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บทคัดย่อ
ก๋วยเต๋ียว เป็นอาหารประเภทเส้นทีค่นไทยคุน้เคย ผ่านการส่งต่อวฒันธรรมการกนิมาจากชาวจนี ตัง้แต่

ครั้งกรุงศรีอยุธยา กรุงธนบุรี และรัตนโกสินทร์ตอนต้น การเปลี่ยนแปลงอาหารการกินของชาวสยามที่เกิดขึ้น
อย่างค่อยเป็นค่อยไปจนเป็นความลงตวัของการใช้วัตถดิุบ กระบวนการท�ำ รสชาต ิและการรบัประทาน ส่งผ่าน
ยคุสมยัจนเป็นส่วนหนึง่ของอาหารไทยในปัจจบุนั หากกล่าวถงึสิง่ทีช่าวสยามได้รบัและเรยีนรูจ้ากชาวจนี มทีัง้
อุปกรณ์การประกอบอาหาร เช่น กระทะ ตะหลิว วิธีการประกอบอาหาร เช่น การผัด ก๋วยเตี๋ยวผัดหรือผัดไทย 
อาหารถูกสร้างสรรค์ขึ้นมาจากความเรียบง่าย มีองค์ประกอบหลักจากเส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีมีขนาดเล็ก-ใหญ่พอ
ประมาณ ผัดคลุกเคล้ากับวัตถุดิบและส่วนผสมเครื่องปรุงรสให้แทรกซึมในเส้น การพิจารณาน�ำวัตถุดิบมาใช้
เป็นส่วนประกอบของก๋วยเตี๋ยวผัดจึงแตกต่างกันไป สามารถกล่าวยกตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวผัดที่ปรุงประกอบจาก
วัตถุดิบท้องถิ่นเพิ่มเติมได้ เช่น ก๋วยเตี๋ยวผัดปู ผัดหมี่โคราช ผัดไทยไชยา

ค�ำส�ำคัญ: ก๋วยเตี๋ยว ผัดไทย วัฒนธรรมอาหารท้องถิ่น

Abstract
Noodle is a food that Thai people well-known. The noodle culture had been  

transferred from Chinese people since Ayutthaya, Thonburi and early Rattanakosin. Food 
culture of Siam gradually changed over time and it was adapted with raw material, cooking 
method, taste and consuming. The change inherited to Thai food until now. Moreover, Siam 
learned from Chinese both utensils; wok, spatula, and cooking method; stir-fry. Stir fry noodles 
(Pad Thai) was created from simplicity. Its important raw materials are rice noodle which stir 
fry with others ingredients and flavoring. The others ingredients for local stir fry noodle  
are vary depend on local raw material. Example of the local stir fry noodles include stir fry 
noodles with carb, Korat stir fry noodles, Chiya stir fry noodles.  
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บทน�ำ
“ก๋วยเตี๋ยว” ชื่อเรียกอาหารประเภทเส้นที่คุ้นเคยของคนไทย สร้างสรรค์จากภูมิปัญญาการใช้วัตถุดิบ

ธัญพืชที่เก่าแก่และมีความส�ำคัญหนึ่งในสามของธัญพืชพื้นฐานส�ำคัญท่ีหล่อเลี้ยงประชากรโลก พบหลักฐาน
ปรากฏชดับริเวณเอเชยีตะวนัออกจากประเทศจนีแผ่นดนิใหญ่ แพร่กระจายสูเ่อเชยีตะวนัออกเฉยีงใต้ และส่วน
อืน่ ๆ  ของโลก ก๋วยเตีย๋วเดินทางพร้อมกบัการย้ายถิน่ฐานและการตดิต่อซ้ือขายแลกเปลีย่นสนิค้าวตัถุดบิระหว่าง
ชาวจีนและกลุ่มคนในพื้นที่ต่าง ๆ  

ก๋วยเตีย๋ว เป็นกระบวนการใช้ประโยชน์จากข้าวเจ้าด้วยกระบวนการเปลีย่นแปลงข้าวให้เป็นแป้ง ชาว
จีนแต้จิว๋และฮกเกีย้นน�ำข้าวเจ้ามาแช่น�ำ้ โม่ให้เป็นแป้งละเอยีด ท�ำเป็นแผ่นแป้งด้วยการนึง่สกุ และตดัเป็นเส้น
เพ่ือใช้ในโอกาสต่าง ๆ  เป็นรปูแบบการใช้ประโยชน์จากข้าวทีเ่กดิจากความช�ำนาญในกระบวนการใช้ประโยชน์
เป็นระยะเวลาที่ยาวนานจนเกิดเป็นความเข้าใจในคุณลักษณะของวัตถุดิบและสามารถพัฒนาจากข้าวท่ีเป็น
เมลด็สูแ่ป้งข้าวทีเ่ป็นผงละเอยีดสูว่ตัถดิุบหลกัของรายการอาหารประเภทเส้นขนาดต่าง ๆ  ได้ เมือ่ชาวจนีเคลือ่น
ย้ายตนเองสูดิ่นแดนสวุรรณภมูอินัเป็นแหล่งทีพ่ร้อมพรัง่และหลากหลายไปด้วยทรพัยากรท้องถ่ินทีอ่ดุมสมบรูณ์ 
ทัง้ยงัเป็นดนิแดนแห่งท้องทุง่ข้าวสายพนัธุอ์นิดิกา (Indica) จึงเกดิเป็นกระบวนการผลติแป้งและเส้นจากเจ้าของ
ภูมิปัญญาโดยมีวัตถุดิบตั้งต้นการผลิตที่มากมายเหลือคณานับ

การเดินทางของก๋วยเตี๋ยว
จากหลักฐานการเข้ามาตั้งถิ่นฐานของชาวจีนในประเทศไทย พบกลุ่มชาวจีนที่มาจากดินแดนทาง 

ตอนใต้ของประเทศจีน ได้แก่ มณฑลกวางตุ้ง ฮกเกี้ยน และไหหล�ำ จึงพบชาวจีนกวางตุ้ง ชาวจีนแคะ (ฮากกา) 
ชาวจีนแต้จิ๋ว ชาวจีนฮกเกี้ยน และชาวจีนไหหล�ำในประเทศไทย การเดินทางของชาวจีนจะเชื่อมโยงไปกับ 
การประมง การเดินทะเลค้าขายและการย้ายถิ่นฐานอันเนื่องมาจากปัจจัยต่าง ๆ  จากข้อมูลของ Wang  
Gungwu (1988) กล่าวถึงการเดินทางและย้ายถิ่นฐานของชาวจีนในช่วงคริสต์ศตวรรษที่ 15 (พุทธศตวรรษที่ 
21) พบว่า ชาวจีน 3 กลุ่มใหญ่ที่เดินทางสู่ดินแดนเอเชียตะวันออกเฉียงใต้บริเวณอนาเขต สยาม จามปา และ
ปัตตานี ได้แก่ ชาวจีนฮกเกี้ยนและแต้จิ๋ว เดินทางสู่มะละกา อินโดนีเซีย และชวา รวมทั้งเมืองท่าต่าง ๆ  ในแถบ
ชายทะเล ได้แก่ ชาวจนีฮกเกีย้นและแต้จิว๋ และชาวจนีท่ีเดนิทางยงัหมูเ่กาะฟิลปิปินส์ ได้แก่ ชาวจนีกลุม่ฮากกา

หลักฐานกล่าวถึงการเดินทางของชาวจีนมายังสยามปรากฏเห็นหลายช่วงเวลา ได้แก่ ข้อมูลการเดิน
ทางก่อนสมัยกรุงศรีอยุธยาเป็นราชธานี เป็นกลุ่มกะลาสีเรือ พ่อค้า โจรสลัด (สิง ฮุ่ยหยู. 2000 อ้างถึงใน พร
พรรณ จันทโรนานนท์. 2550) เข้ามาอยู่ที่เมืองท่าต่าง ๆ  เช่น สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช ปัตตานี (แสงอรุณ 
กนกพงศ์ชัย; 2539) กลุ่มจีนเก่าเดินทางเข้ามาค้าขายกับสยามในสมัยกรุงศรีอยุธยา (พ.ศ. 1967-2310) และ
ประสบความส�ำเร็จตั้งรกรากถิ่นฐาน กลุ่มชาวจีนที่เดินทางเข้ามาในสมัยกรุงธนบุรี-รัตนโกสินทร์ตอนต้น เป็น
ชาวจนีเชือ้สายแต้จิว๋เป็นส่วนใหญ่ กลุม่ชาวจนีทีอ่พยพเข้ามาในสมยัพระบาทสมเดจ็พระจลุจอมเกล้าเจ้าอยูห่วั 
รัชกาลที่ 5 และกลุ่มชาวจีนที่เข้ามายังประเทศสยามในช่วงที่จีนเปลี่ยนแปลงการปกครอง (ค.ศ. 1912) ข้อมูล
การเดินทางติดต่อค้าขายและตั้งถิ่นฐานในสยามของชาวจีนตลอดระยะเวลาท่ีผ่านมา ท�ำให้เห็นภาพความ
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สัมพนัธ์ของกลุม่คนท้องถิน่และต่างถิน่ทีม่สัีมพนัธภาพด�ำเนนิไปอย่างมติรภาพ จงึปรากฏการแลกเปลีย่นเรยีน
รูซ่ึ้งกนัและกนัทีส่่งเสรมิการด�ำเนนิชวีติในสิง่แวดล้อมของดนิแดนสวุรรณภมู ิรวมทัง้การแลกเปลีย่นเรยีนรูด้้าน
อาหารที่เป็นปัจจัยส�ำคัญต่อการด�ำเนินชีวิต ซึ่งทั้งชาวสยามและชาวจีนต่างให้ความส�ำคัญกับวัตถุดิบอาหาร 
การปรุงและการรับประทาน และอาจจะเห็นเป็นพลวัตการเปลี่ยนแปลงอาหารการกินของชาวสยามที่เกิดขึ้น
อย่างค่อยเป็นค่อยไปจนเป็นความลงตวัของการใช้วตัถดุบิ กระบวนการท�ำ รสชาตแิละการรบัประทาน ส่งผ่าน
ยุคสมัยจนเป็นส่วนหนึ่งของอาหารไทยบริโภคกันในปัจจุบัน หากกล่าวถึงสิ่งท่ีชาวสยามได้รับและเรียนรู้จาก
ชาวจีน มีทั้งอุปกรณ์การประกอบอาหาร เช่น กระทะ ตะหลิว วิธีการประกอบอาหาร เช่น การนึ่ง การผัด การ
ตุ๋น วิธีการรับประทานอาหาร เช่น การใช้ตะเกียบ ฯลฯ รวมไปถึงความรู้ที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการเตรียมและ
เลือกใช้วัตถุดิบที่สร้างความหลากหลายของการท�ำอาหาร เช่น ความรู้จากชาวจีนแต้จิ๋วในการใช้ต้นอ้อยมาท�ำ
น�ำ้ตาลทราย ความรูใ้นการปลูกผกัและท�ำสวนผกั ความรูก้ารท�ำน�ำ้ปลา ความรูก้ารใช้เครือ่งยาจีนและสมนุไพร
ประกอบอาหารในเชิงสุขภาพ ความรู้ในการท�ำแป้งและเส้น เป็นต้น 

ชาวจีนมักประกอบอาชีพที่เกี่ยวข้องกับการค้าขาย ในสมัยอยุธยาชาวจีนมุ่งมั่นกับงานและการสร้าง
ฐานะความเป็นอยู่เป็นเช่นนี้ต่อเนื่องยาวนานมาจนถึงปลายสมัยรัตนโกสินทร์ ชาวจีนสร้างความเจริญรุ่งเรือง
ให้กบัตนเองในทกุพืน้ท่ีของการอยูอ่าศยั ในภาคเหนอืชาวจนีแต้จิว๋กลุม่ใหญ่ในจงัหวดัเชยีงใหม่ตัง้ถิน่ฐานสร้าง
ตัว สร้างความสัมพันธ์แบบศักดินา การถือครองสิทธิ์ร่วมในที่ดิน การสัมปทานในเขตเมืองที่เกี่ยวข้องกับการ
ค้าขาย ค้าไม้ การแลกเปลี่ยน (พ.ศ.2426 – 2463) สั่งสมความมั่งคั่งและรอคอยที่จะลงทุนในระยะเปลี่ยนผ่าน
ของสังคม ท�ำให้ชาวจีนบางตระกูลในภาคเหนือ เป็นผู้ครอบครองทรัพย์สินและมีฐานะมั่นคงในเวลาต่อมา ใน
บรบิทภาคกลางและภาคตะวนัออกปรากฏชาวจนีแต้จิว๋เข้ามาตัง้ถิน่ฐานจ�ำนวนมาก เนือ่งจากเป็นภมูภิาคท่ีตัง้
อยู่บนเส้นทางการค้าและการติดต่อ ชาวจีนเข้ามาในสมัยปลายกรุงศรีอยุธยาต่อเน่ืองถึงสมัยกรุงธนบุรี ตั้ง
ถิ่นฐานตามชายฝั่งทะเลเรื่อยไปจนถึงอุตรดิตถ์ ปากน�้ำโพ (นครสวรรค์) พิษณุโลก เมื่อมีการสร้างทางรถไฟไป
ถึงแก่งคอยและขึ้นไปทางภาคเหนือในปี พ.ศ. 2451 (ประสิทธิ์ เงินชัย. 2557) ชาวจีนมีความรู้ด้านการค้าขาย 
ต่อเรือและท�ำประมง และมักจอดเรือ ซ่อมเรือบริเวณจังหวัดจันทบุรี เนื่องจากเป็นพื้นที่ที่มีไม้จากป่าน�ำมาใช้
ต่อเรือและช่อมเรอืได้ ท�ำให้เกดิชมุชนตลาดและย่านการค้าทีก่่อให้เกดิการปฏสิมัพนัธ์ของผูค้น ระบบเศรษฐกจิ
การแลกเปล่ียนสนิค้าและค้าขายในวงกว้าง ส�ำหรบัภาคใต้ชาวจนีได้เข้ามาตดิต่อค้าขายพกัพงิและเริม่มกีารตัง้
ถิน่ฐานในสมยักรงุศรีอยธุยา ท�ำให้วถิกีารด�ำเนนิชีวติทางวฒันธรรมรูปแบบจนีจงึเกดิข้ึนในรปูแบบกึง่ผสมผสาน 
ชาวจีนภาคใต้บริเวณสองฝั่งคาบสมุทรจะแตกต่างกัน เจษฎา นิลสงวนเดชะ (2562) กล่าวว่า ทางฝั่งตะวันออก
ส่วนใหญ่ (ยกเว้นสงขลา) มกัจะเป็นจีนไหหล�ำและแต้จิว๋ ส่วนทางด้านตะวนัตกส่วนใหญ่ มกัจะเป็นจนีฮกเกีย้น
และฮากกา ส่วนสงขลาเป็นจีนฮกเกี้ยน หากพิจารณาทางด้านกลุ่มภาษาของชาวจีนในสยามแล้ว พบว่า ชาว
จีนฮกเกี้ยนเป็นกลุ่มคนจ�ำนวนใหญ่ที่สุดในภาคใต้ และชาวจีนในภาคอีสาน พบการเดินทางสู่ภาคอีสานจาก
ทางทิศตะวันออกขึ้นฝั่งบริเวณตอนกลางของประเทศเวียดนาม สู่เมืองนครพนมก่อนที่จะเดินทางเข้ามายังดิน
แดนตอนในของภาคอีสาน และกลุ่มชาวจีนส่วนหนึ่งมาพร้อมการสร้างทางรถไฟจากเมืองหลวงสู่ภาคอีสาน  
(สุรพล ทองมีค่า. สัมภาษณ์) และตั้งถิ่นฐานเป็นชุมชนค้าขายรับซ้ือของป่าและพืชไร่ ชาวจีนเป็นกลุ่มคนท่ีมี
บทบาทส�ำคัญของการขยายตัวทางเศรษฐกิจในภาคอีสานเรื่อยมาจนถึงปัจจุบัน
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จากข้อมูลกลุ่มชาวจีนในสยามที่แสดงให้เห็นการลงหลักปักฐานในพื้นที่เพื่อสร้างอนาคตของตนเอง
และสืบเช้ือสายลูกหลานวงศ์ตระกูล การพัฒนาตนเองในบริบทใหม่ท่ีแตกต่างทั้งสภาพแวดล้อม ภูมิประเทศ 
ภูมิอากาศ และปัจจัยอื่น ๆ ย่อมแสดงให้เห็นถึงการเอาตัวรอดอย่างชาญฉลาดโดยเฉพาะด้านปัจจัยการด�ำรง
ชีวิต อาหารจึงเป็นความส�ำคัญแรกที่ต้องเรียนรู้และใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบท่ีมีในท้องถ่ินผสานกับภูมิปัญญา
ด้ังเดิมทีม่มีา ให้เป็นอาหารหล่อเลีย้งชวีติทัง้ยงัสร้างองค์ความรูใ้หม่ต่อยอดเป็นรปูแบบอาหารในแผ่นดนิสยาม

การประกอบอาหารของชาวจีนเป็นศาสตร์และศิลปะที่ตกทอดต่อเนื่อง ประกอบด้วยองค์ความรู้ด้าน
วัสดุ-อุปกรณ์ เช่น เขียง มีด กระทะเหล็กก้นลึกทรงกลม-ตะหลิว ควบคู่กับการใช้เทคนิคการปรุงประกอบด้วย
การผัดไฟแรงหรือการควบคุมไฟขณะที่ใช้วัสดุอุปกรณ์นั้น (กระทะ) และการเลือกใช้วัตถุดิบท่ีผ่านการเตรียม 
ตัด แต่ง และปรุงรสได้อย่างเหมาะสม รวมไปถึงศิลปะการรับประทานด้วยการใช้อุปกรณ์เฉพาะที่เรียกว่า 
ตะเกียบ เป็นกระบวนการที่เห็นเป็นลูกโช่ต่อเนื่องสอดคล้องกันตั้งแต่การเลือกใช้วัตถุดิบ การปรุง และการรับ
ประทาน วัตถุดิบที่ส�ำคัญที่แสดงให้เห็นเป็นเอกลักษณ์วัฒนธรรมอาหารจีน เช่น เส้นก๋วยเตี๋ยว เป็นวัตถุดิบที่
สร้างความหลากหลายในการบรโิภค และเป็นวตัถุดิบทีส่�ำคญัในการประกอบอาหารทีม่ชีือ่เสยีงระดบัโลก ได้แก่ 
ผัดไทย

ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย
“ก๋วยเต๋ียวผดั” หรอื ปัจจุบนัเรยีกว่า “ผดัไทย” รายการอาหารท่ีสร้างสรรค์จากปัจจยัการเปลีย่นแปลง

ด้านความเป็นอยู่ สภาวะทางเศรษฐกิจของไทยและโลก และจากนโยบายของผู้น�ำคณะรัฐบาล ท�ำให้ภายหลัง
การเปล่ียนแปลงการปกครอง พ.ศ. 2475 มพีฒันาการทางสงัคมและความเป็นอยูร่วมถงึพฒันาการของอาหาร
และการรับประทาน ในปี พ.ศ. 2477 รัฐบาลได้จัดตั้ง “กองส่งเสริมอาหาร” เพื่อด�ำเนิน โครงการอาหารของ
ชาติ มเีป้าหมายทีจ่ะปฏวิตัสิขุลกัษณะของคนไทยทุกชนชัน้ให้อยูด่-ีกินดขีึน้ ได้รณรงค์ให้บรโิภคอาหารรปูแบบ
ใหม่ที่เน้นการรับประทานเนื้อสัตว์หรือวัตถุดิบที่ให้สารอาหารครบถ้วน สนับสนุนให้สร้างสรรค์รายการอาหาร
ที่เป็นตัวแทนของอาหารยุคใหม่และเข้าถึงคนไทยจ�ำนวนมาก จึงเป็นเหตุผลการใช้วัตถุดิบเพื่อเพิ่มมูลค่า เช่น 
ปลายข้าวหรอืข้าวหักมาผลติเป็นเส้นก๋วยเต๋ียว รณรงค์ด้วยการพฒันาให้เป็นรายการอาหารใหม่ทีเ่ป็นวฒันธรรม
ร่วมรับประทานกับเนือ้สตัว์ ผกั ส่วนผสมและเครือ่งปรุงแบบไทย เช่น น�ำ้มะขามเปียก ถ่ัวลสิงคัว่ บบุหยาบ เป็นต้น

กล่าวได้ว่า “ก๋วยเตี๋ยวผัด” เป็นอาหารที่น�ำเส้นแป้งข้าวเจ้าจากชาวจีนที่เป็นเจ้าของภูมิปัญญามาผัด
ในกระทะ ปรงุและใส่ส่วนผสมให้มรีสชาตใิหม่ตามอย่างอาหารไทย โดดเด่นด้วยรสชาติทีก่ลมกล่อมทีแ่ทรกซึม
อยู่ในเส้น มีเครื่องปรุงที่เข้ากันอย่างดีและมีรสพอเหมาะ มีผัก เนื้อสัตว์ในปริมาณเหมาะสม จึงรับประทานได้
โดยที่ไม่จ�ำเป็นต้องรับประทานอาหารอื่นร่วมด้วย ในเวลาต่อมาก๋วยเตี๋ยวผัดได้เป็นท่ีรู้จักของชาวต่างชาติให้
นยิามลักษณะดงักล่าวว่า เป็นอาหารประเภทเส้นทีผ่ดักบัส่วนผสม มรีสชาตกิลมกล่อม รบัประทานเป็นอาหาร
จานเดียว 

ก๋วยเตี๋ยวผัดหรือผัดไทย อาหารถูกสร้างสรรค์ข้ึนมาจากความเรียบง่าย มีองค์ประกอบหลักจากเส้น
กว๋ยเตี๋ยวที่มีขนาดเล็ก-ใหญพ่อประมาณ ผัดคลุกเคล้ากบัวตัถุดบิและส่วนผสมเครื่องปรงุรสให้แทรกซมึในเสน้ 
ก๋วยเตีย๋วผดัจงึไม่อาจจะมองข้ามความส�ำคัญของวตัถดุบิได้เลย เมือ่พิจารณาส่วนผสมของก๋วยเต๋ียวผดัท่ีมปัีจจัย
เชื่อมโยงกับสภาพภูมิศาสตร์ที่ส่งผลต่อการเลือกใช้วัตถุดิบของก๋วยเตี๋ยวผัด ดังนี้

ก๋วยเตี๋ยวผัด



Vol. 3 No. 1  January – June 2021

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  5

	ก๋วยเตี๋ยวผัดหรือผัดไทยที่เป็นตัวแทนอาหารไทยที่มีชื่อเสียงและเป็นที่รู้จักของบุคคลทั่วไป หากมอง
ภาพก๋วยเตี๋ยวผัดในรูปแบบ Imperial cuisine จะเห็นภาพก๋วยเตี๋ยวผัดที่ใช้เส้นก๋วยเตี๋ยวขนาดเล็กมาผัดด้วย
ไฟแรงกับวัตถุดิบที่เป็นส่วนผสม ได้แก่ หอมแดงสับ/กระเทียมสับ หัวไชโป้วสับ เต้าหู้เหลือง กุ้งแห้ง ไข่ ปรุงรส 
3 รส เปรี้ยว หวาน เค็ม ใส่ถั่วงอกและใบกุยช่าย เพิ่มพริกป่น และถั่วลิสงคั่วป่นตามชอบ จัดเสิร์ฟพร้อมกับ
มะนาว ใบกุยช่าย ถั่งงอกสด หัวปลี ส�ำหรับเนื้อสัตว์นิยมใช้กุ้งสดและเนื้อหมู อาจจะน�ำเสนอให้น่าสนใจด้วย
การน�ำไข่มาห่อผดัไทย เรยีกว่า “ผัดไทยห่อไข่” จากส่วนผสมก๋วยเตีย๋วผดันี ้หากพจิารณาวตัถดุบิและส่วนผสม
ที่น�ำมาปรุงประกอบกับเส้นก๋วยเต๋ียวท่ีไม่มีรสชาติใด ๆ  จะพบว่ามีส่วนผสมของวัตถุดิบจ�ำนวนหลายชนิด ท้ัง
เป็นส่วนประกอบและเครื่องปรุงรสที่ท�ำให้ก๋วยเตี๋ยวน่ารับประทานและมีคุณค่าครบถ้วน เครื่องปรุงรสท�ำให้
ก๋วยเตี๋ยวผัดมีรสชาติครบรส และมีผักเคียงช่วยปรับรสชาติ มีกลิ่นหอมจากส่วนประกอบเนื้อสัตว์ ไข่ กุ้งสด 
กุ้งแห้ง หัวไชโป้วสับ เต้าหู้ ถั่วลิสงคั่วบด และอื่น ๆ  มีเนื้อสัมผัสจากวัตถุดิบทั้งนุ่มและกรอบ เมื่อจะรับประทาน
ยงัสามารถบบีน�ำ้มะนาวเพิม่รสและมกีลิน่หอม อกีทัง้ยงัปรงุรสเผ็ดได้ตามชอบ ท�ำให้ก๋วยเตีย๋วผดัเป็นอาหารท่ี
ตอบสนองได้เร็วจากผัสสะทั้ง 5 ของผู้รับประทาน กล่าวได้ว่า วัตถุดิบท่ีเป็นส่วนประกอบหลากหลายของ
ก๋วยเตีย๋วผดัน้ี ท�ำให้อาหารมีความสมบรูณ์ด้านรสชาตริวมทัง้หน้าตาและสสัีน ก๋วยเตีย๋วผดัจงึได้รับการยอมรบั
และได้รับความนิยมโดยทั่วไปในปัจจุบัน (ภาพที่ 1) 

 

ภาพที่ 1 ก๋วยเตี๋ยวผัดไทย

ก๋วยเตี๋ยวผัดท้องถิ่น
วัตถุดิบหลักจากเส้นก๋วยเต๋ียวที่ผลิตขึ้นจากภูมิความรู้ของชาวจีนท่ีอาศัยอยู่ท่ัวไปทุกย่านการค้าการ

ประมงและการเกษตรกรรมของประเทศ กอรปกับการส่งเสริมรณรงค์ให้บริโภคอาหารประเภทเส้นด้วยเหตุ
และปัจจยัต่าง ๆ  จากรฐับาล จงึท�ำให้ก๋วยเตีย๋วผดัถกูปรงุแต่งขึน้มาในทกุถิน่ท่ีอยู ่หากแต่จะสร้างความสมบรูณ์

Stir Fry Noodles
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เฉกเช่นองค์ประกอบของก๋วยเต๋ียวผดัทีก่ล่าวไว้แล้วนัน้ อาจจะมข้ีอจ�ำกดัด้านวตัถดุบิทีเ่ป็นองค์ประกอบอยูม่าก 
เพราะแต่ละท้องถิน่ ชมุชน มีสภาพแวดล้อมและมคีวามอดุมสมบรูณ์ของทรพัยากรทีแ่ตกต่างกนั การพิจารณา
น�ำวัตถดุบิมาใช้เป็นส่วนประกอบของก๋วยเต๋ียวผดัจึงแตกต่างกนัไป สามารถกล่าวยกตวัอย่างก๋วยเตีย๋วผดัทีป่รงุ
ประกอบจากวัตถุดิบท้องถิ่นเพิ่มเติมได้ดังนี้

“ผัดไทยวังทอง” และ “ผัดไทยสุโขทัย” ตัวอย่างก๋วยเตี๋ยวผัดภาคเหนือตอนล่างในจังหัดพิษณุโลก
และจังหวัดสุโขทัยที่ปรุงจากวัตถุดิบเส้นก๋วยเตี๋ยวขนาดเล็ก มีองค์ประกอบของก๋วยเตี๋ยวผัดครบถ้วน ผัดไทย
วงัทองมกัใช้น�ำ้มะขามเปียกทีไ่ม่เข้มข้นร่วมกบัน�ำ้ส้มสายชูเป็นวตัถดุบิปรงุรสเปรีย้ว เนือ้สตัว์ทีน่ยิมใส่เป็นส่วน
ผสม คือ เนื้อหมูสด ที่สามารถหาซื้อได้ง่าย มีความสดและมีคุณภาพดี เก็บรักษาได้ง่ายและมีราคาต�่ำกว่ากุ้งสด 
ผดัไทยวังทองมจีดุเด่นของอาหารอยูท่ีก่ารผดัเส้นให้เหนยีวนุม่ เส้นไม่แฉะและไม่ขาด หอมกลิน่กระทะและส่วน
ผสมต่าง ๆ  จดัเสิร์ฟกบักุยช่ายต้นอ่อนจากท้องถิน่ หวัปล ีถัว่งอกและมะนาว ส่วนผดัไทยสโุขทัย นยิมใช้เนือ้หมู
หมักปรุงรสคล้ายหมูแดงมาเป็นส่วนผสมและใช้ถั่วฝักยาวหั่นแฉลบแทนถั่วงอก และมีถั่วลิสงคั่ว ป่น ผสมคลุก
เคล้าและโรยหน้าเสมอ ทั้งเนื้อหมูและถั่วผักยาวเป็นวัตถุดิบคุณภาพดีที่สามารถหาได้ในท้องถิ่น

“ผัดไทยอ่างทอง” ก๋วยเต๋ียวผดัของชาวจงัหวดัอ่างทอง ทีป่รงุรสกลมกล่อม ผดัเส้นเหนยีวนุม่ จดัเสร์ิฟ
พร้อมวัตถุดิบที่มีรสเปรี้ยวในท้องถิ่นตามฤดูกาล ได้แก่ มะม่วงเปรี้ยวซอย มะเฟืองซอย นัยว่าวัตถุดิบที่น�ำมา
รับประทานช่วยปรับรสชาติในขณะทีร่บัประทาน สามารถรบัประทานได้อย่างต่อเนือ่ง และรสเปรีย้วของวัตถุดบิ
จะช่วยกระตุ้นให้มีความอยากรับประทานอาหารมากขึ้น 

“ผัดไทยท่ายาง” ก๋วยเตี๋ยวผัดของชาวเมืองเพชรบุรีที่อุดมสมบูรณ์และมีชื่อเสียงจากวัตถุดิบปรุงรส
หวานเช่นน�้ำตาลตโนด จึงไม่พลาดที่จะน�ำมาเป็นวัตถุดิบปรุงรสหวาน ก๋วยเตี๋ยวผัดเมืองเพชรจึงมีหวานคู่เคียง
มากับรสชาติอื่น ๆ นิยมใช้กุ้งสดเป็นส่วนผสมของการผัดเสมอ

“ก๋วยเตี๋ยวผัดชลบุรี” มีเอกลักษณ์เฉพาะจากการใช้เส้นก๋วยเตี๋ยวท่ีมีขนาดเส้นกึ่งเส้นใหญ่ผัดกับ
หอมแดง เต้าหู้ กุ้งแห้ง ไข่ไก่ กุ้งสด ปรุงรสด้วยน�้ำส้มสายชู น�้ำปลาและน�้ำตาลทราย ใส่ถั่วงอกและกุยช่ายหรือ
ต้นหอมผดัผสมให้เข้ากนั จดัเสร์ิฟพร้อมพรกิป่นและมะนาว ก๋วยเต๋ียวผดัจงึมลีกัษณะเส้นสขีาวจากการใช้น�ำ้ส้ม
สายชู มีกลิ่นหอมจากการผัดเส้น นุ่ม ไม่แฉะ และมีรสกลมกล่อม

“ก๋วยเตีย๋วผดัป”ู และ “ก๋วยเต๋ียวผดัน�ำ้กุ้ง” ก๋วยเตีย๋วผดัยงัคงเป็นชือ่เรยีกอาหารชนดินีจ้ากอดตีจนถงึ
ปัจจุบัน เป็นอาหารจานหลักที่แสดงถึงภูมิปัญญาของกลุ่มคนท้องถิ่นภาคตะวันออกจังหวัดระยอง จังหวัด
จนัทบรุแีละจงัหวดัตราด ก๋วยเตีย๋วผัดเป็นอาหารทีบ่่งบอกเรือ่งราวทีม่าและเทคนคิอนัแยบยลของการเลอืกใช้
วัตถุดิบประเภทเส้นที่ได้รับอิทธิพลจากชาวจีน และการใช้วัตถุดิบเนื้อสัตว์จากอาหารทะเล ได้แก่ ปูที่มีขนาด
ตัวเล็กเพ่ือที่จะสามารถรับประทานได้ทั้งตัวและมีราคาไม่แพง คุณลักษณะหรือคุณสมบัติพิเศษท่ีท�ำให้ผู้คน
เลอืกใช้ประโยชน์จากปูมาเป็นส่วนผสมของก๋วยเต๋ียวผดั คอื ปูทีม่จี�ำนวนมากตามฤดกูาล จะม ี“มนัปู” และ”ไข่
ปู” จ�ำนวนมาก เมื่อน�ำมาผัดกับส่วนผสมเครื่องโขลก ได้แก่ พริกชี้ฟ้าแห้ง หอมแดง กระเทียม ที่ช่วยแต่งแต้ม
สีสันให้น่ารับประทาน และเติมส่วนผสมเครื่องปรุงรสให้มีรสกลมกล่อม 3 รส ท�ำให้ได้น�้ำซอสที่มีกลิ่นหอม มัก
ผัดส่วนผสมนี้เตรียมไว้ล่วงหน้า ยุภาภรณ์ ณ พัทลุง (สัมภาษณ์) กล่าวว่า ภูมิปัญญาการเตรียมน�้ำซอสนี้ มีมา
เนนินานแล้ว ก่อนทีจ่ะพฒันาเป็นน�ำ้ซอสก๋วยเต๋ียวผดัไทยส�ำเรจ็รปูเช่นปัจจุบันน้ี เมือ่น�ำ้ผดัปรงุรสมาผดักับเส้น
ก๋วยเตี๋ยวคุณภาพดีของท้องถิ่น จึงท�ำให้ก๋วยเตี๋ยวผัดมีเอกลักษณ์เด่นจากกลิ่นหอมของส่วนผสม อาจจะเติม
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ถัว่งอกและกุยช่ายเพิม่เติมได้ จัดเสร์ิฟกบัผกัสด ส�ำหรบัผักทีน่�ำมารบัประทาน นยิมรบัประทานกบัแตงกวาซอย
หรือสับหยาบ ถั่วงอก กุยช่ายหรือต้นหอม ซึ่งเป็นเอกลักษณ์ของก๋วยเตี๋ยวผัดปูที่จะจัดแตงกวามารับประทาน
เคยีงด้วยเสมอ ด้วยเหตุผลทีว่่าแตงกวามีสมัผสักรอบเม่ือรบัประทานกับเส้นทีม่ลีกัษณะนุม่ เหนยีวจงึช่วยความ
แตกต่างของการรับประทาน และคุณสมบัติของแตงกวาที่มีฤทธิ์เย็น จึงช่วยสร้างความสดชื่นในขณะที่รับ
ประทานและเพื่อใช้ประโยชน์จากแตงกว่าช่วยหย่อนรสชาติหรือช่วยปรับรสชาติในขณะที่รับประทาน เพราะ
ก๋วยเตี๋ยวผัดปูมีรสค่อนข้างจัด ด้วยส่วนผสมที่ลงตัวและเหตผลของการเลือกใช้วัตถุดิบและเหตผลของการรับ
ประทานดงักล่าว จึงท�ำให้ก๋วยเตีย๋วผดัปสูามารถรบัประทานเป็นอาหารจานเดยีวได้ อกีทัง้ยงันยิมท�ำก๋วยเตีย๋ว
ผัดในโอกาสส�ำคัญหรืองานบุญ งานมงคลต่าง ๆ เพ่ือให้คนจ�ำนวนมากได้รับประทานอย่าท่ัวถึงและอ่ิมท้อง 
ปัจจุบันอาจจะใช้กุ้งสดเป็นวัตถุดิบทดแทนปูท่ีมีราคาสูงกว่าได้เช่นกัน ส�ำหรับก๋วยเตี๋ยวผัดน�้ำกุ้ง ชาวจังหวัด
จันทบุรีมีภูมิปัญญาที่จะเลือกใช้กลิ่นหอมของมันกุ้งและกุ้งมาเป็นส่วนผสมของการผัดก๋วยเตี๋ยว โดยจะน�ำกุ้ง
มาสับและผัดกับกระเทียมให้หอม พักไว้ น�ำก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่มาผัดให้หอม ใส่ไข่ ปรุงรสด้วยน�้ำปลา น�้ำส้ม
สายชูและน�้ำตาลทราย โรยพริกป่น ใส่กุ้งและน�้ำกุ้งพอให้มีลักษระขลุกขลิก ผัดให้ส่วนผสมเข้ากัน ใส่ถั่วงอก 
คะน้า ผัดให้ส่วนผสมสุกดี จัดเสิร์ฟพร้อมกับแตงกวาซอยและถั่วงอก 

“ผัดหมี่โคราช” หรือคั่วหมี่ (ขั่ว-หมี่) มีเส้นแป้งข้าวเจ้าตากแห้งเป็นวัตถุดิบหลัก ในยุคก่อนเก่าเมือง
โคราชหรือจังหวัดนครราชสีมามีอาชีพท�ำการเกษตรเพาะปลูกข้าวเจ้าเป็นจ�ำนวนมาก จึงน�ำข้าวมาท�ำเป็นเส้น
ขนาดเล็กตากแห้ง มีลักษณะใส เส้นแบบ และบางกว่าเส้นก๋วยเตี๋ยวเล็กน้อย เก็บถนอมอาหารเพื่อเป็นวัตถุดิบ
ที่สามารถหยิบใช้ได้ตลอดปี เรียกขานเส้นที่ผลิตข้ึนกันโดยท่ัวไปในท้องถ่ินว่า “เส้นหมี่” ซ่ึงมีวิธีการท�ำคล้าย
เส้นก๋วยเตี๋ยว จากการเตรียมข้าวหัก โม่ข้าวให้เป็นแป้งละเอียด น�ำแป้งไปนึ่งบนปากหม้อทรงสูงปากกว้างที่ตั้ง
บนเตาหมี่ ปิดฝาให้แป้งสุก น�ำแป้งไปตาก และทาน�้ำมัน นิยมใช้น�้ำมันพืชใช้ในการท�ำหมี่แห้ง ใช้น�้ำมันหมูใช้
ท�ำหมี่สดและสามารถรับประทานได้ทันที เมื่อแผ่นแป้งแห้งหมาดจึงท�ำการกู้หมี่ ทาน�้ำมันและน�ำมาเรียงซ้อน
กันเพื่อซอยเป็นเส้น น�ำไปตากแห้งหรืออบแห้งอีกครั้ง ผัดหมี่โคราช แม้จะมีส่วนผสมไม่มากเช่นก๋วยเตี๋ยวผัด
ไทย แต่เป็นอาหารที่มีรสกลมกล่อมจากเครื่องปรุงรสต่าง ๆ สะท้อนให้เห็นถึงความส�ำคัญของการใช้วัตถุดิบที่
มอียูอ่ย่างจ�ำกดัและเหน็มลูค่าของวตัถดิุบมาก ผดัหมีจ่งึเป็นศิลปะการปรงุรสอย่างแท้จรงิทีแ่สดงให้เหน็ถงึความ
สามารถที่จะใช้เครื่องปรุงรสเค็ม ได้แก่ ซอสปรุงรสต่าง ๆ เครื่องปรุงรสหวาน ได้แก่ น�้ำตาลทราย เครื่องปรุง
รสเปรี้ยว ได้แก่ น�้ำมะขามเปียกและเครื่องปรุงรสเผ็ด ได้แก่ พริกป่น มาปรุงแต่งให้เส้นมีรสชาติได้อย่างเหมาะ
สม เอกลักษณ์ที่ส�ำคัญของการปรุงรสชาติผัดหมี่โคราชมักจะปรุงรสเค็มด้วยเต้าเจี้ยวเสมอ นับเป็นการใช้
ประโยชน์จากวตัถดิุบอกีชนดิหนึง่ของชาวจีนเพ่ือการปรุงอาหาร จดุประสงค์ของการใช้เต้าเจีย้วเพือ่ปรงุรสเคม็
ร่วมกับซอสปรุงรส อาจจะไม่ใช้น�้ำปลาหรือใช้เพียงเล็กน้อยเท่านั้น เต้าเจี้ยวยังช่วยให้ผัดหมี่โคราชมีกลิ่นหอม
ทีเ่ป็นเอกลักษณ์เฉพาะอกีด้วย ผดัหมีไ่ม่นยิมเตมิผกัเป็นส่วนผสม แต่จะน�ำผดัหมีไ่ปรบัประทานกบัอาหารชนดิ
อื่น เช่น ส้มต�ำ แต่หากจะปรุงเพื่อรับประทานเป็นอาหารจานเดียว จะนิยมเพิ่มเนื้อหมู ไข่ ถั่วงอก ต้นหอม เพิ่ม
เนื้อสัตว์และผักชนิดอื่น ๆ ได้ตามต้องการ (ภาพที่ 2)

 

Stir Fry Noodles
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ภาพที่ 2 ผัดหมี่โคราช

“ผัดไทยไชยา” “ผดัไทยท่าฉาง” หรอืผดัหมีใ่นภาษาถิน่ของชาวภาคใต้ เป็นอาหารประเภทเส้นทีน่ยิม
รับประทานโดยทั่วไปโดยเฉพาะจังหวัดสุราษฏร์ธานีและจังหวัดใกล้เคียง หากเพียงเห็นลักษณะผิวเผินอาจจะ
ดูคล้ายก๋วยเตี๋ยวผัดปูของชาวภาคตะวันออก เพราะมีวัตถุดิบส่วนผสมเครื่องโขลกที่ใกล้เคียงกัน ประกอบด้วย
พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม แต่เครื่องโขลกของผัดหมี่จะมีกะปิเพิ่มเติม น�ำเครื่องโขลกมาผัดและปรุงรสด้วย
เกลือ น�้ำมะขามเปียกและน�้ำตาล เคี่ยวส่วนผสมนี้ให้มีลักษณะเช่นเดียวกับน�้ำซอสพร้อมที่จะน�ำไปผัดกับเส้น
ก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็กต่อไป ลักษณะส�ำคัญที่แสดงให้เห็นว่าก๋วยเตี๋ยวผัดได้เลือกสรรวัตถุดิบจากท้องถิ่นนั้น ๆ มา
เป็นส่วนผสมได้อย่างเหมาะสมและลงตัว ส�ำหรับผัดหมี่ของชาวภาคใต้นั้นจึงเลือกใช้ประโยชน์จากกะทิสดที่มี
ในท้องถิ่นมาเป็นส่วนผสมของการผัด โดยน�ำส่วนผสมเครื่องโขลกหรือน�้ำชอสผัดกับน�้ำกะทิให้สุกหอม จึงใส่
เส้นก๋วยเตี๋ยวเส้นเล็ก ผัดคลุกเคล้าให้เส้นนุ่ม น�้ำซอสซึมเข้าสู่เส้นก๋วยเตี๋ยว ผัดและพักไว้ให้เส้นแห้ง จึงน�ำมา
จัดเสิร์ฟพร้อมกับผัดสดต่าง ๆ เช่น ถั่วงอก แตงกวา หัวปลี กุยช่าย และผักชนิดอื่น ๆ ผักจ�ำนวนมากนี้เมื่อรับ
ประทานร่วมกบัเส้นทีผ่ดัและปรงุรสจดั จะช่วยปรบัรสชาตท่ีิเข้มข้นของก๋วยเตีย๋วผดัให้พอด ีเป็นทีน่่าสงัเกตว่า 
ผัดหมี่ของชาวภาคใต้ไม่ใส่เนื้อสัตว์ใด ๆ  เลย 

จากตวัอย่างการใช้เส้นก๋วยเตีย๋วมาประกอบอาหารด้วยวธิกีารผดั เป็นการใช้วตัถดุบิหลกัเส้นแป้งข้าว
เจ้าและวิธีการอย่างชาวจีนมาใส่ส่วนผสมและปรุงรสให้ถูกลิ้นถูกปากชาวไทย โดยมีเหตุผลส�ำคัญ 2 ประการ 
คือ จากสภาพภูมิอากาศแบบร้อนชื้น จึงท�ำให้การปรุงอาหารมีรสเข้มข้นขึ้นและจากสภาพภูมิประเทศที่ส่งผล
ให้มีวัตถุดิบมากน้อยแตกต่างกัน วัตถุดิบที่ใกล้มือที่สุดหรือเป็นวัตถุดิบที่ถูกใช้เป็นประจ�ำบ่อยครั้ง จะถูกนึกถึง
และน�ำมาใช้ประโยชน์เสมอ ๆ  หากเห็นความสัมพันธ์ของวัตถุดิบกับท้องถิ่นและการประกอบอาชีพแล้วจึงไม่
จ�ำเป็นที่จะต้องอธิบายว่าเหตุใดก๋วยเตี๋ยวผัดของชาวสุโขทัยจึงจะต้องมีถ่ัวลิสงคุณภาพดี คั่วใหม่ มีกลิ่นหอม 
เป็นส่วนผสมในก๋วยเตีย๋วผดัและจดัเสร์ิฟโรยหน้าเสมอ หรอื ไม่จ�ำเป็นจะต้องอธบิายว่าเหตใุดก๋วยเตีย๋วผดัของ
ชาวภาคใต้ จงึมกีะทเิป็นส่วนผสมเสมอ หากพจิารณาความสมัพนัธ์ดงักล่าวกจ็ะพบค�ำตอบทีส่ามารถอธบิายได้ 
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ก๋วยเตี๋ยวผัดยังพบเห็นเป็นข้อมูลวัฒนธรรมย่อยของท้องถิ่นอีกมากมาย แม้แต่ในภาพกว้างของเมืองใหญ่ที่มัก
จะมีการใช้ประโยชน์จากความนิยม หรือมีชื่อเสียงโดยเน้นกระบวนการผลิตที่มีต้นทุนไม่สูงมาก สามารถท�ำได้
ปรมิาณมาก จ�ำหน่ายในราคาไม่แพง เส้นก๋วยเตีย๋วและเส้นแป้งข้าวต่าง ๆ  ถกูน�ำเสนอด้วยวธิกีารผดั ใส่วตัถดุบิ
และส่วนผสมจากพชืผกัเศรษฐกจิ เช่น แครอท กระหล�ำ่ปล ีปรงุรสเคม็หวาน ใส่ไข่เพิม่คณุค่าและเพิม่กลิน่หอม 
และเรียกว่าผัดไทยถังแตก หรือผัดถังแตก ปรากฏเป็นตัวอย่างของอาหารที่ได้รับความนิยมท่ีพัฒนาไปสู่การ
เข้าถึงกลุ่มคนทุกสาขาอาชีพ เมื่อพิจารณวิเคราะห์ในแง่มุมที่แตกต่างกัน พบว่า การค�ำนึงถึงประเด็นอิ่มปาก
อิ่มท้องย่อมเป็นเหตผลส�ำคัญที่แสดงให้เห็นว่าเป็นปัจจัยพื้นฐานของการด�ำเนินชีวิต หากพิจารณาถึงรูปแบบ
วัฒนธรรมและการสืบทอดยังคงต้องพิจารณาเหตผลอื่น ๆ  ประกอบด้วยเสมอ แต่หากจะมองเห็นเป็นการผสม
ผสานวัฒนธรรมจากชาวจีนแล้วนั้น อาจจะมองและพิจารณาตัวอย่างการบริโภคอาหารประเภทเส้นจากแป้ง
ข้าวสาลีที่ปรุงแต่งเพื่อราชวงศ์และชนชั้นสูงและปรุงแต่งเพื่อชนชั้นแรงงานที่บริโภคที่เรียกว่า หมี่จับกัง
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บทคัดย่อ
งานวจิยันีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดทีใ่ช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดซี�ำ 

โดยศึกษาสูตรขนมมาตรฐาน โดยการน�ำสูตรขนมดีซ�ำ 3 สูตร น�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม กับผู้ทดสอบ 60 คน โดยใช้ แบบสอบถามความชอบ 5 ระดับ 
(5 points hedonic scale) จากการทดลองพบว่า ขนมดีซ�ำสูตรที่ 3 (ชลธิชา ข่ายม่าน) ได้รับความยอมรับ
ทางประสาทสัมผัสด้าน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มากกว่าสูตรอื่น ซึ่งมีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับความเชื่อมั่นที่ 95% ผู้วิจัย จึงน�ำสูตรขนมดีซ�ำ สูตรที่ 3 มาพัฒนาต่อเพื่อหาสัดส่วน 
ที่เหมาะสมในการน�ำแป้งข้าวสังข์หยดมา ผสมเพื่อทดแทนแป้งข้าวเจ้า ผู้วิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมดีซ�ำ  
แป้งข้าวสังข์หยด:แป้งข้าวเจ้า 3 สูตร คือ 10 : 90, 20 : 80 และ 30 : 70 น�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สัมผัส พบว่าสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้า ในขนมดีซ�ำท่ีเหมาะมีอัตราส่วนแป้ง 
ข้าวสังข์หยด:แป้งข้าวเจ้า ในอัตราส่วน 20 : 80 ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ มีคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด

ค�ำส�ำคัญ: ขนมดีซ�ำ ข้าวสังข์หยด 

Abstract
The objectives of this research were to study a proportion of partial substitution of 

rice flour (RF) with Sangyod rice flour (SRF) in rice doughnut (Desum). Standard recipe  
was studied, using 3 recipes, and sensory qualities, including color, flavor, taste, texture and 
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overall liking, were evaluated, using 60 panelists and 5 point Hedonic scaling questionnaire. 
Results showed that treatment 3 (Cholticha Khayman) had sensory scores; flavor, taste,  
texture and overall liking, higher than others treatments with significant difference at a  
confidence level of 95%. This treatment was used in next experiment. The proportion of 
partial substitution of RF with SRF in Desum was studied. The 3 levels of RF: SRF of 10: 90, 
20: 80, 30:70 were done in this experiment and using sensory evaluation. It was found that 
RF: SRF at 20: 80 had the highest scores; color, flavor and taste.

Keyword: Desum, Sangyod Rice 
	

บทน�ำ
ประเพณีสารทเดือนสิบเป็นงานบุญประเพณีของคนภาคใต้ของประเทศไทย โดยเฉพาะชาว

นครศรีธรรมราช ที่ได้รับอิทธิพลด้านความเชื่อ ซึ่งมาจากทางศาสนาพราหมณ์ โดยมีการผสมผสานกับ 
ความเช่ือทางพระพุทธศาสนาเข้ามาในภายหลัง โดยมีจุดมุ่งหมายส�ำคัญเพื่อเป็นการอุทิศส่วนกุศล ให้แก่ 
ดวงวิญญาณของบรรพชนและญาติที่ล่วงลับ ซึ่งเชื่อว่าได้รับการปล่อยตัวมาจากภูมินรก ท่ีตนต้องจองจ�ำอยู่
เนื่องจากผลกรรมที่ตนได้เคยท�ำไว้ ตอนที่ยังมีชีวิตอยู่ โดยจะเริ่มปล่อยตัวจากภูมินรกในทุก วันแรม 1 ค�่ำ  
เดือน 10 เพื่อมายังโลกมนุษย์ โดยมีจุดประสงค์ในการมาขอส่วนบุญจากลูกหลานญาติพี่น้อง ที่ได้เตรียม 
การอุทิศไว้ให้ เป็นการแสดงความกตัญญูกตเวทีต่อผู้ล่วงลับ หลังจากนั้นก็จะกลับไปยังภูมินรก ในวันแรม  
15 ค่า เดือน 10 ช่วงระยะเวลาในการประกอบพิธีกรรมของประเพณีสารทเดือนสิบ จะมีขึ้นในวันแรม 1 ค�่ำ  
ถึง วันแรม 15 ค�่ำ เดือน10 ของทุกปี แต่ส�ำหรับวันที่ชาวใต้มักจะนิยมท�ำบุญกันมากคือ วันแรม 13 ถึง 15 ค�่ำ 
ประเพณีวันสารทเดือนสิบ ส่วนใหญ่แล้วจะตรงกับเดือนกันยายน เมื่อถึงวันแรม 14 ค�่ำเดือนสิบ ซึ่งเรียกกันว่า 
“วนัหลองหมฺรัฺบ” แต่ละครอบครวัหรอืวงศ์ตระกลู จะร่วมกนัน�ำข้าวของเครือ่งใช้ต่าง ๆ  มาจดัเป็นหมฺรฺบั ส�ำหรบั
การจดัหมฺรฺบันัน้ ไม่มรีปูแบบทีแ่น่นอน จะจดัเป็นรปูแบบใดกไ็ด้ แต่ล�ำดบัการจดัของลงหมฺรฺบั จะเหมอืน ๆ  กนั 
คือ เริ่มต้นจะน�ำกระบุง กระจาด ถาด หรือกะละมัง มาเป็นภาชนะ แล้วรองก้นด้วยข้าวสาร ตามด้วยหอม 
กระเทียม พริก เกลือ กะปิ น้าตาล และเครื่องปรุงอาหารที่จ�ำเป็นอื่น ๆ  ต่อไปก็ใส่ของจ�ำพวกอาหารแห้ง เช่น 
ปลาเคม็ เน้ือเคม็ และผกัผลไม้ทีเ่กบ็ไว้ได้นาน ๆ  เช่น ฟักเขยีว ฟักทอง มะพร้าว ขมิน้ มนั ลางสาด เงาะ ลองกอง 
กล้วย อ้อย ข้าวโพด ข่า ตะไคร้ ฯลฯ จากนั้นก็ใส่ของใช้ในชีวิตประจ�ำวัน เช่น ไต้ น�้ำมันมะพร้าว น�้ำมันก๊าด  
ไม้ขีด หม้อ กระทะ ถ้วยชาม เข็ม ด้าย และเครื่องเซี่ยนหมาก สุดท้ายก็ใส่สิ่งที่เป็นหัวใจส�ำคัญของการจัด 
หฺมฺรับ คือ ขนม 5 อย่าง (บางท่านบอกว่า 6 อย่าง) ซึ่งขนมแต่ละอย่างล้วนมีความหมายในตัวเอง คือ ขนมพอง 
เป็นสัญลักษณ์แทนแพ ส�ำหรับผู้ล่วงลับใช้ล่องข้ามห้วงมหรรณพ ขนมลา แทนเครื่องนุ่งห่มแพรพรรณ ขนมกง 
หรือ ขนมไข่ปลา แทนเครื่องประดับ ขนมบ้า แทนสะบ้า ใช้เล่น และ ขนมดีซ�ำ แทนเงินเบี้ย สาหรับใช้สอย

ขนมเมซ�ำ บางถิ่นเรียกว่า “เบซ�ำ” หรือ “เมซ�ำ” บางทีเรียกว่าขนม “เจาะหู” หรือขนม “เจาะรู”  
วธิที�ำขนมดซี�ำ ใช้ข้าวเจ้าล้างให้สะอาดแช่ทิง้ไว้ 1 คนื ครบก�ำหนดแล้วน�ำมาล้างให้หมดกลิน่ใส่กระสอบกระจดู
ที่เรียกว่า“สอบนั่ง” ให้สะเด็ดน�้ำแล้วน�ำไปต�ำ (เรียกว่า ทิ่มแป้ง )ด้วยครกต�ำข้าวโดยใช้สากปลายแหลมต�ำ 
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จนละเอียดแล้วใช้ตะแกรงร่อนเอาส่วนที่ยังไม่ละเอียดออกน�ำแป้งที่ได้ไปผึ่งแดดจนแห้งสนิท แล้วน�ำมาคลุก
เคล้ากบัน�ำ้ตาลเคีย่วให้ได้รสหวานตามต้องการ คลกุให้เข้ากนัดีให้แค่พอป้ันเป็นรปูได้น�ำมาป้ันเป็นรปูกลมแล้ว
กดให้แบนขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 1 นิ้วครึ่ง ใช้ปลายนิ้วกดให้เป็นรูตรงกลางได้รูปคล้ายแหวนแล้วน�ำไปทอด
ในกระทะโดยใช้น�้ำมันอาจทอดพร้อมกันครั้งละหลาย ๆ  ลูก ขนมจะพองตัวและลอยขึ้นพลิกอีกด้านให้สุก 
จนทัว่แล้วตกัข้ึนวางไว้ในตะแกรงให้สะเด็ดน�ำ้มนัทอดลูกอืน่ ๆ  ต่อจนหมด น�ำ้ตาลท่ีน�ำมาผสมแป้งอาจใช้น�ำ้ตาล
ทราย น�้ำตาลจาก หรือน�้ำตาลโตนดก็ได้ ถ้าใช้น�้ำตาลทรายขนมจะเป็นสีขาวสะอาดถ้าใช้น�้ำตาลโตนดจะเป็น 
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วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาสูตรมาตรฐานขนมดีซ�ำ
2.	 เพื่อศึกษาปริมาณสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ 

ขนมดีซ�ำ

Effect of partial substitution of rice flour with Sangyod rice flour in rice doughnut (Desum)



ปีที่ 3 ฉบับที่ 1  มกราคม – มิถุนายน 2564

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย14

กรอบแนวคิด 
	 ตัวแปรต้น 	 ตัวแปรตาม

สัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทน
ปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ

ผลการยอมรับ ทางประสาทสัมผัส
ของผู้บริโภค 5 ปัจจัยคุณภาพ 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 -	 ประชากร ได้แก่ นกัศกึษาและบคุลากร สาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง
	 -	 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ นักศึกษาและบุคลากร สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการ 

บริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง จ�ำนวน 60 คน (ส�ำหรับทดสอบหาสูตรมาตรฐาน
ชนมดีซ�ำ)

	 -	 กลุ่มตัวอย่าง ได้แก่ นักศึกษาและบุคลากร สาขาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้งตรัง จ�ำนวน 50 คน (ส�ำหรับทดสอบหาสูตรการศึกษาสัดส่วน
แป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำที่เหมาะสม)

2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
 	 ในการศึกษาวิจัยผู้วิจัยได้เก็บรวบรวมข้อมูลโดย 
	 2.1	 โดยการใช้แบบสอบถาม ทดสอบทางประสาทสัมผัสเพื่อหาสูตรขนมดีซ�ำมาตรฐาน 
	 2.2 	โดยการใช้แบบสอบถาม ทดสอบทางประสาทสมัผสัเพือ่หาสตูรการศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์

หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ 
	 2.3	 ผู้ทดสอบจ�ำนวน 50 คน น�ำผลการตอบแบบสอบถามแปลผลทางสถิติ โดยหาค่าเฉลี่ย ส่วน

เบี่ยงเบนมาตรฐาน และน�ำข้อมูลมาเปรียบเทียบโดยใช้วิธีการทดสอบแบบ Duncan’s multiple-range test 
ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	  ในการท�ำวิจัยครั้งน้ีผู้วิจัยท�ำการเก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถามทางประสาทสัมผัสด้าน  

สี, กลิ่น, รสชาติ, เนื้อสัมผัส, ความชอบโดยรวม ของการศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณ
แป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมในขนมดีซ�ำ

4.	 วิธีการทดลอง
	 4.1	 ศึกษาสูตรมาตรฐานขนมดีซ�ำ ทั้ง 3 สูตร น�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมกับกลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 60 คน โดยใช้การทดสอบความชอบ 5 
ระดับ (5 Point hedonic scale)

ผลของการใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ
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	 4.2	น�ำสูตรมาตรฐานขนมดีซ�ำที่ได้คะแนนความชอบจาดการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
จากกลุม่ตัวอย่าง มาท�ำการศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดทีใ่ช้ทดแทนปรมิาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดซี�ำทีเ่หมาะ
สมในขนมดีซ�ำ

4 
 

 
 

4. วิธีการทดลอง 
4.1.ศึกษาสูตรมาตรฐานขนมดีซ า ทั้ง 3 สูตร น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี 
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4.2 น าสูตรมาตรฐานขนมดีซ าที่ได้คะแนนความชอบจาดการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
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เหมาะสมในขนมดีซ า 

 

      
1.น าน้ าตาลทรายขาว+น้ าตาลแดง   2. เทส่วนท่ี1ใสในอ่างผสมที่มีแป้ง       3. พักไว้ 30 นาที 
            +เกลือ+น้ าเปล่า        คนผสมจนส่วนผสมเข้ากัน 
      ผสมรวมกันตั้งไฟใหเ้ดือด 

 

   
 

4. ป้ันแป้งเป็นก้อนกลม จากน้ันกดแป้งให้แบน ท ารูตรงกลางแป้ง 
 

 
5. น าแป้งลงทอดในน้ ามนัร้อน 
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3.	พักไว้ 30 นาที2.	เทส่วนที่1ใสในอ่างผสมท่ีมีแป้ง  
	 คนผสมจนส่วนผสมเข้ากัน

5. น�ำแป้งลงทอดในน�้ำมันร้อน

1.	น�ำน�ำ้ตาลทรายขาว+น�ำ้ตาลแดง  
	 +เกลือ+น�้ำเปล่าผสมรวมกันตั้ง 
	 ไฟให้เดือด

4. ปั้นแป้งเป็นก้อนกลม จากนั้นกดแป้งให้แบน ท�ำรูตรงกลางแป้ง
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5.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 ในการท�ำวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยใช้แบบสอบถามทางประสาทสัมผัส ชนิด 5 

Hedonic Scale ซึ่งสามารถระบุระดับเกณฑ์ความชอบได้ดังนี้ 
	 5 หมายถึงคะแนนความชอบอยู่ในระดับมากที่สุด 
	 4 หมายถึงคะแนนความชอบอยู่ในระดับมาก 
	 3 หมายถึงคะแนนความชอบอยู่ในระดับปานกลาง 
	 2 หมายถึงคะแนนความชอบอยู่ในระดับไม่ชอบ 
	 1 หมายถึงคะแนนความชอบอยู่ในระดับไม่ชอบมากที่สุด 
	 การวิเคราะห์กลุ ่มข้อมูลทั่วไป วิเคราะห์ข้อมูลโดยการใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปในการทดลอง  

Duncan’s multiple-range test เกณฑ์การตัดสินผลการวิเคราะห์ข้อมูล พิจารณาจากค่าเฉลี่ยเลขคณิตตาม
ช่วงระดับคะแนน (Class interval) ดังนี้ 

	 ค่าเฉลี่ย 4.21 – 5.00 หมายความว่า คะแนนความชอบอยู่ในระดับมากที่สุด 
	 ค่าเฉลี่ย 3.41 – 4.20 หมายความว่า คะแนนความชอบอยู่ในระดับมาก 
	 ค่าเฉลี่ย 2.61 – 3.40 หมายความว่า คะแนนความชอบอยู่ในระดับปานกลาง 
	 ค่าเฉลี่ย 1.81 – 2.60 หมายความว่า คะแนนความชอบอยู่ในระดับไม่ชอบ 
	 ค่าเฉลี่ย 1.00 – 1.80 หมายความว่า คะแนนความชอบอยู่ในระดับไม่ชอบมากที่สุด 
	 วิเคราะห์ข้อมูลด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูปทางสถิติ

ผลการวิจัย
1.	 ผลการศึกษาสูตรขนมดีซ�ำมาตรฐาน
	 ท�ำการศึกษาเรื่องผลิตภัณฑ์ขนมดีซ�ำ โดยหาสูตรมาตรฐานจ�ำนวน 3 สูตร ได้แก่ สูตรที่ 1 (มาลิยา 

ทองสองแก้ว) สูตรที่ 2 (ชฎาธาร กันตังกุล) สูตรที่ 3 (ชลธิชา ข่ายม่าน) น�ำไปทดสอบคุณภาพทางประสาท
สมัผัส ได้แก่ ส ีกล่ิน รสชาต ิเน้ือสมัผัสและความชอบโดยรวมกบักลุม่ตวัอย่างจ�ำนวน 60 คน โดยใช้การทดสอบ
ความชอบ 5 ระดับ (5 Point hedonic scale) ได้ผลการทดสอบดังตารางที่ 1

ตารางที่ 1 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของการศึกษาสูตรมาตรฐานชนมดีซ�ำ

สี	 4.1 ± 0.4a	 2.6 ± 0.4b	 3.8 ± 0.2a

กลิ่น	 3.7 ± 0.1a	 3.3 ± 0.4b	 3.8 ± 0.3a

รสชาติ	 3.3 ± 0.5b	 2.8 ± 0.4c	 4.0 ± 0.1a

เนื้อสัมผัส	 3.0 ± 0.2b	 2.8 ± 0.2b	 3.8 ± 0.4a

ความชอบโดยรวม	 3.4 ± 0.4b	 2.8 ± 0.2c	 4.0 ± 0.2a

ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความชอบ
คุณลักษณะ

	 ต�ำรับที่ 1	 ต�ำรับที่ 2	 ต�ำรับที่ 3

หมายเหตุ: 	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05) และ ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

ผลของการใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ
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จากตารางที่ 1 พบว่าผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้าน กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 
โดยรวม ของสูตรขนมดีซ�ำ สูตร3 โดยมีคะแนนเฉลี่ยความชอบเป็น 3.75 3.95 3.78 3.95 ตามล�ำดับ  
มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ 95% ได้รับการยอมรับจากกลุ่มตัวอย่าง 60 คน ผู้วิจัยจึงน�ำ 
สูตรมาตรฐานขนมดีซ�ำ สูตรที่ 3 (ชลธิชา ข่ายม่าน) มาพัฒนาต่อเพื่อการศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้
ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าที่เหมาะสมในขนมดีซ�ำ

2.	 ผลการศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ
	 น�ำสูตรมาตรฐานขนมดีซ�ำที่ได้คะแนนความชอบจาดการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสจาก

กลุม่ตวัอย่าง มาท�ำการศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดท่ีใช้ทดแทนปรมิาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดซี�ำท่ีเหมาะสมใน
ขนมดีซ�ำ

	 การยอมรับของผู้บริโภคแสดงค่าเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม ของ 
การศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ 10:90, 20:80, 30:70

สี	 3.2 ± 0.2b	 3.9 ± 0.3a	 3.6 ± 0.5b

กลิ่นns	 3.5 ± 0.3	 3.5 ± 0.2	 3.4 ± 0.4
รสชาติns	 3.8 ± 0.3	 3.9 ± 0.3	 3.9 ± 0.5
เนื้อสัมผัสns	 3.7 ± 0.5	 3.4 ± 0.4	 3.5 ± 0.3
ความชอบโดยรวมns	 3.9 ± 0.4	 3.8 ± 0.4	 3.7 ± 0.4

ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความชอบ
คุณลักษณะ

	 10 : 90	 20 : 80	 30 : 70

หมายเหตุ: 	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 

	 สถิติ (p ≤ 0.05) และ ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

ตารางที่ 2 	คณุภาพทางประสาทสมัผสัของการศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดทีใ่ช้ทดแทนปรมิาณแป้งข้าวเจ้า 
	 ในขนมดีซ�ำ

จากตารางที่ 2 พบว่าผู้ชิมให้คะแนนในความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ ของสูตร20:80 โดยมีคะแนน
เฉลี่ยความชอบเป็น 3.90 3.54 3.92 ตามล�ำดับ จากการศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณ
แป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ 20:80 ได้รับการยอมรับจากกลุ่มตัวอย่าง จ�ำนวน 50 คน แต่ในด้านความแตกต่างทาง
สถิติไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 95% 

สรุปผล
การศึกษาหาสูตรพื้นฐานโดยการหาสูตรมาตรฐาน 3 สูตร โดยมีการทดสอบคุณภาพทาง ประสาท

สัมผัส 5 ด้าน ได้แก่ สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม กับจ�ำนวนผู้บริโภค 60 คน โดยใช้แบบ
ทดสอบความชอบ 5 ระดบั (5 point hedonic scale) ขนมดซี�ำสตูรที ่3 ได้รบัความยอมรบัทางประสาทสมัผสั

Effect of partial substitution of rice flour with Sangyod rice flour in rice doughnut (Desum)
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ด้าน ส ีกล่ิน รสชาต ิเนือ้สมัผสัและความชอบโดยรวม มากกว่าสตูรขนมดซี�ำสตูรที1่และสตูรที2่ ซึง่มคีวามแตก
ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p<0.05)

ผู้วิจัยจึงน�ำสูตรขนมดีซ�ำ สูตรที่ 3 มาพัฒนาต่อเนื่องเพื่อหาสัดส่วนที่เหมาะสมในการน�ำแป้งข้าวสังข์
หยดมาผสมเพื่อทดแทนแป้งข้าวเจ้า ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมดีซ�ำ แป้งข้าวสังข์หยด:แป้งข้าวเจ้า 3 สูตร 
คือ 10 : 90, 20 : 80, 30 : 70 น�ำไปทดสอบคุณภาพทาง ประสาทสัมผัส 5 ด้าน ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม กับผู้บริโภค 50 คน โดยใช้แบบทดสอบความชอบ 5 ระดับ (5 point hedonic 
scale) สรุปผลการทดลองหาสตูรมาตรฐานของการศึกษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดทีใ่ช้ทดแทนปรมิาณแป้งข้าว
เจ้าในขนมดีซ�ำ 3 สูตร คือ

ด้านสี การศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำในอัตราส่วน 
20:80 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 3.90 สูตรที่มีคะแนนด้านสีต�่ำสุด การศึกษาสัดส่วนแป้งข้าว
สังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ในอัตราส่วน 30:70 โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 3.58

ด้านกลิน่ การศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดทีใ่ช้ทดแทนปรมิาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดซี�ำ ในอตัราส่วน 
20:80 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 3.54 สูตรที่มีคะแนนด้านกลิ่นต�่ำสุด การศึกษาสัดส่วนแป้ง
ข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ในอัตราส่วน 30:70 โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 3.44

ด้านรสชาติ การศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดท่ีใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ใน
อัตราส่วน 20:80 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 3.92 สูตรที่มีคะแนนด้านรสชาติต�่ำสุด การศึกษา
สัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ในอัตราส่วน 10:90 โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 
3.76

ด้านเนื้อสัมผัสการศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดท่ีใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ใน
อัตราส่วน 10:90 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยท่ี 3.74 สูตรท่ีมีคะแนนด้านเนื้อสัมผัสต�่ำสุด การ
ศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ในอัตราส่วน 20:80 โดยมีคะแนน
เฉลี่ยที่ 3.42

ด้านความชอบโดยรวม การศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดทีใ่ช้ทดแทนปรมิาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ 
ในอัตราส่วน 10:90 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 3.88 สูตรที่มีคะแนนด้านความชอบโดยรวมต�่ำ
สุด การศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ในอัตราส่วน 30:70 โดยมี
คะแนนเฉลี่ยที่ 3.74

จากการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสมัผสัข้างต้น จะเหน็ได้ว่าการศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยด
ที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ ในอัตราส่วน 20:80 ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ มีคะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงสุด แต่ในด้านสถิติไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญที่ระดับความเชื่อมัน 95% สามารถพัฒนาไปเป็น
ผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยใช้การศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ เป็นการ
สร้างมูลค่าเพิ่มให้แก่ผลผลิตและเป็นการสร้างความแปลกใหม่ในเรื่องของขนมดีซ�ำทั่วไปในท้องตลาด

ในการท�ำวจิยัครัง้นี ้ผูว้จัิยน�ำแป้งข้าวสงัข์หยดมาเป็นส่วนผสมลงในการศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยด
ที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ โดยผลที่ได้รับคือการศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดท่ีใช้ทดแทน
ปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำในอัตราส่วน 20:80 มีคะแนนเฉลี่ยความชอบโดยรวมสูงสุด ซึ่งในแป้งข้าวสังข์

ผลของการใช้แป้งข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำ
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หยดมีคุณค่าทางโภชนาการสูง คือ มีไนอะซินสูง ช่วยในการทางานของระบบประสาทและผิวหนัง วิตามินบี 1 
ช่วยป้องกันโรคเหน็บชา วิตามินบี 2 ช่วยป้องกันโรคปากนกกระจอก รวมทั้งมีแร่ธาตุที่ส�ำคัญ คือ แคลเซียม 
และฟอสฟอรัสซึ่งช่วยป้องกันโรคกระดูกอ่อน กระดูกพรุน สีแดงของข้าวสังข์หยดเป็นรงควัตถุประเภทฟลาวา
นอยชนิดแอนโทไซยานิน ซึ่งมีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ซึ่งช่วยชะลอความชรา และ
ลดความเสี่ยงในการเป็นโรคต่าง ๆ  เช่น โรคหัวใจ โรคมะเร็ง โรคระบบภูมิคุ้มกันผิดปกติ ผู้วิจัยจึงพัฒนาการ
ศึกษาสัดส่วนแป้งข้าวสังข์หยดที่ใช้ทดแทนปริมาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดีซ�ำซึ่งสอดคล้องกับ (เจตนิพันธ์, 2556) 
ที่ได้ท�ำการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร�ำข้าวสังข์หยดท�ำการเสริมท่ีระดับแตกต่างกัน 3 ระดับ 
คือ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 ของน�้ำหนักส่วนผสมทั้งหมดพบว่า ผู้ชิมยังคงให้การยอมรับปริมาณ
การเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร�ำข้าวสังข์หยดในทุกระดับของการเสริม โดยเฉพาะอย่างยิ่งท่ี
ระดบัร้อยละ 15 ผูช้มิให้การยอมรบัสงูทีส่ดุ อย่างไรกต็าม การเสรมิใยอาหารในผลติภณัฑ์มาการองด้วยร�ำข้าว
สังข์หยดที่ระดับร้อยละ 5 มีผลท�ำให้คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมาการอง ในด้าน ลักษณะปรากฏ และ
ความชอบรวมลดลง ดงันัน้ การเสรมิใยอาหารในผลติภณัฑ์มาการองด้วยร�ำข้าวสงัข์หยด ไม่มผีลต่อการยอมรบั
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมาการอง

ข้อเสนอแนะ 
1. 	ในการศกึษาสดัส่วนแป้งข้าวสงัข์หยดทีใ่ช้ทดแทนปรมิาณแป้งข้าวเจ้าในขนมดซี�ำไม่สามารถใช้แป้ง

ข้าวสังข์หยดทดแทนแป้งข้าวเจ้าได้ 100% เนือ่งจากแป้งข้าวสงัข์หยดมกีากใยและเนือ้สมัผสัของแป้งไม่ละเอยีด
มากพอเหมือนแป้งข้าวเจ้าโดยในการทดลองท�ำขนมดีซ�ำท่ีใช้แป้งข้าวสังข์หยด 100% ขนมไม่สามารถจับตัว
เป็นรูปได้

2.	 การท�ำขนมดีซ�ำควรน�ำน�้ำและน�้ำตาลตั้งไฟให้เดือดพล่าน แล้วจึงใส่ลงในแป้งทันที เพื่อให้แป้งสุก
และควรกวนแป้งไปทางเดียวกัน

3.	 ในการทอดขนมดีซ�ำ ควรทอดในขณะน�้ำมันร้อนหากน�้ำมันไม่ร้อน ตัวแป้งจะไม่ขึ้นฟู
4.	 ในการท�ำขนมดีซ�ำ ควรใช้เวลาพักแป้งอย่างน้อย 30 นาที หากไม่พักแป้ง เมื่อน�ำไปทอด แป้งจะ

ไม่จับตัวและท�ำให้แป้งแตก
5.	 สามารถน�ำแป้งข้าวสงัข์หยด ไปพฒันาเป็นผลติภณัฑ์อาหารอืน่ ๆ  เช่น น�ำมาผสมในผลติภณัฑ์ขนม

ประเภทต่าง ๆ  ได้
6.	 สามารถน�ำข้าวชนิดอื่นมาผลิตเป็นขนมดีซ�ำแทนแป้งข้าวเจ้าได้
7.	 ในการศกึษาครัง้ต่อไปควรทดสอบอายกุารเกบ็บรรจภุณัฑ์ทีเ่หมาะสมในการเกบ็รกัษาขนมดซี�ำให้

คงคุณภาพอยู่ได้นาน
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิธีการโม่ 2 วิธี คือ การโม่น�้ำและโม่แห้ง และคุณสมบัติด้านต่าง ๆ 

ของแป้งถ่ัวแระญ่ีปุ่น ผลการศึกษาพบว่า วธิกีารโม่แป้งถ่ัวแระญีปุ่่นท่ีเหมาะสมคือวธิโีม่แห้ง ซ่ึงได้ปรมิาณผลผลติ 
และปริมาณความชื้นของแป้งถั่วแระญี่ปุ่น อยู่ที่ 26% และ 9.17% ตามล�ำดับ แป้งที่ได้มีสีเขียวอ่อน เกิดจาก
รงควัตถุคือคลอโรฟิลล์ที่อยู่ภายในเมล็ดถั่วแระญี่ปุ่น ส�ำหรับองค์ประกอบทางเคมี พบว่า แป้งถั่วแระญี่ปุ่นมี
ปริมาณโปรตีนสูงที่สุดถึง 48.54% รองลงมาคือปริมาณคาร์โบไฮเดรตและไขมัน อยู่ที่ 22.45% และ 10.27% 
ตามล�ำดับ คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งถั่วแระญี่ปุ่น พบว่า การพองตัวและความสามารถในการละลายน�้ำของ
แป้งถั่วแระญี่ปุ่น อยู่ที่ 7.19% และ 38.07% ตามล�ำดับ และเมื่อท�ำการเปรียบเทียบคุณสมบัติของแป้งถั่วแระ
ญี่ปุ่นกับแป้งถั่วเหลือง พบว่า องค์ประกอบทางเคมีและคุณสมบัติเชิงหน้าท่ีของแป้งถ่ัวแระญ่ีปุ่นใกล้เคียงกับ
แป้งถัว่เหลอืง ดังน้ันแป้งถัว่แระญ่ีปุน่อาจน�ำไปใช้เป็นส่วนผสมในผลติภณัฑ์อาหารท่ีมแีป้งถ่ัวเหลอืง หรอืทดแทน
แป้งถั่วเหลืองได้ เพื่อเป็นทางเลือกหนึ่งในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 

ค�ำส�ำคัญ: ถั่วแระญี่ปุ่น (เอดามาเมะ) แป้ง คุณสมบัติ โปรตีนสูง
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องค์ประกอบทางเคมี และคุณสมบัติของแป้งถั่วแระญี่ปุ่น

Abstract 
	 The objectives of this research were to investigate milling method (wet and dry 

milling) and to analyze the properties of green soybean flour. The result showed that the 
appropriate milling method was the dry milling method with yield and moisture contents of 
green soybean flour at 26% and 9.17%, respectively. The color of green soybean flour was 
the light green color due to the pigment, chlorophyll, in green soybean seed. For chemical 
compositions, the green soybean flour had the highest protein content at 48.54% and  
contained carbohydrate and fat content as 22.45% and 10.27% respectively. The functional 
properties of green soybean flour found that the flour had high swelling power and  
solubility as 7.19% and 38.07%, respectively. Comparison of green soybean flour properties 
with soybean flour found that chemical compositions and functional properties of green 
soybean flour were similar to those of soybean flour. Therefore, green soybean flour can be 
used as ingredient in food products contained soybean flour or substitution for soybean flour, 
which are the alternative choice for functional food development.

 Keywords: Green Soybean (edamame), Flour, Property, High protein

บทน�ำ 
แป้ง (Flour) เป็นวัตถุดิบที่ส�ำคัญในการประกอบอาหารหลากหลายชนิด เช่น ผลิตภัณฑ์ขนมอบ 

ผลิตภัณฑ์เส้นและก๋วยเตี๋ยว และแป้งชุบทอด เป็นต้น โดยวัตถุดิบทางการเกษตรที่นิยมน�ำมาแปรรูปเป็นแป้ง 
ได้แก่ ข้าวสาล ีมนัส�ำปะหลงั ข้าวโพด ข้าว และถัว่ ซึง่แป้งแต่ละชนดิมคีณุสมบตัทิีแ่ตกต่างกนัทัง้ในด้านลกัษณะ
ของส ีเนือ้สมัผสั ความหนืด การพองตัว และการละลาย ส่งผลให้แป้งแต่ละชนดิเหมาะส�ำหรบัน�ำไปท�ำผลติภณัฑ์
ที่แตกต่างกันไป 

ในปัจจุบันได้มีงานวิจัยที่ได้ท�ำการศึกษาแป้งชนิดใหม่ ๆ จากถั่วหลายชนิด เพื่อน�ำมาทดแทนแป้งที่มี
ใช้อยูใ่นผลิตภณัฑ์อาหาร ท�ำให้ได้ผลิตภณัฑ์ทีมี่คณุค่าทางโภชนาการทีด่ขีึน้ รสชาตแิละเนือ้สมัผสัทีแ่ตกต่างไป
จากเดิม ลดต้นทุนในการน�ำเข้าแป้งจากต่างประเทศ และเพิ่มมูลค่าของวัตถุดิบทางการเกษตรภายในประเทศ 
ดังนั้นแป้งชนิดใหม่จากถั่วจึงเป็นทางเลือกหนึ่งที่น่าสนใจในการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื่อสุขภาพหรือ
ฟังก์ชันนัลฟูดส์ (Functional foods) งานวิจัยที่มีการน�ำแป้งจากถั่วมาประยุกต์ใชในผลิตภัณฑ์ ได้แก่ การ
พัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าข้าวเจ้า (Gluten free) เพื่อสุขภาพเสริมแป้งถั่ว โดยมีการใช้แป้งถั่วด�ำ แป้งถั่วแดง 
และแป้งถั่วเขียว ทดแทนแป้งข้าวเจ้า ซึ่งสามารถน�ำมาทดแทนได้ที่ 30-50% (กุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์ อโนชา สุข
สมบูรณ์ และอาภัสรา แสงนาค, 2560) การใช้แป้งถั่วเหลืองทดแทนแป้งสาลีเพื่อเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการใน
บิสกิต ซึ่งสามารถทดแทนได้ 15% (Farzana & Mohajan, 2015) และการใช้แป้งถั่วลูกไก่ทดแทนแป้งสาลีใน
ผลติภณัฑ์เค้ก ซึง่มผีลท�ำเค้กทีไ่ด้มีความแน่นเนือ้ทีเ่พิม่ขึน้ การเกาะตวัลดลง แต่มคีณุค่าทางโภชนาการในด้าน
ปริมาณโปรตีนเพิ่มมากขึ้น (Gómez et al., 2008) ส�ำหรับถั่วแระญี่ปุ่น ได้มีศึกษาวิจัยโดยน�ำมาต้ม อบแห้ง 
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และโม่เป็นแป้ง และน�ำพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์คุ๊กกี้ โดยสามารถทดแทนแป้งสาลีได้ 50% (Cornelia & Lianto, 
2019) อย่างไรก็ตามยงัไม่พบงานวจิยัทีท่�ำการศกึษาเปรยีบเทยีบวธิกีารโม่แป้งจากถัว่แระญีปุ่น่ ซ่ึงถัว่แระญ่ีปุน่ 
(Green soybean หรือ Vegetable soybean) มีช่ือวิทยาศาสตร์ ว่า Glycine max (L.) เป็นพืชท่ีอยู่ใน 
ตระกูลถั่ว มีฝักขนาดใหญ่ เมล็ดมีขนาดใหญ่กว่าถ่ัวเหลืองประมาณ 2 เท่า นิยมรับประทานเมล็ดในระยะท่ี
เมล็ดเต่งเต็มที่ แต่ฝักยังมีสีเขียวอยู่ เมล็ดถั่วแระญี่ปุ่นมีปริมาณน�้ำสูงถึง 67.50% องค์ประกอบทางเคมีใน 
ผลสดโดยส่วนใหญ่พบปริมาณโปรตีน และไขมัน อยู่ท่ี 33-39% และ 13-16% ของน�้ำหนักสด ตามล�ำดับ 
(Zhang et al., 2017) และในถั่วแระญี่ปุ่นที่ท�ำแห้งมีปริมาณโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมัน อยู่ที่ 41.30, 
31.00 และ 21.90% ของน�้ำหนักแห้ง ตามล�ำดับ (Djanta et al., 2020) ถั่วแระญี่ปุ่นอุดมไปด้วยโปรตีนและ
กรดอะมิโน 9 ชนิด ที่จ�ำเป็นต่อร่างกาย นอกจากนั้นยังสามารถยับยั้งการสะสมของคอเลสเตอรอลในหลอด
เลือดได้ (Rosiana & Amareta, 2016) ดังนั้นผู้วิจัยจึงสนใจที่จะท�ำการศึกษาวิธีการโม่แป้งจากถั่วแระญี่ปุ่น 
และคุณสมบัติด้านต่าง ๆ โดยเปรียบเทียบกับแป้งจากถั่วเหลือง ซึ่งแป้งจากถั่วแระญี่ปุ่นอาจเป็นแป้งชนิดใหม่
ที่สามารถน�ำไปทดแทนแป้งในผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อให้ได้เป็นผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ และมีคุณลักษณะที่แตก
ต่างจากผลิตภัณฑ์ที่ท�ำจากแป้งโดยทั่วไป 

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาวิธีการโม่แป้งถั่วแระญี่ปุ่น
2. 	เพื่อเปรียบเทียบคุณสมบัติของแป้งจากถั่วแระญี่ปุ่นกับแป้งถั่วเหลือง

กรอบแนวคิด 
	 ตัวแปรต้น 	 ตัวแปรตาม

1.	 วิธีการโม่แป้งถั่วแระญี่ปุ่น
2.	 ชนิดของแป้งถั่ว (แป้งถั่วแระญี่ปุ่น และ 
	 แป้งถั่วเหลือง)

1. ปริมาณผลผลิตและปริมาณความชื้น
2. คุณสมบัติด้านเคมี เชิงหน้าที่ และกายภาพ

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

วิธีการทดลอง 
1.	 ศึกษาวิธีการโม่แป้งถั่วแระญี่ปุ่น
	 ท�ำการศึกษาวิธีการโม่แป้งถั่วแระญี่ปุ่น 2 วิธี คือวิธีการโม่น�้ำและวิธีการโม่แห้ง ดังนี้
	 1.1	 วิธีการโม่น�้ำ โดยน�ำถั่วแระญี่ปุ่นมาปอกเปลือกและล้างท�ำความสะอาด แกะเอาเฉพาะเมล็ด

ถั่วแระญี่ปุ่นมาแช่น�้ำเป็นเวลา 4 ชั่วโมง ในอัตราส่วนเมล็ดถั่วแระญี่ปุ่นต่อน�้ำที่ 1:1 จากนั้นน�ำถั่วแระญี่ปุ่นไป
เข้าเครือ่งโม่ ทิง้ให้แป้งจากถัว่แระญีปุ่น่เกดิการตกตะกอน แล้วรนิน�ำ้ออก หลงัจากนัน้น�ำตะกอนทีไ่ด้ไปอบแห้ง
ด้วยเครื่อง Tray dryer (Memmert รุ่น 400, Germany) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 8 ชั่วโมง น�ำ
แป้งที่ได้มาร่อนด้วยตะแกรงขนาด 80 เมช
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	 1.2	 วธิกีารโม่แห้ง โดยน�ำถัว่แระญีปุ่น่มาปอกเปลอืกและล้างท�ำความสะอาด แกะเอาเฉพาะเมลด็
ถั่วแระญี่ปุ่นไปอบแห้งด้วยเครื่อง Tray dryer (Memmert รุ่น 400, Germany) ที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส 
เวลา 8 ชัว่โมง จากนัน้น�ำเมลด็ถัว่แระญีปุ่น่ทีอ่บเสรจ็แล้วเข้าเครือ่งโม่ และน�ำแป้งทีไ่ด้มาร่อนด้วยตะแกรงขนาด 
80 เมช

		  หลงัจากได้แป้งถัว่แระญ่ีปุน่จากวิธกีารผลติทัง้ 2 วธิแีล้ว น�ำแป้งทีไ่ด้มาค�ำนวณปรมิาณผลผลติ 
(%yield) และปริมาณความชื้น เพื่อคัดเลือกวิธีการโม่แป้งที่เหมาะสมที่สุด ส�ำหรับน�ำไปศึกษาต่อไป 

2.	 ศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติของแป้งจากถั่วแระญี่ปุ่นกับแป้งถั่วเหลือง
	 น�ำแป้งถั่วแระญี่ปุ่นที่ได้มาศึกษาคุณสมบัติด้านต่าง ๆ ดังนี้
	 2.1	 คุณสมบัติทางเคมี โดยท�ำการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน 

ไขมัน เถ้า เส้นใย และคาร์โบไฮเดรต ตามวิธีของ AOAC. (2010) 
	 2.2	 คุณสมบัติเชิงหน้าที่ โดยท�ำการวิเคราะห์อัตราการพองตัว (Swelling power) และ 

ความสามารถในการละลาย (Solubility) ตามวธิขีองกล้าณรงค์ ศรรีอต และเก้ือกลู ปิยะจอมขวญั (2546) และ
ความสามารถในการเกาะเกี่ยวน�้ำ (Water binding capacity) ตามวิธีของ Robertson et al. (2000)

	 2.3	 คุณสมบัติทางกายภาพ โดยวัดค่าสีด้วยระบบ CIE (L*, a*, b*) ด้วยเครื่อง Handy  
colorimeter (NR 3000, Nippon Denshoku, Japan)

		  น�ำคุณสมบัติด้านต่าง ๆ ของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นมาเปรียบเทียบกับแป้งถั่วเหลืองที่ผ่านการ 
โม่แห้งตามวิธีดังข้อ 1.2 

3.	 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
 	 ข้อมูลที่ได้ในแต่ละขั้นตอน ได้ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ มีการวางแผนการทดลองแบบ Completely 

Randomized Design (CRD) ท�ำการวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติของข้อมูลด้วยวิธีแบบ Analysis of 
Variance (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และมีการเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย 
Duncan’s New Multiple Range Test โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปทางสถิติวเคราะห์ SPSS Version 17.0

ผลการวิจัยและอภิปรายผล 
1.	 วิธีการโม่แป้งจากถั่วแระญี่ปุ่น
	 จากการศึกษาวิธีการโม่แป้งถั่วแระญี่ปุ่นด้วยวิธีการโม่แป้งทั้ง 2 วิธี คือโม่น�้ำและโม่แห้ง ได้แป้ง

ลักษณะดังภาพที่ 2 พบว่า ลักษณะของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่น�้ำ จะมีสีเขียวเข้ม แป้งมีความแข็งเกาะติดกัน
เป็นแผ่นหนา อาจเนือ่งจากแป้งยงัมคีวามชืน้สงูอยู ่เมือ่ทิง้ไว้ท�ำให้จบัตวักนัเป็นก้อนได้ง่าย และได้ท�ำการสมัผสั
ด้วยมือ พบว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่น�้ำ ยังมีความชื้นอยู่ค่อนข้างมาก ส่วนลักษณะของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบ
โม่แห้ง จะมีสีเขียวอ่อน แป้งมีความร่วนเป็นผง ความชื้นที่ได้จากการสัมผัสมีค่อนข้างน้อยกว่าแป้งแบบโม่น�้ำ
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ผลการวิจัยและอภิปรายผล   
1. วิธีการโม่แป้งจากถั่วแระญี่ปุ่น 

จากการศึกษาวิธีการโม่แป้งถั่วแระญี่ปุ่นด้วยวิธีการโม่แป้งทั้ง 2 วิธี คือโม่น้้าและโม่แห้ง ได้แป้งลักษณะ
ดังภาพที่ 2 พบว่า ลักษณะของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่น้้า จะมีสีเขียวเข้ม แป้งมีความแข็งเกาะติดกันเป็นแผ่นหนา 
อาจเนื่องจากแป้งยังมีความช้ืนสูงอยู่ เมื่อท้ิงไว้ท้าให้จับตัวกันเป็นก้อนได้ง่าย และได้ท้าการสัมผัสด้วยมือ พบว่าแป้งถั่ว
แระญี่ปุ่นแบบโม่น้้า ยังมีความช้ืนอยู่ค่อนข้างมาก ส่วนลักษณะของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้ง จะมีสีเขียวอ่อน แป้งมี
ความร่วนเป็นผง ความช้ืนท่ีได้จากการสัมผัสมีค่อนข้างน้อยกว่าแป้งแบบโม่น้้า 
 

 
 

ภาพที่ 2 ลักษณะของแป้งถั่วแร่ญีปุ่่นด้วยวิธีโม่น้้า (a) และวิธีโม่แห้ง (b) 
 

จากนั้นน้าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นที่ได้ได้มาค้านวณปริมาณผลผลิต (%yield) และปริมาณความชื้น พบว่าแป้ง
ถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่น้้ามีปริมาณผลผลิต และปริมาณความช้ืนอยู่ที่ 24.6% และ 10.44±0.28% ตามล้าดับ ส่วนแป้งถั่ว
แระญี่ปุ่นแบบโม่แห้งมีปริมาณผลผลิต และปริมาณความช้ืนอยู่ที่ 26% และ 9.17±0.44% ตามล้าดับ ซึ่งปริมาณ
ความช้ืนของแป้งที่ได้จากวิธีการโม่ทั้ง 2 วิธี อยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐานของแป้งที่ก้าหนด คือต้องมีปริมาณความช้ืนน้อย
กว่า 13% (นัทญา จะเรียมพันท์, 2530) จากการทดลองพบว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้งมีปริมาณความช้ืนที่น้อย
กว่า และมีปริมาณผลผลิตที่มากกว่าวิธีแบบโม่น้้า เนื่องจากแป้งที่ได้จากวิธีการโม่แห้ง ยังมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ 
โปรตีน ไขมัน และเถ้า เหลืออยู่มากกกว่าแป้งที่ได้จากวิธีการโม่น้้า (Leewatchararongjaroen & Anuntagool, 
2016) จึงท้าการเลือกแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้งมาวิเคราะห์คุณสมบัติด้านต่าง ๆ ต่อไป 

2. เปรียบเทียบคุณสมบัติของแป้งจากถั่วแระญี่ปุ่นกับแป้งถั่วเหลือง 
ท้าการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติดา้นต่าง ๆ ของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นกับแป้งถั่วเหลือง ซึ่งเป็นแป้งที่ได้จาก

พืชตะกลูถั่วท่ีนิยมใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร  
2.1 คุณสมบัติทางเคมี น้าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้ง และแป้งถั่วเหลือง มาวิเคราะห์องค์ประกอบทาง

เคมี ได้ผลดังตารางที่ 1 และเมื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นกับงานวิจัยก่อนหน้านี้ พบว่า 
แป้งถั่วแระญี่ปุ่นในงานวิจัยก่อนหน้านี้มีปริมาณโปรตีน (36.15%) และเถ้า (3.8%) ที่ต่้ากว่า แต่มีปริมาณไขมัน 
(20.14%) และคาร์โบไฮเดรต (32.74%) ที่สูงกว่างานวิจัยนี้ (Cornelia & Lianto, 2019) อาจเนื่องจากกระบวนการ
ผลิตแป้งที่แตกต่างกัน โดยงานวิจัยของ Cornelia & Lianto (2019) ได้มีการน้าถั่วแระญี่ปุ่นไปต้มที่อุณหภูมิ 80C 
เป็นเวลา 5 นาที ก่อนน้าไปท้าแห้งและโม่ โดยอาจมีการสูญเสียปริมาณโปรตีนที่ละลายน้้า และเถ้าไปในขั้นตอนการ
ต้ม เห็นได้จากปริมาณผลผลิตแป้งที่ได้ (23.32%) ต่้ากว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้ง (26%) ในงานวิจัยนี้  ส้าหรับ
องค์ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลือง พบว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นมีปริมาณโปรตีนสูงใกล้เคียงกับ
แป้งถั่วเหลือง โดยมีงานวิจัยของ Farzana & Mohajan (2015) แสดงให้เห็นว่าแป้งถั่วเหลืองเป็นแป้งที่มีโปรตีน และ

(a) (b) 

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

ภาพที่ 2 ลักษณะของแป้งถั่วแร่ญี่ปุ่นด้วยวิธีโม่น�้ำ (a) และวิธีโม่แห้ง (b)

	 จากน้ันน�ำแป้งถั่วแระญ่ีปุ่นที่ได้ได้มาค�ำนวณปริมาณผลผลิต (%yield) และปริมาณความช้ืน  
พบว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่น�้ำมีปริมาณผลผลิต และปริมาณความชื้นอยู่ที่ 24.6% และ 10.44±0.28%  
ตามล�ำดบั ส่วนแป้งถัว่แระญ่ีปุน่แบบโม่แห้งมีปรมิาณผลผลติ และปรมิาณความชืน้อยูท่ี่ 26% และ 9.17±0.44% 
ตามล�ำดับ ซึ่งปริมาณความชื้นของแป้งที่ได้จากวิธีการโม่ทั้ง 2 วิธี อยู่ในเกณฑ์ตามมาตรฐานของแป้งที่ก�ำหนด 
คือต้องมีปริมาณความชื้นน้อยกว่า 13% (นัทญา จะเรียมพันท์, 2530) จากการทดลองพบว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่น
แบบโม่แห้งมีปริมาณความชื้นที่น้อยกว่า และมีปริมาณผลผลิตที่มากกว่าวิธีแบบโม่น�้ำ เนื่องจากแป้งที่ได้จาก
วิธีการโม่แห้ง ยังมีองค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน ไขมัน และเถ้า เหลืออยู่มากกกว่าแป้งที่ได้จากวิธีการ 
โม่น�้ำ (Leewatchararongjaroen & Anuntagool, 2016) จึงท�ำการเลือกแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้ง 
มาวิเคราะห์คุณสมบัติด้านต่าง ๆ ต่อไป

2.	 เปรียบเทียบคุณสมบัติของแป้งจากถั่วแระญี่ปุ่นกับแป้งถั่วเหลือง
	 ท�ำการศึกษาเปรียบเทียบคุณสมบัติด้านต่าง ๆ ของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นกับแป้งถั่วเหลือง ซึ่งเป็นแป้ง

ที่ได้จากพืชตะกลูถั่วที่นิยมใช้ในผลิตภัณฑ์อาหาร 
	 2.1	 คุณสมบติัทางเคม ีน�ำแป้งถัว่แระญีปุ่น่แบบโม่แห้ง และแป้งถัว่เหลอืง มาวเิคราะห์องค์ประกอบ

ทางเคมี ได้ผลดังตารางที่ 1 และเมื่อเปรียบเทียบองค์ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นกับงานวิจัยก่อน
หน้านี้ พบว่า แป้งถั่วแระญี่ปุ่นในงานวิจัยก่อนหน้านี้มีปริมาณโปรตีน (36.15%) และเถ้า (3.8%) ที่ต�่ำกว่า แต่
มีปริมาณไขมัน (20.14%) และคาร์โบไฮเดรต (32.74%) ที่สูงกว่างานวิจัยนี้ (Cornelia & Lianto, 2019) อาจ
เนื่องจากกระบวนการผลิตแป้งที่แตกต่างกัน โดยงานวิจัยของ Cornelia & Lianto (2019) ได้มีการน�ำถั่วแระ
ญี่ปุ่นไปต้มที่อุณหภูมิ 80°C เป็นเวลา 5 นาที ก่อนน�ำไปท�ำแห้งและโม่ โดยอาจมีการสูญเสียปริมาณโปรตีนที่
ละลายน�้ำ และเถ้าไปในขั้นตอนการต้ม เห็นได้จากปริมาณผลผลิตแป้งที่ได้ (23.32%) ต�่ำกว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่น
แบบโม่แห้ง (26%) ในงานวิจัยนี้ ส�ำหรับองค์ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลือง พบว่า
แป้งถัว่แระญ่ีปุ่นมปีรมิาณโปรตีนสงูใกล้เคยีงกบัแป้งถ่ัวเหลอืง โดยมีงานวจิยัของ Farzana & Mohajan (2015) 
แสดงให้เห็นว่าแป้งถั่วเหลืองเป็นแป้งที่มีโปรตีน และไขมันสูง อยู่ที่ 49.3 และ 24.9 % ส�ำหรับปริมาณ

Chemical composition and properties of Edamame soybean flour 
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คาร์โบไฮเดรต พบว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลืองจะมีปริมาณคาร์โบไฮเดรตค่อนข้างน้อย อยู่ที่ 22.45 
และ 20.92% ตามล�ำดับ ปริมาณไขมัน เถ้า และเส้นใยในแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลืองค่อนข้างสูง เนื่อง
ด้วยวิธีการโม่แป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลืองเหมือนกัน คือ การโม่แห้ง ซึ่งวิธีการโม่แห้งจะส่งผลให้แป้งที่
ได้มีปรมิาณโปรตีน ไขมัน และเถ้าสงู และปรมิาณคาร์โบไฮเดรตต�ำ่กว่าวธิโีม่น�ำ้ เนือ่งจากกระบวนการโม่น�ำ้ จะ
มีการน�ำวัตถุดิบไปแช่และโม่พร้อมน�้ำ ท�ำให้โปรตีนที่ละลายน�้ำ ไขมัน และเถ้าออกไปจากแป้งในกระบวนการ
ล้าง ส่งผลให้แป้งที่ได้มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตสูงขึ้น (Leewatchararongjaroen & Anuntagool, 2016) องค์
ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วแระญีปุ่่นและแป้งถั่วเหลืองใกล้เคยีงกับถัว่แระญี่ปุน่และถั่วเหลืองแห้ง สอดคลอ้ง
กับงานวิจัยของ Djanta et al. (2020) ซึ่งมีโปรตีน คาร์โบไฮเดรต และไขมันสูง อยู่ที่ 40.23-41.30, 31.00-
32.15 และ 21.66-21.90% น�้ำหนักแห้ง ตามล�ำดับจากผลการทดลองแสดงให้เห็นว่าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นมีองค์
ประกอบทางเคมีที่ใกล้เคียงกับแป้งถั่วเหลือง 

ตารางที่ 1 องค์ประกอบทางเคมีของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่ว 

ความชื้น
โปรตีนns

ไขมันns

เถ้าns

เส้นใยns	
คาร์โบไฮเดรตns

องค์ประกอบทางเคมี
ชนิดของแป้ง

	 แป้งถั่วแระญี่ปุ่น	 แป้งถั่วเหลือง

9.17a ± 0.44
48.54 ± 0.99
10.27 ± 3.10
4.59 ± 2.45
4.98 ± 1.86
22.45 ± 3.84

7.96b ± 0.09
49.19 ± 1.22
12.39 ± 2.23
5.01 ± 0.07
4.53 ± 0.70
20.92 ± 2.77

หมายเหตุ:	ค่าเฉลีย่ตามด้วยตวัอกัษร a-b ทีต่่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤ 0.05)
	 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p> 0.05)

	 2.2 	คณุสมบติัเชงิหน้าที ่น�ำแป้งถัว่แระญีปุ่่นแบบโม่แห้ง และแป้งถ่ัวเหลอืง มาวเิคราะห์คณุสมบัติ
เชิงหน้าที่ ได้ผลดังตารางที่ 2 พบว่า อัตราการพองตัวของแป้งถ่ัวแระญ่ีปุ่นจะมีมากท่ีสุด และแตกต่างอย่าง 
มนัียส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤ 0.05) กับแป้งถัว่เหลอืง อาจเนือ่งจากปรมิาณและโครงสร้างขององค์ประกอบทางเคมี
ทีอ่ยูใ่นแป้ง เช่น โปรตีน และคาร์โบไฮเดรต ทีม่คุีณสมบัตใินการชอบน�ำ้ทีแ่ตกต่างกนั (Falade & Christopher, 
2015) รวมถึงปริมาณอะไมโลส และอะไมโลเพคตินท่ีอยู่ในแป้ง โดยแป้งท่ีมีอะไมโลสสูง จะเกิดการพองตัว 
ได้น้อย (Itthivadhanapong & Sangnark, 2016) ส่วนในด้านความสามารถในการละลายแป้งถั่วแระญี่ปุ่น 
ไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญกับแป้งถั่วเหลือง (p> 0.05) โดยบางส่วนของแป้งเกิดการละลายออกมา  
ส่งผลให้ความหนืดและความใสเพิ่มมากขึ้น เมื่อแป้งถ่ัวเหลืองได้รับความร้อน ความสามารถในการละลาย 
ก็ย่ิงเพ่ิมสูงขึ้น ส่วนความสามารถในการเกาะเกี่ยวน�้ำของแป้งท้ัง 2 ชนิดมีค่าท่ีใกล้เคียงกัน จากคุณสมบัติ 
เชิงหน้าที่เหล่านี้ สามารถบอกถึงการน�ำแป้งถั่วแระญี่ปุ่นไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ 

องค์ประกอบทางเคมี และคุณสมบัติของแป้งถั่วแระญี่ปุ่น
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ตารางที่ 2 คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลือง 
 

คุณสมบัติเชิงหน้าท่ี ชนิดของแป้ง 
แป้งถั่วแระญี่ปุ่น แป้งถั่วเหลือง 

อัตราการพองตัว 
ความสามารถในการละลายns 
ความสามารถในการเกาะเกีย่วน้้าns 

7.19a ± 2.53 
38.07 ± 7.64 
3.36 ± 0.49 

2.10b ± 1.24 
48.02 ± 1.16 
3.18 ± 0.08 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ตามดว้ยตัวอักษร a-b ที่ต่างกันในแนวนอน มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ (p 0.05) 
 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p> 0.05) 

 
2.3 คุณสมบัติทางกายภาพ น้าแป้งถั่วแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้ง และแป้งถั่วเหลือง ดังภาพที่ 3 มาวัดค่าสี 

ได้ผลดังตารางที่ 3 พบว่า แป้งถั่วแระญี่ปุ่นมีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ที่น้อยที่สุด แสดงว่าแป้งมีลักษณะ
ออกไปทางสีเขียว เมื่อพิจารณาด้วยสายตาพบว่า แป้งถั่วแระญี่ปุ่นมีสีเขียวอ่อน ซึ่งสอดคล้องกับค่าสีที่ได้จากงานวิจัย
ของ Cornelia & Lianto, 2019 เนื่องมาจากสีเขียวของรงควัตถุ คือ คลอโรฟิลล์ที่อยู่ในเมล็ด ถั่วแระญี่ปุ่น เป็นถั่ว
เหลืองที่บริโภคในระยะเมล็ดที่เต่งเต็มที่ โดยมีการเก็บเกี่ยวในระยะที่ฝักยังเป็นสีเขียวอยู่ ส่งผลให้มีปริมาณคลอโรฟิลล์
อยู่สูงในเมล็ด (Xu et al., 2015)  ส่วนแป้งถั่วเหลืองจะมีสีเหลืองนวล เพราะเก็บเกี่ยวในระยะที่สุก และฝักเปลี่ยนเป็น
สีเหลือง เนื่องด้วยการสลายตัวของคลอโรฟิลล์ และการเกิดอนุพันธ์อ่ืนของคลอโรฟิลล์ที่ไม่มีสี (Xu et al., 2015) หาก
น้าไปใช้ในผลิจภัณฑ์อาหาร ต้องเลือกผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม เพราะผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีตามแป้งที่ใช้ หรืออาจต้ องมี
กระบวนการฟอกสีในข้ันตอนการผลิตแป้ง เพื่อให้ได้แป้งท่ีมีสีขาว 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 3 ลักษณะของแป้งถั่วแระญี่ปุ่น (a) และแป้งถั่วเหลือง (b) 
 

ตารางที่ 3 ค่าสขีองแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลือง 
 

ค่าส ี ชนิดของแป้ง 
แป้งถั่วแระญี่ปุ่น แป้งถั่วเหลือง 

L* 
a* 
b* 

59.9b ± 0.30 
0.63b ± 0.41 
22.26b ± 0.80 

72.8a ± 0.65 
4.06a ± 0.15 
31.90a ± 0.36 

หมายเหตุ: ค่าเฉลีย่ตามดว้ยตัวอักษร a-b ที่ต่างกันในแนวนอน มีความแตกตา่งกันอย่างมีนัยสา้คัญทางสถิติ (p 0.05) 

(a) (b) 
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	 2.3 	คุณสมบัติทางกายภาพ น�ำแป้งถ่ัวแระญี่ปุ่นแบบโม่แห้ง และแป้งถ่ัวเหลือง ดังภาพท่ี 3  
มาวัดค่าสี ได้ผลดังตารางที่ 3 พบว่า แป้งถั่วแระญ่ีปุ่นมีค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง (a*) ท่ีน้อยท่ีสุด  
แสดงว่าแป้งมีลักษณะออกไปทางสีเขียว เมื่อพิจารณาด้วยสายตาพบว่า แป้งถั่วแระญ่ีปุ่นมีสีเขียวอ่อน  
ซึ่งสอดคล้องกับค่าสีที่ได้จากงานวิจัยของ Cornelia & Lianto, 2019 เนื่องมาจากสีเขียวของรงควัตถุ คือ  
คลอโรฟิลล์ที่อยู่ในเมล็ด ถั่วแระญี่ปุ่น เป็นถั่วเหลืองที่บริโภคในระยะเมล็ดที่เต่งเต็มที่ โดยมีการเก็บเกี่ยว 
ในระยะทีฝั่กยังเป็นสเีขียวอยู ่ส่งผลให้มปีรมิาณคลอโรฟิลล์อยูส่งูในเมลด็ (Xu et al., 2015) ส่วนแป้งถ่ัวเหลอืง
จะมีสีเหลืองนวล เพราะเก็บเกี่ยวในระยะที่สุก และฝักเปลี่ยนเป็นสีเหลือง เนื่องด้วยการสลายตัวของ 
คลอโรฟิลล์ และการเกิดอนุพันธ์อื่นของคลอโรฟิลล์ที่ไม่มีสี (Xu et al., 2015) หากน�ำไปใช้ในผลิจภัณฑ์อาหาร 
ต้องเลือกผลิตภัณฑ์ที่เหมาะสม เพราะผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีตามแป้งที่ใช้ หรืออาจต้องมีกระบวนการฟอกส ี
ในขั้นตอนการผลิตแป้ง เพื่อให้ได้แป้งที่มีสีขาว

อัตราการพองตัว
ความสามารถในการละลายns

ความสามารถในการเกาะเกี่ยวน�้ำns

ตารางที่ 2 คุณสมบัติเชิงหน้าที่ของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลือง

คุณสมบัติเชิงหน้าที่
ชนิดของแป้ง

	 แป้งถั่วแระญี่ปุ่น	 แป้งถั่วเหลือง

7.19a ± 2.53
38.07 ± 7.64
3.36 ± 0.49

2.10b ± 1.24
48.02 ± 1.16
3.18 ± 0.08

หมายเหตุ:	ค่าเฉลีย่ตามด้วยตวัอกัษร a-b ทีต่่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤ 0.05)
	 ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p> 0.05)

ภาพที่ 3 ลักษณะของแป้งถั่วแระญี่ปุ่น (a) และแป้งถั่วเหลือง (b)

Chemical composition and properties of Edamame soybean flour 
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	 จากการเปรยีบเทยีบคณุสมบตัด้ิานต่าง ๆ  ของแป้งถัว่แระญีปุ่น่กบัแป้งถัว่เหลอืง พบว่าแป้งถัว่แระ
ญีปุ่น่เป็นแป้งทีม่คีณุค่าทางโภชนาการสงู โดยเฉพาะปรมิาณโปรตนีและเส้นใย มกีารพองตวัและความสามารถ
ในการละลายได้สงู และแป้งทีไ่ด้มสีเีขียวอ่อน โดยยังคงมคีลอโรฟิลล์เหลอือยู ่ดงันัน้แป้งถ่ัวแระญีปุ่่นท่ีได้สามารถ
น�ำไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพได้

ข้อเสนอแนะ 
1.	 ควรน�ำแป้งถั่วแระญี่ปุ่นไปวิเคราะห์ปริมาณอะไมโลส และค่าความหนืด เพื่อทราบคุณสมบัติของ

แป้งเมื่อเกิดการเปลี่ยนแปลงของอุณหภูมิ
2.	 ควรเลือกผลิตภัณฑ์อาหารที่เหมาะสม และท�ำการทดแทนแป้งด้วยแป้งถ่ัวแระ เพื่อทราบ

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่ได้

References 
กล้าณรงค์ ศรีรอต และเกื้อกูล ปิยะจอมขวัญ. (2546). เทคโนโลยีของแป้ง. พิมพ์ครั้งที่ 3. กรุงเทพฯ. ส�ำนักพิมพ์

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์.

กุลยา ลิ้มรุ่งเรืองรัตน์ อโนชา สุขสมบูรณ์ และอาภัสรา แสงนาค. (2560). การพัฒนาผลิตภัณฑ์พาสต้าข้าวเจ้า
เพื่อสุขภาพเสริมแป้งถั่ว. รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์. ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหาร. มหาวิทยาลัย
บูรพา, ชลบุรี

นัทญา จะเรียมพันท์. (2530). การเสริมโปรตีนในเส้นก๋วยเตี๋ยวด้วยแป้งถั่วเหลืองสกัดไขมัน. คหกรรมศาสตร
มหาบัณฑิต. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.

Cornelia, M., & Lianto, I.S. (2019). Utilization of edamame bean flour (Glycine Max L. Merr) in 
making of high protein and low sugar cookies. Advances in Engineering Research, 194, 
205-209.

ตารางที่ 3 ค่าสีของแป้งถั่วแระญี่ปุ่นและแป้งถั่วเหลือง

	 L*
	 a*
	 b*

ค่าสี
ชนิดของแป้ง

	 แป้งถั่วแระญี่ปุ่น	 แป้งถั่วเหลือง

59.9b ± 0.30
0.63b ± 0.41
22.26b ± 0.80

72.8a ± 0.65
4.06a ± 0.15
31.90a ± 0.36

หมายเหตุ:	ค่าเฉลีย่ตามด้วยตวัอกัษร a-b ทีต่่างกนัในแนวนอน มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(p≤ 0.05)
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บทคัดย่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าส�ำหรับเด็กปฐมวัย มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษา 

สตูรพ้ืนฐานการผลิตเส้นบะหมีช่นดิสดและศกึษาปรมิาณของน�ำ้ผกัคะน้าทีเ่หมาะสมต่อการผลติบะหมีช่นดิสด 
โดยใช้แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5- Point Hedonic Scale Test จากการทดลองพบว่า  
เส้นบะหมี่สูตรพื้นฐานที่ 5 มีส่วนผสมของแป้งสาลีอเนกประสงค์ เกลือ โซเดียมไบคาร์บอเนต น�้ำสะอาด  
มีค่าเฉลี่ยรวมจากผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารมากที่สุด มาศึกษาทดลองโดยแปรปริมาณการใช้น�้ำผักคะน้า
ทดแทนน�้ำสะอาดบางส่วนในเส้นบะหมี่ที่ระดับความเข้มข้นต่างกันคือ ร้อยละ 20, 40 และ 60 ของน�้ำหนักน�้ำ
ที่ใช้ทั้งหมดพบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าร้อยละ 40 มากท่ีสุด 
โดยมค่ีาเฉลีย่ในด้านส ีกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวมคือ 3.12±0.82, 3.46±0.89, 3.46±0.86, 
3.48±0.91 และ 3.24±1.15 ตามล�ำดับ ซี่งค่าเฉลี่ยส่วนใหญ่มีระดับความชอบปานกลางจนถึงชอบ จากนั้น 
น�ำไปศึกษาความพึงพอใจของเด็กปฐมวัยและผู้ปกครองของเด็กปฐมวัยต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริม 
น�้ำผักคะน้า จ�ำนวน 100 คน โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูลพบว่า มีคะแนนเฉลี่ย
ความพึงพอใจ เท่ากับ 4.18 หมายความว่า มีระดับความพึงพอใจมาก 

ค�ำส�ำคัญ: บะหมี่ชนิดสด น�้ำผักคะน้า เด็กปฐมวัย 
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Abstract 
The objectives were to study the basic formula for fresh noodles production and  

to study the quantity of kale juice suitable for fresh noodles production. In experimenting 
this the 5-Point Hedonic Scale Test was applied to evaluate the sensory quality. As for the 
outcomes, basic noodle recipe No. 5 which contained all-purpose wheat flour, salt, sodium 
bicarbonate, clean water received the highest overall average index from food experts/ 
culinary-skilled teachers. To expand the scope of the study, based on the panelists’ tried and 
tasted result and acceptance…the most suitable concentrated amount of kale juice used to 
replace the amount of clean water in noodles was at 40% concentration of the total 100% 
water weight when compared to 20% and 60% experimented in making kale-fortified noodles 
products with the mean of appearance, color, smell, taste and overall liking of 3.12±0.82, 
3.46±0.89, 3.46±0.86, 3.48±. 0.91 and 3.24±1.15 respectively with majority of the averages 
were moderately like to really like categories. To sum up, the means average priorities  
with regard to satisfaction were moderate like to like. As a key data-collecting method, the 
questionnaires surveyed with early childhood children and their parents’ satisfaction indicate 
the satisfactory number came out to be 4.18, which implies to highly satisfied level. 

Keywords: fresh noodles, kale juice, early childhood children

บทน�ำ 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสด นับเป็นอาหารท่ีคนไทยนิยมรับประทานกันเป็นจ�ำนวนมาก  

รองลงมาจากข้าวที่คนไทยนิยมรับประทานเป็นอาหารหลัก เนื่องจากประเทศไทยในปัจจุบันมีหลายชนชาต ิ
ซ่ึงคนไทยเชื้อชาติจีนในประเทศไทยมีจ�ำนวนมาก ท�ำให้รสนิยมการรับประทานอาหารของคนไทยเปลี่ยนไป 
โดยรบัประทานอาหารจ�ำพวกเส้นมากกว่าจ�ำพวกข้าวทีเ่ป็นอาหารหลกัของคนไทย โดยสามารถน�ำมาประกอบ
อาหารได้ง่ายและสะดวกในการรับประทานในกลุ่มผู้บริโภคหลายช่วงอายุ ราคาไม่แพง สามารถดัดแปลงผลิต
เป็นอาหารอืน่ ๆ  ได้หลายประเภท ท�ำให้อตุสาหกรรมการผลติบะหมีเ่พือ่จ�ำหน่ายท้ังในและต่างประเทศเกดิขึน้
มากมาย ปัจจบุนับะหมีช่นดิสดทีจ่�ำหน่ายในท้องตลาดมกัมคีณุค่าทางโภชนาการต�ำ่ มสีารอาหารคาร์โบไฮเดรต
เพียงอย่างเดียว ถ้าหากมีการน�ำส่วนประกอบอื่นที่มีคุณค่าทางอาหารสูงมาเสริมหรือทดแทนในกระบวนการ
ผลิต ก็จะสามารถช่วยให้ผู้บริโภคได้รับสารอาหารที่มีประโยชน์สูงข้ึน (Chayapancha, 2000) นอกจากน้ีมี
การพบข้อมลูเกีย่วกบัการรบัประทานอาหารของเด็กปฐมวยั พบว่าพฤตกิรรมการรบัประทานผกัของเดก็ปฐมวยั
ชั้นเตรียมอนุบาล 2 มีพฤติกรรมการรับประทานผักน้อยมาก เช่น มีเด็กจ�ำนวนหนึ่งไม่รับประทานผักเลย 
บางคนรับประทานน้อยมากเลือกรับประทานเป็นบางชนิด (Konkham, 2019)

ผูว้จิยัจงึเลง็เหน็ปัญหาทีเ่กดิจากการรบัประทานผกัของเดก็ปฐมวยั จงึมแีนวคดิในการพฒันาผลติภณัฑ์
อาหารส�ำหรบัเด็กปฐมวยัให้มคุีณค่าทางโภชนาการเพิม่มากข้ึนและมีความน่าสนใจ จงึได้ท�ำการพฒันาผลติภณัฑ์
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Development of fresh noodles with kale juice for early childhood                             

บะหมี่ชนิดสดเสริมผักส�ำหรับเด็กปฐมวัย โดยการเสริมผักท่ีมีประโยชน์และผักท่ีเด็กไม่ชอบรับประทาน คือ  
ผักคะน้า เนื่องจากมีใบกลิ่นเหม็นเขียว ก้านแข็งเคี้ยวยาก ในทางกลับกันผักคะน้าเป็นวัตถุดิบที่สามารถหาซื้อ
ได้ง่าย ราคาไม่สูงมากนัก และยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูงอีกด้วย ซึ่งผักคะน้า มีชื่อวิทยาศาสตร์คือ Brassica 
albroglabra จัดเป็นพืชใบเขียวที่ใบมีสีเขียวจัด และเป็นผักที่รับประทานได้ทั้งใบจนถึงก้าน เป็นผักที่มีวิตามิน
เอและวิตามินซีสูง ช่วยเสริมภูมิคุ้มกันและบ�ำรุงสายตา มีโฟเลตและธาตุเหล็กสูง ช่วยบ�ำรุงเลือด ป้องกันโลหิต
จาง และมีแคลเซียมค่อนข้างสูง ช่วยเสริมสร้างความแข็งแรงของกระดูก ซึ่งการที่เด็กปฐมวัยจะเจริญเติบโตมี
ร่างกายแขง็แรงได้นัน้ อาหารทีเ่ดก็รบัประทานเป็นส่วนส�ำคญัจะท�ำให้เดก็ปฐมวยัเจรญิเตบิโต นอกจากนัน้การ
รบัประทานอาหารควรเสรมิสร้างให้มตีัง้แต่วัยเด็กจะมผีลต่อการรบัประทานเมือ่โตเป็นผูใ้หญ่ การรับประทาน
อาหารให้ถูกหลักโภชนาการและจะต้องรับประทานอาหารให้ครบ 5 หมู่ (Chansawang, 2017)

ดงันัน้การพฒันาผลิตภณัฑ์บะหมีช่นดิสดเสรมิน�ำ้ผกัคะน้าส�ำหรบัเดก็ปฐมวยั เพือ่เป็นแนวทางในการ
ที่จะท�ำให้เด็กปฐมวัยสามารถรับประทานผักได้ง่ายข้ึน และเป็นการเพิ่มคุณค่าทางด้านสีและคุณค่าทาง
โภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสด รวมทั้งเป็นแนวทางแก้ไขสุขนิสัยการรับประทานอาหารเกี่ยวกับผัก
เพื่อส่งเสริมให้เด็กปฐมวัยได้รับสารอาหารครบ 5 หมู่ และมีสุขภาพแข็งแรง มีเจตคติที่ดีต่อการรับประทานผัก
อย่างมีความสุข และมีสุขภาพร่างกายที่แข็งแรงสร้างภูมิต้านทานให้กับตัวเด็กปฐมวัยด้วย อีกทั้งในปัจจุบัน
กระแสนิยมในการรบัประทานอาหารเพ่ือสขุภาพมมีากข้ึน การพัฒนาผลติภัณฑ์บะหมีช่นดิสดเสรมิน�ำ้ผกัคะน้า 
สามารถเป็นผลิตภัณฑ์ทางเลือกส�ำหรับผู้บริโภคที่รักสุขภาพอีกด้วย

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตเส้นบะหมี่ชนิดสด
2.	 เพื่อศึกษาปริมาณของน�้ำผักคะน้าที่เหมาะสมต่อการผลิตบะหมี่ชนิดสด
3.	 เพื่อศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าส�ำหรับเด็กปฐมวัย

กรอบแนวคิด 

	  ตัวแปรต้น 	 ตัวแปรตาม

ปริมาณร้อยละของน�้ำผักคะน้าที่เหมาะสม
ต่อการผลิต

1. คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่สด
เสริมน�้ำผักคะน้า

2 .  การยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์เส้นบะหมี่สดเสริมน�้ำผักคะน้า

3. ความพึงพอใจของเด็กปฐมวัยต่อผลิตภัณฑ์
บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย
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ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 การศกึษาสตูรพืน้ฐานการผลติเส้นบะหมีแ่ละศกึษาปรมิาณของน�ำ้ผกัคะน้าทีเ่หมาะสมต่อการผลติ

บะหมีช่นิดสด โดยการประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั 5- Point Hedonic Scale Test แล้วสุม่กลุม่ตวัอย่าง 
คอื นักศกึษาและบคุลากรสาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบอาหารและการบรกิาร มหาวทิยาลยัสวนดสุติ ศนูย์
การศึกษานอกที่ตั้ง ล�ำปาง จ�ำนวน 50 คน จากนั้นศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผัก
คะน้าส�ำหรับเด็กปฐมวัย โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล กลุ่มตัวอย่าง คือ เด็ก
ปฐมวัยและผู้ปกครองของเด็กปฐมวัยของโรงเรียนสาธิตลอออุทิศ ศูนย์ล�ำปาง จ�ำนวน 100 คน 

2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 2.1	 การสร้างแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5- Point Hedonic Scale Test คือ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบชิม 50 คน น�ำผลที่ได้มาวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยและ
ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน แล้ววิเคราะห์หาตัวแปรปรวนทางเดียว (One-Way ANOVA) และทดสอบความแตก
ต่างโดยใช้ Duncan’s multiple test ทีร่ะดบัความเชือ่มัน่ร้อยละ 95 แปลผลคะแนนเฉลีย่โดยใช้เกณฑ์คะแนน
ตามช่วงระดับคะแนน (Class Interval) ดังนี้

		  ค่าเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง คะแนนความชอบในระดับชอบมาก
		  ค่าเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง คะแนนความชอบในระดับชอบ
		  ค่าเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง คะแนนความชอบในระดับปานกลาง
		  ค่าเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง คะแนนความชอบในระดับไม่ชอบ
		  ค่าเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง คะแนนความชอบในระดับไม่ชอบมาก
	 2.2	 การสร้างแบบสอบถามเป็นแบบมาตรส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ของลิเคิร์ท โดยใช้

ระดับการวัดข้อมูลประเภทอันตรภาคชั้น มี 5 ระดับ เกี่ยวกับการวัดระดับความพึงพอใจของเด็กปฐมวัยและ 
ผู้ปกครองของเด็กปฐมวัยต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า แบ่งเกณฑ์การให้คะแนนเป็น 5 ระดับ 
คือ มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อยและน้อยที่สุด เมื่อรวบรวมข้อมูลและแจกแจงความถี่แล้วจะใช้คะแนนเฉลี่ย
ของกลุม่ตวัอย่างมาพจิารณาระดับความคิดเหน็ ซึง่สามารถแปลความหมายระดบัคะแนนของความคดิเหน็ ดงันี้ 
(Wanichbancha, 1997) 

		  คะแนนเฉลี่ย 4.51 – 5.00 หมายความว่า มีระดับความพึงพอใจมากที่สุด
		  คะแนนเฉลี่ย 3.51 – 4.50 หมายความว่า มีระดับความพึงพอใจมาก
		  คะแนนเฉลี่ย 2.51 – 3.50 หมายความว่า มีระดับความพึงพอใจปานกลาง
		  คะแนนเฉลี่ย 1.51 – 2.50 หมายความว่า มีระดับความพึงพอใจน้อย
		  คะแนนเฉลี่ย 1.00 – 1.50 หมายความว่า มีระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด 
3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 3.1	 การศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตเส้นบะหมี่เสริมผัก
		  ผู้วิจัยได้ท�ำการคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตเส้นบะหมี่ชนิดสด จ�ำนวน 4 สูตร โดยแต่ละสูตร

จะมีปริมาณของส่วนผสมที่ต่างกันออกไป ดังตารางที่ 1

การพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าส�ำหรับเด็กปฐมวัย                            
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ตารางที่ 1 สูตรพื้นฐานการผลิตเส้นบะหมี่ชนิดสด

	 ส่วนผสม (กรัม)	 สูตรที่ 1 	 สูตรที่ 2 	 สูตรที่ 4 	 สูตรที่ 5

แป้งสาลีอเนกประสงค์	 120	 80	 200 	 500 
เกลือ	 1.8 	 1.25 	 3.5 	 7 
น�้ำสะอาด	 1.8 	 20 	 15 	 250 
โซเดียมไบคาร์บอเนต	 40 	 -	 -	 7 
ไข่ไก่	 -	 25 	 50	 -
น�้ำมันถั่วเหลือง	 -	 -	 7 	 -

หมายเหตุ 	สูตรที่ 1 : Buranachokpaisan (2013). 
	 สูตรที่ 2 : Malai, Chaichawalit, Janphen, & Mailaead (2013). 
	 สูตรที่ 3 : Ritsanthia (2011).
	 สูตรที่ 4 : Khunsee (2014).

	 3.2	 การศึกษาปริมาณของน�้ำผักคะน้าที่เหมาะสมต่อการผลิตบะหมี่ชนิดสด
		  - 	ท�ำการคัดเลือกผักคะน้าที่มีลักษณะสมบูรณ์ ต้นอ่อนน�ำมาท�ำความสะอาดพักไว้ให้สะเด็ด

น�้ำ จากนั้นน�ำผักคะน้ามาสกัดด้วยเครื่องแยกกากสกัดน�้ำผักผลไม้ รุ่น ZE370 ยี่ห้อ Tefal Frutelia โดยใช้
ความแรงระดับ 2 ใช้เวลาในการสกัดประมาณ 30 วินาทีต่อ 1 ครั้ง เมื่อได้น�้ำผักชายาเก็บไว้อุณหภูมิ 7 องศา
เซลเซียส ระหว่างรอการผลิต

		  -	 น�ำผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม มาศึกษาทดลองโดยแปร
ปริมาณการใช้น�้ำผักคะน้าทดแทนน�้ำสะอาดบางส่วนในเส้นบะหมี่ที่ระดับความเข้มข้นต่างกันคือ ร้อยละ 20, 
40, และ 60 ของน�้ำหนักน�้ำที่ใช้ทั้งหมด จ�ำนวน 3 ตัวอย่าง ดังตารางที่ 2

ตารางที่ 2 แสดงปริมาณส่วนผสมของผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าที่ระดับความเข้มข้นต่างกัน

แป้งสาลีอเนกประสงค์	 500	 500	 500
เกลือ	 7	 7	 7
โซเดียมไบคาร์บอเนต	 7	 7	 7
น�้ำสะอาด	 200	 150	 100
น�้ำผักคะน้า	 50	 100	 150

ความเข้มข้นของน�้ำผักคะน้า

	 ร้อยละ 20	 ร้อยละ 40	 ร้อยละ 60
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		  แล้วท�ำการศกึษาการยอมรบัของผู้ทดสอบชมิทีม่ต่ีอผลติภณัฑ์บะหมีช่นดิสดเสรมิน�ำ้ผกัคะน้า 
โดยการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5- Point  
Hedonic Scale Test คือ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพื่อให้ได้ลักษณะของเส้นบะหมี่
เสริมน�้ำผักคะน้าที่ผู้ทดสอบชิมยอมรับมากที่สุด 

	 3.3	 ศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าส�ำหรับเด็กปฐมวัย
		  เมือ่ผูว้จัิยได้ปรมิาณการใช้น�ำ้ผกัคะน้าท่ีเหมาะสมต่อผลติภณัฑ์บะหมีช่นดิสดแล้ว จงึน�ำข้อมลู

ที่ได้มาด�ำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า จ�ำนวน 100 ตัวอย่าง เพื่อน�ำไปศึกษาความ
พึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล

4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 4.1	 แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5- Point Hedonic Scale Test คือ สี กลิ่น รสชาติ 

เนือ้สมัผสั และความชอบโดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุม่ในบลอ็คสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design : RCBD) แล้วเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test (DMRT) 
โดยใช้โปรแกรมส�ำเร็จรูปที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 แปลผลค่าเฉลี่ย

	 4.2	 แบบสอบถาม เป็นแบบมาตรส่วนประมาณค่า (Rating Scale) ของลเิคร์ิท เมือ่รวบรวมข้อมลู
และแจกแจงความถี่แล้วจะใช้คะแนนเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่างมาพิจารณาระดับความคิดเห็นเป็นคะแนนเฉลี่ย  
(X) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) เพื่ออธิบายระดับความคิดเห็นและระดับความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าส�ำหรับเด็กปฐมวัย

ผลการวิจัย 
1.	 การศึกษาสูตรพื้นฐานการผลิตเส้นบะหมี่ชนิดสด
	 โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5- Point Hedonic Scale Test คือ สี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งผู้ทดสอบชิม คือ นักศึกษาและบุคลากรสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบ
อาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล�ำปาง จ�ำนวน 50 คน พบว่า สูตรที่ 4 
ของอรรถ ขันสี ได้รับคะแนนทางด้านประสาทสัมผัสมากท่ีสุดในทุกคุณลักษณะ ซ่ึงสูงกว่าท้ัง 4 สูตรอย่างม ี
นัยส�ำคัญทางสถิตที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยมีค่าคะแนนความชอบตามล�ำดับของคุณลักษณะ  
คือ 3.12±0.98, 3.06±1.03, 3.30±1.09, 3.40±1.16 และ 3.36±1.13 ซี่งค่าเฉลี่ยส่วนใหญ่มีระดับความชอบ
ปานกลาง จึงเลือกสูตรที่ 5 เป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าส�ำหรับเด็ก
ปฐมวัย ดังภาพที่ 1
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ภาพที่ 1 ค่าเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของสตูรพื นฐาน ทั ง 4 สูตร 

 

2. การศึกษาปริมาณของน ้าผักคะน้าท่ีเหมาะสมต่อการผลิตบะหมี่ชนิดสด 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื นฐานของผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดที่ได้รับการยอมรับจากผู้

ทดสอบชิม มาศึกษาทดลองโดยแปรปริมาณการใช้น  าผักคะน้าทดแทนน  าสะอาดบางส่วนในเส้นบะหมี่ ที่ระดับความ

เข้มข้นต่างกันคือ ร้อยละ 20, 40, และ 60 ของน  าหนักน  าที่ใช้ทั งหมด จ านวน 3 ตัวอย่าง แล้วน ามาประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส 5- Point Hedonic Scale Test คือ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยมีผู้

ทดสอบชิมคือ นักศึกษาและบุคลากรสาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

ศูนย์การศึกษานอกที่ตั ง ล าปาง จ านวน 50 คน พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน  า

ผักคะน้าร้อยละ 40 มากที่สุด  โดยมีค่าเฉลี่ยตามล าดับของคุณลักษณะ คือ 3.12±0.82, 3.46±0.89, 3.46±0.86, 

3.48±0.91 และ 3.24±1.15 ตามล าดับ ซี่งค่าเฉลี่ยส่วนใหญ่มีระดับความชอบปานกลางจนถึงชอบ ดังตารางที่ 3 
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ภาพที่ 1 ค่าเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐาน ทั้ง 4 สูตร

2.	 การศึกษาปริมาณของน�้ำผักคะน้าที่เหมาะสมต่อการผลิตบะหมี่ชนิดสด
	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดที่ได้รับ 

การยอมรับจากผู้ทดสอบชิม มาศึกษาทดลองโดยแปรปริมาณการใช้น�้ำผักคะน้าทดแทนน�้ำสะอาดบางส่วน 
ในเส้นบะหมี่ที่ระดับความเข้มข้นต่างกันคือ ร้อยละ 20, 40, และ 60 ของน�้ำหนักน�้ำที่ใช้ทั้งหมด จ�ำนวน 3 
ตัวอย่าง แล้วน�ำมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5- Point Hedonic Scale Test คือ สี กลิ่น รสชาติ 
เน้ือสมัผสัและความชอบโดยรวม โดยมผีูท้ดสอบชมิคอื นกัศกึษาและบคุลากรสาขาวชิาเทคโนโลยกีารประกอบ
อาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ล�ำปาง จ�ำนวน 50 คน พบว่า ผู้ทดสอบ
ชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าร้อยละ 40 มากที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยตามล�ำดับของ
คุณลักษณะ คือ 3.12±0.82, 3.46±0.89, 3.46±0.86, 3.48±0.91 และ 3.24±1.15 ตามล�ำดับ ซี่งค่าเฉลี่ย
ส่วนใหญ่มีระดับความชอบปานกลางจนถึงชอบ ดังตารางที่ 3

ตารางที่ 3	ค่าเฉลีย่ของปริมาณน�ำ้ผกัคะน้าทดแทนน�ำ้สะอาดบางส่วนในเส้นบะหมีท่ีร่ะดบัความเข้มข้นต่างกนั

น�้ำผักคะน้าทดแทนน�้ำสะอาดบางส่วนในเส้นบะหมี่ที่ระดับความเข้มข้นต่างกันคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส

สี
กลิ่น
รสชาติ
เนื้อสัมผัส
ความชอบโดยรวม

	 ร้อยละ 20	 ระดับ	 ร้อยละ 40	 ระดับ	 ร้อยละ 60	 ระดับ
	 	 ความชอบ	 	 ความชอบ	 	 ความชอบ

1.80±0.64
2.28±0.83
2.02±0.84 
1.54±0.71
1.36±0.66

ไม่ชอบ
ไม่ชอบ
ไม่ชอบ

ไม่ชอบมาก
ไม่ชอบมาก

3.12±0.82
3.46±0.89
3.46±0.86
3.48±0.91
3.24±1.15

ปานกลาง
ชอบ
ชอบ
 ชอบ

ปานกลาง

2.04±0.83
2.16±0.91
1.68±0.82
1.74±0.85
1.60±0.80

ไม่ชอบ
ไม่ชอบ

ไม่ชอบมาก
ไม่ชอบมาก
ไม่ชอบมาก
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3.	 การศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าส�ำหรับเด็กปฐมวัย
	 เมื่อผู้วิจัยได้ปริมาณการใช้น�้ำผักคะน้าที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดแล้ว จึงน�ำข้อมูลที่ 

ได้มาด�ำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า เพื่อน�ำไปศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล ซึ่งกลุ่มตัวอย่างที่ท�ำแบบประเมิน คือ เด็กปฐมวัย
และผู้ปกครองของเด็กปฐมวัยของโรงเรียนสาธิตลอออุทิศ ศูนย์ล�ำปาง จ�ำนวน 100 คน พบว่า ปริมาณน�้ำผัก
คะน้าที่เสริมลงไปในผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดที่มีอัตราส่วนระหว่างน�้ำสะอาดและน�้ำผักคะน้า ร้อยละ 60 : 40 
มีคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ เท่ากับ 4.18 หมายความว่า มีระดับความพึงพอใจมาก

อภิปรายผล 
การศกึษาวจัิยครัง้นีผู้ว้จัิยได้น�ำประเด็นทีน่่าสนใจและคาดว่าจะเป็นประโยชน์มาอภปิราย เพิม่เติมดงันี้ 
1.	 ศึกษาการยอมรับสูตรพื้นฐานการผลิตเส้นบะหมี่ของอรรถ ขันสี ได้รับคะแนนทางด้านประสาท

สมัผสัมากทีส่ดุในทุกคณุลกัษณะ มค่ีาเฉลีย่ส่วนใหญ่มรีะดับความชอบปานกลาง และแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญั
ทางสถิติ (p<0.05) เนื่องจากบะหมี่สูตรพื้นฐานนี้มีความเหนียว นุ่ม เนียน นวดง่าย เส้นไม่เละ ไม่มีกลิ่นของไข่
เพราะไม่มีส่วนผสมของไข่ไก่เลย และมีลักษณะเส้นเรียบสม�่ำเสมอ

2.	 ศกึษาผลของปรมิาณของน�ำ้ผกัคะน้าต่อค่าเฉลีย่คะแนนความชอบด้านคณุภาพทางประสาทสมัผสั
บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า โดยทดแทนน�้ำคะน้าในปริมาณ 3 ระดับ คือ ร้อยละ 20, 40 และ 60  
ท�ำการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยพิจารณาทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 
โดยรวม พบว่า การทดแทนน�้ำคะน้าร้อยละ 40 ในผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดมีผลต่อการยอมรับทางประสาท
สัมผัสของผู้ทดสอบชิมมากที่สุด สามารถอภิปรายผลการทดสอบในแต่ละด้าน ดังนี้

	 ความชอบด้านสี พบว่า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.12±0.82 ความชอบในระดับชอบปานกลาง ซ่ึงม ี
ความแตกต่างอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติ ิ(P≤0.05) กบัผลติภณัฑ์บะหมีช่นดิสดเสรมิน�ำ้ผกัคะน้า ร้อยละ 20 และ 
60 ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านสีอยู่ในระดับไม่ชอบ เนื่องจากมีผลท�ำให้เส้นบะหมี่ที่ได้มีสีเขียวเข้มเกินไป
และสีเขียวอ่อนเกินไป ไม่น่ารับประทานและไม่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค ส่วนผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริม
น�้ำผักคะน้าร้อยละ 40 มีสีเขียวสว่าง ไม่เข้มเกินไป

	 ความชอบด้านกลิ่น พบว่า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.46±0.89 ความชอบในระดับชอบ ซึ่งมีความแตก
ต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า ร้อยละ 20 และ 60 ซึ่ง
ทั้งสองได้รับคะแนนความชอบด้านกลิ่นอยู่ในระดับไม่ชอบ ท้ังนี้ผู้บริโภคให้ข้อมูลว่าผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสด
เสริมน�้ำผักคะน้า ร้อยละ 60 มีกลิ่นเหม็นเขียวของน�้ำผักคะน้า ซึ่งเป็นกลิ่นที่ผู้บริโภคไม่พึงประสงค์ 

	 ความชอบด้านรสชาติ พบว่า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.46±0.86 ความชอบในระดับชอบ ซึ่งมีความแตก
ต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า ร้อยละ 20 และ 60 ซึ่ง
ได้รบัคะแนนความชอบด้านรสชาตอิยูใ่นระดบัไม่ชอบและไม่ชอบมากตามล�ำดบั เนือ่งจากการเตมิน�ำ้ผกัคะน้า
ที่เพิ่มมากขึ้น ท�ำให้บะหมี่มีรสชาติขมของน�้ำผักคะน้า ส่วนการเติมที่น้อยไป ท�ำให้มีรสชาติของน�้ำผักคะน้าที่
อ่อน มีกล่ินของแป้งสาลีมากกว่า ดังนั้นผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าร้อยละ 40 จะมีรสชาติที่
กลมกล่อม มีรสหวานจากน�้ำผักคะน้า 
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	 ความชอบด้านเนื้อสัมผัส พบว่า มีค่าเฉลี่ยเท่ากับ 3.48±0.91 ความชอบในระดับชอบ ซึ่งมีความ
แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า ร้อยละ 20 และ 60 
ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัสอยู่ในระดับไม่ชอบและไม่ชอบมากตามล�ำดับ เนื่องจากน�้ำผักคะน้ามี
ปรมิาณของแขง็ทัง้หมดทีล่ะลายน�ำ้ได้สงูกว่าเมือ่เทยีบกบัการใช้น�ำ้เปล่า ส่งผลให้ลกัษณะเนือ้สมัผสัของบะหมี่
ชนิดสดมีความแข็งเพิ่มมากขึ้น ส่วนผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าร้อยละ 40 ที่เนื้อสัมผัสของเส้น
บะหมี่มีความนุ่ม เส้นเรียบสม�่ำเสมอ 

	 ความชอบโดยรวมของผลติภณัฑ์บะหมีช่นดิสดเสริมน�ำ้ผกัคะน้า ร้อยละ 40 พบว่ามค่ีาเฉลีย่เท่ากบั 
3.24±1.15 ความชอบในระดับชอบปานกลาง ซึ่งมีความแตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (P≤0.05) กับ
ผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า ร้อยละ 20 และ 60 ซึ่งทั้งสองได้รับคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ใน
ระดับไม่ชอบมาก ดังนั้นผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้าที่ได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้
ทดสอบชิมมากที่สุด มีกลิ่นหอมของผักคะน้า ไม่มีกลิ่นเหม็นเขียวจนเกินไป สีเขียวสว่าง รสชาติที่กลมกล่อม มี
รสหวานจากน�้ำผักคะน้า เนื้อสัมผัสของเส้นบะหมี่มีความนุ่ม เส้นเรียบสม�่ำเสมอ เมื่อน�ำไปผ่านความร้อน เส้น
ไม่แข็งกระด้างหรือเละจนเกินไป

3. 	ศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า โดยใช้แบบสอบถามเป็นเครื่อง
มือในการ

	 สอบถามความพึงพอใจของเด็กปฐมวัยและผู้ปกครองของเด็กปฐมวัยของโรงเรียนสาธิตลอออุทิศ 
ศูนย์ล�ำปาง พบว่ามีคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจคือ 4.18 หมายความว่า เด็กปฐมวัยและผู้ปกครองของเด็ก
ปฐมวัยมีระดับความพึงพอใจมากต่อผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสดเสริมน�้ำผักคะน้า เนื่องจากผักคะน้า เป็นผักที่มี
ประโยชน์สูงส�ำหรับเด็กปฐมวัย ซึ่งมีข้อมูลการศึกษาของ Office of Academic Affairs and Educational 
Standards. (2005). ได้กล่าวว่า หลักการจัดอาหารส�ำหรับเด็กปฐมวัย ควรให้มีผักเป็นส่วนประกอบในอาหาร
เป็นประจ�ำทกุวนั โดยพยายามก�ำหนดรายการอาหารทีใ่ช้ผกัต่างชนดิกนัในแต่ละวนัให้มคีวามหลากหลายมาก
ที่สุดเท่าที่จะท�ำได้ ในบางเมนูในบางวันอาจประกอบด้วยผักได้น้อย เช่น ข้าวต้ม ก็ควรมีให้น้อยครั้ง และมีมื้อ
อื่นในสัปดาห์ที่เป็นเมนูที่สามารถใส่ผักได้มาก เช่น แกงส้มผักรวม เนื่องจากผักเป็นอาหารที่ให้ใยอาหาร เป็น
ส่วนของพืชที่ร่างกายย่อยไม่ได้ จึงเหลือเป็นกากอยู่ในล�ำไส้ ซึ่งจะช่วยเพิ่มปริมาณอุจจาระ กระตุ้นการขับถ่าย
ของร่างกายให้สม�่ำเสมอ ซึ่งการรับประทานผักสีเขียว จะเป็นแหล่งของวิตามิน แร่ธาตุ ใยอาหาร และพฤกษ
เคมี (Phytochemicals) ช่วยลดการเกิดโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง เนื่องจากสารพฤกษเคมีที่มีฤทธิ์เป็นสารต้าน 
อนุมูลอิสระ (antioxidants) ช่วยต้านการเกิดอนุมูลอิสระ อันเป็นสาเหตุของการเกิดโรคมะเร็ง ช่วยให้ขับถ่าย
ได้ง่าย ลดการสร้างและการดูดซมึคอเลสเตอรอลในร่างกาย ท�ำให้ปรมิาณคอเลสเตอรอลในเลอืดลดลง (Bureau 
of Nutrition, Department of Health, 2016)

สรุปผล
การพฒันาผลติภณัฑ์บะหมีช่นดิสดเสรมิน�ำ้ผกัคะน้าส�ำหรบัเดก็ปฐมวยั โดยการทดแทนน�ำ้ผกัคะน้าที่

มีความเข้มข้นร้อยละ 40 ลงในส่วนผสมของเส้นบะหมี่ สามารถน�ำมาขึ้นรูปเป็นบะหมี่สดที่มีกลิ่นหอมของผัก
คะน้า ไม่มกีล่ินเหมน็เขยีวจนเกนิไป สเีขยีวสว่าง รสชาตทิีก่ลมกล่อม มรีสหวานจากน�ำ้ผกัคะน้า เนือ้สมัผสัของ
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เส้นบะหมี่มีความนุ่ม เส้นเรียบสม�่ำเสมอ เมื่อน�ำไปผ่านความร้อน เส้นไม่แข็งกระด้างหรือเละจนเกินไป โดย
ผ่านการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธีการทดสอบแบบ 5 – Point Hedonic Scale Test ในด้าน
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 3.12±0.82 3.46±0.89 3.46±0.86 3.48±0.91 
และ 3.24±1.15 ตามล�ำดับ มีความชอบในระดับชอบจนถึงชอบปานกลาง เมื่อมีการสอบถามความพึงพอใจ
ของเดก็ปฐมวยัและผูป้กครองของเดก็ปฐมวยัของโรงเรยีนสาธติลอออทุศิ ศนูย์ล�ำปาง ต่อผลติภณัฑ์บะหมีช่นดิ
สดเสรมิน�ำ้ผักคะน้าพบว่า มรีะดับความ พงึพอใจมาก คะแนนเฉลีย่เท่ากบั 4.18 ดงันัน้งานวจิยันีค้าดว่าจะเป็น
แนวทางในการที่จะท�ำให้เด็กปฐมวัยสามารถรับประทานผักได้ง่ายขึ้น และเป็นการเพิ่มคุณค่าทางด้านสีและ
คุณค่าทางโภชนาการให้กับผลิตภัณฑ์บะหมี่ชนิดสด รวมท้ังเป็นแนวทางแก้ไขสุขนิสัยการรับประทานอาหาร
เกี่ยวกับผัก เพื่อส่งเสริมให้เด็กปฐมวัยได้รับสารอาหารครบ 5 หมู่ และมีสุขภาพแข็งแรง มีเจตคติที่ดีต่อการรับ
ประทานผักอย่างมีความสุข

ข้อเสนอแนะ 
1.	 ควรมีการศึกษาด้านอายุการเก็บรักษาของเส้นบะหมี่ผัก โดยศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการเก็บ

รักษา
2. 	ควรมีการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลติภณัฑ์บะหมีเ่สรมิผกัชนดิต่างๆ ให้มคีวามหลากหลาย
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บทคัดย่อ
งานวิจัยน้ี มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยศึกษาต�ำรับ 

พืน้ฐานของช่อม่วง 3 ต�ำรบั คอื (1) โรงเรียนการเรอืน มหาวิทยาลยัสวนดุสติ; (2) จนัทร ทศานนท์; (3) ส�ำนักพมิพ์ 
แสงแดด ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธีให้คะแนนแบบ 9-Point Hedonic scale test  
ในคุณลักษณะด้าน ลีกษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า ต�ำรับ โรงเรียน
การเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (2558) ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด จากนั้นศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของ
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในช่อม่วง 3 ระดับคือ ร้อยละ 25, 50 และ 75 พบว่า ช่อม่วง 
ที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 25 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด และ ศึกษาการยอมรับ
ของผู้บริโภคที่มีต่อช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี โดยใช้ตัวอย่างผู้บริโภคจ�ำนวน 50 คน พบว่าผู้บริโภค
ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.4 คะแนน 
จึงสามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาต�ำรับอาหารว่างไทยให้มีความหลากหลาย น่าสนใจ และเพิ่มคุณค่า 
ทางโภชนาการ 

ค�ำส�ำคัญ: ช่อม่วง พัฒนาผลิตภัณฑ์ แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ 
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Chor Muang Substituted Rice Flour with Riceberry Flour

Abstract 
The objective of this research was to development Chor Muang substituted with 

riceberry flour. The research studied 3 standard recipes, (1) School of Culinary Arts, Suan Dusit 
University; (2) Junthon Tasanon; (3) Sangdad publishing, using 9-point hedonic scale for sen-
sory evaluation of color, flavor, taste, texture, and overall acceptance. It was found that the 
recipe of School of Culinary Arts, Suan Dusit University (2015) had the best scores. Next, this 
research studied the optimization of substitution rice flour with riceberry flour at 3 levels of 
25, 50 and 75%. It was found that the Chor Muang substituted with 25% riceberry flour re-
ceived the best scores. A consumer test was used to evaluate using 50 panelists and it was 
found that product was accepted by panelists and the overall liking point was 7.4 point. 
Therefore, it can be used as a guideline for recipe development of Thai food for variety, in-
teresting and nutrition value added. 

Keywords: Chor Muang, Product development, Riceberry flour

บทน�ำ
ในอดีตขนมไทยมีมากมายหลายชนิด หนึ่งในขนมไทยที่เป็นที่นิยมคือ ขนมช่อม่วง ซึ่งเป็นอาหารว่าง

ของคนไทยตั้งแต่โบราณ มีมาต้ังแต่สมัยรัชกาลพระบาทสมเด็จพระพุทธเลิศหล้านภาลัย เป็นขนมที่ต้องใช้ 
ความประณตีอ่อนช้อยสวยงามตามแบบฉบบัอาหารชาววงั การจบัจบีตวัแป้งหลงัการห่อหุม้ไส้แล้วให้มลีกัษณะ
เป็นรูปดอกไม้ มีการเติมสีม่วงจากธรรมชาติของดอกอัญชันลงในตัวแป้ง ท�ำให้มีลักษณะขนมท่ีดูนุ่มนวล  
อ่อนหวาน สามารถใส่ไส้ได้ตามชอบไม่ว่าจะเป็น หมู ไก่ หรือกุ้งก็สามารถใส่ได้ตามใจชอบ จึงไม่ใช่ของหวาน 
ที่เลี่ยนเสียทีเดียว แต่ยังมีรสอร่อยแบบอาหารคาวเพิ่มความกลมกล่อมในรูปลักษณ์ท่ีสวยงามน่ารับประทาน 
(กองบรรณาธิการส�ำนักพิมพ์แม่บ้าน, 2554) ประกอบด้วยวัตถุดิบ และเครื่องปรุงที่มีคุณค่าทางโภชนาการ  
แฝงความมีศิลปะของขนมไทยชาววัง แสดงเอกลักษณ์วัฒนธรรมอาหารไทยอย่างเด่นชัด (วันดี ไทยพานิช, 
2552) ปัจจุบันขนมช่อม่วงหาทานได้ค่อนข้างยาก ไม่ค่อยนิยมท�ำขาย การพัฒนารูปแบบให้แปลกใหม่ หรือ
เพิ่มคุณค่าก็จะช่วยให้ขนมเป็นที่น่าสนใจ และเป็นการอนุรักษ์ขนมไทย

เน่ืองจากประชากรในประเทศไทยส่วนใหญ่นิยมรับประทานข้าวเป็นอาหารหลัก นอกจากนี้ ข้าว 
ยังสามารถแปรรูปให้เป็นแป้งเพื่อใช้ท�ำขนมต่าง ๆ ได้ เช่น ขนมชั้น ขนมช่อม่วง ขนมครก ขนมถ้วย ขนมใส่ไส้ 
เป็นต้น (รุ่งทิวา วงศ์ไพศาลฤทธิ์, 2553) ในปัจจุบันมีการปรับปรุงพัฒนา พันธุ์ข้าวใหม่ เช่น ข้าวไรซ์เบอร์รี่ ซึ่ง
เกิดจากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่าง ข้าวเจ้าหอมนิลและข้าวขาวดอกมะลิ 105 ในปัจจุบันประชาชนส่วนใหญ่ได้
หันมาให้ความส�ำคัญกับการดูแลสุขภาพกันมากขึ้นจึงหันมาทานข้าวไรซ์เบอร์รี่ เพราะมีคุณค่าทางโภชนาการ
และยงัสามารถทานได้ทกุวยั สรรพคณุของข้าวไรซ์เบอร์รี ่เช่น มกีรดไขมนัจ�ำเป็น มบีทบาทส�ำคญัต่อโครงสร้าง
และการท�ำงานของสมอง มีธาตุสังกะสีช่วยสังเคราะห์โปรตีน สร้างคอลลาเจน รักษาสิว มีธาตุเหล็ก และยัง
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เป็นส่วนประกอบของ เอนไซม์ซึ่งเกี่ยวข้องกับการใช้ออกซิเจนในร่างกายและสมอง วิตามินอีชะลอความแก่ 
ท�ำให้ผิวพรรณสดใส ช่วยให้ปอดท�ำงานได้ดีขึ้น และนอกจากนี้ยังมีเส้นใยอาหาร อยู่ปริมาณมากในข้าวไรซ์
เบอร์รี่ ซึ่งจะช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอลป้องกันโรคหัวใจ ช่วยควบคุมน�้ำหนัก ช่วยระบบขับถ่าย 
นอกจากจะมีการพัฒนาพันธุ์ข้าวแล้ว ขนมก็ยังมีการพัฒนาให้มีความหลากหลายมากมาย เพื่อเพิ่มทางเลือก
ให้กับผู้บริโภค อีกด้วย (กองบรรณาธิการการเกษตร, 2532)

จากข้อมูลข้างต้น ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะน�ำแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่มีคุณค่าทางโภชนาการ และมี
ประโยชน์ต่อร่างกาย มาผสมในขนมช่อม่วงเพื่อที่ใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาต�ำรับ ให้มีความแปลกใหม่ ทั้ง
เนื้อสัมผัส รสชาติ กลิ่น ซึ่งเป็นอีกทางเลือกหนึ่งของผู้บริโภคที่ชอบทานขนมนอกจากนี้ขนมช่อม่วงจากแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์ร่ียงัสามารถน�ำไปพฒันาประกอบเป็นอาชีพทีส่ร้างรายได้ ทัง้การประกอบเป็นธุรกจิขนาดเลก็หรอื
ธุรกิจครอบครัวจนถึงการพัฒนาเป็นธุรกิจขนาดใหญ่ได้อีกเนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีประโยชน์ มีความแปลก
ใหม่และมีความน่าสนใจ อีกทั้งวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตเป็นวัตถุดิบที่มีอยู ่มากในท้องถิ่น งานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์เพื่อคัดเลือกสูตรต้นแบบพื้นฐานขนมช่อม่วง และ ศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้ง
ข้าวไรซ์เบอร์รี่ในขนมช่อม่วง ในปริมาณที่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค

วัตถุประสงค์
1.	 เพื่อคัดเลือกสูตรต้นแบบพื้นฐานขนมช่อม่วง
2. 	เพื่อศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในขนมช่อม่วง
3.	 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่

วิธีการวิจัย
1.	การศึกษาคัดเลือกช่อม่วงต�ำรับพื้นฐาน
	 คัดเลือกต�ำรับช่อม่วง จ�ำนวน 3 ต�ำรับได้แก่ต�ำรับท่ี 1 สูตรขนมช่อม่วง จาก โรงเรียนการเรือน 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (2558) ต�ำรับที่ 2 สูตรขนมช่อม่วง จาก จันทร ทศานนท์ (2530) ต�ำรับที่ 3 สูตรขนม
ช่อม่วง จาก ส�ำนักพิมพ์แสงแดด (2554) ขนมช่อม่วงมีวิธีการเตรียมดังนี้ ผสมแป้งทั้ง 4 ชนิด เข้าด้วยกัน เท
น�้ำมันพืชและน�้ำ 1 ส่วน พอนวดได้ นวดต่อ 5 นาที ใส่น�้ำที่เหลือจนหมด น�ำกระทะทองเหลืองตั้งไฟกลาง กวน
จนแป้งสุกรวมตัวกันเป็นก้อนเดียวกัน ตักขึ้น นวดแป้งในขณะที่แป้งอุ่น เนียน ถ้าติดมือ หากติดมือเวลาปั้นให้
ใช้แป้งมนัเป็นแป้งนวล วธิห่ีอ แบ่งแป้งประมาณ 8 กรมั ป้ันเป็นก้อนกลมขนาดเส้นผ่านศนูย์กลาง 2 เซนตเิมตร 
แผ่ให้เป็นแผ่นบางโดยเริ่มจากริมนอก ใช้แหนบจับจีบเป็นรูปดอกไม้ให้สวยงาม วิธีนึ่ง น�ำขนมช่อม่วงวางเรียง
ในลังถึงที่ปูด้วยใบตอง ฉีดน�้ำ นี่งด้วยไฟกลางประมาณ 5 นาที ตักขนมออกพรมด้วย น�้ำมันกระเทียมเจียว 

	 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวม 
โดยให้คะแนนแบบ 9-Point Hedonic scale test (คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน
เท่ากับ 1 หมายถึงความไม่ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 ท่าน ซึ่งเป็นนักศึกษา
โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต คัดเลือกช่อม่วงต�ำรับพ้ืนฐานท่ีได้รับคะแนนสูงสุดและน�ำไปศึกษา
พัฒนาในล�ำดับต่อไป

การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมช่อม่วง
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ส่วนแป้ง
แป้งข้าวเจ้า
แป้งข้าวเหนียว
แป้งสาลี
แป้งมัน
แป้งท้าวยายม่อม
น�้ำมันพืช
น�้ำลอยดอกมะลิ
น�้ำเปล่า
น�้ำดอกอัญชัน
สีผสมอาหาร (ม่วง/ชมพู)	

ตารางที่ 1 ส่วนผสมของช่อม่วงต�ำรับมาตรฐาน

ส่วนผสม
ต�ำรับ 1 ต�ำรับ 2 ต�ำรับ 3

	 ปริมาณ	 ร้อยละ	 ปริมาณ	 ร้อยละ	 ปริมาณ	 ร้อยละ
 	 (กรัม)	 (%)	 (กรัม)	 (%)	 (กรัม) 	 (%)

330
45

-
30
15
30

-
500

-
5

35
5
-
3
2
3
-

52
-
1

200
-

10
10
10

-
450

-
20

-

29
-
1
1
1
-

64
-
3
-

330
10

-
10
10
12

-
-

300
-

49
1
-
1
1
2
-
-

45
-

ส่วนแป้ง
แป้งข้าวเจ้า
แป้งข้าวเหนียว
แป้งสาลี
แป้งมัน
แป้งท้าวยายม่อม
น�้ำมันพืช
น�้ำลอยดอกมะลิ
น�้ำเปล่า
น�้ำดอกอัญชัน
สีผสมอาหาร (ม่วง/ชมพู)	

ส่วนไส้
ฟักทองเชื่อม
หมูสับ
มันหมู
น�้ำตาลทราย
เกลือ
ถั่วลิสง
งาขาว
งาด�ำ	

330
45

-
30
15
30

-
500

-
5

100
20

-
30
 5
50
20

-

35
5
-
3
2
3
-

52
-
1

44
9
-

13
2

22
9
-

200
-

10
10
10

-
450

-
20

-

100
-

20
40
3

25
10

-

29
-
1
1
1
-

64
-
3
-

51
-

10
20
2

13
5
-

330
10

-
10
10
12

-
-

300
-

100
20

-
30
5

25
10
5

49
1
-
1
1
2
-
-

45
-

51
10

-
15
3

13
5
3

ที่มา :	 ต�ำรับที่ 1 สูตรขนมช่อม่วง จาก โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (2558)
	 ต�ำรับที่ 2 สูตรขนมช่อม่วง จาก จันทร ทศานนท์ (2530)
	 ต�ำรับที่ 3 สูตรขนมช่อม่วง จาก ส�ำนักพิมพ์ แสงแดด (2554)

2.	การศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในช่อม่วง
	 น�ำต�ำรับที่ได้คัดเลือกจากข้อ 1 คัดเลือกต�ำรับพื้นฐานโดยศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่โดย 

น�ำแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 ของ 
น�้ำหนักแป้งข้าวเจ้าทั้งหมด ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนแบบ 9-Point Hedonic scale test (คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมาก

Chor Muang Substituted Rice Flour with Riceberry Flour
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ที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึงความไม่ชอบมากที่สุด) โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 ท่าน 
ซ่ึงเป็นนกัศกึษาโรงเรยีนการเรอืน มหาวทิยาลยัสวนดุสติ เพือ่คดัเลือกต�ำรบัท่ีได้รบัคะแนนสงูสดุและน�ำไปศกึษา
การยอมรับผลิตภัณฑ์ในล�ำดับต่อไป

3.	การศึกษาการยอมรับช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ของผู้บริโภค
	 น�ำต�ำรับทีไ่ด้คัดเลอืกจากข้อ 2 ทีไ่ด้รับคะแนนความชอบสงูสดุ มาศกึษาการยอมรบัช่อม่วงทดแทน

แป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีของผูบ้รโิภค ในด้านข้อมลูทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม ประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติและความชอบโดยรวม โดยให้คะแนนแบบ 9-Point Hedonic scale 
test (คะแนนเท่ากับ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนนเท่ากับ 1 หมายถึงความไม่ชอบมากที่สุด) รวมถึง
ข้อมูลทัศนคติที่มีต่อช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยใช้ตัวอย่างผู้บริโภคทั่วไปจ�ำนวน 50 ท่าน

4.	การวางแผนการทดลอง และการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ
	 วางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) 

เพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ น�ำผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความ
แปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ เปรยีบเทยีบหาความแตกต่าง (Duncan’s New Mulitiple’s 
Range Test, DMRT)

สรุปและวิจารณ์ผลการวิจัย
1.	 ผลการศึกษาคัดเลือกช่อม่วงต�ำรับพื้นฐาน
	 จากการศึกษาการทดสอบช่อม่วงต�ำรับมาตรฐานจ�ำนวน 3 ต�ำรับ คือ (1) โรงเรียนการเรือน 

มหาวิทยาลัยสวนดุสิต; (2) จันทร ทศานนท์; (3) ส�ำนักพิมพ์แสงแดด โดยทดสอบคุณภาพทางด้านประสาท
สัมผัส โดยผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 30 ท่าน ดังตารางท่ี 2 พบว่าต�ำรับที่ 1 มีค่าเฉลี่ยคะแนน 
ความชอบ และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ในคุณลักษณะทางด้าน ลักษณะปรากฏ 6.4±1.3 คะแนน ด้านสี 
7.1±0.8 คะแนน ด้านกลิ่น 6.8±1.3 คะแนน ด้านรสชาติ 6.0±1.3 คะแนน ด้านเนื้อสัมผัส 5.4±1.4 คะแนน 
และด้านความชอบโดยรวม5.7±1.4 คะแนน อยูใ่นระดบัความชอบเลก็น้อย เมือ่น�ำมาวเิคราะห์ความแปรปรวน 
และหาค่าความแตกต่างทางสถิติ พบว่า คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ และ 
ด้านความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 เมื่อพิจารณาจากวัตถุดิบ  
พบว่า ต�ำรับโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีการใช้ แป้งข้าวเหนียว แป้งมัน แป้งท้าวยายม่อม 
มากกว่าต�ำรับอื่น ๆ และมีการใช้สีผสมอาหารซึ่งมีความคงตัวระหว่างการให้ความร้อน อีกท้ังเร่ืองของ กลิ่น 
และรสชาติที่ได้จากวัตถุดิบ 2 ชนิดคือ ถั่วลิสง และงาขาว ในปริมาณที่มากกว่าต�ำรับอื่น ซึ่งส่งผลต่อความชอบ
โดยรวม ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกต�ำรับที่ 1 สูตรขนมช่อม่วง จาก โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต (2558) 
เป็นต�ำรับมาตรฐานในการศึกษาวิจัยช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในล�ำดับต่อไป

การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมช่อม่วง
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2.	 ผลการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในช่อม่วง
	 จากตารางที่ 3 ผลการทดสอบการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ต่อ ช่อม่วงทดแทน

แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยผู้ทดสอบจ�ำนวน 30 ท่าน พบว่าผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่  
ที่ปริมาณทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ร้อยละ 25 มีค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบ และค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
ในคุณลักษณะทางด้าน ลักษณะปรากฏ 7.1±1.2 คะแนน ด้านสี 6.8±1.3 คะแนน ด้านกลิ่น 5.4±1.3 คะแนน 
ด้านรสชาติ 5.3±1.4 คะแนนด้านเนื้อสัมผัส 5.5±1.4 คะแนน และด้านความชอบโดยรวม 6.0±1.4 คะแนน 
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน�ำมาวิเคราะห์ความแปรปรวนและหาค่าความแตกต่างทางสถิติ พบว่า
คุณลักษณะ ด้านลักษณะปรากฏ สี มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนคุณลักษณะ
ด้านกลิน่ รสชาต ิเนือ้สมัผสั และด้านความชอบโดยรวม ไม่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัส�ำคญัทางสถติทิีร่ะดบั 
0.05 แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีมี่คณุลกัษณะทีแ่ตกต่างจากแป้งข้าวเจ้า โดยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีม่สีม่ีวงเข้ม จากรงควตัถุ
แอนโทไซยานิน (Anthocyanin) สามารถละลายน�้ำได้ดี และจัดอยู่ในกลุ่มของฟลาโวนอยด์ (Flavonoid)  
ซึ่งเป็นสาร ต้านอนุมูลอิสระ และเมื่อใส่ในปริมาณท่ีมากข้ึนอาจส่งผลต่อคุณลักษณะด้านต่าง ๆ ด้อยลง  
โดยเฉพาะอย่างยิง่ด้าน ลกัษณะปรากฏ และส ีดงันัน้ผูว้จิยัจงึเลอืกช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ทีป่รมิาณ
ทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 25 มาศึกษาการผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ใน 
ล�ำดับต่อไป

คุณลักษณะ

ลักษณะปรากฏ	 6.4 ± 1.3b	 6.4 ± 1.4b	 7.0 ± 1.3a

สี	 7.1 ± 0.8a	 6.3 ± 1.3b	 7.1 ± 0.9a

กลิ่น	 6.8 ± 1.3a	 5.6 ± 1.4b	 6.0 ± 1.4b

รสชาติ	 6.0 ± 1.3a	 4.8 ± 1.4b	 5.0 ± 1.4b

เนื้อสัมผัสns	 5.4 ± 1.4	 4.7 ± 1.4	 5.1 ± 1.4
ความชอบโดยรวม	 5.7 ± 1.4a	 5.2 ± 1.4b	 5.2 ± 1.4b

ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความชอบ

	 ต�ำรับที่ 1	 ต�ำรับที่ 2	 ต�ำรับที่ 3

ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของช่อม่วงต�ำรับมาตรฐาน

หมายเหตุ:	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05) และ ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 

Chor Muang Substituted Rice Flour with Riceberry Flour
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3.	ผลการศึกษาการยอมรับช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ของผู้บริโภค
	 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคจากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อช่อม่วง

ทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รีก่บัผูบ้รโิภคจ�ำนวน 50 ท่าน ข้อมลูทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถามพบว่า ผูบ้รโิภคเป็น
เพศหญิงที่สุดคิดเป็นร้อยละ 70 และรองลงมาเป็นเพศชายคิดเป็นร้อยละ 30 กลุ่มผู้บริโภคอายุต�่ำว่า 20 ปี 
มากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 76 รองลงมาคือ ช่วง 20-30 ปี คิดเป็นร้อยละ 24 ส่วนการศึกษาระดับปริญญาตรี  
มากที่สุดคิด นอกจากนี้อาชีพของผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น นักเรียน/นักศึกษา ส�ำหรับรายได้ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง
น้อยกว่า 10,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 98 รองลงมาคือ 10,001-20,000 บาท ร้อยละ 2 

	 จากการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยทดสอบ
คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มีค่าเฉลี่ยคะแนน 
ความชอบ ในทุกคุณลักษณะมากกว่า 6 คะแนน ดังน้ี คุณลักษณะทางด้านสี 6.2± 1.1 คะแนนด้านกลิ่น  
7.4± 1.4 คะแนน ด้านรสชาติ 7.7 ± 0.9 คะแนน ด้านเนื้อสัมผัส 7.4± 0.9 คะแนนและด้านความชอบโดย
รวม 7.4± 0.7 คะแนน ซึ่งจัดอยู่ในระดับชอบทุกระดับ จึงสามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาต�ำรับอาหาร
ว่างไทยให้มีความหลากหลาย น่าสนใจ และเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
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ตารางที่ 3 คะแนนความชอบของช่อม่วงทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่

คุณลักษณะ

ลักษณะปรากฏ	 7.1 ± 1.2a	 6.4 ± 1.3b	 5.8 ± 1.4b

สี	 6.8 ± 1.3a	 5.7 ± 1.3b	 5.1 ± 1.4b

กลิ่นns	 5.4 ± 1.3	  5.0 ± 1.3	  4.8 ± 1.4
รสชาติns	 5.3 ± 1.4	 5.3 ± 1.3	 5.1 ± 1.5
เนื้อสัมผัสns	 5.5 ± 1.4	 5.2 ± 1.3	 5.4 ± 1.3
ความชอบโดยรวมns	 6.0 ± 1.4	 5.7 ± 1.3	 5.8 ± 1.4

ค่าเฉลี่ยและค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ของคะแนนความชอบ

	 ทดแทนร้อยละ 25	 ทดแทนร้อยละ 50	 ทดแทนร้อยละ 75

หมายเหตุ:	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05) และ ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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บทคัดย่อ
ข้าวพันธุ์พื้นเมืองเบายอดม่วง เป็นข้าวที่ก�ำลังได้รับการพัฒนาให้เป็นสายพันธุ์ข้าวบ่งชี้ทางภูมิศาสตร์

ของจงัหวดัตรงั เป็นข้าวทีป่ลกูมากในพืน้ทีต่�ำบลวงัครี ีอ�ำเภอห้วยยอด และก�ำลงัขยายอกีหลายพืน้ทีใ่นจงัหวดั
ตรัง ลักษณะเด่นที่เปลือกเมล็ดข้าวเมื่อแก่จัดจะเปลี่ยนจากสีเขียวเป็นสีม่วง ซ่ึงสีจะเหมือนยอดมะม่วงเบา  
จึงเรียกว่า เบายอดม่วง รวงข้าวมีสีขาวขุ่นและสีแดงในรวงเดียวกัน ส่วนล�ำต้นเป็นสีม่วง มีคุณค่าทางอาหารสูง
โดยเฉพาะฟีนอลิกซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูง มีงานวิจัยท่ีเก่ียวข้องกับข้าวเบายอดม่วงในด้านคุณค่าทาง
โภชนาการทีส่ามารถน�ำมาพฒันาเป็นอาหารเพือ่สขุภาพได้ ฉะนัน้ ข้าวเบายอดม่วง ถอืว่า เป็นทนุทางภมูปัิญญา
ทีส่�ำคญัของต�ำบลวังคีร ีโดยกลุ่มวสิาหกจิชมุชนชาวนาต�ำบลวงัครีไีด้เหน็ความส�ำคัญและอนรุกัษ์การท�ำนาแบบ
ดัง้เดมิ สืบทอดทัง้ภมูปัิญญาการผลติ ภมูปัิญญาความเช่ือท่ีท�ำให้ต�ำบลวงัครี ีมแีหล่งเรยีนรูก้ารท�ำนาแบบดัง้เดมิ
ด้วยองค์ความรู้แบบปราชญ์ชาวบ้าน และสร้างการมีส่วนร่วมและเครือข่ายทั้งจากภาครัฐ เอกชน สถาบันการ
ศึกษา กลุ่มประชาสังคมต่าง ๆ ทั้งในและต่างพื้นที่ เพื่อเรียนรู้และพัฒนาจนเป็นผลส�ำเร็จเห็นได้จากพื้นที่นา 
ที่เพิ่มขึ้น ผลผลิตเพิ่มขึ้น มูลค่าข้าวเพิ่มขึ้น ปัจจุบันข้าวเบายอดม่วงเป็นสินค้า OTOP ในต�ำบลวังคีรี อ�ำเภอ
ห้วยยอด จังหวัดตรัง นอกจากนั้นยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ร่วมกับสถาบันการศึกษา เช่น โจ๊กข้าวเบายอดม่วง 
จากสถาบนัวิจยัและนวตักรรมอาหาร มหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร์ และซเีรยีลบาร์ จาก มหาวทิยาลยัสวนดสุติ 
ศูนย์การศึกษานอกที่ตั้ง ตรัง 

ค�ำส�ำคัญ: ภูมิปัญญาท้องถิ่น ข้าวเบายอดม่วง พัฒนาท้องถิ่น
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"Khao Bao Yod Muang" Native rice variety of Trang, local wisdom capital and 
local development of Wang Khiri Sub-District, Huai Yot District, Trang Province

Abstract 
Bao Yod Muang is a native rice variety that has been developed into the geographical 

indication of Trang Province. This rice variety is planted a lot in Wang Khiri Sub-District, Huai 
Yot District and being expanded into many areas in Trang Province. This rice has a distinctive 
feature that the kernel of the rice will changes color from green to purple when it grows 
mature, which is like color of the tops of a light mango, so it is called “Bao Yod Muang”. The 
ears of rice is white and red in the same ears and the trunk is purple. It has high nutritional 
value, especially phenolic, which is high in antioxidants, which is supported by research  
related to Bao Yod Muang Rice in the nutritional value that can be developed into a healthy 
food. Therefore, Bao Yod Muang Rice is an important intellectual capital of Wang Khiri  
Sub-District. The Wang Khiri Farmers Community Enterprise Group realized the importance 
and conservation of traditional farming that inherited both of the wisdom of production and 
the wisdom of beliefs that make Wang Khiri Sub-District has a learning center for traditional 
farming with the knowledge of folk philosopher which build participation and networks from 
the government, private sector, educational institutions and various society groups both of 
inside and outside community to learn and develop until success can be seen from increased 
of farm area, increased of productivity and increased of rice value. Currently, Bao Yod Muang 
Rice is an OTOP product in Wang Khiri Sub-District, Huai Yot District, Trang Province, in the 
Knowledge Based OTOP (KBO) Promotion Project of the year 2020, in addition, the product 
is developed in collaboration with educational institutions such as “bao yod muang rice 
porridge” from the Institute of Food Research and Innovation of Prince of Songkla University 
and “cereal bar” from Suan Dusit University, Education Center of Trang Province Branch.

Keywords: Local wisdom, Bao Yod Muang Rice, local development

บทน�ำ 
การพัฒนาคุณภาพชีวิตของประชาชนให้ครอบคลุมในมิติของการแก้ปัญหาความยากจน การสร้าง

แหล่งการจ้างงาน และการส่งเสริมการสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนนั้น แผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี 
(พ.ศ.2561-2580) ได้ก�ำหนดในประเด็นพลังทางสังคมมุ่งเน้นการเสริมสร้างศักยภาพและความสามารถของ
ประชาชน รวมทั้งการเปิดโอกาสให้เกิดกระบวนการรวมตัวของประชากรทุกกลุ่ม ทุกเพศ ทุกวัย รวมถึงภาคี
เครอืข่ายพฒันาในการร่วมคิด ร่วมลงมอืพฒันาซึง่เป็นพลังส�ำคญัในการสร้างโอกาสและความเสมอภาคในสงัคม
ควบคูไ่ปกบัการด�ำเนนิการของภาครฐัในระยะ 20 ปีข้างหน้า เนือ่งจากการท�ำงานโดยกลไกและก�ำลงัทรพัยากร
ของภาครัฐแต่เพียงฝ่ายเดียวในการแก้ไขปัญหาความเหลื่อมล�้ำและความไม่เสมอภาคอาจไม่เพียงพอและ 
ไม่สามารถตอบสนองต่อความต้องการของประชาชนได้อย่างแท้จริง และแผนแม่บทภายใต้ยุทธศาสตร์ชาติ  



ปีที่ 3 ฉบับที่ 1  มกราคม – มิถุนายน 2564
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20 ปี ในประเด็นเศรษฐกิจฐานรากที่เน้นการพัฒนาช่องทางการตลาดและเครือข่าย การสร้างกติกาให้เกิด
โครงสร้างการกระจายรายได้ให้กับเศรษฐกิจชุมชนได้อย่างเป็นรูปธรรม ดังนั้นการน�ำทุนทางทรัพยากรที่มีใน
ท้องถิน่มาบรหิารจดัการเพือ่ยกระดับขดีความสามารถของชุมชนท้องถ่ินถือเป็นแนวทางท่ีส�ำคญัยิง่ต่อการพัฒนา
ท้องถิ่น

จังหวัดตรังเป็นจังหวัดที่ตั้งอยู่ทางภาคใต้ฝั่งทะเลตะวันตกของประเทศไทย ติดกับทะเลอันดามันแห่ง
มหาสมุทรอินเดีย มีเนื้อที่ทั้งสิ้น 4,917.519 ตารางกิโลเมตร หรือประมาณ 3,121,119 ไร่ มีขนาดพื้นที่ใหญ่
เป็นล�ำดับที่ 4 ของภาคใต้ และล�ำดับที่ 33 ของประเทศ ลักษณะพื้นที่ทางกายภาพเป็นเนินสูง ๆ ต�่ำ ๆ สลับ
ด้วยภเูขาใหญ่เลก็กระจดักระจายอยูท่ัว่ไป พืน้ทีร่าบเรยีบมจี�ำนวนน้อยซึง่ใช้เพาะปลกูข้าว ทางทศิตะวนัออกมี
เทือกเขาบรรทัดยาวจากเหนือจรดใต้และเป็นเส้นแบ่งเขตแดนระหว่างจังหวัดตรังกับจังหวัดพัทลุง 

ข้าว เป็นพืชเศรษฐกิจโดยในปัจจุบันมีพื้นที่ปลูกหลักใน 3 อ�ำเภอ ได้แก่ อ�ำเภอห้วยยอด อ�ำเภอนาโยง 
และอ�ำเภอเมืองตรัง มีเกษตรกรปลูกข้าว 2,063 ครัวเรือน พื้นที่ปลูก 11,065.7 ไร่ พื้นที่ให้ผลผลิต 11,065.7 
ไร่ ผลผลิตโดยรวม 4,227 ตัน มูลค่าผลผลิต 63.4 ล้านบาท ส�ำหรับอ�ำเภอห้วยยอดในปีพ.ศ.2562 มีเกษตรกร
ปลูกข้าว จ�ำนวน 290 ครัวเรือน เนื้อที่ 1,840.6 ไร่ ผลผลิต 718 ตัน มูลค่า 10.8 ล้านบาท ข้อมูลบันทึกการ
ประชุมคณะกรรมการเครือข่ายพัฒนาเศรษฐกิจฐานรากจากข้าวระดับจังหวัด ในปี 2560 ระบุว่า ผลจากการ
ด�ำเนินงานของคณะท�ำงาน ได้มีการรณรงค์เผยแพร่ประชาสัมพันธ์การส่งเสริมให้เปลี่ยนนาร้างเป็นนาข้าว จัด
ต้ังโรงสข้ีาวชมุชน การท่องเทีย่ววถินีา การสร้างแรงจูงใจ สร้างความภมิูใจแก่คนท�ำนาด้วยการจดัเวทีแลกเปลีย่น
เรียนรู้ระหว่างคณะกรรมการศูนย์ข้าวทั้งจังหวัดตรงั จ�ำนวน 2 ครั้ง ด้วยกระบวนการพลังประชารัฐท�ำให้มีการ
คัดเลือกพันธุ์ข้าวประจ�ำจังหวัดตรังที่สามารถน�ำมาขยายพันธุ์ได้ จ�ำนวน 9 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวเบายอดม่วง 
ข้าวลูกปลา ข้าวหอยสังข์ ข้าวนางขวิด ข้าวนางเอก ข้าวงวงช้าง ข้าวขาวรวงยาว ข้าวเบาขี้ควายและข้าวช่อมุด 

อาจกล่าวได้ว่า จังหวดัตรงัมศีกัยภาพในการผลิตข้าวและมพีืน้ทีท่ีอ่ดุมสมบรูณ์เหมาะส�ำหรับการปลกู
ข้าวและพัฒนาให้มีความเป็นเลิศตามเป้าหมายเมืองตรังที่ว่า “เมืองแห่งคุณภาพชีวิตที่ดีและยั่งยืน”

เนื้อหา 
ภูมิบ้านภูมิเมืองเกี่ยวเนื่องนาข้าว
จากสภาพของจังหวัดตรังที่มีพื้นที่นากระจายอยู่ในพื้นที่ลุ่มแม่น�้ำตรังและลุ่มแม่น�้ำปะเหลียน เป็นทั้ง

นาลุ่ม และนาดอน สอดคล้องกับค�ำกล่าวที่ว่า พัทลุงมีดอน นครมีท่า ตรังมีนา สงขลามีบ่อ นั่นแสดงให้เห็นว่า 
ตรังมีพื้นที่นาจ�ำนวนมาก ซึ่ง สมเจตนา มุนีโมไนย ได้ประพันธ์บทร้อยกรอง ไว้ตั้งแต่เมื่อ พ.ศ. 2533 ไว้อย่าง
น่าสนใจว่า

“นาเมืองเพชรนาโพระนาโต๊ะหมิง 		  นาหัวทิงนาพระนาละหาน
นาหมื่นศรีนาหว้านาทุ่งตาล 	 นาชุมเห็ดนาลานนาทะเล
นาหยีค้อมนายอมงามนาท่ามเหนือ 	 นาทุ่งนุ้ยนาเกลือนาเหมร
นาโต๊ะเก็มนาตะกานาลิเป 	 นาหานเพนาขานาคมบาง
นาชุมเห็ดนาหนองคล้านาหนองแฝก 	 นาแขกนานินนาหินขวาง
นาชุมแสงนาโต๊ะคล้านาตะนาง 	 นาทองหลางนามาบกกลั้งนารังกา

ทุนภูมิปัญญาท้องถิ่นข้าวพันธุ์พื้นเมืองตรัง “ข้าวเบายอดม่วง” กับการพัฒนาท้องถิ่น
ของต�ำบลวังคีรี อ�ำเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง
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นาปะขอนาป้อนาโต๊ะเป้า 	 นาหลังเขานาบ่อหินนาบินหลา
นาหลวงนาลานบ้านนา 	 นาไม้ไผ่นาฟ้าผ่านานอน
นาแฟบนายาวนาข้าวเสีย 	 นาทุ่งเปียะนายายทองนาหนองขอน 
นาปดนาไหนาทอน 	 นาท่อมนาบอนนายูงงาม
นาหมื่นราชนาทุ่งนาลุงช่วย 	 นานางสวยนานายข�ำนาท่าม
นาวงนายานางาม 	 นาต้นขามนาตาล่วงนาโยง
นั่นแสดงถึงเมืองตรังเป็นเมืองที่มีชื่อบ้านขึ้นต้นด้วยค�ำว่านาถึง 72 แห่ง บ่อบอกลักษณะภูมิบ้านภูมิ

เมืองที่เกี่ยวเนื่องทั้งกายภาพและวิถีชีวิตของคนพื้นที่ที่ผูกพันกับการท�ำนามาอย่างยาวนาน
ข้าวพันธุ์พื้นเมือง ข้าวเบายอดม่วง 
นักวิชาการได้ให้ความหมายของค�ำว่าข้าวพนัธุพ์ืน้เมอืงไว้หลายท่าน แต่ในทีน่ีห้มายถึง พนัธุข้์าวด้ังเดมิ

ที่มีมาในอดีตในพื้นถิ่นนั้น ๆ  อย่างข้าวเบายอดม่วง เป็น 1 ในหลายพันธุ์ข้าวเบาที่ยังคงมีสายพันธุ์และปลูกอยู่ 
ข้าวเบายอดม่วง เป็นข้าวพันธุ์เบานาปี ใช้ระยะเวลาการปลูกประมาณ 4.5-5 เดือน เป็นข้าวประจ�ำถิ่นจังหวัด
ตรัง ปลูกมากในพื้นที่ต�ำบลวังคีรี อ�ำเภอห้วยยอด และมีการขยายพื้นที่ในการปลูกมากยิ่งขึ้น ลักษณะของข้าว
พันธุ์เบายอดม่วงเป็นข้าวที่ปลูกปีละครั้ง มีลักษณะล�ำต้นสูงประมาณ 155 เซนติเมตร รวงและเมล็ดจะออกสี
ม่วงแดง คล้ายข้าวเหนียว ล�ำตันตอนล่างจะมีสีม่วง เมื่อแกะเปลือกออกจะมีสีขาวขุ่น รสชาติหวาน ความโดด
เด่นของข้าวพันธุ์นี้จะมีลักษณะรวงข้าวมีสีขาวขุ่นและสีแดงในรวงเดียวกัน ส่วนล�ำต้นเป็นสีม่วง มีคุณค่าทาง
อาหารสูง มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง นอกจากนั้นข้อมูลจากส�ำนักงานพาณิชย์จังหวัดตรัง ระบุว่า เป้าหมายใน
ปีพ.ศ. 2564 จะก�ำหนดให้มีเกษตรอินทรีย์ในพื้นที่จังหวัดตรัง จ�ำนวน 5,000 ไร่ และผลักดันการจดทะเบียน
สิง่บ่งชีท้างภมูศิาสตร์ ข้าวพนัธุพ์ืน้เมอืงเบายอดม่วง เพือ่ส่งเสรมิพัฒนาและเพิม่มลูค่าของสนิค้าให้สามารถเข้า
ถงึตลาดได้อย่างกว้างขวางตามนโยบายของกระทรวงพาณชิย์ ทีม่วีตัถปุระสงค์ให้สิง่บ่งชีท้างภมูศิาสตร์จงัหวดั
ตรัง เป็นสินค้าที่มีคุณภาพได้มาตรฐานเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค

กลุ่มชาวนาต�ำบลวังคีรี อ�ำเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง เป็นกลุ่มคนที่มีเป้าหมายร่วมกันในการเปลี่ยนวิถี
การพึ่งพาตนเอง ด้วยระบบการผลิตที่สมดุล ยั่งยืน โดยรวมตัวกันพัฒนาเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวนา ต.วัง
คีรี โดยนางสาวกมลศรี พลบุญและนายวิรัตน์ หลักเพชร ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวนาวังคีรี ซึ่งตระหนัก
และให้ความส�ำคัญของการพัฒนาทุนด้านภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มี นั่นก็คือ พันธุ์ข้าวพื้นเมืองตรัง “เบายอดม่วง” 
โดยน�ำภมูปัิญญาด้ังเดมิมาปรบัใช้ในทกุกระบวนการตัง้แต่การเกบ็เมลด็พนัธุข้์าว การเพาะปลกู การปักด�ำ การ
เก็บเกี่ยว ท�ำให้เห็นถึงคุณค่าข้าวพันธุ์พื้นเมืองที่คงความอนุรักษ์การท�ำนาข้าวอินทรีย์แบบดั้งเดิม ซึ่งสามารถ
สร้างการยอมรับทั้งในระดับพื้นที่และในระดับจังหวัดโดยมีเป้าหมายสูงสุดอยู่ที่การท�ำให้ชุมชนสามารถพ่ึงพา
ตนเองได้

ภมูปัิญญาทีน่่าสนใจ คือ ภมูปัิญญาในกระบวนการผลติข้าว ขอกล่าวถงึแม่รวง ข้าว 1 เมลด็ทีง่อกออก
มาจะมีรวงที่สมบูรณ์ที่สุดเพียง 1 รวง อันเกิดจากหน่อแรก อยู่สูงที่สุดในกอข้าว จะเรียกว่าแม่รวง นอกนั้นเป็น
รวงของหน่อแขนง และจะน�ำแม่รวงทีเ่กบ็ได้มดัเป็นก�ำ ภาษาใต้เรยีกว่าเลยีง แล้วแขวนในยุง้ข้าว หรอืภาษาถิน่
ใต้เรียกว่าเรินข้าว ซึ่งแม่รวงนี้จะเก็บไว้ท�ำพันธุ์ต่อไป ท�ำให้กลายเป็นวิถีคนดั้งเดิมที่สามารถเก็บรักษาพันธุ์ข้าว
จากรุ่นสู่รุ่นได้

"Khao Bao Yod Muang" Native rice variety of Trang, local wisdom capital and 
local development of Wang Khiri Sub-District, Huai Yot District, Trang Province
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นอกจากนั้น ภูมิปัญญาด้านความเชื่อ คนตรังที่ท�ำนาจะเชื่อว่า ข้าวเหนียวเป็นผัวของข้าวเจ้า โดยใน
การปลูกข้าวน้ันจะต้องปลูกข้าวเหนียวแทรกอยู่ในแปลงนา ภาษาใต้เรียกว่าบ้ิงนา นั่นคือ ข้าวเหนียวจะถูก
แทรกอยู่ตามบิ้งนา หรือจะปลูกข้าวเหนียวในบิ้งใดบิ้งหนึ่งก็ได้ จะท�ำให้ข้าวเจ้าที่ปลูกไว้รวงมีความสมบูรณ์ไม่
ลีบ ซี่งจากที่กล่าวมากลุ่มชาวนาต�ำบลวังคีรีก็ยังคงถือปฏิบัติตามความเชื่อนี้อยู่เช่นเดิม

จากทนุภูมปัิญญาท้องถิน่ข้าวเบายอดม่วงทีม่ใีนพืน้ท่ี ท�ำให้กลุม่ชาวนาต�ำบลวงัคีรเีหน็ความส�ำคญัและ
ร่วมอนุรักษ์วิถีการท�ำนาแบบด้ังเดิมเพ่ือเป็นแหล่งเรียนรู้ภายในชุมชน และยังสามารถเป็นตัวแทนในการ
ถ่ายทอดเรือ่งราวข้าวเบายอดม่วงให้เป็นทีรู่จ้กัอย่างกว้างขวาง ทีส่�ำคญั พฒันาต่อยอดวตัถดุบิข้าวเบายอดม่วง
เป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนโดยเห็นเป็นผลส�ำเร็จ ดังนี้

1.	 จ�ำนวนพื้นท่ีการท�ำนาเพิ่มข้ึน มีการบุกเบิกพื้นท่ีนาร้าง มีการปลูกข้าวและปลูกพืชหลังเก็บเก่ียว
เพิม่ขึน้ จากเดมิข้าวเปลอืกข้าวเบายอดม่วง 550 กิโลกรัม ในปี พ.ศ. 2562 และมผีลผลติข้าวเพิม่ขึน้เป็นจ�ำนวน 
800 กิโลกรัม ในปี พ.ศ. 2563

2.	 มูลค่าผลผลิตเพิ่มขึ้นจากกิโลกรัมละ 30-40 บาท เป็น 65-85 บาท มีตลาดรองรับสินค้าเกษตร 
เกษตรกรมรีายได้เพิม่ขึน้จากการเข้าร่วมโครงการอนรุกัษ์พนัธกุรรมพชื อนัเนือ่งมาจากพระราชด�ำรสิมเดจ็พระ
กนิษฐาธิราชเจ้า กรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา เจ้าฟ้ามหาจักรีสิรินธร มหาวชิรลงกรณวรราชภักดี สิริกิจกา
ริณีพีรยพัฒน รัฐสีมาคุณากรปิยชาติ สยามบรมราชกุมารี ในปี 2561 และเป็นสินค้า OTOP โครงการส่งเสริม
กระบวนการเครือข่ายองค์ความรู้ (Knowledge Based OTOP : KBO) ประจ�ำปี พ.ศ. 2563 โดยส�ำนักงาน
พัฒนาชุมชนจังหวัดตรัง 

3.	 สร้างชื่อเสียงแก่ท้องถิ่น ในนามกลุ่มชาวนาต�ำบลวังคีรี ซึ่งเป็นกลุ่มที่อนุรักษ์การท�ำนาแบบดั้งเดิม 
ที่ผลิตข้าวที่มีคุณภาพและปลอดสารพิษ							     

4.	 สามารถขยายพืน้ทีเ่พาะปลกูข้าวพนัธุเ์บายอดม่วง พฒันาเป็นข้าว GI และข้าวพ้ืนเมอืงประจ�ำของ
จังหวดัตรงั ปัจจบุนัมีการแลกเปลีย่นพนัธุข้์าวไปยงัเครอืข่ายชาวนา ในพืน้ทีแ่ละนอกพืน้ที ่และต่างจงัหวดั เพือ่
เชื่อมโยงและขยายเครือข่าย

5.	 มีศูนย์เรียนรู้การท�ำนา โรงเรียนชาวนา โดยน�ำปราชญ์ชาวบ้าน มาถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้ที่สนใจ 
ด้านการท�ำนาในทุกขั้นตอน ซึ่งเป็นจุดศูนย์กลางประจ�ำต�ำบลวังคีรี เพื่อแลกเปลี่ยนความรู้และประสบการณ์
ใหม่ ๆ เกี่ยวกับภูมิปัญญาแบบดั้งเดิม ณ ครัวกลางนา Farmer Country ม. 2 ต.วังคีรี อ.ห้วยยอด จ.ตรัง

6.	 เป็นศูนย์ประสานงานเครือข่ายข้าวตรัง ชาวนาและชาวไร่ ในการขยายพื้นที่เพาะปลูกและผลิต
เมล็ดพันธุ์ที่มีคุณภาพ 

7.	 เป็นฐานการเรียนรู้เรื่องการท�ำนา และท�ำไร่ ในเชิงท่องเที่ยวเชิงวิถีชาวนา และภูมิปัญญาในท้องถิ่น
8.	 มีสถาบันการศึกษาร่วมในการพัฒนาเพิ่มมูลค่าข้าวพันธุ์เบายอดม่วง ได้แก่ ซีเรียลบาร์จาก

มหาวทิยาลัยสวนดสุติ ศนูย์การศกึษานอกทีต่รงั โจ๊กข้าวเบายอดม่วง จากมหาวทิยาลยัสงขลานครนิทร์ ในด้าน
ของนวัตกรรม และอัตลักษณ์ประจ�ำถิ่นข้าวพันธุ์พื้นเมือง

อย่างไรก็ตามมีนักวิชาการหลายท่านได้ศึกษาและวิจัยเก่ียวข้องกับข้าวเบายอดม่วงซึ่งท�ำให้เห็น 
คุณประโยชน์ ดังนี้

ทุนภูมิปัญญาท้องถิ่นข้าวพันธุ์พื้นเมืองตรัง “ข้าวเบายอดม่วง” กับการพัฒนาท้องถิ่น
ของต�ำบลวังคีรี อ�ำเภอห้วยยอด จังหวัดตรัง
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สภุาษติ ชกูลิน่ ธรีะพงค์ หมวดศรี และผกามาส ปรุนิทราภบิาล (2562) ศึกษาเรือ่ง คณุค่าทางโภชนาการ
ของข้าวกล้องเมอืงตรงั โดยมวีตัถปุระสงค์เพือ่วเิคราะห์หาสมบตัทิางกายภาพทางเคม ีปรมิาณฟีนอลกิทัง้หมด
และกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระของข้าวกล้องพื้นเมืองจังหวัดตรังเพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารสุขภาพ การศึกษาครั้งนี้ใช้ข้าวกล้องพื้นเมืองในจังหวัดตรังประกอบด้วย 7 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวเบา 
ยอดม่วง ข้าวลูกปลา ข้าวช่อมุด ข้าวงวงช้าง ข้าวหอยสังข์ ข้าวนางขวิด และข้าวนางเอก ผลการวิเคราะห์  
พบว่า ข้าวกล้องแต่ละพันธุ์มีสมบัติทางกายภาพและทางเคมีที่แตกต่างกันโดยองค์ประกอบหลักของข้าวทั้ง  
7 สายพันธุ์ คือ ค่าสี L* (ความสว่าง) อยู่ระหว่าง 60.81-66.08 ค่า a* (สีแดง) อยู่ระหว่าง 4.78-6.19 และ 
ค่า b* (สีเหลือง) อยู่ระหว่าง 19.45-24.78 และองค์ประกอบเคมี เช่น เถ้า ไขมัน ความชื้น โปรตีนและ
คาร์โบไฮเดรตอยูร่ะหว่างร้อยละ 1.25-1.75, 1.63-241, 8.60-11.83, 6.38-8.79 และ 75.42-79.88 ตามล�ำดบั 
ส่วนปริมาณฟีนอลิกทั้งหมดของข้าวกล้องพื้นเมืองท้ัง 7 สายพันธุ์ มีค่าตั้งแต่ ร้อยละ 16.53-66.67 และ  
0.85-245 mg Ferulic Acid/g DW ตามล�ำดับซ่ึงข้าวกล้องพันธุ์เบายอดม่วงมีปริมาณฟีนอลิกท้ังหมดและ 
ค่ากิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด ดังนั้นข้าวกล้องพันธุ์เบายอดม่วงจึงมีความเหมาะสมที่จะน�ำไปพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพต่อไป

นอกจากนัน้ ปณุณาณ ีสมัภวะผล เถวยีน วทิยา (2563) ได้พฒันาข้าวเบายอดม่วงในโครงการยกระดบั
การผลิตสินค้าเกษตรที่เป็นอัตลักษณ์ที่เหมาะสมกับศักยภาพพื้นที่ของภาคใต้ ปีงบประมาณ 2563 เรื่อง  
ข้าวเบายอดม่วง: ข้าวมากประโยชน์ เพื่อสุขภาพและผลิตภัณฑ์โจ๊กจากข้าวกล้องเบายอดม่วง พบว่า ข้าวเบา
ยอดม่วงมฤีทธิใ์นการลดความดนัโลหติระดบัปานกลาง การศกึษาฤทธิใ์นการลดความดนัโลหติจะท�ำการตรวจ
สอบโดยดคูณุสมบตักิารยบัยัง้การท�ำงานของเอนไซม์ Angiotensin Converting Enzyme (ACE) เป็นเอนไซม์
ทีม่ผีลต่อการเพิม่ความดนัโลหติACE โดยมกีารศกึษาฤทธิใ์นการลดความดนัของสารสกดัจากข้าว 11 สายพนัธุ์
ในภาคใต้(เหลืองปะทิว หอมหัวบอน ลูกหวาย ลูกปลา ไร่ดอกขาม อัลฮัมดุลิลละห์ เบายอดม่วง หอมไชยา  
ช่อขงิ ไร่ดอกข่า ไร่เมด็ฝ้าย) พบว่า ข้าวเบายอดม่วงมฤีทธิใ์นการลดความดนัโลหติระดบัปานกลางเมือ่เทยีบกบั
สารสกัดจากข้าวชนิดอื่น ๆ ฤทธิ์ในการกระตุ้นการเจริญและการสร้างเซลล์เนื้อเยื่อผิวหนัง และเนื้อเยื่อเหงือก 
การกระตุ้นการเจริญเติบโตของเซลล์ผิวหนัง (Human Dermal Fibroblasts HDF) และเซลล์ช่องปากรวมถึง
เหงือก (Human Dermal Fibroblasts : HDF) พบว่าข้าวเบายอดม่วงที่มีการสกัดด้วยวิธี Maceration มีฤทธิ์
ทีด่กีว่าข้าวเบายอดม่วงทีม่กีารสกดัด้วยวธิ ีReflux และ ฤทธิใ์นการกระตุน้การเจรญิเตบิโตของเซลล์ HDF และ 
HGF cell ของข้าวเบายอดม่วงอยู่ในระดับต�่ำ เมื่อเทียบกับข้าวชนิดอื่น ๆ ฤทธิ์ในการยับยั้งการอักเสบ มีการ
ทดสอบการยบัยัง้การหลัง่ในตรกิออกไซด์ในเซลล์ RAW264.7 cell line ทีแ่สดงถึงการลดการอกัเสบในร่างกาย
ของสารสกัดข้าวชนิดต่าง ๆ พบว่าข้าวช่อชิงที่มีการสกัดด้วยวิธี reflux มีฤทธิ์ยับยั้งการหลั่งในตริกออกไซด์ 
ได้ระดับต�่ำ เมื่อเทียบกับข้าวชนิดอื่น ๆ และฤทธ์ิในการต้านเบาหวาน การยับยั้งการท�ำงานของเอนไซม์  
α-Glucosidase หรือฤทธิ์ในการต้านเบาหวานของสารสกัดจากข้าวเบายอดม่วง เมื่อเทียบกับยาลดระดับ
น�้ำตาลในเลือด พบว่าข้าวเบายอดม่วงที่มีการสกัดด้วยวิธี MA จะให้ฤทธิ์การยับยั้งเอนไซม์ได้ดีกว่า Acarbose 
ซึ่งเป็นยาในแผนปัจจุบัน ส่วนข้าวที่สกัดด้วยวิธีการ Reflux นั้น ไม่มีฤทธิ์ในการยับยั้งการท�ำงานของเอนไซม์ 
และการยับยั้งการท�ำงานของเอนไซม์ DPP-IV เทียบกับยา DPP-IV inhibitor I พบว่าข้าวเบายอดม่วงมีฤทธิ์
ต้านเบาหวานในอีกรูปแบบหนึ่งแต่น้อยกว่ายา DPP-IV inhibitor I

"Khao Bao Yod Muang" Native rice variety of Trang, local wisdom capital and 
local development of Wang Khiri Sub-District, Huai Yot District, Trang Province
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จากคุณประโยชน์คุณค่าทางโภชนาการของข้าวพันธุ์เบายอดม่วงท่ีมีปริมาณฟีนอลิกและค่าการต้าน
อนุมูลอิสระสูงมีประโยชน์ต่อสุขภาพในการป้องกันโรคมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคเบาหวาน โดย
สามารถน�ำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปเพื่อสุขภาพท่ีหลากหลายเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับข้าวเบายอดม่วงและ
เป็นการสร้างรายได้เพ่ือการพัฒนาคุณภาพชีวิตของกลุ่มชาวนาต�ำบลวังคีรีได้ด้วย ท้ังนี้ ควรเพิ่มช่องทาง 
การตลาด การประชาสัมพันธ์ การสร้าง Story หรือเรื่องราวของข้าวเบายอดม่วง เผยแพร่ผ่านสื่อออนไลน์ที่
หลากหลาย เช่น Facebook, Line, Email, Instagram เป็นต้น ซึ่งเป็นเครื่องมือในการปฏิบัติการทางสังคม 
เพื่อสร้างเครือข่ายทางสังคม (Social Network) ได้อย่างรวดเร็วและประหยัด สอดคล้องกับสถานการณ์และ
บริบทในปัจจุบัน

สรุป 
ทนุทรพัยากรพืน้ถิน่ของต�ำบลวงัครีปีระการหนึง่ทีส่�ำคญัเป็นเชงิประจกัษ์ คอื ข้าวเบายอดม่วง ซึง่เป็น

ข้าวพันธุ์พ้ืนเมืองดั้งเดิมที่ได้รับความสนใจทั้งจากหน่วยงานภาครัฐ เอกชน และภาคประชาชน โดยเฉพาะ 
ภาคประชาชนที่หวงแหนอนุรักษ์วิถีการท�ำนาแบบดั้งเดิมรวมตัวกันในนามกลุ ่มวิสาหกิจชุมชนชาวนา 
ต�ำบลวังคีรี เพ่ือสืบสานภูมิปัญญาในการผลิตข้าวและภูมิปัญญาพิธีกรรมและความเช่ือ ลักษณะเฉพาะของ 
ข้าวพันธุ์เบายอดม่วงจะมีรวงข้าวมีสีขาวขุ่นและสีแดงในรวงเดียวกัน ส่วนล�ำต้นเป็นสีม่วง มีคุณค่าทางอาหาร
สูง โดยเฉพาะฟีนอลิกซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระสูง และมีงานวิจัยที่เกี่ยวข้องได้ศึกษาถึงคุณค่าโภชนาการที่
จะสามารถน�ำไปพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพได้อีกด้วย อย่างไรก็ตามถือเป็นความท้าทายจากทุกภาค
ส่วนที่จะเป็นแรงผลักดันที่ส�ำคัญในการต่อยอดการพัฒนาทุนภูมิปัญญาท้องถิ่นจากข้าวพันธุ์พื้นเมืองเบา 
ยอดม่วงมาบริหารจัดการเพ่ือยกระดับขีดความสามารถของชุมชนท้องถ่ินซ่ึงถือเป็นแนวทางท่ีส�ำคัญยิ่งต่อ 
การพัฒนาท้องถิ่นด้วยการบูรณาการจากทุกภาคส่วนท้ังจากภาครัฐ องค์กรปกครองส่วนท้องถ่ิน สถาบัน 
การศึกษาและภาคประชาสังคม ที่จะร่วมกันส่งเสริมโดยการแปรรูป เพื่อสร้างมูลค่าให้วัตถุดิบข้าวพันธุ ์
เบายอดม่วงในชุมชนต�ำบลวังคีรี ซึ่งเป็นการสร้างฐานรากชุมชนท่ีเข้มแข็งและยกระดับคุณภาพชีวิตบนฐาน
เศรษฐกิจพอเพียงอย่างยั่งยืน 
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บทวิจารณ์หนังสือ

บทวิจารณ์หนังสือ
วัฒนธรรมอาหารไทยจากอดีตสู่ปัจจุบัน

ผู้แต่ง : 	 สิรินาฏ ศิริสุนทร (2556)
	 สุธาสินี ชิ้นทอง   

วัฒนธรรมอาหารไทยจากอดีตสู่ปัจจุบัน เป็นหนังสือท่ีรวบรวม
มมุมอง มติิวฒันธรรมอาหารไทยผ่านแนวคดิของ 5 ผูเ้ช่ียวชาญด้านอาหาร
ที่ได้รับการยอมรับในวงการอาหารไทย เริ่มต้นที่มิติมุมมองอาหารชาววัง 
โดย ศ.เกียรติคุณ นพ.พูนพิศ อมาตยกุล ตามด้วย มิติมุมมองด้าน
โภชนาการ โดย ศ.เกยีรตคิณุ นพ.ไกรสทิธิ ์ตนัตศิรินิทร์ มมุมองด้านต�ำรบั
ดั้งเดิม โดย รศ.นพ.คณิต มันตาภรณ์ มุมมองครูอาหารไทยโดย อาจารย์
ศรีสมร คงพันธุ์ และ มุมมองด้านสุขภาพและโภชนาการอาหารไทย  
โดย รศ.ดร.สมศรี เจริญเกียรติกุล เนื้อหาประกอบด้วย 5 บท ซึ่งร้อยเรียง

เรื่องราวของอาหารไทยได้อย่างน่าสนใจจากอดีตมาถึงปัจจุบัน 
เนื้อหา เริ่มจาก บทแรก ข้าว ปลา อาหารไทย สะท้อนถึงวัฒนธรรมการกินตั้งแต่จุดเริ่มต้น ข้าว ปลา 

อาหารไทย มาจากไหน การด�ำรงชีวิต พิธีกรรม การถ่ายทอดวัฒนธรรม รวมถึงนิยามของอาหารไทย บทถัดมา  
ตามหาอาหารประจ�ำชาติ เล่าถึงความนิยมของอาหารไทยในสายตาชาวต่างชาติ คุณค่าของอาหารไทยเพื่อ
สุขภาพ เรื่องราวเกี่ยวกับน�้ำพริกกับวิถีการกินของคนไทย สะท้อนถึงความเป็นมาของชาติพันธุ์ และวัตถุดิบใน
ท้องถิน่ การแบ่งประเภทของอาหารไทย รวมถงึในบทนีย้งัมกีารพดูถงึววิฒันาการอาหารไทยตัง้แต่ สมยัสโุขทยั 
จนถึงสมัยรัตนโกสินทร์ บ้าน-วัด-วัง แกนหลักความส�ำคัญของวัฒนธรรมการกิน และความเจริญรุ่งเรืองของ
อาหารไทย

เมื่อกาลเวลาเปลี่ยน ส่งผลให้เกิดวิถีการกินที่เปลี่ยนแปลงไป ในบทนี้จะกล่าวถึงวิถีการรับประทาน
ของคนไทย ผ่านผลการส�ำรวจพฤติกรรมการรับประทานของคนไทยในช่วง 10 ปี มิติในด้านโภชนาการ  
การรับประทานที่ไม่สัมพันธ์กับรูปแบบการใช้ชีวิตในปัจจุบัน ยกตัวอย่างที่เห็นได้ชัดคือการกินข้าวของคนไทย 
ด้านการประกอบอาหารของคนไทยที่เป็นภูมิปัญญา ท่ีมีเหตุผลทางวิทยาศาสตร์ ปิดท้ายบทด้วยการอธิบาย 
ให้เห็นถึงความส�ำคัญของการยึดถืออัตลักษณ์แบบครัวไทย บทถัดมาเกี่ยวกับ อาหารไทยที่เป็นยิ่งกว่าอาหาร 
น�ำเสนอภูมิปัญญาโบราณของคนไทย รู้จักการเลือกกิน ใช้ความใกล้ชิดธรรมชาติ และฤดูกาล สรรพคุณของ
วัตถุดิบอาหารไทยอย่างในเมนู ต้มย�ำกุ้ง หรือ แกงเลียง เรื่องของ สี กลิ่น รส ในอาหารไทย และสมุนไพรที่
ท�ำให้ส�ำรับอาหารไทยเป็นอาหารเพือ่สขุภาพ และบทส่งท้าย ครวัไทย ... ครวัโลก กล่าวถงึอาหารไทยในปัจจบุนั 
การพฒันาอาหารไทย เพือ่แข่งขนัในเวทโีลก การค้นจดุแขง็ หลกัฐานความเป็นไทย ต�ำรบัสตูรอาหารตามกรอบเวลา 

เนื้อหาในหนังสือเรียบเรียงได้เป็นล�ำดับ อ่านแล้วน่าติดตาม ให้ความรู้กับผู้อ่านได้เป็นอย่างดี มีท้ัง
ศาสตร์ และศิลป์แห่งอาหารไทย สะท้อนวัฒนธรรมอาหารไทย และภูมิปัญญาของคนไทยได้อย่างชัดเจน 
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กระบวนการด�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย เป็นวารสารทางวิชาการท่ีมีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ผลงานวิชาการ 
ในลักษณะบทความรับเชิญ (Invited Article) นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) นิพนธ์ปริทัศน์ (Review 
Article) และบทวจิารณ์หนงัสอื (Book Review) ในสาขาคหกรรรมศาสตร์ เทคโนโลยกีารประกอบอาหารและ
การบริการ การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ธุรกิจบริการอาหาร ศาสตร์และศิลป์แห่งการบริโภคอาหาร และ 
สาขาอื่น ๆ ที่เกี่ยวข้อง มีการจัดพิมพ์เผยแพร่ปีละ 2 ฉบับ (ฉบับแรก เดือนมกราคมถึงเดือนมิถุนายน และ 
ฉบับที่สอง เดือนกรกฎาคมถึงเดือนธันวาคม) 

ลิขสิทธิ์ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ถือเป็นกรรมสิทธิ์ของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต ห้ามผู้ใดน�ำข้อความทั้งหมดหรือบางส่วนไปพิมพ์ซ�้ำ เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาตจากมหาวิทยาลัย
เป็นลายลักษณ์อักษร อน่ึง เน้ือหาที่ปรากฏในบทความเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ทั้งนี้ไม่รวมความ 
ผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิค การพิมพ์ 

กระบวนการด�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบบักับวตัถปุระสงค์และขอบเขตของ

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 ทั้งนี้ต้นฉบับที่จะ 
ได้รบัการตพิีมพ์ ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ต้องผ่านการพจิารณาเหน็ควรเหมาะสมให้ตพีมิพ์เผยแพร่โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อยจ�ำนวน 2 ท่าน 

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน เพื่อ
ให้ด�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่ก�ำหนดให้มายัง 
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารก�ำหนด
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กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

7.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับการตีพิมพ์ และท�ำการเผยแพร่ต้นฉบับท่ีได้รับการตอบรับ 
การตีพิมพ์แล้ว ผ่านทางเว็บไชต์ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็นบทความท่ีได้รับ 
การตอบรับการตีพิมพ์แล้ว (Accepted)

8.	กองบรรณาธิการด�ำเนินการรวบรวมต้นฉบับที่จะตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดท�ำวารสารฉบับร่าง 

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

10.	 กองบรรณาธิการรับเล่มวารสารที่ตีพิมพ์เรียบร้อยแล้วจากโรงพิมพ์ และท�ำการตรวจสอบ 
ความถูกต้องของวารสารก่อนท�ำการเผยแพร่โดยระบุสถานะวารสารท่ีตีพิมพ์แล้ว (Published) ทางเว็บไซต์ 
(http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้อมทัง้จดัส่งวารสารฉบับตพีมิพ์ดงักล่าวให้กบัผูท้รงคุณวฒุิ 
ผู้เขียน และหน่วยงานต่าง ๆ เพื่อการน�ำไปใช้ประโยชน์

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เน้ือหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ และประกอบด้วยองค์ความรู ้ 

ที่สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับที่ส่งมาเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

มาจากผลงานของผู้อื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการอ้างอิงที่เหมาะสม 
6.	ผู้เขียนต้องเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารวัฒนธรรมอาหารไทยก�ำหนดเท่านั้น 
7.	ผลการประเมินต้นฉบับ แบ่งออกเป็น 4 ระดับได้แก่ 
	 ●	 แก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขปานกลางก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขมาก เขียนใหม่ และส่งอ่านประเมินอีกครั้ง 
	 ●	 ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ 
ในการตอบรบัการตพีมิพ์ (Accepted) ต้นฉบบัในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ท้ังนีบ้ทความดงักล่าว

จะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ์เผยแพร่
จากผู้ทรงคุณวุฒิ จ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น



Vol. 3 No. 1  January – June 2021

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  61

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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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กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

		  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
กระดาษ ด้านซ้าย 

		  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	 อ้างอิง (References) หัวข้อภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย  
เนื้อหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งช่ือผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน  
1 บรรทัด ให้ Tab 1.5 เซนตเิมตร การอ้างองิเอกสารให้เขียนตามแบบ 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
ด้วย “และคณะ” 
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	 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 เป็นส่วนของเน้ือหาทีบ่อกความเป็นมา และเหตผุลน�ำไปสูก่ารศกึษาวจิยั และควรอ้างองิ
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

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

(ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง วิธกีารสุม่กลุม่ตวัอย่าง และทีม่าของกลุม่ตวัอย่าง) การสร้างและพฒันาคณุภาพเครือ่ง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

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

	 3.11	อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้หรือไม่เพียงใด 
และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพื่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม 
หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12	ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถน�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

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

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

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