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วทิยาศาสตร์ของสี 

วลยักร  นิตยพฒัน์   เรียบเรียง 

1. การมองเห็นสี 

 การมองเห็นสีเป็นปรากฏการณ์อนัเน่ืองมาจากสมบติัของแสงและสมบติัของวตัถุท่ีให้สี  เกิดจากการท่ีแสงท่ี
สะทอ้นจากวตัถุนั้นๆ มากระทบตาเราและส่งไปสมอง เพื่อแปลออกมาเป็นสีท่ีเห็น ดงันั้นในการมองเห็นสีจึงข้ึนอยูก่บั 3 
ปัจจยัหลกั คือ แหล่งก าเนิดแสง วตัถุท่ีแสงตกกระทบ และหน่วยรับแสง 

 

 1.1 แหล่งก าเนิดแสง (Light source) 

 แหล่งก าเนิดแสงมีผลอยา่งมากในการบรรยายสีของวตัถุ แหล่งก าเนิดแสงส าหรับการมองเห็นมาจาก 2 แหล่ง คือ 

  1.1.1 แหล่งก าเนิดแสงตามธรรมชาติ ไดแ้ก่ แสงจากดวงอาทิตย ์ หรือแสงแดดในตอนกลางวนั 

(Daylight) ส่องมายงัพื้นผวิโลกเป็นแสงท่ีตามองเห็นได ้ (Visible light) หรือแสงสีขาว และเม่ือผา่นปริซึมแสงสีขาวน้ีจะ
แยกออกเป็นแถบสีต่างๆ กนั 7 สี โดยแต่ละสีจะมีความยาวคล่ืนต่างกนัซ่ึงอยูร่ะหวา่ง 400-700 นาโนเมตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที ่1 สเปกตรัมของแสงสีขาว 

(จาก http://9-4fordham.wikispaces.com/Electro+Magnetic+Spectrum+and+light) 

แสงแดดในแต่ละทอ้งท่ีของประเทศต่างๆ จะพบวา่มีการกระจายพลงังาน (Spectral Energy Distribution, SED) ท่ีแตกต่าง
กนัไปตามภูมิประเทศ ภูมิอากาศ ฤดู และช่วงเวลา ดงันั้นการมองเห็นสีท่ีมีแหล่งก าเนิดแสงตามธรรมชาติในช่วงเวลา 
สถานท่ี หรือสภาพอากาศท่ีต่างกนัแลว้ ก็เป็นเหตุใหก้ารมองเห็นสีต่างกนัไปดว้ย 

http://9-4fordham.wikispaces.com/Electro+Magnetic+Spectrum+and+light
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  1.1.2 แหล่งก าเนิดแสงท่ีประดิษฐข้ึ์น มีอยูด่ว้ยกนัหลายแบบ ไดแ้ก่ หลอดไฟ Incandescence, หลอดไฟ
ทงัสเตน, หลอดฟลูออเรสเซนส์, หลอดไฟซีนอนอาร์ค และหลอดไฟ D65 ซ่ึงเป็นแหล่งแสงท่ีนิยมกนัมากท่ีสุด ช่วงดวง
อาทิตยต์อนเท่ียง  

 1.2 วตัถุทีม่อง (Specimen)  
 สามารถแบ่งตามพฤติกรรมของแสงออกเป็น 3 ประเภท คือ วตัถุทึบแสง (Opaque) วตัถุโปร่งแสง (Translucent) 
และวตัถุโปร่งใส (Transparent) 
 
 1.3 ผู้สังเกตการณ์ (Observer) 
 เป็นปัจจยัสุดทา้ยของการมองเห็น เม่ือแสงตกกระทบบนวตัถุท่ีมีสีและสะทอ้นตาผูส้ังเกตการณ์แลว้ส่ง ไปยงัเรตินา 
เรตินามีส่วนไวต่อแสงแตกต่างกนั 2 ชนิด คือ 

 1.3.1 รอด (Rods) เป็นส่วนท่ีแยกความแตกต่างระหวา่งความมืดและความสวา่ง 

 1.3.2 โคน (Cones) เป็นส่วนท่ีแยกความแตกต่างของสี แบ่งออกเป็น 3 ชนิด คือ ส่วนท่ีไวต่อแสงสีแดง สี
เขียว และสีน ้าเงิน 

 
รูปที ่2 บริเวณรอด (Rod) และโคน (Cone) 

(จาก http://starizona.com/acb/ccd/advtheorycolor.aspx) 

 

 เม่ือแสงจากแหล่งก าเนิดแสงตกกระทบผิวของวตัถุมีสี แสงบางส่วนจะถูกดูดกลืนโดยสี ซ่ึงการดูดกลืนแสงของสี
ข้ึนอยูก่บัโครงสร้างและคุณลกัษณะของสีแต่ละชนิด ในขณะท่ีแสงส่วนท่ีไม่ถูกดูดกลืนจะสะทอ้นออกจากผิวของวตัถุสู่ตา
ของผูส้ังเกตการณ์ 

 ถา้วสัดุส่ิงทอไม่มีหรือมีการดูดกลืนแสงนอ้ยมาก แสงส่วนใหญ่ถูกสะทอ้นออกมา เราจะมองเห็นวา่วสัดุส่ิงทอนั้น
เป็นสีขาว ในขณะท่ีถา้วสัดุส่ิงทอนั้นดูดกลืนแสงท่ีมาตกกระทบทั้งหมดไว ้เราจะมองเห็นวา่วสัดุส่ิงทอนั้นเป็นสีด า 

http://starizona.com/acb/ccd/advtheorycolor.aspx


 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 5 ปีที ่13 ฉบบัที ่1 ตุลาคม 2557-มนีาคม 2558 

ตารางที ่1 การมองเห็นสีของผูส้ังเกตการณ์ภายหลงัการดูดกลืนแสง/สะทอ้นแสงของวสัดุส่ิงทอท่ีมีสี (จาก Needles, 1986) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 จากตารางท่ี 1 แสดงการมองเห็นสีของผูส้ังเกตการณ์ภายหลงัการดูดกลืนแสง/สะทอ้นแสงของวตัถุมีสี เช่น วตัถุท่ี
ดูดกลืนคล่ืนแสงสีนา้เงินจะสะทอ้นคล่ืนแสงสีเหลือง ท าให้เห็นเป็นวตัถุสีเหลือง อยา่งไรก็ดีคล่ืนแสงสีเขียวจะไม่มีคล่ืน
แสงท่ีเป็นคล่ืนแสงเติมเต็ม (Complementary color) แต่วตัถุท่ีดูดกลืนคล่ืนแสงสีเขียวจะมีสีม่วงแดง (Purple) จึงเป็นสีผสม
ระหวา่งแสงสีแดง และแสงสีม่วง (Violet) 

 

2. สารให้สี 

 สารใหสี้ ส าหรับส่ิงทอ คือ สียอ้ม (Dyestuffs) และ พิกเมนท ์(Pigment) 

 สียอ้ม คือ สารให้สีท่ีละลายน ้ าได ้หรือบางชนิดท่ีละลายน ้ าไม่ได้ในขณะท่ียงัไม่น าไปใช้ยอ้ม แต่เม่ือน าไปยอ้ม
โมเลกุลของสียอ้มจะซึมผา่นเขา้ไปในเส้นใยดว้ยวธีิการใดๆ ก็ตาม และยดึติดกบัโมเลกุลเส้นใยในลกัษณะต่างๆ ได ้

 พิกเมนท ์คือ สารใหสี้ท่ีไม่ละลายน ้าอยูใ่นสภาพท่ีเป็นอนุภาคเล็กๆ เหมาะกบัการใชพ้ิมพผ์า้โดยผสมกบัสารช่วยให้
สีพิกเมนทย์ดึติดกบัผา้ 

 

 

ความยาวคล่ืนของแสงท่ีถูก
ดูดกลืน (นาโนเมตร) 

แสงท่ีถูกดูดกลืนโดยวสัดุส่ิงทอท่ีมี
สี 

สีท่ีผูส้ังเกตการณ์มองเห็น 

400-435 

435-480 

480-490 

490-500 

500-560 

560-580 

580-595 

595-605 

605-700 

ม่วง 

น ้าเงิน 

น ้าเงินอมเขียว 

เขียวอมน ้าเงิน 

เขียว 

เขียวอมเหลือง 

เหลือง 

ส้ม 

แดง 

เขียวอมเหลือง 

เหลือง 

ส้ม 

แดง 

ม่วงแดง 

ม่วง 

น ้าเงิน 

น ้าเงินอมเขียว 

เขียวอมน ้าเงิน 
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3. การวดัสี 

 การมองเห็นของมนุษยต่์อวตัถุท่ีมีสีนั้นจะเป็นการมองเห็นท่ีแตกต่างกนัไป ดงันั้นถา้วตัถุท่ีมีสีหรือผลิตภณัฑ์ท่ีผลิต
ข้ึนมานั้นมีสีท่ีสม ่าเสมอและเป็นมาตรฐานสากลแลว้ การวดัสีจะบอกลกัษณะของสีให้เป็นท่ีเขา้ใจในระดบัสากลได ้ซ่ึงมี
หลายวธีิ หลายระบบ ท่ีนิยมใชก้นัอยา่งกวา้งขวาง คือระบบ Munsell และระบบ CIE 

 3.1 การวดัสีระบบ Munsell 

 ระบบ Munsell เป็นระบบท่ีไดมี้การพฒันามาก่อนการน าเคร่ืองมือวดัสีมาใชใ้นการวดัสี โดยการใชส้ายตาดูและ
อาศยัคุณสมบติัของการมองเห็นสีคือ Hue, Value และ Chroma 

 Hue คือ เฉดสี เป็นคุณสมบติัท่ีระบุวา่เป็นสีใดสีหน่ึง และมีความแตกต่างจากสีอ่ืน และสีนั้นเป็นสีประเภท Chro-
matic Color เฉดสีในระบบ Munsell แบ่งออกเป็น 10 เฉดสี โดยเป็นเฉดสีหลกั 5 เฉดสี ไดแ้ก่ สีแดง สีเขียว สีเหลือง สีน ้ า
เงิน และสีม่วง และเฉดสีรองจากการผสมกนัของเฉดสีหลกัอีก 5 เฉดสี ไดแ้ก่ สีส้ม สีเขียวเหลือง สีเขียวน ้ าเงิน สีม่วงน ้ าเงิน 
และสีม่วงแดง 

 
รูปที ่3 เฉดสีหลกัและเฉดสีรองวงสีในระบบ Munsell 

(จาก http://dba.med.sc.edu/price/irf/Adobe_tg/models/munsell.html) 

 Value หรือ Lightness คือ ความสวา่งของสี เป็นคุณสมบติัของค่าน ้ าหนกัอ่อนแก่ของสีประเภท Acromatic Color 
คือสีด า สีเทา สีขาว โดยมีค่าน ้าหนกัเร่ิมจาก 0 คือน ้าหนกัของสีด า จนถึงค่า 10 เป็นค่าน ้าหนกัของสีขาว และระหวา่งสีด า
กบัสีขาว แบ่งเป็นน ้าหนกัของสีด าสีเทา สีขาว และสีเทาน้ี เรียกวา่ สีกลาง (Neutral) คือเป็นสีท่ีไม่มีคุณสมบติัของ Hue อยู่
เลย แต่ค่าน ้าหนกั (Value) ของสีกลางน้ี เม่ือน าไปผสมกบัสี (Hue) ท าใหไ้ดค้่าน ้าหนกัอ่อนแก่ของสี 

 Chroma หรือ Saturation คือ ความสดหรือความอ่ิมตวัของสี คือคุณสมบติัของสี (Hue) ท่ีถูกผสมกบัสีกลาง 
(Neutral) ในระดบัใดระดบัหน่ึง (1-9) ท าใหค้่า Chroma ของสีนั้นอ่อนลง (Weak) และไล่น ้าหนกัจนกระทัง่สีนั้นมีค่าความ
จดัของสีสูง (High Chroma) หรือมีความอ่ิมตวัของสีสดใส (Saturation) ค่าจากความอ่อน จนถึงสดใสท่ีสุด ของสีดงักล่าวน้ี 

http://dba.med.sc.edu/price/irf/Adobe_tg/models/munsell.html
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รูปที ่4 ชาร์ตสีบรรยาย Hue, Value และ Chroma ในระบบ Munsell 

(จาก http://evstudio.com/the-hue-circle-its-awesome-like-the-color-wheel/) 

 
รูปที ่5 สีในระบบ Munsell 

(จาก http://colorschemetools.net/representation/) 

 
 สัญลกัษณ์ก ากบัสีแต่ละสีท่ีถูกผสมตามทฤษฎีสี Munsell ไดก้ าหนดใวด้งัน้ี H V/C (H = Hue, V = Value, C = 
Chroma) ตวัอยา่งเช่น ถา้ระบุสี 5RP 5/12 แปลค่าตามสัญลกัษณ์ก็คือ H = 5RP, V = 5/ และ C = 12 หมายความวา่สีนั้นก็คือ 
สีม่วงอมแดง (Red-Purple) ในต าแหน่งที 5RP ค่าน ้าหนกั Value สีเทา ในต าแหน่งท่ี 5 และค่า Chroma ในต าแหน่งท่ี 12 ดงั
แสดงในรูปท่ี 6 

http://evstudio.com/the-hue-circle-its-awesome-like-the-color-wheel/
http://colorschemetools.net/representation/
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รูปที ่6 ความสัมพนัธ์ของ Hue, Value และ Chroma กบัการระบุค่าสี 

(จาก http://www.rmutphysics.com/charud/naturemystery/colour/colour1.htm) 

 อยา่งไรก็ตาม ระบบ Munsell ตอ้งอาศยัประสบการณ์ความคิดของมนุษยใ์นการวดัสี ระบบน้ีจดัเป็นระบบท่ีตรงกบั
ท่ีสายตามนุษยม์องเห็นสีแตกต่างกนัเป็นช่วงท่ีเท่าๆ กนั 

 3.2 การวดัสีระบบ CIE 

 ระบบ CIE เป็นระบบท่ี Commission International de I’ Eclairage (CIE) ได้พฒันาระบบของการวดัสีท่ีไม่ต้อง
อาศยัประสบการณ์ หรือความคิดของมนุษยใ์นการวดัสีอยา่งระบบ Munsell การวดัสีระบบน้ีมีขอ้ดีคือ เป็นระบบท่ีไม่ข้ึนกบั
การมองเห็นของแต่ละบุคคล เป็นระบบท่ีวดัสี ออกมาเป็นตวัเลข เป็นระบบท่ีสามารถน าไปค านวณ และท านายสูตรสีผสม
ไดด้ว้ย 

 ระบบ CIE L*a*b* เป็นวธีิการวดัสีท่ีใชล้กัษณะของ Color space ดงัรูปท่ี 7 

   
 รูปที ่7 Color space ของสีในระบบ CIELAB (จาก http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm) 

http://www.rmutphysics.com/charud/naturemystery/colour/colour1.htm
http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm
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โดยก าหนดให ้L* เป็นค่าความสวา่ง (Lightness) มีค่าอยูร่ะหวา่ง 0 – 100 

  L* = 0  สีจะเป็นไปในทิศทางมืดเป็นสีด า 

  L* = 100 สีจะเป็นไปในทิศทางสวา่งเป็นสีขาว 

แกน a* ใชก้ าหนดความเป็นสีแดงหรือสีเขียว 

a* เป็น +  สีจะเป็นไปในทิศทางสีแดง 

a* เป็น –  สีจะเป็นไปในทิศทางสีเขียว 

แกน b* ใชก้ าหนดความเป็นสีเหลืองหรือสีน ้าเงิน 

b* เป็น +  สีจะเป็นไปในทิศทางสีเหลือง 

b* เป็น – สีจะเป็นไปในทิศทางสีน ้าเงิน 

 นอกจากน้ีในระบบ CIELAB มีการปรับปรุงโดยการเช่ือมค่า a* และ b* เขา้กบัค่า Hue และ Chroma โดยก าหนด 
Color term อีก 2 ตวั คือ Hue (h*) และ Chroma (C*) ดงัรูปท่ี 8 
 

 
 

รูปที ่8 การบรรยายสีในระบบ CIELAB ในรูปสองมิติท่ีมีการเช่ือม ค่า a* และ b* เขา้กบัค่า h* และ C* 

(จาก http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm) 

 

http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm
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รูปที ่9 การบรรยายสีในระบบ CIELAB ในรูปสามมิติท่ีมีการเช่ือม ค่า a* และ b* เขา้กบัค่า h* และ C* 

(จาก http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm) 

 โดย   

 

  

 Hue angle เป็นตวัเลขท่ีระบุต าแหน่งของสีในกราฟ มีหน่วยเป็นองศา 

  ถา้ h* = 0º  แสดงวา่เป็นสีแดง 

   h* = 90º  แสดงวา่เป็นสีเหลือง 

 h* =180º แสดงวา่เป็นสีเขียว 

 h* = 270º แสดงวา่เป็นสีน ้าเงิน 

 6.3 ความแตกต่างของสี (Color differences) 

 การวดัความแตกต่างของสีตวัอยา่งกบัตวัอยา่งมาตรฐานดว้ยระบบ CIE สามารถหาไดจ้ากค่าความแตกต่างระหวา่ง
ค่าความสวา่ง, ความเป็นสีแดง-สีเขียว และความเป็นสีเหลือง-สีน ้าเงิน ดงัน้ีคือ 

ΔL* = L* ของตวัอยา่ง – L* ของตวัอยา่งมาตรฐาน 

Δa* = a* ของตวัอยา่ง – a* ของตวัอยา่งมาตรฐาน 

h* =   tan-1 b* 

a* 

C* = (a*2 + b*2)1/2 

http://www.sightgrip.co.uk/bbstest.htm
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Δb* = b* ของตวัอยา่ง – b* ของตวัอยา่งมาตรฐาน 

ถา้  ΔL* เป็น + = lighter    ΔL* เป็น – = darker 

 Δa* เป็น + = redder (less green)    Δa* เป็น – = greener (less red) 

  Δb* เป็น + = yellower (less blue)   Δb* เป็น – = bluer (less yellow) 

 
นอกจากจะบอกความแตกต่างดว้ยค่า ΔL*, Δa*, Δb* แลว้ สามารถบอกเป็นค่าความแตกต่างของสีโดยรวม

ระหวา่งตวัอยา่งกบัตวัอยา่งมาตรฐาน (Total color difference, ΔE*) เม่ือ 

 
 

 
นอกจากน้ีเราก็ยงัสามารถบอกความแตกต่างของสีใหส้อดคลอ้งหรือใกลเ้คียงกบัท่ีตามองเห็นในแง่ของเฉดสีท่ี

ปรากฏและความสดใสของสีท่ีไดจ้ากค่า ΔH* และ ΔC* 

 
 

ถา้ ΔC* เป็น + แสดงวา่ตวัอยา่งมีความสดใสมากกวา่ตวัอยา่งมาตรฐาน 

    ΔC* เป็น – แสดงวา่ตวัอยา่งมีความตุ่นมากกวา่ตวัอยา่งมาตรฐาน 
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—————————————————————————— 
 

ΔE* = [(L*1 – L*2)
2 + (a*1 – a*2)

2 + (b*1 – b*2)
2]1/2 

ΔH*ab = [(ΔL*)2 + (Δa*)2 + (Δb*)2]1/2 
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เล่าสู่กนัฟัง 

อาหารอาเซียน 

สิริมนต์ ชายเกตุ : เรียบเรียง 

AEC  (Asean Economic Community:AEC)  เป็นการพฒันามาจากการเป็น สมาคมประชาชาติแห่งเอเชีย
ตะวนัออกเฉียงใต ้(The Association of South East Asian Nations : ASEAN) ก่อตั้งข้ึนตามปฏิญญากรุงเทพฯ (Bangkok 
Declaration) เม่ือ 8 สิงหาคม 2510 โดยมีประเทศผูก่้อตั้งแรกเร่ิม 5 ประเทศ คือ อินโดนีเซีย มาเลเซีย ฟิลิปปินส์ สิงคโปร์ 
และไทย ต่อมา บรูไน เวยีดนาม ลาวและพม่า กมัพชูา ก็ไดเ้ขา้ร่วมเป็นสมาชิก ท าใหปั้จจุบนัอาเซียนเป็นกลุ่มเศรษฐกิจ
ภูมิภาคขนาดใหญ่ มีประชากร รวมกนัเกือบ 500 ลา้นคน  การรวมตวักนัน้ีเพื่อช่วยพฒันาประเทศในภูมิภาคเดียวกนั และยงั
ก่อใหเ้กิดการแลกเปล่ียนทางวฒันธรรม โดยเฉพาะอยา่งยิ่งเร่ืองของอาหารการกิน  ผูเ้ขียนจึงรวบรวมขอ้มูลอาหารประจ า
ชาติอาเซียนทั้ง 10 ประเทศ มาเพื่อเป็นขอ้มูลในการศึกษาต่อไป 

 
อาหารอาเซียน   

ท่ีมาของภาพ: http://www.uasean.com/kerobow01/12 (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2558) 
 

อาหารของประเทศบรูไนดารุสซาลาม  “อมับูยตั” 
มี ลกัษณะเด่นคือ เหนียวขน้คลา้ยขา้วตม้หรือโจก๊ ไม่มีรสชาติ มีแป้งสาคูเป็นส่วนผสมหลกั วธีิทานจะใชแ้ท่งไมไ้ผ ่

2 ขาซ่ึงเรียกวา่ chandas มว้นแป้งรอบๆ แลว้จุ่มในซอสผลไมเ้ปร้ียวท่ีเรียกวา่ cacah หรือซอสท่ีเรียกวา่ cencalu ซ่ึงท าจาก
กะปิ ทานคู่กบัเคร่ืองเคียงอีก 2-3 ชนิด เช่น เน้ือห่อใบตองยา่ง เน้ือทอด เป็นตน้ การรับประทานอมับูยตัใหไ้ดร้สชาติ ตอ้ง
ทานร้อนๆ และกลืน โดยไม่ตอ้งเค้ียว 
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“อมับูยตั”(Ambuyat) 

 
อาหารของราชอาณาจักรกมัพูชา  “อาม็อก” 
มี ลกัษณะคลา้ยห่อหมกของไทย นิยมใชเ้น้ือปลาปรุงดว้ยน ้าพริก เคร่ืองแกงและกะทิ ท าใหสุ้กโดยการน าไปน่ึง 

อาจใชเ้น้ือไก่หรือหอยแทนได ้แต่ท่ีนิยมใชเ้น้ือปลาเพราะหาไดง่้าย 

 
“อาม็อก”(Amok) 

 
อาหารของสาธารรรัฐอนิโดนีเซีย  “กาโด กาโด”   
อาหาร ส าหรับผูท่ี้รักสุขภาพ ประกอบไปดว้ยผกัและธญัพืช เช่น มนัฝร่ัง กะหล ่าปลี ถัว่งอก ถัว่เขียว เสริมโปรตีน

ดว้ยเตา้หู้และไข่ตม้ รับประทานคู่กบัซอสถัว่ท่ีคลา้ยกบัซอสสะเตะ๊ ซ่ึงใกลเ้คียงกบัสลดัแขก ของประเทศไทย 

 
“กาโด กาโด”(Gado Gado) 
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อาหารของสาธารรรัฐประชาธิปไตยประชาชนลาว  “ซุปไก่”   
แกง รสชาติหวานอร่อยกลมกล่อม ท่ีมีส่วนผสมส าคญั ไดแ้ก่ ตะไคร้ ใบสะระแหน่ กระเทียม หอมแดง รวมถึง

รสชาติเปร้ียว เผด็ จากมะนาวและพริก รับประทานร้อนๆ กบัขา้วเหนียว ไดคุ้ณค่าทางโภชนาการอาหารและความอร่อยไป
พร้อมๆ กนั 

 
“ซุปไก่”(Chicken Soup)  

 
อาหารของราชอาณาจักรไทย “ต้มย ากุ้ง”   
แค่เอ่ยช่ือก็เป็นท่ีทราบกนัดีอยูแ่ลว้วา่ ตม้ย  ากุง้เป็นอาหารคาวท่ีเหมาะส าหรับรับประทานกบัขา้วสวยร้อน ๆ กล่ิน

หอมของสมุนไพรท่ีเป็นส่วนประกอบในตม้ย  ากุง้ นอกจากจะท าใหรู้้สึกสดช่ืนแลว้ ยงัช่วยกระตุน้การเจริญอาหารไดเ้ป็น
อยา่งดี 

และเน่ืองจากตม้ย  ากุง้เป็นอาหารท่ีมีรสเปร้ียว และเผด็เป็นหลกั ท าใหรั้บประทานแลว้ไม่เล่ียน จึงท าใหต้ม้ย  ากุง้
เป็นอาหารท่ีไดรั้บความนิยมในทัว่ทุกภาคของประเทศไทย 

 
“ต้มย ากุ้ง” (Tom Yam Goong) 
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อาหารของสหภาพพม่า “หล่าเพด็”   
เป็นอาหารยอดนิยมของพม่า โดยการน าใบชาหมกัมาทานกบัเคร่ืองเคียง เช่น กระเทียมเจียว ถัว่ชนิดต่าง ๆ งา

คัว่ กุง้แหง้ ขิง มะพร้าวคัว่ เรียกไดว้า่ มีลกัษณะคลา้ยคลึงกบัเม่ียงค าของประเทศไทย ซ่ึงหล่าเพด็น้ี จะเป็นเมนูอาหารท่ี
ขาดไม่ไดใ้นโอกาสพิเศษหรือเทศกาลส าคญั ๆ ของประเทศพม่า โดยกล่าวกนัวา่ หากงานเล้ียง หรืองานเฉลิมฉลองใด 
ไม่มีหล่าเพด็ จะถือวา่การนั้นเป็นงานท่ีขาดความสมบูรณ์ไปเลยทีเดียว 

 
“หล่าเพด็”(Lahpet) 

 
 อาหารของสาธารณรัฐฟิลปิปินส์ “อโดโบ้” 
 ท าจากเน้ือหมู หรือเน้ือไก่ ท่ีผา่นการหมกั และปรุงรส โดยจะใส่น ้าส้มสายชู ซีอ๊ิวขาว กระเทียมสับ ใบกระวาน 
พริกไทยด า น าไปท าใหสุ้กโดยอบในเตาอบ หรือทอด แลว้น ามารับประทานกบัขา้วสวยร้อน ๆ 
 ในอดีตอาหารจานน้ีเป็นท่ีนิยมในหมู่นกัเดินทาง เน่ืองจากส่วนผสมของอโดโบส้ามารถเก็บรักษาไวไ้ดน้าน 
เหมาะส าหรับพกไวเ้ป็นเสบียงอาหารระหวา่งการเดินทาง ซ่ึงปัจจุบนัอโดโบไ้ดก้ลายเป็นอาหารยอดนิยมท่ีน ามา
รับประทานกนัไดทุ้กท่ีทุก เวลา 

 
“อโดโบ้” (Adobo) 
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 อาหารของสาธารณรัฐสิงคโปร์  “ลกัซา”  
 อาหารข้ึนช่ือของประเทศสิงคโปร์ ลกัซามีลกัษณะคลา้ยก๋วยเต๋ียวตม้ย  าใส่กะทิ ท าใหร้สชาติเขม้ขน้ คลา้ยคลึง
กบัขา้วซอยของไทย โดยลกัซาจะมีส่วนผสมของ กุง้แหง้ พริก กุง้ตม้ และหอยแครง เหมาะส าหรับคนท่ีชอบรับประทาน
อาหารทะเลเป็นอยา่งยิง่ อยา่งไรก็ตาม ลกัซามีทั้งแบบท่ีใส่กะทิ และไม่ใส่กะทิ ทวา่ แบบท่ีใส่กะทิจะเป็นท่ีนิยมมากกวา่ 

 
“ลกัซา” (Laksa) 

อ าหารของมาเลเซีย  “นาซิ เลอมัก”  
 อาหารยอดนิยมของประเทศมาเลเซีย โดยนาซิ เลอมกั จะเป็นขา้วหุงกบักะทิ และใบเตย ทานพร้อมเคร่ืองเคียง 4 
อยา่ง ไดแ้ก่ ปลากะตกัทอดกรอบ แตงกวาหัน่  ไข่ตม้สุก และถัว่อบ ซ่ึงนาซิ เลอมกัแบบดั้งเดิมจะห่อดว้ยใบตอง และมกั
ทานเป็นอาหารเชา้ แต่ในปัจจุบนั กลายเป็นอาหารยอดนิยมท่ีทานไดทุ้กม้ือ และแพร่หลายในประเทศเพื่อนบา้นอีกหลาย
แห่ง เช่น สิงคโปร์ และภาคใตข้องไทยดว้ย 

 
“นาซิ เลอมัก” (Nasi Lemak) 
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 อาหารของสาธารณรัฐสังคมนิยมเวยีดนาม  “ปอเป๊ียะเวยีดนาม” 
 ถือเป็นหน่ึงในอาหารพื้นเมืองท่ีโด่งดงัท่ีสุดของประเทศเวียดนาม ความอร่อยของเปาะเป๊ียะเวยีดนาม อยูท่ี่การ
น าแผน่แป้งซ่ึงท าจากขา้วจา้วมาห่อไส้ ซ่ึงอาจจะเป็นไก่ หมู กุง้ หรือหมูยอ โดยน ามารวมกบัผกัสมุนไพรอีกหลายชนิด 
เช่น สะระแหน่ ผกักาดหอม และน ามารับประทานคู่กบัน ้ าจ้ิมหวาน โดยจะมีถัว่คัว่ แครอทซอย ไชเทา้ซอย ให้เติมตามใจ
ชอบ และบางคร้ังอาจมีเคร่ืองเคียงอยา่งอ่ืนเพิ่มดว้ย   

 
“ปอเป๊ียะ เวยีดนาม” (Vietnamese Spring Rolls) 

 
เอกสารอ้างองิ :  

1. อาหารอาเซียน เมนูเด็ดของ 10 อาหารประจ าชาติอาเซียน.  http://hilight.kapook.com/view/73514  (สืบคน้
เม่ือ มิถุนายน 2558)  

2. อาหารอาเซียน.  http://www.uasean.com/kerobow01/12 (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2558)  
3. http://www.thai-aec.com (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2558) 

 
ท่ีมาของภาพ: krukanidta.wordpress.com (สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2558) 

http://hilight.kapook.com/view/73514
http://www.uasean.com/kerobow01/12
http://www.thai-aec.com
https://www.google.co.th/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=0CAYQjB0&url=https%3A%2F%2Fkrukanidta.wordpress.com%2Ftag%2F%25E0%25B8%2581%25E0%25B8%25B2%25E0%25B8%25A3%25E0%25B9%258C%25E0%25B8%2595%25E0%25B8%25B9%25E0%25B8%2599%25E0%2
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บทความวชิาการ 

  บทความวชิาการฉบบัน้ี เป็นบทคดัยอ่วชิาปัญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ กลุ่มวชิาส่ิงทอ

และเคร่ืองนุ่งห่ม ซ่ึงบทความท่ีคดัมาในฉบบัน้ีเป็นบทความท่ีเผยแพร่งานวจิยัในงานแสดงผลงานวชิาปัญหาพิเศษของนิสิต

ชั้นปีท่ี 4 ปีการศึกษา 2557 

การใช้พลงังานคลืน่เสียงอลัตร้าโซนิคในการย้อมผ้าฝ้ายด้วยสีธรรมชาติจากสีเสียดเทศโดย 

กระบวนการการย้อมแบบจุ่มอดั–หมัก 

Utilization of Ultrasonic wave for cotton dyeing with Catechu Gambir by Cold Pad-Batch Process 

นางสาวพนิตนนัท ์พุทธเจริญทอง    อาจารยท่ี์ปรึกษา   ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.วลยักร  นิตยพฒัน์ 

นางสาวภศัญา สุขสมสมยั      

 งานวิจัยน้ีมุ่งเน้นศึกษาการใช้พลังงานอัลตร้าโซนิคในการย้อมผา้ฝ้ายด้วยสีธรรมชาติจากสีเสียดเทศโดย

กระบวนการยอ้มแบบจุ่มอดั–หมกั ต่อความสามารถในการดูดติดสี ความคงทนของสีต่อการซัก ความคงทนของสีต่อแสง 

และความคงทนของสีต่อเหง่ือ โดยการใช้สีเสียดเทศในปริมาณท่ีต่างกนั คือ 20, 40 และ 60 กรัม ต่อน ้ า 400 มิลลิลิตร ใน

ระยะเวลาท่ีต่างกนั คือ 4, 8, 12 และ 16 ชัว่โมง ตามล าดบั แลว้น าผา้ท่ีผา่นการยอ้มมาวิเคราะห์ค่าสีดว้ยเคร่ืองวดัสี spectro-

photometer พร้อมทั้งศึกษาผลของการใชส้ารช่วยติดพร้อมกระบวนการยอ้ม 4 ชนิด ไดแ้ก่ สารส้ม จุนสี สนิมเหล็ก โครม 

จากการทดลองพบวา่ การน าพลงังานคล่ืนเสียงอลัตร้าโซนิคมาใชใ้นการช่วยยอ้มนั้น สามารถช่วยลดระยะเวลาในการยอ้ม 

จากท่ีใชก้ระบวนการยอ้มแบบจุ่มอดั-หมกั ใชร้ะยะเวลาในการหมกั 4 ชัว่โมง แต่เม่ือน าพลงังานคล่ืนเสียงอลัตร้าโซนิคมา

ใชใ้นการช่วยยอ้มนั้น สามารถช่วยลดระยะเวลาในการยอ้มได ้โดยใชร้ะยะเวลา 1 ชัว่โมง การใชส้ารช่วยติดจะท าให้ผา้ฝ้าย

ยอ้มมีความคงทนของสีดีข้ึน 

 

ค าส าคญั   สีเสียดเทศ , พลงังานคล่ืนเสียงอลัตร้าโซนิค และ กระบวนการยอ้มแบบจุ่มอดั – หมกั 
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การออกแบบชุดสตรีด้วยผ้าปักชาวเขาเผ่าม้ง 

Ladies’ Dress Design Using The Hmong’s Embroidery 

นางสาวมะลิวลัย ์ แสนทา้ว        อาจารยท่ี์ปรึกษา ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.วลยักร  นิตยพฒัน์ 

งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อออกแบบชุดสตรีดว้ยผา้ปักชาวเขาเผ่ามง้และเพื่อน าเสนอภูมิปัญญาทอ้งถ่ินของชาวเขา
เผ่ามง้ เป็นการออกแบบชุดราตรี  5 ชุด โดยท าการสอบถามความพึงพอใจของผูห้ญิงวยัท างานในเขตพระโขนง จงัหวดั
กรุงเทพมหานคร จ านวน 50 คน ผลการสอบถามพบว่าชุดราตรีรูปแบบท่ี 5 มีความพึงพอใจมากท่ีสุด โดยมีค่าเฉล่ียคือ 
4.378 รองลงมาคือ รูปแบบท่ี1 รูปแบบท่ี4 รูปแบบท่ี 2 และรูปแบบท่ี 3 ตามล าดบั ค่าเฉล่ียคือ 4.302, 4.257, 4.173 และ4.015 
จากนั้นน าชุดท่ีไดรั้บความพึงพอใจมากท่ีสุด มาตดัเยบ็เป็นผลิตภณัฑจ์ริง 

 
ค าส าคญั  การออกแบบ ชุดสตรี ผา้ปักชาวเขาเผา่มง้ 

 

การพฒันาลวดลายทอส าหรับผ้าขาวม้า  

The development of woven fabric design for Pakama  

นายอนุวติั เหมาะพิชยั            อาจารยท่ี์ปรึกษา ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.วลยักร นิตยพฒัน์  
ผา้ขาวมา้โดยทัว่ไปมีการทอผา้ลายขดั ผูว้จิยัไดมี้การประยกุตล์วดลายผา้ขาวมา้ท่ีมีลายทอปกติกบัแนวคิดแปลกใหม่ใหเ้กิด
ลวดลายของผา้ขาวมา้ร่วมสมยั แลว้มีการน าเส้นดา้ยท่ีมีขนาดเล็กมาทอโดยเคร่ืองทอมือ ดว้ยการออกแบบลวดลายท่ีมีมิติ
และดดัแปลงลายทอใหมี้รูปแบบทอผา้เป็นลายทแยง ใหเ้กิดผนืผา้ท่ีมีสมบติัดีข้ึนกวา่ผา้ขาวมา้ลายขดัซ่ึงผูว้จิยัไดอ้อกแบบ
ลวดลายของผา้ขาวมา้ ๓ ชุดๆ ละ ๓ ลาย รวมทั้งหมด ๙ ลาย โดยท าการส ารวจความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑ์จากนิสิตคณะ
วทิยาศาสตร์ จ านวน ๖๐ คน ของคณะวทิยาศาสตร์ มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒซ่ึงผลความพึงพอใจโดยรวมของ
ผลิตภณัฑใ์นแต่ละชุดอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก โดยลวดลายท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุดมีค่าเฉล่ียคือ ๔.๐๖ 
จากนั้นจึงไดน้ าลวดลายท่ีมีความพึงพอใจมากท่ีสุดมาทอเป็นผนืผา้  

 
ค าสาคัญ : ผา้ทอมือ, ผา้ขาวมา้, ลายผา้  
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แนะน าสถานทีศึ่กษาต่อ 

ผศ.สิริมนต์ ชายเกตุ   รวบรวมข้อมูล 

สวสัดีค่ะ  คอลมัน์แนะน าสถานท่ีศึกษาต่อฉบบัน้ีขอแนะน าหลกัสูตรปริญญาโท ของสถาบนัเทคโนโลยเีจา้คุณทหาร

ลาดกระบงั  เป็นหลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต  สาขาวชิา เทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหาร มีรายละเอียดดงัน้ี 

ปรัชญา 

การน าความรู้ทางวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหารมาประยกุตใ์ชร่้วมกบัศิลปะของการประกอบอาหารและการ

บริหารจดัการ จะท าใหเ้กิดประโยชน์สูงสุดส าหรับองคก์รท่ีเก่ียวขอ้งในการจดัและบริการอาหารอยา่งมีคุณภาพและได้

มาตรฐานสากล 

หลกัสูตร 

ช่ือหลกัสูตร (ภาษาไทย)     :  หลกัสูตรวทิยาศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาเทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหาร 

                (ภาษาองักฤษ)   : Master of Science Program in Food Service and Catering Technology 

ปริญญาและสาขาวชิา  

ช่ือเตม็  (ภาษาไทย)   :  วทิยาศาสตรมหาบณัฑิต (เทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหาร)  

          (ภาษาองักฤษ)  :  Master of Science (Food Service and Catering Technology)  

ช่ือยอ่  (ภาษาไทย)  :  วท.ม. (เทคโนโลยกีารจดัและบริการอาหาร)  

          (ภาษาองักฤษ)  :  M.S.c (Food Service and Catering Technology) 

จ านวนหน่วยกิตรวมตลอดหลกัสูตร 

แผน  ก แบบ ก 2         41 หน่วยกิต 

คุณสมบติัของผูเ้ขา้ศึกษา 

-เป็นผูส้ ำเร็จกำรศึกษำปริญญำตรีหรือเทียบเท่ำ ขอ้ก ำหนดต่ำงๆเป็นไปตำมขอ้บงัคบัของสถำบนัวำ่ดว้ยกำรศึกษำระดบั

บณัฑิตศึกษา  พ.ศ.2557 
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-เป็นผูส้ ำเร็จกำรศึกษำระดบัปริญญำตรีวทิยำศำสตรบณัฑิต ในสำขำวชิำดงัต่อไปน้ี 

 วทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร   อุตสาหกรรมเกษตร 

 อาหารและโภชนาการ     คหกรรมศาสตร์ 

 สาขาวชิาอ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง ตามความเห็นของอาจารยป์ระจ าหลกัสูตร 

-มีคุณสมบติัเฉพำะคือ เป็นผูท่ี้มีใจรักและมีทกัษะในการประกอบอาหาร 

-กำรสอบ      สอบขอ้เชียนและสอบสัมภำษณ์ 

โครงสร้างหลกัสูตร 

แผน ก  แบบ ก 2        41  หน่วยกิต 

 ก.หมวดวชิาปรับพื้นฐาน (ไม่นบัหน่วยกิต)    3 หน่วยกิต 

 ข.หมวดวชิาวทิยานิพนธ์      12 หน่วยกิต 

 ค.หมวดวชิาบงัคบั      19 หน่วยกิต 

 ง.หมวดวชิาสัมมนา      1 หน่วยกิต 

 จ.หมวดวชิาเลือก      9 หน่วยกิต 

 ฉ.หมวดการทดสอบความรู้     0 หน่วยกิต 

 -กำรสอบประมวลควำมรู้ 

 -กำรผำ่นเกณฑภ์ำษำองักฤษ 

 

 

 

  

ท่ีมาของภาพ :  www.agroind.kmitl.ac.th สืบคน้เม่ือ มิถุนายน 2558 
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จากพีถ่ึงน้อง 

ช่ือ – สกุล :  นางสาวศิรดา  กล่ินช่ืน 
e-mail :  sia.klin@hotmail.com 
สาขา :  อาหารและโภชนาการ  รุ่นท่ี 5 ปีท่ีจบการศึกษา พ.ศ. 2542 
ต าแหน่ง:  นกัโภชนาการช านาญการ โรงพยาบาลเวชการุณยรั์ศม์ิ  ส านกัการแพทยก์รุงเทพฯ 

ลกัษณะงาน :  ปฏิบติังานดา้นโภชนบ าบดั ให้โภชนศึกษาและโภชนบ าบดัส าหรับผูป่้วยโรค

ต่างๆ และกลุ่มวยัต่างๆ ค านวณพลงังานและสารอาหารในผูป่้วยเฉพาะโรค ค านวณพลงังาน

และสารอาหารในอาหารทางสายใหอ้าหาร พฒันาสูตรอาหารทางสายใหอ้าหาร พฒันางาน

ดา้นการวิจยัและนวตกรรมของหน่วยงาน ปฏิบติังานในหนา้ท่ีอ่ืนๆท่ีไดรั้บมอบหมาย  

แนะน าอาชีพ:  นอ้งๆท่ีสนใจอาชีพนกัโภชนาการ ตอ้งมีการพฒันาตนเองและใฝ่รู้เก่ียวกบัโภชนบ าบดัในผูป่้วยโรค

ต่างๆอยา่งสม ่าเสมอ และตอ้งมีมนุษยสัมพนัธ์ท่ีดีเพราะจะตอ้งท างานร่วมกบัแพทย ์พยาบาล รวมทั้งเจา้หนา้ท่ีในฝ่าย

โภชนาการ  

 

  ช่ือ – สกุล :  น.ส.นนัทวนั   ไชยกือ 
  e-mail : nclyn@outlook.co.th 
  สาขา  : ส่ิงทอและเคร่ืองนุ่งห่ม คหกรรมศาสตร์ รุ่นท่ี 18 ปีท่ีจบการศึกษา พ.ศ.2555 
  ต  าแหน่งงาน :  จดัซ้ือวตัถุดิบชุดชั้นใน  บริษทั ไทยวาโก ้จ  ากดั (มหาชน) 

  ลกัษณะงาน :  หาวตัถุดิบ / เปรียบเทียบราคา / ติดต่อ supplier / เปิด P/O  

                          สั่งซ้ือ  control inventory /ตามงาน ให้เขา้ตามแผน  / audit supplier 

แนะน าอาชีพ : ส าหรับนอ้งๆคนไหนท่ีสนใจ งานจดัซ้ือ ควรมีมนุษยส์ัมพนัธ์ดี มีทกัษะการส่ือสาร และมีความสามารถ

ในการต่อรอง ยิง่ถา้มีความรู้ ความเขา้ใจใน material (ส่ิงทอ) จะท าใหง่้ายต่อการต่อรอง ส าหรับในอุตสาหกรรมส่ิงทอ 

นอก เหนือจาก ลกัษณะงานคร่าวๆขา้งตน้แลว้ ส าหรับงานจดัซ้ือวตัถุดิบเก่ียวกบัส่ิงทอและเคร่ืองนุ่งห่ม  ความรู้ส่ิงทอ

เบ้ืองตน้ หลกัสูตรส่ิงทอและเคร่ืองนุ่งห่อ เช่น การทดสอบส่ิงทอ การตรวจสอบคุณภาพส่ิงทอ เป็นตน้ ของภาควชิา 

สามารถน ามาใชใ้นการท างานดา้นน้ีไดจ้ริงๆ  และจากลกัษณะงานท่ีท าประจ า เราจะไดรั้บความรู้และ อพัเดท นวตักรรม

ใหม่ๆทางดา้นส่ิงทอจาก supplier ท่ีเขา้มาน าเสนออีกดว้ย  

mailto:sia.klin@hotmail.com


 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 23 ปีที ่13 ฉบบัที ่1 ตุลาคม 2557-มนีาคม 2558 

 

ประมวลภาพกจิกรรมภาควิชาคหกรรมศาสตร์ 

เม่ือวนัท่ี 29 สิงหาคม 2557 เวลา 13.00-15.30 น. ณ อาคาร 19 คณะวทิยาศาสตร์ ชั้น 5 หอ้ง 19-501 ภาควชิาคหกรรมศาสตร์ 

ไดจ้ดัโครงการปฐมนิเทศ (มอบตวัเป็นศิษย)์ ประจ าปีการศึกษา 2557 โดยมี คณาจารย ์และนิสิตชั้นปีท่ี 1 และศิษยเ์ก่า 

ภาควชิาคหกรรมศาสตร์  เขา้ร่วมกิจกรรม 

เม่ือวนัท่ี 31 สิงหาคม 2557  นางสาวณฐัชา อ่วมแกว้ บณัฑิตภาควชิาคหกรรมศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัศรีนค
รินทรวโิรฒ กลุ่มวชิาการก าหนดอาหารและโภชนบ าบดั ไดรั้บรางวลัผูส้อบไดค้ะแนนยอดเยีย่ม จากมูลนิธิ ดร.แถบ นีละ
นิธิ ดว้ยคะแนนเฉล่ีย 3.68  

เม่ือวนัท่ี 26 พฤศจิกายน 2557 นางสาววรวรรณ สุทวทีรัพย ์และ นางสาวดลฤทยั ทิพรัตนอุดมสุข นิสิตชั้นปีท่ี 3 หลกัสูตร

วทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ (กลุ่มวชิาอาหารและโภชนาการ) ไดรั้บรางวลัรองชนะเลิศอนัดบั 2 จากเมนู

หลามห่อหมกเขียวหวานกะทิอมัพวา ไดรั้บทุนการศึกษา 10,000 บาท ในการประกวดท าอาหารไทย โครงการประกวด

อาหารจากกะทิอมัพวา คร้ังท่ี 2 จดัโดยบริษทั เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร จ ากดั  



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 24 ปีที ่13 ฉบบัที ่1 ตุลาคม 2557-มนีาคม 2558 

ค าคม 

เม่ือวนัท่ี 25 ธนัวาคม 2557 นางสาวกมลชนก เมตตา นิสิตชั้นปีท่ี 4 หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ 

(กลุ่มวชิาการก าหนดอาหารและโภชนบ าบดั) ไดรั้บรางวลัรองชนะเลิศอนัดบัท่ี 1 จากเมนู Tuna Mango Salsa with Crisp 

Rice จากการประกวดไอเดียสร้างสรรคเ์มนูอาหาร โครงการทูน่าปาร์ต้ี จดัโดยบริษทันอติลุสฟู้ ด (ประเทศไทย) จ ากดั ไดรั้บ

เงินรางวลั 30,000 บาท 

เม่ือวนัท่ี 26 พฤศจิกายน 2557 นางสาวรววิรรณ บุญรัตนยืนยง และนางสาวศศิโสภา ตนัติกลัชาญ นิสิตชั้นปีท่ี 2 ไดรั้บ
รางวลัชมเชยประเภทสรรสร้างอาหารไทย กล่ินอายเอ อี ซี จากเมนู โรตีพะแนงแซลมอนกะทิอมัพวา โดยไดรั้บ
ทุนการศึกษา 5,000 บาท นางสาวฉนัทิสา แซ่กงั และ นางสาวอรัญญา บุญวงั นิสิตชั้นปีท่ี 3 หลกัสูตรวทิยาศาสตรบณัฑิต 
สาขาวชิาคหกรรมศาสตร์ (กลุ่มวชิาอาหารและโภชนาการ)  ไดรั้บรางวลัชมเชยประเภทความคิดสร้างสรรคอ์าหารไทย จาก
เมนู ตม้ย  าปากหมอ้กะทิอมัพวา ไดรั้บทุนการศึกษา 5,000 บาท จากการประกวดท าอาหารไทย โครงการประกวดอาหารจาก
กะทิอมัพวา คร้ังท่ี 2 จดัโดยบริษทั เอเชียติค อุตสาหกรรมเกษตร จ ากดั 


