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เพือ่เผยแพรผ่ลงานวจิัยหรืองานสร้างสรรค์ในลกัษณะนิพนธ์ตน้ฉบบั (Original Article) นิพนธ์ปริทศัน์ (Review 
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พมิพ์และวารสารออนไลน์ (http://www.research.dusit.ac.th/new/e-Journal) บคุคลทัว่ไปสามารถตอบรบั
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จากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review) ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย จำนวน 3 ท่่านต่่อบทความก่่อนลงตีีพิิมพ์์
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Development and knowledge transferring of Ta-Node palm sugar stove 
to Improve production quality and capability, Chainat province
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บทคััดย่่อ
การพััฒนาและถ่่ายทอดความรู้้�เกี่่�ยวกัับเตาเค่ี่�ยวตาลโตนดเพ่ื่�อยกระดัับคุุณภาพและความสามารถ 

ในการผลิิต มีีวัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อศึกึษากลยุุทธ์ใ์นการพัฒันากลุ่่�มตาลโตนด พัฒันาภููมิปิัญัญาเตาเค่ี่�ยวน้้ำตาลโตนด 
และเพ่ื่�อถ่่ายทอดความรู้้�ในการเค่ี่�ยวตาลโตนดจากเตาภููมิปััญญาแบบมีีส่วนร่่วมในเครืือข่่ายตาลโตนด 
ของตำบลห้้วยกรด อำเภอสรรคบุุรีี จัังหวััดชััยนาท การดำเนิินการวิิจััยโดยวิิธีีเชิิงคุุณภาพ โดยใช้้กลยุุทธ์์ 
ในการพััฒนากลุ่่�มตาลโตนด สามารถจััดทำเป็็นโครงการได้้ 6 กลยุุทธ์์ การพััฒนาภููมิิปััญญาเตาเคี่่�ยวน้้ำตาล
โตนดโดยใช้้เตาที่่�สร้้างขึ้้�นตามภููมิิปััญญา ทำให้้การเคี่่�ยวตาลประหยััดเวลา 30 นาทีี รวมทั้้�งได้้ถ่่ายทอดความรู้้�
ในการเคี่่�ยวน้้ำตาลโตนดกัับผู้้�เข้้าร่่วมโครงการ 200 คน

คำสำคััญ : เตาเคี่่�ยวตาลโตนด ชััยนาท

Abstract
Development and knowledge transferring of Ta-Node palm sugar stove to Improve 

production quality and capability, aim of this project was to study strategy to develop  
Ta-Node palm sugar community, develop Ta-Node palm sugar stove, and transfer the  
knowledge to community at Huaikrod sub-district, Sunburi district, Chainat province.  
Qualitative method was used and the strategy for develop Ta-Node palm sugar community 
was divided to 6 strategies. The developed Ta-Node palm sugar stove was useful and save 
30 minutes less than conventional stove. Finally, knowledge transferring was done for 200 
people. 

Keyword : Ta-Node palm sugar stove, Chainat
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เนื้้�อหา
การพััฒนาและถ่่ายทอดความรู้้�เกี่่�ยวกัับเตาเคี่่�ยวตาลโตนดเพ่ื่�อยกระดัับคุุณภาพและความสามารถ 

ในการผลิิต มีีวัตัถุปุระสงค์์เพื่่�อศึกึษากลยุุทธ์ใ์นการพัฒันากลุ่่�มตาลโตนด พัฒันาภููมิปิัญัญาเตาเค่ี่�ยวน้้ำตาลโตนด 
และเพื่่�อถ่่ายทอดความรู้้�ในการเคี่่�ยวตาลโตนดจากเตาภููมิิปััญญาแบบมีีส่่วนร่่วมในเครืือข่่ายตาลโตนดของ 
ตำบลห้้วยกรด จัังหวััดชััยนาท การดำเนิินการวิิจััยโดยวิิธีีเชิิงคุุณภาพและการทดลองจากกลุ่่�มตััวอย่่างแบบ
เจาะจง ภููมิิปััญญาในชุุมชน 14 คน และผู้้�นำชุุมชน 8 คน สรุุปผลการวิิจััยได้้ดัังนี้้�

กลยุุทธ์์ในการพััฒนากลุ่่�มตาลโตนด สามารถจััดทำเป็็นโครงการได้้ 6 กลยุุทธ์์ ดัังนี้้�
1)	 โครงการปลููกต้้นตาลของชุุมชน เพื่่�อเพิ่่�มแหล่่งวััตถุุดิิบในพื้้�นที่่� 
2)	 โครงการแปรรููปน้้ำตาลสด ส่่วนกิินได้้ของลููกตาลและจาวตาล 
3)	 โครงการพััฒนาคุุณภาพการผลิิตน้้ำตาลโตนด และการหีีบห่่อเพื่่�อการตลาด 
4)	 โครงการลดต้้นทุุนเชื้้�อเพลิิงในการเคี่่�ยวตาล 
5)	 โครงการสืืบทอดภููมิิปััญญาการทำน้้ำตาลโตนด 
6)	 โครงการป้้องกัันอุุบััติิเหตุุจากการปีีนต้้นตาล 
การพััฒนาภููมิิปััญญาเตาเคี่่�ยวน้้ำตาลโตนด โดยการปั้้�นอิิฐเพ่ื่�อจััดทำเตาแกลบเค่ี่�ยวน้้ำตาลโตนด  

งานศููนย์์เรีียนรู้้�วิิถีีชีีวิิตาลโตนด บ้้านบางยายอ้้น หมู่่�ที่่� 9 ต.ห้้วยกรด อ.สรรคบุุรีี จ.ชััยนาท มีีกระบวนการดัังนี้้� 

วิิธีีการทำ
1.	ขุ ุดดิินผสมกัับแกลบและน้้ำ ส่่วนผสม ได้้แก่่ ดิิน 3 ปีีบ แกลบ 2 ปีีบ น้้ำ 2 ปีีบ
2.	 หมัักไว้้ 10 นาทีี แล้้วใช้้เท้้าย่่ำจนเหนีียวเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน
3.	 ใช้้ลองอิิฐปั้้�น (แบบ) ขนาดกว้้าง 4.5 นิ้้�ว ยาว 10 นิ้้�ว วางกัับพื้้�นเรีียบ แล้้วนำดิินที่่�

ย่่ำจนเหนีียวตัักใส่่ลองจากนั้้�นปาดจนเรีียบแล้้วจึึงยกลองออก จะได้้อิิฐ 1 ก้้อนแล้้ว
นำไปตากให้้แห้้ง ผลิิตจนพอกัับความต้้องการ

4.	ดิ ินชุุบอิิฐ (น้้ำเชื่่�อม) ส่่วนผสม ได้้แก่่
	ดิ ิน + ขี้้�เถ้้าแกลบ (หรืือฟืืน) + น้้ำผสมเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน 
	จ ากนั้้�นใส่่ภาชนะกะละมัังใหญ่่ไว้้ (เหมืือนปููนอิิฐบล็็อก) 
5.	ขั้้� นตอนการปั้้�นเตาก็็ใช้้อิฐที่่�แห้้งแล้้ว ชุุบน้้ำ เชื่่�อมวางตามรููปแบบเตา (อิิฐทุุกก้้อน

ชุุบน้้ำ เชื่่�อมทุุกด้้าน)
6.	 หลัังจากปั้้�นเตาเสร็็จแล้้ว จะใช้้น้้ำยาลููบทั่่�ว ซึ่่�งมีีส่่วนผสม ได้้แก่่ 
	น้ ้ำ + ขี้้�เถ้้าฟืืน + น้้ำข้้าว (เหมืือนปููนฉาบ)
	 ผสมให้้เข้้ากััน แล้้วลููบให้้ทั่่�วทั้้�งเตา กัันแตก และเพื่่�อให้้เกิิดความสวยงาม 

อิิฐสำหรัับปั้้�นเตา

วััสดุุที่่�ใช้้
1. ดิินเหนีียว
2. แกลบ
3. น้้ำ
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ภาพท่ี 1 เตาเคี่ยวน ้าตาลโตนดโบราณแบบใช้ฟืน 
 
เตาเคี่ยวน ้าตาลโตนดโบราณแบบใช้ฟืน เป็นเตาสมัยแรกเร่ิม ซึ่งเป็นภูมิปัญญาแบบชาวบ้าน มีช่องด้านหน้า

ส้าหรับใส่ฟืน และมีวงกระทะส้าหรับวางกระทะ ด้านท้ายเป็นช่องส้าหรับรมควันกระบอกไม้ ไผ่ที่ใช้ส้าหรับรองน ้าตาล
โตนดที่ออกมาจากดอกตาล 

ข้อดี สามารถรมควันกระบอกไม้ไผ่ที่ใช้ส้าหรับรองน ้าตาลได้ 
ข้อเสีย การใช้ฟืนซึ่งควบคุมไฟยากและไฟไม่ต่อเน่ืองกัน ใช้เชื อเพลิงได้ชนิดเดียว ปล่องควันอยู่ต้่าเกินไป ใน

ระยะแรกของการจุดเตาจะมีควันออกมามาก ท้าให้คนเคี่ยวตาลสูดดมควันในช่วงการจุดระยะแรก 
 

 
 

ภาพท่ี 2 เตาเคี่ยวน ้าตาลโตนดโบราณแบบใช้แกลบ 
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ภาพที่่� 2 เตาเคี่่�ยวน้้ำตาลโตนดโบราณแบบใช้้แกลบ

ภาพที่่� 1 เตาเคี่่�ยวน้้ำตาลโตนดโบราณแบบใช้้ฟืืน
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Development and knowledge transferring of Ta-Node palm sugar stove 
to Improve production quality and capability, Chainat province

เตาเคี่่�ยวน้้ำตาลโตนดโบราณแบบใช้้ฟืืน เป็็นเตาสมััยแรกเริ่่�ม ซึ่่�งเป็็นภููมิิปััญญาแบบชาวบ้้าน มีีช่อง
ด้้านหน้้าสำหรัับใส่่ฟืืน และมีีวงกระทะสำหรัับวางกระทะ ด้้านท้้ายเป็็นช่่องสำหรัับรมควัันกระบอกไม้้ไผ่่ที่่�ใช้้
สำหรัับรองน้้ำตาลโตนดที่่�ออกมาจากดอกตาล

ข้้อดีี	 สามารถรมควัันกระบอกไม้้ไผ่่ที่่�ใช้้สำหรัับรองน้้ำตาลได้้
ข้้อเสีีย	 การใช้้ฟืืนซึ่่�งควบคุุมไฟยากและไฟไม่่ต่่อเนื่่�องกันั ใช้้เชื้้�อเพลิงได้้ชนิดเดีียว ปล่่องควันัอยู่่�ต่่ำเกิินไป 

ในระยะแรกของการจุุดเตาจะมีีควัันออกมามาก ทำให้้คนเคี่่�ยวตาลสููดดมควัันในช่่วงการจุุดระยะแรก



ปีีที่่� 4 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2565

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย4

การพััฒนาและถ่่ายทอดความรู้้�เกี่่�ยวกัับเตาเคี่่�ยวตาลโตนดเพื่่�อยกระดัับคุุณภาพ
และความสามารถในการผลิิต จัังหวััดชััยนาท

เตาเค่ี่�ยวน้้ำตาลโตนดโบราณแบบใช้้แกลบ จะมีีความต่่อเนื่่�องของไฟที่�ใช้้ในการเค่ี่�ยวและระดัับไฟ
สม่่ำเสมอ เนื่่�องจากแกลบจะค่่อย ๆ  ไหลลงเผาไหม้้อย่่างต่่อเนื่่�องตลอดเวลา ทำให้้สามารถควบคุุมไฟได้้ดีีกว่่า 
เมื่่�อถอดตะแกรงเหล็็กออก สามารถดััดแปลงให้้เป็็นเตาที่่�ใช้้ฟืืน หรืือเชื้้�อเพลิิงอื่่�น ๆ  ได้้ ปล่่องควัันจะจััดสร้้างให้้
อยู่่�เลยหลัังคาขึ้้�นไป เพื่่�อป้้องกัันไม่่ให้้ผู้้�จุุดเตาสููดดมควัันที่่�เกิิดจากการจุุดเตาเข้้าไป 

ภาพที่่� 4 แผนผัังเตาตาลโตนดภููมิิปััญญา (ด้้านข้้าง)

ภาพที่่� 3 แผนผัังเตาตาลโตนดภููมิิปััญญา (ด้้านบน)



Vol. 4 No. 1  January – June 2022

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

ACCEPTED M
ANUSCRIPT

5 

การพัฒนาภูมิปัญญาเตาเค่ียวน้ าตาลโตนด ผลการทดลองการใช้เตาที่สร้างขึ นตามภูมิปัญญา  ผลการเคี่ยว
น ้าตาลโตนด พบว่า การเคี่ยวตาลปกติ ท้าการเคี่ยวน ้าตาลตาลใช้เวลาทั งหมด 2  ชั่วโมง  40  นาที  ผลการทดลองเตา
ดินที่ปั้นใหม่ใช้เวลาประมาณ  2 ชั่วโมง  10 นาที   การวัดค่าอุณหภูมิ  เร่ิมตั งแต่เวลาใส่น ้าตาลสดจนให้น ้าเดือดถึง  
100  องศา   ประหยัดเวลา  30  นาที 

การถ่ายทอดความรู้ในการเค่ียวน้ าตาลโตนด จากเตาภูมิปัญญา พบว่า ผลการวิจัยสามารถขยายผลการ
จัดสร้างศูนย์การเรียนรู้เศรษฐกิจพอเพียง การอนุรักษ์ตาลโตนด ท้าการถ่ายทอดความรู้ในเร่ืองกระบวนการสร้างเตาเคี่ยว
ตาลโตนด  วิธีการขึ นตาล  กระบวนการนวดดอกตาล และวิธีการเคี่ยวน ้าตาลโตนดให้ชุมชน  การสาธิตปุ๋ยชีวภาพรวมทั ง
การปลูกตาลเร่ิมต้นจ้านวน  20  ต้น ผู้เข้าร่วมโครงการ  200  คน ผลวิเคราะห์ไม่พบเชื อจุลินทรีย์ตามเกณฑ์มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน 
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Development and knowledge transferring of Ta-Node palm sugar stove 
to Improve production quality and capability, Chainat province

การพััฒนาภููมิิปััญญาเตาเคี่่�ยวน้้ำตาลโตนด ผลการทดลองการใช้้เตาที่่�สร้้างขึ้้�นตามภููมิิปััญญา  
ผลการเคี่่�ยวน้้ำตาลโตนด พบว่่า การเคี่่�ยวตาลปกติิ ทำการเคี่่�ยวน้้ำตาลใช้้เวลาทั้้�งหมด 2 ชั่่�วโมง 40 นาทีี  
ผลการทดลองเตาดิินที่่�ปั้้�นใหม่่ใช้้เวลาประมาณ 2 ชั่่�วโมง 10 นาทีี การวััดค่่าอุุณหภููมิิ เริ่่�มตั้้�งแต่่เวลาใส่่ 
น้้ำตาลสดจนให้้น้้ำเดืือดถึึง 100 องศา ประหยััดเวลา 30 นาทีี

การถ่่ายทอดความรู้้�ในการเค่ี่�ยวน้้ำตาลโตนดจากเตาภููมิปััญญา พบว่่า ผลการวิิจััยสามารถขยายผล
การจัดัสร้้างศููนย์์การเรีียนรู้้�เศรษฐกิิจพอเพีียง การอนุุรักัษ์์ตาลโตนดทำการถ่่ายทอดความรู้้�ในเรื่่�องกระบวนการ
สร้้างเตาเค่ี่�ยวตาลโตนด วิิธีีการขึ้้�นตาล กระบวนการนวดดอกตาล และวิิธีีการเค่ี่�ยวน้้ำตาลโตนดให้้ชุมชน  
การสาธิิตปุ๋๋�ยชีีวภาพรวมทั้้�งการปลููกตาลเริ่่�มต้้นจำนวน 20 ต้้น ผู้้�เข้้าร่่วมโครงการ 200 คน ผลวิิเคราะห์์ไม่่พบ
เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ตามเกณฑ์์มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล ศึึกษาตำรัับ 

พื้้�นฐาน ปริิมาณของผงถ่่านชาร์์โคลที่่�เหมาะสมต่่อขนมกลีีบลำดวน และการยอมรัับของผู้้�บริิโภค โดย 
ทำการทดสอบด้้านประสาทสัมัผัสัในคุณุลักัษณะด้้านลักัษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั และความชอบ
โดยรวม แบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ จากกลุ่่�มผู้้�บริิโภคจำนวน 50 คน พบว่่า ตำรัับพื้้�นฐานซึ่่�งมีีปริิมาณ
แป้้งสาลีี 300 กรััม น้้ำตาลไอซิ่่�ง 80 กรััม และน้้ำมัันพืืช 120 กรััม ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ี่�สุุด
เท่่ากัับ 7.4 คะแนน การศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล 3 ระดัับ พบว่่าตำรัับที่่�มีี
ปริมิาณผงถ่า่นชาร์์โคลร้้อยละ 2 ได้้รับคะแนนความชอบโดยรวมมากท่ี่�สุุดเท่่ากัับ 7.6 คะแนน ผลจากการศึกึษา
การยอมรัับของผู้้�บริิโภคจำนวน 50 คน โดยคะแนนความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 7.1 คะแนน (ชอบปานกลางถึึง
ชอบมาก) กลุ่่�มผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์คิิดเป็็นร้้อยละ 92 และด้้านการตััดสิินใจซื้้�อคิิดเป็็นร้้อยละ 76 

คำสำคััญ: ขนมกลีีบลำดวน ผงถ่่านชาร์์โคล พััฒนาผลิิตภััณฑ์์
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Abstract 
The objective of this research was to development Thai shortbread cookies with  

activated charcoal. The research studied standard recipes, optimum level of with activated 
charcoal (AC) and consumer acceptance, using 9-point hedonic scale for sensory evaluation 
of color, flavor, taste, texture, and overall acceptance by 50 panelists. It was found that the 
standard recipe consists of 300 g wheat flour, 80 g icing, 120 g vegetable oil had the best 
scores of overall liking point at 7.4. Next, this research studied the optimization of addition 
of AC at 3 levels. It was found that the Thai shortbread cookies with 2% AC received the best 
scores of overall liking point at 7.6. A consumer test was used to evaluate using 50 panelists 
and it was found that product was accepted by panelists, the overall liking point was 7.1 (like 
moderately to like very much) with 92% acceptance and 76% purchase intent. 

Keywords: Thai shortbread cookies, Activated charcoal, Product development 

บทนำ
การเปลี่่�ยนแปลงทางเศรษฐกิิจ การค้้า โลกาภิิวััฒน์์ รวมไปถึึงการสื่่�อสารและการโฆษณาได้้ส่่ง 

ผลกระทบทั้้�งทางตรงและทางอ้้อมต่่อวิิถีีชีีวิิต ค่่านิิยม และแบบแผนบริิโภคของคนไทยเป็็นอย่่างมาก 
(สถานการณ์ส์ุขุภาพไทย, 2552) การดำรงชีีวิติในปัจัจุบุันัคนมักัมีีความเสี่่�ยงในการได้้รับัสารพิษิสะสมในร่า่งกาย
มากขึ้้�น สาเหตุุหลััก คืือ อาหารที่่�รัับประทานเข้้าไปบางชนิิดมีีสารพิิษปนเปื้้�อน ถึึงแม้้ว่่าจะบริิโภคในปริิมาณที่่�
น้้อย แต่่เมื่่�อบริิโภคเป็็นระยะเวลานานก็็ก่่อให้้เกิิดสารพิิษสะสมอยู่่�ในร่่างกายได้้ทำให้้ปััจจุุบัันคนไทยประสบ
ปััญหาทางด้้านสุุขภาพตามมา อาทิิเช่่น โรคมะเร็็ง โรคเบาหวาน เป็็นต้้น (สถาบัันวิิจััยประชากรและสัังคม 
มหาวิิทยาลััยมหิิดล, 2552) ทำให้้ผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่เริ่่�มหัันมาสนใจในเรื่่�องสุุขภาพมากขึ้้�นโดยเลืือกผลิิตภััณฑ์์
ที่่�มีีประโยชน์์เสริิมด้้วยคุุณค่่าทางสารอาหารและมีีสรรพคุุณทางยา

ในยุุคสมััยสมเด็็จพระนารายณ์์มหาราช ขนมไทยหลายชนิิดมีีจุุดกำเนิิดมาจาก ท่่านผู้้�หญิิงวิิชาเยนทร์์ 
หรืือท้้าวทองกีีบม้้า ชาวโปรตุุเกส-ญ่ี่�ปุ่่�น ผู้้�เป็็นต้้นเคร่ื่�องขนมในรั้้�ววััง และได้้สร้้างสรรค์์ขนมชนิดต่่าง ๆ  โดย
ประยุุกต์์สููตรจากตำราอาหารโปรตุุเกส มาผสมผสานกัับวััตถุุดิิบท้้องถิ่่�นไทย ขนมกลีีบลำดวนเป็็นหนึ่่�งในขนม
ไทยโบราณมงคล สื่่�อถึึงช่ื่�อเสีียงขจรไกลดั่่�งกลิ่่�นหอมของดอกลำดวน นิิยมนำมาเป็็นของฝากในโอกาสต่่าง ๆ  
เนื่่�องจากรููปลัักษณ์์ที่่�สวยงาม มีีชื่่�อที่่�เป็็นมงคล รัับประทานง่่าย และเก็็บไว้้ได้้นาน ขนมมีีลัักษณะกรอบร่่วน
คล้้ายคุุกกี้้�ของตะวัันตก ขนาดพอดีีคำ มีีกลิ่่�นหอมควัันเทีียน รสชาติิหวานมััน นิยิมรัับประทานคู่่�กับชาและกาแฟ 
(อบเชย อิ่่�มสบาย, 2553) ในปััจจุุบัันมีีการปรัับประยุุกต์์ไปหลายรููปแบบ แต่่มัักจะมีีราคาแพง และมีีคุุณค่่าทาง
โภชนาการน้้อย เพราะองค์์ประกอบหลัักเป็็นแป้้งสาลีี หากผู้้�บริิโภครัับประทานขนมกลีีบลำดวนเป็็นจำนวน
มากย่่อมทำให้้เกิิดปััญหาด้้านสุุขภาพตามมา

ชาร์์โคลหรืือ ผงคาร์์บอนกััมมัันต์์ เป็็นผงถ่่านที่่�ถููกนำมาใช้้ตั้้�งแต่่ 1,550 ปีีก่่อนคริิสตกาลในการกรอง
น้้ำดื่่�มตามภููมิิปััญญาของคนยุุคก่่อน ด้้วยคุุณสมบััติิของถ่่านที่่�สามารถดููดซัับกลิ่่�น และถููกนำไปใช้้ในการปรุุง
อาหารตามวิิถีีเอเชีีย เช่่น ประเทศเกาหลีีจะใส่่ถ่่านลงไปหุุงพร้้อมข้้าว เพื่่�อให้้มีีกลิ่่�นหอม แม้้แต่่ประเทศไทยก็็

Development of Thai shortbread cookies with activated charcoal 
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ใช้้ถ่่านผสมสีีในขนมท่ี่�ต้้องการให้้มีีสีีดำ เช่่น ขนมเปีียกปููน เป็็นต้้น นอกจากนี้้�ชาร์์โคลยังัมีีคุณุสมบัตัิใินการช่่วย 
ดููดซัับสารพิษิในร่า่งกาย โดยเฉพาะในระบบทางเดินิอาหาร และสารพิษิจะถููกขับัออกมาโดยระบบขับัถ่า่ย (ธิยิา 
ชนะศัักดิ์์�, 2542) ในปััจจุุบัันมีีงานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการใช้้ผงชาร์์โคลในขนมปััง (Gonzalez et al., 2020) 
และมีีความเป็็นไปได้้ในการประยุุกต์์ใช้้กัับผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ 

ด้้วยเหตุดุังักล่า่วจึึงเป็น็แรงจููงใจให้้ผู้้�วิจิัยัมีีความสนใจที่�จะนำผงถ่า่นชาร์โ์คลเสริมิลงในผลิติภัณัฑ์ข์นม
กลีีบลำดวน เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนให้้มีี สีี กลิ่่�น และรสชาติิที่่�แปลกใหม่่ เพื่่�อเป็็นผลิิตภััณฑ์์อีีก
ทางเลืือกหนึ่่�งในการดููแลสุขุภาพจากการบริโิภคอาหารและเป็น็ที่่�ยอมรับัของผู้้�บริโิภค อีีกทั้้�งยัังเป็น็การอนุรุักัษ์์
ขนมไทยที่่�เป็็นภููมิิปััญญาของคนโบราณให้้เป็็นที่่�รู้้�จัักอีีกด้้วย

วััตถุุประสงค์์ 
1.	เพื่่�อศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวน
2.	เพื่่�อศึกึษาปริมิาณของผงถ่า่นชาร์โ์คลที่่�เหมาะสมในผลิติภัณัฑ์ข์นมกลีีบลำดวนเสริมิผงถ่่านชาร์โ์คล
3.	เพื่่�อศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล

กรอบแนวคิิด

	 ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม
 

 

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
วิิธีีการศึึกษา แบ่่งการศึึกษาเป็็น 3 ตอน ดัังต่่อไปนี้้�
ตอนที่่� 1 การศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวน
ศึกึษาตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวนโดยคััดเลืือกตำรับัพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวนมาทำการศึกึษา

จำนวน 3 ตำรัับ แสดงดัังตารางที่่� 1 และขั้้�นตอนการผลิิตดัังภาพที่่� 1 โดยตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวน
ตำรัับที่่� 1 ของธััญนัันท์์ อบถม ตำรัับที่่� 2 ของกอบแก้้ว นาจพิินิิจ และตำรัับที่่� 3 ของจัันทร ทศานนท์์ นำไป
ทดสอบทางประสาทสััมผััส วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) โดย
ให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9 - Point hedonic scaling) คุุณลัักษณะที่่�ทำการทดสอบ ได้้แก่่ ลัักษณะ
ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบชิมิเป็น็กลุ่่�มบุคุคลทั่่�วไปและนักัศึกึษา

ปริิมาณผงถ่่านชาร์์โคลที่่�เหมาะสม
ในผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวน

-	คุ ุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์
-	 การยอมรัับของผู้้�บริิโภค

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล
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มหาลััยสวนดุุสิิตจำนวน 50 คน นำข้้อมููลผลการประเมิินทางประสาทสััมผััสมาหาค่่าเฉลี่่�ย ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance : ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างด้้วยวิิธีี Duncan's New Multiple Range 
Test คััดเลืือกตำรัับพื้้�นฐานที่่�ได้้คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุดมาใช้้ในการทดลองต่่อไป

	 ตำรัับพื้้�นฐาน*	 แป้้งสาลีี (ร้้อยละ)	 น้้ำตาลไอซิ่่�ง (ร้้อยละ)	 น้้ำมัันถั่่�วเหลืือง (ร้้อยละ)

	 1	 55	 31	 14
	 2	 50	 25	 25
	 3	 60	 16	 24

*หมายเหตุุ:	ตำรัับที่่� 1 ธััญนัันท์์ อบถม. (2555)
	 ตำรัับที่่� 2 กอบแก้้ว นาจพิินิิจ. (2542)
	 ตำรัับที่่� 3 จัันทร ทศานนท์์. (2531)

ตารางที่่� 1 ตำรัับพื้้�นฐานขนมกลีีบลำดวนทั้้�ง 3 ตำรัับ

ร่่อนแป้้งสาลีี และน้้ำตาลไอซิ่่�งรวมกััน


ค่่อย ๆ ผสมน้้ำมัันถั่่�วเหลืืองลงในส่่วนของแป้้งสาลีี


เคล้้าส่่วนผสมเบา ๆ ให้้เข้้ากัันพัักไว้้


ขึ้้�นรููปปั้้�นเป็็นก้้อนกลมขนาด 10 กรััม ผ่่าเป็็น 4 กลีีบ


วาง 3 กลีีบในถาดให้้ปลายชนกัันเป็็นกลีีบดอก


กลีีบที่่�เหลืือปั้้�นแป้้งเป็็นเม็็ดกลม วางตรงกลางของทั้้�ง 3 กลีีบ และใช้้มีีดทำกากบาทเป็็นเกสร


ปิิดด้้วยทองคำเปลว


อบที่่�อุุณหภููมิิ 150 องศาเซลเซีียส ระยะเวลาในการอบ 15 - 30 นาทีี


นำไปอบควัันเทีียน เก็็บใส่่ภาชนะที่่�กัันลมและอากาศ

ภาพที่่� 1 ขั้้�นตอนการผลิิตขนมกลีีบลำดวน

Development of Thai shortbread cookies with activated charcoal 
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การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล

ตอนที่่� 2 ศึกึษาปริมิาณของผงถ่่านชาร์์โคลที่่�เหมาะสมในผลิติภัณัฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริมิผงถ่่านชาร์์โคล
	คัดเลืือกตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวนท่ี่�ได้้คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุดมาทำการเสริิมผงถ่า่น

ชาร์์โคล ในปริิมาณที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 1, 2 และ 3 ของปริิมาณแป้้ง โดยการเสริิมผงถ่่าน 
ชาร์์โคลจะร่่อนรวมกัับส่่วนผสมแห้้ง จากนั้้�นนำไปทดสอบทางประสาทสััมผััส วางแผนการทดลองแบบ RCBD 
โดยให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ คุุณลัักษณะที่่�ทำการทดสอบ ได้้แก่่ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ  
เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบชิิมเป็็นกลุ่่�มบุุคคลทั่่�วไปและนัักศึึกษามหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
จำนวน 50 คน นำข้้อมููลผลการประเมิินทางประสาทสััมผััสมาหาค่่าเฉล่ี่�ย ความแปรปรวน (Analysis of  
Variance : ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างด้้วยวิิธีี Duncan's New Multiple Range Test คััดเลืือก
ตำรัับพื้้�นฐานที่่�ได้้คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุดมาใช้้ในการทดลองต่่อไป

ตอนที่่� 3 ศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล
คััดเลืือกตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลที่่�ได้้คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุด 

นำมาทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภค ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส โดยให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ 
คุุณลัักษณะที่่�ทำการทดสอบ ได้้แก่่ คุุณลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม และ
การตัดัสิินใจซื้้�อผลิิตภัณัฑ์ ์โดยใช้้กลุ่่�มตััวอย่า่งซึ่่�งเป็น็กลุ่่�มบุคุคลทั่่�วไปและนักัศึกึษามหาวิทิยาลัยัสวนดุสุิติจำนวน 
50 คน นำข้้อมููลผลการประเมิินทางประสาทสััมผััสมาหาค่่าเฉลี่่�ย

ผลการวิิจััย
ตอนที่่� 1 การศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวน
จากตารางการทดสอบตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวนทั้้�ง 3 ตำรัับ (ตารางที่่� 2) พบว่่า ขนมกลีีบ

ลำดวนตำรัับที่่� 3 ของจัันทร ทศานนท์์ ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด และแตกต่่างจากตำรัับอื่่�นอย่่าง 
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ส่่วนตำรัับที่่� 1 และตำรัับที่่� 2 ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่าง 
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ โดยตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวนของ จัันทร ทศานนท์์ (2531) มีีส่วนผสม คืือ  
แป้้งสาลีี 300 กรััม น้้ำตาลไอซิ่่�ง 80 กรััม และน้้ำมัันถั่่�วเหลืือง 120 กรััม ซึ่่�งมีีอััตราส่่วนของแป้้งสาลีีและน้้ำมััน 
ที่่�เหมาะสม ทำให้้เวลาปั้้�นสามารถปั้้�นขึ้้�นรููปได้้ง่่าย เมื่่�อนำไปอบกลีีบของขนมไม่่แตกหััก เนื้้�อสััมผััสกรอบร่่วน
และไม่่แข็็งกระด้้าง มีีรสชาติิหวานกำลัังดีี เมื่่�อเทีียบกัับตำรัับที่่� 1 ของธััญนัันท์์ อบถม (2555) มีีส่่วนผสมของ
น้ำ้มันัค่อ่นข้้างน้้อย ทำให้้ปั้้�นขึ้้�นรููปได้้ยากเมื่่�อนำไปอบกลีีบแตกหักัง่า่ย รสชาติหิวานเกินิไป เนื้้�อสัมัผัสัค่อ่นข้้าง
ร่่วนและแข็็งกระด้้าง และตำรัับที่่� 2 ของ กอบแก้้ว นาจพิินิิจ (2542) มีีส่่วนผสมของน้้ำมัันค่่อนข้้างมาก ทำให้้
เมื่่�อนำไปอบแป้้งค่่อนข้้างเละและแฉะ เนื้้�อสััมผััสไม่่กรอบร่่วน และมีีรสชาติิหวานเกิินไป ผู้้�วิจิัยัจึึงคััดเลืือกตำรัับ
พื้้�นฐานขนมกลีีบลำดวนตำรัับที่่� 3 ของจัันทร ทศานนท์์ เพื่่�อนำไปทำผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่าน
ชาร์์โคลต่่อไป
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Development of Thai shortbread cookies with activated charcoal 

ตารางที่่� 2 ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวน

ลัักษณะทางประสาทสััมผััส	 ตำรัับที่่� 1	 ตำรัับที่่� 2	 ตำรัับที่่� 3

ลัักษณะที่่�ปรากฏ	 5.1b ± 1.3	 5.4b ± 1.2	 7.6a ± 0.9
สีีns	 6.7 ± 1.2	 6.7 ± 1.0	 7.1 ± 1.1
กลิ่่�นns	 6.1 ± 1.4	 6.3 ± 1.5	 6.7 ± 1.5
รสชาติิ	 6.0b ± 1.6	 6.1b ± 1.3	 7.2a ± 1.3
เนื้้�อสััมผััส	 6.2b ± 1.7	 6.5b ± 1.4	 7.4a ± 0.9
ความชอบโดยรวม	 6.4b ± 1.1	 6.4b ± 1.2	 7.4a ± 1.1

หมายเหตุุ:	 a, b ตััวอัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแกวเดีียวกััน หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ 
	 ทางสถิิติิ (p≤0.05) และ ns หมายถึึง ไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

ลัักษณะทางประสาทสััมผััส	 ร้้อยละ 1	 ร้้อยละ 2	 ร้้อยละ 3

ลัักษณะที่่�ปรากฏns	 6.3 ± 1.1	 6.7 ± 0.9	 6.2 ± 1.3
สีีns	 6.2 ± 0.9	 6.3 ± 0.9	 6.1 ± 0.9
กลิ่่�น	 5.7b ± 1.4	 6.3a ± 1.0	 5.7b ± 1.1
รสชาติิ	 5.5b ± 1.6	 7.5a ± 1.0	 5.1b ± 1.3
เนื้้�อสััมผััส	 5.4b ± 1.7	 7.6a ± 0.9	 5.0b ± 1.3
ความชอบโดยรวม	 5.5b ± 1.1	 7.6a ± 0.8	 5.3b ± 1.2

หมายเหตุุ:	 a, b ตััวอัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแกวเดีียวกััน หมายถึึง ค่่าเฉลี่่�ยมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ 
	 ทางสถิิติิ (p≤0.05) และ ns หมายถึึง ไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

ตอนที่่� 2 ศึึกษาปริิมาณการเสริิมของผงถ่่านชาร์์โคลที่่�เหมาะสมกัับขนมกลีีบลำดวน 
นำตำรัับขนมกลีีบลำดวนที่่�ผู้้�ทดสอบชิิมให้้คะแนนความชอบรวมสููงที่่�สุุด (ตำรัับที่่� 3) มาเสริิมผงถ่่าน

ชาร์์โคล (ตารางที่่� 3) พบว่่า ขนมกลีีบลำดวนที่่�เสริิมผงถ่่านชาร์์โคลร้้อยละ 2 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด 
และแตกต่่างจากตำรัับอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดยพบว่่าเมื่่�อเสริิมปริิมาณ
ของผงถ่่านชาร์์โคลมากเกิินไปจะทำให้้ กลิ่่�น รสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสเปลี่่�ยนไป อย่่างชััดเจน คืือ แป้้งจะร่่วน 
ไม่่ค่่อยเกาะตััวกััน และเนื้้�อสััมผััสจะมีีความสากลิ้้�นมาก เน่ื่�องจากผงถ่่านชาร์์โคลมีีลักษณะเป็็นผงจึึงต้้องการ
ปริิมาณน้้ำในการละลายเพิ่่�มขึ้้�น (อััญชลีี ศิิริิกาญจนโรจน์์, 2565)

ตารางที่่� 3 ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของตำรัับขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล



ปีีที่่� 4 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2565

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย12

ภาพที่่� 2 ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลร้้อยละ 2

ตอนที่่� 3 ศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล

จากผลการทดสอบจากผู้้�บริิโภคจำนวน 50 คน พบว่่า ผู้้�ทดสอบร้้อยละ 54 เป็็นเพศชาย และร้้อยละ 
46 เป็็นเพศหญิิง ด้้านอายุุ อายุุ 18- 20 ปีี คิิดเป็็นร้้อยละ 6 อายุุ 21 - 30 ปีี มีีปริิมาณมากที่่�สุุดคิิดเป็็นร้้อยละ 
84 อายุุ 31 - 40 ปีี ร้้อยละ 8 และอายุุ 41 - 50 ปีี ร้้อยละ 2 ด้้านการศึึกษา ระดัับการศึึกษาต่่ำกว่่าปริิญญา
ตรีี ร้้อยละ 2 ระดัับการศึึกษาปริิญญาตรีี มากที่่�สุุดคิิดเป็็น ร้้อยละ 94 และระดัับการศึึกษาสููงกว่่าปริิญญาตรีี 
ร้้อยละ 4 ด้้านอาชีีพ ผู้้�บริิโภคเป็็นนัักเรีียน/นัักศึึกษา ปริิมาณมากที่่�สุุดคิิดเป็็นร้้อยละ 94 อาชีีพข้้าราชการ/
รััฐวิิสาหกิิจ ร้้อยละ 2 และ อาชีีพธุุรกิิจส่่วนตััว ร้้อยละ 4 ด้้านรายได้้ รายได้้เฉลี่่�ยต่่ำกว่่า 10,000 บาท ร้้อยละ 
16 รายได้้เฉลี่่�ย 10,001 - 15,000 บาท ร้้อยละ 36 รายได้้เฉลี่่�ย 15,001 - 20,000 บาท ร้้อยละ 34 และ 
รายได้้เฉลี่่�ยสููงกว่่า 20,000 บาท ร้้อยละ 14

ด้้านคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสทั้้�ง 6 ด้้าน คืือ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ 
ความชอบโดยรวม พบว่า่ผู้้�บริโิภคให้้การยอมรับัในด้้านคุณุลักัษณะของผลิติภัณัฑ์ข์นมกลีีบลำดวนเสริมิผงถ่า่น
ชาร์์โคล ระหว่่าง 6.0 – 7.2 คะแนน (ชอบเล็็กน้้อยถึึงชอบมาก) โดยลัักษณะที่่�ปรากฏ เป็็นคุุณลัักษณะที่่�ได้้
คะแนนสููงที่่�สุุด และสีี เป็็นคุุณลัักษณะที่่�ได้้คะแนนต่่ำที่่�สุุด เนื่่�องจากการเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลส่่งผลต่่อสีีของ
ขนม เมื่่�อพิิจารณาร้้อยละการยอมรัับพบว่่า ผู้้�ทดสอบชิิมส่่วนใหญ่่ยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ (ร้้อยละ 92) ไม่่ยอมรัับ
ผลิติภัณัฑ์เ์ป็น็ส่ว่นน้้อย (ร้้อยละ 8) และจะซื้้�อผลิติภัณัฑ์เ์มื่่�อมีีวางจำหน่า่ย ร้้อยละ 76 และไม่ซ่ื้้�อผลิติภัณัฑ์เ์มื่่�อ
มีีวางจำหน่่าย ร้้อยละ 24 แสดงให้้เห็็นว่่าผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลเป็็นท่ี่�ยอมรัับของ 
ผู้้�บริิโภค และมีีโอกาสในการวางจำหน่่าย

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล
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อภิิปรายผล
จากการศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของขนมกลีีบลำดวน ทั้้�ง 3 ตำรัับ ข้้อมููลแสดงให้้เห็็นว่่าขนมกลีีบลำดวน

ตามตำรัับของจัันทร ทศานนท์์ (2531) ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุดมีีส่่วนผสม คืือ แป้้งสาลีี 300 กรััม  
น้้ำตาลไอซิ่่�ง 80 กรััม และน้้ำมัันถั่่�วเหลืือง 120 กรััม ซึ่่�งมีีอััตราส่่วนของแป้้งสาลีีและน้้ำมัันที่่�เหมาะสม ทำให้้
เวลาปั้้�นสามารถปั้้�นขึ้้�นรููปได้้ง่่าย เมื่่�อนำไปอบกลีีบของขนมไม่่แตกหััก เนื้้�อสััมผััสกรอบร่่วนและไม่่แข็็งกระด้้าง 
มีีรสชาติิหวานกำลัังดีี ในขณะท่ี่�ตำรัับอื่่�นที่่�มีีปริิมาณวััตถุุดิิบในอััตราส่่วนท่ี่�แตกต่่างกัันให้้ผลการทดสอบทาง
ประสาทสััมผััสที่่�น้้อยกว่่า ผู้้�วิิจััยจึึงคััดเลืือกตำรัับพื้้�นฐานขนมกลีีบลำดวน ของจัันทร ทศานนท์์ เพื่่�อนำไปทำ
ผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลต่่อไปต่่อไป

จากการศึึกษาปริิมาณการเสริิมของผงถ่่านชาร์์โคลท่ี่�เหมาะสมกับัขนมกลีีบลำดวน ข้้อมููลแสดงให้้เห็น็ว่่า 
ขนมกลีีบลำดวนที่่�เสริิมผงถ่่านชาร์์โคลร้้อยละ 2 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด โดยเมื่่�อเสริิมปริิมาณของ 
ผงถ่่านชาร์์โคลมากเกิินไปจะทำให้้ กลิ่่�น รสชาติิ และเนื้้�อสััมผััสเปลี่่�ยนไปอย่่างชััดเจน คืือ แป้้งจะร่่วนไม่่ค่่อย
เกาะตััวกััน และเนื้้�อสััมผััสจะมีีความสากลิ้้�นมาก เนื่่�องจากผงถ่่านชาร์์โคลมีีลัักษณะเป็็นผง จึึงต้้องการปริิมาณ
น้้ำในการละลายเพิ่่�มขึ้้�น สอดคล้้องกัับงานวิิจััยเรื่่�องการใช้้ผงชาร์์โคลในขนมปััง (Gonzalez et al., 2020)  
โดยการใช้้ผงชาร์์โคลในปริิมาณมากขึ้้�นส่่งผลให้้ปริิมาตรของขนมปัังลดลง รวมทั้้�งทำให้้ขนมปัังมีีสีีที่่�เข้้มขึ้้�น

จากการศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคท่ี่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล  
จากผู้้�บริิโภคจำนวน 50 คน มีีเพศชายและหญิิงใกล้้เคีียงกััน อายุุ 21 - 30 ปีี มีีปริิมาณมากที่่�สุุดคิิดเป็็นร้้อยละ 
84 ระดัับการศึึกษาปริิญญาตรีี มากที่่�สุุดคิิดเป็็น ร้้อยละ 94 เป็็นนัักเรีียน/นัักศึึกษา ปริิมาณมากที่่�สุุดคิิดเป็็น
ร้้อยละ 94 ด้้านคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสทั้้�ง 6 ด้้าน คืือ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ
ความชอบโดยรวม ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับในด้้านคุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่าน 
ชาร์์โคล ระหว่่าง 6.0 – 7.2 คะแนน (ชอบเล็็กน้้อยถึึงชอบมาก) โดยลัักษณะที่่�ปรากฏ เป็็นคุุณลัักษณะที่่�ได้้
คะแนนสููงที่่�สุดุ และสีีเป็น็คุณุลักัษณะที่่�ได้้คะแนนต่่ำที่่�สุดุ เนื่่�องจากการเสริมิผงถ่า่นชาร์โ์คลส่ง่ผลต่อ่สีีของขนม 
เมื่่�อพิิจารณาร้้อยละการยอมรัับพบว่่า ผู้้�ทดสอบชิิมส่่วนใหญ่่ยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ และส่่วนใหญ่่จะซื้้�อผลิิตภััณฑ์์
เมื่่�อมีีวางจำหน่่าย 

ตารางที่่� 4 ผลการทดสอบการยอมรัับของตำรัับขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลร้้อยละ 2	

	 ลัักษณะทางประสาทสััมผััส	 คะแนนเฉลี่่�ย	 ระดัับการยอมรัับ

ลัักษณะที่่�ปรากฏ		  7.2 ± 1.3	ช อบมาก
สีี		  6.0 ± 1.3	ช อบเล็็กน้้อย
กลิ่่�น		  6.2 ± 1.7	ช อบเล็็กน้้อย
รสชาติิ		  6.7 ± 1.5	ช อบปานกลาง
เนื้้�อสััมผััส		  6.8 ± 1.6	ช อบปานกลาง
ความชอบโดยรวม		  7.1 ± 1.1	ช อบปานกลาง

Development of Thai shortbread cookies with activated charcoal 
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โดยสรุุป การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล มีีส่่วนประกอบของวััตถุุดิิบดัังนี้้� 
แป้้งสาลีี 300 กรััม ผงถ่่านชาร์์โคล 6 กรััม (ร้้อยละ 2 โดยน้้ำหนัักแป้้ง) น้้ำตาลไอซิ่่�ง 80 กรััม และ 
น้้ำมัันถั่่�วเหลืือง 120 กรััม ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมมากที่่�สุุดเท่่ากัับ 7.6 คะแนน และผลจากการศึึกษา
การยอมรัับของผู้้�บริิโภคได้้คะแนนความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 7.1 คะแนน (ชอบปานกลางถึึงชอบมาก) กลุ่่�ม 
ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์คิิดเป็็นร้้อยละ 92 และด้้านการตััดสิินใจซื้้�อคิิดเป็็นร้้อยละ 76 แสดงให้้เห็็นว่่า
ผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลเป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค และมีีโอกาสในการวางจำหน่่าย

ข้้อเสนอแนะ 
1.	จ ากการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมกลีีบลำดวนเสริิมผงถ่่านชาร์์โคลควรมีีการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทาง

โภชนาการและสารสำคััญเพื่่�อยืืนยัันคุุณค่่าทางโภชนาการ รวมถึึงการศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษา
2.	ข้้ อมููลจากการวิิจััยสามารถใช้้เป็็นแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ เพื่่�อเสริิมผงถ่่านชาร์์โคล
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การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
Product Development of Thong Phap Supplemented with Green Curry Paste
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน โดยเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน 

ในทองพัับสููตรพื้้�นฐานร้้อยละ 5, 10 และ 15 ของน้้ำหนัักส่่วนผสมทั้้�งหมด จากนั้้�นนำไปประเมิินคุุณภาพ 
ทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีี 9-point hedonic scale พบว่่า ทองพัับสููตรเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5  
ได้้คะแนนประเมิินทางประสาทสััมผััสด้้านความชอบโดยรวมสููงสุุด โดยมีีคะแนนอยู่่�ในระดัับชอบปานกลาง 
(7.22) แต่่ไม่่มีีความแตกต่่างกัับร้้อยละ 10 (p>0.05) ผลการวััดค่่าสีีของผลิิตภััณฑ์์ทองพัับ พบว่่า ปริิมาณ 
พริิกแกงเขีียวหวานที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีค่าความสว่่าง (L*) ค่่าสีีแดง (a*) และค่่าสีีเหลืือง (b*) ลดลง 
จากการคำนวณหาคุุณค่า่ทางโภชนาการของทองพับัเสริิมพริกิแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 ปริมิาณ 1 หน่ว่ยบริโิภค 
(30 กรััม) พบว่่า มีีปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต 10.34 กรััม โปรตีีน 1.28 กรััม ไขมัน 2.97 กรััม และพลัังงาน 73.21 
กิิโลแคลอรีี รวมถึึงมีีใยอาหาร 4.38 กรััม ซึ่่�งคิิดเป็็นร้้อยละ 17.52 ของปริิมาณใยอาหารอ้้างอิิงที่่�ควรได้้รัับ
ประจำวัันสำหรัับคนไทย พ.ศ. 2563 อาจกล่่าวอ้้างได้้ว่่า ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 เป็็นแหล่่ง
ของใยอาหาร เนื่่�องจากมีีใยอาหารในช่่วง 10-19 % ของ Thai RDI นอกจากนี้้�ยัังพบว่่า ทองพัับเสริิมพริิกแกง
เขีียวหวานร้้อยละ 5 มีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ (17.31 µmol Trolox/กรััม) สููงกว่่าทองพัับสููตรพื้้�นฐาน (16.15 
µmol Trolox/กรััม)
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Product Development of Thong Phap Supplemented with Green Curry Paste

คำสำคััญ : ขนมทองพัับ, พริิกแกงเขีียวหวาน, ใยอาหาร, ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

Abstract
	The objective of this research was to develop Thong Phap supplemented with green 

curry paste. The standard Thong Phap recipe were added with green curry paste at 5, 10 and 
15% of the total weight. The overall preference of Thong Phap was evaluated using 9-point 
hedonic scale. The result showed that 5% of green curry paste in Thong Phap obtained the 
highest overall preference by 7.22 (Like moderately) which was not significant difference from 
10% (p>0.05). The product color was also determined. The result indicated that higher amount 
of green curry paste decreased brightness, redness and yellowness of Thong Phap. The  
nutrition value of the 1 serving Thong Phap with 5% green curry (30 g) was 10.34 g of  
carbohydrates, 1.28 g of protein, 2.97 g of fat and 73.21 kcal of energy. It also contained 4.38 
g of dietary fiber which is 17.52 percent of the fiber reference intake for Thai in 2020. This 
might claim that Thong Phap with 5% of green curry paste is a source of dietary fiber as it 
contained with dietary fiber 10-19 % of Thai RDI. In addition, Thong Phap with 5% of green 
curry paste contained antioxidant activity (17.31 µmol Trolox/g) higher than the standard 
recipe (16.15 µmol Trolox/g).

Keywords: Thong Phap, Green curry paste, Dietary fiber, antioxidant activity

บทนำ
ทองพัับหรืือทองม้้วน เป็็นขนมไทยชนิิดเดีียวกัันแต่่มีีชื่่�อเรีียกต่่างกััน ซึ่่�งการเรีียกชื่่�อขนมจะขึ้้�นอยู่่�กัับ

การขึ้้�นรููป หากนำไปขึ้้�นรููปโดยการพัับหรืือจัับจีีบ เรีียก ทองพัับ แต่่ถ้้านำไปม้้วนเป็็นทรงกลม เรีียก ทองม้้วน 
(ทััศนีีย์์, 2534) จากหลัักฐานทางประวััติิศาสตร์์ สัันนิิษฐานได้้ว่่าทองม้้วนเป็็นขนมหวานที่่�มีีมาตั้้�งแต่่ในสมััย 
กรุุงศรีีอยุุธยา โดยท้้าวทองกีีบม้้าในสมเด็็จพระนารายณ์์มหาราชได้้ดััดแปลงตำรัับขนมหวานของโปรตุุเกสให้้
เป็็นขนมหวานไทย และถ่่ายทอดวิิธีีทำขนมให้้กับคนไทยมาจนถึึงปััจจุุบััน ทองพัับเป็็นขนมไทยท่ี่�ได้้จากการ
ผสมแป้ง้ กะทิ ิน้ำ้ตาล และไข่เ่ข้้าด้้วยกันั จากนั้้�นตักัใส่พ่ิมิพ์ท์ี่่�มีีลักัษณะเป็น็แผ่น่เหล็ก็บาง นำไปปิ้้�งหรืืออบ เมื่่�อ
สุุกจะไปขึ้้�นรููปโดยการพัับ ลัักษณะของทองพัับที่่�ดีีจะมีีแผ่่นบาง กรอบ สีีเหลืืองทอง กลิ่่�นหอม (ทััศนีีย์์, 2534) 

พริิกแกง หมายถึึง ผลิิตภััณฑ์์ที่่�ทํําจากเครื่่�องเทศ และสมุุนไพรต่่าง ๆ เช่่น พริิกสด พริิกแห้้ง หััวหอม 
กระเทีียม ข่่า ตะไคร้้ ผิิวมะกรููด บดผสมให้้เข้้ากััน อาจมีีส่่วนประกอบอื่่�น เช่่น กะปิิน้้ำตาล น้้ำปลา เกลืือ แล้้ว
อาจผสมกัับกะทิิหรืือน้้ำมัันบริิโภคตามส่่วนประกอบของน้้ำพริกแกงแต่่ละชนิด และอาจนําไปให้้ความร้้อนหรืือ
ไม่่ก็็ได้้นํําไปประกอบอาหารได้้ทัันทีี (สํํานัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม, 2556) พริิกแกงเขีียวหวาน 
ถููกดััดแปลงมาจากพริิกแกงเผ็็ดโดยการเปลี่่�ยนสีีจากพริิกสีีแดงเป็็นพริิกสีีเขีียว ส่่งผลให้้พริิกแกงเขีียวหวานมีี 
สีีเขีียวต่่างจากพริิกแกงเผ็็ด เมื่่�อนำพริิกแกงเขีียวหวานมาปรุุงอาหารโดยใส่่กะทิิลงไปส่่งผลให้้ได้้น้้ำแกงสีีเขีียว
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อ่่อน ๆ ดููแล้้วหวานละมุุน ส่่วนประกอบหลัักของพริกแกงเขีียวหวานประกอบไปด้้วยเครื่่�องเทศ และสมุุนไพร
หลายชนิิดที่่�มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย เช่่น พริิกชี้้�ฟ้้าเขีียว พริิกขี้้�หนูู มีีสารแคปไซซิินท่ี่�ช่่วยระงัับปวด ลดการ 
ติิดเชื้้�อ ลดการอัักเสบและกระตุ้้�นการเคลื่่�อนตััวของระบบทางเดิินอาหาร (นุุชรีีย์์, 2554) หอมแดง ลดการหวััด 
คััดจมููก ช่่วยขัับลม ผิิวมะกรููด ช่่วยขัับลม แก้้ปวดท้้อง พริิกไทย ช่่วยขัับลม แก้้อาการท้้องอืืดเฟ้้อ (ภาควิิชา
เภสััชพฤกษศาสตร์์, 2553) กระเทีียม ข่่า ตะไคร้้ ช่่วยลดอาการท้้องอืืด ท้้องเฟ้้อ แน่่นท้้อง ปวดท้้อง เป็็นต้้น 
(นัันทพร และคณะ, 2533) นอกจากนี้้� ยัังพบว่่า พริิกชี้้�ฟ้้า พริิกขี้้�หนูู และข่่ามีีฤทธิ์์�ในการยัับยั้้�งอนุุมููลอิิสระ 
(พััชรพร และภาเกล้้า, 2560) ซึ่่�งมีีส่่วนช่่วยลดความเสี่่�ยงต่่อการเกิิดโรคเรื้้�อรัังต่่าง ๆ  เช่่น โรคเบาหวาน  
ความดัันโลหิิตสููง เป็็นต้้น

จากข้้อมููลข้้างต้้น ผู้้�วิิจััยจึึงมีีแนวคิิดที่่�จะนำพริิกแกงเขีียวหวานมาเป็็นส่่วนผสมในทองพัับ เพื่่�อเพิ่่�ม
คุุณค่่าทางโภชนาการและสร้้างความแปลกใหม่่ด้้านรสชาติิให้้กับทองพัับ รวมถึึงเป็็นการเพิ่่�มแนวทางการนำ
พริกแกงเขีียวหวานมาใช้้ประโยชน์์ 

วััตถุุประสงค์์
1. เพื่่�อศึึกษาปริิมาณท่ี่�เหมาะสมของพริิกแกงเขีียวหวานในทองพัับ
2. เพื่่�อศึึกษาผลของปริิมาณการเติิมพริิกแกงเขีียวหวานต่่อค่่าสีีของทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
3. เพื่่�อศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานที่่�

พััฒนาได้้

กรอบแนวคิิด

ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม

ปริิมาณพริิกแกงเขีียวหวาน

-	 คะแนนประเมิินทางด้้านประสาทสััมผััส
-	ค่ าสีีของทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
-	คุ ณค่่าทางโภชนาการ
-	 ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย
1. การศึึกษาปริิมาณท่ี่�เหมาะสมของพริิกแกงเขีียวหวานในทองพัับ
	 การพััฒนาทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน ทำโดยเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานปริิมาณร้้อยละ 5, 10 

และ 15 ของน้้ำหนัักส่่วนผสมทั้้�งหมดในทองพัับสููตรพื้้�นฐานที่่�ดััดแปลงมาจากอรอนงค์์ (ม.ป.ป) ดัังตารางท่ี่� 1 
และเปลี่่�ยนส่่วนผสมจากกะทิิสดเป็็นกะทิิธัญัพืืชเพื่่�อสุขุภาพของผู้้�บริโิภค และส่่วนผสมของพริกิแกงเขีียวหวาน
ประกอบไปด้้วยพริิกชี้้�ฟ้้าเขีียว 10 เม็็ด พริิกขี้้�หนููสด 15 เม็็ด ตะไคร้้ 6 กรััม ข่่า 6 กรััม หอมแดง 5 ช้้อนโต๊๊ะ 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
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กระเทีียมไทย 3 ช้้อนโต๊๊ะ ลููกผัักชีีคั่่�วป่่น ยี่่�หร่่าคั่่�วป่่น รากผัักชีี เกลืือ กะปิิ อย่่างละ 1 ช้้อนชา พริิกไทยเม็็ด  
10 เม็็ด ลููกจัันทร์์ป่่น 1/8 ช้้อนชา ผิิวมะกรููด ¼ ช้้อนชา (ฉััตรชนก, 2557) จากนั้้�นนำทองพัับเสริิม 
พริิกแกงเขีียวหวานท่ี่�ได้้ไปทดสอบทางประสาทสััมผััสด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ 
ความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีี 9-point hedonic scale โดยการให้้คะแนน 1-9 (1 หมายถึึง ไม่่ชอบมากที่่�สุุด และ 
9 หมายถึึง ชอบมากที่่�สุุด) โดยใช้้ผู้้�ทดสอบชิิมท่ี่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝน อายุุระหว่่าง 18-50 ปีี ที่่�รัับประทานทองพัับ 
อย่่างน้้อย 40 คน

แป้้งมัันสำปะหลััง	 150.00	 150.00	 150.00	 150.00
แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์	 50.00	 50.00	 50.00	 50.00
แป้้งข้้าวเจ้้า	 50.00	 50.00	 50.00	 50.00
น้้ำตาลทราย	 50.00	 50.00	 50.00	 50.00
ไข่่ไก่่ 100.00 100.00 100.00 100.00 
พริกไทยป่่น	 7.50	 7.50	 7.50	 7.50
เกลืือป่่น	 3.00	 3.00	 3.00	 3.00
รากผัักชีีโขลก	 10.00	 10.00	 10.00	 10.00
น้้ำตาลโตนด	 125.00	 125.00	 125.00	 125.00
งาขาว 5.00	 5.00	 5.00	 5.00
งาดำ	 5.00	 5.00	 5.00	 5.00
กะทิิธััญพืืช	 360.00	 360.00	 360.00	 360.00
พริิกแกงเขีียวหวาน 	 -	 40.88	 81.75	 122.60

ที่่�มา: *สููตรพื้้�นฐานดััดแปลงมาจากอรอนงค์์, ม.ป.ป

ตารางที่่� 1 สููตรขนมทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน

ร้้อยละของพริกแกงเขีียวหวาน
ส่่วนผสม (กรััม)

2. การศึึกษาค่่าสีี
นำทองพัับสููตรพื้้�นฐานและสููตรเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานที่่�บดละเอีียดแล้้ววััดค่่าสีีด้้วยเครื่่�อง

Precise Color Reader model: WF30 (China) ค่่าท่ี่�วััดได้้แสดงออกมาในรููปของ ค่่า L* a* และ b* 
	ค่ ่า L* เป็็นค่่าความสว่่าง (Lightness) มีีค่่าอยู่่�ในช่่วง 0 ถึึง 100
	ค่ ่า a* เป็็นค่่าสีีแดงและสีีเขีียว (Redness/Greenness) โดยค่่า (+) เป็็นค่่าสีีแดงและค่่า (-)  

เป็็นค่่าสีีเขีียว
	ค่ ่า b* เป็็นค่่าสีีเหลืืองและสีีน้้ำเงิิน (Yellowness/Blueness) โดยค่่าสีี (+) เป็็นค่่าสีีเหลืืองและ 

ค่่า (-) เป็็นค่่าสีีน้้ำเงิิน

Product Development of Thong Phap Supplemented with Green Curry Paste
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3. การศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการ
นำทองพับัสููตรพื้้�นฐานและสููตรเสริมิพริกิแกงเขีียวหวานที่่�มีีคะแนนความชอบโดยรวมมากที่่�สุดุมา

คำนวณหาคุณุค่า่ทางโภชนการ ได้้แก่ ่คาร์โ์บไฮเดรต โปรตีีน ไขมันั ใยอาหาร และพลังังานต่อ่หนึ่่�งหน่ว่ยบริโิภค 
โดยใช้้ข้้อมููลทางโภชนาการร่่วมกัับตารางแสดงคุุณค่่าทางโภชนาการของอาหารไทย

4. การหาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี 2, 2–diphenyl–1–picrylhydrazyl (DPPH)
การเตรีียมสารสกััดทองพับัดััดแปลงมาจาก Rodriguez-Saona และ Wrolstad (2005) นำตััวอย่่าง

1 กรััม ใส่่ในหลอดสำหรัับปั่่�นเหว่ี่�ยง เติิมเมทานอล ปริิมาตร 25 มิิลลิิลิิตร นำไปเขย่่าด้้วยเคร่ื่�องเขย่่า 
สาร (Shaker) ที่่�ความเร็็วรอบ 150 รอบต่่อนาทีี นาน 24 ชั่่�วโมง แล้้วนำไปปั่่�นเหวี่่�ยงท่ี่�ความเร็็วรอบ 9,000 
รอบต่่อนาทีี ที่่�อุุณหภููมิิ 4 ํํC นาน 15 นาทีี แยกส่่วนใสใส่่ท่ี่�สกััดที่่�ได้้ใส่่ในขวดแก้้วสีีชาและนำไปเก็็บที่่�อุุณหภููมิิ 
-20 ํํC

การหาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระด้้วยวิิธีี DPPH ทำโดยนำสารสกััดตัวัอย่่างผสมกัับสารละลาย  DPPH และ
นำไปเก็็บในที่่�มืืดนาน 30 นาทีี (Fukumoto and Mazza, 2000) จากนั้้�นนำไปวััดค่่าการดููดกลืืนแสงท่ี่� 517 
นาโนเมตร ด้้วยเครื่่�อง Spectrophotometer คำนวณหาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของตััวอย่่างเปรีียบเทีียบกัับ
กราฟมาตรฐานของสารละลาย 6-hydroxy-2,5,7,8-tetramethylchroman-2-carboxylic acid (Trolox) 
รายงานผลเป็็นไมโครโมลของ Trolox/100 กรััม

5. การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
การศึกึษาค่่าสีีและหาฤทธิ์์�ต้้านอนุมุููลอิสิระทำทั้้�งหมด 3 ซ้ำ้ วิเิคราะห์ข์้้อมููลทั้้�งหมดโดยใช้้โปรแกรม

คำนวณสำเร็็จรููป วิิเคราะห์์ความแปรปรวนของข้้อมููลแบบจำแนกทางเดีียว (One-Way ANOVA) เปรีียบเทีียบ
ความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วย Duncan’s new multiple-range Test (DMRT) ท่ี่�ระดัับนััยสำคััญทางสถิิติิ 
0.05 แสดงผลการทดลองในรููปค่่าเฉลี่่�ยและส่่วนเบ่ี่�ยงเบนมาตรฐาน (mean±SD) 

ผลการวิิจััย
1. ผลการศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของพริกแกงเขีียวหวานในทองพัับ

ผลการประเมินิทางประสาทสัมัผัสัของทองพับัเสริมิพริกิแกงเขีียวหวานเพื่่�อหาปริมิาณที่่�เหมาะสม
ของพริกิแกงเขีียวหวานในทองพัับ แสดงดังัตารางที่่� 2 พบว่า่ ทองพับัเสริมิพริกิแกงเขีียวหวานทุกุสููตรมีีคะแนน
ประเมิินทางประสาทสััมผััสในทุุกคุุณลัักษณะน้้อยกว่่าทองพัับสููตรพื้้�นฐาน เมื่่�อพิิจารณาเฉพาะทองพัับเสริิม 
พริิกแกงเขีียวหวาน พบว่่า ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานทุุกสููตรมีีคะแนนประเมิินด้้านลัักษณะปรากฏ  
สีี กลิ่่�น และเนื้้�อสััมผััสไม่่แตกต่่างกััน (p>0.05) ผลการประเมิินด้้านรสชาติิ แสดงให้้เห็็นว่่าทองพัับเสริิม 
พริกิแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 และร้้อยละ 10 มีีคะแนนประเมิินไม่แ่ตกต่า่งกันั (p>0.05) แต่่ทั้้�ง 2 สููตร มีีคะแนน
ประเมินิมากกว่า่ทองพับัเสริมิพริกิแกงเขีียวหวานร้้อยละ 15 อย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) ผลการประเมินิ
ด้้านความชอบโดยรวม แสดงให้้เห็็นว่่า ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 มีีคะแนนประเมิินมากที่่�สุุด 
แต่ไ่ม่ม่ีีความแตกต่า่งจากทองพัับเสริิมพริกิแกงเขีียวหวานร้้อยละ 10 (p>0.05) รวมถึึงมีีคะแนนประเมินิมากกว่า่
ทองพัับเสริิมพริกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 15 (p≤0.05) ผลการประเมิินทางด้้านประสาทสััมผััส พบว่่า ปริิมาณ
การเสริิมพริกแกงเขีียวหวานท่ี่�เหมาะสมในขนมทองพัับ คืือ ร้้อยละ 5 เน่ื่�องจากมีีคะแนนประเมิินทางด้้าน

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
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ประสาทสััมผััสมากท่ี่�สุดุในทุุกคุุณลัักษณะเม่ื่�อเทีียบกัับทองพับัเสริิมพริกแกงเขีียวหวานด้้วยกััน รวมถึึงมีีคะแนน
ความชอบโดยรวมไม่่ต่่างจากสููตรพื้้�นฐาน ดังันั้้�น จึงึนำทองพับัเสริิมพริกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 ไปศึกึษาคุุณค่่า
ทางโภชนาการและหาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระในขั้้�นตอนต่่อไป

หมายเหตุุ :	 abc ที่่�ต่่างกัันในแนวนอน แสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� p≤0.05
:	 ns ไม่่มีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� p>0.05

หมายเหตุุ :	 abc ที่่�ต่่างกัันในแนวนอน แสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� p≤0.05
:	 ns ไม่่มีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� p>0.05

ลัักษณะปรากฏ	 7.72a±1.15	 7.43ab±1.11	 7.17b±1.25	 6.96b±1.35
สีี	 7.63a±1.24	 7.22ab±1.35	 7.15ab±1.26	 7.02b±1.22
กลิ่่�น	 7.37a±1.39	 6.87ab±1.45	 6.85ab±1.63	 6.48b±1.63
รสชาติิ	 7.11a±1.51	 6.98a±1.53	 6.79a±1.63	 6.09b±1.66
เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ)ns	 7.58±1.25 	 7.00±1.51	 6.78±1.75	 6.63±1.62
ความชอบโดยรวม	 7.70a±1.11	 7.22ab±1.53	 7.00bc±1.63	 6.52c±1.68

	 L*	 66.69a±0.44	 63.89b±0.56	 63.35bc±0.23	 62.56c±0.84
	 a*	 6.81a±0.17	 6.72a±0.42	 6.14b±0.20	 5.10c±0.11
	 b*ns	 22.70±0.31	 22.57±0.73	 22.21±0.52	 22.00±1.11

ตารางท่ี่� 2 ผลการประเมิินทางประสาทสััมผััสของทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน

ตารางท่ี่� 3 ผลการวััดค่่าสีีของทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน

ร้้อยละการเสริิมพริกแกงเขีียวหวาน

ร้้อยละการเสริิมพริกแกงเขีียวหวาน

คุุณลัักษณะ

คุุณลัักษณะ

2. ผลการศึึกษาค่่าสีีทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
ผลการศึึกษาค่่าสีีของทองพัับเสริิมพริกแกงเขีียวหวาน แสดงให้้เห็็นว่่า ทองพัับสููตรพื้้�นฐาน

มีีค่าความสว่่าง ค่่าสีีแดง และสีีเหลืืองมากกว่่าทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน แสดงให้้เห็็นว่่าเมื่่�อใส่่ 
พริกแกงเขีียวหวานมากขึ้้�น ส่่งผลให้้ทองพัับมีีสีีเข้้มขึ้้�นและมีีค่่าสีีแดงลดลง แต่่มีีค่่าสีีเหลืืองไม่่แตกต่่างกััน 
(p>0.05) (ตารางที่่� 3) เมื่่�อสัังเกตสีีของทองพัับสููตรพื้้�นฐานและสููตรเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน จะเห็็นได้้ว่่า 
ทองพัับสููตรพื้้�นฐานมีีสีีน้้ำตาลทอง ส่่วนทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานมีีสีีน้้ำตาลทองปนเขีียว โดยทองพัับ 
จะมีีสีีน้้ำตาลทองและสีีเขีียวเข้้มขึ้้�นเมื่่�อใส่่พริิกแกงเขีียวหวานเพิ่่�มขึ้้�น 
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3.	 ผลการศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของทองพัับแกงเขีียวหวาน
	 ผลการศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการของทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 และทองพัับ 

สููตรพื้้�นฐานปริิมาณ 1 หน่่วยบริิโภค (30 กรััม) (กระทรวงสาธารณสุุข, 2541) แสดงดัังตารางที่่� 4 พบว่่า  
ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 มีีปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต 10.34 กรััม โปรตีีน 1.28 กรััม ไขมััน  
2.97 กรััม ใยอาหาร 4.38 กรััม และพลัังงาน 73.21 กิิโลแคลอรีี ขณะที่่�ขนมทองพัับสููตรพื้้�นฐาน มีีปริิมาณ
คาร์์โบไฮเดรต 10.67 กรััม โปรตีีน 0.90 กรััม ไขมััน 2.43 กรััม ใยอาหาร 0.22 กรััม และพลัังงาน  
68.15 กิิโลแคลอรีี เมื่่�อเปรีียบเทีียบคุุณค่่าทางโภชนาการพบว่่า ขนมทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 
5 มีีปริิมาณโปรตีีน ไขมััน ใยอาหาร และพลัังงานเพิ่่�มสููงขึ้้�น 1.42, 1.22, 19.91 และ 1.07 เท่่า ตามลำดัับ  
เมื่่�อเทีียบกัับสููตรพื้้�นฐาน 

	 การหาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระแสดงให้้เห็็นว่่า ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 มีีฤทธิ์์�ต้้าน
อนุุมููลอิิสระเมื่่�อวััดด้้วยวิิธีี DPPH สููงกว่่าทองพัับสููตรพื้้�นฐาน โดยมีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ คืือ 17.31 และ 16.15 
µmol Trolox/กรััม ตามลำดัับ

ตารางที่่� 4	คุ ุณค่่าทางโภชนาการและฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระของทองพัับสููตรพื้้�นฐานและสููตรเสริิมพริกแกง 
	 เขีียวหวานร้้อยละ 5 

	 คุุณค่่าทางโภชนาการ (30 กรััม)	 ทองพัับสููตรพื้้�นฐาน	 ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 

คาร์์โบไฮเดรต (กรััม)	 10.67	 10.34
โปรตีีน (กรััม)	 0.90	 1.28
ไขมััน (กรััม)	 2.43	 2.97
ใยอาหาร (กรััม)	 0.22	 4.38
พลัังงาน (กิิโลแคลอรีี)	 68.15	 73.21
	 ฤทธิ์์�ต้้านอนุุมุุลอิิสระ 
DPPH (µmol Trolox/กรััม)	 16.15±0.02	 17.31±0.03

อภิิปรายผล
จากผลการพััฒนาทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน พบว่่า ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5 

ได้้คะแนนประเมิินทางประสาทสััมผัสัด้้านความชอบโดยรวมสููงสุุดเมื่่�อเทีียบกับัทองพับัเสริิมพริกิแกงเขีียวหวาน
สููตรอ่ื่�น ๆ  โดยผู้้�บริิโภคให้้ข้้อเสนอแนะว่า่ ทองพับัมีีรสชาติไิม่่เผ็็ดมากเกินิไปเม่ื่�อเทีียบกัับทองพับัเสริมิพริกิแกง
เขีียวหวานร้้อยละ 10 และ 15 รสชาติิเผ็็ดร้้อนที่่�พบในทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานมาจากส่่วนประกอบ
ของพริิกแกงเขีียวหวาน เช่่น พริิกชี้้�ฟ้้าเขีียว พริิกขี้้�หนูู และข่่าซึ่่�งมีีสารแคปไซซิิน (Capsaicin) ที่่�ให้้รสชาติิเผ็็ด
ร้้อน โดยพััชรพรและภาเกล้้า (2560) พบว่่า พริิกชี้้�ฟ้้า พริิกขี้้�หนูู และข่่า มีีปริิมาณแคปไซซิิน 0.1396, 0.3070 
และ 0.4796 มิิลลิิกรััมต่่อตััวอย่่างแห้้ง 1 กรััม ดัังนั้้�น เมื่่�อใส่่พริิกแกงเขีียวหวานในปริิมาณมากขึ้้�นจึึงส่่งผลให้้
ทองพบมีีรสชาติิเผ็็ดร้้อนเพิ่่�มมากขึ้้�น นอกจากนี้้� ผู้้�บริิโภคยัังให้้ข้้อเสนอแนะว่่า ทองพับัเสริิมพริกแกงเขีียวหวาน

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน
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ร้้อยละ 5 มีีกลิ่่�นหอมของพริิกแกงที่่�พอดีี ไม่่แรงเกิินไป กลิ่่�นหอมที่่�พบในทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานมา
จากน้้ำมัันหอมระเหยที่่�อยู่่�ในส่่วนผสมของพริิกแกง เช่่น ข่่า มีีน้้ำมัันหอมระเหยหลายชนิิด เช่่น 1,8 cineole, 
α-pinene, Chavicol, Trans-caryophyllene, Terpinen-4-ol ผิิวมะกรููด มีีน้้ำมัันหอมระเหย เช่่น  
Beta-pinene, Limonene, Beta-phellandrene และ Citronellal (ศิิริิเพ็็ญ, 2548) และในตะไคร้้มีีน้้ำมััน
หอมระเหย Citral (สุุดารััตน์์, 2561) เป็็นต้้น

จากการสัังเกตสีีของทองพัับสููตรพื้้�นฐานและสููตรเสริิมพริิกแกงเขีียวหวาน จะเห็็นได้้ว่่าทองพัับสููตร 
พื้้�นฐานมีีสีีน้ำตาลทอง ส่่วนทองพัับสููตรพริกแกงเขีียวหวานมีีสีีน้ำตาลทองปนเขีียวและมีีสีีเข้้มขึ้้�นเม่ื่�อปริิมาณ
พริิกแกงเขีียวหวานมากขึ้้�น ซึ่่�งสอดคล้้องกัับผลการวััดค่่าสีีที่่�แสดงให้้เห็็นว่่า ทองพัับมีีค่่าความสว่่าง (L*) ลดลง 
เมื่่�อปริิมาณพริิกแกงเขีียวหวานเพิ่่�มขี้้�น ผลการวิิจััยที่่�ได้้สอดคล้้องกัับวิิจััยของวิิไลรััตน์์ และคณะ (มปป.)  
ที่่�พบว่่า ทองม้้วนสููตรเสริิมผงตะไคร้้ ร้้อยละ 6 มีีค่่าความสว่่าง (L*) ลดลงเมื่่�อเทีียบกัับทองม้้วนสููตรพื้้�นฐาน  
สีีน้้ำตาลที่่�เกิิดขึ้้�นในขนมทองพัับมาจากการปฏิิกิิริิยาเมลลาร์์ด (Maillard reaction) ซึ่่�งเป็็นปฏิิกิิริิยาการเกิิด 
สีีน้้ำตาล (Browning reaction) ชนิิดที่่�ไม่่เกี่่�ยวข้้องกัับเอนไซม์์ (Non enzymatic Browning reaction) ที่่�พบ 
ได้้ในอาหารที่่�ผ่่านการอบ การทอด ปฏิิกิิริิยานี้้�เกิิดขึ้้�นระหว่่างน้้ำตาลรีีดิิวส์์ (Reducing sugar) กัับกรด 
อะมิิโน โปรตีีน หรืือสารประกอบไนโตรเจนอื่่�นๆ โดยมีีความร้้อนเร่่งปฏิิกิิริิยา นอกจากนี้้� ความร้้อนที่่�ใช้้อาจ 
ส่ง่ผลให้้เกิิดการเปล่ี่�ยนสีีของพริกแกงหรืือส่่วนผสมอ่ื่�น ๆ  ที่่�อยู่่�ในทองพับั รวมถึึง ปริมิาณพริกแกงและใยอาหาร
ที่่�มากขึ้้�นอาจต้้องใช้้เวลาในการทำให้้สุกนานขึ้้�นจึึงส่่งผลให้้ทองพับัมีีสีีเข้้มขึ้้�นกว่่าสููตรพื้้�นฐาน ผลการวััดค่่าสีียัง
แสดงให้้เห็็นว่่า ปริิมาณพริิกแกงเขีียวหวานที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ทองพัับมีีแนวโน้้มของค่่าสีีแดง (a*) และสีีเหลืือง 
(b*) ลดลง อาจเนื่่�องมาจากส่่วนผสมของพริิกแกงเขีียวหวานส่่วนใหญ่่มีีสีีเขีียว เช่่น พริิกชี้้�ฟ้้าเขีียว พริิกขี้้�หนูู
เขีียว ตะไคร้้ และผิิวมะกรููด ซึ่่�งสีีเขีียวที่่�พบในส่่วนผสมดัังกล่่าวมาจากคลอโรฟิิลล์์ซึ่่�งเป็็นรงควััตถุุที่่�ให้้สีีเขีียวที่่�
พบในพืืช

จากการคำนวณหาคุุณค่า่ทางโภชนาการของขนมทองพับั พบว่า่ ขนมทองพับัเสริมิพริกิแกงเขีียวหวาน
ร้้อยละ 5 มีีปริิมาณใยอาหาร 4.38 กรััม ซ่ึ่�งคิิดเป็็นร้้อยละ 17.52 ของปริิมาณใยอาหารอ้้างอิิงที่่�ควรได้้รัับ 
ประจำวัันสำหรัับคนไทย (Thai RDI) พ.ศ. 2563 (ใยอาหารอ้้างอิิงสำหรัับผู้้�ใหญ่่ คืือ 25 กรััม/วััน) จากประกาศ
กระทรวงสาธารณสุุข ฉบัับท่ี่� 182 พ.ศ. 2541 เรื่่�อง ฉลากโภชนาการ กำหนดเง่ื่�อนไขการกล่่าวอ้้างทางโภชนาการ
โดยใช้้เกณฑ์์ 1 หน่่วยบริิโภค หากต้้องการกล่่าวอ้้างว่่าเป็็นแหล่่งของใยอาหารหรืือมีีใยอาหารต้้องมีีใยอาหาร
อยู่่�ในปริิมาณร้้อยละ 10-19 ของ Thai RDI ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่่าทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานร้้อยละ 5  
สามารถกล่่าวอ้้างได้้ว่่าเป็็นแหล่่งของใยอาหารหรืือมีีใยอาหาร จากผลการหาฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ พบว่่า  
ทองพัับเสริิมพริกแกงเขีียวหวานมีีฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระสููงกว่่าทองพัับสููตรพื้้�นฐาน โดยฤทธิ์์�ในการต้้านอนุุมููล
อิสิระมาจากส่่วนประกอบของพริกแกงเขีียวหวาน เช่น่ พริกิชี้้�ฟ้า พริกิขี้้�หนูู และข่่า พัชัรพรและภาเกล้้า (2560) 
พบว่่า พริิกชี้้�ฟ้้า พริิกขี้้�หนูู และข่่ามีีฤทธิ์์�ในการยัับยั้้�งอนุุมููลอิิสระเมื่่�อวััดด้้วยวิิธีี DPPH คิิดเป็็นร้้อยละ 81.24, 
52.25 และ 89.17 ตามลำดัับ ฤทธิ์์�ในการยัับยั้้�งอนุุมููลอิิสระในวััตถุุดิิบดัังกล่่าวมาจากสารแคปไซซิินซึ่่�งเป็็นสาร
ประกอบฟีีนอลิิก (Phenolic compound) ที่่�ให้้รสชาติิเผ็็ดร้้อนที่่�พบตามธรรมชาติิในพริิก จากข้้อมููลข้้างต้้น 
จึึงอาจกล่่าวได้้ว่่าทองพัับเสริิมพริิกแกงเขีียวหวานเป็็นขนมท่ี่�มีีประโยชน์์ต่่อผู้้�บริิโภคในด้้านเป็็นแหล่่งของใย
อาหารและช่่วยต้้านอนุุมููลอิิสระ

Product Development of Thong Phap Supplemented with Green Curry Paste
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ข้้อเสนอแนะ
1. ควรมีีการศึึกษาอายุุการเก็็บของผลิิตภััณฑ์์และผลของการเก็็บรัักษาต่่อฤทธิ์์�ต้้านอนุุมููลอิิสระ
2. ควรวิิเคราะห์์หาคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ด้้วยวิิธีีทางเคมีี
3. ควรนำพริกแกงเขีียวหวานไปประยุุกต์์ใช้้ในผลิิตภััณฑ์์อาหารอ่ื่�นๆ เพ่ื่�อเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กับ

พริิกแกงเขีียวหวาน
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บทคััดย่่อ
การศึึกษานี้้�มีีวัตถุุประสงค์์เพื่่�อนำชิ้้�นส่่วนของเนื้้�อหมููที่�เหลืือจากการตััดแต่่งเพ่ื่�อทำหมููย่างเมืืองตรััง 

มาแปรรููปเป็็นผลิติภัณัฑ์ข์นมปััง ด้้วยการศึึกษาพฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริโิภคท่ี่�มีีต่อ่ผลิติภัณัฑ์ข์นมปััง
ไส้้หมููและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และศึึกษาการยอมรัับต่่อขนมปัังไส้้หมูู ขั้้�นแรกใช้้แบบสอบถามบุุคคลทั่่�วไปใน 
จัังหวััดตรััง จำนวน 400 คน แปลผลค่่าทางสถิิติิด้้วยค่่าความถี่่� ร้้อยละ ค่่าเฉลี่่�ย และค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน  
ผลจากการสำรวจ พบว่่าผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิง จำนวน 271 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 68 และ
เป็็นเพศชาย จำนวน 129 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 32 ผู้้�ท่ี่�ตอบแบบสำรวจส่วนใหญ่่อยู่่�ในช่่วงวััย 20-29 ปีี  
จำนวน 168 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 42 ด้้านพฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริิโภคต่่อขนมปััง พบว่่าสถานที่่� 
ในการเลืือกซื้้�อขนมปััง 3 อัันดัับแรก คืือ ร้้านสะดวกซื้้�อ/มิินิิมาร์์ท ซุุปเปอร์์มาร์์เก็็ต และห้้างสรรพสินค้้า  
คิิดเป็็นร้้อยละ 54 25 และ 15 ตามลำดัับ โอกาสในการซื้้�อขนมปััง ส่่วนใหญ่่จะซื้้�อเพื่่�อบริิโภคเอง คิิดเป็็น 
ร้้อยละ 42 ลัักษณะของขนมปัังที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ เป็็นขนมปัังนุ่่�ม คิิดเป็็นร้้อยละ 62 ลัักษณะปรากฏของ 
เนื้้�อหมููผู้้�บริิโภคมีีความเห็็นว่่าต้้องการให้้เป็็นไส้้ขนมปััง คิิดเป็็นร้้อยละ 84 ลัักษณะหมููที่่�นำมาเป็็นไส้้ควรเป็็น
ชิ้้�นมากกว่่าเป็็นเส้้นฝอย คิิดเป็็นร้้อยละ 53 ซึ่่�ง 3 รสชาติิแรกที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ คืือ รสหมููตุ๋๋�น รสน้้ำพริิกเผา 
และรสต้้มยำ ตามลำดัับ ขั้้�นตอนการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ พบว่่าเมื่่�อผลิิตขนมปัังรสหมููตุ๋๋�นตามที่่�ได้้ผลการสำรวจ
แล้้วทดสอบการยอมรัับจากผู้้�บริิโภค ด้้วยแบบสอบถามและประเมิินทางประสาทสััมผััส จำนวน 50 คน พบว่่า
ผลอยู่่�ในเกณฑ์ช์อบมาก สำหรับัด้้านลักัษณะปรากฏและด้้านกลิ่่�น และชอบมากที่่�สุดุในด้้านสีี รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั 
และความชอบโดยรวม ในด้้านการยอมรัับ พบว่่าผู้้�ทดสอบให้้การยอมรัับโดยจะซื้้�อแน่่นอนคิิดเป็็นร้้อยละ 50 
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Study of bun consumer behavior and product development of bun stuffed 
with braised pork with Chinese herb

ด้้านราคาขาย พบว่่าส่่วนใหญ่่คิิดว่่าราคาที่่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์ คืือ 12 บาท/ชิ้้�น จากผลการศึึกษา 
ด้้านกายภาพและเคมีี พบว่่าขนมปัังไส้้หมููย่่างมีีค่่าสีี L*, a* และ b* คืือ 56.3, 31.1 และ 38.6 ตามลำดัับ  
โดยมีีค่า Hardness (kgf) 2,958.5, ค่่า Springiness 1,788.43 ค่่าความชื้้�น 42 ค่่า Aw 0.93 โดยผู้้�วิิจััย 
มีีข้้อเสนอแนะคืือควรมีีการปรัับปรุุงรููปแบบการนำเสนอและบรรจุุภััณฑ์์เพื่่�อสร้้างความดึึงดููดใจและเพิ่่�มมููลค่่า
ให้้แก่่ผลิิตภััณฑ์์ 

คำสำคััญ: ขนมปััง พฤติิกรรมผู้้�บริิโภค เนื้้�อหมูู  

Abstract
Aims of this study is value add pieces of pork after trimming from Trang roasted pork 

process to be bun stuffed with seasoning pork. Study of behavior and consumer demand to 
bun stuffed with seasoning pork product, product development and consumer acceptance. 
Samples group contains Trang people in Trang province, numbering 400.Research tools are 
questionnaires. Statistic used in analyze of data comprised frequency, percentage, mean and 
standard deviation.

The research resulted found that, most respondents were female, numbering 271, 
percentage 68. And numbering of male respondents were 129, 32 percent. Most of  
correspondent were aged 20-29 years old, 42 percent. Behavior and consumer demand  
to bun stuffed with seasoning pork product resulted show respondents selected to buy bun 
from minimart, supermarket and mall, percentage were 54 25 and 15 percent respectively. 
Opportunity to select for buying bun was to consumer by themselves, 42 percent.  
Characteristics of bun that consumers want a soft bread, 62 percent. Characteristics of pork 
in bun that consumers want is stuff and stuff must piece more than shredded, 53 percent. 
The 3 favorite flavors were braised pork, chilli paste and Tom yam respectively. Product  
development step, produced bun stuffed with braised pork flavor follow survey data, use 
questionnaire and sensory test for 50 untrained individuals.  The result showed, appearance, 
and odor scoring were high. The colour, taste, texture sensory attributed, overall acceptance 
scoring were highest. The acceptance test showed sure decision to buy 50 percent and  
reasonable price was 12 bath/bun. Physical and chemical quality found that L*, a* และ b* 
were 56.3, 31.1 and 38.6 respectively. The Hardness (Kgf) 2,958., Springiness 1,788.43, Moisture 
42 and Aw 0.93. The researcher has a suggestion that should improving presentation and 
packaging to create attractiveness and add value to the product.

Keywords: bread, consumer behavior, pork
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การศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคขนมปัังและการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููตุ๋๋�นยาจีีน

บทนำ
ขนมปัังจััดเป็็นอาหารในกลุ่่�มของคาร์์โบไฮเดรต การบริิโภคขนมปัังมีีตั้้�งแต่่สมััยก่่อนประวััติิศาสตร์์  

จนกระทั่่�งถึึงปััจจุุบััน และนัับวัันขนมปัังจะมีีบทบาทต่่อมนุุษย์์ทุุกชนชาติิ รวมทั้้�งคนไทยที่่�นิิยมบริิโภคขนมปััง
กัันมากขึ้้�นทั้้�งในรููปของอาหารมื้้�อต่่าง ๆ โดยเฉพาะมื้้�อเช้้าและในรููปของว่่าง ของหวานหรืือในโอกาสทั่่�ว ๆ ไป 
(แสงแข สพัันธุุพงศ์์, 2562) ดัังนั้้�นขนมปัังจึึงเป็็นผลิิตภััณฑ์์หนึ่่�งที่่�เป็็นที่่�ต้้องการและได้้รัับความนิิยม โดยจาก
ข้้อมููลการตลาดของผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�พบว่่ามีีการเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�อง เพราะสะดวกสบายในการรัับประทาน 
สามารถปรุุงแต่่งเป็็นรสชาติิอื่่�น ๆ ได้้ (Marketeer Team, 2559) และอีีกหนึ่่�งปััจจััยคืือพฤติิกรรมผู้้�บริิโภคที่่�
เปล่ี่�ยนไปโดยมีีกระแสการรัับประทานเบเกอรี่่�เป็็นส่่วนหนึ่่�งในการโชว์์เพื่่�อเรีียกความสนใจบนโลกออนไลน์์  
จึึงทำให้้ขนมปัังมีียอดขายค่่อนข้้างสููงอยู่่�ที่่� 12,800 ล้้านบาทต่่อปีี ซึ่่�งที่่�ผ่่านมาตลาดเบเกอรี่่�และเค้้กเติิบโตขึ้้�น 
7% และคาดการณ์์ว่่าจะเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�อง

ตรัังเป็็นจัังหวััดทางฝั่่�งทะเลตะวัันตกทางภาคใต้้ของประเทศไทยโดยตรัังเคยเป็็นเมืืองท่่าที่่�สำคััญและ
มีีความเจริิญรุ่่�งเรืืองเป็็นต้้น ๆ ในอดีีต จึึงทำให้้เกิิดความหลากหลายทางเชื้้�อชาติิเกิิดการหล่่อหลอมรวมกัันทั้้�ง
ในด้้านประเพณีี วััฒนธรรม และด้้านอาหาร ซึ่่�งเมืืองตรัังจััดว่่าเป็็นจัังหวััดท่ี่�ขึ้้�นช่ื่�อในเรื่่�องอาหารการกิินท่ี่�มีี
เอกลัักษณ์์จนทำให้้เกิิดจุุดขายทางด้้านอาหาร และหนึ่่�งในอาหารที่่�สำคััญที่่�ต้้องนึึกถึึงเมื่่�อเดิินทางมายัังจัังหวััด
ตรััง คืือ หมููย่่างเมืืองตรััง ที่่�มีีรสชาติิเป็็นเอกลัักษณ์์ โดยในกระบวนการผลิิตหมููย่่างจะมีีเศษชิ้้�นเนื้้�อที่่�เหลืือจาก
การตััดแต่่งหมููอยู่่�หากนำไปขายเนื้้�อสดก็็จะไม่่ได้้ราคาและหากนำไปปรุุงสุุกและจำหน่่ายก็็ไม่่เป็็นที่่�นิิยมของผู้้�
บริิโภค เพราะผู้้�บริิโภคส่่วนมากต้้องการชิ้้�นเนื้้�อที่่�มีีส่่วนของหนัังที่่�กรอบ มีีไขมัันแทรก และเนื้้�อแดงอยู่่�ในชิ้้�น
เดีียวกันั ดังันั้้�นผู้้�วิจัิัยจึงึมีีความประสงค์ใ์นการศึึกษาพฤติกิรรมการบริโิภคที่่�มีีต่อ่ผลิติภัณัฑ์ข์นมปังัเพื่่�อเป็น็ข้้อมููล
ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์ข์นมปัังจากเนื้้�อหมููย่า่งที่่�เหลืือจากการตััดแต่ง่เพ่ื่�อจำหน่่ายโดยเนื้้�อท่ี่�นำมาใช้้เป็็นเนื้้�อหมูู
ย่่างสุุกซึ่่�งส่่วนใหญ่่เป็็นส่่วนเนื้้�อที่่�ไม่่ติิดมััน มีีขนาดชิ้้�นเล็็ก แข็็ง รสชาติิหวาน และมีีกลิ่่�นรสของเครื่่�องเทศที่่�ใช้้
ในการผลิิตหมููย่่างมาสร้้างช่่องทางในการจำหน่่ายที่่�เพิ่่�มขึ้้�น

วััตถุุประสงค์์
1.	เพื่่�อศึึกษาพฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริิโภคต่่อการพััฒนารููปแบบขนมปัังหมููย่่างเมืืองตรััง
2.	เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และศึึกษาการยอมรัับต่่อขนมปัังไส้้หมููย่่าง
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กรอบแนวคิิด

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย
หมููย่่างเมืืองตรัังเป็็นสิินค้้ายอดนิิยมประจำจัังหวััด โดยหมููย่างเมืืองตรัังที่่�เป็็นท่ี่�ต้้องการของผู้้�บริิโภค

นั้้�นจะต้้องประกอบด้้วยส่่วนของหนัังที่่�มีีความกรอบ ส่่วนไขมัันที่่�มีีความนิ่่�ม มััน และส่่วนของเนื้้�อแดงที่่�มีีกลิ่่�น
ของเครื่่�องเทศ แต่่ในการปฏิิบััติิจริิงนั้้�นในบางครั้้�งจะมีีส่่วนชิ้้�นเนื้้�อที่่�หลุุดออกระหว่่างการสัับเพื่่�อจำหน่่าย  
ซึ่่�งส่่วนมากจะเป็็นเนื้้�อแดง ชิ้้�นเล็็ก มีีความแข็็ง จึึงไม่่เป็็นที่่�ต้้องการของลููกค้้า แต่่ผู้้�จำหน่่ายบางรายผสมลงไป
ในห่อ่และจำหน่า่ยจึงึทำให้้เกิดิข้้อร้้องเรีียนขึ้้�น ดังันั้้�นผู้้�วิจิัยัจึงึมีีแนวคิดิในการจะนำส่่วนเนื้้�อท่ี่�ผู้้�บริโิภคไม่ต่้้องการ 
และผู้้�ผลิิตต้้องการจำหน่่ายเพื่่�อให้้เกิิดมููลค่่ามาพััฒนาเป็็นไส้้ของขนมปัังขึ้้�น

1.	ศึึกษาความต้้องการและพฤติิกรรมของผู้้�บริิโภค ด้้วยการทำแบบสอบถาม
	 1.1	ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
		  ประชากรท่ี่�ใช้้ในการวิิจััยครั้้�งนี้้� คืือ ผู้้�บริิโภคท่ี่�อยู่่�ในจังัหวััดตรััง อายุุ 18 ปีขีึ้้�นไป จำนวน 489,287 

คน (สำนัักงานพััฒนาสัังคมและความมั่่�นคงของมนุุษย์์จัังหวััดตรััง, 2563)
		  กลุ่่�มตััวอย่่างที่่�ใช้้ในการวิิจััย คืือ ผู้้�บริิโภคที่่�อยู่่�ในจัังหวััดตรััง อายุุ 18 ปีีขึ้้�นไป ดัังนั้้�นผู้้�วิิจััย 

จึึงกำหนดขนาดของกลุ่่�มตััวอย่่างโดยใช้้สููตร

  		  n	 =	 N
				    1+Ne2

		  โดยที่่�
		  n	 =	ข นาดของกลุ่่�มตััวอย่่าง
		  N	 =	ข นาดประชากร
		  e	 =	 ความคลาดเคลื่่�อนของการสุ่่�มตััวอย่่าง (กำหนด e = 0.05)
		  การวิิจััยในครั้้�งนี้้� มีีจำนวนประชากรเป้้าหมาย 489,287 คน และในการเลืือกขนาดของกลุ่่�ม

ตััวอย่่างที่่�ค่่าความคาดเคลื่่�อน 5% ของการสุ่่�มตััวอย่่างเท่่ากัับ

ศึึกษาข้้อมููลวััตถุุดิิบเศษที่่�
เหลืือจากการตััดเพ่ื่�อจำหน่่าย
หมููย่่าง

สรุุปผลการทดลอง

สำรวจพฤติิกรรมการบริิโภค
และความต้้องการบริิโภค
ขนมปัังใน จ.ตรััง

ทดสอบการยอมรับัผลิติภัณัฑ์์

คััดเลืือกสููตรต้้นแบบขนมปััง

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปััง
ไส้้หมูู

Study of bun consumer behavior and product development of bun stuffed 
with braised pork with Chinese herb
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		  n	 =	 489,287 / 1+489,287 (0.05)2
  			   =	 399.74
		ดั  ังนั้้�นจึึงกำหนดตััวอย่่างที่่� 400 คน
	 1.2	การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
		  นำแบบสอบถามที่่�ได้้ไปทดลองใช้้ (Try Out) กัับกลุ่่�มผู้้�บริิโภคทั่่�วไป จำนวน 30 คน แล้้วนำ

ผลท่ี่�ได้้ไปวิิเคราะห์์หาค่่าความเชื่่�อมั่่�น (Reliability) ของแบบสอบถามทั้้�งฉบัับด้้วยวิิธีีการหาค่่าสััมประสิิทธิ์์�
แอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s Alpha Coefficient) ต้้องได้้ค่่าความเชื่่�อมั่่�นสััมประสิิทธิ์์�แอลฟามากกว่่า 
0.70 จะถืือว่่าอยู่่�ในเกณฑ์์ที่่�ยอมรัับได้้

	 1.3	การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
		  ใช้้แบบสอบถามเก็็บข้้อมููลจากกลุ่่�มตััวอย่่าง จำนวน 400 คน ซึ่่�งสุ่่�มแบบเจาะจง ได้้แก่่ ตลาด

ชิินตา ถนนคนเดิินสถานีีรถไฟตรััง ตลาดเซ็็นเตอร์์พ้้อยท์์ โรบิินสััน ตลาดนััดควนหนัังขำ (อ.ห้้วยยอด) ตลาดนััด
รถไฟ (อ.ห้้วยยอด) และการสำรวจแบบออนไลน์์ช่่องทาง Google forms โดยการใช้้แบบสอบถามประกอบ
ด้้วยคำถามปลายปิิด คืือ ลัักษณะทั่่�วไปทางสัังคม ลัักษณะการบริิโภคของผู้้�บริิโภค และความต้้องการของผู้้�
บริิโภคที่่�มีีต่่อรููปแบบของการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังหมููย่่างเมืืองตรััง

	 1.4	การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
		  แจกแจงความถี่่� ร้้อยละ ค่่าเฉลี่่�ยและค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน
		  การแปลความหมายของค่่าเฉลี่่�ยให้้เป็็นความพึึงพอใจ
		  8.20 – 9.00 	หมายถึึง ชอบมากที่่�สุุด
		  7.30 – 8.19 	หมายถึึง ชอบมาก
		  6.40 – 7.29 	หมายถึึง ชอบปานกลาง
		  5.50 – 6.39 	หมายถึึง ชอบเล็็กน้้อย
		  4.60 – 5.49 	หมายถึึง เฉย ๆ
		  3.70 – 4.59 	หมายถึึง ไม่่ชอบเล็็กน้้อย
		  2.80 – 3.69	 หมายถึึง ไม่่ชอบปานกลาง
		  2.90 – 2.79	 หมายถึึง ไม่่ชอบมาก
		  1.00 – 1.89	 หมายถึึง ไม่่ชอบมากที่่�สุุด
		วิ  เคราะห์ความแปรปรวนของขอมููล และเปรีียบเทีียบความแตกต่างของค่าเฉลี่่�ยโดยวิธิีี DMRT 

(Duncan’s New Multiple Range Test) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร�อยละ 95
2.	การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููย่่างและการศึึกษาคุุณสมบััติิทางกายภาพและเคมีี
	 2.1	การคััดเลืือกสููตรมาตรฐานของขนมปัังโดยการคััดเลืือกสููตรขนมปัังที่่�เป็็นที่่�ยอมรัับมาจำนวน 

3 สููตร โดยการประเมิินทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีี 9-point Hedonic Scaling ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น 
รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และการยอมรัับรวม (Lawless & Heymann. 1998) โดยใช้้ผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน  
เมื่่�อได้้สููตรที่่�ได้้รัับคะแนนสููงสุุดก็็นำไปพััฒนาด้้วยการผลิิตเป็็นขนมปัังไส้้หมููย่่าง โดยสููตรมาตรฐานที่่�นำมาใช้้
แสดงดัังตารางที่่� 1

การศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคขนมปัังและการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููตุ๋๋�นยาจีีน
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ส่่วนผสม	 สููตรที่่� 1	 สููตรที่่� 2	 สููตรที่่� 3

แป้้งขนมปััง (g)	 310	 400	 150
แป้้งเค้้ก (g)	 60	 -	 100
แป้้งอเนกประสงค์์ (g)	 -	 100	 -
ครีีมเทีียม (g)	 40	 -	 -
นมสด (g)	 115	 -	 110
นมข้้นหวาน (g)	 20	 -	 -
น้้ำตาล (g)	 60	 100	 50
เกลืือ (g)	 5	 6	 4
ยีีสต์์ (g)	 7	 6	 4
ไข่่ทั้้�งฟอง (g)	 55	 100	 55
ไข่่แดง (g)	 45	 -	 -
เนย (g)	 40	 100	 62
นมผง (g)	 -	 -	 15
น้้ำ (g)	 -	 225	 -

ตารางที่่� 1 สููตรขนมปัังที่่�นำมาใช้้ในการคััดเลืือกเพื่่�อพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููย่่าง

สููตรที่่� 1 อ้้างอิิงจากคุุณยา made by love (2557)
สููตรที่่� 2 อ้้างอิิงจากโรงเรีียนการอาหารนานาชาติิสวนดุุสิิต (2556)
สููตรที่่� 3 ดััดแปลงจาก Pimmy ชวนกิินของอร่่อย (2562)

		สูู  ตรหมููตุ๋๋�นได้้ประยุุกต์์ด้้วยการใช้้เคร่ื่�องเทศที่�ใช้้ในการผลิิตหมููย่างเป็็นหลัักแล้้วนำมาตุ๋๋�น 
เพื่่�อให้้เนื้้�อหมููย่่างมีีความนุ่่�มขึ้้�นจากเดิิม โดยสููตรประกอบด้้วย เนื้้�อหมููย่่าง ร้้อยละ 25.2 สามเกลอ ร้้อยละ 1.3 
ผงหอม ร้้อยละ 1 เกลืือ ร้้อยละ 1 น้้ำผึ้้�ง ร้้อยละ 5 น้้ำตาลทราย ร้้อยละ 2.5 น้้ำ ร้้อยละ 62.9 ซีีอิ้้�วดำหวาน 
ร้้อยละ 0.9 โป๊๊ยกั๊๊�ก ร้้อยละ 0.3 โดยใช้้เวลาในการตุ๋๋�น 1 ชั่่�วโมง

	 2.2	 ศึึกษาคุุณสมบััติิทางทางกายภาพและเคมีีด้้วยการวััดเนื้้�อสััมผััส (Model: TA-XTPlus, 
สหรัฐัอเมริิกา) สีี (Model A60-1012-312, Hunter Associates Laboratory Inc., สหรััฐอเมริิกา) ค่า่ความชื้้�น 
(AND, Model MX-50, ญี่่�ปุ่่�น) และ ค่่า Aw ( Aqua Lab, Model PRE, สหรััฐอเมริิกา)

3.	ทดสอบการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์
	 นำผลจากสููตรที่่�ได้้รัับคะแนนสููงสุุดในข้้อ 2 ไปทดสอบการยอมรัับด้้วยแบบสอบถามและประเมิิน

ทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีี 9-point Hedonic Scaling Test จำนวน 50 คน

ผลการวิิจััย
1.	ในการศึึกษาพฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริิโภคในจัังหวััดตรััง โดยการใช้้แบบสอบถามซึ่่�งมีี

ผู้้�ตอบแบบสอบถามทั้้�งสิ้้�นจำนวน 400 คน ได้้ให้้ข้้อมููล ดัังนี้้�

Study of bun consumer behavior and product development of bun stuffed 
with braised pork with Chinese herb



ตารางที่่� 2 ข้้อมููลทั่่�วไปจากการสอบถามพฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริิโภคต่่อขนมปััง

เพศ
	ช าย	 129	 32
	 หญิิง	 271	 68
	 อายุุ
	น้้ อยกว่่า 20 ปีี	 34	 8.5
	 20-29 ปีี	 168	 42
	 30-39 ปีี	 110	 27.5
	 40-49 ปีี	 60	 15
	 50-59 ปีี	 20	 5
	 มากกว่่า 60 ปีี	 8	 2

ระดัับการศึึกษา
	 ประถมศึึกษา	 8	 2
	มั ัธยมศึึกษาตอนต้้น/ปวช.	 44	 11
	มั ัธยมศึึกษาตอนปลาย/ปวส.	 108	 27
	 ปริิญญาตรีี	 212	 53
	สูู งกว่่าปริิญญาตรีี	 28	 7

อาชีีพ
	นั ักเรีียน/นัักศึึกษา	 96	 24
	พนั ักงานบริิษััทเอกชน	 144	 36
	พนั ักงานราชการ/ข้้าราชการ	 64	 16
	 อาชีีพอิิสระ/ค้้าขาย	 60	 15
	 เจ้้าของธุุรกิิจ/ธุุรกิิจส่่วนตััว	 36	 9
	อื่ ่�น ๆ	 0	 0

รายได้้ต่่อเดืือน
	น้้ อยกว่่า 5,000 บาท	 12	 3
	 5,001 – 10,000 บาท	 112	 28
	 10,001 – 20,000 บาท	 168	 42
	 20,001 – 30,000 บาท	 96	 24
	 30,000 – 40,000 บาท	 12	 3
	 มากกว่่า 40,000 บาท	 0	 0

	 ข้้อมููลส่่วนบุุคคล	 จำนวน (n=400)	 ร้้อยละ

การศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคขนมปัังและการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููตุ๋๋�นยาจีีน
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จากข้้อมููลทั่่�วไปของผู้้�บริิโภคในตารางที่่� 2 พบว่่า ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิง  
จำนวน 271 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 67.7 และเป็็นเพศชาย จำนวน 129 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 32.3 ผู้้�ที่่�ตอบ 
แบบสำรวจส่ว่นใหญ่อ่ยู่่�ในช่ว่งวัยั 20-29 ปี ีจำนวน 168 คน คิดิเป็น็ร้้อยละ 42 มีีการศึกึษาอยู่่�ในระดับัปริญิญา
ตรีี จำนวน 212 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 53 และมีีอาชีีพเป็็นพนัักงานบริิษััทเอกชนสููงที่่�สุุด จำนวน 144 คน คิิดเป็็น
ร้้อยละ 36 และได้้รัับเงิินเดืือนในช่่วง 10,000-20,000 บาท จำนวน 168 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 42

ตารางที่่� 3 พฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริิโภคต่่อขนมปััง

สถานที่่�ในการเลืือกซื้้�อขนมปััง
	ร้้ านสะดวกซื้้�อ/มิินิิมาร์์ท	 299	 54
	ซุ ุปเปอร์์มาร์์เก็็ต	 139	 25
	ห้้ างสรรพสิินค้้า	 83	 15
	ร้้ านเบเกอรี่่�	 55	 10
	ร้้ านขายของชำ	 22	 4
	สั่่ �งซื้้�อออนไลน์์	 6	 1

ความถี่่�ในการซื้้�อขนมปััง
	 1-2 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์	 191	 48
	 3-4 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์	 148	 37
	น้้ อยกว่่าสััปดาห์์ละครั้้�ง	 52	 13
	 มากกว่่า 4 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์	 9	 2

โอกาสที่่�ซื้้�อขนมปััง
	ซื้้� อเป็็นประจำ เช่่น บริิโภคเอง บริิโภคในครอบครััว	 202	 51
	 เลี้้�ยงรัับรองลููกค้้า/เพื่่�อน/เป็็นของฝาก	 115	 29
	ซื้้� อสำหรัับงานสัังสรรค์์	 83	 21

ลัักษณะของขนมปัังที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ
	ข นมปัังนุ่่�ม	 249	 62
	ข นมปัังกรอบ	 151	 38

ลัักษณะปรากฏของหมููย่่าง
	 เป็็นไส้้ขนมปััง	 335	 84
	 เป็็นเนื้้�อเดีียวกัับขนมปััง	 65	 16

	 หััวข้้อ	 ความถี่่�	 ร้้อยละ
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จากพฤติิกรรมและความต้้องการของผู้้�บริิโภคในตารางที่่� 3 พบว่่า สถานที่่�ในการเลืือกซื้้�อขนมปััง 
3 อัันดัับแรก คืือ ร้้านสะดวกซื้้�อ/มิินิิมาร์์ท ซุุปเปอร์์มาร์์เก็็ต และห้้างสรรพสินค้้า ร้้อยละ 54 25 และ 15  
ตามลำดัับ ความถี่่�ในการซื้้�อขนมปัังความถี่่�สููงสุุดคืือ 1-2 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์ คิิดเป็็นร้้อยละ 48 โอกาสในการซื้้�อ
ขนมปััง ส่่วนใหญ่่จะซื้้�อเพื่่�อบริิโภคเอง ร้้อยละ 42 รองลงมา คืือ ซื้้�อเพื่่�อรัับรองหรืือเป็็นของฝาก ร้้อยละ 26 
และซื้้�อสำหรัับงานสัังสรรค์์ ร้้อยละ 18 ลัักษณะของขนมปัังที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ เป็็นขนมปัังกรอบ ร้้อยละ 38 
ขนมปัังนุ่่�ม ร้้อยละ 62 ลัักษณะปรากฏของหมููย่่างต้้องการให้้เป็็นไส้้ขนมปััง ร้้อยละ 84 เป็็นเนื้้�อเดีียวกัันกัับ
ขนมปััง ร้้อยละ 16 ลัักษณะหมููที่่�นำมาเป็็นไส้้ควรเป็็นชิ้้�น ร้้อยละ 53 ลัักษณะเป็็นเส้้นฝอย ร้้อยละ 47 และ
รสชาติิที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ 3 อัันดัับแรก คืือ รสหมููตุ๋๋�น รสน้้ำพริกเผา และรสต้้มยำ ร้้อยละ 8 6 และ 5  
ตามลำดัับ

ตารางที่่� 3 (ต่่อ)

	 หััวข้้อ	 ความถี่่�	 ร้้อยละ

ลัักษณะของหมููย่่างที่่�ต้้องการให้้เป็็นไส้้
	 เป็็นชิ้้�น/หั่่�นเต๋๋า	 212	 53
	 เป็็นฝอย เส้้น	 188	 47

รสชาติิผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผู้้�บริิโภคคิิดว่่าควรพััฒนาจากหมููย่่าง
	 หมููตุ๋๋�น	 73	 8
	น้ ้ำพริิกเผา	 59	 6
	ต้้ มยำ	 48	 5
	ชีี ส	 47	 5
	 ปาปริิก้้า	 44	 5
	 บาร์์บีีคิิว	 43	 5
	 สาหร่่าย	 42	 5
	 ไข่่เค็็ม	 41	 4
	พ ะโล้้	 39	 4
	 กระเทีียม	 38	 4

	ส้้ มเจื้้�อง	 31	 3
	 แกงเขีียวหวาน	 31	 3
 	ผั ัดพริิกขิิง	 30	 3
	 หม่่าล่่า	 25	 3
	ซ อสพริิก	 24	 3
	 มายองเนส	 23	 2

การศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคขนมปัังและการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููตุ๋๋�นยาจีีน
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2.	การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมูู การคััดเลืือกสููตรมาตรฐานของขนมปัังโดยการคััดเลืือกสููตร
ขนมปัังท่ี่�เป็็นท่ี่�ยอมรัับมาจำนวน 3 สููตร โดยการประเมิินทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีี 9-point Hedonic  
Scaling

ตารางที่่� 4 ค่่าเฉลี่่�ยคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของขนมปัังเพื่่�อคััดเลืือกสููตรมาตรฐาน

ตารางที่่� 5 ผลการตรวจวิิเคราะห์์ทางกายภาพของขนมปัังไส้้หมูู

	 	 สููตรที่่� 1	 สููตรที่่� 2	 สููตรที่่� 3

ลัักษณะปรากฏ	 8.31 ± 1.65a	 8.06 ± 1.06a	 7.44 ± 1.22b

สีี		  8.46 ± 0.89a	 7.88 ± 1.27a	 7.24 ± 1.11b	

กลิ่่�นns		  7.55 ± 1.56	 7.09 ± 1.53	 7.24 ± 1.61
รส		  8.55 ± 1.64a	 7.34 ± 1.14b	 7.02 ± 1.47b

เนื้้�อสััมผััสns		 8.47 ± 1.02	 8.32 ± 1.45	 7.66 ± 1.67
ความชอบโดยรวม	 8.28 ± 1.26a	 7.58 ± 1.42b 	 7.94 ± 1.35a

a, b, c คืือ ตััวอัักษรกำกัับต่่างกัันแสดงผลถึึงความต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ, ค่่าเฉล่ี่�ยท่ี่�มีีความแตกต่่าง
อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 (p<0.05)

ขนมปัังคุุณลัักษณะ

	จ ากคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของขนมปัังดัังตารางที่่� 4 พบว่่า สููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 2 ไม่่มีี 
ความแตกต่่างกัันในด้้านลัักษณะปรากฏ และสีี แต่่แตกต่่างกัันกัับสููตรที่่� 3 โดยในด้้านกลิ่่�นและเนื้้�อสััมผััส  
พบว่่า ไม่่มีีความแตกต่่างกัันทั้้�ง 3 สููตร ด้้านรสชาติิ พบว่่าสููตรที่่� 2 และ 3 ไม่่มีีความแตกต่่างกััน แต่่แตกต่่าง
กัันกัับสููตรที่่� 1 ด้้านความชอบโดยรวมสููตรที่่� 1 และ 3 ไม่่มีีความแตกต่่างกััน แต่่แตกต่่างกัันกัับกลุ่่�มที่่� 2  

	 คุุณลัักษณะ	 ผลที่่�ได้้

ด้้านสีี
	ค่ ่าความสว่่าง (L*)	 56.3
	ค่ ่าสีีแดง (a*)	 31.1
	ค่ ่าสีีเหลืือง (b*)	 38.6

ด้้านเนื้้�อสััมผััส
	 Hardness (kgf)	 2,958.59
	 Springiness	 1,788.43
	 ความชื้้�น	 42
	 Aw	 0.93
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จากผลคะแนนสรุุปได้้ว่่าสููตรที่่� 1 ได้้รัับค่่าเฉลี่่�ยสููงที่่�สุุด ดัังนั้้�นจึึงนำขนมปัังจากสููตรที่่� 1 นำมาพััฒนาโดยใส่่ 
ไส้้หมููย่า่งที่่�นำมาปรุงุให้้มีีรสหมููตุ๋๋�นยาจีีนตามที่่�ได้้ผลการสำรวจมา จากนั้้�นนำไปทดสอบการยอมรัับจากผู้้�บริโิภค 
ด้้วยแบบสอบถามและประเมิินทางประสาทสััมผััส

	จ ากการศึกึษาด้้านกายภาพและเคมีีของขนมปังัในตารางที่่� 5 พบว่า่ ขนมปังัไส้้หมููย่า่งมีีค่า่สีี L*, a* 
และ b* คืือ 56.3, 31.1 และ 38.6 ตามลำดัับ โดยมีีค่่า Hardness (kgf) 2,958.5, ค่่า Springiness 1,788.43 
ค่่าความชื้้�น 42 ค่่า Aw 0.93

3.	ผลการยอมรัับและการประเมิินทางประสาทสััมผััสต่่อขนมปัังไส้้หมูู โดยนำขนมปัังหมููย่่างทดสอบ
ประสาทสััมผััสด้้วย 9 hedonic scale test ด้้วยผู้้�ทดสอบจำนวน 50 คน

ตารางที่่� 6 ค่่าเฉลี่่�ยคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของขนมปัังในการทดสอบการยอมรัับ

	 คุุณลัักษณะ	 ขนมปัังไส้้หมูู	 ระดัับ

ลัักษณะปรากฏ	 7.98 ± 1.21	ช อบมาก
สีี	 8.21 ± 1.26	ช อบมากที่่�สุุด
กลิ่่�น	 8.18 ± 1.03	ช อบมาก
รส	 8.35 ± 1.10	ช อบมากที่่�สุุด
เนื้้�อสััมผััส	 8.23 ± 1.17	ช อบมากที่่�สุุด
ความชอบโดยรวม	 8.33 ± 1.08	ช อบมากที่่�สุุด

จากการประเมินิทางประสาทสัมัผัสัต่อ่ขนมปังัไส้้หมููย่างจากตารางที่่� 6 พบว่า่ ค่า่เฉลี่่�ยอยู่่�ในเกณฑ์ช์อบ
มากสำหรัับด้้านลัักษณะปรากฏ และด้้านกลิ่่�น และชอบมากที่่�สุุดในด้้านสีี รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบ
โดยรวม

ตารางที่่� 7 ผลการยอมรัับต่่อผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููย่่าง

การตััดสิินใจซื้้�อ
	ซื้้� อแน่่นอน	 25	 50
	 อาจจะซื้้�อ	 12	 24
	 อาจจะไม่่ซื้้�อ	 8	 16
	 ไม่่ซื้้�อแน่่นอน	 5	 10
ราคาที่่�คิิดว่่าเหมาะสมสำหรัับการจำหน่่าย (1 ชิ้้�น 35 กรััม)
	น้้ อยกว่่า 12 บาท	 3	 6
	 12 บาท	 36	 72
	 15 บาท	 9	 18
	 20 บาท	 2	 4

การศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคขนมปัังและการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููตุ๋๋�นยาจีีน
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	 ในด้้านการยอมรัับต่อ่ผลิติภััณฑ์ข์นมปัังไส้้หมููย่างจากตารางท่ี่� 7 พบว่า่ ผู้้�ทดสอบให้้การยอมรัับโดย
จะซื้้�อแน่่นอนคิิดเป็็นร้้อยละ 50 รองลงมาคืืออาจจะซื้้�อคิิดเป็็นร้้อยละ 24 อาจจะไม่่ซื้้�อคิิดเป็็นร้้อยละ 16 และ
ไม่่ซื้้�อแน่่นอนคิิดเป็็นร้้อยละ 10 ส่่วนด้้านของราคาขาย พบว่่า ส่่วนใหญ่่คิิดว่่าราคาที่่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์ 
คืือ 12 บาท/ชิ้้�น

อภิิปรายผล
ในการศึึกษาการบริิโภคขนมปัังและการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููตุ๋๋�นยาจีีนในจัังหวััดตรััง พบว่่า 

ผู้้�ที่่�ตอบแบบสำรวจส่่วนใหญ่่อยู่่�ในช่่วงวััย 20-29 ปีี มีีการศึึกษาอยู่่�ในระดัับปริิญญาตรีี มีีอาชีีพเป็็นพนัักงาน
บริิษััทเอกชนสููงท่ี่�สุุด และได้้รับเงิินเดืือนในช่่วง 10,000-20,000 บาท จากพฤติิกรรมของผู้้�บริิโภค พบว่่า  
นิิยมเลืือกซื้้�อขนมปัังจาก ร้้านสะดวกซื้้�อ/มิินิิมาร์์ท ซุุปเปอร์์มาร์์เก็็ต และห้้างสรรพสินค้้า ตามลำดัับ โดยมีี
ความถี่่�ในการซื้้�อขนมปัังสููงสุุดคืือ 1-2 ครั้้�งต่่อสััปดาห์์ ส่่วนใหญ่่จะซื้้�อเพื่่�อบริิโภคเอง ลัักษณะของขนมปััง 
ที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ คืือ เป็็นขนมปัังนุ่่�ม ลักัษณะปรากฏของหมููย่างมีีความต้้องการให้้เป็็นไส้้ขนมปััง ลักัษณะหมูู
ที่่�นำมาเป็็นไส้้ควรเป็็นชิ้้�น และรสชาติิที่่�ผู้้�บริิโภคต้้องการ 3 อัันดัับแรก คืือ รสหมููตุ๋๋�น รสน้้ำพริิกเผา และ 
รสต้้มยำ ตามลำดัับ

สููตรแป้้งขนมปัังที่่�ผ่่านการคััดเลืือก ประกอบด้้วย แป้้งขนมปััง 310 กรััม แป้้งเค้้ก 60 กรััม ครีีมเทีียม 
40 กรััม นมสด 115 กรััม นมข้้นหวาน 20 กรััม น้้ำตาล 60 กรััม เกลืือ 5 กรััม ยีีสต์์ 7 กรััม ไข่่ไก่่ 1 ฟอง  
ไข่่แดง 45 กรััม เนย 40 กรััม จากนั้้�นนำไปพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ขนมปัังไส้้หมููและประเมิินทางประสาทสััมผััส
ต่่อขนมปัังไส้้หมูู พบว่่า ค่่าเฉลี่่�ยอยู่่�ในเกณฑ์์ชอบมากสำหรัับด้้านลัักษณะปรากฏและด้้านกลิ่่�น และชอบมาก
ที่่�สุุดในด้้านสีี รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม คุุณสมบััติิด้้านกายภาพและเคมีีของขนมปััง พบว่่า 
ขนมปัังไส้้หมููย่่างมีีค่่าสีี L*, a* และ b* คืือ 56.3, 31.1 และ 38.6 ตามลำดัับ โดยมีีค่่า Hardness (kgf)  
2,958.5, ค่่าSpringiness 1,788.43 ค่่าความชื้้�น 42 ค่่า Aw 0.93 และการยอมรัับต่่อผลิิตภััณฑ์์ขนมปััง 
ไส้้หมููย่่าง พบว่่า ผู้้�ทดสอบให้้การยอมรัับโดยจะซื้้�อแน่่นอนคิิดเป็็นร้้อยละ 50 ส่่วนด้้านของราคาขาย พบว่่า 
ส่่วนใหญ่่คิิดว่่าราคาที่่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์ คืือ 12 บาท/ชิ้้�น

จากการวิิจััยนี้้�พบว่่าสามารถนำชิ้้�นเนื้้�อหมููย่่างท่ี่�เหลืือจากขั้้�นตอนการตััดแต่่งเพื่่�อจำหน่่ายมาพััฒนา
เป็็นไส้้ขนมปัังและผู้้�ผลิิตสามารถที่่�จะต่่อยอดในการนำไปประยุุกต์์เป็็นผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ ที่่�ใกล้้เคีียงได้้ เพื่่�อเป็็น 
การสร้้างมููลค่่าให้้แก่่เศษหมููย่่าง

การนำชิ้้�นเนื้้�อหมููย่่างที่่�เหลืือจากการตััดแต่่งสามารถใช้้วิิธีีการในการตุ๋๋�นเพื่่�อทำให้้ชิ้้�นหมููที่่�ย่่างสุุกมา
แล้้วมีีเนื้้�อสัมัผัสัที่่�นิ่่�มขึ้้�นและนำไปประยุกุต์เ์พื่่�อใช้้ในผลิติภัณัฑ์อ์ื่่�น ๆ  ได้้ จากการพิจิารณาต้้นทุนุและระยะเวลา
ที่่�ต้้องตุ๋๋�นต่่อจะไม่่คุ้้�มค่่าเท่่าที่่�ควร เนื่่�องจากผลการศึึกษาพฤติิกรรมของผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่คิิดว่่าราคาที่่�เหมาะ
สมต่่อผลิิตภััณฑ์์ คืือ 12 บาท/ชิ้้�น ซ่ึ่�งมีีแนวโน้้มสอดคล้้องกัับการศึึกษาของ ณััฐเชษฐ์์ เหมทานนท์์ (2551)  
ซึ่่�งศึึกษาปััจจััยส่่วนประสมทางการตลาดที่่�มีีอิิทธิิพลต่่อการเลืือกซื้้�อผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�: กรณีีศึึกษาอำเภอเมืือง 
จัังหวััดกระบี่่� พบว่่า ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่นิิยมซื้้�อผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�ประเภทขนมปััง เหตุุผลที่่�เลืือกซื้้�อ
เพราะราคาถููก ดังันั้้�นจึงึควรมีีการปรับัปรุงุรููปแบบการนำเสนอและบรรจุภุัณัฑ์เ์พื่่�อสร้้างความดึงึดููดใจและเพิ่่�ม
มููลค่่าให้้แก่่ผลิิตภััณฑ์ไ์ด้้ ทั้้�งนี้้�มีีข้้อคิิดเห็็นจากผู้้�บริิโภคในขั้้�นตอนการยอมรัับผลิิตภััณฑ์ใ์ห้้ข้้อมููลว่่าไส้้ของขนมปััง
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ในส่่วนของชิ้้�นเนื้้�อบางส่่วนยัังไม่่นิ่่�มพอ เน่ื่�องจากวััตถุุดิิบท่ี่�นำมาใช้้เป็็นเนื้้�อสััตว์์ที่่�ผ่่านการทำให้้สุุกมาแล้้วเมื่่�อ
นำมาตุ๋๋�นต่อ่จึงึมีีเนื้้�อสัมัผัสัที่่�ไม่น่ิ่่�มเท่า่กับัการนำเนื้้�อสัตัว์ส์ดมาตุ๋๋�น ซึ่่�งมีีผลการทดลองสอดคล้้องกับังานวิจิัยัของ 
Supawadee Nakban et al. (2020) ศึึกษาผลของกระบวนการผลิิตและอายุุการเก็็บของผลิิตภััณฑ์์เกาหยก
ในถุุงรีีทอร์์ทเพ้้าช์์ โดยในกระบวนการผลิิตจะนำหมููมาทอดให้้สุกก่่อนนำไปตุ๋๋�น พบว่่า เนื้้�อสััตว์์ท่ี่�นำไปให้้ 
ความร้้อนเป็น็เวลานานและมีีส่ว่นผสมของน้ำ้ตาลในเครื่่�องปรุงุอยู่่�มากจะทำให้้เนื้้�อมีีความแข็ง็ ทั้้�งนี้้�เมื่่�อพิจิารณา
การยอมรัับในผลิิตภััณฑ์์ พบว่่า ไส้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความสััมพัันธ์์กัับการตััดสิินใจเลืือกซื้้�อ คืือ ผู้้�ที่่�ตััดสิินว่่าเลืือกซื้้�อ
จะมีีระดัับความพึึงพอใจต่อผลิิตภััณฑ์์ ระหว่่างชอบเล็็กน้้อยถึึงชอบมาก ส่่วนผู้้�ท่ี่�อาจจะซื้้�อจะมีีระดัับ 
ความพึึงพอใจต่่อผลิิตภััณฑ์์ลดลงมาคืืออยู่่�ระหว่่าง ไม่่ชอบเล็็กน้้อยถึึงชอบปานกลาง

ผลการศึึกษาข้้อมููลรายได้้ของผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่ได้้รัับเงิินเดืือนในช่่วง 10,000-20,000 
บาท/เดืือน ซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจััยของวิิวิิศน์์ ใจตาบ (2556) ศึึกษาปััจจััยในการตััดสิินใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ 
เบเกอรี่่�ของผู้้�บริิโภคในกรุุงเทพมหานคร พบว่่า ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่มีีรายได้้ 10,001-20,000 บาท/
เดืือน โดยโอกาสและความถี่่�ในการซื้้�อขนมปัังสอดคล้้องกัับ วรรณภรณ์์ สุุขแจ่่ม. (2560) ศึึกษาพฤติิกรรมการ
เลืือกซื้้�อเบเกอร่ี่�ของผู้้�บริิโภคในอำเภอเมืืองนนทบุุรีี จัังหวััดนนทบุุรีีพบว่่าพฤติิกรรมการเลืือกซื้้�อเบเกอร่ี่� 
ส่่วนใหญ่่จะเพื่่�อรัับประทานเอง ความถี่่�ในการซื้้�อเบเกอรี่่� คืือ 1-2 ครั้้�ง/สััปดาห์์

จากผลการศึึกษาด้้านเคมีี พบว่่า ค่่า Aw 0.93 ของขนมปัังที่่�ผลิิตขึ้้�นมีีสููตรพื้้�นฐานเป็็นขนมปัังหวานมีี
ค่่าใกล้้เคีียงกัับการผลิิตขนมปัังทั่่�วไป สอดคล้้องกัับ งานวิิจััยของราชัันย์์ อำพัันทอง (2558) ศึึกษา Aw ของ
ขนมปัังหวานเสริิมเนื้้�อตาลสุุกซึ่่�งมีีค่่าระหว่่าง 0.94-0.95

ข้้อเสนอแนะ
ควรศึึกษาเรื่่�องบรรจุุภััณฑ์์ที่่�เหมาะสมสำหรัับผลิิตภััณฑ์์และอายุุการเก็็บรัักษา
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บทคััดย่่อ
การวิิจััยครั้้�งนี้้�มีีวัตถุุประสงค์์เพ่ื่�อศึึกษาการคััดเลืือกตำรัับของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตโดยคััดเลืือกตำรัับ  

จากแหล่่งอ้้างอิิง 3 ตำรัับ ทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีี 9-Points Hedonic Scale พบว่่าตำรัับ
ที่่�มีีส่่วนผสมของแป้้งอเนกประสงค์์ เนย น้้ำตาล เกลืือ ยีีสต์์ ผงฟูู น้้ำ ได้้รัับคะแนนความชอบมากที่่�สุุด 
ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวมมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทาง
สถิิติิ (p≤0.05) 7.20a, 7.00ab, 6.60, 7.20, 6.80 และ 7.20a ตามลำดัับ จากนั้้�นศึึกษาอััตราส่่วนของ 
แป้้งข้้าวเจ้้าต่่อแป้้งข้้าวโพดที่่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน ใช้้แป้้งข้้าวเจ้้าต่่อแป้้งข้้าวโพด 
ในปริิมาณร้้อยละ 50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20 พบว่่าที่่�อััตราส่่วน 50:50 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงสุุด
ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวม แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 
(p≤0.05) เท่่ากัับ 7.43a, 7.33a, 7.13a, 7.23a, 7.63a และ 7.43a ตามลำดัับ

 จึึงนำมาศึึกษาปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนที่่�ระดัับร้้อยละ 0, 5, 10 และ 
15 พบว่่าปริิมาณการเติิมไข่่ผำร้้อยละ 5 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงสุุดด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส 
รสชาติิ และความชอบโดยรวม แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) เท่่ากัับ 7.27a, 7.30a, 6.87a, 
7.43a, 7.27a และ 7.60a ตามลำดัับ

คำสำคััญ: บิิสกิิต ปราศจากกลููเตน ไข่่ผำ 
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การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำ                        

Abstract 
This research aimed to study the selection of formulars of biscuit products. By  

selecting formulas from 3 references using 9-points Hedonic Scale. It was found that the 
formulas containing all-purpose flour, butter, sugar, salt, yeast, baking powder, water received 
the highest liking score in appearance, color, flavor, texture, taste and overall liking. The  
difference was statistically significant: (p≤0.05) 7.20a, 7.00ab, 6.60, 7.20, 6.80 and 7.20a 

respectively, Then a study related to the ratio of flour to gluten-free biscuits was carried out. 
Using rice flour to corn flour in the amount of 50:50, 60:40 70:30 and 80:20 It was found that 
the ratio of 50:50 received the highest liking score in appearance, color, flavor, texture, taste 
and overall liking. The difference was statistically significant: (p≤0.05) 7.43a, 7.33a, 7.13a, 7.23a, 
7.63a and 7.43a respectively, Which had led to a process of mixing Wolffia Globosa into  
gluten-free biscuits 0 percent 5 percent 10 percent and 15 percent. With this process, It was 
found that Wolffia Globosa 5 percent received the highest liking score in appearance, color, 
flavor, texture, taste and overall liking. And the difference was statistically significant: (p≤0.05) 
7.27a, 7.30a, 6.87a, 7.43a, 7.27a and 7.60a respectively.

Keywords: Biscuit, Gluten-fre, Wolffia Globosa

บทนำ 
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตอยู่่�ในกลุ่่�มของขนมขบเคี้้�ยวขนาดเล็็ก มีีความสะดวกต่่อการบริิโภค และยัังอุุดม 

ไปด้้วยคุุณค่่าทางโภชนาการ มีีอััตราการเติิบโตของตลาดเฉลี่่�ยร้้อยละ 2.2 ต่่อปีี มีีมููลค่่าตลาดในไทย 13,100 
ล้้านบาท (เจาะลึกึตลาดบิสิกิติ, 2561) ส่ว่นผสมหลักัในผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติส่ว่นมากคืือ แป้ง้สาลีี ที่่�มีีองค์ป์ระกอบ
ของกลููเตน มีีผลทำให้้เนื้้�อเยื่่�อบริิเวณผนัังลำไส้้ดููดซึึมอาหารลดลงร่่างกายสร้้างภููมิิต้้านทานหรืือสารต่่อต้้าน 
กลููเตน (ศุุภมาส เชิิญอัักษร, 2560) เมื่่�อกลุ่่�มผู้้�แพ้้กลููเตนรัับประทานเข้้าไปจึึงทำให้้เกิิดอาการท้้องอืืด ท้้องเฟ้้อ 
ท้้องเสีีย คลื่่�นไส้้ อาเจีียน เป็็นต้้น ส่่งผลให้้อาหารปราศจากกลููเตน (Gluten-free food) เป็็นท่ี่�นิิยมและ 
มีีแนวโน้้มว่่าจะได้้รัับความนิิยมมากขึ้้�นในไทย (วิิภา สุุโรจนะเมธากุุล, 2558) จากฐานลููกค้้าที่่�ขยายตััวเพิ่่�มขึ้้�น 
นอกจากนี้้�บิสกิิตคืือกลุ่่�มผลิิตภััณฑ์์สิินค้้าท่ี่�มีีอัตราการขยายตััวของตลาดสููง ไข่่ผำ หรืือ ผำช่ื่�อสามััญ คืือ  
Wolffia Globosa เป็็นพืืชน้้ำที่่�มีีขนาดเล็็กพบได้้ในแหล่่งน้้ำธรรมชาติิที่่�มีีน้้ำนิ่่�ง ใส และสะอาด ลอยเป็็นแพอยู่่�
บริิเวณผิิวน้้ำ พบในแถบภาคเหนืือ และภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือซ่ึ่�งคนในท้้องถิ่่�นนิิยมนำมาประกอบอาหาร 
(สุุภฎารััตน์์ สุุธีีพรวิิโรจน์์, 2554) มีีแคลเซีียม 513.07 มิิลลิิกรััม โปรตีีน 18.89 กรััมต่่อผำ 100 กรััม (เกริิกชััย 
ชีีระปฏิิยุุทธ, 2550)

งานวิิจััยนี้้�จึงมุ่่�งเน้้นศึึกษาการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำ ซ่ึ่�งเป็็นวััตถุุดิิบ 
ท้้องถิ่่�นท่ี่�ยัังมีีคนรู้้�จัักไม่่มากนัักและหาได้้ภายในประเทศไทย เพ่ื่�อเพิ่่�มมููลค่่าของไข่่ผำอีีกทั้้�งยัังเป็็นการเพิ่่�ม 
ทางเลืือกให้้กัับกลุ่่�มผู้้�แพ้้กลููเตนอีีกด้้วย
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Development of gluten free biscuit product added Wolffia globosa (watermeal)

วััตถุุประสงค์์ 
1.	เพื่่�อศึึกษาการคััดเลืือกตำรัับของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต
2.	เพื่่�อศึึกษาอัตัราส่่วนของแป้้งข้้าวเจ้้าต่่อแป้้งข้้าวโพดท่ี่�เหมาะสมต่่อผลิติภัณัฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน
3.	เพื่่�อศึึกษาปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	เพื่่�อศึึกษาการคััดเลืือกตำรัับมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต
	 ศึึกษาการคััดเลืือกตำรัับมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตโดยนำตำรัับมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์ 

บิิสกิิต 3 ตำรัับจากแหล่่งอ้้างอิิงมาทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสโดยใช้้วิิธีี 9-Points Hedonic Scale 
ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวม กัับผู้้�เชี่่�ยวชาญจำนวน 10 คน วางแผน
การทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ภายในบล็็อก Randoized Completely Block Design (RCBD) และ 
เปรีียบเทีียบความแตกต่่างด้้วยค่่าสถิิติิ Duncan’s Multiple Range Test (DMRT)

ตารางที่่� 1 แสดงปริิมาณของส่่วนผสมตำรัับ

แป้้งอเนกประสงค์์	 100	 52.63	 -	 -	 -	 -
แป้้งสาลีี	 -	 -	 500	 45.04	 244	 64.21
เนย	 20	 10.52	 300	 27.02	 -	 -
น้้ำตาล	 20	 10.52	 -	 -	 15	 3.94
น้้ำตาลไอซิ่่�ง	 -	 -	 200	 18.01	 -	 -
เกลืือ	 1	 0.52	 -	 -	 2	 0.52
ยีีสต์์	 5	 2.63	 -	 -	 -	 -
ผงฟูู	 4	 2.10	 -	 -	 3	 0.78
ไข่่ไก่่	 -	 -	 110	 9.90	 -	 -
น้้ำ	 40	 21.05	 -	 -	 116	 30.52

ที่่�มา :	ตำรัับที่่� 1 จีีรวรรณ มณีีโรจน์์, (2555)
	 ตำรัับที่่� 2 ชุุติิมณฑภรณ์์ ทัับทิิมเขีียว และนััฐนัันท์์ ทวีีรััตน์์ธนนท์์, (2551)
	 ตำรัับที่่� 3 พาณิิตาวิ์์� ด้้วงเกต และอาติิยา สงนุ้้�ย, (2556)

ส่่วนผสม ตำรัับที่่� 1 ตำรัับที่่� 2 ตำรัับที่่� 3

ปริิมาณ 
(กรััม)

ปริิมาณ 
(กรััม)

ปริิมาณ 
(กรััม)ร้้อยละ ร้้อยละ ร้้อยละ



ผสมส่่วนผสมของแห้้ง

พัักทิ้้�งไว้้

นำพิิมพ์์กดให้้เป็็นรููปสามเหลี่่�ยม

ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต

อบที่่�อุุณหภููมิิ 145 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 20 นาทีี

นำส่่วนผสมของแห้้งและของเหลวผสมกัันด้้วยเครื่่�องผสมอาหาร (kitchenaid) ที่่�ระดัับความเร็็วปานกลาง
กลางเป็็นเวลา 5 นาทีี 

ผสมส่่วนผสมของเหลว

ขั้้�นตอนการผลิิตบิิสกิิตเรีียงจากผสมของแห้้ง แป้้ง ผงฟูู เกลืือเข้้าด้้วยกัันแล้้วผสมของเหลว ยีีสต์์ น้้ำ 
น้้ำตาล จากนั้้�นนำส่่วนผสมทั้้�งของเหลวและของแห้้งมาผสม ด้้วยเคร่ื่�องผสมอาหาร (kitchenaid) ที่่�ระดัับ
ความเร็็วปานกลางเป็็นเวลา 5 นาทีี จากนั้้�นนำไปพัักทิ้้�งไว้้ 30 นาทีี นำออกมารีีดบางขนาด 1.5 มิิลลิิเมตร  
กดด้้วยพิิมพ์์ให้้เป็็นรููปสามเหลี่่�ยม นำไปอบที่่�อุุณหภููมิิ 145 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 20 นาทีี 

2.	เพื่่�อศึึกษาอััตราส่่วนของแป้้งข้้าวเจ้้าต่่อแป้้งข้้าวโพดที่่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจาก 
กลููเตน

	 นำผลการคััดเลืือกตำรัับที่่�ได้้จากขั้้�นตอนที่่� 1 มาศึึกษาอััตราส่่วนของแป้้งข้้าวเจ้้าต่่อแป้้งข้้าวโพดที่่�
เหมาะสมต่อ่ผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติปราศจากกลููเตนที่่�ระดัับร้้อยละ 50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20 ทดสอบคุณุภาพ
ประสาทสััมผััสโดยใช้้วิิธีี 9-Points Hedonic Scale กัับผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน ในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะ
ปรากฏ สีี กลิ่่�น 

	 เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ภายในบล็็อก 
Randomized Completely Block Design (RCBD) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างด้้วยค่่าสถิิติิ Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT)

3.	เพื่่�อศึึกษาปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน
	 นำผลการคััดเลืือกอััตราส่่วนของแป้้งท่ี่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนจากขั้้�นตอน

ที่่� 2 มาศึึกษาปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์ที่่�ระดัับร้้อยละ 0, 5, 10 และ 15 ทดสอบคุุณภาพประสาท

ภาพที่่� 1 ขั้้�นตอนการผลิิตบิิสกิิต
ที่่�มา: จีีรวรรณ มณีีโรจน์์, (2555)

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำ                        
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สััมผััสโดยใช้้วิิธีี 9-Points Hedonic Scale กัับผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน ในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฏ  
สีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวม วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ภายในบล็็อก 
Randomized Completely Block Design (RCBD) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างด้้วยค่่าสถิิติิ Duncan’s 
Multiple Range Test (DMRT)

ผลการวิิจััย 
1.	ผลการคััดเลืือกตำรัับของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต
	 ผลการคัดัเลืือกตำรับัของผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติ 3 ตำรับั โดยการทดสอบคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัด้้วย

การให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-Points Hedonic Scale Test) จากผู้้�เชี่่�ยวชาญจำนวน 10 คน ที่่�มีีต่่อ
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตแต่่ละตำรัับ ดัังตารางที่่� 2

ตารางที่่� 2 คะแนนทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตแต่่ละตำรัับ

คะแนนความชอบคุุณลัักษณะ
	 	 ตำรัับที่่� 1	 ตำรัับที่่� 2	 ตำรัับที่่� 3

ลัักษณะปรากฏ	 7.20a±0.44	 6.60ab±0.89	 5.80b±0.83
สีี	 7.00ab±0.70	 7.20a±0.44	 6.20b±0.83
กลิ่่�น(ns)	 6.60±0.54	 6.00±1.00	 5.60±1.14
ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส(ns)	 7.20±0.44	 6.20±0.83	 6.60±1.34
รสชาติิ(ns)	 6.80±0.83	 6.40±1.14	 6.00±1.41
ความชอบโดยรวม	 7.20a±0.44	 6.20ab±0.83	 6.00b±1.00

หมายเหตุุ :	ค่ ่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน
	ตั ัวอัักษร ab แสดงความแตกต่่างในแนวนอนอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)
	ตั ัวอัักษร ns แสดงความไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ

ลักัษณะปรากฏของผลิติภััณฑ์บ์ิสิกิติมีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) ผลิติภัณัฑ์์
บิิสกิิตตำรัับที่่� 1 และ 2 มีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏสููงสุุดเท่่ากัับ 7.20a และ 6.60ab รองลงมาคืือ
ตำรัับที่่� 3 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏเท่่ากัับ 5.80b ตำรัับท่ี่�ได้้คะแนนด้้านลัักษณะปรากฏ
สููงสุุด มีีลัักษณะคงรููปเนื้้�อฟูู คล้้ายสโคน และมีีขนาดชิ้้�นเล็็ก (เรีียม ดีีหลัักแก้้ว, 2559)

สีีของผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติมีีความแตกต่า่งกัันอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) ผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติตำรับัที่่� 
2 และ 1 มีีคะแนนความชอบด้้านสีีสููงสุุดเท่่ากัับ 7.20a และ 7.00ab รองลงมาคืือตำรัับที่่� 3 โดยมีีคะแนน 
ความชอบด้้านสีีเท่่ากัับ 6.20b ตำรัับท่ี่�ได้้คะแนนด้้านสีีสููงสุุด มีีลัักษณะเนื้้�อสีีขาวนวลปนสีีน้้ำตาลเน่ื่�องจาก 
มีีส่่วนประกอบของน้้ำตาลมากจึึงทำให้้เกิิดปฏิิกิิริิยา Caramelization (พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์, 2550)

Development of gluten free biscuit product added Wolffia globosa (watermeal)
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ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์บิสกิตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( p≤0.05) ผลิตภัณฑ์ 
บิสกิตต ารับที่ 1 และ 2 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏสูงสุดเท่ากับ 7.20a และ 6.60ab รองลงมาคือต ารับที่ 3 
โดยมีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏเท่ากับ 5.80b ต ารับที่ได้คะแนนด้านลักษณะปรากฏสูงสุด มีลักษณะคงรูป
เน้ือฟู คล้ายสโคน และมีขนาดชิ้นเล็ก (เรียม ดีหลักแก้ว, 2559) 

สีของผลิตภัณฑ์บิสกิตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์บิสกิตต ารับที่ 2 และ 
1 มีคะแนนความชอบด้านสีสูงสุดเท่ากับ 7.20a และ 7.00ab รองลงมาคือต ารับที่ 3 โดยมีคะแนนความชอบด้านสี
เท่ากับ 6.20b ต ารับที่ได้คะแนนด้านสีสูงสุด มีลักษณะเน้ือสีขาวนวลปนสีน้ าตาลเน่ืองจากมีส่วนประกอบของน้ าตาล
มากจึงท าให้เกิดปฏิกิริยา Caramelization (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2550) 
 กลิ่นของผลิตภัณฑ์บิสกิตไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ผลิตภัณฑ์บิสกิตต ารับที่ 1
มีคะแนนความชอบด้านกล่ินมากที่สุด 6.60 รองลงมาคือต ารับท่ี 2 และต ารับที่ 3 โดยมีคะแนนความชอบด้านกลิ่น
เท่ากับ 6.00 และ 5.60 ตามล าดับ ต ารับที่ได้คะแนนด้านกลิ่นสูงสุด มีส่วนผสมที่ให้กลิ่นหอมกับผลิตภัณฑ์บิสกิต ได้แก่ 
เนย และยีสต์ 
 เ น้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์บิสกิตไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ผลิตภัณฑ์ 
บิสกิตต ารับที่ 1 มีคะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผัสมากที่สุด 7.20 รองลงมาคือต ารับที่ 3 และต ารับที่ 2 โดยมีคะแนน
ความชอบด้านเน้ือสัมผัสเท่ากับ 6.60 และ 6.20 ตามล าดับ ต ารับที่ได้คะแนนด้านเน้ือสัมผัสสูงสุด มีเน้ือสัมผัสที่นุ่ม
เล็กน้อยแต่ยังคงความกรอบ ร่วน และไม่แข็งกระด้าง (รตินันท์ สินธวะรัตน์, 2561) 
 รสชาติของผลิตภัณฑ์บิสกิตไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ผลิตภัณฑ์บิสกิตต ารับที่ 
1 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติมากที่สุด 6.80 รองลงมาคือต ารับที่ 2 และต ารับที่ 3 โดยมีคะแนนความชอบด้าน
รสชาติเท่ากับ 6.40 และ 6.00 ตามล าดับ ต ารับที่ได้คะแนนด้านรสชาติสูงสุด มีรสชาติเค็ม และหวาน 

ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์บิสกิตมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์ 
บิสกิตต ารับที่ 1 และ 2 มีคะแนนความชอบด้านสีสูงสุดเท่ากับ 7.20a และ 6.20ab รองลงมาคือต ารับที่ 3 โดยมีคะแนน
ความชอบโดยรวมเท่ากับ 6.00b ต ารับที่ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด มีลักษณะคงรูป เน้ือฟู  มีขนาดชิ้นเล็ก ๆ 
เน้ือสีขาวนวลปนสีน้ าตาลหอมกล่ินเนยเน้ือสัมผัสนุ่มเล็กน้อยแต่ยังคงความกรอบ ร่วน ไม่แข็งกระด้างมีรสชาติเค็ม 
และหวาน 

 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2 ผลิตภัณฑ์บิสกิตแต่ละต ารับ 

A) ต ารับที่ 1,  B) ต ารับที่ 2,  C) ต ารับที่ 3 
 

2. ผลการศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวโพดที่เหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตน 
ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใช้การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยการให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Points Hedonic Scale Test) จากการศึกษาอัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวโพด
ที่ระดับร้อยละ 50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20 
 
 
 
 
 

A B C 
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กลิ่่�นของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต
ตำรับัที่่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้านกลิ่่�นมากที่่�สุดุ 6.60 รองลงมาคืือตำรับัท่ี่� 2 และตำรับัท่ี่� 3 โดยมีีคะแนนความ
ชอบด้้านกลิ่่�นเท่่ากัับ 6.00 และ 5.60 ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านกลิ่่�นสููงสุุด มีีส่่วนผสมที่่�ให้้กลิ่่�นหอมกัับ
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต ได้้แก่่ เนย และยีีสต์์

เนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) ผลิิตภััณฑ์ ์
บิิสกิิตตำรัับที่่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้านเนื้้�อสััมผััสมากที่่�สุุด 7.20 รองลงมาคืือตำรัับที่่� 3 และตำรัับที่่� 2 โดย
มีีคะแนนความชอบด้้านเนื้้�อสััมผััสเท่่ากัับ 6.60 และ 6.20 ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านเนื้้�อสััมผััสสููงสุุด  
มีีเนื้้�อสััมผััสที่่�นุ่่�มเล็็กน้้อยแต่่ยัังคงความกรอบ ร่่วน และไม่่แข็็งกระด้้าง (รติินัันท์์ สิินธวะรััตน์์, 2561)

รสชาติิของผลิิตภััณฑ์บิ์ิสกิิตไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติ ิ(p>0.05) ผลิิตภััณฑ์บิ์ิสกิิต
ตำรัับที่่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้านรสชาติิมากที่่�สุุด 6.80 รองลงมาคืือตำรัับที่่� 2 และตำรัับที่่� 3 โดยมีีคะแนน
ความชอบด้้านรสชาติิเท่่ากัับ 6.40 และ 6.00 ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านรสชาติิสููงสุุด มีีรสชาติิเค็็ม และ
หวาน

ความชอบโดยรวมของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตตำรัับที่่� 1 และ 2 มีีคะแนนความชอบด้้านสีีสููงสุุดเท่่ากัับ 7.20a และ 6.20ab รองลงมาคืือตำรัับ
ที่่� 3 โดยมีีคะแนนความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 6.00b ตำรัับที่่�ได้้คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุด มีีลัักษณะคงรููป 
เนื้้�อฟูู มีีขนาดชิ้้�นเล็ก็ ๆ  เนื้้�อสีีขาวนวลปนสีีน้ำ้ตาลหอมกลิ่่�นเนยเนื้้�อสัมัผัสันุ่่�มเล็ก็น้้อยแต่ย่ังัคงความกรอบ ร่ว่น 
ไม่่แข็็งกระด้้างมีีรสชาติิเค็็ม และหวาน

 

ภาพที่่� 2 ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตแต่่ละตำรัับ
A) ตำรัับที่่� 1, B) ตำรัับที่่� 2, C) ตำรัับที่่� 3

2.	ผลการศึึกษาอััตราส่่วนของแป้้งข้้าวเจ้้าต่่อแป้้งข้้าวโพดที่่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต 
ปราศจากกลููเตน

	 ผลการทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสโดยใช้้การทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้วย
การให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-Points Hedonic Scale Test) จากการศึึกษาอััตราส่่วนของแป้้งข้้าวเจ้้า
ต่่อแป้้งข้้าวโพดที่่�ระดัับร้้อยละ 50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำ                        
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ลัักษณะปรากฏของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ 
(p≤0.05) ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนตำรัับที่่� 1 และ 4 มีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏสููงสุุด
เท่่ากัับ 7.43a และ 6.97ab รองลงมาคืือตำรัับที่่� 2 และ 3 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏเท่่ากัับ 
6.73b และ 6.83b ตามลำดัับตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านลัักษณะปรากฏสููงสุุด เมื่่�อเทีียบกัับบิิสกิิตตามท้้องตลาดมีี
ลัักษณะคงรููป เนื้้�อฟูู และมีีขนาดชิ้้�นเล็็ก (เรีียม ดีีหลัักแก้้ว, 2559)

สีีของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนตำรัับที่่� 1 ตำรัับที่่� 3 และตำรัับที่่� 4 มีีคะแนนความชอบด้้านสีีสููงสุุดเท่่ากัับ 
7.33a, 6.90ab และ 6.87ab รองลงมาคืือตำรัับท่ี่� 2 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านสีีเท่่ากัับ 6.67b ตำรัับท่ี่�ได้้คะแนน
ด้้านสีีสููงสุุดเม่ื่�อเทีียบกัับบิสิกิติตามท้้องตลาด มีีลักัษณะเนื้้�อสีีขาวนวลปนสีีน้ำตาลเน่ื่�องจากมีีส่วนประกอบของ
น้้ำตาลมากจึึงทำให้้เกิิดปฏิิกิิริิยา Caramelization (พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์, 2550)

กลิ่่�นของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนตำรัับที่่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้านกลิ่่�นสููงสุุดเท่่ากัับ 7.13a และ รองลงมาคืือ
ตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 2 และตำรัับที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านกลิ่่�นเท่่ากัับ 6.40b, 6.37b และ 6.30b ตาม
ลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านกลิ่่�นสููงสุุด เมื่่�อเทีียบกัับบิิสกิิตตามท้้องตลาดมีีความหอมของกลิ่่�นเนยเนื่่�องจากมีี
ส่่วนผสมของเนยอยู่่�

เนื้้�อสััมผัสัของผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติปราศจากกลููเตนมีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) 
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนตำรัับที่่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้านเนื้้�อสััมผััสมากที่่�สุุด 7.23a รองลงมาคืือ
ตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 2 และตำรัับที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านเนื้้�อสััมผััสเท่่ากัับ 6.60b, 6.27b และ 6.10b 

ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านเนื้้�อสััมผััสสููงสุุด เมื่่�อเทีียบกัับบิิสกิิตตามท้้องตลาดมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�นุ่่�มเล็็กน้้อย
แต่่ยัังคงความกรอบ ร่่วน และไม่่แข็็งกระด้้าง (รติินัันท์์ สิินธวะรััตน์์, 2561)

ตารางที่่� 3	คะแนนทางประสาทสััมผััสของการศึึกษาอััตราส่่วนของแป้้งที่่�เหมาะสมต่่อผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต 
	 ปราศจากกลููเตน (แป้้งข้้าวเจ้้า : แป้้งข้้าวโพด)

	  50:50	  60:40	  70:30	  80:20

ลัักษณะปรากฏ	 7.43a±1.10	 6.73b±1.01	 6.83b±1.01	 6.97ab±1.12
สีี	 7.33a±0.95	 6.67b±1.09	 6.90ab±0.92	 6.87ab±1.04
กลิ่่�น	 7.13a±1.07	 6.37b±1.27	 6.40b±1.16	 6.30b±1.20
ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส	 7.23a±1.04	 6.27b±1.20	 6.60b±1.03	 6.10b±1.26
รสชาติิ	 7.63a±1.09	 6.33b±1.34	 6.50b±1.07	 6.10b±1.37
ความชอบโดยรวม	 7.43a±0.89	 6.33b±1.18	 6.53b±0.93	 6.40b±1.24

หมายเหตุุ :	ค่่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน
	ตั ัวอัักษร ab แสดงความแตกต่่างในแนวนอนอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

อััตราส่่วนของแป้้งข้้าวเจ้้า:แป้้งข้้าวโพด
คุุณลัักษณะ

Development of gluten free biscuit product added Wolffia globosa (watermeal)
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และ 6.33b ตามล าดับ ต ารับที่ได้คะแนนด้านความชอบโดยรวมสูงสุด มีลักษณะคงรูป เน้ือฟูขนาดชิ้นเล็กมีลักษณะเน้ือ
สีขาวนวลปนสีน้ าตาลมีความหอมของกลิ่นเนย และเน้ือสัมผัสนุ่มเล็กน้อยแต่ยังคงความกรอบ ร่วน ไม่แข็งกระด้าง
รสชาติเค็ม และหวาน 
 
 

 
 
 
 

ภาพที่ 3 ผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตน 
           อัตราส่วนของแป้งข้าวเจ้า:แป้งข้าวโพด A) 50:50, B) 60:40, C) 70:30 และ D) 80:20 

 
3. ผลการศึกษาปริมาณการเติมไข่ผ าในผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตน 
ผลการทดสอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสโดยใช้การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยการให้

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale Test) จากการศึกษาอัตราส่วนของไข่ผ าที่ระดับร้อยละ 0, 5, 
10 และ 15 
 
ตารางที่ 4 คะแนนทางประสาทสัมผัสของการศึกษาปริมาณการเติมไข่ผ าในผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตน 
 
 

คุณลักษณะ 
 

ปริมาณการเติมไข่ผ า (ร้อยละ) 

0 5 10 15 
ลักษณะปรากฏ 6.60ab± 1.03 7.27a ± 0.98 5.90bc ± 1.51 5.70c ± 1.76 

สี 6.20b ± 0.99 7.30a ± 0.98 6.17b ± 1.46 5.73bc ± 1.48 

กลิ่น 5.63bc ± 1.15 6.87a ± 1.07 6.03b ± 1.18 5.57bc ± 1.38 

ลักษณะเน้ือสัมผัส 6.57b ± 1.00 7.43a ± 0.89 6.60b ± 1.30 5.30c ± 1.80 

รสชาติ 6.23b ± 0.97 7.27a ± 1.07 6.33b ± 1.12 5.33c ± 1.72 

ความชอบโดยรวม 6.27b ± 1.01 7.60a ± 0.77 6.33b ± 1.24 5.33c ± 1.53 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
              ตัวอักษร ab ที่แตกต่างในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) พบว่าผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ าต ารับที่ 2 และ 1 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ
สูงสุดเท่ากับ 7.27a และ 6.60ab รองลงมาคือต ารับที่ 3 และต ารับที่ 4 โดยมีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ
เท่ากับ 5.90bc และ 5.70c ตามล าดับ ต ารับที่ได้คะแนนด้านลักษณะปรากฏสูงสุด มีลักษณะคงรูป เน้ือฟู และขนาดชิ้น
เล็ก (เรียม ดีหลักแก้ว, 2559) 
 สีของผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ  (p≤0.05) 
พบว่าผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ าต ารับที่ 2 มีคะแนนความชอบด้านสีสูงสุดเท่ากับ7.30a รองลงมาคือ
ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 3 และต ารับที่ 4 โดยมีคะแนนความชอบด้านสีเท่ากับ 6.20b, 6.17b และ 5.73bc ตามล าดับ ต ารับที่
ได้คะแนนด้านสีสูงสุด มีลักษณะเน้ือสีขาวนวลปนสีน้ าตาลเน่ืองจากมีส่วนประกอบของน้ าตาลมากจึงท าให้
เกิดปฏิกิริยา Caramelization และมีสีเขียวเป็นจุดเล็ก ๆ ในผลิตภัณฑ์บิสกิต (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์, 2550) 

A B C D 
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รสชาติิของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 
ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนตำรัับท่ี่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้านรสชาติิมากท่ี่�สุุด 7.63a รองลงมาคืือ 
ตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 2 และตำรัับที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านรสชาติิเท่่ากัับ 6.50b, 6.33b และ 6.10b  
ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านรสชาติิสููงสุุด เมื่่�อเทีียบกัับบิิสกิิตตามท้้องตลาดมีีรสชาติิเค็็ม และหวาน

ความชอบโดยรวมของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทาง
สถิติิ(ิp≤0.05) ผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติปราศจากกลููเตนตำรับัที่่� 1 มีีคะแนนความชอบด้้านความชอบโดยรวมมากที่่�สุดุ 
7.43a รองลงมาคืือตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 4 และตำรัับที่่� 2 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 
6.53b, 6.40b และ 6.33b ตามลำดับั ตำรับัที่่�ได้้คะแนนด้้านความชอบโดยรวมสููงสุดุ มีีลักัษณะคงรููป เนื้้�อฟููขนาด
ชิ้้�นเล็็กมีีลักษณะเนื้้�อสีีขาวนวลปนสีีน้ำตาลมีีความหอมของกลิ่่�นเนย และเนื้้�อสััมผััสนุ่่�มเล็็กน้้อยแต่่ยัังคงความ
กรอบ ร่่วน ไม่่แข็็งกระด้้างรสชาติิเค็็ม และหวาน

 

ภาพที่่� 3 ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน
อััตราส่่วนของแป้้งข้้าวเจ้้า:แป้้งข้้าวโพด A) 50:50, B) 60:40, C) 70:30 และ D) 80:20

3.	ผลการศึึกษาปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน
ผลการทดสอบคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสโดยใช้้การทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้วยการ

ให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-Point Hedonic Scale Test) จากการศึึกษาอััตราส่่วนของไข่่ผำที่่�ระดัับ 
ร้้อยละ 0, 5, 10 และ 15

ตารางที่่� 4 คะแนนทางประสาทสััมผััสของการศึึกษาปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน

	  0	  5	  10	  15

ลัักษณะปรากฏ	 6.60ab±1.03	 7.27a±0.98	 5.90bc±1.51	 5.70c±1.76
สีี	 6.20b±0.99	 7.30a±0.98	 6.17b±1.46	 5.73bc±1.48
กลิ่่�น	 5.63bc±1.15	 6.87a±1.07	 6.03b±1.18	 5.57bc± 1.38
ลัักษณะเนื้้�อสััมผััส	 6.57b±1.00	 7.43a±0.89	 6.60b±1.30	 5.30c±1.80
รสชาติิ	 6.23b±0.97	 7.27a±1.07	 6.33b±1.12	 5.33c±1.72
ความชอบโดยรวม	 6.27b±1.01	 7.60a±0.77	 6.33b±1.24	 5.33c±1.53

หมายเหตุุ :	ค่ ่าเฉลี่่�ย ± ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน
	ตั ัวอัักษร ab ที่่�แตกต่่างในแนวนอนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

ปริิมาณการเติิมไข่่ผำ (ร้้อยละ)
คุุณลัักษณะ

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำ                        
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ลัักษณะปรากฏของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ
ทางสถิิติิ (p≤0.05) พบว่่าผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำตำรัับที่่� 2 และ 1 มีีคะแนนความชอบ
ด้้านลัักษณะปรากฏสููงสุุดเท่่ากัับ 7.27a และ 6.60ab รองลงมาคืือตำรัับท่ี่� 3 และตำรัับท่ี่� 4 โดยมีีคะแนน 
ความชอบด้้านลักัษณะปรากฏเท่า่กับั 5.90bc และ 5.70c ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านลัักษณะปรากฏสููงสุดุ 
มีีลัักษณะคงรููป เนื้้�อฟูู และขนาดชิ้้�นเล็็ก (เรีียม ดีีหลัักแก้้ว, 2559)

สีีของผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติปราศจากกลููเตนเสริมิไข่ผ่ำมีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) 
พบว่่าผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำตำรัับที่่� 2 มีีคะแนนความชอบด้้านสีีสููงสุุดเท่่ากัับ7.30a  

รองลงมาคืือตำรัับที่่� 1 ตำรัับที่่� 3 และตำรัับที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านสีีเท่่ากัับ 6.20b, 6.17b และ 5.73bc 

ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านสีีสููงสุุด มีีลัักษณะเนื้้�อสีีขาวนวลปนสีีน้้ำตาลเนื่่�องจากมีีส่่วนประกอบของ
น้้ำตาลมากจึึงทำให้้เกิิดปฏิิกิิริิยา Caramelization และมีีสีีเขีียวเป็็นจุุดเล็็ก ๆ ในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิต (พิิมพ์์เพ็็ญ 
พรเฉลิิมพงศ์์, 2550)

กลิ่่�นของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยสำคััญทางสถิิติิ 
(p≤0.05) ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำตำรัับที่่� 2 มีีคะแนนความชอบด้้านกลิ่่�นมากที่่�สุุด 6.87a 

รองลงมาคืือตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 1 และตำรัับที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านกลิ่่�นเท่่ากัับ 6.03b, 5.63bc และ 
5.57bc ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านกลิ่่�นสููงสุุด มีีความหอมกลิ่่�นเนย เนื่่�องจากมีีส่่วนผสมของเนยอยู่่�และ
มีีกลิ่่�นไข่่ผำเล็็กน้้อย

เนื้้�อสััมผัสัของผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติปราศจากกลููเตนเสริิมไข่ผ่ำมีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิิ 
(p≤0.05) ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำตำรัับท่ี่� 2 มีีคะแนนความชอบด้้านเนื้้�อสััมผััสมากท่ี่�สุุด 
7.43a รองลงมาคืือตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 1 และตำรัับที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านเนื้้�อสััมผััสเท่่ากัับ 6.60b, 
6.57b และ 5.30c ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านเนื้้�อสััมผััสสููงสุุด มีีเนื้้�อสััมผััสที่่�นุ่่�มเล็็กน้้อยแต่่ยัังคงความ
กรอบ ร่่วน และไม่่แข็็งกระด้้าง (รติินัันท์์ สิินธวะรััตน์์, 2561)

รสชาติิของผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 
(p≤0.05) ผลิิตภััณฑ์บิ์ิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่ผ่ำตำรัับท่ี่� 2 มีีคะแนนความชอบด้้านรสชาติิมากท่ี่�สุดุ 7.27a 

รองลงมาคืือตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 1 และตำรัับที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านรสชาติิเท่่ากัับ 6.33b, 6.23b และ 
5.33c ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านรสชาติิสููงสุุด มีีรสชาติิเค็็ม หวาน และมีีความเฝื่่�อนของไข่่ผำเล็็กน้้อย

ความชอบโดยรวมพบว่า่ผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติปราศจากกลููเตนเสริมิไข่ผ่ำมีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญั
ทางสถิิติิ (p≤0.05) ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำตำรัับที่่� 2 มีีคะแนนความชอบด้้านความชอบ
โดยรวมมากที่่�สุดุ 7.60a รองลงมาคืือตำรับัที่่� 3 ตำรับัที่่� 1 และตำรับัที่่� 4 โดยมีีคะแนนความชอบด้้านความชอบ
โดยรวมเท่่ากัับ 6.33b, 6.27b และ 5.33c ตามลำดัับ ตำรัับที่่�ได้้คะแนนด้้านความชอบโดยรวมสููงสุุด มีีลัักษณะ
คงรููป เนื้้�อฟูู และขนาดชิ้้�นเล็็กสีีขาวนวลปนสีีน้ำตาล และมีีสีีเขีียวเป็็นจุุดเล็็ก ๆ  ในบิิสกิิตหอมกลิ่่�นเนย และ 
มีีความหอมของกลิ่่�นเนยและกลิ่่�นไข่่ผำเล็็กน้้อย เนื้้�อสััมผััสนุ่่�มเล็็กน้้อยแต่่งยัังคงความกรอบ ร่่วน และ 
ไม่่แข็็งกระด้้างมีีรสชาติิเค็็ม หวาน และมีีความเฝื่่�อนของไข่่ผำเล็็กน้้อย

 

Development of gluten free biscuit product added Wolffia globosa (watermeal)



ปีีที่่� 4 ฉบัับที่่� 1  มกราคม – มิิถุุนายน 2565

ACCEPTED M
ANUSCRIPT

42 
 

 
 

กลิ่นของผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ าต ารับที่ 2 มีคะแนนความชอบด้านกลิ่นมากที่สุด 6.87a รองลงมาคือต ารับที่ 
3 ต ารับที่ 1 และต ารับที่ 4 โดยมีคะแนนความชอบด้านกลิ่นเท่ากับ 6.03b, 5.63bc และ 5.57bc ตามล าดับ ต ารับที่ได้
คะแนนด้านกลิ่นสูงสุด มีความหอมกลิ่นเนย เน่ืองจากมีส่วนผสมของเนยอยู่และมีกลิ่นไข่ผ าเล็กน้อย 

เน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ าต ารับที่ 2 มีคะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผัสมากที่สุด 7.43a

รองลงมาคือต ารับที่ 3 ต ารับที่ 1 และต ารับที่ 4 โดยมีคะแนนความชอบด้านเน้ือสัมผัสเท่ากับ 6.60b, 6.57b และ 5.30c 
ตามล าดับ ต ารับที่ได้คะแนนด้านเน้ือสัมผัสสูงสุด มีเน้ือสัมผัสที่ นุ่มเล็กน้อยแต่ยังคงความกรอบ ร่วน และไม่แข็ง
กระด้าง (รตินันท์ สินธวะรัตน์, 2561) 

รสชาติของผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
ผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ าต ารับที่ 2 มีคะแนนความชอบด้านรสชาติมากที่สุด 7.27a รองลงมาคือ
ต ารับที่ 3 ต ารับที่ 1 และต ารับที่ 4 โดยมีคะแนนความชอบด้านรสชาติเท่ากับ 6.33b, 6.23b และ 5.33c ตามล าดับ 
ต ารับที่ได้คะแนนด้านรสชาติสูงสุด มีรสชาติเค็ม หวาน และมีความเฝื่อนของไข่ผ าเล็กน้อย 

ความชอบโดยรวมพบว่าผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p≤0.05) ผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ าต ารับที่ 2 มีคะแนนความชอบด้านความชอบโดยรวมมาก
ที่สุด 7.60a รองลงมาคือต ารับที่ 3 ต ารับที่ 1 และต ารับที่ 4 โดยมีคะแนนความชอบด้านความชอบโดยรวมเท่ากับ 
6.33b, 6.27b และ 5.33c ตามล าดับ ต ารับที่ได้คะแนนด้านความชอบโดยรวมสูงสุด มีลักษณะคงรูป เน้ือฟู และขนาด
ชิ้นเล็กสีขาวนวลปนสน้ี าตาล และมีสีเขียวเป็นจุดเล็กๆ ในบิสกิตหอมกลิ่นเนย และมีความหอมของกลิ่นเนยและกลิ่นไข่
ผ าเล็กน้อย เน้ือสัมผัสนุ่มเล็กน้อยแต่งยังคงความกรอบ ร่วน และไม่แข็งกระด้างมีรสชาติเค็ม หวาน และมีความเฝื่อน
ของไข่ผ าเล็กน้อย 

 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4 ผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนเสริมไข่ผ า 
ปริมาณการเติมไข่ผ าในผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตน (ร้อยละ) A) 0, B) 5, C) 10 และ D) 15 
 
อภิปรายผล 
   

จากการศึกษาการคัดเลือกต ารับผลิตภัณฑ์บิสกิตจากแหล่งอ้างอิง 3 ต ารับ พบว่าต ารับที่ 1 ที่มีส่วนผสมของ
แป้งอเนกประสงค์ เนย น้ าตาล เกลือ ยีสต์ ผงฟู น้ า ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือ
สัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม 7.20a, 7.00ab, 6.60, 7.20, 6.80 และ 7.20a ตามล าดับ  

ศึกษาอัตราส่วนของแป้งท่ีเหมาะสมต่อผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตน ใช้แป้งข้าวเจ้าต่อแป้งข้าวโพดใน
ปริมาณร้อยละ 50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20 พบว่าที่อัตราส่วน 50:50 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบโดยรวม 7.43a, 7.33a, 7.13a, 7.23a, 7.63a และ 7.43a ตามล าดับ  

ศึกษาปริมาณการเติมไข่ผ าในผลิตภัณฑ์บิสกิตปราศจากกลูเตนที่ระดับร้อยละ 0 5 10 และ 15 พบว่าปริมาณ
การเติมไข่ผ าร้อยละ 5 ได้รับคะแนนความชอบสูงสุดด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น เน้ือสัมผัส รสชาติ และความชอบ
โดยรวม 7.27a, 7.30a, 6.87a, 7.43a, 7.27a และ 7.60a ตามล าดับ 
 
 

A B C D 

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

ภาพที่่� 4 ผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนเสริิมไข่่ผำ
ปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตน (ร้้อยละ) A) 0, B) 5, C) 10 และ D) 15

อภิิปรายผล
จากการศึึกษาการคััดเลืือกตำรัับผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตจากแหล่่งอ้้างอิิง 3 ตำรัับ พบว่่าตำรัับที่่� 1 ที่่�มีีส่่วน

ผสมของแป้้งอเนกประสงค์์ เนย น้้ำตาล เกลืือ ยีีสต์์ ผงฟูู น้้ำ ได้้รัับคะแนนความชอบสููงสุุดด้้านลัักษณะปรากฏ 
สีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวม 7.20a, 7.00ab, 6.60, 7.20, 6.80 และ 7.20a ตามลำดัับ 

ศึกึษาอัตัราส่ว่นของแป้ง้ที่่�เหมาะสมต่อ่ผลิติภัณัฑ์บ์ิสิกิติปราศจากกลููเตน ใช้้แป้ง้ข้้าวเจ้้าต่อ่แป้ง้ข้้าวโพด
ในปริิมาณร้้อยละ 50:50, 60:40, 70:30 และ 80:20 พบว่่าที่่�อััตราส่่วน 50:50 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงสุุด
ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส รสชาติิ และความชอบโดยรวม 7.43a, 7.33a, 7.13a, 7.23a, 7.63a และ 
7.43a ตามลำดัับ 

ศึึกษาปริิมาณการเติิมไข่่ผำในผลิิตภััณฑ์์บิิสกิิตปราศจากกลููเตนที่่�ระดัับร้้อยละ 0 5 10 และ 15  
พบว่า่ปริมิาณการเติมิไข่ผ่ำร้้อยละ 5 ได้้รับัคะแนนความชอบสููงสุดุด้้านลักัษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น เนื้้�อสัมัผัสั รสชาติิ 
และความชอบโดยรวม 7.27a, 7.30a, 6.87a, 7.43a, 7.27a และ 7.60a ตามลำดัับ
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มุ่่�งทำการศึึกษาอาหารพื้้�นบ้้านท่ี่�ใช้้ในการบริิโภคในชีีวิตประจำวััน ประเภทของอาหาร  

ส่่วนประกอบ วิิธีีการปรุุง การจััดสำรัับ การจััดเสิิร์์ฟอาหารไทยตามวััฒนธรรมการบริิโภคอาหารพื้้�นบ้้าน  
รวมถึึงภููมิิปััญญาในการประกอบอาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�นของ ชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััด
สุุพรรณบุุรีี เก็็บข้้อมููลจากการสอบถามผู้้�ให้้สััมภาษณ์์ การสำรวจ และเอกสารข้้อมููล ซึ่่�งประกอบไปด้้วย ชุุมชน
บ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี โดยอาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�นของชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอ
ด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีีที่่�บริิโภคในชีีวิิตประจำวัันมีีทั้้�งอาหารคาวและอาหารหวาน และมีีอาหารคาว 
ส่่วนหนึ่่�งที่่�ใช้้ในพิิธีีกรรมท่ี่�สืืบทอดกัันมาจากบรรพบุรุุษ ปััจจุุบัันก็็ยัังคงประกอบอาหารเหล่่านี้้�เพ่ื่�อบริิโภค  
ส่่วนภููมิิปััญญาด้้านอาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�นของชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี  
เกิิดจากการเรีียนรู้้�ที่่�สะสมมาหลายชั่่�วอายุุคน รู้้�จัักการนำเอาวััตถุุดิิบท่ี่�มีีอยู่่�ในท้้องถิ่่�นมาใช้้ประกอบอาหาร 
พื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�น ซึ่่�งแต่่ละท้้องถิ่่�นจึงึมีีความแตกต่่างกันั จึงึกลายเป็็นเอกลัักษณ์์ มีีรสชาติิเฉพาะตััวของอาหาร
พื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�นของแต่่ละอำเภอในจัังหวััดสุุพรรณบุุรีี และแพร่่กระจายไปยัังท้้องถิ่่�นอื่่�น ๆ  และอาหาร 
ท้้องถิ่่�นบางชนิิดยัังสามารถผลิิตออกจำหน่่ายและสร้้างชื่่�อเสีียงให้้กัับจัังหวััดสุุพรรณบุุรีีอีีกด้้วย

คำสำคััญ: อาหารพื้้�นบ้้าน, จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี
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Abstract
	 Study of local food used for daily consumption. Types of food, ingredients, cooking 

methods, arrangement of decks, and serving of Thai food according to local food consumption 
culture. and food used in ceremonies including the wisdom of cooking local Thai folk food 
Ban Wang Chorakhe Community Dan Chang District Suphanburi Province Suphanburi Province 
Collect data from data sheets, surveys, and interviewee questionnaires. which consists of Ban 
Wang Chorakhe Community Dan Chang District Suphanburi Province by local Thai food of Ban 
Wang Chorakhe community Dan Chang District Suphanburi Province that is consumed in 
everyday life, including both savory and sweet foods and there, is a portion of savory food 
that is used in rituals that have been passed down from ancestors. Today, they still cook 
these foods for consumption. As for the wisdom of local Thai food, the Ban Wang Chorakhe 
community in Dan Chang District Suphanburi Province was born of learning accumulated  
over many generations and knows how to use local ingredients to cook local Thai food. each 
locality is different and has become unique and has a unique taste of local Thai food in each 
district in Suphanburi Province and spread to other localities some local foods can also be 
produced for sale. and build a reputation for Suphan Buri Province as well

Keywords: Local Thai food, Suphanburi Province

บทนำ
อาหารไทยท้้องถิ่่�น มีีรสชาติิที่่�อร่อ่ยกลมกล่อ่ม หลากหลายรส และยัังเป็น็เอกลักัษณ์์ท่ี่�บ่่งชี้้�ถึงึภููมิปััญญา 

วััฒนธรรมของคนไทยในแต่่ละพื้้�นที่่� ที่่�สร้้างสรรค์์ปรุุงแต่่งให้้เป็็นอาหารท่ี่�รัับประทานง่่ายดีีต่่อสุุขภาพ และ 
เป็็นศิิลปะวััฒนธรรมไทยที่่�ยอมรัับทั่่�วโลก ด้้วยความประณีีต ความสวยงาม และพิิถีีพิิถััน อัันเป็็นเอกลัักษณ์์
เฉพาะตััว เช่น่เดีียวกัันกัับอาหารไทยซ่ึ่�งจะมีีรสชาติหิลากหลายแม้้แต่ใ่นจานเดีียวกัันอย่า่งลงตัวั อีีกทั้้�งยังัมีีคุณุค่่า
ทางโภชนาการให้้คุุณประโยชน์์ทางยา และสมุุนไพรที่่�สะท้้อนให้้เห็็นถึึงอััตลัักษณ์์ภููมิิปััญญาของแต่่ละพื้้�นที่่�ได้้
เป็็นอย่่างดีี อาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�นแต่่ละพื้้�นท่ี่� มีีความแตกต่่างตามวิิถีีชีีวิิตขนบธรรมเนีียมประเพณีี 
วัฒันธรรม ตลอดจนความแตกต่่างของแหล่ง่อาหาร และวััตถุดุิบิจากความอุดุมสมบููรณ์ใ์นพื้้�นที่่�จนไปถึงึอิทิธิพิล
ที่่�ได้้รัับจากอาหารต่่างชาติิ คนไทยในอดีีตมัักใช้้พืืช ผััก ผลไม้้ ราก เหง้้า วััตถุุดิิบที่่�หาได้้ในท้้องถิ่่�นมาปรุุง 
เป็็นอาหารให้้มีี รสชาติิอร่่อย ถููกปาก เมื่่�อบริิโภคแล้้วมีีสุุขภาพที่่�ดีีแล้้ว ยัังมีีรสชาติิที่่�กลมกล่่อม หลากหลายรส 
แต่่ก็็ยัังคงอััตลัักษณ์์ที่่�บ่่งบอกถึึง ภููมิิปััญญา วััฒนธรรม ในพื้้�นที่่�ภููมิิภาคนั้้�น ๆ  ด้้วย และภููมิิปััญญาอาหารไทย 
ที่่�อยู่่�ในสํํารัับข้้าวจะปรุุงอย่่างเรีียบง่่าย เช่่น ต้้ม ยํํา ตํํา แกง ปิ้้�ง เผา ผััด คั่่�ว ย่่าง จะไม่่มีีขั้้�นตอนที่่�ยุ่่�งยาก  
สลัับซัับซ้้อนและใช้้เวลาในการทํําน้้อย จึึงทํําให้้อาหารมีีความสด ใหม่่ หอม หวาน ใช้้นํ้้�ามัันน้้อย และใช้้ 
เนื้้�อสัตัว์ ์ในการปรุงุอาหารไม่ม่ากแต่จ่ะใช้้พืืชผักสมุนุไพรพื้้�นบ้้านเป็น็หลักั ด้้วยวัตัถุดุิบิจากธรรมชาติทิี่่�แตกต่า่ง
กัันในแต่่ละท้้องถิ่่�น อีีกทั้้�งวิิธีีการปรุุงที่่�แตกต่่างกัันในรายละเอีียดทํําให้้เกิิดความหลากหลายแต่่ก็็ยัังมีี 

Local Thai food Ban Wang Chorakhe Community Dan Chang District Suphanburi Province
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ความคล้้ายคลึึงกััน (ปรีีดา เหตระกููล, 2561)
จัังหวััดสุุพรรณบุุรีีเป็็นดิินแดนที่่�มีีอารยธรรมมาตั้้�งแต่่โบราณ มีีวััฒนธรรมประเพณีีที่่�สืืบทอดมาจาก

บรรพบุุรุุษหลาย ชั่่�วอายุุ และมีีวัฒนธรรมทางด้้านการกิินท่ี่�โดดเด่่นแตกต่่างไปจากท้้องถิ่่�นอ่ื่�น ๆ  จนเป็็น
เอกลัักษณ์์ เห็็นได้้จากวรรณกรรมพื้้�นบ้้านเรื่่�องขุุนช้้างขุุนแผน สะท้้อนให้้เห็็นถึึงวิิถีีชีีวิิตการกิินอยู่่�ของชุุมชน 
ในอดีีตท่ี่�เกี่่�ยวข้้องกัับวััฒนธรรมทางด้้านอาหารมากมายหลายอย่่าง สรุุปได้้ว่าอาหารท่ี่�ใช้้รัับประทานในชีีวิต
ประจำวันัมีีพวกเนื้้�อไก่ ่เนื้้�อหมูู เนื้้�อกบ เนื้้�อเต่า่ เนื้้�ออึ่่�ง เนื้้�อบึ้้�ง และเนื้้�อแย้้ เป็น็ต้้น ซึ่่�งเป็น็วัตัถุดุิบิในการประกอบ
อาหารที่่�หาได้้ในท้้องถิ่่�นจัังหวััดสุุพรรณบุุรีี มีีอยู่่�ตามแม่่น้้ำ ลำคลอง ในพื้้�นที่่�ไร่่นา ด้้วยความเชื่่�อว่่าอาหารที่่�นำ
มาประกอบขึ้้�นเพื่่�อใช้้ในเทศกาลประเพณีี และงานบุุญจะเป็็นอาหารที่่�ทำขึ้้�นเป็็นพิิเศษ กว่่าอาหารที่่�กิินในชีีวิิต
ประจำวัันถ้้านำอาหารดีี   ไปทำบุุญเวลาตายไปแล้้วผู้้�ทำบุุญจะได้้กินอาหารนั้้�น ซึ่่�งรวมไปถึึงบรรพบุรุุษที่่� 
ล่่วงลัับไปแล้้ว ยัังมีีความเชื่่�อว่่าจะทำให้้ได้้บุญมากขึ้้�นด้้วย ความเชื่่�อดัังกล่่าวยัังสืืบทอดมาถึึงปััจจุบััน ทำให้้
อาหารที่่�ประกอบขึ้้�นเพื่่�อใช้้ในเทศกาลเป็็นอาหารที่่�มีีความพิิเศษและทำอย่่างพิิถีีพิิถััน 

วััฒนธรรมการกิินในอดีีตได้้สืืบทอดมายัังคนรุ่่�นหลััง ปััจจุุบัันยัังมีีการประกอบอาหารเหล่่านั้้�นเพ่ื่�อใช้้
ดำรงชีีวิิตและใช้้ในพิิธีีกรรมอยู่่� ทั้้�งยัังมีีผู้้�คิิดค้้นกระบวนการผลิิตใหม่่ ๆ  และมีีวิิธีีการที่่�จะทำให้้ดีีขึ้้�นกว่่าเดิิมอยู่่�
เรื่่�อย ๆ  โดยอาชีีพหลัักของชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี มีีอาชีีพทำเกษตรกรรมโดย
เฉพาะการปลููกข้้าว ซ่ึ่�งเป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�สำคััญ ความอุุดมสมบููรณ์์ของท้้องถิ่่�นและทรััพยากรอาหารท่ี่�สมบููรณ์์ 
สามารถนำทรััพยากรเหล่่านี้้�มาประกอบอาหารได้้มากมายหลายชนิิด ซึ่่�งอาหารพื้้�นบ้้านทั้้�งอาหารคาว อาหาร
หวาน อาหารที่่�ใช้้ในเทศกาลประเพณีี พิิธีีกรรม อาหารที่่�เกี่่�ยวกัับความเชื่่�อ ล้้วนมีีผลต่่อวิิถีีชีีวิิตของชุุมชนทั้้�งใน
ด้้านวััฒนธรรม สภาพสัังคม และเศรษฐกิิจ 

เนื้้�อหา
จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี นัับได้้ว่าเป็็นพื้้�นอู่่�ข้้าวอู่่�นํ้้�ามากของประเทศไทย มีีความอุุดมสมบููรณ์์มากท่ี่�สุุด  

เป็็นที่่�ราบลุ่่�ม มีีแม่่นํ้้�า หนอง บึึง ลํําคลอง เป็็นแหล่่งผลิิตอาหารท่ี่�สํําคััญทางด้้านเกษตรกรรมและปศุุสััตว์์  
จึึงทํําให้้มีีวัตถุุดิิบท่ี่�ใช้้ในการปรุุงอาหารอย่่างหลากหลาย ในอดีีตก็็เป็็นศููนย์์กลางการค้้าที่่�สํําคััญของไทย 
มีีการติิดต่่อกัันหลายเชื้้�อชาติิ ทั้้�งแถบเอเชีียชาติิตะวัันตกที่่�เข้้ามาตั้้�งแต่่สมััยกรุุงศรีีอยุุธยา เช่่น อาหารประเภท
แกงกะทิิเครื่่�องแกงรัับอิิทธิิพลจากชาวฮิินดูู การผััดนํ้้�ามััน การใช้้กระทะผััดจากจีีน เป็็นต้้น อาหารภาคกลางมีี
ความหลากหลายในด้้านการปรุุงและรสชาติิ ตลอดจนการประดิิษฐ์์อย่่างวิิจิิตรบรรจงให้้เป็็นอาหารที่่�เลิิศรส 
และสวยงาม ซึ่่�งได้้รัับวััฒนธรรมมาจากราชสํํานัักข้้าราชบริิพารนิิยมนำลููกหลานมาฝึึกอบรมงานบ้้านงานเรืือน
ในวัังหลวง เมื่่�อออกจากวัังก็็นํําอาหารต่่าง ๆ  มาเผยแพร่่เป็็นอาหารตํํารัับชาววัังด้้วย คนไทยภาคกลางนิิยม 
รัับประทานข้้าวเจ้้าเป็็นหลััก ในสํํารัับแต่่ละมื้้�อจะมีีกัับข้้าวที่่�หลากหลายรสชาติิ ทั้้�งเปรี้้�ยว หวาน มััน เค็็ม และ
เผ็็ด โดยเฉพาะรสเปรี้้�ยวที่่�ใช้้ปรุุงอาหารจะมีีทั้้�งมะนาว มะขาม มะกรููด ตะลิิงปลิิง ส้้มซ่่า มะดััน มะม่่วง เป็็นต้้น 
วััตถุุดิิบที่่�แตกต่่างกัันนี้้�เองจึึงทํําให้้เกิิดรายการอาหารที่่�หลากหลาย เช่่น ต้้มยํําไก่่ใส่่นํ้้�ามะนาว ต้้มโคล้้งใส่่นํ้้�า
มะขามเปีียก รสเผ็็ดจะได้้จากพริิกแห้้ง พริิกสด พริิกไทย เป็็นต้้น อาหารที่่�เป็็นอััตลัักษณ์์ของสุุพรรณบุุรีีแต่่ละ
จานจะมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะ นิิยมรัับประทานกัันเป็็นสํํารัับ ในหนึ่่�งสํํารัับจะมีีอาหารไม่่น้้อยกว่่า 4 อย่่าง ได้้แก่่ 
แกงเผ็็ด แกงจืืด ผััดหรืือทอด นํ้้�าพริิก และอาหารหวาน ด้้วยรสชาติิของอาหารไทยมัักออกรสเผ็็ดจึึงต้้องมีีรส

อาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�น ชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี
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หวาน เปรี้้�ยว หรืือรสเค็็ม มาแนม เพื่่�อลดความเผ็็ด โดยมีีเครื่่�องเคีียงของแนมเป็็นภููมิิปััญญาในการจัับคู่่�อาหาร
เสริิมรสชาติิให้้กััน เมื่่�อรัับประทานร่่วมกัันจะมีีความอร่่อยมากยิ่่�งขึ้้�น เช่่น นํ้้�าพริิกลงเรืือต้้องแนมด้้วยหมููหวาน 
โดยจัังหวััดสุุพรรณบุุรีีจะเรีียกเครื่่�องเคีียงและของแนมดัังกล่่าวว่่า “เครื่่�องชููรส” (บุุปผา กิิตติิกุุล, 2556)

ปัจัจุบุันัอาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�นชุมุชนบ้้านวังัจรเข้้ อำเภอด่า่นช้้าง จังัหวัดัสุพุรรณบุรุีีที่่�ใช้้รับัประทาน
ในชีีวิติประจำวัันของชุุมชนมีีมากมายหลายชนิด อาหารเหล่่านี้้�สืืบทอดมาตั้้�งแต่่โบราณ เช่น่ ปลาร้้าของหมู่่�บ้้าน
ท้้ายบ้้าน มีีรสชาติิอร่่อยหอมกลิ่่�นจากข้้าวคั่่�ว เห็็ดโคนมีีมากท่ี่�สุุดอำเภอด่่านช้้าง เป็็นพืืชที่�ขึ้้�นตามธรรมชาติิ  
เนื้้�อกรอบนุ่่�ม รสชาติิหวาน นอกจากนี้้�ยัังมีีน้้ำพริิกต่่าง ๆ  ที่่�มีีประวััติิในอดีีตทำให้้เกิิดเป็็นวััฒนธรรมการบริิโภค 
“แกงพริกจิ้้�ม” น้้ำพริกเป็็นอาหารขึ้้�นชื่่�อของ น้้ำพริกแกงเผ็็ด น้้ำพริกแกงส้้ม น้้ำพริกแกงเขีียวหวาน  
น้้ำพริิกเผาปลาย่่าง น้้ำพริิกแมงดา และขนมกง ซึ่่�งไม่่ค่่อยมีีผู้้�ทำขายจะมีีก็็แต่่ในงานมงคลเท่่านั้้�น แต่่ปััจจุุบััน
สามารถหาซื้้�อได้้ที่�ตลาดสดและยัังมีีข้้าวหลาม ทั้้�งข้้าวเหนีียวขาว และข้้าวเหนีียวแดง มีีรสชาติิอร่่อย หวาน  
มััน และกลิ่่�นหอมเยื่่�อไม้้ไผ่่ที่่�ใช้้บรรจุุข้้าวหลามสำหรัับเผา อาหารที่่�ใช้้บริิโภคในชีีวิิตประจำวััน จะจำแนกเป็็น
อาหารคาว ได้้แก่่ ห่่อหมกปลาช่่อน ปลาสลิิด ปลาแดดเดีียว ปลาม้้าต้้มยำ ปลาร้้าสัับผัักจิ้้�ม น้้ำพริิกปลาป่่น 
ผัักจิ้้�ม แกงบอน แกงเลีียง แกงปลาไหล พะแนงไก่่ ขนมจีีนน้้ำยา และอาหารหวาน ได้้แก่่ ขนมกง ขนมสาลี่่� 
ข้้าวหลาม ขนมชั้้�น ขนมวุ้้�นหน้้ากะทิิ ข้้าวเม่่าคลุุกมะพร้้าว และขนมข้้าวโพด อาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�น เป็็น
วััสดุุที่่�นำมาใช้้ทำอาหาร กรรมวิิธีีการปรุุงอาหาร รสชาติิของอาหาร และการเก็็บรัักษา โดยอาหารพื้้�นบ้้าน 
ประเภทปลา ได้้แก่่ ปลาสลิิดแดดเดีียว ปลาช่่อนแดดเดีียว ปลาหมำ ปลาร้้า ปลาม้้าต้้มยำ ปลาม้้าสามรส 
ประเภทน้้ำพริก ได้้แก่่ แกงพริิกจิ้้�ม น้้ำพริกแกงเผ็็ด น้้ำพริกแกงส้้ม น้้ำพริกแกงเขีียวหวาน น้้ำพริกปลาย่่าง  
น้้ำพริิกแมงดา ประเภทขนมหวาน ได้้แก่่ ขนมกง ข้้าวหลาม ขนมสาลี่่� และประเภทพืืชผลทางการเกษตรและ
ธรรมชาติิ ได้้แก่่ แห้้วในน้้ำเชื่่�อมบรรจุุกระป๋๋อง เห็็ดโคนอััดขวด เป็็นต้้น

ประเภทของอาหาร ส่่วนประกอบ วิิธีีการปรุุง
จังัหวัดัสุพุรรณบุรุีี นับัได้้ว่า่เป็น็พื้้�นที่่�มีีความอุดุมสมบููรณ์ม์ากกว่า่แหล่ง่อื่่�น ๆ  จึงึทำให้้จังัหวัดัสุพุรรณบุรุีี 

มีีวัตถุดุิบิที่่�ใช้้ในการปรุงุอาหารที่่�หลากหลาย อาหารเป็น็ประดิษิฐ์ก์รรมทางวัฒันธรรมที่่�เกิดิจากการผสมผสาน
วััฒนธรรมจากหลากหลายเชื้้�อชาติิ ได้้แก่่ จีีน อิินเดีีย ลาว เขมร พม่่า เวีียดนาม และประเทศจากชาติิตะวัันตก
ที่่�เข้้ามานัับตั้้�งแต่่สมััยกรุุงศรีีอยุุธยา อาหารประเภทแกงกะทิิ และเครื่่�องแกง ได้้รัับอิิทธิิพลมาจากชาวฮิินดูู  
ดัังนั้้�นอาหารภาคกลางจึึงเป็็นอาหารที่่�มีีความหลากหลายทั้้�งในด้้านการปรุุง และรสชาติิ นอกจากนี้้�อาหาร 
มัักจะถููกประดิิษฐ์์ให้้เป็็นอาหารที่่�เลิิศรส วิิจิิตรบรรจง ซึ่่�งได้้รัับวััฒนธรรมมาจากราชสำนััก ตััวอย่่างอาหาร  
เช่่น ช่่อม่่วง จ่่ามงกุุฎ หรุ่่�ม ลููกชุุบ กระเช้้าสีีดา ทองหยิิบ ข้้าวแช่่ รวมทั้้�งการแกะสลัักผัักและผลไม้้ได้้อย่่างวิิจิิตร 
คนสุุพรรณนิิยมบริิโภค “ข้้าวเจ้้าเป็็นหลััก” การรัับประทานอาหารในแต่่ละมื้้�อจะจััดเป็็นสำรัับมีีกัับข้้าวหลาย
อย่่าง รสชาติิอาหารภาคกลางมีีการผสมผสานของหลากหลายรสชาติิทั้้�งรสเปรี้้�ยว หวาน เค็็ม เผ็็ด เอกลัักษณ์์
ของรสชาติิอาหารไม่่ได้้เกิิดจากเครื่่�องปรุุงเพีียงอย่่างเดีียว การใช้้เครื่่�องปรุุงรสเปรี้้�ยวที่่�แตกต่่างกัันจึึงทำให้้ 
เกิิดความหลากหลายในชนิดของอาหารไทยในจัังหวััดสุุพรรณบุุรีี เช่่น ต้้มยำ ใช้้มะนาวเพื่่�อให้้รสเปรี้้�ยว  
แต่ต่้้มโคล้้งใช้้น้ำ้มะขามเปีียกเพ่ื่�อให้้รสเปรี้้�ยวแทน นอกจากนั้้�น รสเค็็ม ที่่�ได้้จากน้้ำปลา กะปิิ วิธิีีการปรุุงอาหาร
ภาคกลางมีีความหลากหลาย ซัับซ้้อน มีีกรรมวิิธีีในการปรุุงที่่�หลายแบบ ได้้แก่่ แกง ผััด ทอด ยำ เครื่่�องจิ้้�ม และ

Local Thai food Ban Wang Chorakhe Community Dan Chang District Suphanburi Province
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ประเภทของอาหาร ส่วนประกอบ วิธีการปรุง 
จังหวัดสุพรรณบุรี นับได้ว่าเป็นพื้นที่มีความอุดมสมบูรณ์มากกว่าแหล่งอ่ืนๆ จึงท าให้จังหวัดสุพรรณบุรี มีวัตถุดิบที่ใช้ใน

การปรุงอาหารที่หลากหลาย อาหารเป็นประดิษฐ์กรรมทางวัฒนธรรมที่เกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมจากหลากหลายเช้ือชาติ  
ได้แก่ จีน อินเดีย ลาว เขมร พม่า เวียดนาม และประเทศจากชาติตะวันตกที่เข้ามานับตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา อาหารประเภทแกง
กะทิ และเครื่องแกง ได้รับอิทธิพลมาจากชาวฮินดู ดังน้ันอาหารภาคกลางจึงเป็นอาหารที่มีความหลากหลายทั้งในด้านการปรุง และ
รสชาติ นอกจากน้ีอาหารมักจะถูกประดิษฐ์ให้เป็นอาหารที่เลิศรส วิจิตรบรรจง ซ่ึงได้รับวัฒนธรรมมาจากราชส านัก ตัวอย่างอาหาร 
เช่น ช่อม่วง จ่ามงกุฎ หรุ่ม ลูกชุบ กระเช้าสีดา ทองหยิบ ข้าวแช่ รวมทั้งการแกะสลักผักและผลไม้ได้อย่างวิจิตร คนสุพรรณนิยม
บริโภค “ข้าวเจ้าเป็นหลัก” การรับประทานอาหารในแต่ละม้ือจะจัดเป็นส ารับมีกับข้าวหลายอย่าง รสชาติอาหารภาคกลางมีการ
ผสมผสานของหลากหลายรสชาติทั้งรสเปรี้ยว หวาน เค็ม เผ็ด เอกลักษณ์ของรสชาติอาหารไม่ได้เกิดจากเครื่องปรุงเพียงอย่างเดียว 
การใช้เครื่องปรุงรสเปรี้ยวที่แตกต่างกันจึงท าให้เกิดความหลากหลายในชนิดของอาหารไทยในจังหวัดสุพรรณบุรี เช่น ต้มย า       
ใช้มะนาวเพื่อให้รสเปรี้ยว แต่ต้มโคล้งใช้น้ ามะขามเปียกเพื่อให้รสเปรี้ยวแทน นอกจากน้ัน รสเค็ม ที่ได้จากน้ าปลา กะปิ วิธีการปรุง
อาหารภาคกลางมีความหลากหลาย ซับซ้อน มีกรรมวิธีในการปรุงที่หลายแบบ ได้แก่ แกง ผัด ทอด ย า เครื่องจ้ิม และเครื่องเคียง 
เป็นต้น อาหารในส ารับมักประกอบด้วยอาหาร 4 ประเภทด้วยกัน คือ แกงเผ็ด แกงจืด ผัดหรือทอด และน้ าพริก ซ่ึงเป็นอาหาร
หลักในส ารับของภาคกลาง รสชาติของอาหารไทยมักจะออกรสเผ็ด ดังน้ันจึงต้องมีอาหารรสเค็ม หรือเปรี้ยวๆ หวานๆ แนม       
เพื่อช่วยบรรเทาความเผ็ด ดังน้ันค าว่า “เครื่องเคียง ของแนม” หมายถึง อาหารชนิดใดชนิดหน่ึงที่จัดเพิ่มขึ้นให้กับอาหารหลักใน
ส ารับ เพื่อช่วยเสริมรสชาติอาหารในส ารับน้ันให้สมบูรณ์ยิ่งขึ้น อร่อยมากขึ้น เช่น น ้ำพริกลงเรือ ต้องแนมด้วยหมูหวาน แกงกะทิ
มักจะแนมด้วยปลาเค็ม สะเดาน้ าปลาหวานต้องคู่กับกุ้งน่ึงหรือปลาดุกย่าง ปลาสลิดทอดมักจะรับประทานกับน้ าพริกมะม่วง 
นอกจากน้ียังมีผักดอง ของดอง หอมแดงดอง เป็นของแนมในส ารับอาหารอีกด้วย นอกจากความอร่อยที่ได้จากเครื่องเคียงของแนม
แล้ว เราจะเห็นศิลปะความงดงามในการจัดวางและการประดิษฐ์อาหารในส ารับน้ันๆซ่ึงในอาหารหลักแต่ละอย่างจะมีเครื่องแนมที่
แตกต่างกันไป (ศรีสมร คงพันธ์ุ, 2556) 

โดยศึกษาชุมชนบ้านวังจรเข้ อ าเภอด่านช้าง จังหวัดสุพรรณบุรี เพราะเป็นสถานที่ท่องเที่ยวที่มีชื่อเสียงและมีอาหาร
ประจ าท้องถิ่นที่คัดเลือกมา เป็นอาหารคาว 4 อย่าง ได้แก่ แกงเปรอะ ต้มย าไก่บ้าน น้ าพริกมะเขือ ย าแหนม และอาหารหวาน      
1 อย่าง ได้แก่ ขนมขี้ตะปาด โดยมีการพัฒนาเมนูอาหารชาวบ้านโดยใช้วัตถุดิบพื้นถิ่นมาเป็นส่วนประกอบหลักของเมนูอาหาร ดังน้ี 

 

 
 

ภาพที่ 1 ส ารับอาหารท้องถิ่นชุมชนบ้านวังจรเข้ อ าเภอด่านช้าง จังหวัดสุพรรณบุรี 
 
 
 
 

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

เครื่่�องเคีียง เป็็นต้้น อาหารในสำรัับมัักประกอบด้้วยอาหาร 4 ประเภทด้้วยกััน คืือ แกงเผ็็ด แกงจืืด ผััดหรืือ
ทอด และน้้ำพริิก ซึ่่�งเป็็นอาหารหลัักในสำรัับของภาคกลาง รสชาติิของอาหารไทยมัักจะออกรสเผ็็ด ดัังนั้้�นจึึง
ต้้องมีีอาหารรสเค็็ม หรืือเปรี้้�ยว ๆ  หวาน ๆ  แนม เพ่ื่�อช่่วยบรรเทาความเผ็็ด ดัังนั้้�นคำว่่า “เครื่่�องเคีียง  
ของแนม” หมายถึงึ อาหารชนิดิใดชนิดิหนึ่่�งที่่�จัดัเพิ่่�มขึ้้�นให้้กับัอาหารหลักัในสำรับั เพื่่�อช่ว่ยเสริมิรสชาติอิาหาร
ในสำรัับนั้้�นให้้สมบููรณ์์ยิ่่�งขึ้้�น อร่่อยมากขึ้้�น เช่่น น้้ำพริิกลงเรืือ ต้้องแนมด้้วยหมููหวาน แกงกะทิิมัักจะแนมด้้วย
ปลาเค็็ม สะเดาน้้ำปลาหวานต้้องคู่่�กัับกุ้้�งนึ่่�งหรืือปลาดุุกย่่าง ปลาสลิิดทอดมัักจะรัับประทานกัับน้้ำพริิกมะม่่วง 
นอกจากนี้้�ยังมีีผักดอง ของดอง หอมแดงดอง เป็็นของแนมในสำรัับอาหารอีีกด้้วย นอกจากความอร่่อยท่ี่�ได้้จาก
เครื่่�องเคีียงของแนมแล้้ว เราจะเห็็นศิิลปะความงดงามในการจััดวางและการประดิิษฐ์์อาหารในสำรัับนั้้�น ๆ   
ซึ่่�งในอาหารหลัักแต่่ละอย่่างจะมีีเครื่่�องแนมที่่�แตกต่่างกัันไป (ศรีีสมร คงพัันธุ์์�, 2556)

โดยศึกึษาชุมุชนบ้้านวังัจรเข้้ อำเภอด่า่นช้้าง จังัหวัดัสุพุรรณบุรุีี เพราะเป็น็สถานที่่�ท่่องเที่่�ยวท่ี่�มีีชื่�อเสีียง
และมีีอาหารประจำท้้องถิ่่�นที่่�คัดัเลืือกมา เป็น็อาหารคาว 4 อย่า่ง ได้้แก่่ แกงเปรอะ ต้้มยำไก่บ่้้าน น้ำ้พริกิมะเขืือ 
ยำแหนม และอาหารหวาน 1 อย่่าง ได้้แก่่ ขนมขี้้�ตะปาด โดยมีีการพััฒนาเมนููอาหารชาวบ้้านโดยใช้้วััตถุุดิิบ 
พื้้�นถิ่่�นมาเป็็นส่่วนประกอบหลัักของเมนููอาหาร ดัังนี้้�

 

ภาพที่่� 1 สำรัับอาหารท้้องถิ่่�นชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี

แกงเปรอะ
หมู่่�บ้้านนี้้�มีีหน่่อไม้้ที่่�ขึ้้�นตามธรรมชาติิมาก และมีีราคาถููก เลยนำมาแกงกิินกัันในหมู่่�บ้้าน สมััยก่่อนใส่่

แค่่หน่่อไม้้ แต่่ปััจจุุบัันมีีการใส่่ผัักชนิิดอื่่�นลงไปด้้วย เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่า เป็็นอาหารที่่�ดีีต่่อสุุขภาพ เพราะมีีสมุุนไพร
อย่่างใบย่่านาง หรืือเรีียกอีีกอย่่างว่่าผัักอีีตู่่� มีีสรรพคุณมากมาย และเป็็นยาแก้้ไข้้ เพราะใบย่่านางมีีฤทธิ์์�เย็็น  
แก้้ขัับสารพิิษ เป็็นเมนููที่่�มีีรสชาติิเครื่่�องปรุุงที่่�โดดเด่่น คืือ ปลาร้้า ควรใส่่ในปริิมาณที่่�น้้อยลง ถ้้าเสิิร์์ฟ 
นัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิ เพราะจะมีีกลิ่่�นค่่อนข้้างแรง แต่่สำหรัับนัักท่่องเที่่�ยวคนไทยให้้ใช้้ตามตำรัับดั้้�งเดิิมได้้ 
โดยมีีวััตถุุดิิบ ได้้แก่่ หน่่อไม้้ 1,000 กรััม เห็็ดนางฟ้้า 200 กรััม น้้ำใบย่่านาง 1,000 กรััม พริิกแกง 200 กรััม 

อาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�น ชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี
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หมููสามชั้้�น 300 กรััม ข้้าวโพดข้้าวเหนีียว 30 กรััม ชะอม 200 กรััม ปลาร้้า 60 กรััม ข้้าวโพดอ่่อน 20 กรััม 
แครอท 20 กรััม น้้ำปลา 40 กรััม และเกลืือ 10 กรััม วิิธีีปรุุง ต้้มหน่่อไม้้ด้้วยน้้ำเปล่่า คั้้�นน้้ำย่่านาง จากนั้้�น 
เทน้้ำต้้มหน่่อไม้้ทิ้้�ง และใส่่น้้ำใบย่่านางลงไปในหม้้อแทน ต้้มให้้เดืือด ใส่่หมููสามชั้้�น ใส่่พริิกแกง เห็็ดนางฟ้้า 
ชะอม แครอท ข้้าวโพดข้้าวเหนีียวที่่�ตำไว้้ ปรุุงรสด้้วยน้้ำปลาร้้า น้้ำปลา เกลืือ ทิ้้�งไว้้ให้้เดืือด พร้้อมเสิิร์์ฟ  
จำนวนแคลอร่ี่� 1,543.5 kcal คุุณค่่าทางโภชนาการ ได้้แก่่ น้้ำ 2,507.8 g โปรตีีน 143 g ไขมััน 79.2 g 
คาร์์โบไฮเดรต 55.1 g ใยอาหาร 57.1 g กรดไขมัันชนิิดไม่่อิ่่�มตััว 19.9 g คลอเลสเตอรอล 232.8 g วิิตามิินเอ 
8371.5 µg แคโรทีีน 49.6 mg วิิตามิินอีี 28.4 mg วิิตามิินบีีหนึ่่�ง 7.6 mg วิิตามิินบีีสอง 5.5 mg วิิตามิินบีีหก 
5.5 mg กรดโฟลิิค 1078.7 µg วิิตามิินซีี 553.8 mg โซเดีียม 7429.4 mg โพแทสเซีียม 10833 mg แคลเซีียม 
1686.9 mg แมกนีีเซีียม 977.8 mg ฟอสฟอรััส 2569.7 mg เหล็็ก 62.3 mg สัังกะสีี 17.3 mg ข้้อเสนอแนะ
อื่่�น ๆ  คืือ นำหน่่อไม้้มาบุุบ เพื่่�อให้้เวลาต้้มกัับน้้ำใบย่่านาง จะซึึมเข้้ากัับเนื้้�อหน่่อไม้้ และทำให้้ไม่่ขม สำหรัับผู้้�ที่่�
มีีปััญหาเรื่่�องนิ่่�ว ควรระวัังเพราะ ในหน่่อไม้้ จะมีีสารพวก ออกซาเลตสููง ซึ่่�งเป็็นสาเหตุุหนึ่่�งของการเกิิดโรคนิ่่�ว 
ถ้้าต้้องการทำให้้น้้ำแกงข้้นขึ้้�นให้้ใช้้ข้้าวเหนีียว โขลกให้้ละเอีียด หรืือที่่�เรีียกว่่า “ข้้าวเบืือ” ให้้ใส่่ตอนแกงใกล้้
จะเสร็็จ ผสมกัับน้้ำเล็็กน้้อย คนเป็็นน้้ำแป้้ง ค่่อย ๆ  ใส่่จะไม่่จัับตััวกัันเป็็นก้้อน คนให้้ทั่่�ว น้้ำแกงจะข้้นขึ้้�น

 

ภาพที่่� 2 การทำแกงเปรอะ

ต้้มยำไก่่บ้้าน
เป็็นอาหารพื้้�นบ้้านท่ี่�มีีอยู่่�มาตั้้�งแต่่ดั้้�งเดิิม เป็็นเมนููที่�ทำกิินกัันมารุ่่�นสู่่�รุ่่�น และในหมู่่�บ้้านมัักจะเลี้้�ยง 

ไก่บ่้้านจึึงมีีแนวคิิดว่่า ไก่่บ้้านทำอะไรกิินได้้บ้้าง ไก่่บ้้านทำอะไรกิินดีี เมนููไก่่บ้้าน อาหารไทย ต้้มยำไก่่บ้้าน ต้้มยำ
ทำอย่่างไร อาหารไทย เมนููต้้มยำ อาหารสุุขภาพ อุุดมไปด้้วยสมุุนไพร ต้้มยำไก่่บ้้าน เป็็น อาหารไทย เมนููต้้มยำ
แบบง่่าย ๆ  ส่่วนผสมและขั้้�นตอนการทำเข้้าใจง่่าย เหมาะสำหรัับทุุกเพศและวััย ควรเลืือกไก่่ท่ี่�ไม่่เหนีียวมาก 
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แกงเปรอะ 
หมู่บ้านน้ีมีหน่อไม้ที่ขึ้นตามธรรมชาติมาก และมีราคาถูก เลยน ามาแกงกินกันในหมู่บ้าน สมัยก่อนใส่แค่หน่อไม้           

แต่ปัจจุบันมีการใส่ผักชนิดอ่ืนลงไปด้วย เพื่อเพิ่มมูลค่า เป็นอาหารที่ดีต่อสุขภาพ เพราะมีสมุนไพรอย่างใบย่านาง หรือเรียกอีกอย่าง
ว่า ผักอีตู่ มีสรรพคุณมากมาย และเป็นยาแก้ไข้ เพราะใบย่านางมีฤทธ์ิเย็น แก้ขับสารพิษ เป็นเมนูที่มีรสชาติเครื่องปรุงที่โดดเด่น 
คือ ปลาร้า ควรใส่ในปริมาณที่น้อยลง ถ้าเสิร์ฟนักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ เพราะจะมีกลิ่นค่อนข้างแรง แต่ส าหรับนักท่องเที่ยว      
คนไทย ให้ใช้ตามต ารับดั้งเดิมได้  โดยมีวัตถุดิบ ได้แก่ หน่อไม้ 1,000 กรัม เห็ดนางฟ้า 200 กรัม น้ าใบย่านาง 1000 กรัม พริกแกง 
200 กรัม หมูสามชั้น 300 กรัม ข้าวโพดข้าวเหนียว 30 กรัม ชะอม 200 กรัม ปลาร้า 60 กรัม ข้าวโพดอ่อน 20 กรัม แครอท      
20 กรัม น้ าปลา 40 กรัม และ เกลือ 10 กรัม  วิธีปรุง ต้มหน่อไม้ด้วยน้ าเปล่า คั้นน้ าย่านาง จากน้ันเทน้ าต้มหน่อไม้ท้ิง และใส่     
น้ าใบย่านางลงไปในหม้อแทน ต้มให้เดือด ใส่หมูสามชั้น ใส่พริกแกง เห็ดนางฟ้า ชะอม แครอท ข้าวโพดข้าวเหนียวที่ต าไว้ ปรุงรส
ด้วยน้ าปลาร้า น้ าปลา เกลือ ทิ้งไว้ให้เดือด พร้อมเสิร์ฟ จ านวนแคลอรี่ 1,543.5 kcal คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ น้ า 2,507.8 g 
โปรตีน 143 g ไขมัน 79.2 g คาร์โบไฮเดรต 55.1 g ใยอาหาร 57.1 g กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 19.9 g คลอเลสเตอรอล 232.8 g 
วิตามินเอ 8371.5 µg แคโรทีน 8371.5 µg แคโรทีน 49.6 mg วิตามินอี 28.4 mg วิตามินบีหน่ึง 7.6 mg วิตามินบีสอง 5.5 mg 
วิตามินบีหก 5.5 mg กรดโฟลิค 1078.7 µg วิตามินซี 553.8 mg โซเดียม 7429.4 mg โพแทสเซียม 10833 mg แคลเซียม 1686.9 
mg แมกนีเซียม 977.8 mg ฟอสฟอรัส 2569.7 mg เหล็ก 62.3 mg สังกะสี 17.3 mg ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ คือ น าหน่อไม้มาบุบ 
เพื่อให้เวลาต้มกับน้ าใบย่านาง จะซึมเข้ากับเน้ือหน่อไม้ และท าให้ไม่ขม ส าหรับผู้ท่ีมีปัญหาเรื่องน่ิว ควรระวังเพราะ          ใน
หน่อไม้ จะมีสารพวก ออกซาเลตสูง ซ่ึงเป็นสาเหตุหน่ึงของการเกิดโรคน่ิว ถ้าต้องการท าให้น้ าแกงข้นขิ้นให้ใช้ข้าวเหนียว โขลกให้
ละเอียด หรือที่เรียกว่า “ข้าวเบือ” ให้ใส่ตอนแกงใกล้จะเสร็จ ผสมกับน้ าเล็กน้อย คนเป็นน้ าแป้ง ค่อย ๆ  ใส่จะไม่จับตัวกันเป็น
ก้อน คนให้ทั่ว น้ าแกงจะข้นขึ้น 

 

    
 

ภาพที่ 2 การท าแกงเปรอะ 
 

ต้มย าไก่บ้าน 
เป็นอาหารพื้นบ้านที่มีอยู่มาตั้งแต่ดังเดิม เป็นเมนูที่ท ากินกันมารุ่นสู่รุ่น และในหมู่บ้านมักจะเลี้ยงไก่บ้านจึงมีแนวคิดว่า   

ไก่บ้านท าอะไรกินได้บ้าง ไก่บ้านท าอะไรกินดี เมนูไก่บ้าน อาหารไทย ต้มย าไก่บ้าน ต้มย าท าอย่างไร อาหารไทย เมนูต้มย า อาหาร
สุขภาพ อุดมไปด้วยสมุนไพร ต้มย าไก่บ้าน เป็น อาหารไทย เมนูต้มย าแบบง่าย ๆ  ส่วนผสมและขั้นตอนการท าเข้าใจง่าย เหมาะ
ส าหรับทุกเพศและวัย ควรเลือกไก่ที่ไม่เหนียวมาก แล้วตัดเป็นชิ้น ๆ พอค า เลาะกระดูกออก เอาแต่เน้ือเม่ือจัดเสิร์ฟ ท าให้ดูน่า
รับประทาน และทานได้ง่ายมากขึ้น โดยมีวัตถุดิบ ได้แก่ ไก่บ้าน 300 กรัม ข่า 10 กรัม ตะไคร้ 10 กรัม ใบมะกรูด 3 กรัม           
หัวหอมแดง 20 กรัมกระเทียม 20 กรัม มะเขือเทศ 10 กรัม น้ ามะขามเปียก 30 กรัม เกลือ 5 กรัม น้ าปลา 30 กรัม น้ ามะนาว    

Local Thai food Ban Wang Chorakhe Community Dan Chang District Suphanburi Province
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30 กรัม พริกแห้งคั่ว 20 เม็ด และผักชีใบเลื่อย 30 กรัม วิธีปรุง ล้างไก่ให้สะอาด สับเป็นชิ้นพอค า พักไว้ มะกรูด  ต้มน้ าด้วย       
ไฟกลางจนกระทั่งเดือด ใส่เกลือ ทุบข่า ตะไคร้  หอมแดง กระเทียม และฉีกใบมะกรูด ต้มจนน้ าเดือด จึงใส่ไก่บ้านลงไปในหม้อ    
ห้ามคน ปิดฝาหม้อ พอไก่สุกจนได้ที่ จึงปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียก น้ าปลา น้ ามะนาว ลงไป แล้วจึงปิดไฟ ยกลง จากเตา โรยด้วย
พริกแห้งคั่ว พร้อมเสิร์ฟ จ านวนแคลอรี่  449.7 kcal คุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ น้ า 368.4 g โปรตีน 77.7 g ไขมัน 3.9 g 
คาร์โบไฮเดรต 21.7 g ใยอาหาร 2.6 g กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 1.2 g คลอเลสเตอรอล 213.8 g วิตามินเอ 291.6 µg แคโรทีน    
1.2 mg แคโรทีน 49.6 mg วิตามินอี 2.3 mg วิตามินบีหน่ึง 0.3 mg วิตามินบีสอง 0.4 mg วิตามินบีหก 1.9 mg กรดโฟลิค     
61.9 µg วิตามินซี 55.1 mg โซเดียม 2302.4 mg โพแทสเซียม 1511.5 mg แคลเซียม 135.4 mg แมกนีเซียม 127.9 mg 
ฟอสฟอรัส 754.7 mg เหล็ก 3.5 mg สังกะส ี2.9 mg ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ คือ ควรตั้งน้ าให้เดือดก่อนใส่เน้ือไก่ลงไป เพื่อไม่ให้น้ าต้ม
ย าขุ่น หรือลวกไก่ในน้ าเดือดก่อนเพื่อให้หนังไก่ตึง และล้างคราบสกปรก ช่วยลดกลิ่นคาวของไก่บ้านได้ ช่วงต้มสมุนไพรต้องใช้    
ไฟอ่อน ให้น้ ามันหอมระเหยของสมุนไพรออกมาเต็มที่ และเพิ่มไฟช่วงต้มเน้ือ เพื่อให้เน้ือมีความน่ิมการใส่น้ ามะนาวเพื่อปรุงรสน้ัน
ให้ใส่หลังจากปิดไฟ เน่ืองจากน้ ามะนาวหากโดนความร้อนนาน ๆ จะมีรสขม 

 

   
 

ภาพที่ 3 การท าต้มย าไก่บ้าน 
 
 
น้ าพริกมะเขือ 

มะเขือเปราะ เป็นวัตถุดิบที่หาได้ง่ายตามหมู่บ้าน ทุกบ้านปลูกมะเขือเปราะไว้และมีปริมาณมาก จึงน ามะเขือเปราะ    มา
เป็นวัตถุดิบหลักในการท าน้ าพริกมะเขือ เพราะท าได้ง่าย ไม่ยุ่งยาก และมีมากพอไว้ส าหรับให้บริการนักท่องเที่ยว  ควรต าแค่พอ
แหลก เพราะถ้าต านานไปจะท าให้มะเขือเละ เมล็ดมะเขือมีเยอะมาก น้ าจากมะเขือออกมา จะท าให้ไม่น่ารับประทาน อาจเปลี่ยน
จากการต้มเป็นย่างได้ ผักสด ผักต้ม โดยให้เพิ่มผักสด ผักต้มที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น โดยมีวัตถุดบิ ได้แก่ มะเขือยาว / มะเขือเปาะ 
200 กรัม พริกขี้หนู 100 กรัม หัวหอมแดง 100 กรัม กระเทียม 100 กรัม เน้ือหมู 200 กรัม ปลาร้า 100 กรัม และใบสาระแหน่ 
(ส าหรับโรยหน้าหั่นเป็นชิ้นเล็ก ๆ) วิธีปรุง ต้มมะเขือเปราะในน้ าเดือดให้สุก ประมาณ 10-15 นาที ยกลงจากเตา แล้วทิ้งไว้ให้
มะเขือสุกต่อไป ตั้งกะทะระดับไฟอ่อนถึงปานกลาง คั่วพริกขี้หนู หัวหอมแดง กระเทียม ให้หอม แล้วน ามาโขลกรวมกันให้ละเอียด 
ใส่เน้ือหมูต้มสุกที่สับละเอียดแล้ว ลงไปย ากับมะเขือ ปรุงรสด้วยน้ าปลาร้า ใส่จานโรยหน้าด้วยใบสาระแหน่ เสิร์ฟคู่กับผักสดผักลวก 
จ านวนแคลอรี่ 876.7 kcal คุณค่าทางโภชนาการ น้ า 594.7 g โปรตีน 82.4 g ไขมัน 40.1 g คาร์โบไฮเดรต 44.8 g ใยอาหาร     
11 g กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 5.7 g คลอเลสเตอรอล 147 g วิตามินเอ 875 µg แคโรทีน 5.1 mg วิตามินอี 6 mg วิตามินบีหน่ึง 
1.3 mg วิตามินบีสอง 1.2 mg วิตามินบีหก 1.7 mg กรดโฟลิค 177 µg วิตามินซี 147.4 mg โซเดียม 6576 mg โพแทสเซียม 
2699 mg แคลเซียม 432 mg แมกนีเซียม 216 mg ฟอสฟอรัส 907 mg เหล็ก 13.2 mg และสังกะสี 8.9 mg ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
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แล้้วตััดเป็็นชิ้้�น ๆ พอคำ เลาะกระดููกออก เอาแต่่เนื้้�อเมื่่�อจััดเสิิร์์ฟ ทำให้้ดููน่่ารัับประทาน และทานได้้ง่่ายมาก
ขึ้้�น โดยมีีวััตถุุดิิบ ได้้แก่่ ไก่่บ้้าน 300 กรััม ข่่า 10 กรััม ตะไคร้้ 10 กรััม ใบมะกรููด 3 กรััม หััวหอมแดง 20 กรััม
กระเทีียม 20 กรััม มะเขืือเทศ 10 กรััม น้้ำมะขามเปีียก 30 กรััม เกลืือ 5 กรััม น้้ำปลา 30 กรััม น้้ำมะนาว 30 
กรััม พริิกแห้้งคั่่�ว 20 เม็็ด และผัักชีีใบเลื่่�อย 30 กรััม วิิธีีปรุุง ล้้างไก่่ให้้สะอาด สัับเป็็นชิ้้�นพอคำ พัักไว้้ มะกรููด 
ต้้มน้้ำด้้วยไฟกลางจนกระทั่่�งเดืือด ใส่่เกลืือ ทุุบข่่า ตะไคร้้ หอมแดง กระเทีียม และฉีีกใบมะกรููด ต้้มจนน้้ำเดืือด 
จึงึใส่่ไก่่บ้้านลงไปในหม้้อ ห้้ามคน ปิดิฝาหม้้อ พอไก่่สุกุจนได้้ที่� จึงึปรุุงรสด้้วยน้้ำมะขามเปีียก น้ำ้ปลา น้ำ้มะนาว 
ลงไป แล้้วจึึงปิิดไฟ ยกลง จากเตา โรยด้้วยพริิกแห้้งคั่่�ว พร้้อมเสิิร์์ฟ จำนวนแคลอรี่่� 449.7 kcal คุุณค่่า 
ทางโภชนาการ ได้้แก่่ น้้ำ 368.4 g โปรตีีน 77.7 g ไขมััน 3.9 g คาร์์โบไฮเดรต 21.7 g ใยอาหาร 2.6 g  
กรดไขมัันชนิดไม่่อิ่่�มตััว 1.2 g คลอเลสเตอรอล 213.8 g วิิตามิินเอ 291.6 µg แคโรทีีน 1.2 mg  
วิิตามิินอีี 2.3 mg วิิตามิินบีีหนึ่่�ง 0.3 mg วิิตามิินบีีสอง 0.4 mg วิิตามิินบีีหก 1.9 mg กรดโฟลิิค 61.9 µg 
วิิตามิินซีี 55.1 mg โซเดีียม 2302.4 mg โพแทสเซีียม 1511.5 mg แคลเซีียม 135.4 mg แมกนีีเซีียม  
127.9 mg ฟอสฟอรััส 754.7 mg เหล็็ก 3.5 mg สัังกะสีี 2.9 mg ข้้อเสนอแนะอื่่�น ๆ คืือ ควรตั้้�งน้้ำให้้เดืือด
ก่่อนใส่่เนื้้�อไก่่ลงไป เพื่่�อไม่่ให้้น้้ำต้้มยำขุ่่�น หรืือลวกไก่่ในน้้ำเดืือดก่่อนเพื่่�อให้้หนัังไก่่ตึึง และล้้างคราบสกปรก 
ช่่วยลดกลิ่่�นคาวของไก่่บ้้านได้้ ช่่วงต้้มสมุุนไพรต้้องใช้้ไฟอ่่อน ให้้น้้ำมัันหอมระเหยของสมุุนไพรออกมาเต็็มที่่� 
และเพิ่่�มไฟช่วงต้้มเนื้้�อ เพ่ื่�อให้้เนื้้�อมีีความนิ่่�ม การใส่่น้้ำมะนาวเพ่ื่�อปรุุงรสนั้้�นให้้ใส่่หลัังจากปิิดไฟ เน่ื่�องจาก 
น้้ำมะนาวหากโดนความร้้อนนาน ๆ จะมีีรสขม

 

ภาพที่่� 3 การทำต้้มยำไก่่บ้้าน

น้้ำพริิกมะเขืือ
มะเขืือเปราะ เป็็นวััตถุุดิิบท่ี่�หาได้้ง่ายตามหมู่่�บ้้าน ทุุกบ้้านปลููกมะเขืือเปราะไว้้และมีีปริิมาณมาก  

จึึงนำมะเขืือเปราะ มาเป็็นวััตถุุดิิบหลัักในการทำน้้ำพริิกมะเขืือ เพราะทำได้้ง่าย ไม่่ยุ่่�งยาก และมีีมากพอไว้้
สำหรัับให้้บริิการนัักท่่องเที่่�ยว ควรตำแค่่พอแหลก เพราะถ้้าตำนานไปจะทำให้้มะเขืือเละ เมล็็ดมะเขืือมีีเยอะ

อาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�น ชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี
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มาก น้้ำจากมะเขืือออกมา จะทำให้้ไม่่น่่ารัับประทาน อาจเปลี่่�ยนจากการต้้มเป็็นย่่างได้้ ผัักสด ผัักต้้ม โดยให้้
เพิ่่�มผัักสด ผัักต้้มที่่�หาได้้ง่่ายในท้้องถิ่่�น โดยมีีวััตถุุดิิบ ได้้แก่่ มะเขืือยาว / มะเขืือเปาะ 200 กรััม พริิกขี้้�หนูู 100 
กรััม หััวหอมแดง 100 กรััม กระเทีียม 100 กรััม เนื้้�อหมูู 200 กรััม ปลาร้้า 100 กรััม และใบสาระแหน่่ (สำหรัับ
โรยหน้้าหั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ) วิิธีีปรุุง ต้้มมะเขืือเปราะในน้้ำเดืือดให้้สุุก ประมาณ 10-15 นาทีี ยกลงจากเตา แล้้ว
ทิ้้�งไว้้ให้้มะเขืือสุุกต่่อไป ตั้้�งกะทะระดัับไฟอ่่อนถึึงปานกลาง คั่่�วพริิกขี้้�หนูู หััวหอมแดง กระเทีียม ให้้หอม แล้้ว
นำมาโขลกรวมกัันให้้ละเอีียด ใส่่เนื้้�อหมููต้้มสุุกที่่�สัับละเอีียดแล้้ว ลงไปยำกัับมะเขืือ ปรุุงรสด้้วยน้้ำปลาร้้า  
ใส่่จานโรยหน้้าด้้วยใบสาระแหน่่ เสิิร์์ฟคู่่�กัับผัักสดผัักลวก จำนวนแคลอรี่่� 876.7 kcal คุุณค่่าทางโภชนาการ  
น้้ำ 594.7 g โปรตีีน 82.4 g ไขมััน 40.1 g คาร์์โบไฮเดรต 44.8 g ใยอาหาร 11 g กรดไขมัันชนิิดไม่่อิ่่�มตััว  
5.7 g คลอเลสเตอรอล 147 g วิิตามิินเอ 875 µg แคโรทีีน 5.1 mg วิิตามิินอีี 6 mg วิิตามิินบีีหนึ่่�ง 1.3 mg  
วิิตามิินบีีสอง 1.2 mg วิิตามิินบีีหก 1.7 mg กรดโฟลิิค 177 µg วิิตามิินซีี 147.4 mg โซเดีียม 6576 mg 
โพแทสเซีียม 2699 mg แคลเซีียม 432 mg แมกนีีเซีียม 216 mg ฟอสฟอรััส 907 mg เหล็็ก 13.2 mg  
และสัังกะสีี 8.9 mg ข้้อเสนอแนะอื่่�น ๆ คืือ การคั่่�วหอมแดง สัังเกตจากลัักษณะของหอมแดง จะมีีลัักษณะใส 
เมื่่�อสุุกแล้้ว หรืืออาจจะใช้้วิิธีีการย่่าง หรืือใช้้เครื่่�องอบอาหารก็็ได้้ แต่่จะไม่่ค่่อยมีีกลิ่่�นหอมเท่่ากัับการคั่่�วจาก
กระทะ

 

ภาพที่่� 4 น้้ำพริิกมะเขืือ

ยำแหนม
เน่ื่�องจากหมู่่�บ้้านไฟฟ้า้เข้้าถึงึยาก ไม่ม่ีีตู้�เย็น็ในการช่ว่ยถนอมอาหาร จึงึนำเนื้้�อหมููมาแปรรููปเป็น็อาหาร 

เพื่่�อยืืดอายุุให้้อาหารแล้้วต่่อยอดจากแหนมบ้้าน ๆ  มาเป็็นยำแหนม ใส่่พวกเครื่่�องปรุุงสมุุนไพรต่่าง ๆ  เช่่น  
หอมใหญ่่ หอมแดง พริิกขี้้�หนูู และ คื่่�นฉ่่าย เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับเมนููอาหาร เป็็นการแปรรููปอาหารของหมู่่�บ้้าน
ด้้วยวิิธีีไม่่ยุ่่�งยาก แต่่มีีการเปล่ี่�ยนการจัดัเสิิร์ฟ์โดยแยกผััก เคร่ื่�องเทศต่าง ๆ  กับัแหนม ไว้้ก่อน เม่ื่�อจะรัับประทาน
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คือ การคั่วหอมแดง สังเกตจากลักษณะของหอมแดง จะมีลักษณะใส เม่ือสุกแล้ว หรืออาจจะใช้วิธีการย่าง หรือใช้เครื่องอบอาหาร
ก็ได้ แต่จะไม่ค่อยมีกลิ่นหอมเท่ากับการคั่วจากกระทะ 

 

    
 

ภาพที่ 4 น้ าพริกมะเขือ 
 
ย าแหนม 

เน่ืองจากหมู่บ้านไฟฟ้าเข้าถึงยาก ไม่มีตู้เย็นในการช่วยถนอมอาหาร จึงน าเน้ือหมูมาแปรรูปเป็นอาหาร เพื่อยืดอายุให้
อาหารแล้วต่อยอดจากแหนมบ้าน ๆ มาเป็นย าแหนม ใส่พวกเครื่องปรุงสมุนไพรต่าง ๆ เช่น หอมใหญ่ หอมแดง พริกขี้หนู และ  
คื่นฉ่าย เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับเมนูอาหาร เป็นการแปรรูปอาหารของหมู่บ้านด้วยวิธีไม่ยุ่งยาก แต่มีการเปลี่ยนการจัดเสิร์ฟโดยแยกผัก 
เครื่องเทศต่าง ๆ กับแหนม ไว้ก่อน เม่ือจะรับประทานจึงน ามาคลุก เพื่อไม่ให้ย าแหนมดูจืดซีด ไม่น่ารับประทาน หรืออาจจัดเสิร์ฟ
เป็นค า ๆ แบบเม่ียงค าได้ ตามความเหมาะสม โดยมีวัตถุดิบ ได้แก่ แหนมย่าง 400 กรัม หัวหอมใหญ่ 100 กรัม พริกขี้หนูสวน    
30 กรัม ผักชีฝรั่ง 30 กรัม ถั่วลิสงคั่ว 100 กรัม คื่นฉ่าย 30 กรัม น้ ามะนาว 60 กรัม เกลือ 5 กรัม และพริกขี้หนูคั่ว (ส าหรับโรย
หน้า) วิธีปรุงน าแหนมสดมาย่างใช้ไฟกลาง ย่าง 10-25 นาที ให้หอม หั่นเป็นชิ้นพอค า ซอยพริกขี้หนู หัวหอมใหญ่หั่นเป็นแว่น ๆ  
ผักชีฝรั่งซอย ถั่วลิสงคั่ว คื่นฉ่ายหั่น ตามล าดับ ปรุงรสด้วยเกลือ น้ ามะนาว คลุกผสมให้เข้ากัน จัดใส่จานโรยด้วยพริกขี้หนูคั่ว 
พร้อมเสิร์ฟ จ านวนแคลอรี่ 1,386.6 kcal คุณค่าทางโภชนาการ น้ า 472.2 g โปรตีน 95.8 g ไขมัน 95.8 g คาร์โบไฮเดรต 34.6 g 
ใยอาหาร 16.3 g กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 19.6 g คลอเลสเตอรอล 204 g วิตามินเอ 543.9 µg แคโรทีน 3.1 mg วิตามินอี 12.1 
mg วิตามินบีหน่ึง 2.9 mg วิตามินบีสอง 0.9 mg วิตามินบีหก 2.5 mg กรดโฟลิค 204.7 µg วิตามินซี 118.9 mg โซเดียม 9952.5 
mg โพแทสเซียม 2383.8 mg แคลเซียม 326.5 mg แมกนีเซียม 443.5 mg ฟอสฟอรัส 1009.2 mg เหล็ก 10.9 mg และ สังกะสี 
8.5 mg ข้อเสนอแนะ   อ่ืน ๆ คือ การท าย าแหนม ถ้ายังไม่ได้รับประทานทันที ควรต้องแยกผักต่าง ๆ ออกจากน้ าย า เพื่อไม่ให้น้ า
จากย าแหนมซึมเข้าไปในผัก เพราะถ้าท าทิ้งไว้นาน ๆ จะท าให้ย าแหนมดูไม่น่ารับประทาน  

Local Thai food Ban Wang Chorakhe Community Dan Chang District Suphanburi Province
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ภาพที่ 5 ย าแหนม 
 
ขนมขี้ตะปาด 

เดิมหมู่บ้านน้ีไม่มีขนมคบเคี้ยวให้ทานเล่น ด้วยภูมิปัญญาของชาวบ้านจึงคิดค้นขนมขี้ตะปาดขึ้นมา เพราะมีวัตถุดิบหลัก 
คือ ข้าวโพดที่มีในท้องถิ่นอยู่มาก นอกจากจะเป็นอาหารเลี้ยงสัตว์แล้ว ข้าวโพดยังสามารถน ามาท าขนมหวานได้ โดยขนมขี้ตะปาด
น้ีพบมากท่ีหมู่บ้านต าบลวังจรเข้ ลักษณะขนมน้ีจะคล้ายๆกับขนมเปียกปูน แต่มีสีเหลืองอ่อนๆ ที่ได้จากสีของข้าวโพด เม่ือกวน
เสร็จแล้วจะเทลงในถาดสี่เหลี่ยม แล้วปาดให้เรียบ เป็นที่มาของชื่อขนมขี้ตะปาด และอยากน าเสนอเมนูน้ีให้แก่นักท่องเที่ยวได้ลอง
ชิม ลักษณะของขนมจะมีรสชาติหวาน มัน เข้มข้น มีกลิ่นหอมจากมะพร้าว และข้าวโพด เป็นเมนูอาหารหวานท้องถิ่น มีวัตถุดิบ
หลัก คือ ข้าวโพดสีเหลือง แต่ใช้ระยะเวลาในการท าค่อนข้างนาน และมีอายุการเก็บค่อนข้างสั้น เพราะมีส่วนผสมของมะพร้าว    
จึงท าให้เสื่อมเสียได้ง่าย ขนมขี้ตะปาด เม่ือท าแล้วทิ้งไว้ 1 คืนน้ัน ท าให้สีของขนมดูซีดลง และเน้ือแข็งขึ้น ความหอมจากข้าวโพด
และมะพร้าวก็ลดลงด้วย ดังน้ันอาจปรับเปลี่ยนเมนูอาหารหวานตามวัตถุดิบที่มีในฤดูกาลได้ ให้เพียงพอกับการต้อนรับนักท่องเที่ยว 
โดยมีวัตถุดิบ ได้แก่ ข้าวโพด 2,000 กรัม มะพร้าวขูด 1,000 กรัม น้ าเปล่า 500 กรัม น้ าตาลทราย 600 กรัม เกลือ 5 กรัม และ 
มะพร้าวอ่อน 200 กรัม (ส าหรับโรยหน้าขนม) วิธีปรุง น าข้าวโพดดิบมาฝานเอาแต่เมล็ดและใส่มะพร้าวขูดผสมลงไป แล้วน าไปปั่น
ในเครื่องปั่นให้ละเอียด กรองเอาแต่น้ าข้าวโพดด้วยผ้าขาวบาง น ามากวนด้วยไฟอ่อน ใส่น้ าตาลทราย และเกลือ ตั้งหม้อบนเตาไฟ 
เคี่ยวจนเหนียว ไม่หยดเป็นสาย แล้วเทลงถาดสี่เหลี่ยมพักทิ้งไว้ให้แห้ง รอให้เซ็ตตัวแล้วตัดเป็นชิ้น โรยหน้าด้วยมะพร้าวอ่อน พร้อม
เสิร์ฟ จ านวนแคลอรี่ 5,686.4 kcal คุณค่าทางโภชนาการ น้ า 2,450.8 g โปรตีน 80.4 g ไขมัน 155.1 g คาร์โบไฮเดรต 974.7 g 
ใยอาหาร 97.8 g กรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัว 12.2 g วิตามินเอ 180 µg แคโรทีน 1.0 mg วิตามินอี 4.6 mgวิตามินบีหน่ึง 2.5 mg 
วิตามินบีสอง 2.2 mg วิตามินบีหก 4.1 mg กรดโฟลิค 598 µg วิตามินซี 155.2 mg  โซเดียม 2,498.5 mg โพแทสเซียม 9,012.2 
mg แคลเซียม 4,78.5 mg แมกนีเซียม 1,446 mg ฟอสฟอรัส 2,953.5 mg เหล็ก 20.1 mg สังกะส ี25.1 mg ข้อเสนอแนะอ่ืน ๆ 
คือ การกวนขนมขี้ตะปาดต้องใช้ไฟระดับอ่อนถึงปานกลาง โดยไม่ต้องใส่แป้งชนิดอ่ืน ๆ เพราะในข้าวโพด มีปริมาณของแป้ง       
อยู่ในปริมาณที่มากพอ ท าให้ขนมเกิดการข้นเหนียวโดยธรรมชาติ รวมทั้งสารสีธรรมชาติที่ได้ คือ สีเหลือง ได้จากข้าวโพด เม่ือโดน
ความร้อนจากการกวนขนมจนข้นเหนียว 

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย60

จึึงนำมาคลุุก เพ่ื่�อไม่่ให้้ยำแหนมดููจืืดซีีด ไม่่น่่ารัับประทาน หรืืออาจจััดเสิิร์์ฟเป็็นคำ ๆ  แบบเม่ี่�ยงคำได้้  
ตามความเหมาะสม โดยมีีวััตถุุดิิบ ได้้แก่่ แหนมย่่าง 400 กรััม หััวหอมใหญ่่ 100 กรััม พริิกขี้้�หนููสวน 30 กรััม 
ผัักชีีฝรั่่�ง 30 กรััม ถั่่�วลิิสงคั่่�ว 100 กรััม คื่่�นฉ่่าย 30 กรััม น้้ำมะนาว 60 กรััม เกลืือ 5 กรััม และพริิกขี้้�หนููคั่่�ว 
(สำหรัับโรยหน้้า) วิิธีีปรุุงนำแหนมสดมาย่่างใช้้ไฟกลาง ย่่าง 10-25 นาทีี ให้้หอม หั่่�นเป็็นชิ้้�นพอคำ  
ซอยพริกขี้้�หนูู หััวหอมใหญ่่หั่่�นเป็็นแว่่น ๆ  ผัักชีีฝรั่่�งซอย ถั่่�วลิิสงคั่่�ว คื่่�นฉ่่ายหั่่�น ตามลำดัับ ปรุุงรสด้้วยเกลืือ  
น้้ำมะนาว คลุุกผสมให้้เข้้ากััน จััดใส่่จานโรยด้้วยพริิกขี้้�หนููคั่่�ว พร้้อมเสิิร์์ฟ จำนวนแคลอรี่่� 1,386.6 kcal คุุณค่่า
ทางโภชนาการ น้้ำ 472.2 g โปรตีีน 95.8 g ไขมััน 95.8 g คาร์์โบไฮเดรต 34.6 g ใยอาหาร 16.3 g กรดไขมััน
ชนิิดไม่่อิ่่�มตััว 19.6 g คลอเลสเตอรอล 204 g วิิตามิินเอ 543.9 µg แคโรทีีน 3.1 mg วิิตามิินอีี 12.1 mg  
วิิตามิินบีีหนึ่่�ง 2.9 mg วิิตามิินบีีสอง 0.9 mg วิิตามิินบีีหก 2.5 mg กรดโฟลิิค 204.7 µg วิิตามิินซีี 118.9 mg 
โซเดีียม 9952.5 mg โพแทสเซีียม 2383.8 mg แคลเซีียม 326.5 mg แมกนีีเซีียม 443.5 mg ฟอสฟอรััส 
1009.2 mg เหล็็ก 10.9 mg และ สังักะสีี 8.5 mg ข้้อเสนอแนะอ่ื่�น ๆ  คืือ การทำยำแหนม ถ้้ายัังไม่่ได้้รับประทาน
ทัันทีี ควรต้้องแยกผัักต่่าง ๆ ออกจากน้้ำยำ เพื่่�อไม่่ให้้น้้ำจากยำแหนมซึึมเข้้าไปในผััก เพราะถ้้าทำทิ้้�งไว้้นาน ๆ 
จะทำให้้ยำแหนมดููไม่่น่่ารัับประทาน 

 

ภาพที่่� 5 ยำแหนม

ขนมขี้้�ตะปาด
เดิิมหมู่่�บ้้านนี้้�ไม่่มีีขนมคบเคี้้�ยวให้้ทานเล่่น ด้้วยภููมิปััญญาของชาวบ้้านจึึงคิิดค้้นขนมขี้้�ตะปาดขึ้้�นมา 

เพราะมีีวัตถุดุิบิหลักั คืือ ข้้าวโพดที่่�มีีในท้้องถิ่่�นอยู่่�มาก นอกจากจะเป็น็อาหารเลี้้�ยงสัตัว์แ์ล้้ว ข้้าวโพดยังัสามารถ
นำมาทำขนมหวานได้้ โดยขนมขี้้�ตะปาดนี้้�พบมากที่่�หมู่่�บ้้านตำบลวัังจรเข้้ ลัักษณะขนมนี้้�จะคล้้าย ๆ  กัับ 
ขนมเปีียกปููน แต่่มีีสีีเหลืืองอ่่อน ๆ  ที่่�ได้้จากสีีของข้้าวโพด เมื่่�อกวนเสร็็จแล้้วจะเทลงในถาดสี่่�เหลี่่�ยม แล้้วปาด
ให้้เรีียบ เป็็นที่่�มาของชื่่�อขนมขี้้�ตะปาด และอยากนำเสนอเมนููนี้้�ให้้แก่่นัักท่่องเที่่�ยวได้้ลองชิิม ลัักษณะของขนม
จะมีีรสชาติหิวาน มันั เข้้มข้้น มีีกลิ่่�นหอมจากมะพร้้าว และข้้าวโพด เป็น็เมนููอาหารหวานท้้องถิ่่�น มีีวัตัถุดุิบิหลักั 

อาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�น ชุุมชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี
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คืือ ข้้าวโพดสีีเหลืือง แต่่ใช้้ระยะเวลาในการทำค่่อนข้้างนาน และมีีอายุุการเก็็บค่่อนข้้างสั้้�น เพราะมีีส่่วนผสม
ของมะพร้้าว จึึงทำให้้เสื่่�อมเสีียได้้ง่่าย ขนมขี้้�ตะปาด เมื่่�อทำแล้้วทิ้้�งไว้้ 1 คืืนนั้้�น ทำให้้สีีของขนมดููซีีดลง และ
เนื้้�อแข็ง็ขึ้้�น ความหอมจากข้้าวโพดและมะพร้้าวก็ล็ดลงด้้วย ดังันั้้�นอาจปรับัเปลี่่�ยนเมนููอาหารหวานตามวัตัถุดุิบิ
ที่่�มีีในฤดููกาลได้้ ให้้เพีียงพอกัับการต้้อนรัับนัักท่่องเที่่�ยว โดยมีีวััตถุุดิิบ ได้้แก่่ ข้้าวโพด 2,000 กรััม มะพร้้าวขููด 
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สีีเหลืือง ได้้จากข้้าวโพด เมื่่�อโดนความร้้อนจากการกวนขนมจนข้้นเหนีียว
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การจัดส ารับ และการจัดเสิร์ฟอาหารไทยตามวัฒนธรรมการบริโภคอาหารพื้นบ้าน 
  วัฒนธรรมการรับประทานอาหารของคนไทยภาคกลาง แต่เดิมน้ันนิยมรับประทานข้าวเจ้าเป็นอาหาร หลักในอดีต      
คนภาคกลางนิยมใช้ใบบัวห่อข้าวน าไปรับประทานเวลา ออกไปท างานในนา หรือการเดินทาง เรียกกันว่า “ข้าวห่อใบบัว” กับข้าว  
ที่นิยมมีเกือบทุกม้ืออาหาร คือ น้ าพริกประเภทต่าง ๆ เช่น น้ าพริก เผา น้ าพริกกะปิ น้ าพริกปลาย่าง รับประทานกับผักนานาชนิด
ที่หาได้ในท้องถิ่นและนิยมปรุงรสอาหารด้วยน้ าปลา สมัยโบราณ ครอบครัวไทยน่ังรับประทานอาหารกับพื้น ส ารับอาหารวางอยู่บน
พื้นที่ปูด้วยเสื่อ พรม หรือโต๊ะเตี้ย ตามแต่ฐานะของแต่ละครอบครัว มักรับประทานข้าวด้วยการเปิบมือ จะรับประทานน่ังล้อม     
วงกัน ตักข้าวจากโถใส่จาน อาหารจัดมาเป็นส ารับ วางส ารับไว้ตรงกลางวง มีช้อนกลางส าหรับตักกับข้าวใส่จานของตน และเปิบ
อาหารด้วยมือ บางบ้านจะมีขัน หรือจอกตักน้ า และกระโถนเตรียมไว้เพื่อรองน้ าล้างมือด้วย ในสมัยพระบาทสมเด็จพระจอมเกล้า
เจ้าอยู่หัว ประเทศไทยได้ติดต่อกับประเทศทางซีกโลกตะวันตกมากยิ่งขึ้นวัฒนธรรมตะวันตกได้  แพร่เข้ามา ท าให้วิธีรับประทาน
อาหารของคนไทยเปล่ียนไปโดยดัดแปลงให้เหมาะสมกับอาหารไทย เช่น ใช้ช้อนส้อมแทนมีดและส้อมแบบตะวันตก เป็นต้น      
การน่ังรับประทานอาหารกับพื้นก็เลิกไป เปลี่ยนมาเป็นน่ังรับประทานอาหารกับโต๊ะแทน แต่ยังคงวางอาหารทุกอย่างไว้กลางโต๊ะมี
ช้อนกลางส าหรับตักอาหารและมีถ้วยเล็ก ๆ ส าหรับ ผู้ร่วมวงแต่ละคน เพื่อใส่กับข้าวที่แบ่งจากกลางวง เม่ือรับประทานอาหารคาว
เสร็จแล้ว ก็จะถอนของคาวออกหมด และแจกของหวานส าหรับทุกคน (เพ็ญนภา ทรัพย์เจริญ, 2542)  
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การจััดสำรัับ และการจััดเสิิร์์ฟอาหารไทยตามวััฒนธรรมการบริิโภคอาหารพื้้�นบ้้าน
วัฒันธรรมการรัับประทานอาหารของคนไทยภาคกลาง แต่่เดิมินั้้�นนิิยมรัับประทานข้้าวเจ้้าเป็็นอาหาร 

หลัักในอดีีต คนภาคกลางนิิยมใช้้ใบบััวห่่อข้้าวนำไปรัับประทานเวลาออกไปทำงานในนา หรืือการเดิินทาง  
เรีียกกัันว่่า “ข้้าวห่่อใบบััว” กับข้้าวท่ี่�นิิยมมีีเกืือบทุุกมื้้�ออาหาร คืือ น้้ำพริกประเภทต่่าง ๆ  เช่่น น้้ำพริกเผา  
น้้ำพริิกกะปิิ น้้ำพริิกปลาย่่าง รัับประทานกัับผัักนานาชนิิดที่่�หาได้้ในท้้องถิ่่�นและนิิยมปรุุงรสอาหารด้้วยน้้ำปลา 
สมััยโบราณ ครอบครััวไทยนั่่�งรัับประทานอาหารกัับพื้้�น สำรัับอาหารวางอยู่่�บนพื้้�นที่่�ปููด้้วยเสื่่�อ พรม หรืือ 
โต๊๊ะเตี้้�ย ตามแต่่ฐานะของแต่่ละครอบครััว มัักรัับประทานข้้าวด้้วยการเปิิบมืือ จะรัับประทานนั่่�งล้้อมวงกััน  
ตัักข้้าวจากโถใส่่จาน อาหารจััดมาเป็็นสำรัับ วางสำรัับไว้้ตรงกลางวง มีีช้้อนกลางสำหรัับตัักกัับข้้าวใส่่จานของ
ตน และเปิิบอาหารด้้วยมืือ บางบ้้านจะมีีขัน หรืือจอกตัักน้้ำ และกระโถนเตรีียมไว้้เพื่่�อรองน้้ำล้้างมืือด้้วย  
ในสมััยพระบาทสมเด็็จพระจอมเกล้้าเจ้้าอยู่่�หัว ประเทศไทยได้้ติดต่่อกัับประเทศทางซีีกโลกตะวัันตกมากยิ่่�งขึ้้�น
วััฒนธรรมตะวัันตกได้้แพร่เข้้ามา ทำให้้วิธีีรับประทานอาหารของคนไทยเปล่ี่�ยนไป โดยดััดแปลงให้้เหมาะสม
กัับอาหารไทย เช่่น ใช้้ช้้อนส้้อมแทนมีีดและส้้อมแบบตะวัันตก เป็็นต้้น การนั่่�งรัับประทานอาหารกัับพื้้�นก็็เลิิก
ไป เปล่ี่�ยนมาเป็็นนั่่�งรับัประทานอาหารกัับโต๊ะ๊แทน แต่่ยังัคงวางอาหารทุุกอย่า่งไว้้กลางโต๊ะ๊มีีช้้อนกลางสำหรัับ
ตัักอาหารและมีีถ้้วยเล็็ก ๆ  สำหรัับผู้้�ร่่วมวงแต่่ละคน เพ่ื่�อใส่่กัับข้้าวท่ี่�แบ่่งจากกลางวง เม่ื่�อรัับประทานอาหาร
คาวเสร็็จแล้้วก็็จะถอนของคาวออกหมด และแจกของหวานสำหรัับทุุกคน (เพ็็ญนภา ทรััพย์์เจริิญ, 2542) 

สรุุป
ชุมุชนบ้้านวัังจรเข้้ อำเภอด่่านช้้าง จังัหวััดสุุพรรณบุุรีี มีีอาหารประจำท้้องถิ่่�นท่ี่�คัดัเลืือกมา เป็็นอาหาร

คาว 4 อย่่าง ได้้แก่่ แกงเปรอะ ต้้มยำไก่่บ้้าน น้้ำพริิกมะเขืือ ยำแหนม และอาหารหวาน 1 อย่่าง ได้้แก่่  
ขนมขี้้�ตะปาด ทั้้�งนี้้�ส่่วนประกอบของอาหาร ซึ่่�งหาได้้จากท้้องถิ่่�นจัังหวััดสุุพรรณบุุรีี และทรััพยากรที่่�มีีอยู่่�ตาม
ธรรมชาติิมาปรุุงประกอบอาหาร มีีการแปรรููป มีีการถนอมอาหาร การคััดเลืือกวััตถุุดิบิ อุปุกรณ์์ ในการประกอบ
อาหาร และปรุุงอาหาร ประกอบกัับวิิธีีการทำที่่�ได้้รัับการถ่่ายทอดมาจากบรรพบุุรุุษรุ่่�นแล้้วรุ่่�นเล่่า และเรื่่�อง
รสชาติิ ความอร่่อยของอาหาร จึึงทำให้้เป็็นอาหารพื้้�นบ้้านไทยท้้องถิ่่�นที่่�มีีคู่่�มากัับชุุมชนมาช้้านาน
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บทวิจารณ์หนังสือ

บทวิจารณ์หนังสือ
วิิทยาศาสตร์์ของการปรุุงอาหารไทย

พรรณรพีี เอี่่�ยมทวีีเจริิญ

ผู้้�แต่่ง : 	 ดร.วลีีรััตน์์ สิินสวััสดิ์์� อ.มััลลิิการ์์ ธรรมวััฒนะ  
	 และ ชมพลอย หลีีระพัันธ์์

	 ดร.พรรณรพีี เอี่่�ยมทวีีเจริิญ

	

	วิ ทยาศาสตร์์ของการปรุุงอาหารไทย เป็็นหนัังสืือที่่�รวบรวม  
เรื่่�องราวของอาหารไทยในหลายมิิติิรวมไปถึึงความเป็็นวิิทยาศาสตร์์ 
ของอาหาร ซ่ึ่�งได้้ เขีียนบรรยายในเรื่่�องของวััตถุุดิิบและการปรุุง 
ประกอบอาหาร ซึ่่�งเนื้้�อหาในหนัังสืือเล่่มนี้้�แบ่่งออกเป็็น 3 ภาค เริ่่�มตั้้�งแต่่ 
ภาคแรก ได้้กล่่าวถึึงความเป็็นมาของอาหารไทยท่ี่�สะท้้อนให้้เห็็นถึึง
วััฒนธรรมการบริิโภคอาหารในยุุคสมััยต่่าง ๆ  ลัักษณะการกิินอาหารของ
คนไทยท่ี่�สะท้้อนให้้เห็็นถึึงวิิถีีชีีวิตของคนไทยและการรัับเอาวััฒนธรรม

จากต่่างประเทศเข้้ามาในวิิถีีของการรัับประทานของคนไทย คนต่่างชาติิชื่่�นชมเมนููอาหารไทยในหลาย ๆ  เมนูู 
เช่่น ต้้มยำกุ้้�ง มััสมั่่�น ผััดไทย เป็็นต้้น เมื่่�อความสุุขของการรัับประทานอาหารคืือการได้้กลิ่่�น หนัังสืือเล่่มนี้้�ได้้
กล่่าวถึึง ความสััมพัันธ์์ของกลิ่่�นและรสชาติิของอาหารไทยกัับระบบประสาทสััมผััสไว้้ได้้อย่่างชััดเจน ได้้แก่่  
รสพื้้�นฐาน (คืือ เปรี้้�ยว หวาน เค็็ม ขม และรสอููมามิิ) ซึ่่�งได้้แสดงถึึงความเชื่่�อมโยงของกลิ่่�นในวััตถุุดิิบและ 
ความรู้้�สึึกในช่่องปาก หรืือเคมิิสธิิสิิส เช่่น รสเผ็็ด และรสฝาด

ภาคที่่�สอง ได้้กล่่าวถึึง เครื่่�องครััวในยุุคแรกที่่�มีีการใช้้อุุปกรณ์์เครื่่�องครััวจากดิินเผาที่่�ส่่งผลให้้เกิิด 
กลิ่่�นหอมท่ี่�ได้้จากการเผาดิิน และได้้กล่่าวถึึงวิิวััฒนาการของเคร่ื่�องครััวในยุุคสมััยต่่าง ๆ  ที่่�สะท้้อนให้้เห็็นถึึง 
การปรุุงประกอบอาหารที่่�แตกต่่างกััน อีีกทั้้�งยัังกล่่าวถึึงวััตถุุดิิบและส่่วนผสมที่่�สำคััญในอาหารไทย ได้้แก่่ ข้้าว 
ข้้าวสุุก น้้ำปลา เครื่่�องปรุุงเค็็มชนิิดอื่่�น ๆ  กะทิิ พริิก น้้ำตาลมะพร้้าวและน้้ำตาลโตนด น้้ำมะนาว กระเทีียม  
ใบกระเพรา สมุุนไพรและ เคร่ื่�องเทศ รวมไปถึึงวิิทยาศาสตร์์ของการผลิิตเคร่ื่�องปรุุงประกอบอาหาร  
การใช้้ความร้้อนชื้้�น การใช้้ความร้้อนแห้้ง การคลุุกหรืือการยำ การตำน้้ำพริิก การผััด การแกงเผ็็ด 

ภาคท้้ายของหนัังสืือฉบับันี้้�ได้้บันทึกึ สููตรอาหารไทยและวิธิีีการทำเมนููที่่�เป็็นที่่�นิยิมบริโิภคของคนไทย
หลายเมนูู เช่่น แกงจืืดไข่่น้้ำ ต้้มยำกุ้้�งน้้ำข้้น ต้้มข่่าปลาสลิิด ส้้มตำปููปลาร้้า น้้ำพริิกกะปิิ ผััดผัักรวมมิิตร  
ผััดกระเพราหมูู-กุ้้�งสัับ แกงเขีียวหวานเนื้้�อติิดมััน แกงเผ็็ดเป็็ดย่่าง มััสมั่่�นไก่่ หลนปููเค็็ม เพื่่�อให้้ผู้้�ที่่�ได้้อ่่านนำไป
ปรุุงประกอบอาหารได้้ 

โดยสรุุป เนื้้�อหาในหนัังสืือเรีียบเรีียงได้้เข้้าใจง่่ายและเป็็นลำดัับทำให้้น่่าติิดตาม สะท้้อนวััฒนธรรม
อาหารในแต่่ละยุุคสมััย อีีกทั้้�งยัังเสริิมข้้อมููลทางด้้านวิิทยาศาสตร์์การอาหารที่่�น่่าสนใจตลอดทั้้�งเล่่ม 
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กระบวนการดำ�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพจิารณาตีพมพ์ ระเบยีบการเขียนและการส่งต้นฉบบั

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

กระบวนการดำ�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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

ลิขสิทธิ์ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ถือเป็นกรรมสิทธิ์ของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต ห้ามผู้ใดนำ�ำข้อความทั้งหมดหรือบางส่วนไปพิมพ์ซ้�้ำำ เว้นเสียแต่ว่าจะได้รับอนุญาตจากมหาวิทยาลัย
เป็นลายลักษณ์อักษร อนึ่ง เน้ือหาที่ปรากฏในบทความเป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ทั้งนี้ไม่รวมความ 
ผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิค การพิมพ์ 

กระบวนการดำ�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธิการประชมุเพื่อพิจารณาความสอดคล้องของต้นฉบบักบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

3.	กองบรรณาธิการออกจดหมายไปยังผู้เขียน ในกรณีปฏิเสธการตีพิมพ์ต้นฉบับที่ไม่เป็นไปตาม 
หลักเกณฑ์ที่ทางวารสารกำ�ำหนด และในกรณีต้นฉบับผ่านการพิจารณาจากกองบรรณาธิการจะออกจดหมาย
แจ้ง การดำ�ำเนินการส่งผู้ทรงคุณวุฒิเพื่ออ่านประเมินต้นฉบับไปยังผู้เขียนผ่านทาง e-mail 

4.	กองบรรณาธิิการดำเนิินการจััดส่่งต้้นฉบัับท่ี่�ผ่่านการพิิจารณาไปยัังผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review)  
ในสาขาวิิชานั้้�น ๆ เพื่่�อทำการอ่่านประเมิินจำนวน 3 ท่่าน โดยหากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ 2 ใน 3 ท่่าน พิิจารณาว่่า 
ไม่่เหมาะสมที่่�จะตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ จึึงจะทำการส่่งไปยัังผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิท่่านที่่� 4 เพื่่�อพิิจารณา ทั้้�งนี้้�ต้้นฉบัับที่่�จะ 
ได้้รับัการตีีพิมพ์ ์ในวารสารวัฒันธรรมอาหารไทย ต้้องผ่า่นการพิจิารณาเห็น็ควรเหมาะสมให้้ตีีพิมิพ์เ์ผยแพร่โ่ดย
ผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิอย่่างน้้อยจำนวน 3 ท่่าน 

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน เพื่อ
ให้ดำ�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่กำ�ำหนดให้มายัง 
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเน้ือหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารกำ�ำหนด
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7.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับการตีพิมพ์ และทำ�ำการเผยแพร่ต้นฉบับที่ได้รับการตอบรับ 
การตีพิมพ์แล้ว ผ่านทางเว็บไชต์ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็นบทความที่ได้รับ 
การตอบรับการตีพิมพ์แล้ว (Accepted)

8.	กองบรรณาธิการดำ�ำเนินการรวบรวมต้นฉบับที่จะตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดทำ�ำวารสารฉบับร่าง 

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

10.	 กองบรรณาธิการรับเล่มวารสารที่ตีพิมพ์เรียบร้อยแล้วจากโรงพิมพ์ และทำ�ำการตรวจสอบ 
ความถูกต้องของวารสารก่อนทำ�ำการเผยแพร่โดยระบุสถานะวารสารที่ตีพิมพ์แล้ว (Published) ทางเว็บไซต์ 
(http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้อมทัง้จดัส่งวารสารฉบับตีพมิพ์ดงักล่าวให้กบัผู้ทรงคณุวฒุิ 
ผู้เขียน และหน่วยงานต่าง ๆ เพื่อการนำ�ำไปใช้ประโยชน์

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เนื้้�อหาของต้้นฉบัับมีีคุณภาพตามหลัักวิิชาการในสาขาวิิชานั้้�น ๆ  และประกอบด้้วยองค์์ความรู้้�  

ที่สามารถนำ�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เน้ือหาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวัตถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับที่ส่งมาเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เน้ือหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

มาจากผลงานของผู้อื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการอ้างอิงที่เหมาะสม 
6.	ผู้เขียนต้องเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารวัฒนธรรมอาหารไทยกำ�ำหนดเท่านั้น 
7.	ผลการประเมินต้นฉบับ แบ่งออกเป็น 4 ระดับได้แก่ 
	 ●	 แก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขปานกลางก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขมาก เขียนใหม่ และส่งอ่านประเมินอีกครั้ง 
	 ●	 ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ 
ในการตอบรบัการตีพมิพ์ (Accepted) ต้นฉบบัในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ทัง้น้ีบทความดงักล่าว

จะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ์เผยแพร่
จากผู้ทรงคุณวุฒิ จำ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น



Vol. 4 No. 1  January – June 2022

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  67
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วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

ระเบียบการเขียนต้นฉบับ 
กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ได้กำ�ำหนดระเบียบการเขียนต้นฉบับ เพื่อให้ผู้เขียน 

ยึดเป็นแนวทางในการดำ�ำเนินการสำ�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.	การจัดรูปแบบ 
	 1.1	ข นาดของต้นฉบบั พมิพ์หน้าเดยีวบนกระดาษขนาด A4 โดยกำ�ำหนดค่าความกว้าง 19 เซนตเิมตร 

ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมือ 3.5 เซนติเมตร ด้านล่าง
และขวามือ 2.5 เซนติเมตร

	 1.2	 รูปแบบอักษรและการจัดวางตำ�ำแหน่ง ภาษาไทยและภาษาอังกฤษใช้รูปแบบอักษร  
TH SarabunPSK ทั้งเอกสาร พิมพ์ด้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์เวิร์ด โดยใช้ขนาด ชนิดของตัวอักษร รวมทั้ง  
การจัดวางตำ�ำแหน่ง ดังนี้ 

		  1.2.1	 หวักระดาษ ประกอบด้วย เลขหน้าขนาด 12 ชนดิตวัธรรมดา ตำ�ำแหน่งชดิขอบกระดาษ
ด้านขวา 

		  1.2.2	ชื่ อเรื่อง ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 16 ชนดิตวัหนา ตำ�ำแหน่งกึง่กลางหน้ากระดาษ 
ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

		  1.2.3	ชื่ อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งกึ่งกลาง 
หน้ากระดาษใต้ชื่อเรื่อง ทั้งน้ีให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) กำ�ำหนดเป็นตัวยกกำ�ำกับท้ายนามสกุลของ 
ผู้ประสานงานหลัก 

		  1.2.4	 หน่วยงานหรือสังกัดที่ทำ�ำวิจัย ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวธรรมดา 
ตำ�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน กรณีคณะผู้เขียนมีหน่วยงานหรือสังกัดที่ต่างกัน ให้ใส่ตัวเลข  
1 และ 2 กำ�ำหนดเป็นตวัยกกำ�ำกบัท้ายนามสกลุผู้เขียนแต่ละท่าน และตวัยกกำ�ำกบัด้านหน้าหน่วยงานหรอืสงักดั 
ตามลำ�ำดับ 

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

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

		  1.2.7	 หัวข้อคำ�ำสำ�ำคัญภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบกระดาษด้านซ้าย
ใต้บทคัดย่อภาษาไทย เนื้อหาภาษาไทยขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 คำ�ำ เว้นระหว่างคำ�ำด้วยการเคาะ  
2 ครั้ง 
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		  1.2.8	 หัวข้อบทคัดย่อภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซ้ายใต้คำ�ำสำ�ำคัญภาษาไทย เนื้อหาบทคัดยอ่ภาษาองักฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จดัพมิพเ์ป็น 1 คอลมัน์ 
บรรทัดแรกเว้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้านซ้ายและพิมพ์ให้ชิดขอบทั้งสองด้าน 

		  1.2.9	 หัวข้อคำ�ำสำ�ำคัญภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบกระดาษ 
ด้านซ้ายใต้บทคัดย่อภาษาอังกฤษ เนื้อหาภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ไม่เกิน 4 คำ�ำ เว้นระหว่าง 
คำ�ำด้วยเครื่องหมายจุลภาค (,) 

		  1.2.10	 หัวข้อหลักภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งชิดขอบ
กระดาษ ด้านซ้าย 

		  1.2.11	 หัวข้อย่อยภาษาไทยและภาษาอังกฤษ ขนาด 14 ชนิดตัวหนา Tab 1.5 เซนติเมตร 
จากอักษรตัวแรกของหัวข้อเรื่อง 

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

		  1.2.13	 อ้างอิง (References) หัวข้อภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ชิดขอบซ้าย  
เนื้อหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ตำ�ำแหน่งชื่อผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน  
1 บรรทัด ให้ Tab 1.5 เซนตเิมตร การอ้างองิเอกสารให้เขียนตามแบบ APA (American Psychological Association) 

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

	 1.3	จำ�ำ นวนหน้า บทความต้นฉบับมีความยาวไม่เกิน 15 หน้า
2.	การเขียนอ้างอิง
	 การอ้างอิงเอกสารให้เขียนอ้างองิตามรปูแบบ APA (American Psychological Association) โดย

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

3.	ลำ�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับกำ�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย ควร

แปลคำ�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด ยกเว้นในกรณีที่คำ�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นคำ�ำเฉพาะที่แปล
ไม่ได้หรอืแปลแล้วไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้คำ�ำศพัท์ภาษาองักฤษได้ และควรใช้ภาษาที่ผู้อ่านเข้าใจง่าย ชดัเจน 
หากใช้ คำ�ำย่อต้องเขียนคำ�ำเต็มไว้ครั้งแรกก่อน โดยเนื้อหาต้องเรียงลำ�ำดับตามหัวข้อดังนี้

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

	 3.2	ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้วต่อท้าย
ด้วย “และคณะ” 
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	 3.3	ชื่อหน่วยงานหรือสังกัด ที่ผู้เขียนทำ�ำงานวิจัยเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
	 3.4	บทคัดย่อ เขียนท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเขียนสรุปเฉพาะสาระสำ�ำคัญของเรื่อง  

อ่านแล้วเข้าใจง่าย ความยาวไม่ควรเกิน 250 คำ�ำ หรือ 15 บรรทัด โดยให้นำ�ำบทคัดย่อภาษาไทยขึ้นก่อน ทั้งนี้ 
บทคัดย่อภาษาไทยกับบทคัดย่อภาษาอังกฤษต้องมีเนื้อหาตรงกัน 

	 3.5	คำ�ำสำ�ำคัญ (Keywords) ให้อยู่ในตำ�ำแหน่งต่อท้ายบทคัดย่อ และ Abstract ไม่เกิน 4 คำ�ำ ทั้งนี้ 
เพื่อประโยชน์ในการนำ�ำไปใช้ในการเลือกหรือค้นหาเอกสารที่มีชื่อเรื่องประเภทเดียวกันกับเรื่องที่ทำ�ำการวิจัย 

	 3.6	บทนำ�ำ เป็นส่วนของเน้ือหาที่บอกความเป็นมา และเหตผุลนำ�ำไปสู่การศึกษาวจัิย และควรอ้างองิ
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

	 3.7	วัตถุประสงค์ ชี้แจงถึงจุดมุ่งหมายของการศึกษา 
	 3.8	กรอบแนวคิด ชี้แจงความเชื่อมโยงตัวแปรต้นและตัวแปรตามในการทำ�ำการวิจัย 
	 3.9	ระเบียบวิธีการวิจัย ควรอธิบายวิธีดำ�ำเนินการวิจัย โดยกล่าวถึงประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

(ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง วิธีการสุม่กลุม่ตวัอย่าง และที่มาของกลุม่ตวัอย่าง) การสร้างและพัฒนาคณุภาพเครื่อง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

	 3.10	ผลการวิจัย เป็นการเสนอสิง่ที่ได้จากการวจิยัเป็นลำ�ำดบั อาจแสดงด้วยตาราง กราฟ แผนภาพ
ประกอบการอธิบาย ทั้งน้ี ถ้าแสดงด้วยตาราง ควรเป็นตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้านซ้ายและขวา  
หัวตารางแบบธรรมดาไม่มีสี ตารางควรมีเฉพาะที่จำ�ำเป็น ไม่ควรมีเกิน 5 ตาราง สำ�ำหรับรูปภาพประกอบ 
ควรเป็นรูปภาพขาว-ดำ�ำที่ชัดเจน และมีคำ�ำบรรยายใต้รูป กรณีที่ผู้เขียนต้นฉบับประสงค์จะใช้ภาพสีจะต้องเป็น
ผู้รับผิดชอบค่าใช้จ่ายดังกล่าว 

	 3.11	อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้หรือไม่เพียงใด 
และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพื่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม 
หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12	ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถนำ�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะสำ�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

	 3.13	ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ในส่วนท้ายของบทความให้เรียงลำ�ำดับตามรายชื่อในส่วนหัวเรื่อง  
ของบทความ โดยระบุตำ�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ และ e-mail 

การส่งต้นฉบับ 
1. 	เขียนต้นฉบับตามระเบียบการเขียนต้นฉบับวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
2.	ส่งต้นฉบับจำ�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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	 1.	 รองศาสตราจารย์์ ดร.มนััญญา คำวชิิระพิิทัักษ์์
		  มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
	 2.	ผู้ ้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ทุุติิยาภรณ์์ จิิตตะปาโล
		  มหาวิิทยาลััยพายััพ
	 3.	ผู้ ้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ธีีริินทร์์ ฉายศิิริิโชติิ
		  สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง
	 4.	ผู้ ้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล นัันทรัักษ์์
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 5.	ผู้ ้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.สวามิินีี นวลแขกุุล
		  สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง
	 6.	ผู้ ้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.อำพร แจ่่มผล
		  มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
	 7.	ผู้ ้�ช่่วยศาสตราจารย์์ทรงพลธนฤทธ์์ มฤครััฐอิินแปลง
		  มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
	 8.	 ดร.ปิิยวรรณ ธรรมบำรุุง
		  มหาวิิทยาลััยราชภััฏนครปฐม
	 9.	 ดร.ลฎาภา มอร์์เตโร
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