นปีท่ี 3 วิทยาลัยการฝึกหัดครู มหาวิทยาลัยราช
ภัฏพระนคร ท่ีเรียนเรื่อง การดําเนินการทวิภาค(binary operation) กลุ่ม(group) กลุ่มสลับท่ี(abelian group)ทฤษฎีบทท่ี
เกี่ยวกับกลุ่ม กลุ่มย่อย(subgroup) และทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่มย่อย ภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา  2556 จํานวน 54 คน            
ใช้เวลาที่ใช้ในการทดลอง 4 สัปดาห์ๆละ 4 คาบๆละ 50 นาที  โดยผู้วิจัยเป็นผู้ดําเนินการสอนด้วยตนเอง  แบบแผนการ
ทดลอง  One- Group  Pretest - Posttest Design   เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัยประกอบด้วย แผนการจัดกิจกรรมการเรียน
การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ   แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน และแบบสังเกตพฤติกรรมการเรียน  วิเคราะห์
ข้อมูลด้วย  ค่าเฉลี่ยเลขคณิต  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  และทดสอบสมมติฐานโดยใช้สถิติทดสอบที  กําหนดระดับนัยสําคัญท่ี
ระดับ .05 เพ่ือทดสอบสมมติฐาน 

ผลการวิจัยพบว่า 
 1.แผนการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญมีประสิทธิภาพตามเกณฑ์ 80/80  
 2.ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร หลัง
เรียนสูงกว่าก่อนเรียนจากการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ อย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติท่ีระดับ .05 

3.พฤติกรรมการเรียนของนักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครจากการจัดกิจกรรมการเรียน
การสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ อยู่ในระดับดีมาก 

 
คําสําคัญ : ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน  พฤติกรรมการเรียน  กิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ 
 

Abstract 
 The purposes of this research were to find the effectiveness of Instructional Activities by Student 
Center, to compare the learning achievement and to study learning behavior for Undergraduate Students 
Majoring in Mathematics at Phranakhon Rajabhat. The target group were Undergraduate Students Majoring 
in Mathematics at Phranakhon Rajabhat who took binary operation, group, abelian group, subgroup and  
properties of subgroup in the first  semester of academic year 2013. There are 54 students in the 
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experimental group. The experimental group was taught by researcher for sixteen  50  minute- periods. 
The Pretest - Posttest Design  was  used  for this study.  The research tools consisted of instructional 
plans, achievement test and behavior observe form. Then the data were analyzed by using arithmetic 
means, standard deviation and t - test dependent.  The statistics significance at level .05  

The research results revealed: 
1. The  effectiveness of child-oriented instructional activities was at 80/80 

  2. The posttest mean score of the students ‘ mathematics  achievement was significantly 
higher than that of the pretest mean score at .05 level. 
  3. The learning  behavior of students  was very good.  
 
Keywords:  learning achievement, learning behavior, Instructional Activities by Student Center. 
 
1. บทนํา 

การศึกษาในระดับอุดมศึกษาเป็นการศึกษาท่ี
สําคัญในระดับหนึ่งสําหรับผู้ ท่ีจบการศึกษาในระดับ
มัธยมศึกษาตอนปลาย  เป็นการศึกษาท่ีทําให้นักศึกษาได้
คิดในเชิงวิพากษ์วิจารณ์ นักศึกษาต้องมีความรับผิดชอบ
สูง มีความกระตือรือร้น ต้องรู้จักแสวงหาความรู้จากแหล่ง
เรียนรู้ต่าง ๆ ท่ีมีอยู่มากมายด้วยตนเอง  ดังนั้นการจัดการ
เรียนการสอนคณิตศาสตร์ ในระดับอุดมศึกษานั้นมี
เป้าหมายเพ่ือให้นักศึกษาได้มีความรู้ทางด้านคณิตศาสตร์  
ตระหนักถึงคุณค่าของคณิตศาสตร์  และสามารถนํา
คณิตศาสตร์ไปประยุกต์ใช้กับวิชาต่างๆได้  อีกท้ังยัง
พัฒนาตนเองให้ เป็นผู้ มี ทักษะและกระบวนการคิด         
มีความคิดริเร่ิมสังสรรค์ สามารถวิเคราะห์แก้ปัญหาได้               
มีความใฝ่รู้และแสวงหาความรู้ด้วยตนเอง  มีระเบียบแบบ
แผนในการทํางาน มีความรู้คู่คุณธรรม มีความรับผิดชอบ
ต่อตนเองและสังคม   
 จากการท่ีผู้วิจัยได้ทําการสอนรายวิชาพีชคณิต
นามธรรมอยู่หลายปี พบว่า นักศึกษาส่วนใหญ่ไม่ประสบ
ความสําเร็จในการเรียนวิชานี้เลย ท้ังนี้อาจมีสาเหตุหลาย
ประการดังนี้  ความยากของเนื้อหา  เนื้อหาของ
รายวิชานี้มีความเป็นนามธรรมสูงมาก เน้นการพิสูจน์
มากกว่าการคิดคํานวณเพื่อหาคําตอบ   วิธีการสอน 
ส่วนมากผู้วิจัยใช้วิธีสอนแบบบรรยาย พร้อมยกตัวอย่าง
ประกอบคําอธิบาย เปิดโอกาสให้ซักถาม แต่ขาดการ
ฝึกฝนการพิสูจน์ ทําแบบฝึกหัดอย่างจริงจัง เป็นการสอน
แบบทางเดียว และพฤติกรรมการเรียนของนักศึกษา  
นักศึกษาส่วนใหญ่ขาดความรับผิดชอบ ขาดวินัย ไม่ขยัน
ศึกษาหาความรู้  ขาดความอดทน  และไม่กระตือรือร้นท่ี
จะเรียนรู้หรือไม่ใฝ่เรียนรู้  พฤติกรรมการเรียนเป็นปัจจัย
สําคัญประการหนึ่งท่ีส่งผลต่อผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 

และในการท่ีจะเพิ่มผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน [1]          
ซ่ึงพฤติกรรมการเรียนท่ีดีนั้น จะส่งผลต่อผลสัมฤทธิ์
ทางการเรียนท่ีดีข้ึนของแต่ละบุคคล ซ่ึงมีพฤติกรรมในการ
เรียนดีกว่านักเรียนท่ีมีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนตํ่าและเม่ือ
นักเรียนได้ปรับปรุงแก้ไขพฤติกรรมในการเรียนให้ดีข้ึน
แล้วจะทําให้นักเรียนมีผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนดีข้ึน  และ
การสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญเป็นการจัดการเรียนการ
สอนท่ีมุ่งเน้นให้ผู้เรียนมีส่วนร่วมในกิจกรรมการเรียนรู้
มากท่ีสุด ท้ังทางด้านร่างกาย สติปัญญา สังคม และ
อารมณ์ โดยผู้เรียนได้เรียนรู้จากการปฏิบัติจริง ให้
ความสําคัญกับกระบวนการเรียนรู้เพ่ือส่งเสริมให้ผู้เรียน
เกิดการพัฒนาตนเองตามศักยภาพและดํารงชีวิตในสังคม
อย่างมีความสุข เป็นการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ี
เปิดโอกาสให้ผู้เรียนมีบทบาทร่วมต่อการพัฒนาตนเองให้
เต็มตามศักยภาพโดยเน้นทักษะกระบวนการ เน้นการมี
ส่วนร่วม การแสดงออก การทํากิจกรรมกลุ่ม การจัด
บรรยากาศการเรียนให้เป็นประชาธิปไตย และการ
แสวงหาความรู้ด้วยตนเอง [2] ดังท่ี อุษณีย์ โพธิสุข [3] 
กล่าวว่า การสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นศูนย์กลางจะต้องมีการ
จัดการด้านต่าง ๆ  ได้แก่ จัดกิจกรรมหลากหลายท่ี
ตอบสนองความแตกต่างระหว่างบุคคลได้ การสอนต้อง
ตอบสนองวิธีการทํางานของสมอง (Whole brain 
approach) ท่ีแตกต่างกัน ใช้จิตวิทยาแตกต่างกัน   
จัดการสอนท่ีเน้นการเรียนรู้ท่ีพัฒนาทักษะการคิดระดับสูง 
เช่น การคิดวิเคราะห์โดยใช้หลักเหตุผล ตรรกะ การ
แก้ปัญหาอย่างสร้างสรรค์  การสอนแบบบูรณาการวิชา
ต่างๆ เข้าด้วยกัน  ผู้เรียนต้องมีส่วนร่วมในการเรียนรู้ของ
ตน สามารถกําหนดทิศทางการเรียนรู้เสนอสิ่งท่ีอยาก
เรียนรู้  ผู้เรียนต้องมีส่วนร่วมกับสังคมและสังคมต้องมี
ส่วนร่วมในการจัดการศึกษา การพัฒนาหลักสูตร การ
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วางแผนการจัดการเรียนรู้และประเมินผลการเรียนรู้ต้อง
สอดคล้องกัน  เน้นการสอนท้ังรูปแบบเรียนรู้โดยจิตใต้
สํานึก (Subconscious) และจิตสํานึก(Conscious)  เปิด
โอกาสให้ผู้เรียนแสดงออก ได้ทํากิจกรรม ผู้สอนลด
บทบาทการควบคุมและใช้เวลาเพ่ือการกํากับดูแลแนะนํา
ช่วยเหลือผู้เรียน   และการสอนไม่จํากัดเฉพาะใน
ห้องเรียนเท่านั้น 
 ด้วยเหตุผลดังกล่าวผู้วิจัยจึงมีความสนใจท่ีจะ
นําเอาแนวคิดการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญมาออกแบบกิจกรรมการเรียนการสอน
รายวิ ชา พีชคณิตนามธรรม  สํ าห รับนักศึ กษา เอก
คณิตศาสตร์ วิทยาลัยการฝึกหัดครู มหาวิยาลัยราชภัฏ
พระนคร เพ่ือพัฒนาพฤติกรรมการเรียนและผลสัมฤทธ์ิ
ทางการเรียน 
 
2. วัตถุประสงค์ของการทําวิจัย   
 1.  เพ่ือหาประสิทธิภาพของการจัดกิจกรรมการ
เรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ สําหรับนักศึกษาครูเอก
คณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
 2.  เพ่ือเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
ของนักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระ
นคร ระหว่างก่อนเรียนกับหลังเรียน จากการจัดกิจกรรม
การเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ 
 3.  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการเรียนของนักศึกษา
ครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
  
3. สมมติฐานในการวิจัย 
 1. ประสิทธิภาพของการจัดกิจกรรมการเรียน
สอนท่ีเน้นผู้ เ รียนเป็นสําคัญ สําหรับนักศึกษาครูเอก
คณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ท่ีผู้วิจัยสร้าง
ข้ึน มีประสิทธิภาพตามเกณฑ์ 80/80 
              2.  ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษาครู
เอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร หลังเรียน
สูงกว่าก่อนเรียนจากการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ อย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติท่ีระดับ .05 
 3.  พฤติกรรมการเรียนของนักศึกษาครูเอก
คณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครจากการจัด
กิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญอยู่ในระดับ
ดีมาก 
 
 

4. วิธีดําเนินการวิจัย 
ขอบเขตการทําวิจัย  

1. กลุ่มเป้าหมาย 
    กลุ่มเป้าหมายที่ ใช้ ในการวิจัยค ร้ังนี้  เป็น

นักศึกษาเอกคณิตศาสตร์ ชั้นปีท่ี 3 วิทยาลัยการฝึกหัดครู 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ปีการศึกษา 2556 จํานวน 
54 คน   

2. ระยะเวลาที่ใช้ในการวิจัย 
    ในการทําวิจัยคร้ังนี้ ใช้ระยะเวลาระหว่างเดือน 

พฤศจิกายน ปี 2555 ถึงเดือน พฤศจิกายน ปี 2556 
3. เนื้อหาที่ใช้ในการวิจัย 

 เนื้อหาท่ีใช้ในการวิจัยคร้ังนี้ เป็นเนื้อหาใน มคอ. 
3 รายวิชาพีชคณิตนามธรรม ประกอบด้วย การ
ดําเนินการทวิภาค (binary operation) กลุ่ม (group) 
กลุ่มสลับท่ี (abelian group) ทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่ม 
กลุ่มย่อย (subgroup) และทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่มย่อย 
   4. แบบแผนการทดลอง  
 การศึกษาวิจัยคร้ังนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง 
เวลาท่ีใช้ในการทดลอง 4 สัปดาห์ ๆ ละ 4 คาบ ๆ ละ 50 
นาที โดยกลุ่มทดลองได้รับกิจกรรมการเรียนการสอนท่ี
เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ ซ่ึงผู้วิจัยใช้แบบแผนการวิจัยแบบมี
กลุ่มทดลอง มีการทดสอบก่อนและหลังการทดลอง  
 
5. เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  
           1. แผนการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ  เร่ือง การดําเนินการทวิภาค กลุ่ม กลุ่ม
สลับท่ี ทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่ม กลุ่มย่อย และทฤษฎีบท
ท่ีเกี่ยวกับกลุ่มย่อย ในรายวิชาพีชคณิตนามธรรม ตาม
หลักสูตรครุศาสตรบัณฑิต พ.ศ. 2550 สาขาคณิตศาสตร์ 
คณะวิทยาลัยการฝึกหัดครู มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 
โดยศึกษาแนวคิดและวิธีการจัดกิจกรรมการเรียนการสอน
ท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ และกําหนดข้ันตอนของการจัด
กิจกรรมออกเป็น 6 ข้ัน ได้แก่ ข้ันนํา ข้ันสอน ข้ันการ
เรียนรู้ตามศักยภาพ ข้ันสรุป ข้ันวัดและประเมินผล และ
ข้ันทบทวนความรู้  จํานวน 4 แผน 

 2. แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
เป็นแบบทดสอบที่ผู้วิจัยพัฒนาและสร้างข้ึนมา เพ่ือใช้
ทดสอบวัดผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษาก่อนการ
ทดลองและหลั ง ก า รทดลอง จํ านวน  1 ฉบั บ  ซ่ึ ง
ประกอบด้วยแบบทดสอบแบบปรนัยเลือกตอบ  4 
ตัวเลือก จํานวน 20 ข้อ ท่ีผู้วิจัยสร้างข้ึน 
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  3. แบบสังเกตพฤติกรรมการเรียน เป็นแบบ
สังเกตพฤติกรรมการเรียนท่ีผู้ วิจัยสร้างข้ึน โดยศึกษา
หลักการและวิธีสร้างแบบสังเกตพฤติกรรมการเรียนของ
ผู้เรียน   ซ่ึงได้แบ่งพฤติกรรมออกเป็น  5 ด้าน ได้แก่ 
ความรับผิดชอบ  การแสดงออกในชั้นเรียนการสนใจเรียน  
การมีน้ําใจกับผู้ อ่ืน  การซื่อสัตย์  และแบ่งเป็นระดับ
คะแนนคือ 1, 2 และ 3 คะแนน นําคะแนนท่ีได้จากแบบ
สังเกตพฤติกรรมการเรียนมาหาค่าเฉลี่ย โดยใช้เกณฑ์
คะแนนเฉลี่ย ดังนี้ 

           คะแนนเฉลี่ย 2.34 – 3.00 พฤติกรรม
การเรียนอยู่ในระดับ ดีมาก    
            คะแนนเฉลี่ย 1.67 – 2.33 พฤติกรรม
การเรียนอยู่ในระดับ พอใช้  
            คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.66 พฤติกรรม
การเรียนอยู่ในระดับ ควรปรับปรุง 
 
6. การเก็บรวบรวมข้อมูล  
           1. นําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
ท่ีได้ผ่านการวิเคราะห์และปรับปรุงแก้ไขแล้ว จํานวน 20 
ข้อ มาทํา.การทดสอบก่อนการเรียนกับกลุ่มตัวอย่างโดย
ใช้เวลา 2 ชั่วโมง   

 2. ดําเนินการสอนตามแผนการจัดกิจกรรมการ
เรียนการสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ ท่ีผู้วิจัยสร้างข้ึนกับ
กลุ่มตัวอย่างซ่ึงผู้วิจัยดําเนินการสอนด้วยตนเอง ใช้เวลา
สอนท้ังสิ้น 4 สัปดาห์ ๆ ละ 4 คาบๆ ละ 50 นาที  
ทดสอบก่อนเรียน  2 ชั่วโมง และทดสอบหลังเรียนอีก 2 
ชั่วโมง พร้อมท้ังสังเกตพฤติกรรมการเรียนระหว่างเรียน 
โดยกําหนดให้ กลุ่มทดลองเรียนโดยใช้การเรียนการสอนท่ี
เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ หลังจากดําเนินกิจกรรมการเรียน
การสอนครบแล้ว นักศึกษาทุกคนต้องทําแบบทดสอบ
วัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนท่ีผู้วิจัยสร้างข้ึน  

3. นําแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
ฉบับเดิมจํานวน 20 ข้อ มาทําการทดสอบหลังการเรียน
กับกลุ่มทดลองโดยใช้เวลา 2 ชั่วโมง   

4. ตรวจสอบผลการทดลอง โดยนําคะแนนท่ี
ได้มาวิเคราะห์ โดยใช้วิธีทางสถิติ เพ่ือตรวจสอบ
สมมติฐาน  

 
7.การวิเคราะห์ข้อมูล 
 1. ใช้สูตร 1 2E / E  เพ่ือทดสอบหาประสิทธิภาพ
ของแผนการจัดกิจกรรมการเรียนสอนที่เน้นผู้เรียนเป็น
สําคัญ เ ร่ืองการดําเนินการทวิภาค กลุ่ม กลุ่มสลับท่ี 

ทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่ม กลุ่มย่อย และทฤษฎีบทท่ี
เกี่ยวกับกลุ่มย่อย สําหรับนักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครตามเกณฑ์ 80/80 
 2. ใช้ค่าสถิติ t - test Dependent เพ่ือ
เปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาครูเอก
คณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร ระหว่างก่อน
เรียนกับหลังเรียน จากการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ 
 3. ผลการสังเกตพฤติกรรมการเรียนของ
นักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระ
นคร จํานวน 54 คน ได้จากการสังเกตพฤติกรรมจํานวน 
4 คร้ัง และพฤติกรรมในแต่ละด้านเป็นจํานวน 5 ด้าน
พฤติกรรม คะแนนเต็มพฤติกรรมละ 3 คะแนน แสดงใน
รูปของค่าเฉลี่ยเลขคณิต   
 
8. สรุปผลการวิจัย 
             1. แผนการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ เร่ืองการดําเนินการทวิภาค กลุ่ม กลุ่ม
สลับท่ี ทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่ม กลุ่มย่อย และทฤษฎีบท
ท่ีเกี่ยวกับกลุ่มย่อย สําหรับนักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร มีประสิทธิภาพ ตามเกณฑ์ 
80/80 ซ่ึงสรุปประสิทธิภาพโดยเฉลี่ยของแผนการจัด
กิจกรรมการเรียนสอนที่เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญท้ัง 4 แผน 
เท่ากับ  95.47 / 81.75 
 2.  ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนของนักศึกษาครูเอก
คณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร หลังเรียนสูง
กว่าก่อนเรียนจากการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ อย่างมีนัยสําคัญ ทางสถิติท่ีระดับ .05 

3.  ผลการสังเกตพฤติกรรมการเรียนของ
นักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระ
นครจํานวน 54 คน ได้จากการสังเกตพฤติกรรมการเรียน
จํานวน 4 คร้ัง ในจํานวน 5 ด้านพฤติกรรม ปรากฏว่า
พฤติกรรมการเรียนของนักศึกษากลุ่มทดลองมีพัฒนาการ
ท่ีดีข้ึน และพฤติกรรมการทําเรียนมีค่าเฉลี่ยรวม เท่ากับ 
2.37 ซ่ึงเม่ือเทียบกับเกณฑ์การแปลค่าคะแนนเฉลี่ยแล้ว
พบว่าอยู่ในระดับดีมาก 

 
9. อภิปรายผลการวิจัย 
     1. แผนการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ เร่ือง การดําเนินการทวิภาค กลุ่ม กลุ่ม
สลับท่ี  ทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่ม กลุ่มย่อย และทฤษฎีบท
ท่ีเกี่ยวกับกลุ่มย่อยสําหรับนักศึกษาครูคณิตศาสตร์ 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 4 (2557)                        
Journal of Science and Technology Phranakhon Rajabhat University 4 (2014)                            

 

 
 

22

มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร  ท่ีผู้ วิ จั ยสร้ าง ข้ึน  มี
ประสิทธิภาพ 95.47 / 81.75 ซ่ึงสูงกว่าเกณฑ์ท่ีต้ังไว้ คือ 
80/80 ท้ังนี้เนื่องมาจาก  ผู้วิจัยได้ศึกษาวิเคราะห์
หลักสูตร เนื้อหา จุดประสงค์ และจํานวนเวลาท่ีใช้สอน 
ก่อนท่ีจะสร้างแผนการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ เม่ือสร้างแผนการจัดกิจกรรมการเรียน
สอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ ครบทั้ง 4 แผน ได้นําไปให้
ผู้เชี่ยวชาญประเมิน เพ่ือตรวจสอบความเหมาะสมเชิง
เนื้อหา และองค์ประกอบอ่ืนๆ ก่อนนําไปทดลองใช้เพ่ือหา
ประสิทธิภาพกับนักศึกษาท่ีไม่ใช้กลุ่มตัวอย่าง และนํา
ข้อบกพร่องจากการทดลองใช้มาปรับปรุงแก้ไขให้สมบูรณ์
ย่ิงข้ึน  จึงทําให้แผนการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ มีประสิทธิภาพสูงกว่าเกณฑ์ท่ีกําหนดไว้ 
 2.  ผลสัมฤทธิ์ทางการเรียน เร่ือง การ
ดําเนินการทวิภาค  กลุ่ม  กลุ่มสลับท่ี  ทฤษฎีบทท่ี
เกี่ยวกับกลุ่ม กลุ่มย่อย และทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่มย่อย  
ของนักศึกษาโดยเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญหลังเรียนสูงกว่า
ก่อนเรียนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ .05 ซ่ึงเป็นไป
ตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้ในข้อ 2 ท้ังนี้อาจเป็นผลจากการ
สอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญนั้นได้มีการจัดกิจกรรมการ
เรียนการสอนท่ีเน้นให้ผู้เรียนเกิดการเรียนรู้อย่างเต็มตาม
ศักยภาพของตนเอง ลักษณะของกิจกรรม สนองต่อ
ความสามารถ ความสนใจและความถนัดของผู้เรียน ฝึก
ทักษะกระบวนการคิด การจัดการเผชิญสถานการณ์ จัด
ให้ผู้ เรียนได้เรียนรู้จากประสบการณ์จริง โดยผู้สอนมี
หน้าท่ีอํานวยความสะดวกแก่  อีกท้ังผู้วิจัยยังได้สอนปรับ
ความรู้พ้ืนฐานให้แก่ผู้เรียนก่อนทําการทดลอง จึงส่งผลให้
ผู้ เ รียนมีความรู้พ้ืนฐานเพียงพอต่อการเรียนรู้   ดังท่ี             
อาริยา  สุริยนต์ [4] กล่าวว่า การจัดการเรียนรู้ท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญเป็นการเรียนท่ีผู้เรียนมีส่วนร่วมในการ
เรียน และได้รับการพัฒนาอย่างเต็มศักยภาพของผู้เรียน
ตามความแตกต่างระหว่างบุคคล มีการฝึกทักษะในการ
ทํางานร่วมกับผู้อ่ืนโดยครูมีบทบาทในการเตรียมและวาง
แผนการสอนล่วงหน้าท้ังในด้านเนื้อหา การเลือกรูปแบบ
กิจกรรม วิธีสอนท่ีหลากหลายให้เหมาะสมกับเนื้อหาและ
ผู้เรียน โดยนําเนื้อหามาวิเคราะห์และพิจารณาว่าจะ
สามารถจัดกิจกรรมอย่างไร จึงจะกระตุ้นให้ผู้เรียนสนใจ 
เข้าใจและเรียนรู้ได้ด้วยตนเอง การจัดกิจกรรมการเรียน
การสอนของครูเป็นสิ่งสําคัญเพราะเป็นเคร่ืองแสดงให้เห็น
ว่าการสอนนั้นเนน้ผู้เรียนเป็นสําคัญ  
 3. จากการศึกษาพฤติกรรมการเรียนของ
นักศึกษาครูเอกคณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระ

นคร ท่ีเรียนเรื่องการดําเนินการทวิภาค กลุ่ม กลุ่มสลับท่ี 
ทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่ม กลุ่มย่อยและทฤษฎีบทท่ี
เกี่ยวกับกลุ่มย่อย จากการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญ โดยพิจารณาพฤติกรรม 5 ด้าน ได้แก่ 
ความรับผิดชอบ การแสดงออกในชั้นเรียนการสนใจเรียน 
การมีน้ําใจกับผู้ อ่ืน และการซ่ือสัตย์  พบว่าผู้ท่ีเรียนมี
พฤติกรรมการเรียนอยู่ในระดับดีมาก ซ่ึงเป็นไปตาม
สมมติฐานท่ีต้ังไว้ในข้อ 3 ท้ังนี้อาจเป็นเพราะการจัด
กิจกรรมการเรียนการสอนโดยเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ ทําให้
ผู้เรียนมีส่วนร่วมมากขึ้น  ดังท่ี สุมานิน รุ่งเรืองธรรม  [5] 
กล่าวว่า พฤติกรรมการเรียนของผู้เรียน มีจุดมุ่งหมายเพ่ือ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมให้ผู้เรียนมีความเจริญสูงสุด โดย
ผ่านประสบการณ์ต่างๆ ดังนั้น จึงอาจกล่าวได้ว่า
พฤติกรรมการเรียนของผู้เรียนก็คือ สิ่งท่ีบุคคลกระทํา
ขณะท่ีเรียนนั่นเอง ซ่ึงสอดคล้องกับ โสภา ชูพิกุลชัย [6] 
ได้ให้ความหมายของพฤติกรรมการเรียนว่า เป็นการ
กระทํา หรือกิจกรรมท่ีนักเรียนแสดงออกในด้านการเรียน 
การตอบสนองหรือปฏิกิริยาท่ีนักเรียนมีต่อประสบการณ์ 
สิ่งแวดล้อมในขณะที่เรียนด้วย ดังนั้นพฤติกรรมการเรียน
ของนักเรียนนั้นข้ึนอยู่กับประสบการณ์ของนักเรียนเป็น
สําคัญ  และ Maddox [7] ได้กล่าวถึงความสําคัญของ
พฤติกรรมการเ รียนต่อผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนว่า  
ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนข้ึนอยู่กับความสามารถการทํางาน
ของบุคคลและข้ึนอยู่กับวิธีการเรียนท่ีมีประสิทธิภาพด้วย 
เพราะมักปรากฏว่านักเรียนท่ีมีสติปัญญาสูงหลายคนสอบ
ตกหรือทําคะแนนสอบได้น้อยกว่าผู้ ท่ีมีสติปัญญาและ
ความถนัดในการเรียนปานกลางหรือตํ่า ซ่ึงความแตกต่าง
ของผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของแต่ละคนนอกจากจะ
ข้ึ น อ ยู่ กั บ อ ง ค์ ป ร ะ ก อบท า ง ด้ า น ส ติ ปั ญญ า แ ล ะ
ความสามารถทางสมองร้อยละ 50 - 60 แล้วยังข้ึนอยู่กับ
ความพยายามและวิธีการศึกษาอย่างมีประสิทธิภาพร้อย
ละ 30 - 40 และได้เพ่ิมเติมอีกว่า พฤติกรรมการเรียนหรือ
วิธีเรียนท่ีมีประสิทธิภาพน้ันเป็นองค์ประกอบหนึ่งท่ีทําให้
ผู้เรียน ประสบความสําเร็จในการเรียน กล่าวคือ นักเรียน
ท่ีเรียนดีนั้นไม่จําเป็นต้องเป็นคนท่ีมีสติปัญญาเฉลียวฉลาด
มาก แต่ต้องเป็นคนท่ีต้องรู้จักใช้เวลา ต้องรู้จักวิธีเรียน วิธี
ทํางานให้ได้ผลดี  ด้วยเหตุผลดังกล่าวอาจเป็นสาเหตุหนึ่ง
ท่ีทําให้นักศึกษาท่ีเรียนโดยใช้กิจกรรมการเรียนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นศูนย์กลาง มีพฤติกรรมการเรียนอยู่ในระดับดี
มาก  
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10. ข้อเสนอแนะ 
 1. ข้อเสนอแนะจากการทําวิจัย 
      1.1 ในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ี
เน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ ผู้สอนจะต้องชี้แจงผู้เรียนให้เกิด
ความรู้ความเข้าใจในแต่ละข้ันตอนของกิจกรรม เพ่ือท่ีว่า
ผู้เรียนจะปฏิบัติได้ถูกต้องในแต่ละข้ันของกิจกรรมการ
เรียนรู้ และต้องให้ผู้เรียนตระหนักถึงบทบาทหน้าท่ีของ
ตนเองในการทํากิจกรรม 
   1.2 ผู้เรียนยังยึดติดกับการเรียนรู้ท่ีเน้นการ
บอก ผู้สอนจะต้องพยายามทําให้ผู้เรียนได้สรุปมโนทัศน์ได้
ด้วยตนเอง โดยผู้สอนจะคอยชี้แนะผู้เรียนมากกว่าการ
บอก 
   1.3 ในการออกแบบกิจกรรมควรออกแบบ
กิจกรรมที่สามารถทําให้ผู้เรียนได้สรุปองค์ความรู้ด้วย
ตนเองได้ 

     1.4 ในการสอนในแต่ละคร้ัง ผู้เรียนจะต้อง
ทราบว่าจะทําการทดสอบท้ายชั่วโมงทุกคร้ัง ซ่ึงทําให้
ผู้เรียนมีความต้ังใจและมีความกระตือรือร้นในการเรียน
มากข้ึน 
 2. ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยคร้ังต่อไป 

2.1 ควรจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญในเนื้อหาอ่ืน ๆ ท่ีเกี่ยวข้องกับ
คณิตศาสตร์  

     2.2 ควรจัดกิจกรรมการเรียนการสอนท่ีเน้น
ผู้เรียนเป็นสําคัญให้กับผู้เรียนในทุกระดับชั้น 

 
 

 
ตารางท่ี 1   สรุปผลประสิทธิภาพของแผนการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ สําหรับนักศึกษาครูเอก
คณิตศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 

แผนการจัดกิจกรรมการเรียนสอนท่ีเน้นผู้เรียนเป็นสําคัญ 
เกณฑ์ 80/80 

ผลท่ีได้ 
1E 2E

1.การดําเนินการทวิภาค  
 2. กลุ่ม  และกลุ่มสลับท่ี 
 3. ทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่ม 
 4. กลุ่มย่อย และทฤษฎีบทท่ีเกี่ยวกับกลุ่มย่อย 

91.54 
99.81 
93.85 
96.67 

80.35 
83.93 
80.65 
82.07 

สูงกว่าเกณฑ์ 
สูงกว่าเกณฑ์ 
สูงกว่าเกณฑ์ 
สูงกว่าเกณฑ์ 

เฉลี่ย 95.47 81.75  

  
11. กิตติกรรมประกาศ 
 งานวิจัยนี้สําเร็จลงได้ก็ด้วยความร่วมมือจากผู้ท่ี
เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะอย่างย่ิงผู้ ท่ีให้ข้อมูลในการวิจัย       
คือ นักศึกษาเอกคณิตศาสตร์ ชั้นปีท่ี 3 ปี 53 หลักสูตร       
ครุศาสตร์บัณฑิต มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร จึง
ขอขอบคุณไว้ ณ โอกาสน้ี 
 ขอกราบขอบพระคุณท่ีปรึกษาในการทําวิจัย
ค ร้ั งนี้  ผู้ ช่ วยศาสตราจารย์ดร .  เดช  บุญประจัก ษ์ 
ผู้ เชี่ยวชาญ ในการตรวจสอบเครื่องมือวิจัย รูปเล่ม 
ตลอดจนให้คําปรึกษา คําแนะนํา  อันเป็นประโยชน์อย่าง
ย่ิง จนทําให้งานวิจัยฉบับนี้สําเร็จ และขอขอบคุณ
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครท่ีให้ทุนวิจัยในปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2556   
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บทคัดย่อ  

วัตถุประสงค์ของการพัฒนาโปรแกรมประยุกต์การใช้เทคโนโลยีเสมือนจริงช่วยตรวจสอบการเข้าออกหมู่บ้าน เพ่ือใช้
ในการตรวจสอบบุคคล รถยนต์ ท่ีเข้าออกหมู่บ้านโดยนําเทคโนโลยีเสมือนจริง (Augmented Reality) มาใช้ในการตรวจจับ
เคร่ืองหมาย (Marker) จากการสร้าง 10 เคร่ืองหมายเป็นตัวอย่างทดลอง ให้แสดงข้อมูลเจ้าของเคร่ืองหมาย ได้แก่ รูปภาพ 
บ้านเลขท่ี ทะเบียนรถยนต์/จักรยานยนต์ ในการทดลองเมื่อนําเคร่ืองหมายผ่านการตรวจจากกล้องเว็บแคม จะเกิดวัตถุสาม
มิติบนจอคอมพิวเตอร์ เป็นพ้ืนท่ีสี่เหลี่ยมท่ีแสดงข้อมูลของเจ้าของเคร่ืองหมาย รูป บ้านเลขที่ และทะเบียนรถเป็น
ภาพประกอบ ทําให้ผู้ตรวจสอบสามารถยืนยันตัวบุคคลได้ว่าข้อมูลท่ีแสดงให้เห็นบนจอคอมพิวเตอร์สอดคล้องกับความเป็น
จริงหรือไม่ เพ่ือใช้ในการรักษาความปลอดภัยการเข้าออกหมู่บ้าน 
 
คําสําคัญ:  เคร่ืองหมาย เทคโนโลยีเสมือนจริง   
 
Abstract  

The purpose of this project is to be developing using Augmented Reality technology to monitor 
in-out the village. The experiment was created the 10 Marker samples which were kept information such 
as the number of registered vehicles, motorcycles and photos. When the Marker was checked information 
was shown on a computer screen in real time in three dimensions by the camera. The three-dimensional 
objects were seen on the computer screen motion tracking markers. These three-dimensional objects 
using a quadrature are illustrated by the data owner. The scope allows the identification that the 
information shown on the screen corresponds to reality or not such as images on a computer screen as 
the owner of those marks or not in order to secure who pass in out the village.  
 
Keywords: Marker, Virtual Reality Technology, Augmented Reality 
 
1. บทนาํ  
 ปัญหาเร่ืองการรักษาความปลอดภัยของหมู่บ้าน 
เป็นสิ่งสําคัญท่ีเจ้าหน้าท่ีรักษาความปลอดภัยจะต้องคอย
ตรวจสอบบุคคลท่ีเข้าออกหมู่บ้าน เพ่ือป้องกันการลักทรัพย์
หรือโจรกรรมท่ีอาจเกิดข้ึนภายในหมู่บ้าน ดังเช่นการ

โจรกรรมรถยนต์ภายในหมู่บ้านโดยบุคคลภายนอกหรือบุคคล
ภายใน  ทว่าการตรวจสอบโดยท่ัวไปในปัจจุบันยังไม่มี
ประสิทธิภาพมากพอท่ีเจ้าหน้าท่ีจะทราบได้ว่ารถยนต์ดังกล่าว
ถูกนําออกไปโดยเจ้าของจริงหรือไม่ ดังนั้นแล้วในการ
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ตรวจสอบจะต้องตรวจสอบให้ได้ว่าบุคคลที่เจ้าหน้าท่ีเห็น
เป็นเจ้าของรถยนต์หรือไม่  
 เทคโนโลยีเสมือนจริงบางท่ีอาจใช้คําว่าเทคโนโลยี
ผสานความจริงเสมือน เทคโนโลยีการสร้างภาพวัตถุเสมือน
จริง เป็นท่ีเข้าใจตรงกันในภาษาอังกฤษว่า Augmented 
Reality หรือเรียกย่อได้ว่า เทคโนโลยี AR เป็นเทคโนโลยี
ใหม่ท่ีผสานโลกแห่งความจริง (Real World) กับโลกเสมือน 
(Virtual World) ประดิษฐ์ข้ึนในปี 1992 โดย Thomas 
Caudell ซ่ึงเป็นคนงานในบริษัทโบอิง ด้วยเทคโนโลยี
ดังกล่าวจะช่วยให้การตรวจสอบการเข้าออกหมู่บ้านมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน 
 เทคโนโลยีผสานความจริงเสมือน .  วารสาร
ศึกษาศาสตร์ มหาวิทยาลัยนเรศวร, 3:190-191 กล่าวถึง
ตัวอย่างท่ีทราบกันท่ัวไป ได้แก่ เกมกีฬาอเมริกันฟุตบอล
ถ่ายทอดในโทรทัศน์ มีแถบสีเหลืองท่ีลากยาวนําสายตาผู้ดู
เห็นทัศนมิติ และเกมฮอกก้ีบนลานน้ําแข็งในโทรทัศน์ เป็น
ต้น องค์ประกอบของความเป็นจริง (real world) คือสนาม
ฟุตบอลและผู้เล่น ส่วนความเสมือน (virtual world) คือ
แถบสีเหลือง หรืออีกตัวอย่างหนึ่งได้แก่การโฆษณาด้วยสื่อ
เสมือนแทนท่ีความเป็นจริง ความหมายของเทคโนโลยี 
AR 

ปัจจุบันมีผู้ให้ความหมายเป็นท่ียอมรับกันในสอง
ความหมายดังนี้ Ronald Azuma (1997) ได้กล่าวถึง
เทคโนโลยี AR ว่าเป็นการรวมเอาความจริงและความเสมือน
เข้าด้วยกัน (real + virtual) มีการเป็นการปฏิสัมพันธ์ใน
เวลาจริง (real time) และเป็นการทํางานด้วยระบบ 3D 
PaulMilgram & Fumio Kishino (1994) ได้อธิบายว่า
เทคโนโลยี AR เป็นความต่อเนื่องของการขยายสภาพความ
จริงไปสู่สภาพเสมือนหรือเป็นความสัมพันธ์อย่างใกล้ชิด
ระหว่างสภาพแวดล้อมท่ีเป็นจริงและสภาพแวดล้อมท่ี
เสมือน 
บทบาทของเทคโนโลยี AR 

วิวัฒน์ มีสุวรรณ์, (2554).การเรียนรู้ด้วยการสร้าง
โลก เส มือนผสาน โลกจ ริ ง .  วารสารศึ กษาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยนเรศวร, 2:121-122. ได้อธิบายถึงบทบาท
ของเทคโนโลยีเสมือนจริงในหลายด้าน ดังนี้ 

1. ด้านเกมและความบันเทิง สามารถนํามาใช้
เพ่ือเสริมสร้างการเล่นเกมและความบันเทิง โดยเฉพาะเกมท่ี
มีรูปแบบเล่นตามบทบาท หรือ เกมอาร์พีจี (Roleplaying 
game: RPG) ซ่ึงในอนาคตสามารถนําไปรวมกับระบบโลก
เสมือนผสานโลกจริงเพ่ือให้ผู้เล่นมีความรู้สึกเสมือนอยู่ใน
สภาพแวดล้อมจริง ผู้เล่นเกิดความรู้สึกเป็นส่วนหน่ึงในเกม
และความบันเทิงรูปแบบต่างๆ รับรู้ได้ว่าเป็นส่วนหนึ่งหรือ

เป็นตัวละครในเกม สําหรับด้านความบันเทิง ระบบความจริง
เสมือนผสานกับโลกจริงสนับสนุนการนําเสนอสินค้า การ
แสดงละคร การโต้ตอบ ขององค์กรธุรกิจ 

2. ด้านการศึกษา สามารถนํามาประยุกต์ใช้ร่วมกับ
เทคโนโลยีอ่ืนๆ ท่ีเกี่ยวข้องในการศึกษา ให้ข้อมูลสาระท่ีด้าน
การศึกษากับผู้เรียนได้ทันที ผู้เรียนได้สัมผัสประสบการณ์ใหม่
ในมิติท่ีเสมือนจริง ผู้เรียนเกิดกระบวนการร่วมกันเรียนรู้ 
รูปแบบการเรียนรู้ปรับเปลย่ีนเป็นโลกเสมือนผสานโลกจริง
มากข้ึน เข้าใจลึกซ้ึงในสิ่งท่ีต้องการเรียนรู้ 

3. การรักษาความปลอดภัยและการป้องกัน
ประเทศ การนําเทคโนโลยีโลกเสมือนผสานโลกจริงมาใช้งาน
ด้านการทหาร โดยเฉพาะอย่างย่ิง Office of Naval 
Research and Defense Advanced Research Projects 
Agency หรือ DARPA ประเทศสหรัฐอเมริกา เป็นกลุ่มผู้
บุกเบิกระบบโลกเสมือนผสานโลกจริง นํามาใช้ในการฝึก
ให้กับทหาร ให้เกิดการเรียนรู้เกี่ยวกับสภาพแวดล้อมของ
พ้ืนท่ี ข้อมูลต่างๆ ในพ้ืนท่ีรบ สามารถนํามาใช้ฝึกการ
เคลื่อนไหวของกองกําลังและวางแผนการเคล่ือนกําลังของ
ทหารในฝ่ายเดียวกันและศัตรูในพ้ืนท่ีสงครามเสมือนจริง และ
โลกเสมือนผสานโลกจริง ยังมีบทบาทสําคัญในการบังคับใช้
กฎหมายและหน่วยงานข่าวกรอง ระบบจะช่วยให้เจ้าหน้าท่ี
ตํารวจ สามารถสร้างมุมมองท่ีสมบูรณ์ในรายละเอียดเกี่ยวกับ
ข้อมูลพ้ืนท่ีลาดตระเวน 

4. ทางการแพทย์ สามารถนํามาใช้ทางด้าน
ศัลยแพทย์ทางระบบประสาทสัมผัสการรับรู้ ส่งผลให้การ
ดําเนินการการผ่าตัดท่ีมีความเสี่ยงเกิดข้ึนน้อยลงได้และมี
ประสิทธิภาพมากข้ึน ระบบโลกเสมือนผสานโลกจริงยัง
สามารถใช้ร่วมกับอุปกรณ์ทางการแพทย์อ่ืนๆ เช่น เคร่ือง  X 
- ray หรือ MRI เพ่ือให้แพทย์ได้วินิจฉัยทางการแพทย์หรือ
การตัดสินใจสมบูรณ์มากข้ึน นอกจากนี้ทางด้านสุขภาพจิต 
ความจริงเสมือนผสานกับโลกจริงเป็นเคร่ืองสําคัญในด้าน
สุขภาพจิต ท่ีสามารถช่วยให้ผู้ป่วยสามารถเอาชนะ
สถานการณ์ท่ีท้าทาย ท่ีเป็นอุปสรรคทางการรับรู้และเรียนรู้
ของผู้ป่วย เช่น การกลัวความสูง การสนทนาในท่ีสาธารณะ 
ความสัมพันธ์กับเพศตรงข้ามเป็นต้น 

5. ทางด้านธุรกิจ สามารถนําเทคโนโลยีโลกเสมือน
ผสานโลกจริงมาใช้ในงานท่ีเกี่ยวกับงานอาคารและสิ่งก่อสร้าง
อ่ืนๆ เป็นประโยชน์ต่อการบริหารจัดการโครงการก่อสร้าง 
การเก็บข้อมูลภาคสนามโดยเฉพาะทีมงานสํารวจทาง
ธรณีวิทยาสามารถทํางานผ่านระบบโลกเสมือนผสานโลกจริง
ได้ ซ่ึงระบบจะสามารถนําภาพความจริงเสมือนผสานกับโลก
จริงท่ีได้ ทับซ้อนกันระหว่างวัตถุเสมือนจริงของงานก่อสร้าง
หรือวัสดุต่างๆ ท่ีต้องการออกแบบและตรวจสอบความถูกต้อง
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ท่ีแน่นอนกับภาพจริงท่ีเกิดข้ึนของพ้ืนท่ีก่อสร้าง ช่วยให้วาง
แผนการตัดสินใจก่อสร้างได้อย่างเหมาะสม 
 
 
2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีการทดลอง  

2.1 เครื่องมือหรือซอฟต์แวร์ท่ีใช้ 
1. Personal Computer คอมพิวเตอร์ส่วนบุคคล 

ระบบปฏิบัติการ Windows 
2. Webcam กล้องรับภาพสําหรับคอมพิวเตอร์ 

(ควรมีความละเอียด 5 ล้าน พิกเซลข้ึนไป)  
3. Adobe Flash CS3 (หรือรุ่นท่ีสูงกว่า) เป็น IDE 

สําหรับใช้เขียนโปรแกรมภาษาคอมพิวเตอร์ Action Script 
3.0  

4. Adobe Photoshop เป็นโปรแกรมท่ีใช้ในการ
แก้ไขและตกแต่งรูปภาพรวมถึงใช้สร้างรูปเคร่ืองหมาย 
แสดงดังภาพท่ี 1 

5. Marker คือเคร่ืองหมายท่ีใช้ในการตรวจจับ โดย
ใช้ตัวอย่าง 10 เคร่ืองหมาย แสดงดังภาพท่ี 2 

6. MarkerGenerator โปรแกรมสร้างไฟล์ 
Pattern (*.pat) ของเคร่ืองหมาย ซ่ึงใช้ในการตรวจจับ
เคร่ืองหมายท่ีถูกต้อง แสดงดังภาพท่ี 3 

7. FLARManager เป็นไลบราลี่โอเพ่นซอร์ส
สําหรับ Flash ท่ีพัฒนาข้ึนเพ่ือให้สามารถตรวจจับภาพ
เคร่ืองหมายได้พร้อมกันหลายเคร่ืองหมาย และมีเคร่ืองมือท่ี
ประกอบด้วยฟังก์ชั่นต่างๆ ท่ีจําเป็นต้องใช้ในการพัฒนา
โปรแกรมในด้านเทคโนโลยี AR  

8. PaperVision3d เป็นไลบราลี่โอเพ่นซอร์ส ถูก
พัฒนาโดย Google Code ให้ใช้งานบน Flash โดยใช้ภาษา 
Action Script 3.0 ในการเรียกใช้งาน ทําหน้าท่ีช่วย
แสดงผลวัตถุสามมิติ 

2.2 วิธีดําเนินการ 
1. ออกแบบเคร่ืองหมาย โดยใช้โปรแกรม Adobe 

Photoshop ในการสร้างเคร่ืองหมาย มีหลักการออกแบบ
เคร่ืองหมายคือใช้รูปแบบตัวเลขสองหลัก เคร่ืองหมายแรก
ให้เร่ิมจาก 00 เคร่ืองหมายต่อไป 01 ไปจนถึง 99 หาก
ต้องการเพ่ิมจํานวนเคร่ืองหมายอีกให้กลับมาเร่ิมท่ี 00 แต่
สร้างความแตกต่างในส่วนอ่ืนของเครื่องหมาย เช่น สลับ
ส่วนท่ีเป็นสีขาวกับสีดํา เป็นต้น ด้วยหลักการดังกล่าวจะ
สามารถสร้างเคร่ืองหมายได้เร่ือยๆโดยไม่ซํ้ากัน 

2. สร้าง Pattern ของเครื่องหมาย ใช้โปรแกรมได้
ท่ี http://flash.tarotaro.org/ar/MarkerGeneratorOnline.swf 
นําเคร่ืองหมายทั้ ง 10 ท่ี ไ ด้ออกแบบแล้วไปพิมพ์เป็น

กระดาษ จากนั้นนําเคร่ืองหมายท่ี 1 ไปแสดงผ่านกล้อง จะ
เห็นว่าโปรแกรมคลุมเคร่ืองหมายด้วยเส้นสีแดงให้กดปุ่ม Get 
Pattern ในโปรแกรมเพ่ือบันทึกเป็นไฟล์ (*.pat) ทํา
เหมือนกันทุกเคร่ืองหมาย เอาไว้เรียกใช้ตอนเขียนโปรแกรม
เพ่ือตรวจจับเคร่ืองหมายของแต่ละอัน 

3. สร้างข้อมูล ข้อมูลท่ีจะปรากฏเม่ือตรวจพบ
เคร่ืองหมายคือ รูปถ่าย บ้านเลขที่ และทะเบียนรถยนต์
จักรยานยนต์ โดยใช้โปรแกรม Adobe Photoshop ในการ
ทําข้อมูลบ้านเลขที่และทะเบียนไว้เป็นไฟล์รูปภาพเพื่อเอาไป
ใส่บนพ้ืนท่ีวัตถุสามมิติสี่เหลี่ยมจัตุรัสท่ีสร้างจากเคร่ืองมือ 
PaperVision3d และนําไปแสดงบนเคร่ืองหมาย 

4. เขียนโปรแกรม โดยใช้ภาษา Action Script 3 
จากโปรแกรม Adobe Flash CS3 และดาวน์โหลดเคร่ืองมือ 
FLARManager ท่ีเว็บ 
http://words.transmote.com/wp/flarmanager เพ่ือใช้
พัฒนาโปรแกรมทางด้านตรวจจับเคร่ืองหมายท่ีมีจํานวนมาก 
และดาวน์โหลดเคร่ืองมือ PaperVision3d ท่ีเว็บ 
www.papervision3d.org เพ่ือใช้ในการสร้างวัตถุสามมิติท่ี
ปรากฏบนจอคอมพิวเตอร์ 
  
3. ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 ใช้เคร่ืองหมาย 10 เคร่ืองหมายเป็นตัวอย่างในการ
ทดลองใช้โปรแกรมช่วยตรวจสอบการเข้าออกหมู่บ้าน ทําให้
เห็นข้อมูลบนจอคอมพิวเตอร์ว่าเจ้าของเคร่ืองหมายอยู่
บ้านเลขที่อะไร และถ้ามีรถยนต์/จักรยานยนต์ก็แสดงเลข
ทะเบียนให้เห็น ข้อมูลดังกล่าวจะปรากฏเป็นภาพลอยทับอยู่
บนเคร่ืองหมาย สามารถเห็นได้บนจอคอมพิวเตอร์เท่านั้น 
รวมถึงรูปภาพของเจ้าของเคร่ืองหมายที่จะแสดงบนหน้า
จอคอมพิว เตอ ร์แ ต่ ไ ม่ ไ ด้ รวมอ ยู่กับ ข้อ มูล ท่ีแสดงบน
เคร่ืองหมาย แสดงดังภาพท่ี 4 

จากการทดลองใช้โปรแกรมช่วยตรวจสอบการเข้า
ออกหมู่บ้าน พบว่าคุณภาพของกล้องเว็บแคมมีส่วนใน
ประสิทธิภาพการตรวจจับเคร่ืองหมาย หากเป็นกล้องท่ีมี
ความละเอียดตํ่าจะตรวจจับเครื่องหมายที่เคลื่อนไหวอยู่ได้ไม่
ชัดเจน เพราะการประมวลผลภาพไม่รวดเร็วและไม่คมชัด 
จากเคร่ืองหมายตัวอย่างท่ีใช้ แสดงผลได้ถูกต้องเพราะการ
ออกแบบท่ีเหมาะสมทําให้ไม่มีความคล้ายคลึงกันของแต่ละ
เคร่ืองหมายและด้วยความแตกต่างกันของทุกเคร่ืองหมาย
ผู้ อ่ืนท่ีไม่ใช้ เจ้าของจะไม่สามารถคัดลอกหรือแก้ไขเพื่อ
นําไปใช้เองได้ แต่ผู้ ท่ีเป็นเจ้าของอยู่แล้วสามารถคัดลอก
เคร่ืองหมายเก็บไว้ใช้สํารอง หรือนําไปติดไ ว้ ท่ีรถยนต์
จักรยานยนต์ท่ีมีทะเบียนตรงกับในเคร่ืองหมายได้ 



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 4 (2557)                        
Journal of Science and Technology Phranakhon Rajabhat University 4 (2014)                            

 

 
 

28

 
4. สรุปผลการวิจัย 
 การนําเทคโนโลยี Augmented Reality มาใช้ใน
การตรวจสอบบุคคลที่เข้าออกหมู่บ้านจะช่วยให้การรักษา
ความปลอดภัยมีประสิทธิภาพเพราะตรวจสอบความผิดปกติ
ได้ เช่น บุคคลท่ีขับรถยนต์เพ่ือจะออกจากหมู่บ้าน แล้ว
ตรวจสอบเคร่ืองหมายพบว่าทะเบียนรถตรงกับท่ีปรากฏใน
คอมพิวเตอร์ แต่บุคคลดังกล่าวมีรูปร่างหน้าตาไม่เหมือนกับ
รูปภาพท่ีเห็นบนจอคอมพิวเตอร์ อาจหมายความว่าเป็น
บุคคลท่ีใช้รถโดยไม่ได้รับอนุญาตจากเจ้าของ 

Augmented Reality หรือเทคโนโลยี AR 
สามารถนําไปประยุกต์ใช้ให้เกิดประโยชน์ได้ในทุกๆด้าน
แม้กระท่ังระบบรักษาความปลอดภัย และยังสามารถศึกษา
เรียนรู้วิธีสร้างเทคโนโลยี AR ได้ด้วยตนเอง จึงเป็น
เทคโนโลยีท่ีน่าสนใจและเข้าถึงได้ง่าย 
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ภาพที่ 1 Adobe Photoshop ใช้สร้างเคร่ืองหมาย และข้อมูลเป็นภาพ 

 

 
ภาพที่ 2 ลักษณะเครื่องหมายท่ีจะใช้ในการตรวจจับ 
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ภาพที่ 3 ตัวอย่างการสร้าง Pattern ของเคร่ืองหมาย 

 

 
 
ภาพที่ 4 ทดลองการตรวจจับเครื่องหมาย 
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 ให้มี
คุณภาพตามเกณฑ์ และเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ก่อนเรียน โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ 
รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 และหลังเรียน รวมทั้งเพ่ือศึกษาความพึงพอใจต่อการเรียนรู้โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง 
ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 ประชากร ได้แก่ นักศึกษาท่ีเรียนรายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 
(4073223) ในปีการศึกษาท่ี 1/2556 ท้ังหมดจํานวน 8 คน โดยศึกษาจากประชากรทั้งหมด เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย
ประกอบด้วย สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน แบบสอบถามความพึงพอใจ
ผลการวิจัยพบว่า 
  1. คุณภาพของส่ือมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 มีคุณภาพอยู่
ในเกณฑ์ระดับดี  
  2. ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาหลังเรียนโดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ สูง
กว่าก่อนเรียน  
   3. ความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยสื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ 
อยู่ในระดับมาก 
 
คําสําคัญ: ผลสัมฤทธ์ิ ศพัท์ทางการแพทย์ 
 
Abstract 

The aim of this research were to develop multimedia computer on medical technical terms in 
Medical Secretary 1 reaching standard quality and to compare the students’ achievement before and 
after learning by using multimedia computer for the subject, including to study students’ satisfaction 
toward the learning by using multimedia computer. The population was selected of 8 students who 
studied Medical Secretary 1 (4073223) in semester 1/2556.The research instrument was using multimedia 
computer on medical technical terms in Medical Secretary 1, achievement test and satisfaction 
questionnaire. The data were statistically analyzed by mean and standard deviation. The finding was as 
follows: 
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 1. The multimedia computer on medical technical terms in Medical Secretary 1 was ranked at a 
good quality. 
 2. Students’ achievement of learning with multimedia computer on medical technical terms was 
higher after using multimedia computer. 
 3. Students’ satisfaction toward the learning by using multimedia computer on medical technical 
terms was placed at high level.  
 
Keywords: Learning Achievement, Medical Technical Terms 
 
1. บทนาํ 

รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 จัดการ
เรียนการสอนในภาคการศึกษาท่ี 1 ชั้นปีท่ี 3 สําหรับ
นักศึกษาท่ีเลือกวิชาเอกการจัดการสถานบริการสุขภาพ 
เป็นรายวิชาท่ี มุ่งหวังให้ผู้ เ รียนมีความรู้ความเข้าใจ
เกี่ยวกับความรู้เบื้องต้นเกี่ยวกับเลขานุการ การจัด
องค์การในสํานักงาน งานเกี่ยวกับการบริการด้านการ
สื่ อ ส า ร  กา ร เ ขี ยน ร าย ง าน ต่ า ง ๆทา งก า รแพท ย์ 
ศัพท์เทคนิคทางการแพทย์ องค์กรต่างๆท่ีเกี่ยวข้องกับ
การแพทย์ เช่น แพทย์สภา แพทย์สมาคมราชวิทยาลัย 
แหล่งข้อมูลท่ีจําเป็นในหน้าท่ีเลขานุการทางการแพทย์ 
การใช้เอกสารทางการแพทย์ งานสารบรรณ จดหมาย
ธุรกิจ เนื้อหาของวิชามีคําศัพท์ เฉพาะทางการแพทย์มาก 
ประกอบกับการท่ีผู้ เ รียนไม่มีความถนัดในเร่ืองของ
ภาษาอังกฤษ ทําให้ผู้เรียนขาดความเข้าใจในวิชานี้ ส่งผล
ให้ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนไม่ดีเท่าท่ีควร และเม่ือสอบ
ปลายภาคแล้ว ช่วงปิดภาคการศึกษา ประมาณ 2 สัปดาห์ 
นักศึกษาต้องไปฝึกปฏิบัติงานในสถานบริการสุขภาพ เช่น 
โรงพยาบาลของรัฐและเอกชน ศูนย์บริการสาธารณสุข 
นักศึกษามักจะประสบปัญหากับการไม่เ ข้าใจศัพท์
การแพทย์ เม่ือต้องปฏิบัติงานร่วมกับบุคลากรทางการ
แพทย์ และสาธารณสุขด้วยเหตุดังกล่าวข้างต้น ผู้วิจัยจึง
เห็นว่าการนําสื่อมัลติมิเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ เข้า
มาช่วยในการจัดกิจกรรมการเรียนการสอนรายวิชา
เลขานุการทางการแพทย์ 1 น่าจะเป็นแนวทางหนึ่งท่ีจะ
ทําให้ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนของนักศึกษาสูงข้ึน และ
สามารถสื่อสารปฏิบัติงานร่วมกับบุคลากรทางการแพทย์
และสาธารณสุขได้อย่างเข้าใจ 
 
2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1.  เพ่ือพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทาง
การแพทย์ รายวิชาเลขานุการทาง 

การแพทย์ 1 ให้มีคุณภาพตามเกณฑ์ 

2.  เพ่ือศึกษาเปรียบเทียบผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียน ก่อนเรียน โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย  
เ ร่ือง  ศัพท์ทางการแพทย์  รายวิชาเลขานุการทาง
การแพทย์ 1 และหลังเรียน 

3.  เพ่ือศึกษาความพึงพอใจของนักศึกษาต่อ
การเรียน รู้ โดยการใช้สื่ อ มัลติ มี เ ดียเ ร่ือง  ศัพท์ทาง
การแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1  
 
3. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากร  ได้แก่ นักศึกษาที่ เ รียนรายวิชา
เลขานุการทางการแพทย์ 1 (4073223) ในปีการศึกษาท่ี 
1/2556 ท้ังหมดจํานวน 8 คน โดยศึกษาจากประชากร
ท้ังหมด 

 
4. เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา 

1. สื่อมัลติมีเดีย เ ร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ 
รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 ประกอบด้วยเนื้อหา 
5 หัวข้อ 

1.1 คําศัพท์ทางกายวิภาคและสรีรวิทยา 

1.2 คําศัพท์แผนกต่างๆในโรงพยาบาล  

1.3 คําศัพท์ชื่อโรค 

1.4 คําศัพท์อุปกรณ์ทางการแพทย์เบื้องต้น 

1.5 คําศัพท์การตรวจต่างๆ 

2. แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เร่ือง 
ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 
รหัสวิชา 4073223 

2. แบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาต่อ
การเรียนรู้ โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย เ ร่ือง ศัพท์ทาง
การแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 รหัสวิชา 
4073223 
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5. คุณภาพของเครื่องมือ 
 1. สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ มี
คุณภาพในระดับดี คือค่าเฉลี่ย 3.93 จําแนกรายด้าน มี
ค่าเฉลี่ยต้ังแต่ 3.51 ข้ึนไป ดังนี้ 

ด้านเนื้อหาและการดําเนินเรื่อง คุณภาพใน
ระดับดีมาก มีค่าเฉลี่ย 4.73  

ด้านภาพ การใช้ภาษา และเสียง คุณภาพใน
ระดับดี มีค่าเฉลี่ย 3.58  

ด้านตัวอักษร และการเลือกใช้สี คุณภาพใน
ระดับดี มีค่าเฉลี่ย 3.58  
 2. แบบวัดความรู้ มีค่า IOC อยู่ระหว่าง .60 – 
1.00 ค่าความยากง่ายอยู่ระหว่าง .28- .76 ค่าอํานาจ
จําแนก อยู่ระหว่าง .28- .72 ค่าความเท่ียง 0.86 

 3. แบบสอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาต่อ
การเรียนรู้โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย ค่า IOCอยู่ระหว่าง .60 
– 1.00 ค่าอํานาจจําแนก อยู่ระหว่าง .32- .78 ค่าความ
เท่ียง 0.89 
 
7. วิธีดําเนนิการศึกษา 

ก า ร วิ จั ย ค ร้ั ง นี้ เ ป็ น ง า น วิ จั ย เ ชิ ง ทด ลอ ง 
(Experimental Research) แบบ Pretest-Posttest 
Design โดยใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ 
รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 รหัสวิชา 4073223 
ซ่ึงแบบแผนการทดลองท่ีนํามาใช้มีลักษณะดังแสดงใน
ตารางท่ี 1 คือ 
 
 

ตารางท่ี 1 แบบแผนการทดลอง 
กลุ่ม สอบก่อน ทดลอง สอบหลัง สอบหลัง 
E O1 X O2 O3 

 
เม่ือ E แทน กลุ่มประชากร 
O1 แทน การสอบก่อนการทดลอง (Pre-test) 
O2 แทน การสอบหลังการทดลอง (Post-test) 
O3 แทน การสอบภายหลังการทดลองโดย

นักศึกษาไปฝึกปฏิบัติงานในสถานบริการสุขภาพ จํานวน 
2 สัปดาห์ (Post-test) 

X แทน ดําเนินการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วย
สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ 

การวิจัยคร้ังนี้ ผู้ วิจัยดําเนินการศึกษาตาม
ข้ันตอน ดังนี้ 

 1 ทดสอบก่อนเรียน (Pre-test) โดยใช้
แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนรู้ท่ีผู้วิจัยสร้างข้ึน 

 2 ดําเนินการจัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยสื่อ
มัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการ 

ทางการแพทย์ 1 ประกอบด้วยเนื้อหา 

 1 คําศัพท์ทางกายวิภาคและสรีรวิทยา 
 2 คําศัพท์แผนกต่างๆในโรงพยาบาล   
 3 คําศัพท์ชื่อโรค 
 4 คําศพัท์อุปกรณ์ทางการแพทย์เบื้องต้น 
 5 คําศัพท์การตรวจต่างๆ 
 3 ทดสอบหลังเรียน (Post-test) คร้ังท่ี 1 โดย
ใช้แบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ฉบับเดิมท่ีใช้ใน

การทดสอบก่อนเรียน จากนั้นนักศึกษาไปฝึกปฏิบัติงานใน
สถานบริการสุขภาพจํานวน 2 สัปดาห์ แล้วทดสอบคร้ังท่ี 
2 ด้วยแบบทดสอบวัดผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนฉบับเดิมท่ี
ใช้ในการทดสอบก่อนเรียน 
 4 สอบถามความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการ
จัดกิจกรรมการเรียนรู้ด้วยสื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทาง
การแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1  
 

8. การวิเคราะห์ข้อมูล 

 เปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน ก่อนและ
หลังการเรียนรู้ด้วยสื่อมัลติมีเดีย โดยใช้สถิติค่าเฉลี่ย (μ) 
และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (σ) 
 

9. ระยะเวลาที่ใช้ในการทดลอง 
ระยะเวลาท่ีใช้ในการทดลอง ดําเนินการทดลอง

ในภาคเรียนท่ี 1 ปีการศึกษา 2556 ใช้เวลาในการทดลอง
จํานวน 5 คร้ัง คร้ังละ 3 ชั่วโมง 

 
10. ผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

1. ผลการพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทาง
การแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1   
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 ผลการประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดีย 
เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการ 

ทางการแพทย์ 1 สําหรับนักศึกษาชั้นปีท่ี 3 วิชาเอกด้าน
การจัดการสถานบริการสุขภาพ ท่ีผู้ วิจัยได้สร้างข้ึน 
ประกอบไปด้วยเนื้อหา 5 หัวข้อ ดังนี้ 
 1 คําศัพท์ทางกายวิภาคและสรีรวิทยา 
 2 คําศัพท์แผนกต่างๆในโรงพยาบาล  
 3 คําศัพท์ชื่อโรค  

 4 คําศัพท์อุปกรณ์ทางการแพทย์เบื้องต้น 
 5 คําศัพท์การตรวจต่าง 
 
 ผู้ วิจัยได้นําสื่อมัลติมีเดีย เ ร่ือง ศัพท์ทาง
การแพทย์  ไปให้ผู้ เชี่ ยวชาญด้านคอมพิวเตอร์ด้าน
เ ท ค โ น โ ล ยี ก า ร ศึ ก ษ า  แ ล ะ ด้ า น ก า ร แ พ ท ย์              
ประเมินคุณภาพสื่อ ดังตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 คุณภาพของส่ือมัลติมีเดีย  

รายการประเมิน ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับคุณภาพ 

1. เนื้อหาและการดําเนินเรื่อง 4.73 .11 ดีมาก 

1.1 ความสอดคล้องระหว่างเนื้อหาบทเรียนกับวัตถุประสงค ์ 5.00 0 ดีมาก 

1.2 ความเหมาะสมของการจัดลําดับข้ันในการนําเสนอ
เนื้อหา 

5.00 0 ดีมาก 

1.3 ความถูกต้องของเนื้อหา 5.00 0 ดีมาก 

1.4 ความชัดเจนในการอธิบายเนื้อหา 5.00 0 ดีมาก 

1.5 ความน่าสนใจในการดําเนินเรื่อง 3.66 .57 ดี 

2. ภาพ ภาษา และเสียง 3.58 .14 ดี 

2.1 ความสอดคล้องของเนื้อหากับภาพท่ีนําเสนอ 4.00 0 ดี 

2.2 ความเหมาะสมของขนาดภาพท่ีใช้ประกอบบทเรียน 4.00 0 ดี 

2.3 ความชัดเจนในการสื่อความหมายภาพประกอบบทเรียน 4.00 0 ดี 

2.4 ความชัดเจนของเสียงบรรยายประกอบบทเรียน 2.33 .57 พอใช้ 

3. ตัวอักษร และการเลือกใช้สี 3.58 .38 ดี 

3.1 ความชัดเจนของรูปแบบตัวอักษรท่ีใช้ในการนําเสนอ 4.33 .57 ดี 

3.2 ความเหมาะสมของขนาดตัวอักษรในการนําเสนอเนื้อหา 3.00 0 ปานกลาง 

3.3 ความเหมาะสมของการเลือกใช้สีตัวอักษร 3.33 .57 ปานกลาง 

3.4 ความเหมาะสมของสีพ้ืนหลังในเนื้อหา 3.66 .57 ดี 

รวม 3.96 .13 ดี 

 
จากตารางท่ี 2 แสดงผลการประเมินคุณภาพสื่อมัลติมีเดีย 
โดยผู้เชี่ยวชาญมีความเห็นว่า สื่อมัลติมีเดีย ด้านเนื้อหา
และการดําเนินเร่ือง มีคุณภาพในเกณฑ์ระดับดีมาก ด้าน
ภาพ ภาษา และเสียงมีคุณภาพในเกณฑ์ระดับดี ด้าน

ตัวอักษร และและการเลือกใช้สี มีคุณภาพในเกณฑ์ระดับ
ดี คุณภาพโดยรวมอยู่ในเกณฑ์ระดับดี 

2. ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน
ก่อนเรียนและหลังเรียนโดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง 
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ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 ดังตารางท่ี 3  
 

ตารางท่ี 3 ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนก่อนเรียนและหลังเรียนโดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย 
ผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ 
รายวิชาเลขานุการทาง
การแพทย์ 1 

ก่อนเรียน (41 ข้อ) หลังเรียน (41 ข้อ) หลังการฝึกปฏิบัติ (41 ข้อ) 
ค่าเฉลี่ย ส่วน

เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ค่าเฉลี่ย ส่วน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ค่าเฉลี่ย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

 
14.63 4.07 27.38 7.35 31.25 4.20 

   
จากตาราง 3 โดยพิจารณาค่าเฉลี่ยคะแนนก่อน

และหลังเรียน พบว่าคะแนนผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน เร่ือง 
ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 
สูงกว่าก่อนเรียน และคะแนนผลสัมฤทธ์ิทางการเรียนหลัง

การฝึกปฏิบัติสูงกว่าก่อนเรียน 3 ผลของความพึงพอใจ
ของนักศึกษาต่อการเรียนรู้โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง 
ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 
ดังตารางท่ี 4 

ตารางท่ี 4 ผลการประเมินความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการเรียนรู้โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย 

การประเมิน ค่าเฉล่ีย ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

ระดับความพึง
พอใจ 

1. ด้านเนื้อหาและการดําเนินเรื่อง 4.33 .30 มาก 
2. ด้านภาพ ภาษา และเสียง 4.18 .34 มาก 
3. ด้านตัวอักษร และสี 4.37 .29 มาก 
4. ด้านประโยชน์ท่ีได้รับ 4.37 .37 มาก 

รวม 4.31 .25 มาก 
  
 จากตารางท่ี 4 แสดงผลของความพึงพอใจของ
นักศึกษาต่อการเรียนรู้โดยการใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์
ทางการแพทย์ รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 
นักศึกษามีความพึงพอใจด้านเนื้อหาและการดําเนินเร่ือง
ในระดับมาก ด้านภาพ ภาษา และเสียงในระดับมาก ด้าน
ตัวอักษร และสีในระดับมาก ด้านประโยชน์ท่ีได้รับใน
ระดับมาก ความพึงพอใจโดยรวมอยู่ในระดับมาก 

 
11. อภิปรายผล 

1. การพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทาง
การแพทย์ ท่ีผู้วิจัยสร้างข้ึนและได้ผ่านการประเมินจาก
ผู้เชี่ยวชาญด้านเนื้อหาจํานวน 3 คน พบว่าการประเมินให้
อยู่ในระดับดี ซ่ึงอาจพิจารณาได้ว่าเป็นผลสืบเนื่องมาจาก 
ในข้ันตอนการพัฒนา ได้อาศัยหลักการออกแบบ และ
พัฒนาตามลําดับข้ันทางวิชาการ โดยเริ่มจากการวิเคราะห์
เนื้อหา ศึกษาแนวทางในการพัฒนา จัดเนื้อหาให้
สอดคล้องกับวัยของผู้เรียน การจัดลําดับข้ันตอนในการ
ทํางาน การทดสอบบทเรียน การปรับปรุงแก้ไข และการ

ประเมินผล ซ่ึงเป็นการพัฒนาอย่างมีข้ันตอนและเป็น
ระบบ 
 2. ผลการเปรียบเทียบผลสัมฤทธ์ิทางการเรียน 
รายวิชาเลขานุการทางการแพทย์ 1 เ ร่ือง ศัพท์ทาง
การแพทย์  ก่อนเ รียนและหลัง เ รียนโดยการใช้สื่ อ
มัลติมีเดีย พบว่านักศึกษามีคะแนนเฉล่ียหลัง เ รียน 
(ค่าเฉลี่ย = 27.37 ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน = 7.34) สูง
กว่าก่อนเรียน (ค่าเฉลี่ย = 14.62, ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน. = 4.06) และคะแนนเฉลี่ยหลังการฝึกปฏิบัติ 
สูงกว่าก่อนเรียน (ค่าเฉลี่ย = 31.25, ส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน = 4.20) เนื่องจากสื่อมัลติมีเดียมีการนําเสนอ
ท้ังภาพนิ่งภาพเคลื่อนไหว ดึงดูดความสนใจให้ผู้เรียน
อยากเรียนรู้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ อัญชริกา จันจุฬา 
[1] นอกจากนี้สื่อมัลติมีเดียมีการแบ่งเนื้อหาเป็นตอนๆ 
และเรียงลําดับเนื้อหาจากง่ายไปหายาก ซ่ึงจะช่วยให้
นักศึกษาเข้าใจมากย่ิงข้ึน สอดคล้องกับงานวิจัยของ      
กนกรัตน์ วุฒิวิชาภรณ์ [2] เม่ือนักศึกษาไปฝึกปฏิบัติงาน
ในโรงพยาบาล นักศึกษาได้รับความรู้จากประสบการณ์
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ตรง จึงเข้าใจเนื้อหามากข้ึน ส่งผลให้ผลสัมฤทธิ์ทางการ
เรียนสูงกว่าก่อนเรียน  

 3. ความพึงพอใจของนักศึกษาต่อการเรียนรู้โดย
การใช้สื่อมัลติมีเดีย เร่ือง ศัพท์ทางการแพทย์ รายวิชา
เลขานุการทางการแพทย์ 1 อยู่ในระดับมาก ท้ังนี้
เนื่องจากสื่อมัลติมีเดียส่งเสริมให้เกิดการเรียนรู้ โดยการ
นําเอาเทคนิคการสร้างบทเรียน ได้แก่ ตัวอักษร ภาพ 
เสียง และการเคลื่อนไหว มาผสมผสาน จนสามารถเร้า
ความสนใจของนักศึกษาใ ห้อยากเ รียนรู้ และ รู้สึ ก
สนุกสนานกับบทเรียนอยู่ตลอดเวลา สอดคล้องกับ 
การศึกษาของ สุทธิพงษ์ มากุล [3] ท่ีพบนักเรียนมีความ
พึงพอใจต่อการเรียนด้วยบทเรียนคอมพิวเตอร์มัลติมีเดีย 
เร่ือง คําสมาส จะเห็นได้ว่าความพึงพอใจเป็นปัจจัยหนึ่งท่ี
สําคัญต่อการเรียนรู้ของผู้เรียนจากส่ือมัลติมีเดีย ย่อม
ส่งผลให้ผู้เรียนมีความกระตือรือร้น พยายามท่ีจะเรียนรู้
และศึกษาเนื้อหาท่ีนําเสนอ นําไปสู่กระบวนการเรียนรู้
อย่างมีความสุขและมีคุณภาพ 

 
12. ข้อเสนอแนะ 
 1. การท่ีจะพัฒนาสื่อมัลติมีเดียควรจัด
เรียงลําดับเนื้อหาตามความยากง่ายท่ีจะส่งผลต่อการเกิด
กระบวนการเรียนรู้ท่ีมีประสิทธิภาพ กําหนดกิจกรรม การ
เสริมแรง ในบทเรียนให้มีความน่าสนใจเหมาะสมกับ
ศักยภาพของนักศึกษา 
 2. ควรมีเอกสารศัพท์เฉพาะทางการแพทย์เพ่ือ
ช่วยเพ่ิมความเข้าใจเนื้อหาของการเรียน 

3. ภายหลังจากการเรียน นักศึกษาต้องไปฝึก
ปฏิบัติงานในสถานบริการสุขภาพ ประมาณ 2 สัปดาห์ ซ่ึง
จะทําให้นักศึกษาได้รับความรู้จากประสบการณ์ตรง จึงทํา
ให้เข้าใจศัพท์ทางการแพทย์มากข้ึน 

4. ควรมีการการศึกษาวิจัยสื่อมัลติมีเดียร่วมกับ
ความคงทนในการเรียนรู้ (Learning Retention) ซ่ึงจะ
ช่วยให้ผู้เรียนสามารถจดจําได้ไม่ว่าระยะเวลาผ่านไปนาน
เท่าใดก็ตาม 
 5. ควรมีการศึกษาวิจัยสื่อมัลติมีเดียร่วมกับ
วิธีการเรียนรู้แบบอ่ืนๆ เพ่ือให้เกิดความหลากหลายและ
เหมาะสมกับรายวิชา 
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บทคัดย่อ 
       งานวิจัยนี้เป็นศึกษาการดูดซับสีย้อมรีแอคทีฟ ด้วยวัสดุท่ีเหลือจากอุตสาหกรรมไม้แปรรูป 3 ชนิด คือ ข้ีเลื่อย
ไม้มะค่า ข้ีเลื่อยไม้ยางพารา และขี้เลื่อยไม้เต็ง ท่ีมีขนาดอนุภาค 30 เมช ซ่ึงสีย้อมรีเอคทีฟท่ีใช้ในการศึกษาวิจัยคร้ัง
นี้คือ สีรีแอคทีฟเรด 180 จากการศึกษาสมบัติทางเคมีของข้ีเลื่อย พบว่าข้ีเลื่อยไม้มะค่า และขี้เลื่อยไม้ยางพารา มี
ปริมาณเซลลูโลสใกล้เคียงกันร้อยละ 82 จากนั้นศึกษาหาภาวะในการดูดซับสี ได้แก่ ชนิดของข้ีเลื่อย ปริมาณของ 
ข้ีเลื่อย ค่าพีเอช และความเข้มข้นสีรีแอคทีฟเร่ิมต้น สําหรับผลท่ีได้จากการศึกษาคือ พบว่าข้ีเลื่อย 2 ชนิด คือ       
ข้ีเลื่อยไม้มะค่า และขี้เลื่อยไม้ยางพารา มีความสามรถในการดูดซับสีย้อมรีแอคทีฟเรด 180 ได้ท่ีค่าพีเอช 10 โดยใช้
ปริมาณวัสดุดูดซับ 0.5 กรัม ระยะเวลาในการเขย่า 125 รอบต่อนาที เป็นเวลา 60 นาที ความเข้มข้นสีรีแอคทีฟ
เร่ิมต้น 20 มิลลิกรัมต่อลิตร ซ่ึงภาวะดังกล่าวนี้ข้ีเลื่อยไม้มะค่า และข้ีเลื่อยไม้ยางพารา สามารถดูดซับสีจากสีย้อม  
รีแอคทีฟเรด 180 ได้ร้อยละ 44.25 และ 41.75 ตามลําดับ  
 
คําสําคัญ: สีย้อมรีแอคทีฟ ข้ีเลื่อย 
 
 
Abstract 
 This research aims to study the adsorption of reactive dye by using material leftover 
from industrial of 3 types wood sawdust, Maka, Rubber and Teang, with a particle size of 30 
mesh. The protective dye reagent used in this study is Reactive Red Dye 180. The results found 
that the chemical of wood sawdust and wood cellulose were similar at 82 percent in Maka and 
Rubber sawdust. The results of color adsorption of sawdust found that Maka sawdust and 
Rubber sawdust could absorb Reactive Red 180 at pH 10 using the adsorbent 0.5 g with shaking 
at 125 rpm for 60 minutes with concentrated reactive color were initially at 20 mg per liter. This 
option Maka sawdust and Rubber sawdust could absorb the reactive red color 180 at 44.25 and 
41.75 percent respectively. 
 
Keywords: Reactive Dyes Sawdust 
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1. บทนํา 
         อุ ต ส า ห ก ร ร ม สิ่ ง ท อ เ ป็ น อุ ต ส า ห ก ร ร ม ท่ี
ประกอบด้วยอุตสาหกรรมต่อเนื่องต่าง ๆ มากมายโดย
อุตสาหกรรมฟอกย้อมเป็นอุตสาหกรรมขั้นกลางของ
อุตสาหกรรมสิ่งทอ ซ่ึงทําหน้าท่ีในการเปลี่ยนวัสดุสิ่งทอใน
รูปท่ียังเป็นวัตถุดิบ คือ เส้นด้ายหรือผ้าดิบ ให้เป็นวัสดุ
สําเร็จรูปท่ีสามารถนําไปจําหน่ายแก่ผู้บริโภคได้โดยตรง 
หรือนําไปใช้ทําเป็นวัตถุดิบของอุตสาหกรรมขั้นปลายซ่ึง
ได้แก่ อุตสาหกรรมเสื้อผ้าสําเร็จรูป ซ่ึงอุตสาหกรรมสิ่งทอ
เป็นอุตสาหกรรมท่ีมีการใช้น้ําเป็นวัตถุดิบในกระบวนการ
ฟอกย้อมเป็นปริมาณมาก น้ําเสียจากกระบวนการฟอก
ย้อมจะมีความเข้มข้นของสีสูง มีค่าความเป็นกรด-ด่าง
และมีปริมาณสารอินทรีย์สูง ซ่ึงสีย้อมท่ีใช้กันโดยท่ัวไปมัก
เป็นสารประกอบเชิงซ้อนท่ีมีโครงสร้างทางเคมีท่ีซับซ้อน
และส่วนมากจะเป็นสารท่ีมีพิษ เม่ือถูกปล่อยลงสู่แหล่งน้ํา
ตามธรรมชาติจะทําให้เกิดความน่ารังเกียจต่อผู้พบเห็นทํา
ให้เกิดการขัดขวางการส่องผ่านของแสงลงสู่ผิวน้ําทําให้พืช
น้ําไม่สามารถสังเคราะห์แสงได้ส่งผลให้ปริมาณออกซิเจน
ท่ีละลายในนํ้าลดลงก่อให้เกิดผลเสียต่อ สิ่งมีชีวิตท่ีอาศัย
อยู่ในแหล่งน้ํา ทําให้กระบวนการฟอกตัวเอง (Natural 
self purification) ของแหล่งน้ําธรรมชาติเสียไป ทําให้
เกิดความเป็นพิษต่อระบบนิเวศในนํ้าสี ย้อมท่ีใช้ ใน
อุตสาหกรรมส่วนใหญ่มักถูกออกแบบเพ่ือต่อต้านการจาง
ของสีเม่ือสัมผัสกับเหงื่อ น้ําและแสงแดด จึงทําให้สีย้อมมี
ความคงตัวในสิ่งแวดล้อมสูง และเกิดการย่อยสลายได้ยาก 
[1] สีย้อมท่ัวไปจะมีความเป็นพิษตํ่า แต่สารประกอบและ
การสลายบางตัวของผลิตภัณฑ์จะทําให้พิษของสีย้อม
เพ่ิมข้ึน สารบางชนิดท่ีใช้เป็นวัตถุดิบในการสังเคราะห์สี
ย้อมมีความเป็นพิษสูงและบางชนิดเป็นสารก่อมะเร็ง สี
ย้อมรีแอคทีฟ (Reactive Dye) เป็นสีท่ีใช้มากใน
อุตสาหกรรมฟอกย้อม สีประเภทนี้มีคุณสมบัติในการ
ละลายน้ํ า ไ ด้ ดี  คงทนในสภาวะแวดล้อมสู ง  และมี
โครงสร้างพ้ืนฐานในกลุ่มของ Aromatic และ 
Heterocyclic [2] 
         การบําบัดน้ําเสียจากโรงงานฟอกย้อม เทคโนโลยี
การกําจัดสิ่งเจือปนในน้ําท้ิงเนื่องจากการย้อมผ้า พิมพ์ผ้า
ในโรงงานฟอกย้อม ซ่ึงส่วนใหญ่จะเป็นสีย้อมและสารเคมี
ซ่ึงเป็นส่วนท่ีเหลือตกค้างอยู่ในน้ําท่ีใช้ในกระบวนการผลิต
เทคโนโลยีการบําบัดสีน้ําเสียในกลุ่มโรงงานอุตสาหกรรม
ฟอกย้อมสิ่งทอมีหลายวิธี  
         จากงานวิจัยของ Murat และคณะ [3] ศึกษาการ
ดูดซับสีเมทิลลีนบลูจาก ดอกฝ้าย เศษฝ้าย และฝุ่นฝ้าย 

โดยใช้หลักการดูดซับสี ซ่ึงศึกษาความเข้มข้นเร่ิมต้นของสี
เมทิลลีนบลู ค่าพีเอช อุณหภูมิ และปริมาณวัสดุดูดซับ 
จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของวัสดุท่ีใช้พบว่า
ดอกฝ้ายมีปริมาณเซลลูโลสสูง และสามารถดูดซับสีได้มาก 
         ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงสนใจนําวิธีการดูดซับสีย้อมรี
แอคทีฟด้วยวัสดุท่ีเหลือจากอุตสาหกรรมแปรรูปไม้ คือ ข้ี
เลื่อยไม้มะค่า ข้ีเลื่อยไม้ยางพารา และข้ีเลื่อยไม้เต็ง มาใช้
ในการทดลองคร้ังนี้ 
 
2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีการทดลอง 
       2.1 วัสดุอุปกรณ์และเคร่ืองมือ  
       ข้ีเลื่อย 3 ชนิด คือ ข้ีเลื่อยไม้มะค่า ข้ีเลื่อยไม้
ยางพารา และข้ีเลื่อยไม้เต็ง กรดซัลฟูริก (Sulphuric 
Acid) เกรดเชิงวิเคราะห์ บริษัท RCI Labscan โซเดียมไฮ
ดรอกไซด์ (Sodium Hydroxide) เกรดเชิงวิเคราะห์ 
บริษัท MERCK ไฮโดรคลอริก J.T. Baker น้ํากลั่น 
(Distilled water) และสีย้อมโทนสีแดง ชนิดสีรีแอคทีฟ
180 บริษัท อุตสาหกรรมรามาเท็กซ์ไทล์ (1988) จํากัด 
         เ ค ร่ื อ ง ส เ ป ก โ ต ร โ ฟ มิ เ ต อ ร์  (UV–vis 
spectrophotometer) ย่ีห้อ Aqua Quest รุ่น 
Cecil4002 ตู้อบ (Drying Oven) ย่ีห้อ MEMMERT 
SCHUTZART เคร่ืองชั่งทศนิยม 4 ตําแหน่ง ย่ีห้อ 
DENVER INSTRUMENT ST- 234 เคร่ืองเหวี่ยง 
(Centrifuge) เ ต า ห ลุ ม ใ ห้ ค ว า ม ร้ อ น  ย่ี ห้ อ 
Electrothermal EMO500/C MK.4 220/240Vเคร่ือง
เขย่าอัตโนมัติ (Shaker) รุ่น ORBITAL Shaker S01 
เตาเผา (Furnace) รุ่น Type 48000 เคร่ืองร่อน 
(Endecotts) รุ่น OCI-6038-09 และเคร่ืองชั่งดิจิตอล 
(Analytical Balance), (0.0001 g) รุ่น Denver 
instrument SI-234 
        2.2 วิธีการทดลอง  
          2.2.1 วิธีการหาสมบัติทางเคมีของวัสดุดูดซับ 
            ก. วิธีการหาปริมาณลิกนินจากวัสดุดูดซับ 
        ชั่งวัสดุดูดซับท่ีผ่านตะแกรงอะลูมิเนียมขนาด 30 
เมช น้ําหนักวัสดุดูดซับ 1±0.1 กรัม ใส่ลงในบีกเกอร์
ขนาด 100 มิลลิลิตร วางบีกเกอร์ลงในอ่างน้ําแข็งแล้ว
ค่อยๆ เติมกรด H2SO4 เข้มข้นร้อยละ 72 ท่ีเย็น 15 
มิลลิลิตร  พร้อมคนอย่างส มํ่า เสมอเ พ่ือให้ผสมกัน             
ปิดบีกเกอร์ด้วยกระจกนาฬิกา แล้วนําออกจากน้ําแข็งมา
ต้ังท้ิงไว้ในอ่างควบคุมอุณหภูมิท่ี 20±1 องศาเซลเซียส 
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง พร้อมคนสารละลายอย่างสมํ่าเสมอ 
ทุกๆ 15 นาที เติมน้ํากลั่น 400 มิลลิลิตร ลงในขวดก้น
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กลมขนาด 1000 มิลลิลิตร แล้วเทสารละลายในบีกเกอร์
ลงในขวดก้นกลม พร้อมท้ังล้างบีกกอร์ด้วยน้ํากลั่นอีก 
160 มิลลิลิตร แล้วเทลงในขวดก้นกลม ทําการ Reflux 
สารละลายนาน 4 ชั่วโมง เทสารละลายท้ังหมดใส่ในบีก
เกอร์ขนาด 1000 มิลลิลิตร แล้วต้ังบีกเกอร์ท้ิงไว้ 1 คืน 
กรองผ่านกระดาษกรอง เบอร์ 3 ท่ีทราบน้ําหนักแล้ว ล้าง
ตะกอนด้วยน้ําร้อนแล้วนําไปอบท่ีอุณหภูมิ 105 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 6 ชั่วโมง แล้วนําออกมาทําให้เย็นลง
ในเดซิเคเตอร์ ชั่งน้ําหนักรวมของ glass crucible และ
ลิกนิน คํานวณหาร้อยละของลิกนินจากสมการที่ 1 
ร้อยละของปริมาณลิกนิน = (A×100)/W  ...…. (1) 
 
       เม่ือ   A = น้ําหนักของลิกนิน (กรัม) 
              W = น้ําหนักแห้งของตัวอย่าง (กรัม) 
 
          ข. วิธีการหาปริมาณเถ้า  
               ทําการวิเคราะห์ตามมาตรฐาน ASTM 3174 
นําตัวอย่างไปเผาให้ความร้อนในเตาเผาที่อุณหภูมิ 500 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที และค่อยๆเพ่ิมความ
ร้อนเป็น 700-750 องศาเซลเซียส จนกระทั่งได้น้ําหนักท่ี
คงท่ีของถ้วยทนไฟรวมกับน้ําหนักของเถ้าท่ีพร้อมฝาปิด 
ร้อยละของปริมาณเถ้า  สามารถคํานวณได้จาก               
สมการท่ี 2 
      N = [(c- d)/e] ×100  ...…. (2) 
 
       เม่ือ   N = ปริมาณเถ้า (%) 
                c = น้ําหนักภาชนะพร้อมถ้วย (กรัม) 
                d = น้ําหนักของภาชนะ (กรัม) 

    e = น้ําหนักตัวอย่างทดลองท่ีใช้ (กรัม) 
 

           2.2.2 วิธีการหาความสามารถในการดูดซับสีย้อม 
นําข้ีเลื่อยท่ีผ่านการอบท่ีอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 
ปริมาณ 0.5 (0.75  1.0  และ 1.25) กรัม ใส่ในขวดรูป
ชมพู่ขนาด 125 มิลลิลิตร เติมสารละลายสีย้อมท่ีความ
เข้มข้น 20 30 40 และ 50 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาตร 50 
มิลลิลิตร ปรับค่าพีเอชท่ี 5 6 8 และ 10 ด้วยไฮโดรคลอ
ริกและโซเดียมไฮดรอกไซด์ความเข้มข้น 1 โมลาร์ นําไป
ต้ังบนเคร่ืองเขย่า 125 รอบต่อนาที เป็นเวลา 60 นาที 
นําเข้าเคร่ืองเหว่ียง 5000 รอบต่อนาที เป็นเวลา 5 นาที 

ครบเวลาที่กําหนดแยกส่วนท่ีใสออกนําไปวัดความเข้มข้น
ของสีด้วยเคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ ท่ีความยาวคล่ืน 
583 นาโนเมตร คํานวณร้อยละความสามารถในการดูด
ซับสี ดังสมการท่ี 3 
 
ร้อยละการดูดซับ =   (C0- Ct)/ C0 × 100 ……. (3) 
 
       เม่ือ C0 = ความเข้มข้นเริ่มต้นของสีย้อม 
                   (มิลลิกรัมต่อลิตร) 
            C t = ความเข้มข้นท่ีเหลืออยู่ของสีย้อม 
                   หลังกระบวนการดูดซับ  
               (มิลลิกรัมต่อลิตร) 
 
3. ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 ตอนท่ี 1 ศึกษาสมบัติทางเคมีของข้ีเลื่อยท่ีใช้เป็นวัสดุ
ดูดซับเม่ือนําข้ีเลื่อยท่ีได้จากการเตรียมท่ีมีขนาด 30 เมช 
จากสภาวะท่ีต่างกัน คํานวณหาปริมาณเถ้าด้วยวิธีตาม
มาตรฐาน ASTM 3174 และหาปริมาณลิกนิน และ
เซลลูโลส ด้วยวิธี TAPPI T222 om-88 
         1.1 ผลการวิเคราะห์สมบัติทางเคมีของวัสดุดูดซับ  
         เม่ือศึกษาการหาปริมาณเถ้า ปริมาณลิกนิน และ
ปริมาณเซลลูโลสท่ีได้จากข้ีเลื่อย 3 ชนิดคือ ข้ีเลื่อยไม้
มะค่า ข้ีเลื่อยไม้ยางพารา และขี้เลื่อยไม้เต็ง พบว่าข้ีเลื่อย
ไม้มะค่า ข้ีเลื่อยไม้ยางพารา มีปริมาณเซลลูโลสใกล้เคียง
กันคือร้อยละ 82 รองลงมาคือข้ีเลื่อยไม้เต็งมีปริมาณ
เซลลูโลสร้อยละ 79 ซ่ึงจากงานวิจัยของ Murat Ertas 
และคณะ [3] ศึกษาวัสดุท่ีเหลือจากอุตสาหกรรม สรุปว่า
ปริมาณเซลลูโลสมีผลต่อค่าการดูดซับสีย้อมเมทิลลีนบลู 
คือ ปริมาณเซลลูโลสสูงจะดูดซับสีย้อมได้ดี 
 
ตอนท่ี 2 การหาความสามารถในการดูดซับสีเมทิลลีนบลู 
         จากการทดลองนําข้ีเลื่อยไม้ยางพารา ข้ีเลื่อยไม้
มะค่า และข้ีเลื่อยไม้เต็งท่ีผ่านการอบ 90 องศาเซสเซียส  
เป็นเวลา 2 ชั่วโมง จากนั้นนําไปดูดซับสีเมทิล-ลีนบลูโดย
มีความเข้มข้นเร่ิมต้นท่ี 20 30 40 และ 50 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร 
        2.2 ผลของชนิดวัสดุดูดซับท่ีมีต่อการดูดซับสีเมทิล
ลีนบลู 
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ภาพที่ 1 แสดงร้อยละของการดูดซับสีเมทิลลีนบลู โดยใช้วัสดุดูดซับท่ีต่างกัน  
 

จากภาพท่ี 2 เม่ือเปรียบเทียบชนิดวัสดุดูดซับ 3 
ชนิด คือข้ีเลื่อยไม้มะค่า ข้ี เลื่อยไม้เต็งและข้ีเลื่อยไม้
ยางพาราท่ีความเข้มข้นเมทิลลีนบลู 100 มิลลิกรัมต่อลิตร 
พบว่าข้ีเลื่อยไม้ท้ังสามชนิดดูดซับสีได้ดี ปริมาณร้อยละ
การดูดซับ 98 ถึง 99 มีค่าการดูดซับไม่แตกต่างกัน 
         เม่ือเปรียบเทียบชนิดวัสดุดูดซับ 2 ชนิด คือข้ีเลื่อย
ไม้มะค่า และข้ีเลื่อยไม้เต็งสามารถดูดซับสีเมทิลลีนบลูท่ี

ความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร มีร้อยละการดูดซับสีสูง
กว่า 100 มิลลิกรัมต่อลิตร ดังนั้นจึงเลือกใช้ข้ีเลื่อยไม้
ยางพาราในการดูดซับสีท่ีความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อ
ลิตร เนื่องจากข้ีเลื่อยไม้ยางพาราเป็นวัสดุท่ีหาง่าย ราคา
ถูก ข้ีเลื่อยไม้มะค่าและข้ีเลื่อยไม้เต็งเป็นไม้เนื้อค่อนข้าง
ราคาแพง 
         2.3 ผลของความเข้มข้นของสีเมทิลลีนบลูท่ีมีต่อ
การดูดซับสี 

 

 
 
ภาพที่ 2 แสดงร้อยละการดูดซับสีเมทิลลีนบลูกับความของเข้มข้นสีเมทิลลีนบลู ของข้ีเลื่อยไม้ยางพารา  
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         ผลของความเข้มข้นสีเมทิลลีนบลูท่ีมีต่อการดูดซับ
สีโดยขี้เลื่อยไม้ยางพาราในช่วงความเข้มข้นเมทิลลีนบลู
เร่ิมต้น 20 ถึง 50 มิลลิกรัมต่อลิตร ซ่ึงสามารถอธิบายได้
ดังรูปท่ี 2 พบว่าข้ีเลื่อยไม้ยางพาราท่ีใช้ในการทดลองการ
ดูดซับสีเมทิลลีนบลูสามารถดูดซับได้ดีประมาณร้อยละ 
97 เนื่องจากเกิดการเปลี่ยนแปลงความสมดุลระหว่างการ
ดูดซับสีท่ีพ้ืนผิววัสดุดูดซับได้มากข้ึนในทางประจุลบ ซ่ึง
เป็นปฏิกิริยาระหว่างประจุลบของข้ีเลื่อยไม้ยางพาราและ
โมเลกุลเมทิลลีนบลู ท่ี มีประจุ ไฟฟ้าบวกขนาดใหญ่
ความสัมพันธ์นี้อาจผ่านการทําปฏิกิริยาไฟฟ้าสถิตระหว่าง
ประจุลบข้ีเลื่อยไม้ยางพาราและประจุบวกของโมเลกุล
เมทิลลีนบลู [1] 

ตอนท่ี 3 การหาความสามารถในการดูดซับสีรีแอคทีฟเรด 
         ทําการทดลองโดยปรับความเข้มข้นของสีย้อมรี
แอคทีฟเรดเป็น 20 30 40 และ 50 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ปริมาณข้ีเลื่อยไม้ยางพาราและข้ีเลื่อยไม้มะค่า 0.50 กรัม 
 3.1 ผลของความเข้มข้นของสีย้อมรีแอคทีฟเรด           
ท่ีมีต่อการดูดซับสี 
 
 
 
 
 

 

 
 
ภาพที่ 3 แสดงร้อยละการดูดซับสีรีแอคทีฟเรดกับความเข้มข้นสีรีแอคทีฟเรด ของข้ีเลื่อยไม้ยางพารา  
 

 
 
ภาพที่ 4 แสดงร้อยละการดูดซับสีรีแอคทีฟเรดกับความเข้มข้นสีรีแอคทีฟเรด ของข้ีเลื่อยไม้มะค่า 
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         จากการศึ กษาผลของความ เข้ ม ข้น เ ร่ิ ม ต้น             
สีรีแอคทีฟเรด พบว่าร้อยละการดูดซับสีจะมีแนวโน้ม
ลดลงตามความเข้มข้นสีท่ีเพ่ิมข้ึน โดยข้ีเลื่อยไม้ยางพารา
ลดลงจากร้อยละการดูดซับสี 44.25 ท่ีความเข้มข้น 20 
มิลลิกรัมต่อลิตรเป็นร้อยละการดูดซับสี 32.20 ท่ีความ
เข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร และขี้เลื่อยไม้มะค่าจากร้อย
ละการดูดซับสี 41.75 ท่ีความเข้มข้น 20 มิลลิกรัมต่อลิตร
เป็น ร้อยละการดูด ซับสี  27.20 ท่ี ความเข้ม ข้น  50 

มิลลิกรัมต่อลิตร  ดังภาพท่ี 3 และภาพท่ี 4 ตามลําดับ ซ่ึง
สอดคล้องกับงานวิจัยของชยาภาส ทับทอง [4] พบว่า 
เม่ือเพ่ิมความเข้มข้นของสีรีแอคทีฟเร่ิมต้นร้ออยละการดูด
ซัยสีลดลง เนื่องจากสีรีแอคทีฟเรดมีโครงสร้างดังภาพท่ี 6 
เม่ือละลายน้ําจะได้สารละลายท่ีมีประจุลบเพ่ิมข้ึน ขณะท่ี
ปริมาณพ้ืนผิวของการดูดซับยังคงเท่าเดิม จึงทําให้มี
ปริมาณไอออนท่ีไม่ถูกดูดซับเพ่ิมมากข้ึน   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 6 โครงสร้างเคมีของสีย้อมชนิดรีแอคทีฟโทนสีแดง 180 [8] 
 

 
 
ภาพที่ 7 แสดงร้อยละการดูดซับสีรีแอคทีฟเรดกับปริมาณข้ีเลื่อยไม้ยางพารา  
 
  3.2 ผลของปริมาณวัสดุดูดซับท่ีมีต่อร้อยละการดูดซับ        
         จากภาพท่ี 7 แสดงให้เห็นว่าการดูดซับสีรีแอคทีฟ
เรดลดลงจากร้อยละ 23.87 จนถึง 9.87 เม่ือเพ่ิมปริมาณ
ของข้ีเลื่อยไม้ยางพาราจาก 0.50 ถึง 1.25 กรัม แสดงให้
เห็นว่าการเพิ่มปริมาณของข้ีเลื่อยไม้ยางพาราจะทําให้
ปริมาณของสีรีแอคทีฟเรดท่ีถูกดูดซับต่อหน่วยน้ําหนัก
ของข้ีเลื่อยลดลง จึงเป็นผลให้ค่าความสามารถในการดูด
ซับสีรีแอคทีฟเรดด้วยข้ีเลื่อยไม้ยางพาราลดลงเม่ือเพ่ิม

ปริมาณของขี้เลื่อยไม้ยางพารา ซ่ึงเป็นผลมาจากหลาย
ปัจจัยด้วยกัน เช่น ปริมาณสีย้อมรีแอคทีฟเรดท่ีอยู่ใน
สารละลาย แรงดึงดูดทางไฟฟ้าสถิต (electrostatic 
interaction) และการแทรกแซงระหว่างบริเวณท่ีเกิดการ
ดูดซับ (binding site) เป็นต้น ปัจจัยสําคัญคือ พ้ืนท่ีผิว
ของวัสดุดูดซับข้ีเลื่อยส่วนใหญ่เป็นเซลลูโลสเมื่อเพ่ิม
ปริมาณของวัสดุดูดซับจะทําให้โมเลกุลของสีย้อมท่ีอยู่ใน
สารละลายไม่เพียงพอท่ีจะครอบคลุมบริเวณท่ีเกิดการ
แลกเปล่ียนประจุท้ังหมด (exchangeable site)           



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 4 (2557)                        
Journal of Science and Technology Phranakhon Rajabhat University 4 (2014)                            

 

 
 

42

ของข้ีเลื่อยไม้ยางพารา เป็นผลให้ค่าความสามารถในการ
ดูดซับสีย้อมรีแอคทีฟเรดลดลง ผลการทดลองน้ีสอดคล้อง
กับงานวิจัยของจันทนา ไพรบูรณ์ และคณะ [5] 
      3.4 ผลของค่าพีเอชท่ีมีต่อการดูดซับสีรีแอคทีฟเรด 

         จากการศึกษาผลของค่าพีเอชของสีย้อมรีแอคทีฟ
เรดท่ีมีผลต่อร้อยละการดูดซับสีซ่ึงทําการทดลองโดยปรับ
พีเอชของสีย้อมรีแอคทีฟเรดเป็น 5 6 8 และ 10 ดูดซับสี
ท่ีความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร 

 

 
 
ภาพที่ 8 แสดงร้อยละการดูดซับสีรีแอคทีฟเรดกับค่าพีเอชของข้ีเลื่อยไม้ยางพารา 
 
           
          ทดสอบการดูดซับสีรีแอคทีฟเรดด้วยข้ีเลื่อยไม้
ยางพารา แสดงในรูปท่ี 8 จากผลการทดลองพบว่าเม่ือค่า
พีเอช 6  8 และ 10 ความเข้มข้น 50 มิลลิกรัมต่อลิตร มี
ร้อยละการดูดซับสีรีแอคทีฟเรด 21.20 22.20 และ 
23.87 ตามลําดับ ค่าพีเอชมีผลต่อการดูดซับสี เนื่องจาก
ค่าพีเอชมีความสัมพันธ์กับหมู่ฟังก์ชันต่างๆ ท่ีอยู่บริเวณ
ภายในโมเลกุลของสีย้อม ซ่ึงประกอบด้วย กลุ่มอะโซ 
(N=N) และกลุ่มออดโซ-โครม ดังนั้นค่าพีเอช 10 จึง
สามารถดูดซับสีได้สูงท่ีสุด และค่าพีเอชตํ่าๆ จะมีไอออน
ของไฮโดรเจนมากทําให้เกิดการแย่งกันกับไอออนของสี
ย้อมรีแอคทีฟเรดเพ่ือเข้าไปเกาะกับผิวข้ีเลื่อยไม้ยางพารา
จึงทําให้ไอออนสีย้อมรีแอคทีฟเรดเข้าไปเกาะท่ีผิวข้ีเลื่อย
ไม้ยางพาราได้น้อยกว่าท่ีพีเอช 10 ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ เทียมชัย บัวลอย และคณะ [6] 
 
         3.5 ผลค่าคงท่ีไอโซเทอมของการดูดซับสีแบบ
ฟรุนดลิชของข้ีเลื่อยไม้ยางพาราและข้ีเลื่อยไม้มะค่า 
 
 
 
 

ตารางท่ี 1 แสดงผลค่าคงท่ีไอโซเทอมของการดูดซับสี
แบบฟรุนดลิช  

 
         จากการศึกษาไอโซเทอมการดูดซับฟรุนดลิชของ
การดูดซับสีย้อมสีรีแอคทีฟเรดด้วยข้ีเลื่อยไม้ยางพาราและ
ข้ี เลื่ อย ไ ม้มะค่ า ไ ด้ค่ าคง ท่ี ไอ โซ เทอมต่า ง  ๆ  และ
สัมประสิทธ์ิสหสัมพัทธ์ (Correlation coefficient,R2) ดัง
ตารางท่ี 1 จากไอโซเทอมของฟรุนดลิชของการดูดซับสี
ย้อมสีรีแอคทีฟเรดด้วยข้ีเลื่อยไม้ยางพารา มีค่า 1/n = 
0.541 การดูดซับสีรีแอคทีฟเรดจากขี้เลื่อยไม้ยางพารา 
อธิบายได้ว่าการดูดซับเกิดข้ึนจากแรงดึงดูดเป็นแรงทาง
เคมีท่ีไม่สามารถผันกลับได้ [7] โดยการดูดซับชนิดน้ีจะ
เลือกเฉพาะบริเวณท่ีเกิดพันธะเคมีได้เท่านั้นและจะเกิด
การดูดซับข้ึนหลายๆชั้น ซ่ึงไม่เหมือนการดูดซับทาง

Freundlich isotherm 
ข้ีเลื่อยไม้ยางพารา 

Freundlich isotherm 
ข้ีเลื่อยไม้มะค่า 

1/n K R2 1/n K R2 
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กายภาพท่ีไม่จํากัดบริเวณท่ีเกิดปฏิกิริยาและสามารถเกิด
การดูดซับได้แบบชั้นเดียว  
  
 ตารางท่ี 2 แสดงผลค่าคงที่ไอโซเทอมของการดูดซับสี
แบบแลงเมียร์ 

 
           
 
 
 
 
 
 
 

จากการศึกษาไอโซเทอมแลงเมียร์ของการดูดซับสีย้อมรี
แอคทีฟเรดจากข้ีเลื่อยไม้ยางพาราและข้ีเลื่อยไม้มะค่า 
พบว่าปริมาณการดูดซับสีด้วยข้ีเลื่อยไม้ยางพาราสูงสุด 
(Qm) เท่ากับ 0.3214 มิลลิกรัมต่อกรัม เม่ือเทียบกับ
ปริมาณการดูดซับจากข้ีเลื่อยไม้มะค่า (Qm) เท่ากับ 
0.0291 มิลลิกรัมต่อกรัม ดังตารางท่ี 2 ซ่ึงจากไอโซเทอม
การดูดซับแบบแลงเมียร์ เป็นการดูดซับทางกายภาพและ
เกิดการดูดซับบนพ้ืนผิวแบบชั้นเดียว  
 
4. สรุปผลการทดลอง                                                                                                                      
       การดูดซับสีย้อมรีแอคทีฟโดยใช้ข้ีเลื่อยเป็นวัสดุดูด
ซับ พบว่าข้ีเลื่อยไม้ยางพารา ปริมาณ 0.5 กรัม ความ
เข้มข้นสีย้อมรีแอคทีฟเร่ิมต้น 20 มิลลิกรัมต่อลิตร ค่าพี
เอช 10 มีความสามารถในการดูดซับสีรีแอคทีฟเรด 180 
ได้มากท่ีสุดคือร้อยละ 44.25  
         ค่าคงท่ีไอโซเทอมแบบฟรุนดลิชสําหรับการดูดซับ
สีรีแอคทีฟเรดจากข้ีเลื่อยไม้ยางพารามีค่า k = 4.553 ค่า 
1/n = 0.541 และค่า R2 = 0.818 ซ่ึงค่า 1/n < 1 แสดง
ว่าข้ีเลื่อยไม้ยางพาราเป็นวัสดุดูดซับสีย้อมรีแอคทีฟเรดได้
ไม่ดี 
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และสถานท่ีในการศึกษาทดลอง จนทําให้งานวิจัยเสร็จ

สมบรูณ์ และขอขอบอาจารย์ ดร.รัศมี แสงศิริมงคลย่ิง ท่ี
ให้คําปรึกษาและแนะนําในการทดลองครั้งนี้ 
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 Langmuir 
isotherm 
ข้ี เ ลื่ อ ย ไ ม้
ยางพารา 

Langmuir 
isotherm 
ข้ีเลื่อยไม้มะค่า 

Qm (mg/g) 0.3214 0.0291 

K 0.0001 1.5452 

R2 0.6099 0.8169 
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การประยุกต์ใช้เช้ือรา Trichoderma spp. ในการปลูกข้าว 
ในสภาวะปกติและสภาวะเค็ม 

The application of Trichoderma spp. in rice growing  
with normal and salted condition 
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บทคัดย่อ  
การศึกษาประสิทธิภาพของเชื้อราไตรโครเดอร์มาในการส่งเสริมให้ต้นข้าวมีการเจริญเติบโตในสภาวะปกติ 

โดยการใช้เชื้อราไตรโคเดอร์มาแบบสดปริมาณ 1, 5 และ 10 กรัม พบว่า เชื้อราไตรโครเดอร์มาที่ปริมาณ 1 กรัม 
สามารถกระตุ้นให้เมล็ดข้าวมีอัตราการงอก และต้นกล้าข้าวมีความสูงที่สุดอย่างมีนัยสําคัญ ส่วนการศึกษาอิทธิพลของ
เชื้อราไตรโคเดอร์มาที่มีผลต่อการงอกและการเจริญเติบโตของข้าวในสภาวะเค็ม (ค่าการนําไฟฟ้าที่ 3 dS/m) โดย
เลือกใช้เชื้อราไตรโครเดอร์มา 2 ปริมาณคือ 1 และ 5 กรัม พบว่า เชื้อราไตรโครเดอร์มา ไม่มีประสิทธิภาพในการ
ส่งเสริมให้เมล็ดข้าวงอกและเจริญเติบโตในสภาวะเค็มได้  เนื่องจากเมล็ดข้าวมีอัตราการงอกต่ํา  การเติบโตช้า ต้นข้าว
มีสีออกเหลือง และต้นข้าวเต้ีย อย่างไรก็ตามการใช้เชื้อราไตรโคเดอร์มาที่ปริมาณดังกล่าวในสภาวะปกติ สามารถ
กระตุ้นให้ต้นข้าวมีการเจริญเติบโตที่ดี โดยเฉพาะอย่างยิ่งทางด้านรากของต้นกล้าข้าว  

 
 

คําสําคัญ : ข้าว เชื้อราไตรโคเดอร์มา สภาวะเค็ม 
 

 
Abstract  
 The efficiency study of Trichoderma spp. on rice growth and development enhancing in normal 
condition by using 1, 5 and 10 g of fresh Trichoderma spp. sample showed that 1 g of Trichoderma spp. 
has the ability to improve rice seed germination rate and high of rice seedling significantly. Furthermore, 
the efficiency study of Trichiderma spp. on germination and growth of rice seedling was done in salt 
condition (3 dS/m conductivity). Two quantities of Trichoderma spp.; 1 and 5 were selected for use in the 
experiment. The result didn’t show the capability of Trichoderma spp. on germination inducing and 
growth and development improving of rice seedling in salt condition because low seed germination rate, 
slow growth and development, yellow leaves and dwarf seedling were observe. However, the selected 
quantities of Trichoderma spp. could enhance growth and development of rice seedling especially on 
root length in normal condition. 
 
 

Keywords : rice, Trichoderma spp., salted condition 
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1. บทนํา  
 ข้าวเป็นพืชประเภทหญ้าท่ีมีความสําคัญต่อชีวิต
ความเป็นอยู่ของมนุษย์มาก ทุกวันนี้คนเอเชียประมาณ 
3,000 ล้านคน บริโภคข้าวเป็นอาหารหลัก ข้าวจึงนับว่ามี
ความสําคัญและมีคุณประโยชน์ต่อชีวิตและความเป็นอยู่
ของมนุษย์นับแต่อดีตถึงปัจจุบัน ข้าวนอกจากจะใช้บริโภค
เป็นอาหารหลักประจําวันของประชาชนแล้วยังใช้ทําเป็น
อาหารหวานชนิดต่าง ๆ นอกจากนี้ ส่วนต่างๆ ของข้าวก็มี
ประโยชน์มากมาย เช่น รําข้าว ใช้เป็นอาหารสัตว์ น้ํามัน
รําข้าว ทําลิปสติก ทําแวกซ์ ยาหม่อง โลชั่นทาผิว ฟางข้าว 
ใช้ทําปุ๋ย ปลูกเห็ด ทําของเล่น ของใช้ กระดาษ แกลบ
หรือข้ีเถ้า สามารถทําเป็นถ่านกัมมันต์หรือถ่านดูดกลิ่น 
นํามาผสมเป็นยาขัดรถ ผสมทําเคร่ืองปั้นดินเผา เมล็ดข้าว
นํามาทําเป็นเคร่ืองประดับ น้ําข้าวใช้เป็นยาบรรเทา
อาการร้อน กระหายน้ํา อาเจียนเป็นเลือด ตาแดง เลือด
กําเดา อหิวาตกโรค อาหารไม่ย่อยและแก้พิษ และข้าวยัง
เป็นพืชเศรษฐกิจท่ีสําคัญของไทย เชื่อมโยงกับชีวิตความ
เป็นอยู่ของคนไทย เป็นท้ังอาหารหลักและแหล่งท่ีมาของ
เงินตราต่างประเทศ [1] ซ่ึงปริมาณการส่งออกข้าวท่ีผ่าน
มามีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนโดยตลอด แต่กลับพบว่าประเทศไทย
ประสบปัญหาด้านความสามารถในการผลิตข้าวท่ีมี
คุณภาพ หนึ่งในเหตุผลสําคัญดังกล่าวคือ ปัญหาเร่ืองพ้ืนท่ี
ในการเพาะปลูกไม่มีความเหมาะสม การขยายพื้นท่ีในการ
เพาะปลูกของประเทศไปยังพ้ืนท่ีซ่ึงมีศักยภาพต่ํา ส่งผล
ทําให้ปริมาณและคุณภาพของข้าวลดน้อยลงด้วย ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทยมี พ้ืนท่ีทําการ
เพาะปลูกข้าวเป็นจํานวนมาก แต่อย่างไรก็ตามพ้ืนท่ี
ส่วนมากประสบกับปัญหาดินเค็ม จึงมีความพยายามใน
การปรับปรุงพันธ์ุพืช ตลอดจนหาวิธีการต่างๆ เพ่ือช่วยให้
พืชสามารถทนทาน และปรับตัวอยู่ได้ในสภาวะแวดล้อมท่ี
ไม่เหมาะสมดังกล่าว เพ่ือให้ได้ผลผลิตข้าวตามท่ีต้องการ 
ซ่ึงยังคงเป็นปัญหาหลักมาจนถึงปัจจุบัน [2] 
 เชื้อราไตรโคเดอร์มา (Trichoderma spp.) เป็น
เชื้อราชั้นสูงท่ีดํารงชีวิตอยู่ในดิน อาศัยเศษซากพืช ซาก
สัตว์และอินทรียวัตถุเป็นแหล่งอาหาร เจริญได้รวดเร็วบน
อาหารเลี้ยงเชื้อราหลายชนิด สร้างเส้นใยสีขาวและผลิต
ส่วนขยายพันธ์ุท่ี เรียกว่า “โคนิเดีย” หรือ “สปอร์” 
จํานวนมากรวมเป็นกลุ่มหนาแน่นจนเห็นเป็นสีเขียว [3] 
เชื้อราไตรโคเดอร์มาเป็นศัตรู (ปฏิปักษ์) ต่อเชื้อราสาเหตุ
โรคพืชหลายชนิดโดยวิธีการเบียดเบียน หรือเป็นปรสิต 
และแข่งขันหรือแย่งใช้อาหารท่ีเชื้อโรคต้องการ [4, 5, 6] 
นอกจากนี้เชื้อราไตรโคเดอร์มายังสามารถผลิตปฏิชีวนสาร 

และสารพิษ ตลอดจนน้ําย่อยหรือเอนไซม์สําหรับช่วย
ละลายผนังเส้นใยของเชื้อโรคพืช คุณสมบัติพิเศษของเชื้อ
ราไตรโคเดอร์มาคือ สามารถช่วยละลายแร่ธาตุให้อยู่ในรูป
ท่ีเป็นประโยชน์ต่อพืช จึงช่วยส่งเสริมการเจริญเติบโตของ
พืชและชักนําให้ต้นพืชมีความต้านทานต่อเชื้อโรคพืชท้ัง
เชื้อราและแบคทีเรียสาเหตุโรค [7, 8] 
 เนื่องจากเชื้อราไตรโคเดอร์มามีความสามารถใน
การส่งเสริมการเจริญเติบโตของพืชได้ [9, 10] นอกจากนี้
ยังมีรายงานของ Laxmi et al. (2011) พบว่า การใช้เชื้อ
ราไตรโคเดอร์มาสายพันธ์ุทนเค็ม ร่วมกับการปลูกข้าวสาลี 
ส่งผลช่วยให้ข้าวสาลีมีความสามารถในการปรับตัวต่อ
สภาวะเค็มได้ดีย่ิงข้ึนในการศึกษาคร้ังนี้ จึงได้นําเชื้อราไตร
โคเดอร์มาประยุก ต์ ใช้ ในการปลูก ข้าว เ พ่ือ  ศึกษา
ประสิทธิภาพของเชื้อราไตรโคเดอร์มาในการส่งเสริมการ
เจริญเติบโตของต้นข้าวท่ีปลูกเปรียบเทียบในสภาวะปกติ
และสภาวะเค็ม 
 
2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีการทดลอง  
        ตัวอย่างพืชทดลอง 
 ข้าวหอมมะลิ 105 ฤดูการเก็บเกี่ยว 2/2555 จาก
จังหวัดกาฬสินธ์ุ 
 เชื้อรา Trichoderma spp. ชนิดสด ซ่ึงเจริญอยู่
บนข้าวสาลี จากกรมวิชาการเกษตร 
         การศึกษาอิทธิพลของเชื้อรา ไตรโคเดอร์มา 
(Trichoderma spp.) ท่ีมีผลต่อการงอกและการ
เจริญเติบโตของข้าว 
   1. ชั่งเมล็ดพันธ์ุข้าว 5 กรัม แล้วใส่ไว้ในจาน
เพาะ ท้ังหมด 12 จาน 
   2. ชั่งน้ําหนักเชื้อราไตรโคเดอร์มาตามท่ีกําหนด
คือ 1, 5 และ10 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น  100 มิลลิเมตร 
ท่ีอยู่ในขวดเพาะเลี้ยงขนาดใหญ่ จากนั้นน้ําไปละลายต่อ
ด้วยเคร่ือง ultrasonicator เป็นเวลา 20 นาที 
  3. จากนั้นกรองเอาเนื้อข้าวสาลีออกจากน้ําเชื้อ
ราไตรโคเดอร์มาท่ีละลายเสร็จแล้ว  นําเมล็ดข้าวท่ีทําการ
ชั่งแล้วมาแช่ในน้ําเชื้อราไตรโคเดอร์มา ปริมาตร 30 
มิลลิลิตร ท้ิงไว้ 48 ชั่วโมง 
   4. คัดเลือกเมล็ดข้าวท่ีแช่เชื้อราไตรโคเดอร์มา 
ออกมา 50 เมล็ด แล้วทําการปลูกลงถาดพลาสติกใสท่ีมี
ทรายอยู่ โดยทําชุดการทดลองละ 3 ซํ้า  
   5. สังเกตและเก็บผลการทดลอง โดยการนับ 
จํานวนต้นท่ีงอก และวัดความสูงของต้น   
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        เปรียบเทียบอิทธิพลของเชื้อรา ไตรโคเดอร์มา 
(Trichoderma spp.) ท่ีมีผลต่อการงอกและการ
เจริญเติบโตของข้าว ในสภาวะปกติ และสภาวะเค็ม 
 1. ชั่งเมล็ดพันธ์ุข้าว 5 กรัม แล้วใส่ไว้ในจานเพาะ 
ท้ังหมด 12 จาน 
 2. ชั่งน้ําหนักเชื้อราไตรโคเดอร์มาตามที่กําหนด
คือ 1 และ 5 กรัม ละลายในนํ้ากลั่น 100 มิลลิเมตร ท่ีอยู่
ในขวดเพาะเลี้ยงขนาดใหญ่ จากนั้นน้ําไปละลายต่อด้วย
เคร่ือง ultrasonicator เป็นเวลา 20 นาที 
  3. จากนั้นกรองเอาเนื้อข้าวสาลีออกจากน้ําเชื้อรา
ไตรโคเดอร์มาท่ีละลายเสร็จแล้ว  นําเมล็ดข้าวท่ีทําการชั่ง
แล้วมาแช่ ในน้ํ า เชื้อราไตรโคเดอร์มา  ปริมาตร 30 
มิลลิลิตร ท้ิงไว้ 48 ชั่วโมง 
  4. กําหนดความเค็มท่ีใช้คือ  เกลือ 2 กรัมในน้ํา 
100 มิลลิลิตร โดยมีค่าการนําไฟฟ้าท่ี 3 dS/m 
 5. คัดเลือกเมล็ดข้าวท่ีแช่เชื้อราไตรโคเดอร์มา 
ออกมา 50 เมล็ด แล้วทําการปลูกลงถาดพลาสติกใสท่ีมี
ทรายอยู่ โดยทําชุดการทดลองละ 3 ซํ้า  
 6. รดน้ําเกลือลงไปในในชุดทดลองท่ีกําหนด โดย
อย่าให้น้ําล้นถาดพลาสติกออกมา ส่วนในชุดการทดลองท่ี
ปลูกในสภาวะปกติให้รดด้วยน้ําเปล่า 
  7. บันทึกผลการทดลองโดยการนับจํานวนต้นท่ี
งอก วัดความสูงของต้นข้าว และในสัปดาห์สุดท้ายทําการ
วัดความยาวราก น้ําหนักสด และน้ําหนักแห้ง ของต้นและ
ราก 
 

        การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลท่ีได้จากการทดลองข้างต้นจะนํามาทําการ
วิเคราะห์ทางสถิติโดยใช้โปรแกรมสถิติสําเร็จรูป SPSS ท่ี
ระดับความน่าเชื่อม่ันทางสถิติ 95 เปอร์เซ็นต์ ดังต่อไปน้ี 

  1. วิเคราะห์ความแปรปรวน (analysis of 
variance (ANOVA) ) 
  2. Least significant difference (LSD) 
  3. Duncan multiple range test (DMRT) 
 

3. ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
 การศึกษาอิทธิพลของเชื้อรา ไตรโคเดอร์มา 
(Trichoderma spp.) ท่ีมีผลต่อการงอก และการ
เจริญเติบโตของข้าว 
 อัตราการงอกของเมล็ดข้าว 
 หลังจากทําการเพาะเมล็ดข้าวเป็นเวลา 3 วัน 
เมล็ดข้าวในชุดควบคุม (c) ซ่ึงแช่น้ํากลั่นก่อนน้ํามาทําการ
เพาะเมล็ด และเมล็ดข้าวท่ีแช่ในเชื้อราไตรโคเดอร์มา 1 
กรัม (t1) ก่อนนํามาเพาะเมล็ด เร่ิมงอกรากออกมาใน
ขณะที่เมล็ดข้าวท่ีแช่ในเชื้อราไตรโคเดอร์มา 5 และ 10 
กรัม (t5 และ t10 ตามลําดับ) ก่อนนํามาเพาะ พบว่า
เมล็ดไม่มีการงอก แต่เม่ือเวลาผ่านไป 5 และ 7 วัน พบว่า
เมล็ดข้าวในทุกชุดการทดลองงอกได้ท้ังหมด แต่ในชุดการ
ทดลอง t1 มีอัตราการงอกสูงสุด ในขณะท่ีเมล็ดในชุดการ
ทดลอง t10 อัตราการงอกตํ่าท่ีสุดอย่างมีนัยสําคัญ 
หลังจากเพาะเมล็ดเป็นเวลา 9 วัน พบว่าเมล็ดข้าวในชุด
การทดลอง t1 มีอัตราการงอกสูงท่ีสุด คือ 96.00% แต่ไม่
แตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติกับชุดควบคุม และ t5 
(90.67 และ 98.00% ตามลําดับ) ในขณะที่เมล็ดข้าวใน
ชุด t10 มีอัตราการงอกตํ่าท่ีสุดอย่างมีนัยสําคัญ 
(20.67%) (ตารางท่ี 1) 
 
 

 
ตารางท่ี 1 อัตราการงอกของต้นข้าวท่ีทําการเพาะปลูกในสภาวะปกติ 

อัตราการงอกของต้นข้าวท่ีทําการเพาะปลูกในสภาวะปกติ (%) (mean±sd) 

3 5 7 9 

c 
t1 

4.00 ± 2.00 A 28.67 ± 6.03 A 70.67 ± 7.02 A 90.67 ± 4.62 A 
2.67 ± 1.15 A 33.33 ± 3.06 A 72.67 ± 5.77 A 96.00 ± 2.00 A 

t5 0.00 ± 0.00 B 21.67 ± 1.53 B 55.33 ± 4.16 B 88.00 ± 12.17 A 
t10 0.00 ± 0.00 B 7.67 ± 1.53 C 11.33 ± 2.31 C 20.67 ± 5.77 C 

 ABC…. ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่ที่เหมือนกันในแนวต้ัง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  
 เมื่อทดสอบด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % (P<0.05)
   

ชุดการทดลอง 

ระยะเวลา 
(วัน) 
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 ความสูงของต้นกล้าข้าว 
 ภายหลังจากที่เมล็ดข้าวงอกเป็นระยะเวลา 3 5 
และ 9 วัน ทําการเปรียบเทียบความสูงของต้นกล้าข้าว 
พบว่าต้นกล้าข้าวชุดควบคุม และ t1 มีการเจริญเติบโต

ด้านความสูงใกล้เคียงกัน (8.48 และ 8.41 cm 
ตามลําดับ) ซ่ึงมีความสูงมากกว่า t5 และ t10 (6.71 และ 
6.45 cm ตามลําดับ) อย่างมีนัยสําคัญ (ภาพท่ี 1) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 1 ความสูงของต้นข้าวท่ีทําการเพาะปลูกในสภาวะปกติ (mean±sd) 
 
 
 จากอัตราการงอกและการเจริญเติบโตของต้น
กล้าข้าวในสภาวะปกติ ซ่ึงมีการประยุกต์ใช้เชื้อราไตรโค
เดอร์มาในปริมาณต่างๆ กันก่อนทําการเพาะเมล็ด พบว่า
ปริมาณเชื้อราท่ีไม่มากนัก (1 กรัม) ส่งผลกระตุ้นการงอก
และการเจริญเติบโตของเมล็ด และต้นกล้าได้ ในขณะท่ี
การใช้เชื้อราในปริมาณมากข้ึน (5 และ 10 กรัม) มีผลใน
การยับย้ังการเจริญเติบโตของต้นกล้าข้าว ซ่ึงสอดคล้อง
กับงานวิจัยของ สมชาย ชคตระการ, 2553  ท่ีพบว่าการ
ใช้เชื้อราเพ่ือกระตุ้นการงอกและการเจริญเติบโตของ
คะน้าในปริมาณท่ีมากเกินไปมีผลในการยับย้ังการ
เจริญเติบโตของต้นคะน้าได้ แต่หากใช้ในปริมาณท่ี
เหมาะสมจะมีผลตรงกันข้าม กล่าวคือช่วยกระตุ้นการ
เจริญเติบโตของพืชในสภาพแวดล้อมท่ีเหมาะสม หรือชัก
นําให้พืชเกิดความทนทานต่อสภาวะท่ีไม่เหมาะสมได้ 
นอกจากนี้การแช่เมล็ดพันธ์ุข้าวท่ีเป็นโรคเมล็ดด่าวใน
สารละลายสปอร์ของเช้ือราไตรโคเดอร ์มา ส่งผลทําให้มี
การยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อราสาเหตุโรคเมล็ดด่าง 
และช่วยเพ่ิมอัตราการงอกของเมลด็ข้าวได้ [10] 
 

 เปรียบเทียบอิทธิพลของเชื้อรา ไตรโคเดอร์มา 
(Trichoderma spp.) ท่ีมีผลต่อการงอกและการ
เจริญเติบโตของข้าว ในสภาวะปกติ และสภาวะเค็ม 
          อัตราการงอก 
 อัตราการงอกของเมล็ดข้าวชุดควบคุมท่ีปลูกใน
สภาวะเค็ม (C2) น้อยกว่าชุดควบคุมท่ีปลูกในสภาวะปกติ 
(C1) อย่างไม่มีนัยสําคัญ หลังจากทําการเพาะเมล็ดเป็น
เวลา 12 วัน ในขณะที่เมล็ดท่ีแข่เชื้อราไตรโคเดอร์ปริมาณ 
1 และ 5 กรัมก่อนทําการเพาะเมล็ดท่ีปลูกในสภาวะปกติ 
(T1C และ T5C) มีอัตราการงอก 90 และ 94 % 
ตามลําดับ ซ่ึงมีค่ามากกว่าอัตราการงอกของชุดการ
ทดลองอ่ืนๆ  
 เมล็ดท่ีทําการแช่เชื้อราไตรโคเดอร์มา 5 กรัม 
และปลูกในสภาวะเค็ม (T5) มีอัตราการงอกสูงกว่าเมล็ดท่ี
แช่ในเชื้อราไตรโคเดอร์มา 1 กรัม (T1) และเมล็ดท่ีไม่แช่
เชื้อรา (C2) แต่อย่างไรก็ตามเมล็ดท่ีแช่เชื้อราก่อนทําการ
เพาะ เมล็ ด มี อั ตราการงอกช้ ามาก ในช่ ว ง เ ร่ิ ม ต้น           
(ตารางท่ี 2) 
       

ชุดการทดลอง 

วัน 

วัน 

วัน 
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ABC…. ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่ที่เหมือนกันในแนวต้ัง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ  
เมื่อทดสอบด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % (P<0.05) 
 
 
 ความสูง 
 เชื้อราไตรโคเดอร์มามีผลโดยตรงต่อการเจริญ 
เติบโตของพืชทางด้านความสูง เนื่องจากพบว่าหากใช้เชื้อ
ราไตรโคเดอร์มาในปริมาณมาก จะส่งผลทําให้ความสูง

ของต้นกล้าข้าวลดลง เม่ือปลูกในสภาวะเค็ม แต่ส่งผล
เพียงเล็กน้อยเม่ือปลูกในสภาวะปกติ อย่างไรก็ตามความ
สูงของต้นกล้าข้าวท่ีแช่ในเชื้อราความเข้มข้นสูงจะมีอัตรา
การเพ่ิมข้ึนช้ากว่าชุดควบคุม (ภาพท่ี 2) 

 
 
 
 
 
       
  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2 ความสูงของต้นข้าวท่ีทําการเพาะปลูกในสภาวะปกติ และสภาวะเค็ม (mean±sd) 
 

  

ตารางท่ี 2 อัตราการงอกของต้นข้าวท่ีทําการเพาะปลูกในสภาวะเค็ม
 

อัตราการงอกของต้นข้าวท่ีทําการเพาะปลูกในสภาวะเค็ม (%) (mean±sd) 

2 4 8 12 

C1 6.00 ± 5.29 B 23.33 ± 15.01  AB 50.00 ± 10.58 B 60.00 ± 2.00 B 

C2 16.67 ± 6.11 A 34.00 ± 10.39 A 64.00 ± 5.29 B 77.33 ± 3.06 AB

T1 1.33 ± 1.15 B 6.00 ± 5.29 B 27.33 ± 17.01 C 57.33 ± 26.63 B

T1c 4.00 ± 4.00 B 28.67 ± 12.06  AB 88.00 ± 12.49 A 90.00 ± 9.17 AB 

T5 0.00 ± 0.00 B 19.33 ± 15.28 AB 52.00 ± 10.58 B 71.33 ± 30.62 AB

T5c 0.00 ± 0.00 B 30.67 ± 17.47 AB 92.00 ± 7.21 A 94.00 ± 4.00 A 

ระยะเวลา 
(วัน) 

ชุดการทดลอง 

ชุดการทดลอง 

วัน 
วัน 
วัน 
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 ความยาวราก 
 รากของต้นกล้าข้าวท่ีแช่ด้วยเชื้อราไตรโคเดอร์
มาเมื่อนํามาปลูกในสภาวะปกติมีความยาวมากข้ึนเม่ือเพ่ิม

ความเข้มข้นของเชื้อราให้มากย่ิงข้ึน แต่หากปลูกใน
สภาวะเค็มกลับให้ผลตรงกันข้ามอย่างมีนัยสําคัญ  
(ภาพท่ี 3) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

ภาพที่ 3 ความยาวของรากต้นข้าวท่ีทําการเพาะปลูกในสภาวะปกติ และสภาวะเค็ม (mean±sd) 
 
          น้ําหนักสด และน้ําหนักแห้งของต้นกล้าข้าว 
 น้ําหนักสด และน้ําหนักแห้งของต้น และราก
ของต้นกล้าข้าวท่ีทําการแช่เมล็ดด้วยเชื้อราไตรโคเดอร์มา
ก่อนทําทําการเพาะเมล็ด เม่ือปลูกภายใต้สภาวะเค็มมีค่า
น้อยกว่าชุดควบคุมท่ีปลูกในสภาวะเค็ม และต้นกล้าข้าวท่ี
ปลูกในสภาวะปกติ  

 ในขณะที่น้ําหนักสดและ น้ําหนักแห้งของรากท่ี
แช่เมล็ดด้วยเชื้อราไตรโคเดอร์มา 5 กรัม  เม่ือปลูกใน
สภาวะปกติ (T5C) มีค่าสูงสุด (25.2 mg) และน้ําหนัก
แห้งของรากในชุดการทดลองท่ีแช่เมล็ดก่อนทําการเพาะ
ด้วยเช้ือราไตรโคเดอร์มา มีแนวโน้มท่ีสูงกว่าชุดควบคุม 
เม่ือปลูกในสภาวะปกติ แต่หากปลูกในสภาวะเค็มกลับไม่
พบความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญ (ตารางท่ี 3) 

 
ตารางท่ี 3 น้ําหนักสด และน้ําหนักแห้งของต้นกล้าข้าว (mean±sd) 

ABC…. ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรภาษาอังกฤษตัวใหญ่ที่เหมือนกันในแนวต้ัง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ   
เมื่อทดสอบด้วยวิธี DMRT ที่ระดับความเช่ือมั่น 95 % (P<0.05) 

ชุดการทดลอง น้ําหนักสดต้น
(มิลลิกรัม) 

น้ําหนักสดราก  
(มิลลิกรัมกรัม) 

น้ําหนักแห้งต้น
(มิลลิกรัม) 

น้ําหนักแห้งราก 
(มิลลิกรัม) 

C 1 
C 2 
T 1 

T 1 c 
T 5 

T 5 c 

28.5 ± 1.7 C 
46.3 ± 1.1 A 
16.5 ± 0.0 D 
38.4 ± 2.4 B 
15.1 ± 1.4 D 
34.8 ± 2.1 B 

24.9 ± 2.0 A 
25.1 ± 3.1 A 
10.8 ± 0.3 B 
17.5 ± 3.8  B 
11.1 ± 1.1 B 
25.2 ± 4.3 A 

6.4 ± 0.4 C 
10.7 ± 1.0 A 
4.9 ± 0.3 D 
9.4 ± 0.4 B 
4.9 ± 0.5 D 
9.0 ± 0.2 B 

6.1 ± 0.8 BC 
9.0 ± 0.7 AB 
5.0 ± 0.3 C 
8.0 ± 1.1 ABC 
5.5 ± 1.3 C 
10.8 ± 3.0 A 

ชุดการทดลอง 
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 ซ่ึงจากผลการวิจัยข้างต้นให้ผลตรงข้ามกับ
ผลการวิจัยของ Laxmi et al. [11] ท่ีพบว่าเชื้อราไตรโค
เดอร์มาสามารถชักนําให้ต้นกล้าข้าวสาลีทนต่อสภาวะเค็ม
ได้ ท้ังนี้อาจเป็นผลเนื่องมาจากการเลือกใช้สายพันธ์ุของ
เชื้อราไตรโคเดอร์มา ซ่ึงในการทดลองของ Laxmi et al. 
[11] ใช้เชื้อราไตรโคเดอร์มาสายพันธ์ุทนเค็ม ในขณะท่ีใน
งานวิจัยนี้ทดสอบโดยใช้เชื้อราไตรโคเดอร์มาสายพันธ์ุ
ปกติ  ทําใ ห้ผลการทดลอง ท่ี ไ ด้ มีความแตกต่างกัน 
นอกจากนี้การประยุกต์ใช้ยังต้องคํานึงถึงตัวอย่างของพืชท่ี
ใช้ทดสอบและสภาพแวดล้อมท่ีส่งผลกระทบโดยตรงอีก
ด้วย 
 

4. สรุปผลการวิจัย 
 การศึกษาอิทธิพลของเชื้อราไตรโคเดอร์มาท่ีมี
ผลต่อการงอก และการเจริญเติบโตของข้าว มีข้อสรุป
ดังนี้คือ 1. ในสภาวะปกติ การแช่เมล็ดพันธ์ุข้าวในเชื้อ
ราไตรโคเดอร์มาปริมาณท่ีเหมาะสม (1 กรัม) สามารถชัก
นําการงอก และกระตุ้นการเจริญเติบโตของเมล็ด และต้น
กล้าข้าวได้โดยเฉพาะการเจริญเติบโตของรากต้นกล้าข้าว 
 2. ภายใต้สภาวะเค็ม เชื้อราไตรโคเดอร์มาทุก
ปริมาณท่ีทําการทดสอบ (5 กรัม และ 10 กรัม) ไม่
สามารถขักนําให้เมล็ดข้าวมีอัตราการงอกท่ีเพ่ิมข้ึน 
ตลอดจนไม่สามารถกระตุ้นการเจริญเติบโตของเมล็ด และ
ต้นกล้าข้าวได้ 
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บทคัดย่อ 

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพ่ือศึกษาผลของเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวต่อคุณภาพโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ โดย
ทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวท่ีร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 และนํามาวิเคราะห์คุณภาพส่วนผสมของโดนัท
เค้กก่อนอบ (batter) คุณภาพทางเคมีกายภาพ  และทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ พบว่า ค่าความคงตัวของอิมัลชั่น และ
ค่าความถ่วงจําเพาะส่วนผสมก่อนอบไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่ปริมาตรของส่วนผสมรวมเพิ่มข้ึนเฉล่ีย 6-8 
มิลลิลิตร ต่อระดับร้อยละท่ีทดแทน ทําให้จํานวนชิ้นของโดนัทเค้กเพ่ิมมากข้ึนเฉล่ีย 1-2 ชิ้นต่อระดับการทดแทนเนยสดด้วย
เนยขาวจากน้ํามันรําข้าว คุณภาพผลิตภัณฑ์พบว่า ค่าสี L* a* b* และปริมาตรจําเพาะไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p>0.05) โดยโดนัทเค้กจะมีสีเหลืองออกส้มซ่ึงเป็นสีของแป้งมันเทศ ด้านความยืดหยุ่นมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึน และความแน่นเนื้อ
ลดลงแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ เม่ือเพ่ิมระดับการทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าว คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าเม่ือเพ่ิมระดับการทดแทน คะแนนความชอบในด้านลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นรสอยู่ในช่วงความชอบ
ปานกลางไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวมของโดนัทเค้กเพ่ิมมากข้ึนเม่ือ
เพ่ิมระดับการทดแทน และโดนัทเค้กท่ีใช้เนยขาวจากนํ้ามันรําข้าวร้อยละ 100 ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด โดยโดนัทสูตรนี้มี
ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เย่ือใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 21.24 3.79 11.76 0.62 3.39 และ 78.67 ตามลําดับ 
ค่าสีL* a* b* 50.43 17.08 24.36 ตามลําดับ และเม่ือนําผลิตภัณฑ์ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคให้การ
ยอมรับต่อโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศถึงร้อยละ 95    
 
คําสําคัญ : มันเทศ  เนยขาวจากน้ํามันรําข้าว โดนัท ไขมันทรานส์ ผลิตภัณฑ์ปราศจากกลูเตน 
 
Abstract  

The objective of this research was to study the effect of rice bran oil shortening on qualities of 
doughnut cake from sweet potato flour. The batter was substituted by rice bran oil shortening at the 
percentages of 0 25 50 75 and 100. The physicochemical properties of batter of doughnut cake were 
measured and the sensory evaluation of doughnut cake was also evaluated. The result found that 
emulsion stabilities and specific gravity of the batter were not significantly different (p>0.05). The batter 
volume was increased of 6-8 ml in average per the substitution level resulting in an increasing      of 1-2 
pieces of the doughnut cake in average per the substitution level of shortening by rice bran oil 
shortening. The quality of doughnut cake showed that L* a* b* and specific volume were not significantly 
different (p>0.05). The doughnut cake presented in a yellow to orange color which was a color of sweet 
potato flour. The springiness of doughnut cakes was trend to increases whereas the firmness of those 
cake was significantly decreased (p≤0.05) with a substituted of shortening by rice bran oil shortening. The 
sensory evaluation found that when the substitutions were increased, the sensory scores in appearance 
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color and flavor of doughnut cake were not significantly different with moderately like scores (p>0.05). 
The scores of texture properties and over all liking were increased when the substitutions were increased. 
The doughnut cake with the substitutions of shortening by rice bran oil shortening at the percentage of 
100 was present the highest sensory scores. The moisture, protein, fat, fiber, ash and carbohydrate 
contents of this doughnut cake were 21.24, 3-79, 11.76, 0.62, 3.39 and 78.67%, respectively, and L* a* b* 
of this doughnut cake were 50.43, 17.08, 24.36, respectively. The consumer accepter evaluation found 
that the consumer accepted the doughnut cake from sweet potato flour up to 95% 
 
Keywords: Sweet potato, Rice bran oil shortening, Doughnut, Trans fat, Gluten free products   
 
 
1.  บทนํา  

ผลิตภัณฑ์เบเกอร่ี มีส่วนผมหลักคือแป้ง ซ่ึงเป็น
คาร์โบไฮเดรต แป้งท่ีนิยมใช้ คือ แป้งสาลี แป้งข้าวโพด 
และอาจผสมแป้งอ่ืนๆ ส่วนผสมสําคัญแยกได้เป็นสองส่วน 
คือ ส่วนท่ีทําให้ขนมข้ึนฟูกับส่วนท่ีใช้เป็นสารปรุงแต่งให้
ขนมอร่อยและมีลักษณะปรากฏท่ีน่ารับประทานเช่น ยีสต์ 
และ ผงฟู ส่วนน้ําตาล เกลือ ช่วยให้ขนมมีรสอร่อยและมี
กลิ่นหอม [1] ไขมันช่วยให้ขนมนุ่ม ไขมันท่ีนํามาใช้กัน
มาก ได้แก่ เนยสด มาการีน และเนยขาว เป็นต้น ไขมัน
แต่ละชนิดมีคุณสมบัติแตกต่างกันออกไป เนยสด ให้กลิ่น
รสท่ีดีกับผลิตภัณฑ์แต่มีราคาแพง ส่วนมาการีนจะมีกลิ่น
เฉพาะตัวค่อนข้างแรงจึงนิยมใช้เนยขาว แต่เนยขาวจะมี
ส่วนของกรดไขมันชนิดทรานส์ (trans fats) ท่ีเป็น
อันตรายต่อร่างกาย เพ่ิมโอกาสเสี่ยงต่อการเป็นโรคอัลไซ
เมอร์ โรคมะเร็งบางชนิด โรคเบาหวาน โรคความดันโลหิต
สูง และโรคหลอดเลือดหัวใจ [2] เนยขาวจากนํ้ามันรําข้าว
ปราศจากกรดไขมันชนิดทรานส์, ไม่มีสารกันหืน, มีกรด
ไขมันอ่ิมตัว (SFA) ไม่เกิน 40% [3] ไม่ผ่านกระบวนการ
เติมไฮโดรเจนซ่ึงกระบวนการนี้ทําให้เกิดกรดไขมันชนิด
ทรานส์ เนยขาวจากน้ํามันรําข้าวมีสารท่ีมีประโยชน์ คือ 
สารต้านอนุมูลอิสระจากธรรมชาติสูงสารออริซานอล, ไฟ
โตสเตอรอล และ วิตามิน E เป็นต้น 

โดนัทเค้กเป็นขนมท่ีรับประทานได้ง่ายลักษณะท่ี
สําคัญคือ มีความนุ่ม มีกลิ่นหอม มีขนาดรูปร่างตามพิมพ์
ท่ีใช้ในการขึ้นรูป ความแปลกใหม่ของวัตถุดิบและความ
หลากหลายของกลิ่นรสเป็นกลยุทธ์ทางการตลาดท่ีสําคัญ
อีกอย่างหนึ่งในการดึงดูดผู้บริโภคให้มีความสนใจใน
ผลิตภัณฑ์ และท่ีสอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค
ในปัจจุบัน คือ อาหารท่ีบริโภคแล้วไม่มีความเสี่ยงต่อการ
เกิดโรค โดยผลิตภัณฑ์โดนัทเค้กท่ัวไปจะผลิตจากแป้งสาลี
เป็นหลั ก  ซ่ึ งแป้ งสาลีนั้ นจะ ต้อง มีการนํ า เ ข้ าจาก

ต่างประเทศทําให้ราคาของผลิตภัณฑ์มีราคาแพง มันเทศ
ปลูกได้ในช่วงภาคของเมืองไทย ราคาถูก หาซ้ือง่าย แต่ใน
ทุกฤดูกาลท่ีมันเทศเก็บเกี่ยวพร้อมกันจะพบปัญหาราคา
ตกตํ่าและเน่าเสียเป็นจํานวนมาก จึงควรนํามันเทศมา
แปรรูปและใช้ประโยชน์ให้กว้างขวางข้ึน 

ภาวิณี [4] ได้ทดลองผลิตแป้งจากมันเทศ 4 สาย
พันธ์ุ ได้แก่ พันธ์ุเกษตร พันธ์ุไข่ พันธ์ุต่อเผือก และพันธ์ุ
เทียน และพบว่า แป้งมันเทศท่ีได้ปริมาณสารโภชนเภสัช 
ได้แก่ เบต้าแคโรทีน สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด วิตามิน
ซีในปริมาณสูง โดยเฉพาะการผลิตแป้งแบบไม่ปอกเปลือก 
จึงนับว่ามันเทศเป็นวัตถุดิบท่ีมีสารท่ีให้ประโยชน์ต่อ
สุขภาพ ท่ีมีราคาไม่แพงเหมาะท่ีจะนํามาผลิตเป็นแป้ง
ทดแทนแป้งสาลี 

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้นําแป้งจากมันเทศมาผลิต
โดนัทเค้กแทนการใช้แป้งสาลี และศึกษาการทดแทนเนย
สดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าว วิ เคราะห์คุณภาพ
ส่วนผสมของโดนัทเค้กก่อนอบ วิเคราะห์คุณภาพทางด้าน
กายภาพ และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส รวมถึงการ
ยอมรับของผู้บริโภคเพ่ือตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคท่ีใส่ใจสุขภาพ และเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้มันเทศ
ได้อีกทางหนึ่ง 
 
2.  วัตถุดิบและวิธีการทดลอง  

2.1. การเตรียมแป้งมันเทศและคุณสมบัติทางเคมี 
กายภาพ 
 มันเทศพันธ์ุไข่จาก ตลาดไท การเตรียมแป้งมัน
เทศ : ล้างทําความสะอาดห่ันเป็นแผ่นหนาประมาณ 2 
มิลลิเมตร นํามาแช่สารละลายเมตาไบซัลไฟต์ความเข้มข้น
ร้อยละ 0.5 นาน 2 นาที นําข้ึนสะเด็ดน้ํา และทําแห้งด้วย
อุณหภูมิ 50±2 oC นาน 8-10 ชั่วโมง  นํามาบดละเอียด
ร่อนผ่านตะแกรง 100 เมช นํามาวิเคราะห์คุณภาพ
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กายภาพทางเคมี ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เย่ือใย 
เถ้า (AOAC, 2000) และคาร์โบไฮเดรตด้วยการคํานวณ 
วัดค่าสี L* a* b* ด้วยเคร่ืองวัดสี (Minolta CR-10) 

2.2. ศึกษาปริมาณเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวท่ี
เหมาะสมในการทดแทนเนยสดในการผลิตโดนัทเค้ก 

ผลิตโดนัทมาตรฐานตามตารางท่ี 1 และ
วิธีการผลิตตามภาพที่ 1 ดัดแปลงจากบริษัท วีรสุกรุ๊ป 
จํากัด (2555) [5] โดยทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจาก
น้ํามันรําข้าวท่ีร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 จากนั้น
วิเคราะห์ความถ่วงจําเพาะ และความคงตัวของอิมัลชัน 
(Turabi และคณะ, 2008) คุณภาพทางกายภาพโดยการ
วัดค่าสี L* a* b* ปริมาตรจําเพาะ โดยการแทนท่ีด้วย
เมล็ดงา [6] ลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความยืดหยุ่น ความ
แน่นเนื้อ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
 
 

ตารางท่ี 1  ส่วนผสมของโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ 

ส่วนผสม 
(กรัม) 

ระดับการทดแทนเนยสดด้วย
เนยขาวจากน้ํามันรําข้าว (ร้อย

ละ) 
แป้งมันเทศ 150 150 150 150 150 
แป้งข้าวโพด 25 25 25 25 25 
ผงฟู 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
เกลือ 2 2 2 2 2 
เนยสด 100 75 50 25 0 
เนยขาวจาก
น้ํามันรําข้าว 

0 25 50 75 100 

น้ําตาลทราย 120 120 120 120 120 
ไข่ไก่ เบอร์ 1 3 3 3 3 3 
กลิ่นบัตเตอร์ผง 2 2 2 2 2 
นมข้นจืด 100 100 100 100 100 

 
 

ร่อนแป้ง ผงฟู และเกลือเข้าด้วยกัน  
 
 

ตีเนย กับน้ําตาลทราย จนข้ึนฟูด้วยหัวตีตะกร้อ ความเร็ว speed 4 นาน 3 นาที 
 
 

ใส่ไข่ไก่ทีละฟอง กลิ่นบัตเตอร์ผง ตีนาน 1 นาที 30 วินาที 
 
 

ใส่แป้งสลับกับนมข้นจืดจนหมด 
 
 

ตักส่วนผสมใส่พิมพ์ 20±1 กรัม/พิมพ์ 
 
 

อบในเคร่ืองอบโดนัท ด้านละ 2 นาที 30 วินาที 
 
 

โดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ 
 
ภาพที่ 1  กรรมวิธีการผลิตโดนัทเค้ก (ดัดแปลงจาก วีรสุกรุ๊ป จํากัด) 
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ภาพที่ 2  โดนัททดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวท่ีระดับต่างๆ  
 

2.3.  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค   
นําโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศสูตรท่ีดีท่ีสุดท่ี

ผ่านการวิเคราะห์คุณภาพจากข้อ 2.2  ม า  ทํา  ก า ร ท ดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน โดยใช้
แบบสอบถาม consumer test  

2.4.  สถิติและวางแผนการทดลอง  
วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ 

(Completely Randomized Design, CRD) ทําการ
ทดลองท้ังหมด 3 ซํ้า นําผลท่ีได้วิเคราะห์ความแปรปรวน 
(ANOVA) และวิเคราะห์เปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Rang Test 
(DNMRT) 
 

3.  ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 
    3.1 คุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของแป้งมันเทศ 
 
ตารางท่ี 2 คุณสมบัติทางเคมี กายภาพของแป้งมันเทศ 
คุณสมบัติ ปริมาณ (ร้อยละ) 
ปริมาณผลผลิต (yield) 22.22 
ทางเคมี   
        ความชื้น 8.56±0.20 
        โปรตีน 4.78±0.40 
        ไขมัน 1.66±0.14 
        เย่ือใย 1.83±0.29 
        เถ้า 3.00±0.45 
        คาร์โบไฮเดรต 80.24±0.70 
ค่าส ี  
        L*  84.07±0.05 
        a* 3.32±0.15 
        b* 17.48±0.03 

จากการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีของแป้งมัน
เทศพันธ์ุไข่ท่ีผ่านการทําแห้งโดยวิธีอบลมร้อนได้ผลดัง

แสดงในตารางท่ี 2 ปริมาณผลผลิต (yield) เม่ือนํามันเทศ
ท่ีมีความชื้นร้อยละ 70.7 จํานวน 1 กิโลกรัม มาอบลมร้อน
และบดละเอียดเป็นแป้งมันเทศท่ีมีปริมาณความชื้น ร้อย
ละ 8.56 จะได้แป้งมันเทศ 220 กรัม คิดเป็นผลผลิตร้อย
ละ 22.22 แป้งมันเทศมีลักษณะเป็นผงเนื้อละเอียด และมี
กลิ่นหอมของมันเทศ สีออกเหลืองส้มมีค่าสี L* a* b* 
เท่ากับ 84.07, 3.32, 17.48 มีปริมาณความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เย่ือใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 8.56, 4.78, 
1.66, 1.83, 3.00, 80.24 ตามลําดับ 

3.2  ผลการศึกษาทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจาก
น้ํามันรําข้าวท่ีมีการผลิตโดนัท 

คุณภาพส่วนผสม (batter) โดนัทเค้กจากแป้งมัน
เทศจากการวิเคราะห์ความคงตัวของอิมัลชั่น พบว่า              
ทุกระดับการทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าว
มี ความคงตัวของอิมัลชั่นส่วนผสมโดนัทเค้กไม่มีความ
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่จากการสังเกตพบว่า
เม่ือเพ่ิมระดับของเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าว ส่วนผสมจะมี
เนื้อเนื้อเนียนมากย่ิงข้ึนค่าความถ่วงจําเพาะของโดนัท ค่า
ความถ่วงจําเพาะจะบอกถึงความสามารถในการกักเก็บ
อากาศ ความเบาตัวหรือการข้ึนฟูของส่วนผสมค่าความ
ถ่วงจําเพาะน้อยคือมีความสามารถในการเก็บอากาศมาก 
ทุกระดับการทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าว
ความถ่วงจําเพาะไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
จากผลการวัดปริมาตรของส่วนผสมจากการตีส่วนผสม
โดนัทเค้กท่ีทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าวใน
ระดับต่างๆ พบว่า เม่ือเพ่ิมระดับการทดแทนของเนยขาว
จากน้ํามันรําข้าวทําให้ปริมาตรของส่วนผสม เพ่ิมมากข้ึน
โดยเฉล่ีย 6–8 มิลลิลิตร ต่อระดับการทดแทนเนยสดด้วย
เนยขาวจากน้ํามันรําข้าว ซ่ึงแสดงความสามารถในการกัก
เก็บอากาศได้ดีของเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวจึงส่งผลให้
โดนัทเค้กทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าวมี
จํานวนชิ้นเพ่ิมมากข้ึน โดยเฉลี่ย 1–2 ชิ้นต่อระดับการ
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ทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าว เช่น หาก
ทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวร้อยละ 100 
จะทําให้ได้โดนัทเค้กเพ่ิมข้ึน 4-5 ชิ้นต่อสูตร  
 

ตารางท่ี 3  ปริมาตรของส่วนผสมและจํานวนชิ้นต่อ 
   โดนัทเค้กจากแป้งมันเทศใน 1 สูตร 

ระดับการทดแทน    
(ร้อยละ) 

ปริมาตรของ
ส่วนผสม
ท้ังหมด  
(ml) 

จํานวนชิ้น / 
สูตร 

0 660 33 - 34 

25 666 35 - 36 

50 672 36 - 37 

75 678 37 - 38 

100 685 38 - 39 

       
คุณภาพทางกายภาพและทางประสาทสัมผัสของ

โดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ 
จากการวัดค่าสี L* a* และ b* ของโดนัทเค้กจาก

แป้งมันท่ีทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าวท่ี
ร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 พบว่า ไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ (p>0.05) โดยค่าสี L* อยู่ระหว่าง 50.40-

50.43 ค่าสี a* มีค่าอยู่ระหว่าง 17.04-17.09 และค่าสี 
b* มีค่าอยู่ระหว่าง 24.34-24.36 ตามลําดับ โดยโดนัท
เค้กท่ีได้จะมีสีเหลือกออกส้มซ่ึงเป็นสีธรรมชาติของแป้งมัน
เทศ และจะเข้มข้ึนอีกเล็กน้อยเม่ือได้รับความร้อนจะทํา
ให้เกิดสีน้ําตาลจากปฏิกิริยาท่ีไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ หรือ 
maillard reaction ส่งผลให้โดนัทเค้กท่ีได้นั้นมีสีน้ําตาล 

 
ตารางท่ี 4  ค่าสขีองโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ 
ร ะ ดั บ ก า ร
ทดแทน  

ค่าสีns 
L* a* b* 

0 50.40±0.10 17.04±0.04 24.35±0.10 
25 50.43±0.30 17.01±0.36 24.34±0.36 
50 50.43±0.20 17.04±0.37 24.34±0.07 
75 50.40±0.34 17.09±0.35 24.37±0.10 
100 50.43±0.15 17.08±0.21 24.36±0.10 

จากการวัดปริมาตรจําเพาะของโดนัทเค้กจากแป้ง
มันท่ีทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวท่ีร้อยละ 
0 25 50 75 และ 100 ซ่ึงวัดโดยการใช้การแทนท่ีด้วย
เมล็ดงา พบว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
เนื่องจากเคร่ืองอบโดนัทเค้กมีขนาดของพิมพ์เท่ากัน ใส่
ส่วนผสม 20 กรัมต่อพิมพ์ ทําให้ปริมาตรจําเพาะของ
โดนัทเค้กในแต่ละพิมพ์ขยายได้เท่ากัน โดยน้ําหนักหลัง
อบเท่ากันเฉลี่ยจะอยู่ระหว่าง 17-19 กรัมต่อชิ้น 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3  ปริมาตรจําเพาะของโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ 
 

จากผลการวัดความยืดหยุ่น (springiness) ของ
โดนัทเค้กแสดงในภาพท่ี 4  มีค่าเฉลี่ยเท่ากับร้อยละ 
47.58 48.53 49.40 49.44 และ 50.18 ตามลําดับ โดย
ความยืดหยุ่นของโดนัทเค้กจะแสดงถึงความสามารถใน
การคืนตัวกลับมาเหมือนเดิมเม่ือมีการถอนแรงกดออก

จากตัวอย่าง การทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรํา
ข้าวท่ีร้อยละ 0 และ25 โดนัทเค้กมีความยืดหยุ่นน้อยท่ีสุด 
รองลงมาคือร้อยละ 50 และ75 และที่ระดับ 100 จะมี
ความยืดหยุ่นมากท่ีสุดแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ซ่ึงแสดงว่าการทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจาก

0.0
0.2
0.4
0.6
0.8
1.0
1.2
1.4
1.6
1.8
2.0

0 25 50 75 100

ป
ริม

าต
รจ

ําเ
พ
าะ

  
(ร
้อย

ละ
)

ระดับการทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าว (ร้อยละ)



วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนคร 4 (2557)                        
Journal of Science and Technology Phranakhon Rajabhat University 4 (2014)                            

 

 
56

น้ํามันรําข้าวทําให้โดนัทเค้กในระหว่างการตีผสมมีความ
เป็นเนื้อเดียวกัน และมีความสามารถในการกักเก็บอากาศ
ได้ดี โดยฟองอากาศจํานวนมากกระจายตัวในเนื้อเค้กทํา
ให้โดนัทเค้กมีความยืดหยุ่นมากข้ึน ท้ังนี้แม้ว่าค่าปริมาตร
จําเพาะของโดนัทเค้กจะไม่แตกต่างกัน เนื่องจากใช้พิมพ์
ขนาดเดียวกันดังท่ีกล่าวมาแล้ว แต่เม่ือพิจารณาปริมาตร

ท่ีเพ่ิมข้ึนมาระหว่างการตีผสมจะเห็นได้ว่าการทดแทนเนย
สดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าวให้ปริมาตรเพิ่มข้ึน
สอดคล้องกับ บุศราภา และคณะ (2555) พบว่า เนยขาว
จากน้ํามันรําข้าวมีผลทําให้ขนมปังมีความสามารถในคืน
ตัว ความนุ่ม เทียบเท่าหรือมากกว่าขนมปังท่ีใช้เนยสด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 4 ค่าความยืดหยุ่น (springiness) ของโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
ภาพที่ 5 ค่าความแน่นเนื้อ (firmness) ของโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศ 

 
 
 ส่วนผลความแน่นเนื้อ (firmness) ของโดนัทเค้ก

แสดงในภาพที่ 5 ท่ีทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรํา
ข้าว ค่าความแน่นเนื้อมาก หมายถึงโดนัทเค้กมีเนื้อสัมผัสท่ี
แข็ง และอัดตัวกันแน่นมาก ซ่ึงจากการทดลองพบว่า ความ
แน่นเนื้อของโดนัทเค้กน้อยลงตามลําดับท่ีทดแทนเนยสด
ด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าว ซ่ึงอาจเกิดจากการท่ีโดนัท
เค้ก ท่ีทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าวมี

ความสามารถในการกักเก็บอากาศขณะตีได้มากข้ึนส่งผลให้
การกระจายตัวของฟองอากาศในโดนัทเค้กมีมากข้ึนโดนัท
เค้กจึงมีความแน่นเนื้อลดลง ซ่ึงสอดคล้องกับค่าความ
ยืดหยุ่น ซ่ึงเม่ือเพ่ิมระดับการทดแทนเนยสดด้วยเนยขาว
จากน้ํามันรําข้าวค่าความยืดหยุ่นจะเพ่ิมข้ึน 
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ตารางท่ี 5  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของโดนัทเค้ก 
 จากแป้งมันเทศ 

ระดับ
การ

ทดแทน 

คุณลักษณะ 

ลักษณะ
ปรากฏns 

สีns 
กลิ่น
รสns 

ลักษณะ
เนื้อ
สัมผัส 

ความ
ชอบ
รวม 

0 6.33 6.42 6.58 6.17c 6.17b 
25 6.42 6.42 6.67 6.25c 6.17b 
50 6.50 6.42 6.67 6.33bc 6.33ab 
75 6.67 6.67 6.67 6.67ab 6.65ab 
100 6.75 6.75 6.38 6.75a 6.75a 

 
จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสของโดนัทเค้ก

จากแป้งมันเทศท่ีทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรํา
ข้าวท่ีร้อยละ 0 25 50 75 และ 100 แสดงผลแต่ละด้าน
ดังแสดงในตารางท่ี 5 ด้านคุณลักษณะทางด้านลักษณะ
ปรากฏ พบว่า คะแนนไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>
0.05) โดนัทเค้กจากแป้งมันเทศท่ีได้มีปริมาตรจําเพาะท่ี
เท่ากัน เนื่องจากเคร่ืองอบโดนัทเค้กมีขนาดพิมพ์เท่ากัน
ทําให้ปริมาตรท่ีได้มีขนาดเท่ากันลักษณะปรากฏไม่มีความ
แตกต่างได้คะแนนอยู่ในช่วงระหว่าง 6.33-6.75 คะแนน 

คุณลักษณะทางด้านสี คะแนนไม่มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ (p>0.05) โดยภาพรวมของโดนัทเค้กจะมีสี
เหลืองออกส้มซ่ึงเป็นสีของแป้งมันเทศใกล้เคียงกัน ผู้
ทดสอบชิมให้คะแนนคุณลักษณะทางด้านสี ท่ีระดับ
ความชอบปานกลาง 

คุณลักษณะทางด้านกลิ่น  คะแนนไม่มีความ
แตกต่างกัน (p>0.05) โดยโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศที่
ทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าวท่ีร้อยละ 100 
มีคะแนนคุณลักษณะทางด้านกล่ินรสมากท่ีสุด เท่ากับ
6.83 ซ่ึงคะแนนคุณลักษณะทางด้านกลิ่นรสอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง ผู้ทดสอบชิมให้ความเห็นว่ามีกลิ่นรส
เฉพาะของมันเทศเท่าๆกันทุกระดับของการทดแทนเนย
สดด้วยเนยขาวจากน้ํามันรําข้าว  

คุณลักษณะทางด้านลักษณะเนื้อสัมผัส มีแนวโน้ม
เพ่ิมมากข้ึน เม่ือเพ่ิมระดับการทดแทนเนยสดด้วยเนยขาว
จากน้ํามันรําข้าว ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนโดนัทเค้กจาก
แป้งมันเทศท่ีทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวจากนํ้ามันรําข้าว
ร้อยละ 100 มากท่ีสุด เท่ากับ 6.75 อยู่ในคะแนน
ความชอบระดับปานกลางถึงชอบมาก เนื่องจากโดนัทเค้ก
มีลักษณะเนื้อสัมผัสนุ่ม มีความยืดหยุ่นสูง 

คุณลักษณะทางด้านความชอบรวม พบว่าการ
ทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวท่ีร้อยละ 0 และ 25 ไม่มีความ
แตกต่างจากการทดแทนท่ีร้อยละ 50 และ 75 แต่

แตกต่างจากการทดแทนท่ีร้อยละ 100 ผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนคุณลักษณะความชอบรวมท่ีการทดแทนท่ีร้อยละ 
100 มากท่ีสุดเท่า 6.75 คะแนน โดยอยู่ในระดับชอบปาน
กลางท้ังชอบมาก  

3.3  การยอมรับของผู้บริโภค (consumer test) 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน ได้
ข้อมูลดังนี้ ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชายร้อยละ 27 
และเพศหญิงร้อยละ 73 ส่วนใหญ่มีอายุในช่วงระหว่าง 
20-30 ปี การศึกษาระดับปริญญาตรี เป็นนักเรียน/นิสิต/
นักศึกษา และมีรายได้อยู่ในช่วงตํ่ากว่า 5000 บาท ใน
ส่วนพฤติกรรมการบริโภค ทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิต ภัณฑ์โดนัทเค้ก  พบว่าผู้ บ ริ โภคส่วนใหญ่ รู้จั ก
ผลิตภัณฑ์โดนัทเค้กร้อยละ 85 และซ้ือผลิตภัณฑ์โดนัท
เค้กรับประทานบ่อย 1-2 คร้ัง/สัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 48 
ผู้บริโภคตัดสินใจเลือกโดนัทเค้กโดยดูจากความสะดวกใน
การหาซ้ือจากร้านค้าเป็นอันดับแรกรองลงมาคือด้านกลิ่น
รส ด้านลักษณะเนื้อสัมผัส ด้านลักษณะปรากฏ ด้าน
คุณค่าทางอาหารและด้านราคา และด้าน ผู้บริโภคมี
ความชอบต่อผลิตภัณฑ์โดนัทเค้กจากแป้งมันเทศร้อยละ 
93 และผู้บริโภคให้การยอมรับต่อโดนัทเค้กจากแป้งมัน
เทศร้อยละ 95 และมีแนวโน้มท่ีจะซ้ือโดนัทเค้กจากแป้ง
มันเทศร้อยละ 94 โดยผู้บริโภคให้ข้อเสนอแนะ คือ โดนัท
เค้กจากแป้งมันเทศมีคุณค่าทางอาหาร อร่อย มีกลิ่น
เฉพาะของมันเทศ แป้งนุ่มและมีความแปลกใหม่  
 

4.  สรุปผลการวิจัย 
การใช้เนยขาวจากน้ํามันรําข้าวทดแทนเนยสดใน

การผลิตโดนัทเค้กจากแป้งมันเทศท่ีระดับ 0 25 50 75 
และ 100 ของนํ้าหนักเนยสดพบว่า สามารถใช้เนยขาว
จากน้ํามันรําข้าวทดแทนเนยสดได้ท่ีร้อยละ 100 โดยท่ี
คุณสมบัติทางกายภาพมีแนวโน้มดีข้ึน ได้แก่ ปริมาตร
จําเพาะ ความยืดหยุ่น และความแน่นเนื้อของเค้ก การ
ยอมรับทางประสาสัมผัสมีทิศทางไปในทางเดียวกันคือ 
เม่ือทดแทนเนยสดด้วยเนยขาวน้ํามันรําข้าวในระดับมาก
ข้ึนจะได้จะได้คะแนนในด้านต่างๆ มากข้ึน ตามลําดับ 
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บทคัดย่อ  

วัตถุประสงค์ของงานวิจัยนี้เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก เร่ิมจากการนําข้าวเจ้าและ
ข้าวเหนียวท่ีผ่านการแช่น้ําแล้ว 24 ชั่วโมงมางอกท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 36 ชั่วโมง จากนั้นนํามาทําเป็นแป้งด้วยวิธีโม่แห้ง
และนํามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่าข้าวเจ้าและข้าวเหนียวเม่ือผ่านการงอก มีปริมาณความชื้น   เย่ือใย ปริมาณ
สารกาบา สารประกอบฟีนอลิก และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ เพ่ิมข้ึนแตกต่างกับข้าวกล้องท่ีไม่ได้ผ่านการงอก
อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะท่ีปริมาณไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรตลดลง (p≤0.05) จากน้ันศึกษา
อัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้างอกต่อแป้งข้าวเหนียวงอกในการผลิตผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลท่ีอัตราส่วน 100:0 90:10 80:20 70:30 
60:40 และ 50:50 ผลการทดลองพบว่าเม่ือเพ่ิมอัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวมากข้ึนจะส่งผลให้ค่า ความถ่วงจําเพาะ และค่า
ความคงตัวของอิมัลชั่นของส่วนผสมลดลง (p≤0.05)  ผลิตภัณฑ์มีปริมาตรจําเพาะและความยืดหยุ่นเพ่ิมข้ึนเม่ือเพ่ิมอัตราส่วน
ของข้าวเหนียวในขณะที่ ค่าสี L*a*b* ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่าท่ี
อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้างอกต่อแป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 50:50 มีคะแนนคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส 
และความชอบรวมสูงสุด (p≤0.05) จากนั้นได้นําวาฟเฟิลท่ีใช้อัตราส่วนข้าวเจ้าและข้าวเหนียวงอกท่ี 50:50 มาพัฒนาคุณภาพ
เนื้อสัมผัสโดยใช้สาร EC 25K ท่ีร้อยละ 12 13 14 และ 15 ของเปอร์เซ็นต์ไขมันในสูตร  พบว่าวาฟเฟิลท่ีใช้สาร EC 25K ร้อย
ละ 12  มีคุณสมบัติทางเคมี กายภาพดีท่ีสุด รวมถึงได้คะแนนการยอมรับจากผู้ประเมินทางประสาทสัมผัสสูงสุด โดยวาฟเฟิล
สูตรนี้มี ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ําอิสระ ค่าสี L* a* b* ค่าความยืดหยุ่น ค่าความแน่นเนื้อ ปริมาตรจําเพาะ เท่ากับ 
25.50% 0.89 65.85 5.63 25.53 53.54  5.41 และ 3.11 ตามลําดับ ปริมาณสารกาบา 9.68 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด เท่ากับ 0.45 มิลลิกรัมของ กรดแกลลิกต่อกรัม และมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ   
ร้อยละ 32.46 ในส่วนการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวกล้องงอกและแป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูป
จากข้าวกล้องงอก โดยให้การยอมรับในผลิตภัณฑ์ร้อยละ 85 
 
คําสําคัญ : ข้าวกล้องงอก, กาบา, วาฟเฟิล 
 
Abstract  

The objective of this research was aimed to developed the product of mixed waffle flour from 
germinated brown rice 24 hr soaked normal rice and waxy rice were germinated at room temperature for 
36 hr, and  were produced to be flour by dried milling method. The proximate analysis found that the 
contents of moisture, fiber GABA, phenolic compound and antioxidant activity of the germinated normal 
rice and waxy rice flour were significantly increased (p≤0.05) compare with non-germinated brown rice, 
whereas the contents of fat protein and carbohydrate were decreased (p≤0.05). The germinated brown 
rice flour was produced to be waffle by studying the ratios of germinated normal rice flour and 
germinated waxy rice flour at 100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 and 50:50. The result found that when the 
waxy rice flour was increased the specific gravity and emulsion stability of the batter were significantly 
decreased (p≤0.05), whereas springiness and specific volume were increased, the L* a* b* were not 
significantly different (p>0.05). The sensory evaluation found the ratio of normal and waxy rice flour at the 
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percentage of 50:50 was the highest sensory score in appearance, texture properties, and overall liking 
(p≤0.05). The waffle at the ratio of normal and waxy rice flour of 50:50 was then improved the textural 
properties by EC 25K at the percentage of 12 13 14 and 15 of fat content in the recipe. The result found 
that the waffle with EC 25K the percentage of 25 was the best in physicochemical properties and showed 
the highest sensory score. The moisture content, water activity, L* a* b*, springiness, and firmness, and 
specific volume were 25.50%, 0.89, 65.85, 5.63, 25.53, 53.54, 5.41, and 3.1 respectively. The GABA content 
was 9.68 mg/100g total phenolic compound was 0.45 mg of garlic acid and antioxidant activity was 
32.46%. The consumer acceptance resulted showed that consumer accepted the mixed waffle flour from 
germinated brown rice at the percentage of 85. 
 
Keywords : Germinated brown rice, GABA, Waffle 
 
1. บทนํา  
 ข้าวกล้องงอก (Germinated brown rice, GBR) 
คือข้าวท่ีนํามาผ่านกระบวนการงอกภายใต้สภาวะท่ี
เหมาะสม ทําให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีภายในเมล็ด
ข้าว เม่ือน้ําได้แทรกซึมเข้าไปภายในเมล็ดข้าว เอนไซม์ถูก
กระตุ้นการทํางาน ย่อยสารประเภทคาร์โบไฮเดรตให้มีขนาด
โมเลกุลเล็กลง นอกจากนี้ยังพบการสะสมของสารสําคัญ
ต่างๆ เช่น แกมมาออริซานอล อิโนซิทอล โทโคไตรอีนอล 
และโดยเฉพาะกรดแกมมาอะมิโนบิว ทิ ริก  (gamma 
aminobutyric acid, GABA) ท่ีมีหน้าท่ีเป็นสารสื่อประสาท 
(neurotransmitter) ในระบบประสาทส่วนกลาง ช่วยทําให้
สมองเกิดการผ่อนคลายและนอนหลับสบาย 
 ในปัจจุบันผู้บริโภค มีความสนใจต่อการบริโภค
อาหารเพื่อสุขภาพมากย่ิงข้ึนมีผู้บริโภคบางกลุ่มท่ีแพ้โปรตีน
จากแป้งสาลีจะให้ความสําคัญกับผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ 
ทดแทนแป้งสาลี จึงทําให้ผลิตภัณฑ์อาหารปราศจากกลูเตน 
(Gluten-free products) ได้รับความนิยมหรือเป็นท่ี
น่าสนใจ แป้งข้าวเจ้า เป็นแป้งท่ีได้รับความสนใจในการ
นํามาพัฒนาเป็นขนมอบปราศจากกลูเตน เพราะแป้งข้าว
เจ้ามีคุณสมบัติท่ีดี แต่ปัญหาสําคัญ คือ ในแป้งข้าวเจ้า ไม่มี
โปรตีน gliadin จึงทําให้ไม่สามารถเกิดโครงสร้างกลูเตน ซ่ึง
เป็นปัจจัยหลักในการทําให้เกิดโครงสร้างแก่ผลิตภัณฑ์ขนม
อบได้ ถึงแม้ว่าจะมีรายงานการใช้แป้งข้าวเจ้าในการผลิต
เป็นผลิตภัณฑ์ขนมอบมาบ้างแล้วแต่ยังไม่มีรายงานการใช้
ข้าวกล้องงอกและข้าวเหนียวงอกในการผลิตเป็นผลิตภัณฑ์
วาฟเฟิล 
 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงได้นําข้าวเจ้าและข้าวเหนียวท่ี
ผ่านการงอกแล้วมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิล
สําเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก เพ่ือตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคใส่ใจสุขภาพและต้องการความสะดวกสบายใน
การบริโภคได้อีกทางหนึ่งทํารับประทานเอง  

 
2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีการทดลอง  

2.1  เพ่ือศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของข้าวเจ้าและ
ข้าวเหนียวงอกเปรียบเทียบกับข้าวท่ีไม่ได้งอก 

ข้าวเปลือกพันธ์ุข้าวหอมมะลิและข้าวเหนียว กข6 
จากโรงสีชัยโคกสี จังหวัดนครราชสีมา อายุหลังเก็บเกี่ยวไม่
เกิน  8 เดือน นํามาแช่ท่ีอุณหภูมิห้องนาน 24 ชั่วโมงและ
นํามางอกเป็นเวลา 36 ชั่วโมง จากนั้นนํามาทําเป็นแป้ง ดัง
แสดงในภาพที่ 1 และวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
ปริมาณความชื้น ไขมัน โปรตีน เย่ือใย เถ้า [1] และ
คาร์โบไฮเดรต (โดยวิธีคํานวณ) วิเคราะห์ปริมาณ GABA 
(ดัดแปลงจาก Karlade และ Suriyong [2]) วิเคราะห์
ป ริมาณสารประกอบฟีนอลิ ก ท้ั งหมด  และ วิ เคราะ ห์
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ [3] 

2.2  ศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างแป้งข้าว
เจ้างอกแป้งข้าวเหนียวงอกในการผลิตผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลสูตร
พ้ืนฐาน ส่วนผสมดังแสดงในตารางท่ี 1 ดัดแปลงวิธีการผลิต
จาก วีรสุกรุ๊ป (2555) ภาพที่ 2 ผลิตวาฟเฟิลโดยใช้แป้งข้าว
เจ้าและข้าวเหนียวงอกแทนแป้งสาลีท้ังหมดท่ีอัตราส่วนของ
แป้งข้าวเจ้าต่อข้าวเหนียวท่ีร้อยละ 100:0 90:10 80:20 
70:30 60:40 และ 50:50 ตามลําดับ จากนั้นนําผลิตภัณฑ์
วาฟเฟิลจากข้าวกล้องงอกที่ได้มาวิเคราะห์คุณภาพ ของ
ส่วนผสม (batter) ได้แก่ ความถ่วงจําเพาะ และความคงตัว
ของอิมัลชัน วัดค่าสี L* a* b* ด้วยเคร่ืองวัดค่าสีรุ่น (Minolta 
CR-10) วัดลักษณะเนื้อสัมผัสด้วยเค ร่ืองวัดเนื้อสัมผัส 
ปริมาตรจําเพาะด้วยวิธีแทนท่ีด้วยเมล็ดงา และประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบ 7 
ระดับ (Hedonic scale 7 point) ทดสอบความชอบในด้านสี 
กลิ่น รส เนื้อสัมผัส และความชอบรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมท่ีผ่าน
การฝึกฝนแล้ว 15 คน จากนั้นนําสูตรท่ีได้รับคะแนน
ความชอบสูงสุดพัฒนาในข้อต่อไป 
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 ไข่ นมสด น้ําตาล น้ํามัน และน้ําตาลทราย ให้เข้ากันด้วยหัวตะกร้อ นาน 2 นาที 

 
 

ข้าวเปลือก ล้างทําความสะอาด 
 
 

แช่ในน้ําสะอาด (อัตราส่วนข้าวต่อน้ํา 1:3) ท่ีอุณหภูมิห้อง (~30°C) นาน 24 ชั่วโมง 
 
 

งอกในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิห้อง (~30°C) นาน 36 ชั่วโมง 
 
 

อบแห้งด้วยตู้อบลมร้อน ท่ีอุณหภูมิ 50-55 °C  มีความชื้นสุดท้าย ประมาณ 6-8% 
 

 
กะเทาะเปลือกแล้วบดด้วยเคร่ืองโม่แห้งร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมช 

 
 

แป้งข้าวกล้องงอก  
 

ภาพที่ 1  การผลิตข้าวเปลือกงอกจากข้าวเจ้าและข้าวเหนียว 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2  ข้ันตอนการผลิตวาฟเฟิลข้าวกล้องงอก 
 
 
 
 
 

 
 

ค่อยๆใส่แป้งข้าว นมผง กลิ่นวานิลลา ผงฟู  ตีให้เข้ากัน นาน 3 นาที 

ตักส่วนผสมใส่พิมพ์ทาน้ํามันแล้วแล้วเปิดให้ความร้อนท่ีระดับ 3 อุณหภูมิประมาณ 200 °C นาน 3 นาที 

วาฟเฟิลข้าวกล้องงอก 
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ตารางท่ี 1  วาฟเฟิลสูตรพ้ืนฐาน (Control) 
ส่วนผสม ปริมาณ (กรัม) 

แป้งข้าวเจ้า, แป้งข้าวเหนียว 
น้ําตาลทราย 
ผงฟู 
นมผง 
กลิ่นบัตเตอร์ผง 
น้ํามัน 
นมสด 
ไข่ไก่ เบอร์ 1 (ฟอง) 

50 
35 
5 
30 
2 
15 
30 
1 

 
2.3  ศึกษาปริมาณสาร EC 25K ในการปรับปรุง

คุณภาพเนื้อสัมผัส 
โดยนําผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวกล้องงอกในข้อ 2.2 

ศึกษาการใช้สารปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัส คือ EC 25K ท่ี
ร้อยละ 12 13 14 และ 15 ของนํ้าหนักไขมันน้ําหนักในสูตร 
จากนั้นนําผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลจากข้าวกล้องงอกท่ีได้มา
วิเคราะห์คุณภาพของส่วนผสมวาฟเฟิลข้าวกล้องงอก 
(batter) คือ ความถ่วงจําเพาะและความคงตัวของอิมัลชัน 
(Turabi และคณะ, 2008) วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
ได้แก่ ค่าสี L* a* b* ลักษณะเน้ือสัมผัส ปริมาตรจําเพาะ 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส จากนั้นนําสูตรท่ีดี
ท่ีสุดมาวิเคราะห์ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน   เย่ือใย 
เถ้า [1] และคาร์โบไฮเดรต โดยวิธีการคํานวณ ปริมาณ 
GABA สารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ  

2.4  ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก 

นําผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวกล้องงอกศึกษาการ
ยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูป 
ใช้ผู้ทดสอบจํานวน 100 คน โดยวิธี Central Location 
Test (CLT) ในพ้ืนท่ีของกรุงเทพมหานคร เขตบางเขน จัด
เสิ ร์ฟตัวอย่างผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูป พร้อม
แบบสอบถามให้กับผู้บริโภค  
2.5  สถิติและวางแผนการทดลอง 

วางแผนการทดลองแบบสุ่มใน block สมบูรณ์ 
(Completely Randomized Design : CRD) ทําการ
ทดลอง  3 ซํ้า นําผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวงอกท่ีได้ มา
วิเคราะห์ทางเคมี กายภาพ และ   ประสาทสัมผัส นําผลท่ี
ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และหาความ
แตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Range Test (DNMRT) 
3.  ผลการวิจัยและการอภิปรายผล 

 3.1 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวเจ้าและข้าว
เหนียวงอกและไม่ผ่านการงอกแสดงในตารางท่ี 2 และ 3  

การงอก ทําให้ปริมาณความชื้น และปริมาณเย่ือใย 
และปริมาณคาร์โบไฮเดรตมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนแตกต่างกันทาง
สถิติ (p≤0.05) ในขณะที่ปริมาณโปรตีน ไขมัน และเถ้ามี
แนวโน้มลดลง เนื่องจากเมล็ดข้าวเร่ิมงอกจะมีการ
เปลี่ยนแปลงทางชีวเคมี ได้แก่ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต 
เย่ือใย และเถ้า โดยจะถูกกระตุ้นให้เอนไซม์ภายในเมล็ดข้าว
เกิดการทํางานของเอนไซม์ เกิดการย่อยและทําให้ปริมาณ
โปรตีน ไขมันและเถ้าลดลง [4] เย่ือใยเพ่ิมข้ึนเกิดจากการ
เจริญของรากอ่อนส่วนใหญ่เป็นเซลลูโลส และเฮมิเซลลูโลสท่ี
เพ่ิมข้ึน (Veluppillai และคณะ, 2009) ปริมาณสารกาบา 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด และความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระของแป้งข้าวเจ้าไม่งอก แป้งข้าวเจ้างอก 
แป้งข้าวเหนี่ยวไม่งอกและแป้งข้าวเหนียวงอก เพ่ิมข้ึน
แตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากเมล็ดข้าวเมื่อนํามา
แช่ จะทําให้เมล็ดข้าวมีการสังเคราะห์กรดอะมิโนอิสระท่ีเป็น
องค์ประกอบของสารกาบา และสารประกอบฟีนอลิก เพ่ิมข้ึน
ส่งผลให้ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเพ่ิมข้ึน [5] 
สอดคล้องกับงานวิจัยของ Suchada and Woatthichai [6] 
ท่ีพบว่าเปลือกข้าวเหนียวหลังจากทําการงอกเป็นเวลา 36 
ชั่วโมง มีผลให้ปริมาณสาร GABA เพ่ิมข้ึนจาก 80 mg /100g 
เป็น 220 mg/100g ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกท้ังหมด
เพ่ิมข้ึนจาก 0.48 mg of gallic acid/g เป็น 0.64 mg of 
gallic acid/g 

 
ตารางท่ี 2  องค์ประกอบทางเคมีของข้าวเจ้า 
องค์ประกอบทางเคมี ข้าวเจ้า ข้าวเจ้างอก 

ความชื้น (%dry basis) 8.36b±0.06 10.50a±0.26 
โปรตีน 7.03±0.70 6.69±0.50 
ไขมัน 2.07±0.05 1.94±0.22 
เย่ือใย 1.94b±0.01 2.14a±0.03 
เถ้า 1.28±0.02 1.26±0.03 
คาร์โบไฮเดรต 79.32a±0.62 77.32b±0.46 
สารกาบา (mg/100g) 13.79b±0.34 17.49a±0.92 
สารประกอบฟินอลิก 
(mg gallic acid/g) 

0.46±0.01 0.47±0.01 

ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ 

55.27b±0.07 61.72a±0.04 
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ตารางท่ี 3  องค์ประกอบเคมีของข้าวเหนียว 
องค์ประกอบทางเคมี ข้าวเหนียว ข้าวเหนียวงอก

ความชื้น (%dry basis) 8.79b±0.11 10.85a±0.86 
โปรตีน 6.84±0.26 6.56±0.01 
ไขมัน 2.11±0.02 1.97±0.22 
เย่ือใย 1.93b±0.01 2.11a±0.01 
เถ้า 1.28±0.03 1.27±0.04 
คาร์โบไฮเดรต 79.06a±0.21 77.25b±0.61 
สารกาบา (mg/100g) 9.95b±0.01 21.86a±0.69 
สารประกอบฟินอลิก 
(mg gallic acid/g) 

0.47±0.00 0.49±0.02 

ความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ 

58.61b±0.11 62.26a±0.23 

 
 
 
 

3.2  ผลการศึกษาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่าง
แป้งข้าวเจ้างอกต่อแป้งข้าวเหนียวงอกในผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล 

ค่าความถ่วงจําเพาะส่วนผสม (batter) วาฟเฟิล   
ท่ีอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้างอกต่อแป้งข้าวเหนียวงอก
ร้อยละ 100:0 90:10 80:20 70:30 60:40 และ 50:50   
(ภาพท่ี 3) พบว่าเม่ืออัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวงอกเพ่ิมข้ึน
ค่าความถ่วงจําเพาะของส่วนผสมวาฟเฟิลมีแนวโน้มลดลง 
(p>0.05) และที่อัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวงอกเป็นร้อยละ 
50 มีค่าความถ่วงจําเพาะต่ําท่ีสุด เนื่องมาจากการใช้ แป้งข้าว
เหนียวทําให้ส่วนผสมมีความหนืดเพ่ิมข้ึนเพราะแป้งข้าว
เหนียว มีปริมาณอะไมโลเพคตินมากกว่าแป้งข้าวเจ้าและดูด
ซับน้ําได้มาก จากการท่ีส่วนผสมมีความหนืดเพ่ิมข้ึน ทําให้
เพ่ิมความสามารถในการกักเก็บอากาศและทําให้ฟองอากาศ
เคลื่อนตัวออกจากส่วนผสมได้ยากข้ึนจึงทําให้ได้มากข้ึน
ระหว่างการตีฟองอากาศท่ีอยู่ภายในส่วนผสมตี ค่าความ
ถ่วงจําเพาะลดลง [7] 

 

 
ภาพที่ 3  ความถ่วงจําเพาะของส่วนผสมวาฟเฟิล 
 

 
ภาพที่ 4  ความคงตัวอิมัลชั่นของส่วนผสมวาฟเฟิล 
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ภาพที่ 5 ปริมาตรจําเพาะของผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล 
 

 
ภาพที่ 6 ความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล 
 

ส่วนค่าความคงตัวของอิมัลชั่น พบว่าเม่ือ
อัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวงอกเพ่ิมข้ึนค่าความคงตัวของ
อิมัลชั่นของส่วนผสมวาฟเฟิลมีแนวโน้มลดลงเช่นกัน 
(p>0.05)  

ค่าสี L* a* b* ของผลิตภัณฑ์พบว่าค่าสี L* และ 
b* มีแนวโน้มลดลงเล็กน้อยแต่ไม่แตกต่างทางสถิติ        
(p>0.05) เม่ือเพ่ิมอัตราส่วนของข้าวเหนียวงอกเนื่องมาจาก
แป้งสาลีมีสีขาวนวลตามธรรมชาติ แต่แป้งข้าวเหนียวงอกท่ี
ใช้เป็นข้าวกล้อง ซ่ึงมีส่วนของชั้นรําท่ีมีสีน้ําตาลอ่อน จึง
ส่งผลให้ค่า L* ของผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลลดลง 

ส่วนค่าสี a* มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยแต่ไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  

ปริมาตรจําเพาะ (specific volume)  พบว่าเม่ือ
อัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวงอกเพ่ิมข้ึน ปริมาตรจําเพาะมี
แนวโน้มลดลงแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ดังแสดงใน
ภาพท่ี 5 เนื่องจากการเพิ่มอัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียว
งอก ส่วนผสมจะมีความหนืดเพ่ิมมากข้ึน เป็นอุปสรรคใน

การเคลื่อนท่ีของฟองอากาศ และการขยายตัวของผลิตภัณฑ์ 
ส่งผลให้ปริมาตรของผลิตภัณฑ์ลดลง [7] 

ค่าความแน่นเนื้อ (firmness) แสดงในภาพท่ี 6  
พบว่าเม่ืออัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวงอกเพ่ิมข้ึน ค่าความ
แน่นเนื้อมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05)  
และที่อัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 50 มีค่าความ
แน่นเนื้อมากท่ีสุดและมีค่าความแน่นเนื้อใกล้ เคียงกับ
ผลิตภัณฑ์จากแป้งสาลี เนื่องมาจากการเพ่ิมปริมาณแป้งข้าว
เหนียว ทําให้ส่วนผสมวาฟเฟิลสามารถกักเก็บอากาศได้มาก
ข้ึน ส่วนผสมมีความหนืดมากข้ึน โครงสร้างมีความแข็งแรงข้ึน 
การเคลื่อนท่ีของฟองอากาศเป็นไปได้น้อยลง ส่งผลให้
ผลิ ต ภัณ ฑ์ มี เนื้ อ ท่ี แน่ น  มี รู พ รุนของอากาศ น้อย  [7]            
การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

คุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบรวม พบว่าคุณลักษณะ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบรวม ท่ีอัตราส่วนของแป้งข้าว
เหนียวงอกร้อยละ 0 10 20 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
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(p>0.05) มีคะแนนความชอบอยู่ในระดับเฉยๆ ในขณะท่ี
อัตราส่วนของแป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 30 40 และ 50 มี
คะแนนทุกคุณลักษณะเพิ่มข้ึน (p≤0.05) แต่ท่ีอัตราส่วนของ
แป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบจากผู้
ทดสอบชิมทุกคุณลักษณะมากท่ีสุด (p≤0.05) ดังนั้นจึงเลือก
อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้างอกกับแป้งข้าวเหนียวงอก
ร้อยละ 50 มาศึกษาการใช้ EC 25K ในการปรับปรุงคุณภาพ
เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลต่อไป 

3.3  ผลการศึกษาการใช้สารอิมัลซิไฟเออร์ในการ
ปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล 

ค่าความถ่วงจําเพาะของส่วนผสมวาฟเฟิลจาก
อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 
50:50 พบว่า จากระดับการใช้สาร EC 25K ท่ีร้อยละ 12 
13 14 และ 15 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  

ส่วนค่าความคงตัวของอิมัลชั่นของส่วนผสมวาฟเฟิล
จากอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวเหนียวงอก
ร้อยละ 50:50 พบว่า มีแนวโน้มลดลงเล็กน้อย (p>0.05)  
เนื่องมาจากค่าความคงตัวของอิมัลชั่น คือ ความคงตัวของ
ไขมันท่ีมีอยู่ในส่วนผสม จากใช้สาร EC 25K จะทําให้
ส่วนผสมมีความหนืดเพ่ิมข้ึน ต่อต้านการไหลของของเหลว
ให้เคลื่อนท่ีออกมาได้ยากข้ึน จึงทําให้น้ํากับไขมันรวมตัวอยู่
ในส่วนผสมได้ดี  

ปริมาตรจํ า เพาะของผลิต ภัณฑ์วาฟเ ฟิลจาก
อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 
50:50 พบว่า จากระดับการใช้สาร EC 25K ท่ีร้อยละ 12 
13 14 และ 15 มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเล็กน้อยแต่ไม่มีความแตก
ความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  

ลั ก ษณะ เ นื้ อ สั ม ผั ส ท า ง ด้ า น ค ว า ม ยื ด ห ยุ่ น 
(springiness)  

ค่ าความ ยืดห ยุ่นของผลิต ภัณฑ์วาฟเ ฟิลจาก
อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 
50:50 พบว่า จากระดับการใช้สาร EC 25K ท่ีร้อยละ 12 
13 14 และ 15 มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย (p>0.05) 
เนื่องจากสาร EC 25K คุณสมบัติในการดูดซับน้ําได้ดี และ
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลมีโครงสร้างท่ีมีขนาดฟองอากาศ
เท่ากันกระจายตัวอย่างสมํ่าเสมอ ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความ
นุ่มเพ่ิมมากข้ึน ส่วนความแน่นเนื้อมีแนวโน้มลดลงเล็กน้อย
สอดคล้องกับค่าความยืดหยุ่นท่ีเพ่ิมข้ึน พบว่าคุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น จากท่ีปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสด้วย EC 25K 
ร้อยละ 12 13 14 และ 15 ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p>0.05) มีคะแนนอยู่ในระดับชอบปานกลาง แต่จากการใช้
สาร EC 25K ท่ีร้อยละ 12 มีคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบ
ชิมทุกคุณลักษณะมาก่ีสุด ดังนั้นจึงคัดเลือกการใช้สาร EC 
25 K ท่ีร้อยละ 12 ในการปรับปรุงคุณภาพเนื้อสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ์วาฟเฟิล เนื่องจากมีคะแนนความชอบจาก ผู้
ทดสอบชิมมากท่ีสุด และเพ่ือเป็นการประหยัดต้นทุน มีความ
เป็นไปได้ในการนําไปพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูป
จากข้าวกล้องงอก โดยผลิตภัณฑ์ วาฟเฟิลจากอัตราส่วน
ระหว่างแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวเหนียวงอกร้อยละ 50:50 ท่ี
ปรับปรุงคุณภาพด้วย EC 25K ร้อยละ 12 มีปริมาณความชื้น 
ไขมัน โปรตีน เย่ือใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต เท่ากับ 27.99 
10.88 4.51 2.27 2.18 และ 53.25 ตามลําดับ มีปริมาณสาร
กาบา 9.68 mg/100g ปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิกท้ังหมด 
เท่ากับ 0.45 mg gallic acid/g และมีความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ ร้อยละ 32.46 

3.4  ผลศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์
แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก 

พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวกล้องงอก
และแป้งวาฟเฟิลสําเ ร็จ รูปจากข้าวกล้องงอก ผลของ
ความสําคัญในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูป
จากข้าวกล้องงอก พบว่า ผู้บริโภคเคยรับประทานผลิตภัณฑ์
วาฟเฟิลมีความถ่ีร้อยละ 78 โดยมีความสนใจในผลิตภัณฑ์
วาฟเฟิลข้าวกล้องงอกและแป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูปจากข้าว
กล้องงอกความถ่ีร้อยละ 85 และผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความถ่ี
ในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวกล้องงอกและแป้งวาฟ
เฟิลสําเร็จรูปจาก  ข้าวกล้องงอก 1 – 2 คร้ังต่อเดือน คิดเป็น
ร้อยละ 41 เหตุผลในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวกล้อง
งอกละแป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูปจาก ข้าวกล้องงอกของผู้บริโภค 
เนื่องจาก ผลิตภัณฑ์มีความน่าสนใจ มีความสะดวก สบาย 
สามารถทํากินเองได้ วิธีการทําไม่ยุ่งยาก และผลิตภัณฑ์มี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ 
  
5. สรุปผลการทดลอง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิลสําเร็จรูปจากข้าว
กล้องงอก จากข้าวเจ้าและข้าวเหนียว โดยนํามางอกเป็นเวลา 
36 ชั่วโมง พบว่า ข้าวเจ้าและข้าวเหนียว เม่ือผ่านการงอก    
มีปริมาณความชื้น เย่ือใย ปริมาณสารกาบา สารประกอบ    
ฟีนอลิก และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ เพ่ิมข้ึน 
(p≤0.05) ในขณะที่ปริมาณไขมัน โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต
ลดลง (p≤0.05) การศึกษาอัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้างอก
ต่อแป้งข้าวเหนียวงอก พบว่า ผลิตภัณฑ์มีค่าความยืดหยุ่น 
และปริมาตรจําเพาะ มีแนวโน้มลดลงเมื่อเพ่ิมอัตราส่วนของ
ข้าวเหนียว ด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าคะแนน
ความชอบมีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนและเพิ่มสูงสุดเม่ืออัตราส่วนของ
แป้งข้าวเหนียวงอกท่ีร้อยละ 50 (p≤0.05) และการใช้สาร EC 
25K   การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจํานวน 100 คน 
พบว่า ผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์วาฟเฟิลข้าวกล้องงอกและแป้ง
วาฟเฟิลสําเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก และยอมรับในผลิตภัณฑ์
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ร้อยละ 85 และการใช้สาร EC 25K ท่ีร้อยละ 12 จะทําให้
เนื้อสัมผัสของวาฟเฟิลดี ท่ีสุดผลิตภัณฑ์แป้งวาฟเฟิล
สําเร็จรูปจากข้าวกล้องงอก 1 กล่องมีต้นทุนการผลิตอยู่ท่ี 
11-15 บาท สามารถทําวาฟเฟิลได้ 5-6 ชิ้น 
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