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บทคัดย่อ
ขนมไทยได้ชื่อว่าเป็นขนมที่มีความสวยงาม ดึงดูดให้คนชื่นชม ซึ่งเกิดจากการน�าศิลปะหลาย ๆ  ด้าน

เข้าไปผสมให้กลมกลืน เริ่มจากศิลปะของการเตรียมการปรุง ขนมไทยมีวิธีการเตรียมการปรุงที่แตกต่างกันไป 
ต้องใช้ศิลปะของการหั่น การปั้น ให้ขนมเป็นชิ้นเล็กท่ีสวยงาม ขนมไทยต้องปรุงให้มีรสหวานมันกลมกล่อม  
จากน�้าตาลและกะทิ ใช้ศิลปะของการแต่งกลิ่น ให้ขนมมีความหอมจากเทียนอบ จากดอกไม้ท่ีเป็นดอกมะลิ 
ดอกกุหลาบ ดอกกระดังงา และดอกชมนาด ยังมีการใช้ศิลปะของการแตงสีขนมให้ดูสวยงามจากสีธรรมชาติ 
สีเขียวจากใบเตย สีเหลืองจากขมิ้น สีฟ้าและสีน�้าเงินจากดอกอัญชัน สีม่วงจากข้าวเหนียวด�า สีด�าจากกาบ
มะพร้าวเผา และสแีดงจากครัง่ นอกจากนีย้งัมศีลิปะของการห่ออกีด้วย ส่วนมากจะใช้ใบตองและใบเตยมาห่อ
ขนมให้มีรูปร่างต่าง ๆ  รวมทั้งขัดเป็นกระทงสองมุม กระทงสี่มุม

ค�าส�าคัญ: ขนมไทย มิติความเป็นศิลปะ

Abstract
Thai dessert (Khanom Thai) is glamorous and attractive dessert due to harmony of art. 

The culinary of dessert cooking is required combination between art and cooking begin with 
cutting and molding into small pieces. The auspicious ingredients of Thai desserts are sugar 
and coconut milk. Scented candles and flowers such as Jasmine, Rose, Ylang-Ylang flower 
and Chomnat are infused for entrancing aroma. Typically, the color of Thai dessert comes 
from natural plants such as green color from Panda leave, yellow color from Turmeric, blue 
color and deep blue color from Pea flowers, Purple color from glutinous rice, black color 
from burnt coconut peel and red color from Lac. Moreover, banana leaves and Pandan leave 
are applied as wrapping in different aspects for Thai desserts. 

  
Keyword : Thai dessert, Art appreciation
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และที่สี่ให้สับหว่างกับมุมที่หนึ่งและมุมที่สอง กระทงสี่มุมที่รูปร่างสวยงามควรให้ปากผายน้อยๆนิยมใส่ตะโก้ ขนมลืม
กลืน ข้าวเหนียวมูน ข้าวเหนียวตัด เป็นต้น 

  3. กระทงใบเตย กระทงใบเตยเป็นที่นิยมใส่ขนมกันอย่างแพร่หลาย เพื่อให้มีชิ้นขนาดเล็ก ที่เหมาะกับการ
เสิร์ฟน้ำชากาแฟ เช่น ขนมตะโก้ ข้าวเหนียวมูนแต่งหน้า ลูกชุบ เม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น นอกจากจะดู
สวยงามแล้วยังมีกลิ่นหอมชื่นใจ ในการทำกระทงใบเตย เลือกใบเตยที่งามๆตัดปลายใบที่เริ่มโค้งเรียว การทำกระทงใบ
เตยสี่มุม พับทบเข้ามาห้าครั้ง ให้ความกว้างเท่าๆกันแล้วขลิบให้ตรงสันกลางใบ คลี่ออก แล้วพับทบหักมุม ให้ลิ้นที่หนึ่ง
พับลิ้นที่สองไปจนกระทั้งลิ้นที่ห้าจะขัดเป็นกระทงสี่มุมใช้ไม้กลัดกลัด 
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ขนมไทยมิติของความเป็นศิลปะ

บทน�า
ขนมไทยได้ชื่อว่าเป็นขนมที่มีความสวยงาม วิจิตรตระการที่สุดอย่างหนึ่งซึ่งสิ่งที่ดึงดูดให้คนชื่นชอบ

ขนมน้ันเกิดจากรูปลักษณ์ รสสัมผัสของขนมแต่ละชนิด ซึ่งเป็นการน�าศิลปะหลาย ๆ  ด้านเข้าไปผสมให ้
กลมกลืมไม่ว่าจะเป็นการเตรียม การปรุงการแต่งกลิ่น การแต่งสี รวมทั้งการห่อ

ศิลปะการเตรียม การปรุง 
ขนมที่มีรูปลักษณ์สวยงาม ความสวยงามที่แตกต่างกันไปเกิดจากศิลปะของการเตรียม การปรุง ให้มี

เนื้อสัมผัส รูปร่าง สีสันรวมทั้งขนาดชิ้นของขนมดังที่จะกล่าวถึง
1. ขนมชัน้ เป็นขนมทีม่สีต่ีาง ๆ  สลบัชัน้กนัแต่ละชัน้จะมคีวามหนาเท่า ๆ  กนั ซึง่นึง่ให้มสีอ่ีอนสลบักบั

สีเข้ม ขนมมีความเงางามเกิดจากเครื่องปรุงและวิธีการนึ่ง ขนมชั้นที่นึ่งในถาดใหญ่ การตัดขนมเพื่อจัดเสิร์ฟ
แทนที่จะตัดเป็นชิ้นสี่เหล่ียมเปล่ียนมาตัดเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูน ท�าให้ขนมมีรูปลักษณ์ที่สวยงาม  
การตัดขนมชั้นให้เป็นชิ้นยาวกว้างประมาณ 1 นิ้ว ลอกขนมออกเป็นช้ัน ๆ  แล้วน�ามาพับเป็นดอกกุหลาบ  
จัดเป็นศิลปะอกีแบบหนึง่ในการจดัขนมชัน้ให้มคีวามสวยงาม นอกจากนีย้งันยิมนึง่ขนมในพมิพ์ทีม่ขีนาดพอค�า
เลือกพิมพ์ที่มีรูปร่างเป็นดอกไม้ รูปสัตว์ รูปใบไม้ ขนมที่ท�าเสร็จจะมีรูปร่างตามพิมพ์ต่าง ๆ  เป็นชั้น ๆ  สลับสี 
ดูสวยงาม

2. ข้าวเหนียวมูนต้องมูนให้เมล็ดจะเป็นเงางามเกาะตัวกันเล็กน้อย ข้าวเหนียวมูนนอกจากสีขาวแล้ว 
ยังมีการเติมแต่งให้มีสีหลากหลาย สีฟ้าจากน�้าคั้นดอกอัญชัน สีเหลืองจากน�้าคั้นขมิ้น สีเขียวจากน�้าคั้นใบเตย 
สีด�าจากข้าวเหนียวด�าที่น�ามาผสม ข้าวเหนียวที่มูนแล้วนิยมห่อด้วยใบตองหรือใส่กระทงใบตอง ตักหน้า 
ข้าวเหนยีววางข้างบน หน้าข้าวเหนยีวมีทัง้หน้าสังขยา หน้ากุง้ หน้ากระฉกี หน้าปลาแห้ง ถ้าจะให้ข้าวเหนยีวมนู 
ดูสวยงามควรเลือกหน้าข้าวเหนียวให้สีตัดกับข้าวเหนียวมูน เช่น ข้าวเหนียวมูนสีฟ้าแต่งหน้าด้วยหน้าสังขยา 
ข้าวเหนียวมูนสีด�าแต่งหน้าด้วยหน้ากระฉีก ข้าวเหนียวมูนสีเหลืองแต่งหน้าด้วยหน้ากุ้ง ส่วนข้าวเหนียวมูน 
สีขาวนิยมรับประทานกับมะม่วงสุกจัดใส่จานที่รองด้วยใบตอง สีเหลืองของมะม่วงสุกจะตัดกับสีขาวของ 
ข้าวเหนียวและสีเขียวของใบตองที่ใช้รอง (ภาพที่ 1) 

ภาพที่ 1 ข้าวเหนียวมูนหน้ากุ้ง ภาพที่ 2 ขนมตาล
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3. ขนมตาล ขนมกล้วย ในการเตรียมอาจห่อใบตองท่ีคาดเตี่ยวหรือใส่ในกระทงใบตองท่ีขัดเป็น 
รูปสี่เหลี่ยมสวยงาม การใส่ขนมที่จะไปนึ่งก็ต้องตักใส่ให้มีปริมาณเท่า ๆ  กันทุกห่อและตักให้พอดีกับขอบบน
ของกระทง โดยหน้าด้วยมะพร้าวทึนทึกที่ขูดฝอย สีขาวของมะพร้าวจะตัดกับสีเหลืองของขนมตาล  
ส่วนขนมกล้วยสีจะออกเทาตัดกับสีขาวของมะพร้าวเช่นกัน (ภาพที่ 2)

4. ขนมสอดไส้รวมทั้งขนมกล้วย ขนมฟักทอง และขนมมันส�าปะหลัง นิยมห่อด้วยใบตองแบบทรงสูง
ที่คาดเตี่ยวทางมะพร้าว ขนมที่ตักใส่ห่อจะต้องตักให้มีปริมาณเท่า ๆ  กัน เมื่อห่อแล้วจะต้องมีขนาดเท่ากัน 
ทุกห่อ ทั้งขนมกล้วย ขนมฟักทอง และขนมส�าปะหลังจะต้องโรยหน้าด้วยมะพร้าวทึนทึกขูดก่อนที่จะน�าไปนึ่ง 
มีขนมอีกชนิดหนึ่งที่ใส่กรวยใบตองแล้วนึ่งคือขนมกรวย ใช้ใบตองม้วนให้เป็นกรวย แต่ละอันจะต้องมีความสูง
และความกว้างของกรวยเท่ากัน ขนมกรวยจะคล้าย ๆ  กับขนมถ้วยตะไลคือมีส่วนที่เป็นตัวและหน้า ขนมกรวย
ที่นึ่งสุกส่วนที่เป็นหน้าต้องติดกับส่วนที่เป็นตัวขนม (ภาพที่ 3)

5. ขนมเทียน เป็นขนมท่ีมีไส้ต้องปั ้นไส้ให้มีขนาดเท่า ๆ  กันหุ ้มด้วยแป้งข้าวเหนียวทีนวดกับ 
น�้าตาลทรายแดงห่อด้วยใบตองมีรูปร่างคล้ายเจดีย์ทรงเตี้ย ใบตองท่ีจะน�ามาห่อต้องเจียนให้เป็นวงกลมแล้ว 
พับเป็นรูปกรวยกว้าง เมื่อใส่ขนมแล้วจะพับห่อขนมให้มีรูปร่างคล้ายเจดีย์ทรงเตี้ย (ภาพที่ 3)

6. ข้าวต้มมัด เป็นขนมที่ใช้ใบตองห่อ น�าข้าวเหนียวท่ีผัดกับกะทิจนแห้งวางบนใบตองท่ีตัดให้เป็น 
รูปส่ีเหล่ียมแล้ววางกล้วยตรงกลาง ม้วนใบตองพบัห่อท้ายให้เป็นมมุแล้วมดัด้วยตอกซึง่เป็นศลิปะอย่างหนึง่ของ
การห่อมดั ต้องห่อให้มขีนาดเท่ากนัทกุห่อและมดัให้แน่น เมือ่นึง่สกุแล้วเมลด็ข้าวเหนยีวต้องเป็นเงาตดิกนัแน่น 
(ภาพที่ 4)

ภาพที่ 3 ขนมสอดไส้ และ ขนมเทียน ภาพที่ 4 ข้าวต้มมัด
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   e-mail : obwongtong@hotmail.com7. ตะโก้ เป็นขนมทีม่ส่ีวนทีเ่ป็นตวัขนมและหน้าขนม ตวัขนมอาจใส่ข้าวโพด เผอืกหรอืแห้ว หน้าขนม

เป็นกะทิ นิยมใส่ในกระทงใบตองหรือใบเตย หน้าขนมตะโก้จะต้องเรียบ ซึ่งต้องใช้ศิลปะในการกวนและ 
การหยอดหน้า กวนส่วนที่เป็นตัวขนมแล้วตักใส่กระทงเพียงครึ่งกระทง กวนหน้าขนมให้ค่อนข้างข้นแต่ไม่เป็น
ก้อน ตักหน้าขนมขณะที่ยังร้อนหยอดบนตัวตะโก้จะท�าให้หน้าตะโก้เรียบ (ภาพที่ 5)

8. ขนมเปียกปูน เป็นขนมอีกชนิดหนึ่งที่เนื้อขนมเหนียวหนึบและเป็นเงา ต้องกวนให้สุกจน 
ข้นเหนียวแล้วจงึเทใส่ถาดให้ขนมไหลไปจนทัว่ถาด ขนมเปียกปนูมทีัง้ขนมเปียกปนูใบเตยและขนมเปียกปนูด�า 
ขนมเปียกปูนใบเตยมีสีเขียวจากน�้าคั้นใบเตย ส่วนขนมเปียกปูนด�ามีสีด�าจากน�้ากาบมะพร้าวเผาไฟ เวลาเสิร์ฟ
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ตัดขนมให้เป็นชิ้นส่ีเหลี่ยมขนมเปียกปูนวางสลับสีกันโรยมะพร้าวขูดสีขาวจะเพิ่มความสวยงามให้กับขนม  
(ภาพที่ 5)

9. บัวลอย เป็นขนมที่ต้องใช้ศิลปะในการปั้นแป้งให้เป็นก้อนกลมเท่า ๆ  กัน เติมแต่งให้มีสีต่าง ๆ   
สีเขียวจากน�้าคั้นใบเตย สีฟ้าจากน�้าดอกอัญชัน สีเหลืองจากน�้าลูกพูดหรือน�้าดอกกรรณิการ์ สีเทาจากการน�า
เผือกมาผสม สีม่วงจากการน�ามันเลือดนกมาผสม ในการท�าขนมบัวลอยนั้นได้น�าศิลปะการปั้นและการใช้สีท่ี
หลากหลายท�าให้ขนมมีความสวยงาม

10. ขนมเลบ็มอืนาง ใช้ศลิปะการป้ันแป้งให้มลีกัษณะคล้ายกับตวัหนอนเท่า ๆ  กนัโดยหวัท้ายต้องป้ัน
ให้เรียวแหลม ขนมต้มขาวและขนมไข่หงส์ใช้ศิลปะการปั้นแป้งเช่นกันโดยปั้นให้เป็นก้อนกลมแล้วกดให้แบน 
วางไส้ตรงกลางแล้วรวบแป้งปั้นให้เป็นลูกกลม

11. เมด็ขนนุ เป็นขนมทีใ่ช้ศลิปะการป้ันทีป่ระณตีพถิพีถินั ต้องป้ันถัว่กวนให้มรีปูร่างเหมอืนเมด็ขนนุ
จริง ๆ  ชุบไข่แดงแล้วลงต้มในน�้าเชื่อมที่มีความเข้มข้นพอเหมาะควบคุมไม่ให้ไฟแรงเกินไปจึงจะท�าให้ไข่แดงที่
หุ้มเป็นคลีบยื่นออกมารอบ ๆ  เหมือนเม็ดขนุน 

12. ลกูชบุ ขนมอกีชนดิหนึง่ทีต้่องใช้ความประณตีบรรจงในการป้ัน โดยป้ันถัว่กวนให้มรีปูร่างเหมอืน
ผลไม้หรือพืชผักแต่ขนาดเล็กกว่า เช่น ปั้นเป็นผลชมพู่ มะม่วง มะยม ส้ม มะละกอ เชอรี่ แอปเปิ้ล สตรอเบอรี่ 
ลูกท้อ พริก หัวไชเท้า ฟักทอง แครอท เป็นต้น ระบายสีให้เหมือนสีของผลไม้และพืชผักชนิดนั้น ๆ  ได้ลูกชุบที่
มีสีสันสวยงาม และเป็นเงางามจากวุ้นที่ใช้เคลือบ จากนั้นใส่ก้านใบไม้หรือใบไม้จริงโดยตัดให้มีขนาดเล็กเสียบ
ที่ลูกชุบ (ภาพที่ 6)
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ภาพที่ 5 ขนมตะโก้ และ ขนมเปียกปูนใบเตย ภาพที่ 6 ขนมลูกชุบ ขนมทองหยิบ และ 
ขนมจ่ามงกุฏ

ฝอยทอง ทองหยิบ (ภาพที่ 6) และทองหยอด เป็นขนมมงคลที่จะขาดไม่ได้ในงานบุญ งานมงคล  
ขนมทั้ง 3 ชนิดน้ีจะมีสีเหลืองออกส้มจากเครื่องปรุงหลักที่เป็นไข่แดง มีกลิ่นหอมของมะลิที่ใส่ในน�้าเชื่อม 
เพือ่ดบักล่ินคาวของไข่ สมยัก่อนจะใช้น�า้ลอยดอกมะลใินการท�าน�า้เชือ่ม ปัจจบุนัหนัมาใช้กลิน่มะลสิงัเคราะห์กนั
เพราะบางฤดูกาลจะขาดแคลนดอกมะลิ

ขนมไทยมิติของความเป็นศิลปะ
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1. ฝอยทอง เส้นจะต้องเล็กกลมสม�่าเสมอและเป็นเงา ขั้นตอนที่ส�าคัญของการท�าฝอยทองอยู่ท่ี 
การโรยไข่ลงในน�้าเชื่อม ซึ่งเป็นศิลปะที่ต้องท�าด้วยความประณีต โดยโรยไข่ผ่านกรวยใบตองหรือกรวยโลหะให้
เส้นสม�า่เสมอลงในน�า้เชือ่มท่ีมคีวามเข้มข้นพอเหมาะ เวลาจะช้อนฝอยทองข้ึนจากน�า้เช่ือมต้องใช้ไม้ปลายแหลม
สอดระหว่างเส้นฝอยทองแล้วส่ายไปมาเพือ่ให้เส้นฝอยทองเรยีงตวัสม�า่เสมอ เมือ่ช้อนข้ึนมาแล้วต้องพบัเป็นแพ
เท่า ๆ  กัน

2. ทองหยิบ รูปร่างเหมือนดอกไม้ที่มีกลีบ 5 กลีบ หรือ 7 กลีบ สีเหลืองส้ม เป็นเงาในการท�าทองหยิบ
นั้น จะต้องให้ขนมมีขนาดเท่า ๆ  กัน เริ่มจากการตวงไข่แดงให้มีปริมาตรเท่ากันทุกครั้ง ค่อย ๆ  เทลงในน�้าเชื่อม 
ขณะที่เทไข่ลงในน�้าเชื่อมต้องลดไฟลงไม่ให้น�้าเชื่อมเดือด ไข่ที่เทลงไปจะค่อย ๆ  แผ่เป็นแผ่นกลม เมื่อไข่สุกตัก
ขึ้นจากน�้าเชื่อม แล้วรีบหยิบให้เป็นกลีบในขณะที่ขนมยังร้อน โดยวางขนมลงในถ้วยตะไลเล็ก ใช้นิ้วหยิบขนม
ให้เป็นกลีบ 5 กลีบ หรือ 7 กลีบ ซึ่งเป็นศิลปะที่ได้รับการสืบทอดกันมา

3. ทองหยอด รปูร่างเหมอืนหยดน�า้สเีหลอืงส้มเป็นเงา ในการท�าทองหยอดนัน้คนโบราณจะใช้นิว้ปาด
ส่วนผสมแป้งจากปากชามลงในน�า้เชือ่มซึง่จะต้องฝึกฝนกนัมาจนมคีวามช�านาญ จงึจะสามารถปาดส่วนผสมให้
ได้ทองหยอดที่มีลักษณะเป็นหยดน�้า ปัจจุบันมีการประยุกต์การหยอดทองหยอดโดยใช้ปลายช้อนตักส่วนผสม
แล้วหยอดลงในน�้าเชื่อมขณะที่หยอดให้ตวัดปลายช้อนเพื่อให้ทองหยอดมีหางเล็กน้อยเหมือนกับหยดน�้าทุก 
ขั้นตอนในการท�าล้วนเป็นศิลปะทั้งสิ้น

4. ขนมประเภทแกงบวด มศีลิปะในการปรงุให้ขนมทีไ่ด้มรีปูลกัษณ์ทีน่่ารบัประทาน ตัง้แต่การเตรยีม
วัตถุดิบ จนถึงการหุงต้ม อย่างเช่น มันเทศแกงบวด ฟักทองแกงบวด ต้องให้เนื้อมันเทศ เนื้อฟักทองยังคง 
รูปร่างเป็นชิ้นไม่เละ น�้ากะทิไม่แตกมันและแยกชั้นในการเตรียมวัตถุดิบหลังจากหั่นมันเทศ ฟักทองแล้วน�าไป
แช่ในน�้าปูนใสสักพัก เพื่อให้เนื้อมันเทศและฟักทองแน่นไม่เละ น�้ากะทิใช้ต้มใช้กะทิท่ีข้นปานกลาง เมื่อต้ม
แกงบวดได้ที่แล้วก่อนยกลงใช้แป้งข้าวเจ้าเล็กน้อยละลายน�้าใส่ลงในน�้ากะทิคนให้ท่ัวพอเดือดยกลงน�้ากะทิจะ
ไม่แยกชั้น ส�าหรับการท�ากล้วยบวชชี ไม่ต้องน�ากล้วยมาแช่ในน�้าปูนใส แต่ใช้วิธีเลือกกล้วยที่ห่าม ๆ  หรือกล้วย
ที่เปลือกเป็นสีดอกกระดังงา เมื่อต้มแล้วกล้วยจะสุกพอดีไม่เละ เหล่านี้ล้วนเป็นศิลปะในการปรุงทั้งสิ้น

เมื่อขนมได้เข้าปากท�าให้เรารับรู้รสชาติ เนื้อสัมผัสของขนมว่ามีรสหวานมันกลมกล่อมแค่ไหน เมื่อเรา
เคี้ยวขนมท�าให้รับรู้ว่า ขนมมีความนุ่ม ความเหนียว ความกรอบอย่างไร ล้วนเป็นศิลปะในการปรุงขนมแต่ละ
ชนิด ดังที่จะกล่าวถึง

1. ขนมที่มีรสหวาน และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม ส่วนใหญ่จะเป็นขนมที่มีส่วนประกอบที่เป็นแป้งและน�้าตาล 
มกัมกีลิน่หอมจากเครือ่งปรงุหรอืจากการแต่งกล่ิน เช่น ขนมน�า้ดอกไม้จะมรีสหวานอ่อน ๆ  และมกีลิน่หอมจาก
มะลิ ขนมเปียกปูนจะมีกลิ่นหอมของน�้าตาลมะพร้าวหรือน�้าตาลโตนด และจากใบเตยเนื้อขนมจะนุ่มเหนียว 
ขนมตาลจะมีกลิ่นหอมของเนื้อตาล เนื้อขนมมีความนุ่ม และหยุ่นตัว ขนมถ้วยฟูจะมีกลิ่นหอมจากดอกมะลิ 
เน้ือขนมนุ่มและหยุ่นตัวคล้าย ๆ  ขนมตาล ซึ่งขนมท้ัง 2 ชนิดนี้เน้ือจะข้ึนฟู ขนมสาลี่จะมีกลิ่นหอมของ 
กลิ่นนมแมว เนื้อขนมจะฟูนุ่ม 

2. ขนมท่ีมีรสหวาน และเน้ือสัมผัสนุ่มท่ีมีเครื่องปรุงหลักเป็นไข่แดง ได้แก่ ฝอยทอง ทองหยิบ  
ทองหยอด แต่งกล่ินด้วยกลิ่นมะลิเพื่อให้ช่วยดับกลิ่นคาวของไข่ ขนม 3 ชนิดนี้เมื่อหุงต้มเสร็จแล้วจะต้องแช ่
ไว้ในน�้าเชื่อมเพื่อให้เนื้อขนมนุ่ม บางคร้ังอาจจะท�าให้ขนมมีกลิ่นหอมโดยการอบควันเทียนซ่ึงเป็นศิลปะของ 
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การแต่งกลิ่น
3. ขนมที่มีรสหวาน และมีเนื้อสัมผัสแน่น เป็นขนมที่มีเครื่องปรุงหลักเป็นพืชหัวหรือผลไม้ ได้แก่ 

มนัเทศเช่ือม มนัส�าปะหลงัเชือ่ม เผอืกเช่ือม สาเกเชือ่ม กล้วยเชือ่ม ก่อนน�าไปเชือ่มต้องน�าพชืหัวหรอืผลไม้เหล่า
นี้ไปแช่น�้าปูนใสก่อน เพื่อให้เนื้อแน่น ขนมเชื่อมเวลารับประทานนิยมหยอดหน้ากะทิ ซึ่งช่วยให้ขนมมีรสชาติที่
กลมกล่อมยิ่งขึ้นล้วนเป็นศิลปะของการท�าขนมเชื่อม

4. ขนมที่มีรสหวานมัน และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม ได้แก่ ขนมเปียกอ่อน เผือกกวน มันเทศกวน ถั่วกวน ต้อง
มีศิลปะในการกวน เวลากวนใช้ไฟปานกลางค่อนข้างแรงท�าให้ขนมเป็นเงาใส

5. ขนมที่มีรสหวานมัน และเค็มเล็กน้อย เป็นขนมที่มีส่วนประกอบที่เป็นกะทิหรือมะพร้าวมักจะ 
เติมเกลือลงไปด้วยเล็กน้อย เพ่ือช่วยให้มีรสหวานมันท่ีกลมกล่อมถือเป็นศิลปะของการปรุง ขนมดังกล่าว 
มีหลายชนิดด้วยกัน ได้แก่

 ขนมที่มีหน้ากะทิ เช่น ตะโก้ ขนมถ้วยตะไล วุ้นหน้ากะทิ ข้าวเหนียวตัด ขนมกรวย เป็นต้น ต้อง
เลือกใช้กะทิคั้นขาว โดยที่มะพร้าวที่จะน�ามาคั้นต้องขูดเอาเปลือกสีน�้าตาลทิ้งเวลาคั้นออกมาจะได้กะทิสีขาว

 ขนมที่มีน�้าเป็นกะทิ เช่น บัวลอย ครองแครงกะทิ ขนมปลากริมเป็นต้น เลือกใช้กะทิคั้นขาวที่มี
ความข้นปานกลาง 

 ขนมที่มีหน้าเป็นมะพร้าวขูด เช่น ขนมถั่วแปบ ขนมต้มขาว ขนมเล็บมือนาง ขนมเรไร ขนมขี้หนู 
เป็นต้น มะพร้าวที่ใช้คลุกต้องเป็นมะพร้าวทึนทึก ใช้มือแมวขูดให้เป็นเส้นฝอย ขูดให้เส้นยาวสม�่าเสมอ

6. ขนมที่มีรสหวานมัน และมีเนื้อสัมผัสกรอบ เป็นขนมประเภททอด ได้แก่ ขนมไข่หงส์ ขนมเกลียว 
ครองแครงกรอบ กล้วยทอด ข้าวเม่าทอด ขนมดอกจอก เป็นต้น เวลาทอดต้องมีศิลปะในการทอด จึงจะท�าให้
ขนมกรอบทนโดยการทอดด้วยไฟแรงในตอนแรก เมื่อขนมเริ่มสุกเหลืองลดไฟลง ตักขนมที่สุกกรอบได้ที่ผึ่งบน
กระชอน หรือตะแกรงให้สะเด็ดน�้ามัน

ขนมไทยนอกจากจะน�าศิลปะของการเตรียม การปรุงมาใช้แล้ว ยังมีศิลปะในการแต่งกลิ่น และแต่งสี
จากธรรมชาติอีกด้วย ซึ่งท�าให้ขนมมีกลิ่นหอมรัญจวนและสีสันที่สวยงามแบบธรรมชาติ

  
ศิลปะการแต่งกลิ่น 

หนึ่งในกลิ่นหอมอันเป็นลักษณะเฉพาะของขนมไทยก็ คือ เทียนอบ คนรุ่นใหม่ส่วนใหญ่อาจยังไม่เคย
เห็นรูปร่างหน้าตาของเทียนอบ หรือบางคนอาจไม่รู้จักด้วยซ�้า ว่ากลิ่นหอมของขนมเป็นกลิ่นของเทียนอบ  
การใช้เทียนอบขนมนั้นมีการใช้กันมานานแล้ว ซ่ึงในการใช้เทียนอบอบขนม ก็ต้องมีศิลปะเพื่อให้ขนม 
มีความหอมอยู่ทน ซึ่งต้องอบตั้งแต่แป้งโดยอบค้างคืน เมื่อท�าเป็นขนมเสร็จก็อบเทียนอบอีกครั้ง

การอบควันเทียนเริ่มด้วยการจุดไฟท่ีเทียนอบ แล้วน�าไปวางระหว่างขนมท่ีอยู่ในหม้อ เมื่อไฟลามไป
ถึงขี้ผึ้งแล้ว ดับไฟให้เหลือแต่ควัน จากนั้นก็ปิดฝาหม้อทันที ทิ้งไว้ค้างคืน 1 คืน จะได้ขนมที่มีกลิ่นหอมกรุ่น
ละมุนละไม หรือถ้าต้องการให้หอมมากยิ่งขึ้นอาจท�าซ�้า ๆ  ได้อีก

1. การอบขนมด้วยดอกกุหลาบ ดอกกุหลาบที่ใช้ต้องเป็นดอกกุหลาบมอญ ในการอบขนมด้วย 
ดอกกุหลาบน้ันท�าได้โดยเด็ดกลีบดอกกุหลาบมาทีละกลีบ ต้องระวังไม่ให้กลีบดอกช�้า แล้วน�าโปรยบนขนม 
จากนั้นปิดฝาขนมทิ้งไว้ 1 คืน

ขนมไทยมิติของความเป็นศิลปะ
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2. การอบขนมด้วยดอกกระดังงา ต้องน�าดอกกระดังงามาลนไฟที่จุดจากเทียนอบเพื่อให้กลีบดอกช�้า 
จากนั้นบีบกระเปาะดอกให้แตก กลิ่นหอมจะออกมา เมื่อท�าขั้นตอนการเตรียมดอกกระดังงานี้เรียบร้อยแล้ว 
จึงน�าไปวางลงบนขนมที่ต้องการอบแล้วปิดฝาให้มิดชิดไว้ค้างคืน

3. การอบขนมด้วยดอกมะลิ ดอกมะลิท่ีใช้ต้องเป็นมะลิช้ันเดียว ถ้าเป็นมะลิซ้อนกล่ินจะไม่หอม  
การอบขนมด้วยดอกมะลิท�าได้โดยน�าดอกมะลิที่เริ่มบานวางโปรยบนขนม จากนั้นก็ปิดฝาขนมทิ้งไว้ 1 คืน  
มะลิที่ใช้ควรเป็นมะลิที่ปลูกเองซึ่งจะปลอดภัยจากยาฆ่าแมลง และเวลาเก็บ ดอกจะไม่ช�้าอีกด้วย

4. การอบขนมด้วยดอกชมนาด ดอกชมนาดจะให้กลิ่นหอมเหมือนข้าวหอมมะลิที่หุงสุกใหม่ ๆ  ต้น
ชมนาดจะออกดอกในช่วงเดือนเมษายน ดังนั้นขนมไทยที่อบด้วยกลิ่นของดอกชมนาดจะมีไม่มากนัก การอบ
ท�าได้โดยน�าดอกชมนาดที่เริ่มบานวางโปรยบนขนม จากนั้นก็ปิดฝาขนมทิ้งไว้ 1 คืน เช่นเดียวกับการอบด้วย
ดอกกระดังงา ดอกกุหลาบ และดอกมะลิ

5. ขนมไทยที่นิยมอบกลิ่นจากเทียนอบและกลีบดอกไม้ ได้แก่ ส�าปันนี ทองเอก กลีบล�าดวน ปุยฝ้าย 
โสมมนัส ข้าวตู ขนมถ้วยฟู ขนมขี้หนู เป็นต้น นอกจากนี้ยังนิยมอบน�้ากะทิ ลอดช่องไทย ซาหริ่ม รวมมิตร 

  
ศิลปะการแต่งสี 

การใช้สีจากธรรมชาติมาแต่งสีขนมไทย ถือเป็นศิลปะอย่างหนึ่งท่ีท�าให้ขนมไทยมีความสวยงาม 
น่ารับประทาน เป็นสีที่อ่อน ๆ  ที่เย็นตาจากสีธรรมชาติซึ่งส่วนใหญ่ได้จากพืชต่าง ๆ  ที่จะกล่าวดังนี้ 

1. สีเขียวจากใบเตยของเตยหอม เลือกใบเตยหอมท่ีแก่จัดน�ามาหั่นให้เป็นฝอยแล้วโขลกให้ละเอียด 
ใส่น�้าเล็กน้อย คั้นเอาน�้าให้เข้มข้น กรองด้วยผ้าขาวบาง นิยมแต่งสี ลอดช่อง ซาหริ่ม ขนมเปียกปูน วุ้นกะทิ 
ขนมชั้น เป็นต้น

2. สีเหลือง จากขมิ้นชัน ลูกตาล ลูกพูด และดอกกรรณิการ์ สีเหลืองจากขมิ้นได้จากการเอาเหง้าขมิ้น
สดปอกเปลือกแล้วต�าให้ละเอียด เติมน�้าเล็กน้อยกรองจะได้น�้าสีเหลืองเข้ม นิยมแต่งสีข้าวเหนียวเหลือง  
ขนมเบื้องญวน สีเหลืองจากลูกตาลได้จากเนื้อลูกตาลสุก น�าลูกตาลมานวดเอาเนื้อสีเหลืองออก ใส่ถุงผ้าทับน�้า
ให้แห้ง น�าไปผสมกับแป้งท�าขนมตาล ขนมขี้หนู ขนมปลากริม สีเหลืองจากลูกพุดได้จากน�าลูกพุดมาแช่น�้าได้
น�้าสีเหลืองน�าไปแต่งสีขนมน�้าดอกไม้ บัวลอย วุ้น สีเหลืองจากดอกกรรณิการ์ได้จากส่วนท่ีเป็นก้านดอก 
ซึ่งมีสีส้ม น�ามาแช่น�้า น�้าเป็นสีเหลืองน�าไปแต่งสีขนมน�้าดอกไม้ ขนมชั้น ขนมลืมกลืน ขนมถั่วแปบ เป็นต้น

3. สฟีา้/สนี�้าเงิน จากดอกอญัชนั น�ากลีบดอกอัญชนัมาบด เติมน�้าเล็กนอ้ยกรองจะได้สีน�า้เงิน ถา้เติม
น�้ามะนาวเล็กน้อยจะได้สีม่วง น�าไปแต่งสี ขนมน�้าดอกไม้ ขนมเรไร ขนมข้ีหมู ขนมช่อม่วง ขนมดอกอัญชัน 
เป็นต้น

4. สีม่วง จากลูกผักปลังสุก แป้งข้าวเหนียวด�า มันเลือดนก สีม่วงจากลูกผักปลังสุกได้จากการน�า 
ลูกผักปลังสุกใส่ผ้าขาวบางบีบคั้นน�้าออก จะได้น�้าสีม่วง ใช้แต่งสีขนมบัวลอย ซาหริ่ม ขนมน�้าดอกไม้ เป็นต้น 
ส่วนสีม่วงจากแป้งข้าวเหนียวด�านั้นได้จากการน�าแป้งข้าวเหนียวด�าผสมกับแป้งข้าวเหนียวขาวเล็กน้อย  
จะได้แป้งที่มีสีม่วง นิยมน�าไปท�าขนมสอดไส้ ขนมไข่หงส์ ขนมถั่วแปบ ขนมต้มขาว ขนมบ้าบิ่น ขนมบัวลอย 
ขนมจาก เป็นต้น ส�าหรับมันเลือดนกนั้นมีเนื้อในเป็นสีม่วง เตรียมโดยนึ่งมันให้สุกแล้วยีผสมกับแป้งจะได้สีม่วง 
น�าไปท�าขนมบัวลอย ขนมถั่วแปบ ขนมแป้งจี่ เป็นต้น
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5. สีด�าจากกาบมะพร้าว ดอกดิน น�ากาบมะพร้าวที่เป็นใยสีน�้าตาลมาเผาไฟจนเป็นถ่านแดง รีบเอา
น�้าดับ บดให้ละเอียดเติมน�้าแล้วกรองได้น�้าสีด�า นิยมไปผสมท�าขนมเปียกปูน ส่วนดอกดินเป็นพืชล้มลุกดอก 
จะโผล่ข้ึนมาเหนือดินโดยมีก้านชูดอกสีม่วงด�า จะพบมากในช่วงฤดูฝน นิยมท�าขนมดอกดินโดยเอาดอกดิน 
โม่ปนกับแป้งผสมน�้าตาล ห่อแบบขนมกล้วยโรยมะพร้าวนึ่งจะได้ขนมดอกดินที่มีสีม่วงเข้ม

6. สีแดง จากครั่ง ครั่งเป็นแมลงตัวเล็ก ๆ  ซึ่งอยู่ตามต้นก้ามปู ต้นทองกวาว จะท�ารังอยู่บนกิ่งเล็ก ๆ   
ตัวครั่งจะขับสารออกมา ลักษณะของครั่งจะเป็นสีน�้าตาลแดงมีลักษณะขรุขระ วิธีสกัดสี น�าครั่งมาต้มในน�้า 
จะได้สีแดงใส กรอง ถ้าต้องการให้สีแดงสวยใส่สารส้มเล็กน้อย นิยมแต่งสีในขนมชั้น ขนมเม็ดทับทิม ซาหริ่ม 
ขนมน�้าดอกไม้ เป็นต้น

ศิลปะการห่อ
ขนมไทยทีม่คีวามอร่อยต้องมีรสชาตทิีก่ลมกล่อมมคีวามหวานมนั เนือ้ขนมมคีวามเหนยีวหนบึ/อ่อนนุม่ 

มีกลิ่นหอมของเครื่องปรุง การจัดแต่งที่สวยงามจะช่วยให้ขนมมีความน่ารับประทานยิ่งขึ้น ในการท�าขนมไทย
มักใช้ใบตองมาท�าเป็นภาชนะใส่โดยการห่อขนมหรือท�าเป็นกระทง

การห่อขนมด้วยใบตองน้ันเป็นศิลปะอย่าหน่ึง การจดัเตรยีมใบตองเป็นภาชนะใส่ขนมท�าให้ขนมมคีวาม
สวยงามและยังเป็นการเพิ่มกลิ่นหอมให้กับขนมอีกด้วย ใบตองที่ใช้ห่อขนมมีหลายชนิดด้วยกัน ถ้าเป็นใบตอง
กล้วยตานีจะมีสีเขียวเป็นมัน เนื้อใบตองมีความนุ่มเหนียวไม่เปราะ ไม่ฉีกง่าย มีความหนาบางพอเหมาะ เมื่อ
น�ามาท�าเป็นภาชนะใส่อาหาร แล้วน�าไปต้มหรือนึ่งใบตองจะไม่ค่อยเปลี่ยนสี และสีของใบตองจะไม่ตกใส่ขนม
แต่ราคาค่อนข้างสูง ส่วนใบตองกล้วยน�า้ว้า สจีะไม่สวยเท่าใบตองตานแีละเส้นตองจะใหญ่กว่ามยีางมาก ถ้าตดั
เจียนปลายจะด�าและเหี่ยวเร็ว ใบตองอีกชนิดที่ใช้ห่อขนมคือใบตองกล้วยป่า สีจะคล้ายใบตองตานีแต่เส้นตอง
จะใหญ่กว่า มียางมากเช่นเดียวกันใบตองกล้วยน�้าว้า ถ้าตัดเจียนปลายจะด�าและเหี่ยวเร็ว วัสดุที่จ�าเป็นในการ
ห่อขนมอีกชนิดได้แก่ ไม้กลัด ท�าจากผิวไม้ไผ่ ไม้กลัดที่ดีต้องเรียวแหลมเล็ก เมื่อแทงลงไปในเนื้อใบตองแล้วไม่
ท�าให้ใบตองแตกช�้าและไม้กลัดไม่หักกลาง จึงควรเหลาให้ติดผิวไม้จะท�าให้ไม้กลัดแข็งดี นอกจากนี้อาจมีการ
ใส่เตีย่วในการห่อขนม ซึง่เตีย่วอาจท�าจากใบตองหรอืทางมะพร้าวซึง่มคีวามกว้างประมาณครึง่นิว้ ทีก่ล่าวมานี้
ล้วนเป็นศิลปะของการห่อ

การห่อขนมมีหลายแบบด้วยกันซึ่งแต่ละแบบมีความเหมาะสมกับขนมที่แตกต่างชนิดกันไป
1. การห่อทรงเตี้ย การห่อทรงเตี้ยมี 2 ชนิดคือชนิดที่ไม่ใส่เตี่ยว และชนิดที่ใส่เตี่ยว การห่อชนิดที่ไม่

ใส่เตี่ยว ใช้ห่อขนมขายกันอย่างกว้างขวางเช่น ข้าวเหนียวมูน ขนมหวานต่าง ๆ  ถ้าท�าเป็นห่อเล็ก ๆ  เช่น  
ห่อกาละแมเสวย ห่อส�าปันนี เป็นต้น ในการห่อเริ่มจากตัดใบตองเป็นรูปวงรีหัวท้ายแหลม 2 ชิ้น ชิ้นนอกใหญ่ 
ชิ้นเล็กอยู่ด้านใน วางขนมตรงกลางแล้วห่อ กลัดไม้กลัด ถ้าจะใส่เตี่ยวให้ใส่ก่อนจึงกลัดไม้กลัด การห่อใส่เตี่ยว
ใช้ห่อของนึ่งหรือของใส่บาตรเพื่อให้หยิบง่าย

2. การห่อทรงสงู วธิห่ีอเหมอืนกบัการห่อทรงเตีย้ ต่างกนัตรงท่ีการตดัใบตองให้มลีกัษณะเพรยีวแหลม
มากกว่าทรงเตี้ย เวลาห่อแล้วมักจะใส่เตี่ยวด้วย เตี่ยวที่ใช้มักนิยมใช้ทางมะพร้าว วิธีห่อทรงสูงเป็นการห่อที่ดู
สวยงาม รูปลักษณะเพรียวสูง นิยมใช้ห่อขนมสอดไส้ ขนมกล้วย ขนมตาล เป็นต้น

3. การห่อขนมกรวย วีธีห่อจะแตกต่างจาก 2 วิธีแรก คือตัดใบตองเป็นครึ่งวงกลมแล้วตัดครึ่ง ม้วนให้

ขนมไทยมิติของความเป็นศิลปะ
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เป็นกรวย แล้วใช้ไม้กลัดกลัด ใช้ห่อขนมกรวย บางครั้งอาจใช้ห่อขนมกล้วย ขนมตาล เป็นต้น
4. การห่อขนมเทียนมีไส้ ที่นิยมห่อกันทั่วไปเป็นแบบพันมุมเดียวแบบไม่สอดชาย โดยตัดใบตองเป็น

วงกลม 2 ชิ้น ชิ้นในเล็กกว่าชิ้นนอกวางซ้อนกัน แล้วจับใบตองซ้อนมุมเป็นมุมแหลม ใส่ขนม พับริมเข้าไป  
จากนั้นพันริมด้านขวา ด้านซ้ายและด้านที่เหลือ จะได้ห่อขนมที่มีรูปร่างคล้ายเจดีย์ทรงเตี้ย

5. การห่อข้าวต้มมัด ตัดใบตองเป็นรูปรีมนใช้ 2 ใบวางซ้อนกัน ใบชั้นในจะเล็กกว่าใส่ข้าวเหนียวที่ผัด
กับกะทิและกล้วย ห่อเข้ามาทั้งสองข้าง ท�านมหัวท้ายให้แหลมพับทบชายเข้ามา ท�าอีกห่อให้เหมือนกัน น�า 2 
ห่อมาประกบกันแล้วมัดด้วยตอกเป็น 2 เปลาะ แล้วน�าไปนึ่งหรือต้ม

กระทงใส่ขนม กระทงเป็นภาชนะอีกชนดิหนึง่ท่ีนยิมใส่ขนม ท�าด้วยใบตองหรือใบเตย ในการท�ากระทง
ใบตอง ต้องใช้ศิลปะในการตัดใบตองให้เป็นวงกลมหรือสี่เหลี่ยมให้มีขนาดที่เท่ากันรวมถึงการพับกระทงแล้ว 
กลัดด้วยไม้กลัด ขนมไทยหลายชนิดที่นิยมใส่กระทงใบตองหรือกระทงใบเตยเพื่อให้ดูสวยงาม มีกลิ่นหอมและ
น่ารับประทาน เช่น ข้าวเหนียวมูน ตะโก้ ขนมตาล ขนมกล้วย ขนมครก ขนมถ้วยตะไล จะขอกล่าวถึงกระทง
ใส่ขนมที่ใช้กันแพร่หลายดังนี้ 

1. กระทงสองมุมท้องแบน ในการท�ากระทงสองมมุท้องแบน ฉกีใบตองสองช้ินขนาดกว้างตามต้องการ 
เป็นรูปสี่เหลี่ยมผืนผ้าน�ามาซ้อนกัน เจียนให้ริมเสมอกัน จับมุมขวา จับมุมซ้ายให้ชายเกยเป็นปลายแหลมแล้ว 
กลัดด้วยไม้กลัด ท�าอีกด้านหนึ่งให้เหมือนกัน กระทงแบบนี้นิยมใช้ใส่ขนมต่าง ๆ  เช่น ขนมถ้วยตะไล ขนมตาล 
ขนมกล้วย ขนมครก เป็นต้น

2. กระทงสี่มุม มีการใช้กันแพร่หลาย ในการท�ากระทงแบบนี้โดยการตัดใบตองเป็นรูปวงกลมสองชิ้น
วางซ้อนกันจับมุมที่หนึ่งกะให้ความสูงพอเหมาะกลัดด้วยไม้กลัด แล้วจับมุมที่สองจะต้องจัดมุมตรงข้ามกัน  
ต่อไปจัดมุมที่สามและที่สี่ให้สับหว่างกับมุมที่หนึ่งและมุมที่สอง กระทงสี่มุมที่รูปร่างสวยงามควรให้ปากผาย
น้อย ๆ  นิยมใส่ตะโก้ ขนมลืมกลืน ข้าวเหนียวมูน ข้าวเหนียวตัด เป็นต้น

3. กระทงใบเตย กระทงใบเตยเป็นที่นิยมใส่ขนมกันอย่างแพร่หลาย เพื่อให้มีชิ้นขนาดเล็ก ที่เหมาะ
กับการเสิร์ฟน�้าชากาแฟ เช่น ขนมตะโก้ ข้าวเหนียวมูนแต่งหน้า ลูกชุบ เม็ดขนุน ทองหยิบ ทองหยอด เป็นต้น 
นอกจากจะดสูวยงามแล้วยงัมกีลิน่หอมชืน่ใจ ในการท�ากระทงใบเตย เลอืกใบเตยทีง่าม ๆ  ตดัปลายใบทีเ่ร่ิมโค้ง
เรยีว การท�ากระทงใบเตยสีม่มุ พบัทบเข้ามาห้าครัง้ ให้ความกว้างเท่า ๆ  กนัแล้วขลบิให้ตรงสนักลางใบ คลีอ่อก 
แล้วพับทบหักมุม ให้ลิ้นที่หนึ่งพับลิ้นที่สองไปจนกระทั้งลิ้นที่ห้าจะขัดเป็นกระทงสี่มุมใช้ไม้กลัดกลัด

สรุป
มิติของความเป็นศิลปะของขนมไทยนั้น ได้น�าศิลปะด้านต่าง ๆ  เข้าไปผสมผสานอย่างกลมกลืน เกิด

ความสวยงาม ชวนให้น่ารับประทาน ถือเป็นเสน่ห์อย่างหนึ่งของขนมไทยซึ่งสร้างความประทับใจให้กับคนไทย
และชาวต่างชาติจึงเป็นเรื่องที่น่าภูมิใจอย่างยิ่ง

Art appreciation of Thai dessert
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บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาต�ารับอาหารไทยที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยวเพื่อพัฒนาเป็น

ชุดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว โดยผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลจากเอกสาร ต�ารา บทความและ 
จากแบบสอบถามนักท่องเที่ยว การสังเกต การสัมภาษณ์ผู ้เช่ียวชาญอาหารไทย ผู้รู ้ และผู้เกี่ยวข้อง/ 
ผูป้ระกอบการด้านการท่องเทีย่ว การศึกษาความต้องการของนกัท่องเทีย่ว การสนทนากลุม่เพือ่ศกึษาการพฒันา
ต�ารับอาหารไทยเป็นชุดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเท่ียว น�าข้อมูลท่ีได้มาวิเคราะห์เชิงพรรณนา เพื่อ
ตอบวตัถปุระสงค์ของการวจิยั เครือ่งมอืทีใ่ช้ในการวจิยั คอื แบบสอบถาม (Survey guide) และแบบสมัภาษณ์ 
(Interview) กับกลุ่มผู้รู้ 6 คน กลุ่มผู้ปฏิบัติและกลุ่มทั่วไป (ประชาชนและนักท่องเที่ยว) จ�านวน 80 คน  
จากแหล่งท่องเที่ยวในกรุงเทพมหานคร ใช้การสังเกต (Observation) แบบมีส่วนร่วม และการสังเกตแบบไม่มี
ส่วนร่วม 

ผลการวิจัยพบว่า นักท่องเที่ยวต่างชาติส่วนใหญ่เป็นเพศชาย มีอายุระหว่าง 35-44 ปี เป็น 
นักท่องเที่ยวจากประเทศจีน มีจ�านวนมากที่สุด นักท่องเที่ยวเดินทางมาประเทศไทย 1 ครั้งและพ�านักใน 
เมอืงไทย 1 วนั ถงึ 1 สปัดาห์ ข้อมลูการรบัรูเ้กีย่วกบัอาหารไทย ขนมไทยและเครือ่งดืม่ พบว่าผูต้อบแบบสอบถาม
มคีวามรูด้้านความรูเ้กีย่วกบัอาหารไทย ขนมไทยและเคร่ืองด่ืมในภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก มคีวามรูว่้าเอกลกัษณ์
ของอาหารไทย คือ มีรสชาติกลมกล่อม เครื่องดื่มของไทยท่ีได้รับความนิยมมากท่ีสุด คือ น�้ามะพร้าว  
อาหารไทยที่ได้รับความนิยมมากที่สุด ประเภทแกง คือ แกงเขียวหวาน ประเภทต้ม คือ ต้มย�ากุ้ง ประเภทผัด 
คือ ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ประเภททอด คือ เปาะเปี๊ยะทอด ประเภทย�า คือ ส้มต�าไทย ประเภทอาหาร 
จานเดียว คือ ผัดไทย ประเภทรับประทานเล่น/ออร์เดิร์ฟ คือ ไก่ย่าง และประเภทอาหารหวานไทย คือ  
ข้าวเหนียวมะม่วง 

ค�าส�าคัญ: ต�ารับอาหารไทย นักท่องเที่ยว
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Abstract 
 The objectives of this research are 1) to study the favorite Thai food recipes for  

tourists and 2) to study the potential of Thai food recipes to be developed as food menus 
to teach tourists. The reseacher collected of information from textbook, articles and tourist 
questionnaires, interviews with Thai food experts, involved person from public and private 
sectors, studied of tourists needed, focus group and workshop. After that, using descriptive 
analysis for answering the objectives. Tools of this research were survey guide and interview 
with 6 experts, practitioner group and general (people and tourists) by using participant  
observation, non-participant observation, focus group discussion 6 people and workshop 6 
people.

The research result found that most foreign tourists are male between 35 - 44 years 
old. The highest number of tourists is from China. Tourists came to Thailand and stayed for 
1 – 7 days. The perception of information about Thai food, Thai desserts and beverages  
found that respondents were knowledgeable about Thai food, Thai desserts and beverages 
in overall with high level and the respondents were aware that the identity of Thai food  
was mellow taste. The favorite beverage was coconut water, favorite curry was Green Curry, 
favorite soup was Tom Yum Goong, favorite stir fired chicken with Cashew Nut, favorite fried 
Spring Roll. Favorite salad was Papaya Salad, favorite a la carte was Pad Thai, favorite  
appetizer/dessert was Mango and Sweet Sticky Rice.

Keywords: Thai Recipes, Tourists

บทน�า 
อาหารไทยในปัจจุบัน ได้รับความสนใจจากบุคคลต่างวัฒนธรรมเป็นอย่างมาก เป็นวัฒนธรรมวิถีชีวิต

แห่งความเป็นไทยทีผ่่านช่วงเวลาการสร้างสรรค์ด้วยภูมปัิญญาจนเป็นเอกลกัษณ์และเป็นปัจจยัทีส่�าคญัด�าเนนิ
ควบคู่กับการท่องเที่ยวของไทยในปัจจุบัน สะท้อนให้เห็นเป็นลักษณะเด่นที่นักท่องเที่ยวต้องสัมผัส จากข้อมูล
ของการท่องเที่ยวแห่งประเทศไทยพบว่า อาหารไทยเป็นสิ่งที่นักท่องเที่ยวให้ความส�าคัญเป็นล�าดับ 2 รองจาก
ท่ีพัก (การท่องเทีย่วแห่งประเทศไทย, 2557) และจากผลการส�ารวจรวบรวมข้อมลูจากวีซ่า และสมาคมส่งเสรมิ
การท่องเที่ยวภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก (PATA) หรือ Asia Pacific Travel Intentions Survey 2010 พบว่า  
นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติตัดสินใจเดินทางมาประเทศไทยอีกครั้ง ด้วยประเด็นนักท่องเที่ยวติดใจในรสชาติของ
อาหารไทยที่โดดเด่น โดยเลือกให้เป็นเหตุผลอันดับหนึ่งในการตัดสินใจเดินทางมาเที่ยวประเทศไทย (สมบูรณ์ 
ครบธีรนนท์, 2551) นอกจากนั้นยังมีข้อมูลที่สอดคล้อง คือ หน่วยงานต่าง ๆ  ที่ส�ารวจความนิยมบริโภคอาหาร
ไทยและการรับรู้อาหารไทย พบว่า เมนูอาหารไทยซึ่งเป็นที่รู้จักและได้รับความนิยมในระดับโลก ได้แก่ ผัดไทย 
แกงมสัมัน่ ส้มต�า และต้มย�ากุ้ง นอกจากนีอ้าหารไทยยงัเป็นอาหารเพือ่สขุภาพมคีณุค่าทางโภชนาการครบถ้วน 
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 จากรูปแบบและกระแสความนิยมการท่องเท่ียวท่ีเปลี่ยนแปลงไป โดยเฉพาะการเปลี่ยนแปลงกลุ่ม 
นักท่องเที่ยวในกลุ่มประเทศแถบเอเชียที่มีจ�านวนมากขึ้นอย่างต่อเนื่องในปัจจุบัน ดังที่ ยุทธศักดิ์ สุภสร  
(2561) กล่าวถึงสถิตินักท่องเที่ยวหลายปีที่ผ่านมา พบว่า นักท่องเท่ียวชาวจีนมีอิทธิพลอย่างมากกับ 
การท่องเที่ยวไทย เพราะมีสัดส่วนประมาณ 1 ใน 3 ของนักท่องเที่ยวต่างชาติทั้งหมด ซึ่งเป็นการเปลี่ยนแปลง
ในช่วงระยะเวลา 10 ปีทีผ่่านมาและตัง้เป้าให้นกัท่องเทีย่วอาเซยีน โดยเฉพาะจากอนิเดยีเพิม่จ�านวนมากขึน้ใน
อนาคต การวางแผนด้านสิง่อ�านวยความสะดวกโดยเฉพาะปัจจยัส�าคญัด้านอาหารจงึต้องรองรับและสอดคล้อง
กับความต้องการและพืน้ฐานวฒันธรรมของนกัท่องเท่ียวท่ีจะเตบิโตมากข้ึนในอนาคต เป็นการสร้างความส�าคญั
ที่ต่อเนื่องของการท่องเที่ยว การศึกษาการรับรู้ ความนิยม ความต้องการท่ีจะรับประทานอาหารไทยและ 
ความต้องการที่จะเรียนรู้อาหารไทยของนักท่องเที่ยว จึงเป็นข้อมูลเบื้องต้นที่ควรด�าเนินการศึกษาต�ารับ 
อาหารไทยประเภทต่าง ๆ ทั้งอาหารคาว อาหารหวานและเคร่ืองดื่ม เพื่อเป็นข้อมูลน�าเสนอเป็นชุดอาหาร 
ที่มีความเหมาะสมส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว ตลอดจนเป็นข้อมูลที่ส�าคัญน�าเสนอต่อหน่วยงานและองค์กรที่
เกี่ยวข้องเพื่อเป็นข้อมูลการพัฒนารายการอาหารและการจัดบริการอาหารส�าหรับนักท่องเท่ียวเพื่อสร้าง
มาตรฐานการท่องเที่ยวไทย ตอบสนองความต้องการและความพึงพอใจสูงสุดแก่นักท่องเที่ยว และเป็น 
การถ่ายทอดวัฒนธรรมครัวไทย อาหารไทยให้แพร่หลายในระดับโลกต่อไป

วัตถุประสงค์ 
ศกึษาต�ารบัอาหารไทยทีเ่ป็นทีน่ยิมของนกัท่องเทีย่วต่างชาตเิพือ่พฒันาเป็นชดุรายการอาหารส�าหรบั

สอนนักท่องเที่ยว

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
 1) กลุม่ผูป้ฏบิตั ิจ�านวน 6 คน ได้แก่ ผูป้ฏบิตัอิาหาร อาจารย์มหาวทิยาลยั ผูเ้ชีย่วชาญด้านอาหาร
 2) กลุ่มทั่วไป (ประชาชนและนักท่องเที่ยว) จากหน่วยงานและสถานที่ต่าง ๆ เช่น โรงเรียนสอน

ท�าอาหารไทย ร้านอาหาร โรงแรม สถานที่ท่องเที่ยว วัดและห้างสรรพสินค้า จ�านวน 80 คน
2. การวิเคราะห์ข้อมูล
 2.1 น�าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลการศึกษาต�ารับอาหารไทยที่เป็นที่นิยมของนักท่องเที่ยว 

วิเคราะห์ค่าคะแนนเฉลี่ย
 2.2 น�าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลการพัฒนาต�ารับอาหารไทยเพื่อเป็นชุดรายการอาหารส�าหรับ

สอนนักท่องเที่ยวด้วยการวิเคราะห์แบบอุปนัย (Analytic induction) การตีความ สร้างข้อสรุปจากข้อมูล 
รปูธรรมหรอืปรากฏการณ์ทีม่องเหน็จากการสมัภาษณ์และการสนทนากลุม่ มาตรวจสอบความถกูต้องสมบรูณ์ 
ผู้ศึกษาวิจัยใช้วิธีตรวจสอบความน่าเชื่อถือของข้อมูล โดยใช้วิธี Investigator Triangulation โดยการน�า 
ข้อมูลไปให้ผู้ให้ข้อมูลอ่านหรือกลับไปสอบถามผู้ให้ข้อมูลซ�้าอีก เพื่อให้ได้ข้อมูลท่ีตรงกับความเป็นจริงและ 
ใช้วธิกีารตรวจสอบข้อมลูแบบสามเส้า (Methodological Triangulation) คอื การแสวงหาความเชือ่ถือได้ของ
ข้อมูลจากแหล่งที่แตกต่างกัน 
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ผลการวิจัย 
ตอนที่ 1 การศึกษาต�ารับอาหารไทยยอดนิยมของนักท่องเที่ยว
1. ข้อมูลปัจจัยส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบสอบถาม
 ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยวต่างชาติ พบว่า นักท่องเที่ยวส่วนใหญ่เป็นเพศชายมากกว่าเพศหญิง 

มีอายุระหว่าง 35-44 ปี เป็นนักท่องเที่ยวจากประเทศจีน มีจ�านวนมากที่สุด (ร้อยละ 22.75) นักท่องเที่ยวกลุ่ม
ประเทศแถบยุโรปและอเมริกา (ร้อยละ 19.75 และ 17.25 ตามล�าดับ) และมีนักท่องเที่ยวจากกลุ่มประเทศ
อื่น ๆ กระจายอยู่ทั่วไป และมีระยะเวลาที่พ�านัก 1 วัน - 1 สัปดาห์

2. ข้อมูลการรับรู้เกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทย และเครื่องดื่ม
 ข้อมลูการรบัรูเ้กีย่วกบัอาหารไทย ขนมไทยและเครือ่งดืม่ของนกัท่องเทีย่วต่างชาต ิในด้านมมุมอง

ท่ีมต่ีออาหารไทยพบว่า ผูต้อบแบบสอบถามมมีมุมองต่ออาหารไทยในภาพรวมระดบัมาก มค่ีาเฉลีย่ ( ) เท่ากบั 
4.21 เมื่อพิจารณารายประเด็น พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามท่ีเป็นนักท่องเท่ียวต่างชาติมีความรู้ในประเด็น 
อาหารไทย ขนมไทยและเครือ่งด่ืมมชีือ่เสยีงในระดับนานาชาติในระดบัมากทีส่ดุ มค่ีาเฉลีย่เท่ากบั 4.56 ประเดน็
อื่น ๆ ผู้ตอบแบบสอบถามมีมุมมองต่ออาหารไทยในระดับมากทุกประเด็น 3 อันดับแรก ได้แก่ ประเด็น 
อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องด่ืมมีรสชาติดี มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 4.42 ประเด็นอาหารไทย ขนมไทยและ 
เครื่องดื่มสามารถหาชื้อได้ง่าย และประเด็นอาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มสร้างสุนทรีย์ในการรับประทาน 
มีค่าเฉลี่ย 4.38 และ 4.23 ตามล�าดับ ดังตารางที่ 1.1 

ตารางที่ 1.1 แสดงข้อมูลการรับรู้เกี่ยวกับอาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่ม ของนักท่องเที่ยวต่างชาติ

ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย  ระดับความรู้

1. อาหารไทยมีคุณค่าทางโภชนาการครบถ้วน 3.55 มาก

2. เอกลักษณ์ของอาหารไทย คือ มีรสชาติกลมกล่อม 4.68 มากที่สุด

3.  อาหารไทยมีส่วนประกอบของสมุนไพรและเครื่องเทศ 4.19 มาก

4.  อาหารไทยใช้วัตถุดิบเฉพาะจากท้องถิ่น 3.34 ปานกลาง

5.  อาหารไทยมีความประณีตในการปรุง 3.63 มาก

6.  ขนมไทยมีส่วนประกอบหลักจากแป้ง น�้าตาล มะพร้าวและไข่ 3.82 มาก

7.  เอกลักษณ์ของขนมไทยคือมีความประณีตในการปรุงและการจัดเสิร์ฟ 3.72 มาก

8.  ขนมไทยนิยมใช้สีธรรมชาติ 3.25 ปานกลาง

9.  อาหารที่รับประทานเล่นของไทยมีทั้งขนมไทยและอาหารว่างไทย 3.27 ปานกลาง

10. เครื่องดื่มของไทยผลิตจากวัตถุดิบท้องถิ่น 3.68 มาก

11. เครื่องดื่มของไทยมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว 3.74 มาก

12.  เครื่องดื่มของไทยที่ได้รับความนิยม คือ น�้ามะพร้าว 4.55 มากที่สุด

  รวม 3.78 มาก

การศึกษาต�ารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเป็นชุดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว
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3. ข้อมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทย
 ข้อมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทยของนักท่องเที่ยวต่างชาติพบว่า อาหารไทยประเภทต่าง ๆ ที่นัก

ท่องเที่ยวให้ความนิยมสามารถสรุปได้ ดังนี้
 อาหารไทยประเภทแกง แกงท่ีได้รับความนิยมสูงสุดคือ แกงเขียวหวาน คิดเป็นร้อยละ 18.10  

รองลงมาคือ แกงพะแนง และฉู่ฉ่ีกุ้ง โดยพบว่า ได้รับความนิยมร้อยละ 14.30 และ 13.70 ตามล�าดับ  
ส่วนแกงมัสมั่น และแกงเผ็ดเป็ดย่าง ได้รับความนิยมสัดส่วนใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 11.62 และ 10.52 ตาม
ล�าดับ อาหารไทยประเภทต้ม พบว่า ต้มย�ากุ้ง และต้มข่าไก่ ได้รับความนิยมสูงสุดในสัดส่วนใกล้เคียงกัน คือ 
ร้อยละ 18.96 และ 17.04 ตามล�าดับ ส่วนอาหารไทยประเภทต้มชนิดอื่น ๆ  นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถาม
ให้ความนิยมในสัดส่วนที่ลดหลั่นกันลงมา ได้แก่ แกงจืดรวมมิตรร้อยละ 10.07 ไก่ต้มขมิ้น ร้อยละ 9.33 และ
ต้มโคล้งปลากรอบ ร้อยละ 8.44 ตามล�าดับ 

 อาหารไทยประเภทผดั อาหารไทยประเภทนีม้ท้ัีงผดัจดืและผดัเผด็ พบว่า ไก่ผดัเมด็มะม่วงหมิพานต์ 
ได้รับความนิยมสูงสุด ร้อยละ 17.93 รองลงมา คือ ผัดกะเพรา ผัดฉ่าทะเล และผัดปลาสามรสได้รับความนิยม
ในสัดส่วนที่ใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 13.57, 11.46 และ 9.75 ตามล�าดับ

 อาหารไทยประเภททอด อาหารที่ได้รับความนิยมสูงสุด คือ เปาะเปี๊ยะทอด มีสัดส่วนความนิยม
ร้อยละ 12.85 นอกจากนี้ ทอดมันปลา/กุ้ง และไก่ทอดกระเทียม/ทอดเกลือ ยังได้รับความนิยมในสัดส่วน 
ใกล้เคียงกัน คือ ร้อยละ 12.41 และ 12.12 ตามล�าดับ อาหารอื่น ๆ ได้รับความนิยมในสัดส่วนใกล้เคียงกัน 
เนือ่งจากเป็นอาหารทีร่บัประทานได้ง่าย มกีลิน่หอมเมือ่ปรงุสกุใหม่ ได้แก่ กุง้ทอดซอสมะขาม ได้รบัความนยิม
ร้อยละ 10.95 และหมูทอดกระเทียมร้อยละ 9.78

 อาหารไทยประเภทย�า พบว่า ส้มต�าไทย ได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวต่างชาติสูงสุด มีสัดส่วน
ร้อยละ 16.97 รองลงมา คือ ย�าเนื้อย่าง ย�าวุ้นเส้น ย�ารวมมิตร และย�าทะเล ได้รับความนิยมในสัดส่วนท่ี 

ความรู้เกี่ยวกับอาหารไทย  ระดับความรู้

มุมมองที่มีต่ออาหารไทย

13. อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มมีรสชาติดี 4.42 มาก

14. อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มมีราคาเหมาะสม คุ้มค่าเงิน 4.17 มาก

15. อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มมีคุณภาพ 3.85 มาก

16. อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มสร้างสุนทรีย์ในการรับประทาน 4.23 มาก

17. อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มมีชื่อเสียงในระดับนานาชาติ 4.56 มากที่สุด

18. อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มสามารถหาชื้อได้ง่าย 4.38 มาก

19. อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มมีความสะอาด ปลอดภัย 4.16 มาก

20. หากได้รับการแนะน�าให้รับประทานอาหารไทย ขนมไทย และ  3.92  มาก

 เครื่องดื่มที่แตกต่างจากเดิม ท่านมีความมั่นใจที่จะลองรับประทาน

  รวม 4.21 มาก

The Study of the Potential of Thai Food Recipes to be Developed 
as Food Menus to Teach Tourists
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ไม่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ 11.27, 10.57, 10.29 และ 10.01 ตามล�าดับ
 อาหารไทยประเภทอาหารจานเดยีว อาหารทีไ่ด้รับความนยิมสงูสดุสองล�าดบัแรก คอื ผดัไทย และ

ข้าวมันไก่ มีสัดส่วนร้อยละ 14.72 และ 13.46 ตามล�าดับ ส่วนอาหารไทยประเภทอาหารจานเดียวชนิดอื่น ๆ 
นักท่องเที่ยวที่ตอบแบบสอบถามให้ความนิยมในสัดส่วนท่ีลดหล่ันกันลงมา ได้แก่ ข้าวผัดสับปะรด ร้อยละ 
11.23 ข้าวผัดหมูใส่ไข่ ร้อยละ 10.94 และผัดซีอิ้ว ร้อยละ 10.66 ตามล�าดับ

 อาหารไทยประเภทอาหารรับประทานเล่น/ออร์เดิร์ฟที่ได้รับความนิยมจากนักท่องเที่ยวสูงสุด คือ 
ไก่ย่าง มีสัดส่วนร้อยละ 14.56 รองลงมา คือ หมี่กรอบ และสะเต๊ะ มีสัดส่วนร้อยละ 13.05 และ 12.75 ตาม
ล�าดับ และอาหารรับประทานเล่น/ออร์เดิร์ฟที่ได้รับความนิยมในสัดส่วนที่ไม่แตกต่างกันมากนัก ได้แก่ สาคูไส้
หมู/ข้าวเกรียบปากหม้อ ร้อยละ 9.86 และขนมปังหน้ากุ้ง ร้อยละ 9.56 ตามล�าดับ

 อาหารไทยประเภทอาหารหวานไทย พบว่า ข้าวเหนียวมะม่วงได้รับความนิยมจากนักท่องเท่ียว
มากทีสุ่ด โดยมสีดัส่วนร้อยละ 13.74 ความนยิมอาหารหวานไทยยงัมลีกัษณะเกาะกลุม่กนั ได้แก่ ไอศกรมีกะท/ิ
ไอศกรีมทุเรียน สาคูเปียกล�าไย สังขยาฟักทอง และขนมหม้อแกง ในสัดส่วนร้อยละ 8.48, 7.78, 7.44 และ 
7.26 ตามล�าดับ

 เคร่ืองดื่มของไทยที่ได้รับความนิยมจากชาวต่างชาติ พบว่า น�้ามะพร้าว และชาเย็น ได้รับความ
นิยมจากนักท่องเที่ยวสูงสุด โดยมีสัดส่วนร้อยละ 19.91 และ 16.05 ตามล�าดับ เครื่องดื่มชนิดอื่น ๆ ที่ได้รับ
ความนิยมตามล�าดับ ดังนี้ น�้ามะม่วงปั่น ร้อยละ 10.10 น�้าผึ้งมะนาว ร้อยละ 9.90 และน�้าแตงโมปั่น ร้อยละ 
8.77 ตามล�าดับ

 การวเิคราะห์ข้อมลูเก่ียวกบัความนยิมอาหารไทยของนกัท่องเทีย่วต่างชาต ิพบว่า การบรโิภคอาหาร
ไทยของนกัท่องเทีย่วจะได้รบัรูข้้อมลูเกีย่วกบัอาหารไทยมาบ้างพอสมควรหรอืเคยลองรบัประทานมาแล้ว เมือ่
มาท่องเที่ยวในประเทศไทยจึงมีความคุ้นเคยกับรายการอาหารนั้น ๆ เมื่อมีโอกาสจึงมีความต้องการที่จะเรียน
รู้และลองปฏิบัติ โดยวิธีศึกษาค้นคว้าแหล่งเรียนรู้จากสื่อออนไลน์ สอบถามจากมัคคุเทศก์หรือสอบถามข้อมูล
จากสถานท่ีพัก ช่วงเวลาที่นักท่องเที่ยวจะได้มีโอกาสพบเห็นอาหารไทยและวิถีการด�าเนินชีวิตท่ีเก่ียวข้องกับ
วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนไทยเมื่อได้เดินทางท่องเท่ียวไปยังสถานท่ีต่าง ๆ  อาจจะมีโอกาสได้
พบเหน็บรรยากาศการน�าเสนออาหารโดยเฉพาะบรรยากาศในเมอืงใหญ่และมโีอกาสได้ลองรบัประทานอาหาร
ไทย โดยนักท่องเที่ยวจะต้องมั่นใจว่าสะอาดปลอดภัยเพียงพอ

ตอนที่ 2 การพัฒนาต�ารับอาหารไทยเพื่อเป็นชุดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว
ข้อมูลแหล่งเรียนรู้การท�าอาหารไทย/สถาบันสอนท�าอาหารไทย จากการศึกษาค้นคว้าข้อมูลและการ

สัมภาษณ์บุคลากรด้านอาหาร คณาจารย์ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร พบแหล่งข้อมูลที่นักท่องเที่ยวสามารถเรียน
รู้การท�าอาหารไทย/สถาบนัสอนท�าอาหารไทยได้จากแหล่งเรยีนรูท้ัว่ประเทศไทย โดยเฉพาะเมอืงท่องเทีย่วใน
ภูมิภาคต่าง ๆ เช่น กรุงเทพมหานคร เชียงใหม่ ภูเก็ต พัทยา ตราด และเกาะสมุย พบข้อมูลจากการรวบรวม
ของการท่องเทีย่วแห่งประเทศไทย (ททท.) ทีน่�าเสนอข้อมลู Top Reasons to Start Exploring the Culinary 
Journey in Thailand มากกว่า 30 แห่ง และจากการศึกษาค้นคว้าพบแหล่งเรียนรู้การท�าอาหารไทยรูปแบบ
ขนาดเล็กหรือรูปแบบเฉพาะกิจ ตามช่วงเวลาและเทศกาลอีกจ�านวนมากกว่า 100 แห่งทั่วประเทศ ข้อมูลการ
รับรู้ของนักท่องเที่ยวเกี่ยวกับแหล่งเรียนรู้การท�าอาหารไทย/สถาบันสอนท�าอาหารไทย พบว่า นักท่องเท่ียว

การศึกษาต�ารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเป็นชุดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว
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สามารถค้นหาและสืบค้นข้อมูลแหล่งเรียนรู้ด้วยตนเองและได้รับข้อมูลจากผู้น�าเที่ยว/ไกด์ 
การพฒันาต�ารบัอาหารไทยเพือ่เป็นชุดรายการอาหารให้ผู้เรยีนที่เป็นนักท่องเทีย่วเปน็วิธกีารที่ส�าคญั

มาก เป็นหัวใจของการน�าเสนออาหารไทยสู่นักท่องเที่ยว วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ์, 23 กุมภาพันธ์ 2561) 
กล่าวว่า การจัดรายการอาหารเพียง 1 รายการ จะมีรายละเอียดของกิจกรรมการเรียนการสอนไม่ยุ่งยากและ
จัดสอนตามความต้องการของนักท่องเที่ยว หรือเป็นการน�าเสนออาหารที่สอดคล้องกับเทศกาล หรือช่วงเวลา
ที่ส�าคัญในขณะนั้น เช่น ช่วงเทศกาลปีใหม่ไทย ฉะนั้น จึงควรสร้างความสมบูรณ์ให้กับรายการอาหารด้วย 
องค์ประกอบอื่นเพิ่มเติมให้กับนักท่องเที่ยวได้ เช่น การจัดเสิร์ฟ การจัดองค์ประกอบอื่น ๆ ร่วม เช่น การจัด
เครื่องเคียง การเลือกใช้วัสดุ อุปกรณ์ส�าหรับจัดเสิร์ฟและตกแต่งจานอาหาร และการจัดรายการอาหารเป็น 
ชุดอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยวจะมีรายละเอียดที่ต้องค�านึงถึงจ�านวนมาก ดังนี้ 

ความต้องการของนักท่องเที่ยว เมื่อพิจารณากลุ่มนักท่องเที่ยวจากภูมิล�าเนาที่แตกต่างกัน จะมีความ
สนใจอาหารไทยที่แตกต่างกันบ้าง ฉะนั้น ความต้องการที่จะเรียนรู้อาหารไทยจึงแตกต่างกัน ศรีสมร คงพันธ์ 
(สัมภาษณ์, 2 กุมภาพันธ์ 2561) กล่าวยกตัวอย่างนักท่องเท่ียวจากประเทศจีน ต้องการเรียนต้มข่าไก่  
กล้วยบวชชี นักท่องเที่ยวจากประเทศรัสเซีย ต้องการเรียนข้าวซอย เนื้อฝอย นักท่องเที่ยวจากญี่ปุ่นต้องการ
เรียนแกงฮังเล สังขยาฟักทอง เป็นต้น ผู้สอนจึงควรพิจารณารายการอาหารให้เหมาะสมจากความต้องการ 
ของนักท่องเที่ยว และผู้สอนจะต้องพิจารณาก�าหนดรายการอาหารไทยที่เป็นที่นิยมบริโภคจากชาวต่างชาติ 
โดยคัดเลือกรายการอาหารเหล่าน้ัน จากความนิยมบริโภคของนักท่องเท่ียว นอกจากนี้ วันดี ณ สงขลา  
(สัมภาษณ์, 23 กมุภาพนัธ์ 2561) กล่าวว่า รายการอาหารยอดฮติต้องจัดให้เป็นรายการอาหารทีพ่ร้อมน�าเสนอ 
นักท่องเท่ียว และจัดท�าให้เป็นปัจจุบัน มีปริมาณเหมาะสม เช่น แกงเขียวหวาน ต้มย�ากุ้ง ผัดไทย และ 
กล่าวว่า การน�าเสนออาหารไทยอาจจะเปลี่ยนแปลงได้ตามช่วงเวลา โดยค�านึงถึงประโยชน์ของนักท่องเท่ียว
และประโยชน์ในแง่ธุรกิจ ฉะนั้น จึงต้องจัดเตรียมรายการอาหารเพื่อน�าเสนอนักท่องเที่ยวไว้ให้พร้อมเสมอ 

ความกลมกลืนของรายการอาหาร การจัดรายการอาหารที่มากกว่า 1 อย่าง เพื่อสอนนักท่องเที่ยว จะ
ต้องใช้ความรู้ด้านการจัดส�ารับมาเป็นข้อมูลร่วมพิจารณารายการอาหารด้วย โดย ศรีสมร คงพันธ์ (สัมภาษณ์, 
2 กุมภาพันธ์ 2561) กล่าวว่า จุดเด่นของอาหารไทย คือ รสชาติ เมื่อจัดรายการอาหารร่วมกันต้องค�านึงถึงการ
รับประทานร่วมกันด้วย เช่น เมื่อจัดรายการอาหารสอนนักท่องเที่ยวและจัดให้รับประทานได้ในมื้อกลางวัน ผู้
สอนจะต้องพิจารณารายการอาหารท่ีรับประทานร่วมกันได้จริง หากมีรายการอาหารที่มีลักษณะคล้ายกัน มี
รสชาติไปทางเดียวกัน ก็จะท�าให้รับประทานไม่อร่อยและไม่ถูกต้องตามวิธีการจัดส�ารับไทย เช่น หากจะมี
รายการอาหารประเภทแกงสอนนักท่องเที่ยวก็ควรจะมีเพียงแกงชนิดเดียว และมีรายการอาหารประเภทอื่น
ร่วมด้วย วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ์, 23 กุมภาพันธ์ 2561) กล่าวว่า อาหารไทยเมื่อปรุงประกอบขึ้นจะต้องรับ
ประทานร่วมกันได้ โดยอาหารไทยแต่ละชนิดจะปรุงให้มีรสหลายรส ซึ่งแตกต่างจากอาหารชาติอื่น ๆ ที่มี 
รสเพียง 2-3 รส ทั้งยังมีเครื่องเคียง ของแนม เพื่อแก้กันและส่งเสริมกันให้การรับประทานอาหารอร่อยมากขึ้น 
การจัดรายการเพื่อสอนนักท่องเที่ยว จะต้องค�านึงถึงสิ่งนี้ด้วย กล่าวคือ เมื่อสอนให้ท�าเป็นก็จะต้องสอนให้รับ
ประทานเป็น พร้อมยกตัวอย่าง เครื่องแนมอาหารประเภทแกงเผ็ด ได้แก่ ปลาแห้ง เนื้อเค็ม ปลาเค็ม ซึ่งผู้เรียน
ทีเ่ป็นนกัท่องเทีย่วอาจจะไม่ต้องลงมอืท�าเครือ่งแนมด้วยตนเอง แต่เมือ่จะรบัประทานควรจะจดัเสร์ิฟด้วย เพือ่
ให้อาหารอร่อยและถูกต้องตามหลัก

The Study of the Potential of Thai Food Recipes to be Developed 
as Food Menus to Teach Tourists
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ตัวอย่างรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว จากผลการส�ารวจรายการอาหารไทยที่ได้รับ 
ความนิยมจากนักท่องเทีย่วต่างชาต ิพบว่ารายการอาหารไทยประเภทต่าง ๆ  ท่ีได้รบัความนยิม สามารถจดัเป็น
รายการอาหารเพ่ือสอนนักท่องเที่ยวได้ทั้งหมด จากการประชุมกลุ่มย่อยผู้รู้และผู้เก่ียวข้อง แสดงตัวอย่าง 
การจัดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว ดังนี้

กลุ่มที่ 1 แกงเขียวหวาน ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ไก่ทอดกระเทียม/ไก่ทอดเกลือ ทับทิมกรอบ
กลุ่มที่ 2 ต้มย�ากุ้ง ผัดฉ่าทะเล ข้าวผัดหมูใส่ไข่ บัวลอยเผือก
กลุ่มที่ 3 ฉู่ฉี่กุ้ง แกงจืดผักรวม ทอดมันปลา ย�าเนื้อย่าง สาคูเปียกล�าไย
กลุ่มที่ 4 ผัดไทย ไก่ย่าง เปาะเปี๊ยะทอด ข้าวเหนียวมะม่วง
กลุ่มที่ 5 ข้าวผัดสับปะรด ต้มข่าไก่ ย�าทะเล สังขยาฟักทอง
วาสนา เลิกเปลี่ยน (สัมภาษณ์, 9 กุมภาพันธ์ 2561) กล่าวว่า การจัดรายการอาหารเหล่านี้ หากจะส่ง

เสริมและพัฒนาให้เป็นรายการอาหารเพือ่สขุภาพกท็�าได้เช่นกนั เช่น แกงเขียวหวาน ฉูฉ่ี ่ท่ีสามารถใช้กะทิธญัพชื
แทนกะทิสดได้ และรายการอาหารจะต้องปรับเปลี่ยนได้บ้าง ไม่ควรก�าหนดตายตัว สอดคล้องกับ วันดี ณ 
สงขลา (สมัภาษณ์, 23 กุมภาพนัธ์ 2561) ทีก่ล่าวว่า การจัดรายการอาหารส�าหรบัสอนนกัท่องเทีย่วต้องพจิารณา
รสชาติของอาหารด้วย เช่น นักท่องเที่ยวเป็นกลุ่มที่ไม่รับประทานเผ็ด นักท่องเที่ยวเป็นกลุ่มที่รักสุขภาพ นัก
ท่องเที่ยวกลุ่มที่รับประทานอาหารมังสวิรัติและอาหารฮาลาล เป็นต้น

การส่งเสริมให้นักท่องเที่ยวเรียนรู้อาหารไทย ความนิยมอาหารไทยในปัจจุบันมีมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง 
จากความนิยมท�าให้มีผู้ที่ต้องการจะศึกษาอาหารไทยมากขึ้น ศรีสมร คงพันธ์ (สัมภาษณ์, 2 กุมภาพันธ์ 2561) 
กล่าวว่า แนวทางปฏิบัติส�าหรับหน่วยงานภาครัฐ คือ การสร้างและควบคุมมาตรฐานการจัดการเรียนการสอน 
โดยพบว่า สถานทีส่อนท�าอาหารบางแห่งยงัไม่มมีาตรฐานด้านการสอนอาหารไทย หน่วยงานทีเ่กีย่วข้องจงึควร
ประสานงานและดูแลให้มีมาตรฐานด้านการจัดการเรียนการสอนอาหารไทย เช่น จัดการอบรมผู้สอน การจัด
ให้มีการศกึษาดงูานและการสร้างเกณฑ์มาตรฐานการสอน ขณะเดยีวกบัหน่วยงานภาคเอกชนทีด่�าเนนิการจดั
สอน จะต้องด�าเนินการสอนด้วยความถูกต้อง ด�าเนินการสอนอาหารไทยท่ีไม่ผิดเพี้ยนไปจากเดิม สอดคล้อง
กับ พรดารา เขตต์ทองค�า (สัมภาษณ์, 23 กุมภาพันธ์ 2561) ที่กล่าวว่าการสอนอาหารไทยควรจะต้องค�านึงถึง
เอกลักษณ์ของอาหารไทย และแนะน�าการใช้วัตถุดิบทดแทน เช่น มะเขือเขียวทดแทนมะเขือเปราะ มันแกว
ทดแทนแห้วในการท�าทับทิมกรอบ เป็นต้น วันดี ณ สงขลา (สัมภาษณ์, 23 กุมภาพันธ์ 2561) กล่าวว่า หน่วย
งานทีเ่กีย่วข้องควรสร้างความเข้าใจกบัผูน้�าเทีย่วถงึการน�าเสนอวฒันธรรมอาหารไทย ทัง้นีก้ารน�าเสนอควรเป็น
รูปแบบการส่งเสริม ไม่เป็นการบังคับ แต่เป็นรูปแบบการจูงใจส่งเสริมให้รู้จักและรับประทานจริง จนสามารถ
ท�าเองได้

การสอนอาหารไทยนักท่องเที่ยว
รายการอาหารไทยที่ได้รับการคัดเลือกและจัดกลุ่ม เมื่อน�าไปปฏิบัติการสอนนักท่องเท่ียว สามารถ

สรุปได้ ดังนี้
สถานที่ ร้านชิกัจฉา ถนนตะนาว ต�าบลศาลเจ้าพ่อเสือ อ�าเภอพระนคร กรุงเทพฯ 10200
รายการอาหาร 
กลุ่มที่ 4 ผัดไทย ไก่ย่าง เปาะเปี๊ยะทอด ข้าวเหนียวมะม่วง

การศึกษาต�ารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเป็นชุดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว
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วัน เวลาที่สอน 9 มกราคม พ.ศ. 2561
การเตรียมความพร้อม ผู้วิจัยได้น�ารายการอาหารน�าเสนอต่อสถานประกอบการ ด�าเนินการพิจารณา

รายละเอียดและวางแผนร่วมกัน เพื่อน�าเสนอรายการอาหารต่อนักท่องเที่ยว สถานประกอบการได้เสนอแนะ
กิจกรรมการเรียนการสอนที่มีนักท่องเที่ยวจ�านวนน้อย (1-3 คน) กิจกรรมจะด�าเนินไปพร้อม ๆ กัน ไม่มีการ
สาธิตวิธีการท�า ก่อนที่นักท่องเที่ยวจะได้ลงมือท�า เพราะจ�านวนผู้เรียนไม่มาก ท�าให้สามารถควบคุมกิจกรรม
และเวลาได้

ด�าเนนิการประชาสมัพันธ์ด้วยการท�าโปสเตอร์ประชาสมัพนัธ์ การท�าป้ายประชาสัมพนัธ์บรเิวณต้อนรบั 
บริเวณจุดช�าระเงินและเว็บไซต์ของสถานประกอบการ นักท่องเท่ียวท่ีมีความสนใจติดต่อสถานประกอบการ
และระบคุวามต้องการทีอ่ยากเรยีนอาหารไทย สถานประกอบการน�าเสนอรายการอาหารแก่นกัท่องเทีย่ว ทัง้นี้
ต้องพิจารณายืดหยุ่นด้านเวลา เมื่อนักท่องเที่ยวเลือกรายการอาหาร จึงสอบถามข้อมูลเบ้ืองต้นของนักท่อง
เที่ยว เช่น นับถือศาสนาอะไร มีประวัติการแพ้อาหารหรือไม่ เป็นต้น เพื่อเป็นข้อมูลที่จะดูแลนักท่องเที่ยวเบื้อง
ต้น เมื่อได้นัดหมายแล้ว สถานประกอบการจะติดต่อนักท่องเที่ยวก่อนถึงก�าหนดวันที่จะเรียน เพื่อยืนยันการ
เข้าร่วมกิจกรรมการเรียนอาหารไทย

กิจกรรมการเรียนการสอน ผู้สอนจะเตรียมสถานท่ี เตรียมวัตถุดิบไว้ล่วงหน้า ล้าง ท�าความสะอาด
วตัถดิุบ อาจต้องตดัแต่งไว้บางส่วน เมือ่นกัท่องเทีย่วมาถงึ กล่าวทักทายและพดูคยุ มอบผ้ากนัเป้ือน หมวกและ
ให้นักท่องเทีย่วได้พกัเพือ่ผ่อนคลายสกัครู ่จงึเข้าสูก่จิกรรมการเรยีนการสอน ผูส้อนกล่าวค�าทกัทายอกีครัง้และ
แนะน�ารายการอาหารไทยทีละรายการ แนะน�าประวัติเล็กน้อย กล่าวถึงประวัติของอาหาร ที่มา โอกาสที่ 
รับประทาน เกร็ดความรู้สอดแทรกในขณะที่ปฏิบัติอาหารอีกครั้ง แนะน�าวัตถุดิบและวัตถุดิบทดแทน เริ่มการ 
เตรียมวัตถุดิบไปพร้อมกัน ระหว่างกิจกรรมเป็นลักษณะผ่อนคลาย ไม่รีบร้อน มีการสนทนาโต้ตอบเป็นระยะ ๆ  
ผู้สอนอธิบายเทคนคิการท�าและอธบิายสิง่ส�าคญั หรอืเอกลกัษณ์ของอาหารนัน้ ๆ  ขณะสอนผูช่้วยสอนจะปฏบิตัิ
หน้าที่ช่วยเก็บภาชนะ อุปกรณ์ ช่วยเตรียมภาชนะ ช่วยอ�านวยความสะดวกให้นักท่องเที่ยวในขณะเรียน  
นักท่องเที่ยวได้ปฏิบัติอาหาร ได้ชิมและปรุงรสอาหารเอง จัดเสิร์ฟอาหารเมื่อเสร็จและรับประทานอาหารที่ท�า 

เม่ือสิน้สดุกิจกรรม ยงัเปิดโอกาสให้ผูเ้รยีนได้สนทนาแลกเปลีย่นความคดิเห็นเพิม่เตมิ สังเกตพฤตกิรรม
ของผู้เรียนที่ได้เรียนและรับประทานอาหารที่เรียน พบว่า ผู้เรียนแสดงออกด้วยความพึงพอใจ 

สรุปได้ว่าการจัดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยวจะต้องมีรายละเอียดของกิจกรรมการเรียน
การสอนที่ไม่ยุ่งยากและจัดสอนตามความต้องการของนักท่องเท่ียว หรือเป็นการน�าเสนออาหารท่ีสอดคล้อง
กับเทศกาล หรือช่วงเวลาที่ส�าคัญในขณะน้ัน โดยด�าเนินการสอนให้ครบถ้วนตามกระบวนการ ให้ความรู้
ครอบคลุมและให้ค�าแนะน�าที่เป็นอัตลักษณ์ของอาหารไทย เป็นประโยชน์ต่อนักท่องเที่ยวที่จะปฏิบัติอาหาร
ไทยในอนาคต

อภิปรายผล 
1. การวิเคราะห์ข้อมูลเกี่ยวกับความนิยมอาหารไทยแสดงผลท่ีสอดคล้องกับข้อมูลการรับรู้เก่ียวกับ

อาหารไทย ขนมไทยและเครื่องดื่มของนักท่องเที่ยว พบว่า อาหารไทยประเภทแกงที่ได้รับความนิยม 5 อันดับ
แรก ได้แก่ แกงเขียวหวาน แกงพะแนง ฉู่ฉี่กุ้ง แกงมัสมั่น และแกงเผ็ดเป็ดย่าง
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 อาหารไทยประเภทต้มที่ได้รับความนิยม 5 อันดับแรก ได้แก่ ต้มย�ากุ้ง ต้มข่าไก่ แกงจืดรวมมิตร 
ไก่ต้มขมิ้น และต้มโคล้งปลากรอบ

 อาหารไทยประเภทผดัทีไ่ด้รบัความนยิม 5 อนัดบัแรก ได้แก่ ไก่ผดัเมด็มะม่วงหมิพานต์ ผดักะเพรา 
ผัดปลาสามรส ผัดฉ่าทะเล และผัดเปรี้ยวหวาน

 อาหารไทยประเภททอดที่ได้รับความนิยม 5 อันดับแรก ได้แก่ เปาะเปี๊ยะทอด ทอดมันปลา/กุ้ง  
ไก่ทอดกระเทียม/ทอดเกลือ กุ้งทอดซอสมะขาม และหมูทอดกระเทียมพริกไทย

 อาหารไทยประเภทย�าที่ได้รับความนิยม 5 อันดับแรก ได้แก่ ส้มต�าไทย ย�าเนื้อย่าง ย�าวุ้นเส้น  
ย�ารวมมิตร และย�าทะเล

 อาหารไทยประเภทอาหารจานเดียวที่ได้รับความนิยม 5 อันดับแรก ได้แก่ ผัดไทย ข้าวมันไก่  
ข้าวผัดสับปะรด ข้าวผัดหมูใส่ไข่ และผัดซีอิ้ว

 อาหารไทยประเภทรับประทานเล่น/ออร์เดิร์ฟท่ีได้รับความนิยม 5 อันดับแรก ได้แก่ ไก่ย่าง  
หมี่กรอบสะเต๊ะ สาคูไส้หมู/ข้าวเกรียบปากหม้อ และขนมปังหน้ากุ้ง

 อาหารไทยประเภทอาหารหวานไทยที่ได้รับความนิยม 5 อันดับแรก ได้แก่ ข้าวเหนียวมะม่วง 
ไอศกรีมกะทิ/ไอศกรีมทุเรียน สาคูเปียกล�าไย สังขยาฟักทอง และขนมหม้อแกง 

 เคร่ืองด่ืมของไทยที่ได้รับความนิยม 5 อันดับแรก ได้แก่ น�้ามะพร้าว ชาเย็น น�้ามะม่วงปั่น  
น�้าผึ้งมะนาว และน�้าแตงโมปั่น

2. การพัฒนาต�ารับอาหารไทยเพื่อเป็นชุดรายการอาหารให้ผู้เรียนที่เป็นนักท่องเที่ยวเป็นวิธีการที่
ส�าคัญมาก เป็นหัวใจของการน�าเสนออาหารไทยสู่นักท่องเที่ยว จึงต้องค�านึงถึงถึงหลักการรับประทานร่วมกัน
ของส�ารับไทย และค�านึงถึงข้อมูลพ้ืนฐานและความต้องการของนักท่องเท่ียว และหากน�าเสนอในเชิงสุขภาพ 
จะท�าให้อาหารไทยมีความน่าสนใจมากขึ้น โดยผู้รู้ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร คณาจารย์ กล่าวให้ข้อเสนอแนะที่
สอดคล้องกันในประเด็นด้านความถูกต้องของอาหารไทย ทั้งด้านการใช้วัตถุดิบและรสชาติอาหาร

ข้อเสนอแนะ 
1. ควรศกึษาวิจยัและพฒันาให้สอดคล้องกบัศกัยภาพต�ารบัอาหารไทย เพือ่พฒันาเป็นรายการอาหาร

ส�าหรับสอนนักท่องเท่ียว ให้สอดคล้องกับความต้องการของชุมชน รวมถึงผู ้บริโภคทั้งชาวไทยและ 
ชาวต่างประเทศ

2. ควรมีการวิจัยคิดค้นและพัฒนาศักยภาพต�ารับอาหารไทยเพื่อใช้เป็นรายการอาหารส�าหรับสอน 
นักท่องเท่ียวให้มากกว่าที่เป็นอยู่ โดยใช้วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น หรือพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปเพ่ือเป็น 
การสร้างรายได้ให้กับชุมชนเป็นการสร้างอาชีพให้เกิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ในชุมชน

3. ควรศึกษาวิจัยเรื่องการพัฒนาเครือข่ายต�ารับอาหารไทยเพื่อพัฒนารูปแบบการบูรณาการส�าหรับ
สอนนักท่องเที่ยว เพื่อเป็นประโยชน์ในเรื่องของการบริหารจัดการการท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomic 
Tourism) อย่างเป็นระบบ เพื่อเชื่อมโยงแลกเปลี่ยนวัตถุดิบ กระบวนการผลิต รูปแบบผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ 
ฉลาก ตราสินค้าและช่องทางการจัดจ�าหน่ายร่วมกันอย่างมีประสิทธิภาพ 

การศึกษาต�ารับอาหารไทยเพื่อพัฒนาเป็นชุดรายการอาหารส�าหรับสอนนักท่องเที่ยว
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บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน ซึ่งงาขี้ม้อนเป็นผลิตภัณฑ์

ท้องถิ่นของภาคเหนือ ด�าเนินการคัดเลือกต�ารับขนมบ้าบิ่น 1 ต�ารับ จากต�ารับพื้นฐาน 3 ต�ารับ ศึกษาปริมาณ
งาขี้ม้อนที่เหมาะสมส�าหรับเสริมในผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ิน ศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลจากเอกสาร ต�ารา บทความ และวางแผนการทดลองศึกษา
แบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี Duncan’s 
New Multiple Rang Test (DMRT) ที่ระดับนัยส�าคัญทางสถิติ 0.05 และใช้เกณฑ์การให้คะแนนความชอบ  
9 ระดับ (Hedonic Scaling 9-Point)

ผลการวิจัยพบว่า ผลการคัดเลือกต�ารับขนมบ้าบ่ินต�ารับพื้นฐาน ได้แก่ ต�ารับท่ี 3 จากนั้นด�าเนิน 
การศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในสัดส่วนน�้าหนักส่วนผสมทั้งหมดของขนมบ้าบ่ินที่แตกต่างกัน 3 ระดับ  
คือ เสริมงาขี้ม้อน ในสัดส่วนร้อยละ 5 10 และ 15 ตามล�าดับ ด�าเนินการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
พบว่า ต�ารับที่ได้รับการยอมรับคือ ต�ารับที่เสริมงาขี้ม้อนในสัดส่วนร้อยละ 10 โดยผู้บริโภคให้การยอมรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาข้ีม้อนทางด้านประสาทสัมผัส ลักษณะด้านสี และลักษณะด้านเนื้อสัมผัส อยู่ใน
ระดับความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ย 6.87, 6.99 ตามล�าดับ ลักษณะด้านกลิ่น ลักษณะ
รสชาติ ความกรุบกรอบของงาขี้ม้อน ลักษณะด้านความนุ่มของผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ิน และลักษณะด้าน 
ความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก มีคะแนนเฉลี่ย 7.27, 7.13, 7.32, 7.04 และ 7.26 
ตามล�าดับ ต้นทุนการผลิตต่อชิ้นอยู่ที่ 0.78 บาท และราคาขายจริงต่อหนึ่งบรรจุภัณฑ์ บรรจุ 5 ชิ้น น�้าหนัก 
75-80 กรัม มีราคาขายเท่ากับ 20 บาท

ด้านการศึกษาคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ินเสริมงานข้ีม้อน พบว่า ผลิตภัณฑ์ที่ได้รับ 
การยอมรับโดยการเสริมงาขี้ม้อนร้อยละ 10 ของปริมาณน�้าหนักส่วนผสมท้ังหมด คิดเป็นน�้าหนัก 85 กรัม  
คุณประโยชน์ด้านโปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เท่ากับ 27.1 กรัม, 45.4 กรัม,  
63.9 กรัม, 603 มิลลิกรัม และ 56 มิลลิกรัม ตามล�าดับ

ค�าส�าคัญ: ขนมบ้าบิ่น งาขี้ม้อน 
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Development of Kanom Babin with Perilla Seeds

Abstract
This study aimed to develop Kanom Babin added Perilla seed known as a local  

material from the northern part of Thailand. One recipe of Kanom Babin was selected from 
3 recipes and studied on levels of Perilla seeds. Then, preference of 120 customers were 
evaluated by 9-point hedonic scale. ANOVA was used to test the mean difference via Duncan’s 
New Multiple Rang Test (DMRT) with the statistical significance of .05.

Results demonstrated that Kanom Babin recipe 3 with 10% Perilla seed demonstrated 
the slightly to like moderately preference by its color and texture (6.87, 6.99 respectively). 
The fagrance, taste, crispiness, softness and overall preference were moderately to  
extremely (7.27, 7.13, 7.32, 7.04 and 7.26 respectively). Production cost per piece was 0.78 
Baht and price per box (5 pieces; 75-80 grams) was 20 Baht.

The investigation of product benefit revealed that Kanom Babin with 10% Perilla seed 
(85 grams) were rich of nutrition; protein (27.1 g), fat (45.4 g), carbohydrate (63.9 g), calcium 
(603 mg), and phosphorus (56 mg).

Keywords: Kanom Babin, Perilla seeds

บทน�า
งาขี้ม้อน (Perilla) เป็นวัตถุดิบพื้นเมืองประจ�าถิ่นภาคเหนือของประเทศไทย และมีการใช้ประโยชน์

อย่างต่อเน่ืองยาวนาน นิยมใช้เป็นส่วนผสมในอาหารรับประทานระหว่างมื้อ ท�าหน้าท่ีเพิ่มกลิ่นและรสชาติ
อาหาร เมล็ดงาขี้ม้อนมีส่วนประกอบส�าคัญ คือ เซซามอล (Sesamol) เป็นสารที่ช้องป้องกันโรคมะเร็งและ 
ช่วยท�าให้ร่างกายแก่ช้าลง มีคุณสมบัติ ช่วยลดระดับคอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยควบคุมระดับคอเลสเตอรอล 
ลดระดับไตรกลีเซอร์ไรด์ (วิทวัส นิ่มสกุล, 2555) งานข้ีม้อนยังพบว่าเป็นพืชท่ีเหมาะสมกับการด�าเนินชีวิต 
ในท้องถิน่ของภาคเหนอืในอดตีทีป่กคลมุด้วยป่าไม้และมอีากาศหนาวเยน็ เพราะงาขีม้้อนให้พลงังานสงูจงึช่วย
สร้างความอบอุ่นให้กับร่างกายได้ดี ในขณะที่ประเทศไทยที่ได้ชื่อว่าเป็นประเทศที่มีวัฒนธรรมด้านอาหารและ
มีขนมหลากหลายทั้งอาหารท้องถิ่นและอาหารในราชส�านัก อาหารมีลักษณะและรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ ์
แตกต่างกนัไปตามภมูปิระเทศทีม่แีหล่งวตัถดิุบทีแ่ตกต่างกนั ขนมในท้องถิน่มวีธิกีารปรงุประกอบอย่างง่าย เช่น 
ขนมบ้าบิ่น เป็นขนมไทยที่ปรากฏในท้องถิ่นที่มีมะพร้าวอย่างอุดมสมบูรณ์จนสามารถคัดเลือกลักษณะ 
เนือ้มะพร้าวทีเ่หมาะสมมาท�าเป็นขนมได้และในปัจจบุนัเป็นทีรู่จ้กักนัอย่างแพร่หลาย ขนมบ้าบิน่เป็นขนมไทย
ที่มีมาแต่โบราณ จัดอยู่ในขนมไทยประเภท จี่ ผิงและอบ นิยมรับประทานในทุกเทศกาล การท�าขนมบ้าบิ่นนั้น
มีวัตถุดิบที่หาได้ง่าย ส่วนผสมหลักคือ แป้งข้าวเหนียว แป้งข้าวจ้าว น�้าตาลทราย น�้ากะทิ เกลือ ไข่ไก่และ
มะพร้าวทึนทึกขูดเส้น มีรสชาติ หอม มัน หวาน เมื่อท�าเสร็จรับประทานได้ทันที

การศกึษาและพฒันาผลติภณัฑ์ขนมบ้าบ่ินเสรมิงาข้ีม้อน จงึเป็นการศกึษาทดลองน�างาข้ีม้อนมาใช้เป็น
วัตถุดิบเสริมในปริมาณที่ผู้บริโภคยอมรับ เป็นการเพิ่มมูลค่าและการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท้องถิ่น และช่วย
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ให้ผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นมีคุณค่าทางโภชนาการเพ่ิมขึ้น พัฒนาเป็นเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่และเพิ่มทางเลือกให้แก ่
ผู้บริโภค

วัตถุประสงค์ 
 1. เพื่อคัดเลือกขนมบ้าบิ่นต�ารับมาตรฐาน
 2. เพื่อศึกษาการเสริมงาขี้ม้อนในปริมาณที่เหมาะสมในการผลิตขนมบ้าบิ่น 
 3. เพื่อศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
 ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผู้วิจัยได้มีขั้นตอนในการด�าเนินการวิจัย ดังนี้ 
 1.1 ศึกษาค้นคว้าจากต�าราและงานวิจัยต่าง ๆ  และสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญอาหารไทยและขนมไทย

เกี่ยวกับคุณลักษณะและกรรมวิธีการผลิตขนมบ้าบิ่น จ�านวน 10 ท่าน 
 1.2 ศกึษาการยอมรบัของผูท้ดสอบทีม่ต่ีอต�ารบัขนมบ้าบิน่จ�านวน 3 ต�ารบั เพือ่คดัเลอืกต�ารบัขนม

บ้าบิ่นและน�าไปศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อน จากกลุ่มบุคคลทั่วไป จ�านวน 50 คน 
  1.3 ศึกษาพัฒนาต�ารับขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน ด้วยการเสริมงาขี้ม้อนในปริมาณที่แตกต่างกัน 

และน�าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสกับบุคคลทั่วไป จ�านวน 50 คน 
 1.4 ศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑ์ขนมบ้าบิน่เสรมิงาขีม้้อนกบักลุม่ผูท้ดสอบจ�านวน 

120 คน
2. การวิเคราะห์ข้อมูล
 การศึกษาการยอมรับขนมบ้าบิ่นเพื่อคัดเลือกต�ารับพื้นฐานและการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ใช้

แบบสอบถามการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ โดยสอบถามข้อมูลทั่วไปของผู้ทดสอบ ได้แก่ เพศ อายุ 
สถานภาพ อาชีพ และรายได้ส่วนตัวต่อเดือน ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่น และ
ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน วิเคราะห์ค่าคะแนนเฉลี่ย

 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสการเสริมงานข้ีม้อนในผลิตภัณฑ์ โดยท�าการประเมินทาง 
ในด้านคุณลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส(ความกรุบกรอบของงาขี้ม้อน ความนุ่มของขนมบ้าบิ่น) และ 
ความชอบโดยรวม ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (Hedonic Scaling 9-Point) โดยการแบ่งช่วงระดับคะแนน
การยอมรับผลิตภัณฑ์ออกเป็น 9 ระดับ (Hedonic Scaling 9-Point) (ธงชัย สุวรรณสิชณน์, 2555) ซึ่งสามารถ
แบ่งความกว้างของระดับคะแนนได้เท่ากับ 0.99 โดยความหมายของ แต่ละระดับ ดังนี้ 

 คะแนนเฉลี่ย 9.00  ชอบมากที่สุด 
 คะแนนเฉลี่ย 8.00 - 8.99 ชอบมาก 
 คะแนนเฉลี่ย 7.00 – 7.99  ชอบปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ย 6.00 – 6.99  ชอบเล็กน้อย 
 คะแนนเฉลี่ย 5.00 – 5.99  บอกไม่ได้ชอบไม่ชอบ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน
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 คะแนนเฉลี่ย 4.00 – 4.99  ไม่ชอบเล็กน้อย 
 คะแนนเฉลี่ย 3.00 – 3.99 ไม่ชอบปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ย 2.00 – 2.99  ไม่ชอบมาก 
 คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.99 ไม่ชอบมากที่สุด 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ CRD (Completely Randomized Design) น�าข้อมูลที่ได้

มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANDVA) และเปรียบเทียบค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) (ธงชัย สุวรรณสิชณน์, 2555) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ผลการวิจัย 
ตอนที่ 1 ผลการศึกษาต�ารับพื้นฐานขนมบ้าบิ่น
การศกึษาค้นคว้าจากต�าราและงานวจิยัต่าง ๆ  และสมัภาษณ์ผูเ้ชีย่วชาญอาหารไทยและขนมไทยเกีย่ว

กับคุณลักษณะและกรรมวิธีการผลิตขนมบ้าบิ่น สามารถสรุปคุณลักษณะที่ดีของขนมบ้าบิ่นจะต้องมีลักษณะ
ชิ้นพอดีค�า (5-7 เชนติเมตร หนา 1 เซนติเมตร) มีลักษณะผิวด้านนอกแห้งมีสีน�้าตาล ด้านในนุ่ม มีกลิ่นหอม
ของมะพร้าวอ่อน มีรสหวาน มัน เค็ม มีกรรมวิธีการผลิตแบบการจี่บนกระทะ หรือน�าไปอบให้สุก

 การศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบท่ีมีต่อต�ารับขนมบ้าบ่ินจ�านวน 3 ต�ารับ เพื่อคัดเลือกต�ารับ 
ขนมบ้าบิ่นและน�าไปศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อน พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยคุณลักษณะ
ด้านสี ด้าน กลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมในต�ารับที่ 3 (มาลัยพร พุกเนียม)  
ซึ่งมีลักษณะตรงกับลักษณะที่ดีของขนมบ้าบิ่นมากที่สุด ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบในลักษณะต่าง ๆ ดังนี้ 
คือ ลักษณะด้านสีมีระดับคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.10 อยู่ในช่วงความชอบปานกลางถึงชอบมาก ลักษณะ 
ด้านกลิ่นมีระดับคะแนนความชอบเฉลี่ย 6.90 อยู่ในช่วงความชอบเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง ลักษณะ 
ด้านรสชาติมีระดับคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.30 อยู่ในช่วงความชอบปานกลางถึงชอบมาก ลักษณะด้าน 
เนือ้สัมผัสมรีะดบัคะแนนความชอบเฉลีย่ 7.10 อยูใ่นช่วงชอบปานกลางถงึชอบมาก ลกัษณะความชอบโดยรวม
มีระดับคะแนนความชอบเฉลี่ย 7.50 อยู่ในช่วงชอบปานกลางถึงชอบมาก จึงน�าต�ารับท่ีได้รับการคัดเลือกไป
ศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนต่อไป

ตอนที่ 2 ผลการศึกษาปริมาณการเสริมงาขี้ม้อนในผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่น
จากการศกึษาการเสรมิงาขีม้้อนในผลติภณัฑ์ขนมบ้าบิน่ในต�ารบัพืน้ฐานทีไ่ด้รบัการคดัเลอืก โดยเสรมิ

งาขี้ม้อน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ด�าเนินการทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบจ�านวน 50 คน ผลการทดสอบคุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสของ 
งาขี้ม้อน เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบขนมบ้าบ่ินต�ารับท่ี
เสรมิงาขีม้้อนในปรมิาณร้อยละ 10 ของน�า้หนกัทัง้หมดมากทีส่ดุ ดงัตารางที ่1.1 โดยมรีะดบัคะแนนความชอบ 
7.02, 6.88, 7.12, 7.42, 7.10, 7.56 ตามล�าดับ คิดเป็นสัดส่วนของต�ารับได้ดังนี้ แป้งข้าวเหนียว ร้อยละ 22.69 
แป้งสาลี ร้อยละ 2.83 มะพร้าวทึนทึกขูดขาว ร้อยละ 28.36 น�้าตาลทราย ร้อยละ 14.18 เกลือ ร้อยละ 0.14 
นมข้นจืด ร้อยละ 11.34 เนย ร้อยละ 2.83 น�้าเปล่า ร้อยละ 12.76 งาขี้ม้อน ร้อยละ 4.82 และคิดเป็นน�้าหนัก
ของงาขี้ม้อน เท่ากับ 85 กรัม

Development of Kanom Babin with Perilla Seeds
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ตอนที่ 3 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงานขี้ม้อน 
 ผลการศกึษาการยอมรับผลติภณัฑ์ขนมบ้าบิน่เสรมิงาขีม้้อน โดยด�าเนนิการทดสอบทางประสาทสมัผสั

คุณลักษณะด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความกรุบกรอบของงาขี้ม้อน) ความนุ่ม (ของขนมบ้าบิ่น) และ
ความชอบโดยรวม กับผู้ทดสอบจ�านวน 120 คน พบว่า ผู้ทดสอบเป็นเพศชาย จ�านวน 44 คน คิดเป็นร้อยละ 
36.67 เป็นเพศหญิงจ�านวน 76 คน คิดเป็นร้อยละ 63.33 ส่วนใหญ่เป็นผู้ที่มีอายุอยู่ในช่วง 21-30 ปี มีจ�านวน 
93 คน คิดเป็น ร้อยละ 77.5 และมีอายุต�่ากว่า 20 ปี มีจ�านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 22.5 อาชีพนักเรียน/
นักศึกษา มีจ�านวนมากที่สุด ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน กลุ่ม
ผู้ทดสอบเคยรับประทานขนมบ้าบิ่น จ�านวน 90 คน คิดเป็นร้อยละ 75 

 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาข้ีม้อน โดยน�าผลิตภัณฑ์ท่ีได้รับการคัดเลือก
ทดสอบคุณภาพทางสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความกรุบกรอบของงาขี้ม้อน ความ
นุ่มของขนมบ้าบิ่น และความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (Hedonic Scaling 9-Point)  
พบว่า ลักษณะด้านสีมรีะดบัความชอบทีค่ะแนนเฉลีย่ 6.87 อยูใ่นระดบัชอบเลก็น้อยถึงชอบปานกลาง ลกัษณะ
ด้านกลิ่นมีระดับความชอบที่คะแนนเฉลี่ย 7.27 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ลักษณะด้านรสชาติมี
ระดับความชอบที่คะแนนเฉลี่ย 7.13 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ลักษณะด้านความกรุบกรอบของ
งาขี้ม้อนมีระดับความชอบที่คะแนนเฉลี่ย 7.32 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ลักษณะด้านความนุ่ม
ของขนมบ้าบิ่นมีระดับความชอบที่คะแนนเฉลี่ย7.04 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ลักษณะด้านเนื้อ
สมัผสัมรีะดบัความชอบทีค่ะแนนเฉลีย่ 6.99 อยูใ่นระดบัชอบเลก็น้อยถึงชอบปานกลาง ลกัษณะด้านความชอบ
โดยรวมมีระดับความชอบที่คะแนน เฉลี่ย 7.26 อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ดังตารางที่ 1.2

 

ตารางที่ 1.1 ผลการเสริมงาขี้ม้อนที่ระดับร้อยละ 5, 10, 15 

หมายเหตุ: 1. อักษร a, b ที่แตกต่างกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกันที่ระดับนัยส�าคัญทาง สถิติ 0.0

 สี 6.92a±1.12 7.02a±1.15 6.12b±1.31
 กลิ่น 6.76a±1.15 6.88a±1.13 6.88b±1.19
 รสชาติ 6.72a±1.01 7.12a±1.22 6.16b±1.23
 ความกรุบกรอบของงา 6.82b±1.24 7.42a±1.16 6.40b±1.21
 เนื้อสัมผัส 6.64a±1.25 7.10a±1.26 6.04b±1.29
 ความชอบโดยรวม 7.0a±1.26 7.56a±1.26 6.10b±1.38

คุณลักษณะ
ระดับการเสริมงาขี้ม้อน

ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน
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ข้อมูลเกี่ยวกับความสนใจผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ินเสริมงาขี้ม้อน ผู้บริโภคให้ความสนใจ ร้อยละ 76.67 
เพราะมีรสชาติดี อร่อย และชอบรับประทานบ้าบ่ิน และเห็นว่าผลิตภัณฑ์มีความแปลกใหม่และมีคุณค่า 
ทางโภชนาการเพิ่มขึ้น หากมีผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อนวางจ�าหน่ายจะตัดสินใจซื้อ จ�านวน 95 คน  
คิดเป็นร้อยละ 79.17 และผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ินเสริมงาข้ีม้อน จ�านวน 120 คน คิดเป็น 
ร้อยละ 100

ผลการค�านวณต้นทุนการผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน ต�ารับขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน 1 ต�ารับ 
สามารถผลิตขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อนได้ 138 ชิ้น โดยต้นทุนการผลิตเท่ากับ 107.63 บาท ราคาต้นทุน 1  
ที่เสิร์ฟ ปริมาณ 5 ชิ้น น�้าหนักรวม 60-70 กรัม เท่ากับ 3.9 บาท จ�าหน่ายในราคา 10 บาท

อภิปรายผล
1. การน�างาขี้ม้อนมาเป็นส่วนผสมของขนมบ้าบิ่น พบว่าคุณลักษณะด้านสีของผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่น

ที่ได้จากการเสริมงาขี้ม้อนมีสีเข้มข้ึน ชิ้นขนมมีเมล็ดงาข้ีม้อนกระจายอยู่โดยท่ัวไป จึงควรใช้แป้งขนมบ้าบ่ินสี
ขาวในเบื้องต้น และหากผลิตภัณฑ์เป็นที่รู้จักและเป็นที่สนใจ จึงควรพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการใช้แป้งจากข้าวสี
เข้ม เพื่อให้มีคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น คุณลักษณะด้านกลิ่นของผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบ่ินท่ีเสริมงาข้ีม้อน  
พบว่า มีกลิ่นของงาขี้ม้อนเล็กน้อย แต่หากบุบเมล็ดงาเล็กน้อยจะมีกลิ่นหอมของงาขี้ม้อนมากขึ้น คุณลักษณะ
ด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นที่ได้จากการเสริมงาขี้ม้อน พบว่า มีรสมัน เพราะในเมล็ดงาขี้ม้อนมีน�้ามัน
ที่มีกรดไขมันชนิดโอเมก้า 3 และโอเมก้า 6 เป็นกรดไขมันไม่อิ่มตัวที่จ�าเป็นต่อร่างกาย คุณลักษณะด้าน 
เนือ้สัมผัสของผลติภณัฑ์ขนมบ้าบิน่ทีไ่ด้จากการเสรมิงาขีม้้อน พบว่า ขนมบ้าบิน่มเีนือ้สมัผสัทีแ่ตกต่างจากเดมิ 
โดยมีความกรุบกรอบจากเมล็ดงาขี้ม้อน

2. การศึกษาพฤติกรรมการบริโภค ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิงมากกกว่าเพศชาย พบว่า เพศ
ไม่มผีลต่อความสนใจผลติภณัฑ์ขนมบ้าบิน่เสรมิงาขี้ม้อน ทั้งเพศชายและเพศหญงิมคีวามสนใจในผลติภณัฑ์ใน
ระดับที่ใกล้เคียงกัน ด้านการตัดสินใจซื้อ เพศหญิงส่วนใหญ่ ตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑ์ ผู้ที่ไม่ตัดสินใจซื้อส่วน
ใหญ่เป็นเพศชาย เนื่องจาก เพศหญิงเป็นเพศที่นิยมบริโภคของหวานหรือของรับประทานเล่น 

ตารางที่ 1.2 ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน

คุณลักษณะ ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อน

6.87±1.19
7.27±0.96
7.13±1.21
7.32±1.28
7.04±1.14
6.99±1.26
7.26±1.16

สี
กลิ่น

รสชาติ
ความกรุบกรอบของงานขี้ม้อน

ความนุ่นของผลิตภัณฑ์
เนื้อสัมผัส

ความชอบโดยรวม
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ข้อเสนอแนะ 
1. สามารถศกึษาพฒันาบรรจภุณัฑ์ขนมบ้าบิน่เสรมิงาขีม้้อนให้เหมาะสมทีก่ารจดัจ�าหน่ายในปัจจบุนั

และสามารถศึกษาการยืดอายุหรือเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ขนมบ้าบิ่นเสริมงาขี้ม้อนได้ 
2. ศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมบ้าบิ่นด้วยการใช้เทคโนโลยีการผลิตและเทคนิคใหม่ ๆ  เพื่อให้

กระบวนการผลิตมีมาตรฐาน สามารถยกระดับขนมไทยสู่ระดับสากลต่อไป
3. ศึกษาการใช้งาขี้ม้อนเป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมไทยชนิดอื่น ๆ  เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ

และเพื่อให้เกิดการใช้ประโยชน์จากงาขี้ม้อนมากขึ้น
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บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อคัดเลือกต�ารับพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม ศึกษาปริมาณ 

แป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม ค�านวณคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด ผู้วิจัยได้รวบรวมข้อมูลจากเอกสาร ต�ารา บทความ และวางแผน
การทดลองแบบสุ่ม ในบล็อคสมบูรณ์ วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยใช้วิธี 
Duncan’s New Multiple Rang Test (DMRT) ที่ระดับนัยส�าคัญทางสถิติ 0.05 และใช้เกณฑ์การให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scaling Test) โดยศกึษาและคดัเลอืกต�ารบัขนมกรอบเคม็จากเอกสาร
ต่าง ๆ  จ�านวน 3 ต�ารับ น�าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับนักศึกษามหาวิทยาลัยสวนดุสิตและบุคคล
ทั่วไป จ�านวน 50 คน พบว่า ต�ารับของส�านักพิมพ์แสงแดด (2553) ได้รับการยอมรับสูงสุด จึงน�าต�ารับที่ได้รับ
การคัดเลือกมาพัฒนาด้วยการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยดในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 
แป้งข้าวสงัข์หยดร้อยละ 50, ร้อยละ 75, และร้อยละ 100 ของปรมิาณแป้งข้าวเจ้าในต�ารบั ด�าเนนิการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสที่มีต่อต�ารับที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวสังข์หยดในปริมาณต่าง ๆ  ด้วยวิธีการชิมแบบให้
คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scaling Test) พบว่าผู้ทดสอบ จ�านวน 50 คน ให้การยอมรับ
ต�ารับขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยดที่มีปริมาณแป้งสังข์หยดร้อยละ 100 (100 กรัม) 
ที่ระดับชอบมาก ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได้คะแนน เท่ากับ 7.53, 
7.62, 7.67, 8.02, 7.79, 7.91, และ 7.63 ตามล�าดับ และน�าไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม
ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสงัข์หยดทีม่ปีริมาณแป้งสงัข์หยด ร้อยละ 100 (100 กรมั) โดยทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสกับผู้บริโภค ได้แก่ นักศึกษาและบุคคลทั่วไป จ�านวน 100 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนม 
กรอบเคม็แป้งข้าวสงัข์หยดมผีูบ้รโิภคพงึพอใจอยูใ่น เกณฑ์ชอบมาก (7.75) ในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ เนือ้
สัมผัส และความชอบโดยรวม ได้คะแนน เท่ากับ 7.5, 7.6, 7.6, 8.0, 7.7, 7.9 ตามล�าดับ การค�านวณคุณค่า
ทางโภชนาการของขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยดในปริมาณ 100 กรัม พบว่า  
พลังงาน 348.7 กิโลแคลอรี่, โปรตีน 7.4 กรัม, ไขมัน 2.45 กรัม, ใยอาหาร 3 กรัม, แคลเซียม 56.76 มิลลิกรัม, 
ไนอะซิน 1.06 มิลลิกรัม, วิตามินบี 1 0.26 มิลลิกรัม, วิตามินบี 2 0.26 มิลลิกรัม

ค�าส�าคัญ: ขนมกรอบเค็ม ข้าวพันธุ์สังข์หยด (Oryza sativa L.) แป้งข้าวสังข์หยด
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด (Oryza sativa L.)

Abstract
This study aimed to develop Kanom Krobkem added Germinated Sangyod brown  

rice known as GABA rice. The researcher studied from existing knowledge, published papers, 
articles, and textbook to designate the authentic recipe of Kanom Krobkem with different 
quantities of GABA rice (50, 75 and 100 percent). Then, preferences were evaluated by 9-point 
hedonic scale. ANOVA was used to test the mean difference via Duncan’s New Multiple Rang 
Test (DMRT) with the statistical significance of 0.05. Results showed that Kanom Krobkem  
with 100% of GABA was the most preferable among 50 students by the mean score of  
appearance, color, texture, and overall (7.53, 7.62, 7.67, 8.02, 7.79, 7.91, and 7.63  
respectively). The result from 100 customers showed the high score of satisfaction (7.75).  
In addition, the high preference towards appearance, color, fragrance, texture, and overall  
were found (7.5, 7.6, 7.6, 8.0, 7.7, and 7.9 respectively) The product benefit examination 
penetrated that Kanom Krobkem with 100% of GABA (100 grams) were rich of nutrition; 348.7 
kilocalories, protein (7.4 g), fat (2.45 g), fiber (3 g), calcium (56.76 mg), niacin (1.06 mg), vitamin 
B1 (0.26 mg) and vitamin B2 (0.26 mg).

Keywords: Kanom krobkem, Germinated Sangyod brown rice, GABA rice

บทน�า 
ข้าว นับได้ว่าเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทยและคนไทยบริโภคข้าวเป็นอาหารหลักโดยเฉพาะ 

ข้าวเจ้า คณุค่าทางโภชนาการของข้าว คอื มสีารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตซึง่ให้พลงังาน วติามนิและแร่ธาตุ
ท่ีส�าคัญหลายชนิด ข้าวที่คนส่วนใหญ่นิยมบริโภคคือข้าวพันธุ์หอมมะลิ ซึ่งเป็นข้าวที่มีแหล่งเพาะปลูกทาง 
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย แต่ส�าหรับภาคใต้แล้วช่ือของ “ข้าวสังข์หยด” ก็จะปรากฏเป็น 
ข้าวพันธุ์พื้นเมืองและเป็นที่นิยมเช่นกัน ข้าวสังข์หยด เป็นพันธุ์ข้าวท่ีได้รับพระมหากรุณาธิคุณจากสมเด็จ
พระนางเจ้าสิริกิตติ์ฯ พระบรมราชินีนาถ โดยเมื่อปี พ.ศ. 2543 พระองค์ทรงมีพระราชด�าริให้โครงการ 
ฟาร์มตัวอย่างตามพระราชด�าริฯ ศูนย์วิจัยข้าวพัทลุง ด�าเนินการปลูกข้าวพันธุ์สังข์หยดในพื้นที่แปลงนา ต่อมา
เมื่อวันที่ 24 กันยายน พ.ศ. 2546 สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิตต์ฯ พระบรมราชินีนาถ เสด็จพระราชด�าเนินไปยัง
ฟาร์มตัวอย่าง ศูนย์วิจัยข้าวพัทลุงได้ถวายข้าวสังข์หยดซ่ึงทรงน�ามาเสวยและรับสั่งว่า อร่อย ทรงโปรดให้น�า
ข้าวสงัข์หยดกลับมาปลกูใหม่เพือ่เผยแพร่และรกัษาพนัธุข้์าว (ศนูย์วจิยัข้าวพทัลงุ, 2553) ข้าวสงัข์หยดเป็นข้าว
พันธุพ์ืน้เมอืงของจงัหวัดพทัลงุ มถีิน่ก�าเนดิอยูใ่นเขตเพาะปลกูเมอืงพทัลงุ เมลด็ข้าวมีลกัษณะแตกต่างจากข้าว
พันธุ์อื่น คือ ในเมล็ดเดียวกันจะมีเยื่อหุ้มเมล็ดสีขาวปนสีแดงจาง ๆ จนถึงสีแดงเข้ม มีเอกลักษณ์ในเรื่องกลิ่นที่
หอมและเนื้อสัมผัสนุ่ม คุณค่าทางโภชนาการต่อน�้าหนักข้าว 100 กรัม พบว่า มีโปรตีน 6.20 กรัม ไขมัน 3.30 
กรมั แคลเซยีม 13.00 มลิลกิรัม วิตามนิบ ี1 0.037 มลิลกิรมั วติามนิบี 2 0.96 มลิลกิรัม และ ไนอะซิน 6.40 
มลิลกิรมั นอกจากน้ียงัมกีากใยอาหาร มธีาตเุหลก็ และฟอสฟอรสัทีส่งูกว่าข้าวพนัธุอ่ื์น ๆ มสีารแอนตีอ้อกซแิดนซ์ 
จ�าพวก Oryzanol เป็นกลุ่มวิตามินอีในกลุ่มโทโคฟีรอล กลุ่มโทโคไตรอีนอล และสารแกมมา-โอริซานอล 
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Sangyod Rice Cracker

(Gamma Oryzanol) และมี Gamma Amino Butyric acid (GABA) ช่วยลดอัตราเสี่ยงของการเป็นมะเร็ง 
นอกจากนี้ยังมีฤทธิ์ในการลดระดับโคเลสเตอรอลที่ไม่ดี Low Density Lipoprotein (LDL) และเพิ่มปริมาณ
คอเลสเตอรอลที่ดี High Density Lipoprotein (HDL) ในเลือดและไตรกลีเซอไรด์ ท�าให้ลดการตีบตันของ
หลอดเลือด เพิ่มการไหลเวียนของโลหิต ช่วยลดความเครียดและรักษาอาการผิดปกติของสตรีวัยทอง จึงนับได้
ว่าข้าวพันธุ์สังข์หยด เป็นข้าวพันธุ์พื้นเมืองที่มีคุณค่าทางอาหารสูงจัดได้ว่าเป็นข้าวเพื่อสุขภาพ (ปานทิพย์  
ผดุงศิลป์ และคณะ, 2553)

 เพื่อเป็นการสนับสนุน ส่งเสริมและต่อยอดการบริโภคข้าวสังข์หยดให้เป็นที่รู้จักแพร่หลายมากยิ่งขึ้น 
และส่งเสริมการบรโิภคผลติภณัฑ์ทีม่ปีระโยชน์ ผูว้จิยัจงึน�าแป้งข้าวสงัข์หยดมาพฒันาผลติภณัฑ์เป็นอาหารว่าง
ส�าหรับรับประทานเล่น ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด โดยเป็นอาหารว่างที่มีรสเค็ม หวาน 
มีกลิ่นหอมจาก รากผักชี กระเทียม พริกไทย รับประทานในช่วงเวลาและโอกาสต่าง ๆ ได้

วัตถุประสงค์
1. เพื่อคัดเลือกต�ารับพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม 
2. ศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม 
3. ค�านวณคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด
 

กรอบแนวคิด 

ต�ารับพื้นฐานขนมกรอบเค็ม

คัดเลือกต�ารับโดยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ต�ารับขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยด

ต�ารับที่ 1

ร้อยละ 50

ต�ารับที่ 3

ร้อยละ 100

ต�ารับที่ 2

ร้อยละ 75

ต�ารับที่ได้รับการคัดเลือก

ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค

ค�านวณคุณค่าทางโภชนาการการ

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย
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ระเบียบวิธีการวิจัย 
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
 1.1 การคดัเลอืกผลติภณัฑ์ขนมกรอบเคม็ ด�าเนนิการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัต�ารบั

พื้นฐานขนมกรอบเค็ม จ�านวน 3 ต�ารับ เพื่อคัดเลือกต�ารับ จากกลุ่มบุคคลทั่วไป จ�านวน 50 คน 
 1.2 การศึกษาปรมิาณแป้งข้าวสงัข์หยดในผลติภณัฑ์ขนมกรอบเคม็ ด�าเนินการทดสอบการยอมรับ

ทางประสาทสัมผัสต�ารับขนมกรอบเค็มที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยด จ�านวน 3 ต�ารับ เพื่อ 
คัดเลือกต�ารับ จากกลุ่มบุคคลทั่วไป จ�านวน 50 คน 

 1.3 ศกึษาการยอมรับทางประสาทสมัผัสขนมกรอบเคม็แป้งข้าวสงัข์หยดต�ารบัท่ีได้รบัการคดัเลอืก 
กับบุคคลทั่วไป จ�านวน 100 คน 

2. การวิเคราะห์ข้อมูล
 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต�ารับพื้นฐานขนมกรอบเค็ม จ�านวน 3 ต�ารับ และ 

การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต�ารับขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด จ�านวน 3 ต�ารับ ท�าการประเมิน
ด้านคุณลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  
9 ระดับ (9-Point Hedonic Scaling Test) แบ่งช่วงระดับคะแนนการยอมรับผลิตภัณฑ์ออกเป็น 9 ระดับ
ระดับ (9-Point Hedonic Scaling Test) ซึ่งสามารถแบ่งความกว้างของระดับคะแนนได้เท่ากับ 0.99  
โดยความหมายของ แต่ละระดับ ดังนี้ 

 คะแนนเฉลี่ย 9.00  ชอบมากที่สุด 
 คะแนนเฉลี่ย 8.00 - 8.99  ชอบมาก 
 คะแนนเฉลี่ย 7.00 - 7.99  ชอบปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ย 6.00 - 6.99  ชอบเล็กน้อย 
 คะแนนเฉลี่ย 5.00 - 5.99 บอกไม่ได้ชอบไม่ชอบ 
 คะแนนเฉลี่ย 4.00 - 4.99 ไม่ชอบเล็กน้อย 
 คะแนนเฉลี่ย 3.00 - 3.99 ไม่ชอบปานกลาง 
 คะแนนเฉลี่ย 2.00 - 2.99 ไม่ชอบมาก 
 คะแนนเฉลี่ย 1.00 - 1.99 ไม่ชอบมากที่สุด 
 วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ CRD (Completely Randomized Design) น�าข้อมูลที่ได้

มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบค่าความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี Duncan’s 
New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

ผลการวิจัย 
ตอนท่ี 1 ผลการศึกษาการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสและคัดเลือกต�ารับพ้ืนฐานของ

ผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม
การศึกษาการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต�ารับพ้ืนฐานผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม โดยการใช้

แบบทดสอบการยอมรับจากกลุ่มตัวอย่างทดสอบชิม จ�านวน 50 คน ซึ่งแต่ละคนจะได้ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 3 ชุด 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด (Oryza sativa L.)
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2 แบบ แต่ละชุดจะประกอบไปด้วยผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มก่อนเคลือบ และผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มเคลือบ
ซอสแล้ว ท�าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scaling Test) และน�าข้อมูลที่
ได้มาหาคะแนนเฉลี่ยต�ารับที่ผู้ทดสอบยอมรับมากท่ีสุด และน�าไปพัฒนาเป็นขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด 
พบว่า ต�ารับพื้นฐานขนมกรอบเค็ม ต�ารับ 308 (แสงแดด, 2553) ผู้ทดสอบให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกรอบ
เคม็ก่อนเคลอืบ และผลติภณัฑ์ขนมกรอบเคม็เคลอืบซอสแล้วมากทีส่ดุ มค่ีาเฉลีย่คะแนนความชอบด้านลกัษณะ
ที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากกว่าต�ารับอื่น ดังตารางที่ 1.1

ตารางที่ 1.1 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มต�ารับพื้นฐาน

คุณลักษณะ

ก่อนเคลือบ ก่อนเคลือบ ก่อนเคลือบเคลือบแล้ว เคลือบแล้ว เคลือบแล้ว

ต�ารับ 308 ต�ารับ 425 ต�ารับ 697

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 ลักษณะปรากฏ 7.8a±0.68 8.1a±0.68 7.6a±0.81 8.0b±0.84 7.0b±083 7.2c±0.95

 ความชอบด้านสี 7.9a±0.82 8.0a±0.69 7.8a±0.85 8.1b±0.71 7.2b±1.01 7.3c±1.04

 ความชอบด้านกลิ่น 7.8a±1.00 7.9a±0.97 7.6a±1.01 7.9a±0.85 7.0b±1.01 7.2b±1.08

 ความชอบด้านรสชาติ 8.0a±0.89 8.3a±0.77 7.5b±0.89 7.8b±0.75 6.8c±1.10 6.9c±0.92

ความชอบด้านเนื้อสัมผัส 8.0a±0.99 8.4a±0.79 7.3b±1.05 7.7b±0.80 6.6c±1.06 6.9c±1.07

 ความชอบโดยรวม 8.1 8.4 7.5 7.8 6.8 6.9

ตารางที่ 1.2 คุณลักษณะผลิตภัณฑ์ต�ารับพื้นฐาน

หมายเหตุ : 1. อักษร a,b, ที่แตกต่างกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกันที่ระดับนัยส�าคัญทางสถิติ 0.05

คุณลักษณะ ต�ารับที่ 308 ต�ารับที่ 425 ต�ารับที่ 697

ลักษณะปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติ

เนื้อสัมผัส

แป้งพอง บาง

สีเหลือง-น�้าตาลอ่อน

มีกลิ่นแป้งเล็กน้อย

แป้งมีรสชาติเค็มเล็กน้อย

กรอบ แข็งเล็กน้อย

แป้งพอง หนา

สีน�้าตาลอ่อน

มีกลิ่นกะทิเล็กน้อย

แป้งมีรสชาติเค็มเล็กน้อย

กรอบ แข็งเล็กน้อย

แป้งไม่ค่อยพอง หนา

สีน�้าตาลเข้ม

มีกลิ่นกะทิ

แป้งค่อนข้างจืด

กรอบ แข็งเล็กน้อย

ตอนที่ 2 การศึกษาปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์ขนมกรอบ
การทดแทนแป้งข้าวสังข์หยดในต�ารับพื้นฐานผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มโดยได้น�าต�ารับท่ีได้รับ 

การยอมรับจากผู้ทดสอบมากที่สุดมาศึกษาการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยด ในปริมาณท่ีต่างกัน 

Sangyod Rice Cracker
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3 ระดับ คือ ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 และร้อยละ 100 ของปริมาณแป้งข้าวเจ้าในต�ารับ โดยผู้วิจัยได้ศึกษา
คุณลักษณะของแป้งข้าวสังข์หยดเปรียบเทียบกับคุณลักษณะแป้งข้าวเจ้าเพื่อน�ามาทดแทน พบว่า แป้งทั้งสอง
ชนิดมีลักษณะและมีคุณสมบัติใกล้เคียงกัน จึงตั้งสมมติฐานการน�าแป้งข้าวสังข์หยดมาศึกษาการทดแทนใน
ปริมาณที่มากที่สุด-ทดแทนได้ทั้งหมด และน�าไปทดสอบด้านคุณภาพทางประสาทสัมผัสจากผู้บริโภคจ�านวน 
50 คน ซึง่ผูบ้รโิภคกลุม่เป้าหมายแต่ละคนจะได้ผลติภณัฑ์ตวัอย่าง 3 ชุด 2 แบบ แต่ละชุดประกอบด้วยผลติภณัฑ์
ขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยดก่อนเคลือบและผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มเคลือบแล้ว 
ท�าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scaling Test) และน�าข้อมูลที่
ได้มาหาคะแนนเฉลีย่ เพือ่หาต�ารบัทีผู่ท้ดสอบยอมรบัมากทีส่ดุ ผลการศกึษาพบว่า ต�ารบัขนมกรอบเคม็ทดแทน
แป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยดผลิตภัณฑ์ตัวอย่างรหัส 942 มีค่าเฉลี่ยโดยรวมมากท่ีสุด ดังนี้ ความชอบ 
ด้านลักษณะปรากฏมีคะแนนเฉลี่ยก่อนเคลือบและหลังเคลือบเท่ากับ 7.1 และ 7.4 ตามล�าดับ อยู่ในระดับ 
ชอบปานกลาง ความชอบด้านสีมีคะแนนเฉลี่ยก่อนเคลือบและเคลือบแล้วเท่ากับ 7.5 และ 7.7 ตามล�าดับ  
อยู่ในระดับชอบปานกลาง ความชอบด้านกลิ่นมีคะแนนเฉลี่ยก่อนเคลือบและเคลือบแล้วเท่ากับ 7.5 และ 7.7 
ตามล�าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง ความชอบด้านรสชาติมีคะแนนเฉลี่ยก่อนเคลือบและเคลือบแล้วเท่ากับ 
7.2 และ 7.7 ตามล�าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง ความชอบด้านเนื้อสัมผัสมีคะแนนเฉลี่ยก่อนเคลือบและ
เคลือบแล้วเท่ากับ 7.1 และ 7.3 ตามล�าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง และความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย
ก่อนเคลือบและเคลือบแล้วเท่ากับ 7.5 และ 7.6 ตามล�าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลาง ดังตารางที่ 1.3 จึงน�า
ต�ารบันีไ้ปศกึษาการยอมรบัผลติภณัฑ์ขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสงัข์หยดต่อไปและค�านวณ
คุณค่าทางโภชนาการ ค�านวณต้นทุนและราคาขาย ซึ่งต�ารับที่ได้รับการยอมรับมีส่วนผสม ดังนี้ แป้งสาลี
อเนกประสงค์ 240 กรัม แป้งข้าวสังข์หยด 100 กรัม ไข่ไก่ 1/2 ฟอง (30 กรัม) น�้าปูนใส 90 กรัม น�้าเปล่า  
90 กรัม เกลือ 2 กรัม ผงฟู 10 กรัม น�้าตาล 20 กรัม ส่วนผสมส�าหรับเคลือบขนม ได้แก่ น�้าตาลปี๊บ 175 กรัม 
เกลือ 5 กรัม กระเทียมไทย 30 กรัม พริกไทยด�าเม็ด 30 กรัม รากผักชี 30 กรัม น�้าเปล่า 100 กรัม น�้ามัน  
30 กรัม

ตารางที่ 1.3 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม

คุณลักษณะ

ก่อนเคลือบ ก่อนเคลือบ ก่อนเคลือบเคลือบแล้ว เคลือบแล้ว เคลือบแล้ว

ต�ารับ 386 ต�ารับ 715 ต�ารับ 942

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

 ลักษณะปรากฏ 7.0b±0.95 7.2b±0.75 7.1a±0.83 7.3a±0.73 7.1a±0.93 7.4a±1.07

 ความชอบด้านสี 7.2b±0.83 7.1b±0.87 7.3a±0.86 7.4a±0.73 7.5a±0.97 7.7a±0.93

 ความชอบด้านกลิ่น 7.0b±0.75 7.2b±0.90 7.2b±0.93 7.5a±0.70 7.5a±1.01 7.7a±0.75

 ความชอบด้านรสชาติ 7.0a±0.88 7.3b±0.83 7.1a±0.89 7.5a±0.76 7.2a±0.94 7.7a±0.96

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด (Oryza sativa L.)



ตอนที ่3 ผลการศกึษาการยอมรบัผลติภณัฑ์ขนมกรอบเคม็ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสงัข์หยด 
น�าผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยดที่ผู้ทดสอบให้การยอมรับมาก

ที่สุด (ต�ารับ 942) ด�าเนินการทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค ซ่ึงเป็นกลุ่มบุคคลท่ัวไป บุคลากร นักศึกษา 
จ�านวน 100 คน พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 66 มีอายุอยู่ในช่วงอายุ  
25–29 ปี มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 43 รองลงมามีอายุอยู่ในช่วง น้อยกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 28 ผู้บริโภค
เคยรับประทานขนมกรอบเค็มคิดเป็นร้อยละ 80 สถานที่ที่ผู้บริโภคเลือกซื้อขนมกรอบเค็มมากที่สุดคือ ร้านค้า
ปลีก คิดเป็นร้อยละ 39 รองลงมาคือ ร้านสะดวกซ้ือ คิดเป็นร้อยละ 24 ผู้บริโภคตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ ์
ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด 1 ถุง ปริมาณบรรจุ 100 กรัม ในราคาจ�าหน่าย 50 บาท คิดเป็นร้อยละ 55 

ตารางที่ 1.3 แสดงผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม (ต่อ)

คุณลักษณะ

ก่อนเคลือบ ก่อนเคลือบ ก่อนเคลือบเคลือบแล้ว เคลือบแล้ว เคลือบแล้ว

ต�ารับ 386 ต�ารับ 715 ต�ารับ 942

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ร้อยละของปริมาณแป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมกรอบเค็ม

หมายเหตุ : 1. อักษร a,b, ที่แตกต่างกันในแนวนอนหมายถึง มีความแตกต่างกันที่ระดับนัยส�าคัญทาง สถิติ 0.05

 2. รหัสผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 386 (แป้งข้าวสังข์หยด 50 กรัม) 

  รหัสผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 715 (แป้งข้าวสังข์หยด 75 กรัม) 

  รหัสผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 942 (แป้งข้าวสังข์หยด 100 กรัม)

ความชอบด้านเน้ือสมัผสั 6.9a±0.78 7.1a±0.84 7.1a±0.81 7.3a±0.74 7.1a±0.91 7.3a±0.91

ความชอบโดยรวม 6.9b±0.78 7.2b±0.70 7.2b±0.70 7.5a±0.67 7.5a±0.84 7.6a±0.84

ตารางที่ 1.4 แสดงคุณลักษณะต�ารับขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยด

คุณลักษณะ
ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100

แป้งขนมพองและบาง

แป้งมีน�้าตาลเข้ม เห็นจุด
สีแดงได้ชัด

มีกลิ่นแป้งข้าวชัดเจน

มีรสชาติเค็มเล็กน้อย

กรอบ แข็งเล็กน้อย

ลักษณะปรากฏ

สี

กลิ่น

รสชาติ

เนื้อสัมผัส

แป้งขนมพองและบาง

แป้งมีสีเหลืองอมน�้าตาล 
มีจุดสีแดงเข้มกระจายทั่ว

แป้งเล็กน้อย

มีกลิ่นแป้งเล็กน้อย

มีรสชาติเค็มเล็กน้อย

กรอบ ไม่แข็ง

แป้งขนมพองและบาง

แป้งมีสีน�้าตาล มีจุดสีแดง
เข้มกระจายทั่วแป้ง

มีกลิ่นแป้งปานกลาง

มีรสชาติเค็มเล็กน้อย 

กรอบ ไม่แข็ง

Sangyod Rice Cracker



ปีที่ 1 ฉบับที่ 1-2 มกราคม - ธันวาคม 2562

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย36

การยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด พบว่า เมื่อผู้บริโภคพิจารณาผลิตภัณฑ์ภายนอก 
จะให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 62 แต่เมื่อได้อ่านฉลากหรือได้รับค�าแนะน�า ผู้บริโภคให้การยอมรับ  
ร้อยละ 100

คุณค่าทางโภชนาการของขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยด ทดแทนในระดับ
ร้อยละ 100 มีค่าโภชนาการต่อ 1 ถุง (100 กรัม) พบว่า ค่าโภชนาการของผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้ง 
ข้าวสังข์หยดมีสารอาหารที่เพิ่มขึ้นมาจากต�ารับพื้นฐาน โดยพบว่าในปริมาณ 100 กรัม มีพลังงานใกล้เคียงกับ
ต�ารับพื้นฐาน มีโปรตีนเพิ่มขึ้น 0.60 กรัม, มีไขมันเพิ่มขึ้น 2.50 กรัม, มีใยอาหารเพิ่มขึ้น 4.11 กรัม, มีไนอะซิน
และแคลเซียมเพิ่มขึ้น 4.61 มิลลิกรัมและ 6.00 มิลลิกรัมตามล�าดับ ดังตารางที่ 1.5

คุณค่าทางโภชนาการ
ปริมาณ/ต�ารับพื้นฐาน

100 กรัม / 1 ถุง

พลังงาน (กิโลแคลอรี่)
น�้า (กรัม)

โปรตีน (กรัม)
ไขมัน (กรัม)

คาร์โบไฮเดรต (กรัม)
ใยอาหาร (กรัม) 
กรดไขมัน (กรัม) 

คอเลสเตอรอล (มก.) 
โซเดียม (มก.) 

โพแทสเซียม (มก.) 
แคลเซียม (มก.) 
แมกนีเซียม (มก.) 
ฟอสฟอรัส (มก.) 
ธาตุเหล็ก (มก.) 

ซิงค์ (มก.) 
ไนอะซิน (มก.) 

วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 
วิตามินซี (มก.) 
วิตามินอี (มก.) 

100 กรัม / 1 ถุง

ปริมาณ/ต�ารับทดแทนแป้งข้าวเจ้า
ด้วยแป้งข้าวสังข์หยด

ตารางที่ 1.5 แสดงคุณค่าทางโภชนาการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มต�ารับพื้นฐานและต�ารับกรอบ 
 เค็มแป้งข้าวสังข์หยดปริมาณ 100 กรัมต่อ 1 ถุง

347
18.1 
7.2 
2.03 
73.63 
2.31 
0.5 
43.6 
605.2 
152.9 
55.8 
29.7 
290.8 
1.5 
1.1 
0.29 
31.0 
0.9 
0.5 

348.7
18.1 
7.4 
2.45 
73.45 

3 
0.5 
43.6 
605.2 
152.9 
56.96 
29.7 
290.8 
1.5 
1.1 
1.06 
31.0
0.9 
0.5 
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การค�านวณต้นทุนการผลิตของขนมกรอบเค็มทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยด ต�ารับที่มี
ปริมาณแป้งข้าวสังข์หยด 100 กรัม พบว่า ราคาต้นทุนตามต�ารับ 76.53 บาท บวก ค่าโสหุ้ยร้อยละ 5  
(Q Factor 5%) เท่ากับ 3.82 บาท ดังนั้นต้นทุนรวมในการผลิตขนมกรอบเค็ม แป้งข้าวสังข์หยด 1 ต�ารับ คือ 
80.35 บาท ต้นทุนต่อ 1 ถุง คือ 13.39 บาท คิดเปอร์เซ็นต์ต้นทุนเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ ราคาขายรวมก�าไรที่
ต้องการ เท่ากับ 22.76 บาท การขายผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยดจะ
บรรจุลงถุงซิปล๊อค ปริมาณ 100 กรัม ราคาขายของผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้งข้าวสังข์หยด 22.76 บาท 
ราคาขายจริงของผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มแป้ง ข้าวสังข์หยด 1 ถุง คือ 50 บาท

อภิปรายผล 
การทดแทนแป้งข้าวสังข์หยดในผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็ม ลักษณะขนมที่ได้จึงมีสีน�้าตาลเพราะแป้ง 

ข้าวสงัข์หยดมส่ีวนประกอบของเยือ่หุม้ข้าวทีมี่สแีดงแตกต่างจากแป้งข้าวเจ้าท�าให้ผลติภณัฑ์มสีเีข้มกว่าต�ารบัพืน้ฐาน
การทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวสังข์หยด เมื่อน�าส่วนผสมทุกอย่างนวดเข้าด้วยกันให้เนียนแล้ว 

แป้งขนมจะมคีวามชืน้อยูม่าก จึงต้องใช้เวลาในการพกัแป้งโดเพือ่ให้แป้งดดูซบัส่วนผสมได้เตม็ทีจ่งึต้องเพิม่เวลา
พักแป้งเป็น 45 นาทีจากเดิม 30 นาที จึงจะได้ลักษณะแป้งที่เหมาะสม

แป้งโดขนมกรอบเค็มที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวสังข์หยดมีสีแดงคล�้า-สีน�้าตาลจากแป้งข้าวสังข์หยด เนื้อ
สมัผสัมีลกัษณะสากมอืจากเยือ่หุ้มเมลด็ข้าวสงัข์หยดทีม่อียูใ่นแป้ง ดงันัน้จงึต้องรดีแป้งให้บางกว่าต�ารบัพ้ืนฐาน 
จึงจะได้ลักษณะที่เหมาะสม 

ผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มจากแป้งข้าวสังข์หยดหลังทอดมีลักษณะพอง มีสีน�้าตาล สามารถมองเห็น
ลกัษณะสขีองแป้งข้าวสงัข์หยดได้อย่างชดัเจน มีกลิน่หอมของแป้ง เนือ่งจากข้าวสงัข์หยดเป็นข้าวท่ีมกีลิน่หอม
ตามธรรมชาติและมีกลิ่นหอมเป็นเอกลักษณ์ 

ข้อเสนอแนะ
1. ควรศึกษาอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ โดยศึกษาค่าความชื้นและความกรอบ ศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่

ช่วยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์และการออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สวยงาม

คุณค่าทางโภชนาการ
ปริมาณ/ต�ารับพื้นฐาน

100 กรัม / 1 ถุง 100 กรัม / 1 ถุง

ปริมาณ/ต�ารับทดแทนแป้งข้าวเจ้า
ด้วยแป้งข้าวสังข์หยด

ตารางที่ 1.5 แสดงคุณค่าทางโภชนาการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ขนมกรอบเค็มต�ารับพ้ืนฐานและต�ารับกรอบ 
 เค็มแป้งข้าวสังข์หยดปริมาณ 100 กรัมต่อ 1 ถุง (ต่อ)

วิตามินบี 1 (มก.) 
วิตามินบี 2 (มก.) 
วิตามินบี 6 (มก.) 
กรดโฟลิก (มก.)

0.21 
0.106 
0.1 
17.0

0.26 
0.26 
0.1 
17.0

Sangyod Rice Cracker



ปีที่ 1 ฉบับที่ 1-2 มกราคม - ธันวาคม 2562

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

2. สามารถน�าแป้งข้าวสังข์หยดไปพัฒนาเป็นผลิตขนมไทยประเภทต่าง ๆ หรือผลิตภัณฑ์ประเภท 
เบเกอรี่ และอื่น ๆ ได้ เช่น ซีเรียลข้าวพองพร้อมรับประทาน ขนมเทียน ขนมถ้วยฟู เป็นต้น 

3. ควรพฒันาการพิจารณาคุณลกัษณะของน�า้เคลอืบกรอบเคม็ให้มมีาตรฐาน เช่น การใช้เทอร์โมมเิตอร์
วัดอุณหภูมิส่วนผสมน�้าซอสปรุงรสขนมกรอบเค็ม เพื่อให้กระบวนการผลิตมีมาตรฐาน
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บทคัดย่อ
ข้าวปุกงาขี้ม่อนเป็นผลิตภัณฑ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นและนับเป็นวัฒนธรรมทางอาหารของชนเผ่าทาง 

ภาคเหนือ แต่จากกระบวนการผลิตตามวิถีพื้นเมืองนั้นส่งผลให้ข้าวปุกงาข้ีม่อนมีอายุการเก็บรักษาสั้นจาก
กระบวนการให้ความร้อนทีไ่ม่สม�า่เสมอ งานวจิยันีม้วีตัถุประสงค์เพือ่พฒันาผลติภัณฑ์ข้าวปุกงาข้ีม่อนอบกรอบ
โดยปรบักระบวนการให้ความร้อนกบัผลติภณัฑ์และพัฒนารสชาตด้ิวยการเสรมิน�า้ตาลน�า้อ้อย ท�าการคดัเลอืก
ต�ารับมาตรฐานข้าวปุกงาขี้ม่อนจากการสัมภาษณ์ชนเผ่าต่าง ๆ  3 ต�ารับ เพื่อให้คงความเป็นอัตลักษณ์ของ
ผลติภัณฑ์ น�าต�ารบัทีค่ดัเลอืกไปทดสอบด้วยการให้ความร้อนด้วยเครือ่งอบ (180 องศาเซลเซยีส 10 นาที) และ
เครื่องผลิตวาฟเฟิลกรอบ (ก�าลังไฟ 700 วัตต์ 3 นาที) เมื่อน�าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยให้คะแนน 
ความชอบ 9 ระดับ กับผู้ทดสอบจ�านวน 30 คน พบว่าการให้ความร้อนด้วยเคร่ืองผลิตวาฟเฟิลกรอบได้รับ
ความชอบทุกด้านสูงสุด โดยมีคะแนนความชอบลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดย
รวมเท่ากับ 6.83 ± 1.11, 6.93 ± 1.04, 6.00 ± 1.31, 6.50 ± 1.48, 7.33 ± 0.95 และ 7.17 ± 1.05  
ตามล�าดับ แต่จากข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบพบว่ารสชาติของผลิตภัณฑ์มีเพียงจืดและมัน จึงท�าการศึกษา 
การเพิ่มปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อยที่แตกต่างกัน คือ ร้อยละ 0 5 และ 10 ของน�้าหนักทั้งหมด และน�าไปทดสอบ 
กับผู้ทดสอบจ�านวน 100 คน ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ พบว่า ต�ารับที่มีปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อย
ร้อยละ 10 ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบมากที่สุด โดยมีคะแนนความชอบลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมเท่ากับ 3.82 ± 0.84, 3.78 ± 0.88, 3.83 ± 0.84, 4.14 ± 0.86, 4.03 ± 0.83 
และ 4.14 ± 0.81 ตามล�าดับ จากการปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตและส่วนประกอบส่งผลให้ข้าวปุกงาขี้ม่อน
อบกรอบมีค่า a

w
 เท่ากับ 0.39 จึงยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้นกว่าผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 3 เดือน  
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การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ

เมื่อวิเคราะห์ต้นทุนและราคาขายพบว่าหากขาย 1 กระปุก บรรจุ 15 ชิ้น ในราคา 45 บาท จะมีต้นทุนอยู่ที่  
33 บาท และมีก�าไร 12 บาท 

ค�าส�าคัญ: ข้าวปุกงา งาขี้ม่อน น�้าตาลน�้าอ้อย อบกรอบ

Abstract
Khao Puk Nga Khi Mon is a local product and is considered as the food culture of the 

northern tribes. According to the traditional processing, Khao Puk Nga Khi Mon has a short 
shelf life from the unstable heating method. This study aimed developed the heat stable 
processing and taste of crispy Khao Puk Nga Khi Mon. Three recipes were obtained from 3 
different tribes by interviews to maintain the uniqueness of the product. The selected recipe 
was heated with different methods including hot air oven (180 °C, 10 mins) and a crispy  
waffle maker (700 watt, 3 mins). The sensory evaluation (9-point hedonic scale) was performed 
with 30 panelists. The result showed that heating with crispy waffle maker had the highest 
sensory attribute mean scores including appearance, color, odor, taste, texture and overall 
acceptance as 6.83 ± 1.11, 6.93 ± 1.04, 6.00 ± 1.31, 6.50 ± 1.48, 7.33 ± 0.95 and 7.17 ± 1.05 
respectively. However, tasteless and oily were remarked by panelists. Therefore, the study 
of cane sugar adding was conducted at 0, 5 and 10 percent of total weight. The sensory 
evaluation (5-point hedonic scale) was carried out with 100 panelists. It was found that 10 
percent cane sugar was accepted and had the highest sensory attribute mean scores  
including appearance, color, odor, taste, texture and overall acceptance as 3.82 ± 0.84, 3.78 
± 0.88, 3.83 ± 0.84, 4.14 ± 0.86, 4.03 ± 0.83 and 4.14 ± 0.81 respectively. Moreover, the  
modification of the production process and ingredients resulted in crispy Khao Puk Nga Khi 
Mon with a

w
 value of 0.39, thus extending shelf life longer than the original product about 3 

months. In addition, the cost and selling price were analyzed, it was found that one  
container of 15 pieces was sold at a price of 45 baht; there would be a profit of 12 baht with 
33 baht of production cost.

Keywords: Khao Puk Nga, Nga Khi Mon, cane sugar, baking

บทน�า 
ข้าวปุกงาข้ีม่อนเป็นอาหารว่างชนิดหนึ่งของชนเผ่าภาคเหนือ โดยการน�าข้าวเหนียวต�าผสมกับ 

งาขี้ม่อนให้เหนียว จากนั้นรีดเป็นแผ่นบนใบตอง น�าไปย่างไฟ โรยด้วยน�้าอ้อยและงาขี้ม่อน สามารถเก็บได้
ประมาณ 1-3 วัน ซึ่งข้าวปุกงาขี้ม่อนมีความสัมพันธ์ที่เกี่ยวข้องกับวิถีชีวิต ประเพณี พิธีกรรมของชาวไทยใหญ่ 
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ชาวไทยภูเขา เป็นอาหารเพื่อใช้ในการประกอบพิธีกรรม เช่น พิธีแต่งงาน เทศกาลข้ึนปีใหม่ โดยมีความเช่ือ
เกีย่วกับความเป็นสริมิงคลและความเจรญิรุง่เรอืง (ประทบี นกัป่ี, 2547) นอกจากนัน้ยงันยิมรบัประทานในช่วง
หน้าหนาว ท�าบุญเลี้ยงพระ และแจกเพื่อนบ้านในช่วงท่ีเก็บข้าวประจ�าปี กระบวนการผลิตข้าวปุกงาข้ีม่อน 
มีการให้ความร้อนเพื่อให้มีอาหารสุกและสามารถเก็บรักษาได้ในระยะเวลาหนึ่ง

การให้ความร้อนกับอาหารสามารถท�าได้หลายวิธี เช่น การอบ การจี่ การทอด ฯลฯ แต่วัตถุประสงค์
หลักของการให้ความร้อนกับอาหาร คือ เพื่อให้อาหารสุกและลดปริมาณน�้าในอาหาร ซึ่งวิธีการดั้งเดิมในการ
ให้ความร้อนของข้าวปกุงาขีม่้อนคอืการท�าให้สกุโดยการให้ความร้อนด้วยการย่าง ส่งผลให้ผลติภณัฑ์มอีายกุาร
เกบ็รกัษาได้ไม่นาน (1-3 วนั) เพือ่ทีจ่ะยดือายกุารเกบ็รกัษาของผลิตภณัฑ์โดยทัว่ไปสามารถท�าได้โดยลดปรมิาณ
น�า้อสิระให้ต�า่ลงหรอืให้เหลอืความชืน้ในผลติภัณฑ์ให้น้อยทีส่ดุ แต่ในบางผลติภณัฑ์ไม่ต้องการให้อบผลติภณัฑ์
ให้แห้งสนิทจะคงเหลือความชื้นร้อยละ 2-5 ก่อนน�าไปเผาเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความแข็งแรงและไม่แตก การน�า
ตู้อบมาใช้แทนการตากแดด สามารถควบคุมได้ทั้งอุณหภูมิ ความชื้นและสามารถอบผลิตภัณฑ์ได้ในปริมาณที่ 
มากกว่า (ธีรนุช ฉายศิริโชติและคณะ, 2556) 

จากกระบวนการผลติแบบด้ังเดิมของข้าวปุกงาข้ีม่อนนัน้ส่งผลให้ผลติภณัฑ์มอีายกุารเกบ็รกัษาสัน้เพยีง 
1-3 วัน ดังน้ันผูว้จัิยจึงมแีนวคิดทีจ่ะพฒันาผลติภณัฑ์ข้าวปุกงาข้ีม่อนโดยปรบัปรงุกระบวนการผลติโดยใช้เครือ่ง
มือที่มีการให้ความร้อนที่สม�่าเสมอกับผลิตภัณฑ์ และพัฒนารสชาติให้ง่ายต่อการรับประทาน โดยพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ท้องถิ่นและส่งเสริมให้เป็นที่รู้จักและนิยม
บริโภคมากขึ้น

วัตถุประสงค์ 
1. เพือ่พฒันากระบวนการผลติข้าวปกุงาขีม่้อนอบกรอบ โดยท�าการศกึษาต�ารบัพืน้ฐานของข้าวปุกงา

ขี้ม่อน และกระบวนการให้ความร้อนกับข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
2. ศึกษาการเสริมปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อยในผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ

กรอบแนวคิด
 ตัวแปร ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

- กระบวนการให ้ความร ้อนแก ่
ผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ

- ปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อยในผลิตภัณฑ์
ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ

- ผู้บริโภคยอมรับในผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาข้ีม่อน
อบกรอบเมือ่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนทีม่ี
ความสม�่าเสมอ

- ผู้บริโภคยอมรับในผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาข้ีม่อน
อบกรอบที่มีการเสริมน�้าตาลน�้าอ้อย
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ระเบียบวิธีการวิจัย
1. การคัดเลือกต�ารับมาตรฐานข้าวปุกงาขี้ม่อน
 คัดเลือกต�ารับข้าวปุกงาขี้ม่อนจากแหล่งอ้างอิงต�ารับมาตรฐาน 3 ต�ารับ จากการสัมภาษณ์ ได้แก่ 
 ต�ารับที่ 1 ชนเผ่าจากจังหวัดเชียงใหม่ ข้าวเหนียวขาว (กข. 16) น�้าตาล งาขี้ม่อน และ เกลือ  

ร้อยละ 75.18 1.48 22.55 และ 2.25 ตามล�าดับ
 ต�ารับที่ 2 ชนเผ่าจากจังหวัดแม่ฮ่องสอน แป้งข้าวเหนียว แป้งมัน งาขี้ม่อน น�้าเปล่า เกลือ กะทิ 

ร้อยละ 33.16 8.29 33.16 16.58 0.49 และ 8.29 ตามล�าดับ
 ต�ารับที่ 3 ชนเผ่าจากจังหวัดเชียงราย ข้าวเหนียวขาว (กข. 16) งาขี้ม่อน และ เกลือ ร้อยละ 87.71 

10.52 และ 1.75 ตามล�าดับ
 โดยการวิเคราะห์วัตถุดิบในส่วนประกอบของแต่ละต�ารับท่ีส่งผลต่อกระบวนการผลิตด้วยการให้

ความร้อนด้วยเตาอบและการให้ความร้อนด้วยเครื่องท�าวาฟเฟิลโคน
 ต�ารับที่ 1 และ 3 มีกระบวนการผลิตโดยน�าข้าวไปนึ่ง ต�าข้าวในขณะที่ร้อน เติมงาขี้ม่อน (คั่ว) และ

เกลือ ต�าต่อจนกลายเป็นแป้ง พักไว้ให้เย็น ขึ้นรูปเป็นแผ่นกลม น�าไปจี่ไฟ
 ต�ารับที่ 2 ผสมแป้งข้าวเหนียว แป้งมัน เกลือ กะทิ น�้าเปล่า ผสมทุกอย่างรวมกัน นึ่งให้สุก คลุก

ผสมกับงาขี่ม่อน (คั่ว) ปั้นเป็นก้อน น�าไปนึ่งต่อ 10-15 นาที ขึ้นรูปเป็นแผ่นกลม พักให้เย็น น�าไปจี่ไฟ
2. การศึกษาการยอมรับของข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ให้ความร้อนแตกต่างกัน
 น�าต�ารับข้าวปุกงาขี้ม่อนที่คัดเลือกจากขั้นตอนที่ 1 ให้ความร้อนด้วยเตาอบและเครื่องท�าวาฟเฟิล

โคน แทนการให้ความร้อนด้วยการจี่ไฟ 
 การให้ความร้อนด้วยเตาอบ 
 อุ่นเตาอบ (Kashiwa, Japan) พร้อมถาดหลุม 6 หลุม ขนาด 4.6 × 4.6 × 2 เซนติเมตร เส้นผ่าน

ศูนย์กลาง 2.5 เซนติเมตร ด้วยอุณหภูมิ 180 °C 5 นาที น�าแป้งมาหยอดใส่พิมพ์ปริมาณ 1 ช้อนชา อบด้วย
อุณหภูมิ 180 °C 10 นาที พักไว้บนตะแกรงจนถึงอุณหภูมิห้อง เก็บไว้ในภาชนะที่มิดชิด

 การให้ความร้อนด้วยเครื่องท�าวาฟเฟิลโคน
 อุ่นเครื่องท�าวาฟเฟิลโคน (Casiko, Japan) รุ่น CK 5001 ด้วยก�าลังไฟ 700 วัตต์ เป็นเวลา 1 นาที 

หยอดแป้ง 1 ช้อนชา ปิดฝาลงทิ้งไว้ 3 นาที พักไว้บนตะแกรงจนถึงอุณหภูมิห้อง เก็บไว้ในภาชนะที่มิดชิด
 น�าไปทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสกับผู้ทดสอบ (บุคคลทั่วไปและนักศึกษา

มหาวทิยาลยัสวนดสุติ) จ�านวน 30 คน โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-point hedonic scale) โดยระดบั
คะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมากที่สุด เพื่อท�าการคัดเลือกต�ารับที่มีระดับคะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงสุดและไปศึกษาในล�าดับถัดไป

3. การศึกษาปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อยในข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
 น�าผลิตภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีได้รับการยอมรับจากข้ันตอนท่ี 2 ศึกษาปริมาณ

น�า้ตาลน�า้อ้อยทีร่ะดบัร้อยละ 0 5 และ 10 จากนัน้น�าไปทดสอบความชอบ 5 ระดบั (5-point hedonic scale) 
โดยระดับคะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 5 คือ ชอบมากที่สุด กับบุคคลทั่วไปที่เข้ามาใช้บริการโรงอาหาร
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (ร้อยละ 5) นักศึกษามหาวิทยาลัยสวนดุสิต (ร้อยละ 45) และบุคคลท่ัวไปในจังหวัด
ล�าปาง (ร้อยละ 50) จ�านวน 100 คน 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
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4. ศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
 น�าผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการยอมรับมาการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ ด้วยการทดสอบค่าเนื้อสัมผัส 

ด้านความกรอบ (Crispiness) ค่าสี และค่า a
w
 ของผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ

 4.1 การทดสอบเนื้อสัมผัส ด้านความแข็ง (Hardness) และความกรอบ (Fracturability) ด้วย
เครื่อง Texture analyzer (รุ่น TA-XTi2, Stable Micro Systems, United Kingdom) ซึ่งท�าการทดสอบ
โดยการใช้หัววัด Needle probe p/2N กดลงบนกลางตัวอย่างจนเกิดการแตกหัก 

 4.2 การทดสอบค่าสี ด้วยเครื่อง Colorimeter (P2132, China) โดยน�าตัวอย่างใส่ถุงพลาสติกใส
แล้วท�าการวัดค่าสีจากจุดต่าง ๆ  ของผลิตภัณฑ์ 

 4.3 การทดสอบค่า a
w
 ด้วยเครื่อง SPRINT TH-500 (Switzerland) น�าตัวอย่างมาบดละเอียดใส่

ในถ้วยพลาสติก และวิเคราะห์หาค่า a
w

5. ศึกษาต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
 ต้นทุนวัตถุดิบทั้งหมดคิดจากต้นทุนรวมที่ใช้จริง ค่าเสื่อมราคาคิดจากต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้จริงคูณ

ด้วยร้อยละ 5 (เบญจรัตน์ ประพฤทธิ์ตระกูล และ นราธิป ปุณเกษม, 2555) ดังนั้นต้นทุนการผลิตทั้งหมดคิด
จากผลรวมของวัตถุดิบรวมกับค่าเสื่อมราคา ต้นทุนต่อช้ิน คิดจากจ�านวนผลิตภัณฑ์ท่ีได้ต่อต�ารับมาหารด้วย
ต้นทุนรวมทั้งหมดของผลิตภัณฑ์

ต้นทุน (บาท)  = 
ปริมาณที่ใช้ (กรัม) x วัตถุดิบต่อหน่วย (บาท) 

  ปริมาณทั้งหมดต่อหน่วย (กรัม) 

ค่าเสื่อม = 
ต้นทุนวัตถุดิบ x 5 

  10 

ต้นทุนการผลิตทั้งหมด  =  ต้นทุนวัตถุดิบ + ค่าเสื่อมราคา 

ต้นทุนต่อผลิตภัณฑ์ (บาท) = จ�านวนชิ้นที่ได้ 
   ต้นทุนผลิตทั้งหมด

สรุปและอภิปรายผลการทดลอง
1. ผลการศึกษาต�ารับที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ขนมข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
 ผู้วิจัยได้เลือกต�ารับที่ 2 มาท�าการศึกษาการพัฒนาเป็นขนมข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ เพราะเป็น

ต�ารับที่มีความเป็นไปได้ที่จะน�ามาต่อยอดพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ เนื่องจากเป็นต�ารับที่มีการขึ้นรูปขนมโดยการ
ใช้แป้งข้าวเหนียวและแป้งมันเป็นองค์ประกอบ ซึ่งแตกต่างจากต�ารับที่ 1 และ 3 ที่ใช้ข้าวเหนียวซึ่งอาจจะ
สามารถท�าให้กรอบได้ยาก จากนั้นน�ามาศึกษากระบวนการให้ความร้อนด้วยการให้ความร้อน 2 แบบ คือการ
ใช้เตาอบและเครือ่งท�าวาฟเฟิล เมือ่น�าไปทดสอบทางประสาทสมัผสักับผูท้ดสอบจ�านวน 30 คน โดยใช้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic scale) โดยระดับคะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 9 คือ ชอบมาก
ที่สุด แสดงผลการทดลองแสดงในตารางที่ 1

Development of Khao Puk Nga Khi Mon Crispy
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จากตารางท่ี 2 แสดงให้เหน็ถงึลกัษณะทางกายภาพของขนมข้าวปกุงาขีม่้อนทีใ่ห้ความร้อนแตกต่างกนั 
โดยการให้ความร้อนแบบเตาอบ เป็นกระบวนการที่ท�าให้ปริมาณน�้าหรือความชื้นในผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ความ
กรอบไม่สม�่าเสมอกัน ขณะที่การให้ความร้อนด้วยเครื่องท�าวาฟเฟิลกรอบเป็นกระบวนการที่ท�าให้ปริมาณน�้า
และความช้ืนในผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ความกรอบของผลิตภัณฑ์ท้ังช้ินมีความสม�่าเสมอกัน จากผลการทดสอบ
ทางประสาทสมัผสัและความสม�า่เสมอของความกรอบในผลติภณัฑ์ ผูท้ดลองจงึเลอืกกระบวนการให้ความร้อน
โดยการใช้เครื่องวาฟเฟิลกรอบไปพัฒนาต�ารับข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต่อไป

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าวปุกงาข้ีม่อนอบกรอบท่ีใช้กระบวนการให้ความร้อน 
 แตกต่างกัน

ตารางที่ 2 ภาพข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ใช้กระบวนการให้ความร้อนแตกต่างกัน

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p < 0.05)

คุณลักษณะ

ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ

การให้ความร้อนด้วยเตาอบ

กระบวนการให้ความร้อน

การให้ความร้อนด้วยเครื่อง
วาฟเฟิลกรอบ

ลักษณะปรากฏ

 ลักษณะปรากฏ 5.63a ± 1.32 6.83b ± 1.11
 สี 5.87a ± 1.19 6.93b ± 1.04
 กลิ่น 5.20 ± 1.66 6.00 ± 1.31
 รสชาติ 5.70a ± 1.44 6.50b ± 1.48
 เนื้อสัมผัสอาหาร 6.33a ± 1.34 7.33b ± 0.95
 ความชอบโดยรวม 5.87a ± 1.25 7.17b ± 1.05

กระบวนการให้ความร้อนด้วยเตา
อบอุณหภูมิ 180°C เป็นเวลา 10 
นาที

กระบวนการให้ความร้อนด้วย
เครื่องท�าวาฟเฟิลกรอบ ก�าลังไฟ 
700 วัตต์ เป็น เวลา 3 นาที

ลักษณะบาง มีสีน�้าตาลเข้ม เนื้อ
สัมผัสมีความกรอบ ไม่มีรสชาติ 
และมีกลิ่นงาข้ีม่อนน้อยกว่าการใช้
เครื่องท�าวาฟเฟิลกรอบ

ลกัษณะสขีาวขุน่ เนือ้สมัผสัมคีวาม
กรอบ มีรสชาติจืดมัน และมีกลิ่น
ของงาขี้ม่อน
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ตารางที่ 2 ภาพข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ใช้กระบวนการให้ความร้อนแตกต่างกัน 

 จากตารางที่ 2 แสดงให้เห็นถึงลักษณะทางกายภาพของขนมข้าวปุกงาขี้ม่อนที่ให้ความร้อนแตกต่างกัน โดย
การให้ความร้อนแบบเตาอบ เป็นกระบวนการที่ทำให้ปริมาณน้ำหรือความชื้นในผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ความกรอบไม่
สม่ำเสมอกัน ขณะที่การให้ความร้อนด้วยเครื่องทำวาฟเฟิลกรอบเป็นกระบวนการที่ทำให้ปริมาณน้ำและความชื้นใน
ผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ความกรอบของผลิตภัณฑ์ทั้งชิ้นมีความสม่ำเสมอกัน  จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและ
ความสม่ำเสมอของความกรอบในผลิตภัณฑ์ผู้ทดลองจึงเลือกกระบวนการให้ความร้อนโดยการใช้เครื่องวาฟเฟิลกรอบ
ไปพัฒนาตำรับข้าวปุกงาขึ้ม่อนอบกรอบต่อไป 

2. ผลการศึกษาการพัฒนารสชาติข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบด้วยน้ำตาลน้ำอ้อย 
ทำการเพิ่มปริมาณน้ำตาลน้ำอ้อยลงในผลิตภัณฑ์ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0 5 และ 10 

ของน้ำหนักทั้งหมด จากนั้นทำทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสอาหาร และความชอบโดยรวม โดยใช้เกณฑ์การให้คะแนนความชอบ 5 
ระดับ (5-point hedonic scale) โดยระดับคะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 5 คือ ชอบมากที่สุดกับผู้ทดสอบ
จำนวน 100 คน  โดยเป็นประชากรทั่วไปที่เข้ามาใช้บริการโรงอาหารดุสิตนฤมล (ร้อยละ 5) นักศึกษามหาวิทยาลัย
สวนดุสิต (ร้อยละ 45) และบุคคลทั่วไปในจังหวัดลำปาง (ร้อยละ 50)  ได้ผลดังการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตาราง
ที่ 3 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ระดับน้ำตาลน้ำอ้อยร้อยละ 0 5 และ 10 

ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ กระบวนการให้ความร้อน ลักษณะปรากฏ

กระบวนการให้ความร้อนด้วยเตาอบ
อุณหภูมิ 180°C เป็นเวลา 10 นาที

ลักษณะบาง มีสีน้ำตาลเข้ม เนื้อ
สัมผัสมีความกรอบ ไม่มีรสชาติ และ
มีกลิ่นงาขี้ม่อนน้อยกว่าการใช้เครื่อง
ทำวาฟเฟิลกรอบ

กระบวนการให้ความร้อนด้วยเครื่อง
ทำวาฟเฟิล  กรอบ กำลังไฟ 700 
วัตต์ เป็น เวลา 3นาที

ลักษณะสีขาวขุ่น เนื้อสัมผัสมีความ
กรอบ มีรสชาติจืดมัน และมีกลิ่น
ของงาขี้ม่อน

!

!

คุณลักษณะ
การเพิ่มปริมาณน้ำตาลน้ำอ้อย (ร้อยละ)

0 5 10

* ผู้ประสานงาน  (Corresponding Author)  
   e-mail : ammy184@hotmail.com 
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ตารางที่ 2 ภาพข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ใช้กระบวนการให้ความร้อนแตกต่างกัน 

 จากตารางที่ 2 แสดงให้เห็นถึงลักษณะทางกายภาพของขนมข้าวปุกงาขี้ม่อนที่ให้ความร้อนแตกต่างกัน โดย
การให้ความร้อนแบบเตาอบ เป็นกระบวนการที่ทำให้ปริมาณน้ำหรือความชื้นในผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ความกรอบไม่
สม่ำเสมอกัน ขณะที่การให้ความร้อนด้วยเครื่องทำวาฟเฟิลกรอบเป็นกระบวนการที่ทำให้ปริมาณน้ำและความชื้นใน
ผลิตภัณฑ์ลดลง แต่ความกรอบของผลิตภัณฑ์ทั้งชิ้นมีความสม่ำเสมอกัน  จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสและ
ความสม่ำเสมอของความกรอบในผลิตภัณฑ์ผู้ทดลองจึงเลือกกระบวนการให้ความร้อนโดยการใช้เครื่องวาฟเฟิลกรอบ
ไปพัฒนาตำรับข้าวปุกงาขึ้ม่อนอบกรอบต่อไป 

2. ผลการศึกษาการพัฒนารสชาติข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบด้วยน้ำตาลน้ำอ้อย 
ทำการเพิ่มปริมาณน้ำตาลน้ำอ้อยลงในผลิตภัณฑ์ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0 5 และ 10 

ของน้ำหนักทั้งหมด จากนั้นทำทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบในคุณลักษณะด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสอาหาร และความชอบโดยรวม โดยใช้เกณฑ์การให้คะแนนความชอบ 5 
ระดับ (5-point hedonic scale) โดยระดับคะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 5 คือ ชอบมากที่สุดกับผู้ทดสอบ
จำนวน 100 คน  โดยเป็นประชากรทั่วไปที่เข้ามาใช้บริการโรงอาหารดุสิตนฤมล (ร้อยละ 5) นักศึกษามหาวิทยาลัย
สวนดุสิต (ร้อยละ 45) และบุคคลทั่วไปในจังหวัดลำปาง (ร้อยละ 50)  ได้ผลดังการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตาราง
ที่ 3 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ระดับน้ำตาลน้ำอ้อยร้อยละ 0 5 และ 10 

ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ กระบวนการให้ความร้อน ลักษณะปรากฏ

กระบวนการให้ความร้อนด้วยเตาอบ
อุณหภูมิ 180°C เป็นเวลา 10 นาที

ลักษณะบาง มีสีน้ำตาลเข้ม เนื้อ
สัมผัสมีความกรอบ ไม่มีรสชาติ และ
มีกลิ่นงาขี้ม่อนน้อยกว่าการใช้เครื่อง
ทำวาฟเฟิลกรอบ

กระบวนการให้ความร้อนด้วยเครื่อง
ทำวาฟเฟิล  กรอบ กำลังไฟ 700 
วัตต์ เป็น เวลา 3นาที

ลักษณะสีขาวขุ่น เนื้อสัมผัสมีความ
กรอบ มีรสชาติจืดมัน และมีกลิ่น
ของงาขี้ม่อน

!

!

คุณลักษณะ
การเพิ่มปริมาณน้ำตาลน้ำอ้อย (ร้อยละ)

0 5 10

* ผู้ประสานงาน  (Corresponding Author)  
   e-mail : ammy184@hotmail.com 
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2. ผลการศึกษาการพัฒนารสชาติข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบด้วยน�้าตาลน�้าอ้อย
 ท�าการเพิ่มปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อยลงในผลิตภัณฑ์ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0 5 

และ 10 ของน�้าหนักทั้งหมด จากนั้นท�าทดสอบความชอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ
ในคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสอาหาร และความชอบโดยรวม โดยใช้เกณฑ ์
การให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale) โดยระดับคะแนน 1 คือไม่ชอบมากที่สุด และ 5 
คือ ชอบมากที่สุดกับผู้ทดสอบจ�านวน 100 คน โดยเป็นประชากรทั่วไปที่เข้ามาใช้บริการโรงอาหารดุสิตนฤมล 
(ร้อยละ 5) นักศึกษามหาวิทยาลัยสวนดุสิต (ร้อยละ 45) และบุคคลทั่วไปในจังหวัดล�าปาง (ร้อยละ 50) ได้ผล
ดังการทดสอบทางประสาทสัมผัสดังตารางที่ 3

ตารางท่ี 3 ผลการทดสอบทางประสาทสมัผสัข้าวปุกงาข้ีม่อนอบกรอบท่ีระดบัน�า้ตาลน�า้อ้อยร้อยละ 0 5 และ 10

หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�าคัญทางสถิติ (p < 0.05)

การเพิ่มปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อย (ร้อยละ)
คุณลักษณะ

0 5 10

ลักษณะปรากฏ 3.47b ± 0.92 3.63ab ± 0.89 3.82a ± 0.84
สี 3.40b ± 0.87 3.74a ± 0.87 3.78a ± 0.88
กลิ่น 3.35b ± 0.89 3.38b ± 0.82 3.83a ± 0.84
รสชาติ 3.15c ± 0.91 3.41b ± 0.93 4.14a ± 0.86
เนื้อสัมผัสอาหาร 3.46b ± 0.89 3.45b ± 0.88 4.03a ± 0.83
ความชอบโดยรวม 3.47b ± 0.78 3.62b ± 0.83 4.14a ± 0.81

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ย ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของ ต�ารับที่ 3 สูงสุด จากข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าต�ารับที่ 3 
มีรสชาติหวาน กรอบ หอมกลิ่นน�้าตาลน�้าอ้อย และมีสีน�้าตาลน่ารับประทานซึ่งภาพของข้าวปุกงาขี้มอน 
อบกรอบแสดงไว้ในตารางที่ 4 การเพิ่มปริมาณน�้าตาลน�้าอ้อยในต�ารับข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบเป็นการเพิ่ม
ปริมาณของแข็งในต�ารับส่งผลให้ระยะเวลาในการท�าให้สุกนั้นสั้นลง เนื่องจากในต�ารับมีปริมาณน�้าตาลมาก 
ด้วยกระบวนการให้ความรอ้นทีอ่ณุหภมูิสงูส่งผลต่อการเกดิปฏกิริยิาคาราเมลไลเซซัน่ได้ง่ายขึน้และยังแปรผนั
ตามปริมาณน�้าตาลที่ใส่ จึงท�าให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นหอม

Development of Khao Puk Nga Khi Mon Crispy
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หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ย ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของ ตำรับที่ 3 สูงสุด จากข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าตำรับที่ 3 มีรสชาติ
หวาน กรอบ หอมกลิ่นน้ำตาลน้ำอ้อย และมีสีน้ำตาลน่ารับประทานซึ่งภาพของข้าวปุกงาขี้มอนอบกรอบแสดงไว้ใน
ตารางที่ 4 การเพิ่มปริมาณน้ำตาลน้ำอ้อยในตำรับข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบเป็นการเพิ่มปริมาณของแข็งในตำรับส่งผล
ให้ระยะเวลาในการทำให้สุกนั้นสั้นลง เนื่องจากในตำรับมีปริมาณน้ำตาลมาก ด้วยกระบวนการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ
สูงส่งผลต่อการเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซซั่นได้ง่ายขึ้นและยังแปรผันตามปริมาณน้ำตาลที่ใส่ จึงทำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่น
หอม 

ตารางที่ 4 ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบรสหวานที่ระดับน้ำตาลน้ำอ้อยต่างๆ 

ลักษณะปรากฏ 3.47b ± 0.92 3.63ab ± 0.89 3.82a ± 0.84

สี 3.40b ± 0.87 3.74a ± 0.87 3.78a ± 0.88

กลิ่น 3.35b ± 0.89 3.38b ± 0.82 3.83a ± 0.84

รสชาติ 3.15c ± 0.91 3.41b ± 0.93 4.14a ± 0.86

เนื้อสัมผัสอาหาร 3.46b ± 0.89 3.45b ± 0.88 4.03a ± 0.83

ความชอบโดยรวม 3.47b ± 0.78 3.62b ± 0.83 4.14a ± 0.81

ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ให้ความ

ร้อนแตกต่างกัน

น้ำตาลน้ำอ้อย 
ร้อยละ

ลักษณะปรากฏ

0 ใช้เวลา 2 นาที ลักษณะ สีขาวขุ่น เนื้อสัมผัสมี
ความกรอบ มีรสชาติจืดมัน และมีกลิ่นของงาขี้
ม่อน

5 ใช้เวลา 1นาที 30 วินาที ด้วยปริมาณน้ำตาลที่เพิ่ม
ขึ้นทำให้ตำรับที่ 2 ติดกับตัวเครื่องทำวาฟเฟิลมา
กกว่าตำรับน้ำตาลร้อยละ 0 ลักษณะมีสีน้ำตาล
อ่อน เนื้อสัมผัสมีความกรอบ รสชาติหวานเล็กน้อย 
มีกลิ่นน้ำตาลน้ำอ้อยและงาขี้ม่อน

!

!

* ผู้ประสานงาน  (Corresponding Author)  
   e-mail : ammy184@hotmail.com 
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หมายเหตุ: ตัวอักษร a, b ที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p < 0.05) 

ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ย ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมของ ตำรับที่ 3 สูงสุด จากข้อเสนอแนะของผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้ความเห็นว่าตำรับที่ 3 มีรสชาติ
หวาน กรอบ หอมกลิ่นน้ำตาลน้ำอ้อย และมีสีน้ำตาลน่ารับประทานซึ่งภาพของข้าวปุกงาขี้มอนอบกรอบแสดงไว้ใน
ตารางที่ 4 การเพิ่มปริมาณน้ำตาลน้ำอ้อยในตำรับข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบเป็นการเพิ่มปริมาณของแข็งในตำรับส่งผล
ให้ระยะเวลาในการทำให้สุกนั้นสั้นลง เนื่องจากในตำรับมีปริมาณน้ำตาลมาก ด้วยกระบวนการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ
สูงส่งผลต่อการเกิดปฏิกิริยาคาราเมลไลเซซั่นได้ง่ายขึ้นและยังแปรผันตามปริมาณน้ำตาลที่ใส่ จึงทำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่น
หอม 

ตารางที่ 4 ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบรสหวานที่ระดับน้ำตาลน้ำอ้อยต่างๆ 

ลักษณะปรากฏ 3.47b ± 0.92 3.63ab ± 0.89 3.82a ± 0.84

สี 3.40b ± 0.87 3.74a ± 0.87 3.78a ± 0.88

กลิ่น 3.35b ± 0.89 3.38b ± 0.82 3.83a ± 0.84

รสชาติ 3.15c ± 0.91 3.41b ± 0.93 4.14a ± 0.86

เนื้อสัมผัสอาหาร 3.46b ± 0.89 3.45b ± 0.88 4.03a ± 0.83

ความชอบโดยรวม 3.47b ± 0.78 3.62b ± 0.83 4.14a ± 0.81

ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ให้ความ

ร้อนแตกต่างกัน

น้ำตาลน้ำอ้อย 
ร้อยละ

ลักษณะปรากฏ

0 ใช้เวลา 2 นาที ลักษณะ สีขาวขุ่น เนื้อสัมผัสมี
ความกรอบ มีรสชาติจืดมัน และมีกลิ่นของงาขี้
ม่อน

5 ใช้เวลา 1นาที 30 วินาที ด้วยปริมาณน้ำตาลที่เพิ่ม
ขึ้นทำให้ตำรับที่ 2 ติดกับตัวเครื่องทำวาฟเฟิลมา
กกว่าตำรับน้ำตาลร้อยละ 0 ลักษณะมีสีน้ำตาล
อ่อน เนื้อสัมผัสมีความกรอบ รสชาติหวานเล็กน้อย 
มีกลิ่นน้ำตาลน้ำอ้อยและงาขี้ม่อน

!

!

* ผู้ประสานงาน  (Corresponding Author)  
   e-mail : ammy184@hotmail.com 
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3. ศึกษาลักษณะทางกายภาพและเคมีของข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
 เมื่อน�าข้าวปุกงาขี้มอนอบกรอบต�ารับน�้าตาลน�้าอ้อยร้อยละ 10 ไปท�าการวิเคราะห์ค่าความแข็ง 

(Hardness) และค่าความกรอบ (Fracturability) มค่ีาเท่ากบั 34.57 N และ 107.46 N ตามล�าดบั อกีทัง้พบว่า  
ค่า a

w
 ของข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต�ารับน�้าตาลน�้าอ้อยร้อยละ 10 มีค่าเท่ากับ 0.39 ซึ่งค่า a

w
 จ�าแนกออก

เป็น 3 ประเภท คือ (1) อาหารสด จะมีค่า a
w
 มากกว่า 0.85 (2) อาหารกึ่งแห้งจะมีค่า a

w
 ระหว่าง 0.6-0.85 

(3) อาหารแห้งจะมีค่า a
w
 น้อยกว่า 0.6 ดังนั้น ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต�ารับน�้าตาลน�้าอ้อยร้อยละ 10 มี a

w
 

ต�่ากว่า 0.6 จัดอยู่ในกลุ่มอาหารแห้ง ซึ่งจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) ซึ่งมีค่า a
w
 

ใกล้เคียงกับคุกกี้ที่ผลิตจากแป้งถั่วฝักยาวสีม่วงสิรินธร (a
w
 = 0.31) (ณัฐณิชา ทวีแสง, 2561) และข้าวเกรียบ

จากปลายข้าวสนิเหลก็ทีมี่ค่า a
w
 = 0.27 (เสาวนย์ี ลาดน้อย, 2560) ส�าหรบัค่าสพีบว่า ข้าวปกุงาขีม่้อนอบกรอบ

ต�ารับเพิ่มน�้าตาลน�้าอ้อยร้อยละ10 มีความสว่าง (L*) เท่ากับ 37.12 ความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 7.54 และ
ความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 2.12 (ตารางที่ 5) 

ตารางที่ 4 ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบรสหวานที่ระดับน�้าตาลน�้าอ้อยต่าง ๆ

ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบที่ให้
ความร้อนแตกต่างกัน

น�้าตาลน�้าอ้อย
ร้อยละ ลักษณะปรากฏ

0

5

10

ใช้เวลา 2 นาที ลักษณะ สีขาวขุ่น เนื้อสัมผัสมีความ
กรอบ มีรสชาติจืดมัน และมีกลิ่นของงาขี้ม่อน

ใช้เวลา 1 นาที 30 วินาที ด้วยปริมาณน�้าตาลที่เพิ่มขึ้น
ท�าให้ต�ารับท่ี 2 ติดกับตัวเครื่องท�าวาฟเฟิลมากกว่า
ต�ารบัน�า้ตาลน�า้อ้อยร้อยละ 0 ลกัษณะมสีนี�า้ตาลอ่อน  
เนื้อสัมผัสมีความกรอบ รสชาติหวานเล็กน้อย มีกลิ่น
น�้าตาลน�้าอ้อยและงาขี้ม่อน

ใช้เวลา 1 นาท ีด้วยปรมิาณน�า้ตาลทีเ่พิม่ขึน้ท�าให้ต�ารบั
ที ่3 ตดิกับตวัเครือ่งท�าวาฟเฟิลมากกว่าต�ารบัที ่1 และ
ต�ารับที่ 2 ลักษณะมีสีน�้าตาลเข้มกว่า ต�ารับที่ 2  
เนื้อสัมผัสมีความกรอบ รสชาติหวาน มีกลิ่นน�้าตาล 
น�้าอ้อยและงาขี้ม่อนชัดเจน

!  8

3. ศึกษาลักษณะทางกายภาพและเคมีของข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ 
เมื่อนำข้าวปุกงาขี้มอนอบกรอบตำรับน้ำตาลน้ำอ้อยร้อยละ 10 ไปทำการวิเคราะห์ค่าความแข็ง 

(Handness) และ ค่าความกรอบ (Fracturability)  มีค่าเท่ากับ 34.57 N และ 107.46 N ตามลำดับ อีกทั้งพบว่า ค่า 
aw ของข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบตำรับน้ำตาลน้ำอ้อยร้อยละ10 มีค่า เท่ากั บ 0.39 ซึ่ง ค่า aw จำแนกออกเป็น 3 
ประเภท คือ (1) อาหารสด จะมีค่า aw มากกว่า 0.85 (2) อาหารกึ่งแห้ง จะมีค่า aw ระหว่าง 0.6-0.85 (3) อาหารแห้ง 
จะมีค่า aw 0.6 ดังนั้น ข้าวปุกงาขี ้ม่อนอบกรอบตำรับน้ำตาลน้ำอ้อยร้อยละ 10 มี aw ต่ำกว่า 0.6 จัดอยู่ในกลุ่มอาหาร
แห้ง ซึ่งจุลินทรีย์ไม่สามารถเจริญได้ (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2549) ซึ่งมีค่า  aw  ใกล้ เคียงกับ คุกกี้ที่ผลิตจากแป้ง
ถั่วฝักยาวสีม่วงสิรินธร (aw = 0.31) (ณัฐณิชา ทวีแสง, 2561) และ  ข้าวเกรียบจากปลายข้าวสินเหล็กที่มีค่า aw 0.27 
(เสาวนีย์ ลาดน้อย, 2560) สำหรับค่าสีพบว่า ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบตำรับเพิ่มน้ำตาลน้ำอ้อยร้อยละ10 มีความสว่าง 
(L*) เท่ากับ 37.12  ความเป็นสีเหลือง (b*) เท่ากับ 7.54  และความเป็นสีแดง (a*) เท่ากับ 2.12  (ตารางที่ 5)  

ตารางที่ 5  คุณภาพทางกายภาพข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบตำรับน้ำตาลน้ำอ้อยร้อยละ 10 

4. ผลการศึกษาต้นทุนการผลิตข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ 
ตำรับมาตรฐานข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ 1 ตำรับ สามารถผลิตข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบได้ 100 ชิ้น โดย

ต้นทุนการผลิตเท่ากับ 33.72 บาท ราคาต้นทุนทั้งตำรับต่อชิ้นเท่ากับ 0.49 บาท ต้นทุนข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต่อ
กระปุก โดย1 ตารับผลิตได้ 100 ชิ้น บรรจุใส่ผลิตภัณฑ์ กระปุกละ 15 ชิ้น เฉลี่ย 1 กระปุกเท่ากับ 30 บาท บวก 

10 ใช้เวลา 1 นาที ด้วยปริมาณน้ำตาลที่เพิ่มขึ้นทำให้
ตำรับที ่ 3 ติดกับตัวเครื่องทำวาฟเฟิลมากกว่า
ตำรับที่ 1 และตำรับที่ 2 ลักษณะมีสีน้ำตาลเข้ม
กว่า ตำรับที่ 2 เนื้อสัมผัสมีความกรอบ รสชาติ
หวาน มีกลิ่นน้ำตาลน้ำอ้อยและงาขี้ม่อนชัดเจน

!

คุณภาพทางกายภาพ ตำรับน้ำตาลน้าอ้อยร้อยละ 10

เนื้อสัมผัส

ความแข็ง (Handness) (N) 34.57 ± 6.98

ความกรอบ (Fracturability) (N) 107.46 ± 16.4

aw 0.390 ± 0.03

สี

L* 37.12 ± 2.30

a* 2.120 ± 3.64

b* 7.540 ± 2.18

* ผู้ประสานงาน  (Corresponding Author)  
   e-mail : ammy184@hotmail.com 
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4. ผลการศึกษาต้นทุนการผลิตข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
 ต�ารับมาตรฐานข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ 1 ต�ารับ สามารถผลิตข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบได้ 100 

ชิน้ โดยต้นทนุการผลติเท่ากบั 33.72 บาท ราคาต้นทนุทัง้ต�ารบัต่อชิน้เท่ากบั 0.49 บาท ต้นทนุข้าวปกุงาขีม่้อน
อบกรอบต่อกระปุก ภาพที่ 1 โดย 1 ต�ารับผลิตได้ 100 ชิ้น บรรจุใส่ผลิตภัณฑ์ กระปุกละ 15 ชิ้น เฉลี่ย 1 
กระปุกเท่ากับ 30 บาท บวก ต้นทุนวัตถุดิบ 13 บาท ดังนั้นต้นทุนรวมต่อ 1 กระปุก เท่ากับ 33 บาท ราคา
ขายจริงของผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต่อกระปุก คือ 45 บาท ซ่ึงต้นทุนข้าวปุกงาข้ีม่อนอบกรอบ 
ต่อกระปุก แสดงในตารางที่ 6

ต�ารับน�้าตาลน�้าอ้อยร้อยละ 10

ราคาต้นทุน/บาท

คุณภาพทางกายภาพ

วัตถุดิบ 

ตารางที่ 5 คุณภาพทางกายภาพข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต�ารับน�้าตาลน�้าอ้อยร้อยละ 10

 เนื้อสัมผัส
 ความแข็ง (Hardness) (N) 34.57 ± 6.98
 ความกรอบ (Fracturability) (N) 107.46 ± 16.4
 a

w
  0.390 ± 0.03

 สี
  L* 37.12 ± 2.30
  a* 2.120 ± 3.64
  b* 7.540 ± 2.18

ต้นทุนวัตถุดิบ/กระปุก 13
ผลิตภัณฑ์ 2
ต้นทุนรวมทั้งหมด 15
ต้นทุนรวม + ค่าแรง 30% 19.5
ต้นทุนรวม + ค่าแรง 30% + ก�าไร 30% 25.35
ราคาขายจริง 45

ตารางที่ 6 ต้นทุนข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต่อกระปุก
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ต้นทุนวัตถุดิบ 13 บาท ดังนั้นต้นทุนรวมต่อ 1 กระปุก เท่ากับ 33 บาท ราคาขายจริงของผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบ
กรอบต่อกระปุก คือ 45 บาท  ซึ่ง ต้นทุนข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต่อกระปุก แสดงในตารางที่ 6 

ตารางที่ 6  ต้นทุนข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบต่อกระปุก 

!  
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขึ้ม่อนอบกรอบ 

วัตถุดิบ ราคาต้นทุน/บาท

ต้นทุนวัตถุดิบ/กระปุก 13

ผลิตภัณฑ์ 2

ต้นทุนรวมทั้งหมด 15

ต้นทุนรวม + ค่าแรง 30% 19.5

ต้นทุนรวม + ค่าแรง 30% + กาไร 30% 25.35

ราคาขายจริง 45

* ผู้ประสานงาน  (Corresponding Author)  
   e-mail : ammy184@hotmail.com 

ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ
ข้อเสนอแนะ 

1. สามารถต่อยอดผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลายทางด้านรสชาติมากยิ่งขึ้น 
2. สามารถพัฒนาต�ารบัข้าวปุกงาขีม้อนอบกรอบให้เกดิเป็นผลติภณัฑ์โคนไอศกรมีปราศจากกลเูตนได้ 
3. อาจน�าวัตถุดิบท้องถิ่นมาปรับใช้เพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตผลทางการเกษตรได้ 

Development of Khao Puk Nga Khi Mon Crispy



ปีที่ 1 ฉบับที่ 1-2 มกราคม - ธันวาคม 2562

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย48

References 
ประทปี นกัป่ี. (2547). กรณศีกึษาประเพณีปีใหม่ชาวลซีอบ้านดอยล้าน. คณะมนษุยศาสตร์. มหาวทิยาลยันเรศวร.
นิธิยา รัตนาปนนท์. (2549). เคมีอาหาร. พิมพ์ครั้งที่ 2, ส�านักพิมพ์โอเดียนสโตร์, กรุงเทพฯ น. 487
ธีรนุช ฉายศิริโชติ, บุษราคัม สีดาเหลือง, บุญญาพร เชื่อมสมพงษ์, สังวาลย์ ชมภูจา, สาวิตรี ณุวงศ์ศรี. (2556). 

เทคนิคการผลิตเบเกอรี่. กราฟฟิคไซท์. มหาวิทยาลัยสวนดุสิต.
ณัฐณิชา ทวีแสง. (2561). การทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งถั่วฝักยาวสีม่วงสิรินธร เบอร์ 1 ในคุกกี้. 

วารสารวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ปีที่ 26 ฉบับที่ 7 (ฉบับเสริม) 1222 -1233.
เบญจรตัน์ ประพฤทธิต์ระกูล และ นราธปิ ปณุเกษม. (2555). คณติศาสตร์การประกอบอาหาร. กราฟฟิคไซท์. 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต.
เสาวนีย์ ลาดนอ้ย และ อบเชย วงศ์ทอง. (2560). การพฒันากระบวนการผลิตและคุณภาพขา้วเกรียบงาจาก

ปลายข้าวสินเหล็ก. วารสารวิจัยและพัฒนา วไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชูปถัมภ์. 2:19 – 27.

คณะผู้เขียน/ ผู้เขียน
นางสาวศุจิภรณ์ เตือนกิจ
 หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน 
 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งล�าปาง
 140 ถนนสุเรนทร์ ต�าบลสบตุ๋ย อ�าเภอเมือง จังหวัดล�าปาง 52100
 โทรศัพท์ : 0 5422 8019 โทรสาร : 0 5422 8019
 e-mail : lovenoonmp@gmail.com
นางสาวพันธิยา คชประเสริฐ 
 หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน 
 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งล�าปาง
 140 ถนนสุเรนทร์ ต�าบลสบตุ๋ย อ�าเภอเมือง จังหวัดล�าปาง 52100
 โทรศัพท์ : 0 5422 8019 โทรสาร : 0 5422 8019
 e-mail : phanthiya.parn@gmail.com
นางสาวฐิติวรฎา ใยส�าลี
 หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ โรงเรียนการเรือน 
 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล�าปาง
 140 ถนนสุเรนทร์ ต�าบลสบตุ๋ย อ�าเภอเมือง จังหวัดล�าปาง 52100
 โทรศัพท์ : 0 5422 8019 โทรสาร : 0 5422 8019
 e-mail : thitiworada@live.com

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวปุกงาขี้ม่อนอบกรอบ



Vol.1 No.1-2 January - December 2019

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  49

ดร.ภาคภูมิ คูประเสริฐยิ่ง 
 หลักสูตรการก�าหนดและการประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 
 โทรศัพท์ : 0 2423 9449-50 โทรสาร : 0 2423 9453
 e-mail : np_kool@hotmail.com
ดร.พรรณรพี เอี่ยมทวีเจริญ
 หลักสูตรการก�าหนดและการประกอบอาหาร โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700 
 โทรศัพท์ : 0 2423 9449-50 โทรสาร : 0 2423 9453
  e-mail: ammy184@hotmail.com

Development of Khao Puk Nga Khi Mon Crispy



“หมูย่างเมืองตรัง” เส้นทางภูมิปัญญาอาหารจีนสู่เมนูไทยท้องถิ่น**  
“Trang Roasted Pork”: The Journey of Chinese Migrants’ Wisdom to Trang 

Local Popular Dish **  

สุภาวดี นาคบรรพ์*
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

Supawadee Nakban* 
School of Culinary Arts, Suan Dusit University  

“หมูย่างเมืองตรัง” เส้นทางภูมิปัญญาอาหารจีนสู่เมนูไทยท้องถิ่น * ผู้ประสานงานหลัก (Corresponding Author)
 E-mail: supawadeenakban@gmail.com

บทคัดย่อ
หมูย่างเมืองตรัง เป็นอาหารที่แสดงถึงอัตลักษณ์ของจังหวัดตรัง มีเส้นทางสะท้อนวิถีชีวิตและการใช้

วัตถุดิบเฉพาะถิ่นผสมผสานเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความโดดเด่นทั้งเรื่องราวของที่มา และรสชาติ งานวิจัยฉบับนี้มี
วัตถุประสงค์เพื่อศึกษา เรื่องราว ประวัติความเป็นมาของหมูย่างเมืองตรัง โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 
กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้ให้ข้อมูลส�าคัญ คือ ทายาทของผู้ประกอบการหมูย่างเมืองตรังในอดีตและผู้ประกอบการ 
หมูย่างเมืองตรังในปัจจุบัน จ�านวน 5 คน เก็บรวบรวมข้อมูลโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก เครื่องมือในงานวิจัยเป็น
แบบสัมภาษณ์กึ่งโครงสร้าง วิเคราะห์ข้อมูลโดยการวิเคราะห์เนื้อหา (content analysis) ผลการวิจัยพบว่า 
เส้นทางหมูย่างเมืองตรังเกิดจากการอพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานของคนจีนโพ้นทะเลเข้ามาในจังหวัดตรังอย่างม ี
จุดมุ่งหมาย เป็นการอพยพแบบลูกโซ่ คือคนจีนเชื้อสายใดก็ชักจูงญาติพี่น้องเข้ามาท�าการเกษตร ใช้แรงงาน 
และท�าการค้า หมูเป็นสัตว์ส่งออกที่พ่อค้าชาวไทยเชื้อสายจีนขายส่งไปยังรัฐปีนัง ประเทศสหพันธรัฐมาเลเซีย
และประเทศสาธารณรัฐประชาชนจีน และยังชักชวนคนจีนกวางตุ้งท่ีมีความรู้และภูมิปัญญาในการย่างหม ู
ทั้งตัว อพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานในจังหวัดตรัง หมูที่น�ามาใช้ย่างในอดีตเป็นหมูพันธุ์พื้นเมืองไหหล�า หมักกับ 
เครื่องเทศที่มีสูตรเฉพาะตัว ประกอบด้วย ผงหอมอู่เชียงฝัน น�้าผึ้ง ซีอิ๊วและซอสก�าเจืองที่ผลิตในพื้นที่จังหวัด
ตรัง ย่างในเตาที่ก่อด้วยอิฐมีความลึกประมาณ 2.0-2.5 เมตร ใช้เชื้อเพลิงจากไม้ยางพาราที่มีอยู่ในท้องถิ่น 
แปรรูปหมูเป็นหมูย่างเมืองตรัง ซึ่งปัจจุบันหมูย่างเมืองตรังเป็นสินค้าสิ่งบ่งช้ีทางภูมิศาสตร์ของจังหวัดตรัง 
ประเทศไทย และยังเป็นสินค้าที่ช่วยส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอาหารและวัฒนธรรมให้เห็นถึงความสัมพันธ ์
ของคน ความเชื่อมโยงของวัฒนธรรมไทย-จีนได้อย่างดี 

ค�าส�าคัญ: เส้นทาง หมูย่างเมืองตรัง 
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“Trang Roasted Pork”: The Journey of Chinese Migrants’ Wisdom to Trang Local Popular Dish

Abstract 
Trang roasted pork is a signature delicacy of Trang Province in which its long history 

can portray local and Chinese migrants and depict the blended mixture of typical spices  
and unique in its taste. The objective of this research is to study the story and history of  
Trang roasted pork by using qualitative research methodology. The sample group is the key 
informants, whom are five descendants of former roasted pork producers and the present 
roasted pork producers in Trang . Data collection is made through in-depth interviews. The 
research tools are questionnaires and semi-structured interviews. Data Analysis is made by 
content analysis. The results of the research found that the journey of Trang roasted pork is 
due to Chinese people’s migration and settlement in Trang. These migrants introduced  
there agriculture, labor and trading practices to Trang . Pigs were export animals that Chinese 
merchants sold and delivered to Penang and China. They also persuaded the Cantonese 
people who had the knowledge and wisdom of roasting pork, to settle in Trang. Hainan pigs 
where first used for roasting . They were marinated with spices that where found locally and 
roasted individually in brick ovens. Even the firewood that was used was locally produced 
making it a product truly native to Trang. At present, Trang roasted pork is a geographical 
indication product of Trang Province, Thailand, and it is also a product that promotes food 
and culture tourism and shows the link between Thai-Chinese cultures.

Keywords: The Journey, Trang Roasted Pork

บทน�า 
“จนีไทยใช่อืน่ไกลพ่ีน้องกนั” วลทีีแ่สดงถงึความสมัพนัธ์ของคนไทยและจนีมากว่า 700 ปี ประวตัศิาสตร์

จารึกไว้ว่าราชทูตของจีนถูกส่งตัวมาที่เอเชียตะวันออกเฉียงใต้ในระหว่างช่วงราชวงศ์ฮั่นและถัง แต่การ 
แลกเปล่ียนทางการทูตน้ันได้เริ่มต้นข้ึนในช่วงสมัยสุโขทัยของไทยและความสัมพันธ์ทางการค้าโดยเฉพาะ 
การค้าทางทะเลรุ่งเรืองมากในสมัยอยุธยา (อรอนงค์ อรุณเอก, 2560) การเดินทางนั้นปรากฏหลักฐานว่า 
คนจีนเข้ามาในพื้นที่จังหวัดตรัง เนื่องจากตรังเป็นจังหวัดหนึ่งของทางภาคใต้ทางฝั่งทะเลด้านตะวันตก ด้วยที่
ตั้งที่อยู่เกือบกึ่งกลางของคาบสมุทรมลายู มีภูมิประเทศที่เหมาะสมต่อการเป็นเมืองท่าปากประตูเปิดรับ
อารยธรรมและความสัมพันธ์ต่างแดน นักเดินเรือโบราณจึงเลือกใช้เป็นเส้นทางที่ข้ามไปสู่ฝั ่งทะเลด้าน 
ตะวันออกซึ่งเป็นที่ตั้งอาณาจักรส�าคัญของภาคใต้ เช่น อาณาจักรศรีวิชัย จังหวัดนครศรีธรรมราช ปัจจุบัน
จังหวัดตรังยังคงเป็นเมืองท่าส�าคัญ และเป็นจังหวัดเดียวของชายฝั่งทะเลตะวันตกท่ีมีทางรถไฟเชื่อมการ
คมนาคมขนส่ง ความเป็นเมืองท่าท�าให้ตรังเป็นแหล่งรวมของผู้คนต่างเชื้อชาติ ศาสนา และความเชื่อ บวกกับ
ธรรมชาติอันสมบูรณ์ครบถ้วน ทั้งทิวเขาสูง แม่น�้า ชายฝั่งทะเลและเกาะน้อยใหญ่ หล่อหลอมวิถีชีวิตชาวตรัง
ให้เกิดความหลากหลายทางประเพณีวัฒนธรรมท่ีสามารถอยู่รวมกันได้อย่างสันติ จากเอกสารรายงาน 
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สมัยรัชกาลที่ 5 กล่าวถึงประชากรจังหวัดตรังเป็น 3 กลุ่ม ได้แก่ ไทย แขก จีน โดย ไทยคือ กลุ่มพื้นเมืองดั้งเดิม 
อยู่ในบริเวณเขาควนและที่ราบลุ่มแม่น�้า แขก ได้แก่ กลุ่มที่นับถือศาสนาอิสลามอยู่ตามชายฝั่งทะเลและเกาะ 
ส่วนจนี คอื คนจนีทีอ่พยพมาจากจนีโพ้นทะเลมาต้ังถิน่ฐานตามทีร่าบรมิฝ่ังและท่าเรอืเพือ่สะดวกต่อการค้าขาย 
(กรมศิลปากร, 2544)

คนจีนที่อพยพเข้ามาสู่จังหวัดตรังส่วนใหญ่เป็นชาวภาคใต้และชาวภาคตะวันออกของจีนซ่ึงอยู่ใกล้
ชายฝั่งหรือใกล้ทะเล เช่น จากมณฑลฝูเจี้ยน (ฮกเกี้ยน) มณฑลกว่างตง (กวางตุ้ง) มณฑลไห่หนาน (ไหหล�า) 
ฯลฯ และอพยพเข้ามามากในช่วงพระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี (คอซิมบี๊) เป็นเจ้าเมืองตรัง และเจ้าเมือง
ภูเก็ต ในระหว่างปี พ.ศ. 2435-2444 (สุธิวงศ์ พงศ์ไพบูลย์ และคณะ, 2544) การเข้ามาตั้งถิ่นฐานของคนจีน  
ส่งผลให้เกิดความหลากหลายทางชีวภาพ เช่น การปลูกยางพารา ปาล์มน�้ามัน กาแฟ ความหลากหลายทาง
สังคมและวัฒนธรรม เช่น ภาษาถิ่น ประเพณีกินเจ และวัฒนธรรมด้านอาหารและการกิน อาหารในจังหวัดตรัง
จึงเป็นอาหารที่มีการผสมผสานระหว่างเชื้อชาติไทยและจีน ท�าให้มีรสชาติและรูปลักษณ์เฉพาะตัว เป็นที่ถูกใจ
ของนักท่องเที่ยวและมักมีชื่อเรียกเป็นภาษาจีน ได้แก่ อิ้วจาโก้ย ปักท่องโก๊ หมี่หน�่าเหลี่ยว เคาหยก หมูฮ้อง  
ซิ้วจี๊ (หมูย่างเมืองตรัง) และยังคงความนิยมจนถึงปัจจุบัน

หมยู่างเมอืงตรงั เป็นหมทูีน่�ามาย่างทัง้ตวั มลีกัษณะทางกายภาพคอื หนงักรอบ สเีหลอืงทอง เนือ้หอม
นุ่ม รสชาติกลมกล่อม (ประกาศกรมทรัพย์สินทางปัญญา, 2558) เป็นอาหารชนิดหนึ่งที่คนตรังนิยมใช้ในงาน
พธิกีรรมต่าง ๆ  เช่น งานศพ งานแต่งงาน งานไหว้เจ้า เป็นต้น ผลติตามภมูปัิญญาของคนจนีอพยพโดยใช้วตัถุดบิ
ที่หาได้จากท้องถิ่นจังหวัดตรัง เช่น หมูที่เลี้ยงในพื้นที่จังหวัดตรังและใกล้เคียง เครื่องเทศและวัตถุดิบพิเศษที่
ผลติในพ้ืนทีจ่งัหวัดตรงั ได้แก่ ลกูจนัทน์เทศ ซอีิว๊ตราแกะ ซอสก�าเจือง น�า้ผึง้ป่า ท�าให้หมยู่างเมอืงตรงัมลีกัษณะ
พิเศษ ได้รับการคุ้มครองเป็นสินค้าสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ (Geographical Indications: GI) ในปี พ.ศ. 2548 

หมูย่างเมืองตรงัเป็นผลติภณัฑ์ทีอ่ยูคู่เ่มอืงตรงัมานานร่วมร้อยปี ระยะเวลาทีล่่วงเลยท�าให้บุคคลต้นคดิ
ในการผลิตหมูย่างเมืองตรังได้ล้มหายตายจาก จึงไม่ทราบจุดเริ่มต้นในการผลิตที่แน่ชัดว่าเป็นช่วงเวลาใด จึง
ท�าให้ข้อมูลในส่วนเส้นทางหรือประวัติของหมูย่างเมืองตรังไม่แจ่มชัดมากนัก นอกเหนือจากรูปลักษณ์และ
รสชาติของอาหาร เรื่องราวและประวัติศาสตร์หมูย่างเมืองตรังเป็นเสน่ห์อย่างหนึ่งที่ท�าให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าสูง
ขึ้น ทั้งยังสะท้อนให้เห็นความสัมพันธ์ของคนในอดีตก่อให้เกิดคุณค่าทางวัฒนธรรม

ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเห็นถึงความส�าคัญในการศึกษาเส้นทางและกรรมวิธีในการผลิตหมูย่าง การวิจัยครั้งนี้
มีค�าถามในการวิจัยที่ส�าคัญ คือ หมูย่างเมืองตรัง มีความเป็นมาอย่างไร 

เนื้อหา 
การวิเคราะห์ข้อมูลจากทฤษฎี เอกสาร ต�าราและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องประกอบกับข้อมูลที่ได้จากการ

สัมภาษณ์เก่ียวกับประวัติศาสตร์การต้ังถิ่นฐานของชาวจีนในจังหวัดตรัง การสัมภาษณ์ทายาทผู้ประกอบการ
หมูย่างเมืองตรังในอดีตและผู้ประกอบการหมูย่างเมืองตรังในปัจจุบัน ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเป็นดังนี้

1. ประวัติการตั้งถิ่นฐานของคนจีนในจังหวัดตรัง
 สุธิวงศ์ พงศ์ไพบูลย์, ดิลก วุฒิพานิชย์ และ ประสิทธิ์ ชิณการณ์, 2544 ได้อธิบายการอพยพเข้ามา

ตั้งถิ่นฐานของคนจีนในภาคใต้ของประเทศไทย ได้เป็น 4 กลุ่ม คือ

“หมูย่างเมืองตรัง” เส้นทางภูมิปัญญาอาหารจีนสู่เมนูไทยท้องถิ่น
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 กลุม่ที ่1 เป็นคนจนีทีมุ่ง่แสวงหาชวีติทีด่กีว่า มกัอพยพมาด้วยเรอืส�าเภาจนี แบบไม่มจีดุหมายปลาย
ทาง ขึ้นฝั่งที่ไหนก็พร้อมที่จะเผชิญและต่อสู้ชีวิต ณ ที่นั้น กลุ่มนี้มักเข้ามาตั้งหลักแหล่งท�ากินในบริเวณภาคใต้
ฝ่ังตะวันออก บรเิวณอ�าเภอไชยา รอบอ่าวบ้านดอน ลุม่น�า้ปากพนงั สงขลา ตลอดจนปัตตาน ีเป็นคนจนีประเภท
ที่เข้ามามุ่งมั่นประกอบอาชีพโดยสุจริตและพยายามปรับตัวให้เข้ากับวัฒนธรรมไทย คนจีนกลุ่มนี้เข้ามาสู่เมือง
ปัตตานีในสมัยอยุธยามากที่สุด เพราะเป็นช่วงที่ปัตตานีเจริญเป็นศูนย์การค้าท่ีส�าคัญและมีความมั่นคงด้าน 
การปกครอง

 กลุม่ที ่2 เป็นกลุม่จนีทีมุ่ง่อพยพเข้ามาตัง้หลกัแหล่งในบรเิวณปลายแหลมมลายแูละบรเิวณ 2 ฟาก
ของช่องแคบมะละกา ได้แก่ ดินแดนของชวา มลายู รวมถึงสิงคโปร์และเกาะปีนัง ส่วนใหญ่เป็นคนจีนท่ีมุ่ง
แสวงหาโชคลาภ มีความทะเยอทะยานสูง รักการท�าธุรกิจการค้า การจัดการ หมายจะได้เป็นเจ้าสัว แล้วต่อมา
จึงโยกย้ายถิ่นฐานมาสู่ภาคใต้ฝั่งตะวันตก และส่วนหนึ่งเคลื่อนย้ายมาสู่ภาคใต้ชายฝั่งทะเลตะวันออกตั้งแต่
นครศรีธรรมราชลงมาทางใต้ คนจีนกลุ่มนี้อพยพมาในช่วงพุทธศตวรรษที่ 20 ซึ่งเป็นช่วงที่มะละกาเจริญเป็น
ศูนย์กลางการค้าทางเรือที่ส�าคัญ คนจีนกลุ่มนี้ส่วนหนึ่งเคยอยู่ในอ�านาจของชาวตะวันตก และคุ้นเคยกับ
วัฒนธรรมตะวันตก ครั้นเคลื่อนย้ายมาอยู่ในภาคใต้ตอนล่างแล้ว ส่วนหนึ่งยังสมัครใจจะอยู่ในบังคับของชาว
ตะวันตกโดยยอมเป็นคนในปกครองของกงสุลชาติตะวันตกท่ีอยู่ในเมืองไทยเพื่ออภิสิทธิ์ทางการเมืองและ
เศรษฐกิจบางประการ เป็นคนจีนกลุ่มที่ส่วนใหญ่มีความสัมพันธ์และผูกพันกับคนจีนในเมืองปีนังและสิงคโปร์
มากกว่าใกล้ชิดกับคนจีนและวัฒนธรรมไทยในภาคกลาง

 กลุ่มที่ 3 เป็นคนจีนที่อพยพเข้ามาทางภาคกลางของประเทศไทยก่อน แล้วเคลื่อนย้ายไปตั้ง 
หลักแหล่งในภาคใต้ภายหลัง โดยเคลื่อนย้ายเข้าตั้งหลักแหล่งในภาคใต้มากท่ีสุดในช่วงรัชกาลท่ี 3-5 แห่ง 
กรุงรัตนโกสินทร์ แล้วค่อยทยอยเข้ามาเรื่อย ๆ  ในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 และระยะหลังจากนั้น โดยเฉพาะ 
อย่างยิ่งในช่วงที่ก�าลังก่อสร้างทางรถไฟสายใต้ (พ.ศ. 2452-2467) ที่ส่วนใหญ่ต้องอาศัยแรงงานคนจีน ซึ่งมีทั้ง
จีนแคะ จีนแต้จิ๋ว จีนกวางตุ้ง เป็นต้น แรงงานจีนกลุ่มท่ีสร้างทางรถไฟสายใต้นี้ เมื่อสร้างเสร็จส่วนใหญ่จะ 
ตัง้หลกัแหล่งกระจายอยูบ่รเิวณสถานรีถไฟและบรเิวณใกล้เคยีงเกอืบทกุสถาน ีอนึง่จากการทีอ่งักฤษแสดงท่าที
อย่างเปิดเผยที่จะขยายอิทธิพลทางการเมืองและเศรษฐกิจเข้ามาสู่ภาคใต้ของประเทศไทยในช่วงสงครามโลก
ครัง้ที ่1 ท�าให้รฐับาลไทยใช้อุบายสกดักัน้อทิธพิลของทนุองักฤษไม่ให้ขยายตวัเข้ามาลงทนุบกุเบกิทีด่นิสองข้าง
ทางรถไฟสายใต้ โดยวิธใีห้นายทนุชาวจีนแคะท่ีรบัเหมาก่อสร้างทางรถไฟสายใต้ระดมทุนตัง้บรษิทัสวนยางพารา
ขนาดใหญ่ขึ้น และจ้างแรงงานจีนที่เคยเป็นกุลีสร้างทางรถไฟบุกเบิกท�าสวนยางพารา ประมาณ 50,000 ไร่ 
ตรงบริเวณรอยต่อระหว่างอ�าเภอหาดใหญ่กับคลองแงะในอ�าเภอสะเดา และบริเวณรอยต่อระหว่างต�าบล 
ปาดังเบซาร์กับอ�าเภอสะเดา จังหวัดสงขลา และให้คนจีนบุกเบิกสร้างสวนยางพารานอกบริเวณจับจองของ
บริษัท และอนุมัติให้มีการแบ่งสวนยางพาราให้แก่ลูกจ้างชาวจีนเข้าครอบครองเป็นเจ้าของได้ครึ่งหนึ่ง ทั้งยัง
เปิดโอกาสให้ชาวจีนที่อยู่ในอาณานิคมของอังกฤษและฮอลันดาท่ีไม่อ้างตัวเป็นคนในบังคับของชาวตะวันตก
สามารถจับจองที่ดินท�าสวนยางพาราได้คนละไม่เกิน 100 ไร่ หรือต้องการพื้นท่ีมากกว่า 500 ไร่ข้ึนไป ก็ให้
เทศาภิบาลมณฑลต่าง ๆ  ในภาคใต้อนุมัติให้ได้ ท�าให้ชาวจีนกลุ่มท่ี 2 ซ่ึงเคยรับจ้างท�าสวนยางอยู่ในหัวเมือง
มลายู อพยพเข้ามาจับจองที่ดินเพื่อบุกเบิกสร้างสวนยางในปี พ.ศ. 2463 ตามสองฟากเส้นทางรถไฟ ในเขต
จังหวัดยะลา นราธิวาส ปัตตานี สงขลา โดยเฉพาะพวกจีนฮกจิว ซึ่งเคยเป็นลูกจ้างท�าสวนยางในรัฐเปรัคของ

“Trang Roasted Pork”: The Journey of Chinese Migrants’ Wisdom to Trang Local Popular Dish
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มลายู อพยพแรงงานและครอบครัวเข้ามาจับจองที่ดินบริเวณสองข้างทางรถไฟ ตั้งแต่สถานีนาบอนถึงสถานี 
จันดี ในเขตอ�าเภอทุ่งสง และอ�าเภอฉวาง จังหวัดนครศรีธรรมราช จ�านวนมาก ลูกหลานชาวจีนแคะและ 
คนจีนฮกจิวเหล่านี้กลายเป็นก�าลังส�าคัญในการบุกเบิกท�าสวนยางพาราทั่วภาคใต้

 กลุ่มที่ 4 เป็นกลุ่มกรรมกรจีนที่อพยพเข้ามาเป็นกุลีเหมืองแร่ดีบุกภาคใต้ฝั่งตะวันตกอันเนื่องจาก
ภาวการณ์ขาดแรงงาน ในระหว่าง พ.ศ. 2435-2464 ซึ่งมีทั้งพวกจีนอพยพที่โดยสารเรือเดินทางมาเองอย่าง
อิสระและที่มาตามข้อเสนอของพระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี (คอซิมบี๊) และกรรมการเมืองภูเก็ตที่เสนอ
ให้รฐับาลสนบัสนนุเรือทีรั่บกลุเีดินทางตรงจากเมอืงจีนมาเมอืงภเูกต็โดยได้รบัตัว๋สนิเชือ่ ซึง่มีบรษิทัจดัหาแรงงาน
และนายเหมอืง ออกค่าโดยสารและค่าใช้จ่ายให้ก่อน และต้องท�างานชดใช้ค่าตัว๋สนิเชือ่จนครบถ้วนตามสญัญา 
จึงจะเป็นอิสระ คนจีนกลุ่มนี้เข้ามาสู่เมืองภูเก็ตและบริเวณใกล้เคียงเป็นจ�านวนมากในช่วง พ.ศ. 2449-2464 
คนจีนกลุ่มนี้มีปะปนกัน ทั้งพวกที่มุ่งมั่นประกอบอาชีพสุจริต พวกหนักไม่เอาเบาไม่สู้ บ้างก็เป็นพวกประพฤติ
ตัวเป็นปฏิปักษ์กับรัฐบาลแมนจูเลียของจีนจึงต้องเดือดร้อนหลบออกนอกประเทศ พวกที่ฝักใฝ่ปัญหาทาง 
การเมืองและปฏิบัติตนเป็นเสมือนหนึ่งสายลับของรัฐบาลในขณะนั้น เพื่อความดีความชอบของตนเอง คนจีน
กลุม่น้ีส่วนหน่ึงก่อให้เกดิขบถอัง้ยี ่บ้างกก่็อให้เกดิปัญหาการเสพฝ่ิน ตดิการพนนั ปัญหาโสเภณ ีก่อความไม่สงบ
เรียบร้อย รวมถึงการประกอบมิจฉาชีพ ก่อให้เกิดปัญหาทั้งทางด้านเศรษฐกิจ การปกครองและสังคม

 สรุปว่าคนจีนทั้ง 4 กลุ่ม ต่างก็อพยพเข้าตั้งถิ่นฐานในภาคใต้มากในช่วงรัชกาลที่ 3-5 ในแต่ละกลุ่ม
ไม่รู้จ�านวนที่ชัดเจน เนื่องจากการควบคุมตรวจตราไม่เข้มงวด มีการอพยพเข้าสู่ภาคใต้โดยตรงและถ่ายเท 
ระหว่างภาคอื่น ๆ  ก็มาก จากมาเลเซีย สิงคโปร์ และอินโดนีเซียก็มาก หลักฐานการผูกบี้จีนก็ไม่แน่นอน และ 
มีการหลบเลี่ยงท้ังโดยชาวจีนเองและจากการกระท�าของเจ้าหน้าท่ีของเจ้าเมืองและกรมการเมืองเพื่อ 
ผลประโยชน์บางประการ แหล่งทีช่าวจนีต้ังถิน่ฐานอยูม่ากคอื ภาคใต้ฝ่ังตะวนัตก ภาคใต้ฝ่ังตะวนัออกตอนกลาง
และตอนล่างที่มีกิจการเหมืองแร่ และกิจการท�าสวนยางพารา และมีการกระจายอยู่ท่ัวไปในท้องท่ีท่ีมีปัจจัย 
พื้นฐานในการท�าการค้าการประกอบธุรกิจ

 การอพยพของชาวจีนเข้ามาในจงัหวดัตรงัในช่วงหลงัปี พ.ศ. 2458 เป็นการอพยพเข้ามาในรปูแบบ
ของกลุ่มที่ 3 และ 4 แต่การเข้ามานั้นเป็นการเข้ามาแบบมีจุดมุ่งหมาย มาตามสายสัมพันธ์ทางเครือญาติ  
ชาวจีนกลุ่มภาษาใดก็ชักจูงญาติพี่น้องให้อพยพเข้ามาแบบลูกโซ่ มักเป็นชาวจีนฮกเก้ียน จีนกวางตุ้ง จีนแคะ 
จากมณฑลฝูเจี้ยนและมณฑลกว่างตง (ลลิดา เกิดเรือง, 2549 ถาวร เย่าตัก, 2560) ในระยะแรกจะตั้งถิ่นฐาน
ตามเส้นทางคมนาคม เริ่มจากปากน�้ากันตังล่องเรือเข้ามาที่แม่น�้าตรัง (ท่าจีน) ชุมชนชาวจีนระยะแรกจึงเริ่มที่
บริเวณสี่แยกท่าจีน ดังแสดงในภาพที่ 1

 อาชีพที่ชาวจีนในจังหวัดตรังนิยมได้แก่ ท�าเหมืองแร่ดีบุก การเกษตร เลี้ยงปศุสัตว์ และท�าการค้า 
จากบันทึกที่รฦกการเปิดใช้เส้นทางรถไฟสายใต้ พ.ศ. 2459 (กระทรวงคมนาคม, 2459) มีข้อมูลว่า สินค้าที่
จังหวัดตรังจ�าหน่ายส่งออก ได้แก่ แร่ดีบุก ไม้ต่าง ๆ  พริกไทย ลูกจันทน์ ดอกจันทน์ โค กระบือ สุกร เป็ด ไก่ 
เป็นต้น 

 ในปี พ.ศ. 2433 พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดีได้รับการโปรดเกล้าจากพระบาทสมเด็จ 
พระจุลจอมเกล้าเจ้าอยู่หัวเป็นเจ้าเมืองตรัง มุ่งให้ราษฎรมีความเป็นอยู่ที่ดี สนับสนุนให้ท�านา ปลูกผักสวนครัว 
เลี้ยงสัตว์ หมูเป็นเนื้อสัตว์ที่คนไทยและคนจีนนิยมบริโภค ได้รับการส่งเสริมให้เลี้ยงสุกร ส่วนใหญ่คนจีนเป็น
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คนเลี้ยง ฆ่าและขายปลีก จนกระทั่งเป็นสัตว์เศรษฐกิจส่งออกไปยังปีนัง จีนและบริเวณใกล้เคียง 
 หมูที่จังหวัดตรังส่งออกไปขายยังปีนังนั้น เป็นหมูพื้นเมืองพันธุ์ไหหล�า ชาวบ้านเรียกว่า หมูขี้พร้า 

เป็นหมูที่มีรูปร่างอ้วน ท้องยาน หลังแอ่น ล�าตัวมีสีด�ากับขาว โดยเฉพาะส่วนท้องมักมีสีขาว หน้าสั้น จมูกสั้น 
ตรงหูมีสีด�า น�้าหนักโตเต็มวัย 110-120 กิโลกรัม ดังแสดงในภาพที่ 2 หมูขี้พร้าเป็นหมูพื้นเมืองที่เลี้ยงกันมาก
ในทางตอนใต้ของจีน น�าเข้ามาในประเทศไทยโดยชาวจีนอพยพ (นาม ศิริเสถียร และ สุชีพ รัตรสาร, 2508) 
โดยทางเรือ เพื่อเป็นเสบียงอาหาร เมื่อขึ้นฝั่งที่ท่าเรือกันตัง จังหวัดตรัง ได้น�าหมูเหล่านี้มาเลี้ยงเพื่อบริโภคและ
จ�าหน่าย หมูพื้นเมืองพันธุ์ไหหล�า เป็นหมูที่มีลูกดก พระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดีได้ส่งเสริมให้ชาวบ้าน

ภาพที่ 1 แสดงเส้นทางการอพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐานของชาวจีนในจังหวัดตรัง
ที่มา: การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย, 2540

“Trang Roasted Pork”: The Journey of Chinese Migrants’ Wisdom to Trang Local Popular Dish



ปีที่ 1 ฉบับที่ 1-2 มกราคม - ธันวาคม 2562

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย56

เลี้ยงหมู เลี้ยงไก่เพ่ือยังชีพในครัวเรือน แต่เมื่อเลี้ยงกันทุกบ้าน จึงมีหมูมากมายในตลาด คนไทยไม่นิยมการ 
ฆ่าสัตว์ อาชีพค้าและช�าแหละหมูจึงเป็นอาชีพที่คนจีนท�า หมูท่ีชาวบ้านน�ามาขายพ่อค้าชาวจีน จะมาพักรอ 
การขนส่งที่บริเวณแยกท่าจีนปัจจุบัน การส่งออกหมูในช่วงเวลาดังกล่าวใช้การขนส่งทางเรือ ซึ่งจะมีเรือส�าเภา
ของพ่อค้าชาวจีนจอดที่ท่าจีน แล้วล่องแม่น�้าท่าจีนออกไปจากท่าเรือกันตังเพื่อไปขายยังปีนังหรือจีน พ่อค้า 
ชาวจีนเหล่านั้นได้น�าเข้าผ้าแพร เครื่องเทศ เครื่องใช้ต่าง ๆ จากปีนังและจีนเข้าสู่ไทย 

ภาพที่ 2 หมูพื้นเมืองพันธุ์ไหหล�า
ที่มา : กลุ่มวิจัยความหลากหลายชีวภาพ ส�านักพัฒนาพันธุ์สัตว์ กรมปศุสัตว์, 2557

 จากบันทึกของ Gerini (1986) พบว่า ในปี พ.ศ. 2447 จังหวัดตรังได้ส่งออกหมูปีละกว่า 20,000 
ตัว โดยพ่อค้าชาวจีนที่อพยพเข้ามาในจังหวัดตรัง ซึ่งเป็นหมูที่เลี้ยงเพื่อบริโภคและกว้านซื้อหมูจากจังหวัดใกล้
เคียงน�ามาขายส่งออก เช่น จังหวัดพัทลุง จังหวัดกระบี่ เป็นต้น เมื่อหมูมีจ�านวนมากล้นตลาด ส่งออกไม่ทัน จึง
คิดเพิ่มมูลค่าให้กับหมูโดยการท�าหมูย่างขาย พ่อค้าชาวจีนส่งออกหมูไปยังประเทศจีน แล้วรับคนจีนกวางตุ้ง
กลุ่มหนึ่งซึ่งมีความรู้ในการย่างหมูทั้งตัวจากจีนเข้ามาจังหวัดตรัง ใช้องค์ความรู้ท่ีคนจีนกวางตุ้งได้รับการ
ถ่ายทอดมาตัง้แต่บรรพบรุุษ ก่อเตาย่างด้วยอฐิ ใช้ไม้ฟืนเป็นเชือ้เพลงิ จดุไฟให้ลกุโชนจนกระทัง่ไม้มอดไหม้เป็น
ถ่าน ให้ความร้อนของถ่านระอุอยู่ในเตาย่าง แล้วค่อย ๆ หย่อนหมูทั้งตัวที่เลาะเอากระดูกออกแล้วตัดแต่งเนื้อ
แดงให้มีความหนาเสมอกัน กรีดเนื้อแดงเป็นริ้วให้พร้อมต่อการหมักกับผงเครื่องเทศและน�้าผึ้งรวง ได้เป็นหมู
ย่างที่มีสูตรเฉพาะตัว น�้าหนักของหมูหลังย่างจะลดลงเป็น 3 เท่าของน�้าหนักหมูเป็น หมูย่างทั้งตัวนั้นมีน�้าหนัก
ไม่เกิน 15 กิโลกรัม รสชาติกลมกล่อม มีความฉ�่าของเนื้อแดงจากน�้าผึ้งรวง หนังบางกรอบ ในช่วงแรกของหมู
ย่างใช้รับประทานในช่วงเช้าคู่กับข้าวเหนียว ชา กาแฟ ต่อมาเมื่อเป็นที่รู้จักจึงน�ามาใช้ในงานพิธีต่าง ๆ  ที่คนจีน
ต้องมีหมูเป็นเครื่องเซ่นไหว้หรือเป็นสัตว์สัญลักษณ์ของความสมบูรณ์ ได้แก่ งานแต่งงาน งานศพ งานไหว้เจ้า 
งานเชง็เม้ง งานตรษุจนี เป็นต้น จงึอนมุานได้ว่าจงัหวดัตรงัมหีมยู่างเมอืงตรงัใช้ส�าหรบัการบรโิภคและพธิกีรรม
ต่าง ๆ ไม่ต�่ากว่า 100 ปี
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2. จุดเริ่มต้นของหมูย่างเมืองตรัง กรรมวิธีในการผลิตและการถ่ายทอดภูมิปัญญา 
 พ่อค้าชาวจีนเชื้อสายจีนผู้เป็นต้นต�ารับของหมูย่างเมืองตรังนั้น คือ เถ้าแก่ฟอง ไทรงาม เดิม 

แซ่เหลยีง มอีายอุยูใ่นช่วงปี พ.ศ. 2423-2502 มบีดิาเป็นคนจนีมบ้ีานเดมิอยูท่ีเ่มอืงกวางโจว ประเทศสาธารณรฐั
ประชาชนจนี และมารดาเป็นคนไทย เถ้าแก่ฟอง ไทรงาม จงึเป็นคนไทยเช้ือสายจนีกวางตุ้งท่ีเกดิในประเทศไทย
และเดินทางไปศึกษาต่อที่เมืองกวางโจว ประเทศจีน เมื่อจบการศึกษาแล้วได้กลับมาอาศัยอยู่ในจังหวัดตรัง 
และยังเป็นผู้ใกล้ชิดกับพระยารัษฎานุประดิษฐ์มหิศรภักดี เจ้าเมืองตรังในสมัยนั้น (พ.ศ. 2433-2444) และเป็น
สมุหเทศาภิบาลมณฑลภูเก็ต (พ.ศ. 2444-2456) ซึ่งดูแล ภูเก็ต พังงา ตะกั่วป่า ระนอง ตรัง และสตูล 

 คนตรังในช่วงปี พ.ศ. 2430-2500 ใช้ร้านกาแฟที่เปิดให้บริการตั้งแต่เช้าตรู่จนถึงเที่ยงวัน เป็น 
แหล่งข่าว โดยส่วนใหญ่มวีทิยปุระจ�าร้าน โดยเฉพาะข่าวราคายางพาราจากประเทศสงิคโปร์และเลขหวยทีอ่อก
ในแต่ละงวด เหล่าเถ้าแก่นัดพูดคุยพบปะเจรจาธุรกิจกัน และนัดพบแรงงาน ใครใคร่อยากทราบว่าที่ใดมีความ
ต้องการแรงงาน ใครใคร่ฝากข้อความถึงใคร ใครเสียชีวิตก็น�าป้ายประกาศมาติดที่ร้านกาแฟ เพื่อเป็นการแจ้ง
ข่าวให้ผู้ที่รู้จักไปเคารพศพให้ทราบอย่างทั่วถึงกัน ชาวบ้านที่ท�านา ท�าสวน หาของป่า เดินทางจากบ้านตั้งแต่
ฟ้ายังไม่สางเพื่อมาขายของในตลาดทับเที่ยง ใช้ร้านกาแฟให้บริการ เช่น น�้าชา กาแฟ (โกปี๊) ขนมจีบ ซาลาเปา 
ปักท่องโก๊ ปาท่องโก๋ ฯลฯ เป็นแหล่งอาหารเช้า ร้านกาแฟนอกจากจะบรกิารอาหารเช้าและยงัเป็นแหล่งพบปะ
ของเหล่าพ่อค้า และคนทั่วไป ยังเป็นสภากาแฟ แหล่งกระจายข่าวบ้านเมืองกลาย ๆ นั่นเอง

 เถ้าแก่ฟอง ไทรงาม คหบดีคนส�าคัญของจงัหวดัตรงัมธีรุกจิเรอืส�าเภาส่งสนิค้าออกไปขายยังประเทศ
สาธารณรัฐประชนชนจีน เรอืส�าเภานัน้จอดที ่ท่าจนี ล่องเรอืออกจากแม่น�า้ตรงั (ท่าจนี) ออกสูท่ะเลทีป่ากแม่น�า้
ตรงั อ�าเภอกนัตงั ท�าการค้าสนิค้าทางการเกษตรได้แก่ ข้าว พริกไทยและหม ูส่งขายไปยงัเมอืงกวางโจว มณฑล
กวางตุ้ง สาธารณรัฐประชาชนจีน และน�าผ้าแพร เครื่องเทศและสินค้าอื่น ๆ  จากสาธารณรัฐประชาชนจีน 
มาขายในประเทศไทย (วงแข วิประกษิต, 2559) นอกจากเถ้าแก่ฟองจะค้าหมูส่งออกแล้ว ยังท�าสวนยางพารา 
สวนพริกไทย กิจการโรงเลื่อย โรงสีข้าว โรงน�้าแข็ง ปั๊มน�้ามัน การมีธุรกิจมากมาย ท�าให้เถ้าแก่ฟองมีพันธมิตร
ทางการค้า จึงด�าริเปิดร้านกาแฟชั้นดี เพื่อเป็นแหล่งพบปะพูดคุยของเหล่านักธุรกิจ เรียกว่า “ภัตตาคาร 
ฟองจั่น” ได้คิดหาเมนูพิเศษประจ�าภัตตาคาร ขณะที่น�าหมูส่งออกไปยังประเทศจีน ได้เห็นพ่อครัวชาวจีน 
กว้างตุ้งที่เมืองกวางโจว มีทักษะความรู ้ในการย่างหมูท้ังตัว จึงได้รับพ่อครัวชาวจีนกวางตุ้งท่ีมีความรู ้
ในการประกอบอาหารจีน เช่น ติ่มซ�า การย่างหมู จากจีนมาท�างานในจังหวัดตรัง “ชุนซุก” ท�าหน้าที่เป็น 
พ่อครัว ย่างหมูย่าง โดยใช้เตาย่างหมูย่างซึ่งจะก่อจากอิฐมีความลึกประมาณ 2 เมตร ใช้ลูกรอกส�าหรับยกหมู
ขึ้นลงจากเตา ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Gordon (2018) ซึ่งได้ค้นพบการย่างหมูย่างทั้งตัวที่ใช้ภูมิปัญญา
จากคนจีนอพยพ เนื่องจากค้นพบเตาย่างหมูแบบอิฐท่ีมีความลึกประมาณ 2 เมตร ใกล้กับแม่น�้าเฮด (river 
head) รัฐโอคแลนด์ (Auckland) ประเทศนิวซีแลนด์ (New Zealand) ซึ่งคาดว่าน่าจะสร้างในกลางปี ค.ศ. 
1900 ดังแสดงในภาพที่ 3 คนจีนอพยพท�าการย่างหมูในประเทศนิวซีแลนด์มีกรรมวิธีในการผลิตหมูย่างท่ี
คล้ายคลึงกับหมูย่างเมืองตรัง ใช้วัตถุดิบหมูเป็นที่มีขนาดมากกว่า 50 กิโลกรัม แต่ใช้ส่วนผสมในการหมักที่ 
แตกต่างกันกับหมูย่างเมืองตรัง ใช้ระยะเวลาในการหมักนานถึง 24 ชั่วโมง ในขณะที่หมูย่างในรัฐปีนัง ประเทศ
สหพันธรัฐมาเลเซยี มลีกัษณะเดียวกนัคอื การน�าหมทูัง้ตวัไปย่างในเตาย่าง ผลติภณัฑ์หมยู่างลกัษณะหนงักรอบ 
มีรสชาติค่อนข้างเค็มซึ่งมีความแตกต่างกันกับหมูย่างเมืองตรังที่มีลักษณะหวาน เค็ม และกลมกล่อม แสดง 
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ให้เห็นว่าคนจีนมีภูมิปัญญาในการย่างหมูทั้งตัวมานานแล้ว ผลิตภัณฑ์หมูย่างของแต่ละท่ีมีความแตกต่างจาก
ส่วนผสม และเทคนิคในการผลิตบางอย่างให้สอดคล้องกับความนิยมของคนในพื้นที่นั้น ๆ

ภาพที่ 3 แสดงการย่างหมูในเตาที่ก่อด้วยอิฐของประเทศนิวซีแลนด์ (Gordon, 2018) (ซ้ายมือ)
และการย่างหมูย่างเมืองตรัง (ขวามือ)

 หมูย่างเมืองตรังนั้นเป็นผลิตภัณฑ์ที่เถ้าแก่ฟองต้องการเพ่ิมมูลค่าให้กับหมูท่ีมีจ�านวนมากเพ่ือรอ
ขายไปยังจีน พ่อครัวมีวิธีการเตรียมหมูอย่างพิเศษ พ่อครัวจะท�าการฆ่าหมูในช่วงบ่ายของวัน ผ่าท้องหมูแบบ
ครึ่งตัว เอาเครื่องในออก ตัดแต่งเนื้อส่วนเกินและกรีดเนื้อเป็นลายหมากรุก หมักหมูด้วยส่วนผสมท่ีเตรียมไว้
แล้วในระยะเวลาหนึ่ง จากนั้นเตรียมเตาย่าง กรรมวิธีในการย่างนั้นต้องใช้ความช�านาญของพ่อครัวเป็นหลัก  
ใช้ไม้ฟืนจากยางพาราในท้องถิ่นเป็นเชื้อเพลิง เมื่อเผาเตาให้มีความร้อนพอเหมาะอย่างที่ต้องการแล้ว เขี่ยเอา
เศษถ่านไปเก็บในร่องเตา ใช้ความร้อนจากผนังเตาย่างหมูให้สุก ในระยะเวลา 1 ก้านธูป จากนั้นยกหมูขึ้นมา
จากเตาย่างในเวลาประมาณตี 4 เพื่อน�าออกขายในภัตตาคารตอนเช้า ส่วนผสมของเครื่องเทศที่ใช้ในการหมัก
หมู ใช้เครื่องเทศที่น�าเข้ามาจากจีน คือ ผงพะโล้ชนิดพิเศษ หรือ ผงหอมอู่เชียงฝัน ประกอบด้วย โป๊ยกั๊ก อบเชย 
ลูกผักชี เม็ดกระวาน เทียนข้าวเปลือก (ยี่หร่าหวาน) น�ามาผสมในปริมาณพอเหมาะ ผสมผสานกับวัตถุดิบใน
ท้องถิ่นจังหวัดตรัง เช่น ลูกจันทน์เทศ มีมากบริเวณสวนจันทน์ ต�าบลทับเท่ียง จังหวัดตรัง น�้าผึ้งรวงได้จาก 
ผ้ึงป่าของคนทีเ่ดนิทางมาขายของป่าจากเขาพบัผ้า (ชายแดนตรงั-พทัลงุ) ไม่ได้ใช้น�า้ตาล รสชาตทิีไ่ด้จงึไม่หวาน
เข้มอย่างในปัจจุบัน ใช้ซีอิ๊ว ตราแกะ เป็นซีอิ๊วที่ถูกหมักในโอ่งในสภาพอากาศของจังหวัดตรัง ให้รสชาติอุมามิ
ทีพิ่เศษ ไม่เหมอืนกบัซอีิว๊ทัว่ ๆ  ไป ซอสก�าเจือง (ค้อมเจอืง) เป็นซอสสแีดงได้จากการน�าถัว่เหลอืงผสมกบัมนัเทศ
น�าไปต้มแล้วบดจนได้ซอสข้น ๆ  ท�าให้เนื้อของหมูย่างมีลักษณะสีส้มแดงเป็นเงาน่ารับประทาน พ่อครัวพัฒนา 
ปรับเปลี่ยนส่วนผสมจนได้รสชาติหมูย่างที่มีรสชาติกลมกล่อม รับประทานโดยไม่จ�าเป็นต้องมีน�้าจิ้มใด ๆ  เป็น
ทีถ่กูใจของเถ้าแก่ฟอง และน�าออกมาขายในภตัตาคาร ซึง่มีน�า้ชา กาแฟ ข้าวเหนยีว บรกิารในช่วงเช้า ภตัตาคาร
หรอืร้านน�า้ชานัน้เป็นสถานทีส่�าหรบัการเจรจาค้าขายของพ่อค้าและเป็นจดุนดัพบของผูค้น ท�าให้เกดิวฒันธรรม
การกนิหมยู่างกบักาแฟ หมยู่างเมอืงตรงัเป็นผลติภณัฑ์ทีเ่ถ้าแก่ฟองภมูใิจและน�าส่งขึน้ไปถวายบนจวนเจ้าเมอืง
พระยารษัฎานปุระดิษฐ์มหศิรภกัดี (เจ้าเมอืงตรงั) (ถาวร เย่าตกั, 2559) นอกจากนีท้กุงานมงคลหรอืงานอวมงคล

“หมูย่างเมืองตรัง” เส้นทางภูมิปัญญาอาหารจีนสู่เมนูไทยท้องถิ่น
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ของคนไทยเชื้อสายจีนจะใช้หมูเป็นเครื่องเซ่นไหว้ เพื่อเป็นตัวแทนของความสมบูรณ์ มั่งมี และความราบรื่นใน
การท�างาน หากเจ้าภาพใดได้น�าหมยู่างจากภตัคารฟองจัน่มาบรกิาร แสดงถงึความมัง่คัง่ของเจ้าภาพงานนัน้ ๆ  
ต่อมาเมื่อเถ้าแก่ฟองได้เสียชีวิตลง มรดกชิ้นนี้ก็ตกแก่ลูกชาย คือ นายหงษ์ ไทรงาม เมื่อ นายหงษ์ ไทรงาม 
เสียชีวิตลง และลูก ๆ  ของเถ้าแก่ฟองคนอื่น ๆ  ได้ประกอบอาชีพอื่น จึงไม่ได้สานต่ออาชีพนี้จากบิดา (วงแข  
วิประกษิต, 2559) ในขณะที่ นายชุนซุก พ่อครัวของเถ้าแก่ฟองผู้ท�าหน้าที่ย่างหมูเป็นแรงงานหลักได้แต่งงาน
กับหญิงไทยชาวตรัง เมื่อมีอายุมากขึ้น ย่างหมูคนเดียวไม่ไหว มีแรงงานรุ่นใหม่เวียนเข้ามาท�างาน นายชุนซุก
จึงได้ถ่ายทอดวิธีการท�าหมูย่างให้แก่บุตรหลาน และคนงานเหล่านั้นด้วย ในระหว่างการย่างหมูนั้น นายชุนซุก
ถ่ายทอดสูตรการผสมเครื่องเทศให้กับลูกหลานและแรงงานที่มาช่วยท�าหมูย่างเพื่อให้ ลูกหลานรุ่นหลังของ 
นายชุนซุกได้ซือ้เครือ่งเทศเหล่านีจ้ากร้านขายเครือ่งเทศยิน้จีถ่้องซึง่เป็นร้านขายยาและเครือ่งเทศในจงัหวัดตรงั 
เถ้าแก่ร้านยิ้นจี้ถ่องจัดวัตถุดิบที่เป็นส่วนผสมผงหอมอู่เชียงฝันให้กับคนย่างหมูอยู่เป็นประจ�าจนกระทั่งจ�าได้ 
เมื่อ นายหงษ์ ไทรงาม เริ่มป่วย และคิดว่า ไม่มีผู้ใดสืบทอดกิจการหมูย่าง นายหงส์ ไทรงาม เห็นว่าเทคนิคและ
กรรมวิธีการผลิตหมูย่างนั้นจะสูญหายไป จึงได้ท�าการถ่ายทอดให้กับนายทวีศักดิ์ ไทรงาม ซ่ึงเป็นผู้เลี้ยงหม ู
ส่งขายให้กับภัตตาคารฟองจั่น (ทวีศักดิ์ ไทรงาม, 2559) และต่อมาได้ผันตัวเองเป็นผู้ประกอบการหมูย่าง 
เมืองตรัง ในชื่อว่า หมูย่างโกแก่ เมื่อหมูย่างเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีผู้บริโภคให้การยอมรับ อาชีพการผลิตหมูย่างจึง
เป็นอาชีพที่สร้างรายได้ให้กับผู้ประกอบการไม่น้อย จึงมีการสืบทอดการผลิตหมูย่างเมืองตรัง ในระยะแรกม ี
ผู้ประกอบการไม่มากนักซ่ึงเรียนรู้การย่างหมูจากการเป็นลูกจ้างในภัตตาคารฟองจั่น และยังใช้เครื่องเทศ 
จากร้านยิ้นจี้ถ่อง เรียกว่า ผงหอมอู่เชียงฝัน หรือผงเครื่องเทศส�าหรับย่างหมูย่าง (รัตนา สนั่นชาติวนิช, 2559) 
ต่อมาผู้ประกอบการแต่ละรายได้ปรับเปลี่ยนวัตถุดิบ และกรรมวิธีบางอย่าง เพื่อให้ได้รสชาติเฉพาะตัวสร้าง 
จดุขายให้ตวัเอง แต่กย็งัคงความกรอบของหนงัหมยู่าง รสชาตกิลมกล่อม ระยะแรกหมยู่างเมอืงตรงัจงึใช้บรโิภค
ในจงัหวดัเท่านัน้ ด้วยรสชาตทิีโ่ดดเด่น มวีธิกีารผลติทีพ่ถิพีถินั มเีรือ่งราวทีแ่สดงให้เหน็ถึงวฒันธรรม หอการค้า
จังหวัดตรัง จึงได้จัดงานเทศกาลหมูย่างเมืองตรังขึ้นในปี พ.ศ. 2533 เพื่อส่งเสริมการท่องเที่ยวให้ผู้คนเข้ามา
แวะเวียนชิมผลิตภัณฑ์หมูย่างเมืองตรัง (ทักษิณ วิประกษิต, 2559) (กรมศิลปากร, 2544) สร้างรายได้ให้กับ 
ผู้ประกอบการและนักท่องเที่ยว ไม่น้อยกว่าปีละ 60 ล้านบาท ต่อมาจังหวัดตรังได้ขอขึ้นทะเบียนหมูย่าง 
เมืองตรังเป็นสิ่งบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์ที่กรมทรัพย์สินทางปัญญาประกาศใช้ในวันที่ 27 มิถุนายน พ.ศ. 2548 โดย
ให้ค�านิยามหมูย่างเมืองตรัง ว่า เป็นหมูย่างที่ผลิตในพื้นที่จังหวัดตรัง ด้วยกรรมวิธีพิเศษตามภูมิปัญญาของคน
เมืองตรัง มีลักษณะทางกายภาพคือ หนังกรอบ สีเหลืองทอง เนื้อหอมนุ่ม รสชาติ กลมกล่อม (ประกาศกรม
ทรัพย์สินทางปัญญา, 2559) 

สรุป 
จากการศึกษาเอกสาร หนังสือ งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการอพยพของคนจีนเข้ามาในจังหวัดตรัง 

ประเทศไทย ประกอบการสัมภาษณ์ทายาทของผู้ประกอบการหมูย่างรุ่นแรกและผู้ประกอบการหมูย่างใน
ปัจจุบัน สรุปได้ว่า เส้นทางวัฒนธรรมของหมูย่างเมืองตรังมาจาก 1. การอพยพของคนจีนเข้ามาตั้งรกรากใน
ไทยด้วยกันเป็นกลุ่ม พร้อมน�าวัตถุดิบ ความรู้และทักษะด้านการเกษตร การเพาะปลูก ปศุสัตว์ วิถีการกินอยู่
ของวัฒนธรรมพื้นถิ่นบ้านเกิดของตนเองติดตัวมาด้วย 2. อาชีพหลักและการค้าของคนจีนที่ย้ายถิ่นฐานมาอยู่
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ท่ีจงัหวดัตรัง เป็นจดุเริม่ต้นท่ีส�าคญัของ “หมยู่างเมอืงตรงั” ซึง่มคีวามสมัพันธ์กบัเศรษฐกจิและกลยทุธ์ทางการ
ค้าของคนจีนในถิ่นจังหวัดตรังยุคนั้น 3. พ่อครัวชาวจีนกวางตุ้งที่มีความช�านาญในการย่างหมูทั้งตัว ถูกจ้างให้
พัฒนาต�ารับ “หมยู่างเมอืงตรงั” โดยการปรบัใช้วตัถดุบิท้องถิน่ทดแทนต�ารบัดัง้เดมิ การน�าเทคนคิการปรงุและ
กรรมวิธีการย่างที่มีเอกลักษณ์เฉพาะของจีนกว้างตุ้ง ท�าให้หมูย่างเมืองตรังมีอัตลักษณ์เฉพาะตัวแตกต่างจาก
อาหารที่ชาวจีนคุ้นเคย จนกลายเป็นอาหารท้องถิ่นของจังหวัดตรังที่มีชื่อเสียงมาจนถึงทุกวันนี้

ข้อเสนอแนะ
ข้อเสนอแนะเพื่อการน�าไปใช้
จากผลการวิจัยพบว่า เส้นทางและประวัติของหมูย่างเมืองตรังเป็นสิ่งที่ท�าให้หมูย่างเมืองตรังมีคุณค่า 

สะท้อนให้เหน็ถึงวถิชีีวติของผูค้นในอดตี ความสมัพนัธ์ของคนไทย และคนจนี สร้างมลูค่าให้กบัประเทศไทยใน
แง่ของการท่องเที่ยวเชิงอาหาร หากรัฐให้การสนับสนุนในการเผยแพร่เรื่องราว ประวัติศาสตร์ของอาหารจะ
สร้างรายได้จากการท่องเที่ยวให้กับท้องถิ่นได้อย่างดี

ข้อเสนอแนะเพื่อการวิจัยเพิ่มเติม
1. ควรศึกษาการสร้างและจัดการความรู้เกี่ยวกับสุขาภิบาล หลักการผลิตที่ดีให้แก่ผู้ประกอบการ 

หมูย่างเมืองตรัง เพื่อให้การพัฒนาความรู้อย่างต่อเนื่องและความยั่งยืน
2. ควรคิดค้นผลิตภัณฑ์อื่น ๆ  ที่มีหมูย่างเมืองตรังเป็นส่วนประกอบหลัก เพื่อให้เกิดความหลากหลาย 

และเป็นตัวเลือกให้กับผู้บริโภค 
3. การวิจยัครัง้นีเ้ป็นการศึกษาเอกสารและกลุ่มตวัอย่างในจงัหวดัตรัง ประเทศไทยเท่านัน้ ไม่ได้ศกึษา

จากแหล่งก�าเนดิ ในประเทศจนี ในการวจิยัครัง้ต่อไปจงึควรศกึษาจากแหล่งก�าเนดิ เพือ่ให้ได้ข้อมลูทีม่คุีณภาพ
มากยิ่งขึ้น
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 หนังสือเล่มน้ีตีพิมพ์ในปี 2014 เป็นหนังสือท่ีรวบรวมต�ารับ
อาหารไทยในรูปแบบที่ปรุงประกอบได้ง่าย เหมาะส�าหรับชาวต่างชาติที่
ชืน่ชอบรบัประทานอาหารไทย และสามารถท�าอาหารเอง เนือ่งจากผูแ้ต่ง
เป็นนักเขียนทางด้านอาหาร และรูจ้กักบัผูเ้ชีย่วชาญด้านอาหารไทยหลาย
ท่าน ท�าให้ต�ารับอาหารที่คัดเลือกมาลงมีลักษณะแบบไทยพื้นบ้านทั้ง
ดั้งเดิม และร่วมสมัย รวมทั้งผู้แต่งยังมีประสบการณ์ในต่างประเทศท�าให้
ใช้ส�านวนภาษาอังกฤษที่ชาวต่างชาติสามารถเข้าใจได้ง่าย แต่ละต�ารับที่
อยู่ภายในหนังสือเล่มนี้แสดงถึง วัตถุดิบ อุปกรณ์ วิธีท�า และภาพอาหาร 
ที่ท�าให้ผู ้อ่านสามารถเรียนรู้ และติดตามการท�าอาหารไทยได้อย่างดี  
ซึ่งเป็นแนวทางที่ยอดเยี่ยมส�าหรับการเผยแพร่วัฒนธรรมอาหารไทยให้
ชาวต่างชาติ เนื้อหาภายในหนังสือแบ่งเป็น 4 บทหลักซึ่งแบ่งตามประเภทของมื้ออาหารไทยได้ดังนี้

1. ของว่าง แสดงเนื้อหาอาหารไทยประเภทของว่างซึ่งเป็นอาหารที่ชาวไทยรับประทานระหว่างมื้อ  
หรือถ้าตามร้านอาหารไทยในต่างประเทศมักบริการอาหารนี้เป็นอาหารเรียกน�้าย่อย ยกตัวอย่างเช่น ม้าฮ่อ  
ถุงทอง ปอเปี๊ยะทอด เมี่ยงค�า หมูสะเต๊ะ

2. กับข้าว เป็นเน้ือหาบทใหญ่ที่สุดในเล่ม ผู้เขียนได้บรรยายถึงอาหารที่รับประทานร่วมกับข้าว  
ซึ่งคนไทยมักรับประทานในรูปแบบส�ารับ แบ่งเป็นกลุ่มย่อยได้ดังนี้ ผัด/ทอด ย�า ต้ม แกง อื่น ๆ  ยกตัวอย่างเช่น 
ทอดมันปลา ส้มต�า ต้มย�ากุ้ง แกงเขียวหวาน ห่อหมก

3. อาหารจานเดียว ผู้เขียนได้กล่าวถึงอาหารประเภทข้าว และเส้นที่สามารถรับประทานจานเดียวได้
ในมื้อนั้น ๆ  ยกตัวอย่างเช่น ผัดซีอิ้วไก่ ผัดไทยกุ้งสด ข้าวหน้าไก่ ข้าวคลุกกะปิ

4. ของหวาน เป็นเนื้อหาที่ผู้เขียนอธิบายถึงอาหารหวานหลังมื้ออาหาร หรืออาจรับประทานระหว่าง
วันได้ ยกตัวอย่างเช่น ทองเอก กล้วยบวชชี ทับทิมกรอบ บัวลอยไข่หวาน
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นอกจากนี้ผู้แต่งยังเสริมบทส่งท้ายซึ่งเป็น สูตรพื้นฐาน ส�าหรับอธิบายถึงวิธีการประกอบอาหารที่เป็น
หลักส�าคัญของอาหารไทย เช่น การหุงข้าว การนึ่งข้าวเหนียว การต้มน�้าสต็อก การท�าสามเกลอ และพริกแกง 

สิ่งที่ท�าให้หนังสือนี้น่าสนใจได้แก่ การสอดแทรกสาระน่ารู้ของอาหารไทยทั้งในรูปแบบของวัตถุดิบ 
อุปกรณ์ และวัฒนธรรมอาหารไทย เช่น การกล่าวถึง ข้าวเจ้า และข้าวเหนียวในบทน�า ในด้านความแตกต่าง
ในการใช้ประโยชน์ และการปรุงประกอบ หรือ การกล่าวถึงครกกับสาก ซึ่งเป็นอุปกรณ์พื้นฐานในครัวไทย ใน
ด้านความแตกต่างของครกชนิดต่าง ๆ  เช่น ครกหินซึ่งใช้ส�าหรับการโขลกพริกแกงให้ละเอียด และครกดินซ่ึง 
ใช้ส�าหรับต�าส้มต�า ซึ่งเชื่อมโยงกับวัฒนธรรมไทยที่แสดงให้เห็นถึงความละเอียดอ่อนของคนไทยโบราณในการ 
คัดเลือกวัสดุชนิดต่าง ๆ  ในการผลิตอุปกรณ์ในการประกอบอาหาร 

การคัดเลือกต�ารับอาหารไทยถือเป็นอีกหนึ่งประเด็นที่ท�าให้หนังสือเล่มนี้มีความน่าสนใจ ยกตัวอย่าง
เช่น เมี่ยงค�า ซึ่งเป็นอาหารว่างที่สะท้อนถึงภูมิปัญญาของชาวไทยได้เป็นอย่างดี เนื่องด้วยชนิดของวัตถุดิบที่
หลากหลายมีสรรพคุณมากมาย รสชาติครบรส เปรี้ยว หวาน มัน เค็ม และสะท้อนถึงวัฒนธรรม ความประณีต
ในการหั่น ซอยวัตถุดิบ และห่อเพื่อให้เป็นค�า หรือ อาหารดั้งเดิมอย่าง ข้าวพระรามลงสรง ที่ผู้แต่งได้กล่าวถึง
ประวัติอย่างย่อของชื่อที่มาของอาหารจานนี้ ที่เกี่ยวโยงอยู่กับวรรณคดีไทย ซึ่งน่าจะส่งเสริมให้ผู้อ่านได้เรียนรู้
วัฒนธรรมอาหารไทยไปพร้อมกับการท�าอาหารได้เป็นอย่างดี ดังจะเห็นได้จากความนิยมในหนังสือนี้ที่ได้รับ 
คัดเลือกให้เป็นหนึ่งในหนังสือต�ารับอาหารยอดเยี่ยม 20 อันดับแรกของปี 2014 จากส�านักพิมพ์ The Globe 
and Mail
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กระบวนการด�าเนนิงาน เกณฑ์ในการพจิารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย

กระบวนการด�าเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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

ลิขสิทธิต้์นฉบบัทีไ่ด้รบัการตพีมิพ์ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ถอืเป็นกรรมสทิธิข์องมหาวทิยาลยั
สวนดุสิต ห้ามผู้ใดน�าข้อความทั้งหมดหรือบางส่วนไปพิมพ์ซ�้า เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาตจากมหาวิทยาลัย
เป็นลายลักษณ์อักษร อนึ่ง เนื้อหาที่ปรากฏในบทความเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ท้ังนี้ไม่รวม ความ 
ผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์ 

กระบวนการด�าเนินงาน 
1. กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2. กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบับกบัวตัถุประสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

3. กองบรรณาธิการออกจดหมายไปยังผู้เขียน ในกรณีปฏิเสธการตีพิมพ์ต้นฉบับท่ีไม่เป็นไปตาม 
หลักเกณฑ์ที่ทางวารสารก�าหนด และในกรณีต้นฉบับผ่านการพิจารณาจากกองบรรณาธิการจะออกจดหมาย
แจ้งการด�าเนินการส่งผู้ทรงคุณวุฒิเพื่ออ่านประเมินต้นฉบับไปยังผู้เขียนผ่านทาง e-mail 

4. กองบรรณาธิการด�าเนินการจัดส่งต้นฉบับที่ผ่านการพิจารณาไปยังผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review) 
ในสาขาวิชานั้น ๆ เพื่อท�าการอ่านประเมินจ�านวน 2 ท่าน โดยหากผู้ทรงคุณวุฒิ 1 ใน 2 ท่าน พิจารณาว่า  
ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ จึงจะท�าการส่งไปยังผู้ทรงคุณวุฒิท่านที่ 3 เพื่อพิจารณา ทั้งนี้ต้นฉบับที่จะได้
รับการตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องผ่านการพิจารณาเห็นควรเหมาะสมให้ตีพิมพ์เผยแพร่โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อยจ�านวน 2 ท่าน 

5. กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน  
เพื่อให้ด�าเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่ก�าหนดให้มายัง
กองบรรณาธิการ 

6. กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารก�าหนด
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กระบวนการด�าเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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

8. กองบรรณาธิการด�าเนินการรวบรวมต้นฉบับที่จะตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�าวารสารฉบับร่าง 

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

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

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1. ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2. เน้ือหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้นๆ และประกอบด้วยองค์ความรู้ที่

สามารถน�าไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3. เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4. ต้นฉบับทีส่่งมาเพือ่ขอตีพมิพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตพีมิพ์ในวารสารใดวารสาร

หนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5. เน้ือหาในต้นฉบับทัง้หมดควรเกิดจากการสงัเคราะห์โดยผูเ้ขียนเอง ไม่ได้คดัลอกหรือตดัทอนมาจาก

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

จะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ์เผยแพร่
จากผู้ทรงคุณวุฒิ จ�านวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น
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กระบวนการด�าเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

ระเบียบการเขียนต้นฉบับ 
กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ได้ก�าหนดระเบียบการเขียนต้นฉบับ เพื่อให้ผู้เขียนยึด

เป็นแนวทางในการด�าเนินการส�าหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ดังราย
ละเอียดต่อไปนี้ 

1. การจัดรูปแบบ 
 1.1 ขนาดของต้นฉบับ พิมพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยก�าหนดค่าความกว้าง 19 

เซนตเิมตร ความสงู 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมอื 3.5 เซนตเิมตร 
ด้านล่างและขวามือ 2.5 เซนติเมตร

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

  1.2.1 หวักระดาษ ประกอบด้วย เลขหน้าขนาด 12 ชนดิตวัธรรมดา ต�าแหน่งชดิขอบกระดาษ
ด้านขวา 

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

  1.2.3 ชื่อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�าแหน่งก่ึงกลาง 
หน้ากระดาษใต้ชื่อเรื่อง ทั้งนี้ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) ก�าหนดเป็นตัวยกก�ากับท้ายนามสกุลของผู้ประสาน
งานหลัก 

  1.2.4 หน่วยงานหรอืสงักดัทีท่�าวจิยั ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 14.5 ชนดิตวัธรรมดา 
ต�าแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษใต้ชือ่ผูเ้ขยีน กรณคีณะผูเ้ขียนมหีน่วยงานหรอืสังกดัทีต่่างกนั ให้ใส่ตวัเลข 1 และ 
2 ก�าหนดเป็นตัวยกก�ากับท้ายนามสกุลผู้เขียนแต่ละท่าน และตัวยกก�ากับด้านหน้าหน่วยงานหรือสังกัด ตาม
ล�าดับ 

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

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

  1.2.7 หัวข้อค�าส�าคัญภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�าแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย
ใต้บทคัดย่อภาษาไทย เนื้อหาภาษาไทยขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�า เว้นระหว่างค�าด้วยการเคาะ  
2 ครั้ง 
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กระบวนการด�าเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

  1.2.8 หัวข้อบทคัดย่อภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�าแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซา้ยใต้ค�าส�าคญัภาษาไทย เนือ้หาบทคดัย่อภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จดัพมิพ์เป็น 1 คอลมัน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

  1.2.9 หัวข้อค�าส�าคัญภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�าแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซ้ายใต้บทคัดย่อภาษาอังกฤษ เนื้อหาภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 ค�า เว้นระหว่างค�า
ด้วยเครื่องหมายจุลภาค (,) 

  1.2.10 หัวข้อหลักภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�าแหน่งชิดขอบ
กระดาษ ด้านซ้าย 

  1.2.11 หัวข้อย่อยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวหนา Tab 1.5 เซนติเมตร 
จากอักษรตัวแรกของหัวข้อเรื่อง 

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

  1.2.13 อ้างองิ (References) หวัข้อภาษาองักฤษขนาด 14.5 ชนดิตัวหนา ชิดขอบซ้าย เนือ้หา
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ต�าแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบซ้าย 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�าน�าหน้าชื่อ ได้แก่ นาย นาง นางสาว และต�าแหน่งทางวิชาการของ 
ผู้เขียน เนื้อหาใต้ช่ือผู้เขียนภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา Tab 1.5 เซนติเมตร  
โดยระบุหน่วยงานหรือสังกัดของผู้เขียน ข้อมูลที่อยู่ที่ติดต่อได้พร้อมรหัสไปรษณีย์ หากยาวเกิน 1 บรรทัดให้ 
Tab 1.5 เซนติเมตร และบรรทัดใหม่ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร ระบุอีเมล

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

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

3. ล�าดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
 การเขียนต้นฉบับก�าหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย  

ควรแปลค�าศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด ยกเว้นในกรณีที่ค�าศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นค�าเฉพาะที่
แปลไม่ได้หรอืแปลแล้วไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้ค�าศพัท์ภาษาองักฤษได้ และควรใช้ภาษาทีผู่อ่้านเข้าใจง่าย 
ชัดเจน หากใช้ค�าย่อต้องเขียนค�าเต็มไว้ครั้งแรกก่อน โดยเนื้อหาต้องเรียงล�าดับตามหัวข้อดังนี้

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

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

 3.3 ชื่อหน่วยงานหรือสังกัด ที่ผู้เขียนท�างานวิจัยเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
 3.4 บทคดัย่อ เขยีนทัง้ภาษาไทยและภาษาองักฤษ โดยเขยีนสรปุเฉพาะสาระส�าคญัของเรือ่ง อ่าน

แล้วเข้าใจง่าย ความยาวไม่ควรเกิน 250 ค�า หรือ 15 บรรทัด โดยให้น�าบทคัดย่อภาษาไทยข้ึนก่อน ท้ังนี้ 
บทคัดย่อภาษาไทยกับบทคัดย่อภาษาอังกฤษต้องมีเนื้อหาตรงกัน 

 3.5 ค�าส�าคัญ (Keywords) ให้อยู่ในต�าแหน่งต่อท้ายบทคัดย่อ และ Abstract ไม่เกิน 4 ค�า ทั้งนี้
เพื่อประโยชน์ในการน�าไปใช้ในการเลือกหรือค้นหาเอกสารที่มีชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ท�าการวิจัย 

 3.6 บทน�า เป็นส่วนของเน้ือหาทีบ่อกความเป็นมา และเหตผุลน�าไปสูก่ารศึกษาวจิยั และควรอ้างอิง
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

 3.7 วัตถุประสงค์ ชี้แจงถึงจุดมุ่งหมายของการศึกษา 
 3.8 กรอบแนวคิด ชี้แจงความเชื่อมโยงตัวแปรต้นและตัวแปรตามในการท�าการวิจัย 
 3.9 ระเบียบวิธีการวิจัย ควรอธิบายวิธีด�าเนินการวิจัย โดยกล่าวถึงประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

(ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง วิธกีารสุม่กลุม่ตวัอย่าง และทีม่าของกลุม่ตวัอย่าง) การสร้างและพฒันาคณุภาพเครือ่ง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

 3.10 ผลการวจิยั เป็นการเสนอส่ิงทีไ่ด้จากการวจิยัเป็นล�าดบั อาจแสดงด้วยตาราง กราฟ แผนภาพ
ประกอบการอธิบาย ทั้งนี้ ถ้าแสดงด้วยตาราง ควรเป็นตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้านซ้ายและขวา  
หัวตารางแบบธรรมดาไม่มีสี ตารางควรมีเฉพาะท่ีจ�าเป็น ไม่ควรมีเกิน 5 ตาราง ส�าหรับรูปภาพประกอบ 
ควรเป็นรูปภาพขาว-ด�าที่ชัดเจน และมีค�าบรรยายใต้รูป กรณีที่ผู้เขียนต้นฉบับประสงค์จะใช้ภาพสีจะต้องเป็น
ผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายดังกล่าว 

 3.11 อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานท่ีตั้งไว้หรือไม่เพียงใด  
และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพื่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม 
หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

 3.12 ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถน�าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะส�าหรับการวิจัยในอนาคต 

 3.13 ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ในส่วนท้ายของบทความให้เรียงล�าดับตามรายชื่อในส่วนหัวเรื่องของ
บทความ โดยระบุต�าแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ และ e-mail 

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

อาหารไทย ส่งด้วยตนเองหรือทางไปรษณีย์ลงทะเบียนมาที่ 
 กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
 โทรศัพท์ 0-2423-9449-50
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