
บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 
 การศึกษาเรื่องการวิจัยและพัฒนาหองสมุดมีชีวิต: การจัดการความรูภูมิปญญาทองถ่ิน อาชีพ
ทําขนมโบราณชุมชนกุฎีจีน แขวงวัดกัลยาณ  เขตธนบุรี กรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงคเพื่อ 
 1. ศึกษาประวัติศาสตร สภาพปจจุบันและอุปสรรคการผลิตขนมโบราณในชุมชนกุฎีจีน 
 2. ศึกษาวิธีการถายทอดการทําขนมโบราณจากอดีตถึงปจจุบัน 
 3. ศึกษาความพึงพอใจและความตองการของผูบริโภคที่มีตอขนมโบราณ 
 4. หาแนวทางในการพัฒนาการผลิตและจําหนายขนมโบราณ 
 5. จัดการความรูในการสืบทอด เพิ่มมูลคา และเผยแพรการทําขนมโบราณ 
 
วิธีดําเนินการวิจัย 
 การศึกษาวิจัยเร่ืองนี้เปนการวิจัยและพัฒนาโดยใชวิธีการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม 
(Participatory Action Research) เพื่อจัดการความรูภูมิปญญาทองถ่ิน อาชีพการทําขนมโบราณชุมชน    
กุฎีจีน โดยความรวมมือกันระหวางชุมชนกุฎีจีนและมหาวิทยาลัยราชภัฎธนบุรี ไดกําหนดกลุมทีจ่ะทาํ    
การศึกษาดังนี้ 

1. กลุมเปาหมาย ไดแก 
1.1 กลุมเปาหมาย ไดแก ขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมกุสรังและขนมกวยตัส 5 บาน 
1.2 กลุมผู รับการถายทอดการทําขนมโบราณ  ไดแก นักศึกษาโปรแกรมวิชา                

คหกรรมศาสตรทั่วไป  และบุคคลผูสนใจ  20 คน 
2. กลุมผูใหขอมูลสําคัญ ไดแก  

2.1 กลุมผูผลิตขนมโบราณ  6 คน 
2.2  กลุมผูจําหนายขนมโบราณ  14  คน 
2.3  กลุมผูถายทอดการทําขนมโบราณ 2  คน 

3. กลุมผูใหขอมูลท่ัวไป  ไดแก 
3.1  กลุมผูบริโภคขนมโบราณ  150  คน  
3.2  กลุมผูสังเกต    6  คน 
3.3  ผูอาศัยในชุมชนกุฎีจีน  20  คน 
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เคร่ืองมือท่ีใชในการทําวิจัย  ประกอบดวย 
 1.  แบบสัมภาษณเชิงลึกผูผลิต 
 2.  แบบสัมภาษณเชิงลึกผูจําหนาย 
 3.  แบบสังเกตและแบบบันทึกขอมูลจาการสนทนากลุมของผูผลิตและผูจําหนาย 
 4.  แบบสัมภาษณผูบริโภคในชุมชน 
 5.  แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบริโภคขนมโบราณ 
 6.  แบบสัมภาษณอาจารย 
 7.  แบบสัมภาษณนักศึกษาผูไดรับการถายทอด 
 8.  แบบสํารวจผูบริโภคในการพัฒนาขนมโบราณ 
 9.  แบบสอบถามความพึงพอใจของผูประเมินสื่อในการเผยแพร 
การเก็บรวบรวมขอมูล ไดดําเนินการรวบรวมขอมูลโดยจัดทําเปน 5 ขั้นตอน ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1  ศึกษาบริบทชุมชนกุฎีจีน และขนมโบราณโดยการคนควาจากเอกสารและ
สัมภาษณบุคคลผูเกี่ยวของดังนี้ 

ประธานชุมชนกุฎีจีนและผูสูงอายุในชุมชนกุฎีจีน สัมภาษณวันที่ 4 เมษายน  2548 
ผูผลิตขนมโบราณและประชาชนในชุมชน  สัมภาษณวันที่ 24 เมษายน  2548 
ผูสูงอายุในหมูบานโปรตุเกส จังหวัดพระนครศรีอยุธยา   สัมภาษณวันที่ 18 พฤษภาคม  2548 
เลขาเอกอัครราชทูตโปรตุเกส   สัมภาษณวันที่ 25  พฤษภาคม  2548 
ขั้นตอนที่  2  ศึกษาวิธีการถายทอดการทําขนมโบราณจากอดีตถึงปจจุบัน โดยการใช             

แบบสัมภาษณเชิงลึก จัดประชุมผูเกี่ยวของและจัดสนทนากลุมในระหวางวันที่ 5 กรกฎาคม  2548 
โดยมี   ผูเกี่ยวของไดแก  ผูผลิต  ผูจําหนาย  ผูสูงอายุในชุมชน ประธานและเลขานุการชุมชน 

ขั้นตอนที่  3  ศึกษาความพึงพอใจและความตองการของผูบริโภคโดยใชแบบสอบถาม         
ผูบริโภค  จํานวน  150 คน รวบรวมขอมูลระหวางวันที่ 6-26 กรกฎาคม 2548  

ขั้นตอนที่  4  แนวทางการพัฒนาการผลิตและจําหนายขนมโบราณโดยการจัดโครงการอบรม
ปฏิบัติการทําขนมโบราณใหแกนักศึกษา และผูสนใจ ดังนี้  การอบรมปฏิบัติการทําขนมกุสรัง และ    
ขนมกวยตัส  ที่มหาวิทยาลัยราชภัฎธนบุรี วันที่ 27 กรกฎาคม 2548  การปฏิบัติการภาคสนามใน     
ชุมชนกุฎีจีน  วันที่ 2-3 สิงหาคม 2548  การปฏิบัติการทําขนมฝรั่งกุฎีจีนในชุมชน วันที่ 24 สิงหาคม 
2548  และไดมีการพัฒนาขนมโบราณ และพัฒนาสื่อการทําขนมโบราณในระหวางวันที่ 1-30 
กันยายน 2548 

ขั้นตอนที่ 5  การจัดความรูในการสืบทอด เพิ่มมูลคา และเผยแพรการทําขนมโบราณ ไดมี
การพัฒนาขนมโบราณและถายทอดใหแกนักศึกษาและผูสนใจ รุนที่ 2 วันที่ 7 ตุลาคม 2548  และให            
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นักศึกษาออกแบบกลองใสขนม  เพื่อเพิ่มมูลคาระหวางวันที่ 7-14  พฤศจิกายน 2548 และมี             
การประเมินสื่อการทําขนมโบราณและปรับปรุงสื่อ  ไดแก  จุลสารและ VCD  การทําขนมโบราณ    
ชุมชนกุฎีจีน  เพื่อการเผยแพร โดยจัดทําระหวางวันที่ 15-22  พฤศจิกายน  2548 
 

สรุปผลการวิจัย 
 

ขั้นตอนที่ 1  สรุปการวิเคราะหบริบทชุมชนกุฎีจีนและการผลิตขนมโบราณ 
 

1.1 การวิเคราะหประวัติศาสตรและบริบทท่ัวไปของชุมชนกุฎีจีน 
ชุมชนกุฎีจีนเปนชุมชนประวัติศาสตรระหวางชาวโปรตุเกสและไทย  มีสายสัมพันธ                 

ทางบรรพบุรุษโปรตุเกสที่สืบเชื้อสายติตตอกันมาในประเทศไทย เปนเวลายาวนานถานับตั้งแตสมัย                     
กรุงศรีอยุธยาก็เปนเวลาเกือบ 500 ป ผูสืบสายสกุล ที่ยังอยูในชุมชนกุฎีจีน หลายสกุลเชน กัลมาพิจิตร   
ทรรทรานนท  เปศะรัตน  เจริญสุข  จเริญสุข  สกุลทอง  บับติสตา  เปนตน  (สัมภาษณนายณรงคชัย        
จเริญสุข)  สกุลเหลานี้มีสวนรวมในการสรางสรรคความเจริญรุงเรืองเคียงคูกับประวัติศาสตร
สังคมไทย กลายเปนสายสัมพันธที่ชาวไทยและชาวโปรตุเกสตางหลอหลอมรวมกันตั้งแตอดีตจนถึง
ปจจุบัน 

ชุมชนกุฎีจีนเปนชุมชนที่นับถือศาสนาคริสต  นิกายโรมันคาทอลิก  ภายในชุมชนมีสถานที่
สําคัญคือโบสถซางตาครูส หรือวัดซางตาครูส ซ่ึงปจจุบันก็เปนสถานที่ทองเที่ยวและเปนจุดเดนของ
ชุมชน ประชาชนในชุมชนใชสถานที่แหงนี้ในการประกอบพิธีกรรมทางศาสนาเปนศูนยรวมของคน
ในชุมชน ปจจุบันสภาพทั่วไปของชุมชนสวนใหญเปนพื้นที่ของวัดซางตาครูส ภายในชุมชนมี
ลักษณะทางกายภาพเปนพื้นที่คลายสี่เหล่ียมผืนผา  มีการกระจายเสนทาง ออกจากบริเวณใจกลาง
คลายใยแมงมุม (Central Type)  มีโบสถหรือวัดซางตาครูสเปนศูนยกลางเหมือนในอดีต ชุมชนมี
ลักษณะปด เนื่องจากทางเทาที่เดินเขาออกชุมชนกับภายนอกตองผานโบสถซางตาครูส  สภาพ
บานเรือนคอนขางกระจุกตัวหนาแนน  ลักษณะอาคาร   สวนใหญในชุมชนเปนอาคารไม มีบางสวน
เปนแบบครึ่งไมคร่ึงตึกสภาพแวดลอมของชุมชนคอนขางหนาแนนไปดวยอาคารบานเรือน  ไมมีที่
วางสําหรับปลูกตนไม  แตก็พยายามปลูกตนไมกระถาง  ในสวนพื้นที่บานของตนเองและบริเวณรอบ 
ๆ มีที่วางบริเวณสนามเด็กเลน และลานสาธารณะรอบ ๆ วัด เทานั้น   การจะเขาไปในชุมชนกุฎีจีน
ตองเดินทางเทาเพียงอยางเดียว ซอยเขาออกเล็กและ   แคบมากรถเขาไมถึง ตองลงรถที่ปากซอย  ซ่ึงก็
จะมีปญหาในการเขาไปเก็บขอมูลอยูบาง และบางครั้งตองนัดหมายใหผูใหขอมูลมาที่หองสมุดของ
ชุมชน  และตองขออนุญาตประธานชุมชนใหเปดหองสมุดกอนเวลาเพื่อใชเปนที่สัมภาษณบุคคล
ผูเกี่ยวของตาง ๆ  ประธานชุมชนก็ใหความสะดวกเปนอยางดี 
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 1.2 การวิเคราะหการผลิตขนมโบราณชุมชนกุฎีจีน 
 ชุมชนกุฎีจีนเปนชุมชนที่มีภูมิปญญาทองถ่ิน เร่ืองทําขนมฝรั่งกุฎีจีนมาชานานแลวเปนสินคา
ที่มีช่ือเสียงมา กวา 200 ป โดยชาวโปรตุเกสถายทอดการทําขนมฝรั่งใหแกคนในชุมชน และมีการ  
สืบทอดการทําขนมฝรั่งมาจนถึงปจจุบันก็เปนรุนที่ 5 โดยสืบทอดกันในครอบครัวตอๆกันมา  
ปจจุบันไดรับการขึ้นทะเบียนเปนสินคาหนึ่งชุมชนหนึ่งผลิตภัณฑ (OTOP) อยู 1 บาน อีก 2 บานยัง
ไมไดเปนสินคา OTOP และขณะนี้ก็มีเพียง 3 บานเทานั้นที่ทําขนมฝรั่งกุฎีจีน  จึงควรเสนอแนะใหอีก 
2 บาน ทําขนมฝรั่งกุฎีจีนใหไดมาตรฐาน เพื่อเปนสินคา OTOP ตอไป 
 นอกจากขนมฝรั่งกุฎีจีนแลว ในชุมชนกุฎีจีนยังมีขนมโบราณอีก 2 ชนิด คือขนมกุสรัง และ   
ขนมกวยตัส ซ่ึงยังไมเปนที่รูจัก และคนภายนอกไมคุนเคย เหมือนขนมฝรั่งกุฎีจีน  ขนมกุสรัง        
เปนขนมที่ชาวโปรตุเกสถายทอดใหคนในชุมชนเชนเดียวกัน ขณะนี้ก็ทําเปนรุนที่ 5  สวนขนมกวยตสั  
เปนขนมที่แมครัวบานวินเซอรไปเรียนมาจากสิงคโปรแลวมาสอนใหคนในชุมชนทํา  จะเกิดภายหลัง
ขนมฝรั่งกุฎีจีนและขนมกุสรัง  ขนมกวยตัสไดรับการถายทอดมาเปนรุนที่ 3  เทานั้น 
 การผลิตขนมโบราณทั้ง 3 ชนิด ยังไมมีการเปลี่ยนแปลงสูตร ยังคงเปนแบบดั้งเดิม จะมี   
ขนมฝรั่งกุฎีจีนที่มีการใชเครื่องมือในการผสมแปง ไข น้ําตาลดวยเครื่องผสมที่ใชมอเตอรแทน      
การใชเครื่องตีดวยมือ  ทําใหการผลิตรวดเร็วขี้นและมีการพัฒนาเตาอบขนมจากแบบโบราณใชถาน
ทั้งดานลางและดานบนมาเปนใชแกสดานลางใชถานดานบน 2 บาน  และใชเตาอบเปนแกสทั้ง
ดานลางและดานบน 1 บาน     มีการพัฒนาหนาขนมฝรั่งจากดั้งเดิมไมมีหนา พัฒนามาเปนใสหนาเพิ่ม
ดวยลูกเกด  ลูกพลับ  ช้ินฟกเชื่อม และน้ําตาลทรายโรยหนา  สวนขนมกุสรังและกวยตัส ไมมีการ
เปล่ียนแปลงสูตรการผลิตขนม แตอยางใด และคนยังไมคอยรูจักขนมทั้ง 2 ชนิดนี้  เนื่องจากมีการ
ผลิตเพียง  2 บาน และขนมกุสรังก็ทําเฉพาะเทศกาลคริสตมาสเทานั้น  ปญหาที่พบก็คือ ขนมกุสรัง
เวลาที่จะตองการตัวอยางจะตองสั่งทําพิเศษ เพราะไมมีขายในชุมชน  และผูผลิตก็มักจะไมคอยยินดี
ทําให  นอกจากเทศกาลคริสตมาส 
 

ขั้นตอนที่ 2  สรุปการวิเคราะหวิธีการถายทอดการทําขนมโบราณจากอดีตถึงปจจุบัน 
 
2.1 วิธีการถายทอดการทําขนมโบราณในอดีต 
วิธีการถายทอดขนมโบราณทั้ง 3 ชนิด ในอดีต จะไมมีการสอนเปนขั้นตอนจะใหลูกหลานที่

อยากทําเรียนรูโดยการดูและฝกปฏิบัติเปนลูกมือ เนื่องจากคนโบราณจะหวงสูตรขนม คนที่อยากทํา
ตองขยัน อดทน  เปนคนแข็งแรง  สุขภาพดี  และอยากไดความรูจริงๆ จึงจะรับการถายทอดได  และ
จะถายทอดใหคนในครอบครัวตอ ๆ กันมา 
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2.2 วิธีการถายทอดการทําขนมโบราณในปจจุบัน 
 ผูผลิตสวนใหญยินดีที่จะถายทอดใหคนภายนอกชุมชนหรือถายทอดใหนักศึกษา แตการทํา
ขนมฝรั่งคอนขางยากและละเอียดออนตองอาศัยเครื่องมือเฉพาะอยาง เชน เตาอบ  พิมพขนม จึงไปทํา
ที่อ่ืนไมไดตองทําที่บานผูผลิตเทานั้นและบางบานก็ไมตองการใหเขาไปทําอาจจะยังมีความหวงวิชา
อยู  สวนขนมกุสรังและกวยตัสผูผลิตยินดีที่จะสอนใหทั้งในชุมชนและนอกชุมชน 
 คณะผูวิจัยไดใหนักศึกษาเขาไปหัดทําขนมฝรั่งกุฎีจีนในชุมชนที่บานที่ 2 และไดเชิญวิทยากร
ที่ผลิตขนมกุสรังและกวยตัสไปสอนนักศึกษาโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตรและผูสนใจ ซ่ึงวิทยากร
ทั้ง  2  ทานก็ไดถายทอดความรูใหนักศึกษาและบอกเคล็ดลับในการทําขนมใหดวย นักศึกษาก็
สามารถรับการถายทอด  และทําขนมได  มีปญหาที่ตัวนักศึกษาที่จะฝกปฏิบัติตองเปนนักศึกษา         
ที่สนใจทําจริงๆ ซ่ึงก็มีเพียงสวนหนึ่งเทานั้น ที่จะตองเปนผูพัฒนาขนมตอไป ปญหาอีกประการหนึ่ง
คือการนัดหมายระหวางวิทยากรและนักศึกษา จะมีเวลาวางตรงกันยากมาก  กวาจะนัดหมายไดก็ตอง
นัดหลายครั้งจึงจะไดวันวางตรงกัน  ซ่ึงวิทยากรก็ถายทอดความรูใหนักศึกษาปฏิบัติไดอยางดี 
  

ขั้นตอนที่ 3  สรุปการวิเคราะหความพึงพอใจและความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ         
ขนมโบราณ 
 คณะผูวิจัยไดทําแบบสอบถามความพึงพอใจใหผูบริโภคขนม 150 คน ตอบแบบสอบถาม
โดยไดชิมขนมทั้ง 3 อยางนี้ดวย  สรุปไดวาผูบริโภคเคยรูจักไดยินชื่อและรับประทานขนมฝรั่งกุฎีจีน  
มากที่สุด  ขนมกวยตัสรองลงมา ขนมกุสรังคนรูจักนอยที่สุด  จากการใหผูบริโภคชิมขนมทั้ง 3 อยาง 
สรุปไดวา  ผูบริโภคชอบรสชาติของกวยตัสมากที่สุด  ขนมฝรั่งรองลงมา ขนมกุสรังนอยที่สุด           
ผูบริโภคจะทราบวา ขนมฝรั่งรับประทานแลวไมอวน ราคาไมแพง คนที่ชอบก็จะบอกวาอรอย       
ขางนอกกรอบขางในนุม  เด็กนักเรียนก็ชอบรับประทานบอกวา 1 หอก็อ่ิมแลว  อาจจะมีบางที่ไมชอบ
เพราะขางนอกจะกรอบจนรวน  และถาคนไมชอบหวานก็จะบอกวา  แบบมีหนาหวานเกินไป     
เพราะโรยน้ําตาลทรายดวย 
 สวนขนมกุสรังและกวยตัสยังไมคอยแพรหลายนัก คนยังไมคอยรูจัก และหาซื้อยาก            
จะจําหนายในชุมชนเปนสวนใหญ  ผูบริโภคจึงไมสามารถหาซื้อไดตามรานจําหนายขนม แตเมื่อได
ชิมก็มีคนชอบขนมกวยตัสมากกวาขนมกุสรัง 
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 ขั้นตอนที่ 4  สรุปการวิเคราะหการพัฒนาการผลิตและจําหนายขนมโบราณ 
 
 4.1  การพัฒนาสูตรขนมโบราณ 
 ขนมฝรั่งกุฎีจีนไมมีการพัฒนาสูตรเพราะสูตรเหมาะสมดีแลว  สวนขนมกุสรังและกวยตัส 
นักศึกษาไดฝกปฏิบัติทําขนมทั้ง 2 ชนิด 4 คร้ัง  คร้ังที่ 1 และครั้งที่ 2  ยังไมเหมือนตนตํารับ  คร้ังที่  3  
นักศึกษาไดไปฝกทําที่บานของผูผลิต  และนําเครื่องมือ  ช่ัง  ตวงวัด  ไปจดสวนผสม  และหัดทําจน  
ผูผลิตยอมรับวาเหมือนตนตํารับ  ซ่ึงสามารถเปรียบเทียบสูตรดั้งเดิมและสูตรมาตรฐานไดดังนี้ 
 
 ขนมกุสรัง 
 

สูตรดัง้เดิม สูตรมาตรฐานจากการปฏิบัตคิร้ังท่ี 3 
แปงสาลี (ตราวาว)                          1     กิโลกรัม 
ไขไก                                               3     ฟอง 
น้ํา                                                   1     ถวย 
น้ําปูนใส                                        ¼   ถวย 
เกลือ                                               1     ชอนชา 
น้ํามันพืช                                     1 ¼   ถวย 
เนยขาว                                          ½    ถวย 
มาการีน                                          1     ถวย 
 

แปงสาลี (ตราผักกาดแดง)              1     กิโลกรัม 
ไขไก                                               3     ฟอง 
น้ํา                                                  180   กรัม 
น้ําปูนใส                                          61   กรัม 
เกลือ                                                 1    ชอนชา 
น้ํามันพืช                                        167   กรัม 
เนยขาว                                           ¼   ถวย 
มาการีน                                        ½   ถวย 

สวนผสมน้ําตาลเคลือบ 
น้ําตาลทราย                                   3     ถวย 
น้ํา                                                  1     ถวย 
 
 
 

 
น้ําตาลทราย                                    1    กิโลกรัม 
น้ํา                                                            3     ถวย
น้ําตาลทรายที่แยกไวเติม                     1     ถวย 
หลังจากการเคี่ยวแลว 

 
* ถวย  หมายถึง  ถวยตวงมาตรฐาน 
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 ขนมกวยตัส 
 

สูตรดัง้เดิม สูตรมาตรฐานจากการปฏิบัตคิร้ังท่ี 3 
แปงสาลี (ตราวาว)                          1     กิโลกรัม 
มาการีน                                       ¼    ถวย 
เนยขาว                                          ¼    ถวย 
น้ํา                                                   3     ถวย 
น้ําปูนใส                                         1     ถวย 
 เกลือ                                              1    ชอนชา 
น้ํามันพืช                                        1     ถวย 
สับปะรดกวน                                 1    กิโลกรัม 
 

แปงสาลี (ตราผักกาดแดง)              1     กิโลกรัม 
มาการีน                                       ½    ถวย 
เนยขาว                                          ¼    ถวย 
น้ํา                                                    1    ถวย 
น้ําปูนใส                                          1    ถวย 
เกลือ                                                1   ชอนชา 
น้ํามันพืช                                       ¼    ถวย 
สับปะรดกวน                                  1    กิโลกรัม 

* ถวย  หมายถึง  ถวยตวงมาตรฐาน 
 
 การฝกปฏิบัติคร้ังที่ 3 นักศึกษาไดสูตรมาตรฐานแลว  ก็ไดฝกปฏิบัติทําครั้งที่ 4  ตามสูตร
มาตรฐานที่ได ปรากฏวาทําขนมไดเหมือนตนตํารับ  ซ่ึงนําไปใหผูผลิตชิมทั้ง 2 ชนิด  ผูผลิตก็พอใจ  
และยอมรับในการทําขนมกุสรัง และกวยตัสของนักศึกษา 
 การฝกทําขนมกุสรังและกวยตัสของนักศึกษาทั้ ง  4   คร้ัง   ไดออกแบบสัมภาษณ              
ความพึงพอใจของผูบริโภค จํานวน  30  คน  ซ่ึงเปนคนชุดเดียวกันประกอบดวย  ผูมีอาชีพรับราชการ      
28  คน  ผูผลิตขนม  2  คน  ก็จะสรุปผลไดวา ผูบริโภคมีแนวโนมความพึงพอใจจากครั้งที่ 1 ถึง      
คร้ังที่ 4   มากขึ้นเปนลําดับ   ขนมกุสรังผูบริโภคยังไมคอยพึงพอใจในเรื่อง เนื้อสัมผัสและรูปราง 
สวนขนมกวยตัสผูบริโภคยังไมคอยพึงพอใจในเรื่องกล่ินและสีสัน  ผูบริโภคสวนใหญจะชอบรสชาติ
ขนมกวยตัสมากกวาขนมกุสรัง 
 
 4.2  การจําหนายขนมโบราณ 
 คณะผูวิจัยไดสัมภาษณกลุมผูบริโภคขนมโบราณ 14 ราน โดยแยกเปนขายขนมฝรั่งกุฎีจีน         
11 ราน และขายขนมกุสรังและกวยตัส 3 ราน ซ่ึงผูจําหนายขนมฝรั่งกุฎีจีน จะรับขนมมาจากผูผลิตใน
ราคาแตกตางกัน และจะรับจากผูผลิตตามความชอบของผูซ้ือ สวนใหญจะขายผูที่มาซื้อประจํา       
และเปนผูสูงอายุ  มีเด็กนักเรียนมาซื้อบางแตเปนสวนนอย 
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 การจําหนายขนมกุสรังและกวยตัส จะมีขอจํากัดคือ ขนมกุสรังจะทําเฉพาะเดือนธันวาคม  
เทานั้น เนื่องจากเปนขนมเทศกาลคริสตมาส แตขนมกวยตัสจะจําหนายทุกวันที่บานผูผลิตในชุมชน
เพียง 2 ราน และมีจําหนายนอกชุมชนเพียงรานเดียว ผูบริโภคไมคอยรูจักขนมทั้ง 2 ชนิดนี้ 
 
 ขั้นตอนที่ 5  สรุปการจัดการความรูในการสืบทอด เพิ่มมูลคา และเผยแพรขนมโบราณ 
 สําหรับขนมฝรั่ งกุฎีจีน   สูตรของขนมเหมาะสมดีแลว   จึงไดมีการเพิ่มมูลคาโดย                
การใหนักศึกษาออกแบบกลองใสขนม ซ่ึงนักศึกษาไดออกแบบเปน  4  แบบ  ดังภาพในบทที่  4    
หนา  82-85 
 สวนขนมกุสรังไดมีการเติมน้ําแครอทลงไปในแปงตามสวนผสมของน้ําในสูตรเพื่อเพิ่ม     
คุณคาทางอาหารใหมากยิ่งขึ้น ขนมกวยตัสไดพัฒนาหนาขนมเปนหนาเค็มซึ่งมีสวนผสมของหนาเค็ม  
คลายไสไกของกะหรี่ปบ  ซ่ึงผูชิมขนมทั้ง  2  ชนิดที่พัฒนาแลว  จํานวน  30  คน  ใหขอมูลที่จะตอง
นําไปปรับปรุงตอไป  คือ  ขนมกุสรัง  เนื้อสัมผัสแข็งไป  สีเขมไป  สวนรสชาติดีแลว  ขนมกวยตัส
หนาเค็มไป  สีไมสวย  เนื้อสัมผัสของขนมกรอบดีแลว  กล่ินหอม  และตองรับประทานทันที  เมื่อตัก
หนาแปะแลว  จะตองรีบรับประทาน  ถาทิ้งไวเนื้อแปงจะไมกรอบ  เพราะหนาเค็มไมแหงเหมือนหนา
สับปะรด  สําหรับรูปรางและขนาดของขนมเหมาะสมดีแลว 
 นอกจากมีการพัฒนาขนมกุสรังและกวยตัสแลว  ก็ยังไดใหนักศึกษาออกแบบกลองใส    
ขนมกุสรัง  2  แบบ และขนมกวยตัส  2  แบบ   เปนการเพิ่มมูลคา ในการจําหนายใหแกขนมทั้ง          
2 ชนิดนี้ดวย  ดังภาพในบทที่  4  หนา  89-92 
 ในการเผยแพรการทําขนมโบราณ คณะผูวิจัยไดจัดทําสื่อ  2  ประเภท  ไดแก  จุลสารและ 
VCD  เร่ืองการทําขนมโบราณชุมชนกุฎีจีน  ขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมกุสรังและขนมกวยตัส  ไดมี        
การประเมินสื่อ  จุลสารและ VCD  โดยมีผูประเมินสื่อกอนนําไปเผยแพรดังนี้ 

1. ผูผลิตขนม  5  คน 
2. ประชาชนในชุมชนกุฎีจีน   15  คน                
        (ประธานชุมชน  เลขานุการชุมชน  ผูสูงอายุและประชาชนในชุมชน) 
3. ผูบริหารและอาจารย   10  คน 
4. นักศึกษา     10  คน 
5. ผูสนใจทั่วไป    10  คน 
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ขอมูลจากการประเมินสวนใหญใหปรับปรุงเนื้อหา  ขั้นตอน และการเรียงลําดับการทําขนม 
ทั้ง 3 ชนิด  ทั้งในจุลสารและ VCD   เมื่ออานจุลสาร  และดู VCD แลวสวนใหญสามารถทําขนมได 
และสามารถทําขนมกวยตัสไดมากที่สุด   ขนมกุสรังและขนมฝรั่งกุฎีจีนรองลงมาตามลําดับ             
ซ่ึงคณะผูวิจัยไดทําการปรับปรุงจุลสารและ VCD แลวตามขอเสนอแนะของผูประเมินสื่อ และนําเขา
เว็บไซตเพื่อเผยแพรความรูการทําขนมโบราณของชุมชนกุฎีจีนใหผูสนใจทราบตอไป   คณะผูวิจัยได
นําความรูภูมิปญญาทองถ่ินที่มีอยูในตัวคน (Tacit Knowledge)  คือจากผูผลิตนํามาจัดการความรูให
เปนความรูที่ชัดแจงและเปนรูปธรรม  (Explicit Knowledge) โดยหองสมุดของสํานักวิทยบริการและ
เทคโนโลยีสารสนเทศ มหาวิทยาลัยราชภัฎธนบุรี  จะดําเนินการนําจุลสารและ VCD เผยแพรโดยตรง  
และนําเขาเว็บไซต  เพื่อใหความรูการทําขนมโบราณ เผยแพรสูผูสนใจตอไป 
 

ประโยชนท่ีไดรับจากการวิจัย 
 

1.  ไดมีการแลกเปลี่ยนเรียนรูและพัฒนาความรูภูมิปญญาทองถ่ินระหวางชุมชนกับ
มหาวิทยาลัย  เชน 
      -  ไดทราบประวัติศาสตรและความเปนมาของขนมโบราณ 

     -  ไดวิธีการผลิตขนมและการถายทอดการทําขนมโบราณ 
     -  ไดขอมูลสภาพปญหาในการผลิตและจําหนายขนมโบราณ 
     -  ไดขอมูลความพึงพอใจและความตองการของผูบริโภคที่มีตอขนมโบราณ 
     -  ไดแนวทางพัฒนาการจดัการความรูในการถายทอด เพิ่มมูลคาและเผยแพรการทํา         
         ขนมโบราณ       
2.  ไดสูตรขนมโบราณ 3 ชนิด ไดแก ขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมกุสรังหรือกุดสลัง    
     และขนมกวยตัสหรือกวยตั๊ก 
3.  เกิดการอนรัุกษและสืบทอดการทําขนมโบราณ 
4.  ชวยใหชุมชนที่ผลิตขนมโบราณไดขยายการจําหนายและเปนที่รูจกัแพรหลายมากขึ้น 

 5.  ไดจุลสารและ VCD เพื่อเผยแพรความรูการทําขนมโบราณของชุมชนกุฎีจีน 
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ขอเสนอแนะ 
 

1.  ควรมีการอบรมการทําขนมฝรั่งกุฎีจีนจากบานทําขนมทุกบาน 
2.  ควรมีการอบรมการทําขนมฝรั่งกุฎีจีน ขนมกุสรัง และขนมกวยตัสใหนักศึกษาโปรแกรม        

วิชาคหกรรมศาสตรทั่วไป  ทุกชั้นป 
3.  ควรใหโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตรจัดทําหลักสูตรระยะสั้น ในการอบรมการทําขนม

โบราณทั้ง 3 ชนิด 
4.  ควรมีการทดลองใชเตาอบขนมแบบขนมหมอแกงมาอบขนมฝรั่งกุฎีจีน 
5.  ควรใหโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร  และรานสหกรณมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี  จํากัด  

จําหนายขนมโบราณทั้ง  3  ชนิดดวย 
 


