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บทคัดย่อ
อาหารเหนือมีลกัษณะผสมผสานจากวฒันธรรมอาหารของชาวพืน้เมอืงบรเิวณท่ีราบ และชาวไทยภเูขา 

โดยมอีาหารหลกั คอื ข้าวเหนยีว ใช้มอืเปิบข้าว เวลากนิจะจิม้ลงในกบัข้าว ดังนัน้ลกัษณะอาหารเหนอืส่วนใหญ่ 
จะเป็นอาหารแห้งหรือมีน�้ำขลุกขลิก รสชาติจะไม่เผ็ดมากนัก รสอ่อน เค็มเป็นหลัก ไม่นิยมใส่น�้ำตาล  
ความหวานได้จากวตัถดุบิ อาหารคาวประเภทใส่กะทจิะไม่ม ีมเีครือ่งเทศทีห่าได้เฉพาะถิน่ ประเภทของอาหาร
เหนือ ประกอบด้วย แกง ย�ำหรือพล่า เครื่องจิ้ม นึ่ง ปิ้งหรือย่าง อาหารจานเดียว และขนม และมีวัฒนธรรม
การรับประทานอาหารของคนเมืองที่เป็นเอกลักษณ์ คือ ขันโตก

ค�ำส�ำคัญ: อาหารเหนือ วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น ขันโตก

Abstract
Northern Thai cuisine are combination of food cultures from land people and Thai 

tribe. Main dish is sticky rice, using hand for dipping it in side dish. The Northern Thai food 
characters are dried or paste, little spicy, mild taste, salty, rarely used sugar, and sweetness 
is complemented by natural ingredients. The use of coconut milk is suppressed for savory 
food. Spices of Northern Thai cuisine are local. Categories of Northern Thai cuisine include 
curry, spicy salad, dips, steamed, grilled, a la carte and desserts. Identity of Northern Thai 
cuisine is Khantoke (meal serve in the traditional tray).
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บทน�ำ
ภาคเหนือของประเทศไทยมีหลากหลายชาติพันธุ์ต่าง ๆ การตั้งถิ่นฐานของชาวไทยพื้นราบซึ่งเป็น

ชาติพันธุ์ส่วนใหญ่จะรวมตัวอยู่ที่พื้นที่ลุ่มบริเวณแม่น�้ำสายใหญ่ บริเวณพื้นราบ มีการตั้งถิ่นฐานของชาวไทย  
เช่น ไทยใหญ่ ลาว พม่า ไทลือ้ โดยเฉพาะไทยยวน ไทยโยนกซึง่เป็นคนกลุม่ใหญ่ทีส่ดุ มกัเรยีกตวัเองว่า “คนเมอืง” 
มีวัฒนธรรมร่วมกันเรียกว่า กลุ่ม “วัฒนธรรมล้านนา” ประกอบด้วย เชียงราย เชียงใหม่ ล�ำพูน ล�ำปาง  
แพร่ น่าน พะเยา และแม่ฮ่องสอน เกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมเดิมกับวัฒนธรรมของกลุ่มคนหลากหลาย 
คนเมือง ซึ่งมีลักษณะเด่นกว่าคนไทยกลุ่มอื่น คือ ผิวค่อนข้างขาว รูปร่างสันทัดไม่สูง ไม่เตี้ยเกินไป ส่วนใหญ่
รูปร่างผอมบาง มีภาษาที่เป็นภาษาถิ่นของตัวเอง “ค�ำเมือง” มีส�ำเนียงช้า ๆ ไพเราะ อ่อนหวาน ตามลักษณะ
นิสัยของชาวไทยภาคเหนือ นุ่มนวล อ่อนโยน (สุซินดา ใจชาน, 2557) ภาษาไทยเหนือมีระบบตัวอักษรบันทึก
ทีเ่รยีกว่า “อกัษรล้านนา” บนัทกึเรือ่งราวทางพทุธศาสนา คมัภร์ีต่าง ๆ  ตลอดจนกฎหมายและความรูภ้มูปัิญญา
ชาวบ้าน อกัษรล้านนานีด้ดัแปลงมาจากอกัษรมอญโบราณเช่นเดยีวกบัอกัษรพม่า อกัษรชนดินีใ้ช้ในอาณาจกัร
ล้านนาเมื่อราว พ.ศ. 1802 จนกระทั่งถูกพม่ายึดครองใน พ.ศ. 2101 ปัจจุบันใช้ในงานทางศาสนา ส่วนบนยอด
ดอยสูง เป็นที่ตั้งถิ่นฐานของชาวไทยภูเขาหลายเผ่า เช่น เย้า ลีซอ มูเซอ ม้ง กะเหรี่ยง อาหารเหนือจึงมีลักษณะ
ผสมผสานจากวัฒนธรรมอาหารของชาวพื้นเมืองบริเวณที่ราบ และชาวไทยภูเขา (ศรีเลา เกษพรหม, 2551)

ภูมิประเทศของภาคเหนือ เป็นเทือกเขาสูงทอดยาวขนานกันในแนวเหนือ-ใต้ และระหว่างเทือกเขา
เหล่านี้มีที่ราบและมีหุบเขาสลับอยู่ทั่วไปมีทิวเขาสูงสลับซับซ้อน อากาศหนาวเย็น มีการน�ำไม้เมืองหนาว 
ต่าง ๆ  มาทดลองปลูก จนกลายเป็นสินค้าที่ท�ำรายได้ให้แก่เกษตรกรภาคเหนือเป็นอันมาก (อรอนงค์ ทองมี, 
2558) แต่ถงึจะสามารถปลกูพชืผกัเมอืงหนาวได้ อาหารดัง้เดมิของภาคเหนอืกย็งัใช้ผกัตามป่าเขา และผกัทีข่ึน้
เองตามธรรมชาติมาใช้ในการประกอบอาหารเป็นส่วนใหญ่ การประกอบอาชพีเกษตรกรรมเป็นอาชพีหลกัของ
ชาวเหนือ เน่ืองจากภาคเหนือมีภูเขาสูง มีความชื้นและน�้ำจะไหลจากภูเขาลงสู่ที่ราบเกือบตลอดปี จึงม ี
การชลประทานขนาดเล็กตามเชิงเขา โดยท�ำฝายกั้นน�้ำส�ำหรับท�ำการเพาะปลูก นอกจากนี้มีการปลูกผลไม้ 
ต่าง ๆ ที่เป็นผลไม้เมืองหนาวที่มีชื่อเสียง คือ ล�ำไย ลิ้นจี่ ส้ม สตรอเบอรี่

เอกลักษณ์อาหารภาคเหนือ
อาหารภาคเหนือ ประกอบด้วยข้าวเหนียวเป็นอาหารหลักทั้ง 3 มื้อ เช่นเดียวกับภาคอีสาน และใช้มือ

เปิบข้าว โดยก�ำข้าวไว้ในมือที่ไม่ถนัดใช้อีกมือบิดข้าวเหนียวขนาดพอค�ำปั้นเป็นก้อนกลมให้ข้าวติด เวลากินจะ
จิ้มลงในกับข้าว ส�ำหรับอาหารประเภทน�้ำแกงส่วนใหญ่จะเป็นอาหารแห้งหรือมีน�้ำขลุกขลิก อาหารจ�ำพวก 
น�้ำแกงเอาไว้ใช้ซดมีน้อย อาหารจะท�ำให้สุกมาก ๆ  จนอาหารเปื่อยนุ่ม เรียกว่า “อ่อม” นิยมใช้เนื้อสัตว์ เช่น 
เนื้อวัว เนื้อควาย หมู ไก่ ปลา อาหารทะเลมีน้อยมาก ผักต่าง ๆ ถั่วต่าง ๆ ลักษณะการประกอบอาหารก็จะมี
ทั้งชนิดแห้งและน�้ำ เช่น ลาบ ลู่ ไส้อั่ว ชิ้นหมู เอาะ แกงฮังเล แกงอ่อม แกงโฮะ แกงผักกาดจอ น�้ำพริกหนุ่ม 
เป็นต้น (เสาวภา ศักยพันธ์, 2534) อาหารส่วนใหญ่จะมีไขมันสูง เช่น ไขมันจากหมู อาหารรสชาติจะไม่เผ็ด 
มากนัก รสอ่อน เค็มเป็นหลัก ไม่นิยมใส่น�้ำตาล ความหวานได้จากวัตถุดิบอาหารคาวประเภทใส่กะทิจะไม่มี 
น�้ำแกงจะใช้ช้อนตักซึ่งจะวางไว้ในถาดส�ำรับต่างหาก หรือใช้ก้อนข้าวจุ่มน�้ำแกงให้ชุ่มพอค�ำประมาณใส่ปาก 
กินได้ (รัมภา ศิริวงศ์, 2544) ในแต่ละมื้อจะประกอบด้วยอาหาร 1-2 อย่างใส่ในถ้วยที่มีฝาปิด หรือ ไม่ก็ได้  
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ถ้วยชนิดนี้เรียกว่า ถ้วยฝาหับ วางบนโตกที่ท�ำด้วยไม้จะทาสีหรือไม่ก็ได้ การจัดอาหารแบบนี้มักเรียกว่าขันโตก 
หรือ โต๊ะข้าว น�้ำดื่มจะใส่คนโทดินเผา ท�ำให้ผู้ดื่มรู้สึกสดชื่น โดยไม่จ�ำเป็นต้องพึ่งน�้ำแข็ง

เครื่องเทศ และเครื่องปรุงเฉพาะถิ่น
มะแขว่น หรือบ่าแขว่น เป็นเครื่องเทศกลิ่นหอมรสเผ็ดและปร่าลิ้น ออกดอกเป็นช่อแก่จัดเปลือกผลมี

สีน�้ำตาล อ้าเห็นเมล็ดข้างในสีด�ำเป็นมัน บางทีก็เรียก พริกหอม หรือ ก�ำจัดต้น ส่วนคนจีนเรียก ชวงเจีย
มะแหลบ หรือบ่าแหลบ เป็นเมล็ดของผักชีลาว ลักษณะเม็ดแบน มีกลิ่นหอมอ่อนเป็นหนึ่งใน 

เครื่องเทศของน�้ำพริกลาบ และมักใช้ควบคู่กับมะแขว่น เพื่อให้ได้กลิ่นหอมต้องน�ำมาคั่วก่อนใช้
ชะโก หรือ ลูกกระวานด�ำ เป็นผลของต้นเฉาก๊วย ลักษณะยาวรี สีน�้ำตาลเท่าลูกสมอ ผิวผลเป็นร่อง

ทางยาวแกะหรือกะเทาะเปลือกนอกออก ใช้เมล็ดในท่ีมีรูปทรงเป็นเหลี่ยม เมล็ดค่อนข้างใหญ่มีจ�ำนวนมาก 
ออกมา คั่วโขลกให้ละเอียด กลิ่นหอม รสเผ็ดเล็กน้อย ใส่ในน�้ำพริก ข้าวซอย หรือใส่ในลาบ

จักค่าน หรือ ตระค้าน หรือ สะค่าน เป็นท่อนไม้ ใช้ได้ทั้งสดและตากแห้ง กลิ่นหอมแรง เนื้อยุ่ยซุยเมื่อ
น�ำมาต้มจนสกุ ใช้ท�ำอาหารทางเหนอืหลายอย่าง โดยเฉพาะแกงแคจะขาดจกัค่านไม่ได้เลย ส่วนต้มเนือ้ต้มผลา 
แกงอ่อม แกงขนุน นิยมใส่เหมือนกัน ใบจักค่านยังนิยมซอยใส่ในแกงหน่อไม้

ถั่วเน่า เป็นเครื่องปรุงพื้นฐานของอาหารเหนือ เปรียบเสมือนกะปิของคนไทยดั้งเดิมเป็นวัฒนธรรม
การกินของไทยลื้อไทยใหญ่ ว่า ถั่วโอ แปลว่า ถั่วเหม็น ถั่วเน่า คือ ถั่วเหลืองต้ม หมักกับเกลือจนนุ่ม มี 2 ชนิด 
คือ ถั่วเน่าแผ่น เป็นการน�ำถั่วเน่าบดละเอียดวางบนใบผาแป้ง ใบที่มีขนเหมือนโรยด้วยแป้ง ประกบ 2 ใบ กด
เป็นแผ่นกลมแบน และถัว่เน่าเมอะ น�ำถัว่เหลอืงไปแช่น�ำ้ไว้ทัง้คนืเพือ่ให้ถ่ัวนิม่ ต้มในน�ำ้เดอืดต่อนาน 4-6 ช่ัวโมง
หรือจนกว่าถั่วจะเปื่อย น�ำไปหมักต่อ 2-3 วัน

น�้ำปู๋ ท�ำกันในช่วงฝนลงเดือนกรกฎาคม การเอาปูนามาโขลกแล้วน�ำไปเคี่ยวกรองเอาแต่น�้ำ ใส่ข่า 
ตะไคร้ เคี่ยวต่อจนข้น น�้ำปู๋จะมีสีด�ำ มีความข้นเหนียวพอ ๆ กับกะปิ น�ำน�้ำปู๋มาปรุงรสด้วยเกลือ พริก น�้ำปู๋ 
ใช้แทนกะปิ น�้ำปลา และปลาร้า ให้รสกลมกล่อม มีกลิ่นหอมของมันปู การเก็บรักษาจะเก็บไว้ในกระบอกไม้ไผ่ 
หากต้องการจ�ำหน่ายจะบรรจุใส่ขวดหรือกล่องเล็ก ๆ ปากกว้างสามารถเก็บไว้ได้นานแรมปี

น�้ำตาลอ้อย เป็นการต้มเค่ียวน�้ำอ้อยจนข้นแล้วหยอดในเบ้าบนผ้าขาวบาง พักให้เย็นและจับตัวแข็ง
บางแห่งเรียก “น�้ำตาลแว่น” “น�้ำตาลแหว่น” คนอีสานเรียก งบน�้ำอ้อย หรืออิ้วอ้อย ส่วนรูปทรงนั้นจะไม่เป็น
ก้อนกลมเสมอไป ทางจังหวัดแม่ฮ่องสอนมีรูปทรงสี่เหลี่ยมผืนผ้าแบน ๆ  อ�ำเภอเด่นชัย จังหวัดแพร่เป็นรูปทรง
ข้าวหลามตัด คล้ายขนมเปียกปูน หรือไม่มีรูปทรงใช้ปั้นด้วยมือเรียกว่า น�้ำอ้อยก้อน มีรสหวานหอมกลมกล่อม
เหมาะใช้ท�ำอาหาร

ค�ำศัพท์พื้นเมืองที่เกี่ยวข้องกับการประกอบอาหาร
แก๋ง เป็นการท�ำให้อาหารสุกโดยต้มในน�้ำใส่เครื่องแกงและส่วนผสมจากวัตถุดิบพื้นเมืองผักพื้นบ้าน 

และเครื่องปรุงรส เช่น ผักปลัง ผักกาดจ้อน มะเขือส้ม ยอดส้มป่อย ถั่วเน่า มะแขว่น มะแหลบ น�้ำปู๋ เป็นต้น 
แกงทางภาคเหนือรสไม่จัด กลมกล่อม หวานจากส่วนผสม แกงท่ีนิยม เช่น แกงแค แกงขนุน แกงบอน  
จอผักกาด เป็นต้น
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จ่าว เป็นการน�ำอาหารที่ปรุงแล้วมาผัดในน�้ำมัน โดยตั้งกระทะพอร้อน เจียวกระเทียมให้เหลืองหอม 
ใส่อาหารลงผัดคนให้ทั่วยกลงอย่างรวดเร็ว โรยหน้าด้วยผักชีและต้นหอม ซึ่งจะท�ำให้อาหารมีกลิ่นหอมของ
กระเทียมเจียว คล้ายการราดด้วยน�้ำมันและกระเทียมเจียว แกงที่นิยมน�ำไปจ่าว เช่น จอผักกาด แกงทูน  
แกงบอน เป็นต้น

เจี๋ยว เป็นการแกงที่ไม่ต้องโขลกเครื่องแกง ท�ำเหมือนแกงอื่น ๆ แต่ไม่ใส่พริก นิยมใช้ยอดอ่อนของผัก 
มักจะแกงกับไข่ แหนม ใส่กะปิ ปลาร้า หอมกะทิ เกลือแต่งกลิ่นด้วยต้นหอมผักชี

จอ เป็นการปรุงอาหารประเภทผัก โดยต้มน�้ำให้เดือด ใส่กระดูกหมู ผัก ใส่ถั่วเน่า กะปิ เกลือ ปลาร้า 
เติมรสเปรี้ยวด้วยมะขามเปียกหรือมะขามสด ไม่นิยมน�้ำมะนาว ผักที่มักน�ำมาจอ เช่น ผักกาดกวางตุ้งที่มีดอก 
ผักหนาม ผักกูด ผักบุ้ง เป็นต้น แต่ที่นิยมมากที่สุด คือ จอผักกาดคั่ว เป็นการท�ำอาหารให้สุกโดยเหลือน�้ำแกง
ขลุกขลิก จะเรียกว่าคั่วแค (แกงแคน�้ำน้อย)

ต้มส้ม คล้ายต้มย�ำ มีรสเปรี้ยว จากน�้ำมะนาว มะเขือส้ม ยอดส้มป่อย ยอดมะขามอ่อน ส่วนรสเผ็ด
จากพริกขี้หนู และพริกแห้ง เช่น ต้มส้มไก่ ต้มส้มปลา เป็นต้น

	อ๋อม เป็นการต้ม โดยใช้ความร้อนปานกลางค่อนข้างอ่อน มักท�ำกับเนื้อสัตว์เพื่อให้เปื่อยนุ่มมีเฉพาะ
เนื้อสัตว์ล้วน ๆ ไม่มีผักปน นอกจากใบมะกรูด เช่น อ่อมไก่ อ่อมจิ้นงัว (อ่อมเนื้อวัว)

	ฮุม่ เป็นการเคีย่วด้วยความร้อนต�ำ่ เวลานานจนเนือ้เป่ือยนุม่ คล้ายกบัค�ำว่าอ่อม แต่ฮุม่จะหัน่เนือ้สตัว์ 
ขนาดใหญ่กว่า เคี่ยวจนน�้ำขลุกขลิก

ประเภทของอาหารเหนือ (ประหยัด สายวิเชียร, 2538 และ เสาวภา ศักยพันธ์, 2534)
1.	อาหารประเภทแกง 
	 แกงของภาคเหนือมีทั้งที่ใส่และไม่ใส่เครื่องแกง แต่ไม่นิยมใส่กะทิ แกงที่ใส่เครื่องแกง เช่น แกงแค 

แกงฮังเล แกงโฮะ แกงอ่อม แกงที่ไม่ใส่เครื่องแกง เช่น แกงผักจอ
	 แกงแค เป็นแกงที่ใช้ผักหลายชนิดมีชื่อเรียกตามเนื้อสัตว์ที่ใส่ แกงแคไก่ แกงแคชิ้นงัว แกงแคปลา

แห้ง แกงแคนก แกงแคกบ เป็นต้น บางต�ำรับอาจใส่มะแขว่น ส่วนผักท่ีใส่จะเป็นผักพื้นเมืองท่ีมีตามฤดูกาล  
แต่ไม่นิยมผักพวกที่มีกลิ่น หรือเปื่อยและเละง่าย มักไม่เลือกผักท่ีมีรสขม ในสมัยโบราณมีค�ำกล่าวกันว่า  
แกงแคใส่ผักถึง 108 ชนิด

	 แกงฮังเล หรือแกงฮินเล มีอยู่ 2 ชนิด คือ แกงฮังเลม่าน และแกงฮังเลเชียงแสน เช่ือกันว่า 
แกงฮงัเลเป็นอาหารทีไ่ด้รับอทิธพิลจากพม่าในสมยัอดตี คนพม่าจะกนิกบักล้วยไข่ แกงฮงัเลเชียงแสน แตกต่าง
จากแกงฮังเลม่านตรงที่ใส่ถั่วฝักยาว มะเขือยาว พริกสด หน่อไม้ส้ม และงาขาวคั่วเพิ่มเข้ามา

	 แกงโฮะ ค�ำว่า โฮะ แปลว่า รวมแกงโฮะ คือ การน�ำเอาอาหารหลาย ๆ อย่างมารวมกัน น่าจะเกิด
จากทีว่ดั เน่ืองจากในเทศกาลส�ำคญัทางศาสนาจะมชีาวบ้านน�ำอาหารมาถวายพระเป็นจ�ำนวนมาก ฉนัไม่หมด 
ลูกวัดจึงน�ำอาหารที่เหลือเหล่านี้มาโฮะ

	 แกงขนุนอ่อน หรือแกงบ่าหนุน ชาวเหนือมีความเชื่อว่าขนุนมาท�ำเป็นอาหารต่าง ๆ ถือเป็นมงคล
รับประทานกันในช่วงสงกรานต์เพราะเชื่อว่า จะท�ำให้ชีวิตรุ่งเรืองมีคนอุดหนุนจุนเจืออีกท้ังนิยมแกงในงาน
แต่งงาน เพือ่เป็นเคลด็ว่าให้คูแ่ต่งงาน มคีวามเกือ้หนนุจนุเจอืต่อกนั และขนนุมยีางเหนยีวหมายถงึให้คูแ่ต่งงาน

อาหารเหนือ
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อยู่ร่วมกันอย่างยาวนาน
	 แกงจอผักกาด หรือผักกาดจอ ผักที่น�ำมาท�ำ จะเลือกผักแก่หรือผักที่เหนียว เช่น ผักกวางตุ้งที่มี 

ดอก ผักหนาม ผักกูด เป็นต้น เพื่อเวลาน�ำไปเคี่ยวจะไม่เละ นิยมแกงกับกระดูกหมูหรือหมูสามชั้น
2.	อาหารประเภทย�ำและพล่า 
	 ย�ำและพล่าเป็นอาหารที่มีส่วนประกอบ ได้แก่ พริกแห้ง หอม กระเทียม กะปิ ข่า ลูกผักชี และราก

ผักชี น�ำมาโขลกให้ละเอียด แล้วคลุกเคล้ากับผักหรือเนื้อสัตว์ที่ท�ำให้สุกและปรุงรสด้วยน�้ำปลา เกลือ มะนาว 
	 พริกลาบ หรือน�้ำพริกลาบ หรือบ้างเรียกว่า น�้ำพริกด�ำ เพราะมีสีด�ำของพริกแห้งย่างไฟ พริกลาบ 

ใช้เป็นเครื่องย�ำลาบ หรือเครื่องปรุงลาบ และย�ำต่าง ๆ เช่น ย�ำจ๊ินไก่ ย�ำกบ ย�ำเห็ดฟาง ปัจจุบันมีผู้ท�ำขาย  
หาซื้อได้ตามตลาดสด

	 ลาบ เป็นอาหารที่นิยมท�ำกินกันในโอกาสพิเศษ ส่วนประกอบหลัก คือ เนื้อสัตว์สด น�ำมาสับ 
ให้ละเอียดคลุกเคล้ากบัเลอืดสดและเครือ่งในต้มหัน่ซอย ปรงุด้วยเครือ่งปรงุอนัประกอบด้วยพรกิแห้งเผา และ
เครื่องเทศต่าง ๆ ลาบกินกับผักสดนานาชนิด โดยเฉพาะประเภทสมุนไพรที่มีกลิ่นหอมแรง และเรียกผักที่น�ำ
มากินกับลาบว่า ผักกับลาบ ถ้าต้องการรับประทานแบบสุก ก็น�ำไปคั่วกับน�้ำมันพืชเล็กน้อย หรือไม่ใส่น�้ำมัน
ก็ได้ตามชอบ เรียกว่า ลาบคั่ว

	 หลู้ เป็นอาหารที่นิยมรับประทานเป็นกับแกล้มหรือเรียกว่า ลาบดิบ มีวิธีการท�ำ คือ น�ำเลือดหมูสด
มาผสมกบัใบตะไคร้จนหมดกลิน่คาว ผสมเครือ่งปรงุรสส�ำหรบัท�ำลาบ ใส่เนือ้สัตว์ดบิ คนให้เข้ากนั โรยหน้าด้วย
แคบหมู หอมเจียว หรือกระเทียมเจียว

	 ต�ำขนุน หรือต�ำบ่าหนุน เป็นต�ำรับอาหารที่มีวิธีการปรุง เรียกว่า ต�ำ คือ การน�ำเอาส่วนผสม คือ 
ขนุนอ่อนต้มให้เปื่อยแล้วน�ำมาโขลกรวมกันเครื่องแกง น�ำไปผัดกับน�้ำมันกระเทียมเจียว ใส่มะเขือเทศ ใส่ใบ
มะกรูด รับประทานกับกระเทียมเจียว ผักชีต้นหอม และพริกแห้งทอด

	 ย�ำจิ๊นไก่ ถือเป็นอาหารชั้นดีชนิดหนึ่งซึ่งหลังจากที่มีการท�ำพิธีเลี้ยงผีถ้วยไก่ต้มแล้ว มักจะน�ำไก่ต้ม
มาย�ำเสมอ บ้างน�ำพริกลาบ หรือเครื่องปรุงลาบมาปรุงย�ำจิ๊นไก่ได้เลย เป็นอาหารประเภทย�ำที่น�ำเอาส่วนผสม
ที่เป็นของที่สุกแล้ว ลงผสมกับเครื่องปรุง

3.	อาหารประเภทเครื่องจิ้ม 
	 น�้ำพริก แบ่งออกเป็นน�้ำพริกที่ต�ำเครื่องรวมกันแล้วปรุงรส เช่น น�้ำพริกหนุ่ม น�้ำพริกปู๋ น�้ำพริก 

อีเก๋ และน�้ำพริกผัดที่ต�ำเครื่องปรุงรวมกันแล้วน�ำไปผัดให้สุก เช่น น�้ำพริกอ่อง
	 น�้ำพริกหนุ่ม เป็นน�้ำพริกที่มีลักษณะข้น เป็นอาหารพื้นบ้านล้านนาที่รู้จักกันทั่วไปมีจ�ำหน่ายแพร่

หลายแก่นักท่องเที่ยว นิยมซื้อเป็นของฝาก รับประทานกับแคบหมู บางสูตรใส่ปลาร้าสับ และกะปิห่อใบตอง
ย่างไฟ บางสูตรใส่น�้ำปลากับเกลือ

	 น�้ำพริกข่า เป็นน�้ำพริกที่มีลักษณะค่อนข้างแห้ง ชนิดของพริกที่นิยมใช้ คือ พริกขี้หนูแห้ง หรือใช้
พริกเม็ดใหญ่แห้งแล้วแต่ชอบ นิยมใช้รับประทานกับอาหารประเภทเนื้อย่างหรือนึ่ง เช่น รกวัวรกควายนึ่ง  
เนื้อนึ่ง เนื้อย่าง เห็ดนึ่ง เป็นต้น

	 น�้ำพริกอี่เก๋ บ้างเรียกว่า น�้ำพริกอี่เก เป็นน�้ำพริกท่ีมีน�้ำขลุกขลิก ชนิดของพริกท่ีนิยมใช้ คือ  
พริกขี้หนูแก่สีแดง หรือใช้พริกชี้ฟ้าสีแดงก็ได้

Northern Thai Cuisine
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	 น�ำ้พรกิน�ำ้หน่อ เป็นน�ำ้พรกิทีม่ลีกัษณะข้นถงึขลกุขลกิน�ำ้หน่อ ซึง่เป็นส่วนผสมหลกั คอื หน่อไม้ดบิ
ที่ขูดอ่อน ๆ ดองประมาณ 2 วัน น�ำมาเคี่ยวให้งวด

	 น�ำ้พริกอ่อง นบัเป็นน�ำ้พรกิท่ีรูจ้กักันอย่างแพร่หลายพอ ๆ  กบัน�ำ้พริกหนุม่ ลกัษณะเด่นของน�ำ้พรกิ
อ่อง คอื มสีส้ีมของสมีะเขอืเทศและพรกิแห้ง ทีเ่คีย่วจนเป็นน�ำ้ขลกุขลกิ มนี�ำ้มนัลอยหน้าเลก็น้อย มสีามรส คอื 
เปรี้ยว เค็ม เผ็ด เล็กน้อย และรสหวานตาม นิยมรับประทานกับผักสดหรือผักต้ม

4.	อาหารประเภทนึ่ง หรือ หนึ้ง 
	 อาหารประเภทนี้ เป็นการท�ำให้สุกด้วยไอน�้ำร้อนในไห หรือท่ีส�ำหรับการนึ่ง มี 2 ลักษณะ คือ  

การนึ่งโดยตรงโดยที่อาหารนั้นไม่ต้องมีเครื่องห่อหุ้ม เช่น การน่ึงข้าว นึ่งปลา นึ่งกล้วยตาก นึ่งเนื้อตาก อีก
ลักษณะหนึ่ง คือ อาหารนั้นจะห่อด้วยใบตองก่อน ได้แก่ การนึ่งขนมที่ห่อใบตอง เช่น ขนมจ็อก ขนมเกลือ และ
พวกห่อนึ่งต่าง ๆ อาหารที่ใช้วิธีนึ่ง มักจะเรียกตามชื่ออาหารนั้น ๆ ลงท้ายด้วยนึ่ง เช่น ไก่นึ่ง ปลานึ่ง กล้วยนึ่ง

	 ข้าวกั๊นจิ๊น หรือข้าวเงี๊ยว หรือจิ๊นส้มเงี๊ยว เชื่อว่าเป็นอาหารของชาวไทใหญ่หรือเงี้ยว ใช้ใบตองห่อ
เช่นเดียวกับแหนม (จิ๊นส้ม) จึงเรียกว่า ข้าวเงี้ยว หรือจิ๊นส้มเงี้ยว บางสูตรไม่ใส่เนื้อสับ แต่ใส่เลือดคลุกเคล้า
กับข้าวอย่างเดียว

	 จิ๊นนึ่ง คือเนื้อควายหรือเนื้อวัวที่น�ำมานึ่งให้เปื่อยรับประทานกับน�้ำพริก
	 ห่อน่ึงไก่ เป็นอาหารปรงุด้วยเนือ้ไก่เป็นส่วนผสมหลกั น�ำมาคลกุเคล้ากบัเครือ่งปรงุ ห่อด้วยใบตอง 

และนึ่งจนสุก บางต�ำรับใช้วิธีน�ำเครื่องแกงลงผัดกับน�้ำมันให้หอมก่อน แล้วจึงใส่เนื้อไก่ลงไปผัดให้เข้ากัน น�ำไป
ห่อใบตองและนึ่ง

5.	อาหารประเภทปิ้ง ย่าง ทอด
	 อั่ว หมายถึง แทรก หรือยัดไว้ตรงกลาง ไส้อั่ว จึงหมายถึงไส้ที่มีการน�ำสิ่งของยัดไว้ การท�ำไส้อั่ว 

นิยมใช้ไส้หมูและเนื้อหมู การท�ำไส้อั่วเป็นวิธีการถนอมอาหารให้สามารถรับประทานได้นานขึ้น คือ ประมาณ 
1-2 วัน แต่ถ้าเก็บไว้ในที่เย็น หรือปัจจุบันมีการบรรจุถุงแบบสุญญากาศก็เก็บไว้ได้นานมากยิ่งขึ้น การท�ำให้
ไส้อั่วสุก จะใช้วิธีปิ้ง หรือทอด ก็ได้

	 แคบหมู เป็นอาหารขึ้นชื่อใช้รับประทานร่วมกับอาหารอื่น ๆ เช่น น�้ำพริก ขนมจีนน�้ำเงี้ยว ใช้เป็น
ส่วนผสมในการต�ำน�้ำพริก หรือแกง เช่น แกงบอน แกงผักต�ำลึง แกงหน่อไม้ แคบหมูมีทั้งชนิดติดมัน และไม่
ติดมัน (แคบหมูไร้มัน) ชาวล้านนาดั้งเดิม นิยมรับประทานแคบหมูเป็นอาหารมากกว่าเป็นเครื่องแนม

	 หนังปอง เป็นอาหารทีไ่ด้จากหนงัควาย น�ำมาทอดกรอบ เพือ่ใช้รบัประทานร่วมกบัอาหารชนดิอืน่ 
นิยมกินร่วมกับอาหารประเภทน�้ำพริก ย�ำผัก ต�ำมะเขือ ขนมจีนน�้ำเง๊ียว ชาวล้านนาดั้งเดิมนิยมรับประทาน
กับข้าวเปล่า ๆ แบบเดียวกับแคบหมู

	 จิ๊นส้ม หรือแหนม ท�ำมาจากเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว เนื้อควาย เรียกชื่อตามเนื้อสัตว์ เช่น จิ๊น
ส้มหมู จิ๊นส้มงัว ปัจจุบันนิยมใช้เนื้อหมู บางแห่งเรียก หมูส้ม สามารถน�ำมารับประทานเป็นกับข้าว โดยน�ำไป
ย่างไฟทั้งห่อ เรียกว่า จิ๊นส้มหมก หรือน�ำไปปรุงอาหาร เช่น คั่วจิ๊นส้มใส่ไข่ เจียวผักปลัง และคั่วฟักเพกาอ่อน

	 ไข่ป่าม ป่ามไข่ หรอืออ็กไข่ เป็นการปรงุอาหารด้วยวธิอีอ็กโดยการใช้ใบตอง 2-3 ใบเยบ็เป็นกระทง 
มีส่วนผสมง่าย ๆ คือ ไข่ไก่ หรือไข่เป็ด ใส่เกลือและต้นหอมซอย น�ำไขป่ามท่ีปรุงแล้วใส่กระทงไปย่างกับ 
เตาถ่าน หรือใช้วิธีตั้งกระทะใช้ไฟอ่อน น�ำกระทงไข่ป่ามวางบนกระทะก็ได้

อาหารเหนือ
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	 แอ็บปลา คือ อาหารที่ปรุงด้วยการน�ำปลาสด เช่น ปลาช่อน ปลาดุก มาคลุกเคล้ากับเครื่องปรุง 
แล้วห่อด้วยใบตอง เช่นเดียวกับแอ็บ อ่องออ แอ็บกุ้ง แล้วน�ำไปปิ้งหรือย่าง ด้วยไฟอ่อน ๆ จนข้างในสุก

	 แอ็บอ่องออ หรือแอ็บสมองหมู คือ อาหารที่ปรุงด้วยการน�ำสมองหมูสด น�ำมาคลุกเคล้ากับ 
เครื่องปรุง แล้วห่อด้วยใบตองเช่นเดียวกับแอ็บหมู แอ็บปลา แอ็บกุ้ง ท�ำให้สุกโดยปิ้งหรือย่าง ด้วยไฟอ่อน ๆ 
จนข้างในสุก

6.	อาหารจานเดียว
	 ขนมจีน หรือเข้าหนมเส้น หรือเข้าเส้น ชาวล้านนานิยมมารับประทานเป็นขนมจีนน�้ำเงี้ยว หรือ 

เข้าหนมเส้นน�ำ้เงีย้ว เงีย้วเป็นน�ำ้แกงทีร่บัประทานกบัขนมจนีหรอืเส้นก๋วยเต๋ียว ถ้าเป็นก๋วยเต๋ียว เรยีกก๋วยเตีย๋ว
น�้ำเง้ียว บางสูตรใช้ถ่ัวเน่าแข็บ หรือถั่วเน่าแผ่นย่างไฟ โขลกลงในเครื่องแกงแทนการใส่เต้าเจ้ียว ชาวไทใหญ่ 
หรือเงี้ยว เรียกว่าเข้าเส้นน�้ำหมากเขือส้ม

	 ข้าวซอยเป็นอาหารชนิดหนึ่ง ซึ่งมีที่มาจากอาหารของชาวมุสลิม โดยชาวจีนฮ่อมุสลิม ซึ่งบางแห่ง
เรียกชื่อเต็มว่า ข้าวซอยฮ่อ หรือข้าวซอยอิสลาม ดังนั้นข้าวซอยจึงใช้เนื้อไก่และเนื้อวัวเป็นส่วนผสม

7.	อาหารหวาน/ของว่าง 
	 ชาวล้านนามี ขนม (อ่านว่า เข้าหนม) เป็นอาหารประเภทของหวาน ปรุงด้วยแป้งและกะทิ  

และน�้ำตาล หรือน�้ำอ้อยโดยปกติมักจะท�ำขนมเมื่อมีเทศกาล โอกาสพิเศษ หรือพิธีกรรมเท่านั้น และมักจะ
เป็นการเตรียมเพื่อท�ำบุญ เช่น วันพระ วันส�ำคัญทางพุทธศาสนา วันสงกรานต์ งานประเพณี งานท�ำบุญ  
ขนมที่นิยมท�ำ เช่น ขนมจ็อก ข้าวต้มหัวงอก ขนมลิ้นหมา ข้าววิตู ขนมกล้วย ขนมศิลาอ่อน หรือซาลาอ่อน  
ขนมวง ข้าวหนกุงา ของว่าง เช่น เหมีย้ง กระบอง (ผกัทองทอด ปลทีอด) หลงัอาหารชาวล้านนานยิมรบัประทาน
เหมี่ยง เรียกว่า “อมเหมี้ยง”

	 เหมีย้ง เป็นของว่างหลงัอาหารของชาวล้านนา ชาวล้านนาจะอมเหม้ียง เพือ่ล้างปาก และลดความ
เผด็และเคม็ท่ีค้างในปากเพ่ือสร้างบรรยากาศในการคยุกนัระหว่างคนในครอบครวัช่วงหลงัอาหาร ปัจจบัุนนยิม
น�ำเหมีย้งมาปรงุแต่งรสชาติ มีทัง้เหมีย้งส้ม (เปร้ียว) และเหมีย้งหวาน หรอือกีแบบหนึง่เรยีกว่า เหมีย้งทรงเครือ่ง
ประกอบด้วย มาพร้าวทึนทึกหั่นฝอยทอด ขิงสดอ่อนหั่นฝอย ถั่วลิสงคั่ว น�้ำกระเทียมดอง และเกลือ

	 กระบอง เป็นอาหารว่างนิยมใช้ฟักทองในการปรุง นอกจากฟักทอง อาจใช้หัวปลี มะละกอ  
น�ำ้เต้าอ่อน ปลาตวัเลก็ หรือกุง้ฝอย มาทอดกบัน�ำ้แป้งข้าวเจ้าผสมกะท ิน�ำ้ตาล เกลอื และมะพร้าวขดู ถ้าอยาก
ให้กระบองมีรสชาติ ใส่น�้ำพริกแกงเผ็ดลงไปนิดหน่อย ชาวไทใหญ่ เรียกว่า ข่างปอง แล้วน�ำไปทอดกรอบ

ลักษณะการรับประทานอาหารของคนเมือง
-	 อาหารเช้า เรียกว่า เช้าเจ๊า หรือเข้างายเป็นอาหารง่าย ๆ กินกับน�้ำพริก ผักนึ่ง จิ๊นนึ่ง จิ๊นทอด
-	 อาหารกลางวัน เรียกว่า เข้าตอน คล้ายอาหารเช้าเพิ่มแกงอาหารจานเดียว
-	 อาหารเย็น เรียกว่า เข้าแลง มีแกง น�้ำพริก ย�ำเพิ่ม
“ขันโตก” เป็นวัฒนธรรมในการรับประทานอาหารแบบหนึ่งของชาวภาคเหนือเป็นรูปแบบ 

การรับประทานโดยการนัง่บนพืน้เรอืนและมกีารแสดงพืน้บ้านของชาวเหนอื เพือ่ใช้ในการต้อนรบัแขกคนส�ำคญั 
โดยจัดส�ำรับอาหารใส่ในภาชนะรอง ที่เรียกว่า “ขันโตก” หรือ “โตก”

Northern Thai Cuisine
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“ขันโตก” หรือ “โตก” เป็นภาษาดั้งเดิมของชาวเหนือ หมายถึง ภาชนะส�ำหรับวางรองส�ำรับอาหาร 
บางที่เรียก “สะโตก” มีรูปร่างทรงกลมเส้นผ่าศูนย์กลางโดยประมาณ 30 เซนติเมตร ขึ้นไป ความสูงประมาณ 
1 ฟุต มีทั้งที่ท�ำจากไม้ และหวาย ขันโตกแบ่งออกเป็น 3 ขนาด ดังนี้

1.	 ขันโตกหลวง หรือสะโตกหลวง ท�ำด้วยไม้ขนาดใหญ่ตัดท่อนมากลึงหรือเคี่ยนเป็นขันโตก  
มีความกว้างประมาณ 25-50 นิ้ว ตามขนาดของไม้ที่หามาได้ และนิยมใช้การในราชส�ำนักในคุ้มในวังของ 
เจ้านายฝ่ายเหนือทั่วไป รวมทั้งใช้ในวัดวาอารามทั่วไปด้วย ทั้งนี้เพื่อให้เหมาะสมกับยศศักดิ์ และความยิ่งใหญ่
ของชนชั้นผู้ปกครองในการที่จะใช้เลี้ยงแขกบ้านแขกเมืองด้วย ส่วนวัดนั้นพระสงฆ์เป็นผู้ควรแก่การเคารพ 
นพนอบ มีประชาชนน�ำอาหารไปถวายมากดังนั้นประชาชนจึงนิยมท�ำขันโตกหลวงไปถวายวัด

2.	 ขันโตกฮาม หรือ สะโตกทะราม เป็นขันโตกขนาดกลางประมาณ 17-24 นิ้ว (ค�ำว่า ฮาม หรือ  
ทะรามน้ี หมายถึงขนาดกลาง) ใช้ไม้ขนาดกลางมาตัดและเคี่ยนหรือกลึงเหมือนขันโตกหลวง ผู้ท่ีใช้ขันโตก 
ขนาดน้ี มกัได้แก่ ครอบครวัขนาดใหญ่เช่น เศรษฐผีูม้อีนัจะกนิ หรอืถ้าเป็นวัด ผูท้ีใ่ช้ขนัโตกขนาดนีค้อื พระภกิษุ 
ในระดับรองสมภาร ขันโตกหน้อย เป็นขันโตกขนาดเล็ก ขนาดประมาณ 10-15 นิ้ว วิธีท�ำมีลักษณะเช่นเดียว
กบัขันโตกหลวงและขนัโตกฮาม ใช้ในครอบครวัเล็ก เช่น หญงิชายพึง่แต่งงานใหม่ หรอื ผูท่ี้รับประทานคนเดยีว 
อาหารที่ใส่ก็มีจ�ำนวนน้อย

3.	 ขันโตกดินเนอร์ เป็นการเลี้ยงอาหารเย็นที่เป็นเอกลักษณ์ของวัฒนธรรมอาหารภาคเหนือเกิดขึ้น
ในปี พ.ศ. 2496 ทีจ่งัหวดัเชียงใหม่ มขีองกินเล่น เช่น เข้าแต๋น (ข้าวแต๋นหรือขนมนางเล็ด) เข้าแคบ (ข้าวเกรยีบ) 
อาหารที่นิยมจัดวางในขันโตก ได้แก่ ไส้อั่ว แกงฮังเล ลาบจิ๊น แกงอ่อม น�้ำพริกหนุ่ม น�้ำพริกอ่อง แคบหมู  
ผักแกล้ม เข้าน่ึง น�้ำต้น ขันน�้ำล้างมือ ผ้าเช็ดมือ พานเมี่ยง (ชาป่าหมัก) และพานบุหรี่ขี้โย (บุหรี่ท้องถิ่น 
ทางเหนือมวนโต)

สรุป 
อาหารเหนือ มีลักษณะผสมผสานจากวัฒนธรรมอาหารของชาวพื้นเมืองบริเวณที่ราบ และชาวไทย

ภูเขา อาหารหลักทั้ง 3 มื้อ เป็นข้าวเหนียว ใช้มือเปิบข้าว โดยก�ำข้าวไว้ในมือที่ไม่ถนัดใช้อีกมือบิดข้าวเหนียว
ขนาดพอค�ำปั้นเป็นก้อนกลม ให้ข้าวติด เวลากินจะจิ้มลงในกับข้าว ส�ำหรับอาหารประเภทน�้ำแกงส่วนใหญ่จะ
เป็นอาหารแห้งหรอืมนี�ำ้ขลกุขลกิ อาหารจะท�ำให้สกุมากๆ จนอาหารเป่ือยนุม่ เรยีกว่า “อ่อม” นยิมใช้เนือ้สตัว์ 
อาหารทะเลมีน้อยมาก ผักต่าง ๆ ถั่วต่าง ๆ ลักษณะการประกอบอาหารก็จะมีท้ังชนิดแห้งและน�้ำ ลักษณะ
อาหารเหนือส่วนใหญ่ จะเป็นอาหารแห้งหรือมีน�้ำขลุกขลิก รสชาติจะไม่เผ็ดมากนัก รสอ่อน เค็มเป็นหลัก  
ไม่นิยมใส่น�้ำตาล ความหวานได้จากวัตถุดิบ มีเคร่ืองเทศท่ีหาได้เฉพาะถ่ิน เช่น มะแขว่น มะแหลบ ชะโก  
จักค่าน ถั่วเน่า น�้ำปู๋ และน�้ำตาลอ้อย มีค�ำศัพท์พื้นเมืองท่ีเก่ียวข้องกับการประกอบอาหาร เช่น แก๋ง จ่าว  
เจี๋ยว จอ ต้มส้ม อ๋อม และฮุ่ม

ประเภทของอาหารเหนือ ประกอบด้วย แกง ย�ำ หรือพล่า เครื่องจิ้ม นึ่ง ปิ้ง หรือย่าง อาหารจานเดียว 
และขนม โดยอาหารแต่ละประเภทมีลักษณะเฉพาะท่ีเป็นเอกลักษณ์แบบอาหารเหนือ นอกจากนั้นยังมี
วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนเมืองที่เป็นเอกลักษณ์ คือ ขันโตก แบ่งออกเป็น 3 ขนาด ดังนี้ ขันโตก
หลวง ขันโตกฮาม และขันโตกดินเนอร์

อาหารเหนือ
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บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ (1) ศึกษาต�ำรับคั่วกลิ้งหมูที่เหมาะสมเป็นไส้ขนมปัง (2) ศึกษา 

การยอมรับของผู้บริโภค และ (3) ค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู โดยใช้ขนมปัง 
ซอฟต์โรลของศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ ประกอบด้วย แป้งขนมปัง นมผง ยีสต์แห้ง น�้ำตาลทราย 
เกลือ ไข่ไก่ น�้ำ และเนยขาว ร้อยละ 52.50, 1.57, 0.52, 6.30, 0.79, 2.62, 31.50 และ 4.20 ตามล�ำดับ  
ด�ำเนินการทดลองโดยศึกษาปริมาณพริกแกงคั่วกลิ้งในส่วนไส้ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้ำหนักส่วนผสม 
ของไส้ทั้งหมด ผลการวิจัยพบว่า การเพิ่มปริมาณพริกแกงมีผลให้ไส้มีสีเหลืองเข้มข้ึน และมีกลิ่นหอมเฉพาะ 
จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผู้ทดสอบจ�ำนวน 55 คน โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบเฉลี่ยขนมปังที่ไส้มีพริกแกงคั่วกลิ้งร้อยละ 10 มากกว่าต�ำรับอื่น (p≤0.05) อยู่ใน
เกณฑ์ชอบปานกลาง (7.5±0.8) และไส้คั่วกลิ้งหมูต�ำรับนี้ประกอบด้วย เนื้อสะโพกหมูบด พริกแกงคั่วกลิ้ง  
น�ำ้มนัพชื น�ำ้ปลา น�ำ้ตาลทราย และใบมะกรูดซอย ร้อยละ 77.37, 9.09, 3.22, 5.16, 4.39 และ 0.77 ตามล�ำดบั 
เมื่อน�ำมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน พบว่ามีคะแนนความชอบเฉลี่ยอยู่ในเกณฑ ์
ชอบปานกลาง ผู้บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ์น้ีร้อยละ 96 และตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์นี้ร้อยละ 95 เมื่อม ี
การจ�ำหน่าย ด้านคุณค่าทางโภชนาการพบว่า ขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูนี้ประกอบด้วย ความชื้น โปรตีน ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต ใยอาหาร และเถ้า ร้อยละ 41.56, 10.42, 9.70, 37.44, 0.88 และ 0.88 ตามล�ำดับ และมี
พลังงานทั้งหมด 278.73 กิโลแคลอรีต่อ 100 กรัม 

ค�ำส�ำคัญ: คั่วกลิ้ง ไส้ขนมปัง การพัฒนาต�ำรับ พริกแกง 

Abstract
The objectives of this research were (1) to study of stir-fried pork with yellow curry 

paste (Khua Kling) formula for bread stuffing, (2) to study the consumer acceptance, and (3) 
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Development of Southern Stir-Fried Pork with Yellow Curry Paste Recipe 
for the Bread Stuffing

to calculate the nutritional value. The soft roll bun formula of Suan Dusit International  
Culinary Center, which was composed of bread flour, milk powder, active dry yeast, sugar, 
salt, egg, water, and shortening at 52.5%, 1.57%, 0.52%, 6.30%, 0.79%, 2.62%, 31.50%, and 
4.20% respectively. For this research, Khua Kling paste was added in bread stuffing at 5%, 
10% and 15% of stuff total weight. The results showed that increasing Khua Kling paste  
quantity caused the stuff was darker yellow and special good smell. Additionally, the bun 
texture was drier. Sensory evaluation by 55 panelists with 9-point hedonic scales showed that 
the panel liked the bun with 10% Khua Kling paste in stuff more than the others (p≤0.05) at 
moderate liking score (7.5±0.8). So, the formula of this stuff was composed of 77.37% mince 
pork,9.09% Khua Kling paste, 3.22% vegetable oil, 5.16% fish sauce, 4.39% sugar, and 0.77% 
sliced kaffir lime leaves. 96% consumer accepted this product and 95% of them decided  
to buy when it would be distributed. Moreover, the nutritional value of this product was 
composed of moisture, protein, fat, carbohydrate, fiber, and ash at 41.56%, 10.42%, 9.70%, 
37.44%, 0.88%, and 0.88% respectively. And the calculated total calorie of product (100 g) 
was 278.73 Kcal. 

Keywords: Khua Kling, Bread Stuffing, Recipe Development, Yellow Curry Paste

บทน�ำ 
คั่วกลิ้งเป็นอาหารพื้นบ้านทางภาคใต้ของประเทศไทย มีส่วนผสมของเครื่องเทศและสมุนไพร เช่น 

หอมแดง ใบมะกรูด ตะไคร้ กระเทียม ข่า พริกข้ีหนูแห้ง และขมิ้นซ่ึงเป็นเอกลักษณ์เฉพาะมาผัดกับกะปิ 
จนหอม เติมเนื้อสัตว์ เช่น เนื้อหมู เนื้อวัว กระดูกหมู และเนื้อปลา เป็นต้น น�ำมาผัดรวมกันโดยไม่ใช้น�้ำมัน  
คั่วไปเรื่อย ๆ  จนเนื้อสุก ปรุงรสด้วยเครื่องปรุง เช่น น�้ำตาล น�้ำปลา และน�้ำกะทิ ผัดจนแห้ง มีการเติมส่วนผสม
อื่น เช่น พริกไทยอ่อน สะตอ พริกชี้ฟ้า และใบมะกรูดซอย เป็นต้น จากนั้นผัดจนแห้งขลุกขลิกและมีกลิ่นหอม
ของพรกิแกง (Julaya, 2010; Thai Industrial Standards Institute, 2006) ทัง้นีย้งัไม่ปรากฏหลักฐานชดัเจน
ว่าคั่วกลิ้งเริ่มจากที่ใด ซึ่งค�ำว่า คั่วกลิ้ง เป็นการอธิบายลักษณะการปรุง คือ การคั่วเนื้อในกระทะจนแห้งและ
สามารถกลิ้งในกระทะได้ เป็นวิธีปรุงคล้ายกับข้าวของมุสลิม ได้แก่ เรนดัง หรือเนื้อกะทิที่นิยมรับประทาน 
ในสิงคโปร์ มาเลเซีย และอินโดนีเซีย แต่คั่วกลิ้งเป็นการคั่วเนื้อหรืออาจเพียงเติมน�้ำมันเล็กน้อย แต่เรนดังจะมี
กะทิเป็นเครื่องปรุงส�ำคัญ (Silpa-Mag-Com, 2021) จากการวิจัยพบว่า ส่วนผสมต่าง ๆ ในพริกแกงคั่วกลิ้ง 
มีสารต้านอนุมูลอิสระซึ่งช่วยลดการอักเสบในเซลล์ร่างกาย โดยคั่วกลิ้งมีสีเหลืองเด่นจากสีของขมิ้นที่มีสาร 
เคอร์ควิมนิทีเ่ป็นสารสเีหลอืงซึง่ช่วยรกัษาอาการแก้ท้องอดื ท้องเสยี สามารถก�ำจดัเชือ้แบคทเีรยี ป้องกนัมะเรง็
ล�ำไส้ และเม่ือน�ำมาประกอบอาหารพร้อมเนือ้สตัว์ท่ีเป็นแหล่งของโปรตนีจะท�ำให้มปีระโยชน์มากข้ึน (Institute 
of Nutrition, 2015; Charoenkiattikun, Dissayabutr and Sueblinwong, 2007) คั่วกลิ้งมีคุณค่าทาง
โภชนาการและเป็นประโยชน์ต่อร่างกายของผู้ทีร่บัประทาน และจากพฤตกิรรมการบรโิภคทีม่กีารเปลีย่นแปลงไป



ปีที่ 2 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2563
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รวมถึงความนิยมบริโภคขนมอบหรือเบเกอรีที่เพ่ิมข้ึน เพราะมีความสะดวกต่อการรับประทาน เหมาะกับ 
การด�ำเนินชีวิตในสังคมปัจจุบัน ทั้งนี้ผลิตภัณฑ์กลุ่มขนมปังนั้นได้รับความนิยมมากที่สุดในกลุ่มขนมอบ  
(Market Intelligence, 2016) งานวิจัยน้ีจึงมีแนวคิดที่จะน�ำคั่วกลิ้งหมูโดยน�ำเนื้อหมูส่วนสะโพกมาบด 
และน�ำมาท�ำเป็นไส้ของขนมปัง มีการปรับขนาดชิ้นของขนมปังให้มีขนาดพอดีค�ำ ง่ายต่อการรับประทาน  
รวมถึงปรับรสชาติให้สามารถรับประทานได้ทุกเวลา เป็นได้ทั้งมื้ออาหารและเป็นของว่าง รวมถึงเป็นการเพิ่ม
ความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์ขนมปัง เป็นการเพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ชอบอาหารไทยพื้นบ้านทาง
ภาคใต้ และยังน�ำมาต่อยอดเชิงธุรกิจได้

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาต�ำรับคั่วกลิ้งหมูเป็นไส้ขนมปัง
2.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
3.	 เพื่อค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู 

กรอบแนวคิด 
ตัวแปรต้น					      ตัวแปรตาม
 

 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 อุปกรณ์
	 1.1	 อุปกรณ์ในการผลิตขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู 
		  เครื่องชั่งดิจิตัล ยี่ห้อ SDS รุ่น 3S/NEW SUJ/JWP นาฬิกาจับเวลา เทอร์โมมิเตอร์แบบ 

ตัวเลขดิจิตัล เตาไฟฟ้าส�ำหรับผัดไส้ ยี่ห้อ Imarflex รุ่น IF-830 เครื่องผสมแบบแนวตั้งและหัวตีตะขอ ยี่ห้อ 
Kitchen Aid รุ่น K5SS Heavy Duty USA ตู้หมักก้อนโด ยี่ห้อ Salva รุ่น FC-2000 เตาอบไฟฟ้า ยี่ห้อ Salva 
รุ่น modular และอุปกรณ์งานครัว ได้แก่ พายยาง อ่างผสม กระชอนร่อนแป้ง มีด แผ่นตัดโด ไม้คลึงแป้ง  
ถาดอบ กระทะและตะหลิว เป็นต้น

	 1.2	 อุปกรณ์ในการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
		  อุปกรณ์ในการทดสอบ และแบบสอบถาม
	 1.3	 โปรแกรมวัดคุณค่าทางโภชนาการ Nutrisurvey (2007)

ปริมาณพริกแกงคั่วกลิ้งหมูในขนมปัง
- ลักษณะของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
- การยอมรับของผู้บริโภค
- คุณค่าทางโภชนาการ 

การพัฒนาต�ำรับคั่วกลิ้งหมูส�ำหรับเป็นไส้ขนมปัง
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2. วัตถุดิบในการผลิตที่ใช้ในการผลิตขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
	 2.1 แป้งขนมปัง (ตราหงส์ขาว) 
	 2.2	 ยีสต์ผงส�ำเร็จรูป (ตราเฟอร์มิพัน) 
	 2.3	 น�้ำตาลทรายขาว (ตราลิน) 
	 2.4	 เกลือป่น (ตราปรุงทิพย์) 
	 2.5	 หัวนมผงนิวซีแลนด์
	 2.6	 เนยขาว (ตราครีมทอปป์)
	 2.7	 ไข่ไก่สด เบอร์ 2
	 2.8	 เนื้อสะโพกหมูบด
	 2.9	 พริกแกงคั่วกลิ้ง (ตราคุณนันท์) ซ่ึงประกอบด้วย พริกข้ึหนูแห้งร้อยละ 35 กระเทียมสด  

ร้อยละ 25 ตะไคร้ร้อยละ 15 หอมแดงร้อยละ 10 ขมิ้นร้อยละ 5 ข่าร้อยละ 3 พริกไทยร้อยละ 3 เกลือ 
ร้อยละ 2 และกะปิร้อยละ 2

	 2.10	 น�้ำปลา (ตราหอยนางรม) 
	 2.11	 น�้ำมันถั่วเหลือง (ตราองุ่น) 
	 2.12	 ใบมะกรูด (ตลาดเทเวศร์)
	 2.13	 กระทงฟอยล์เบอร์ 2616 เส้นผ่านศูนย์กลาง 1.5 นิ้ว
3.	 วิธีด�ำเนินการวิจัย
	 3.1	 การพัฒนาต�ำรับคั่วกลิ้งหมูเป็นไส้ขนมปัง
		  งานวจิยันีใ้ช้ต�ำรบัขนมปังประเภทซอฟต์โรลซึง่เหมาะกบัการน�ำมาบรรจไุส้คาว (Chemmek 

and Naivikul, 2017) ของศูนย์ฝึกปฏิบัติการอาหารนานาชาติ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (Suan Dusit  
International Culinary Center, n.d.) เป็นต�ำรับพื้นฐานในส่วนของขนมปังดังตารางที่ 1 และภาพที่ 2 และ
ในส่วนของไส้คั่วกลิ้งหมูนั้นได้ดัดแปลงจากต�ำรับวิภาวัน จุลยา (Juaya, 2010) ดังตารางที่ 2 และภาพที่ 3 
ท�ำการศึกษาปริมาณพริกแกงคั่วกลิ้งในไส้คั่วกลิ้งหมู 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้ำหนักส่วนผสม
ไส้ทั้งหมด น�ำมาบรรจุเป็นไส้ของขนมปัง จากนั้นไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบ ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สีของไส้ กลิ่นคั่วกลิ้ง ความนุ่มของขนมปัง รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด และความชอบโดยรวม 
โดยให้คะเนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) กับผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 55 
คน คัดเลือกต�ำรับที่ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด 1 ต�ำรับ เพื่อท�ำการศึกษาต่อไป

	 วัตถุดิบ	 น�้ำหนัก (กรัม)	 ร้อยละ

แป้งขนมปัง
นมผง
ยสีต์แห้งชนดิผง
น�้ำตาลทราย

300.0
 9.0
3.0

 36.0 

52.50
1.57
0.52
6.30

ตารางที่ 1 ต�ำรับพื้นฐานของขนมปังซอฟต์โรล
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ละลายน�้ำตาลทราย + เกลือ + ไข่ไก่ + น�้ำ
  เทลง

ร่อนแป้ง + ยีสต์ + นมผง ความเร็วกลาง (เบอร์ 6) เป็นเวลา 10 นาที

ไขมัน (สุดท้าย) ความเร็วสูง (เบอร์ 10) เป็นเวลา 20 นาที

หมักที่อุณหภูมิ 26-27°C (78.8-80.6°F) เป็นเวลา 45 นาที

ตัดแบ่งน�้ำหนัก ชิ้นละ 15 กรัม 

คลึงกลม พัก 10 นาที

ขึ้นรูป 
ในที่นี้ท�ำโดยคลึงเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมผืนผ้าขนาดกว้าง 2 นิ้ว ยาว 3 นิ้ว 

วางไส้คั่วกลิ้งหมูมีน�้ำหนัก 7 กรัม แล้วม้วนตามยาว วางบนกระทงฟอยล์

หมักที่อุณหภูมิ 35°C (95°F) เป็นเวลา 1 ชั่วโมง จนขึ้นเป็น 2 เท่า

อบด้วยอุณหภูมิ 180°C (356°F) เป็นเวลา 18 นาที

ขนมปังซอฟต์โรลไส้คั่วกลิ้งหมู

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการท�ำขนมปังซอฟต์โรล
ที่มา: Suan Dusit International Culinary Center. (n.d.)

	 วัตถุดิบ	 น�้ำหนัก (กรัม)	 ร้อยละ

เกลือป่น
ไข่ไก่
น�้ำ
เนยขาว
รวม

4.5
 15.0
180.0
 24.0
571.5

0.79
2.62

31.50
4.20
100

ตารางที่ 1 (ต่อ)

ที่มา: Suan Dusit International Culinary Center. (n.d.)
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ปริมาณพริกแกงคั่วกลิ้ง (ร้อยละของน�้ำหนักรวม)

ตารางที่ 2 ต�ำรับคั่วกลิ้งหมูที่ใช้พริกแกงร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้ำหนักส่วนผสมไส้ทั้งหมด

5
น�้ำหนัก 
(กรัม)

น�้ำหนัก 
(กรัม)

น�้ำหนัก 
(กรัม)ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ

10 15

เนื้อหมูสะโพกบด
น�้ำมันพืช
พริกแกงคั่วกลิ้ง
น�้ำปลา
น�้ำตาลทราย
ใบมะกรูดซอย
รวม

	 300.0
	 12.5
	 17.63
	 20.0
	 17.0
	 3.0
	 370.13

	 81.06
	 3.38
	 4.76
	 5.40
	 4.59
	 0.81
	 100

	 300.0
	 12.5
	 35.25
	 20.0
	 17.0
	 3.0 
	 387.75

	 77.37
	 3.22
	 9.09
	 5.16
	 4.39
	 0.77
	 100

	 300.0
	 12.5
	 52.88
	 20.0
	 17.0
	 3.0
	 405.38

	 74.01
	 3.08
	 13.05
	 4.93
	 4.19
	 0.74
	 100

ที่มา: Applied from Julaya. (2010) 

น�ำพริกแกงคั่วกลิ้งผัดกับน�้ำมันพืชโดยใช้เตาไฟฟ้าด้วยไฟอ่อน (เบอร์ 2) ที่อุณหภูมิ 120°C 
เป็นเวลา 3 นาที

 
ใส่เนื้อหมูบดลงผัดเป็นเวลา 5 นาที จนสุก

ปรุงรสด้วยน�้ำปลา และน�้ำตาลทราย

ผัดต่อด้วยไฟอ่อน (เบอร์ 2) อีก 3 นาที จนส่วนผสมแห้ง
ใส่ใบมะกรูดซอยลงผัดพอเข้ากัน

คั่วกลิ้งหมู

ภาพที่ 3 ขั้นตอนการเตรียมคั่วกลิ้ง
ที่มา: Applied from Julaya. (2010)

	 3.2	 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
		  น�ำขนมปังไส้ค่ัวกลิ้งหมูที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษาการยอมรับของผู ้บริโภคโดยใช้

แบบสอบถามประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสซึ่งให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point hedonic scale 
test) และข้อมูลทัศนคติที่มีต่อขนมปังนี้ด้วยวิธี Central location test (CLT) กับกลุ่มผู้บริโภคจ�ำนวน 100 
คน สถานที่ คือ โรงอาหาร และอาคารเฉลิมพระเกียรติ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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	 3.3	 การค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู 
		  น�ำขนมปังไส้ค่ัวกลิ้งหมูที่ได้รับการคัดเลือกมาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการโดยใช้โปรแกรม 

NutriSurvey (Department of Health, 2014)
	 3.4	 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
		  ในการพัฒนาต�ำรับขนมปังไส้ค่ัวกล้ิงหมูโดยวางแผนการทดลองแบบ CRD (Complete  

randomized design) ส่วนการทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัวางแผนการทดลองแบบสุม่ในบลอคสมบูรณ์ 
RCBD (Randomized complete block design) วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติโดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูป SPSS 
วเิคราะห์ความแปรปรวนด้วยค่า F-test และเปรยีบเทยีบค่าเฉลีย่โดยใช้วธิ ีDuncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95

ผลการวิจัย
1.	 ผลการศึกษาต�ำรับคั่วกลิ้งหมูเพื่อเป็นไส้ขนมปัง 
	 จากการศึกษาปริมาณพริกแกงที่ระดับร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้ำหนักส่วนผสมไส้ทั้งหมด เพื่อ

บรรจุในขนมปัง พบว่า เนื้อขนมปังที่ได้มีความขุ่น เนื้อละเอียด รสหวานเล็กน้อย ส่วนคั่วกลิ้งหมูนั้นมีลักษณะ
ค่อนข้างแห้ง มีรสเค็ม และหวานเล็กน้อย ดังภาพที่ 4 

	 เมื่อท�ำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสต่อขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูในด้านความชอบ ได้แก่ 
ลักษณะปรากฏ สีของไส้ กลิ่นพริกแกงคั่วกลิ้ง ความนุ่มของขนมปัง รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด และความชอบ
โดยรวม โดยให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) กับผู้ทดสอบจ�ำนวน 55 คน  
ดังตารางที่ 3 พบว่า ด้านลักษณะปรากฏและรสหวานของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูที่ใช้พริกแกงร้อยละ 5 และ 10 
ได้คะแนนความชอบเฉลีย่มากกว่าทีใ่ช้พรกิแกงร้อยละ 15 (p≤0.05) ในระดบัชอบปานกลาง ด้านความเผด็นัน้ 
ขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูที่ใช้พริกแกงร้อยละ 10 และ 15 ได้คะแนนความชอบเฉลี่ยมากกว่าที่ใช้พริกแกงร้อยละ 5 
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(p≤0.05) ในระดับชอบปานกลาง และขนมปังท่ีไส้มีพริกแกงร้อยละ 15 ยังมีผลให้ผู้ทดสอบใช้คะแนน 
ความชอบด้านกลิ่นพริกแกงมากกว่าตัวอย่างอื่น (p≤0.05) อย่างไรก็ตามในคุณลักษณะอื่น ๆ ได้แก่ สีของไส้ 
ความนุ่มของขนมปัง และรสเคม็นัน้ผู้ทดสอบได้ให้คะแนนความชอบเฉลีย่ของขนมปังทีไ่ส้มพีรกิแกงร้อยละ 10 
มากกว่าตัวอย่างอื่น (p≤0.05) ในระดับชอบปานกลาง โดยมีความชอบโดยรวมในระดับชอบมาก ดังนั้นผู้วิจัย
จึงเลือกขนมปังไส้ค่ัวกลิ้งหมูที่ใช้พริกแกงในไส้คั่วกล้ิงร้อยละ 10 ของน�้ำหนักไส้ทั้งหมด ซึ่งประกอบด้วย 
เนื้อสะโพกหมูบดร้อยละ 77.37 พริกแกงค่ัวกลิ้งร้อยละ 9.09 น�้ำมันพืชร้อยละ 3.22 น�้ำปลาร้อยละ 5.16 
น�้ำตาลทรายร้อยละ 4.39 และใบมะกรูดซอยร้อยละ 0.77 เพื่อการศึกษาต่อไป

ตารางที่ 3 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผู้ทดสอบ 55 คนที่มีต่อขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
N=55

หมายเหตุ	 :	 ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยของข้อมูลที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
		  สถิติ (p≤0.05)
	 :	 ± S.D. หมายถึง ค่าเฉลี่ยของส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) 

คุณลักษณะ ปริมาณพริกแกงคั่วกลิ้ง (ร้อยละ )

ลักษณะปรากฏ	 6.6a±0.9	 7.1a±0.8	 6.7b±1.1
สีของไส้	 6.6b±1.1	 7.2a±1.2	 6.6b±1.1
กลิ่นพริกแกงคั่วกลิ้ง	 5.9c±1.0	 6.9b±1.0	 7.3a±1.2
ความนุ่มของขนมปัง	 6.3b±1.0 	 6.9a±1.0	 6.4b±1.0
รสเค็ม	 6.4b±1.2	 7.1a±0.9	 6.7b±1.1
รสหวาน	 6.8a±0.7	 6.5a±0.9	 6.2b±1.0
ความเผ็ด	 6.1b±0.7	 6.8a±1.1	 6.8a±1.5
ความชอบโดยรวม	 6.6b±0.9	 7.5a±0.8	 6.9b±1.1

5	 10	 15

2.	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
	 ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูที่ผ่านการคัดเลือกโดยใช้ผู้บริโภคจ�ำนวน 100 

คน โดย
	 กลุ่มผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 57) ส่วนใหญ่มีอายุ 20-30 ปี (ร้อยละ 63)  

มีการศึกษาระดับปริญญาตรี (ร้อยละ 68) ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความชอบขนมปังนี้ในเกณฑ์ปานกลางโดย 
ลักษณะปรากฏ สีของขนมปัง สีของไส้ กลิ่น ความนุ่มของขนมปัง รสเค็ม รสหวาน ความเผ็ด และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบปานกลาง ดังตารางท่ี 4 และเป็นไปในทิศทางเดียวกัน ซ่ึงมีการยอมรับผลิตภัณฑ์
ขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูร้อยละ 96 และหากมีการจ�ำหน่ายจะตัดสินใจซ้ือผลิตภัณฑ์ขนมปังนี้ร้อยละ 95 จึงเป็น
โอกาสที่สามารถน�ำไปต่อยอดเชิงธุรกิจต่อไป
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3.	 ผลการค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
	 จากการค�ำนวณคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูแสดงดังตารางท่ี 5 โดยขนมปังท่ี

พัฒนานี้จ�ำนวน 100 กรัม จะให้พลังงานทั้งหมด 278.73 กิโลแคลอรี เมื่อพิจารณาคุณค่าทางโภชนาการต่อชิ้น
ซึ่งประกอบด้วยส่วนของขนมปัง 15 กรัม และไส้คั่วกลิ้งหมู 7 กรัม พบว่าขนมปังบรรจุไส้แล้ว 1 ชิ้น (22 กรัม) 
จะมีคุณค่าทางโภชนาการ คือ พลังงาน 61.77 กิโลแคลอรี น�้ำ 8.77 กรัม โปรตีน 2.14 กรัม ไขมัน 1.91 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 8.99 กรัม ใยอาหาร 0.22 กรัม เถ้า 0.19 กรัม

ตารางที่ 5 คุณค่าทางโภชนาการของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูต่อ 100 กรัมอาหาร

ตารางที่ 4 คะแนนผลการศึกษาการยอมรับขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู
N = 100

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

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉลี่ย ระดับความชอบ

ลักษณะปรากฏ
สีของขนมปัง
สีของไส้
กลิ่นเครื่องแกงคั่วกลิ้ง
ความนุ่มของขนมปัง
รสเค็ม
รสหวาน
ความเผ็ด
ความชอบโดยรวม

7.3+0.3
7.1+0.9
7.2+1.1
7.2+1.1
7.0+0.8
7.0+0.7
7.1+1.2
7.0+0.9
7.1+0.7

ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง
ชอบปานกลาง

ขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมู

	 278.73
	 41.56
	 10.42
	 9.70
	 37.44
	 0.88
	 0.88

สารอาหาร	

พลังงาน (กิโลแคลอรี)
น�้ำ (กรัม)
โปรตีน (กรัม)
ไขมัน (กรัม)
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)
เถ้า (กรัม)
ใยอาหาร (กรัม)
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อภิปรายผล
การเพ่ิมปริมาณพริกแกงมีผลให้ไส้มีสีเหลืองเข้มข้ึน เพราะในพริกแกงคั่วกลิ้งมีส่วนผสมของขมิ้น 

ซ่ึงให้สีเหลืองเข้มจากสารเคอคิวมินอยด์ (Curcuminoids) มีกลิ่นหอมเฉพาะตัวจากกลุ่มน�้ำมันหอมระเหย 
(Volatilc Oil) (Food for Future Co.Ltd., 2020) รวมถึงมีเครื่องแกงอื่น ๆ  ที่ให้กลิ่นหอมเพิ่มขึ้น มีความเผ็ด
เพ่ิมขึ้น และเนื้อขนมปังจะแห้งขึ้น เนื่องจากขนมปังมีการอบในเตาอบซ่ึงให้ความร้อนแห้งท�ำให้ผลิตภัณฑ์ 
แห้งลง รวมทั้งไส้คั่วกลิ้งหมูมีลักษณะค่อนข้างแห้งจึงส่งผลให้ขนมปังแห้งเช่นเดียวกัน และเมื่อท�ำให้เย็นแล้ว
จะมีการแลกเปลี่ยนความชื้นระหว่างไส้และเนื้อขนมปัง (Gisslen, 2016) ดังงานวิจัยของ Soleimani Pour- 
Damanab, Jafary and Rafiee (2013) ที่แสดงถึงรูปแบบการสูญเสียความชื้นระหว่างการอบและลักษณะ 
รูปร่างของขนมปังนี้ยังมีผลให้ไส้แห้งเพิ่มขึ้นด้วย ท้ังนี้ปริมาณพริกแกงมีผลต่อความเผ็ดรวมถึงการรับรสของ
รสชาติอื่น เช่น รสเค็ม และรสหวาน

ด้านคะแนนความชอบของผู้ทดสอบที่มีต่อขนมปังไส้คั่วกลิ้งที่ใช้พริกแกงร้อยละ 10 มากกว่าตัวอย่าง
อื่น อาจเป็นเพราะปริมาณพริกแกงในไส้มีผลต่อความแห้งของขนมปังซึ่งการเพิ่มปริมาณพริกแกงท�ำให้ไส้มี
ความแห้งเพิ่มขึ้น รวมถึงสีของพริกแกง ความนุ่ม และรสชาติของผลิตภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของคั่วกลิ้ง

ด้านคุณค่าทางโภชนาการของขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูนี้แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีทั้งโปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรตซึ่งเป็นแหล่งของสารอาหารหลัก

ข้อเสนอแนะ 
1.	 งานวิจัยนี้ใช้การประเมินคุณค่าทางโภชนาการโดยประมาณจากการค�ำนวณของโปรแกรมซ่ึงใน

การผลิตจะมกีารอบท�ำให้สญูเสยีน�ำ้หนกั ดังนัน้หากเป็นการผลติในเชงิธรุกจิควรวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
และจัดท�ำเป็นฉลากโภชนาการ

2.	 ควรมีการศึกษาคุณภาพด้านกายภาพเพิ่มเติมกับขนมปังไส้คั่วกลิ้งหมูนี้ โดยใช้เครื่องมือที่มี 
ความเทีย่งตรงและแม่นย�ำ เช่น เครือ่งวดัส ีเครือ่งวดัเนือ้สมัผสั ควบคูไ่ปกบัการทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผัส

3.	 อาจมีการศึกษาโดยใช้เนื้อสัตว์อื่น ๆ หรือปรับรูปร่างของขนมปังเพื่อให้มีความหลากหลาย
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บทคัดย่อ
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาต�ำรับน�้ำพริกที่เหมาะสมโดยการใช้เมล็ดงาขาว หรือ งาด�ำ  

แทนในส่วนของเนือ้สตัว์ ในอตัราส่วนร้อยละ 100 เปรยีบเทยีบงาขาว และงาด�ำ โดยผูว้จิยัท�ำการศึกษาน�ำ้พรกิ
ที่ผ่านการยอมรับของผู้บริโภคจากงานวิจัยน�้ำพริกตาแดงปลาทับทิม น�้ำพริกเผาปลาทับทิม น�้ำพริกนรก 
ปลาทับทิมมาทดแทนด้วยงาขาว หรืองาด�ำ ในส่วนของเนื้อสัตว์ ในอัตราส่วนร้อยละ 100 จากน้ันท�ำ 
การเปรยีบเทยีบความชอบระหว่างน�ำ้พรกิทีท่�ำจากงาขาวกบัน�ำ้พรกิท่ีท�ำจากงาด�ำ โดยการน�ำไปทดสอบคณุภาพ
ทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค (9-point hedonic scale) ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม พบว่า น�้ำพริกตาแดง น�้ำพริกเผา และน�้ำพริกนรกที่ท�ำจากงาขาวได้คะแนนความชอบ
โดยรวมสูงกว่างาด�ำ มีความชอบโดยรวมคะแนนอยู่ที่ 6.97 7.27 และ 6.17 ตามล�ำดับ จากนั้นน�ำผลิตภัณฑ์
น�้ำพริกที่ท�ำจากงาขาวมาทดสอบความพอดี โดยใช้การทดสอบความพอดีของผลิตภัณฑ์ (just about right 
scale) ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว ความเผ็ด ความข้น พบว่า น�้ำพริกทั้ง 3 ต�ำรับ
มีคะแนนมากกว่าร้อยละ 70 จึงไม่ต้องปรับปรุง และน�ำน�้ำพริกทั้ง 3 ต�ำรับมาทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ต�ำรับ พบว่า ผู้บริโภคยอมรับผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเผางาขาว โดยมีคะแนนความชอบท่ี  
8.01 อยู่ในเกณฑ์ที่ชอบมาก ส่วนน�้ำพริกตาแดง และน�้ำพริกนรก โดยมีคะแนนความชอบที่ 7.85 และ 7.52  
ตามล�ำดบั ซ่ึงอยูใ่นเกณฑ์ทีช่อบปานกลาง และมผีูท้ีต้่องการซือ้ผลติภัณฑ์น�ำ้พรกิงาร้อยละ 88 จากการค�ำนวณ
คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า น�้ำพริกงาขาวทุกต�ำรับมีพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน แคลเซียม  
เหล็ก ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน วิตามินซี สูงกว่าน�้ำพริกต�ำรับพื้นฐาน

ค�ำส�ำคัญ: น�้ำพริกงา งาขาว งาด�ำ

Abstract
The objective of this study was to develop Sesame Chili Paste by using 100 % white 

or black sesame as substitution of meat. Three kind of Thai chili paste was chosen to studied 
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are red hot chili paste (Nam prík ta daeng) , roasted chili paste (Nam prik pao) and hell chili 
paste (Nam prík narok), which made from red tilapia. These chili pastes were substituted by 
white or black sesame in a standardized recipe. The measuring of food acceptability was 
evaluated by using the9-point hedonic scale including appearance, color, odor, taste, texture 
and overall acceptance. The result showed that the consumer overall were acceptability of 
red hot chili paste, roasted chili paste and hell chili paste, which were using white sesame 
(6.97, 7.27 and 6.71, respectively). These chili pastes were tested by using the just about right 
scale (colure, smell, taste, sweetness, salty, sour, and spicy) from consumer. It found that 
score was more than 70%. Then, three chili pastes were substituted by 100% white  
sesame testing acceptability. The results showed that roasted chili paste (Nam prik pao) was 
acceptable (8.01). The result also showed that 88 % of consumers would buy sesame chili 
paste. The nutrition values of sesame chili pastes (carbohydrate, oil, protein, calcium, iron, 
thiamin, riboflavin and vitamin C) were higher than standard chili paste.

Keywords: Sesame chili paste, Black sesame, White sesame

บทน�ำ 
 น�ำ้พริกเป็นอาหารไทยทีส่ะท้อนวฒันธรรมของคนไทย การรบัประทานอาหารทีน่ัง่ล้อมวงรบัประทาน

น�้ำพริกถ้วยเดียวกัน ซึ่งนอกจากจะให้คุณค่าในเชิงโภชนาการและสุขภาพที่ได้รับจากอาหารที่หลากหลาย 
ในส�ำรับแต่ละมื้อแล้ว ยังมีคุณค่าในการสร้างความสัมพันธ์ที่ดีภายในครัวเรือนได้ (นิรมล, 2550)

 น�้ำพริกของไทยนิยมใช้เนื้อปลา ทั้งปลาต้ม ปลานึ่ง ปลากรอบรมควัน รวมถึงปลาย่าง ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับ
น�้ำพริกที่จะท�ำ น�้ำพริกประกอบไปด้วยสมุนไพรหลายชนิดท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย เช่น กระเทียมมีสาร  
diallyl disulfide มีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระและปกป้องตับจากสารพิษ (Lee et al., 2014) หอมแดงมีสาร 
ฟีนอลรวม และสารฟลาโวนอยด์ที่มีฤทธิ์ยับยั้งการแสดงออกของยีนท่ีเก่ียวข้องกับการอักเสบ ได้แก่ iNOS, 
TNF-α, IL-1β และ IL-6 (Werawattanachai et al., 2015) พรกิช้ีฟ้าแห้งมีสารโพลฟีีนอลลกิและแคโรทนีอยด์ 
ที่ช่วยต้านอนุมูลอิสระ (ทัตดาว และคณะ, 2560) นอกจากนี้น�้ำพริกยังสนับสนุนให้ได้รับประทานผัก เพราะ
ด้วยรสชาติที่เผ็ดร้อนจึงไม่สามารถที่จะรับประทานน�้ำพริกโดยไม่รับประทานผักและข้าวไปด้วยได้ ทาง 
การแพทย์ยืนยันแล้วว่าเส้นใยผักช่วยในระบบการย่อยอาหาร น�้ำพริกมีรสชาติท่ีอร่อย หากใช้ส่วนประกอบ 
ที่มีคุณภาพและผักที่สะอาด น�้ำพริกบางประเภทใช้พริกต่างชนิดกันเพื่อรสชาติที่ดี

 งา เป็นไม้ล้มลุกที่มีมาแต่โบราณ ซึ่งมีแหล่งก�ำเนิดในแถบประเทศเอธิโอเปีย ต่อมาก็ถูกน�ำเข้าไปยัง
อินเดีย จีน แอฟริกาเหนือ และเอเชียใต้ ในราวประมาณ 2,000 ปีมาแล้วก่อนคริศตศักราชและในศตวรรษที่ 
17 ได้ถูกน�ำเข้าไปในทวีปอเมริกา ส่วนในประเทศไทยงาก็เป็นท่ีรู้จักกันมาช้านาน ซ่ึงน�ำมาใช้ประโยชน์ได ้
ทั้งทางยา อาหาร และเครื่องส�ำอาง ถึงแม้ว่างาด�ำและงาขาวจะมีสารอาหารในปริมาณที่ต่างกันบ้างเล็กน้อย
ก็ตาม แต่ความสมบูรณ์ของสารอาหารต่าง ๆ  ก็ให้ประโยชน์ได้อย่างพอเพียง (ปราณี, 2553) ดังนี้ 
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1.	 โปรตีน มีเมทไทโอนินสูง ซึ่งเป็นกรดอะมิโนจ�ำเป็นต่อร่างกาย
2.	 คาร์โบไฮเดรต มีปริมาณต�่ำ 
3.	 ไขมัน เป็นน�้ำมันที่มีกรดไขมันไม่อิ่มตัวสูง เช่น กรดโอเลอิก ไลโนเลอิก ปาล์มมิติก กรดสเตียริก 

รวมทั้งเลซิธินด้วย
4. 	เกลือแร่ ที่ส�ำคัญ คือ เหล็ก ไอโอดีน สังกะสี เซเลเนียม แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยจะมีแคลเซียม

มากกว่าพืชทัว่ไปประมาณ 20 เท่า งาด�ำมแีคลเซยีมสงูกว่างาขาวประมาณ 2 เท่า เมลด็งายงัใช้เป็นส่วนประกอบ
ในอาหารคาวหวานต่าง ๆ  ได้มากมาย เช่น น�้ำเต้าหู้งาด�ำ คุกกี้งาด�ำ บัวลอยน�้ำขิง ไอศกรีมงาด�ำ (ปราณี, 2553)

จากข้อมูลดังกล่าว ผู้วิจัยจึงสนใจที่จะพัฒนาน�้ำพริกงา โดยน�ำงาขาว งาด�ำ แทนที่เนื้อสัตว์ในน�้ำพริก
ตาแดง น�้ำพริกเผา และน�้ำพริกนรก เพื่อเป็นทางเลือกส�ำหรับผู้บริโภคอาหารมังสวิรัติ และเป็นการส่งเสริม
การน�ำงามาใช้ให้เกิดประโยชน์

วัตถุประสงค์
1.	 เพือ่ใช้งาขาว หรืองาด�ำ ทดแทนในส่วนของเนือ้สตัว์ของน�ำ้พรกิตาแดง น�ำ้พรกิเผา และน�ำ้พรกินรก
2.	 เพื่อเปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างความชอบของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงาขาวกับน�้ำพริกงาด�ำ
3.	 เพื่อศึกษาลักษณะทางกายภาพของน�้ำพริกงา
4.	 เพื่อศึกษาคุณค่าและโภชนาการของน�้ำพริกงา
5.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค

กรอบแนวคิด 
	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ชนิดของงา ได้แก่ งาขาว งาด�ำ
ชนิดของน�้ำพริก ได้แก่ น�้ำพริกตาแดง 
น�้ำพริกเผา และน�้ำพริกนรก

คณุภาพของน�ำ้พรกิงา ได้แก่ คณุภาพทาง
ประสาทสัมผัส คุณภาพทางกายภาพ 
และคุณค่าทางโภชนาการ

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 การพัฒนาน�้ำพริกงา
	 น�ำน�้ำพริกตาแดงปลาทับทิม น�้ำพริกเผาปลาทับทิม น�้ำพริกนรกปลาทับทิมจากงานวิจัยของ

หลกัสูตรอตุสาหกรรมอาหารและการบรกิาร มหาวิทยาลยัราชภฏัสวนดสุติ มาเป็นต�ำรบัพืน้ฐานส�ำหรบัพฒันา
เป็นน�้ำพริกตาแดงงา น�้ำพริกเผางา และน�้ำพริกนรกงา โดยน�้ำพริก 1 ต�ำรับจะได้น�้ำพริกงา 2 ต�ำรับ คือ  
น�้ำพริกงาขาว และน�้ำพริกงาด�ำ ซึ่งจะใส่งาด�ำ หรืองาขาว แทนในส่วนเนื้อสัตว์ในต�ำรับพื้นฐาน ส่วนประกอบ
ของน�้ำพริกต�ำรับพื้นฐานและต�ำรับน�้ำพริกงา แสดงดังตารางที่ 1
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กรอบแนวคิด  
 
    ตัวแปรต้น                                                       ตัวแปรตาม 

 

 
 

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
 

ระเบียบวิธกีารวิจยั  
1. การพัฒนาน้้าพริกงา 

น้าน้้าพริกตาแดงปลาทับทิม น้้าพริกเผาปลาทับทิม น้้าพริกนรกปลาทับทิมจากงานวิจัยของหลักสูตร
อุตสาหกรรมอาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต มาเป็นต้ารับพื้นฐานส้าหรับพัฒนาเป็นน้้าพริกตา
แดงงา น้้าพริกเผางา และน้้าพริกนรกงา โดยน้้าพริก 1 ต้ารับจะได้น้้าพริกงา 2 ต้ารับ คือ น้้าพริกงาขาว และน้้าพริกงา
ด้า ซึ่งจะใส่งาด้า หรือ งาขาว แทนในส่วนเนื้อสัตว์ในต้ารับพื้นฐาน ส่วนประกอบของน้้าพริกต้ารับพื้นฐานและต้ารับ
น้้าพริกงาแสดงดังตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1 ส่วนประกอบของน้้าพริก 

ส่วนประกอบ  
(กรัม) 

น ้าพริก 
ตาแดง 

ปลาทับทิม 

น ้าพริก 
ตาแดงงา 

น ้าพริกเผา
ปลาทับทิม 

 

น ้าพริก 
เผางา 

น ้าพริกนรก
ปลาทับทิม 

 

น ้าพริกนรก
งา 

กระเทียม 28 28 60 60 35 35 
น้้าตาลปี๊บ 45 45 70 70   
น้้าปลา 35 35 40 40 15 15 
กะป ิ 16 16 20 20   
หอมแดง 38 38 60 60 35 35 
พริกแห้งเม็ดใหญ ่ 20 20 25 25 - - 
น้้ามะขามเปียก 40 40 20 20 30 30 
น้้ามันพืช - - 100 100 - - 
พริกข้ีหนูแห้งคั่ว - - - - 20 20 
ปลาทับทิม 30 - 60 - 70 - 
กุ้งแห้งป่น 15 - - - - - 
งาด้าหรืองาขาว - 45 - 60 - 70 

ที่มา: คณาจารย์โรงเรียนการเรือน. (2554).  

ชนิดของงา ได้แก่ งาขาว งาด้า 
ชนิดของน้้าพริก ได้แก่ น้้าพริกตาแดง 
น้้าพริกเผา และน้้าพริกนรก 

คุณภาพของน้้าพริกงา ได้แก่ คุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส คณุภาพทางกายภาพ และ
คุณค่าทางโภชนาการ 

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย24

2.	 การทดสอบทางประสาทสัมผัส 
	 น�ำน�้ำพริกงาที่ได้ไปทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและ

ความชอบโดยรวม ด้วยวิธี 9-point hedonic scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) โดยใช้ 
ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนที่เป็นนักศึกษาและบุคลากรมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ�ำนวน 40 คน ท�ำการทดสอบ
ในห้อง Sensory อาคารเฉลมิพระเกยีรติ 50 พรรษา มหาวชริาลงกรณ ศนูย์วทิยาศาสตร์ มหาวทิยาลยัสวนดสุติ

3.	 การทดสอบความพอดี
	 น�ำน�้ำพริกงาขาวหรืองาด�ำทั้ง 3 ต�ำรับที่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมมากท่ีสุดมาศึกษา

ความพอดีของผลิตภัณฑ์ (just about right scale) ด้านสี กลิ่น รสชาติ ถ้ามีคะแนนความพอดีมากกว่า 
ร้อยละ 70 ไม่ต้องปรับปรุงต�ำรับ โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนที่เป็นนักศึกษาและบุคลากรมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต จ�ำนวน 40 คน ท�ำการทดสอบในห้อง Sensory อาคารเฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ 
ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

4.	 การศึกษาลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงา
	 ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงาที่ผ่านการทดสอบความพอดีของผลิตภัณฑ์ จะถูกน�ำมาศึกษาลักษณะทาง

กายภาพด้านสี และปริมาณน�้ำอิสระ โดยใช้ Color meter และ AW SPRINT ตามล�ำดับ 
5.	 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงา
	 การศกึษาการยอมรบัของผูบ้รโิภคทีมี่ต่อผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิงา ท�ำโดยน�ำผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิงาแต่ละ

ชนิดที่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุดมาทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภคที่เป็นนักศึกษาและ

ที่มา: คณาจารย์โรงเรียนการเรือน. (2554).

ตารางที่ 1 ส่วนประกอบของน�้ำพริก

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงา
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บุคลากรที่ท�ำงานในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ�ำนวน 100 คน ท�ำการทดสอบในห้อง Sensory อาคาร
เฉลิมพระเกียรติ 50 พรรษา มหาวชิราลงกรณ ศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต แบบสอบถามที่ใช้
ประกอบด้วยข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค และข้อมูลความชอบของผู้บริโภคที่มีน�้ำพริกงา ด้วยวิธีการให้คะแนน
ความชอบแบบ 9 -point hedonic scale และการสอบถามการยอมรบัหรอืไม่ยอมรบัและการตดัสนิใจซือ้หรอื
ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ 

6.	 การหาคุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกงา 
	 น�ำ้พริกงาขาว หรืองาด�ำทีผู่บ้รโิภคชอบมากท่ีสดุท้ัง 3 น�ำ้พริก จะถูกน�ำมาหาคณุค่าทางโภชนาการ 

โดยใช้โปรแกรมค�ำนวณส�ำเร็จรูป INMUCAL เพื่อใช้เปรียบเทียบพลังงานและสารอาหารกับน�้ำพริกต�ำรับ
มาตรฐาน

7.	 การวิเคราะห์ผลทางสถิติ
	 วิเคราะห์ความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี One-way ANOVA และ Duncan’s New multiple 

range test ที่ระดับนัยส�ำคัญทางสถิติ p<0.05 โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปในการวิเคราะห์ข้อมูล และแสดงผล
การวิเคราะห์ข้อมูลในรูปค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (mean±SD)

ผลการวิจัย 
1.	 ผลการพัฒนาน�้ำพริกงา
	 ผลการประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน�้ำพริกงาท้ัง 6 ต�ำรับท่ีทดแทนเนื้อสัตว์ด้วย

เมล็ดงาขาว หรืองาด�ำ แสดงดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 คะแนนประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของน�้ำพริกงา

หมายเหตุ : อักษรต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05

The Development of Sesame Chili Paste
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ตารางที่ 2 คะแนนประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของน้้าพริกงา 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ ์

น ้าพริกตาแดง น ้าพริกเผา น ้าพริกนรก 
งาขาว 

 (ต้ารับ 1) 
งาด้า 

(ต้ารับ 2) 
งาขาว 

(ต้ารับ 3) 
งาด้า 

(ต้ารับ 4) 
งาขาว 

(ต้ารับ 5) 
งาด้า 

(ต้ารับ 6) 
ลักษณะปรากฏ 6.97±1.20a 6.52±1.33ab 6.97±1.16a 6.32±1.11b 6.35±1.31b 6.20±1.3b 

ส ี 7.02±1.02a 6.42±1.19bc 6.97±1.25b 6.30±1.24c 6.35±1.38c 5.85±1.3c 

กลิ่น 6.87±1.10a 6.75±1.27ab 7.12±0.91a 6.82±1.15ab 6.30±1.18c 6.12±1.1c 

รสชาต ิ 7.25.±1.12ab 6.89±1.21ab 8.21±1.03a 7.16±1.17bc 6.21±1.23cd 6.08±1.18 

เนื้อสัมผัส 6.87±1.15a 6.77±1.16a 7.02±1.12a 6.62±1.44a 6.02±1.49b 6.02±1.25 

ความชอบ
โดยรวม 

6.97±1.14ab 6.87±1.22ab 7.27±0.93a 6.65±.05bc 6.17±1.50cd 5.97±1.34 

หมายเหตุ : อักษรอักษรต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส้าคัญ 0.05 
 

จากตารางที่ 2 พบว่า น้้าพริกเผางาขาวมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด รองลงมาคือ น้้าพริกตาแดงงาขาว 
น้้าพริกตาแดงงาด้า น้้าพริกเผางาด้า น้้าพริกนรกงาขาว และน้้าพริกนรกงาด้า ตามล้าดับ  เมื่อพิจารณาคะแนน
ความชอบโดยรวมของน้้าพริกงาแต่ละต้ารับ พบว่า น้้าพริกงาขาวมีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าน้้าพริกงาด้า 
ดังนั้น ผู้วิจัยจึงน้าน้้าพริกงาขาวดังกล่าวมาทดสอบความพอดี โดยใช้กลุ่มตัวอย่างนักศึกษาและบุคลากรมหาวิทยาลัย
สวนดุสิตจ้านวน 40 คน 

 
2. ผลการทดสอบความพอดี 
ผลการทดสอบความพอดีของน้้าพริกตาแดงงาขาว น้้าพริกเผางาขาว และน้้าพริกนรกงาขาว (Just about 

right scale) ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว ความเผ็ดและความข้น ดังตางรางที่ 3 พบว่า 
น้้าพริกทั้ง 3 ต้ารับ มีคะแนนสี กลิ่น ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว ความข้นและความเผ็ด มากกว่าร้อยละ 70 จึง
ไม่ต้องปรับปรุงต้ารับ ดังนั้น ผู้วิจัยจึงน้าน้้าพริกทั้ง 3 ต้ารับดังกล่าวมาท้าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบค่าร้อยละความพอดีน้้าพริกงาขาว 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ ์

ลดลงมากที่สุด 
(ร้อยละ) 

ลดลง 
(ร้อยละ) 

พอดี 
(ร้อยละ) 

เพ่ิม 
(ร้อยละ) 

เพ่ิมมากที่สุด 
(ร้อยละ) 

น ้าพริกตาแดงงาขาว     
ส ี  7.5 80 12.5  
กลิ่น  7.5 80 12.5  
ความหวาน  12.5 75 12.5  
ความเค็ม 12.5  72.5 15  
ความเปรีย้ว  10 70 20  
ความเผด็  10 72.5 17.5  
ความข้น  10 77.5 12.5  
น ้าพริกเผางาขาว      
ส ี  10 75 15  
กลิ่น  2.5 82.5 15  
ความหวาน  12.5 80 7.5  

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

	 จากตารางที่ 2 พบว่า น�้ำพริกเผางาขาวมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด รองลงมาคือ น�้ำพริก
ตาแดงงาขาว น�้ำพริกตาแดงงาด�ำ น�้ำพริกเผางาด�ำ น�้ำพริกนรกงาขาว และน�้ำพริกนรกงาด�ำ ตามล�ำดับ เมื่อ
พิจารณาคะแนนความชอบโดยรวมของน�ำ้พรกิงาแต่ละต�ำรบั พบว่า น�ำ้พรกิงาขาวมคีะแนนความชอบโดยรวม
มากกว่าน�ำ้พรกิงาด�ำ ดังนัน้ ผูว้จัิยจึงน�ำน�ำ้พรกิงาขาวดงักล่าวมาทดสอบความพอด ีโดยใช้กลุม่ตวัอย่างนกัศกึษา
และบุคลากรมหาวิทยาลัยสวนดุสิตจ�ำนวน 40 คน

2.	 ผลการทดสอบความพอดี
	 ผลการทดสอบความพอดีของน�้ำพริกตาแดงงาขาว น�้ำพริกเผางาขาว และน�้ำพริกนรกงาขาว  

(Just about right scale) ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว ความเผ็ด และความข้น  
ดังตารางที่ 3 พบว่า น�้ำพริกทั้ง 3 ต�ำรับ มีคะแนนสี กลิ่น ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว ความข้น และ
ความเผ็ด มากกว่าร้อยละ 70 จึงไม่ต้องปรับปรุงต�ำรับ ดังนั้น ผู้วิจัยจึงน�ำน�้ำพริกทั้ง 3 ต�ำรับดังกล่าวมาท�ำ 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบค่าร้อยละความพอดีน�้ำพริกงาขาว

น�้ำพริกตาแดงงาขาว
สี		  7.5	 80	 12.5
กลิ่น		  7.5	 80	 12.5
ความหวาน		  12.5	 75	 12.5
ความเค็ม	 12.5		  72.5	 15
ความเปรี้ยว		  10	 70	 20
ความเผ็ด		  10	 72.5	 17.5
ความข้น		  10	 77.5	 12.5
น�้ำพริกเผางาขาว
สี		  10	 75	 15
กลิ่น		  2.5	 82.5	 15
ความหวาน		  12.5	 80	 7.5
ความเค็ม		  10	 77.5	 12.5
ความเปรี้ยว		  5	 75	 20
ความเผ็ด		  10	 87.5	 2.5
ความข้น		  2.5	 77.5	 20
น�้ำพริกนรกงาขาว
สี	 2.5	 12.5	 77.5	 5	 2.5
กลิ่น		  7.5	 82.5	 10
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ตารางที่ 2 คะแนนประเมินคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสัของน้้าพริกงา 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ ์

น ้าพริกตาแดง น ้าพริกเผา น ้าพริกนรก 
งาขาว 

 (ต้ารับ 1) 
งาด้า 

(ต้ารับ 2) 
งาขาว 

(ต้ารับ 3) 
งาด้า 

(ต้ารับ 4) 
งาขาว 

(ต้ารับ 5) 
งาด้า 

(ต้ารับ 6) 
ลักษณะปรากฏ 6.97±1.20a 6.52±1.33ab 6.97±1.16a 6.32±1.11b 6.35±1.31b 6.20±1.3b 

ส ี 7.02±1.02a 6.42±1.19bc 6.97±1.25b 6.30±1.24c 6.35±1.38c 5.85±1.3c 

กลิ่น 6.87±1.10a 6.75±1.27ab 7.12±0.91a 6.82±1.15ab 6.30±1.18c 6.12±1.1c 

รสชาต ิ 7.25.±1.12ab 6.89±1.21ab 8.21±1.03a 7.16±1.17bc 6.21±1.23cd 6.08±1.18 

เนื้อสัมผัส 6.87±1.15a 6.77±1.16a 7.02±1.12a 6.62±1.44a 6.02±1.49b 6.02±1.25 

ความชอบ
โดยรวม 

6.97±1.14ab 6.87±1.22ab 7.27±0.93a 6.65±.05bc 6.17±1.50cd 5.97±1.34 

หมายเหตุ : อักษรอักษรต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส้าคัญ 0.05 
 

จากตารางที่ 2 พบว่า น้้าพริกเผางาขาวมีคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด รองลงมาคือ น้้าพริกตาแดงงาขาว 
น้้าพริกตาแดงงาด้า น้้าพริกเผางาด้า น้้าพริกนรกงาขาว และน้้าพริกนรกงาด้า ตามล้าดับ  เมื่อพิจารณาคะแนน
ความชอบโดยรวมของน้้าพริกงาแต่ละต้ารับ พบว่า น้้าพริกงาขาวมีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าน้้าพริกงาด้า 
ดังนั้น ผู้วิจัยจึงน้าน้้าพริกงาขาวดังกล่าวมาทดสอบความพอดี โดยใช้กลุ่มตัวอย่างนักศึกษาและบุคลากรมหาวิทยาลัย
สวนดุสิตจ้านวน 40 คน 

 
2. ผลการทดสอบความพอดี 
ผลการทดสอบความพอดีของน้้าพริกตาแดงงาขาว น้้าพริกเผางาขาว และน้้าพริกนรกงาขาว (Just about 

right scale) ด้านสี กลิ่น รสชาติ ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว ความเผ็ดและความข้น ดังตางรางที่ 3 พบว่า 
น้้าพริกทั้ง 3 ต้ารับ มีคะแนนสี กลิ่น ความหวาน ความเค็ม ความเปรี้ยว ความข้นและความเผ็ด มากกว่าร้อยละ 70 จึง
ไม่ต้องปรับปรุงต้ารับ ดังนั้น ผู้วิจัยจึงน้าน้้าพริกทั้ง 3 ต้ารับดังกล่าวมาท้าการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อไป 
 
ตารางที่ 3 ผลการทดสอบค่าร้อยละความพอดีน้้าพริกงาขาว 

คุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ ์

ลดลงมากที่สุด 
(ร้อยละ) 

ลดลง 
(ร้อยละ) 

พอดี 
(ร้อยละ) 

เพ่ิม 
(ร้อยละ) 

เพ่ิมมากที่สุด 
(ร้อยละ) 

น ้าพริกตาแดงงาขาว     
ส ี  7.5 80 12.5  
กลิ่น  7.5 80 12.5  
ความหวาน  12.5 75 12.5  
ความเค็ม 12.5  72.5 15  
ความเปรีย้ว  10 70 20  
ความเผด็  10 72.5 17.5  
ความข้น  10 77.5 12.5  
น ้าพริกเผางาขาว      
ส ี  10 75 15  
กลิ่น  2.5 82.5 15  
ความหวาน  12.5 80 7.5  

	 คุณลักษณะ	 ร้อยละ

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  27

3.	 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงา
	 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่เป็นนักศึกษาและบุคลากรที่ท�ำงานในมหาวิทยาลัย

สวนดุสิตจ�ำนวน 100 คน ต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงาพบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นผู้ชาย คิดเป็นร้อยละ 61  
มีผู้บริโภคน�้ำพริกน้อยกว่า 1 ครั้งต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 58 มีผู้บริโภคที่ยอมรับผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงา  
ร้อยละ 88 และผู้บริโภคตัดสินใจซื้อร้อยละ 88 ผลการยอมรับแสดงดังตารางที่ 4 และ 5

ตารางที่ 4 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค

ตารางที่ 3 (ต่อ)

ความหวาน		  2.5	 82.5	 15
ความเค็ม	 7.5	 17.5	 75
ความเปรี้ยว	 7.5	 10	 77.5	 5
ความเผ็ด	 7.5	 17.5	 72.5
ความข้น	 5	 7.5	 87.5

เพศ 	 ชาย	 61
	 หญิง	 39
อายุ	 ต�่ำกว่า 18 ปี	 -
	 18-20 ปี	 6
	 21-23 ปี	 91
	 มากกว่า 23 ปี	 3
รายได้ต่อเดือน 	 น้อยว่า 5,000 บาท	 83
	 5,001-7,000 บาท	 9
	 7,001-9,000 บาท	 -
	 มากกว่า 9,000 บาท	 8
การบริโภคน�้ำพริก	 น้อยกว่า 1 ครั้งต่อสัปดาห์	 58
	 1-3 ครั้งต่อสัปดาห์	 29
	 4-5 ครั้งต่อสัปดาห์	 13
	 มากกว่า 6 ครั้งต่อสัปดาห์ 	 -
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ตารางที่ 5 ผลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์ 
 คุณลักษณะ ร้อยละ 
การยอมรับในผลติภณัฑ ์ ยอมรับ 88 
 ไม่ยอมรับ 12 
เหตุผลที่ไม่ยอมรับ ไม่ชอบงา 66.67 
 ไม่ชอบกินน้้าพริก 33.33 
 อื่นๆ - 
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์น้้าพริกงา ซื้อ 88 
 ไม่ซื้อ 12 
เหตุผลที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์  ไม่ชอบงา 66.67 
 ไม่ชอบกินน้้าพริก 33.33 
ราคาที่เหมาะสมของผลติภณัฑ์ 100 กรัม  น้อยกว่า 30 บาท 11 
 35 บาท  85 
 มากกว่า 35 บาท  4 
 
ตารางที่ 6 คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสที่มตี่อน้้าพริกงาขาว 

คุณลักษณะ 
คะแนนการประเมิน 

น ้าพริกตาแดง น ้าพริกเผา น ้าพริกนรก 
ส ี 7.78±0.61a 7.96±0.60a 7.34±0.72b 

กลิ่น 7.38±0.69a 7.42±0.65a 7.05±0.79b 

รสชาต ิ 7.37±0.73a 7.42±0.69a 6.98±0.75b 

ความเผด็ 7.70±0.52a 7.71±0.67a 7.30±0.97b 

ความชอบโดยรวม 7.85±0.57a 8.01±0.55a 7.52±0.67b 

หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส้าคัญ 0.05 
 
 จาการประเมินด้านประสาทสัมผัสที่มีต่อน้้าพริกงา พบว่า น้้าพริกที่มีคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมมาก
ที่สุดคือ น้้าพริกเผางาขาว รองลงมาคือ น้้าพริกตาแดงงาขาว และน้้าพริกนรกงาขาว ตามล้าดับ  
 

4.   ผลการทดสอบทางกายภาพน ้าพริกงา  
4.1  ผลการวัดค่าสีและปรมิาณน้า้อิสระ 

จากผลการวัดค่าสี ในตารางที่ 7 พบว่า น้้าพริกนรกงาขาวมีความสว่าง (L*) มากที่สุด รองลงมา 
คือน้้าพริกตาแดงงาขาว และน้้าพริกเผางาขาว ตามล้าดับ ค่าความเป็นสีแดงหรือสีเขียว (a*) พบว่า น้้าพริกงาทุกต้ารับ
มีค่าความเป็นสีแดง (a*) โดยน้้าพริกที่มีค่าความเป็นสีแดง (a*) มากที่สุดคือ น้้าพริกนรกงาขาว รองลงมาคือ 
น้้าพริกเผางาขาว และน้้าพริกตาแดงงาขาว ตามล้าดับ ค่าความเป็นสีเหลืองหรือสีน้้าเงิน (b*) พบว่า น้้าพริกงาทุก
ต้ารับมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดยน้้าพริกท่ีมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มากที่สุดคือ น้้าพริกตาแดงงาขาว รองลงมา
คือ น้้าพริกนรกงาขาว และน้้าพริกเผางาขาว ตามล้าดับ 
 ผลการวัดปริมาณน้้าอิสระของน้้าพริกงาท้ัง 3 ต้ารับ แสดงดังตารางที่ 7 พบว่า ต้ารับท่ีมีปริมาณน้า้
อิสระมากที่สุด คือ น้้าพริกตาแดงงาขาว รองลงมาคือ น้้าพริกเผางาขาว และน้้าพริกนรกงาขาว ตามล้าดับ  
  

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย28

	 จาการประเมินด้านประสาทสัมผัสที่มีต่อน�้ำพริกงา พบว่า น�้ำพริกที่มีคะแนนเฉลี่ยความชอบโดย
รวมมากที่สุดคือ น�้ำพริกเผางาขาว รองลงมาคือ น�้ำพริกตาแดงงาขาว และน�้ำพริกนรกงาขาว ตามล�ำดับ 

4.	 ผลการทดสอบทางกายภาพน�้ำพริกงา 
	 4.1	 ผลการวัดค่าสีและปริมาณน�้ำอิสระ
		  จากผลการวัดค่าสี ในตารางที่ 7 พบว่า น�้ำพริกนรกงาขาวมีความสว่าง (L*) มากท่ีสุด  

รองลงมา คือน�้ำพริกตาแดงงาขาว และน�้ำพริกเผางาขาว ตามล�ำดับ ค่าความเป็นสีแดงหรือสีเขียว (a*) พบว่า 
น�้ำพริกงาทุกต�ำรับมีค่าความเป็นสีแดง (a*) โดยน�้ำพริกที่มีค่าความเป็นสีแดง (a*) มากที่สุดคือ น�้ำพริกนรก 
งาขาว รองลงมาคือ น�้ำพริกเผางาขาว และน�้ำพริกตาแดงงาขาว ตามล�ำดับ ค่าความเป็นสีเหลืองหรือสีน�้ำเงิน 
(b*) พบว่า น�้ำพริกงาทุกต�ำรับมีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) โดยน�้ำพริกที่มีค่าความเป็นสีเหลือง (b*) มากที่สุด

ตารางที่ 5 ผลการยอมรับและการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์

การยอมรับในผลิตภัณฑ์	 ยอมรับ	 88
	 ไม่ยอมรับ	 12
เหตุผลที่ไม่ยอมรับ	 ไม่ชอบงา	 66.67
	 ไม่ชอบกินน�้ำพริก	 33.33
	 อื่น ๆ	 -
การตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงา	 ซื้อ	 88
	 ไม่ซื้อ	 12
เหตุผลที่ไม่ซื้อผลิตภัณฑ์ 	 ไม่ชอบงา	 66.67
	 ไม่ชอบกินน�้ำพริก	 33.33
ราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ 100 กรัม 	 น้อยกว่า 30 บาท	 11
	 35 บาท 	 85
	 มากกว่า 35 บาท 	 4

ตารางที่ 6 คะแนนประเมินทางประสาทสัมผัสที่มีต่อน�้ำพริกงาขาว

หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอนแสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับนัยส�ำคัญ 0.05
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ตารางที่ 7 ผลการวัดค่าสีและปรมิาณน้้าอิสระ 

หมายเหตุ : L* คือ ค่าความแตกต่างของสี ซึ่งมีค่าจาก 0 คือ ด้า ถึง 100 คือ สีขาว 
a* คือ ค่าที่บอกถึงความเป็นสีเขียว และสีแดงที่อยู่ในตัวอย่างโดยค่า + แสดงถึงค่าความเป็นสีแดง ค่า - 
แสดงถึงค่าความเป็นสีเขียว  
b* คือ ค่าที่บอกถึงคามเป็นสีเหลืองและสีน้้าเงินที่อยู่ในตัวอย่างโดยค่า + แสดงถึงค่าความเป็นสีเหลือง 
ค่า – แสดงถึงค่าความเป็นสีน้้าเงิน 

 
 5.   การหาคุณค่าทางโภชนาการ 
  5.1 การหาคุณค่าโภชนาการต่อ 100 กรัม 
 น้าน้้าพริกท้ัง 3 ต้ารับมาค้านวณโดยโปรแกรมส้าเร็จรูปเพื่อเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของ
น้้าพริกต้ารับมาตรฐาน ดังตารางท่ี 8 
 
ตารางที ่8 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของน้้าพริกงาต่อ 100 กรัม 

สารอาหารและ
พลังงาน 

น ้าพริกตา
แดงงาขาว 

น ้าพริกตา
แดง* 

น ้าพริกเผา
งาขาว 

น ้าพริกเผา* น ้าพริกนรก
งาขาว 

น ้าพริกนรก* 

พลังงาน (kcal) 255.14 173.59 264.47 183.87 332.59 142.91 
คาร์โบไฮเดรต (กรัม) 30.48 30.47 32.18 30.05 18.42 15.66 
ไขมัน (กรัม) 7.47 1.31 8.67 3.681 13.32 2.77 
โปรตีน (กรมั) 11.59 9.42 11.27 7.79 13.17 13.09 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 81.50 49.45 77.62 36.64 55.90 26.73 
เหล็ก (มลิลิกรมั) 8.07 4.54 8.02 4.95 5.84 4.05 
วิตามินเอ (RE) 9.58 9.15 2.75 8.53 76.97 72.55 
ไทอะมีน (มิลลิกรมั) 0.22 0.08 0.23 0.07 0.36 0.14 
ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรมั) 0.40 0.14 0.37 0.12 0.55 0.17 
วิตามินซี (มิลลิกรมั) 12.20 11.73 12.86 11.38 7.02 5.57 
ไนอะซิน (มิลลิกรมั) 2.21 2.55 2.03 2.44 2.19 2.11 
หมายเหตุ : *ต้ารับพ้ืนฐาน 
 

จากตารางที่ 8 พบว่า น้้าพริกงาขาวทุกต้ารับมีพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน แคลเซียม 
เหล็ก ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน วิตามินซี สูงกว่าน้้าพริกต้ารับพ้ืนฐาน 
 
อภิปรายผล 

จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของน้้าพริกงาทั้ง 6 ต้ารับ พบว่า น้้าพริกตาแดงงาขาว น้้าพริกเผางาขาว 
และน้้าพริกงาขาวได้คะแนนด้านความชอบโดยรวมมากกว่าน้้าพริกพริกตาแดงงาด้า น้้าพริกเผางาด้า และน้้าพริกงาด้า 
อาจเป็นเพราะงาขาวมี สี กลิ่น รส ที่น่ารับประทานมากกว่างด้า จึงท้าให้น้้าพริกท่ีท้าจากงาขาวมีผลการยอมรับของ
ผู้บริโภคดีกว่าน้้าพริกที่ท้าจากงาด้า น้้าพริกงาขาวทั้ง 3 ชนิด ที่มีคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมมากที่สุด คือ 

ผลิตภัณฑ ์ ค่าสี ปริมาณน ้าอิสระ (aw) L* a* b* 
น้้าพริกตาแดงงาขาว 23.96±1.76 7.96±1.40 14.70±2.77 0.83±0.002 

น้้าพริกเผางาขาว 21.90±2.36 10.36±1.26 14.06±4.23 0.68±0.002 

น้้าพริกนรกงาขาว 45.80±7.76 14.56±2.41 14.40±9.80 0.49±0.007 

หมายเหตุ :	 *ต�ำรับพื้นฐาน
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คือ น�้ำพริกตาแดงงาขาว รองลงมาคือ น�้ำพริกนรกงาขาว และน�้ำพริกเผางาขาว ตามล�ำดับ

หมายเหตุ :	 L*	 คือ ค่าความแตกต่างของสี ซึ่งมีค่าจาก 0 คือ ด�ำ ถึง 100 คือ สีขาว
	 a*	 คือ ค่าที่บอกถึงความเป็นสีเขียว และสีแดงที่อยู่ในตัวอย่างโดยค่า + แสดงถึงค่าความเป็นสีแดง  
		  ค่า - แสดงถึงค่าความเป็นสีเขียว 
	 b*	 คือ ค่าที่บอกถึงคามเป็นสีเหลืองและสีน�้ำเงินที่อยู่ในตัวอย่างโดยค่า + แสดงถึงค่าความเป็นสีเหลือง  
		  ค่า - แสดงถึงค่าความเป็นสีน�้ำเงิน

ตารางที่ 7 ผลการวัดค่าสีและปริมาณน�้ำอิสระ

	 ผลการวัดปริมาณน�้ำอิสระของน�้ำพริกงาทั้ง 3 ต�ำรับ แสดงดังตารางที่ 7 พบว่า ต�ำรับที่มีปริมาณ
น�้ำอิสระมากที่สุด คือ น�้ำพริกตาแดงงาขาว รองลงมาคือ น�้ำพริกเผางาขาว และน�้ำพริกนรกงาขาว ตามล�ำดับ 

5.	 การหาคุณค่าทางโภชนาการ
	 5.1 การหาคุณค่าโภชนาการต่อ 100 กรัม
		  น�ำน�ำ้พรกิทัง้ 3 ต�ำรบัมาค�ำนวณโดยโปรแกรมส�ำเรจ็รปูเพือ่เปรยีบเทยีบคณุค่าทางโภชนาการ

ของน�้ำพริกต�ำรับมาตรฐาน ดังตารางที่ 8

ตารางที่ 8 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของน�้ำพริกงาต่อ 100 กรัม

สารอาหารและ
พลังงาน

น�้ำพริกตา
แดงงาขาว

น�้ำพริก
ตาแดง*

น�้ำพริกเผา
งาขาว

น�้ำพริกเผา* น�้ำพริกนรก*น�้ำพริกนรก
งาขาว

พลังงาน (กิโลแคลอรี)	 255.14	 173.59	 264.47	 183.87	 332.59	 142.91
คาร์โบไฮเดรต (กรัม)	 30.48	 30.47	 32.18	 30.05	 18.42	 15.66
ไขมัน (กรัม)	 7.47	 1.31	 8.67	 3.681	 13.32	 2.77
โปรตีน (กรัม)	 11.59	 9.42	 11.27	 7.79	 13.17	 13.09
แคลเซียม (มิลลิกรัม)	 81.50	 49.45	 77.62	 36.64	 55.90	 26.73
เหล็ก (มิลลิกรัม)	 8.07	 4.54	 8.02	 4.95	 5.84	 4.05
วิตามินเอ (RE)	 9.58	 9.15	 2.75	 8.53	 76.97	 72.55
ไทอะมีน (มิลลิกรัม)	 0.22	 0.08	 0.23	 0.07	 0.36	 0.14
ไรโบฟลาวิน (มิลลิกรัม)	 0.40	 0.14	 0.37	 0.12	 0.55	 0.17
วิตามินซี (มิลลิกรัม)	 12.20	 11.73	 12.86	 11.38	 7.02	 5.57
ไนอะซิน (มิลลิกรัม)	 2.21	 2.55	 2.03	 2.44	 2.19	 2.11

The Development of Sesame Chili Paste
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จากตารางที่ 8 พบว่า น�้ำพริกงาขาวทุกต�ำรับมีพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน แคลเซียม เหล็ก 
ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน วิตามินซี สูงกว่าน�้ำพริกต�ำรับพื้นฐาน

อภิปรายผล
จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของน�้ำพริกงาทั้ง 6 ต�ำรับ พบว่า น�้ำพริกตาแดงงาขาว น�้ำพริกเผา

งาขาว และน�้ำพริกงาขาวได้คะแนนด้านความชอบโดยรวมมากกว่าน�้ำพริกตาแดงงาด�ำ น�้ำพริกเผางาด�ำ และ
น�้ำพริกงาด�ำ

อาจเป็นเพราะงาขาวมี สี กลิ่น รส ที่น่ารับประทานมากกว่างาด�ำ จึงท�ำให้น�้ำพริกที่ท�ำจากงาขาวมีผล
การยอมรับของผู้บริโภคดีกว่าน�้ำพริกที่ท�ำจากงาด�ำ น�้ำพริกงาขาวทั้ง 3 ชนิด ที่มีคะแนนเฉลี่ยความชอบโดย
รวมมากที่สุด คือ น�้ำพริกเผางาขาว รองลงมาคือ น�้ำพริกตาแดงงาขาว และน�้ำพริกนรกงาขาว ตามล�ำดับ เมื่อ
น�ำน�ำ้พรกิตาแดง น�ำ้พรกิเผา และน�ำ้พรกินรกทีท่�ำจากงาขาว มาประเมนิความพอด ีพบว่า มคีะแนนความพอดี
มากกว่าร้อยละ 70 จงึไม่ต้องท�ำการปรบัปรงุต�ำรบั เพราะเป็นต�ำรบัน�ำ้พรกิทีผ่่านการยอมรบัจากผูบ้รโิภคแล้ว 
จากงานวจิยั น�ำ้พรกิตาแดงปลาทบัทิม น�ำ้พริกเผาปลาทบัทิม และน�ำ้พริกนรกปลาทบัทมิ เมือ่ท�ำการเปรยีบเทียบ
ระหว่างน�้ำพริกงาแต่ละต�ำรับ ได้แก่ น�้ำพริกตาแดงงาขาว น�้ำพริกเผางาขาว และน�้ำพริกนรกงาขาว  
พบว่า น�้ำพริกที่ผู้บริโภคให้คะแนนความชอบมากท่ีสุด คือ น�้ำพริกเผางาขาว รองลงมา คือ น�้ำพริกตาแดง 
งาขาว และน�้ำพริกนรกงาขาว ตามล�ำดับ น�้ำพริกเผางาขาวที่มีคะแนนความชอบมากที่สุดนั้น อาจเป็นเพราะ
น�ำ้พรกิเผา เป็นน�ำ้พรกิทีผู่บ้รโิภครบัประทานได้ง่าย เนือ่งจากมรีสชาตกิลมกล่อม ไม่เผด็จดั และยงัมกีลิน่หอม 
จึงท�ำให้น�้ำพริกเผางาขาวมีคะแนนความชอบโดยรวมมากกว่าน�้ำพริกตาแดง และน�้ำพริกนรก 

นอกจากนี้จากการวัดค่าสี พบว่า น�้ำพริกงาทุกต�ำรับมีค่าความเป็นสีแดง (a*) และสีเหลือง (b*)  
โดยสีที่เกิดขึ้นเป็นผลมาจากพริกชี้ฟ้าแห้งที่ใช้เป็นวัตถุดิบในการท�ำน�้ำพริกมีสารแคโรทีนอยด์ (ทัตดาว และ
คณะ, 2560) ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ให้สีเหลือง ส้ม แดงที่พบในผัก ผลไม้ทั่วไป ส่วนผลการวัดค่าความสว่าง (L*)  
พบว่า น�้ำพริกนรกงาขาวมีความสว่าง (L*) มากที่สุด รองลงมาคือ น�้ำพริกตาแดงงาขาว และน�้ำพริกเผางาขาว 
ตามล�ำดับ อาจเนื่องมาจากน�้ำพริกนรกงาขาวใช้พริกข้ีหนูแห้งเป็นส่วนผสม ส่วนน�้ำพริกตาแดงงาขาว และ 
น�้ำพริกเผางาขาวใช้พริกแห้งเม็ดใหญ่ที่มีสีแดงคล�้ำเป็นส่วนผสม จึงอาจส่งผลต่อความชอบโดยรวมของ 
ผู้บริโภคได้ 

ปริมาณน�้ำอิสระในอาหาร (a
w
) เป็นปัจจัยส�ำคัญที่มีผลต่อคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร  

อาหาร โดยมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนได้ก�ำหนดค่าปริมาณน�้ำอิสระน�้ำพริกเผา รวมถึงน�้ำพริกตาแดงไว้ไม่เกิน 
0.85 (ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2552) ขณะที่น�้ำพริกนรกก�ำหนดค่าปริมาณน�้ำอิสระไว้ 
ไม่เกิน 0.6 (ส�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2546) ซึ่งพบว่า น�้ำพริกเผางาขาว (a

W
=0.68) น�้ำพริก

ตาแดงงาขาว (a
W
=0.83) และน�้ำพริกนรกงาขาว (a

W
=0.49) มีปริมาณน�้ำอิสระในอาหาร (a

w
) อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
	จากการทดสอบความชอบของผูบ้รโิภค 40 คน พบว่า มคีวามชอบผลติภัณฑ์น�ำ้พรกิงาเฉลีย่อยูท่ี่ระดับ

ชอบเล็กน้อย เมื่อท�ำการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 100 คน พบว่าผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงามีความชอบ 
ในระดับปานกลาง คือ ได้ระดับความชอบเพิ่มมากขึ้นและเมื่อน�ำมาเปรียบเทียบกับงานวิจัยของวชิรญา  

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงา
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เหลียวตระกูล (2553) ได้ศึกษาเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์อาหารเช้าธัญพืชเสริมงาด�ำ (สูตรเจ) ผลวิจัยพบว่า ผู้บริโภค
ยอมรับมากที่สุดในต�ำรับที่มีส่วนผสมของงาด�ำร้อยละ 40 ส่วนงานวิจัยผลิตภัณฑ์น�้ำพริกงาท่ีมีการทดแทน 
ในส่วนผสมร้อยละ 100 นั้น ผู้บริโภคมีการยอมรับถึงร้อยละ 88 และยังตัดสินใจที่จะซื้อผลิตภัณฑ์ร้อยละ 88 
อาจเป็นได้ว่าเมื่อน�ำงาไปใช้เป็นส่วนผสมในผลิตภัณฑ์น�้ำพริกแล้ว มีความเหมาะสม มีรสชาติดี มากกว่า
ผลิตภัณฑ์ธัญพืชเสริมงาด�ำ (สูตรเจ)

น�้ำพริกงาขาวทุกต�ำรับมีพลังงาน คาร์โบไฮเดรต ไขมัน โปรตีน แคลเซียม เหล็ก ไทอะมีน ไรโบฟลาวิน 
วิตามินซี สูงกว่าน�้ำพริกต�ำรับพื้นฐาน ซึ่งแสดงให้เห็นว่า งาเป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพเนื่องจากม ี
สารอาหารที่จ�ำเป็นต่อร่างกายหลายชนิด และน่าจะเป็นอีกทางเลือกหนึ่งท่ีน�ำมาใช้แทนเนื้อสัตว์ในอาหารได้ 
ซึ่งจะเป็นประโยชน์ต่อผู้ที่ไม่รับประทานเนื้อสัตว์

ข้อเสนอแนะ
1.	 ควรมีการศึกษาอายุการเก็บรักษาน�้ำพริกงา เพื่อที่อายุการเก็บน�้ำพริกงาที่อุณหภูมิต่าง ๆ
2.	 การพัฒนาน�้ำพริก นอกจากจะใช้เมล็ดงาแล้ว ควรมีการศึกษาการใช้ประโยชน์จากการทดแทน 

วัตถุดิบ ผลิตภัณฑ์ หรือ ธัญพืชอื่น ๆ เพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและเพิ่มทางเลือกใหม่ ๆ ให้กับผู้บริโภค
3.	 เปลีย่นกลุม่ผูท้ดสอบจากนกัศกึษา เป็นกลุม่วยัท�ำงาน ผูสู้งอาย ุและนกัมงัสวริตั ิอาจได้รบัคะแนน

ความชอบต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกเพิ่มมากขึ้น
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน ศึกษาลักษณะ

ทางกายภาพและประสาทสัทผัส โดยศึกษาปริมาณแคลเซียมซัลเฟต (ร้อยละ 0.33-0.66) พบว่า สภาวะท่ี 
เหมาะสมในการผลติ คอื แคลเซยีมซลัเฟตทีร้่อยละ 0.66 คณุภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่า L* a* และ b* เท่ากบั 
83.24, -3.59 และ 13.06 ตามล�ำดับ ค่าความแข็งเท่ากับ 4.55 นิวตัน และคะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับ
ชอบปานกลาง จากนั้นน�ำสูตรดังกล่าวเติมงาม้อน ร้อยละ 0.82-3.31 พบว่า การเพิ่มปริมาณงาม้อน ส่งผลให้
ค่าความสว่างลดลง และค่าความแข็งเพิ่มขึ้น และเมื่อทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่า งาม้อนที่ร้อยละ 3.31 
มีคะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางซึ่งอยู่ระดับเดียวกับสูตรพื้นฐาน 

ค�ำส�ำคัญ: เต้าหู้แข็ง งาม้อน ถั่วเหลือง

Abstract
The purpose of this study: to find the optimum condition of perilla firm tofu  

production, analysis the physical and sensorial characteristics. The levels of calcium sulfate 
(0.33-0.66%) were studies. The results found that 0.66% of calcium sulfate was the best  
optimum condition for perilla firm tofu production. The physical characteristics: L*, a* and  
b* were 83.24, -3.59 and 13.06, respectively. Hardness was 4.55 N and all attribute scores was 
in moderately like level. After that, this formula was added with perilla seeds (0.82-3.31%) 
found that to increase perilla seeds volume resulting in decrease brightness and increase 
hardness. Sensorial properties found that 3.31% of perilla seeds was all attribute scores in 
moderately like same as basic formula.
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บทน�ำ
ผลิตภณัฑ์เต้าหูเ้ป็นผลติภณัฑ์ทีเ่กดิจากการตกตะกอนของโปรตีนจากถัว่เหลอืง ซึง่ถัว่เหลอืงเป็นแหล่ง

ของโปรตีน แคลเซียม เส้นใย และกรดอะมิโนที่จ�ำเป็นส�ำหรับร่างกาย (Vandenplas et al., 2021) ร่างกาย
สามารถย่อยโปรตีนจากถั่วเหลืองได้ง่ายกว่าโปรตีนจากเนื้อสัตว์ ดังนั้นจึงเหมาะกับกลุ่มคนรักสุขภาพและ 
กลุ่มผู้บริโภคที่ไม่ทานเนื้อสัตว์ ถั่วเหลืองมีโปรตีนร้อยละ 40 ไขมันร้อยละ 20 และคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 30 
(Yu et al., 2016) และยังมีกลุ่มผู้บริโภคโปรตีนจากพืชสูงขึ้นเนื่องจากความกังวลต่อผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม
จากอุตสาหกรรมปศุสัตว์อีกด้วย (Grossi et al, 2018) ถึงแม้ว่าถั่วเหลืองจะมีปริมาณโปรตีนสูง แต่ขาดคุณค่า
ทางโภชนาการบางอย่างที่มีในแหล่งโปรตีนจากเนื้อสัตว์ เช่น กรดไขมันไม่อิ่มตัว ซึ่งสามารถพบได้ในเมล็ด 
งาม้อน ซึ่งงาม้อน (Perilla frutescens) เป็นพืชที่จัดอยู่ในวงศ์ Limiaceae ซึ่งอยู่ในกลุ่มเดียวกับพืชจ�ำพวก
กะเพรา โหระพา นิยมปลูกในภาคเหนือ เช่น จังหวัดเชียงใหม่ เชียงราย น่าน พะเยา แม่ฮ่องสอน เป็นต้น  
มีพื้นที่การเพาะปลูกทั้งหมดประมาณ 3,400 ไร่ ผลผลิตเฉลี่ย 80 กิโลกรัมต่อไร่ ซ่ึงเป็นปริมาณท่ีเพียงพอ 
ส�ำหรับการแปรรูป (ฐานข้อมูลการจัดการปัญหาเกษตรกรรมขั้นพื้นฐานในเขตภูมิภาค, 2564) ในเมล็ดงาม้อน 
100 กรัม ประกอบด้วยโปรตีน 15.7 กรัม ไขมัน 26.3 กรัม คาร์โบไฮเดรต 37 กรัม แคลเซียม 350 มิลลิกรัม
และฟอสฟอรัส 33 มิลลิกรัม (ศิริวรรณ สุทธจิตต์, 2550) และในเมล็ดงาม้อนอุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อิ่มตัว 
เช่น กรดไลโนเลนิก (โอเมก้า-3) ร้อยละ 55-60 กรดไลโนเลอิก (โอเมก้า-6) ร้อยละ 18-22 และกรดโอเลอิก 
(โอเมก้า-9) ร้อยละ 11-13 (Siriamornpun et al., 2006) ซ่ึงกรดไขมนัโอเมก้า-3 มบีทบาทส�ำคญัต่อโครงสร้าง
และการท�ำงานของสมองและระบบประสาท ลดความเสี่ยงของการเต้นของหัวใจท่ีผิดปกติ (Zinati et al., 
2014) อีกทั้งยังพบสารส�ำคัญในกลุ่มฟีนอลิคที่ส�ำคัญหลายชนิดโดยเฉพาะกรดโรสมารินิก (rosmarinic acid) 
(Liu et al., 2013) และกลุ่มฟลาโวนอยด์ เช่น อะพิจีนิน (apigenin) ลูทีโอลิน (luteolin) และแคทีชิน  
(catechin) (Peng et al., 2005; Ha et al., 2012) โดยปกติงาชนิดนี้ยังไม่เป็นที่รู้จักและถูกใช้ประโยชน์มาก
นัก เช่น ประกอบในขนมพื้นบ้าน และธัญพืชโรยหน้าขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพ เป็นต้น การน�ำไปใช้ประโยชน์
ท่ีหลากหลายจงึถอืว่าเป็นการใช้ทรพัยากรท้องถิน่ได้อย่างคุม้ค่า เป็นการเผยแพร่วฒันธรรมอาหารไทยท้องถิน่
และอนุรักษ์ทรัพยากรอันทรงคุณค่า

จากข้อมูลข้างต้น ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์
ที่ได้โปรตีนจากถั่วเหลืองและกรดไขมันไม่อิ่มตัวประเภทโอเมก้า-3 จากงาม้อนเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเสริมคุณค่า
อาหารให้กับผู้บริโภคโปรตีนทางเลือก โดยการพัฒนาสูตร ทดสอบสมบัติทางกายภาพและการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส ซึง่การพฒันาผลติภัณฑ์เต้าหู้แขง็เสรมิงาม้อน นอกจากช่วยเพิม่มลูค่าผลผลติทางการเกษตรใน
ท้องถิ่นแล้ว ยังเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกส�ำหรับผู้บริโภคที่รักสุขภาพอีกทางหนึ่งด้วย

วัตถุประสงค์ 
1.	 ส�ำรวจตลาดและคัดเลือกกรรมวิธีในการผลิตเต้าหู้แข็งที่เหมาะสม
2.	 พัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อนและศึกษาสมบัติทางกายภาพ
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กรอบแนวคิด

	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ปริมาณถ่ัวเหลืองและปริมาณงาม้อน 
ที่ใช้ในการผลิตเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน

-	 ความต้องการและความสนใจของผูบ้รโิภคทีม่ ี
	 ต่อผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน
-	 สูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 ก�ำหนดกลุ่มผู้บริโภค คือ กลุ่มผู้รักสุขภาพที่มีพฤติกรรมบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ ที่อยู่ในจังหวัด

ล�ำปาง โดยใช้ผู้ทดสอบจ�ำนวน 100 คน และกลุ่มผู้ทดสอบท่ี 20 คน และควบคุมวัตถุดิบโดยใช้ถ่ัวเหลือง 
จากเกษตรกรในพื้นที่จังหวัดล�ำปาง และงาม้อนที่เก็บเกี่ยวระหว่างเดือนพฤศจิกายน 2562 ถึง มกราคม 2563 
ในพื้นที่ภาคเหนือของประเทศไทย

2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 -	 แบบสอบถามทางการตลาดผ่านระบบดิจิตอล (Google Form)
	 -	 แบบทดสอบทางประสาทสัมผัส
	 -	 แบบส�ำรวจความต้องการในการใช้บรรจุภัณฑ์ผ่านระบบดิจิทอล (Google Form)
3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 วางแผนการทดลองแบบสุม่สมบรูณ์ (Complete Randomized Design, CRD) ส�ำหรบัการทดสอบ

ทางกายภาพ (ร้อยละปริมาณผลผลิตที่ได้, ความชื้น, สี และเนื้อสัมผัส) และวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่ม
สมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) ส�ำหรับการทดสอบทางประสาทของผู้ทดสอบ 
20 คน และผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจ�ำนวน 100 คน

4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
 	 น�ำข้อมูลที่รวบรวมจากข้อ 3 ไปค�ำนวณค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน วิเคราะห์ความ

แปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple 
Rank Test: DNMRT (p≤0.05)

5.	 วิธีการศึกษา
	 แบ่งการศึกษาเป็น 2 ตอน ดังต่อไปนี้
	 ตอนที่ 1 ส�ำรวจตลาดและคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าหู้แข็ง
	 ตอนที่ 1.1 ส�ำรวจตลาดและผู้บริโภค
	 ส�ำรวจความสนใจของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายต่อความสนใจในผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็ง และเต้าหู้แข็ง 

เสริมงาม้อน (เหตุผลในการตัดสินใจซื้อเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน และลักษณะบรรจุภัณฑ์ที่ต้องการ โดยคละเพศ
และช่วงอายุของผู้บริโภค) จากผู้บริโภคจ�ำนวน 100 คน
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ตารางที่ 1 เตา้หู้แข็งสูตรพื้นฐาน 
สูตร ถั่วเหลือง (ร้อยละ) น  าเปล่า (ร้อยละ) แคลเซียมซัลเฟต (ร้อยละ) 

1 17.00 82.34 0.66 
2 16.59 82.91 0.50 
3 16.61 83.06 0.33 

*หมายเหตุ: สูตรดัดแปลงจากอรรณพ ทัศนอุดม และคณะ (2557) 
 
ตอนท่ี 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงามอ้นและศึกษาสมบัติทางกายภาพ  
 น าสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากตอนที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน  
ดังแสดงในตารางที่ 2 (โดยงาม้อนจะถูกบดหยาบด้วยเครื่องป่ันแห้ง) 

 น าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (CIE-Lab) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ความ
เป็นกรด-ด่าง ค่าการน าไฟฟ้า และค่าความแข็ง และทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-points Hedonic Scaling Method) โดยผู้ทดสอบจ านวน 20 คน ต่อคุณสมบัติด้าน สี กลิ่น กลิ่นรสและรสชาติ
ของเต้าหู้ คดัเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับของผู้ทดสอบสูงที่สุด 
 
ตารางที่ 2  การพัฒนาสูตรเตา้หู้แข็งเสริมงาม้อน  

สูตร ถั่วเหลือง  
(ร้อยละ) 

น  าเปล่า 
(ร้อยละ) 

แคลเซียมซัลเฟต
(ร้อยละ) 

งาม้อน 
(ร้อยละ) 

4 (ชุดควบคุมที่
คัดเลือกจากตอนท่ี 1) 

16.61 83.06 0.66 0 

5 15.46 83.06 0.66 0.82 
6 14.63 83.06 0.66 1.65 
7 13.80 83.06 0.66 2.48 
8 12.97 83.06 0.66 3.31 

 
ผลการวิจัย 
 
ตอนท่ี 1 ส ารวจตลาดและคดัเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าหูแ้ข็ง 

จากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคในท้องตลาด พบว่า เหตผุลในการเลือกซื้อเต้าหู้เสรมิงาม้อนใน
ล าดับแรก คือ รสชาติ ประโยชน์ที่ได้รับจากงาม้อน ความชอบต่อเตา้หู้แข็ง บรรจุภณัฑ์ และสสีันของผลิตภณัฑ์ ตามล า
อับ ส าหรับการเลือกใช้ผลิตภัณฑท์ี่ผู้บริโภคสนใจในการเลือกใช้ การใช้ใบตองห่อ และการใช้ถุงพลาสติก ตามด้วย
กล่องพลาสติก ซึ่ง ปัจจัยเหล่านี้เป็นสิ่งส าคญัที่ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลติภณัฑ์และบรรจภุัณฑใ์นล าดับต่อไป 
 
ตารางที่ 3 ปัจจัยทีเ่กี่ยวข้องกับการตัดสินใจซื้อเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน  

ปัจจัย N=100 
ปัจจัยท่ีส่งผลอต่อการเลือกซื อเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน  

บรรจุภัณฑ์ 11 
รสชาติ 37 
ประโยชน์ของงาม้อน 36 
ความชอบเต้าหู้แข็ง 12 
สีสันของผลิตภัณฑ์ 2 

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

	 ตอนที่ 1.2 คัดเลือกสูตรในการผลิตเต้าหู้แข็งที่เหมาะสม
	 ใช้สูตรพื้นฐาน 3 สูตร ที่ดัดแปลงจาก อรรณพ ทัศนอุดม และคณะ (2557) โดยมีรายละเอียด 

ดังตารางที่ 1 เตรียมตัวอย่างเต้าหู้ด้วยการล้างถั่วเหลืองด้วยน�้ำสะอาด 2 ครั้ง แช่ถ่ัวเหลืองเลาะเมล็ดใน 
น�้ำสะอาดเป็นเวลา 3 ช่ัวโมง น�ำถั่วเหลืองที่ได้ไปบดกับน�้ำอัตราส่วนแต่ละสูตรในตารางท่ี 1 ด้วยเครื่องปั่น
ของเหลว กรองส่วนของเหลวด้วยผ้าขาวบาง 2 ชั้น 2 ครั้ง น�ำน�้ำถั่วเหลืองที่ได้ไปตั้งไฟที่อุณหภูมิ 70 องศา
เซลเซยีสเป็นเวลา 30 นาท ีเตมิแคลเซยีมซลัเฟตในแต่ละสตูรผสมให้เข้ากนัทิง้ไว้เป็นเวลา 30 นาท ีตักส่วนผสม
ที่ได้ลงพิมพ์เต้าหู้ขนาด กว้าง 10 เซนติเมตร ยาว 15 เซนติเมตร ที่กุด้วยผ้าขาวบางชุบน�้ำ ทับด้วยถุงน�้ำหนัก 
500 กรัม เก็บในตูเ้ยน็เป็นเวลา 8 ชัว่โมง น�ำตัวอย่างทีไ่ด้ไปวเิคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าส ี(CIE-Lab) ปรมิาณ
ของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมด ความเป็นกรด-ด่าง ค่าการน�ำไฟฟ้า และค่าความแข็ง (Nielsen, 2010) และทดสอบ
ทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points Hedonic Scaling Method) โดย 
ผูท้ดสอบจ�ำนวน 20 คน ต่อคณุสมบตัด้ิาน ส ีกลิน่ กลิน่รส และรสชาตขิองเต้าหู ้คดัเลอืกสตูรทีไ่ด้รบัการยอมรับ
ของผู้ทดสอบสูงที่สุดเพื่อใช้ในการศึกษาต่อไป

ตารางที่ 1 เต้าหู้แข็งสูตรพื้นฐาน

* หมายเหตุ: สูตรดัดแปลงจากอรรณพ ทัศนอุดม และคณะ (2557)

	 ตอนที่ 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อนและศึกษาสมบัติทางกายภาพ 
	 น�ำสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากตอนท่ี 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็ง 

เสริมงาม้อน
	 ดังแสดงในตารางที่ 2 (โดยงาม้อนจะถูกบดหยาบด้วยเครื่องปั่นแห้ง)
	 น�ำตวัอย่างทีไ่ด้ไปวเิคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าส ี(CIE-Lab) ปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ทัง้หมด 

ความเป็นกรด-ด่าง ค่าการน�ำไฟฟ้า และค่าความแข็ง และทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยการให้คะแนน 
ความชอบ 9 ระดับ (9-points Hedonic Scaling Method) โดยผู้ทดสอบจ�ำนวน 20 คน ต่อคุณสมบัต ิ
ด้านสี กลิ่น กลิ่นรสและรสชาติของเต้าหู้ คัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับของผู้ทดสอบสูงที่สุด

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน
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ตารางที่ 1 เตา้หู้แข็งสูตรพื้นฐาน 
สูตร ถั่วเหลือง (ร้อยละ) น  าเปล่า (ร้อยละ) แคลเซียมซัลเฟต (ร้อยละ) 

1 17.00 82.34 0.66 
2 16.59 82.91 0.50 
3 16.61 83.06 0.33 

*หมายเหตุ: สูตรดัดแปลงจากอรรณพ ทัศนอุดม และคณะ (2557) 
 
ตอนท่ี 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงามอ้นและศึกษาสมบัติทางกายภาพ  
 น าสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากตอนที่ 1 เป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน  
ดังแสดงในตารางที่ 2 (โดยงาม้อนจะถูกบดหยาบด้วยเครื่องป่ันแห้ง) 

 น าตัวอย่างที่ได้ไปวิเคราะห์ทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี (CIE-Lab) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ความ
เป็นกรด-ด่าง ค่าการน าไฟฟ้า และค่าความแข็ง และทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ 
(9-points Hedonic Scaling Method) โดยผู้ทดสอบจ านวน 20 คน ต่อคุณสมบัติด้าน สี กลิ่น กลิ่นรสและรสชาติ
ของเต้าหู้ คดัเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับของผู้ทดสอบสูงที่สุด 
 
ตารางที่ 2  การพัฒนาสูตรเตา้หู้แข็งเสริมงาม้อน  

สูตร ถั่วเหลือง  
(ร้อยละ) 

น  าเปล่า 
(ร้อยละ) 

แคลเซียมซัลเฟต
(ร้อยละ) 

งาม้อน 
(ร้อยละ) 

4 (ชุดควบคุมที่
คัดเลือกจากตอนท่ี 1) 

16.61 83.06 0.66 0 

5 15.46 83.06 0.66 0.82 
6 14.63 83.06 0.66 1.65 
7 13.80 83.06 0.66 2.48 
8 12.97 83.06 0.66 3.31 

 
ผลการวิจัย 
 
ตอนท่ี 1 ส ารวจตลาดและคดัเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าหูแ้ข็ง 

จากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคในท้องตลาด พบว่า เหตผุลในการเลือกซื้อเต้าหู้เสรมิงาม้อนใน
ล าดับแรก คือ รสชาติ ประโยชน์ที่ได้รับจากงาม้อน ความชอบต่อเตา้หู้แข็ง บรรจุภณัฑ์ และสสีันของผลิตภณัฑ์ ตามล า
อับ ส าหรับการเลือกใช้ผลิตภัณฑท์ี่ผู้บริโภคสนใจในการเลือกใช้ การใช้ใบตองห่อ และการใช้ถุงพลาสติก ตามด้วย
กล่องพลาสติก ซึ่ง ปัจจัยเหล่านี้เป็นสิ่งส าคญัที่ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลติภณัฑ์และบรรจภุัณฑใ์นล าดับต่อไป 
 
ตารางที่ 3 ปัจจัยทีเ่กี่ยวข้องกับการตัดสินใจซื้อเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน  

ปัจจัย N=100 
ปัจจัยท่ีส่งผลอต่อการเลือกซื อเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน  

บรรจุภัณฑ์ 11 
รสชาติ 37 
ประโยชน์ของงาม้อน 36 
ความชอบเต้าหู้แข็ง 12 
สีสันของผลิตภัณฑ์ 2 

	
สูตร

	 ถั่วเหลือง 	 น�้ำเปล่า	 แคลเซียมซัลเฟต	 งาม้อน
		  (ร้อยละ)	 (ร้อยละ) 	 (ร้อยละ)	 (ร้อยละ)

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  37

ตารางที่ 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน 

ผลการวิจัย
ตอนที่ 1 ส�ำรวจตลาดและคัดเลือกสูตรที่เหมาะสมในการผลิตเต้าหู้แข็ง
จากการส�ำรวจความต้องการของผู้บรโิภคในท้องตลาด พบว่า เหตผุลในการเลอืกซือ้เต้าหูเ้สรมิงาม้อน

ในล�ำดบัแรก คอื รสชาติ ประโยชน์ทีไ่ด้รับจากงาม้อน ความชอบต่อเต้าหูแ้ข็ง บรรจภุณัฑ์ และสสีนัของผลติภณัฑ์ 
ตามล�ำดบั ส�ำหรบัการเลอืกใช้ผลติภณัฑ์ทีผู่บ้รโิภคสนใจในการเลอืกใช้ การใช้ใบตองห่อ และการใช้ถงุพลาสตกิ 
ตามด้วยกล่องพลาสติก ซึ่งปัจจัยเหล่านี้เป็นสิ่งส�ำคัญที่ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์
ในล�ำดับต่อไป

ตารางที่ 3 ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับการตัดสินใจซื้อเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน 

Development of Firm Tofu with Perilla Seed

		  ปัจจัย	 N=100

ปัจจัยที่ส่งผลต่อการเลือกซื้อเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน	
	 บรรจุภัณฑ์		  11
	 รสชาติ		  37
	 ประโยชน์ของงาม้อน		  36
	 ความชอบเต้าหู้แข็ง		  12
	 สีสันของผลิตภัณฑ์		  2
	 ไม่สนใจเพราะไม่รู้จัก		  1
	 รสชาติ และประโยชน์ที่ได้รับ	 1

ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่คาดหวัง	

	 ถุงสุญญากาศ		  30
	 กล่องพลาสติก		  22
	 ถุงซิปใส		  6
	 ใบตอง (ห่อเป็นตามรูปทรงของเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน)	 40
	 อื่น ๆ		  2



ปีที่ 2 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2563

5 
 

 
 

ไม่สนใจเพราะไม่รู้จัก 1 
รสชาติ และประโยชน์ท่ีได้รับ 1 

ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ที่คาดหวัง  
ถุงสุญญากาศ 30 
กล่องพลาสติก 22 
ถุงซิปใส 6 
ใบตอง (ห่อเป็นตามรูปทรงของเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน) 40 
อื่น ๆ 2 

 

 จากการวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพของเต้าหู้สูตรพื้นฐาน พบว่า ตัวอย่างสูตรพื้นฐานที่มีระดับปริมาณ
แคลเซียมซัลเฟตแตกต่างกัน คือ ร้อยละ 0.66, 0.50 และ 0.33 โดยน้ าหนัก ตามล าดับ พบว่า ปริมาณแคลเซียม
ซัลเฟตที่แตกต่างกันท้ัง 3 ระดับไม่ส่งผลต่อค่าสี (CIE-Lab) แต่ส่งผลต่อปริมาณของแข็งที่ละลายได้ คือ ตัวอย่างอย่างที่
มีระดับแคลเซียมซัลเฟตสูงจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้สูงที่สุด ซึ่งส่วนหนึ่งมาจากความสามารถในการ
ตกตะกอนโปรตีนได้มากยิ่งขึ้น หรือเสียสภาพ (Denature) ได้มากขึ้น (ณรงค์ นิยมวิทย์, 2528)  ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้สูงจะท าให้ลักษะเนื้อสัมผัสแข็ง ท าให้ปริมาตรของเต้าหู้ลดลง  (Beddows and Wong, 1987) ซึ่ง 
สอดคล้องกับค่าการน าไฟฟ้าที่สูงขึ้นกว่าในเต้าหู้แข็งที่ได้จากการเติมแคลเซียมซัลเฟสน้อยกว่า จึงสามารถสรุปได้
เบื้องต้นว่า การเติมสารแคลเซียมซัลเฟสมาขึ้น จะส่งผลให้มีค่าความแข็งสูงขึ้นสอดคล้องกับการวัดค่าการน าไฟฟ้าและ
ปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั่งหมด 

 จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 4 พบว่า การใช้แคลเซียมซัลเฟตในปริมาณที่แตกต่างกันใน
สูตรที่ 1, 2 และ 3 ท าให้เกิดความแตกต่างของคะแนนทางการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน ลักษณะที่ปรากฏ สี 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) โดยที่สูตรที่ 1 มีความชอบอยู่ในระดับ 5 (เฉยๆ) 
สูตรที่ 2 มีความชอบอยู่ในระดับ 6 (ชอบเล็กน้อย) สูตรที่ 3 มีความชอบอยู่ในระดับ 7 (ชอบปานกลาง) จึงเห็นได้ว่า 
สูตรที่ 3 ซึ่งมีปริมาณแคลเซียมซัลเฟตร้อยละ 0.33 โดยน้ าหนัก มีความเหมาะท่ีจะใช้เป็นสูตรควบคุมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ต่อไปในตอนท่ี 2 ซึ่งอาจกล่าวได้ว่าผู้บริโภคนิยมเต้าหู้แข็งที่มีความนิ่มมากกว่าเต้าหู้แข็งที่มีความแข็ง 
อย่างไรก็ตามหากลดปริมาณแคลเซียมซัลเฟตจนมปีริมาณที่น้อยเกินไปจะสง่ผลให้ไม่สามารถตกตะกอนโปรตีนลงมาได้
เพียงพอส าหรับการผลิตเป็นเต้าหู้ 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งสูตรพื้นฐาน 

สมบัติทางกายภาพ สูตรที ่1 สูตรที ่2 สูตรที ่3 
ค่าสีns    
        L* (ค่าความสว่าง) 83.24±1.52 84.92±0.52 84.18±0.49 
        a* (ค่าสีแดง) -3.59±0.44 -3.01±0.21 -3.23±0.22 
        b* (ค่าสีเหลือง) 13.06a±1.33 10.41c±0.39 11.15bc±0.43 
ปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมด (ºBrix) 

0.43a±0.00 0.33b±0.05 0.30b±0.15 

ความเป็นกรด-ด่าง 7.31a±0.06 6.83b±0.04 6.74b±0.08 
ค่าการน าไฟฟ้า (µs/cm) 837.33a±35.13 828.67a±90.42 784.67ab±27.75 

6 
 

 
 

ค่าความแข็ง (นิวตัน) 4.55a±0.64 4.15ab±0.84 3.20b±0.29 
*หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งสูตรพื้นฐาน  

ลักษณะทางประสาทสมัผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.35b±1.07 6.20b±1.47 7.25a±1.53 
สnีs 7.10±1.09 7.05±0.88 7.15±1.30 
กลิ่น 5.50c±0.97 6.35b±1.57 7.10a±1.43 
รสชาติ 5.30c±1.24 6.00b±1.08 7.80a±1.22 
เนื้อสัมผัส 5.30c±0.68 6.20b±1.28 7.60a±1.13 
ความชอบโดยรวม 5.40c±1.11 6.40b±1.14 7.80a±1.23 

*หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

 

ตอนที่ 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อนและศึกษาสมบัติทางกายภาพ  

 จากการทดลองเสริมงาม้อนลงในเต้าหู้แข็งและน าไปวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า การเสริมงาม้อนปริมาณที่
เพิ่มมากข้ึนส่งผลให้ค่า L* ของเต้าหู้แข็งลดลง ค่า a* ลดลง และส่งผลให้มีมีค่าความแข็งเพิ่มมากขึ้น และสอดคล้องกับ
ค่าการน าไฟฟ้า (conductivity) ที่หมายถึงอาจมีแร่ธาตุเพิ่มมากข้ึนในเต้าหู้ 

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน 

ผลการวิเคราะห์
ทางกายภาพ 

สูตรที ่4 
(ชุดควบคุม) สูตรที ่5 สูตรที ่6 สูตรที่ 7 สูตรที ่8 

ค่าสnีs      
        L* 
       (ค่าความสว่าง) 

83.24a±1.52 76.03b±5.77 77.55b±3.70 67.22c±4.86 69.57c±7.14 

        a* (ค่าสีแดง) -3.59b±0.44 -3.55b±0.33 -3.04b±0.51 -1.99a±0.93 -1.49a±1.08 
        b*  
       (ค่าสีเหลือง) 

13.06a±1.33 11.35b±0.62 11.66b±±0.93 10.29c±1.55 10.75bc±1.47 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ท้ังหมด  
(ºBrix)ns 

0.43±0.00 0.48±0.17 0.45±0.21 0.51±0.36 0.55±0.10 

ความเป็นกรด-ด่าง 7.31a±0.06 7.29ab±0.13 7.19b±0.10 7.19b±0.23 7.37a±0.09 

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

จากการวเิคราะห์สมบติัทางกายภาพของเต้าหู้สตูรพืน้ฐาน พบว่า ตวัอย่างสูตรพืน้ฐานท่ีมรีะดบัปริมาณ
แคลเซยีมซลัเฟตแตกต่างกนั คือ ร้อยละ 0.66, 0.50 และ 0.33 โดยน�ำ้หนกั ตามล�ำดบั พบว่า ปรมิาณแคลเซียม
ซัลเฟตทีแ่ตกต่างกนัทัง้ 3 ระดบัไม่ส่งผลต่อค่าส ี(CIE-Lab) แต่ส่งผลต่อปรมิาณของแขง็ทีล่ะลายได้ คอื ตวัอย่าง 
ท่ีมีระดับแคลเซียมซัลเฟตสูงจะมีปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้สูงที่สุด ซึ่งส่วนหนึ่งมาจากความสามารถ 
ในการตกตะกอนโปรตีนได้มากยิ่งขึ้น หรือเสียสภาพ (Denature) ได้มากขึ้น (ณรงค์ นิยมวิทย์, 2528) ปริมาณ
ของแข็งที่ละลายน�้ำได้สูงจะท�ำให้ลักษะเนื้อสัมผัสแข็ง ท�ำให้ปริมาตรของเต้าหู้ลดลง (Beddows and Wong, 
1987) ซึ่งสอดคล้องกับค่าการน�ำไฟฟ้าท่ีสูงขึ้นกว่าในเต้าหู้แข็งที่ได้จากการเติมแคลเซียมซัลเฟสน้อยกว่า  
จึงสามารถสรุปได้เบื้องต้นว่า การเติมสารแคลเซียมซัลเฟตมากข้ึน จะส่งผลให้มีค่าความแข็งสูงข้ึนสอดคล้อง
กับการวัดค่าการน�ำไฟฟ้าและปริมาณของแข็งที่ละลายน�้ำได้ทั้งหมด

	จากผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสในตารางที่ 4 พบว่า การใช้แคลเซียมซัลเฟตในปริมาณที่ 
แตกต่างกันในสูตรที่ 1, 2 และ 3 ท�ำให้เกิดความแตกต่างของคะแนนทางการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมอย่างมีนัยส�ำคัญ (p≤0.05) โดยที่สูตรที่ 1 
มีความชอบอยู่ในระดับ 5 (เฉย ๆ ) สูตรที่ 2 มีความชอบอยู่ในระดับ 6 (ชอบเล็กน้อย) สูตรที่ 3 มีความชอบอยู่
ในระดับ 7 (ชอบปานกลาง) จึงเห็นได้ว่า สูตรที่ 3 ซ่ึงมีปริมาณแคลเซียมซัลเฟตร้อยละ 0.33 โดยน�้ำหนัก  
มีความเหมาะที่จะใช้เป็นสูตรควบคุมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไปในตอนที่ 2 ซึ่งอาจกล่าวได้ว่าผู้บริโภคนิยม
เต้าหูแ้ขง็ทีม่คีวามนิม่มากกว่าเต้าหูแ้ขง็ทีม่คีวามแขง็ อย่างไรกต็ามหากลดปรมิาณแคลเซยีมซลัเฟตจนมปีรมิาณ
ที่น้อยเกินไปจะส่งผลให้ไม่สามารถตกตะกอนโปรตีนลงมาได้เพียงพอส�ำหรับการผลิตเป็นเต้าหู้

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งสูตรพื้นฐาน

* หมายเหตุ : ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน
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ค่าความแข็ง (นิวตัน) 4.55a±0.64 4.15ab±0.84 3.20b±0.29 
*หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งสูตรพื้นฐาน  

ลักษณะทางประสาทสมัผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.35b±1.07 6.20b±1.47 7.25a±1.53 
สnีs 7.10±1.09 7.05±0.88 7.15±1.30 
กลิ่น 5.50c±0.97 6.35b±1.57 7.10a±1.43 
รสชาติ 5.30c±1.24 6.00b±1.08 7.80a±1.22 
เนื้อสัมผัส 5.30c±0.68 6.20b±1.28 7.60a±1.13 
ความชอบโดยรวม 5.40c±1.11 6.40b±1.14 7.80a±1.23 

*หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

 

ตอนที่ 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อนและศึกษาสมบัติทางกายภาพ  

 จากการทดลองเสริมงาม้อนลงในเต้าหู้แข็งและน าไปวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า การเสริมงาม้อนปริมาณที่
เพิ่มมากข้ึนส่งผลให้ค่า L* ของเต้าหู้แข็งลดลง ค่า a* ลดลง และส่งผลให้มีมีค่าความแข็งเพิ่มมากขึ้น และสอดคล้องกับ
ค่าการน าไฟฟ้า (conductivity) ที่หมายถึงอาจมีแร่ธาตุเพิ่มมากข้ึนในเต้าหู้ 

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน 

ผลการวิเคราะห์
ทางกายภาพ 

สูตรที ่4 
(ชุดควบคุม) สูตรที ่5 สูตรที ่6 สูตรที่ 7 สูตรที ่8 

ค่าสnีs      
        L* 
       (ค่าความสว่าง) 

83.24a±1.52 76.03b±5.77 77.55b±3.70 67.22c±4.86 69.57c±7.14 

        a* (ค่าสีแดง) -3.59b±0.44 -3.55b±0.33 -3.04b±0.51 -1.99a±0.93 -1.49a±1.08 
        b*  
       (ค่าสีเหลือง) 

13.06a±1.33 11.35b±0.62 11.66b±±0.93 10.29c±1.55 10.75bc±1.47 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ท้ังหมด  
(ºBrix)ns 

0.43±0.00 0.48±0.17 0.45±0.21 0.51±0.36 0.55±0.10 

ความเป็นกรด-ด่าง 7.31a±0.06 7.29ab±0.13 7.19b±0.10 7.19b±0.23 7.37a±0.09 
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ค่าความแข็ง (นิวตัน) 4.55a±0.64 4.15ab±0.84 3.20b±0.29 
*หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งสูตรพื้นฐาน  

ลักษณะทางประสาทสมัผัส สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ลักษณะที่ปรากฏ 6.35b±1.07 6.20b±1.47 7.25a±1.53 
สnีs 7.10±1.09 7.05±0.88 7.15±1.30 
กลิ่น 5.50c±0.97 6.35b±1.57 7.10a±1.43 
รสชาติ 5.30c±1.24 6.00b±1.08 7.80a±1.22 
เนื้อสัมผัส 5.30c±0.68 6.20b±1.28 7.60a±1.13 
ความชอบโดยรวม 5.40c±1.11 6.40b±1.14 7.80a±1.23 

*หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
     : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

 

ตอนที่ 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อนและศึกษาสมบัติทางกายภาพ  

 จากการทดลองเสริมงาม้อนลงในเต้าหู้แข็งและน าไปวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า การเสริมงาม้อนปริมาณที่
เพิ่มมากข้ึนส่งผลให้ค่า L* ของเต้าหู้แข็งลดลง ค่า a* ลดลง และส่งผลให้มีมีค่าความแข็งเพิ่มมากขึ้น และสอดคล้องกับ
ค่าการน าไฟฟ้า (conductivity) ที่หมายถึงอาจมีแร่ธาตุเพิ่มมากข้ึนในเต้าหู้ 

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน 

ผลการวิเคราะห์
ทางกายภาพ 

สูตรที ่4 
(ชุดควบคุม) สูตรที ่5 สูตรที ่6 สูตรที่ 7 สูตรที ่8 

ค่าสnีs      
        L* 
       (ค่าความสว่าง) 

83.24a±1.52 76.03b±5.77 77.55b±3.70 67.22c±4.86 69.57c±7.14 

        a* (ค่าสีแดง) -3.59b±0.44 -3.55b±0.33 -3.04b±0.51 -1.99a±0.93 -1.49a±1.08 
        b*  
       (ค่าสีเหลือง) 

13.06a±1.33 11.35b±0.62 11.66b±±0.93 10.29c±1.55 10.75bc±1.47 

ปริมาณของแข็งท่ี
ละลายได้ท้ังหมด  
(ºBrix)ns 

0.43±0.00 0.48±0.17 0.45±0.21 0.51±0.36 0.55±0.10 

ความเป็นกรด-ด่าง 7.31a±0.06 7.29ab±0.13 7.19b±0.10 7.19b±0.23 7.37a±0.09 

7 
 

 
 

*หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
    : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

 

 

 

ตารางที่ 7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงามอ้น 

หมายเหต:ุ ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 

อภปิรายผล   

 สูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาขี้ม่อน คือสูตรที่มีส่วนผสมของถั่วเหลือง 500 กรัม 
น้ า 2500 กรัม และแคลเซียมซัลเฟตที ่20 กรัม คือ สูตรที่ 3 ของสูตรต ารับมาตรฐาน และได้น าไปพัฒนาต่อโดยการใส่
งาขี้ม่อนลงไปในอัตราส่วนที่ต่างกันและน าไปให้ผู้ทดสอบชิมและมีผลออกมาว่าสูตรที่  8 ได้รับการยอมรับเพราะเป็น
รสชาติที่ลงตัวของงาและเต้าหู้แข็ง การน างาขี้ม่อนมาพัฒนานั้นเพราะในปัจจุบันงาขี้ม่อนได้รับความนิยมอย่าง
แพร่หลายและได้น ามาดัดแปลงใส่ในส่วนของขนมหลากหลายชนิดดังตัวอย่างคุ้กกี้ ขนมปัง จึงดัดแปลงมาอยู่ในอาหาร
และในตัวของงาขี้ม่อนนั้นมีประโยชน์เทียบเท่ากับปลาแซลมอน มีโอเมก้า3และ6สูงมาก ส่วนในเต้าหู้แข็งนั้นเป็นหนึ่ง
ในในสารอาหารหลักหนึ่งที่มีความส าคัญต่อการพัฒนาและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอของร่างกาย โดยแหล่งหลักของ
สารอาหารประเภทโปรตีน คือ เนื้อสัตว์และผลิตภัณฑ์จากเนื้อสัตว์ต่าง ๆ รวมไปถึงธัญพืชบางชนิด เช่น ถั่วเหลือง เป็น
ต้น ซึ่งโปรตีนจากพืชสามารถตอบโจทย์ผู้ที่รักสุขภาพและผู้ที่ลดหรือไม่รับประทานเนื้อสัตว์ได้อย่างดี สามารถต่อยอด
การผลิตสู่ระดับอุตสาหกรรม การปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย เช่น การแต่งกลิ่นรส การเพิ่ม
สีสันในตัวผลิตภัณฑ์ให้ เกิดลักษณะปรากฏที่สวยงาม รวมถึงการศึกษารูปแบบ ของบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมเพื่อช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้ยาวนานขึ้น  

ค่าการน าไฟฟ้า  
(µs/cm) 

837.33bc±35.13 983.33a±37.45 848.67bc±17.24 870.67b±10.69 907.00b±28.16 

ค่าความแข็ง (นิวตัน) 4.55d±0.64 6.30c±1.13 6.25c±1.51 7.71b±1.44 8.11a±1.33 

ลักษณะทางประสาทสมัผัส สูตรที ่4 (ชุดควบคุม) สูตรที ่5 สูตรที ่6 สูตรที ่7 สูตรที ่8 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.25a±1.07 6.85ab±1.04 6.40ab±1.31 6.30b±1.13 6.95ab±1.19 
ส ี 7.15a±1.09 6.75ab±1.21 6.29bc±1.41 6.27bc±1.38 6.25bc±1.27 
กลิ่น 7.10a±0.97 6.50ab±1.28 6.20bc±1.58 6.20bc±1.28 7.15a±1.53 
รสชาติ 7.80a±1.24 6.35c±1.31 6.25cd±1.19 6.05cd±±1.11 7.20ab±1.61 
เนื้อสัมผัส 7.60a±0.68 6.15c±1.35 6.30c±1.13 6.30c±1.27 7.10ab±1.74 
ความชอบโดยรวม 7.80a±1.11 6.40b±1.27 6.40b±1.05 6.90b±1.29 7.20ab±1.74 
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ตอนที่ 2 การพัฒนาสูตรเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อนและศึกษาสมบัติทางกายภาพ 
	จากการทดลองเสริมงาม้อนลงในเต้าหู้แข็งและน�ำไปวิเคราะห์ทางกายภาพ พบว่า การเสริมงาม้อน

ปริมาณที่เพิ่มมากขึ้นส่งผลให้ค่า L* ของเต้าหู้แข็งลดลง ค่า a* ลดลง และส่งผลให้มีค่าความแข็งเพิ่มมากขึ้น 
และสอดคล้องกับค่าการน�ำไฟฟ้า (conductivity) ที่หมายถึงอาจมีแร่ธาตุเพิ่มมากขึ้นในเต้าหู้

* หมายเหตุ	:	ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
	 :	ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

ตารางที่ 5 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งสูตรพื้นฐาน	

* หมายเหตุ	:	ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)
	 :	ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

ตารางที่ 6 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพเต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน

Development of Firm Tofu with Perilla Seed



ปีที่ 2 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2563

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย40

อภิปรายผล 
	สูตรที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาขี้ม่อน คือ สูตรที่มีส่วนผสมของถั่วเหลือง 

500 กรัม น�้ำ 2,500 กรัม และแคลเซียมซัลเฟตที่ 20 กรัม คือ สูตรที่ 3 ของสูตรต�ำรับมาตรฐาน และได้น�ำไป
พัฒนาต่อโดยการใส่งาขี้ม่อนลงไปในอัตราส่วนที่ต่างกันและน�ำไปให้ผู้ทดสอบชิมและมีผลออกมาว่าสูตรท่ี 8 
ได้รับการยอมรับเพราะเป็นรสชาติที่ลงตัวของงาและเต้าหู้แข็ง การน�ำงาข้ีม่อนมาพัฒนานั้นเพราะในปัจจุบัน
งาขี้ม่อนได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายและได้น�ำมาดัดแปลงใส่ในส่วนของขนมหลากหลายชนิดดังตัวอย่าง 
คุ้กกี้ ขนมปัง จึงดัดแปลงมาอยู่ในอาหารและในตัวของงาข้ีม่อนนั้นมีประโยชน์เทียบเท่ากับปลาแซลมอน  
มีโอเมก้า 3 และ 6 สูงมาก ส่วนในเต้าหู้แข็งนั้นเป็นหนึ่งในสารอาหารหลักหนึ่งที่มีความส�ำคัญต่อการพัฒนา
และซ่อมแซมส่วนทีสึ่กหรอของร่างกาย โดยแหล่งหลกัของสารอาหารประเภทโปรตนี คอื เนือ้สตัว์และผลติภณัฑ์
จากเนื้อสัตว์ต่าง ๆ รวมไปถึงธัญพืชบางชนิด เช่น ถั่วเหลือง เป็นต้น ซึ่งโปรตีนจากพืชสามารถตอบโจทย์ผู้ที่ 
รักสุขภาพและผู้ที่ลดหรือไม่รับประทานเน้ือสัตว์ได้อย่างดี สามารถต่อยอดการผลิตสู่ระดับอุตสาหกรรม  
การปรบัปรงุคณุภาพของผลติภณัฑ์ให้มคีวามหลากหลาย เช่น การแต่งกลิน่รส การเพิม่สสีนัในตวัผลติภณัฑ์ให้
เกดิลักษณะปรากฏท่ีสวยงาม รวมถึงการศึกษารปูแบบของบรรจภัุณฑ์ท่ีเหมาะสมเพือ่ช่วยยดือายกุารเกบ็รกัษา
ผลิตภัณฑ์ให้ยาวนานขึ้น 

ข้อเสนอแนะ 
1.	 หลังจากเสร็จสิ้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ควรมีการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการและสารส�ำคัญเพื่อ

ยืนยันคุณค่าทางโภชนาการ
2.	 ในการเสริมงาม้อนลงในตัวเต้าหู้แข็งในชุดการศึกษาที่ผ่านมายังคงมีปัจจัยอีกหลายปัจจัยที่ยัง 

ไม่ได้ศึกษา เช่น ขนาดอนุภาคของงาขี้ม่อน เป็นต้น ซึ่งอาจส่งผลต่อการศึกษาที่แตกต่างกันออกไป
3.	 จากการสงัเกตอายกุารเกบ็รกัษาของผลติภณัฑ์ยงัสัน้มาก เพือ่การเพิม่โอกาสทางการค้าในอนาคต

จึงควรศึกษากระบวนการยืดอายุการเก็บรักษาที่เหมาะสมโดยมุ่งเน้นการไม่ใช้วัตถุกันเสียหรือใช้ให้น้อยท่ีสุด
เพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค

ตารางที่ 7 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน

หมายเหตุ: ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05)

การพัฒนาผลิตภัณฑ์เต้าหู้แข็งเสริมงาม้อน
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บทคัดย่อ
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์ เพ่ือน�ำวัตถุดิบหลักท้องถิ่นมาใช้ คือ กุ้งก้ามกรามมาเสริมในผลิตภัณฑ ์

น�้ำพริกสมุนไพรทั้งนี้จากการคัดเลือกสูตรน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม เพื่อใช้เป็นสูตรพื้นฐาน 3 สูตร พบว่า 
สูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับเป็นสูตรมาตรฐาน โดยผู้ชิมจากอาจารย์ผู้เช่ียวชาญทางด้านอาหารและนักศึกษา  
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี จ�ำนวน  
30 คน โดยแบบทดสอบชิม 9-Points Hedonic Scale พบว่า สูตรน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกรามที่มีคะแนน
ความชอบรวมสูงสุดเท่ากับ 8.40±0.621 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก ประกอบด้วย หอมแดง 100 กรัม 
คิดเป็นร้อยละ 32.26 กระเทียม 75 กรัม คิดเป็นร้อยละ 24.20 ตะไคร้ 25 กรัม คิดเป็นร้อยละ 8.06 ใบมะกรูด 
10 กรัม คิดเป็นร้อยละ 3.23 พริกแห้ง 10 กรัม คิดเป็นร้อยละ 3.23 กุ้งก้ามกรามแห้ง 25 กรัม คิดเป็นร้อยละ 
8.06 มะขามเปียก 20 กรัม คิดเป็นร้อยละ 6.45 น�้ำปลา 15 กรัม คิดเป็นร้อยละ 4.83 น�้ำตาลปี๊บ 20 กรัม  
คดิเป็นร้อยละ 6.45 พรกิป่น 10 กรมั คิดเป็นร้อยละ 3.23 จากนัน้ส�ำรวจพฤตกิรรมผูบ้รโิภค โดยใช้แบบสอบถาม 
มีคะแนนค่าเฉลี่ย คุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คือ 
7.86, 7.97, 8.02, 7.96, 7.66, 8.01 ตามล�ำดับ ซึ่งอยู่ในระดับชอบมาก จากการศึกษาอายุการเก็บรักษา 
ของน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม พบว่า เมื่อเปรียบเทียบระหว่างการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิปกติ และอุณหภูมิ  
5 องศาเซลเซียส พบว่า อณุหภมิู 5 องศาเซลเซยีส สามารถเกบ็ได้โดยน�ำ้พรกิไม่มกีารเปลีย่นแปลงทางกายภาพ
สามารถเก็บรักษาได้ 2 สัปดาห์ แต่ในอุณหภูมิปกติ มีการเปลี่ยนแปลงในวันที่ 7 โดยพบว่า มีราขึ้น 

ค�ำส�ำคัญ: น�้ำพริกสมุนไพร กุ้งก้ามกราม
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Abstract
The objective is to bring the lobster into the herbal chili products. Selection of  

herbal chili recipes for lobster to be used as a basic formula from 3 basic formulas, which 
formula 3 is accepted as a standard formula by tasting from professors, food experts and 
students Culinary Technology and Service Courses Suan Dusit University Suphanburi Campus, 
number 30, with 9- Points Hedonic Scale. The results showed that the lobster curry formula 
with the highest liking score was 8.40 ± 0.621, which was in the high level. Grams accounted 
for 24.20 percent, lemongrass 25 grams, equivalent to 8.06 percent. Kaffir lime leaves, 10 
grams, accounted for 3.23 percent, dried chillies 10 grams, accounted for 3.23 percent, 25 
grams dried lobsters accounted for Percentage 8.06 tamarind 20 grams percent from 6.45 
Sauce 15g per cent to 4.83 sugar 20g per cent 6.45 cayenne pepper 10g per cent 3.23, then 
the test is interested to buy chili. With an average score Features Appearance, color, odor, 
taste, texture, and overall preference are 7.86, 7.97, 8.02, 7.96, 7.66, 8.01, respectively, which 
is in a very high level. And study physical quality, shelf life of herbal chili paste. Compared 
between storage at normal temperature and 5 degrees Celsius was found that in the range 
of 5 degrees Celsius can be collected by chili paste without physical changes. Keep storage 
2 week. But in the normal temperature about 7 days that is, microorganisms called mold are 
increase.

 
Keywords: Thai Herb Chili Paste, Giant Freshwater Prawn

บทน�ำ 
น�้ำพริก เป็น อาหารไทยประเภทเครื่องจิ้มชนิดหนึ่ง ส่วนใหญ่ใช้รับประทานคู่กับผัก ที่มีส่วนประกอบ

ส�ำคัญ คือ พริก ที่ต้องต�ำละเอียด มีอยู่หลายอย่างเรียกตามส่วนประกอบที่ใส่ลงไป น�้ำพริกยังเป็นผลิตภัณฑ์ 
ส่งขายออกนอกประเทศด้วย โดยน�ำ้พรกิแม่ศรเีป็นผูจ้�ำหน่ายแรก เริม่ต้นตัง้แต่ปี พ.ศ. 2517 (จรยิา เดชกุญชร.
2552)

อาหารพื้นบ้านเป็นวัฒนธรรมอย่างหน่ึงของจังหวัดสุพรรณบุรี ที่เกิดจากการที่ชาวบ้านเรียนรู้ถึง  
การใช้ทรัพยากรที่มีอยู่รอบตัว เพื่อน�ำมาใช้ในการดํารงชีวิตและสร้างสรรค์จนเกิดภูมิปัญญา อาหารพื้นบ้าน
ของแต่ละท้องถิ่นในจังหวัดสุพรรณบุรีซึ่งเกิดจากการเรียนรู้ของชาวบ้านที่สั่งสมกันมาหลายช่ัวอายุคน ท�ำให้
เกิดเป็นภูมิปัญญาชาวบ้านโดยรู้จักน�ำเอาวัตถุดิบที่มีอยู่ในท้องถิ่นมาใช้ประกอบท�ำเป็นอาหารพื้นบ้านด้วย
กรรมวิธีทีแ่ตกต่างกนัออกไป เป็นอาหารทีม่เีอกลกัษณ์และรสชาตเิฉพาะตวัของแต่ละพืน้ท่ีในจงัหวดัสพุรรณบุรี 
(จริยา เดชกุญชร, 2552)

จากการลงพื้นที่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปลงใหญ่ กุ้งก้ามกราม บ้านสระพานพัฒนา อ�ำเภอบางปลาม้า 
จังหวดัสพุรรณบรุ ี ประสบปัญหากุง้น็อคน�ำ้ เน่ืองจากในช่วงฤดฝูนผูท้ีเ่ลีย้งกุง้ในบ่อกลางแจ้ง พบปัญหาปรมิาณ 
น�้ำฝนที่ตกลงไปในบ่อกุ้งมีจ�ำนวนมาก ค่า pH น�้ำเปล่ียนกระทันหัน อุณหภูมิน�้ำในบ่อเปลี่ยนกระทันหัน 
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เนื่องมาจากน�้ำฝน น�้ำในแหล่งชุมชนในเมืองมีมลพิษ ท�ำให้กุ้งปรับสภาพไม่ทัน และขนาดไม่ตรงตามที่ต้องการ
ของตลาดอาจเป็นเพราะมตัีวทีเ่ลก็หรอืใหญ่กว่าขนาดมาตรฐานท�ำให้กลุม่วสิาหกจิชมุชนต้องน�ำมาขายในราคา
ที่ถูกกว่าทุนหรือบางครั้งก็ต้องทิ้งกุ้งพวกนี้ จากสาเหตุดังกล่าวชุมชนจึงต้องการพัฒนา และต่อยอดกุ้งน็อคน�้ำ
ให้มีมูลค่ามากขึ้นโดยการท�ำเป็นผลิตภัณฑ์น�้ำพริกจากกุ้งก้ามกราม 

วัตถุประสงค์
1.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม
2.	 เพื่อศึกษาคุณค่าทางโภชนาการและอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม

ระเบียบวิธีการวิจัย
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 ประชากร คือ ผู้บริโภคทั่วไป นักศึกษา และบุคลากร จ�ำนวน 100 คน และกลุ่มตัวอย่าง คือ  

ผูช้มิทีผ่่านการฝึกฝน จํานวน 30 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์หรอืผูเ้ชีย่วชาญทางด้านอาหาร จ�ำนวน 5 คน และนกัศกึษา
สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ�ำนวน 25 คน คณะโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัย
สวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี

2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม ได้แก่
	 1.	 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทั้ง 5 ด้าน ได้แก่ ด้านลักษณะที่ปรากฏ ด้านสี  

ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวม เป็นวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 
9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale Test) 

	 2.	 แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม เป็นแบบ 
สอบถามแบบ (Multiple-Choice) แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค เช่น เพศ 
อายุ วุฒิการศึกษา และส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับความต้องการของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกกุ้งก้ามกราม

3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 1.	 คัดเลอืกสตูรพืน้ฐานผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิสมนุไพรกุง้ก้ามกราม ท�ำการคดัเลอืกสตูรน�ำ้พรกิสมนุไพร 

จ�ำนวน 3 สูตร เพื่อใช้เป็นสูตรพื้นฐานและน�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะท่ีปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  
(9 Point Hedonic Scale Test) โดยใช้ผู้ชิมที่ผ่านการฝึกฝน จํานวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ หรือผู้เชี่ยวชาญ
ทางด้านอาหาร จ�ำนวน 5 คน และนักศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ จ�ำนวน 
25 คน คณะโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี 

	 2.	 พัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม น�ำสูตรพื้นฐานที่ผ่านการคัดเลือก คือ ต�ำรับที่ 3 
มาศกึษาการยอมรบัจากนกัศกึษาและบุคลากร จ�ำนวน 100 คน และน�ำมาทดสอบคณุภาพด้านประสาทสมัผสั
และการยอมรับของคุณลักษณะด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวม 
เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกรามที่เหมาะสมที่สุด
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ผลิตภัณฑ์น้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิม 
ผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารและนักศึกษา หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบรกิาร มหาวิทยาลัยสวนดสุติ 
วิทยาเขตสุพรรณบุรี จ านวน 30 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์น้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม ต ารับพื้นฐานที่ 3 ซึ่งมีส่วนผสม 
ได้แก่       กุ้งก้ามกรามแห้ง ใบมะกรูด มะขามเปียก หอมแดง กระเทียม พริกแห้ง ตะไคร้ น้ าปลา น้ าตาลปี๊บ พริกป่น 
และน้ ามันพืชส าหรับทอด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะท่ีปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม เท่ากับ 8.33±0.711, 8.40±0.675, 8.43±0.728, 8.10±0.885, 8.17±0.791, 8.40±0.621 คะแนน ซึ่งอยู่ใน
ระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด ตามล าดับ 

2.  คุณภาพทางประสาทสมัผสัของผู้ทดสอบชิมจากนักศึกษาและบคุลากร  

พบว่า จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจากนักศึกษาและบุคลากร จ านวน    
100 คน ได้ยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย ทางด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ  7.86±0.766, 7.97±0.870, 8.02±0.899, 
7.96±0.909, 7.66±0.934, 8.01±0.798 ตามล าดับ แสดงในตารางที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับสูงสุดจากผล
ประเมินทางด้านประสาทสัมผัสมีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงทางสถิติอยู่ท่ีระดับความชอบมากถึงชอบมากที่สุด 

 

ตำรำงที่ 1 ค่าเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสมัผสัของน้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม 

คุณลักษณะ คะแนนเฉลี่ยทำงด้ำนประสำทสมัผัส 
ลักษณะที่ปรากฏ 7.86±0.766 
ส ี 7.97±0.870 
กลิ่น 8.02±0.899 
รสชาต ิ 7.96±0.909 
เนื้อสัมผัส 7.66±0.934 
ความชอบโดยรวม 8.01±0.798 

หมำยเหตุ   : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน  

จากการท าแบบสอบถามความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามส่วนมากเป็น เพศชาย จ านวน 58 คน และเพศหญิง จ านวน 42 คน อยู่ในช่วงอายุ 15-20 ปี จ านวน     
10 คน ช่วงอายุ 21-25 ปี จ านวน 33 คน ช่วงอายุ 26-30 ปี จ านวน 1 คน ช่วงอายุ 31-35 จ านวน 41 คน และช่วง
อายุ 36-60 ปี จ านวน 15 คน รู้จักน้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม จ านวน 100 คน  เหตุผลในการซื้อผลิตภัณฑ์โดยให้
เหตุผลว่า รสชาติที่แปลก จ านวน 80 คน ให้เหตุผลว่า มีคุณค่าทางโภชนาการ จ านวน 8 คน และให้เหตุผลเป็นการ
เพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระตอ่ร่างกาย จ านวน 12 คน ผู้ตอบแบบสอบถามต้องการบรรจุภัณฑ์ปริมาณเท่าไรตอ่หน่ึงหนว่ย 
50 กรัม จ านวน 10 คน 100 กรัม จ านวน 77 คน และ 150 กรัม จ านวน 13 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม ทางด้านราคา
ของผลิตภัณฑ์ โดยมีราคา 35 บาท จ านวน 50 คน ราคา 50 บาท จ านวน 39 คน ราคา 89 บาท จ านวน 9 คน และ
ราคา 129 บาท จ านวน 2 คน  ผู้ตอบแบบสอบถาม ทางด้านบรรจุภัณฑ์ โดยใช้กระปุกใส จ านวน 63 คน โหลแก้ว 
จ านวน 28 คน และถุงซิบล็อค จ านวน 8 คน ถุงพลาสติกใส จ านวน 1 คน ผู้ตอบแบบสอบถามในการจ าหน่ายตาม

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย46

4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีการ 9- Points Hedonic Scale Test วางแผน 

การทดลองโดยแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) เปรียบเทียบความ 
แตกต่างทางสถิติโดยวิธี Duncan’s new multiple range test, DMRT วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทาง 
สถติ ิ(ANOVA) ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ร้อยละ 95 วเิคราะห์ข้อมลูด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรปู เวอร์ช่ัน 19 และวเิคราะห์
คุณค่าทางโภชนาการ ตามวิธีของ Thai Nutrisurvey และศึกษาอายุการเก็บรักษา โดยการบันทึกข้อมูล

ผลการวิจัย
1.	 คุณภาพของน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกรามสูตรมาตรฐาน 
	 ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิม  

ผู้เชีย่วชาญทางด้านอาหารและนกัศกึษา สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร มหาวทิยาลยั
สวนดุสิต วิทยาเขตสุพรรณบุรี จ�ำนวน 30 คน พบว่า ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม ต�ำรับพื้นฐานที่ 
3 ซึ่งมีส่วนผสม ได้แก่ กุ้งก้ามกรามแห้ง ใบมะกรูด มะขามเปียก หอมแดง กระเทียม พริกแห้ง ตะไคร้ น�้ำปลา 
น�้ำตาลปี๊บ พริกป่น และน�้ำมันพืชส�ำหรับทอด โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนือ้สัมผสั และความชอบโดยรวม เท่ากบั 8.33±0.711, 8.40±0.675, 8.43±0.728, 8.10±0.885, 8.17±0.791, 
8.40±0.621 คะแนน ซึ่งอยู่ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด ตามล�ำดับ

2.	 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจากนักศึกษาและบุคลากร 
	 พบว่า จากการประเมินทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมจากนักศึกษาและบุคลากร จ�ำนวน  

100 คน ได้ยอมรับผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย ทางด้านลักษณะที่ปรากฏ  
สี กล่ิน รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าคะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.86±0.766, 7.97±0.870, 
8.02±0.899, 7.96±0.909, 7.66±0.934, 8.01±0.798 ตามล�ำดับ แสดงในตารางที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให ้
การยอมรับสงูสุดจากผลประเมนิทางด้านประสาทสมัผสัมค่ีาคะแนนเฉลีย่สงูทางสถติอิยูท่ีร่ะดบัความชอบมาก
ถึงชอบมากที่สุด

ตารางที่ 1 ค่าเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัสของน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม

ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกรามของดีจังหวัดสุพรรณบุรี
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จากการท�ำแบบสอบถามความพงึพอใจของผูบ้รโิภคต่อผลติภณัฑ์น�ำ้พรกิสมุนไพรกุง้ก้ามกราม พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากเป็น เพศชาย จ�ำนวน 58 คน และเพศหญิง จ�ำนวน 42 คน อยู่ในช่วงอายุ 15-20 
ปี จ�ำนวน 10 คน ช่วงอายุ 21-25 ปี จ�ำนวน 33 คน ช่วงอายุ 26-30 ปี จ�ำนวน 1 คน ช่วงอายุ 31-35 จ�ำนวน 
41 คน และช่วงอายุ 36-60 ปี จ�ำนวน 15 คน รู้จักน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม จ�ำนวน 100 คน เหตุผล 
ในการซ้ือผลิตภณัฑ์โดยให้เหตุผลว่า รสชาติทีแ่ปลก จ�ำนวน 80 คน ให้เหตผุลว่า มคีณุค่าทางโภชนาการ จ�ำนวน 
8 คน และให้เหตุผลเป็นการเพิ่มสารต้านอนุมูลอิสระต่อร่างกาย จ�ำนวน 12 คน ผู้ตอบแบบสอบถามต้องการ
บรรจุภัณฑ์ปริมาณเท่าไรต่อหนึ่งหน่วย 50 กรัม จ�ำนวน 10 คน 100 กรัม จ�ำนวน 77 คน และ 150 กรัม 
จ�ำนวน 13 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม ทางด้านราคาของผลิตภัณฑ์ โดยมีราคา 35 บาท จ�ำนวน 50 คน ราคา 
50 บาท จ�ำนวน 39 คน ราคา 89 บาท จ�ำนวน 9 คน และราคา 129 บาท จ�ำนวน 2 คน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
ทางด้านบรรจุภัณฑ์ โดยใช้กระปุกใส จ�ำนวน 63 คน โหลแก้ว จ�ำนวน 28 คน และถุงซิบล็อค จ�ำนวน 8 คน 
ถุงพลาสติกใส จ�ำนวน 1 คน ผู้ตอบแบบสอบถามในการจ�ำหน่ายตามสถานที่ต่าง ๆ  โดย ตลาดสด จ�ำนวน 10 
คน ห้างสรรพสินค้า จ�ำนวน 29 คน ร้านค้าทั่วไป จ�ำนวน 11 คน ร้านของฝากชุมชน จ�ำนวน 37 คน และร้าน
สะดวกซื้อ จ�ำนวน 13 คน

3.	 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม
	 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกรามสูตรมาตรฐาน วิธีของ Thai  

Nutrisurvey ในปริมาณ สูตรมาตรฐาน 1 สูตร โดยได้รับพลังงาน ทั้งหมด 222.6 กิโลแคลอรี และสารอาหาร
ที่ได้รับมากที่สุด คือ วิตามินบี 6 ร้อยละ 42.4 รองลงมา คือ ฟอสฟอรัส ร้อยละ 30.9 และ สังกะสี ร้อยละ 
24.1 โดย 1 ต�ำรับ สามารถรับประทานได้ 2-3 ครั้ง

ตารางที่ 2 คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม 

Thai Herb Chili Paste Product with Giant Freshwater Prawn of the provincial Suphanburi

น�้ำ/Water
โปรตีน/Protein
โปรตีนจากพืช/Protein V
คาร์โบไฮเดรต/Carbohydrate
ฟอสฟอรัส/Phosphorus
เหล็กจากสัตว์/Iron A
วิตามินบี 1/Vitamin B1
วิตามินบี 6/Vitamin B6
น�้ำตาล/Sugar
วิตามินซี/Vitamin C
ใยอาหาร/Fiber D
ทองแดง/Copper

5.9 
17.9 

-
18.7 
30.9 
17.9 
20.0 
42.4
10.2
23.8
9.5 
0.01

โปรตีนจากสัตว์/Protein A
ไขมัน/Fat
แคลเซียม/Calcium
เหล็ก/Iron
เหล็กจากพืช/Iron V
วิตามินบี 2/Vitamin B2
กากใยอาหาร/Fiber C
โคเลสเตอรอล/Cholesterol
โพแทสเซียม/Potassium
แมกนีเซียม/Magnesium

2.7
17.9 
8.8 
17.9 

-
10.5 
9.5 
12.1 
22.8 
15.2 

สารอาหาร สารอาหารปริมาณที่ได้รับ
(ร้อยละ)

ปริมาณที่ได้รับ
(ร้อยละ)
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อุณหภูมิปกติมีการขึ้นของราเต็มหน้าของน้ าพริก น้ าพริกที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสไม่มีการเปลี่ยนแปลง  
ตามล าดับ ในตารางแสดงผลในตารางที่ 3 

 

 

 

 

ตำรำงที่ 3 อายุการเก็บรักษาของน้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม ระยะเวลาการเก็บรักษา 2 สัปดาห ์

วันที ่ อุณหภูมิปกติ อุณหภูมิ 5 องศำเซลเซียส 
1-4 ไม่มีการเปลี่ยนแปลง ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
5 มีน้ ามันซึมออกมา ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
6 มีน้ ามันซึมออกมา ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
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8-14 มีการขึ้นของราเตม็หน้าของน้ าพรกิ ไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
 

    
 
 

สารอาหาร สารอาหารปริมาณที่ได้รับ
(ร้อยละ)

ปริมาณที่ได้รับ
(ร้อยละ)
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4.	 อายุการเก็บรักษาของน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม
	 อายกุารเกบ็รกัษาของน�ำ้พรกิสมนุไพรกุง้ก้ามกราม ระยะเวลาการเก็บรกัษา 2 สปัดาห์เปรยีบเทยีบ

ระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิปกติ และอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส พบว่า วันที่ 1-4 น�้ำพริกที่เก็บที่อุณหภูมิ
ปกติ ไม่มีการเปลี่ยนแปลง น�้ำพริกที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสไม่มีการเปลี่ยนแปลง วันที่ 5 น�้ำพริก
ที่เก็บที่อุณหภูมิปกติมีน�้ำมันออกมา น�้ำพริกที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสไม่มีการเปลี่ยนแปลง วันที่ 7 
น�้ำพริกที่เก็บที่อุณหภูมิปกติมีการเสื่อมเสีย น�้ำพริกที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสไม่มีการเปลี่ยนแปลง 
วนัที ่8-14 น�ำ้พริกทีเ่กบ็ทีอ่ณุหภมูปิกติมกีารขึน้ของราเตม็หน้าของน�ำ้พรกิ น�ำ้พริกทีเ่กบ็รกัษาอณุหภมู ิ5 องศา
เซลเซียสไม่มีการเปลี่ยนแปลง ตามล�ำดับ ในตารางแสดงผลในตารางที่ 3

ตารางที่ 3 อายุการเก็บรักษาของน�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม ระยะเวลาการเก็บรักษา 2 สัปดาห์

อภิปรายผล
ลักษณะที่ปรากฏ มีความเงาจากการเคลือบของซอสที่ประกอบด้วยน�้ำตาลปี๊บ น�้ำปลา มะขามเปียก 

ด้านสี มีสีเข้ม หลากหลายสีจากสมุนไพร และตัวซอสที่ราดตัวกุ้งก้ามกราม มีสีออกคาราเมลเคลือบ มีสีของ 
น�้ำพริกที่สด แดง มัน วาว ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอมของใบมะกรูด และสมุนไพรต่าง ๆ  ท�ำให้น�้ำพริกมีกลิ่นที่ดี  
น่ารับประทาน และยังคงสภาพและอยู่ได้นานขึ้น ด้านรสชาติ มีลักษณะรสชาติดี หวาน เปรี้ยว เค็ม กลมกล่อม 
เมื่อผสมกับเนื้อกุ้งก้ามกรามแล้วมีรสชาติเข้มข้นมาก ด้านเนื้อสัมผัส มีเนื้อสัมผัสท่ีกรอบ ไม่เหนียว กระด้าง 
เนื้อกุ้งก้ามกรามมีความกรอบ และเข้ากันได้ดีกับน�้ำพริก จากอุณหภูมิขณะเก็บรักษาสูงขึ้นจะเป็นสิ่งที่ท�ำให้มี
ปฏิกิริยาการเกิดสีน�้ำตาลของผลิตภัณฑ์ อันเนื่องมาจากอันตรกิริยา (Interaction) ระหว่างน�้ำตาลรีดิวซิงกับ
กรดอะมิโนที่มีในอาหารท�ำให้ผลิตภัณฑ์แห้งและมีสีเข้มขึ้น (Wisitudonkan, 1997) การบรรจุในภาชนะที่ปิด
สนิท ทําให้จุลินทรีย์ที่ต้องการออกซิเจนในการเจริญไม่สามารถเติบโตได้ เช่น แบคทีเรียต้องการออกซิเจน 
(aerobic bacteria) เชื้อรา (mold) และยีสต์ (yeast) เป็นต้น (Oranusi et al., 2012) 

ตารางที่ 2 (ต่อ)

ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกรามของดีจังหวัดสุพรรณบุรี

โซเดียม/Sodium
สังกะสี/Zinc

3.1
24.1

พลังงานทั้งหมดที่ได้รับ / Energy	                        222.6  กิโลแคลอรี
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อุณหภูมิปกติมีการขึ้นของราเต็มหน้าของน้ าพริก น้ าพริกที่เก็บรักษาอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียสไม่มีการเปลี่ยนแปลง  
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 ภำพที่ 1 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม 

 
อภิปรำยผล 

 ลักษณะที่ปรากฏ มีความเงาจากการเคลือบของซอสที่ประกอบด้วยน้ าตาลปี๊บ น้ าปลา มะขามเปียก ด้านสี   
มีสีเข้ม หลากหลายสีจากสมุนไพร และตัวซอสที่ราดตัวกุ้งก้ามกราม มีสีออกคาราเมลเคลือบ มีสีของน้ าพริกที่สด แดง 
มัน วาว  ด้านกลิ่น มีกลิ่นหอมของใบมะกรูด และสมุนไพรต่างๆ ท าให้น้ าพริกมีกลิ่นที่ดี น่ารับประทาน และยังคง
สภาพและอยู่ได้นานข้ึน ด้านรสชาติ มีลักษณะรสชาติดี หวาน เปรี้ยว เค็ม กลมกล่อม เมื่อผสมกับเนื้อกุ้งก้ามกรามแลว้
มีรสชาติเข้มข้นมาก ด้านเนื้อสัมผัส มีเนื้อสัมผัสที่กรอบ ไม่เหนียว กระด้าง เนื้อกุ้งก้ามกรามมีความกรอบ และเข้ากัน
ได้ดีกับน้ าพริก จากอุณหภูมิขณะเก็บรักษาสูงขึ้นจะเป็นสิ่งที่ท าให้มีปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลของผลิตภัณฑ์                 
อันเนื่องมาจากอันตรกิริยา (Interaction) ระหว่างน้ าตาลรีดิวซิงกับกรดอะมิโนที่มีในอาหารท าให้ผลิตภัณฑ์แห้งและมีสี
เข้มขึ้น (Wisitudonkan, 1997) การบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท ท าให้จุลินทรีย์ที่ต้องการ ออกซิเจนในการเจริญไม่
สามารถเติบโตได้ เช่น แบคทีเรียต้องการออกซิเจน (aerobic bacteria) เชือ้รา (mold) และยีสต์ (yeast) เป็นต้น 
(Oranusi et al., 2012)  

ข้อเสนอแนะ  

           ควรใช้ไฟกลางในการทอดสมุนไพรจะท าให้สมุนไพรกรอบ และไม่ควรเคี่ยวน้ าซอสนานเกินไปจะท าให้ซอส     
มีความเหนียว เมื่อใส่สมุนไพรไปผัดแล้วควรรีบปิดไฟและผัดให้เข้ากัน สามารถน ากุ้งก้ามกรามไปแปรรูปหรือพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอื่นๆ ได้ เพื่อเพ่ิมมูลค่าให้มากยิ่งขึ้น 

References   
Jamsai, Jintana. (2011). The book of chili paste. Sangdad Publishing Company, Ltd., EPPO  

7 
 

 
 

   
  

 ภำพที่ 1 ผลิตภัณฑ์น้ าพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม 

 
อภิปรำยผล 
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ภาพที่ 1 ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกสมุนไพรกุ้งก้ามกราม

ข้อเสนอแนะ 
 ควรใช้ไฟกลางในการทอดสมนุไพรจะท�ำให้สมุนไพรกรอบ และไม่ควรเคีย่วน�ำ้ซอสนานเกนิไปจะท�ำให้

ซอส มีความเหนียว เมื่อใส่สมุนไพรไปผัดแล้วควรรีบปิดไฟและผัดให้เข้ากัน สามารถน�ำกุ้งก้ามกรามไปแปรรูป
หรือพัฒนาผลิตภัณฑ์ในรูปแบบอื่น ๆ ได้ เพื่อเพิ่มมูลค่าให้มากยิ่งขึ้น
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บทคัดย่อ
การศึกษานี้มีจุดมุ่งหมายเพื่อศึกษาแนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่น

พัทยาโดยการรวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์เชิงลึก 3 กลุ่ม ได้แก่ ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้บริหาร 
เมืองพัทยา และกลุ่มผู้น�ำชุมชน/ผู้เช่ียวชาญอาหารท้องถ่ิน เพื่อศึกษาปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) 
จากการสังเคราะห์ พบว่า 1) ผลิตภัณฑ์ ใช้วัตถุดิบท่ีมีคุณภาพดี สดใหม่จากทะเล อาหารท้องถ่ินท่ีต้องการ
อนุรักษ์มี 3 เมนู ได้แก่ หมึกน�้ำด�ำ น�้ำพริกไข่ปู และแกงส้มปลาริวเซียว 2) ราคา ราคาไม่แพงจนเกินไป ขึ้นอยู่
กับราคาวัตถุดิบ 3) สถานที่ อยู่ติดถนน การเดินทางสะดวกสบาย 4) การส่งเสริมการตลาด โดยผ่านสื่อการ
โฆษณา ประชาสัมพันธ์ทางเว็บไซต์ และการบอกต่อจากผู้ที่เคยมารับประทาน และการจัดกิจกรรมประเพณี
ท้องถ่ิน 5) กระบวนการ มีขัน้ตอนการปฏบิตัตินตัง้แต่การต้อนรบัลูกค้า การบริการและการปฏบิตัทิีด่ ี6) พนกังาน 
มีการฝึกอบรมพนักงานเพื่อให้สามารถให้บริการลูกค้าได้ดี 7) ลักษณะทางกายภาพ เน้นความสะอาด  
การตกแต่งร้านเรียบง่าย บริเวณห้องครัวและห้องน�้ำแยกเป็นสัดส่วน มีที่จอดรถ

ค�ำส�ำคัญ: พัทยา อาหารท้องถิ่น ผู้ประกอบอาหาร ส่วนประสมทางการตลาด

Abstract
This study aims to Approach for the development marketing mix of local food in 

Pattaya, Chonburi Province by A collection of in-depth interview data was conducted of 3 
groups such as food entrepreneurs, local government managers in Pataya and experts of 
local foods to study marketing mix factors (7Ps). The result of research syntheses found that 
1) Product : using of high quality ingredients, fresh from the sea. Pattaya local food should 
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be developed had 3 menus such as Squid Ink Soup, Giant Catfish in Sour Soup and Crab's 
Spawn Chili Sauce. 2) Price : The price is not too expensive, depends on the price of raw 
materials3) Place : near the road, convenient to travel. 4) Promotion : using social media  
to communicate with customers and product andel local traditional events. 5) Process:  
the actual procedure since welcome customers, the service and good operating systems.  
6) People: training our employees they will be able to better serve our customers. 7) Physical 
Evidence: clean, simple decoration, the kitchen and bathroom area are separate and  
parking.

Keywords: Pattaya, Local foods, Food entrepreneurs, Tourists, Marketing mix
 

บทน�ำ 
พทัยาเป็นเมอืงท่องเทีย่วยอดนยิมของชาวไทยและชาวต่างประเทศ เนือ่งจากเป็นเมอืงชายทะเลทีอ่ยู่

ไม่ไกลจากกรุงเทพฯ มากนัก การคมนาคม มีเส้นทางที่มุ่งตรงไปยังเมืองพัทยาได้สะดวกสบาย มีโรงแรมระดับ 
5 ดาว รวมทั้งโรงแรมที่พักระดับดีอยู่เป็นจ�ำนวนมาก มีแหล่งบันเทิง รวมทั้งภัตตาคาร และร้านอาหารระดับ
ปานกลางอยู่เป็นจ�ำนวนมาก ปิ่นนาถ เจริญผล (2562) ผู้อ�ำนวยการการท่องเท่ียวแห่งประเทศไทย (ททท.) 
ส�ำนักงานพทัยา ได้ให้สมัภาษณ์กบัประชาชาตธิรุกจิว่า สถานทีท่่องเทีย่วของประเทศไทยในปี พ.ศ. 2562 ก่อน
เกดิการระบาดของไวรสัโควดิ-19 กล่าวว่าพทัยาเป็นเมืองท่องเทีย่วทีส่ามารถสร้างรายได้จากการท่องเทีย่วของ
นกัท่องเทีย่วสูงสดุเป็นอันดับ 3 ของประเทศ รองลงมาเป็นกรงุเทพมหานคร และภเูกต็ ตามล�ำดบั นกัท่องเท่ียว
ส่วนใหญ่มาจากต่างประเทศ ได้แก่ นักท่องเที่ยวชาวจีน, อินเดีย และรัสเซีย ซึ่งในปี พ.ศ. 2562 เมืองพัทยา 
มีรายได้จากนักท่องเที่ยวถึง 2.7 แสนล้านบาท แต่เมื่อตั้งแต่ปลายปี 2563-2564 เกิดการระบาดของไวรัส 
โควิด-19 ท�ำให้ประเทศไทยเองต้องปิดประเทศเพื่อป้องกันการแพร่ระบาดเข้ามาในประเทศ แต่อย่างไรก็ตาม
เม่ือสถานการณ์ดีขึ้น การท่องเที่ยวก็จะกลับมาดีขึ้นเช่นกัน เน่ืองจากพัทยายังคงเป็นเมืองท่องเท่ียว มีร้าน
อาหารท้องถ่ินจึงเป็นอีกปัจจัยหน่ึงที่จะเป็นจุดดึงดูดให้นักท่องเท่ียวท่ีเดินทางเข้ามาในพัทยาสนใจในการ 
ลิ้มลองอาหารของท้องถิ่นโดยเฉพาะอาหารทะเล เพราะนักท่องเที่ยวจะให้ความส�ำคัญกับการบริโภคอาหาร
เป็นอย่างมาก นักท่องเที่ยวชาวต่างชาติส่วนใหญ่จึงมีความสนใจที่จะทดลองรับประทานอาหารท้องถิ่นที่ม ี
ชื่อเสียงของไทย ส่วนนักท่องเที่ยวชาวไทยสนใจเมนูอาหารท้องถ่ินของไทยท่ีไม่ค่อยได้รับประทานท่ีบ้าน  
จึงท�ำให้นักท่องเที่ยวท่ีเดินทางเข้ามาเที่ยวที่พัทยามีความคาดหวังในการบริโภคอาหารที่มีรสชาติอร่อย  
สด สะอาดและถูกหลักอนามัย รวมถึงการได้รับการบริการที่ดี

จากผลการวิจัยเรื่อง การพัฒนารายการอาหารท้องถ่ินไทยของภัตตาคาร/ร้านอาหารส�ำหรับ 
นักท่องเที่ยว: กรณีศึกษาพัทยา จังหวัดชลบุรี (เปรมฤทัย แย้มบรรจง และเรณุมาศ กุละศิริมา, 2555) พบว่า
รายการอาหารท้องถิ่นพัทยามีจุดเด่นที่มีความหลากหลายไม่ซ�ำ้กับอาหารท้องถ่ินของภาคอื่น ๆ และมีความ
เป็นเอกลักษณ์ของตัวเอง ชญานิน วังซ้าย (2561) กล่าวว่า อาหารสามารถสร้างความน่าสนใจและดึงดูดจาก 
นักท่องเท่ียวให้เดินทางมาเรียนรู้และแลกเปลี่ยนวัฒนธรรมใหม่ ๆ ซึ่งจะมีผลดีช่วยในการกระจายรายได ้

Approach for the development marketing mix of local food in Pattaya,  
Chonburi Province
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สู่การพัฒนาคุณภาพชีวิตในคนท้องถิ่นและเศรษฐกิจในภาพรวม และยังเป็นการส่งเสริมภาพลักษณ์ในด้าน
วัฒนธรรมและการท่องเที่ยวด้านอาหาร เป็นต้น เรณุมาศ กุละศิริมา และคณะ (2561) ได้ให้แนวทางใน 
การพัฒนาอาหารท้องถิ่นพัทยาว่า ควรมีการจัดกิจกรรมต่าง ๆ ในการพัฒนายกระดับคุณภาพอาหารท้องถิ่น
เพ่ือส่งเสริมการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ส่งเสริมให้มีการเก็บรวบรวมข้อมูลภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ด้านอาหารของเมืองพัทยา เพื่อใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาประยุกต์ใช้ในอาหาร จัดท�ำฐานข้อมูลเรื่องอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา เพื่อให้นักท่องเที่ยวและผู้สนใจ และประชาสัมพันธ์เรื่องราวความเป็นมา และคุณค่าของอาหาร
ท้องถิ่นพัทยา 

ดังนั้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดควรมีการพัฒนาอาหารท้องถ่ินให้เป็นที่นิยมและยอมรับของนักท่องเที่ยว 
ทัง้ชาวไทยและชาวต่างชาติ เนือ่งจากอาหารท้องถ่ินพทัยาเป็นอาหารเพือ่สขุภาพ โดยเฉพาะวตัถดิุบในท้องถิน่
มาเป็นเครื่องปรุงที่มีแบบฉบับเฉพาะตัว นอกจากนี้มีส่วนผสมของสมุนไพรหลายชนิด แต่ละชนิดล้วนแต่เป็น
ประโยชน์ต่อภาวะโภชนาการของมนุษย์รวมทั้งการป้องกันโรคภัยไข้เจ็บ อาหารท้องถ่ินมีเอกลักษณ์เฉพาะ 
ในด้านการประกอบอาหาร ประเภท วิธีการท�ำ และสีสันของอาหาร แฝงไปด้วยระบบคุณค่าแตกต่างกันไปใน
แต่ละท้องถิ่นเพื่อน�ำข้อมูลไปใช้เป็นแนวทางการพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด สร้างทัศนคติที่ดีให้ผู้บริโภคเห็น
ความส�ำคัญและประโยชน์ในการเลือกรับประทานอาหารท้องถิ่น โดยผู้ที่ได้รับผลประโยชน์ ได้แก่ ผู้ประกอบ
การร้านอาหาร ชุมชน นักท่องเที่ยว และอื่น ๆ Krishanapakornkit (2017) เสนอว่าควรส่งเสริม และพัฒนา
สร้างจดุแขง็ของการท่องเทีย่วโดยการน�ำเสนออาหาร พืน้เมอืงเป็นจดุขายของการท่องเทีย่ว ซึง่จะช่วยส่งเสรมิ
และพัฒนาคนในชมุชนให้เหน็ถงึความส�ำคญัของทรพัยากรอาหารทีม่อียูใ่นท้องถ่ินให้รูส้กึรกั หวงแหน และเห็น
คุณค่าเพื่อให้เกิดความยั่งยืนของอัตลักษณ์ของอาหารท้องถิ่นของแต่ละพื้นที่สามารถเป็นกลไกในการจัดการ
ท่องเที่ยวเชิงสร้างสรรค์ เกศณีย์ สัตตรัตนขจร (2562) กล่าวอีกว่าการพัฒนาอาหารท้องถ่ินเป็นสิ่งท่ีดีให้กับ 
นกัท่องเทีย่วท่ีเดนิทางมาท่องเทีย่วในพืน้ที ่รวมถงึการพฒันากิจกรรมการท�ำอาหารให้เป็นการท่องเทีย่วสร้างสรรค์
เชงิวฒันธรรมด้านอาหารของแต่ละพืน้ทีเ่พือ่เพิม่มลูค่าให้กบัอาหารท้องถิน่ และอนรุกัษ์รักษาวฒันธรรมเกีย่วกบั
อาหารของท้องถิ่นตนเอง สุพัตรา คาแหง, ภคพล อนุฤทธิ์ และมารุจ ลิมปะวัฒนะ (2559) กล่าวว่าในปัจจุบัน 
วัฒนธรรมอาหารไทยก�ำลังสูญหายไป เน่ืองจากกระแสโลกาภิวัตน์ที่ท�ำให้วัฒนธรรมอาหารไทยก�ำลังถูก
วัฒนธรรมต่างประเทศ โดยเฉพาะกลุ่มประเทศอาเซียน โดยเฉพาะเด็กไทยไม่นิยมกินอาหารไทย แต่กลับชอบ
ลิ้มลองอาหารเกาหลี อาหารญี่ปุ่น และหรืออาหารตะวันตก ส่งผลให้ชาวต่างประเทศรู้จักอาหารไทยน้อยลง
ตามไปด้วย ฉวีวรรณ สุวรรณาภา และคณะ (2560) กล่าวว่าหากไม่มีการส่งเสริมจะท�ำให้อาหารบางชนิด 
เร่ิมสูญหายไปทีละน้อย เนื่องจากขาดความสนใจของคนในยุคปัจจุบันท่ีมีความทันสมัยใหม่ท่ีจะช่วย 
ในการอนุรักษ์อาหารท้องถิ่น ซึ่งเป็นสิ่งที่น่าเสียดายเป็นอย่างยิ่ง ดังนั้นจึงสมควรอย่างยิ่งที่จะร่วมกันพัฒนา 
ปรับปรุง อาหารท้องถิ่นพัทยาให้คงอยู่ต่อไป 

จากที่กล่าวมาข้างต้นผู้วิจัยจึงสนใจท่ีท�ำการวิจัยในเชิงคุณภาพ (Qualitative research) โดย 
การสัมภาษณ์ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้บริหารเมืองพัทยา และกลุ่มผู้น�ำชุมชน/ผู้เช่ียวชาญอาหารท้องถ่ิน 
เพ่ือน�ำมาเป็นข้อมูลไปต่อยอดในการพัฒนาอาหารและในการท�ำแผนพัฒนาการประกอบธุรกิจร้านอาหาร/
ภตัตาคาร โดยมุง่เน้นการยกระดับคณุภาพอาหารท้องถ่ินเพือ่ส่งเสรมิการท่องเทีย่วในเมอืงพทัยาให้ยัง่ยนืสบืไป 
โดยใช้ปัจจัยส่วนประสมการตลาด (7Ps) ซึ่งประกอบด้วยปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ (Product) ปัจจัยด้านราคา 

แนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี 
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(Price) ปัจจัยด้านช่องทางการจัดจ�ำหน่าย (Place) ปัจจัยด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) ปัจจัยด้าน
พนักงาน (People) ปัจจัยด้านการน�ำเสนอทางกายภาพ (Physical Evidence) และปัจจัยด้านกระบวนการ 
(Process) โดยปัจจบุนัประเทศไทยได้มกีารศกึษาวจิยัเกีย่วกบัความพงึพอใจต่อส่วนประสมทางการตลาดเกีย่วกบั
การบริการร้านอาหารของนักท่องเที่ยว เช่น จิระนาถ รุ่งช่วง, ธรรมจักร เล็กบรรจง และ ธนินทร์ สังขดวง 
(2563) ศกึษาความพึงพอใจต่อส่วนประสมทางการตลาดของนกัท่องเทีย่วชาวไทยต่อร้านขนมจนีในเขตอ�ำเภอ
เมือง จังหวัดนครศรีธรรมราช ธีรภัทร ตียาสุนทรานนท์ (2562) ศึกษาพฤติกรรมและปัจจัยส่วนประสมทาง 
การตลาดทีม่ผีลต่อความพงึพอใจของผูใ้ช้บรกิาร ร้านอาหารพืน้เมอืงในจังหวดัเชยีงใหม่ พรทพิย์ อนิทรพรอดุม 
(2558) ศึกษาแนวทางการพัฒนาทางการตลาดธุรกิจร้านอาหารคลีนฟู้ดในอาเภอเมือง จังหวัดเชียงราย

วัตถุประสงค์
เพ่ือศึกษาข้อมูลพื้นฐานและแนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา 

จังหวัดชลบุรี

ระเบียบวิจัย
1.	 ประชุมวางแผนการด�ำเนินงานวิจัยเพื่อจัดกิจกรรมให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์
2.	 ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง
3.	 ส�ำรวจพื้นที่เป้าหมาย คือ เมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี
4.	 กลุ่มประชากร ประกอบด้วย 3 กลุ่มหลัก ๆ คือ ผู้ประกอบการร้านอาหาร ผู้บริหารเมืองพัทยา 

และกลุ่มผู้น�ำชุมชน/ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น 
5.	 เครื่องมือที่ใช้งานวิจัย
	 เครื่องมือที่ใช๎ในการรวบรวมข้อมูลส�ำหรับการศึกษาวิจัย คือ การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth  

Interview) โดยใช้ค�ำถามปลายเปิด (Open-ended Question) เพื่อให้ผู้ให้ข้อมูลในการสัมภาษณ์มีอิสระใน
การตอบโดยไม่มกีารจ�ำกดัขอบเขตของค�ำถามซึง่จะน�ำไปสูก่ารวเิคราะห์และไปสูค่�ำตอบตามวตัถปุระสงค์ของ
งานวิจัย ซึ่งแนวค�ำถามในการสัมภาษณ์จะเกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์ 
ราคา สถานที่ ส่งเสริมทางการตลาด กระบวนการ บุคลากร และลักษณะทางกายภาพ

6.	 การเก็บรวบรวมข้อมูล
	 การเก็บรวบรวมข้อมูลส�ำหรับงานวิจัยครั้งนี้ด�ำเนินการโดยการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth  

Interview) จากกลุ่มตัวอย่าง 3 กลุ่ม คือผู้ประกอบการร้านอาหาร (12 ร้านอาหาร) ผู้บริหารเมืองพัทยา และ
กลุ่มผู้น�ำชุมชน/ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น จังหวัดชลบุรี (5 ผู้เชี่ยวชาญ) ผู้วิจัยน�ำเสนอขั้นตอนดังนี้ 

	 6.1	 ผูว้จิยัด�ำเนนิการติดต่อผูใ้ห้สมัภาษณ์ โดยการนดัหมาย และพดูคยุเบ้ืองต้นท่ัวไปทางโทรศพัท์ 
เกี่ยวกับเกี่ยวกับวัตถุประสงค์งานวิจัย 

	 6.2	 หลงัจากท�ำความเข้าใจกบัผูใ้ห้สมัภาษณ์เรยีบร้อย กท็�ำการนดัผูใ้ห้สมัภาษณ์ตามวัน เวลา และ
สถานที่ที่สะดวก

	 6.3	 ในขณะสัมภาษณ์ เพื่อให้ง่ายต่อการเก็บรวบรวมข้อมูล ผู้วิจัยจะขออนุญาตบันทึกเสียง และ
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จดบันทึกในประเด็นต่าง ๆ จากค�ำถามที่ได้ โดยระยะเวลาการสัมภาษณ์ใช้ในระยะเวลาประมาณ 1 ช่ัวโมง  
เพื่อให้ได้ข้อมูลเชิงลึกมากเพียงพอเพื่อน�ำไปวิเคราะห์ผลการวิจัย

ผลการศึกษา 
สืบเนื่องจากงานวิจัยของ Suwanna et al. (2019) ได้ท�ำการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหาร 

ท้องถิน่ และส่วนประสมการตลาด (7Ps) ของนกัท่องเทีย่วชาวไทยและชาวต่างชาตใินพทัยา จงัหวดัชลบรุ ีและ
สรุปข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับลักษณะส่วนบุคคลของนักท่องเที่ยว พบว่ามีนักท่องเที่ยวชาวไทยที่มารับประทาน
อาหารในภัตตาคาร/ร้านอาหารในเมืองพัทยา ส่วนใหญ่มาเท่ียวประมาณ 4 ครั้ง แต่ละครั้งอยู่นาน 3 วัน  
ใช้จ่ายในการบริโภคอาหารโดยเฉลี่ยต่อวัน ประมาณ 501-1,000 บาท ส�ำหรับนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติมา 
รับประทานอาหารในภัตตาคาร/ร้านอาหาร ในเมืองพัทยา มาเท่ียวพัทยามากกว่า 4 ครั้ง แต่ละครั้งใช้เวลา
มากกว่า 3 วัน มีค่าใช้จ่ายในการบริโภคอาหารประมาณ 501-1,000 บาท ทัศนคติการบริโภคอาหารท้องถิ่น
ทั้งนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติและชาวไทย พบว่าเมนูอาหารที่ผู้บริโภคให้ความสนใจในการบริโภค คือ เมนู  
ต้มย�ำกุ้ง แกงส้มปลาเรียวเซียว และผัดฉ่าปลาฉลาม

จากข้อมูลดังกล่าวข้างต้นผู้วิจัยสนใจศึกษาข้อมูลพ้ืนฐานและแนวทางการพัฒนาส่วนประสมทาง 
การตลาด (7Ps) ของอาหารท้องถิน่พทัยา เนือ่งจากเป็นจงัหวดัทีม่นีกัท่องเทีย่วทัง้ไทยและชาวต่างชาตนิยิมมา
ท่องเที่ยวเป็นจ�ำนวนมาก และเป็นอีกหนึ่งเหตุผลคืออาหารท้องถ่ินควรมีจุดเด่นท่ีเป็นเอกลักษณ์ ดังนี้บุคคล 
ที่สามารถให้แนวคิดและความรู้ในการปรับเปลี่ยน ปรับปรุงอาหารมากที่สุด คือ ผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียเกี่ยวกับ
การประกอบธุรกิจร้านอาหาร/ภัตตาคาร ในเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี ประกอบด้วย 3 กลุ่มหลัก ๆ คือ กลุ่มที่ 
1. ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น ได้แก่ คุณบุญมา และคุณอ�ำพรรณ ฝั่งรัก (ตัวแทนชุมชนบ้านโรงไม้ขีด) คุณสันติ 
คลองน้อย (ตัวแทนชุมชนลานโพธิ์) คุณนารี สีหมอก (ตัวแทนชุมชนชัยมงคล) และคุณวันดี คมข�ำ (ตัวแทน 
ผู้ประกอบการร้านอาหารพัทยา) กลุ่มที่ 2. ผู้บริหารเมืองพัทยา จังหวัดชลบุรี และกลุ่มที่ 3. ผู้ประกอบการ
ร้านอาหาร ได้แก่ ร้านครัวหนองสมอ ร้านครัวเจ๊น้องซีฟู๊ด ร้านเจ๊น้องสะพานยาว ร้านป้าด�ำหัวสะพาน  
ร้านอิสลาม (ครัวร่มไม้) ฮาลาลฟู้ด ร้านปลาทองซีฟู๊ด ร้านอาหารป่านายพล ร้านข้าวสวย ร้านข้าวกับแกง  
ร้านสัมต�ำชายหาด และร้านมุมอร่อย โดยใช้การสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-Depth Interview) ดังนั้นจึงสรุป
ความคิดเห็นและการเสนอแนะจาก 3 กลุ่ม แยกตามปัจจัยส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ประกอบด้วย
ผลิตภัณฑ์ (Product ) ราคา (Price) สถานที่ (Place) และส่งเสริมทางการตลาด (Promotion) กระบวนการ 
(Process) บุคลากร (People) และลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence) ดังรายละเอียดดังนี้ 

1)	 ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) 
	 รายการอาหารส่วนใหญ่ล้วนแต่เป็นอาหารท่ีมคีณุภาพ สด สะอาด ปลอดภยั เนือ่งจากแหล่งวัตถุดบิ

อยู่ใกล้ทะเล หาได้ง่าย เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา พรทิพย์ อินทรพรอุดม (2558) กล่าวว่าวัตถุดิบที่ใช้ต้องมีความสด
ใหม่เสมอ ซือ้แบบวนัต่อวัน และทกุร้านใส่ใจและให้ความส�ำคญักบัคุณค่าทางโภชนาการของอาหารทีป่รงุออก
มา นอกจากวัตถุดิบสดแล้ว นอกจากนี้ผู้ให้สัมภาษณ์ทั้ง 3 กลุ่มให้ความเห็นเหมือนกัน คือ อาหารท้องถิ่นส่วน
ใหญ่มกีลิน่เครือ่งเทศ สมนุไพรทีห่ลากหลาย ซ่ึงล้วนแต่มปีระโยชน์ต่อสขุภาพร่างกายท่ีสามารถเป็นยาได้ รสชาติ
ของอาหารมีหลากหลายทั้ง จืด รสเผ็ดน้อย เผ็ดกลาง และเผ็ดมาก แล้วแต่ลูกค้าจะสั่ง ซึ่งทางผู้ประกอบการ 

แนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี 
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กล่าวว่าทางร้านสามารถปรับรสชาติได้ แต่ไม่ลดปริมาณวัตถุดิบที่ใส่ โดยเฉพาะเนื้อสัตว์ และผัก ภายในร้านมี
เมนูยอดนิยมซ่ึงมักติดป้าย หรือมีพนักงานมาแนะน�ำเมนูอาหารยอดนิยม ซึ่งเมนูอาหารที่มักมีทุกร้าน เช่น  
ปลาวัวทอดกระเทียม น�้ำพริกไข่ปู แกงป่าปลาเห็ดโคน ปลาหมึกน�้ำด�ำ ปลาฉลามผัดฉ่า แกงส้ม ปูนึ่ง และ 
ปลาทูต้มย�ำ เป็นต้น ส่วนการจัดตกแต่งจานส่วนใหญ่ตกแต่งแบบเรียบง่าย ไม่ค่อยมีการประดับตกแต่งเหมือน
ร้านอาหารขนาดใหญ่ ๆ ไม่ค่อยมีผักมาประดับตกแต่งมากนัก จากการสัมภาษณ์ผู้บริหารเมืองพัทยาอยากให้
นักท่องเที่ยวได้รู้จักอาหารท้องถิ่นพัทยามากขึ้น จึงได้จัดงาน “งานประเพณีกองข้าวเมืองพัทยา” ทุกปี ผู้วิจัย
ได้มีส่วนร่วมงานในครั้งนี้เมื่อวันที่ 21 เมษายน 2558 ซึ่งในงานนี้ ผู้บริหารเมืองพัทยาได้มีการประชุมภายใน
หน่วยงานของพัทยา จงึสรปุ ว่าเมนอูาหารทีค่วรอนรุกัษ์ให้ชาวท่องเทีย่วรูจ้กั และเป็นเมนท่ีูอยากให้ผูป้ระกอบ
เข้าร่วมแข่งขัน มี 3 เมนู ได้แก่ หมึกน�้ำด�ำ น�้ำพริกไข่ปู และแกงส้มปลาริวเซียว ดังภาพ 1 ซึ่งเหตุผลที่เลือก 3 
เมนูนี้เนื่องจาก หมึกน�้ำด�ำ เป็นเมนูประจ�ำร้านเกือบทุกร้านที่สามารถรับประทานได้ทุกวัย มีรสชาติที่ไม่เผ็ด 
เมนูน�ำ้พรกิไข่ป ูเป็นเมนทูีผู่รั้กสขุภาพนยิมสัง่รบัประทานเนือ่งจากมผีกัเคยีงหลายชนดิ หลากส ีแต่ละชนดิล้วน
มีสารอาหารทั้งใยอาหาร และสารต้านอนุมูลอิสระตามสีสรรของผัก ส่วนเมนูแกงส้มปลาริวเซียว เป็นเมนูที่มี
รสชาติเผ็ดร้อนจากเครื่องเทศ แต่มีข้อดีเนื่องจากไม่ได้ใช้กะทิเป็นส่วนประกอบ

ภาพที่ 1 เมนูอาหารท้องถิ่นพัทยา 

5 
 

 
 

จัดงาน “งานประเพณีกองข้าวเมืองพัทยา” ทุกป ีผู้วิจัยได้มีส่วนร่วมงานในครั้งนีเ้มื่อวันท่ี 21 เมษายน 2558 ซึ่งในงาน
นี้ ผู้บริหารเมืองพัทยาได้มีการประชุมภายในหน่วยงานของพัทยา จึงสรุป ว่าเมนูอาหารที่ควรอนุรักษ์ให้ชาวท่องเที่ยว
รู้จัก และเป็นเมนูที่อยากให้ผู้ประกอบเข้าร่วมแข่งขัน มี 3 เมนู ได้แก่ หมึกน้ าด า น้ าพริกไข่ปู และแกงส้มปลาริวเสียว 
ดังภาพ 1 ซึ่งเหตุผลที่เลือก 3 เมนูนี้เนื่องจาก หมึกน้ าด า  เป็นเมนูประจ าร้านเกือบทุกร้านที่สามารถรับประทานได้ 
ทุกวัย มีรสชาติที่ไม่เผ็ด เมนูน้ าพริกไข่ปู เป็นเมนูท่ีผู้รักสุขภาพนิยมสั่งรับประทานเนื่องจากมีผักเคียงหลายชนิด หลาก
สี แต่ละชนิดล้วนมีสารอาหารทั้งใยอาหาร และสารต้านอนุมูลอิสระตามสีสรรของผัก  ส่วนเมนู แกงส้มปลาริวเสียว  
เป็นเมนูท่ีมีรสชาติเผ้ดร้อนจากเครื่องเทศ แต่มีข้อดีเนื่องจากไม่ได้ใช้กะทิเป็นส่วนประกอบ 
 

     
            (ก) หมึกน้ าด า                           (ข) แกงส้มปลาริวเสยีว                        (ค) น้ าพริกไข่ปู 

 
ภาพที่ 1 เมนูอาหารท้องถิ่นพัทยา  

 
2) ราคา (Price)  

                  การก าหนดราคาอาหารผู้ประกอบการให้สัมภาษณ์ว่า จะก าหนดราคาท่ีไม่แพงจนเกินไป  ต้นทุนมาก
หรือน้อยจะขึ้นอยู่กับคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ วัตถุดิบในส่วนของเครื่องปรุงเช่น พริก กระเทียม ต้นหอม ผักชี กะปี  
ซื้อครั้งละปริมาณมากๆ จากเจ้าประจ าที่มีการคิดราคาไม่แพงมากนัก ส่วนเครื่องแกงต่างๆ ไม่นิยมซื้อมักซื้อ
ส่วนประกอบมาต าเองมากกว่า เนื่องจากเครื่องแกงที่ขายในตลาดมักต ามานาน เก่า กลิ่นไม่หอม และเรื่องความสอาด
ที่มีการปนเปื้อนจากเช้ือจุลินทรีย์ ดังนั้นร้านอาหารที่มีแม่ครัวเอาใจใส่ในเรื่องพริกแกง น าส่วนผสมมาท าเองมากกว่า 
ส่วนอาหารทะเลสามารถหาซื้อได้ตามตลาดสดได้ทุกวัน ดังนั้นการก าหนดราคามีความสมเหตุกับชนิด และวัตถุดิบใน
การประกอบอาหาร โดยมีราคาตั้งแต่ 50-250 บาท จึงท าให้สามารถขายอาหารที่ไม่แพงมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับ
ร้ านที่ ติ ด ช่ือเสียงและเป็นร้านขนาดใหญ่ๆ จึ งสามารถสร้างก าไรได้ค่อ นข้างสูง  เมื่ อหักกับต้นทุนแล้ว  
แต่ถ้าหากช่วงไหนที่อาหารทะเล เช่น ปลาหมึก ไข่ปู บางฤดูหายากและมีราคาแพง ทางร้านมีการแจ้งให้ลูกค้าทราบ
ราคาที่เปลี่ยนแปลงในเมนูอาหารนั้นๆ และมีการแจ้งกับลูกค้าให้ทราบถึงสาเหตุหากลูกค้าสงสัยการเปลี่ยนแปลงราคา
เมนูนั้นๆ ตัวอย่างเมนูที่สุ่มมาจากร้านอาหารมีราคาต่าง ๆ  เช่น น้ าพริกไข่ปู 100-120 บาท ปลาอินทรีย์ผัดฉ่า  
50-70 บาท หมึกน้ าด า 60-80 บาท แกงป่าเห็ดโคน 100-120 แกงส้มไข่ปลาริวสิว 80-100 บาท ทรงทรัพท์ กลิ่น
ตะกูล (2547) ได้วิเคราะห์ส่วนประสมทางการตลาดและความต้องการบริการร้านอาหารของผู้บริโภคในเขตเทศบาล
อ าเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย กล่าวว่า ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญมากที่สุด 
คือ ปัจจัยด้านราคา ต้องมีราคาที่เหมาะสมกับคุณภาพอาหาร และบริการ 
 

3) สถานท่ี (Place) 
                  ด้านท าเลของร้านอาหารมักใช้บริเวณบ้านของตนเองด าเนินกิจการร้านอาหาร และร้านอาหารส่วนใหญ่
อยู่ติดถนน มีการเดินทางที่สะดวกสบายจึงท าให้ลูกค้าสามารถค้นหาร้านอาหารได้สะดวกสบาย ส าหรับการขยายสาขา 
ผู้ประกอบการส่วนใหญ่ไม่มีการเพิ่มสาขาของร้านอาหารแต่จะมีการพัฒนาร้านเดิมให้มีคุณภาพดียิ่งขึ้น เนื่องจาก
นักท่องเที่ยวมักมาใช้บริการเฉพาะในช่วงเทศการณ์ที่มีการหยุดระยะยาว ๆ เช่น ปีใหม่ สงกราณ์ สงกราณ์  นักขัตฤกษ์
ต่างๆ  และ วันหยุดปิดภาคการศึกษา เป็นต้น 

(ก) หมึกน�้ำด�ำ	 (ข) แกงส้มปลาริวเซียว	 (ค) น�้ำพริกไข่ปู

2)	 ราคา (Price) 
 	 การก�ำหนดราคาอาหารผู้ประกอบการให้สัมภาษณ์ว่า จะก�ำหนดราคาท่ีไม่แพงจนเกินไป ต้นทุน

มากหรือน้อยจะขึ้นอยู่กับคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ วัตถุดิบในส่วนของเครื่องปรุง เช่น พริก กระเทียม ต้นหอม 
ผักช ีกะปิ ซื้อครั้งละปริมาณมาก ๆ  จากเจ้าประจ�ำที่มกีารคิดราคาไม่แพงมากนัก ส่วนเครื่องแกงต่าง ๆ  ไม่นิยม
ซื้อมักซ้ือส่วนประกอบมาต�ำเองมากกว่า เนื่องจากเครื่องแกงที่ขายในตลาดมักต�ำมานาน เก่า กลิ่นไม่หอม  
และเรื่องความสะอาดที่มีการปนเปื้อนจากเชื้อจุลินทรีย์ ดังนั้นร้านอาหารท่ีมีแม่ครัวเอาใจใส่ในเรื่องพริกแกง  
น�ำส่วนผสมมาท�ำเองมากกว่า ส่วนอาหารทะเลสามารถหาซื้อได้ตามตลาดสดได้ทุกวัน ดังนั้นการก�ำหนดราคา
มคีวามสมเหตกุบัชนดิ และวตัถดุบิในการประกอบอาหาร โดยมรีาคาตัง้แต่ 50-250 บาท จงึท�ำให้สามารถขาย
อาหารที่ไม่แพงมากนักเมื่อเปรียบเทียบกับร้านที่ติดชื่อเสียงและเป็นร้านขนาดใหญ่ ๆ  จึงสามารถสร้างก�ำไรได้
ค่อนข้างสูง เมื่อหักกับต้นทุนแล้ว แต่ถ้าหากช่วงไหนที่อาหารทะเล เช่น ปลาหมึก ไข่ปู บางฤดูหายากและมี
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ราคาแพง ทางร้านมีการแจ้งให้ลูกค้าทราบราคาที่เปลี่ยนแปลงในเมนูอาหารนั้น ๆ และมีการแจ้งกับลูกค้าให้
ทราบถงึสาเหตหุากลกูค้าสงสยัการเปลีย่นแปลงราคาเมนูนัน้ ๆ  ตวัอย่างเมนทูีสุ่ม่มาจากร้านอาหารมรีาคาต่าง ๆ  
เช่น น�้ำพริกไข่ปู 100-120 บาท ปลาอินทรีย์ผัดฉ่า 50-70 บาท หมึกน�้ำด�ำ 60-80 บาท แกงป่าเห็ดโคน  
100-120 แกงส้มไข่ปลาริวเซียว 80-100 บาท ทรงทรัพท์ กลิ่นตะกูล (2547) ได้วิเคราะห์ส่วนประสมทาง 
การตลาดและความต้องการบริการร้านอาหารของผู้บริโภคในเขตเทศบาลอ�ำเภอแม่สาย จังหวัดเชียงราย  
กล่าวว่า ปัจจัยด้านส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ที่ผู้บริโภคให้ความส�ำคัญมากที่สุด คือ ปัจจัยด้านราคา 
ต้องมีราคาที่เหมาะสมกับคุณภาพอาหาร และบริการ

3)	 สถานที่ (Place)
	 ด้านท�ำเลของร้านอาหารมักใช้บริเวณบ้านของตนเองด�ำเนินกิจการร้านอาหาร และร้านอาหาร 

ส่วนใหญ่อยูต่ดิถนน มกีารเดินทางทีส่ะดวกสบายจงึท�ำให้ลกูค้าสามารถค้นหาร้านอาหารได้สะดวกสบาย ส�ำหรบั
การขยายสาขา ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ไม่มกีารเพิม่สาขาของร้านอาหารแต่จะมกีารพฒันาร้านเดมิให้มคีณุภาพ
ดีย่ิงขึ้น เนื่องจากนักท่องเที่ยวมักมาใช้บริการเฉพาะในช่วงเทศกาลท่ีมีการหยุดระยะยาว ๆ  เช่น ปีใหม่  
สงกรานต์ นักขัตฤกษ์ต่าง ๆ  และวันหยุดปิดภาคการศึกษา เป็นต้น

4)	 การส่งเสริมการตลาด (Promotion) 
	 เช่น การโฆษณา ประชาสัมพันธ์ ร้านอาหารบางร้านมีเว็บไซต์เป็นของตนเอง บางร้านไม่ได้ท�ำ 

เวบ็ไซต์ แต่มลีกูค้ามารบัประทานแล้วเอาไปลงในกระทูก้ารท่องเทีย่วให้ บางร้านมลีงโฆษณาในหนงัสอื “อร่อย
ทั่วไทย” บางร้านมีการรับรองความอร่อย “พัทยา ชิล ชิม แชร์” บางร้านได้รับรางวัลชนะเลิศในการประกวด
อาหารพื้นเมือง งานประเพณีกองข้าวเมืองพัทยา บางร้านมีกระทรวงสาธารณสุขมาชิมรสชาติ ซึ่งการโฆษณา
ที่มีป้ายเหล่านี้จะเป็นสิ่งดึงดูดให้คนพื้นที่ หรือคนต่างถิ่นอยากมาชิมอาหาร บางรายเกิดความประทับใจมักจะ
น�ำไปบอกต่อให้กับญาติพี่น้อง และคนรู้จักให้มาลองรับประทาน และบางร้านก็มีส่วนร่วมในการจัดกิจกรรม
ของงานพัทยา ท�ำให้นักท่องเที่ยวที่มาเที่ยวงานได้รู้จักร้านอาหารมากขึ้น และบางลูกค้าติดใจในรสชาติ มีการ
สอบถามถงึทีต่ัง้ร้านเพือ่โอกาสหน้าจะกลบัไปใช้บรกิารอกี หรอืบอกต่อคนอืน่ ๆ  นอกจากนี ้ผูบ้รหิารเมอืงพัทยา
ยงัมวีธิกีารการส่งเสรมิการตลาด จดักจิกรรม “งานวนักองข้าวพทัยา” ทกุปีในเดอืนเมษายน ซึง่มวีตัถปุระสงค์
เพื่อสืบสานประเพณี และวัฒนธรรมท้องถิ่นพัทยา เพื่อเผยแพร่อาหารท้องถิ่นของพัทยาให้เป็นที่รู้จัก และเพื่อ
อนุรกัษ์อาหารท้องถิน่ของพทัยาให้เป็นทีรู่จ้กั นกัท่องเทีย่วชาวไทยและนกัท่องเทีย่วต่างชาตไิด้รูจ้กัอาหารท้อง
ถิ่นพัทยามากขึ้น ผู้บริหารเมืองพัทยาจึงได้จัดงาน “งานประเพณีกองข้าวเมืองพัทยา” มีร้านอาหารที่เข้าร่วม
แข่งขันประกวดอาหารพื้นบ้านในงาน จ�ำนวน 3 ร้าน ได้แก่ ร้านอาหารป้าด�ำ (หัวสะพาน) ร้านอาหารคุณกิจู 
รุง่นภา (คณุหนิง) และร้านอาหารเจ๊น้อง สะพานยาว เมนรูายการอาหารทีท่างผูบ้รหิารเมอืงพทัยาทีไ่ด้คดัเลอืก
น�ำมาประกวด มี 3 เมนู ได้แก่ หมึกน�้ำด�ำ น�้ำพริกไข่ปู และแกงส้มปลาริวเซียว โดยมีกรรมการในการตัดสิน
อาหารจ�ำนวน 5 ท่าน คือ คุณบรรจง บัณฑูลประยุกต์ (สมาชิกสภาเมืองพัทยา) คุณณัฐธยาน์ สุทธิธ�ำรงสวัสดิ์ 
(สมาชิกสภาเมืองพัทยา) คุณบุปผา ส่งสกุลชัย (ส�ำนักการสาธารณสุข) ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.เรณุมาศ  
กุละศิริมา (มหาวิทยาลัยสวนดุสิต) และ อาจารย์เชิญพร จันทรสนาม (มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี) 

แนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี 



ปีที่ 2 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2563

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย58

5)	 กระบวนการ (Process) 
	 พบว่าร้านส่วนใหญ่มีพนักงานคอยต้อนรับพร้อมแนะน�ำรายการอาหารพร้อมรับออเดอร์ ซึ่งเมนู

อาหารเป็นรูปภาพซึ่งง่ายต่อการเลือกของลูกค้า มีพนักงานคอยบริการอาหารที่รวดเร็ว และคอยบริการอื่น ๆ  
ที่ลูกค้าต้องการ มีพนักงานคอยรับช�ำระค่าอาหาร การก�ำหนดเจาะจงจ�ำนวนเมนูในแต่ละวัน ท�ำให้การเตรียม
และท�ำอาหารของทางร้านท�ำได้รวดเร็ว (พรทิพย์ อินทรพรอุดม, 2558) 

6)	พนักงาน (People)
	 พนักงาน หมายถงึ บคุคลทีบ่รกิารอย่างมปีระสทิธภิาพ โดยเริม่ตัง้แต่การสรรหาคดัเลอืก การพัฒนา

และฝึกอบรม รวมไปถึงการจูงใจและปลูกฝังลักษณะท่ีจ�ำเป็นต่อการให้บริการ เพื่อสร้างความพึงพอใจให้กับ
ลกูค้าหรือผู้ใช้บริการให้มากทีส่ดุ ได้แก่ ด้านทักษะในการแก้ไขปัญหาเฉพาะหน้า (ศิวฤทธิ์ พงศกรรงัศลิป์, 2555) 
จ�ำนวนพนักงานในร้านอาหารแบ่งขนาดของร้าน และทุกต�ำแหน่งมีการฝึกอบรมพนักงานเพื่อให้สามารถให้
บริการลูกค้าได้ดีขึ้น ได้แก่

	 6.1	 ร้านขนาดเล็ก ประกอบด้วย ผู้ประกอบการเป็นผู้ด�ำเนินการเองทั้งหมด ส่วนใหญ่จะเป็นพ่อ
แม่พ่ีน้อง ญาต ิไม่มกีารจ้างพนกังาน ซ่ึงพ่อครวัหรอืแม่ครวัเป็นผูป้รงุอาหาร มลีกูเป็นผูช่้วยปรุงอาหาร ลกูหลาน
คอยท�ำหน้าที่รับออเดอร์ลูกค้า ส่งอาหารให้กับลูกค้า และเก็บเงิน 

	 6.2	 ร้านขนาดกลาง ประกอบด้วย ผู้จัดการร้าน (เจ้าของร้าน) 1 ต�ำแหน่ง ผู้ปรุงอาหารหลัก 1 
ต�ำแหน่ง ผู้ช่วยปรุงอาหาร 1 ต�ำแหน่ง พนักงานล้างจานท�ำความสะอาด และพนักงานรับออเดอร์ลูกค้า ส่ง
อาหารให้กับลูกค้า 1 ต�ำแหน่ง ซึ่งบางครั้งเจ้าของร้านมาช่วยเมื่อมีลูกค้าเข้ามาใช้บริการจ�ำนวนมาก 

	 6.3	 ร้านขนาดใหญ่ ประกอบด้วย ผู้จัดการร้าน (เจ้าของร้าน) 1 ต�ำแหน่ง ผู้ช่วยผู้จัดการร้าน  
1 ต�ำแหน่ง พนักงานปรุงอาหารหลัก 2 ต�ำแหน่ง ผู้ช่วยพนักงานปรุงอาหาร 2 ต�ำแหน่ง พนักงานรับออเดอร์
ลูกค้า เสิร์ฟอาหาร 2 ต�ำแหน่ง พนักงานล้างจานและท�ำความสะอาด 2 ต�ำแหน่ง

7)	 ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence)
	 ในกรณีร้านขนาดเล็กมักมีขนาดเล็ก สามารถรับลูกค้าได้จ�ำนวนจ�ำกัดเนื่องจากแบ่งพื้นท่ีในส่วน

ของที่อยู่อาศัยมาเป็นร้านอาหาร หากเป็นร้านขนาดกลางและขนาดใหญ่มีบริการพื้นท่ีส�ำหรับน่ังทานภายใน
ร้านจ�ำนวนหลายโต๊ะ การตกแต่งร้านจะเป็นแบบตามความชอบของผู้ประกอบการ ภายในร้านดูสะอาด 
เรียบร้อยดี มีการตกแต่งร้านเรียบง่าย มีการแบ่งบริเวณห้องครัว ห้องน�้ำเป็นสัดส่วน มีท่ีจอดรถ วรวรรณ  
ยวุพลธนากร (2553) ได้ศึกษาเร่ือง “แนวทางการตลาดร้านอาหารสขุภาพในพืน้ท่ีอ�ำเภอเมอืง จงัหวดัเชียงราย” 
จากผลการศกึษาพบว่า ปัจจยัด้านส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) อยูใ่นระดบัมากทัง้ 7 ด้าน แต่เมือ่เรยีงล�ำดับ
แล้วจะพบว่า ด้านปัจจัยสิง่แวดล้อม และกายภาพในเรือ่งของความสะอาดเป็นสิง่ทีผู่บ้รโิภคมคีวามต้องการมาก
ที่สุด

การวิเคราะห์ปัจจัยของธุรกิจ (SWOT Analysis)
วิสัยทัศน์ (Vision)
มุง่มัน่พัฒนาอาหารท้องถิน่พทัยาให้มคีณุภาพสงู รสชาตอิร่อย สะอาด ปลอดภยั เน้นการบรกิารทีเ่ป็น

เลิศให้เป็นที่รู้จักทั่วประเทศ

Approach for the development marketing mix of local food in Pattaya,  
Chonburi Province
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พันธกิจ (Mission)
1.	 มุง่เน้นให้ผูบ้รโิภคได้รบัประโยชน์สงูสดุ อาหารมคีณุภาพรสชาตอิร่อย ค�ำนงึถงึหลกัโภชนาการทีด่ี 

รวมทั้งความสะดวก สะอาด ปลอดภัย ในราคาที่เหมาะสม
2.	 สร้างนวัตกรรมทางอาหาร พร้อมด้วยระบบการบริหารจัดการที่มีคุณภาพ
3.	 มองหาโอกาส และช่องทางการตลาด เพื่อขยายธุรกิจให้เติบโตอย่างไม่หยุดยั้ง
จุดแข็ง 
1.	 รสชาติอาหารแปลกใหม่ 
 	 อาหารทะเลเป็นอาหารที่ผู้บริโภคมีความรู้จักกันอย่างแพร่หลาย และจุดเด่นของร้าน คือ การน�ำ

อาหารทะเลมาประกอบอาหารทีเ่ป็นอาหารพืน้เมอืง น�ำมาดดัแปลงให้มรีสชาตแิปลกใหม่ไม่ซ�ำ้แบบกบัคูแ่ข่งขัน 
เช่น ย�ำปูม้า ปลาอินทรีย์พล่า น�้ำพริกไข่ปู ปลาเก๋าลวกจิ้ม แกงเผ็ดปลาอินทรีย์ หมึกไข่นึ่งมะนาว ต้มย�ำหัวปลา
เก๋า เป็นต้น จะสร้างความแตกต่างและแปลกใหม่ให้กับรสชาติ แม้ว่าอาจจะต้องมีค่าใช้จ่ายเพิ่มขึ้นบ้างส�ำหรับ
กลยุทธ์ทางการตลาดเพื่อให้เข้าถึงผู้บริโภคได้มากยิ่งขึ้น แต่เป็นทางเลือกที่สามารถตอบสนองความต้องการที่
หลากหลายของผู้บริโภคได้มาก

2.	 สะดวก รวดเร็ว
	  สามารถให้บรกิารสนิค้าได้อย่างรวดเรว็ ด้วยการวางแผนระบบการท�ำงานท่ีดนีบัตัง้แต่กระบวนการ

รบัสัง่ซือ้สินค้าจากผูบ้รโิภคจนถงึกระบวนการส่งมอบสนิค้า ซึง่จะตอบสนองความต้องการของผูบ้รโิภคในด้าน
ความต้องการความสะดวก ที่รวดเร็วสามารถซื้อและรับประทานได้ทันที

3.	 ท�ำเลย่านเศรษฐกิจ
	 เนือ่งจากทางร้านเปิดจ�ำหน่ายในบรเิวณใกล้แหล่งท่องเท่ียวอยูใ่นจงัหวัดชลบุร ีซึง่เป็นย่านเศรษฐกจิ

ทีม่ปีระชากรจ�ำนวนมากทัง้ในเวลากลางวนัและกลางคนื รสชาตแิละท�ำเลทีต่ัง้ของร้านสามารถตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภคกลุ่มนักท่องเที่ยวในพื้นที่ได้เป็นอย่างดี มีทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติ

4.	 ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีประสบการณ์ในการด�ำเนินงานด้านร้านอาหารนานกว่า 10 ปี 
5.	 เงนิทนุ ส่วนใหญ่มาจากต้นทนุเจ้าของร้านจงึไม่มคีวามเสีย่งในเรือ่งของภาระผกูพนัของดอกเบีย้ที่

ต้องช�ำระ
จุดอ่อน 
ร้านอาหารขายได้ดีในช่วงเทศกาลที่มีการหยุดระยะยาว ๆ เช่น ปีใหม่ สงกรานต์ นักขัตฤกษ์ต่าง ๆ   

และวันหยุดปิดภาคการศึกษา เป็นต้น 
โอกาส
1.	 อาหารเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย
	 ในการจ�ำหน่ายอาหารแปลกใหม่หรืออาหารท้องถ่ินท่ีผู้บริโภคไม่รู้จักมาก่อนนั้น เจ้าของธุรกิจจะ

ต้องมีการแนะน�ำสินค้าเพื่อให้ผู้บริโภครู้จัก ทดลอง และเลือกรับประทานอาหาร ซึ่งจะส่งผลให้เจ้าของธุรกิจมี
ค่าใช้จ่ายเพ่ิมขึ้นจากกิจกรรมดังกล่าว แต่ร้านต้นแบบนั้นเป็นอาหารท่ีนักท่องเท่ียวมีความรู้จักกันอย่างแพร่
หลายในนามอาหารทะเลเพราะท�ำเลที่ตั้งอยู่จังหวัดชลบุรี เพียงเพิ่มการแนะน�ำเมนูอาหารท้องถ่ินให้ลูกค้าได้
รับรู้มากยิ่งขึ้น จะท�ำให้ผู้บริโภคพิจารณาซื้อได้ในล�ำดับต่อไป

แนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี 
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2.	 ง่ายต่อการตัดสินใจบริโภค
	 อาหารทะเลเป็นอาหารที่ได้รับความนิยมเป็นทุนเดิมอยู่แล้ว เพราะมีรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ของ

ตัวเองและทางร้านของเราได้น�ำมาดัดแปลงให้เป็นอาหารท้องถิ่นที่มีรสชาติจึงท�ำให้ผู้บริโภคที่มีก�ำลังซื้อตั้งแต่
ระดับกลางขึ้นไปสามารถตัดสินใจเลือกรับประทานอาหารประเภทนี้ได้โดยง่าย

3.	 ปริมาณเงินลงทุนของธุรกิจไม่สูงมากนัก
	 ในการท�ำอาหารน้ันมีปริมาณต้นทุนไม่สูงมากนักเพราะร้านอยู่ใกล้แหล่งวัตถุดิบและพนักงาน 

ในร้านเป็นคนพื้นที่ จึงส่งผลให้ต้นทุนรวมที่ใช้เพื่อผลิตสินค้าและบริการไม่สูงมาก ซึ่งจะมีผลให้ต้นทุนรวมที่ใช้
เพื่อผลิตสินค้าและบริการไม่สูงมาก 

4.	 ค่านิยมของผูบ้รโิภคในยคุปัจจบุนัสนใจในเรือ่งสขุภาพมากขึน้ ซึง่อาหารท้องถิน่มกัมส่ีวนประกอบ
ของวัตถุดิบด้วยเครื่องเทศ ผักสมุนไพร และมีคุณค่าทางโภชนาการ จึงเป็นอาหารที่สอดคล้องกับความ
เปลี่ยนแปลงทางด้านค่านิยม ท�ำให้มีโอกาสทางการตลาดเพิ่มมากขึ้น

5.	 การด�ำเนนิชวีติเปลีย่นไปจากเดิม ผูบ้ริโภคชอบทดลองสิง่ใหม่ เช่น เรือ่งของรสนยิมการรบัประทาน
อาหารนอกบ้าน การลองรับประทานอาหารที่ไม่คุ้นเคย เช่น อาหารท้องถิ่น รสชาติแปลก ๆ เป็นต้น

อุปสรรค
1.	 การตัดสินใจบริโภคเมื่อเทียบกับคุณประโยชน์
	 ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส�ำคัญกับการเลือกรับประทานอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น ซึ่งส่งผล 

ต่ออาหารทะเลที่ค่อนข้างมีคลอเลสเตอรอลสูง จึงไม่สามารถตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพบางส่วนได้
2.	 ปริมาณเงินลงทุนของธุรกิจไม่สูงมากนัก
	 เนื่องจากต้นทุนรวมที่ใช้เพ่ือผลิตสินค้าและบริการไม่สูงมากจึงท�ำให้ปริมาณเงินลงทุนรวมของ 

ธุรกิจนี้ไม่สูง ซึ่งกลายเป็นโอกาสแก่ผู้ค้าหรือคู่แข่งรายใหม่จ�ำนวนมากเช่นกัน
3.	 สินค้าลอกเลียนแบบง่าย
	 ขั้นตอนในการประกอบอาหารเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์นั้น สามารถท�ำได้ค่อนข้างง่าย รวมท้ังแนว 

ความคิดในการปรับเปลี่ยนรสชาติและเมนูอาหารให้แตกต่างโดยท�ำอาหารพื้นเมืองจึงเป็นท่ีน่าสนใจของ 
คู่แข่งขัน จึงท�ำให้มีความเสี่ยงสูงมากที่เมนูอาหารจะได้รับการลอกเลียนแบบโดยง่าย

สรุป 
จากการสัมภาษณ์แบบเชิงลึก (In-Depth Interview) จาก 3 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ี 1. ผู้ประกอบการ 

ร้านอาหาร กลุ่มที่ 2. ผู้บริหารเมืองพัทยา และกลุ่มที่ 3. กลุ่มผู้น�ำชุมชน/ผู้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น เพื่อศึกษา
ข้อมูลพื้นฐานและแนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี  
ซ่ึงแนวค�ำถามในการสัมภาษณ์จะเกี่ยวกับส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) ประกอบด้วยผลิตภัณฑ์ ราคา  
สถานที่ การส่งเสริมทางการตลาด กระบวนการ บุคลากร และลักษณะทางกายภาพ สรุปได้ดังนี้

1)	 ด้านผลิตภัณฑ์ (Product) อาหารท้องถิ่นพัทยามีจุดเด่นตรงที่วัตถุดิบ หาง่าย อยู่ใกล้ทะเล ท�ำให้
ได้วัตถุดิบมีคุณภาพที่ดี สด สะอาด ปลอดภัย และอาหารท้องถิ่นส่วนใหญ่มีกลิ่นเครื่องเทศ สมุนไพรที่หลาก
หลาย ซึ่งล้วนแต่มีประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกายที่สามารถเป็นยาได้ ผู้บริหารเมืองพัทยาได้สนใจน�ำเมนูอาหาร 
3 เมนู ที่ต้องการอนุรักษ์ให้ชาวท่องเที่ยวรู ้จัก โดยให้ร้านอาหารในท้องถ่ินเข้าร่วมแข่งขัน มี 3 เมนู  
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ได้แก่ หมึกน�้ำด�ำ น�้ำพริกไข่ปู และแกงส้มปลาริวเซียว
2)	 ราคา (Price) ราคาไม่แพงจนเกินไป ข้ึนอยู ่กับคุณภาพของวัตถุดิบที่ใช้ ราคาของอาหาร 

มีความสมเหตุกับชนิดและวัตถุดิบในการประกอบอาหาร 
3)	 สถานที ่(Place) ร้านอาหารส่วนใหญ่อยูต่ดิถนน มกีารเดนิทางทีส่ะดวกสบายจงึท�ำให้ลกูค้าสามารถ

ค้นหาร้านอาหารได้สะดวกสบาย 
4)	 การส่งเสรมิการตลาด (Promotion) เช่น การโฆษณา ประชาสมัพนัธ์ บางร้านมลีงโฆษณาในหนงัสอื 

“อร่อยทั่วไทย”บางร้านมีการรับรองความอร่อย “พัทยา ชิล ชิม แชร์” 
5)	 กระบวนการ (Process) พบว่าร้านส่วนใหญ่มีพนักงานคอยต้อนรับพร้อมแนะน�ำรายการอาหาร

พร้อมรับออเดอร์ ซึง่เมนอูาหารเป็นรปูภาพซึง่ง่ายต่อการเลอืกของลูกค้า มพีนักงานคอยบรกิารอาหารทีร่วดเรว็ 
และคอยบริการอื่น ๆ ที่ลูกค้าต้องการ

6)	พนักงาน (People) จ�ำนวนพนักงานในร้านอาหารแบ่งขนาดของร้าน แต่ต้องมีผู้จัดการร้าน 
พนักงานปรุงอาหาร พนักงานรับออเดอร์ลูกค้า เสิร์ฟอาหาร พนักงานล้างจานและท�ำความสะอาด 

7)	 ลักษณะทางกายภาพ (Physical Evidence)
	 การตกแต่งร้านจะเป็นแบบตามความชอบของผู้ประกอบการ ภายในร้านดูสะอาดเรียบร้อยดี  

มีการตกแต่งร้านเรียบง่าย มีการแบ่งบริเวณห้องครัว ห้องน�้ำเป็นสัดส่วน มีที่จอดรถ 
การวิเคราะห์ปัจจัยของธุรกิจ (SWOT Analysis) อาหารท้องถิ่นพัทยามี 
จุดแข็ง คือ มีรสชาติอาหารแปลกใหม่ ท�ำเลย่านเศรษฐกิจ ผู้ประกอบการส่วนใหญ่มีประสบการณ์ใน

การด�ำเนินงานด้านร้านอาหารนานกว่า 10 ปี และเงินทุน ส่วนใหญ่มาจากต้นทุนเจ้าของร้าน 
จุดอ่อน คือ ร้านอาหารขายได้ดีในช่วงเทศกาลที่มีการหยุดระยะยาว ๆ 
โอกาส คือ อาหารเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายง่ายต่อการตัดสินใจบริโภค ปริมาณเงินลงทุนของธุรกิจ 

ไม่สูงมากนัก และค่านิยมของผู้บริโภคในยุคปัจจุบันสนใจในเรื่องสุขภาพมากขึ้น 
อุปสรรค คือ ปัจจุบันผู้บริโภคให้ความส�ำคัญกับการเลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพมากข้ึน ซ่ึง 

ส่งผลต่ออาหารทะเลที่ค่อนข้างมีคลอเลสเตอรอลสูง จึงไม่สามารถตอบสนองผู้บริโภคกลุ่มรักสุขภาพบางส่วน
ได้ และสินค้าลอกเลียนแบบง่าย

การอภิปรายผล
จากการสัมภาษณ์แบบเชิงลึก จาก 3 กลุ่ม คือ กลุ่มที่ 1. ผู้ประกอบการร้านอาหาร กลุ่มที่ 2. ผู้บริหาร

เมืองพัทยา และกลุ่มที่ 3. ผู ้เชี่ยวชาญอาหารท้องถิ่น เพื่อศึกษาข้อมูลพื้นฐานและแนวทางการพัฒนา 
ส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี ซึ่งแนวค�ำถามในการสัมภาษณ์จะเกี่ยวกับ
ส่วนประสมทางการตลาด (7Ps) พบว่า 1) ผลิตภณัฑ์ อาหารมคีณุภาพ สด สะอาด ปลอดภยั ควรมาจากวตัถดุบิ
ที่สดใหม่เสมอประกอบกับเมื่องพัทยาใกล้ทะเล จึงท�ำให้หาได้ง่าย พรทิพย์ อินทรพรอุดม (2558) กล่าวว่า
วัตถุดิบที่ใช้ต้องมีความสดใหม่เสมอ ซื้อแบบวันต่อวัน และทุกร้านใส่ใจและให้ความส�ำคัญกับคุณค่า 
ทางโภชนาการของอาหารที่ปรุงออกมา 2) ด้านราคา ก�ำหนดราคาไม่แพงจนเกินไป ทรงทรัพท์ กลิ่นตระกูล 
(2547) กล่าวว่า ผูบ้รโิภคให้ความส�ำคญัมากทีส่ดุ คอื ปัจจยัด้านราคา ต้องมรีาคาทีเ่หมาะสมกบัคุณภาพอาหาร
และบริการ 3) สถานที่ ร้านอาหารส่วนใหญ่อยู่ติดถนน มีการเดินทางที่สะดวกสบายจึงท�ำให้ลูกค้าสามารถ

แนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี 
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ค้นหาร้านอาหารได้สะดวกสบาย 4) การส่งเสริมการตลาด ผ่านช่องทางการโฆษณาในหนังสืออาหาร เว็บไซต์
และการจัดกิจกรรม“งานประเพณีกองข้าวเมืองพัทยา” เป็นสิ่งที่ดีที่จะไปโปรโมททั้งทางท่องเที่ยวและอาหาร 
5) กระบวนการ ทุกร้านมีการจัดบริหารการจัดการอย่างเป็นระบบ 6) พนักงาน ส่วนใหญ่รู้บทบาทหน้าท่ี 
ความรับผิดชองตนเอง และมีการแบ่งความรับผิดชอบอย่างชัดเจน 7) ลักษณะทางกายภาพ ร้านอาหารมักมี
การจัดสรรเนื้อที่เป็นสัดส่วน ทั้งบริเวณรับประทานอาหาร บริเวณปรุงอาหาร บริเวณห้องน�้ำ 

จากข้อสรุปส่วนประสมทางการตลาดทั้ง 7 ด้าน พัทยามีความพร้อมในทุกด้านท่ีจะอนุรักษ์อาหาร 
ท้องถิ่น มีจุดแข็งทั้งรสชาติอาหารแปลกใหม่ อยู่ย่านเศรษฐกิจ ประสบการณ์ของผู้ประกอบการ พร้อมในเรื่อง
แหล่งทุน ส่วนในด้านโอกาส คือ เป็นอาหารเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลาย ซึ่งหากไม่มีการส่งเสริมจะท�ำให้อาหาร 
บางชนิดเริ่มสูญหายไปทีละน้อย เนื่องจากขาดความสนใจของคนในยุคปัจจุบันท่ีมีความทันสมัยใหม่ท่ีจะช่วย
ในการอนุรักษ์อาหารท้องถิ่น ซึ่งเป็นสิ่งที่น่าเสียดายเป็นอย่างยิ่ง ดังนั้นจึงสมควรอย่างยิ่งที่จะร่วมกันพัฒนา 
ปรับปรุง อาหารท้องถิ่นพัทยาให้คงอยู่ต่อไป 

ข้อเสนอแนะ
1.	 ผู้ประกอบการหรือพนักงานต้อนรับควรมีความรู้ภาษาอังกฤษ หรือมีความรู้ภาษาท่ีสามท่ีใช้ 

ในการติดต่อสื่อสารกับนักท่องเที่ยวเพิ่มมากขึ้น 
2.	 หลังจากการระบาดของไวรัสโควิด-19 ได้ทุเลาบรรเทา องค์กรภาครัฐและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 

ควรช่วยกันฟื้นฟูการท่องเที่ยวให้กลับมาเหมือนเดิม
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แนวทางการพัฒนาส่วนประสมทางการตลาดของอาหารท้องถิ่นพัทยา จังหวัดชลบุรี 
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บทวิจารณ์หนังสือ

บทวิจารณ์หนังสือ
อาหารไทย จงเจริญ

ผู้แต่ง : ชรินรัตน์ จริงจิตร (2563)
เป็นเอก ทรัพย์สิน

ฉบับน้ีขอแนะน�ำต�ำราอาหารไทยท่ีสมบูรณ์แบบและครบครัน 
ในเรือ่งราวของพืน้ฐานอาหารไทยทีค่วรรู ้พร้อมทัง้ต�ำรบั ต้ม ผดั แกง ทอด 
ที่ครบจบในเล่มเดียว ซ่ึงต�ำราอาหารไทยว่านี้ คือ อาหารไทยจงเจริญ 
(The Complete Arts of Thai Cooking) เขียนโดย ชรินรัตน์  
จริงจิตร ของส�ำนักพิมพ์แสงแดด 

เนื้อหาในต�ำราเล่มนี้แบ่งออกเป็น 2 ส่วนใหญ่ ๆ คือ ปฐมบท 
ในห้องครัว ที่ผู้เขียนได้สารพันเรื่องราวอาหารน่ารู้และเคล็ดลับคู่ครัวที่จะ
ท�ำให้อาหารไทยเป็นเรื่องที่ง่ายและสนุก โดยแจกแจงนานาความรู้ของ 
พื้นฐานอาหารไทยไว้เป็นเสมือนคัมภีร์ส�ำหรับพ่อครัวหรือแม่ครัวมือใหม่ 
โดยเริม่ต้นการท�ำความรูจ้กักบัเครือ่งครวัไทย เครือ่งปรงุไทย ๆ  และวตัถดุบิ

ที่ใช้ในครัวไทย ต่อจากนั้นเป็นความรู้ในระหว่างเข้าครัว ว่าด้วยเรื่องของน�้ำพริกแกงไทย ตั้งแต่วัตถุดิบที่ใช ้
ไปจนถึงการโขลกน�้ำพริกแกง ตลอดจนเรื่องของการเตรียมผัก เนื้อสัตว์ และเครื่องปรุงพิเศษในอาหารไทย  
จบท้ายก่อนถึงต�ำรับรสเลิศนั้น คือ การดูแลรักษาเครื่องครัว เครื่องใช้ และเทคนิคการจัดเก็บวัตถุดิบ 
อาหารไทยที่เหลือใช้ต่าง ๆ

ส่วนต�ำรับอาหารไทยทีค่ดัสรรมาบนัทกึไว้ในเล่ม เป็นต�ำรบัคณุภาพของส�ำนกัพมิพ์แสงแดด เหมาะกบั
ครัวไทย ไม่ว่าจะครัวเล็กและครัวใหญ่ท�ำได้อร่อยแน่นอน โดยแบ่งต�ำรับเป็นหมวดหมู่ เริ่มต้นจากหมวด 
น�้ำพริก เครื่องจิ้ม เช่น น�้ำพริกมะขามกากหมู แสร้งว่ากุ้ง หลนปลาเค็ม ตามติดด้วยหมวดย�ำสารพัด เช่น  
ย�ำตะไคร้กุ้งสด ย�ำผักบุ้งทอดกรอบ ปลาดุกฟู กรอบอร่อยจากเนื้อปลาแท้ ๆ หมวดต้ม ตุ๋น ให้ซดคล่องคอ 
พร้อมต้มย�ำและต้มโคล้ง เช่น แกงจืดหมึกยัดไส้ ต้มซี่โครงหมูผักกาดดอง ต้มส้มปลาทู ต้มย�ำกุ้งน�้ำข้นต่อด้วย
หมวดผัด กะหล�่ำปลีผัดน�้ำปลา ไก่ผัดเม็ดมะม่วงหิมพานต์ ก่อนจะเข้าหมวดถัดไป มีเร่ืองราวอาหารไทยน่ารู้ 
เช่น ขิงอยู่ที่ใดในผัดพริกขิง หรือความแตกต่างของไข่เค็มในเมนูอาหาร จากนั้นต่อด้วยหมวดแกง เช่น  
แกงคั่วสับปะรดกระดูกหมู แกงฮังเล แล้วแทรกด้วยเรื่องของ นานาสาแหรกของฉู่ฉ่ี ก่อนจะถึงหมวดทอด  
นึ่ง เช่น กุ้งทอดซอสมะขาม พร้อมความรู้ของซอสมะขามที่ท�ำอะไรได้สารพัด รวมถึงเรื่องของเทคนิคส�ำคัญ 
ในการทอดไข่เจียว และเคล็ดลับทอดมันให้เหนียวเด้ง หมวดสุดท้ายว่าด้วยเรื่องของเส้นและข้าว เช่น ต�ำรับ
ขนมจีนสี่ภาค ข้าวต้ม และข้าวผัด 
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กระบวนการด�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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

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

กระบวนการด�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบับกบัวตัถุประสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

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

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

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน  
เพื่อให้ด�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่ก�ำหนดให้มายัง
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารก�ำหนด

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

8.	กองบรรณาธกิารด�ำเนนิการรวบรวมต้นฉบบัทีจ่ะตพีมิพ์ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทยและตรวจ
สอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�ำวารสารฉบับร่าง 

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

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

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เน้ือหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ และประกอบด้วยองค์ความรู ้ 

ที่สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับทีส่่งมาเพือ่ขอตีพมิพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตพีมิพ์ในวารสารใดวารสาร

หนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

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

ดังกล่าวจะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ ์
เผยแพร่จากผู้ทรงคุณวุฒิ จ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น

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

ยึดเป็นแนวทางในการด�ำเนินการส�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

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

ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมือ 3.5 เซนติเมตร ด้านล่าง
และขวามือ 2.5 เซนติเมตร

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

		  1.2.1	 หวักระดาษ ประกอบด้วย เลขหน้าขนาด 12 ชนดิตวัธรรมดา ต�ำแหน่งชดิขอบกระดาษ
ด้านขวา 

		  1.2.2	 ชือ่เร่ือง ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 16 ชนดิตวัหนา ต�ำแหน่งก่ึงกลางหน้ากระดาษ  
ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

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

		  1.2.4	 หน่วยงานหรือสังกัดที่ท�ำวิจัย ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวธรรมดา 
ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน กรณีคณะผู้เขียนมีหน่วยงานหรือสังกัดที่ต่างกัน ให้ใส่ตัวเลข  
1 และ 2 ก�ำหนดเป็นตวัยกก�ำกบัท้ายนามสกลุผูเ้ขยีนแต่ละท่าน และตวัยกก�ำกบัด้านหน้าหน่วยงานหรอืสงักดั 
ตามล�ำดับ 

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

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

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

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

		  1.2.10	หัวข้อหลักภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบ
กระดาษด้านซ้าย 

		  1.2.11	หัวข้อย่อยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวหนา Tab 1.5 เซนติเมตร 
จากอักษรตัวแรกของหัวข้อเรื่อง 

		  1.2.12	 เนื้อหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จัดพิมพ์เป็น 1 คอลัมน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.13	 อ้างองิ (References) หวัข้อภาษาองักฤษขนาด 14.5 ชนดิตวัหนา ชดิขอบซ้าย เนือ้หา
ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งช่ือผู ้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน  
1 บรรทัด ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร การอ้างอิงเอกสารให้เขียนตามแบบ APA (American Psychological 
Association) 

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

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

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

3.	ล�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับก�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย ควร

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

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

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

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

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

	 3.6	บทน�ำ เป็นส่วนของเน้ือหาท่ีบอกความเป็นมา และเหตผุลน�ำไปสูก่ารศกึษาวจิยั และควรอ้างองิ
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

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

(ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง วธิกีารสุม่กลุม่ตวัอย่าง และทีม่าของกลุม่ตวัอย่าง) การสร้างและพฒันาคณุภาพเครือ่ง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

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

	 3.11 อภปิรายผล ควรมกีารอภปิรายผลการวจิยัว่าเป็นไปตามสมมตฐิานท่ีตัง้ไว้หรอืไม่เพยีงใด และ
ควรอ้างทฤษฎีหรอืเปรยีบเทยีบการทดลองของผูอ้ืน่ท่ีเกีย่วข้องประกอบ เพ่ือให้ผูอ่้านเห็นด้วยตามหลักการหรอื
คัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12 ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถน�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

	 3.13 ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ในส่วนท้ายของบทความให้เรียงล�ำดับตามรายช่ือในส่วนหัวเรื่อง  
ของบทความ โดยระบุต�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ และ e-mail 

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

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



ปีที่ 2 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2563

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย70

ชื่อผู้พิจารณาบทความ ปีที่ 2 ฉบับที่ 2

	 1.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ณัชนก นุกิจ
		  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 2.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม
		  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 3.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ฐิตา ฟูเผ่า
		  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 4.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.วราภรณ์ วิทยาภรณ์
		  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 5.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ศศิพร ต่ายค�ำ
		  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 6.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สวามินี นวลแขกุล	
		  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหาร ลาดกระบัง
	 7.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทุติยาภรณ์ จิตตะปาโล
		  มหาวิทยาลัยพายัพ
	 8.	 ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา	
		  มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 9.	 ดร.ปิยวรรณ ธรรมบ�ำรุง
		  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม
	 10.	 ดร.อ�ำพร แจ่มผล
		  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์

ชื่อผู้พิจารณาบทความ ปีที่ 2 ฉบับที่ 1


