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บรรณาธิการแถลง 
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แนะนาํ สถาบนัออกแบบนานาชาติชนาพฒัน์ หรือ CIDI Chanapatana และคอลมัน์ “จากพีÉถึงนอ้ง” ฉบบันีÊ เป็นการ
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สวามินี นวลแขกลุ เรียบเรียง 

 
 

เคก้ (Cake) เป็นขนมทีÉมีกระบวนการทาํใหสุ้กโดยการอบ  เป็นขนมทีÉนิยมบริโภคกนัทุกเพศทุกวยั เคก้มีหลายประเภท และ
มีคุณสมบติัต่าง ๆ กนั  ซึÉงขึÊนอยูก่บัองคป์ระกอบของส่วนผสมคือ แป้งสาลี ผงฟ ู เกลือ ไขมนั นํÊาตาล ไข่ นม และกลิÉนรส 
ประเภทของเคก้สามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 ประเภท ดงันีÊ  

1. เคก้เนย เป็นเคก้ทีÉมีปริมาณไขมนัสูง การขึÊนฟขูองเคก้เกิดจากอากาศทีÉไดจ้ากการตีเนย โดยเมด็ไขมนัจะเกบ็
อากาศไวแ้ละจะขยายตวัในระหวา่งการอบ เช่น เคก้ผลไม ้ช็อกโกแลตเคก้ 

2. เคก้ ไข่ เป็นเคก้ทีÉไม่มีไขมนัในส่วนผสม เนืÊอเคก้และปริมาณของเคก้ขึÊนอยูก่บัการขยายตวัของไข่ขาวทีÉถูก
นาํมาตีจน เป็นฟองซึÉงจะเกบ็อากาศในระหวา่งการตีไข ่ ทาํใหเ้คก้ขยายตวัและขึÊนฟใูนระหวา่งการอบ เช่น 
สปันจเ์คก้ แยมโรล แองเจิÊลฟู้ ดเคก้ 

3. ชิฟฟ่อนเคก้ เป็นเคก้ทีÉมีลกัษณะของเคก้เนยและเคก้ไข ่ คือ มีโครงสร้างทีÉละเอียดของไข่และมีเนืÊอทีÉมนัเงา
ของเนย แต่ชิฟฟ่อนนิยมใชน้าํมนัพืชแทนใชเ้นย 

 

 
 
 
 
. 

เค้ก (Cake) 
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หลกัการทาํเค้ก 

         เคก้มีหลายชนิดหลายรูปแบบ จึงมีวิธีทาํและส่วนผสมทีÉต่างกนั หากเรารู้หลกัต่อไปนีÊ  จะทาํใหเ้คก้ออกมาสวย           

น่ารับประทานและอร่อย 

1.   ควรร่อนแป้งทุกครัÊ งก่อนใชเ้พืÉอใหอ้ากาศแทรกเขา้ไประหวา่งเนืÊอแป้ง ทาํใหแ้ป้งเบาฟ ูการตวงแป้งจึงตอ้งใชว้ิธีการชัÉง

มากกวา่การตวง เพราะใหป้ริมาณส่วนผสมแน่นอนกวา่ 

2.   ไขมนันัÊน ถา้เป็นเนยสดควรเอาออกจากตูเ้ยน็ก่อนเพืÉอใหอ่้อนตวัและง่ายต่อการตีครีม ถจ้ะใหไ้ดเ้นืÊอเคก้ทีÉนุ่มลกัษณะดี 

ควรผสมเนยสดกบัมาการีนหรือเนยขาวเขา้ไปดว้ย 

3.   นํÊาตาลควรเลือกเมด็ละเอียดหรือป่น เพราะถา้ใชน้ํÊ าตาลเมด็ใหญ่อาจละลายไม่หมดและเกิดจุดบนหนา้เคก้ได ้ทาํใหเ้คก้

ไม่น่ารับประทาน 

4.   ควรเลือกใชผ้งฟคุูณภาพดี มีการทาํงาน 2 ขัÊนตอน คือ ช่วยฟขูณะผสมส่วนผสมและช่วยฟขูณะอบ และควรดูผงฟทีูÉไม่

เก่า เพราะจะทาํใหเ้คก้มีขนาดเลก็และปริมาณเนืÊอเคก้นอ้ย 

5.  การเติมไข่และของเหลวควรเติมทีละนอ้ยหรือแบ่งใส่ทีละส่วนเพืÉอป้องกนัไม่ใหไ้ขมนัแยกตวัออกจากส่วนผสม 

6.   การตีไข่ขาวควรตีดว้ยความเร็วสูงสุดจนไข่เริÉมตัÊงยอด จึงใส่นํÊ าตาลแลว้ตีต่อจนตัÊงยอด อุปกรณ์ทีÉใชตี้ไข่ขาวทัÊงอ่างผสม

และเครืÉองตีตอ้งแหง้สะอาด ปราศจากไขมนั ถา้มีไขมนัเพียงเลก็นอ้ยไข่ขาวจะตีไม่ขึÊน 

7.   การอบเคก้ทุกชนิดควรเปิดเตาอบไวก่้อน เพืÉอใหอุ้ณหภูมิของเตาอบไดต้ามทีÉตาํรับระบุไว ้และขณะอบขนมไม่ควรเปิด

เตาอบบ่อย ๆ เพราะการเปิดเตาอบแต่ละครัÊ งเป็นการลดอุณหภูมิลง และอากาศภายนอกเขา้ไป ทาํใหข้นมยบุตวัได ้

8.   การทดสอบวา่เคก้สุกหรือยงั ใหใ้ชไ้มแ้หลมจิÊมตรงกลางเคก้ ถา้ไม่มีเนืÊอเคก้ติดออกมาแสดงวา่เคก้สุกแลว้ หรือใชมื้อ

แตะหนา้เคก้เบา ๆ ถา้ไม่เป็นรอยนิÊวมือทีÉแตะกแ็สดงวา่สุก อีกวิธีหนึÉงคือสงัเกตวา่ขอบขนมล่อนออกจากพิมพโ์ดยรอบและ

มีสีเหลือง 

9.   การวางเคก้ในเตาอบควรวางใหอ้ยูกึ่Éงกลางเตาพอดี และถา้อบพร้อมกนัหลายพมิพใ์หว้างตาละพิมพห่์างกนั 1 นิÊว เมืÉอเคก้

สุกฟขึูÊนจะไดไ้ม่ติดกนั และความร้อนสามารถกระจายรอบตวัเคก้ได ้
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วธีิทาํเค้กแต่ละชนิด 

 

         เค้กทีÉมีไขมันเป็นส่วนผสมหลกั มีด้วยกนั 3 วธีิคอื 

 

 วิธีทีÉ 1    ครีมเนย เป็นวิธีการผสมโดยตีไขมนักบันํÊาตาลจนขึÊนฟเูป็นครีมขาว แลว้ค่อย ๆ ใส่ไข่ทีละฟอง ตีใหเ้ขา้กนั จึงใส่

แป้งสลบักบัของเหลว โดยเริÉมตน้ดว้ยแป้งและตอ้งจบดว้ยแป้ง การเติมแป้งลกัษณะนีÊ เพืÉอใหแ้ป้งดูดซึมนํÊาบางส่วนและ

ป้องกนัแป้งจบัตวัเป็น กอ้น ผสมกนัจนเนียนเรียบ 

 

วิธีทีÉ 2    ผสมขัÊนตอนเดียว เป็นการผสมส่วนผสมทัÊงหมด ยกเวน้ไข่แลว้ตีดว้ยความเร็วสูงประมาณ 5 นาทีจึงใส่ไข่ ตีต่ออีก 

5 นาทีดว้ยความเร็วตํÉา วิธีนีÊมกัใชก้บัแป้งสาํเร็จรูป 

 

วิธีทีÉ 3    แยกไข่ขาว-ไข่แดง เป็นวิธีทีÉนิยมมาก เพราะจะไดเ้คก้ทีÉมีปริมาณมาก โดยแยกไข่แดงและไข่ขาวไวก่้อน แลว้ตีเนย

กบันํÊาตาลจนขึÊนจึงใส่ไข่แดงทีละฟอง ตีผสมจนเขา้กนัดว้ยความเร็วตํÉา ใส่ส่วนผสมแป้งสลบักบัของเหลว เติมกลิÉนตาม

ตอ้งการ จากนัÊนตีไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์จนตัÊงยอดอ่อนจึงค่อย ๆ ใส่นํÊ าตาลอีกส่วนจนหมดและมีลกัษณะตัÊงยอดแขง็ 

ใส่ส่วนผสมแป้ง ตะล่อมเบา ๆ ใหเ้ขา้กนั 

เทคนิคเค้กทีÉมีเนยเป็นส่วนผสมหลกั (BUTTER TYPE CAKE)  
• เนยสด ควรจะแช่เยน็ก่อนนาํมาใช ้

• ในการตีเนยสดกบันํÊาตาลใหขึ้Êนฟเูบา ควรทาํในหอ้งทีÉเยน็ เพราะจะช่วยใหตี้ขึÊนฟไูดง่้าย แต่ถา้ส่วนผสมเหลวอาจใช้
นํÊ าแขง็รองกน้อ่างผสม หรือนาํไปแช่ตูเ้ยน็จนเนยสดอยูต่วัก่อนจึงนาํมาตีต่อจนขึÊนฟเูบา 

• การตีส่วนผสมแป้งนานเกินไป อาจเป็นสาเหตุทีÉทาํใหเ้นืÊอเคก้เหนียว แน่น มีปริมาตรเลก็และหนา้แตกได ้

• ควรใชน้ํÊ าตาลทรายละเอียดในการทาํเคก้เนย เพราะจะละลายไดดี้กวา่นํÊาตาลทรายหยาบ ซึÉงนํÊ าตาลทรายหยาบอาจทาํให้
เกิดจุดสีขาวทีÉผวิหนา้เคก้ 

• ไม่ควรเคลืÉอนยา้ยเคก้ขณะทีÉอบอยูใ่นเตา เพราะจะทาํใหเ้คก้ยบุได ้

• ถา้ใชอุ้ณหภูมิในการอบตํÉาเกินไป จะทาํใหเ้นืÊอหยาบ และหดตวั เนืÉองจากใชเ้วลาในการอบนานเกินไป 

• ถา้ใชอุ้ณหภูมิสูงเกินไปในการอบ จะทาํใหเ้คก้หนา้นูน และแตก ผวิเคก้จะหนา เนืÊอเคก้จะแน่น และเคก้ทีÉไดจ้ะมีขนาด
เลก็ควรกระแทกพิมพก่์อนนาํเขา้อบเพืÉอไล่ฟองอากาศ 
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เคก้ทีÉมีไข่เป็นส่วนผสมหลกั มี 2 วิธีคือ 
 
วิธีทีÉ 1    แองเจิลฟลูเคก้ เป็นเคก้ทีÉใชไ้ข่ขาวตีกบันํÊาตาลหนึÉงส่วนและใส่ครีมออฟทาร์ทาร์ลงไปดว้ย เพืÉอช่วยใหฟ้องไข่
ขาวอยูต่วั ไม่เหลวเป็นนํÊา และทาํใหเ้นืÊอเคก้ทีÉอบเสร็จมีสีขาวละเอียด ส่วนนํÊาตาลอีกส่วนหนา้มาผสมกบัแป้ง เกลือ 
แลว้นาํไปผสมกบัไข่ขาวทีÉดีจนตัÊงยอดแขง็ คนเบา ๆ ใหเ้ขา้กนั วิธีนีÊจะไม่มีไขมนั เพราะฉะนัÊนพมิพที์Éใชใ้ส่กต็อ้งไม่ทา
ไขมนั 
 
วิธีทีÉ 2    สปองจเ์คก้ เป็นเคก้ทีÉใชไ้ข่ทัÊงฟองหรือใชเ้ฉพาะไข่แดง โดยตีไข่กบันํÊ าตาลดว้ยความเร็วสูงจนกระทัÉงฟองไข่
ละเอียดเป็นเนืÊอสีขาว จึงใส่ส่วนผสมของแป้ง บางสูตรอาจมีนมและเนยละลายดว้ย ซึÉงการเติมเนยละลายนัÊนตอ้งเป็น
เนยอุ่น ๆ เพืÉอป้องกนัการยบุตวั และตอ้งใส่หลงัจากผสมแป้งแลว้โดยคนเร็ว ๆ และเบา 

 

ซิฟฟอนเค้ก เป็นเค้กทีÉมีเนืÊอเบาและนุ่ม มีวธีิการทาํ 2 ขัÊนตอน 

ขัÊนตอนทีÉ 1    แยกเอาไข่แดง-ไข่ขาว จากนัÊนตีไข่ผสมกบัแป้ง นํÊาตาลหนึÉงส่วน ผงฟ ูเกลือ นํÊามนัพชื และนํÊา คนจน

ส่วนผสมเนียน 

ขัÊนตอนทีÉ 2    ตีไข่ขาวกบัครีมออฟทาร์ทาร์หรือนํÊามะนาวพอขึÊน จึงค่อย ๆ ใส่นํÊ าตาลอีกส่วน ตีจนฟองแขง็ตวัตัÊงยอดแขง็จึง

ใส่ส่วนผสมไข่แดงตะล่อมเบา ๆ จนเขา้กนัดี ขัÊนตอนนีÊสาํคญัมาก ตอ้งผสมเบา ๆ มือ 

เทคนิคเค้กทีÉใช้ไข่เป็นส่วนผสมหลกั (FOAM TYPE CAKE) 
• อ่างผสม และหวัตีทีÉใชใ้นการทาํตอ้งสะอาดปราศจากไขมนั 

• ไข่ไก่ทีÉใชต้อ้งสด 

• การตีไข่มากหรือนอ้ยเกินไป จะทาํใหเ้คก้ทีÉไดเ้นืÊอแน่น 

• การคนส่วนผสมแรง หรือนานเกินไป รวมทัÊงการวางส่วนผสมทิÊงไวน้านเกินไปก่อนอบจะทาํใหส่้วนผสมยบุ และเคก้
จะเนืÊอแน่น 

• การอบอุณหภูมิตํÉาเกินไป จะทาํใหเ้คก้เนืÊอหยาบ และแหง้ 

• ในการทาํซิฟฟ่อนเคก้ ถา้ตีไข่ขาวมากเกินไปจะทาํใหเ้ป็นโพรงอากาศในเนืÊอเคก้ และเคก้จะเนืÊอแหง้ 

• เนืÊอเคก้เป็นไตทีÉกน้พิมพ ์จะเกิดจากการคนส่วนผสมไม่เขา้กนัดี ส่วนผสมเหลวเกินไปหรืออบอุณหภูมิตํÉาเกินไป 

• ในการทาํเคก้มว้น เวลามว้นแลว้หนา้แตกอาจเกิดจากการออกแรงกดมากเกินไปขณะมว้น หรืออบเคก้นานเกินไปทาํให้
เนืÊอเคก้แหง้ 

• ตอ้งทิÊงเคก้ใหเ้ยน็ก่อนนาํ ซึÉงแซะเคก้ออกจากพิมพ ์
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ข้อผดิพลาดและวธีิแก้ไขทีÉเกดิขึÊนกบั เค้ก 
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ขอ้ผดิพลาด สาเหตุ วิธีแกไ้ข 

เค้กทีÉมีรูปร่างผดิปกต ิ สูตรไม่สมดุล 

เตาอบร้อนเกินไป 

เตาอบเยน็เกินไป 

การผสมไม่ถูกตอ้ง 

พิมพใ์หญ่เกินไป 

สมดุลสูตรใหม่ 

ตรวจอุณหภูมิเตาอบใหล้ดลง 

ตรวจอุณหภูมิเตาอบใหเ้พิÉมขึÊน 

ระมดัระวงัขัÊนตอนการทาํ 

ใชพ้ิมพใ์หเ้หมาะสม 

เค้กยุบตรงกลาง นํÊาตาลมากเกิน 

ตวัช่วยใหเ้กิดโครงสร้างไม่พอ 

ผงฟมูากเกินไป 

เตาอบเยน็เกินไป 

เคก้อบไม่สุก 

ปรับสูตรใหส้มดุล 

เพิÉมปริมาณไขห่รือแป้ง 

ปรับสูตรใหเ้หมาะสม 

เพิÉมอุณหภูมิใหเ้พิÉมขึÊน 

อบใหน้านขึÊน 

เค้กหน้าแตกเป็นภูเขา ไขมนัไม่เพยีงพอ 

ส่วนผสมขน้เกินไป 

ไฟบนแรงเกินไป 

ปรับสูตรใหเ้หมาะสม 

เพิÉมของเหลวหรือลดปริมาณแป้ง 

ลดอุณหภูมิของไฟบน 

เค้กมีสีอ่อนเกนิไป เตาอบเยน็เกินไป 

สูตรไม่เหมาะสม 

เพิÉมอุณหภูมิของเตา 

ปรับสูตร 

เค้กมีสีเข้มเกนิไป เตาอบร้อนเกินไป 

ไฟบนเยน็เกินไป 

นํÊาตาล นม มากเกินไป 

ลดอุณหภูมิเตาอบลง 

ลดอุณหภูมิไฟบนลง 

ปรับสูตรใหเ้หมาะสม 

เค้กมีผวิแข็งและหนา เตาอบร้อนเกินไป 

อบเคก้นานเกินไป 

ลดอุณหภูมิของเตาอบ 

ลดเวลาการอบลง 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 8 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557-กนัยายน 2557 

อาหารเพืÉอสุขภาพของประเทศไทย 

สิริมนต์ ชายเกตุ  เรียบเรียง 

เมืÉอวนัทีÉ 29 สิงหาคม 2557 ผูเ้ขียนไดมี้โอกาสฟังการสมัมนาทางวิชาการ “การยกระดบัอุตสาหกรรมอาหารเพืÉอ

สุขภาพของไทยสู่ตลาดสากล” ทีÉโรงแรมพแูมน คิงพาวเวอร์ กรุงเทพมหานคร จดัโดย คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนั

เทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั ซึÉงมีหวัขอ้การบรรยายทีÉน่าสนใจหลายหวัขอ้ ผูเ้ขียนขอกล่าวถึงหวัขอ้ 

“บทบาทของสถาบนัอาหารในการขบัเคลืÉอนอุตสาหกรรมอาหารเพืÉอสุขภาพของไทยสู่ตลาดโลก” บรรยายโดยคุณอรวรรณ 

แกว้ประกายแสงกลุ รองผูอ้าํนวยการ สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม ดงันีÊ    

กลุ่มผูบ้ริโภคทีÉใหค้วามสนใจอาหารเพืÉอสุขภาพกลุ่มใหญ่ๆไดแ้ก่ 1) กลุ่มผูสู้งอาย ุ 2)กลุ่มผูที้Éสนใจสุขภาพ ปัจจุบนั

พบวา่อาย ุ20-30 ปี กเ็ริÉมทีÉจะสนใจดูแลตนเองแลว้  และ 3)กลุ่มผูห้ญิงและเดก็  (1) ปัจจุบนัการบริโภคอาหารเพืÉอสุขภาพมี

ทัÉวโลก ยกตวัอยา่งเช่น ประเทศญีÉปุ่น ซึÉงเป็นประเทศทีÉมีสดัส่วนประชากรสูงอายมุากทีÉสุดในโลก ตามหลกัสากลผูสู้งอาย ุ

(Aging people) หมายถึง ผูที้ÉอายตุัÊงแต่ 65 ปีขึÊนไป โดยประชากรญีÉปุ่นกวา่ 128 ลา้นคน เป็นประชากรผูสู้งอาย ุร้อยละ 22.7 

ในอตัราส่วนอาย ุ 65 – 74 ปี (Young-old) ร้อยละ 12 และอายตุัÊงแต่ 75 ปีขึÊนไป (Old-old) ร้อยละ 10.8 อยา่งไรกต็าม

แนวโนม้จาํนวนประชากรญีÉปุ่นจะลดลง ขณะทีÉสงัคมผูสู้งอายยุงัคงมีอยูแ่ละเติบโตอยา่งต่อเนืÉอง คาดการณ์ ปี 2598 จะมี

ผูสู้งอายมุากถึง ร้อยละ 40.5 หรือ 1 ต่อ 2.5 ของประชากรญีÉปุ่น และผูที้ÉอายตุัÊงแต่ 75 ปีขึÊนไปจะมากถึง ร้อยละ 26.5 หรือ 1 

ต่อ 4 ของประชากรญีÉปุ่น สาํหรับพฤติกรรมการบริโภคอาหารประจาํวนั ซึÉงผูสู้งอายญีุÉปุ่นตระหนกัต่อการรับประทานผกั

และผลไม ้การรับประทานอาหารทีÉสมดุล รับประทานปลา ละเวน้การบริโภคอาหารทีÉมีเกลือมากเกินไป การดืÉมนํÊา การไม่

กินและดืÉมมากเกินไป รับประทานอาหารทีÉมีใยอาหารสูง การเคีÊยวใหล้ะเอียด และละเวน้อาหารทีÉมีไขมนั แคลอรีÉ  และ

หวานมากเกินไป นอกจากนีÊ  อาหารในแต่ละมืÊอของผูสู้งอายญีุÉปุ่น ส่วนใหญ่ไดม้าจากการปรุงอาหารโดยสมาชิกใน

ครอบครัว และการปรุงอาหารดว้ยตนเอง ส่วนการรับประทานอาหารนอกบา้น การซืÊออาหารทีÉปรุงสุกแลว้จากแหล่งต่างๆ 

อาทิ ซูเปอร์มาร์เกต็ ร้านอาหาร ร้านสะดวกซืÊอ การใชบ้ริการจดัส่งอาหารถึงบา้น (Delivery) และการบริการจดัส่งอาหาร

เฉพาะโรค ยงัมีไม่มากนกั คุณค่าทางโภชนาการในแต่ละมืÊออาหาร ผูสู้งอายสุ่วนใหญ่ไม่ใหค้วามสาํคญั เนืÉองจากยากต่อการ

พิจารณาและปรับใหเ้หมาะสม หากสามารถทาํได ้จะใหค้วามสาํคญักบัปริมาณเกลือ แคลอรีÉ  นํÊาตาล และการไดรั้บอาหารทีÉ

สมดุลและสดใหม่ นอกจากนีÊ  ยงัมีความไม่สะดวกทีÉจะออกไปจบัจ่ายหาซืÊออาหารดว้ยตนเอง และหากใชบ้ริการจาก

ผูเ้ชีÉยวชาญเพืÉอใหค้าํแนะนาํทีÉบา้น จะมีคา่ใชจ่้ายเกิดขึÊน โดยผูสู้งอายทีุÉอยูค่นเดียวจะมีขอ้จาํกดัในเรืÉองนีÊ โดยปริยาย เพราะ

ไม่มีสมาชิกในครอบครัวปรุงอาหารทีÉมีประโยชน์เหมาะสม และไม่มีผูใ้หค้าํแนะนาํในดา้นดงักล่าว (2) 

ตวัอยา่งบริษทัในญีÉปุ่นทีÉผลิตอาหารเพืÉอสุขภาพสาํหรับผูสู้งอายไุดแ้ก่บริษทัเมจิ โดยทางบริษทัเลง็เห็นวา่ ญีÉปุ่นมี

เล่าสู่กนัฟัง 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 9 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557-กนัยายน 2557 

สดัส่วนผูสู้งอายมุากทีÉสุดในโลก และจาํนวนเพิÉมขึÊนอยา่งต่อเนืÉอง จึงเป็นจุดเริÉมตน้การพฒันาผลิตภณัฑใ์น 2 กลุ่ม คือ 1) 

กลุ่มอาหารทางการแพทยส์าํหรับผูป่้วยซึÉงบริษทัฯ ไดคิ้ดคน้ผลิตภณัฑอ์าหารทางท่อสายยางและอาหารบริโภคผา่นทางปาก 

ทัÊงในรูปของเยลลีÉเพืÉอตอบสนองผูมี้ปัญหาการกลืน และผลิตภณัฑเ์สริมอาหารแบบผงละลายนํÊาประเภทโปรตีน โดย

ผลิตภณัฑอ์าหารทางท่อสายยาง มีอตัราการเติบโตทางการตลาดในญีÉปุ่นเพิÉมขึÊนอยา่งต่อเนืÉองตลอดช่วง 10 ปีทีÉผา่นมา และ 

2) กลุ่มอาหารสาํหรับผูที้Éตอ้งไดรั้บการดูแลทีÉบา้น (Home Care) ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑน์มพร้อมดืÉมทีÉมีแคลอรีÉต ํÉา และสารให้

ความหนืด  (2) 

สาํหรับตลาดอาหารเพืÉอสุขภาพของประเทศไทยมีการเจริญเติบโตอยา่งต่อเนืÉอง โดยเฉพาะกลุ่ม Fortified Func-

tional (FF) พบวา่มีมูลค่าเพิÉมขึÊนจากปี คศ.2007 มีมูลค่า ประมาณหกหมืÉนลา้นบาท เพิÉมเป็น เกา้หมืÉนลา้นบาทในปี คศ.2012 

(1)   ผูสู้งอายขุองประเทศไทยในปัจจุบนัมีแนวโนม้มากขึÊน ในปี 2555 มีประชากรทีÉมีอายคุรบ 60 ปีขึÊนไป จาํนวน 9.33 

ลา้นคน คิดเป็นร้อยละ 14.46 ของจาํนวนประชากรทัÊงประเทศ  

กลุ่มสถาบนัอาหารมีบทบาทในการขบัเคลืÉอนอุตสาหกรรมอาหารเพืÉอสุขภาพของไทยสู่ตลาดโลก มีตวัอยา่งไดแ้ก่ 

โครงการศึกษาแนวทางการพฒันานวตักรรมอาหารเชิงสุขภาพเพืÉอรองรับสงัคมผูสู้งอาย ุซึÉงมีรายละเอียดโดยยอ่ดงันีÊ  

จากการสาํรวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารแปรรูป/อาหารสาํเร็จรูป ในกลุ่มผูสู้งอายพุบวา่ กลุ่มอาหารทีÉผูสู้งอายุ

ชอบรับประทานมากทีÉสุดไดแ้ก่ 

1.อาหารประเภทโปรตีน  ไดแ้ก่ ปลานํÊาจืด  ไข่เป็ด  ไขไ่ก่  ปลาทะเล เตา้หูไ้ข่ (ภาพทีÉ 1) กุง้  

2.อาหารประเภทแกง ตม้ นํÊาพริก ไดแ้ก่ แกงจืด นํÊาพริกผกัตม้ แกงสม้ แกงเลียง (ภาพทีÉ 2)  ตม้ยาํ 

3.อาหารประเภทขนมหวาน หรือของกินรองทอ้งระหวา่งมืÊอหลกั ไดแ้ก่ ผลไมส้ด  ขนมไทย  ลูกชิÊน ไสก้รอก  ขนมอบ 

4.อาหารประเภทเครืÉองดืÉมสาํเร็จรูป ไดแ้ก่ นมถัÉวเหลือง กาแฟพร้อมดืÉม นํÊาผลไมบ้รรจุกล่อง/ขวด  นมยเูอชที ซุปไก่สกดั 

 
ภาพทีÉ 2 แกงเลียง  

ทีÉมาของภาพ :  pantip.com สืบคน้เมืÉอ 31 สิงหาคม 2557 

 
               ภาพทีÉ 1 เตา้หูไ้ข่   

ทีÉมาของภาพ : www.bloggang.com สืบคน้เมืÉอ 31 สิงหาคม 2557 
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แนวคิดผลิตภณัฑอ์าหารเชิงสุขภาพเพืÉอรองรับสงัคมผูสู้งอายไุทย 

แนวคิดนีÊพจิารณาจากองคป์ระกอบใน 3 ดา้น ไดแ้ก่ เทคโนโลยกีารผลิต  พฤติกรรมการบริโภคของผูสู้งอายไุทย 

โอกาสทางการตลาดในประเทศ ผูว้ิจยัไดใ้ชแ้บบสอบถามเกบ็ขอ้มูล ตวัอยา่งผลการศึกษาผลิตภณัฑเ์นืÊอปลานึÉงแช่แขง็ 

พบวา่คุณลกัษณะทีÉสาํคญัของผลิตภณัฑเ์นืÊอปลานึÉงแช่แขง็ทีÉแนะนาํไดแ้ก่ 

-ชนิดปลา ควรใชป้ลากระพง 

-วิธีปรุง ปรุงโดยการนึÉงมะนาว มีรสชาติแต่ไม่เผด็ 

-ราคา ควรมีความเหมาะสมกบัคุณภาพหรือชนิดปลา 

-คุณประโยชน์ดา้นสุขภาพทีÉสืÉอ   คอเลสเตอรอลตํÉา 

-บรรจุภณัฑที์Éชอบ  ซองพลาสติกและถาดพลาสติกทีÉบรรจุในซองพลาสติก (3) 

นอกจากนีÊกลุ่มสถาบนัอาหารยงัมีการส่งเสริมผูป้ระกอบการไทย ตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์ เช่น นกัเกต็ไข่ขาว  แกงสม้ไข่

ขาวดอกขจร  ไข่ขาวทรงเครืÉอง เป็นตน้ (1) 

จะห็นไดว้า่กลุ่มสถาบนัอาหารมีบทบาทในการช่วยผลกัดนัอุตสาหกรรมอาหารเพืÉอสุขภาพของประเทศไทยใหมี้

มาตรฐานและมีความหลากหลาย ซึÉงสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนัมีความตอ้งการบริโภคอาหารเพืÉอ

สุขภาพมากขึÊนเพืÉอใหมี้ภาวะโภชนาการทีÉดี และคุณภาพชีวิตทีÉดี 
 

เอกสารอ้างองิ 

 คณะอุตสาหกรรมเกษตร สถาบนัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้เจา้คุณทหารลาดกระบงั.  การสมัมนาทางวิชาการ “การ

ยกระดบัอุตสาหกรรมอาหารเพืÉอสุขภาพของไทยสู่ตลาดสากล”. โรงแรมพแูมน คิงพาวเวอร์ กรุงเทพมหานคร. วนัทีÉ 29 

สิงหาคม 2557. 

 สาํนกันโยบายอุตสาหกรรมรายสาขา 2.  สาํนกังานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม.  มีนาคม 2556. รายงานการสาํรวจขอ้มูล

เชิงลึก การพฒันานวตักรรมอาหารเชิงสุขภาพเพืÉอรองรับสงัคมผูสู้งอาย ุ(Aging Society) ณ ประเทศญีÉปุ่นระหวา่งวนัทีÉ 16 – 

22 กมุภาพนัธ์ 2556. http://www.oie.go.th/sites/default/files/attachments/article/foodagingsociety.pdf สืบคน้เมืÉอ 31 

สิงหาคม 2557. 

 รพีพร สุทาธรรม และคณะ.  สถาบนัอาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม.  รายงานฉบบัสมบูรณ์ โครงการศึกษาแนว

ทางการพฒันานวตักรรมอาหารเชิงสุขภาพเพืÉอรองรับสงัคมผูสู้งอาย.ุ  กนัยายน 2556.   

…………………………………………. 
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หัวข้อ “การใช้วสัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไม้ไผ่เป็นตัวดูดซับสีย้อมรีแอกทฟี” 

วลยักร นิตยพฒัน์  เรียบเรียง 

 คอลมัน์ การเผยแพร่งานวิจยัของคณาจารยด์า้นคหกรรมศาสตร์สู่ประชาชน” เป็นการรวบรวม คดัสรร วิเคราะห์ 
และสงัเคราะห์ความรู้จากงานวิจยัหรืองานสร้างสรรค ์ผลงานของอาจารยใ์นภาควิชาฯ เพืÉอเป็นองคค์วามรู้ทีÉเผยแพร่ไปยงัผู ้
ทีÉเกีÉยวขอ้งและคนทัÉวไปสามารถเขา้ใจได ้สาํหรับเรืÉองราวทีÉนาํมาเผยแพร่ในฉบบันีÊ เป็นงานวิจยัของ วลยักร นิตยพฒัน์ ได้
ทาํการศึกษาเรืÉอง “การใชว้สัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผเ่ป็นตวัดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟ” 

ในปัจจุบนัอุตสาหกรรมสิÉงทอในประเทศไทยเติบโตอย่างรวดเร็วเพืÉอตอบสนองความตอ้งการการใช้เสืÊ อผา้
เครืÉองนุ่งห่มทีÉเพิÉมมากขึÊน อุตสาหกรรมการฟอกยอ้มเป็นอุตสาหกรรมกลางนํÊ าของระบบอุตสาหกรรมสิÉงทอทีÉทาํหน้าทีÉ
เปลีÉยนวสัดุสิÉงทอในรูปวตัถุดิบทีÉเป็นเส้นดา้ยหรือผา้ดิบให้เป็นวสัดุสาํเร็จทีÉสามารถนาํไปจาํหน่ายแก่ผูบ้ริโภคไดโ้ดยตรง 
หรือจาํหน่ายเป็นวตัถุดิบใหก้บัอุตสาหกรรมปลายนํÊ าอยา่งอุตสาหกรรมเสืÊอผา้สาํเร็จรูปและเครืÉองนุ่งห่มอืÉนๆ กระบวนการ
ผลิตในอุตสาหกรรมฟอกยอ้มส่วนใหญ่เป็นกระบวนการทางเคมีทีÉอาศยัการปรับเปลีÉยนสมบติัของเส้นใยโดยการใชส้ารเคมี
และสียอ้มทีÉเหมาะสมซึÉงอาศยันํÊ าเป็นตวักลาง อุตสาหกรรมฟอกยอ้มจึงเป็นอุตสาหกรรมทีÉมีความตอ้งการใชน้ํÊ าปริมาณมาก
และทา้ยสุดของกระบวนการจะปลดปล่อยนํÊาเสียทีÉมีการปนเปืÊ อนของสียอ้มออกมาเป็นจาํนวนมากซึÉงสียอ้มก่อใหเ้กิดมลพษิ
ทางนํÊาเนืÉองจากทาํใหแ้หล่งนํÊามีสีอนัไม่พึงปรารถนาและทาํลายทศันียภาพของแหล่งนํÊา 

การบาํบดันํÊ าเสียทีÉมีการปนเปืÊ อนของสียอ้มมีอยูห่ลายวิธีทัÊงทางกายภาพ ทางเคมี และทางชีวภาพ ซึÉ งการบาํบดัทาง
กายภาพด้วยวิธีการดูดซับเป็นวิธีทีÉได้รับความนิยมอย่างกวา้งขวางเนืÉองจากเป็นวิธีทีÉง่ายและราคาไม่แพง ตัวดูดซับ 
(adsorbent) ทีÉนาํมาใชก้นัในปัจจุบนัมีอยูห่ลากหลายชนิด เช่น ผงถ่านกมัมนัต ์ซิลิกาเจล ซีโอไลท ์ซานออ้ย แกลบ ใยฝ้าย 
เปลือกถัÉวลิสง ไคตินและไคโตซาน ซึÉ งในบรรดาตวัดูดซบัเหล่านีÊ ไคโตซานไดรั้บความนิยมเป็นอย่างมากในการนาํมาใช้
เป็นตวัดูดซับสียอ้มเนืÉองจากไคโตซานเป็นอนุพนัธ์ของไคตินซึÉ งเป็นสารพอลิเมอร์ชีวภาพทีÉมีอยู่เป็นจาํนวนมากใน
ธรรมชาติรองจากเซลลโูลส 

ไคโตซาน คือ สารชีวพอลิเมอร์อะซิติลกลูโคซามีนซึÉงพบในโครงสร้างเปลือกนอกของสัตวจ์าํพวก กุง้ ปูและแกน
ปลาหมึก โดยมีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นตรงยาวจากการจบัตวักนัของกรดอะมิโน ไคโตซานสามารถเป็นตวัตกตะกอนทีÉ
ดีเนืÉองจากมีหมู่อะมิโน (-NH2) อยูจ่าํนวนมากทีÉสามารถแตกตวัเป็นประจุบวกและจบักบัสารทีÉมีประจุลบไดโ้ดยไนโตรเจน
ของหมู่อะมิโนจะทาํหน้าทีÉเป็นตวัให้อิเล็กตรอน นอกจากนีÊ ไคโตซานยงัไม่ก่อให้เกิดอนัตรายแก่มนุษยจึ์งถูกนาํมาใชใ้น
ขบวนการแลกเปลีÉยนไอออนและเป็นตวัดูดซบัในอุตสาหกรรมอาหารและยา สารอินทรีย ์โลหะหนกั และสียอ้ม ซึÉ งทีÉผา่น
มามีงานวิจยัทีÉไดศึ้กษาการใช ้ไคโตซานสําหรับเป็นตวัดูดซับสียอ้มหลายชนิด เช่น สีดิสเพิร์ส (disperse dyes) สีไดเร็กต ์
(direct dyes) สีรีแอกทีฟ (reactive dyes) สีแวต (vat dyes) สีซัลเฟอร์ (sulphur dyes) และสีแนฟทอล (naphtol dyes) แต่
อยา่งไรก็ตามตวัดูดซบัทีÉดีควรมีพืÊนทีÉผวิมากและมีความเป็นรูพรุนสูงเพืÉอช่วยเพิÉมประสิทธิภาพในการดูดซบัไดดี้ยิÉงขึÊน จึง

การเผยแพร่งานวจัิยด้านคหกรรมศาสตร์ สู่ประชาชน 
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ไดมี้แนวคิดทีÉจะนาํเอาสารทีÉมีอนุภาคขนาดเลก็ กระจายตวัไดดี้ และมีความสามารถในการดูดซบัสูงซึÉงก็คือ ผงถ่านไมไ้ผม่า
ทาํการผสมกบัไคโตซานเพืÉอเตรียมเป็นเมด็วสัดุเชิงประกอบสาํหรับใชเ้ป็นตวัดูดซบัสียอ้ม 

  

  

 

 

ภาพทีÉ 1 โครงสร้างทางเคมีของไคตินและไคโตซาน 

ทีÉมาของภาพ : http://elechem.chem.sega-u.ac.jp/chemeng/kakou3e.html (สืบคน้เมืÉอ ธนัวาคม 2557) 

 ผูว้ิจยัจึงทาํศึกษาการเตรียมเมด็วสัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผส่าํหรับใชเ้ป็นตวัดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟ 
โดยทาํการศึกษาปัจจยัทีÉมีผลต่อประสิทธิภาพการดูดซบั ไดแ้ก่ อตัราส่วนระหว่างผงถ่านไมไ้ผ่ทีÉผสมกบัไคโตซาน ความ
เป็นกรด-เบส ปริมาณของตวัดูดซบั เวลาในการดูดซบั และศึกษาไอโซเทิร์มของกระบวนการดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟดว้ย 

จากผลการศึกษาภาวะทีÉเหมาะสมในการดูดซบัสียอ้มของเมด็วสัดุเชิงประกอบ พบวา่จากการทดลองโดยทาํการเก็บ
นํÊ าสียอ้มไปวดัปริมาณความเขม้ขน้ทีÉเหลืออยูทุ่กๆ 1 ชัÉวโมงพบวา่ในช่วง 6 ชัÉวโมงแรกเปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้มเพิÉมขึÊนและ
เริÉ มคงทีÉหลงัจาก 7 ชัÉวโมงไปแล้ว แสดงถึงการเขา้สู่สมดุลของการดูดซับสียอ้มทีÉเหมาะสมคือ 7 ชัÉวโมง นอกจากนีÊ
อตัราส่วนของไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผข่องเมด็วสัดุเชิงประกอบทีÉมีต่อประสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มพบว่าเมด็วสัดุเชิง
ประกอบในทุกอตัราส่วนให้ค่าเปอร์เซ็นต์การขจัด (% Removal) สียอ้มรีแอกทีฟเรด 8 B สูงกว่าเม็ดไคโตซาน และ
เปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้มจะเพิÉมขึÊนเมืÉอเพิÉมอตัราส่วนของผงถ่านไมไ้ผ ่เนืÉองจากผงถ่านไมไ้ผมี่ความสามารถในการดูดซบัสี
ยอ้มไดดี้เมืÉอเพิÉมปริมาณผงถ่านไมไ้ผม่ากขึÊนจึงทาํใหเ้มด็วสัดุเชิงประกอบมีประสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มไดดี้ขึÊนตามลาํดบั 
สังเกตไดว้่าอตัราส่วนไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผ ่(CTS:BC) เป็น 50:50 จะทาํใหไ้ดเ้ปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้มสูงทีÉสุด ดงันัÊน
จึงเลือกวสัดุเชิงประกอบทีมีอตัราส่วนของไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผเ่ป็น 50:50 เพืÉอศึกษาผลกระทบของค่าความเป็นกรด-
ด่างและปริมาณตวัดูดซบัทีÉมีต่อประสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มต่อไป 

 

 

 

 

 

 

ภาพทีÉ 2 เปอร์เซ็นต์การขจดัสียอ้มรีแอกทีฟเรด 8 B ต่อเวลาในการดูดซับ (ชัÉวโมง) ของเม็ดไคโตซานและเม็ดวสัดุเชิง



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 13 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

ประกอบทีมีอตัราส่วนของไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผต่่างๆ กนั ทีÉความเขม้ขน้เริÉมตน้ของสียอ้มเท่ากบั 50 มิลลิกรัมต่อลิตร 
ค่าความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 6 ปริมาตร 50 มิลลิลิตรโดยใชป้ริมาณตวัดูดซบั 1 กรัม 

 จากการทดลองหาภาวะความเป็นกรด-ด่างของสารละลายทีÉเหมาะสมต่อการดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟ พบว่าภาวะของ
สารละลายสียอ้มทีÉเป็นกรดอ่อนๆ คืออยูใ่นช่วงระหวา่ง 4-5 จะทาํใหเ้กิดการดูดซบัสียอ้มไดดี้ ดงัแสดงในภาพทีÉ 3 เนืÉองจาก
ค่าความเป็นกรด-ด่างตํÉาหมู่อะมิโน (-NH2) ของไคโตซานจะเปลีÉยนไปอยูใ่นรูปแอมโมเนียมไอออน (-NH3

+) ทาํใหเ้กิดแรง
ดึงดูดอิเลก็ตรอนภายในระหวา่งหมู่เอมีนของไคโตซานกบัสียอ้มทีÉมีประจุลบ แต่เมืÉอสารละลายสียอ้มเป็นกรดมากขึÊนพบว่า
ไม่เกิดการดูดซบัและสารละลายมีความขุ่นเนืÉองจากไคโตซานเกิดการละลายในภาวะเป็นกรด จากกราฟสงัเกตไดว้า่ค่าความ
เป็นกรด-ด่าง ของนํÊ าสียอ้มเท่ากบั 4 จะให้การขจดัสียอ้มทีÉสูงทีÉสุดคือ ร้อยละ 87.53 ทีÉเวลาในการดูดซับ 7 ชัÉวโมง แต่
ประสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มของวสัดุเชิงประกอบจะลดลงเมืÉอค่าความเป็นกรด-ด่างเพิÉมสูงขึÊน ดงันัÊนทีÉค่าความเป็นกรด-
ด่างของนํÊาสียอ้มเท่ากบั 4 จึงเป็นภาวะทีÉเหมาะสมในการดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟเรด 8 B สาํหรับนาํไปใชใ้นการศึกษาอิทธิพล
ของปริมาณตวัดูดซบัต่อไป 

 
รูปทีÉ 3 เปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้มรีแอกทีฟเรด 8 B ต่อค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ของเมด็วสัดุเชิงประกอบทีมีอตัราส่วนของ
ไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผ่เป็น 50:50 ทีÉความเขม้ขน้เริÉมตน้ของสียอ้มเท่ากบั 50 มิลลิกรัมต่อลิตร ปริมาตร 50 มิลลิลิตร 
ปริมาณตวัดูดซบั 1 กรัม เวลาในการดูดซบั 7 ชัÉวโมง 

 จากการทดลองเปรียบเทียบประสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มเมืÉอมีปริมาณตวัดูดซบั (adsorbent) แตกต่างกนั พบว่าเมืÉอ
ปริมาณตวัดูดซับคือเม็ดวสัดุเชิงประกอบทีÉมีอตัราส่วนของไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผ่เท่ากบั 50:50 เพิÉมมากขึÊนจะทาํให้
เปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้ม (% Removal) เพิÉมขึÊนอยา่งมากในช่วงชัÉวโมงแรกๆ ของการดูดซบัดงัแสดงในภาพทีÉ 4 
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ภาพทีÉ 4 เปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้มรีแอกทีฟเรด 8 B ต่อเวลาในการดูดซบั (ชัÉวโมง) ของเมด็วสัดุเชิงประกอบทีมีอตัราส่วน
ของไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผ่เท่ากบั 50:50 ทีÉความเขม้ขน้เริÉมตน้ของสียอ้มเท่ากบั 50 มิลลิกรัมต่อลิตร ค่าความเป็นกรด-
ด่างเท่ากบั 4 ปริมาตร 50 มิลลิลิตร โดยใชป้ริมาณตวัดูดซบัแตกต่างกนัคือ 1, 2, 3, 4, 5, และ 6 กรัม 

 

 จากกราฟสังเกตไดว้่าเปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้มเพิÉมขึÊนเมืÉอเพิÉมปริมาณของตวัดูดซับและเวลาในการดูดซับ โดย
ปริมาณตวัดูดซับ 6 กรัม เวลาในการดูดซับ 8 ชัÉวโมง จะให้ค่าเปอร์เซ็นตก์ารขจดัสียอ้มสูงทีÉสุดคือร้อยละ 98.52 การเพิÉม
ปริมาณตวัดูดซบัเป็นการเพิÉมพืÊนทีÉในการเกิดการดูดซบัสียอ้มให้มากขึÊน นอกจากนัÊนยงัสังเกตไดว้่าเมืÉอปริมาณตวัดูดซบั
เพิÉมขึÊนจะใชเ้วลาในการเขา้สู่ภาวะสมดุลของการดูดซบัลดลง คือ ปริมาณตวัดูดซบั 1 กรัมเขา้สู่สมดุลเมืÉอใชเ้วลาในการดูด
ซบั 7 ชัÉวโมง ปริมาณตวัดูดซบั 6 กรัม เริÉมเขา้สู่สมดุลการดูดซบัเมืÉอเวลาในการดูดซบัเป็น 4 ชัÉวโมง 

 ลกัษณะทางสัญฐานวิทยาของเมด็วสัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผ ่ก่อนและหลงัการดูดซบัสียอ้ม จาก
กลอ้งจุลทรรศน์อิเลก็ตรอนแบบส่องกราด แสดงดงัภาพทีÉ 5 พบว่าภายหลงัการดูดซบัสียอ้ม สียอ้มจะบรรจุอยูภ่ายในรูพรุน
ของเมด็วสัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผ ่รูพรุนมีความตืÊนมากขึÊน สียอ้มจะถูกบรรจุอยา่งหนาแน่นและเป็นเนืÊอ
เดียวกนักบัพืÊนผิวของตวัดูดซับเป็นผลจากการดูดซับทางกายภาพบนไคโตซานเนืÉองจากแรงไฟฟ้าสถิตและกกัเก็บตาม
ธรรมชาติในการผลิตถ่านไมไ้ผที่Éมีรูพรุน 
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ภาพทีÉ 5 SEM micrograph ของเมด็วสัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผ ่(ก) ก่อนการดูดซบัสียอ้ม และ (ข) หลงัการ
ดูดซบัสียอ้ม 
  

 จากการศึกษาวิธีการเตรียมเป็นวสัดุเชิงประกอบกบัไคโตซานเพืÉอใชเ้ป็นตวัดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟเรด 8 B ซึÉ งจากผล

การทดลองสามารถสรุปไดด้งันีÊ  

 1. การเพิÉมปริมาณผงถ่านไมไ้ผล่งในไคโตซานเพืÉอเตรียมเป็นเมด็วสัดุเชิงประกอบไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผช่่วยเพิÉม

พืÊนทีÉผวิในการดูดซบั และเพิÉมประสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟไดดี้กวา่ไคโตซานเพียงอยา่งเดียว 

 2. ประสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟขึÊนอยูก่บัอตัราส่วนของไคโตซานต่อผงถ่านไมไ้ผ ่เมืÉอเพิÉมปริมาณผงถ่าน

ไมไ้ผท่าํใหว้สัดุเชิงประกอบสามารถดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟไดม้ากขึÊน 

 3. ภาวะทีÉเหมาะสมในการดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟ คือทีÉค่าความเป็นกรด-ด่างของสารละลายเท่ากบั 4 และเมืÉอปริมาณ

เมด็วสัดุเชิงประกอบทีÉใชเ้ป็นตวัดูดซบัเพิÉมขึÊนทาํใหป้ระสิทธิภาพการดูดซบัสียอ้มรีแอกทีฟดีขึÊน ลดเวลาในการเขา้สู่สมดุล

ของการดูดซบั 

 4. ลกัษณะทางสัญฐานวิทยาของเม็ดวสัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผ่ จากกลอ้งจุลทรรศน์อิเล็กตรอน

แบบส่องกราด ยนืยนัไดว้า่เกิดการดูดซบัสียอ้มขึÊนโดยเมด็วสัดุเชิงประกอบไคโตซานและผงถ่านไมไ้ผ ่

  

เอกสารอ้างองิ 
[1] Knaul, J. Z.; Hudson, S. M.; and Creber, K. A. M. Improved mechanical properties of chitosan fibers. Journal of 

Applied Polymer Science 72 (1999): 1721-1732. 

[2] Muzzarelli, R. A. A., ed. Chitin Oxford: Pergamon Press, 1997. 

[3] Knorr, D. Recovery and utilization of chitin and chitosan in food processing waste  [1]management. Food Tech-

  
(ก) (ข) 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 16 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

[4] Kupongsak, S. Deacetylated chitin used as adsorbent in clarification of pineapple syrup production. Master’s 

Thesis. Agriculture. Aquatic Systems and Engineering Program.Asian Institute of Technology.1995. 

[5] Hon, D. N. S. Chitin and chitosan :Medical application in Polysaccharides in Medicinal Application. New York. 

Marcel Dekker. (1996): 631-649. 

[6] เยาวภา ไหวพริบ. การผลิตไคตินและไคโตซานจากเปลือกกุง้. วิทยานิพนธ์ปริญญามหาบณัฑิต ภาควิชาเทคโนโลยี

ทางอาหาร คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 2534. 

[7] Miyoshi, H.; Shimura, K.; and Kasuki, O. Characterization of some fungal chitosan.  

Bioscience Biotechnology and Biochemistry. 56 (1992): 1901-1905. 

[8] รัตนา รุจิรวนิช. การดูดซบัสียอ้มประเภทละลายนํÊาไดบ้นไคตินและไคโตซาน. จุฬาวิจยั 20 (มีนาคม-เมษายน 

2544): 18-21. 

[9] สีนํÊ ากบัพูก่นั. ประโยชน์ของถ่านไมไ้ผ.่ [ออนไลน์].  

http://www.bloggang.com/viewblog.php?id=seenumkubphukan&date=14-09-2007&group=11&gblog=3 [2010, May 11] 

[10] ไม่ปรากฎชืÉอผูแ้ต่ง. ถ่านไมไ้ผ.่ [ออนไลน]์.  

http://spadeluna.212cafe.com/archive/2010-01-15/bammoo-charcoal/ [2010, August 31] 

[11] ปิยรัตน์ บาํรุงสาลี. การยอ่ยสลายของไคโตซานในดินภายหลงัจากการดูดซบัสียอ้มแอซิด กรีน 25. วิทยานิพนธ์

ปริญญามหาบณัฑิต สหสาขาวิชาวิทยาศาสตร์สิÉงแวดลอ้ม บณัฑิตวิทยาลยั จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 2550 

[13] จินตนา ชาํนญัมนูญธรรม. การดูดซบัของสียอ้มประเภทละลายนํÊาไดบ้นไคตินและไคโตแซน.วิทยานิพนธ์ปริญญา

มหาบณัฑิต สาขาวิชาปิโตรเคมี คณะวิทยาศาสตร์ จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลยั. 2542 

———————————————————————— 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 17 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

การตกแต่งสําเร็จกนัยบัผ้าฝ้ายทีÉย้อมสีใบเทยีนกิÉงด้วยไคโตซานและกรดพอลคิาร์บอกซิลกิ  

Durable press finishing of Lawsonia inernis Linn. dyed cotton fabric with chitosan and polycarboxylic acid 

นางสาวชนิกานต ์ คู่ตระกลูโชคชยั             อาจารยที์Éปรึกษา อาจารย ์ดร. วลยักร นิตยพฒัน ์

นางสาวพิมพเ์ดือน  องคว์ิเศษไพบูลย ์

นายคีระคิน  แกว้งาม 

 

วตัถุประสงคข์องงานวิจยัครัÊ งนีÊ เพืÉอศึกษาคุณสมบติัการตกแต่งสาํเร็จกนัยบัผา้ฝ้ายทีÉยอ้มสีธรรมชาติทีÉสกดัจากใบ

เทียนกิÉง ดว้ยไคโตซานทีÉความเขม้ขน้ 0.5%, 1%, 1.5% และ BTCAทีÉความเขม้ขน้ 4%, 6%, 8% โดยผา่นกระบวนการจุ่มอดั 

– ทาํให้แห้ง – อบผนึก แล้วนําไปยอ้มแบบแช่ทีÉอุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 90 นาที ผลของผา้ฝ้ายทีÉผ่าน

กระบวนการตกแต่งสาํเร็จและยอ้มดว้ยสีจากใบเทียนกิÉงจะใหโ้ทนสีนํÊาตาลอ่อน ซึÉ งสีทีÉแตกต่างกนัจะขึÊนอยูก่บัความเขม้ขน้

ของไคโตซานและ BTCA จากนัÊนทาํการทดสอบ  ความคงทนของสีและการคืนตวัต่อรอยยบั ผลของการทดสอบพบว่า 

ความคงทนของสีต่อการซกัอยู่ในระดบัปานกลางถึงตํÉามาก ความคงทนของสีต่อแสงอยู่ในระดบัตํÉา ความคงทนของสีต่อ

การขดัถูอยูใ่นระดบัทีÉดี และการคืนตวัต่อรอยยบัพบว่าเมืÉอเพิÉมความเขม้ขน้ของ BTCA ผา้จะมีความคงทนต่อการยบัทีÉดีขึÊน 

ตามลาํดบั 

 

คาํสาํคญั ใบเทียนกิÉง ไคโตซาน BTCA การยอ้มแบบแช่ 

 

บทความวชิาการ 

  บทความวิชาการฉบบันีÊ  เป็นบทคดัยอ่วิชาปัญหาพิเศษของนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ กลุ่มวชิาสิÉงทอ

และเครืÉองนุ่งห่ม  ซึÉงบทความทีÉคดัมาในฉบบันีÊ เป็นบทความทีÉเผยแพร่งานวิจยัในงานแสดงผลงานวิชาปัญหาพิเศษของนิสิต

ชัÊนปีทีÉ 4 ปีการศึกษา 2556 
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การยอ้มเสน้ใยขนแกะจากครัÉงในรูปแบบแชมพดูว้ยเทคนิคอลัตร้าโซนิค 
Dyeing wool fivers with Lac shampoo using Ultrasonic technique 

 
นางสาวจิรภา  พรมโสภา                  อาจารยที์Éปรึกษา อาจารย ์ดร.ศิรินนัท ์ แก่นทอง 
นางสาวเพญ็นภา  ยิÊมเนตร 
 
 การศึกษาการยอ้มเสน้ใยขนแกะดว้ยสีทีÉสกดัจากครัÉงในรูปแบบแชมพทีูÉผสมสารลดแรงตึงผวิและใชแ้รงสัÉนจาก
คลืÉนอลัตราโซนิคช่วยในการเกิดปฏิกิริยาระหวา่งสีกบัเสน้ใย การสกดัสีใชอ้ตัราส่วนของเหลวต่อครัÉง 100:16 อุณหภูมิหอ้ง 
เวลา 48 ชัÉวโมง การยอ้มใชสู้ตรแชมพทีูÉประกอบดว้ยสารลดแรงตึงผวิประจุบวก 10 เปอร์เซ็นต ์อตัราส่วนแชมพตู่อขนแกะ 
25:1 วดัค่าความเขม้สี ๖ (K/S) และค่าเฉดสี CIE L* a* b* c* h* ของเสน้ใยหลงัการยอ้มทีÉอุณหภูมิและเวลาแตกต่างกนัดว้ย
เครืÉองสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ จากนัÊนนาํเสน้ใยไปทดสอบความคงทนต่อการซกัและความคงทนต่อแสงแดดเทียม ตาม
มาตรฐาน มอก.121 เล่ม 3-2552 และ มอก. 121 เล่ม 2-2552 จากผลการศึกษาพบวา่ สียอ้มจากครัÉงในรูปแบบแชมพสูามารถ
ยอ้มติดเสน้ใยขนสตัวไ์ดดี้ไดโ้ดยใชค้ลืÉนอลัตร้าโซนิคซึÉงทาํใหเ้วลาในการยอ้มนอ้ยลงเมืÉอเทียบกบัการยอ้มในสภาวะปกติ 
โดยการเปรียบเทียบเวลาทีÉทาํใหไ้ดค้่าความเขม้สีทีÉใกลเ้คียงกนับนเสน้ใย สภาวะทีÉเหมาะสมสาํหรับการยอ้มแชมพสีูครัÉงใน
งานวิจยันีÊ คือการยอ้มดว้ยเทคนิคอลัตร้าโซนิคดว้ยอตัราส่วนแชมพตู่อ เสน้ใยขนสตัว ์26:1 อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 
60 นาที เนืÉองจากเป็นสีธรรมชาติทีÉมีโครงสร้างทางเคมีทีÉไม่เสถียรต่อสภาวะแวดลอ้ม สีครัÉงบนเสน้ใยขนสตัวจึ์งมีความ
คงทนต่อการซกัและความคงทนต่อแสงแดดเทียมอยูใ่นระดบัตํÉา 
  



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 19 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

พรเพญ็  มรกตจินดา  เรียบเรียง  

สาํหรับการแนะนาํสถานศึกษาในฉบบันีÊ  ผูเ้ขียนขอนาํเสนอ  “สถาบนัออกแบบนานาชาติชนาพฒัน์ หรือ CIDI 
Chanapatana” มาแนะนาํ สาํหรับผูที้ÉสนใจเพิÉมพนูความรู้และจุดประกายความคิดสร้างสรรค ์เพืÉอเป็นทางเลือกสาํหรับ
ผูส้นใจในดา้นการออกแบบ ซึÉงเป็นสถาบนัทีÉก่อตัÊงมาตัÊงแต่ ปี พ.ศ. 2543 ภายใตม้ลูนิธิหลวงพอ่วิริยงัค ์สิรินฺธโร โดย
สถาบนัแห่งนีÊ  มุ่งเนน้เพืÉอพฒันานกัออกแบบชาวไทยและผลิตภณัฑข์องไทยใหเ้ป็นหนึÉงในผูน้าํในเวทีนานาชาติ ดา้นการ
ออกแบบแฟชัÉน (Fashion Design) และ การออกแบบตกแต่งภายในและผลิตภณัฑ ์(Interior & Product Design)  ทัÊง
หลกัสูตรปกติและอินเตอร์ สถานทีÉเรียนของสถาบนัออกแบบนานาชาติชนาพฒัน์ ตัÊงอยูที่Éอาคาร CIDI world ในซอย
สุขมุวิท 101  

หลกัสูตรทีÉน่าสนใจเป็นอยา่งยิÉงของสถาบนันีÊ  คือหลกัสูตร Diploma of Fashion Design ซึÉงหลกัสูตรนีÊ  ผูเ้รียน
สามารถเรียนจบไดใ้นระยะเวลาขัÊนตํÉา 2 ปี (5 ภาคการศึกษา) และเป็นหลกัสูตรแบบเดียวกบัทีÉสอนอยูใ่นประเทศอิตาลี 
เหมาะสาํหรับจุดประกายและพฒันาดา้นความคิดสร้างสรรคข์องผูเ้รียน ผูเ้รียน จะไดเ้รียนรู้ทางดา้นเทคนิคและทกัษะทีÉเกิด
จากการปฏิบติั ผูเ้รียน จะไดป้ระดิษฐผ์ลงานจริง เริÉมตัÊงแต่การวาดหุ่นจนถึงผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย และมีการจดัแฟชัÉนโชวซึ์Éง 
โดยเป็นส่วนหนึÉงของนิทรรศการศิลปะนิพนธ์ประจาํปี นบัวา่เป็นสิÉงกระตุน้ใหผู้เ้รียน ไดพ้ฒันาตนเองอยา่งเตม็ทีÉ  

แต่ถา้ใครยงัไม่พร้อมทีÉจะเรียนหรือตอ้งการคน้หาตวัตนหรือจุดประกายในตนเอง ทางสถาบนัออกแบบนานาชาติ
ชนาพฒัน์กมี็หลกัสูตรระยะสัÊนใหเ้ลือกเรียน เช่นกนั  

สนใจ สามารถศึกษาขอ้มูลเพิÉมเติมไดที้É  www.chanapatana.com หรือโทรศพัทส์อบถามไดที้É 02-741-37178  

 

ทีÉมาของภาพ http://www.chanapatana.com (สืบคน้เมืÉอ 22 กนัยายน 2557) 

แนะนําสถานทีÉศึกษาต่อ 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 20 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

 

 ชืÉอ – สกลุ : นายขวญัชยั  ดาํปิน 

 e-mail : kwanchai_2004@yahoo.com 

 สาขา  :   อาหารและโภชนาการ คหกรรมศาสตร์  

   รุ่นทีÉ 15 ปีทีÉจบการศึกษา พ.ศ.2552 

 ตําแหน่งงาน : นกัโภชนาการฝ่ายโภชนาการ โรงพยาบาลพระนารายณ์มหาราช จ. ลพบุรี 

 ลกัษณะงาน :  ปฎิบติังานดา้นโภชนบาํบดั ดูแลดา้นอาหารเฉพาะโรค การใหโ้ภชนศึกษาในผูป่้วยประเมินภาวะ

โภชนาการผูป่้วยและใหก้ารโภชนบาํบดั ดูและดา้นโภชนาการของผูป่้วยร่วมกบัทีมสหสาขาวิชาชีพ ผลิตสืÉอเพืÉอใหค้วามรู้

ดา้นโภชนาการในสาขาต่าง ๆ วิทยากรใหค้วามรู้ผูป่้วย  ผูส้นใจ นกัเรียน นกัศึกษา งานอืÉน ๆ ทีÉไดรั้บมอบหมาย 

 แนะนําอาชีพ : นอ้ง ๆ คนไหนสนใจอาชีพนกัโภชนาการ ควรมีความรัก ความใส่ใจ ความสนใจ  ในการดูแลผูอื้Éน 

รวมถึงเป็นแบบอยา่งทีÉดี และพร้อมทีÉจะเรียนรู้ทกัษะความรู้ใหม่ ๆ เพืÉอพฒันาตวัเองอยูต่ลอดเวลา 

   ชืÉอ – สกลุ : นางสาวจิรภา  พรมโสภา 

 e-mail  palmmy.homeeconswu@facebook.com 

 สาขา  :   สิÉงทอและเครืÉองนุ่งห่ม  

   รุ่นทีÉ 19 ปีทีÉจบการศึกษา พ.ศ.2556 

 ตําแหน่งงาน : Sale Merchandize แผนก Marketing บริษทัฟลูมาร์ค เมนูแฟคเจอริÉง จาํกดั 

 ลกัษณะงาน : ดูรายละเอียดเสืÊอผา้ ประเภทผา้ถกั และติดต่อลูกคา้ โดยจดัการติดตามสินคา้ทุกกระบวนการใหเ้สร็จ

เรียบร้อยอยา่งดี 100% จนถึงมือลูกคา้ 

 แนะนําอาชีพ : ลกัษณะงานทีÉทาํ ตอ้งมีความรับผดิชอบ อดทน มีมนุษยสมัพนัธ์ดี และตัÊงใจ เอใจใส่ ในงานทีÉทาํ

อยา่งสูง และสามารถทนต่อแรงกดดนัรอบขา้งได ้เพืÉอใหผ้ลงานออกมาดีทีÉสุด เพืÉอความพึงพอใจของลูกคา้   หากนอ้งๆ มี

สิÉงเหล่านีÊแลว้จะทาํงานอะไรกท็าํไดทุ้กอยา่งและประสบความสาํเร็จ 

จากพีÉถึงน้อง 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 21 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

ประมวลภาพกจิกรรมภาควชิาคหกรรมศาสตร์ 

เมืÉอวนัทีÉ 30 มกราคม 2557 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดัโครงการการจดัการองคค์วามรู้ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ เรืÉอง

อาหารวา่งไทย “ขนมจีบตวันก”  ณ โถงชัÊน 14 อาคาร 19 โดยมี คณาจารย ์และนิสิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์ และบุคลากร 

เขา้ร่วมกิจกรรม 

เมืÉอวนัทีÉ 11 กมุภาพนัธ์ 2557 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดัโครงการ “ความร่วมมือทางวิชาการและวิชาชีพกบัหน่วยงาน

ภายนอก” กิจกรรมทีÉ 1 เรืÉอง “ผกั-ผลไมเ้พืÉอสุขภาพและการป้องกนัโรค” ณ หอ้ง 19-1413    โดยมีนิสิตและคณาจารย์

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์เขา้ร่วมฟังการบรรยาย   



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 22 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

เมืÉอวนัทีÉ 12 กมุภาพนัธ์ 2557 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดัโครงการเผยแพร่ผลงานวิจยัปัญหาพเิศษ สาขาวิชาคหกรรม

ศาตร์ โดยนิสิตชัÊนปีทีÉ 4 ของภาควิชาคหกรรมศาสตร์ไดน้าํเสนอผลงานวิจยัปัญหาพเิศษ ใหแ้ก่ คณาจารย ์นิสิต และผูส้นใจ        

ณ โถงชัÊน1 อาคาร 19 คณะวทิยาศาสตร์ 

เมืÉอวนัทีÉ 28 กมุภาพนัธ์ 2557 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดัโครงการปัจฉิมนิเทศนิสิตและกตญัsูกตเวทิตาต่ออาจารย ์โดย

มีการบรรยายจากวิทยากร  คุณประภาพรรณ ปิÉ นสุวรรณเรืÉอง “การเตรียมความพร้อมสาํหรับการทาํงาน”   ใหแ้ก่นิสิตชัÊนปีทีÉ 

4 และมีกิจกรรมกตญัญกตเวทิตาต่อคณาจารยภ์าควิชาฯ  

เมืÉอวนัทีÉ  27 กมุภาพนัธ์ 2557 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดั “โครงการเผยแพร่ความรู้สู่ชุมชน ภาควิชาคหกรรมศาสตร์” ณ 

โรงเรียนชุมชนวดัม่วง  และ โรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพ ตาํบล (รพ.สต.)  ตาํบลโพสงัโฆ อาํเภอค่ายบางระจนั จงัหวดั

สิงห์บุรี  



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 23 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

เมืÉอวนัทีÉ 4 และ 13 มีนาคม 2557 ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดัโครงการศึกษาดูงานวชิาชีพ หลกัสูตร วท.บ.(คหกรรม

ศาสตร์) ปีการศึกษา 2556   คณาจารย ์เจา้หนา้ทีÉ และนิสิตชัÊนปีทีÉ 3 กลุ่มวิชาอาหารและโภชนาการ และกลุ่มกาํหนดอาหาร

และโภชนบาํบดั จาํนวน 34 คน เดินทางไปศึกษาดูงานดา้นโภชนาการทีÉโรงพยาบาลชลประทาน และครัวการบินดอนเมือง 

และกลุ่มสิÉงทอและเครืÉองนุ่งห่มศึกษาดูงาน ณ สถาบนัสิÉงทอและเครืÉองนุ่งห่มฯ และโรงงานฟอกยอ้มผา้ไทย และบริษทั ทียู

วี ไรน์แลนด ์(ประเทศไทยจาํกดั)   

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดัโครงการออกกาํลงักายเพืÉอสุขภาพ ประจาํปีการศึกษา 2556 ทุกวนัองัคาร และวนัพฤหสับดี

เวลา 12.30—13.30 น. ณโถงหนา้ลิฟท ์ชัÊน 14 มีคณาจารย ์และนิสิตใหค้วามสนใจเขา้ร่วมโครงการ 



 

 

คหกรรมศาสตร์ มศว 24 ปีทีÉ 12 ฉบับทีÉ 2 เมษายน 2557 - กนัยายน 2557 

คาํคม 

“เราสร้างความดีเรืÉอยๆ    ความชัÉวกเ็กดิกบัเราไม่ได้” 
 
              หลวงพ่อชา  สุภัทโท 

ผศ.สิริมนต ์ชายเกตุ และ อ.ดร.สวามินี นวลแขกลุ ไดไ้ปเยีÉยมนิสิตชัÊนปีทีÉ 3       กลุ่มอาหารและโภชนาการ จาํนวน 3 คน 
เมืÉอเดือนกรกฎาคม 2557 ทีÉผา่นมา ซึÉงนิสิตของภาควิชาฯ ฝึกงานทีÉ ฝ่ายครัวการบินดอนเมือง กรุงเทพฯ  ระหวา่งวนัทีÉ 19 
พฤษภาคม ถึง 25 กรกฎาคม 2557 ในการนีÊ  คุณอภิญญา พนัธุ์เจริญ  (Administrative  Assistant) ไดก้รุณาใหก้ารตอ้นรับและ
แลกเปลีÉยนขอ้มูลการฝึกงาน ซึÉงขอ้มูลทีÉไดรั้บนีÊ เป็นประโยชน์อยา่งยิÉงต่อการจดัการเรียนการสอนและการฝึกงานของนิสิต
รุ่นต่อไป  

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์ ไดจ้ดัโครงการรักษค์หกรรมศาสตร์ ประจาํปีการศึกษา 2556 โดยใหนิ้สิตภาควิชาคหกรรมศาสตร์

ร่วมทาํกิจกรรม 5ส ในหอ้งเรียน และหอ้งปฏิบติัการ ชัÊน 14 –15 ของภาควิชาคหกรรมศาสตร์  


