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อาหารอีสาน
Isan Cuisine

มณีรัตน์ จันทนะผะลิน*
Maneerat Chandhanaphalin

อาหารอีสาน*	 ผู้ประสานงานหลัก (Corresponding Author)

บทคัดย่อ
อาหารอีสาน แสดงถึงวัฒนธรรมการรับประทานในท้องถิ่น มีเอกลักษณ์เรื่องกลิ่นรส และรสชาติที่ได้

มาจากวัตถุดิบทางธรรมชาติ ชนิดเครื่องปรุงมีจ�ำนวนน้อย และขั้นตอนการประกอบอาหารที่ไม่ซับซ้อน  
เน่ืองมาจากวถิชีวีติของประชากรในพ้ืนทีม่คีวามเร่งรบีในการด�ำเนนิชวีติ ประเภทของอาหารอสีาน ประกอบด้วย 
อาหารประเภทแกง/อ่อม อาหารประเภทต้ม อาหารประเภทลาบ/ก้อย อาหารประเภทแจ่ว/ป่น อาหารประเภท
น่ึง/ปิ้ง/ย่าง/หมก อาหารประเภทส้มต�ำหรือต�ำบักหุ่ง/ต�ำผักและผลไม้ ท้ังน้ีอาหารอีสานจะไม่มีการใส่ 
น�้ำตาลทราย แต่จะมีความหวานจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ

ค�ำส�ำคัญ: อาหารอีสาน วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น ส้มต�ำ

Abstract
Isan cuisine represents the local food culture, with uniqueness in flavor and taste  

from natural ingredients, few condiments, and simple cooking processes, due to the rushed 
lifestyle of the population of the region. Categories of Isan cuisine include Kaeng/Om (curry), 
Tom (soups), Larb/Koi (meat salad), Jaeo (dips), steamed/roasted/grilled/Mok, Som Tam  
(papaya salad)/fruit and vegetable salads. The use of sugar is suppressed, but sweetness is 
complemented by natural ingredients

Keyword: Isan cuisine, Local food culture, Som Tam 

บทน�ำ
	 อาหารไทย จัดเป็นอาหารที่มีความประณีตและมีความหลากหลายในวัฒนธรรมการรับประทาน

ของแต่ละท้องถ่ิน โดยอาหารภาคกลางจะมคีวามประณตีและมาตรฐานสงูสดุ โดยเลยีนแบบมาจากต�ำรบัอาหาร
ชาววัง ซึ่งอาหารภาคกลางจะมีรสชาติสามรสหรือมากกว่า (รสชาติเปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ด และกลมกล่อม) 
อาหารใต้จะมีรสชาติเค็มและเผ็ดจัด ซ่ึงน�้ำบูดู ไตปลาและแกงจะมีลักษณะที่โดดเด่นและเป็นเอกลักษณ์ของ
ภาคใต้ อาหารเหนือจะมีรสชาติอ่อนกว่าภาคอื่น ๆ  ซ่ึงอาหารเหนือจะมีความคล้ายคลึงกับอาหารอีสานมาก
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อาหารอีสาน

ที่สุด แต่อาหารที่มีส่วนประกอบของกะทิจะมีความกลมกล่อมกว่าอาหารอีสาน ส่วนอาหารอีสานจะมีลักษณะ
เด่นชัด โดยเฉพาะรสชาติตั้งแต่เผ็ดน้อย ปานกลางและค่อนข้างจัด แต่เผ็ดน้อยกว่าอาหารใต้

	 อาหารอสีาน มเีอกลกัษณ์เรือ่งรสชาตแิละกลิน่รสทีไ่ด้มาจากวตัถดุบิทางธรรมชาต ิชนดิเครือ่งปรงุ
มีจ�ำนวนน้อย และขั้นตอนการประกอบอาหารที่ไม่ซับซ้อน เน่ืองมาจากวิถีชีวิตของประชากรในพื้นที่มี 
ความเร่งรีบในการด�ำเนินชีวิต เพื่อไปประกอบอาชีพเกษตรกร ซึ่งในปัจจุบันอาหารอีสานหลายประเภท 
มีการเปลี่ยนแปลงไป อาทิเช่น

1.	 ข้าวเหนียวที่มีลักษณะไม่สม�่ำเสมอ แข็งเกินไป หรือนิ่มเกินไป 
	 1.1	 ข้าวเหนียวที่มีลักษณะแข็งเกินไป สามารถเกิดขึ้นได้ 2 เหตุผล คือ 
		  - เนื่องมาจากการซาวเมล็ดข้าวเหนียวใส่หวดนึ่ง เมื่อน�ำขึ้นจากน�้ำซาว เมล็ดข้าวเหนียวเกิด

การกระแทกลงไปในหวดน่ึงอย่างแรง ท�ำให้เมล็ดข้าวเหนียวเบียดชิดกันแน่น ซ่ึงสามารถแก้ไขได้โดยการ 
ค่อย ๆ  โรยเมล็ดข้าวเหนยีวลงไป เมลด็ข้าวเหนยีวจะเรยีงตวัอย่างมช่ีองว่างให้ไอความร้อนผ่านได้ทัว่ถงึ สกุง่าย 
และมีความนุ่มนวล

		  -	 เนือ่งมาจากระยะเวลาการแช่เมลด็ข้าวเหนยีวสัน้เกนิไป โดยสามารถแบ่งระยะเวลาการแช่
เมลด็ข้าวเหนียวได้เป็น 2 ช่วงเวลา จ�ำแนกตามลกัษณะของเมลด็ข้าวเหนยีว คอื (1) เมลด็ข้าวเหนยีวใหม่ (เมลด็
ข้าวเหนียวที่เก็บเกี่ยวใหม่หรือเมล็ดข้าวเหนียวที่เก็บเกี่ยวไม่เกิน 6 เดือน) ควรแช่เมล็ดข้าวเหนียวภายใน 1-2 
ชั่วโมง และ (2) เมล็ดข้าวเหนียวเก่า ควรแช่เมล็ดข้าวเหนียวข้ามคืน (การแช่ข้าวข้ามคืน ภาษาอีสานเรียกว่า 
“หม่าข้าว”) เพื่อข้าวไน่พอดี (ข้าวไน่ หมายถึง ข้าวมีลักษณะอุ้มน�้ำและพองพอดี)

	 1.2	 ข้าวเหนียวท่ีมีลักษณะนิ่มเกินไป สามารถแก้ไขได้โดยหากนึ่งข้าวเหนียวจนสุกเรียบร้อยแล้ว 
จะต้องน�ำข้าวเหนียวออกมาจากหวดลงถาด แล้วจะต้องรีบส่ายข้าว (การส่ายข้าว หมายถึง การพลิกข้าวกลับ
ไปกลบัมา เพือ่ให้ไอความร้อนระเหยออกไป และท�ำให้ข้าวเหนยีวมคีวามชืน้เฉลีย่เท่ากนั) แล้วจึงน�ำข้าวเหนยีว
มาปั้นลักษณะเป็นก้อนหลวม ๆ  ใส่ในกระติบข้าวเหนียว (ภาษาอีสาน เรียกว่า “ติบเข้า”) ซึ่งกระติบข้าวจะท�ำ
มาจากไม้ไผ่สานสองชั้น ท�ำให้มีคุณสมบัติสามารถเก็บรักษาความร้อนและให้ข้าวเหนียวมีความชุ่มช่ืนได้เป็น
ระยะเวลานาน

2.	 การใช้ข้าวคั่วในอาหารประเภทซุป
	 อาหารประเภทซุปคือการต�ำผักที่เผาหรือต้มจนสุกแล้ว และปรุงรสด้วยเครื่องปรุง โดยมีส่วนผสม

ส�ำคัญ คือ งาคั่วป่น แต่ในปัจจุบันมีการใช้ข้าวคั่วแทน เนื่องจากลดระยะเวลาในการเตรียมและลดต้นทุน 
การผลิต อาทิเช่น ซุปหน่อไม้ ซุปมะเขือ ซุปเห็ด ฯลฯ 

3.	 การเลือกใช้ชนิดผักในอาหารประเภทลาบ 
	 อาหารประเภทลาบ จะมีส่วนประกอบของผักหลากหลายชนิด เพื่อท�ำให้รสชาติของลาบมีความ

กลมกล่อม โดยประกอบด้วย ผักชีฝรั่งหั่นฝอย ผักชีไทย ต้นหอม และใบสะระแหน่หั่นหยาบ (ใบแก่) ซึ่งอาหาร
ประเภทลาบบางเมนูจะมีการใส่ข่าอ่อนหั่นฝอย

ประเภทอาหารอีสาน แบ่งได้เป็น 7 ประเภท ดังนี้
1.	 อาหารประเภทแกง/อ่อม/เอ๊าะหรืออ๋อ)/อุ๊หรืออู้
	 1.1	 อาหารประเภทแกง : จะมีการเรียกช่ือตามเนื้อสัตว์หรือผักท่ีน�ำมาเป็นวัตถุดิบ โดยการน�ำ 

น�้ำสะอาดส�ำหรับดื่มหรือน�้ำใบยานางเป็นน�้ำซุปมาตรฐาน และมีวัตถุดิบหลักท่ีเป็นเอกลักษณ์ คือ ใบแมงลัก 



Vol.1 No.2 July - December 2019

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  3

Isan Cuisine

(ภาษาอีสาน เรียกว่า ผักอีตู่) ซึ่งใบแมงลักจะไม่ใส่ลงในแกงที่ใส่ใบชะพลู เช่น แกงหอยจุ๊บหรือแกงหอยขม  
และจะใส่ปริมาณน้อยลงในแกงที่ใส่ใบชะอม แต่ยังมีกลิ่นของใบแมงลักอย่างชัดเจน 

		  อกีทัง้แกงยงัมส่ีวนประกอบพืน้ฐาน คอื พรกิสดหรอืพรกิแห้งหัน่ฝอย หอมแดง ตะไคร้หัน่ฝอย 
หากต้องการให้แกงมีลักษณะน�้ำข้น จะใช้ข้าวเบือ (ข้าวเหนียวท่ีผ่านการแช่น�้ำ) หรือผักต่าง ๆ  เช่น ฟักทอง  
เผือก ข้าวโพด อาทิเช่น แกงปลา แกงหน่อไม้ แกงยอดหวายอ่อน แกงปลาช่อนใส่ผักติ้ว (ผักติ้วหรือผักแต้ว  
จะมีตามฤดูกาล) ส่วนแกงกะทิจะมีการเลียนแบบมาจากภาคกลาง อาทิเช่น ต้มข่าไก่ แกงเขียวหวาน 

	 1.2	 อาหารประเภทอ่อม : จะมีลักษณะคล้ายแกง (วิธีการประกอบอาหาร ขนาดชิ้นของเนื้อสัตว์
หรือผัก) แต่จะมีปริมาณน�้ำซุปน้อยกว่า และเนื้อสัตว์และผักจะมีลักษณะเปื่อยนิ่มกว่า

	 1.3	 อาหารประเภทเอ๊าะหรืออ๋อ (ภาษาอีสานย่อมาจาก เอ๊าะเจ๊าะ หมายความว่า มีปริมาณ 
เล็ก ๆ  น้อย ๆ ) : จะมีปริมาณน�้ำซุปน้อยกว่าแกงและอ่อม แต่จะมีขนาดชิ้นของเนื้อสัตว์และผักเล็กกว่า

	 1.4	 อาหารประเภทอุ๊หรืออู้ (ภาษาอีสานย่อมาจาก อุ๊จุ๊ ; อู้ หมายถึง ปู) : อุ๊จะมีลักษณะคล้าย 
น�้ำพริก แต่มีขั้นตอนประกอบอาหารและวัตถุดิบเหมือนอาหารประเภทแกง และมีขนาดชิ้นของเนื้อสัตว์หรือ
ผักที่มีลักษณะละเอียดคล้ายหล่น ซึ่งปัจจุบันมักท�ำรับประทานคู่กับผักสดภายในครัวเรือน

2.	 อาหารประเภทต้ม จะมีอยูห่ลากหลายรสชาตขิึน้อยูกั่บเนือ้สตัว์ หากเป็นเนือ้สตัว์ใหญ่ เช่น เนือ้หมู 
เนื้อวัว จะต้องมีส่วนของเอ็นหรือพังผืด โดยวัตถุดิบที่นิยมใช้เพื่อให้มีรสชาติเปรี้ยว แบ่งเป็น 4 วัตถุดิบ ดังนี้ 

	 2.1	 มะขามเปรี้ยวดิบฟักหรือยอด/มะขามเปียก (น�ำมาท�ำความสะอาด ทุบและใส่ลงในหม้อที ่
น�้ำต้มเดือด จึงใส่วัตถุดิบ) 

	 2.2	 ผักติ๋ว หรือ ผักแต๋ว 
	 2.3	 มะเขือเทศ (หามหรือสุก) 
	 2.4	 มะกอกไทย (น�ำมาท�ำความสะอาดและกดีผวิลง) ซ่ึงอาหารประเภทต้มจะมกีารต้มเนือ้สตัว์ให้

มีลักษณะเปื่อยก่อนปรุงรสชาติ
3.	 อาหารประเภทลาบ/ก้อย/ลาบดิบหรือก้อยดิบ
	 3.1	 อาหารประเภทลาบ : จะมีเครื่องปรุงรส ได้แก่ ข้าวคั่ว พริกป่น มะนาว ผักชีไทย ผักชีลาว  

ต้นหอม ใบสะระแหน่ น�้ำปลา และอาจใส่ขิงและข่าอ่อนหั่นฝอยเพื่อเพิ่มกลิ่นหอม โดยมีวิธีท�ำดังนี้
		  -	 เลาะเนื้อสัตว์ แยกเป็นเนื้อ หนัง และกระดูก
		  -	 น�ำกระดูกไปต้มเป็นน�้ำซุปให้เดือด
		  -	 น�ำหนงัไปต้มให้สกุ (ยงัไม่ถงึเป่ือย) และเครือ่งในต้มจนสกุและนิม่ (ผ่านการท�ำความสะอาด

และขย�ำด้วยเกลือและตะไคร้ เพื่อลดกลิ่นคาว) 
		  -	 น�ำหนังและเครื่องในมาหั่นเป็นขนาดชิ้นบาง ๆ  สวยงาม
		  -	 น�ำส่วนเนื้อมาแล่เป็นชิ้นและสับหยาบ ๆ  ใส่อ่างผสมพร้อมตักน�้ำซุปมาราดและคลี่ ๆ   

บนชิ้นเนื้อแล้วเทกลับลงหม้อน�้ำซุป โดยท�ำอย่างนี้ซ�้ำ 3–5 รอบจนชิ้นเนื้อสุก
		  -	 น�ำเนื้อ หนัง เครื่องใน และเครื่องปรุงคลุกเคล้าให้เข้ากัน แล้วจัดจานพร้อมจัดเสิร์ฟ 
	 3.2	 อาหารประเภทก้อย : จัดเป็นอาหารประเภทกึ่งสุกกึ่งดิบ หรือท�ำให้สุกด้วยการใช้กรดจาก

มะนาว ซึง่อาหารประเภทก้อยทีน่ยิม คอื ก้อยปลา โดยจะน�ำปลาตวัเลก็กึง่ซอยก่ึงสบัให้มลีกัษณะหยาบ ๆ  และ
บีบน�้ำมะนาวพร้อมขย�ำให้เข้ากัน หลังจากนั้นน�ำน�้ำท่ีเนื้อปลาคัดหลั่งออกมารวนด้วยความร้อนให้เดือด  
(เพือ่ดบักลิน่คาวของเนือ้ปลา) และน�ำมาปรุงรสเช่นเดยีวกบัลาบ ทัง้น้ีอาหารประเภทก้อย จะท�ำให้สกุโดยไม่ผ่าน
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ชิ้นเนื้อสัตว์โดยตรง แต่ให้ความร้อนผ่านน�้ำที่คัดหลั่นออกมา
	 3.3	 อาหารประเภทลาบดิบหรือก้อยดิบ : จะเป็นการน�ำเนื้อสัตว์สดและดิบมาปรุงรสด้วยเครื่อง

ปรงุรสลาบ อกีทัง้ยงัมเีมนลูาบเลอืดสด ทีน่�ำเลอืดสดมาขย�ำ่เข้ากบัข่า ตะไคร้ และเกลอื พร้อมทัง้กรองแล้วราด
บนเนื้อสัตว์ได้ทั้งสุกและดิบ (หากเป็นเนื้อสัตว์สุก เลือดที่ราดลงไปจะเกาะติดลักษณะคล้ายวุ้น) ซึ่งลาบดิบ  
ก้อยดิบ และลาบเลือดสด จัดเป็นอาหารที่ไม่ปลอดภัยและไม่ส่งเสริมให้รับประทาน 

4.	 อาหารประเภทแจ่ว/ป่น/ซว่าหรือซวม 
	 4.1	 อาหารประเภทแจ่ว : อาหารทีม่ปีรมิาณน้อย ๆ  มกัรบัประทานคูก่บัผกัสดและผกัสกุ (ผ่านการ

ต้ม ลวก หรอืน่ึง) โดยมเีครือ่งแกง ประกอบด้วย พรกิ หอมแดง กระเทยีม แบบสดหรอืเผาเป็นวตัถดุบิ ซึง่เครือ่ง
แกงสดจะไม่มีกลิ่นหอมของวัตถุดิบ แจ่วที่มีความนิยมมาก ได้แก่ แจ่วปลา (น�ำปลาไปต้มกับน�้ำปลาร้า ข่าและ
ตะไคร้หรือปิ้ง และน�ำมาโขลกกับเครื่องแกงให้มีลักษณะหยาบ ๆ  ซ่ึงปลาที่น�ำมาใช้ ได้แก่ ปลาสด ปลาแห้ง  
ปลาย่าง หรือปลาป่น แจ่วกบ และแจ่วเขียด

		  อาหารประเภทแจ่ว ที่ไม่มีส่วนประกอบของเนื้อสัตว์ จะน�ำเครื่องแกงเผาผสมกับน�้ำปลาหรือ
น�้ำมะนาว (หรือวัตถุดิบที่ให้รสชาติเปรี้ยวในอาหารประเภทต้ม) ซึ่งรับประทานคู่กับเนื้อสัตว์ที่ผ่านการต้ม นึ่ง 
ปิ้ง หรือย่าง

	 4.2	 อาหารประเภทป่น : จะมีลักษณะคล้ายแจ่ว แต่มีความละเอียดมากกว่า โดยการน�ำปลาสด 
ปลาแห้ง หรือปลากรอบมาโขลกให้ป่นลักษณะเป็นผง และโรยเกลือเล็กน้อย ซึ่งมีรูปแบบการรับประทานที่
หลากหลาย เช่น การน�ำไปโรยรับประทานกับข้าวสวย การน�ำไปเป็นส่วนผสมของแจ่ว การรับประทานกับ 
ผักสดหรือผักสุก

	 4.3	 อาหารประเภทซว่าหรือซวม : จะมีลักษณะหยาบกว่าอาหารประเภทแจ่วและป่น โดยการน�ำ
ปลาตวัเลก็ตวัน้อย (เช่น ปลาซวิ) หรอืปลาตวัใหญ่น�ำมาเลาะเนือ้ปลาออกมาละลายน�ำ้ คลกุเคล้ากบัเครือ่งแกง
เผา (พริก หอมแดง และกระเทียม) ที่โขลกเป็นลักษณะหยาบ ๆ  โดยอาจมีการบีบน�้ำมะนาว ใส่ต้นหอมและ
ผักชี ซึ่งบางครัวเรือนจะใส่ใบขิงอ่อนซอย ใบผักแพว (ภาคกลาง เรียกว่า “พริกม้าน�้ำ” และภาคเหนือ เรียกว่า 
“ผักไผ่”) ผักเสม็ด และผักขี้มด 

5.	 อาหารประเภทนึ่ง/ปิ้ง/ย่าง/หมก (ภาษาอีสาน เรียกว่า “ม่อก”)
	 5.1	 อาหารประเภทนึ่ง แบ่งเป็น 2 ประเภท ได้แก่
		  -	 นึ่งปลานึ่งผัก (ภาษาอีสาน เรียกว่า “ปลาเอือบเกลือ” ซึ่งค�ำว่า เอือบ หมายถึง การคลุก

เคล้าและหุ้มไว้) : น�ำปลามาเอือบด้วยเกลือเป็นระยะเวลา 1 คืน บางครั้งจะมีการใส่ข้าวเหนียวนึ่งสุก เพื่อให้
ข้าวเหนียวเป็นตัวเกาะของน�้ำเกลือไปซึมสู่ปลา แล้วน�ำปลามานึ่งประมาณ 10–15 นาที จึงใส่ผักสดลงไปนึ่ง
จนสุก ซึ่งส่วนใหญ่จะรับประทานคู่กับแจ่วหรือน�้ำพริก

		  -	 นึ่งไก่ : น�ำวัตถุดิบเครื่องแกง (พริก หอมแดง และตะไคร้) มาโครกให้ละเอียด และน�ำส่วน
ของเครื่องในไก่ (หั่นเป็นชิ้นขนาดเล็ก) คลุกเคล้ากับเครื่องแกง น�้ำปลาร้าและเกลือ จึงน�ำเครื่องในไก่มาใส่ข้าง
ในตัวไก่ รวมทั้งทาผิวของไก่ด้วยเครื่องแกงก่อนน�ำไปนึ่งให้สุกประมาณ 45 นาทีหรือ 1 ชั่วโมง ซึ่งส่วนใหญ่จะ
รับประทานคู่กับผักสด

	 5.2	 อาหารประเภทปิ้ง : จะน�ำเนื้อสัตว์และผักที่มีขนาดชิ้นเล็ก ๆ  
	 5.3	 อาหารประเภทย่าง : จะเป็นการแผ่เนื้อสัตว์ให้มีความกว้าง
	 5.4	 อาหารประเภทหมก : จะมีเครื่องปรุงรสคล้ายเครื่องแกง กะทิ ข้าวเบือ และวัตถุดิบหลักหั่น

อาหารอีสาน
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เป็นชิ้น ๆ  เหมือนอาหารประเภทแกง (เนื้อไก่ เนื้อปลา หน่อไม้ หัวปลี ฯลฯ) น�ำมาคลุกเคล้ากับเครื่องปรุงรส  
ต้นหอมและใบแมงลัก และอาจจะน�ำพริกสด (อ่อนหรือสีเขียวขาว) แทรกหรือโรยหน้าหมก รวมทั้งหยอด 
หน้ากะทิ

	 ทั้งน้ีขอยกตัวอย่างหมกปลาและหมกหน่อไม้จะต้องมีการเตรียมวัตถุดิบดังนี้ หมกปลาจะต้อง 
เอือบเกลือ ห่อใบตองและน�ำไปจี่ไฟหรือขี้เถ้าร้อน ส่วนหมกหน่อไม้จะต้องน�ำไปเผาและสางเป็นเส้น ๆ   
(ภาษาอีสาน เรียกว่า สอย) โดยใช้วัสดุที่มีปลายแหลมสางจิกแล้วสางเป็นชิ้นประมาณ 4 นิ้ว

6.	 อาหารประเภทส้มต�ำหรือต�ำบักหุ่ง/ต�ำผักและผลไม้ จะมีส่วนประกอบของมะละกอ พริกขี้หนู 
กระเทียม ขิงแง่งเล็ก มะเขือเทศเล็ก มะกอก มะนาว น�้ำปลาร้าต้มสุกและน�้ำปลา โดยการโขลกพริก กระเทียม
และขิงพอหยาบ ๆ  และใส่มะละกอ มะเขือเทศเล็ก มะกอก มะนาว น�้ำปลาร้าและน�้ำปลาต�ำคลุก ๆ  เบา ๆ   
ให้ท่ัว บางครัวเรอืนจะใส่ปนูาดองต้มนึง่สกุ และบางครวัเรอืนจะน�ำวตัถุดบิอืน่มาต�ำส้มต�ำ เช่น รากบัว ถ่ัวฝักยาว 
ผลนุ่นอ่อน หัวมะพร้าวอ่อน มะม่วงดิบ เปลือกแตงโม แตงดิน (แตงไทย) แตงล้าน แตงกวา สัปปะรด ฝรั่ง 
ลูกยอ กระท้อน กล้วยตานีอ่อน หมากค้อ หมากแซว หมากแงว มะขามอ่อน มะขามดิบ มะยม และก้านคะน้า 
ทั้งนี้คนอีสานมักน�ำผลไม้มาต�ำส้มต�ำมากกว่าผัก

7.	 อาหารอื่น ๆ  ได้แก่ 
	 7.1	 อาหารทานเล่นรอบกองไฟ
		  -	 ข้าวจ่ี โดยการน�ำไม้ไผ่ที่มีลักษณะกลมหรือเหลี่ยม และน�ำข้าวเหนียวนึ่งสุกมาปั้นเป็น 

รูปร่างวงรีและบาง และโรยเกลือป่นให้ติดกับข้าวเหนียว จึงน�ำไปย่างไฟจนข้าวเหนียวเริ่มอุ่น แล้วน�ำมาราด
ด้วยไข่ไก่และน�ำไปย่างไฟต่อ โดยราดไข่ไก่ซ�้ำไปซ�้ำมาจนไข่ไก่ซึมเข้าไปในข้าวเหนียวค่อนข้างทั่วถึงและน�ำมา
รับประทาน ซึ่งในปัจจุบันได้มีการพัฒนาเป็นข้าวจ่ีทอด จะน�ำข้าวเหนียวปั้นเป็นทรงกลมและบางกว่าข้าวจ่ี 
ย่างไฟ และน�ำมาชุบกับไข่ไก่ที่ผสมเกลือป่นลงทอดในกระทะ

		  -	 หนังเค็ม
		  -	 มะขามคั่ว โดยการน�ำเม็ดมะขามมาคั่วบนกระทะจนเม็ดมะขามเริ่มเกรียม จึงน�ำมาแช่ใน

น�้ำเกลือ จนเปลือกเม็ดมะขามลอกออก และน�ำมารับประทานเหมือนเมล็ดธัญพืชต่าง ๆ  
		  - เม็ดหมากกะบก จะมีรูปร่างวงรีและเป็นสองซีกประกบกันคล้ายเกาลัด โดยจะน�ำเม็ดหมาก

กะบกมาคั่วบนกระทะจนเม็ดหมากกะบกเริ่มเกรียม จึงน�ำมาเคาะเปลือกออกและรับประทาน
		  - จักจั่น จี้ล้อ จี้โป่ม (จี้ล้อ หมายถึง จิ้งหรีด และจี้โป่ม หมายถึง จิ้งหรีดที่มีขนาดใหญ่)  

แมงอีนูน และกุ๊ดจี่ทอดคั่ว โดยจะเด็ดปีกและหางออกก่อนน�ำลงคั่วบนกระทะท่ีใส่น�้ำมันเพียงเล็กน้อยและ 
โรยเกลือ 

			   ตัวอย่างวิธีการจับแมลงต่าง ๆ  ตามวิถีชีวิตของคนอีสาน 
			   การจับจ้ีล้อและจ้ีโป่ม จะอาศัยอยู่ในรู คนอีสานจะเทน�้ำใส่รูและคอยจับเมื่อจี้ล้อและ 

จี้โป่มไต่ขึ้นมาพ้นจากรู แล้วจึงใส่ภาชนะหรือถุงพลาสติกตามต้องการ
			   การจับกุ๊ดจี่ จะอาศัยอยู่ในกองอุจจาระของควายที่มีลักษณะแห้ง และเมื่อจับได้จะน�ำกุ๊ดจี่

มาใส่ถังที่มีน�้ำ เพื่อให้กุ๊ดจี่ส�ำลักน�้ำ จนมีลักษณะท้องที่ขาวสะอาด (แช่น�้ำประมาณครึ่งวัน)
		  -	 เมี่ยงอีสาน จะเป็นเมี่ยงท้องถิ่นที่ไม่มีลักษณะวิจิตรบรรจงเหมือนเมี่ยงภาคกลาง (เมี่ยงค�ำ 

เมี่ยงคะน้า เมี่ยงปลาทู) โดยประกอบด้วยข่า ตะไคร้ หอมแดง กระเทียม พริก และปลาร้าช้ันดีสับหยาบ ๆ   
(ข่าและตะไคร้เป็นหลัก) ซึ่งจะน�ำข่า ตะไคร้หั่นและโขลกให้ละเอียด จึงค่อย ๆ  ใส่หอมแดง กระเทียม และพริก

Isan Cuisine
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ให้มีรสชาติเผ็ดซ่า ๆ  จึงน�ำปลาร้ามาโขลกให้ยังมีลักษณะเป็นช้ิน และรับประทานโดยมีหอมแดง กระเทียม 
มะนาวหรือมะขามดิบหั่นเป็นเครื่องเคียง และห่อเม่ียงด้วยผักพื้นเมืองต่าง ๆ  (ผักสะเม็ก ผักข้ีมด หรือ 
ผักกาดย่า)

	 7.2	 อาหารพกพา (เนื้อแห้ง ปลาแห้ง ปลาจ่ม น�้ำตับหรือน�้ำหมักหรือม�่ำ)
		  -	 ปลาร้าสับ : จะน�ำปลาร้าดิบอย่างดีมาแล่และสับผสมกับวัตถุดิบ (ข่า ตะไคร้ หอมแดง 

กระเทียม พริกสด และใบมะกรูด) และเครื่องปรุงรสให้มีรสชาติเปรี้ยว (มะขามดิบ มะขามเปียก หรือมะนาว) 
ซึ่งมักรับประทานคู่กับข้าวสวย เนื้อสัตว์ หรือไข่ (สามารถประทานภายใน 1-2 วัน นับจากวันท่ีประกอบ 
ปลาร้าสับเสร็จ)

		  -	 แจ่วบ่อง (บ่อง หมายถึง อาหารประเภทหมักดอง) : จะน�ำปลาร้าสับมาประกอบอาหาร 
ให้สุก โดยการรวนบนเตาด้วยไฟอ่อน ๆ  ซึ่งบางครัวเรือนจะน�ำมาผัดกับพริกป่นต�ำละเอียด พริกขี้หนูแห้ง หรือ
วัตถุดิบอื่น ๆ  (เช่น เนื้อสัตว์ ปลาป่น ไข่ต้ม) เพี่อให้รสชาติมีความกลมกล่อมและมีอายุการเก็บรักษานานขึ้น  
มักรับประทานคู่กับข้าวเหนียวและอื่น ๆ

		  -	 ไส้กรอกอีสาน : ไส้กรอกอีสานท�ำมาจากหมูติดมัน ข้าวเหนียว และเครื่องปรุงรส โดย 
ในปัจจบุนัจะไม่ใช่ไส้กรอกอสีานแท้ เนือ่งจากมปีรมิาณข้าวเหนยีวมากเกนิไป และระยะเวลาในการหมกัทีน้่อย 
หรือไม่มีระยะเวลาในการหมัก กล่าวคือ ไส้กรอกอีสานแท้ จะใส่ปริมาณข้าวเหนียวให้เพียงพอ เพื่อให้ไส้กรอก
อีสานมีรสชาติเปรี้ยว และน�ำมาหมักโดยการตากหรือผึ่งบริเวณที่มีแสงแดดอ่อนและมีสายลม ซึ่งหากอุณหภูมิ
ของอากาศสูงจะใช้เวลา 2-3 วัน ไส้กรอกอีสานจึงจะมีรสชาติเปรี้ยว 

		  -	 แหนมหมู (ภาษาอีสาน เรียกว่า “ส้มหมู”) : จะน�ำเนื้อหมูสดส่วนสะโพกบริเวณขาหลัง 
เนือ่งจากมเีส้นใยกล้ามเน้ือทีมี่ลักษณะเหนียวหนึบ (โดยจะไม่นยิมน�ำเนือ้หมูท่ีผ่านการแช่เยน็มาประกอบอาหาร
ประเภทนี้ เพราะกล้ามเนื้อของหมูจะมีการรัดตัวเป็นก้อน ท�ำให้ไม่มีลักษณะเหนียวหนึบ) ส่วนหนังหมูที่ผ่าน
การต้มสุกแล้วจะต้องตัดแต่งชั้นไขมันออก และตัดแต่งเป็นชิ้นที่มีความหนาและความยาวที่เท่ากัน 

		  -	 ปลาส้ม`: จะมีวิธีการประกอบอาหารคล้ายกับแหนมหมู ซึ่งจะมีวัตถุดิบที่ส�ำคัญ ประกอบ
ด้วย เนือ้ปลา (ลกัษณะทัง้ตัวหรอืเป็นชิน้ ๆ ) กระเทยีม และเกลอื โดยปรุงรสชาตใิห้มคีวามเข้มข้นและกลมกล่อม

	 อาหารอสีาน จะมกีารใช้กระเทยีมในปรมิาณน้อยมาก ซึง่จะอยูใ่นอาหารประเภทแจ่ว ส้มต�ำ แหนม
และไส้กรอก ยกเว้นอาหารทีไ่ด้เลยีนแบบภาคกลาง อกีทัง้อาหารอสีานจะไม่มรีสชาติเผด็เหมอืนอาหารภาคใต้ 
โดยหากคนที่รับประทานอาหารรสจัด จะมีพริกลอย พริกโดดหรือพริกหลง (มีลักษณะเป็นเม็ด ๆ  อยู่ในอาหาร
หรือเครื่องเคียง) คนที่รับประทานอาหารรสจัดจะต้องน�ำพริกลอยมาน�ำขยี้ในจานของตนเอง

การจัดส�ำรับอาหารอีสาน
การจัดส�ำรับอาหารอีสาน จะมีการจัดส�ำรับในมื้ออาหารที่ส�ำคัญหรือมื้ออาหารพิเศษ โดยจะค�ำนึงถึง 

อาหารที่มีเนื้อสัตว์หลากหลายและรสชาติครบรส อาทิเช่น ส้มต�ำ ปลาปิ้ง ไก่ย่าง ไข่เจียว ซุป (ซุปเห็ด/ 
ซุปผักรวม/เนียนบักเขือ (ซุปมะเขือ)/เนียนหมากหมี่ (ซุปขนุนอ่อน)) และผักสด

สรุป
อาหารอีสาน จะมีขั้นตอนการประกอบอาหารที่ง่ายและรวดเร็ว ซึ่งจะมีเครื่องแกง (หอมแดง ตะไคร้ 

พริกสด พริกแห้ง) และพื้นฐานน�้ำซุป (น�้ำสะอาดหรือน�้ำใบย่านาง) ที่มีจ�ำนวนน้อย หากอาหารประเภทแกง

อาหารอีสาน
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ต้องการความข้นจะข้าวเบือหรือหรือผักต่าง ๆ  (เช่น ฟักทอง เผือก ข้าวโพด) และมีกลิ่นที่เฉพาะของใบแมงลัก 
(โดยผกัทีม่รีสชาติฉนุ เช่น ใบชะอม ใบชะพล ูและผกัแขยง จะใส่ในอาหารประเภทแกงที่มีใบแมงลกัในปรมิาณ
น้อยหรือไม่ใส่เลย) ทั้งนี้อาหารอีสานจะไม่มีการใส่น�้ำตาลทราย แต่จะมีความหวานจากวัตถุดิบจากธรรมชาติ

ของหวานอีสาน ได้แก่
-	 ข้าวหัวหงอก โดยการน�ำข้าวเหนียวนึ่งสุกส่ายให้ไอความร้อนระเหยออกไป และน�ำไปคลุกกับ 

เกลือป่น น�้ำตาล และมะพร้าวทึนทึก
-	 ข้าวแดกงา โดยการน�ำข้าวเหนียวนึ่งสุกต�ำให้เกิดความเหนียวและไม่มีลักษณะเป็นเม็ด และน�ำไป

คลุกกับงาคั่วป่น เกลือ น�้ำตาล และมะพร้าวทึนทึก
-	 ข้าวโขบ (ข้าวพอง/ข้าวแต๋น) โดยการน�ำข้าวเหนียวนึ่งสุกตากแห้ง ทอดและราดน�้ำตาล
-	 ข้าวโปร่ง (ข้าวเกรียบว่าว)
-	 ข้าวเม่าสด/ข้าวเม่าคลุกมะขามกวน น�้ำตาลและกะทิ
-	 เผือกและฟักทองนึ่ง คลุกน�้ำตาลและมะพร้าวทึนทึก
-	 ข้าวต้มมัด
-	 ขนมเทียน

Isan Cuisine
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บทคัดย่อ
งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่พฒันาผลติภัณฑ์แป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปู ช่วยเพิม่ความสะดวก

และลดขัน้ตอนการผลติข้าวเกรยีบปากหม้อให้แก่ผูบ้รโิภค ผลการส�ำรวจทศันคตแิละความต้องการของผูบ้รโิภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ มีอายุ 18-27 ปี ร้อยละ 91 มีระดับการศึกษา
ระดับปริญญาตรี ร้อยละ 84 มีอาชีพเป็นนักศึกษา ร้อยละ 81 มีรายได้อยู่ในช่วงไม่เกิน 10,000 บาท ร้อยละ 
78 มีความถี่ในการบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อ ทานน้อยกว่า 1 ครั้ง ร้อยละ 35 เหตุผลที่กลุ่มผู้บริโภคใช้ในการ
ตดัสนิใจเลอืกซ้ือข้าวเกรยีบปากหม้อคอื รสชาต ิร้อยละ 71 ปัญหาทีก่ลุม่ผูบ้รโิภคพบในการท�ำข้าวเกรยีบปากหม้อ 
คือ ความยุ่งยากในการผสมตัวแป้ง ร้อยละ 36 กลุ่มผู้บริโภคเห็นด้วยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ 
เพื่อช่วยความสะดวกในการเตรียม ร้อยละ 76 ผลการคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวเกรียบปากหม้อ พบว่า  
สูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 2553) ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุดที่ระดับชอบปานกลาง (7.4±1.1) 
ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส�ำปะหลัง และแป้งท้าวยายม่อม ที่ร้อยละ 18.8 4.8 และ 6.3 และเมื่อ 
ได้น�ำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปโดยใช้อัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้า : แป้ง 
มันส�ำปะหลัง : แป้งท้าวยายม่อม เท่ากับ 63:16:21 น�้ำหนักแป้ง 213 กรัม แล้วน�ำไปทดสอบความชอบด้วย
วิธี 9 Point Hedonic Scale (1 : ไม่ชอบมากที่สุด; 9 : ชอบมากที่สุด) พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบ
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ที่ระดับชอบปานกลาง 
(7.0-7.2) ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป พบว่า 
ผู้บริโภค ร้อยละ 98 ยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป ผู้บริโภค ร้อยละ 82 ตัดสินใจซ้ือ 
แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปในราคา 49 บาทต่อน�้ำหนัก 213 กรัม 

ค�ำส�ำคัญ: ข้าวเกรียบปากหม้อ แป้งส�ำเร็จรูป การยอมรับของผู้บริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑ์
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Development of Instant Streamed Rice Dumpling Flour

Abstract 
This research aims to develop an instant steamed rice dumpling flour product, increase 

the convenience, and reduce the steps to produce streamed rice dumplings for consumers. 
The test for consumers’ attitude and demand showed that the majority of consumers, 91%, 
belongs to the age range of 18-27 years; 84% have finished undergraduate level, 81% are 
undergraduate students, 78% have lower than 10,000 baht of monthly income, 34.7%  
consume steamed rice dumplings once per month. The main factor that affects the  
purchasing of steamed rice dumplings is taste (71%), and the issue in producing steamed rice 
dumplings is the complication in flour mixing for 36% of consumers. Moreover, 76% of  
consumers agreed on developing a steamed rice dumpling flour product that would reduce 
the complexity in the preparation process. The results from the selection of prototype steamed 
rice dumpling formula revealed that the second formula (Porndara Ketthongkam, 2010) had 
the highest overall liking score at like moderately (7.4±1.1), consisting of rice flour, tapioca 
flour, and arrowroot flour, at 18.8%, 4.8%, and 6.3%, respectively. After undergoing the  
development process into an instant steamed rice dumpling flour product with the ratio of 
rice flour : tapioca flour : arrowroot flour equal to 63:16:21 and the flour weight of 213 g, and 
testing with 9-point hedonic scale (1: dislike extremely; 9: like extremely), it is found that the 
liking score for the product’s characteristics, in terms of appearance, texture, and overall 
likings is at moderately like level (7.0-7.2); the acceptability test showed that 98% of  
consumers accepted the instant steamed rice dumpling flour product, 82% of consumers 
would purchase the product sold at 49 baht per 213 g

Keywords:	 Streamed Rice Dumplings,Instant Flour, Consumers’ acceptance, Product  
	 Development

บทน�ำ 
ผลส�ำรวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากร พ.ศ. 2556 ของส�ำนักงานสถิติแห่งชาติ พบว่า 

มปีระชากรบรโิภคอาหารว่างประมาณ 3 ใน 4 หรอืร้อยละ 79.3 โดยสาเหตทุีม่าเป็นอนัดบัหนึง่ของการบรโิภค
อาหารว่าง คือการบริโภคเพราะมีความอยากบริโภค สามารถคิดเป็นร้อยละ 45.5 จากข้อมูลนี้จึงสรุปได้ว่า  
การเลือกบริโภคอาหารว่างนั้นเป็นการบริโภคเพื่อตอบสนองความต้องการของแต่ละบุคคล อาหารว่าง  
หมายถึงอาหารที่จัดระหว่างอาหารมื้อหลัก เป็นอาหารเบา ๆ  มีปริมาณไม่มาก มีขนาดช้ินพอค�ำ จัดตกแต่ง
สวยงาม รสชาติอร่อย รสไม่จัด บริโภคได้ง่าย ไม่ต้องใช้อุปกรณ์มากในการจัดเสิร์ฟ สามารถเข้ากับอาหารชนิด
อื่นได้ง่าย มีทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน สามารถเสิร์ฟกับเครื่องด่ืมได้ท้ังร้อนและเย็น ประโยชน์ของ 
อาหารว่าง คือช่วยคลายเครียดและประทังความหิวก่อนถึงมื้ออาหารหลัก ช่วยเพิ่มบรรยากาศในการท�ำงาน 



ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2562

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย10

ช่วยเสริมสร้างคุณค่าทางโภชนาการอาหารมื้อหลัก ตัวอย่างของอาหารว่าง เช่น ข้าวเกรียบปากหม้อ  
สาคูไส้หมู ช่อม่วงไส้ฟัก เรไรหน้าปู กลีบล�ำดวน ขนมผิง ลูกชุบ สังขยา ขนมหม้อแกง เป็นต้น (อมราภรณ์  
วงษ์ฟัก และคณะ, 2557) 

ความเป็นมาของข้าวเกรียบปากหม้อไม่ได้มีการยืนยันบันทึกมา แต่มีข้อสันนิษฐานคือน่าจะที่มาจาก
การประกอบอาหารที่ต้องน�ำผ้ามาขึงที่ปากหม้อ เป็นชื่อเรียกตามลักษณะของอุปกรณ์ (พิชญาดา เจริญจิต, 
2562) ข้าวเกรียบปากหม้อ จัดเป็นอาหารว่างชนิดหนึ่ง ท�ำให้สุกโดยการใช้ไอน�้ำที่ขึ้นมาจากหม้อผ่านผ้าที่ขึง
ไว้ที่ปากหม้อ ลักษณะอาหารขนาดพอดีค�ำ รูปร่างคล้ายคลื่นหอย สีขาว นุ่ม มีไส้ภายในรสชาติหวาน เค็ม  
มันเล็กน้อย จัดเสิร์ฟคู่กับผักกาดหอม ผักชี และมีพริกขี้หนู มีหอมเจียวโรยหน้า แป้งที่ใช้ในการท�ำข้าวเกรียบ
ปากหม้อประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส�ำปะหลัง และแป้งท้าวยายม่อม (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก และคณะ, 
2557) 

ส่วนผสมหลักของข้าวเกรียบปากหม้อซึ่งประกอบด้วยแป้งชนิดต่าง ๆ  ได้แก่ แป้งข้าวเจ้า แป้งมัน
ส�ำปะหลัง และแป้งท้าวยายม่อม ซึ่งมีคุณสมบัติแตกต่างกันไป แป้งมีคาร์โบไฮเดรตเป็นองค์ประกอบหลักซึ่งมี
โครงสร้างที่ประกอบด้วยคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจน ในอัตราส่วน 6:10:5 มีสูตรทางเคมีคือ C
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5 

อนุพันธ์ของแป้งเกิดจากการรวมกันของกลูโคสเป็นพอลิเมอร์สายยาว โดยมีหน่วยของน�้ำตาลกลูโคสเช่ือมต่อ
กันด้วยพันธะกลูโคซิดิก (Glucosidic linkage) ภายในเม็ดแป้งประกอบด้วยพอลิเมอร์ของกลูโคส 2 ชนิด คือ  
พอลิเมอร์เชิงเส้น (อะไมโลส) และพอลิเมอร์กิ่ง (อะไมโลเพกติน) อัตราส่วนของอะไมโลสและอะไมโลเพกตินที่
แตกต่างกันจึงท�ำให้แป้งแต่ละชนิดมีคุณสมบัติและการน�ำไปใช้ที่แตกต่างกัน (กล้าณรงค์ ศรีรอด และเกื้อกูล 
ปิยะจอมขวัญ, 2550)

แป้งข้าวเจ้า มีลักษณะ สีขาวนวล เนื้อหยาบ สากมือ ไม่นุ่ม มีองค์ประกอบของอะไมโลส ร้อยละ 17 
และมีองค์ประกอบของอะไมโลเพกติน ร้อยละ 83 เมื่อสุกจะมีความขุ่น ร่วน เมื่อทิ้งให้เย็นจะอยู่ตัวเป็นก้อน
คล้ายวุ้น เหมาะกับอาหารท่ีต้องการความอยู่ตัว ร่วน ไม่เหนียวหนืด แป้งข้าวเจ้าเป็นแป้งท่ีนิยมน�ำมาผลิต 
ขนมไทยมากที่สุด

แป้งมันส�ำปะหลัง สีขาว เนื้อละเอียดเนียน ลื่น นุ่มนวล มีองค์ประกอบของอะไมโลส ร้อยละ 18 และ
มีองค์ประกอบของอะไมโลเพกติน ร้อยละ 82 เมื่อสุกจะเหลว เหนียวหนืด และใส เมื่อเย็นจะเหนียว คงตัว 
เหมาะกับอาหารที่ต้องการความเหนียว ขนมที่ใช้แป้งมันส�ำปะหลังเป็นส่วนประกอบ ได้แก่ ลอดช่องสิงคโปร์ 
เต้าส่วน บัวลอย ทัมทิมกรอบ ขนมชั้น

แป้งท้าวยายม่อม สีขาวเป็นเงา เนื้อแป้งละเอียด มีองค์ประกอบของอะไมโลส ร้อยละ 22.5 และ 
มีองค์ประกอบของอะไมโลเพกติน ร้อยละ 77.5 เมื่อสุกจะข้น เหนียวหนืด เมื่อเย็นตัวจะมีความใสกว่า 
แป้งมันส�ำปะหลัง เหมาะกับอาหารท่ีต้องการความข้นเหนียว ใสเป็นประกาย และเป็นมันวาว ขนมท่ีใช้ 
แป้งท้าวยายม่อมเป็นส่วนประกอบ ได้แก่ ขนมชั้น ขนมเปียกปูน ขนมน�้ำดอกไม้ ลอดช่อง โดยผสมกับ 
แป้งข้าวเจ้าในการผลิต 

ปัญหาในการผลิตข้าวเกรียบปากหม้อที่พบเกิดจากความยุ่งยากในการเตรียมส่วนผสมของแป้ง 
ทั้ง 3 ชนิด ท�ำให้เกิดแนวคิดที่จะพัฒนาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุดในการท�ำแป้งข้าวเกรียบปากหม้อ เพื่อใช้
ประกอบเป็นแป้งส�ำเร็จรูปของข้าวเกรียบปากหม้อ จะเห็นได้ว่าในส่วนของตัวแป้งนั้น แป้งแต่ละชนิดจะมี

การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
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คุณสมบัติที่แตกต่างกัน แต่เมื่อน�ำมาผสมกันจะท�ำให้แป้งที่ได้มีคุณสมบัติที่ดีขึ้นและเหมาะสม โดยอัตราส่วน
ระหว่างแป้งท่ีใช้จะส่งผลต่อลักษณะแป้งที่ได้ จึงน�ำพาไปสู่แนวคิดที่ต้องการจะหาอัตราส่วนที่เหมาะสม 
ในการผลิตแป้งข้าวเกรียบปากหม้อให้มีคุณลักษณะตรงตามความต้องการของผู้บริโภค

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อส�ำรวจทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อข้าวเกรียบปากหม้อและแป้งข้าวเกรียบ

ปากหม้อส�ำเร็จรูป
2.	 เพื่อคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวเกรียบปากหม้อ
3.	 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
4.	 เพื่อทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

กรอบแนวคิด
	 ตัวแปรต้น 	 ตัวแปรตาม
 
 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ระเบียบวิธีการวิจัย
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 ใช้ผู้ทดสอบในระหว่างการพัฒนา 50 คน และใช้ผู้บริโภคที่เคยท�ำหรือบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อ

ในการทดสอบการยอมรับ จ�ำนวน 100 คน 
2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 การสร้างแบบสอบถามส�ำหรับส�ำรวจพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์

ข้าวเกรยีบปากหม้อ การสร้างแบบสอบถามทางประสาทสมัผสัส�ำหรบัการประเมินคณุภาพระหว่างการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ และการสร้างแบบสอบถามเพื่อส�ำรวจการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้

3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 3.1	 การส�ำรวจทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ 
		  ส�ำรวจทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ จากการ

ส�ำรวจโดยใช้แบบสอบถามกับกลุม่เป้าหมาย เป็นกลุม่ผูบ้ริโภคทีไ่ด้เคยท�ำหรอืบรโิภคข้าวเกรยีบปากหม้อ และ
กลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 100 คน โดยแบ่งข้อมูลของแบบสอบถามออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทาง
ด้านประชากรศาสตร์ ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรม และทัศนคติในการบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อ และ 

อัตราส่วนที่ต่างกันของแป้งทั้ง 3 ชนิด
(แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส�ำปะหลัง แป้งท้าวยายม่อม

คุณลักษณะของข้าวเกรียบปากหม้อ
	 -	ความชอบของผู้บริโภค
	 -	การยอมรับของผู้บริโภค

Development of Instant Streamed Rice Dumpling Flour
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ส่วนที่ 3 ข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อแป้งข้าวเกรียบปากหม้อที่จะท�ำการพัฒนา
	 3.2	 การคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวเกรียบปากหม้อ
		  คัดเลือกสูตรมาตรฐานมา 3 สูตรดังนี้ สูตรที่ 1 นวลเพ็ญ ธรรมษา (2557) สูตรที่ 2 พรดารา 

เขตต์ทองค�ำ (2553) และสูตรที่ 3 อมราภรณ์ วงษ์ฟัก (2550) (ตารางที่ 1) 

ตารางที่ 1 สูตรข้าวเกรียบปากหม้อ 3 สูตรที่น�ำมาคัดเลือกเป็นสูตรต้นแบบ

ส่วนผสม

น�้ำหนัก 
(กรัม)

น�้ำหนัก 
(กรัม)

น�้ำหนัก 
(กรัม)

ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ

สูตรที่ 1
นวลเพ็ญ ธรรมษา

(2557)

สูตรที่ 3
อมราภรณ์ วงษ์ฟัก

(2550)

สูตรที่ 2
พรดารา เขตต์ทองค�ำ 

(2553)

แป้งข้าวเจ้า	 50	 15.3	 134	 18.8	 66	 20.2
แป้งมันส�ำปะหลัง	 15	 4.6	 34	 4.8	 5	 1.5
แป้งท้าวยายม่อม	 12	 3.7	 45	 6.3	 6	 1.8
น�้ำเปล่า	 250	 76.5	 500	 70.1	 250	 76.5

		  วิธีท�ำ
		  สูตรที่ 1 (นวลเพ็ญ ธรรมษา, 2557)
		  การผสมแป้งข้าวเกรียบปากหม้อ
		  1.	ผสมแป้งทั้ง 3 ชนิดเข้าด้วยกัน ค่อย ๆ  ใส่น�้ำทีละน้อย คนให้แป้งเข้ากันจนหมดน�้ำ
		  2.	คนแป้งให้ละลายผสมเป็นเนื้อเดียวกัน
		  สูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 2553)
		  การผสมแป้งข้าวเกรียบปากหม้อ
		  1.	ผสมแป้งทั้ง 3 ชนิดให้เข้ากัน
	 	 2.	 เทน�้ำเปล่าใส่พอให้นวดได้ ประมาณ 5 นาที จึงใส่น�้ำเปล่าที่เหลือจนหมด คนให้แป้งเข้ากัน
		  สูตรที่ 3 (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2550)
		  การผสมแป้งข้าวเกรียบปากหม้อ
		  1.	ผสมแป้งทั้ง 3 ชนิดเข้าด้วยกัน
		  2.	ผสมน�้ำทีละน้อย นวดให้เข้ากัน เทจนน�้ำหมด
		  ท�ำการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยการทดสอบความชอบด้วยวิธี 9-Point Hedonic  

Scale ใช้ผู้ทดสอบที่เป็นบุคลากรและนักศึกษาในมหาวิทยาลัยสวนดุสิตและกลุ่มผู้บริโภคที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 
(Untrained panel) จ�ำนวน 50 คน เพื่อคัดเลือกสูตรในการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อ
ส�ำเร็จรูปต่อไป 

การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
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	 3.3	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
 		  น�ำสูตรข้าวเกรียบปากหม้อที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดจากผู้บริโภค (จากข้อ 3.2) ใช้เป็น

สูตรต้นแบบในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยประยุกต์ในการผลิตเป็นแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป (Instant 
flour) น�ำแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปที่เตรียมได้น�ำมาผลิตเป็นข้าวเกรียบปากหม้อ แล้วท�ำการทดสอบ
ความชอบกับผู้บริโภคด้วยวิธี 9-Point Hedonic Scale ควบคู่กับการใช้สเกลความพอดี (Just About Right 
Scale) (Prinyawiwatkul, 2009) ใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน (Untrained panel) จ�ำนวน 50 คน

	 3.4	 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
		  น�ำผลติภณัฑ์ทีพ่ฒันาแล้วมาส�ำรวจการยอมรับกบักลุม่ผูบ้รโิภคโดยเป็นกลุม่ผูบ้ริโภคทีไ่ด้เคย

ท�ำข้าวเกรียบปากหม้อ และกลุ่มผู้บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 100 คน โดยแบ่งข้อมูลของแบบสอบถามออกเป็น  
2 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ ส่วนที่ 2 ข้อมูลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์
แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

ส�ำรวจทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภค

คัดเลือกสูตรต้นแบบ 

สูตรต้นแบบ 

ทดสอบความชอบ โดยวิธี 9-Point Hedonic Scaling

ผลิตเป็นแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์

ผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

สูตรที่ 1
นวลเพ็ญ ธรรมษา

(2557)

ทดสอบความชอบ
โดยวิธี 9-Point Hedonic Scaling

ทดสอบสเกลความพอดี
(Just About Right Scale)

สูตรที่ 3
อมราภรณ์ วงษ์ฟัก

(2550)

สูตรที่ 2
พรดารา เขตต์ทองค�ำ

(2553)

ภาพที่ 2 แผนภาพแสดงขั้นตอนการด�ำเนินงานวิจัย

Development of Instant Streamed Rice Dumpling Flour
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4.	 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
	 4.1	 การส�ำรวจทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ
		  วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยค�ำนวณการแจกแจงความถ่ี ร้อยละ ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

(Standard Deviation) ค่าสูงสุด ค่าต�่ำสุด โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป
	 4.2	 การคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวเกรียบปากหม้อ
		  วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยการใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปทดสอบลักษณะทางประสาทสัมผัส  

โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 point hedonic scale (1-ไม่ชอบมากท่ีสุด จนถึง 9-ชอบมากท่ีสุด) 
(Lawless & Heyman, 1998, เพ็ญขวัญ ชมปรีดา, 2550) ในคุณลักษณะทางด้าน ลักษณะปรากฏ สี  
ความใส ความเหนียว ความนุ่ม และความอยู่ตัว น�ำผลท่ีได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และ 
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ท่ีระดับ 0.05  
เพื่อคัดเลือกต�ำรับที่จะน�ำมาใช้ในขั้นต่อไป

	 4.3	 การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
		  วเิคราะห์ข้อมลูทางสถติโิดยการใช้โปรแกรมส�ำเรจ็รปูทดสอบลกัษณะทางประสาทสมัผสั โดย

ใช้วธิกีารให้คะแนนความชอบ 9 point hedonic scale (1-ไม่ชอบมากทีส่ดุ จนถงึ 9-ชอบมากทีส่ดุ) (Lawless 
& Heyman, 1998, เพญ็ขวัญ ชมปรดีา, 2550) ในคณุลกัษณะทางด้าน ลกัษณะปรากฏ ส ีความใส ความเหนยีว 
ความนุ่ม และความอยูต่วั น�ำผลทีไ่ด้มาวเิคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรยีบเทยีบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ที่ระดับ 0.05 

		  วเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิโดยการใช้โปรแกรมส�ำเรจ็รปู จากแบบทดสอบสเกลความพอด ี(Just 
About Right Scale) จดักลุม่ แจกแจงความถ่ีและร้อยละ เพือ่ประเมนิความพอดขีองคณุลกัษณะในแต่ละด้าน
ของต�ำรบัมาตรฐาน โดยจะแบ่งสเกลออกเป็น 3 ระดบั คอื มากเกนิไป พอด ีและน้อยเกินไป แล้วคดัเลอืกต�ำรบั
ที่จะน�ำมาใช้ในขั้นต่อไป

	 4.4	 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
		  วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยค�ำนวณการแจกแจงความถ่ี ร้อยละ ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

(Standard Deviation) ค่าสูงสุด ค่าต�่ำสุด โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป 

ผลการวิจัย
1.	ผลการส�ำรวจทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ 
	 ข้อมูลที่น�ำมาวิเคราะห์นั้นเป็นข้อมูลด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ อายุ ระดับ 

การศึกษา อาชีพ และรายได้ โดยได้จากการท�ำแบบสอบถามจากกลุ่มผู้บริโภคที่เป็นเป้าหมายจ�ำนวน 100 คน 
เพื่อส�ำรวจข้อมูลความคิดเห็นและทัศนคติของผู้บริโภค โดยแบ่งข้อมูลออกเป็น 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทาง
ด้านประชากรศาสตร์ ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติของผู้บริโภคที่มีต่อข้าวเกรียบปากหม้อ และส่วนที่ 3 
ข้อมูลด้านความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปที่ต้องการพัฒนา

	 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ (ตารางที่ 2) พบว่า กลุ่มผู้บริโภค แบ่งเป็น เพศหญิง 
ร้อยละ 63 และเพศชาย ร้อยละ 37 ช่วงอายุของกลุ่มผู้บริโภค มีช่วงอายุ 18-27 ปี มากที่สุด ร้อยละ 91  
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รองลงมาคือ ช่วงอายุ 28-37 ปี ร้อยละ 7 และมากกว่า 37 ปีขึ้นไป ร้อยละ 2 ตามล�ำดับ ระดับการศึกษาของ
กลุ่มผู้บริโภค มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด ร้อยละ 84 รองลงมาคือ มัธยมศึกษาตอนปลายหรือ 
ปวช. ร้อยละ 7 ระดับการศึกษาต�่ำกว่ามัธยมศึกษาตอนต้น ร้อยละ 4 ระดับการศึกษามัธยมศึกษาตอนต้น 
ร้อยละ 2 ระดับการศึกษาสูงกว่าปริญญาตรี ร้อยละ 2 และระดับการศึกษาอนุปริญญาหรือ ปวส. ร้อยละ 1  
ตามล�ำดับ อาชีพของกลุ่มผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น นิสิต/นักศึกษา ร้อยละ 81 รองลงมาคือ นักเรียน ร้อยละ 7 
อาชีพค้าขาย ร้อยละ 4 ข้าราชการ ร้อยละ 3 พนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 3 และประกอบธุรกิจส่วนตัว  
ร้อยละ 2 ตามล�ำดับ รายได้ของกลุ่มผู้บริโภคสูงสุดคืออยู่ในช่วง น้อยกว่า 5,000 บาท และ 5,001-10,000 
บาท คิดเป็นร้อยละ 39 รองลงมาคือช่วง 10,001-15,000 บาท ร้อยละ 16 ช่วง 15,001-20,000 บาท  
ร้อยละ 5 และสูงกว่า 20,000 บาท ร้อยละ 1 ตามล�ำดับ

ตารางที่ 2 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของผู้บริโภค
(n=100)

	 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์	 ร้อยละ

1. เพศ
	 หญิง	 63
	 ชาย	 37

2.	 อายุ
	 18-27 ปี	 91
	 28-37 ปี	 7
	 มากกว่า 37 ปีขึ้นไป	 2

3. 	การศึกษา
	 ต�่ำกว่ามัธยมศึกษาตอนต้น 	 4
	 มัธยมศึกษาตอนต้น	 2
	 มัธยมศึกษาตอนปลายหรือ ปวช.	 7
	 อนุปริญญาหรือ ปวส.	 1
	 ปริญญาตรี	 84
	 สูงกว่าปริญญาตรี	 2

4.	 อาชีพ
	 นิสิต/นักศึกษา	 81
	 นักเรียน	 7
	 ค้าขาย	 4
	 ข้าราชการ	 3
	 พนักงานรัฐวิสาหกิจ	 3
	 ธุรกิจส่วนตัว	 2

Development of Instant Streamed Rice Dumpling Flour
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	 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติของผู้บริโภคท่ีมีต่อข้าวเกรียบปากหม้อ (ตารางที่ 3) พบว่า  
กลุ่มผู้บริโภครู้จักข้าวเกรียบปากหม้อ ร้อยละ 93 ไม่รู้จัก ร้อยละ 7 กลุ่มผู้บริโภคเคยทานข้าวเกรียบปากหม้อ
ร้อยละ 96 และไม่เคยทาน ร้อยละ 4 ความถีใ่นการบรโิภคข้าวเกรยีบปากหม้อ พบว่า กลุม่ผูบ้ริโภคท่ีรบัประทาน
น้อยกว่า 1 ครั้งมีจ�ำนวนสูงสุด ร้อยละ 35 กลุ่มที่รับประทานมากกว่า 4 ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 15 เหตุผลที่กลุ่ม
ผู้บริโภคใช้ในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ข้าวเกรียบปากหม้อสูงสุดคือ รสชาติ ร้อยละ 71 ความสดใหม่ 
ร้อยละ 53 ความสะดวกในการบริโภค ร้อยละ 26 ราคา ร้อยละ 25 ขนาดต่อชิ้น ร้อยละ 16 การผลิต 
ข้าวเกรียบปากหม้อเพื่อบริโภคเองของกลุ่มผู้บริโภค พบว่า ไม่เคยท�ำ ร้อยละ 58 และเคยท�ำ ร้อยละ 42  
ความยุ่งยากในการท�ำข้าวเกรียบปากหม้อ พบว่า ยุ่งยาก ร้อยละ 55 และไม่ยุ่งยาก ร้อยละ 45 ปัญหาที่กลุ่ม
ผู้บริโภคพบในการท�ำข้าวเกรียบปากหม้อสูงสุดคือ ความยุ่งยากในการผสมตัวแป้ง ร้อยละ 36 รองลงมาคือ 
ความยุ่งยากในการท�ำไส้ ร้อยละ 26 ไม่มีเวลาในการเตรียม ร้อยละ 24 หาส่วนผสมไม่ครบ ร้อยละ 23 และ
ขาดแคลนวตัถดุบิ ร้อยละ 16 ตามล�ำดบั จากปัญหาดงักล่าวจงึเป็นทีม่าของงานวิจยัในการผลติแป้งข้าวเกรยีบ
ปากหม้อส�ำเร็จรูป เพื่อลดปัญหาความยุ่งยากในการเตรียมแป้ง และลดเวลาในการเตรียมส่วนผสม

ตารางที่ 2 (ต่อ)
(n=100)

ตารางที่ 3 ทัศนคติและพฤติกรรมของผู้บริโภคที่มีต่อข้าวเกรียบปากหม้อ
(n=100)

	 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์	 ร้อยละ

	 ข้อมูลด้านพฤติกรรม	 ร้อยละ

5.	 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน
	 น้อยกว่า 5,000 บาท	 39
	 5,001–10,000 บาท	 39
	 10,001–15,000 บาท	 16
	 15,001–20,000 บาท	 5
	 สูงกว่า 20,000 บาท	 1

1.	 ความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อข้อค�ำถาม “ท่านรู้จักข้าวเกรียบปากหม้อหรือไม่”
	 รู้จัก	 93
	 ไม่รู้จัก	 7
2.	 การเคยทานข้าวเกรียบปากหม้อ
	 เคย	 96
	 ไม่เคย	 4
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ตารางที่ 3 (ต่อ)
(n=100)

	 ข้อมูลด้านพฤติกรรม	 ร้อยละ

หมายเหตุ : * หมายถึง ค�ำถามที่ผู้ตอบแบบสอบถามสามารถตอบได้มากกว่า 1 ข้อ

3.	 ความถี่ในการบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อที่ผ่านมาในช่วง 1-3 เดือนนี้
	 ไม่เคยทาน	 34
	 น้อยกว่า 1 ครั้ง	 35
	 1–2 ครั้ง	 9
	 3–4 ครั้ง	 7
	 มากกว่า 4 ครั้ง	 15
4.	 เหตุผลที่ใช้ในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ข้าวเกรียบปากหม้อ*
	 รสชาติ	 71
	 ความสดใหม่	 53
	 ความสะดวกในการบริโภค	 26
	 ราคา	 25
	 ขนาดต่อชิ้น	 16
	 รูปร่าง	 13
	 ความแปลกใหม่	 9
5.	 การท�ำข้าวเกรียบปากหม้อเพื่อบริโภคเอง
	 ไม่เคยท�ำ	 58
	 เคยท�ำ	 42
6.	 ความยุ่งยากในการท�ำข้าวเกรียบปากหม้อ
	 ยุ่งยาก	 55
	 ไม่ยุ่งยาก	 45
7.	 ปัญหาที่พบในการท�ำข้าวเกรียบปากหม้อ*
	 ความยุ่งยากในการผสมตัวแป้ง	 36
	 ความยุ่งยากในการท�ำไส้	 26
	 ไม่มีเวลาในการเตรียม	 24
	 หาส่วนผสมไม่ครบ	 23
	 ความขาดแคลนของวัตถุดิบ	 16
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ส่วนที ่3 ข้อมลูความต้องการของผูบ้รโิภคทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์แป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปูทีต้่องการ
พัฒนา (ตารางที่ 4) พบว่า กลุ่มผู้บริโภคมีความสนใจหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อโดยมี
วตัถปุระสงค์เพ่ือช่วยให้สะดวกในการเตรยีมมากยิง่ขึน้ ร้อยละ 76 และไม่สนใจ ร้อยละ 24 ผลติภณัฑ์ทีผู่บ้รโิภค
ให้ความสนใจในการพัฒนามากที่สุดคือผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป ร้อยละ 55 และพัฒนา
ผลติภณัฑ์น�ำ้ซอสไส้ข้าวเกรยีบปากหม้อ/สาคสู�ำเรจ็รปู ร้อยละ 45 และถ้าหากมีการจ�ำหน่ายข้าวเกรยีบปากหม้อ
ในมหาวิทยาลัยสวนดุสิตต้องการจะให้จ�ำหน่ายในโฮมเบเกอรี่สูงสุด ร้อยละ 50 รองลงมาคือ ครัวสวนดุสิต  
ร้อยละ 42 

ตารางที่ 4 ความคิดเห็นและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อข้าวเกรียบปากหม้อ
(n=100)

	 ดังนั้น จากผลการส�ำรวจทัศนคติและความต้องการของผู้บริโภคท่ีมีความสนใจต่อการพัฒนา
ผลิตภณัฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ ผูว้จิยัจงึมแีนวคิดในการพัฒนาแป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปู เพือ่ตอบสนอง
ความต้องการของผู้บริโภคต่อไป

2.	ผลคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวเกรียบปากหม้อ
	 จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้วยวธิกีารทดสอบความชอบ 9-Point Hedonic Scale ทดสอบ

กับผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน (ตารางที่ 5) เมื่อพิจารณาด้านลักษณะปรากฏ พบว่า สีของแป้งทั้ง 3 สูตร ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05) ด้านความใส พบว่า แป้งสูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 
2553) ไม่แตกต่างจากสูตรที่ 1 (นวลเพ็ญ ธรรมษา, 2557) แต่แตกต่างจากสูตรที่ 3 (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2550) 
อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) และความคงตัวของแป้ง พบว่า สูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 2553)  
ไม่แตกต่างกับสูตรที่ 3 (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2550) แต่แตกต่างจากสูตรท่ี 1 (นวลเพ็ญ ธรรมษา, 2557)  

	 ข้อมูลความคิดเห็นและต้องการของผู้บริโภค	 ร้อยละ

1.	 ความสนใจหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อโดยมีวัตถุประสงค์เพื่อช่วยให้
	 สะดวกในการเตรียมมากยิ่งขึ้น
		  สนใจ 	 76
		  ไม่สนใจ	 24

2.	 รูปแบบที่ต้องการให้พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ส�ำเร็จรูป
		  ผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป	 55
		  ผลิตภัณฑ์น�้ำซอสไส้ข้าวเกรียบปากหม้อ/สาคู ส�ำเร็จรูป	 45

3.	 ความต้องการที่จะให้จ�ำหน่ายข้าวเกรียบปากหม้อในหน่วยงานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
 		  โฮมเบเกอรี่	 50
		  ครัวสวนดุสิต	 42
		  โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต 	 5
		  โรงแรมสวนดุสิตเพลส	 3
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ลักษณะที่ปรากฏ
สีของแป้งns	 6.7 ± 1.6	 6.8 ± 1.3	 7.3 ± 1.5
ความใสของแป้ง	 6.6 ± 1.4	 7.1 ± 1.2a	 6.3 ± 1.8b

ความคงตัวของแป้ง	 6.3 ± 1.5b	 7.0 ± 1.3a	 7.0 ± 1.0a

เนื้อสัมผัส
ความนุ่มของแป้งns	 6.7 ± 1.4	 7.0 ± 1.4	 7.0 ± 1.1

ความชอบโดยรวม	 6.7 ± 1.3b	 7.4 ± 1.1a	 6.5 ± 1.3b

อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) จากผลดังกล่าวจึงสามารถสรุปได้ว่า สาเหตุที่คุณลักษณะด้านสี 
ไม่แตกต่างกันนั้นเนื่องจากแป้งที่ใช ้ใน 3 สูตรประกอบด้วยแป้งข้าวเจ้า แป้งมันส�ำปะหลัง และ 
แป้งท้าวยายม่อม ซึง่มโีทนสขีาวคล้ายกนั สจึีงไม่มคีวามแตกต่างกนั คณุลกัษณะด้านความใสของแป้งสตูรที ่ 2  
(พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 2553) ไม่แตกต่างจากสูตรที่ 1 (นวลเพ็ญ ธรรมษา, 2557) แต่แตกต่างจากสูตรที่ 3 
(อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2550) เนื่องจากสูตรที่ 1 และ 2 มีอัตราส่วนของแป้งมันส�ำปะหลังและแป้งท้าวยายม่อม
ใกล้เคียงกัน ซึ่งแป้งทั้งสองชนิดนี้มีผลต่อคุณสมบัติด้านความใสของแป้ง จึงท�ำให้ความใสของแป้งข้าวเกรียบ
ปากหม้อ 2 สูตรนี้ไม่แตกต่างกัน ส่วนคุณลักษณะด้านความคงตัวของแป้ง สูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 
2553) ไม่แตกต่างกับสูตรที่ 3 (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2550) แต่แตกต่างกับสูตรที่ 1 (นวลเพ็ญ ธรรมษา, 2557) 
เนื่องจาก สูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 2553) และสูตรที่ 3 (อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2550) มีอัตราส่วนของ
แป้งข้าวเจ้าและแป้งมันส�ำปะหลัง ที่ใกล้เคียงกันจึงอาจส่งผลให้มีความคงตัวไม่แตกต่างกัน

	 เมือ่พจิารณาคณุลกัษณะด้านเนือ้สมัผสั พบว่า ความนุม่ของแป้งทัง้ 3 ต�ำรบั ไม่มคีวามแตกต่างกนั
อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05)	

	 เมื่อพิจารณาคุณลักษณะด้านความชอบโดยรวม พบว่า สูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 2553)  
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05) กับสูตรที่ 1 (นวลเพ็ญ ธรรมษา, 2557) และสูตรที่ 3 
(อมราภรณ์ วงษ์ฟัก, 2550) โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด

ตารางที่ 5 คะแนนความชอบเฉลี่ยของข้าวเกรียบปากหม้อทั้ง 3 สูตร 

หมายเหตุ :	 a – b ในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P<0.05)
	 ns หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P>0.05)

สูตรที่ 1
นวลเพ็ญ ธรรมษา

(2557)

สูตรที่ 3
อมราภรณ์ วงษ์ฟัก

(2550)

สูตรที่ 2
พรดารา เขตต์ทองค�ำ 

(2553)
คุณลักษณะ

	 จากผลคะแนนความชอบเฉลี่ย ผู้วิจัยจึงได้คัดเลือกสูตรข้าวเกรียบปากหม้อสูตรที่ 2 ของพรดารา 
เขตต์ทองค�ำ (2553) ซึ่งมีคะแนนความชอบโดยรวมและคะแนนความชอบด้านคุณลักษณะต่าง ๆ  สูงสุดมาใช้
เป็นสูตรต้นแบบ (Prototype) ในการน�ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป  
ในล�ำดับถัดไป
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3.	ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
	 เมื่อน�ำสูตรข้าวเกรียบปากหม้อท่ีได้รับการคัดเลือกมาผลิตเป็นแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

โดยใช้อตัราส่วนของแป้งข้าวเจ้า:แป้งมนัส�ำปะหลงั:แป้งท้าวยายม่อม เท่ากบั 63:16:21 น�ำ้หนกัแป้งผสมเท่ากบั 
213 กรัม ผสมส่วนผสมของแป้งทั้ง 3 ชนิดเข้าด้วยกันด้วยเครื่องผสม (Mixer) แล้วบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์
เพื่อเก็บรักษา การเตรียมตัวอย่างแป้งข้าวเกรียบปากหม้อท�ำโดยน�ำแป้งส�ำเร็จรูปมาผสมน�้ำเปล่า 500 กรัม 
คนจนเป็นเนื้อเดียวกัน ผลิตเป็นข้าวเกรียบปากหม้อ น�ำไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการทดสอบ 
ความชอบ 9-Point Hedonic Scale ทดสอบกบัผูท้ดสอบจ�ำนวน 50 คน (ตารางที ่6) เมือ่พจิารณาด้านลักษณะ
ปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบข้าวเกรียบปากหม้อท่ีเตรียม
จากแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปอยู่ในระดับชอบปากกลางในทุกคุณลักษณะ

ตารางที ่6 คะแนนความชอบเฉลีย่ของข้าวเกรยีบปากหม้อท่ีได้จากการเตรยีมแป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปู

	
คุณลักษณะ

	 ข้าวเกรียบปากหม้อ
		  ที่เตรียมจากแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

ลักษณะที่ปรากฏ
สีของแป้ง	 7.0 ± 1.1
ความใสของแป้ง	 7.1 ± 1.3
ความคงตัวของแป้ง	 7.1 ± 1.3

เนื้อสัมผัส
ความนุ่มของแป้ง	 7.2 ± 1.4

ความชอบโดยรวม	 7.1 ± 1.1

	 ผลการทดสอบสเกลความพอดีของผู้ทดสอบท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อท่ีเตรียมจาก 
แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปโดยใช้สเกลความพอดี (Just About Right Scale) จ�ำนวนผู้ทดสอบ 50 คน 
พบว่า ผู้ทดสอบให้สเกลความพอดี ดังนี้ ความนุ่มของแป้งมีสเกลอยู่ในระดับพอดีท่ีร้อยละ 83.4 ความใส 
ของแป้งมีสเกลอยู่ในระดับพอดีที่ร้อยละ 70 และความคงตัวของแป้งมีสเกลอยู่ในระดับพอดีที่ร้อยละ 90  
ซึ่งสเกลความพอดีที่ได้มีค่าเกิน ร้อยละ 70 จึงถือว่าคุณลักษณะทั้ง 3 ด้านมีความพอดี จึงไม่ต้องปรับปรุงต่อ  
(ตารางที่ 7)

4.	ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
	 ข้อมูลที่น�ำมาวิเคราะห์เป็นข้อมูลเฉพาะ ที่ได้มาจากการทดสอบและตอบแบบสอบถามกับกลุ่ม

ตัวอย่างและกลุ่มผู้บรโิภค โดยได้มกีารทดสอบเครือ่งมอื ด้วยการทดสอบความสอดคล้องของแบบสอบถามกบั
วัตถุประสงค์ (IOC) ทดสอบกับผู้เช่ียวชาญจ�ำนวน 3 ท่านเพื่อสร้างแบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภค  
ในการทดสอบการยอมรบัของผูบ้รโิภคกบักลุม่ผูบ้รโิภคจ�ำนวน 100 คนนัน้ ข้อมลูทีใ่ช้ในการศกึษา จะแบ่งเป็น 
3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านพฤติกรรมการบริโภคข้าวเกรียบ 
ปากหม้อ และ ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
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	 ผลการส�ำรวจการยอมรับของผู้บริโภคมีดังนี้ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ (ตารางที่ 
8) พบว่า กลุ่มผู้บริโภคเป็นเพศชาย ร้อยละ 59 เป็นเพศหญิง ร้อยละ 41 กลุ่มผู้บริโภคมีอายุ 20-31 ปี  
มากที่สุด ร้อยละ 94 รองลงมาคือ อายุ 32-43 ปี และอายุ 44-55 ปี ร้อยละ 3 ตามล�ำดับ ระดับการศึกษาของ
กลุ่มผู้บริโภคมีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรีมากท่ีสุด ร้อยละ 94 รองลงมาคือ ระดับการศึกษา 
ต�่ำกว่ามัธยมศึกษาตอนต้น และระดับการศึกษาอนุปริญญาหรือ ปวส. ร้อยละ 3 ตามล�ำดับ อาชีพของกลุ่ม 
ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น นิสิต/นักศึกษา ร้อยละ 89 รองลงมาคือ ข้าราชการ ร้อยละ 5 อาชีพค้าขาย ร้อยละ 4 
และพนักงานรัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 2 ตามล�ำดับ รายได้ของกลุ่มผู้บริโภคสูงสุดอยู่ในช่วง 5,001-10,000 บาท 
ร้อยละ 46 รองลงมาคือช่วง 10,001-15,000 บาท ร้อยละ 29 ช่วงน้อยกว่า 5,000 บาท ร้อยละ 14  
ช่วง 15,001-20,000 บาท ร้อยละ 10 และสูงกว่า 20,000 บาท ร้อยละ 1 ตามล�ำดับ

ตารางที่ 8	 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์ของกลุ ่มผู ้บริโภคในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
	 แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

(n=100)

ตารางที่ 7 สเกลความพอดีของข้าวเกรียบปากหม้อที่ได้จากการเตรียมแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป

ความนุ่มของแป้ง	 3.3	 83.4	 13.3
ความใสของแป้ง	 16.7	 70	 13.3
ความคงตัวของแป้ง	 3.3	 90	 6.7

น้อยเกินไป
(ร้อยละ)

มากเกินไป
(ร้อยละ)

พอดี
(ร้อยละ)

คุณลักษณะ
สเกลความพอดี

	 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์	 ร้อยละ

1.	เพศ
	 ชาย		  59
	 หญิง		  41
2.	อายุ
 	 20-31		  94
	 32-43		  3
	 44-55		  3
3.	การศึกษา
 	 ต�่ำกว่ามัธยมศึกษาตอนต้น 	 3
 	 อนุปริญญาหรือ ปวส.	 3
 	 ปริญญาตรี	 94
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	 ส่วนที่ 2 ข้อมูลด้านพฤติกรรมการบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อ (ตารางที่ 9) พบว่า ความถี่ในการ
บริโภคข้าวเกรียบปากหม้อที่ผ่านมาในช่วง 1-3 เดือนนี้ของกลุ่มผู้บริโภคนั้น ทาน 1-2 ครั้งมากที่สุด ร้อยละ 
34 รองลงมาคือ ทานน้อยกว่า 1 ครั้ง ร้อยละ 28 ทาน 3-4 ครั้ง ร้อยละ 20 ทานมากกว่า 4 ครั้ง ร้อยละ 18  
ตามล�ำดับ เหตุผลที่กลุ่มผู้บริโภคใช้ในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อสูงสุด คือ รสชาติ  
ร้อยละ 53 รองลงมาคือ ความสะดวกในการบริโภค ร้อยละ 50 ราคา ร้อยละ 46 ความแปลกใหม่ ร้อยละ 41 
ความสดใหม่ ร้อยละ 33 รูปร่าง ร้อยละ 23 และขนาดต่อชิ้น ร้อยละ 18 ตามล�ำดับ

ตารางที ่9 ข้อมลูด้านพฤติกรรมการบรโิภคของกลุม่ผูบ้รโิภคท่ีมต่ีอผลติภณัฑ์แป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปู
 (n=100)

ตารางที่ 8	 (ต่อ)
(n=100)

	 ข้อมูลทางด้านประชากรศาสตร์	 ร้อยละ

	 ข้อมูลด้านพฤติกรรม	 ร้อยละ

4.	อาชีพ
	 นิสิต/นักศึกษา	 89
	 ข้าราชการ	 5
	 ค้าขาย	 4
	 พนักงานรัฐวิสาหกิจ	 2

5.	รายได้เฉลี่ยต่อเดือน
	 น้อยกว่า 5,000 บาท	 14
	 5,001–10,000 บาท	 46
	 10,001–15,000 บาท	 29
	 15,001–20,000 บาท	 10
	 สูงกว่า 20,000 บาท	 1

1.	ความถี่ในการบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อที่ผ่านมาในช่วง 1-3 เดือนนี้
	 น้อยกว่า 1 ครั้ง	 28
	 1–2 ครั้ง	 34
	 3–4 ครั้ง	 20
	 มากกว่า 4 ครั้ง	 18

2.	เหตุผลที่ใช้ในการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ข้าวเกรียบปากหม้อ*
	 รสชาติ	 53
	 ความสะดวกในการบริโภค	 50
	 ราคา	 46

การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
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ตารางที่ 9	 (ต่อ)
(n=100)

	 ข้อมูลด้านพฤติกรรม	 ร้อยละ

	 ข้อมูลการยอมรับในผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป	 ร้อยละ

	 ความแปลกใหม่	 41
	 ความสดใหม่	 33
	 รูปร่าง	 23
	 ขนาดต่อชิ้น	 18

1.	การยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
	 ยอมรับ	 98
	 ไม่ยอมรับ	 2

2.	ความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปหากมีการวางจ�ำหน่าย
 	 ซื้อ	 82
	 ไม่ซื้อ	 18

3.	ความต้องการที่จะให้จ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปในหน่วยงาน
	 ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 โฮมเบเกอรี่	 51
	 ครัวสวนดุสิต	 32
	 โรงแรมสวนดุสิตเพลส	 11
	 โรงเรียนการอาหารนานาชาติสวนดุสิต 	 6

	 ส่วนที่ 3 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป 
(ตารางที่ 10) พบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 98 ยอมรับผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป ถ้ามีการวาง
จ�ำหน่ายผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูปในราคา 49 บาทต่อน�้ำหนัก 213 กรัม มีผู้บริโภค ร้อยละ 
82 สนใจซือ้ผลติภณัฑ์ หากมกีารจ�ำหน่ายผลติภณัฑ์แป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปูในมหาวทิยาลยัสวนดสุติ
อยากจะให้จ�ำหน่ายในหน่วยงาน โฮมเบเกอรี่สูงสุด ร้อยละ 51 รองลงมาคือ ครัวสวนดุสิต ร้อยละ 32 

ตารางที่ 10 ข้อมูลด้านการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป
(n=100)

หมายเหตุ: * หมายถึง ค�ำถามที่ผู้ตอบแบบสอบถามสามารถตอบได้มากกว่า 1 ข้อ

Development of Instant Streamed Rice Dumpling Flour
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สรุปผลการวิจัย
การศึกษาพฤติกรรมและความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ พบว่า  

กลุ่มผู้บริโภคมีอายุ 18-27 ปี ร้อยละ 91 มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 84 มีอาชีพเป็น นิสิต/
นักศึกษา ร้อยละ 81 มีรายได้อยู่ในช่วงน้อยกว่า 5,000 บาท และ 5,001-10,000 บาท ร้อยละ 39 ความถี่ 
ในการบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อที่ผ่านมาในช่วง 1-3 เดือนนี้ พบว่า ทานน้อยกว่า 1 ครั้ง ร้อยละ 35 เหตุผล
ท่ีกลุม่ผูบ้รโิภคใช้ในการตดัสนิใจเลอืกซือ้ผลติภณัฑ์ ข้าวเกรยีบปากหม้อสงูสดุคอื รสชาต ิร้อยละ 71 พฤตกิรรม
การท�ำข้าวเกรียบปากหม้อทานเองที่บ้าน พบว่า ไม่เคยท�ำ ร้อยละ 58 เพราะคิดว่าในการท�ำข้าวเกรียบ 
ปากหม้อมีความยุ่งยาก ร้อยละ 55 ปัญหาที่กลุ่มผู้บริโภคพบในการท�ำข้าวเกรียบปากหม้อสูงสุดคือ ความ 
ยุ่งยากในการผสมตัวแป้ง ร้อยละ 36 กลุ่มผู้บริโภคเห็นด้วยว่าหากมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อ
โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อช่วยให้สะดวกในการเตรียมมากยิ่งขึ้นถึง ร้อยละ 76 ผลิตภัณฑ์ที่ผู้บริโภคให้ความสนใจ
ในการพัฒนาคือผลติภณัฑ์แป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปู ร้อยละ 55 หากมกีารจ�ำหน่ายข้าวเกรยีบปากหม้อ
ในมหาวิทยาลัยสวนดุสิตต้องการให้จ�ำหน่ายใน โฮมเบเกอรี่สูงที่สุดคิดเป็นร้อยละ 47

การคัดเลือกสูตรต้นแบบของข้าวเกรียบปากหม้อ พบว่า สูตรที่ 2 (พรดารา เขตต์ทองค�ำ, 2553)  
ได้ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด ประกอบด้วย แป้งข้าวเจ้า แป้งมันส�ำปะหลัง และแป้งท้าวยายม่อม ที่ร้อยละ 
18.8 4.8 และ 6.3 และเมื่อได้น�ำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป พบว่า ผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ที่ระดับ
ชอบปานกลาง และให้สเกลความพอดีมากกว่าร้อยละ 70 ทุกคุณลักษณะ

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป พบว่า  
กลุ่มผู้บริโภคมีอายุ 20-31 ปี ร้อยละ 94 มีระดับการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 94 มีอาชีพเป็น  
นิสิต/นักศึกษา ร้อยละ 89 รายได้ของกลุ่มผู้ทดสอบสูงสุดอยู่ในช่วง 5,001-10,000 บาท ร้อยละ 46 ความถี่ 
ในการบริโภคข้าวเกรียบปากหม้อ 1-2 ครั้งต่อเดือน เท่ากับ ร้อยละ 34 เหตุผลที่กลุ่มผู้บริโภคใช้ในการ 
ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบปากหม้อสูงสุด คือ รสชาติ ร้อยละ 53 ผู้บริโภค ร้อยละ 98 ยอมรับ
ผลติภณัฑ์แป้งข้าวเกรยีบปากหม้อส�ำเรจ็รปู ผูบ้รโิภค ร้อยละ 82 ตดัสนิใจซือ้แป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเรจ็รปู
ในราคา 49 บาทต่อน�้ำหนัก 213 กรัม (ผลิตข้าวเกรียบปากหม้อได้ประมาณ 60 ชิ้น)

ข้อเสนอแนะ
ควรมีการพัฒนาอุปกรณ์ในการผลิตข้าวเกรียบปากหม้อเพื่อให้มีความสะดวกในการประกอบอาหาร

มากขึ้น สามารถเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการในสูตรข้าวเกรียบปากหม้อ และควรมีการพัฒนาไส้ข้าวเกรียบ 
ปากหม้อเพื่อตอบสนองความสะดวกให้กับผู้บริโภค

การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป



Vol.1 No.2 July - December 2019

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  25

References 
กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกือ้กูล ปิยะจอมขวญั. (2550). เทคโนโลยขีองแป้ง. กรงุเทพฯ: ศนูย์หนงัสอืมหาวทิยาลยั

เกษตรศาสตร์.
นวลเพ็ญ ธรรมษา. (2557). อาหารว่าง. เอกสารประกอบการสอน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กรุงเทพฯ:  

ศูนย์บริการสื่อและสิ่งพิมพ์กราฟฟิคไซท์.
พรดารา เขตต์ทองค�ำ. (2553). อาหารว่างไทย. เอกสารประกอบการสอน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กรุงเทพฯ: 

ศูนย์บริการสื่อและสิ่งพิมพ์กราฟฟิคไซท์.
พิชญาดา เจริญจิต. (2562). ข้าวเกรียบปากหม้อ อาหารว่างแบบไทย ๆ . สืบค้นเมื่อ 23 พฤศจิกายน 2563,  

จาก https://info.matichon.co.th/techno/techno.php?srctag=05116010662&srcday= 
&search=no.

เพ็ญขวัญ ชมปรีดา. (2550). การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและการยอมรับของผู้บริโภค. กรุงเทพฯ: 
ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.

อมราภรณ์ วงษ์ฟัก. (2550). ข้าวเกรียบปากหม้อ. กรุงเทพฯ: แม่บ้าน.
Lawless, T. H. and Heyman, H. (1998). Sensory Evaluation of Food - Principles and Practices. 

New York: International Thomson Publishing.
Prinyawiwatkul, W. (2009). Analysis of Just-About-Right Sensory Data. Department of Product 

Development, Kasetsart University, Bangkok, Thailand.

คณะผู้เขียน/ ผู้เขียน 
นางสาวสุพัตรา อุปถัมป์
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: Suphattra88w@gmail.com
นางสาวปิยภรณ์ ศิลเทพาเวทย์
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: Kartoon2536@hotmail.com
นางสาวปิยะนันท์ พูลมีทรัพย์
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: kobfah_88@gmail.com

Development of Instant Streamed Rice Dumpling Flour



ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2562

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย26

นายธีรเดช นิลนนท์
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: teeradet_4853548@hotmail.com
นางสาวนันทิยา วาลตะคุ
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: nnanthiya.yeewha@gmail.com
นายชนะชนม์ สิงห์สังข์
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: chanachon.bk1047@gmail.com
นางสาวสุภัค พันสด
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: Supak.phansod@gmail.com
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: veevaraporn@hotmail.com
ผู้ช่วยศาสตราจารย์วีระพงศ์ วิรุฬห์ธนกฤษณ์
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
	 e-mail: weerapong_wi@hotmail.com

การพัฒนาแป้งข้าวเกรียบปากหม้อส�ำเร็จรูป



การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว
Development of Northern Thai Sausage Mixed with Konjac and Rice Bran Oil

เขมินท์ มีบุญ ทินกร ศิริธร และจันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา*
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

Khemint Meboon Tinakorn Sirithorn and Chanchana Siripanwattana*
School of Culinary Arts, Suan Dusit University 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว*	 ผู้ประสานงานหลัก (Corresponding Author)
	 E-mail: channa_t@hotmail.com

บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาการใช้เจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว ทดแทนไขมันและเนื้อหมู

บางส่วนในไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทน  
ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 50 และ 75 ของไส้อั่ว และศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยการศึกษาในกลุ่ม
นักศึกษาในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ�ำนวน 50 คน โดยวิธีการ 9 point hedonic scale ในด้านลักษณะปรากฏ
ต่าง ๆ  ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม จากการศึกษา พบว่า 
ต�ำรับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของ 
เจลบุก และทดแทน ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว โดยได้รับคะแนนความชอบ คือ ด้านลักษณะปรากฏ
ได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.6 คะแนน ด้านสีได้รับมากที่สุดคะแนนเฉลี่ย 7.66 คะแนน ด้านกลิ่นได้รับคะแนนเฉลี่ย 
7.84 คะแนน ด้านเนื้อสัมผัสได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.86 คะแนน ด้านความนุ่มได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.48 คะแนน 
ด้านรสชาติได้รับคะแนนเฉลี่ย 7.92 คะแนน และ ด้านความชอบโดยรวมได้รับคะแนนเฉลี่ย 8.14 คะแนน  
โดยได้ท�ำการทดสอบกับผู้บริโภคทั่วไป พบว่า ผู้บริโภคให้การยอมรับอยู่ในระดับมาก และจากการศึกษา 
การค�ำนวณต้นทุนของสูตรพื้นฐานไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว ร้อยละ 25 ของเจลบุก มีต้นทุน 
อยู่ที่ประมาณ 42 บาท

ค�ำส�ำคัญ: ผลิตภัณฑ์ไส้อั่ว เจลบุก น�้ำมันร�ำข้าว 

Abstract
The purpose of this research was to study the use of konjac gel containing rice bran 

oil. The researcher substituted fat and some pork in Sai-oua mixed with Konjac gel which 
contains rice bran oil at the ratio of 25 percent of Konjac gel and 25 percent of 50 and 75 
percent of Sai-oua gel and study the sensory quality. The researcher conducted a study of 
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50 students in Suan Dusit University by 9 point hedonic scale in various characteristics such  
as appearance, color, aroma, texture, softness, taste and overall liking. The most acceptable 
was Sai-oua mixed with konjac gel which contained rice bran oil at the ratio of 25 percent of 
konjac gel, 25 percent of Sai-oua with preference points, namely appearance, average score 
of 7.6 points, color of the most points, average score of 7.66, odor-based points, 7.84 points 
of texture, average scores of 7.86 points of softness. The average score was 7.48, the taste, 
the average score was 7.92, and the overall liking was given an average score of 8.14 points. 
Consumers found that consumer acceptance was high. Regarding the study of the calculation 
of the cost of the basic formula, Sai-oua mixed with Konjac gel containing rice bran oil 25 
percent of the gel cost was approximately 42 baht.

Keywords: Northern Thai Sausage, Konjac, Rice Bran Oil

บทน�ำ
วฒันธรรมการรบัประทานอาหารของคนในภาคเหนอื จะมคีวามแตกต่างจากภาคอืน่ ๆ  เนือ่งจากสภาพ

ภมิูประเทศเป็นทีร่าบสงูมสีภาพอากาศทีห่นาวเยน็ ท�ำให้อาหารส่วนใหญ่มีปรมิาณไขมนัสงู เช่น ไส้อัว่ แกงฮงัเล 
น�้ำพริกอ่อง เพื่อช่วยท�ำให้ร่างกายอบอุ่น (นภาพร ดีสนาม, 2549)

ไส้อ่ัว เป็นอาหารพื้นบ้านของภาคเหนือท่ีได้รับความนิยมมาก เพราะเมื่อมีโอกาสได้ไปเที่ยวยัง 
ภาคเหนือก็จะต้องหาซื้อไส้อั่วมารับประทานหรือซื้อเป็นของฝาก เห็นได้จากร้านขายอาหารในภาคเหนือ 
ก็จะมีไส้อั่วขายอยู่แทบจะทุกร้าน เป็นอาหารที่รับประทานได้ง่ายรสชาติอร่อย แต่ไส้อั่วก็ยังเป็นอาหารที่มี
ปริมาณไขมันสูง พบว่าในไส้อั่ว 100 กรัม มีปริมาณไขมันถึง 36.1 กรัม (Calforlife.com Community, 2020)  
ถ้ารบัประทานมากอาจส่งผลท�ำให้เกดิภาวะไขมนัในเลือดสงูเป็นปัจจัยเส่ียงท่ีท�ำให้เกดิโรคหัวใจและหลอดเลอืด 
โรคอ้วน โรคตับ ซึ่งในประเทศไทยมีจ�ำนวนผู้ที่เสียชีวิตด้วยโรคพวกนี้สูงมาก ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะหาวัตถุดิบ
ที่ใช้ทดแทนไขมันหมู เพื่อลดปริมาณไขมันในไส้อั่วลง โดยเลือกใช้เจลบุก เป็นสารทดแทนไขมัน ซึ่งมีปริมาณ
แคลอรี่ต�่ำ เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์อาหารประเภทเนื้อสัตว์ และใช้น�้ำมันร�ำข้าว ซ่ึงเป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัว 
ทดแทนน�้ำมันในไขมันหมู โดยแนวทางการวิจัยครั้งนี้ยังเป็นตัวเลือกให้กับผู้บริโภคท่ีต้องการดูแลสุขภาพและ
สอดคล้องกับสภาวะปัจจุบันที่มีการรณรงค์ลดการรับประทานอาหารที่มีไขมันสูง

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาการพัฒนาสูตรและกระบวนการผลิตไส้อั่ว 
2.	 เพือ่ศกึษาปรมิาณทีเ่หมาะสมของเจลบกุและน�ำ้มนัร�ำข้าว ในการทดแทนไขมนัต่อคณุภาพของไส้อัว่
3.	 เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าวของผู้บริโภค

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว
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วิธีการวิจัย 
1.	 การวางแผนการทดลอง
	 1.1	 ท�ำการศึกษาต�ำรับโดยการท�ำการแปรรูปผงบุกให้กลายเป็นเจลบุกเพื่อใช้ผสมทดแทนไขมัน

โดยแบ่งออกเป็น 3 ต�ำรับ โดยแต่ละต�ำรับใช้เจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว ในอัตราส่วนร้อยละ 25 ของเจลบุก 
และทดแทน ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 50 และ 75 ของไส้อ่ัว น�ำไปทดสอบโดยใช้วิธีการทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความนุ่ม และรสชาติของไส้อั่ว 

	 1.2	 ท�ำการทดสอบการการยอมรับของผู้บริโภค โดยใช้วิธีการทดสอบประสาทสัมผัสในด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความนุ่ม และรสชาติของไส้อั่ว

2.	 การวิเคราะห์ผล
	 ท�ำการวิเคราะห์โดยใช้แผนการทดลองแบบ CRD (Completely Randomized Design)  

โดยวเิคราะห์ทางสถติโิดยใช้โปรแกรม SPSS ทดสอบความแตกต่างของคะแนนทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ ร้อยละ 95 
ด้วยค่า t–test เมื่อเปรียบเทียบ 3 ตัวอย่าง วิเคราะห์โดยใช้แผนการทดลองแบบ RCBD (Randomized  
Completely Block Design) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) ทดสอบความแตกต่าง
ด้วยค่า F-test และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี วิธี Duncan’s multiple range test (P<0.05) 

3.	 การประเมินผลการทดลอง
	 ท�ำการประเมนิผลไส้อัว่ผสมเจลบกุและน�ำ้มนัร�ำข้าว โดยวธีิประสาทสมัผสัในด้าน ลกัษณะปรากฏ 

สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม แบบสอบถามวิธี 9 point hedonic scale แบ่ง
เป็นระดับความชอบออกเป็น 9 ระดับ โดยใช้ผู้ประเมิน 50 คน

	 3.1	 ค่าระดับคะแนนความชอบ (9 point hedonic scale)
		  ในการตอบแบบสอบถามครัง้นี ้ก�ำหนดการแบ่งคะแนนระดับความชอบในแต่ละคณุลกัษณะ 

เป็น 9 ระดับ ดังต่อไปนี้
		  1	 =	 ไม่ชอบมากที่สุด	 6	 =	 ชอบเล็กน้อย
 		  2	 =	 ไม่ชอบมาก 	 7	 =	 ชอบปานกลาง
 		  3	 =	 ไม่ชอบปานกลาง 	 8	 =	 ชอบมาก
 		  4	 =	 ไม่ชอบเล็กน้อย 	 9	 =	 ชอบมากที่สุด
 		  5	 =	 บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ
	 3.2	 วิเคราะห์ข้อมูล
 		  วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS ให้คะแนนความชอบคุณลักษณะ 

ทางประสาทสัมผัส โดยวิธี 9 point hedonic scale ที่มีสเกลความชอบ 9 ระดับ ในคุณลักษณะทางด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส ความนุ่ม รสชาติ และความชอบโดยรวม

		  น�ำต�ำรับของไส้อั่วผสมเจลบุกท่ีมีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวมาทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์โดย 
กลุ่มผู้บริโภค คือ นักศึกษามหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ�ำนวน 50 คน พร้อมแบบทดสอบ ผลที่ได้ คือ ผู้บริโภค 
ส่วนใหญ่ได้เลือกไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวในอัตราส่วน ร้อยละ 25

Development of Northern Thai Sausage Mixed with Konjac and Rice Bran Oil
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ผลการวิจัย 	
1.	 ผลการศึกษาต�ำรับมาตรฐานโดยการใช้เจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว
	 คัดเลือกต�ำรับไส้อั่วที่ท�ำการปรับเปล่ียนวัตถุดิบโดยการใช้เจลบุกท่ีมีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว  

ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทนในอัตรา ร้อยละ 25 50 และ 75 ของไส้อั่ว โดยท�ำการทดสอบ
คณุภาพทางประสาทสมัผสัด้วยวธิกีารให้คะแนน 9 point hedonic scale โดยให้ผูชิ้มคอืนกัศกึษามหาวทิยาลยั
สวนดุสิต จ�ำนวน 50 คน

ตารางที่ 1 วัตถุดิบและปริมาณในการศึกษา ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว

ปริมาณวัตถุดิบในไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว

ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว

วัตถุดิบ

คุณลักษณะ

ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว

ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว

กรัม กรัม กรัมร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ

ร้อยละ 50 ของไส้อั่ว

ร้อยละ 50 ของไส้อั่ว

ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว

ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว

ส่วนผสมเจลบุก
เจลบุกผง	 4.69	 5	 9.38	 5	 14.06	 5
คาราจีแนน	 0.94	 1	 1.88	 1	 2.81	 1
น�้ำปูนใส	 9.38	 10	 18.75	 10	 28.13	 10
น�้ำแป้งข้าวโพด	 17.81	 19	 35.63	 19	 53.44	 19
น�้ำ	 60.93	 65	 121.88	 65	 182.81	 65
รวม	 93.75	 100	 187.5	 100	 281.25	 100
ส่วนทดแทนน�้ำมันหมู
น�้ำมันร�ำข้าว	 31.25	 25	 62.5	 50	 93.75	 75

ลักษณะปรากฏ	 7.60a±0.88	 6.96b±1.11	 6.86b±1.01
สี	 7.66a±0.77	 7.00b±1.14	 6.92b±1.14
กลิ่น	 7.84a±0.87	 7.16b±1.27	 6.84b±1.18
เนื้อสัมผัส	 7.86a±0.93	 6.78b± 1.06	 6.36c± 1.08
ความนุ่ม	 7.48a±1.04	 6.58b±1.19	 6.50b±1.23
รสชาติ	 7.92a±0.92	 7.08b± 1.05	 6.70b±1.28
ความชอบโดยรวม	 8.14a±0.64	 7.02b±1.04	 6.82b±1.16

ตารางที่ 2 ค่าเฉลี่ยการยอมรับด้านคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว

หมายเหตุ:	1.	ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัแสดงให้เหน็ว่า ค่าเฉลีย่ของข้อมลูในแนวนอนมคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ
		  ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 (p≤0.05)
	 2.	ใช้เจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทนในอัตราส่วนร้อยละ 25 50  
		  และ 75 ของไส้อั่ว
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	 จากผลการทดสอบค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของผู้ทดสอบ พบว่า ในด้านคุณลักษณะที่ปรากฏ 
ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทนในอัตราส่วน ร้อยละ 
25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.6 ร้อยละ 50 มีค่าเฉลี่ย 6.96 และ ร้อยละ 75 มีค่าเฉลี่ย 6.86 พบว่า ไส้อั่วผสม 
เจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทนในอัตราส่วน ร้อยละ 50 และ 
75 ของไส้อั่ว มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติกับไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวในอัตราส่วน 
ร้อยละ 25 ของเจลบุก และทดแทนในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว

	 ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวในอัตราส่วน ร้อยละ 25 และทดแทนในอัตราส่วน 
ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว จากผลการทดสอบค่าความชอบของผู้ทดสอบในคุณลักษณะต่าง ๆ  พบว่า คุณลักษณะ 
ที่ปรากฏมีระดับความชอบมากที่คะแนนเฉลี่ย 7.60 ลักษณะทางด้านสีมีระดับความชอบมากที่คะแนนเฉลี่ย 
7.66 ลักษณะทางด้านกลิ่นมีระดับความชอบมากที่คะแนนเฉลี่ย 7.84 ลักษณะทางเนื้อสัมผัส มีระดับ 
ความชอบมากที่คะแนนเฉลี่ย 7.86 ด้านลักษณะทางด้านความนุ่มมีระดับความชอบมากที่คะแนนเฉลี่ย 7.48 
ลกัษณะทางด้านรสชาตมิรีะดบัความชอบมากทีค่ะแนนเฉลีย่ 7.92 ลกัษณะทางด้านความชอบโดยรวมมรีะดบั
ความชอบมากที่คะแนนเฉลี่ย 8.14

	 ทัง้นี ้สาเหตทุีเ่ราน�ำเจลบกุมาใช้แทนเนือ้หมตูดิมนับางส่วนเป็นเพราะเนือ้สมัผสัของเจลบกุมคีวาม
ยืดหยุ่นคล้ายกับไขมันหมู จากการที่น�ำผงเจลบุกมาผสมกับน�้ำจะท�ำให้อนุภาคเกิดการแตกและปล่อยสาร  
กลูโคแมนแนน ท�ำให้สารละลายแป้งบุกมีลักษณะโซล (sol) ท�ำให้โมเลกุลของสารประกอบโพลีแซคคาไรด์  
ในส่วนผสมสามารถจับตัวกันได้เป็นโครงสร้างของเจลมากข้ึน ท�ำให้ได้เจลบุกท่ีมีเนื้อสัมผัสคล้ายไขมันหมู  
แต่เนื่องจากเจลบุกไม่มีไขมันเป็นส่วนประกอบเหมือนไขมันหมู จึงใช้น�้ำมันร�ำข้าวมาทดแทน และสาเหตุที่ใช้
น�ำ้มนัร�ำข้าวเป็นเพราะว่าน�ำ้มนัร�ำข้าวมกีรดไขมนัไม่อิม่ตวัเชงิเดีย่วในปรมิาณมาก และยงัมสีารป้องกนัการเกดิ
ออกซิเดชันหลายชนิด ได้แก่ วิตามินอี (โทโคไตรอีนอล และโทโคเฟอรอล) และออริซานอล ซึ่งสารประกอบ
ทัง้สามชนดินีจ้ะลดการเกดิ Oxidized LDL ลดการเกิดการแขง็ตัวของหลอดเลอืด และลดการเกดิคอเลสเตอรอล
ออกไซด์โทโคไตรอีนอล และออริซานอล ในร�ำข้าวมีผลในการลดระดับคอเรสเตอรอลโดยตรง เนื่องจาก 
โทโคไตรอินอลเป็นสารที่ขัดขวางการสังเคราะห์คอเลสเตอรอลในร่างกาย (Jiménez-Colmenero et,al., 
2013)

	 สรุปผลการทดลอง ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของเจลบุก 
และทดแทนในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากที่สุด ดังนั้นผู้ท�ำวิจัยจึงน�ำ 
มาพัฒนาต่อด้านลักษณะปรากฏที่ได้การยอมรับมากท่ีสุดคือ ไส้อ่ัวผสมเจลบุกท่ีมีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว และ
ทดแทนในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.6 รองลงมาเป็น ร้อยละ 50 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.96 
และ ล�ำดับสุดท้ายเป็น ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.86

	 ด้านสไีด้การยอมรบัมากทีส่ดุคอื ไส้อัว่ผสมเจลบกุทีม่กีารใส่น�ำ้มนัร�ำข้าว และทดแทนในอัตราส่วน 
ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.66 รองลงมาเป็น ร้อยละ 50 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.00 และ ล�ำดับสุดท้าย
เป็น ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.92

	 ด้านกลิ่นท่ีได้การยอมรับมากที่สุดคือ ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว และทดแทน 
ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.84 รองลงมาเป็น ร้อยละ 50 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.16 และ
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ล�ำดับสุดท้ายเป็น ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.84
	 ด้านเนื้อสัมผัสที่ได้การยอมรับมากที่สุดคือ ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว และ ทดแทน 

ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.86 รองลงมาเป็น ร้อยละ 50 ของไส้อั่วมีค่าเฉลี่ย 6.78 และ 
ล�ำดับสุดท้ายเป็น ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.36

	 ด้านความนุ่มที่ได้การยอมรับมากที่สุดคือ ไส้อั่วผสมเจลบุกท่ีมีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว และทดแทน  
ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.48 รองลงมาเป็น ร้อยละ 50 ของไส้อั่วมีค่าเฉลี่ย 6.58 และ
ล�ำดับสุดท้ายเป็น ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.50

	 ด้านรสชาติที่ได้การยอมรับมากที่สุดคือ ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว และทดแทน  
ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 7.92 รองลงมาเป็น ร้อยละ 50 ของไส้อั่วมีค่าเฉลี่ย 7.08 และ
ล�ำดับสุดท้ายเป็น ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.70

	 ด้านความชอบโดยรวมที่ได้การยอมรับมากที่สุดคือ ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว และ
ทดแทนในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 8.14 รองลงมาเป็น ร้อยละ 50 ของไส้อั่วมีค่าเฉลี่ย 7.02 
และล�ำดับสุดท้ายเป็น ร้อยละ 75 ของไส้อั่ว มีค่าเฉลี่ย 6.82

2.	 ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
	 การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าว โดยน�ำค�ำแนะน�ำจาก 

ผูท้ดสอบมาปรับปรงุโดยการลดปรมิาณเนือ้หมสูนันอกบดออกไป 125 กรมั และผสมทดแทนด้วยเจลบกุ 93.75 
กรัมและน�้ำมันร�ำข้าว 31.25 มิลลิลิตร ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์กับผู้ทดสอบท่ีศูนย์วิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ซึ่งผู้วิจัยให้ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 1 ชุด ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์ 1 ตัวอย่าง พร้อม
แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์แก่ผู้บริโภค

ตารางที่ 3 ข้อมูลของผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว

	 ข้อมูลทดสอบ	 จ�ำนวน	 ร้อยละ

เพศ
ชาย	 36	 36
หญิง	 64	 64
รวม	 100	 100
อายุ
10-15 ปี	 0	 0
16-20 ปี	 33	 33
21-25 ปี	 67	 67
26-30 ปี	 0	 0
รวม	 100	 100
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ตารางที่ 4 ค่าทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน
 (n = 100) 

ลักษณะปรากฏ	 7.83±0.78	 ชอบมาก
สี	 7.90±0.69	 ชอบมาก
กลิ่น	 8.03±0.81	 ชอบมาก
เนื้อสัมผัส	 7.95±0.90	 ชอบมาก
ความนุ่ม	 7.78±0.79	 ชอบมาก
รสชาติ	 8.00±0.83	 ชอบมาก
ความชอบโดยรวม	 8.06±0.75	 ชอบมาก

ตารางที่ 3 (ต่อ)

การศึกษา
ต�่ำกว่าปริญญาตรี		 5	 5
ปริญญาตรี		  95	 95
สูงกว่าปริญญาตรี		 0	 0
รวม		  100	 100
อาชีพ
นักเรียน/นักศึกษา	 100	 100
พนักงานบริษัท/ลูกจ้างเอกชน	 0	 0
ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ	 0	 0
ธุรกิจส่วนตัว		  0	 0
อื่น ๆ 		  0	 0
รวม		  100	 100
รายได้
น้อยกว่า 10,000 บาท	 66	 66
10,001-15,000 บาท	 33	 33
15,001-20,000 บาท	 1	 1
สูงกว่า 20,000 บาท	 0	 0
รวม		  100	 100

	 ข้อมูลทดสอบ	 จ�ำนวน	 ร้อยละ

	 คุณลักษณะ	 คะแนนความชอบเฉลี่ย	 ระดับความชอบ
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	 จากตารางค่าทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน คะแนนความชอบเฉลี่ยของด้าน
ลักษณะปรากฏอยู่ในระดับชอบมาก (7.83±0.78) ด้านสีอยู่ในระดับชอบมาก (7.90±0.69) ด้านกลิ่นอยู่ใน
ระดับชอบมาก (8.03±0.81) ด้านเนือ้สมัผสัอยูใ่นระดับชอบมาก (7.95±0.90) ด้านความนุม่โดยรวมอยูใ่นระดบั
ชอบมาก (7.78±0.79) ด้านรสชาติโดยรวมอยู่ในระดับชอบมาก (8.00±0.83 ) ความชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ชอบมาก (8.06±0.75)

ตารางที่ 5 ผลการสอบถามความเหมาะสมของราคาผลิตภัณฑ์ การยอมรับ และการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
	 ของผู้บริโภค

 ( n = 100)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว

	 ราคา
	 เหมาะสม	 96
	 ไม่เหมาะสม	 4
	 การยอมรับ
	 ยอมรับ	 99
	 ไม่ยอมรับ	 1
	 การเลือกซื้อ
	 ซื้อ	 99
	 ไม่ซื้อ	 1

	 คุณลักษณะ	 ร้อยละ

 	 จากตารางที่ 5 พบว่าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวผสมเจลบุก และ
น�้ำมันร�ำข้าว จ�ำนวนผู้บริโภค 100 คน พบว่าราคาขายผลิตภัณฑ์ 30 บาท ต่อ 1 ชิ้น (น�้ำหนักรวม 150 กรัม 
เป็นน�้ำหนักของตัวไส้อั่ว 112.2 กรัม น�้ำหนักของเจลบุก 28.2 กรัม และเป็นน�้ำหนักของน�้ำมันร�ำข้าว 3.2 กรัม) 
เหมาะสมคิดเป็นร้อยละ 96 ไม่เหมาะสมคิดเป็นร้อยละ 4 ด้วยเหตุผลที่ว่าผลก�ำไรที่ได้รับน้อยเกินไป  
มีข้อเสนอแนะให้ขายในราคา 50-60 บาท ผลการยอมรับของผู้บริโภคพบว่า ร้อยละ 99 ยอมรับผลิตภัณฑ์   
ผลการสอบถามการเลือกซื้อพบว่า ร้อยละ 99 ซื้อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 1 ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ เพราะเนื้อสัมผัส 
เละเกินไป

อภิปรายผล
จากผลการวิจัยพัฒนาต�ำรับไส้อ่ัวผสมเจลบุกท่ีมีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของ 

เจลบุก ทั้ง 3 ต�ำรับ ได้ต�ำรับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ ไส้อั่วผสมเจลบุกที่มีการใส่น�้ำมันร�ำข้าวทดแทน 
ในอัตราส่วน ร้อยละ 25 ของไส้อั่ว ระดับการยอมรับเป็นร้อยละ 100 โดยในด้านลักษณะปรากฏ ได้ผลคะแนน
การยอมรบัของผู้บรโิภค คือ 7.83 อยูใ่นระดบัชอบมาก โดยมคีวามคดิเหน็ว่าไส้อัว่ผสมเจลบกุและน�ำ้มนัร�ำข้าว 
มีรูปร่างลักษณะน่ารับประทานในด้านสี ได้ผลคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค คือ 7.90 อยู่ในระดับ ชอบมาก 
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โดยมีความคิดเห็นว่ามีสีสวยน่ารับประทาน ในด้านกลิ่น ได้ผลคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค คือ 8.03 อยู่ใน
ระดบัชอบมาก โดยมคีวามคิดเหน็ว่า มกีลิน่หอมสมนุไพรน่ารบัประทาน ด้านเนือ้สมัผสัได้ผลคะแนนการยอมรบั
ของผู้บริโภค คือ 7.95 อยู่ในระดับชอบมาก โดยมีความคิดเห็นว่า มีเนื้อสัมผัสเด้งแน่นเหมือนไส้อั่วทั่วไป  
ด้านความนุ่มได้ผลคะแนนการยอมรับของผู้บริโภค คือ 7.78 อยู่ในระดับชอบมาก โดยมีความคิดเห็นว่ามี 
เน้ือสัมผัสที่นุ่มแต่ค่อนข้างเละเกินไปหน่อย ในด้านรสชาติ ได้ผลคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคคือ 8.00  
อยู่ในระดับชอบมาก โดยมีความคิดเห็นว่ามีรสชาติอร่อย และมีกลิ่นรสสมุนไพรเข้มข้น ในด้านความชอบโดย
รวมได้ผลคะแนนการยอมรับของผูบ้รโิภค คอื 8.06 อยูใ่นระดบัชอบมาก โดยมคีวามคดิเห็นว่าไส้อัว่ผสมเจลบกุ
และน�้ำมันร�ำข้าวนี้ มีองค์ประกอบโดยรวมท่ีดีและยอมรับท่ีจะซ้ือมารับประทาน ดังนั้นในการวิจัยไส้อั่วผสม 
เจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าวครั้งนี้ ผลการวิจัยถือว่าประสบความส�ำเร็จเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

ข้อเสนอแนะ 
1.	 ศึกษาปัจจัยที่ท�ำให้เกิดการเสื่อมเสียของไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว
2.	 ศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาไส้อั่วผสมเจลบุกและน�้ำมันร�ำข้าว
3.	 ศึกษาวิธีการท�ำให้เจลบุกมีความยืดหยุ่นและจับตัวกันได้ดี เพื่อน�ำมาทดแทนในไส้อั่วและท�ำให้ 

เนื้อสัมผัสไส้อั่วดีขึ้น
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บทคัดย่อ
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถ่ิน เป็นการรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก

และการสนทนากลุม่ประกอบด้วยผูบ้รหิารท้องถ่ิน เจ้าหน้าท่ีภาครัฐและเอกชนด้านการท่องเท่ียวและวฒันธรรม 
ผู้ผลิตและจ�ำหน่ายอาหารท้องถิ่น ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร นักวิชาการและผู้เชี่ยวชาญอาหาร 
ท้องถิ่น ด�ำเนินการค้นหาอาหารด้านอัตลักษณ์ คุณลักษณะ และความปลอดภัยของอาหารท้องถิ่น และด้าน
บรรจุภัณฑ์ที่เกี่ยวข้องกับวัสดุและรูปแบบบรรจุภัณฑ์อาหารในเมืองพัทยา เพื่อเป็นข้อมูลพื้นฐานผลิตภัณฑ์
อาหารน�ำมาสร้างแนวคดิในการออกแบบบรรจภัุณฑ์ แนวทางการพฒันาบรรจภุณัฑ์ม ี3 รปูแบบ คอื บรรจภัุณฑ์
ผลิตภณัฑ์อาหารแช่แขง็ ได้แก่ ปลาหมกึน�ำ้ด�ำ และแจงลอน ผลติภณัฑ์อาหารแช่เยน็ ได้แก่ ห่อหมกปลาอนิทรย์ี 
และข้าวผัดน�้ำพริกไข่ปู และอาหารพร้อมปรุง ได้แก่ แกงป่าปลาเห็ดโคน และแกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว

ค�ำส�ำคัญ: บรรจุภัณฑ์ การเพิ่มมูลค่า อาหารท้องถิ่น พัทยา

Abstract
	 This study aims to determine the packaging development approach to add value 

to local foods. A collection of in-depth interview data was conducted, and a focus group data 
was derived from local participants, for example, local government managers, public and 
private officers in tourism and culture, local food producers and sellers, restaurant and food 
entrepreneurs, academics and experts of local foods. Researchers have looked for identity, 
characters and safety of local foods to develop packaging to add value to Pattaya City local 
foods. Moreover, researchers aimed to build a database to be used to develop local food 
packaging. An approach of packaging development should be developed in three types. First 
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frozen food packaging such as squid with black sauce and grilled fish curry. Second cold food 
packaging, such as steamed Indo-Pacific king mackerel curry and chili crab eggs with fried-rice, 
and lastly, ready-to-cook-food packaging such as fish and termite mushroom curry and sour 
giant catfish eggs curry.

Keyword: Packaging, Adding value, local foods, Pattaya
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อาหาร คุณลักษณะ ความปลอดภัย อายุการเก็บและป้องกันการเสียหายและปนเปื้อนของอาหาร 
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วัตถุประสงค์
เพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี

วิธีวิเคราะห์
การรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึกกับผู้ให้ข้อมูลส�ำคัญจ�ำนวน 30 คน วิเคราะห์ข้อมูลหาข้อ

สรุปเกี่ยวกับอัตลักษณ์ คุณลักษณะ ความปลอดภัยของอาหารท้องถิ่น และบรรจุภัณฑ์ และจัดสนทนากลุ่ม
ประกอบด้วยผูบ้ริหารท้องถิน่ เจ้าหน้าทีภ่าครฐัและเอกชนด้านการท่องเทีย่วและวฒันธรรม ผูผ้ลติและจ�ำหน่าย
อาหารท้องถิ่น ผู้ประกอบการร้านอาหาร/ภัตตาคาร นักวิชาการและผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่นจ�ำนวน 10 คน 
เพื่อหาแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับประเภทของอาหาร

ขอบเขตการวิเคราะห์
	 ค้นหาอาหารด้านอตัลกัษณ์ คุณลกัษณะและความปลอดภยัของอาหารท้องถิน่ และด้านบรรจภุณัฑ์

ที่เกี่ยวข้องกับวัสดุและรูปแบบบรรจุภัณฑ์อาหารในเมืองพัทยา

เนื้อหา 
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยา ได้ด�ำเนินการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

ท้องถิ่นของนักท่องเที่ยวทั้งชาวไทยและต่างประเทศ ท�ำการคัดเลือกอาหารท้องถ่ินเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ส�ำหรับ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ ดังนี้ 

1.	 พฤตกิรรมการบรโิภคอาหารท้องถิน่ การบรโิภคอาหารท้องถิน่ของนกัท่องเทีย่ว ประเภทของอาหาร
มีดังนี้ 

	 1.1 อาหารส�ำเร็จรูป อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยามีการจ�ำหน่ายในสถานท่ีร้านอาหาร/ภัตตาคาร 
จ�ำหน่ายในช่วงเวลา 10.00-24.00 น. ร้านข้าวแกงจ�ำหน่ายในช่วงเวลา 06.30-13.00 น. และตลาดส่วนใหญ่
เป็นอาหารทะเล ประกอบอาหารด้วยวิธีปิ้ง ย่าง และนึ่ง ได้แก่ ตลาดเก่านาเกลือหรือตลาดลานโพธิ์ จ�ำหน่าย
ในช่วงเวลา 04.30-17.00 น. ตลาดใหม่นาเกลือพัทยา จ�ำหน่าย 2 เวลา คือ ตอนเช้าเวลา 04.00-11.00 น. 
และตอนเย็นเวลา 15.00-21.00 น. ตลาดอมรเป็นตลาดเช้า จ�ำหน่ายในช่วงเวลา 01.00-10.00 น. อาหารไทย
แบ่งได้เป็น 3 ประเภท คือ ข้าว กับข้าว และขนมหวานและอาหารว่าง อาหารคาว (โครงการสารานุกรมไทย
ส�ำหรับเยาวชน, ม.ป.ป: เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555, น. 67-69) อาหารส�ำเร็จรูป
เมืองพัทยาแบ่งตามประเภทของอาหารไทยมีดังนี้

		  1.1.1	 อาหารคาว หรือกบัข้าว วตัถุดบิส่วนใหญ่เป็นเนือ้สตัว์ทีไ่ด้จากทะเล เช่น ปลา ปลาหมกึ 
กุ้ง หอย เป็นต้น นิยมน�ำมาประกอบอาหารร่วมกับเครื่องเทศและสมุนไพรเพื่อดับกลิ่นคาว และท�ำให้อาหาร 
มีรสชาติที่มีลักษณะเฉพาะ เช่น ข่า ตะไคร้ ใบมะกรูด กระชาย พริกไทยอ่อน ยี่หร่า โหระพา และกะเพรา  
ส่วนการปรุงรสอาหารคาวจะมีรสหวานเล็กน้อย อาหารที่นักท่องเที่ยวรู้จักและได้รับความนิยม มีดังนี้

			   1)	 แกง วัตถุดิบหลักในส่วนผสมเป็นสัตว์จากทะเล ดับกลิ่นคาวและมีรสชาติเผ็ดร้อน
ด้วยเครื่องเทศและสมุนไพร ได้แก่ ต้มย�ำกุ้ง ต้มย�ำปลา ต้มย�ำทะเล แกงป่าปลาเห็ดโคน แกงป่าปลาอินทรีย์ 

แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี
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แกงเผ็ดปลากระเบน แกงรสเปรีย้วจากพชืผกัและสมนุไพร ได้แก่ แกงส้มไข่ปลาเรยีวเซยีว แกงส้มผกัหวานปลา
ทะเล แกงส้มผักรวม ต้มส้มปลากระบอก ปลาอินทรีย์ต้มชะมวง และแกงที่มีรสหวานคือ ปลาหมึกต้มหวาน
หรือปลาหมึกน�้ำด�ำ 

			   2)	 ย�ำและพล่า ได้แก่ ย�ำรวมมิตรทะเล ย�ำปลาหมึก ย�ำไข่แมงดา ย�ำปลากุแล  
ย�ำผักกูด พล่ากุ้ง พล่าปลาหมึก หอยลวกจิ้ม ส้มต�ำปู 

			   3)	 เครื่องจิ้ม นิยมรสเผ็ด เค็ม และหวานเล็กน้อย ได้แก่ น�้ำพริกไข่ปู น�้ำพริกลงเรือ
พัทยา กะปิคั่ว หล่นปลาอินทรีย์ น�้ำจิ้มซีฟู้ด 

			   4)	 ผัด มีทั้งผัดไม่มีรสเผ็ด ได้แก่ ผัดผักกูดน�้ำมันหอย ผัดเปรี้ยวหวานทะเล  
ฉลามผัดคื่นไช่ ผัดปลาหมึกไข่เค็ม และผัดมีรสเผ็ด ได้แก่ ผัดฉ่าปลาฉลาม ผัดฉ่าปลากระเบน ผัดฉ่าเอ็นหอย  
ผัดเผ็ดปลาฉลาม ผัดเผ็ดปลากระเบน 

			   5)	 อาหารจานเดียว ได้แก่ ข้าวผัดปู ข้าวผัดกุ้ง ข้าวผัดปลาอินทรีย์ ข้าวมันส้มต�ำ  
ข้าวผัดต้มย�ำทะเล ข้าวผัดน�้ำพริกไข่ปู เป็นต้น

			   6)	 ปิ้ง/ย่าง/หมก ได้แก่ แจงลอน ห่อหมกปลาอินทรีย์ ปลาหมึกย่าง หอยย่าง และ 
กุ้งย่าง 

			   7)	 อาหารทอด ได้แก่ ปลาอินทรย์ีทอดน�ำ้ปลา ปลากะพงทอดน�ำ้ปลา ปลากะพงสามรส 
ปลากระเบนทอดกระเทียม ปลาวัวทอดกระเทียม ปลาเห็ดโคนทอดกระเทียม ปลาหมึกทอดกระเทียม กุ้งทอด
กระเทียม ปลาเห็ดโคนแดดเดียว ทอดมันปลา ทอดมันกุ้ง ทอดมันปู ห้อยจ้อ เป็นต้น

		  1.1.2	 อาหารหวาน ได้แก่ ขนมครก ขนมเบื้อง ข้าวหลาม เป็นต้น
	 1.2	 อาหารแปรรูป เป็นอาหารที่เกิดจากการถนอมอาหารเพื่อยืดอายุการเก็บอาหาร มีดังนี้
		  1.2.1	 อาหารคาว ส่วนใหญ่เป็นอาหารทะเลแห้ง เช่น ปลาหมึกแห้ง กุ้งแห้ง ปลาทูเค็ม  

ปลาอินทรีย์เค็ม ปลาแห้ง หอยดอง 
		  1.2.2	 อาหารว่าง ส่วนใหญ่แปรรูปมาจากวัตถุดิบทางทะเล เช่น ปลาเส้น ปลาหมึกแผ่น 

ปลาหมึกปรุงรส ปลากรอบปรุงรสสมุนไพร เป็นต้น
		  1.2.3	 ขนมหวานและผลไม้ เช่น สัปปะรดกวน ฉาบ กล้วยกวน เผือกฉาบ มันฉาบ กล้วยฉาบ 

มะม่วงดอง ผลไม้ดอง ท้อดอง มะนาวสามรส มะม่วงสามรส เป็นต้น
		  อาหารแปรรปูทีจ่�ำหน่ายในเมอืงพทัยาส่วนใหญ่ไม่ได้ผลติในพืน้ที ่แต่น�ำมาจากจงัหวดัระยอง 

และจนัทบรีุมาจ�ำหน่ายให้แก่นกัท่องเท่ียว นกัท่องเทีย่วนยิมซือ้อาหารทะเลแห้งเพือ่เกบ็ไว้ประกอบอาหารหรอื
รับประทาน และยังซื้อเป็นของฝาก ตลาดลานโพธิ์เป็นแหล่งที่นักท่องเที่ยวนิยมไปซื้ออาหาร นอกจากนี้ยังมีที่
รมิถนนบรเิวณทางออกทีจ่ะไปชลบรุจีะเป็นจดุทีใ่ห้นกัท่องเทีย่วซือ้อาหารทะเลแปรรปูก่อนกลบัได้อกีแห่งหนึง่

2.	 การคัดเลือกอาหารท้องถิ่นเพื่อเป็นผลิตภัณฑ์ส�ำหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ์ค�ำนึงถึงการจัดเก็บที่
ปลอดภัยจากการบรรจุและบรรจุภัณฑ์ต้องท�ำหน้าที่รักษาคุณค่าและคุณภาพของอาหารไว้ได้ในระยะเวลา 
ที่ก�ำหนด บรรจุภัณฑ์อาหารที่ดีต้องค�ำนึงถึง 1) สุขอนามัยอาหารต้องไม่เจือปนด้วยสารพิษใด ๆ  ในปริมาณที่
เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 2) คุณค่าทางโภชนาการ คือปริมาณของสารอาหารท่ีมีอยู่ในอาหาร 3) คุณสมบัต ิ
ทางด้านรสชาตหิรอืกลิน่ 4) คณุภาพของเทคโนโลยมีผีลกระทบต่อผูผ้ลติในการทีจ่ะเลอืกใช้วตัถุดิบหรอืเทคนคิ

A packaging development approach to add value to local foods 
in Pattaya City of Chon Buri Province
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ในการบรรจุ (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร, 2554) อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาที่จะน�ำมาเป็นผลิตภัณฑ์
ส�ำหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ์มีลักษณะอาหารไม่เปลี่ยนแปลงด้านสัมผัส สี กลิ่น และรส มีลักษณะเช่นเดียวกับ 
ปรุงเสร็จใหม่ ๆ อายุการเก็บอาหารไม่ท�ำให้อาหารเน่าเสียได้ง่าย น�ำลักษณะเด่นของอาหารมาเป็นแนวคิด 
ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ดังนั้นอาหารท้องถิ่นที่มีลักษณะเด่น เป็นอาหารที่นักท่องเที่ยวนิยมรับประทาน
และสั่งกลับบ้าน จากลักษณะของอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาสามารถน�ำมาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ได้เป็น  
3 ประเภท ดังนี้ อาหารแช่แข็ง อาหารแช่เย็น และอาหารพร้อมปรุง ลักษณะของอาหารท้องถิ่น มีดังนี้

	 2.1	 อาหารแช่แข็ง ลักษณะอาหารท้องถ่ินท่ีสามารถน�ำมาท�ำอาหารแช่แข็ง อาหารไม่เปลี่ยน
คุณลักษณะด้านสัมผัส สี รสชาติ กลิ่น รวมถึงรักษาคุณภาพอาหารให้สดใหม่และความชื้นได้ดี อาหารที่จะน�ำ
มาแช่แข็งจะมีอายุการเก็บรักษาประมาณ 6-12 เดือน อุณหภูมิการเก็บอาหารต�่ำกว่า -18 องศาเซลเซียส  
(งานพัฒนาศูนย์ข้อมูล SMEs Knowledge Center, 2557) มีดังนี้

ภาพที่ 1 ลักษณะอาหารที่บรรจุในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารแช่แข็ง
ก) ปลาหมึกน�้ำด�ำ และ ข) แจงลอน

		  2.1.1	 ปลาหมึกน�้ำด�ำ เป็นอาหารท้องถ่ินของเมืองท่ีติดชายฝั่งทะเล มีท่ีมาจากชาวประมง
ประกอบอาหารรับประทานในช่วงออกทะเล เป็นอาหารท่ีประกอบได้ง่าย ใช้วัตถุดิบคือปลาหมึกท่ีจับได้จาก
ทะเล น�ำมาปรุงรสด้วยเครื่องปรุงที่น�ำติดมาในช่วงออกทะเล คือ น�้ำปลา น�้ำตาล วิธีปรุงไม่ยุ่งยาก ต้มน�้ำให้
เดือดแล้วใส่ปลาหมึก พร้อมน�ำ้ปลา น�้ำตาลลงไปจนหมึกท่ีเป็นสีด�ำออกมาและสุกแล้ว (ภาพท่ี 1 ก) น�ำมา 
รับประทานกบัข้าวได้เลย บางทีใ่ช้หอมแดงเพือ่ดบักลิน่คาว ปลาหมกึน�ำ้ด�ำมรีสชาตอิอกหวานเค็มน�ำ ปลาหมกึ
ทีใ่ช้ในการประกอบอาหารนีต้้องสด จากการทีป่ลาหมกึมฤีดกูาลจะจบัได้มากช่วงฤดฝูน การน�ำปลาหมกึมาท�ำ
อาหารแช่แขง็จะเป็นการเพิม่มลูค่าให้กบัอาหาร มต้ีนทนุวตัถุดบิไม่สงูมากหากท�ำในฤดฝูน สามารถรกัษาความ
สดใหม่ และรับประทานได้สะดวก อีกทั้งอาหารประเภทนี้เก็บได้นาน ไม่เสียง่าย ปลาหมึกน�้ำด�ำจึงน่าจะเป็น
ผลิตภัณฑ์ของฝากที่มีเอกลักษณ์ของเมืองพัทยา

		  2.1.2	 แจงลอน เป็นอาหารที่ใช้วัตถุดิบหลักเป็นปลาทะเลเอาเฉพาะส่วนเนื้อขูดหรือบดให้
ละเอียด และน�ำไปผสมกับพริกแกง เครื่องปรุงรสคือ น�้ำปลา น�้ำตาลปี๊บ มะพร้าวขูด และผักหรือสมุนไพร คือ 
ใบมะกรดู และใบโหระพา ท�ำให้เกดิรสชาติและกลิน่ทีม่ลีกัษณะเฉพาะ แจงลอนเป็นอาหารท้องถิน่อยูใ่นประเภท
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อาหารคาว (ภาพที ่1 ข) มขีัน้ตอนการประกอบดงันี ้เนือ้ปลาอนิทรย์ีขดูมานวดให้เหนยีว เมือ่ผสมส่วนประกอบ
เข้ากันดีใส่น�้ำพริกแกงเผ็ดลงไปนวดให้เข้ากันกับเนื้อปลา ใส่น�้ำปลา น�้ำตาลปี๊บ และมะพร้าวขูดแล้วนวดไป
เรื่อย ๆ พอเริ่มรู้สึกเหนียวไม่ติดมือแล้วใส่ใบมะกรูดซอยละเอียด และใบโหระพาลงนวดจนเหนียวแล้วน�ำไป 
ปั้นก้อนกับไม้ไผ่เหลากลม ๆ น�ำไปย่างจนสุกมีสีเหลืองสวยงาม แจงลอนจะมีความแตกต่างจากทอดมันตรงที่
ไม่มีมะพร้าวขูดในส่วนผสม และวธิที�ำให้สกุด้วยการทอดแต่แจงลอนใช้การป้ิง การน�ำเอาแจงลอนมาท�ำอาหาร
แช่แข็งต้องไม่ใช้ผักเป็นส่วนผสม และท�ำให้สุกแล้วแช่แข็งจะสามารถยืดอายุการเก็บได้นานขึ้น

	 2.2	 อาหารแช่เย็น การคัดเลือกอาหารท้องถิ่นที่จะน�ำมาท�ำอาหารแช่เย็น ควรมีเอกลักษณ์และ 
มีลักษณะเฉพาะ การน�ำอาหารท้องถิ่น อาหารแช่เย็นสามารถเก็บรักษาประมาณ 3-5 วัน อุณหภูมิการเก็บ
อาหารแช่เย็นควรต�่ำกว่า -18 องศาเซลเซียส การเก็บอาหารท่ีเหมาะสมช่วยรักษาคุณลักษณะด้านสัมผัส สี  
และรสชาติ เมื่อจะน�ำมารับประทานสามารถอุ่นด้วยไมโครเวฟได้ มีดังนี้

ภาพที่ 2 ลักษณะอาหารที่บรรจุในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารแช่เย็น
ก) ห่อหมกปลาอินทรีย์ และ ข) ข้าวผัดน�้ำพริกไข่ปู

		  2.2.1	 ห่อหมกปลาอินทรีย์ เป็นอาหารท้องถ่ินของเมืองพัทยาอยู่ในประเภทอาหารคาว 
ห่อหมกพัทยานิยมใช้ปลาอินทรีย์เป็นวัตถุดิบหลัก และจุดเด่นของห่อหมกพัทยาจะใช้พริกสดในส่วนผสมของ
พริกแกง สีสันของห่อหมกพัทยาจึงมีความแตกต่างตรงที่ห่อหมกจะมีสีออกเขียว ขณะที่ห่อหมกโดยทั่วไปนิยม
ใช้พริกแห้งในส่วนผสมของพริกแกงจึงท�ำให้ห่อหมกมีสีออกแดง อีกท้ังยังท�ำให้มีรสชาติท่ีมีลักษณะเฉพาะ  
การใช้เน้ือปลาอนิทรย์ีขดูหรอืบดเช่นเดยีวกบัแจงลอน มคีวามแตกต่างกันทีผ่กั และวธิกีารท�ำให้สกุ ห่อหมกจะ
ใช้ใบตองห่อแล้วน�ำไปนึง่ ทีพั่ทยานยิมใช้การห่อมากกว่าการใส่ห่อหมกในกระทง (ภาพท่ี 2 ก) ส่วนผสมประกอบ
ด้วยเนื้อปลาบดหรือขูด และส่วนผสมอื่น ๆ เช่น พริกแกง กะทิ ไข่ เครื่องปรุงรสคือ น�้ำปลา น�้ำตาลปี๊บ วิธีการ
ประกอบเริ่มจากคนส่วนผสมให้เข้ากันจนมีลักษณะข้นตามต้องการ ผักที่ใช้รองห่อหมก คือ ใบยอ กะหล�่ำปลี 
หรือใบโหระพา ซึ่งใบยอมีคุณสมบัติช่วยดูดน�้ำกะทิในเครื่องแกงจึงท�ำให้ห่อหมกมีอายุการเก็บได้นานกว่า 
การใช้ผักชนิดอ่ืน ๆ รวมทั้งให้กล่ินและรสชาติเฉพาะที่เป็นเอกลักษณ์ นอกจากนี้ยังใช้ผักพื้นบ้าน ได้แก่  
ยอดใบมันส�ำปะหลัง ยอดใบมะม่วงหิมพานต์ ผักพื้นบ้านเหล่านี้จะหารับประทานได้ยากและนักท่องเที่ยว 
ไม่แน่ใจว่าจะรบัประทานดีหรอืไม่ ห่อหมกมกัใช้ผกัชนดิใดชนดิหนึง่ไม่นยิมมาผสมรวมกนัเพราะจะท�ำให้รสชาติ

A packaging development approach to add value to local foods 
in Pattaya City of Chon Buri Province
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ไม่เป็นทีย่อมรบั น�ำไปนึง่ประมาณ 20-30 นาท ีการน�ำห่อหมกมาท�ำอาหารแช่เยน็เพราะอายขุองอาหารจะเกบ็
ในลกัษณะแช่แขง็จะรกัษาลกัษณะสมัผสัของอาหารไม่ได้นานเพราะมส่ีวนผสมของกะท ิแต่การแช่เยน็กส็ามารถ
ยืดอายุการเก็บได้ประมาณ 3-5 วัน ยังมีข้อดีของการแช่เย็นเพราะสภาพอากาศร้อนท�ำให้อาหารเสียได้ง่าย 
และนักท่องเที่ยวสามารถซื้อเป็นของฝากโดยไม่ห่วงการเน่าเสียระหว่างการเดินทาง ห่อหมกเก็บได้ลักษณะ
เดียวกับอาหารสดในขณะเดินทาง

		  2.2.2	 ข้าวผดัน�ำ้พรกิไข่ป ูเป็นอาหารจานเดยีวทีเ่กดิจากการน�ำน�ำ้พรกิไข่ปมูาผดัใส่ในข้าวผดั 
(ภาพที่ 2 ข) ท�ำให้มีความเป็นอาหารที่ใช้วัตถุดิบจากทะเลจึงใส่เนื้อปูเพื่อให้ได้รสชาติและกลิ่นที่มีลักษณะ
เฉพาะ การท�ำข้าวผัดมีวิธีประกอบด้วยการน�ำข้าวสวยลงไปผัดคลุกกับน�้ำพริกไข่ปู ใส่เนื้อปู และใส่ไข่ลงไป 
ผสมด้วย ส่วนการท�ำน�้ำพริกไข่ปูมีวัตถุดิบประกอบด้วย ไข่ปูม้านึ่งหรือต้มให้สุกช่วยดับกลิ่นคาว เนื้อปูม้า  
พริกขี้หนูสวน กระเทียม และเครื่องปรุงรส น�้ำมะนาว น�้ำปลา และน�้ำตาลปี๊บ วิธีประกอบข้าวผัดมีดังนี้  
ต�ำพริกและกระเทียม ใส่ไข่ปูม้าลงไปต�ำผสมรวมกันแล้วปรุงรส หลังจากนั้นน�ำเนื้อปูม้าเข้าไปคลุกผสมรวมกัน 
อาจใส่มะเขือพวงลงในน�้ำพริกด้วยก็ได้

	 2.3	 อาหารพร้อมปรุง เป็นอาหารที่ได้จัดเตรียมส่วนประกอบต่าง ๆ  บรรจุไว้ในหน่วยภาชนะท่ี
พร้อมจ�ำหน่ายโดยตรงต่อผู้บริโภค เพื่อน�ำไปปรุงเป็นอาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง อาหารพร้อมปรุงเป็นอาหารที่ยัง
ไม่ผ่านการแปรรปู (พมิพ์เพ็ญ พรเจริญพงศ์ และนธิยิา รตันาปนนท์, ม.ป.ป.) เป็นอาหารทีน่กัท่องเทีย่วต้องการ
น�ำกลับไปประกอบเองที่บ้าน เนื่องจากต้องการรสชาติของอาหารที่ประกอบเสร็จใหม่ ๆ แล้วรับประทานเลย 
นอกจากน้ียงัซือ้เพือ่เป็นของฝากทีเ่ป็นอาหารท้องถ่ินเมอืงพทัยา แหล่งจ�ำหน่ายสามารถสัง่ซือ้จากร้านอาหาร/
ภัตตาคาร

ภาพที่ 3 ลักษณะอาหารที่บรรจุในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง
ก) แกงป่าปลาเห็ดโคน และ ข) แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียว

		  2.3.1	 แกงป่าปลาเห็ดโคน เป็นแกงที่มีรสเผ็ดจากพริกแกงแต่ไม่ใส่กะทิ (ภาพที่ 3 ก) นิยมใส่
สมุนไพรและเครื่องเทศจ�ำนวนมากเพื่อปรุงกลิ่นและรส ได้แก่ กระชาย เม็ดพริกไทยอ่อน ใบมะกรูด ใบยี่หร่า/
ใบกะเพรา สมุนไพรและเครื่องเทศจะช่วยดับกลิ่นคาวหรือกลิ่นสาบของเนื้อสัตว์ แกงป่าของเมืองพัทยาจะใช้
ปลาเหด็โคนเป็นวตัถุดิบหลกั ส่วนผกัทีใ่ช้เป็นส่วนประกอบ คือ มะเขือพวง มะเขือเปราะ วธิที�ำผดัน�ำ้พรกิแกงป่า 
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กับน�้ำมันพอหอม ใส่ปลาเห็ดโคนผัดจนสุก เติมน�้ำซุป ปรุงรสด้วยน�้ำปลา ใส่มะเขือพวง มะเขือเปราะ  
พริกไทยสด กระชายฝอย พริกชี้ฟ้าเหลืองแดง ปิดไฟ โรยใบกะเพรา ข้อเสนอแนะจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร
ในการน�ำส่วนผสมมาบรรจุในบรรจุภัณฑ์อาหารพร้อมปรุง ส่วนผสมท่ีเป็นน�้ำหรือน�้ำแกงท่ีผสมระหว่างน�้ำ 
กับเครื่องแกง ต้องท�ำให้เข้มข้นหรือที่เรียกน�้ำซอส เพื่อให้ลดพื้นที่ของบรรจุภัณฑ์และน�้ำหนักลง ส่วนเนื้อปลา
เห็ดโคนควรท�ำให้สุก เพื่อให้อาหารพร้อมปรุงไม่เกิดเน่าเสียจากเนื้อสัตว์

		  2.3.2	 แกงส้มไข่ปลาเรยีวเซยีว เป็นแกงท่ีมรีสเผด็จากพรกิแกงท่ีคนพทัยารบัประทานมาตัง้แต่
สมัยโบราณ แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวเป็นอาหารดั้งเดิมของชาวนาเกลือ (ภาพที่ 3 ข) ปลาเรียวเซียวเป็นปลา
ขนาดใหญ่มีน�้ำหนักประมาณ 5 กิโลกรัม ในอดีตปลาหาได้ง่ายแต่ปัจจุบันหาได้ยากขึ้น ปลาจะวางไข่ในช่วง
เดือนกันยายนเท่านั้น เนื่องจากปลาเรียวเซียวเป็นปลาน�้ำลึก จึงท�ำให้ไข่ปลาเรียวเซียวมีราคาแพง การเตรียม
ปลาเรียวเซียวและไข่จะใช้เกลือล้างเพื่อช่วยดับกลิ่นคาว แกงส้มไข่ปลาเรียวเซียวของเมืองพัทยานิยมใช้ 
หน่อไม้ดองเป็นส่วนผสมเพราะมีรสเข้ากันได้ดี นอกจากนี้ยังสามารถใช้ผักชนิดอื่น ๆ เป็นส่วนประกอบ ได้แก่ 
ผกักาดขาว ผกักะเฉด และยอดมะพร้าว วธิกีารประกอบแกงส้มมดีงันี ้ใส่พรกิแกงส้มลงในน�ำ้เดอืด ปรงุรสด้วย
น�้ำมะขามเปียก น�้ำตาลมะพร้าว และน�้ำปลา ใส่หน่อไม้ดอง ผักกะเฉดหรือผักชนิดอื่นๆ ต้มจนสุกแล้วใส ่
ปลาเรียวเซียวที่ต้มสุกแล้ว ต้มจนน�้ำแกงเดือดอีกคร้ัง ปิดไฟ โรยใบมะกรูด ข้อเสนอแนะจากผู้เชี่ยวชาญ 
ด้านอาหารในการน�ำส่วนผสมมาบรรจใุนบรรจุภณัฑ์ แกงส้มมีเนือ้สตัว์ทีท่�ำให้เน่าเสยีได้ง่าย การใช้เนือ้ปลาและ
ไข่ปลาเรียวเซียวควรท�ำให้สุก ผักที่เป็นส่วนผสมใช้ได้หลายอย่าง ในการท�ำอาหารเพื่อบรรจุในบรรจุภัณฑ์ควร
เลือกผักที่ไม่เน่าเสียง่าย เช่น ยอดมะพร้าว น�้ำแกงท�ำให้เข้มข้นหรือน�้ำซอส เพื่อให้ลดพื้นที่ของบรรจุภัณฑ์และ
น�้ำหนักลง

3.	 อาหารท้องถิ่นและแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ บรรจุอาหารท้องถ่ินเมืองพัทยาจากแหล่ง
จ�ำหน่ายอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยา จัดแบ่งเป็นประเภทได้ดังนี้

	 3.1	 วัสดุธรรมชาติ การห่อหรือบรรจุอาหารจะพบได้น้อยมาก แต่วัสดุธรรมชาติก็มีความจ�ำเป็น
กบัอาหารบางประเภททีย่งัคงความด้ังเดิมและมเีอกลกัษณ์ เช่น การใช้ใบตองใส่ห่อหมก (ภาพที ่4 ก) ข้าวหลาม
ในกระบอกไม้ไผ่ (ภาพที่ 4 ข) เป็นต้น นอกจากนี้ยังพบบรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นกล่องกระดาษใช้บรรจุชั้นนอก  
(ภาพที่ 5 ก) ส่วนชั้นในที่สัมผัสอาหารแปรรูปห่อด้วยพลาสติก (ภาพที่ 5 ข)

ภาพที่ 4 บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นจากวัสดุธรรมชาติ

A packaging development approach to add value to local foods 
in Pattaya City of Chon Buri Province

ก) การใช้ใบตองใส่ห่อหมก ข) ข้าวหลามในกระบอกไม้ไผ่
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	 3.2	 พลาสตกิ นยิมใช้บรรจอุาหาร มรีาคาถกู น�ำ้หนกัเบา และสะดวกสบายในการใช้งาน พลาสตกิ
เป็นสารสังเคราะห์จากพอลิเมอร์ที่มีองค์ประกอบส่วนใหญ่จากธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน ออกซิเจน ไนโตรเจน 
คลอรีน เป็นต้น คุณสมบัติของพลาสติกส�ำหรับบรรจุอาหารท้องถิ่นพัทยา (ภาพที่ 6) มีดังนี้

		  3.2.1	 พลาสติกชั้นใน เป็นชั้นที่สัมผัสกับอาหารโดยตรง พลาสติกท่ีใช้บรรจุอาหารท้องถ่ิน 
มีลักษณะแตกต่างกันดังนี้

			   1)	 พลาสติกชนิดทนความร้อน เป็นพลาสติกชนิดพอลิโพรพิลีน (Polypropylene; 
PP) ชนิดสามารถใช้ได้ที่อุณภูมิสูง กันการซึมผ่านของก๊าซ น�้ำหนักเบา เป็นเงามันมาก/ใส ทนต่อกรดและด่าง
ได้ดี และมีราคาถูก (ดวงฤทัย ธ�ำรงโชติ, 2550, น. 45) ถุงร้อนจึงนิยมใช้บรรจุอาหารท้องถิ่นที่ปรุงเสร็จใหม่ ๆ 
อาหารที่ใช้ถุงชนิดน้ีได้แก่ แกง ผัด ทอด เป็นต้น นอกจากนี้ยังใช้บรรจุอาหารท่ีไม่ร้อน ได้แก่ ย�ำ พล่า  
เคร่ืองจิม้ เป็นต้น ส่วนอาหารแปรรูปส่วนใหญ่จะแบ่งขายตามน�ำ้หนกั ดงันัน้จะใช้ขนาดถุงพลาสตกิตามน�ำ้หนกั  
รัดปิดด้วยยางยืด และท�ำให้ถุงพลาสติกโป่งพองเพื่อให้ดูมีขนาดใหญ่

			   2)	 พลาสติกชนดิไม่ทนความร้อน เป็นพลาสตกิชนดิพอลเิอทลีิน (Polyethylene; PE) 
ชนดิความหนาแน่นต�ำ่ (Low Density Polyethylene; LDPE) มนี�ำ้หนกัเบา มนัเงา/โปร่งแสง ต้านการฉีกขาดสงู 
เป็นฉนวนความร้อน ทนต่อกรดและด่าง และมีราคาถูก (ดวงฤทัย ธ�ำรงโชติ, 2550, น. 46) ใช้ในรูปถุงเย็น 
ส�ำหรับบรรจุอาหารทะเลแห้ง แต่ละร้านที่จ�ำหน่ายอาหารทะเลแห้งจะมีเครื่องรีดพลาสติกด้วยความร้อน 
ในการปิดปากถุงพลาสติก ส่วนใหญ่จะใช้บรรจุอาหารที่มีราคาสูง เช่น กุ้งแห้ง ปลาหมึกกรอบ ปลาหมึกปรุงรส 
ปลาหมึกนึ่ง การปิดปากถุงพลาสติกเพื่อป้องกันอากาศและความชื้นเข้าไปจะช่วยยืดอายุอาหารได้ นอกจากนี้
ก่อนบรรจุจะมีแผ่นพลาสติกรองอาหารเพื่อไม่ให้รูปทรงถุงบิดไปมา และท�ำให้ดูอาหารมีปริมาณมากขึ้น

			   3)	 พลาสติกชนิดขึ้นรูป เป็นพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีน (Polyethylene; PE)  
ชนิดความหนาแน่นสูง (High Density Polyethylene; HDPE) มีน�้ำหนักเบา มันเงาต�่ำ/ทึบแสง แข็งแรงสูง 
เป็นฉนวนความร้อน ทนต่อกรดและด่าง และขึ้นรูปเป็นภาชนะเป็นรูปทรงแบบต่าง ๆ  และพลาสติกชนิด 
พอลิสไตรีน (Polystyrene; PS) มีคุณสมบัติ (ภาพที่ 7) ดังนี้

				    3.1)	 พลาสติกทรงขวด มีลักษณะปากกว้างมีเกลียว และฝาก็มีเกลียวเช่นกัน  
ใช้บรรจุอาหารปลา ได้แก่ อินทรีย์แช่ในน�้ำเกลือ กะปิ น�้ำพริก เป็นต้น ส่วนใหญ่เป็นพลาสติกพอลิเอทิลีน 
(Polyethylene; PE) ชนิดความหนาแน่นสูง

ภาพที่ 5 บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นจากกระดาษ

แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี

ก) บรรจุภัณฑ์ที่เป็นกล่องกระดาษใช้บรรจุ
ชั้นนอก

ข) บรรจุภัณฑ์ที่เป็นกล่องกระดาษใช้บรรจุ
ชั้นในที่สัมผัสอาหารแปรรูปห่อด้วยพลาสติก
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				    3.2)	 พลาสติกทรงสี่เหลี่ยม เป็นพลาสติกชนิดพอลิสไตรีน (Polystyrene; PS) 
ลักษณะบางและใส ฝานูน (ดวงฤทัย ธ�ำรงโชติ, 2550, น. 49) ใช้ส�ำหรับบรรจุอาหารทอด เช่น ปลาหมึก 
ทอดกระเทียม ทอดมัน เป็นต้น

				    3.3)	 พลาสติกทรงวงกลม เป็นพลาสติกชนิดพอลิเอทิลีนชนิดความหนาแน่นสูง 
มีฝาล๊อคใช้ส�ำหรับบรรจุน�้ำจิ้มซีฟู้ด

		  3.2.2	 พลาสติกชั้นนอกใช้ส�ำหรับใส่ถุงชั้นในที่บรรจุอาหาร ส่วนใหญ่เป็นพลาสติกชนิด 
พอลิเอทิลีน ชนิดความหนาแน่นต�่ำ (กิตติมา วัฒนากมลกุล, 2554) ใช้ในการบรรจุอาหารท้องถิ่นเป็นถุงหูหิ้ว 
เพ่ือให้เกิดความสะดวกในการจับถอืซึง่ถงุชัน้ในอาจร้อนหรอืไม่มท่ีีหิว้ ถุงหหูิว้จะใช้ตามความเหมาะสมกบัขนาด
ของถุงชั้นใน

ภาพที่ 7 บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นจากพลาสติกชนิดขึ้นรูป

ภาพที่ 6 บรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นจากพลาสติกชนิดไม่ทนความร้อน

A packaging development approach to add value to local foods 
in Pattaya City of Chon Buri Province
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การออกแบบบรรจภุณัฑ์อาหารท้องถิน่น�ำเอาลกัษณะเฉพาะของอาหารมาบรรจุไว้ในบรรจภุณัฑ์ และ
ความเป็นเอกลักษณ์ของอาหารน้ีมาสร้างแนวคิดในการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์โดยให้ความส�ำคัญ 
ต่อการสร้างความดงึดูดและจุดเด่นให้มคีวามน่าสนใจของเร่ืองราวอาหารแต่ละชนดิอย่างสร้างสรรค์ คาดว่าจะ
ท�ำให้อาหารท้องถิน่เป็นทีรู่จั้กของนกัท่องเทีย่วมากยิง่ข้ึน ส่งผลต่อการน�ำทรพัยากรชุมชนมาใช้ให้เกดิประโยชน์
และมีคุณค่า เป็นแนวทางในการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่อาหารท้องถ่ิน อีกท้ังการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ได้ค�ำนึงถึง
บทบาทและหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ประกอบด้วย 1) หน้าท่ีรองรับสินค้าให้รวมกันอยู่เป็นกลุ่มน้อยหรือตาม 
รูปร่างของภาชนะ 2) การปกป้องผลิตภัณฑ์จากสภาพดินฟ้าอากาศ ระยะเวลาในการเก็บรักษา การขนส่ง  
3) การเก็บรักษาเก็บไว้ในอณุหภมูห้ิองปกติ หรอือาจมกีารใช้ระบบควบคุมอณุหภมู ิ4) เอกลกัษณ์ของผลติภณัฑ์ 
5) ดงึดดูความสนใจ 6) สร้างมูลค่าเพิม่ 7) การส่งเสรมิการจ�ำหน่าย 8) การแสดงตวั การสือ่ความหมายถึงบคุลกิ 
ภาพพจน์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ และ 9) การจัดจ�ำหน่ายและการกระจายสินค้า (สมพงษ์ เฟื่องอารมณ์, 
2550, น. 10-17) ดังนั้นการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาที่น�ำเอาลักษณะอาหารและบทบาท
และหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ กล่าวคือมีคุณสมบัติทางกายภาพ ขนาด รูปทรง ปริมาตร ส่วนประกอบหรือ 
ส่วนผสมของอาหาร คุณค่าทางโภชนาการ กระบวนการผลิต การตรวจสอบคุณภาพ ข้อแนะน�ำในการบริโภค 
และการเส่ือมสภาพของอาหาร ข้อค�ำนงึเหล่านีจ้ะเป็นส่วนส�ำคญัในการก�ำหนดโครงสร้างบรรจุภณัฑ์ ผูบ้รโิภค
มีรูปแบบการด�ำเนินชีวิตที่ต้องเร่งรีบ และใช้เวลาส่วนใหญ่อยู่กับการท�ำงาน บรรจุภัณฑ์อาหารควรเก็บอาหาร
ได้หลายวัน รูปทรงส�ำหรับเก็บอาหารไม่ควรใช้พื้นที่ในการเก็บมาก และบรรจุภัณฑ์ควรอุ่นได้ด้วยไมโครเวฟ
เพ่ือให้เกดิความสะดวกสบายในการบรโิภค ดงันัน้การใช้วสัดจุากธรรมชาตจิงึไม่เหมาะสมทีจ่ะน�ำมาพฒันาเป็น
บรรจุภัณฑ์ที่รองรับตลาดในปัจจุบันและการส่งออกได้ และจากค�ำแนะน�ำผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร และได้ 
คัดเลือกอาหารท้องถิ่นเมืองพัทยาจะน�ำมาเป็นผลิตภัณฑ์ส�ำหรับพัฒนาบรรจุภัณฑ์ จากความคิดเห็น  
รวมถึงคุณลักษณะอาหาร และลักษณะเฉพาะของอาหารจึงเป็นแนวทางในการน�ำมาเป็นข้อก�ำหนดในการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ต่อไป

บทสรุป
การสร้างแนวคิดในการออกแบบบรรจุภณัฑ์อาหารท้องถ่ินได้น�ำข้อมลูอาหารด้านวตัถุดบิ การประกอบ

อาหาร คุณลักษณะของอาหารที่มีลักษณะเฉพาะ ร่วมกับข้อมูลด้านบรรจุภัณฑ์ทั้งวัสดุและรูปแบบบรรจุภัณฑ์
ที่มีอยู่ในเมืองพัทยา ประกอบกับลักษณะและคุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับอาหารแต่ละประเภท 
เป็นแนวทางเพื่อสร้างแนวความคิดในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่นพัทยา ประกอบกับสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กบัอาหารท้องถิน่โดยเสนอแนวคดิการออกแบบรปูแบบบรรจภัุณฑ์อาหารแช่แข็ง อาหารแช่เยน็ และอาหาร
พร้อมปรุง น�ำไปพัฒนาบรรจุภัณฑ์ต้นแบบต่อไป

แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าอาหารท้องถิ่นในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี
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บทคัดย่อ
การวิจัยคร้ังน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือ (1) ศึกษาปริมาณการใช้แป้งข้าวหอมมะลิแดงทดแทนแป้งสาลี  

(2) ค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการ (3) ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค และ (4) ค�ำนวณต้นทุนการผลิตของ 
กรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง ด�ำเนินการทดลองโดย น�ำแป้งข้าวหอมมะลิแดงทดแทน
แป้งสาลีในระดับร้อยละ 15, 30 และ 45 ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมด ผลการวิจัยพบว่า การเพิ่มปริมาณการ
ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงมีผลให้ผลิตภัณฑ์มีสีม่วงเข้มข้ึนและมีความแข็งเพิ่มข้ึน จากการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่า กรอบเค็มที่
ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิที่ระดับร้อยละ 30 ของน�้ำหนักแป้งทั้งหมด ได้รับคะแนนด้านลักษณะ
ปรากฏ ส ีและความกรอบอยูใ่นระดับสงูกว่าตัวอย่างอืน่อยูใ่นเกณฑ์ชอบปานกลาง (p≤0.05) กรอบเค็มทีพ่ฒันา
นีม้ค่ีาส ีL* a* และ b* เท่ากบั 50.03, 8.83 และ 15.13 ตามล�ำดับ มค่ีาความแขง็ 63.82 นวิตัน ต�ำรบักรอบเคม็นี้
ประกอบด้วยแป้งสาลี แป้งข้าวหอมมะลิแดง น�้ำกะทิ ไข่ไก่ น�้ำปูนใส เกลือ และน�้ำมันพืช ร้อยละ 42.80,  
18.35, 19.57, 12.23, 2.45, 0.20 และ 4.40 ตามล�ำดับ และส่วนของน�้ำเคลือบ ประกอบด้วย น�้ำตาลทราย 
น�้ำ น�้ำปลา เกลือ รากผักชี กระเทียม พริกไทย และน�้ำมันพืช ร้อยละ 53.69, 20.13, 5.38, 1.34, 1.34, 6.71, 
1.34 และ 10.07 ตามล�ำดับ ด้านคุณค่าทางโภชนาการพบว่ากรอบเค็มนี้ 100 กรัม ประกอบด้วย ความชื้น 
โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า และใยอาหารร้อยละ 35.79, 6.56, 6.63, 45.38, 5.64 และ 2.81 ตามล�ำดับ 
และมีพลังงานทั้งหมด 267.43 กิโลแคลอรี ผู้บริโภคจ�ำนวน 120 คนยอมรับผลิตภัณฑ์นี้ร้อยละ 98.33 และ
ตัดสินใจซื้อร้อยละ 95 ผลิตภัณฑ์นี้มีต้นทุนการผลิต 10.78 บาท ต่อ 120 กรัม

ค�ำส�ำคัญ: ข้าวหอมมะลิแดง แป้งข้าวหอมมะลิแดง อาหารว่าง กรอบเค็ม 
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The Substitution of Wheat Flour with Red Jasmine Rice Flour 
in Savory Crispy Snack (Krob Khem)

Abstract 
The objectives of this research were (1) to study the quantity of red jasmine rice  

flour which substitute wheat flour, (2) to calculate the nutritional value, (3) to study the 
consumer acceptance and (4) to calculate the production cost of Krob Khem substituted 
wheat flour with red jasmine rice flour. The red jasmine rice flour was substituted wheat flour 
at the level of 15%, 30% and 45% of total wheat flour weight. The results showed that  
increasing the red jasmine rice flour substitution levels caused darker violet and increased 
the hardness. Sensory evaluation by 50 panelists with 9-point hedonic scales showed that 
Krob Khem which substituted with red jasmine rice flour at 30% had liking score in appearance, 
color, and crispness higher than the others with moderate liking score (p≤0.05). The color of 
this developed product indicated that the values of lightness (L*), redness (a*) and yellowness 
(b*) were 50.03, 8.83 and 15.13, respectively. In addition, the hardness value of this product 
was 63.82 N. The suitable formula of Krob Khem was composed of 42.80% all-purpose flour, 
18.35% red jasmine rice flour, 19.57% coconut milk, 12.23% egg, 2.45% limewater, 0.20% salt 
and 4.40% vegetable oil. For the glaze was composed of 53.69% sugar, 20.13% water,  
5.38% fish sauce, 1.34% salt, 1.34% coriander root, 6.71% garlic, 1.34% pepper and 10.07% 
vegetable oil. The nutritional value of this product (100g) composed with moisture, protein, 
fat, carbohydrate, ash and fiber 35.79, 6.56, 6.63, 45.38, 5.19 and 2.81 g, respectively. And the 
calculated total calorie of product (100 g) was 267.43 Kcal. 120 consumers accepted this 
product which equal to 98.33% and 95% of them decided to buy it. Besides, its production 
cost was 10.78 baht per 120 g.

Keywords: Red Jasmine Rice, Red Jasmine Rice Flour, Snack, Krob Khem

บทน�ำ 
ประเทศไทยมีการปลูกข้าวตั้งแต่เมื่อราวห้าพันปีก่อน คนไทยบริโภคข้าวเฉลี่ย 100-104 กิโลกรัม  

ต่อคน ต่อปี และในอีก 10 ปีข้างหน้า คาดว่าการบริโภคข้าวของประชาชนอาจจะลดลงต�่ำกว่า 100 กิโลกรัม 
ต่อคน ต่อปี (Thailand Development Research Institute, 2015) ข้าวหอมมะลแิดงจดัเป็นข้าวพนัธุพ้ื์นเมอืง
ที่สามารถปลูกได้ทุกภาค เกิดจากการข้ามสายพันธุ์ของข้าวขาวดอกมะลิ 105 มีลักษณะคล้ายข้าวเหนียว 
แต่มีสีแดง (Division of Rice Research and Development, 2016) มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีเยื่อหุ้ม
เมลด็ สแีดงเข้ม กลิน่หอมเหมอืนข้าวหอมมะล ิแต่มวีติามนิ และเกลอืแร่สงูกว่าข้าวขาว มใียอาหารสงูถงึ 10.62 
กรัม ต่อ 100 กรัม (Immark, 2008) ข้าวหอมมะลิแดงเริ่มเป็นที่นิยมในกลุ่มคนที่รักสุขภาพ จึงเกิดการแปรรูป
เป็นแป้งเพื่อสะดวกแก่การน�ำมาประกอบอาหารในรูปแบบอื่น ๆ  เช่น น�ำมาโม่แห้งเป็นแป้งข้าว (Family Tree 
Foods, Co. Ltd., 2013)
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กรอบเค็ม ถูกเผยแพร่ในสมัยพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว (รัชกาลที่ 5) เป็นอาหารว่าง
ไทยโบราณ มีรสคล้ายครองแครงกรอบ (King Rama 2 Foundation Under the Patronage of His  
Majesty, 2014) กรอบเค็มมส่ีวนผสมของแป้งสาลีอเนกประสงค์ ไข่ไก่ น�ำ้กะทิ น�ำ้ปนูใส น�ำ้มนัพชื น�ำ้ตาลทราย 
และเกลือ นวดจนเข้ากัน ตัดเป็นแผ่นรูปสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน น�ำไปทอดจนสุกกรอบ จากนั้นน�ำมา 
คลุกเคล้ากับน�้ำเคลือบที่มีส่วนผสมของ น�้ำตาลทราย น�้ำ น�้ำปลา เกลือ รากผักชี กระเทียม และพริกไทยโขลก 
ท�ำให้กรอบเค็มมีรสหวานและเค็ม (Office of the Royal Society, 2011)

ผู้วิจัยได้เล็งเห็นถึงคุณค่าทางอาหารและแนวโน้มท่ีสามารถน�ำแป้งข้าวหอมมะลิแดงเป็นส่วนหนึ่งใน
ขนมและอาหารว่างไทยจึงน�ำแป้งข้าวหอมมะลแิดงมาทดแทนแป้งสาลใีนกรอบเคม็ เพือ่เป็นการเพิม่คณุค่าทาง
โภชนาการจากการใช้แป้งข้าว ท�ำให้ได้ผลิตภัณฑ์จากข้าวไทยท่ีหลากหลาย และยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับ
กรอบเค็ม โดยเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคทั่วไป

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาปริมาณการใช้แป้งข้าวหอมมะลิแดงทดแทนแป้งสาลีในกรอบเค็ม
2.	 เพื่อค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการของกรอบเค็มที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง
3.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกรอบเค็มที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง
4.	 เพื่อค�ำนวณต้นทุนการผลิตของกรอบเค็มที่ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง 

กรอบแนวคิด 
	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิแดงที่ทดแทนแป้งสาลี
ในกรอบเค็ม

-	 ลักษณะของกรอบเค็ม
-	 การยอมรับของผู้บริโภค
-	 คุณค่าทางโภชนาการ
-	 ต้นทุนการผลิต

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	อุปกรณ์
	 1.1.	อุปกรณ์ในการผลิตกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง 
		  เครือ่งชัง่ดิจิตอล ยีห้่อ SDS รุน่ 3S/NEW SUJ/JWP นาฬิกาจบัเวลา เทอร์โมมเิตอร์แบบตวัเลข

ดิจิตอล ยี่ห้อ Oemgenuine เครื่องผสมแบบแนวตั้งและหัวตีตะขอ ยี่ห้อ Kitchen Aid รุ่น K5SS Heavy  
duty USA ไม้บรรทัด และอุปกรณ์งานครัว ได้แก่ กระทะ ตะหลิว กระชอนกรองน�้ำมัน ครก ลูกครก อ่างผสม 
พายยาง แผ่นรองอบ ไม้คลึงแป้ง ลูกกลิ้งตัดพาย ตะแกรงพักขนม มีด และเขียง

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงในขนมกรอบเค็ม
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	 1.2	 อุปกรณ์ในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
		  อุปกรณ์ในการทดสอบ และแบบสอบถาม
	 1.3	 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวัดค่าทางกายภาพ
		  เครื่องวัดค่าสี (Handy Colorimeter) รุ่น P2132 เครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) 

รุ่น TAXT2i หัวกดแบบ Part Code. HDP/BWS ก�ำหนดค่าพารามิเตอร์ของระยะทางที่กดหัวลงไปในตัวอย่าง 
30% และความเร็วในการเคลื่อนที่ของหัววัด (Test speed) 2.0 mm/sec

	 1.4 	โปรแกรมค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการ Nutrisurvey (2007)
2.	วัตถุดิบในการผลิตที่ใช้ในการผลิตกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง
	 2.1	 แป้งสาลีอเนกประสงค์ (ตรา ว่าว)
	 2.2	 แป้งข้าวหอมมะลิแดง (บริษัท แฟมิลีทรีฟู้ดส์ จ�ำกัด)
	 2.3	 กะทิ ยูเอชที (ตรา ชาวเกาะ)
	 2.4	 ไข่ไก่ (ตรา ซีพี)
	 2.5	 ปูนแดง (ตลาดเทเวศร์) ผสมกับน�้ำในอัตราส่วน 1:20
	 2.6	 น�้ำมันร�ำข้าว (ตรา คิง)
	 2.7	 น�้ำตาลทราย (ตรา มิตรผล)
	 2.8	 เกลือป่น (ตรา ปรุงทิพย์)
	 2.9	 รากผักชี (ตลาดเทเวศร์)
	 2.10	 กระเทียม (ตลาดเทเวศร์)
	 2.11	 พริกไทยเม็ดขาว (ตรา ไร่ทิพย์)
	 2.12	 น�้ำปลา (ตรา ทิพรส)
	 2.13	 ถุงพลาสติกชนิดโพลีโพพิลลีน (Polypropyline-PP)
3.	วิธีการทดลอง
	 3.1	 การศึกษาต�ำรับที่เหมาะสมของกรอบเค็มเพื่อน�ำมาทดแทนแป้งข้าวหอมมะลิแดง 
		  งานวิจัยนี้ใช้ต�ำรับจาก E-learning for Professional Development Project (2007) เป็น

ต�ำรบัพืน้ฐานของตวักรอบเคม็และต�ำรบัของ Wongfak & Mingkwan (2006) เป็นต�ำรับพืน้ฐานของน�ำ้เคลอืบ
กรอบเค็ม ดังตารางที่ 1 ตารางที่ 2 และภาพที่ 2 น�ำมาทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงโดยปริมาณ
แป้งข้าวหอมมะลแิดงทีร่ะดบัร้อยละ 0 (ต�ำรบัพืน้ฐาน), 15, 30 และ 45 โดยน�ำ้หนกัของแป้งสาลอีเนกประสงค์ 
จากนั้นน�ำกรอบเค็มที่ผลิตได้มาประเมินลักษณะที่ได้และวัดคุณภาพ

		  คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (L* a* b*) ด้วยเครื่องวัดค่าสี (Colorimeter) ซึ่งแสดง 
ค่าสีในเทอมของค่าความสว่าง (Lightness, L*) ค่าความเป็นสีแดง (Redness, a*) และค่าความเป็นสีเหลือง 
(Yellowness, b*) และเนื้อสัมผัส โดยใช้หัวกดแบบ Part Code. HDP/BWS ก�ำหนดค่าพารามิเตอร์ของระยะ
ทางที่หัวกดลงไปในตัวอย่าง 30% และความเร็วในการเคลื่อนที่ของหัววัด (Test speed) 2.0 mm/sec

		  คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale 
test) กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ�ำนวน 50 คน คัดเลือกต�ำรับที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดเพื่อ 
ท�ำการศึกษาต่อไป

The Substitution of Wheat Flour with Red Jasmine Rice Flour 
in Savory Crispy Snack (Krob Khem)
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ตารางที่ 1 กรอบเค็มต�ำรับพื้นฐาน

ที่มา: E-learning for Professional Development Project. (2007)

ที่มา: Wongfak, A. & A. Mingkwan. (2006)

แป้งสาลีอเนกประสงค์
กะทิ
ไข่ไก่
น�้ำปูนใส
เกลือ
น�้ำมันพืช

รวม

น�้ำตาลทราย
น�้ำ
น�้ำปลา
เกลือ
รากผักชีโขลกละเอียด
กระเทียมโขลกละเอียด
พริกไทยโขลกละเอียด
น�้ำมันพืช

รวม

	 ส่วนผสม	 น�้ำหนัก (กรัม)	 ร้อยละ

	 ส่วนผสม	 น�้ำหนัก (กรัม)	 ร้อยละ

250
80
50
10
0.8
18

408.8

80
30
8
2
2
10
2
15

149

61.15
19.57
12.23
2.45
0.20
4.40

100

53.69
20.13
5.38
1.34
1.34
6.71
1.34
10.07
100

ตารางที่ 2 น�้ำเคลือบกรอบเค็ม

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงในขนมกรอบเค็ม
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ตัวกรอบเค็ม 
น�ำส่วนของแห้งผสมกับส่วนของเหลวผสมให้เข้ากัน ใส่น�้ำมัน และนวดต่อจนเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน

พักไว้ 30 นาที


น�ำมาตัดน�้ำหนักก้อนละ 80 กรัม รีดให้เป็นแผ่นบางขนาด 20×20 เซนติเมตร
และตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้า ขนาด 2×5 เซนติเมตร


น�ำลงทอดในน�้ำมันอุณหภูมิ 175°C (347°F) 4 นาที น�ำขึ้น พักให้สะเด็ดน�้ำมัน

น�้ำเคลือบกรอบเค็ม
น�ำน�้ำตาล น�้ำปลา เกลือ และน�้ำ ตั้งกระทะด้วยไฟอ่อนจนน�้ำตาลละลายหมด

ใส่รากผักชี กระเทียม และพริกไทย ที่โขลกละเอียด คนผสมจนส่วนผสม
ถึงอุณหภูมิ 110-112°C (230-233.6°F)


แป้งกรอบเค็มที่ทอดแล้วลงคลุกเคล้ากับน�้ำเคลือบ เคลือบให้ทั่วตัวแป้งที่อุณหภูมิ 120°C (248°F)

น�ำออกจากกระทะพักไว้ให้เย็น และเก็บใส่ถุงพลาสติกปิดสนิท

ภาพที่ 2 วิธีการผลิตกรอบเค็มต�ำรับพื้นฐาน
ที่มา: Applied from Wongfak, A. & A. Mingkwan. (2006)

	 3.2	 การค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการของกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง 
		  น�ำกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษาคุณค่า

ทางโภชนาการ ได้แก่ น�้ำ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต เถ้า ใยอาหาร และพลังงานโดยใช้โปรแกรม  
NutriSurvey (2007)

	 3.3	 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง
		  น�ำกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษา 

การยอมรบัของผูบ้ริโภคโดยใช้แบบสอบถามประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัซ่ึงให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั 
(9-Point hedonic scale test) และข้อมูลทัศนคติที่มีต่อกรอบเค็มนี้ด้วยวิธี Central location test (CLT) 
กับกลุ่มผู้บริโภค จ�ำนวน 120 คน สถานที่คือ โรงอาหาร และอาคารเฉลิมพระเกียรติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

	 3.4	 การค�ำนวณต้นทุนการผลิตของกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมะลิแดง
		  น�ำต�ำรับของกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงที่ได้รับการคัดเลือกมา

ค�ำนวณต้นทุนการผลิต คือ ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้จริง รวมกับร้อยละของส่วนท่ีหาค่าไม่ได้คิดเป็นร้อยละ 5  
(Gaowmanee, et. al., 2013) 
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	 3.5	 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
		  ในการพฒันากรอบเคม็ต�ำรบัพืน้ฐาน และต�ำรบักรอบเคม็ทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งข้าวหอมมะลแิดง 

โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD (Complete randomized design) ส่วนการทดสอบคุณภาพทาง 
ประสาทสมัผสัวางแผนการทดลองแบบสุม่ในบลอคสมบูรณ์ RCBD (Randomized complete block design) 
วเิคราะห์ข้อมูลทางสถติิโดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรปู SPSS วเิคราะห์ความแปรปรวนด้วยค่า F-test และเปรยีบเทยีบ
ค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ผลและวิจารณ์ผลการทดลอง 
1.	ผลการศึกษาต�ำรับที่เหมาะสมของกรอบเค็มเพื่อน�ำมาทดแทนแป้งข้าวหอมมะลิแดง 
	 การศกึษาปรมิาณแป้งข้าวหอมมะลแิดงทีท่ดแทนแป้งสาลใีนกรอบเคม็สตูรพืน้ฐานทีร่ะดบัร้อยละ 

15, ร้อยละ 30 และร้อยละ 45 ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมด พบว่า การเพิ่มปริมาณการทดแทนของ 
แป้งข้าวหอมมะลิแดงมีผลให้กรอบเค็มมีสีม่วงที่เข้มขึ้นและกลิ่นข้าวหอมมะลิแดงเพิ่มขึ้น แต่ไม่มีผลต่อรสชาติ
ของกรอบเค็มทั้งที่ผ่านและไม่ผ่านการเคลือบ โดยกรอบเค็มที่ผ่านการเคลือบจะมีกลิ่นกระเทียม รากผักชี  
และพริกไทย มีรสค่อนข้างหวานและเค็มเล็กน้อย

	 1.1	 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ประกอบด้วยค่าสี และเนื้อสัมผัส แสดงดังตารางที่ 3
		  น�ำกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงระดับต่าง ๆ ที่ผ่านการทอดแต่ไม่

เคลือบน�้ำเคลือบเปรียบเทียบกับกรอบเค็มต�ำรับพื้นฐาน (ต�ำรับควบคุม) พบว่า
		  ด้านค่าสี มีค่าความสว่าง (L*) และค่าแสดงสีเหลืองน�้ำเงิน (b*) มีความแตกต่างกันอย่าง 

มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แต่ค่าแสดงสีแดง (a*) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ  
(p>0.05) เนื่องจากแป้งข้าวหอมมะลิแดงมีสารแอนโทไซยานินเป็นรงควัตถุที่ให้สีแดงหรือด�ำในชั้นร�ำของข้าว 
(Sustainable Agriculture Foundation Thailand, 2014) และมีเบต้าแคโรทีน เป็นรงควัตถุสีแดง-ส้มเข้ม 
ที่พบมากในพืชและผลไม้ ละลายได้ในน�้ำ (Pornchalermpong, P. & N. Ratanapanon, 2010) นอกจากนี้
การทอดยงัส่งผลให้อาหารเกดิสเีหลอืง ดงันัน้การเพิม่แป้งข้าวหอมมะลแิดงในอตัราส่วนทีเ่พิม่ขึน้กรอบเคม็จะ
มีสีเข้มขึ้น

		  ด้านเนื้อสัมผัส (Texture) ของกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง  
ด้านความแข็งมีความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ (p≤0.05) แต่ด้านความกรอบเปราะไม่มคีวามแตกต่าง 
กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่พบว่าการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิแดงในต�ำรับส่งผลต่อ 
ค่าความแข็งของกรอบเค็ม โดยค่าความแข็งเพิ่มข้ึน เนื่องจากแป้งข้าวเจ้าไม่มีกลูเตนซ่ึงมีคุณสมบัต ิ
ในการดูดซึมน�้ำได้ดี และมีความยืดหยุ่น (Wongprateep & Jitsuwan, 2011) ดังนั้นกรอบเค็มผสมแป้ง 
ข้าวหอมมะลิแดงจึงมีการขยายตัวไม่ดี ส่งผลให้แป้งกรอบเค็มมีความแน่น และค่าความแข็งเพิ่มขึ้น สอดคล้อง
กับงานวิจัยของ Muadiad, 2015 ท�ำการศึกษาการทดแทนร�ำข้าวในผลิตภัณฑ์โรตีกรอบ พบว่า โรตีที่ทดแทน
ร�ำข้าวในระดับที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ประมาณกลูเตนมีการพัฒนาโครงข่ายโดลดลง และปริมาณน�้ำที่น้อยจะส่งผล
ให้เกิดการพัฒนาโครงสร้างกลูเตนที่ไม่ดีท�ำให้โดมีความแข็งและขาดง่ายเมื่อมีแรงดึงเกิดข้ึน นอกจากนี้ 
ในระหว่างการทอดแผ่นแป้งจะได้รับความร้อนโดยมีน�้ำมันเป็นตัวกลางถ่ายเทความร้อนซ่ึงสูงกว่า 170°C  

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงในขนมกรอบเค็ม
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ท�ำให้น�้ำภายในชิ้นแผ่นแป้งเดือด น�้ำระเหยจากภายในสู่ภายนอกท�ำให้ความชื้นของอาหารลดลงและผิวหน้า
แห้งกรอบ (Pornchalermpong and Rattanapanon, n.d.)

ตารางที่ 3	 ค่าคณุภาพทางกายภาพของกรอบเค็มทีท่ดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งข้าวหอมมะลแิดงทีผ่่านการทอด 
	 แต่ไม่เคลือบน�้ำเคลือบ

หมายเหตุ:	ตวัอกัษรทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีม่คีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)
	 :	± S.D. หมายถึง ค่าเฉลี่ยของส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
	 :	ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

คุณลักษณะทางกายภาพ
ปริมาณแป้งข้าวหอมมะลิแดงที่ทดแทนแป้งสาลีในกรอบเค็ม (ร้อยละ)

0 (ต�ำรับพื้นฐาน) 15 30 45

ค่าสี
	 L *
	 a * ns

	 b *

เนื้อสัมผัส
	 ความแข็ง (N)
	 ความกรอบเปราะns (N)

62.40a±1.31
6.87±0.95

25.23a±0.43

54.48d±34.96
60.37±8.87

51.57b±1.55
7.93±1.06

18.20b±1.03

60.17c±29.17
60.85±5.24

50.03b±1.91
8.83±1.26

15.13bc±0.80

63.82b±20.82
60.56±7.18

45.60c±0.56
9.33±1.85

13.17c±0.93

66.48a±14.28
60.32±8.36

	 1.2	 ผลการศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส
		  เมือ่ท�ำการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสัต่อกรอบเคม็ในด้านความชอบโดยแบ่งเป็นส่วน

ของกรอบเค็มที่ทอดแล้ว และส่วนของกรอบเค็มเมื่อเคลือบแล้ว ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ  
ความกรอบ ความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point hedonic scale test) กบัผูท้ดสอบ
จ�ำนวน 50 คน ดังตารางที่ 4

		  ส่วนของกรอบเค็มที่ทอดแล้ว พบว่าคะแนนความชอบเฉลี่ย ด้านกลิ่น รสชาติ การตกค้าง 
ในปาก และความชอบโดยรวมของกรอบเคม็ทีท่ดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลแิดงทีป่รมิาณร้อยละ 15, 30 และ 
45 ของน�้ำหนักแป้งไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) ทั้งนี้ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า 
กรอบเค็มที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงร้อยละ 15 และ 30 ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมดได้รับคะแนน
ความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลาง กรอบเค็มที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงร้อยละ 45 มีคะแนน
ความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนด้านสี พบว่า กรอบเค็มท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง 
ร้อยละ 15 และ 30 ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมดได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลาง  
กรอบเคม็ทีท่ดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลแิดงร้อยละ 45 ของน�ำ้หนกัแป้ง มีคะแนนความชอบเฉลีย่อยูใ่นระดบั 
ชอบเล็กน้อย ด้านความกรอบ พบว่า กรอบเค็มท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงร้อยละ 30 และ 45  
ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมดได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบปานกลาง กรอบเค็มท่ีทดแทนด้วย 

The Substitution of Wheat Flour with Red Jasmine Rice Flour 
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แป้งข้าวหอมมะลิแดงร้อยละ 15 ของน�้ำหนักแป้งมีคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในระดับชอบเล็กน้อย ส่วนของ 
กรอบเค็มเม่ือเคลือบแล้ว พบว่า คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะการเคลือบ กลิ่น รสชาติ ความกรอบ  
และความชอบโดยรวม ของกรอบเค็มที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงท้ัง 3 ไม่มีความแตกต่างกันอย่าง 
มีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) อาจจะเป็นไปได้ว่าน�้ำเคลือบท่ีเคลือบแป้งกรอบเค็มมีลักษณะเป็นของเหลว 
จึงท�ำให้กรอบเค็มท่ีผ่านการเคลือบและไม่ผ่านการเคลือบมีความแตกต่างกันจึงมีผลต่อคุณภาพทางกายภาพ 
และความชอบของผู้ทดสอบกรอบเค็มที่ได้

		  ดงัน้ันจงึเลอืกกรอบเคม็ทีท่ดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลแิดงทีป่รมิาณร้อยละ 30 ของปรมิาณ
แป้งในต�ำรับ ซ่ึงประกอบด้วยแป้งสาลร้ีอยละ 42.80 แป้งข้าวหอมมะลแิดงร้อยละ 18.35 น�ำ้กะทร้ิอยละ 19.57 
ไข่ไก่ร้อยละ 12.23 น�้ำปูนใสร้อยละ 2.45 เกลือร้อยละ 0.20 และน�้ำมันพืชร้อยละ 4.40 เพื่อการศึกษาต่อไป

ตารางที่ 4	 คะแนนความชอบเฉลีย่ของผูบ้รโิภค 50 คนทีมี่ต่อกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งข้าวหอมมะลแิดง 
	 ทั้ง 3 ระดับ

N = 50

หมายเหตุ	:	ตวัอกัษรท่ีแตกต่างกนัในแนวนอน หมายถงึ ค่าเฉลีย่ของข้อมลูทีม่คีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤0.05)
	 :	± S.D. หมายถึง ค่าเฉลี่ยของส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 
	 :	ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

คะแนนเฉลี่ยของกรอบเค็มที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง (ร้อยละ)
คุณลักษณะ

	 15	 30	 45

กรอบเค็มที่ทอดแล้ว
ลักษณะปรากฏ
สี
กลิ่น ns

รสชาติ ns

ความกรอบ
การตกค้างในปาก ns

ความชอบโดยรวม ns

กรอบเค็มเมื่อเคลือบแล้ว
ลักษณะการเคลือบ ns

กลิ่น ns

รสชาติ ns

ความกรอบ ns

ความชอบโดยรวม ns

7.06a ± 1.38
7.12a ± 1.22
7.02 ± 1.19
6.48 ± 1.40
6.36b ± 1.50
6.26 ± 1.40
6.76 ± 1.22

7.34 ± 1.24
7.20 ± 1.11
7.20 ± 1.55
7.02 ± 1.10
7.22 ± 1.20

7.02a ± 1.33
6.74ab ± 1.35
6.82 ± 1.22
6.70 ± 1.37

6.86ab ± 1.51
6.58 ± 1.36
6.92 ± 1.22

6.98 ± 1.29
7.10 ± 1.34
7.20 ± 1.46
6.70 ± 1.31
6.92 ± 1.30

6.58b ± 1.44
6.28b ± 1.45
6.78 ± 1.29
6.88 ± 1.50
7.34a ± 1.58
6.76 ± 1.47
7.04 ± 1.37

6.84 ± 1.42
6.90 ± 1.37
7.16 ± 1.51
7.12 ± 1.43
7.18 ± 1.39

การทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงในขนมกรอบเค็ม



Vol.1 No.2 July - December 2019

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  59

2.	ผลการค�ำนวณคณุค่าทางโภชนาการของกรอบเคม็ทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งข้าวหอมมะลแิดง
	 จากการค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการเปรยีบเทยีบระหว่างกรอบเคม็ท่ีผ่านการเคลอืบต�ำรบัพืน้ฐาน 

และกรอบเค็มที่ทดแทนแป้งข้าวหอมมะลิแดงร้อยละ 30 ของน�้ำหนักแป้งสาลีทั้งหมด แสดงดังตารางที่ 5 โดย
กรอบเค็มที่พัฒนานี้จ�ำนวน 100 กรัม พบว่า กรอบเค็มต�ำรับทดแทนแป้งข้าวหอมมะลิแดงมีใยอาหารและเถ้า
ซึ่งแสดงให้เห็นว่ามีแร่ธาตุมีปริมาณสูงกว่ากรอบเค็มต�ำรับพื้นฐาน (ต�ำรับควบคุม)

ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวหอมมะลิแดงต่อ 100 กรัมอาหาร 

พลังงาน (Kcal)
น�้ำ (g)
โปรตีน (g)
ไขมัน (g)
คาร์โบไฮเดรต (g)
เถ้า (g)
ใยอาหาร (g)

266.26
38.33
7.63
6.46
44.4
3.18
2.45

267.43
35.79
6.56
6.63
45.38
5.64
2.81

สารอาหาร
กรอบเค็มต�ำรับพื้นฐาน

(ต�ำรับควบคุม)
กรอบเค็มต�ำรับทดแทน
แป้งข้าวหอมมะลิแดง

3.	ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง
	 ผลการยอมรบัของผูบ้รโิภคกรอบเคม็ทดแทนแป้งสาลด้ีวยแป้งข้าวหอมมะลแิดงทีผ่่านการคดัเลอืก

โดยใช้ผู้บริโภคจ�ำนวน 120 คน โดยผู้บริโภคเป็นเพศหญิง (ร้อยละ 61.67) มากกว่าเพศชาย (ร้อยละ 38.33) 
โดยผู้บริโภคส่วนใหญ่มีช่วงอายุอยู่ที่ 20–30 ปี (ร้อยละ 65.83) มีระดับการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี  
(ร้อยละ 77.50) และเป็นนกัเรยีนหรอืนกัศกึษา (ร้อยละ 64.17) พบว่า ผูบ้รโิภคให้การยอมรบักรอบเคม็ทดแทน
แป้งสาลด้ีวยแป้งข้าวหอมมะลแิดง โดยคะแนนความชอบเฉลีย่ส่วนกรอบเคม็ทีท่อดแล้วในด้านลกัษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง คะแนนความชอบเฉลี่ยของ
กรอบเค็มเมื่อเคลือบแล้วในด้านลักษณะการเคลือบ กลิ่น รสชาติ ความกรอบ และความชอบโดยรวม อยู่ใน
เกณฑ์ชอบปานกลาง ดังตารางที่ 6 ซึ่งผู้บริโภคยอมรับกรอบเค็มนี้ร้อยละ 98.33 และหากมีการวางจ�ำหน่าย
จะเลือกซื้อร้อยละ 95

The Substitution of Wheat Flour with Red Jasmine Rice Flour 
in Savory Crispy Snack (Krob Khem)



ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2562

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย60

4.	ผลการค�ำนวณต้นทุนการผลิตของกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง
	 จากการค�ำนวณต้นทุนการผลิตของกรอบเค็ม พบว่าต�ำรับพื้นฐานมีต้นทุนการผลิตทั้งหมด  

9.77 บาท ต่อ 120 กรัม และต�ำรับทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง ที่ได้รับการยอมรับ ในปริมาณ
ร้อยละ 30 มีต้นทุนการผลิตทั้งหมด 10.78 บาท ต่อ 120 กรัม

	
ข้อเสนอแนะ 

1.	 ควรมีการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี เนื่องจากการวิจัยนี้ใช้โปรแกรมค�ำนวณคุณค่า 
ทางโภชนาการซึ่งมีความคาดเคลื่อน เช่น ปริมาณไขมันที่หลงเหลือจากการทอด เป็นต้น

2.	 ควรท�ำการศึกษาเกี่ยวกับปริมาณการทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดงกับผลิตภัณฑ์ 
ต่าง ๆ

3.	 ควรศึกษาเรือ่งอายกุารเกบ็รกัษาของกรอบเคม็ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลแิดงในสภาวะ
บรรจุแบบต่าง ๆ 

ตารางที่ 6 คะแนนผลการศึกษาการยอมรับกรอบเค็มทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวหอมมะลิแดง
N = 120

หมายเหตุ: ± S.D. หมายถึง ค่าเฉลี่ยของส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

กรอบเค็มไม่เคลือบ
ลักษณะปรากฏ
สี
กลิ่น
รสชาติ 
ความกรอบ
ความชอบโดยรวม 

กรอบเค็มเคลือบแล้ว
ลักษณะการเคลือบ
กลิ่น 
รสชาติ
ความกรอบ
ความชอบโดยรวม

7.30 ± 0.96
7.21 ± 0.90
7.33 ± 0.88
7.35 ± 1.03
7.49 ± 1.03
7.67 ± 0.88

7.72 ± 0.89
7.46 ± 0.86
7.96 ± 0.82
7.43 ± 0.91
7.84 ± 0.73

ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง

ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง

สารอาหาร
กรอบเค็มต�ำรับพื้นฐาน

(ต�ำรับควบคุม)
กรอบเค็มต�ำรับทดแทน
แป้งข้าวหอมมะลิแดง
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บทคัดย่อ
“หม่าล่า” เป็นค�ำในภาษาจีนหมายถึงเผ็ดชา เกิดจากเครื่องเทศที่เรียกกันว่า ผงพริกหม่าล่า ที่ม ี

ฮวาเจยีว (Zanthoxylum spp.) เป็นเครือ่งเทศทีเ่ป็นส่วนผสมหลกั นยิมน�ำมาปรงุรสในอาหารตามวฒันธรรม
จีนในมณฑลเสฉวนแทนการใช้พริกป่น ไม่ว่าจะเป็น เมนูปิ้งย่าง ทอด ย�ำ ผัด หรือท�ำน�้ำจิ้มก๋วยเตี๋ยว เป็นต้น 
ทั้งน้ี ในประเทศไทยเองก็มีพืชเครื่องเทศท่ีมีลักษณะทางพฤกษศาสตร์และคุณสมบัติการให้รสเผ็ดชา 
ทีค่ล้ายคลึงกบัฮวาเจยีวเช่นเดียวกนั นัน่กคื็อ “มะแขว่น (Zanthoxylum limonella Alston)” โดยประชาชน
ทางภาคเหนือนิยมน�ำมาใช้เป็นเครื่องเทศเพื่อปรุงแต่งรสชาติอาหารท่ีหลากหลายเช่นเดียวกันกับหม่าล่า 
จากจีน ไม่ว่าจะเป็นการท�ำเป็นซอสหมักเนื้อสัตว์ก่อนน�ำไปย่าง อบ ทอด หรือจะโรยลงไปในอาหารจ�ำพวกผัด 
แกง หรือต้ม ก็ได้ ทั้งนี้ เมื่อเทียบโอกาสทางเศรษฐกิจและความเป็นไปได้ของมะแขว่นกับฮวาเจียวแล้ว อาจจะ
ยังห่างไกลกันในด้านการสร้างรายได้และความนิยมในวงกว้าง หากแต่ศักยภาพของมะแขว่นในด้านการเป็น
เคร่ืองเทศน้ัน ย่อมมีอยู่อย่างเต็มเปี่ยมไม่แพ้ฮวาเจียวแน่นอน เป็นการส่งเสริมเอกลักษณ์อาหารพื้นถ่ิน 
ภาคเหนือในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวเมืองรองตามนโยบายภาครัฐ

ค�ำส�ำคัญ: มะแขว่น หม่าล่า เครื่องเทศ อาหารพื้นบ้านล้านนา 

Abstract
“Mala” is the Chinese word for the numb and spicy flavor. Malas’ main ingredient is 

the spice called Hua Jiao or Sichuan pepper. Mala is normally used as seasoning in Chinese 
cuisine in Sichuan instead of chili powder. It goes in grilled food, fried food, dressed salad, 
stir fried and noodle. In Thailand, there is a plant that has similar botanical characteristics and 
the gives the numb and spicy flavor like Hua Jiao. It is “Ma-kwean (Zanthoxylum limonella 
Alston)” People in the Northern part of Thailand like to use Ma-kwean as seasoning in various 
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dishes just like Chinese people do with Mala. It is usually fermented with meat before baking 
and roasting. It is also used in fried dishes and sprinkle on top of the stir fried, curry and soup. 
When comparing the economic opportunity and possibility between Ma-kwean and Hua Jiao, 
they are in different level in term of the profit making and broad popularity, but the ability 
as a spice of Ma-kwean is not less than Hua Jiao. It also promotes the uniqueness of local 
cuisine of the northern part of Thailand in the tourism industry following the policy of the 
government on the secondary cities.

Keywords: Mala, Ma-kwean (Zanthoxylum limonella), Spices, Lanna Local Food

บทน�ำ 
อาหารจีนเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายในวัฒนธรรมการกินของคนไทยมาตั้งแต่อดีต 

ตัวอย่างของอาหารจีนที่เป็นที่รู้จักกันอย่างกว้างขวาง จนแม้กระท่ังคนไทยเองก็ยังอาจหลงลืมไปว่าอาหาร 
เหล่าน้ันเป็นอาหารของไทยเสียเอง เนื่องจากได้ผ่านกระบวนการปรับเปลี่ยนและผสมผสานรูปลักษณ์และ
รสชาตใิห้เข้ากบัวัฒนธรรมด้ังเดิมของไทยจนมคีวามแตกต่างออกไปจากประเทศต้นก�ำเนดิไปแล้ว เช่น ก๋วยเตีย๋ว 
ติม่ซํา หฉูลาม กระเพาะปลา เปน็ต้น แม้กระทั่งในปัจจุบนั อาหารจนีกย็ังคงไมห่ยดุยัง้การแพร่ขยายความนิยม
เข้ามายังประเทศไทยอย่างต่อเนื่อง ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากอาหารจีนเป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์โดดเด่น และมี
ความหลากหลายแตกต่างกันออกไปเป็นจ�ำนวนมากตามภูมิภาคต่าง ๆ  โดยอาจจ�ำแนกออกเป็นกลุ่มได้มากถึง 
8 กลุ่มใหญ่ ๆ ได้แก่ อาหารซันตง อาหารเจียงซู อาหารกวางตุ้ง อาหารเสฉวน อาหารอันฮุย อาหารฮกเกี้ยน 
อาหารหูหนัน และอาหารเจ้อเจียง (Matichonacademy, 2563) ซึ่งล้วนแล้วแต่มีความแตกต่างกันออกไปทั้ง
รูปลักษณ์ วัตถุดิบ และกรรมวิธีในการปรุง อย่างไรก็ตาม หากจะกล่าวถึงอาหารจีนที่อยู่ในกระแสความนิยม
ในหมูช่าวไทยขณะน้ี คงหนีไม่พ้นอาหารจีนทีค่นไทยรูจ้กักนัในช่ือของ “หม่าล่า” ซึง่เป็นอาหารจนีทีมี่เอกลกัษณ์
โดดเด่นในด้านรสชาติที่เผ็ดร้อนอบอวลไปด้วยกลิ่นหอมของเครื่องเทศสมุนไพรเฉพาะตัวตามแบบฉบับของ
อาหารจากมณฑลเสฉวนอย่างแน่นอน

มีข้อสันนิษฐานว่า การแพร่เข้ามาของหม่าล่าในเมืองไทยเริ่มต้นจากชาวจีนยูนนานในอ�ำเภอแม่สาย 
จังหวดัเชยีงราย เป็นผูร้เิริม่เปิดร้านหม่าล่าในไทยเป็นเจ้าแรก (กรมส่งเสรมิการเกษตร, 2561) แล้วได้แพร่ขยาย
ออกไปยังจังหวัดต่าง ๆ ในเขตภาคเหนือ ตลอดจนภาคอื่น ๆ ของไทยตามล�ำดับ ลักษณะหม่าล่าในการรับรู้
ของคนไทยนั้น ลักษณะเป็นอาหารปิ้งย่างของยูนนาน ประกอบไปด้วยเมนูหมู หมึก กุ้ง ไก่ ไส้กรอก แฮม  
เห็ดออรินจิ เห็ดเข็มทอง และผักต่าง ๆ เช่น ข้าวโพด และกระเจี๊ยบเขียว เสียบไม้ทาด้วยซอสหม่าล่าแล้วปิ้ง 
จนสุก จากนั้นจึงน�ำไปคลุกผงหม่าล่าอีกครั้งภายหลังจากการปิ้งให้สุกแล้ว ทั้งนี้ค�ำว่า “หม่าล่า” แท้จริงไม่ได้
หมายถึงอาหาร หากแต่เป็นค�ำมาจากภาษาจีนว่า 麻辣 / (málà) หมายถึงเผ็ดชา (麻 แปลว่า อาการชา 
ส่วน 辣 แปลว่า เผ็ด) ซึ่งเป็นรสชาติเฉพาะของอาหารจีนในมณฑลเสฉวนที่เกิดจากการน�ำผงพริกหม่าล่ามา
ใช้เพือ่ปรงุรสในอาหารแทนการใช้พรกิป่น ไม่ว่าจะเป็น เมนป้ิูงย่าง ทอด ย�ำ ผดั หรอืท�ำน�ำ้จิม้ก๋วยเตีย๋ว เป็นต้น 
เพื่อช่วยเพ่ิมรสชาติความอร่อยและท�ำให้มีกลิ่นหอมน่าทานมากยิ่งข้ึน โดยจะท�ำให้รู้สึกเผ็ดและมีอาการ 

“มะแขว่น” หม่าล่าเมืองไทย ความเหมือนที่แตกต่าง 
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ปากชาลิ้นชาเมื่อรับประทาน (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2561) 
ค�ำว่า หม่าล่า หมายถึง เครื่องเทศที่มีลักษณะเป็นผง หรือท่ีเรียกกันว่า ผงพริกหม่าล่า ซ่ึงเกิดจาก

การน�ำเครื่องเทศหลายชนิดมาบดผสมเข้าด้วยกัน โดยส่วนผสมหลักประกอบไปด้วย ฮวาเจียวหรือพริกไทย
เสฉวน พริกป่น เกลือ ผงชูรส โป๊ยกั๊ก ยี่หร่า และขิงผง เป็นต้น ทั้งนี้ในผงพริกหม่าล่าจะมีฮวาเจียวเป็น 
เครือ่งเทศทีเ่ป็นส่วนผสมหลกั อนัเป็นทีม่าของกลิน่หอมอร่อยและอาการเผด็ชาลิน้ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ส�ำคญัของ
หม่าล่า นอกจากนี ้ฮวาเจยีวยงัมคีณุสมบติัในการช่วยดบักลิน่คาวจากเนือ้สตัว์ได้เป็นอย่างดอีกีด้วย (Sikarette, 
2562) ดังนั้น หากจะกล่าวให้ถูกต้อง หม่าล่าจึงเป็นชื่อที่ใช้เรียกเครื่องเทศชนิดหนึ่งของจีน ที่มีแหล่งก�ำเนิดมา
จากมณฑลเสฉวน สามารถน�ำมาใช้ประกอบอาหารได้หลากหลายประเภท ไม่ว่าจะเป็น ต้ม ผัด แกง ทอด หรือ 
ป้ิงย่าง โดยเมนทูีน่ยิมรบัประทานในเมอืงไทย ได้แก่ การน�ำมาทาเป็นซอสชุม่ ๆ  บนอาหารแล้วเสยีบไม้ย่าง เช่น 
หมู ไก่ กุ้ง เบคอน เห็ด กระเจี๊ยบ ฯลฯ หรืออาจใช้เป็นส่วนผสมของน�้ำซุปหม่าล่าในร้านชาบู หรือ สุกี้สไตล์จีน 
เป็นต้น ทัง้นี ้ นอกจากจะมรีสชาตเิผด็ร้อนหอมอร่อยแล้ว ฮวาเจยีวเมือ่น�ำไปเป็นส่วนผสมหลกัในผงพรกิหม่าล่า  
ยังมีฤทธิ์ช่วยขับลมในล�ำไส้ แก้หวัด แก้วิงเวียนศีรษะ แก้ไข้ และช่วยขับระดูส�ำหรับสตรีได้อีกด้วย ในขณะที่
เม็ดฮวาเจียวเองนั้น ยังได้ถูกน�ำไปใช้เป็นส่วนประกอบของยาบ�ำรุงหัวใจ และบ�ำรุงเลือดในต�ำรับยาสมุนไพร
ของจีนมาเป็นเวลานานแล้ว (Jurairat, 2562) 

ดงันัน้ หากจะกล่าวถงึหม่าล่า กค็งจะเป็นไปไม่ได้หากจะไม่กล่าวถงึฮวาเจยีวหรอืพรกิไทยเสฉวน ทัง้นี้
เนื่องจากฮวาเจียวเป็นเคร่ืองเทศหลักที่เป็นส่วนประกอบส�ำคัญในผงพริกหม่าล่า โดยฮวาเจียวนั้นเป็นพืช 
วงศ์ส้ม (Rutaceae) ในประเทศจีนพืชในกลุ่มฮวาเจียวนั้นมีอยู่หลากหลายชนิด อีกทั้งยังมีความหลากหลายทาง
พันธุกรรมและสัณฐานวิทยาค่อนข้างสูง จึงท�ำให้เกิดความสับสนในการจัดจ�ำแนก รวมถึงมีลักษณะเฉพาะของ
กลิ่นและรสชาติแตกต่างกันออกไปตามท้องถิ่นที่ปลูก อย่างไรก็ตามฮวาเจียวที่นิยมปลูกเพื่อการบริโภคและ 
การค้าในจีนนั้นมีอยู่ 2 ชนิด คือ ฮวาเจียวชนิดที่มีเปลือกของผลเป็นสีเขียว (Zanthoxylum armatum) และ
ฮวาเจียวชนิดที่มีเปลือกผลสีแดง (Zanthoxylum bungeanum) (Xiang, 2016) โดยฮวาเจียวสีแดงเหมาะ
กับการน�ำไปท�ำปิ้งย่าง ส่วนฮวาเจียวสีเขียวเหมาะกับการใส่ในอาหารประเภทต้มและนึ่ง (ณัฐณิชา ทวีมาก, 
2563) ในปัจจุบันแหล่งปลูกฮวาเจียวที่ส�ำคัญของจีนพบมากในมณฑลเจียงซู เจ้อเจียง เสฉวน ไหหล�ำ ชิงไห่ 
และส่านซี โดยเฉพาะเมืองหานเฉิง มณฑลส่านซี พบว่า มีการเพาะปลูกฮวาเจียวที่เรียกว่าฮวาเจียวต้าหงพ่าว 
ซึ่งรัฐบาลเมืองหานเฉิงได้ก่อตั้งส�ำนักงานสมุนไพรฮวาเจียว เพื่อท�ำหน้าที่ก�ำกับดูแลอุตสาหกรรมการผลิตและ
แปรรูปฮวาเจียวต้าหงพ่าวของเมืองหานเฉิงโดยเฉพาะ ส่งผลให้ฮวาเจียวต้าหงพ่าวกลายเป็นพืชเศรษฐกิจ 
ที่ส�ำคัญของเมืองหานเฉิง ดังรายงานข้อมูลในปี 2561 พบว่า ผลผลิตฮวาเจียวต้าหงพ่าวของเมืองหานเฉิง 
มีจ�ำนวนถึง 3.5 ล้านตัน สามารถสร้างรายได้มากถึง 26,000 ล้านหยวน (ศูนย์ข้อมูลเพื่อธุรกิจไทยในจีน  
สถานเอกอัครราชทูต ณ กรุงปักกิ่ง, 2562) 

จากความนิยมอาหารจีนในหมู่คนไทยที่ไม่เคยเสื่อมถอยลงจากครั้งอดีต ตลอดจนกระแสความนิยม
เมนูหม่าล่าที่ก�ำลังมาแรงในยุคปัจจุบัน สอดคล้องกับรายงานข้อมูลของกระทรวงการคลังในปี 2558 พบว่า 
ประเทศไทยขึ้นแท่นเป็นประเทศที่มีมูลค่าการน�ำเข้าเครื่องเทศจากจีนมากที่สุดเป็นอันดับหนึ่ง โดยนับเป็น
มูลค่ารวมมากถึง 1,490,526,795,289 บาท (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2561) ซึ่งเป็นที่แน่นอนว่าหนึ่งใน 
เครื่องเทศที่น�ำเข้าจากจีนดังกล่าวจะต้องมีฮวาเจียวรวมอยู่ด้วยอย่างแน่นอน อย่างไรก็ตาม หากลองย้อนกลับ

“Ma-kwean” Mala of Thailand, Similar but Different
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มาส�ำรวจทรัพยากรเครื่องเทศของไทยเราเอง ที่มีความละม้ายคล้ายคลึงกับฮวาเจียวของจีนดังกล่าว ก็จะพบ
ว่ามีพืชเครื่องเทศของไทยชนิดหนึ่งที่เป็นที่คุ ้นเคยเป็นอย่างดีส�ำหรับชาวไทยภาคเหนือ หรือคนที่นิยม 
รับประทานอาหารเหนือ น่ันกคื็อ มะแขว่น ซึง่จัดเป็นหนึง่ในพชืเศรษฐกจิท่ีส�ำคญัทางภาคเหนอืของประเทศไทย 
โดยประชาชนทางภาคเหนือนิยมน�ำมะแขว่นมาใช้เป็นเครื่องเทศเพื่อปรุงแต่งรสชาติอาหารที่หลากหลายเช่น
เดียวกันกับการปรุงหม่าล่าของจีน ไม่ว่าจะเป็นการท�ำเป็นซอสหมักเนื้อสัตว์ก่อนน�ำไปย่าง อบ ทอด หรือจะ
โรยลงไปในอาหารจ�ำพวกผัด แกง หรือต้ม ก็ได้ ซึ่งมะแขว่นสามารถช่วยเพิ่มความเผ็ดร้อนให้กับอาหารได้เป็น
อย่างดี มีความใกล้เคียงกับหม่าล่า หากแต่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัวในแบบฉบับของเครื่องเทศไทยที่มีศักยภาพ
ทางด้านเศรษฐกิจค่อนข้างสูง ทั้งนี้หากได้มีการศึกษาข้อมูลอย่างลึกซึ้งและขยายผลการน�ำไปใช้ประโยชน์โดย
ความร่วมมือของภาครัฐ เอกชน ผู้ประกอบการด้านอาหาร ตลอดจนผู้บริโภคชาวไทย โดยการส่งเสริมให้เกิด
การสร้างคณุค่าตลอดห่วงโซ่การผลติ ต้ังแต่การปลกู การกนิ การแปรรปู และการจัดจ�ำหน่าย ซึง่อาจจะสามารถ
เป็นอีกหน่ึงทางเลือกในการกระตุ้นการขับเคลื่อนเศรษฐกิจภายในประเทศจากการส่งออกมะแขว่นในฐานะ
เครื่องเทศไทยได้อย่างเป็นรูปธรรมต่อไป

เนื้อหา
1.	ข้อมูลทางพฤกษศาสตร์และการกระจายพันธุ์
	 มะแขว่น มีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Zanthoxylum limonella Alston ซ่ึงนับเป็นสมาชิกในสกุล 

Zanthoxylum วงศ์ส้ม Rutaceae เช่นเดียวกับฮวาเจียวหรือพริกไทยเสฉวน มีชื่อพื้นเมืองที่เรียกแตกต่างกัน
ออกไปตามภูมิภาคต่าง ๆ ของไทย เช่น ลูกระมาศ หมากมาศ (กรุงเทพ) ก�ำจัดต้น พริกหอม (ภาคกลาง)  
มะแขว่น หมักข่วง (แม่ฮ่องสอน) ลักษณะทั่วไปเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ ผลัดใบ สูง 12-20 เมตร 
เปลือกสีขาว มีหนามแหลมรูปกรวย ปลายตรงหรือโค้งเล็กน้อย ข้ึนตามล�ำต้น ก่ิง และก้านใบ ใบประกอบ  
เรียงสลับแบบขนนก ใบยาว 15-20 เซนติเมตร ใบย่อยมีจ�ำนวน 10-28 ใบ อาจมีใบย่อยที่ปลายหรือไม่มีก็ได้ 
ก้านใบย่อยยาว 0.5-1.0 เซนติเมตร ขนาดใบย่อยกว้าง 4-5 เซนติเมตร ยาว 10-14 เซนติเมตร รูปรี รูปไข่  
หรือรูปขอบขนาน โคนใบเบี้ยว ขอบใบเรียบหรือเป็นคลื่น ปลายใบเรียวแหลม ดอกออกเป็นช่อแบบ panicle 
ที่ปลายยอดหรือซอกก้านใบ ช่อดอกยาว 10-21 เซนติเมตร ดอกขนาดเล็ก สีขาวอมเขียว ออกเป็นกระจุก 
อยู่ตอนปลายช่อ ดอกตัวเมียและดอกตัวผู้อยู่คนละต้น กลีบรองดอก 4 กลีบ กลีบดอก 4 กลีบ เรียงสลับกับ
เกสรตัวผู้ 4 อัน เกสรตัวเมีย 1 อัน อยู่เหนือเกสรตัวผู้ ผลรูปร่างกลม ผลอ่อนสีเขียว เส้นผ่าศูนย์กลาง 0.5-0.7 
เซนติเมตร รสเผ็ดซ่ามาก เมื่อแก่จะเริ่มเปลี่ยนเป็นสีอมแดง ผลแห้งเปลือกเป็นสีน�้ำตาลและแตกอ้าเห็นเมล็ด 
สีด�ำเป็นมัน ออกดอกและผลช่วงเดือนมีนาคมถึงเมษายน (มหาวิทยาลัยมหิดล เภสัชศาสตร์, 2539)

2.	นิเวศวิทยาและการกระจายพันธุ์
	 มะแขว่นพบกระจายพนัธุใ์นแถบอนิเดีย ศรลีงักา ไทย พม่า คาบสมุทรอนิโดจนี มาเลเซยี อนิโดนเีซยี 

ฟิลปิปินส์ และปาปัวนวิกนีตีอนใต้ (Roongtawan and Janpen, 2014) ในประเทศไทยพบมากทางภาคเหนอื 
เดิมมะแขว่นพบขึน้ได้เองตามธรรมชาตใินบรเิวณป่าดบิแล้งหรอืป่าดบิเขา เจรญิเตบิโตได้ดใีนพืน้ทีส่งูประมาณ 
800-1,000 เมตร จากระดับน�้ำทะเล ชอบขึ้นในพื้นที่กลางแจ้ง ต้องการสภาพอากาศค่อนข้างเย็น มีความชื้น
ในอากาศสูง ไม่ต้องการน�้ำมาก และชอบดินที่ระบายน�้ำได้ดี ปัจจุบันเมื่อมะแขว่นเริ่มเป็นที่ต้องการของตลาด

“มะแขว่น” หม่าล่าเมืองไทย ความเหมือนที่แตกต่าง 
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มากขึ้น เกษตรกรจึงเริ่มหันมาเพาะปลูกมะแขว่นตามไหล่เขาหรือพื้นที่สูงชันร่วมกับพืชชนิดอื่นเพื่อเพิ่มรายได้ 
พื้นที่เพาะปลูกมะแขว่นพบมากในบริเวณจังหวัดแม่ฮ่องสอน เชียงใหม่ เชียงราย พะเยา และน่าน ทั้งนี้แหล่ง
ผลิตมะแขว่นที่เป็นที่ยอมรับในด้านคุณภาพ ได้แก่ ต�ำบลผาช้างน้อย อ�ำเภอปง จังหวัดพะเยา ต�ำบลดอยฮาง 
อ�ำเภอเมือง จังหวัดเชียงราย ต�ำบลป่าแป๋ อ�ำเภอแม่แตง จังหวัดเชียงใหม่ ต�ำบลเมืองลี อ�ำเภอนาหมื่น จังหวัด
น่าน และต�ำบลยอด อ�ำเภอสองแคว จงัหวดัน่าน เป็นต้น (กลุม่ส่งเสรมิผลติพชืสมนุไพร กรมส่งเสรมิการเกษตร, 
2561)

3.	การขยายพันธุ์และดูแลรักษา
	 มะแขว่นสามารถขยายพันธุ์ได้โดยวิธีการเพาะเมล็ด โดยการน�ำเอาเมล็ดแก่จัดจากผลท่ียังสดอยู ่

ไปแช่ในน�้ำอุ่นอุณหภูมิประมาณ 50 องศาเซลเซียส นานเป็นเวลา 5-10 นาที หลังจากนั้นจึงน�ำไปแช่ในน�้ำเย็น
ทิ้งไว้ 1 คนื เพื่อให้เปลือกนอกแตกและเป็นการท�ำลายไขที่เคลือบเมลด็ดว้ย ซึง่จะช่วยให้เมลด็สามารถงอกได้เร็ว
และได้ผลดขีึน้ หรืออาจท�ำได้อีกวธิโีดยการน�ำเอาเมลด็มะแขว่นแก่จดัจากผลสดมาขูดเอาส่วนของเน้ือหุม้เมล็ด
ออกโดยใช้ทรายถู จากนั้นจึงน�ำไปเพาะในกระบะทราย รดด้วยน�้ำเป็นระยะ โดยต้องคอยระวังไม่ให้น�้ำขังมาก
เกินไป เมื่อเวลาผ่านไปประมาณ 1-2 เดือน ต้นกล้าของมะแขว่นจะงอกมีใบจริงและสังเกตว่าแข็งแรงดีแล้ว จึง
ย้ายลงปลูกในถุงเพาะช�ำเพื่อเตรียมย้ายลงแปลงปลูกต่อไป ต้นกล้าที่เหมาะสมในการย้ายปลูกควรมีอายุ
ประมาณ 3 เดือน ความสูงประมาณ 3-5 นิ้ว ทั้งนี้ควรเพาะต้นกล้าตั้งแต่เดือนมีนาคม เพื่อให้ทันต่อการย้าย
ปลูกในฤดฝูน และควรระมดัระวงัไม่ให้มนี�ำ้ขงัในหลมุปลกูเนือ่งจากจะท�ำให้ต้นกล้าเน่าตายได้ การปลกูมะแข่วน
ควรเว้นระยะ 4x4 เมตร ในพื้นที่ 1 ไร่สามารถปลูกได้จ�ำนวนประมาณ 100 ต้น ในการปลูกระยะแรก ควร 
ให้มะแขว่นเติบโตเองตามธรรมชาติ การพรวนดินหรือการก�ำจัดวัชพืชต้องใช้ความระมัดระวังเพราะอาจจะ
ท�ำให้ระบบรากกระทบกระเทือนได้ เนื่องจากรากมะแขว่นจะอยู่ในระดับผิวดิน ซึ่งอาจท�ำให้ต้นมะแขว่นตาย
หรือชะงักการเจริญเติบโต เมื่อต้นมะแขว่นมีอายุประมาณ 1-2 ปี ควรเด็ดยอดเพื่อให้แตกกิ่งก้าน จะช่วยให้
สามารถเพิ่มผลผลิตและยังท�ำให้ต้นเตี้ยสะดวกต่อการเก็บเก่ียว ท้ังนี้ ในระยะ 1-3 ปีแรก ต้นมะแขว่นจะไม่
สามารถจ�ำแนกได้ว่าเป็นต้นตัวผู้หรือต้นตัวเมีย จะต้องรอจนกระท่ังเริ่มออกดอกในปีท่ี 3 หรือ 4 ซ่ึงเม่ือ 
ดอกบานเต็มที ่ต้นตวัเมยีจะเร่ิมตดิผล แต่ต้นตวัผูด้อกจะร่วงและไม่ตดิผล จงึควรตัดต้นตวัผูบ้างส่วนท้ิงไป และ

ภาพที่ 1 ผลมะแขว่นดิบและแห้ง
(ที่มา: วิรตี ทะพิงค์แก, 2562)

“Ma-kwean” Mala of Thailand, Similar but Different
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ใช้วธิเีสยีบยอดแทนโดยการตดัส่วนยอดออก ให้เหลอืล�ำต้นสงูประมาณ 1-1.5 เมตร แล้วน�ำยอดของต้นตวัเมยี
มาเสียบแทนต้นเดิม (กลุ่มส่งเสริมผลิตพืชสมุนไพร กรมส่งเสริมการเกษตร, 2561)

4.	ผลผลิตและการเก็บเกี่ยว
	 มะแขว่นสามารถให้ผลผลิตได้เมื่อมีอายุประมาณ 3 ปีขึ้นไป โดยต้นที่มีอายุ 3-5 ปี จะให้ผลผลิต

น�้ำหนักแห้งประมาณ 1-5 กิโลกรัม ต้นที่มีอายุ 6-10 ปี จะให้ผลผลิตน�้ำหนักแห้งประมาณ 10-15 กิโลกรัม  
ต้นที่มีอายุ 11-15 ปีจะให้ผลผลิตน�้ำหนักแห้งประมาณ 30-35 กิโลกรัม และต้นที่มีอายุ 21-25 ปีจะให้ผลผลิต
น�ำ้หนักแห้งประมาณ 50 กโิลกรมั ในการเกบ็เกีย่วควรเก็บเมือ่ผลแก่จดั เนือ่งจากผลทีแ่ก่จดัเมือ่น�ำไปตากแห้ง
จะให้สีน�้ำตาลด�ำและมีกลิ่นหอม แต่หากเก็บโดยที่ผลยังไม่แก่จัด เมื่อน�ำมาตากแห้งจะให้สีเปลือกที่ไม่ด�ำ  
ผลเหี่ยว เกิดเช้ือราได้ง่ายและกลิ่นเสื่อมเร็ว ทั้งนี้ ในการเก็บจะท�ำการตัดช่อผลท่ีแก่จัดแล้วมัดรวมเป็นก�ำ  
จากนั้นน�ำไปแขวนผึ่งแดดบนราว ทิ้งไว้ประมาณ 3-4 วัน จนแห้งสนิท โดยจะต้องคอยเก็บเข้าในที่ร่มในเวลา
กลางคนืทกุวนั เพือ่ป้องกนัความชืน้จากน�ำ้ค้างทีจ่ะท�ำให้เกดิเชือ้รา หรอืหากต้องการให้ได้คณุภาพดสีม�ำ่เสมอ 
อาจจะท�ำการอบด้วยเครื่องอบแห้งที่อุณหภูมิประมาณ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 1 ชั่วโมง แล้วลดอุณหภูมิ
ลงทีละ 5 องศาเซลเซียส ทุก ๆ ชั่วโมงจนแห้งสนิท ซึ่งใช้เวลาในการอบรวมประมาณ 4 ชั่วโมง เมื่อตากหรือ
อบจนแห้งจะได้มะแขว่นที่มีอัตราส่วนน�ำหนักผลสดต่อผลแห้ง คือ 3 ต่อ 1 กิโลกรัม ทั้งนี้ ในการเก็บรักษา 
ควรเก็บไว้ในถุงพลาสติกหรือหากต้องการให้เก็บรักษาไว้ได้นานมากยิ่งขึ้นอาจเก็บไว้ในถุงฟอยล์ที่ปิดผนึกไว้
เป็นอย่างดี นอกจากจะจ�ำหน่ายในรูปแบบมะแขว่นแห้งแล้ว ยังสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ มะแขว่นดอง 
น�้ำเกลือ น�้ำพริกลาบ เพื่อจ�ำหน่ายได้อีกด้วย (กลุ่มส่งเสริมผลิตพืชสมุนไพร กรมส่งเสริมการเกษตร, 2561) 

5.	สรรพคุณ
	 จากข้อมูลทางยาแผนโบราณของมะแขว่น พบว่ารากและเนื้อไม้มีสรรพคุณช่วยขับลมในล�ำไส้  

ลมขึ้นเบื้องสูง ท�ำให้หน้ามืดตาลาย วิงเวียน ลดความดัน เป็นยาขับโลหิตระดูของสตรี แต่ไม่ใช้กับหญิงมีครรภ์ 
ใบแก้ร�ำมะนาด แก้ปวดฟัน เมล็ดสกัดเป็นน�้ำมันหอมระเหย แก้ลมวิงเวียน บ�ำรุงโลหิต บ�ำรุงหัวใจ ขับลม  
ในต�ำรายาจีน ใช้แก้ปวดท้อง ท้องอืด ท้องเฟ้อ แก้อาเจียน แก้ท้องเสีย (กลุ่มส่งเสริมผลิตพืชสมุนไพร  
กรมส่งเสริมการเกษตร, 2561) ในส่วนข้อมูลงานวิจัยหลายช้ินระบุว่า สารสกัดน�้ำมันหอมระเหยจากผล 
มะแขว่น สามารถใช้รักษาโรคอหิวาตกโรค โรคหอบหืด โรคหลอดลมอักเสบ โรคหัวใจ รักษาอาการปวดฟัน 
หรอืใช้เป็นอาหารบ�ำรงุสขุภาพเพือ่ป้องกนัโรคหวัใจ มะเรง็ และเบาหวาน (Soonwera and Phasomkusolsil, 
2017) เมล็ดสดของมะแขว่นใช้กินแก้ลม แก้วิงเวียน มีสรรพคุณขับลมในล�ำไส้ สารสกัดน�้ำมันหอมระเหยจาก
ผลมะแขว่นใช้นวดคลายความเมือ่ยล้า และยงัมสีารส�ำคญั ได้แก่ Sabinene, Terpinene-4-ol และ Limonene 
ที่มีฤทธ์ิไล่ยุงและฆ่าเหาได้อีกด้วย (สุวดี โพธิ์วิจิตร และคณะ, 2019) นอกจากนี้สารสกัดน�้ำมันหอมระเหย 
จากผลมะแขว่นดังกล่าวยังมีฤทธิ์ฆ่าพยาธิตัวตืด พยาธิตัวแบน และพยาธิปากขอได้ด้วย (Soonwera and 
Phasomkusolsil, 2017) ในขณะที่สารสกัดน�้ำมันหอมระเหยจากล�ำต้น ใบ และผลมะแขว่น มีฤทธิ์ต้านอนุมูล
อิสระ ต้านแบคทีเรีย ไวรัส และมะเร็งได้ (Wipoosanapan, Kangsadalampai and Tongyonk, 2019)

6.	ต�ำรับอาหารจากมะแขว่นในวัฒนธรรมชาวไทยภาคเหนือ
	 ใบและยอดอ่อนของมะแขว่นสามารถน�ำมารบัประทานเป็นผกัสดจิม้น�ำ้พรกิได้ ส่วนผลมะแขว่นน้ัน

นิยมน�ำมาใส่เป็นส่วนผสมในพริกแกงหรือพริกลาบส�ำหรับประกอบอาหารจ�ำพวกแกง เช่น แกงฟัก แกงหยวก 
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แกงขนุน แกงผักกาด เพื่อช่วยให้น�้ำแกงมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ หรือน�ำไปใส่ในลาบ หลู้ น�้ำพริก ย�ำจิ๊นไก่ 
และไก่ทอด เป็นต้น ทัง้นี ้มะแขว่นมคีณุสมบติัช่วยในการดบักลิน่คาวของเนือ้ได้ด ีช่วยเพิม่ความหอมในอาหาร
ท�ำให้รู้สกึอร่อยและเผด็ชาทีล่ิน้ ในครัง้สมยัเจ้าดารารศัม ีพระราชธิดาแห่งเจ้าครองนครเชยีงใหม่ พระราชชายา
ในพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว ประทับอยู่ที่พระต�ำหนักในพระบรมมหาราชวัง ได้เคยมีการปรุง
มะแขว่นถวายเป็นเครื่องเสวยชื่อ “น�้ำพริกมะหมากมาด” โดยปรุงให้มีรสเปรี้ยวหวานเค็มเผ็ดกลมกล่อมและ
ต�ำใส่ปลาย่าง ซึ่งพระบาทสมเด็จพระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวทรงโปรดมาก ถึงขั้นให้เตรียมเป็นเสบียงครั้งเดิน
ทางเสด็จประภาสที่ยุโรปด้วย (วิรตี ทะพิงค์แก, 2562) ท้ังนี้ ส�ำหรับเมนูมะแขว่นท่ีเป็นท่ีนิยมในวัฒนธรรม
อาหารพื้นบ้านชาวภาคเหนือ ขอยกตัวอย่างมาพอสังเขปดังนี้ 

ลาบ ลาบเป็นอาหารมงคล คนเหนือมักท�ำเลี้ยงกันในวันมงคลเหมือนกับคนทุกภาค คนเหนือกินทั้ง
ลาบดิบ ลาบหลู้ ลาบคั่ว โดยใส่มะแขว่นลงไปในลาบเพื่อดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์และท�ำให้มีกลิ่นหอม โดย
นิยมกินกับผักได้ตามฤดูกาลหรือแคบหมู เป็นต้น (Monkeytan, 2561) วิธีการปรุงลาบท�ำได้โดยใช้พริกแห้ง
และมะแขว่นมาคั่ว แล้วต�ำให้ละเอียด (พริกลาบ) จากนั้นทอดเครื่องปรุงลาบ ได้แก่ หอม กระเทียม ใบมะกรูด
ซอย ตะไคร้ซอย เครื่องในทอดกรอบ เช่น ตับ ไส้ หัวใจ และหนังหมูต้มหั่นเป็นชิ้น น�ำพริกลาบมาคลุกเคล้า 
กับเนื้อหมูสับละเอียด ปรุงรสชาติตามชอบ ใส่เลือด (คนเหนือบางส่วนกินลาบดิบ) หรือน�ำไปคั่วให้สุกแล้ว 
ยกลง ใส่เครื่องลาบที่เจียวเอาไว้ ก็จะได้ลาบหมูคั่วที่หอมกรุ่นมะแขว่นเผ็ดร้อนถึงใจ กินเคียงกับผักสดหรือ 
ลูกมะแขว่นสดผลสีเขียวดองน�้ำปลาเอาไว้เพ่ือกินเคียงกับลาบด้วย ช่วยเพิ่มอรรถรสให้ร้อนแรงยิ่งกว่าเดิม  
(วิรตี ทะพิงค์แก, 2562)

น�้ำพริกมะแขว่น วิธีการปรุงน�้ำพริกมะแขว่นท�ำได้โดยใช้พริกแห้ง มะแขว่น กระเทียม ต�ำให้ละเอียด 
ปรงุรสเคม็ด้วยเกลอืตามชอบ เจอืน�ำ้อุน่เลก็น้อย โรยผกัช ีกนิเคยีงกบัผกัสดหลากชนดิ เนือ่งจากรสชาติน�ำ้พรกิ
ค่อนข้างเผ็ดร้อนและชา ควรเลือกผักแนมที่มีฤทธิ์เย็น เช่น แตงกวา ผักกาดขาว หรืออาจดัดแปลงด้วยการเพิ่ม
หมูสับลงไปแล้วผัดให้เข้ากันก็จะได้ความอร่อยไปอีกแบบ (วิรตี ทะพิงค์แก, 2562) 

แกงผกักาด แกงผกักาดมหีลายสตูร แต่ละสตูรอาจใช้ชนดิผกักาด เครือ่งแกง และวธิกีารแกงแตกต่าง
กันไป แกงผักกาดใส่ไก่นิยมใช้ผักกาดกวางตุ้ง หรือผักกาดจ้อน (ผักกาดกวางตุ้งที่มีดอก) และผักกาดเขียวนิยม
ใส่มะแขว่นหรือผลก�ำจัดย่างไฟด้วย เพื่อให้แกงมีกลิ่นหอม บ้างนิยมแกงผักกาดเขียวใส่เนื้อวัวและใส่ผักชีลาว
ก่อนยกหม้อลงจากเตา บ้างนิยมใส่ปลาโดยใช้ผักกาดกวางตุ้งท่ียังไม่ออกดอก โดยจะใส่ปลาดุกหรือปลาช่อน
กไ็ด้ (รตันา พรหมพชิยั, 2542) เตรียมพรกิเครือ่งแกง โดยใช้พรกิแห้ง ขมิน้ ผวิมะกรดู ตะไคร้ รากผกัช ีหอมแดง 
กระเทียม เกลือ กะปิ ต�ำให้เข้ากันแล้วน�ำไปผัดให้หอม ใส่เนื้อไก่ผัดต่อจนสุก เติมน�้ำ ตั้งไว้ให้เนื้อไก่เปื่อย เมื่อ
ได้ที่ดีแล้วใส่ผักกาดลงไป ต�ำมะแขว่นและกระเทียมลงไปหลังสุด คนเล็กน้อยแล้วยกลงจากเตา วิธีนี้จะช่วย
รักษากล่ินหอมของมะแขว่นได้ดีกว่าการใส่ตั้งแต่แรก แกงผักกาดเป็นเมนูท่ีเหมาะกับการกินหน้าหนาวมาก 
เพราะกลิ่นรสของมะแขว่นช่วยขับลม ท�ำให้หายใจโล่ง ซดคล่องคอและอร่อยอย่างเป็นเอกลักษณ์  
(วิรตี ทะพิงค์แก, 2562)

ย�ำจิน๊ไก่ ย�ำจิน๊ไก่ ถอืเป็นอาหารชัน้ดชีนดิหนึง่ ซึง่หลังจากทีม่กีารท�ำพธิเีลีย้งผด้ีวยไก่ต้มแล้ว ชาวบ้าน
มักจะน�ำไก่ต้มมาย�ำโดยน�ำพริกลาบหรือเครื่องปรุงลาบมาปรุง (รัตนา พรหมพิชัย, 2542) วิธีการท�ำเร่ิมจาก
เตรียมน�้ำต้มไก่โดยใส่ตะไคร้ ใบมะกรูด รากผักชี ข่า ขมิ้น หอมแดง เพื่อดับคาว เติมเกลือปรุงรสเล็กน้อย  

“Ma-kwean” Mala of Thailand, Similar but Different
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เมื่อไก่สุก น�ำเนื้อมาฉีกฝอย ก่อนเสิร์ฟ ต�ำกระเทียมกับมะแขว่นลงไปในน�้ำต้มไก่ ปรุงรสด้วยพริกลาบตามชอบ  
โรยหน้าด้วยผักไผ่และต้นหอม ผักชี ย�ำจิ๊นไก่มีรสชาติเผ็ดเค็มกลมกล่อม หอมกรุ่นท้ังจากมะแขว่น ผักไผ่  
พริกลาบและเครื่องเทศอื่น ๆ (วิรตี ทะพิงค์แก, 2562)

ไก่ทอดมะแขว่น การปรุงไก่ทอดมะแขว่นต้องพิถีพิถันตั้งแต่การเลือกเนื้อไก่ โดยจะต้องเป็นไก่บ้าน 
ซึ่งเน้ือแน่น จากน้ันล้างเนื้อไก่ให้สะอาด แล้วคลุกเกลือให้ท่ัว และขยี้ให้เข้าเนื้อ โรยมะแขว่นซ่ึงคัดเอาแต่ 
เปลือกผล คลุกเคล้าแล้วพักไว้จากนั้นน�ำลงทอดในน�้ำมันท่วม ๆ พอเหลืองก็ตักขึ้น เมนูนี้ดูเผิน ๆ เหมือน 
ท�ำง่าย แต่ถ้าจะท�ำให้อร่อยนั้นต้องระมัดระวัง เช่น ไม่ใส่มะแขว่นมากเกินไปเพราะจะท�ำให้มีรสขม แต่หาก 
ใส่น้อยก็ไม่มีกลิ่นหอม ผลมะแขว่นหากแก่เกินก็ไม่อร่อย ต้องเป็นผลท่ีพอดีไม่อ่อนไม่แก่เกินไป เป็นต้น  
(ตามรอยลิ้น, 2561)

ภาพที่ 2 ลาบหมูและแกงผักกาด
(ที่มา: วิรตี ทะพิงค์แก, 2562)

สรุป 
มะแขว่นนบัได้ว่าเป็นพชืทีม่โีอกาสเตบิโตทางเศรษฐกจิในฐานะของพชืสมนุไพรค่อนข้างสงู ดงัจะเห็น

ได้จากรายงานของส�ำนักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 2 (สวพ. 2) ในปี 2560 พบว่า ประเทศไทยมีพื้นที่
ปลูกพืชสมุนไพรเพื่อการค้ารวมจ�ำนวนทั้งสิ้น 32,200.76 ไร่ มีผลผลิตรวมประมาณ 150,425 ตัน โดยมีพืช
สมุนไพรที่ส�ำคัญ ได้แก่ อัญชัน เตยหอม กระเจี๊ยบแดง กระชายด�ำ กระวาน ขมิ้นชัน ค�ำฝอย ชุมเห็ดเทศ  
ตะไคร้หอม บัวบก พลูคาว ไพล กวาวเครือขาว เพชรสังฆาต ฟ้าทะลายโจร มะระขี้นก ว่านชักมดลูก  
ว่านหางจระเข้ หญ้าหวาน จันทน์เทศ ดีปลี พริกไทย ส้มแขก มะแขว่น พลู หมาก เป็นต้น ทั้งนี้ประเทศไทย 
มีการผลิตเป็นยาสมุนไพรเพ่ือใช้ทางการแพทย์แผนไทยในโรงพยาบาลเพิ่มมากข้ึนเรื่อย ๆ ดังจะเห็นได้จาก
รายการยาแผนไทยที่บรรจุในบัญชียาหลักแห่งชาติพบว่า มีจ�ำนวนมากถึง 71 รายการ มีมูลค่าการใช้ราวปีละ 
14,000 ล้านบาท (ฐานเศรษฐกิจ, 2562) 

ทั้งนี้ ในส่วนบทบาทของการเป็นเครื่องเทศส�ำหรับปรุงอาหารส�ำหรับมะแขว่นนั้น พบว่าในปัจจุบันยัง
คงเป็นที่นิยมรับประทานเฉพาะในประชากรภาคเหนือเป็นหลัก โดยมีราคาท่ัวไปในท้องตลาดท่ีกิโลกรัมละ 
120-500 บาท ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัฤด ูกลิน่ และขนาดด้วย อย่างไรกต็าม จากความนยิมของนกัท่องเทีย่วทัง้ชาวไทย
และต่างประเทศในการแวะเวยีนมาท่องเทีย่วในเขตจงัหวดัภาคเหนอืทีเ่พิม่สงูขึน้อย่างต่อเนือ่ง โดยมเีป้าหมาย
เพื่อสัมผัสกับธรรมชาติที่สวยงาม อากาศที่หนาวเย็น วัฒนธรรมท่ีเก่าแก่อันเป็นเอกลักษณ์ ส่งผลให ้
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นักท่องเที่ยวเหล่านั้นได้มีโอกาสสัมผัสประสบการณ์ลิ้มลองรสชาติอาหารเหนือแท้ดั้งเดิมตามสไตล์ล้านนาท่ีมี
มะแขว่นเป็นส่วนประกอบในหลาย ๆ  เมนู ท�ำให้เมนูมะแขว่นเริ่มเป็นที่รู้จักและได้รับความนิยมมากขึ้นเรื่อย ๆ  
ทัง้นี ้เมือ่เทยีบโอกาสทางเศรษฐกจิและความเป็นไปได้ของมะแขว่นกบัฮวาเจียวในเมนหูม่าล่าของจนี ณ ปัจจุบัน
นั้น อาจจะยังห่างไกลกันในด้านการสร้างรายได้และความนิยมในวงกว้าง หากแต่ศักยภาพของพืชสมุนไพร
เครื่องเทศพื้นบ้านดังกล่าวนี้ เป็นการส่งเสริมเอกลักษณ์อาหารพื้นถิ่นภาคเหนือในอุตสาหกรรมการท่องเที่ยว
เมืองรองตามนโยบายภาครัฐ เช่น จังหวัดเชียงราย และจังหวัดน่าน เป็นต้น 
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ผู้แต่ง ศรีสมร คงพันธุ์ (2555)
วราภรณ์ วิทยาภรณ์

 อาหารไทย เป็นอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว การประกอบ
อาหารไทย ต้องใช้วธีิชมิเท่านัน้ เนือ่งจากความหลากหลายของเครือ่งปรงุ 
และวัตถุดิบ เช่น ความเปรี้ยวของมะนาว ความหวานของน�้ำตาลแต่ละที่
กม็คีวามแตกต่างกัน ต�ำราอาหารไทยทีไ่ด้กล่าวในหนงัสอื “เรือ่งเล่ากบัข้าว
ไทย” นั้นมีต�ำราต้นแบบมาจากต้นต�ำรับอาหารนั้น ๆ  โดยเฉพาะอย่างยิ่ง 
“ต�ำราแม่ครัวหัวป่าก์” ของท่านผู้หญิงเปลี่ยน ภาสกรวงศ์

“เร่ืองเล่ากับข้าวไทย” จึงประกอบไปด้วย เรื่องเล่าที่มาของ
อาหารไทย และภูมิปัญญาของบรรพบุรุษไทย เช่น การน�ำเอาเครื่องปรุง
บางอย่างที่ไม่น่าจะเป็นได้ เช่น เผ็ด ขม และเปรี้ยวมารวมอยู่ในหม้อ
เดียวกัน แต่ปรุงแล้วท�ำให้เกิดรสอร่อย ที่ส�ำคัญยังเห็นถึงความสามารถ
ของคนสมัยก่อน ๆ  ซึ่งได้คิดค้นอาหารจานต่าง ๆ  ให้อร่อยลงตัวหรือน่ากินกว่าต้นก�ำเนิดของอาหารจานนั้น ๆ  
อาหารไทยสามารถแสดงถึงวัฒนธรรมการบริโภคและวิถีชีวิตของคนไทยได้เป็นอย่างดี เช่น การน�ำสมุนไพร 
พื้นบ้าน หรือผัก ผลไม้ตามฤดูกาลมาเป็นส่วนประกอบของอาหาร เพื่อใช้ประโยชน์ป้องกันโรคหรือความ 
เจ็บป่วยได้

รายละเอียดของหนังสือเล่มนี้ ประกอบด้วย เมนูอาหารไทยประเภทต่าง ๆ  ดังนี้
1.	อาหารไทยประเภทต้ม-แกงจืด ยกตัวอย่างเช่น
	 -	 แกงนอกหม้อ 
		  แกงนอกหม้อ เป็นอาหารที่ต้องเตรียมส่วนผสมทุกอย่างให้พร้อม เวลารับประทานจึงน�ำหม้อน�้ำ

แกงตั้งไฟให้เดือด แล้วจัดส่วนผสมลงถ้วย ตักน�้ำแกงที่ร้อนใส่ รับประทานได้ทันที คนสมัยก่อนนิยมท�ำในช่วง
เปลี่ยนฤดูกาล 

	 -	 ต้มโพล้งปลาสลิด 
      ต้มโพล้ง หมายถึง อาหารที่มีน�้ำมาก ต้องการให้มีน�้ำแกงช่วยให้คล่องคอ กินแก้อาหารที่มีความ

เผ็ดในส�ำรับ มีต�ำราต้นแบบมาจาก ต�ำราแม่ครัวหัวป่าก์
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2.	อาหารไทยประเภทย�ำ-พล่า ยกตัวอย่างเช่น
	 -	 แสร้งว่ากุ้ง-ปลาดุกฟู
		  แสร้งว่านี้มีที่มาจากอาจารย์สมฤทธิ์ สุวรรณมล วิทยาลัยเทคนิคกรุงเทพ แสร้ง คือ การแสร้งท�ำ    

(แกล้งท�ำ) เช่น แสร้งว่าไตปลาเทียม มีการปรับรสชาติให้คล้ายย�ำไตปลา
3.	อาหารไทยประเภทแกง ยกตัวอย่างเช่น
	 -	 แกงเทโพ 
		  เป็นแกงโบราณของไทย ปรากฏในพระราชนพินธ์กาพย์เห่เรอืชมเครือ่งคาว ของรชักาลที ่2 และ

พระราชนิพนธ์ของรัชกาลที่ 5 จากการเสด็จประพาสคลองสองพี่น้อง
	 -	 แกงปลาดุกอย่างปลาไหล
		  แกงปลาดุกอย่างปลาไหล หมายถงึ แกงปลาดกุท่ีมกีารท�ำแบบเดยีวกบัแกงปลาไหล แต่เน่ืองจาก

ปลาไหลมีกลิ่นคาวแรง จึงได้มีการน�ำปลาดุกมาใช้แทน
4.	อาหารไทยประเภทผัด-ทอด ยกตัวอย่างเช่น
	 -	 ปลาโฉมงาม
		  ปลาโฉมงาม เป็นเคร่ืองเสวยที่คุณแพ ต้นเครื่องผู้เก่งและสามารถท�ำถวาย พระบาทสมเด็จ 

พระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว
	 -	 ไข่ยัดไส้ 
		  ไข่ยดัไส้ เป็นอาหารอกีจานทีร่ชักาลที ่5 ทรงรบัมาจากต่างประเทศ เมือ่คราวเสดจ็ประพาสยโุรป      

ครั้งหลัง ซึ่งมาจากไข่เจียวของฝรั่ง
5.	อาหารไทยประเภทปิ้ง-ย่าง-อบ ยกตัวอย่างเช่น
	 -	 ห่อหมกทรงเครื่อง
		  ห่อหมก หมายถึง อาหารที่ต้องห่อให้มิดชิด มีที่มาจากต�ำรับแม่ครัวหัวป่าก์ ใช้เนื้อสัตว์ 3 ชนิด 

คือ หมูสันใน เนื้ออกไก่ และเนื้อปู
	 -	 ไข่ป่าม
		  ไข่ป่าม คือ การเจียวไข่ที่ใช้น�้ำมันน้อย เป็นอาหารจากภูมิปัญญาของคนโบราณ เนื่องจากม ี

เรื่องเล่าว่าสมัยก่อนน�้ำมันในภาคเหนือหายาก จึงต้องใช้น�้ำมันอย่างประหยัด
นอกจากเรือ่งเล่าและภมูปัิญญาทีผู่เ้ขยีนได้มกีารสอดแทรกในแต่ละเมนอูาหารแล้ว ผูเ้ขียนยงัมกีารเล่า

ถงึภาษาอาหารของคนแต่ละยคุสมยั แต่ละภมูภิาค รวมถงึมกีารน�ำประวตัขิองสตรสีมัยก่อนทีม่ฝีีมือในการปรงุ
อาหารมาเล่าสั้น ๆ  พอสังเขปอีกด้วย
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กระบวนการด�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพจิารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย เป็นวารสารทางวิชาการท่ีมีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ผลงานวิชาการ 
ในลักษณะบทความรับเชิญ (Invited Article) นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) นิพนธ์ปริทัศน์ (Review 
Article) และบทวจิารณ์หนงัสือ (Book Review) ในสาขาคหกรรรมศาสตร์ เทคโนโลยกีารประกอบอาหารและ
การบริการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ธุรกิจบริการอาหาร ศาสตร์และศิลป์แห่งการบริโภคอาหาร และสาขา
อื่นๆ ที่เกี่ยวข้อง มีการจัดพิมพ์เผยแพร่ปีละ 2 ฉบับ (ฉบับแรก เดือนมกราคมถึงเดือนมิถุนายน และฉบับที่สอง 
เดือนกรกฎาคมถึงเดือนธันวาคม) 

ลิขสิทธิต้์นฉบบัทีไ่ด้รบัการตพีมิพ์ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ถอืเป็นกรรมสทิธิข์องมหาวทิยาลยั
สวนดุสิต ห้ามผู้ใดน�ำข้อความทั้งหมดหรือบางส่วนไปพิมพ์ซ�้ำ เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาตจากมหาวิทยาลัย
เป็นลายลักษณ์อักษร อนึ่ง เนื้อหาที่ปรากฏในบทความเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ท้ังนี้ไม่รวม ความ 
ผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์ 

กระบวนการด�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบับกบัวตัถุประสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

3.	กองบรรณาธิการออกจดหมายไปยังผู้เขียน ในกรณีปฏิเสธการตีพิมพ์ต้นฉบับท่ีไม่เป็นไปตาม 
หลักเกณฑ์ที่ทางวารสารก�ำหนด และในกรณีต้นฉบับผ่านการพิจารณาจากกองบรรณาธิการจะออกจดหมาย
แจ้งการด�ำเนินการส่งผู้ทรงคุณวุฒิเพื่ออ่านประเมินต้นฉบับไปยังผู้เขียนผ่านทาง e-mail 

4.	กองบรรณาธิการด�ำเนินการจัดส่งต้นฉบับที่ผ่านการพิจารณาไปยังผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review) 
ในสาขาวิชานั้น ๆ เพื่อท�ำการอ่านประเมินจ�ำนวน 2 ท่าน โดยหากผู้ทรงคุณวุฒิ 1 ใน 2 ท่าน พิจารณาว่า  
ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ จึงจะท�ำการส่งไปยังผู้ทรงคุณวุฒิท่านที่ 3 เพื่อพิจารณา ทั้งนี้ต้นฉบับที่จะได้
รับการตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องผ่านการพิจารณาเห็นควรเหมาะสมให้ตีพิมพ์เผยแพร่โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อยจ�ำนวน 2 ท่าน 

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน  
เพื่อให้ด�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่ก�ำหนดให้มายัง
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารก�ำหนด



ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2562

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย76

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

7.	กองบรรณาธกิารออกหนงัสอืตอบรบัการตพิีมพ์ พร้อมต้นฉบับบทความทีม่ตีราประทบัของวารสาร
วัฒนธรรมอาหารไทย ทุกหน้า และท�ำการเผยแพร่ต้นฉบับที่ได้รับการตอบรับการตีพิมพ์แล้ว ผ่านทางเว็บไชต์
ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็นบทความท่ีได้รบัการตอบรบัการตพีมิพ์แล้ว (Accepted) 

8.	กองบรรณาธิการด�ำเนินการรวบรวมต้นฉบับที่จะตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�ำวารสารฉบับร่าง 

9.	กองบรรณาธิการรับวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รับวารสารฉบับร่างท่ีจัดรูปเล่มเสร็จเรียบร้อย
แล้วจากโรงพิมพ์ และตรวจสอบความถูกต้องก่อนท�ำการเผยแพร่ผ่านทางเว็บไซต์ (http://www.tci-thaijo.
org/index.php/jfood) โดยแสดงสถานะเป็นบทความที่อยู่ระหว่างการตีพิมพ์ (In Press) และจัดส่งบทความ
ดังกล่าวที่มีตราประทับของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ทุกหน้าให้ผู้เขียนเพื่อตรวจสอบความถูกต้องก่อนมี
การสั่งให้ตีพิมพ์

10. กองบรรณาธิการรับเล่มวารสารที่ตีพิมพ์เรียบร้อยแล้วจากโรงพิมพ์ และท�ำการตรวจสอบความ 
ถูกต้องของวารสารก่อนท�ำการเผยแพร่โดยระบุสถานะวารสารที่ตีพิมพ์แล้ว (Published) ทางเว็บไซต์  
(http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้อมทัง้จดัส่งวารสารฉบับตพีมิพ์ดงักล่าวให้กบัผูท้รงคุณวฒุิ 
ผู้เขียน และหน่วยงานต่างๆ เพื่อการน�ำไปใช้ประโยชน์

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เน้ือหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ และประกอบด้วยองค์ความรู้ที่

สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับทีส่่งมาเพือ่ขอตีพมิพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตพีมิพ์ในวารสารใดวารสาร

หนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เน้ือหาในต้นฉบับทัง้หมดควรเกิดจากการสงัเคราะห์โดยผูเ้ขียนเอง ไม่ได้คดัลอกหรือตดัทอนมาจาก

ผลงานของผู้อื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการอ้างอิงที่เหมาะสม 
6.	ผู้เขียนต้องเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารวัฒนธรรมอาหารไทยก�ำหนดเท่านั้น 
7.	ผลการประเมินต้นฉบับ แบ่งออกเป็น 4 ระดับได้แก่ 
	 •	 แก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 •	 แก้ไขปานกลางก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 •	 แก้ไขมาก เขียนใหม่ และส่งอ่านประเมินอีกครั้ง 
	 •	 ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ 
ในการตอบรบัการตพีมิพ์ (Accepted) ต้นฉบบัในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ทัง้นีบ้ทความดงักล่าว

จะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ์เผยแพร่
จากผู้ทรงคุณวุฒิ จ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น
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กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

ระเบียบการเขียนต้นฉบับ 
กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ได้ก�ำหนดระเบียบการเขียนต้นฉบับ เพื่อให้ผู้เขียนยึด

เป็นแนวทางในการด�ำเนินการส�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ดังราย
ละเอียดต่อไปนี้ 

1.	การจัดรูปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้นฉบับ พิมพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยก�ำหนดค่าความกว้าง 19 

เซนตเิมตร ความสงู 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมอื 3.5 เซนตเิมตร 
ด้านล่างและขวามือ 2.5 เซนติเมตร

	 1.2	 รูปแบบอักษรและการจัดวางต�ำแหน่ง ภาษาไทยและภาษาอังกฤษใช้รูปแบบอักษร TH 
SarabunPSK ทั้งเอกสาร พิมพ์ด้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์เวิร์ด โดยใช้ขนาด ชนิดของตัวอักษร รวมทั้งการ 
จัดวางต�ำแหน่ง ดังนี้ 

		  1.2.1	 หวักระดาษ ประกอบด้วย เลขหน้าขนาด 12 ชนดิตวัธรรมดา ต�ำแหน่งชดิขอบกระดาษ
ด้านขวา 

		  1.2.2	 ชื่อเรื่อง ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 16 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งก่ึงกลาง 
หน้ากระดาษ ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

		  1.2.3	 ชื่อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งก่ึงกลาง 
หน้ากระดาษใต้ชื่อเรื่อง ทั้งนี้ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) ก�ำหนดเป็นตัวยกก�ำกับท้ายนามสกุลของผู้ประสาน
งานหลัก 

		  1.2.4	 หน่วยงานหรอืสงักดัทีท่�ำวจิยั ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 14.5 ชนดิตวัธรรมดา 
ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษใต้ชือ่ผูเ้ขยีน กรณคีณะผูเ้ขียนมหีน่วยงานหรอืสังกดัทีต่่างกนั ให้ใส่ตวัเลข 1 และ 
2 ก�ำหนดเป็นตัวยกก�ำกับท้ายนามสกุลผู้เขียนแต่ละท่าน และตัวยกก�ำกับด้านหน้าหน่วยงานหรือสังกัด ตาม
ล�ำดับ 

		  1.2.5	 เชิงอรรถ ก�ำหนดเชิงอรรถในหน้าแรกของบทความ ส่วนแรกก�ำหนดข้อความ  
“*ผู้ประสานงานหลัก (Corresponding Author)” ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 10 ชนิดตัวหนา  
ส่วนที่ 2 ระบุข้อความ “e-mail” ระบุเป็น e-mail ของผู้ประสานงานหลัก ในส่วนสุดท้ายก�ำหนดข้อความ 
“**กิตติกรรมประกาศ” (ถ้ามี) ระบุเฉพาะแหล่งทุน และหน่วยงานที่สนับสนุนงบประมาณ เช่น “งานวิจัยเรื่อง
นี้ได้รับสนับสนุนทุนวิจัยจากทุนงบประมาณแผ่นดิน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต” เป็นต้น 

		  1.2.6	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย
ใต้หน่วยงานหรือสังกัดของผู้เขียน เนื้อหาบทคัดย่อไทยขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 คอลัมน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.7	 หัวข้อค�ำส�ำคัญภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย
ใต้บทคัดย่อภาษาไทย เนื้อหาภาษาไทยขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ เว้นระหว่างค�ำด้วยการเคาะ  
2 ครั้ง 
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		  1.2.8	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซา้ยใต้ค�ำส�ำคญัภาษาไทย เนือ้หาบทคดัย่อภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จดัพมิพ์เป็น 1 คอลมัน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.9	 หัวข้อค�ำส�ำคัญภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซ้ายใต้บทคัดย่อภาษาอังกฤษ เนื้อหาภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�ำ เว้นระหว่างค�ำ
ด้วยเครื่องหมายจุลภาค (,) 

		  1.2.10	 หัวข้อหลักภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบ
กระดาษ ด้านซ้าย 

		  1.2.11	 หัวข้อย่อยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวหนา Tab 1.5 เซนติเมตร 
จากอักษรตัวแรกของหัวข้อเรื่อง 

		  1.2.12	 เนือ้หาภาษาไทยและภาษาองักฤษ ขนาด 14 ชนดิตวัธรรมดา จดัพมิพ์เป็น 1 คอลมัน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.13	 อ้างองิ (References) หวัข้อภาษาองักฤษขนาด 14.5 ชนดิตัวหนา ชิดขอบซ้าย เนือ้หา
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน 1 บรรทัด 
ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร การอ้างอิงเอกสารให้เขียนตามแบบ APA (American Psychological Association) 

		  1.2.14	 ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ภาษาไทยขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย และขึ้นบรรทัด
ใหม่ ให้ Tab 0.75 เซนติเมตร ให้ระบุค�ำน�ำหน้าชื่อ ได้แก่ นาย นาง นางสาว และต�ำแหน่งทางวิชาการของ 
ผู้เขียน เนื้อหาใต้ช่ือผู้เขียนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา Tab 1.5 เซนติเมตร  
โดยระบุหน่วยงานหรือสังกัดของผู้เขียน ข้อมูลที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมรหัสไปรษณีย์ หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ 
Tab 1.5 เซนติเมตร และบรรทัดใหม่ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร ระบุอีเมล

	 1.3	 จ�ำนวนหน้า บทความต้นฉบับมีความยาวไม่เกิน 15 หน้า
2.	การเขียนอ้างอิง
	 การอ้างอิงเอกสารให้เขียนอ้างอิงตามรูปแบบ APA (American Psychological Association)  

โดยให้แปลรายการอ้างองิภาษาไทยเป็นภาษาองักฤษทกุรายการ และยงัคงรายการอ้างองิภาษาไทยเดมิไว้ด้วย
เพือ่ให้กองบรรณาธกิารตรวจสอบความถูกต้องในการแปล (สามารถดูหลกัเกณฑ์การอ้างองิวารสารวฒันธรรม
อาหารไทยได้ที่ http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood)

3.	ล�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับก�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย  

ควรแปลค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด ยกเว้นในกรณีที่ค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นค�ำเฉพาะที่
แปลไม่ได้หรอืแปลแล้วไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้ค�ำศพัท์ภาษาองักฤษได้ และควรใช้ภาษาทีผู่อ่้านเข้าใจง่าย 
ชัดเจน หากใช้ค�ำย่อต้องเขียนค�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อน โดยเนื้อหาต้องเรียงล�ำดับตามหัวข้อดังนี้

	 3.1	 ชื่อเรื่อง ควรสั้น และกะทัดรัด ความยาวไม่ควรเกิน 100 ตัวอักษร ชื่อเรื่องต้องมีทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษ โดยให้น�ำชื่อเรื่องภาษาไทยขึ้นก่อน 

	 3.2	 ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้วต่อท้าย
ด้วย “และคณะ” 
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กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

	 3.3	 ชื่อหน่วยงานหรือสังกัด ที่ผู้เขียนท�ำงานวิจัยเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
	 3.4	 บทคดัย่อ เขยีนทัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ โดยเขยีนสรปุเฉพาะสาระส�ำคญัของเรือ่ง อ่าน

แล้วเข้าใจง่าย ความยาวไม่ควรเกิน 250 ค�ำ หรือ 15 บรรทัด โดยให้น�ำบทคัดย่อภาษาไทยข้ึนก่อน ท้ังนี้ 
บทคัดย่อภาษาไทยกับบทคัดย่อภาษาอังกฤษต้องมีเนื้อหาตรงกัน 

	 3.5	 ค�ำส�ำคัญ (Keywords) ให้อยู่ในต�ำแหน่งต่อท้ายบทคัดย่อ และ Abstract ไม่เกิน 4 ค�ำ ทั้งนี้
เพื่อประโยชน์ในการน�ำไปใช้ในการเลือกหรือค้นหาเอกสารที่มีชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ท�ำการวิจัย 

	 3.6	 บทน�ำ เป็นส่วนของเน้ือหาทีบ่อกความเป็นมา และเหตผุลน�ำไปสูก่ารศึกษาวจิยั และควรอ้างอิง
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

	 3.7	 วัตถุประสงค์ ชี้แจงถึงจุดมุ่งหมายของการศึกษา 
	 3.8	 กรอบแนวคิด ชี้แจงความเชื่อมโยงตัวแปรต้นและตัวแปรตามในการท�ำการวิจัย 
	 3.9	 ระเบียบวิธีการวิจัย ควรอธิบายวิธีด�ำเนินการวิจัย โดยกล่าวถึงประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

(ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง วิธกีารสุม่กลุม่ตวัอย่าง และทีม่าของกลุม่ตวัอย่าง) การสร้างและพฒันาคณุภาพเครือ่ง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

	 3.10	ผลการวจิยั เป็นการเสนอส่ิงทีไ่ด้จากการวจิยัเป็นล�ำดบั อาจแสดงด้วยตาราง กราฟ แผนภาพ
ประกอบการอธิบาย ทั้งนี้ ถ้าแสดงด้วยตาราง ควรเป็นตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้านซ้ายและขวา  
หัวตารางแบบธรรมดาไม่มีสี ตารางควรมีเฉพาะท่ีจ�ำเป็น ไม่ควรมีเกิน 5 ตาราง ส�ำหรับรูปภาพประกอบ 
ควรเป็นรูปภาพขาว-ด�ำที่ชัดเจน และมีค�ำบรรยายใต้รูป กรณีที่ผู้เขียนต้นฉบับประสงค์จะใช้ภาพสีจะต้องเป็น
ผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายดังกล่าว 

	 3.11	อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานท่ีตั้งไว้หรือไม่เพียงใด  
และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพื่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม 
หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12	ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถน�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

	 3.13	ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ในส่วนท้ายของบทความให้เรียงล�ำดับตามรายชื่อในส่วนหัวเรื่องของ
บทความ โดยระบุต�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ และ e-mail 

การส่งต้นฉบับ 
1.	เขียนต้นฉบับตามระเบียบการเขียนต้นฉบับวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
2.	ส่งต้นฉบับจ�ำนวน 3 ชุด และแบบฟอร์มการยื่นต้นฉบับเพื่อพิจารณาตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรม

อาหารไทย ส่งด้วยตนเองหรือทางไปรษณีย์ลงทะเบียนมาที่ 
	 กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศัพท์ 0-2423-9449-50
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ชื่อผู้พิจารณาบทความ ปีที่ 1 ฉบับที่ 2

ชื่อผู้พิจารณาบทความ ปีที่ 1 ฉบับที่ 2

1.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สวามินี นวลแขกุล	 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร
		  ลาดกระบัง
2.	 ดร.ปิยวรรณ ธรรมบ�ำรุง 	 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม
3.	 ดร.พรดารา เขตต์ทองค�ำ	 มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง
4.	 รองศาสตราจารย์ ดร.พรรณี สวนเพลง	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
5.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส�ำราญ	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
6.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
7.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
8.	 ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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