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ประกอบด้วย ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ การคมนาคม สังคม เศรษฐกิจ ฯลฯ แกงฮังเลมีลักษณะแกงเป็นสีน�้ำตาล
แดง มีน�้ำขลุกขลิก เนื้อหมูเปื่อยนุ่ม รสจัด เปรี้ยว เค็ม เผ็ด หอมเครื่องแกง ในปัจจุบันการท�ำแกงฮังเลได้ปรับ
เปลี่ยนตามยุคสมัย มี 2 ลักษณะ คือ แกงฮังเลเชียงแสน และแกงฮังเลม่าน นิยมรับประทานในงานประเพณี 
หรือ เป็นรายการอาหารส�ำรบั หรือ งานเลีย้งขนัโตก ด้านคณุค่าทางโภชนาการ วัตถุดบิในแกงฮงัเล คอื หอมแดง 
พริก กระเทียม ข่า และตะไคร้ ซึ่งเป็นสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ท�ำให้แกงฮังเลมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ค�ำส�ำคัญ : แกงฮังเล อาหารเหนือ อาหารท้องถิ่น

Abstract
“Gaeng Hang-lay” is a popular food in North of Thailand. It is affected from Burma in 

the past. Its cooking method inherit from the past but it is adapted according to context of 
each area that led to the different style of Gaeng Hang-lay. Factors that affect on cultural 
propagation include geography, transport, social, economy etc. Gaeng Hang-lay is reddish 
brown color, little soup, tender pork, strong taste; sour, salty, spicy, and has curry aroma. 
Currently, Gaeng Hang-lay, which is adapted according to era, have 2 types; Chiang Saen style 
and Man style. It is often eaten with many traditions or menu in set or Northern style set 
(Khantoke). For nutrition, ingredients in Gaeng Hang-lay, which consist of shallot, chili, garlic, 
galangal, and lemon grass, are useful for body, led it good for health. 

Keyword : Gaeng Hang-lay, Northern Thai food, Local food
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แกงฮังเล

บทน�ำ
อาหารภาคเหนือหรืออาหารล้านนา เป็นอาหารท่ีสั่งสมรากเง้าวัฒนธรรมของกลุ่มคนภาคเหนือจาก

อดีตสืบทอดถึงปัจจุบันและพัฒนาไปสู่อนาคตที่เป็นการพัฒนาเชิงเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ซึ่งเป็นหนึ่งในนโยบาย
ภายใต้โครงการไทยเข้มแขง็ของรฐับาล ทีม่เีป้าหมายเพือ่ให้ประเทศไทยเป็นศนูย์กลางอตุสาหกรรมสร้างสรรค์
ในภูมิภาคอาเซียน (Creative Industrial Hub of ASEAN) และเพื่อเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจของอาหารไทย
พ้ืนบ้านภาคเหนือทีม่เีอกลกัษณ์เฉพาะตวัมปีระวตัศิาสตร์ มรดกทางวฒันธรรมทีส่บืทอดกนัมา มคีวามประณตี 
ละเอียดอ่อนในการสร้างสรรค์ผลงานที่ดี โดยมีการปรับประยุกต์วัฒนธรรมภูมิปัญญาดั้งเดิมผสมผสานเข้ากับ
เทคโนโลยีสมัยใหม่ ซึ่งท�ำให้ก้าวสู่ระบบเศรษฐกิจสร้างสรรค์ได้ และสามารถแข่งขันในระดับโลกได้ในอนาคต 
(อรอนงค์ ทองมี, 2561)

อาหารภาคเหนือ มักจะมีรสไม่จัด มีรสเค็มและไม่นิยมรสหวาน ใช้วัตถุดิบที่มีไขมันเป็นส่วนผสม เช่น 
หมูสามชั้น อาหารได้รับวัฒนธรรมจากชาวไทยใหญ่ พม่า จีนฮ่อ และอาหารกลุ่มชนชาวเขา อาหารมีรสเค็ม
จากเกลือ น�้ำปลา รสเผ็ดจากพริกสดในท้องถ่ิน และพริกแห้ง กรรมวิธีในการประกอบอาหารไม่ยุ่งยาก มัก
เป็นการปิ้ง ย่าง นึ่ง ต�ำ ต้มเคี่ยวเป็นหลัก ใช้เครื่องเทศเฉพาะในอาหาร เช่น มะแขว่น มะแหลบ ชะโค อาหาร
เหนือไม่นิยมใส่น�้ำตาล รับประทานข้าวเหนียวกับกับข้าวที่ปรุงสุกนุ่ม และผักสุกต่าง ๆ เป็นต้น (อรอนงค์ ทอง
มี, 2561)

อาหารไทยพื้นบ้านภาคเหนือ โดยมีการจัดเป็นประเภทน�้ำพริก ได้แก่ น�้ำพริกหนุ่ม น�้ำพริกอ่อง และ
น�้ำพริกข่า ส่วนประเภทแกง ได้แก่ แกงแคไก่ แกงฮังเล และแกงโฮะ ตลอดจนประเภทต�ำ ย�ำ และลาบ ได้แก่ 
ต�ำขนุน ต�ำไข่มดแดง ย�ำเทา ลาบเหนือ และย�ำไก่ (ย�ำจิ๊นไก่) รวมถึงประเภทข้าวและอาหารจานเดียว ได้แก่ 
ข้าวซอยไก่ ขนมจนีน�ำ้เงีย้ว และข้าวกัน๊จิน้ นอกจากนียั้งมปีระเภทป้ิงและย่าง ได้แก่ ไข่ป่าม แอบ็หม ูและไส้อัว่ 
เป็นต้น (ประหยัด สายวิเชียร, 2547)

ประวัติความเป็นมาของแกงฮังเล
ภายหลงัทีพ่ม่าได้เสยีหวัเมอืงมอญและดินแดนพม่าให้กบัประเทศองักฤษ ซึง่มอีาณาเขตตดิต่อกบัล้านนา 

การเสียดินแดนของพม่าดังกล่าวส่งผลท�ำให้บริษัทของอังกฤษ พ่อค้าและแรงงานจากพม่า จากประวัติศาสตร์
และความเป็นของอาณาจักรล้านนาโดยสังเขปต้ังแต่การรวบรวมดินแดนจนถึงการอยู่ภายใต้การปกครอง 
ของพม่า รวมถึงการค้าขายและสัมปทานป่าไม้ของพม่าในช่วงกรุงรัตนโกสินทร์ ได้รับอิทธิพล “แกงฮังเล”  
เป็นอาหารที่ได้รับอิทธิพลมาจากพม่าและแคว้นสิบสองปันนาในประเทศจีน ซึ่งเรียกว่า “ฮินเล” โดยที่ “ฮิน” 
แปลว่า “แกง” และ “เล” แปลว่า “เนื้อสัตว์” ในภาษาพม่า (ประหยัด สายวิเชียร, 2557)

นอกจากนี้ “แกงฮังเล” ของคนล้านนาซึ่งในภาษาพม่าเรียกว่า “แวะตาฮีน” โดยท่ี “แวะตา”  
หมายถึง “เนื้อหมู” ส่วนค�ำว่า “ฮีน” หมายถึง “แกง” ความหมายโดยรวมจึงหมายถึง “แกงหมู” และหากใช้
เนื้อวัวเป็นวัตถุดิบ เรียกว่า “อะแมตาฮีน” ทั้งนี้จากการรวบรวมข้อมูลที่มีผู้ได้ท�ำการศึกษายังพบว่า “ฮินเล” 
ไม่ได้มีความหมายถึง “แกงฮังเล” แต่ “ฮินเล” ในความหมายของพม่า หมายถึง การน�ำเอาแกงเหลือ 
หลากหลายชนิดมารวมกันและท�ำการปรุงใหม่อีกครั้งซึ่งมีความหมายตรงกับ “แกงโฮะ” ของล้านนา ดังนั้น 
จึงสรุปได้ว่า “แวะตาฮีน” ในภาษาพม่า มีความหมายตรงกับ “แกงฮังเล” ในขณะที่ “ฮินเล” ในภาษาพม่ามี
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Gaeng Hang-lay

ความหมายตรงกัน “แกงโฮะ” ในความหมายของคนล้านนา (ประหยัด สายวิเชียร, 2557)
ความเป็นมาของ “แกงฮังเล” ในภาคเหนือตอนบนของประเทศไทยสามารถสรุปได้ดังนี้ (ฐิติวรฎา  

ใยส�ำลี และคณะ, 2562)
1.	 การเข้าปกครองของพม่าในอาณาจักรล้านนา ท�ำให้อาณาจักรล้านนาได้รับอิทธิพลจากพม่า 

ในการเข้าปกครอง ดังน้ันการได้รับอิทธิพลจากพม่าในช่วงของการปกครองอาณาจักรล้านนา จึงมีผลต่อ 
ศิลปวัฒนธรรม ขนมธรรมเนียมประเพณีรวมถึงชีวิตความเป็นอยู่ 

2. 	การเคลื่อนย้ายของแรงงานเน่ืองจากในอดีตการค้าขายและสัมปทานป่าไม้ของบริษัทประเทศ
อังกฤษโดยมีพ่อค้าและแรงงานพม่า ซึ่งเข้ามาตั้งบ้านเรือนและชุมชนในอาณาจักรล้านนา ส่งผลท�ำให้มีการน�ำ
ศิลปวัฒนธรรม ความเชื่อ วิถีชีวิตความเป็นอยู่รวมถึงวัฒนธรรมทางด้านอาหารเข้ามาในอาณาจักรล้านนาด้วย 
จึงเป็นสาเหตุที่ส�ำคัญประการหนึ่งของการได้รับอิทธิพล “แกงฮังเล” มาจากพม่าเข้ามาในอาณาจักรล้านนาน
อกจากนั้นการตัดไม้และการชักลากไม้สัก ผ่านจังหวัดต่าง ๆ เช่น ล�ำพูน เชียงใหม่ แม่ฮ่องสอน อ�ำเภอแม่สอด 
จังหวัดตาก และล�ำปาง เป็นต้น ท�ำให้มีชาวจีน พม่า และชาวไทใหญ่ ซึ่งเดินทางเข้ามาในประเทศไทยผ่าน
จังหวัด และได้น�ำศิลปะ อาหารเข้ามาในหัวเมืองต่าง ๆ ด้วย

3.	 การมอีาณาเขตติดต่อกันระหว่างพม่ากบัอาณาจักรล้านนาท่ีส่งผลต่อการเคลือ่นย้ายของผูอ้ยูอ่าศยั
ระหว่างพม่ากับอาณาจักรล้านนา จังหวัดแม่ฮ่องสอน ซึ่งเป็นจังหวัดที่มีศิลปวัฒนธรรม อาคารบ้านเรือนที่มี
ศิลปะทางพม่า (ไทใหญ่) เป็นจ�ำนวนมาก เป็นแหล่งผลิตผงแกงฮังเลท่ีเก่าแก่อีกแหล่งหนึ่ง ท้ังอ�ำเภอเมือง  
อ�ำเภอปาย อ�ำเภอขุนยวม อ�ำเภอแม่สะเรียง เป็นต้น โดยแต่ละรายผู้ผลิตจะเน้นถึงรสชาติท่ีเป็นต้นต�ำรับ 
จากพม่า

นอกจากนี้อ�ำเภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี และอ�ำเภอแม่สอด จังหวัดตาก ซ่ึงมีพรมแดนติดต่อ 
กับประเทศพม่า ในอ�ำเภอแม่สอดจังหวัดตากมีการท�ำและบริโภค “แกงฮังเล” รวมถึงมีแหล่งผลิตผงฮังเลเพื่อ
ส่งขายในพ้ืนท่ีใกล้เคยีง และ ชมุชนบ้านปเูต้อ อ�ำเภอแม่สอด จงัหวดัตาก ซึง่เป็นหมูบ้่านชาตพินัธุป์กาเกอะญอ 
เช้ือสายกะเหรี่ยงแดง ซึ่งอพยพมาจากประเทศพม่าผ่านแม่น�้ำสาระวิน จังหวัดแม่ฮ่องสอนและมาตั้งถิ่นฐาน 
ในอ�ำเภอแม่สอดจังหวัดตาก พบว่า มีการท�ำและการบริโภค “แกงฮังเล” ในชุมชนมาตั้งแต่บรรพบุรุษ ในขณะ
ที่ชาวมอญในอ�ำเภอสังขละบุรี จังหวัดกาญจนบุรี มีอาหารที่ชื่อว่า “คว่ะ ฮินเลย์” ซึ่งคล้ายกับ “แกงฮังเล”  
ในภาคเหนือตอนบน (ฐิติวรฎา ใยส�ำลี และคณะ, 2562)

จากประวัติศาสตร์การเข้ามาของ “แกงฮังเล” ในภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย ซึ่งได้รับอิทธิพล
มาจากพม่าตัง้แต่อดตี ปัจจบุนั “แกงฮงัเล” ยงัคงถกูสบืทอดกรรมวธิกีารในท�ำเครือ่งแกงฮงัเลและวธิกีารท�ำมา
อย่างต่อเน่ืองและอาจมกีารปรบัเปลีย่นวธิกีารท�ำ การปรงุ ให้สอดคล้องกบัความชอบและบรบิทของแต่ละพืน้ที่ 
ทั้งนี้การเข้ามาของ “แกงฮังเล” ในประเทศไทยดังกล่าว โดยที่ปัจจัยที่มีผลต่อการแพร่กระจายของวัฒนธรรม 
ประกอบด้วย ปัจจัยทางภูมิศาสตร์ท�ำให้เกิดการเคลื่อนย้ายของประชาชนในระหว่างพื้นท่ี ปัจจัยทางด้าน 
การคมนาคม ปัจจัยทางสังคม ได้แก่ การแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม พฤติกรรม องค์ความรู้ พิธีกรรมทางศาสนา 
ปัจจัยทางเศรษฐกิจซึ่งท�ำให้ประชาชนมีการติดต่อค้าขายและแลกเปลี่ยนสินค้าและบริการ และปัจจัยต่าง ๆ 
ส่งผลท�ำให้แกงฮังเลมีลักษณะที่แตกต่างกันออกไป (ประหยัด สายวิเชียร, 2547)
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แกงฮังเล

ลักษณะของแกงฮังเล
การท�ำแกงฮังเลในปัจจุบันได้มีการปรับเปลี่ยนตามยุคสมัยและความชอบของผู้บริโภค แกงฮังเล

ลักษณะอาหารจึงเป็นสีน�้ำตาลแดง เนื้อหมูเปื่อยนุ่ม มีน�้ำขลุกขลิก รสจัด เปรี้ยว เค็ม เผ็ด หอมเครื่องแกง  
ซึ่งโดยสรุปแล้วแกงฮังเลที่พบในปัจจุบัน (ประหยัด สายวิเชียร, 2557) ประกอบด้วย 2 ลักษณะ คือ

1)	 แกงฮังเลเชียงแสน
	 แกงฮังเลเชียงแสนมีขั้นตอนในการท�ำคล้ายกับแกงฮังเลม่าน แต่มีส่วนผสมของเครื่องปรุงที่แตก

ต่างจากแกงฮังเลม่านคือมีการน�ำผักพื้นบ้านตามฤดูกาลมาเพิ่มในส่วนผสม เช่น ถั่วฝักยาว มะเขือยาว มะเขือ
พวง พริก ผักชีฝรั่ง ใบชะพลู และหน่อไม้ดอง โดยลักษณะปรากฏของแกงฮังเลเชียงแสนจะคล้ายกับแกงโฮะ 
โดยแกงฮงัเลเชยีงแสนไม่มวีุน้เส้นเป็นส่วนผสม มส่ีวนของน�ำ้แกงเลก็น้อย สขีองแกงฮงัเลเชยีงแสนจะมสีเีหลอืง
เขียวจากส่วนผสมของผัก เนื้อสัมผัสที่เปื่อยนุ่มของหมูและผัก มีรสกลมกล่อม 

2)	 แกงฮังเลม่าน
	 แกงฮังเลม่านมีลักษณะเป็นแกงที่มีสีน�้ำตาลแดง น�้ำแกงขลุกขลิก มีน�้ำมันลอยหน้าสีแดงส้มจาก

เครื่องแกง เนื้อสัมผัสของหมูที่เปื่อยนุ่ม รสเปรี้ยว เค็ม หวาน และเผ็ดตาม 
	 นอกจากนัน้แกงฮงัเลของภาคเหนอืในปัจจุบันท้ังแกงฮงัเลม่านและแกงฮังเลเชียงแสน มีความแตก

ต่างจากแกงฮังเลของพม่า โดยพบว่า “แกงฮังเลพม่า” ซึ่งมีลักษณะเป็น แกงน�้ำขลุกขลิกข้น สีแดง ท�ำมาจาก
เนื้อวัว มีรสกลมกล่อมทั้งเปรี้ยว เค็มและหวาน (วาณี เอี่ยมศรีทอง และประหยัด สายวิเชียร, 2538)

	 ส่วนประกอบที่ส�ำคัญของแกงฮังเลทั้ง 2 ประเภท และแกงฮังเลพม่า พบว่า “ผงแกงฮังเล”  
หรือ “ผงฮินเล” มีความส�ำคัญและถือเป็นเครื่องปรุงหลักที่ขาดไม่ได้ส�ำหรับแกงฮังเลของภาคเหนือตอนบน  
ซึ่งจากการศึกษาพบว่า “ผงฮังเล” หรือ “ผงฮินเล” จะมีชื่อเรียกอีกอย่างหนึ่งว่า “ผงมะสะหล่า” (ผงมะสะล่า 
หรือ ผงมะส่าหล่า หรือ ผงมะสล่า) มีความคล้ายคลึงกับ “มัสซาลา” (Masala) ซึ่งเป็นค�ำศัพท์ที่บรรยายถึง
เครื่องเทศชนิดต่าง ๆ ที่น�ำมาผสมรวมกันทั้งที่คั่ว อบแห้ง หรือบนเป็นผง เพื่อใช้เป็นต�ำรับอาหารของประเทศ
อินเดีย บังคลาเทศและปากีสถาน โดยที่เครื่องเทศที่นิยมน�ำมาใช้รวมกัน ได้แก่ เม็ดพริกไทย (peppercorn) 
กานพลู (cloves) ดอกจันทร์เทศ (mace) ลูกจันทร์ (nutmeg)อบเชย (cinnamon) ยี่หร่า (black cumin) 

ภาพที่ 1 แกงฮังเล
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ลูกผักชี (coriander seeds) ใบอบเชย (bay leaves)เป็นต้น ทั้งนี้ “ผงแกงฮังเล” อาจมีความแตกต่างกัน 
ในแต่ละผู้ผลิต โดยส่วนประกอบหลักจะประกอบด้วย ยี่หร่า (black cumin) ลูกชัด (Fenugreek) ผงขมิ้น 
(Turmeric) และ เครื่องเทศอื่น ๆ  อีกหลายชนิด ดังนั้นแกงฮังเลมีการจ�ำแนกตามลักษณะการปรุง รสชาติและ
มีปรับเปลี่ยนไปตามความชอบของคนในพื้นที่อย่างหลากหลาย เป็นการสืบทอดวัฒนธรรมและความเชื่อจาก
อดีตจนถึงปัจจุบัน (ฐิติวรฎา ใยส�ำลี และคณะ, 2562)

รูปแบบการบริโภค
แกงฮังเลนิยมรับประทานในงานประเพณีต่าง ๆ เช่น งานมงคล งานวันส�ำคัญทางพุทธศาสนา และ 

ในช่วงฤดูหนาว รวมถึงเป็นรายการอาหารส�ำรับ และงานเลี้ยงขันโตก (อรอนงค์ ทองมี, 2561)

คุณค่าอาหารทางโภชนาการ
แกงฮังเล น�้ำพริกแกง คือ หอมแดง พริก กระเทียม ข่า และตะไคร้ เป็นสมุนไพรท่ีมีประโยชน์ต่อ

ร่างกาย รวมถึงผงฮังเลจะมีส่วนผสมของเครื่องเทศสมุนไพรจ�ำนวนมาก ท�ำให้แกงฮังเลมีประโยชน์ต่อสุขภาพ
ร่างกาย นอกจากนี้ยังมีกระเทียมดองหรือกระเทียมสด จะมีสารประกอบของอัลลิซิน (allicin) ช่วยดักจับสาร
พิษได้ป้องกันอนุมูลอิสระได้ (กองบรรณาธิการส�ำนักพิมพ์แสงแดด, 2548)

ข้อเสนอแนะ
แกงฮังเลจะรับประทานกบักล้วยไข่นึง่ หรอืจะใส่กระท้อนด้วย การปรงุรสเปรีย้วอาจจะใช้เนือ้กระท้อน

แทนมะขามเปียกได้ โดยหัน่ชิน้หนาพอประมาณเพือ่แทนมะขามเปียก ให้รสชาตเิปรีย้ว ซึง่จะท�ำให้มีกลิน่หอม 
และ หมูสุกนุ่มเปื่อย (อรอนงค์ ทองมี, 2561)

หมูสามชั้น ควรเลือกที่ไม่มีมันหนาเกินไป อาจจะใช้ซี่โครงหมูแทนได้ กระเทียม ขิง ซึ่งรสไม่เผ็ดจัดไม่
หวาน การเคี่ยวเครื่องแกง ควรใช้ไฟปานกลาง การเลือกหมูสามชั้น ควรเลือกที่มันของเนื้อหมูไม่หนาเกินไป 
(อรอนงค์ ทองมี, 2561)
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บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งนี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อศึกษาต�ำรับมาตรฐานของเส้นใหญ่ และพัฒนาต�ำรับเส้นใหญ ่

เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ โดยน�ำสูตรพ้ืนฐานของเส้นใหญ่ท่ีได้รับการยอมรับมาศึกษาหาปริมาณท่ีเหมาะสม 
ในการใช้ แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในเส้นใหญ่ ในอัตราส่วน ร้อยละ 5, 10 และ 15 ของน�้ำหนัก
แป้งข้าวเจ้าทั้งหมด โดยน�ำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทั้ง 5 ด้าน คือ ด้านลักษณะที่ปรากฏ ด้านสี 
ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบความชอบแบบให้คะแนน 
9 ระดับ ใช้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่าต�ำรับมาตรฐานที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือ ต�ำรับที่ 3  
(ม่านฟ้า, 2549) จึงน�ำต�ำรบัมาตรฐานทีไ่ด้รบัการยอมรบัมาพฒันาโดยทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่ 
โดยผู้ทดสอบจ�ำนวน 30 คน ต�ำรับที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ ที่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ ในปริมาณ
อัตราส่วนร้อยละ 15 

ค�ำส�ำคัญ: ก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ ข้าวไรซ์เบอร์รี่ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Abstract
The purpose of this research were to study standard recipe of wide noodle and  

develop product of wide rice noodle substituted with Riceberry flour. This research chose 
one of the best recipes from 3 of them. Next, the chosen recipe was varied by substitute rice 
flour with Riceberry flour at 3 levels following 5% 10% and 15% wt/ wt of rice flour. Sensory 
test (5 attributes; color, smell, taste, texture and overall liking) was used to evaluate using 9 
Point Hedonic Scale by 30 panelists. The result showed that 3rd recipe (Manfa, 2006) has the 
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highest scores. This recipe was used to study an optimization of Riceberry substitution 30 
panelists. It was showed that 15% substitution product had the best liking scores. 

Keywords: Wide rice noodles, Riceberry rice, product development

บทน�ำ 
ก๋วยเตีย๋ว ส่วนใหญ่จะท�ำมาจากแป้งข้าวเจ้า มลีกัษณะเป็นเส้น ยาว รบัประทานโดยการน�ำมาลวกกบั

น�ำ้ร้อน เพือ่ท�ำให้สกุ แล้วจึงน�ำมาปรงุรสด้วยการใส่เครือ่งต่าง ๆ  มีท้ังรับประทานในแบบแห้งและแบบน�ำ้ ก๋วยเต๋ียว 
มีต้นก�ำเนิดมาจากประเทศจีนเมื่อประมาณ 2000 ปีทีผ่านมา ไม่มีหลักฐานแน่ชัดว่ามีการแพร่กระจายเข้ามาสู่
ประเทศไทยตั้งแต่เมื่อไหร่แต่เดินทางมาสู่ทางเอเชียตอนใต้ ในราวช่วงศตวรรษท่ี15 (ศุภณัฐ, 2558) คาดว่า
ก๋วยเตี๋ยวในประเทศไทยเข้ามาในช่วงสมัยพระเจ้าตากสินมหาราช ที่มีการติดต่อกับต่างชาติ และชาวจีนได้น�ำ
ก๋วยเตีย๋วเข้ามา นอกจากน้ันในสมยัจอม ป. พบิลูสงคราม เป็นนายกรฐัมนตรไีด้สนบัสนนุให้รบัประทานก๋วยเตีย๋ว
เพื่อเป็นการช่วยเหลือเศรษฐกิจของประเทศ

ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่ ในปรมิาณ 100 กรมั มคีณุค่าทางโภชนาการ ดงันี ้พลงังานทัง้หมด 120 กิโลแคลอรี,่ 
โปรตีน 2.5 กรัม คาร์โบไฮเดรต 27.5 กรัม ไขมัน 1.3 กรัม เส้นใหญ่ประเภทเส้นสด จะไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน 
สามารถเก็บไว้ได้แค่เพียง 2-3 วันเท่านั้น แต่หากเก็บรักษาไว้เกิน 7 วันแล้วยังไม่บูด แสดงว่าเส้นนั้นมีการใส่
สารกันบูดที่มากเกินไปเป็นอันตรายต่อคนที่รับประทานเข้าไป (ปรีดา, 2557) 

ข้าวไรซ์เบอร์รีเ่ป็นข้าวสายพนัธุใ์หม่ ทีเ่กดิจากการผสมพนัธุร์ะหว่างข้าวหอมนลิและข้าวหอมมะล ิ105 
โดยลักษณะที่ดีและเด่นคือ เป็นข้าวเจ้าสีม่วงเข้ม เมล็ดเรียวยาว ผิวเป็นมันวาว มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว มีความ
นุ่มนวลและมีความยืดหยุ่น เพราะเส้นใยที่อยู่ในข้าวไรซ์เบอร์รี่จึงท�ำให้ข้าวมีรสชาติอมหวานกลมกล่อม ดังนั้น
จึงเหมาะกับคนทุกวัย เพราะถือได้ว่าให้สารอาหารและมีประโยชน์สูง ช่วยในการบ�ำรุงร่างกาย เสริมสร้าง
ประสทิธภิาพในการไหลเวยีนของโลหิต ชะลอความแก่ บ�ำรงุสายตาและระบบประสาท เนือ่งจากข้าวไรซ์เบอร์
ร่ีมีเส้นใยอาหารอยูป่รมิาณสงู จงึมส่ีวนช่วยในการลดระดบัไขมนั คอเลสเตอรอล ป้องกนัโรคหวัใจ ช่วยควบคมุ
น�ำ้หนักและช่วยในเร่ืองระบบขับถ่าย (กองบรรณาธกิารเกษตร, 2557) เนือ่งจากข้าวไรซ์เบอร์รีม่ปีระโยชน์และ
มีความน่าสนใจ จึงมีการน�ำข้าวไรซ์เบอร์รี่มาท�ำเป็นแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เพื่อให้สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ในการ
ท�ำอาหาร หรือท�ำขนมชนิดต่าง ๆ  นอกเหนือจากข้าวหุงสุก เพื่อเพิ่มประโยชน์และความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ  ในท้องตลาด 

คณะผู้วิจัยเห็นว่า ข้าวไรซ์เบอร์รี่มีสารอาหารที่เป็นประโยชน์ จึงน�ำแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มาประยุกต์ใช้
ในการน�ำมาเป็นส่วนผสมของเส้นใหญ่ โดยเสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในอัตราส่วน 5 10 และ 15 เพื่อเสริมคุณค่า
ทางโภชนาการให้มากยิ่งขึ้น เพิ่มสีสันให้อาหารน่ารับประทาน และเป็นตัวเลือกให้กับผู้บริโภค

วัตถุประสงค์
1. 	เพื่อพัฒนาต�ำรับเส้นใหญ่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
2.	 เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อเส้นใหญ่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
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Development of wide rice noodle substituted with Riceberry flour

กรอบแนวคิด
	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ปริมาณแป้งที่ใช้ทดแทนแป้งข้าวเจ้า
ในก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่

คุณภาพทางประสาทสัมผัสทางด้าน 
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม

ระเบียบวิธีการวิจัย
1.	 วัตถุดิบ และอุปกรณ์
	 1.1	 วัตถุดิบที่ใช้ในการท�ำก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่
		  1.1.1	 แป้งข้าวเจ้า (ตราช้างสามเศียร)
		  1.1.2	 แป้งมันส�ำปะหลัง (ตราปลามังกร)
		  1.1.3	 น�้ำมันพืช (ตราคิง)
		  1.1.4	 น�้ำเปล่า
		  1.1.5	 แป้งไรซ์เบอร์รี่ (ตราเติมสุข)
	 1.2	 อุปกรณ์ที่ใช้ในการท�ำก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่
		  1.2.1	 ถ้วยตวงของแห้ง
		  1.2.2	 ถ้วยตวงของเหลว
		  1.2.3	 หม้อ (ขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 8 นิ้วความสูง 4.5 นิ้ว)
		  1.2.4	 ตระกร้อมือ
		  1.2.5	 ลังถึงไฟฟ้า
		  1.2.6 	ถาดกลม (ขนาด 10 นิ้วความสูง 0.5 นิ้ว)
		  1.2.7 	แปรงทาน�้ำมัน
		  1.2.8 	นาฬิกาจับเวลา
		  1.2.9 	ทัพพี
		  1.2.10	 มีด (ขนาด 4 นิ้ว)
		  1.2.11	 เครื่องชั่งน�้ำหนักแบบดิจิตอล
		  1.2.12	 เขียงพลาสติก (ขนาดด้านยาว 38 เซนติเมตร ด้านกว้าง 27 เซนติเมตร  

หนา 2 เซนติเมตร
2.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
 	 นักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ นักศึกษาหลักสูตรโภชนาการและการประกอบอาหาร และ

หลักสูตรเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร จ�ำนวน 30 คน
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3.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถามที่มีต่อการท�ำเส้นใหญ่เสริมข้าวไรซ์เบอร์

รี่ที่จ�ำนวน 2 ตอน คือ
	 3.1 	ข้อมูลทั่วไป ได้แก่ เพศ อายุ สาขา ชั้นปี
	 3.2 	แบบประเมนิความพงึพอใจทางประสาทสมัผสั ได้แก่ ส ีกลิน่ รสชาต ิลกัษณะ เนือ้สมัผสั และ

ความชอบโดยรวม
4.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 4.1	 ท�ำการศึกษาต�ำรับพื้นฐานของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่จ�ำนวน 3 สูตร โดยน�ำไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดย
รวม ด้วยวิธีการทดสอบชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมซี่งเป็นผู้
เชี่ยวชาญด้านอาหาร จ�ำนวน 5 คน เป็นอาจารย์ผู้สอนในด้านอาหาร หล้กสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

แป้งข้าวเจ้า
แป้งมัน
แป้งเท้ายายม่อม
เกลือ
น�้ำ

ตารางที่ 1 เส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน จ�ำนวน 3 ต�ำรับ

	 วัตถุดิบ	 ต�ำรับที่ 1 (กรัม)	 ต�ำรับที่ 2 (กรัม)	 ต�ำรับที่ 3 (กรัม)

100
10
10
-

150

150
50
-

2.5
500

285
100

-
-

600

หมายเหตุ ต�ำรับที่ 1 (กาญจณา, 2557) ต�ำรับที่ 2 (กาญจนา, 2555) ต�ำรับที่ 3 (ม่านฟ้า, 2549)

	 4.2	 การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าในเส้นใหญ่ โดยน�ำต�ำรับพื้นฐานของเส้นใหญ่ที่
ได้รบัการยอมรบัมาศกึษาปรมิาณทีม่เีหมาะสมในการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีท่ดแทนแป้งข้าวเจ้าในก๋วยเตีย๋วเส้น
ใหญ่ ปริมาณ 3 ระดับ คือร้อยละ 5 10 และ 15 ของน�้ำหนักแป้งข้าวเจ้าทั้งหมด โดยน�ำไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดย
รวม ด้วยวิธีการทดสอบชิมแบบให้คะแนน 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมที่เป็นนักศึกษาที่เรียน
ด้านอาหาร ชั้นปีที่ 3 จ�ำนวน 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาหลักสูตรคหกรรมศาสตร์ นักศึกษาหลักสูตรโภชนาการ
และการประกอบอาหาร และหลักสูตรเทคโนโลยีการแปรรูปอาหาร

5.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของก๋วยเตี่ยวเส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน และก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่

เสรมิแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่โดยท�ำแบบประเมนิในด้านลกัษณะปรากฏ ด้านส ีด้านกลิน่ ด้านรสชาต ิด้านเนือ้สมัผสั 
และด้านความชอบโดยรวม เพื่อหาต�ำรับที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน 

การพัฒนาก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
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ความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) โดยก�ำหนดให้ 9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และ 1 หมายถึง  
ไม่ชอบมากทีสุด จากนั้นจึงน�ำผลที่ได้มาวิเคราะห์ผลที่ได้ด้วยโปรแกรมส�ำเร็จรูปทางสถิติ โดยหาค่าเฉลี่ย ( ) 
และวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) 

ผลการวิจัย
เส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน
ผลการสอบทางประสาทสัมผัสของก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน ด้วยวิธีการทดสอบชิมแบบให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ดังตารางที่ 2

สีns

กลิ่นns

รสชาติ
เนื้อสัมผัสns

ความชอบโดยรวม

ตารางที่ 2 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของเส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส

	 ต�ำรับที่ 1	 ต�ำรับที่ 2	 ต�ำรับที่ 3
	  ± S.D.	  ± S.D.	  ± S.D.

6.80±1.64
7.20±1.30
5.80±0.84c

6.00±1.22
5.80±0.84c

7.00±1.41
7.00±2.00
6.80±0.45b

6.04±1.52
6.80±1.09b

8.20±0.45
8.00±0.71
7.40±1.14a

8.00±0.71
8.00±0.71a

หมายเหตุ: 	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05) ns หมายถึงไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับร้อยละ 95

ผลการทดสอบทางประสัมผัสของเส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน พบว่า ต�ำรับที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุด 
คือ ต�ำรับที่ 3 โดยมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ที่ 8.0±0.71 อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก รองลงมาคือต�ำรับที่ 2  
มีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ที่ 6.8±1.09 อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง และน้อยท่ีสุดคือต�ำรับท่ี 1 ได้รับ 
ความชอบโดยรวมที่ 5.8±0.84 อยู่ในเกณฑ์ ชอบเล็กน้อย 

เส้นใหญ่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
น�ำเส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน ต�ำรับที ่ 3 ท่ีได้คะแนนความชอบมากทีส่ดุ มาท�ำการเสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ี 

ในปริมาณอัตราส่วนร้อยละ 5 ร้อยละ 10 และ ร้อยละ 15 ของน�้ำหนักแป้งข้าวเจ้าทั้งหมด และน�ำไปทดสอบ
ทางประสาทสัมผสั (9-Points Hedonic Scale) กบัผูท้ดสอบชิมจ�ำนวน 30 คน พบว่าข้อมลูทัว่ไปของผู้ทดสอบ
ประสาทสัมผัสจ�ำนวน 30 คนส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 56.67 รองลงมาเป็นเพศชาย ร้อยละ 43.33  
ส่วนใหญ่มีอายุ 21 ปี ร้อยละ 46.67 อายุน้อยที่สุดคืออายุ 19 ปี ร้อยละ 3.33 ส่วนใหญ่ศึกษาอยู่สาขาวิชา
คหกรรมศาสตร์ ร้อยละ 36.67 และส่วนใหญ่เป็นนักศึกษาชั้นปีที่ 4 ร้อยละ 70 

Development of wide rice noodle substituted with Riceberry flour
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต�ำรับเส้นใหญ่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ พบว่า ต�ำรับท่ีเสริม 
แป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 15 ได้รับการยอมรับมากสุด โดบมีคะแนนความชอบโดยรวมอยู่ที่ 8.00±1.11 อยู่
ในเกณฑ์ชอบมาก รองลงมาคือเสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 10 และน้อยที่สุด คือ เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
ร้อยละ 5 ตามล�ำดับ 

อภิปรายผล
จาการศึกษาก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ต�ำรับมาตรฐาน จ�ำนวน 3 ต�ำรับ คือ ต�ำรับที่ 1 (กาญจณา, 2557)  

ต�ำรับที่ 2 (กาญจนา, 2555) และต�ำรับที่ 3 (ม่านฟ้า, 2549) โดยน�ำมาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ทั้ง 5 ด้าน คือ ด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวม 
พบว่า ต�ำรับที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก จึงเลือกต�ำรับที่ 3 เป็นต�ำรับ
มาตรฐานในการพัฒนาเส้นใหญ่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ เนื่องจากต�ำรับที่ 3 มีปริมาณแป้งข้าวเจ้า และแป้งมัน
มากกว่าต�ำรับอื่น เพราะแป้งข้าวเจ้าและแป้งมันมีอะไมโลส ร้อยละ 17 และอะไมโลเพกติน ร้อยละ 83 เท่ากัน 
(สทุธนีิ, 2563) ซึง่เมือ่ต้มแป้งข้าวเจ้า และแป้งมนัจนสกุ อะไมโลสจะท�ำให้แป้งเกดิสขีาวขุน่ และมลีกัษณะเป็น
เจล ส่วนอะไมโลเพกตนิจะท�ำให้แป้งมสีลีกัษณะใส มคีวามเหนยีว และเมือ่ปรมิาณแป้งข้าวเจ้าทีม่ากกว่าต�ำรับ
อื่น จึงท�ำให้มีกลิ่นของแป้งข้าวเจ้ามากกว่า ดังนั้น จึงท�ำให้ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ของต�ำรับที่ 3 ได้รับ
คะแนนการทสอบทางประสาทสัมผัสมากกว่าต�ำรับที่ 1 และต�ำรับที่ 2

	 จากการศกึษาการพฒันาก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่เสรมิแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี ่เมือ่น�ำมาประเมนิคณุภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ ด้านสี ด้านกลิ่น ด้านรสชาติ ด้านเนื้อสัมผัส และด้านความชอบโดยรวม
พบว่า ต�ำรับที่ 3 ซึ่งมีปริมาณของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ร้อยละ 15 ของแป้งข้าวเจ้า ได้รับคะแนนความชอบมาก
ท่ีสดุ เน่ืองจากให้สีของข้าวไรซ์เบอร์รีท่ีช่ดัเจน จงึท�ำให้โดดเด่นสะดดุตาน่ารบัประทาน มีกลิน่ของข้าวไรซ์เบอร์
รี่มากกว่าต�ำรับอื่น ๆ  มีรสชาติเฉพาะตัวของแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่มากท่ีสุด และเนื้อสัมผัสท่ีเหนียวนุ่มมากท่ีสุด  

สีns

กลิ่นns

รสชาติns

เนื้อสัมผัสns

ความชอบโดยรวม	

ตารางที่ 3 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของต�ำรับเส้นใหญ่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่

หมายเหตุ: 	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05) ns หมายถึงไม่มีนัยส�ำคัญทางสถิติที่ระดับร้อยละ 95

คุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส

	 เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่	 เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่	 เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
	 ร้อยละ 5	 ร้อยละ 10	 ร้อยละ 15
	  ± S.D.	  ± S.D.	  ± S.D.

6.40±0.72
6.56±0.97
6.53±1.11
6.90±1.02
6.63±0.96c

6.93±0.91
6.57±1.10
6.67±1.24
6.80±1.21
7.07±0.98b

7.80±1.19
7.47±1.50
7.53±1.38
7.57±1.63
8.00±1.11a

การพัฒนาก๋วยเตี๋ยวเส้นใหญ่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่
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ดังนั้นต�ำรับที่ 3 ซึ่งเสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณร้อยละ 15 ในแป้งข้าวเจ้าจึงได้รับการยอมรับมากที่สุด

ข้อเสนอแนะ 
1.	 จากการวิจัยพบว่าเส้นใหญ่เสริมแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ไม่สามารถเก็บไว้ได้นาน เนื่องจากเป็นเส้น 

ในประเภทเส้นแป้งสด
2.	 ควรมกีารศึกษาต่อว่าผลติภณัฑ์เส้นใหญ่เสรมิแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีเหมาะแก่การน�ำไปประกอบอาหาร

ประเภทใด 
3.	 คววรมีการศึกษาการเพิ่มปริมาณสัดส่วนของข้าวไรซ์เบอร์รี่เพื่อหาสัดส่วนท่ีสามารถทดแทน 

ได้เพิ่มเติม ซึ่งจะช่วยเพิ่มเพิ่มมูลค่าในเส้นใหญ่ข้าวไรซ์เบอร์รี่
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บทคัดย่อ
การศกึษาครัง้นีม้วีตัถปุระสงค์เพือ่ศกึษาชนดิของปลาทีน่�ำมาท�ำน�ำ้ไตปลา โดยคดัเลอืกพงุปลา 3 ชนดิ 

ได้แก่ พุงปลาทูน่า พุงปลาโอ และพุงปลาทู ท�ำการหมักพุงปลาท้ังสามชนิดกับเกลือเม็ดอัตราส่วน 1 ต่อ 3  
เป็นเวลา 1 เดือน จากนั้นคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด โดยทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า ในการหมัก
น�้ำไตปลา จากพุงปลาทั้ง 3 ชนิด น�้ำไตปลาที่หมักจากปลาทูน่าได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุด 8.33±0.49 
รองลงมาคือ น�้ำไตปลาจากปลาโอ 7.20±0.41 และน�้ำไตปลาจากปลาทู 6.27±0.70 ตามล�ำดับ น�้ำไตปลาจาก
พุงปลาทูน่ามีกลิ่นหอมมากกว่า แตกต่างจาก น�้ำไตปลาจากปลาโอ และปลาทู อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)	

การน�ำน�้ำไตปลาที่ได้มาทดลองสูตรน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง โดยศึกษาอัตราส่วนของพริกแกง ต่อน�้ำ
ไตปลา โดยควบคุมปริมาณของเนื้อปลาทูน่า และส่วนผสมอื่น ๆ  เท่ากับ 7:21:57:15, 14:14:57:15 และ 
21:7:57:15 โดยน�้ำหนัก พบว่า สูตรที่ได้รบัการยอมรับสูงที่สุด คือ สูตรที่มีอัตราส่วนของน�้ำไตปลาและน�้ำพริก
แกงในระดบัทีเ่ท่ากนั คอื อตัราส่วน 14:14:57:15 โดยน�ำ้หนกั โดยมคีะแนนการยอมรบัด้านความชอบโดยรวม
เท่ากับ 8.67±0.47 โดยมีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดย
รวม สงูกว่าระดบัของ การเตมิทีน่�ำ้พรกิแกงและน�ำ้ไตปลาไม่เท่ากนั การเตมิน�ำ้ไตปลาในระดบัทีส่งูส่งผลต่อค่า
ความสว่างของส ีท�ำให้สคีล�ำ้ และมรีสชาตเิข้มข้น การเตมิพรกิแกงในระดบัทีม่ากกว่าน�ำ้ไตปลาส่งผลให้น�ำ้พรกิ
ไตปลามีสีสวย แต่กลิ่นรสจางกว่า การน�ำน�้ำพริกไตปลาผัดแห้งมาอบซ�้ำด้วยตู้อบลมร้อนอุณหภูมิ 60 องศา
เซลเซียส นาน 2 ช่ัวโมง ท�ำให้ผลิตภัณฑ์สุดท้ายมีความช้ืน 14.26 และมีปริมาณน�้ำอิสระ 0.58 มีปริมาณ
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จุลินทรีย์ต�่ำกว่าเกณฑ์ที่ มผช. ก�ำหนด ไม่พบอะฟลาท็อกซิน มีจุลินทรีย์ทั้งหมด 3x10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 
กรัม ไม่พบอีโคไล ยีสต์ และรา มีอายุการเก็บรักษานาน 6 เดือนในอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส และผู้บริโภค
ยอมรับในบรรจุภัณฑ์แบบซองลามิเนตอลูมิเนียมฟอยด์มากกว่ากระปุกพลาสติก PET

ค�ำส�ำคัญ: น�้ำไตปลา ปลาทูน่า ปลาโอ ปลาทู น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง

Abstract
The purpose of this research was to study types of fish for produce pickled fish  

bladder from three types of fish gut including tuna, longtail tuna and mackerel by fermenting 
the gut with salt at a ratio of 1: 3 for 1 month and selecting the best recipe from sensory 
testing. The best fish bladder sauce was developed to stir-fried Tai Pla paste by studying  
the ratio of curry paste, fish bladder juice, tuna meat and other ingredients of 7:21:57:15, 
14:14:57:15 and 21:7:57:15 (w/w). The result showed that fish bladder sauce from tuna gut 
had the highest acceptance score was 8.33 ± 0.49, followed by longtail tuna 7.20 ± 0.41 and 
mackerel 6.27 ± 0.70, respectively. Interestingly, fish bladder sauce from tuna gut had better 
odor than longtail tuna and mackerel statistically significant (p<0.05). The best acceptance 
recipe of stir-fried Tai Pla paste was the recipe that have the same ratio of curry paste and 
fish bladder juice. The overall acceptance score was 8.67 ± 0.47 and preference score of 
appearance, color, smell, taste, texture showed higher than the recipe that curry paste and 
fish bladder sauce are not equal. The addition of a high level of fish bladder juice affects the 
brightness of the color, causing a darker color and a rich flavor. The addition of curry pastes 
at a greater level than fish bladder sauce resulted in a good color of paste but the smell is 
lighter. Re-drying of stir-fried Tai Pla paste with hot air incubator at 60°C for 2 hours caused 
the final product had moisture and free water content were 14.26 and 0.58 respectively.  
The biological test showed that microorganism was lower than the criteria specified by Thai 
Community Product Standard and total microorganisms were 3x10 colonies per 1 g. Moreover, 
E. coli, yeast and mold aflatoxin not detected. The product had a shelf life for 6 months at 
30°C temperature. Consumers accept the packaging in aluminum foil laminate bags rather 
than PET plastic containers.

Keywords: Fish kidney sauce, Tuna, Long tail tuna, Mackerel, Tai-pla fried chili paste

บทน�ำ 
น�้ำพริกเป็นอาหารที่อยู ่คู ่กับคนไทยมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา จากบันทึกทูตฝรั่งเศสระบุว่า 

เมื่อพระยาโกษาปานเดินทางไปฝรั่งเศสได้น�ำปลาร้าไปด้วย จึงสันนิษฐานว่า คนไทยน่าจะเริ่มรู้จักท�ำน�้ำพริก 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งพร้อมรับประทาน
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The Development of ready-to-eat stir-fried (Southern Thai style) 
pickled fish bladder chili paste product

ราวปลายกรุงศรีอยุธยา น�้ำพริกนับว่าเป็นอาหารที่มีความส�ำคัญกับชีวิตคนไทยอย่างหลีกเลี่ยงไม่ได้ (พัชณี, 
2545) การท�ำน�้ำพริกหัวใจหลักที่ส�ำคัญของการวิจัยน�้ำพริก คือ การคัดเลือกชนิดวัตถุดิบ โดยเฉพาะสมุนไพร 
และการปรับสัดส่วนของส่วนผสมต่าง ๆ  ให้มีความเหมาะสม ทั้งด้านรสชาติ สี ลักษณะปรากฏ (เสาวลักษณ์ 
และคณะ, 2550) ในปัจจุบันน�้ำพริกได้มีวิวัฒนาการมาเรื่อย ๆ  และมีความหลากหลายกับยุคสมัย และ 
ความสะดวกสบายในการบริโภค อีกทั้งปัจจุบันสถานการณ์โรคระบาดโควิด 19 ได้เข้ามาเปลี่ยนแปลงวิถีชีวิต
ของคนทั้งโลก การค้าขายทางออนไลน์เข้ามามีบทบาทในการขับเคลื่อนธุรกิจอาหาร ผู้บริโภคต้องการอาหาร
ที่สามารถเก็บได้ยาวนานโดยมีความปลอดภัยต่อการบริโภค และสะดวกในการซื้อหา น�้ำพริกแบบผัดแห้ง 
จึงเริ่มเข้ามามีบทบาทส�ำคัญกับวิถีชีวิตมากขึ้น 

ไตปลา (ภาคกลาง) หรือพุงปลา (ภาคใต้) เป็นอาหารยอดนิยมของคนไทยภาคใต้ ไตปลา หรือ พุงปลา 
หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำไตของปลา เช่น ปลาช่อน ปลาทู ปลาลัง มาล้างให้สะอาด อาจหั่นเป็นชิ้น
เลก็รวมถงึอวัยวะในช่องท้องของปลาบางชนดิ แล้วหมกักบัเกลอืในสดัส่วนทีเ่หมาะสมจนมลีกัษณะปรากฏและ
กลิ่นตามต้องการ (สุแพรวพันธ ์และคณะ, 2562) เปน็การถนอมอาหารแบบหมักดองชนดิหนึ่ง โดยหมักไวน้าน 
10-30 วัน หรือบางแหล่งผลิต บางท้องที่อาจจะใช้ส่วนสัดส่วนของเครื่องในปลากับเกลือในอัตราส่วน 5 ต่อ 1 
ใช้เวลาในการหมักนาน 3-4 สัปดาห์ ชนิดของจุลินทรีย์ที่พบในไตปลา ได้แก่ Bacillus subtilis, B. polymyxa 
Micrococcus sp., Pediococcus halophilus, Pediococcu ssp., Staphylococcus epidermidis และ 
Vibrio fisheri น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง เป็นการผสมผสานเครื่องเทศสมุนไพรในต�ำรับของน�้ำพริกแกง ซึ่งได้แก่ 
ตะไคร้ ข่า ผิวมะกรูด กระเทียม พริกชี้ฟ้า ขมิ้น และกะปิ ซึ่งเป็นเครื่องแกงเผ็ดแบบไทยภาคใต้ พัฒนาร่วมกับ
การหมักน�้ำไตปลา โดยน�ำพุงปลาที่ได้จากการน�ำปลามาประกอบอาหารในปริมาณมาก มาหมักกับเกลือเม็ด 
เป็นเวลา 1 เดือน และน�ำมาท�ำเป็นน�้ำพริกผัดแห้งโดยผัดกับปลาทูน่าที่นึ่งจนสุก น�ำมาผัดจนแห้ง และอบไล่
ความชื้น เพื่อให้ได้มาตรฐานด้านความปลอดภัย กนกวรรณ และคณะ (2559) ศึกษาการผลิตน�้ำพริกผัดแห้ง
จากเม็ดบัวพบว่า น�้ำพริก 100 กรัม ให้พลังงาน 511 กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 48.1 กรัม โปรตีน 10.1 กรัม 
และไขมัน 30.9 กรัม และพบว่าน�้ำพริกผัดแห้งเม็ดบัว มีปริมาณจุลินทรีย์ปนเปื้อนต�่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานที่ 
มผช. ก�ำหนด โดยมีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 3x10 โคโลนี/ตัวอย่าง 1 กรัม ไม่พบการปนเปื้อนของ E. coli. 
ยีสต์ และรา นอกจากนี้ยังไม่พบสารก่อมะเร็ง ในกลุ่มของสารอะฟลาทอกซิน ซึ่งสอดคล้องกับมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกป่นแห้ง (มผช 130/2546) Fellows (2009) กล่าวว่า อาหารประเภทกรดต�่ำและค่า aw ต�่ำ
กว่า 0.6 เป็นอาหารที่อัตราการเสื่อมเสียต�่ำ จึงเป็นปัจจัยส�ำคัญที่ควบคุมและป้องกัน การเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ก่อโรคได้ ซึ่งน�้ำพริกไตปลาผัดแห้งจะผ่านกระบวนการผัดและอบแห้งจนมีค่า aw ต�่ำกว่า 0.6 

การพฒันาสตูรน�ำ้พรกิไตปลาผดัแห้งโดยเลือกปลาทนู่า เนือ่งจากมปีรมิาณผลผลติเนือ้สงูกว่าปลาชนดิ
อื่น เมื่อเทียบสัดส่วนของน�้ำหนัก มีรสชาติอร่อย มีกลิ่นหอม เมื่อน�ำมาพัฒนาสูตรร่วมกับเครื่องแกงของไทย 
ท�ำให้มีรสชาติที่ดี โดยเฉพาะรสชาติแบบอาหารไทยภาคใต้ ซึ่งมีรสชาติจัดจ้าน มีกลิ่นหอมของเครื่องแกงและ
สมุนไพร กลิ่นหอมของน�้ำพริกไตปลาผัดแห้งที่บรรจุในซองลามิเนตอลูมิเนียมฟอยด์ท่ีถูกพัฒนาข้ึน พร้อมรับ
ประทาน จึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่พร้อมส�ำหรับการบริโภคในวิถีชีวิตรูปแบบใหม่ เหมาะส�ำหรับผู้ที่ใส่ใจในการดูแล
สุขภาพ และสามารถพัฒนาเป็นต้นแบบในการผลิตน�้ำพริกผัดแห้งจากวัตถุดิบอื่น ๆ  ในชุมชน เพื่อสร้างรายได้ 
และความมั่นคงทางอาหาร
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วัตถุประสงค์
1.	 เพื่อคัดเลือกพุงปลาจากปลาทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ ปลาทูน่า ปลาโอ และปลาทู ที่เหมาะสมส�ำหรับ

การเตรียมน�้ำไตปลา
2.	 เพื่อศึกษาอัตราส่วนของน�้ำพริกแกงเผ็ด น�้ำไตปลา และเนื้อปลาที่เหมาะสม ส�ำหรับการผลิตน�้ำ

พริกไตปลาผัดแห้ง
3.	 เพื่อศึกษาคุณภาพของน�้ำพริกไตปลาผัดแห้งในบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกัน

กรอบแนวคิด
	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

ชนิดของพุงปลา 
	 •	 ปลาทูน่า
	 •	 ปลาโอ
	 •	 ปลาทู
อัตราส่วนของน�้ำพริกแกง : น�้ำไตปลา 
บรรจุภัณฑ์ ซองลามิเนต กระปุก PET

•	 น�้ำไตปลาจากพุงปลาท่ีได้รับคะแนน 
	 ความชอบมากที่สุด
•	 อตัราส่วนของน�ำ้พรกิแกง : น�ำ้ไตปลา  
	 ที่ได้รับคะแนนสูงที่สุด
•	 บรรจุภัณฑ์ที่ได้รับคะแนนสูงที่สุด

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

วิธีการด�ำเนินการวิจัย
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 วัตถุดิบ
	 1.1	 พุงปลาทูน่า จ.สมุทรปราการ
	 1.2	 พุงปลาโอ จ.สมุทรปราการ
	 1.3	 พุงปลาทู จ.สมุทรปราการ
	 1.4	 เกลือทะเล จ.สมุทรสาคร
2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 อุปกรณ์
	 2.1	 โอ่งมังกรเคลือบ ขนาด 200 ลิตร จ.ราชบุรี
	 2.2	 เครื่องบรรจุถุงแบบอัตโนมัติ
	 2.3	 เครื่องชั่งดิจิตอล
	 2.4	 Hot air oven
	 2.5	 Desiccator
	 2.6	 เครื่องวัดปริมาณน�้ำอิสระ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งพร้อมรับประทาน
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	 2.7	 อุปกรณ์เครื่องครัว
3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
วิธีการ
1.	 การคัดเลือกชนิดของพุงปลา 3 ชนิดที่เหมาะสมในการเตรียมน�้ำไตปลา
	 เตรียมน�้ำไตปลา โดยน�ำพุงปลาที่ได้จากปลาทูน่า ปลาโอ และปลาทู มาล้างท�ำความสะอาด  

พักให้สะเด็ดน�้ำ จนแห้งสนิท จากนั้นน�ำพุงปลาแต่ละชนิดมาผสมกับเกลือทะเลเม็ดใหญ่ อัตราส่วน 3: 1  
โดยน�้ำหนัก (พุงปลา 30 กิโลกรัม ต่อเกลือเม็ด 10 กิโลกรัม) หมักไว้ในโอ่งมังกรดินเผาเคลือบ ขนาด 200 ลิตร 
ปิดฝาให้มิดชิด หมักเป็นเวลา 30 วัน ภายใต้การควบคุมอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส จากนั้นน�ำไตปลาที่ได้มา
ทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส และคัดเลือกสูตรท่ีดีท่ีสุดเพื่อใช้ในการศึกษาการผลิตน�้ำพริกไตปลา 
ผัดแห้ง

2.	 การศึกษาอัตราส่วนของน�้ำพริกแกงเผ็ด น�้ำไตปลา และเนื้อปลาที่เหมาะสม ส�ำหรับการผลิต 
น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง

	 น�ำน�้ำไตปลา ที่ได้จากการคัดเลือกในการทดลองที่ 1 มาผัดกับน�้ำพริกแกงเผ็ด โดยส่วนผสมของ
น�้ำพริกแกงเผ็ดมีดังนี้ ตะไคร้ 150 กรัม ข่า 40 กรัม ผิวมะกรูด 40 กรัม กระเทียม 70 กรัม พริกชี้ฟ้าแดง 100 
กรัม กะปิ 100 กรัม โดยใช้อัตราส่วนของน�้ำพริกแกงต่อน�้ำไตปลาต่อเนื้อปลาทูน่านึ่งสุก เป็น 3 ระดับ ได้แก่ 
ไตปลาต่อน�้ำพริกแกงต่อเนื้อปลาทูน่าต่อส่วนผสมอื่น ๆ  เท่ากับ 21:7:50:15, 14:14:50:15 และ 7:14:50:15 
โดยน�้ำหนัก ซึ่งวิธีการท�ำน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง ดังภาพที่ 2 และอัตราส่วนผสมดังตารางที่ 1 จากนั้นทดสอบ
ชิมและคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุด

โขลกน�้ำพริกแกง โดยเริ่มจากพริก ตะไคร้ ข่า ผิวมะกรูด และกะปิ พักไว้

ย่างปลาทูน่า และแกะเนื้อ พักไว้

ตั้งกระทะ ใส่น�้ำมันพืช

ผัดน�้ำพริกแกงด้วยไฟอ่อน จนหอม

ใส่ปลาทูน่าลงไปผัด ขยี้ให้เป็นชิ้นเล็ก ๆ  และกระจายรวมกับน�้ำพริกแกง

เติมน�้ำไตปลา ผัดคลุกเคล้าให้เข้ากัน

เติมน�้ำมะขามเปียกและน�้ำตาลมะพร้าว

ผัดจนกระทั้งส่วนผสมเริ่มแห้ง เติมใบมะกรูดซอย

The Development of ready-to-eat stir-fried (Southern Thai style) 
pickled fish bladder chili paste product
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ผัดต่อจนกระทั่งส่วนผสมขึ้นฟู

น�ำไปอบด้วยตู้อบลมร้อน อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส 2 ชั่วโมง

วัดค่า Aw น้อยกว่า 0.60 

บรรจุลงถุง ถุงละ 5 กรัม

ซีลด้วยเครื่องปิดผนึกแบบแนวตั้ง

ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งพร้อมบริโภค 

ภาพที่ 2 กระบวนการผลิต ผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งพร้อมบริโภค 

ตารางที่ 1 อัตราส่วนของส่วนผสมน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง (ร้อยละ)

	 สูตร	 น�้ำไตปลา	 น�้ำพริกแกง	 เนื้อปลาทูน่า	 ส่วนผสมอื่น

	 1	 21	 7	 57	 15
	 2	 14	 14	 57	 15
	 3	 7	 21	 57	 15

3.	 การศึกษาคุณภาพของน�้ำพริกไตปลาผัดแห้งในบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกัน
	 ทดลองบรรจุน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง ตัวอย่างที่ 1 ในซองอะลูมิเนียมฟลอยด์ลามิเนต ใส่ตัวดูดซับ

ออกซิเจนและตัวดูซับความชื้น ซีลปิดปากถุงให้สนิทและเก็บในห้องอุณหภูมิ 30°C ตัวอย่างที่ 2 บรรจุน�้ำพริก
ไตปลาผัดแห้งในกระปกุพลาสติก PET ใส่ตัวดูดซบัออกซิเจนและตัวดซูบัความช้ืน เกบ็ในสภาวะเดยีวกนั เปรยีบ
เทียบกับตัวอย่างควบคุมซึ่งบรรจุในถุงพลาสติกใสไม่ใส่ตัวดูดซับออกซิเจน และตัวดูดซับความชื้น ทดสอบชิม
ทุก 7 วัน เพื่อคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม

การวิเคราะห์ข้อมูล
1.	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน�้ำไตปลาและผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง
	 ทดสอบชิมโดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนโดยเป็นผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร ในมหาวิทยาลัยที่มี 

การจดัการเรยีนการสอนด้านอาหาร จ�ำนวน 15 คนในการคัดเลอืกน�ำ้ไตปลา และผูท้ดสอบทีไ่ม่ผ่านการฝึกฝน
ซึ่งเป็นบุคคลทั่วไปในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต จ�ำนวน 30 คน ในการคัดเลือกน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง โดยทดสอบ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งพร้อมรับประทาน
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คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคตามคุณลักษณะต่าง ๆ  โดยวิธีการให้คะแนน 
ความชอบ (9-point hedonic scales) ก�ำหนดคะแนน 1 เท่ากับ ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 ชอบมากที่สุด 

2.	 วิเคราะห์คุณภาพด้านกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ของน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง ที่ผู ้บริโภคให ้
การยอมรับมากที่สุด

	 ด้านกายภาพ และด้านเคมี ได้แก่ การวิเคราะห์ค่าความชื้น (Moisture content) และปริมาณ 
น�้ำอิสระ (Aw)

	 ด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ Total plate count, E coli, Yeast & Mold และ Aflatoxin
	 ด้านประสาทสัมผัส ได้แก่ การทดสอบความชอบแบบ 9 point hedonic scale test
3.	 วิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ข้อมูลจากการประเมินคุณภาพด้านประสาทสัมผัส วางแผนการทดลอง

แบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Complete Randomized Block Design, RCBD) และวิเคราะห์ความแปรปรวน
โดยใช้ One-Way ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new multiple 
rang test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ ด้านการวิเคราะห์ผลความชื้น และปริมาณ
น�้ำอิสระ วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) และวิเคราะห์ความ
แปรปรวนโดยใช้ One-Way ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s new 
multiple rang test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95%

ผลการวิจัย
1.	 ผลการคัดเลือกชนิดของพุงปลา 3 ชนิดที่เหมาะสมในการเตรียมน�้ำไตปลา
	 น�ำน�้ำไตปลาที่ได้จากการหมักปลาทูน่า ปลาโอ และปลาทู มาต้มเดือดประมาณ 15 นาที โดยใส่

ตะไคร้ ใบมะกรดู ข่ากระเทยีม และหอมแดง เพือ่ดบักลิน่คาว จากนัน้น�ำมาทดสอบคณุภาพทางประสาทสมัผสั 
โดยใช้ผู้ทดสอบที่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 15 คน ซ่ึงเป็นผู้เช่ียวชาญด้านอาหารภายในสถาบันการศึกษาด้าน
อาหาร โดยชิมเพื่อคัดเลือกน�้ำไตปลาที่ดีที่สุด ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม (ตารางที่ 2)

ปลาทูน่า	 8.67±0.49a	 8.40±0.51a	 8.67±0.49a	 8.13±0.35a	 8.27±0.46a	 8.33±0.49a

ปลาโอ	 7.27±0.46b	 7.27±0.46b	 7.87±0.35b	 7.27±0.46b	 7.20±0.41b	 7.20±0.41b

ปลาทู	 6.40±0.51c	 7.20±0.68b	 6.80±0.41c	 6.07±0.46c	 5.93±0.26c	 6.27±0.70c

หมายเหตุ: ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรก�ำกับแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%

ตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ของน�้ำไตปลาจากปลาทั้ง 3 ชนิด

คุณลักษณะ
น�้ำไตปลา	 ลักษณะ	 สี	 กลิ่น	 รสชาติ	 เนื้อสัมผัส	 ความชอบ

	 ปรากฏ					     โดยรวม

The Development of ready-to-eat stir-fried (Southern Thai style) 
pickled fish bladder chili paste product
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ปลาทู 6.40±0.51c 7.20±0.68b 6.80±0.41c 6.07±0.46c 5.93±0.26c 6.27±0.70c 

หมายเหตุ:ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่ 95% 
 
 จากผลการทดลองในตารางที ่2 พบวา่ น้ําไตปลาจากปลาทั้ง 3 ชนิด ให้ลักษณะปรากฏส ีกลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน โดยน้ําไตปลาที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ 
คือ น้ําไตปลาที่หมักจากปลาทูน่า 8.33±0.49 รองลงมาคือ น้ําไตปลาจากปลาโอ 7.20±0.41 
และน้ําไตปลาจากปลาท ู6.27±0.70 ตามลําดับ  

 

  
 

ภาพที ่3 น้ําไตปลาที่อยู่ระหว่างการหมักใน 

 
1. ผลการศึกษาอัตราส่วนของน้ําพริกแกงเผ็ด น้ําไตปลา และเนื้อปลาที่เหมาะสม 

สําหรับการผลิตน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 
  นําน้ําไตปลาจากปลาทูน่าที่ได้รับการคัดเลือกจากการทดลองที ่1 ไปใช้ในการทดลองที ่2 

โดยพัฒนาสูตรน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง โดยมีอัตราส่วนของส่วนผสมดังตารางที ่1 ผัดจนส่วนผสมของน้ําพริกแห้งฟ ู
จากนั้นนําไปอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
นํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 คนที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 
ได้ผลการทดลองดังตารางที ่3  

   
ตารางที่ 3  ผลการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ของน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 

สูตรที ่ คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

1  6.43±0.50b 5.73±0.51c 7.28±0.45b 6.93±0.51b 7.03±0.48b 7.13±0.50b 
2 8.57±0.50a 7.00±0.37b 8.37±0.48a 8.00±0.65a 8.47±0.50a 8.67±0.47a 
3 7.37±0.55c 8.57±0.50a 7.37±0.48b 6.50±0.72b 7.20±0.40b 5.83±0.52c 

หมายเหต:ุ ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกตา่งกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ปลาท ู 6.40±0.51c 7.20±0.68b 6.80±0.41c 6.07±0.46c 5.93±0.26c 6.27±0.70c 

หมายเหตุ:ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่ 95% 
 
 จากผลการทดลองในตารางที ่2 พบวา่ น้ําไตปลาจากปลาทั้ง 3 ชนิด ให้ลักษณะปรากฏส ีกลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน โดยน้ําไตปลาที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ 
คือ น้ําไตปลาที่หมักจากปลาทูน่า 8.33±0.49 รองลงมาคือ น้ําไตปลาจากปลาโอ 7.20±0.41 
และน้ําไตปลาจากปลาท ู6.27±0.70 ตามลําดับ  

 

  
 

ภาพที ่3 น้ําไตปลาที่อยู่ระหว่างการหมักใน 

 
1. ผลการศึกษาอัตราส่วนของน้ําพริกแกงเผ็ด น้ําไตปลา และเนื้อปลาที่เหมาะสม 

สําหรับการผลิตน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 
  นําน้ําไตปลาจากปลาทูน่าที่ได้รับการคัดเลือกจากการทดลองที ่1 ไปใช้ในการทดลองที ่2 

โดยพัฒนาสูตรน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง โดยมีอัตราส่วนของส่วนผสมดังตารางที ่1 ผัดจนส่วนผสมของน้ําพริกแห้งฟ ู
จากนั้นนําไปอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
นํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 คนที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 
ได้ผลการทดลองดังตารางที ่3  

   
ตารางที่ 3  ผลการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ของน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 

สูตรที ่ คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

1  6.43±0.50b 5.73±0.51c 7.28±0.45b 6.93±0.51b 7.03±0.48b 7.13±0.50b 
2 8.57±0.50a 7.00±0.37b 8.37±0.48a 8.00±0.65a 8.47±0.50a 8.67±0.47a 
3 7.37±0.55c 8.57±0.50a 7.37±0.48b 6.50±0.72b 7.20±0.40b 5.83±0.52c 

หมายเหต:ุ ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกตา่งกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
 

 

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย22

	 จากผลการทดลองในตารางที่ 2 พบว่า น�้ำไตปลาจากปลาทั้ง 3 ชนิด ให้ลักษณะปรากฏสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน โดยน�้ำไตปลาที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุก
คุณลักษณะ คือ น�้ำไตปลาที่หมักจากปลาทูน่า 8.33±0.49 รองลงมาคือ น�้ำไตปลาจากปลาโอ 7.20±0.41 และ
น�้ำไตปลาจากปลาทู 6.27±0.70 ตามล�ำดับ 

ภาพที่ 3 น�้ำไตปลาที่อยู่ระหว่างการหมักใน

2.	 ผลการศึกษาอัตราส่วนของน�้ำพริกแกงเผ็ด น�้ำไตปลา และเนื้อปลาท่ีเหมาะสม ส�ำหรับการผลิต 
น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง

	 น�ำน�้ำไตปลาจากปลาทูน่าท่ีได้รับการคัดเลือกจากการทดลองท่ี 1 ไปใช้ในการทดลองท่ี 2 โดย
พัฒนาสูตรน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง โดยมีอัตราส่วนของส่วนผสมดังตารางที่ 1 ผัดจนส่วนผสมของน�้ำพริกแห้งฟู 
จากนัน้น�ำไปอบในตู้อบลมร้อนอณุหภมู ิ60 องศาเซลเซยีสเป็นเวลา 2 ชัว่โมง น�ำมาทดสอบคณุภาพทางประสาท
สัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจ�ำนวน 30 คนที่ไม่ผ่านการฝึกฝน ได้ผลการทดลองดังตารางที่ 3 

		
ตารางที่ 3 ผลการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ของน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง

	 1 	 6.43±0.50b	 5.73±0.51c	 7.28±0.45b	 6.93±0.51b	 7.03±0.48b	 7.13±0.50b

	 2	 8.57±0.50a	 7.00±0.37b	 8.37±0.48a	 8.00±0.65a	 8.47±0.50a	 8.67±0.47a

	 3	 7.37±0.55c	 8.57±0.50a	 7.37±0.48b	 6.50±0.72b	 7.20±0.40b	 5.83±0.52c

หมายเหตุ: ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรก�ำกับแตกต่างกัน แสดงความแตกต่างกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95%

คุณลักษณะ
สูตรที่	 ลักษณะ	 สี	 กลิ่น	 รสชาติ	 เนื้อสัมผัส	 ความชอบ

	 ปรากฏ					     โดยรวม

	 จากผลการทดลองในตารางที่ 3 พบว่าน�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง สูตรที่ได้รับคะแนนการยอมรับมาก
ที่สุดคือ สูตรที่ 2 คะแนนเท่ากับ 8.67±0.47 รองลงมาคือสูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 โดยมีคะแนน 7.13±0.50 และ 
5.83±0.52 ตามล�ำดบั ในสตูรที ่2 มสีดัส่วนของน�ำ้ไตปลาและน�ำ้พรกิแกงเท่ากนั (14% เท่ากนั) ให้คณุลกัษณะ
ทางประสาทสัมผัสที่ผู้ทดสอบยอมรับในทุกคุณลักษณะ ในสูตรท่ี 1 สัดส่วนของน�้ำไตปลาสูงกว่าน�้ำพริกแกง 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งพร้อมรับประทาน
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ปลาท ู 6.40±0.51c 7.20±0.68b 6.80±0.41c 6.07±0.46c 5.93±0.26c 6.27±0.70c 

หมายเหตุ:ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกตา่งกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่ 95% 
 
 จากผลการทดลองในตารางที ่2 พบว่า น้ําไตปลาจากปลาทั้ง 3 ชนิด ให้ลักษณะปรากฏส ีกลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน โดยน้ําไตปลาที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ 
คือ น้ําไตปลาที่หมักจากปลาทูน่า 8.33±0.49 รองลงมาคือ น้ําไตปลาจากปลาโอ 7.20±0.41 
และน้ําไตปลาจากปลาท ู6.27±0.70 ตามลําดับ  

 

  
 

ภาพที ่3 น้ําไตปลาที่อยู่ระหว่างการหมักใน 

 
1. ผลการศึกษาอัตราส่วนของน้ําพริกแกงเผ็ด น้ําไตปลา และเนื้อปลาที่เหมาะสม 

สําหรับการผลิตน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 
  นําน้ําไตปลาจากปลาทูน่าที่ได้รับการคัดเลือกจากการทดลองที ่1 ไปใช้ในการทดลองที ่2 

โดยพัฒนาสูตรน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง โดยมีอัตราส่วนของส่วนผสมดังตารางที ่1 ผัดจนส่วนผสมของน้ําพริกแห้งฟ ู
จากนั้นนําไปอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
นํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 คนที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 
ได้ผลการทดลองดังตารางที ่3  

   
ตารางที่ 3  ผลการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ของน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 

สูตรที ่ คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

1  6.43±0.50b 5.73±0.51c 7.28±0.45b 6.93±0.51b 7.03±0.48b 7.13±0.50b 
2 8.57±0.50a 7.00±0.37b 8.37±0.48a 8.00±0.65a 8.47±0.50a 8.67±0.47a 
3 7.37±0.55c 8.57±0.50a 7.37±0.48b 6.50±0.72b 7.20±0.40b 5.83±0.52c 

หมายเหต:ุ ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกตา่งกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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ปลาท ู 6.40±0.51c 7.20±0.68b 6.80±0.41c 6.07±0.46c 5.93±0.26c 6.27±0.70c 

หมายเหตุ:ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกตา่งกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมัน่ 95% 
 
 จากผลการทดลองในตารางที ่2 พบว่า น้ําไตปลาจากปลาทั้ง 3 ชนิด ให้ลักษณะปรากฏส ีกลิ่น รสชาต ิ
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม แตกต่างกัน โดยน้ําไตปลาที่ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกคุณลักษณะ 
คือ น้ําไตปลาที่หมักจากปลาทูน่า 8.33±0.49 รองลงมาคือ น้ําไตปลาจากปลาโอ 7.20±0.41 
และน้ําไตปลาจากปลาท ู6.27±0.70 ตามลําดับ  

 

  
 

ภาพที ่3 น้ําไตปลาที่อยู่ระหว่างการหมักใน 

 
1. ผลการศึกษาอัตราส่วนของน้ําพริกแกงเผ็ด น้ําไตปลา และเนื้อปลาที่เหมาะสม 

สําหรับการผลิตน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 
  นําน้ําไตปลาจากปลาทูน่าที่ได้รับการคัดเลือกจากการทดลองที ่1 ไปใช้ในการทดลองที ่2 

โดยพัฒนาสูตรน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง โดยมีอัตราส่วนของส่วนผสมดังตารางที ่1 ผัดจนส่วนผสมของน้ําพริกแห้งฟ ู
จากนั้นนําไปอบในตู้อบลมร้อนอุณหภูม ิ60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 2 ชั่วโมง 
นํามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้ผู้ทดสอบจํานวน 30 คนที่ไม่ผ่านการฝึกฝน 
ได้ผลการทดลองดังตารางที ่3  

   
ตารางที่ 3  ผลการประเมินคุณภาพประสาทสัมผัส ของน้ําพริกไตปลาผัดแห้ง 

สูตรที ่ คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผสั ความชอบโดยรวม 

1  6.43±0.50b 5.73±0.51c 7.28±0.45b 6.93±0.51b 7.03±0.48b 7.13±0.50b 
2 8.57±0.50a 7.00±0.37b 8.37±0.48a 8.00±0.65a 8.47±0.50a 8.67±0.47a 
3 7.37±0.55c 8.57±0.50a 7.37±0.48b 6.50±0.72b 7.20±0.40b 5.83±0.52c 

หมายเหต:ุ ข้อมูลตามแนวตั้งที่มีอักษรกํากับแตกต่างกัน แสดงความแตกตา่งกันทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 
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(น�้ำไตปลา 21% น�้ำพริกแกง 7%) และในสูตรที่ 3 สัดส่วนของน�้ำไตปลาน้อยกว่าน�้ำพริกแกง (น�้ำไตปลา 7% 
น�้ำพริกแกง 21%)

	
อภิปรายผล 

ในการหมักน�้ำไตปลา จากปลาทั้ง 3 ชนิด น�้ำไตปลาที่หมักจากปลาทูน่าได้รับคะแนนการยอมรับ 
สูงที่สุด 8.33±0.49 รองลงมาคือ น�้ำไตปลาจากปลาโอ 7.20±0.41 และน�้ำไตปลาจากปลาทู 6.27±0.70  
ตามล�ำดับ

โดยพบว่า ด้านลักษณะปรากฏ น�้ำไตปลาจากปลาทูน่ามีความใส มันวาว และมีลักษณะเป็นเนื้อเนียน
ละเอียด แตกต่างจากน�้ำไตปลาจากปลาโอและปลาทู ซึ่งมีความเป็นตะกอนแยกช้ัน และขุ่น โดยมีคะแนน 
8.67±0.49, 7.27±0.46 และ 6.40±0.51 ตามล�ำดับ โดยความขุ่นที่เกิดขึ้นเกิดจากการย่อยสลายของโปรตีน 
โดยเชื้อจุลินทรีย์ในกลุ ่ม Bacillus subtilis, B. polymyxa, Micrococcus sp., Pediococcus  
halophilus Pediococcu ssp. Staphylococcus epidermidis และ Vibrio fisheri (อรดี, 2542) และ
เอนไซม์ที่ย่อยสลายโปรตีน

ด้านสี พบว่า น�้ำไตปลาจากปลาทูน่าจะมีสีสว่างและมีความเป็นสีชมพูมากกว่าน�้ำไตปลาที่หมักจาก
ปลาโอและปลาทู โดยได้รับคะแนนความชอบเท่ากับ 8.40±0.51 7.27±0.46 และ 7.20±0.68 ตามล�ำดับ

ด้านกลิ่น พบว่า น�้ำไตปลาจากปลาทูน่าให้กลิ่นที่หอมมากกว่า น�้ำไตปลาจากปลาโอและปลาทู กลิ่น
ที่เกิดขึ้นจากกระบวนการหมัก เกิดจาการท�ำปฏิกิริยาของเช้ือจุลินทรีย์กลุ่มท่ีย่อยสลายโปรตีน และวัตถุดิบ 
ตั้งต้นซึ่งได้แก่พุงปลา เมื่อกระบวนการหมักเริ่มขึ้น กลิ่นที่ได้จะหอมมากขึ้นซึ่งเกิดจากกรดอะมิโนที่ได้จากการ
ย่อยสลายโปรตีนท�ำปฏิกิริยากับน�้ำตาลไรโบส และกลิ่นคาวจะค่อย ๆ  ลดลง โดยมีคะแนนเท่ากับ 8.67±0.49 
7.87±0.35 และ 6.80±0.41 ตามล�ำดับ

ด้านรสชาติ พบว่า น�้ำไตปลาจากปลาทูจะมีรสชาติขมเล็กน้อย ซึ่งปลาทูเป็นปลาที่มีขนาดเล็ก ในส่วน
ของพุงปลาจะมีตับปลาขนาดเล็กติดอยู่ด้วย ซึ่งส่งผลต่อรสชาติ ส่วนปลาทูน่าเป็นปลาขนาดใหญ่ อวัยวะส่วน

ภาพที่ 3 น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง

The Development of ready-to-eat stir-fried (Southern Thai style) 
pickled fish bladder chili paste product
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ที่มีรสขมจะไม่ปนมากับพุงจึงส่งผลให้มีกลิ่นและรสขาติที่ดีกว่า ส่วนปลาโอมีกลิ่นหอมน้อยกว่าปลาทูน่า และ
ไม่มีรสขมเหมือนกับปลาทู โดยได้รับคะแนน เท่ากับ 8.13±0.35 7.27±0.46 และ 6.07±0.46 ตามล�ำดับ

ด้านเนื้อสัมผัส น�้ำไตปลาจากพุงปลาทั้ง 3 ชนิดมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกัน น�้ำไตปลาจากปลา
ทูน่าจะมีความเนียนมากกว่า ในขณะที่น�้ำไตปลาจากปลาโอ และปลาทูมีความเป็นกากตะกอน ซึ่งผู้ทดสอบให้
คะแนนเท่ากับ 8.27±0.46 7.20±0.41 และ 5.93±0.26 ตามล�ำดับ 

ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับน�้ำไตปลาจากปลาทูน่ามากท่ีสุด และมีความ
แตกต่างจากน�้ำไตปลาจากปลาทั้ง 2 ชนิดอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ซ่ึงมีระดับคะแนน เท่ากับ 8.33±0.49 
7.20±0.41 และ 6.27±0.70 ตามล�ำดับ 

ดังนั้น น�้ำไตปลาสูตรที่ดีที่สุดจากการเตรียมคือการใช้พุงปลาทูน่าเป็นวัตถุดิบในการหมัก แต่จึงเลือก
น�้ำไตปลาทูน่า มาใช้ในการทดลองเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง ต่อไป

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้ง สูตรที่ได้รับการยอมรับสูงที่สุด คือ สูตรที่มีอัตราส่วน 
ของน�้ำไตปลาและน�้ำพริกแกงในระดับที่เท่ากัน โดยมีคะแนนการยอมรับด้านความชอบโดยรวมเท่ากับ 
8.67±0.47 

โดยคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ ในสูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับมากที่สุด 8.57±0.50 ตามด้วย 
สตูรที ่3 สูตรที ่1 ซึง่ได้รบัคะแนนการยอมรบัทีไ่ม่แตกต่างกนั 7.37±0.55 และ 6.43±0.50 เนือ่งจากอตัราส่วน
ของน�้ำไตปลาและน�้ำพริกแกงมีความเหมาะสมท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะฟูและมีการกระจายตัวสม�่ำเสมอ  
ในสูตรที่มีพริกแกงสูงจะพบเศษของเครื่องแกงกระจายอยู ่ในน�้ำพริกจนเห็นได้ชัดท�ำให้ผู ้ทดสอบเกิด 
การไม่ยอมรับ

ด้านส ีสตูรที ่3 ได้รบัคะแนนการยอมรบัสงูทีส่ดุ เนือ่งจากการเตมิน�ำ้พรกิแกงปรมิาณมาก ท�ำให้สขีอง
ผลิตภัณฑ์มีสีแดงสวย ในส่วนของสูตรที่มีน�้ำไตปลาปริมาณมาก จะพบว่ามีสีคล�้ำกว่า

ด้านกลิ่น สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ไม่แตกต่างกัน ผู้ทดสอบให้การยอมรับในสูตรที่ 2 มากที่สุดเนื่องจาก
มีกลิ่นหอมของพริกแกงและกลิ่นของน�้ำไตปลาที่พอดี 

ด้านรสชาติ สูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับสูงกว่าสูตรที่ 1 และ 3 ซึ่งไม่มีความแตกต่างกัน เนื่องจากสูตร
ที่ 1 มีระดับของน�้ำไตปลาสูงกว่า จึงท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติเค็มกว่า และในสูตรที่ 3 มีเครื่องแกงมากกว่า 
จึงท�ำให้รู้สึกเผ็ดมากกว่า 

ด้านเน้ือสัมผสั ผูท้ดสอบให้การยอมรบัในสตูรที ่2 มากกว่าสตูรอ่ืน ๆ  เนือ่งจากเนือ้สมัผสัของผลติภณัฑ์
มีความฟูและเบา ไม่มีกากของเครื่องแกงมากเหมือนสูตรที่ 3 และไม่มีความแข็งกระด้างเหมือนสูตรที่ 1

ด้านความชอบโดยรวม ผู้ทดสอบให้การยอมรับสูตรที่ 2 มากที่สุด อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ เนื่องจาก
สูตรที่ 2 มีความสมดุลในส่วนผสมของพริกแกง และน�้ำไตปลาที่พอดีในสัดส่วนที่พอเหมาะ ท�ำให้คุณลักษณะ
ด้านอื่น ๆ  สอดคล้องไปในทิศทางเดียวกัน ดังนั้น สูตรที่ได้รับการคัดเลือกเพื่อใช้ในการผลิตจริง คือสูตรที่ 2

ผลิตภัณฑ์มีความชื้น 14.26% และปริมาณน�้ำอิสระ 0.58 ไม่พบอะฟลาท็อกซิน มีปริมาณจุลินทรีย์
ต�่ำกว่าเกณฑ์ที่ มผช. ก�ำหนด มีจุลินทรีย์ทั้งหมด 3x10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ไม่พบอีโคไล ยีสต์ และรา 
มอีายกุารเกบ็รักษานาน 6 เดอืนในอณุหภมูห้ิอง และผูบ้รโิภคยอมรับในบรรจภุณัฑ์แบบซองลามเินตอลมูเินยีม
ฟอยด์มากกว่ากระปุกพลาสติก PET

การพัฒนาผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งพร้อมรับประทาน
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ข้อเสนอแนะ
1.	 ควรมีการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณโซเดียม
2.	 ควรมีการเผยแพร่ ฝึกอบรมให้ความรู้เก่ียวกับผลิตภัณฑ์น�้ำพริกไตปลาผัดแห้งท่ีพัฒนาข้ึนให้แก่

กลุ่มวิสาหกิจชุมชนที่สนใจในการเพิ่มรายได้
3.	 ควรมีการค�ำนวณจุดคุ้มทุน ค่าใช้จ่าย ต้นทุนต่อซอง
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาหาอัตราส่วนท่ีเหมาะสมระหว่างนมถ่ัวเหลืองต่อน�้ำมันถ่ัวเหลือง 

ในการผลิตกะทิเทียม แบ่งเป็น 5 หน่วยการทดลองคือ กะทิพาสเจอร์ไรซ์เป็นตัวอย่างควบคุม และอัตราส่วน
นมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองในอัตราส่วนร้อยละ 100:0, 90:10, 80:20, และ 70:30 ตรวจสอบคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัส การคัดเลือกน�้ำนมถั่วเหลืองสูตรมาตรฐาน 
พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับ ปริมาณน�้ำต่อเมล็ดถั่วเหลืองในการท�ำน�้ำนมถั่วเหลืองในอัตราส่วน 1:5 โดย 
น�้ำหนัก และเติมกลิ่นมะพร้าวลงในการผลิตกะทิเทียม จากการวิเคราะห์ทางด้านกายภาพ ค่าความสว่าง (L*) 
มีแนวโน้มลดลง และค่าสีเหลือง (b*) เพิ่มขึ้น เมื่อมีการใช้น�้ำมันถั่วเหลืองในอัตราส่วนที่เพิ่มขึ้น ทางด้านเคมี 
พบว่า ปริมาณโปรตีน ของแข็งทั้งหมด ความชื้น กรด-ด่าง (pH) มีค่าลดลงตามล�ำดับส่วนปริมาณไขมันมีค่า
เพิ่มขึ้น ทางด้านจุลชีววิทยา พบว่า กะทิเทียมสามารถเก็บรักษาได้นาน 5 วัน เนื่องจากพบเชื้อยีสต์-รา และ 
โคลิฟอร์ม มากกว่าเกณฑ์มาตรฐาน (มอก.582-2531) ด้านประสาทสัมผัส พบว่า เมื่อน�ำกะทิเทียมไปประกอบ
อาหารหวาน ผู้ทดสอบให้การยอมรับอยู่ในเกณฑ์ดีมีค่าใกล้เคียงกับกะทิสูตรควบคุม โดยกะทิเทียมอัตราส่วน
นมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองในอัตราส่วนร้อยละ 80:20 ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด

ค�ำส�ำคัญ: กะทิเทียม นมถั่วเหลือง น�้ำมันถั่วเหลือง 
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Abstract 
The objective of this research was to optimize a ratio between soy milk (SM) and 

soybean oil (SO) for imitated coconut milk production. Five treatments of pasteurized  
coconut milk (as a control), and SM: SO percentage ratio of 100:0, 90:10, 80:20, and 70:30, 
were performed for an experiment. Quality analysis of product was done including,  
physical, chemical, biological, and sensory analysis. First, an optimum of soy milk process,  
it was found that panelists accept the soy milk of water and soybean ratio at 1:5 w/w. A 
coconut flavor was added to produce an imitated coconut milk. For physical analysis, lightness 
(L*) decreased and yellowness (b*) increased when increasing soybean oil ratio. Chemical 
analysis, protein content, total solid, moisture content and pH decreased and lipid increased 
when increasing soybean oil ratio. Biological analysis, it was found that the imitated coconut 
milk can be stored for 5 days because of yeast & mold and coliform over standard (TIS  
528-2528). Sensory evaluation, the imitated coconut milk can cook as a dessert and it was 
found that the product was accepted by panelists similarly to a control coconut milk. The 
imitated coconut milk with SM: SO percentage ratio of 80:20 had the highest liking score. 

Keywords: Imitated coconut milk, Soy milk, Soybean oil

บทน�ำ
กะท ิถอืเป็นวตัถดิุบชนิดหน่ึงทีส่�ำคัญในวฒันธรรมอาหารไทย คนไทยใช้กะทิประกอบอาหารคาว หวาน 

มาตั้งแต่สมัยสุโขทัย เช่น แกงกะทิ เครื่องจิ้ม ประเภท หลน ข้าวเหนียวมูน ลอดช่อง ทับทิมกรอบ ซึ่งเป็นที่
นิยมของผู้บริโภคทุกเพศ ทุกวัย ซึ่งหากรับประทานในปริมาณมาก เป็นประจ�ำจะท�ำให้มีความเสี่ยงต่อการเกิด
ไขมันอุดตันในเส้นเลือด รวมถึงส่งผลให้ระดับคอเลสเตอรอลสูง แต่อย่างไรก็ตามกรดไขมันท่ีพบในกะทิ 
ส่วนใหญ่เป็นกรดไขมันอิ่มตัว (เสาวนีย์, 2532) ดังนั้นผู้ที่เป็นโรคเส้นเลือดอุดตัน โรคความดันโลหิตสูง ฯลฯ 
จ�ำเป็นต้องหลีกเลี่ยงอาหารที่มีกะทิเป็นส่วนผสม (Roller & Jones, 1996) กรดไขมันอิ่มตัวที่พบในกะทิกับ
น�้ำมันมะพร้าวมีข้อดีคือ มีความอิ่มตัว ท�ำให้ออกซิเจน และไฮโดรเจนเข้าแทรกไม่ได้ จึงไม่เกิด trans fat และ
ไม่ก่อให้เกิดสารก่อมะเร็งและท�ำอันตรายต่อเซลล์ในร่างกาย เป็นโมเลกุลขนาดกลาง จึงเคลื่อนย้ายในร่างกาย
ได้รวดเร็ว จากกระเพาะไปล�ำไส้ และเข้าไปเปลี่ยนเป็นพลังงานในตับ จึงไม่สะสมเป็นไขมัน ดังเช่นน�้ำมันไม่อิ่ม
ตัว มภีมูคุ้ิมกนัเกดิจากกรดลอรกิ ซึง่เป็นสารตวัเดยีวกันกบันมแม่ทีช่่วยให้ทารกมีภมูคิุม้กนัโรคอกีทัง้ยงัท�ำลาย
เชื้อโรคแทบทุกชนิดได้ และมีวิตามินอี ที่มีคุรสมบัติช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระที่เข้ามาท�ำลายเซลล์ก่อให้เกิดโรค
มะเร็งและโรคแห่งความเสื่อมอีกหลายโรค (จุฑาภรณ์, 2557)

แนวทางหนึง่ทีส่ามารถแก้ปัญหาเกีย่วกบัปรมิาณกรดไขมนัอิม่ตวัในกะท ิและยงัเป็นการลดต้นทนุการ
ผลิตคือการใช้นมถั่วเหลืองและน�้ำมันถั่วเหลืองเป็นส่วนประกอบในการผลิตกะทิเทียม (กรผกา, 2539) ผู้วิจัย
จงึได้แนวคดิจากการวจิยัดังกล่าวทีจ่ะมุง่เน้นศกึษาหาอตัราส่วนทีเ่หมาะสมของนมถ่ัวเหลอืงต่อน�ำ้มนัถ่ัวเหลอืง
ในการผลิตกะทิเทียมแบบพาสเจอร์ไรซ์ เพื่อให้สะดวกที่จะน�ำไปใช้ในการประกอบอาหารทั้งอาหารคาวและ

การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองในการท�ำกะทิเทียม
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อาหารหวาน มีรสชาติตามความขอบของผู้บริโภคและเพื่อพัฒนาในสู่การผลิตแบบสเตอริไรซ์ในระดับ
อุตสาหกรรมต่อไป และการผลิตผลิตภัณฑ์ชนิดนี้ออกมาเช่ือว่าจะช่วยให้ผู้ป่วยท่ีหลีกเลี่ยงกรดไขมันท่ีอิ่มตัว
และผู้ที่ไม่ต้องการบริโภคกะทิ มีทางเลือกในการบริโภคผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 

วัตถุประสงค์
1. 	เพื่อคัดเลือกน�้ำนมถั่วเหลืองสูตรพื้นฐาน
2. 	เพื่อศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถ่ัวเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองในการท�ำกะทิเทียม โดย

วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี จุลชีววิทยา และทางประสาทสัมผัส

วิธีการวิจัย
1.	 การคัดเลือกน�้ำนมถั่วเหลืองสูตรพื้นฐาน
	 ศึกษาความเข้มข้นที่เหมาะสมของนมถ่ัวเหลือง ผู้วิจัยวางแผนการทดลองแบบ complete  

randomized design (CRD) ได้ก�ำหนดอัตราส่วนของเมล็ดถั่วเหลืองผ่าซีกต่อน�้ำ โดยแบ่งหน่วยการทดลอง
ออกเป็น 3 หน่วยการทดลองคอื 1:3, 1:5 และ 1:10 (เทยีรทอง และ จนิตภา, 2528, มณัฑนา และคณะ, 2529) 
น�ำน�ำ้นมถัว่เหลอืงสตูรมาตรฐานทีผ่ลติได้มาคัดเลือกโดยสงัเกตลกัษณะปรากฏ ในด้านสี และลกัษณะเนือ้สมัผสั 
โดยใช้หลักเกณฑ์การให้คะแนนของผลิตภัณฑ์นมถั่วเหลือง ตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.
529/2558)

2. 	การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองที่ผลิตกะทิเทียม
	 ศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถ่ัวเหลืองต่อน�้ำมันถ่ัวเหลืองในการผลิตกะทิเทียมวางแผน 

การทดลองแบบ complete randomized design (CRD) โดยแบ่งการทดลองเป็น 5 หน่วยการทดลอง 
(treatment) (ตารางที่ 1) โดยวัดค่าซ�้ำ 3 ซ�้ำ 

A Study on Optimum Ratio of Soy Milk and Soybean Oil for Imitated Coconut Milk Production 

 1 (Control)
2
3
4
5

ตารางที่ 1 อัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองที่ผลิตกะทิเทียม

มะพร้าวขูด : น�้ำ
นมถั่วเหลือง : น�้ำมันถั่วเหลือง
นมถั่วเหลือง : น�้ำมันถั่วเหลือง
นมถั่วเหลือง : น�้ำมันถั่วเหลือง
นมถั่วเหลือง : น�้ำมันถั่วเหลือง

	 สิ่งทดลอง	 ส่วนผสม	 อัตราส่วน

อัตราส่วน 1:1 (w/v)
อัตราส่วน 100:0 (v/v)
อัตราส่วน 90:10 (v/v)
อัตราส่วน 80:20 (v/v)
อัตราส่วน 70:30 (v/v)

	 2.1	 ขั้นตอนการผลิตกะทิเทียม (เนตรนภิส, 2539)
		  คดัเลอืกเมลด็ถัว่เหลอืงทีไ่ม่สมบรูณ์ เมลด็เสยี เน่า ด�ำ รวมทัง้การคดัเลอืกเอาสิง่ทีไ่ม่ต้องการ

อื่น ๆ ออกทิ้งไป เช่น ดิน โลหะ หิน และฝุ่น เป็นต้น น�ำเมล็ดถั่วเหลืองผ่าซีกที่ผ่านการคัดเลือกแล้วชั่งน�้ำหนัก 
500 กรัม ล้างน�้ำให้สะอาด เพื่อท�ำความสะอาดเมล็ดถั่วเหลืองผ่าซีก และแช่ในน�้ำ 1,500 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 
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80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 20 นาที ท�ำให้สะเด็ดน�้ำ และแยกเอาเปลือกออกโดยวิธีริน น�ำถั่วเหลืองที่แยกเอา
เปลือกออกแล้วไปแช่ในสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต ร้อยละ 0.1 ประมาณ 2000 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 70 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที ล้างน�้ำสะอาด 4-5 ครั้งเพื่อท�ำให้ด่างออกให้หมดท�ำให้สะเด็ดน�้ำ น�ำมาตีปั่น
กับน�้ำร้อนจนละเอียดที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ซึ่งอัตราส่วนถั่วเหลืองผ่าซีกต่อน�้ำร้อน 1 : 5 กรองผ่านผ้า
ขาวบาง 2-3 ชั้น และบีบคั้นโดยใช้เครื่องคั้นกะทิ ได้น�้ำนมถั่วเหลืองประมาณ 2,500 มิลลิลิตร 

		  น�้ำนมถั่วเหลืองที่ได้จากการเตรียม และน�้ำมันถ่ัวเหลืองมาผสมกันตามอัตราส่วนที่ก�ำหนด 
ในหน่วยการทดลอง เติมกลิ่นมะพร้าวลงไปร้อยละ 0.2 โดยน�้ำหนัก ซึ่งจะท�ำให้ผลิตภัณฑ์มีกลิ่นคล้ายกะทิ 
ท�ำให้เป็นเนื้อเดียวกัน ด้วยเครื่องโฮโมจีไนซ์ ความเร็ว 13,000 รอบ/นาที นาน 5 นาที น�ำไปฆ่าเชื้อ โดยใช้
ภาชนะหม้อสองชั้นซ้อนกัน ซึ่งมีน�้ำอยู่ในภาชนะด้านล่างโดยพาสเจอไรซ์ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน  
15 นาที บรรจุลงขวดแก้วที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วขนาด 500 มิลลิลิตรปิดฝา ท�ำให้เย็น เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ  
30 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน

	 2.2	 ตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพ
		  วิเคราะห์วัดค่าสีด้วยเครื่องวัดสีระบบของฮันเตอร์ ประกอบด้วยตัวแปรสี 3 ตัว คือ L* a* 

และ b* และวิเคราะห์ลกัษณะปรากฏของผลติภณัฑ์ด้วยการสงัเกตหลงัเกบ็ตวัอย่างทีอ่ณุหภมู ิ4 องศาเซลเซียส
นาน 7 วัน 

	 2.3	 ตรวจสอบคุณภาพทางด้านเคมี 
		  -	 วิเคราะห์ปริมาณโปรตีน โดยวิธี Kjeldahl method ตาม AOAC (2000) 
		  -	 วิเคราะห์ปริมาณไขมัน โดยวิธี Roese – Gottlieb ตาม AOAC (2000) 
		  -	 วิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมด ตาม AOAC (2000) 
		  -	 วิเคราะห์ค่าความเป็นกรด – ด่าง โดย pH meter 
	 2.4	 ตรวจสอบคุณภาพด้านจุลินทรีย์
		  -	 วิเคราะห์จุลินทรีย์ทั้งหมด (Total plate count method) ตาม AOAC (2000) 
		  -	 วิเคราะห์หาปริมาณยีสต์และรา ตาม AOAC (2000) 
		  -	 วิเคราะห์หาปริมาณโคลิฟอร์ม โดยวิธี MPN ตาม AOAC (2000) 
		  โดยเทียบกับมาตรฐานของกะทิส�ำเร็จรูป (มอก.582-2531)
	 2.5	 ตรวจสอบคุณภาพด้านประสาทสัมผัส
		  การประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสั เพือ่เปรยีบเทยีบความแตกต่างในด้าน ส ีกลิน่ รสชาติ 

ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบรวม ด้วยวิธี 9 point hedonic scaling ซึ่งใช้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 50 คน 
ให้คะแนนตามคุณลักษณะดังกล่าว

ผลการวิจัย
จากผลการทดลองหาอตัราส่วนทีเ่หมาะสมของน�ำ้นมถัว่เหลอืงต่อน�ำ้มนัถ่ัวเหลอืงในการท�ำกะทเิทยีม

แบบพาสเจอร์ไรซ์ โดยก�ำหนดให้มีอัตราส่วนระหว่างน�้ำนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองร้อยละ 100:0 90:10 
80:20 70:30 และกะทิ (ที่ใช้เป็นหน่วยควบคุม) แล้วน�ำผลิตภัณฑ์ที่ได้มาตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ  
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ทางเคมี ทางจลุชวีวทิยา และประเมนิคุณภาพทางประสาทสมัผสั และการทดลองครัง้น้ีได้ท�ำการสงัเกตลกัษณะ
ปรากฏของผลิตภัณฑ์กะทิเทียมและกะทิจริงที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน ซึ่งได้ผลการทดลองดังนี้

1.	 ผลการคัดเลือกน�้ำนมถั่วเหลืองสูตรพื้นฐาน 
	 จากการศกึษาความเข้มข้นของนมถัว่เหลอืงโดยใช้หลกัเกณฑ์การให้คะแนนน�ำ้นมถัว่เหลอืงพบว่า 

หน่วยการทดลองที่ 2 มีคุณลักษณะที่เหมาะสมที่สุดที่จะน�ำมาใช้ในการผลิตกะทิเทียม อัตราส่วนที่เหมาะสม
ที่สุดที่ผู้ทดสอบให้การยอมรับ คือ 1:5 โดยน�้ำหนัก (เมล็ดถั่วเหลืองผ่าซีก 1 ส่วนต่อน�้ำ 5 ส่วน) 

1:3
1:5
1:10

ตารางที่ 2 ลักษณะปรากฏที่เกิดขึ้นของนมถั่วเหลืองต่อน�้ำตามหน่วยการทดลองที่ก�ำหนด

ตารางที่ 3 ค่าสีของผลิตภัณฑ์กะทิและกะทิเทียม

หน่วยการทดลอง
นมถั่วเหลืองต่อน�้ำ (ส่วน)

อัตราส่วนนมถั่วเหลือง
ต่อน�้ำมันถั่วเหลือง (ร้อยละ)

ลักษณะปรากฏ

ค่าสี

	 สี	 ลักษณะเนื้อสัมผัส

เหลืองเข้ม
ขาวเหลืองเล็กน้อย

ขาวเหลืองใส

แยกชั้นเล็กน้อย
เป็นเนื้อเดียวกัน

เป็นเนื้อเดียวกันทั้งหมด

2.	 ผลการศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองที่ผลิตกะทิเทียม
	 2.1	 คุณภาพทางด้านกายภาพ
		  จากผลการทดลองเมื่อน�ำผลิตภัณฑ์กะทิเทียมและกะทิมาวัดค่าสีโดยใช้เครื่อง Handy  

Colorimeter (ตารางที ่3) พบว่า ค่า L*, a* กะทแิท้ (หน่วยควบคมุ) ไม่แตกต่างกับอตัรานมถัว่เหลอืงต่อน�ำ้มนั
ถั่วเหลืองร้อยละ 70:30 80:20 และ 90:10 แต่แตกต่างกับอัตรา 100:0 อย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ส่วนค่า b* 
พบว่า ทุกค่าเป็นบวก แสดงว่าผลิตภัณฑ์กะทิเทียมและกะทิมีสีเหลือง จากข้อมูลสรุปได้ว่า ความสว่าง 
 สีเหลือง มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น เมื่อมีอัตราส่วนของน�้ำมันถั่วเหลืองเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากธรรมชาติของวัตถุดิบคือ 
น�้ำมันถั่วเหลือง มีสีเหลืองใส

กะทิแท้ (ควบคุม)
100:0
90:10
80:20
70:30

	 L*	 a*	 b*

65.89ab± 1.75
47.13d± 1.27
64.30bc± 1.24
64.08bc± 1.68
65.74a± 1.75

-5.46ab± 0.97
-6.07c± 0.16
-5.78bc± 0.37
-5.80bc± 0.10
-5.12a± 0.22

6.08c± 0.33
6.31c± 0.57
9.77b± 0.55
9.84b± 0.16
10.25a± 0.28

หมายเหตุ: 	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05)

A Study on Optimum Ratio of Soy Milk and Soybean Oil for Imitated Coconut Milk Production 



ปีที่ 3 ฉบับที่ 2  กรกฎาคม – ธันวาคม 2564

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย32

		  จากการประเมินคุณภาพทางกายภาพ โดยสังเกตลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์กะทิเทียม 
และกะทิ หลังจากเก็บไว้นาน 5 วันที่อุณหภูมิ 4o C พบว่า การแยกชั้น ลักษณะเนื้อสัมผัส สี กลิ่น แสดง 
ดังตารางที่ 4 พบว่า อัตรานมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองร้อยละ 90:10 และ 80:20 มีลักษณะปรากฏที่ดี  
คือ ผลิตภัณฑ์ไม่เกิดการแยกชั้นของไขมัน ลักษณะเนื้อสัมผัสค่อนข้างดี สีของผลิตภัณฑ์ขาวเหลืองเล็กน้อย 
และมีกลิ่นหอมของมะพร้าว 

กะทิ (ควบคุม)
100:0
90:10
80:20
70:30

ตารางที่ 4 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์กะทิและกะทิเทียม

อัตราส่วน
นมถั่วเหลืองต่อ
น�้ำมันถั่วเหลือง 

(ร้อยละ)
การแยกชั้น สี กลิ่นลักษณะเนื้อสัมผัส

ลักษณะปรากฏ

หมายเหตุ: 	ไม่แยกชั้น หมายถึง ไม่มีการแยกชั้นของน�้ำนมถั่วเหลืองกับน�้ำมันถั่วเหลืองเกิดการแยกชั้น หมายถึง มีการ 
	 แยกชั้นของน�้ำนมถั่วเหลืองกับน�้ำมันถั่วเหลือง

เกิดการแยกชั้น
ไม่แยกชั้น
ไม่แยกชั้น
ไม่แยกชั้น

เกิดการแยกชั้น

เนื้อหยาบ
เนื้อเนียน
เนื้อเนียน
เนื้อเนียน
เนื้อเนียน

ขาว
ขาวเหลืองเข้ม

ขาวเหลืองปานกลาง
ขาวเหลืองเล็กน้อย

ขาวเหลือง

หอมมะพร้าว
หอมมะพร้าว
หอมมะพร้าว
หอมมะพร้าว
หอมมะพร้าว

	 2.2	 คุณภาพทางด้านเคมี
		  ผลการตรวจสอบคุณภาพทางเคมี (ตารางที่ 5) พบว่า ปริมาณความชื้น ปริมาณโปรตีน และ 

ปริมาณของแขง็ทัง้หมด มปีรมิาณลดลง เม่ือมกีารใช้อตัราส่วนของน�ำ้มนัถ่ัวเหลอืงเพิม่มากข้ึน เนือ่งจากปรมิาณ
ดังกล่าวในน�้ำมันถั่วเหลืองมีปริมาณน้อยกว่าในนมถั่วเหลือง ส่วนปริมาณไขมัน พบว่า เมื่อมีการใช้อัตราส่วน
ของน�้ำมันถัว่เหลืองเพิ่มมากขึ้น จะท�ำให้กะทิเทียมมีปริมาณไขมันเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากปริมาณไขมันที่มีอยู่ใน
น�้ำมันถั่วเหลือง ซ่ึงปริมาณไขมันและปริมาณโปรตีนมีความสัมพันธ์กันในผลิตภัณฑ์ คือถ้าความเข้มข้นของ
โปรตีนที่พื้นผิวระหว่างเม็ดไขมันกับน�้ำมีไม่มากพอที่จะป้องกันการรวมตัวกัน (coalescence) ของเม็ดไขมัน
ได้ จะก่อให้เกิดครีม ซึ่งแสดงว่าถ้าเพิ่มปริมาณไขมันให้มากขึ้น จะมีผลท�ำให้กะทิเทียมเกิดการแยกชั้นได้ 
เนื่องจากปริมาณโปรตีนมีไม่มากพอที่จะห่อหุ้มพื้นผิวของเม็ดไขมันได้หมด เม็ดไขมันจึงมีแนวโน้มท่ีจะจับตัว
กันและแยกชัน้ออกมา อย่างไรกต็ามการแยกชัน้ของไขมนัไม่ใช่เป็นการแตกตวัของอมิลัชนัอย่างสมบรูณ์สามารถ
เขย่าให้กลับมาเป็นเนื้อเดียวกันได้อีก อีกทั้งในนมถั่วเหลือง และน�้ำมันถั่วเหลืองมีอิมัลซิไฟเออร์คือ เลซิทินที่
ช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความคงตัวอยู่ได้ ไม่เกิดการแยกชั้น (เนตรนภิส, 2539) ส�ำหรับค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 
ของกะทิ ค่อนข้างเป็นกรดเล็กน้อยมีค่า pH เท่ากับ 6.45 ส่วนผลิตภัณฑ์กะทิเทียมมีค่า pH ค่อนข้างเป็นกลาง
อยู่ระหว่าง 6.96 – 7.02
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	 2.3	 คุณภาพด้านจุลินทรีย์
		  การตรวจสอบคุณภาพทางจุลชีววิทยา พบว่า ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์ รา และ

ปริมาณโคลิฟอร์ม ในผลิตภัณฑ์กะทิเทียมและกะทิ ทั้ง 5 หน่วยการทดลอง ในวันที่ 1- 4 ไม่เกิดการเสื่อมเสีย 
เพราะพบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ปริมาณยีสต์ รา และปริมาณโคลิฟอร์ม มีค่าไม่เกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์
อุตสาหกรรมกะทิส�ำเร็จรูป (มอก. 582-2531) ส่วนวันที่ 5 พบว่า พบปริมาณยีสต์ รา และ ปริมาณโคลิฟอร์ม 
มากกว่า 3 MPN/ml ซึ่งเกินมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมกะทิส�ำเร็จรูป (มอก. 582-2531) ซึ่งสรุปได้ว่า 
กะทิตัวอย่างควบคุมและกะทิเทียมมีระยะเวลาในการเก็บรักษา 4 วัน

	 2.4	 คุณภาพทางประสาทสัมผัส
		  หลงัจากการประเมนิคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์กะทเิทยีมเพือ่เปรียบเทยีบกบั

กะทิ โดยน�ำกะทิเทียมและกะทิมาประกอบอาหารหวาน (ตารางที่ 6) น�ำมาทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 
9 point hedonic scaling ซึ่งใช้ผู้ทดสอบชิมจ�ำนวน 50 คน พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับทางประสาท
สัมผัส ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และการยอมรับรวม ในอาหารหวาน โดย กะทิที่ใช้เป็นหน่วย
ควบคุม มีคะแนนสูงสุดและรองลงมา เป็นอัตรานมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองร้อยละ 80:20 ที่ผู้ทดลองชิม
ให้การยอมรับทางประสาทสัมผัส ว่าสามารถใช้ทดแทนกะทิได้ และเมื่อวิเคราะห์ทางสถิติของการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสทุกด้าน พบว่า อัตราส่วนนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองร้อยละ 80:20 และ กะทิ
แท้ (ควบคุม) ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ซึ่งแสดงว่าผู้บริโภคให้การยอมรับกะทิเทียม ใน
การใช้ทดแทนกะทิได้ดี

อัตราส่วน
นมถั่วเหลืองต่อ
น�้ำมันถั่วเหลือง 

(ร้อยละ)

ความชื้น
(ร้อยละ)

โปรตีน
(ร้อยละ)

ไขมัน
(ร้อยละ)

ของแข็ง
ทั้งหมด

ค่าความเป็น 
กรด-ด่าง

คุณภาพทางเคมี

หมายเหตุ:	ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p ≤ 0.05)

กะทิ (ควบคุม)
100:0
90:10
80:20
70:30

ตารางที่ 5	 ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน ของแข็งทั้งหมด และค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ในผลิตภัณฑ์กะทิ 
	 และกะทิเทียม

75.30b±1.17
80.90a±1.44
74.36b±0.93
66.58c±0.74
58.96d±0.41

2.43e±0.33
4.44a±0.79
4.13b±0.72
3.65c±0.51
3.24d±0.47

21.04b±0.87
2.56e±0.12
12.55d±0.51
22.48b±0.97
32.56a±1.26

24.48a±1.61
18.99b±1.33
18.94b±1.31
18.89b±1.28 
18.83b±1.24

6.45b±0.16 
7.02a±0.35
7.01a±0.34 
6.97a±0.25 
6.96a±0.24

A Study on Optimum Ratio of Soy Milk and Soybean Oil for Imitated Coconut Milk Production 
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สรุป และวิจารณ์ผลการทดลอง
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์กะทิเทียม คือกรดไขมันที่จ�ำเป็น (กรดลิโนเลอิค) ในปริมาณที่สูง ซึ่งเป็น

คุณลักษณะที่ไม่พบในกะทิ โดยสอดคล้องกับรายงานของ Katan และ Beynen (1983) ที่ว่าการทดแทนไขมัน
อ่ิมตัวในอาหารด้วยไขมันที่ไม่อิ่มตัวจะลดปริมาณ triglyceride และ LDL–cholesterol ในเลือดลงได้  
(กรผกา, 2539) และอาหารที่มีปริมาณกรดไขมันชนิดไม่อิ่มตัวในปริมาณที่สูงจะมีส่วนช่วยในการลดการสร้าง
คอเลสเตอรอลในกระแสโลหิตได้ และลดอาการหัวใจขาดเลือดได้ (สมชาติ และวิชัย, 2530) 

ข้อเสียของผลิตภัณฑ์กะทิเทียม คือ น�้ำมันถั่วเหลืองที่ใช้เป็นวัตถุดิบ มีกลิ่นหืน เนื่องจากน�้ำมันเมื่อได้
รับความร้อนและผลิตภัณฑ์กะทิเทียมมีน�้ำเป็นองค์ประกอบ เกิดปฏิกิริยาไฮโดไรซิสได้ดี ท�ำให้กรดไขมันแตก
ตัวเป็นอิสระและเกิดออกซิเดชัน โดยเฉพาะกรดลิโนเลอิคในน�้ำนมถั่วเหลืองมีประมาณร้อยละ 5.5-10 จะถูก
ออกซิไดซ์ได้เร็วที่สุด เพราะมีพันธะคู่อยู่ 3 ตัว ท�ำให้เกิดกลิ่นพวก

อัลดีไฮด์ (aldehyde) และคีโตน (ketones) (ไพจิตร, 2530) น�้ำมันถั่วเหลืองที่น�ำมาใช้ในการทดลอง
เป็นน�้ำมันถ่ัวเหลืองที่หาซื้อได้ตามท้องตลาดทั่วไป และในการทดลองครั้งนี้ได้มีการเติมกลิ่นมะพร้าวลงไปใน
ผลิตภัณฑ์กะทิเทียม เพ่ือลดกลิ่นที่อาจเกิดจากน�้ำนมถ่ัวเหลือง ซ่ึงผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับปริมาณกลิ่น
มะพร้าวร้อยละ 0.2 โดยกลิ่นมะพร้าวจะท�ำให้ผลิตภัณฑ์กะทิเทียมมีลักษณะกลิ่นคล้ายกะทิมากยิ่งขึ้น

ดังน้ันจากการทดลองครั้งนี้ พบว่า อัตราส่วนที่เหมาะสมที่สุดของนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลือง  
ร้อยละ 80:20 เหมาะส�ำหรับน�ำไปใช้ผลิตกะทิเทียม ทดแทนกะทิในการน�ำไปประกอบอาหารคาว และหวาน
ได้ และมคีวามเหมาะสมทีจ่ะน�ำไปใช้ในการเผยแพร่ส�ำหรบัผูบ้รโิภคในครวัเรอืนหรอืพฒันาสูก่ารผลติในโรงงาน
อุตสาหกรรม เพื่อลดความเสี่ยงต่อการเกิดภาวะทุพโภชนาการ 

ตารางที่ 6 คะแนนเฉลี่ยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

อัตราส่วน
นมถั่วเหลืองต่อ
น�้ำมันถั่วเหลือง 

(ร้อยละ)
สี กลิ่นns รสชาติ ลักษณะเนื้อ

สัมผัส
การยอมรับ

ระดับคะแนนเฉลี่ย

หมายเหตุ:	ค่าเฉล่ียในแถวแนวนอนเดียวกันท่ีก�ำกับด้วยตัวอักษร a,b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญ 
	 ทางสถิติ (p ≤ 0.05)

กะทิ (ควบคุม)
100:0
90:10
80:20
70:30

8.37a ± 1.02
7.00c ± 0.12
7.27bc ± 0.22
7.57b ± 0.48
7.43bc ± 0.36

6.80 ± 0.74
6.70 ± 0.68
6.76 ± 0.72
6.73 ± 0.70
6.67 ± 0.67

8.00a ± 1.08
4.93d ± 0.46
7.27bc ± 1.24
7.80ab ± 1.02
7.03c ± 0.98

7.50a ± 1.02
6.30b ± 0.46
6.43b ± 0.50
6.50b ± 0.54
6.43b ± 0.50

8.10a ± 1.21
5.83d ± 0.24
7.50bc ± 0.58
7.93ab ± 1.04
7.30c ± 1.24

การศึกษาอัตราส่วนที่เหมาะสมของนมถั่วเหลืองต่อน�้ำมันถั่วเหลืองในการท�ำกะทิเทียม
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 

ดัดแปรในขนมสาลี่กรอบต่อคุณภาพด้านกายภาพ และประสาทสัมผัส (9 point Hedonic scaling) โดย 
ขั้นตอนแรกศึกษาระดับการทดแทนที่เหมาะสม 3 ระดับคือ ร้อยละ 0 (ต�ำรับพื้นฐาน), 20 และ 40 จากการ
ทดลองพบว่า การเพิ่มปริมาณการทดแทนแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ส่งผลให้ ค่าความสว่าง (L*) และค่าสีแดง 
(a*) ลดลง ส่วนค่าสีเหลือง (b*) ค่าความแข็ง และ aw เพิ่มขึ้น คุณภาพทางประสาทสัมผัสพบว่า การทดแทน
แป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 เพิ่มขึ้นส่งผลให้คะแนนความชอบด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมเพิ่มขึ้น จึงคัด
เลอืกการทดแทนในระดบัร้อยละ 40 ส�ำหรับการทดลองถดัไป การทดแทนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดดัแปร
โดยวิธีการใช้ความร้อนร่วมกับความชื้นในขนมสาลี่กรอบร้อยละ 40 พบว่า สามารถช่วยปรับปรุงเนื้อสัมผัสได้ 
และได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด คุณค่าทางโภชนาการ พบว่า ขนมสาลี่กรอบจ�ำนวน 3 ชิ้น (1 หน่วย
บริโภค) ให้พลังงานรวม 240 กิโลแคลอรี และปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (มผช.1/2552) 

ค�ำส�ำคัญ: สาลี่กรอบ, ข้าวขาวตาแห้ง 17, ทดแทนแป้งสาลี 
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Effect of partial substitution of wheat flour with rice flour and 
modified rice flour in crisp coconut slices (sali krob)

Abstract 
The objective of this research was to study an effect of partial substitution of  

wheat flour with modified rice flour - khao tah haeng 17 (KTH17-RF) in crisp coconut  
slices (sali krob) on physicochemical and sensory (9 point Hedonic scaling) qualities. First, 
substitution level was studied at 3 levels of 0 (control), 20 and 40%. The results showed that 
lightness (L*) and redness (a*) decreased and yellowness (b*), hardness and aw increased 
when increasing KTH17-RF ratio. For sensory quality, it was showed that texture and overall 
acceptance scores increased when increasing KTH17-RF ratio. The 40% substitution level was 
used in a next experiment. The partial substitution of wheat flour with modified KTH17-RF, 
using heat and moist treatment at 40%, was studied and it was found that it could improve 
the hardness of product and had the highest liking score. Nutrition of developed product  
(1 serving size: 3 pieces) had 240 kcal. Microbial count of product followed a Thai  
community product standard: Thai desserts (TCPS.1/2009) 

Keywords: Crisp coconut slices, Rice flour - Khao tah haeng 17, Substituted wheat flour

บทน�ำ
ข้าวของไทยเป็นพืชอาหารประจ�ำชาติท่ีมีต�ำนานประวัติศาสตร์มายาวนานปรากฏเป็นร่องรอยพร้อม

กบัอารยธรรมไทยมาไม่น้อยกว่า 5,500 ปี ซึง่มหีลกัฐานจากแกลบข้าวทีเ่ป็นส่วนผสมของดนิใช้เครือ่งป้ันดนิเผา
ที่บ้านเชียง อ�ำเภอโนนนกทา ต�ำบลบ้านโคก อ�ำเภอภูเวียง จังหวัดขอนแก่น อันสันนิษฐานได้ว่าเป็น เมล็ดข้าว
ที่เก่าแก่ที่สุดของไทย รวมทั้งยังพบหลักฐานเมล็ดข้าวที่ขุดพบที่ถ�้ำปุงฮุง จังหวัดแม่ฮ่องสอน โดยแกลบข้าวที่
พบน้ีมีลักษณะของข้าวเหนียวเมล็ดใหญ่ที่เจริญงอกงามในท่ีสูงปัจจุบัน (ชิน อยู่ดี, 2531) การปลูกข้าวใน
ประเทศไทย คงมเีพยีงข้าวเมลด็ป้อมทีพ่บมากในภาคเหนอื และภาคตะวนัออกเฉยีงเหนอื ขณะทีข้่าวเมลด็ยาว 
พบมากในภาคกลางและภาคใต้ ที่มีความอุดมสมบูรณ์มากท่ีสุด ภาคตะวันออกเฉียงเหนือมีพื้นท่ีปลูกข้าวคิด
เป็นร้อยละ 45 ของพื้นที่เพาะปลูกทั้งประเทศ ส่วนใหญ่ปลูกข้าวหอมมะลิ 105 ซึ่งเป็นข้าวคุณภาพดีที่สุดของ
โลก ข้าวที่ปลูกในพื้นที่แถบนี้จึงมักปลูกไว้เพื่อขาย รองลงมา คือ ภาคกลาง และภาคเหนือ ที่พื้นที่เพาะปลูก
เท่ากันประมาณร้อยละ 25 ทุกวันนี้ไทยเป็นแหล่งปลูกข้าวที่ผลิตออกสู่ตลาดโลกมากที่สุด และเป็นศูนย์กลาง
ของการศึกษาวิจัยพันธุ์ข้าว ซึ่งแสดงให้เห็นถึงบทบาทของผู้สร้างต�ำนานแห่งอารยธรรมธัญญาหารของ
มนุษยชาติ

ข้าวประกอบด้วยคาร์โบไฮเดรตที่มีปริมาณสูงถึงร้อยละ 75-80 ส่วนประกอบอื่น แม้จะมีปริมาณน้อย
แต่ก็มคีณุภาพทีส่่งผลต่อการเสรมิสขุภาพค่อนข้างสงู หากทาการศกึษาในเชงิลกึจะพบว่าองค์ประกอบของข้าว
ทั้งเมล็ดยังมีองค์ประกอบทางพฤกษเคมี (Phytochemicals) อีกหลายชนิดท่ีได้มีการศึกษาวิจัยและรายงาน
ว่า มผีลต่อการดแูลสขุภาพในด้านของการต้านโรค เนือ่งจากองค์ประกอบของสตาร์ชในข้าวโดยเฉพาะสดัส่วน
ของแอมโิลส แอมโิลเพคทนิทีม่ผีลต่อค่าดชัน ีไกลซมิกิอย่างชดัเจนโดยเฉพาะข้าวกล้อง รวมถงึข้าวพืน้เมอืงไทย 
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มีสายพันธุ์ที่หลากหลายและคุณสมบัติทางโภชนาการที่ให้คุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพ (สายสนม ประดิษฐดวง, 
2551) ในงานวจิยันีเ้ลอืกใช้ข้าวขาวตาแห้ง 17 ซึง่เป็นข้าวนาสวนทีป่ลกูในสภาพมนี�ำ้ขงั สามารถควบคมุระดบั
น�้ำได้ ซึ่งมักจะเป็นพื้นที่อาศัยน�้ำจากการชลประทานเป็นข้าวเจ้า ที่มีชื่อเสียงเคยปลูกกันมากในภาคกลางแถบ
จังหวดันครนายก กรุงเทพฯ (ลาดกระบงั) เพชรบรูณ์ และพจิติร มลี�ำต้นแขง็ปานกลาง ออกดอกประมาณเดอืน
พฤศจิกายน ข้าวเปลือกสีฟาง ข้าวกล้องสีขาว เมล็ดเรียว ท้องไข่ปานกลาง ข้อดีของข้าวขาวตาแห้ง 17 คือ 
คุณภาพการหุงต้มร่วนนุ่ม ปริมาณอะไมโลสร้อยละ 24-25 รสชาติดีเป็นที่นิยมส�ำหรับผู้บริโภคที่ชอบข้าวสุก
ค่อนข้างนุ่ม และร่วน (สุนทร สีหะเนิน, 2556) 

การใช้ประโยชน์จากข้าวสามารถท�ำได้หลากหลายรปูแบบ การแปรรปูเป็นแป้งข้าวเป็นอกีวธิหีนึง่ทีใ่ช้
งานอย่างหลากหลายในอาหาร นอกจากนัน้แล้วยงัมรีปูแบบของการดัดแปรแป้งเพือ่ปรับปรงุคณุภาพให้เหมาะ
ส�ำหรับผลิตภัณฑ์อาหาร โดยแป้งดัดแปรสามารถท�ำได้หลายรูปแบบท้ังการดัดแปรทางเคมี กายภาพ และ
เทคโนโลยีชีวภาพ การดัดแปรโดยวิธีการทางกายภาพ เช่น การใช้ความร้อน มีข้อดีคือ ไม่ใช้สารเคมีในการดัด
แปร ไม่ส่งผลกระทบทางลบต่อผูบ้รโิภคและส่ิงแวดล้อม การดัดแปรแป้งโดยวธิกีารใช้ความร้อนช้ืน (heat-mois-
ture treatment) เป็นวธิกีารทางกายภาพแบบหนึง่ทีจ่ดัอยูใ่นกลุม่ hydrothermal treatment (ฌชัษช ีฌชัป
ภาส์มณ และคณะ, 2559)

ประเทศไทยเป็นประเทศที่ได้ขึ้นชื่อเรื่องของอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารไทย นอกจาก 
อาหารไทยแล้ว ประเทศไทยก็มีการท�ำขนม อาหารว่าง รวมถึงได้รับวัฒนธรรมจากชาติตะวันตก ยกตัวอย่าง
เช่น ขนมสาลี่ซึ่งเป็นขนมที่สันนิษฐานวาเกิดขึ้นโดยการน�ำแปงสาลีมาท�ำขนมไทย วัตถุดิบที่ใช้คือ ไขเป็ด แปง
สาลี น�ำ้ตาลทราย เนือ้มะพร้าวขูด ตีผสม แล้วน�ำเข้าเตาอบจนหอมเหลอืง บางตํารับใชน�ำ้กะทแิทนเนือ้มะพร้าว 
(ยิ่งศักดิ์ จงเลศเจษฏาวงศ์, 2543) นอกจากนี้ยังมีขนมไทยอีกหลายชนิด เช่น กรอบเค็ม เกลียวทอง กะหรี่ปั๊บ 
ปั้นสิบ เป็นต้น จากข้อมูลดังกล่าวแสดงให้เห็นว่าขนมหลายชนิดใช้วัตถุดิบที่ส�ำคัญคือข้าวสาลี และมีแนวโน้ม
ของการน�ำเข้าแป้งสาลเีพิม่ขึน้ทกุปี ข้อมลูจากรายงานวจิยัทีไ่ด้ทดแทนแป้งข้าวสาลด้ีวยแป้งข้าวไทย ยกตวัอย่าง
เช่น การใช้แป้งข้าวไรซ์เบอร์รีท่ดแทนแป้งสาลใีนขนมสาลีก่รอบ (รตันาพร เหมะธลุนิ และจนิตวร์ี อดทน, 2557) 
จากข้อมูลดังกล่าว การน�ำแป้งข้าว และแป้งข้าวดัดแปรมาใช้ประโยชน์ทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย 
แป้งข้าวเจ้าโดยธรรมชาติ นอกจากจะเป็นการลดการน�ำเข้าข้าวสาลีแล้ว ยังส่งเสริมและขยายตลาดของ
ผลิตภัณฑ์อาหารจากการใช้แป้งข้าวในการแปรรูป เป็นการช่วยรักษาตลาดข้าวในประเทศ เพิ่มช่องทางการ
เพิ่มมูลค่าอีกทางหนึ่ง

วัตถุประสงค์
1.	 เพื่อศึกษาอัตราส่วนการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ที่เหมาะสม ในขนม

สาลี่กรอบ
2.	 เพือ่ศกึษาผลของการทดแทนแป้งสาลบีางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดดัแปรในขนมสาลีก่รอบ
3.	 เพ่ือวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และปรมิาณจลุนิทรย์ีของผลติภณัฑ์ขนมสาล่ีกรอบทดแทนแป้ง

สาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวที่พัฒนาขึ้น 

ผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าว และแป้งข้าวดัดแปรในขนมสาลี่กรอบ
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วิธีการวิจัย
1.	 ศกึษาอตัราส่วนการทดแทนแป้งสาลบีางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ทีเ่หมาะสม ในขนม

สาลี่กรอบ
	 ผลิตขนมสาลี่กรอบ (ตารางที่ 1 และ ภาพที่ 1) ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวเจ้าพันธุ์ ขาวตาแห้ง 

17 (ตราดอกบัว ตงฮั้ว) ในอัตราส่วนการทดแทน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 0 20 และ 40 และวิเคราะห์คุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ เพื่อคัดเลือกระดับการทดแทนที่เหมาะสม ดังนี้

	 1.1	 คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าสี L* a* b* โดยเครื่อง Handy Colorimeter (Nippon,  
NR-3000A, Japan) ลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็ง ด้วยเครื่อง Texture analyzer (Texture Analyzer รุ่น 
TA-XT2i, England) โดยใช้หัววัดแบบ cylinder probe ขนาด 35 mm (p/35) และปริมาณน�้ำอิสระ (Water 
activity; aw) (AquaLab Series 4TE DUO, U.S.A.)

	 1.2	 คุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการให้คะแนนความชอบ (9-point hedonic scale)  
(1 = ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9 ชอบมากที่สุด) ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดย
รวม โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ�ำนวน 50 คน

		  วางแผนการทดลองแบบ CRD ส�ำหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และ RCBD  
ส�ำหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ท�ำการทดลอง 3 ซ�้ำ วิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA)  
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s multiple range test ที่ระดับความเชื่อมั่น 
ร้อยละ 95

แป้งสาลีอเนกประสงค์	 100	 80	 60
แป้งข้าวขาวตาแห้ง 17	 0	 20	 40 
น�้ำตาลทราย 	 200 	 200 	 200 
ไข่เป็ด 	 150 	 150 	 150 
มะพร้าวขูด 	 250 	 250 	 250 
กลิ่นวนิลา 	 2.5 	 2.5 	 2.5 
น�้ำตาลทรายส�ำหรับโรยหน้า	 46 	 46 	 46 

ตารางที่ 1 ส่วนผสมในการผลิตสาลี่กรอบ

	
ส่วนผสม (กรัม)

	 ปริมาณ (กรัม)

	 ต�ำรับควบคุม	 ทดแทน 20%	 ทดแทน 40%

Effect of partial substitution of wheat flour with rice flour and 
modified rice flour in crisp coconut slices (sali krob)
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ตีไข่เป็ดให้ขึ้นฟูด้วยเครื่องผสม หัวตะกร้อ ความเร็วสูงสุด (220 รอบต่อนาที) 
ค่อย ๆ  ใส่น�้ำตาลทรายทีละน้อยจนหมด

ค่อย ๆ  เติมแป้งจนส่วนผสมเนียนเข้ากันดี ผสมด้วยความเร็วต�่ำ (60 รอบต่อนาที) 
ใส่กลิ่น และเนื้อมะพร้าวขูด

ใส่พิมพ์ถ้วยกระดาษ (เส้นผ่านศูนย์กลาง 6 ซม. สูง 4 ซม.) ประมาณครึ่งพิมพ์ โรยหน้าด้วยน�้ำตาล 

อบในเตาอบ ที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 15 นาที พักให้เย็นบนตะแกรง

ภาพที่ 1 ขั้นตอนการผลิตสาลี่กรอบ
ที่มา : ดัดแปลงจาก ยิ่งศักดิ์ จงเลศเจษฏาวงศ์ (2543)

2.	 ศกึษาผลของการทดแทนแป้งสาลบีางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดดัแปรในขนมสาลีก่รอบ
	 ผลิตแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดัดแปร โดยวิธีการใช้ความร้อนร่วมกับความชื้น (Heat moisture 

treatment) ตามวิธีของ Chaichaw et al. (2011) ปรับความชื้นในตัวอย่างแป้งข้าวให้เป็นร้อยละ 25 โดย 
แช่แป้ง 150 กรัม ในน�้ำ 1000 มิลลิลิตร ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชั่วโมง อบแห้งแป้งด้วย
เครื่องอบลมร้อนที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส จนความชื้นคงที่ (น้อยกว่าร้อยละ 12) น�ำแป้งข้าวที่ได้ไปปั่น 
และร่อนผ่านตะแกรงขนาด 100 เมส เก็บรักษาแบบสุญญากาศในบรรจุภัณฑ์ชนิด PE ปิดผนึกด้วยความร้อน 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส

	 ผลิตขนมสาลี่กรอบ (ตารางท่ี 1 และ ภาพที่ 1) ทดแทนแป้งสาลีด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17  
ดัดแปร ในอตัราส่วนการทดแทนทีร้่อยละ 40 เปรียบเทยีบกบั ต�ำรบัควบคมุ และต�ำรบัทีใ่ช้แป้งข้าวขาวตาแห้ง
ที่ไม่ได้ผ่านการดัดแปร วิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ด้านคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาท
สัมผัส ตามข้อ 1

3.	 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์
	 3.1	 วเิคราะห์คณุค่าทางโภชนาการ และจดัท�ำฉลากโภชนาการเตม็รปูแบบ ประกอบด้วยปรมิาณ

สารอาหารส�ำคัญ 15 รายการ ได้แก่ พลังงานทั้งหมด พลังงานจากไขมัน (Sullivan and Carpenter, 1993) 
ไขมันทั้งหมด ไขมันอิ่มตัว โคเลสเตอรอล โปรตีน คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด ใยอาหาร น�้ำตาล โซเดียม วิตามินเอ 
วิตามินบี 1 วิตามินบี 2 แคลเซียม และธาตุเหล็ก (AOAC, 2019)

	 3.2	 วิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (มผช.1/2552) ได้แก่
		  Total plate count (FDA-BAM, 2001)
	 	 Salmonella spp. (ISO 6579: 2002)
	 	 Staphylococcus aureus (ISO 6888-1: 1999)
	 	 Bacillus cereus (ISO 7932: 2004)
	 	 Escherichia coli (FDA-BAM, 2013)
		  Yeasts and Molds (FDA-BAM, 2001)

ผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าว และแป้งข้าวดัดแปรในขนมสาลี่กรอบ
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ผลการวิจัย
1.	 อัตราส่วนการทดแทนแป้งสาลบีางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ท่ีเหมาะสมในขนมสาลีก่รอบ
	 จากการศึกษาการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ในขนมสาลี่กรอบท้ัง 3 

ระดับคือร้อยละ 0 (ต�ำรับพื้นฐาน), 20, และ 40 ต่อคุณภาพทางกายภาพ (ตารางที่ 2) สีของเปลือกขนม  
พบว่า การเพิ่มปริมาณการทดแทนแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ส่งผลให้ ค่าความสว่าง และค่าสีแดงลดลง ส่วน 
ค่าสีเหลืองเพิ่มขึ้น สีของเนื้อขนมมีแนวโน้มเช่นเดียวกัน ด้านเนื้อสัมผัสพบว่า การทดแทนแป้งข้าวขาวตาแห้ง 
17 ส่งผลให้ค่าความแข็งของขนมเพ่ิมขึ้น ซึ่งเกิดขึ้นเนื่องการโครงสร้างของขนมสาลี่โดยปกติจะเกิดจาก
โครงสร้างของไข่ และโปรตีนในแป้งสาลีเป็นหลัก (Poonnakasem et al., 2015) เมื่อมีการทดแทนด้วยแป้ง
ข้าว ท�ำให้เนื้อสัมผัสของขนมขาดความนุ่มและยืดหยุ่น นอกจากนั้นแล้วยังส่งผลต่อลักษณะด้านสี ส่วนค่า aw 
มีแนวโน้มเพิ่มขึ้นเล็กน้อย คุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ไม่มีความแตก
ต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ ด้านเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมพบว่า การทดแทนแป้งข้าวขาวตาแห้ง 
17 ส่งผลให้คะแนนความชอบเพิ่มขึ้น จึงคัดเลือกการทดแทนในระดับร้อยละ 40 ส�ำหรับการทดลองขั้นต่อไป

		  ต�ำรับพื้นฐาน	 ทดแทน 20%	 ทดแทน 40%

คุณภาพทางกายภาพ			 
L* (เปลือกนอก) 	 63.93±0.60a	 58.89±1.08b	 57.63±0.54c

a* (เปลือกนอก) 	 10.51±0.96a	 9.10±0.53b	 8.09±0.57c

b* (เปลือกนอก) 	 20.08±0.78c	 24.12±0.66b	 28.07±1.12a

L* (เนื้อใน) 	 64.42±0.72a	 62.98±0.91b	 61.97±0.69b

a* (เนื้อใน) 	 6.48±0.33a	 4.72±0.37b	 4.31±0.35b

b* (เนื้อใน) 	 17.31±0.45c	 19.40±0.87b	 22.46±0.33a

Hardness (N) 	 10.16±0.19b	 19.54±0.42a	 18.75±0.19a

a
w
 	 0.76±0.00c	 0.79±0.01b	 0.81±0.00a

คุณภาพทางประสาทสัมผัส			 
ลักษณะปรากฏns	 7.52±0.98	 7.62±0.78	 7.82±0.61
สีns	 6.22±1.22	 6.34±0.93	 6.03±1.01
กลิ่นns	 7.11±1.23	 7.23±1.10	 7.28±0.89
เนื้อสัมผัส 	 7.45±1.01b	 8.04±1.11a	 8.12±0.91a

รสชาติns	 7.89±1.42	 8.11±1.21	 8.21±1.10
ความชอบโดยรวม 	 7.35±1.21b	 8.14±1.09a	 8.20±1.24a

ตารางที่ 2 	คณุภาพทางกายภาพ และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของสาลีก่รอบทดแทนแป้งสาลบีางส่วน 
	 ด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17

หมายเหตุ:	 ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a, b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างม ี
	 นัยส�ำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) และ ns ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติ (p > 0.05)

Effect of partial substitution of wheat flour with rice flour and 
modified rice flour in crisp coconut slices (sali krob)
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2.	 ผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดัดแปรในขนมสาลี่กรอบ
	 จากการศกึษาในการทดลองข้อ 1 ทีค่ดัเลอืกการทดแทนแป้งสาลบีางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 

17 ในระดับร้อยละ 40 เป็นสภาวะที่ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด เพื่อศึกษาการทดแทนด้วยแป้งข้าว 
ขาวตาแห้ง 17 ดัดแปรโดยวิธีการใช้ความร้อนร่วมกับความชื้น ต่อคุณภาพทางกายภาพ (ตารางที่ 3) พบว่า 
ความสว่างและ ค่าสีเหลืองของเปลือกขนมท่ีมีการทดแทนด้วยแป้งข้าวดัดแปร มีความใกล้เคียงกับตัวอย่าง
ควบคุม ส่วนสีของเนื้อขนมมีการทดแทนด้วยแป้งข้าวดัดแปรมีแนวโน้มใกล้เคียงกับการทดแทนด้วยแป้งข้าว
ไม่ได้ดัดแปร ด้านเนื้อสัมผัสพบว่า การดัดแปรแป้งข้าวด้วยวิธีการใช้ความร้อนร่วมกับความชื้นช่วยให้  
ความแข็งใกล้เคียงกับต�ำรับพื้นฐานได้ ทั้งนี้เนื่องจากการดัดแปรแป้งข้าวส่งผลให้การเจลาติไนซ์ และท�ำให้
อไมโลสท�ำหน้าที่เป็นโครงสร้างที่ดีในเนื้อขนม (Chaichaw et al., 2011) ซึ่งการปรับปรุงเนื้อสัมผัสที่เกิดขึ้น 
สอดคล้องกับคุณภาพทางประสาทสัมผัส ที่พบว่า ขนมสาลี่กรอบทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวขาว 
ตาแห้ง 17 ดัดแปรในระดับร้อยละ 40 ได้รับคะแนนความชอบมากที่สุด แตกต่างจากตัวอย่างอื่นอย่างมี 
นัยส�ำคัญทางสถิติ 

คุณภาพทางกายภาพ			 
L* (เปลือกนอก) 	 63.93±0.60a	 57.63±0.54c	 60.72±0.61b 
a* (เปลือกนอก) 	 10.51±0.96a	 8.09±0.57b	 5.56±0.38c 
b* (เปลือกนอก) 	 20.08±0.78b	 28.07±1.12a	 20.60±0.19b 
L* (เนื้อใน) 	 64.42±0.72a	 61.97±0.69b	 61.89±0.37b

a* (เนื้อใน) 	 6.48±0.33a	 4.31±0.35b	 3.70±0.27c 
b* (เนื้อใน) 	 17.31±0.45c	 22.46±0.33a	 21.37±0.54b 
Hardness (N) 	 10.16±0.19b	 18.75±0.19a	 11.23±0.98b 
a

w 
	 0.76±0.00b	 0.81±0.00a	 0.81±0.00a

คุณภาพทางประสาทสัมผัส			 
ลักษณะปรากฏ 	 7.52b±0.98 	 7.82a±0.61 	 8.11a±1.01 
สี 	 6.22b±1.22 	 6.03b±1.01 	 6.64a±1.22 
กลิ่น 	 7.11a±1.23 	 7.06b±1.19	 7.28a±0.89
เนื้อสัมผัส 	 7.45c± 1.01 	 8.12b±0.91 	 8.42a±1.52 
รสชาติ 	 7.89b±1.42 	 8.21a±1.10 	 8.34a±1.41 
ความชอบโดยรวม 	 7.35±1.21b	 8.20±1.24b	 8.44±1.21a 

ตารางที่ 3 	คณุภาพทางกายภาพ และคณุภาพทางประสาทสมัผสัของสาลีก่รอบทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย 
	 แป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดัดแปร

หมายเหตุ:	 ค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกันที่ก�ำกับด้วยตัวอักษร a, b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างม ี
	 นัยส�ำคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)

	 ต�ำรับพื้นฐาน	 ทดแทนแป้งข้าว	 ทดแทนแป้งข้าว
		  ไม่ได้ดัดแปร 40%	 ดัดแปร 40%

ผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าว และแป้งข้าวดัดแปรในขนมสาลี่กรอบ
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3.	 คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์
	 จากการผลิตขนมสาลี่กรอบทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดัดแปรในระดับ

ร้อยละ 40 เป็นผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณจุลินทรีย์ ผลแสดงดังภาพ 
ที่ 2 และ ตารางที่ 4 พบว่า ขนมสาลี่กรอบจ�ำนวน 3 ชิ้น (1 หน่วยบริโภค) ให้พลังงานรวม 240 กิโลแคลอรี 
ไขมัน 9 ก. ไม่พบกรดไขมันชนิดทรานส์ โปรตีน 4 ก. คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 35 ก. ซึ่งแสดงให้เห็นว่าพลังงาน
ค่อนข้างสูง เนื่องจากองค์ประกอบส่วนใหญ่คือ แป้ง น�้ำตาล และกะทิ ซึ่งเป็นวัตถุดิบที่ให้พลังงานสูง ดังนั้นจึง
ควรบริโภคแต่น้อย 

ปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ พบว่าเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (มผช.
1/2552) โดยได้ก�ำหนดปริมาณของจุลินทรีย์ต่อไปนี้ Total plate count (CFU/g) Salmonella spp.  
(per 25g) Staphylococcus aureus (CFU/g) Bacillus cereus (CFU/g) Escherichia coli (MPN/g)  
และ Yeasts and Molds (CFU/g) 

ตารางที่ 4 	ปริมาณจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์

	 ปริมาณจุลินทรีย์	 ปริมาณจุลินทรีย์
		  ตาม มผช.1/2552
Total plate count (CFU/g)	 5	 1 x 106

Salmonella spp. (per 25g)	 Not detected	 Not detected
Staphylococcus aureus (CFU/g)	 < 10	 < 100
Bacillus cereus (CFU/g)	 < 10	 <100
Escherichia coli (MPN/g)	 < 3.0	 < 3.0
Yeasts and Molds (CFU/g)	 < 10	 1 x 104

ข้อมูลโภชนาการ

หน่วยบริโภค	 : 3 ชิ้น (55 กรัม)
จ�ำนวนหน่วยบริโภคต่อภาชนะบรรจุ	 : 2	

คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค
พลังงานทั้งหมด 240 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 80 กิโลแคลอรี)

			   ร้อยละของปริมาณที่แนะน�ำต่อวัน*
ไขมันทั้งหมด	 9 ก.	 14 %
 ไขมันอิ่มตัว 	 7 ก.	 35 %
 กรดไขมันชนิดทรานส์	 0 ก.
โคเลสเตอรอล 	 80 มก.	 27 %

Effect of partial substitution of wheat flour with rice flour and 
modified rice flour in crisp coconut slices (sali krob)
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ภาพที่ 2 ข้อมูลฉลากโภชนาการเต็มรูปแบบของผลิตภัณฑ์ขนมสาลี่กรอบทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วย
แป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดัดแปรในระดับร้อยละ 40

สรุปผลการทดลอง
การศึกษาอัตราส่วนการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ที่เหมาะสม ในขนม 

สาลี่กรอบ ในขนมสาลี่กรอบทั้ง 3 ระดับคือร้อยละ 0 (ต�ำรับพื้นฐาน), 20, และ 40 ต่อคุณภาพทางกายภาพ 
และคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า การทดแทนแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ร้อยละ 40 ได้รับคะแนนความชอบ
มากที่สุด จึงคัดเลือกการทดแทนที่ระดับดังกล่าวในการศึกษาถัดไป

การศึกษาการทดแทนด้วยแป้งข้าวขาวตาแห้ง 17 ดัดแปรโดยวิธีการใช้ความร้อนร่วมกับความชื้น 
ร้อยละ 40 ต่อคุณภาพทางกายภาพ และคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า การดัดแปรแป้งข้าวด้วยวิธีการใช้
ความร้อนร่วมกบัความชืน้ช่วยให้ คณุภาพของขนมสาลีก่รอบใกล้เคยีงกบัต�ำรบัพืน้ฐานได้ นอกจากนัน้ยงัได้รบั
คะแนนทางประสาทสัมผัสมากที่สุด

การวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ และปริมาณจุลินทรีย์ พบว่า ขนมสาลี่กรอบจ�ำนวน 3 ชิ้น  

โปรตีน 	 4 ก.
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 	 35 ก.
	 ใยอาหาร 	 2 ก.	 8 %
	 น�้ำตาล 	 21 ก.
โซเดียม 	 20 มก.	 1 %	
			   ร้อยละของปริมาณที่แนะน�ำต่อวัน*
วิตามินเอ 	 8 %	 วิตามินบี 1 	 2 %
วิตามินบี 2 	 4 %	 แคลเซียม 	 2 %
เหล็ก	 6 %	

	 * ร้อยละของปริมาณสารอาหารที่แนะน�ำให้บริโภคต่อวันส�ำหรับคนไทยอายุตั้งแต่ 6 ปีขึ้นไป
(Thai RDI) โดยคิดจากความต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี

ความต้องการพลังงานของแต่ละบุคคลแตกต่างกัน ผู้ที่ต้องการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี่
ควรได้รับสารอาหารต่าง ๆ ดังนี้
ไขมันทั้งหมด 		  น้อยกว่า 	 65 ก.
	 ไขมันอิ่มตัว 		  น้อยกว่า 	 20 ก.
โคเลสเตอรอล 		  น้อยกว่า 	 300 มก.
คาร์โบไฮเดรตทั้งหมด 			   300 ก.
	 ใยอาหาร 			   25 ก.
โซเดียม 		  น้อยกว่า 	 2,400 มก.
พลังงาน (กิโลแคลอรี) ต่อกรัม : ไขมัน = 9 ; โปรตีน = 4 ; คาร์โบไฮเดรต = 4

ผลของการทดแทนแป้งสาลีบางส่วนด้วยแป้งข้าว และแป้งข้าวดัดแปรในขนมสาลี่กรอบ
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(1 หน่วยบริโภค) ให้พลังงานรวม 240 กิโลแคลอรี ไขมัน 9 ก. ไม่พบกรดไขมันชนิดทรานส์ โปรตีน 4 ก. 
คาร์โบไฮเดรตทัง้หมด 35 ก. ปรมิาณจลุนิทรย์ีของผลติภณัฑ์ พบว่าเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน
ขนมไทย (มผช.1/2552) 
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บทคัดย่อ
อาหารจีนในประเทศไทยเกิดจากความหลากหลายทางวฒันธรรมทีไ่ด้รบัอทิธิพลจากการเปลีย่นแปลง

ไปตามบริบท จึงได้มีการศึกษาเรื่องวัฒนธรรมของอาหารจีน เพื่อให้เกิดความเข้าใจในบริบทความหลากหลาย
ของการเปล่ียนแปลงวัฒนธรรมอาหารการกิน วัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุงประกอบ การเลือกใช้อุปกรณ์  
มาปรับเปลี่ยนเกิดการผสมผสานให้มีความเหมาะสม มีรสชาติท่ีตรงความชอบของการรับประทานอาหาร 
ของคนไทยมากขึ้น ทั้งในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ท�ำให้อาหารจีนในไทยที่เรารับประทานนั้นม ี
หลายกระบวนการประกอบ คือ การต้ม การตุ๋น การนึ่ง และการทอด เนื่องจากการอพยพย้ายถิ่นฐาน อาหาร
จีนจึงมีอิทธิพลต่อวัฒนธรรมอย่างมาก โดยเฉพาะมีการปรับเปลี่ยนเพื่อตอบสนองความต้องการของคน 
ในประเทศไทย มีหลักฐานเชิงประจักษ์ในด้านอาหารจีนที่มาการสร้างสรรค์ อันเป็นองค์ความรู้ที่ถ่ายทอดจาก
รุ่นสู่รุ่น เป็นรสมือที่มีเอกลักษณ์ มีเสน่ห์ แสดงให้เห็นคุณค่าภูมิปัญญา วิถีชีวิต และมรดกทางวัฒนธรรมของ
ไทยเป็นอย่างดีด้วย

ค�ำส�ำคัญ: วัฒนธรรมอาหาร, อาหารจีน, ความหลากหลายทางวัฒนธรรม
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Abstract 
Chinese food in Thailand varies among cultural diversity that is influenced by the 

changes of cultural background and its context. Therefore, the culture of Chinese food has 
been studied to understand the diversity of food culture changes, raw materials, cooking 
methods as well as the selection of equipment to balance the combination that meets the 
preferences of Thai people in taste, color, smell, and its appearance. Chinese food in Thailand 
has so many processes, namely boiling, stewing, steaming, and frying due to immigration. 
Chinese food has a huge influence on culture. In particular, there are modifications to meet 
the needs of people in Thailand. There is empirical evidence of the origins of Chinese cuisine, 
which is a body of knowledge that is passed on from generation to generation. Chinese food 
in Thailand is unique and full of charming which shows the value of wisdom, way of life, and 
cultural heritage of Thailand as well.

Keywords: Food Culture, Chinese Food, Cultural Diversity

บทน�ำ 
	 อาหารเป็นหนึง่ในปัจจัยพืน้ฐานทีจ่�ำเป็นต่อการด�ำรงชีวิตของมนุษย์ เป็นวฒันธรรมท่ีพฒันามาจาก

การกินของมนุษย์นับตั้งแต่ยุคโบราณ ตั้งแต่มีการตั้งถิ่นฐานที่มั่นคงของมนุษย์ ส่งผลให้อาหารมีความแตกต่าง
กนัออกไปในแต่ละภมูภิาคของสงัคม ขึน้อยูก่บับรบิททางภมูศิาสตร์ และประวตัศิาสตร์ กล่าวได้ว่าอาหารก�ำเนดิ
มาจากวัฒนธรรมการกินในแต่ละชาติพันธุ์ อาหารจึงเป็นทั้งศาสตร์และศิลป์ท่ีมีความสลับซับซ้อน มีกรรมวิธี
การปรุงประกอบ การคัดสรรวัตถุดิบ การเลือกใช้อุปกรณ์ การประดิษฐ์บรรจงที่ประณีตในการจัดเสริฟ  
มีมนตร์เสน่ห์ที่แตกต่างกัน มีเอกลักษณ์ และรสชาติเฉพาะถิ่นแสดงให้เห็นถึงองค์ความรู้ที่สั่งสมและถ่ายทอด
จากรุ่นสู่รุ่นกลายเป็น “รสมือ” ที่มีกลิ่นอายของวัฒนธรรมและเสน่ห์ของการรังสรรค์วัตถุดิบ เพื่อให้ได้อาหาร
ที่ถูกปากด้วยรสชาติที่ถูกใจ นอกจากนี้อาหารไทยที่มีความโดนเด่นมาจากการรับวัฒนธรรมมาจากจีน ท�ำให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงเป็นอาหารจีนของไทยซึ่งมีความกลมกลืนของรสชาติที่ถูกปากคนไทย มาจากวัตถุดิบที่มี
ในไทยพร้อมทัง้มคีวามรงัสรรค์ของอาหารทีจ่ดัเสรฟ์ิแบบน่ารบัประทานเป็นยิง่นกั อาหารจนีทีค่นไทยส่วนใหญ่
คุน้เคยเป็นอย่างด ีเนือ่งจากชาวจนีในประเทศไทยเปิดร้านขายอาหารอยูท่ัว่ไป ไม่ว่าจะเป็นร้านอาหารข้างทาง 
หรอืระดบัภตัตาคารล้วนมอีาหารจีนทีท่�ำโดยชาวจนี หรอืท�ำโดยคนไทยแต่ใช้ต�ำรบัดัง้เดมิของชาวจนีปะปนอยู่
ไม่น้อย อาหารที่ขึ้นชื่อและเป็นที่รู้จักกันดีอย่างเกาเหลาที่ท�ำขายกันทั่วไป แกงจืดวุ้นเส้นหมูสับใส่เห็ดหูหน ู
กับหน่อไม้จีน ที่คนไทยสมัยก่อนนิยมท�ำถวายพระ หรือที่เรียกว่าแกงร้อน เพราะต้องท�ำและรับประทานใน
ขณะที่ยังคงร้อนอยู่ก็มีที่มาจากต�ำรับจีน และพัฒนาปรับปรุงให้เหมาะกับคนไทย ปรับเปลี่ยนไปตามรสนิยม 
ความชอบ แหล่งวตัถดิุบ จนกลายเป็นอาหารจีนแบบไทยในทีส่ดุ อาหารของจนีอกีอย่างหนึง่ซ่ึงกลายเป็นอาหาร
ประจ�ำวันของคนไทยอย่างก๋วยเตี๋ยว ที่แต่ก่อนมีแต่ชาวจีนขาย ครั้นถึงสมัยสงครามโลกครั้งที่ 2 จอมพล ป. 
พิบูลสงคราม จึงได้แนะน�ำชักชวนให้คนไทยท�ำขายบ้าง จนกลายเป็นอาหารหลักและอาชีพท่ีส�ำคัญท่ีสุดของ

“อาหารจีนในประเทศไทย” กับความหลากหลายทางวัฒนธรรมอาหาร 
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คนไทยสืบต่อมา (ฮ. ศุภวุฒิ จันทสาโร. 2560)
ชาวจีนอพยพเข้ามาอาศัยในประเทศไทยมาตั้งแต่ยุคโบราณ ดรุณี แก้วม่วง (อ้างถึงใน นารีรัตน์ 
วัฒนเวฬุ. 2561) ให้ความคิดเห็นไว้ว่า ชาวจีนเข้ามาติดต่อสัมพันธ์ และตั้งถิ่นฐานในประเทศไทยมา

นาน เริ่มเข้ามาตั้งแต่สมัยราชวงศ์ซ้องใต้ราว พ.ศ.1822 ขณะที่จูเจี๋ยฉิน ได้ให้ความเห็นแตกต่างออกไป กล่าว
ว่าไทยตดิต่อสมัพนัธ์กบัจนีตัง้แต่ช่วงสมยัราชวงศ์ฮัน่ (ก่อนปี ค.ศ.206-ค.ศ.200) โดยชาวจนีท่ีเข้ามาไทยในช่วง
แรกมักเดินทางมาค้าขาย ต่อมาเห็นว่าประเทศไทยค่อนข้างเปิดเสรีให้กับชาวจีน อีกทั้งยังมีความอุดมสมบูรณ์ 
ท�ำให้เข้ามาตั้งรกราก และมีภรรยาเป็นหญิงชาวไทยอยู่ไม่น้อย รวมไปถึงการอพยพหนีภัยสงคราม และสภาพ
ความยากจนในประเทศ ใช้ความมานะอดทน ประหยัดอดออม มีความอ่อนน้อมถ่อมตน ท�ำให้มีชาวจีนหลาย
คนกลายเป็นคหบดี บางส่วนกลายเป็นขุนนางที่มีบทบาททั้งในราชส�ำนัก และในพื้นที่ ทั้งยังปรับตัวให้เข้ากับ
วิถีชีวิต มีการหลอมรวมทางเชื้อชาติและวัฒนธรรม กลายเป็นกลุ่มคนไทยเชื้อสายจีนที่เป็นส่วนส�ำคัญในการ
ผลักดันเศรษฐกิจของประเทศในปัจจุบัน 

บทความนีจึ้งได้เน้นถงึการศึกษาวฒันธรรมของอาหารจนี โดยเฉพาะอย่างยิง่วฒันธรรมด้านอาหารจนี
ที่ฝังตัวอยู่กับคนไทยมาอย่างยาวนานทั้งรูปแบบอาหารและวัฒนธรรมการกิน คุณค่าที่เป็นทั้งศาสตร์และศิลป์
จนกลายเป็นอาหารจีนที่มีในไทย ท้ังนี้เพื่อให้เกิดความเข้าใจในบริบทความหลากหลายของการเปลี่ยนแปลง
วัฒนธรรมอาหารการกิน วัตถุดิบ กรรมวิธีการปรุงประกอบ การเลือกใช้อุปกรณ์ มาปรับเปลี่ยนที่เกิดการผสม
ผสานให้มีความเหมาะสม เป็นอาหารจีนในไทย สะท้อนภาพมรดกทางวัฒนธรรมของประเทศด้านอาหารที่มี
ความหลากหลาย มีเอกลักษณ์ มีความโดดเด่นเฉพาะตัว เกิดการเรียนรู้และพัฒนาองค์ความรู้ด้านอาหาร

	
เนื้อหา 

อาหารเป็นปรากฏการณ์ทางวัฒนธรรมที่ส�ำคัญของมนุษย์ นับตั้งแต่อดีต อาหารการกินมีความส�ำคัญ
ในฐานะที่บ่งชี้ถึงลักษณะเฉพาะทางวัฒนธรรมแต่ละสังคมหรือชนช้ันรวมไปถึงอาหารเป็นปัจจัยท่ีส�ำคัญต่อ 
การด�ำรงชีวิต เป็นรากฐานของอารยธรรมอีกทั้งยังคงเป็นเครื่องมือท่ีช่วยให้เกิดการเปลี่ยนรูปแบบทางสังคม
ชัดเจน ซ่ึงมีค�ำกล่าวที่ว่า “มนุษย์ถือการกินส�ำคัญเท่าฟ้า” อาหารจึงเป็นเรื่องส�ำคัญอันดับแรกของมนุษย์  
ดงันัน้ วัฒนธรรมอาหารจีนทีม่กีารแพร่มายงัประเทศไทยกม็กีารผสมผสานท�ำให้เกดิอาหารจีนในไทยข้ึนมากมาย
หลากหลายชนิด เนื่องมาจากวัฒนธรรมจีนที่มีความหลากหลายและมีประวัติศาสตร์มายาวนานพัฒนการของ
อาหารจีนมีท้ังการเกิดสิ่งใหม่ สืบทอด สูญหายหรือการทดแทน อาหารจีนทุกยุคถือว่ามีลักษณะร่วมมือ คือ 
อาหารเป็นยา ความเช่ือเกีย่วกบัอาหารเป็นปัจจัยส�ำคญัในการก�ำหนด ลกัษณะการปรงุประกอบ การรบัประทาน 
กฎพื้นฐานที่ส�ำคัญคือ อาหารต้องสามารถป้องกันโรคและส่งเสริมระบบการท�ำงานต่าง ๆ  ของร่างกาย ค�ำนึง
ถึงความสมดุลของยิน หยาง ความกลมกลืนของธาตุทั้งห้าในอาหาร รวมไปถึงการค�ำนึงถึงอาหารที่มีฤทธิ์ร้อน  
ฤทธิเ์ยน็เพราะเชือ่ว่าคนทีเ่จบ็ป่วยไม่ได้เกดิจากเชือ้โรคแต่เป็นเพราะอาหารกบัธาตไุม่สมดลุกนั ดงันัน้ข้าวและ
กับข้าวต้องมีปริมาณที่สมดุลกัน ข้าวเป็นพวกธัญพืช และแป้งเป็นมือหลัก ส่วนกับข้าวเป็นอาหารจ�ำพวก 
เนื้อสัตว์ ผัก ข้าวและกับข้าวเป็นเครื่องแสดงอัตลักษณ์ของอาหารจีน โดยมีวัตถุดิบในการปรุงที่ส่วนใหญ่มา
จากธรรมชาตทิีห่าได้ในท้องถิน่ พชืและสตัว์ในแต่ละท้องถิน่แตกต่างกนัท�ำให้วตัถดุบิแตกต่างกนัเกดิเป็นอาหาร
จีนที่มีการแบ่งตามพื้นที่ต่าง    สามารถแบ่งตามพื้นท่ีมณฑล ได้ดังนี้ อาหารซานตง อาหารกวางตุ้ง อาหาร
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เสฉวน อาหารเจียงซู อาหารเจ้อเจียง อาหารอันฮุย อาหารหูหนาน และอาหารฮกเกี้ยน
1.	 อาหารชานตง มถีิน่ก�ำเนดิในแถบมณฑลซานตง ทีไ่ด้จากกการรวมอาหาร รบัอทิธพิลจากชาวแมน

จูและชาวมองโกล จุดเด่นของอาหารซานตง คือ การแฝงสรรพคุณในการรักษาโรครวมถึงการใช้วัตถุดิบที่มีอยู่
ตามธรรมชาติมาใช้ในการปรุงประกอบอาหาร ท�ำให้กลิ่นรสของอาหารท่ีได้มีความกลมกล่อมด้วยรสชาติของ
วัตถุดิบเช่น การใช้ต้นหอม ขิง และกระเทียม เพื่อเพิ่มความหอมและรสชาติของอาหาร

2.	 อาหารกวางตุ้ง มีถิ่นก�ำเนิดในมณฑลกวางตุ้ง กวางสี และไหหล�ำ ใช้วัตถุดิบและเครื่องปรุงหลาก
หลายตามฤดูกาล เน้นรูป รส กลิ่น และสี อาหารบางชนิดคล้ายกับอาหารจีนในไทย โดดเด่นด้านการใช้เทคนิค
การปรุงเพื่อคงความสดใหม่ของอาหารมากที่สุด มักใช้นํ้ามันหอยและผักมาก

3.	 อาหารเสฉวน มถีิน่ก�ำเนดิในแถบมณฑลเสฉวน มีรสชาตเิข้มข้นด้วยเครือ่งปรงุรส มรีสเปรีย้ว หวาน 
มนัเนือ่งจากมกีารใช้น�ำ้มนัปรมิาณมากในการประกอบอาหาร ท�ำให้อาหารทีไ่ด้มคีวามมนั และมคีวามเผด็จาก
การใช้พรกิ เช่น พรกิหอมหรอืพริกเสฉวน พรกิแดง และพรกิไทย ท�ำให้อาหารได้มรีสจัดรวมทั้งมคีวามเผด็ร้อน 
เผ็ดชา อาหารที่มีชื่อเสียงคือ ซุปเสฉวน

4.	 อาหารเจียงซู มีถิ่นก�ำเนิดในมณฑลเจียงซูตั้งอยู่ทิศตะวันออกของจีนที่อยู่ชายฝั่งทะเลมีทรัพยากร
ทางน�้ำที่สมบูรณ์ มีความหลากหลาย ท�ำให้อาหารเจียงซูมีการใช้วัตถุดิบท่ีสดใหม่ในการปรุงประกอบอาหาร 
โดยเฉพาะอาหารทะเลทีเ่หมาะสมกบัวิธกีารปรงุอาหาร เช่น การตุน๋ การนึง่ และการผดั โดยให้ความส�ำคญักบั
น�้ำซุป มีความเข้มข้นแต่ไม่มีความมันเลี่ยน รสชาติที่ได้มีรสเค็มน�ำหวานตาม มีวิธีการหั่นที่ละเอียดประณีต 

5.	 อาหารเจ้อเจยีง มถีิน่ก�ำเนดิในแถบมณฑลเจ้อเจยีง ใช้วัตถุดบิสด ใหม่ โดยเฉพาะอาหารทะเล ปรงุ
รสเพียงเล็กน้อยเพื่อคงรสชาติดั้งเดิมของวัตถุดิบเอาไว้บางชนิดมีรสชาติเข้มข้น อาหารเจ้อเจียงที่ขึ้นชื่อ ได้แก่ 
กุ้งผัดชาหลงจึ่ง ปลานึ่งราดซอสเปรี้ยวหวานทะเลสาบซีหู ไก่ยัดใส้ห่อใบบัวอบ หมูตงพอ

6.	 อาหารอันฮุย มีการเลือกใช้วัตถุดิบที่หาได้ง่าย เน้นการใช้ไฟหรือระดับความแรงของไฟในการปรุง
ประกอบอาหาร รวมถึงการใช้น�้ำมันในการปรุงประกอบอาหาร รสชาติของอาหารกลมกล่อม เช่น ไก่ย่างฟู๋หลี
จี๋ เผือกแดงอบน�้ำผึ้ง ตะพาบน�้ำตุ๋นหมูเค็ม ชะมดผัดน�้ำแดง 

7.	 อาหารหูหนาน จุดเด่น มีความหลากหลายของวัตถุดิบ สีสันของอาหารได้จากการน�้ำมันที่ใช้  
ส่วนใหญ่ใช้พริกแดงและการรมควัน เน้น รสชาติ เผ็ด เปรี้ยว มีความนุ่มละมุนลิ้นของเนื้อสัมผัส เช่น ไก่คั่วพริก 
ล่าเว่ยเหอเจิง (การน�ำเนื้อรมควันมาตุ๋นรวมกัน) 

8.	 อาหารฮกเกี้ยน มีถิ่นก�ำเนิดในฝูโจว เนื่องจากทางตอนเหนือของฝูโจวเป็นภูเขา ตอนใต้ติดทะเลมี
วัตถุดิบของป่า เช่น เห็ด หน่อไม้ และอาหารทะเล มีรสชาติกลมกล่อม ไม่รสจัด มีความสด หอม และไม่เลี่ยน 
มวีตัถดุบิทีใ่ช้ในการท�ำทีห่ลากหลาย อาหารมสีสีนัสดใส มคีวามโดดเด่นในการท�ำน้ําซปุ ตวัอย่างอาหารฮกเก้ียน 
พระกระโดดก�ำแพง (ปลิงทะเล เป๋าหื้อ หูฉลาม ปากปลา ตุ๋นรวมกัน) 

เห็นได้ว่าทั้ง 8 มณฑล อาหารจีนมีจุดเด่น และมีความเฉพาะทั้งด้านวัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติของ
แต่ละพื้นที่ รสชาติ สีสรร จนกระทั้งกระบวนการปรุงประกอบ การเรียกชื่ออาหารที่สอดคล้องเข้ากับสถานที่
ส�ำคัญของมณฑลนั้นด้วย ดังนั้นอาหารจีน จึงหมายถึง อาหารท่ีประกอบข้ึนตามวัฒนธรรมของชาวจีน ท้ังนี้
รวมทั้งจีนแผ่นดินใหญ่ ไต้หวัน และฮ่องกง ซึ่งมีหลากหลายชนิดตามแต่ละมณฑล โดยทั่วไปนิยมรับประทาน
อาหารประเภทผักและธัญพืชเป็นหลัก นอกจากในราชส�ำนักท่ีจะมีอาหารประเภทเนื้อ อาหารท่ีรู้จักกัน เช่น 

“อาหารจีนในประเทศไทย” กับความหลากหลายทางวัฒนธรรมอาหาร 
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ก๋วยเตี๋ยว ติ่มซ�ำ หูฉลาม กะเพาะปลา วัฒนธรรมการกินเป็นการกินร่วมกันโดยใช้อุปกรณ์การกินหลัก คือ 
ตะเกียบ (คณะกรรมการท�ำนุบ�ำรุงศิลปวัฒนธรรม, ม.ป.ป.) อาหารจีนจะมีอุปกรณ์การทําหลัก ๆ  เพียงสี่อย่าง
คือ มีด เขียง กะทะก้นกลม และ ตะหลิว

พลวัตรทางวัฒนธรรมกับการย้ายถิ่นฐานของคนจีนในประเทศไทย
ชาวจีนอพยพเข้ามาอาศัยในประเทศไทยมาตั้งแต่ยุคโบราณ ดรุณี แก้วม่วง (อ้างถึงใน นารีรัตน์  

วัฒนเวฬุ, 2561) ให้ความคิดเห็นไว้ว่า ชาวจีนเข้ามาติดต่อสัมพันธ์ และตั้งถิ่นฐานในประเทศไทยมานาน เริ่ม
เข้ามาตัง้แต่สมยัราชวงศ์ซ้องใต้ราว พ.ศ.1822 ขณะทีจ่เูจีย๋ฉนิ ได้ให้ความเหน็แต่งต่างออกไป กล่าวว่าไทยตดิต่อ
สัมพันธ์กับจีนตั้งแต่ช่วงสมัยราชวงศ์ฮั่น (ก่อนปี ค.ศ.206-ค.ศ.200) โดยชาวจีนที่เข้ามาไทยในช่วงแรกมักเดิน
ทางมาค้าขาย ต่อมาเห็นว่าประเทศไทยค่อนข้างเปิดเสรีให้กับชาวจีน อีกทั้งยังมีความอุดมสมบูรณ์ ท�ำให้เข้า
มาตั้งรกราก และมีภรรยาเป็นหญิงชาวไทยอยู่ไม่น้อย รวมไปถึงการอพยพหนีภัยสงคราม และสภาพความ
ยากจนในประเทศ ใช้ความมานะอดทน ประหยัดอดออม มีความอ่อนน้อมถ่อมตน ท�ำให้มีชาวจีนหลายคน
กลายเป็นคหบดี บางส่วนกลายเป็นขุนนางที่มีบทบาททั้งในราชส�ำนัก และในพื้นที่ ทั้งยังปรับตัวให้เข้ากับวิถี
ชีวิต มีการหลอมรวมทางเชื้อชาติและวัฒนธรรม กลายเป็นกลุ่มคนไทยเชื้อสายจีนที่เป็นส่วนส�ำคัญในการผลัก
ดันเศรษฐกิจของประเทศในปัจจุบัน 

ในช่วงการเปิดเกาะหมาก (ปีนัง) การเปิดช่องแคบมะละกา หรือ การเปิดประเทศของฟิลิปปินส์ ชาว
จีนต่างเข้าไปยึดครองที่ท�ำกิน บุกเบิก และประเทศที่พวกเขาเข้ามาอาศัยมากสุดแห่งหนึ่งก็คือประเทศสยาม 
กล่าวได้ว่าในช่วงคริสต์ศตวรรษที่ 15 (พุทธศตวรรษที่ 21) นั้น ชาวจีนใน 3 เขต มีบทบาทมาก คือ เขตที่ 1 
สยาม จามปา และปัตตานี เขตที่ 2 คือ มะละกา อินโดนีเซีย และชวา รวมทั้งเมืองท่าต่าง ๆ  ในแถบชายทะเล 
เขตที่ 3 คือ หมู่เกาะต่าง ๆ  ของฟิลิปปินส์ โดยเขตที่ 1 และเขตที่ 2 ได้กลายเป็นการยึดครองพื้นที่ของชาวจีน
ฮกเกี้ยนและแต้จิ๋ว ส่วนเขตที่ 3 เป็นเขตยึดครองของชาวฮากกาโดยเฉพาะ ส�ำหรับช่วงเวลาในการอพยพของ
ชาวจีนเข้าสู่ไทยแบ่งได้เป็นหลายกลุ่ม ดังนี้

กลุ่มที่ 1	 คือ กลุ่มที่อพยพเข้ามาตั้งแต่ก่อนสมัยอยุธยา ซึ่งมักจะเป็นพวกกะลาสีเรือ พ่อค้า พวกโจร
สลัด (สิง ฮุ่ยหยู, 2000) พวกนี้เริ่มเข้ามาอยู่ที่เมืองท่าต่าง ๆ  เช่น สุราษฎร์ธานี นครศรีธรรมราช ปัตตานี ชาว
จีนเหล่านี้อาจเข้ามาตั้งหลักแหล่งตั้งแต่สมัยราชวงศ์ถังแล้ว (แสงอรุณ กนกพงศ์ชัย, 2539)

กลุ่มที่ 2	 คือ พวกที่เข้าไทยในสมัยอยุธยา (พ.ศ. 1967-2310) การผลัดเปลี่ยนราชวงศ์ ท�ำให้เกิดการ
หยดุชะงกั ชาวจีนอพยพช่วงนีจ้ะเป็นพวกพ่อค้า และเป็นพวกทีป่ระสบความส�ำเรจ็ในทางการค้าทีศ่าสตราจารย์
นิธิ เอียวศรีวงศ์ เรียกว่าจีนเก่า 

กลุ่มที่ 3	 คือ พวกที่เข้ามาในสมัยพระเจ้าตากสิน (พ.ศ. 2310-25) จนถึงรัชกาลพระบาทสมเด็จ
พระจอมเกล้าเจ้าอยู่หัว (พ.ศ. 2393-2411) ชาวจีนอพยพในช่วงนี้จะเป็นชาวจีนแต้จ๋ิวเป็นส่วนใหญ่ เพราะ
พระเจ้าตากสินทรงมีเชื้อสายจีนแต้จิ๋ว

กลุ่มที่ 4 	คอื กลุม่ทีอ่พยพเข้ามาในสมยัพระบาทสมเดจ็พระจลุจอมเกล้าเจ้าอยูห่วั จนถึงปลายรชักาล 
(พ.ศ. 2411-53)

กลุ่มที่ 5	 คือ ในช่วงที่กระแสโลกเกิดการเปลี่ยนแปลงในสมัยรัชกาลที่ 6 จนถึงปี พ.ศ. 2493 ซึ่งเป็น

“Chinese Food in Thai : Food Cultural Diversity” 
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ปีสุดท้ายที่รัฐบาลก�ำหนดให้มีชาวจีนอพยพเข้ามาน้อยที่สุด (ประพฤทธิ์ ศุกลรัตนเมธี, 2515)
ชาวจีนอพยพเข้ามาในไทย อาจแบ่งเป็น 2 กลุม่ คอื พวกจนีเก่าและจนีใหม่ (เกยีรตศิกัดิ ์มัน่ศร,ี 2519) 

พวกจีนแท้ หมายถึงพวกที่อพยพเข้าสู่ไทยตั้งแต่โบราณกาลมา คือ ชาวจีนอพยพกลุ่มที่ 1, 2, 3, 4 ดังได้กล่าว
มาแล้ว และชาวจีนกลุ่มที่ 5 คือ พวกจีนใหม่ที่ได้อพยพเข้ามาตั้งแต่จีนมีการเปลี่ยนแปลงการปกครองในช่วงปี 
ค.ศ. 1912 ซึ่งนับมาถึงปัจจุบันนี้ก็ประมาณ 90 กว่าปีแล้ว

ชาวจีนด�ำเนินกิจการค้าขายระหว่างไทย-จีน เริ่มเข้ามาตั้งถิ่นฐานในไทยอย่างช้า ๆ  เรื่อยมา โดยส่วน
ใหญ่อพยพมาจากดินแดนทางตอนใต้ของประเทศจีน คือ มณฑลกวางตุ้ง ฮกเกี้ยน และไหหล�ำ ชาวจีนเหล่านี้
ได้แก่ ชาวจีนกวางตุ้ง ชาวจีนแคะ (ฮากกา) ชาวจีนแต้จิ๋ว ชาวจีนฮกเกี้ยน และชาวจีนไหหล�ำรวม 5 กลุ่มภาษา
ใหญ่ หลกัฐานทีช่ีใ้ห้เหน็ถงึการอพยพเข้ามาต้ังถิน่ฐานของชาวจนีทัง้ 5 กลุม่ในประเทศไทย สงัเกตได้จากศาลเจ้า 
สมาคมตระกูลแซ่ วัฒนธรรมทางภาษา อาหาร และโรงเรียนสอนภาษจีนที่จัดตั้งโดยชาวจีน ซึ่งเป็นหลักฐาน 
และประจักษ์พยานขั้นปฐมภูมิที่จะสามารถสืบหาที่มา และข้อเท็จจริงของชาวจีนโพ้นทะเลในประเทศไทยได้
เป็นอย่างดี นอกจากจะมีกลุ่มชาวจีนที่ข้ามน�้ำข้ามทะเลมาแล้วนั้น ยังมีอีกกลุ่มที่เดินทางผ่านคาราวานค้าขาย
ตามเขตแนวชายแดนไทย-พม่า โดยเฉพาะในช่วงยคุอาณานคิมองักฤษ เรยีกชาวจนีกลุ่มนีว่้า จีนฮ่อ ค�ำว่า “ฮ่อ” 
แปลว่า คนนอกก�ำแพง เป็นค�ำมาจากส�ำเนียงฮกเกี้ยน เนื่องจากชาวจีนยุคก่อนนั้นโดยส่วนใหญ่มาจากมณฑล
ที่อยู่ใกล้เคียงกัน และเป็นมณฑลที่มีอาณาเขตติดกับทะเล เช่น ชาวจีนฮกเกี้ยน และชาวจีนมณฑลกวางตุ้ง 
ท�ำให้มวีฒันธรรมทีใ่กล้เคยีงกนั ไม่แตกต่างกนัมากนกั ส่วนจนีฮ่อนัน้เป็นชาวจนีทีม่าจากมณฑลยนูนาน จงึเป็น
ชาวจีนอีกกลุ่มหนึ่ง ฮ่อ จึงหมายถึงชาวจีนที่อยู่นอกกลุ่มชาวจีนที่มาจากฟากของมณฑลที่ติดชายทะเลนั้นเอง

แม้จะข้ามจากถิ่นฐานเดิมของตน และมาตั้งรกรากอยู่ในประเทศไทยมาอย่างยาวนาน แต่ชาวจีนก็ยัง
สามารถด�ำรงรักษาวฒันธรรมของตนเองได้เป็นอย่างดี โดยเฉพาะอย่างยิ่งวัฒนธรรมด้านภาษา และอาหารที่มี
เอกลักษณ์โดดเด่นในแต่ละกลุ่ม เน่ืองจากชาวจีนถือว่าเรื่องอาหารการกินเป็นเรื่องท่ีมีความส�ำคัญ ดังนั้น  
อาหารต่าง ๆ  ที่ท�ำรับประทานจึงมีความส�ำคัญตามไปด้วย ต้องกินอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย บ�ำรุงก�ำลัง 
ไม่เพียงแต่เร่ืองของการปรุงประกอบเท่านั้น ชาวจีนยังมีความคิดสร้างสรรค์ในการประดิษฐ์อาหารให้ม ี
ความแปลกใหม่อยู่เสมอ ส่งผลให้อาหารจีนมีความหลากหลาย รับประทานได้ไม่ซ�้ำกันในแต่ละวัน ทั้งยังปรับ
ตัวเข้ากับวัฒนธรรมในพื้นที่อย่างแนบเนียน และแพร่หลายในวงกว้าง ส่งผลให้ไทยเองรับเอาวัฒนธรรมและ
องค์ความรู้ด้านการปรุงประกอบอาหารของชาวจีนมาปรับเป็นอาหารที่ถูกจริตของตน เกิดเป็นรสชาติที่มี 
ความอร่อย กลมกล่อม และมีเสน่ห์มาจนถึงปัจจุบัน โดยส่วนใหญ่แล้วอาหารไทยที่ได้รับอิทธิพลจากจีนแม้จะ
มีอยู่หลายชนิด แต่มีลักษณะที่ส�ำคัญอยู่ที่เป็นต้มแกงน�้ำใส เช่น แกงจืด ต้มจืด ประเภทต่าง ๆ  และอาหารที่
ต้องผดัด้วยกระทะเหลก็ ทีเ่ข้ามาในไทยต้ังแต่ยคุต้นกรงุศรอียธุยา เป็นเทคโนโลยใีนการท�ำอาหารทีท่นัสมยัของ 
ชาวจนี มคีวามก้าวหน้า และมอีายเุก่าแก่ทีส่ดุ ไม่ใช่เรือ่งน่าแปลกใจหากเราจะเหน็การท�ำอาหารไทยด้วยกระทะ
เหล็กซึ่งเป็นอุปกรณ์ท�ำอาหารที่มีจุดเริ่มต้นมาจากจีน ท้ังยังมีการชุดพบหลักฐานกระทะเหล็กแบบจีนบริเวณ
แหล่งเรือส�ำเภาจมในบริเวณเกาะคราม อ�ำเภอสัตหีบ จังหวัดชลบุรี ตั้งแต่ พ.ศ.2518 ก�ำหนดอายุของหลักฐาน
ที่พบอยู่ในช่วงราวต้นพุทธศตวรรษที่ 20 เป็นสินค้าที่อยุธยาน�ำเข้ามาจากจีน เพื่อกระจายสินค้าไปยังแหล่งรับ
ซื้ออื่น ๆ  และแสดงให้เห็นเส้นทางการค้าทางทะเลระหว่างไทย-จีนได้เป็นอย่างดี นอกจากนี้ยังแสดงให้เห็นถึง
อิทธิพลของวัฒนธรรมอาหาร และการท�ำครัวแบบจีน ที่อาจเป็นต้นเค้าในการปรับเปลี่ยนรูปแบบการท�ำครัว

“อาหารจีนในประเทศไทย” กับความหลากหลายทางวัฒนธรรมอาหาร 
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ของดนิแดนในเขตอษุาคเนย์ และเป็นโลกาภวิฒัน์ด้านอาหารในช่วงแรก ๆ  อกีด้วย หากไม่มกีระทะกไ็ม่สามารถ
ผัดหรือทอดอาหารได้ สิ่งเหล่านี้ล้วนแสดงให้เห็นว่าวัฒนธรรม องค์ความรู้ และภูมิปัญญาด้านอาหารของชาว
จีนแฝงตัวอยู่ในอาหารไทยมาจนถึงปัจจุบัน

	
วัฒนธรรมอาหารจีน : ความกลมกลืนทางวัฒนธรรมและการยอมรับเชิงการบริโภคของคนไทย

ประเทศไทยได้รบัวฒันธรรมจากจีนมาอย่างยาวนานผสมกบัความคุ้นเคยโดยเฉพาะอย่างยิง่วฒันธรรม
ด้านภาษา และอาหาร ที่น�ำมาใช้จนเคยชินนั้น ส่งผลให้เกิดการน�ำศัพท์ท่ีเป็นค�ำจีนมาใช้กันอย่างแพร่หลาย  
จนกลายเป็นส่วนหนึ่งของค�ำไทยเป็นจ�ำนวนมาก ยืนยันถึงอิทธิพลของวัฒนธรรมอาหารจีนที่แพร่หลายเข้ามา
ในเขตอุษาคเนย์ได้เป็นอย่างดี โดยเฉพาะในประเทศไทย ไม่ว่าจะเป็นเรื่องของอุปกรณ์ วิธีการท�ำ วัตถุดิบ หรือ
แม้กระท่ังต�ำรับในการประกอบอาหารต่าง ๆ  กล้็วนได้รับอทิธิผลมาจากวัฒนธรรมอาหารจีนอยูไ่ม่น้อย ตวัอย่าง
เช่น ค�ำว่า “เจียว” พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน ได้ให้ความหมายไว้ว่า (ก.) ทอดมันสัตว์เพื่อเอาน�้ำมัน 
เช่น เจียวน�้ำมันหมู ทอดของบางอย่างด้วยน�้ำมัน เช่น เจียวไข่ เจียวหอม เจียมกระเทียม (ถิ่น-พายัพ) แกง (ว.) 
ที่ทอดด้วยน�้ำมัน เช่น ไข่เจียว หอมเจียว กระเทียมเจียว แต่ไม่ได้มีการเชื่อมโยงถึงรากศัพท์หรือที่มาของว่า 
“เจียว” ว่ามีต้นก�ำเนิดของค�ำมาจากที่ใดจากข้อมูลของ อาศรมสยาม-จีนวิทยา (อ้างถึงใน กฤช เหลือลมัย. 
2560) ได้อธิบายค�ำว่า เจียว เป็นค�ำคุณศัพท์จีนแต้จิ๋ว หมายถึง ความกรอบไหม้ของอาหาร หรือสิ่งของทั่วไป
ในกรณีอาหาร จะท�ำโดยใช้น�้ำมันร้อนที่มีปริมาณไม่มาก ดังนั้นอาจอนุมานได้ว่า “เจียว” จึงน่าจะเป็นค�ำยืม
ที่มาจากภาษาจีนแต้จ๋ิว ถึงการทอดอาหารให้สุกในน�้ำมันร้อน ๆ  น่ันเอง และการจะท�ำอาหารให้มีลักษณะที่
เรียกว่าเจียวได้นั้น จ�ำเป็นที่จะต้องใช้กระทะเหล็กแบบจีน ที่สามารถน�ำความร้อนจากเตาไฟมายังน�้ำมันเพื่อ
เป็นตวัพาความร้อนไปยงัวัตถดุบิได้อย่างทัว่ถึง ซึง่แต่เดมิในเขตอษุาคเนย์มกีารใช้กระทะดนิเผาเป็นอปุกรณ์ใน
การปรุงประกอบอาหารในครัว ซึ่งไม่สามารถน�ำความร้อนได้ดีเท่ากระทะเหล็กของชาวจีน อาหารจีนเข้ามา
เป็นส่วนหนึ่งของอาหารไทยจึงเกิดอาหารจีนของไทย ปัจจัยที่ส่งผลต่ออาหารจีนในไทยนั้นมาจาก วัตถุดิบ 
กระบวนการปรงุประกอบ อปุกรณ์ในการใช้ประกอบอาหาร สสีรรของอาหารทีม่าจากวตัถดุบิ ตลอดถงึรสชาติ
ที่ถูกจริตของคนไทย เห็นได้ว่าอาหารต่างชาติอยู่ในสังคมไทยมายาวนาน หลักฐานมาตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา 
บนัทกึว่าสังคมไทยเป็นสงัคมนานาชาต ิ(วนิยั พงศ์ศรเีพยีร, 2551) และอาหารทีม่าจากวฒันธรรมต่างชาตทิีอ่ยู่
ในไทยมีมากมายเช่นกัน คนไทยให้การยอมรับอาหารจีนตั้งแต่สมัยอยุธยา ลาลูแบร์ (2548) บันทึกว่า มีอาหาร
จนีถงึ 30 รายการ ในงานเลีย้งต้อนรบัคณะฑตู จงึเป็นสาเหตกุารยอมรับวัฒนธรรมอาหารจนีในไทยมาจากการ
เปลี่ยนแปลงเศรษฐกิจและสังคม การฑูต ตลอดจนจากการอพยบเข้ามาค้าขายในไทย การมีปฏิสัมพันธ์ที่เป็น
องค์ประกอบพื้นฐานของการแลกเปลี่ยนและยอมรับวัฒนธรรม รวมไปถึงพฤติกรรมของผู้บริโภคที่จะก�ำหนด
ให้ผู้คนในสังคมมีการยอมรับวัฒนธรรมอาหารของชาติอื่น 

การเปลี่ยนแปลงทางเศรษฐกิจและสังคมของคนไทยมีโอกาสปฏิสัมพันธ์กับคนชาติโดยตรง จากการ
ปฏิสัมพันธ์ถือเป็นองค์ประกอบพื้นฐานของการแลกเปลี่ยนและยอมรับวัฒนธรรม ในช่วงสงครามโลกครั้งที่ 2 
มีภาวะขาดแคลนอาหาร อาหารที่ไทยเคยน�ำเข้าจากยุโรป เช่น แป้ง นม นมข้น โกโก้ โอวัลติน น�้ำตาลทราย 
ไม่สามารถน�ำเข้ามาได้ ภาษีมีอัตราสูงขึ้น การลดค่าเงินบาทท�ำให้เกิดภาวะเงินเฟ้อ ข้าวของมีราคาแพงและ
ขาดแคลน ราคาข้าวสารสงูขึน้ถงึ 1,200 เปอร์เซ็นต์จากก่อนสงคราม สนิค้าส่งออกของไทยได้รบัความเสยีหาย

“Chinese Food in Thai : Food Cultural Diversity” 
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ไปด้วย ท�ำให้คนไทยเดือดร้อนมากในช่วงสงคราม จอมพลแปลก พิบูลสงคราม นายกรัฐมนตรี พยายามแก้
ปัญหาโดยเน้นเร่ืองปากท้องเป็นหลกั เพราะต้องการให้ประชาชนกนิดีอยูด่มีอีาชพี ต้องการ ให้ขยนัท�ำมาหากนิ 
รู้จักค้าขาย และใช้เวลาว่างให้เป็นประโยชน์ นอกจากนี้ จอมพลป.ต้องการสร้างเอกลักษณ์ไทย โดยก�ำหนดว่า
ผู้รักชาติต้องกินอาหารไทย (แถมสุข นุ่มนนท์, 2544) รัฐบาลมีการสนับสนุนให้ชาวบ้านที่ยากจนปลูกพืชผัก
สวนครัว เลี้ยงหมู เป็ด ไก่เพื่อกินเนื้อและไข่จะได้แข็งแรง ขุดบ่อเลี้ยงปลา ปลูกผลไม้ มีการแจกจ่ายพันธุ์สัตว์
และเมล็ดพืช ไม่ต้องการให้คนไทยกินแต่ ข้าวกับน�้ำพริก ไม่อยากให้กินใบไม้ สัตว์เลื้อยคลาน ต้องการให้คน
ไทยค้าขาย เพราะไม่ต้องการให้การค้า ตกอยูใ่นมอืคนต่างชาตเิพียงอย่างเดยีว และมกีารสนบัสนนุให้ขายอาหาร 
เช่น ก๋วยเตี๋ยว จะได้มีรายได้ มากขึ้น สามารถพึ่งตนเอง มีความเป็นอยู่ที่ดีขึ้น (อุบล จิระสวัสดิ์, 2517) บุตร
ของจอมพลป. กล่าวว่า พ่อต้องการสนับสนุนให้บริโภคอาหารที่มีประโยชน์ในช่วงสงคราม “ผัดไทย” จึงเป็น
อาหารที่ถูกเลือกสรรมา ขึ้นมาจากครัวของที่บ้าน เนื่องจากมีคุณค่าทางอาหารครบถ้วน (Greeley, 2009) ผัด
ไทยเป็นหลักฐานที่ดีของอาหารข้ามวัฒนธรรมไทย-จีนที่มีประโยชน์ต่อผู้บริโภค มีแป้งจากเส้น โปรตีนจากไข่
และเนื้อสัตว์ วิตามินและเกลือแร่จากผักและเครื่องปรุง เป็นก๋วยเตี๋ยวที่มีชื่อว่า “ผัดไทย” จากการปรับชื่อให้
เหมาะสมกับกระแสชาตินิยมในช่วงนั้น 

พฤตกิรรมผูบ้รโิภคทีแ่สดงออกมาจะถกูก�ำหนด ด้วยสภาพแวดล้อมและผูค้นในสงัคม บรรพบุรษุมกีาร
ธ�ำรงรักษาส่ิงทีม่คีณุค่าและถ่ายทอดต่อมายงัคนรุน่หลงั โดยการถ่ายทอดส่วนใหญ่ผ่านความสมัพันธ์ส่วนบุคคล 
การสังเกตบุคคลที่อยู่ใกล้ชิด การบอกปากต่อปาก และการลิ้มลองรสชาติ แสดงให้เห็นชัดเจนถึงการยอมรับ
วัฒนธรรมชาติอื่น แต่จะเลือกรับเฉพาะบางอย่าง และมีการปรับแต่งให้ตรงกับความต้องการและสถานการณ์
บางครั้งเป็นการผสมผสานหลายวัฒนธรรมพร้อม ๆ  กัน พฤติกรรมการบริโภค เกิดมาจากปัจจัยที่มีส่วนในการ
ตัดสินใจประกอบด้วย 3 ปัจจัย ได้แก่ พื้นหลังทางสังคมวัฒนธรรม (Sociocultural Background) ซึ่งปัจจัย
ดังกล่าว เป็นองค์ประกอบเบื้องต้นที่จะส่งอิทธิพลต่อปัจจัยทางจิตวิทยา คืออิทธิพลทางวัฒนธรรม (Culture 
and Cross Culture) วัฒนธรรมย่อยของผู้บริโภค (Consumer Subculture) และชนชั้นทางสังคม ของ 
ผู้บริโภค (Consumer Social Class) ปัจจัยทางจิตวิทยา (Consumer Psychology) เป็นปัจจัยที่ส่งอิทธิพล
ภายในที่ ส่งผลต่อกระบวนการตัดสินใจ ได้แก่ แรงจูงใจ การรับรู้ ทัศนคติและบุคลิกภาพ และการตัดสินใจของ
ผู้บริโภค (Consumer Decision – Making) (กฤตินี, 2554)

อาหารข้ามวฒันธรรมเกดิขึน้มานานแล้ว โดยวฒันธรรมของจนีมอีทิธพิลอย่างสงูต่อชาตอิืน่ ๆ  ในทวปี
เอเชีย ซึ่งถ่ายทอดไปทั้งการอพยพ การค้า และการยึดครอง แต่ในปัจจุบันนี้อาหารจีนในไทยเป็นที่นิยมมาก
เนือ่งมาจากทางประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมทีส่ามารถปลกูพชืผกัได้หลากหลายจงึท�ำให้มวีตัถดุบิทีม่ี
หลากหลาย และมีการเน้นอาหารที่มีคุณค่าทางโภชนาการ อาหารจีนมีกระบวนการท�ำที่ไม่ซับซ้อน เช่น  
การนึง่ การตุน๋ ท�ำให้ได้รสชาติธรรมชาติของอาหาร รวมไปถงึการใช้อปุกรณ์ในการท�ำนัน้ใช้เพยีงไม่กีช่นดิเท่านัน้ 
อาหารจีนมีความสมดุลของธาตุท�ำให้เกิดผลดีต่อสุขภาพดังค�ำกล่าวที่ว่า อาหารเป็นยา ได้อย่างชัดเจน โดย
วัฒนธรรมอาหารสามารถบ่งชี้อัตลักษณ์ทางสังคม ท้ังนี้วัฒนธรรมอาหารสามารถเปล่ียนแปลงตามกาลเวลา  
ยิ่งเมื่อโครงสร้างทางสังคมเปลี่ยนแปลงไป สาเหตุท่ีท�ำให้พฤติกรรมผู้บริโภคเปลี่ยนแปลงไป (Kittler &  
Sucher, 2001) เพราะการบริโภคหรือการยอมรับอาหารต่างชาติเกิดขึ้นได้ไม่ยากนัก การบริโภคอาหารเป็น
พฤตกิรรมทีเ่ป็นสุข สามารถบรโิภค โดยไม่ต้องยอมรบัวฒันธรรมส่วนอืน่จนท�ำให้เสยีอตัลกัษณ์ของสงัคมตนเอง 
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และธุรกิจอาหารสามารถสร้างรายได้ ผลประโยชน์สูงมาก จึงกระตุ้นให้มีการส่งออกสินค้าอาหารไปยังท้องถิ่น
อื่น (Gabaccia, 1998) โดยเฉพาะอาหารจีนในไทย เมื่อมีการเจริญเติบโตของการท่องเที่ยว การค้าระหว่าง
ประเทศ โดยเฉพาะอย่างยิ่งธุรกิจค้าปลีกสมัยใหม่ (รติวัลย์ วัฒนสิน, 2559) จึงท�ำให้เกิดความแพร่หลายของ
อาหารจีน ซ่ึงปรุงประกอบจากวัตถุดิบของไทย แต่วิธีการปรุงประกอบยังคงเป็นแบบจีน ยังคงคุณค่าทาง
โภชนาการและรสชาติตามธรรมชาติของวัตถุดิบ

ดังนั้น อาหารจีนของไทยท่ีเกิดจากความหลากหลายของวัฒนธรรมซ่ึงเป็นอาหารต่างชาติท่ีเข้ามาใน
ไทยพร้อมกบัการอพยพเคลือ่นย้ายของกลุม่ชาวจีนทีเ่ข้ามาค้าขาย และตัง้ถิน่ฐานอยูใ่นไทย เกดิการเปลีย่นแปลง
ทางมิติสังคมในด้านเศรษฐกิจ มีการปฎิสัมพันธ์กับคนในชาติ ท�ำให้เกิดความกลมกลืนทางวัฒนธรรมและ 
การยอมรับเชิงการบริโภคของคนไทยในด้านวัฒนธรรมอาหาร ตั้งแต่ การเลือกวัตถุดิบ วิธีการปรุงประกอบ 
การใช้อุปกรณ์เครื่องมือ ที่มีการปรับเปลี่ยนวิธีการ รสชาติ ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคพร้อมท้ัง 
ถูกถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น ส่งผลท�ำให้เกิดการยอมรับของวัฒนธรรมอาหารจีนในไทย

สรุป 
วัฒนธรรมจีนส่งผลต่ออาหารจีนในไทยท่ีคนไทยนยิมรบัประทานได้รบัอทิธพิลมาจาการอพยพโยกย้าย

ถิน่ฐานของชาวจีนในช่วงเวลาหลายศตวรรษทีผ่่านมา ส่งผลให้คนจนีและไทยเกิดการผสมผสานและแลกเปลีย่น
วฒันธรรมอย่างกลมกลนืโดยเฉพาะ ทั้งด้านภาษาและวัฒนธรรมโดยเฉพาะอยา่งยิง่ด้านอาหาร อาหารจีนแบง่
ตามมณฑลได้ 8 มณฑล คือ อาหารซานตง อาหารกวางตุ้ง อาหารเสฉวน อาหารเจียงซู อาหารเจ้อเจียง  
อาหารอนัฮุย อาหารหหูนาน และอาหารฮกเกีย้น มคีวามโดดเด่นของวถัตดุบิ กระบวนการปรงุประกอบ รสชาติ  
สีสัน ตลอดจนการเรียกชื่ออาหารที่บ่งบอกถึงความส�ำคัญของแต่ละมณฑลได้อย่างชัดเจน อุปกรณ์การท�ำ 
หลัก ๆ  มีเพียง 4 ชนิดคือ มีด เขียง กระทะก้นกลม และตะหลิวเท่านั้น ส่วนอาหารจีนที่เกิดขึ้นในไทยนั้นมีการ
บันทึกการเข้ามาของอาหารจีนในประเทศไทยตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา เนื่องจากพบจดหมายเหตุของชุมชน
ตลาดจีน มีการค้าขายแลกเปลี่ยนกับคนไทยท�ำให้เห็นชัดเจนว่าปัจจัยท่ีมีอิทธิพลต่ออาหารจีนในไทย คือ  
การค้าขาย การอพยพย้ายถิ่นฐาน และความสัมพันธ์ทางการทูต จวบจนกระทั่งปัจจุบันที่ความนิยมอาหารจีน
ในประเทศไทยได้รับความนิยมอย่างแพร่หลายเป็นอาหารที่คุ้นชิน และอยู่คู่กับสังคมไทยมาอย่างยาวนาน 
อาหารจนีในไทยมาจากจนีหลายกลุม่ทีม่าอยูอ่าศยัร่วมกนั ท�ำให้อาหารบางชนดิเปลีย่นผนัตวัเองจากชือ่จนีเป็น
ชือ่ไทย หรือส�ำรบัอาหารไทยในบ้างรายการได้รบัอทิธพิลมาจากวฒันธรรมอาหาร และการท�ำครวัแบบจนี เช่น 
แกงจดื ต้มจดื ทีเ่ป็นอาหารประเภทแกงใส ล้วนต่างผสมผสานวฒันธรรมอาหารเข้าด้วยกนัอย่างแนบเนยีน เป็น
หลักฐานท่ีประจักษ์ให้เห็นถึงความหลากหลายทางวัฒนธรรมที่ลงตัวโดยเฉพาะอย่างยิ่งด้านอาหารซึ่งมาจาก
การสร้างสรรค์ อันเป็นองค์ความรู้ที่ถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่น เป็นรสมือที่มีเอกลักษณ์ มีเสน่ห์และแสดงให้เห็นถึง
ภูมิปัญญา วิถีชีวิต และมรดกทางวัฒนธรรมของไทยได้เป็นอย่างดี
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บทวิจารณ์หนังสือ

บทวิจารณ์หนังสือ
อาหารไทย มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม

ผู้แต่ง : 	 กรมส่งเสริมวัฒนธรรม
	 ธนิกานต์ นับวันดี 
 

อาหารไทย มรดกภมูปัิญญาทางวฒันธรรม เป็นหนงัสอืท่ีรวบรวม 
อาหารไทยในมิติต่าง ๆ  วัฒนธรรมการบริโภค ภูมิปัญญาด้านอาหาร และ
โภชนาการ เรยีบเรยีงในรปูแบบ 2 ภาษา คอื ภาษาไทย และภาษาองักฤษ 
ครอบคลุมผู้อ่านทั้งชาวไทย และต่างชาติ แบ่งเนื้อหาออกเป็น 5 หัวข้อ 
คือ อาหารไทยราชส�ำนัก อาหารไทยที่ได้รับการข้ึนทะเบียนมรดก
ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม อาหารไทยหาชิมยาก อัตลักษณ์อาหารไทย 4 

ภาค และ ภูเก็ต เมืองวัฒนธรรมสร้างสรรค์ด้านอาหารของยูเนสโก โดยหัวข้อทั้ง 5 ดูมีความน่าสนใจ และ
สะท้อนมิติต่าง ๆ  ของอาหารไทยได้อย่างดี ดังจะได้กล่าวถึงในแต่ละบทดังนี้

อาหารไทยราชส�ำนัก เริม่ต้นบทกบัประวติัความเป็นมา มีการกล่าวถงึ พระราชนพินธ์กาพย์เห่ชมเครือ่ง
คาวหวาน และ พระราชนิพนธ์ไกลบ้าน เมนูที่มีการกล่าวถึงในบทนี้เช่น มัสมั่น หรุ่ม น�้ำพริกลงเรือ รวมถึงเมนู
พระราชทาน 2 ต�ำรับคือ ผัดเล่าปี่ และไข่พระจันทร์ ซึ่ง สมเด็จพระนางเจ้าสิริกิติ์ พระบรมราชินีนาถ พระบรม
ราชชนนีพนัปีหลวง ได้ทรงคดิค้นขึน้ ท�ำให้เหน็ความเชือ่มโยงของสถาบนัพระมหากษตัรย์ิกบัวฒันธรรมอาหาร
ไทยได้อย่างชัดเจน ส่วนที่ 2 อาหารไทยที่ได้รับการขึ้นทะเบียนมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม เป็นส่วนเนื้อหา
ส�ำคัญของหลังสือเล่มนี้ โดยคัดเลือกรายการอาหารที่มีเอกลักษณ์เฉพาะตัว ทั้งด้านรสชาติ วิธีปรุง คุณค่าทาง
โภชนาการ จ�ำนวน 20 รายการ ยกตัวอย่างเช่น ต้มย�ำกุ้ง ผัดไทย น�้ำพริก แกงเขียวหวาน เมี่ยงค�ำ ข้าวย�ำ ส้มต�ำ 
รวมถึงวัตถุดิบอย่าง น�้ำตาลมะพร้าว น�้ำปลา ปลาร้า เป็นต้น รายละเอียดของทั้ง 20 รายการ จะถูกน�ำเสนอ
ผ่านผู้เชี่ยวชาญอาหารไทยหลายท่าน เช่น ผศ.ศรีสมร คงพันธุ์, รศ.สืบพงศ์ ธรรมชาติ, ศ.สุกัญญา สุจฉายา ซึ่ง
จะท�ำให้ผู้อ่านสามารถติดตามเนื้อหา และได้รับความรู้จากอาหารประเภทต่าง ๆ  อย่างลึกซึ้ง

 อาหารไทยหาชิมยากเป็นบทที่ผู้แต่งน�ำเสนออาหารไทยโบราณ ใกล้สูญหาย และอยากให้คนรุ่นใหม่
รูจ้กั ยกตวัอย่างอาหารคาว เช่น เนือ้เคม็ต้มกะท ิแกงลกูกล้วย หมโูสร่ง ย�ำทวาย แสร้งว่า พระรามลงสรง อาหาร
หวานเช่น บุหลันดั้นเมฆ ขนมพระพาย ส้มฉุน โดยมีค�ำอธิบายเมนูนั้น ๆ  ภาพประกอบเพื่อให้เห็นภาพ บทถัด
มาเป็นเน้ือหาอตัลักษณ์อาหารไทย 4 ภาค ซึง่มคีวามแตกต่างกนัไป ตามวถิชีวีติวฒันธรรม และขนบธรรมเนยีม
ประเพณี ที่ส�ำคัญคือ แหล่งวัตถุดิบจากความอุดมสมบูรณ์ในพื้นท่ี การน�ำเสนอข้อมูลในแต่ละภาค ผ่านเมนู
อาหารทีข่ึน้ชือ่ของภาคน้ัน ๆ  บทสดุท้ายกล่าวถงึกรณศีกึษาของจังหวดัภเูกต็ ซึง่เป็นเมอืงวฒันธรรมสร้างสรรค์
ด้านอาหารของยูเนสโก อาหารพื้นเมืองของภูเก็ตผ่านวิวัฒนการมากว่า 200 ปี จากอาหารดั้งเดิมในครอบครัว 
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สู่ธรุกจิขนาดใหญ่ ยกตวัอย่างเช่น ขนมจนีภเูกต็ ปอเป๊ียะฮกเกีย้น หมีผ่ดัฮกเกีย้น ซึง่ดงึดดูนกัท่องเทีย่วให้อยาก
จะมาลองชิมสักครั้ง 

โดยสรปุ เนือ้หาในหนงัสอืผสมผสานเรือ่งราวของอาหารไทย กบัมรดกภมูปัิญญาทางวฒันธรรมได้เป็น
อย่างดี สะท้อนถึงความสร้างสรรค์ บรรจง ประณีต งดงาม ภูมิปัญญาด้านอาหารและโภชนาการ ในทั้งทุก
ภูมิภาคของประเทศไทย 

อาหารไทย มรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
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กระบวนการด�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพจิารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย

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

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

กระบวนการด�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบับกบัวตัถุประสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

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

4.	กองบรรณาธิการด�ำเนินการจัดส่งต้นฉบับที่ผ่านการพิจารณาไปยังผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review) 
ในสาขาวิชานั้น ๆ เพื่อท�ำการอ่านประเมินจ�ำนวน 2 ท่าน โดยหากผู้ทรงคุณวุฒิ 1 ใน 2 ท่าน พิจารณาว่า 
ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ จึงจะท�ำการส่งไปยังผู้ทรงคุณวุฒิท่านท่ี 3 เพื่อพิจารณา ท้ังนี้ต้นฉบับท่ีจะ 
ได้รบัการตพิีมพ์ ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ต้องผ่านการพจิารณาเหน็ควรเหมาะสมให้ตพิีมพ์เผยแพร่โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อยจ�ำนวน 2 ท่าน 

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน  
เพื่อให้ด�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่ก�ำหนดให้มายัง
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารก�ำหนด

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
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กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

7.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับการตีพิมพ์ และท�ำการเผยแพร่ต้นฉบับท่ีได้รับการตอบรับ  
การตีพิมพ์แล้ว ผ่านทางเว็บไชต์ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็นบทความที่ได้รับ 
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 ทุกหน้าให้ผู ้เขียนเพื่อตรวจสอบความถูกต้อง 
ก่อนมีการสั่งให้ตีพิมพ์

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

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เนื้อหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ และประกอบด้วยองค์ความรู ้ 

ที่สามารถน�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3. 	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4. 	ต้นฉบับทีส่่งมาเพือ่ขอตีพมิพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตพีมิพ์ในวารสารใดวารสาร

หนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

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

ดังกล่าวจะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ ์
เผยแพร่จากผู้ทรงคุณวุฒิ จ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น
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ระเบียบการเขียนต้นฉบับ 
กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ได้ก�ำหนดระเบียบการเขียนต้นฉบับ เพื่อให้ผู้เขียน 

ยึดเป็นแนวทางในการด�ำเนินการส�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.	การจัดรูปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้นฉบับ พิมพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยก�ำหนดค่าความกว้าง 19 

เซนตเิมตร ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมอื 3.5 เซนตเิมตร 
ด้านล่างและขวามือ 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	 ชื่อเรื่อง ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 16 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งก่ึงกลางหน้า
กระดาษ ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

		  1.2.3	 ชื่อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งกึ่งกลางหน้า
กระดาษใต้ชื่อเรื่อง ทั้งนี้ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) ก�ำหนดเป็นตัวยกก�ำกับท้ายนามสกุลของผู้ประสาน 
งานหลัก 

		  1.2.4 	หน่วยงานหรอืสงักดัทีท่�ำวจิยั ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 14.5 ชนดิตวัธรรมดา 
ต�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษใต้ชือ่ผูเ้ขยีน กรณคีณะผูเ้ขียนมหีน่วยงานหรอืสังกดัทีต่่างกนั ให้ใส่ตวัเลข 1 และ 
2 ก�ำหนดเป็นตัวยกก�ำกับท้ายนามสกุลผู้เขียนแต่ละท่าน และตัวยกก�ำกับด้านหน้าหน่วยงานหรือสังกัด  
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 “งานวิจัย 
เรื่องนี้ได้รับสนับสนุนทุนวิจัยจากทุนงบประมาณแผ่นดิน 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 

กระบวนการด�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
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		  1.2.8	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซา้ยใต้ค�ำส�ำคญัภาษาไทย เนือ้หาบทคดัย่อภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จดัพมิพ์เป็น 1 คอลมัน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

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

		  1.2.10	 หัวข้อหลักภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ต�ำแหน่งชิดขอบ
กระดาษ ด้านซ้าย 

		  1.2.11	 หัวข้อย่อยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวหนา Tab 1.5 เซนติเมตร 
จากอักษรตัวแรกของหัวข้อเรื่อง 

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

		  1.2.13 	อ้างอิง (References) หัวข้อภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย 
เน้ือหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ต�ำแหน่งช่ือผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน  
1 บรรทัด ให้ Tab 1.5 เซนติเมตร การอ้างอิงเอกสารให้เขียนตามแบบ APA (American Psychological 
Association) 

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

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

โดยให้แปลรายการอ้างองิภาษาไทยเป็นภาษาองักฤษทกุรายการ และยงัคงรายการอ้างองิภาษาไทยเดมิไว้ด้วย
เพือ่ให้ กองบรรณาธกิารตรวจสอบความถกูต้องในการแปล (สามารถดหูลกัเกณฑ์การอ้างอิงวารสารวฒันธรรม
อาหารไทยได้ที่ http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood)

3. ล�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับก�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย  

ควรแปลค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด ยกเว้นในกรณีที่ค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นค�ำเฉพาะ 
ที่แปลไม่ได้หรือแปลแล้วไม่ได้ความหมายชัดเจนให้ใช้ค�ำศัพท์ภาษาอังกฤษได้ และควรใช้ภาษาท่ีผู้อ่านเข้าใจ
ง่าย ชัดเจน หากใช้ ค�ำย่อต้องเขียนค�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อน โดยเนื้อหาต้องเรียงล�ำดับตามหัวข้อดังนี้

	 3.1	 ชื่อเรื่อง ควรสั้น และกะทัดรัด ความยาวไม่ควรเกิน 100 ตัวอักษร ชื่อเรื่องต้องมีทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษ โดยให้น�ำชื่อเรื่องภาษาไทยขึ้นก่อน 
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	 3.2	 ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้วต่อท้าย
ด้วย “และคณะ” 

	 3.3	 ชื่อหน่วยงานหรือสังกัด ที่ผู้เขียนท�ำงานวิจัยเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
	 3.4	 บทคัดย่อ เขียนทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเขียนสรุปเฉพาะสาระส�ำคัญของเรื่อง  

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

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

	 3.6	 บทน�ำ เป็นส่วนของเนื้อหาที่บอกความเป็นมา และเหตุผลน�ำไปสู่การศึกษาวิจัย และ 
ควรอ้างอิงงานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

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

	 3.11	 อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานท่ีต้ังไว้หรือไม่เพียงใด 
และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพื่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม 
หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12	 ข้อเสนอแนะ เกีย่วกบังานวจิยัควรเป็นข้อเสนอแนะทีส่ามารถน�ำผลการวจิยัไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะส�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

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