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บรรณาธิการแถลง 

 สวัสดีทํานผู๎อํานวารสารคหกรรมศาสตร์ มศว ทุกทํานคํะ วารสารคหกรรมศาสตร์ มศว ฉบับที่ทํานก้าลังอําน

เป็นฉบับที่ 1 ของปีงบประมาณ 2554 เนื้อหาของวารสารฉบับนี้จะเป็นการน้าเสนอ คอลัมน์ “เลําสูํกันฟ―ง”  และบทความ

วิชาการเรื่อง สิ่งทอสีเขียว   สํวนบทคัดยํอวิชาป―ญหาพิเศษของนิสิตชั้นปีที่ 4 สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ประจ้าปี

การศึกษา 2553 เป็นของนิสิตกลุํมวิชาเอกอาหารและโภชนาการ  ทํานที่สนใจจะสํงบทความลงวารสารฯ       เชิญติดตํอ

ได๎ที่เมล์ homeswu@gmail.com   ชํวงนี้เป็นฤดูร๎อนแตํดูเหมือนจะมีทั้ง 3 ฤดูในวันเดียวกัน ขอให๎ทุกทํานดูแลสุขภาพให๎

ดี เพื่อป้องกันโรคเกี่ยวกับทางเดินหายใจ แล๎วพบกันใหมํฉบับหน๎าคํะ 

 

ที่ปรึกษา :รศ.ดร.เฉลิมชัย  วงศ์วฒันะ 

บรรณาธิการ : อ.ดร.สิริมนต์ ชายเกตุ 

กองบรรณาธิการ : ผศ.ดร.ทัศณีวรรณ  ภู่อารีย์ , อ.ดร.วลัยกร  นิตยพัฒน์ , นางสาว.จุฑารัตน์  กิตติเขมากร, นายธีระวัฒน์ กันธิวา    

พิสูจน์อักษร : นางสาวจุฑารัตน์  กิตติเขมากร 

ออกแบบปกวารสาร : นายธีระวัฒน์ กันธวิา  

ก าหนดเผยแพร่ : ปีละ 2 ฉบับ 
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“เล่าสู่กันฟัง” 

 สวัสดีคํะทํานผู๎อํานวารสารทุกทําน คอลัมน์ “เลําสูํกันฟ―ง” เป็นคอลัมน์ที่มีเน้ือหาเกี่ยวกับบุคลากรของ
ภาควิชาฯที่ไปประชุม อบรม สัมมนาเร่ืองตํางๆที่นําสนใจ แล๎วน้ามาเลําสูํกันฟ―งคํะ ส้าหรับฉบับนี้ เป็นเร่ืองของผลิตภัณฑ์
และอาหารจากพืชส้าหรับผู๎บริโภค 3 เจนเนอเรชั่น ซึ่งผู๎เขียนได๎ไปฟ―งการบรรยาย เร่ือง “แลหน๎าเร่ืองพันธุ์ ผลิตภัณฑ์ และ
อาหารจากพืชส้าหรับผู๎บริโภค 3 เจนเนอเรชั่น : โอ เอ็กซ์ และ วาย” โดยวิทยากรการบรรยาย ได๎แกํ รศ.ดร.กมล เลิศรัตน์    
คุณสุภัทร เมฆิยานนท์    Dr.Simon Jan de Hoop และ ดร.พรศรี เหลํารุจิสวัสดิ์  เมื่อวันที่ 25 มีนาคม 2554 ณ ห๎องประชุม  
BT-122 อาคารไบโอเทค  ซึ่งเป็นสํวนหนึ่งของการประชุมวิชาการประจ้าปี 2554 ส้านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีแหํงชาติ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี  รายละเอียดบางสํวนจากการฟ―งการบรรยายมีดังนี้คํะ 

 ในอนาคตประชากรไทยกลุํมผู๎สูงอายุจะมีจ้านวนเพิ่มมากขึ้น  (ภาพที่ 1)  โดยอายุคาดหมายเฉลี่ยของคน
ไทยเพศชายและเพศหญิงจะมีอายุเฉลี่ยที่ 68 ปี และ 75 ปี ตามล้าดับ อยํางไรก็ตาม การที่ประชากรมีอายุยืนมากขึ้น แตํพบวํา
มีป―ญหาทางด๎านสุขภาพเพิ่มขึ้นเป็นเงาตามตัว ดังนั้นจึงมีความจ้าเป็นต๎องมีมาตรการป้องกันป―ญหาสุขภาพดังกลําว 

 

   
 

  ภาพที่ 1  พิรามิดประชากรประเทศไทย  ปี คศ .1980 กับปี คศ.2020 

                       ที่มา : http://www.ipsr.mahidol.ac.th/ipsr-th/population_thai.html 

รศ.ดร.กมล เลิศรัตน์    ได๎กลําวเกี่ยวกับด๎านผู๎บริโภคในสังคมป―จจุบันมีคนหลายวัยอยูํด๎วยกัน ซึ่งมีลักษณะที่
แตกตํางกันดังนี้ 

1.Babyboomer  (พ.ศ. 2489-2507) จะเป็นคนที่มีชีวิตเพื่อการท้างาน เคารพกฎเกณฑ์ กติกา อดทน ให๎
ความส้าคัญกับผลงาน แม๎วําจะต๎องใช๎เวลานานกวําจะประสบความส้าเร็จ อีกทั้งยังมีแนวคิดที่จะท้างานหนักเพื่อสร๎างเนื้อ

http://www.ipsr.mahidol.ac.th/ipsr-th/population_thai.html
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สร๎างตัว มีความทุํมเทกับการท้างานและองค์กรมาก คนกลุํมนี้จะไมํเปลี่ยนงานบํอยเนื่องจากมีความจงรักภักดีกับองค์กร
อยํางมาก 

2.Generation X  (พ.ศ.2508-2522) มีลักษณะพฤติกรรมชอบอะไรงํายๆ ไมํต๎องเป็นทางการ  ให๎ความส้าคัญ
กับเร่ืองความสมดุลระหวํางงานกับครอบครัว มีแนวคิดและการท้างานในลักษณะรู๎ทุกอยํางท้าทุกอยํางได๎เพียงล้าพัง ไมํ
พึ่งพาใคร มีความคิดเปิดกว๎างพร๎อมรับฟ―งข๎อติติงเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาตนเอง 

ดร.พรศรี เหลํารุจิสวัสดิ์ได๎ให๎ข๎อมูลเพิ่มเติมวํา   คนกลุํมนี้เป็นกลุํมที่กล๎าใช๎จําย    ฟุ่มเฟือย   นิยมสินค๎า     
มีแบรนด์  ใช๎แบรนด์เพื่อสร๎างภาพลักษณ์ให๎ตนเอง 

3.Generation Y (พ.ศ.2523-2533) เป็นกลุํมคนที่โตมาพร๎อมกับคอมพิวเตอร์และเทคโนโลยี  เป็นวัยที่เพิ่ม
เร่ิมเข๎าสูํวัยท้างาน มีลักษณะนิสัยชอบแสดงออก มีความเป็นตัวของตัวเองสูง ไมํชอบอยูํในกรอบและไมํชอบเงื่อนไข  คน
กลุํมนี้ต๎องการความชัดเจนในการท้างานวําสิ่งที่ท้ามีผลตํอตนเองและตํอหนํวยงานอยํางไร อีกทั้งยังมีความสามารถในการ
ท้างานที่เกี่ยวกับการติดตํอสื่อสาร และยังสามารถท้างานหลายๆอยํางได๎ในเวลาเดียวกัน 

นอกจากนี้ ดร.พรศรี เหลํารุจิสวัสดิ์ได๎ให๎ข๎อมูลเพิ่มเติมวํา  คนกลุํมนี้ใจร๎อน ต๎องการเห็นผลส้าเร็จทุกอยําง
รวดเร็ว  เน่ืองจากเชื่อในศักยภาพของตนเอง 

และ ดร.พรศรี เหลํารุจิสวัสดิ์ ได๎เพิ่มเติมข๎อมูลคนอีกกลุํมหนึ่งได๎แกํ  Generation O  (อายุน๎อยกวําหรือ
เทํากับ 20 ปี) ซึ่งมีลักษณะ ให๎ความส้าคัญกับแบรนด์  สามารถซื้อสินค๎า ได๎ทั้งจากร๎านจริงๆหรือผํานอินเทอร์เน็ต  สามารถ
ค๎นคว๎าข๎อมูลสินค๎าและเปรียบเทียบราคา  

แนวโน๎มสินค๎าอาหารในอนาคต (ดร.พรศรี เหลํารุจิสวัสดิ์) 

ประเทศไทยสํงออกอาหารโลก เป็นล้าดับที่ 12 ของโลก (โดยมีสหรัฐอเมริกาเป็นผู๎สํงออกเป็นอันดับที่ 1 
ของโลก)  โดยสํงออกอาหารชนิดตํางๆ เชํน ข๎าว  อาหารทะเล เน้ือสัตว์  ผักและผลไม๎ เป็นต๎น   จะเห็นได๎วําประเทศไทยมี
ทรัพยากรหลายชนิดที่เป็นที่ต๎องการของประชากรโลก 

 ป―จจัยที่มีผลตํอแนวโน๎มสินค๎าอาหารในอนาคต 

  -กระแสโลกาภิวัฒน์  ในอนาคตจะมีสินค๎ามากมายเน่ืองจากการเปลี่ยนแปลงทางด๎านการค๎า ไมํวําจะเป็น 
FTA หรือการมีประชาคมอาเซียน เชํน สินค๎าฮาลาล  สมุนไพรตํางๆ  ร๎านอาหาร สปา  การเคลื่อนย๎ายคน ซึ่งต๎องมีการคิดค๎น
สิ่งใหมํๆ รวมทั้งการมีทักษะทางภาษาตํางๆเพิ่มขึ้นเพื่อให๎แขํงขันในเวทีการค๎าได๎ 

  -โครงสร๎างประชากรผู๎สูงอายุ   ต๎องมองกลุํมผู๎สูงอายุ   กลุํมคนที่หํวงใยสุขภาพ  และกลุํมแรงงานเพิ่มขึ้น   

 -ภาวะโลกร๎อน (Global warming)   ตัวอยํางเชํน บริษัทการบินไทยจ้ากัด (มหาชน) น้าอาหารบริการบน
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เคร่ืองบินเข๎ารํวมโครงการสํงเสริมการใช๎คาร์บอนฟุตพร้ินท์ (Carbon foot print) (ดร.พรศรี เหลํารุจิสวัสดิ์)    ซึ่งการแสดง
สัญลักษณ์คาร์บอนฟุตพร้ินท์บนผลิตภัณฑ์ เพื่อบํงบอกถึงปริมาณก๏าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ปลํอยออกสูํบรรยากาศ
ตลอดวัฏจักรชีวิตของผลิตภัณฑ์ ตั้งแตํกระบวนการจัดหาวัตถุดิบ   การผลิต  การขนสํง  การใช๎งาน   และการก้าจัดของเสีย  
(โดยค้านวณออกมาในรูปของคาร์บอนไดออกไซด์เทียบเทํา)ทั้งนี้เพื่อเป็นข๎อมูลประกอบการตัดสินใจซื้อสินค๎าของ
ผู๎บริโภค และกระตุ๎นให๎ผู๎ประกอบการปรับเปลี่ยนเทคโนโลยีในการผลิตให๎เป็นมิตรกับสิ่งแวดล๎อมเพิ่มมากขึ้น (1)  โดย
บริษัทการบินไทยจ้ากัด (มหาชน) เป็นสายการบินแรกที่ได๎รับฉลากคาร์บอนฟุตพร้ินท์   

-น้้ามันขาดแคลน    ในป―จจุบันเร่ิมมีการใช๎พลังงานทดแทนมากขึ้นจากการที่น้้ามันเร่ิมมีน๎อยลง ตัวอยํางเชํน 
ข๎าวโพดของประเทศสหรัฐอเมริกา ในสมัยกํอนใช๎เป็นอาหารของคนและสัตว์ ป―จจุบันมีการน้ามาใช๎เป็นเอทานอล เนื่องจาก
น้้ามันก้าลังลดลงไปจึงต๎องหาพลังงานทดแทน 

ตัวอยํางพฤติกรรมผู๎บริโภค 

-ประเทศญ่ีปุ่น  ต๎องการข๎อมูลที่ไว๎ใจได๎ (คุณภาพ) จึงจะสั่งซื้ออาหาร นอกจากนี้ยังมีป―จจัยประกอบการพิจารณาใน
การซื้ออาหารได๎แกํ ฉลาก  ความปลอดภัยในอาหาร  โรงงานผลิตอาหาร 

-ประเทศอเมริกา   มีความต๎องการอาหารเพื่อสุขภาพเนื่องจากมีผู๎สูงอายุเพิ่มขึ้น  มีคนน้้าหนักเกินเกณฑ์มากขึ้น   

-ยุโรป   อาหารต๎องมีการตรวจสอบย๎อนกลับได๎ (Traceability)  [การตรวจสอบย๎อนกลับ หรือ Traceability เป็น 
กลไกเพื่อติดตามที่มาของสินค๎าตลอดหํวงโซํอุปทาน ตั้งแตํกระบวนการผลิตไปจนถึงผู๎บริโภค ซึ่งในแตํละขั้นตอนได๎มีการ
รวบรวมข๎อมูลการผลิตของตัวสินค๎า เพื่ออ้านวยความสะดวกในการเรียกตรวจสอบข๎อมูลย๎อนกลับไป เพื่อติดตามที่มาของ
สินค๎าได๎อยํางรวดเร็ว ตั้งแตํวัตถุดิบ การผลิตกระบวนการแปรรูป การขนสํง จนถึงการกระจายผลิตภัณฑ์อาหารสูํผู๎บริโภค 
ซึ่งการตรวจสอบย๎อนกลับในระบบของ ซัพพลายเชนน้ันไมํใชํเร่ืองงํายที่จะท้าให๎มีระบบการตรวจสอบย๎อนกลับได๎อยํางมี
ประสิทธิภาพ (2)]  

  จากข๎อมูลข๎างต๎นพอจะสรุปได๎วํา แนวโน๎มของอาหารในอนาคตจะเป็น 1) อาหารที่มีหลากหลาย
รสชาติ เนื่องจากมีคนในเจนเนอเรชั่นโอมากขึ้น   2)อาหารที่กลับสูํธรรมชาติ เน่ืองจากมีผู๎สูงอายุเพิ่มขึ้น   3) ค้านึงถึงความ
ปลอดภัยของอาหารมากขึ้น 
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   ในป―จจุบันกระแสในเร่ืองการอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อมเป็นเร่ืองที่ก้าลังได๎รับความสนใจในวงกว๎างมาก และมี

แนวโน๎มจะมากขึ้นเร่ือยๆ เน่ืองจากผลกระทบที่เกิดขึ้นจากการท้าลายสิ่งแวดล๎อมมีให๎ทุกคนเห็นอยํางชัดเจน เชํน การเกิดภัย

พิบัติ และสภาวะอากาศที่เปลี่ยนแปลงไปในหลายประเทศ รวมทั้งประเทศไทยที่มีสภาพอากาศแปรปรวนไมํเป็นไปตาม

ฤดูกาล อีกทั้งฤดูหนาวที่ผํานมามีอากาศหนาวกวําปีกํอนมาก กระแสความตื่นตัวในเร่ืองภาวะโลกร๎อนที่แรงขึ้นทุกขณะใน

ทั่วทุกมุมโลก สํงผลให๎ประชากรโลกเร่ิมหันมาใสํใจตํอแนวทางการด้าเนินชีวิตที่จะชํวยบรรเทาภาวะโลก ดังนั้นการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหมํให๎เป็นมิตรกับสิ่งแวดล๎อม จึงสามารถตอบสนองความต๎องการของผู๎บริโภคที่มีความรู๎สึกรับผิดชอบตํอ

สิ่งแวดล๎อม ถือเป็นอีกหนทางหนึ่งที่จะชํวยลดภาวะโลกร๎อนได๎ 

 สิ่งทอสีเขียว (Eco-Textile) มาจาก Ecology รวมเข๎ากับ Textile หมายถึงผลิตภัณฑ์สิ่งทอที่ไมํกํอให๎เกิดผลกระทบตํอ

สิ่งแวดล๎อมและไมํกํอให๎เกิดอันตรายตํอผู๎บริโภค ในขณะเดียวกันผลิตภัณฑ์นั้นก็ยังมีคุณลักษณะหรือคุณภาพการใช๎งาน

เหมือนผลิตภัณฑ์ทั่วไป ตรงกับความต๎องการของผู๎บริโภค สินค๎า Eco-Textile จัดเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อม 

ป―จจุบันผู๎บริโภคให๎ความสนใจหรือความต๎องการมีมากขึ้น และตลาดยินดีที่จะซื้อสินค๎าเหลํานี้ไมํวําด๎วยราคาที่สูงขึ้นเมื่อ

เปรียบเทียบกับสินค๎าทั่วไป หรือในราคาที่เทํากัน ส้าหรับประเทศไทยได๎มีการหันมาพัฒนาสินค๎านวัตกรรมสิ่งทอสีเขียวมาก

ขึ้น เพื่อตอบสนองความต๎องการของตลาดเชํนกัน 

 

ที่มาของภาพ: http://smileybear2u.blogspot.com/ (28/4/54) 

สิ่งทอสีเขียว (Eco-Textile) 

อ.ดร.วลัยกร นิตยพัฒน์ 

http://smileybear2u.blogspot.com/


คหกรรมศาสตร์ มศว 7 ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2553—มีนาคม 2554 

 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และกระบวนการผลิตในอุตสาหกรรมสิ่งทอให๎เป็นมิตรกับสิ่งแวดล๎อม เป็นการลดผลกระทบ

ตํอสิ่งแวดล๎อมด๎วยความร๎ูและเทคโนโลยี สามารถท้าได๎หลากหลายรูปแบบ เน่ืองจากโอกาสในการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ และ

กระบวนการผลิตให๎เป็นมิตรตํอสิ่งแวดล๎อมมีหลายด๎าน โดยนักวิจัยสามารถพัฒนาจากสาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

วิศวกรรม รวมถึงนักออกแบบสามารถน้าความร๎ูและความเชี่ยวชาญมาประยุกต์ใช๎ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ กระบวนการผลิต

สิ่งทอให๎เป็นมิตรตํอสิ่งแวดล๎อมมากขึ้น  

ตัวอยํางการพัฒนาผลิตภัณฑ์สิ่งทอสีเขียว มีดังตํอไปนี้ [1] 

1. การน้าวัสดุที่ใช๎แล๎วมาใช๎ใหมํ (recycling and use of waste as raw materials) 

 หลักการนี้เป็นที่สนใจจากผู๎บริโภคมากขึ้น ในการวิจัยตลาดพบวําผู๎บริโภคสํวนมากเห็นชอบที่จะซื้อสินค๎าที่มีวัสดุ

ที่ใช๎แล๎ว ในทางปฏิบัติรัฐควรสํงเสริมและชํวยในการสนับสนุนให๎ราคาวัสดุเหลํานี้มีราคาต๎นทุนที่ต่้าลง รวมทั้งภาคเอกชน

ควรท้าการตลาดเพื่อเพิ่มความต๎องการของผู๎บริโภค ตัวอยํางนวัตกรรมสิ่งทอประเภทนี้ เชํน การน้าพรมที่ใช๎แล๎วมายํอยและ

พัฒนาเป็นแผํนรองพื้น (underlay) ที่เก็บเสียงได๎ การน้าเส๎นใยไนลอนจากพรมที่ใช๎แล๎วมาใช๎เป็นวัสดุเสริมแรงในคอนกรีต

ซึ่งสามารถลดป―ญหาการจัดการขยะทางอ๎อมได๎ เป็นต๎น 

2. การออกแบบผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรตํอสิ่งแวดล๎อม (ecodesign) 

 เป็นการออกแบบที่ชํวยลดผลกระทบตํอสิ่งแวดล๎อม  โดยพิจารณาถึงผลกระทบของสินค๎าตั้งแตํเร่ิมผลิตจนถึงหลัง

การใช๎งาน เป็นการออกแบบที่เป็นที่นิยมในอุตสาหกรรมไฟฟ้า และยานยนต์ และขณะนี้เร่ิมเป็นที่นิยมส้าหรับสิ่งทอด๎วย  

ซึ่งอุตสาหกรรมตั้งแตํต๎นน้้าถึงปลายน้้าในหํวงโซํอุปทานต๎องรํวมมือกัน ตัวอยํางนวัตกรรมสิ่งทอประเภทนี้ เชํน เส๎นใยพอ

ลิแลคติกแอซิด (polylactic acid; PLA) ซึ่งเป็นเส๎นใยประดิษฐ์ที่ใช๎วัตถุดิบจากข๎าวโพด  จึงสามารถยํอยสลายได๎ตาม

ธรรมชาติ เป็นต๎น 

3. การใช๎วัตถุดิบที่สามารถผลิตใหมํได๎  (renewables) 

 โดยการมุํงเน๎นใช๎วัตถุดิบจากธรรมชาติ ซึ่งสามารถผลิตเพิ่มเติมได๎ในอัตราเร็วกวําการน้าไปใช๎เพื่อทดแทนวัตถุดิบ

สังเคราะห์และสารเคมี เป็นการพัฒนาที่ยั่งยืนเน่ืองจากสามารถผลิตได๎ตํอเนื่องในอัตราที่เร็วกวําการใช๎งาน เส๎นใยธรรมชาติ

และสารสกัดจากสมุนไพรสามารถน้ามาประยุกต์ในการใช๎งานตํางๆ ตัวอยํางนวัตกรรมสิ่งทอประเภทนี้ เชํน การพัฒนาสิ่ง

ทอเทคนิคที่ต๎องการความแข็งแรงสูง โดยเลือกใช๎เส๎นใยธรรมชาติ เชํน ป่าน ปอ กัญชง เป็นต๎น 
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4. การจัดการกับของเสีย  (waste management) 

 โดยมุํงเน๎นการจัดการของเสียจากการผลิต ให๎มีการน้าสารข๎างเคียงจากการผลิตบางประเภทที่สามารถผลิตเป็น

สินค๎าอ่ืนได๎ออกมาการบ้าบัดของเสียกํอนปลํอยออกสูํสิ่งแวดล๎อมให๎มีผลกระทบตํอสิ่งแวดล๎อมน๎อยที่สุด ตัวอยําง

นวัตกรรมการจัดการของเสีย เชํน บริษัท Lenzing จ้ากัด ประเทศออสเตรีย ที่ผลิตเส๎นใย regenerated cellulose สามารถเอา

สารข๎างเคียงจากการผลิต เชํน xylitol ออกมาและน้าไปท้าเป็นสารให๎ความหวาน และยังมีการบ้าบัดของเสียได๎อยํางดีเยี่ยม

ซึ่งท้าให๎ได๎ฉลากสิ่งแวดล๎อม (Eco Lable) โดยทางบริษัทได๎ประชาสัมพันธ์กิจกรรมตํางๆ ที่เกี่ยวข๎องกับความเป็นมิตรกับ

สิ่งแวดล๎อม ซึ่งลูกค๎าก็ได๎ให๎การตอบรับเป็นอยํางดี 

5. การใช๎เทคโนโลยีใหมํในการผลิต (novel technology)  

 ความก๎าวหน๎าในเทคโนโลยีมีอยูํมากมายและน้าไปใช๎ในอุตสาหกรรมสิ่งทอมากขึ้นเร่ือยๆ เทคโนโลยีเหลํานี้

สามารถท้าให๎การผลิตใช๎พลังงานน๎อยลง และลดของเสีย ตัวอยํางนวัตกรรมสิ่งทอประเภทนี้ เชํน เทคโนโลยีพลาสมาที่

สามารถตกแตํงสิ่งทอโดยไมํใช๎น้้าและสารเคมี การใช๎กาวไหมในการตกแตํงฝ้ายโดยทดแทนสารเคมี  รวมทั้งนาโน

เทคโนโลยีที่เข๎ามามีบทบาทมากในอุตสาหกรรมสิ่งทอ เป็นต๎น 

ประโยชน์ของการผลิตผลิตภัณฑ์สิ่งทอสีเขียว [2-3] 

1. เพิ่มโอกาสในการแขํงขันด๎านการสํงออก 

 ป―จจุบันการแขํงขันในตลาดโลกมีคํอนข๎างสูง โดยเฉพาะเมื่อระบบโควตาหมดไป ท้าให๎มีการซื้อขายเสรีมากขึ้น แตํ

ในทางปฏิบัติแล๎วมีการน้าระเบียบข๎อบังคับตํางๆ เข๎ามาเป็นอุปสรรคในการค๎าขายแทน ข๎อก้าหนดผลิตภัณฑ์สิ่งทอสีเขียวก็

เป็นมาตรการหนึ่งที่หลายประเทศน้ามาใช๎ในการน้าเข๎าสินค๎าประเภทสิ่งทอ หากผู๎ประกอบการสามารถเตรียมพร๎อมใน

มาตรการนี้ได๎ จะท้าให๎เพิ่มโอกาสในการแขํงขันกับตํางประเทศได๎มากขึ้น 

2. ปรับปรุงให๎ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพสูงขึ้น 

 การปรับปรุงสินค๎าให๎มีคุณภาพสูงขึ้นในด๎านเคมีและกายภาพนั้น อาจเป็นสํวนหนึ่งที่ชํวยในด๎านการแขํงขันใน

ตลาด แตํหากสามารถปรับปรุงให๎สินค๎าเป็นสินค๎าประเภทอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อมหรือสิ่งทอสีเขียว ซึ่งกระแสในเร่ืองอนุรักษ์

สิ่งแวดล๎อมก้าลังเป็นที่นิยม ก็เป็นการท้าให๎สินค๎ามีคุณภาพสูงขึ้นและเพิ่มการแขํงขันในตลาดได๎อีกทางหนึ่ง 
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3. ประหยัดเงิน 

 การสร๎างผลิตภัณฑ์สิ่งทอสีเขียวนั้นมักถูกมองวําเป็นการเพิ่มต๎นทุนในเร่ืองการทดสอบ การขอการรับรอง แตํหาก

พิจารณาในเร่ืองของการผลิตแล๎ว จะพบวําในการผลิตสิ่งทอสีเขียวนั้นมีการลดต๎นทุนการผลิตลงไป เน่ืองจากมีการเลือกใช๎

สารเคมีที่ไมํกํอให๎เกิดผลกระทบกับสิ่งแวดล๎อมและใช๎ในปริมาณที่เหมาะสม ท้าให๎ไมํต๎องเสียคําใช๎จํายสิ้นเปลืองในการซื้อ

สารเคมีที่มากเกินจ้าเป็นและคําใช๎จํายในการบ้าบัดของเสียที่เกิดจากการผลิต 

4. ลดการสร๎างมลพิษตํอสิ่งแวดล๎อม 

 ป―จจุบันสิ่งแวดล๎อม ไมํวําจะเป็นดิน น้้า อากาศ ล๎วนแตํพบวํามีมลพิษปนเปื้อน ซึ่งสํงผลตํอมนุษย์และสิ่งมีชีวิต

อ่ืนๆ ท้าให๎เกิดความไมํสมดุลในระบบนิเวศน์ จากเหตุผลนี้เองท้าให๎มีการรณรงค์ในเร่ืองการอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อม

คํอนข๎างมากในป―จจุบัน การผลิตสินค๎าประเภทสิ่งทอสีเขียวก็เป็นอีกทางหนึ่งที่จะชํวยกันอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อมและลดการ

สร๎างมลพิษเพิ่มในสิ่งแวดล๎อม 

5. เป็นการสนับสนุนในการขอรับรองระบบมาตรฐานการจัดการสิ่งแวดล๎อม ISO 14001 

 ดังที่ได๎กลําวมาแล๎วถึงกระแสการอนุรักษ์สิ่งแวดล๎อมก้าลังมาแรงในทุกวงการ สิ่งทอก็เป็นอุตสาหกรรมหนึ่งที่มี

แรงกดดันให๎ต๎องรํวมในการอนุรักษ์ด๎วย ISO 14001 เป็นมาตรฐานในการท้าให๎ระบบการผลิตได๎มาตรฐานในเร่ืองอนุรักษ์

สิ่งแวดล๎อมซึ่งจะเน๎นในเร่ืองการลดหรือเลิกการใช๎สารเคมีที่เป็นอันตราย การประหยัดพลังงาน ซึ่งทั่งหมดนี้ก็ถือเป็นการ

ผลิตสินค๎าที่เป็นสิ่งทอสีเขียวด๎วยเชํนกัน 

ตัวอยํางนวัตกรรมสิ่งทอสีเขียวของประเทศไทย 

  สถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอรํวมกับวิทยาลัยปิโตรเลียม จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย [4] ได๎พัฒนาผ๎าปิด

จมูกจากเส๎นใยที่ยํอยสลายได๎ (PLA) และใช๎กระบวนการป―่นเส๎นใยด๎วยไฟฟ้าสถิต (electrospinning) ที่เป็นมิตรตํอ

สิ่งแวดล๎อม รวมทั้งผสมสารสกัดจากธรรมชาติของเปลือกมังคุด ซึ่งมีฤทธิ์ในการต๎านทานเชื้อวัณโรค โดยเลือกพอลิแอล   

แลคติกแอซิด (poly L-lactic acid) เน่ืองจากเป็นวัสดุที่สามารถยํอยสลายได๎เองตามธรรมชาติ ซึ่งพอลิแลคไทด์ถูกน้ามาใช๎

ทางการแพทย์ เชํน ใช๎ในการเย็บแผล จากการวิจัยพบวํา เส๎นใยพอลิแอลแลคติกแอซิด ไมํสามารถต๎านเชื้อแบคทีเรียชนิด

ใดๆ ได๎เลย แตํเมื่อใสํสารสกัดจากเปลือกมังคุดในเส๎นใยพอลิแอลแลคติกแอซิด จึงสามารถต๎านเชื้อแบคทีเรียชนิด S.aureus 
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และ  B.Subtilis ได๎ โดยเมื่อปริมาณสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่ใสํในเส๎นใยมากขึ้นการต๎านเชื้อแบคทีเรียก็เพิ่มขึ้นด๎วย 

นอกจากนี้ผลการทดสอบฤทธิ์ในการยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้อวัณโรคดื้อยาโดยสารสกัดจากเปลือกมังคุดที่เคลือบบน

แผํนอิเล็คโตรสป―นพบวําสารสกัดจากเปลือกมังคุดเข๎มข๎น 30% และ 50% ที่เคลือบบนแผํนเส๎นใยอิเล็คโตรสป―น สามารถ

ยับยั้งการเจริญเติบโตของวัณโรคดื้อยาได๎มากกวํา 99.99% แผํนอิเล็คโตรสปินดังกลําวถูกน้าไปพัฒนาเป็นองค์ประกอบของ

แผํนปิดจมูกเพื่อใช๎ในสาธารณะ  ซึ่งชํวยในการป้องกันเชื้อวัณโรค และแผํนกรองอากาศในเคร่ืองปรับอากาศ  ซึ่งสามารถ

ลดเชื้อแบคทีเรียและวัณโรคได๎ 

 อภิชาติ สนธิสมบัติ และคณะ [5] ได๎ท้าการตกแตํงเสื้อกีฬาพอลิเอสเทอร์ด๎วยผงไหมและผงกาวไหมจากเศษไหม 

โดยการน้าเศษไหมที่เป็นวัสดุเหลือทิ้งมาสกัดเป็นผงไหม ซึ่งผงไหมที่สกัดจากเศษไหมมี 2 ชนิด คือ ผงไหมจากเส๎นใย 

(fibroin) และผงกาวไหม (sericin)  โดยน้าเศษไหมมาผํานกระบวนการผลิตเพื่อให๎ได๎อนุภาคขนาดเล็กของผงไหมและผง

กาวไหม แล๎วน้าไปผํานกระบวนการตกแตํงด๎วยวิธีการพํนสารยึดติดประเภทพอลิยูริเทน บนเสื้อกีฬาพอลิเอสเทอร์ 100% 

พบวํา เสื้อกีฬามีผิวสัมผัสที่นุํมขึ้น มีความสามารถในการดูดซึมความชื้นดีขึ้น 48% และมีความสามารถในการป้องกันรังสียู

วีได๎ดี จึงมีความเหมาะสมกับการน้าไปใช๎เป็นเสื้อกลางแจ๎งได๎เป็นอยํางดี 

 นที ศรีสวัสดิ์ และธนาวดี ลี้จากภัย [6] ได๎พัฒนากระบวนการผลิตเส๎นใยและสิ่งทอจากขวด PET รีไซเคิล โดยการ

น้าขวด PET ที่ผํานการใช๎งานของผู๎บริโภคไปผํานการตัดยํอยให๎เป็นเศษชิ้นเล็กๆ แล๎วน้ามาหลอมเป็นเม็ดพอลิเอสเทอร์อีก

คร้ัง แล๎วจึงน้าเม็ดพอลิเมอร์มาหลอมขึ้นรูปเส๎นใยตํอไป พบวําเส๎นใยที่ได๎มีสมบัติที่ใกล๎เคียงกับเส๎นใยที่ผลิตจากพอลิเมอร์

ใหมํ โดยมีการผลิตเป็นเส๎นใยยาวตํอเน่ือง (Multifilament) 24 เส๎น ขนาด 80 deniers เส๎นใยจากเม็ดขวด PET มีความ

แข็งแรงเทํากับ 2.52 ถึง 3.37 gf/den ซึ่งเป็นคําความแข็งแรงที่สามารถน้าไปใช๎ประโยชน์ด๎านเส๎นใยสังเคราะห์ได๎ การผลิต

เส๎นใยจากขวด PET เป็นการน้าของเหลือใช๎จากการใช๎งานแล๎วมาใช๎ให๎เกิดประโยชน์สูงสุดเป็นอีกแนวทางหนึ่งในการลด

การใช๎พอลิเมอร์ใหมํในการผลิตเส๎นใย 

 บุษรา สร๎อยระย๎า และคณะ [7] ได๎พัฒนาผลิตภัณฑ์เส๎นใยกล๎วยในเชิงอุตสาหกรรม โดยใช๎ต๎นกล๎วยน้้าว๎าจากอ้าเภอ

บ๎านแพ๎ว จังหวัดสมุทรสาคร ท้าการศึกษาปริมาณของเส๎นใยกล๎วย วิธีการแยกเส๎นใยกล๎วย โดยใช๎เคร่ืองแยกกระจายเส๎นใย

กล๎วยในวิธีการเบื้องต๎น แล๎วจึงน้าไปเข๎ากรรมวิธีการแยกทั้ง 3 วิธี คือ กรรมวิธีการแยกสด กรรมวิธีการแบบหมัก และ

กรรมวิธีการแยกโดยการใช๎สารเคมีและความร๎อน หลังจากนั้นจึงน้ามาทดสอบสมบัติทางกายภาพ การผลิตเส๎นด๎ายใยกล๎วย
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และเส๎นด๎ายใยผสมกล๎วย และการทอเป็นผืนผ๎า ผลการวิจัยพบวํา การแยกเส๎นใยกล๎วยด๎วยการแยกสดเป็นกรรมวิธีที่

เหมาะสมที่สุด เน่ืองจากเส๎นใยกล๎วยที่ได๎มีความแข็งแรง สีของเส๎นใยเป็นสีขาวนวล ซึ่งเป็นสีธรรมชาติของเส๎นใย ท้าให๎ไมํ

ต๎องสิ้นเปลืองต๎นทุนและเวลาในการต๎องฟอกขาว จากนั้นน้ามาเข๎าสูํกระบวนการป―่นด๎ายในลักษณะของเส๎นด๎ายผสม โดย

ใช๎อัตราสํวนเส๎นใยกล๎วย 12% เส๎นใยเรยอน 23% และเส๎นใยพอลิเอสเทอร์ 65% ทอเป็นผืนผ๎ามีลักษณะ 2 โครงสร๎าง คือ 

โครงสร๎างลายขัดและโครงสร๎างลายสอง 2/1 จากนั้นจึงได๎ทดลองพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต๎นแบบตํางๆ ได๎แกํ ชุดแตํงกาย 

เคร่ืองประดับการแตํงกาย และชุดตกแตํงโต๏ะอาหาร เป็นต๎น 

 วิมลรัตน์ ศรีจรัสสิน [8] ท้าการพัฒนาผ๎าใยสับปะรด ได๎ออกแบบและสร๎างเคร่ืองขูดเส๎นใยสับปะรด โดยการ

ออกแบบเคร่ืองจักรแบบ semi-automatic ขูดเส๎นใยสับปะรดได๎เส๎นใยสีขาวนวล ยาวตลอดความยาวของใบ เส๎นใยติดกัน

เป็นแพ จากนั้นท้าศึกษาการแยกเส๎นใยออกเป็นเส๎นเดี่ยวด๎วยวิธีการ 3 วิธี คือ การใช๎โซดาไฟ การใช๎เอนไซม์เพคติเนสชํวย

ยํอย และการใช๎เอนไซม์เซลลูเลสชํวยยํอย พบวํา เส๎นใยที่ผํานการต๎มด๎วยโซดาไฟและเส๎นใยที่ผํานการหมักด๎วยเอนไซม์เพ

คติเนสมีคําความแข็งแรงลดลงเมื่อเทียบกับเส๎นใยดิบ ในขณะที่เส๎นใยที่ผํานการหมักด๎วยเอนไซม์เซลลูเลส ยังคงมีความ

แข็งแรงสูงเชํนเดิม การดูดซับสีย๎อมธรรมชาติของเส๎นใยที่ผํานการใช๎เอนไซม์ทั้งสองชนิด มีการดูดซับสีเพิ่มขึ้น ความ

ทนทานของสีตํอแสงดีขึ้นและให๎สีสดใสเทียบเทําเส๎นใยที่ผํานโซดาไฟ ดังนั้นการใช๎เอนไซม์จึงเป็นทางเลือกที่ดีในการไมํ

ใช๎สารเคมีรํวมในกระบวนการท้าความสะอาดเส๎นใยสับปะรด การป―่นเส๎นใยสับปะรดเป็นเส๎นด๎ายสามารถท้าได๎ด๎วยการ

ป―่นด๎วยมือหรือป―่นด๎วยเคร่ืองป―่นเกลียวด๎ายแบบชาวบ๎าน สามารถน้าไปทอเป็นผ๎าผืนโดยใช๎เส๎นด๎ายสับปะรดเป็นด๎ายพุํง

และท้าการทอรํวมกับเส๎นด๎ายยืนชนิดอ่ืน เชํน ฝ้าย ไหม ใยกัญชง ได๎ผ๎าผืนที่สวยงามมีความโดดเดํนแปลกใหมํ ความเงา

ของเส๎นใยสับปะรดสามารถเพิ่มความเงาในผ๎าทอผสมผ๎าฝ้ายได๎ สํวนผ๎าทอผสมรํวมกับไหมได๎ให๎ผิวสัมผัสที่หยาบไมํลื่น

มัน สามารถน้าไปใช๎งานตกแตํงสิ่งทอเฟอร์นิเจอร์ได๎ 

 สถาบันพัฒนาอุตสาหกรรมสิ่งทอรํวมกับบริษัทไทยน้าโชคเท็กซ์ไทล์จ้ากัด [9] ได๎ท้าการพัฒนาเส๎นใยขํา เส๎นใยขํา

มีความนําสนใจ คือ เป็นเส๎นใยที่พัฒนาจากวัสดุเหลือทิ้งหลังจากการใช๎ประโยชน์เฉพาะสํวนเหง๎าของขํา ท้าให๎สํวนล้าต๎น

บนดินถูกตัดและน้าไปทิ้งไว๎ตามต๎นไม๎เพื่อให๎เป็นปุ๋ย และยังมีการศึกษาพบวําสมุนไพรขํามีคุณสมบัติยับยั้งการเจริญเติบโต

ของเชื้อแบคทีเรียและเชื้อราอีกด๎วย การวิจัยนี้จึงศึกษาการใช๎เส๎นใยจากล้าต๎นขํามาใช๎ให๎เกิดประโยชน์สูงสุด โดยการน้ามา

พัฒนาเป็นวัสดุทางสิ่งทอเพื่อการผลิตผลิตภัณฑ์ทางสิ่งทอ คือ เส๎นใย เส๎นด๎าย และผ๎าผืน จากการทดสอบคุณสมบัติทาง

กายภาพของเส๎นใยขํา พบวํามีคําความแข็งแรงเทํากับ 0.96 นิวตัน หรือ ร๎อยละ 4.27 คาํขนาดของเส๎นใย 39.30 Denier, 4.40 
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Tex หรือ 135.10 Ne และคํา Moisture content เทํากับ 5.45 และน้าเส๎นใยขําไปผสมรวมกับวัตถุดิบเส๎นใยฝ้าย เพื่อป―่นเป็น

เส๎นด๎ายแฟนซี โดยเลือกใช๎สํวนผสมระหวํางใยขํากับใยฝ้ายในอัตราสํวน 20:80 ในการทอผ๎าผืนได๎ใช๎เคร่ืองทอ rapier 

ผลลัพธ์ที่ได๎คือผ๎าที่มีรูปลักษณ์โดดเดํน แปลกตา หลังจากนั้นผ๎าจากเคร่ืองทอ rapier จะมีการตกแตํง (finishing) เพิ่มเติมเพื่อ

ท้าให๎ผ๎ามีผิวสัมผัสที่นุํมขึ้นด๎วยการลงสาร softener และการขูดขนด๎วยทราย (peach skin) ซึ่งเหมาะตํอการตัดเย็บเป็น

ผลิตภัณฑ์เคร่ืองนุํงหํมและเคหะสิ่งทอ เชํน เคร่ืองแตํงกาย เสื้อสูท เสื้อคลุมอาบน้้า ผ๎าคลุมไหลํ ผ๎าพันคอ หมอนอิงและ

ผ๎ามําน เป็นต๎น 

 จากตัวอยํางที่ได๎กลําวมาและหลักการตํางๆ ในการพัฒนาข๎างต๎นประเทศไทยมีศักยภาพสูงในการพัฒนานวัตกรรม

สิ่งทอสีเขียว เน่ืองจากประเทศไทยมีวัตถุดิบจากธรรมชาติคํอนข๎างมาก นอกจากนี้การออกแบบและเทคโนโลยีที่ใช๎          

ภูมิป―ญญาชาวบ๎านผสมผสานเทคโนโลยีทันสมัยสามารถน้ามาสูํสินค๎าสีเขียวได๎ ในขณะเดียวกันสินค๎าประเภทนี้มีความ

ต๎องการในตลาดที่ส้าคัญ เชํน ตลาดสหภาพยุโรป และตลาดญ่ีปุ่น มากขึ้นเร่ือยๆ หรือแม๎แตํตลาดในประเทศเอง ก็มีการ

ตื่นตัวมากขึ้น เชํน ถุงช็อปปิ้งที่ท้าจากผ๎า เป็นต๎น แม๎วําป―จจุบันตลาดสิ่งทอที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล๎อมยังคํอนข๎างแคบ แตํจาก

ภาวะโลกร๎อนที่นับวันจะเป็นป―ญหาของโลกมากขึ้นเร่ือยๆ  และการที่มนุษย์หันมาสนใจใช๎ผลิตภัณฑ์จากธรรมชาติมากขึ้น 

กวาการใช๎สารเคมีที่มีผลกระทบตอสิ่งมีชีวิตในระยะยาว ท้าให๎พอจะมองเห็นไดวาอนาคตของผลิตภัณฑ์สิ่งทอที่เปนมิตร

กับสิ่งแวดล๎อมนําจะสดใสและยืนยาวกวําผลิตภัณฑ์ที่เต็มไปด๎วยสารเคมีที่เพิ่มภาวะโลกรอน และท้าลายสิ่งแวดล๎อมดังที่
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บทความวิชาการ 

 บทความวิชาการฉบับนี้ เป็นบทคัดยํอวิชาป―ญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์  กลุํมวิชาอาหารและ

โภชนาการ ซึ่งบทความที่คัดมาในฉบับนี้เป็นบทความที่เผยแพรํในงานแสดงผลงานวิชาป―ญหาพิเศษของนิสิตชั้นปีที่ 4 ปี

การศึกษา 2553 

 

การพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์คัพเค้กเสริมแป้งถั่วเหลือง 

(Recipe Development of Soy-bean Flour Cup Cake) 

นางสาวพรพิณ ไพบูลย์วงศ์     อาจารย์ที่ปรึกษา   อาจารย์วีณา  ทองรอด 

นายปริญญา วิสารพรรุจี 

  งานวิจัยนี้เป็นการศึกษาการท้าผลิตภัณฑ์คัพเค๎กเสริมแป้งถั่วเหลือง  โดยใช๎แป้งถั่วเหลืองที่ได๎จาก

ผลิตภัณฑ์ถั่วเหลือง 100% ตราดอยค้า  โดยท้าการศึกษาหาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์คัพเค๎ก  ศึกษาหาอัตราสํวนของ

ปริมาณแป้งถั่วเหลืองที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์คัพเค๎กที่ 10%, 20% และ30% ของน้้าหนักแป้งเค๎ก  ศึกษาการ

ยอมรับของผู๎บริโภคตํอผลิตภัณฑ์คัพเค๎กเสริมแป้งถั่วเหลือง  โดยท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัส (7-Point Hedonic 

Scale) โดยผู๎ประเมินจ้านวน  30  คน ท้าการทดสอบ     การยอมรับของผู๎บริโภคเพื่อหาสูตรพื้นฐานและสูตรเสริมแป้งถั่ว

เหลือง หลังจากนั้นน้าข๎อมูลที่ได๎วิเคราะห์ผล  โดยใช๎โปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS  รายงานผลการวิจัยเป็นคํา  T-test และ 

Analysis of Variance (ANOVA) จากผลการศึกษา  พบวาํสูตรพื้นฐานที่ผู๎ประเมินให๎การยอมรับสูงสุด  ประกอบด๎วย แป้ง

เค๎ก 28.3%, เนยเค็ม 19.1%, น้้าตาลไอซิ่ง 21.3%, ผงฟู 1.0%, ไขํไกํ 23.4% และนมข๎นจืด 6.8% ผลการศึกษา  หาอัตราสํวน

แป้งถั่วเหลืองที่เหมาะสมตํอการเสริมในผลิตภัณฑ์คัพเค๎ก  พบวําสูตรที่ผู๎บริโภคให๎การยอมรับมากที่สุดคือสูตรที่มีการเสริม

แป้งถั่วเหลือง 10% โดยมีคะแนนความชอบเทํากับ 5 อยูํในระดับคะแนนความชอบเล็กน๎อย  และจากการเปรียบเทียบคุณคํา

ทางโภชนาการระหวํางผลิตภัณฑ์คัพเค๎กสูตรพื้นฐานกับผลิตภัณฑ์คัพเค๎กเสริมแป้งถั่วเหลือง 10% พบวํามีปริมาณโปรตีน

เพิ่มขึ้น 0.35 กรัมตํอ 1 ถ๎วย  ดังนั้นการเสริมแป้งถั่วเหลืองในผลิตภัณฑ์คัพเค๎กเสริมแป้งถั่วเหลืองนั้น  ถือเป็นทางเลือกหนึ่ง

ส้าหรับอาหารเพื่อสุขภาพที่เหมาะกับผู๎บริโภคในป―จจุบัน 

  

ค าส าคัญ คัพเค๎ก,  แป้งถั่วเหลือง 
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 คุณค่าทางโภชนาการของอาหารเจท่ีบริโภคในช่วงเทศกาลกินเจ 
(Nutritive values of vegetarian diets consumed during the vegetarian festival)  

นายธเนศ  ตั้งอภิชาติเจริญ     อาจารย์ที่ปรึกษา  ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ ดร. ทัศณีวรรณ  ภูํอารีย์ 
นางสาวนฤพร  จงฟุ้งเฟื่อง  
  ป―จจุบันอาหารเจเป็นที่นิยมในกลุํมผู๎ศรัทธาในศาสนา  และความเชื่อเรื่องมีผลดีตํอสุขภาพ  วิจัยนี้จึง
ด้าเนินการวิจัยเชิงส้ารวจเพื่อศึกษาคุณคําทางโภชนาการอาหารเจที่บริโภคกันในชํวงเทศกาลกินเจ  โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ
ศึกษาคุณคําทางโภชนาการ  ความนิยมการบริโภค  และป―จจัยที่เกี่ยวข๎องกับพฤติกรรมการเลือกบริโภคอาหารเจ  โดยใช๎
กลุํมตัวอยํางจ้านวน 100 คน  จากยํานเยาวราช  จังหวัดกรุงเทพฯ  ในชํวงเทศกาลกินเจ  เดือนตุลาคม 2553  รวบรวมข๎อมูล
โดยใช๎แบบสอบถามด๎านข๎อมูลทั่วไปของกลุํมตัวอยําง  ด๎านพฤติกรรมการบริโภค  และข๎อมูลเกี่ยวกับป―จจัยที่มีผลตํอการ
เลือกบริโภคอาหารเจ  คุณคําทางโภชนาการของอาหารเจ  วิเคราะห์โดยโปรแกรม Inmucal  ข๎อมูลที่ได๎น้ามาวิเคราะห์
ในทางสถิติและรายงานผลในรูปความถี่  ร๎อยละ  คําเฉลี่ย  และสํวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
          ผลการศึกษาพบวํา  อาหารเจที่กลุํมตัวอยํางเลือกบริโภคเป็นอันดับหนึ่ง  ได๎แกํ  ผัดผักรวมมิตรและต๎มจับฉําย (ร๎อยละ 
28)  รองลงมาคือ ผัดหมี่ซั่ว (ร๎อยละ 21)  อาหารประเภทต๎มจะให๎พลังงานน๎อยกวําการรับประทานอาหารเจประเภทผัดหรือ
ทอด  โดยอาหารเจที่ให๎พลังงานต่้าที่สุดคือ  ต๎มจับฉําย 81.3  กิโลแคลอรี/1จาน (475.5 กรัม)  และประเภทอาหารเจที่ให๎
พลังงานมากที่สุดคือ  ผัดหมี่ซั่ว 565 กิโลแคลอรี/1จาน (175 กรัม)  รํางกายต๎องการปริมาณไขมันอยํางน๎อยตํอวันเทํากับ 60 
กรัม (540 กิโลแคลอรี)  โดยการรับประทานแกงเทโพ  จะให๎ไขมันต่้าที่สุดเทํากับ 0.5 กรัม (4.5  กิโลแคลอรี)  และผัดหมี่ซั่ว
จะให๎ไขมันมากที่สุดเทํากับ 47 กรัม (423 กิโลแคลอรี)  ซึ่งการรับประทานอาหารเจ 1 จานไมํท้าให๎รํางกายได๎รับไขมันเกิน  
ความนิยมการบริโภคอาหารเจ  พบวํา การบริโภคอาหารเจของเพศชายอยูํที่ 32 คน  ในขณะที่เพศหญิงอยูํที่ 68 คน  ผู๎บริโภค
อาหารเจสํวนใหญํ  เป็นเพศหญิง  อายุมากกวําหรือเทํากับ 40 ปี (ร๎อยละ 57) อาชีพพนักงานรัฐวิสาหกิจ (ร๎อยละ 30)  
สถานภาพสมรส (ร๎อยละ 68)  นิยมบริโภคอาหารเจมากที่สุดในชํวงเทศกาล  คิดเป็นร๎อยละ 83  ป―จจัยที่สัมพันธ์กบัปริมาณ
การบริโภคอาหารเจอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติ  ได๎แกํ  เพศ  โดยพบวํา  เพศชายบริโภคข๎าว 1.28 ± 1.22 สํวน  เพศหญิง
บริโภคข๎าว 0.75 ± 0.81 สํวน (p = .0001)  ชนิดของอาหารเจที่เพศชายนิยมบริโภคมากที่สุด  ได๎แกํ  ต๎มจับฉําย (ร๎อยละ 18)  
ในขณะที่เพศหญิงนิยมบริโภคผัดผักรวมมิตรมากที่สุด (ร๎อยละ 35)  และยังพบอีกวําเพศหญิงมีความถี่ในการบริโภคอาหาร
เจมากกวําเพศชายอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p = .026)  โดยเพศหญิงบริโภคอาหารเจในชํวงเทศกาลร๎อยละ 52  ในขณะที่ 
เพศชายบริโภคร๎อยละ 31  ป―จจัยด๎านการศึกษาพบวํามีความสัมพันธ์อยํางมีนัยส้าคัญ (p = .046)  โดยที่มีระดับการศึกษา
ปริญญาตรี (ร๎อยละ 45)  บริโภคอาหารเจในชํวงเทศกาลสูงกวําผู๎ที่มีการศึกษาในระดับอ่ืนๆ   
 
ค าส าคัญ   อาหารเจ   เทศกาลกินเจ   คุณคําทางโภชนาการ   ผู๎บริโภค   พฤติกรรมการบริโภค   ปริมาณสํวนอาหาร 
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ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 การบริโภคแคลเซียมจากอาหารท่ีรับประทานของนิสิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร 

(Calcium intake form Food Consumption among Students at Srinakharinwirot University,  Prasarnmitr Campus) 

นางสาวเพชรไพลิน   พูลขวัญ                            อาจารย์ที่ปรึกษา    อาจารย์ ดร. สิริมนต์ ชายเกตุ 

นางสาวสตรีรัตน์   ชัยพูล   

  การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการบริโภคแคลเซียมจากอาหารและศึกษาป―จจัยที่มีความสัมพันธ์
กับการบริโภคแคลเซียมจากอาหารที่รับประทานของนิสิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร จ้านวน 400 คน 
โดยใช๎แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมข๎อมูล วิเคราะห์ข๎อมูลโดยใช๎โปรแกนม INMUCALL สถิติร๎อยละ 
และ Chi-Square 

  ผลการศึกษาพบวํานิสิตสํวนใหญํมีอายุระหวําง 20-21 ปี เป็นเพศหญิงร๎อยละ 69.7 และเพศชายร๎อยละ 30.3 
นิสิตสํวนใหญํมีดัชนีมวลกายอยูํในเกณฑ์ปกติคิดเป็นร๎อยละ 52.7 ได๎รับเงินเป็นคําใช๎จํายตํอเดือน 5,000 บาท คิดเป็นร๎อยละ 
44.3 ผลการศึกษาข๎อมูลการบริโภคแคลเซียมจากอาหารที่รับประทานของนิสิตพบวํา ชนิดของอาหารที่เป็นแหลํงของ
แคลเซียมที่นิสิตรับประทานบํอยที่สุด ได๎แกํ นมและผลิตภัณฑ์นม  คิดเป็นร๎อยละ 72.6 รองลงมาคือ ปลาตัวเล็กตัวน๎อย และ
โยเกิร์ต คิดเป็นร๎อยละ 9.7 และ 7.5 ตามล้าดับ นิสิตบริโภคแคลเซียมจากอาหารบํอยคิดเป็นร๎อยละ 46.8 ทุกวันร๎อยละ 28.4 
และนานๆคร้ังร๎อยละ 24.8 นิสิตคิดวําแคลเซียมพบมากในอาหารประเภทนมและผลิตภัณฑ์นมร๎อยละ 71.1 รองลงมาคือ 
ปลาเล็กปลาน๎อย และไขํ คิดเป็นร๎อยละ 20.4 และ 4.5 ตามล้าดับ ผลการศึกษาการบริโภคแคลเซียมจากอาหารที่รับประทาน
พบวํานิสิตได๎รับแคลเซียมจากอาหารในเพศชายและเพศหญิงมีคําเฉลี่ย 400.71 และ 313.56 มิลลิกรัมตํอวัน ตามล้าดับ 

 ผลการศึกษาป―จจัยที่มีความสัมพันธ์กับการบริโภคแคลเซียมจากอาหารของนิสิตพบวํา ป―จจัยด๎านเพศและ
คณะที่นิสิตศึกษามีความสัมพันธ์กับการบริโภคแคลเซียมจากอาหารของนิสิตอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p<0.05) 
ข๎อเสนอแนะจากการศึกษาคร้ังนี้ผู๎วิจัยเห็นวํา ควรมีการให๎ความร๎ูและข๎อมูลเกี่ยวกับการบริโภคแคลเซียมจากอาหารของ
นิสิตอยํางสม่้าเสมอ เพื่อเป็นข๎อมูลส้าหรับการบริโภคแคลเซียมจากอาหารในเพียงพอตํอรํางกาย 

 

ค าส าคัญ อาหาร, แคลเซียม, นิสิตมหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมิตร  
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 การบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ ารุงสมองของนักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย ในกรุงเทพมหานคร 
Brain boosting supplement consumption of  high school students in Bangkok.  

นายจิราวัฒน์   จรัสโสภณ             อาจารย์ที่ปรึกษา  ผู๎ชํวยศาสตราจารย์ ทัศณีวรรณ   ภูํอารีย์ 

นางสาวอรวรรณ   วีระณรงค์ 
  งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาชนิดของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสมองที่นักเรียนชั้นมัธยมศึกษา
ตอนปลายนิยมบริโภค ศึกษาป―จจัยที่มีความสัมพันธ์ตํอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสมอง และศึกษา
สรรพคุณที่ผู๎บริโภคจะได๎รับจากผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสมอง กลุํมตัวอยํางเป็นนักเรียนชั้นมัธยมศึกษาตอนปลายปีที่ 5 
และ 6 ในเขตปทุมวัน พระนคร และสาทร จังหวัดกรุงเทพฯ โดยการสุํม จ้านวน 400 คน จาก 4 โรงเรียน คิดเป็นสายวิทย์ – 
คณิตจ้านวนชั้นละ 25 คน สายศิลป์ – ภาษาและศิลป์ – ค้านวณจ้านวนชั้นละ 25 คน  ใช๎แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการ
รวบรวมข๎อมูล รายงานผลของข๎อมูลด๎วยสถิติคําร๎อยละ และการทดสอบ Chi-Square ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%(P – value 
≤ 0.05) จากผลการศึกษาพบวํานักเรียนที่ตอบแบบสอบถาม 398 คน มีรายได๎เฉลี่ยตํอเดือน 2,001 – 3,000 บาท(30.9%) 
และผู๎ปกครองมีรายได๎เฉลี่ยตํอเดือนมากกวํา 50,000 บาท (25.27%) จากการศึกษาชนิดของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุง
สมองที่นิยมบริโภคพบวํา ซุปไกํสกัดได๎รับความนิยมมากที่สุด (56.8%) รองลงมาคือ เคร่ืองดื่มเปปทีน (46.3%) และวิตามิน
เสริม (34.8%) โดยกลุํมตัวอยํางเสียคําใช๎จํายโดยเฉลี่ยในการซื้อผลิตภัณฑ์ฯแตํละคร้ังอยูํระหวําง 100 – 500 บาท (33.22%) 
มีความถี่ในการบริโภคผลิตภัณฑ์ฯ 1 – 2 คร้ังตํอเดือน (40.27%) สื่อที่มีอิทธิพลตํอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์เสริม
อาหารบ้ารุงสมองมากที่สุดคือ โทรทัศน์ (80%) รองลงมาเป็นอินเตอร์เน็ต (53%) และเพื่อน (50.5%) ป―จจัยที่มีผลตํอการ
เลือกซื้อผลิตภัณฑ์มากที่สุดคือ  คุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์และผํานการรับรองจากคณะกรรมการอาหารและยา (39.8%) 
ผู๎บริโภคสํวนใหญํให๎ความเห็นวํา ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสมองไมํมีผลตํอความเปลี่ยนแปลงคะแนนสอบของกลุํม
ตัวอยําง (59.73%) แตํยังคงเลือกที่จะรับประทานตํอไป(52.35%) และผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสมองไมํมีความสัมพันธ์
กันอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติกับเพศ ระดับการศึกษา และรายได๎เฉลี่ยตํอเดือน แตํกระนั้นผลิตภัณฑ์อาหารเสริมบ้ารุงสมอง
เหลํานี้ก็ยังเป็นที่นิยม และมีการโฆษณาผํานฉลากผลิตภัณฑ์ ดังนั้นผู๎บริโภคควรอํานฉลากและศึกษาข๎อมูลอยํางละเอียด 
และควรรับประทานอาหารให๎ครบ 5 หมูํ  ตามหลักโภชนาการ ออกก้าลังกายอยํางสม่้าเสมอเพื่อมีผลในการเสริมสร๎างและ
บ้ารุงสมองโดยไมํจ้าเป็นต๎องบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสมองเพิ่มเติม 

 
ค าส าคัญ : การบริโภค, ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสมอง, นักเรียนระดับชั้นมัธยมศึกษาตอนปลาย, ผู๎บริโภค,  
                 ข๎อมูลทางโภชนาการ 
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 การบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ ารุงสุขภาพของหญิงวัยท างานในย่านอโศก-สุขุมวิทกรุงเทพมหานคร 
Dietary supplement consumption of working women in Asoke-Sukhumvit area, Bangkok  

นางสาวนุชสุดา   เฉลียวป―ญญา      อาจารย์ที่ปรึกษา ผศ.ดร. ทัศณีวรรณ   ภูํอารีย์

นางสาวปณดา   ขอนโพธิ์ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อทราบถึงชนิดของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่ได๎รับความนิยมในการบริโภค  เพื่อ
ศึกษาป―จจัยที่มีความสัมพันธ์ตํอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสุขภาพ และศึกษาสรรพคุณรวมถึง
คุณประโยชน์ที่ผู๎บริโภคจะได๎รับจากผลิตภัณฑ์เสริมอาหารบ้ารุงสุขภาพ ของผู๎หญิงวัยท้างาน อายุ 20-59 ปี ยํานอโศก-
สุขุมวิท ในเขตกรุงเทพมหานคร โดยการสุํมตัวอยําง จ้านวน 100 คน โดยใช๎แบบสอบถามในการรวบรวมข๎อมูล รายงานผล
ของข๎อมูลเป็นความถี่และคําร๎อยละ และวิเคราะห์หาความสัมพันธ์ระหวํางตัวแปร โดยการทดสอบ Chi-Square ที่ระดับ
ความเชื่อมั่น 95% (P-value ≤  .05) จากผลการศึกษาในกลุํมตัวอยํางเพศหญิง จ้านวน100 คน สํวนใหญํ อายุ 30-39 ป(ี38%) 
การศึกษาอยูํในระดับปริญญาตรี (44%) อาชีพพนักงานธุรกิจเอกชน (26%)  มีรายได๎รับเฉลี่ยตํอเดือน 5,001 -10,000 บาท 
(32%) พบวําชนิดของผลิตภัณฑ์เสริมอาหารที่นิยมบริโภคมากที่สุดคือซุปไกํสกัด (61.86%) รองลงมาคือ เคร่ืองดื่มรังนก 
(57.73%) วิตามินเสริม (40.21%) เคร่ืองดื่มเกลือแรํ (37.11%) และแคลเซียมเสริม (36.08%) ตามล้าดับ จากการทดสอบ
ความสัมพันธ์ระหวํางตัวแปรพบวําอายุมีความสัมพันธ์กับการบริโภคน้้ามันปลา ซึ่งกลุํมตัวอยํางนิยมบริโภคเป็นล้าดับที่ 6 มี
ความสัมพันธ์กันอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติ(P=.016) โดยกลุํมตัวอยํางอายุ30-39 ปี บริโภคน้้ามันปลาสูงสุด ระดับการศึกษามี
ความสัมพันธ์กับการบริโภควิตามินเสริม       ซึ่งได๎รับความนิยมเป็นล้าดับที่ 3 มีความสัมพันธ์กันอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติ
(P=.029) โดยกลุํมตัวอยํางที่มีการศึกษาระดับปริญญาตรี บริโภควิตามินเสริมสูงสุด และรายได๎เฉลี่ยตํอเดือนมีความสัมพันธ์
กับการบริโภคน้้ามันร้าข๎าว ซึ่งกลุํมตัวอยํางนิยมบริโภคเป็นล้าดับที่ 8 มีความสัมพันธ์กันอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P=.039) 
โดยกลุํมตัวอยํางที่มีรายได๎เฉลี่ยตํอเดือน 15,001 -20,000 บาท บริโภคน้้ามันร้าข๎าวสูงสุด ผู๎วิจัยมีข๎อเสนอแนะวําผู๎บริโภค
ควรศึกษาฉลากอยํางละเอียดเนื่องจากการรับประทานผลิตภัณฑ์เสริมอาหารไมํสามารถทดแทนอาหารหลักได๎ แตํเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่ใช๎รับประทานนอกเหนือจากการรับประทานอาหารหลักตามปกติที่ได๎รับไมํเพียงพอตํอความต๎องการของ
รํางกายในการสํงเสริมสุขภาพให๎แข็งแรง ฉะนั้นสิ่งส้าคัญที่ทุกคนควรปฏิบัติคือ รับประทานอาหารให๎ครบมื้อ ครบ 5 หมูํ 
ออกก้าลังกายให๎สม่้าเสมอ พักผํอนให๎เพียงพอ ก็จะชํวยให๎มีสุขภาพดีได๎  

 

ค าส าคัญ : ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร  ผู๎หญิงวัยท้างาน  การบริโภค 
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 น้ าฟักทองคืนรูป 

The Pumkin Juice Reformed 

นางสาวนาตญา มีมาตร            อาจารย์ที่ปรึกษา  รศ.ดร. ยงยุทธ   ตัณฑุลเวสส 

นางสาวศรัณญา ลายดุมชร            อ.วีณา  ทองรอด 

 งานวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ ศึกษาปริมาณน้้าในฟ―กทองและเพื่อเปรียบเทียบความพึงพอใจที่มีตํอ
ผลิตภัณฑ์ โดยการวิจัยคร้ังนี้มีขั้นตอนกรรมวิธีการผลิตฟ―กทองอยูํ 2 วิธีคือ การผลิตน้้าฟ―กทองโดยน้าฟ―กทองมาผําน
กระบวนการการให๎ความร๎อนโดยการนึ่ง แล๎วน้าไปป―่น  หลังจากนั้นน้าไปตั้งไฟให๎เดือดอีกครั้งและการผลิตน้้าฟ―กทองคืน
รูป(ฟ―กทองผง)โดยการน้าฟ―กทองมาผํานกระบวนการการให๎ความร๎อนโดยการน่ึง แล๎วน้าไประเหยน้้าออกด๎วยเคร่ืองอบลม
ร๎อน หลังจากนั้นน้าไปป―่นให๎เป็นผงละเอียดด๎วยเคร่ืองป―่นแห๎ง  การวิจัยในคร้ังนี้เป็นการวิจัยเชิงการทดลอง และ
ท้าการศึกษาวิจัยเชิงส้ารวจเพื่อเปรียบเทียบการยอมรับของผู๎บริโภคที่มีตํอผลิตภัณฑ์ 4 แบบ คือ น้้าฟ―กทองไมํใสํน้้าตาล น้้า
ฟ―กทองใสํน้้าตาล น้้าฟ―กทองคืนรูปไมํใสํน้้าตาลและน้้าฟ―กทองคืนรูปใสํน้้าตาล โดยใช๎แบบแบบประเมินความชอบทางด๎าน
ประสาทสัมผัสแบบ  7- Point Hedonic Scale โดยใช๎ผู๎ทดสอบจ้านวน 20 คน เป็นนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ สาขาอาหาร
และโภชนาการ ชั้นปีที่ 4 ปีการศึกษา 2553 มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ จากนั้นน้าข๎อมูลมาวิเคราะห์และแปลผลข๎อมูล
โดยโปรแกรมส้าเร็จรูป SPSS รายงานผลการวิจัยเป็นคํา T-test ที่ระดับนัยส้าคัญ 0.05 

          ผลการวิจัยพบวํา ปริมาณน้้าในฟ―กทองคิดเป็นร๎อยละ 89.50 การยอมรับโดยรวมของน้้าฟ―กทองที่ใสํน้้าตาล มีคํา
มากกวําน้้าฟ―กทองที่ไมํใสํน้้าตาล ผลการศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคในการทดสอบผลิตภัณฑ์น้้าฟ―กทองคืนรูปและน้้า
ฟ―กทองที่ใสํน้้าตาล  พบวํา คําสถิติพื้นฐานของการยอมรับโดยรวม จากน้้าฟ―กทองคืนรูปมีคําเฉลี่ย 5.2 และน้้าฟ―กทองมี
คําเฉลี่ย 5.4 มีคะแนนไมํแตกตํางกันอยํางมีนัยส้าคัญทางสถิติ ที่ระดับα0.05 และผลการศึกษาการยอมรับของผู๎บริโภคใน
การทดสอบผลิตภัณฑ์น้้าฟ―กทองคืนรูปและน้้าฟ―กทองที่ไมํใสํน้้าตาล  พบวําคําสถิติพื้นฐานของการยอมรับโดยรวม จากน้้า
ฟ―กทองคืนรูปมีคําเฉลี่ย 4.25 และน้้าฟ―กทองมีคําเฉลี่ย 4.4  มีคะแนนไมํแตกตํางกันอยํางมีนัยส้าคัญ ทางสถิติที่ระดับα0.05  

 

ค้าส้าคัญ น้้าฟ―กทอง น้้าฟ―กทองคืนรูป ความชื่นชอบ  

 

 



คหกรรมศาสตร์ มศว 20 ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2553—มีนาคม 2554 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

ประมวลภาพกิจกรรมของภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 

  ภาควิชาฯ จัดโครงการ “ชิมขนม ชมดอกไม๎” วันที่ 16 กุมภาพันธ์ 2554 ณ บริเวณโถง ชั้น 1 อาคาร 19 

ได๎รับเกียรติจาก คณบดีคณะวิทยาศาสตร์ และผู๎บริหารคณะวิทยาศาสตร์ รํวมเปิดงาน กิจกรรมในงาน มีการสาธิตการท้า

ขนมไทย อาหารเพื่อสุขภาพ น้้าสมุนไพรเพื่อสุขภาพ และการสาธิตการจัดดอกไม๎ มีผู๎สนใจเข๎ารํวมโครงการกวํา 200 คน 



คหกรรมศาสตร์ มศว 21 ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2553—มีนาคม 2554 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

   ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ จัดโครงการ เผยแพรํวิชาป―ญหาพิเศษ ของนิสิตชั้นปีที่ 4  ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 

คณะวิทยาศาสตร์ ในวันที่ 25 กุมภาพันธ์ 2554 ณ บริเวณโถง ชั้น 1 อาคาร 19   

       ภาควิชาฯจัดโครงการเผยแพรํความร๎ูสูํชุมชน สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ ปีการศึกษา 2553 

วันที่ 14 มีนาคม 2554 ณ สถานสงเคราะห์คนชราวาสนเวศม์ในพระสังฆราชูปถัมภ์ ต้าบลบํอโพง  จังหวัดพระนครศรีอยุธยา  

มีนิสิตและอาจารย์ เข๎ารํวมโครงการ ประมาณ 30 คน  โดยได๎มีการจัดกิจกรรมเผยแพรํความร๎ูด๎านโภชนาการให๎แกํผู๎สูงอายุ

และบริจาคเคร่ืองอุปโภคแกํสถานสงเคราะห์ฯ 



คหกรรมศาสตร์ มศว 22 ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2553—มีนาคม 2554 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

   ภาควิชาฯ จัดโครงการป―จฉิมนิเทศนิสิต ชั้นปีที่ 4 ประจ้าปีการศึกษา 2553 วันที่ 21 พฤษภาคม 2554           

ณ ห๎อง 19-1514 อาคาร 19  โดยได๎รับเกียรติจากคณบดีคณะวิทยาศาสตร์เปิดงานในคร้ังนี้ และได๎เชิญวิทยากรจากบริษัท 

เซ็นทรัลรีเทล คอร์ปอเรชั่น จ้ากัด และ ยริษัท จิมทอมป์สัน (อุตสาหกรรมไหมไทย) จ้ากัด มาเป็นวิทยากรบรรยาย  หลังจาก

นั้นมีพิธีแสดงกตัญญูกตเวฑิตาตํออาจารย์ และถํายภาพหมูํรํวมกันบริเวณโถงชั้น 14 อาคาร 19 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 

คณะวิทยาศาตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 



คหกรรมศาสตร์ มศว 23 ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2553—มีนาคม 2554 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

 นิสิตของภาควิชาฯได้รับรางวัล 

1.นางสาว ชยาภา ตรงกมลธรรม นิสิตชั้นปีที่ 3 วิชาเอกอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ได๎รับรางวัลที่ 3 จากการประกวดแขํงขันประกอบท้าเมนูอาหารจานพาสต๎า  “Festa della Pasta Compitition”  ประจ้าปี 
คศ. 2010 ซึ่งจัดโดยบริษัทเซ็นทรัล ฟู้ด รีเทล จ้ากัด เมื่อวันที่ 10 พฤศจิกายน 2553 ณ Central Food Hall @ Central 
World กรุงเทพฯ 

2. ห๎างสรรพสินค๎าโรบินสัน สาขาสุขุมวิท  กรุงเทพฯ  ได๎จัดกิจกรรมสาธิตการประกอบอาหารโดยใช๎เคร่ืองใช๎ไฟฟ้า
ให๎กับกลุํมลูกค๎ารํุนใหมํที่สนใจการปรุงอาหารแบบงํายๆด๎วยตนเองที่บ๎านเมื่อวันที่ 14 และ 15 ตุลาคม 2553 ได๎เชิญ
ผู๎แทนนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ชั้นปีที่ 4 3 วิชาเอกอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ จ้านวน 2 คน  
ได๎แกํ นส.ทิพฟภา สารโกศล และ นส.ณัฐวดี มิ่งพิศุทธิ์พงศ์ ท้าการสาธิตการประกอบอาหารเพื่อแนะน้าไอเดียใหมํๆ
ให๎กับลูกค๎ากลุํมดังกลําว 

3.นส.กันพะวง ชื่นเจริญ นิสิตชั้นปีที่ 3 วิชาเอกอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ 
ได๎เข๎ารํวมการประกวดโครงการ “เบทาโกร รํวมสร๎างแนวคิดอาหารปลอดภัยเพื่อคนรํุนใหมํ” ปี 2010  (BETAGRO 
Food Safety Academy 2010)  การประกวดนี้เป็นการประกวดพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยในรูปแบบ “Frozen 
Ready Meal”  โดยใช๎วัตถุดิบเน้ือหมูหรือเนื้อไกํ ทั้งนี้นิสิตอยูํทีมเดียวกันกับนิสิตมหาวิทยาลัยอื่นๆ เชํน จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยรังสิต มหาวิทยาลัยสยาม เป็นต๎น ซึ่งทีมของนิสิตได๎รับรางวัลที่ 1 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารปลอดภัยในรูปแบบ “Frozen Ready Meal”  และรางวัลจานเดํน กับเมนู  “หมูหํอทอง”  เมื่อ
วันที่ 29 พย. 53 

  นอกจากนี้ นิสิตของภาควิชาอีก 2 คน ได๎แกํ นส. ชยาภา ตรงกมลธรรม นิสิตชั้นปีที่ 3 วิชาเอกอาหารและ
โภชนาการ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์   และนส.ธนพร อินทวงษ์  นิสิตชั้นปีที่ 4 วิชาเอกอาหารและโภชนาการ 
สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ ได๎เข๎ารํวมโครงการดังกลําว โดยได๎รับรางวัลชมเชย 

4.นส.กันพะวง ชื่นเจริญ นิสิตชั้นปีที่ 3 วิชาเอกอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์  ได๎รับเกียรติบัตรจาก 
มศว ในงานวันเชิดชูเกียรตินิสิต มศว ประจ้าปีการศึกษา 2553  เมื่อวันที่ 23 กพ. 2553 เนื่องจากเป็นนิสิตที่สร๎างชื่อเสียง
ให๎กับ มศว   



คหกรรมศาสตร์ มศว 24 ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2553—มีนาคม 2554 

 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 

Before you open your mouth to speak, 

think twice and chew your words carefully. 

The point is not to hold your peace, 

but to speak with discretion and prudence 

ค้าพูดจะ หลุดจากปาก ต๎องคิดให๎ดีเสียกํอน 

ไมํใชํ ห๎ามพูด แตํต๎องระมัดระวังค้าพูด 

ค าคม 

  ภาควิชาฯ จัดโครงการอบรมเบเกอร่ี มศว ประจ้าปี 2554 ในวันที่ 19 กุมภาพันธ์—13 มีนาคม 2554 ณ 

ห๎องปฏิบัติการเบเกอร่ี  15-521 อาคาร 15 และห๎องปฏิบัติการของโครงการห๎องปฏิบัติการเบเกอร่ี มศว อาคาร 14  ชั้น 1 

ประกอบด๎วย 4 หลักสูตร  

1. หลักสูตร 1 เบเกอร่ีเค๎กและคุกกี้  

2. หลักสูตร 2 เบเกอร่ีขนมป―งไส๎ตํางๆ 

3. หลักสูตร 3 เบเกอร่ีพายชั้น พายรํวน 

4. หลักสูตร 4 เบเกอร่ี เค๎กชั้นสูง 


