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บรรณาธิการแถลง 

  สวสัดีท่านผูอ่้านวารสารคหกรรมศาสตร์ มศว ทุกท่านค่ะ วารสารคหกรรมศาสตร์ มศว ฉบบัน้ีมีเน้ือหา
ท่ีน่าสนใจเช่นเคยค่ะ การเผยแพร่งานวจิยัดา้นคหกรรมศาสตร์สู่ประชาชน  เป็นการนาํเสนองานวิจยัดา้นส่ิงทอและ

เคร่ืองแต่งกาย หวัขอ้ “การยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกั”   เล่าสู่กนัฟัง นาํเสนอเร่ือง 
“กาแฟสร้างอาชีพ” คอลมัน์แนะนาํสถานท่ีศึกษาต่อในระดบับณัฑิตศึกษาเป็นการแนะนาํหลกัสูตร วิทยาศาสตร
มหาบณัฑิต (โภชนาการและการกาํหนดอาหาร) สถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล และคอลมัน์ “จากพี่ถึงนอ้ง” 
ฉบบัน้ีเป็นการนาํเสนอศิษยเ์ก่าของภาควิชาฯท่ีทาํงานเก่ียวกบันกักาํหนดอาหาร และดา้นส่ิงทอและเคร่ืองนุ่งห่มส่วน
บทความวิชาการเป็นบทคดัยอ่วิชาปัญหาพิเศษของนิสิตชั้นปีท่ี 4  กลุ่มวชิาเอกอาหารและโภชนาการและกลุ่มวิชาการ
กาํหนดอาหารและโภชนบาํบดั ประจาํปีการศึกษา 2556  ท่านท่ีสนใจจะส่งบทความลงวารสารฯ เชิญติดต่อไดท่ี้เมล ์
homeswu@gmail.com   แลว้พบกนัใหม่ฉบบัหนา้ค่ะ 

ทีป่รึกษา : หัวหน้าภาควิชาคหกรรมศาสตร์       บรรณาธิการ : สิริมนต์ ชายเกต ุ

กองบรรณาธิการ : สิริมนต์ ชายเกต ุ, วลยักร  นิตยพัฒน์ ,      พสูิจน์อักษร : สิริมนต์ ชายเกต ุ 

พรเพญ็  มรกตจินดา ,สวามินี  นวลแขกลุ , ภทรพรรณ  พืชเงิน,  ธีระวฒัน์ กันธิวา      ออกแบบปกวารสาร : ธีระวฒัน์ กันธิวา             

กาํหนดเผยแพร่ : ปีละ 2 ฉบับ 
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สิริมนต์ ชายเกตุ       เรียบเรียง 

 

  ฉบบัท่ีแลว้ผูเ้ขียนไดร้วบรวมขอ้มูลเก่ียวกบัรายการอาหารแลกเปล่ียนในหมวดผกั ฉบบัน้ีขอกล่าวถึงส่วน
ท่ีเหลืออีก 5 หมวด ไดแ้ก่ หมวดนม  หมวดผลไม ้ หมวดขา้ว แป้งและผลิตภณัฑ ์ หมวดเน้ือสตัว ์ และหมวดไขมนั  ดงัน้ี 

หมวดขา้ว-แป้งและผลิตภณัฑ ์

 หมวดน้ี 1 ส่วน ใหส้ารอาหาร คาร์โบไฮเดรต 18 กรัม  โปรตีน  2 กรัม  พลงังาน 80 กิโลแคลอร่ี  ตวัอยา่งอาหาร 
เช่น  

ขา้วกลอ้ง ขา้วซอ้มมือสุก   ½ ถว้ยตวง หรือ 1 ทพัพี 

ขา้วตม้     2 ทพัพี 

ขา้วสวย     1 ทพัพี   (ภาพท่ี 1) 

ขา้วเหนียวน่ึง    ½ ทพัพี 

ก๋วยเต๋ียว สุก    1 ทพัพี 

มกักะโรนี สุก     1 ทพัพี 

ขนมจีน     1 จบัใหญ่ 

 บะหม่ี สุก    1  กอ้น 

 ขา้วโพดตม้    ½ ถว้ยตวง 

 เผอืก  มนัเทศ  ตม้   ½ ถว้ยตวง 

 ถัว่เมลด็แหง้  สุก    ½ ถว้ยตวง 

 ขนมปังโฮลวีท    1   แผน่ 

 วุน้เสน้  สุก    2/3  ถว้ยตวง  (100 กรัม) 

 สปาเกต็ต้ี สุก    2/3  ถว้ยตวง   (75 กรัม) 

 แครกเกอร์    3  ช้ิน (20 กรัม) 

 แหว้สุก     7 หวัใหญ่ (100 กรัม) 

 

มารู้จักกบัรายการอาหารแลกเปลีย่น (ตอนจบ) 
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 ลูกเดือย สุก    ½ ถว้ยตวง (70 กรัม) 

 ถัว่แดงหลวงสุก    1/3 ถว้ยตวง (50 กรัม) 

 ฟักทอง สุก    1 ถว้ยตวง (120 กรัม) 

 มนัฝร่ัง สุก    ½ ถว้ยตวง (100 กรัม)  

(1,2,3)  

 

 
ภาพท่ี 1 ขา้วสวย  

ท่ีมาของภาพ : www.ezygodiet.com   (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2557)  

 

หมวดนมและผลติภณัฑ์นม 

 หมวดนม เป็นหมวดท่ีใหส้ารอาหารหลกัคาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมนั  นอกจากน้ียงัมีสารอาหาร วิตามินและเกลือ
แร่  แบ่งหมวดนมออกเป็นกลุ่มยอ่ยไดด้งัน้ี  

1.นมไขมนัเตม็ส่วน (Whole milk) โดย 1 ส่วน ใหส้ารอาหาร คาร์โบไฮเดรต 12 กรัม  โปรตีน  8 กรัม  ไขมนั 8 
กรัม พลงังาน 150 กิโลแคลอร่ี  ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์เช่น   

นมสดจืดพร้อมด่ืม ไขมนัเตม็ส่วน 1 ถว้ยตวง (240 มิลลิลิตร หรือ 1 กล่อง)    

นมผงไขมนัเตม็ส่วน 5 ชอ้นโตะ๊   

โยเกิร์ต (ไม่ปรุงแต่งรส) ไขมนัเตม็ส่วน 1 ถว้ยตวง (16 ชอ้นโตะ๊) 
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2.นมพร่องมนัเนย หรือนมไขมนัตํ่า (Low fat milk)  1 ส่วน มีคาร์โบไฮเดรต 12 กรัม  โปรตีน  8 กรัม  ไขมนั 5 กรัม 
พลงังาน 120 กิโลแคลอร่ี  ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์เช่น   

นมสดจืดพร่องมนัเนยพร้อมด่ืม 1 ถว้ยตวง (240 มิลลิลิตร หรือ 1 กล่อง) 

โยเกิร์ต  (ไม่ปรุงแต่งรส) พร่องมนัเนย 1 ถว้ยตวง (16 ชอ้นโตะ๊) 

3.นมขาดมนัเนย หรือนมไม่มีไขมนั (Skim milk) 1 ส่วน มีคาร์โบไฮเดรต 12 กรัม  โปรตีน  8 กรัม  ไขมนั 0 กรัม 
พลงังาน 80 กิโลแคลอร่ี  ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์เช่น   

 นมสดจืดขาดมนัเนยพร้อมด่ืม 1 ถว้ยตวง (240 มิลลิลิตร หรือ 1 กล่อง)  

 นมผงขาดมนัเนย 5 ชอ้นโตะ๊ (เติมนํ้าใหไ้ดค้รบ 240 มิลลิลิตร) 

ขอ้ควรคาํนึงในการเลือกผลิตภณัฑน์ม 

  -หากมีไขมนัในเลือดสูงควรเลือกนมพร่องมนัเนยหรือนมไม่มีไขมนั เน่ืองจากนมสดจะมีปริมาณไขมนั
อ่ิมตวั และโคเลสเตอรอลสูงกวา่นมพร่องมนัเนยหรือนมไม่มีไขมนั 

  -หากระมดัระวงัเร่ืองของนํ้าตาล ควรเล่ียงการด่ืมนมปรุงแต่ง เช่น นมหวาน  นมรสกาแฟ  นมรสช็อคโก
แลต  นมรสสตรอเบอร่ี  เป็นตน้ เน่ืองจากมีนํ้าตาลสูง นอกจากน้ีควรเล่ียงเคร่ืองด่ืมโอวลัตินและไมโล เน่ืองจากมีส่วนผสม
ของนํ้าตาลดว้ยเช่นกนั (1,2) 

  -การบริโภคนม 2-3 ส่วน / วนั  จะใหผ้ลช่วยป้องกนัโรคกระดูกพรุน  ความดนัโลหิตสูง  และโรคมะเร็ง
ลาํไสใ้หญ่ได ้  โดยวยัผูใ้หญ่ควรเลือกด่ืมนมท่ีมีไขมนั 0-1%  เพื่อจาํกดัปริมาณไขมนัและโคเลสเตอรอลท่ีร่างกายจะไดรั้บ 
(4) 

 

หมวดผลไม ้

ผลไม ้1 ส่วน มีคาร์โบไฮเดรต 15 กรัม พลงังาน 60 กิโลแคลอร่ี  ในผลไมต่้างๆ 1 ส่วนน้ีจะมีปริมาณท่ีแตกต่างกนั 
เช่น 

กลว้ยนํ้าวา้ 1 ผลกลาง   กลว้ยไข่  1 ผลกลาง 

กลว้ยหอม 1 ผลเลก็ หรือ ½ ผลใหญ่ กลว้ยหกัมุก ½  ผลใหญ่ 

ขนุน  2 ยวงกลาง  แคนตาลูป 10 ช้ินคาํ 

เงาะ  4 ผลใหญ่   ชมพู ่  2 ลูก 
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แตงโม  8 ช้ินคาํ    ทุเรียน  1  เมด็เลก็ 

ฝร่ัง  1 ลูกเลก็    มะม่วงดิบ ½ ผลใหญ่ 

มะม่วงสุก ½ ผลกลาง    มะละกอสุก 8  ช้ินขนาดคาํ 

สบัปะรด 8  ช้ินขนาดคาํ (ภาพท่ี2)  สม้เขียวหวาน 2 ผลกลาง 

สม้โอ  2 กลีบใหญ่   แอป๊เป้ิล  1 ผลเลก็ 

องุ่น  20  ผลกลาง    มงัคุด  3  ผลใหญ่ 

มะขามหวาน 2 ฝัก    พรุน  3  ผลกลาง 

ล้ินจ่ีสด  8  ผล    ลูกเกด  2  ชอ้นโตะ๊  

กรณีด่ืมนํ้าผลไมโ้ดยท่ีไม่เติมนํ้าตาล ตวัอยา่งนํ้าผลไม ้1 ส่วน มีปริมาณดงัน้ี 

นํ้าสม้  ½ ถว้ยตวง (120 มล.)   

นํ้าองุ่น  1/3  ถว้ยตวง (80 มล.) 

นํ้าผลไมร้วม 1/3  ถว้ยตวง (80 มล.) 

นํ้าแอป๊เป้ิล ½ ถว้ยตวง (120 มล.) 

 (1,2,5) 

ใน 1 วนั ควรรับประทานผลไมใ้หห้ลากหลายและไดส้ดัส่วนตามความตอ้งการของร่างกาย  ไม่ควรรับประทาน
ผลไมช้นิดเดียว เพราะอาจไดรั้บสารเคมีตกคา้ง เกิดความเป็นพษิได ้ จึงควรรับประทานผลไมใ้หห้ลากหลาย

เหมาะสมกบัฤดูกาล (6) 

 
ภาพท่ี 2  สบัปะรด 

ท่ีมาของภาพ : http://110.164.68.234/nutrition_2/index.php?option=com_content&view=article&id=62:2013-03-06-07-09
-11&catid=9:2013-03-06-05-12-43   (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2557)  

 

(3) 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 7 ปีที่ 12 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2556-มนีาคม 2557 

 หมวดเนือ้สัตว์ 

 เน้ือสตัวมี์หลายชนิดและมีปริมาณสารอาหารท่ีต่างกนั  แบ่งหมวดเน้ือสตัวเ์ป็น 4 ประเภท ดงัน้ี 

 1. เน้ือสตัวไ์ขมนัตํ่ามาก   

ปริมาณสุก 1 ส่วน (30 กรัม หรือ 2 ชอ้นโตะ๊) หรือนํ้าหนกัดิบ 40 กรัม (3 ชอ้นโตะ๊) มีโปรตีน 7 กรัม  ไขมนั 0-1 
กรัม  พลงังาน 35 กิโลแคลอร่ี เช่น  ปลาช่อน  ปลากะพงขาว  ลูกช้ินปลา ( 5 ลูก  เสน้ผา่ศูนยก์ลาง 2.5 เซนติเมตร)  
หอยแครง  กุง้ฝอย (6 ชอ้นโตะ๊)  สนัในไก่  ปลาทู (ภาพท่ี 3)  ปลาทรายแดง  เน้ือน่องไม่มีหนงั  กุง้ทะเลและกุง้นํ้าจืด (กุง้สด 
4 ตวั ขนาดกลาง; ยาว x เสน้ผา่ศูนยก์ลาง = 8 x 2 เซนติเมตร)   อกไก่  เน้ือปูทะเล   ปลาเก๋า   ปลาดุกอุย   ปละกระบอก  
ปลาหมึกสาย,ยกัษ ์

 
ภาพท่ี 3  ปลาทู 

ท่ีมาของภาพ : http://110.164.68.234/nutrition_2/index.php?option=com_content&view=article&id=62:2013-03-06-07-09
-11&catid=9:2013-03-06-05-12-43   (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2557)  

 2.เน้ือสตัวไ์ขมนัตํ่า 

 ปริมาณสุก 1 ส่วน (30 กรัม หรือ 2 ชอ้นโตะ๊) หรือนํ้าหนกัดิบ 40 กรัม (3 ชอ้นโตะ๊) มีโปรตีน 7 กรัม  ไขมนั 3 กรัม  
พลงังาน 55 กิโลแคลอร่ี เช่น   ไก่อ่อน, เน้ือ   ไก่อ่อน,ปีก    ไก่อ่อน,เน้ือตน้ขาน่อง    เป็ดยา่งไม่มีหนงั 

 3.เน้ือสตัวไ์ขมนัปานกลาง 

 ปริมาณสุก 1 ส่วน (30 กรัม หรือ 2 ชอ้นโตะ๊) หรือนํ้าหนกัดิบ 40 กรัม (3 ชอ้นโตะ๊) มีโปรตีน 7 กรัม  ไขมนั 5 กรัม  
พลงังาน 75 กิโลแคลอร่ี เช่น   เน้ือหมูป่า   หมู,ขา (ไม่ติดมนั)     หมูยา่ง,ไม่มีหนงั    ซ่ีโครงหมู ไม่มีมนั     ไข่เป็ด ไข่ไก่
(ขนาด 50 กรัม/ฟอง)      เตา้หูข้าวอ่อน (หลอด) (2/3 หลอด หรือ 180 กรัม)         เตา้หูแ้ขง็ (60 กรัม หรือ ½ แผน่) 

 4.เน้ือสตัวไ์ขมนัสูง  ปริมาณสุก 1 ส่วน (30 กรัม หรือ 2 ชอ้นโตะ๊) หรือนํ้าหนกัดิบ 40 กรัม (3 ชอ้นโตะ๊) มีโปรตีน 
7 กรัม  ไขมนั 8 กรัม  พลงังาน100 กิโลแคลอร่ี เช่น  ปลาสวาย  ไสก้รอกหมู,ไก่    หมูยา่ง,เน้ือและหนงั    หนงัหมู     
เป็ด,เน้ือและหนงั  กนุเชียง   หมูแผน่   แฮม    แหนม   หมูยอ    เน้ือววั,ติดมนั   ไก่,เน้ือและหนงั (1,2) 

 

 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 8 ปีที่ 12 ฉบับที่ 1 ตุลาคม 2556-มนีาคม 2557 

หมวดไขมัน 

 ไขมนั 1 ส่วน  ไดแ้ก่ ไขมนัหรือนํ้ามนั หนกั 5 กรัม หรือ 1 ชอ้นชา  มีไขมนั 5 กรัม พลงังาน 45 กิโลแคลอร่ี  หาก
แบ่งตามกรดไขมนัท่ีเป็นส่วนประกอบจะแบ่งได ้(ปริมาณ 1 ส่วน) ดงัน้ี  

-ไขมนัท่ีมีกรดไขมนัอ่ิมตวั  

เช่น   นํ้ามนัหมู,ไก่     1 ชอ้นชา 

 เบคอน   1 ช้ิน 

 เนยสด (Butter)  1 ชอ้นชา 

   เนยขาว (Shortening) 1 ชอ้นชา 

   กะทิ   1 ชอ้นโตะ๊ 

   ครีมนมสด  2 ชอ้นโตะ๊ 

   เน้ือมะพร้าวขดู  2 ชอ้นโตะ๊ 

 -ไขมนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหน่ึงตาํแหน่ง 

  เช่น งา   1 ชอ้นโตะ๊ 

   นํ้ามนัมะกอก  1 ชอ้นชา 

   นํ้ามนัรําขา้ว  1 ชอ้นชา 

   นํ้ามนัถัว่ลิสง  1 ชอ้นชา 

   เนยถัว่ลิสง  1 ชอ้นชา 

   ถัว่ลิสง   10 เมด็ 

   เมด็มะม่วงหิมพานต ์ 6 เมด็ 

 -ไขมนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัหลายตาํแหน่ง 

เช่น         นํ้ามนัถัว่เหลือง , นํ้ามนัขา้วโพด, นํ้ามนัดอกคาํฝอย,   นํ้ามนัดอกทานตะวนั 

 1 ชอ้นชา   

   มายองเนส  1 ชอ้นชา 
   เมด็ฟักทอง  1 ชอ้นโตะ๊ 
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 คาํแนะนาํเพ่ิมเติม 

  -ควรเลือกใชน้ํ้ ามนัชนิดไม่อ่ิมตวัดีกวา่ชนิดอ่ิมตวั 

  -เบคอนและเนยถัว่ ถา้รับประทานปริมาณนอ้ย นบัเป็นส่วนของไขมนั  ถา้รับประทานปริมาณมาก นบัเป็น
ส่วนของเน้ือสตัวไ์ขมนัสูง (1,2) 

………………………… 
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กาแฟสร้างอาชีพ 

สวามินี นวลแขกลุ เรียบเรียง 

เม่ือปลายปีท่ีแลว้ผูเ้ขียนไดมี้โอกาสไปอบรม กาแฟสร้างอาชีพ ท่ีบริษทั ซีพี รีเทลลิงค ์ จาํกดั โดยทางบริษทัไดท้าํ
กิจกรรมเพ่ือสงัคมใหค้วามรู้เก่ียวกบั ภาพรวมในธุรกิจกาแฟทั้งหมดทั้งในดา้นเมลด็กาแฟ เคร่ืองชง การชง สูตรกาแฟต่าง 
ๆ  รวมถึงการบริหารจดัการในธุรกิจ การตั้งราคาจาํหน่าย การคาํนวณจุดคุม้ทุน และการหาทาํเลท่ีเหมาะสม คุณนริศ ธรรม
เก้ือกลู รองกรรมการผูจ้ดัการบริษทั ซีพี รีเทลลิงค ์จาํกดั ไดท้าํการบรรยายใหค้วามรู้ในช่วงเชา้ และในช่วงบ่ายกมี็กิจกรรม 
workshop แนะนาํเทคนิคต่าง ๆ และสอนชงกนัจริง ๆ  

สาํหรับประวติัความเป็นมาของกาแฟในประเทศไทย มีบนัทึกวา่มีการปลูกตั้งแต่สมยัอยธุยา แต่มาแพร่หลายในยคุ
รัตนโกสินทร์ พนัธ์ุกาแฟท่ีนิยมปลูกมี 2 พนัธ์ุหลกั คือ อราบิกา้ (Arabica) และ โรบสัตา้ (Robusta) อราบิกา้ จะมีลกัษณะ
เมลด็ยาว ๆ รี ๆ มีกล่ินหอมนุ่ม ละมุนล้ิน แต่อาจมีรสเปร้ียวเลก็นอ้ย จาํง่าย ๆ Arabica =Aroma = หอม ในขณะท่ีโรบสัตา้ 
จะมีลกัษณะเมลด็กลม ๆ ป้อมๆ มีกล่ินและรสชาติท่ีเขม้ขน้มีความเป็นกาแฟสูง (Robusta = Robust =  เขม้แขง็ แขง็แรง) 
และมีปริมาณคาเฟอีนค่อนขา้งมาก ประโยชน์ของกาแฟมีหลายอยา่ง เช่น ช่วยกระตุน้การใชพ้ลงังานของร่างกาย ทาํให้
ไขมนัสลายตวัเพิ่มข้ึน ช่วยกระตุน้การหลัง่กรดและนํ้ายอ่ย ลดความหงุดหงิด อารมณ์ซึมเศร้า และความเครียด ช่วยขยาย
หลอดเลือดแดงทาํใหเ้ลือดไปเล้ียงหวัใจไดม้ากข้ึน ช่วยลดอาการปวดหวัจากไมเกรนได ้ และคาเฟอีนยงัช่วยกระตุน้ให้
สมองต่ืนตวั ช่วยเพิ่มประสิทธิภาพของงานท่ีตอ้งการสมาธิ การใชเ้หตุผลและความจาํ 

ขอ้ควรรู้และขอ้ปฎิบติัเก่ียวกบัการแฟ มีการแนะนาํวา่ ถา้ตอ้งการด่ืมเพือ่แกง่้วงใหด่ื้มปริมาณนอ้ย ๆ แต่กระจายการ
ด่ืมออกไปตลอดวนั กาแฟจะเร่ิมออกฤทธ์ิใน 15 นาที และจะอยูใ่นร่างกายนานหลายชัว่โมง ตอ้งใชเ้วลาถึง 6 ชัว่โมงกวา่ท่ี
จะถูกขจดัออกนอกร่างกาย เล่ียงกาแฟท่ีใชห้มอ้ตม้สไตลส์แกนดิเนเวีย เพราะจะมีสานไดเทอร์พนีสูง ทาํใหเ้พิม่ระดบัคลอ
เรสเตอรอลในเลือด ควรเลือกกาแฟสาํเร็จรูปท่ีละลายนํ้า หรือชนิดกรองหยด และเอสเพรสโซ สารคาเฟอีนเป็นสาร
ธรรมชาติท่ีพบในอาหาร เช่น ใบชา เมลด็โคลา โกโก ้ ช็อกโกแลต นํ้าอดัลมสีดาํ และยาบางชนิด ซ่ึงอาจจะตอ้งระวงัไม่ให้
ร่างกายไดรั้บคาเฟอีนเกินควร ทุกคร้ังท่ีด่ืมกาแฟควรด่ืมนํ้าตาลไปชดเชยดว้ย และควรจาํกดัการด่ืมไม่ใหเ้กิน 5 ถว้ยต่อวนั 
ปัจจยัภายนอกท่ีส่งผลต่ออายกุารเกบ็ของเมลด็กาแฟคือ อากาศ ความช้ืน ความร้อน และแสง ดงันั้นการเกบ็รักษาเมลด็กาแฟ
นั้น ควรเกบ็ในถุงกาแฟและปิดถุงใหมิ้ดชิด ถุงกาแฟจะมีลกัษณะพิเศษคือ อากาศสามารถออกไดแ้ต่เขา้ไม่ได ้ (One way 
Valve) โดยอายขุองเมลด็กาแฟจะอยูท่ี่ 1-3 เดือน(ข้ึนอยูก่บัการเกบ็รักษา) 

สูตรในการชงกาแฟนั้นจะตอ้งเร่ิมจากตวัพื้นฐานคือ Espresso Shot ซ่ึงมีทั้งการเตรียมในขนาด 1 ออนซ์ หรือ 2 

เล่าสู่กนัฟัง 
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ออนซ์ แลว้แต่สูตรในการทาํกาแฟแต่ละชนิด เช่น คาปูชิโน่เยน็ ประกอบดว้ย Espresso Shot 2 ออนซ์ นมสดเยน็ 1 ออนซ์ 
ซอสกาแฟ 2 ออนซ์ ฟองนม และผงโกโก ้ในขณะท่ีลาเตร้้อน ประกอบดว้ย Espresso Shot 1 ออนซ์  นมสดร้อน 4 ออนซ์ 
และฟองนมสด เมลด็กาแฟจะเร่ิมทาํการบดเม่ือตอ้งการชงเท่านั้น เพื่อใหก้ล่ินรสยงัคงอยูม่ากท่ีสุด ซอสกาแฟ สามารถทาํ
เองไดโ้ดยใชน้มขน้หวานผสมกบันมขน้จืดในอตัราส่วน 1:1 ไซรัปกเ็ช่นเดียวกนัทาํไดจ้าก ใชน้ํ้ าตาลทราย 1 กิโลกรัม ผสม
กบันํ้าสะอาด 1 กิโลกรัม หรือจะซ้ือแบบท่ีเขาขายสาํเร็จรูปผสมกล่ินมาใหเ้รียบร้อยแลว้กไ็ดค่้ะ การทาํฟองนมของคาปูชิโน่
กบัลาเตก้มี็ความแตกต่างกนั คาปูชิโน่จะใส่ปลาย Steam ใหต้ ํ่ากวา่นมประมาณ 1 ซม. เป่าฟองแบบลอย ๆ ใหฟ้องนมวน 
ในขณะท่ีลาเตใ้ชฟ้องละเอียด ใหใ้ส่ปลาย Steam จมไปในนํ้านม นมท่ีใชค้วรเป็นชนิดไขมนัเตม็ และควรแช่ใหเ้ยน็จดั คาเฟ่
เมคเคียโตเ้ยน็กเ็ป็นกาแฟอีกชนิดหน่ึงท่ีเป็นท่ีนิยมกนัมาก กาแฟชนิดน้ีจะมีการเทชั้นนมท่ีผสมซอสกาแฟลงไปก่อนแลว้
ค่อยเทชั้นท่ีเป็น Espresso ตามลงไป เม่ือมองดูจากแกว้ใสจะเห็นเป็นชั้นสีของกาแฟสวยงาม กาแฟชนิดน้ีมีเทคนิการกิน
พิเศษคือจะตอ้งดูดหลอดแลว้เล่ือนข้ึนลงเพื่อใหไ้ดท้ั้งนมและกาแฟเขา้ไปผสมกนัในปาก กเ็ป็นลูกเล่นใหก้บักาแฟชนิดได้
ไดเ้หมือนกนั 

การเปิดธุรกิจร้านกาแฟใหป้ระสบความสาํเร็จนั้น ไม่ใช่แต่เพียงใจรัก มีเงินลงทุน หรือทาํเลดีเท่านั้น ยงัคงมีปัจจยั
อ่ืน ๆ เขา้มาเก่ียวขอ้ง เช่น การจดัการทางดา้นบุคคล การเลือกวสัดุ อุปกรณ์ประกอบการขาย รวมไปถึงสินคา้ และบริการ
เสริมต่าง ๆ นอกจากน้ีผูป้ระกอบการจาํเป็นตอ้งมีใบอนุญาต และปฎิบติัตามขอ้กาํหนดของภาครัฐและสงัคมชุมชนต่าง ๆ 
อีกดว้ย แต่กไ็ม่ยากเกินไปใช่ไหมคะกบัความฝันธุรกิจร้านกาแฟเลก็ ๆ ของตวัเอง  

ท่ีมา: เอกสารการฝึกอบรม กาแฟสร้างอาชีพ ของบริษทั ซีพี รีเทลลิงค ์จาํกดั 

 

 
ท่ีมาของภาพ : http://therama.info/wp-content/uploads/2014/02/coffee.jpg  (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2557) 
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หวัขอ้ “การยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกั” 

        วลยักร นิตยพฒัน์ เรียบเรียง 

 คอลมัน์ การเผยแพร่งานวิจยัของคณาจารยด์า้นคหกรรมศาสตร์สู่ประชาชน” เป็นการรวบรวม คดัสรร วิเคราะห์ 
และสงัเคราะห์ความรู้จากงานวิจยัหรืองานสร้างสรรค ์ผลงานของอาจารยใ์นภาควิชาฯ เพื่อเป็นองคค์วามรู้ท่ีเผยแพร่ไปยงัผู ้
ท่ีเก่ียวขอ้งและคนทัว่ไปสามารถเขา้ใจได ้สําหรับเร่ืองราวท่ีนาํมาผยแพร่ในฉบบัน้ีเป็นงานวิจยัของ วลยักร นิตยพฒัน์, 
ณัฐณิชา พนัธุวรกลุ และปิยาภรณ์ พู่จิตร์กานนท ์ไดท้าํการศึกษาเร่ือง “การยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิมโดย
วิธีจุ่มอดั-หมกั” 

 การยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยสีธรรมชาติกาํลงัเป็นท่ีนิยมเน่ืองจากวตัถุดิบธรรมชาติสามารถหาไดจ้ากราก เปลือก แก่น ใบ 
ดอก และผล ท่ีใหสี้สนัสวยงาม และหาไดง่้าย ซ่ึงปัจจุบนัมีการส่งเสริมใหใ้ชว้สัดุธรรมชาติมากข้ึน เพราะผลิตภณัฑท่ี์ไดจ้าก
ธรรมชาติรวมทั้งกระบวนการท่ีใหไ้ดม้านั้นส่งผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้มนอ้ยมาก กรรมวิธีการยอ้มผา้ส่วนใหญ่จะนิยมยอ้ม
ดว้ยวิธีแบบแช่ ซ่ึงเป็นวิธีท่ีใชน้ํ้ าและพลงังานสูง อีกทั้งหลงักระบวนการยอ้มจะเหลือนํ้าและสารเคมีช่วยยอ้มท้ิงปริมาณมาก 
[1-3] ซ่ึงมีผลกระทบต่อส่ิงแวดลอ้ม การยอ้มดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกั  เป็นกระบวนการยอ้มอีกวิธีหน่ึงท่ีมีการใชน้ํ้ านอ้ยมาก อีก
ทั้งไม่ตอ้งใชพ้ลงังานในการใหอุ้ณหภูมิในการยอ้ม จึงเป็นกระบวนการยอ้มท่ีประหยดัพลงังานและเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม 
[4-6] ทบัทิมเป็นผลไมช้นิดหน่ึง ท่ีมีการเพาะปลูกอย่างกวา้งขวางทัว่ประเทศอินเดีย แอฟริกา สหรัฐอเมริกา และเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้[7] ผลทบัทิมมีคุณค่าทางอาหาร มีวิตามินซี ฟอสฟอรัส แคลเซียม กรดโฟลิก และสารสกดับางชนิดท่ีมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ [8-9] จึงมีการบริโภคผลทบัทิมกนัอย่างแพร่หลาย ทั้งในรูปแบบสดและยงัถูกนาํมาประกอบอาหาร
จาํนวนมาก เช่น สลดั อาหารหวานบางชนิด นํ้าผลไม ้ไวน์ผลไม ้เป็นตน้ เปลือกทบัทิมจึงเป็นวสัดุเหลือท้ิงท่ีมีอยูเ่ป็นจาํนวน
มาก 

วลยักร นิตยพฒัน์ และผูร่้วมวิจยั จึงทาํการศึกษาการยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิมท่ีไดจ้ากการสกดั
เปลือกทบัทิมสดท่ีเหลือใชโ้ดยวิธีจุ่มอดั-หมกั โดยนาํผา้ฝ้ายทอท่ีผา่นการลอกแป้ง ทาํความสะอาด และฟอกขาวเรียบร้อย
แลว้ มาจุ่มนํ้าสีท่ีเตรียมไว ้จากนั้นนาํผา้ฝ้ายมาทาํการอดันํ้าสี ดว้ยเคร่ืองจุ่มอดั (Padder) ทาํการหมกั โดยผา้จะถูกมว้นและ
ห่อดว้ยพลาสติกใส เพื่อป้องกนัผา้จากอากาศและป้องกนัริมผา้แหง้ หมกัไวท่ี้อุณหภูมิหอ้ง เป็นเวลา 4 ชัว่โมง และศึกษา
เปรียบเทียบกบัการยอ้มดว้ยวธีิแบบแช่ รวมทั้งศึกษาผลของการใชส้ารสม้เป็นสารช่วยติด ผลการศึกษาพบวา่ การยอ้มผา้ฝ้าย
ดว้ยสีธรรมชาติดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ ผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มสีมีสีเหลืองอมนํ้าตาล ดงัแสดงในภาพ
ท่ี 1 
 

 
 

การเผยแพร่งานวจัิยด้านคหกรรมศาสตร์ สู่ประชาชน 
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ภาพที ่1 ผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยสีธรรมชาติจาก
เปลือกทบัทิม  

 (ก) วิธีจุ่มอดั-หมกั และไม่ใชส้ารช่วยติด             
 (ข) วิธีจุ่มอดั-หมกั และใชส้ารช่วยติด  
 (ค) วิธีแช่ และไม่ใชส้ารช่วยติด และ  
 (ง) วิธีแช่ และใชส้ารช่วยติด 
 

ค่าความเขม้สี ของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ แสดงดงัตารางท่ี 1 ผา้ฝ้ายท่ีผา่นการ
ยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยไม่ใชส้ารช่วยติดดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ มีค่าความเขม้สี เท่ากบั 8.30 และ 10.46 ตามลาํดบั 
สาํหรับการใชส้ารสม้เป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้ม พบวา่ ผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกัมีค่า
ความเขม้สีเพิม่ข้ึนมาก ในขณะท่ีการใชส้ารช่วยติดก่อนการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีแช่เพิ่มค่าความเขม้สีเพยีงเลก็นอ้ย 
สารสม้จดัเป็นสารประกอบท่ีมีไอออนของอะลูมิเนียม สามารถเกิดเป็นสารประกอบเชิงซอ้นกบัสูตรโครงสร้างทางเคมีของ
สีและเสน้ใยฝ้าย ทาํใหสี้ติดเสน้ใยไดดี้ข้ึน สีจึงเขม้ข้ึน  นอกจากน้ีความเขม้สีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มโดยใชส้ารสม้เป็น
สารช่วยติดก่อนการยอ้มดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่มีค่าใกลเ้คียงกนั กล่าวคือ ความเขม้สีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มโดยใช้
สารสม้เป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้ม ดว้ยวธีิจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ มีค่าเท่ากบั 10.70 และ 10.63 ตามลาํดบั 

 ตารางที ่1 ค่าสีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิม 
 

 

 

 

 

 

  

(ก) (ข) 

  

(ค) (ง) 

วธีิการย้อม สารส้ม ความเข้มสี L* a* b* 

วิธีจุ่มอดั-หมกั ไม่ใช ้

ใช ้

8.30 

10.70 

78.06 

76.70 

2.18 

2.42 

23.64 

27.96 

วิธีแช่ ไม่ใช ้

ใช ้

10.46 

10.63 

73.18 

73.97 

4.40 

3.91 

29.17 

29.16 
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ค่าสีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยไม่ใชส้ารช่วยติดดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ พบว่า ผา้ฝ้ายท่ี
ผ่านการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกั มีค่าความสว่างมากกว่าการยอ้มดว้ยวิธีแช่ คือมีค่าความสว่าง เท่ากบั 
78.06 และ 73.18 ตามลาํดบั เน่ืองจากการใชอุ้ณหภูมิในการยอ้มดว้ยวิธีแช่มีผลทาํให้ค่าความสว่างของผา้ฝ้ายท่ียอ้มลดลง 
เม่ือพิจารณาค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) พบวา่ ผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ ใหค่้าท่ีแสดงความเป็นสี
แดง คือ ค่า a* มีค่า เท่ากบั 2.18 และ 4.40 ตามลาํดบั จากการวิเคราะห์ค่าความเป็นสีเหลือง-นํ้าเงิน (b*) พบว่า ผา้ฝ้ายท่ีผา่น
การยอ้มดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ ให้ค่าท่ีแสดงความเป็นสีเหลือง คือ ค่า b* มีค่า เท่ากบั 23.64 และ 29.17 ตามลาํดบั 
สาํหรับการใชส้ารส้มเป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้ม พบว่า สารส้มมีผลทาํให้ผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธี
จุ่มอดั-หมกัมีค่าความสว่างลดลงเท่ากบั  76.70 ในขณะท่ีการใชส้ารส้มในการยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยวิธีแช่ไม่มีผลต่อความสว่าง 
เม่ือพิจารณาค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) พบว่า การใชส้ารส้มเป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกั ให้
ค่าท่ีแสดงความเป็นสีแดงเพิ่มข้ึน คือ ค่า a* มีค่า เท่ากบั 2.42 ในขณะท่ีการยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยวิธีแช่ ให้ค่าท่ีแสดงความเป็นสี
แดงลดลง คือ ค่า a* มีค่า เท่ากบั 3.91 จากการวิเคราะห์ค่าความเป็นสีเหลือง-นํ้ าเงิน (b*) พบว่า การใชส้ารส้มเป็นสารช่วย
ติดก่อนการยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยวิธีจุ่มอดั-หมกั ใหค่้าท่ีแสดงความเป็นสีเหลืองเพิ่มข้ึน คือ ค่า b* มีค่า เท่ากบั 27.96 ในขณะท่ีไม่
มีผลต่อค่าท่ีแสดงความเป็นสีเหลืองของการยอ้มผา้ฝ้ายดว้ยวิธีแช่ คือ ค่า b* มีค่า เท่ากบั 3.91 

เปอร์เซ็นตก์ารผนึกสีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิม แสดงดงัภาพท่ี 2 พบวา่ ผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ย
เปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกั มีเปอร์เซ็นตก์ารผนึกสีดว้ยวิธีแช่ และการใชส้ารสม้เป็นสารช่วยติดทาํใหผ้า้ฝ้ายมี
เปอร์เซ็นตก์ารผนึกสีท่ีดีข้ึน 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่2 เปอร์เซ็นตก์ารผนึกสีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิม  

ผลของการทดสอบคงทนของสีต่อการซกัของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกั อยูใ่นเกณฑต์ํ่าถึง
ปานกลาง คือ ระดบั 2-3 ในขณะท่ีความคงทนของสีต่อการซกัของผา้ฝ้ายท่ียอ้มดว้ยวิธีแช่ อยูใ่นเกณฑต์ํ่า คือ ระดบั 2 ผล
ของการใชส้ารสม้เป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้มช่วยเพิ่มความคงทนของสีต่อการซกัของผา้ฝ้ายท่ียอ้มทั้งสองวิธี กล่าวคือ 
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ความคงทนของสีต่อการซกัของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกัและวิธีแช่ อยูใ่นเกณฑป์านกลาง 
(ระดบั 3) และตํ่า-ปานกลาง (ระดบั 2-3) ตามลาํดบั ซ่ึงผลการทดสอบคงทนของสีต่อการซกัสอดคลอ้งกบัค่าเปอร์เซ็นตก์าร
ผนึกสีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้ม กล่าวคือ การใชส้ารสม้เป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้มช่วยใหสี้ผนึกติดกบัเสน้ใยฝ้าย ทาํให้
คงทนของสีต่อการซกัดีข้ึน นอกจากน้ีผลการเป้ือนสีของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิม อยูใ่นเกณฑดี์มาก ไม่เกิด
การเป้ือนติดสีบนผา้ขาว 

 
ตารางที ่2 ความคงทนของสีต่อการซกัของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิม 

 
   ผลของการทดสอบคงทนของสีต่อแสงของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-หมกั (ตารางท่ี 3) 
อยูใ่นเกณฑดี์ คือ ระดบั 4 ในขณะท่ีความคงทนของสีต่อแสงของผา้ฝ้ายท่ียอ้มดว้ยวธีิแช่ดีกวา่วิธีจุ่มอดั-หมกัเพียงเลก็นอ้ย 
คือมีค่าความคงทนของสีต่อแสงอยูใ่นระดบั 4-5 นอกจากน้ียงัพบวา่การใชส้ารสม้เป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้ม ไม่มีผลต่อ
ความคงทนของสีของแสงของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมทั้งวิธีแช่และวธีิจุ่มอดั-หมกั  

 

ตารางที ่3 ความคงทนของสีต่อแสงของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิม 

 
 

วธีิการย้อม สารส้ม ระดับความคงทนของสี 

การเปลีย่นแปลงของสี การเป้ือนสี 

วิธีจุ่มอดั-หมกั ไม่ใช ้

ใช ้

2-3 

3 

5 

5 

วิธีแช่ ไม่ใช ้

ใช ้

2 

2-3 

5 

5 

วธีิการย้อม สารส้ม ระดับความคงทนของสี 

วิธีจุ่มอดั-หมกั ไม่ใช ้

ใช ้

4 

4 

วิธีแช่ ไม่ใช ้

ใช ้

4-5 

4-5 
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ตารางที ่4 ความคงทนของสีต่อเหง่ือของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยสีธรรมชาติจากเปลือกทบัทิม 

 
ผลของการทดสอบคงทนของสีต่อเหง่ือ (กรดและด่าง) ของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มดว้ยเปลือกทบัทิมโดยวิธีจุ่มอดั-

หมกัและวิธีแช่ใหผ้ลใกลเ้คียงกนั อยูใ่นเกณฑป์านกลาง-ดี การใชส้ารส้มเป็นสารช่วยติดก่อนการยอ้มเพ่ิมความคงทนของสี
ของเหง่ือของผา้ฝ้ายท่ีผา่นการยอ้มเพียงเลก็นอ้ยเท่านั้น 
 ดงันั้นการยอ้มแบบจุ่มอดั-หมกัเป็นวิธีการยอ้มท่ีประหยดัและสะดวกท่ีสุดสาํหรับการยอ้มผา้ฝ้าย การใชพ้ลงังาน
และนํ้าท่ีนอ้ยท่ีสุด จึงเป็นกระบวนการยอ้มท่ีเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม  
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วธีิการย้อม สารส้ม ระดับความคงทนของสี 
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การทดแทนแป้งสาลบีางส่วนด้วยแป้งเมลด็ขนุนในผลติภัณฑ์บราวน่ี 
(Partial substitute of wheat flour with jackfruit seed flour in brownie) 

นางสาวภศัรา  ก๋งอุบล       อาจารยท่ี์ปรึกษา     ผศ.ทศัณีวรรณ  ภู่อารีย ์
นางสาวสุชานุช  ดีจริง 
 
 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปริมาณแป้งท่ีไดจ้ากเมลด็ขนุนดิบ   เพื่อศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งสาลี
บางส่วนดว้ยแป้งเมลด็ขนุนใหเ้ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค และประเมินคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑบ์ราวน่ีท่ีได ้ 
สาํหรับการทาํแป้งเมลด็ขนุน โดยการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัดว้ยวิธี    9-Point Hedonic Scale      โดยใชผู้ ้
ทดสอบจาํนวน   30 คน   ซ่ึงเป็นนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ  และประเมินคุณค่าทาง
โภชนาการโดยคาํนวณจากโปรแกรม Immucal  จากนั้นนาํขอ้มูลท่ีไดท้าํการวิเคราะห์และแปลผลขอ้มูลโดยการทดสอบทาง
สถิติดว้ยวิธี   DUNCAN   ท่ีระดบันยัสาํคญั 0.05   ผลการศึกษา พบวา่ เมลด็ขนุนดิบ 2 กิโลกรัมสามารถนาํมาผลิตเป็นแป้ง
เมลด็ขนุนได ้670 กรัม ซ่ึงเท่ากบั 33.50 เปอร์เซ็นต ์และสาํหรับการใชแ้ป้งเมลด็ขนุนทดแทนแป้งสาลีบางส่วน ร้อยละ 0 , 
ร้อยละ 25 ,ร้อยละ 35 และร้อยละ 45  พบวา่  ผลิตภณัฑบ์ราวน่ี สูตรการใชแ้ป้งเมลด็ขนุนทดแทนแป้งสาลีบางส่วนในร้อย
ละ 35  ไดรั้บคะแนนการยอมรับจากผูบ้ริโภคมากท่ีสุด ซ่ึงไดค้ะแนนดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.13 ,6.87 ,6.23 ,7.20 , 7.47 , 7.36 คะแนนตามลาํดบั โดยไดค้ะแนนดา้นรสชาติ เน้ือสมัผสัและ
ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด ซ่ึงอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง  โดยจะใหพ้ลงังานและคาร์โบไฮเดรตลดลงและมีปริมาณ
แคลเซียม รวมทั้งใยอาหารเพิม่ข้ึนเม่ือเทียบกบัสูตรพื้นฐาน 
 

คาํสาํคญั     ผลิตภณัฑบ์ราวน่ี ,แป้งสาลี ,แป้งเมลด็ขนุน ,การทดแทนบางส่วน 
 

บทความวชิาการ 

  บทความวิชาการฉบบัน้ี เป็นบทคดัยอ่วิชาปัญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ กลุ่มวิชาอาหาร

และโภชนาการ และกลุ่มวชิาการกาํหนดอาหารและโภชนบาํบดั  ซ่ึงบทความท่ีคดัมาในฉบบัน้ีเป็นบทความท่ีเผยแพร่

งานวิจยัในงานแสดงผลงานวิชาปัญหาพิเศษของนิสิตชั้นปีท่ี 4 ปีการศึกษา 2556 
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การพฒันาคุณภาพผลติภณัฑ์ผกักาดดองส่งออกให้อยู่ภายใต้มาตรฐานความปลอดภัยสินค้าในสหภาพยุโรป 
และมาตรฐานผลติภณัฑ์ชุมชน  

Improvement of quality pickle product for exporting under The European Conformity (CE) and  
Thai Community Product Standard (TCPS) 

 

นางสาวกมลรัตน์ เจริญยิง่      อาจารยท่ี์ปรึกษา    อ.ดร.สวามินี นวลแขกลุ 
นางสาวรัชนี ชูนาค  
 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาปริมาณโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ท่ีใชใ้นการดองเปร้ียวผกักาดเขียวปลี 3 ระดบั
คือ 800 1000 และ 1200ppm โดยไม่ใหต้กคา้งในผกักาดดองเกินมาตรฐานส่งอออก 100ppm ศึกษาสีของผกักาดดองเม่ือเติม
นํ้ าตาลท่ีระดบั 0.5 และ 1.0% และเม่ือเติมขม้ินท่ีระดบั 0.01 และ 0.02% ทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสั (9-point hedon-
ic scale) จากผูท้ดสอบท่ีไม่ผา่นการฝึกฝนจาํนวน 30 คน  

พบว่าปริมาณโซเดียมเมตาไบซลัไฟดท่ี์ระดบั 1,200ppm มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบัความ
เช่ือมัน่ 95% ทั้งลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและความชอบโดยรวมอยู่ในระดบัชอบปานกลาง แต่เม่ือเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิห้องหน่ึงเดือนผ่านไป พบว่าลกัษณะปรากฏและสียงัคงมีความแตกต่าง แต่ในดา้นกล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั
และความชอบโดยรวมไม่ มีความแตกต่างอย่ า ง มีนัยสําคัญ เ ม่ือ เ ทียบกับปริมาณโซเ ดียม เมตาไบซัลไฟด์
ท่ี 1,000 และ 800ppm จนกระทัง่สามเดือนผา่นไป พบว่าทุกคุณลกัษณะไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทั้งระดบัท่ี 800 
1,000 และ 1,200ppm เม่ือนาํมาตรวจทางหอ้งปฏิบติัการพบว่าปริมาณซลัไฟดต์กคา้งเหลือนอ้ยกว่า 2.5ppm ทั้งระดบัท่ี 800 
1,000 และ 1,200ppm ส่วนสีของผกักาดดองเม่ือเติมนํ้ าตาลท่ีระดบั 0.5 และ 1.0% พบว่าท่ีระดบั 0.5% มีความแตกต่างอยา่ง
มีนยัสาํคญัในเดือนท่ีสองเช่นเดียวกบัตวัอยา่งควบคุม(ไม่เติมนํ้าตาล) ในขณะท่ีการเติมนํ้ าตาลท่ีระดบั 1.0% มีความแตกต่าง
อยา่งมีนยัสาํคญัตั้งแต่เดือนแรกของการเก็บรักษา ส่วนสีของผกักาดดองท่ีเติมขม้ินในระดบั 0.01 และ 0.02% พบว่าการเติม
ขม้ินทั้งสองระดบัมีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัตั้งแต่เดือนแรกโดยสีเขม้ข้ึนซ่ึงแตกต่างจากตวัอยา่งควบคุมท่ีไม่เติมขม้ิน 

พืชผกัเป็นตวัอยา่งในการทดลองท่ีมีความแปรปรวนมาก ดงันั้นควรใชต้วัอยา่งจาํนวนมากพร้อมระบุตาํแหน่งและ
ขนาดท่ีแน่นอนในการทาํการทดลองดว้ยเคร่ือง Texture Analyser เพื่อทาํใหข้อ้มูลมีความน่าเช่ือถือมากข้ึน ส่วนระดบัเม
ตาไบซลัไฟดท่ี์ใชด้องเป็นระดบัท่ีสามารถนาํไปใชใ้นการประกอบกิจการ ทั้งน้ีทั้งนั้นจากการทดลองยงัไม่ไดมี้การเติมนํ้า
ปรุงลงไปผูป้ระกอบการควรพิจารณาในส่วนน้ีดว้ย และถึงแมว้า่การเติมนํ้าตาลลงไปจะทาํใหสี้ของผกักาดดองคลํ้าเร็วข้ึน
แต่การเติมนํ้าตาลกมี็ผลต่อรสชาติ สี กล่ินและความชอบโดยรวม อาจจะตอ้งมีการศึกษาวจิยัเพิ่มเติมเพื่อใหไ้ดผ้ลท่ีสมบรูณ์
ยิง่ข้ึน   
 
คาํสาํคญั  ผกักาดดองเปร้ียว มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน มาตรฐานสหภาพยโุรป  
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การผลติแยมแผ่นจากเยือ่หุ้มเมลด็ฟักข้าว 

The production of sliced jam from spring bitter cucumber seed membrane 

นางสาวพิมพช์นก  ศรีสุข       อาจารยท่ี์ปรึกษา    อ.ดร.พรเพญ็  มรกตจินดา 
นางสาวปราญิชา  บุญมาศ 
 
          งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาแยมแผน่จากเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้ว และศึกษาปริมาณไลโคปีนในแยมแผน่จากเยือ่

หุม้เมลด็ฟักขา้ว โดยการหาสูตรพื้นฐานในการผลิตแยมจากเยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วและพฒันาสูตรในการผลิตแยมแผน่จากเยือ่

หุม้เมลด็ฟักขา้ว เปรียบเทียบปริมาณสารปรับปรุงเน้ือสมัผสั  (คาราจีแนน และแซนแทนกมั) และทาํการทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผสัแบบ 9-Point Hedonic Scale โดยใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน วเิคราะห์ความแปรปรวนของขอ้มูลดว้ยวิธี 

ANOVA ท่ีระดบันยัสาํคญั 0.05 ผลการศึกษาพบวา่ แยมสูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บคะแนนการยอมรับทางประสาทสมัผสัมาก

ท่ีสุด คือสูตรท่ีประกอบไปดว้ย ฟักขา้ว 100 กรัม นํ้า 50 กรัม นํ้าตาลทราย 150 กรัม กรดซิตริก 2.5 กรัม และเพคติน 3.3 

กรัม และเม่ือนาํสูตรแยมฟักขา้วมาพฒันาเป็นแยมแผน่โดยการเติมสารปรับปรุงเน้ือสมัผสั (คาราจีแนนและแซนแทนกมั) 

ในปริมาณ 3.30 และ 1.65 กรัมตามลาํดบั  นาํไปอบแหง้โดยการอบลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 12 ชัว่โมง 

พบวา่ แยมแผน่เยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้วท่ีมีการเติมคาราจีแนน 3.30 กรัม ใหล้กัษณะการเซตตวัของผลิตภณัฑเ์ป็นแผน่แยมท่ีมี

ความเรียบเนียนและร่อนเป็นแผน่ท่ีดี มีค่าความช้ืน ค่าปริมาณนํ้าอิสระ(aw) ค่าสี(L,*a,*b*) และค่าความเป็นกรด-ด่างของ

แยมเท่ากบั 12.83, 0.57, (55.06±0.25, 12.44±0.44, 3.96±0.48) และ 2.0 ตามลาํดบั เม่ือนาํแยมแผน่มาทดสอบการยอมรับ

ของผูบ้ริโภคเทียบกบัแยมพื้นฐาน พบวา่ผูบ้ริโภคยอมรับผลิตภณัฑแ์ยมแผน่และใหค้ะแนนดา้นลกัษณะท่ีปรากฎ สี รสชาติ 

เน้ือสมัผสั ความสะดวกสบายในการบริโภคและการยอมรับโดยรวมมากกวา่แยมพื้นฐาน ปริมาณไลโคปีนท่ีตรวจพบในเยือ่

หุม้เมลด็ฟักขา้วเท่ากบั 0.87±0.01 mg/100g เม่ือนาํมาผา่นกระบวนการใหค้วามร้อน พบวา่มีปริมาณไลโคปีนสูงข้ึน โดย

ตรวจพบในแยมก่อนอบแหง้และแยมแผน่หลงัอบแหง้เท่ากบั 0.69±0.07 และ 0.71±0.05 mg/100g ตามลาํดบั 

 

คาํสาํคญั      แยมแผน่, เยือ่หุม้เมลด็ฟักขา้ว, ไลโคปีน, สารปรับปรุงเน้ือสมัผสั 
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การทดแทนแป้งสาลบีางส่วนด้วยแป้งข้าวสังข์หยดในผลติภัณฑ์เส้นสปาเกต็ตีผ้สมโหระพา 
Partial substitution of wheat flour with Sangyod rice flour in sweet basil spaghetti 

 
นางสาวโชติกา  แซ่เจ่ีย                อาจารยท่ี์ปรึกษา    ผศ.สิริมนต ์ ชายเกตุ  
นางสาวธนญัญา  จนันะชยั 
 
 งานวิจยัในคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ  1) ศึกษาสูตรพื้นฐานในการทาํเสน้สปาเกต็ต้ี        2) ศึกษาการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเสน้สปาเกต็ต้ีผสมโหระพา   3) ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อเสน้สปาเกต็ต้ีผสมโหระพาท่ีทดแทน
ดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยด และ 4) ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเสน้สปาเกต็ต้ีผสมโหระพาท่ีทดแทนดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยด
โดยวิธีการคาํนวณดว้ยโปรแกรม INMUCAL-N  ของสถาบนัโภชนาการ มหาวิทยาลยัมหิดล   ผลการศึกษาเพื่อคน้หาสูตร
มาตรฐาน 3 สูตรทาํการทดสอบการยอมรับทางปรสาทสัมผสัแบบ  7-Point Hedonic Scale  ใชผู้ท้ดสอบจาํนวน 30 คน นาํ
ขอ้มูลมาวิเคราะห์โดยใชค้วามแปรปรวน (ANOVA) พบวา่เสน้สปาเกต็ต้ีสูตรท่ี 2 ไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด  ดว้ยคะแนน 
5.27  ผูว้ิจยัจึงเลือกเสน้สปาเกต็ต้ีสูตรท่ี 2 เป็นสูตรมาตรฐานเพ่ือมาพฒันาต่อโดยเพิ่มใบโหระพาลงในเสน้สปาเกต็ต้ี 5% 
10% และ 15% ของนํ้าหนกัส่วนผสมทั้งหมด ทาํการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั พบวา่การเพ่ิมใบโหระพาลงใน
เสน้สปาเกต็ต้ี 10% ของส่วนผสมทั้งหมดไดรั้บการยอมรับโดยรวมมากท่ีสุดดว้ยคะแนน 5.87 เม่ือไดเ้สน้สปาเกต็ต้ีโหระพา
แลว้จึงนาํมาทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยด 5% 10% และ 15% ของปริมาณแป้งสาลีอเนกประสงคท์ั้งหมด  พบวา่
การทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยดท่ี 5% ของปริมาณแป้งสาลี  ไม่ทาํใหคุ้ณสมบติัของเสน้สปาเกต็ต้ีเปล่ียนแปลงไป 
ไดรั้บการยอมรับโดยรวมมากท่ีสุด ดว้ยคะแนน 5.40 การทดแทนท่ี 10% เสน้มีความเหนียวนอ้ยลง และการทดแทนท่ี 15% 
เสน้มีความเหนียวนอ้ยลง และเสน้ขาดง่าย ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของเสน้สปาเกต็ต้ีสูตรมาตรฐานเม่ือ
เปรียบเทียบกบัเสน้สปาเกต็ต้ีโหระพาท่ีทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยดโดยใชโ้ปรแกรม INMUCAL-N  พบวา่
เสน้สปาเกต็ต้ีโหระพาท่ีทดแทนแป้งสาลีดว้ยแป้งขา้วสงัขห์ยดมีปริมาณ เบตา้แคโรทีน  แคลเซียม  และวิตามินซี  มากกวา่
เสน้สปาเกต็ต้ีสูตรมาตรฐาน 
 

 

 

คาํสาํคญั  แป้งขา้วสงัขห์ยด  เสน้สปาเกต็ต้ี  แป้งสาลี 
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สิริมนต์ ชายเกตุ   เรียบเรียง 

สวสัดีค่ะ ท่านผูอ่้านวารสารคหกรรมศาสตร์ มศว ทุกท่าน คอลมันแ์นะนาํสถานท่ีศึกษาต่อในระดบับณัฑิตศึกษา
ฉบบัน้ีเป็นการแนะนาํการศึกษาต่อในระดบัปริญญาโท ท่ีสถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล ซ่ึงมีรายละเอียดดงัน้ีค่ะ 

ช่ือปริญญา 

ภาษาไทย : วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต (โภชนาการและการกาํหนดอาหาร) 

    : วท.ม.(โภชนาการและการกาํหนดอาหาร)  

หลกัสูตรการศึกษา 

ปริญญาโท สาขาวชิาโภชนาการและการกาํหนดอาหาร (หลกัสูตรนานาชาต)ิ  
Master of Science Program in Nutrition and Dietetics 

ประเภทหลกัสูตร : ปกติ 

ระดบั   : ปริญญาโท 

คุณสมบัติของผู้เข้าศึกษา 

 ผูท่ี้สาํเร็จการศึกษาแลว้ หรือกาํลงัศึกษาในภาคเรียนสุดทา้ยในระดบัปริญญาตรี หลกัสูตรวิทยาศาสตร
บณัฑิต สาขาโภชนาการและการกาํหนดอาหาร หลกัสูตรวิทยาศาสตรบณัฑิต ทางดา้นวิทยาศาสตร์ชีวภาพ 
วิทยาศาสตร์สุขภาพ วิทยาการอาหาร หรือสาขาใกลเ้คียงจากสถาบนัอุดมศึกษาท่ีสาํนกังานคณะกรรมการ
อุดมศึกษาใหก้ารรับรองทั้งในประเทศและต่างประเทศ  

 ตอ้งไดแ้ตม้ระดบัคะแนนเฉล่ียสะสม ไม่ตํ่ากวา่ 2.50  

 ผูส้มคัรท่ีมีคุณสมบติันอกเหนือจากเกณฑด์งักล่าว อาจไดรั้บการพิจารณาใหส้มคัรเขา้รับการคดัเลือกเขา้
ศึกษา ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัดุลยพนิิจของประธานหลกัสูตร และคณบดีบณัฑิตวิทยาลยั  

ทั้งน้ีนกัศึกษาสามารถติดต่อประธานหลกัสูตรของหลกัสูตรท่ีตอ้งการเขา้ศึกษาโดยตรง  

สาขาวชิาโภชนาการและการกาํหนดอาหาร (ผศ.ดร.ชนิดา ปโชติการ)  

 

—————————————————————— 

Tel : 02 – 800 – 2380 ต่อ 131 
E-mail : chanida.par@mahidol.ac.th 

แนะนําสถานทีศึ่กษาต่อในระดับบัณฑิตศึกษา 
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 ชช่ือ-สกลุ  :  นางสาวหน่ึงฤทยั  ทองไพลิน (หน่ึง) 
 จบการศึกษา ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ สาขาอาหารละโภชนาการ รุ่นท่ี 14 
 E-mail   :  nueng_lin @hotmail.com 
 ตาํแหน่งงาน : นกัโภชนาการ โรงพยาบาลพระพุทธบาท สระบุรี 
 หน้าทีรั่บผดิชอบ  งานดา้นโภชนบาํบดั 

ลกัษณะงานทีท่ํา  
1. Consult ผูป่้วย ประเมินภาวะโภชนาการ คาํนวณพลงังานและสารอาหาร จดัอาหารสาํหรับผูป่้วยเฉพาะโรค  เช่น โรคเบาหวาน โรคไต  
COPD ภาวะโภชนาการเกิน มะเร็ง ฯลฯ 
2.วทิยากรใหค้วามรู้ดา้นอาหารและโภชนาการแก่ผูป่้วยและประชาชนทัว่ไป เช่น งานวนัเบาหวานโลก งานวนัโรคไต เครือข่ายเดก็ไทยไม่กิน
หวาน เป็นตน้ 
3.ควบคุมการผลิต การตรวจสอบอาหารเฉพาะโรคและอาหารทางสายยาง 
แนะนําอาชีพ 
 งานโภชนบาํบดัในโรงพยาบาล จาํเป็นอยา่งยิง่ท่ีตอ้งอาศยัความรู้ท่ีเรียนมา ประสบการณ์จากการฝึกงานมาประยกุตใ์ชใ้หเ้หมาะสม
กบัผูป่้วยแต่ละราย สาํหรับนอ้งๆท่ีมุ่งมัน่ในสายงานโภชนาการ การเป็นนกัโภชนาการท่ีดีตอ้งมีใจรักในอาชีพ ตอ้งอดทน มีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดี 
เพราะตอ้งทาํงานร่วมกบัหลายๆฝ่าย ซ่ือสัตยต่์อวิชาชีพ มุ่งเห็นสุขภาพผูป่้วยเป็นสาํคญั จึงจะทาํงานไดดี้และเจริญกา้วหนา้ในอาชีพ  หาก
นอ้งๆมีขอ้สงสัยหรือตอ้งการคาํปรึกษา ยนิดีอยา่งยิง่ท่ีจะใหค้าํปรึกษาตาม E-mail ท่ีใหไ้วข้า้งตน้นะค่ะ ขอใหทุ้กคนโชคดีค่ะ 

 
    ช่ือ-สกลุ  :  นางสาว วรรณภา  บุญตา  (หน่อย) 
    จบการศึกษา ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ สาขาส่ิงทอและเคร่ืองนุ่งห่ม รุ่นท่ี 8 (2542-2545)  
    E-mail   :  wannapa_boonta@hotmail.com  
    ตาํแหน่งงาน  :   หวัหนา้หอ้งปฎิบติัการทดสอบส่ิงทอ บริษทั ทียวู ีไรน์แลนด ์(ประเทศไทย) จาํกดั  
 
ลกัษณะงานทีท่ํา     - ปฎิบติังานในระดบัผูบ้ริหาร โดยดูแลงานทางดา้นวเิคราะห์และทดสอบทางดา้นกายภาพ ตั้งแต่ชนิดเส้นใย เสน้ดา้ย  
     ผนืผา้รวมทั้งเส้ือผา้สาํเร็จรูป  
  - บริหารและจดัการหอ้งปฎิบติัการทดสอบใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน ISO 17025 
  - วิเคราะห์และพฒันาการทดสอบกบัมาตรฐานใหม่ 
  - ใหก้ารฝึกอบรมแก่เจา้หนา้ท่ีทดสอบ  
แนะนําอาชีพ      
 งานทางดา้นการทดสอบส่ิงทอ ตอ้งอาศยัความรู้เบ้ืองตน้เก่ียวกบัส่ิงทอทั้งทางดา้นเคมีและกายภาพ โดยผูป้ฎิบติังานในหอ้งทดสอบ
จะตอ้งมีความรู้ความเขา้ใจในมาตรฐานท่ีทดสอบ รวมทั้งการใชเ้คร่ืองมือทดสอบ เพ่ือจะไดป้ฎิบติังานไดอ้ยา่งถกูตอ้ง และรายงานผลท่ี
แม่นยาํ นอ้งๆท่ีสนใจงานดา้นน้ี ตอ้งมีความละเอียด รอบคอบ รักในงานทดสอบ ขยนัศึกษาคน้ควา้กบัมาตรฐานใหม่ๆ  
 

จากพีถึ่งน้อง 
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ประมวลภาพกจิกรรมภาควชิาคหกรรมศาสตร์ 

เม่ือวนัท่ี 2 พฤศจิกายน 2556 นิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ จาํนวน 2 คน  ไดแ้ก่ นางสาวผกาวลัย ์โชติศรีลือชา และ 

นางสาววภิาวดี สฤษฏพ์งศ ์นิสิตชั้นปีท่ี 2 เขา้ร่วมแข่งขนั Chef Talent Season 3  ณ ชาเลนเจอร์1 เมืองทองธานี จดัโดย

นิตยสาร Health&Cusine ซ่ึงไดรั้บรางวลัรองชนะเลิศอนัดบัท่ี 1 เป็นเงินจาํนวน 20,000 บาท  

เม่ือวนัท่ี 1 กมุภาพนัธ์ 2557 นิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ชั้นปีท่ี 3  จาํนวน 6 คน ไดแ้ก่ นางสาวปภาวี  อุปถมัมชาติ ,  

นายพชร  โศภตัวรพงศ,์นางสาวอภิรดี  วงศภ์าคาํ,นางสาวธนัยธรณ์ ธญัญกิจ,นางสาวกมลชนก เมตตาและนางสาวรุ้งทอ  

เนตรสืบสาย เขา้ร่วมประกวดนวตักรรมผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมเกษตรระดบันิสิตนกัศึกษา คร้ังท่ี 2 จดัโดย มหาวทิยาลยั 

เกษตรศาสตร์ นิสิตไดผ้า่นเขา้รอบ 10 ทีมสุดทา้ยจาก 32 ทีม ไดไ้ปเสนอผลงาน ทั้งน้ีนิสิตสามารถควา้รางวลัท่ี 3 มาจาก

การประกวดดงักล่าว 
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เม่ือวนัท่ี 6 กมุภาพนัธ์ 2557 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ไดจ้ดัโครงการสืบสานวฒันธรรมไทย เร่ือง “ชิมขนม ชมดอกไมไ้ทย” 

ณ โถงชั้นล่าง อาคาร 19 คณะวิทยาศาสตร์ โดยไดรั้บเกียรติจาคณบดีคณะวิทยาศาสตร์ เป็นประธานเปิดงาน 

เม่ือวนัท่ี 25 เมษายน 2556 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดเ้ขา้รับการประเมินการประกนัคุณภาพการศึกษาภายในประจาํปี

การศึกษา 2556 ของภาควิชาฯ โดยคณะกรรมการประเมินฯภายในมหาวิทยาลยั 3 ท่าน ไดแ้ก่ รศ.ชาคริต ชุ่มวฒันะ ,        

ผศ.เฟ่ืองลดา  วีระสยั , อ.ดร.อมรมาศ กีรติสิน ทั้งน้ี อ.ดร.วลยักร นิตยพฒัน์ เป็นผูป้ระสานงาน โดยผลการประเมินได้

คะแนน 4.53 อยูใ่นเกณฑร์ะดบัดีมาก 

คาํคม 
 

 

ท่ีมา: https://mobile.twitter.com/KhamkomDhamma/status/474012130841067520/photo/1 (สืบค้นเมื่อ มิถุนายน 2557) 


