
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ปีที่ 2 ฉบับที่ 1

มกราคม – มิถุนายน 2563

Journal of Thai Food Culture 
(J. Thai Food Cult.)

Humanities and Social Sciences
Vol. 2 No. 1

January – June 2020
ISSN (Online): 2774-0544





วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
Journal of Thai Food Culture
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์

Humanities and Social Sciences

ส�ำนักงานกองบรรณาธิการ	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศัพท์: 0-2423-9449-50    
	 email: jfood@dusit.ac.th

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย สาขามนษุยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวารสารวชิาการทีมี่วตัถปุระสงค์

เพือ่เผยแพรผ่ลงานวจิัยหรืองานสร้างสรรค์ในลกัษณะนิพนธ์ตน้ฉบบั (Original Article) นิพนธ์ปริทศัน์ (Review 

Article) และบทวิจารณ์หนังสือ (Book Review) เพื่อเป็นการแลกเปลี่ยนความรู้ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับ

ผลงานวิจัยด้านอาหารในสาขา คหกรรรมศาสตร์ เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ธุรกิจบริการอาหาร ศาสตร์และศิลป์แห่งการบริโภคอาหาร และสาขาอื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง

การแนะน�ำหนังสือที่น่าสนใจทางด้านอาหาร ก�ำหนดพิมพ์เผยแพร่ ปีละ 2 ฉบับ (ฉบับแรกประจ�ำเดือนมกราคม

ถึงเดือนมิถุนายน ฉบับที่สองเดือนกรกฎาคมถึงเดือนธันวาคม) ด�ำเนินการเผยแพร่ในรูปแบบของวารสารฉบับ

พมิพ์และวารสารออนไลน์ (http://www.research.dusit.ac.th/new/e-Journal) บคุคลทัว่ไปสามารถตอบรบั

เป็นสมาชิกโดยส่งใบสมัครเป็นสมาชิกพร้อมค่าบ�ำรุงปีละ 1,000 บาท ทางเช็ค สั่งจ่ายกองบรรณาธิการวารสาร

วัฒนธรรมอาหารไทย หรือช�ำระด้วยตนเองท่ีกองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย นักวิจัยที่ม ี

ความประสงค์จะส่งต้นฉบับเพื่อลงตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย สามารถส่งบทความดังกล่าวมายัง 

กองบรรณาธิการได้โดยตรง ทั้งนี้บทความที่เสนอขอลงตีพิมพ์ จะต้องไม่เคยหรือไม่อยู่ในระหว่างเสนอขอตีพิมพ์

ในวารสารฉบับอื่น และบทความดังกล่าวจะต้องเข้ารับการพิจารณาให้ความเห็นและตรวจแก้ไขทางวิชาการจาก

ผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review) ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย จ�ำนวน 2 ท่านต่อบทความก่อนลงตีพิมพ์ 

ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารนี้เป็นลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต การน�ำข้อความใดซึ่งเป็น

ส่วนหนึ่งหรือท้ังหมดของต้นฉบับไปตีพิมพ์ใหม่ จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าของต้นฉบับและกองบรรณาธิการ

วารสารนี้ก่อน ผลการวิจัยและความคิดเห็นท่ีปรากฏในบทความต่าง ๆ เป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ทั้งนี้  

ไม่รวมความผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์



ลิขสิทธิ์	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศัพท์: 0-2423-9449-50

พิมพ์ที่	 ศูนย์บริการสื่อและสิ่งพิมพ์กราฟฟิคไซท์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 295 ถนนนครราชสีมา แขวงดุสิต เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300
	 โทรศัพท์: 0-2244-5080-2 โทรสาร: 0-2243-9113



เจ้าของ 	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

ที่ปรึกษา
	 รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน	 อธิการบดี
	 รองศาสตราจารย์ ดร.ชนะศึก นิชานนท์	 รองอธิการบดีฝ่ายวิจัยและพัฒนาการศึกษา
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล	 ผู้ช่วยอธิการบดี
	 ว่าที่ ร้อยตรี ดร.ธนพัฒน์ แสงรุ่งเรือง	 คณบดีโรงเรียนการเรือน
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยุธยา อยู่เย็น	 ผู้อ�ำนวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา
กองบรรณาธิการ
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม	 หัวหน้ากองบรรณาธิการ
	 รองศาสตราจารย์ ดร.วศินา จันทรศิริ 	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช
	 รองศาสตราจารย์ อบเชย วงศ์ทอง 	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยรังสิต
	 รองศาสตราจารย์ มาลี หมวกกุล	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยราชภัฏเชียงราย
	 รองศาสตราจารย์ ดร.มนัญญา ค�ำวชิระพิทักษ์	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์
		  ในพระบรมราชินูปถัมภ์
	 ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส�ำราญ	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

ผู้ประสานงาน
	 อาจารย์เป็นเอก ทรัพย์สิน
	 นางสาวรณิดา ศรีธนาวรุณ
	 นางสาวปรียานิตย์ ตั้งธานาภักดี
	 นางสาวฐานิช วงศ์เมือง	
ออกแบบปก
	 .......................

ส�ำนักงาน
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศัพท์: 0-2423-9449-50

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
Journal of Thai Food Culture

สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์  l  Humanities and Social Sciences

ISSN: 2774-0544 (Online)    ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม – มิถุนายน 2563

กองบรรณาธิการ



ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563

รายชื่อผู้ทรงคุณวุฒิ
ศาสตราจารย์ ดร.วิไล รังสาดทอง	 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีพระจอมเกล้าพระนครเหนือ
ศาสตราจารย์ ดร.รังสรรค์ ตั้งตรงจิตร	 มหาวิทยาลัยมหิดล
รองศาสตราจารย์ ดร.วรรณา ตั้งเจริญชัย 	 นักวิชาการอิสระ
รองศาสตราจารย์ ดร.วศินา จันทรศิริ 	 มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช
รองศาสตราจารย์ อบเชย วงศ์ทอง 	 มหาวิทยาลัยรังสิต
รองศาสตราจารย์ ดร.ธเนศ พงศ์ธีรัตน์	 มหาวิทยาลัยรังสิต
รองศาสตราจารย์ ดร.ภาณุวัฒน์ สรรพกุล  	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
รองศาสตราจารย์ ดร.เปรมฤทัย แย้มบรรจง 	 สถาบันปัญญาภิวัฒน์
รองศาสตราจารย์ ดร.มนัญญา ค�ำวชิระพิทักษ์	 มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล ศราธพันธุ์ 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรินทร์ ฉายศิริโชติ	 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สวามินี นวลแขกุล	 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทุติยภรณ์ จิตตะปาโล	 มหาวิทยาลัยพายัพ
ดร.อ�ำพร แจ่มผล 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ดร.อรนุช หงษาชาติ 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ดร.ปิยวรรณ ธรรมบ�ำรุง 	 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม
ดร.พรดารา เขตต์ทองค�ำ	 มหาวิทยาลัยรามค�ำแหง
ดร.ลฎาภา มอร์เตโร	 ศูนย์การเรียน บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จ�ำกัด (มหาชน)
Mr. Paul Adams	 มหาวิทยาลัยมหิดล
รองศาสตราจารย์ ดร.พรรณี สวนเพลง	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อุบล ชื่นส�ำราญ	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นุจิรา รัศมีไพบูลย์	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สุวรรณา พิชัยยงค์วงศ์ดี	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรนุช ฉายศิริโชติ	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฐิตา ฟูเผ่า	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ์	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ดร.นิพัทธ์ชนก นาจพินิจ	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ดร.รุ่งนภา ป้องเกียรติชัย	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
สาขามนุษยศาสตร์และสังคมศาสตร์



ส า ร บั ญ

Vol.2 No.1 January - June 2020

บทความรับเชิญ
	 ขนมไทยมิติด้านประเพณี	 1
		  ฉัตรชนก บุญไชย

นิพนธ์ต้นฉบับ
	 แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งจากผลตกเกรด	 14
		  ณัชนก นุกิจ  จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา  พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ  เป็นเอก ทรัพย์สิน 
		  กันต์กนิษฐ์ จงรัตนวิทย์  และ  พิชญา โพธินุช

	 การศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : กรณีศึกษา น�้ำพริกกะปิชะคราม จังหวัดสมุทรสงคราม	 25
		  ภัศริดา เหมศรีสวัสดิ์  กฤตยา ด้วงพรหม  นุสรา เปี่ยมศรีกาญจน์ 
		  และ  เบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล

	 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง	 33
		  ปัทมา กาญจนรักษ์  ปาริชาติ ทองเนื้อสาม  และ  พัชราวรรณ สมบุญ

	 พฤติกรรมการบริโภคก๋วยเตี๋ยวแกงไทยของชาวญี่ปุน	 42
		  นฤมล นันทรักษ์  และ  นันทพร รุจิขจร

นิพนธ์ปริทัศน์
	 ปลาช่อนเป็นโภชนเภสัช	 53
		  วัฒนา ชยธวัช  และ  อุบล ชื่นส�ำราญ

บทวิจารณ์หนังสือ
	 ส�ำรับไทย อัตลักษณ์แห่งรสชาติ มรดกทางวัฒนธรรม	 66
		  ผู้แต่ง : ศรีสมร คงพันธุ์
		  ผู้วิจารณ์ : ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรรษวดี พงษ์ศิริ

Journal of Thai Food Culture (J. Thai Food Cult.)
Humanities and Social Sciences





ขนมไทยมิติด้านประเพณี
Thai dessert: Tradition aspect

ฉัตรชนก บุญไชย*
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

Chutchanok Boonchai*
School of Culinary Arts, Suan Dusit University

ขนมไทยมิติด้านประเพณี*	 ผู้ประสานงานหลัก (Corresponding Author)
	 E-mail: spicychuchu@hotmail.com

บทคัดย่อ
การรบัประทานขนมของคนไทยสมยัก่อน ส่วนใหญ่เกดิข้ึนในงานเทศกาลงานประเพณทีางศาสนา หรอื 

การประกอบพิธกีรรมต่าง ๆ  ส่วนทีเ่หน็มขีนมหลากหลายประเภทให้ได้รับประทานหลงัอาหารคาวนัน้กล้็วนแต่
คดิท�ำขึน้มาภายหลงั รวมถงึขนมจากต่างชาติทีเ่ข้ามาโดยผ่านความสมัพนัธ์ทางการทตูกถ็กูดดัแปลงให้มรีสชาติ
และลักษณะเป็นแบบไทย ส่วนผสมของขนมในยุคแรก ๆ  มีเพียงแป้งข้าวเจ้า หรือ แป้งข้าวเหนียว น�้ำตาล
มะพร้าว และมะพร้าว เป็นหลกั แต่งส ีและกลิน่จากธรรมชาตท่ีิมอียูใ่นท้องถ่ิน หรอื ท่ีหาได้ง่ายจากใบไม้ ดอกไม้ 
และผลไม้ แต่เมื่อมีการรับวัฒนธรรมมาจากต่างชาติ ท�ำให้รูปแบบของขนมไทยเปลี่ยนแปลงไป ในสมัยอยุธยา
ท้าวทองกีบม้าภรรยาของพระยาวชิาเยนทร์ได้เป็นผูก้�ำกบัการชาวเครือ่งพนกังานของหวาน ได้สอนให้ชาวสยาม
ท�ำของหวาน เช่น ทองหยบิ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองม้วน ขนมหม้อแกง ขนมหวานเหล่านีไ้ม่ได้ใช้น�ำ้ตาลปึก 
หรือ น�้ำตาลโตนดอย่างขนมไทยแท้ แต่ใช้น�้ำตาลทรายละเอียดแทน นับว่าเป็นจุดที่พลิกเปลี่ยนโฉมหน้า 
ของขนมไทยครั้งส�ำคัญ เพราะมีการใช้ไข่มาเป็นส่วนประกอบหลัก มีการใช้น�้ำตาลทรายมาเป็นส่วนประกอบรอง 
จากการคิดค้นและผสมผสานทางวัฒนธรรมนั้นไม่หยุดนิ่ง จึงเกิดวิธีท�ำขนมที่หลากหลาย และน่ารับประทาน  
ตามความเช่ือถือของคนไทยตั้งแต่โบราณมาน้ันขนมที่ใช้เลี้ยงพระเลี้ยงแขกในงานมงคล จะต้องมีชื่อแฝงด้วย
ความหมายเป็นสิริมงคลต่าง ๆ

ค�ำส�ำคัญ: ขนมไทย ประเพณี งานมงคล

Abstract
In the past, Thai people ate dessert only in religion traditional festival or others  

rite. Thai desserts after meal appear subsequently. Moreover, cultural transfer of dessert  
from abroad according to diplomatic relations, these appearance and taste of desserts were 
adapted to suit for Thai people. In ancient times, rice flour, palm sugar and coconut were 
the main ingredient of Thai traditional desserts. Color and flavor from nature such as, leaves, 
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flowers or fruits, were used as additives. Until the cultural transfer from abroad led to  
the adaptation of Thai desserts. In Ayutthaya period, Thao Thong Kibma (Marie Guimar), wife 
of Lord Wichayen, was the dessert operator and had taught various desserts to Siamese  
which are Thong Yib, Thong Yod, Foi Thong, Thong Muan, and Mo Kaeng. These desserts use 
granulated sugar instead of palm sugar which is signature of real Thai traditional desserts. 
According to egg and granulated sugar are used as a main and sub ingredient, these  
alternations had significant revoluted the Thai traditional dessert. The blending of innovation 
and cultural have never been stopped, thus the varieties cooking method and appetizing 
desserts are created. According to the faith of ancient Thai, the desserts of auspicious party 
always have a fortune meaning which is hidden in their name.

Keywords: Thai dessert, Tradition, Auspicious ceremony
 

บทน�ำ
คนไทยสมยัโบราณไม่ได้รบัประทานขนมกนัทุกวนัเหมอืนปัจจุบัน จะท�ำขนมกนักเ็ฉพาะในงานเทศกาล

งานประเพณทีางศาสนา หรอื การประกอบพธิกีรรมต่าง ๆ  เท่านัน้ เพราะความผกูพนัเกีย่วข้องกบัศาสนานีเ้อง
จึงท�ำให้การท�ำขนมหลายอย่างเกีย่วข้องกบัคตคิวามเชือ่ทางศาสนา ส่วนทีเ่หน็มขีนมหลากหลายประเภทให้ได้
รับประทานหลังอาหารคาวนั้นก็ล้วนแต่คิดท�ำขึ้นมาภายหลัง รวมถึงขนมจากต่างชาติท่ีเข้ามาโดยผ่าน 
ความสัมพันธ์ทางการทูตก็ถูกดัดแปลงให้มีรสชาติและลักษณะเป็นแบบไทย แสดงให้เห็นถึงความประณีต
ละเอยีดลออและแฝงความหมายอนัลกึซึง้ไว้ในชือ่ ซึง่ไม่มีปรากฏลกัษณะเช่นนีใ้นขนมของชาตอิืน่ (พดุน�ำ้บตุย์, 
2552) ส่วนผสมของขนมในยุคแรก ๆ  มีเพียงแป้งข้าวเจ้า หรือ แป้งข้าวเหนียว น�้ำตาลมะพร้าว และกะทิ  
มีเครื่องมือในการท�ำแป้ง คือ ครกต�ำข้าว หรือ โม่หิน นอกจากนี้ก็มีการน�ำพืชผลที่มีอยู่ เช่น เผือก มัน  
กล้วย ฟักทอง มาเป็นส่วนผสมในขนมด้วย ซึ่งมักพบการท�ำขนมแบบนี้ตามชนบททั่วไป

ขนมไทยแต่เดิมใช้สีจากธรรมชาติที่มีอยู่ในท้องถิ่น หรือ ที่หาได้ง่ายจากใบไม้ ดอกไม้ และผลไม้  
โดยน�ำมาต้ม เผา โขลก หรือ คั้นน�้ำ เช่น ใบเตยหอม ดอกอัญชัน ดอกดิน ลูกปรัง ลูกตาลสุก ฟักทอง แต่เมื่อ
วิวัฒนาการทางเทคโนโลยีเจริญมากขึ้น มีการพัฒนาสี และกลิ่นสังเคราะห์มาใช้มากมาย แต่ความชอบกลิ่น
หอมของดอกมะลิสด กลิ่นกระดังงาลนไฟ กลิ่นใบเตย กลิ่นเทียนอบยังมีมากกว่า ท�ำให้ขนมนั้นหอมชวน 
รับประทาน การท�ำขนมในสมยัโบราณมคีวามพถิพีถินัมาก ต้องท�ำน�ำ้ลอยดอกไม้ส�ำหรบัต้มท�ำน�ำ้เช่ือม เมือ่ท�ำ
เป็นขนมเสรจ็แล้วยงัต้องอบกลิน่ดอกมะลอิกีครัง้จงึจะน�ำไปรบัประทาน แป้งทีจ่ะใช้กต้็องมกีารอบแป้งให้หอม
เสยีก่อน ค้ันกะทด้ิวยน�ำ้ลอยดอกไม้ อบน�ำ้กะทด้ิวยควันเทยีน อบไส้ขนมด้วยควนัเทียนหอม หรอืกลิน่ดอกมะลสิด
ก่อนที่จะห่อหุ้มไส้ด้วยแป้ง ขนมไทยจึงมีกลิ่นหอมนอก และหอมใน (จริยา เดชกุญชร, 2549)

ประวัติความเป็นมาของขนมไทย
คนไทยนั้นท�ำขนมกันมานานเท่าใดไม่เป็นที่ปรากฏแน่ชัด หลักฐานเก่าแก่มีชื่อของกิน 4 อย่างปรากฏ

ขนมไทยมิติด้านประเพณี
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ในศิลาจารึกสมัยสุโขทัยว่า “ไข่กบ นกปล่อย บัวลอย และอ้ายตือ” ได้มีการสันนิษฐานว่า ไข่กบหมายถึง 
เม็ดแมงลัก นกปล่อยหมายถึงลอดช่อง บัวลอยหมายถึงข้าวตอก อ้ายตือหมายถึงข้าวเหนียว (กรรณิการ์  
พรมเสาร์ และคณะ, 2542) แต่เอกสารบางฉบับก็เรียกต่างกัน คือ “ไข่กบ นกปล่อย บัวลอย อ้ายตื๊อ” ของทั้ง 
4 อย่างใส่น�้ำกะทิ ถือเป็นขนมชนิดแรกของไทย เวลารับประทานต้องใส่ถ้วยขนมจึงมีชื่อเรียกว่า ขนม 4 ถ้วย 
หรือ ประเพณี 4 ถ้วย (กระยาทิพย์ เรือนใจ, 2549)

ประวัติความเป็นมาของขนมไทยจากหนังสือจดหมายเหตุค�ำให้การขุนหลวงวัดประดู่ทรงธรรม 
ในสมยัอยธุยากล่าวไว้ตอนหนึง่ว่า “...บ้านหม้อป้ันหม้อข้าวหม้อแกงใหญ่เลก็ แลกระทะเตาขนมครกขนมเบือ้ง...”  
และอีกฉบับหน่ึงกล่าวถึง “…ชาวบ้านย่านน้ันท�ำขนมขาย แลนั่งร้านขายขนม ชะมดกงเกวียน สามเกลอ  
หินฝนทอง ขนมกรุบ ขนมพิมพ์ถั่ว ขนมส�ำปะนี แลขนมแห้งต่าง ๆ  ชื่อตลาดป่าขนม” (เวนิสา โชติอรุณ, 2548) 
จะเห็นได้ว่าในสมัยอยุธยานี้มีขนมไทยหลากหลายชนิดแล้ว โดยเฉพาะในสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช 
ประเทศไทยเริ่มมีความสัมพันธ์ทางการค้าและการทูตกับต่างประเทศมากขึ้น เกิดการเรียนรู้และแลกเปลี่ยน
วัฒนธรรม ท�ำให้ขนมมส่ีวนผสมและรปูร่างเปลีย่นไป มหีลากหลายชนดิมากข้ึน (รุง่ทวิา วงศ์ไพศาลฤทธิ,์ 2553)

การรับวัฒนธรรมจากต่างประเทศของขนมไทย
	ในหนังสือประชุมพงศาวดารภาคที่ 40 ฉบับหอสมุดแห่งชาติ “เรื่อง จดหมายเหตุของคณะพ่อค้า

ฝร่ังเศส” ซ่ึงเป็นส�ำเนาจดหมายมองซเิออร์เดลานด์ มไีปถงึมองซเิออร์บารอง ผูอ้�ำนวยการใหญ่ในประเทศสยาม 
ลงวันที่ 26 ธันวาคม ค.ศ. 1682 (พ.ศ. 2225) มีข้อความตอนหนึ่งว่า “...ยังมีราชการอยู่คนหนึ่งซึ่งพระเจ้า 
กรุงสยามได้ยกย่องตั้งให้เป็นพระ ซึ่งเป็นต�ำแหน่งชั้นที่ 2 ของเมืองนี้ ขุนนางผู้นี้ชื่อคอนสตันตินฟอลคอน เป็น
คนเกิดที่เมืองเซฟาโลนี และเคยเป็นนักเรียนเมืองอังกฤษ จนถึงกับถือศาสนาลัทธิอังกฤษ แต่เมื่อเร็ว ๆ  นี้ได้ละ
ศาสนาลัทธิอังกฤษแล้ว และได้แต่งงานมีภรรยาในเมืองนี้เอง ขุนนางผู้นี้เป็นคนฉลาด ไหวพริบ ตรึกตรอง 
การลกึซึง้ จงึได้ท�ำการงานจนเป็นคนโปรดปรานมาได้ 2 ปีแล้ว และคนทัง้หลายกเ็รยีกล้อเล่นว่าเป็นเจ้าพระยา
พระคลังหนที่ 2 ขุนนางผู้นี้ท�ำการค้าขายมากกว่าพ่อค้าทั้งปวง…” เมื่อคอนสตันตินฟอลคอนได้รับแต่งตั้งเป็น
อัครมหาเสนาบดีฟอลคอน และต่อมาได้รับพระราชทานบรรดาศักดิ์เป็นพระยาวิชาเยนทร์ และภรรยาได้รับ
ต�ำแหน่งเป็นท่านผู้หญิงวิชาเยนทร์ และยังได้รับพระราชทานบรรดาศักดิ์เป็น “ท้าวทองกีบม้า” มีสิทธิถือที่นา 
400 ไร่

ท้าวทองกีบม้ามีชื่อจริงว่า มารี กีมาร์ (Marie Guimar) เกิดในรัชสมัยสมเด็จพระนารายณ์มหาราช 
ประมาณปี พ.ศ. 2201 หรือ 2202 มีบิดาชื่อ ฟานิค (Fanik) เป็นลูกครึ่งญี่ปุ่นแขกเบงกอล แต่มีการสันนิษฐาน
ที่แตกต่างไปว่าบิดาของมารี กีมาร์ นั้นมีเชื้อสายโปรตุเกสจากมารดา ส่วนมารดาของท้าวทองกีบม้านั้นเป็น 
ชาวญ่ีปุน่ชือ่ อรุซูลา ยามาดา (Ursula Yamada) ท้าวทองกบีม้ารบัราชการเป็นหวัหน้าห้องเครือ่งต้นในรชัสมยั
สมเด็จพระเจ้าอยู่หัวท้ายสระ ประมาณปี พ.ศ. 2251-2275 (จริยา เดชกุญชร, 2549) และนอกจากมีหน้าที่ 
ท�ำอาหารต่าง ๆ  แล้ว ยังมีหน้าท่ีดูแลเคร่ืองเงินเครื่องทองของหลวง เป็นหัวหน้าพระภูษาฉลองพระองค์  
มีพนักงานอยู่ใต้บังคับบัญชามากถึง 2,000 คน (วันดี ณ สงขลา, 2550) ท้าวทองกีบม้าเป็นคนซื่อสัตย์ใจบุญ 
ชอบช่วยเหลือผู้อื่นโดยมักรับอุปการะเด็กก�ำพร้า ลูกทาส และลูกครึ่งท่ีมีมารดาเป็นชาวพ้ืนเมืองบิดาเป็น 
ชาวยุโรปที่ถูกทอดทิ้ง เด็กผู้หญิงที่ได้อุปการะนี้จะได้รับการอบรมสั่งสอนให้รู้จักวิธีการท�ำอาหารคาวหวาน 

Thai dessert: Tradition aspect
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ต่าง ๆ  เมื่อแต่งงาน หรือ มีครอบครัวก็ได้ใช้ความรู้ที่ได้รับการอบรมสั่งสอนไปท�ำอาหาร ท�ำให้ต�ำรับขนมหวาน
และอาหารคาวทีป่รุงแต่งอย่างพิเศษในพระราชวงัได้รบัการเผยแพร่สูป่ระชาชนทัว่ไป (จริยา เดชกญุชร, 2549)

	ในหนังสือจดหมายเหตุฝรั่งโบราณพิมพ์ที่โรงพิมพ์หมอสมิท หน้า 15 ได้กล่าวถึงพระยาวิชาเยนทร์ว่า 
ภรรยาเป็นท้าวทองกีบม้าได้เป็นผู้ก�ำกับการชาวเครื่องพนักงานของหวาน เป็นผู้ต้ังต้นสั่งสอนให้ชาวสยามท�ำ
ของหวาน คือ ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ทองพลุ ขนมฝรั่ง ขนมขิง ขนมไข่เต่า ขนมทองม้วน 
ขนมส�ำปันนี ขนมหม้อแกง (เวนิสา โชติอรุณ, 2548) ขนมหวานเหล่านี้ไม่ได้ใช้น�้ำตาลปึก หรือ น�้ำตาลโตนด 
อย่างขนมไทยแท้ แต่ใช้น�้ำตาลทรายละเอียดแทน ซ่ึงในสมัยนั้นชาวยุโรปนิยมดื่มชาใส่น�้ำตาลทรายละเอียด  
จึงหาได้ง่ายสามารถสั่งซ้ือได้จากเรือสินค้าของชาวต่างชาติ ท้าวทองกีบม้ายังได้ใช้วัตถุดิบท่ีมีอยู่ในเมืองไทย 
มาดดัแปลงเป็นขนมหม้อแกง โดยใช้ไข่ขาวทีเ่หลอืจากการท�ำทองหยบิ ทองหยอด ผสมกบัถัว่เขยีว น�ำ้ตาลโตนด 
กะทิ และแป้งขา้วเจ้า (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และคณะ, 2542) นับว่าเป็นจดุที่พลิกเปลี่ยนโฉมหน้าของขนมไทย
ครั้งส�ำคัญ เพราะมีการใช้ไข่มาเป็นส่วนประกอบหลัก มีการใช้น�้ำตาลทราย หรือ น�้ำตาลละเอียดมาเป็น 
ส่วนประกอบรองอีก เป็นการเปลี่ยนแปลงเพิ่มเติมจากแป้ง น�้ำตาล และมะพร้าว ที่ใช้ท�ำขนมแบบเดิม (จริยา  
เดชกุญชร, 2549) 

ในจดหมายเหตุในความทรงจ�ำของกรมหลวงนรินทรเทวี พระเจ้าน้องยาเธอในรัชกาลที่ 1 กล่าวไว้ว่า 
เมือ่มงีานพระราชพิธสีมโภชพระพทุธมณรีตันมหาปฏมิากรพระแก้วมรกต และฉลองวดัพระศรรีตันศาสดาราม 
ซึ่งพระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราชทรงพระราชศรัทธาให้จัดข้ึน ได้มีการนิมนต์พระสงฆ ์
ฉันภัตตาหารวันละ 2,000 รูป มีการตั้งส�ำรับคาวหวาน มีขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมไส้ไก่  
ขนมฝอย ข้าวเหนียวแก้ว ขนมผิง สังขยา และขนมอื่น ๆ  อีกมาก (วันดี ณ สงขลา, 2550)

ขนมที่ใช้ในงานประเพณี
1.	ขนมที่ใช้ในงานท�ำบุญเดือน 3
	 การท�ำบุญเดือน 3 ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ (อีสาน) เรียกอีกอย่างหนึ่งว่า งานบุญข้าวจี่ 

เป็นการจัดอาหารมาถวายพระที่อยู่ ณ สถานที่ของวัดเพื่อปลงอาบัติครั้งใหญ่ในรอบปี ได้แก่
	 1.	 ข้าวจี่ 
	 2.	 ขนมเทียน 
	 3.	 ข้าวต้มผัด หรือข้าวต้มมัด
	 ข้าวจี่ คือการน�ำข้าวเหนียวที่นึ่งสุกแล้วมาปั้นเป็นก้อนอาจจะกลมหรือแบนก็ได้ แล้วน�ำไปจี่หรือ

ย่างไฟ ข้าวจี่ธรรมดาจะทาไข่หรือไม่ทาก็ได้ ถ้าท�ำเป็นพิเศษจะต้องทาด้วยไข่ไก่ หรือไข่เป็ด แล้วดึงไม้ที่ปิ้งออก
ใส่น�้ำตาลอ้อยลงไปแทน (วรนิธิ์ สมุทรวนิช, 2532)

2.	ขนมที่ใช้ในงานท�ำบุญพระเวส
	 การท�ำบุญเดือน 4 มเีทศน์มหาชาติ บญุพระเวสเป็นการท�ำบญุของภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื (อสีาน) 

ขนมที่ใช้ในการท�ำบุญพระเวส ได้แก่
	 1.	 ขนมเทียน
	 2.	 ข้าวต้มผัด (จริยา เดชกุญชร, 2549)

ขนมไทยมิติด้านประเพณี
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3.	ขนมที่ใช้ในงานประเพณีสงกรานต์
	 ตรษุสงกรานต์ตรงกบัวนัที ่13 เมษายนของทุกปี ถือว่าเป็นวนัข้ึนปีใหม่ของไทย ในหนงัสอืกจิจานกุจิ

ของเจ้าพระยาทิพากรวงศ์ กล่าวไว้ว่า ก่อนถึงวันสงกรานต์หนึ่งวัน คือในวันท่ี 12 เมษายน เป็นวันจ่าย  
วนัเตรยีมซือ้หาสิง่ของส�ำหรบัท�ำบญุและจะเตรยีมเสือ้ผ้าใหม่ ๆ  ไว้ และยงัท�ำขนมกนัแทบทกุบ้านส�ำหรบัน�ำไป
ท�ำบุญถวายพระ และแจกเพื่อนบ้านในวันสงกรานต์ ได้แก่

	 1.	 ขนมเปียก (เปียกปูน)
	 2.	 ข้าวเหนียวแดง 
	 3.	 กะละแม (ภาพที่ 1)
	 ถ้าเจ้าบ้านเป็นผู้มั่งค่ังต้องกวนขนมจ�ำนวนมากเพื่อแจกจ่ายให้สมกับฐานะ ซึ่งนอกจากเป็น 

การแสดงไมตรีจิตแล้วยังเป็นการอวดฝีมือด้วยว่าใครกวนขนมได้อร่อยกว่ากัน (จริยา เดชกุญชร, 2549)

ภาพที่ 1 การกวนกะละแม

Thai dessert: Tradition aspect

	 ข้าวเหนียวแดงและกะละแม เป็นขนมส�ำหรับวันสงกรานต์ของชาวไทยภาคกลางเป็นส่วนใหญ่  
กะละแมท�ำด้วยแป้งข้าวเหนยีว กะทิ และน�ำ้ตาล คล้ายกบัส่วนผสมของขนมกวนทัว่ไป แต่จะมสีดี�ำทีไ่ด้มาจาก
ใบตาล หรือกาบมะพร้าวเผาไฟ จุ่มลงในอ่างน�้ำขย�ำให้ได้สีด�ำข้น ๆ  น�ำมากรองจนไม่มีตะกอนหรือเศษผงแล้ว



ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย6

ใส่ลงไปในกระทะกวนกะละแมจะท�ำให้ขนมมีสีด�ำ ส่วนขนมข้าวเหนียวแดงจะท�ำด้วยข้าวเหนียวนึ่งสุก  
(ข้าวเหนียวควรแช่น�้ำก่อนนึ่ง 3 ชั่วโมง) น�้ำตาลปี๊บที่เคี่ยวจนข้นเป็นยางมะตูม ใส่ข้าวเหนียวกวนต่อจนแห้ง 
ใช้ไฟค่อนข้างอ่อน พอสกุเทใส่ถาดทีท่าด้วยน�ำ้มนั แล้วเกลีย่ให้หน้าขนมเรยีบ ใช้ใบตองแต่งหน้าให้เรยีบอีกครัง้
หนึ่งจนขึ้นเงา โรยด้วยงาคั่ว เมื่อขนมเย็นแล้วจึงตัดเป็นชิ้น

	 การกวนกะละแม และข้าวเหนียวแดง ในปรมิาณมาก ๆ  มกัจะช่วยกนัหลายคน มหีน้าทีก่วน เตมิฟืน 
เร่งไฟ ราไฟ และต้องใช้เวลานานในการกวนจากส่วนผสมท่ีเป็นน�้ำจนแห้งข้นเหนียวหนึบ ไม้พายส�ำหรับ 
กวนขนมม ี2 ชนิดคอื พายไม้ธรรมดา ใช้กวนขณะทีส่่วนผสมยงัเป็นน�ำ้ และพายพาดเหลก็ คอื เสรมิเหลก็เข้าไป
ด้านหนึ่งของใบพายใช้กวนเมื่อขนมเดือดปุด ๆ  เริ่มเหนียวและข้น ในช่วงนี้อาจไหม้ติดกับกระทะจึงต้องใช้คน
ที่มีก�ำลังดีมาช่วยกวน ในระหว่างการกวนต้องคอยหยอดน�้ำมันขี้โล้ (น�้ำมันที่ได้จากการเคี่ยวกะทิ) เพื่อให้ขนม
ล่อนไม่หนืดติดกระทะ เมื่อยกไม้พายขึ้นดูขนมไม่ร่วงหล่นก็ใช้ได้ จากนั้นก็เทลงในถาด หรือใบตองที่ปูไว้ แล้ว
แต่งหน้ากะละแมด้วยถั่วลิสง แต่งหน้าข้าวเหนียวแดงด้วยงาคั่ว เมื่อจะน�ำไปท�ำบุญหรือแจกจ่ายญาติมิตร 
จึงตัดแบ่งเป็นชิ้นเล็กใหญ่ตามต้องการ

	 บางคร้ังอาจจะท�ำถั่วกวน หรือข้าวเหนียวแก้ว แต่จะท�ำน้อยกว่ากะละแมและข้าวเหนียวแดง  
วันตรุษไทยถือว่าเป็นวันส�ำคัญของคนไทยวันหนึ่ง ในสมัยก่อนนั้นจะท�ำขนมแจกกันเพื่อเชื่อมความสัมพันธ์  
การท�ำบญุในวนันีเ้หมอืนกบัท�ำบญุธรรมดา แต่อาหารเลีย้งพระไม่ใช้อาหารทีป่ระกอบด้วยเนือ้สตัว์ จะใช้เครือ่ง
กระยาบวช (จริยา เดชกุญชร, 2549; รุ่งทิวา วงศ์ไพศาลฤทธิ์, 2553)

	 ส่วนวันสงกรานต์หรือวันปีใหม่เมืองของภาคเหนือจะมีขนมเฉพาะเทศกาลนี้เช่นกัน คือ ในวันดา 
หรือวันจัดเตรียมสิ่งของต่าง ๆ  ขนมที่จัดเตรียม ได้แก่

	 1.	 เขา้หนมจอก คอื ขนมใส่ไส้เหมือนขนมเทยีน มีทัง้ไส้หวานท�ำจากมะพร้าว และไส้เค็มท�ำจากถั่ว
	 2.	 เข้าหนมปาด หรือ ขนมศิลาอ่อน
	 3.	 เข้าวิทู หรือ ข้าวเหนียวแดง 
	 4.	 ข้าวแต๋น หรือ ขนมนางเล็ด 
	 5.	 ข้าวแคบ หรือ ข้าวเกรียบที่มีขนาดเท่าฝ่ามือ 
	 6.	 ข้าวควบ คือ ข้าวเกรียบว่าว 
	 7.	 ข้าวปอง คือ ข้าวพอง 
	 8.	 ข้าวต้มหัวหงอก คือ ข้าวต้มมัดที่โรยด้วยมะพร้าวขูดฝอย 
	 วันรุ่งขึ้นเป็นวันพระยาวัน ถือเป็นวันเริ่มต้นศักราชใหม่ ชาวบ้านจะน�ำอาหารและขนมที่จัดเตรียม

ไว้ไปถวายพระสงฆ์ตามวัด เพื่อท�ำบุญอุทิศส่วนกุศลให้แก่ญาติมิตรที่ล่วงลับไปแล้ว เรียกกันว่า การตานขันเข้า 
หรือการทานขันข้าว (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และคณะ, 2542)

4.	ขนมที่ใช้ในงานท�ำบุญเข้าพรรษา 
	 วันเข้าพรรษาตรงกับวันแรม 1 ค�่ำ เดือน 8 เป็นวันที่พระสงฆ์ต้องอยู่จ�ำวัดไม่ออกไปค้างแรมที่อื่น

เป็นระยะเวลา 3 เดือน เพราะเป็นฤดูฝน ขนมที่นิยมท�ำ ได้แก่
	 1.	 ข้าวต้มผัด
	 2.	 แกงบวดต่าง ๆ  เช่น บวดฟักทอง บวดมันส�ำปะหลัง (รุ่งทิวา วงศ์ไพศาลฤทธิ์, 2553)

ขนมไทยมิติด้านประเพณี
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	 ขนมที่นิยมท�ำกันมากในเทศกาลนี้ คือ ลอดช่องน�้ำกะทิ และขนมที่นิยมใส่บาตรมากที่สุด คือ  
ขนมเทียน ทั้งไส้หวานและไส้เค็ม (วรนิธิ์ สมุทรวนิช, 2532)

5.	ขนมที่ใช้ในงานท�ำบุญเดือน 8 (ภาคอีสาน)
	 ขนมที่ใช้ในการท�ำบุญเดือน 8 คือ กระยาสารท (จริยา เดชกุญชร, 2549)
6.	ขนมที่ใช้ในการท�ำบุญเดือน 10
	 งานเทศกาลเดือน 10 ตรงกับวันแรม 1 ค�่ำ เดือน 10 เป็นเทศกาลของภาคใต้ เป็นการท�ำบุญอุทิศ

ส่วนบุญให้ผู้ล่วงลับไปแล้ว ขนมที่ส�ำคัญและขาดไม่ได้ 4 อย่าง คือ ขนมลา ขนมพอง ขนมเบซ�ำ และขนมบ้า 
แต่ในปัจจุบันนี้ขนมที่ใช้ท�ำบุญมักจะใช้ขนมลาอย่างเดียว การจัดงานเทศกาลเดือน 10 ที่มีชื่อเสียงคืองานของ
จังหวัดนครศรีธรรมราช มีขนมที่ใช้ ได้แก่

	 1.	 ขนมลา (ภาพที่ 2) หมายถึง เสื้อผ้าแพรพรรณ แบ่งได้ 2 ชนิด คือ “ลาลอยมัน” และ “ลาเช็ด” 
(ขนมลา ใช้กะลาเจาะรูโรยแป้ง แต่ส�ำเนียงการพูดส้ันจึงกลายเป็นขนมลา) ท้ัง 2 ชนิดมีเครื่องปรุงและวิธ ี
โรยเส้นต่างกันเล็กน้อย ในงานวิจัยเรื่องการศึกษาและรวบรวมองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นใต้ กล่าวถึงการท�ำ
ขนมลาเมืองนครศรีธรรมราช ดังนี้

		  ขนมลาเช็ด
		  ลักษณะของขนมลาเช็ดจะเป็นเส้นเล็กละเอียด ในการทอดขนมลาต้องใช้กระทะใบใหญ่ ทอด

ด้วยไฟอ่อน ๆ  ทาน�ำ้มนัพชืทีช่บุกบัไข่แดงต้มสกุให้ทัว่กระทะเพือ่ป้องกนัการตดิกระทะ เมือ่กระทะร้อนแล้วจงึ
น�ำแป้งใส่ลงในเครือ่งโรยเส้น ซึง่อาจเป็น “พรกลา” (กะลามะพร้าว) หรอืกระป๋องนมเจาะร ูโรยเส้นลงในกระทะ 
โรยวนไปวนมา จนได้เป็นแผ่นลาเป็นรูปวงกลม ขนาดและความหนา พอเหมาะ เมื่อสุกแล้วใช้ไม้ตีมัน (ไม้ท่ี
เหลาปลายให้แหลมเหมือนปากเป็ด) ใช้ส�ำหรับเขี่ยขนมลาขึ้นมาพับวางในถาดที่เตรียมไว้

		  ขนมลาลอยมัน
		  ลักษณะเนื้อแป้งของลาลอยมันจะมีลักษณะเนื้อแป้งท่ีหยาบกว่าลาเช็ด และในการทอดจะใช้

น�้ำมันมากกว่า โดยใส่น�้ำมันประมาณครึ่งกระทะ และรูของเครื่องโรยเส้นจะมีขนาดที่ใหญ่กว่ารอยแป้ง ทอด
จนสุกเป็นสีน�้ำตาลอ่อน จึงใช้ไม้ตีมัน เขี่ยพับเป็นรูปสามเหลี่ยมหน้าจั่ว ให้ได้ขนาดพอเหมาะ น�ำมาวางซ้อนกัน
ในถาด นอกจากลาลอยมันแล้ว ยังมีขนมลาที่พัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นลากรอบ ลาม้วน ฯลฯ เพื่อเพิ่มทางเลือกให้
กับลูกค้าและความต้องการของตลาด 

	 2.	 ขนมพอง หมายถงึ ล่องลอยตามจดุมุง่หมาย หรอืแพล่องข้าม ขนมพองหรือข้าวพองท�ำจากข้าว
เหนียว โดยน�ำข้าวเหนียวแช่น�้ำไว้ 1 คืน แล้วล้างให้สะอาดจนหมดกลิ่น ใส่สวด (หวด) นึ่งจนสุก แล้วอัดลงใน
แบบพิมพ์ อาจจะเป็นรูปวงกลม รูปพระจันทร์ครึ่งซีก รูปสามเหลี่ยม รูปข้าวหลามตัด หรือรูปพุ่มข้าวบิณฑ์ 
ถอดพิมพ์ออกน�ำไปตากแดดจนแห้ง แล้วทอดในน�้ำมันร้อนจัด ข้าวเหนียวจะพองฟูข้ึนและคงรูปเดิม เมื่อสุก
แล้วตักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำมัน โดยปกติขนมพองของเดิมจะใช้เฉพาะสีขาวกับสีชมพูเท่านั้น แต่ในปัจจุบัน
ชาวบ้านเริ่มผสมสีสดใส เช่น สีเหลืองเข้ม ชมพูเข้ม เขียวเข้ม สีส้ม

	 3.	 ขนมเบซ�ำ หรอื ขนมดซี�ำ หรอื ขนมเจาะร ูหรอื ขนมเจาะห ูหมายถงึ เบีย้หรอืเงนิส�ำหรบัใช้สอย 
ขนมเบซ�ำใช้ข้าวเจ้าล้างให้สะอาดแช่น�้ำไว้ 1 คืน แล้วล้างให้หมดกลิ่นและสะเด็ดน�้ำจึงต�ำด้วยครกต�ำข้าว  
โดยใช้สากปลายแหลมต�ำจนละเอยีดเป็นแป้ง ใช้ตะแกรงร่อนส่วนทีย่งัไม่ละเอยีดออก แล้วน�ำแป้งทีไ่ด้ไปตากแดด 
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จนแห้งสนิท แล้วน�ำมาคลุกเคล้ากับน�้ำตาลเคี่ยวให้ได้รสหวานตามต้องการ คลุกจนส่วนผสมเข้ากันได้ดี และ
รัดตัวพอที่จะปั้นเป็นรูปได้ ปั้นเป็นรูปกลมแล้วกดให้แบน ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 1 ½ นิ้ว ใช้ปลาย
นิว้กดให้เป็นรูปคล้ายวงแหวนแล้วน�ำไปทอดในน�ำ้มนัมะพร้าว เมือ่ใกล้สกุขนมจะพองแล้วลอยตวัขึน้ พลกิกลบั
ด้านให้สุกจนทั่ว ตักขึ้นวางไว้บนตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำมัน จากนั้นทอดลูกอื่น ๆ  ต่อไปจนหมด น�้ำตาลที่น�ำมา
ผสมแป้งอาจใช้น�้ำตาลทรายหรือน�้ำตาลโตนด ถ้าใช้น�้ำตาลทรายขนมจะเป็นสีขาว ถ้าใช้น�้ำตาลโตนดขนมจะ
เป็นสีน�้ำตาลอ่อน

	 4.	 ขนมบ้า หมายถึง สะบ้า (ลูกสะบ้า) เตรียมแป้งเหมือนขนมเบซ�ำ แต่ขนมบ้าใช้แป้งข้าวเหนียว 
เมื่อเตรียมแป้งเสร็จแล้วปั้นเป็นรูปกลมขนาดเท่ากับขนมเบซ�ำ แต่ตบให้แบนและบางกว่า ไม่ต้องเจาะรูตรง
กลาง จะแต่งด้วยงาด�ำงาขาวทั้ง 2 ด้าน แล้วทอดในน�้ำมันร้อนจัดจนสุก ตักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำมัน ขนมบ้า
ท�ำจากแป้งข้าวเหนียวจึงมีน�้ำมันเกาะเยิ้ม

	 5.	 ขนมกง (ภาพที่ 3) หรือ ขนมไข่ปลา หมายถึง เครื่องประดับประเภทเพชรพลอย ขนมกงที่สวย
นัน้จะต้องมปีุม่เกาะมาก ปุม่นัน้หมายถงึเพชรพลอย ขนมกงหรอืขนมไข่ปลาท�ำด้วยแป้งข้าวเหนยีวคล้ายกบัท�ำ
ขนมบ้า แต่ผสมด้วยหัวกะทิให้ได้รสมัน ใส่ไข่เล็กน้อย ใช้ถั่วเขียวคั่วจนสุกแล้วโม่ทั้งเปลือกให้ละเอียด ร่อนด้วย
ตะแกรงแล้วคลุกกับน�้ำตาลเคี่ยวแล้วปั้นคลึงให้เป็นรูปกลมหรือรี ขนาดพอค�ำชุบกับแป้งให้ทั่วแล้วทอดจนสุก 
ตักใส่ตะแกรงให้สะเด็ดน�้ำมัน จะได้ขนมกงรูปร่างคล้ายไข่ปลา (จริยา เดชกุญชร, 2549) 

ขนมไทยมิติด้านประเพณี

ภาพที่ 3 ขนมกงภาพที่ 2 การท�ำขนมลา

7.	ขนมที่ใช้ในงานสารทไทย
	 วันสารทไทยตรงกับวันแรม 15 ค�่ำ เดือน 10 ขนมที่ท�ำกัน ได้แก่ กระยาสารท (รุ ่งทิวา  

วงศ์ไพศาลฤทธิ์, 2553) ชาวบ้านน�ำโภชนาหาร พร้อมทั้งกระยาสารท และกล้วยไข่ไปตักบาตรธารณะกันที่วัด 
สมัยโบราณเมื่อใกล้วันสารทชาวบ้านจะกวนขนมกระยาสารทกันเอง แต่ในปัจจุบันมีท�ำขายกันท่ัวไป  
กระยาสารทน้ันท�ำจาก ข้าวเม่า ข้าวตอก ถั่ว งา และมะพร้าว กวนกับน�้ำตาลให้เหนียวหนืดเกาะติดกัน 
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เมื่อกวนกระยาสารทเสร็จแล้วก็จัดแบ่งเป็นส่วน ๆ  ใช้ใบตองห่อน�ำไปตักบาตรถวายพระในวันสารท ท่ีวัดจะ 
มีการสร้างร้านวางบาตรเรียงกันเป็นแถว ชาวบ้านที่มาท�ำบุญตักบาตรก็น�ำห่อกระยาสารทใส่ลงในบาตรที่วาง
เรียงกันไว้เป็นแถวบนร้าน การตักบาตรอย่างนี้เรียกว่า ตักบาตรธารณะ เมื่อตักบาตรเสร็จแล้วจะกรวดน�้ำอุทิศ
ให้แก่บรรพบรุษุทีล่่วงลบั ถอืกนัว่าถ้าไม่ได้ท�ำบญุตักบาตรกระยาสารทเท่ากับลกูหลานขาดความกตญัญ ูบุพการี
ที่ตายไปจะได้รับความอดอยากเดือดร้อน (เวนิสา โชติอรุณ, 2548)

	 ขนมในการท�ำบุญวันสารท นอกจากกระยาสารทแล้ว ยังมีข ้าวทิพย์ และข้าวยาคูด้วย  
พระราชพิธีการกวนข้าวทิพย์ในวังหลวงนั้นรัชกาลท่ี 5 ทรงสันนิษฐานว่าคงจะกวนกันมาแต่ครั้งกรุงเก่า  
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกจึงโปรดให้มีการกวนข้าวทิพย์ในรัชสมัยของพระองค์ตลอดมา  
โดยให้พระเจ้าลูกเธอฝ่ายในทรงกวนทั้งสิ้น ซึ่งถือว่าผู้ที่กวนข้าวทิพย์ได้นั้นต้องเป็นสาวพรหมจารีย์ คือ ยังไม่มี
สามีนัยหนึ่ง อีกนัยหนึ่งคือหญิงที่ยังไม่มีระดู กล่าวว่าเป็นพรหมจารีย์แท้ เนื่องเพราะถือในความบริสุทธิ์ของ 
ผู้กวนตามคติของพราหมณ์แต่เดิมมานั่นเอง

	 ขนมวันสารทที่ใช้ในภาคเหนือได้แก่
	 1.	 ขนมนมสาว
	 2.	 ขนมน�้ำกะทิ เช่น ขนมโค (จริยา เดชกุญชร, 2549)
8.	ขนมที่ใช้ในงานวันออกพรรษา
	 ตรงกับวันขึ้น 15 ค�่ำ เดือน 11 จะมีการท�ำบุญตักบาตร ขนมที่ท�ำ ได้แก่
	 1.	 ข้าวต้มลูกโยน (มีหางจับโยนได้)
	 2.	 ข้าวต้มมัด
	 สมัยโบราณเวลาใส่บาตรเทโวผู้คนจะมากันหนาแน่นต้องแบ่งกันใส่ สมมติว่าพระภิกษุเป็น

พระพุทธเจ้าเสด็จลงมาจากดาวดึงส์ พระภิกษุจะเดินลงบันไดมาเป็นขบวน ในการท�ำบุญตักบาตรเทโวมักนิยม
ท�ำข้าวต้มกัน หรือเรียกว่า ข้าวต้มมัด หรือข้าวต้มผัด ถือเป็นขนมอย่างเดียวกัน เพียงแต่ข้าวต้มผัดจะผัดกับ 
น�้ำกะทิแล้วห่อด้วยใบตอง ใส่ไส้กล้วยหรือถ่ัวด�ำตามชอบ เสร็จแล้วมัดด้วยตอกให้แน่นแล้วน�ำไปนึ่ง แต่ 
ข้าวต้มมัดที่ห่อด้วยใบเตยหรือใบอ้อยมักท�ำเป็นก้อนสามเหลี่ยม ไม่เป็นกลีบเหมือนกับห่อด้วยใบตอง และ 
ท�ำเป็นหางยาว ๆ  เรียกกันว่า ข้าวต้มลูกโยน สันนิษฐานว่ามาจากชาวบ้านที่ไปเบียดเสียดเฝ้ารับพระพุทธเจ้า
และต้องการจะตักบาตร แต่เข้าไม่ถึงองค์พระพุทธเจ้า จึงต้องใช้วิธีโยนข้าวต้มนี้กัน

	 จากที่กล่าวมาข้างต้นนั้นเป็นข้าวต้มของทางภาคกลาง ในทางภาคใต้เรียกว่า ห่อต้ม หรือห่อปัด 
หรือต้มปัด มีทั้งการน�ำข้าวเหนียวผัดกับกะทิมาห่อด้วยใบกะพ้อ (ใบพ้อ) เป็นรูปกรวย หรือสามเหลี่ยม ไม่ต้อง
ใช้ตอกหรือเชือกมัดแล้วน�ำไปต้ม อีกอย่างหนึ่งใช้ข้าวเหนียวเหมือนกันแต่ห่อด้วยใบจากอ่อน ๆ  หรือ 
ใบมะพร้าวอ่อน ๆ  ขนาดยาวประมาณ 4-5 นิ้ว แล้วมัดด้วยเชือกเป็นเปลาะ ๆ  แล้วต้ม แบบนี้เรียกว่า ปัด  
บางท้องถิ่นเรียกว่า จั้ง

	 ข้าวต้มอีกลักษณะหนึ่งเรียกว่า ข้าวต้มมัดไต้ โบราณว่าเป็นของชาวญวนท�ำ แต่ไม่ได้ท�ำในเวลา
ท�ำบุญตักบาตรเทโว ข้าวต้มแบบนี้มีขนาดยาว มัดหลายเปลาะแบบเดียวกับมัดไต้ที่ใช้จุดไฟ ข้าวต้มมัดไต้ 
ท�ำจากข้าวเหนียว ถั่วเขียวเราะเปลือก มันหมู เคล้าเกลือและพริกไทย (มาก ๆ ) เวลาห่อใช้ใบตองม้วนให้หนา  
ปิดห่อข้างหนึ่งแล้วกรอกข้าวเอาไม้กลม ๆ  กระทุ้งให้ข้าวกับถ่ัวแน่นเต็มแล้วปิดปลายห่อข้าวมัดแล้วน�ำไปต้ม 
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เวลารับประทานต้องจิ้มกับน�้ำตาลทรายจึงจะอร่อย
	 ในภาคเหนือมีข้าวต้มมัดชนิดหนึ่งเรียกว่า ข้าวต้มหัวหงอก ท�ำจากข้าวเหนียวใส่ไส้กล้วยน�้ำว้า  

หรือถั่วลิสง ที่เรียกว่าข้าวต้มหัวหงอกนั้นเพราะมีมะพร้าวขูดโรยหน้ามองดูขาว ๆ  เหมือนคนผมหงอก (จริยา 
เดชกุญชร, 2549)

9.	ขนมที่ใช้ในงานประเพณีท�ำบุญชักพระ (ภาคใต้)
	 การท�ำบุญนี้ตรงกับ วันขึ้น 15 ค�่ำ เดือน 11 ขนมที่ใช้ท�ำกัน ได้แก่ ข้าวต้มใบพ้อ เป็นข้าวต้มลูกโยน

ชนิดหน่ึงส�ำหรับหยิบ หรือโยนใส่เรือพนมพระ และยังเป็นขนมที่ใช้ในงานประเพณีหลาย ๆ  งานในท้องถิ่น 
ภาคใต้ ที่ใช้กันเป็นหลัก คือ งานบุญออกพรรษา ตักบาตรเทโว งานชักพระ งานเดือนสิบ และงานบวช

	 ขนมต้มท�ำจากข้าวเหนียวขาวหรือข้าวเหนียวด�ำก็ได้ ผัดกับหัวกะทิให้พอสุก แล้วห่อด้วยใบกะพ้อ 
เป็นรูปทรงสามเหลี่ยมคล้ายกระจับ เหลือก้านใบท�ำเป็นหางไว้ส�ำหรับหยิบ

10.	 ขนมที่ใช้ในงานบุญสลากภัต
	 ในสมัยโบราณมีการพระราชกุศลสลากภัตของหลวง สลากภัตของหลวงเป็นวิธีการท�ำบุญ 

เล้ียงพระแบบหน่ึง จดัขึน้ในเดอืน 7 โดยอบุาสกอบุาสกิาจบัสลากรายชือ่ของพระสงฆ์เพือ่น�ำภตัตาหารไปถวาย 
ในพระราชพิธีโบราณจะมีการจัดของใส่พานทองพานเงิน ขนมที่ใช้ใส่ในพาน คือ

	 1.	ข้าวเหนียว
	 2.	สังขยา
	 ในปัจจุบันได้มีการนิมนต์พระภิกษุและสามเณรมา แล้วให้คนมาท�ำบุญจับสลาก เมื่อจับได้องค์

ใดกจ็ะน�ำอาหารคาวหวานไปถวาย หลงัจากนัน้พระภกิษจุะเทศนาและแผ่อานสิงส์ให้แก่บรรพบรุษุของเจ้าของ
สลากที่ล่วงลับ (จริยา เดชกุญชร, 2549)

11.	 ขนมที่ใช้ในงานแต่งงาน
	 มกัจะจดัขนมหวานให้ครบ 9 อย่าง ตามประเพณทีางฝ่ายเจ้าสาวจะต้องเป็นผู้จดั และขนมทีน่ยิม

จัด คือ
	 1.	ฝอยทอง หรือ ทองหยิบ
	 2.	ขนมชั้น
	 3.	ขนมถ้วยฟู
	 4.	ขนมทองเอก
	 5.	ขนมหม้อแกง
	 6.	พุทราจีนเชื่อม
	 7.	ข้าวเหนียวแก้ว หรือวุ้นหน้าสีต่าง ๆ
	 8.	ขนมดอกล�ำดวน
	 9.	ผลไม้ต่าง ๆ  ลอยแก้ว (รุ่งทิวา วงศ์ไพศาลฤทธิ์, 2553)
	 พระยาอนุมานราชธน (เสถียรโกเศศ) เขียนไว้ว่า “ขนมแต่งงานแต่โบราณจะมี ขนมกง  

ขนมทองเอก ขนมชะมด ขนมสามเกลอ ขนมโพรงแสม ขนมรังนก ขนมพะพาย ขนมละมุด กะละแม  
ข้าวเหนียวแดง ข้าวเหนียวแก้ว ขนมชั้น”

ขนมไทยมิติด้านประเพณี



Vol.2 No.1 January - June 2020

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  11

	 ขนมชะมด และขนมสามเกลอ ถอืเป็นขนมเสีย่งทายในพธิแีต่งงาน คอื น�ำก้อนแป้งขนมสามเกลอ
มาจับให้ติดกันแล้วชุบแป้ง (ขนมชะมดไม่ต้องหุ้มแป้ง) ค่อย ๆ  วางลงในกระทะน�้ำมันร้อน ๆ  ถ้าขนมยังติดกัน
อยู่ทั้ง 3 ลูกก็หมายความว่าคู่บ่าวสาวที่จะแต่งงานกันนี้จะอยู่ด้วยกันอย่างดี ตลอดจนมีลูกด้วย แต่ถ้าหลุดหรือ
แยกออกจากกนัลกูหนึง่ยังตดิกนัอยู่เพยีง 2 ลกู ก็หมายความว่ามลีกูยากหรอืไม่ม ี ถ้าแยกหรอืหลดุออกทัง้ 3 ลกู 
ก็หมายความว่าจะอยู่ด้วยกันไม่ยืดไม่มีความสุข ด้วยเหตุนี้บางท่ีจึงใช้ไม้เสียบไว้เพื่อไม่ให้หลุดออกจากกัน  
ในการทอดขนมถ้าไม่ติดกันก็ต้องชุบแป้งทอดใหม่ 3-4 ครั้ง จนไม่แยกจากกัน บางทีทอดไม่ส�ำเร็จต้องเปลี่ยน
คนทอดใหม่เรยีกว่า หาหมอมาแก้ ถ้าทอดแล้วด้านไม่พองขึน้ คอื ด้านเหมอืนกล้วยแขก หรอืพองฟแูล้วยบุแตก
หมดก็ถือว่าไม่ดี แต่ถ้าทอดให้ฟูพองาม ลูกที่พองขึ้นกลมสวยไม่แตกไม่ยุบเรียกกันว่า หัวแก้วหัวแหวน ถือว่า
เป็นคู่ที่ดีเลิศ ส่วนขนมชะมดไม่ต้องหุ้มแป้ง แต่ชุบแป้งแล้วทอด

	 ขนมกง เรยีกตามลกัษณะคอื มรีปูร่างเป็นวงเหมือนวงล้อ ตรงกลางท�ำเป็นกากบาทยดึไว้ ในสมยั
อยุธยาเรียกว่าขนมกงเกวียน ท�ำด้วยข้าวตอก ถ่ัวเขียวหรือถ่ัวทอง โขลกผสมกับแป้งข้าวเหนียว ปั้นให้เป็น 
รูปวงล้อแล้วน�ำไปทอด มีความหมายถึงให้คู่บ่าวสาวรักกันเหมือนกงล้อเกวียนที่หมุนเคลื่อนไปไม่มีวันจบสิ้น 
และหากมีใครถามว่า “เมื่อไรจะกินขนมกงเสียที” หมายถึงถามว่าเมื่อไรจะได้แต่งงาน

	 ขนมพระพาย เป็นขนมท�ำจากแป้งข้าวเหนียวใส่สีปั้นเป็นก้อนกลมมีไส้ถั่วกวน
	 ขนมละมดุ ท�ำเหมือนขนมสามเกลอ แต่มขีนาดใหญ่กว่าเป็นลกูโดดไม่ตดิกนัอย่างขนมสามเกลอ 
	 ขนมรังนก ท�ำเป็นฝอยพันกันอย่างรังนก (จริยา เดชกุญชร, 2549)
	 ขนมต้ม เป็นขนมอย่างหนึ่งที่ใช้ในการไปสู่ขอฝ่ายหญิง 
	 ขนมโพรงแสม ท�ำจากแป้งมาพันรอบไม้กระบอกแล้วน�ำไปทอด เมื่อสุกขนมจะมีลักษณะเป็น

โพรง โรยน�ำ้ตาลเค่ียวรอบด้านนอก เปรียบขนมโพรงแสมว่าเป็นเสมอืนเสาบ้านทีมั่น่คง คูบ่่าวสาวจะอยูด้่วยกนั
อย่างยั่งยืนตลอดไป 

	 ขนมหันตรา เปรียบเสมือนชายหญิงคู่นี้มีคนตีตราจองไว้แล้ว 
	 ขนมนมสาว หรือ ขนมเทียน เปรียบเสมือนแสงสว่าง 
	 ขนมฝักบัว ตรงกลางขนมจะพองฟูขึ้นมา หมายถึง ความสูงส่งในชีวิตคู่ (กรรณิการ์ พรมเสาร์ 

และคณะ, 2542)
	 ขนมทีน่ยิมน�ำมาเลีย้งรบัรองแขกและใช้ในพธิแีต่งงาน หากมชีือ่ไพเราะเป็นสริมิงคล กน็บัว่าใช้ได้

ไม่มีกฎเกณฑ์ตายตัว แต่โดยทั่วไปมักจะเลือกขนมมา 9 อย่างเพราะเลข 9 ถือเป็นเลขน�ำโชค หมายถึง  
ความก้าวหน้า เจริญรุ่งเรือง ขนมที่นิยมท�ำในงานแต่งงานยังมีนอกเหนือจากท่ีกล่าวมาอีก เช่น ขนมฟองมุก 
เล็บมือนาง ขนมผิง ทองม้วน ขนมดอกล�ำดวน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และคณะ, 
2542)

	 ในงานแต่งงานมักจะมีแขกมาก จึงท�ำขนมประเภทน�้ำกะทิ เรียกกันว่า “กิน 3 ถ้วย” เป็นของ
หวาน 3 อย่างจะเป็นอะไรก็ได้แต่อยู่ในจ�ำนวน 3 ถ้วย ส่วนใหญ่มักจะเป็นข้าวเหนียวน�้ำกะทิ ข้าวตอกน�้ำกะทิ 
ลอดช่องน�้ำกะทิ ถ้าไม่มีอย่างใดอย่างหนึ่งจะเปลี่ยนเป็นเม็ดแมลงลักน�ำ้กะทิ หรือมันต้มน�้ำกะทิก็ได้ (เวนิสา 
โชติอรุณ, 2548) ซึ่งมีความหมายดังนี้

	 -	 ข้าวเหนียวน�้ำกะทิ หมายถึง จะได้รักกันเหนียวแน่น
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	 -	 ข้าวตอกน�้ำกะทิ หมายถึง ชีวิตจะได้ฟูฟ่อง
	 -	 ลอดช่องน�ำ้กะท ิหมายถงึ ให้มคีวามตระหนีถ่ีเ่หนีย่ว จติใจมัน่คง มคีวามระมดัระวงั ไม่สรุุย่สรุ่าย 

(จริยา เดชกุญชร, 2549)
12.	 ขนมที่ใช้ถวายพระ 
	 ขนมชั้นดีที่จัดเข้าส�ำรับส�ำหรับเลี้ยงพระหรือเลี้ยงแขกนั้น มักจัดไว้อีกพวกหนึ่งไม่เหมือนขนม 

ในพิธีแต่งงานหรือพิธีกัณฑ์เทศน์ ขนมเหล่าน้ีประกอบไปด้วยขนมเทียนแก้ว ขนมส�ำปันนีอ่อน (ส�ำปะนี)  
ขนมทองเอก ขนมกระจัง ขนมช่อม่วง ขนมมะเขือเทศ เม็ดขนุน สังขยา ทองหยิบ ทองหยอด  
ฝอยทอง ขนมเหล่านี้ถือกันว่าเป็นยอดขนมในสมัยโบราณ แต่ของหวานในรัชกาลท่ี 1 ในงานฉลอง 
วัดพระศรีรัตนศาสดาราม พ.ศ. 2352 มีบัญชีรายชื่อจดขนมหวานถวายพระ ดังนี้

	 “ขนมฝอย 1 ข้าวเหนียวแก้ว 1 ขนมผิง 1 ขนมไส้ไก่ 1 ขนมกล้วยฉาบ 1 หน้าเตียง 1 หรุ่ม 1 
สังขยา 1 ฝอยทอง 1 ขนมตะไล 1 รวม 10 สิ่ง” จะเห็นได้ว่าการก�ำหนดขนมหรือของหวานส�ำหรับถวายพระ
นั้นไม่จ�ำกัด ขนมใดที่ถือว่าเป็นสิริมงคลกับงานก็สามารถน�ำมาใช้ได้ (เวนิสา โชติอรุณ, 2548) พอมาถึงสมัย
ปัจจุบันขนมที่ถือเป็นขนมชั้นดีบางคนอาจนึกถึงขนมเทียนแก้ว ขนมส�ำปันนีอ่อน ขนมทองเอก ขนมช่อม่วง 
เม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมจ่ามงกุฎ ขนมปุยฝ้าย (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และคณะ, 2542)

สรุป 
ขนม หมายถึง ของกินที่ไม่ใช่กับข้าว มักปรุงด้วยแป้ง หรือ ข้าว นํ้าตาล กะทิ หรือ มะพร้าว คนไทย

สมัยโบราณไม่ได้รับประทานขนมกันทุกวันเหมือนปัจจุบัน จะท�ำขนมกันก็เฉพาะในงานเทศกาล งานประเพณี
ทางศาสนา หรือ การประกอบพิธีกรรมต่าง ๆ  เท่านั้น เพราะความผูกพันเก่ียวข้องกับศาสนานี้เองจึงท�ำให้ 
การท�ำขนมหลายอย่างเกี่ยวข้องกับคติความเชื่อทางศาสนา 

ท้าวทองกีบม้าเป็นผู ้เร่ิมต้นสอนให้ท�ำขนมทองหยิบ ทองหยอด ฝอยทอง ทองพลุ ขนมผิง  
ขนมสัมปันนี ขนมหวานเหล่านี้มิได้ใช้น�้ำตาลปึก หรือ น�้ำตาลโตนดอย่างขนมไทยแท้ แต่ใช้น�้ำตาลทรายละเอียด
แทน ทีส่ามารถส่ังซ้ือได้จากเรอืสนิค้าของชาวต่างชาติ ท้าวทองกีบม้ายงัได้ทดลองน�ำวตัถดุบิทีม่อียูใ่นเมอืงไทย 
และไข่ขาวที่เหลือจากการท�ำของหวานแบบยุโรปที่ใช้ไข่แดงล้วนมาดัดแปลงเป็นขนมด้วย เช่น ขนมหม้อแกง 
ซ่ึงได้จากการน�ำไข่ขาวที่เหลือจากการท�ำทองหยิบ ทองหยอด มาผสมกับถั่วเขียว น�้ำตาลโตนด กะทิ และ 
แป้งข้าวเจ้า

ขนมมงคลที่นิยมใช้ในงานพิธีนิยมจัดตกแต่งรวมกันให้สวยงาม บ่งบอกถึงคุณค่าและแฝงไปด้วย 
ความหมายอันเป็นสิริมงคล ใช้ในการท�ำบุญเลี้ยงพระ เลี้ยงญาติมิตร และมอบเป็นของขวัญ เช่น ในเทศกาล
ขึ้นปีใหม่ วันสงกรานต์ งานท�ำบุญอายุ งานข้ึนบ้านใหม่ งานมงคลสมรส แสดงถึงวัฒนธรรมท่ีผ่านความเช่ือ 
และประเพณขีองไทย ขนมไทยจึงท�ำหน้าทีเ่ป็นตวัแทนสือ่กลางในการสือ่สารการแสดงความรูส้กึทีด่เีหมาะสม
กับโอกาสส�ำคัญต่าง ๆ  

ขนมไทยมิติด้านประเพณี
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บทคัดย่อ
งานวิจยัน้ี มวีตัถปุระสงค์เพือ่น�ำแก้วมงักรจากผลตกเกรดมาแปรรปูโดยใช้วธิกีารถนอมอาหารของไทย 

คือการแช่อิ่มอบแห้งเพื่อความสะดวกในการรับประทานและเพิ่มทางเลือกของผู้บริโภค ทั้งนี้ในงานวิจัยจะมี
การศึกษาระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 0.3, 0.5, 0.7 และ 0.9 ผลการทดสอบคุณภาพด้านเคมีและ
ด้านจุลินทรีย์ พบว่าระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 0.9 มีปริมาณน�้ำตาลอินเวิร์ทมากที่สุด และ 
มีจ�ำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราไม่เกินที่มาตรฐานก�ำหนด เมื่อน�ำแก้วมังกรแช่อิ่มมาศึกษาอุณหภูมิที่
เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรที่เหมาะสมที่ระดับอุณหภูมิ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส พบว่าแก้วมังกร
แช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ใช้เวลาในการอบ 12 ชั่วโมง ความชื้นไม่เกินร้อยละ 18 และไม่เกิด
ปฏิกิริยาสีน�้ำตาล ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยแก้วมังกร
แช่อิ่มอบแห้งในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ซ่ึงผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่ม 
อบแห้งร้อยละ 80 และมีการตัดสินใจซื้อร้อยละ 70 

ค�ำส�ำคัญ: แก้วมังกร แช่อิ่ม อบแห้ง ตกเกรด
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Osmotically Dehydrated of Undergrade Dragon Fruit

Abstract
Objective of this research was to preserve low grade dragon fruits by using Thai  

traditional preservative method which use osmotically dehydration technique to convenient 
consumption and increase consumer choice. This research studied the citric acid concentration 
of 0.3%, 0.5%, 0.7% and 0.9%. Chemistry quality analysis and microbial quality analysis  
found that 0.9% citric acid had the highest amount of invert sugar and total number of  
microorganisms, yeast and mold did not exceed the standard. Result of studied the optimum 
drying conditions at temperatures of 65, 70 and 75 °C, it was found that the osmotically 
dragon fruit was dried at 70 °C for 12 hours, moisture content did not exceed 18%, not found 
brown reaction. Consumer acceptance test revealed that consumer liked product slightly  
too moderately with 80% acceptance and 70% purchasing decisions.

Keywords: Dragon fruit, Osmotically, Dehydration, Low grade

บทน�ำ 
แก้วมังกรเป็นไม้ผลเศรษฐกิจของไทย เป็นผลไม้ท่ีมีเส้นใยอาหารสูง แคลอรี่ต�่ำ ที่อุดมไปด้วย 

วิตามินซี เมล็ดของแก้วมังกรยังอุดมไปด้วยไขมันไม่อิ่มตัวสามารถต้านปฏิกิริยาออกซิเดชัน เมื่อรับประทาน
แล้วนอกจากจะดับร้อนผ่อนกระหายยงัท�ำให้ร่างกายสดชืน่และบ�ำรงุผวิพรรณให้เปล่งปลัง่ ในสภุาพสตรสีามารถ
ช่วยกระตุน้ต่อมน�ำ้นม ใช้เป็นผลไม้เสรมิสขุภาพ และความงามได้เป็นอย่างด ีแก้วมงักรนอกจากจะรบัประทาน
เป็นผลสดแล้ว ยังสามารถน�ำแก้วมังกรมาท�ำเป็นเมนูอาหารต่าง ๆ  ให้มีความหลากหลาย เช่น สลัดแก้วมังกร 
นอกจากจะเป็นเมนูอาหารต่าง ๆ  แล้วยังสามารถน�ำแก้วมังกรไปแปรรูปเป็นน�้ำผลไม้ หรือไวน์แก้วมังกร ซึ่งจะ
เป็นการเพิ่มรายได้ที่นอกเหนือจากการขายผลสด และยังให้ผลผลิตท่ีคุ้มค่ากับการลงทุน จึงเป็นอีกทางเลือก
หนึ่งของเกษตรกรไทยที่จะหันมาปลูกแก้วมังกร เพื่อเสริมรายได้อีกทางหนึ่ง ในปัจจุบันสถานการณ์แก้วมังกร
มีปัญหาราคาตกต�่ำ โดยเฉพาะแก้วมังกรเนื้อสีขาวตกเกรดที่มีลักษณะผิวมีต�ำหนิ ผิวลาย ลูกเล็ก มีราคาขาย
อยู่กิโลกรัมละ 2 บาท แก้วมังกรลูกเล็ก มีราคาขายกิโลกรัมละ 3 บาท แก้วมังกรลูกขนาดกลาง มีราคาขาย
กิโลกรัมละ 4-5 บาท แก้วมังกรลูกใหญ่ เกรด A (ขนาด 2 ลูกต่อกิโลกรัม) มีราคากิโลกรัมละ 6-7 บาท  
ทั้งยังพบว่าผลผลิตตกค้างสะสมส่วนใหญ่เป็นแก้วมังกรตกเกรด ที่ไม่มีคุณภาพ มีต�ำหนิผิวลาย (ส�ำนักข่าว 
กรมประชาสัมพันธ์, 2563; หนังสือพิมพ์เชียงใหม่นิวส์, 2551)

การแช่อิ่มเป็นการถนอมอาหารมีมาตั้งแต่สมัยโบราณท่ีเกิดจากภูมิปัญญาไทย เป็นการถนอมอาหาร
ช่วยให้สามารถเก็บอาหารไว้บริโภคได้เป็นเวลานาน โดยท่ียังคงรูปร่างและลักษณะปรากฏของวัตถุดิบและ
คุณค่าทางโภชนาการไว้ให้ได้มากที่สุด การแช่อิ่มเป็นการถนอมอาหารจ�ำพวกผักและผลไม้ท่ีนิยมมากวิธีหนึ่ง 
ซึ่งเป็นการถนอมอาหารโดยใช้น�้ำตาลเป็นวัตถุดิบหลักในการช่วยรักษาอายุการเก็บของผักและผลไม้ให้เก็บได้
นานขึ้น การแช่อิ่มมีหลักการคล้ายกับการเชื่อมผลไม้ คือน�ำช้ินผลไม้แช่ในสารละลายน�้ำตาลจนกระท่ังผลไม ้
อิ่มตัวโดยไม่มีการต้มหรือให้ความร้อน ในขณะแช่น�้ำเชื่อมที่ใช้มีความเข้มข้นตั้งแต่ร้อยละ 30-70 ขึ้นไป  
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การแช่อิ่มผลไม้มีอยู่ 2 วิธี คือ การแช่อิ่มแบบเร็ว ท�ำได้โดยแช่ผลไม้ในน�้ำเช่ือมอย่างเข้มข้นประมาณร้อยละ 
30-40 ที่อุณหภูมิสูง จนกระทั้งน�้ำเชื่อมมีความเข้มข้นร้อยละ 60-70 แล้วน�้ำชิ้นผลไม้ไปผึ่งแดดหรืออบให้แห้ง 
วิธีน้ีมกัจะมปัีญหาของการตกผลกึของน�ำ้ตาล และไม่เหมาะสมกบัผลไม้ทีม่ลีกัษณะนิม่และเละง่าย และการแช่
อิ่มแบบช้า ท�ำได้โดยการแช่ชิ้นผลไม้ในน�้ำเชื่อมที่มีความเข้มข้นร้อยละ 30-40 นาน 24 ชั่วโมงแล้วปรับความ
เข้มข้นน�้ำเชื่อมให้มีความเข้มข้นเพิ่มขึ้นร้อยละ 10 ทุก 24 ชั่วโมง ท�ำซ�้ำ   เป็นเวลา 6-7 วัน จนกระทั่งความ
เข้มข้นของน�ำ้เชือ่มไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 ตามมาตรฐานอตุสาหกรรม แล้วน�ำ้ชิน้ผลไม้ไปผึง่แดดหรอือบให้แห้ง 
(ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2550) ผลไม้แช่อิ่มที่ผ่านการแช่ในสารละลายน�้ำตาลสามารถดึง
เอาน�้ำออกไปเพียงบางส่วน ซึ่งในชิ้นผลไม้ยังมีความชื้นเหลืออยู่มากกว่าร้อยละ 30 และมีค่า Water activity 
อยู่ระหว่าง 0.60-0.85 ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความชื้นปานกลาง จึงไม่สามารถเก็บผลิตภัณฑ์นี้ได้นาน แต่หาก
น�ำผลติภณัฑ์ไปอบให้แห้งเพือ่ให้มคีวามชืน้ต�ำ่ลงอยูใ่นระดบัอาหารแห้ง หรอืมคีวามชืน้อยูใ่นช่วงร้อยละ 15-30 
และมีค่า Water activity ต�่ำกว่า 0.6 และหากต้องการป้องการเกิดปฏิกิริยาสีน�้ำตาลซึ่งไม่ได้เกิดจากปฏิกิริยา
ของเอนไซม์หรือเกิดจากปฏิกิริยาคาราเมลไลเซชันจึงควรอบแห้งท่ีอุณหภูมิต�่ำในช่วง 50-70 องศาเซลเซียส 
(จินตนา ศรีผุย, 2546)

ดงัน้ันผู้วิจยัจึงมแีนวคดิในการน�ำแก้วมงักรเนือ้สขีาวระยะผลสกุจากผลตกเกรด ทีม่ลีกัษณะผวิมตี�ำหนิ 
ผิวลาย ลูกเล็กมาแปรรูปเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาเป็นผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง โดยใช้ความรู้จาก
ภูมิปัญญาในการถนอมอาหารของไทยมาประยุกต์ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ทั้งยังเป็นการเพิ่มมูลค่าของ
แก้วมังกรตกเกรด ที่ไม่ผ่านเกณฑ์ในการจ�ำหน่ายในท้องตลาด และเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภคทางหนึ่ง
อีกด้วย

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิ่มที่เหมาะสมของแก้วมังกร
2.	 เพื่อศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรแช่อิ่ม
3.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อแก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง

กรอบแนวคิด 

1.	ศกึษาสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิม่
ที่เหมาะสมของแก้วมังกรที่แตกต่าง
กัน 4 ระดับ ได้แก่ ร้อยละ 0.3, 0.5, 
0.7 และ 0.9 

2. ศึกษาอณุหภมิูทีเ่หมาะสมในการอบแห้ง
แก้วมังกรแช่อิม่ทีแ่ตกต่างกนั 3 ระดับ 
ได้แก่ 65, 70 และ 75 องศาเซลเซียส 

1.1	คุณภาพด้านเคมี
	 1.1.1	ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) (AOAC, 2002)
	 1.1.2	ปริมาณน�้ำตาลอินเวิร์ท (AOAC, 2000)
1.2	คุณภาพด้านจุลินทรีย์
	 1.2.1	ปรมิาณเชือ้จลุนิทรย์ีทัง้หมด (AOAC, 2000)
	 1.2.2	ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000) 
2.1	คุณภาพด้านกายภาพ
	 2.1.1	ค่าสีโดยใช้เครื่องวัดสี (L* a* b*) โดยใช ้
		  เครื่อง Handy Colorimeter NR 3000

วิเคราะห์

วิเคราะห์

แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งจากผลตกเกรด
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วิธีด�ำเนินการวิจัย 
1.	 การศกึษาสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิม่ทีเ่หมาะสมของแก้วมงักรท่ีระดับของความเข้มข้น

ของกรดซิตริกร้อยละ 0.3, 0.5, 0.7 และ 0.9
	 โดยมกีรรมวธิกีารผลติแสดงดังภาพที ่2 จากนัน้น�ำตวัอย่างแก้วมงักรแช่อิม่ทีไ่ด้มาวเิคราะห์คณุภาพ

ด้านเคมี ได้แก่ ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) (AOAC, 2002) และปริมาณน�้ำตาลอินเวิร์ท (AOAC, 2000) และ
วิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000) และปริมาณยีสต์และรา 
(AOAC, 2000)

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

วิเคราะห์

ด้วยเครือ่งท�ำแห้งอบลมร้อนแบบถาด 
เป็นระยะเวลา 12 ชั่วโมง 

3.	ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง

2.2	คุณภาพด้านเคมี
	 2.2.1	ปริมาณน�้ำอิสระ (Water Activity) โดยใช้ 
		  เครื่อง Water Activity (TH-500)
	 2.2.2	ปริมาณความชื้น โดยใช้วิธี Gravimetric  
		  method (AOAC, 2002)
2.3	คุณภาพด้านจุลินทรีย์
	 2.3.1	ปรมิาณเชือ้จลุนิทรย์ีท้ังหมด (AOAC, 2000)
	 2.3.2	ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000)
2.4	คณุภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้วธิ ี9-Point  
	 Hedonic Scaling (คะแนน 1-9) 
3.1	คุณภาพทางด ้านประสาทสัมผัส โดยใช ้วิ ธี 
9-Point Hedonic Scaling (คะแนน 1-9) และท�ำการ
ทดสอบกับผู้บริโภคโดยวิธี Central location test 
(CLT) ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิตกับผู้บริโภคจ�ำนวน 
100 คน โดยให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสเปรี้ยว รสหวาน กลิ่นรส
และความชอบโดยรวม

Osmotically Dehydrated of Undergrade Dragon Fruit
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ภาพที่ 2 กระบวนการผลิตแก้วมังกรแช่อิ่ม
ที่มา: ดัดแปลงจากสมชาย สุริยะศิริบุตร (2544)

น�ำแก้วมังกรระยะผลสุกจากผลตกเกรด ที่มีลักษณะผิวมีต�ำหนิ ผิวลาย ลูกเล็ก
ล้างด้วยน�้ำสะอาด แล้วน�ำมาปอกเปลือก

หั่นให้เป็นแว่นหนาประมาณ 1.5 เซนติเมตร

แช่ในสารละลายแคลเซียมคลอไรด์เข้มข้นร้อยละ 0.5 เป็นเวลา 15-20 นาที ล้างด้วยน�้ำสะอาด
และพักให้สะเด็ดน�้ำบนตะแกรงสแตนเลส

นึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที

แช่แก้วมังกรในน�้ำเชื่อม 40 องศาบริกซ์ ในสัดส่วนเนื้อแก้วมังกรต่อน�้ำเชื่อม 1:1.5 ซึ่งได้ศึกษาปริมาณของ
กรดซิตริกที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.3, 0.5, 0.7 และ 0.9 ท�ำการเติมโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์

ร้อยละ 0.02 แล้วแช่ทิ้งไว้ค้างคืน

เปลี่ยนน�้ำเชื่อมโดยเพิ่มความเข้มข้นเป็น 50 องศาบริกซ์ ในสัดส่วนเนื้อแก้วมังกรต่อน�้ำเชื่อม 1:1.5 
ซึ่งได้ศึกษาปริมาณของกรดซิตริกที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.3, 0.5, 0.7 และ 0.9 ท�ำการเติม

โซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ ร้อยละ 0.02 แล้วแช่ทิ้งไว้ค้างคืน

เปลี่ยนน�้ำเชื่อมโดยเพิ่มความเข้มข้นเป็น 60 องศาบริกซ์ ในสัดส่วนเนื้อแก้วมังกรต่อน�้ำเชื่อม 1:1.5 
ซึ่งได้ศึกษาปริมาณของกรดซิตริกที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.3, 0.5, 0.7 และ 0.9 

ท�ำการเติมโซเดียมเมตาไบซัลไฟด์ ร้อยละ 0.02 แล้วแช่ทิ้งไว้ค้างคืน

จนกระทั่งมีน�้ำตาลในเนื้อเยื่อของผลไม้ไม่น้อยกว่าร้อยละ 65 โดยวิเคราะห์น�้ำตาลอินเวิร์ท

ผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่ม

2.	การศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรแช่อิ่ม
	 โดยการน�ำแก้วมังกรแช่อิ่มที่ผ่านการศึกษาสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิ่มท่ีเหมาะสมของ

แก้วมงักรจากข้อ 1 มาศกึษาอณุหภมูทิีเ่หมาะสมในการอบแห้งทีร่ะดบัอณุหภมู ิ65, 70 และ 75 องศาเซลเซยีส 
ด้วยเครื่องท�ำแห้งอบลมร้อนแบบถาด เป็นระยะเวลา 12 ชั่วโมง และวิเคราะห์คุณภาพดังต่อไปนี้

แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งจากผลตกเกรด
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	 2.1	 คุณภาพด้านกายภาพ
		  2.1.1	ค่าสี (L* a* b*) โดยใช้เครื่องวัดสี Handy Colorimeter NR 3000
	 2.2	 คุณภาพด้านเคมี
		  2.2.1	ปริมาณน�้ำอิสระ (Water Activity) โดยใช้เครื่อง Water Activity (TH-500)
		  2.2.2	ปริมาณความชื้น โดยใช้วิธี Gravimetric method (AOAC, 2002)
	 2.3	 คุณภาพด้านจุลินทรีย์
		  2.3.1	ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC, 2000)
		  2.3.2	ปริมาณยีสต์และรา (AOAC, 2000)
	 2.4	 คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
		  โดยใช้วิธีการทดสอบด้านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธี 9-Point  

Hedonic Scaling (คะแนน 1-9) กับผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน โดยให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้าน 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสเปรี้ยว รสหวาน กลิ่นรส และความชอบโดยรวม

3.	การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง
	 โดยใช้วิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 9-Point Hedonic Scaling (คะแนน 1-9) และ

ท�ำการทดสอบกับผู้บริโภคโดยวิธี Central location test (CLT) ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต กับผู้บริโภคจ�ำนวน 
100 คนที่มีอายุ 18 ปีขึ้นไป โดยทดสอบผลิตภัณฑ์ที่เสนอให้พร้อมกับแบบสอบถามการยอมรับและการตัดสิน
ใจซื้อร่วมกับแบบสอบถามการประเมินความชอบของผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง โดยให้คะแนนความ
ชอบในคุณลักษณะด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสเปรี้ยว รสหวาน กลิ่นรส และความชอบโดยรวม 

4.	การวางแผนการทดลอง และการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
	 วางแผนการทดลองแบบสุ่มอย่างสมบูรณ์ (Completely Randomized Design : CRD) เพื่อ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส น�ำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of  
Variance, ANOVA) และ เปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)

ผลการวิจัยและอภิปรายผล
1.	ผลการศึกษาสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิ่มที่เหมาะสมของแก้วมังกร
	 แก้วมังกรแช่อิ่มเป็นระยะเวลา 6 วัน พบว่าแก้วมังกรมีน�้ำตาลในเนื้อเยื่อของผลไม้ไม่น้อยกว่า 

ร้อยละ 65 ซ่ึงผลการศกึษาสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิม่ทีเ่หมาะสมของแก้วมงักรทีร่ะดบัความเข้มข้นของ
กรดซิตริกร้อยละ 0.3, 0.5, 0.7 และ 0.9 ต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านเคมีและจุลินทรีย์ของแก้วมังกร 
แช่อิ่มวันที่ 1-6 แสดงดังตารางที่ 1 

Osmotically Dehydrated of Undergrade Dragon Fruit



ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563
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ตารางที่ 1 คุณภาพทางด้านเคมีและจุลินทรีย์ของแก้วมังกรแช่อิ่มวันที่ 1-6
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ตารางที่ 1  คุณภาพทางด้านเคมแีละจลุินทรีย์ของแก้วมังกรแช่อ่ิมวันท่ี 1-6 
วันที ่ ความเข้มขน้ของ

กรดซิตริก 
ค่าความเป็น

กรด-ด่าง (pH) 
ปริมาณน  าตาลอินเวิร์ท 

(ร้อยละ) 
จุลินทรีย์ทั งหมด 

(Cfu/g) 
ยีสต-์รา  
(Cfu/g) 

    1 ร้อยละ 0.3 4.33a ± 0.26 26.47c ± 0.61 4.4×103 Y=2.3×102 
 ร้อยละ 0.5 4.24a ± 0.23 27.25bc ± 0.86 5.3×103 Y=35 
 ร้อยละ 0.7 4.23a ± 0.17 27.61b ± 0.16 45 <5 
 ร้อยละ 0.9 4.03b ± 0.20 29.05a ± 2.25 5.4×103 <5 
2 ร้อยละ 0.3 4.19a ± 0.25 34.47c ± 4.21 1.4×104 Y=60 
 ร้อยละ 0.5 4.01b ± 0.23 35.67bc ± 3.98 1.8×103 <5 

 ร้อยละ 0.7 3.89bc ± 0.22 37.33bc ± 3.48 1.3×102 <5 
 ร้อยละ 0.9 3.73c ± 0.21 38.33a ± 3.98 8.1×102 Y=10 
3 ร้อยละ 0.3 3.26a ± 0.14 41.40b ± 3.46 10 <5 
 ร้อยละ 0.5 3.07b ± 0.06 41.93b ± 4.22 30 Y=10 
 ร้อยละ 0.7 2.99b ± 0.09 43.53ab ± 2.97 20 <5 
 ร้อยละ 0.9 2.89c ± 0.18 44.80a ± 2.65 5 <5 
4 ร้อยละ 0.3 3.21a ± 0.11 51.80c ± 4.46 1.27×103 <5 
 ร้อยละ 0.5 3.15a ± 0.12 52.67bc ± 3.96 <5 <5 
 ร้อยละ 0.7 3.01b ± 0.10 54.80ab ± 3.12 5 <5 
 ร้อยละ 0.9 2.88c ± 0.17 56.33a ± 3.74 <5 <5 
5 ร้อยละ 0.3 3.15a ± 0.15 57.13b ± 5.24 1.5×103 <5 
 ร้อยละ 0.5 3.03b ± 0.12 59.67ab ± 4.82 50 5 
 ร้อยละ 0.7 2.92c ± 0.14 61.13a ± 4.97 2.0×104 Y=2.3×102 
 ร้อยละ 0.9 2.88c ± 0.15 62.07a ± 4.03 15 <5 
6 ร้อยละ 0.3 3.13a ± 0.13 66.33c ± 2.85 1.6×103 <5 
 ร้อยละ 0.5 2.98b ± 0.13 68.00bc ± 3.33 1.3×103 <5 
 ร้อยละ 0.7 2.88c ± 0.11 69.80ab ± 3.00 4.7×102 <5 

 ร้อยละ 0.9 2.81c ± 0.13 70.67a ± 2.55 20 <5 
หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเปรียบเทียบในระยะเวลาแช่อิ่มเดียวกันที่ก ากับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติของการเปรียบเทียบภายในวันเดียวกัน (p≤0.05)  

จากตารางที่ 1 พบว่าระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกเพิ่มขึ้นท�ำให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลง 
เนื้อแก้วมังกรแช่อ่ิมจึงมีปริมาณกรดเพิ่มข้ึน ส่งผลท�ำให้มีปริมาณน�้ำตาลอินเวิร์ทเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส�ำคัญ 
ทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากความเข้มข้นของกรดซิตริกที่เพิ่มขึ้น มีผลต่อการแตกตัวของน�้ำตาลทรายเป็น
น�้ำตาลกลูโคสและน�้ำตาลฟรุคโตสเพิ่มขึ้น ที่เรียกว่าน�้ำตาลอินเวิร์ท (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2557) ซ่ึงน�้ำตาล 

หมายเหตุ:	ค่าเฉล่ียในแนวตัง้เปรยีบเทยีบในระยะเวลาแช่อิม่เดยีวกนัทีก่�ำกบัด้วยตวัอกัษร a,b, … แสดงความ 
	 แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติของการเปรียบเทียบภายในวันเดียวกัน (p≤0.05)

แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งจากผลตกเกรด

1

2

3

4

5

6
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จากตารางที่ 1 พบว่าระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกเพิ่มขึ้นท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลง 
เนื้อแก้วมังกรแช่อิ่มจึงมีปริมาณกรดเพิ่มขึ้น ส่งผลท าให้มีปริมาณน้ าตาลอินเวิร์ทเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ     
(p≤0.05) เนื่องจากความเข้มข้นของกรดซิตริกที่เพิ่มขึ้น มีผลต่อการแตกตัวของน้ าตาลทรายเป็นน้ าตาลกลูโคสและ
น้ าตาลฟรุคโตสเพิ่มขึ้น ที่เรียกว่าน้ าตาลอินเวิร์ท (นิธิยา, 2557) ซึ่งน้ าตาลอินเวิร์ทจะป้องกันการตกผลึกของน้ าตาล
ทรายกับผลิตภัณฑ์แช่อิ่มและช่วยป้องกันไม่ให้น้ าเช่ือมตกผลึกหรือเป็นเกล็ด ท าให้เนื้อของแก้วมังกรแช่อิ่มเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค (อาพร, 2547; จิราพร, 2549) ในขณะที่คุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่าท่ีระดับความเข้มข้นของกรด
ซิตริกร้อยละ 0.9 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราน้อยว่าที่ระดับความเข้มข้นอื่นๆ เนื่องจากกรดสามารถยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ และไม่เกินค่ามาตรฐานที่ก าหนด (มอก., 2542) ดังนั้นจึงเลือกระดับความเข้มข้นของ
กรดซิตริกร้อยละ 0.9 เป็นสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิ่มท่ีเหมาะสมของแก้วมังกรในการทดลองถัดไป 
 

2. ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรแช่อิ่ม 
ผลการศึกษาอุณหภูมิที่ เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมั งกรแช่อิ่ม ที่อุณหภูมิ  65, 70 และ 75               

องศาเซลเซียส ด้วยเครื่องท าแห้งอบลมร้อนแบบถาด เป็นระยะเวลา 12 ช่ัวโมง แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าปริมาณ
ความช้ืน ปริมาณน้ าอิสระ และค่าความสว่าง (L*) ของแก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส มีค่าน้อย
กว่าและมีความแตกต่างกับแก้วมังกรแช่อ่ิมที่ท าการอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูง ผลิตภัณฑ์จะเกิดสีที่เข้มขึ้นที่เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลจากปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชัน (จินตนา, 2546; นิธิยา, 2557) ซึ่งส่งผลให้ความสว่าง (L*) ของตัวอย่างแก้วมังกร
แช่อิ่มท่ีอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส มีค่าลดลงและแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับตัวอย่างแก้ว
มังกรแช่อิ่มที่อบที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ซึ่งในทุกระดับอุณหภูมิที่ท าการศึกษามีปริมาณความช้ืนไม่เกินร้อยละ 
18 ซึ่งเป็นไปตามที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก าหนด (มอก., 2542) ดังนั้นจึงส่งผลให้ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และรา ไม่เกินท่ีมาตรฐานก าหนด (มอก., 2542) แสดงดังตารางที่ 3 
 
ตารางที ่2  คุณภาพด้านกายภาพและเคมีของแก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้งที่ใช้อุณหภูมิในการอบที่แตกต่างกัน  

อุณหภูมิ 
(C) 

ความชื น  
(ร้อยละ) 

ปริมาณน  า
อิสระ  

ค่าสี 
L* a* b* 

       65 10.52a ± 0.75 0.64a ± 0.02 26.97a ± 1.41 6.50a ± 1.02 -0.49a ± 0.54 
70 9.97b ± 0.88 0.59b ± 0.07 23.05b ± 1.49 7.99a ± 3.36 0.83ab ± 0.72 
75 9.88b ± 0.59 0.56b± 0.03 16.38c± 1.69 3.75b± 1.72 -1.06b± 0.03 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่ก ากับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) 

 
 
 
 
 
 

ตารางที ่3  ค่าทางจุลชีววิทยาของแก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้ง 
อุณหภูมิ (C) จุลินทรีย์ทั งหมด (Cfu/g) ยีสต์-รา (Cfu/g) 

65 <5 Y=5 
70 <5 <5 
75 <5 <5 
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จากตารางที่ 1 พบว่าระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกเพิ่มขึ้นท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ลดลง 
เนื้อแก้วมังกรแช่อิ่มจึงมีปริมาณกรดเพิ่มขึ้น ส่งผลท าให้มีปริมาณน้ าตาลอินเวิร์ทเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ     
(p≤0.05) เนื่องจากความเข้มข้นของกรดซิตริกที่เพิ่มขึ้น มีผลต่อการแตกตัวของน้ าตาลทรายเป็นน้ าตาลกลูโคสและ
น้ าตาลฟรุคโตสเพิ่มขึ้น ที่เรียกว่าน้ าตาลอินเวิร์ท (นิธิยา, 2557) ซึ่งน้ าตาลอินเวิร์ทจะป้องกันการตกผลึกของน้ าตาล
ทรายกับผลิตภัณฑ์แช่อิ่มและช่วยป้องกันไม่ให้น้ าเช่ือมตกผลึกหรือเป็นเกล็ด ท าให้เนื้อของแก้วมังกรแช่อิ่มเป็นที่
ยอมรับของผู้บริโภค (อาพร, 2547; จิราพร, 2549) ในขณะที่คุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่าท่ีระดับความเข้มข้นของกรด
ซิตริกร้อยละ 0.9 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และราน้อยว่าที่ระดับความเข้มข้นอื่นๆ เนื่องจากกรดสามารถยับยั้ง
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ได้ และไม่เกินค่ามาตรฐานที่ก าหนด (มอก., 2542) ดังนั้นจึงเลือกระดับความเข้มข้นของ
กรดซิตริกร้อยละ 0.9 เป็นสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิ่มท่ีเหมาะสมของแก้วมังกรในการทดลองถัดไป 
 

2. ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรแช่อิ่ม 
ผลการศึกษาอุณหภูมิที่ เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมั งกรแช่อิ่ม ที่อุณหภูมิ  65, 70 และ 75               

องศาเซลเซียส ด้วยเครื่องท าแห้งอบลมร้อนแบบถาด เป็นระยะเวลา 12 ช่ัวโมง แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าปริมาณ
ความช้ืน ปริมาณน้ าอิสระ และค่าความสว่าง (L*) ของแก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส มีค่าน้อย
กว่าและมีความแตกต่างกับแก้วมังกรแช่อ่ิมที่ท าการอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส อย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูง ผลิตภัณฑ์จะเกิดสีที่เข้มขึ้นที่เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสี
น้ าตาลจากปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชัน (จินตนา, 2546; นิธิยา, 2557) ซึ่งส่งผลให้ความสว่าง (L*) ของตัวอย่างแก้วมังกร
แช่อิ่มท่ีอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส มีค่าลดลงและแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติกับตัวอย่างแก้ว
มังกรแช่อิ่มที่อบที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส ซึ่งในทุกระดับอุณหภูมิที่ท าการศึกษามีปริมาณความช้ืนไม่เกินร้อยละ 
18 ซึ่งเป็นไปตามที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมก าหนด (มอก., 2542) ดังนั้นจึงส่งผลให้ปริมาณเช้ือจุลินทรีย์
ทั้งหมด ยีสต์และรา ไม่เกินท่ีมาตรฐานก าหนด (มอก., 2542) แสดงดังตารางที่ 3 
 
ตารางที ่2  คุณภาพด้านกายภาพและเคมีของแก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้งที่ใช้อุณหภูมิในการอบที่แตกต่างกัน  

อุณหภูมิ 
(C) 

ความชื น  
(ร้อยละ) 

ปริมาณน  า
อิสระ  

ค่าสี 
L* a* b* 

       65 10.52a ± 0.75 0.64a ± 0.02 26.97a ± 1.41 6.50a ± 1.02 -0.49a ± 0.54 
70 9.97b ± 0.88 0.59b ± 0.07 23.05b ± 1.49 7.99a ± 3.36 0.83ab ± 0.72 
75 9.88b ± 0.59 0.56b± 0.03 16.38c± 1.69 3.75b± 1.72 -1.06b± 0.03 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่ก ากับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) 

 
 
 
 
 
 

ตารางที ่3  ค่าทางจุลชีววิทยาของแก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้ง 
อุณหภูมิ (C) จุลินทรีย์ทั งหมด (Cfu/g) ยีสต์-รา (Cfu/g) 

65 <5 Y=5 
70 <5 <5 
75 <5 <5 
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อินเวิร์ทจะป้องกันการตกผลึกของน�้ำตาลทรายกับผลิตภัณฑ์แช่อิ่มและช่วยป้องกันไม่ให้น�้ำเชื่อมตกผลึกหรือ
เป็นเกล็ด ท�ำให้เนือ้ของแก้วมงักรแช่อิม่เป็นทีย่อมรบัของผูบ้รโิภค (อาพร ละออกอ, 2547; จิราพร กอศรลีบุตร, 
2549) ในขณะที่คุณภาพด้านจุลินทรีย์ พบว่าที่ระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 0.9 ปริมาณจุลินทรีย์
ทัง้หมด ยสีต์และราน้อยว่าทีร่ะดบัความเข้มข้นอ่ืน ๆ  เน่ืองจากกรดสามารถยับยัง้การเจรญิเติบโตของจลุนิทรย์ีได้ 
และไม่เกินค่ามาตรฐานที่ก�ำหนด (มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2542) ดังนั้นจึงเลือกระดับความเข้มข้น
ของกรดซิตริกร้อยละ 0.9 เป็นสภาวะความเป็นกรดในการแช่อิ่มที่เหมาะสมของแก้วมังกรในการทดลองถัดไป

2.	 ผลการศึกษาอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรแช่อิ่ม
	 ผลการศกึษาอณุหภมูทิีเ่หมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรแช่อิม่ท่ีอณุหภมิู 65, 70 และ 75 องศาเซลเซยีส 

ด้วยเครื่องท�ำแห้งอบลมร้อนแบบถาด เป็นระยะเวลา 12 ชั่วโมง แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าปริมาณความชื้น 
ปริมาณน�้ำอิสระ และค่าความสว่าง (L*) ของแก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส มีค่าน้อย
กว่าและมีความแตกต่างกับแก้วมังกรแช่อิ่มที่ท�ำการอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส อย่างมีนัย
ส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการใช้อุณหภูมิในการอบแห้งสูง ผลิตภัณฑ์จะเกิดสีที่เข้มขึ้นที่เกิดจาก
ปฏิกิริยาการเกิดสีน�้ำตาลจากปฏิกิริยาคาราเมลไรเซชัน (จินตนา ศรีผุย, 2546; นิธิยา รัตนาปนนท์, 2557)  
ซึ่งส่งผลให้ความสว่าง (L*) ของตัวอย่างแก้วมังกรแช่อิ่มที่อบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 70 องศาเซลเซียส มีค่า
ลดลงและแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติกับตัวอย่างแก้วมังกรแช่อิ่มที่อบที่อุณหภูมิ 75 องศาเซลเซียส  
ซึ่งในทุกระดับอุณหภูมิที่ท�ำการศึกษามีปริมาณความชื้นไม่เกินร้อยละ 18 ซึ่งเป็นไปตามที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรมก�ำหนด (มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2542) ดังนั้นจึงส่งผลให้ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด 
ยีสต์และรา ไม่เกินที่มาตรฐานก�ำหนด (มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2542) แสดงดังตารางที่ 3

หมายเหตุ:	ค่าเฉลีย่ในแนวตัง้เดยีวกนัทีก่�ำกบัด้วยตวัอกัษร a,b, … แสดงความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทาง 
	 สถิติ (p≤0.05)

ตารางที่ 2 คุณภาพด้านกายภาพและเคมีของแก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่ใช้อุณหภูมิในการอบที่แตกต่างกัน 

ตารางที่ 3 ค่าทางจุลชีววิทยาของแก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง

Osmotically Dehydrated of Undergrade Dragon Fruit

อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส)



ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563
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จากตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์

แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบรวมมากกว่า
และแตกต่างกับผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 75 องศาเซลเซียสอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้ง 
อุณหภูม ิ

(C) 
ลักษณะ 
ปรากฏ 

ส ี กลิ่นns รสเปรี ยวns รสหวานns กลิ่นรสns ความชอบ
รวม 

65 6.39b±0.99 7.11a±0.82 6.06±1.02 6.73±0.01 6.90±0.02 6.60±1.58 7.12b±0.83 
70 7.03a±0.64 6.98a±0.68 6.14±1.05 6.71±0.06 6.68±0.01 6.46±1.63 7.60a±0.96 
75 6.07b±0.95 5.99b±0.97 6.18±1.05 6.71±0.08 6.86±0.01 6.52±1.73 6.49c±0.84 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่ก ากับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p ≤ 0.05) 

 
3. ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง 

 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง โดยน าแก้วมังกรที่แช่อิ่มที่
ใช้ระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 0.9 และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นสูตรที่ดีที่สุดมาศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง อายุ 21-25ปี มีการศึกษาอยู่ในระดับ
ปริญญาตรี มีอาชีพ นิสิตหรือนักศึกษา มีรายได้เฉลี่ยอยู่ระหว่าง 4,001-6,000 บาท ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่มีปริมาณบรรจุ 4 ช้ิน ในราคา 20บาท ร้อยละ 80 และมีการตัดสินใจซื้อร้อยละ 70 ซึ่ง
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
และคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านรสเปรี้ยว และรสหวานอยู่ในระดับชอบปานกลาง แสดงดังตารางที่ 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 5  ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้ง 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉลี่ย 
ลักษณะปรากฏ 6.34 ± 1.23 

ส ี 6.34 ± 1.47 
กลิ่น 6.39 ± 1.38 

รสเปรี้ยว 7.01 ± 0.98 
รสหวาน 7.00 ± 1.09 
กลิ่นรส 6.47 ± 1.21 

ความชอบรวม 6.57 ± 1.29 
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จากตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์

แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี และความชอบรวมมากกว่า
และแตกต่างกับผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 65 และ 75 องศาเซลเซียสอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้ง 
อุณหภูม ิ

(C) 
ลักษณะ 
ปรากฏ 

ส ี กลิ่นns รสเปรี ยวns รสหวานns กลิ่นรสns ความชอบ
รวม 

65 6.39b±0.99 7.11a±0.82 6.06±1.02 6.73±0.01 6.90±0.02 6.60±1.58 7.12b±0.83 
70 7.03a±0.64 6.98a±0.68 6.14±1.05 6.71±0.06 6.68±0.01 6.46±1.63 7.60a±0.96 
75 6.07b±0.95 5.99b±0.97 6.18±1.05 6.71±0.08 6.86±0.01 6.52±1.73 6.49c±0.84 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ยในแนวตั้งเดียวกันที่ก ากับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  
(p ≤ 0.05) 

 
3. ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง 

 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง โดยน าแก้วมังกรที่แช่อิ่มที่
ใช้ระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 0.9 และอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ซึ่งเป็นสูตรที่ดีที่สุดมาศึกษา
การยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง อายุ 21-25ปี มีการศึกษาอยู่ในระดับ
ปริญญาตรี มีอาชีพ นิสิตหรือนักศึกษา มีรายได้เฉลี่ยอยู่ระหว่าง 4,001-6,000 บาท ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์
แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่มีปริมาณบรรจุ 4 ช้ิน ในราคา 20บาท ร้อยละ 80 และมีการตัดสินใจซื้อร้อยละ 70 ซึ่ง
ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบเล็กน้อย 
และคะแนนความชอบเฉลี่ยด้านรสเปรี้ยว และรสหวานอยู่ในระดับชอบปานกลาง แสดงดังตารางที่ 5 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตารางที่ 5  ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อ่ิมอบแห้ง 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉลี่ย 
ลักษณะปรากฏ 6.34 ± 1.23 

ส ี 6.34 ± 1.47 
กลิ่น 6.39 ± 1.38 

รสเปรี้ยว 7.01 ± 0.98 
รสหวาน 7.00 ± 1.09 
กลิ่นรส 6.47 ± 1.21 

ความชอบรวม 6.57 ± 1.29 
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	 จากตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ
ผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่อุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี และ 
ความชอบรวมมากกว่าและแตกต่างกบัผลติภณัฑ์แก้วมงักรแช่อิม่อบแห้งทีอ่ณุหภมู ิ65 และ 75 องศาเซลเซยีส
อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

ตารางที่ 4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง

หมายเหตุ:	ค่าเฉลีย่ในแนวตัง้เดยีวกนัทีก่�ำกบัด้วยตวัอกัษร a,b, … แสดงความแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05)

3.	ผลการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง
	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง โดยน�ำแก้วมังกร 

ที่แช่อ่ิมที่ใช้ระดับความเข้มข้นของกรดซิตริกร้อยละ 0.9 และอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส ซ่ึงเป็น 
สูตรที่ดีที่สุดมาศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 21-25 ปี 
มีการศึกษาอยู่ในระดับปริญญาตรี มีอาชีพ นิสิตหรือนักศึกษา มีรายได้เฉลี่ยอยู่ระหว่าง 4,001-6,000 บาท  
ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งที่มีปริมาณบรรจุ 4 ชิ้น ในราคา 20 บาท ร้อยละ 80 
และมีการตัดสินใจซื้อร้อยละ 70 ซึ่งผู้บริโภคให้คะแนนความชอบเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นรส 
ความชอบโดยรวม อยูใ่นระดับชอบเลก็น้อย และคะแนนความชอบเฉลีย่ด้านรสเปรีย้ว และรสหวานอยูใ่นระดบั
ชอบปานกลาง แสดงดังตารางที่ 5

ตารางที่ 5 ค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้ง

แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งจากผลตกเกรด

(องศาเซลเซยีส)
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สรุปผลการวิจัย
สภาวะความเป็นกรดในการแช่อ่ิมที่เหมาะสมของแก้วมังกรท่ีเหมาะสม คือระดับความเข้มข้นของ 

กรดซติรกิร้อยละ 0.9 เนือ่งจากมีปรมิาณน�ำ้ตาลอนิเวร์ิทมากทีสุ่ด และมจี�ำนวนจุลนิทรย์ีทัง้หมด ยสีต์และราไม่เกนิ
ที่มาตรฐานก�ำหนด โดยอุณหภูมิที่เหมาะสมในการอบแห้งแก้วมังกรแช่อิ่ม คือท่ีอุณหภูมิ 70 องศาเซลเซียส 
ด้วยเครื่องท�ำแห้งอบลมร้อนแบบถาด ใช้เวลาในการอบ 12 ชั่วโมง จะส่งผลท�ำให้มีปริมาณความชื้นไม่เกิน 
ร้อยละ 18 และไม่เกิดปฏิกิริยาสีน�้ำตาล ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคให้คะแนน 
ความชอบเฉล่ียแก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งในระดับชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ซ่ึงผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์แก้วมังกรแช่อิ่มอบแห้งร้อยละ 80 และมีการตัดสินใจซื้อร้อยละ 70

ข้อเสนอแนะ 
1.	 ควรถ่ายทอดองค์ความรู้ที่ได้จากงานวิจัยให้กับท้องถ่ินหรือชุมชนสู่การบริการวิชาการทางสังคม 

และสามารถช่วยท�ำนุบ�ำรุงศิลปะและวัฒนธรรมจากวัตถุดิบท้องถิ่นและวิธีการถนอมอาหารของไทยได้
2.	 ควรพัฒนาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเพิ่มเติม
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์ เพ่ือศึกษาการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะคราม ศึกษาประวัติความเป็นมาและ

ต�ำรับ และศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม จากผู้เชี่ยวชาญและ
ผู้ที่มีความรู้เกี่ยวกับน�้ำพริกกะปิชะครามจากในท้องถิ่น และชาวบ้านจากต�ำบลคลองโคน ต�ำบลเขายี่สาร และ
ต�ำบลแพรกหนามแดง จังหวัดสมุทรสงคราม

ผลการศกึษาการบรโิภคน�ำ้พรกิกะปิชะครามของชาวบ้านในจงัหวดัสมทุรสงคราม พบว่า น�ำ้พรกิกะปิ
ชะครามเป็นท่ีนยิมมากในกลุม่วยักลางคน โดยจะนยิมท�ำรบัประทานกนัเองมากกว่าการซือ้รับประทาน ผลการ
ศึกษาประวัติความเป็นมาและต�ำรับน�้ำพริกกะปิชะคราม พบว่า น�้ำพริกกะปิชะครามเป็นน�้ำพริกท่ีนิยมท�ำ 
รับประทานกันมาต้ังแต่สมัยบรรพบุรุษ โดยการใช้ภูมิปัญญาท้องถ่ินในการน�ำชะครามและกะปิคลองโคน  
ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่มีอยู่มากในท้องถิ่นมาประกอบอาหาร โดยเป็นการดัดแปลงต�ำรับน�้ำพริกกะปิเพื่อรับประทาน
คูก่บัชะครามโดยเฉพาะ และจะเรยีกกนัว่า น�ำ้พรกิกะปิชะคราม วธิกีารรบัประทานจะรบัประทานน�ำ้พรกิคูกั่บ
ใบชะครามลวกราดด้วยกะทิ และอาจจะมีเครื่องเคียงอื่น ๆ  เช่น ปลาทูทอด ปลาหมอเทศแดดเดียวทอด ฯลฯ 
และผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกกะปิชะคราม พบว่า น�้ำพริกกะปิชะคราม ปริมาณ  
100 กรัม ให้พลังงานเฉลี่ย 119.78 กิโลแคลอรี่ คาร์โบไฮเดรตโดยเฉลี่ย 8.88 กรัม โปรตีนโดยเฉลี่ย 2.50 กรัม 
และไขมันโดยเฉลี่ย 9.02 กรัม

ค�ำส�ำคัญ: น�้ำพริกกะปิชะคราม ใบชะคราม จังหวัดสมุทรสงคราม 
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Abstract
This research has intend to study the consumption of Nam Prik Kapi Cha-Karm  

(Suaeda maritima) (Spicy shrimp paste with seabite leafs) of people in Samut Songkhram 
Province, to study the history recipes and nutritional value of Nam Prik Kapi Cha-Karm by 
interviewing experts and people from Samut Songkhram Province about Nam Prik Kapi  
Cha-Karm. By using questionnaires to collect consumption data of Nam Prik Kapi Cha-Karm 
from people in Khlong Khon Sub-district, Khao Yi San Sub-district and Phra Nam Daeng  
Sub-district in Samut Songkhram Province. 

The study of Nam Prik Kapi Cha-Karm consumption from people in Samut Songkhram 
Province, was found that Nam Prik Kapi Cha-Karm is very popular in middle age groups. Results 
show the history and Nam Prik Kapi Cha-Karm recipe had been around from many generation 
and is a popular this. This menu creation is by combining locally grown Cha-Karm leaf and 
Khlong Khon Shrimp Paste which the idea is also come from another thai dish “Nam Prik 
Kapi” by adding Cha-Karm leaf with local name is as “Nam Prik Kapi Cha-Karm”. The proper 
way of eating Nam Prik Kapi together with blanch Cha-Karm leaf, coconut milk and may also 
have side dishes such as fried mackerel, fried eggs, etc. The nutritional value of this study 
found that each Nam Prik Kapi Cha-Karm 100 grams have average energy of 119.78 kcal,  
carbohydrate 8.88 grams, protein 2.50 grams and fat 9.02 grams.

Keywords: Nam Prik Kapi Cha-Karm, Seabite leaf, Samut Songkhram Province

บทน�ำ
น�้ำพริกกะปิชะคราม เป็นน�้ำพริกพื้นถิ่นชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยมในจังหวัดสมุทรสงคราม เป็น 

น�้ำพริกที่คนในท้องถิ่นใช้ภูมิปัญญาชาวบ้าน น�ำใบชะครามซึ่งเป็นพืชที่ขึ้นเฉพาะในท้องถิ่นแถบจังหวัด
สมุทรสงครามและสมุทรสาคร มาเป็นวัตถุดิบในน�้ำพริกกะปิชะคราม รับประทานกันในครัวเรือน 

น�้ำพริกกะปิชะคราม ตัวน�้ำพริกท�ำจากกะปิคลองโคน รับประทานคู่กับใบชะครามลวกราดกะทิ  
หากมองอย่างผิวเผิน น�้ำพริกกะปิชะครามก็เหมือนน�้ำพริกกะปิทั่วไป แต่ความจริงแล้ว น�้ำพริกกะปิชะครามมี
จุดเด่นและเอกลักษณ์ที่ต่างจากน�้ำพริกกะปิทั่วไป คือ ตัวน�้ำพริกกะปิจะถูกปรุงรสมาเพื่อรับประทานกับ 
ใบชะครามโดยเฉพาะ กะปิทีใ่ช้ท�ำจะเป็นกะปิคลองโคน ท�ำให้เมนนู�ำ้พรกิกะปิชะครามมรีสชาตอิอกมากลมกล่อม
ลงตวั และด้วยความทีเ่ป็นน�ำ้พรกิรบัประทานสด ไม่มแีปรรปูส่งขาย วตัถดุบิหลกักเ็ป็นวตัถุดบิทีม่อียูใ่นท้องถิน่
เท่านัน้ อกีทัง้ต�ำรบัน�ำ้พรกิกไ็ม่มแีสดงออกมาเป็นต�ำรบัทีช่ดัเจน ส่วนใหญ่จะเป็นต�ำรบัตามรสมอืของแต่ละบ้าน
แต่ละร้านเสียมากกว่า ท�ำให้น�้ำพริกกะปิชะครามหารับประทานได้แค่ในแถบจังหวัดสมุทรสงครามเท่านั้น 

ถึงแม้จะกล่าวว่าน�้ำพริกกะปิชะครามเป็นน�้ำพริกที่ขึ้นชื่อของจังหวัดสมุทรสงคราม แต่ในปัจจุบันยัง
ไม่มผีูท้ีศ่กึษาประวตัคิวามเป็นมาและต�ำรบัน�ำ้พรกิกะปิชะครามอย่างจรงิจงั ต�ำรบัน�ำ้พรกิยังไม่ได้รบัการเผยแพร่
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เป็นลายลักษณ์อักษร ท�ำให้ยังไม่มีข้อมูลและต�ำรับของน�้ำพริกกะปิชะคราม ส่งผลให้น�้ำพริกกะปิชะคราม 
เป็นที่รู้จักน้อยลง อาจรู้จักกันแค่ในท้องถิ่นและบางกลุ่มคนเท่านั้น ผู้วิจัยจึงมีวัตถุประสงค์ในการท�ำวิจัยครั้งนี้
คอื เพ่ือศกึษาประวติัความเป็นมาและต�ำรบัของน�ำ้พรกิกะปิชะคราม เพือ่เป็นข้อมูลให้คนรุน่หลงัได้รูจั้กน�ำ้พรกิ
ชนิดนี้ ซึ่งก�ำลังเริ่มหายไปและอาจสาบสูญไปได้ในภายภาคหน้า หากไม่มีผู้ศึกษาและอนุรักษ์ไว้

วัตถุประสงค์
1.	 เพื่อศึกษาการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม
2.	 เพื่อศึกษาประวัติความเป็นมาและต�ำรับน�้ำพริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม
3.	 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม

กรอบแนวคิด 
 ตัวแปรต้น ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

น�้ำพริกกะปิชะคราม
จังหวัดสมุทรสงคราม
แต่ละต�ำรับ

ส่วนประกอบในต�ำรับน�้ำพริกกะปิชะคราม
ในจังหวัดสมุทรสงคราม

คณุค่าทางโภชนาการของน�ำ้พรกิกะปิชะคราม
ในจังหวัดสมุทรสงคราม

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
	 เป็นข้อมูลที่ได้จากการสอบถามและสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Depth Interview) โดยการคัดเลือก 

สุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) แบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ดังนี้
	 1)	 กลุม่ตัวอย่างทีใ่ช้ในการศึกษาประวตัคิวามเป็นมาและต�ำรบัน�ำ้พรกิกะปิชะคราม คอื ผูเ้ชีย่วชาญ

ในด้านอาหารท้องถิ่นและน�้ำพริกจากร้านอาหารในจังหวัดสมุทรสงคราม จ�ำนวน 5 ต�ำรับ ได้แก่ คุณเมตตา  
มาชื่น คุณสมใจ เจือไทย คุณสมจิตร หนูกระจ่าง คุณนิภาภัทร พยนต์ยิ้ม และคุณละเมียด โตกทอง 

	 2)	 กลุม่ตัวอย่างทีใ่ช้ศกึษาการบรโิภคน�ำ้พรกิกะปิชะครามของชาวจงัหวดัสมทุรสงคราม จากต�ำบล
คลองโคน ต�ำบลเขายี่สาร และต�ำบลแพรกหนามแดง จ�ำนวน 35 คน
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2.	 เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ
	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลการวิจัยในครั้งนี้ ประกอบด้วย แบบสอบถามการบริโภค 

น�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม และแบบสัมภาษณ์ประวัติความเป็นมาและต�ำรับน�้ำพริกกะปิ
ชะคราม

	 การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ มีดังนี้
	 1)	 ตรวจสอบคุณภาพแบบสอบถามการบรโิภคน�ำ้พริกกะปิชะครามของคนในจงัหวดัสมทุรสงคราม 

โดยการศึกษาข้อมูลเบื้องต้นเก่ียวกับการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามของคนในจังหวัดสมุทรสงคราม  
ร่างแบบสอบถาม และน�ำส่งผู้เชี่ยวชาญเพื่อตรวจสอบความถูกต้อง

	 2)	 ตรวจสอบคณุภาพแบบสมัภาษณ์การศกึษาประวตัคิวามเป็นมาและต�ำรบัน�ำ้พรกิกะปิชะคราม 
โดยการศึกษาข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับน�้ำพริกกะปิชะคราม ร่างแบบสัมภาษณ์แบบมีโครงสร้าง และน�ำส่ง 
ผู้เชี่ยวชาญเพื่อตรวจสอบความถูกต้อง

3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 1)	 ประชุมปรึกษาและวางแผนการด�ำเนินงานวิจัย โดยก�ำหนดวัตถุประสงค์ พื้นที่เป้าหมาย 

ในการวิจัย และศึกษาข้อมูลเบื้องต้นเกี่ยวกับน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม และ สรรหาและ
คัดเลือกผู ้เชี่ยวชาญในด้านอาหารของท้องถิ่นและน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม เพื่อ 
ท�ำการเก็บข้อมูลต�ำรับน�้ำพริก

	 2)	ท�ำการเก็บรวบรวมข้อมูลการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามของคนในจังหวัดสมุทรสงคราม  
โดยใช้แบบสอบถามเกี่ยวกับการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามจากชาวสมุทรสงคราม ในพื้นที่ต�ำบลคลองโคน 
ต�ำบลเขายี่สาร และต�ำบลแพรกหนามแดง จังหวัดสมุทรสงคราม

	 3)	ท�ำการศึกษาเก็บรวบรวมข้อมูลประวัติความเป็นมาและต�ำรับน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัด
สมุทรสงคราม โดยการสมัภาษณ์เชงิลึกจากผูเ้ชีย่วชาญในด้านอาหารของท้องถิน่และน�ำ้พรกิกะปิชะคราม จาก
ร้านอาหารพื้นถิ่นที่ขึ้นชื่อในด้านการท�ำน�้ำพริกกะปิชะคราม

	 4)	ท�ำการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกกะปิชะคราม โดยใช้ตารางแสดงคุณค่าทาง
โภชนาการที่บริโภคได้ 100 กรัมของส�ำนักโภชนาการ กรมอนามัย กระทรวงสาธารณะสุข (2542) เป็นหลักใน
การศึกษา

4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 โดยการหาค่าร้อยละด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์และสังเคราะห์เนื้อหา (Content Analysis)

ผลการวิจัย
ผลการศึกษาน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม แบ่งออกได้ 3 ส่วน ดังนี้
1.	ผลการศึกษาการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะคราม
	 จากการเก็บรวบรวมข้อมูลการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามจากกลุ่มตัวอย่าง 35 คน พบว่า  

เป็นเพศชาย ร้อยละ 51 เพศหญิง ร้อยละ 49 โดยอยู่ในช่วงอายุ 41-60 ปี ร้อยละ 54 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ 
25-40 ปี และอายุ 60 ปีขึ้นไป ร้อยละ 34 และ 11 ตามล�ำดับ และจากกลุ่มตัวอย่างท้ังหมดมีผู้ท่ีบริโภค 

การศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : กรณีศึกษา น�้ำพริกกะปิชะคราม 
จังหวัดสมุทรสงคราม
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1. ผลการศึกษาการบริโภคน ้าพริกกะปิชะคราม 
 จากการเก็บรวบรวมข้อมูลการบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามจากกลุ่มตวัอย่าง 35 คน พบว่า เป็นเพศชาย ร้อยละ 
51 เพศหญิง ร้อยละ 49 โดยอยู่ในช่วงอายุ 41-60 ปี ร้อยละ 54 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ 25-40 ปี และอายุ 60 ปีขึ้น
ไป ร้อยละ 34 และ 11 ตามล้าดับ และจากกลุ่มตัวอย่างทั้งหมดมีผู้ที่บริโภคน้้าพริกกะปิชะคราม ร้อยละ 89 และ ไม่
บริโภคน้้าพริกกะปิชะคราม ร้อยละ 11 (ตารางที่ 1) ส่วนใหญ่มีความถี่ในการบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามนานๆครั้ง คิด
เป็นร้อยละ 29 (ตารางที่ 2) และสัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง ร้อยละ 26 นิยมบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามในมื้อเย็นมากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 45 นิยมบริโภคปลาต่างๆเป็นเครื่องเคียงมากที่สุด เช่น ปลาทอด ปลานึ่ง ปลาแดดเดียวฯลฯ รองลงมา
คือ ผักลวก ผักสด กุ้ง ไข่ทอดชะคราม ตามล้าดับ และนิยมท้าน้้าพริกกะปิชะครามรับประทานกันเองในครัวเรือน
มากกว่าการซื้อรับประทาน 
2. ผลการศึกษาประวัติความเป็นมาและต้ารับน ้าพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม 

จากการเก็บรวบรวมข้อมูล พบว่า น้้าพริกกะปิชะคราม เป็นน้้าพริกพ้ืนถ่ินท่ีนิยมท้ารับประทานกันมาตั้งแต่บรรพ
บุรุษ เป็นการน้าใบชะครามซึ่งเป็นพืชที่ขึ้นเองตามธรรมชาติในท้องถิ่นมาประกอบอาหาร และดัดแปลงต้ารับน้้าพริก
กะปิขึ้นเพื่อรับประทานกับใบชะคราม โดยจะใช้กะปิคลองโคนซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ขึ้นช่ือของจังหวัดสมุทรสงคราม 
เนื่องจากมีความเค็มไม่มากนักมาใช้ในการท้าน้้าพริก และเมื่อน้ามารับประทานคู่กับใบชะครามลวกราดกะทิซึ่งมี
รสชาติเค็มเล็กน้อย จะให้รสชาติที่กลมกล่อมพอดี  

ผู้วิจัยได้รวบรวมต้ารับน้้าพริกกะปชิะครามจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นและน้้าพริกมาทั้งหมด 5 ต้ารับ ซึ่ง
แต่ละต้ารับจะมีวัตถดุิบในการท้าที่คล้ายคลึงกัน ได้แก ่ กะปิคลองโคน ใบชะคราม กระเทียม พรกิข้ีหนู น้้าตาลปี๊บ          
น้้ามะนาว แต่จะต่างกันท่ีรสชาติและเทคนิคการท้า โดยน้้าพริกกะปชิะครามแตล่ะต้ารับมีส่วนประกอบดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 1 จ้านวนร้อยละของผู้ที่บริโภคน้า้พริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม (N=35) 
การบริโภคน ้าพริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม จ้านวน (คน) ร้อยละ 
บริโภค 31 89 
ไม่บริโภค 4 11 

รวม 35 100 
 
ตารางที่ 2 จ้านวนร้อยละของความถี่ในการบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามของคนในจังหวัดสมุทรสงคราม (N=31) 

ความถี่ในการบริโภคน ้าพริกกะปชิะคราม จ้านวน (คน) ร้อยละ 
ทุกวัน 4 13 
สัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง 8 26 
สัปดาห์ละครั้ง 4 13 
เดือนละครั้ง 4 13 
นานๆครั้ง 9 29 
อื่นๆ 2 6 

รวม 31 100 
 
ตารางที ่3 ส่วนประกอบของน้้าพริกกะปิชะครามแต่ละต้ารับ 

 
ส่วนประกอบ 

ต้ารับน ้าพริกกะปิชะคราม 
คุณเมตตา 

มาชื่น 
คุณสมใจ 
เจือไทย 

คุณสมจิตร 
หนูกระจ่าง 

คุณนิภาภัทร 
พยนต์ยิ ม 

คุณละเมียด 
โตกทอง 

กะปิคลองโคน 1.8 10.6 7.1 1.4 5.0 
กระเทียมไทย 1.9 1.3 4.8 1.7 7.0 

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  29

น�ำ้พรกิกะปิชะคราม ร้อยละ 89 และ ไม่บรโิภคน�ำ้พรกิกะปิชะคราม ร้อยละ 11 (ตารางที ่1) ส่วนใหญ่มคีวามถี่
ในการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามนาน ๆ  ครั้ง คิดเป็นร้อยละ 29 (ตารางที่ 2) และสัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง ร้อยละ 
26 นิยมบริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามในมื้อเย็นมากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 45 นิยมบริโภคปลาต่าง ๆ  เป็น 
เครือ่งเคยีงมากทีส่ดุ เช่น ปลาทอด ปลานึง่ ปลาแดดเดยีว ฯลฯ รองลงมาคอื ผกัลวก ผกัสด กุง้ ไข่ทอดชะคราม 
ตามล�ำดับ และนิยมท�ำน�้ำพริกกะปิชะครามรับประทานกันเองในครัวเรือนมากกว่าการซื้อรับประทาน

2.	ผลการศึกษาประวัติความเป็นมาและต�ำรับน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม
	 จากการเกบ็รวบรวมข้อมลู พบว่า น�ำ้พรกิกะปิชะคราม เป็นน�ำ้พรกิพืน้ถิน่ทีน่ยิมท�ำรับประทานกนั

มาตั้งแต่บรรพบุรุษ เป็นการน�ำใบชะครามซึ่งเป็นพืชที่ขึ้นเองตามธรรมชาติในท้องถิ่นมาประกอบอาหาร และ
ดดัแปลงต�ำรับน�ำ้พริกกะปิขึน้เพือ่รบัประทานกบัใบชะคราม โดยจะใช้กะปิคลองโคนซึง่เป็นวตัถุดบิทีข้ึ่นชือ่ของ
จังหวัดสมุทรสงคราม เน่ืองจากมีความเค็มไม่มากนักมาใช้ในการท�ำน�้ำพริก และเมื่อน�ำมารับประทานคู่กับ 
ใบชะครามลวกราดกะทิซึ่งมีรสชาติเค็มเล็กน้อย จะให้รสชาติที่กลมกล่อมพอดี 

	 ผูว้จัิยได้รวบรวมต�ำรบัน�ำ้พริกกะปิชะครามจากผูเ้ชีย่วชาญด้านอาหารท้องถ่ินและน�ำ้พรกิมาทัง้หมด 
5 ต�ำรับ ซ่ึงแต่ละต�ำรับจะมีวัตถุดิบในการท�ำที่คล้ายคลึงกัน ได้แก่ กะปิคลองโคน ใบชะคราม กระเทียม  
พริกขี้หนู น�้ำตาลปี๊บ น�้ำมะนาว แต่จะต่างกันที่รสชาติและเทคนิคการท�ำ โดยน�้ำพริกกะปิชะครามแต่ละต�ำรับ
มีส่วนประกอบดังตารางที่ 3

ตารางที่ 1 จ�ำนวนร้อยละของผู้ที่บริโภคน�้ำพริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม (N=35)

ตารางที ่2 จ�ำนวนร้อยละของความถีใ่นการบรโิภคน�ำ้พรกิกะปิชะครามของคนในจงัหวดัสมทุรสงคราม (N=31)

The Study on The Local Wisdom of Food : 
Nam Prik Kapi Cha-Karm (Suaeda maritima) in Samut SongKharm Province



ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563

1. ผลการศึกษาการบริโภคน ้าพริกกะปิชะคราม 
 จากการเก็บรวบรวมข้อมูลการบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามจากกลุ่มตวัอย่าง 35 คน พบว่า เป็นเพศชาย ร้อยละ 
51 เพศหญิง ร้อยละ 49 โดยอยู่ในช่วงอายุ 41-60 ปี ร้อยละ 54 รองลงมาอยู่ในช่วงอายุ 25-40 ปี และอายุ 60 ปีขึ้น
ไป ร้อยละ 34 และ 11 ตามล้าดับ และจากกลุ่มตัวอย่างทั้งหมดมีผู้ที่บริโภคน้้าพริกกะปิชะคราม ร้อยละ 89 และ ไม่
บริโภคน้้าพริกกะปิชะคราม ร้อยละ 11 (ตารางที่ 1) ส่วนใหญ่มีความถี่ในการบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามนานๆครั้ง คิด
เป็นร้อยละ 29 (ตารางที่ 2) และสัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง ร้อยละ 26 นิยมบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามในมื้อเย็นมากท่ีสุด 
คิดเป็นร้อยละ 45 นิยมบริโภคปลาต่างๆเป็นเครื่องเคียงมากที่สุด เช่น ปลาทอด ปลานึ่ง ปลาแดดเดียวฯลฯ รองลงมา
คือ ผักลวก ผักสด กุ้ง ไข่ทอดชะคราม ตามล้าดับ และนิยมท้าน้้าพริกกะปิชะครามรับประทานกันเองในครัวเรือน
มากกว่าการซื้อรับประทาน 
2. ผลการศึกษาประวัติความเป็นมาและต้ารับน ้าพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม 

จากการเก็บรวบรวมข้อมูล พบว่า น้้าพริกกะปิชะคราม เป็นน้้าพริกพ้ืนถ่ินท่ีนิยมท้ารับประทานกันมาตั้งแต่บรรพ
บุรุษ เป็นการน้าใบชะครามซึ่งเป็นพืชที่ขึ้นเองตามธรรมชาติในท้องถิ่นมาประกอบอาหาร และดัดแปลงต้ารับน้้าพริก
กะปิขึ้นเพื่อรับประทานกับใบชะคราม โดยจะใช้กะปิคลองโคนซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ขึ้นช่ือของจังหวัดสมุทรสงคราม 
เนื่องจากมีความเค็มไม่มากนักมาใช้ในการท้าน้้าพริก และเมื่อน้ามารับประทานคู่กับใบชะครามลวกราดกะทิซึ่งมี
รสชาติเค็มเล็กน้อย จะให้รสชาติที่กลมกล่อมพอดี  

ผู้วิจัยได้รวบรวมต้ารับน้้าพริกกะปชิะครามจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารท้องถิ่นและน้้าพริกมาทั้งหมด 5 ต้ารับ ซึ่ง
แต่ละต้ารับจะมีวัตถดุิบในการท้าที่คล้ายคลึงกัน ได้แก ่ กะปิคลองโคน ใบชะคราม กระเทียม พรกิข้ีหนู น้้าตาลปี๊บ          
น้้ามะนาว แต่จะต่างกันท่ีรสชาติและเทคนิคการท้า โดยน้้าพริกกะปชิะครามแตล่ะต้ารับมีส่วนประกอบดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 1 จ้านวนร้อยละของผู้ที่บริโภคน้า้พริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม (N=35) 
การบริโภคน ้าพริกกะปิชะครามในจังหวัดสมุทรสงคราม จ้านวน (คน) ร้อยละ 
บริโภค 31 89 
ไม่บริโภค 4 11 

รวม 35 100 
 
ตารางที่ 2 จ้านวนร้อยละของความถี่ในการบริโภคน้้าพริกกะปิชะครามของคนในจังหวัดสมุทรสงคราม (N=31) 

ความถี่ในการบริโภคน ้าพริกกะปชิะคราม จ้านวน (คน) ร้อยละ 
ทุกวัน 4 13 
สัปดาห์ละ 2-3 ครั้ง 8 26 
สัปดาห์ละครั้ง 4 13 
เดือนละครั้ง 4 13 
นานๆครั้ง 9 29 
อื่นๆ 2 6 

รวม 31 100 
 
ตารางที ่3 ส่วนประกอบของน้้าพริกกะปิชะครามแต่ละต้ารับ 

 
ส่วนประกอบ 

ต้ารับน ้าพริกกะปิชะคราม 
คุณเมตตา 

มาชื่น 
คุณสมใจ 
เจือไทย 

คุณสมจิตร 
หนูกระจ่าง 

คุณนิภาภัทร 
พยนต์ยิ ม 

คุณละเมียด 
โตกทอง 

กะปิคลองโคน 1.8 10.6 7.1 1.4 5.0 
กระเทียมไทย 1.9 1.3 4.8 1.7 7.0 
พริกข้ีหนูสวน 3.0 4.2 4.8 2.9 4.0 
มะเขือพวง 0.7 1.0 0.5 0.8 1.0 
กุ้งแห้งป่น 1.0 - - - - 
น้้าตาลปี๊บ 2.4 6.4 6.3 - 5.0 
น้้าตาลมะพร้าว - - - 2.5 - 
น้้ามะนาว 6.0 12.7 6.3 5.7 4.0 
ใบชะคราม 38.7 34.0 25.4 30.6 26.0 
กะท ิ 43.5 17.0 38.1 45.8 39.0 
น้้าตาล 0.8 - 0.3 - - 
เกลือ 0.2 - - - - 
น้้าปลา - 3.2 - - - 
น้้าเปล่า - 9.6 4.0 8.6 9.0 
แป้งมัน - - 2.4 - - 

3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกกะปชิะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม 
จากการศึกษาพบว่า คุณค่าทางโภชนาการของแต่ละต้ารับมีความแตกต่างกันไปตามปริมาณและชนิดของเครื่อง

เคียง อาทิเช่น ปลาทู ปลาหมอเทศ ไข่เจียวชะคราม เป็นต้น โดยในที่น้ีจะแสดงคุณค่าทางโภชนาการเฉพาะในส่วนของ
น้้าพริกกะปิชะครามเท่านั้น โดยน้้าพริกกะปิชะครามแต่ละต้ารับมีคุณค่าทางโภชนาการ ดังตารางที่ 4 
  
ตารางที ่4 คุณค่าทางโภชนาการของน้้าพริกกะปิชะครามแต่ละต้ารับ 

 
ต้ารับน ้าพริกกะปิชะคราม 

คุณค่าทางโภชนาการ (ต่อปริมาณ 100 กรัม) 
พลังงานทั งหมด 
(กิโลแคลอร่ี) 

คาร์โบไฮเดรต  
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คุณเมตตา มาช่ืน 132.86 7.28 2.13 10.58 
คุณสมใจ เจือไทย 89.25 9.20 3.20 4.40 
คุณสมจิตร หนูกระจ่าง 108.74 11.50 2.98 9.48 
คุณนิภาภัทร พยนต์ยิ้ม 132.45 6.53 1.63 11.09 
คุณละเมียด โตกทอง 135.62 9.88 2.56 9.54 

เฉลี่ย 119.78 8.88 2.50 9.02 
 
อภิปรายผล   

จากผลการศึกษาการบริโภคน้้าพริกกะปิชะคราม พบว่า คนในจังหวัดสมุทรสงครามส่วนใหญ่ทั้งชายและหญิง
เคยรับประทานน้้าพริกกะปิชะคราม และส่วนมากจะเป็นวัยกลางคนที่นิยมรับประทาน และพบว่ามักจะปรุงน้้าพริก
กะปิชะครามรับประทานกันเองมากกว่าการซื้อรับประทาน เนื่องจากวัตถุดิบมีอยู่ทั่วไปในท้องถิ่น หาน้ามาท้า
รับประทานได้ง่าย โดยนิยมรับประทานน้้าพริกกะปิชะครามในอาหารมื้อเย็น และเครื่องเคียงที่ได้รับความนิยม
รับประทานกับน้้าพริกกะปิชะครามมากที่สุดคือปลาทูทอด  

จากการศึกษาประวัติความเป็นมาของน้้าพริกกะปิชะคราม พบว่า น้้าพริกกะปิชะครามเป็นน้้าพริกพ้ืนถ่ินดั้งเดิม
ของจังหวัดสมุทรสงคราม รับประทานกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษ เนื่องจากในอดีตพื้นที่หมู่บ้านต่างๆ การคมนาคมยังไม่
เข้าถึง การเดินทางไปซื้อวัตถุดิบต่างๆมาท้าอาหารรับประทานค่อนข้างล้าบาก จึงหาผักหาปลาในป่ามาท้าอาหาร
รับประทานกัน ซึ่งแต่เดิมไม่มีใครรับประทานชะคราม เนื่องจากต้นชะครามขึ้นในดินเค็ม ท้าให้ชะครามมีความเค็ม
สะสมสูง ต่อมาชาวบ้านจึงเรียนรู้และใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการลดความเค็ม ด้วยการน้าชะครามมาต้มและคั้นน้้าเอา
ความเค็มออกก่อนน้ามารับประทานกับน้้าพริก โดยดัดแปลงท้าต้ารับน้้าพริกกะปิขึ้นเพื่อรับประทานกับใบชะคราม
โดยเฉพาะ ซึ่งใช้กะปิคลองโคน กะปิขึ้นช่ือของจังหวัดสมุทรสงคราม ท้าจากเคยตาด้าซึ่งมีรสชาติไม่เค็มมากนัก มีกลิ่น

พริกข้ีหนูสวน 3.0 4.2 4.8 2.9 4.0 
มะเขือพวง 0.7 1.0 0.5 0.8 1.0 
กุ้งแห้งป่น 1.0 - - - - 
น้้าตาลปี๊บ 2.4 6.4 6.3 - 5.0 
น้้าตาลมะพร้าว - - - 2.5 - 
น้้ามะนาว 6.0 12.7 6.3 5.7 4.0 
ใบชะคราม 38.7 34.0 25.4 30.6 26.0 
กะท ิ 43.5 17.0 38.1 45.8 39.0 
น้้าตาล 0.8 - 0.3 - - 
เกลือ 0.2 - - - - 
น้้าปลา - 3.2 - - - 
น้้าเปล่า - 9.6 4.0 8.6 9.0 
แป้งมัน - - 2.4 - - 

3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกกะปชิะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม 
จากการศึกษาพบว่า คุณค่าทางโภชนาการของแต่ละต้ารับมีความแตกต่างกันไปตามปริมาณและชนิดของเครื่อง

เคียง อาทิเช่น ปลาทู ปลาหมอเทศ ไข่เจียวชะคราม เป็นต้น โดยในที่น้ีจะแสดงคุณค่าทางโภชนาการเฉพาะในส่วนของ
น้้าพริกกะปิชะครามเท่านั้น โดยน้้าพริกกะปิชะครามแต่ละต้ารับมีคุณค่าทางโภชนาการ ดังตารางที่ 4 
  
ตารางที ่4 คุณค่าทางโภชนาการของน้้าพริกกะปิชะครามแต่ละต้ารับ 

 
ต้ารับน ้าพริกกะปิชะคราม 

คุณค่าทางโภชนาการ (ต่อปริมาณ 100 กรัม) 
พลังงานทั งหมด 
(กิโลแคลอร่ี) 

คาร์โบไฮเดรต  
(กรัม) 

โปรตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

คุณเมตตา มาช่ืน 132.86 7.28 2.13 10.58 
คุณสมใจ เจือไทย 89.25 9.20 3.20 4.40 
คุณสมจิตร หนูกระจ่าง 108.74 11.50 2.98 9.48 
คุณนิภาภัทร พยนต์ยิ้ม 132.45 6.53 1.63 11.09 
คุณละเมียด โตกทอง 135.62 9.88 2.56 9.54 

เฉลี่ย 119.78 8.88 2.50 9.02 
 
อภิปรายผล   

จากผลการศึกษาการบริโภคน้้าพริกกะปิชะคราม พบว่า คนในจังหวัดสมุทรสงครามส่วนใหญ่ทั้งชายและหญิง
เคยรับประทานน้้าพริกกะปิชะคราม และส่วนมากจะเป็นวัยกลางคนที่นิยมรับประทาน และพบว่ามักจะปรุงน้้าพริก
กะปิชะครามรับประทานกันเองมากกว่าการซื้อรับประทาน เนื่องจากวัตถุดิบมีอยู่ทั่วไปในท้องถิ่น หาน้ามาท้า
รับประทานได้ง่าย โดยนิยมรับประทานน้้าพริกกะปิชะครามในอาหารมื้อเย็น และเครื่องเคียงที่ได้รับความนิยม
รับประทานกับน้้าพริกกะปิชะครามมากที่สุดคือปลาทูทอด  

จากการศึกษาประวัติความเป็นมาของน้้าพริกกะปิชะคราม พบว่า น้้าพริกกะปิชะครามเป็นน้้าพริกพ้ืนถ่ินดั้งเดิม
ของจังหวัดสมุทรสงคราม รับประทานกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษ เนื่องจากในอดีตพื้นที่หมู่บ้านต่างๆ การคมนาคมยังไม่
เข้าถึง การเดินทางไปซื้อวัตถุดิบต่างๆมาท้าอาหารรับประทานค่อนข้างล้าบาก จึงหาผักหาปลาในป่ามาท้าอาหาร
รับประทานกัน ซึ่งแต่เดิมไม่มีใครรับประทานชะคราม เนื่องจากต้นชะครามขึ้นในดินเค็ม ท้าให้ชะครามมีความเค็ม
สะสมสูง ต่อมาชาวบ้านจึงเรียนรู้และใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการลดความเค็ม ด้วยการน้าชะครามมาต้มและคั้นน้้าเอา
ความเค็มออกก่อนน้ามารับประทานกับน้้าพริก โดยดัดแปลงท้าต้ารับน้้าพริกกะปิขึ้นเพื่อรับประทานกับใบชะคราม
โดยเฉพาะ ซึ่งใช้กะปิคลองโคน กะปิขึ้นช่ือของจังหวัดสมุทรสงคราม ท้าจากเคยตาด้าซึ่งมีรสชาติไม่เค็มมากนัก มีกลิ่น
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3.	ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม
	 จากการศึกษาพบว่า คุณค่าทางโภชนาการของแต่ละต�ำรับมีความแตกต่างกันไปตามปริมาณและ

ชนิดของเครื่องเคียง อาทิเช่น ปลาทู ปลาหมอเทศ ไข่เจียวชะคราม เป็นต้น โดยในที่นี้จะแสดงคุณค่าทาง
โภชนาการเฉพาะในส่วนของน�้ำพริกกะปิชะครามเท่านั้น โดยน�้ำพริกกะปิชะครามแต่ละต�ำรับมีคุณค่า 
ทางโภชนาการ ดังตารางที่ 4

ตารางที่ 3 ส่วนประกอบของน�้ำพริกกะปิชะครามแต่ละต�ำรับ

ตารางที่ 4 คุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกกะปิชะครามแต่ละต�ำรับ

การศึกษาภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่น : กรณีศึกษา น�้ำพริกกะปิชะคราม 
จังหวัดสมุทรสงคราม
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อภิปรายผล 
จากผลการศึกษาการบริโภคน�้ำพริกกะปิชะคราม พบว่า คนในจังหวัดสมุทรสงครามส่วนใหญ่ทั้งชาย

และหญิงเคยรับประทานน�้ำพริกกะปิชะคราม และส่วนมากจะเป็นวัยกลางคนท่ีนิยมรับประทาน และพบว่า 
มกัจะปรงุน�ำ้พรกิกะปิชะครามรบัประทานกนัเองมากกว่าการซือ้รบัประทาน เนือ่งจากวัตถุดบิมอียูท่ัว่ไปในท้องถ่ิน  
หาน�ำมาท�ำรับประทานได้ง่าย โดยนิยมรับประทานน�้ำพริกกะปิชะครามในอาหารมื้อเย็น และเครื่องเคียงที่ได้
รับความนิยมรับประทานกับน�้ำพริกกะปิชะครามมากที่สุดคือปลาทูทอด 

จากการศึกษาประวัติความเป็นมาของน�้ำพริกกะปิชะคราม พบว่า น�้ำพริกกะปิชะครามเป็นน�้ำพริก
พื้นถิ่นดั้งเดิมของจังหวัดสมุทรสงคราม (เสมอพร สังวาสี, 2553) รับประทานกันมาตั้งแต่บรรพบุรุษ เนื่องจาก
ในอดีตพื้นที่หมู่บ้านต่าง ๆ การคมนาคมยังไม่เข้าถึง การเดินทางไปซื้อวัตถุดิบต่าง ๆ  มาท�ำอาหารรับประทาน
ค่อนข้างล�ำบาก จึงหาผักหาปลาในป่ามาท�ำอาหารรับประทานกัน ซ่ึงแต่เดิมไม่มีใครรับประทานชะคราม 
เนื่องจากต้นชะครามขึ้นในดินเค็ม ท�ำให้ชะครามมีความเค็มสะสมสูง (พจนีย์ บุญนา และคณะ, 2560) ต่อมา
ชาวบ้านจึงเรียนรู้และใช้ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการลดความเค็ม ด้วยการน�ำชะครามมาต้มและคั้นน�้ำเอาความ
เคม็ออกก่อนน�ำมารับประทานกับน�ำ้พรกิ (อมัพรศร ีพรพทิกัษ์ดาํรง และยทุธนา สดุเจรญิ, 2556) โดยดดัแปลง
ท�ำต�ำรับน�้ำพริกกะปิข้ึนเพ่ือรับประทานกับใบชะครามโดยเฉพาะ ซ่ึงใช้กะปิคลองโคน กะปิข้ึนช่ือของจังหวัด
สมุทรสงคราม ท�ำจากเคยตาด�ำซึ่งมีรสชาติไม่เค็มมากนัก มีกลิ่นหอมอ่อน ๆ  และมีเนื้อละเอียด เมื่อน�ำมาท�ำ
น�้ำพริกกะปิแล้วรับประทานกับชะครามที่มีความเค็ม จะได้รสชาติที่กลมกล่อมพอดี

จากการศึกษาต�ำรับน�้ำพริกกะปิชะครามของจังหวัดสมุทรสงคราม พบว่า ส่วนใหญ่เป็นต�ำรับที่ได้รับ
การสืบทอดต่อ ๆ  กันมาจากบรรพบุรุษ อาจมีการประยุกต์รสชาติให้ถูกปากคนรับประทานมากขึ้น ซ่ึงแต่ละ
ต�ำรับวัตถุดิบที่ใช้ท�ำส่วนใหญ่จะคล้ายคลึงกัน และแตกต่างกันเล็กน้อยในเรื่องการเลือกวัตถุดิบและเทคนิค 
ในการประกอบอาหาร เป็นผลให้น�้ำพริกกะปิชะครามแต่ละต�ำรับมีรสชาติ สี กลิ่นและเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกัน
ออกไป

ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ พบว่า น�้ำพริกกะปิชะครามแต่ละต�ำรับมีคุณค่าทางโภชนาการที่
แตกต่างกัน ตามปริมาณของวัตถุดิบที่เป็นส่วนประกอบ โดยน�้ำพริกกะปิชะคราม 100 กรัม ให้พลังงานเฉลี่ย 
119.78 กโิลแคลอร่ี คาร์โบไฮเดรตโดยเฉลีย่ 8.88 กรมั โปรตนีโดยเฉล่ีย 2.50 กรัม และ ไขมันโดยเฉลีย่ 9.02 กรมั

ข้อเสนอแนะ
ควรส่งเสริมการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์เพื่อการค้าขาย ยกระดับเมนูอาหารท้องถิ่น โดยการ

พฒันาองค์ความรูใ้นด้านการผลติให้แก่ชมุชน ท�ำให้มมีาตรฐานการผลติทีส่ม�ำ่เสมอ ทัง้กระบวนการปรงุอาหาร 
รสชาติ และความปลอดภัยในอาหาร และเป็นจุดเชื่อมโยงสู่การท่องเที่ยวในชุมชน
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บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง และศึกษาการยอมรับของ 

ผู้บริโภค โดยใส่เห็ดแครงในปริมาณร้อยละ 43 ร้อยละ 48 และร้อยละ 53 ของส่วนผสมทั้งหมด แล้วน�ำไป
ทดสอบด้านประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม กับผู้บริโภคจ�ำนวน 50 คน 
โดยใช้แบบทดสอบความชอบ 5 ระดับ (5-Point Hedonic Scale) และทดสอบหาความแตกต่างโดยก�ำหนด
นัยส�ำคัญทางสถิติที่ 0.05 ซึ่งผลการวิจัยพบว่า น�้ำพริกเห็ดแครงแห้งสูตรที่มีเห็ดแครง ร้อยละ 53 เป็นสูตรที่
ได้คะแนนการยอมรบัทางประสาทสมัผสัมากทีส่ดุ ในด้านกลิน่ (3.70) ด้านรสชาต ิ (3.54) และความชอบโดยรวม 
(3.70) แต่ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติท่ี 0.05 จากนั้นท�ำการวิเคราะห์ค่าความช้ืนพบว่า  
สูตรที่มีเห็ดแครง ร้อยละ 43 มีความชื้นน้อยที่สุด โดยมีค่าความชื้นที่ร้อยละ 4.23 และสูตรที่มีเห็ดแครง 
ร้อยละ 53 มีความชื้นมากที่สุด โดยมีค่าความชื้น ร้อยละ 5.50 จากนั้นท�ำการทดสอบค่า Water Activity (aw) 
พบว่า สูตรที่มีเห็ดแครงร้อยละ 43 มีค่า Water Activity น้อยที่สุด คือร้อยละ 0.556 และสูตรที่มีเห็ดแครง
ร้อยละ 53 มีค่า Water Activity มากที่สุด คือร้อยละ 0.571 จากผลการวิจัยจะเห็นได้ว่า สูตรที่มีเห็ดแครง
ร้อยละ 53 เป็นสูตรที่มีค่าความชื้นและค่า Water Activity สูงที่สุด จึงสรุปได้ว่าการเพิ่มปริมาณเนื้อเห็ดแครง
ส่งผลให้ผลิตภัณฑ์มีความชื้นเพิ่มสูงขึ้น 

ค�ำส�ำคัญ: น�้ำพริกแห้ง เห็ดแครง 

Abstract
Objective of this research is to develop a product of dried chili paste. And study  

consumer acceptance By adding Split gill mushroom in the amount of 43%, 48% and 53%  
of the total ingredients They were then tested in terms of color, smell, taste, texture and 
overall taste. With 50 consumers using a 5-level preference test (5 Point Hedonic Scale) and 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง
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a difference test by setting the statistical significance at 0.05. Dry Split gill mushroom chili 
paste, formulated with 53% Split gill mushroom, received the highest sensory acceptance 
score (3.70), taste (3.54) and overall preference (3.70), but there was no significant difference. 
Statistically significant at 0.05 Then analyzed the moisture value found that. The formula 
containing 43% Split gill mushroom had the least moisture with 4.23% moisture and 53% 
Split gill mushroom the highest moisture content. The moisture content was 5.50 percent, 
then the Water Activity (aw) test was found that the formula containing 43 percent of  
the Split gill mushroom had the least water activity, 0.556 percent and the formula with 53 
percent of the fungus had Water Activity. The most is 0.571 percent of the research can see 
that The formula with 53% of mycobacteria was the formula with the highest moisture and 
water activity values, so it could be concluded that the increase in the content of Split gill 
mushroom had an effect on the moisture and water activity values.	

 
Keywords: Chilli Dip Split gill mushroom

บทน�ำ 
น�ำ้พรกิเป็นอาหารไทยประเภทเครือ่งจิม้ชนดิหนึง่ โดยน�ำ้พรกิอยูคู่ค่นไทยมาช้านาน กล่าวอ้างค�ำของ 

หม่อมราชวงศ์คึกฤทธิ์ ปราโมช อธิบายไว้ว่า คนเรากินแต่ข้าวอย่างเดียวก็กินได้ไม่มาก จึงหาวิธีกินข้าวให้ได้
มากเพื่อมีแรงในการท�ำงาน จึงหาของที่มีรสชาติจัดมาเสริมรสของข้าว เช่น พริก แต่จะกินอย่างเดียวก็เบื่อ  
จึงหาของรสจัด ๆ  มาผสมรวมกับพริก เกิดเป็นน�้ำพริกที่หลากหลายรสขึ้น เมื่อน�้ำพริกมีรสเผ็ด ก็หาผักมาเป็น
ของแนม มีการเสริมรสชาติของน�้ำพริกกับผัก โดยการเพิ่มเนื้อสัตว์ เช่น กุ้งเผา ปลาย่าง แคบหมู ไข่ต้ม เป็นต้น 
(คณาจารย์โรงเรียนการเรือน, 2559)

น�้ำพริกเป็นอาหารที่หาได้ง่าย และนิยมน�ำไปเป็นของฝาก อายุการเก็บรักษาระยะสั้นและระยะยาว
ขึน้อยูก่บัขัน้ตอนการท�ำ น�ำ้พริกทีส่ามารถเก็บได้นาน ส่วนใหญ่จะเป็นกลุม่ของน�ำ้พริกแห้ง โดยน�ำ้พริกแห้งนัน้
มีวิธีการท�ำโดยการน�ำส่วนประกอบต่าง ๆ  ไปคั่ว หรือทอด จึงท�ำให้กรอบนาน เพราะมีความชื้นน้อย สามารถ
ยดือายใุนการเกบ็รักษาได้ ปัจจุบนัมกีารเสรมิส่วนประกอบอืน่ ๆ  ลงไป เพือ่เพิม่ความหลากหลายของผลติภณัฑ์
น�้ำพริก เช่น เนื้อสัตว์ ผัก หรือ เห็ดต่าง ๆ  เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ รสชาติที่แปลกใหม่ และเป็นที่ยอมรับ
ของผู้บริโภคมากขึ้น

เห็ดแครง หรือ เห็ดตีนตุ๊กแก (ชื่อวิทยาศาสตร์: Schizophyllum commune ชื่อสามัญว่า Spilt gill) 
เป็นเห็ดที่มีขนาดเล็กลักษณะดอกเหนียวและแข็งแรง นิยมทานอย่างมากในภาคใต้ของประเทศไทย ในด้าน
คุณค่าทางโภชนาการเห็ดแครงมีคาร์โบไฮเดรตและโปรตีน โดยในส่วนที่กินได้ 100 กรัม จะประกอบด้วย 
คาร์โบไฮเดรต 27.74 กรัม โปรตีน 6.77 กรัม ไขมัน 0.19 กรัม เส้นใย 3.35 กรัม และฟอสฟอรัส 181.98 
มิลลิกรัม นอกจากนี้ยังพบแคลเซียม เหล็ก วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 ไนอะซิน และวิตามินซี (สถาบันแพทย์ 
แผนไทย, ม.ป.ป.) โดยปกติเห็ดแครงจะงอกได้เฉพาะหน้าฝน มักขึ้นบนขอนไม้ยางพาราที่ล้มตาย เห็ดแครงจะ
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The Development of Spicy crispy Split gill mushroom Chilli Dip Products 
(Num-Pring-Het-Khraeng)

เจริญเติบโตเองโดยธรรมชาติ ซึ่งต้องรอช่วงฤดูกาลจึงจะมีเห็ดแครงไว้บริโภค (ส�ำนักวิจัยและการพัฒนาป่าไม้, 
ม.ป.ป.) แต่ด้วยสภาพแวดล้อมที่เปลี่ยนแปลงไปจึงท�ำให้เห็ดแครงจากธรรมชาติหาได้ยากขึ้น ปัจจุบันจึงม ี
การส่งเสริมให้เกษตรกรเพาะก้อนเชื้อเห็ดแครงเพื่อเพิ่มรายได้ และเพิ่มผลผลิตเห็ดแครงให้มีปริมาณเพียงพอ
ต่อความต้องการของผู้บริโภค มีเห็ดแครงบริโภคได้ตลอดท้ังปี จากผู้ประกอบการท่ีมีจ�ำนวนเพิ่มมากข้ึน  
จึงท�ำให้เห็ดแครงมีแนวโน้มที่จะล้นตลาด ปัจจุบันผู้บริโภคส่วนใหญ่นิยมน�ำเห็ดแครงมาปรุงประกอบเป็นเมนู
แกงต่าง ๆ  เช่น แกงคั่วเห็ดแครง เห็ดแครงปิ้ง เป็นต้น จึงท�ำให้เห็ดแครงเป็นพืชที่มีเมนูไม่หลากหลาย

ผูวิ้จยัจงึมคีวามสนใจทีจ่ะน�ำเหด็แครงมาพฒันาเป็นผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิเหด็แครงแห้ง เพือ่ส่งเสรมิให้เกดิ
ผลิตภัณฑ์เห็ดแครงที่หลากหลาย รสชาติที่แปลกใหม่ เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลิตภัณฑ์ เพื่อยืดอาย ุ
ในการเก็บรักษา ช่วยให้มีผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ตลาดมากขึ้น 

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง
2.	 ศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้งต่อคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผู้บริโภค
3.	 ศึกษาความชื้น และ Water activity ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง

กรอบแนวคิด 

	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ปริมาณเห็ดแครงแห้ง
ที่เหมาะสมที่ใช้ในน�้ำพริกแห้ง

กลุ่มตัวอย่างมีความพึงพอใจ
ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 ในการท�ำวิจัยครั้งนี้ผู้ท�ำการวิจัยได้เก็บรวบรวมข้อมูล โดยการหาข้อมูลของเห็ดแครง ทั้งทางด้าน

คุณค่าทางโภชนาการ การเจริญเติบโต การเพาะปลูก ปัญหาเห็ดแครงล้นตลาด และคุณค่าทางโภชนาการของ
เห็ดแครง และ สูตรการท�ำน�้ำพริกแบบแห้ง 

2.	การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 2.1	 แบบประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 5-Point Hedonic Scale 
 	 2.2	 โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส�ำเร็จรูป 
3.	ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 3.1	 ผูเ้ชีย่วชาญด้านอาหาร ส�ำหรบัทดสอบทางประสาทสมัผสัเพือ่หาสตูรมาตรฐาน จ�ำนวน 8 คน
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	 3.2	ประชากรที่ใช้ในการท�ำวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครง จากบุคลากรของ 
มหาวิทยาลยัสวนดสุติ ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา และบุคลากรในมหาวทิยาลยัสวนดสุติ ศนูย์การศึกษานอกท่ีตัง้ 
ตรัง โดยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง จ�ำนวน 50 คน ส�ำหรับทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อทดสอบการยอมรับที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครง

4.	การพัฒนาผลิตภัณฑ์
	 4.1	ทดลองสตูรและหาสตูรมาตรฐานน�ำ้พริกนรกเห็ด โดยพจิารณาและสบืค้นสูตรน�ำ้พรกิแบบแห้ง

ทั้งหมด 3 สูตร มาท�ำการทดลองและให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ�ำนวน 8 ท่าน ทดสอบชิมและท�ำแบบ 
ทดสอบทางประสาทสัมผัส และน�ำสูตรที่ดีที่สุดมาเป็นสูตรมาตรฐาน ซึ่งสูตรมาตรฐานที่ได้รับความชอบมาก
ที่สุดเป็นสูตรน�้ำพริกนรกเห็ดสูตรที่ 1 มีส่วนประกอบดังนี้

		  1. เห็ดนางฟ้าทอดกรอบ	 80 กรัม	 2.	 กุ้งแห้งทอด	 20 กรัม 
		  3.	 หอมแดงเจียว 	 20 กรัม	 4.	 กระเทียมเจียว 	 30 กรัม 
		  5.	 พริกขี้หนูทอดป่นหยาบ 	 15 กรัม 	 6.	 น�้ำตาล 	 20 กรัม
		  7.	 เกลือ 	 3 กรัม 
 		  วิธีท�ำ 
		  1.	 น�ำเหด็นางฟ้าทอดกรอบ หอมแดงเจยีว กระเทียมเจยีว พรกิข้ีหนทูอดป่นหยาบ และกุง้แห้ง

ทอด ผสมคลุกเคล้าให้เข้ากัน ปรุงรสด้วยน�้ำตาลและเกลือ
		  2.	 ต้ังกระทะ น�ำส่วนผสมทีป่รงุไว้ลงไปผดัด้วยไฟอ่อน คลกุเคล้าจนน�ำ้ตาลและเกลอืละลายดี 

ยกลงจากเตา ผึ่งลมให้เย็น แล้วจึงท�ำการบรรจุลงบรรจุภัณฑ์ 
	 4.2	พัฒนาสูตรน�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง โดยการทดแทนเห็ดแครงท่ี ร้อยละ 43 ร้อยละ 48 และ  

ร้อยละ 53 ของน�้ำหนักทั้งหมด โดยมีขั้นตอนในเตรียมเห็ดแครง ดังนี้ 1. สับเห็ดแครงเป็นช้ินเล็ก จากนั้น 
ควบคุมอุณภูมิและเวลาในการทอดเห็ดแครงที่อุณหภูมิ 175 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นน�ำมา
พัฒนาสูตร ดังต่อไปนี้

ตารางที่ 1 แสดงสูตรส่วนประกอบของน�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง

ส่วนประกอบ ปริมาณเห็ดแครง
ร้อยละ 43

ปริมาณเห็ดแครง
ร้อยละ 48

ปริมาณเห็ดแครง
ร้อยละ 53

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง

เห็ดแครงทอดกรอบ	 80 กรัม	 100 กรัม	 120 กรัม
กุ้งแห้งทอด	 20 กรัม	 20 กรัม	 20 กรัม
หอมแดงเจียว	 20 กรัม	 20 กรัม	 20 กรัม
กระเทียมเจียว	 30 กรัม	 30 กรัม	 30 กรัม
พริกขี้หนูทอดป่นหยาบ	 15 กรัม	 15 กรัม	 15 กรัม
น�้ำตาล	 20 กรัม	 20 กรัม	 20 กรัม
เกลือ	 3 กรัม	 3 กรัม	 3 กรัม
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	 4.3	ทดสอบความพงึพอใจของกลุม่ตวัอย่างโดยการใช้แบบทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมที่มีต่อน�้ำพริกเห็ดแครงแห้งทั้ง 3 สูตร

		  โดยการทดสอบความพึงพอใจทางด้านประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบเป็นกลุ่มตัวอย่างส�ำหรับ
ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเพื่อทดสอบการยอมรับที่มีต่อน�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง ในปริมาณ ร้อยละ 
43 ร้อยละ 48 และร้อยละ 53 (ของน�้ำหนักรวมทั้งหมด) จ�ำนวน 50 คน และให้คะแนนความรู้สึกทันทีหลังชิม 
โดยใช้แบบประเมินคุณลักษณะทางประสามสัมผัส ด้วยวิธี 5-point Hedonic Scale ซึ่งสามารถระบุเกณฑ์
ความชอบได้ดังนี้

	 1	 หมายถึง	 ไม่ชอบมากที่สุด
	 2	 หมายถึง	 ไม่ชอบ
	 3	 หมายถึง	 ชอบปานกลาง
	 4	 หมายถึง	 ชอบมาก
	 5	 หมายถึง	 ชอบมากที่สุด
5.	การวิเคราะห์ข้อมูล 
	 จากการทดลอง ผูว้จัิยด�ำเนนิการวเิคราะห์ข้อมลูโดยใช้เครือ่งคอมพวิเตอร์ โปรแกรมส�ำเรจ็รปูดงันี้
	 5.1	 วิเคราะห์ความพึงพอใจของกลุ่มตัวอย่างผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง โดยใช้ค่าเฉล่ียและ

ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) แปรผลค่าเฉลี่ยโดยใช้เกณฑ์คะแนน ดังนี้
		  พิจารณาจากค่าเฉลี่ยเลขคณิตตามช่วงระดับคะแนน
			   ค่าเฉลี่ย 	 1.00-1.80 	 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด
			   ค่าเฉลี่ย 	 1.81-2.60 	 หมายถึง ไม่ชอบ
			   ค่าเฉลี่ย 	 2.61-3.40 	 หมายถึง ชอบปานกลาง
			   ค่าเฉลี่ย 	 3.41-4.20 	 หมายถึง ชอบมาก
			   ค่าเฉลี่ย 	 4.21-5.20 	 หมายถึง ชอบมากที่สุด
	 5.2	 เปรียบเทียบคะแนนความชอบของกลุ่มตัวอย่างต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง โดย

วิเคราะห์การหาความแปรปรวนทางเดียว (One-Way-ANOVA) และทดสอบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย 
รายคู่โดยใช้ Duncan’s multiple range test ก�ำหนดนัยส�ำคัญ 0.05

6.	การวิเคราะห์ค่าความชื้น ด้วยเครื่องวัดความชื้น (Moisture Analyzer Instruction Manual) 
ยี่ห้อ SHIMADZU CORPORAION รุ่น MOC53U

7.	การวิเคราะห์ค่า Water activity ด้วยเครื่องวัด aw ยี่ห้อ AquaLab รุ่น PRE

ผลการวิจัย 
จากกระบวนการวจิยั ผูว้จิยัได้เริม่ต้นจากกระบวนการพฒันาผลติภณัฑ์ โดยการคดัเลอืกน�ำ้พรกินรกเหด็ 

มาจ�ำนวน 3 สูตร จากนั้นได้ให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร เป็นผู้ทดสอบชิม เพ่ือน�ำสูตรที่ดีท่ีสุดมาพัฒนาเป็น 
สูตรมาตรฐานต่อไป

The Development of Spicy crispy Split gill mushroom Chilli Dip Products 
(Num-Pring-Het-Khraeng)



ปีที่ 2 ฉบับที่ 1 มกราคม - มิถุนายน 2563

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย38

1.	 ผู้ท�ำการวิจัยจึงเลือกสูตรน�้ำพริกเห็ด จ�ำนวน 3 สูตร เพื่อจะน�ำมาพัฒนาต่อเป็นน�้ำพริกเห็ดแครง 
โดยให้ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ�ำนวน 8 คน ท�ำแบบทดสอบประเมินความชอบทางประสาทสัมผัส 5-point 
Hedonic Scale ผลการทดสอบเป็นดังนี้

ตารางที่ 2 แสดงคะแนนการประเมินความชอบโดยผู้เชี่ยวชาญของน�้ำพริกนรกเห็ดทั้ง 3 สูตร

a, b คือตัวอักษรก�ำกับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

	 สรุปผลการวิเคราะห์จากตาราง ANOVA ของน�้ำพริกนรกเห็ดทั้ง 3 สูตร โดยให้ผู้เชี่ยวชาญทดสอบ
ชิมและให้คะแนนความชอบโดยรวมทางประสามสัมผัส พบว่าผู้เช่ียวชาญให้คะแนนการประเมินทางด้าน
ประสาทสัมผัส 5-point Hedonic Scale แก่น�้ำพริกนรกเห็ด สูตรที่ 1 มากที่สุด จึงเลือกน�้ำพริกนรกเห็ด  
สูตรที่ 1 เป็นสูตรมาตรฐาน

2.	 เมื่อได้สูตรมาตรฐานของน�้ำพริกนรกเห็ดจากขั้นตอนที่ 1 แล้ว จึงน�ำสูตรน�้ำพริกนรกเห็ดที่ได้  
มาดัดแปลงโดยการน�ำเห็ดแครงลงไปเติมในส่วนผสมโดยมีอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ เติมเห็ดแครง 
ร้อยละ 43 (80 กรัม) ร้อยละ 48 (100 กรัม) และ ร้อยละ 53 (120 กรัม) (ของน�้ำหนักรวมทั้งหมด) จากนั้น
น�ำไปทดสอบคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัจากนกัศึกษาและบุคลากรในมหาวทิยาลยัสวนดสุติ ศูนย์การศึกษา
นอกที่ตั้ง ตรัง จ�ำนวน 50 คน

ตารางที่ 3	แสดงคะแนนเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐานด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดย 
	 รวมของน�้ำพริกเห็ดแครงแห้งทั้ง 3 สูตร

a, b คือตัวอักษรก�ำกับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

ปัจจัยด้านคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส

ปัจจัยด้านคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส

น�้ำพริกนรกเห็ด
(สูตร 1)

เห็ดแครง
ร้อยละ 43 (80 กรัม)

เห็ดแครง
ร้อยละ 48 (100 กรัม)

เห็ดแครง
ร้อยละ 53 (120 กรัม)

น�้ำพริกนรกเห็ด
(สูตร 2)

น�้ำพริกเห็ดนางฟ้า
(สูตร 3)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง

	 สี	 3.75±0.707a	 3.50±0.756b	 4.38±0.518a

	 กลิ่น	 4.00±0.756a	 4.25±0.707a	 3.75±0.707a

	 รสชาติ	 3.88±0.835a	 3.50±1.069a	 3.75±1.165a

	 เนื้อสัมผัส	 4.53±0.518a	 3.53±0.916b	 3.53±0.518b

	 ความชอบโดยรวม	 4.53±0.518a	 3.38±0.518b	 3.88±1.126a

	 สี	 3.58±0.758a	 3.72±0.757a	 3.66±0.961a

	 กลิ่น	 3.62±0.779a	 3.68±0.891a	 3.70±0.931a

	 รสชาติ	 3.58±0.928a	 3.32±0.913a	 3.54±0.973a

	 เนื้อสัมผัส	 3.38±0.945a	 3.64±0.722a	 2.94±0.913b

	 ความชอบโดยรวม	 3.62±0.855a	 3.60±0.808a	 3.70±1.035a
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	 จากตารางที่ 3 จะเห็นได้ว่า น�้ำพริกเห็ดแครงแห้งที่ปริมาณเห็ดแครงร้อยละ 53 (ของน�้ำหนัก 
รวมทัง้หมด) ได้รบัคะแนนจากผู้ทดสอบชมิทางประสาทสมัผสัดทีีสุ่ด ทัง้ด้านกลิน่ รสชาต ิ และความชอบโดยรวม  
มีค่าเฉลี่ย 3.70 3.54 และ 3.70 ตามล�ำดับ รองลงมาคือสูตรท่ีน�้ำพริกเห็ดแครงแห้งท่ีปริมาณเห็ดแครง  
ร้อยละ 43 (ของน�้ำหนักรวมทั้งหมด) และได้รับความพึงพอใจจากผู้บริโภคน้อยที่สุดคือสูตรที่น�้ำพริกเห็ดแครง
แห้งที่ปริมาณเห็ดแครงร้อยละ 48 (ของน�้ำหนักรวมทั้งหมด) ทั้งนี้ทั้ง 3 สูตร มีคะแนนความชอบโดยรวมไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ 0.05 

	 ผู้วิจัยจึงได้คัดเลือกให้ น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง ที่มีส่วนผสมของเห็ดแครงร้อยละ 53 (120 กรัม) คือ 
สูตรที่ดีที่สุด ถึงแม้ส่วนผสมของเห็ดแครงร้อยละ 53 ได้คะแนนความชอบโดยรวมไม่ต่างกันกับอีกสองสูตร  
คือมีความชอบโดยรวมอยู่ในระดับชอบมากเหมือนกัน แต่ทางผู้วิจัยต้องการเพิ่มปริมาณเห็ดแครงในสูตร 
ให้มากที่สุด เพื่อช่วยลดปัญหาเห็ดแครงล้นตลาด

3.	 จากนั้นผู้วิจัยได้ท�ำการทดสอบค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง
 	 จากการตรวจวัดค่าความชื้น ด้วยเครื่องวัดความชื้น (Moisture Analyzer Instruction Manual) 

ยี่ห้อ SHIMADZU CORPORAION รุ่น MOC53U 

ตารางที่ 4 แสดงการตรวจวัดค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง 

ค่าความชื้น
เห็ดแครง

ร้อยละ 43 (80 กรัม)
เห็ดแครง

ร้อยละ 48 (100 กรัม)
เห็ดแครง

ร้อยละ 53 (120 กรัม)

a, b คือตัวอักษรก�ำกับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

	 จากตารางที่ 4 ค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้งท่ีปริมาณเห็ดแครงร้อยละ 43  
มีค่าความชื้นเฉลี่ยน้อยที่สุด คือ ร้อยละ 4.320 รองลงมาคือ ร้อยละ 48 มีค่าความชื้นเฉลี่ยร้อยละ 5.020 และ
เห็ดแครงปริมาณร้อยละ 53 ซ่ึงมีค่าความชื้นเฉล่ียร้อยละ 5.503 โดยค่าความช้ืนของท้ัง 3 สูตร ไม่มีความ 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ

	 จากผลการทดลองจะเห็นได้ว่า ปรมิาณเหด็แครงทีใ่ส่ลงในน�ำ้พรกิมผีลต่อค่าความความชืน้ ซึง่การ
เติมเห็ดแครงในปริมาณที่มากขึ้นส่งผลให้ความชื้นเพิ่มขึ้นด้วย 

4.	 จากนั้นผู้วิจัยได้ท�ำการทดสอบค่า Water Activity (aw) ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง
	 การตรวจหาค่า Water Activity (aw) ด้วยเครื่องวัด aw ยี่ห้อ AquaLab รุ่น PRE ผลการทดสอบ

เป็นดังนี้

The Development of Spicy crispy Split gill mushroom Chilli Dip Products 
(Num-Pring-Het-Khraeng)

ค่าความชื้น (ร้อยละ)	 4.320a	 5.020a	 5.503a

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD)	 0.115	 0.705	 1.901



ตารางที่ 5 แสดงการตรวจค่า Water Activity (aw) ของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง

a, b คือตัวอักษรก�ำกับต่างกัน แสดงถึงความต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

ค่า Water Activity (aw)
เห็ดแครงร้อยละ 43

(80 กรัม)
เห็ดแครงร้อยละ 48

(100 กรัม)
เห็ดแครงร้อยละ 53

(120 กรัม)

ค่าเฉลี่ย aw 	 0.556a	 0.565b	 0.571c

ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD)	 0.0068	 0.0057	 0.001

	 จากการทดสอบพบว่า ในผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้งที่ปริมาณเห็ดแครงร้อยละ 43 มีค่า  
Water Activity น้อยที่สุด คือ 0.556 และปริมาณเห็ดแครงที่ร้อยละ 48 มีค่า Water Activity คือ 0.565  
และ ร้อยละ 53 มีค่า Water Activity คือ 0.571 ตามล�ำดับ ซึ่งทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ
ทางสถิติ

	 จากการทดลองจะเห็นได้ว่า เห็ดเป็นพืชท่ีต้องการน�้ำในปริมาณมากในการเจริญเติบโตค่อนข้าง
มาก ถึงแม้การพัฒนาน�้ำพริกเห็ดแครงจะมีการน�ำเห็ดแครงมาทอดกรอบก่อน แต่ยังคงมีความชื้นและ 
ค่า Water Activity (aw) อยู่ในเห็ดแครง และเมื่อมีการเติมเห็ดแครงในปริมาณเพิ่มขึ้น จึงท�ำให้มีค่าความชื้น
และค่า Water Activity (aw) เพิ่มขึ้นด้วย

อภิปรายผล
	ในการท�ำวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยได้พัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้งจากสูตรน�้ำพริกนรกเห็ด จนได ้

สูตรที่ดีที่สุดและมีการยอมรับทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ดีที่สุด  
คือ สูตรที่มีการใส่เนื้อเห็ดแครงที่ร้อยละ 53 (120 กรัม) ของน�้ำหนักทั้งหมด จากนั้นผู้วิจัยได้ท�ำการทดสอบ
ความชื้น และค่า Water Activity (aw) ของผลิตภัณฑ์ พบว่า สูตรท่ีมีการเติมเนื้อเห็ดแครงท่ีร้อยละ 43  
มีค่าความชื้นเท่ากับร้อยละ 4.320 และ aw เท่ากับ 0.556 สูตรที่มีการเติมเนื้อเห็ดแครงที่ร้อยละ 48 มีค่า
ความชื้นเท่ากับ 5.020% และ aw เท่ากับ 0.565 และ สูตรที่มีการเติมเนื้อเห็ดแครงที่ร้อยละ 53 มีค่าความชื้น
เท่ากับ 5.503% และ aw เท่ากับ 0.571

	จะเห็นได้ว่า สูตรที่มีการเติมเน้ือเห็ดแครงร้อยละ 53 (120 กรัม) มีค่าความช้ืน และค่า Water  
Activity (aw) สูงทีส่ดุ ซึง่สอดคล้องกับรชัน ีตัณฑะพานชิกุล (2547) กล่าวว่า การเปลีย่นแปลงปรมิาณความชืน้
ในอาหารจะมีผลต่อปริมาณน�้ำอิสระ อัตราการเปลี่ยนแปลงจะแตกต่างกันไปตามชนิดอาหาร ในอาหารที่มี
ความชื้นต�่ำ เช่น มีปริมาณความชื้นน้อยกว่าร้อยละ 50 การเปลี่ยนแปลงปริมาณน�้ำเพียงเล็กน้อยจะท�ำให้
ปริมาณน�้ำอิสระเปล่ียนแปลงอย่างมาก จึงเป็นไปตามทฤษฎีท่ีว่า การเติมเนื้อเห็ดแครงในปริมาณท่ีเพิ่มข้ึน 
ส่งผลให้ค่าความชื้นและค่า aw เพิ่มสูงขึ้น 

ข้อเสนอแนะ 
1.	การทอดวัตถุดิบแต่ละชนิดส่งผลต่อค่าความชื้นและค่า Water Activity (aw)
2.	อุณหภูมิ ชนิดของน�้ำมัน มีผลต่อกลิ่นรส และคุณภาพของผลิตภัณฑ์

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเห็ดแครงแห้ง
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคก๋วยเตี๋ยวแกงไทยของชาวญ่ีปุน เก็บข้อมูลจากผู ้บริโภค 

ชาวญี่ปุนในประเทศญี่ปุ่น โดยใช้แบบสอบถามแบ่งเป็น 3 ตอนดังนี้ (1) พฤติกรรมด้านการบริโภค โดยข้อมูล
ทางประชากรศาสตร์ พบว่า สวนใหญ่เป็นเพศหญิง อายุ 31-40 ป เป็นพนักงานเอกชน และ พ�ำนักในกรุง
โตเกียว รูจักกับก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก ในลักษณะก๋วยเตี๋ยวลวกมากที่สุด และมีความรูเกี่ยวกับกะทิ และ แกงไทย 
(2) ข้อมูลการยอมรับต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวไทย ขั้นแรกให้ผู้ทดสอบพิจารณาก๋วยเตี๋ยวแห้งท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์
พรอมจ�ำหน่าย 2 ชนิดด้วยสเกลเส้นพบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนการยอมรับก๋วยเตี๋ยวที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่มี 
สีที่สวยงามดึงดูดความสนใจ เส้นก๋วยเตี๋ยวมีความยาวเหมาะสมต่อการประกอบอาหาร รวมถึงมีฉลาก 
โภชนาการ และแสดงรายละเอียดของผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน จากข้อมูลทางประสาทสัมผัส โดยสรุปการผลิต
เส้นก๋วยเตี๋ยวให้เป็นที่ยอมรับของชาวญี่ปุน ควรผลิตให้มี สี ความใส ความพองตัว ความเหนียว และความนุม 
ใกล้เคียงกับเส้นเล็ก ข้อมูลการยอมรับก๋วยเตี๋ยวแกงไทย โดยศึกษาชนิดของเส้น และแกงไทยอย่างละ 3 ชนิด 
ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียล พบว่า ปัจจัยเรื่องชนิดของแกงท�ำให้คุณลักษณะด้านสี ลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น ความข้น รสเค็ม ความเผ็ด รสชาติตกค้างในปาก และ ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่าง
มีนัยส�ำคัญทางสถิติ โดยแกงเขียวหวานและแกงเผ็ดได้รับคะแนนมากกว่าแกงกะหรี่ และ (3) ข้อมูลด้าน 
ทัศนคติของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย พบว่า ร้อยละ 90 อยากบริโภค โดยเหตุผลท่ีส�ำคัญคือ 
รสชาติโดยรวม และรสชาติแกง และอยากให้มีจ�ำหน่ายในประเทศญีปุ่่นในลกัษณะ วัตถุดิบพร้อมปรงุกึง่ส�ำเรจ็รูป
เพื่อให้สามารถปรุงเองที่บ้านได้

ค�ำส�ำคัญ: พฤติกรรมการบริโภค ก๋วยเตี๋ยวแกงไทย ชาวญี่ปุ่น

Abstract
The purpose of this research was to study of the Japanese consumption behavior  

on Thai curry noodle. The data were collected from Japanese consumers in Japan. The  
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questionnaires were divided into 3 parts. (1) From consumer behavioral information,  
demographic information showed that the majorities are female with 31-40 years of age and 
most of them live in Tokyo, and the most of the respondents were familiar with boiled narrow 
rice noodles, coconut milk, and traditional Thai noodles. (2) The experimental information 
on Thai rice noodles, first, the respondents observed the 2 kinds of instant rice noodles packed 
in plastic bags ready for sale. The line-scale was used in this study. The result showed that 
the respondents were likely to be attracted by the beautiful and colorful package, rice  
noodles with appropriate length, and informative details on the packages. From sensory data, 
preference and intensity of the 3 types of noodle including Somen, narrow rice noodle (Lek) 
and narrow rice Chanthaburi’s style noodle (Jan), the results showed that if you wanted to 
produce a noodle accepted by Japanese, the attributes of color, clarify, swelling, stickiness 
and tenderness might be similar to Lek. In the sensory evaluation test, three kinds of noodles 
were mixed with three curries. The 3x3 factorial test was utilized in this step. The result 
showed that the difference in type of curry is the main factor affecting color, concentration, 
and flavor of the curry. Moreover, some factors such as salty taste, greasy intensity, spicy 
taste, and after taste were significantly different. Green curry and spicy curry are among the 
best getting highest score in comparison to yellow curry. (3) The data set of the attitude  
towards this Thai menu, rice noodle with curry, showed that ninety percent of the  
respondents want to eat it because of the overall good flavor and delicious taste. The  
Japanese respondents also expressed their need to have instant Thai rice noodle with Thai 
curry on market shelf or in ordinary Japanese supermarkets.

Keywords: Consumption behavior, Thai curry noodle, Japanese

บทน�ำ
ประเทศไทยเป็นประเทศที่จัดอยู่อันดับต้น    ของโลกด้านการส่งออกข้าวไปยังตลาดโลกมาเป็นเวลา

นาน นอกจากนี้ ข้าวยังถูกส่งออกในรูปแบบการแปรรูปเป็นสินค้าอื่น ๆ  ที่มีศักยภาพในการส่งออกเช่นเดียวกัน
คือ เส้นหมี่ และแป้งข้าวเจ้า ส่วนเส้นก๋วยเตี๋ยวสดและแห้ง เช่น เส้นใหญ่ และเส้นเล็ก ซึ่งมีการบริโภคกันมาก
ในประเทศไทย และมีการใช้ข้าวเป็นองค์ประกอบเช่นกัน มีการผลิตกันอย่างเป็นอุตสาหกรรมในประเทศไทย 
ยงัไม่ได้รบัการส่งเสรมิไปสูก่ารส่งออกมากนกัทัง้ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์ของประเทศไทย โดยก๋วยเตีย๋วเป็นอาหารทีม่ี
การบริโภคกันอย่างแพร่หลายในประเทศไทยซึ่งมีวัตถุดิบหลักจากแป้งข้าวเจ้า ปัจจุบันการบริโภคก๋วยเตี๋ยว
สามารถท�ำได้หลายรูปแบบทั้งชนิดเส้นใหญ่ เส้นเล็ก เส้นหมี่ และเส้นกวยจั๊บ หรือแม้แต่การใช้แผ่นก๋วยเตี๋ยว
ในบางต�ำรับ เช่น ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน เป็นต้น นอกจากนี้ เมื่อน�ำเส้นก๋วยเตี๋ยวมาปรุงอาหารก็สามารถปรุงได้ใน
หลาย ๆ  รูปแบบ ได้แก่ การลวก การผัด การห่อ โดยมีส่วนประกอบอื่น ๆ  ที่ส�ำคัญ ได้แก่ น�้ำซุป ผัก เนื้อสัตว์ 
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และสมุนไพร เป็นองค์ประกอบ ซึ่งต�ำรับก๋วยเตี๋ยวในประเทศไทยก็มีหลากหลาย และเป็นที่นิยมทั้งในหมู่คนไทย 
และคนต่างประเทศ 

ประเทศญี่ปุ่น ก็เป็นอีกเป้าหมายหนึ่งซึ่งประชาชนในประเทศดังกล่าวมีความคุ้นเคยกับการบริโภค
อาหารประเภทเส้น ได้แก่ อดู้ง รวมถงึมร้ีานอาหารไทยจ�ำนวนหนึง่ เปิดจ�ำหน่ายอาหารจ�ำพวกอาหารจานเดยีว
ก็พบว่า ผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นก็ให้การต้อนรับเป็นอย่างดี ซ่ึงกระทรวงพาณิชย์ โดยกรมส่งเสริมธุรกิจการค้าใน 
ต่างประเทศ ก็ให้ความส�ำคัญกับการส่งเสริมการจ�ำหน่ายสินค้าจากประเทศไทย ซึ่งหากมีการส่งเสริมเพื่อ 
การส่งออกอย่างจริงจังน่าจะส่งผลดีต่อการเพิ่มมูลค่าให้กับข้าว นอกจากนี้ การไปสู่ตลาดในรูปแบบของเส้น
อย่างเดียวนั้น สามารถไปได้หลายรูปแบบ เช่น ไปพร้อมกับต�ำรับอาหารที่เป็นที่รู้จักกันดีในประเทศไทย คือ 
ต�ำรับก๋วยเตี๋ยวต่าง ๆ  เช่น ก๋วยเตี๋ยวน�้ำ ก๋วยเตี๋ยวแห้งผัดไทย ราดหน้า หรืออาหารอื่น ๆ  ซ่ึงความจ�ำเป็น 
ในการศึกษาเพื่อให้ทราบพฤติกรรมของผู้บริโภคในประเทศต่าง ๆ  นั้น จึงมีความจ�ำเป็นอย่างมาก

ทั้งนี้จากงานวิจัยของ ดวงพรรณ กริชชาญชัย ศฤงคารินทร์ (2549) พบว่าประเทศญี่ปุ่นเป็นหนึ่งใน
ตลาดส�ำคญัของอาหารไทยร้อยละ 25 ของสนิค้าไทยทีส่่งออกไปญีปุ่่น คอื อาหาร ทัง้นีจ้ากการผลกัดนันโยบาย 
“Kitchen of the World” ท�ำให้ประเทศญี่ปุ่นเป็นเป้าหมายส�ำคัญท่ีภาครัฐคาดหวังว่าอาหารไทยสามารถ 
จะท�ำรายได้เข้าประเทศ แต่ค�ำว่า “อาหารไทย” ในต่างประเทศนั้นมิได้หมายความถึงร้านอาหารไทยและ 
อาหารที่ขายในร้านเท่านั้น แต่รวมถึงทุกอย่างที่บริโภคได้ น�ำมาแปรรูปเพื่อบริโภคได้ และกระจายสู่ตลาดได้
ในรูปแบบต่าง ๆ  มใิช่เฉพาะผ่านช่องทางการจัดจ�ำหน่ายของร้านอาหารไทยเท่านัน้ ดงันัน้ การพจิารณาขอบเขต
ของ “อาหารไทย” ควรทีจ่ะมองกลบัไปถงึแหล่งทีม่าทีมี่ความต้องการอาหารไทยของคนญีปุ่น่ ซึง่ส่งผลกระทบ
ต่อวัตถุดิบกึ่งส�ำเร็จรูปและวัตถุดิบในประเทศไทยด้วย 

งานวจิยัน้ีจะท�ำให้ทราบถงึต�ำรบัก๋วยเตีย๋ว และชนดิของเส้นทีเ่ป็นทีน่ยิมของชาวญีปุ่น่ เพือ่ให้สามารถ
น�ำข้อมูลไปใช้ในการวางแผนเพื่อส่งเสริมก๋วยเต๋ียวไทยในตลาดญ่ีปุ่นต่อไป รวมถึงนักธุรกิจท่ีจะไปเปิดตลาด
ธุรกจิอาหารในประเทศญีปุ่น่ จะได้มทีางเลอืกในการจดัตัง้ธรุกจิและความเป็นไปได้ของชาวญีปุ่น่ในการบรโิภค
อาหารประเภทก๋วยเตี๋ยวจากประเทศไทย ซึ่งจะเป็นการเพิ่มมูลค่าของสินค้าเกษตรจากประเทศไทย

วัตถุประสงค์
1.	 เพือ่ศกึษาพฤตกิรรมการบรโิภคของผูบ้รโิภคชาวญีปุ่น่ต่อเส้นก๋วยเตีย๋วจากข้าวไทย และก๋วยเตีย๋ว

แกงไทย
2.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวจากข้าวไทย และก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
3.	 เพื่อศึกษาทัศนคติของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย

วิธีการวิจัย
1.	พฤตกิรรมการบรโิภคของผูบ้รโิภคชาวญ่ีปุน่ต่อเส้นก๋วยเตีย๋วจากข้าวไทย และก๋วยเตีย๋วแกงไทย
	 1.1	 ข้อมูลทางประชากรศาสตร์
		  ส�ำรวจข้อมูลทางประชากรศาสตร์ของผู้บริโภคชาวญ่ีปุ่นในประเทศญ่ีปุ่น จ�ำนวน 100 คน  

ใช้แบบสอบถามเพื่อเก็บข้อมูล ได้แก่ เพศ อายุ การศึกษา อาชีพ ภูมิล�ำเนา และ สถานที่พ�ำนัก น�ำเสนอ 

พฤติกรรมการบริโภคก๋วยเตี๋ยวแกงไทยของชาวญี่ปุน
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ผลเป็นร้อยละ
	 1.2	 ข้อมูลพฤติกรรมด้านการบริโภคอาหารจ�ำพวกเส้น
		  ส�ำรวจข้อมูลพฤติกรรมด้านการบริโภคอาหารจ�ำพวกเส้นของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นในประเทศ

ญี่ปุ่น จ�ำนวน 100 คน ใช้แบบสอบถามเพื่อเก็บข้อมูล ได้แก่ ความถี่ในการบริโภคอาหารจ�ำพวกเส้นของญี่ปุ่น
และไทย ความรู้เกี่ยวกับเส้นก๋วยเตี๋ยวและประเภทของก๋วยเตี๋ยวจากไทย และแหล่งที่รับประทาน น�ำเสนอ 
ผลเป็นร้อยละ

2.	การยอมรับของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวจากข้าวไทย และก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
	 2.1	 ข้อมูลการยอมรับตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวแห้งในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ�ำหน่าย
		  เสนอตัวอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวแห้งท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ�ำหน่ายให้ผู้ทดสอบชาวญี่ปุ่น 

ในประเทศญี่ปุ่น จ�ำนวน 100 คน ใช้แบบสอบถามประเมินความชอบด้วยสเกลเส้น 10 เซนติเมตร (0 แทน  
ไม่ชอบมากทีส่ดุ และ 10 แทน ชอบมากทีส่ดุ) โดยใช้ตวัอย่างเส้นก๋วยเตีย๋วไทยท่ีสามารถหาซือ้ได้ง่ายในประเทศ
ญี่ปุ่น 2 ชนิดคือ ก๋วยเต๋ียวเส้นจันท์ตราสินค้า H และก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กตราสินค้า M เปรียบเทียบค่าเฉลี่ย 
ในด้านรูปแบบผลิตภัณฑ์ รูปแบบการใช้งาน ความยาวเส้น ขนาดเส้น น�้ำหนักต่อหน่วยบรรจุ ความขาวของ
เส้น และความสะอาดของเส้น

	 2.2	 ข้อมูลความเข้มของคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว
		  เสนอตัวอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวลวกพร้อมรบัประทานให้ผูท้ดสอบชาวญีปุ่น่ในประเทศญีปุ่น่จ�ำนวน 

60 คน ใช้แบบสอบถาม โดยใช้เวลาลวก 1 นาที ในขณะที่น�้ำเดือดอุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส ให้ผู้ทดสอบ
ปริมาณ 25 กรัม ทดสอบทีละตัวอย่างแบบสุ่ม ประเมินความเข้มด้วยสเกลเส้น 15 เซนติเมตร (0 แทน  
เข้มน้อยที่สุด และ 15 แทน เข้มมากที่สุด) โดยใช้ตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวไทย 2 ชนิดคือ ก๋วยเตี๋ยวเส้นจันท์ตรา 
สินค้า H (โดยก่อนน�้ำไปลวกต้องน�ำไปแช่ในน�้ำสะอาดที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที) ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กตรา 
สินค้า M และ ตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวของญี่ปุ่น 1 ชนิดเป็นตัวอย่างควบคุม คือ โซเมง (Somen) ซึ่งเป็น 
เส้นก๋วยเตี๋ยวท�ำจากแป้งสาลี ที่มีสีขาว เส้นบาง เส้นผ่านศูนย์กลางน้อยกว่า 1.3 มิลลิเมตร เปรียบเทียบ 
ค่าเฉลี่ยเส้นก๋วยเต๋ียว 3 ชนิดในด้านความเข้มคุณลักษณะดังนี้ สี ความใส ความนุ่ม ความเหนียว และ 
ความพองตัวของเส้น

	 2.3	 ข้อมูลการยอมรับต่อคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว
		  เสนอตัวอย่างเส้นก๋วยเต๋ียวลวกให้ผู้ทดสอบชาวญี่ปุ่นในประเทศญี่ปุ่นจ�ำนวน 100 คน  

ใช้แบบสอบถาม โดยวิธีการดังข้อ 2.2 ประเมินความชอบด้วยสเกลเส้น 10 เซนติเมตร (0 แทน ไม่ชอบมาก
ที่สุด และ 10 แทน ชอบมากที่สุด) โดยใช้ตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวไทย 2 ชนิด และ ตัวอย่างควบคุม เปรียบเทียบ
ค่าเฉลี่ยในด้าน สี ความใส ความนุ่ม ความเหนียว และ ความพองตัวของเส้น

	 2.4	 ข้อมูลการยอมรับต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย 
		  เสนอตัวอย่างก๋วยเต๋ียวแกงไทย ให้ผู้ทดสอบชาวญี่ปุ่นในประเทศญี่ปุ่นจ�ำนวน 100 คน  

ใช้แบบสอบถาม แปรชนิดเส้นก๋วยเตี๋ยวลวก (ปริมาณ วิธีการเตรียม และชนิด แสดงในข้อ 4 จ�ำนวน 3 ชนิด 
และแกงไทย 3 ชนิด คือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และแกงกะหรี่ ซึ่งเป็นแกงที่ผู้ผลิตต้องการท�ำการตลาดใน
ประเทศญี่ปุ่น รายละเอียดปริมาณส่วนประกอบ และวิธีการเตรียม แสดงในตารางที่ 1 ออกแบบการทดลอง
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แบบ 3x3 แฟคทอเรียล ให้ผู้ทดสอบ ทดสอบทีละตัวอย่างแบบสุ่ม ประเมินการยอมรับด้วยสเกลเส้น 10 
เซนติเมตร (0 แทน ไม่ชอบมากที่สุด และ 10 แทน ชอบมากที่สุด) เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยในด้าน สี ลักษณะ
ปรากฏ กลิ่น ความข้น รสเค็ม ความเผ็ด รสตกค้างในปาก และ ความชอบโดยรวม วิเคราะห์ผลการทดสอบ
ทางประสาทสัมผัส

3.	ข้อมูลด้านทัศนคติของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
	 ส�ำรวจด้านทัศนคติของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทยของผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน ใช้

แบบสอบถาม เพ่ือเกบ็ข้อมลูได้แก่ เหตุผลส�ำคัญทีท่�ำให้เลอืกบรโิภคก๋วยเตีย๋วแกงไทย และ แหล่งท่ีควรจ�ำหน่าย
ก๋วยเตี๋ยวแกงไทย

สรุปและวิจารณ์ผลการวิจัย
1.	พฤติกรรมการบริโภคของชาวญี่ปุ่นต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวจากข้าวไทย และ ก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
	 จากการสอบถามชาวญี่ปุ ่นโดยใช้แบบสอบถาม ข้อมูลส่วนบุคคลของผู ้ตอบแบบสอบถาม  

มีรายละเอียดข้อมูลส่วนบุคคล ซึ่งจากข้อมูลสรุปได้ว่า ผู้ทดสอบชาวญ่ีปุ่น เป็นเพศหญิง มากกว่า เพศชาย  
ส่วนใหญ่มอีาย ุ31-40 ปี จบปรญิญาตรหีรอืเทยีบเท่าประมาณครึง่หนึง่ของผูท้ดสอบ และ เป็นพนกังานเอกชน 
เกินกว่าร้อยละ 50 และ ตามด้วย แม่บ้าน รับราชการ งานพิเศษ กิจการส่วนตัว ตามล�ำดับ มีสถานที่พ�ำนัก 
ในกรุงโตเกียวร้อยละ 87 และ ภูมิล�ำเนาในเขตคันโตประมาณร้อยละ 70 ซ่ึงก็สอดคล้องกับเขตภูมิศาสตร์ 
ในประเทศญี่ปุ่นที่คันโตเป็นพื้นที่ราบลุ่มที่ใหญ่ที่สุดของญี่ปุ่น ท�ำให้มีประชากรหนาแน่นที่สุด คือ 15,600 คน
ต่อตารางกิโลเมตร หรือรวม 39.6 ล้านคน เป็นที่ตั้งของกรุงโตเกียว เมืองหลวงของประเทศ นอกจากนั้นในเขต
คันโตยังประกอบด้วยอีก 6 จังหวัด ได้แก่ กุนมะ โทะจิงิ ไซตะมะ คะนะงะวะ จิบะ และอิบะระกิ 

	 ข้อมูลด้านการบริโภคเส้นก๋วยเตี๋ยวจากข้าวไทย โดยท่ัวไปแล้วผู้ทดสอบชาวญ่ีปุ่นบริโภคอาหาร
จ�ำพวกเส้นของญี่ปุ่น 1-2 ครั้ง ต่อสัปดาห์ครึ่งหนึ่ง และ มีความรู้เก่ียวกับอาหารประเภทเส้นก๋วยเตี๋ยวจาก 
ข้าวไทยมากกว่าไม่ม ีส่วนใหญ่รูจ้กัเส้นเลก็มากทีส่ดุตามด้วย เส้นใหญ่ เส้นหมี ่เส้นกวยจับ๊ เส้นจันท์ และ เกีย้มอี๋ 
ตามล�ำดับ และ รู้จักอาหารไทยที่ท�ำจากเส้นก๋วยเตี๋ยวจากข้าวไทย ในลักษณะ ก๋วยเตี๋ยวลวก น�้ำ/แห้ง ตาม 
ด้วย ผัดไทย ก๋วยเตี๋ยวหลอด ผัดซีอิ้ว ผัดขี้เมา ราดหน้า ก๋วยเตี๋ยวคั่วไก่ กวยจั๊บ ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน ตามล�ำดับ
และ ร้อยละ 80 เคยรับประทานอาหารท่ีปรุงจากเส้นก๋วยเตี๋ยวจากข้าวไทย โดยแหล่งท่ีเคยรับประทานใน
ประเทศไทย ส่วนมากคือ ในร้านอาหาร เช่นเดียวกับในญี่ปุ่น โดยร้อยละ 80 บริโภคก๋วยเตี๋ยวไทยน้อยกว่า 1 
ครั้งต่อเดือน

	 ผู้ทดสอบชาวญี่ปุ่นมีความรู้เกี่ยวกับกะทิในอาหารไทยและประโยชน์มาก่อน ร้อยละ 60 ส่วนที่ 
ไม่มีความรู้เกี่ยวกับกะทิ หลังจากกิจกรรมน้ีแล้วท�ำให้ผู้ทดสอบมีความรู้เกี่ยวกับกะทิในอาหารไทย และ
ประโยชน์เพิ่มขึ้น โดยร้อยละ 50 สนใจ และอยากลองรับประทานอาหารไทยท่ีปรุงด้วยกะทิ ส่วนความรู้ 
เกี่ยวกับเครื่องแกงในอาหารไทย มีผู้ทดสอบรู้จักร้อยละ 35 ส่วนผู้ที่ไม่รู้จักเครื่องแกงในอาหารไทยได้รับ 
ความรู้เพิ่มเติมจากกิจกรรมนี้ และอยากลองรับประทานอาหารไทยที่ปรุงด้วยเครื่องแกงร้อยละ 55 ในด้าน
ความรู้เกี่ยวกับแกงกะทิของไทยมีผู้รู้จักร้อยละ 40 โดยร้อยละ 60 สนใจ และอยากลองรับประทานแกงกะทิ
ของไทย 
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2.	การยอมรับของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อเส้นก๋วยเตี๋ยวจากข้าวไทย และก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
	 2.1	 การยอมรับตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ�ำหน่าย
		  การยอมรับตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวอบแห้งในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ�ำหน่าย 2 ชนิดคือ ก๋วยเตี๋ยว

เส้นจันท์อบแห้งตราสินค้า H และ ก๋วยเต๋ียวเส้นเล็กอบแห้งตราสินค้า M โดยสเกลเส้น 10 เซนติเมตร  
แสดงในตารางที่ 1 พบว่าคุณลักษณะที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) คือ รูปแบบ 
บรรจุภัณฑ์ รูปแบบการใช้งาน ความยาวเส้น และ ความสะอาดของเส้น โดยในท้ังสี่คุณลักษณะ ก๋วยเตี๋ยว 
เส้นจันท์อบแห้งตราสินค้า H ได้รับคะแนนมากกว่า ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งตราสินค้า M โดยเส้นก๋วยเตี๋ยว
ตราสินค้า H มีการบรรจุในบรรจุภัณฑ์ซึ่งมีรูปร่างลักษณะที่เหมาะสมกว่าในการเก็บรักษาและการขนส่ง มีสีที่
สวยงามดึงดูดความสนใจ เส้นก๋วยเตี๋ยวมีความยาวเหมาะสมต่อการประกอบอาหาร รวมถึงมีฉลากโภชนาการ 
และ แสดงรายละเอยีดของผลติภัณฑ์อย่างชดัเจน อาจจะเป็นปัจจยัทีท่�ำให้ผูบ้รโิภคมคีวามชอบต่อเส้นก๋วยเตีย๋ว
ตราสินค้า H มากกว่า ตราสินค้า M ส่วนขนาดของเส้น น�้ำหนักต่อหน่วยบรรจุ และ ความขาวของเส้น  
ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนัียส�ำคัญทางสถติิ (p>0.05) เนือ่งจากขนาดของเส้นของผลติภณัฑ์ทีส่องตราสนิค้า 
มีความกว้างเท่ากันคือ 1 มิลลิเมตร และน�้ำหนักบรรจุของตราสินค้า H บรรจุ 500 กรัม และ ตราสินค้า M  
400 กรัม ซึ่งไม่แตกต่างกันมากนัก

ตารางที่ 1 การยอมรับตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กอบแห้งในบรรจุภัณฑ์

* ค่าเฉลี่ยเปรียบเทียบในแนวนอน มีความแตกต่างอย่างนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

รูปแบบบรรจุภัณฑ์*	 7.0±0.6	 4.9±0.4
รูปแบบการใช้งาน*	 6.8±0.3	 3.8±0.3
ความยาวเส้น*	 6.9±0.3	 4.7±1.1
ขนาดเส้น	 6.8±0.2	 6.2±0.8
น�้ำหนักต่อหน่วยบรรจุ	 6.5±0.4	 5.7±1.0
ความขาวของเส้น	 6.8±0.5	 6.2±0.3
ความสะอาดของเส้น*	 6.9±0.9	 5.6±0.7

		  เส้นจันท์ (H)	 เส้นเล็ก (M)

	 2.2	 ความเข้มของคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว
		  ความเข้มของตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวลวก 3 ชนิดคือ เส้นโซเมงตราสินค้า S ซึ่งจ�ำหน่ายในร้าน

สะดวกชื้อ เส้นจันท์ตราสินค้า H และเส้นเล็กตราสินค้า M โดยสเกลเส้น 15 เซนติเมตร แสดงในภาพที่ 1  
พบว่า ทุกคุณลักษณะมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) คือ สี ความใส ความนุ่ม  
ความเหนียว และ การพองตัวของเส้น ซึ่งโดยรวมแล้ว เส้นที่ได้รับคะแนนความชอบมากกว่าคือ เส้นจันท์และ 
เส้นเล็ก ซึ่งความชอบในสี และความใส ผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นให้คะแนนโซเมงน้อยกว่า อาจเป็นเพราะ เส้นหลัง
จากการลวกยงัคงมลีกัษณะทบึแสงอยู ่เนือ่งจากองค์ประกอบหลกัคอืแป้งสาล ี(Katagiri & Kitabatake, 2010) 
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แตกต่างจากเส้นจันท์และเส้นเล็กที่เป็นเส้นที่ผลิตจากแป้งข้าวเจ้าเป็นหลักและมีความโปร่งแสงเมื่อสุก  
(Bhattacharya, Zee & Corke, 1999) รวมถึงเส้นโซเมงก็ยังมีความเหนียว อยู่ในช่วง 1.5-3.0 N เมื่อวัดค่า 
F

max
 และ อัตราความพองตัว 1.7-2.7 (Katagiri & Kitabatake, 2010) ซึ่งมีค่าน้อยกว่า เส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้ง

ข้าวเจ้าที่มีความเหนียวเท่ากับ 7.5±2 N และ อัตราความพองตัว 11.9±1.8 (Bhattacharya, Zee & Corke, 
1999) ส่วนความนุ่มมีความสัมพันธ์อยู่กับความเหนียวจึงมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญในลักษณะเดียวกัน

ภาพที่ 1 กราฟใยแมงมุมของคุณลักษณะด้านความเข้มของเส้นก๋วยเตี๋ยว 3 ชนิด สเกล 15 (♦: เส้นโซเมง / 
	 ▲: เส้นจันท์ / X : เส้นเล็ก)
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ภำพที่ 1  กราฟใยแมงมุมของคุณลักษณะด้านความเข้มของเสน้ก๋วยเตี๋ยว 3 ชนิด สเกล 15 (: เส้น

โซเมง /: เส้นจันท์ / X : เส้นเล็ก) 
 
 2.3 กำรยอมรับต่อคุณลักษณะของเส้นก๋วยเต๋ียว 

คะแนนการยอมรับต่อคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยสเกลเส้น 10 เซนติเมตร แสดงใน
ภาพที่ 2 พบว่า ทุกคุณลักษณะคือ สี ความใส ความนุ่ม ความเหนียว และ การพองตัวของเส้น มีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) ซึ่งโดยรวมแล้ว เส้นที่ได้รับคะแนนความชอบมากกว่า
คือ เส้นจันท์และ เส้นเล็ก ซึ่งได้รับคะแนนเกินกว่าระดับ “เฉยๆ” ทุกคุณลักษณะ โดยน่าจะมี
ความสัมพันธ์กับความเข้มของคุณลักษณะต่างๆ ของเส้นท่ีได้อธิบายไปข้างต้น 

เมื่อพิจารณาภาพที่ 1 และ 2 ประกอบกันพบว่า เส้นโซเมงมีความเข้มทุกคุณลักษณะต่ ากว่า
เส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวเจ้าท าให้ความชอบต่ ากว่าเช่นกัน ส่วนคุณลักษณะความเข้มด้าน สี ความใส 
และ ความพองตัวของเส้นของเส้นเล็กและเส้นจันท์ไม่แตกต่างกันท าให้ความชอบไม่แตกต่างกันด้วย
เช่นกัน ส่วนลักษณะด้านความเหนียว และความนุ่มซึ่งมีความ สัมพันธ์กันอยู่พบว่า เส้นจันท์มีความเข้ม
ของคุณลักษณะมากกว่าเส้นเล็ก แต่ ผู้ทดสอบกลับชอบเส้นท่ีมีความเหนียวและความนุ่มพอดีอย่างเส้น
เล็กมากกว่า  โดยสรุปแล้วถ้าต้องการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวให้เป็นที่ยอมรับของชาวญี่ปุ่น น่าจะผลิตให้มี สี 
ความใส ความพองตัว ใกล้เคียงกับเส้นเล็กหรือเส้นจันท์ให้มากท่ีสุด และ มีความเหนียว และ ความนุ่ม 
ใกล้เคียงกับเส้นเล็กมากท่ีสุด 
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	 2.3	 การยอมรับต่อคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว
		  คะแนนการยอมรับต่อคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว โดยสเกลเส้น 10 เซนติเมตร แสดงใน

ภาพที่ 2 พบว่า ทุกคุณลักษณะคือ สี ความใส ความนุ่ม ความเหนียว และ การพองตัวของเส้น มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งโดยรวมแล้ว เส้นที่ได้รับคะแนนความชอบมากกว่าคือ เส้นจันท์และ 
เส้นเล็ก ซึ่งได้รับคะแนนเกินกว่าระดับ “เฉย ๆ ” ทุกคุณลักษณะ โดยน่าจะมีความสัมพันธ์กับความเข้มของ
คุณลักษณะต่าง ๆ  ของเส้นที่ได้อธิบายไปข้างต้น

		  เมื่อพิจารณาภาพที่ 1 และ 2 ประกอบกันพบว่า เส้นโซเมงมีความเข้มทุกคุณลักษณะต�่ำกว่า
เส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวเจ้าท�ำให้ความชอบต�่ำกว่าเช่นกัน ส่วนคุณลักษณะความเข้มด้าน สี ความใส และ 
ความพองตัวของเส้นของเส้นเล็กและเส้นจันท์ไม่แตกต่างกันท�ำให้ความชอบไม่แตกต่างกันด้วยเช่นกัน ส่วน
ลักษณะด้านความเหนียว และความนุ่มซึ่งมีความสัมพันธ์กันอยู่พบว่า เส้นจันท์มีความเข้มของคุณลักษณะ
มากกว่าเส้นเล็ก แต่ผู้ทดสอบกลับชอบเส้นที่มีความเหนียวและความนุ่มพอดีอย่างเส้นเล็กมากกว่า โดยสรุป 
แล้วถ้าต้องการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวให้เป็นที่ยอมรับของชาวญี่ปุ่น น่าจะผลิตให้มี สี ความใส ความพองตัว  
ใกล้เคียงกับเส้นเล็กหรือเส้นจันท์ให้มากที่สุด และ มีความเหนียว และ ความนุ่ม ใกล้เคียงกับเส้นเล็กมากที่สุด

พฤติกรรมการบริโภคก๋วยเตี๋ยวแกงไทยของชาวญี่ปุน
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ภำพที่ 2 กราฟใยแมงมุมของคุณลักษณะด้านความชอบของเส้นก๋วยเต๋ียว 3 ชนิด สเกล 10 (: 

เส้นโซเมง /: เส้นจันท์ / X : เส้นเล็ก) 
 

 2.4 กำรยอมรับของผู้บริโภคชำวญี่ปุ่นต่อก๋วยเต๋ียวแกงไทย 
การยอมรับของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย โดยแปรชนิดเส้นก๋วยเตี๋ยวลวก 3 

ชนิดคือ เส้นโซเมง เส้นจันท์ และ เส้นเล็ก  และแปรชนิดของแกงไทย 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกง
เผ็ด และ แกงกะหรี่ ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียล โดยใช้สเกลเส้น 10 เซนติเมตร แสดง
ในตารางที่ 2 พบว่า ปัจจัยเรื่องชนิดของแกงท าให้คุณลักษณะด้าน สี ลักษณะปรากฏ กลิ่น ความข้น 
รสเค็ม ความเผ็ด รสชาติตกค้างในปาก และ ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p0.05) โดยในคุณลักษณะที่มีความแตกต่างพบว่า แกงเขียวหวานและ แกงเผ็ดได้รับคะแนน
มากกว่า แกงกะหรี่ อาจเป็นเพราะแกงเขียวหวานและแกงเผ็ด เป็นแกงไทยที่เป็นที่นิยมของชาวญี่ปุ่น
เป็นอันดับต้นๆ สังเกตได้จากผลิตภัณฑ์แกงไทยส าเร็จรูปที่สามารถหาซื้อได้ในร้านค้าในประเทศญี่ปุ่น 
แต่ในขณะที่แกงกะหรี่แบบไทยไม่เป็นท่ีคุ้นเคยของชาวญ่ีปุ่น อาจท าให้เกิดการเปรียบเทียบกับแกง
กะหร่ีแบบญี่ปุ่น และท าให้คะแนนการยอมรับต่ า แต่ก็พบว่าคะแนนไม่ต่ ากว่า 5 คะแนน หรือ การ
ยอมรับต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย ไม่ต่ ากว่าระดับ เฉยๆ เมื่อถามถึงการยอมรับแกงชนิดต่างๆ พบว่า 
ผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นให้การยอมรับ แกงเผ็ดมากที่สุด ร้อยละ 95 ตามด้วย แกงเขียวหวาน ร้อยละ 94 
และ แกงกะหรี่ ร้อยละ 86  

 
ตำรำงที่ 2 การยอมรับตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวแกงไทย 

 แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด แกงกะหรี ่
ส ี 7.1a  0.7 6.9a  0.8 6.0b  0.4 
ลักษณะปรากฏ 6.5a  0.5 6.4a  0.3 5.5b  0.4 
ความข้น 6.6a  0.9 6.7a  0.6 5.7b  1.0 
กลิ่น 6.7a  1.1 6.4a  0.7 5.8b  0.9 
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	 2.4	 การยอมรับของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
		  การยอมรบัของผูบ้รโิภคชาวญีปุ่่นต่อก๋วยเตีย๋วแกงไทย โดยแปรชนดิเส้นก๋วยเตีย๋วลวก 3 ชนดิ

คือ เส้นโซเมง เส้นจันท์ และ เส้นเล็ก และแปรชนิดของแกงไทย 3 ชนิดคือ แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ  
แกงกะหรี่ ออกแบบการทดลองแบบ 3x3 แฟคทอเรียล โดยใช้สเกลเส้น 10 เซนติเมตร แสดงในตารางที่ 2  
พบว่า ปัจจยัเรือ่งชนดิของแกงท�ำให้คณุลกัษณะด้าน ส ีลกัษณะปรากฏ กลิน่ ความข้น รสเคม็ ความเผด็ รสชาติ
ตกค้างในปาก และ ความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยในคุณลักษณะ
ที่มีความแตกต่างพบว่า แกงเขียวหวานและแกงเผ็ดได้รับคะแนนมากกว่า แกงกะหรี่ อาจเป็นเพราะ 
แกงเขียวหวานและแกงเผ็ด เป็นแกงไทยที่เป็นที่นิยมของชาวญี่ปุ่นเป็นอันดับต้น ๆ  สังเกตได้จากผลิตภัณฑ์ 
แกงไทยส�ำเร็จรูปที่สามารถหาซื้อได้ในร้านค้าในประเทศญี่ปุ่น แต่ในขณะที่แกงกะหรี่แบบไทยไม่เป็นที่คุ้นเคย
ของชาวญี่ปุ่น อาจท�ำให้เกิดการเปรียบเทียบกับแกงกะหรี่แบบญ่ีปุ่น และท�ำให้คะแนนการยอมรับต�่ำ แต่ก็ 
พบว่าคะแนนไม่ต�่ำกว่า 5 คะแนน หรือ การยอมรับต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย ไม่ต�่ำกว่าระดับ เฉย ๆ  เมื่อถามถึง 
การยอมรับแกงชนิดต่าง ๆ  พบว่า ผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นให้การยอมรับแกงเผ็ดมากที่สุด ร้อยละ 95 ตามด้วย  
แกงเขียวหวาน ร้อยละ 94 และ แกงกะหรี่ ร้อยละ 86 

ตารางที่ 2 การยอมรับตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวแกงไทย

ภาพที่ 2	 กราฟใยแมงมุมของคุณลักษณะด้านความชอบของเส้นก๋วยเตี๋ยว 3 ชนิด สเกล 10 (♦: เส้นโซเมง / 
	 ▲: เส้นจันท์ / X : เส้นเล็ก)

	 แกงเขียวหวาน	 แกงเผ็ด	 แกงกะหรี่

สี	 7.1a±0.7	 6.9a±0.8	 6.0b±0.4
ลักษณะปรากฏ	 6.5a±0.5	 6.4a±0.3	 5.5b±0.4
ความข้น	 6.6a±0.9	 6.7a±0.6	 5.7b±1.0
กลิ่น	 6.7a±1.1	 6.4a±0.7	 5.8b±0.9
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ค่าเฉลี่ยที่มีตัวอักษรในแนวนอนต่างกัน มีความแตกต่างอย่างนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย50

3.	การศึกษาทัศนคติของผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
	 จากข้อมลูด้านทศันคติของผูบ้รโิภคชาวญีปุ่น่ พบว่า ชาวญีปุ่น่ ร้อยละ 90 อยากจะบรโิภคก๋วยเตีย๋ว

แกงไทย ถ้าหากมีก๋วยเตี๋ยวแกงไทยจ�ำหน่ายในประเทศญ่ีปุ่น โดยมีเหตุผลท่ีส�ำคัญท่ีท�ำให้ผู้บริโภคชาวญ่ีปุ่น 
เลือกบริโภคก๋วยเตี๋ยวแกงไทยเรียงล�ำดับได้ดังนี้ รสชาติโดยรวม และ รสชาติของแกงท่ีเสิร์ฟพร้อมก๋วยเตี๋ยว 
(ร้อยละ 75) เนื้อสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว (ร้อยละ 63) เนื้อสัตว์ท่ีเป็นองค์ประกอบของก๋วยเตี๋ยว ผักท่ีใส่ใน
ก๋วยเตี๋ยว และความสะดวกในการรับประทาน (ร้อยละ 18) หาซื้อง่าย มีคุณค่าทางอาหาร และ ความแปลก
ใหม่ (ร้อยละ 9 6 และ 3 ตามล�ำดับ)

	 ผู้บริโภคชาวญี่ปุ่น อยากให้มีการจ�ำหน่ายก๋วยเตี๋ยวแกงไทยในประเทศญี่ปุ่นในลักษณะ วัตถุดิบ
พร้อมปรุงกึ่งส�ำเร็จเพื่อให้สามารถปรุงเองที่บ้านได้ (ร้อยละ 74.2) เสิร์ฟในร้านอาหาร (ร้อยละ 38.7) อาหาร
ปรุงส�ำเร็จในร้านสะดวกซื้อ/ซูเปอร์มาร์เก็ต และ คีออส/แผงลอยเท่ากัน (ร้อยละ 29) ตามล�ำดับ

4.	สังเคราะห์ผลงานวิจัย
	 จากการศึกษาเบื้องต้นในประเทศญ่ีปุ ่น ร้านจ�ำหน่ายวัตถุดิบอาหารเพื่อปรุงในลักษณะ 

ซูเปอร์มาร์เกตของชาวเอเชีย พบว่า มีการวางขายเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวเจ้าจากประเทศต่าง ๆ  เช่น 
ประเทศไทย ประเทศเวียดนาม และ ประเทศฟิลิปปินส์ ในขณะเดียวกันหากเป็นร้านค้าทั่วไป รวมถึงร้าน 
สะดวกซื้อจะมีขายเพียงเส้นก๋วยเตี๋ยวของชาวญี่ปุ่นเช่น เส้นโซเมง เส้นโซบะ เส้นอูด้ง ฯ ซึ่งเป็นเส้นที่ผลิตจาก
แป้งสาลี ดังน้ันผู้บริโภคชาวญี่ปุ่นจึงมีความคุ้นเคยไม่มากนักกับเส้นที่ผลิตจากแป้งข้าวเจ้า ยกเว้นในกลุ่ม 
ผู้บริโภคที่ได้รับความรู้ และมีประสบการณ์ในการรับประทานก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวเจ้า ซึ่งอาจมาจากหลาย
ช่องทางเช่น สื่อสิ่งพิมพ์ หนังสือ สื่อทางโทรทัศน์ สื่ออินเตอร์เน็ต หรือจากงานเทศกาล เช่น งานเทศกาลไทย 
เป็นต้น

	 จากการศึกษาการยอมรับตัวอย่างเส้นก๋วยเตี๋ยวในบรรจุภัณฑ์พร้อมจ�ำหน่ายพบว่าผู้บริโภคชาว
ญีปุ่น่ให้ความส�ำคัญกบับรรจุภณัฑ์เป็นอย่างมาก เช่นเดยีวกบัผลติภณัฑ์ทีว่างจ�ำหน่ายในประเทศญีปุ่น่แทบทกุ
ชนิดที่บรรจุภัณฑ์ต้องมี รูปร่างลักษณะสวยงาม ดึงดูดสายตาผู้บริโภค รวมทั้งต้องมีข้อมูลของผลิตภัณฑ์ 
ครบถ้วน ดังนั้นหากผู้ผลิตต้องการผลิตเส้นก๋วยเต๋ียวเพื่อวางจ�ำหน่ายในประเทศญี่ปุ่นจะต้องพิจารณาเร่ือง 
บรรจุภัณฑ์เป็นส�ำคัญ

	 ส่วนคุณลักษณะของเส้นที่ชาวญ่ีปุ่นนิยมพบว่า ถ้าเป็นก๋วยเต๋ียวแกงไทย เส้นที่เหมาะสมคือ  
เส้นเล็ก และเส้นจันท์ ที่เป็นเส้นก๋วยเตี๋ยวที่ท�ำจากแป้งข้าวเจ้า ถึงแม้ว่าชาวญี่ปุ่นจะมีความคุ้นเคยกับเส้นจาก

ตารางที่ 2 (ต่อ)

	 แกงเขียวหวาน	 แกงเผ็ด	 แกงกะหรี่

รสเค็ม	 6.1a±0.4	 5.7b±1.3	 5.3c±0.8
ความเผ็ด	 6.6a±0.2	 6.2b±1.2	 5.3c±1.1
รสตกค้างในปาก	 6.3a±0.9	 5.8b±0.9	 5.4c±0.8
ความชอบโดยรวม	 6.6a±0.7	 6.6a±0.7	 5.7b±0.8

พฤติกรรมการบริโภคก๋วยเตี๋ยวแกงไทยของชาวญี่ปุน
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สอดคล้องกับการศึกษาในเชิงลึก เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ของคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยวกับแกงไทย
ที่พบว่า แกงไทยทั้ง แกงเขียวหวาน แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ เหมาะสมท่ีจะรับประทานคู่กับเส้นจาก
แป้งข้าวเจ้ามากกว่า ดังนั้นหากผู้ผลิตต้องการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวเจ้าเพื่อวางจ าหน่ายใน
ประเทศญี่ปุ่นควรผลิตให้มี สี ความใส ความพองตัว ใกล้เคียงกับเส้นเล็กหรือเส้นจันท์ให้มากที่สุด และ 
มีความเหนียว และ ความนุ่ม ใกล้เคียงกับเส้นเล็กมากท่ีสุด ดังการทดลองหาความสัมพันธ์ระหว่าง
ความชอบและความเข้มของคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว 

นอกจากนั้นแล้วงานวิจัยยังสามารถต่อยอดในรูปแบบ พ็อกเก็ตบุ๊ก “ก๋วยเตี๋ยวแกงไทยใน
ญี่ปุ่นจากงานวิจัยสู่บทเรียน” และการประกวด “วิจัยแปลงร่าง 2  ตอน กินอยู่” โดยนักศึกษาสาขา
เทคโนโลยีมัลติมีเดีย คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ สถาบันเทคโนโลยีไทยญี่ปุ่น ได้น างานวิจัยนี้พัฒนาใน
รูปแบบสื่อโมชั่นกราฟิก และได้รับรางวัลชมเชย (ภาพที่ 3) 
 

 
 
ภำพที่ 3 รูปแบบสื่อโมชั่นกราฟิกเรื่อง การศึกษาทัศนคติของชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย 
 https://fb.watch/2mFRqDD7jE/ 
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แป้งสาลี เช่น เส้นโซเมง มากกว่า แต่เนื่องจากเส้นจากแป้งข้าวเจ้ามีคุณลักษณะด้านสี ความใส ความเหนียว 
ความนุ่ม และความพองตัวของเส้น มากกว่าซึ่งส่งผลต่อความชอบด้วยเช่นกัน ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษาใน 
เชิงลึก เพื่อศึกษาความสัมพันธ์ของคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยวกับแกงไทยที่พบว่า แกงไทยทั้ง แกงเขียวหวาน 
แกงเผ็ด และ แกงกะหรี่ เหมาะสมที่จะรับประทานคู่กับเส้นจากแป้งข้าวเจ้ามากกว่า ดังนั้นหากผู้ผลิตต้องการ
ผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวจากแป้งข้าวเจ้าเพื่อวางจ�ำหน่ายในประเทศญี่ปุ่นควรผลิตให้มี สี ความใส ความพองตัว  
ใกล้เคียงกับเส้นเล็กหรือเส้นจันท์ให้มากที่สุด และ มีความเหนียว และ ความนุ่ม ใกล้เคียงกับเส้นเล็กมากที่สุด 
ดังการทดลองหาความสัมพันธ์ระหว่างความชอบและความเข้มของคุณลักษณะของเส้นก๋วยเตี๋ยว

	 นอกจากนัน้แล้วงานวจิยัยงัสามารถต่อยอดในรปูแบบพอ็กเกตบุก๊ “ก๋วยเต๋ียวแกงไทยในญีปุ่น่จาก
งานวิจัยสู่บทเรียน” และการประกวด “วิจัยแปลงร่าง 2 ตอน กินอยู่” โดยนักศึกษาสาขาเทคโนโลยีมัลติมีเดีย 
คณะเทคโนโลยีสารสนเทศ สถาบันเทคโนโลยีไทยญี่ปุ่น ได้น�ำงานวิจัยนี้พัฒนาในรูปแบบสื่อโมชั่นกราฟิก และ
ได้รับรางวัลชมเชย (ภาพที่ 3)
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ภาพที่ 3	รูปแบบสื่อโมชั่นกราฟิกเรื่อง การศึกษาทัศนคติของชาวญี่ปุ่นต่อก๋วยเตี๋ยวแกงไทย
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บทคัดย่อ
ปลาช่อนเป็นปลาน�้ำจืดพื้นเมืองที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ปลาช่อนเป็นโภชนเภสัช 

มีกรดอะมิโนและกรดไขมันเข้มข้นที่มีฤทธิ์ในทางยา ใช้รักษาแผล ระงับปวด และเพิ่มพลังงาน เนื้อน�ำไปผลิต 
สารสกัดโปรตีนอัลบูมินเข้มข้น หนังและเกล็ดท�ำเป็นผงคอลลาเจนใช้ในอาหารเสริมสุขภาพ เครื่องส�ำอางและ
ผลติภณัฑ์ดแูลผวิ ผงก้างปลาเป็นผงสขีาวละเอยีดมแีคลเซยีมสงูใช้เป็นสารเตมิแต่งในอาหารเพือ่สขุภาพ ต�ำรบั
ยาแผนโบราณชื่อ “ปัญจโกน” จากคัมภีร์มรณญาณสูตรใช้ปลาช่อนทั้งตัวเป็นยาบ�ำรุงธาตุทั้ง 4 เพื่อส�ำรวม
อินทรีย์ธาตุให้ตั้งมั่นบริบูรณ์ สรรพคุณปลาช่อนในคัมภีร์การแพทย์แผนไทย ได้แก่ เนื้อปลาช่อนใช้ปรุงอาหาร
บ�ำรุงร่างกาย บ�ำรุงก�ำลัง คางปลาช่อนแก้พิษไข้ท�ำให้ชักลิ้นกระด้างคางแข็ง และชักสั่นไปท้ังกาย แลท�ำพิษ 
ต่าง ๆ  หินในหัวปลาช่อนแก้น�้ำตาพิการคือให้น�้ำตาตกหนักแล้วแห้งไป ดีปลาช่อนบ�ำรุงน�้ำดี เจริญอาหาร  
แก้ตาเป็นต้อ ตาแดง แก้พิษซาง เกล็ดปลาช่อนคั่วท�ำให้เกิดลมเบ่ง (คลอดบุตร) แก้โรคลึงค์ตาย หางปลาช่อน 
แก้หละ แก้ละออง แก้ตานซางในเด็ก การใช้ปลาช่อนเป็นยาจะเพิม่โอกาสการรักษาโรคและการพฒันาผลติภณัฑ์
ยาที่มีมูลค่าเพิ่มสูงขึ้น

ค�ำส�ำคัญ: ปลาช่อน โภชนเภสัช ยาปัญจโกณ ยาแผนโบราณ

Abstract
Snakehead fish (Channa striatus) are an economic value native freshwater fish of 

Thailand. Snakehead fish are a nutraceutical, contains amino acids and concentrated  
fatty acids that have medicinal effects, used to heal wounds, relieve pain and increase  
energy; fillets are used to produce concentrated albumin extracted, skin and fish scales made 
collagen powder used in health supplements, cosmetics and skin care products, fish bone 
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powder is a fine white powder with high in calcium used as a health food additive. The ancient 
medicine recipe called “Panchakone” from the Morana Yanna Sutta (the perception of death) 
Scripture uses whole snakehead fish as a tonic for all four elements in the complete healthy 
condition. In Thai Traditional scriptures; meat is nourish the body and boosts energy; chin for 
mild spasm of tongue, lock jaws, and convulsion; stone in fish head for lacrimal insufficiency; 
gallbladder for nourishing bile, enhancing appetite, curing iritis, and infectious diseases in the 
early childhood; roasted scales for uterine contraction, erectile dysfunction, relieve from 
chronic gastrointestinal ailment of the children. Utilizing snakehead fish as drugs will increase 
opportunity in medication and drugs development with higher value added.

Keywords: Snakehead fish, Nutraceutical, Panchakone, Ancient drugs

บทน�ำ 
ปลาเป็นสัตว์เลือดเย็น (poikilotherm) ที่นอกจากจะเป็นอาหารเพื่อสุขภาพแล้วยังใช้เป็นยารักษา

โรคด้วย ผลิตภัณฑ์จากปลาทะเล เช่น น�้ำมันปลาค็อด กระดูกอ่อนปลาฉลาม ขณะที่ปลาน�้ำจืดทั้งปลาช่อน  
ปลาดุก และปลาไหล กลับไม่เป็นที่คุ้นเคยน�ำไปใช้รักษาโรค (Haniffa, Sheela, Kavitha & Jais, 2014)

ประเทศบราซิลใช้ปลาจ�ำนวน 85 สายพันธุ์ท�ำยา จ�ำแนกเป็นเป็นปลาน�้ำจืด 44 สายพันธุ์ และ 
ปลาน�้ำเค็ม 41 สายพันธุ์ โดยใช้ทุกส่วนตั้งแต่ ทั้งตัว ไขมัน เนื้อ หินในหัวปลา (otoliths หรือ earstone เป็น
หินปูนใต้สมองของปลามีกระดูก เป็นกระดูกหูของปลาที่ใช้ในการได้ยิน) กระดูกอ่อน ตับ หาง เงี่ยง ฟัน เกล็ด 
และหนัง ในการรักษา 83 อาการโรค เช่น หอบหืด รูมาตอยด์ บาดแผล ติดสุรา และ หลอดลมอักเสบ เป็นต้น 
โดยมีข้อบ่งช้ีในการรักษาจ�ำแนกออกเป็น 16 ระบบของร่างกาย แต่ปลาน�้ำจืดไม่แสดงข้อบ่งชี้การรักษา 
เนื้องอกและปัญหาเกี่ยวกับการต้ังครรภ์ การคลอด และการคลอดก่อนก�ำหนด ส่วนปลาน�้ำเค็มไม่แสดง 
ข้อบ่งชีก้ารรักษาความผดิปกติของระบบประสาทและความเจบ็ปวดหรือความผดิปกตทิีร่ะบุไม่ได้ สารประกอบ
ที่สกัดได้จากปลา เช่น เตโตรโดท็อกซิน (Tetrodotoxin (TTX)) เป็นสารพิษที่พบในปลาปักเป้า มีผลต่อระบบ
ประสาทใช้ในการบ�ำบัดความปวดเนื่องจากมะเร็ง เพื่อให้มีปลาไว้ใช้ในการรักษาโรคจึงมีข้อห้ามในการน�ำปลา
ที่ใช้รักษาโรคไปท�ำอาหาร โดยท�ำให้เชื่อว่าถ้าบริโภคปลาสายพันธุ์ที่ห้ามแล้วก็จะเกิดผลร้ายตามมา การใช้
ประโยชน์จากปลาของคนในท้องที่และอุตสาหกรรมยาเป็นปัญหาในการอยู่รอดของปลาหลาย ๆ สายพันธุ์ 
(El-Deir et al., 2012) หนังปลามีคอลลาเจนสูงและความชื้นเหมือนผิวหนังคน มีการใช้หนังปลานิล (Tilapia) 
ที่ฆ่าเชื้อแล้วกับแผลไหม้ระดับ 2 (ร้อยละ 10-15 ของร่างกาย) ระดับ 3 (ร้อยละ 2 ของร่างกาย) ซึ่งติดกับ 
แผลได้ดี ลดความปวดและท�ำให้แผลหายเร็ว (Lessard & McFarlane, 2017)

การรักษาตามความเชื่อในการใช้ปลาเป็นส่วนประกอบของยาแก้โรคหอบหืดเรื้อรังของ Bathini  
Goud จัดขึ้นปีละคร้ังที่เมืองไฮเดราบัด ประเทศอินเดีย โดยการน�ำยาสมุนไพรใส่ในปากปลาช่อนเป็น ๆ  
(murrel fish) ขนาด 5-7 เซนติเมตรแล้วให้ผู้ป่วยกลืนปลาเป็น ๆ นี้ลงไป แต่ละปีมีผู้เดินทางไปรับยาจ�ำนวน
มาก วิธีการใช้ปลารักษาน้ีบรรพบุรุษของครอบครัวเขาได้มาจากนักบุญที่มีข้อห้ามในการเผยแพร่ก�ำกับไว้  
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Snakehead fish (Channa striatus) are the nutraceutical

(Kumar, 2004) รายงานการศึกษาเบื้องต้นเกี่ยวกับการใช้ปลาท�ำยาในประเทศอินเดียโดยการสอบถามจาก
ชาวบ้านในท้องถิ่นที่ใช้ปลาท�ำยา พบว่า มีการใช้ปลาน�้ำจืดจ�ำนวน 10 ชนิดพร้อมทั้งการอ้างสรรพคุณของปลา
เหล่านั้น (Rajani & Alka, 2015) ซึ่งบางชนิดเป็นปลาที่รู้จักกันในประเทศไทย ได้แก่ ปลาช่อน (Channa 
striatus-Snakehead murrel) ใช้รักษาบาดแผล ลดอาการปวดหลังผ่าตัด ต้านการอักเสบ ต้านจุลชีพ ระงับ
ปวด และต้านมะเร็ง ปลาดุก (Clarias batrachus (Linnaeus, 1758)-Walking catfish) แก้อาการท้องร่วง 
ต้านการอกัเสบ ต้านจลุชีพ ระงบัปวด และต้านมะเรง็ ปลาหมอไทย (Anabas testudineus-Climbing perch) 
ต้านการอักเสบ ต้านจุลชีพ ระงับปวด และต้านมะเร็ง ปลาแป้นแก้วรังกา (Chanda raga-Indian glassy fish) 
ต้านการอักเสบ ต้านจุลชีพ 

ปลาช่อนเป็นปลาน�้ำจืดที่มีคุณค่าทางเศรษฐกิจของประเทศไทย เป็นปลาที่เนื้อมีรสชาติดี ก้างน้อย  
น�ำไปประกอบอาหารได้หลายชนิด ท�ำให้เป็นทีน่ยิมบรโิภคอย่างแพร่หลาย ปลาช่อนทีม่ชีือ่เสยีง คอื “ปลาช่อน
แม่ลา” เป็นปลาที่จับได้จากล�ำน�้ำแม่ลาจังหวัดสิงห์บุรี มีรสชาติอร่อย เนื้อนุ่ม มัน ลักษณะเด่นของปลาช่อน
แม่ลา ล�ำตัวจะอ้วน ส่วนหัวเล็กกว่าล�ำตัว มีสีเทาขาว คล้ายสีขุ่นของน�้ำซึ่งมีอนุภาคของดินเหนียวแขวงลอยอยู่
เป็นจ�ำนวนมาก หางมนคล้ายตาลปัตร ท่ีโคนครีบหูมีสีส้มปนแดง เมื่อผ่าท้อง (แหวะท้อง) ภายในช่องท้อง 
จะมสีีมนัวาวกว่าปลาจากแหล่งอืน่ ๆ  มไีขมนัในเนือ้ปลาเป็นสองเท่าของปลาจากแหล่งอืน่ ๆ  จงึเป็นอาหารและ
ของฝากที่ขึ้นชื่อของจังหวัดสิงห์บุรี (Maela Subdistrict Administrative Organization, 2011)

การศึกษาการใช้ประโยชน์จากปลาช่อน นอกเหนือจากการใช้เป็นอาหารตามปกติแล้ว ยังมีการใช ้
ในรูปแบบอื่น ๆ ได้แก่ สารสกัดใช้ในทางการแพทย์ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และเครื่องส�ำอาง ส่วนการ 
รวบรวมการใช้ปลาช่อนจากยาแผนโบราณทีป่รากฏในคัมภร์ีการแพทย์แผนไทยซึง่รวบรวมจากคมัภร์ีและต�ำรา
ยาแผนโบราณโดยการจ�ำแนกสรรพคณุตามส่วนต่าง ๆ  ของปลาช่อน จะท�ำให้มกีารใช้ส่วนต่าง ๆ  ของปลาช่อน
อย่างคุม้ค่าตามภูมปัิญญา ทัง้นี ้กเ็พือ่เพิม่โอกาสการรกัษาโรคและการพฒันาเพิม่มูลค่าให้กบัปลาช่อนของไทย
ต่อไป

ปลาในวงศ์ปลาช่อน (Channidae)
ปลาในวงศ์นี้มีรูปร่างเรียวทรงกระบอก ส่วนหัวโตจะงอยปากยื่น ปากกว้าง ตาโต มีฟันเป็นเขี้ยว 

บนขากรรไกร หวัด้านบนราบ ถ้าดจูากตอนบนจะโค้งมนคล้ายง ูล�ำตวัค่อนข้างกลม ครบีหลงัและครบีก้นยาว ครีบ 
หางปลายมน ครบีอกใหญ่ ครบีท้องเลก็ เกลด็ใหญ่มขีอบเรยีบ (Cycloid) ปลาช่อนมอีวยัวะช่วยหายใจเป็นหลบื
เนื้อสีแดงอยู่ในคอหอย เรียกว่า suprabranchia จึงสามารถอยู่ในแหล่งน�้ำท่ีมีออกซิเจนต�่ำได้ แพร่พันธุ์โดย 
การวางไข่โดยตัวผู้และตัวเมียช่วยกันปรับพื้นที่น�้ำตื้น ๆ ให้เป็นแปลงกลม แล้ววางไข่ลอยเป็นแพ ตัวผู้เป็น 
ผู้ดูแลไข่จนไข่ฟักเป็นตัวแล้วเลี้ยงลูกปลาจนโต เรียกว่า “ลูกครอก” ซ่ึงมีสีแดงหรือส้ม รูปร่างคล้ายพ่อแม ่ 
จากนั้นจึงปล่อยให้หากินเอง พบในเขตร้อนของทวีปแอฟริกาและเอเชีย ปัจจุบันพบทั้งสิ้น 31 ชนิด (Species) 
(และยังมีอีกหลายชนิดที่ยังไม่ได้อนุกรมวิธาน) แบ่งเป็น 2 สกุล (Genus) คือ Parachanna 3 ชนิด และ 
Channa 28 ชนิด พบในแอฟริกา 3 ชนิด ส�ำหรับในประเทศไทยพบประมาณ 10 ชนิด ปลาขนาดเล็กสุดคือ 
ปลาก้าง (Channa limbata) ซ่ึงมขีนาดโตเตม็ทีไ่ม่เกนิ 1 ฟตุ และใหญ่ทีส่ดุคอื ชะโด (Channa micropeltes) 
ที่ใหญ่ได้ถึง 1-1.5 เมตร ปลาในวงศ์ปลาช่อนที่พบในประเทศไทยจ�ำนวน 7 ชนิด มีชื่อไทย ชื่อวิทยาศาสตร์ 
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การศึกษาการใช้ประโยชน์จากปลาช่อน นอกเหนือจากการใช้เป็นอาหารตามปกติแล้ว ยังมีการใช้การใ ช้ใน
รูปแบบอืน่ ๆ ได้แก่ สารสกัดใช้ในทางการแพทย์ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และเครื่องส้าอาง ส่วนการรวบรวมการใช้ปลา
ช่อนจากยาแผนโบราณที่ปรากฏในคัมภีร์การแพทย์แผนไทยซึ่งรวบรวมจากคัมภีร์และต้ารายาแผนโบราณโดยการ
จ้าแนกสรรพคุณตามส่วนต่าง ๆ ของปลาช่อน จะท้าให้มีการใช้ส่วนต่าง ๆ ของปลาช่อนอย่างคุ้มค่าตามภูมิปัญญา 
ทั งนี  ก็เพื่อเพิ่มโอกาสการรักษาโรคและการพัฒนาเพิ่มมูลค่าให้กับปลาช่อนของไทยต่อไป 
 
ปลาในวงศ์ปลาช่อน (Channidae) 

ปลาในวงศ์นี มีรูปร่างเรียวทรงกระบอก ส่วนหัวโตจะงอยปากยื่น ปากกว้าง ตาโต มีฟันเป็นเขี ยวบน
ขากรรไกร หัวด้านบนราบ ถ้าดูจากตอนบนจะโค้งมนคล้ายงู ล้าตัวค่อนข้างกลม ครีบหลังและครีบก้นยาว ครีบหาง
ปลายมน ครีบอกใหญ่ ครีบท้องเล็ก เกล็ดใหญ่มีขอบเรียบ (Cycloid) ปลาช่อนมีอวัยวะช่วยหายใจเป็นหลืบเนื อสีแดง
อยู่ในคอหอย เรียกว่า suprabranchia จึงสามารถอยู่ในแหล่งน ้าที่มีออกซิเจนต่้าได้ แพร่พันธุ์โดยการวางไข่โดยตัวผู้
และตัวเมียช่วยกันปรับพื นที่น ้าตื น ๆ ให้เป็นแปลงกลม แล้ววางไข่ลอยเป็นแพ ตัวผู้เป็นผู้ดูแลไข่จนไข่ฟักเป็นตัวแล้ว
เลี ยงลูกปลาจนโต เรียกว่า “ลูกครอก” ซึ่งมีสีแดงหรือส้ม รูปร่างคล้ายพ่อแม่ จากนั นจึงปล่อยให้หากินเอง พบในเขต
ร้อนของทวีปแอฟริกาและเอเชีย ปัจจุบันพบทั งสิ น 31 ชนิด (Species) (และยังมีอีกหลายชนิดที่ยังไม่ได้อนุกรมวิธาน) 
แบ่งเป็น 2 สกุล (Genus) คือ Parachanna 3 ชนิด และ Channa 28 ชนิด พบในแอฟริกา 3 ชนิด ส้าหรับในประเทศ
ไทยพบประมาณ 10 ชนิด ปลาขนาดเล็กสุดคือ ปลาก้าง (Channa limbata) ซึ่งมีขนาดโตเต็มที่ไม่เกิน 1 ฟุต และ
ใหญ่ที่สุดคือ ชะโด (Channa micropeltes) ที่ใหญ่ได้ถึง 1-1.5 เมตร ปลาในวงศ์ปลาช่อนที่พบในประเทศไทยจ้านวน 
7 ชนิด มีช่ือไทย ช่ือวิทยาศาสตร์ และช่ือสามัญ  ดังนี  ปลาช่อนนา Channa striata  (Bloch, 1793) Striped 
snakehead ปลาชะโด Channa micropeltes (Cuvier, 1831) Giant snakehead ปลากั ง หรือ ปลาก้าง Channa 
limbata (Cuvier, 1831) Red-tailed snakehead ปลากั ง (ปลาก้างอินเดีย หรือ ปลากั งอินเดีย) Channa gachua 
(Hamilton, 1822) Dwarf snakehead ปลาช่อนข้าหลวง Channa marulioides (Bleeker, 1851) Emperor 
snakehead ปลาช่อนงูเห่า Channa marulius (Hamilton, 1822) Great snakehead ปลากระสง ปลาช่อนไช 
Channa Lucius (Cuvier, 1 8 3 1 ) , Blotched snakehead, Forest snakehead (Department of Fisheries, 
Ministry of Agriculture and Cooperatives, 2014; Phayao Inland Aquaculture Research and 
Development Center, n.d. ; Nakhonsawan Inland Aquaculture Research and Development Center, 
n. d. ; Tanpitayakupt & Ngambusbongsophin, 2013; siamfishing. com, 2020; Aqua. club. net, 2019; 
Froese & Pauly, 2019; Nelson, 1994; siamensis.org, 2012) 

 
 

  
 

ภาพที่ 1 ปลาช่อนบนกระเบื องปพูื นขนาด 20 ซม. X 20 ซม. 
การใช้ประโยชน์ทางยา 

ปลาช่อนเป็นปลาน ้าจืดที่เป็นแหล่งโปรตีนและใช้ในการบ้าบัดรักษาโรคแพร่หลายในภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้ การแพทย์พื นบ้านในมาเลเซียใช้รักษาแผล ระงับความปวดและเพิ่มพลังงานให้กับผู้ป่วย กรดอมิโนและกรด
ไขมันเข้มข้นมีฤทธิ์ในทางยา กรดอมิโน ได้แก่ ไกลซีน ไลซีน และอาร์จินีน (glycine, lysine and arginine) กรดไขมัน 
ได้แก่ กรดอราชิโนดิค กรมปาล์มิติค และ กรดโดโคซาเฮ็กซะอิโนอิค (arachidonic acid, palmitic acid and 
docosahexaenoic acid) สารสกัดจากปลาช่อนผลิตจากปลาทั งตัว ไข่ปลา เมือก และผิวหนังของปลา ใช้รักษา

3 
 

 
 

การศึกษาการใช้ประโยชน์จากปลาช่อน นอกเหนือจากการใช้เป็นอาหารตามปกติแล้ว ยังมีการใช้การใ ช้ใน
รูปแบบอืน่ ๆ ได้แก่ สารสกัดใช้ในทางการแพทย์ ผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร และเครื่องส้าอาง ส่วนการรวบรวมการใช้ปลา
ช่อนจากยาแผนโบราณที่ปรากฏในคัมภีร์การแพทย์แผนไทยซึ่งรวบรวมจากคัมภีร์และต้ารายาแผนโบราณโดยการ
จ้าแนกสรรพคุณตามส่วนต่าง ๆ ของปลาช่อน จะท้าให้มีการใช้ส่วนต่าง ๆ ของปลาช่อนอย่างคุ้มค่าตามภูมิปัญญา 
ทั งนี  ก็เพื่อเพิ่มโอกาสการรักษาโรคและการพัฒนาเพิ่มมูลค่าให้กับปลาช่อนของไทยต่อไป 
 
ปลาในวงศ์ปลาช่อน (Channidae) 

ปลาในวงศ์นี มีรูปร่างเรียวทรงกระบอก ส่วนหัวโตจะงอยปากยื่น ปากกว้าง ตาโต มีฟันเป็นเขี ยวบน
ขากรรไกร หัวด้านบนราบ ถ้าดูจากตอนบนจะโค้งมนคล้ายงู ล้าตัวค่อนข้างกลม ครีบหลังและครีบก้นยาว ครีบหาง
ปลายมน ครีบอกใหญ่ ครีบท้องเล็ก เกล็ดใหญ่มีขอบเรียบ (Cycloid) ปลาช่อนมีอวัยวะช่วยหายใจเป็นหลืบเนื อสีแดง
อยู่ในคอหอย เรียกว่า suprabranchia จึงสามารถอยู่ในแหล่งน ้าที่มีออกซิเจนต่้าได้ แพร่พันธุ์โดยการวางไข่โดยตัวผู้
และตัวเมียช่วยกันปรับพื นที่น ้าตื น ๆ ให้เป็นแปลงกลม แล้ววางไข่ลอยเป็นแพ ตัวผู้เป็นผู้ดูแลไข่จนไข่ฟักเป็นตัวแล้ว
เลี ยงลูกปลาจนโต เรียกว่า “ลูกครอก” ซึ่งมีสีแดงหรือส้ม รูปร่างคล้ายพ่อแม่ จากนั นจึงปล่อยให้หากินเอง พบในเขต
ร้อนของทวีปแอฟริกาและเอเชีย ปัจจุบันพบทั งสิ น 31 ชนิด (Species) (และยังมีอีกหลายชนิดที่ยังไม่ได้อนุกรมวิธาน) 
แบ่งเป็น 2 สกุล (Genus) คือ Parachanna 3 ชนิด และ Channa 28 ชนิด พบในแอฟริกา 3 ชนิด ส้าหรับในประเทศ
ไทยพบประมาณ 10 ชนิด ปลาขนาดเล็กสุดคือ ปลาก้าง (Channa limbata) ซึ่งมีขนาดโตเต็มที่ไม่เกิน 1 ฟุต และ
ใหญ่ที่สุดคือ ชะโด (Channa micropeltes) ที่ใหญ่ได้ถึง 1-1.5 เมตร ปลาในวงศ์ปลาช่อนที่พบในประเทศไทยจ้านวน 
7 ชนิด มีช่ือไทย ช่ือวิทยาศาสตร์ และช่ือสามัญ  ดังนี  ปลาช่อนนา Channa striata  (Bloch, 1793) Striped 
snakehead ปลาชะโด Channa micropeltes (Cuvier, 1831) Giant snakehead ปลากั ง หรือ ปลาก้าง Channa 
limbata (Cuvier, 1831) Red-tailed snakehead ปลากั ง (ปลาก้างอินเดีย หรือ ปลากั งอินเดีย) Channa gachua 
(Hamilton, 1822) Dwarf snakehead ปลาช่อนข้าหลวง Channa marulioides (Bleeker, 1851) Emperor 
snakehead ปลาช่อนงูเห่า Channa marulius (Hamilton, 1822) Great snakehead ปลากระสง ปลาช่อนไช 
Channa Lucius (Cuvier, 1 8 3 1 ) , Blotched snakehead, Forest snakehead (Department of Fisheries, 
Ministry of Agriculture and Cooperatives, 2014; Phayao Inland Aquaculture Research and 
Development Center, n.d. ; Nakhonsawan Inland Aquaculture Research and Development Center, 
n. d. ; Tanpitayakupt & Ngambusbongsophin, 2013; siamfishing. com, 2020; Aqua. club. net, 2019; 
Froese & Pauly, 2019; Nelson, 1994; siamensis.org, 2012) 

 
 

  
 

ภาพที่ 1 ปลาช่อนบนกระเบื องปพูื นขนาด 20 ซม. X 20 ซม. 
การใช้ประโยชน์ทางยา 

ปลาช่อนเป็นปลาน ้าจืดที่เป็นแหล่งโปรตีนและใช้ในการบ้าบัดรักษาโรคแพร่หลายในภูมิภาคเอเชียตะวันออก
เฉียงใต้ การแพทย์พื นบ้านในมาเลเซียใช้รักษาแผล ระงับความปวดและเพิ่มพลังงานให้กับผู้ป่วย กรดอมิโนและกรด
ไขมันเข้มข้นมีฤทธิ์ในทางยา กรดอมิโน ได้แก่ ไกลซีน ไลซีน และอาร์จินีน (glycine, lysine and arginine) กรดไขมัน 
ได้แก่ กรดอราชิโนดิค กรมปาล์มิติค และ กรดโดโคซาเฮ็กซะอิโนอิค (arachidonic acid, palmitic acid and 
docosahexaenoic acid) สารสกัดจากปลาช่อนผลิตจากปลาทั งตัว ไข่ปลา เมือก และผิวหนังของปลา ใช้รักษา
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และชื่อสามัญ ดังนี้ ปลาช่อนนา Channa striata (Bloch, 1793) Striped snakehead ปลาชะโด Channa 
micropeltes (Cuvier, 1831) Giant snakehead ปลากั้ง หรือ ปลาก้าง Channa limbata (Cuvier, 1831) 
Red-tailed snakehead ปลากั้ง (ปลาก้างอินเดีย หรือ ปลากั้งอินเดีย) Channa gachua (Hamilton, 1822) 
Dwarf snakehead ปลาช่อนข้าหลวง Channa marulioides (Bleeker, 1851) Emperor snakehead  
ปลาช่อนงูเห่า Channa marulius (Hamilton, 1822) Great snakehead ปลากระสง ปลาช่อนไช Channa 
Lucius (Cuvier, 1831), Blotched snakehead, Forest snakehead (Department of Fisheries,  
Ministry of Agriculture and Cooperatives, 2014; Phayao Inland Aquaculture Research and 
Development Center, n.d.; Nakhonsawan Inland Aquaculture Research and Development 
Center, n.d.; Tanpitayakupt & Ngambusbongsophin, 2013; siamfishing.com, 2020; Aqua.club.
net, 2019; Froese & Pauly, 2019; Nelson, 1994; siamensis.org, 2012)

ภาพที่ 1 ปลาช่อนบนกระเบื้องปูพื้นขนาด 20 ซม. X 20 ซม.

การใช้ประโยชน์ทางยา
ปลาช่อนเป็นปลาน�้ำจืดที่เป็นแหล่งโปรตีนและใช้ในการบ�ำบัดรักษาโรคแพร่หลายในภูมิภาคเอเชีย

ตะวันออกเฉียงใต้ การแพทย์พื้นบ้านในมาเลเซียใช้รักษาแผล ระงับความปวดและเพิ่มพลังงานให้กับผู้ป่วย  
กรดอะมโินและกรดไขมนัเข้มข้นมฤีทธิใ์นทางยา กรดอะมโิน ได้แก่ ไกลซนี ไลซนี และอาร์จนินี (glycine, lysine 
and arginine) กรดไขมนั ได้แก่ กรดอะราชโิดนิก กรดปาล์มติกิ และ กรดโดโคซาเฮกซาอีโนอกิ (arachidonic 
acid, palmitic acid and docosahexaenoic acid) สารสกัดจากปลาช่อนผลิตจากปลาทั้งตัว ไข่ปลา เมือก 
และผวิหนังของปลา ใช้รกัษาบาดแผล (treat wounds) บรรเทาอาการปวด (alleviate pain) ช่วยเพ่ิมพลงังาน 
(boosts energy) และยังมีคุณสมบัติต้านการอักเสบ (anti-inflammatory) ระงับปวด (anti-nociceptive) 
ช่วยการจับตัวของเกล็ดเลือด (platelet aggregation) รวมไปถึงการต้านจุลชีพและต้านเช้ือราอย่างอ่อน  
(as mild antimicrobial and antifungal properties) นอกจากนี้ยังใช้เป็น ACE inhibitors หรือ ตัวยับยั้ง 
แองจิโอเทนซิน-คอนเวอร์ติง เอนไซม์ (Angiotensin-Converting Enzyme) เป็นกลุ่มยาท่ีใช้รักษาเบ้ืองต้น 
ในการรักษาโรคความดันโลหิตสูง (hypertension) และ หัวใจล้มเหลวแบบเลือดคั่ง (congestive heart 
failure) ต้านอาการซึมเศร้า และซ่อมสร้างเนื้อเยื่อประสาท (anti-depressant and neuro regenerative 
agent) ปลาช่อนเป็นโภชนเภสชั (Nutraceutical) มสีารประกอบออกฤทธิท์างชวีภาพทีน่�ำไปทดลองทางคลนิกิ
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์เสริมอาหาร สารสกัดจากปลาช่อนก็ยังมีบทบาทในการรักษาโรคทางระบบประสาท
และกระตุ้นศักยภาพการสร้างใหม่ของอวัยวะและเซลล์ (Mohd Shafri, & Abdul Manan, 2012)

ปลาช่อนเป็นโภชนเภสัช
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อากาศร้อนช้ืนท�ำให้เป็นโรคผิวหนัง ได้แก่ สิว ภูมิแพ้ โรคสะเก็ดเงิน และการติดเช้ือ ปลาช่อน 
มีสาร docosahexaenoic acid (DHA) เป็นกรดไขมันดีที่ใช้รักษาโรคผิวหนัง นอกจากนี้ เมื่อมีการย่อยน�้ำมัน
จากปลา กรดไขมันในกลุ่มโอเมก้า 3 ที่มีกรดส�ำคัญอยู่ 2 ชนิด คือ EPA (Eicosapentaenoic กรดไอโคซา 
เพนตาอีโนอิก) และ DHA (Docosahexaenoic acid กรดโดโคซาเฮกซาอีโนอิก) เป็นกรดไขมันที่จ�ำเป็นต่อ
ร่างกาย เพราะร่างกายไม่สามารถสร้างขึ้นเองได้ ต้องได้รับจากอาหารเท่านั้น กรดไขมันปรับกลไกการท�ำงาน
ของพรอสตาแกลนดิน (prostaglandin metabolism) ลดอาการผิดปกติดังกล่าวได้ สารสกัดจากปลาช่อนใช้
ในการรักษาบาดแผล มคีณุสมบติั ต้านจลุชพีและเชือ้รา ต้านเชือ้แบคทีเรีย ช่วยการไหลเวยีนของโลหิต ใช้รกัษา
โรคข้อเข่าเสื่อม ต้านอนุมูลอิสระ เป็นอาหารเชิงป้องกันส�ำหรับผู้ป่วยความดันโลหิตสูง บ�ำรุงประสาท ต้าน 
การอักเสบและลดไข้ (Rahman et al., 2018) 

การศึกษาสตรีที่ผ ่าตัดคลอดในประเทศมาเลเซียโดยการทดลองแบบสุ ่มและมีกลุ ่มควบคุม  
(randomized controlled trial) กลุ่มละ 38 คน หลังจากผ่าตัดคลอดแล้วเป็นเวลา 6 สัปดาห์ อาสาสมัคร
กลุม่ทีไ่ดร้บัสารสกดัจากปลาช่อนจากการอบแห้งแบบเยือกแข็ง 500 มลิลกิรมัตอ่วนั ส่วนกลุ่มควบคุมได้รบัยา
หลอกโดยให้รับประทาน 1 ครั้งใน 1 วัน เวลาใดก็ได้ จะรับประทานร่วมกับอาหารหรือไม่ก็ได้ ผลท่ีได้ก็คือ 
ความเจบ็ปวดหลงัการผ่าตดัไม่แตกต่างกนั แต่กลุม่ทดลองทีไ่ด้รบัสารสกดัปลาช่อนมคีวามพงึพอใจต่อลกัษณะ
แผลผ่าตัดมากกว่า (Ab Wahab et al., 2015) การศึกษาผู้ป่วยหลังการผ่าตัดโดยการทดลองแบบสุ่มและ 
มีกลุ่มควบคุม (randomized controlled trial) กลุ่มละ 51 คน เป็นเวลา 6 สัปดาห์ ผลการศึกษาการใช้ 
สเปรย์ปลาช่อนสกัดพ่นลงบนแผลที่สะอาดสรุปว่า กลุ่มทดลองมีความเจ็บปวดลดลงและแผลดีข้ึนกว่ากลุ่ม
ควบคุม (Sahid et al., 2018) การเตรียมครีมปลาช่อนสกัดความเข้มข้น ร้อยละ 1 5 และ 10 โดยปริมาตร 
กับครีมน�้ำ (aqua cream) น�ำไปทดลองกับหนูที่ท�ำให้ใบหูอักเสบด้วยน�้ำมันสลอดสามารถลดการอักเสบใบหู
ของหนูได้ (Sadegh et al., 2012) 

ผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพจากปลาช่อน
อัลบูมินเป็นโปรตีนที่ละลายในน�้ำ ในน�้ำเกลือ และในกรด สามารถสกัดจากปลาเป็นโปรตีนปลา 

เข้มข้น (Fish protein concentrate – FPC) ซึง่ FPC กเ็หมอืนผงปลาหรอืปลาป่นใช้ในการเลีย้งสตัว์ แต่โปรตนี
ปลาเข้มข้นน�ำมาบริโภคเป็นอาหารสุขภาพ (functional food) ปลาช่อนมีอัลบูมินสูง การสกัดโปรตีนอัลบูมิน
เข้มข้นเพื่อใช้ในทางคลินิกจากปลาช่อนคาดว่าจะมีราคาต�่ำกว่าโปรตีนจากแหล่งอื่น กระบวนการสกัดอัลบูมิน
เริ่มจากน�ำปลาช่อนมาขอดเกล็ด ตัดครีบ ตัดเหงือก น�ำเครื่องในออก และล้างจนไม่มีเมือกและเลือด แล่เป็น
ชิ้นเล็ก เลาะกระดูกออก การสกัดโดยใช้กรดเกลือ 0.1 M ที่อุณหภูมิ 50-60 องศาเซลเซียส เวลา 10 นาที  
ให้ผลผลิตเป็นสารสกัดเข้มข้นสูงถึงร้อยละ 6.41 มีโปรตีนร้อยละ 76.13 อัลบูมินสูงถึงร้อยละ 20.80 และ 
ไขมันต�่ำเพียงร้อยละ 1.78 (Asfar, Tawali, Abdullah, Mahendradatta, 2014) ผลิตภัณฑ์สารสกัดปลาช่อน
ที่มีอัลบูมินสูงจากประเทศอินโดนีเซีย ได้แก่ “Channa OHT” “Channa Blister” เป็นสารสกัดปลาช่อน
แคปซูลที่ผ่านกระบวนการความร้อนต�่ำเพื่อรักษาโปรตีนและอัลบูมินไว้ “Channa Sirup” สารสกัดปลาช่อน
ส�ำหรับเด็กและผู้สูงอายุ ส่วน “Striatamin” ประกอบด้วยสารสกัดปลาช่อนและสารสกัดขมิ้นชัน (PT Mega 
Medica Pharmaceuticals, n.d.) ผลิตภัณฑ์ปลาช่อนสกัด “ONOIWA” ช่วยเสริมภูมิคุ้มกันของร่างกาย  

Snakehead fish (Channa striatus) are the nutraceutical
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เพิ่มระดับอัลบูมินในเลือด และเร่งการรักษาบาดแผล (Nucleus farma, 2020)
ผลติภณัฑ์จากปลาน�ำ้จดืจากผูป้ระกอบการในประเทศจีน ได้แก่ ผงคอลลาเจนอลับมูนิจากปลา (Fish 

Collagen Albumen Powder (Fish skin, Scale)) เป็นผงสีขาว ท�ำจากหนังปลามีเกล็ด ใช้ในอาหารเสริม 
สุขภาพ เคร่ืองส�ำอาง และผลิตภัณฑ์ดูแลผิว ผงโปรตีนจากปลา (Fish Protein Powder) เป็นผงสีเหลือง 
มีโปรตีนร้อยละ 90 ใช้ในการบ�ำรุงสุขภาพผิว ผงก้างปลา (Fish bone Powder) เป็นผงสีขาวละเอียด  
มแีคลเซยีมสูงใช้เป็นสารเติมแต่งในอาหารเพือ่สขุภาพ แคลเซยีมคาร์บอเนตเป็นสารป้องกนัการจบัตวัเป็นก้อน 
(Anticaking agent) เพิ่มให้สีขาวช่วยปรับความข้นหนืด ล้วนเป็นผลจากการใช้ซากเศษของเหลือหนังและ
กระดูกปลาในอุตสาหกรรมอาหาร หากน�ำไปทิ้งก็จะเป็นขยะสร้างปัญหามลพิษ (PROSPECTOR, 2020)

ผลิตภัณฑ์จากปลาช่อนในประเทศไทย
ในประเทศไทย อาหารเสริมสุขภาพจากปลาช่อนและใช้บ�ำรุงแผลผ่าตัด ได้แก่ เครื่องดื่มซุปปลาช่อน

สกัด (RD Healthy, 2020) ซุปโสมปลาช่อนสกัด (Essence of Snakehead Fish) (Herbs ‘N’ Food, 2017) 
การพัฒนาเป็นเครื่องส�ำอาง ได้แก่ เจลลดรอยแผลเป็นส่วนผสมจากจากสารสกัดจากน�้ำดีปลาช่อน (Public 
Relations RMUTT, 2019) และ อาหารบ�ำรุงไก่ชน ได้แก่ ปลาช่อนสกัด ตราพญาไก่ (PAYAKAI, 2021) 

ปลาช่อนในการแพทย์แผนไทย
การใช้ปลาช่อนท�ำยาจากต�ำราการแพทย์แผนโบราณ “เนือ้ปลา ใช้ปรงุอาหารบ�ำรงุร่างกาย ฯ เอาปลา

ช่อนทั้งตัวใส่พริกไทยให้เต็มท้อง ย่างไฟให้กรอบ บดให้ละเอียดผสมน�้ำผึ้งกินทุก ๆ วันบ�ำรุงก�ำลังดีนัก ฯ หาง 
เผาไฟผสมยากวาด แก้หละ แก้ละออง แก้ซางเด็ก ฯ ดี รสขมคาว บ�ำรุงน�้ำดี เจริญอาหาร แก้ตาเป็นต้อ ฯ 
หางปลาช่อนเคม็ สรรพคุณ แก้เมด็ยอดในปากในคอ แก้ตานซาง แก้หละ แก้ลิน้เป็นฝ้าละออง แก้ซางลิน้กระด้าง
คางแข็ง เมื่อเวลาจะใช้ให้เผาเสียก่อน” (Kasiphandhu,1980) “เกล็ดปลาช่อน (คั่ว) รสคาวกร่อย ผสมกับยา
อื่น ท�ำให้เกิดลมเบ่ง (คลอดบุตร) แก้โรคลึงค์ตาย” (Wat Poh Ancient Medical School, n.d.) “หางปลา
ช่อนแห้ง รสเย็นคาว แก้เม็ดยอด แก้ตานซาง แก้พิษท้ังปวง แก้ลิ้นเป็นฝ้าเป็นละออง แก้ตัวร้อนนอนสะดุ้ง 
มือเท้าเย็น หลังร้อนแก้หอบ แก้ทรางทับส�ำรอก แก้ตาเหลือกดูบนช้อนตาแลหลังคา” (Wat Poh Ancient  
Medical School, 1985) จากต�ำราแพทย์แผนโบราณทั่วไป สาขาเภสัชกรรม “ปลาช่อน ใช้ดีท�ำยา สรรพคุณ 
แก้ตาต้อ ตาแดง หางตากแห้งแก้โรคในปาก ลิ้นเป็นฝ้า เป็นเม็ด ตัวร้อน นอนสะดุ้ง หลังร้อนมือเท้าเย็น  
แก้หอบ ซางทับส�ำรอกชักเพราะความร้อนสูง เกล็ด ท�ำให้เกิดลมเบ่งเวลาคลอดบุตร” (Arts of Healing  
Division, 1998)

โรคที่เป็นกับเด็กตามคัมภีร์ปฐมจินดา (Thai Language Institute, 2000) ได้แก่ “ซาง (ทราง) ชื่อโรค
ชนิดหนึ่ง เป็นกับเด็กเล็กตั้งแต่แรกเกิดจนถึง อายุ 12 ปี อาการของโรคมีหลายอย่าง เช่น ตัวร้อน เชื่อมซึม  
ปากแห้ง อาเจียน บรโิภคอาหารไม่ได้ ท้องเดนิ และทีส่�ำคญัจะมเีมด็ข้ึนตามส่วนต่าง ๆ ของร่างกาย ในปาก ในคอ 
ลิ้นเป็นฝ้า เป็นต้น … ส�ำรอก อาการของโรคชนิดหนึ่ง มีอาการขย้อนของที่กลืนกินลงไปแล้วออกมาทางปาก 
เป็นอาการอย่างเดียวกับ อ้วก แหวะ อาเจียน … ซางทับส�ำรอก คือ เกิดอาการส�ำรอกแล้วเกิดโรคซางตามมา 
ปลาช่อนปรากฏในยาต�ำรบั ยารกัษาทรางแดง ทรางแดง (ซางแดง) เป็นชือ่โรคทรางชนดิหนึง่ เป็นซางเจ้าเรอืน

ปลาช่อนเป็นโภชนเภสัช
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ประจ�ำเดก็เกดิวนัองัคาร “ยาชือ่ประสานทอง ขนานนีท่้านให้เอา ... ดีปลาช่อน 1 แก้พษิทรางและแก้ไข้สนันบิาต 
พิษฝีดาษ ฝีดวงเดียว พิษงูร้าย” ประกอบด้วยตัวยา 61 ชนิด ท�ำเป็นผงแล้วใช้ดีปลาช่อนร่วมกับดีของสัตว์อื่น
อีก 5 ชนิดเป็นน�้ำกระสาย บดปั้นแท่งไว้แก้พิษทรางแลแก้ไข้สันนิบาต (สันนิบาต ชื่อโรคชนิดหนึ่งเกิดจากธาตุ 
3 กองในร่างกาย น�้ำดี เสลด (เศลษม์) และลม เป็นโทษขึ้นพร้อม ๆ  กัน ท�ำให้ร่างกายเป็นไข้ พิษของไข้ มีอาการ 
หนาว สั่น และเพ้อ เป็นต้น … ซางสะกอ เป็นซางเจ้าเรือนประจ�ำเด็กเกิดวันพุธ ยากวาดซางสะกอ ใช้หางปลา
ช่อนเผา ร่วมกับตัวยาอื่น เป็นผง เอาน�้ำมะนาวเป็นกระสาย บดปั้นแท่งไว้กวาดซางสะกอ

ยาแก้ชัก แก้เชื่อม แก้กระหายน�้ำหอบพักแลแก้ลิ้นกระด้างคางแข็ง “ยาชื่อยานันทไกรวาต ขนานนี้
ท่านให้เอา กระดูกงูเหลือม 1 คางปลาช่อนข้างล่าง 1

ยาชื่อสุขุมแท่งหอม เป็นยาแก้หอบ ใช้หางปลาช่อนร่วมกับตัวยาอื่นอีก 24 ชนิด บดเป็นผง เอาน�้ำ
ดอกไม้เป็นกระสาย บดท�ำแท่งไว้ ละลายน�้ำดอกไม้แทรกพิมเสนกิน

ยาแก้หละขึ้นที่คอ ที่ลิ้น หางปลาช่อนเผา รวมกับตัวยาอื่นอีก 8 ชนิด บดเป็นผง บดท�ำแท่งไว้ ละลาย
น�้ำมะนาวทาลิ้น”

	คัมภีร์ธาตุวิภังค์ (National Library of Thailand, 1999a) “ยาชื่ออนันตไกรวาต แก้พิษไข้ท�ำให้ชัก
ลิ้นกระด้างคางแข็งและชักสั่นไปทั้งกายแลท�ำพิษต่าง ๆ ถ้าจะแก้ท่านให้เอา คางปลาช่อน รวมกับตัวยาอื่นอีก 
19 ชนิด เอาส่วนเท่ากัน บดท�ำแท่งไว้ น�้ำกระสายนั้นให้เอาน�้ำซาวข้าวหรือน�้ำดอกไม้ก็ได้ ใช้ได้ทั้งกินทั้งชโลม” 
คัมภีร์โรคนิทาน (National Library of Thailand, 1999b) กล่าวถึง “น�้ำตาแตกพิการ คือให้น�้ำตาตกหนัก
แล้วแห้งไป ให้เอาหินในหัวปลาช่อน หินส้ม บัลลังก์ศิลา พิมเสน ฝนหยอดตา” 

คมัภีร์แพทย์แผนไทยโบราณ โดยขนุโสภติบรรณลกัษณ์ (Kittikajorn, 1961) กล่าวถึง คมัภร์ีมรณญาณ
สูตร กล่าวถึงนิมิตเมื่อบุคคลจะเสียชีวิต (มรณา) ยาที่ใช้ในคัมภีร์นี้ ชื่อ “ปัญจโกน” “สิทธิการิยะ ยาบ�ำรุงธาตุ
ทั้ง 4 เพื่อส�ำรวมอินทรีย์ธาตุให้ตั้งมั่นบริบูรณ์ เอารากช้าพลู พริกไทยร่อน สิ่งละ 1 เฟื้อง ดีปลี รากเจตมูลเพลิง 
สิ่งละ 1 บาท สะค้าน ขิงแห้ง สิ่งละ 5 สลึง บดเป็นผงแล้วเอาปลาช่อนตัวหนึ่งมาต้มให้เปื่อย แล้วเอาตัวปลา
ช่อนนั้นออกไว้ เอากระเทียม 10 กลีบ ต�ำให้แหลกละลายลงในน�้ำต้มปลานั้น แล้วตักออกมา 1 ช้อนหอย เอา
เกลือ 1 เฟื้องบดใส่ลง เอายาที่บดเป็นผงไว้นั้น 1 สลึง มาคุลีลงในน�้ำต้มปลานั้น แล้วกินวันละ 2 เวลา เช้าเย็น 
ยานี้แก้ลมจุกอกแลเสลดด้วย ยาชื่อปัญจโกน ” (มาตราชั่งแบบโบราณ 1 บาท เท่ากับ 15 กรัม 1 บาท เท่ากับ 
4 สลึง 2 สลึง เท่ากับ 1 เฟื้อง ดังนั้น 1 สลึง เท่ากับ 3.75 กรัม 1 เฟื้อง เท่ากับ 1.875 กรัม (Arts of Healing 
Division, 1998)

จากต�ำรายาไทยโบราณโดย ร.ต.อ. เปี่ยม บุณยะโชติ “ยากวาดชื่อมหานิลแท่งทอง มีเกล็ดปลาช่อน 
เป็นหนึ่งในตัวยา 13 ชนิด แก้เด็กหอบ ชักจนคางแข็ง ยากวาดชื่อ จักรเพชร ใช้หางปลาช่อนแห้ง เป็นหนึ่งใน
ตัวยา 18 ชนิด ท�ำให้เด็กเจริญ ยากวาดส�ำหรับเด็กกินนม ยาขนานนี้เด็กรับข้าวไม่ได้ กินน�้ำไม่ได้ ท่านให้เอา
เม็ดสลอด 5 เม็ด เทียนทั้ง 5 คือ เทียนด�ำ เทียนแดง เทียนขาว เทียนข้าวเปลือก และเทียนตาตั๊กแตน ต�ำให้
พอควร แล้วยัดในท้องปลาหมอ สุมไฟให้ปลาหมอไหม้ แล้วเอามาละลายกับน�้ำสุราหรือน�้ำเฉย ๆ ก็ได้กวาด
หายแน่ ๆ (สลอดเป็นยาถ่ายอย่างแรง ไม่ควรใช้) ยากวาดอีกขนานหนึ่ง แก้เป็นทรางทุกชนิด ใช้หางปลาแห้ง 
ในตัวยา 17 ชนิด” (Bunyachot, 1971) “ยามหาก�ำลังปลาช่อน ท่านให้เอาปลาช่อนตัวโต ๆ  เอาพริกไทยล่อน
ยัดท้องปลาให้เต็ม แล้วน�ำไปย่างไฟพอสมควร ต่อจากนั้นน�ำไปตากแดดอีก พอแห้งดี น�ำไปย่างไฟอ่อน ๆ  

Snakehead fish (Channa striatus) are the nutraceutical
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แต่ให้แห้งกรอบดี ทั้งเกล็ดด้วย แล้วน�ำไปบดให้ละเอียด ละลายน�้ำผึ้งปั้นลูกกลอน ขนาดปลายนิ้วก้อย วันละ  
2 เวลา จะมีก�ำลังวังชาผิดปกติ อย่าบอกพวกนกตาย” (Bunyachot, 1972) (“อย่าบอกพวกนกตาย”  
หมายถึง อวัยวะเพศชายไม่แข็งตัว) “ยาท�ำให้มีก�ำลังมาก ท่านให้เอาหัวกระชาย หนัก 10 บาท พริกไทยล่อน 
หนัก 15 บาท ลูกช้าพลู หนัก 10 บาท ต่อจากนั้นท่านให้เอาปลาช่อนผ่าท้อง ยัดหัวกระชาย พริกไทย และลูก
ช้าพลู อันได้ต�ำเข้าด้วยกันแล้ว น�ำไปย่างไฟอ่อน ๆ จนปลาช่อนกรอบดี น�ำมาต�ำให้ละเอียดอีกครั้ง ใส่ขวดไว้ 
ละลายน�ำ้ผ้ึงรบัประทาน ก�ำลงัมหาศาล” (Bunyachot, n.d.a) “ปลาช่อนนอนน�ำ้ ต�ำราว่าความ มไิด้เหลวไหล 
เนื้อแก้ธาตุ 4 เสลดเกิดมี เภทดีสูญหาย วาตะนั้นเล่านับเข้าโดยไว หางปลาช่อนไซร้ รู้แก้ตานซาง ไล่พิษทั้งปวง 
ยอดไม้เลียบ 1 ก�ำมือ ย�ำด้วยน�้ำส้ม ใส่กะปิ กุ้งทอด ปลาช่อนปิ้งไฟให้สุก รับประทานเล่นตามสบาย รักษาหาย
มามากแล้ว” (Bunyachot, n.d.b)

ภูมิปัญญาไทยกับการดูแลหญิงในระยะคลอด เมื่อครรภ์แก่ครบก�ำหนดในเวลาจวนคลอดแต่โบราณมา 
ที่นิยมกันมากก็คือ 1. เกล็ดปลาช่อนที่คั่วให้เกรียม 2. รากขัดมอน 3. เทพทาโร สรรพยาทั้ง 3 สิ่งนี้ ท�ำผงบด
ปั้นเป็นเม็ดด้วยน�้ำดอกไม้เทศ ผึ่งลม ละลายน�้ำร้อนรับประทานให้มีลมเบ่ง (Sundaravej, 1932; Art of  
Healing Division, 2006; Wichaidit ,1938, pp. 193) 

“ขนานที่ 4 หางปลาช่อน สมุดด�ำเผา (สมุดเพลาโบราณ) สิ่งละ 2 ส่วน ลิ้นทะเลเผากึ่งส่วน ยาทั้งนี้ 
บดเข้ากนัละลายน�ำ้ผึง้กวาดกมุาร ถ่ายกวาดล้างขีเ้ทาดีนกั แก้ทรางน�ำ้นมขึน้ปากกไ็ด้ ขนานที ่5 เมลด็มะกอกเผา 
หางปลาช่อนเผา หางจระเข้เผา ขี้แมลงสาบขั้ว ยาทั้งนี้เอาเสมอภาค บดละลายน�้ำผึ้ง กวาดกุมารแรกคลอด  
ถ่ายกัดล้างขี้เทา และช�ำระมิให้บังเกิดทรางดีนัก ใช้กวาดทรางในเรือนไฟก็ได้ น�้ำกระสายยักใช้ตามโรค” 
(Wichaidit ,1938, pp. 193)

นอกจากนี้ ยังมีการใช้ ปลาหมอ ปลาดุก ปลาไหล ในยาแก้กระษัย กบ ใช้น�้ำมัน ทาแก้ปวดเมื่อย 
ขัดยอก เคล็ด กระดูกสุมไฟ ใช้แก้พิษไข้ ไข้กาฬ ปูนา ใช้ทั้งตัว ต�ำคั้นปนกับสุรา แก้ช�้ำใน กระจายโลหิต เต่านา 
ใช้กระดองอก ถอนพิษฟกบวมอักเสบ ถอนพิษสัตว์กัดต่อย ท�ำกระสายยาแก้หืด บ�ำรุงน�้ำนม หัวเต่านา  
แก้ตับทรุด ม้ามโต ตะพาบน�้ำ ใช้ดีท�ำยา ขับลมและเลือด แก้ลมกองละเอียด คือลมวิงเวียนหน้ามืด  
พิษปวดกระดูก ถอนพิษฟกบวมอักเสบ ถอนพิษสัตว์กัดต่อย (Art of Healing Division, 1998) จระเข้ ใช้ดี  
รสขมคาว แก้สตรีที่คลอดบุตรแล้ว ท�ำพิษให้จุกแน่น ขับน�้ำคาวปลาและเลือดเสีย ท�ำให้ยาแล่นเร็ว (National 
Library of Thailand, 1999)

	 ส่วนที่ใช้	 สรรพคุณ	 ที่มา

ปลาช่อนทั้งตัว	 ยาบ�ำรุงธาตุทั้ง 4 เพื่อส�ำรวมอินทรีย์ธาตุให้ตั้งมั่นบริบูรณ์	 3,4,6,7
เนื้อปลาช่อน	 ใช้ปรุงอาหารบ�ำรุงร่างกาย บ�ำรุงก�ำลัง	 6
คางปลาช่อน	 แก้พิษไข้ท�ำให้ชักลิ้นกระด้างคางแข็งและชักสั่นไปทั้งกายแลท�ำพิษต่าง ๆ	 8
หินในหัวปลาช่อน	 แก้น�้ำตาพิการ คือให้น�้ำตาตกหนักแล้วแห้งไป	 9
ดีปลาช่อน	 บ�ำรุงน�้ำดี เจริญอาหาร แก้ตาเป็นต้อ แก้ตาต้อ ตาแดง แก้พิษซาง	 11

ตารางที่ 1 การใช้ปลาช่อนเป็นตัวยาในการแพทย์แผนไทย 
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สรุป
นอกเหนือไปจากการใช้ปลาช่อนเป็นยาและผลิตภัณฑ์อาหารเสริมสุขภาพแล้ว จากคัมภีร์และต�ำรา

การแพทย์แผนโบราณมภีมูปัิญญาการใช้ส่วนต่าง ๆ ของปลาช่อน คอื ปลาช่อนทัง้ตวั เนือ้ปลาช่อน คางปลาช่อน  
หินในหัวปลาช่อน ดีปลาช่อน เกล็ดปลาช่อนคั่ว และหางปลาช่อน เป็นอาหารบ�ำรุงร่างกาย แก้โรคตาบางโรค 
ท�ำให้เกิดลมเบ่ง (คลอดบุตร) แก้โรคลึงค์ตาย และกวาดคอแก้ตานซางในเด็ก ทั้งนี้ หากมีการศึกษาวิจัย
ประสิทธิผลของการรักษาตามอาการตามชื่อโรคท่ีปรากฏในเอกสารคัมภีร์กับโรคในการแพทย์แผนปัจจุบัน 
เพิ่มเติม ก็จะท�ำให้ปลาช่อนนอกจากจะเป็นอาหารแล้ว ยังเป็นยาร่วมสมัยอีกด้วย

การน�ำภมูปัิญญาการแพทย์แผนไทยเกีย่วกบัการใช้ประโยชน์จากปลาช่อนโดยการพฒันาเป็นผลติภณัฑ์
สมุนไพรในรูปแบบพร้อมใช้งานหรือสารสกัดเข้มข้นโดยใช้เทคโนโลยีท่ีเหมาะสม ส่วนของปลาช่อนนอกจาก
เน้ือที่น�ำมาใช้เป็นอาหารแล้วเศษเหลือจากการแปรรูปในอุตสาหกรรมปลาช่อน (หนัง ก้าง กระดูกคาง  
หินในหัว ดี เกล็ด และหาง) ก็จะสามารถเพิ่มโอกาสการรักษาโรคในรูปแบบของยาและเป็นการเพิ่มมูลค่าด้วย 
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อาหารเป็นวัฒนธรรมที่เกิดจากการกินของมนุษย์  
มคีวามแตกต่างกนัออกไปในแต่ละภมูภิาคของสงัคม ข้ึนอยูก่บั
บริบททางภูมิศาสตร์และประวัติศาสตร์ กล่าวได้ว่าอาหาร
ก�ำเนิดจากวัฒนธรรมการกินของแต่ละชาติพันธุ์ อาหารไทย 
นับเป็นมรดกส�ำคัญทางวัฒนธรรมท่ีส�ำคัญของชาติ เนื่องจาก

ประเทศไทยมปีระวัติศาสตร์ของชาติอย่างยาวนาน ต้ังอยูบ่นภมูภิาคท่ีมคีวามหลากหลายทางทรพัยากรท่ีส�ำคญั
ของโลก ท�ำให้อาหารไทยมีความหลากหลาย มีเอกลักษณ์ และรสชาติเฉพาะตัว เป็นที่รู้จักของคนส่วนใหญ ่
ทั่วโลก อาหารไทยนอกจากจะมีรสชาติที่อร่อย ยังเป็นอาหารสุขภาพมีคุณค่าทางโภชนาการสูง ท่ีส่วนใหญ ่
มาจากเครื่องเทศนานาชนิดที่มีคุณสมบัติทางสมุนไพร 

หนังสือส�ำรับไทย อัตลักษณ์แห่งรสชาติ มรดกทางวัฒนธรรมถือเป็นการถ่ายทอดมรดกวัฒนธรรม 
สู่ชนรุ่นหลังให้ได้ตระหนักถึงคุณค่าของอาหารส�ำรับไทย ซึ่งเป็นมรดกทางวัฒนธรรมของชาติท่ีควรค่าแก่ 
การรักษาให้คงไว้ตลอดไป ส�ำรับไทยเป็นอาหารที่มีความหลากหลายทางรูปแบบและรสชาติ ซึ่งผสมกลมกลืน
ได้เป็นอย่างดี ถือเป็นเสน่ห์ของอาหารไทย ความหลากหลายของอาหารในส�ำรับบ่งบอกถึงความอุดมสมบูรณ์
ของวัตถุดิบ นอกจากนี้ส�ำรับไทยยังแสดงออกถึงฐานะทางเศรษฐกิจของครอบครัว ชุมชน และประเทศชาติ 

โดยหนังสือเล่มนี้แบ่งเนื้อหาออกเป็น 6 ส่วน ดังนี้
1.	 ส�ำรับไทย กินอย่างไทย
2.	 ส�ำรับพิเศษ
3.	 ส�ำรับไทย 4 ภาค ประกอบด้วย ส�ำรับไทยภาคกลาง ส�ำรับไทยภาคใต้ ส�ำรับไทยภาคเหนือ และ

ส�ำรับไทยภาคอีสาน
4.	 ส�ำรับถวายพระ 
5.	 ส�ำรับมังสวิรัติ
6.	 ส�ำรับไทยขึ้นเครื่อง
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กระบวนการด�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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

ลิขสิทธิต้์นฉบบัทีไ่ด้รบัการตพีมิพ์ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ถอืเป็นกรรมสทิธิข์องมหาวทิยาลยั
สวนดุสิต ห้ามผู้ใดน�ำข้อความทั้งหมดหรือบางส่วนไปพิมพ์ซ�้ำ เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาตจากมหาวิทยาลัย
เป็นลายลักษณ์อักษร อนึ่ง เนื้อหาที่ปรากฏในบทความเป็นความรับผิดชอบของผู ้เขียน ทั้งนี้ไม่รวม 
ความผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิค การพิมพ์ 

กระบวนการด�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบับกบัวตัถุประสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

3.	กองบรรณาธิการออกจดหมายไปยังผู้เขียน ในกรณีปฏิเสธการตีพิมพ์ต้นฉบับท่ีไม่เป็นไปตาม 
หลักเกณฑ์ที่ทางวารสารก�ำหนด และในกรณีต้นฉบับผ่านการพิจารณาจากกองบรรณาธิการจะออกจดหมาย
แจ้ง การด�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

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
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7.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับการตีพิมพ์ และท�ำการเผยแพร่ต้นฉบับท่ีได้รับการตอบรับ 
การตีพิมพ์แล้ว ผ่านทางเว็บไชต์ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็นบทความท่ีได้รับ 
การตอบรับการตีพิมพ์แล้ว (Accepted) 

8.	กองบรรณาธกิารด�ำเนนิการรวบรวมต้นฉบบัทีจ่ะตพีมิพ์ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทยและตรวจ
สอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�ำวารสารฉบับร่าง 

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

10. กองบรรณาธิการรับเล่มวารสารที่ตีพิมพ์เรียบร้อยแล้วจากโรงพิมพ์ และท�ำการตรวจสอบความ 
ถกูต้องของวารสารก่อนท�ำการเผยแพร่โดยระบสุถานะวารสารทีต่พีมิพ์แล้ว (Published) ทางเวบ็ไซต์ (http://
www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้อมทัง้จดัส่งวารสารฉบับตพีมิพ์ดงักล่าวให้กบัผูท้รงคณุวฒุ ิผูเ้ขียน 
และหน่วยงานต่าง ๆ เพื่อการน�ำไปใช้ประโยชน์

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เน้ือหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ และประกอบด้วยองค์ความรู ้ 

ที่สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับทีส่่งมาเพือ่ขอตีพมิพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตพีมิพ์ในวารสารใดวารสาร

หนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

มาจากผลงานของผู้อื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการอ้างอิงที่เหมาะสม 
6.	ผู้เขียนต้องเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารวัฒนธรรมอาหารไทยก�ำหนดเท่านั้น 
7.	ผลการประเมินต้นฉบับ แบ่งออกเป็น 4 ระดับได้แก่ 
	 l	 แก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 l	 แก้ไขปานกลางก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 l	 แก้ไขมาก เขียนใหม่ และส่งอ่านประเมินอีกครั้ง 
	 l	 ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ในการตอบรับการตีพิมพ์ (Accepted) ต้นฉบับในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ทั้งน้ีบทความ 

ดังกล่าวจะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ ์
เผยแพร่จากผู้ทรงคุณวุฒิ จ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
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ระเบียบการเขียนต้นฉบับ 
กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ได้ก�ำหนดระเบียบการเขียนต้นฉบับ เพื่อให้ผู้เขียน 

ยึดเป็นแนวทางในการด�ำเนินการส�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.	การจัดรูปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้นฉบบั พมิพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยก�ำหนดค่าความกว้าง 19 เซนตเิมตร 

ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมือ 3.5 เซนติเมตร ด้านล่าง
และขวามือ 2.5 เซนติเมตร

	 1.2	 รูปแบบอักษรและการจัดวางต�ำแหน่ง ภาษาไทยและภาษาอังกฤษใช้รูปแบบอักษร  
TH SarabunPSK ทั้งเอกสาร พิมพ์ด้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์เวิร์ด โดยใช้ขนาด ชนิดของตัวอักษร รวมทั้ง  
การจัดวางต�ำแหน่ง ดังนี้ 

		  1.2.1	 หวักระดาษ ประกอบด้วย เลขหน้าขนาด 12 ชนดิตวัธรรมดา ต�ำแหน่งชดิขอบกระดาษ
ด้านขวา 

		  1.2.2	 ชือ่เร่ือง ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 16 ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งก่ึงกลางหน้ากระดาษ  
ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

		  1.2.3	 ชื่อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งกึ่งกลาง 
หน้ากระดาษใต้ชื่อเรื่อง ท้ังนี้ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) ก�ำหนดเป็นตัวยกก�ำกับท้ายนามสกุลของ 
ผู้ประสานงานหลัก 

		  1.2.4	 หน่วยงานหรือสังกัดที่ท�ำวิจัย ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวธรรมดา 
ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน กรณีคณะผู้เขียนมีหน่วยงานหรือสังกัดที่ต่างกัน ให้ใส่ตัวเลข  
1 และ 2 ก�ำหนดเป็นตวัยกก�ำกบัท้ายนามสกลุผูเ้ขยีนแต่ละท่าน และตวัยกก�ำกบัด้านหน้าหน่วยงานหรอืสงักดั 
ตามล�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 เว้นระหว่าง 
ค�ำด้วยเครื่องหมายจุลภาค (,) 

		  1.2.10	 หัวข้อหลักภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบ
กระดาษด้านซ้าย 

		  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	 อ้างอิง (References) หัวข้อภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย 
เนื้อหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งช่ือผู้เขียนชิดขอบซ้าย 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 เนื้อหาใต้ชื่อผู้เขียนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา Tab 1.5 เซนติเมตร โดย
ระบุหน่วยงานหรือสังกัดของผู้เขียน ข้อมูลที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมรหัสไปรษณีย์ หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ Tab 
1.5 เซนติเมตร และบรรทัดใหม่ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร ระบุอีเมล

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

ให้แปลรายการอ้างองิภาษาไทยเป็นภาษาองักฤษทกุรายการ และยงัคงรายการอ้างองิภาษาไทยเดิมไว้ด้วยเพ่ือ
ให้ กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องในการแปล (สามารถดูหลักเกณฑ์การอ้างอิงวารสารวัฒนธรรม
อาหารไทยได้ที่ http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood)

3.	ล�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับก�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย ควร

แปลค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด ยกเว้นในกรณีที่ค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นค�ำเฉพาะที่แปล
ไม่ได้หรอืแปลแล้วไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้ค�ำศัพท์ภาษาองักฤษได้ และควรใช้ภาษาทีผู่อ่้านเข้าใจง่าย ชดัเจน 
หากใช้ ค�ำย่อต้องเขียนค�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อน โดยเนื้อหาต้องเรียงล�ำดับตามหัวข้อดังนี้

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

	 3.2	ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้วต่อท้าย
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ด้วย “และคณะ” 
	 3.3	ชื่อหน่วยงานหรือสังกัด ที่ผู้เขียนท�ำงานวิจัยเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
	 3.4	บทคัดย่อ เขียนทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเขียนสรุปเฉพาะสาระส�ำคัญของเรื่อง  

อ่านแล้วเข้าใจง่าย ความยาวไม่ควรเกิน 250 ค�ำ หรือ 15 บรรทัด โดยให้น�ำบทคัดย่อภาษาไทยขึ้นก่อน ทั้งนี้ 
บทคัดย่อภาษาไทยกับบทคัดย่อภาษาอังกฤษต้องมีเนื้อหาตรงกัน

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

	 3.6	บทน�ำ เป็นส่วนของเน้ือหาท่ีบอกความเป็นมา และเหตผุลน�ำไปสูก่ารศกึษาวจิยั และควรอ้างองิ
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

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

(ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง วิธีการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง และที่มาของกลุ่มตัวอย่าง) การสร้างและพัฒนาคุณภาพ 
เครื่องมือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

	 3.10	 ผลการวจัิย เป็นการเสนอสิง่ทีไ่ด้จากการวจัิยเป็นล�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 อภปิรายผล ควรมกีารอภปิรายผลการวจิยัว่าเป็นไปตามสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้หรอืไม่เพยีงใด และ
ควรอ้างทฤษฎีหรอืเปรยีบเทยีบการทดลองของผูอ้ืน่ท่ีเกีย่วข้องประกอบ เพ่ือให้ผูอ่้านเห็นด้วยตามหลักการหรอื
คัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12 ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถน�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

	 3.13 ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ในส่วนท้ายของบทความให้เรียงล�ำดับตามรายช่ือในส่วนหัวเรื่อง  
ของบทความ 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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