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เพือ่เผยแพรผ่ลงานวจิัยหรืองานสร้างสรรค์ในลกัษณะนิพนธ์ตน้ฉบบั (Original Article) นิพนธ์ปริทศัน์ (Review 
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ผลิตภัณฑ์อาหาร ธุรกิจบริการอาหาร ศาสตร์และศิลป์แห่งการบริโภคอาหาร และสาขาอื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง
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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

ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารนี้เป็นลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต การนำ�ำข้อความใดซึ่งเป็น

ส่วนหนึ่งหรือท้ังหมดของต้นฉบับไปตีพิมพ์ใหม่ จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าของต้นฉบับและกองบรรณาธิการ
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บทความรัับเชิิญ
	 ขนมบาเยีียตำรัับสวนดุุสิิต	 1
		  จารุุณีี วิิเทศ

นิิพนธ์์ต้้นฉบัับ
	 การใช้้ประโยชน์์ข้้าวไรซ์์เบอรี่่�ในผลิิตภััณฑ์์ขนมเปี๊๊�ยะกุุหลาบไส้้ถั่่�วเสริิมเยื่่�อฟัักข้้าว	 7	
		  พรทวีี ธนสััมบััณณ์์, บุุญญาพร เชื่่�อมสมพงษ์์, มนฤทััย ศรีีทองเกิิด, ณััชฌา พัันธุ์์�วงษ์์,
		  อรอนงค์์ ทองมีี, ณััฐดนััย พัันธุ์์�สถิิตย์์, และ พนิิดา ครุุธวงษ์์

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ข้้าวเหนีียวแก้้วจากฝาง	 23
		  อานง ใจแน่่น, เสาวลัักษณ์์ กัันจิินะ, เดชวิิชััย โรจน์์นัันทเดชชััย, ศุุภวดีี มาลีีเศษ,
		ธิ  ิติิมา แก้้วมณีี, ธััญลัักษณ์์ อุ่่�นสุุข, และ ฐิิติิวรฎา ใยสำลีี

	 เรื่่�องราวและองค์์ความรู้้�เกี่่�ยวกัับอาหารภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นเพื่่�อการท่่องเที่่�ยว 	 31	
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	 	ณั ัจยา เมฆราวีี, พิิรมาลย์์ บุุญธรรม, โสรััจจ์์ วิิสุุทธิิแพทย์์, ธีีริินทร์์ ฉายศิิริิโชติิ,
		  และ ธีีรนุุช ฉายศิิริิโชติิ

	ปั ัจจััยที่่�ส่่งผลต่่อปริิมาณสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพและความสามารถในการต้้านอนุุมููลอิิสระ	47
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Suan Dusit Bayia (Deep-fried mung bean cake) recipe
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บทคัดย่อ
บาเยีย หรือถั่วบดทอด เป็นของว่างทานเล่นของคนมุสลิม ขนาดราวลูกหิน สีเหลืองอร่าม กรอบนอก

นุ่มใน กรุ่นกลิ่นเครื่องเทศ ของแขกอินเดีย คนไทยนำ�ำมาปรับสูตร ประยุกต์ให้เข้ากับวัตถุดิบที่มี จึงเป็นบาเยีย
ที่ขายกันทั่วไปในปัจจุบัน ร้านขายบาเยียในกรุงเทพมหานครที่เป็นที่นิยม เช่น ร้านสะพานเหล็ก ร้านมหานาค 
ร้านหน้าวัดแขก และร้านบางลำ�ำพ ูบาเยยีสตูรต้นตำ�ำรบัของมหาวทิยาลยัสวนดสุติพฒันาโดยผูช่้วยศาสตราจารย์
เอกพล อ่อนน้อมพันธุ ์ มีถั่วเขียวเลาะเปลือก เป็นส่วนประกอบหลัก นอกจากนั้นยังเสริมรสชาติเช่น  
ขนมบาเยียเสริมรสกุ้งในอัตราส่วนร้อยละ 6 

คำ�ำสำ�ำคัญ : บาเยีย มุสลิม มหาวิทยาลัยสวนดุสิต

Abstract
Bayia or Deep-fried mung bean cake is Muslim snack, it is small ball size, golden brown 

color, crispy outside and soft inside texture and Indian spice smell. Nowadays, Thai people 
adapt their ingredients to cook bayia in their restaurant. In Bangkok, the popular Bayia  
restaurants include Saphan Lhek, Mahanak, Maha Uma Devi Temple and Banglamphu. Suan 
Dusit Bayia recipe is developed by associate professor Ekapon Onnompun. Its main ingredient 
is peeled split mung bean. Moreover, the recipe is developed by adding taste such as shrimp 
taste Bayia that add 6% shrimp. 

Keyword : Bayia, Muslim, Suan Dusit University
 

เนื้อหา
“บาเยีย” (Bayia) ถั่วบดทอด ขนาดราวลูกหิน สีเหลืองอร่าม กรอบนอกนุ่มใน กรุ่นกลิ่นเครื่องเทศ 

ของแขกอินเดีย เป็นของว่างทานเล่นของคนมุสลิม คำ�ำว่าบาเยียอาจจะเพ้ียนมาจากคำ�ำว่าบาจิ หรือบาเจีย 
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(bhajis, bhajia) ซึ่งหมายถึงของชุบแป้งทอดของชาวอินเดีย และเป็นอาหารท่ีคนมุสลิมชอบกินเป็นของว่าง
กัน ลักษณะคล้ายกับ Medu Vada (เมดู วาดะ) ซึ่งทำ�ำจากถั่ว เป็นอาหารชุบแป้งทอดที่มักจะทำ�ำเป็นรูปโดนัท
และรับประทานเป็นอาหารว่าง สันนิษฐานว่ามีต้นกำ�ำเนิดมาจากที่เดียวกัน เพียงแต่คนไทยนำ�ำมาปรับสูตร 
ประยุกต์ให้เข้ากับวัตถุดิบที่มี จึงเป็นบาเยียที่ขายกันทั่วไปในปัจจุบัน (ปณิชา ปานกลาง, 2565)

บริบทของบาเยียในกรุงเทพมหานคร จำ�ำนวน 4 ร้าน ดังนี้ (นันทวัฒน์ ด้วงเงิน และคณะ, 2564)
1.	 ร้านสะพานเหล็ก มีลักษณะกลม ขนาดบาเยีย 1.5 ซม. กลิ่นหอมเครื่องเทศ เนื้อสัมผัสกรอบนอก

นุ่มใน สีเปลือกนอกส้มสีข้างในขาวเหลือง ไม่มีรสชาติ
2.	 ร้านมหานาค มีลักษณะเหมือนกับร้านสะพานเหล็ก ขนาดเท่ากัน สีกลิ่นรสชาติและเนื้อสัมผัส 

ค่อนข้างจะเหมือนกันรวมถึงการเก็บรักษา
3.	 ร้านหน้าวัดแขก มีลักษณะกลม ขนาดบาเยีย 1.8 ซม. จะเด่นไปทางเคร่ืองเทศ ต้นหอมเยอะ  

กรอบนอกนุ่มใน สีค่อนข้างจะสีน้�้ำำตาล รสชาติเค็มเล็กน้อย
4.	 ร้านบางลำ�ำภู มีลักษณะกลม ขนาดบาเยีย 2 ซม. กลิ่นหอมขมิ้น เนื้อผัสนุ่ม ไม่ค่อยกรอบ ใส่เครื่อง

เทศน้อย สีเหลือง รสชาติเค็มเล็กน้อย
บาเยียสตูรต้นตำ�ำรบัของมหาวทิยาลยัสวนดุสติ โดยผูช่้วยศาสตราจารย์เอกพล อ่อนน้อมพันธุ ์ได้พฒันา

สูตรและได้ถ่ายทอดความรู้ไว้ให้กับนักศึกษาหลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์ โรงเรียน
การเรือนมหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีลักษณะเรียว ขนาดบาเยีย 2.5 ซม. กล่ินเครื่องเทศท่ีเด่นชัด เนื้อสัมผัส 
กรอบนอกนุ่มในมีเนื้อถั่ว สีเหลืองทอง รสชาติเค็มเล็กน้อย และได้ออกแสดงบูธในงานกาชาด ประจำ�ำปี 2561 
“ฉลอง 125 ปี สภากาชาดไทย” (ภาพที่ 1-2) จัดจำ�ำหน่ายภายในงานรวมท้ังเปิดให้รับชมการสาธิตการทำ�ำ 
ขนมบาเยยี ซ่ึงเป็นกจิกรรมบริการวชิาการสูช่มุชน ร่วมกบัสมาคมศษิย์เก่าการเรอืน-สวนดสุติ ในพระราชูปถมัภ์
สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี การสืบทอดเจตนารมของท่านอาจารย์ โดยการนำ�ำ 

ภาพที่ 1 จัดจำ�ำหน่ายในงานกาชาด ประจำ�ำปี 2561 “ฉลอง 125 ปี สภากาชาดไทย”
ที่มา: มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2561

3 
 

 
 

ภาพที่ 1 จัดจ าหน่ายในงานกาชาด ประจ าปี 2561 “ฉลอง 125 ปี สภากาชาดไทย” 
ที่มา: มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2561 

 
 

 
 

ภาพที่ 2 ขนมบาเยีย 
ที่มา: มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2561 
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ภาพที่ 2 ขนมบาเยีย
ที่มา: มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2561

3 
 

 
 

ภาพที่ 1 จัดจ าหน่ายในงานกาชาด ประจ าปี 2561 “ฉลอง 125 ปี สภากาชาดไทย” 
ที่มา: มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2561 

 
 

 
 

ภาพที่ 2 ขนมบาเยีย 
ที่มา: มหาวิทยาลัยสวนดุสิต, 2561 

 
 
  

ขนมบาเยียมาถ่ายทอดความรู้ให้กับนักศึกษาต่อไปนั้น ทำ�ำให้ขนมบาเยีย เป็นที่รู้จัก และเป็นที่ยอมรับ สำ�ำหรับ
คนรุ่นหลังมากขึ้น 

ขนมบาเยียตำ�ำรับผู้ช่วยศาสตราจารย์เอกพล อ่อนน้อมพันธุ์
ส่วนผสม
1)	 ถั่วเขียวเลาะเปลือก 	 250	 กรัม
2) 	ขมิ้นผง 	 5 	 กรัม
3) 	พริกไทยป่น 	 5 	 กรัม
4) 	แป้งสาลีเอนกประสงค์ 	 30 	 กรัม
5)	 เกลือป่น 	 5 	 กรัม
6)	 ลูกผักชีป่น 	 5 	 กรัม
7)	 ยี่หร่าป่น 	 5 	 กรัม
8)	 ผงฟู 	 10 	 กรัม
9)	ต ้นหอมซอย 	 10 	 กรัม

10)	น้ �้ำำเปล่า 	 125 	 กรัม
11)	ม้ �้ำำมันสำ�ำหรับทอด 	 3 	 ถ้วยตวง
วิธีทำ�ำ
1)	 ล้างถั่วเขียวเลาะเปลือกให้สะอาด แช่ในน้�้ำำเดือดครึ่งชั่วโมงแล้วบดพอละเอียดพักไว้
2)	นำ �ำเครื่องปรุงทั้งหมดผสมให้เข้ากัน
3)	ต ัง้น้�้ำำมนัพอร้อนลดไฟลง ตกับาเยยีหยอดลงทอดพอสกุตักข้ึนซบัน้�้ำำมนั รบัประทานกบัน้�้ำำจิม้ และ

พริกขี้หนูแห้งทอด
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ส่วนผสมน้�้ำำจิ้ม
1) น้�้ำำมะขามเปียก	 250	 กรัม
2) ซอสพริกศรีราชา 	 100	 กรัม
3) น้�้ำำตาลปี๊บ 	 100	 กรัม
4) น้�้ำำตาลทราย 	 100	 กรัม
5) เกลือป่น 	 10	 กรัม
6) ถั่วลิสงคั่วปั่นละเอียด	 150	 กรัม
7) พริกป่นอินเดีย 	 5	 กรัม
วิธีทำ�ำ
ผสมส่วนผสมทั้งหมดให้เข้ากันจากนั้นเคี่ยวพอข้น พักไว้ 
การรับประทานขนมบาเยียที่มีกลิ่นเครื่องเทศ และเสิร์ฟคู่กับน้�้ำำจิ้มที่มีความเปรี้ยวหวาน พร้อมกับ

พริกขี้หนูแห้งทอด ทำ�ำให้ได้รสชาติท่ีกลมกล่อม และตำ�ำรับของผู้ช่วยศาสตราจารย์เอกพล อ่อนน้อมพันธุ์  
ยังเป็นต้นแบบให้กับนักศึกษา ได้นำ�ำไปศึกษาและทดลองทำ�ำเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเสริมรสชาติต่างๆ เพื่อให้ขนมมี
ความแปลกใหม่เพิ่มขึ้น เช่น บาเยียเสริมรสกุ้ง เป็นต้น โดยการพัฒนาตำ�ำรับบาเยียเสริมรสกุ้งนั้นได้นำ�ำตำ�ำรับ
ของผู้ช่วยศาสตราจารย์เอกพล อ่อนน้อมพันธุ์ ซึ่งมีลักษณะสีเหลืองทอง มีกลิ่นเครื่องเทศที่เด่นชัด เนื้อสัมผัส
ที่พอดีไม่หยาบจนเกินไป นำ�ำมาเสริมรสกุ้งที่มีปริมาณร้อยละต่างกัน คือ ร้อยละ 3 6 และ 9 (ภาพที่ 3)

ตำ�ำรับมาตราฐานรสกุ้งที่ใช้ในการเสริมขนมบาเยีย
ส่วนผสม 
1)	 กุ้งสดสับละเอียด	 300	 กรัม
2)	 มะพร้าขูดขาว	 200	 กรัม
3)	น้ �้ำำตาลทราย	 120	 กรัม
4)	น้ �้ำำมันพืช	 15	 กรัม
5)	 รากผักชี	 20	 กรัม
6)	 พริกไทย	 15	 กรัม
7)	 กระเทียม	 20	 กรัม
8)	 เกลือ	 15	 กรัม
9)	 ใบมะกรูดซอย	 10	 กรัม

10)	 สีส้มแดง	 1	 กรัม
วิธีทำ�ำ 
1)	 โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทยขาว (สามเกลอ) จนละเอียด
2)	 ผสมมะพร้าวขูดขาว กุ้งสับ สีส้มแดง ให้เข้ากัน 
3)	ต ั้งกระทะใช้ไฟกลาง-อ่อน ใส่น้�้ำำมันพืช ผัดสามเกลอให้หอม ตามด้วยวัตถุดิบที่ผสมไว้ในข้อ 2 ผัด

จนกุ้งเริ่มสุก ปรุงรสด้วยน้�้ำำตาลทรายและเกลือป่น ผัดต่อจนเข้ากัน
4)	 ผัดส่วนผสมให้แห้งตามด้วยใบมะกรูดซอย ผัดเข้ากัน พักไว้ให้เย็น 
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ภาพที่ 3 บาเยียเสริมรสกุ้งในปริมาณที่แตกต่างกัน 
ที่มา : นันทวัฒน์ ด้วงเงิน และคณะ (2564)

5 
 

ต ารับมาตราฐานรสกุ้งที่ใช้ในการเสริมขนมบาเยีย 
 ส่วนผสม  

1) กุ้งสดสับละเอียด  300 กรัม 
2) มะพร้าขูดขาว   200 กรัม 
3) น้ าตาลทราย   120 กรัม 
4) น้ ามันพืช   15 กรัม 
5) รากผักช ี   20 กรัม   
6) พริกไทย   15 กรัม 
7) กระเทียม   20 กรัม  
8) เกลือ   15 กรัม 
9) ใบมะกรูดซอย   10 กรัม 
10) สีส้มแดง   1 กรัม 

 
วิธีท า  

1) โขลกรากผักชี กระเทียม พริกไทยขาว (สามเกลอ) จนละเอียด 
2) ผสมมะพร้าวขูดขาว กุ้งสับ สีส้มแดง ให้เข้ากัน  
3) ตั้งกระทะใช้ไฟกลาง-อ่อน ใส่น้ ามันพืช ผัดสามเกลอให้หอม ตามด้วยวัตถุดิบที่ผสมไว้ในข้อ 2 ผัดจน

กุ้งเริ่มสุก ปรุงรสด้วยน้ าตาลทรายและเกลือป่น ผัดต่อจนเข้ากัน 
4) ผัดส่วนผสมให้แห้งตามด้วยใบมะกรูดซอย ผัดเข้ากัน พักไว้ให้เย็น  

 
   

 
 
 
 

ภาพที่ 3 บาเยียเสริมรสกุ้งในปรมิาณที่แตกต่างกัน  
ที่มา : นันทวัฒน์ ด้วงเงนิ และคณะ (2564) 

 
 
 

ต้นต ารับ       ร้อยละ 3    ร้อยละ 6    ร้อยละ 9         

จากการพัฒนาขนมบาเยียเสริมรสกุ้งในอัตราส่วนร้อยละ 3 6 และ 9 พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับ
ในอัตราส่วน ร้อยละ 6 มากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ (7.38) สี (7.23) กลิ่น (7.19) เนื้อสัมผัส (7.16) 
รสชาติ (7.32) และความชอบโดยรวม (7.24) ตามลำ�ำดับ โดยยังคงลักษณะสีเหลืองทอง กลิ่นหอมเครื่องเทศ 
และเนื้อสัมผัสที่พอดีไม่หยาบจนเกินไป และขนมบายเยียก็ยังเป็นอีกหนึ่งทางเลือกของผู้บริโภค ในยุคปัจจุบัน
ทีร่บัประทานอาหารตามแฟชัน่ ชอบอาหารทีม่รีสชาตแิปลกใหม่ ชอบอาหารประเภทแป้ง ของทอด ของหวาน 
มากขึ้น 

ภาพที่ 4 บาเยียเสริมรสกุ้ง 
ที่มา : นันทวัฒน์ ด้วงเงิน และคณะ (2564)
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บทคัดย่อ
การวจิยัครัง้นี ้เป็นการพฒันาผลติภณัฑ์ขนมเป๊ียะกหุลาบโดยมวีตัถปุระสงค์เพือ่ให้เกิดผลติภณัฑ์ใหม่ 

และเป็นการเพิ่มมูลค่าวัตถุดิบท้องถิ่น พบว่า ขนมเปี๊ยะกุหลาบท่ีมีการยอมรับสูงสุด มีส่วนผสมของแป้งสาลี
อเนกประสงค์ แป้งสาลีบัวแดง น้�้ำำตาลทรายขาว น้�้ำำเปล่า น้�้ำำมันพืช และเกลือ (95, 190, 60, 110, 75 และ 3 
กรัม ตามลำ�ำดับ) มีค่าคะแนนเฉลี่ยในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม 
เท่ากับ 7.63±0.92, 7.80±0.80, 7.55±0.93, 7.63±0.89, 7.83±0.91 และ 7.87±0.86 คะแนน ตามลำ�ำดับ 
จากนั้นทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 30, 45 และ 60 พบว่าที่
ร้อยละ 45 ได้รบัการยอมรับสงูสดุ มค่ีาคะแนนเฉลีย่ในด้านลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ ความนุม่ และความ
ชอบโดยรวม เท่ากับ 7.34±0.93, 7.50±0.88, 7.52±0.93, 7.50±0.99, 7.50±0.78 และ7.72±0.88 คะแนน 
ตามลำ�ำดับ และศึกษาไส้ถั่วกวน พบว่า ไส้ถั่วกวนตำ�ำรับที่ได้รับการยอมรับสูงสุด มีส่วนผสม ได้แก่ ถั่วเขียวเลาะ
เปลือก กะทิ น้�้ำำตาลทรายขาว และ เกลือ (375, 500, 350 และ 5 กรัม ตามลำ�ำดับ) โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยความ
เป็นเน้ือเดยีวกนั ส ีกลิน่ รสชาต ิความนุม่ และความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.56±0.92, 7.60±0.78, 7.66±0.89, 
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7.74±0.94, 7.70±0.83 และ 7.70±0.68 คะแนน ตามลำ�ำดับ จากนั้นเสริมเยื่อฟักข้าว พบว่า การเสริมฟักข้าว
ที่ร้อยละ 15 ได้รับการยอมรับสูงสุด มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 7.86±0.80 คะแนน 

คำ�ำสำ�ำคัญ : ขนมเปี๊ยะกุหลาบ แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ เยื่อฟักข้าว 

Abstract
This research aims to develop Chinese Pastry (Kha-Nom Pia Kularb) for new and  

value added food product by prototype was studied. The mostly accepted of Chinese  
pastry consisted of Multi-purpose wheat flour, wheat flour, sugar, fresh water, vegetable  
oil, and salt. (95, 190, 60, 110, 75 and 3 g, respectively). The panelist accepted formula  
containing the appearance, color, smell, flavor, softness and overall liking were 7.63±0.92, 
7.80±0.80, 7.55±0.93 7.63±0.89, 7.83±0.91 and 7.87±0.86, respectively. Four different levels 
of Riceberry flour (15, 30, 45 and 60%) were replaced in wheat flour. Replacement wheat 
flour with 45% Riceberry flour was optimal in Chinese pastry. The accepted consisted of 
appearance, color, smell, flavor, softness and overall liking with the mean scores of 7.34±0.93, 
7.50±0.88, 7.52±0.93, 7.50±0.99, 7.50±0.78 and 7.72±0.88, respectively. Then, bean filling to 
enrich gac pulp was investigated. The panelist mostly accepted that bean filling containing 
green beans, coconut milk, sugar and salt (375, 500, 350 and 5 g, respectively). The mean 
scores of appearance, color, smell, flavor, softness and overall liking were 7.56±0.92, 7.60±0.78, 
7.66±0.89, 7.74±0.94, 7.70±0.83 and 7.70±0.68, respectively and it found that 15% gac pulp 
was a suitable to enrich in bean filling that the highest accepted overall liking was 7.86±0.80 
scores. 

Keyword : Chinese Pastry (Kha-Nom Pia Kularb), Riceberry rice flour, Gac fruit pulp
 

บทนำ�ำ 
ขนมเปี๊ยะเป็นขนมของคนจีน หรือที่คนจีนเรียกว่า “ผั่วเปี๊ยะ” เป็นสัญลักษณ์แห่งความเป็นสิริมงคล

ของชาวจีนได้รับอิทธิพลมาจากชาวจีนที่อพยพมาอาศัยอยู่ในประเทศไทยบวกกับความคิดสร้างสรรค์ของคน
ไทยทำ�ำให้มีขนมเปี๊ยะรูปแบบใหม่ ๆ  เพิ่มมากขึ้น มักใช้ในเทศกาลต่าง ๆ  ของชาวจีน เช่น งานหมั้น งานแต่งงาน 
หรือเป็นของขวัญในงานมงคลต่าง ๆ  รวมถึงการเซ่นไหว้บรรพบุรุษ หรือใช้เป็นเครื่องเซ่นไหว้เทพเจ้าเพื่อความ
สริมิงคล และยงัเป็นขนมทีบ่อกถงึความปรารถนาดรีะหว่างผูร้บักบัผูใ้ห้ ในปัจจบุนัขนมเป๊ียะจดัว่าเป็นขนมอบ
ชนิดหนึ่งที่ได้รับความนิยมในปัจจุบัน นอกจากจะผลิตเฉพาะเทศกาลต่าง ๆ  แล้วยังมีการจัดจำ�ำหน่ายและรับ
ประทานเป็นขนม หรอือาหารว่างด้วยโดยขนมเป๊ียะจะทำ�ำด้วยแป้งมเีปลอืกเป็นชัน้มไีส้บรรจภุายในมขีนาดต่าง
กัน ส่วนเปลือกประกอบด้วยแป้งข้าวสาลี ไขมันหรือน้�้ำำมัน น้�้ำำ น้�้ำำตาลทราย เกลือ หรืออาจมีไข่ผสมอยู่ด้วยมี
ไส้ทั้งคาว และหวาน ลักษณะของขนมเปี๊ยะที่ดีนั้นส่วนที่เป็นแป้งเปลือกจะมีแผ่นบางหลายชั้นไม่แข็งกระด้าง
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ต้องมสีี กลิน่ และรสชาตติามธรรมชาตขิองสว่นประกอบที่ใช ้ปราศจากกลิน่ทีไ่ม่พึง่ประสงค ์เชน่ กลิ่นอับ กลิ่น
หืน เป็นต้น ขนมเปี๊ยะกุหลาบเป็นอีกรูปแบบหนึ่งที่มีลักษณะเป็นก้อนกลมมีชั้นแป้งซ้อนกันคล้ายกลีบกุหลาบ 
(ธีรนุช ฉายศิริโชติ และณัจยา เมฆราวี, 2559) 

	งานวิจัยนี้มีแนวคิดที่จะพัฒนาขนมเปี๊ยะให้มีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มขึ้น และให้มีสีสันที่เกิดจาก
วตัถดุบิจากธรรมชาติ เพือ่สร้างความแตกต่างให้กับคูแ่ข่งและได้ผลติภณัฑ์ใหม่เพือ่เป็นทางเลอืกให้แก่ผูบ้รโิภค 
โดยนำ�ำวัตถุดิบ คือ ข้าว ไรซ์เบอรี่เป็นข้าวสายพันธุ์ใหม่ของประเทศไทย เกิดจากการผสมข้ามพันธุ์ระหว่างข้าว
เจ้าหอมนิลกับข้าวขาวหอมมะลิ มีลักษณะเป็นข้าวเจ้าสีม่วงเข้ม มีสารต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ เบต้าแคโรทีน 
แกมมาโอไรซานอล วิตามินอี แทนนิน สังกะสี และโฟเลตสูง เหมาะสำ�ำหรับใช้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ 
ซึ่งในปัจจุบันคนไทยให้ความสนใจอาหารด้านสุขภาพมากข้ึน จึงนำ�ำข้าวไรซ์เบอรี่มาทดแทนส่วนผสมของ
ขนมเปี๊ยะเพื่อให้ผลิตภัณฑ์ต่างไปจากเดิมทั้งสี กลิ่น รส และยังมีคุณค่าทางโภชนาการเพิ่มมากขึ้น (กิตติพงษ์ 
ประทุมภักดิ์ และประสงค์ สอนสะอาด, 2555) นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาไส้ขนมจาก ไส้ถั่วกวน มีการเสริมเยื่อ
ฟักข้าว ซ่ึงมปีระโยชน์ คอื มสีารต่อต้านอสิระสงู มเีบต้าแคโรทนีสงูกว่าแครอท 10 เท่า และ มไีลน์โคปีนมากกว่า
มะเขือเทศ 10 เท่า ช่วยบำ�ำรุงสายตา ป้องกันโรคหัวใจ และหลอดเลือดยับยั้งการเกิดลิ่มเลือดในเส้นเลือดลด
สาเหตุการเป็นอัมพฤกษ์ อัมพาต และยับยั้งเซลล์มะเร็งได้อีกด้วย (นิดดา หงษ์วิวัฒน์, 2548) 

ดังน้ันผู้วิจัยจึงพัฒนาขนมเปี๊ยะโดยการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในส่วนของตัวแป้ง และเสริมเยื่อ
ฟักข้าวในผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภคท่ีใส่ใจในสุขภาพ อีกท้ังยังเป็นการส่งเสริม
การใช้วัตถุดิบทางการเกษตรในท้องถิ่นเพิ่มมากขึ้น 

วัตถุประสงค์ 
1.	 คัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานขนมเปี้ยะกุหลาบต่อการยอมรับสูงสุด 
2.	 เพื่อศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมต่อการทดแทนในตัวแป้งขนมเปี๊ยะกุหลาบ
3.	 เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าวในไส้ถั่วกวน

กรอบแนวคิด
	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

•	 คัดเลือกตำ�ำรับผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ 
	 ตำ�ำรับพื้นฐาน 
•	 พัฒนาผลติภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบทดแทน 
	 ด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
•	 พัฒนาไส้ถั่วกวนเสริมเยื่อฟักข้าว

•	 ขนมเปี๊ยะกุหลาบตำ�ำรับพื้นฐานท่ีผู้ทดสอบชิม 
	 ยอมรับสูงสูด
•	 ขนมเป๊ียะกุหลาบทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี ่
	 ที่ผู้ทดสอบชิมยอมรับสูงสุด
•	 ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่วกวนเสริมเยื่อฟักข้าว 
	 ที่ผู้ทดสอบชิมยอมรับสูงสุด

Utilization of riceberry rice in Chinese pastry (Kha-Nom Pia Kularb) 
filled with bean and Gac fruit pulp
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ตารางที่ 1 ต้ารับพื้นฐานแปง้ชั้นใน 

 
วัตถุดิบ 

ต ารับพื้นฐาน 
ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 

ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
แป้งอเนกประสงค ์
แป้งบวัแดง 
แป้งเคก้ 
น้้ามันพืช 
เนยขาว 

- 
- 

330 
- 

115 

- 
- 

74.16 
- 

25.84  

- 
200 

- 
- 

80  

- 
71.43 

- 
- 

28.57  

150 
- 
- 

50 
25 

66.67 
- 
- 

22.22 
11.11 

รวม 445 100 280 100 225 100 
ที่มา : ต้ารับที่ 1 จริยา เดชกุญชร (2555) ต้ารับที่ 2 ทิพาวรรณ เฟื่องเรือง (2548) ต้ารับที่ 3 เกศยา ยงภูมิพุทธา (2559)  
  
ตารางที่ 2 ต้ารับพื้นฐานแปง้ชั้นนอก 

 
วัตถุดิบ 

ต ารับพ้ืนฐาน 
ต ารับที่ 1 ต ารับที ่2 ต ารับที่ 3 

ปริมาณ  (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
       แป้งอเนกประสงค ์

    แป้งบัวแดง 
    แป้งเค้ก 
    น้้าตาลทราย 
    เนยขาว 
    น้้ามันพืช 
    น้้าเปล่า 
    เกลือ 
    ไข่ไก่ 
    แบะแซ 

360 
- 
- 

60 
120 

- 
160  

- 
- 
- 

51.42 
- 
- 

8.52 
17.02 

- 
23.04  

- 
- 
- 

95 
190 

- 
60 
- 

75 
110 
3  
- 
- 

35.65 
17.82 

- 
11.26 

- 
14.07 
20.64 
0.56  

- 
- 

- 
- 

400 
100 

- 
125 
100 

- 
60 
20 

- 
- 

49.69 
12.42 

- 
15.53 
12.42 

- 
7.45 
2.49 

รวม 700 100 533 100 805 100 
ทีม่า : ต้ารับท่ี 1 จริยา เดชกญุชร (2555) ต้ารับท่ี 2 ทิพาวรรณ เฟือ่งเรือง (2548) ต้ารับท่ี 3 เกศยา ยงภูมิพุทธา (2559)   

 
3.  ศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ  

                ผลิตแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ โดยการท้าความสะอาดข้าวไรซ์เบอรี่ เพื่อเอาสิ่งแปลกปลอมออกโดยอาศัยตะแกรงร่วมกบั
ลมเป่า ปั่นใหเ้ป็นผงละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสม และร่อนด้วยตะแกรงขนาด 60 Mesh จะได้เป็นแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ น้าไปเกบ็ใน

ที่มา :	ตำ�ำรับที่ 1 จริยา เดชกุญชร (2555) ตำ�ำรับที่ 2 ทิพาวรรณ เฟื่องเรือง (2548) ตำ�ำรับที่ 3 เกศยา  
	 ยงภูมิพุทธา (2559) 

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย10

ระเบียบวิธีการวิจัย
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 ผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร และนักศึกษาที่เกี่ยวข้องกับอาหาร จำ�ำนวน 50 ท่าน
2.	 คัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบต่อการยอมรับสูงสุด
	 คัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ 3 ตำ�ำรับ ดังตารางที่ 1-2 จากนั้นประเมิน

ทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบชิม
จำ�ำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test (ไพโรจน์ วิริยะจารี, 2545) เพื่อวางแผนการทดลอง
แบบบลอ็กสมบรูณ์ (Randomized Completely Block Design RCBD) วเิคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถติิ 
(Duncan’s New Multiple Range test DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมสำ�ำเร็จรูป 
เพื่อคัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานที่มีการยอมรับสูงสุด

ตารางที่ 1 ตำ�ำรับพื้นฐานแป้งชั้นใน

การใช้ประโยชน์ข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่วเสริมเยื่อฟักข้าว
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ตารางที่ 1 ต้ารับพื้นฐานแปง้ชั้นใน 

 
วัตถุดิบ 

ต ารับพื้นฐาน 
ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 

ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
แป้งอเนกประสงค ์
แป้งบวัแดง 
แป้งเคก้ 
น้้ามันพืช 
เนยขาว 

- 
- 

330 
- 

115 

- 
- 

74.16 
- 

25.84  

- 
200 

- 
- 

80  

- 
71.43 

- 
- 

28.57  

150 
- 
- 

50 
25 

66.67 
- 
- 

22.22 
11.11 

รวม 445 100 280 100 225 100 
ที่มา : ต้ารับที่ 1 จริยา เดชกุญชร (2555) ต้ารับที่ 2 ทิพาวรรณ เฟื่องเรือง (2548) ต้ารับที่ 3 เกศยา ยงภูมิพุทธา (2559)  
  
ตารางที่ 2 ต้ารับพื้นฐานแปง้ชั้นนอก 

 
วัตถุดิบ 

ต ารับพ้ืนฐาน 
ต ารับที่ 1 ต ารับที ่2 ต ารับที่ 3 

ปริมาณ  (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ ปริมาณ (กรัม) ร้อยละ 
       แป้งอเนกประสงค ์

    แป้งบัวแดง 
    แป้งเค้ก 
    น้้าตาลทราย 
    เนยขาว 
    น้้ามันพืช 
    น้้าเปล่า 
    เกลือ 
    ไข่ไก่ 
    แบะแซ 

360 
- 
- 

60 
120 

- 
160  

- 
- 
- 

51.42 
- 
- 

8.52 
17.02 

- 
23.04  

- 
- 
- 

95 
190 

- 
60 
- 

75 
110 
3  
- 
- 

35.65 
17.82 

- 
11.26 

- 
14.07 
20.64 
0.56  

- 
- 

- 
- 

400 
100 

- 
125 
100 

- 
60 
20 

- 
- 

49.69 
12.42 

- 
15.53 
12.42 

- 
7.45 
2.49 

รวม 700 100 533 100 805 100 
ทีม่า : ต้ารับท่ี 1 จริยา เดชกญุชร (2555) ต้ารับท่ี 2 ทิพาวรรณ เฟือ่งเรือง (2548) ต้ารับท่ี 3 เกศยา ยงภูมิพุทธา (2559)   

 
3.  ศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ  

                ผลิตแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ โดยการท้าความสะอาดข้าวไรซ์เบอรี่ เพื่อเอาสิ่งแปลกปลอมออกโดยอาศัยตะแกรงร่วมกบั
ลมเป่า ปั่นใหเ้ป็นผงละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสม และร่อนด้วยตะแกรงขนาด 60 Mesh จะได้เป็นแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ น้าไปเกบ็ใน

ตารางที่ 2 ตำ�ำรับพื้นฐานแป้งชั้นนอก

ที่มา :	ตำ�ำรับที่ 1 จริยา เดชกุญชร (2555) ตำ�ำรับที่ 2 ทิพาวรรณ เฟื่องเรือง (2548) ตำ�ำรับที่ 3 เกศยา  
	 ยงภูมิพุทธา (2559)  

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  11

3.	 ศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ 
	 ผลิตแปง้ข้าวไรซ์เบอรี่ โดยการทำ�ำความสะอาดขา้วไรซ์เบอรี่ เพื่อเอาสิ่งแปลกปลอมออกโดยอาศัย

ตะแกรงร่วมกับลมเป่า ปั่นให้เป็นผงละเอียดด้วยเครื่องปั่นผสม และร่อนด้วยตะแกรงขนาด 60 Mesh จะได้
เป็นแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ นำ�ำไปเก็บในถุงอลูมิเนียมฟอยด์ บรรจุแบบสุญญากาศ เพื่อรอการนำ�ำไปใช้ในการผลิต
ขนมเปี๊ยะกุหลาบโดยใช้ทดแทนแป้งสาลีอเนกประสงค์ในตำ�ำรับพื้นฐานท่ีได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิม
จำ�ำนวน 50 คน ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 30, 45 และ 60 จากนั้นนำ�ำไปวิเคราะห์
คณุภาพทางกายภาพ (ค่าส ีL*a*b*) ประเมนิคณุภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลกัษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาติ 
ความนุ่ม และความชอบโดยรวม

	 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 
	 -	 วัดค่า L* คือความสว่าง (lightness) จากค่า +L* คือสีขาว จนไปถึง –L* แสดงถึงสีดำ�ำ แกน a* 

คือ แกนสีจากสีเขียว (-a*) ไปจนถึงแดง (+a*) ส่วนแกน b* คือแกนสีจากสีน้�้ำำเงิน (-b*) ไปเหลือง (+b*) โดย
ใช้ Protable calorimeter (Model HP G 2132 : China) 

	 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
	 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9 - Point Hedonic scale test ประเมินคุณลักษณะ

ด้านลักษณะปรากฏ ส ีกลิน่ รสชาต ิความนุม่ และความชอบโดยรวม โดยให้ผูท้ดสอบชิมจำ�ำนวน 50 คน วางแผน

Utilization of riceberry rice in Chinese pastry (Kha-Nom Pia Kularb) 
filled with bean and Gac fruit pulp
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ถุงอลูมิเนียมฟอยด์ บรรจุแบบสญุญากาศ เพือ่รอการน้าไปใช้ในการผลิตขนมเปี๊ยะกุหลาบโดยใช้ทดแทนแปง้สาลีอเนกประสงค์
ในต้ารับพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 30, 45 
และ 60 จากนั้นน้าไปวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ (ค่าสี L*a*b*) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ 
สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม 
                 การวิเคราะหค์ุณภาพทางกายภาพ  
                 - วัดค่า L* คือความสว่าง (lightness) จากค่า +L* คือสีขาว จนไปถึง –L* แสดงถึงสีด้า แกน a* คือ แกนสีจาก
สีเขียว (-a*) ไปจนถึงแดง (+a*) ส่วนแกน b* คือแกนสีจากสีน้้าเงิน (-b*) ไปเหลือง (+b*) โดยใช้ Protable calorimeter 
(Model HP G 2132 : China)  
       การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
                 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9 - Point Hedonic scale test ประเมินคุณลักษณะด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม โดยให้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบบล็อก
สมบูรณ์ (Randomized Completely Block Design ; RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
(Duncan’s New Multiple Range test ; DMRT) ที่ระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป  เพื่อคัดเลือก
ต้ารับพื้นฐานที่มีการยอมรับสูงสุด  
 
   4.  คัดเลือกต ารับพื้นฐานของไส้ถ่ัวกวนต่อการยอมรับสูงสุด 
       คัดเลือกต้ารับพื้นฐานของไส้ถั่วกวน 3 ต้ารับ จากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจาก ผู้ทดสอบชิม
จ้านวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely 
Block Design ; RCBD) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถิติ (Duncan’s New Multiple Range test ; DMRT) ที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป เพื่อคัดเลือกต้ารับพื้นฐานที่มีการยอมรับสูงสุด 
 
 
 ตารางที่ 3 ต้ารับพื้นฐานไส้ถั่วกวน 

 
วัตถุดิบ 

ต ารับพื้นฐาน 
ต ารับที่ 1 ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 

 กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ  กรัม ร้อยละ 
ถั่วเขียวเลาะเปลือก 
น้้าตาลทราย 
เกลือ 
น้้ามันพืช 
กะทิ 
น้้าสะอาด 

500 
280 
5 

140 
- 

50 

51.30 
28.72 
0.51 
14.35 

- 
5.12 

375 
500 
5 
- 

350 
- 

30.50 
28.45 
0.40 

- 
40.65 

- 

250 
250 
3 
75 
- 
- 

43.25 
43.25 
0.50 
13 
- 
- 

รวม 975 100 1230 100 578 100 
ที่มา : ต้ารับที่ 1 อมราภรณ์ วงษ์ฟัก (2555) ต้ารับที่ 2 เครือวัลย์ ศิริพงษ์ (2554) ต้ารับที่ 3 ทิพาวรรณ เฟื่องเรือง (2548) 
 
 

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

การทดลองแบบบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Completely Block Design ; RCBD) วเิคราะห์ความแปรปรวน
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple Range test ; DMRT) ท่ีระดับความเช่ือมั่น 
ร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมสำ�ำเร็จรูป เพื่อคัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานที่มีการยอมรับสูงสุด 

4.	 คัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานของไส้ถั่วกวนต่อการยอมรับสูงสุด
	 คัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานของไส้ถั่วกวน 3 ตำ�ำรับ จากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสจาก 

ผู้ทดสอบชิมจำ�ำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ 
(Randomized Completely Block Design ; RCBD) วเิคราะห์ค่าความแปรปรวนทางสถติ ิ(Duncan’s New 
Multiple Range test ; DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมสำ�ำเร็จรูป เพื่อคัดเลือกตำ�ำรับ
พื้นฐานที่มีการยอมรับสูงสุด

ตารางที่ 3 ตำ�ำรับพื้นฐานไส้ถั่วกวน

ที่มา :	 ตำ�ำรับที่ 1 อมราภรณ์ วงษ์ฟัก (2555) ตำ�ำรับที่ 2 เครือวัลย์ ศิริพงษ์ (2554) ตำ�ำรับที่ 3 ทิพาวรรณ เฟื่องเรือง  
	 (2548)

5.	 ศึกษาปริมาณเยื่อฟักข้าวที่เสริมในไส้ถั่วกวน
	 ผลิตไส้ถั่วกวนดังตารางที่ 3 และเสริมเยื่อฟักข้าว ในอัตราส่วนที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ 5, 10, 

15, 20 และ 25 จากนั้นประเมินทางประสาทสัมผัสจากผู้ทดสอบชิมจำ�ำนวน 50 คน ด้วยวิธี 9 - Point  
Hedonic scale test ได้แก่ ด้านความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม  
มีผู้ทดสอบชิมจำ�ำนวน 50 คน วางแผนการทดลองแบบบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Completely Block 
Design ; RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Duncan’s New Multiple  
Range test; DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 โดยใช้โปรแกรมสำ�ำเร็จรูป เพื่อคัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานที่มี
การยอมรับสูงสุด 

การใช้ประโยชน์ข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่วเสริมเยื่อฟักข้าว
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ผลการวิจัย 
1.	ผลการคัดเลือกตำ�ำรับพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ
 	 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสตำ�ำรับพื้นฐานของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบจำ�ำนวน 3 ตำ�ำรับ 

จากผู้ทดสอบชิม ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test ได้แก่ ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม 
และความชอบโดยรวม แสดงผลดังตารางที่ 4

ตารางที่ 4 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบตำ�ำรับพื้นฐาน 

หมายเหตุ	:	ต วอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ  
		  (p≤0.05)
	 :	ต ัวอักษร ns แสดงว่า ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

	 ด้านลักษณะปรากฏ พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบตำ�ำรับพื้นฐานที่แตกต่างกัน มีผลทำ�ำให้
คะแนนเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) (ตารางที่ 4) โดยตำ�ำรับที่ 2 
และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ เท่ากับ 7.63± 0.92 และ7.57±0.85 คะแนน ตามลำ�ำดับ  
มคีวามชอบอยูร่ะดบัชอบมาก ซึง่ตำ�ำรบัพืน้ฐานที ่2 มคีวามเป็นช้ันของแป้งชดัเจน ส่วนตำ�ำรบัที ่3 ขนมมลีกัษณะ
เป็นชั้นของแป้งไม่ค่อยชัดเจน และมีการขึ้นฟูของแป้งเล็กน้อย แต่ผู้ทดสอบชิมยังคงยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีมี
ลักษณะดังกล่าว ส่วนตำ�ำรับที่ 1 มีคะแนนเฉล่ียต่�่ำำสุดเท่ากับ 7.13±1.35 คะแนน มีความชอบอยู่ระดับ 
ปานกลาง เนื่องจากตำ�ำรับนี้จะมีลักษณะเป็นชั้นไม่ชัดเจน และแป้งมีการขึ้นฟูเล็กน้อย 

	 ด้านสี กลิ่นและรสชาติ พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบตำ�ำรับพื้นฐานที่แตกต่างกันมีผลทำ�ำให้
คะแนนเฉลี่ยด้านสี กลิ่น และรสชาติของตัวแป้งไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) โดยคุณลักษณะด้านสีมีค่า
คะแนนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 7.50-7.80 คะแนน มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก เนื่องจากทั้ง 3 ตำ�ำรับมีการทาไข่
ทีห่น้าขนมทำ�ำให้สขีนมออกมาสวย และแป้งมีสขีาวออกเหลืองเลก็น้อย ส่วนคณุลกัษณะด้านกลิน่จะมค่ีาคะแนน
เฉลี่ยอยู่ระหว่าง 7.34-7.55 คะแนน รสชาติมีค่าคะแนนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 7.33-7.63 คะแนน มีความชอบอยู่
ระดับชอบมาก โดยตัวแป้งตำ�ำรับที่ 1 และตำ�ำรับที่ 3 จะมีรสชาติหวานเล็กน้อย แต่ตำ�ำรับที่ 3 จะมีรสชาติหวาน
มากกว่า เนื่องจากปริมาณน้�้ำำตาลทรายที่ใช้มากกว่า ส่วนตำ�ำรับที่ 2 มีน้�้ำำตาลทราย และเกลือเป็นส่วนผสม  

ลักษณะปรากฏ 
สี ns

กลิ่น ns

รสชาติ ns

ความนุ่ม
ความชอบโดยรวม	

คุณลักษณะผลิตภัณฑ์
ตำ�ำรับที่ 1 ตำ�ำรับที่ 2 ตำ�ำรับที่ 3

คะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

7.13b ± 1.35
7.50 ± 1.25
7.43 ± 1.20
7.33 ± 1.24
7.27b ± 1.11
7.43b ± 1.13	

7.63a ± 0.92
7.80 ± 0.80
7.55± 0.93
7.63 ± 0.89
7.83a ± 0.91
7.87a ± 0.86	

7.57ab± 0.85
7.60 ± 0.85
7.34 ± 0.80
7.63 ± 0.80
7.87a ± 0.93
7.77ab± 0.81

Utilization of riceberry rice in Chinese pastry (Kha-Nom Pia Kularb) 
filled with bean and Gac fruit pulp
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แต่ต้ารับที่ 3 จะมีรสชาติหวานมากกว่า เนื่องจากปริมาณน้้าตาลทรายท่ีใช้มากกว่า ส่วนต้ารับที่ 2 มีน้้าตาลทราย และเกลือ
เป็นส่วนผสม จึงท้าให้ตัวแป้งมีรสชาติหวาน และเค็มเล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมมีการยอมรับตัวแป้งที่มีรสหวาน 
และแป้งที่มีรสชาติออกเค็มเล็กน้อย 
    ด้านความนุ่ม พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบต้ารับพื้นฐานที่แตกต่างกันมีผลท้าให้คะแนนเฉลี่ยด้านความนุ่ม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p0.05) โดยต้ารับที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดไม่แตกต่างกันทางสถติิ (p0.05) 
เท่ากับ 7.83±0.91 และ 7.87±0.93 คะแนน ตามล้าดับ มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก ส่วนต้ารับที่ 1 มีค่าคะแนนเฉลี่ย
ต่้าสุด เท่ากับ 7.27±1.11 คะแนน มีความชอบอยู่ระดับชอบปานกลาง   
    ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ต้ารับที่ 2 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.87±0.85 คะแนน ความชอบอยู่ในระดับ
ชอบมาก  เนื่องจากมีค่าคะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความนุ่ม มีการยอมรับระดับชอบมาก ขนมเปี๊ยะ     มี
ลักษณะความเป็นชั้นชัดเจน สีเปลือกมีสีขาวออกเหลืองเล็กน้อย มีรสชาติหวาน  และเค็มเล็กน้อย และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม     
จึงพิจารณาเลือกต้ารับที่ 2 เป็นต้ารับที่ใช้ในการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในตัวแป้งขนมเปี๊ยะต่อไป 
 
           2. ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ 

   ผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบต้ารับพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 1 น้ามาศึกษาปริมาณแป้งข้าว      
ไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 30, 45, และ 60 จากนั้นวัดค่าสี L*a*b* และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test  ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบ
โดยรวม แสดงผลดังตารางที่ 5-6 

 
    
ตารางที่ 5 คา่สี L*a*b* ของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่แตกต่างกนั 

การทดแทน 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ (รอ้ยละ) 

ค่าส ี
ค่า L* (ความสว่าง) ค่า a* (แดง-เขียว) ค่า b* (เหลือง-น้้าเงิน) 

15 
30 
45 
60  

32.90a ± 0.11 
 20.56b ± 0.01 
19.37c ± 0.17 
17.64d ± 0.04 

    3.66d ± 0.25 
4.04c ± 0.20 
5.05b ± 0.04 
5.23a ± 0.06 

 8.26a± 0.15 
 7.55b± 0.01 
 7.60b± 0.05 
 6.68c± 0.10 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกกันในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05)    
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แต่ต้ารับที่ 3 จะมีรสชาติหวานมากกว่า เนื่องจากปริมาณน้้าตาลทรายท่ีใช้มากกว่า ส่วนต้ารับที่ 2 มีน้้าตาลทราย และเกลือ
เป็นส่วนผสม จึงท้าให้ตัวแป้งมีรสชาติหวาน และเค็มเล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมมีการยอมรับตัวแป้งที่มีรสหวาน 
และแป้งที่มีรสชาติออกเค็มเล็กน้อย 
    ด้านความนุ่ม พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบต้ารับพื้นฐานที่แตกต่างกันมีผลท้าให้คะแนนเฉลี่ยด้านความนุ่ม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p0.05) โดยต้ารับที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดไม่แตกต่างกันทางสถติิ (p0.05) 
เท่ากับ 7.83±0.91 และ 7.87±0.93 คะแนน ตามล้าดับ มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก ส่วนต้ารับที่ 1 มีค่าคะแนนเฉลี่ย
ต่้าสุด เท่ากับ 7.27±1.11 คะแนน มีความชอบอยู่ระดับชอบปานกลาง   
    ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ต้ารับที่ 2 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.87±0.85 คะแนน ความชอบอยู่ในระดับ
ชอบมาก  เนื่องจากมีค่าคะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความนุ่ม มีการยอมรับระดับชอบมาก ขนมเปี๊ยะ     มี
ลักษณะความเป็นชั้นชัดเจน สีเปลือกมีสีขาวออกเหลืองเล็กน้อย มีรสชาติหวาน  และเค็มเล็กน้อย และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม     
จึงพิจารณาเลือกต้ารับที่ 2 เป็นต้ารับที่ใช้ในการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในตัวแป้งขนมเปี๊ยะต่อไป 
 
           2. ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ 

   ผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบต้ารับพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 1 น้ามาศึกษาปริมาณแป้งข้าว      
ไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 30, 45, และ 60 จากนั้นวัดค่าสี L*a*b* และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test  ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบ
โดยรวม แสดงผลดังตารางที่ 5-6 

 
    
ตารางที่ 5 คา่สี L*a*b* ของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่แตกต่างกนั 

การทดแทน 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ (รอ้ยละ) 

ค่าส ี
ค่า L* (ความสว่าง) ค่า a* (แดง-เขียว) ค่า b* (เหลือง-น้้าเงิน) 

15 
30 
45 
60  

32.90a ± 0.11 
 20.56b ± 0.01 
19.37c ± 0.17 
17.64d ± 0.04 

    3.66d ± 0.25 
4.04c ± 0.20 
5.05b ± 0.04 
5.23a ± 0.06 

 8.26a± 0.15 
 7.55b± 0.01 
 7.60b± 0.05 
 6.68c± 0.10 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกกันในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05)    
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แต่ต้ารับที่ 3 จะมีรสชาติหวานมากกว่า เนื่องจากปริมาณน้้าตาลทรายท่ีใช้มากกว่า ส่วนต้ารับที่ 2 มีน้้าตาลทราย และเกลือ
เป็นส่วนผสม จึงท้าให้ตัวแป้งมีรสชาติหวาน และเค็มเล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมมีการยอมรับตัวแป้งที่มีรสหวาน 
และแป้งที่มีรสชาติออกเค็มเล็กน้อย 
    ด้านความนุ่ม พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบต้ารับพื้นฐานที่แตกต่างกันมีผลท้าให้คะแนนเฉลี่ยด้านความนุ่ม
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ  (p0.05) โดยต้ารับที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดไม่แตกต่างกันทางสถติิ (p0.05) 
เท่ากับ 7.83±0.91 และ 7.87±0.93 คะแนน ตามล้าดับ มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก ส่วนต้ารับที่ 1 มีค่าคะแนนเฉลี่ย
ต่้าสุด เท่ากับ 7.27±1.11 คะแนน มีความชอบอยู่ระดับชอบปานกลาง   
    ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ต้ารับที่ 2 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.87±0.85 คะแนน ความชอบอยู่ในระดับ
ชอบมาก  เนื่องจากมีค่าคะแนนด้านลักษณะปรากฏ สี รสชาติ และความนุ่ม มีการยอมรับระดับชอบมาก ขนมเปี๊ยะ     มี
ลักษณะความเป็นชั้นชัดเจน สีเปลือกมีสีขาวออกเหลืองเล็กน้อย มีรสชาติหวาน  และเค็มเล็กน้อย และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม     
จึงพิจารณาเลือกต้ารับที่ 2 เป็นต้ารับที่ใช้ในการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในตัวแป้งขนมเปี๊ยะต่อไป 
 
           2. ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ 

   ผลิตผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบต้ารับพื้นฐานที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจากข้อ 1 น้ามาศึกษาปริมาณแป้งข้าว      
ไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 30, 45, และ 60 จากนั้นวัดค่าสี L*a*b* และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test  ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบ
โดยรวม แสดงผลดังตารางที่ 5-6 

 
    
ตารางที่ 5 คา่สี L*a*b* ของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบที่ทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่แตกต่างกนั 

การทดแทน 
แป้งข้าวไรซ์เบอรี่ (รอ้ยละ) 

ค่าส ี
ค่า L* (ความสว่าง) ค่า a* (แดง-เขียว) ค่า b* (เหลือง-น้้าเงิน) 

15 
30 
45 
60  

32.90a ± 0.11 
 20.56b ± 0.01 
19.37c ± 0.17 
17.64d ± 0.04 

    3.66d ± 0.25 
4.04c ± 0.20 
5.05b ± 0.04 
5.23a ± 0.06 

 8.26a± 0.15 
 7.55b± 0.01 
 7.60b± 0.05 
 6.68c± 0.10 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกกันในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05)    
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จึงทำ�ำให้ตัวแป้งมีรสชาติหวาน และเค็มเล็กน้อย แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมมีการยอมรับตัวแป้งท่ีมีรสหวาน 
และแป้งที่มีรสชาติออกเค็มเล็กน้อย

	 ด้านความนุม่ พบว่า ผลติภณัฑ์ขนมเป๊ียะกุหลาบตำ�ำรบัพืน้ฐานทีแ่ตกต่างกนัมผีลทำ�ำให้คะแนนเฉลีย่
ด้านความนุ่มแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยตำ�ำรับที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เท่ากับ 7.83±0.91 และ 7.87±0.93 คะแนน ตามลำ�ำดับ มีความชอบอยู่ใน
ระดับชอบมาก ส่วนตำ�ำรับที่ 1 มีค่าคะแนนเฉลี่ยต่�่ำำสุด เท่ากับ 7.27±1.11 คะแนน มีความชอบอยู่ระดับชอบ
ปานกลาง 

	 ด้านความชอบโดยรวม พบว่า ตำ�ำรับที่ 2 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.87±0.85 คะแนน ความ
ชอบอยูใ่นระดบัชอบมาก เนือ่งจากมค่ีาคะแนนด้านลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ และความนุม่ มกีารยอมรบัระดับ
ชอบมาก ขนมเป๊ียะ มลีกัษณะความเป็นชัน้ชดัเจน สเีปลือกมสีขีาวออกเหลอืงเลก็น้อย มรีสชาตหิวาน และเค็ม
เล็กน้อย และมีเนื้อสัมผัสนุ่ม จึงพิจารณาเลือกตำ�ำรับที่ 2 เป็นตำ�ำรับที่ใช้ในการศึกษาปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
ที่เหมาะสมในตัวแป้งขนมเปี๊ยะต่อไป

2.	ผลการศึกษาปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ
	 ผลติผลติภณัฑ์ขนมเป๊ียะกหุลาบตำ�ำรบัพืน้ฐานท่ีได้รบัการยอมรบัสงูสดุจากข้อ 1 นำ�ำมาศกึษาปรมิาณ

แป้งข้าว ไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 15, 30, 45, และ 60 จากนั้นวัดค่าสี L*a*b* 
และประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม แสดงผลดังตารางที่ 5-6

ตารางท่ี 5 ค่าส ีL*a*b* ของผลติภัณฑ์ขนมเป๊ียะกหุลาบท่ีทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอร่ีในปรมิาณท่ีแตกต่างกนั

หมายเหตุ :	ต ัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกกันในแนวตั้งเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทาง 
	 สถิติ (p≤0.05)

การใช้ประโยชน์ข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่วเสริมเยื่อฟักข้าว
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ตารางที่ 6  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบทดแทนดว้ยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่แตกต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ (รอ้ยละ) 

15 30 45 60 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่นns 

รสชาติ 
ความนุ่ม 
ความชอบโดยรวม 

7.68a ± 0.91 
7.38bc± 0.94 
7.42 ± 0.97 
7.52ab± 1.03 
7.50ab± 0.99 
7.56ab± 0.92 

7.78a± 0.73 
7.78a± 0.91 
7.46 ± 1.03 
7.84a± 0.95 
7.80a± 0.96 
7.90a± 0.86 

7.34a ± 0.93 
7.50ab± 0.88 
7.52 ± 0.93 
7.50ab± 0.99 
7.50a ± 0.78 
7.72a ± 0.88 

  7.10b ±1.18 
  7.12c ±1.09 
   8.26 ± 1.02 
  7.18b ±1.06 
  7.22b ±1.03   
  7.26b ±0.94 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคญัทางสถิต ิ
               (p0.05) ; ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
            จากตารางที่ 5 ค่า L* คอื ความสว่าง พบว่า การทดแทนแปง้ข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกันในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะ
กุหลาบ มีผลท้าให้ค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยที่ร้อยละ 15 มีค่า L* สูงสุดเท่ากับ 
32.90±0.11 รองลงมา คือ ที่ร้อยละ 30, 45 และ 60 ตามล้าดับ มีค่า L* เท่ากับ  20.56±0.01, 19.37±0.17 และ 7.64±0.04 
ตามล้าดับ  แสดงให้เห็นว่าการทดแทนปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่สูงขึ้น มีผลท้าให้ค่า L* ลดลง ตามล้าดับ จึงท้าให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคล้้าขึ้น ค่า b* พบว่า ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเหมือนกับค่า L* คือ เม่ือเพิ่มปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
พบว่า ค่า b* ลดลงตามล้าดับ  ค่า a* พบว่า การทดแทนปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่สูงขึ้นมีผลท้าให้ค่า a* สูงขึ้น 
ตามล้าดับ จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีแดงขึ้น   

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบทดแทนข้าว   
ไรซ์เบอรี่ แสดงดังตารางที่ 6 พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีผลท้าให้ค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้าน
ลักษณะปรากฏสูงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยระหว่าง เท่ากับ 7.34-7.78 คะแนน  
ส่วนที่ร้อยละ 60 มีค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุด แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มากกว่าร้อยละ 45 มีผลต่อการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากลักษณะปรากฏของตัวแป้งขนมเปี๊ยะกุหลาบมีรอยแตกเล็กน้อย และปรากฏการเป็นชั้นของชั้น
แป้งน้อยลง เนื่องจากในแป้งข้าวจะไม่มีการเกิดกลูเตนเหมือนกับแป้งสาลี จึงท้าให้เม่ือทดแทนในปริมาณสูงขึ้น มีผลท้าให้       
ตัวแป้งนั้นร่วนขึ้น ด้านสี พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรีท่ี่ร้อยละ 30 และ 45 มีค่าคะแนนเฉลี่ยด้านสีสูงไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (p0.05) ส่วนที่ร้อยละ 15 และ 60 โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยรองลงมา เท่ากับ 7.38±0.94 และ 7.12±1.09 คะแนน 
ตามล้าดับ แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ต่้าหรือสูงจนเกินไป มีผลต่อการยอมรับทางด้านสีลดลง ส่วนด้านกลิ่น 
พบว่า ค่าคะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นไม่แตกต่างกันอย่างทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยระหว่าง 7.42-8.26 คะแนน แต่จะ
มีผลต่อด้านรสชาติ พบว่า ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 30 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด เท่ากับ 7.84±0.95 คะแนน               
ซ่ึงไม่แตกต่างกับการทดแทนที่ร้อยละ 15 และ 45 ขนมเปี๊ยะยังคงมีรสหวานและเค็มเล็กน้อยพอดี และที่ร้อยละ 60 มีค่า
คะแนนเฉลี่ยต่้าสุดเท่ากับ 7.18±1.06 คะแนน แสดงให้เห็นว่าเม่ือทดแทนในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 45 มีผลต่อการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากการการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์มีรสหวาน
และเค็มลดลงจนค่อนข้างจืด  ด้านความนุ่ม พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูง      
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) อยู่ระหว่าง 7.50-7.80 คะแนน และ ที่ร้อยละ 60 ค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุด เท่ากับ 7.22±1.03 
คะแนน แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณมากเกินไปมีผลท้าให้การยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง        

15 

 

ตารางที่ 6  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบทดแทนดว้ยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่แตกต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ (รอ้ยละ) 

15 30 45 60 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่นns 

รสชาติ 
ความนุ่ม 
ความชอบโดยรวม 

7.68a ± 0.91 
7.38bc± 0.94 
7.42 ± 0.97 
7.52ab± 1.03 
7.50ab± 0.99 
7.56ab± 0.92 

7.78a± 0.73 
7.78a± 0.91 
7.46 ± 1.03 
7.84a± 0.95 
7.80a± 0.96 
7.90a± 0.86 

7.34a ± 0.93 
7.50ab± 0.88 
7.52 ± 0.93 
7.50ab± 0.99 
7.50a ± 0.78 
7.72a ± 0.88 

  7.10b ±1.18 
  7.12c ±1.09 
   8.26 ± 1.02 
  7.18b ±1.06 
  7.22b ±1.03   
  7.26b ±0.94 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคญัทางสถิต ิ
               (p0.05) ; ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
            จากตารางที่ 5 ค่า L* คอื ความสว่าง พบว่า การทดแทนแปง้ข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกันในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะ
กุหลาบ มีผลท้าให้ค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยที่ร้อยละ 15 มีค่า L* สูงสุดเท่ากับ 
32.90±0.11 รองลงมา คือ ที่ร้อยละ 30, 45 และ 60 ตามล้าดับ มีค่า L* เท่ากับ  20.56±0.01, 19.37±0.17 และ 7.64±0.04 
ตามล้าดับ  แสดงให้เห็นว่าการทดแทนปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่สูงขึ้น มีผลท้าให้ค่า L* ลดลง ตามล้าดับ จึงท้าให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคล้้าขึ้น ค่า b* พบว่า ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเหมือนกับค่า L* คือ เม่ือเพิ่มปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
พบว่า ค่า b* ลดลงตามล้าดับ  ค่า a* พบว่า การทดแทนปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่สูงขึ้นมีผลท้าให้ค่า a* สูงขึ้น 
ตามล้าดับ จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีแดงขึ้น   

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบทดแทนข้าว   
ไรซ์เบอรี่ แสดงดังตารางที่ 6 พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีผลท้าให้ค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้าน
ลักษณะปรากฏสูงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยระหว่าง เท่ากับ 7.34-7.78 คะแนน  
ส่วนที่ร้อยละ 60 มีค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุด แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มากกว่าร้อยละ 45 มีผลต่อการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากลักษณะปรากฏของตัวแป้งขนมเปี๊ยะกุหลาบมีรอยแตกเล็กน้อย และปรากฏการเป็นชั้นของชั้น
แป้งน้อยลง เนื่องจากในแป้งข้าวจะไม่มีการเกิดกลูเตนเหมือนกับแป้งสาลี จึงท้าให้เม่ือทดแทนในปริมาณสูงขึ้น มีผลท้าให้       
ตัวแป้งนั้นร่วนขึ้น ด้านสี พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรีท่ี่ร้อยละ 30 และ 45 มีค่าคะแนนเฉลี่ยด้านสีสูงไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (p0.05) ส่วนที่ร้อยละ 15 และ 60 โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยรองลงมา เท่ากับ 7.38±0.94 และ 7.12±1.09 คะแนน 
ตามล้าดับ แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ต่้าหรือสูงจนเกินไป มีผลต่อการยอมรับทางด้านสีลดลง ส่วนด้านกลิ่น 
พบว่า ค่าคะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นไม่แตกต่างกันอย่างทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยระหว่าง 7.42-8.26 คะแนน แต่จะ
มีผลต่อด้านรสชาติ พบว่า ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 30 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด เท่ากับ 7.84±0.95 คะแนน               
ซ่ึงไม่แตกต่างกับการทดแทนที่ร้อยละ 15 และ 45 ขนมเปี๊ยะยังคงมีรสหวานและเค็มเล็กน้อยพอดี และที่ร้อยละ 60 มีค่า
คะแนนเฉลี่ยต่้าสุดเท่ากับ 7.18±1.06 คะแนน แสดงให้เห็นว่าเม่ือทดแทนในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 45 มีผลต่อการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากการการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์มีรสหวาน
และเค็มลดลงจนค่อนข้างจืด  ด้านความนุ่ม พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูง      
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) อยู่ระหว่าง 7.50-7.80 คะแนน และ ที่ร้อยละ 60 ค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุด เท่ากับ 7.22±1.03 
คะแนน แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณมากเกินไปมีผลท้าให้การยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง        
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ตารางที่ 6  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบทดแทนดว้ยแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่แตกต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ (รอ้ยละ) 

15 30 45 60 
ลักษณะปรากฏ 
สี 
กลิ่นns 

รสชาติ 
ความนุ่ม 
ความชอบโดยรวม 

7.68a ± 0.91 
7.38bc± 0.94 
7.42 ± 0.97 
7.52ab± 1.03 
7.50ab± 0.99 
7.56ab± 0.92 

7.78a± 0.73 
7.78a± 0.91 
7.46 ± 1.03 
7.84a± 0.95 
7.80a± 0.96 
7.90a± 0.86 

7.34a ± 0.93 
7.50ab± 0.88 
7.52 ± 0.93 
7.50ab± 0.99 
7.50a ± 0.78 
7.72a ± 0.88 

  7.10b ±1.18 
  7.12c ±1.09 
   8.26 ± 1.02 
  7.18b ±1.06 
  7.22b ±1.03   
  7.26b ±0.94 

หมายเหตุ : ตัวอักษรพิมพ์เล็กท่ีแตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส้าคญัทางสถิต ิ
               (p0.05) ; ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
 
            จากตารางที่ 5 ค่า L* คอื ความสว่าง พบว่า การทดแทนแปง้ข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกันในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะ
กุหลาบ มีผลท้าให้ค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยที่ร้อยละ 15 มีค่า L* สูงสุดเท่ากับ 
32.90±0.11 รองลงมา คือ ที่ร้อยละ 30, 45 และ 60 ตามล้าดับ มีค่า L* เท่ากับ  20.56±0.01, 19.37±0.17 และ 7.64±0.04 
ตามล้าดับ  แสดงให้เห็นว่าการทดแทนปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่สูงขึ้น มีผลท้าให้ค่า L* ลดลง ตามล้าดับ จึงท้าให้
ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคล้้าขึ้น ค่า b* พบว่า ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเหมือนกับค่า L* คือ เม่ือเพิ่มปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่
พบว่า ค่า b* ลดลงตามล้าดับ  ค่า a* พบว่า การทดแทนปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่สูงขึ้นมีผลท้าให้ค่า a* สูงขึ้น 
ตามล้าดับ จึงท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีแดงขึ้น   

 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบทดแทนข้าว   
ไรซ์เบอรี่ แสดงดังตารางที่ 6 พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีผลท้าให้ค่าคะแนนเฉลี่ยทางด้าน
ลักษณะปรากฏสูงไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยระหว่าง เท่ากับ 7.34-7.78 คะแนน  
ส่วนที่ร้อยละ 60 มีค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุด แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มากกว่าร้อยละ 45 มีผลต่อการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากลักษณะปรากฏของตัวแป้งขนมเปี๊ยะกุหลาบมีรอยแตกเล็กน้อย และปรากฏการเป็นชั้นของชั้น
แป้งน้อยลง เนื่องจากในแป้งข้าวจะไม่มีการเกิดกลูเตนเหมือนกับแป้งสาลี จึงท้าให้เม่ือทดแทนในปริมาณสูงขึ้น มีผลท้าให้       
ตัวแป้งนั้นร่วนขึ้น ด้านสี พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรีท่ี่ร้อยละ 30 และ 45 มีค่าคะแนนเฉลี่ยด้านสีสูงไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (p0.05) ส่วนที่ร้อยละ 15 และ 60 โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยรองลงมา เท่ากับ 7.38±0.94 และ 7.12±1.09 คะแนน 
ตามล้าดับ แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ต่้าหรือสูงจนเกินไป มีผลต่อการยอมรับทางด้านสีลดลง ส่วนด้านกลิ่น 
พบว่า ค่าคะแนนเฉลี่ยด้านกลิ่นไม่แตกต่างกันอย่างทางสถิติ (p0.05) โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยระหว่าง 7.42-8.26 คะแนน แต่จะ
มีผลต่อด้านรสชาติ พบว่า ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 30 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด เท่ากับ 7.84±0.95 คะแนน               
ซ่ึงไม่แตกต่างกับการทดแทนที่ร้อยละ 15 และ 45 ขนมเปี๊ยะยังคงมีรสหวานและเค็มเล็กน้อยพอดี และที่ร้อยละ 60 มีค่า
คะแนนเฉลี่ยต่้าสุดเท่ากับ 7.18±1.06 คะแนน แสดงให้เห็นว่าเม่ือทดแทนในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 45 มีผลต่อการยอมรับ
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากการการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบมีผลท้าให้ผลิตภัณฑ์มีรสหวาน
และเค็มลดลงจนค่อนข้างจืด  ด้านความนุ่ม พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูง      
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) อยู่ระหว่าง 7.50-7.80 คะแนน และ ที่ร้อยละ 60 ค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุด เท่ากับ 7.22±1.03 
คะแนน แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณมากเกินไปมีผลท้าให้การยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง        
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ตารางที่ 6	คณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลติภัณฑ์ขนมเป๊ียะกหุลาบทดแทนด้วยแป้งข้าวไรซ์เบอรีใ่นปรมิาณ 
	 ที่แตกต่างกัน

หมายเหตุ :	ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญ 
	 ทางสถิติ (p≤0.05) ; ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

	 จากตารางที่ 5 ค่า L* คือ ความสว่าง พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณแตกต่างกัน 
ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบ มีผลทำ�ำให้ค่าความสว่างแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยที่
ร้อยละ 15 มีค่า L* สูงสุดเท่ากับ 32.90±0.11 รองลงมา คือ ที่ร้อยละ 30, 45 และ 60 ตามลำ�ำดับ มีค่า L* 
เท่ากับ 20.56±0.01, 19.37±0.17 และ 7.64±0.04 ตามลำ�ำดับ แสดงให้เห็นว่าการทดแทนปริมาณ 
แป้งข้าวไรซ์เบอร่ีในปริมาณท่ีสูงขึ้น มีผลทำ�ำให้ค่า L* ลดลง ตามลำ�ำดับ จึงทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีคล้�้ำำข้ึน  
ค่า b* พบว่า ผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเหมือนกับค่า L* คือ เมื่อเพิ่มปริมาณการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่พบว่า  
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	 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้ทดสอบชิมต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะ
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Utilization of riceberry rice in Chinese pastry (Kha-Nom Pia Kularb) 
filled with bean and Gac fruit pulp



ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2565
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ซ่ึงท้าให้ลักษณะของขนมเปี๊ยะกุหลาบมีลักษณะแป้งร่วนและค่อนข้างแข็ง เนื้อไม่เรียบเนียน  ดังนั้นผู้วิจัยจึงพิจารณาเลือกการ
ทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 45 เนื่องจากเป็นปริมาณสูงสุดในการทดแทนแป้งสาลี โดยมีค่าคะแนนค่าเฉลี่ยด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบรวมไม่แตกต่างกับที่ร้อยละ 15 และ 30 ซ่ึงเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
มากขึ้นจากการใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรี่  ลดปริมาณการใช้แป้งสาลีที่ต้องน้าเข้าจากต่างประเทศ และส่งเสริมการใช้  ข้าวไทยในการ
ท้าผลิตภัณฑ์อาหารหรือขนมไทยมากยิ่งขึ้น อีกทั้งสีผลิตภัณฑ์ที่ได้สวยงามน่ารับประทาน และเป็นที่ยอมรับของผู้ทดสอบชิม  
  
          3. ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานของไส้ถ่ัวกวน  
     ผลของการศึกษาต้ารับพื้นฐานของไส้ถั่วกวน จ้านวน 3 ต้ารับ ประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-
Point Hedonic scale test ได้แก่ ความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม แสดงผลดังตาราง
ที่ 7 
 
ตารางที่ 7 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้ถั่วกวนต้ารับพื้นฐาน 

คุณลักษณะผลิตภัณฑ ์
คะแนนเฉล่ียคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 

ต ารับที่ 1       ต ารับที่ 2 ต ารับที่ 3 
ความเปน็เนื้อเดียวกัน 
สีns 
กลิ่นns 
รสชาติ 
ความนุ่ม 
ความชอบโดยรวม 

7.22b ± 1.01 
7.30 ± 0.83 
7.56 ± 0.83 
7.34b ± 0.89 
7.24b ± 0.95 
7.00b ± 0.47 

7.56a ± 0.92 
7.60 ± 0.78 
7.66 ± 0.89 
7.74a ± 0.94 
7.70a ± 0.83 
7.70a ± 0.68 

7.44ab± 1.07 
7.48 ± 0.93 
7.46 ± 0.93 
7.56ab± 0.92 
7.54ab± 0.97 
7.30ab ± 0.68 

หมายเหต ุ:  ตัวอักษรตัวพิมพ์เลก็ที่แตกต่างกนัในแนวนอนเดียวกัน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
                (p0.05) ; ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p0.05) 
 

   ด้านความเป็นเนื้อเดียวกัน พบว่า ไส้ถั่วกวนต้ารับพื้นฐานที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(p0.05) เท่ากับ 7.56±0.92 และ7.44±1.07 คะแนน ตามล้าดับ มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก เนื่องจากทั้งสองต้ารับนี้  
ไส้ขนมมีความนุ่ม และเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน  ส่วนต้ารับพื้นฐานที่ 1 มีคะแนนเฉลี่ยต่้าสุดเท่ากับ 7.22±1.01 คะแนน      
มีความชอบอยู่ในระดับปานกลาง เนื่องจากไส้ขนมมีลักษณะร่วน ด้านสี และด้านกลิ่น พบว่า ไส้ถั่วกวนทุกต้ารับ ผู้ทดสอบชิม
มีการยอมรับที่ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) โดยด้านสีมีค่าคะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.48-7.60 คะแนน ซ่ึงต้ารับที่ 1       
ไส้ขนมจะมีสีเหลืองอ่อนมาก ต้ารับที่ 2 มีสีเหลืองนวล และมีความมันวาว เพราะมีส่วนผสมของกะทิ และต้ารับที่ 3 มีสีเหลือง
และมีความฉ่้า เนื่องจากมีปริมาณน้้าตาลทรายมากกว่าต้ารับอื่น ๆ แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมยังคงยอมรับลักษณะของ      
ไส้ถั่วกวนดังกล่าว ส่วนกลิ่นของไส้ถั่วกวนทั้ง 3 ต้ารับ ผู้ทดสอบชิมยอมรับไม่แตกต่างกัน เนื่องจากไส้ขนมที่ได้ยังคงมีกลิ่นถั่ว    
ที่คล้ายกัน  
              ด้านรสชาติ และด้านความนุ่มของไส้ พบว่า ไส้ถั่วกวนต้ารับพื้นฐานที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ  (p0.05) มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก เนื่องจากไส้ขนมต้ารับพื้นฐานที่ 2 มีรสชาติหวานมันและเค็มเล็กน้อย 
ต้ารับพื้นฐานที่ 3 มีรสชาติหวานมัน และทั้งสองต้ารับมีความเหนียวนุ่มพอดี ส่วนต้ารับพื้นฐานที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
ในระดับปานกลาง เนื่องจากไส้ถั่วกวนมีรสหวานน้อย อีกทั้งไส้ขนมมีลักษณะร่วน และไม่มีความนุ่ม ผู้ทดสอบชิม จึงให้ค่า
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   ด้านความเป็นเนื้อเดียวกัน พบว่า ไส้ถั่วกวนต้ารับพื้นฐานที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
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ไส้ขนมจะมีสีเหลืองอ่อนมาก ต้ารับที่ 2 มีสีเหลืองนวล และมีความมันวาว เพราะมีส่วนผสมของกะทิ และต้ารับที่ 3 มีสีเหลือง
และมีความฉ่้า เนื่องจากมีปริมาณน้้าตาลทรายมากกว่าต้ารับอื่น ๆ แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมยังคงยอมรับลักษณะของ      
ไส้ถั่วกวนดังกล่าว ส่วนกลิ่นของไส้ถั่วกวนทั้ง 3 ต้ารับ ผู้ทดสอบชิมยอมรับไม่แตกต่างกัน เนื่องจากไส้ขนมที่ได้ยังคงมีกลิ่นถั่ว    
ที่คล้ายกัน  
              ด้านรสชาติ และด้านความนุ่มของไส้ พบว่า ไส้ถั่วกวนต้ารับพื้นฐานที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกัน
ทางสถิติ  (p0.05) มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก เนื่องจากไส้ขนมต้ารับพื้นฐานที่ 2 มีรสชาติหวานมันและเค็มเล็กน้อย 
ต้ารับพื้นฐานที่ 3 มีรสชาติหวานมัน และทั้งสองต้ารับมีความเหนียวนุ่มพอดี ส่วนต้ารับพื้นฐานที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ
ในระดับปานกลาง เนื่องจากไส้ถั่วกวนมีรสหวานน้อย อีกทั้งไส้ขนมมีลักษณะร่วน และไม่มีความนุ่ม ผู้ทดสอบชิม จึงให้ค่า
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โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ยระหว่าง 7.42-8.26 คะแนน แต่จะมีผลต่อด้านรสชาติ พบว่า ปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่
ร้อยละ 30 มีคะแนนเฉลี่ยสูงสุด เท่ากับ 7.84±0.95 คะแนน ซึ่งไม่แตกต่างกับการทดแทนที่ร้อยละ 15 และ 
45 ขนมเป๊ียะยงัคงมรีสหวานและเคม็เลก็น้อยพอดี และทีร้่อยละ 60 มค่ีาคะแนนเฉลีย่ต่�่ำำสดุเท่ากบั 7.18±1.06 
คะแนน แสดงให้เห็นว่าเมื่อทดแทนในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 45 มีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง 
เนื่องจากการการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบมีผลทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์มีรสหวานและ
เค็มลดลงจนค่อนข้างจืด ด้านความนุ่ม พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 15, 30 และ 45 มีค่า
คะแนนเฉลีย่สงู ไม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(p>0.05) อยูร่ะหว่าง 7.50-7.80 คะแนน และ ทีร้่อยละ 60 ค่าคะแนน
เฉลี่ยต่�่ำำสุด เท่ากับ 7.22±1.03 คะแนน แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอร์รี่ในปริมาณมากเกินไปมี
ผลทำ�ำให้การยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง ซึ่งทำ�ำให้ลักษณะของขนมเปี๊ยะกุหลาบมีลักษณะแป้งร่วนและค่อน
ข้างแข็ง เนื้อไม่เรียบเนียน ดังนั้นผู้วิจัยจึงพิจารณาเลือกการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ที่ร้อยละ 45 เนื่องจาก
เป็นปริมาณสูงสุดในการทดแทนแป้งสาลี โดยมีค่าคะแนนค่าเฉลี่ยด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความ
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3.	ผลการศึกษาตำ�ำรับพื้นฐานของไส้ถั่วกวน
	 ผลของการศึกษาตำ�ำรับพื้นฐานของไส้ถ่ัวกวน จำ�ำนวน 3 ตำ�ำรับ ประเมินคุณภาพทางด้าน 

ประสาทสัมผัส ด้วยวิธี 9-Point Hedonic scale test ได้แก่ ความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม 
และความชอบโดยรวม แสดงผลดังตารางที่ 7

ตารางที่ 7 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้ถั่วกวนตำ�ำรับพื้นฐาน

หมายเหตุ :	ตวัอักษรตัวพิมพ์เลก็ทีแ่ตกต่างกันในแนวนอนเดยีวกัน หมายถึงมคีวามแตกต่างกนัอย่างมีนยัสำ�ำคญั 
	 ทางสถิติ (p≤0.05) ; ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)

การใช้ประโยชน์ข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่วเสริมเยื่อฟักข้าว
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	 ด้านความเป็นเนื้อเดียวกัน พบว่า ไส้ถั่วกวนตำ�ำรับพื้นฐานที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูง 
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เท่ากับ 7.56±0.92 และ7.44±1.07 คะแนน ตามลำ�ำดับ มีความชอบอยู่ใน
ระดับชอบมาก เนื่องจากทั้งสองตำ�ำรับนี้ ไส้ขนมมีความนุ่ม และเนียนเป็นเนื้อเดียวกัน ส่วนตำ�ำรับพื้นฐานที่ 1  
มีคะแนนเฉลี่ยต่�่ำำสุดเท่ากับ 7.22±1.01 คะแนน มีความชอบอยู่ในระดับปานกลาง เนื่องจากไส้ขนมมีลักษณะ
ร่วน ด้านส ีและด้านกลิน่ พบว่า ไส้ถัว่กวนทกุตำ�ำรบั ผูท้ดสอบชมิมกีารยอมรบัทีไ่ม่แตกต่างกนัทางสถติ ิ(p≤0.05) 
โดยด้านสีมีค่าคะแนนเฉลี่ยอยู่ในช่วง 7.48-7.60 คะแนน ซึ่งตำ�ำรับที่ 1 ไส้ขนมจะมีสีเหลืองอ่อนมาก ตำ�ำรับที่ 2 
มีสีเหลืองนวล และมีความมันวาว เพราะมีส่วนผสมของกะทิ และตำ�ำรับที่ 3 มีสีเหลืองและมีความฉ่�่ำำ เนื่องจาก
มีปริมาณน้�้ำำตาลทรายมากกว่าตำ�ำรับอื่น ๆ แสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบชิมยังคงยอมรับลักษณะของ ไส้ถั่วกวนดัง
กล่าว ส่วนกลิ่นของไส้ถั่วกวนทั้ง 3 ตำ�ำรับ ผู้ทดสอบชิมยอมรับไม่แตกต่างกัน เนื่องจากไส้ขนมที่ได้ยังคงมีกลิ่น
ถั่ว ที่คล้ายกัน 

	 ด้านรสชาติ และด้านความนุ่มของไส้ พบว่า ไส้ถั่วกวนตำ�ำรับพื้นฐานที่ 2 และ 3 มีค่าคะแนนเฉลี่ย
สูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) มีความชอบอยู่ในระดับชอบมาก เนื่องจากไส้ขนมตำ�ำรับพื้นฐานท่ี 2 มี
รสชาติหวานมันและเค็มเล็กน้อย ตำ�ำรับพื้นฐานที่ 3 มีรสชาติหวานมัน และทั้งสองตำ�ำรับมีความเหนียวนุ่มพอดี 
ส่วนตำ�ำรับพื้นฐานที่ 1 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับในระดับปานกลาง เนื่องจากไส้ถั่วกวนมีรสหวานน้อย อีกทั้ง
ไส้ขนมมีลักษณะร่วน และไม่มีความนุ่ม ผู้ทดสอบชิม จึงให้ค่าคะแนนเฉลี่ยด้านการยอมรับต่�่ำำสุด ซึ่งลักษณะ
ไส้ขนมควรจะมีรสชาตทิีค่่อนข้างหวาน เพราะเมือ่รบัประทานพร้อมกบัส่วนของตวัแป้งขนมเป๊ียะซึง่มคีวามเคม็
เล็กน้อย จะมีรสชาติเค็มหวานพอดี 

	 จะเห็นได้ว่าตำ�ำรับพื้นฐานที่ 2 และ 3 ผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนนเฉลี่ยการยอมรับคุณลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสด้านความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทาง
สถิติ (p>0.05) แต่จะพิจารณาจากต้นทุน ปริมาณวัตถุดิบต่าง ๆ ในตำ�ำรับพื้นฐาน และระยะเวลาในการผลิต
ประกอบกัน พบว่า ตำ�ำรับพื้นฐานที่ 3 มีความเหมาะสมต่อการนำ�ำมาศึกษาปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าวต่อไป

4.	ผลการศึกษาปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าวที่เหมาะสมในไส้ถั่วกวน 
	 ผลิตไส้ถั่วกวนตำ�ำรับพื้นฐานที่ได้การยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าว

ในปริมาณที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10, 15, 20 และ 25 ดังภาพที่ 1 จากนั้นประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส โดยวิธี 9- Point Hedonic scale test ได้แก่ ความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม 
และความชอบโดยรวม แสดงผล ดังตารางที่ 8

 

Utilization of riceberry rice in Chinese pastry (Kha-Nom Pia Kularb) 
filled with bean and Gac fruit pulp



ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2565
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คะแนนเฉลี่ยด้านการยอมรับต่้าสุด ซ่ึงลักษณะไส้ขนมควรจะมีรสชาติที่ค่อนข้างหวาน เพราะเมื่อรับประทานพร้อมกับส่วนของ
ตัวแป้งขนมเปี๊ยะซ่ึงมีความเค็มเล็กน้อย จะมีรสชาติเค็มหวานพอดี  
 จะเห็นได้ว่าต้ารับพื้นฐานที่ 2 และ 3 ผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนนเฉลี่ยการยอมรับคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้าน
ความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่จะพิจารณาจาก
ต้นทุน ปริมาณวัตถุดิบต่าง ๆ ในต้ารับพื้นฐาน และระยะเวลาในการผลิตประกอบกัน พบว่า ต้ารับพื้นฐานที่ 3 มีความ
เหมาะสมต่อการน้ามาศึกษาปริมาณการเสริมเย่ือฟักข้าวต่อไป 
 
 

             4. ผลการศึกษาปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าวที่เหมาะสมในไส้ถ่ัวกวน  
      ผลิตไส้ถั่วกวนต้ารับพื้นฐานที่ได้การยอมรับสูงสุดจากข้อ 3 เพื่อศึกษาปริมาณการเสริมเย่ือฟักข้าวในปริมาณที่
แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 5, 10, 15, 20 และ 25 ดังภาพที่ 1 จากนั้นประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยวิธี       
9- Point Hedonic scale test ได้แก่ ความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม แสดงผล      
ดังตารางที่ 8 
  
ตารางที่ 8 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้ถั่วกวนเสริมเย่ือฟักข้าวในปริมาณที่แตกต่างกัน 

คุณลักษณะ 
ปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าว (รอ้ยละ) 

5 10 15 20 25 
ความเปน็เนื้อเดียวกัน  
สี  
กลิ่น  
รสชาติ  
ความเหนียวนุ่ม  
ความชอบโดยรวม  

7.44a ± 0.78 
6.64c ± 0.96 
7.30a ± 0.93 
7.26bc± 0.77 
7.26ab± 0.69 
7.10c ± 0.86 

7.40ab± 0.69 
7.02b ± 0.99 
7.02a ± 0.93 
7.44ab ± 0.76 
7.28ab± 0.67 
7.52b ± 0.88 

7.46a ± 0.78 
7.78a ± 1.13 
7.20a ± 0.96 
7.64a ± 0.94 
7.46a ± 0.70 
7.86a ± 0.80 

7.30ab± 0.76 
6.78bc± 0.84 
6.58b ± 0.97 
7.14c ± 0.75 
7.10c ± 0.93 
7.12c ± 0.87 

7.18b ± 0.98 
6.82bc± 1.00 
6.48b ± 1.11 
7.02c ± 0.95 
6.84c ± 1.05 
6.88c ± 0.93 

หมายเหต ุ: ตัวอกัษรพิมพ์เล็กทีแ่ตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต
(p0.05) ; ตัวอกัษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)    
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หมายเหต ุ: ตัวอกัษรพิมพ์เล็กทีแ่ตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิต
(p0.05) ; ตัวอกัษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)    
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คะแนนเฉลี่ยด้านการยอมรับต่้าสุด ซ่ึงลักษณะไส้ขนมควรจะมีรสชาติที่ค่อนข้างหวาน เพราะเมื่อรับประทานพร้อมกับส่วนของ
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ความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่จะพิจารณาจาก
ต้นทุน ปริมาณวัตถุดิบต่าง ๆ ในต้ารับพื้นฐาน และระยะเวลาในการผลิตประกอบกัน พบว่า ต้ารับพื้นฐานที่ 3 มีความ
เหมาะสมต่อการน้ามาศึกษาปริมาณการเสริมเย่ือฟักข้าวต่อไป 
 
 

             4. ผลการศึกษาปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าวที่เหมาะสมในไส้ถ่ัวกวน  
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ร้อยละ 5                  ร้อยละ 10                ร้อยละ 15 
 

 
 
 

ร้อยละ 20               ร้อยละ 25 
 

ภาพที่ 1 ไส้ถั่วกวนเสริมเย่ือฟักขา้วในปริมาณที่แตกต่างกัน 
 
 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อไส้ขนมเสริมเย่ือฟักข้าว แสดงผลดังตารางที่ 8 
พบว่า การเสริมเย่ือฟักข้าวในไส้ถั่วกวนที่แตกต่างกัน มีผลท้าให้ความเป็นเนื้อเดียวกันแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p0.05) โดยการเสริมฟักข้าวที่ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 มีคะแนนสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) มีค่าคะแนนอยู่
ในช่วง 7.30-7.46 คะแนน  ส่วนที่ร้อยละ 25 มีค่าคะแนนเฉลี่ยต่้าสุด เท่ากับ 7.18±0.98 คะแนน แสดงให้เห็นว่าการเสริมเย่ือ
ฟักข้าวในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 20 ผู้ทดสอบชิมมีการยอมรับลดลง เนื่องจากไส้ถั่วกวนเริ่มไม่จับตัวเป็นก้อน และไม่เป็น
เนื้อเดียวกัน เนื่องจากไส้ขนมมีลักษณะค่อนข้างแฉะและเหลว ตามปริมาณการเสริมเย่ือฟักข้าวที่ปริมาณสูงขึ้น ด้านสี พบว่า 
ร้อยละ15 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.78±1.13 คะแนน ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีส้มสด สีสวยน่ารับประทาน และมีค่า
คะแนนเฉลี่ยต่้าลง กรณีที่มีการเสริมเย่ือฟักข้าวที่ต่้าและสูงกว่าร้อยละ 15 ซ่ึงมีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง 
เนื่องจากลักษณะสีของเย่ือฟักข้าวที่มีสีแดงสด อีกทั้งยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง (มหาวิทยาลัยมหิดล, 2565) จึงมีผลท้าให้
การเสริมที่ร้อยละ 5 ไส้ถั่วกวนจะมีสีอ่อนเกินไป ส่วนที่ร้อยละ 20 และ 25 ไส้ถั่วกวนจะมีสีส้มออกแดงมากเกินไป ผู้ทดสอบชิม
จึงให้ค่าคะแนนเฉลี่ยการยอมรับด้านสีที่ร้อยละ 15 สูงสุด ซ่ึงมีสีส้มสด สวยงามน่ารับประทาน 
             ด้านกลิ่น พบว่า การเสริมเย่ือฟักข้าวที่ร้อยละ 5, 10 และ 15 มีคะแนนสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) อยู่
ในช่วง 7.02-7.30 คะแนน และ ที่ร้อยละ 20 และ 25 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับลดลงไม่แตกต่างกัน  แสดงให้เห็นว่า       
การเสริมเย่ือฟักข้าวในปริมาณสูงกว่าร้อยละ 15 มีผลต่อการยอมรับด้านกลิ่นของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากลักษณะของ   
เย่ือฟักข้าวที่เสริมลงไปมีผลท้าให้ไส้ถั่วกวนมีกลิ่นหอมของถั่วลดลงและมีกลิ่นเย่ือฟักข้าวมากขึ้น ด้านรสชาติ พบว่า การเสริม
เย่ือฟักข้าวที่ร้อยละ 10 และ15 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) เท่ากับ 7.64±0.94 และ 7.44±0.76 
คะแนน ตามล้าดับ ผู้ทดสอบชิมยังไม่พบกลิ่นและรสชาติของไส้ขนมที่ผิดปกติ แต่การเสริมเย่ือฟักข้าวในปริมาณที่ร้อยละ 20 
และ 25 มีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากปริมาณเย่ือฟักข้าวที่เสริมลงไปในปริมาณสูงมีผลท้าให้มีรสชาติ
หวานลดลง และมีรสเฝื่อนเล็กน้อย ด้านความนุ่ม พบว่า การเสริมเย่ือฟักข้าวที่ร้อยละ 5, 10 และ 15 ผู้ทดสอบชิมให้         
ค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p0.05) แต่ผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนนเฉลี่ยลดลงเม่ือเสริมเย่ือฟักข้าวในปริมาณ    
ทีสู่งกว่าร้อยละ 15  เนื่องจากลักษณะของเย่ือฟักขา้วที่เสริมลงไปยังมีมีปริมาณน้้าหลงเหลืออยู่ เม่ือเสริมลงไปในปริมาณสูงขึน้
ส่งผลต่อเนื้อสัมผัส ซ่ึงจะท้าให้ไส้ขนมเริ่มมีความแฉะและเหลว ความนุ่มลดลงตามล้าดับ  จึงพิจารณาเลือกการเสริมเย่ือ       
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ตารางที่ 8 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของไส้ถั่วกวนเสริมเยื่อฟักข้าวในปริมาณที่แตกต่างกัน

ภาพที่ 1 ไส้ถั่วกวนเสริมเยื่อฟักข้าวในปริมาณที่แตกต่างกัน

	 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสการยอมรับของผู้ทดสอบชิมที่มีต่อไส้ขนมเสริมเยื่อฟักข้าว  
แสดงผลดังตารางที่ 8 พบว่า การเสริมเยื่อฟักข้าวในไส้ถั่วกวนที่แตกต่างกัน มีผลทำ�ำให้ความเป็นเนื้อเดียวกัน
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการเสริมฟักข้าวที่ร้อยละ 5, 10, 15 และ 20 มีคะแนนสูง
ไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) มีค่าคะแนนอยู่ในช่วง 7.30-7.46 คะแนน ส่วนที่ร้อยละ 25 มีค่าคะแนน
เฉลี่ยต่�่ำำสุด เท่ากับ 7.18±0.98 คะแนน แสดงให้เห็นว่าการเสริมเยื่อฟักข้าวในปริมาณที่มากกว่าร้อยละ 20  
ผู้ทดสอบชิมมีการยอมรับลดลง เนื่องจากไส้ถั่วกวนเริ่มไม่จับตัวเป็นก้อน และไม่เป็นเนื้อเดียวกัน เนื่องจาก 

หมายเหตุ :	ตัวอักษรพิมพ์เล็กที่แตกต่างกันในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญ 
	 ทางสถิต(p≤0.05) ; ตัวอักษร ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 

การใช้ประโยชน์ข้าวไรซ์เบอรี่ในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่วเสริมเยื่อฟักข้าว
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ไส้ขนมมีลักษณะค่อนข้างแฉะและเหลว ตามปริมาณการเสริมเยื่อฟักข้าวที่ปริมาณสูงขึ้น ด้านสี พบว่า  
ร้อยละ15 มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูงสุดเท่ากับ 7.78±1.13 คะแนน ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะมีสีส้มสด สีสวยน่ารับประทาน 
และมีค่าคะแนนเฉลี่ยต่�่ำำลง กรณีที่มีการเสริมเยื่อฟักข้าวที่ต่�่ำำและสูงกว่าร้อยละ 15 ซึ่งมีผลต่อการยอมรับ 
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากลักษณะสีของเยื่อฟักข้าวที่มีสีแดงสด อีกทั้งยังมีคุณค่าทางโภชนาการสูง 
(มหาวิทยาลัยมหิดล, 2565) จึงมีผลทำ�ำให้การเสริมที่ร้อยละ 5 ไส้ถั่วกวนจะมีสีอ่อนเกินไป ส่วนที่ร้อยละ 20 
และ 25 ไส้ถั่วกวนจะมีสีส้มออกแดงมากเกินไป ผู้ทดสอบชิมจึงให้ค่าคะแนนเฉลี่ยการยอมรับด้านสีที่ร้อยละ 
15 สูงสุด ซึ่งมีสีส้มสด สวยงามน่ารับประทาน

	 ด้านกลิ่น พบว่า การเสริมเยื่อฟักข้าวที่ร้อยละ 5, 10 และ 15 มีคะแนนสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ 
(p>0.05) อยู่ในช่วง 7.02-7.30 คะแนน และ ท่ีร้อยละ 20 และ 25 ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับลดลง 
ไม่แตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่า การเสริมเยื่อฟักข้าวในปริมาณสูงกว่าร้อยละ 15 มีผลต่อการยอมรับด้านกลิ่น
ของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากลักษณะของ เยื่อฟักข้าวท่ีเสริมลงไปมีผลทำ�ำให้ไส้ถ่ัวกวนมีกล่ินหอมของถ่ัว 
ลดลงและมีกลิ่นเยื่อฟักข้าวมากขึ้น ด้านรสชาติ พบว่า การเสริมเยื่อฟักข้าวที่ร้อยละ 10 และ15 มีค่าคะแนน
เฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) เท่ากับ 7.64±0.94 และ 7.44±0.76 คะแนน ตามลำ�ำดับ ผู้ทดสอบ
ชิมยังไม่พบกล่ินและรสชาติของไส้ขนมที่ผิดปกติ แต่การเสริมเยื่อฟักข้าวในปริมาณท่ีร้อยละ 20 และ 25  
มีผลต่อการยอมรับของผู้ทดสอบชิมลดลง เนื่องจากปริมาณเยื่อฟักข้าวที่เสริมลงไปในปริมาณสูงมีผลทำ�ำให้มี
รสชาติหวานลดลง และมีรสเฝื่อนเล็กน้อย ด้านความนุ่ม พบว่า การเสริมเยื่อฟักข้าวที่ร้อยละ 5, 10 และ 15 
ผู้ทดสอบชิมให้ ค่าคะแนนเฉลี่ยสูงไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่ผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนนเฉลี่ยลดลง
เมือ่เสรมิเยือ่ฟักข้าวในปรมิาณ ทีส่งูกว่าร้อยละ 15 เนือ่งจากลกัษณะของเยือ่ฟักข้าวทีเ่สริมลงไปยงัมมีปีรมิาณ
น้�้ำำหลงเหลืออยู่ เมื่อเสริมลงไปในปริมาณสูงขึ้นส่งผลต่อเนื้อสัมผัส ซึ่งจะทำ�ำให้ไส้ขนมเริ่มมีความแฉะและเหลว 
ความนุม่ลดลงตามลำ�ำดับ จึงพจิารณาเลอืกการเสรมิเยือ่ ฟักข้าวทีร้่อยละ 15 เนือ่งจากไส้ถัว่กวนเสรมิเยือ่ฟักข้าว
ที่ได้มีคะแนนเฉลี่ยด้านความเป็นเนื้อเดียวกัน สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวมสูงสุด

อภิปรายผล
จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไส้ถั่วเสริมเยื่อฟักข้าว พบว่า ส่วนผสมที่แตกต่างกัน 

ในผลิตภัณฑ์มีผลต่อลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความนุ่ม และความชอบโดยรวม โดยลักษณะที่ผู้ทดสอบ
ชิมยอมรับ คือ ขนมเปี๊ยะจะต้องปรากฏความเป็นชั้นของแป้งเปลือกนอก และแป้งไม่มีการขึ้นฟู ด้านสี กลิ่น 
และรสชาติ พบว่าส่วนผสมที่แตกต่างกัน ผู้ทดสอบชิมมีการยอมรับท่ีไม่แตกต่างกัน เนื่องจากท้ัง 3 ตำ�ำรับ  
มีการทาหน้าขนมด้วยไข่แดงของไข่ไก่ ทำ�ำให้หน้าขนมมีสีสวยและมีความมันวาว และแป้งมีสีขาวออกเหลือง 
เลก็น้อย เน่ืองจากมนี้�้ำำตาลทรายเป็นส่วนผสม เพราะช่วยทำ�ำให้เกดิสนี้�้ำำตาลท่ีผิวของขนมง่ายข้ึน ถ้าไม่ใส่น้�้ำำตาล
ทรายอาจทำ�ำให้ผวิของแป้งเกดิสนี้�้ำำตาลช้า ทำ�ำให้ต้องใช้เวลาในการอบนานขึน้ และอาจทำ�ำให้ไส้ขนมแห้งเกินไป 
(จำ�ำลองลักษณ์ หุ้นชิ้น และคณะ, 2556) ส่วนด้านรสชาติตำ�ำรับขนมเปี๊ยะที่ได้รับการยอมรับสูงสุดจะมีน้�้ำำตาล
ทราย และเกลือเป็นส่วนผสม ผลิตภัณฑ์มีรสหวานและเค็มเล็กน้อย ด้านความนุ่ม พบว่า ผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะ
กุหลาบที่ผู้ทดสอบชิมยอมรับสูงสุด คือ แป้งต้องมีความนุ่ม ดังนั้นตำ�ำรับท่ีมีส่วนผสมของน้�้ำำมันพืชในแป้ง 
ชั้นนอก มีผลทำ�ำให้แป้งขนมมีความนุ่ม เพราะเมื่ออบเสร็จแล้ว ผึ่งท้ิงไว้ น้�้ำำมันพืชท่ีเป็นส่วนผสมของแป้ง 

Utilization of riceberry rice in Chinese pastry (Kha-Nom Pia Kularb) 
filled with bean and Gac fruit pulp
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ชั้นนอกจะคลายตัวออกมาทำ�ำให้ขนมมีความชุ่มชื้น และมีความนุ่ม ส่วนตำ�ำรับที่มีส่วนผสมของเนยขาวในแป้ง
ชั้นนอกมีผลทำ�ำให้แป้งขนมมีความแข็งและแห้ง โดยเนยขาวจะทำ�ำให้ขนมมีสีขาวขึ้นและมีความกรอบเล็กน้อย 
และช่วยทำ�ำให้ขนมเปี๊ยะแห้งไม่อมน้�้ำำมัน เพราะเนยขาวมีคุณสมบัติเป็นของแข็งท่ีอุณหภูมิห้อง จึงทำ�ำให้
ผลิตภัณฑ์มีความนุ่มน้อย

เมื่อมีการทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ พบว่า การทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่สูงขึ้น มีผลต่อ 
ค่าสี L*a*b* โดยค่า L* และ a* มีแนวโน้มลดลง ส่วนค่า b* มีค่าเพิ่มขึ้น ทำ�ำให้ผลิตภัณฑ์ขนมเปี้ยะกุหลาบ 
มีสีคล้�้ำำขึ้น โดยผลิตภัณฑ์จะมีสีม่วงเข้ม เนื่องจากในตัวแป้งข้าวไรซ์เบอรี่มีรงควัตถุที่มีสีแดงถึงสีน้�้ำำเงิน เรียกว่า 
สารแอนโทรไซยานิน ซึ่งจะพบบริเวณเยื่อหุ้มผิวชั้นนอกและชั้นในของเมล็ด มีคุณสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ เนื่องจากเป็นสารประกอบในกลุ่มฟลาโวนอยด์ ซึ่งเป็นสารประกอบไกลโคไซด์ หรือเอซิลไกลโคไซด์ที่จัด
อยู่ในกลุ่มของสารประกอบฟินอลิก (Shen et al., 2009) นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติทางยา ช่วยการหมุนเวียน
ของกระแสเลือด ป้องกันการเกิดโรคมะเร็ง โรคเบาหวาน โรคหลอดเลือด และโรคหัวใจ เป็นต้น (Sompong 
et al., 2011) ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของนิภาดา ศิริภักดิ์ และคณะ (2560) ศึกษาการใช้แป้งข้าว ไรซ์เบอรี่
ทดแทนในบราวนี่ พบว่า ค่าสี L* ของบราวนี่สูตรควบคุมมีค่าสูงสุด หมายถึง สีของบราวนี่มีความสว่างมาก
ที่สุด และเมื่อทดแทนแป้งข้าวไรซ์เบอรี่ในปริมาณที่เพิ่มมากขึ้น ค่า L* และ b* มีแนวโน้มที่ลดลง แต่ค่า a*  
มีค่าเพิ่มขึ้น แสดงให้เห็นว่าเมื่อมีการเพิ่มปริมาณแป้งข้าวไรซ์เบอรี่สูงขึ้นตามลำ�ำดับ มีผลทำ�ำให้ค่า L*และ b*  
มีค่าลดลง และ มีค่า b* เพิ่มขึ้น ตามลำ�ำดับ

นอกจากนีก้ารใช้แป้งข้าวไรซ์เบอรีท่ดแทนแป้งสาลยีงัมผีลต่อการยดึเกาะกนัของแป้ง เนือ่งจากลกัษณะ
ของแป้ง ข้าวเจ้าจะไม่มีกลูเตนเหมือนกับในแป้งสาลี จึงทำ�ำให้มีความเหนียวและยืดหยุ่นน้อยลง เม่ือเพิ่มใน
ปรมิาณสงูขึน้จงึมผีลทำ�ำให้แป้งขนมเป๊ียะเริม่ขึน้รปูไม่ค่อยได้เท่าทีค่วร เมือ่ผ่านการอบลกัษณะของแป้งจะร่วน
แตก และมีผลต่อความนุ่มของตัวแป้งเช่นเดียวกัน ด้านกลิ่น จะทำ�ำให้มีกลิ่นข้าวที่เพิ่มขึ้น เนื่องจากแป้งข้าว
ไรซ์เบอรีจ่ากงานวจัิยนีผ่้านกระบวนการโม่แห้ง จงึทำ�ำให้มกีลิน่หอมข้าวทีช่ดัเจน แต่ผูท้ดสอบชมิให้การยอมรบั
ที่ไม่แตกต่างกัน แสดงให้เห็นว่าการที่มีกลิ่นข้าวในผลิตภัณฑ์ขนมเปี๊ยะกุหลาบไม่ได้ส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ แต่จะ
มผีลต่อรสชาติ การเสรมิเยือ่ฟักข้าวในไส้ถัว่กวน พบว่า ผูท้ดสอบชมิยอมรบัตำ�ำรบัพืน้ฐานของไส้ถัว่กวนทีม่กีะทิ
และไม่มกีะทเิป็นส่วนผสม แต่จะพจิารณาเลอืกตำ�ำรบัทีไ่ม่มกีะทเิป็นส่วนผสม เนือ่งจากต้องการให้ไส้ขนมมอีายุ
การเก็บรักษานานขึ้นมีผลต่อการยืดอายุของผลิตภัณฑ์ได้อีกด้วย 
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บทคัดย่อ
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากฝางมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้ว 

จากฝาง และศกึษาการยอมรบัทางประสาทสมัผสัของผูบ้รโิภคท่ีมต่ีอผลติภณัฑ์ข้าวเหนยีวแก้วจากฝาง โดยเริม่
ศึกษาอัตราส่วนความเข้มข้นของน้�้ำำฝางที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้ว มีอัตราส่วนความเข้มข้นของ
น้�้ำำฝางอยู่ 4 ระดับ ร้อยละ 10 30 50 และ 70 ตามลำ�ำดับ จากนั้นศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ 
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วฝางที่เหมาะสม 4 ตำ�ำรับ พบว่า ตำ�ำรับที่ 2 (ข้าวเหนียวแช่น้�้ำำฝาง 
ร้อยละ 30 นึ่งสุกจำ�ำนวน 200 กรัม, หัวกะทิ 150 มิลลิลิตร น้�้ำำตาลทราย 60 กรัม เกลือ 1.25 กรัม น้�้ำำปูนใส 
12 มิลลิลิตร และ น้�้ำำใบเตย 150 มิลลิลิตร) ได้คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคด้าน 
ความชอบโดยรวมมากที่สุด รสชาติ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น และเนื้อสัมผัส 8.36 8.30 8.28 8.06 7.06 และ 
7.58 ตามลำ�ำดับ

คำ�ำสำ�ำคัญ : การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝาง ข้าวเหนียวแก้ว 



ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2565

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

Abstract 
The development of glass glutinous rice from Fang aimed to develop a product of 

glass glutinous rice from Fang and to study the sensory acceptance of consumers towards 
the product of glutinous rice from Fang. In doing so, the concentration ratio of Fang water  
in glass glutinous rice products was studied. The result indicated that concentration ratio of 
Fang water was at 4 levels, 10%, 30, 50 and 70 percent, respectively. After studying the  
sensory acceptance of consumers towards 4 suitable formulas of Kaew Fang glutinous rice, 
the result indicated that the recipe 2 (Steamed glutinous rice soaked in 30 percent Fang 
water, 200 g., 150 ml. of coconut milk, 60 g of sugar, 1.25 grams of salt, 12 ml of lime water 
and 150 ml of pandan juice). The recipe 2 indicated the highest scores on the sensory  
acceptance of consumers in terms of overall preference, taste, appearance, color, smell and 
texture, representing 8.36 8.30 8.28 8.06 7.06 and 7.58, respectively.

Keywords: Product development, Fang, Glass glutinous rice

บทนำ�ำ 
ฝาง ชื่อวิทยาศาสตร์ Caesalpinia sappan L. จัดเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลาง มีถิ่นกำ�ำเนิดในเขตร้อน

ของเอเชีย พบได้ตามประเทศต่าง ๆ  ที่อยู่ในเขตร้อน เช่น อินเดีย พม่า ไทย ลาว กัมพูชา รวมถึงตอนใต้ของจีน 
สำ�ำหรับในประเทศไทย พบมากทางภาคเหนือ ภาคอีสาน แบ่งฝางออกเป็น 2 ประเภทตามเนื้อไม้ คือ ถ้าเนื้อ
ไม้หรือแก่นเป็นสีแดงเข้มและมีรสขมหวานเรียก ฝางเสน แต่ถ้าแก่นไม้เป็นสีเหลืองส้มและมีรสฝาดขื่นจะเรียก
ว่า ฝางส้ม พบตามป่าละเมาะ ป่าเต็งรงั ป่าดิบแล้ง และเขาหนิปนู (คณะเภสชัศาสตร์ มหาวทิยาลยัอบุลราชธาน,ี 
2557) ปัจจุบันมีการนำ�ำฝางมาใช้ประโยชน์อย่างหลากหลาย สารให้สีชมพูอมส้มถึงแดง (sappan red) คือ 
brazilinr พบ tannin ดังนั้นน้�้ำำต้มจากแก่นฝางแดงจจึงมีสีแดงที่เรียกว่า Sappanin ที่นิยมนำ�ำมาใช้เป็นส่วน
ผสมหลกัน้�้ำำยาอทุยั ผสมน้�้ำำด่ืม และใช้สำ�ำหรบัทำ�ำสผีสมอาหาร ด้วยวธิกีารสกดัสจีากไม้ฝาง เพือ่นำ�ำไปผสมอาหาร
หรือขนมต่าง ๆ อีกทั้งยังสามารถนำ�ำไปใช้ในการถนอมอาหารได้อีกด้วย (Wetwitayaklung et al., 2005)  
ซ่ึงในขณะเดียวกันมีผล การศึกษาวิจัยทางเภสัชวิทยายัง พบว่า เป็นสุมนไพรท่ีมีฤทธิ์ต้านเช้ือแบคทีเรีย  
ซึง่มีสาร brazilin ทีมี่สามารถลดการอกัเสบได้ (Wu et. at., 2011) สาร hematein ท่ีแยกได้จากไม้ฝางสามารถ
ยับยั้งการสะสมของไขมันบริเวณหลอดเลือด มีฤทธิ์ต่อต้านแบคทีเรียและสามารถเป็นตัวยาบำ�ำรุงหัวใจ  
ส่วน tannin มีฤทธ์ิป้องกันการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร โดยผ่านกลไลป้องกันความเสียหายต่อ 
ผนังเซลล์ และมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสระ (antioxidant) ต้านรา (antifungal) (Nirmal and  
Panichayupakaranant, 2015) 

การนำ�ำฝางมาพฒันาเป็นวตัถดุบิทีใ่ห้สใีนผลติภณัฑ์ข้าวเหนยีวแก้ว จงึนบัว่าเป็นประโยชน์ต่อผูบ้รโิภค
เป็นอย่างมากเนื่องจากสรรพคุณในการป้องกันโรคได้หลายชนิด ซึ่งข้าวเหนียวแก้วเป็นขนมหวานที่ทำ�ำมาจาก
ข้าวเหนียวเข้ียวงู มีลักษณะเมล็ดเล็ก เรียวยาว เมื่อนึ่งสุกมีสีขาวใส การเกาะตัวเหนียวแต่ไม่เละ ผิวมีความ
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เลื่อมมัน เนื้อสัมผัสนุ่ม และมีกลิ่นหอม มีสารต้านอนุมูลอิสระ (antioxidants) ในรูปของวิตามินอี โดยเฉพาะ
วิตามินอีในรูป Mixed tocopherols ซึ่งข้าวเหนียวพันธุ์เขี้ยวงูนี้ มีแอลฟา (α tocopherol) สูงถึง 5.32 
มลิลกิรมัต่อ 100 กรมั โดยมบีทบาทสำ�ำคัญในขบวนการ metabolism ในร่างกายโดยลดคอเลสเตอรอล นอกจาก
นี้ยังมีสารแกมมา (g–oryzanol) 188.2 มิลลิกรัม ต่อข้าว 100 กรัม ช่วยลดการเกิดปฏิกิริยา oxidation  
ซ่ึงเป็นผลผลติจากคอเลสเตอรอล ทีอ่าจก่อให้เกดิสารประกอบทีท่ำ�ำให้เป็นอนัตรายต่อเซลต่าง ๆ  ในหลอดเลอืด 
เป็นสาเหตุของโรคเส้นเลือดอุดตันในหัวใจ โรคที่เกี่ยวกับปอดและโรคมะเร็ง (กรมการข้าว, 2560)

การพฒันาอาหารในยคุปัจจบุนัจงึได้มกีารคดัสรรวตัถดุบิทีม่าจากธรรมชาต ิแม้กระทัง้สจีากธรรมชาติ
ก็เป็นสิ่งที่นักวิจัยและพัฒนานิยมนำ�ำมาพัฒนาในอาหารให้เกิดประโยชน์ และทำ�ำให้อาหารมีสีสันท่ีสวยงามน่า
รับประทาน ส่วนมากนิยมนำ�ำสีธรรมชาติมาจากกลุ่มพวก พืช ผัก ผลไม้ต่าง ๆ  มาใช้ในการประกอบอาหาร เพื่อ
ทำ�ำให้อาหารดูน่าสนใจ ดึงดูดสายตา และน่ารับประทานมากขึ้น แต่ในการผลิตเชิงพาณิชย์ มีการสังเคราะห์สี
ด้วยวธิทีางเคมี ทีไ่ม่ได้มาจากธรรมชาต ิในการปรงุแต่งสใีนอาหารและขนม เนือ่งจากได้ปรมิาณสงู สคีงตวัช่วย
ในการแก้ไขปัญหาอนัเกดิจากการเปลีย่นสตีามธรรมชาต ิหรอืการเปลีย่นแปลงสีของอาหารในขณะแปรรปู การ
เก็บรักษา การบรรจุหีบห่อ การจัดจำ�ำหน่าย เพื่อประกันคุณภาพอาหาร อีกทั้งยังเป็นการเน้นหรือรักษา
เอกลักษณ์ของกลิ่นรส ที่ทำ�ำให้เป็นที่รู้จักกันอย่างกว้างขวาง อาหารต่าง ๆ ที่ผสมสีในปัจจุบัน อาจมีสิ่งแปลก
ปลอมปะปนอยู่ ซึ่งถ้าหากบริโภคเป็นเวลานาน จะเกิดการสะสมไว้ในร่างกาย สีจะไปเคลือบเยื่อบุกระเพาะ
อาหาร และลำ�ำไส้ทำ�ำให้น้�้ำำย่อยทำ�ำงานผดิปกต ิส่งผลให้อาหารย่อยยาก เกดิอาการท้องอดื ท้องเฟ้อ และขดัขวาง
การดูดซึมอาหาร ทำ�ำให้ท้องเดิน น้�้ำำหนักลด อ่อนเพลีย อาจมีอาการ ของตับและไตอักเสบ ซึ่งจะเป็นสาเหตุ
ของโรคมะเร็ง (สำ�ำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา กระทรวงสาธารณสุข, 2544)

คณะผู้วิจัยจึงมีความสนใจศึกษาความเข้มข้นของน้�้ำำฝางในแช่ข้าวเหนียวเพื่อนำ�ำมาเป็นวัตถุดิบในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้ว เนื่องจากเป็นการใช้สีจากธรรมชาติแทนสีสังเคราะห์ ให้เป็นอีกทางเลือกหนึ่ง
ให้กบัผูบ้รโิภค เป็นการสนบัสนุนเกษตรกรผู้ปลกูฝางให้มรีายได้เพิม่ขึน้ อกีทัง้ยงัเปน็การเพิ่มความหลากหลาย
ในผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้ว 

วัตถุประสงค์ 
1.	 เพื่อศึกษาความเข้มข้นของน้�้ำำฝางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้ว
2.	 เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง

กรอบแนวคิด 
	 ตัวแปรต้น 	 ตัวแปรตาม

ความเข้มข้นของน้�้ำำฝางที่ใช้ในการแช่
ข้าวเหนียวเขี้ยวงู

   คุณค่าทางประสาทสัมผัสทางด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย
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ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 ผู้บริโภคทั่วไป ในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษาลำ�ำปาง จำ�ำนวน 50 คน
2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 เครื่องมือที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถามที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้ว
	 แบบประเมินความพึงพอใจทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม
3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 3.1	ทำ �ำการศึกษาความเข้มข้นของน้�้ำำฝาง โดยต้มฝางที่มีอัตราส่วนระหว่าง ฝาง (กรัม) ต่อน้�้ำำ  

(100 มิลลิลิตร) มีปริมาณร้อยละ 10 30 50 และ 70 (W/V) นำ�ำไปต้มที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 
15 นาที วัดค่าความเป็นกรด - ด่าง ทุก ๆ  5 นาที จากนั้นนำ�ำน้�้ำำฝางที่ความเข้มข้นทั้ง 4 ระดับ ไปแช่ข้าวเหนียว
เขี้ยวงู ในอัตราส่วน 1:2 แล้วทำ�ำการนึ่งข้าวเหนียว เพื่อนำ�ำไปกวนกับส่วนผสมในตำ�ำรับพื้นฐาน (ตารางที่ 1)

ตารางที่ 1 สัดส่วนปริมาณตำ�ำรับพื้นฐานในการทำ�ำข้าวเหนียวแก้ว

	 ส่วนผสม	 ปริมาณ (กรัม)

	 ข้าวเหนียวนึ่งสุก	 200.00
	 หัวกะทิ	 150.00
	น้ �้ำำตาลทราย	 60.00
	 เกลือ	 1.25
	น้ �้ำำปูนใส	 12.00
	น้ �้ำำใบเตย	 50.00

ที่มา : อรอนงค์ ทองมี และคณะ, 2560

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากฝาง
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ภาพที่ 2 แสดงกระบวนการทำ�ำข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง

	 3.2	 การศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจาก 
น้�้ำำฝาง โดยการนำ�ำผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝางตำ�ำรับที่พัฒนา มาศึกษาการยอมรับจากผู้บริโภคทั่วไป 
ในมหาวทิยาลยัสวนดสุติ ศนูย์การศกึษานอกทีต้ั่ง ลำ�ำปาง จำ�ำนวน 50 คน ด้วยวธิกีารทดสอบชมิแบบให้คะแนน 
9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) 

4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 วิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม โดยให้ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) จากนั้นนำ�ำผลคะแนนที่ได้
มาวิเคราะห์ด้วยโปรแกรมสำ�ำเร็จรูปทางสถิติ โดยหาค่าเฉลี่ย (x̅) และวิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis 
of Variance, ANOVA)

ผลการวิจัย 
การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทดสอบด้วยวิธีการทดสอบแบบ 9 Point hedonic scale 

โดยทดสอบด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบทั่วไปจำ�ำนวน 50 
คน โดยเสนอตัวอย่างที่ติดรหัสแตกต่างกันให้กับผู้ทดสอบชิม 

การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส ทดสอบด้วยวิธีการทดสอบแบบ 9 Point hedonic scale 
โดยทดสอบด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบทั่วไปจำ�ำนวน 50 
คน โดยเสนอตัวอย่างที่ติดรหัสแตกต่างกันให้กับผู้ทดสอบชิม 

ฝาง + น้�้ำำ

ต้มที่อุณหภูมิ 95
องศาเซลเซียส 15 นาที

วัดค่าความเป็น
กรด – ด่างทุก 5 นาที

น้�้ำำฝาง

ข้าวเหนียวเขี้ยวงูล้างด้วยสารส้ม

ข้าวเหนียวเขี้ยวงู + น้�้ำำฝาง

แช่ 4 ชั่วโมง

นึ่ง 15 – 20 นาที

ข้าวเหนียวนึ่งสุกขณะร้อน + กะทิ

ผสมเข้าด้วยกัน พักไว้ 15 นาที

ผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง

น้�้ำำตาลทราย + น้�้ำำปูนใส 
+ เกลือ  + น้�้ำำ

ตั้งไฟอ่อนละลายเข้าด้วยกัน

Development of glossy sticky rice with water extract from sappan wood 
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ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสของข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง พบว่า ตำ�ำรับที่ 2 ที่มีปริมาณฝาง 
ในการแช่ข้าวเหนียวพนัธุเ์ขีย้วงปูรมิาณร้อยละ 30 ได้รบัการยอมรบัมากทีส่ดุ โดยมคีะแนนเฉลีย่ความชอบรวม
อยู่ที่ 8.36 อยู่ในเกณฑ์ชอบมากถึงมากที่สุด รองลงมาคือตำ�ำรับที่ 3 ที่มีปริมาณฝางในการแช่ข้าวเหนียวพันธุ์
เขี้ยวงูปริมาณร้อยละ 50 และน้อยที่สุดคือ ตำ�ำรับที่ 4 และตำ�ำรับที่ 1 ใช้ปริมาณฝางในการแช่ข้าวเหนียวพันธุ์
เขี้ยวงูปริมาณ 70 และ 10 ตามลำ�ำดับ

อภิปรายผล 
จากการศึกษาความเข้มข้นของน้�้ำำฝางที่เหมาะสมต่อการผลิตข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง โดยทำ�ำการ

เตรียมน้�้ำำฝางที่มีความเข้มข้นร้อยละ 10 30 50 และ 70 ทำ�ำให้ได้ข้าวเหนียวสีชมพู สำ�ำหรับเป็นวัตถุดิบในการ
ทำ�ำผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝางทั้งหมด 4 ตำ�ำรับ (ตารางที่ 3) ผลการวิเคราะห์พบว่า ตำ�ำรับที่ 2 ได้รับ
คะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด ทั้งนี้เนื่องจากมีสี กลิ่นรส และลักษณะเนื้อสัมผัสดีตามธรรมชาติ 
สอดคล้องกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนขนมไทย (สำ�ำนักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2552) ตำ�ำรับที่ 
1 มีสีส้มค่อนข้างอ่อน เนือ้สมัผสัค่อนข้างเละ เมลด็ข้าวไม่เรยีงตัว ตำ�ำรบัที ่3 และ 4 มสีแีดงเข้ม ไม่เป็นธรรมชาติ 

ตารางที่ 2 คุณภาพทางประสาทสัมผัสของข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง

ตารางที่ 3 คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง

คุณลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส
ความชอบ
โดยรวม

ลักษณะ
ปรากฏ

ตำ�ำรับที่ 1	 6.60c±1.26	 6.40c±1.42	 6.84b±1.09	 7.06b±1.23	 6.66b±1.36	 6.86c±1.16
ตำ�ำรับที่ 2	 8.28a± 0.70	 8.06a±0.68	 7.60a±0.99	 8.30a±0.81	 7.58a±0.78	 8.36a±0.56
ตำ�ำรับที่ 3	 7.14b±0.95	 7.20b±1.01	 6.68b±1.16	 7.04b±1.08	 6.94b±1.30	 7.32b±1.11
ตำ�ำรับที่ 4	 7.24b± 0.74	 6.98b±0.68	 6.94b±0.74	 6.94b±0.74	 6.98b±0.68	 6.94c±0.58

หมายเหตุ:	 ค่าเฉลีย่ในแถวต้ังเดยีวกนัทีก่ำ�ำกับด้วยตัวอักษร a,b,… แสดงความแตกต่างกนัอย่างมนียัสำ�ำคญัทาง 
	 สถิติ (p≤0.05)

คุณลักษณะ	 คะแนนเฉลี่ย	 ระดับความชอบ

ลักษณะปรากฎ	 8.28	 ชอบมากถึงมากที่สุด
สี	 8.06	 ชอบมาก
กลิ่น	 7.06	 ชอบมาก
รสชาติ	 8.30	 ชอบมากถึงมากที่สุด
เนื้อสัมผัส	 7.58	 ชอบมาก
ความชอบโดยรวม	 8.36	 ชอบมากถึงมากที่สุด

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากฝาง



เนื้อสัมผัสของข้าวเหนียวแก้วค่อนข้างแข็ง ลักษณะปรากฏท่ีแตกต่างกันของข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝางท้ัง 4 
ตำ�ำรับ เป็นผลจากการใช้น้�้ำำฝางในปริมาณที่แตกต่างกันความเข้มข้นของน้�้ำำฝางแต่ละระดับส่งผลให้เม็ดข้าวที่
แช่ไม่สามารถดูดซับน้�้ำำฝางที่มีความเข้มข้นที่มากทำ�ำให้ข้าวเหนียวไม่อุ้มน้�้ำำซ่ึงเมื่อนำ�ำไปนึ่งเนื้อสัมผัสของข้าว
เหนียวแขง็ ดงันัน้เมือ่นำ�ำข้าวเหนยีวเข้าสูก่ระบวนการผลติและการให้ความร้อนในระหว่างการนึง่ข้าวและการก
วน ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทางเคมีและทางกายภาพของข้าวเหนียวแก้ว โดยทำ�ำให้โมเลกุลแป้งเกิดการ
แตกตัว โครงสร้างของเมล็ดข้าวมีการเปลี่ยนแปลง โปรตีนเสียสภาพ และมีการเปลี่ยนแปลงสีของผลิตภัณฑ์ 
(นรินทร์ เจริญพันธ์ และกนกพร ภาคีฉาย, 2562)

ข้อเสนอแนะ 
ผลการศึกษาความเข้มข้นของน้�้ำำฝางที่เหมาะสมในการผลิตข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง พบว่า ตำ�ำรับที่ 

2 (ความเข้มข้นของน้�้ำำฝาง 30 กรัม) ได้รับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงสุด โดยได้รับคะแนนเฉลี่ย
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 8.28, 8.06, 7.60, 8.30, 0.78 
และ 8.36 ตามลำ�ำดับผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง ช่วยตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคที่ชื่นชอบ
รับประทานขนมหรือของหวาน ที่ต้องการหลีกเลี่ยงอันตรายจากสีผสมอาหาร องค์ความรู้ที่ได้จากการศึกษานี้ 
สามารถนำ�ำไปใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเหนียวแก้วจากน้�้ำำฝาง ท่ีสามารถต่อยอดการผลิตสู่
ระดับอุตสาหกรรมได้ และยังตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน ที่สนใจในการดูแลสุขภาพและ
มีการเลือกรับประทานอาหารที่มีประโยชน์มากข้ึน อาจต้องมีการศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมและ
สวยงาม เพื่อเพิ่มมูลค่าและยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ให้นานขึ้น
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บทคัดย่อ
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อสังเคราะห์เรื่องราวของแหล่งวัตถุดิบอาหารและองค์ความรู้อาหาร

ภมูปัิญญาท้องถิน่เพือ่การท่องเท่ียวเชงิวฒันธรรม มรีปูแบบการวจิยัเป็นการวจิยัเชิงคณุภาพโดยใช้การสมัภาษณ์
เชิงลึก การสังเกตแบบมีส่วนร่วม การสนทนากลุ่ม และการสังเคราะห์ความรู้ ใช้วิธีการคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง
แบบเจาะจง ได้แก่ อำ�ำเภอบ่อไร่และอำ�ำเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด ผลการวิจัยพบว่า (1) อำ�ำเภอบ่อไร่มีสภาพ
แวดล้อมเป็นป่าดงดิบชื้น พืชสำ�ำคัญที่เป็นวัตถุดิบอาหาร ได้แก่ ขิง ข่า เร่ว ระกำ�ำ กล้วยพระ และไผ่ มีสถานที่
ท่องเทีย่ว ได้แก่ น้�้ำำตกเขาสลดัได อทุยานแห่งชาตนิ้�้ำำตกคลองแก้ว บ้านช้างทูน และนเิวศพิพธิภณัฑ์บ้านช้างทูน 
ส่วนชุมชนไม้รูด อำ�ำเภอคลองใหญ่ เป็นชุมชนริมทะเลชายฝั่ง ชุมชนตระหนักถึงทรัพยากรธรรมชาติยังคงมีการ
อนุรักษ์การทำ�ำประมงพื้นบ้านและความเชื่อด้านอาชีพประมง รวมถึงมีการจัดตั้งธนาคารปูม้า (2) อาหาร
ภมูปัิญญาท้องถิน่ ได้แก่ แกงไก่กล้วยพระทีร่บัประทานพร้อมข้าวเหนยีวมนูห่อใบละป้างของชาวชอง บ้านช้าง
ทูน และขนมบันดุ๊กจากตำ�ำบลคลองใหญ่ อำ�ำเภอคลองใหญ่ ซึ่งความรู้ที่ได้นำ�ำไปสู่การถ่ายทอดและการพัฒนา
อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นแก่คนรุ่นหลังสืบไป

คำ�ำสำ�ำคัญ : องค์ความรู้ อาหารภูมิปัญญา การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร จังหวัดตราด 
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Abstract
This research aimed to synthesis the story and knowledge of local wisdom raw  

materials of food for gastronomy tourism. The research methodology is quality research  
by in-depth interview, participate observation, focus group and knowledge synthesis.  
Additionally, the purposive sampling was used in Borai district and Klong Yai district, Trat 
province. The results found that (1) the environment of this district is the rainforest, in  
addition, the important raw material plants are ginger, galangal, rush elephant banana and 
bamboo. Furthermore, the example of tourist attraction is Khao Salat Dai waterfall, Namtok 
Khlong Kaeo nation park at Ban Chang Thun and Ban Chang Thun environment museum. 
Mairood Community Khlong Yai District is a coastal community. The community is aware of 
natural resources, the conservation of local fisheries and fishermanship beliefs, including the 
establishment of a blue crab bank. (2) For local wisdom food were elephant banana and 
chicken red curry served with coconut flavored sticky rice wrapped with Lum-pang leaf of 
Chong people in Ban Chang Thun and Bánh đúc which is the dessert of Klong Yai subdistrict, 
Klong Yai district. Consequently, these knowledges lead to transfer and develop the local 
wisdom food through the letter generation for sustainability.

Keywords: Knowledge, Local Wisdom Food, Gastronomy Cultural Tourism, Trat Province

บทนำ�ำ
ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีชื่อเสียงด้านอาหาร เป็นประเทศที่มีผลผลิตการเกษตรที่อุดมสมบูรณ ์

ได้ด้วยทรัพยากรธรรมชาตแิห่งหน่ึงของโลก นอกเหนอืจากวัตถุดบิอาหาร และอาหารทีข้ึ่นชือ่แล้ว ประเทศไทย
ยังมีชื่อเสียงด้านการท่องเท่ียวรวมถึงการมีวัฒนธรรมที่หลากหลาย และมีความเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละ 
ท้องถิ่น การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหาร (Gastronomy Tourism) เป็นการเดินทางเพื่อศึกษาสัมผัส
ประสบการณ์เก่ียวกับอาหารของท้องถิ่นต่าง ๆ ซ่ึงมีส่วนสำ�ำคัญต่อเศรษฐกิจในพื้นท่ีหรือท่องถ่ินนั้น  
ตามยุทธศาสตร์ชาติ 20 ปี (พ.ศ.2561-2580) ด้านการสร้างความสามารถในการแข่งขันที่มุ่งเน้นการยกระดับ
ศักยภาพของประเทศไทยหลายมิติบนพื้นฐานแนวคิด คือ ต่อยอดอดีต โดยมองท่ีรากเหง้าท้ังด้านเศรษฐกิจ  
อัตลักษณ์ วัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิต และจัดเดินทางทรัพยากรที่ได้เปรียบ มีการนำ�ำมาประยุกต์ให้เข้ากับ
เทคโนโลยีและนวัตกรรมทั้งโครงข่ายระบบคมนาคม โครงสร้างพื้นฐานวิทยาศาสตร์มีการปรับสภาพแวดล้อม
ให้เอื้อต่อการพัฒนาอุตสาหกรรมและบริการในปัจจุบัน และสร้างคุณค่าใหม่ในอนาคตด้วยการเพิ่มศักยภาพ
ของผู้ประกอบการ พัฒนาคนรุ่นใหม่ และปรับรูปแบบธุรกิจเพื่อสนองต่อความต้องการของตลาด ขยายโอกาส
การค้าและการลงทุนในเวทีโลกควบคู่กับการยกระดับรายได้และความเป็นอยู่ของคนในสังคมและประเทศได้ 
(Office of the National Economics and Social Development Council, 2018, pp. 18-29) และ 
แผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมฉบับที่ 12 (พ.ศ. 2560-2564) ซึ่งมีเป้าหมายในการเพิ่มหรือต่อยอดไปสู่ฐาน
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การผลิตและบริการ ที่ใช้เทคโนโลยีที่เข้มข้นและมีนวัตกรรมมากขึ้น ควบคู่กับการวางรากฐานเพื่อสร้าง และ
พฒันาภาคการผลติ และบรกิารสำ�ำหรบัอนาคต ทัง้ด้านการเตรยีมศกัยภาพคนและโครงสร้างพืน้ฐาน ตลอดจน
สร้างกลไก และเครอืข่ายความร่วมมอืของธรุกิจในลกัษณะคลสัเตอร์ (Cluster) โดยมกีารขับเคลือ่นแผนพฒันาฯ 
ฉบับที่ 12 สู่การปฏิบัติ ภายใต้แนวทางการพัฒนาแบบ Thailand 4.0 มีการกล่าวถึงการส่งเสริมการท่องเที่ยว
เชงิอาหารร่วมกบัการพฒันากรรมวธิกีารผลติของภาคเกษตร โดยจะมุง่เน้นประสบการณ์สมัผสับรรยากาศและ
วัฒนธรรมท้องถิ่น และส่งเสริมการท่องเที่ยวเชิงอาหารที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รวมทั้งการส่งเสริมอาหาร  
ที่จะส่งผลให้ชุมชนและสถานประกอบการเกิดองค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารท้องถ่ิน และจากร่างแนวทางของ
แผนพัฒนาเศรษฐกจิและสงัคมฉบบัที ่13 (พ.ศ. 2566-2570) นัน้ได้น้อมนำ�ำปรชัญาเศรษฐกจิพอเพยีงมากำ�ำหนด
ทศิทางพัฒนาประเทศและขบัเคลือ่นแผนโดยหนึง่ในมติิทีก่ำ�ำหนดเพือ่การพฒันาคือมติภิาคการผลติและบรกิาร
ซึ่งมีหมุดหมายหนึ่งคือ การเป็นประเทศชั้นนำ�ำด้านสินค้าเกษตรและเกษตรแปรรูปมูลค่าสูง เป็นจุดหมายของ
การท่องเที่ยว (Srilert, 2021) ทั้งวัตถุดิบทางการเกษตรและอาหารจึงเป็นส่วนหนึ่งที่มีบทบาทในการพัฒนา
เศรษฐกจิและสงัคม ในปัจจบุนัความก้าวหน้าทางคมนาคมและการติดต่อสือ่สาร ส่งผลให้เกดิการเชือ่มโยงทาง
วัฒนธรรม อาหารไทยที่เป็นทั้งอาหารตาและอาหารใจที่เกิดการผสมผสานระหว่างวัฒนธรรมจากรุ่นสู่รุ่น  
จึงเป็นองค์ประกอบสำ�ำคัญต่อรูปแบบการท่องเท่ียวท่ีมีลักษณะพิเศษหรือการท่องเท่ียวรูปแบบใหม่ เช่น  
การท่องเที่ยวเชิงอาหาร (Gastronomy tourism) โดยมีอาหารเป็นปัจจัยหลักในการเสริมสร้างประสบการณ์
ผ่านกิจกรรมการท่องเที่ยว Shalini & Duggal (2015) ได้กล่าวว่าการท่องเที่ยวด้านอาหารเป็นปรากฏการณ์
ในระดบัสากลทีอ่ยูใ่นระดับการพฒันาท่ีชดัเจน มผีลทางบวกต่อเศรษฐกิจในระดบัประเทศและส่งผลดต่ีอมรดก
ทางวฒันธรรม และจากนโยบายโครงการระเบยีงเขตเศรษฐกิจภาคตะวนัออก (Eastern Economic Corridor: 
EEC) ตามแผนยุทธศาสตร์ภายใต้โครงการไทยแลนด์ 4.0 ของรัฐบาลไทย ได้แก่ จังหวัดฉะเชิงเทรา ชลบุรี 
ระยอง จันทบุรี และตราด มีจุดประสงค์เพื่อต้องการที่จะพัฒนาพื้นที่และโครงการสร้างพื้นฐานต่าง ๆ  ของเขต
เศรษฐกิจบริเวณภาคตะวันออกให้มีความสามารถในการแข่งขันที่สูงขึ้น โดยที่รัฐบาลได้จัดสรรการลงทุนเพื่อ
การพฒันาด้านต่าง ๆ  รวมถึงด้านการท่องเทีย่ว (CEO News, 2018) นอกจากนีอ้งค์การบรหิารการพฒันาพืน้ที่
พเิศษเพือ่การท่องเทีย่วอย่างยัง่ยนื (องค์การมหาชน) หรอื อพท. ภายใต้การดำ�ำเนนิงานทีส่อดคล้องกับสภาการ
ท่องเที่ยวแบบยั่งยืนโลก  (Global Sustainable Tourism Council) หรือ GSTC ได้กำ�ำหนด “เกณฑ์การ
พัฒนาการท่องเท่ียวโดยชุมชนของประเทศไทย” ซ่ึงทำ�ำหน้าท่ีบริหารและพัฒนาพื้นท่ีเพื่อการท่องเท่ียวในเชิง
บูรณาการ ประสานงานกับท้องถ่ินหรือพื้นที่ที่เป็นแหล่งท่องเท่ียว และกำ�ำหนดให้พื้นท่ีหมู่เกาะช้าง (จังหวัด
ตราด) และพื้นที่เชื่อมโยงเป็น 1 ใน 6 พื้นท่ีดำ�ำเนินงานภายใต้แผนยุทธศาสตร์การท่องเท่ียวโดยชุมชนอย่าง
ยัง่ยนื พ.ศ. 2559-2563 หากพจิารณาการท่องเทีย่วเชงิอาหารในจงัหวดัภาคตะวนัออกของประเทศไทยมคีวาม
พร้อมด้านทรัพยากรอาหารสำ�ำหรับการท่องเที่ยวสูง ทั้งทรัพยากรอาหาร อาหารทะเลและผลไม้ ภายใต้
วัฒนธรรมที่แตกต่างของกลุ่มคนพหุวัฒนธรรม พบว่า มีเอกลักษณ์และความโดดเด่นที่จะพัฒนาสร้างสรรค์ให้
มมีลูค่าเพือ่การท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรมอาหารไทยของชมุชนได้ เป็นไปตามแนวทางและเป้าหมายการพฒันาการ
ท่องเที่ยวในแผนพัฒนาการท่องเที่ยวแห่งชาติ ฉบับที่ 2 (2560-2564) (Ministry of Tourism and Sports, 
2017) และสอดคล้องกับวิสัยทัศน์การท่องเที่ยวไทยระยะ 20 ปี (พ.ศ. 2579) ที่ต้องการให้ประเทศไทยเป็น
แหล่งท่องเที่ยวคุณภาพชั้นนำ�ำของโลกภายใต้ยุทธศาสตร์ที่ 1 การพัฒนาคุณภาพแหล่งท่องเที่ยว สินค้า และ
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บริการด้านการท่องเที่ยวให้เกิดความสมดุลและยั่งยืน จังหวัดตราดถือเป็นจังหวัดที่มีหมู่เกาะจำ�ำนวนมาก เป็น
เมอืงรองของการท่องเทีย่ว จงัหวดันีม้ทีัง้แหล่งท่องเทีย่วและยงัมวีฒันธรรมอาหารท่ีน่าสนใจซึง่มกีารสนบัสนนุ
ให้ท่องเทีย่วเพ่ิมขึน้เพือ่สร้างงาน เป็นการกระจายรายได้ในชมุชน และจากงานวจิยัของ Sirada (2019) ทีศ่กึษา
ลู่ทางการขยายตลาดท่องเที่ยวเมืองรอง จังหวัดตราด เพื่อรองรับนักท่องเที่ยวชาวรัสเซีย พบว่านักท่องเที่ยว
ชาวรัสเซียส่วนใหญ่เลือกเกาะช้างเป็นหลัก อย่างไรก็ตามจังหวัดตราดค่อนข้างมีศักยภาพ มีสถานที่ท่องเที่ยว
หลากหลายทัง้การท่องเทีย่วเชงิทะเล การท่องเทีย่วเชงิอนรุกัษ์และเชิงเกษตรกรรม สามารถสนองความต้องการ
ของนักท่องเที่ยวที่หลากหลายได้

จากหลักการและเหตผุลดงักล่าว จงึทำ�ำให้เหน็ความสำ�ำคญัการท่องเทีย่วเชงิวัฒนธรรมอาหาร การวจิยั
นี้จึงเป็นการสังเคราะห์เรื่องราวและองค์ความรู้อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมใน
จังหวัดตราด ซึ่งจะนำ�ำไปสู่แนวทางการถ่ายทอด การพัฒนาภูมิปัญญา และองค์ความรู้ท้องถิ่นให้คงอยู่แก่คน
รุ่นหลังนำ�ำไปใช้ประโยชน์ได้สืบไป

วัตถุประสงค์
1.	 เพื่อสังเคราะห์เรื่องราวของแหล่งวัตถุดิบอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรม

ในจังหวัดตราด
2.	 เพือ่สงัเคราะห์องค์ความรูอ้าหารภมูปัิญญาท้องถิน่เพือ่การท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรมในจงัหวดัตราด

กรอบแนวคิด  

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

การสงัเคราะห์ข้อมลูและเรือ่งราวของแหล่ง
วัตถุดิบอาหารภูมิป ัญญาท ้องถิ่น เพื่อ 
การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในจังหวัดตราด

ข้อมูลและเร่ืองราวของแหล่งวัตถุดิบ
อาหารภมิูปัญญาท้องถิน่เพือ่การท่องเทีย่ว 
เชิงวัฒนธรรมในจังหวัดตราด

การสังเคราะห์องค์ความรู้อาหารภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมใน
จังหวัดตราด

องค์ความรู้อาหารภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
เพื่อการท ่องเที่ยวเชิ งวัฒนธรรม 
ในจังหวัดตราด

เรื่องราวและองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น
เพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในจังหวัดตราด



ระเบียบวิธีการวิจัย
การวิจัยนี้ดำ�ำเนินการวิจัย โดยใช้ระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ (Qualitative research) 
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 การวิจัยนี้ใช้กลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจงในอำ�ำเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด จำ�ำนวน 15 คน และอำ�ำเภอ

คลองใหญ่ จังหวัดตราด จำ�ำนวน 15 คนด้วยวิธีการคัดเลือกแบบเจาะจง (Purposive Sampling) ได้แก่ กลุ่ม
ผู้รู้ที่เป็นนักวิชาการ ปราชญ์ชาวบ้าน ผู้นำ�ำชุมชน ผู้ปฏิบัติ และผู้เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาและการปฏิบัติอาหาร
ท้องถิ่น

2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 เครื่องมือที่ใช้ คือ แบบสัมภาษณ์เชิงลึก (In-Dept Interview) แบบสังเกตแบบมีส่วนร่วม  

(Participant Observation) โดยสงัเกตพฤติกรรมระหว่างการปฏบัิติอาหาร พฤติกรรมระหว่างการให้สมัภาษณ์
หรือให้ข้อมูล แบบบันทึกการสนทนากลุ่ม (Focus  Group Discussion) และแบบสังเคราะห์องค์ความรู้ 
(Context Synthesis) ได้แก่ องค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นในจังหวัดตราดด้านประวัติความเป็นมา 
วัตถุดิบและประโยชน์ต่อผู้บริโภค วิธีการปรุง และการจัดเสิร์ฟ จากนั้นดำ�ำเนินการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ
โดยใช้ผู้เชี่ยวชาญจำ�ำนวน 3 ท่าน ตรวจสอบเนื้อหา (Content Analysis) ความเที่ยงตรง (Validity) และนำ�ำข้อ
คำ�ำถามมาแก้ไขปรับปรุง

3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 การวจิยันีด้ำ�ำเนนิการเกบ็ข้อมลูโดยการสมัภาษณ์เชงิลกึ การสังเกตแบบมส่ีวนร่วม การสนทนากลุม่ 

(Focus Group) และการสังเคราะห์ข้อมูล
4.	 การสังเคราะห์ข้อมูล
	 การวิจัยนี้มีขั้นตอนสังเคราะห์ข้อมูล ดังนี้
	 (1)	 การรวบรวมข้อมูลตามวัตถุประสงค์ข้อที่ 1 และข้อที่ 2 มาผ่านการมีส่วนร่วมของชุมชน
	 (2)	นำ �ำเสนอข้อมูลลักษณะเฉพาะ ความโดดเด่น และความต้องการของชุมชนในท่ีประชุมการ

สนทนากลุ่มเพื่อตรวจสอบความถูกต้องของช้อมูลและระดมความคิดเห็น
	 (3)	 ประเมินผลและข้อเสนอแนะ
	 (4)	 สรุปผลเก่ียวกับเรื่องราวของแหล่งวัตถุดิบและอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อการท่องเที่ยวเชิง

วัฒนธรรม

ผลการวิจัย
1.	 การสังเคราะห์เรื่องราวของแหล่งวัตถุดิบอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นในจังหวัดตราด
	 จังหวัดตราด เป็นจังหวัดชายฝั ่งทะเลทางภาคตะวันออกของประเทศไทย มีเนื้อที่ 2,819  

ตารางกิโลเมตร ตราดนับเป็นเมืองศูนย์กลางการค้าแห่งหนึ่งในภาคตะวันออกในช่วงปลายสมัยกรุงศรีอยุธยา 
สินค้าที่ส่งออกขายยังแดนไกล โดยเฉพาะของป่า เช่น เขากวาง หนังสัตว์ ไม้หอม และเครื่องเทศที่หลากหลาย 
ล้วนมาจากเขตป่าเขาชายฝังทะเลตะวนัออก แถบระยอง จนัทบรุ ีและตราด โดยลำ�ำเลยีงสนิค้าผ่านมาตามแม่น้�้ำำ
เขาสมงิ ออกสู่ปากอ่าวตราด ตดิต่อกบัจังหวดัจันทบรุแีละประเทศกัมพชูา เมอืงตราดสนันษิฐานกนัว่าเพีย้นมา
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ผลการวิจัย 
1. การสังเคราะห์เรื่องราวของแหล่งวัตถุดิบอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นในจังหวัดตราด 

จังหวัดตราด เป็นจังหวัดชายฝั่งทะเลทางภาคตะวันออกของประเทศไทย มีเนื้อที่ 2,819 ตารางกิโลเมตร 
ตราดนับเป็นเมืองศูนย์กลางการค้าแห่งหน่ึงในภาคตะวันออกในช่วงปลายสมัยกรุงศรีอยุธยา สินค้าท่ีส่งออกขายยังแดน
ไกล โดยเฉพาะของป่า เช่น เขากวาง หนังสัตว์ ไม้หอม และเครื่องเทศท่ีหลากหลาย ล้วนมาจากเขตป่าเขาชายฝังทะเล
ตะวันออก แถบระยอง จันทบุรี และตราด โดยล าเลียงสินค้าผ่านมาตามแม่น้ าเขาสมิง ออกสู่ปากอ่าวตราด ติดต่อกับ
จังหวัดจันทบุรีและประเทศกัมพูชา เมืองตราดสันนิษฐานกันว่าเพ้ียนมาจากค าว่า กราด ซึ่งเป็นช่ือของต้นไม้ชนิดหนึ่งที่
ใช้ท าไม้กวาดที่มีอยู่ในเมืองตราดเป็นจ านวนมาก ซึ่งในสมัยกรุงศรีอยุธยา รัชสมัยพระนเรศวรมหาราช เรียกขานเมือง
ตราด ว่า “หมู่บ้านบางพระ” 

 

 
 

ภาพที ่2 แผนที่จังหวัดตราด  
ที่มา: The Revenue Department. (n.d.) 

 
ปัจจุบันจังหวัดตราดแบ่งการปกครองออกเป็น 7 อ าเภอ คือ เมืองตราด แหลมงอบ เขาสมิง เกาะช้าง 

เกาะกูด คลองใหญ่ และอ าเภอบ่อไร่ การวิจัยนี้ท าการคัดเลือกแบบเจาะจง คือ อ าเภอบ่อไร่  และอ าเภอคลองใหญ่ 
แสดงการรวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 

1.1 อ าเภอบ่อไร่ มีพื้นที่ 5 ต าบล ประกอบด้วย ต าบลบ่อพลอย ต าบลช้างทูน ต าบลด่านชุมพล ต าบล
หนองบอน และต าบลนนทรีย์ เป็นท้องที่ที่มีทรัพยากรธรรมชาติอุดมสมบูรณ์ โดยเฉพาะแร่รัตนชาติ คือทับทิมสยาม 
ปัจจุบันเหลืออยู่ในเขตพ้ืนท่ีความมั่นคงแนวชายแดน อาชีพท าเหมืองพลอยจึงหมดไป แต่มีแหล่งท่องเที่ยวมากมาย 

ลักษณะภูมิประเทศ สภาพพื้นที่เป็นป่าเขา มีต้นไม้หนาแน่นตามแนวชายแดน และบริเวณเทือกเขา
บรรทัด พ้ืนท่ีส่วนใหญ่เป็นท่ีราบเชิงเขาและเนินเตี้ย มีแม่น้ า 3 สาย คือ คลองบ่อไร่คลองช้างทูน และคลองโสน ซึ่งไหล
ไปบรรจบกันเป็นแม่น้ าเขาสมิง พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นเทือกเขาตลอดชายแดนไทย–กัมพูชาเป็นแนวเทือกเขาบรรทัด 

ลักษณะอากาศ พื้นที่บริเวณแถบนี้ได้รับอิทธิพลจากลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้และลมมรสุม
ตะวันออกเฉียงเหนือเป็นแบบมรสุมเขตร้อน  

ทรัพยากรป่าไม้มีลักษณะเป็นป่าดงดิบช้ืนพรรณ ไม้ส าคัญ เช่น ยางกล่องพนอง ส ารองตะเคียนทอง 
กระบากชุม แพรกตาเสือ ตะแบก กฤษณา กะบก ไม้พุ่ม และไม้พื้นล่างที่พบได้มาก เช่น พืชตระกูลขิง ค้างคาวด า ข่า 
หวาย เร่ว ระก า หมาก กล้วยพระ ไผ่และเถาวัลย์ เป็นต้น 

 

 
 
ภาพที่ 4.55 แผนที่จังหวัดตราด 
ที่มา: ส านักงานสรรพากรพื้นที่ตราด 

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

จากคำ�ำว่า กราด ซึ่งเป็นชื่อของต้นไม้ชนิดหนึ่งที่ใช้ทำ�ำไม้กวาดที่มีอยู่ในเมืองตราดเป็นจำ�ำนวนมาก ซึ่งในสมัย 
กรุงศรีอยุธยา รัชสมัยพระนเรศวรมหาราช เรียกขานเมืองตราด ว่า “หมู่บ้านบางพระ”

ภาพที่ 2 แผนที่จังหวัดตราด 
ที่มา: The Revenue Department. (n.d.)

	 ปัจจุบันจังหวัดตราดแบ่งการปกครองออกเป็น 7 อำ�ำเภอ คือ เมืองตราด แหลมงอบ เขาสมิง เกาะ
ช้าง เกาะกูด คลองใหญ่ และอำ�ำเภอบ่อไร่ การวิจัยนี้ทำ�ำการคัดเลือกแบบเจาะจง คือ อำ�ำเภอบ่อไร่ และอำ�ำเภอ
คลองใหญ่ แสดงการรวบรวมและสังเคราะห์ข้อมูล ดังนี้

	 1.1	อำ �ำเภอบ่อไร่ มีพื้นที่ 5 ตำ�ำบล ประกอบด้วย ตำ�ำบลบ่อพลอย ตำ�ำบลช้างทูน ตำ�ำบลด่านชุมพล 
ตำ�ำบลหนองบอน และตำ�ำบลนนทรีย์ เป็นท้องที่ที่มีทรัพยากรธรรมชาติอุดมสมบูรณ์ โดยเฉพาะแร่รัตนชาติ คือ
ทับทิมสยาม ปัจจุบันเหลืออยู่ในเขตพื้นที่ความมั่นคงแนวชายแดน อาชีพทำ�ำเหมืองพลอยจึงหมดไป แต่มีแหล่ง
ท่องเที่ยวมากมาย

		  ลักษณะภูมิประเทศ สภาพพื้นที่เป็นป่าเขา มีต้นไม้หนาแน่นตามแนวชายแดน และบริเวณ
เทือกเขาบรรทัด พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นที่ราบเชิงเขาและเนินเตี้ย มีแม่น้�้ำำ 3 สาย คือ คลองบ่อไร่คลองช้างทูน และ
คลองโสน ซึ่งไหลไปบรรจบกันเป็นแม่น้�้ำำเขาสมิง พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นเทือกเขาตลอดชายแดนไทย–กัมพูชาเป็น
แนวเทือกเขาบรรทัด

		  ลักษณะอากาศ พื้นที่บริเวณแถบนี้ได้รับอิทธิพลจากลมมรสุมตะวันตกเฉียงใต้และลมมรสุม
ตะวันออกเฉียงเหนือเป็นแบบมรสุมเขตร้อน 

เรื่องราวและองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น
เพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในจังหวัดตราด
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		  ทรพัยากรป่าไม้มลีกัษณะเป็นป่าดงดบิช้ืนพรรณ ไม้สำ�ำคญั เช่น ยางกล่องพนอง สำ�ำรองตะเคยีน
ทอง กระบากชุม แพรกตาเสือ ตะแบก กฤษณา กะบก ไม้พุ่ม และไม้พื้นล่างที่พบได้มาก เช่น พืชตระกูลขิง 
ค้างคาวดำ�ำ ข่า หวาย เร่ว ระกำ�ำ หมาก กล้วยพระ ไผ่และเถาวัลย์ เป็นต้น

		  สถานที่ท่องเที่ยวในเขต อำ�ำเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด
		  1.1.1	น้ �้ำำตกเขาสลดัได มชีือ่เรยีกมาจากพืชชนดิหนึง่คล้ายต้นตะบองเพชร ใช้สำ�ำหรบัแกงกับ

ปลาไหล มมีากในบรเิวณรอบน้�้ำำตก ซ่ึงสถานทีน่ีมี้ป่าเขาและธรรมชาตสิวยงามเหมาะสำ�ำหรบัเป็นทีพ่กัผ่อน เป็น
อันซีน (Unseen) ของอำ�ำเภอบ่อไร่ ตามคำ�ำขวัญ “บ่อไร่บ้านฉันไม่ไกล ไม่ไปไม่รู้” 

		  1.1.2	 อทุยานแห่งชาติน้�้ำำตกคลองแก้ว เป็นอทุยานแห่งชาติ มบีรเิวณพืน้ทีป่่าสงวนแห่งชาติ
ป่าเขาสมิง (ป่าคลองใหญ่-เขาไฟไหม้) ครอบคลุมพื้นที่ 5 ตำ�ำบลในอำ�ำเภอบ่อไร่ ตั้งอยู่ตามแนวเทือกเขาตลอด
ชายแดนไทย–กมัพชูา สภาพป่ามคีวามสมบรูณ์มีความสวยงามตามธรรมชาต ิม ี7 ช้ันในแต่ละช้ันมคีวามสวยงาม
แตกต่างกันโดยเฉพาะชั้นที่ 4 คือ ลานหินผา ในปัจจุบันได้ดำ�ำเนินการพัฒนาและปรับปรุงสภาพพื้นที่ให้เหมาะ
แก่การท่องเท่ียวให้ได้ประโยชน์มากที่สุดเพื่อรองรับนักท่องเที่ยวทั้งในละนอกพื้นที่ ทั้งนักท่องเที่ยวชาวไทย
และชาวต่างชาติ

		  1.1.3	 บ้านช้างทูน ตำ�ำบลช้างทูน อำ�ำเภอบ่อไร่ เป็นแหล่งทรัพยากรนิเวศป่าไม้และต้นน้�้ำำ
กำ�ำเนิดแหล่งน้�้ำำที่หล่อเลี้ยงจังหวัดตราด เป็นแหล่งชุมชนของชาวชองท่ียังคงมีมรดกวัฒนธรรมท่ียังคงความ
สมบูรณ์ที่สุด จุดเด่น คือ ชาวชองที่แต่งงานข้ามเผ่าพันธุ์กับคนต่างถิ่นที่อพยพเข้ามาอยู่ในบริเวณเดียวกัน ให้
เกดิความหลากหลายทางวฒันธรรมต่างจากชองในถิน่อืน่ ปัจจุบนับ้านช้างทนูเป็นชมุชนเกษตรกรรม ประกอบ
อาชีพทำ�ำสวนยางและสวนผลไม้เป็นหลักแต่ก็มีจิตสำ�ำนึกในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมทางธรรมชาติ จึงมีความ
ประสงค์ที่จะพัฒนาหมู่บ้านของตนเองให้เป็นแหล่งเรียนรู้ในรูปแบบนิเวศพิพิธภัณฑ์ (Eco-museum) โดยมี
สมาชกิชมุชนได้เข้าร่วมเป็นอาสาสมคัรและร่วมก่อตัง้เป็น “กลุม่ภณัฑารกัษ์ชมุชน” และสนบัสนนุให้ลกูหลาน
เยาวชนในท้องถิ่นเป็นนักสืบสานวัฒนธรรมชอง รวมทั้งเชญิชวนบุคคลภายนอกได้รับรู้และเข้ามามีส่วนรว่มใน
การฟื้นฟูสภาพแวดล้อมและสืบสานมรดกวัฒนธรรมท้องถิ่นของชาวชองให้ดำ�ำรงอยู่ต่อไป

			   กลุ่มชาติพันธุ์ชาวชอง เป็นช่ือท่ีใช้เรียกกลุ่มชาติพันธุ์ของตนเอง สันนิษฐานว่าม ี
ความหมายว่า “คน” เป็นชนเผ่าโบราณในกลุ่มชาติพันธุ์ออสโตร เอเชียติกตระกูลมอญ เขมรที่มีภาษาพูดของ
ตนเอง คอื ภาษาชอง แต่ไม่มภีาษาเขียน ชาวชองอพยพมาจากเขมรและได้มาตัง้รกรากอยูท่ี่ทางตะวนัออกของ
ประเทศไทย แถบจังหวัดระยอง จันทบุรี และตราด มีวัฒนธรรมประเพณีเป็นเอกลักษณ์ เป็นที่รู้จักของคน
ภายนอกว่า“ชองจังหวัดตราด (Chong of Trat) พบหลักฐานว่า กลุ่มชาติพันธุ์ชองเป็นชนพื้นเมืองของจังหวัด
ตราดมาแต่เดิม ไม่ได้อพยพมาจากที่อ่ืน ส่วนใหญ่ต้ังถ่ินฐานบริเวณเชิงเขาบรรทัดใกล้ชายแดนไทย กัมพูชา 
นับถือศาสนาพุทธควบคู่ไปกับการนับถือบรรพบุรุษที่ล่วงลับ ทำ�ำมาหากินอยู่ตามป่าเขา หาของป่า ล่าสัตว์ ทำ�ำ
ไร่ ทำ�ำนา ปลูกยางพารา ทำ�ำไร่สับปะรด และสวนผลไม้ พบว่าชาวชองตั้งถิ่นฐานอยู่ที่อำ�ำเภอเขาสมิง โดยเฉพาะ
ตำ�ำบลเขาสมิงกับตำ�ำบลท่าโสม อำ�ำเภอเมือง และอำ�ำเภอบ่อไร่ อาศัยอยู่กระจัดกระจายกันปะปนกับคนไทยและ
คนกลุ่มอื่น เช่น ชาวอีสาน จีน และเขมร ที่เข้ามาตั้งรกรากทีหลัง และพบว่า มีชาวชองตั้งถิ่นฐานผสมกลมกลืน
อยู่ใน 9 หมู่บ้านในจังหวัดตราด โดยมีจำ�ำนวน 6 หมู่บ้านที่อยู่ในอำ�ำเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด

Story and knowledge of local wisdom food for 
gastronomy cultural tourism in Trat province
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สถานท่ีท่องเที่ยวในเขต อ าเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด 
1.1.1 น้ าตกเขาสลัดได มีชื่อเรียกมาจากพืชชนิดหนึ่งคล้ายต้นตะบองเพชร ใช้ส าหรับแกงกับปลาไหล 

มีมากในบริเวณรอบน้ าตก ซึ่งสถานท่ีนีม้ีป่าเขาและธรรมชาติสวยงามเหมาะส าหรับเป็นท่ีพักผ่อน เป็นอันซีน (Unseen) 
ของอ าเภอบ่อไร่ ตามค าขวัญ “บ่อไร่บ้านฉันไม่ไกล ไม่ไปไม่รู้”  

1.1.2 อุทยานแห่งชาติน้ าตกคลองแก้ว เป็นอุทยานแห่งชาติ มีบริเวณพื้นที่ป่าสงวนแห่งชาติป่าเขา
สมิง (ป่าคลองใหญ่-เขาไฟไหม้) ครอบคลุมพื้นที่ 5 ต าบลในอ าเภอบ่อไร่ ตั้งอยู่ตามแนวเทือกเขาตลอดชายแดนไทย–
กัมพูชา สภาพป่ามีความสมบูรณ์มีความสวยงามตามธรรมชาติ มี 7 ช้ันในแต่ละช้ันมีความสวยงามแตกต่างกัน
โดยเฉพาะชั้นที่ 4 คือ ลานหินผา ในปัจจุบันได้ด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงสภาพพ้ืนที่ให้เหมาะแก่การท่องเที่ยวให้
ได้ประโยชน์มากที่สุดเพื่อรองรับนักท่องเที่ยวท้ังในละนอกพ้ืนท่ี ท้ังนักท่องเที่ยวชาวไทยและชาวต่างชาติ 

1.1.3 บ้านช้างทูน ต าบลช้างทูน อ าเภอบ่อไร่ เป็นแหล่งทรัพยากรนิเวศป่าไม้และต้นน้ าก าเนิดแหล่ง
น้ าท่ีหล่อเลี้ยงจังหวัดตราด เป็นแหล่งชุมชนของชาวชองที่ยังคงมีมรดกวัฒนธรรมที่ยังคงความสมบูรณ์ที่สุด จุดเด่น คือ 
ชาวชองที่แต่งงานข้ามเผ่าพันธุ์กับคนต่างถ่ินท่ีอพยพเข้ามาอยู่ในบริเวณเดียวกัน ให้เกิดความหลากหลายทางวัฒนธรรม
ต่างจากชองในถ่ินอื่น ปัจจุบันบ้านช้างทูนเป็นชุมชนเกษตรกรรม ประกอบอาชีพท าสวนยางและสวนผลไม้เป็นหลักแต่
ก็มีจิตส านึกในการอนุรักษ์สิ่งแวดล้อมทางธรรมชาติ จึงมีความประสงค์ที่จะพัฒนาหมู่บ้านของตนเองให้เป็นแหล่ง
เรียนรู้ในรูปแบบนิเวศพิพิธภัณฑ์ (Eco-museum) โดยมีสมาชิกชุมชนได้เข้าร่วมเป็นอาสาสมัครและร่วมก่อตั้งเป็น 
“กลุ่มภัณฑารักษ์ชุมชน” และสนับสนุนให้ลูกหลานเยาวชนในท้องถิ่นเป็นนักสืบสานวัฒนธรรมชอง รวมทั้งเชิญชวน
บุคคลภายนอกได้รับรู้และเข้ามามีส่วนร่วมในการฟื้นฟูสภาพแวดล้อมและสืบสานมรดกวัฒนธรรมท้องถิ่นของชาวชอง
ให้ด ารงอยู่ต่อไป 

กลุ่มชาติพันธุ์ชาวชอง เป็นช่ือที่ใช้เรียกกลุ่มชาติพันธุ์ของตนเอง สันนิษฐานว่ามีความหมายว่า 
“คน” เป็นชนเผ่าโบราณในกลุ่มชาติพันธุ์ออสโตร เอเชียติกตระกูลมอญ เขมรที่มีภาษาพูดของตนเอง คือ ภาษาชอง 
แต่ไม่มีภาษาเขียน ชาวชองอพยพมาจากเขมรและได้มาตั้งรกรากอยู่ที่ทางตะวันออกของประเทศไทย แถบจังหวัด
ระยอง จันทบุรี และตราด มีวัฒนธรรมประเพณีเป็นเอกลักษณ์ เป็นท่ีรู้จักของคนภายนอกว่า “ชองจังหวัดตราด 
(Chong of Trat) พบหลักฐานว่า กลุ่มชาติพันธ์ุชองเป็นชนพื้นเมืองของจังหวัดตราดมาแต่เดิม ไม่ได้อพยพมาจากที่อื่น 
ส่วนใหญ่ตั้งถิ่นฐานบริเวณเชิงเขาบรรทัดใกล้ชายแดนไทย กัมพูชา นับถือศาสนาพุทธควบคู่ไปกับการนับถือบรรพบุรุษ
ที่ล่วงลับ ท ามาหากินอยู่ตามป่าเขา หาของป่า ล่าสัตว์ ท าไร่ ท านา ปลูกยางพารา ท าไร่สับปะรด และสวนผลไม้ พบว่า
ชาวชองตั้งถ่ินฐานอยู่ที่อ าเภอเขาสมิง โดยเฉพาะต าบลเขาสมิงกับต าบลท่าโสม อ าเภอเมือง และอ าเภอบ่อไร่ อาศัยอยู่
กระจัดกระจายกันปะปนกับคนไทยและคนกลุ่มอื่น เช่น ชาวอีสาน จีน และเขมร ท่ีเข้ามาตั้งรกรากทีหลัง และพบว่า  
มีชาวชองตั้งถิ่นฐานผสมกลมกลืนอยู่ใน 9 หมู่บ้านในจังหวัดตราด โดยมีจ านวน 6 หมู่บ้านที่อยู่ในอ าเภอบ่อไร่ จังหวัด
ตราด 
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		  1.1.4	 นิเวศพิพิธภัณฑ์บ้านช้างทูน (Eco-Museum) จัดเป็นพิพิธภัณฑ์กลางแจ้งประเภท 
หนี่งที่เกี่ยวข้องกับนิเวศวิทยา มีพื้นที่จัดแสดงออกเป็น 2 ส่วน คือ พิพิธภัณฑ์ในบ้าน และพิพิธภัณฑ์กลางแจ้ง 
นำ�ำเสนอสิ่งมีชีวิต พืชและสัตว์ ที่อยู่ท่ามกลางสภาพแวดล้อมรอบตัว รวมถึงความเชื่อ ศิลปวัฒนธรรม และ
ภมูิปัญญา ทีถู่กนำ�ำมาใช้ประโยชน์ สามารถเรยีนรูด้ว้ยการลงมอืทำ�ำพรอ้มทัง้ให้ผูม้าเยือนได้มีส่วนรว่มในการทำ�ำ
กิจกรรม ซึ่งนิเวศพิพิธภัณฑ์บ้านช้างทูนเป็นต้นแบบของการพัฒนาที่ชุมชนสามารถนำ�ำมาใช้ เพื่อการกู้วิกฤต
สังคมและพัฒนาคุณภาพชีวิตแบบพึ่งพาตนเอง อีกทั้งสามารถรับมือกับผลกระทบจากการท่องเที่ยวได้ การ
เปลีย่นแปลงครัง้สำ�ำคญัหลงัจากก่อตัง้นเิวศพพิธิภณัฑ์บ้านช้างทนูคอื สามารถแก้ไขปัญหาความขัดแย้งในพืน้ที่
เกี่ยวกับช้างป่า การเกิดธนาคารเพื่อชีวิต ซึ่งโรงเรียนในท้องถ่ินเป็นแนวร่วมในการช่วยฟื้นฟูและเก็บรวบรวม
องค์ความรูเ้ก่ียวกบัสมนุไพรของชมุชนชอง สบืทอดภมูปัิญญาการจักสานต้นคลุม้ ตลอดจนการร้ือฟ้ืนประเพณี
ของชาวชองที่กำ�ำลังสูญหายไปให้กลับคืนได้สำ�ำเร็จ อาทิ ประเพณีการลอยเรือตะโก คือ การใช้ภูมิปัญญาลอก
เปลือกไม้ตะโก มาทำ�ำเป็นเรือ เพื่อทำ�ำบุญให้บรรพบุรุษที่ล่วงลับในวันออกพรรษา ในการทำ�ำพิธีบุญส่งของชาว
ชองที่จะทำ�ำกันในวันสงกรานต์ หรือในวันลอยกระทง ชาวชองจะนำ�ำอาหารคาวหวานไปตักบาตรแด่พระภิกษุ
สงฆ์ หลังจากนั้นชาวชองแห่เรือที่ทำ�ำด้วยกาบหมากหัวท้ายขดเป็นรูปเรือใส่ดอกไม้ธูปเทียน อาหารคาว-หวาน 
หัวหอม กระเทียม พริก เกลือ พร้อมอุทิศส่วนกุศลให้แก่ผีโป่ง ผีทุ่ง ผีนา พร้อมกับฝากโรคภัยไข้เจ็บทั้งหลาย
ไปกบัเรอืทีแ่สดงให้เหน็ถงึความพยายามดำ�ำรงรกัษาวฒันธรรมชองและความภาคภมูใิจในความเป็นชองได้เป็น
อย่างดี

	 1.2	อำ �ำเภอคลองใหญ่ ตัง้อยูท่างทศิตะวนัออกเฉยีงใต้สดุของจงัหวดั ห่างจากอำ�ำเภอเมอืงตราด 74 
กิโลเมตร มีอาณาเขตติดต่อกับเขตการปกครองข้างเคียง คือ ทิศเหนือ ติดต่อกับอำ�ำเภอเมืองตราด ทิศตะวัน
ออกและทิศใต้ติดต่อกับเกาะกง (ประเทศกัมพูชา) และทิศตะวันตก ติดต่อกับอ่าวไทยในเขตอำ�ำเภอเกาะกูด 
อำ�ำเภอคลองใหญ่แบ่งเขตการปกครองออกเป็น 3 ตำ�ำบล ได้แก่ ตำ�ำบลคลองใหญ่ ตำ�ำบลไม้รูด และตำ�ำบลหาดเล็ก 
และมีหมู่บ้าน 20 หมู่บ้าน

ภาพที่ 3 กิจกรรมการสัมภาษณ์และบอกเล่าเรื่องราวของชาวชองในจังหวัดตราด

เรื่องราวและองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น
เพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในจังหวัดตราด
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		  การวิจัยนี้ทำ�ำการศึกษาชุมชนบ้านไม้รูดซึ่งเป็นชุมชนริมทะเลชายฝั่งตะวันออก จึงประกอบ
อาชพีทำ�ำการประมงเป็นอาชพีหลกั ดำ�ำเนนิชวีติตามฤดกูาลทีม่ฝีนตกชกุเกอืบตลอดทัง้ปี ลกัษณะการทำ�ำประมง
เป็นรูปแบบการทำ�ำประมงพื้นบ้าน เป็นการทำ�ำเพื่อรับประทานเองและจำ�ำหน่ายในท้องถ่ินหรือจำ�ำหน่าย 
ในรูปธรุกจิขนาดย่อม และประกอบอาชพีเพาะเลีย้งสตัว์น้�้ำำ กลุม่คนในท้องถ่ินมภีมิูปัญญาเกีย่วกบัอาหารทีเ่ป็น
ภมูคิวามรู้ทีส่อดคล้องกบัประเภท ชนดิ ของอาหารทะเลทีส่อดคล้องกบัฤดกูาล และการเกบ็รกัษาถนอมอาหาร
ทีม่ปีรมิาณมากในฤดกูาล จากการสำ�ำรวจ พบว่า ชมุชนตระหนกัถงึสิง่แวดล้อมและทรพัยากรธรรมชาตมิาก จงึ
เป็นชุมชนที่มีความเข้มแข็งเรื่องการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ ได้แก่ การจัดตั้งธนาคารปูม้า ประเพณีและ
ความเชือ่ของชุมชนบ้านไม้รดูมลัีกษณะเช่นเดียวกบัความเช่ือด้านการประกอบอาชีพประมงโดยท่ัวไปโดยยดึถือ
การบชูาแม่ย่านางเรือ เครือ่งประกอบการบชูา ได้แก่ หวัหม ูไก่นึง่ ขนมเป๊ียะ ขนมถ้วยฟ ูและผลไม้ต่าง ๆ  พร้อม
ด้วยดอกไม้ ธูป เทียน จุดประทัดบอกกล่าวแม่ย่านางเรือให้รับรู้และช่วยปกปักรักษาอย่าให้เกิดอุบัติเหตุเมื่อ
ออกเดินเรือ นอกจากนี้ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีลักษณะเด่นและเห็นได้ชัดเจน ได้แก่ ภูมิปัญญาเกี่ยวกับการ
ประกอบอาชีพประมง ภูมิปัญญาเกี่ยวกับการประกอบอาหารและการแปรรูปอาหาร และภูมิปัญญาเก่ียวกับ
การประดิษฐ์เครื่องมือประมงที่เกิดมาจากการเรียนรู้ของคนในชุมชน

2.	 การสงัเคราะห์องค์ความรูอ้าหารภมูปัิญญาท้องถ่ินเพือ่การท่องเทีย่วเชงิวฒันธรรมในจงัหวดัตราด
	 การวจิยันีไ้ด้สงัเคราะห์ความรูอ้าหารภมูปัิญญาท้องถิน่ ได้แก่ แกงไก่กล้วยพระทีร่บัประทานพร้อม

ข้าวเหนียวมูนห่อใบละป้างของชาวชอง บ้านช้างทูน อำ�ำเภอบ่อไร่ และขนมบันดุ๊กจากตำ�ำบลคลองใหญ่ อำ�ำเภอ
คลองใหญ่ จังหวัดตราด แสดงผลการสังเคราะห์องค์ความรู้ ดังนี้

	 2.1	 แกงไก่กล้วยพระ เป็นอาหารที่ต้องมารับประทานที่บ้านช้างทูนเท่านั้น ซึ่งเป็นตำ�ำรับของชาว
ชองขนานแท้ การท่องเที่ยวแห่งประเทศไทย สำ�ำนักงานตราด ได้เข้ามาช่วยพัฒนาตำ�ำบลช้างทูนให้เป็นนิเวศ
พิพิธภัณฑ์ (Eco-Museum) เพื่อเป็นแหล่งท่องเที่ยวเชิงอนุรักษ์ธรรมชาติและวิถีชีวิตชุมชนชาวชองและได้จัด
อาหารผู้มาเยือนและนักท่องเที่ยวได้รับประทานอาหารพื้นบ้านของชาวชองของตราด ได้แก่ แกงไก่กล้วยพระ
ข้าวเหนียวมนูห่อใบละป้างทีถ่อืว่าเป็นภมูปัิญญาอาหาร มคีวามเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะถิน่ของชาวชองของตราด
ที่แท้จริง แกงไก่กล้วยพระ ข้าวเหนียวมูนห่อใบละป้างนี้เป็นอาหารพื้นบ้านของชาวชองที่แกงเพื่อรับประทาน
ในฤดูกาลเกี่ยวและนวดข้าว และในพิธีกรรมที่เน้นความสดใหม่ของวัตถุดิบที่นำ�ำมาปรุง

		  (1)	 วตัถดิุบหลกัทีส่ำ�ำคัญ ได้แก่ หยวกกล้วยพระ เนือ้ไก่ และกะท ิและส่วนผสมพรกิแกง ได้แก่ 
พริกขี้หนูแห้ง และข่า ขมิ้น กระชาย หัวไพล หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ผิวและใบมะกรูด ผักแพว ดอกผักชี
ฝรั่ง กะปิ น้�้ำำตาลอ้อย และเกลือสมุทร ในที่นี้จะอธิบายในส่วนของกล้วยพระ และไก่ ซึ่งเป็นวัตถุดิบเฉพาะของ
ท้องถิ่น

			   กล้วยพระหรอืกล้วยนวล มีชือ่สามัญ คอื Elephant Banana ชือ่วทิยาศาสตร์คอื Ensete 
glaucum (Roxb.) Cheesman จัดอยู่ในวงศ์กล้วย (Musaceae) ชื่อท้องถิ่น ได้แก่ กล้วยศาสนา กล้วยโทน 
กล้วยหัวโต กล้วยญวน และกล้วยพระที่เป็นเรียกชื่อของชาวชอง ตำ�ำบลช้างทูน อำ�ำเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด 
(Highland Research and Development Institute (Public Organization), 2017) จัดเป็นพวกกล้วยป่า 
ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด พบได้ตั้งแต่ประเทศจีนตอนใต้ อินเดีย เนปาล พม่า มาเลเซีย รวมไปถึงฟิลิปปินส์ และ
ประเทศไทยที่พบในภาคเหนือ ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต้ และภาคตะวันออก ในการทำ�ำแกงไก่กล้วย

Story and knowledge of local wisdom food for 
gastronomy cultural tourism in Trat province
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(1) วัตถุดิบหลักที่ส าคัญ ได้แก่ หยวกกล้วยพระ เนื้อไก่ และกะทิ และส่วนผสมพริกแกง ได้แก่  
พริกข้ีหนูแห้ง และข่า ขมิ้น กระชาย หัวไพล หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ผิวและใบมะกรูด ผักแพว ดอกผักชีฝรั่ง กะปิ 
น้ าตาลอ้อย และเกลือสมุทร ในที่น้ีจะอธิบายในส่วนของกล้วยพระ และไก่ ซึ่งเป็นวัตถุดิบเฉพาะของท้องถิ่น 

กล้วยพระหรือกล้วยนวล มีช่ือสามัญ คือ Elephant Banana ช่ือวิทยาศาสตร์คือ Ensete 
glaucum (Roxb.) Cheesman จัดอยู่ในวงศ์กล้วย (Musaceae) ช่ือท้องถิ่น ได้แก่ กล้วยศาสนา กล้วยโทน กล้วยหัวโต 
กล้วยญวน และกล้วยพระที่เป็นเรียกช่ือของชาวชอง ต าบลช้างทูน อ าเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด (Highland Research 
and Development Institute (Public Organization), 2017) จัดเป็นพวกกล้วยป่า ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด พบได้ตั้งแต่
ประเทศจีนตอนใต้ อินเดีย เนปาล พม่า มาเลเซีย รวมไปถึงฟิลิปปินส์ และประเทศไทยที่พบในภาคเหนือ ภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ภาคใต้ และภาคตะวันออก ในการท าแกงไก่กล้วยพระนั้นชาวบ้านจะใช้หยวกกล้วยพระที่ตัดใหม่
จากป่าอนุรักษ์บริเวณหมู่บ้าน ตั้งแต่เช้าตรู่ที่พระออกบิณฑบาตจึงเป็นที่มาของช่ือกล้วยพระ โดยเลือกต้นกล้วยพระ 
ที่เป็นกล้วยสาวปีแรก ต้นจะอ่อนยังไม่ออกปลีจะให้หยวกกล้วยที่นุ่ม ไม่เหนียวแข็งกร้าน โดยปกติกล้วยพระจะอายุ 2 ปี 
เมื่อตัดต้นปีที่ 2 ต้นจะตาย ชาวชองบ้านช้างทูนมีหลักการตัดต้นกล้วยพระของชาวชองจะตัดล าต้นให้สูงขึ้นเพื่อให้ล า
ต้นงอกได้อีก หากตัดติดดินเกินไปกล้วยพระต้นนั้นจะตายทันทีหากตัดต้นกล้วยพระ 1 ต้น ต้องปลูกทดแทนมากกว่า 1 
ต้นขึ้นไป การตรียมหยวกกล้วยโดยลอกกาบต้นกล้วยพระออกประมาณ 2-3 กาบ ตัดเป็นท่อนตามขวางประมาณ 3-4 
นิ้ว ลอกเอาเยื่อบาง ๆ ท่ีกาบออกทั้งด้านใน-ด้านนอก กาบที่ลอกเยื่อแล้วแช่น้ าเกลือแล้วล้างให้สะอาด น ามาห่ันตาม
แนวตั้งเป็นช้ินเล็กค่อนข้างบางแช่น้ าเกลืออีกครั้ง เพื่อไม่ให้ด า ขย้ าให้นุ่ม จากนั้นบีบน้ าออกเบา ผึ่งให้สะเด็ดน้ า พักไว้ 

 

  

ก. ต้นกล้วยพระซึ่งมีส่วนของล าต้นทีอ่วบอ้วน ข. กาบกล้าย หรือกาบกล้วยพระ 
 

ภาพที ่4 ลักษณะของต้น (ก) และกาบกล้วยพระ (ข) 
 

ส่วนเนื้อไก่ได้จากไก่ที่ชาวชองเลี้ยงกันแทบทุกบ้าน เป็นไก่บ้าน หรือไก่ด า นิยมมาแกงกล้วยพระ
เพราะไม่มีไขมันมากและมีเนื้อเหนียว 

(2) วิธีการปรุงแกงไก่กล้วยพระ ท าได้โดยเริ่มจากการเตรียมเครื่องปรุง จากนั้นน าเนื้อไก่บ้าน 1 ตัว  
(ประมาณ 300-400 กรัม) น้ ากะทิคั้นสด แยกหัวและหางกะท ิและเครื่องปรุงน้ าพริก พริกแกงซึ่งพรกิแกงที่ต าใหม่จะมี
กลิ่นหอมของเครื่องแกง 

วิธีการแกงโดยใส่หางกะทิ และน้ าพริกแกงลงไปผัดเคี่ยวให้แตกมันจะมีกลิ่นหอม ใส่เนื้อไก่ผัดให้
พอสุก ใส่หยวกกล้วย ปิดฝารอให้เดือดและหยวกกล้วยสุก ใส่หัวกะทิ ปรุงรสด้วยน้ าตาลปีบ เกลือ ชิมรสให้มีรสเค็มน า 

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

พระน้ันชาวบ้านจะใช้หยวกกล้วยพระทีต่ดัใหม่จากป่าอนรัุกษ์บรเิวณหมูบ้่าน ตัง้แต่เช้าตรูท่ีพ่ระออกบณิฑบาต
จึงเป็นท่ีมาของชื่อกล้วยพระ โดยเลือกต้นกล้วยพระที่เป็นกล้วยสาวปีแรก ต้นจะอ่อนยังไม่ออกปลีจะให้ 
หยวกกล้วยที่นุ่ม ไม่เหนียวแข็งกร้าน โดยปกติกล้วยพระจะอายุ 2 ปี เมื่อตัดต้นปีที่ 2 ต้นจะตาย ชาวชอง 
บ้านช้างทูนมีหลักการตัดต้นกล้วยพระของชาวชองจะตัดลำ�ำต้นให้สูงขึ้นเพื่อให้ลำ�ำต้นงอกได้อีก หากตัดติด 
ดินเกินไปกล้วยพระต้นน้ันจะตายทันทีหากตัดต้นกล้วยพระ 1 ต้น ต้องปลูกทดแทนมากกว่า 1 ต้นข้ึนไป  
การเตรียมหยวกกล้วยโดยลอกกาบต้นกล้วยพระออกประมาณ 2-3 กาบ ตัดเป็นท่อนตามขวางประมาณ 3-4 
นิ้ว ลอกเอาเยื่อบาง ๆ ที่กาบออกทั้งด้านใน-ด้านนอก กาบที่ลอกเยื่อแล้วแช่น้�้ำำเกลือแล้วล้างให้สะอาด นำ�ำมา
หั่นตามแนวตั้งเป็นชิ้นเล็กค่อนข้างบางแช่น้�้ำำเกลืออีกครั้ง เพื่อไม่ให้ดำ�ำ ขย้�้ำำให้นุ่ม จากนั้นบีบน้�้ำำออกเบา ผึ่งให้
สะเด็ดน้�้ำำ พักไว้

	 1. ต้นกล้วยพระซึ่งมีส่วนของลำ�ำต้นที่อวบอ้วน	 2. กาบกล้าย หรือกาบกล้วยพระ

ภาพที่ 4 ลักษณะของต้น (ก) และกาบกล้วยพระ (ข)

		  ส่วนเนื้อไก่ได้จากไก่ที่ชาวชองเลี้ยงกันแทบทุกบ้าน เป็นไก่บ้าน หรือไก่ดำ�ำ นิยมมาแกงกล้วย
พระเพราะไม่มีไขมันมากและมีเนื้อเหนียว

		  (2)	 วธิกีารปรงุแกงไก่กล้วยพระ ทำ�ำได้โดยเริม่จากการเตรยีมเครือ่งปรงุ จากนัน้นำ�ำเนือ้ไก่บ้าน 
1 ตัว (ประมาณ 300-400 กรัม) น้�้ำำกะทิคั้นสด แยกหัวและหางกะทิ และเครื่องปรุงน้�้ำำพริก พริกแกงซึ่งพริก
แกงที่ตำ�ำใหม่จะมีกลิ่นหอมของเครื่องแกง

วิธีการแกงโดยใส่หางกะทิ และน้�้ำำพริกแกงลงไปผัดเคี่ยวให้แตกมันจะมีกลิ่นหอม ใส่เนื้อไก่ผัดให้พอ
สุก ใส่หยวกกล้วย ปิดฝารอให้เดือดและหยวกกล้วยสุก ใส่หัวกะทิ ปรุงรสด้วยน้�้ำำตาลปีบ เกลือ ชิมรสให้มีรส
เค็มนำ�ำ มีรส หวานและเผ็ดเล็กน้อย ใช้ฝาหม้อปิดรอให้เดือด ให้หยวกสุก เมื่อหยวกสุกแล้วฉีกใบมะกรูดใส่ลง
ไปเพิ่มความหอม นำ�ำมารับประทานกับข้าวเหนียวมูนห่อใบละป้าง

เรื่องราวและองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น
เพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในจังหวัดตราด
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มีรส หวานและเผ็ดเล็กน้อย ใช้ฝาหม้อปิดรอให้เดือด ให้หยวกสุก เมื่อหยวกสุกแล้วฉีกใบมะกรูดใส่ลงไปเพิ่มความหอม 
น ามารับประทานกับข้าวเหนียวมูนห่อใบละป้าง 

 

 
 

ภาพที่ 5 แกงไก่กล้วยพระพร้อมรบัประทานกับข้าวเหนยีวมูลห่อใบละป้าง 
 

2.2 ข้าวเหนียวมูนใบละป้าง 
(1) วัตถุดิบหลักที่ส าคัญ ได้แก่ ข้าวเหนียว น้ ากะทิ เกลือ น้ าตาลอ้อย และใบละป้าง ในที่นี้จะ

อธิบายในส่วนของใบละป้างซึ่งเป็นวัตถุดิบเฉพาะของท้องถิ่น 
ใบละป้างหรือล าป้าง มีช่ือวิทยาศาสตร์ Pterospermum diversiolium Blume วงศ์ Sterculiaceae 

พบที่อินเดีย เวียดนาม คาบสมุทรมลายู สุมาตรา และไทยท่ีพบทางภาคกลาง ภาคตะวันออก และภาคใต้ เป็นไม้ยืนต้น 
สูงได้ถึง 30 เมตร มีขนสั้นนุ่ม ขนกระจุกรูปดาว หรือเกล็ดขุยหนาแน่นตามกิ่ง แผ่นใบด้านล่าง เจริญเติบโตได้ในป่าดิบแล้ง 
และป่าดิบชื้นใกล้ชายฝั่งทะเล ชาวชองบ้านช้างทูน อ าเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด ได้น ามาห่อข้าวเหนียวมูนและขนมป๋าย 

(2) วิธีการปรุงข้าวเหนียวมูลห่อใบละป้าง โดยเตรียมเครื่องปรุง ข้าวเหนียว น้ ากะทิ ใช้น้ าน้อย ต้อง
แยกหัวและหางกะทิ เกลือ และน้ าตาลทราย จากนั้นนึ่ งข้าวเหนียวโดยใช้ข้าวเหนียว 1 กิโลกรัม แช่น้ า  
7 ช่ัวโมง ล้างข้าวเหนียวให้สะอาด 2-3 ครั้ง ท าให้สะเด็ดน้ า และนึ่งข้าวเหนียว เมื่อข้าวเหนียวใกล้สุกประมาณ  
20 นาที กลับข้าวเหนียวหรือกระตุกให้สุกทั่วกัน 

การมูนข้าวเหนียว น าข้าวเหนียวที่สุกใส่อ่าง ค่อยๆ ตักน้ ากะทิราดบนข้าวเหนียวใช้ไม้พายพลิก
กลับให้น้ ากะทิคลุกเคล้ากับข้าวเหนียวให้ทั่ว เรียกว่า โยงข้าวเหนียวมูน ทิ้งไว้สักครู่ น าใบละป้างที่เช็ดท าความสะอาด
แล้วมาห่อข้าวเหนียวมูนให้เป็นรูปสามเหลี่ยม ข้าวเหนียวมูนที่ได้จะมีกลิ่นหอม รสชาติกลมกล่อม รสเค็ม ไม่หวาน มี
ความมัน ไม่แฉะ และไม่แห้งเกินไป  

 

 
 

ภาพที่ 6 ข้าวเหนียวมูนห่อใบละปา้งพร้อมรับประทาน 
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	 2.2	 ข้าวเหนียวมูนใบละป้าง
		  (1)	 วัตถุดิบหลักที่สำ�ำคัญ ได้แก่ ข้าวเหนียว น้�้ำำกะทิ เกลือ น้�้ำำตาลอ้อย และใบละป้าง ในที่นี้

จะอธิบายในส่วนของใบละป้างซึ่งเป็นวัตถุดิบเฉพาะของท้องถิ่น
			   ใบละป้างหรือลำ�ำป้าง มีชื่อวิทยาศาสตร์ Pterospermum diversiolium Blume วงศ์ 

Sterculiaceae พบที่อินเดีย เวียดนาม คาบสมุทรมลายู สุมาตรา และไทยที่พบทางภาคกลาง ภาคตะวันออก 
และภาคใต้ เป็นไม้ยืนต้น สูงได้ถึง 30 เมตร มีขนสั้นนุ่ม ขนกระจุกรูปดาว หรือเกล็ดขุยหนาแน่นตามกิ่ง แผ่น
ใบด้านล่าง เจรญิเติบโตได้ในป่าดบิแล้ง และป่าดบิชืน้ใกล้ชายฝ่ังทะเล ชาวชองบ้านช้างทนู อำ�ำเภอบ่อไร่ จงัหวดั
ตราด ได้นำ�ำมาห่อข้าวเหนียวมูนและขนมป๋าย

		  (2)	 วิธีการปรุงข้าวเหนียวมูลห่อใบละป้าง โดยเตรียมเครื่องปรุง ข้าวเหนียว น้�้ำำกะทิ  
ใช้น้�้ำำน้อย ต้องแยกหัวและหางกะทิ เกลือ และน้�้ำำตาลทราย จากนั้นนึ่งข้าวเหนียวโดยใช้ข้าวเหนียว 1 กิโลกรัม 
แช่น้�้ำำ 7 ชั่วโมง ล้างข้าวเหนียวให้สะอาด 2-3 ครั้ง ทำ�ำให้สะเด็ดน้�้ำำ และนึ่งข้าวเหนียว เมื่อข้าวเหนียวใกล้สุก
ประมาณ 20 นาที กลับข้าวเหนียวหรือกระตุกให้สุกทั่วกัน

			   การมูนข้าวเหนียว นำ�ำข้าวเหนียวที่สุกใส่อ่าง ค่อยๆ ตักน้�้ำำกะทิราดบนข้าวเหนียวใช้ไม้
พายพลิกกลับให้น้�้ำำกะทคิลกุเคล้ากบัข้าวเหนยีวให้ทัว่ เรยีกว่า โยงข้าวเหนยีวมนู ทิง้ไว้สกัครู ่นำ�ำใบละป้างทีเ่ชด็
ทำ�ำความสะอาดแล้วมาห่อข้าวเหนียวมนูให้เป็นรูปสามเหลีย่ม ข้าวเหนียวมนูท่ีได้จะมีกลิน่หอม รสชาตกิลมกล่อม 
รสเค็ม ไม่หวาน มีความมัน ไม่แฉะ และไม่แห้งเกินไป 

ภาพที่ 5 แกงไก่กล้วยพระพร้อมรับประทานกับข้าวเหนียวมูลห่อใบละป้าง

Story and knowledge of local wisdom food for 
gastronomy cultural tourism in Trat province
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มีรส หวานและเผ็ดเล็กน้อย ใช้ฝาหม้อปิดรอให้เดือด ให้หยวกสุก เมื่อหยวกสุกแล้วฉีกใบมะกรูดใส่ลงไปเพิ่มความหอม 
น ามารับประทานกับข้าวเหนียวมูนห่อใบละป้าง 

 

 
 

ภาพที่ 5 แกงไก่กล้วยพระพร้อมรบัประทานกับข้าวเหนยีวมูลห่อใบละป้าง 
 

2.2 ข้าวเหนียวมูนใบละป้าง 
(1) วัตถุดิบหลักที่ส าคัญ ได้แก่ ข้าวเหนียว น้ ากะทิ เกลือ น้ าตาลอ้อย และใบละป้าง ในที่นี้จะ

อธิบายในส่วนของใบละป้างซึ่งเป็นวัตถุดิบเฉพาะของท้องถิ่น 
ใบละป้างหรือล าป้าง มีช่ือวิทยาศาสตร์ Pterospermum diversiolium Blume วงศ์ Sterculiaceae 

พบที่อินเดีย เวียดนาม คาบสมุทรมลายู สุมาตรา และไทยท่ีพบทางภาคกลาง ภาคตะวันออก และภาคใต้ เป็นไม้ยืนต้น 
สูงได้ถึง 30 เมตร มีขนสั้นนุ่ม ขนกระจุกรูปดาว หรือเกล็ดขุยหนาแน่นตามกิ่ง แผ่นใบด้านล่าง เจริญเติบโตได้ในป่าดิบแล้ง 
และป่าดิบชื้นใกล้ชายฝั่งทะเล ชาวชองบ้านช้างทูน อ าเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด ได้น ามาห่อข้าวเหนียวมูนและขนมป๋าย 

(2) วิธีการปรุงข้าวเหนียวมูลห่อใบละป้าง โดยเตรียมเครื่องปรุง ข้าวเหนียว น้ ากะทิ ใช้น้ าน้อย ต้อง
แยกหัวและหางกะทิ เกลือ และน้ าตาลทราย จากนั้นนึ่ งข้าวเหนียวโดยใช้ข้าวเหนียว 1 กิโลกรัม แช่น้ า  
7 ช่ัวโมง ล้างข้าวเหนียวให้สะอาด 2-3 ครั้ง ท าให้สะเด็ดน้ า และนึ่งข้าวเหนียว เมื่อข้าวเหนียวใกล้สุกประมาณ  
20 นาที กลับข้าวเหนียวหรือกระตุกให้สุกทั่วกัน 

การมูนข้าวเหนียว น าข้าวเหนียวที่สุกใส่อ่าง ค่อยๆ ตักน้ ากะทิราดบนข้าวเหนียวใช้ไม้พายพลิก
กลับให้น้ ากะทิคลุกเคล้ากับข้าวเหนียวให้ทั่ว เรียกว่า โยงข้าวเหนียวมูน ทิ้งไว้สักครู่ น าใบละป้างที่เช็ดท าความสะอาด
แล้วมาห่อข้าวเหนียวมูนให้เป็นรูปสามเหลี่ยม ข้าวเหนียวมูนที่ได้จะมีกลิ่นหอม รสชาติกลมกล่อม รสเค็ม ไม่หวาน มี
ความมัน ไม่แฉะ และไม่แห้งเกินไป  
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	 2.3	 ขนมบันดุ๊กหรือบันดุก บันดุ๊กเป็นขนมสัญลักษณ์หน่ึงของจังหวัดตราดมีรสหวาน มัน 
กลมกล่อม กลิ่นหอมละมุน เป็นหนึ่งในอาหารที่ปรุงไว้สำ�ำหรับรับแขกบ้านแขกเมืองและนักท่องเที่ยวที่ไปเยือน
เมืองตราด โดยเฉพาะที่อำ�ำเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด สันนิษฐานถึงชาติกำ�ำเนิดของขนมบันดุ๊กว่าอาจมาจาก
เมอืงเขมร หรอืมาจากเมอืงญวน เพราะจากบรบิททางประวตัศิาสตร์เมอืงตราดพบว่า พลเมอืงของทัง้ 2 ประเทศ
ต่างเคยถูกกวาดต้อนเข้ามาอยู่ในเมืองตราดทั้งคู่ ความเป็นไปได้จึงมีน้�้ำำหนักเท่ากัน โดยชื่อขนมของชาวญวน
จะขึ้นต้นด้วยคำ�ำว่า “บั้น” ที่เป็นภาษาเวียดนาม แปลว่า ขนม และในประเทศเวียดนามเองก็เรียกชื่อขนมว่า 
“บันดุ๊ก” (Bánh đúc) นำ�ำหน้าเสมอ

		  (1)	 ขนมบันดุ๊กมีวัตถุดิบหลักที่เป็นส่วนผสมของตัวแป้ง คือ แป้งข้าวเจ้าโม่สด แป้งมัน
สำ�ำปะหลัง น้�้ำำคั้นใบเตย น้�้ำำเปล่าหรือน้�้ำำด่าง และถั่วลิสงคั่วบดหยาบ รับประทานกับน้�้ำำเชื่อมจากน้�้ำำตาลอ้อย 
และน้�้ำำกะทิที่มีส่วนผสมของหัวกะทิ แป้งมันสำ�ำปะหลังและเกลือสมุทรป่นละเอียด

		  (2)	 วิธีปรุงตัวขนมบันดุ๊ก ทำ�ำได้โดยผสมแป้งข้าวเจ้าโม่สดและแป้งมันสำ�ำปะหลังให้เข้ากัน  
ค่อย ๆ เติมน้�้ำำเปล่าหรือน้�้ำำด่าง คนให้เข้ากัน เติมน้�้ำำคั้นใบเตย คนให้เข้ากันอีกครั้ง จากนั้นเทใส่กระทะทอง  
ยกขึ้นตั้งไฟกวนจนข้นเหนียวด้วยไฟกลาง เมื่อได้ที่แล้วเทใส่ถาด พักให้เซ็ตตัวก่อนจัดเสิร์ฟ
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เรื่องราวและองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น
เพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในจังหวัดตราด
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2.3 ขนมบันดุ๊กหรือบันดุก บันดุ๊กเป็นขนมสัญลักษณ์หนึ่งของจังหวัดตราดมรีสหวาน มัน กลมกล่อม กลิ่น
หอมละมุน เป็นหนึ่งในอาหารที่ปรุงไว้ส าหรับรับแขกบ้านแขกเมืองและนักท่องเที่ยวที่ไปเยือนเมืองตราด โดยเฉพาะที่
อ าเภอคลองใหญ่ จังหวัดตราด สันนิษฐานถึงชาติก าเนิดของขนมบันดุ๊กว่าอาจมาจากเมืองเขมร หรือมาจากเมืองญวน 
เพราะจากบริบททางประวัติศาสตร์เมืองตราดพบว่า พลเมืองของทั้ง 2 ประเทศต่างเคยถูกกวาดต้อนเข้ามาอยู่ในเมือง
ตราดทั้งคู่ ความเป็นไปได้จึงมีน้ าหนักเท่ากัน โดยชื่อขนมของชาวญวนจะขึ้นต้นด้วยค าว่า “บ้ัน” ที่เป็นภาษาเวียดนาม 
แปลว่า ขนม และในประเทศเวียดนามเองก็เรียกช่ือขนมว่า “บันดุ๊ก” (Bánh đúc) น าหน้าเสมอ 

(1) ขนมบันดุ๊กมวีัตถุดิบหลักที่เป็นส่วนผสมของตัวแป้ง คือ แป้งข้าวเจ้าโม่สด แป้งมันส าปะหลัง น้ า
คั้นใบเตย น้ าเปล่าหรือน้ าด่าง และถั่วลิสงคั่วบดหยาบ รับประทานกับน้ าเชื่อมจากน้ าตาลอ้อย และน้ ากะทิที่มีส่วนผสม
ของหัวกะทิ แป้งมันส าปะหลังและเกลือสมุทรป่นละเอียด 

(2) วิธีปรุงตัวขนมบันดุ๊ก ท าได้โดยผสมแปง้ข้าวเจ้าโมส่ดและแป้งมันส าปะหลังให้เข้ากัน ค่อย ๆ เตมิ
น้ าเปล่าหรือน้ าด่าง คนให้เข้ากัน เติมน้ าคั้นใบเตย คนให้เข้ากันอีกครั้ง จากนั้นเทใส่กระทะทอง ยกขึ้นตั้งไฟกวนจนข้น
เหนียวด้วยไฟกลาง เมื่อได้ที่แล้วเทใส่ถาด พักให้เซ็ตตัวก่อนจัดเสิร์ฟ 

 

 
 

ภาพที่ 7 ขนมบันดุ๊ก และหัวกะท ิน้ าเชื่อม และถั่วลสิงคั่วท่ีน ามารบัประทานด้วยกัน 
 
อภิปรายผล 

ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีช่ือเสียงด้านอาหาร เป็นประเทศที่มีผลผลิตการเกษตรที่อุดมสมบูรณ์ได้ด้วย
ทรัพยากรธรรมชาติ จากการวิจัยด้านการสังเคราะห์เรื่องราวของแหล่งวัตถุดิบอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นในจังหวัดตราด
โดยท าการคัดเลือกแบบเจาะจง คือ อ าเภอบ่อไร่ ซึ่งมีพ้ืนท่ี 5 ต าบล ประกอบด้วย ต าบลบ่อพลอย ต าบลช้างทูน ต าบล
ด่านชุมพล ต าบลหนองบอน และต าบลนนทรีย์ มีสภาพพื้นที่มีสภาพเป็นป่าเขามีต้นไม้หนาแน่นตามแนวชายแดน และ
บริเวณเทือกเขาบรรทัด พ้ืนท่ีส่วนใหญ่เป็นท่ีราบเชิงเขาและเนินเตี้ย สถานท่ีท่องเที่ยว ได้แก่ (1) น้ าตกเขาสลัดได มีชื่อ
เรียกมาจากพืชชนิดหน่ึงคล้ายต้นตะบองเพชร ใช้ส าหรับแกงกับปลาไหล (2) อุทยานแห่งชาติน้ าตกคลองแก้ว เป็น
อุทยานแห่งชาติ มีบริเวณพื้นที่ป่าสงวนแห่งชาติป่าเขาสมิง ปัจจุบันได้ด าเนินการพัฒนาและปรับปรุงสภาพพื้นที่ให้
เหมาะแก่การท่องเที่ยวให้ได้ประโยชน์มากที่สุด (3) บ้านช้างทูน เป็นแหล่งทรัพยากรนิเวศป่าไม้และต้นน้ าก าเนิดแหล่ง
น้ าท่ีหล่อเลี้ยงจังหวัดตราด เป็นแหล่งชุมชนของชาวชองที่ยังคงมีมรดกวัฒนธรรมที่ยังคงความสมบูรณ์ที่สุด จุดเด่น คือ 
ชาวชองที่แต่งงานข้ามเผ่าพันธุ์กับคนต่างถ่ินท่ีอพยพเข้ามาอยู่ในบริเวณเดียวกัน ให้เกิดความหลากหลายทางวัฒนธรรม
ต่างจากชองในถิ่นอื่น ปัจจุบันบ้านช้างทูนเป็นชุมชนเกษตรกรรมซึ่งกลุ่มชาติพันธุ์ชาวชองเป็นชนเผ่าโบราณในกลุ่มชาติ
พันธุ์ออสโตร เอเชียติกตระกูลมอญ เขมรที่มีภาษาพูดของตนเอง คือ ภาษาชอง แต่ไม่มีภาษาเขียน เป็นที่รู้จักของคน
ภายนอกว่า ชองจังหวัดตราด (Chong of Trat) (4) นิเวศพิพิธภัณฑ์บ้านช้างทูน (Eco-Museum) เป็นต้นแบบของการ
พัฒนาที่ชุมชนสามารถน ามาใช้ เพื่อการกู้วิกฤตสังคมและพัฒนาคุณภาพชีวิตแบบพึ่งพาตนเอง ตลอดจนการรื้อฟื้น

ภาพที่ 7 ขนมบันดุ๊ก และหัวกะทิ น้�้ำำเชื่อม และถั่วลิสงคั่วที่นำ�ำมารับประทานด้วยกัน

อภิปรายผล
ประเทศไทยเป็นประเทศที่มีชื่อเสียงด้านอาหาร เป็นประเทศที่มีผลผลิตการเกษตรท่ีอุดมสมบูรณ์ได้

ด้วยทรัพยากรธรรมชาติ จากการวิจัยด้านการสังเคราะห์เร่ืองราวของแหล่งวัตถุดิบอาหารภูมิปัญญาท้องถ่ิน 
ในจงัหวัดตราดโดยทำ�ำการคัดเลือกแบบเจาะจง คอื อำ�ำเภอบ่อไร่ ซึง่มพีืน้ท่ี 5 ตำ�ำบล ประกอบด้วย ตำ�ำบลบ่อพลอย 
ตำ�ำบลช้างทนู ตำ�ำบลด่านชมุพล ตำ�ำบลหนองบอน และตำ�ำบลนนทรย์ี มสีภาพพืน้ทีม่สีภาพเป็นป่าเขามต้ีนไม้หนา
แน่นตามแนวชายแดน และบริเวณเทือกเขาบรรทัด พื้นที่ส่วนใหญ่เป็นที่ราบเชิงเขาและเนินเตี้ย สถานที่ท่อง
เที่ยว ได้แก่ (1) น้�้ำำตกเขาสลัดได มีชื่อเรียกมาจากพืชชนิดหนึ่งคล้ายต้นตะบองเพชร ใช้สำ�ำหรับแกงกับปลาไหล 
(2) อุทยานแห่งชาติน้�้ำำตกคลองแก้ว เป็นอุทยานแห่งชาติ มีบริเวณพื้นท่ีป่าสงวนแห่งชาติป่าเขาสมิง  
ปัจจุบันได้ดำ�ำเนินการพัฒนาและปรับปรุงสภาพพื้นท่ีให้เหมาะแก่การท่องเที่ยวให้ได้ประโยชน์มากที่สุด  
(3) บ้านช้างทูน เป็นแหล่งทรัพยากรนิเวศป่าไม้และต้นน้�้ำำกำ�ำเนิดแหล่งน้�้ำำที่หล่อเลี้ยงจังหวัดตราด เป็นแหล่ง
ชุมชนของชาวชองที่ยังคงมีมรดกวัฒนธรรมที่ยังคงความสมบูรณ์ท่ีสุด จุดเด่น คือ ชาวชองท่ีแต่งงานข้าม 
เผ่าพันธุ์กับคนต่างถิ่นที่อพยพเข้ามาอยู่ในบริเวณเดียวกัน ให้เกิดความหลากหลายทางวัฒนธรรมต่างจากชอง
ในถิน่อืน่ ปัจจบุนับ้านช้างทนูเป็นชมุชนเกษตรกรรมซ่ึงกลุม่ชาตพินัธุช์าวชองเป็นชนเผ่าโบราณในกลุม่ชาตพินัธ์ุ
ออสโตร เอเชียติกตระกูลมอญ เขมรที่มีภาษาพูดของตนเอง คือ ภาษาชอง แต่ไม่มีภาษาเขียน เป็นที่รู้จักของ
คนภายนอกว่า ชองจังหวัดตราด (Chong of Trat) (4) นิเวศพิพิธภัณฑ์บ้านช้างทูน (Eco-Museum) เป็นต้น
แบบของการพัฒนาที่ชุมชนสามารถนำ�ำมาใช้ เพื่อการกู้วิกฤตสังคมและพัฒนาคุณภาพชีวิตแบบพึ่งพาตนเอง 
ตลอดจนการรือ้ฟ้ืนประเพณีของชาวชองทีก่ำ�ำลงัสญูหายไปให้กลบัคนืได้สำ�ำเร็จ อาท ิประเพณกีารลอยเรอืตะโก 
คือ การใช้ภูมิปัญญาลอกเปลือกไม้ตะโก มาทำ�ำเป็นเรือ เพื่อทำ�ำบุญให้บรรพบุรุษที่ล่วงลับในวันออกพรรษา ใน

Story and knowledge of local wisdom food for 
gastronomy cultural tourism in Trat province
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การทำ�ำพิธีบุญส่งของชาวชองที่จะทำ�ำกันในวันสงกรานต์ หรือในวันลอยกระทง ชาวชองจะนำ�ำอาหารคาวหวาน
ไปตักบาตรแด่พระภิกษุสงฆ์ ส่วนชุมชนบ้านไม้รูด อำ�ำเภอคลองใหญ่เป็นชุมชนริมทะเลชายฝั่งตะวันออกจึงมัก
ประกอบอาชีพประมงพื้นบ้านเพื่อรับประทานเองและจำ�ำหน่ายในท้องถ่ินหรือจำ�ำหน่ายในรูปธุรกิจขนาดย่อม 
และประกอบอาชีพเพาะเลี้ยงสัตว์น้�้ำำ และยังพบว่าชุมชนมีความเข้มแข็งเรื่องการอนุรักษ์ทรัพยากรธรรมชาติ 
ได้แก่ การจัดตั้งธนาคารปูม้า และมีประเพณีและความเชื่อด้านการประกอบอาชีพประมงโดยทั่วไปโดยยึดถือ
การบชูาแม่ย่านางเรอื ภมูปัิญญาท้องถิน่ทีเ่ด่น ได้แก่ ภมูปัิญญาเก่ียวกบัการประกอบอาชพีประมง การประกอบ
และแปรรูปอาหาร และการประดิษฐ์เครื่องมือประมง

การสังเคราะห์องค์ความรู้อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่นเพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมในจังหวัดตราด  
การวิจัยนี้ได้สังเคราะห์ความรู้อาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น ได้แก่ (1) แกงไก่กล้วยพระที่รับประทานพร้อม 
ข้าวเหนียวมูนห่อใบละป้างของชาวชอง บ้านช้างทูน อำ�ำเภอบ่อไร่ และขนมบันดุ๊กจากตำ�ำบลคลองใหญ่ อำ�ำเภอ
คลองใหญ่ จงัหวดัตราด มวีตัถดุบิหลกัทีส่ำ�ำคญั ได้แก่ หยวกกล้วยพระ เนือ้ไก่ และกะท ิส่วนผสมพรกิแกง ได้แก่ 
พริกขี้หนูแห้ง ข่า ขมิ้น กระชาย หัวไพล หอมแดง กระเทียม ตะไคร้ ผิวและใบมะกรูด ผักแพว ดอกผักชีฝรั่ง 
กะปิ น้�้ำำตาลอ้อย และเกลือสมุทร ซึ่งกล้วยพระเป็นเรียกชื่อของชาวชอง จัดเป็นพวกกล้วยป่า ชาวบ้านจะใช้
หยวกกล้วยพระที่ตัดใหม่จากป่าอนุรักษ์บริเวณหมู่บ้าน ตั้งแต่เช้าตรู่ที่พระออกบิณฑบาตรจึงเป็นที่มาของชื่อ
กล้วยพระ และใช้เนือ้ไก่ได้จากไก่ทีช่าวชองเลีย้งกนั เป็นไก่บ้านหรอืไก่ดำ�ำ (2) ข้าวเหนยีวมนูใบละป้าง มวีตัถดุบิ
หลักที่สำ�ำคัญ ได้แก่ ข้าวเหนียว น้�้ำำกะทิ เกลือ น้�้ำำตาลอ้อย และใบละป้าง ซึ่งเป็นวัตถุดิบเฉพาะของท้องถิ่น  
ชาวชองบ้านช้างทูน อำ�ำเภอบ่อไร่ จังหวัดตราด ได้นำ�ำมาห่อข้าวเหนียวมูนและขนมป๋าย (3) ขนมบันดุ๊กหรือ 
บันดุก เป็นหนึ่งในอาหารที่ปรุงไว้สำ�ำหรับรับแขกบ้านแขกเมืองและนักท่องเที่ยว สันนิษฐานถึงชาติกำ�ำเนิดของ
ขนมบนัดุก๊ว่าอาจมาจากเมอืงเขมรหรือมาจากเมอืงญวน มวีตัถดุบิหลกัทีเ่ป็นส่วนผสมของตวัแป้ง คอื แป้งข้าว
เจ้าโม่สด แป้งมันสำ�ำปะหลัง น้�้ำำคั้นใบเตย น้�้ำำเปล่าหรือน้�้ำำด่าง และถั่วลิสงคั่วบดหยาบ รับประทานกับน้�้ำำเชื่อม
จากน้�้ำำตาลอ้อย และน้�้ำำกะทิที่มีส่วนผสมของหัวกะทิ แป้งมันสำ�ำปะหลังและเกลือสมุทรป่นละเอียด

จากการวิจัยจะเห็นได้ว่าอำ�ำเภอบ่อไร่มีสภาพพื้นที่เป็นป่าเขามีต้นไม้หนาแน่นตามแนวชายแดน  
ดังน้ันวัตถุดิบในการประกอบอาหารท้องถิ่นจึงเป็นพืชผักที่หาได้ในพื้นที่ ดังเช่น แกงไก่กล้วยพระ ซึ่งเป็น 
กล้วยป่า ส่วนอำ�ำเภอคลองใหญ่ เป็นพืน้ทีร่มิทะเลฝ่ังตะวนัออก คนส่วนใหญ่ประกอบอาชพีประมงพืน้บ้านและ
ยังมีธนาคารปูม้า ซึ่งสอดคล้องกับ Paneepan, Sudthida & Malee (2001) ที่ระบุว่า นิสัยการกินอาหารของ
ชาวชนบท ส่วนใหญ่ขึน้อยูก่บัสภาพแวดล้อมของท้องถิน่ สภาพทางภมูศิาสตร์ ได้แก่ บรเิวณทีก่ลุม่คนอาศยัอยู่ 
ทำ�ำให้บริเวณรอบ ๆ ชุมชนนั้นเป็นตัวกำ�ำหนดอาหารหลักที่จะนำ�ำมาใช้เป็นอาหาร อย่างไรก็ตาม อาหารใน 
ท้องถิ่นดังเช่นขนมบันดุ๊กหรือบันดุกที่เป็นขนมสัญลักษณ์หนึ่งของจังหวัดตราด โดยเฉพาะท่ีอำ�ำเภอคลองใหญ่
ซ่ึงสนันิษฐานถงึชาตกิำ�ำเนดิของขนมนีว่้าอาจมาจากเมอืงเขมรหรอืเมอืงญวนกย็งัอาจได้รบัอทิธพิลจากประเทศ
เพ่ือนบ้านในมติวิฒันธรรมสอดคล้องกบั Busaba (2018) ทีแ่สดงให้เหน็ว่าขนมและอาหารเป็นภาพสะท้อนวถีิ
ชีวิตและความมั่นคงทางอาหารของชุมชนในมิติวัฒนธรรมที่เกิดจากภูมิปัญญาในการใช้ทรัพยากรอาหาร และ
การผสมกลมกลืนทางวัฒนธรรม จนเป็นอัตลักษณ์และวัฒนธรรมอาหารของชุมชนมาจนถึงปัจจุบัน

เรื่องราวและองค์ความรู้เกี่ยวกับอาหารภูมิปัญญาท้องถิ่น
เพื่อการท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารในจังหวัดตราด
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ข้อเสนอแนะ
1.	 การสงัเคราะห์ภมูปัิญญาอาหารท้องถ่ินท่ีนีส้ามารถนำ�ำไปเป็นข้อมลูเพือ่สนบัสนนุการประชาสมัพนัธ์

การท่องเที่ยวเชิงวัฒนธรรมอาหารของจังหวัดตราดไปสู่นักท่องเที่ยวและผู้มาเยือน โดยอาหารท้องถิ่นนี้ใช้
ผลผลิตจากท้องถิ่นเป็นวัตถุดิบหลัก การเข้าร่วมกิจกรรมเรียนรู้และแปรรูปผลผลิตของนักท่องเที่ยว รวมทั้ง
สนิค้าของทีร่ะลกึทีเ่กีย่วกับอาหารท้องถิน่ในจงัหวดัตราด เช่น เครือ่งเทศ เครือ่งปรงุ ผลติภณัฑ์อาหารสำ�ำเรจ็รปู 
และผลไม้ เป็นต้น

2.	 ควรมีการดำ�ำเนินการสังเคราะห์ภูมิปัญญาอาหารท้องถิ่นและรวบรวมตำ�ำรับอาหารที่แสดงถึง
ภูมิปัญญาเฉพาะเจาะจงไปในกลุ่มชาติพันธุ์เฉพาะในจังหวัดตราด
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Factors affecting bioactive substance content and 
antioxidant capacity of young rice leaves
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บทคัดย่อ
ข้าวเป็นพชืทีใ่ช้ประโยชน์เชงิอาหารได้หลากหลายและมปีระโยชน์แตกต่างกนัทัง้สายพนัธ์ุและรปูแบบ

การใช้ เช่น ข้าวเตม็เมลด็ ข้าวงอก และใบข้าวอ่อน เป็นต้น งานวจัิยคร้ังนีม้วัีตถุประสงค์เพือ่ศกึษาศกึษาลกัษณะ
ทางสัณฐานวิทยาและปัจจัย (อายุของใบข้าวอ่อน, สายพันธุ ์ข้าว และสภาวะการปลูกข้าว) ที่ส่งผล 
ต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของข้าว 4 สายพันธุ์ คือ ข้าวสาลี 
ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหอมดอกพะยอมและข้าวจมูกดำ�ำ ที่เจริญเติบโตในระยะ 8-11 วัน พบว่า ต้นอ่อนข้าว 
ไรซ์เบอรี่ มีปริมาณสารประกอบฟีนอลและสมบัติการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 540.01 มิลลิกรัมต่อกรัม และ 
ร้อยละ 86.36 ตามลำ�ำดับ ในขณะที่วัสดุปลูก คือ แกลบดำ�ำรดด้วยน้�้ำำเปล่า มูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำเปล่า และ 
มูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมี ไม่มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลและสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ  
แต่การใช้ปุ๋ยไส้เดือนร่วมกับการใช้ปุ๋ยเคมีส่งผลให้ต้นอ่อนข้าวเจริญเติมโตเร็วกว่าอย่างมีนัยสำ�ำคัญ

คำ�ำสำ�ำคัญ : ใบข้าวอ่อน สารประกอบฟีนอล การต้านอนุมูลอิสระ 
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Abstract
Rice is a crop that has numerous food utilities and different benefits in both cultivars 

and kinds of usability, such as whole kernels, germinated rice and young rice leaves. The 
purposes of this research were to study the rice morphology, factors (age of young rice leaves, 
cultivars, and planting conditions), affects biological properties and antioxidant capacities in 
four cultivars which are wheat, rice berry, Homdokphayom, and Jamookdam. The research 
results showed that after growing for a period between 8 to 11 days, the young Rice berry 
grass had the highest of total phenolic compound and antioxidant capacity, which were 540.01 
mg/g fresh weight and 86.36%, respectively. Although, planting materials which were rice  
husk ash, earthworm manure and earthworm manure mixed with chemical fertilizer have 
insignificant impacts on the total phenolic compound and antioxidant capacities. However, 
earthworm manure mixed with chemical fertilizer has nomentous effect on rice growing 
(p≤0.05).

Keywords: Young rice leaves, Total phenolic compound, Antioxidant

บทนำ�ำ
ต้นอ่อนของธญัพชืต่าง ๆ  ในช่วงระยะงอก เป็นพชือาหารทีม่คีณุค่าทางโภชนาการสงู ประกอบไปด้วย

สารอาหารหลักและสารอาหารรองและสารพฤกษเคมีที่สร้างขึ้นมาเพื่อใช้เป็นระบบป้องกันตัวเองในช่วงระยะ
การงอกเพื่อลดภาวะเครียดออกซิเดชันท่ีเกิดจากการปรับตัวเพื่อความอยู่รอดในสภาวะแวดล้อมใหม่ (ชุติมา, 
2562) ซ่ึงปริมาณไนโตรเจนมีความสำ�ำคัญในการสงัเคราะห์แสง เน่ืองจากจะถูกใช้ในการสงัเคราะห์องค์ประกอบ
ของเซลล์จำ�ำนวนมาก เช่น กรดอะมิโน โปรตีน คลอโรฟิลล์ และกรดนิวคลิอิก (Kusano et al., 2011; Makino, 
2011; Pradhan et al., 2014) มีงานวิจัยรายงานว่า ต้นอ่อนและน้�้ำำคั้นจากใบข้าวสาลีนั้นมีความสามารถใน
การต้านอนุมูลอิสระสูง และมีสารป้องกันการถูกทำ�ำลายได้ดี (Akbas et al., 2017) นอกจากใบอ่อนของ 
ต้นข้าวสาลจีะมคีณุค่าทางโภชนาการสงูแล้ว ต้นอ่อนของธญัพชืชนดิอืน่กม็แีนวโน้มทีจ่ะมคีณุค่าทางโภชนาการ
สูงเช่นกัน รวมถึงใบอ่อนของต้นข้าวอ่อนสายพันธุ์ของไทย จากงานวิจัยมีการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ใบต้นข้าวอ่อน พบว่า มีคุณค่าทางโภชนาการ สารออกฤทธิ์ชีวภาพ และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
สูงและเมื่อเปรียบเทียบกับใบต้นอ่อนของข้าวสาลี พบว่า ใบต้นอ่อนของข้าวไทยส่วนใหญ่มีปริมาณสารออก
ฤทธิ์ชีวภาพและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าข้าวสาลี และมีอยู่หลายสายพันธุ์ที่มีปริมาณสาร
ดังกล่าวสูงกว่าใบอ่อนของต้นข้าวสาลี (Khanthapok et al., 2015) และเมื่อพิจารณาสายพันธุ์ข้าวระหว่าง
ข้าวส ีและข้าวขาว (Colored rice and white-colored rice) พบว่า นอกจากความแตกต่างของสตีามธรรมชาติ
และความหลากหลายทางสายพันธุ์แล้ว องค์ประกอบทางพฤกษเคมีและสารอาหารก็แตกต่างกัน (Saleh  
et al., 2019) ใบข้าวจะมีปริมาณคลอโรฟิลล์สูง ซึ่งจะเป็นส่วนที่พืชใช้ในกระบวนการสังเคราะห์แสง รวมถึง
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพซึ่งจะกระจายไปยังส่วนต่าง ๆ ของพืช (Zaynab et al., 2018; Luo et al., 2020) 

ปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าวอ่อน   
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จากข้อมูลขข้างต้นคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาอายุการเพาะข้าวสายพันธุ์ต่าง ๆ คือ ข้าวไรซ์เบอรี่  
ข้าวหอมดอกพะยอม และข้าวจมูกด า (สายพันธุ์พ้ืนเมือง) เทียบกับข้าวสาลี เพื่อศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพ
และสารต้านอนุมูลอิสระ เพื่อให้เห็นศักยภาพและเป็นแนวทางในการน าใบข้าวอ่อนของไทยไปใช้ประโยชน์เชิงอาหาร
ในอนาคต 
 
 
วัตถุประสงค์   

1) เพื่อศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดขาว 4 สายพันธุ์ และการเจริญเติบโตในสภาวะการปลูก 
ทีแ่ตกต่างกัน 

2) เพื่อศึกษาปัจจัย (อายุของใบขาวออน, สายพันธุ์ข้าว และสภาวะการปลูกขาว) ที่ส่งผลตอปริมาณ 
สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ 
 
กรอบแนวคิด   

 
    ตัวแปรต้น                                                       ตัวแปรตาม 

 

 
 

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

 
ระเบียบวิธกีารวิจยั   

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
    ตัวอย่างสายพันธุ์ข้าวที่เลือกใช้ในการศึกษา ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหอมดอกพะยอมและ 

ข้าวจมูกด า (สายพันธุ์พื้นเมือง) และสภาวะการปลูก 3 แบบ ได้แก่ ปลูกในแกลบด ารดด้วยน้ าเปล่า (แกลบด า+
น้ าเปล่า) ปลูกในมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าเปล่า (มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า) และปลูกในมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมี  
(มูลไส้เดือน+น้ าผสมปุ๋ยเคมี) 

2. เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
 2.1 เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 2 ต าแหน่ง (Ohaus: Model TS2KS, USA)  
 2.2 เครื่องช่ังไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง (AND: Model HR-200, Japan)  
 2.3 เครื่องวัดสี (Minolta chroma meter:Model CR-300, Japan) 

 2.4 เครื่องวัดค่าการดูดกลืนแสง - Spectrophotometer- plate reader (SPECTRO star Nano:    
       BMG  LabTech, Germany) 
2.5 ไมโครปิเปต (Biohit PLC, Finland) 

   2.6 อุปกรณ์เครื่องแก้ว 
    2.7 อุปกรณ์เครื่องครัว 
3. การเก็บและรวบรวมข้อมูล 
   วางแผนการทดลองแบบ Factorial in Complete Randomized Design (CRD) โดยข้าวแต่ละสายพันธ์ุ

ถูกเพาะตามวิธขีอง Khanthapok et al. (2015) และน าใบข้าวหลังจากงอกในวันท่ี 8, 9, 10 และ 11 แล้วน าไปศึกษา
ดังต่อไปนี้ 

ปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพและความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ   

ปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ   

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

นอกจากน้ียังมีงานวิจัยที่ศึกษาผลของอายุการเก็บต่อปริมาณพฤกษเคมีของใบข้าวขาวและข้าวสี พบว่า  
ข้าวสีที่ถูกเก็บที่ 5-7 วัน มีปริมาณสารประกอบฟีนอล และฟลาโวนอยด์สูงสุด (Tamprasit et al., 2019)  
ในประเทศไทยมีความต้องการเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพเพิ่มขึ้น (Wangcharoen & Phimphilai, 2016) และเป็น
เคร่ืองด่ืมที่ประกอบด้วยสีเขียวจากธัญพืช เช่น ใบอ่อนข้าว ใบอ่อนข้าวสาลีและข้าวบาร์เลย์ (Gruenwald, 
2009) จากศึกษาสารออกฤทธิ์ชีวภาพในข้าวสายพันธุ์จากไทย จึงเป็นฐานข้อมูลท่ีมีประโยชน์ท่ีใช้ในการ 
ต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มทางเลือกทดแทนการใช้ใบข้าวสาลีข้าวบาร์เลย์อ่อนได้ และเป็นการเพิ่มทาง
เลือกและศักยภาพของการใช้ข้าวสายพันธุ์ไทยเป็นอาหารได้อย่างหลากหลายมากยิ่งขึ้น

จากข้อมลูขข้างต้นคณะผูวิ้จัยจึงมีแนวคิดท่ีจะศกึษาอายกุารเพาะข้าวสายพันธุต่์าง ๆ คอื ข้าวไรซ์เบอรี่ 
ข้าวหอมดอกพะยอม และข้าวจมูกดำ�ำ (สายพันธุ์พื้นเมือง) เทียบกับข้าวสาลี เพ่ือศึกษาปริมาณสารออกฤทธ์ิ
ทางชีวภาพและสารต้านอนุมูลอิสระ เพื่อให้เห็นศักยภาพและเป็นแนวทางในการนำ�ำใบข้าวอ่อนของไทยไปใช้
ประโยชน์เชิงอาหารในอนาคต

วัตถุประสงค์ 
1)	 เพื่อศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดขาว 4 สายพันธุ์ และการเจริญเติบโตในสภาวะ 

การปลูกที่แตกต่างกัน
2)	 เพื่อศึกษาปัจจัย (อายุของใบขาวออน, สายพันธุ์ข้าว และสภาวะการปลูกขาว) ที่ส่งผลตอปริมาณ
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและความสามารถในการตานอนุมูลอิสระ

กรอบแนวคิด 

	 ตัวแปรต้น	 ตัวแปรตาม

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ระเบียบวิธีการวิจัย 
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	ต วัอย่างสายพนัธุข้์าวทีเ่ลอืกใช้ในการศกึษา ได้แก่ ข้าวสาล ีข้าวไรซ์เบอรี ่ข้าวหอมดอกพะยอมและ

ข้าวจมูกดำ�ำ (สายพันธุ์พื้นเมือง) และสภาวะการปลูก 3 แบบ ได้แก่ ปลูกในแกลบดำ�ำรดด้วยน้�้ำำเปล่า (แกลบดำ�ำ
+น้�้ำำเปล่า) ปลูกในมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำเปล่า (มูลไส้เดือน+น้�้ำำเปล่า) และปลูกในมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสม 
ปุ๋ยเคมี (มูลไส้เดือน+น้�้ำำผสมปุ๋ยเคมี)

Factors affecting bioactive substance content and 
antioxidant capacity of young rice leaves
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2.	 เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ
	 2.1	 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 2 ตำ�ำแหน่ง (Ohaus: Model TS2KS, USA)	
	 2.2	 เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 4 ตำ�ำแหน่ง (AND: Model HR-200, Japan)	
	 2.3	 เครื่องวัดสี (Minolta chroma meter:Model CR-300, Japan)
	 2.4	 เครือ่งวดัค่าการดูดกลนืแสง - Spectrophotometer- plate reader (SPECTRO star Nano: 

BMG LabTech, Germany)
	 2.5	 ไมโครปิเปต (Biohit PLC, Finland)
	 2.6	 อุปกรณ์เครื่องแก้ว
	 2.7	 อุปกรณ์เครื่องครัว
3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 วางแผนการทดลองแบบ Factorial in Complete Randomized Design (CRD) โดยข้าวแต่ละ

สายพันธุ์ถูกเพาะตามวิธีของ Khanthapok et al. (2015) และนำ�ำใบข้าวหลังจากงอกในวันที่ 8, 9, 10 และ 
11 แล้วนำ�ำไปศึกษาดังต่อไปนี้

	 -	 วัดความยาวโดยใช้ Vernier caliper (AACC, 1977)
	 -	 ปริมาณสารประกอบฟีนอล วเิคราะห์โดย Colormetric assay ด้วย Folin–Ciocalteu phenol 

reagent (Waterman and Mole, 1994)
	 -	 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH Method (Brand-Williams et al., 1995)
4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	นำ �ำผลการทดลองท่ีได้ไปหาค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน แล้ววิเคราะห์ความแปรปรวน 

(ANOVA) และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

ผลการวิจัย 
ผลการศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดข้าว 4 สายพันธุ์ ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรซ์เบอรี่  

ข้าวหอมดอกพะยอมและข้าวจมูกดำ�ำ (สายพันธุ์พื้นเมือง) (ตารางที่ 1) พบว่า เมล็ดข้าวแต่ละสายพันธุ์ 
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ในขณะที่ความยาวของข้าวไรซ์เบอรี่และข้าวหอมดอกพะยอม 
ไม่แตกต่างกัน จากการวัดความยาวของเมล็ดข้าว 50 เมล็ด (p>0.05) คือ 9.97 และ 10.06 มิลลิเมตร  
ตามลำ�ำดับ ซ่ึงยาวกว่าข้าวสาลี และข้าวจมูกดำ�ำที่มีลักษณะเม็ดสั้นอ้วน คล้ายเมล็ดข้าวญ่ีปุ่น (p≤0.05)  
ส่วนความกว้างและความหนาของเมล็ดข้าว มีลักษณะที่แตกต่างกันท้ัง 4 สายพันธุ์ ซึ่งลักษณะดังกล่าวเป็น
ลักษณะเฉพาะของข้าวแต่ละสายพันธุ์

ปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าวอ่อน   
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- วัดความยาวโดยใช้ Vernier caliper (AACC, 1977) 
- ปริมาณสารประกอบฟีนอล วิเคราะห์โดย Colormetric assay ด้วย Folin–Ciocalteu phenol reagent 

(Waterman and Mole, 1994) 
- ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH Method (Brand-Williams et al., 1995) 
4. การวิเคราะห์ข้อมูล  
   น าผลการทดลองที่ได้ไปหาค่าเฉลี่ยและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน แล้ววิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) 

และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test  
 
ผลการวิจัย   

ผลการศึกษาลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดข้าว 4 สายพันธ์ุ ได้แก่ ข้าวสาลี ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหอมดอก
พะยอมและข้าวจมูกด า (สายพันธุ์พื้นเมือง) (ตารางที่ 1) พบว่า เมล็ดข้าวแต่ละสายพันธุ์มีความแตกต่างกันทางสถิติ 
(p≤0.05) ในขณะที่ความยาวของข้าวไรซ์เบอรี่และข้าวหอมดอกพะยอมไม่แตกต่างกัน จากการวัดความยาวของเมล็ด
ข้าว 50 เมล็ด (p>0.05) คือ 9.97 และ 10.06 มิลลิเมตร ตามล าดับ ซึ่งยาวกว่าข้าวสาลี และข้าวจมูกด าที่มีลักษณะ
เม็ดสั้นอ้วน คล้ายเมล็ดข้าวญี่ปุ่น (p≤0.05) ส่วนความกว้างและความหนาของเมล็ดข้าว มีลักษณะที่แตกต่างกันทั้ง 4 
สายพันธ์ุ ซึ่งลักษณะดังกล่าวเป็นลักษณะเฉพาะของข้าวแต่ละสายพันธ์ุ 

 
ตารางที่ 1  ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดข้าวแต่ละสายพันธุ ์

สายพันธุ์ข้าว ภาพของเมล็ดข้าว ยาว 
(มิลลิเมตร) 

กว้าง 
(มิลลิเมตร) 

หนา 
(มิลลิเมตร) 

ข้าวสาล ี

 

5.87c±0.28 3.22a±0.21 2.74a±0.20 

ข้าวไรซ์เบอรี ่

 

9.97a±0.50 2.25c±0.17 1.70d±0.11 

ข้าวหอมดอกพะยอม 

 

10.06a±0.63 2.14d±0.16 1.83c±0.08 

ข้าวจมูกด า 
(พันธุ์พ้ืนเมือง) 

 

9.48b±0.83 2.94b±0.19 2.03b±0.16 

หมายเหตุ:  ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน/ ค่าเฉลี่ยจากการเก็บข้อมูล 50 ตัวอย่าง  
  : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง  
               สถิติ (p≤0.05) 
 
 ผลการเจริญเติบโตของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ในสภาวะการปลูกที่แตกต่างกัน ระหว่างการปลูกเป็นเวลา  
8 ถึง 11 วัน (ตารางที่ 2) พบว่า ระหว่างการปลูกในวันที่ 8, 9, 10 และ 11 ต้นข้าวทุกสายพันธุ์มีความสูงเพิ่มขึ้น 
อย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) และปรากฏผลในลักษณะเดียวกันทั้ง 3 สภาวะการปลูก คือ การปลูกด้วยแกลบด ารด 
ด้วยน้ าเปล่า ปลูกด้วยดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าเปล่า และดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมี และเมื่อเปรียบเทียบ 
การเจริญเติบโตของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ที่ปลูกในระยะเวลาเดียวกัน แต่ใช้สภาวะการปลูกที่แตกต่างกัน พบว่า  
การปลูกข้าวด้วยดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมี ต้นข้าวจะมีความสูงกว่าสภาวะการปลูกอ่ืน (p≤0.05) ซึ่งปรากฏ
ขึ้นกับข้าวทั้ง 4 สายพันธุ์ และในทุกระยะวันที่ปลูกระหว่างวันที่ 8 ถึง 10 และเมื่อพิจารณาจากความสูงเฉลี่ยของข้าว

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  51

ตารางที่ 1 ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดข้าวแต่ละสายพันธุ์

ผลการเจริญเติบโตของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ในสภาวะการปลูกที่แตกต่างกัน ระหว่างการปลูกเป็น
เวลา 8 ถึง 11 วัน (ตารางที่ 2) พบว่า ระหว่างการปลูกในวันที่ 8, 9, 10 และ 11 ต้นข้าวทุกสายพันธุ์มีความ
สงูเพิม่ขึน้อย่างมนียัสำ�ำคญั (p≤0.05) และปรากฏผลในลกัษณะเดยีวกนัทัง้ 3 สภาวะการปลกู คอื การปลกูด้วย
แกลบดำ�ำรดด้วยน้�้ำำเปล่า ปลูกด้วยดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำเปล่า และดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมี และ
เมือ่เปรยีบเทยีบการเจรญิเตบิโตของต้นข้าวแต่ละสายพนัธุท์ีป่ลกูในระยะเวลาเดยีวกนั แต่ใช้สภาวะการปลกูที่
แตกต่างกัน พบว่า การปลูกข้าวด้วยดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมี ต้นข้าวจะมีความสูงกว่าสภาวะ 
การปลูกอื่น (p≤0.05) ซึ่งปรากฏขึ้นกับข้าวทั้ง 4 สายพันธุ์ และในทุกระยะวันที่ปลูกระหว่างวันที่ 8 ถึง 10 
และเมือ่พจิารณาจากความสงูเฉลีย่ของข้าวแต่ละสายพนัธุท์ีร่ะยะเวลาการปลกูเท่ากนัพบว่า ข้าวทีป่ลกูด้วยปุย๋
มูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมีมีความสูงกว่า

ข้าวที่ปลูกในสภาวะอื่นประมาณ 1 เซนติเมตร (p≤0.05) แต่การใช้รดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมีอาจจะ 
ส่งผลเสยีต่อการตกค้างของสารเคมภีายในดินจนนำ�ำไปสูก่ารเสือ่มสภาพของดนิ และส่งผลกระทบต่อสิง่แวดล้อม 
เช่น เม่ือมีปุ๋ยเคมีตกค้างในดินจะถูกชะล้างลงสู่แหล่งน้�้ำำทำ�ำให้สาหร่ายในแหล่งน้�้ำำเจริญเติบโตและเพิ่มจำ�ำนวน
อย่างรวดเร็ว ทำ�ำให้ระดับปริมาณออกซิเจนในน้�้ำำลดลงก่อให้เกิดการเน่าเสียของแหล่งน้�้ำำ และปุ๋ยเคมีบางชนิด
ยังส่งผลให้ดินมีสภาวะความเป็นกรดสูงขึ้นจนไม่เหมาะสำ�ำหรับการเพาะปลูกในอนาคต เป็นต้น (สาคร, 2556; 
สรพงค์, 2553) 

Factors affecting bioactive substance content and 
antioxidant capacity of young rice leaves
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แต่ละสายพันธุ์ที่ระยะเวลาการปลูกเท่ากันพบว่า ข้าวที่ปลูกด้วยปุ๋ยมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมีมีความสูงกว่า 
ข้าวที่ปลูกในสภาวะอื่นประมาณ 1 เซนติเมตร (p≤0.05) แต่การใช้รดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมีอาจจะสง่ผลเสียต่อการตกคา้ง
ของสารเคมีภายในดินจนน าไปสู่การเสือ่มสภาพของดิน และส่งผลกระทบต่อสิ่งแวดลอ้ม เช่น เมื่อมีปุ๋ยเคมีตกค้างในดนิ
จะถูกชะล้างลงสู่แหล่งน้ าท าให้สาหร่ายในแหล่งน้ าเจริญเติบโตและเพิ่มจ านวนอย่างรวดเร็ว ท าให้ระดับปริมาณ
ออกซิเจนในน้ าลดลงก่อให้เกิดการเน่าเสียของแหล่งน้ า และปุ๋ยเคมีบางชนิดยังส่งผลให้ดินมีสภาวะความเป็นกรดสูงขึ้น
จนไม่เหมาะส าหรับการเพาะปลูกในอนาคต เป็นต้น (สาคร, 2556; สรพงค์, 2553)  
 

ตารางที่ 2  ความสูงของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ในสภาวะการปลกูที่แตกต่างกนั 

สายพันธุ์ข้าว สภาวะการปลูก ความสูงของต้นข้าวที่ปลูกในแต่ละวัน (เซนติเมตร) 
8 9 10 11 

ข้าวสาล ี แกลบด า+น้ าเปล่า 9.78dF±0.31 10.58cF±0.56 11.32bF±0.56. 13.14aC±0.29 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 9.77dF±0.29 10.32cG±0.22 11.14bG±0.56 13.09aCD±0.31 
มูลไส้เดือน+น้ า
ปุ๋ยเคม ี

10.09dDE±0.38 11.06cE±0.53 12.66bCD±0.37 14.09aB±0.37 

ข้าวไรซ์เบอรี ่ แกลบด า+น้ าเปล่า 10.41dB±0.26 12.46cA±0.35 13.44bA±0.46 14.22aB±0.38 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 10.22dC±0.23 11.95cC±0.42 12.97bB±0.36 14.01aB±0.35 
มูลไส้เดือน+น้ า
ปุ๋ยเคม ี

11.40dA±0.53 12.29cB±0.40 13.59bA±0.46 14.78aA±0.43 

ข้าวหอมดอก
พะยอม 

แกลบด า+น้ าเปล่า 9.79dF±0.33 10.56cF±0.32 13.13bB±0.25 12.83aD±0.39 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 9.83dF±0.23 10.69cF±0.34 11.95bE±0.60 12.48aE±0.31 
มูลไส้เดือน+น้ า
ปุ๋ยเคม ี

10.20dCD±0.28 10.70cF±0.33 12.53bD±0.36 13.97aB±0.40 

ข้าวจมูกด า 
(พันธุ์พ้ืนเมือง) 

แกลบด า+น้ าเปล่า 8.85dG±0.33 9.76cH±0.51 10.60bH±0.40 11.70aF±1.57 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 8.75dG±0.26 9.56cI±0.42 10.67bH±0.38 11.56aF±1.59 
มูลไส้เดือน+น้ า
ปุ๋ยเคม ี

10.03dE±0.30 11.50cD±0.46 12.80bC±0.36 13.24aC±0.38 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน/ ค่าเฉลี่ยจากการเก็บข้อมูล 50 ตัวอย่าง 
 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์เล็กในแนวนอนที่แตกต่างกัน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกัน 
              อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

: ตัวอักษรภาษาอังกฤษพิมพ์ใหญ่ในแนวตั้งท่ีแตกต่างกัน หมายถึง คา่เฉลี่ยมีความแตกต่างกัน 
              อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลของใบข้าวพันธุ์ต่าง ๆ คือ ข้าวสาลี ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหอมดอก
พะยอม และข้าวจมูกด า (สายพันธุ์พื้นเมือง) ระหว่างการเพาะเป็นเวลา 8-11 วัน (ตารางที่ 3) พบว่า สภาวะการปลูก 
คือ ปลูกด้วยแกลบด ารดด้วยน้ าเปล่า ปลูกด้วยมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าเปล่า และปลูกด้วยมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสม
ปุ๋ยเคมี ไม่มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลในใบข้าวแต่ละชนิด (p>0.05) ในขณะทีป่ริมาณสารประกอบฟีนอลในใบ
ข้าวสายพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งข้าวไรซ์เบอรี่มีปริมาณสารประกอบฟีนอลสูงสุด โดยไม่
แตกต่างกันในวันท่ี 8 ถึง 11 ของการปลูก (p>0.05) คือ 540.01 มิลลิกรัม/กรัม  

 
 

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย52

ตารางที่ 2 ความสูงของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ในสภาวะการปลูกที่แตกต่างกัน

ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลของใบข้าวพันธุ์ต่าง ๆ คือ ข้าวสาลี ข้าวไรซ์เบอรี่  
ข้าวหอมดอกพะยอม และข้าวจมูกดำ�ำ (สายพันธุ์พื้นเมือง) ระหว่างการเพาะเป็นเวลา 8-11 วัน (ตารางที่ 3)  
พบว่า สภาวะการปลกู คือ ปลกูด้วยแกลบดำ�ำรดด้วยน้�้ำำเปล่า ปลกูด้วยมลูไส้เดอืนรดด้วยน้�้ำำเปล่า และปลกูด้วย
มูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมี ไม่มีผลต่อปริมาณสารประกอบฟีนอลในใบข้าวแต่ละชนิด (p>0.05) ในขณะ
ที่ปริมาณสารประกอบฟีนอลในใบข้าวสายพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งข้าวไรซ์เบอรี่ 
มีปริมาณสารประกอบฟีนอลสูงสุด โดยไม่แตกต่างกันในวันที่ 8 ถึง 11 ของการปลูก (p>0.05) คือ 540.01 
มิลลิกรัม/กรัม 

ปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าวอ่อน   
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ตารางที่ 3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลของใบข้าวพันธุ์ต่าง ๆ ระหว่างการเพาะเป็นเวลา 8-11 วัน 
 

สายพันธุ์ข้าว สภาวะการปลูกNS 
ปริมาณสารประกอบฟีนอลของใบข้าว 

ที่ปลูกในแต่ละวนั (มลิลิกรัม/กรมั) 
8 9 10 11 

ข้าวสาล ี แกลบด า+น้ าเปล่า 439.38a±54.34 404.34b±8.14 408.53b±4.97 410.09b±6.24 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 404.86c±7.48 408.70c±5.23 404.86c±8.97 402.42c±4.79 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 416.02c±8.92 406.78c±17.16 409.22c±8.97 4.09.22c±6.34 

ข้าวไรซ์เบอรี ่ แกลบด า+น้ าเปล่า 550.38a±6.19 526.95a±5.16 533.26a±10.98 527.63a±6.09 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 544.75a±9.59 542.94a±13.19 533.26a±6.28 540.01a±3.96 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 551.95a±34.09 535.96a±19.41 541.82a±25.92 537.09a±16.19 

ข้าวหอมดอก
พะยอม 

แกลบด า+น้ าเปล่า 349.34d±5.45 331.65d±16.03 348.60d±7.90 343.99d±2.87 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 326.68d±10.72 327.60d±6.64 336.07d±14.04 337.18d±9.52 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 330.92d±13.33 327.60d±6.64 328.15d±8.14 331.84d±14.20 

ข้าวจมูกด า  
(พันธุ์พ้ืนเมือง) 

แกลบด า+น้ าเปล่า 467.84b±8.56 465.28b±7.59 468.09b±6.45 469.89b±10.44 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 474.75b±5.38 470.66b±1.93 470.14b±5.38 472.45b±5.38 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 486.80b±18.23 484.23b±20.77 4.81.68b±16.24 484.30b±15.85 

หมายเหตุ: ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบีย่งเบนมาตรฐาน 
 : ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกัน 
             อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 : NS หมายถึง ค่าเฉลีย่ไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05)  
 

ผลการวิเคราะห์ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าวพันธุ์ต่าง ๆ คือ ข้าวสาลี ข้าวไรซ์เบอรี่ 
 ข้าวหอมดอกพะยอม และข้าวจมูกด า (สายพันธุ์พื้นเมือง) ระหว่างการเพาะเป็นเวลา 8-11 วัน (ตารางที่ 4) พบว่า 
สภาวะการปลูก คือ ปลูกด้วยแกลบด ารดด้วยน้ าเปล่า ปลูกด้วยมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าเปล่า และปลูกด้วยมูลไส้เดือนรด
ด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมี ส่งผลต่อความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในใบข้าวแต่ละชนิดไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) 
ในขณะที่ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในใบข้าวสายพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) โดยข้าว
ไรซ์เบอรี่มีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด และไม่แตกต่างกันในวันที่ 8 ถึง 11 ของการปลูก (p>0.05) ซึ่งมี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 83.97-86.54  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  53

หมายเหตุ	 :	ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน
	 :	ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญ 
		  ทางสถิติ (ˆ≤0.05)

	 :	NS หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

ผลการวเิคราะห์ความสามารถในการต้านอนมุลูอิสระของใบข้าวพนัธ์ุต่าง ๆ คอื ข้าวสาล ี ข้าวไรซ์เบอรี่ 
ข้าวหอมดอกพะยอม และข้าวจมูกดำ�ำ (สายพันธุ์พื้นเมือง) ระหว่างการเพาะเป็นเวลา 8-11 วัน (ตารางที่ 4)  
พบว่า สภาวะการปลกู คือ ปลกูด้วยแกลบดำ�ำรดด้วยน้�้ำำเปล่า ปลกูด้วยมลูไส้เดอืนรดด้วยน้�้ำำเปล่า และปลกูด้วย
มลูไส้เดอืนรดด้วยน้�้ำำผสมปุย๋เคม ีส่งผลต่อความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระในใบข้าวแต่ละชนดิไม่แตกต่าง
กันทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระในใบข้าวสายพันธุ์ต่างๆ มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ (p≤0.05) โดยข้าวไรซ์เบอร่ีมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด และไม่แตกต่างกัน 
ในวันที่ 8 ถึง 11 ของการปลูก (p>0.05) ซึ่งมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระร้อยละ 83.97-86.54 

ตารางที่ 3 ปริมาณสารประกอบฟีนอลของใบข้าวพันธุ์ต่าง ๆ ระหว่างการเพาะเป็นเวลา 8-11 วัน

Factors affecting bioactive substance content and 
antioxidant capacity of young rice leaves
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ตารางที่ 4 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าวระหวา่งการเพาะเปน็เวลา 8-11 วนั 

สายพันธุ์ข้าว สภาวะการปลูกNS 
ความสามารถในการต้านอนุมลูอสิระ DPPH 

(ร้อยละ) 
8 9 10 11 

ข้าวสาล ี แกลบด า+น้ าเปล่า 69.21b±0.21 67.39b±0.19 63.78b±1.32 64.97b±1.11 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 66.32b±1.04 66.57b±1.17 67.22b±1.04 66.63b±1.58 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 64.93b±0.87 66.42b±1.42 61.99b±0.81 65.39b±1.71 

ข้าวไรซ์เบอรี ่ แกลบด า+น้ าเปล่า 82.54a±2.01 83.48a±1.71 83.45a±1.32 84.59a±1.21 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 83.87a±1.35 86.24a±1.01 85.55a±1.00 86.36a±1.62 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 85.32a±0.51 85.54a±1.02 86.54a±1.28 83.97a±1.09 

ข้าวหอมดอก 
พะยอม 

แกลบด า+น้ าเปล่า 49.12d±0.83 48.39d±1.37 46.92d±2.31 47.22d±1.77 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 47.16d±1.32 46.87d±0.92 47.24d±1.30 48.35d±0.65 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 47.44d±1.22 47.91d±1.40 48.41d±1.00 49.47d±1.69 

ข้าวจมูกด า 
(พันธุ์พ้ืนเมือง) 

แกลบด า+น้ าเปล่า 55.43c±1.57 53.43c±1.72 54.59c±1.00 53.41c±1.07 
มูลไส้เดือน+น้ าเปล่า 54.417c±1.49 54.93c±1.08 54.23c±0.95 53.31c±1.72 
มูลไส้เดือน+น้ าปุ๋ยเคม ี 54.44c±1.417 54.83c±1.21 54.71c±1.12 55.23c±1.15 

หมายเหตุ:  ค่าเฉลีย่±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 :  ตัวอักษรภาษาอังกฤษท่ีแตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง ค่าเฉลี่ยมีความแตกต่างกัน 
              อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 : NS หมายถึง ค่าเฉลีย่ไมม่ีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถติิ (p>0.05) 
 

อภิปรายผล   

 จากการศึกษาสภาวะการปลูกที่แตกต่างกัน 3 สภาวะ คือ ปลูกด้วยแกลบด ารดด้วยน้ าเปล่า ปลูกด้วย 
มูลไส้เดือนรดด้วยน้ าเปล่า และปลูกด้วยมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมี  ในข้าว 4 สายพันธุ์ คือ ข้าวสาลี  
ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหอมดอกพะยอม และข้าวจมูกด า (สายพันธุ์พื้นเมือง) ต่อลักษณะทางสัณฐานวิทยาของข้าวแต่ละ
สายพันธุ์ ความสูงของต้นข้าว ปริมาณสารประกอบฟีนอล และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าว 
ระหว่างการปลูกเป็นเวลา 8 ถึง 11 วัน พบว่า ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดข้าวละสายพันธุ์ มีความแตกต่างกัน
ทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของข้าวแต่ละสายพันธุ์ เมื่อเปรียบเทียบความสูงของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์
ระหว่างการปลูกเป็นเวลา 8 ถึง 11 วัน พบว่า ระหว่างการปลูกในวันที่ 8, 9, 10 และ 11 ต้นข้าวทุกสายพันธุ์มีความสงู
เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ (p≤0.05) และปรากฏผลในลักษณะเดียวกันท้ัง 3 สภาวะการปลูก คือ การปลูกด้วยแกลบด า
รดด้วยน้ าเปล่า ปลูกด้วยดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าเปล่า และดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมี และเมื่อเปรียบเทียบ
การเจริญเติบโตของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ที่ปลูกในระยะเวลาเดียวกัน แต่ใช้สภาวะการปลูกที่แตกต่างกัน พบว่า การ
ปลูกข้าวด้วยดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้ าผสมปุ๋ยเคมี ต้นข้าวจะมีความสูงกว่าสภาวะการปลูกอื่น (p≤0.05) ซึ่งปรากฏขึ้น
กับข้าวท้ัง 4 สายพันธ์ุ และในทุกระยะวันท่ีปลูกระหว่างวันท่ี 8 ถึง 10 โดยมีรายงานว่า สีของใบข้าวจะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่ม
ปริมาณปุ๋ยไนโตรเจน และลดลงเมื่อเพิ่มปริมาณปุ๋ยโพแทสเซียม อย่างไรก็ตามการเพิ่มโพแทสเซียมจะลดสีเขียวของใบ
แต่จะเพิ่มร้อยละของผลผลิต ซึ่งการใช้ปริมาณปุ๋ยไนโตรเจนและโพแทสเซียม ควรใช้ในปริมาณที่เหมาะสม (Hou et 
al., 2020) ซึ่งจากผลการศึกษานี้สามารถน าไปใช้ในการเตรียมเพราะปลูกใบข้าวให้ได้ลักษณะของสีตามต้องการ เป็น
ส่วนหนึ่งของกระบวนการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบใบข้าวเพื่อน าไปสู่การผลิตเป็นอาหาร นอกจากปัจจัยข้างต้นแล้ว 
ปัจจัยเกี่ยวกับชนิด สี และระยะเวลาการการให้แสงสว่างยังเป็นอีกปัจจัยที่ส าคัญที่อาจส่งผลต่อคุณลักษณะและ
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อภิปรายผล 
จากการศึกษาสภาวะการปลูกที่แตกต่างกัน 3 สภาวะ คือ ปลูกด้วยแกลบดำ�ำรดด้วยน้�้ำำเปล่า ปลูกด้วย

มูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำเปล่า และปลูกด้วยมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมี ในข้าว 4 สายพันธุ์ คือ ข้าวสาลี  
ข้าวไรซ์เบอรี่ ข้าวหอมดอกพะยอม และข้าวจมูกดำ�ำ (สายพันธุ์พื้นเมือง) ต่อลักษณะทางสัณฐานวิทยาของข้าว
แต่ละสายพันธุ์ ความสูงของต้นข้าว ปริมาณสารประกอบฟีนอล และความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของ
ใบข้าว ระหว่างการปลูกเป็นเวลา 8 ถึง 11 วัน พบว่า ลักษณะทางสัณฐานวิทยาของเมล็ดข้าวละสายพันธุ์  
มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งเป็นลักษณะเฉพาะของข้าวแต่ละสายพันธุ์ เมื่อเปรียบเทียบความสูง
ของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ระหว่างการปลูกเป็นเวลา 8 ถึง 11 วัน พบว่า ระหว่างการปลูกในวันที่ 8, 9, 10 และ 
11 ต้นข้าวทุกสายพันธุ์มีความสูงเพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยสำ�ำคัญ (p≤0.05) และปรากฏผลในลักษณะเดียวกันท้ัง  
3 สภาวะการปลูก คือ การปลูกด้วยแกลบดำ�ำรดด้วยน้�้ำำเปล่า ปลูกด้วยดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำเปล่า และ 
ดินมูลไส้เดือนรดด้วยน้�้ำำผสมปุ๋ยเคมี และเมื่อเปรียบเทียบการเจริญเติบโตของต้นข้าวแต่ละสายพันธุ์ที่ปลูกใน
ระยะเวลาเดยีวกนั แต่ใช้สภาวะการปลกูทีแ่ตกต่างกนั พบว่า การปลกูข้าวด้วยดนิมลูไส้เดอืนรดด้วยน้�้ำำผสมปุย๋

ตารางที่ 4 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าวระหว่างการเพาะเป็นเวลา 8-11 วัน

หมายเหตุ	 :	 ค่าเฉลี่ย±ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน	
	 :	ต วัอกัษรภาษาองักฤษทีแ่ตกต่างกนัในแนวนอน หมายถงึ ค่าเฉลีย่มคีวามแตกต่างกนัอย่างมนียัสำ�ำคญั 
		  ทางสถิติ (p≤0.05)
	 :	 NS หมายถึง ค่าเฉลี่ยไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p>0.05)

ปัจจัยที่ส่งผลต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพและ
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าวอ่อน   



Vol.4 No.2 July - December 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  55

เคม ีต้นข้าวจะมคีวามสงูกว่าสภาวะการปลกูอืน่ (p≤0.05) ซึง่ปรากฏขึน้กบัข้าวทัง้ 4 สายพนัธุ ์และในทกุระยะ
วันที่ปลูกระหว่างวันที่ 8 ถึง 10 โดยมีรายงานว่า สีของใบข้าวจะเพิ่มขึ้นเมื่อเพิ่มปริมาณปุ๋ยไนโตรเจน และลด
ลงเมือ่เพิม่ปรมิาณปุย๋โพแทสเซยีม อย่างไรกต็ามการเพิม่โพแทสเซยีมจะลดสเีขยีวของใบแต่จะเพิม่ร้อยละของ
ผลผลิต ซึ่งการใช้ปริมาณปุ๋ยไนโตรเจนและโพแทสเซียม ควรใช้ในปริมาณที่เหมาะสม (Hou et al., 2020) ซึ่ง
จากผลการศึกษานี้สามารถนำ�ำไปใช้ในการเตรียมเพราะปลูกใบข้าวให้ได้ลักษณะของสีตามต้องการ เป็นส่วน
หนึง่ของกระบวนการควบคมุคณุภาพวตัถดุบิใบข้าวเพือ่นำ�ำไปสูก่ารผลติเป็นอาหาร นอกจากปัจจยัข้างต้นแล้ว 
ปัจจัยเก่ียวกับชนิด สี และระยะเวลาการการให้แสงสว่างยังเป็นอีกปัจจัยท่ีสำ�ำคัญท่ีอาจส่งผลต่อคุณลักษณะ
และคุณภาพต่างๆ ของใบข้าว จึงเป็นอีกปัจจัยท่ีควรศึกษาเพ่ือควบคุมคุณภาพของใบข้าวเพื่อให้เกิดความ
สม่�่ำำเสมอในการใช้เป็นวัตถุดิบสำ�ำหรับการแปรรูปอาหารต่อไป

อายแุละสายพนัธุข์องข้าวส่งผลต่อสารออกฤทธิท์างชวีภาพและความสามารถในการต้านอนมุลูอสิระ
ในใบข้าวอ่อนที่เพาะได้ ซึ่งสายพันธุ์เป็นปัจจัยหลักท่ีส่งผลต่อปริมาณสารออกฤทธิ์ชีวภาพท่ีแตกต่างกัน  
โดยไม่พบความแตกต่างในตัวอย่างสายพันธุ์เดียวกันที่เพาะปลูกระหว่าง 8 ถึง 11 วัน เนื่องจากช่วงแรก 
ในการเจริญเติบโตของต้นข้าวจะใช้สารอาหารจากเมล็ดข้าวโดยเปลี่ยนรูปไปเป็นโปรตีน คาร์โบไฮเดรตและ 
ไขมนั และสลายไปอยูใ่นรปูของสารโมเลกลุเดีย่ว คอื กรดอะมโิน น้�้ำำตาลเชงิเดีย่วและกรดไขมนั (ชตุมิา, 2562) 
โดยการใช้ปุย๋เคมส่ีงผลให้ต้นข้าวเจรญิเตบิโตเรว็ยิง่ขึน้แต่ไม่ส่งต่อปรมิาณสารประกอบฟีนอลและความสามารถ
ในการต้านอนุมูลอิสระ 

เมื่อเปรียบเทียบข้าว 4 สายพันธุ์ที่นำ�ำมาศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลและความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระ พบว่า ข้าวไรซ์เบอรี่ ให้ปริมาณสารประกอบฟีนอลและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ
สูงสุด สอดคล้องกับงานวิจัยของ Khanthapok et al. (2015) ที่พบว่า ใบข้าวสีจะมีสารพฤกษเคมีและความ
สามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงกว่าข้าวขาว ซ่ึงข้าวไรซ์เบอรี่เป็นข้าวสีท่ีมีสีแดงเมล็ดเริ่มปรากฏสีในระยะ
น้�้ำำนม (Jiamyangyuen et al., 2017) ซึ่งเป็นสีของแอนโทไซยานิน คือ แอนโทไซยานิน 3 กลูโคไซด์ ซึ่งมีความ
สามารถในการต้านอนุมูลอิสระสูงเมื่อเทียบกับกลุ่มสารประกอบฟีนอลชนิดอื่น 

จากผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลและความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระของใบข้าว
ที่ได้จากการศึกษาในคร้ังนี้ สามารถใช้เป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และดึงศักยภาพของคุณประโยชน์
จากใบข้าวเพื่อตอบโจทย์สำ�ำหรับคนรักสุขภาพในอนาคต เช่น การใช้เป็นแหล่งสารต้านอนุมูลอิสระทั้งใน 
รูปแบบอาหารเสริมหรือส่วนผสมของอาหารชนิดอื่น ๆ  รวมไปถึงใช้เป็นวัตถุปรุงแต่งสีซึ่งโดยปกติใบข้าวจะมีสี
เขียวจากคลอโรฟิลล์ และสารแต่งกลิ่น ซึ่งข้าวเป็นพืชตระกูลหญ้า การทำ�ำลายเซลล์ของพืชตระกูลหญ้าทำ�ำให้
เกดิกล่ินพเิศษทีเ่รยีกว่า “กลิน่หญ้าตดัใหม่” (Green leaf volatiles) ซึง่เป็นสารกลุม่อลัดไีฮด์และแอลกอฮอล์
ของสารประกอบคาร์บอน ซึ่งเป็นกลิ่นที่ส่งผลให้เกิดความผ่อนคลาย พบได้ในพืชตระกูลหญ้า ชาเขียว และ
ฮอปสำ�ำหรับผลิตเบียร์ (Morcol et al., 2020; Zeng et al., 2019) แต่ข้อมูลเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ 
เกี่ยวกับกลิ่นในใบข้าวอ่อนยังไม่มีการรายงานแน่ชัดจึงควรมีการศึกษาข้อมูลเพิ่มเติม และอาจสามารถใช้สาร
สกดัหรอืน้�้ำำคัน้ใบข้าวผลติเป็นอาหารหรอืเครือ่งดืม่ชนดิใหม่ทีไ่ด้รบัความชืน่ชอบจากผูบ้รโิภคได้ โดยการใช้ใบ
ข้าวอ่อนเป็นแหล่งของกลิน่หญ้าตัดใหม่สำ�ำหรบัผสมอาหารมข้ีอได้เปรยีบกว่าการใช้กลิน่นีจ้ากชาเขยีวและฮอป 
คือ ใบข้าวอ่อนไม่มีคาเฟอีนและรสขมเหมือนชาเขียวและฮอป ทำ�ำให้สามารถใช้ได้กับผลิตภัณฑ์ที่หลากหลาย

Factors affecting bioactive substance content and 
antioxidant capacity of young rice leaves
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ยิง่ขึน้ และสามารถใช้ได้ในอาหารทีเ่ป็นมติรกบัเดก็และผูท่ี้ไม่สามารถบรโิภคคาเฟอนีได้ จงึเป็นอกีหนึง่ประเดน็
สำ�ำคัญที่ควรใช้ในการศึกษาต่อไป

ข้อเสนอแนะ 
1.	 ข้าวแต่ละสายพนัธุม์อีงค์ประกอบทีแ่ตกต่างกนั ดงันัน้หากมกีารเปลีย่นแปลงสายพนัธุใ์นการศกึษา

ควรมีการเก็บรวบรวมข้อมูลใหม่
2.	 ควรมีการศึกษาเชิงลึกถึงชนิดและปริมาณสารสำ�ำคัญในใบข้าวอ่อนแต่ละชนิด
3.	 ศกึษาหรอืค้นคว้าเกีย่วกบัปัจจัยเรือ่งแสงต่อส ีสารออกฤทธิชี์วภาพ ความสามารถในการต้านอนมุลู

อิสระ และคุณสมบัติด้านอื่นๆ ของใบข้าวอ่อน
4.	 ศึกษาคุณสมบัติเกี่ยวกับกลิ่นข้าวตัดใหม่ท่ีเกิดจากใบข้าวอ่อน และการประยุกต์ใช้เป็นส่วนผสม

ของอาหาร
5.	 ศึกษาการประยุกต์ใช้ใบข้าวอ่อนเพ่ือใช้เป็นอาหารในรูปแบบอื่น ๆ เพ่ือให้ง่ายและเป็นแนวทาง 

ต่อการใช้ประโยชน์ของผู้ประกอบการอาหารและผู้บริโภค
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บทคัดย่อ
ข้าวเหนียวแดงเป็นขนมหวานโบราณท่ีมีสีน้�้ำำตาล มีวัตถุดิบหลักคือข้าวเหนียวโดยมีความหวาน 

จากน้�้ำำอ้อย หรือน้�้ำำตาลปี๊บ ความหอมมันจากกะทิ และโรยด้วยงาขาวคั่ว มีหลักฐานที่ปรากฏการใช้ 
ข้าวเหนยีวแดงในการประกอบพธิกีรรมหรอืทำ�ำขึน้ในงานประเพณต่ีางๆ ในวถิชีวีติของคนล้านนามาตัง้แต่อดตี 
บทความนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อให้ผู้อ่านมีความเข้าใจในเรื่องความสำ�ำคัญของข้าวเหนียวแดง ในฐานะของเครื่อง
ประกอบในประเพณีพิธีกรรม สะท้อนถึงความสามัคคีในกลุ่มเครือญาติ เนื่องจากการทำ�ำข้าวเหนียวแดงต้องใช้
แรงงานจำ�ำนวนมาก ทำ�ำให้เกิดการมีส่วนร่วมและเกิดความใกล้ชิดกันของคนในชุมชน โดยในสังคมชนบท 
บางท้องที่ยังมีการกวนขนมไทยแบบนี้กันอยู่ ส่วนผู้ที่อาศัยในเมืองก็สามารถหาซื้อได้ตามท้องตลาดทั่วไป ซึ่ง
อาจประยุกต์จากสูตรดั้งเดิม เช่น ทำ�ำเป็นข้าวเหนียวแดงกะทิ ข้าวเหนียวแดงมะพร้าวอ่อนเป็นต้น แม้ว่าใน
ปัจจบุนัการทำ�ำข้าวเหนยีวแดงอาจจะไม่นยิมเหมอืนกบัสมยัก่อน แต่หากมกีารรือ้ฟ้ืนวฒันธรรมประเพณอีกีครัง้ 
นอกจากจะได้ขนมอร่อย ๆ ที่เกิดจากความสามัคคีแล้ว ยังเป็นการลดช่องว่างระหว่างวัยของคนในครอบครัว 
ช่วยให้เกิดปฏิสัมพันธ์ที่ดีของคนในสังคม 



ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2565

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

คำ�ำสำ�ำคัญ : ข้าวเหนียวแดง, ประเพณี, พิธีกรรม

Abstract
Khaw neaw daeng is a traditonal dessert, its color is brown. The main ingredient is 

glutinous rice with sweetness from sugarcane juice or palm sugar, oily fragrance from coconut 
milk, and sprinkled with roasted white sesame. There is evidence that shows the use of Khaw 
neaw daeng in rituals or various traditional events in the way of life of the Lanna people  
in the past. The purpose of this article is to provide readers with an understanding of the 
importance of Khaw neaw daeng as an accessory in ritual traditions that reflect unity. Making 
Khaw neaw daeng requires a lot of labor which causes participation and closeness of people 
in the community. In some rural societies, there are still making Thai desserts like this. For 
people who live in the city can buy it in general markets which may be developed from 
traditional recipes, such as making Khaw neaw daeng with coconut, coconut milk, etc. Although 
nowadays cooking Khaw neaw daeng may not be as popular as before. But if there is a  
revival of cultural traditions again, in addition to getting delicious dessert from unity, it also 
reduces the gap between the ages of the family. It helps to create good interaction among 
people in society.

Keywords: Khaw neaw daeng, Traditions, Rituals

บทนำ�ำ
“ข้าวเหนียวแดง” เป็นขนมหวานโบราณที่มีสีน้�้ำำตาล เกิดจากวิธีการกวนที่ใช้ข้าวเหนียวเป็นหลัก  

มีความหวานจากน้�้ำำอ้อย หรือน้�้ำำตาลปี๊บ ความหอมมันจากกะทิ และโรยด้วยงาขาวคั่ว เนื้อสัมผัสของ 
ข้าวเหนียวแดงจะนิ่มนอกกรุบข้างใน ทั้งยังปรากฏในงานพิธีกรรมต่าง ๆ  โดยเฉพาะในพื้นที่ล้านนา มีหลักฐาน
ที่ปรากฏการใช้ข้าวเหนียวแดงในการประกอบพิธีกรรม หรือทำ�ำข้ึนในงานประเพณีต่าง ๆ ในวิถีชีวิตของคน 
ล้านนามาต้ังแต่อดีต หรือแม้กระทั่งปรากฎในงานวรรณกรรมท่ีเก่ียวข้องกับพระพุทธศาสนาอย่างมหาชาติ  
บทนครกณัฑ์ แต่งโดยเจ้าสรุยิวงศ์ (คำ�ำตน สโิรรส) กวใีนสมยัเจ้าอนิทวโิรรสสรุยิวงษ์ (สำ�ำนกังานวฒันธรรมจงัหวดั
เชียงใหม่, 2544) ที่ปรากฏชื่อ “ข้าววิตู” ซึ่งเป็นคำ�ำเรียกข้าวเหนียวแดงของชาวล้านนา ความว่า

	 ภิกขาหารของไขว่	 มีทังของกินไพร่และผู้ดี
	 ชิ้นปลามีมวลมาก	 เข้าเหล้าหากเหลือฉัน
	 มีทังหัวมันและหัวเผือก	 เข้าต้มเกลือกน้�้ำำตาล
	 เข้าวิทูจานน้�้ำำอ้อย	 เข้าแครบอ่อยงาดำ�ำ
	 เข้าเหนี่ยวงาตำ�ำและเข้าหนมเปี่ยง	 เข้าหนมลูกลานเหนี่ยงกลมมน

“ข้าวเหนียวแดง”: ขนมหวานในประเพณีพิธีกรรมล้านนาจากอดีตจนถึงปัจจุบัน
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จากบทพรรณนาถึงอาหารคาวหวานต่าง ๆ ที่ปรากฏในมหาชาติ บทนครกัณฑ์ นั้นได้มีคำ�ำอธิบาย
เชิงอรรถของไว้ว่า เข้าวิทูจานน้�้ำำอ้อย หมายถึง ข้าวตู หรือข้าวเหนียวแดงราดด้วยน้�้ำำอ้อย บทนครกัณฑ์นี้ถือ
เป็นบทสุดท้ายกล่าวถึงการลาจากเพศพรตฤๅษีของพระเวสสันดร และพระนางมัทรี ก่อนกลับคืนนครสีพี โดย
ถือนครกัณฑ์นี้เป็นชัยมงคล มักจะมีการโปรยข้าวตอกดอกไม้เหมือนดังประอินทร์บันดาลฝนแก้ว 7 ประการ 
(พระไกรสร กิตฺติเวที, 2560) นับได้ว่า ข้าวเหนียวแดงเป็นขนมหวานที่มีความผูกพัน และเกี่ยวข้องกับวิถีชีวิต 
ประเพณ ีพธิกีรรม และวฒันธรรมของชาวล้านนาเป็นอย่างมาก เหน็ได้จากการปรากฎชือ่ข้าววิทหูรอืข้าวเหนยีว
แดงในงานวรรณกรรมทางพระพทุธศาสนาของล้านนา ทัง้ยงัปรากฎการใช้ข้าวเหนยีวแดงในงานบญุ เพือ่นำ�ำไป
ถวายพระอทุศิส่วนกศุลให้กบัญาติผูล่้วงลบัไปแล้ว โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลป๋ีใหม่เมอืง นอกจากนัน้ยงัมคีวาม
เชื่อกันว่าการนำ�ำข้าวเหนียวแดง มาวางบริเวณมุมรั้วบ้านในหอผีประจำ�ำตระกูล เพื่อเป็นการรับขุนสังขานต์ จะ
ช่วยนำ�ำพาเสนียดจัญไรออกไปจากบ้านด้วย (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และคณะ, 2542) ข้าวเหนียวแดงที่ปรากฏ
ในล้านนานี้มีลักษณะคล้ายคลึงกับ “ข้าวเหนียวแก้ว” ของภาคกลาง ซึ่งมีการกล่าวถึงข้าวเหนียวแก้วไว้ใน
จดหมายเหตุความทรงจำ�ำกรมหลวงนรินทรเทวี วันดี ณ สงขลา (อ้างถึงใน ฉัตรชนก บุญไชย, 2563) กล่าวว่า 
เมื่อมีงานพระราชพิธีสมโภชพระพุทธมณีรัตนปฏิมากรพระแก้วมรกต และฉลองวัดพระศรีรัตนศาสดาราม ซึ่ง
พระบาทสมเด็จพระพุทธยอดฟ้าจุฬาโลกมหาราช ทรงพระราชศรัทธาให้จัดขึ้น ได้มีการนิมนตร์พระสงฆ์ฉัน
ภัตตาหารวันละ 2,000 รูป มีการตั้งสำ�ำรับคาวหวาน มีทั้งขนมทองหยิบ ทองยอด ฝอยทอง และขนมอื่นอีกมาก 
หนึ่งในนั้นที่นำ�ำขึ้นเป็นสำ�ำรับสำ�ำหรับพระสงฆ์คือ ข้าวเหนียวแก้ว ถือได้ว่าขนมที่เรียกว่า “ข้าวเหนียวแก้ว” นี้ใช้
สำ�ำหรับงานพิธีหรือเล้ียงในงานสำ�ำคัญเป็นส่วนใหญ่ เหมือนกับข้าวเหนียวแดงของล้านนาที่มักจะใช้ในงาน
พิธีกรรมโดยเฉพาะอย่างยิ่งในงานบุญประเพณี 

ดังนั้นวัตถุประสงค์ของบทความนี้ เพื่อให้ผู้อ่านมีความเข้าใจในเรื่องความสำ�ำคัญของข้าวเหนียวแดง 
ในฐานะของเครื่องประกอบในประเพณีพิธีกรรม นอกจากนี้ยังข้าวเหนียวแดงเองยังเป็นภาพสะท้อนถึง 
ความรักใคร่ปรองดอง ความสามัคคีในหมู่เครือญาติ เนื่องจากการทำ�ำข้าวเหนียวแดงในหนึ่งงานนั้น จะต้องใช้
กำ�ำลังจากแรงคนเป็นจำ�ำนวนมาก มีการแบ่งหน้าที่ระหว่างหญิงชายอย่างชัดเจน มีข้ันตอนและกระบวนการท่ี
ต้องอาศยัความร่วมมอืจากทกุส่วน ข้าวเหนยีวแดงจงึเป็นสญัญะทางสงัคมอย่างหนึง่ทีส่ะท้อนถงึภาพของระบบ
เครือญาติ หรือการนบัถอืผเีดียวกนัของชาวล้านนา หรอืการเป็นกลุม่คนในสังคมเดยีวกัน ผ่านกระบวนการและ
ขั้นตอนการผลิตข้าวเหนียวแดงในกิจกรรมหรือพิธีกรรมที่เกิดขึ้นในชุมชนนั้น ๆ ตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน

เนื้อหา 
ประวัติของข้าวเหนียวแดง
จากหลกัฐานทางโบราณคดีพบว่า ในพ้ืนท่ีชุมชนล้านนานัน้มปีระวตัศิาสตร์อย่างยาวนาน การตัง้ถ่ินฐาน 

แต่เดมิของคนในแถบพืน้ทีน่ีม้ลีกัษณะของกลุม่สงัคมท่ีมรีะบบการผลติแบบสงัคมกสกิรรมแบบยงัชีพผสมผสาน
กับการเก็บหาและการล่าสัตว์ จนกระทั่งเมื่อมีการรับเอาวัฒนธรรมจากภายนอกและมีการค้าขายแลกเปลี่ยน
สิ้นค้ามากขึ้นชุมชนเหล่านี้จึงมีการพัฒนาก่อตัวขึ้นเป็นเมืองและอาณาจักรในท่ีสุด โดยอาณาจักรท่ีสำ�ำคัญคือ
อาณาจกัรหรภุิญไชย และอาณาจกัรล้านนา การเมอืงและผูป้กครองเปลีย่นแปลงไปในช่วงประวตัศิาสตร์หลาย
ศตวรรษ จากการเป็นอาณาจกัรทีรุ่่งเรอืงและเป็นอสิระ มคีวามเข้มแขง็ จนกระทัง่ตกเป็นเมอืงประเทศราชของ

“Khaw Neaw Daeng: From past to present, The Lanna ritual traditions desserts”
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พม่าและของสยาม ระบบเศรษฐกิจก็มีการเปลี่ยนแปลงอย่างเรื่อยมา จากยุคของการกสิกรรมแบบครัวเรือน 
เป็นการติดต่อค้าขายกบัเมอืงภายนอก จนกระทัง่มาสูย่คุของการสมัปทานค้าไม้กบัต่างชาตใินยคุล่าอาณานคิม 
และระบบเศรษฐกจิแบบทนุนยิมในปัจจบุนัทีผ่ลกัดนัให้ชุมชนล้านนาในปัจจบุนัก้าวข้ามกรอบจารตีดัง้เดมิของ
บรรพบุรุษไปไกลกว่าที่เราจะคาดถึง ที่น่าสนใจและส่งผลต่อการศึกษาในครั้งนี้ก็คือ การเปลี่ยนแปลงนั้นเกิด
จากปัจจัยภายนอก เช่น วัฒนธรรมพระพุทธศาสนา และการเข้ามาของชาติตะวันตก

วัฒนธรรมการบริโภคอาหารคนชาวล้านนานั้น มีแบบแผนและจารีตที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะของผู้คน
ทีอ่าศยัอยูใ่นพืน้ที ่8 จงัหวดัภาคเหนอืตอนบน ซึง่ในอดตีคอืดนิแดนล้านนาก่อนจะร่วมเป็นส่วนหนึง่ของสยาม
ในช่วงต้นพทุธศตวรรษที ่24 จากการเข้าเป็นประเทศราชภายใต้การปกครองของราชวงศ์จกัร ีนบัตัง้แต่การก่อ
ตั้งอาณาจักร ในปี พ.ศ.1839 จนกระทั่งเข้ามาเป็นส่วนหนึ่งของสยามในช่วงต้นกรุงธนบุรีในราวปี พ.ศ.2317 
อาณาจักรล้านนามคีวามเจรญิงอกงามท้ังด้านความรู ้ความเชือ่ ศลิปะ ประเพณ ีจารตี และกฎหมาย (อทิธพิงษ์ 
ทองศรีเกตุ, 2564) คนล้านนาจึงมีการดำ�ำรงชีวิต วัฒนธรรม และภูมิปัญญาที่เป็นแบบแผนทางสังคมที่ชัดเจน 
เห็นได้จากอาหารพื้นถิ่นที่เป็นเครื่องแสดงให้เห็นถึงองค์ความรู้ ภูมิปัญญา ที่ได้รับการสืบทอดและพัฒนาจาก
อดีตมาจนถึงปัจจุบัน อาหารพื้นถิ่นทั้งประเภทคาวและหกวานนี้ยังมีความสัมพันธ์กับบริบททางสังคม สภาพ
แวดล้อม สภาพเศรษฐกจิ สงัคม และวัฒนธรรมประเพณขีองแต่ละชุมชนได้เป็นอย่างด ีท้ังยงัมคีวามหลากหลาย
ในเรื่องรูปแบบ รสชาติ สีสัน วิธีการปรุง ความนิยม และช่วงเวลาในการรับประทาน นอกจากนี้อาหารยังเป็น
เครือ่งบ่งชีท้ีแ่สดงให้เหน็ถงึชนชัน้ทางสงัคม เพศ โดยเฉพาะอย่างยิง่การถกูนำ�ำไปผกูโยงกบัความเชือ่และพธิกีรรม 
สิ่งเหล่าน้ีล้วนเป็นแบบแผนของวัฒนธรรมในการบริโภคอาหารของคนล้านนามาอย่างยาวนาน (ชิษณุพงศ์ 
ศิริโชตินิศากร, 2559)

ขนมเองก็เป็นหนึ่งในแบบแผนวัฒนธรรมการบริโภคอาหารของคนล้านนา และยังผูกโยงเข้ากับความ
เชื่อและพิธีกรรมต่าง ๆ  คนล้านนาออกเสียงคำ�ำว่า “ขนม” ว่า ข้าวหนม, เข้าหนม, ขะหนม อันหมายถึง ของกิน
ทีมิ่ใช่กบัข้าว มกัปรงุด้วยแป้งมหีลายชนิด (อดุม รุง่เรอืงศร,ี 2547) สงัเกตได้ว่ารปูศพัท์ได้สะท้อนถึงส่วนประกอบ
ทีส่ำ�ำคญัทีน่ำ�ำมาใช้ในการปรงุประกอบขนมย่อมมส่ีวนผสมของ “ข้าว” เป็นส่วนประกอบหลกั อนัเป็นสญัลกัษณ์
แสดงให้เหน็ถงึความผกูพนักบัสงัคมเกษตรกรรมมากตัง้แต่อดตี ซึง่สามารถนำ�ำข้าวมาใช้ในการทำ�ำขนมได้ทัง้รปู
แบบของเมล็ด และข้าวที่ผ่านการแปรรูปเป็นผงแล้ว การใช้ข้าวเป็นองค์ประกอบหลักของขนมในล้านนานั้น 
สืบเนื่องมาจากวัฒนธรรมการบริโภคข้าวเหนียวกับอาหารประเภทต่าง ๆ  ทั้งนี้ยังมักไม่รากฎการทานขนมเป็น
อาหารทานเล่นมากนัก เนื่องจากขนมนั้นเป็นอาหารพิเศษมักนิยมทำ�ำกันในช่วงเทศกาล ขนมในสังคมล้านนา
จึงเปรียบเสมือนความฟุ่มเฟือยประการหนึ่ง เพราะการผลิตขนมต้องใช้กำ�ำลังคนซ่ึงเป็นแรงงานสำ�ำคัญในการ
ผลิต รวมไปถึงต้องใช้วัตถุดิบในการทำ�ำเป็นจำ�ำนวนมาก ดังนั้นช่วงเวลาที่หมาะสมในการทำ�ำขนมจึงมักเป็นช่วง
ที่มีพิธีกรรมหรือเทศกาลที่สำ�ำคัญ เช่น พิธีกรรมเลี้ยงผี, พิธีสืบชะตา, พิธีบวชลูกแก้ว เป็นต้น เพราะมีทั้งวัตถุดิบ
และแรงงานทีล้่นเหลอื ยกตัวอย่างเช่นพธิกีรรมฟ้อนผใีนพืน้ท่ีจงัหวดั ลำ�ำปาง เชยีงใหม่ ทีม่กีารนำ�ำขนมมาใช้เป็น
เครื่องประกอบพิธีกรรม อาทิ ข้าวเหนียวแดง ข้าวต้มมัด ขนมถ้วยฟู ขนมปาด ขนมต้ม ขนมเหนียว ข้าวแต๋น 
เป็นต้น ขนมจำ�ำนวนมากที่อยู่ในขั้นตอนของพิธีกรรมฟ้อนผีจึงเป็นการใช้ทรัพยากรส่วนเกินที่เหลือจากผลผลิต
ทางการเกษตรมาทำ�ำให้เกิดประโยชน์มากที่สุด (สุนทร คำ�ำยอด, 2561)

“ข้าวเหนียวแดง”: ขนมหวานในประเพณีพิธีกรรมล้านนาจากอดีตจนถึงปัจจุบัน
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ข้าวเหนยีวแดง หรอืข้าวแดง เป็นหนึง่ในวฒันธรรมการบรโิภคอาหารของคนล้านนาทีป่รากฏหลกัฐาน
ทั้งในวรรณกรรมทางพระพุทธศาสนา และปรากฏในเครื่องประกอบพีกรรมต่าง เช่น พิธีกรรมฟ้อนผี พิธีกรรม
บวชลูกแก้ว หรือช่วงปี๋ใหม่เมือง เป็นต้น ลักษณะของข้าวเหนียวแดงนั้นมีสีน้�้ำำตาลเข้ม เกิดจากวิธีการกวนที่ใช้
ข้าวเหนียวเป็นหลัก มีความหวานจากน้�้ำำอ้อย หรือน้�้ำำตาลปี๊บ ความหอมมันจากกะทิ และโรยด้วยงาขาวคั่ว 
เน้ือสัมผสัของข้าวเหนยีวแดงจะนิม่นอกกรบุข้างใน ในภาคกลางนัน้มกัปรากฏการทำ�ำข้าวเหนยีวแดงขึน้ในช่วง
ตรุษสงกรานต์ ซึง่ปัจจบุนัคอืช่วงวนัที ่13 เมษายนของทกุปี ถอืได้ว่าเป็นวนัขึน้ปีใหม่ของไทยมาแต่โบราณ ก่อน
จะมีการเปลี่ยนวันขึ้นปีใหม่เป็นแบบสากลคือวันที่ 1 มกราคมของทุกปี ราวปี พ.ศ.2484 เป็นต้นมา ในส่วน
ของภาคเหนือนัน้ข้าวเหนยีวแดงมกัจะทำ�ำขึน้ในช่วงของ “วนัดา” ซึง่เป็นวนัเตรยีมงานในพธิกีรรมของชาวล้าน
นา เป็นช่วงเวลาทีผู่จ้ดังานจะต้องตระเตรยีมสิง่ของเพือ่ประกอบพธิกีรรม รวมไปถงึอาหารคาวและหวาน หนึง่
ในนั้นคือข้าวเหนียวแดงซึ่งเป็นอาหารที่ทำ�ำขึ้นเฉพาะอีกด้วย (กรรณิการ์ พรมเสาร์ และคณะ, 2542) นอกจาก
นี้ยังมักนิยมนำ�ำไปถวายพระ เพื่อทำ�ำบุญอุทิศส่วนกุศลในแก่ญาติมิตรที่ล่วงลับไปแล้ว โดยเฉพาะอย่างยิ่งในช่วง
เทศกาลปี๋ใหม่เมืองของชาวล้านนา มักจะมีการนำ�ำข้าวเหนียวคลุกน้�้ำำอ้อย หรือในพื้นท่ีจังหวัดลำ�ำปางเรียกว่า 
“ข้าวแจ่ ข้าวจ๋าน” วางบนใบขนุนไปวางไว้บริเวณมุมรั้วบ้าน ในหอผีประจำ�ำตระกูล ซึ่งข้าวคลุกน้�้ำำอ้อยนี้ บาง
แห่งก็นิยมใช้เป็นข้าวเหนียวแดงแทน เพื่อเป็นการรับขุนสังขานต์ให้นำ�ำพาเสนียดจัญไรออกไปจากบ้านหลังนั้น
ด้วย ส่วนในวนัพญาวนัชาวล้านนามกัจะนำ�ำขนมทีต่ระเตรยีมไป “ตานขันข้าว” เพือ่อทิุศบุญกุศลให้กบับรรพบุรุษ
ในสายตระกลูของตน ข้าวเหนยีวแดงจงึเป็นขนมทีม่บีทบาทและความสำ�ำคญัต่อวถิชีวีติ และวฒันธรรมของชาว
ล้านนาอย่างชัดเจน 

ต้นกำ�ำเนดิของข้าวเหนยีวแดงนัน้ ผูศ้กึษาให้ข้อสนันษิฐานไว้ว่า น่าจะมจีดุกำ�ำเนดิมาจากข้าวมธปุายาส 
ซึ่งปรากฏอยู่ในพุทธประวัติเมื่อครั้งปฐมโพธิกาล คือ ตอนที่พระพุทธจ้าจะตรัสรู้ อนุตรสัมมาสัมโพธิญาณ ซึ่ง
เป็นวันเดือนเพ็ญวิสาขะ หรือเพ็ญเดือน 4 เหนือเดือน 6 ใต้ พระองค์ได้รับข้าวที่หุง ด้วยน้�้ำำผึ้ง น้�้ำำอ้อยจากนาง
สุชาดาภรรยาของคฤหบดีเมืองมคธนำ�ำมาถวายเพื่อเป็นการบูชาเทพยดา ณ ตันโพธิพฤกษ์ตามประเพณี 
(สำ�ำนักงานวัฒนธรรมจังหวัดลำ�ำปาง, 2563) อาจกล่าวโดยสรุปได้ว่า ข้าวเหนียวแดงมีพัฒนาการมาจากข้าวมธุ
ปายาส ซึ่งปรากฏใน พระไตรปิฎก เล่มที่ 20 พระสุตตันตปิฎก เล่มที่ 12 อังคุตตรนิกาย เอก-ทุก-ติกนิบาตร 
ซึ่งกล่าวถึงนางสุชาดาน้�้ำำข้าวมธุปายาสมาถวายแก่องค์สมเด็จพระสัมมาสัมพุทธเจ้า ก่อนจะบรรลุอนุตรสัมมา
สัมโพธิญาณ เมื่อพระพุทธศาสนาได้เข้ามาเผยแผ่ยังแผ่นดินสุวรรณภูมิ และเข้าผสมผสานกับลัทธิความเชื่อ
ดัง้เดมิอย่างการนบัถอืผ ีการนำ�ำเอาเร่ืองราวทีป่รากฏในพทุธประวัตผิสานกบัวัฒนธรรมท้องถิน่ โดยเฉพาะอย่าง
ยิ่งวัฒนธรรมข้าวในเขตอุษาคเนย์ ส่งผลให้ข้าวมธุปายาสแบบดั้งเดิมที่ใช้น้�้ำำผึ้ง กับนมวัวหุงกับธัญพืช มาปรับ
เป็นการกวนข้าวเหนียวเพื่อถวายเป็นพุทธบูชาแก่พระพุทธเจ้าแทน 

ข้าวเหนียวแดง เป็นหน่ึงในขนมหลายชนิดท่ีปรากฏอยู่ในงานพิธีกรรมของคนล้านนา ปรากฏใน
มหาชาติ บทนครกัณฑ์ แต่งโดยเจ้าสุริยวงศ์ (คำ�ำตัน สิโรรส) กวีในสมัยเจ้าอินทวิโรรสสุริยวงษ์ ซึ่งเป็นมหาชาติ
สมัยใหม่ โดยได้แสดงภาพของวถิชีีวติของชาวล้านนาภายใต้บรบิทยคุสมยัทีม่ชีาวต่างชาตเิข้ามาทำ�ำการค้าขาย 
เผยแพร่ศาสนา รวมไปถึงกิจการต่าง ๆ โดยมีชื่อของขนมต่างดังปรากฏข้อความดังนี้

“Khaw Neaw Daeng: From past to present, The Lanna ritual traditions desserts”
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“มีทั้งของกินไพร่ แลของกินผู้ดี ชิ้นปลามีมวลมาก เข้าเหล้าหากเลือกสรร มีทังหัวมันแล 
หัวเผือก เข้าต้มเกลือกน้�้ำำตาล เข้าวิตูจานน้�้ำำอ้อย เข้าแคบอ่อยงเข้าเหนี่ยงงาดำ�ำตำ�ำแลเข้าหนมเปี่ยง  
เข้าหนมลูกหลานเหนี่ยงกลมมน เข้าหนมคนน้�้ำำพร้าว มีทังกล้วยค้าวแลกล้วยจัน มีทังเข้ามันมะม่วง 
เข้าหนมด้วงใส่งาด เข้าควบตำ�ำ และขนมคอบพ่องขายเข้าตอกเต็กน้�้ำำตาล เจ๊กขายขนมเปี๊ยะหวานนึ่ง
ใหม่ น้�้ำำตาลใส่มันหมู มีทังขนมถ้วยฟูขาวผ่อง เข้าหนมลอดช่องตัวใส เข้าหนมตะไลแล เข้าหนมอั่ว 
ใส่ไส้อั่วถั่วแปบดำ�ำ เข้าหนมนางคำ�ำจืนใหม่น้�้ำำอ้อยใส่สีแดง เข้าหนมหม้อแกงเนื้อนุ่ม สังขยามะพร้าว
หนุม่แลฝอยทอง ทองหยบิยองเหนอืถาด ตามใจอยากซือ้กิน จนัอบัจนีหลายสิง่ เจ๊กหาบวิง่เทยีวขาย” 
“เข้าวิตูจานน้�้ำำอ้อย” ที่ปรากฏในงานบทนครกัณฑ์นี้ก็คือ ข้าวเหนียวแดงนั้นเอง จะเห็นได้ว่าข้าว

เหนียวแดงอยู่กับสังคมชาวล้านนามาอย่างช้านาน ทั้งยังปรากฏการนำ�ำไปใช้ในพิธีกรรมต่าง ๆ เช่น 
ประเพณีฟ้อนผี ชาวล้านนามักจะมีประเพณีฟ้อนผีระหว่างช่วงเดือน 6 - เดือน 9 เหนือ (ตรงกับเดือน 

4 - เดือน 7 ใต้) ราวเดือนมีนาคมถึงเดือนมิถุนายน พิธีฟ้อนผีเป็นพิธีกรรมเพื่อเซ่นสังเวยแก่ผีบรรพบุรุษของ
ตระกูลนั้น ๆ  โดยจะมีการจัดเตรียมปะรำ�ำพิธี ผ้านุ่ง ผ้าสไบ อาหารคาว เช่น ลาบ แกงอ่อม ยำ�ำปลาแห้ง เป็นต้น 
รวมไปถงึอาหารหวานซึง่เป็นหน่ึงในเคร่ืองสงัเวยทีจ่ะต้องเซ่นไหว้แก่ผบีรรพบุรษุ โดยการฟ้อนผนีัน้ ม ี4 ประเภท
คือ 1) ผีมด 2) ผีเม็ง 3) ผีมดซอนเม็ง และ 4) ผีเจ้านาย ทั้งนี้ขนมหวานที่มักนำ�ำมาใช้ประกอบพิธีกรรมมัก
ประกอบด้วย ข้าวเหนียวแดง ขนมถ้วยฟู ข้าวต้มหัวหงอก ขนมต้มขาวต้มแดง เป็นต้น ขนมเหล่านี้ชาวล้านนา
เชื่อว่าเป็นขนมมงคล และเป็นขนมที่ผีบรรพบุรุษชื่นชอบ ทั้งยังจะดลบันดาลความสงบสุขมาให้แก่ลูกหลานใน
ตระกูล

นอกจากนี้จากการศึกษาของ สุนทร คำ�ำยอด (2561 : น.60) ยังปรากฏ ข้าวจ๋านน้�้ำำอ้อย เป็นขนมที่ใช้
ในพิธีฟ้อนผีเม็งในเขตอำ�ำเภอสารภี อำ�ำเภอหางดง จังหวัดเชียงใหม่ โดยใช้ข้าวเหนียวนึ่งสุกผสมกับน้�้ำำอ้อยเคี่ยว 
ตักใส่ถ้วย และรับประทานในขณะฟ้อน “ผีใต้” พิธีกรรมในขั้นตอนนี้ผู้รำ�ำสองคนจะแต่งกายแบบชาวสยาม คือ
ใส่โจงกระเบน และห่มสไบ ตักข้าวจ๋านน้�้ำำอ้อยป้อนคนเข้าร่วมพิธีกรรมอีกด้วย ซึ่งลักษณะของข้าวจ๋านน้�้ำำอ้อย
นี้คล้ายคลึงกับข้าวเหนียวแดงต่างกันเพียงไม่ได้ใส่กะทิลงไปเท่านั้น

ประเพณีปอยลูกแก้ว เป็นประเพณีการบวชพระของชาวล้านนาซึ่งถือว่าเป็นพิธีใหญ่ การบวชนั้นมี
วัตถุประสงค์เพื่อทดแทนบุญคุณของบุพการี ทั้งผลบุญยังแผ่ไปถึง “7 เจ๋นขะกูลเป๋นเก๊า 9เจ๋นขะกูลเป๋นแดน 
แสนเจ๋นขะกูลเป๋นขนาด” มีอานิสงค์มากเครือญาติจึงมักรวมตัวกันเพื่อช่วยตระเตรียมสิ่งของ รวมไปถึงการเต
รียมอาหารคาวหวาน ในล้านนามีธรรมเนียมปฏิบัติอย่างหน่ึงคือแขกหรือญาติที่มาผูกข้อมือพระนาคนั้น เจ้า
ภาพจะมีการจัดเตรียม “ขนมปาด” ซึ่งเป็นขนมอย่างหนึ่งที่มักปรากฏในพิธีบวชของชาวล้านนา หรือ “ข้าว
เหนียวแดง” ให้กับผู้ที่มาผูกข้อมือนำ�ำกลับไปด้วย โดยถือว่าเป็นขนมมงคลอย่างมาก

ประเพณป๋ีีใหม่เมอืง ช่วงวนัสงัขารล่อง ในช่วงรุง่เช้าจะมกีารนำ�ำข้าวแดงหรอื “ข้าวแจ่ข้าวจ๋าน” เป็นการ
นำ�ำข้าวเหนียวมามูนกับน้�้ำำอ้อยและน้�้ำำมะพร้าว นำ�ำมาวางมุมต่าง ๆ ของบ้านได้แก่ ประตูบ้าน บ่อน้�้ำำ หิ้งพระ 
ครัวไฟ แม่ธรณี หอผีประจำ�ำตระกูล เพื่อเป็นการส่งปู่จังขารของปีนั้น ๆ

ประเพณีตานข้าวหย่ากู้ เดิมเป็นประเพณีของพม่าและไทยใหญ่ซึ่งนิยมทำ�ำกันระหว่างวันขึ้น 1 – 15 
ค่�่ำำเดอืน 3 ตรงกบัเดอืนกมุภาพนัธ์ของทกุปี ข้าวหย่ากูม้ลีกัษณะคล้ายข้าวเหนยีวแดง ส่วนประกอบในการปรงุ
คือ ข้าวเหนียวนึ่ง กะทิ น้�้ำำตาลอ้อย งาคั่ว เกลือป่น มะพร้าวขูด นำ�ำใส่กระทะตั้งไฟแล้วกวนเข้าด้วยกัน ส่วน

“ข้าวเหนียวแดง”: ขนมหวานในประเพณีพิธีกรรมล้านนาจากอดีตจนถึงปัจจุบัน



Vol.4 No.2 July - December 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  65

ข้าวหย่ากู้จะเหนียวมีรสอร่อยเพียงใดอยู่ที่ศิลปะ และเทคนิคตลอดจนประสบการณ์ของผู้ทำ�ำ เมื่อทำ�ำเสร็จแล้ว
จะนำ�ำไปใส่หม้อหรือถาดโรยด้วยงาคั่ว และมะพร้าวขูดแล้วตัดเป็นสี่เหลี่ยมขนมเปียกปูนก้อนเล็ก ๆ ส่วนหนึ่ง
นำ�ำไปทำ�ำบุญที่วัด ทุกวัดในหมู่บ้าน ส่วนที่เหลือก็ช่วยกันนำ�ำขึ้นเกวียนเทียมวัวที่ได้รับการตกแต่งสีสันสวยงาม
แห่ฆ้องกลองนำ�ำไปแจกจ่ายให้แก่คนในหมู่บ้าน

ไม่เพียงประเพณีที่นำ�ำมายกตัวอย่างนี้เท่านั้น ข้าวเหนียวแดงยังปรากฏในพิธีกรรมอื่น เช่น การถวาย
ข้าวมธุปายาส งานขึ้นบ้านใหม่ เป็นต้น เพื่อใช้เป็นขนมสำ�ำหรับเลี้ยงพระ เลี้ยงแขกที่มาช่วยงาน และถือว่าเป็น
ขนมมงคล

ข้าวเหนียวแดง : ภูมิปัญญาและพัฒนาการด้านอาหารของล้านนา
ขนมไทย นั้นมีเอกลักษณ์ทั้งด้านวัฒนธรรมของชาติไทย คือ มีความละเอียดอ่อน ประณีตในการ

เลือกสรรวัตถุดิบ มีวิธีการทำ�ำที่พิถีพิถัน รสชาติหอมหวาน รูปลักษณ์ชวนรับประทาน (รุ่งทิวา วงศ์ไพศาลฤทธิ์, 
2553) ความจริงแล้วคำ�ำว่าขนมในภาษาไทยนั้นไม่มี คาดว่ามีการออกเสียงเพี้ยนมาจากคำ�ำว่า “เข้าหนม” 
เนื่องจากคำ�ำว่า “หนม” นั้นแปลว่าหวาน และอีกข้อสันนิษฐานหนึ่งคำ�ำว่า "ขนม" อาจมาจากคำ�ำในภาษาเขมร
ว่า "หนม" หมายถึง อาหารที่ทำ�ำมาจากแป้ง 

โดยคนไทยนยิมทำ�ำขนมไทยรับประทานในทกุชนชัน้ของสงัคมต้ังแต่สมยัสโุขทัยจนถงึรตันโกสนิทร์ ถอื
ได้ว่าขนมไทยเป็นเอกลกัษณ์ด้านวฒันธรรมประจำ�ำชาตไิทยอย่างหนึง่ ต่อมาในสมยัอยธุยานัน้เราเรยีกได้ว่าเป็น
ยคุเฟ้ืองฟขูองขนมไทยเลยกว่็าได้ โดยเฉพาะในสมยัการปกครองของสมเดจ็พระนารายณ์มหาราชทีม่กีารค้าขาย
กับชาวต่างชาติ เราได้รับอิทธิพลทางด้านขนมหวานจากหลายประเทศ และบุคคลที่มีชื่อเสียงทางด้านขนมใน
สมัยนี้คือ ท่านผู้หญิงวิชาเยนทร์หรือที่เรารู้จักในชื่อว่า “ท้าวทองกีบม้า” 

ในสมัยโบราณคนไทยจะทำ�ำขนมเฉพาะวาระสำ�ำคัญเท่านั้น เป็นต้นว่าทำ�ำในโอกาสมีงานบุญ เทศกาล
สำ�ำคัญ หรือต้อนรับแขกสำ�ำคัญ เช่นขนมที่ทำ�ำเนื่องในงานแต่งงานเป็นต้น เพราะขนมบางชนิดต้องใช้กำ�ำลังคน
และเวลามากพอสมควร ส่วนขนมไทยในวังจะมีวิธีการทำ�ำท่ีประณีตวิจิตรบรรจงในการจัดวางรูปทรงของขนม
สวยงาม ขนมไทยดั้งเดิมจะมีส่วนผสม คือ แป้ง น้�้ำำตาลและกะทิเท่านั้น นลิน คูอมรพัฒนะ (2553) ได้กล่าวว่า 
ขนมไทยมบีทบาทเกีย่วกบัเทศกาลงานบญุงานมงคลต่าง ๆ  มากมาย และขนมไทยหลายชนดิกม็คีวามหมายใน
งานมงคล เมื่อถึงเทศกาลหรืองานบุญชาวบ้านก็จะมาร่วมแรงร่วมใจกันในการทำ�ำอาหารและขนมถวายพระ 

“ข้าวเหนยีวแดง” เป็นขนมหวานโบราณชนดิหนึง่ เกดิจากวธิกีารกวนทีใ่ช้ข้าวเหนยีวเป็นหลกั มคีวาม
หวานจากน้�้ำำอ้อย หรือน้�้ำำตาลปี๊บ ความหอมมันจากกะทิ และโรยด้วยงาขาวคั่ว เนื้อสัมผัสของข้าวเหนียวแดง
จะนิ่มนอกกรุบข้างใน การทำ�ำข้าวเหนียวแดง เริ่มตั้งแต่วิธีการเตรียมส่วนผสมวัตถุดิบ การปรุงประกอบ และ
รวมถึงการนำ�ำมาบริโภค ก่อให้เกิดความสามัคคี สร้างความสัมพันธ์ที่ดีในกลุ่มเครือญาติ เนื่องจากการทำ�ำข้าว
เหนยีวแดงในอดตีตองทำ�ำในปรมิาณมาก ต้องใช้แรงงานในการคนข้าวเหนยีวแดง ทำ�ำให้เกดิการมส่ีวนร่วม และ
การสร้างความสมัพนัธ์ทีด่ ีการช่วยเหลอื เอือ้อาทร แบ่งปันในกลุม่เครอืญาต ิและสงัคม ในขณะที ่อภญิญา ตนั
ทวีวงศ์ (2556) ได้กล่าวถึง การมีวัฒนธรรมอาหารที่เข้มแข็งจะเป็นการสร้างเส้นทางคุณภาพชีวิตและสุขภาวะ 
ซึ่งจะส่งผลต่อความมั่นคงในสังคมต่อไป ซึ่งวัฒนธรรมชุมชนเป็นการให้ความสำ�ำคัญต่อจารีตประเพณี ระบบ
ความสัมพันธ์ทางสังคม ที่ตอกย้�้ำำคุณค่าของความเก้ือกูลในชุมชน ความพอเพียงของชุมชน และการสัมพันธ์

“Khaw Neaw Daeng: From past to present, The Lanna ritual traditions desserts”
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อย่างพึ่งพิงระหว่างชุมชนกับธรรมชาติ ซึ่งรูปธรรมของความรู้ดังกล่าว ได้แก่ การให้ความสนใจต่อเรื่องเล่า 
ตำ�ำนาน ประเพณ ีเทคโนโลยพีืน้บ้าน การจดัระบบแรงงาน วถิทีำ�ำมาหากนิ (ทรงสริ ิวชิริานนท์ และคณะ, 2557) 
ซ่ึงการทำ�ำอาหารเป็นกระบวนการหนึ่งที่เป็นการถ่ายทอดภูมิปัญญาผ่านครัวเรือน จากรุ่นสู่รุ่น โดยใช้วิธีการ
สาธิต และให้ลองลงมือปฏิบัติจริง ทั้งนี้การถ่ายทอดภูมิปัญญาในการทำ�ำข้าวเหนียวแดง จากอดีตมาสู่ปัจจุบัน 
ยังเป็นการถ่ายทอดความรู้ เทคนิค วิธีการทำ�ำหรือการปฏิบัติผ่านประเพณีพิธีกรรมต่าง ๆ ที่สืบต่อกันมา เป็น
สิ่งที่ควรค่าต่อการอนุรักษ์ และสืบทอดต่อ เพื่อให้คนรุ่นหลังได้รู้จัก และได้รับประทานขนมหวานโบราณอย่าง
ข้างเหนียวแดงทีไ่ด้จากการถ่ายทอดภมูปัิญญาทีส่่งต่อจากรุน่สูรุ่น่ และถกูนำ�ำมาใช้เป็นส่วนหนึง่ในงานประเพณี 
พิธีกรรมต่าง ๆ ที่ยังคงมีอยู่ให้เห็นในปัจจุบัน

ข้าวเหนียวแดงกับมิติด้านทางสังคมและวัฒนธรรมล้านนา
ส. พลายน้อย (อ้างถึงใน ชิดชนก ชมพฤกษ์, 2539) ได้กล่าวถึงที่มาของคำ�ำว่า “ขนม” ไว้ว่า 
“คำ�ำว่า ขนม มีทางมาได้สองทาง คือ มาจากคำ�ำว่า ข้าวหนม คำ�ำหนึ่ง กับ ข้าวนม คำ�ำหนึ่ง ข้าวหนมนั้

นก็โดยเข้าใจว่าเป็นข้าวผสมกับน้�้ำำอ้อย น้�้ำำตาล อนุโลมคำ�ำว่า หนม แปลว่า หวาน อย่างข้าวหนมก็แปลว่า ข้าว
หวาน ต่อมาเรียกสั้น ๆ เร็ว ๆ เข้าก็กลายเป็นขนมไป มีบางท่านกล่าวว่าภาษาถิ่นแถวอำ�ำเภอธาตุพนม จังหวัด
นครพนม และบ้านเซบั้งไฟ ประเทศลาว มีคำ�ำว่า หนม เป็นกริยา แปลว่า นวด เช่น นวดแป้ง นวดดิน ก็ว่า หนม
แป้ง หนมดิน ฉะนั้น ข้าวหนมก็คือ ข้าวนวด”

เมื่อพิจารณาจากข้อความข้างต้นจะเห็นได้ว่าขนมนั้นเป็นการนำ�ำวัตถุดิบ 2 ชนิดมาใช้ในการปรุง
ประกอบให้กลายเป็นอาหารหวานนั้นก็คือ “ข้าว” กับ “น้�้ำำอ้อยหรือน้�้ำำตาล” ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักที่ใช้เพื่อให้
ขนมมีรสชาติและมีเอกลักษณ์เฉพาะตนในฐานะของขนมหวาน ขนมจึงเป็นการแปรรูป “ข้าว” ซึ่งเป็นผลผลิต
ทางการเกษตรของไทยมาตั้งแต่ยุคโบราณ อันเป็นผลมาจากสภาพภูมิประเทศเป็นที่ราบลุ่มแม่น้�้ำำ มีความอุดม
สมบรูณ์และสามารถผลติข้าวได้ในปรมิาณมาก จงึสามารถนำ�ำเอาข้าวทีเ่หลอืจากการบรโิภคส่วนหน่ึงมาแปรรปู
โดยผสมผสานกับวัตดุดิบในท้องถิ่น เช่น มะพร้าว น้�้ำำอ้อย น้�้ำำตาลมะพร้าว ธัญพืชต่าง ๆ เป็นต้น แปรสภาพ
จากข้าวทีท่านกับอาหารคาว สูก่ารเป็นขนมหวานเพ่ือใช้ในการประอบพธิกีรรม หรอืนำ�ำไปใช้ในงานบุญประเพณี
ในชุมชนของตนเอง ตลอดจนนำ�ำไปรับประทานเป็นอาหารว่าง และเพื่อการถนอมและเก็บรักษาเพื่อยืดอายุให้
กับอาหาร

ภมูปัิญญาด้านข้าวของชาวเอเชยีตะวนัออกเฉยีงใต้ โดยเฉพาะอย่างยิง่ในพืน้ทีภ่าคเหนอืนัน้มกัจะนยิม
บริโภคข้าวเหนียวเป็นหลัก ส่วนข้าวเจ้านั้นนิยมปลูกเพื่อใช้ในการแปรรูปเป็นอาหารชนิดอื่น มักเน้นไปที่นำ�ำไป
ทำ�ำเป็นขนมหวานเป็นหลกั จากข้อสนันษิฐานของ สจุติต วงษ์เทศ (2531) ใน “ข้าวเจ้า ข้าวไพร่ ของชาวสยาม” 
ได้ตั้งขอสังเกตเกี่ยวกับการรับประทานข้าวของคนไทยไว้ว่า 

“พื้นฐานการกินข้าวแต่ดั้งเดิมของผู้คนในตระกูลไทย ลาว ก็คือข้าวเหนียว หรือข้าวนึ่งมา
ตัง้แต่ดกึดำ�ำบรรพ์ก่อนสมยัทวารวดี ต่อมาภายหลงัข้าวเจ้ากแ็พร่หลายในภาคกลางและภาคใต้มากกว่า
ข้าวเหนียว เพราะดนิแดนเหล่านีอ้ยูใ่กล้ทะเล มกีารตดิต่อค้าขายและสงัสรรค์กบัชาวต่างชาติอยูเ่สมอ 
มากกว่าผู้คนในดินแดนภาคอื่น ๆ ที่อยู่ในตอนบน รวมทั้งความก้าวหน้าทางเทคโนโลยีการปลูกข้าว 
ตลอดถึงสภาพภูมิศาสตร์ที่เอื้ออำ�ำนวย จึงทำ�ำให้ข้าวเจ้าแพร่หลายมากกว่า”

“ข้าวเหนียวแดง”: ขนมหวานในประเพณีพิธีกรรมล้านนาจากอดีตจนถึงปัจจุบัน
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ทั้งนี้การเปลี่ยนแปลงรูปแบบการปลูกข้าวในพื้นท่ีภาคกลางและภาคใต้จากการทำ�ำนาข้าวเหนียวเป็น
นาข้าวเจ้านั้น กลับไม่ได้ส่งผลต่อการทำ�ำนาในพื้นที่ภาคเหนือและภาคอีสานซึ่งยังคงทำ�ำนาข้าวเหนียวเป็นหลัก
และปลูกข้าวเจ้าเพื่อวัตถุประสงค์อื่น ภูมิปัญญาด้านข้าวนี้เองจึงเป็นบ่อเกิดของประเพณี พิธีกรรมตามบริบท
ของชุมชนน้ันๆ ขึ้นมา การถวายผลผลิตแรกของปีเพื่อเซ่นสรวงบูชาแก่ผีอารักษ์หรือเทพยดาท่ีปกปักรักษา
พชืพนัธุ ์หรอืทีเ่รารูจ้กักนัดใีนชือ่ “แม่โพสพ” เทวผีูด้แูลพืน้นาและการทำ�ำนาข้าว เพือ่ให้เทพเกดิความพึง่พอใจ
และนำ�ำไปสู่ความอุดมสมบูรณ์ของผลผลิตในฤดูเก็บเกี่ยว ในอินเดียตอนใต้มีการทำ�ำพิธีต้มข้าวน้�้ำำนม เรียกว่า 
“ข้าวทิพย์” หรือ “ข้าวปายาส” เพื่อบูชาความอุดมสมบูรณ์จากพรของพระคเนศ ซึ่งคล้ายคลึงกับการทำ�ำขนม
หวานเพื่อเซ่นผีปู่ย่า ผีบรรพบุรุษ หรือผีฟ้าผีแถนของไทย ให้เกิดความอุดมสมบูรณ์และความผาสุกของชีวิต

“ข้าวเหนียวแดง” ถือได้ว่าเป็นขนมหวานที่จำ�ำมาจากข้าวโดยไม่ใช้กรรมวิธีแปรรูปเมล็ดข้าวให้เป็นผง
แป้ง แต่ใช้ตัวข้าวเหนียว นำ�ำมาแช่น้�้ำำแล้วนึ่งให้สุข ก่อนน้�้ำำมากวนกับส่วนผสมอื่นๆ ได้แก่ น้�้ำำตาลทราย น้�้ำำอ้อย
ป่น เกลือป่น มะพร้าวขดู งา เป็นต้น ส่วนผสมของข้าวเหนยีวแดงนีแ้ตกต่างกนัไปขึน้อยูก่บับรบิทของพืน้ทีน่ัน้ๆ 
หากเป็นพ้ืนทีข่องภาคกลางมกัจะนยิมใช้กะทเิป็นส่วนผสมเพือ่ให้เกดิความหวานมนัของตวัข้าวเหนยีวแดง หรอื
บางแห่งผสมแบะแช เพือ่ให้ตวัข้าวเหนยีวจบัตวักนัมากขึน้ ซึง่แต่ละสูตรนัน้ไม่ตายตวัขึน้อยูก่บัว่าเป็น “ตำ�ำรบั” 
ของใคร ข้าวเหนยีวแดงจงึสะท้อนอัตลกัษณ์ วถิชีวีติและวฒันธรรมตามบรบิทของพืน้ทีน่ัน้ๆได้อย่างชดัเจน โดย
เฉพาะอย่างยิ่งในสังคมชาวล้านนา ที่ได้ให้คุณค่าเชิงสัญญะของข้าวเหนียวแดงเป็นขนมมงคล เป็นเครื่องเซ่น
สังเวยผีบรรพบุรุษ เทพาอารักษ์ ตลอดจนเป็นเครื่องแสดงถึงการเปลี่ยนผ่านช่วงเวลา ทั้งนี้ กรรณิการ์ ว่าเร็วดี 
(2559) ได้เสนอแนวคิดไว้ว่า ด้วยเหตุที่ขนมไทยมีหลากหลายชนิด การเลือกใช้ขนมไทยในงานมงคลหรืองาน
ประเพณต่ีางๆ มกัมกีารพจิารณาจากชือ่ขนมไทยในด้านความหมาย รปูร่าง รูปทรงทีเ่ป็นมงคล นอกจากนีข้นม
ไทยยังสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรม อันหมายถึงสภาพสังคม และวิถีชีวิตของคนไทยหลายด้าน ได้แก่ประเพณี 
พิธีกรรม และค่านิยม ความเชื่อในแต่ละยุคสมัยได้เป็นอย่างดี

หากพิจารณาตามแนวคิดดังกล่าว จะเห็นได้ว่าข้าวเหนียวแดง ก็เป็นขนมอย่างหนึ่งที่สามารถสะท้อน
ให้เห็นถึงมิติทางสังคมและวัฒนธรรม รวมไปถึงค่านิยมทางสังคมและระบบคิดของชาวล้านนาได้เป็นอย่างดี 
โดยสามารถอธบิายให้เหน็ถงึบทบาทในฐานะของความสำ�ำคัญและความสมัพนัธ์เชงิมติทางสงัคมและวฒันธรรม
ได้ดังนี้

ข้าวเหนยีวแดงในฐานะภาพสะท้อนของเครอืข่ายทางสังคมล้านนา เนือ่งจากการปรงุประกอบข้าว
เหนียวแดงในแต่ละครั้งนั้น ต้องใช้ทั้งกำ�ำลังคน กำ�ำลังทรัพย์ และการคัดสรรวัตถุดิบ โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเรื่อง
ของกำ�ำลังคนที่จะต้องใช้ในปริมาณมาก เน่ืองจากมีหน้าท่ีและข้ันตอนท่ีหลากหลาย ท้ังแรงงานชายและหญิง 
เจ้าภาพหรอืผู้ประกอบธิกีรรมในแต่ละครัง้จะต้องมกีารบอกกล่าวหัวหน้าแม่ครวัประจำ�ำชมุชน บอกกล่าวเครอื
ญาต ิและคนรู้จักเพือ่ขอแรงมาร่วมกนัทำ�ำขนมในงานพิธ ีคนในชมุชนจะถอืว่าเป็นการ “เอามือ้” หรอื “ซ่ายมือ้” 
เพราะเจ้าภาพในงานนี้ก็จะไปช่วยลงแรงในงานต่อไป ระบบการเอามื้อ ซ่ายมื้อนี้เป็นการสร้างเครือข่ายของ
กลุ่มคนในชุมชนได้เป็นอย่างดี หากเกินเหตุการณ์ท่ีต้องใช้แรงงาน หรือขอความร่วมมือระหว่างกันของคนใน
ชุมชนมักจะได้รับการตอบรับ เพราะถือว่าเป็นการช่วยเหลือเขา เพราะเขาเคยมาช่วยงานเรานั้นเอง

ข้าวเหนยีวแดงในฐานะภาพสะท้อนของค่านยิมความเชือ่ในสงัคม การทำ�ำข้าวเหนยีวแดงท่ีใช้แรงงาน
ส่วนใหญ่เป็นเครือญาติหรือสายตระกูลนั้น แฝงคุณค่าในเรื่องของความรักใคร่ สามัคคีในหมู่เครือญาติ  

“Khaw Neaw Daeng: From past to present, The Lanna ritual traditions desserts”
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โดยเฉพาะอย่างยิ่งหากเป็นชั้นลูกหรือหลานที่ไปทำ�ำงานต่างจังหวัดหรือต่างประเทศ การกลับบ้านเพื่อร่วม
กิจกรรมกับครอบครัวหรือชุมชน ด้วยการร่วมกันกวนข้าวเหนียวแดง ได้พบปะพูดคุย ได้แนะนำ�ำกันในวงขนม 
ทำ�ำให้ได้รู้จกัว่าเป็นลกูเต้าของใคร ญาตฝ่ัิงไหน นอกจากนีช้ือ่ข้าวเหนยีวแดงยงัสะท้อนถงึความรกัใคร่ปรองดอง 
มีความเหนียวแน่นและเป็นปึกแผ่นเดียวกัน 

ข้าวเหนียวแดงในฐานะภาพสะท้อนของสังคมเกษตรกรรม จากข้อสังเกตของ ของ สุจิตต์ วงษ์เทศ 
(2531) ใน “ข้าวเจ้า ข้าวไพร่ ของชาวสยาม” ที่กล่าวถึงการปรับเปลี่ยนการทำ�ำเกษตรแบบนาข้าวเหนียวเป็น
นาข้าวเจ้า ในพื้นท่ีภาคกลางและภาคใต้อันมาจากสภาพแวดล้อมของพื้นท่ีท่ีเหมาะสมกับการปลูกข้าวเจ้า
มากกว่าข้าวเหนียว ซึง่ภาคเหนอืและภาคอสีานเองกลบัไม่ได้ปรบัเปลีย่นการทำ�ำนาข้าวเหนยีวจากอดตี อนัเนือ่ง
มาจากสภาพอากาศที่เหมาะต่อการทำ�ำนาข้าวเหนียวมากกว่า และรูปแบบการดำ�ำรงชีวิต ภูมิปัญญาด้าน
วัฒนธรรมอาหารที่เหมาะต่อการบริโภคข้าวเหนียวมากกว่าข้าวเจ้า สิ่งเหล่านี้เองได้สะท้อนองค์ความรู้ออกมา
ในรูปแบบของอาหารคาวหวานที่ใช้ข้าวเหนียวเป็นส่วนผสมทั้งรูปแบบเมล็ดและแปรรูปเป็นผง 

การบริโภคข้าวเหนียวแดงของคนไทยในยุคปัจจุบัน
ข้าวเหนียวแดงเป็นขนมไทยที่นิยมบริโภคกันมาตั้งแต่สมัยโบราณ ซ่ึงจัดเป็นขนมกวนชนิดหนึ่งท่ีคน

ไทยสมัยก่อนนิยมทำ�ำขึ้นในเทศกาลสงกรานต์ เพ่ือถวายพระ เพื่อทำ�ำบุญ และแจกจ่ายกันบริโภคในครัวเรือน 
ข้าวเหนียวแดงเป็นขนมไทยทีต้่องใช้วธิกีารกวนซึง่เป็นกจิกรรมทีต้่องออกแรงมาก ชาวบ้านจงึอาศยัวนัรวมญาติ
อย่างวันสงกรานต์ที่มักจะมีญาติพี่น้องมารวมตัวกันเพื่อจะได้ช่วยกันลงแรงกวนขนม เมื่อทำ�ำเสร็จแล้วก็จะนำ�ำ
ไปทำ�ำบุญกันในวันสงกรานต์ ขนมข้าวเหนียวแดงจึงเปรียบเสมือนเป็นตัวแทนของความสามัคคีในครอบครัว 
นอกจากนี้คนไทยสมัยก่อนยังถือเอาการทำ�ำขนมกวน ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดง เป็นตัวบ่งบอกฐานะของ
ตนอกีด้วย โดยจะกวนขนมจำ�ำนวนมากเพือ่นำ�ำไปทำ�ำบญุตกับาตร ส่วนขนมทีเ่หลอืจากการทำ�ำบญุกจ็ะนำ�ำมาแจก
จ่ายให้คนในครอบครวัและเพือ่นบ้านได้กนิกนัโดยถ้วนท่ัว เป็นการประชันฝีมอืการทำ�ำขนมในแต่ละบ้านกนัแบบ
กลาย ๆ  ไปด้วยในตวั แต่ถงึอย่างนัน้กต้็องยอมรบัว่าการร่วมด้วยช่วยกนักวนขนมในวนัสงกรานต์ และเทศกาล
ต่าง ๆ เป็นบรรยากาศที่เต็มไปด้วยความสนุกสนานครื้นเครง สมาชิกทุกคนในรอบครัว ไม่ว่าจะเป็นเด็กหรือผู้
สูงอายุก็จะมีส่วนร่วมในกิจกรรม

แม้ว่าปัจจุบันคนไทยจะไม่ได้กวนขนมข้าวเหนียวแดงกันอย่างแพร่หลายเหมือนเมื่อก่อนแล้ว แต่ก็ใช่
ว่าจะไม่มปีระเพณทีำ�ำขนมข้าวเหนยีวแดงเทศกาลสงกรานต์จะหายไปจากสงัคมไทย เพราะในสงัคมชนบทบาง
ท้องทีย่งัมกีารกวนขนมไทยแบบนีก้นัอยู ่ส่วนผูท่ี้อาศยัในเมืองหากอยากรบัประทานข้าวเหนยีวแดง กส็ามารถ
หาซื้อได้ตามท้องตลาดทั่วไป โดยในปัจจุบันข้าวเหนียวแดงเป็นขนมไทยท่ีมีจำ�ำหน่ายโดยท่ัวไป ซ่ึงร้านค้าบาง
ร้านอาจประยุกต์จากสูตรดั้งเดิม เช่น ทำ�ำเป็นข้าวเหนียวแดงกะทิ ข้าวเหนียวแดงมะพร้าวอ่อนเพื่อเพิ่มความ
หลากหลาย สร้างความน่ารับประทานและความน่าสนใจแก่ลูกค้า เป็นต้น

สรุป 
ข้าวเหนียวแดงเป็นขนมหวานที่นิยมนำ�ำไปถวายพระ เพื่ออุทิศบุญกุศลให้กับบรรพบุรุษ ในช่วงวันลา

ของชาวล้านนา โดยการนำ�ำข้าวเหนียวมากวนกับน้�้ำำอ้อย ซึ่งในการกวนข้าวเหนียวแดง เป็นประเพณีที่ต้องใช้

“ข้าวเหนียวแดง”: ขนมหวานในประเพณีพิธีกรรมล้านนาจากอดีตจนถึงปัจจุบัน
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แรงงานคนจำ�ำนวนมากมาช่วยกันกวน ทำ�ำให้เกิดความสามัคคีกันในระหว่างหมู่เครือญาติ หรือในชุมชน  
จึงนอกจากเป็นกิจกรรมรวมกันของคนในชุมชนแล้ว ข้าวเหนียวแดงยังเป็นขนมท่ีสะท้อนถึงพิธีกรรมทาง 
ความเช่ือในการบชูาผ ีและความหมายของชือ่ข้าวเหนยีวแดงยงัมคีวามเป็นมงคล หมายถึงความรกัใคร่ปรองดอง 
เหนียวแน่น และเป็นปึกแผ่น และข้าวเหนียวแดง หรือ เข้าวิตูจานน้�้ำำอ้อย เป็นขนมที่มีมานาน ดังปรากฏใน
เทศน์มหาชาติ บทนครกัณฑ์ และในปัจจุบันข้าวเหนียวแดงเป็นขนมท่ีได้รับความนิยม และมีการพัฒนาเป็น 
รูปแบบต่าง ๆ เช่น ข้าวเหนียวแก้ว ข้าวเหนียวแดงมะพร้าวอ่อน ดังนั้น การเรียนรู้ประวัติของข้าวเหนียว 
นอกจากเป็นการอนุรกัษ์วฒันธรรมประเพณีของไทยล้านนาแล้ว ยงัเป็นการเพิม่คณุค่าให้กบัขนมไทยข้าวเหนยีว
แดงด้วย
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Storytelling Through Food เรือ่งเล่าผ่านอาหาร เป็นการบอก
เล่าเรื่องราวและแลกเปลี่ยนวัฒนธรรม สังคม ความเป็นอยู่ผ่านอาหาร  
ซึ่งในแต่ละท้องถ่ินมีวัฒนธรรม ความเป็นอยู่ และวัตถุดิบอาหารที ่
หลากหลาย สามารถเชือ่มโยงถึงประวตัศิาสตร์ โดยนำ�ำเสนอการท่องเทีย่ว
เชงิวฒันธรรมอาหารทีไ่ม่ได้เป็นเพียงแค่การไปกนิถงึถิน่ที ่แต่เป็นการเสพ
อรรถรสประสบการณ์ท่ีเช่ือมโยงกับวัฒนธรรมอาหารท้องถ่ิน ๆ  นั้น  

ผ่านทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร
เริ่มต้นหนังสือเล่มนี้ได้กล่าวถึง ภาพ “The Last Supper: อาหารค่�่ำำมื้อสุดท้าย” ที่เลโอนาร์โด  

ดาวินชี (Leonardo Da Vinci) วาดไว้ที่ผนังโบสถ์ซานตาที่สามารถดึงดูดนักท่องเที่ยวเข้ามาเยี่ยมชมจิตรกรรม
พร้อมกบัลิม้รสชาตอิาหารในเมอืงมลิานได้ เป็นการท่องเทีย่วเชงิประวตัศิาสตร์ทีส่ะท้อนอตัลกัษณ์ท้องถิน่นัน้ ๆ  
หากย้อนมองมาในประเทศไทยมีประวัติศาสตร์ วัฒนธรรม และมีแหล่งกำ�ำเนิดของวัตถุดิบที่หลากหลาย 
แตกต่างกนั หนังสอืเล่มน้ีจึงได้นำ�ำเสนอเอาวตัถดิุบการเกษตร การประมง วตัถุดบิเฉพาะถ่ินหลายชนดิมารังสรรค์
เมนูอาหารสไตล์ Chef’s Table แต่งเติมศิลปะประจำ�ำถิ่น การบอกเล่าเรื่องราวเกิดความรู้ความเข้าใจที่มาของ
วัตถุดิบได้อย่างน่าสนใจ ดังนั้น “ทูตสันถวไมตรีแห่งอาหาร” เสมือนเป็นสื่อกลางในการส่งต่อเรื่องราวผ่าน
อาหารแต่ละจานแก่นักท่องเที่ยวที่มาเยือน วัตถุดิบอาหารที่ใช้ในการเล่าเรื่องมาจาก 7 พื้นที่ เช่น ลุ่มแม่น้�้ำำ
ทะเลสาบสงขลา ลุม่น้�้ำำโขง อยธุยา เกาะรตันโกสนิทร์ เกาะสมยุ เกาะพงนั และเกาะเต่า ฉะเชงิเทรา และลำ�ำปาง 
เชฟแต่ละคนจะทำ�ำหน้าทีใ่นการค้นหาวตัถุดบิในท้องถิน่นัน้ ๆ  เรยีนรูท้ีม่าทีไ่ปและสามารถนำ�ำมาจดัเรยีงรสชาติ 
และใช้ศิลปะในการตกแต่งจาน นำ�ำเอาวัฒนธรรมในท้องถ่ินมาร่วมถ่ายทอดภาพลักษณ์ของแต่ละจานให้ 
น่าติดตาม จนสามารถสร้างจุดเปลี่ยนที่ช่วยกระตุ้นการท่องเที่ยว ส่งเสริมและเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบใน 
ท้องถิ่นและสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนได้อีกด้วย

เนื้อหาในหนังสือเล่มนี้เรียงเรียงได้เป็นลำ�ำดับ มีรูปภาพประกอบที่สวยงาม การสร้างสรรค์เมนูอาหาร
และการเล่าเรือ่งชวนให้ตดิตามและเกดิความรูแ้ก่ผูอ่้านได้เป็นอย่างด ีวตัถดุบิทีค่ดัเลอืกมามคีวามน่าสนใจ และ
สามารถสะท้อนให้เห็นถึงวิถีชีวิต วัฒนธรรม และภูมิปัญญาของคนไทยได้อย่างชัดเจน

บทวิจารณ์หนังสือ
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กระบวนการดำ�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

กระบวนการดำ�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพจิารณาตพิีมพ์ ระเบยีบการเขียนและการส่งต้นฉบบั

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย

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

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

กระบวนการดำ�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบบักับวตัถปุระสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

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

4.	กองบรรณาธิการดำ�ำเนินการจัดส่งต้นฉบับที่ผ่านการพิจารณาไปยังผู้ทรงคุณวุฒิ (Peer Review)  
ในสาขาวิชานั้น ๆ เพื่อทำ�ำการอ่านประเมินจำ�ำนวน 3 ท่าน โดยหากผู้ทรงคุณวุฒิ 2 ใน 3 ท่าน พิจารณาว่า 
ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ จึงจะทำ�ำการส่งไปยังผู้ทรงคุณวุฒิท่านที่ 4 เพื่อพิจารณา ทั้งนี้ต้นฉบับที่จะ 
ได้รบัการตพีมิพ์ ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ต้องผ่านการพจิารณาเหน็ควรเหมาะสมให้ตพีมิพ์เผยแพร่โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อยจำ�ำนวน 3 ท่าน 

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน เพื่อ
ให้ดำ�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่กำ�ำหนดให้มายัง 
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารกำ�ำหนด
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7.	กองบรรณาธิการออกหนังสือตอบรับการตีพิมพ์ และทำ�ำการเผยแพร่ต้นฉบับท่ีได้รับการตอบรับ 
การตีพิมพ์แล้ว ผ่านทางเว็บไชต์ของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็นบทความที่ได้รับ 
การตอบรับการตีพิมพ์แล้ว (Accepted)

8.	กองบรรณาธิการดำ�ำเนินการรวบรวมต้นฉบับที่จะตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดทำ�ำวารสารฉบับร่าง 

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

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

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เนื้อหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ  และประกอบด้วยองค์ความรู้  

ที่สามารถนำ�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับที่ส่งมาเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

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

จะต้องได้รับการประเมินในระดับแก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ หรือแก้ไขปานกลางก่อนการตีพิมพ์เผยแพร่
จากผู้ทรงคุณวุฒิ จำ�ำนวนอย่างน้อย 2 ท่าน เท่านั้น
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ระเบียบการเขียนต้นฉบับ 
กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ได้กำ�ำหนดระเบียบการเขียนต้นฉบับ เพื่อให้ผู้เขียน 

ยึดเป็นแนวทางในการดำ�ำเนินการสำ�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.	การจัดรูปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้นฉบบั พมิพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด 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	 ชือ่เร่ือง ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 16 ชนดิตวัหนา ตำ�ำแหน่งก่ึงกลางหน้ากระดาษ 
ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

		  1.2.3	 ชื่อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งกึ่งกลาง 
หน้ากระดาษใต้ชื่อเรื่อง ทั้งนี้ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) กำ�ำหนดเป็นตัวยกกำ�ำกับท้ายนามสกุลของ 
ผู้ประสานงานหลัก 

		  1.2.4	 หน่วยงานหรือสังกัดที่ทำ�ำวิจัย ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวธรรมดา 
ตำ�ำแหน่งกึ่งกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน กรณีคณะผู้เขียนมีหน่วยงานหรือสังกัดที่ต่างกัน ให้ใส่ตัวเลข  
1 และ 2 กำ�ำหนดเป็นตวัยกกำ�ำกบัท้ายนามสกลุผูเ้ขยีนแต่ละท่าน 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 
ด้านซา้ยใต้คำ�ำสำ�ำคัญภาษาไทย เนื้อหาบทคัดยอ่ภาษาองักฤษขนาด 14 ชนิดตวัธรรมดา จัดพมิพ์เปน็ 1 คอลัมน์ 
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  
เน้ือหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ตำ�ำแหน่งช่ือผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน  
1 บรรทัด ให้ Tab 1.5 เซนตเิมตร การอ้างองิเอกสารให้เขยีนตามแบบ 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 �ำนวนหน้า บทความต้นฉบับมีความยาวไม่เกิน 15 หน้า
2.	การเขียนอ้างอิง
	 การอ้างอิงเอกสารให้เขยีนอ้างองิตามรปูแบบ APA (American Psychological Association) โดย

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

3.	ลำ�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับกำ�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย ควร

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

	 3.1	ชื่อเรื่อง ควรสั้น และกะทัดรัด ความยาวไม่ควรเกิน 100 ตัวอักษร ชื่อเรื่องต้องมีทั้งภาษาไทย
และภาษาอังกฤษ โดยให้นำ�ำชื่อเรื่องภาษาไทยขึ้นก่อน 
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กระบวนการดำ�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

	 3.2	ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้วต่อท้าย
ด้วย “และคณะ” 

	 3.3	ชื่อหน่วยงานหรือสังกัด ที่ผู้เขียนทำ�ำงานวิจัยเป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ 
	 3.4	บทคัดย่อ เขียนทั้งภาษาไทยและภาษาอังกฤษ โดยเขียนสรุปเฉพาะสาระสำ�ำคัญของเร่ือง  

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 เป็นส่วนของเน้ือหาทีบ่อกความเป็นมา และเหตุผลนำ�ำไปสู่การศกึษาวจิยั และควรอ้างองิ
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

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

(ขนาดของกลุ่มตัวอย่าง วธิกีารสุม่กลุม่ตัวอย่าง และทีม่าของกลุม่ตัวอย่าง) การสร้างและพฒันาคณุภาพเครือ่ง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

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

	 3.11	อภิปรายผล ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ต้ังไว้หรือไม่เพียงใด 
และควรอ้างทฤษฎีหรือเปรียบเทียบการทดลองของผู้อื่นที่เกี่ยวข้องประกอบ เพื่อให้ผู้อ่านเห็นด้วยตาม 
หลักการหรือคัดค้านทฤษฎีที่มีอยู่เดิม

	 3.12	ข้อเสนอแนะ เกี่ยวกับงานวิจัยควรเป็นข้อเสนอแนะที่สามารถนำ�ำผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์
ได้จริง หรือข้อเสนอแนะสำ�ำหรับการวิจัยในอนาคต 

	 3.13	ผู้เขียน/คณะผู้เขียน ในส่วนท้ายของบทความให้เรียงลำ�ำดับตามรายช่ือในส่วนหัวเรื่อง  
ของบทความ โดยระบุตำ�ำแหน่งทางวิชาการ ที่อยู่ที่สามารถติดต่อได้ และ e-mail 
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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.	 รองศาสตราจารย์ ดร.ดวงฤทัย ธำ�ำรงโชติ
		  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
	 2.	 รองศาสตราจารย์ ดร.มนัญญา คำ�ำวชิระพิทักษ์
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	 6.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สวามินี นวลแขกุล
		  สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
	 7.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อำ�ำพร แจ่มผล
		  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	 8.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล ศราธพันธุ์
		  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	 9.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง
		  มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชินูปถัมภ์
	 10.	 ดร.ปิยวรรณ ธรรมบำ�ำรุง
		  มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม
	 11.	 ดร.พรดารา เขตต์ทองคำ�ำ
		  มหาวิทยาลัยรามคำ�ำแหง
	 12.	 ดร.ลฎาภา มอร์เตโร
		  ศูนย์การเรียน บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จำ�ำกัด (มหาชน)

ชื่อผู้พิจารณาบทความ



Vol.4 No.2 July - December 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  79

ปที่ 4 ฉบับที่ 2 (กรกฎาคม - ธันวาคม 2565) | VOL. 4 No. 1 (JULY - DECEMBER 2022)

โรงเร�ยนการเร�อน มหาว�ทยาลัยสวนดุสิต
โทรศัพท: 02 423 9449-50   โทรสาร: 02 423 9455
Website: so04.tci-thaijo.org/index.php/jfood/index Website วารสาร


	ปกน้า
	วารสารวัฒนธรรมไทยV.4_No.2_ส่วนหน้า
	วารสารวัฒนธรรมอาหารไทยV.4_No.2_66



