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 การศึกษาครั้งนี้มีจุดมุงหมายเพื่อศึกษาและเปรียบเทยีบผลของการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร

ประเภทขนมไทยที่มีตอการใชประสาทสมัผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย 

 กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจยั เปนเด็กปฐมวัยชายและหญิง อายุระหวาง 5-6 ป ชั้นอนุบาล   

ปที่ 2 ภาคเรียนที่ 1 ปการศึกษา 2551 โรงเรียนคลองบานพราว อําเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี 

สังกัดสํานักงานเขตพื้นที่การศึกษาปทุมธานีเขต 1 ไดโดยการสุมมา 1 หองเรียนจาก 2 หองเรียน

จํานวน 30 คน และสุมอยางงาย (Simple Random Sampling) โดยทาํการจับฉลากนกัเรียนหองที่สุมได 

เพื่อจัดเปนกลุมทดลอง 15 คน ในการดําเนินการทดลองดวยตนเอง โดยทําการทดลองเปนระยะเวลา 

8 สัปดาห สัปดาหละ 3 วนั วันละ 60 นาท ี
 เครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ คือ  แผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยและ

แบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย ซึ่งมีคาความเชื่อมั่น

ทั้งฉบับ เทากบั .90  และแผนการจัดกิจกรรมการประกอบอาหารประเภทขนมไทย แบบแผนการวิจัยเปนการ

วิจัยกึง่ทดลองแบบ One-Group Pretest – Posttest Design และวิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติ t-test for 

Dependent Samples 

 
 ผลการศึกษาพบวา  
 การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย หลังการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภท

ขนมไทยโดยรวมอยูในระดับดี จําแนกรายไดอยูในระดับดี 2 ดาน คือ ดานการชิมรส และดานการ

สัมผัส สวนดานการฟง ดานการเห็น และดานการดมกลิ่นอยูในระดับพอใช ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบกับ

กอนการทดลอง พบวา สูงขึ้นอยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 
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 The purpose of this research was to study the effect of Thai dessert cooking 

activities on young children ‘s five senses abilities, The samples for this study 

were fifteen 5 – 6  years old boys and girls who were in Klongbanprou School 

under the office of the Private Education Commission, Samkoag District, Phadumthani 

Province. The sample group was randomised by simple random sampling technique. 

They experienced Thai dessert cooking activities for 8 consecutive weeks, 3 days 

a week , and 60 minutes for  each day. The instrument for this study were Thai 

dessest cooking lesson plans and performance tests. The performance tests had 

proved with IOC (Ttem Objective Conquency)  at 1.00 level and 0.90 level for α    

(coefficient alpha). One Group Pretest – Posttest design was the design for this 

research and the data were analyzed  by t – test for dependent samples . 

 The results found that young children who experienced Thai dessert cooking 

gained their tasting ability, touching ability at good level . The hearing, visualing, 

and smelling ability had improved at fare level. The changing of five sense abilities 

was higher after the sample group experienced Thai dessert cooking with statistically 

significant at .01 level. The results covered for over all five sense ablities and each 

sense ability.  
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 ปริญญานิพนธฉบับนี้สําเร็จลุลวงไดดวยดีดวยความกรุณาอยางสูงจาก อาจารย ดร.สุจินดา  

ขจรรุงศิลป ประธานกรรมการที่ปรึกษาปริญญานพินธ รองศาสตราจารย นิภา  ศรีไพโรจน กรรมการที่

ปรึกษาปริญญานพินธ ที่ใหคําปรึกษา คําแนะนํา ชี้แนะตลอดจนแกไขขอบกพรองตาง ๆ จนสาํเร็จได

ดวยดี  ผูวิจัยรูสึกซาบซึง้ในความกรุณา  จงึขอกราบขอบพระคุณเปนอยางสงูมา ณ โอกาสนี ้
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อาจารยจินดา  นาเจริญ  อาจารยมิ่ง  เทพครเมือง อาจารยจิตรา  ชนะกุล  ที่กรุณาเปนผูเชี่ยวชาญใน

การตรวจสอบแกไขและใหคําแนะนําเกี่ยวกับเครื่องมือที่ใชในการวิจัยครั้งนี้ 

 ขอกราบขอบพระคุณ ทานผูอํานวยการสําเริง  ทองมอญ ทานผูอํานวยการอารียา  วุฒิยางกูร  ที่

กรุณาใหการสนับสนุนและใหความอนุเคราะหในการศึกษา ขอขอบพระคุณคณะครูและนักเรียน

อนุบาลปที่ 2  โรงเรียนคลองบานพราว อําเภอสามโคก จังหวัดปทุมธานี ที่ใหกําลังใจ ใหความ

ชวยเหลือ และใหความรวมมือแกผูวิจัยในการเรียนรู  และเก็บขอมูลจนสําเร็จลุลวงดวยดี 
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ประสิทธิ์ ประสาทวิชาความรู ทักษะ และประสบการณใหแกผูวิจัย จนทําใหผูวิจัยประสบความสําเร็จ

ในการศึกษา และขอขอบพระคุณนิสิตปริญญาโทสาขาวิชาการศึกษาปฐมวัยทุกทานที่ไดใหคําแนะนํา 

ชวยเหลือเปนอยางดีเสมอมา 

 ขอขอบคุณสามีและลูก ๆ ที่ใหความชวยเหลือ ใหกําลังใจแกผูวิจัยจนประสบความสําเร็จ 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
ภูมิหลัง 
 การปฏิรูปการศึกษาใหกาํหนดแนวทางในการปฏิรูปการเรียนรู ตามพระราชบัญญัติ 

การศึกษาแหงชาติ พ.ศ. 2542  ใหสถานศกึษาจัดการเรยีนการสอนโดยเนนผูเรียนเปนสําคัญ สงเสริม

ใหผูเรียนสามารถพัฒนาตามธรรมชาติ และศักยภาพโดยจัดกระบวนการเรียนรูทีเ่นนถึงความสนใจ 

ความแตกตางระหวางบุคคล การฝกทักษะกระบวนการคดิ การจัดการ การแกปญหาดวยการบูรณา

การความรู และปลูกฝงคุณธรรมโดยมีครูเปนผูกระตุน และเสริมแรงใหเด็กคนหาคําตอบและเกิดการ

แกปญหาดวยตนเอง (กุลยา  ตันติผลาชีวะ.  2547: 22-23)  การจัดประสบการณสําหรับเด็กปฐมวัย

เปนการจัดสภาพแวดลอม ประสบการณใหเด็กมโีอกาสทาํกจิกรรมตาง ๆ ดวยตนเอง โดยการใชรางกาย

มีจุดมุงหมายเพื่อสงเสริมพัฒนาการทุกดานทั้งดานรางกาย อารมณ จิตใจ สังคม และสติปญญา 

(ภรณี  คุรุรัตนะ.  2526: 76-81) 

 โดยธรรมชาตแิลว การเรียนรูของเดก็ปฐมวัยตองอาศยัประสบการณตรงหรือส่ิงทีเ่ปนรูปธรรม

โดยผานการรบัรูทางประสาทสัมผัสทัง้ 5 ดาน ไดแก  การฟง  การดม  การมอง  การสัมผัส  และการ

ชิมรส  ดังที่ จอหน  ดิวอี ้(John  Dewey) ไดกลาววา เด็กเรียนรูดวยการกระทํา (Learning by Doing) 

ซึ่งสองดคลองกับแนวคิดของเพยีเจต (Piaget) ที่ไดกลาววากระบวนการพัฒนาทางสติปญญานั้น เกิด

จากการเรียนรูดวยการกระทํา และบูรเนอร (Bruner) ยังสนับสนุนการเรียนรูของเด็กจากการคนพบ

ดวยตนเอง (สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาแหงชาติ.  2536: 48-51) ดังนั้น กลาวไดวาเด็กปฐมวัย

เรียนรูโดยผานการกระทาํและการกระทํานั้นจะแฝงอยูในกิจกรรมในการจัดประสบการณการเรียนรูใน

แตละครั้ง จะตองมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้น 3 ประการ คือ การเปลี่ยนแปลงทางการคิด (Cognitive 

Domain) การเปลี่ยนแปลงทางดานทกัษะความชาํนาญ (Psychomotor Domain)  และเปลี่ยนแปลง

ทางดานความรูสึก (Affective Domain) (Bloom.  1979: 7)  ซึ่งการจัดกิจกรรมและประสบการณ

เพื่อที่จะสงเสริมใหเด็กเรียนรูส่ิงใหม ๆ ตอไปไดอยางมีประสิทธิภาพ ซึ่งการเรียนรูส่ิงใหมตองอาศัย

ประสบการณเดิม  ความรู  และความจาํมาใชในกระบวนการแกปญหาที่ประสบอยู 

 สําหรับการสอนแบบปฏิบัติการทดลอง เปนการสอนทีมุ่งเนนใหเด็กเรยีนรูจากประสบการณ

ตรงจากการปฏิบัติจริง เด็กไดลงมือกระทํา ทดลอง  คนควา  ศึกษาดวยตนเอง และสามารถนําความรู

ที่ไดรับในสถานการณตาง ๆ และพรอมทีจ่ะนําไปใชในการแกปญหาได กระบวนการเรียนรูที่สําคัญที่สุด

สําหรับการพฒันาคนและชวีิตใหเกิดประสบการณเรียนรูอยางเต็มความสามารถ (ลาวัลย  พลกลา.  2523: 

1-2 ,ชมพูนทุ  จันทรางกูร 2549:  26-27)สอดคลองกับความตองการของผูเรียน ความถนัด ความสนใจ 
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ความแตกตางระหวางบุคคล ผูเรียนไดทดลองปฏิบัติคนควา เรียนรูรวมกับเพื่อน ดวยการกระตุนและ

สนับสนนุการเรียนรูจากครู และการจัดกิจกรรมที่เด็กจะไดฝกทักษะการสงัเกต การจาํแนก การเปรียบเทียบ 

การจัดหมวดหมู การเรียงลาํดับ ฯลฯ โดยผานประสาทสัมผัสทั้งหา จากการเรียนรูในคราวเดียว คือ 

การจัดกิจกรรมการประกอบอาหารดวยตนเอง เด็กจะชอบและมองเห็นเปนเรื่องสนุกเนื่องจากเปน

กิจกรรมที่เด็ก ๆ ตองทําสิง่ตาง ๆ จากวัสดุ อุปกรณในการทําอาหารซึง่จะชวยใหเด็กเกิดประสบการณ

การเรียนรูที่ดี ดวยขั้นตอนการทําอาหารงาย ๆ ไมยุงยาก และที่สําคญัไมเปนอันตรายแกเด็ก ในการทาํ

และเลือกกินอาหารมักจะตองใชประสาทสมัผัสทุกอยาง โดยใชประสาทสัมผัสเกีย่วกบัการมองเหน็ 

การสัมผัส การไดกลิ่น แมกระทั่งการไดยนิ  ซึ่งเพียเจท (Piaget) บูรเนอร (Bruner) และ มอนเตสซอรี่ 

(Montessori) กลาววา กระบวนการพฒันาทางสติปญญานัน้เกิดจากการเรียนรูโดยการกระทํา และ

เปดโอกาสใหเด็กไดสังเกต จาํแนก และเปรยีบเทยีบจากของจริง และลงมือปฏิบัติดวยตนเอง จะทําให

เด็กไดคนพบความจริง เกิดความเขาใจ และเกิดความคิดรวบยอด และกิจกรรมหนึง่ที่โรงเรยีนอนบุาล

ควรจัดใหกับเด็กเนื่องจากชวยใหเด็กเรียนรูไปพรอม ๆ กับการพัฒนาพลังเจตจํานงของตน คือ การทําอาหาร 

สําหรับเด็กแลว การเปลี่ยนแปลงจากเมล็ดขาวแข็ง ๆ มาเปนผงแปงและสุดทายกลับกลายเปนอาหาร

หรือขนมหลากหลายรูปแบบ กลาวไดวาเปนกระบวนการที่นาอัศจรรยใจ ชวนตื่นเตนยิ่งนัก ดวยเหตุนี ้

เด็กจงึใจจดจอเรียนรูไปกับกระบวนการทาํอาหารจนกลายมาเปนอาหารใหเดก็รับประทาน และแบงปน

กับเพื่อน ๆ  ทัง้หมดนี้เปนความภาคภูมิใจที่เกิดขึ้นจากการทาํงาน  การไดเห็น  ขอพึงตระหนกัในการ

ดําเนนิกิจกรรมทําอาหารกคื็อ  เด็กควรมสีวนรวมตั้งแตตนจนจบ  เพราะเปนการพฒันาความคิด การ

มองส่ิงตาง ๆ อยางสมัพนัธตอเนื่องกนั  และควรใหเด็กเปนผูมีบทบาทในขณะทาํอาหารวมกนักับครู 

ไมใชเปนแตเพียงผูดู ครูไมควรใชสวนผสมของอาหารเปนวัตถุดิบสําเร็จรูป เชน ไมควรใชกะทิสําเร็จรูป 

หรือผลไมกระปอง ฯลฯ จะทาํใหเดก็ไมไดเหน็ทีม่าของอาหารนัน้ ๆ ในสวนของอาหารอยางที่ตองใชเวลา

ในการตระเตรียม สามารถนาํมาทาํลวงหนาในชวงกิจกรรมสรางสรรค (วัชรินทร  เทพมณี.  2545: 3,    

ศิริลักษณ  สินธวาลยั 2522: 26)  

 กิจกรรมที่มีประโยชนตอเด็กในการพัฒนาความพรอมในเรือ่งการสงัเกต การจําแนกเปรยีบเทยีบ 

การจัดหมวดหมู การเรียงลาํดับ ฯลฯ  ซึง่เปนการวางรากฐานที่สําคัญตอการเรียนรูตอไป การจัดประสบการณ

ประกอบอาหารใหเด็กนั้น การเลือกประเภทของอาหารก็เปนสิ่งที่มีความสําคัญ และตามธรรมชาติ 

ของเด็ก ก็ชอบที่จะรับประทานขนม ทาํใหขนมเขามามบีทบาทเกีย่วของกับเด็ก ๆ อยางหลีกเลี่ยงไมได 

ตลอดจนสภาพสังคมในปจจุบันคานิยมของเด็กไทยนาเปนหวง คือ การบริโภคขนมกรุบกรอบ ซึ่งไมมี

ประโยชนและคุณคาอาหารที่เหมาะสมกบัเด็ก แตถากลาวถงึขนมไทย เมื่อพจิารณาในเรื่องของสวนผสม 

ซึ่งประกอบไปดวยแปง ไข น้าํตาล และมะพราวเปนหลัก กจ็ะพบวา เปนอาหารประเภทโปรตนี เกลอืแร 

เหล็ก วิตามินเอ และวิตามนิบี 2 และถาใหไดโปรตีนเพิ่มข้ึนอีก  
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ถาใชพืชตระกูลถั่วเปนสวนผสม นอกจากนี้ ขนมไทยยังแสดงถึงวัฒนธรรม และวิถีชีวิตของคนไทย    

ในการกินอยูสืบทอดกันมา  และปจจุบันการจัดการศึกษาใหกับเด็กเนนใหตระหนักถึงคุณคาของ

วัฒนธรรมไทยไดรับการปลูกฝงคานิยมไทยและเอกลักษณดานวฒันธรรมประจําชาติไทยอยางหนึง่   

ที่สามารถสื่อใหเห็นถึงสภาพความเปนอยูของสังคมไทย สภาพการกินอยูของสังคมไทยในอดีตได              

เปนอยางดี การจัดกิจกรรมประกอบอาหารขนมไทยนัน้วัตถุประสงคมิไดอยูที่ผลงานที่สําเร็จแตอยูที่

กระบวนการระหวางการทาํกิจกรรม เด็ก ๆ จะไดเรียนรูไดจากประสบการณตรง เด็ก ๆ จะไดลงมือ

ปฏิบัติจริง ต้ังแตการเลือกอปุกรณ และสวนผสมในการทําขนมไทย การจัดเตรียมอุปกรณ การชัง่ ตวง 

วัด การรับรูดวยประสาทสัมผัสทั้งหา และความสามารถในการรับรูดานอื่น ๆ (สุทัศน  อัครเดชากุล. 

2546:  10-11)  

 ดังนัน้ ผูวิจัยสนใจที่จะศึกษาผลของการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย ซึ่งเปน

กิจกรรมที่เดก็ ๆ จะไดปฏิบัติดวยตนเองตัง้แตการเตรยีมอุปกรณ การลงมือทาํขนมเปนกจิกรรมที่นาสนใจ

และสนุกสนานมาชวยในการพัฒนาประสาทสัมผัสทัง้หาดาน คือ การฟง การมองเหน็ การชิมรส การ

สัมผัส และการดมกลิ่น โดยมีจุดมุงหมายเพื่อศึกษาผลของการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร ประเภท

ขนมไทยวามผีลตอการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย หรือไมเพียงใด ซึง่ผลที่ไดจากการศึกษา

คร้ังนี้ จะเปนแนวทางใหกับครู และบุคลากรทางการศึกษาปฐมวัย พอแมผูปกครองในการที่จะเลือก

และพิจารณากิจกรรมที่สงเสริมการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัยไดอยางเหมาะสมและมี

ประสิทธิภาพมากยิง่ขึ้น 

 

ความมุงหมายของการวิจัย 
 1. เพื่อศึกษาผลของการจัดกจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยทีม่ีตอการใชประสาท

สัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัยโดยรวม จาํแนกรายดาน และรายบุคคล ดังนี้  คือ ดานการฟง ดานการ

มองเหน็ ดานการชิมรส ดานการสัมผัส ดานการดมกลิน่ กอนและหลงัการจัดกจิกรรมประกอบอาหาร 

ประเภทขนมไทย 

 2. เพื่อเปรียบเทียบผลของการใชประสาทสมัผัสทั้งหาโดยรวม  จําแนกรายดาน และรายบุคคล 

ดังนี้  คือ ดานการฟง ดานการมองเห็น ดานการชมิรส ดานการสัมผัส ดานการดมกลิ่น กอนและหลัง

การจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
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ความสําคัญของการวิจัย 
 ผลการวิจยัในครั้งนี้สามารถใชเปนขอมูลสําหรับครู ผูบริหารและผูทีเ่กีย่วของในสถานศึกษา

ระดับปฐมวัยไดเลือกใชกิจกรรมการประกอบอาหารประเภทขนมไทย เพื่อเปนแนวทางในการสงเสริม

การใชประสาทสัมผัสทัง้หาของเด็กปฐมวยั 

 

ขอบเขตของการวิจัย 
 ประชากรและกลุมตัวอยาง 
  ประชาการ 
   ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ คือ เด็กปฐมวัยชาย–หญิง ทีม่ีอายุระหวาง 5-6 ป  

ที่กาํลังศึกษาอยูชั้นอนุบาลปที่ 2  ภาคเรียนที่ 1  ปการศึกษา 2551  โรงเรียนคลองบานพราว  

อําเภอสามโคก  จงัหวัดปทุมธาน ี สังกัดสํานกังานเขตพืน้ทีก่ารศึกษาปทมุธานี  เขต 1  จํานวน 2 หองเรียน 

เปนจํานวนทั้งหมด 60 คน 

 
  กลุมตัวอยางที่ใชในการศกึษาคนควา 
   กลุมตัวอยางทีใ่ชในการศกึษาครัง้นี ้เปนเดก็ปฐมวัยชาย–หญงิ ที่มอีายุระหวาง 5-6 ป 

ที่กาํลงัศึกษาอยูชั้นอนบุาลปที่ 2  ภาคเรียนที่ 1  ปการศึกษา 2551 โรงเรียนคลองบานพราว  อําเภอสามโคก  

จังหวัดปทุมธาน ี สังกัดสํานักงานเขตพืน้ที่การศึกษาปทุมธาน ีเขต 1  ซึง่ไดโดยการสุมมา 1 หองเรียน 

จาก 2 หองเรียนจาํนวน 30 คน และสุมอยางงาย (Simple Random Sampling) โดยการทําการจับฉลาก

นักเรียนหองทีสุ่มได เพื่อจัดเปนกลุมทดลอง จาํนวน 15 คน 

 
  ตัวแปรที่ศกึษา 
   1. ตัวแปรอิสระ 

    กิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยทีม่ีวิธีประกอบอาหาร ไดแก การตม  

การนึง่  การทอด  การผงิและอบ  การนวด  การปน  การกวน  การคลุก  การคน  การคั่ว 

   2. ตัวแปรตาม ไดแก ความสามารถในการใชประสาทสัมผัสทั้งหา ไดแก 

    2.1 การฟง 

    2.2 การมองเห็น 

    2.3 การชิมรส 

    2.4 การสัมผัส 

    2.5 การดมกลิน่ 
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นิยามศัพทเฉพาะ 
 1. เด็กปฐมวัย หมายถึง เด็กปฐมวัยชาย – หญิง ที่มีอายุระหวาง 5-6 ป ซึ่งกาํลังศึกษาอยูใน

ระดับอนุบาลปที่ 2 ภาคเรียนที่ 1 ปการศึกษา 2551 ของโรงเรียนคลองบานพราว อําเภอสามโคก 

จังหวัดปทุมธาน ีสังกัดสาํนกังานเขตพืน้ทีก่ารศึกษาปทมุธานีเขต 1 

 2. การจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย โดยเปดโอกาสใหไดใชส่ือ อุปกรณ และ

วัตถุดิบทีห่ลากหลาย เนนใหเด็กไดใชประสาทสมัผัสทัง้หา ในทกุ ๆ ข้ันตอนโดยมกีระบวนการในการ

ทํากจิกรรม 3 ข้ันตอน คือ ข้ันเตรียมการ  ข้ันดําเนนิการ และขั้นสรุป 

  ข้ันเตรียมการ  เปนการนาํเขาสูกิจกรรมการทําขนมไทย การแนะนําเครื่องปรุง ข้ันตอนใน

การทําขนมไทย และการสาธิตวิธีการทําขนมไทย การสรางขอตกลงเบื้องตนในการประกอบอาหาร

ประเภทขนมไทย โดยครูเนนใหเด็กไดประสาทสมัผัสทัง้หา 

  ข้ันดําเนนิการ  เปนการที่เดก็เขากลุม กลุมละ 5 คน โดยเด็กมีการแบงหนาที่กนัภายใน

กลุมกอนที่จะเริ่มประกอบอาหารขนมไทย และลงมือปฏิบัติจริงในการทําขนมไทย โดยในขั้นตอนนี้   

ครูมีหนาที่ในการแนะนําและกระตุนใหเด็กไดใชประสาทสัมผัสในกระบวนและวิธีการทําขนมไทย 

อยางเตม็ความสามารถ 

  ข้ันสรุป  เด็กและครูรวมกันสรุปข้ันตอนในการประกอบอาหารประเภทขนมไทยทบทวน

กระบวนการในการทาํขนมไทย โดยทีค่รูใชคําถามปลายเปดกระตุนใหเด็กไดใชประสาทสัมผัสทกุขัน้ตอน 

 3. ประสาทสมัผัสทั้งหา หมายถงึ ความสามารถของกระบวนการของการรับสัมผัสและการ

รับรูจากสิง่เราที่เขามากระทบ จากนัน้ สมองกจ็ะนาํไปแปรเปนความรูสึกทาํใหเกิดการรับรูและพฤติกรรม

ตอบสนองอันประกอบดวย 

  3.1 การรับรูดานการฟง หมายถงึ ความสามารถในการรูความหมายจากเสียงที่ไดยิน 

การไดยินเปนการเริ่มตนของการฟงและเปนการกระทบกันของเสยีงกับประสาทตาปกติ จงึเปนการใช

ความสามารถทางรางกายโดยตรง ซึ่งเปนการทาํงานของสมองอกีหลายขั้นตอนตอเนื่องจากการไดยิน 

เปนความสามารถที่จะไดรับรูส่ิงที่ไดยิน ตีความ และจับความสิง่ที่รับรูนั้น เขาใจและจดจําไว 

  3.2 การรับรูดานการมองเหน็ หมายถงึ ความสามารถในการรูความหมายจากการไดเห็น

ภาพสิ่งที่อยูรอบตัวเรา นัยนตาจะนํารังสขีองแสง ซึ่งถูกโดยเลนสตาไปยังเซลลซึ่งไวตอแสงที่อยูดานหลัง

ของนัยนตา เซลลเหลานี้จะสงขอความไปยังสมอง (Brian) ซึ่งจะแปลความหมายวา เรากําลงัเหน็อะไร

ซึ่งเปนผลดกีบัเด็กในการใชการมองเหน็ที่จะเก็บรายละเอียดของสิ่งที่มองเหน็ไดมากที่สุด 

  3.3 การรับรูดานการชิมรส หมายถึง ความสามารถในการรูความหมายโดยการใชล้ิน

สัมผัสเกี่ยวกับรส ซึง่มีปุมรับสัมผัสอยูเปนกลุม ประสาทสัมผัสจะรับรสพืน้ฐานไดเพียง 4 รส คือ รสเปร้ียว 

รสหวาน รสเค็ม และ รสขม ซึ่งการชิมรส ที่ทําใหเด็กไดรับความสุข เพลิดเพลิน รวมทั้งสามารถแยกแยะ

อันตรายอันอาจเกิดจากอาหารไดจากการชิมรส 
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  3.4 การรับรูดานการสมัผัส หมายถงึ ความสามารถในการรูความรูสึกตาง ๆ จากการสัมผัส 

เชน ความเจ็บปวด ความรอน ความหนาว หรือการสัมผัสของรางกายกับสภาพแวดลอม เชน รอน เยน็ 

เปยก แหง ผิวหนงัเปนอวัยวะที่มีประสาทการรับรูการสมัผัส สมองเปนอวัยวะที่สําคัญคอยควบคุมการ

รับรู แลวสั่งการตอบรับ กระบวนการนี้จะเปนหนทางในการทาํใหเด็กไดใชในการตัดสินใจ และเขาใจ

ส่ิงตาง ๆ ไดละเอียดลึกซึง้ขึ้น 

  3.5 การรับรูดานการดมกลิน่ หมายถงึ ความสามารถในการรูความหมายของกลิ่นตาง ๆ 

ดวยจมูก ซึ่งจมูกมีประสาทสัมผัสเกี่ยวกบัการรับรูกลิ่น ที่จะพัฒนาความรูสึกสมัผัสจากโสตประสาท

หนึง่ไปยังอกีโสตประสาทหนึ่ง ในแงความรูสึกสัมผัสกลิ่นที่สะอาด กลิ่นที่สกปรก กลิ่นที่ใหความรูสึก

สวยงาม ในการทําขนมไทย เด็กจะไดสัมผัสกลิ่นจากวตัถุดิบและพืชที่นาํมาใช เชน กลิน่ใบเตย กลิ่น

ดอกมะลิ กลิ่นพริกไทย กลิ่นเทียนอบขนม ฯลฯ ซึ่งเปนการเพิ่มพูนความสามารถในการเรียนรู ซึ่งจะ

ผานเขาสูกระบวนการขอมูลและเก็บรักษาไวในความทรงจาํ อันเปนพื้นฐานสาํคัญของการพัฒนา

สติปญญาและความสามารถในการเรียนรูส่ิงตาง ๆ ของเด็กเมื่อโตขึ้นอกีดวย 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 การศึกษาคนควาครั้งนี ้ผูวจิัยไดศึกษาแนวคิดทฤษฎีงานวิจัย และนาํมาสงัเคราะหเปนกรอบ

แนวคิดในการศึกษาคนควา โดยศึกษางานวิจัยที่มุงสงเสริมการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเดก็ปฐมวัย 

ที่ไดรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยซึ่งกิจกรรมดังกลาวนี้เด็กจะไดเรียนรูจาก

ประสบการณตรง โดยใชประสาทสมัผัสทัง้หา ไดหยิบจบั สัมผัสส่ิงตาง ๆ ไดฟง ไดมองเหน็ ไดชิมรส 

รวมทัง้ไดดมกลิ่นจากวัสดุ อุปกรณ วัตถุดิบ ทีน่ํามาประกอบอาหารประเภทขนมไทยอันจะทําใหเด็ก

เกิดการเรียนรูในคราวเดียวกัน ซึ่งตรงกับทฤษฎพีัฒนาการของเพียเจท (Piaget) และบรูเนอร (Bruner) 

และมอนเตสเซอรี่ (Montessori) ทีก่ลาววา กระบวนการพัฒนาทางสติปญญานั้นเกิดจากการเรยีนรู

โดยการกระทาํ ผูวิจยัสนใจและไดนาํการใชประสาทสมัผัสทั้งหามากาํหนดเปนตัวแปรตามในการศกึษา

คร้ังนี้ โดยไดแบงการรับรูของประสาทสัมผัสออกเปน 5 ดาน ตามความเหมาะสมกบัพัฒนาการของ

เด็กปฐมวัย ระดับชั้นอนุบาลปที่ 2 (5-6 ป) ที่เปนกลุมตัวอยางในการศึกษาครั้งนี้ และไดกําหนดแนวคิด

ในการศึกษาคนควา เร่ือง ผลของการจัดกจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย ที่มีตอการใชประสาทสมัผัส

ทั้งหาของเด็กปฐมวัย ดังนี ้
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ภาพประกอบ 1  กรอบแนวคิดในการวิจยั 

 

สมมติฐานในการศึกษาคนควา 
 เด็กปฐมวยัที่ไดรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย มีการใชประสาทสัมผัส

ทั้งหา  โดยรวม รายดาน และรายบุคคลกอนและหลงัการทดลองแตกตางกนั 

การจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภท 

ขนมไทย ทีม่ีวธิีการประกอบอาหารไดแก 

การตม  การนึง่  การทอด  การผิงและอบ 

การนวด  การปน  การกวน  การคลุก  

การคน  การคั่ว 

การใชประสาทสัมผัสทัง้หา 

1. ดานการฟง 

2. ดานการมองเหน็ 

3. ดานการชมิรส 

4. ดานการสัมผัส 

5. ดานการดมกลิ่น 



บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
 ในการวิจัยครัง้นี้ผูวิจัยไดศึกษาเอกสาร และงานวจิัยที่เกีย่วของตามลําดับ ดังนี ้

  1. เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วของกับการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร 

   1.1 ความหมายของการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร 

   1.2 ความสําคญัและประโยชนของกิจกรรมการประกอบอาหาร 

   1.3 ข้ันตอนการจัดกิจกรรมการประกอบอาหาร 

   1.4 ขอเสนอแนะและขอควรระวังในการจดักิจกรรมการประกอบอาหาร 

   1.5 งานวิจัยทีเ่กี่ยวของกับการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร 

  2. เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วของกับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 

   2.1 ประวัติและความเปนมาของขนมไทย 

   2.2 ขนมกบัวถิีไทย 

   2.3 ประเภทขนมไทย 

   2.4 ความหมายของคําศพัทที่ใชในการประกอบขนมไทย 

   2.5 เทคนิคในการทาํขนมไทย 

   2.6 วัสดุ อุปกรณสําหรับการทําขนมไทย 

   2.7 เกร็ดความรูเกี่ยวกับการทําขนมไทย 

  3. เอกสารและงานวจิัยที่เกีย่วของกับประสาทสัมผัสทั้งหา 

   3.1 ความหมายของอวยัวะรับสัมผัสทั้งหา 

   3.2 การรับรูของอวัยวะรับสัมผัสทั้งหา 

   3.3 การทํางานของอวยัวะรบัสัมผัสทั้งหา 

   3.4 กิจกรรมทีเ่กี่ยวของกับอวัยวะรับสัมผัสทั้งหา 

   3.5 งานวิจัยทีเ่กี่ยวของกับอวัยวะรับสัมผัสทั้งหา 

 

1. เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร 
 1.1 ความหมายของการจดักิจกรรมประกอบอาหาร 
  นักการศึกษา กลาวถึง ความหมายของการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร ไวดังนี ้

   กรมวิชาการ (2546: 37) การจัดกิจกรรมปฏิบัติการทดลองเปนการสอนทีท่ําใหเด็ก

ไดรับประสบการณตรง เพราะเด็กไดทดลองปฏิบัติดวยตนเอง ไดสังเกตเห็นการเปลีย่นแปลงในสิ่งที่
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ตนเองทดลอง เปนการฝกทกัษะการสงัเกต การคิดแกปญหา และสงเสรมิใหเด็กมีความอยากรูอยากเหน็ 

และคนพบขอความรูดวยตนเอง เชน การประกอบอาหาร การทดลองวิทยาศาสตรอยางงาย ๆ การ

เลี้ยงหนอนผีเสื้อ และการปลูกพืช 

   วไลพร  พงศศรีทัศน (2536:  6-7) การจัดประสบการณแบบปฏิบัติการทดลอง

ประกอบอาหาร หมายถงึ กิจกรรมที่จัดใหผูเรียนไดใชประสาทสัมผัสทุกดาน ในการเรียนรู คือ การมองเหน็ 

การสัมผัส การชิมรส การดมกลิ่น และการฟง โดยผูวิจยัสรางแผนการประสบการณทดลองประกอบ

อาหารขึ้น ซึง่แผนการดําเนนิกิจกรรมนั้น สามารถแบงออกไดเปน 3 ข้ัน คือ ข้ันเตรียม ข้ันปฏิบัติ และ

ข้ันสรุป 

   วนิดา  บุษยะกนิษฐ (2532:  5-6) การจัดประสบการณแบบปฏิบัติการ หมายถึง   

การจัดประสบการณหรือกิจกรรมโดยการใหเดก็ไดมีประสบการณตรงโดยการทดลองทํา ปฏิบัติสืบเสาะ

ขอมูล คิดคน สรุปผล โดยใชส่ือวัสดุที่สามารถทาํใหเด็กเกิดการรับรูไดดวยประสาทสัมผัสทัง้ 5 และใน

การปฏิบัติการมีข้ันตอน 3 ข้ัน คือ ข้ันนํา ข้ันปฏิบัติ ข้ันสรุปผล 

  จากขอมลูตามเอกสารอาจกลาวไดวา การจัดประสบการณหรือกจิกรรมเปนการเปดโอกาส

ใหเด็กไดลงมอืกระทําหรือปฏิบัติดวยตนเอง ทําใหเด็กไมเบื่อหนายมข้ัีนตอนกระบวนการในการดําเนนิ

กิจกรรมที่กอใหเกดิความเขาใจรวมกนั สามารถทาํใหผูเรียน เรียนรูจนเกดิความคิดรอบยอดไดดวยตนเอง 

 
 1.2 ความสําคัญและประโยชนของกิจกรรมการประกอบอาหาร 
  ไดมีผูกลาวถงึความสาํคัญและประโยชนของกิจกรรมเสรมิประสบการณประกอบอาหาร 

ไวดังนี ้

   นอมฤดี  จงพยุหะ; สมใจ  พรมศิริ; และพยอม  ตันมณี (2517:  46) ไดกลาวถงึ

ประโยชนของการจัดกิจกรรมประกอบอาหารไว ดังนี ้

    1. นกัเรียนเกดิความเขาใจจริง เพราะไดลงมือปฏิบัติ 

    2. นกัเรียนเกดิทักษะในการทํางานรวมกับผูอ่ืน 

    3. ทาํใหนักเรยีนสนใจ เกิดความสนุกสนาน 

   ยุพนิ  พพิิธกุล (2523:  88-89) ไดกลาวถงึประโยชนของการจัดประสบการณแบบ

ปฏิบัติการทดลองประกอบอาหาร ไวดังนี ้

    1. นกัเรียนสนใจ เพราะไดทาํสิ่งตาง ๆ ดวยตนเอง 

    2. การจดัประสบการณแบบปฏิบัติการยึดหลกัจิตวทิยาสองประเภท คือ การเรยีน

จากรูปธรรม และการเรียนโดยการกระทํา 
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    3. นกัเรียนเขาใจเนื้อหาวิชาไดชัดเจนยิง่ขึ้น และสามารถคนพบความจริงดวย  

ตัวของเขาเอง 

    4. นกัเรียนมีอิสระในการทํางาน และมพีฒันาการเปนรายบุคคล ทําใหเกิดความ

เชื่อมั่นในตนเอง 

  สรุปไดวา การจัดกิจกรรมการประกอบอาหารมีคุณคา และความสาํคัญตอการเรียนรู 

จากรูปธรรม และเปนการเรียนโดยการกระทํา การที่ครูแนะนําใหเด็กในเรื่องของการชิม การดมกลิน่ 

การฟง การสัมผัส การมองเห็น ซึ่งจะไดใชประสาทสัมผัสทั้งหาในการเรียนรู จากการสังเกตและจับตอง 

เปรียบเทียบสวนที่หยาบ ละเอียด เปนการเพิ่มพูนความสามารถในการเรียนรูในการสัมผัสใหเกิด

ความรูสึกถาวร 

 
 1.3 ขั้นตอนการจัดประสบการณประกอบอาหาร 
  นักการศึกษากลาวถึง ข้ันตอนในการจัดประสบการณประกอบอาหาร ไวดังนี ้

   กาญจนา  เกยีรติประวัติ (ม.ป.ป.: 141-142) ไดกลาวถงึ ข้ันตอนการจัดกิจกรรม

ประกอบอาหารไวดังนี ้คือ 

    1. ข้ันปฐมนิเทศและเราความสนใจ (Orientaion and Motivation) ในขั้นนี้เปน

การพิจารณาธรรมชาติของงาน จุดมุงหมาย และการวางแผนงาน ความเขาใจแจมแจงในสิ่งที่จะทํา 

จะชวยใหผูเรียนไมตองเสยีเวลาโดยเปลาประโยชน 

    2. ข้ันปฏิบัติงาน (Work Preiod) ผูเรียนทกุคนอาจทํางานปญหาเดียวกัน หรือ 

คนละปญหาได ในชวงนีจ้ะเปนการทํางานภายใตการนเิทศความแตกตางระหวางบคุคลเปนสิ่งที่

จะตองนาํมาพิจารณาในการจัดมอบหมายงานหรือเวลาในการทาํงานได 

    3. ข้ันสรุปกิจกรรม (Culminating Activities) อาจใชการอภิปรายการรายงาน 

การจัดนทิรรศการผลงาน และอธิบายเพื่อเปนการแลกเปลี่ยนประสบการณหรือการคนพบของผูเรียน 

   นอกจากนี ้นอมฤดี  จงพยุหะ; สมใจ  พรมศิริ; และพยอม  ตันมณี (2519: 44-46)  

ไดเสนอลําดับข้ันการจัดประสบการณแบบปฏิบัติการทดลองไว ดังนี ้

    1. ข้ันเตรียม 

     1.1 จัดแบงกลุมนักเรียนใหเรียบรอย 

     1.2 อธิบายถงึระเบียบที่ควรปฏิบัติขณะทดลอง ขอนี้ครูและนกัเรียนวางแผน

รวมกันกําหนดระเบียบ 

     1.3 ใหนักเรียนศึกษามาลวงหนา 

     1.4 อธิบายใหนักเรียนรูจักอปุกรณชนิดตาง ๆ  
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    2. ข้ันปฏิบัติ 

     2.1 นักเรียนแยกยายกนัไปตามกลุมที่จัดไว 

     2.2 ลงมือปฏิบัติการตามขัน้ตอนตาง ๆ ที่มีอยูในแผนภูมิเปนขั้น ๆ  

     2.3 นักเรียนสงัเกตการณปฏิบัติการตามลําดับข้ัน 

     2.4 ครูคอยดูแลนักเรียนกลุมตาง ๆ ใหทํางานรวมกนัอยางทัว่ถงึและคอยให

คําแนะนํา ขอสงสัยตาง ๆ แกเด็ก 

    3. ข้ันสรุปและประเมนิผล 

     3.1 ครูซักถามนักเรียนถงึผลที่ไดจากการปฏิบัติการ 

     3.2 ครูและนักเรียนรวมกันแสดงความคิดเห็นถึงผลที่ได 

     3.3 ครูพยายามสงเสริมใหนกัเรียนเปรยีบเทียบผลที่ไดในกลุมของตนกับกลุม

อ่ืน ๆ วามีสาเหตุอะไรที่ทาํใหแตกตางกันออกไป จะเปนการสงเสริมความคิดและเปนการสรางเจตคติ

ทางวทิยาศาสตรใหแกเด็กในการรูจักเหตผุลของสิ่งตาง ๆ  

     3.4 ครูสังเกตพฤติกรรมของนักเรียนขณะลงมือปฏิบัติในดานความสนใจ การ

รวมมือปฏิบัติงานจะเปนการปลูกฝงการทาํงานหมู และสรางเสริมความเปนประชาธปิไตยใหเกิดขึ้น 

     3.5 ครูตรวจผลการปฏิบัติงาน 

    จากขั้นตอนการจัดประสบการณประกอบอาหาร สรุปไดวา การจัดประสบการณ

ประกอบอาหารสําหรับเดก็ปฐมวัยนัน้ ประกอบไปดวยขัน้ตอน 3 ข้ันตอน คือ ข้ันนาํ ข้ันปฏิบัติการทดลอง 

และขั้นสรุป โดยในแตละขั้นตอนครูควรกระตุนใหเดก็ไดทํากิจกรรมและพัฒนาทักษะที่มีความสาํคญั

ใหกับเด็ก 

 
 1.4 ขอเสนอแนะและขอควรระวังในการจัดกิจกรรมการประกอบอาหาร 
  สํานักงานคณะกรรมการการศึกษาเอกชน (2535: 8) กลาววา ในการจดัประสบการณ

ประกอบอาหาร มีส่ิงที่ครูจะตองคํานงึถงึ ดังนี ้

   1. คํานึงถงึความสะอาด ใหเด็กลางมือกอนและหลงัจากการทําอาหาร 

   2. คํานึงถงึเวลา 

   3. คํานึงถงึอนัตรายและความปลอดภัย กรณีของมีคม ครูพยายามเลือกมีดที่ไมคม

มากนัก และเลือกมีดที่มีขนาดเหมาะกบัมอืเด็ก ครูตองใกลชิดกลุมที่ใชอุปกรณที่มีอันตราย 

  ดาหล  และมารค วี (Dahl; & M.V. 1988) มคีวามเห็นสอดคลองกันในการจัดประสบการณ

การประกอบอาหารวา มีขอเสนอแนะและขอควรระวัง ดังนี ้
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   1. เลือกประกอบอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ มีวิธีปรุงอาหารงาย ๆ และสวนประกอบ

ของอาหารไดงาย มีในทองถิ่น 

   2. คํานึงถงึวฒุิภาวะและความสามารถของเด็ก อาจใหเด็กทําเปนรายบุคคลหรือ 

กลุมเล็ก 

   3. คํานึงถงึความปลอดภัยของเด็ก เชน การใชมีด หรือใหเด็กอยูหางจากแหลงที่ให

ความรอน 

   4. ระมัดระวงัในเรื่องของความสะอาด ใหเด็กลางมือกอนและหลงัประกอบอาหาร 

   5. ใหเด็กลงมอืปฏิบัติกิจกรรมดวยตนเอง เด็กมีอิสระในการทาํงาน และแสดงความ

คิดเห็น 

   6. เลือกหาวิธปีรุงอาหารที่มีข้ันตอนงาย ๆ จากมารดา ผูปกครอง หรือจากหนังสือตาง ๆ  

  พร  พันธุโอสถ (2543: 32-33) กลาวถึงขอที่พึงตระหนักในการดําเนินกิจกรรมการ

ประกอบอาหาร ดังนี ้

   1. เด็กควรจะมีสวนรวมตั้งแตตนจนจบ เพราะเปนการพฒันาความคิด การมองสิง่ตาง ๆ 

อยางสมัพนัธตอเนื่องกนั 

   2. เด็กควรจะเปนผูมีบทบาทในการทําอาหารรวมกนักับครู ไมใชเปนเพยีงผูดู 

   3. ถาสามารถทําได ไมควรใชสวนผสมของอาหารซึ่งสาํเร็จรูป เชน ไมควรใชกะทิ

สําเร็จรูปหรือผลไมกระปอง ฯลฯ 

   4. สวนประกอบของอาหารบางอยางซึง่ตองใชเวลาในการตระเตรียม สามารถนํามา

ทําลวงหนาในระหวางกิจกรรมเลนสรางสรรค 

  จากขอเสนอแนะและขอควรระวังในการจัดประสบการณการประกอบอาหารสําหรับ   

เด็กปฐมวยั สรุปไดวา มีขอเสนอแนะและขอควรระวังในเรื่องของความสะอาด ความปลอดภัย เลอืก

ประกอบอาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ มีวิธีการปรุงงาย ๆ เหมาะกบัวัย และความสามารถของเด็ก 

สวนประกอบของอาหารหาไดงาย มีในทองถิ่น และที่สําคัญ คือ ใหเด็กลงมือปฏิบัติดวยตนเอง 

  นิตยา  ประพฤติกิจ (2541: 40-41) กลาววา ในการจัดประสบการณการประกอบอาหาร 

มีส่ิงที่ครูจะตองคํานงึถงึ ดังนี ้

   1. เลือกสูตรงาย ๆ ที่เด็กสามารถปฏิบัติตามไดโดยดูจากรูปภาพ 

   2. คอยดูแลอยางสม่ําเสมอ และพรอมที่จะใหคําแนะนาํ 

   3. ฝกฝนและดูแลอยางใกลชิดเมื่อใชเตาและของรอน ถาไมสะดวก ครูอาจทําเองเมือ่

ถึงขั้นตอนนี ้

   4. สนทนาเกี่ยวกับการปฏิบัติที่ถูกตอง และการปองกันอนัตราย 
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   5. ฝกใหเด็กมนีิสัยที่ถูกสุขลกัษณะ นัน่คือ ลางมือใหสะอาดกอนและหลังทําอาหาร 

และภาชนะตองสะอาด 

   6. การทําอาหารตองสัมพนัธกับเนื้อเร่ืองที่กําลงัสอนอยู เชน สุขภาพอนามยั 

วิทยาศาสตร สังคมศึกษา และวันเทศกาล 

   7. วาดรูปภาพเครื่องปรุงลงบนกระดาษชารท เพื่อใหเด็กไดดูและตรวจสอบ 

   8. ใหเด็กไดรูจกัเครื่องชั่ง ตวง วัด กอนปฏิบัติจริง เชน ใหรูจักใชชอนตวง ถวยตวง 

โดยใหตวงแปง หรือเม็ดทรายละเอียดกอน 

   9. พยายามเลอืกการทาํอาหารที่งาย ๆ เพือ่ใหเด็กสามารถทําไดเอง ไดรับ

ความสาํเร็จ ภาคภูมิใจ และพึงพอใจในประสบการณที่ไดรับ 

   10. ใหเวลาเดก็อยางพอเพียงในการทาํอาหาร 

   11. ควรใหเดก็ทั้งหองทาํอาหารพรอม ๆ กนั แตผลัดเปลีย่นกนัมาทาํ จนกระทัง่ทกุคน

ไดทําอาหารซึง่อาจเปนขั้นตอนใดก็ได 

  
 1.5 งานวิจัยที่เกี่ยวของกบัการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร 
  งานวจิัยตางประเทศ 
   คอรวิน (Corwin. 1978: 6584-A-6585-A) ไดเปรียบเทียบวิธีสอนแบบปฏิบัติการโดย

ใชการทดลองกับวัสดุอุปกรณ เทคนิคการพับกระดาษกบัวิธีสอนเดิม ซึ่งใชวิธีบรรยาย–อภิปราย ไมมี

กิจกรรมปฏิบัติการ เลยทดลองกับนักเรียนระดับมัธยมศึกษา กลุมทดลองเรียนจากวิธสีอนทีม่ีกจิกรรม

ปฏิบัติการรวม 18 กจิกรรม ประกอบกบัการศึกษาจากตาํรา กลุมควบคมุ เรียนจากวิธสีอนแบบบรรยาย 

อภิปราย ผลการวิจัย พบวา คะแนนผลสัมฤทธิท์างการเรียนของนักเรียนทัง้สองกลุม มีคาสหสัมพนัธ

ทางบวกดานเจตคติตอวิชาคณิตศาสตร นอกจากนั้น นักเรียนและครูในกลุมทดลอง มีความเห็น

ทางบวกตอการใชกิจกรรมปฏิบัติการ และมีการลงความเหน็วาการทดลองกับวัสดุอุปกรณชวยให

นักเรียนเกิดจนิตนาการเหน็ภาพและเขาใจสังกัปทางเรขาคณิต 

   ไบรอัน และฮงัเกอรฟอรด (Bryant; & Hungerford.  1977: 44-49) ศึกษาเกี่ยวกับ

วิเคราะหกลวธิีสอนความคดิรวบยอด และคานยิมทางสิ่งแวดลอมในโรงเรียนอนุบาลโดยทดลองสอน

เร่ืองสิง่แวดลอมและปญหามลภาวะใชเวลาทดลองสอน 1 เดือน ผลปรากฏวา นักเรียนอนุบาลสามารถ

สรางความคิดรวบยอดเกี่ยวกับผลสืบเนื่องของสิ่งแวดลอม และสํานึกในหนาที่ของพลเมืองที่มีตอ

ส่ิงแวดลอม และไดอภิปรายผลเพิ่มเติมวา ขอคนพบนีม้ีความสาํคัญมาก เนื่องจากวาวรรณกรรมที่

เกี่ยวของกับการสอนเชนนี้ในระดับอนุบาลมีนอยมาก และการสอนเชนนีก้็มิใชส่ิงทีก่ระทาํไดโดยงาย 

ความสาํเร็จในการสรางความคิดรวบยอดและคานิยมขึ้นอยูกับการพัฒนาแบบการสอนดวยผูสอน



 14 

จะตองใหความรูอยางพอเพยีง และกระตุนใหนักเรียนรูจักคิดเกี่ยวกับหนาที่ของตนเองและผูอ่ืน ส่ิงที่

สําคัญที่ควรพจิารณาก็คือ ตองสอนใหเด็กเขาใจถึงสิง่แวดลอมกอนที่จะสอนถงึผลสบืเนื่องของปญหา

ส่ิงแวดลอม 

 
  งานวจิัยในประเทศ 
   อัญชลี  ไสยวรรณ (2531: 56-57) ไดศึกษาเปรียบเทียบผลการจัดประสบการณแบบ

ปฏิบัติการทดลองกับแบบผสมผสานที่มีตอทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรของเด็กปฐมวัย ที่มี

อายรุะหวาง 4-5 ป ผลการศกึษาพบวา เดก็ปฐมวัยที่ไดรับการจัดประสบการณโดยวิธปีฏิบัติการทดลอง

กับวธิีผสมผสานมทีักษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร แตกตางกนัอยางมนีัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับ .05 

และเด็กปฐมวยัที่ไดรับการจดัประสบการณโดยวิธีปฏิบัติการทดลองกบัวิธผีสมผสาน มทีักษะการสังเกต

และทกัษะจําแนกประเภทแตกตางกนัอยางมนีัยสาํคัญที่ระดับ .05 นอกจากนี้ อัญชลี  ไสยวรรณ ยังได

กลาวถึงทัศนคติของครูประจําชั้นวา ผลการจัดประสบการณทางวทิยาศาสตรสําหรับเด็กปฐมวยัในครัง้นี ้

เปนการฝกใหเด็กทํางานเปนกลุม ซึ่งชวยใหเด็กไดปรับตัวเขากับผูอ่ืนในการอยูรวมกันและแลกเปลี่ยน

ความคิดเหน็ไดเปนอยางด ี

   วไลพร  พงศศรีทัศน (2536: 63-64) ไดศึกษาเปรียบเทียบผลการจัดประสบการณ

แบบปฏิบัติการทดลองประกอบอาหารกับแบบปกติที่มีผลตอทักษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรของ

เด็กปฐมวยั มอีายุระหวาง 4-5 ป ผลการศกึษาพบวา เดก็ที่ไดรับการจดัประสบการณแบบปฏิบัติการ

ทดลองประกอบอาหารกับแบบปกติ มีทกัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตรที่แตกตางกนั เดก็ปฐมวัยที่

ไดรับประสบการณแบบปฏิบัติการทดลองประกอบอาหารกับแบบปกติ มีทักษะการวัดไมแตกตางกัน 

 

2. เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภท 
    ขนมไทย 
 2.1 ประวัติและความเปนมาของขนมไทย 
  ขนมไทยจัดเปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยหรือที่รูจักกนัดี เพราะเปนสิ่ง   

ที่แสดงใหเหน็ถึงความละเอยีดออน และประณีตในการทํา ต้ังแตวัตถดิุบ วิธีการทาํที่พถิีพิถนัในเรื่อง

รสชาติ สีสัน ความสวยงาม กลิ่นหอม รูปลักษณชวนรับประทาน ตลอดจนวิธกีารทําขนมแตละชนดิ  

ซึ่งยงัแตกตางกันไปตามลกัษณะของขนมชนิดนัน้ ๆ  

  คนไทยทําขนมกันมานานเทาใดไมปรากฏแนชัด หลักฐานเกาแกที่ปรากฏเปนชื่อขนม 

พบในหนงัสือไตรภูมิพระรวง ซึง่เขียนขึ้นในสมัยสุโขทัย (กรรณิการ  พรมเสาร; นันทา  เบญจศิลารักษ; 

และสุมิตร  เตม็ดี.  2542) 
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  สมัยสุโขทัย 
  ขนมไทยที่มีมาคูกับชนชาติไทย จากประวติัศาสตรที่ติดตอคาขายกับตางประเทศ คือ จีน

และอินเดียในสมัยสุโขทยั มสีวนชวยสงเสริมการแลกเปลี่ยนวฒันธรรมดานอาหารการกนิรวมไปดวย 
  สมัยอยธุยา 
   เร่ิมมีการเจรญิสัมพันธไมตรีกับตางประเทศทัง้ชาติตะวันออกและตะวันตก ไทยเรา

ยิ่งรับเอาวัฒนธรรมดานอาหารของชาติตาง ๆ มาดัดแปลงใหเหมาะสมกับสภาพความเปนอยู 

เครื่องมือเครื่องใช วัตถุดิบทีห่าได ตลอดจนนิสัยการบริโภคของคนไทยเอง จนบางทคีนรุนหลงัแทบจะ

แยกไมออกเลยวา อะไรคือขนมไทยแท ๆ อะไรที่เรายืมเขามา เชน ทองหยิบ ทองหยอด และฝอยทอง 

หลายทานอาจคิดวาเปนของไทยแท ๆ แตความจริงแลวมีตนกําเนิดจากประเทศโปรตุเกส โดย “มารี  กีมาร” 

หรือ “ทาวทองกีบมา” 

   “ทาวทองกีบมา” หรือ “มารี  กีมาร” เกิดเมือ่ พ.ศ. 2201 หรือ พ.ศ. 2202 แตบางแหง

ก็วา พ.ศ. 2209 โดยยึดหลกัจากการแตงงานของเธอทีม่ข้ึีนในป พ.ศ. 2225 และขณะนัน้ มารี  กีมาร มี

อายุเพียง 16 ป บิดาชื่อ “ฟานิก (Phanick)” เปนลกูครึ่งญีปุ่นผสมแขกเบงกอล ผูเครงศาสนา สวนมารดา

ชื่อ “อุรสุ ลา ยามาดา (Ursula  Yamada)” ซึ่งมเีชื้อสายญี่ปุนผสมโปรตุเกส ที่อพยพมาตั้งถิน่ฐานใน

อยุธยาภายหลังจากพวกซามูไรชุดแรกจะเดินทางเขามาเปนทหารอาสา ในแผนดินของพระบาทสมเด็จ

พระนเรศวรมหาราชไมนานนัก 

   ชีวิตชวงหนึ่งของ “ทาวทองกีบมา” ไดเขาไปรับราชการในพระราชวังตาํแหนง 

“หัวหนาหองเครื่องตน” ดูแลเครื่องเงินเครื่องทองของหลวง เปนหัวหนาเก็บพระภษูา ฉลองพระองค 

และเก็บผลไมของเสวย มีพนักงานอยูใตบังคบับัญชาเปนหญงิจํานวน 2,000 คน ซึ่งเธอกท็าํงานดวย

ความซื่อสัตยสุจริต เปนที่ชืน่ชม ยกยอง มีเงนิคืนทองพระคลังปละมาก ๆ ระหวางทีรั่บราชการนี่เอง  

มารี  กีมาร ไดสอนการทําขนมหวานจาํพวก ทองหยอด ทองหยบิ ฝอยทอง ทองพล ุทองโปรง ขนมผิง

และอื่น ๆ ใหแกผูทํางานอยูกับเธอ และสาว ๆ เหลานั้นไดนํามาถายทอดตอมายังแตละครอบครัว

กระจายไปในหมูคนไทยมาจนถงึปจจุบันนี้  

   ถึงแมวา “มารี  กีมาร” หรือ “ทาวทองกีบมา” จะมีชาติกาํเนิดเปนชาวตางชาต ิแตเธอ

ก็เกิด เติบโต มีชีวิตอยูในเมืองไทยจวบจนหมดสิ้นอายุขัย นอกจานั้น ยังไดทิ้งสิ่งที่เธอคนคิดใหเปน

มรดกตกทอดมาสูคนรุนหลงั ไดกลาวขวญัถึงดวยความภาคภูมิ “ทาวทองกีบมา เจาตํารับอาหารไทย” 

(ศรีสมร  คงพนัธุ. 2545: 7-8)  
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 2.2 ขนมกับวถิีไทย 
  ขนมไทยผูกพันแนนแฟนกับวิถีชีวิตคนไทยมานาน และทวีความสาํคัญขึ้นเรื่อย ๆ จน

มาถึงปจจุบัน ขนมไทยเปนสิ่งที่จะขาดเสียมิไดในการดาํรงชีวิตของคนไทย แมการขายขนมจะไมมี 

การทาํอยางแพรหลายในสมัยกอน คนไทยก็รูจักที่จะทําขนมกนิกนัเอง เนื่องจากวถิีชวีิตคนไทยนัน้เปน

สังคมเกษตร สังคมชนบททีม่ีผลิตผลทางธรรมชาติอยูมากมาย อาท ิมะพราว  ตาล ที่ปลูกอยูในผนืดิน

ของตนเอง ผลไมชนิดตาง ๆ เชน กลวย ออย มะมวง รวมไปถงึขาวเจา ขาวเหนียว ขาวเมา ขาวตอก ฯลฯ 

ถาอยากไดกะทิก็ไปเก็บมะพราวมาขูดแลวคั้นเอาน้ํา ถาอยากไดแปง ขาวก็มีพรอม เพราะปลูกเอง   

หินโมแปงกม็อียูทุกบานเอามาโมเขาไมนานกจ็ะไดแปงสําหรับทําขนมอรอย ๆ กนิกันเองในครอบครัว 

ถาทาํจาํนวนมากกน็าํไปแบงปนใหเพื่อนบานไดล้ิมรสดวยก็ยงัไหว 

  ขนมครกกับขนมกลวย ดูจะเปนขนมยอดนิยมที่สุด เพราะสวนผสมหรือเครื่องปรุงนัน้หา

งาย ตลอดจนกรรมวิธีในการทํากง็ายแสนงาย ทัง้เตาขนมครกก็มีขายมาตั้งแตสมัยอยุธยาแลว สวน

กลวยและมะพราวก็มีกนิกนัอยางเหลือเฟอ หากไมนํามาทาํขนมกินก็ตองเหลือทิ้งไปเปลา ๆ ขนมน้ํา

เปนขนมอกีชนิดหนึ่งที่ชาวบานนิยมทาํกนิกนั ที่ทาํงายและนิยมกินทีสุ่ดเห็นจะไดแก ขนมพวกแกงบวด

ตาง ๆ ไมวาจะเปนฟกทองบวด มนับวด กลวยบวดชี ถดัจากขนมน้ําก็ยังมีการถนอมอาหารเก็บไวกิน

นาน ๆ ประเภทขนมเชื่อมและขนมกวน รวมไปถึงผลไมดองและผลไมแชอ่ิมอีกดวย 

  ภายหลงัเมื่อมตีลาดก็มีขนมหลายชนิดขาย วธิีการนํามาขายกม็ีต้ังแตวางขายอยูกับที่ 

กระเดียดกระจาด แบกกระบุง และหาบสาแหรกเรขาย คนไทยกม็ีทางเลือกมากขึ้น เพราะมีขนมใหกนิ

หลายชนิดขึ้น พอคาแมขายตางพฒันาฝมอืการปรุงรสชาติขนมของตนใหดียิง่ขึ้น เพื่อใหเปนที่ตองการ

ของลูกคามากขึ้น 

  ตลาดขนมไทย ที่ข้ึนชื่อลือชานัน้มีอยูหลายแหงดวยกนั เร่ิมแรกนั้นมีอยูเพียงไมกี่เจาใน

แตละแหง แตตอมาก็เพิ่มข้ึนจนกลายเปนยานขนมหวานไปเลย ซึ่งยานคาขายขนมไทยที่เปนที่รูจักกัน

เปนอยางดี ก็ไดแก ขนมไทยเมืองเพชรบุรี หมูบานขนมไทยจังหวัดนนทบุรี ตลาดหนองมนของ   

จังหวัดชลบุรี ฯลฯ นอกจากนี้ตามตลาดทกุแหงทั่วประเทศก็มีขนมไทยวางขายและเรขายกันดาษดื่น 

  คนไทยที่กนิขนมไทยนัน้สวนใหญเปนคนในสังคมชนบท แตใชวาคนเมืองจะไมกนิเอา

เสียเลย เพราะนอกจากขนมฝรั่งอยาง โดนัท เคก คุกกี้ พุดดิ้ง วาฟเฟล คัสตารด พาย ฯลฯ แลวขนม

ไทย ๆ อยาง ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมชั้น ขนมเบื้อง ขนมน้ําดอกไม ทองมวน ก็ยงัติดอันดับ

ขนมยอดฮิตทีม่ีคนนยิมกนิกนัมากเชนกนั (ศรีสมร  คงพนัธุ. 2545:  9-10) 

 สรุปไดวา ขนมไทยมีอิทธพิลตอวัฒนธรรมการกนิของไทยชนิดแยกกนัไมออกมาแตไหนแตไร

แลว ถงึแมภายหลงัจะมีขนมของชาติตะวนัตกเขามามีอิทธพิลอยางมากก็ตาม และแมขนมไทยสวนหนึ่ง

จะสูญหายไปจากความนิยมในสังคมไทย แตก็ยังมีขนมไทยอีกเปนจํานวนมากที่ยังสรางสีสันดวย
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รสชาติหอมหวานอยูในวัฒนธรรมไทย ดังนั้น คงจะไมแปลกหรือเปนการกนิเลยหากจะกลาวเปนสากล

วา “Thai desserts never died” หรือหากตราบใดที่วัฒนธรรมไทยยังคงอยู ขนมไทยก็จะยังคงฝงอยู

อยางแนบแนน  

 
 2.3 ประเภทของขนมไทย 
  ขนมไทย หมายถึง อาหารชนิดหนึ่งที่ไมใชกับขาว แตเปนอาหารที่รับประทานตามหลัง

ของคาว เชน ในอาหารมื้อกลางวันมกีวยเตี๋ยวไกเปนของคาว ผูรับประทานอาจจะรบัประทานทบัทิม

กรอบเปนของหวาน เปนตน เมื่อบริโภคอาหารมื้อสําคัญ ๆ เชน มื้อเชา มื้อกลางวนั มื้อเย็น ควรบริโภค

ทั้งของคาวและของหวาน ส่ิงที่ใชเปนของหวานอาจเปนขนมหรือผลไมก็ไดนอกจากจะรับประทาน 

ขนมหวานหลังของคาว เราอาจรับประทานขนมหวานในเวลาที่มิไดรับประทานอาหารคาว แตจะ

รับประทานขนมหรือขนมหวานเปนของวาง หรือรับประทานขนมหวานกับเครื่องดื่ม 

  ขนมไทยจะมคีวามหวานนาํ หรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผูรับประทาน การทําขนม

หวานไทยเปนเรื่องที่ตองศกึษาและฝกฝน ตองใชศิลปะ วทิยาศาสตร ความอดทน และความเปนระเบียบ 

ความพิถพีิถนัในการประกอบ ขนมไทยแท ๆ ตองมีกลิน่หอม หวาน มนั มีความประณีต ที่เกิดขึ้นตั้งแต

การเตรียมสวนผสม จนกระทั่งวิธีการทาํ ขนมไทยสามารถจัดแบงเปนชนิดตาง ๆ ไดตามลักษณะของ

เครื่องปรุง ลักษณะกรรมวิธใีนการทํา และลักษณะการหุงตม คือ 

   1. ขนมประเภทไข เชน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด สังขยา ฯลฯ 

   2. ขนมประเภทนึง่ เชน ขนมชั้น ขนมสาลี ่ขนมน้าํดอกไม ขนมทราย ฯลฯ 

   3. ขนมประเภทตม เชน ขนมตมแดง ขนมตมขาว มนัตมน้ําตาล ฯลฯ 

   4. ขนมประเภทกวน เชน ขนมเปยกปนู ซาหริ่ม ขนมตะโก ฯลฯ 

   5. ขนมประเภทอบและผิง เชน ขนมดอกลําดวน ขนมบาบิ่น ขนมหนานวลฯลฯ 

   6. ขนมประเภททอด เชน ขนมกง ขนมฝกบัว ขนมสามเกลอ ฯลฯ 

   7. ขนมประเภทปง เชน ขาวเหนยีวปง ขนมจาก ฯลฯ 

   8. ขนมประเภทเชื่อม เชน กลวยเชื่อม สาเกเชื่อม ฯลฯ 

   9. ขนมประเภทฉาบ เชน เผอืกฉาบ กลวยฉาบ มนัฉาบ ฯลฯ 

   10. ขนมประเภทน้ํากะทิ เชน เผือกน้าํกะทิ ลอดชองน้ํากะท ิฯลฯ 

   11. ขนมประเภทน้ําเชื่อม เชน ผลไมลอยแกว วุนน้าํเชื่อม ฯลฯ 

   12. ขนมประเภทบวด เชน กลวยบวดชี แกงบวดเผือก ฯลฯ 

   13. ขนมประเภทแชอ่ิม เชน มะมวงแชอ่ิม มะเขือเทศแชอ่ิม กระทอนแชอ่ิม ฯลฯ 

(ทิพาวรรณ  เฟองเรือง. 2528) 
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 2.4 ความหมายของคําศัพทที่ใชในการประกอบขนมไทย 
  การประกอบขนมไทย มหีลายวิธีดวยกนั ซึง่ขึน้อยูกับชนดิของขนมนัน้ ๆ วาจะประกอบดวย

วิธีการแบบใดใหขนมสาํเร็จออกมาแลวนารับประทาน เชน วิธีการประกอบขนมหวานไทย ดังนี ้   

(ทิพาวรรณ  เฟองเรื่อง.  2528: 19 – 21)    

                          1. ตม หมายถงึ การนาํอาหารใสหมอพรอมกับน้ําหรือกะทิ ต้ังไฟใหเดือดจนสุกตาม

ความตองการการทาํขนมทีต่องตม และเปนขนมที่ใชใบตองหอ ตองหอใหสนิท ใบตองตองไมแตก 

   2. หงุ หมายถงึ การทาํอาหารใหสุก โดยนําของที่ตองการหุงใสลงในหมอพรอมกับ 

น้ําตั้งไฟจนน้าํแหง จงึลดไฟใหออนลง แลวดงใหแหงสนทิ 

   3. นึง่ หมายถงึ การทาํอาหารใหสุก โดยใชไอน้ํา โดยใสขนมลงในลังถึง ปดฝาตั้งไฟ

ใหน้าํเดอืด นึง่จนขนมสกุ 

   4. ทอด หมายถึง การทําอาหารใหสุกดวยน้ํามนั โดยใสน้ํามนัลงในกระทะตัง้ไฟรอน

ทั่ว แลวจึงจะใสขนมที่จะทอดลงไป 

   5. ผิงและอบ ไฟบนและไฟลางจะตองเสมอกัน 

   6. กวน เร่ิมตนกวนตั้งแตขนมยงัเปนของเหลวในขณะที่ขนมยังเหลว สวนที่ควร

ระมัดระวงั เวลากวน คือ กนกระทะตองหมัน่ใชไมพายขูดกลับไปกลบัมา เพื่อไมใหสวนผสมตดิกนกระทะ 

   7. คลุก คือ การผสมของตั้งแตสองอยางขึน้ไปใหเขากัน การคลุกควรใชชอนสอม 

พายไม คลุกเบา ๆ พอใหขนมรวมกัน และมีรสเสมอกนั 

   8. ตีไข คือ การทําไขใหข้ึน มีหลายขนาด 

   9. คน หมายถงึ การคนขนมที่ประกอบดวยเครื่องปรุงทีเ่ปนแปง สวนผสมชนิดอื่น ๆ 

จะกวนหรือนึ่ง ควรไดมีการคนเสียกอน เมือ่แปงรวมตัวกบัสวนผสมอืน่ ๆ แลวจึงตกัใสภาชนะ 

   10. ค่ัว หมายถึง การทําใหสุก โดยใชอาหารลงในกระทะ แลวใชตะหลิวเขี่ยวัตถนุั้น ๆ 

ใหกลับไปกลบัมา เชน ค่ัว งา 

   11. รอน คือ การแยกวัตถทุี่มเีนื้อหยาบ ออกจากสวนละเอียดหรือเกี่ยวกับการทาํขนม 

  จากความหมายของวิธีการประกอบขนมไทย สรุปไดวา คําที่ใชในการประกอบอาหาร

ประเภทขนมไทยมีความหมายตามลกัษณะการทําขนม ซึ่งการเลือกคําที่ใชในการประกอบอาหาร

ประเภทขนมหวานไทยสําหรับเด็กปฐมวัย ควรเลือกใชคําที่เหมาะสมกบัวัยและพัฒนาการของเดก็เปน

คําที่ตองเรียนรูในขณะที่ลงมือทําขนมไทยประเภทนั้น ๆ และเปนคําที่เด็กใชในชวีติประจําวนัของเด็ก 
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 2.5 เทคนิคการทําขนมไทย 
  การทาํขนมไทยใหดี ตองประกอบดวยปจจัยหลายอยาง คือ ตองมีใจรัก ชอบทํามีความ

อดทนตั้งใจมคีวามพิถพีิถนัในการประดิษฐใหขนมมีรูปรางที่นารับประทาน ขนมหวานไทยบางชนดิ

ตองฝกทาํหลาย ๆ คร้ังจงึจะไดลักษณะที่ดี ประสบการณ และความชาํนาญในการทาํบอย ๆ ผูประกอบ

ขนมหวานไทย จะประสบความสําเร็จในการทํา การทาํขนมหวานไทยของคนรุนกอน ๆ  จะใชการกะสวนผสม

จากความเคยชินที่ทาํบอย ๆ สัดสวนของขนมจะไมแนนอน และยังเปนการถายทอดความรูใหกัน

เฉพาะภายในครอบครัวเทานั้น แตในปจจบัุนขนมหวานไทยไดวิวฒันาการใหทัดเทยีมกับขนมนานาชาติมี

สูตรที่แนนอน มีสัดสวนของสวนผสม และวิธีทาํที่บอกไวอยางชัดเจน ผูประกอบขนมหวานไทยเปนที่

จะตองใชอุปกรณที่เปนมาตรฐานในการชัง่ ตวง มถีวยตวง ชอนตวง ใชภาชนะใหถกูตองกับชนิดของ

อาหาร เชน การกวนจะใชกระทะทองดีกวาหมอ หรือกะทะเหล็ก การทอดใชกะทะเหล็กดีกวากะทะทอง 

ทําตามตํารับวธิีทําขัน้ตอน อุณหภูมิที่ใชในการทาํตลอดจนเลือกเครื่องปรุงที่ใหม ฉะนัน้ การทาํขนม

หวานไทย ควรคํานึงถึงสิง่ตอไปนี้ คือ (ศรีสมร  คงพันธุ.  2545:  7-8) 

   1. อุปกรณในการทาํขนม 

   2. เครื่องปรุงตาง ๆ  

   3. ระยะเวลา 

   4. สูตร เครื่องปรุง และวธิีการทําขนม 

   5. ชนิดของขนม 

   6. วิธกีารจัดขนม 

 
  สีที่ใชในการทําขนมไทย 
   การทาํขนมหวานไทยใหนารับประทานและสะดุดตาผูบริโภค สีของขนมสามารถ

ดึงดูดใจของลูกคาไดเปนอยางดีการทาํขนมหวานไทยใชสีออน ๆ จะทาํใหขนมสวย ผูประกอบขนม

หวานไทยควรใชสีที่ไดจากธรรมชาติของพชืชนิดตาง ๆ เพื่อหลีกเลี่ยงสทีี่สังเคราะหจากสารเคมีอันอาจ

มีอันตรายตอรางกายของผูบริโภค ซึ่งสีที่ไดจากธรรมชาติ ไดแก 

    - ใบเตย ใหสีเขียวมีลักษณะใบยาวเรยีว สีเขียวจดั มีกลิน่หอม โคนใบมสีีขาวนวล 

ลักษณะเปนกอ ใบแกมีสีเขยีวจัด ใหกลิน่หอมมาก ใบเตยมีสองชนิด คือ เตยหอม และเตยไมหอม การ

เลือกใชนิยมใชใบเตยหอมทีม่ีกอใหญ มีใบโต ไมมีแมลงเจาะ วิธีการคั้นน้าํใบเตย หั่นใบเตยเปนฝอย 

แลวโขลกใหละเอียด ใสน้าํเล็กนอย ค้ันเอาน้าํเตยออกใหเขมขนที่สุด กรองดวยผากรองพยายามอยา

ใหกากใบเตยหลนลงไปในน้าํที่กรองแลว 
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    - กาบมะพราว ใหสีดําใชกาบมะพราวแกเผาไฟใหไหมจนเปนสีดําทัง้อนัใสน้าํคั้น

กรองดวยผากรองเอากากออกใหหมด 

    - ขมิ้น ใหสีเหลืองขมิ้นเปนพืชลมลุกมีหวัใตดินลักษณะเปนแงง คลายขิง สีเหลือง

มีกลิ่นหอมใชผสมกับขนมทีต่องการใหมีสีเหลือง วิธกีารใหทุบขมิน้ใหแตก หอผาแลวนาํไปแชกับน้ําให

ออกสี 

    - ดอกอัญชัน ใหสีมวงคราม เปนพืชไมเลื้อยมีดอกสีมวงคราม ลักษณะคลายดอก

ถั่วตรงปลายสมีวงคราม ตรงกลางมีสีเขียว เวลาใชใหเลือกเอาแตสวนทีเ่ปนสีมวง วิธกีารใชใสน้าํเดือด

เล็กนอย แชดอกอัญชนัสกัครูค้ันใหออกสคีราม กรองเอากากออก หยอดน้าํมะนาวลงไปสีจะเปลีย่นเปน  

สีมวง 

    - ดอกดิน ใหสีดํา เปนพชืชนดิหนึ่งจะมีตอนหนาฝน ดอกปนกับรากไมชนิดอื่น เชน 

รากออย รากหญาคา ดอกดินโผลออกจากดินมีสีมวงเขม กลีบดอกรี ๆ ใชผสมกับแปงทาํขนมดอกดิน 

    - หญาฝร่ัน ใหสีเหลือง เปนพืชชนิดหนึง่มลัีกษณะคลายเกสรดอกไมตากแหง มี

กลิ่นหอมเมื่อนํามาใชชงกับน้ํารอนแลวกรองเอากากออกใชแตน้ํา 

    - คร่ัง จะไดสีแดงใชคร่ังมาแชน้ํา ถาตองการสีแดงคล้ํา เติมสารสมลงไปเล็กนอย 

    - กระเจี๊ยบ จะใหสีแดงเขม ใชสวนที่เปนกลีบหุมผลนํามาตมกับน้ํา 

    - เกสรดอกคําฝอย จะไดสีเหลืองใชแชในน้าํรอน กรองเอาแตน้ํา 

 
 2.6 วัสดุ อุปกรณสําหรับการทาํขนมไทย 
  การทาํขนมไทย อุปกรณเครื่องใชมีความจาํเปนอยางมากที่ตองมีใหครบและถูกตองตาม

ลักษณะของขนมไทยชนิดนัน้ ๆ ขนมไทยมีมากมายหลากหลายชนิด รูปทรงแตกตางกนั การเลือกใช

อุปกรณเครื่องใชจึงตองคาํนึงถึงขนาดของอุปกรณใหสมดุลกับสวนผสม เชน ใชกะทะทองใบเล็ก  

เตาหงุตมใบใหญ จะทําใหขนมไหมกอนขนมสุกและเปลืองเชื้อเพลงิ ควรเลือกซื้ออุปกรณเครื่องใชที่มี

คุณภาพใชประโยชนใหคุมคา 

  อุปกรณที่ใชในการประกอบขนมหวานไทย 

   1. ถวยตวงมี 2 ชนิด คือ ถวยตวงของเหลว และถวยตวงของแหง 

    - ถวยตรงของเหลว ลักษณะเปนแกวทนไฟ หรือพลาสติกใส มีขีดบอกระดับ

ของเหลวที่จะตวง 1 ถวยตวง = 240 ซีซี 

     การเลือกใช ควรซื้อชนิดทีเ่ปนแกวทนไฟเพราะจะทนทาน มีอายกุารใชงาน

นานกวาการตวงที่เปนของรอน เชน น้ํารอนน้าํมนั ถาใชพลาสติกใสธรรมดา หรือแกวธรรมดาจะแตก 

เมื่อถูกความรอนมาก ๆ  
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     วิธีการใช วางถวยตวงบนพืน้เรียบ สายตาอยูที่ขีดบอกระดับที่เราจะตวง เท

ของเหลวในแกวใหตรงกับขีดที่เราตองการ 

    - ถวยตวงของแหง วัสดุที่ใชในการทําถวยตวงของแหงมหีลายชนิด มีกระเบื้อง 

มีสแตนเลส อลูมิเนียม และพลาสติก ถวยตวงของแหงม ี4 ขนาด คือ 1 ถวยตวง ขนาด 1/2 ถวยตวง 

ขนาด 1/3 ถวยตวง และขนาด 1/4 ถวยตวง 

     วิธีการใช ใชตวงของแหงตาง ๆ เชน แปง น้ํามนั มันตมบดละเอียด เนื้อหม ู

กะป   

     ถาถวยตวงแปงหรือน้าํตาลใชชอนตักแปงลงในถวย ใชสันมีดปาดตรงๆ 

หรือสปาตูลาปาดใหเรียบ หามใชถวยตวงตักลงในของที่ตองการตวงนั้น 

     การตวงเนื้อสัตวบด หรือเผอืกมัน ใชขอนตักใสถวยกดใหแนนพอประมาณ 

พอเทออกมาเปนรูปถวย 

   2. ชอนตวง ชอนตวงชนิดทีท่ําดวยสแตนเลส อลูมิเนยีม พลาสตกิ ม ี4 ขนาด คือ  

1 ชอนโตะ 1 ชอนชา 1/2 ชอนชา และ 1/4 ชอนชา 

    วิธีการใช ถาเปนการตวงของแหงใหใชชอนตักใส ชอนตวงแลวปาดใหเรียบ  

ถาเปนของเหลว เชน น้ําปลา ใหเทน้ําปลาใสถวยแลวใชชอนตวงตัก 

   3. ผาขาวบาง ลักษณะบางโปรงเหมือนผามุง มีสีขาวดสูะอาดมากกวาสีอ่ืน ๆ  

ซักสิ่งสกปรกออกไดงาย แหงเรว็ 

    วิธีการใช ใชกรองสิ่งสกปรกออกจากอาหาร ทบผาขาวบางสัก 3 ชัน้ วางบน

กระชอนเทน้าํเชื่อมลงเศษผงตาง ๆ ที่จะตดิอยูบนผาขาวบาง วิธีนี้ใชกรองกะททิี่มเีศษมะพราวดํา ๆ  

ไดดวย 

    การนึง่อาหาร ใชผาขาวบางชุบน้ํา ปูบนลงัถึงใชแทนใบตองก็ได ผาขาวบางชุบ

น้ําบิดหมาด ๆ คลุมผักไวทําใหผักสดเก็บไวไดโดยไมเหี่ยว 

   4. กะทะแบนมีดาม เปนกะทะกนหนาทาํดวยทองแดง และเหล็กขาว ใชคูกับตะหลวิ

ทึบหรือโปรง ตามความตองการใชผัด ทอด อาหารที่มีปริมาณไมมากนักเหมาะกับเตาแกส เพราะ 

กนกะทะแบน บางทีใชทาํขนมใชคูกับไมพายแบน 

   5. ลังถึง ลักษณะเปนหมอนึง่ดานลางกนเรียบ ใสน้าํเพือ่ใหเกิดไอ ดานบนกนเจาะรปู

ขนาดใหญเพื่อใหไอน้าํขึ้นไปทาํใหอาหารสุก มีสองช้ัน ฝาทรงสูง สวนใหญทาํดวยอลูมิเนียมเพราะ

น้ําหนกัเบา ทาํความสะอาดไดงายทนทาน มีบางทีท่ําดวยสังกะสี แตอายุการใชงานจะสั้นกวา 
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    วิธีการใช ใสน้าํที่กนลงัถงึประมาณ 1/2 หรือ 3/4 ของลังถึง วางอาหารหรือขนมที่

จะนึง่ วางเรียงกนั กะระยะใหหางกันพอสมควร เพื่อใหมีชองใหไอน้ําขึ้นมา ทาํใหอาหารสุก เช็ดฝาให

สะอาด ปดฝา เมื่ออาหารสุกเวลาเปดฝา ใหเปดฝาลงัถงึออกนอกตัว เพราะไอน้าํจะพุงใสหนาทาํให

เกิดอันตราย และระวังน้ําจะหยดใสหนาขนมทําใหขนมหนาเปนรอยบุม ไมสวยถานึ่งครั้งตอไปจากครั้งแรก 

ใหเช็ดหยดน้ําบนฝาลงัถงึใหแหงสนิท จึงปดฝา 

  6. สปาตูลา ลักษณะ คลายพายไมไผบาง ยาว ทาํดวยสแตนเลสเปนสวนใหญ สปาตูลานี้

ไมใชเปนอุปกรณขนมไทย สวนใหญใชในงานเบเกอรี่ แตขนมไทยบางชนิดตองใชพายไมไผบาง ๆ 

สําหรับแซะขนม เชน ขาวเกรียบปากหมอ ขาวเกรียบออน ขนมเรไร การหาไมไผมาทาํเปนพายใหพอดี

ที่จะปาดขนาดไดเรียบสะอาดเปนเรื่องยาก จึงตองใชสปาตูลาแทน เพราะถาใชไมไผตองเปลี่ยนบอย ๆ 

และคุณภาพไมสม่ําเสมอ 

  7. กระชอนกรองกะทิ ลักษณะคลายตะแกรงรอนแปง แตจะเปนตะแกรงลวนหรือทาํดวย

อลูมิเนียมเจาะรู มีดามถือ มีหู สําหรับพาดเกาะหมอหรืออางเวลาคั้นกะท ิเมื่อใชเสร็จลางใหหมดกาก

มะพราว แขวนไวผ่ึงใหแหง 

  8. ไมคลึงแปง ลักษณะเปนไมทอนกลม คอดปลายมีไมเล็ก 2 ขาง พอเหมาะมือสําหรับ

จับคลึง ไมคลงึแปงที่ดีตองมีน้ําหนัก คลงึแลวเรียบสม่ําเสมอ ถาไมมีไมคลึงแปงใชขวดเปลาคลึงแทนก็

ได 

  9. พายยาง ลักษณะคลายพายไม แตทําดวยพลาสติก ใชสําหรับผสมสวนผสมใหเขากัน 

หรือปาดสวนผสมที่เกาะอยูปากอางใหรวมอยูดวยกัน แตไมควรกวนผสมของรอน หรือนําไปผัดแทน

ตะหลิว เพราะความรอนจะทําใหพลาสติกละลายปนกบัอาหารทําใหเกิดอันตรายได 

  10. ชอนไม พายไม พายไมลักษณะปลายแบนยาว มีดามสําหรับถือ ใชกวนหรือผสม

สวนผสม สําหรับชอนไม ลักษณะคลายพลายแตรูปรางเปนชอนขนาดใหญ ทาํดวยไม ทัง้พายไมและ

ชอนไม สวนใหญใชคูกับกระทะทอง หมอตุน สําหรับกวนขนม เชน เปยกปูน ตะโก วุน หรือ ตุนสงัขยา

ทาขนมปง 

  11. กะทะทอง ทาํดวยทองเหลือง ควรเลอืกชนิดหนาเพื่อเวลากวนขนมนาน ๆ จะไดไมไหม 

ใชคูกับชอนไมหรือพายไม 

  12. อางเคลือบ หรืออางกระเบื้อง อางเคลือบที่ใชมีหลายขนาด ต้ังแตเล็กจนถึงเปน

กะละมังขนาดใหญสําหรับใชลางของ สาเหตุที่ตองใชอางเคลือบเพราะขนมไทยบางชนดิมีสวนประกอบ

ของน้ําปนูใส เกลือ ไข ถาใชโลหะพวกเหลก็ หรืออลูมิเนยีม สารประกอบของโลหะทีท่ําภาชนะอาจปน

เขาไปกับอาหาร อาจกอใหเกิดอันตรายได ถาไมชอบอางเคลือบ อาจเลือกอางสแตนเลสก็ได แตจะมี

ราคาแพงกวา 
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  13. ถาดขนมสีเ่หลี่ยม ลักษณะเปนถาดอลูมเินียม สวนใหญเปนรูปส่ีเหลีย่มจัตุรัส มหีู 2 ขาง 

สําหรับจับ ใชไดทั้งอบ ผิง หรือนึ่ง สวนใหญใชทําขนมชัน้ ขนมหมอแกง ขนมสาลี ่ใชเสร็จแลวลางให

สะอาด ระวงัเรื่องเศษอาหารที่ติดตามซอกมุมดวย ถาหมักหมมนาน ๆ อาจเกิดเปนพิษตอรางกายได  

  14. ตะแกรงรอนแปง ลักษณะเปนตะแกรง ทาํดวยสแตนเลส ทองเหลือง หรือไม ไมมี

ดามถือ ใชรอนแปง น้าํตาล ในสวนผสมของขนมที่ตองการความละเอียด ฟูเบา ขนมบางชนิดตองฝน

แปงดิบ เชน ขนมขี้หนูหรือขนมทราย ใชตะแกรงรอนแปงรอน จะไดเมด็ขนมที่ละเอยีด ดีกวาฝนดวย

กระชอนกรองกะท ิ 

   เมื่อใชเสร็จลางน้าํใชแปรงขัดสิ่งสกปรกที่ตะแกรงออกใหหมด ผ่ึงแดดใหแหงสนิท

กอนนาํมาใชคร้ังตอไป ถานํามาใชขณะที่ตะแกรงยงัไมแหง แปงจะเกาะติดทาํใหอุดตัน รอนแปงไมออก 

  15. ถวยตะไล ลักษณะเปนถวยเคลือบดินเผา สีขาวขนาดเล็ก เสนผาศูนยกลางประมาณ 

1.5 นิว้ กอนใชตองลางใหสะอาด ใชทําขนมถวยฟู ขนมน้ําดอกไม ตองนึง่ถวยใหรอนเสียกอน ขนมจะ

หลุดออกจากพิมพไดงาย ถาทาํขนมปยุฝายใสกระทงกระดาษลงในถวยอีกทีจึงหยอดแปงลงไป เมื่อใช

เสร็จแลวลางน้ําใหสะอาด ใสตะแกรงผึ่งใหแหงซอนกนัไวเก็บใสกลอง 

  16. พิมพอลูมเินียมรูปตาง ๆ ลักษณะของพิมพ จะเปนอลูมิเนียมรูปตาง ๆ เชน ถวยกลม

จีบ ถวยสามเหลี่ยม ส่ีเหลีย่ม รูปกระตาย รูปปลา พมิพชนิดนีถ้าจีบถี่ ๆ จะทาํความสะอาดยาก เวลา

ใชเสร็จควรแชน้ําใหส่ิงสกปรกที่ติดหลุดออกจงึลาง เหมาะทีจ่ะใชเปนพมิพวุนตาง ๆ ขนมชัน้ ขนมปยุฝาย 

เพราะทนความรอนไดดี 

  17. พิมพดอกจอก ลักษณะของพิมพเปนทองเหลือง ทาํเปนรูปดอกไมโปรง มีเหล็กยาว

สําหรับถือติดกับตัวพมิพ 

   วิธีการใช ดอกจอกเปนขนมที่ตองทอดในน้ํามนัมาก ๆ กอนใชแชพมิพในน้ํามนัรอน

จัด เพื่อใหพิมพรอนเสียกอน เมื่อพมิพรอนแลว จุมพิมพลงในแปงที่ผสมไว เพื่อใหแปงเกาะพมิพเปน

รูปทรงกอนจึงนําลงทอดในน้ํามนัรอนปานกลาง พอสุกคอย ๆ ใชปลายมีดแซะขนมออกจากพิมพ ขนม

จะหลุดงาย ตักขนมขึ้นจากน้ํามนัวางบนกนถวยขนาดเล็กเทากับถวยขาวตมที่คว่ําไว กลีบขนมจะบาน

ออกเปนรูปดอกไม เมื่อเย็นจงึเก็บบรรจุถงุหรือขวดโหลไวเพื่อกรอบนาน สวนพิมพลางใหสะอาดกอน

เก็บ ทาดวยน้าํมันอกีครั้ง แลวจึงแขวนไวในที่ลมโกรก 

  18. พิมพครองแครง หรือรองกดครองแครง ลักษณะของพิมพเปนไมหรือพลาสติกมรีอง 

ถี่ ๆ เปนแนวยาวมีดามถือ ถารองหางหรือใหญไป ขนมจะไมสวย ควรเลือกรองถี่พอสมควรและรองลึก 

   วิธีการใชโรยนวลแปง บนตวัพิมพแลวเคาะออกอยาใหหนามาก ปนแปงเปนกอนกลม

เสนผาศนูยกลาง 1 เซนติเมตร ใชหัวแมมือกดแปงออกนอกตวัแปงก็จะมวนเปนตัวหอย มีรอยหยักลกึ

ตามพิมพ 
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  19. พิมพพลาสติกรูปรางตาง ๆ ลักษณะของพิมพเปนพลาสติกรูปตาง ๆ เชน รูปกระตาย 

รูปปลา รูปแมว จะทําความสะอาดงาย เมือ่ใชแลวแชน้ํา ส่ิงสกปรกจะหลุดออกไดงาย โดยไมตองออก

แรงถูมาก ทนความรอนไมได 

   วิธีการใช ใชตัดแปง หรือขนมคุกกี้ สวนขนมไทยใชตัดสวนผสมประเภทกวน ไดแก 

ถั่วกวน เผือกกวน มนักวน เปนตน ตกแตงเพิ่มอีกหนอยตามรูปรางที่จะตัด จะไดรูปสัตวตามตองการ 

  20. พิมพทองเอก และสําปนนี ลักษณะของพิมพเปนแทงยาว กวางประมาณ 2x9 นิว้ 

หนา 1 นิว้ ขุดลงในเนื้อพลาสติกเปนรูปลายตาง ๆ เชน นก ดอกไม ผลไม พิมพชนดินี้เหมาะสาํหรับทํา

ขนมทองเอก สําปนนี ถาพมิพลายละเอียดเกิน ขนมออกมาจะไมสวย เพราะจะเห็นลายไมชัดเจน ถา

ลายหยาบแตลึก ขนมที่ออกมาจะมีลายคมชัดสวยงามกวา และทําใหความสะอาดงายดวย 

   วิธีการใช ใสเนื้อขนมลงในชองที่เปนลวดลาย กดใหแนน แกะออก ถาติดพิมพหรือ

ขนมคอนขางแฉะ ใชแปงมนัโรยที่พิมพ การโรยแปงไมตองมาก ถาโรยแปงหนาไป ขนมออกมาจะไม

สวย เมื่อโรยแปงเคาะแปงออกใหเหลือแคติดพิมพ จากนั้นกดเนื้อขนมลงไปแลวเคาะออก ขนมจะเปน

ลวดลายตามตองการ 

  21. พิมพรูปเรือ ลักษณะของพิมพ หัวและทายจะเรียวแหลม คลายรูปเรือ ใชทําขนมไทย 

เชน ขนมหนานวล ขนมผงิ วุนตาง ๆ สวนเบเกอรี่ใชทําพวกพาย เชน พายสับปะรด 

   วิธีการใช ถาเปนขนมหนานวลหรือขนมผงิ ทาดวยน้ํามันพืชหรือน้ํามนัหมูดานใน

พิมพบาง ๆ กอนจะใสสวนผสมของแปงและนําไปอบ ขนมจะไมติดพิมพ เวลาสกุขนมจะรอนออก   

จากพิมพไดดีเมื่อใชเสร็จแลวลางน้าํใหสะอาด เช็ดใหแหง ซอนกันไวเก็บใสกลองเกบ็ไวในที่ไมมมีด  

หน ูหรือแมลงสาบ 

  22. พิมพกดวุน ลักษณะของพิมพจะเปนอลูมิเนียม เหล็ก หรือทองเหลืองเปนเสนคมขด 

หรือตัดเปนรูปตาง ๆ เชน ดอกไม ใบไม นก สัตวตาง ๆ ใชสําหรับกดลงไปบนขนมหรือของที่ไมแข็งมาก 

เปนการตกแตงใหสวยงามทีใ่ชกันมากไดแก กดลงไปบนวุนกะท ิหรือวุนหวานตาง ๆ ถากดลงบนผกั

หรือผลไม แลวนาํไปประกอบอาหารก็ไดเชนกนั 

  23. แหนบจีบขนม ลักษณะคลายแหนบที่ใชถอนขน แตมลัีกษณะแบนเรียบ หรือมีลวดลาย

เพื่อความสวยงาม ทาํดวยทองเหลือง หรือเหล็ก ใชทาํขนมจีบ ขนมชอมวง ปนสิบ 

   วิธกีารใช เมื่อปนแปงเปนโครงรางตามตองการ ใชแหนบบีบริมใหเกิดรอยหยัก ใน

กรณีขนมปนสบิ ถาเปนขนมชอมวง ปนเปนกอนกลมและจีบต้ังแตสวนกึง่กลางของลูกใหเปนกลบีดอก

ดานในและจบีไลออกมาเปนกลีบดอกดานนอก 
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  24. เขียง เขียงที่ใชทําขนมหรือเรียกวา “เขียงหวาน” ลักษณะจะกลม หรือเปนรูปส่ีเหลี่ยม

แตจะบางกวาเขียงคาว เขียงคาวสวนใหญจะเปนรูปกลมหนาทําดวยไมมะขาม เพื่อความทนทานงาน

หนกัในการหัน่สับอาหารตาง ๆ สวนเขียงหวานรูปรางจะสวยและบอบบางกวา เพราะงานทีท่ําจะเปน

งานหัน่ซอยเสยีเปนสวนใหญ เชน หัน่ใบเตย ซอยใบมะกรูด หัน่ผลไม 

  25. ทพัพทีึบ ใชคูกับหมอ ใชคนอาหารในหมอตักอาหารจากหมอใสภาชนะ 

  26. ตะหลวิโปรง ใชสําหรับผัดอาหาร ตักอาหารขึ้นจากสวนที่เปนน้าํ 

  27. ทพัพกีลมเจาะรู สําหรับตักอาหารในน้าํ โดยไมติดน้าํขึ้นมาดวย ทาํใหสะดวกรวดเร็ว

ข้ึนใชในความมุงหมายที่แตกตางไปจากตะกรอ เพราะทพัพีมีความลกึเล็กนอย ตะกรอลึกมาก เวลา

สะบัดอาหารจงึไมหลุด ทัพพนีี้ใชชอนอาหารขึ้นจากสวนที่เปนน้าํ 

  28. กระชอนลวด ใชสําหรับลวกเสนหมี ่เสนกวยเตี๋ยว เนื้อสัตว ผักในหมอน้าํเดือด ใส

อาหารที่ทอดหรือลวกไวใหสะเด็ดน้ํา ใชยผัีกผลไม หรือกะททิี่เปนลูกใหละเอียด ใชยีแปงในการทาํ 

ขนมขี้หนู ใชทาํไขรางแหในการทาํขนมหนัตรา หรืออาหารวางคาว คือหรุม เปนตน 

  29. มือแมว คันชัก ลักษณะมือแมวขูดมะพราวจะคลายกับมือของแมวจริง ๆ มะพราวที่

ขูดออกมาจะเปนฝอย แตถาขูดมะพราวออนที่ใชทําขาวเหนยีวเปยก ตองใหติดกนัเปนชิ้นใหญ สวน 

คันชกัใชขูดมะพราวทนึทกึใหเปนเสน มะพราวที่ขูดดวยคนัชกั เสนมะพราวจะใหญกวาที่ขูดดวยมือแมว 

   วิธีการใช ใชขูดมะพราวทัง้กะลา ขูดเอาเนือ้ขาว ๆ โดยขดูวงรอบนอกเขาหาขางในสดุ 

จะขูดงายกวาขูดสะเปะสะปะ 

  30. ตีไข มีทัง้ชนิดทาํดวยมอืและใชไฟฟา ที่ตีไขของไทยก็เหมือนกับของฝรั่งหรือของ

ตางชาต ิเพราะไดรับอิทธิพลการทาํขนมมาจากตางชาต ิสวนใหญจะเปนขนมที่มีสวนผสมไขเปนหลัก 

เชน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ไดรับอิทธิพลมาจากโปรตุเกส ขนมไข สาลี่ ก็ดัดแปลงมาจากพวก

ขนมเคก 

   วิธีการใชที่ตีไขแบบใชมือตี ตองเลือกภาชนะที่ใชตี ปากไมกวางจนเกนิไป เพราะไข

จะขึ้นฟูไดนอย ภาชนะตลอดจนที่ตีไขตองแหงสนิท ไมเปอนน้าํมนัหรอืไมมีสวนผสมที่เปนน้าํหยดลง

ไปในไข การตีไขตองตีใหอากาศแทรกตัวเขาไปในไขใหมาก ไขจึงจะขึน้ดี โดยวิธีตีเขาหาตัว ไมใชวธิีตี

กดลงใหไปตรง ๆ จะทาํใหไขข้ึนชา ถาเปนที่ตีไขแบบใชไฟฟาก็จะงายขึ้นเพราะจะมีสปดบอกไวแลวที่

ตัวเครื่อง เมื่อใชแลวทําความสะอาดทกุซอกมุมใหทั่ว ถาเปนแบบใชไฟฟา อยาใหน้าํถูกมอเตอรเพราะ

จะทาํใหไฟฟาช็อตได ถาสกปรกมากก็ใชผาชุบน้าํบิดหมาด ๆ เช็ดใหสะอาด 

  31. มีด มีดมีอยูหลายชนิด ประกอบดวย มดีสับ มีดหัน่ มดีปอกผลไม มดีควาน 

   - มีดสับ จะมีลักษณะใหญ หนา มีน้าํหนักมาก เพื่อใหมีแรงกดลงไป ชวยยนระยะเวลา

ในการสับใหส้ันขึ้น 
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   - มีดหัน่ จะแคบ บาง เรียว ถามีดหนาไปจะหัน่ลําบาก ของทีห่ั่นออกมาจะไมสวย 

   - มีดปอกผลไม ใชมีขนาด 1.5 เซนติเมตร ยาวประมาณ 5 นิ้ว มทีั้งชนดิปลายแหลม 

และปลายมน ควรลับมีดใหคมอยูเสมอ เพราะผักและผลไมที่ปอกจะไดไมช้ํา 

   - มีดควาน ปลายแหลมเล็ก โคง ใชสําหรับควานเมล็ดผลไม แกะสลัก ผัก ผลไมของ

หรืออ่ืนที่ตองการใหสวยงาม มีดตองคม ปลายตองแหลมจะไดลวดลายที่สวย 

  32. ครก ครกที่ใชเปนครกหนิ หรือครกไม ครกดินก็ไดตามแตละบานจะมี สวนใหญไวใช

โขลกถั่วลิสงคัว่ งาคั่ว เผือกบด กลวยบด 

  33. กรวยสาํหรับบรรจุไสกรอก ใชบรรจุไสกรอกชนิดตาง ๆ เชน ไสกรอกขาวโพด โดย

สอดที่ปลายไสดานหนึง่ แลวใชชอนเลก็ ๆ อัดไสลงไป 

 
 2.7 เกร็ดความรูเกี่ยวกับขนมไทย 
  ขนมไทยแตต้ังเดิมนาจะเริ่มตนดวยกรรมวธิีอยางงาย ๆ ไมซับซอน เพยีงแตทาํใหแปงสุก

คลุกน้ําตาลก็เปนขนมแลว แตการคิดคนและผสมผสานทางวัฒนธรรมนั้นไมหยุดนิง่ จงึเกิดกรรมวิธีทาํ

ขนมอันหลากหลาย ดังตอไปนี ้(ศรีสมร  คงพนัธุ.  2545) 

   ขนมกวน สวนมากใชกะทะทองเหลืองกวน ต้ังแตเปนน้าํใสจนแหงงวด แลวเทใสพมิพ

หรือใสถาด เมือ่เย็นจัด ตัดเปนชิ้น ๆ เชน ตะโก ลืมกลืน เปยกปูน ศิลาออน ขาวเหนยีวแกว ขาวเหนยีวแดง 

กะละแม และบรรดาผลไมที่มีเหลือเฟอในแตละฤดูกาล เมื่อกินไมหมดก็เก็บมากวน เชน ทุเรียนกวน 

เผือกกวน พทุรากวน มะมวงกวน เปนตน 

   ขนมนึง่ ภาชนะที่ใชเรียกวา ลังถึง ใชวัสดุพื้นบาน เชน ใบตอง ใบจาก ใบมะพราวหอ

ขนมแลวนึง่ เชน ขาวตมผัด ขนมตาล ขนมใสไส ขนมเนยีน ขนมกลวย ขนมในยุคหลงั ๆ ใสถวยตะไล 

ใสถาดพิมพแลวนึง่ เชน ขนมชั้น ขนมน้ําดอกไม สังขยา เปนตน 

   ขนมเชื่อม ผลไมนานาชนิดนาํมาเชื่อมไดทัง้นัน้ โดยนาํมาใสลงในน้าํเชือ่มทีก่าํลงเดือด 

เชน มันเชื่อม สาเกเชื่อม จาวตาลเชื่อม รวมไปถึงขนมทีท่ําจากไข เชน ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด 

เม็ดขนุน ก็ใชกรรมวิธีเดียวกันนี ้

   ขนมทอด เชน กลวยทอด ขาวเมาทอด ขนมกง ขนมคางคาว ขนมฝกบัว ขนมนางเล็ด 

เปนตน 

   ขนมตม ใชหมอหรือกะทะตมน้ําเดือด แลวใสขนมลงไป จากนัน้ตักขึ้นมาคลุกหรือ

โดยดวยมะพราว ไดแก ขนมถั่วแปบ ขนมตม ขนมเหนยีว ขนมเรไร เปนตน 

   ขนมตมน้ําตาล หรือน้ํากะท ิเชน ฟกทองแกงบวด มนัแกงบวด กลวยบวดช ีขนมบัวลอย 

สาคูเปยก ถัว่เขียวตมน้าํตาล ลอดชอง ซาหริ่ม และผลไมลอยแกว 
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   ขนมอบ วิธีนีม้าพรอม ๆ กับการรับขนมตางชาติ ขนมที่ทาํดวยกรรมวิธนีี้บางชนิดสกุ
แลวนิ่ม เชน หมอแกง แตบางชนิดก็แข็งอยาง ขนมผิง ขนมหนานวล ขนมกลีบลําดวน สาลี่กรอบ   
ขนมจามงกุฏ 
   ขนมปง เชน กลวยปง เผือกปง ซึ่งรวมถึงขนมเบื้อง ขนมดอกลําเจียก ขนมบาบิ่น 
ขนมแปงจี ่ที่ใชความรอนบนเตาดวย 
  กรรมวิธีการเตรียมวัตถุดิบกอนการทําขนม 
   - กลวย เมื่อฝานทําขนมใหจุมลงในน้ํามะนาว หรือน้าํเกลอืออน ๆ จะทาํใหกลวยไมดํา 
   - เผือก การลางเผือกนั้นจะคันมือ ใหนาํเผอืกไปอังไฟกอนจะไมเกิดอาการคัน 
   - ใบตอง ควรใชใบตองกลวยน้ําวา เพราะบาง หองาย ขนมสุกเร็ว มีกลิน่หอมออน ๆ 
   - ไขขาวที่เหลอื ขนมบางประเภทที่ใช จะใชแตไขแดงลวน ๆ เพราะฉะนั้นจะมีไขขาวที่
เหลือถาทิง้ไวนานจะแข็ง กระดาง ใหตีไขขาวแลวเติมน้าํสมลงไป 3 หยด ตอไขขาว 1 ฟอง แลวคนให
เขากัน 
   - ผงฟ ูทีเ่หลือจากการใชควรเก็บใสซองปดฝาใหมิดชิด วธิีทดสอบวาผงฟูยังมีคุณภาพดี 
ใหเอาน้ําใสถวยไวเล็กนอย แลวตักผงฟูลงไปนิดหนอยในน้ํา ถาน้าํเดือดเปนฟองแสดงวา ผงฟูยังมี
คุณภาพอยู 
   - น้ําปนูใส ใชปูนขาว หรือปูนแดงผสมน้ํามาก ๆ ทิง้ใหนอนกนแลวรินแตน้ําใส 
   - พิมพตาง ๆ กอนใชใหแชน้าํเยน็ไว การเคาะอาหารออกจากพิมพใหแชไวในน้าํอุน 
   - เคี่ยววุน ใชไฟออน ๆ ในการเคี่ยว หมั่นชอนฟองออกแลวพรมน้าํ จะทาํใหวุนใส เหนยีว 
และไมมีตะกอน ถาผสมเยลลี่สักเล็กนอยทําใหรสชาติอรอย เวลากรองตองใชผาชุบน้ําบิดใหแหง 
   - การกวนขนมไมใหกนกะทะไหม ใหใสเหรยีญหาสบิสตางคสะอาดลงไปดวย 1 เหรียญ 
เมื่อคน เหรยีญนัน้จะเคลื่อนที่และกวนกนกระทะไมใหของทีก่วนติดกะทะ (ศรีสมร  คงพนัธุ.  2545: 7-8) 
 จากประวัติความเปนมา เทคนิค และเกร็ดความรูเกี่ยวกับการทําขนมไทย สรุปไดวา การ
ประกอบอาหารประเภทขนมไทยนั้น เด็กจะตองเรียนรูเกี่ยวกับรายละเอียดและเทคนิคเล็ก ๆ นอยๆ ใน
การทาํขนมไทย เพราะในขณะเด็ก ๆ ลงมือทําขนมไทย เปนกิจกรรมที่เด็ก ๆ จะไดรับประสบการณตรง 
ไดพบปญหาในขณะทาํ เด็ก ๆ จะไดทดลองคนพบวิธีแกปญหา เปนการสงเสริมใหเดก็ไดคนพบและ
พิสูจนขอเท็จจริงดวยตนเอง 
 ดังนัน้ ในการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย เด็กปฐมวยัควรจะไดเรียนรูเกี่ยว 
กับรายละเอยีดตาง ๆ ที่เกีย่วของกับขนมไทย เพื่อใหเด็ก ๆ ไดตระหนกัถึงคุณคา ภูมปิญญาทองถิน่ 
และในการจัดกิจกรรมการทาํขนมไทย ควรสงเสริมใหเดก็ไดลงมือปฏิบัติตามกระบวนการ และขัน้ตอน
ตาง ๆ ดวยตนเอง เพื่อใหเดก็ไดรับประสบการณตรงและใชประสาทสัมผัสตาง ๆ ในขณะทํากิจกรรม
ขนมไทย เด็กปฐมวัยตองมกีารชวยเหลือแบงปน แกปญหาดวยกนั เปนการสงเสรมิการใชทกัษะใน 
การรับรู และเรียนรูตอไปในอนาคต 
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มานตา 

เลนส (แกวตา) 

รูมานตา 

เรตินา 

โฟเวีย 

ประสาทตา 

3. เอกสารและงานที่เกี่ยวของกับประสาทสัมผัสทั้งหา 
 นันทมณี  แสงแดด และอริสรา  พงษศักดิ์ศรี (2538: 1) ไดกลาววา ในการรับรูไมเพยีงแคเปน

ความสามารถรับส่ิงเราจากสิ่งแวดลอมและภายในรางกายเทานัน้ แตรวมไปถึงสิ่งเราที่มากระทบได

โดยอาศัยความสัมพนัธเชื่อมโยง ส่ิงตาง ๆ ผานประสาทสัมผัสทัง้หา คือ การรับรูปสัมผัส การมองเหน็ 

การไดยิน การรับรส และการรับกลิ่น โดยจะตองจัดระเบยีบขอมลู จากการรับรูของตนเอง 
 3.1 ความหมายของอวยัวะรับสัมผัสทั้งหา 
  กัลยา  สุวรรณแสง (2532: 127) กลาวไววา สัมผัส (Sensation) หมายถึงอาการตื่นตัว

ของประสาท เมื่อมีส่ิงเราเปนการติดตอลําดับแรก 

  ไพบูลย  เทวรกัษ (2537: 46) ไดกลาววา อวัยวะรับสัมผัสเปรียบเสมือนประตูที่รับเอา  

ส่ิงตาง ๆ ไปสูกระบวนการรับรู การเรียนรู การจํา การคิด และการตัดสินใจ ซึ่งอวัยวะรับสัมผัส 

แตละลักษณะมีความรูสึก ดังนี ้

   1. การเห็น (Seeing) เปนอวัยวะสัมผัสส่ิงตาง ๆ โครงสรางของตาเปรียบไดกับ

ลักษณะทั่วไปของกลองถายรูป เมื่อลําแสงผานเลนส ภาพจะปรากฏลงบนฟลม ภาพจะตกลงบน 

เรตินา (Retina) มีเซลลประสาทรับภาพเปนจํานวนมาก ทําหนาทีก่ารเห็นเซลลเหลานี้ ไดแก รอดส 

(Rods) และโคน (Cones) โดยเฉพาะมีอยูมากที่โฟเวยี (Fovea) (ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  2529: 103) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 2 แสดงลักษณะของตา 

 ที่มา : ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  (2529).  การศึกษาเปรียบเทียบ. หนา 107. 

 

   2. การไดยิน (Hearing) มีอวัยวะสัมผัส คือ หู ทาํหนาทีรั่บคลื่นเสียง และสงผานไป

ยังประสาทสวนที่เกี่ยวของกบัการไดยิน เมือ่คลื่นเสียงมากระทบ (Basilar Membrane) ส่ันไปตามแรง

ของคลื่นเสียง และกระตุนให (Organ of Corti) ผลิตกระแสประสาทแลนผาน (Lamina Spiralis) ไปยัง

เขตการไดยิน จึงเกิดไดยินขึน้ (ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  2529: 107) 
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ภาพประกอบ 3 แสดงลักษณะของห ู

 ที่มา : ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  (2529).  การศึกษาเปรียบเทียบ.  

 

   3. การรูรส (Taste) เปนการสัมผัสที่เกีย่วของกับสารเคมตีาง ๆ โดยเฉพาะอาหารนัน้

มี (Taste Buds) เปนประสาทรับสัมผัส ซึง่อยูตามบริเวณลิ้น กระพุงแกม และภายในชองปากสาํหรับ

มนุษยมีจํานวน 9,000 taste Buds ในแตละ Taste Buds จะมีเซลลอยูระหวาง 40-60 เซลล เมื่อสาร

มากระทบบริเวณพืน้ผิวคนกจ็ะรูสึกถงึรสชาติจากการสมัผัสนี ้สวนความรูสึกวารสเปร้ียว เค็ม หวาน ขม 

จะอยูในสวนตาง ๆ ของล้ิน (ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  2529: 112) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 4 แสดงเขตการรูสึกรสชาติในลิ้นของมนษุย 

 ที่มา : ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  (2529).  การศึกษาเปรียบเทียบ.  

ใบหู 

รูหู เยื่อแกวห ู ทอยูสเตเดียน 

หลอดกนหอยหรือคอคเคลีย 

กระดูกโกลน 

โสตประสาท 
ชองรูปไข 

หลอดครึ่งวงกลม กระดูกทั่ง กระดูกคอน 

ตุมสัมผัสรส ขน 

ผิวหนัง 

เซลลประสาท 

รสหวาน 
ใยประสาท รสขม 

รสเปรี้ยว 

รสเค็ม 
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   4. การไดกลิ่น (Smell) เปนการที่จมูกจะสูดดมเอาแรธาตุที่มีสวนผสมสารเคมีตางๆ 

ภายในโพรงจมูกจะมีชองทางสาํหรับอากาศผานไปกระทบประสาทสัมผัส กลิน่ ชื่อวา (Olfactory Nerve) 

(ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  2529: 110) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 5 แสดงอวัยวะรับสัมผัสกลิน่ 

 ที่มา : ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  (2529).  การศึกษาเปรียบเทียบ.  

 

   5. การรูสึกที่ผิวหนัง (The Tactual Sense) ผิวหนังของมนษุยเปนแหลงของความรูสึก

สัมผัสนานาชนิด เชน ความเจ็บปวด รอน และหนาว ซึ่งตางก็มปีระสาทสัมผัสเฉพาะหนวยที่อยูบริเวณ

ผิวหนัง บางแหงอาจถูกเราดวยแรงกดเพยีงเบา ๆ ก็รูสึกได บริเวณทีม่ีความรูสึกไวมาก เชน ทีป่ลายนิว้ 

และริมฝปาก ผิวหนงัของแตละคนยอมกอใหเกดิความรูสึกแตกตางกนั จากความหลากหลายของสิง่เรา 

และบริเวณรับสัมผัสของมนษุย (ไพบูลย  เทวรักษ.  2537: 55) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพประกอบ 6 แสดงบริเวณผิวหนังรับสัมผัส 

 ที่มา : ลาดทองใบ  ภูอภิรมย.  (2529).  การศึกษาเปรียบเทียบ. 

ประสาทรับกล่ิน สมอง ปุมประสาทรับกล่ินของสมอง 

ทางออกของลมหายใจ 

รูจมูก 

อากาศ,  

กลิ่นที่สูดเขา 

รูจมูก ชองปาก 
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  แสงเดือน  ทวสิีน (2539: 136) ไดกลาวถงึ ความหมายของ (Sensation) ไววา มนษุย

สามารถรับรูขอมูลที่ไดจากความรูสึกสัมผัส จากอวัยวะรับสัมผัสทั้งหา อันประกอบไปดวย ตา หู จมกู 

ล้ิน และการสมัผัส มาจําแนกแยกแยะ คัดเลือก วเิคราะหดวยกระบวนการทํางานของสมอง แลวแปล

ส่ิงนัน้ออกมาเพื่อนาํไปใชในการเรียนรูตอไป 

 จากความหมายของอวัยวะรับสัมผัสทั้งหา สรุปไดวา เปนกระบวนการที่เด็กนําเอาสิ่งทีต่นไดยิน 

ไดเห็น ไดสัมผัส ไดชิม ไดกลิ่น จากส่ิงเราภายนอกรอบตัว เขามาจัดระเบียบใหความหมายเกิดเปน

ความรูความเขาใจขึ้น ซึ่งเปนพื้นฐานชวยเตรียมเด็กใหมีความพรอมในการเรียนรูอยางมีประสิทธิภาพตอไป 

 
 3.2 การรบัรูของอวัยวะรบัสัมผัสทัง้หา 
  สปลกี (Spelke.  1985: 223-273) ไดกลาวไววา มนุษยสามารถรับรูประสาทสัมผัสได

มากกวาหนึ่งประสาทสัมผัส เชน เราเหน็และไดยินนกรองเพลง เปนภาพและเสยีงทีถู่กรับรูวาเกิดขึ้น 

ในเวลาและสถานที่เดียวกนั หรือเราเห็นและรูสึกวาโตะขรุขระ เพราะเราเหน็จากการมอง และรูสึกถึง

ความขรุขระจากการสัมผัส ความสามารถในการรับรูส่ิงที่เปนนามธรรม นกัปรัชญาและนักจิตวทิยาได

ใหทัศนะไวหลายแบบเกีย่วกบัการพัฒนาของความสามารถในการรับรู ความสัมพันธระหวางหมวด

ประสาทสมัผัส (Flavell  John II.  1985) ทัง้สองกลุมตางยอมรับวาการเรียนรูหรือประสบการณมบีทบาท

ตอพัฒนาการ สปลกี (Spelke.  1985: 223-273) ไดเสนอแนวคิดไววา เด็กรับรูวา นกกําลงัรองเพลง ก็

เมื่อเขามีประสบการณเกี่ยวกับนกมากอน  มิฉะนั้นแลวเขาก็อาจจะรบัรูเพียงเสียง และวัตถุเล็กๆ ที่อยู

บนตนไมเทานัน้ แตส่ิงที่นกัทฤษฎีโตเถียงกนัอยูก็คือ ประสาทสัมผัสหมวดตาง ๆ มีการเชื่อมโยงกันมา

ต้ังแตเกิด กอนที่เดก็จะมีประสบการณ 

  โสภา  ชพูิกลุชยั (2522: 123) กลาววา อวยัวะสมัผัส หมายถงึ เครื่องมอืที่มนุษยใชเกีย่วกบั

การมีปฏิกิริยาตอบสนองสิ่งตาง ๆ ที่มาเรา 

  สุวิทย  มูลคํา; อรทยั  มลูคํา (2543: 49) ไดกลาวไววา การรับรูที่ถาวรเกดิจากประสบการณ

ดานประสาทสมัผัส รูป รส กลิ่น เสยีง สัมผัส เชน การทดลองหรือปฏิบัติการดู การฟง การชิม การดมกลิ่น 

นอกจากนัน้ ตองมกีารบูรณาการขอมูล ขาวสาร ความรูใหม ที่ไดรับมาผสมผสานเชื่อมโยงประสบการณ หรือ

ความรูเดิม เพื่อขยายหรือสรางความรูใหม อีกทั้งมีการนําความรูมาสูการปฏิบัติจริงในวิถีชีวิต จาก

การศึกษาในประเทศเยอรมัน พบวา การเรียนรูระบบตาง ๆ ของรางกาย มีดังนี ้

  การเรียนรูจากการดู การเหน็    รอยละ 83 

  การเรียนรูจากการดมกลิน่    รอยละ 11 

  การเรียนรูจากการฟง     รอยละ 10 

  การเรียนรูจากการสัมผัส     รอยละ 2 

  การเรียนรูจากการชิม    รอยละ 1 
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  ผลจากการคนควาจะเหน็ไดวา การเรียนรูดวยตามากทีสุ่ด ซึ่งขัดแยงกับผลการวจิัย

ประสิทธิผลของการเรียนรูของบุคคล ดวยวิธีการตาง ๆ ดังนี ้

 

ตาราง 1 แสดงพฤตกิรรมการเรียนรูกับประสิทธิผลในการเรียนรู 

 

พฤติกรรมการเรียนรู ประสิทธิผลในการเรียนรู (รอยละ) 

 ไดอาน 

ไดยิน 

ไดเห็น 

ไดเห็นและไดยิน 

ไดพูด 

ไดพูด ไดทํา 

10 

20 

30 

50 

70 

90 

 

  โกวทิ  ประวาลพฤกษ และคณะ (2541: 1-8) เราเห็นลกูโปงดวยตาของเรา ตาของเรามี

ประสาทสัมผัสเกี่ยวกับการเห็น เราชอบฟงเพลงไพเราะ หูของเราใชฟงเสียงและมีประสาทสัมผัส

เกี่ยวกับการฟง เรารูรสดวยลิ้น ล้ินมีประสาทสัมผัสเกี่ยวกับการรับรูรสเผ็ด เปร้ียว เคม็ หวาน ขม เราได

กลิน่ตาง ๆ ดวยจมกู จมูกมปีระสาทสัมผัสเกี่ยวกบัการรับรูกลิ่น ผิวหนังของเรารับรูการสัมผัสของรางกาย

กับสภาพแวดลอม เชน รอน เย็น เปยก แหง ผิวหนงัเปนอวยัวะที่มีประสาทรับรูการสัมผัส สมองเปนอวยัวะ

ที่สําคัญคอยควบคุมการรับรู และประสาทสัมผัสทั้ง 5 แลวสั่งการตอบรับ สัมผัสการเห็น สัมผัสกลิ่น 

สัมผัสรส สัมผัสกับเสียง และสัมผัสรอน-เย็น 

  สุมน  อมรววิฒัน (2543: 33) กลาวไววา ระบบประสาทสัมผัสนัน้ ธรรมชาติไดสรางให

มนุษยมีผัสสะ หรือระบบสัมผัสถึง 5 ระบบ คือ ตา หู จมกู ล้ิน กายสัมผัส การสัมผัสที่ชวยใหไดเหน็  

ไดกลิ่น ไดล้ิมรส และไดพูด ใหคนสามารถที่จะสัมผัส เยน็ รอน ออน แข็ง นุม กระดาง และทําใหคนมี

ความรูสึกที่จะรับสงกันได แตเมื่อมนุษยเขามาอยูในหองเรียนแลวโรงเรียนไมไดใชประโยชนจากการ 

ใชสัมผัสทั้ง 5 ใชแตเพียง 2 สัมผัส คือ ใชตาดู หฟูงเทานั้น สวนสัมผัสอ่ืน ๆ เชน นกัเรียนจะออกไปดู

เครื่องบิน แตทําไมได เพราะระเบียบวนิัยบังคับไมใหลุกจากที่นัง่ โอกาสที่ครูจะไดสัมผัสกับเด็ก เด็ก

สัมผัสกับเพื่อน สัมผัสกับส่ิงแวดลอม จึงมอียูนอยมาก 

  รัจรี  นพเกตุ (2539: 74) กลาวไววา ความรูสึกสัมผัส (Pressure Sensitivity) ประสาทรับ

สัมผัสสวนใหญอยูใตผิวหนงัตืน้ ๆ  ของมนษุยเรา สวนที่ไวตอความเราทีสุ่ด ไดแก ปลายนิว้มอื ปาก ปลายลิน้ 

สวนที่ไวรองลงมือ คือ แขน ขา ลําตัว 



 33 

  ธัญญะ  บุปผเวส และคณะ (2534: 84) ไดกลาวไววา ความรูสึกของเราเปนสิง่ทีท่าํใหเรา

มีการติดตอจากโลกภายนอก ทาํใหเกิดการปรับตัว หรือหลีกเลีย่งอนัตรายได อวยัวะรบัสัมผัสของคนเรา 

อันไดแก ห ูตา จมูก ล้ิน ผิวหนัง เมื่อมพีลังมากระตุนที่อวยัวะรับความรูสึก มีปริมาณมากพอที่จะใหเกิด

ความรูสึก ก็จะเกิดกระแสประสาทสงไปยงัระบบประสาท ใหมีการตอบสนองสิง่กระตุนนัน้ 

 สรุปไดวา การรับรูของอวัยวะรับสัมผัสเกิดจากสิง่เรามากระทบ อวัยวะทั้งหา คือ ตา หู จมูก 

ล้ิน ผิวหนัง ประสาทสัมผัสที่สงไปยงัสมอง เพื่อทาํหนาที่แปลความหมายของสิง่เรานั้น 

 
 3.3 การทํางานของอวัยวะรับสัมผัสทั้งหา 
  1. การมองเหน็ (Vision) อวัยวะที่สําคัญสาํหรับใชมองเห็นภาพ คือ ตามนษุย ซึ่งสามารถ

ปรับแสงในตําแหนงตามความตองการได ตามนุษยมีความไวตอแสงมากที่สุด 

  2. การไดยิน (Audition) ส่ิงเราสําหรับอวัยวะในการไดยนิ เกิดจากความสั่นสะเทือนใน

การเคลื่อนไหวของเสียง 

  3. การไดกลิ่น (Sense of Smell) ทําหนาที่รับรูเร่ืองกลิ่น ไดแก จมูก ภายในจมูก 

ประกอบไปดวยเยื่อบาง ๆ ในชองจมูก ซึง่มีปุมประสาทตาง ๆ ในการรับกลิ่น 

  4. การรับรส (sense of Taste) อวัยวะรับสัมผัสเกี่ยวกบัรส คือ ล้ิน ซึง่มีตุมสัมผัสรส 

(Taste Buds) รวมกนัอยูเปนกลุม จํานวนถึง 10,000 อยูบริเวณผิวบนและดานขางของลิ้น ประสาท

สัมผัสจะรับรสพื้นฐานไดเพยีง 4 รส คือ รสเปร้ียว รสหวาน รสเค็ม และรสขม 

  5. การรับสัมผัสทางผิวหนงั ผิวหนังของคนมีความรูสึกไวตอการสัมผัส ใตผิวหนังมเีซลล

ประสาทหลายชนิด ทําหนาที่รับความรูสึกไปยังสมอง ความรูสึกพื้นฐานจะรับประสาททางผิวหนัง      

มี 4 ชนิด คือ การแตะ การกด การรับอุณหภูมิอุนเยน็ การรับสัมผัสบาดเจ็บ 

  กิฟลี  วรรณจิยี (2538: 74-75) ไดกลาวไววา อวัยวะสัมผัสกับการรับรู มนุษยยอมมี

พฤติกรรมตอบสนองตอส่ิงแวดลอม โดยเฉพาะมีระบบประสาทและอวัยวะสัมผัส เปนปจจัยสาํคญัของ

ขบวนการรับรู เพราะอวัยวะสัมผัสรับส่ิงเราที่มากระทบประสาทสัมผัสสงกระแสไปยังสมอง เพื่อแปล

ความหมายออกมาเกิดเปนการรับรู การทีบุ่คคลจะรับรูส่ิงเราไดดีนั้นจะตองประกอบไปดวย 

   1. หากบุคคลนั้นมีอวัยวะสัมผัสที่สมบูรณ เชน มีตา หู จมูก ล้ิน รางกายปกติ  

การแปลความหมาย 

   2. การแปลความหมาย บุคคลรับรูส่ิงเราไดดี ไดถูกตอง จะแปลความหมายโดยอาศัย

สมรรถภาพของสมองเปนสาํคัญ 

   3. การใชประสบการณเดิม บุคคลรับรูส่ิงเราไดดีและถูกตอง แสดงวาบุคคลนั้นมี

ประสบการณเดิมที่เกีย่วของกับการรับรูใหม ๆ  
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   4. ความตั้งใจที่จะรับรู มีลักษณะกระตุนใหเกิดการรับรูไดดี และลักษณะตรงกับ

ความสนใจทีจ่ะรับรู 

  การทาํงานของประสาทสัมผัสทั้งหา เขาไปสูการมองเหน็ การไดดมกลิ่น การไดฟง การ

ไดสัมผัส การไดชิม จะผานเขาสูกระบวนการขอมูลและเก็บรักษาไวในความทรงจาํ สวนหนึง่ของขอมูล

ไดถูกกลับนํามาใช ขอมูลที่ไมตองการกจ็ะเลือนหายไป ดังเชน กระบวนการของความทรงจาํ (Memory) 

  จรรยา  สุวรรณทัต (2529) กลาวไววา อวยัวะทางประสาทสัมผัสตาง ๆ ถูกสรางขึ้นเปน

อยางดีในตวัเด็ก หากคอยเวลาเพื่อใหเด็กโตขึ้นกอนที่จะสามารถใชความรูสึกตาง ๆ ทางประสาทสมัผัส

ไดอยางมีประสิทธิภาพและมีความหมาย การโตตอบของเด็กตอแรงกระตุนของอวยัวะสัมผัส เด็กจะ

เร่ิมเขาใจสิง่ที่เหน็ ส่ิงที่ไดยนิ ส่ิงทีใ่หความรูสึกทางการสัมผัส รูจกัรส รูจกักลิน่ กระบวนการเรียนรูเหลานี้

จะเปนหนทางในการทําใหเด็กไดใชในการตัดสินใจ และเขาใจสิ่งตาง ๆ ไดละเอียดลึกซึ้งขึ้น 

 สรุปวา การรับรูที่ดีมีผลมาจากเดก็ไดสัมผัสตาง ๆ โดยการดมกลิน่ของดอกไม การชิม การฟง 

การมองเหน็ และการสัมผัส เขาจะไดรับความรูสึกจากสิง่รอบตัวแปลก ๆ ใหม ๆ จะทําใหจิตสํานกึของ

การรับรูของเด็กแตละคนไดรับการพัฒนาไปอยางรวดเร็ว กิจกรรมที่ใชประสาทสัมผัสและอวัยวะตาง ๆ ใน

การรับความรูสึก เปนสิ่งที่ใหความรูสึกแกเด็ก และยังเปนพื้นฐานสาํคัญของการพัฒนาสติปญญา

และความสามารถในการเรยีนรูส่ิงตาง ๆ ของเด็กเมื่อโตขึ้นอีกดวย 

  
 3.4 กิจกรรมที่เกี่ยวของกบัประสาทสมัผัสทั้งหา 
  วิรุณ  ต้ังเจริญ (2532: 97-98) ไดกลาวไววา ศิลปะจากสถาบนัศิลปะในปจจุบันเนน

ความสวยงามเพียงดานเดียว ไมคอยพบศิลปะจากสถาบันศิลปะที่แสดงความสด ความคิด แสดง

อารมณ แสดงความรูสึกสัมผัสมากนัก ซึ่งแนวโนมนี้ไดสงผลไปสูศิลปศึกษาของเดก็และเยาวชนไม

มากกน็อยแลวแตกิจกรรม ศิลปศึกษาควรพัฒนาไปในทางใด ผูเขียนยังมีความเชื่อมั่นวากิจกรรม

ศิลปศึกษาควรจะมีการพัฒนาความรูสึกตอบรับ (Sensibility) เพราะจะสงผลไปสูความคดิ จินตนาการ 

และการสรางสรรค 

  กิจกรรมการเขียนภาพจากกลิ่น เปนกิจกรรมเชิงสุนทรียศึกษา (Aesthetic Education) ที่

มุงพฒันาความรูสึกสัมผัสจากโสตประสาทหนึ่งไปยงัอีกโสตประสาทหนึ่ง ในแงความรูสึกสัมผัสกลิ่นที่

สะอาด กลิน่ทีส่กปรก กลิน่ทีใ่หความรูสึกสวยงามได ซึง่เปนการพัฒนารวมสมัยในปจจุบัน 

  กิจกรรมการเขยีนภาพจากรส เปนกิจกรรมทีมุ่งแปรความรูสึกสมัผัสหนึง่ไปสูการสรางสรรค

อีกสัมผัสหนึ่ง เปนการพัฒนาประสิทธิภาพในการรับรู และการแสดงออกไปพรอม ๆ กัน แมความรูสึก

สัมผัสจากรสจะนาํมาใชในการแสดงออกทางทัศนศิลปไมมากนัก สีกใ็หความรูสึกเกี่ยวกับรสไดเชนกนั 
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  กิจกรรมการเขียนภาพจากวัตถุสัมผัส เปนกิจกรรมการถายทอดวัตถสัุมผัส แปรไปสูการ

เขียนภาพ ระบายสี กิจกรรมที่เนนตอวัตถุ ผิวสัมผัส ความรูสึกที่เกดิขึ้นจากการสัมผัส โดยไมเห็นรูปทรง 

อาจจะเปนความรูสึกทีนุ่มนวล ขยะแขยง รูสึกเปยก ฯลฯ ความรูสึกสัมผัสนี้มีความสมัพนัธตอความรูสึก

สัมผัสโดยตรง ถาผลงานแสดงรูปทรงวตัถุส่ิงของ สามารถแสดงความรูสึกสัมผัสเหลานีไ้ด การแสดงออก

นาจะมีความหมายยิง่ขึ้น 

  กิจกรรมการเขียนภาพจิตนาการ มุงเนนการถายทอดประสบการณทีม่องเหน็ไดเบื้องหนา 

แลวถายทอดดวยการเขียนภาพระบายสี ปรากฏเปนผลงานสองมิติ บนพืน้ฐานที่มุงเนนการใชทักษะ

การเขียนภาพ เพื่อแสดงรูปทรงและสีสันจากสื่อดลใจ (Inspiration) เด็กควรมีเสรีภาพในการแสดงออก

ทั้งรูปและแบบสีสัน และความรูสึกนกึคิด 

  มณฑา  ไรทิม (2544: 2) ไดกลาววา ในสวนของกิจกรรมศิลปะที่เขามาเกี่ยวของกับการ

ฝกประสาทสมัผัสทั้งหา เปนกิจกรรมที่ประกอบไปดวย การใชประสาทสัมผัสทางดานการฟง การชิม 

การดมกลิน่ การสัมผัส และการมองเหน็ กจิกรรมเหลานี้เปนกิจกรรมทีม่ีความซับซอน บางกิจกรรม

เปนนามธรรม จึงตองอาศัยวิธีการที่มีคุณภาพ เพื่อสรางความเขาใจ ความคิดรวบยอดของกิจกรรม

เหลานี้เปนหนทางที่จะนาํไปสูผลสัมฤทธิ์ทางการเรียนทีดี่ข้ึน เนื่องจากการสอนทัง้สองวิธนีี้ทาํใหผูวิจัย

เกิดความตองการที่จะศึกษาคนควาทดลอง 

  สรวงพร  กุศลสง (2532: 9) ไดกลาวไววา เกมการศึกษาแบบประสาทสัมผัส หมายถึง 

การจัดกิจกรรมการเลนของเด็ก โดยครูแนะนําใหเด็กในเรื่องของการชมิ การดมกลิ่น การฟง การสมัผัส 

การมองเหน็ ซึง่จะไดใชประสาทสัมผัสทั้งหาในการเรียนรู จากการสังเกตและจับตอง เปรียบเทียบสวน

ที่หยาบละเอียดเปนการเพิ่มพูนความสามารถในการเรียนรู ในการสัมผัส ใหเกิดความรูสึกที่ถาวร 

  วิรุณ  ต้ังเจริญ (2532) ไดกลาวถึง กิจกรรมที่เกี่ยวของกับประสาทสัมผัสทั้งหา ไวดังนี ้

   กิจกรรมการเขียนภาพจากเพลง เปนกิจกรรมที่ใชเพลงเปนเนื้อรอง การเขียนภาพก็

จะเขียนตามเนื้อรองในเพลง กิจกรรมเชนนี้มักจะไดภาพที่แสดงเนื้อหาของเพลงชัดเจน เพลงจะมี   

เนื้อรองหรือไมมีเนื้อรองก็ได บทเพลงที่มเีฉพาะทาํนองอาจเปดโอกาสใหผูฟงไดจินตนาการอยางอิสระ 

การเขยีนภาพจากเพลงเพื่อใหเดก็แปรความสนุกสนานจากเพลง แลวมาสรางสรรคเปนภาพทางทัศนศิลป 

เปนการปรับเปลี่ยนความรูสึกสัมผัส (Sensibility) จากการฟงไปสูการมองเหน็ 

   จุดมุงหมายในการฝกใหเดก็ไดใชประสาทสัมผัสทัง้หา เปนขั้นของการปูพื้นฐานใหแก

เด็ก เพื่อใหเดก็พรอมทีจ่ะกาวไปสูการเรียนรูที่ซับซอนตอไป 
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 3.5 งานวิจัยที่เกี่ยวของกบัประสาทสมัผัสทั้งหา 
   งานวิจัยในตางประเทศ 
   บัคเคย (Blakey.  1999: Abstract) ไดศึกษาวิจัยเรื่อง ทฤษฎีความรบัรู ความรูสึก 

รับผิดชอบภายในและการแสดงความรับผิดชอบ ซึ่งไดกลาวถงึทฤษฎแีหงความรูสึกวา เปนทรรศนะ

ทางดานจรรยาบรรณ ซึ่งมีสถานะภาพเปนสวนประกอบของปรัชญา รวมทัง้จรรยาบรรณทางความรู 

ความรับผิดชอบที่เปนสากล วทิยานพินธฉบับนี้ จะครอบคลุมเหตุผลระดับสูงในการพิจารณาถงึความ

แตกตางระหวางบุคคล นอกจากสามประการดังกลาว บอยครั้งที่ความคิดไมตอเนื่อง ไมเปนไปตามที่

คิดไว หากความปรารถนาเปนตัวกระตุนสิ่งที่ตองการ และถาหากพจิารณาตัดสินความรับผิดชอบหรือ

ความชอบธรรม เปนเพยีงการแสดงออกถึงความเชื่อมัน่ ดังนัน้ ก็ไมสามารถตัดสินสิง่เราหรือตัวกระตุน

ภายในได มิฉะนัน้แลว ความปรารถนาจะเปนตัวเราใหไขวควาในสิง่ทีต่องการ ถาหากแรงกระตุนเปน

การสนองตอบภายในของการพิจารณาตัดสินความรับผิดชอบ การพจิารณานัน้คงไมสามารถแสดงถึง

ความเชื่อถือเทานั้น 

    การศึกษาคนควาไดอธิบายถึงเหตุผลที่เกีย่วของกับการพัฒนา ทฤษฎีแหงความ 

รูสึก สําหรับสมมติฐานทัง้ 3 ขอนี้ ไดอางถงึแงคิดในทฤษฎีที่มีความคงที ่เชื่อถือได ซึ่งเสนอแนะใหมี

การเปลี่ยนแปลง แกไขขอกําหนด 2 ประการ ประเภทแรก ในเรื่องความรูในการพิจารณาตัดสินถึง

ความรับผิดชอบ มีส่ิงที่หลกีเลี่ยงไมได เชน ปจจยัในการแสดงออกถึงความเชื่อถือทัง้สองอยาง รวมถึง

ความปรารถนา  ประการที่สอง มกีารเปลี่ยนแปลงและมขีอกําหนดของทฤษฎีแหงความเปนมนุษย 

ความปรารถนาไดนําเขามาสูการอธิบายถงึการปฏิบัติอยางเปนสากล กับมูลเหตุที่เปนตัวกระตุนใหมี

ความปรารถนาอยูตลอด แตในทัศนของความเปนมนษุยพอจะกลาวไดวา ความเชื่อถอืที่แนแทสมบูรณ

แบบเปนประโยชนอันเหมาะสมกับโลก และประโยชนของความปรารถนาจะเปนความเปลี่ยนแปลงโลกทีไ่ด

เสนอแนะความปรารถนาอยางนัน้ สวนความรูสึกสัมผัสเปนหนทางหนึง่ที่ต้ังไว หรืออาจเปนความรูสึกไว

ตอประสาทสมัผัสที่เปนธรรมชาติ ในสถานการณที่แทจริงกับการเปลี่ยนแปลงทั้งสองตอน ซึง่สามารถ

พิจารณาถึงความรับผิดชอบ ความชอบธรรมในหนทางตอไปนี้ เชน การแสดงความคิดรวมกันประกอบ

ปจจัยที่เปนเงือ่นไข 2 ประการ ไดแก เงื่อนไขทางความเชือ่ถือ เงื่อนไขทางความปรารถนา ลัทธคิวามรูสึก

ภายในนิยม เดี๋ยวนี้สามารถอธิบายได โดยเหตทุี่ความปรารถนาเปนความรูสึกภายใน ซึง่การพิจารณา

ตัดสินความรับผิดชอบ ความชอบธรรม จากการแสดงถึงบางสิ่งอยางออก และเมื่อความปรารถนา 

บางสิง่บางอยางเหลานี้ สามารถจะใชเปนเครื่องประกอบการพิจารณาตัดสิน หรือตัดสินบางอยางที่ไม

ถูกตองไป 

    ในสวนที่เหลือเปนการแสดงความคิดเหน็ การสนทนาโตตอบ โดยอางเหตุผลมา

สนับสนนุใหเกิดการเปลี่ยนแปลง จุดสําคญัอยูระหวางคุณสมบัติของความรับผิดชอบ ความชอบธรรม 

ขอเสนอแนะทีม่ีคุณภาพของทั้งสองนัน้ มีความสามารถเพียงพอที่จะมคีวามเขาใจ และความสาํนกึใน
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คุณสมบัติของความรับผิดชอบ ความชอบธรรม และคุณภาพของทั้งสอง เปนปจจัยสําคัญที่เกีย่วกับ

จิตใจของมนษุย ความรูสึกที่ไวตอประสาทสัมผัสมีผลกระทบตอการศกึษากรณีนี้ และทัศนะของความ 

รูสึกที่ไวตอประสาทสัมผัส ในการศึกษาเปนกรณีหลัง เปนการศึกษาโดยใชวิธีการตรวจสอบความ

รับผิดชอบ ความชอบธรรม ซึ่งเปรียบเสมอืนวัตถุประสงค 

   ฟลินน (Flynn.  1997: Abstract) ไดทําการศึกษาวิจยั เร่ือง ความรูสึกสัมผัสของ

สมาชิกโรงเรียนและกิจกรรมหลักสุตรพิเศษ ซึ่งเปนการศึกษาที่ใหการรับรองวา ความรูสึกสัมผัสของ

นักเรียนทีเ่ปนสมาชิกโรงเรียน และการมีสวนรวมในกจิกรรม หลักสูตรพิเศษมีความสัมพันธเชนเดยีว 

กัน การศึกษาไดพิจารณาถงึความสัมพันธของสมาชิกโรงเรียน จนถึงตวัแปรตาง ๆ ดวย เชน คะแนน

เฉลี่ยของผลการทดสอบ ความสัมฤทธิ์ผลของสแตนฟอรด, การศึกษาถึงความปรารถนาอนับรรเจดิ, 

การใชเวลาวางทัง้หมดไปกับการทาํการบาน ความสนใจวันที่เฉื่อยชา, และการยินยอมผอนปรนกบั

ระเบียบของโรงเรียน ปริมาณขนาดของการศึกษาครั้งนีเ้ปนการดําเนนิที่ใชการสํารวจ และรายละเอียด

กิจกรรมหลักสูตรพิเศษ 

    นักเรียนจํานวน 200 คน แถบชานเมืองในโรงเรียนขนาดกลาง ซึ่งเปนนักเรียน

เกรด 8 จํานวน 25 หองเรียน มีสวนรวมในการดําเนินการศึกษา ระหวางเดือนธันวาคม ค.ศ. 1996 

เดี๋ยวนี้ขอดีของจิตวิทยาที่ไดสํารวจความรูสึกสัมผัสโรงเรียนสมาชิก (PSSM.) เปนการกําหนดความ 

รูสึกสัมผัสใหกับนักเรียน หรือการมีสวนรวมของโรงเรียนสมาชิก (PSSM.) เปนคําถามในการสืบคน

ขอเท็จจริง มีมาตรวัดจํานวน 18 ขอ จํานวนนักเรียนที่ตอบสนองดวยการเขาไปมีสวนรวมกิจกรรม

หลักสูตรพิเศษ ในระหวางโรงเรียนขนาดกลางจํานวนชัว่โมงของการทําการบานและการศึกษาความ

ปรารถนาอนับรรเจิด ผูวิจัยไดประชาสัมพนัธใหนักเรียนเก็บสะสมคะแนนเฉลีย่, เอาใจใส,วันที่เฉื่อยชา, 

และการยนิยอมผอนปรนระเบียบของโรงเรยีนใชเปนขอมลูพื้นฐานและทดสอบผลสัมฤทธิท์างการเรียน

เปนการสะสมหัวขอมาจากโรงเรยีน คาสหสัมพนัธของเพยีรสันโปรดกัส เปนตวักาํหนดความรูสึกสมัผัส

ของนักเรียนของโรงเรียนสมาชิกและการศึกษาตัวแปร ผลของการศึกษาครั้งนี ้แสดงใหเหน็ถงึนักเรยีน

ที่เกงของโรงเรียนสมาชิกที่มีความรูสึกสัมผัสที่ดี จะมีสวนรวมกิจกรรมหลักสูตรพิเศษอยางมาก มี

คะแนนเฉลีย่สงู มกีารศึกษาความปรารถนาอันบรรเจิดทีสู่ง และมีปฏิกริิยาขัดแยงการยินยอมผอนปรน

ระเบียบของโรงเรียน ความสมัพันธเหลานีท้ั้งหมด อยางมีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ผลจากการ

สืบคนแสดงวาผลสัมฤทธิท์างการเรียนสงู ความสมัพนัธเหลานี้เปนความสัมพันธอยางมนีัยสาํคัญทาง

สถิติที่ระดับ .05 ความสัมพันธที่ไมมีนัยสําคัญทางสถิติคงอยูระหวางคะแนนโรงเรียนสมาชิก และ

จํานวนชัว่โมงในการใชทําการบานหรือจํานวนวนัทีเ่ฉื่อยชา 

 

 



 38 

  งานวจิัยในประเทศ 
   ใจเพชร  สมประสงค (2537) ไดศึกษาวิจัยเรื่อง การศึกษาการรับรูความสัมพันธ

ระหวางหมวดประสาทสัมผัสดานการเหน็ และการไดยินในทารกอายุ 4 เดือน การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค

เพื่อศึกษารับรู และสัมพนัธระหวางหมวดประสาทสัมผัสดานการเหน็และการไดยิน มีจํานวนมากกวา

ทารกที่ไมมีแนวโนมในการรับรูความสัมพันธระหวาง หมวดประสาทสมัผัสดานการเหน็และการไดยิน

อยางมีนยัสําคัญทางสถิติทีร่ะดับ .05 (Binomial test) 

   สรวงพร  กุศลสง (2538) ไดศึกษาวจิัย เร่ือง ทักษะการแกปญหาของเด็กวัย 3-4 ป   

ที่ไดรับการจัดกิจกรรมในวงกลม แบบปฏบัิติการทดลองกับการเลนเกมการศึกษาแบบประสาทสัมผัส 

การศึกษาครั้งนี้ มีความมุงหมายเพื่อเปรียบเทียบทักษะการแกปญหาของเด็กปฐมวัยที่ไดรับการจัด

กิจกรรมในวงกลมแบบปฏิบัติการทดลองกับการเลนเกมการศึกษาแบบประสาทสัมผัสกับเด็กปฐมวัยที่

ไดรับการจัดกิจกรรมในวงกลมแบบปกติกบัการเลนเกมการศึกษาปกติ  ผลการวิจัย พบวา เด็กปฐมวัย

ที่ไดรับการจัดกิจกรรมในวงกลมแบบปฏิบัติการทดลองกับการเลนเกมการศึกษาแบบประสาทสัมผัส 

กับเด็กปฐมวยัที่ไดรับการจดักิจกรรมในวงกลมแบบปกติ กับการเลนเกมการศึกษาแบบปกติ มีทกัษะ

การแกปญหาแตกตางกนัอยางมีนยัสําคญัที่ระดับ .01 เมื่อพิจารณาจากคาเฉลีย่ พบวา เด็กปฐมวยัที่

ไดรับการจัดกิจกรรมในวงกลมแบบปฏิบัติการทดลอง กับการเลนเกมการศึกษาแบบประสาทสมัผัส มี

ทักษะการแกปญหาสูงกวา เดก็ปฐมวัยที่ไดรับการจัดกิจกรรมในวงกลมแบบปกติ กับการเลนเกมการศึกษา

แบบปกติ 

   อรพินท  เหลาสุวรรณพงษ (2541) ไดศึกษาวิจัย เร่ือง การเปรียบเทียบความสามารถ

ใชประสาทสัมผัสของนักเรียนที่มีความบกพรองทางสติปญญาระดับเรียนได ชั้นกอนประถมศึกษา

ระหวางวิธีสอนแบบมอนเตสซอรี่กับวิธีสอนตามคูมือครู การวิจยัครั้งนี ้มีจุดมุงหมายเพื่อศึกษาความ 

สามารถใชประสาทสมัผัสของนักเรียนที่มคีวามบกพรองทางสติปญญาระดับเรียนได ชั้นกอนประถม 

ศึกษา ดวยวิธสีอนแบบมอนเตสซอรี่ และเพื่อเปรียบเทียบความสามารถใชประสาทสมัผัสของนักเรียน

ที่มีความบกพรองทางสติปญญาระดับเรียนได ชัน้กอนประถมศึกษาระหวางวิธีสอนแบบมอนเตสซอรี่

กับวิธีสอนตามคูมือครู  ผลการวิจยั พบวา 

    1. ความสามารถใชประสาทสัมผัสของนักเรียนทีม่ีความบกพรองทางสติปญญา

ระดับเรียนได ชั้นกอนประถมศึกษาที่ไดรับวิธีสอนแบบมอนเตสซอรี่สูงขึ้น และอยูในระดับพอใจ 

    2. ความสามารถใชประสาทสัมผัสของนักเรียนทีม่ีความบกพรองทางสติปญญา

ระดับเรียนได ชั้นกอนประถมศึกษาที่ไดรับวิธีสอนตามคูมือครูสูงขึ้น และอยูในระดบัพอใจ 

    3. ความสามารถใชประสาทสัมผัสของนักเรียนทีม่ีความบกพรองทางสติปญญา

ระดับเรียนได ชั้นกอนประถมศึกษาที่ไดรับวธิีสอนแบบมอนเตสซอรี่ และวิธีสอนตามคูมือครู ไมแตกตางกัน 
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 สรุปวาการใชประสาทสัมผัสทั้งหา เปนปจจัยสําคัญของขบวนการเรยีนรู เพราะอวยัวะสัมผัส

ส่ิงเราที่มากระทบประสาทสมัผัสเปนปจจยัสําคัญของขบวนการเรียนรู กระบวนการที่เด็กไดสัมผัสกับ

วัสดุอุปกรณในการทําขนมไทยและขั้นตอน รวมทั้งประเภทของการประกอบอาหารชนิดตาง ๆ เชน  

การตมตางกับการทอดตรงทีใ่ชน้ําและน้ํามนั เปนสื่อกลางใหความรอนไปยังอาหาร และยังทําใหผิวสมัผัส

ของอาหารแตกตางกัน ฯลฯ เด็กจะแปลความหมายออกมา เกิดเปนการรับรูที่ถาวร 

 

 



บทที่ 3 
วิธีดําเนินการวิจัย 

 
 ในการวิจัยครัง้นี ้ผูวิจยัไดดําเนนิการตามขั้นตอน ดังนี ้

  1. การกําหนดประชากร และเลือกกลุมตัวอยาง 

  2. เครื่องมือทีใ่ชในการศึกษาคนควา 

  3. การสราง และการหาคุณภาพเครื่องมือ 

  4. การเก็บรวบรวมขอมูล 

  5. การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมลู 

 

การกําหนดประชากร และเลือกกลุมตัวอยาง 
 ประชากร 
  ประชากรที่ใชในการศึกษาครั้งนี้ คือเด็กปฐมวัยชาย-หญิง ที่มีอายุระหวาง 5-6  ป ที่ 

กําลงัศกึษาอยูชั้นอนุบาลปที ่2 ภาคเรยีนที ่1 ปการศึกษา 2551โรงเรียนคลองบานพราว อําเภอสามโคก  

จังหวดัปทุมธานี สังกัดสาํนกังานเขตพืน้ทีก่ารศึกษาปทุมธาน ีเขต 1 จํานวน 2 หองเรียน เปนเดก็ปฐมวยั 

60  คน 

 
 การเลือกกลุมตัวอยาง 
  กลุมตัวอยางทีใ่ชในการศกึษาครัง้นี ้เปนเดก็ปฐมวัยชาย–หญงิ ที่มอีายุระหวาง 5-6  ปที่

กําลงัศกึษาอยูชั้นอนุบาลปที ่2 ภาคเรยีนที ่1 ปการศึกษา 2551 โรงเรยีนคลองบานพราว อําเภอสามโคก 

จงัหวัดปทุมธาน ี สังกัดสํานักงานเขตพืน้ที่การศึกษาปทุมธาน ีเขต 1 ซึ่งไดจากการสุม 2  ข้ันตอน  คือ 

สุมแบบกลุม (Cluster Random Sampling) โดยสุมมา 1 หองเรียน จํานวน 30 คน จากจํานวน  2  หองเรียน 

และสุมอยางงาย (Simple Random Sampling)  โดยการทําการจับฉลากนกัเรียนหองที่ได เพื่อจดัเปน

กลุมทดลอง จาํนวน 15  คน 

 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 เครื่องมือที่ใชในการศึกษาคนควาครั้งนี ้ไดแก 

  1. แผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 

  2. แบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหา สําหรับเด็ก

ปฐมวัย 
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การสรางเครื่องมือและหาคุณภาพของเครื่องมือ 
 การสรางเครือ่งมือที่ใชในการวิจัย   
  1. แผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 

  2. แบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหา สําหรับเด็ก

ปฐมวัย 
 ขั้นตอนในการสรางและหาคุณภาพของแผนการจดักิจกรรมประกอบอาหารประเภท
ขนมไทย 
  1. ศึกษาคูมือหลักสูตรระดับกอนประถมศึกษา พทุธศกัราช 2550 (อายุ 3-6 ป) และ

ตัวอยางแผนการจัดประสบการณระดบักอนประถมศกึษา ของกรมวิชาการ กระทรวงศึกษาธกิาร (2541) 

  2. ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการประกอบอาหารประเภทขนมของ  

ชมพนูุช  จันทรางกูร (2549) และวลัย  สาโดด (2549) 

  3. ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และหลักการตาง ๆ จากเอกสารตาง ๆ ที่เกีย่วของกับการจดั

กิจกรรมแบบปฏิบัติการทดลองประกอบอาหารและศึกษาการทําขนมไทยประเภทตาง ๆ แลวคัดเลือก

สูตรที่เหมาะสมเพื่อนํามาเขยีนแผนการจดัประสบการณขนมไทยที่มข้ัีนตอนงายไปหายาก ดังตาราง 2 

 

ตาราง 2 รายการขนมไทย 24 กิจกรรมใน 8 สัปดาห 

 

สัปดาหที ่ วัน กิจกรรม กรรมวิธีการปรุง 

1 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

ขนมบัวลอยหลากส ี

วุนสายรุง 

มะขามแกว 

การนวด  การปน  การตม 

การตม 

การกวน  การคลุก 

2 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

ขาวเมาคลุก 

ขนมกลวย 

สับปะรดลอยแกว 

การคลุก 

การนวด  การนึ่ง 

การตม 

3 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

ฟกทองสงัขยา 

ทับทมิกรอบ 

ขนมถั่วแปบ 

การคน  การนึง่ 

การคลุก  การตม 

การนวด  การนึ่ง  การตม 
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ตาราง 2 (ตอ) 

 

สัปดาหที ่ วัน กิจกรรม กรรมวิธีการปรุง 

4 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

ขนมหยกมณ ี

ขนมชอมวง 

ขนมลูกชุบ 

การกวน 

การนวด  การปน  การนึ่ง 

การนึง่  การกวน  การปน 

5 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

ขนมครก 

ถั่วเขียวตมน้าํตาล 

มันแกงบวด 

การคน 

การคั่ว  การตม 

การตม 

6 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

แตงไทยน้าํกะท ิ

ขนมตมขาว 

ขนมเปยกปูน 

การคลุก  การคน 

การนวด  การปน  การตม 

การกวน 

7 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

ขนมขาวต ู

ตะโกแหว 

ขนมไขนกกระทา 

การกวน  การปน 

การกวน 

การนวด  การปน  การทอด 

8 วันจนัทร 

วันพุธ 

วันศุกร 

ขนมกลีบลําดวน 

ขนมกรอบเค็ม 

มันตมน้ําขิง 

การนวด  การปน  การอบ 

การนวด  การปน  การทอด 

การตม 

 

  4. ดําเนินการสรางแผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย  โดยกําหนด

จุดประสงค เนื้อหา  การดําเนินกิจกรรม  ส่ือการเรียนและการประเมนิผล  ซึ่งมีรายละเอียดดังนี ้

   4.1.  กิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย เปนสวนที่ระบถุึงกิจกรรมตางๆ ทีจ่ัด

ไวใหเด็กในแตละวัน 

   4.2.  จุดประสงค เปนผลสัมฤทธิท์ี่แสดงถงึความสามารถในการปฏิบัติกิจกรรมจน

บรรลุเปาหมาย 

   4.3.  ข้ันตอนการดําเนินกิจกรรม เปนสวนที่ระบถุึงขัน้ตอนการดาํเนนิกิจกรรมโดย

แบงออกเปน  3  ข้ันตอน ดังนี้ คือ 

    ขั้นเตรียมการ เปนการนําเขาสูกิจกรรมการทําขนมไทย การแนะนาํเครื่องปรุง 

ข้ันตอนในการทําขนมไทย  และการสาธิตวิธีการทําขนมไทย การสรางขอตกลงเบื้องตนในการประกอบ

อาหารประเภทขนมไทย  โดยครูเนนใหเดก็ไดใชประสาทสัมผัสทัง้หา 
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    ขั้นดําเนนิการ เปนการที่เดก็เขากลุมกลุมละ 5 คน  โดยเด็กมีการแบงหนาทีก่ัน

ภายในกลุม กอนที่จะเริ่มประกอบอาหารขนมไทย และลงมือปฏิบัติจริงในการทําขนมไทย โดยในขั้นตอนนี้

ครูมีหนาที่ในการแนะนําและกระตุนใหเดก็ไดใชประสาทสัมผัสอยางเต็มความสามารถ 

    ขั้นสรุป เด็กและครูรวมกันสรุปข้ันตอนในการประกอบอาหารประเภทขนมไทย

ทบทวนกระบวนการในการทําขนมไทย โดยที่ครูใชคําถามปลายเปดกระตุนใหเดก็ไดใชประสาทสัมผัส

ทุกขั้นตอน 

  5. นําแผนการจัดกิจกรรมการประกอบอาหารขนมไทย ผูวิจัยสรางขึ้นใหผูเชี่ยวชาญ  

ดานแผนการจัดประสบการณจํานวน 3 ทาน ตรวจสอบความสอดคลองระหวางจุดประสงค เนื้อหา 

การดําเนินกิจกรรม ส่ือการเรียน และการประเมินผล ดังนี ้

   5.1 อาจารยสุรชัย  ดานผาสกุกุล   

    อาจารยประจาํสาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

    มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

   5.2 ผูชวยศาสตราจารยเสริมศรี  ศัพทเสน   

    อาจารยประจาํสาขาวิชาคหกรรมศาสตร  

    คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  

    มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

   5.3 ผูชวยศาสตราจารยรัตนา  งิ้วแหลม   

    อาจารยประจาํภาควิชาหลกัสูตรการศึกษาปฐมวัย  

    มหาวิทยาลยัราชภัฏสวนดสิุต 

  6. นาํแผนการจัดกิจกรรมการประกอบอาหารประเภทขนมไทย ที่ผานการตรวจสอบจาก

ผูเชี่ยวชาญมาปรับปรุงแกไข ตามความคดิเห็นของผูเชีย่วชาญที่สอดคลองกันอยางนอย 2 ใน 3 ซึง่ถือ

วาเปนเกณฑที่เหมาะสม 

  7. นาํแผนการจัดกิจกรรมการประกอบอาหารขนมไทย ทีป่รับปรุงแกไขแลวไปทดลองใช

กับเดก็ปฐมวัยทั้ง 3 กลุม ซึง่เปนกลุมตัวอยางที่ได โดยการสุมอยางงาย แตไมใชกลุมตัวอยางจริง 15 คน 

เพื่อหาขอบกพรองของแผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย แลวนาํมาปรับปรุงอกีครั้ง

ใหสมบูรณ เพือ่นําไปใชกับกลุมตัวอยางในการทดลอง 
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 ขั้นตอนการสราง และหาคุณภาพของแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test)  
การใชประสาทสัมผัสทัง้หา ของเด็กปฐมวยั 

  1. ศึกษาขอมลูที่เกีย่วของกบัการใชประสาทสัมผัสทัง้หาของเด็กปฐมวัย จากเอกสารของ 

มณฑา  ไรทิม (2544) และแบบทดสอบทกัษะการแกปญหาแบบประสาทสัมผัสของ สรวงพร  กุศลสง 

(2532) 

  2. ศึกษาเอกสาร แนวคิดที่เกีย่วของกับการประเมินของ สิริมา  ภิญโญอนันตพงษ (2545) 

และแบบประเมินเชงิปฏิบัติทักษะพืน้ฐานทางคณิตศาสตรที่ใชการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภท

ขนมไทย ของ ชมพูนชุ  จนัทรางกูร (2549) และคูมือการใชแบบทดสอบวัดความสามารถดานมิติสัมพนัธ

ดวยการใชกิจกรรมขนมอบของ วลัย  สาโดด (2549) 

  3. การสรางแบบทดสอบเชงิปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทัง้หาของ

เด็กปฐมวยั จาํนวน 5 ชุด  โดยแบบทดสอบจัดเปนสถานการณรวมทั้งหมด 35 ขอ  แบงเปนรายดาน ดังนี ้

   -  ดานการฟง  7 ขอ 

   -  ดานการมองเหน็  7 ขอ 

   -  ดานการชมิรส  7 ขอ 

   -  ดานการสัมผัส  7 ขอ 

   -  ดานการดมกลิ่น  7 ขอ 

  4. กาํหนดเกณฑการใหคะแนนแบบทดสอบเชิงปฏบัิติ ( Performance test) การใช

ประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวยั ออกเปน 4 ระดับ คะแนน คือ ระดับคะแนน 3, 2, 1 และ 0 

   ระดับคะแนน 3 หมายถงึ     เด็กแสดงพฤตกิรรมการรับรูครบถวน คือ 

         ตอบถูก บอกรายละเอยีดของสิ่งที่ตอบ 

         และเปรียบเทยีบความแตกตางกับส่ิงอื่น 

         ในขอเดียวกนัได 

   ระดับคะแนน 2 หมายถงึ     บอกถูกตอบรายละเอยีดสิ่งที่ตนเอง 

         ตอบได 

   ระดบัคะแนน 1 หมายถงึ     ตอบผิด 

   ระดับคะแนน 0 หมายถงึ     ไมตอบ 
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การแปลความหมายระดับการใชประสาทสัมผัสทั้งหา 
 

การแปลความหมาย 

 

คะแนนเฉลีย่รายขอ 

 

คะแนนเฉลีย่

รายดาน 

 

คะแนนเฉลีย่

โดยรวม 

 

ความหมาย 

2.50-3.00 12.50-15.00 62.50-75.00 ดีมาก 

1.50-2.49 7.50-12.49 37.50-62.49 ดี 

0.05-1.49 2.50-7.49 12.50-37.49 พอใช 

0.00-0.49 0.00-2.49 0.00-12.49 ปรับปรุง 

 

  5. นาํแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ ( Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็ก

ปฐมวัย และคูมือการใชทดสอบไปใหผูเชี่ยวชาญตรวจสอบความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหาโดยใหผูเชี่ยวชาญ 

3 ทาน ดังมีรายนามดังตอไปนี้ คือ 

   5.1 อาจารยมิง่  เทพครเมือง   

    อาจารยประจาํโรงเรียนสาธติ   

    มหาวิทยาลยัศรีนครินทรวิโรฒ ประสานมติร (ผายประถม) 

   5.2 ผูชวยศาสตราจารยจิตรา  ชนะกุล   

    อาจารยประจาํภาควิชาหลกัสูตรการศึกษาปฐมวัย  

    มหาวิทยาลยัราชภัฏราชนครินทร 

   5.3 นางสาวจนิดา  นาเจริญ (อดีตศึกษานเิทศก) 

  6. นาํแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ ( Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของ     

เด็กปฐมวยั ทีผ่านการตรวจสอบจากผูเชีย่วชาญมาปรับปรุงแกไขตามความเห็นของผูเชี่ยวชาญ และ

คัดเลือกขอที่ม ีIOC เทากับ1  ซึง่ผูวิจัยไดตัดไวดานละ 5 ขอ รวมทัง้หมดจํานวน 25 ขอ 

  7. นําแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance  test)  การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของ    

เด็กปฐมวยั ทีผ่านการปรับปรุงแลวไปทดสอบกับเด็กชัน้อนุบาลปที ่2 โรงเรียนคลองบานพราว ที่มี

ลักษณะใกลเคียงกับกลุมตัวอยางจํานวน 15 คน เพื่อหาคุณภาพของแบบทดสอบ 

  8. หาคาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance  test) การใชประสาท

สัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวยั โดยใชสูตรสัมประสทิธิ์อัลฟา (Coefficient alpha) ( Mehrens and Lchman. 

1984: 277) ซึ่งไดคาความเชื่อมั่นเทากับ .90 
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  9. นําแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance  test)  การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของ

เด็กปฐมวยั ทีผ่านการวิเคราะหไดคุณภาพตามตองการแลวนํามาทําเปนฉบับสมบูรณ เพื่อนําไปใชกับ

กลุมตัวอยางตอไป 
 
การเก็บรวมรวมขอมลู 
 แบบแผนการทดลอง 
  การวิจยัครั้งนีเ้ปนการวิจัยกึง่ทดลอง (Quasi–Experimental Research) ซึ่งผูวิจัยได

ดําเนนิการทดลองตามแบบแผนการวิจยัแบบ  One–Group Pretest–Posttest Design (ลวน สายยศ; 

และอังคณา  สายยศ.  2539: 249) ดังนี ้

 

ตาราง 3  แบบแผนการทดลอง 

 

กลุม สอบกอน 

(PRETEST) 

ทดลอง 

 

สอบหลัง 

(POSTTEST) 

E T1 X T2 

 
 ความหมายของสัญลกัษณ 
  E  แทน กลุมทดลอง 

  T1  แทน การทดสอบวดัพฤติกรรมและความสามารถในการรับรูกอนการทดลอง 

  T2  แทน การทดสอบวดัพฤติกรรมและความสามารถในการรับรูหลังการทดลอง 

  X  แทน กิจกรรมการจดัเสริมประสบการณทดลองประกอบอาหารขนมไทย 

 
 วิธีดําเนินการทดลอง 
  การวิจยัครั้งนีดํ้าเนนิการทดลองในภาคเรยีนที่ 1  ปการศึกษา 2551 ทําการทดลองเปน

เวลา 8 สัปดาห สัปดาหละ 3 วนั วนัละ 60  นาท ีทาํการทดลองในชวงเวลา 9.00-10.00 น. รวม 24 คร้ัง 

ซึ่งมีลําดับข้ันตอนดังนี ้

   1. แจงและขอความรวมมอืกับผูบริหารโรงเรียนในการทาํวิจัย 

   2. สรางความคุนเคยกับเดก็และจัดเตรียมสภาพแวดลอมใหเหมาะสมเปนระยะ 

เวลา 1 สัปดาห 
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   3. ผูวิจัยดําเนนิการทดลองดวยตนเอง โดยการจัดกิจกรรม ประกอบอาหารประเภท

ขนมไทย กับกลุมตัวอยางเปนเวลา 8  สัปดาห  สัปดาหละ 3 วัน  ไดแก วนัจนัทร วนัพุธ  วันศกุร วันละ 

60  นาท ีรวม  24 คร้ัง  ในชวงเวลา 9.00–10.00 น. จนสิน้สุดการทดลอง ในการจัดกิจกรรมประกอบ

อาหารขนมไทยประเภทปน เปนไปดังตาราง 4  ดังนี ้

 

ตาราง 4  รายละเอียดการจัดกิจกรรม 
 

การจัดกิจกรรม ระยะเวลาทีท่าํ

การทดลอง 

วันที่ทาํการทดลอง เวลา 

กิจกรรมการทาํขนมไทย 1 สัปดาหกอนการ

ทดลอง 

วันจนัทร วนัพธุ วนัศุกร 09.00 -10.00 น. 

 

  การจัดกิจกรรมโดยใหเด็กเขากลุมและดําเนินกิจกรรมไปจนสิ้นสุดการทดลอง ผูวิจัย

ดําเนนิการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย ซึ่งมทีั้งหมด 24  แผน ดําเนนิกิจกรรมทั้งหมด 

24  คร้ัง  ซึ่งมข้ัีนตอนในการดําเนนิการ ดังนี ้
   ขั้นเตรียมการ (5  นาที)  09.00–09.05 น. 
    1. นาํเขาสูกิจกรรมดวยการสนทนา การรองเพลง การทองคําคลองจอง  ปริศนา

คําทาย หรือการใชส่ืออยางใดอยางหนึง่เพื่อกระตุนใหเด็กเกิดความสนใจและสรางความพรอมกอนเขา

สูกิจกรรม 

    2. ครูแนะนาํชือ่ขนมไทย วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ ที่จะใชในการประกอบอาหารขนม

ไทยประเภทปน โดยเนนใหเด็กสังเกตและเรียนรูตามจุดประสงคและเด็กสามารถซักถามเมื่อสงสัยใน

เร่ืองวัสดุ  อุปกรณ และสวนผสมที่ใชในการทําขนมไทย 

    3. เด็กและครรูวมกันสนทนาเกี่ยวกับข้ันตอนการทํากิจกรรมประกอบอาหาร

ประเภทขนมไทย และสาธิตวิธีการทําขนมไทย 

    4. เด็กและครรูวมกันสนทนาเกี่ยวกับขอตกลงเบื้องตน เกี่ยวกับขอปฏิบัติ และขอ

ควรระวังในขณะปฏิบัติกิจกรรมประกอบอาหารขนมไทย 
   ขั้นดําเนนิการ  (50  นาที)  09.05-9.55  น. 
    1. ใหเด็กเขากลุมคละอายุตามที่ครูกาํหนด  3 กลุม 

    2. เด็กแตละกลุมวางแผนแบงหนาที่ในการทํากิจกรรมประกอบอาหารประเภท

ขนมไทย 
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    3. ตัวแทนเด็กแตละกลุมออกมารับวัสดุอุปกรณ  แลวลงมือทาํกิจกรรมตามที่ได

วางแผนไว โดยครูมีบทบาทในการใหคําแนะนําชวยเหลอืและกระตุนใหเด็กไดสังเกตสิ่งตาง ๆ  รวมทั้ง

เปดโอกาสใหเด็กสนทนา และเลาเรื่องราวเกี่ยวกับการใชวัสดุอุปกรณกระบวนการในการทาํขนมไทย 

    4. เมื่อทํากจิกรรมเสร็จแลว ใหทุกคนแตละกลุมรวมกันเก็บอุปกรณและทําความ

สะอาดสถานที่ใหเรียบรอย 
   ขั้นสรุป (5  นาที)  9.55 –10.00 น.  
    เด็กและครูรวมกันสรุปข้ันตอนการประกอบอาหารประเภทขนมไทย โดยที่ครูใช

คําถามปลายเปดกระตุนใหเด็กเสนอผลงาน และทบทวนกระบวนการทาํงาน   
   บทบาทคร ู
    1. ศึกษาแผนการจัดประสบการณการประกอบอาหารประเภทขนมไทย 

    2. แนะนําชื่อขนม สวนผสม อุปกรณที่เตรียมไว อธิบายขั้นตอนในการทํากจิกรรม

ประเภทขนมไทย พรอมทั้งสาธิตวิธกีารทํา  และอธิบายขั้นตอนเบื้องตน  ขอควรระวงั เกีย่วกับการทํา

ขนมไทยในแตละครั้งกับเด็กใหเขาใจอยางชัดเจน 

    3. ในขณะที่เดก็ทํากิจกรรมการทําประเภทขนมไทย กระตุนใหเด็กไดใชทักษะ

ตางๆ  ตามจุดประสงคที่ต้ังไว 

    4. เมื่อดําเนนิการทดลองไปจนครบ 8 สัปดาห ผูวิจัยทําการทดสอบ (Posttest) 

หลังการทดลองกับกลุมตัวอยาง 

    5. นาํขอมูลที่ไดจากการทดลองไปทําการวิเคราะหขอมลูทางสถิติสําเร็จรูปเพื่อ

การวิจยั SPSS (Statistical package for social sciences) เพื่อสรุปผลการวิจยัตอไป 

 

การวิเคราะหขอมูลและสถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูล 

 ผูวิจัยนําขอมลูที่ไดจากการทดลองมาวิเคราะหดวยวธิีการทางสถิติ  ดังนี ้
  1. สถิติพื้นฐาน 
   1.1 หาคาเฉลีย่ของคะแนน (Mean : X ) โดยใชสูตร (บุญเชิด  ภิญโญอนันตพงษ. 

2521: 55) ดังนี ้   

      X   =    
 

    เมื่อ     X  แทน คะแนนเฉลี่ย 

     ΣX แทน ผลรวมของคะแนนทั้งหมด 

     N แทน จํานวนนักเรียนในกลุมตัวอยาง 

ΣX 
N 
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   1.2.  หาคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) โดยใชสูตร (บุญเชิด  ภิญโญอนันตพงษ.  

2521:  55) ดังนี ้

 

     
1)N(N
X)(XNSD
22

−
Σ−Σ=  

 

    เมื่อ  SD แทน  ความเบีย่งเบนมาตรฐานของคะแนน 

      N แทน จํานวนนักเรยีนในกลุมตัวอยาง 

      ΣX แทน ผลรวมของคะแนนทั้งหมด 

      ΣX2 แทน ผลรวมของคะแนนแตละตัวยกกาํลังสอง 

 
  2.  สถิติทีใ่ชในการหาคณุภาพของเครื่องมือ 
   2.1 คาความเที่ยงตรงรายขอ  ดวยการคํานวณความสอดคลองระหวางแบบทดสอบเชิง

ปฏิบัติ (Performance test)  การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย โดยใชสูตร (บุญเชิด  ภิญโญอนันตพงษ.  

2545:  95) ดังนี ้  

 

     IOC  =      

 

    เมื่อ  IOC แทน  คาดัชนีความสอดคลองระหวางแบบทดสอบแตละขอ 

        กับจุดประสงค 

      ΣR แทน ผลรวมของคะแนนจากผูเชีย่วชาญในแตละขอ 

      N แทน จํานวนผูเชี่ยวชาญ 

 

   2.2 หาความเชื่อมั่นของแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาท

สัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย โดยใชสูตรประสิทธิ์อัลฟา (coefficient alpha) (Mehrens and Lchman.  

1984: 277) ดังนี ้

 

 

ΣR 
N 
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    สูตร α =  
⎪
⎩

⎪
⎨

⎧

⎪
⎭

⎪
⎬

⎫Σ
−

2
t

2
i

S

S
1

1-n
n  

 

    α  แทน    คาความเชื่อมั่นของเครื่องมือวัด 

    n  แทน    จํานวนขอคําถามของเครื่องมือวดั 

    2
iS   แทน    ความแปรปรวนของคําถามรายขอ 

    2
tS   แทน    ความแปรปรวนของคะแนนรวมทัง้ฉบับของเครื่องมือวัด 

 
  3. สถิติที่ใชในการทดสอบสมมตฐิาน 
   ทําการวิเคราะหเปรียบเทียบความแตกตางของคะแนนเฉลี่ย กอนทาํการทดลองและ

หลังการทดลอง โดยใชสูตร  t-test แบบ Dependent Sample (ลวน  สายยศ; และอังคณา  สายยศ.  

2539: 104) ดังนี ้

 

     

1n
D)(Dn

Dt
2

−
Σ−Σ

Σ=  

 
    เมื่อ t แทน    คาทดสอบความแตกตาง t-test 

      DΣ  แทน    ผลรวมผลตางคะแนนกอนเรียน – หลังเรียน 

      2DΣ  แทน    ผลรวมคะแนนผลตางยกกาํลังสอง 

      n แทน    จํานวนนกัเรียน 



บทที่ 4 
ผลการวิเคราะหขอมูล 

 
สัญลักษณที่ใชในการวิเคราะหขอมูล 

 ในการวิเคราะหขอมูลจากผลการทดลอง และการแปลผลการวิเคราะหขอมูลในการศึกษา 

วิจัยครั้งนี้ เพื่อใหเกิดความเขาใจตรงกันในการแปลความหมายขอมูล ผูวิจัยไดใชสัญลักษณ ในการ

วิเคราะหขอมลู ดังนี ้

    N  แทน จํานวนนักเรยีนในกลุมตัวอยาง 

    X   แทน คะแนนเฉลีย่ 

    SD  แทน ความเบีย่งเบนมาตรฐานของคะแนน 

    t  แทน สถิติที่ใชพิจารณาในการแจกแจงแบบ t-distribution 

    **  แทน มีนัยสาํคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

 

การวิเคราะหขอมูล 

 การวิจยัครั้งนี ้ผูวิจัยดําเนนิการวิเคราะหขอมูลโดยคํานวณเปรียบเทียบผลการใชประสาทสัมผัส

ทั้งหาของเด็กปฐมวัยดวยการหาคะแนนเฉลี่ย ความเบีย่งเบนมาตรฐาน และทดสอบคา t  ซึ่งเสนอผล

การวิเคราะหขอมูลและการแปรผลการวิเคราะหขอมูล โดยเปรียบเทียบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา 

ของเด็กปฐมวยั กอนและหลงัที่ไดทาํกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยโดยแยกเปนรายดาน 

และรวมทุกดาน 

 

ผลการวิเคราะหขอมูล 

 การวิจยัครั้งนี ้เปนการเปรียบเทียบผลของการใชประสาทสัมผัสทัง้หาของเด็กปฐมวยั  กอน

การทดลอง และหลังการทดลองทาํกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย ซึ่งผูวิจัยนาํเสนอการ

วิเคราะหขอมลู เสนอตามลาํดับดังนี ้

  ตอนที่ 1  การเปรียบเทียบผลการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเดก็ปฐมวัยที่ไดรับการจัด

กิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย  เปนรายดาน และรวมทุกดาน กอนและหลงัการทดลอง 

  ตอนที่ 2  การเปรยีบเทียบผลการใชประสาทสัมผัสทั้งหาขอเด็กปฐมวัยที่ไดรับกิจกรรม

การประกอบอาหารประเภทขนมไทยดวยแผนภูมิรูปเสน  เปนรายดาน รายบุคคล และรวมทุกดาน 

กอนและหลังการทดลอง 
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 ตอนที่ 1  การเปรียบเทียบผลการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเดก็ปฐมวัยที่ไดรับการจัด

กิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย กอนและหลังการทดลอง เปนรายดาน และรวมทกุดาน     

ดังแสดงในตาราง 5 

 

ตาราง 5 คาสถิติแสดงระดับการใชประสาทสัมผัสทัง้หาของเด็กปฐมวัย กอนและหลังที่ไดรับการ 

   จัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 

 

ประสาทสัมผัสทั้งหาดาน การทดสอบ N X  SD  
1.  ดานการฟง 

 

 

กอน 

 

หลัง 

15 

 

15 

.47 

 

1.33 

.52 

 

.49 

 

4.520** 

2.  ดานการมองเหน็ 

 

 

กอน 

 

หลัง 

15 

 

15 

.40 

 

2.33 

.06 

 

.62 

 

10.640** 

3.  ดานการชมิรส 

 

 

กอน 

 

หลัง 

15 

 

15 

.60 

 

2.93 

.51 

 

.26 

 

14.642** 

4.  ดานการสมัผัส 

 

      

กอน 

 

หลัง 

15 

 

15 

.33 

 

2.86 

.49 

 

.35 

 

13.201** 

5.  ดานการดมกลิ่น 

 

      

กอน 

 

หลัง 

15 

 

15 

.33 

 

2.73 

.49 

 

.46 

 

18.330** 

6.  รวมทกุดาน 

 

 

กอน 

 

หลัง 

15 

 

15 

2.13 

 

12.20 

.99 

 

.86 

 

28.109** 

  

 

 

 

t 
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 จากตาราง 5  แสดงวาเด็กปฐมวัยกลุมทดลองที่ไดรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภท

ขนมไทยมีผลของการใชประสาทสมัผัสทัง้หาโดยรวมและรายดาน คือดานการฟง  ดานการมองเห็น  

ดานการชิมรส  ดานการสัมผัส ดานการดมกลิ่น  หลังการทดลองสูงขึ้นกวากอนการทดลองอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 

 

 ตอนที่ 2  การเปรียบเทียบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวยัที่ไดรับการจัด

กิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย ดวยกราฟเปนรายดาน  รายบุคคล และโดยรวม ปรากฏ 

ผลดังแสดงในภาพประกอบ ดังนี ้

 

 
 
 
 

  
 
 
 
 
 
 

ดานที่ 1 (ดานการฟง) 
 

ภาพประกอบ 7  กราฟแสดงการเปรียบเทยีบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา ดานการฟง 

 

                 จากกราฟดานการฟงพบวาเดก็ปฐมวยัมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับที่ตองปรบัปรุง

จํานวน  8 คน  อยูในระดับพอใชจํานวน  7 คน  ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบหลังการทดลองเด็กปฐมวยัมกีาร

พัฒนาความสามารถดานการฟงอยูในเกณฑดีข้ึน 

 

 

 

 

0 

0 . 5 

1 

1 . 5 

2 

คะแนน 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 
นักเรียนคนที ่

กอนทดลอง หลังทดลอง 
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ดานที่ 2 (ดานการมองเหน็) 
 

ภาพประกอบ 8  กราฟแสดงการเปรียบเทยีบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา ดานการมองเหน็ 
 

                 จากกราฟดานการฟงพบวาเดก็ปฐมวยัมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับที่ตองปรบัปรุง

จํานวน 9 คน  อยูในระดับพอใชจํานวน  6 คน  ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบหลังการทดลองเด็กปฐมวยัมีการ

พัฒนาความสามารถดานการมองเหน็อยูในเกณฑดีข้ึน 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ดานที่ 3 (ดานการชมิรส) 

ภาพประกอบ 9  กราฟแสดงการเปรียบเทยีบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา ดานการชิมรส 
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                 จากกราฟดานการฟงพบวาเดก็ปฐมวยัมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับที่ตองปรบัปรุง

จํานวน  6 คน  อยูในระดับพอใชจํานวน  9 คน  ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบหลังการทดลองเด็กปฐมวยัมกีาร

พัฒนาความสามารถดานการชิมรสอยูในเกณฑดีข้ึน 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
 

ดานที่ 4 (ดานการสัมผัส) 
 
ภาพประกอบ 10  กราฟแสดงการเปรียบเทยีบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา ดานการสัมผัส 

 

                 จากกราฟดานการฟงพบวาเดก็ปฐมวยัมคีะแนนกอนการทดลองอยูในระดับที่ตองปรบัปรุง

จํานวน  10 คน  อยูในระดับพอใชจํานวน  5 คน  ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบหลังการทดลองเด็กปฐมวยัมกีาร

พัฒนาความสามารถดานการสัมผัสอยูในเกณฑดีข้ึน 
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ดานที่ 5 (ดานการดมกลิน่) 
 
ภาพประกอบ 11  กราฟแสดงการเปรียบเทยีบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา ดานการดมกลิน่ 

 

                 จากกราฟดานการฟงพบวาเดก็ปฐมวยัมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับที่ตองปรบัปรุง

จํานวน  10 คน  อยูในระดับพอใชจํานวน  5 คน  ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบหลังการทดลองเด็กปฐมวยัมกีาร

พัฒนาความสามารถดานการดมกลิ่นอยูในเกณฑดีข้ึน 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

รวมทกุดาน 
ภาพประกอบ 12  กราฟแสดงการเปรียบเทยีบผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา  รวมทุกดาน 
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 จากภาพประกอบ 12 แสดงวานกัเรียนคนที ่8 และ 15 มีพื้นฐานการใชประสาทสมัผัสทั้งหา

เปนหนึ่ง สวนคนอื่นมีความสามารถอยูระหวาง 2-4 คะแนนเมื่อพิจารณาจากการวัดความสามารถ

ดานการใชประสาทสมัผัสทัง้หา หลังจากที่ไดรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยพบวา 

นักเรียนทกุคนมีความสามารถในการใชประสาทสมัผัสทัง้หาสูงกวากอนการทดลอง โดยมีพัฒนาการ

เพิม่ข้ึนในระดบั 12 คะแนน จาํนวน 2 คน เพิ่มข้ึนในระดับ 11 คะแนน 4 คน เพิ่มข้ึนในระดับ 10 คะแนน 

จํานวน 1 คน เพิ่มข้ึนในระดบั 9 คะแนน 4 คน เพิ่มข้ึนในระดับ 8 คะแนน 3 คน และเพิ่มข้ึนในระดับ   

7 คะแนน 1 คน ซึง่พบวาเด็กปฐมวยัมีความสามารถในการใชประสาทสัมผัสทั้งหาหลังการทดลองสูงขึน้ 

 

 

 

 

 

 



บทที่ 5 
สรุป อภิปราย และขอเสนอแนะ 

 
 การวิจัยครั้งนี้ เปนการวิจัยกึ่งทดลอง เพื่อศึกษาผลของการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของ     

เด็กปฐมวยัที่ไดรับการจัดกิจกรรมการประกอบอาหารประเภทขนมไทย  ทัง้นี้เพื่อประโยชนและเปน

แนวทางสาํหรับครู และผูปกครอง และผูที่เกี่ยวของกับการจัดการศึกษาปฐมวัยในการพิจารณาเลือก

กิจกรรมที่สงเสริมความสามารถดานการใชประสาทสัมผัสทั้งหา  แกเด็กปฐมวัยไดอยางเหมาะสมซึ่งมี

ลําดับข้ันตอนของการวิจยั และผลของการวิจัยโดยสรุปดังนี ้

 

ความมุงหมายของการวิจัย 

 1. เพื่อศึกษาผลของการจัดกจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยทีม่ีตอการใชประสาท

สัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัยโดยรวม จาํแนกรายดาน และรายบุคคล ดังนี้  คือ ดานการฟง ดานการ

มองเหน็ ดานการชิมรส ดานการสัมผัส ดานการดมกลิน่ กอนและหลงัการจัดกจิกรรมประกอบอาหาร 

ประเภทขนมไทย 

 2. เพื่อเปรียบเทียบผลของการใชประสาทสมัผัสทั้งหาโดยรวม  จําแนกรายดาน และรายบุคคล 

ดังนี้  คือ ดานการฟง ดานการมองเห็น ดานการชมิรส ดานการสัมผัส ดานการดมกลิ่น กอนและหลัง

การจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 

 

สมมติฐานในการศึกษาคนควา 

 เด็กปฐมวยัที่ไดรับการจัดกิจกรรมการประกอบอาหารประเภทขนมไทย มีการใชประสาท

สัมผัสทั้งหา แยกเปนรายดาน กอนการทดลองและหลงัการทดลองแตกตางกนั 

 

ขอบเขตของการวิจัย 
 ประชากรและกลุมตัวอยาง 
  ประชากร 
   ประชากรที่ใชในการวิจัยครัง้นี ้เปนเด็กปฐมวัยชาย–หญิง 5-6  ป  ทีก่ําลังศกึษาอยู 

ในชั้นอนุบาลปที่ 2  ภาคเรยีนที่ 1  ปการศึกษา 2551  ของโรงเรียนคลองบานพราว อําเภอสามโคก 

จังหวัดปทุมธาน ี สังกัดสํานักงานเขตพืน้ที่การศึกษาปทุมธาน ีเขต 1 จํานวน 60 คน 
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 กลุมตัวอยาง 
   กลุมตัวอยางทีใ่ชในการศกึษาครัง้นี ้เปนเดก็ปฐมวัยชาย–หญงิ ที่มอีายุระหวาง 5-6  ป 

ที่กําลังศึกษาอยูในชั้นอนุบาลปที่ 2  ภาคเรียนที่ 1  ปการศึกษา 2551  โรงเรียนคลองบานพราว  

อําเภอสามโคก จังหวัดปทุมธาน ี สังกัดสํานักงานเขตพืน้ที่การศึกษาปทุมธาน ีเขต 1 ซึ่งไดมาโดยการ

สุมมา 1 หองเรียน จํานวน 30 คน จากจํานวน 2 หองเรียน  และสุมอยางงาย  (Simple Random Sampling) 

โดยทาํการจับฉลากนกัเรียนหองที่สุมไดเพือ่จัดเปนกลุมทดลอง  จํานวน 15  คน 

 

เครื่องมือที่ใชในการวิจัย 

 1. แผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย จาํนวน 24  กจิกรรม ซึง่ผูวิจัยสรางขึ้น 

และผานการพจิารณาจากผูเชี่ยวชาญ 3 ทาน ไดแก  อาจารยสุรชัย  ดานผาสุกกุล ผูชวยศาสตราจารย

เสริมศรี  ศัพทเสน และผูชวยศาสตราจารยรัตนา  งิว้แหลม  จากนั้นไดนํามาปรับปรุงแกไขใหเหมาะสม

โดยการปรับภาษาในขั้นดําเนินการบางกิจกรรม และปรับชื่อกิจกรรมในบางกิจกรรมเพื่อนาํไปใชใน

การทดลอง 

 2. แบบทดสอบเชิงปฏบัิติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทัง้หาสาํหรับเด็กปฐมวัยทั้ง 

5 ดาน ไดแก  ดานการฟง  ดานการมองเหน็ ดานการชิมรส  ดานการสมัผัส ดานการดมกลิ่น จํานวน  

5 ชุด โดยแบบทดสอบจัดเปนสถานการณ ดานละ 5 ขอ รวมทัง้หมด 25 ขอ ซึ่งผูวิจัยสรางขึ้นและผาน

การพจิารณาจากผูเชีย่วชาญจํานวน 3 ทาน ไดแก อาจารยมิ่ง  เทพครเมือง ผูชวยศาสตราจารยจิตรา  ชนะกุล  

และนางสาวจินดา  นาเจริญ  ตลอดจนไดผานการทดลองใชกับเด็กชั้นอนุบาลปที่ 2 ที่มีอายุ 5-6 ป 

จํานวน 15 คน ที่ไมใชกลุมตัวอยาง เพื่อคัดเลือกขอทดสอบที่มีคุณภาพ โดยมีคาความเชื่อมั่นของ

แบบทดสอบทัง้ฉบับ .90 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

 1. สรางความคุนเคยกับเดก็กลุมตัวอยางกอนการทดลอง เปนเวลา 1 สัปดาห 

 2. ทาํการทดสอบเด็กกอนการทดลอง (Pretest) กับกลุมตัวอยางที่ใชในการทดลองโดยใช

แบบทดลองเชงิปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทัง้หาที่ผูวิจัยสรางขึ้น บันทึกคะแนน 

 3. ผูวิจยัดําเนนิการทดลองดวยตนเอง โดยกลุมตัวอยางจะไดรับการจัดกิจกรรมการประกอบ

อาหารประเภทขนมไทยจํานวน 24 กิจกรรม ซึ่งทําการทดลองในชวงระยะเวลา 9.00-10.00 น. ใชเวลา

ในการทดลอง 8 สัปดาห ๆ ละ 3 วนั ๆ ละ 1 คร้ัง ๆ ละ 60 นาที รวมทัง้สิ้น 24 คร้ัง 
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 4. เมื่อดําเนนิการทดลองครบ 8 สัปดาห ผูวิจัยทําการทดสอบหลังการทดลอง (Posttest) กับ

กลุมตัวอยางโดยใชแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test)  การใชประสาทสัมผัสทั้งหาชุด

เดียวกับแบบทดสอบกอนการทดลอง แลวตรวจใหคะแนนตามเกณฑที่กําหนด 

 5. นาํคะแนนที่ไดจากการทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหา

ของเด็กปฐมวยัมาทําการวิเคราะหขอมูล 

 

การวิเคราะหขอมูล 

 1. นําคะแนนที่ไดจากการทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหา

ของเด็กปฐมวัยกอนและหลังการทดลองมาหาคาสถิติพื้นฐาน โดยนาํขอมูลไปหาคาเฉลี่ย (Mean) 

และคาความเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 

 2. เปรียบเทียบผลของการใชประสาทสมัผัสทั้งหา ของเด็กปฐมวัยกอนและหลงัทาํกิจกรรม

ประกอบอาหารประเภทขนมไทย โดยใชสถิติ t-test สําหรับ Dependent Samples 

 

สรุปผลการวิจัย 

 เด็กปฐมวยัที่ไดรับการจัดกจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย มผีลการใชประสาทสัมผัสทัง้หา 

หลังการทดลองสูงกวากอนการทดลองทาํกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยอยางมีนยัสําคญั

ทางสถิติที่ระดบั .01 

 

อภิปรายผล 

 การวิจยัครั้งนีม้ีจุดมุงหมายเพื่อการศึกษาและเปรียบเทยีบผลการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของ

เด็กปฐมวยัโดยรวมและรายดานและรายบคุคล ที่ไดรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย

ทั้งกอน และหลังการทดลอง ผลการวิจัยพบวาเด็กปฐมวัยที่ไดรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร

ประเภทขนมไทยมกีารใชประสาทสมัผัสทัง้หาสูงขึน้อยางมีนยัสําคัญทางสถิติที่ระดับ .01 ซึง่เปนไป

ตามสมมติฐานที่ไดต้ังไว และเมือ่จาํแนกรายดานพบวา การใชประสาทสมัผัสทัง้หาอยูในระดบัดี 2 ดาน 

คือดานการชิมรส และดานการสัมผัส  สวนดานการฟง ดานการมองเห็น ดานการดมกลิ่น อยูในระดับ

พอใช โดยผลของการใชประสาทสมัผัสดานที่ดีที่สุด คือดานการชิมรสแสดงใหเหน็วาการจัดกิจกรรม

ประกอบอาหารประเภทขนมไทย ชวยสงเสริมใหเด็กปฐมวัยมีการใชประสาทสัมผัสทั้งหาดานดีข้ึน 

ทั้งนี้เนื่องมาจากเหตุผลดังนี ้คือ 
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  1. ดานการฟง  เด็กปฐมวยัมีระดับการใชประสาทสัมผัสกอนการทดลองอยูในระดบัควร

ปรับปรุง คือคะแนนเฉลีย่เทากบั .46 คะแนน แตหลงัจากการทดลองเด็กปฐมวยัมกีารใชประสาทสัมผัส

อยูในระดับดี คือคาคะแนนเฉลี่ยเทากับ 1.33 คะแนน และเมื่อเปรียบเทียบรายบุคคล เด็กปฐมวัยมี

คะแนนกอนการทดลองอยูในระดับปรับปรุงจํานวน 8 คนอยูในระดับพอใชจํานวน 7 คน แตหลงัการ

ทดลองแลว เด็กปฐมวยัมีการพัฒนาความสามารถอยูในระดับที่ดีข้ึนกวาเดิมทกุคน แสดงวาในการจัด

กิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยนัน้ ไดเปดโอกาสไดใชประสาทสัมผัสทัง้หาในการฟง ตัวอยางเชน 

การทาํฟกทองสังขยา เด็กไดลงมือตีไข ครูไดกระตุนใหเดก็ฟงเสียงที่เกดิจากการกระทบกนัของที่ตีไข

กับกะละมังโลหะ วามีเสียงเชนใดเด็กก็จะบอกวามันจะดังเครง ๆ ครูใหเด็กลองเปลี่ยนไปตีไขกับ

กะละมงัพลาสติก เด็กตั้งใจฟงเสยีงและบอกวาเสยีงไมดังเทากับตีไขในกะละมังโลหะ และในขั้นตอน

ของการตมมนัน้าํขิง ใชคําถามใหเด็กเปรียบเทียบระหวางเสียงเดือดของน้ําเชื่อมกบัเสียงเดือดของ

น้ํามันที่เคยปฏิบัติกิจกรรมการทอดขนม และการกระทบกันของวัสดุประเภทไม และหินในการทํา

กิจกรรมขนมกรอบเค็ม ทีเ่ด็กจะตองตําครก และครูไดใหเด็กสังเกตเปรยีบเทยีบ วัสดุทั้งสองชนิด คือ

ครกดินเผาและครกหิน ซึง่เกดิจากเสียงที่แตกตางกนั ทัง้นี้จะเห็นไดวารูปแบบการจัดกิจกรรมประกอบ

อาหารประเภทขนมไทยชวยสงเสริมใหเดก็ปฐมวยัเกดิการเรียนรูดานการฟง อยูในระดบัที่ดีข้ึนซึ่งพืน้ฐาน

ดานการฟงเปนประสาทสมัผัสที่สําคัญ ซึง่สอดคลองกบัแนวคิดของ วิรุณ  ต้ังเจริญ และคณะ (2532: 17) 

ที่กลาวถงึกิจกรรมการเขียนภาพจากเพลงวาเปนการเปดโอกาสใหเดก็ไดจินตนาการอยางอิสระ การ

เขียนภาพจากเพลงเพื่อใหเด็กแปรความสนุกสนานจากเพลงแลวมาสรางสรรคเปนภาพทางทัศนศลิป 

เปนการปรับเปลี่ยนความรูสึกสัมผัส (Sensibility) จากการฟงไปสูการมองเหน็ สปลกี้ (Spelke.  1985: 

233-273) ไดเสนอแนวคิดไววาเด็กรับรูวานกกาํลังรองเพลงกเ็มื่อเขาเคยมีประสบการณเกี่ยวกับนกมา

กอน มิฉะนั้นแลวเขาก็อาจจะรับรูเพียงเสียงและวัตถุเลก็ ๆ ที่อยูบนตนไมเทานัน้ 

  2. ดานการมองเห็น  เด็กปฐมวัยมีระดับการใชประสาทสัมผัสดานนี ้กอนการทดลอง

อยูในระดับ 0.40 คะแนน แตหลังการทดลองอยูในระดับดี คาคะแนนเฉลี่ย 2.33 คะแนน และเมื่อ

เปรียบเทยีบรายบุคคล เด็กปฐมวัยมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับปรับปรุงจํานวน 9 คนอยูใน

ระดับพอใชจํานวน 6 คน แตหลังการทดลองแลว เด็กปฐมวัยมกีารพฒันาความสามารถอยูในระดับที่ดี

ข้ึนกวาเดิมทุกคน แสดงวาการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยชวยสงเสริมประสาทสมัผัส

ดานการมองเห็นได ลักษณะของกิจกรรมทีค่รูเปนผูกระตุน ใหเด็กมองและสังเกตสิง่ตางๆ ทัง้วัสดุ อุปกรณ 

วัตถุในการทาํขนมไทย ข้ันตอนกระบวนการเปลีย่นแปลงของสวนผสมเมื่อไดรับความรอนหรือความเยน็ 

เชนสวนผสมของแปง เมื่อผานกระบวนการใหความรอนจะเกิดการเปลีย่นแปลง และการที่สวนผสม

ไดรับความรอนจากน้าํและน้ํามนักม็ีการเปลี่ยนแปลงทีแ่ตกตางกนัดวย หรือการเปลี่ยนแปลงของน้าํ

ดอกอัญชัน เมื่อเด็กบีบมะนาวลงไปน้าํดอกอัญชันก็จะเปลี่ยนจากสฟีาเปนสีมวง ซึ่ง สุวิทย  มูลคํา; 
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และอรทัย  มลูคํา (2543: 49)  กลาวไววา เราเห็นลกูโปงดวยตาของเรา เนื่องจากตาของเรามีประสาท

สัมผัสที่เกีย่วกบัการมองเหน็ การเห็นยังเปนอวัยวะรับสัมผัสที่เปรียบเสมือนประตูทีรั่บเอากระบวนการ

ตางๆ ไปสูกระบวนการเรียนรู การจาํ การคิด และการตัดสินใจ ซึ่งตรงกับ อัญชลี แจมเจริญ (2532: 

121-122) ที่กลาววาเด็กควรไดรับการฝกฝนในเรื่องของการสังเกตและจําแนกสิ่งตางๆ เพื่อเปนพืน้ฐาน

ในการเรียนวชิาอื่น ๆ  ตอไป 

  3. ดานการชมิรส  เด็กปฐมวัยมีระดับการใชประสาทสัมผัสกอนการทดลอง อยูในระดับ

ควรปรับปรุง คือคะแนนเฉลี่ยเทากับ .60  แตหลังจากการทดลองอยูในระดับดี คาคะแนนเฉลี่ย 2.93 คะแนน  

และเมื่อเปรียบเทียบรายบุคคล เด็กปฐมวยัมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับปรับปรุงจํานวน 6 คน

อยูในระดับพอใชจาํนวน 9 คน แตหลังการทดลองแลว เด็กปฐมวัยมีการพัฒนาความสามารถอยูใน

ระดับที่ดีข้ึนกวาเดิมทุกคน แสดงวาการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยชวยสงเสริม

ประสาทสัมผัสดานการชิมรสเปนกิจกรรมที่มุงแปรความรูสึกสัมผัสไปสูประสิทธิภาพในการรับรู และ

การแสดงออกไปพรอม ๆ กัน ดังกิจกรรมที่เด็กชิมมะขามแกวแลว บอกกวามนัมหีลายรสผสมกันซึง่เดก็ ๆ 

จะแยกแยะออกวาเปนรสเปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม และรสเผ็ด  และลิน้เปนอวัยวะทีสั่มผัสเกี่ยวกบัรส  

ซึ่งจะมีตุมสัมผัสรส (Test Buds) รวมกันอยูเปนกลุม มาเรีย มอนเตสเซอรี่ (Maria  Montessori) 

นักจิตวทิยาการศึกษาชื่อดัง ไดบันทกึความสนุกสนานในการใชประสาทสัมผัสของเด็ก กิจกรรมนีเ้ปน

กิจกรรมที่ใหความสุขแกเด็กและยังเปนพืน้ฐานสาํคัญของการพัฒนาสติปญญา และความสามารถใน

การเรียนรูส่ิงตาง ๆ ของเด็กเมื่อโตขึ้นอีกดวย 

  4. ดานการสมัผัส  เดก็ปฐมวัยมีระดับการใชประสาทสัมผัสกอนการทดลองอยูในระดับ

ควรปรับปรุงคือคะแนนเฉลีย่เทากับ .33 คะแนน แตหลังการทดลองอยูในระดับดี คือมีคาคะแนนเฉลี่ย

เทากับ 2.86 คะแนน และเมื่อเปรียบเทยีบรายบุคคล เด็กปฐมวัยมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับ

ปรับปรุงจํานวน 10 คนอยูในระดับพอใชจํานวน 5คน แตหลังการทดลองแลว เด็กปฐมวัยมีการพัฒนา

ความสามารถอยูในระดับที่ดีข้ึนกวาเดิมทุกคน  แสดงวาการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 

สามารถทําใหเด็กเกิดทกัษะการใชประสาทสัมผัสดานดารสัมผัสดีข้ึนกวาเดิม เนื่องจากผิวหนังของเรา

รับรูการสัมผัสของรางกายกบัสภาพแวดลอมเชน รอน เย็น เปยก  แหง ผิวหนังเปนอวัยวะที่มีประสาท

รับรูการสัมผัส สมองเปนอวยัวะที่มีความสําคัญ ควบคมุการรับรูตัวอยางเชน  กอนที่เด็กจะนวดแปง

เด็กจะตองลงมือสัมผัสกับแปงที่เปนผงและเมื่อใสน้าํลงไป ขยําและนวด แปงจะกลับกลายจากผงเปน

กอน เพื่อใหเด็กปนและคลึงไดตามใจชอบ หรือเวลาที่เดก็คั้นมะพราว เพื่อใหไดน้าํกะทิเด็กก็จะใชมือ

ขยํามะพราว และบอกความรูสึกของตนเองไดวานุม ๆ  มัน ๆ  เด็ก ๆ จะสนใจและสนุกสนานกับการ

สัมผัสอันนีม้าก 
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  5. การดมกลิน่  เด็กปฐมวยัมีระดับการใชประสาทสมัผัสกอนการทดลอง อยูในระดับ

ควรปรังปรุง คือ คะแนนเฉลีย่ .33 คะแนน แตหลังการทดลองอยูในระดับดี คือมีคาคะแนนเฉลีย่เทากบั 

2.73 คะแนนและเมื่อเปรียบเทียบรายบุคคล เด็กปฐมวยัมีคะแนนกอนการทดลองอยูในระดับปรับปรุง

จํานวน 10 คนอยูในระดับพอใชจํานวน 5คน แตหลังการทดลองแลว เด็กปฐมวัยมีการพฒันาความสามารถ

อยูในระดับทีดี่ข้ึนกวาเดิมทกุคน  แสดงวาการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย สามารถทํา

ใหเด็กเกิดทักษะ การใชประสาทสัมผัสดานการดมกลิ่น ดีมากขึ้น ซึ่งอาจเกิดจากกระบวนการทําขนม

ไทยมีกลิน่จากวัตถุดิบ หลายชนิดเชน ใบเตย ดอกมะล ิน้ํานมแมว  ทาํใหเด็กเกิดการเรียนรู หรือขนม

บางชนิดเมื่อผานการใหความรอน ก็จะมีการเปลี่ยนแปลงเกิดขึ้นตวัอยางเชน การทําตะโก กลิน่ของ

แปงและใบเตย เมื่อนํามากวนรวมกนัจะมีกลิ่นหอมของใบเตย มากขึน้กวาเดิม ซึ่งตรงกับ (ลาดทองใบ 

ภูอภิรมย.  2529: 110) กลาววาการไดกลิน่เปนการที่จมกูจะสูดดมเอาแตแรธาตทุี่มีสวนผสมของสารเคมี

ตาง ๆ ภายในโพรงจมูก จะมชีองทางสาํหรับอากาศผานไปกระทบประสาทสัมผัสกลิน่ ชื่อวา (olfactory) 

ซึ่งจะทําใหเด็กมีปฏิกิริยาตอบสนองสิง่ตาง ๆ  จากสิ่งเราภายนอกรอบตัว เขามาจัดระเบยีบใหความหมาย

เกิดเปนความรูความเขาใจขึน้ 

 6. การใชประสาทสัมผัสโดยรวมทกุดาน เด็กปฐมวัยมีระดับการใชประสาทสัมผัสทั้งหา

โดยรวมจะเหน็วากอนการทดลองเด็กปฐมวัยสวนใหญมกีารใชประสาทสัมผัสทัง้หาอยูในเกณฑนอย

มากในทุกๆ ดาน โดยเฉพาะดานที่ 1 (ดานการฟง ) อันเนื่องจากไมไดรับการกระตุนใหเด็กสังเกต

พื้นฐานจากการฟง และแยกแยะเสียงตางๆ ที่เกิดขึ้นรอบๆ ตัว แตหลงัการทดลองครูซึ่งเปนผูกระตุนให

เด็กนิ่งฟงเสียงที่เกิดขึ้นจากการปฏิบัติกิจกรรม ทาํใหเดก็เกิดความประณีตในการใชประสาทสัมผัส

ดานการฟงและทุกๆ ดานคมชัดยิ่งขึ้น สรุปแลวเด็กมีความสามารถในการใชประสาทสัมผัสทั้งหาดีข้ึน

กวาเดิมทกุคน ซึ่งกจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย สามารถตอบสนองความตองการของเด็ก 

เนื่องจากเดก็ชอบขั้นตอนในการทําขนม อยากรูจักวัสดุอุปกรณที่เกี่ยวของ ซึง่เปนสิง่ที่แปลกใหมของ

เด็ก การไดสัมผัสส่ิงตาง ๆ และมีคํากลาว นี่คืออะไร และเด็กก็จะไดคําตอบ เด็กจะเกบ็ไวเปนประสบการณ

ตอไป เหนือส่ิงอื่นใด ส่ิงที่เดก็ชอบที่สุด คือ การไดดมกลิ่น และลิ้มรส ซึ่งขนมแตละชนิดก็จะมีลักษณะ

และรสชาติที่แตกตางกนั อันเปนเรื่องนาตืน่ตาตื่นใจเดก็ ๆ ทกุครั้งที่ปฏิบัติกิจกรรม 

 จากผลการวิจยัแสดงใหเหน็วาในการจัดกจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย ครูสามารถ

ใหเด็กเกิดทักษะตางๆ ไดตามความตองการโดยขึ้นอยูกับจุดมุงหมายของครูวาตองการใหเกิดผลเชนไร 

แลวจึงคิดกิจกรรมใหสอดคลองกับจุดมุงหมายซึ่งการทีจ่ะชวยสงเสรมิใหเด็กเกิดผลในการใชประสาท

สัมผัสทั้งหานัน้ สามารถนํากิจกรรมประกอบอาหารไทยมาใชไดผลเปนอยางดี  
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 จากที่กลาวมาแสดงใหเหน็วา การจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย เปนการเปด

โอกาสใหเด็กมีประสบการณตรงในการประกอบอาหารประเภทขนมไทย โดยการที่เด็กไดใชส่ืออุปกรณ

ของจริงทีห่ลากหลาย กระตุนใหเด็กใชประสาทสมัผัสทัง้หา เพื่อใหเดก็ไปสูจุดมุงหมายที่วางไวโดยครู

มีบทบาทสาํคัญในการเตรียมสื่อ อุปกรณ ใชคําถามกระตุนพรอมทั้งใหเด็ก ลงมือปฏิบัติจริง กับวสัดุ

อุปกรณ และกระตุนใหเดก็ไดคิดทบทวนในขั้นตอนการสรุป อีกทัง้ขนมไทยยงัสงเสริมใหเด็กอนุรักษ

วัฒนธรรมไทยในเรื่องของอาหารไทยอีกดวย ดังนัน้เด็กปฐมวัยที่ไดรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหาร

ประเภทขนมไทย จึงมีผลของการใชประสาทสัมผัสทัง้หาดานอยูในระดับที่ดีข้ึน 

 

ขอสังเกตที่ไดรับจากการวิจัย 

 1. ครูสามารถนํากจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยไปใชประโยชนในเรื่องของการ   

ฝกทักษะดานวิทยาศาสตรได โดยใหเด็กไดเรียนรูในเรื่องของการเปลีย่นแปลง ของวัตถุดิบเมื่อไดรับ 

ความรอนหรือเมื่อไดรับความเย็นการเปลีย่นแปลงของสี รูปทรง เนื่องจากการปฏิบัติกิจกรรมอยางมี

ข้ันตอน โดยเฉพาะในการลงมือกระทําเดก็จะเปนผูลงมอืกระทําเองทาํใหเด็กเกิดความตืน่เตนและ

อัศจรรยใจ อันนาํไปสูการคดิหาเหตุผลตอไป 

 2. เด็กรูจักวางแผนงาน และปฏิบัติงานตามลําดับข้ันตอนเนื่องจากกิจกรรมขนมไทยเปน

กิจกรรมที่เด็กไดฝกการทาํงานอยางมีข้ันตอนเปนไปตามลําดับตอเนือ่งจนจบกิจกรรม เร่ิมดวยเตรียม

อุปกรณและสวนผสม  ตวงสวนผสมที่ใชใหไดตามอัตราสวนที่กาํหนด รอนแปง  ค้ันกะทิ ผสมสี       

กวนขนม ปน และผสมสวนผสมตาง ๆ ใหเขากนั ทาํเปนรูปรางตาง ๆ โดยใชพิมพขนมหรือปนใหเปนรูป 

เรียงขนมใสรังถึง หอดวยใบตอง จะเปนไปตามลําดับข้ันตอน จะขามขั้นตอนไมได 

 3. เด็กมีความรูในเรื่องตาง ๆ เชน เร่ืองการเก็บรักษาสวนผสมที่เหลือจากการทํากิจกรรม   

แตละชนิด การรักษาความสะอาดในการประกอบอาหาร  วิธีการเก็บรักษาทําความสะอาดอุปกรณ 

การรักษาความสะอาดบริเวณที่ทาํกิจกรรมเมื่อเสร็จกิจกรรมตองทําความสะอาดทกุครั้งการระมดัระวัง

เร่ืองความปลอดภัยในการใชอุปกรณตาง ๆ เปนตน 

 4. ไดเรียนรูดวยความสนใจและสนกุสนาน กิจกรรมประเภทขนมไทยเปนกจิกรรมที่แปลกใหม

สําหรับเด็กปฐมวัย สวนผสมและอุปกรณตาง ๆ  สามารถสรางความสนใจ และกระตุนใหเด็กอยาก

เรียนรูไดเปนอยางดี  ขณะทํากิจกรรมเด็กมีโอกาสลงมือกระทาํกับสวนผสมและอุปกรณอยางอิสระ

เรียนรูไดพุดคุยในกลุมของตนเองในบรรยากาศการเรยีนรูที่ไมเครงเครียด ทําใหเดก็เรียนรูส่ิงตางๆ ไดดี 

 5. มีทัศนคติทีดี่ตอการรับประทานอาหารทีม่ีประโยชน เชน การนยิมรับประทานขนมไทย 

แทนขนมกรุบกรอบ ซึ่งมีคุณประโยชนนอยกวาขนมไทยที่มีสวนประกอบของธัญพชื กะทิ น้ําตาล ไข 

โดยเฉพาะถัว่ตาง ๆ มีคุณประโยชนในดานการเสริมสรางความแข็งแรงของรางกายและใหพลงัในการ

เลนของเด็ก 
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ขอเสนอแนะในการนําไปใช 
 เนื่องจากกิจกรรมการทําขนมไทยเปนกิจกรรมที่มีอุปกรณ สวนผสมหลายอยาง และยังเปน

กิจกรรมที่ตองการพืน้ทีท่ี่สะอาดในการทํากิจกรรม ซึง่ผูสนใจจะนํากจิกรรมการทาํขนมไทยไปใชมีขอ

ควรคํานึงถึง ดังนี ้

  1. ครูควรเลือกใชวัสดุ อุปกรณ ใหเหมาะสม ปลอดภัย และมีจํานวนเพียงพอกับเด็ก 

สอดคลองกับทองถิน่ และส่ิงแวดลอมทีเ่ด็ก ๆ คุนเคย มกีารยืดหยุนเวลาใหเหมาะสมกับความสนใจ

ของเด็ก 

  2. การสอดแทรกเทคนิคในการทําขนมไทย เชน การตมธญัพืชใหสุกเปอยกอน จึงจะใส

น้ําตาลมิฉะนัน้น้าํตาลจะไปรัดเมล็ดธัญพชืจนตมไมสุก หรือการคั้นกะทิตองใชน้าํอุนและใสน้ําทีละ

นอย ๆ  ในการคั้นแตละครั้ง จะทาํใหไดกะททิี่มันและขน ในการทําขนมที่ตองใชใบตองควรใชใบตอง

กลวยน้ําวาเพราะมีความบางทาํใหขนมสกุเร็วและยงัมกีลิ่นหอมออน ๆ ดวย 

  3. ควรเตรียมสวนผสมบางอยางที่มีข้ันตอนมาก เชนการทําไสขนมตม ไสขนมชอมวงไว

ลวงหนา เพื่อทําขนมใหทันเวลาที่กําหนดไว เปนตน 

  4. กลิน่ และสรีวมทัง้วัตถุดิบบางอยางเชน กะทิควรไดมาจากธรรมชาติทั้งหมด ไมควรใช

ของสําเร็จรูป เพื่อหลกีเลี่ยงการใชสารเคมกีับเด็ก และใหเด็กไดรูที่มาของวัตถุดิบชนิดนัน้ 

  5. กอนลงมือทํากจิกรรมในสัปดาหแรก ครูควรแนะนาํอุปกรณและวิธกีารทาํขนมไทย

เบื้องตนใหไดเด็กทราบ เชนการกวนขนมควรใชกะทะทองเหลือง เพื่อใหสวนผสมเปนเงา และสกุเร็วขึ้น

เปนตน 

 

ขอเสนอแนะในการทํางานวิจัยครั้งตอไป 

 1. ควรมีการศึกษาวิจัยถึงผลของการจัดกจิกรรมการทาํขนมไทยเพื่อพัฒนาทักษะทางดาน

อ่ืนๆ ของเด็กปฐมวัย เชน การพัฒนากลามเนื้อมือ ทักษะทางภาษา ทักษะทางดานการใหความรวมมือ  

ทักษะทางดานการแกปญหา และทักษะทางดานวทิยาศาสตร เปนตน 

 2. ควรมีการศึกษาวิจัยถึงผลของการจัดกิจกรรมการทาํขนมไทย เพื่อนาํผลที่ไดมาพฒันารวมกับ

การจัดประสบการณดานอืน่ ๆ ที่จะชวยใหเด็กมกีารพัฒนาทักษะทางดานตาง ๆ ทีห่ลากหลาย 

 3. ควรมีการศึกษาเปรียบเทยีบการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเดก็ปฐมวัยระหวางผลการจัด

กิจกรรมการทําขนมไทย กับการจัดกิจกรรมในรูปแบบอื่นที่มีผลตอการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของ  

เด็กปฐมวัย เพื่อนําผลที่ไดมาเปนแนวทางในการพัฒนาการจัดกิจกรรมที่จะสามารถสงเสริมการใช

ประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวยัไดอยางเหมาะสมและคุมคา 
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คูมือการใชแผนการจัดกิจกรรมการประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
 
หลักการและเหตุผล 
 กิจกรรมที่สงเสริมการใชประสาทสมัผัสทัง้หา เปนการสงเสริมการพัฒนาการเรียนรูใหเด็ก

อยางมีประสิทธิภาพ ตองมีการจัดกระบวนการเรียนรูที่อํานวยใหเด็กเกิดความคิดรวบยอดไดอยาง

ชัดเจน มทีิศทางในการเรียนการสอน จึงตองมีการทบทวนเพื่อแสวงหาวิธกีารใหม ๆ ที่ตองเนนการจัด

กิจกรรมใหผูเรียน ไดเรียนรูไดดี ดวยการสัมผัสจากประสบการณจริงฝกปฏิบัติใหคิดเปน ทําเปน ใฝรู 

อยางตอเนื่อง อันเปนรากฐานสําคัญทีจ่ะนาํไปสูการเรียนรูดานตาง ๆ ในขั้นสงูตอไป 
 

จุดมุงหมาย 
 เพื่อสงเสริมการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย 
 

เนื้อหา 
 การจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยเปนกิจกรรมเสริมประสบการณที่ใหเด็ก

ปฐมวัยไดเรียนรูจากของจริง และเปดโอกาสใหเด็กไดใชประสาทสัมผัสในการทํากิจกรรมอยางเต็มที่ 

ซึ่งกิจกรรมขนมไทยนี้เปนอกีกิจกรรมหนึ่งทีส่ามารถพัฒนาและสงเสริมการใชประสาทสัมผัสทัง้หาของ

เด็กปฐมวยัใหสูงขึ้นได สําหรับการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทยนี้ จะใหความสําคญัใน

ดานประสาทสัมผัสทั้งหา ไดแก การฟง การมองเห็น การชิมรส การสมัผัส การดมกลิ่น 
 

ขั้นตอนในการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
 ขั้นเตรียมการ (5 นาที) 
  1. เตรียมเด็กใหพรอมที่จะเรยีนรูโดยการจดักิจกรรมตาง ๆ เชน การสนทนา เลานทิาน 

รองเพลง ปริศนาคําทาย รูปภาพ หรือส่ิงอืน่ ๆ เพื่อนาํเขาสูบทเรียน 

  2. ครูแนะนําชื่อขนมไทย วัตถุดิบ วัสดุอุปกรณโดยเนนใหเด็กไดสังเกต และไดสนทนาซกัถาม 

  3. เด็กและครรูวมกันสนทนาเกี่ยวกับข้ันตอนการทํากิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนม

ไทย และสาธติวิธีทาํขนมไทย 
 ขั้นดําเนนิการ (50 นาที) 
  1. ตัวแทนเด็กแตละกลุมออกมารับวัสดุอุปกรณ แลวลงมือทํากิจกรรมตามที่ไดวางแผน

ไว โดยครูมีบทบาทในการใหคําแนะนาํ และกระตุนใหเด็กไดใชประสาทสัมผัสทัง้หา เปดโอกาสใหเด็ก

ไดสนทนา และเลาเรื่องราวเกี่ยวกับการใชวัสดุอุปกรณ 

  2. เมื่อทํากจิกรรมเสร็จแลว ใหทุกคนแตละกลุมรวมกันเก็บอุปกรณ และทําความสะอาด

สถานที่ใหเรียบรอย 
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 ขั้นสรุป (5 นาที) 
  เด็ก และครูรวมกันสรุปข้ันตอนในการประกอบอาหารประเภทขนมไทย โดยที่ครูใช

คําถามปลายเปดกระตุนใหเด็กเสนอผลงาน และทบทวน กระบวนการทํางานโดยเนนใหเด็กบอก

รายละเอียดของการใชประสาทสัมผัสทั้งหา 
 การประเมิน 
  1. สังเกตความสามารถดานการใชประสาทสัมผัสทัง้หาในขณะปฏิบัติกิจกรรม 

  2. สังเกตการสนทนา และตอบคําถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 75 

แผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
 
สัปดาหที ่1  (ครั้งที่ 2 )      วันพธุ  (เวลา  60  นาที) 
ชื่อกิจกรรม         วุนสายรุง 
จุดประสงค 
 1. เพื่อสงเสรมิใหเด็กไดใชประสาทสัมผัสทั้งหาในการสังเกต เปรียบเทียบทดลอง ขณะทํา

กิจกรรม 

 2. เพื่อใหเด็กรูจักจํานวน  รูปราง   ลักษณะ  และประโยชนของวัสดุอุปกรณในการตวง

สวนผสมในการทําวุนสายรุง 

 3. เพื่อใหเด็กรูจักที่มาของวตัถุดิบที่นาํมาใชเปนสวนผสม ไดสัมผัส ดมกลิ่น ลองชิม (เฉพาะ

วัตถุดิบที่สามารถรับประทานได) 

 4. เพื่อใหเด็กไดสังเกตเสียงที่เกิดขึ้นจากการใชวัสดุอุปกรณ หรือเสียงที่เกิดขึ้นจากกระบวน 

การประกอบอาหาร เชน น้ําเดือด, น้าํมันรอนขณะทาํขนมลงทอด, เสยีงตําครก, เสียงมีดสับเขียง ฯลฯ 

 5. เพื่อใหเด็กไดสังเกตกระบวนการเปลี่ยนแปลงของอาหารเมื่อไดรับความรอน-เย็น หรือการ

เปลี่ยนสีตามวตัถุดิบจากธรรมชาต ิ

 6. เพื่อใหเด็กรูกระบวนการทาํขนมตามขั้นตอนตามลําดบักอนหลัง 

 7. เพื่อใหเด็กรวมกิจกรรมดวยความสนใจและสนุกสนาน รวมสนทนากบัครูและเพื่อนในเรื่อง

คุณคาของวัฒนธรรมไทยและเปนการปลูกฝงคานยิมไทยในเรื่องการกินอยู 

 
เนื้อหา 
 การเปลี่ยนแปลงของวุนเมื่ออุณหภูมิเปลี่ยนแปลงโดยการไดรับความรอน ประโยชนของวุน

สายรุงและวิธกีารทาํวุนสายรุง 

 
แนวการจัดกจิกรรม 
 ขั้นเตรียมการ  (5 นาท)ี  
  1. ครูและเด็กรวมกันรองเพลง รุงกินน้ํา 

  2. เด็กและครูรวมกันสนทนาเกี่ยวกับเนื้อหาของเพลง และใหเด็กชิมและจับวุนกะทิ ให

เด็กบอกถงึการสัมผัสกลิ่น และรสชาติของขนม 

  3. ครูแนะนําสวนผสมและวสัดุอุปกรณที่ใชในการทําวุนสายรุง  

  4. เด็กและครูรวมกนัสนทนาเกี่ยวกับขอตกลงเบื้องตนที่ควรปฏิบัติในการทํากิจกรรมไดแก 



 76 

   4.1 ลางมือใหสะอาดและเชด็ใหแหงกอนและหลังการทาํกิจกรรมทุกครั้ง 

   4.2 ไมพูดคุยเสียงดังหรือเลนกนัในขณะทีท่ําขนมไทย 

   4.3 ระมัดระวงัการใชมีด ความรอน  

   4.4 ไมลุกเดินไปเดินมาออกจากกลุมตนเอง 

   4.5 หลงัจากทาํกิจกรรมเสรจ็แลวชวยกันเก็บอุปกรณของกลุม และทาํความสะอาด

สถานที่ใหเรียบรอย 
 ขั้นดําเนนิการ (50 นาที) 
  1. เด็กเขากลุม กลุมละ 5 คน โดยการหยบิตามกระดาษสีที่ตนเองหยิบได ซึ่งมีเทากับ

จํานวนเดก็ เดก็ทีห่ยิบไดสีเดียวกนั เขากลุมเดียวกนั 

  2. เด็กแตละคนในกลุมแบงหนาทีก่ันในการทําวุนสายรุง 

  3. ตัวแทนเด็กแตละกลุมออกมารับวัสดุอุปกรณแลวลงมือทําวุนสายรุง 

  4. เด็กแตละกลุมชิมวุนสายรุง 

  5. เด็ก ๆ ชวยกันเก็บวัสดุอุปกรณของกลุมและทําความสะอาดสถานที ่
 ขั้นสรุป  (5 นาที)  
  1. เด็กและครูรวมกันสรุปถึงขั้นตอนการทาํขนมวุนสายรุง ส่ิงที่เด็ก ๆ เห็น การสัมผัส การ

ไดยิน การดมกลิ่น  รสชาติของขนม การใชงานวัสดุอุปกรณ สวนผสม 

  2. เด็ก ๆ ทกุกลุมนําเสนอผลงานของตนเองโดยการนาํขนมวุนสายรุงที่ของกลุมตนเองมา

วางเรียงกัน ครูใชคําถามดังตอไปนี้ 

   2.1 สวนผสมที่ใชในการทาํวุนสายรุงมีอะไรบาง 

   2.2 เด็ก ๆ มีข้ันตอนอยางไรในการทําวุนสายรุง 

   2.3 วุนสายรุงที่เด็ก ๆ ทาํมีรูปรางอะไรบาง 

   2.4 เด็ก ๆ เหน็สีอะไรบางในเนื้อวุนสายรุง 

   2.5 เด็ก ๆ ดมกลิ่นวุนสายรุงแลวไดกลิ่นอะไรบาง 

 
สื่อการเรียน 
 1. เพลง รุงกนิน้ํา กระดาษส ี

 2. สวนประกอบของการทาํวุนสายรุง ไดแก  ผงวุน  น้ําตาลทราย น้าํใบเตย น้าํหวาน 

เฮลทบลูบอยสีแดง ดอกอญัชัญ  น้าํกะทิ  มะพราวขูด  ใบเตย น้ําตมสุก 

 3. วัสดุอุปกรณ  ไดแก กะละมัง ถาดแบน  กระชอนคั้นกะท ิพมิพวุนรูปตางๆ ถวยตวง  

ชอนตวง 
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การประเมินผล 
 1. สังเกตพฤตกิรรมในขณะปฏิบัติกิจกรรม 

 2. สังเกตการสนทนา และตอบคําถาม 

 3. ดูจากผลงานสําเร็จ 
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ภาคผนวก  
 
       เพลงรุงกินน้าํ 
 
  ฝนตกลงมา        ไมชาก็มีสีสวย 

  เด็ก ๆ ควรรูไวดวย        สีสวยคือรุงกนิน้ํา 

  เจารุงนั้นมีหลายส ี        ชวนชี้ใหเด็ก ๆ ชม 

  มันเกิดหลังฝนพรางพรม        มวงครามน้าํเงินเขียวเหลืองแสดแดง 
 
       สูตรการทําวุนสายรุง 
 
สวนผสมวุนใส 
   วุนผง    2 ชอนโตะ  

   น้ําตมสะอาด  3 ถวยตวง 

   น้ําตาลทราย  ½ ถวยตวง 
 
สีตาง ๆ จากใบเตย ดอกอญัชัญ  น้าํหวานเฮลทบลูบอยสีแดง สีเหลืองจากสีผสมอาหาร  
 
สวนผสมวุนกะท ิ
   น้ํากะท ิ   1 ถวยตวง   

   น้ําตมสะอาด  ¼ ถวยตวง 

   วุนผง    2 ชอนโตะ 

   เกลือปน   ½ ชอนชา 
 
วิธีทาํ 
 ละลายผงวุนในน้าํตมสุก ยกขึ้นตั้งไฟออนคนบอยๆ ใสเหรียญบาททีล่างสะอาดลงไปเพื่อ

ไมใหวุนติดกนกระทะ พอเดือด เติมน้ําตาลทรายคนจนละลายแลวแบงใสสีตาง ๆ พอเดือดอีกครั้งยก

ลงเทสลับสีทลีะสีลงในภาชนะหรือพิมพทีเ่ตรียมไว 
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แผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
 
สัปดาหที ่1  (ครั้งที่ 3)      วันศกุร  (เวลา  60  นาท)ี 
ชื่อกิจกรรม             มะขามแกว 
จุดประสงค 
 1. เพื่อสงเสรมิใหเด็กไดใชประสาทสัมผัสทั้งหาในการสังเกต เปรียบเทียบ ทดลองขณะทํา

กิจกรรม 

 2. เพื่อใหเด็กรูจักจํานวน  รูปราง   ลักษณะ  และประโยชนในการนาํมาใชของวัสดุอุปกรณ

ในการตวง สวนผสมในการทํามะขามแกว 

 3. เพื่อใหเด็กรูจักรสชาติของผลไมชนิดตาง ๆ 

 4. เพื่อใหเด็กสามารถทํามะขามแกวตามขั้นตอนได 

 5. เพื่อใหเด็กรวมกิจกรรมดวยความสนใจและสนุกสนาน รวมสนทนากบัครูและเพื่อนในเรื่อง

คุณคาของวัฒนธรรมไทยและเปนการปลูกฝงคานยิมไทยในเรื่องการกินอยู 

 
เนื้อหา  
 ผลไมในเมืองไทยมหีลายชนดิ แตละชนิดมรีสชาติแตกตางกนั เชน รสเปร้ียว รสหวาน รสมนั 

ประโยชนของผลไม  การถนอมอาหารโดยการทาํมะขามแกว 

 
แนวการจัดกจิกรรม 
 ขั้นเตรียมการ  (5 นาที) 
  1. เด็กและครูและเด็กรวมกนัรองเพลง ผลไม 

  2. เด็กและครูรวมกันสนทนาเกี่ยวกับเนื้อหาของเพลง ครูใหเด็กดู และสัมผัสผลไมที่ครู

เตรียมมาและใหจัดหมวดหมูรสชาติของผลไมตามความคิดของเด็ก 

  3. เด็ก ๆ ดมกลิ่นผลไมชนิดตาง ๆ และใหความเห็น 

  4. ครูแนะนาํสวนผสมและวสัดุอุปกรณที่ใชในการทํามะขามแกว   

  5. เด็กและครูรวมกันสนทนาเกี่ยวกับขอตกลงเบื้องตนทีค่วรปฏิบัติในการทาํกิจกรรม

ไดแก   

   5.1 ลางมือใหสะอาดและเชด็ใหแหงกอนและหลังการทาํกิจกรรมทุกครั้ง 

   5.2 ไมพูดคุยเสียงดังหรือเลนกนัในขณะทีท่ําขนมไทย 

   5.3 ระมัดระวงัความรอนจากกะทะ 
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   5.4 ไมลุกเดินไปเดินมาออกจากกลุมตนเอง 

   5.5 หลงัจากทาํกิจกรรมแลวชวยกนัเกบ็อุปกรณของกลุม และทาํความสะอาด

สถานที่ใหเรียบรอย 
 ขั้นดําเนนิการ (50 นาที) 
  1. เด็กเขากลุม ตามความสมัครใจ ประมาณกลุมละ 5 คน 

  2. เด็กแตละคนในกลุมแบงหนาทีก่ันในการทํามะขามแกว 

  3. ตัวแทนเด็กแตละกลุมออกมารับวัสดุอุปกรณแลวลงมือทํามะขามแกว 

  4. เด็กแตละกลุมชิมมะขามแกว 

  5. เด็ก ๆ ชวยกันเก็บวัสดุอุปกรณของกลุมและทําความสะอาดสถานที ่
 ขั้นสรุป  (5 นาที)  
  1. เด็กและครูรวมกันสรุปถึงขั้นตอนการทาํมะขามแกว ส่ิงที่เด็กๆ เหน็ การสัมผัส การได

ยิน การดมกลิน่  รสชาติของขนม และการใชงานวัสดุอุปกรณ สวนผสม 

  2. เด็ก ๆ ทกุกลุมนําเสนอผลงานของตนเองโดยการนาํมะขามแกวของกลุมตนเองมาวาง

เรียงกนั ครูใชคําถามดงัตอไปนี ้

   2.1 สวนผสมที่ใชในการทาํมะขามแกวมอีะไรบาง 

   2.2 เด็ก ๆ มีข้ันตอนอยางไรในการทํามะขามแกว 

   2.3 เด็ก ๆ ชิมมะขามแกวแลวบอกวามีรสชาติใดบาง 

    - รสเปร้ียว ไดมาจากอะไร 

    - รสหวาน  ไดมาจากอะไร 

    - รสเผ็ด  ไดมาจากอะไร 

 
สื่อการเรียน 
 1. เพลง ผลไม 

 2. วัตถุดิบของการทํามะขามแกวไดแก  มะขามเปยก  น้าํตาลทราย เกลือปน พริกปน  น้าํ

สะอาด 

 3. วัสดุอุปกรณ  ไดแก  กระทะทอง ไมพาย กะละมงั ทพัพ ีถาดแบน ชอน ถวยตวง ชอนตวง 

 
การประเมินผล 
 1. สังเกตพฤตกิรรมในขณะปฏิบัติกิจกรรม 

 2. สังเกตการสนทนา และตอบคําถาม 
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ภาคผนวก 
 

เพลงผลไม 
 

  ฉันชอบผลไม  กลวยไขและละมุด ทัง้เงาะมังคุด ลางสาดลําไย ขนนุ นอยหนา แตงโม 

แตงไทย มะมวงใบใหญ ฝร่ัง พุทรา 

 
สูตรการทํามะขามแกว 

 สวนผสม 
    มะขามเปยก   1 ถวยตวง 

    น้ําตาลทราย   3 ถวยตวง 

    พริกปน    1/2 ชอนชา 

    เกลือปน   2 ชอนชา 

    น้ําตาลทรายเม็ดละเอียด  1 ถวยตวง 

    น้ําสะอาด   1/2 ถวยตวง 
 วิธีทาํ 
  ค้ันมะขามกับน้ําสะอาดใหขน ๆ ใสกระทะทอง เติมน้าํตาลทราย กวนดวยไฟออนจน

สวนผสมแปง ทิ้งไวใหอุน ปนเปนกอนกลมเล็ก ๆ คลกุน้าํตาลทรายและพริกปน 
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แผนการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
 
สัปดาหที ่3 (ครั้งที่ 1)                 วันจันทร  (เวลา  60  นาที) 
ชื่อกิจกรรม              ฟกทองสังขยา 
จุดประสงค 
 1. เพื่อสงเสรมิใหเด็กไดใชประสาทสัมผัสทั้งหาในการสังเกต เปรียบเทียบ ทดลองขณะทํา

กิจกรรม 

 2. เพื่อใหเด็กรูจักจํานวน  รูปราง   ลักษณะ  และประโยชนในการนาํมาใชของใชวัสดุอุปกรณ

ในการตวง สวนผสมในการทําฟกทองสงัขยา และฟงเสยีงที่เกิดขึ้นจากการใชวสัดุอุปกรณ เชน เสยีง 

ตีไข 

 3. เพื่อใหเด็กรูจักที่มาของวตัถุดิบที่นาํมาใชเปนสวนผสม ไดสัมผัส ไดดมกลิ่น ลองชิม

(เฉพาะวัตถุดิบที่สามารถรบัประทานได) 

 4. เพื่อใหเด็กสามารถทําฟกทองสงัขยาตามขั้นตอนได 

 5. เพื่อใหเด็กรวมกิจกรรมดวยความสนใจและสนุกสนาน รวมสนทนากบัครู และเพื่อนใน

เร่ืองคุณคาของวัฒนธรรมไทยและเปนการปลูกฝงคานิยมไทยในเรื่องการกนิอยู 

 
เนื้อหา  
 ลักษณะ ผิวสมัผัส  กลิน่  สี ของฟกทอง 

 ประโยชนของฟกทอง 

 การทาํฟกทองสังขยา 

 
แนวการจัดกจิกรรม 
 ขั้นเตรียมการ (5 นาที) 
  1. เด็กและครูรวมกันสนทนาเกี่ยวกับเนื้อหาของนทิานเนนมุงประเดน็ไปที่พาหนะที ่

ซินเดอเรลลาใช คือ รถฟกทอง  

  2. เด็ก ๆ ใหความเหน็เกีย่วกับลักษณะและประโยชนรวมทัง้ชื่ออาหารที่ทําจากฟกทองที่

เด็กรูจัก 

  3. ครูแนะนําสวนผสมและวสัดุอุปกรณที่ใชในการทําฟกทองสงัขยา 

  4. เด็กและครูรวมกันสนทนาเกี่ยวกับขอตกลงเบื้องตนที่ควรปฏิบัติในการทํากิจกรรมไดแก 

   4.1 ลางมือใหสะอาดและเชด็ใหแหงกอนและหลังการทาํกิจกรรมทุกครั้ง 
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   4.2 ไมพูดคุยเสียงดังหรือเลนกนัในขณะทีท่ําขนมไทย 

   4.3 ระมัดระวงัการใชมีด และความรอนจากเตาและไอน้าํ 

   4.4 ไมลุกเดินไปเดินมาออกจากกลุมตนเอง 

   4.5 หลงัจากทาํกิจกรรมแลวชวยกนัเกบ็อุปกรณของกลุม และทาํความสะอาด

สถานที่ใหเรียบรอย 
 ขั้นดําเนนิการ (50 นาที) 
  1. เด็กเขากลุม โดยการหยบิกระดาษสี 3 ชุด คือ สีเหลอืง  สีเขยีว  สีแดง  เด็กทีห่ยบิไดสี

เดียวกนัเขากลุมเดียวกนั 

  2. เด็กแตละคนในกลุมแบงหนาทีก่ันในการทําฟกทองสงัขยา 

  3. ตัวแทนเด็กแตละกลุมออกมารับวัสดุอุปกรณแลวลงมือทําฟกทองสังขยา 

  4. เด็กแตละกลุมสังเกตรูปลักษณะขนม ดมกลิ่น และชิม 

  5. เด็ก ๆ ชวยกันเก็บวัสดุอุปกรณของกลุมและทําความสะอาดสถานที ่
 ขั้นสรุป  (5 นาที)  
  1. เด็กและครรูวมกันสรุปถึงขั้นตอนการทาํฟกทองสังขยา ส่ิงทีเ่ด็กมองเหน็ การไดยิน 

การดมกลิน่ รสชาติของขนม และการใชงานวัสดุอุปกรณ สวนผสม 

  2. เด็ก ๆ ทกุกลุมนําเสนอผลงานของตนเองโดยการนาํฟกทองสงัขยามาวางเรียงกนั  

ครูใชคําถามดงัตอไปนี ้

   2.1 เด็ก ๆ เคยเหน็ฟกทองสีอ่ืน ๆ อีกไหมนอกจากสีเหลือง 

   2.2 สวนผสมที่ใชในการทาํฟกทองสงัขยามีอะไรบาง 

   2.3 เด็ก ๆ มีข้ันตอนอยางไรในการทําฟกทองสังขยา 

   2.4 เด็ก ๆ ชิมฟกทองสงัขยาแลวมีรสชาตใิดบาง 

    - รสหวาน  ไดมาจากอะไร 

    - รสมัน  ไดมาจากอะไร 

   2.5 เด็กไดกลิน่อะไรขณะทีช่ิมฟกทองสงัขยา 
 

สื่อการเรียน 
 1. นทิานเรื่อง  ซินเดอเรลลา  กระดาษสีแดง  สีเหลือง  สีเขียว 

 2. สวนประกอบของการทาํฟกทองสงัขยา ไดแก  ผลฟกทองขนาดเลก็ ไขไก น้ําตาลปก 

มะพราวขูดขาว  เกลือปน น้าํสะอาด ใบเตย 

 3. วัสดุอุปกรณ  ไดแก  กะละมัง ทพัพ ีถาดแบน ชอน  ลังถึง  ผาขาวบาง ถวยตวง ชอนตวง 

กระชอนคั้นกะท ิ



 84 

การประเมินผล 
 1. สังเกตพฤตกิรรมในปฏิบัติกิจกรรม 

 2. สังเกตการสนทนา และตอบคําถาม 
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ภาคผนวก  
 

คําถามจากนทิานเรื่องซินเดอเรลลา 
 
คําถาม  
 เด็ก ๆ จาํไดไหมวาพาหนะที่ซินเดอเรลลานัง่ไปงานเตนรํา คือ รถอะไร? 

 
สูตรการทําฟกทองสังขยา 

 
สวนผสม 
   ผลฟกทองขนาดเล็ก    3 ลูก 

   ไขเปด     2 ถวยตวง 

   น้ําตาลปก    1  ถวยตวง และอีก 1  ชอนโตะ 

   มะพราวขูดขาว   1 ถวยตวง  

          (ค้ันกะทิใหได ¾ ถวยตวง) 

   น้ําสะอาด    ½ ถวยตวง 

   ใบเตย     3 ใบ 

   เกลือปน    2 ชอนชา 

 
วิธีทาํ 
 นําฟกทองมาลางใหสะอาด ใชชอนควานไสออกใหหมด พักไว เตรียมตอยไขเปดใสชามแลว

ตีไขดวยตะกรอตีไข ใสน้ํากะทิขยาํดวยใบเตย เติมน้ําตาลปก เกลือปน กรองดวยผาขาวบาง กรอกลง

ในผลฟกทอง นําไปนึง่ในลงัถึงที่ต้ังน้าํเดือดไวแลว นึง่ประมาณ 20 นาที สุกยกลง 
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ภาคผนวก ข 
    - คูมือดําเนนิการแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาท 

        สัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวยั 

    - ตัวอยางแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัส 

      ทัง้หาของเด็กปฐมวยั 
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คูมือดําเนินการ 
แบบทดสอบเชิงปฏิบัติ ( Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหา 

ของเด็กปฐมวัย 
 
ลักษณะทัว่ไปของแบบทดสอบ 
 1. แบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัยนี้  

ผูวิจัยสรางขึ้นเพื่อใชสําหรับทดสอบการใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวยั ที่ไดรับการจัดกิจกรรม

ประกอบอาหารประเภทขนมไทย โดยเปนแบบทดสอบรายบุคคล 
 2. แบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย  

ประกอบดวยชุดคําถาม 5  ชุด  ซึ่งรวมทั้งสิ้น  25  ขอ  เปนการทดสอบ โดยการใชการทดสอบจากของ

จริง เนนใหเดก็ลงมือปฏิบัติจริงดวยตนเอง  ซึ่งมีคําถาม 5 ชุด จาํแนกไดดังนี้ 

   ชุดที่ 1   การฟง   จํานวน 5  ขอ 

   ชุดที่ 2   การมองเหน็  จํานวน 5  ขอ 

   ชุดที่ 3   การชิมรส  จํานวน 5  ขอ 

   ชุดที่ 4   การสัมผัส  จํานวน 5  ขอ 

   ชุดที่ 5   การดมกลิน่  จํานวน 5  ขอ 

 
การตรวจใหคะแนน 
 การตรวจใหคะแนนความถกูตองแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาท

สัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย  มีเกณฑการใหคะแนนดังนี ้

   ระดับคะแนน  3 หมายถงึ  ตอบถูก  บอกรายละเอียดของสิ่งที่ตอบหรือ 

          เปรียบเทยีบความแตกตางกบั 

          ส่ิงอื่นในขอเดียวกนัได 

   ระดับคะแนน  2 หมายถงึ  ตอบถูก แตไมอธิบายรายละเอียด  

   ระดับคะแนน  1 หมายถงึ  ตอบผิด แตพยายามตอบ 

   ระดับคะแนน  0 หมายถงึ  ไมตอบ 

 
การกาํหนดเวลาในการทดสอบ 
 ระยะเวลาที่ใชในการทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหาของ

เด็กปฐมวยักําหนดใหหวัขอละ 1 นาที  ถาเด็กเสร็จกอนใหเร่ิมทดสอบในขอตอไปได 
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การเก็บคะแนน 
 การเก็บคะแนนผูวิจยัจะทําการเก็บคะแนนโดยการทดสอบรายบุคคลและใหคะแนนจากการ

ทดสอบดวยแบบทดสอบเชงิปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทัง้หาของเด็กปฐมวัย มี

เกณฑการใหคะแนนดังนี ้

 1. ผูวิจัยดําเนนิการศึกษาแบบทดสอบใหเขาใจทัง้หมดโดยพยายามใชภาษาที่ชัดเจนและ

เปนธรรมชาตกิับเด็ก 

 2. จัดเตรียมสถานการณ และวัสดุ อุปกรณในแตละหัวขอใหพรอมสําหรับทดสอบ 

 3. ใหเด็กเขาทาํการทดสอบครั้งละ 1 คน โดยเรียงลําดับไปตามคาํถามทีละชุด 

 4. ใหเวลาผูเขารับการทดสอบในการทําแตละขอ 1  นาที หากผูเขารับการทดสอบทาํเสร็จ

กอนใหเร่ิมทาํการทดสอบขออ่ืนตอไป 

 
วัสดุและอุปกรณทีใ่ชในการประเมิน 
 1. คูมือสําหรับดําเนนิการใชแบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาท

สัมผัสทั้งหาของเด็กปฐมวัย   

 2. วัสดุและอปุกรณที่กาํหนดไวในแตละรายการของการประเมิน 

 3. แบบบันทึกคะแนน 

 4. นาฬกิาสาํหรับการจบัเวลา 
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แบบทดสอบเชิงปฏิบัติ (Performance test) การใชประสาทสัมผัสทั้งหา 
ของเด็กปฐมวัย 

 
ดานที่ 1 การฟง 
 สถานการณทีใ่ชในการทดสอบ 
  ครูใหนักเรียนเตรียมตัวในการฟงใหพรอม ครูเปดเสียงทีบั่นทกึเกีย่วกบัการทาํอาหารและ

ขนมไทยใหเดก็ฟง และใหเด็กบอกวาเสียงที่เด็กไดยินคือเสียงอะไร และอธิบายไดวาเกี่ยวของกับการ

ทําอาหารหรือขนมอยางไร  ดังนี ้

   เสียงที่  1  เสียงตําครก 
   เสียงที ่ 2  เสียงมีดกระทบเขียง 

   เสียงที่  3  เสียงเคาะแกว 

   เสียงที่  4  เสียงรินน้าํ 

   เสียงที่  5  เสียงตีไข 

   เสียงที่  6  เสียงตะหลิวกระทบกับกระทะ 

   เสียงที่  7  เสียงน้ํามนัเดอืดขณะทอดขนม 

 
ดานที่ 2 การมองเห็น  
 สถานการณทีใ่ชในการทดสอบ 
 
  ขอที่ 1  ถาดที ่1 กระทงใบตอง 

     ถาดที ่2 กระทงใบเตย 

  คําถาม  เด็กสังเกตและบอกวากระทงที่ใชใสขนมตะโกคือกระทงในถาดใด และ

อธิบายวาไดมาจากพืชชนิดใด 
 
  ขอที่ 2  ถาดที ่1 ถวยขนมมนัแกงบวด 

     ถาดที ่2 ถวยขนมมนัตมน้ําขงิ 

  คําถาม  เด็กสังเกตและบอกวาขนมชนิดใดมีสวนผสมของน้าํกะทิ  และอธิบายไดวา

น้ํากะทิไดมาจากพชืชนิดใด 
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  ขอที่ 3  ถาดที ่1 ขนมครกหนาตนหอม 

  คําถาม  เด็กสังเกตขนมครกหนาตนหอม และครูถามวาหนาสเีขียวของขนมครกทํามา

จากพืชชนิดใด และเราสามารถนาํพืชชนดิใดมาใสไดอีก 
 
  ขอที่ 4  ถาดที ่1 ดอกอัญชัญ 

     ถาดที ่ 2 ดอกกลวยไม 

  คําถาม  เด็กสังเกตดอกไมทั้ง 2 ชนิด และครูถามวาถาดใดเปนดอกไมที่เรานํามาทาํ

ใหขนมเปนสมีวง อธิบายวธิีไดสีจากดอกไมเพื่อมาทําอาหาร 
 
  ขอที่ 5  ถาดที ่1 ขนมลูกชุบ 

  คําถาม  ใหเด็กแยกขนมลูกชุบทีม่ีรูปรางลักษณะคลายคลึงกับผลไมชนิดเดียวกัน เขา

กลุมเดียวกัน พรอมทัง้บอกชื่อผลไมที่เด็กแยก 
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ภาคผนวก ค 
    - ตารางแสดงคาดัชนีความแมนยําตรงเชงิเนื้อหา IOC 
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ตารางแสดงคาดัชนีความสอดคลอง (IOC) 
 

ผูเชี่ยวชาญ 
ดานที ่ แบบทดสอบ ขอที่ 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 รวม คา IOC 

1 1 1 1 3 1 

2 1 1 1 3 1 

3 0 0 1 1 0.33 

4 1 1 1 3 1 

5 1 1 1 3 1 

6 0 1 1 1 0.67 

1 การฟง 

7 1 1 1 3 1 

1 1 1 1 3 1 

2 1 1 1 3 1 

3 1 1 1 3 1 

4 0 1 0 1 0.33 

5 1 1 1 3 1 

6 1 1 1 3 1 

2 การมองเหน็ 

7 1 1 1 3 1 

1 1 1 1 3 1 

2 1 1 1 3 1 

3 0 0 1 1 0.33 

4 1 1 1 3 1 

5 1 1 1 3 1 

6 1 1 1 3 1 

3 การชิมรส 

7 1 1 0 1 0.67 
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ตารางแสดงคาดัชนีความสอดคลอง (IOC) (ตอ) 
 

ผูเชี่ยวชาญ 
ดานที ่ แบบทดสอบ ขอที่ 

คนที่ 1 คนที่ 2 คนที่ 3 รวม คา IOC 

1 1 1 1 3 1 

2 1 1 0 1 0.67 

3 1 1 1 3 1 

4 1 1 1 3 1 

5 0 1 0 1 0.33 

6 1 1 1 3 1 

4 การสัมผัส 

7 1 1 1 3 1 

1 1 1 1 3 1 

2 1 1 1 3 1 

3 1 1 1 3 1 

4 1 1 1 3 1 

5 1 1 1 3 1 

6 0 0 1 1 0.33 

5 การดมกลิน่ 

7 0 1 0 1 0.33 

 

หมายเหต ุ ผูวิจัยเลือกไวเฉพาะขอที่มีคา IOC เทากบั 1 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 94 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
หนงัสือขอความอนุเคราะห 
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ภาคผนวก จ 

ภาพการจัดกจิกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
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ภาพการจัดกิจกรรมประกอบอาหารประเภทขนมไทย 
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ประวัติยอผูวิจัย 
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ประวัติยอผูวิจัย 
 
ชื่อ ชื่อสกุล  นางหทัยวัลย  บุญประสงค 

วัน เดือน ป เกดิ 29  เมษายน  2507 

สถานที่เกิด กรุงเทพมหานคร 

สถานที่อยูปจจุบัน  4/3 ซอยอนุบาลดวงพร  หมูที่ 5 ตําบลคลองสาม 

   อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธาน ีรหัสไปรษณีย  12300 

ตําแหนงหนาที่การงานปจจบัุน ครูประจําชั้นอนุบาลปที่ 1 -2 

สถานทีท่ํางานปจจุบัน โรงเรยีนวัดเมตารางค   ตําบลเชียงรากนอย อําเภอสามโคก   

  จังหวัดปทุมธาน ีรหัสไปรษณีย 10520 

 

ประวัติการศึกษา 

 พ.ศ.2515 มัธยมศึกษาปที่  5  

  จากโรงเรียนดสิุตศึกษา 

 พ.ศ.2523 ปริญญาตรี ครุศาสตรบัณฑิต (ค.บ.) สาขาวิชาคหกรรมศาสตร 

  (อาหารและโภชนาการ) จากวิทยาลยัครูสวนดุสิต 

 พ.ศ.2551 การศึกษามหาบัณฑิต (กศ.ม.) สาขาวิชาการศึกษาปฐมวัย 

 จากมหาวทิยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ 
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