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สำ�ำนักงานกองบรรณาธิการ	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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วารสารวฒันธรรมอาหารไทย สาขามนษุยศาสตร์และสังคมศาสตร์ เป็นวารสารวชิาการทีมี่วตัถปุระสงค์

เพือ่เผยแพรผ่ลงานวจิัยหรืองานสร้างสรรค์ในลกัษณะนิพนธ์ตน้ฉบบั (Original Article) นิพนธ์ปริทศัน์ (Review 

Article) และบทวิจารณ์หนังสือ (Book Review) เพื่อเป็นการแลกเปลี่ยนความรู้ แนวคิด ทฤษฎีที่เกี่ยวข้องกับ

ผลงานวิจัยด้านอาหารในสาขา คหกรรรมศาสตร์ เทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ การพัฒนา

ผลิตภัณฑ์อาหาร ธุรกิจบริการอาหาร ศาสตร์และศิลป์แห่งการบริโภคอาหาร และสาขาอื่น ๆ  ที่เกี่ยวข้อง รวมทั้ง

การแนะนำ�ำหนังสือที่น่าสนใจทางด้านอาหาร กำ�ำหนดพิมพ์เผยแพร่ ปีละ 2 ฉบับ (ฉบับแรกประจำ�ำเดือนมกราคม

ถึงเดือนมิถุนายน ฉบับที่สองเดือนกรกฎาคมถึงเดือนธันวาคม) ดำ�ำเนินการเผยแพร่ในรูปแบบของวารสารฉบับ

พมิพ์และวารสารออนไลน์ (http://www.research.dusit.ac.th/new/e-Journal) บคุคลทัว่ไปสามารถตอบรบั

เป็นสมาชิกโดยส่งใบสมัครเป็นสมาชิกพร้อมค่าบำ�ำรุงปีละ 1,000 บาท ทางเช็ค สั่งจ่ายกองบรรณาธิการวารสาร

วัฒนธรรมอาหารไทย หรือชำ�ำระด้วยตนเองท่ีกองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย นักวิจัยที่ม ี

ความประสงค์ จะส่งต้นฉบับเพื่อลงตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย สามารถส่งบทความดังกล่าวมายัง 

กองบรรณาธิการได้โดยตรง ทั้งนี้บทความที่เสนอขอลงตีพิมพ์ จะต้องไม่เคยหรือไม่อยู่ในระหว่างเสนอขอตีพิมพ์

ในวารสารฉบัับอื่่�น และบทความดัังกล่่าวจะต้้องเข้้ารัับการพิิจารณาให้้ความเห็็นและตรวจแก้้ไขทางวิิชาการ 

จากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review) ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย จำนวน 3 ท่่านต่่อบทความก่่อนลงตีีพิิมพ์์

ต้นฉบับที่ได้รับการตีพิมพ์ในวารสารนี้เป็นลิขสิทธิ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต การนำ�ำข้อความใดซึ่งเป็น

ส่วนหนึ่งหรือท้ังหมดของต้นฉบับไปตีพิมพ์ใหม่ จะต้องได้รับอนุญาตจากเจ้าของต้นฉบับและกองบรรณาธิการ

วารสารนี้ก่อน ผลการวิจัยและความคิดเห็นท่ีปรากฏในบทความต่าง ๆ เป็นความรับผิดชอบของผู้เขียน ทั้งนี้  

ไม่รวมความผิดพลาดอันเกิดจากเทคนิคการพิมพ์
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	 รองศาสตราจารย์ ดร.ศิโรจน์ ผลพันธิน	 อธิการบดี
	 รองศาสตราจารย์ ดร.ชนะศึก นิชานนท์	 รองอธิการบดีฝ่ายวิจัยและพัฒนาการศึกษา
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล 	 ผู้ช่วยอธิการบดี
	ว่ ่าที่่� ร้้อยตรีี ดร.ธนพััฒน์์ แสงรุ่่�งเรืือง	 คณบดีีโรงเรีียนการเรืือน
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยุธยา อยู่เย็น	 ผู้อำ�ำนวยการสถาบันวิจัยและพัฒนา

กองบรรณาธิการ
	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม	 หัวหน้ากองบรรณาธิการ
	 รองศาสตราจารย์ ดร.วศินา จันทรศิริ 	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช
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	 ดร.จันทร์จนา ศิริพันธ์วัฒนา	 กองบรรณาธิการ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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รองศาสตราจารย์์ ดร.มนััญญา คำวชิิระพิิทัักษ์์	 มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล ศราธพันธุ์ 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรินทร์ ฉายศิริโชติ	 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สวามินี นวลแขกุล	 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ทุติยภรณ์ จิตตะปาโล	 มหาวิทยาลัยพายัพ
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.อำพร แจ่่มผล 	 มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยวรรณ ธรรมบำรุุง 	 มหาวิิทยาลััยราชภััฏนครปฐม
ดร.อรนุุช หงษาชาติิ 	 มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
ดร.พรดารา เขตต์์ทองคำ	 มหาวิิทยาลััยรามคำแหง
ดร.ลฎาภา มอร์เตโร	 ศูนย์การเรียน บริษัท เอส แอนด์ พี ซินดิเคท จำ�ำกัด (มหาชน)
Mr. Paul Adams	 มหาวิทยาลัยมหิดล
รองศาสตราจารย์ ดร.พรรณี สวนเพลง	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.กนกกานต์ วีระกุล	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
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บทความรัับเชิิญ
	 สถานการณ์์ด้้านอาหารกัับอััตลัักษณ์์ที่่�เป็็นจุุดแข็็งของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต: 	 1
	 ภาพอนาคตการพััฒนาโรงเรีียนการเรืือน
		ศิ  ิโรจน์์ ผลพัันธิิน, สุุวมาลย์์ ม่่วงประเสริิฐ, จิิร์์ยาภรณ์์ ศรีีบุุญรอด
		  และสุุภาภรณ์์ ตั้้�งดำเนิินสวััสดิ์์�

นิิพนธ์์ต้้นฉบัับ
	 ผลของปริิมาณข้้าวสัังข์์หยดต่่อคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่ง	 19
		  ดุุษฎีี ทรััพย์์บััว, นาฏสุุดา ติิงหงะ, สุุดารััตน์์ คล้้ายศรีีบุุญ, และชลิิดา ชลไมตรีี

	คุ ุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย 	 29
		  ชนกานต์์ จัันทร์์เจนจบ, กิิตติิ วิิทยากร และวีีระ พุ่่�มเกิิด

	 ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมโปรตีีนจากตั๊๊�กแตน	 37
	 	 นราธร สััตย์์ซื่่�อ, นุุชธิิดา เรีียงสัันเที๊๊�ยะ, สุุกััญญา พัันธ์์ศิิริิ, ภาคภููมิิ หงษ์์ทอง, 
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The food situation and Suan Dusit University’s dominant identity: 
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บทคัดย่อ
บทความวิชาการนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อนำ�ำเสนอสถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ท่ีเป็นจุดแข็ง 

ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต กรณีศึกษาภาพอนาคตแนวทางการพัฒนาโรงเรียนการเรือน เมื่อทุกพื้นท่ี 
ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตเป็นแหล่งเรียนรู้ ความพร้อมท่ีจะไปสู่อนาคตข้างหน้าจึงเกิดข้ึน เมื่อฐานอดีต 
“คหกรรมศาสตร์” คืออตัลกัษณ์ทีเ่ป็นจุดแขง็ของมหาวทิยาลยัสวนดสุติ “สร้างความเป็นตวัตนของเรา” ประวตัิ
ความเป็นมาจึงเป็นสิ่งค้�้ำำจุนที่สำ�ำคัญสำ�ำหรับการพัฒนาอนาคต เมื่อยืนอยู่บน “Culinary” ที่เป็นทั้งศิลปะของ
งานบริการและวิทยาศาสตร์ ดังนั้นผู้เรียนต้องได้เรียนรู้ทั้งวัตถุดิบและเครื่องมือและลงมือทำ�ำ เพื่อทำ�ำอาหารได้
ตามมาตรฐาน มหาวิทยาลัยสวนดุสิตเป็นสถานศึกษาแห่งเดียวที่ผลิตบัณฑิตให้เป็น “ผู้ทำ�ำ” ภาพอนาคตการ
พัฒันาโรงเรียีนการเรือืนต้อ้งกำหนดให้ส้ัมัพันัธ์ก์ับังบประมาณในอนาคตของมหาวิทิยาลัยัที่่�จะสนับัสนุนุโรงเรียีน
การเรืือน อาทิิ โรงงานแปรรููปอาหาร โรงงานเนย โรงงานชีีส ห้้องปฏิิบััติิการทางอาหาร One World Library 
และ Cocktail Mixer Ingredient Library ในการนี้้�ผู้้�สอนจึงึต้อ้งวางแผนว่า่จะทำอะไรที่่�ทำให้้ผู้้�เรียีน “ทำเป็็น” 
และสอนอะไรที่่�ทำให้้ผู้้�เรียีน “เรียีนรู้้�” การพััฒนาหลัักสูตูรและการจััดการเรียีนการสอนต้้องพััฒนาบนฐานอดีีต
ของตนเอง “ต้้องแข่่งขัันในส่่วนที่่�เรามีีโอกาสชนะ”

คำ�ำสำ�ำคัญ : สถานการณ์ด้านอาหาร อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต โรงเรียนการเรือน

Abstract
This academic article presents the food situation and Suan Dusit University’s dominant 

identity: a case study of the School of Culinary Arts development scenario. When the whole 
of Suan Dusit University has become a learning source, the university is prompt to leap toward 
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the future. With the university’s home economics past as a dominant identity that builds  
‘our authentic selves’, history is an essential supporting pillar for future development since 
‘culinary’ is both an art of service and science. As a result, students can learn raw materials, 
tools, and hands-on cooking to cook food following standards. Suan Dusit University is the 
only educational institution that produces graduates to become hands-on practitioners. A 
scenario of the School of Culinary Arts development has to relate to the university’s future 
budgets to support the school, for example, a food processing factory, butter factory, cheese 
factory, food laboratory, One World Library, and cocktail mixer ingredient library. Therefore, 
instructors must plan well to contribute to students’ cooking competencies and teach them 
how to ‘learn.’ Curriculum and teaching development must consider history, and we must 
compete in parts that we can win. 

Keyword : Food situation, Suan Dusit University’s identity, School of Culinary Arts
 

บทนำ�ำ
เมื่อโรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือนกำ�ำเนิดข้ึนโดยมีจุดมุ่งหมายเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ท้ังหมดสำ�ำหรับ

ชาวบ้านธรรมดาให้ความรู้การเรือนที่หลากหลายทั้งอาหาร ผ้า ดอกไม้ การจัดตกแต่งบ้าน การเลี้ยงดูเด็ก โดย
เฉพาะอย่างยิ่งการฝึกทำ�ำอาหารให้มีความประณีตคล้ายอาหารชาววัง คือความเป็นมาของฐานอดีตของ
คหกรรมศาสตร์ที่สร้างความเป็นตัวตนของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 

เมื่อสถานการณ์และเแนวโน้มของนวัตกรรมอนาคตท่ีเก่ียวข้องกับคหกรรมศาสตร์และอาหาร 
มผีลกระทบต่อการพฒันาโรงเรยีนการเรอืน การปรบัปรงุเพือ่พฒันาหลกัสตูรหรอืสร้างหลกัสตูรใหม่ สถานการณ์
เทคโนโลยีและนวัตกรรมในอนาคตจะเป็น “จุดอ่อน” ต่อภาพอนาคตของการพัฒนา เพราะโรงเรือนการเรือน 
มหาวทิยาลยัสวนดสุติไม่ได้วางรากฐานมาจาก “เทคโนโลยแีละนวตักรรมในอนาคต” แต่สิง่ทีเ่ป็นข้อได้เปรยีบ
ทางการแข่งขันหรือ “จุดแข็ง” คือ การนำ�ำเอาตัวตนของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตที่พัฒนามาอย่างยาวนาน 
มาต่อยอดอนาคต เพือ่รกัษาความเป็นมาของเรา มฉิะนัน้ตวัเราจะถกูกลนืหรือสญูหายไป (ศโิรจน์ ผลพนัธนิ, 2566)

ภาพอนาคตเหมอืนเกมตวัต่อจ๊ิกซอว์ (Jigsaw) ทีแ่ฝงปรชัญาวธิคีดิทีส่ำ�ำคญัคือ การประสบความสำ�ำเร็จ
ต้อง “ฝึกต่อภาพ” หรือ “เชื่อมโยง” ข้อมูลที่มีอยู่เข้าหากันเหมือนการต่อจิ๊กซอว์ เพื่อให้ข้อมูลที่มีอยู่มี
ประสิิทธิิภาพ และถููกต้้องมากที่่�สุุด การมีีจิ๊๊�กซอว์์หนึ่่�งชิ้้�นเราอาจจะตอบไม่่ได้้ดีีนัักว่่ามัันคืือภาพอะไร แต่่ก็็ถ้้า
เรา “ต่่อภาพ” ให้้กว้้างขึ้้�นจนครบถ้้วนสมบููรณ์์ จิ๊๊� กซอว์์จึึงเป็็น “ศาสตร์์แห่่งการคาดเดาอนาคต” (วีีระพงษ์์  
ธััม, 2560)

ศาสตร์แห่งการคาดเดาอนาคตส่วนที่ยากของการลงทุนหรือการพัฒนาองค์กรคือ เราไม่เห็นว่าภาพ
นั้นคือภาพอะไร จุดเริ่มต้นเราจึงไม่ต่างจาก “คนตาบอดคลำ�ำช้าง” ที่ลองผิดลองถูก ไปตาม “ข้อมูล” ที่ได้รับ 
เพื่อจะ “จินตนาการ” ภาพข้างหน้า ปัญหาหลักของความผิดพลาดในการลงทุนหรือการพัฒนาองค์กร คือเรา
สนใจเพียงแค่เร่ืองสิ่งท่ีเรารู้และเรื่องท่ีเราไม่รู้ ซึ่งแท้จริงยังมีอีกส่วนหนึ่งซ่ึงอันตรายกว่ามากคือ “สิ่งท่ีเราไม่รู้
ว่าเราไม่รู้” และสิ่งที่เรา “คิดว่าเรารู้แต่เราไม่รู้”
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โจทย์แรกของจิ๊กซอว์คือ ต้องเชื่อมโยงระหว่างภาพเล็กและภาพใหญ่ วิเคราะห์ข้อมูลแนวลึกและแนว
กว้าง เมื่อเราเริ่มต่อภาพไปบ่อย ๆ จะสร้างประสบการณ์ที่จะเป็นตัวช่วยกำ�ำหนดเป้าหมายว่า “ภาพที่อยาก
เห็น” คืออะไร ทั้งนี้เนื่องจากข้อมูลมีจำ�ำนวนมาก จง “เลือก” ข้อมูล และ “แยกชิ้นส่วน” เป็นหมวดหมู่ ในช่วง
เริ่มต้นที่ต้องหา “หายุทธศาสตร์ที่ดีที่สุดและง่ายที่สุดก่อน” อย่าพยายามรีบออกนอก “ขอบเขตความรู้” ของ
ตวัเอง จดุเริม่ต้นคอื ความรูท้ีเ่ราเชีย่วชาญและเข้าใจได้ดทีีส่ดุ ในจ๊ิกซอว์ตวัแรก ๆ  จะสะท้อนความสามารถของ
องค์์กร ประวััติิศาสตร์์ และพััฒนาการ รวมไปถึึงโอกาส อุุปสรรค ทำให้้เราหาจิ๊๊�กซอว์์ “ชิ้้�นสำคััญ” ที่่�เราจะช่่วย
กัันพััฒนาองค์์กรให้้ครบทุุกด้้านมากที่่�สุุด สำหรัับจิ๊๊�กซอว์์ตััวสุุดท้้าย เมื่่�อนำมาต่่อภาพครบถ้้วนสมบููรณ์์แล้้ว  
นั่่�นคือื ความพร้อ้มที่่�จะไปสู่่�อนาคตข้า้งหน้า้ ความรู้้�ของคนก็เ็ช่น่กันัที่่�ได้ม้าทั้้�งการเรียีนรู้้�และประสบการณ์ท์ำให้้
เกิดทักษะขึ้น (ศิโรจน์ ผลพันธิน, 2566)

การกำ�ำหนดภาพอนาคตของโรงเรียนการเรือนจึงต้องกำ�ำหนดให้สัมพันธ์กับงบประมาณในอนาคตและ
ครุภัณฑ์ที่มหาวิทยาลัยสวนดุสิตให้การสนับสนุน ถ้ากำ�ำหนดภาพอนาคตหรือแนวทางการพัฒนาตามแนวคิด
ของตนเอง โรงเรียนการเรือนก็จะไม่มีงบประมาณสนับสนุน เพราะงบประมาณในอนาคตของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิตที่จะสนับสนุนโรงเรียนการเรือน อาทิ โรงงานแปรรูปอาหาร โรงงานเนยแข็ง โรงงาน Cheese ห้อง
ปฏิบัติการทางอาหารโรงเรียนการเรือน ครัว 12 ครัว 11 One World Library Cocktail Mixer Ingredient 
Library และร้านกาแฟ

ดังนั้น บทความวิชาการนี้จึงมีวัตถุประสงค์เพื่อนำ�ำเสนอสถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ที่เป็นจุด
แขง็ของมหาวิทยาลยัสวนดุสติ กรณีศกึษาภาพอนาคตแนวทางการพฒันาโรงเรยีนการเรอืน ในประเดน็ของการ
สนับสนุนโรงเรียนการเรือนโดยการดำ�ำเนินงานของมหาวิทยาลัย ความเป็นตัวตนของมหาวิทยาลัย การพัฒนา
โรงเรียนการเรือน การปรับปรุงเพื่อพัฒนาหลักสูตรหรือสร้างหลักสูตรใหม่ และสุดท้ายคือการพัฒนาอาจารย์

เนื้อหา
 สี่แยกแยกการเรือนเป็นสัญลักษณ์หนึ่งที่แสดงความสำ�ำคัญและความภูมิใจในตัวตนของมหาวิทยาลัย

สวนดุสิต “แยกการเรือน” เป็นสี่แยกที่เป็นทางตัดกันของถนนราชวิถีและถนนนครราชสีมา ในพื้นที่แขวงดุสิต 
เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร โดยชื่อ "การเรือน" นั้นมาจากชื่อของโรงเรียนการเรือนพระนคร โรงเรียนสำ�ำหรับ
ฝึกหดัสตรใีห้มคีวามเป็นแม่บ้านแม่เรอืน ทีด่ำ�ำรจัิดตัง้โดย เจ้าพระยาธรรมศกัดิม์นตร ี(สนัน่ เทพหสัดนิ ณ อยธุยา) 
ทีต่ัง้อยูใ่นบริเวณน้ี ซึง่ต่อมาได้กลายมาเป็นวทิยาลยัครสูวนดุสติ มหาวทิยาลยัราชภัฏสวนดสุติ และมหาวทิยาลยั
สวนดุสิตในปัจจุบัน และเพ่ือเป็นการรำ�ำลึกถึงประวัติศาสตร์และสถานท่ีสำ�ำคัญในอดีต กรุงเทพมหานครจึงได้
นำ�ำชื่อโรงเรียนการเรือนพระนคร มาตั้งเป็นชื่อของสี่แยกแห่งนี้อย่างเป็นทางการ (Moovitapp, 2566)

แนวคิดที่สำ�ำคัญของการนำ�ำเสนอสถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ท่ีเป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัย
สวนดุสิต กรณีศึกษาภาพอนาคตแนวทางการพัฒนาโรงเรียนการเรือน โดยเป็นแนวคิดและข้อมูลจากการ
บรรยายสถานการณ์์ด้้านอาหารกัับอััตลัักษณ์์ที่่�เป็็นจุุดแข็็งของมหาวิิทยาลััย โรงเรีียนการเรืือนจะใช้้ประโยชน์์
จากสิ่่�งนี้้�อย่่างไรในการดำเนิินงานของโครงการอบรมให้้ความรู้้�เพื่่�อพััฒนาการดำเนิินงานของหลัักสููตร 
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต มีรายละเอียดดังนี้ (ศิโรจน์ ผลพันธิน, 2566)
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ประเด็นที่ 1 One World Library 
“ทุกพื้นท่ีของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เป็นแหล่งเรียนรู้” ยุทธศาสตร์ One World Library จาก 

แนวความคิดของอธิการบดีมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เชื่อมโยงกับแนวความคิด Universal Library: A Library 
Which Contains All Existing Information or Knowledge of the World และเชื่อมโยงกับ Open & 
Wonder & Learn (เปิิดกว้้าง มหััศจรรย์์ เรีียนรู้้�) สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของสำนัักงานพััฒนาวิิทยาศาสตร์์และ
เทคโนโลยีีแห่่งชาติิ (สวทช.) (2562) ที่่�พบว่่า One World Library เป็็นสถานที่่�ที่่�พููดคุุยได้้ ส่่งเสีียงดัังได้้ และ
เป็น็ห้อ้งสมุดุมีเีสน่ห่์ ์ทำให้ผู้้้�ต้อ้งการความรู้้�อยากที่่�จะเรียีนรู้้� One World Library Linkage สร้า้งการเชื่่�อมโยง
ภายนอกไปยัังแหล่่งข้้อมููลในห้้องสมุุดเกี่่�ยวกัับหััวข้้อของความรู้้� หนัังสืือ บทความ และรายละเอีียดสิ่่�งต่่าง ๆ  
ที่่�ไร้้พรมแดน ทำให้้ผู้้�ต้้องการความรู้้�เปิิดประสบการณ์์เรีียนรู้้�ด้้วยตนเอง 

Ingredient Library พื้นท่ีห้องสมุดที่อยู ่บนออนไลน์ ให้ข้อมูลเก่ียวกับ “ส่วนผสม” ที่มี 
ความหลากหลาย ขึ้นอยู่กับวัตถุประสงค์ของการใช้งานและผู้ใช้งานเฉพาะ อาทิ

-	 Culinary Ingredient Library อาหาร
-	 Beauty Ingredient Library ความงาม
- 	Supplement Ingredient Library อาหารเสริม
-	 Agriculture Ingredient Library การเกษตร
-	 Pharmaceutical Ingredient Library เภสัชกรรม (เกี่ยวกับยา)
Ingredient Library เป็น subset อยู่ภายใต้ One World Library โดยขณะนี้มีการดำ�ำเนินงาน เช่น 

Food Science & Technology มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ศึกษาข้อมูลได้ที่ http://www.foodingredien 
tatku.com/ และศูนย์กลางนวัตกรรมอาหารแห่งมหาวิทยาลัยศิลปากร ศึกษาข้อมูลได้ที่ http://www.sufih. 
su.ac.th/service/

Cocktail Mixer Ingredient Library การพัฒนาเครื่องดื่มและอาหารให้เป็นผลิตภัณฑ์และบริการ 
และพื้นที่ให้ความรู้อย่างสร้างสรรค์ โดยเครื่องดื่มผสม (Mixed Drinks) แบ่งได้ 2 ประเภทคือ 1) ค็อกเทล 
(Cocktail) เป็นเครื่องดื่มที่ผสมระหว่างเครื่องดื่มที่มีแอลกอฮอล์หรือไม่มีแอลกอฮอล์ก็ได้ 2) ม็อกเทล (Mock-
tail) เป็นเครื่องดื่มระหว่างเครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ องค์ประกอบหลักของเครื่องดื่มผสม (Mixed Drinks) 
ที่สำ�ำคัญ ได้แก่ 1) เหล้าหลัก (Base) หมายถึง สุราหรือเหล้ากลั่นชนิดต่าง ๆ อาจเป็นชนิดเดียวกันหรือหลาย
ชนิดก็ได้ 2) เครื่องปรุงรส (Modifiers) แบ่งเป็น 2 ชนิดคือ เครื่องดื่มที่ไม่มีแอลกอฮอล์ เช่น น้�้ำำผลไม้ น้�้ำำ น้�้ำำแร่ 
น้�้ำำโซดา น้�้ำำอัดลม น้�้ำำขิง และเครื่องปรุงรสอื่น ๆ ได้แก่ น้�้ำำเชื่อมต่าง ๆ ไข่ ครีม ไอศกรีม น้�้ำำแข็ง ผลไม้ และ 3) 
เครื่องประดับ (Garnishes) สำ�ำหรับตกต่างด้านบนของเครื่องดื่มผสมหรือที่ปากแก้ว (หอสมุดพระราชวังสนาม
จันทร์, 2564)

ประเด็นที่ 2 แนวโน้มของนวัตกรรมอนาคต
สำ�ำนักงานนวัตกรรมแห่งชาติเปิดเผย “7 เทรนด์นวัตกรรมปี 2566” ที่จะสร้างความได้เปรียบทาง 

การแข่งขันให้กับไทยและในระดับโลก มีดังนี้ 1) เทคโนโลยีใหม่ด้านพลังงาน (New Energy Tech) ระบบ 
การกักเก็บพลังงานแสงอาทิตย์แบบเข้มข้น การแปลงพลังงานจากแหล่งความร้อนใต้พิภพ พลังงานชีวภาพ 
พลังงานไฟฟ้า และพลังงานไฮโดรเจนสีเขียว รวมถึงระบบสำ�ำรองพลังงานประสิทธิภาพสูง 2) อุตสาหกรรม 

สถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ที่เป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต:
ภาพอนาคตการพัฒนาโรงเรียนการเรือน



Vol. 5 No. 1  January – June 2023

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

ท่องเที่ยวและอากาศยาน (Travel and Aviation) การอำ�ำนวยความสะดวกและสร้างประสบการณ์ใหม่ด้วย
เทคโนโลยดีจิทัิล ลดผลกระทบต่อสิง่แวดล้อมและทรพัยากรธรรมชาต ิการท่องเทีย่วทีเ่ชือ่มโยงกบัประสบการณ์
ชุุมชน และเชื้้�อเพลิิงสำหรัับเครื่่�องบิิน เชื้้�อเพลิิงสีีเขีียว 3) เทคโนโลยีีเชิิงลึึก (Deep Tech) ด้้านอวกาศ อาหาร 
การแพทย์์ 4) ซอฟต์์พาวเวอร์์ญี่่�ปุ่่�น (Japan Soft Power) การสร้้างการรัับรู้้�ให้้กัับประเทศในเวทีีสากล  
5) ปััญญาประดิิษฐ์์ที่่�สร้้างสรรค์์เนื้้�อหาจากข้้อมููล (Sophisticated AI for Data-Driven Content Creation) 
6) เทคโนโลยีีอาหาร (Food Tech) ประเทศไทยที่่�ได้้ชื่่�อว่่าเป็็นหนึ่่�งในผู้้�เล่่นที่่�มีีศัักยภาพ เทคโนโลยีีอาหารที่่�
สำคัญั ได้แ้ก่ ่โปรตีีนจากแมลง (Insect Protein) โปรตีนีจากพืชื (Plant-Based Protein) และวิศิวกรรมอาหาร 
(Food Engineering) นอกจากนี้้� กระบวนการผลิิตอาหารกำลัังต้้องการ Smart Engineering 7) เทคโนโลยีี
ความมั่่�นคง (Defense Tech) การพััฒนาเทคโนโลยีีทางการทหาร เพื่่�อประโยชน์์ด้้านความมั่่�นคงและ 
ทางเศรษฐกิิจ (PPTV Online, 2565)

The Next Generation of Food Technology 
อนาคตของการปฏิวัติธุรกิจอาหารและวิถีการกิน มีดังนี้ (1) AI ท้ัง Artificial Intelligence และ 

Agricultural Intelligence มีเทคโนโลยีพลิกโฉมการเกษตรให้เป็น Smart Farm (2) Protein and  
Ingredient Innovation การพัฒนานวัตกรรม “เนื้อสัตว์ที่ทำ�ำจากพืช” (Plant-based Meat) (3) Synthetic 
Food อาหารเครื่องดื่มสังเคราะห์ (4) Digitization of Restaurants ร้านอาหารถูกพลิกโฉมด้วยพฤติกรรม
ของผู้บริโภค (5) AI-Robots-Recommended Engines-Smart Kiosk หุ่นยนต์ในทุกสิ่ง (Robot of Things) 
(6) Online Food Delivery เติบโตมหาศาล และใช้เวลาจัดส่งรวดเร็ว (7) Block Chain ใช้ใน Food Supply 
Chain เพื่อตรวจสอบ และติดตามย้อนหลังถึงต้นทางของผลิตภัณฑ์อาหาร แหล่งผลิต และคุณภาพวัตถุดิบ 
เพื่อสร้างความปลอดภัยทางอาหารและลดขยะอาหาร (Marketingoops, 2561)

	ข้อมลูดังกล่าวสอดคล้องไปในทศิทางเดยีวกนักบั The Future of the Food Industry: Food Tech. 
(Hetler Amanda, & Writer Feature, 2022) Food tech shows how technology can improve the 
way the world grows, produces, distributes and supplies food by using technology such as AI 
and automation. Various Sectors in Food Tech, such as;

-	 Agriculture Technology (Ag Tech) = Startups work to increase the quality of crops 
with technologies such as sensors, drones and software that replace manual labor.

-	 Food Science = Startups are researching new ways to develop products that are 
both environmentally friendly and can address health concerns.

-	 Food Service = Food-related businesses - including restaurants, cafeterias, hotels 
and cafes - are looking at automation to help them run more efficiently.

-	 Delivery = With the growing demand for direct delivery to consumers, including 
restaurant and grocery delivery and meal kits, technology is needed to track and ensure food 
is packaged and delivered safely.

-	 Consumer Services = Consumers are looking to technology apps to improve diets, 
find restaurants, search for recipes, and track allergy or specialized diet information.

The food situation and Suan Dusit University’s dominant identity: 
A scenario of School of Culinary Arts development
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-	 Food Safety = Technology can help restaurants, grocers and other food suppliers 
manage the shelf life of food.

-	 Surplus and Waste Management = Technology is working to help reduce waste and 
improve sustainability in the food industry. 

การพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม (Eco-Friendly) 
การพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม มีแนวทางดังนี้ (1) Use Eco-Friendly Cleaning 

Products (2) Cook Menu Items By Season (3) Buy Sustainable Equipment (4) Recycling  
and Compost Programs (5) Use Little to No Paper (6) Use Washable Serving Equipment  
& Consumer Materials (7) Go Local (8) Monitor All Perishables (9) Don’t Waste Water  
(10) Promote Your Initiatives (LINGA, 2023)

จากข้อมูลแนวโน้มของนวัตกรรมอนาคต The Next Generation of Food Technology และ 
การพัฒนาธุรกิจอาหารให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมที่กล่าวมา ถ้าเรานำ�ำสิ่งเหล่านี้มาพัฒนาโรงเรียนการเรือน 
หรอืนำ�ำมาพัฒนาหลกัสตูร หรอืสร้างหลกัสตูรใหม่ “เทคโนโลยแีละนวตักรรมในอนาคต” จะเป็น “จดุอ่อน” 
ของเรา เพราะโรงเรือนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ไม่ได้วางรากฐานมาจาก “เทคโนโลยีและนวัตกรรม
ในอนาคต” สิ่งที่เป็นข้อได้เปรียบทางการแข่งขัน หรือ “จุดแข็ง” ของเรา คือ การนำ�ำเอา “อัตลักษณ์ของ
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต” ที่พัฒนามาอย่างยาวนาน มาต่อยอดอนาคต รักษาความเป็นมาของเรา มิฉะนั้นตัว
เราจะถูกกลืนหรือสูญหายไป 

ประเด็นที่ 3 ภาพอนาคตการพัฒนาของโรงเรียนการเรือน 
การกำ�ำหนดภาพอนาคตของโรงเรยีนการเรอืน ต้องกำ�ำหนดให้สมัพนัธ์กบังบประมาณในอนาคต ครภุณัฑ์

ที่สนับสนุน ถ้ากำ�ำหนดภาพอนาคตหรือแนวทางการพัฒนาตามแนวคิดของตนเอง โรงเรียนการเรือนก็จะไม่มี
งบประมาณสนับสนุน

งบประมาณในอนาคตของมหาวิิทยาลััย ที่่�จะสนัับสนุุนโรงเรีียนการเรืือน อาทิิ โรงงานแปรรููปอาหาร 
โรงงานเนย โรงงานชีีส ห้้องปฏิิบััติิการทางอาหารโรงเรีียนการเรืือน ครััว 12 ครััว 11 One World Library 
Cocktail Mixer Ingredient Library และร้้านกาแฟ

“ฐานอดีต” ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต “สร้างความเป็นตัวตนของเรา” ไม่ใช่ตัวตนจากคนอื่น ดัง
นั้นประวัติความเป็นมาของเราเป็นสิ่งค้�้ำำจุนที่สำ�ำคัญ สำ�ำหรับการพัฒนาอนาคต

ตัวัอย่า่ง การประกอบอาหารต้อ้งมีอีงค์ค์วามรู้้�ประการแรกคืือ วัตถุุดิบิ ต่อมาคืือการใช้เ้ครื่่�องมืืออุุปกรณ์์
ในการประกอบอาหาร และจึึงลงมืือประกอบอาหาร นอกจากนี้้�  การเรีียนรู้้�การทำอาหาร ต้ องเริ่่�มเรีียนรู้้� 
จากการทำอาหารยุุโรปเป็็นรากฐาน ก่ ่อนที่่�จะพััฒนามาเรีียนรู้้�การทำอาหารไทย นอกจากนี้้�ความสำคััญ 
ของการบริิการอาหาร ยั ังเป็็นที่่�มาของสาขาวิิชาเทคโนโลยีีการประกอบอาหารและการบริิการ (Culinary 
Technology and Service) 

ฐานอดีต: คหกรรมศาสตร์ (Home Economics)
คหกรรมศาสตร์คือ การจัดการครัวเรือนทุกด้าน รวมถึงการทำ�ำอาหาร การสอนในบริบทโรงเรียน  

โดยพ้ืนฐานแล้ว คหกรรมศาสตร์เป็นเรือ่งเกีย่วกบัการจดัการบ้าน ซึง่ครอบคลมุหลายวิชา เช่น การพฒันามนษุย์ 

สถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ที่เป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต:
ภาพอนาคตการพัฒนาโรงเรียนการเรือน
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การเงินส่วนบุคคลและครอบครัว การออกแบบที่อยู่อาศัยและการตกแต่งภายใน วิทยาศาสตร์การอาหารและ
การจัดเตรียม โภชนาการและสุขภาพที่ดี สิ่งทอและเครื่องแต่งกาย และการบริโภค (Home Economics is 
about home management. This covers many subjects, such as human development, person-
al and family finance, housing and interior design, food science and preparation, nutrition and 
wellness, textiles and apparel, and consumer issues) (Twinkl, 2023)

ความเป็นมาของคหกรรมศาสตร์
ในเร่ิมแรกเหตผุลของการศกึษาด้านคหกรรมศาสตร์คอื การเน้นคณุค่าของ “งานของผูห้ญงิ” โดยการ

ใช้ปัญญาและการทำ�ำงานบ้าน ในรูปแบบการดูแลตนเองและครอบครัวอย่างมืออาชีพ
การศกึษาคหกรรมศาสตร์เริม่ข้ึนในสหรฐัอเมรกิาหลงัการปฏวิติัอเมรกิา โดยก่อนหน้านีเ้ยาวชนหญงิ

ได้รับการสอนค่านิยมและหลักปฏิบัติของคหกรรมศาสตร์ท่ีบ้าน ต่อมาในศตวรรษท่ี 19 การศึกษา
คหกรรมศาสตร์ได้เริ่มมีการสอนเป็นวิชาในโรงเรียนทั่วอเมริกา เพราะความศรัทธาในการศึกษาและความเชื่อ
ในความเท่าเทียมกันของผู้หญิง เมื่อมีกฎหมาย Morrill Act of 1862 ได้มีการสอนด้านคหกรรมศาสตร์ ใน
ระดบัวทิยาลยัและมหาวทิยาลยั โดยเป็นศาสตร์ทีเ่รยีนรูเ้กีย่วกบั Cooking, Sewing, Millinery, Laundering, 
Home Decoration, Home Sanitation, Home Hygiene, Home Nursing ต่อมามีการนำ�ำคหกรรมศาสตร์
มาถ่ายทอดความรู้ให้ประเทศฟิลิปปินส์ (Philippines)

ในปี ค.ศ. 1899 Ellen H. Richards ผู้สอนวิชาเคมีสุขาภิบาลท่ีสถาบันเทคโนโลยีแมสซาชูเซตส ์
(Massachusetts Institute of Technology: MIT) ได้จัดการประชุมสำ�ำหรับผู้ที่สนใจนำ�ำวิทยาศาสตร์ไปใช้แก้
ปัญหาในครัวเรือน ผู้เชี่ยวชาญด้านเคมี ชีววิทยา เศรษฐศาสตร์ จิตวิทยา และสังคมวิทยาเข้าร่วมจำ�ำนวนมาก 
ผลจากการประชุมนี้ได้ก่อตั้ง สมาคมคหกรรมศาสตร์แห่งอเมริกาก่อตั้งขึ้นในปี ค.ศ. 1909

ตัง้แต่ศตวรรษที ่19 การสอนคหกรรมศาสตร์ถงึปัจจุบนั ผูเ้รยีนทุกคนยงัคงได้รบัการสอนวธิทีำ�ำอาหาร
และเยบ็ผ้า แต่ในปัจจบุนัได้เพิม่ทกุทกัษะไปสูร่ะดบัชาตแิละนานาชาต ิได้แก่ - การศกึษาเกีย่วกบัระบบอาหาร 
ตัง้แต่วธิกีารปลกูไปจนถงึกระบวนการผลติและการขาย - การศกึษาเกีย่วกบัโภชนาการด้านอาหาร การมสีขุภาพ
ที่ดีมากที่สุด และสารอาหารต่าง ๆ ในอาหาร - การศึกษาเก่ียวกับการผลิตอาหารอย่างมีจริยธรรม รวมถึง 
การผลิตอาหารข้ามชาติและนวัตกรรมทางโภชนาการที่ส่งเสริมสุขภาพ

ด้วยการเรียนรู ้คหกรรมศาสตร์ ผู ้เรียนได้ฝึกทักษะทุกด้านเตรียมพร้อมในเส้นทางอาชีพ ดังนี้  
Nutritionist, Dietitian, Medical Professional, University Lecturers, Food Technologist, Food 
Writers, Health Practitioner, Food Product Developers, Chefs, Sports Nutritionist

องค์ความรู้หลัก 7 ด้านของคหกรรมศาสตร์ โดย Catherine E. Beecher (Catherine E. Beecher, 
who was an American educator who was alive during the 19th century) มีดังนี้ (Twinkl, 2023)

1)	Cooking: Food and cooking is an integral part of Home Economics. Learning how 
to prepare balanced, nutritious meals for themselves and others is a big step in encouraging 
students to be independent and take control of their health. They also learn about food 
safety and ways to prepare food to prevent diseases.

The food situation and Suan Dusit University’s dominant identity: 
A scenario of School of Culinary Arts development
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2)	Child development: This was more prevalent in early Home Economics education, 
but is still a part of the curriculum now. Students are taught all about child development 
and how to respond correctly to children at their various developmental stages.

3)	Education and community awareness: This is also an area of Home Economics 
that was more heavily emphasized in the past when mothers took on a lot of responsibility 
for their children’s education. During these classes, students would learn the best ways to 
teach their children basic Math and reading skills before entering schools. Students would 
also learn moral and ethical lessons to develop community awareness.

4)	Home management and design: This area of Home Economics is centered around 
teaching the key design elements for home decoration and maintenance. Cleanliness and 
organization were a big focus of this area of Home Economics as these were tasks that were 
almost always the responsibility of the women.

5)	Sewing and textiles: Sewing and textiles are still a part of modern Home  
Economics education. Originally, it was a necessity for women to know how to sew, so they 
could make and repair their own clothes.

6)	Budget and economy: Learning how to efficiently handle money is a really useful 
part of Home Economics. Students learn how to buy food and other essentials on a budget, 
which is a skill that will serve them in later life.

7)	Health and hygiene: In classes on health and hygiene, students learn how to 
prepare and preserve foods to prevent diseases. This area of Home Economics education also 
used to have a big focus on properly caring for sick people as it was essential that young 
women. 

ความหมายของคหกรรมศาสตร์
ยุคกรีกคลาสสิค Aristotle มองเห็นว่า ครอบครัวดีเป็นรากฐานของสังคมดีและความต้องการที่จะ

บรรลุถึงการมีชีวิตที่ดี คหกรรมศาสตร์ จึงหมายถึง ครอบครัวและการผลิตพลเมืองดี ในการประชุมสัมมนา 
Lake Placid Conference ครั้งที่ 4 ของนักคหกรรมศาสตร์ได้ข้อสรุปว่า คหกรรมศาสตร์ คือ การศึกษาใน
เร่ืองกฎหมาย สภาวะแวดล้อม หลักการและแนวความคิดที่เกี่ยวกับสภาพแวดล้อมทางกายภาพของคน  
และธรรมชาติของคน ความเป็นอยู่ในสังคมโดยเฉพาะความสัมพันธ์ระหว่างคนและสังคม (นิอร ดาวเจริญพร, 
2565)

“คหกรรมศาสตร์” เป็นวิชาที่ว่าด้วยศิลปะและหลักของการครองเรือน เช่น หลักการโภชนาการ การ
จัดตกแต่งบ้าน การเลี้ยงดูเด็ก เคหศาสตร์ หรือ เคหเศรษฐศาสตร์ ในปี พ.ศ. 2542 สมาคมคหเศรษฐศาสตร์
แห่งประเทศไทยในพระบรมราชินูปถัมภ์ ได้นิยามความหมายของ “คหกรรมศาสตร์” ว่า หมายถึง วิชาที่
เกี่ยวข้องกับความรู้ทางวิทยาศาสตร์ สังคมศาสตร์ และมนุษยศาสตร์ โดยมุ่งพัฒนาครอบครัวด้วยการจัดการ
ทรัพยากรบุคคล วัสดุและสิ่งแวดล้อม เพื่อพัฒนาอาชีพและเสริมสร้างคุณภาพชีวิตความมั่นคงของสถาบัน

สถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ที่เป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต:
ภาพอนาคตการพัฒนาโรงเรียนการเรือน
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ครอบครัวและสังคม (นิอร ดาวเจริญพร, 2565) พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ได้ให้ความ
หมายของ “คหกรรมศาสตร์” ว่า หมายถงึ วชิาทีเ่กีย่วข้องกบัความรูท้างวทิยาศาสตร์ สงัคมศาสตร์ มนษุยศาสตร์ 
และศิลปะ โดยมุ่งพัฒนาครอบครัวด้วยการจัดการทรัพยากรบุคคล วัสดุและสิ่งแวดล้อม เพื่อพัฒนาอาชีพและ
เสริมสร้างคุณภาพชีวิต ความมั่นคงของสถาบันครอบครัวและสังคม 

ทัง้น้ีในยคุพฒันาสถานวีทิยศุกึษา (พ.ศ. 2515 - 2536) มรีายการทีใ่ห้ความรูเ้รือ่งการดแูลรกัษาสขุภาพ 
โภชนาการ การประกอบอาหาร การเลี้ยงดูลูก คหเศรษฐศาสตร์ โดยศาสตราจารย์หม่อมหลวงปิ่น มาลากุล ได้
ใช้คำ�ำว่า “คหเศรษฐศาสตร์” แทนคำ�ำว่า “คหกรรมศาสตร์” (สถานีวิทยุโทรทัศน์เพื่อการศึกษา, 2566)

ประเด็นที่ 4 สร้างความเป็นตัวตนของเรา “คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต”
โรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือน เปิดดำ�ำเนินการครั้งแรกเม่ือวันท่ี 17 พฤษภาคม พ.ศ. 2477 โดยม ี

คุณหญิงเพชรดา ณ ป้อมเพชร (นามเดิม หม่อมหลวงจิตรจุล กุญชร) เป็นครูใหญ่คนแรก ต่อมามี  
อาจารย์นลิรตัน์ บรรณสทิธ์ิวรสาสน์ ซึง่อาจารย์ใหญ่โรงเรยีนฝึกหดัครเูพชรบรุวีทิยาลงกรณ์ รกัษาการตำ�ำแหน่ง
อาจารย์ใหญ่โรงเรียนการเรือน และคุณหญิงไสววงศ์ ทองเจือ เป็นครูใหญ่ 

โรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือนมีจุดมุ่งหมายเพื่อพัฒนาการเรียนรู้ทั้งหมดสำ�ำหรับชาวบ้านธรรมดา 
อาหารโรงเรียนการเรือนเป็นอาหารข้างวัง มีการให้ความรู้การเรือนที่หลากหลาย และการฝึกทำ�ำอาหารให้มี
ความประณีตคล้ายอาหารชาววัง ต่อมาโรงเรียนมัธยมวิสามัญการเรือนได้ฝึกอบรมการบ้านการเรือนสำ�ำหรับ
สตรี หลักสูตร 4 ปี และได้เริ่มเปิดสอนหลักสูตรอบรมครูการเรือนขึ้นเป็นครั้งแรกมีความมุ่งหมายเพื่อเตรียมผู้
ที่จะออกไปมีอาชีพครูในสาขาการเรือน

พ.ศ. 2480 เปลีย่นชือ่จากโรงเรยีนมธัยมวิสามญัการเรอืนมาเป็น "โรงเรยีนการเรอืน" เป็นโรงเรยีนแบบ 
Finishing School เหมือนทางยุโรป คือ มีสอนงานบ้าน งานเรือนสำ�ำหรับกุลสตรี การจัดดอกไม้สด ดอกไม้แห้ง 
งานศิลปะ การประกอบอาหาร มารยาท และการเข้าสังคม เป็นต้น ซึ่งแตกต่างจากโรงเรียนการช่างสตรีอื่นใน
ยุคสมัยเดียวกัน

ท่านผู้หญิงพัว อนุรักษ์ราชมณเฑียร (มารดาของขวัญแก้ว วัชโรทัย อดีตรองเลขาธิการพระราชวัง 
และแก้วขวัญ วัชโรทัย อดีตเลขาธิการพระราชวัง) ศึกษาวิชาพยาบาลที่โรงพยาบาลศิริราช โรงพยาบาลควีน
แมรี และวทิยาลยัแบทเทอร์ซโีปลเีทคนคิ ประเทศองักฤษ ท่านผูห้ญงิพวัเคยเป็นอนามยั เคยสอนทีโ่รงพยาบาล
จุฬาลงกรณ์ 5 ปี และสอนวิชา “มาตุเวชวิทยา” (มาตุ = แม่, เวช = หมอรักษา) ที่โรงเรียนการเรือน 

คุณหญิงกระจ่างศรี รักตะกนิษฐ ผู้อำ�ำนวยการวิทยาลัยครูสวนดุสิต ผู้บุกเบิกสร้างสรรค์สาขาวิชา
คหกรรมศาสตร์ ด้วยความเชีย่วชาญ ทุม่เทความรูค้วามสามารถพฒันาหลกัสตูร วางแผน สร้างรากฐานแขง็แกร่ง
ให้การเรียนการสอนวิชาคหกรรมศาสตร์ในประเทศไทย ถือเป็นยคุของคหกรรมศาสตร์ของวทิยาลยัครสูวนดสุติ 
มีการรวบรวมองค์ความรู้ บุคลากรเพื่อใช้ในการถ่ายทอดงานวิชาด้านคหกรรมศาสตร์และเป็นท่ีรู้จักอย่าง 
กว้างขวาง

คหกรรมศาสตร์ของวิทยาลัยครูสวนดุสิต เรียนรู้เกี่ยวกับ อาหาร ผ้า ดอกไม้ การจัดตกแต่งบ้าน  
การเล้ียงดเูดก็ (ต่อมาแยกไปเป็นโรงเรยีนอนบุาลสาธติละอออทุศิ) คหกรรมศาสตร์มกีารจดัการเรยีน 2 รปูแบบ 
1) สายครู หลักสูตรครูที่สอนคหกรรมศาสตร์ 2) วทบ. วิทยาศาสตรบัณฑิต ซึ่งในช่วงนี้ วทบ. คหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏพระนครศรีอยุธยา มีการจัดการเรียนการสอนท่ีมีช่ือเสียงมาก สำ �ำหรับในช่วงท่ีหลักสูตร

The food situation and Suan Dusit University’s dominant identity: 
A scenario of School of Culinary Arts development
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คหกรรมศาสตร์ไม่เป็นที่นิยม (ตกต่�่ำำลง) จึงมีหลักสูตรอนุปริญญาอาหาร เครื่องแต่งกาย ที่เป็นศิลปศาสตร
บัณฑิต ดังนั้นคหกรรมศาสตร์จะเป็น ศิลปศาสาตร์ (Art) หรือ วิทยาศาสตร์ (Science) ขึ้นอยู่กับปริญญา

สำ�ำหรับ “โชติเวช” ปัจจุบันคือ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (โชติเวช) มหาวิทยาลัยเทคโนโลย ี
ราชมงคลพระนคร เรียกว่าเป็นตำ�ำนานของคหกรรมศาสตร์ ที่มาจากสายวังโดยตรง หลังการเปลี่ยนแปลง 
การปกครอง พ.ศ. 2475 ที่มีประวัติยาวนานกว่า 84 ปี ตั้งอยู่ในที่ดินที่ “คุณตาต่วน โชติเวช” ซึ่งมีอาชีพเป็น
หมอแผนโบราณ ได้ทำ�ำการบริจาคบริเวณวัดเทวราชกุญชรวรวิหารและเรือนไม้สัก เพื่อสร้างโรงเรียนการช่าง
สตรีโชติเวช ปี พ.ศ. 2481 โชติเวช ถูกก่อตั้งขึ้น โดยการโอนกิจการช่างทองวัดโบสถ์ มาสังกัดกองอาชีวศึกษา 
ปี พ.ศ. 2490 กรมอาชวีศกึษา ได้เปิดให้มกีารสอนการช่างสตร ีและเปลีย่นชือ่ใหม่เป็นโรงเรยีนการช่างสตรโีชติ
เวช ดังนั้นเมื่อนักศึกษาจบ ปวส. จากโชติเวชแล้ว จะมาศึกษาต่อวิทยาลัยครูสวนดุสิต 2 ปี เพ่ือเป็นครู
คหกรรมศาสตร์

โฮมเบเกอรี่่�  (Home Bakery) ก่ อตั้้�งโดย ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์มณีี ปานเจริิญ หั ัวหน้้าภาควิิชา
คหกรรมศาสตร์ วิทยาลยัครสูวนดุสติ มเีป้าหมายจัดต้ังเป็นสถานท่ีฝึกงานของนกัศกึษาภาควชิาคหกรรมศาสตร์ 
โดยใช้ชื่อโครงการว่า "โครงการอาหารกลางวัน 2" (โครงการอาหารกลางวัน 1 คือ ครัวสวนดุสิต)

ทอฟฟี่่�เค้้ก (Toffee Cake) ผู้้�ช่วยศาสตราจารย์์วัันเพ็็ญ จงสวััสดิ์์�  ผู้้�คิิดค้้นสููตรต้้นกำเนิิดอัันเป็็น
ตำนานของทอฟฟี่่�เค้้ก ร้้านขนมในรั้้�วมหาวิิทยาลััยที่่�ประยุุกต์์สููตรขนมเค้้กจากต่่างประเทศ ทอฟฟี่่�เค้้กเป็็นเค้้ก
หน้้าคาราเมลโรยหน้้าด้้วยเม็็ดมะม่่วงหรืือถั่่�ว นำมาอบให้้นานขึ้้�นจนกลายเป็็นทอฟฟี่่�เค้้ก ขนมหวานที่่�ฮอตฮิิต  
ตััวเนื้้�อเค้้กเป็็นช็็อกโกแลตเข้้มข้้น ด้ านบนเป็็นคาราเมลรสชาติิหวานมััน โรยหน้้าด้้วยเม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์  
ตััดเป็็นชิ้้�นพอดีีคำ กััดไปแต่่ละคำกลิ่่�นหอมฟุ้้�งกระจายเต็็มปาก (Kapook. 2566)

พ.ศ. 2550 ศาสตราจารย์ ดร.วิจิตร ศรีสอ้าน รัฐมนตรีว่าการกระทรวงศึกษาธิการขณะนั้น ทำ�ำให้มี
พระราชบัญญัติการบรหิารส่วนงานภายในของสถาบนัอดุมศกึษา โดยบญัญตัใิห้สภาสถาบนัอดุมศกึษาสามารถ
พิจารณาจัดตั้งหน่วยงานเพื่อประโยชน์ในการดำ�ำเนินภารกิจ ตามวัตถุประสงค์ของสถาบันอุดมศึกษา และใน
วันที่ 26 กุมภาพันธ์ 2553 “โรงเรียนการเรือน (School of Culinary Arts)” ได้ถูกจัดตั้งขึ้นเป็นหน่วยงาน
เทียบเท่าคณะ 

ประเด็นที่ 5 การพัฒนาหลักสูตรใหม่ (ในช่วงที่ผ่านมา)
ปัจจุบันโรงเรียนการเรือน มีหลักสูตรที่จัดการเรียนการสอน ดังนี้
–	 วทบ. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ
	 Bachelor of Science (Culinary Technology and Service) (พ.ศ. 2565)
–	 ศศ.บ. หลักสูตรศิลปศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาคหกรรมศาสตร์
	 Bachelor of Arts (Home Economics) (พ.ศ. 2564) 
–	 วทบ. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอุตสาหกรรมการประกอบอาหาร
	 Bachelor of Science (Culinary Industry) (พ.ศ. 2563)
–	 วทบ. หลกัสตูรวทิยาศาสตรบณัฑติ สาขาวิชาโภชนาการและการประกอบอาหารเพ่ือการสร้างเสรมิ

สมรรถภาพและการชะลอวัย

สถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ที่เป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต:
ภาพอนาคตการพัฒนาโรงเรียนการเรือน
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	 Bachelor of Science (Nutrition and Culinary Arts for Health Capability and Anti-Aging 
Wellness) (พ.ศ. 2563)

–	 ทลบ. หลักสูตรเทคโนโลยีบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร
	 Bachelor of Technology (Food Technology) (พ.ศ. 2560)
–	 วทบ. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาการกำ�ำหนดและการประกอบอาหาร
	 Bachelor of Science (Dietetics and Culinary Science) (พ.ศ. 2560) 
สิ่งที่อาจารย์ใหม่เรียนมา ได้แก่ - Food Science - Food Technology 
สิ่งที่มหาวิทยาลัยตั้งใจจะพัฒนา ได้แก่ - Home Economics - Culinary Arts - Culinary Science 

ที่นำ�ำไปสู่ “Culinology”
Culinology is a unique blend of culinary arts, food science, and food technology. In 

which there are two primary goals that we Culinologists seek to achieve: to make food better 
while also making food more consistent and safe for consumers. However, when explained 
they usually say “Oh, so you’re a chef”. We are so much more than the average chef, we 
research, we design, and we create a vast amount of food products for “you” consumers to 
enjoy. As Culinologists we give you choices, without Culinologists the food market would have 
a limited number of options to choose from. 

A large community that represents and promotes Culinology is known as the  
“Research Chef Association” (RCA). This association was founded in 1996 by a group of 
like-minded food professionals. Which today are still working towards one common goal: to 
bring excellence to food product development. The RCA believes that Culinologists both 
define and will create the future of food. To accomplish such a feat a great deal of work must 
be done, and a major part of achieving that goal is to be able to predict what the consumers 
want. (Research Chefs Association, 2023)

Culinary & Cuisine
Culinary = เกี่ยวกับการทำ�ำอาหาร เกี่ยวกับครัว
Culinary (adj.) means concerned with cooking. (https://www.collinsdictionary.com)
Cuisine = การทำ�ำอาหาร ฝีมือทำ�ำอาหาร
Cuisine (n.) a style or method of cooking, especially as characteristic of a particular 

country, region, or establishment. (https://languages.oup.com/google-dictionary-en/)
จดุอ่อน “คหกรรมถกูด้อยค่า” เมือ่อาจารย์ใหม่สำ�ำเรจ็การศกึษาด้านในศาสตร์อาหารทีก้่าวหน้า อาท ิ

Food Science และหรือ Food Technology การพัฒนาหลักสูตรใหม่ (ในช่วงที่ผ่านมา) จึงโน้มเอียงไป
ทางศาสตร์ของ Food Science และหรือ Food Technology

ตัวอย่าง วทบ. หลักสูตรวิทยาศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
(Bachelor of Science : Culinary Technology and Service) ที่มหาวิทยาลัยให้พัฒนาขึ้น มีประเด็นการ

The food situation and Suan Dusit University’s dominant identity: 
A scenario of School of Culinary Arts development



ปีที่ 5 ฉบับที่ 1  มกราคม – มิถุนายน 2566
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พิจารณาที่สำ�ำคัญดังนี้ 1) ใช้คำ�ำว่า Culinary ไม่ได้ใช้คำ�ำว่า Food Technology 2) ถ้าเลือกใช้ Culinary Art 
ต้องเรียนด้านศิลปะต่าง ๆ  เพิ่มขึ้น แต่ถ้าเลือกใช้ Culinary Science ต้องเรียนด้านวิทยาศาสตร์เพิ่มขึ้น 3) เมื่อ
ต้องการให้อยูร่ะหว่าง Art กบั Science จงึใช้คำ�ำว่า เทคโนโลย ีเตมิเข้าไปด้านหน้า สดุท้ายจงึเป็นชือ่ “เทคโนโลยี
การประกอบอาหารและการบริการ” ผู้เรียนต้องทำ�ำอาหารได้และบริการเป็น ซึ่งเป็นหลักสูตร Culinary Art ที่
มีงานบริการเข้าไปด้วย แต่ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ผู้ดำ�ำเนินงานหลักสูตร ไม่ได้จบมาด้านนี้ จึงดึงหลักสูตรไปใน
ทิศทางของ Science ซึ่งได้ทักท้วงแล้วว่า “ทำ�ำไมไม่มีการเรียนบริการ” ผู้รับผิดชอบหลักสูตร/ผู้ดำ�ำเนินงาน
หลักสูตร ต้องพิจารณาให้ดีว่า “เราต้องการเรียนรู้อะไร” ในท้ายสุด การดำ�ำเนินงานการจัดการเรียนการสอน
ของหลักสูตรก็ไปเท่ากับสถาบันอื่น แล้วหลักสูตรก็ปิดไป

อนัทีจ่รงิอาจารย์ผูส้อนทีส่ำ�ำเรจ็การศกึษาด้านอาหารจรงิ ๆ  จบมาจากโชตเิวชกห็ายากมาก การพฒันา
หลักสูตรจึงเป็นศาสตร์ของ Food Science และหรือ Food Technology ในประเด็นนี้ก็ได้ทักท้วงแล้วว่า 
“ต้องเขยีนหลักสตูรจากสิง่ทีเ่ป็นพืน้ฐานของมหาวทิยาลยัสวนดสุติ เมือ่พฒันา “เทคโนโลยกีารประกอบอาหาร
และการบรกิาร” ทำ�ำไม่เราไม่รกัษาไว้ เงือ่นไขของเรายนือยูบ่น “Culinary” ไม่ได้ยนือยูบ่น “Food Science 
และหรือ Food Technology”

Culinary มีความหมายว่า เกี่ยวกับการทำ�ำอาหาร เกี่ยวกับครัว ผู้เรียนต้องอยู่ในครัว ลงมือทำ�ำอาหาร 
ไม่ใช่เรยีนบนกระดานคือการบรรยาย หลกัสตูรจึงไม่เกดิไม่มีชือ่เสยีงไม่มใีครเลือกเรยีน อนึง่ ก่อนเรยีน Culinary 
ผูเ้รยีนต้องได้เรียนรู้เกีย่วกบั 1) วตัถดิุบ ประเภทของวัตถุดบิ การตกแต่ง การเกบ็รกัษา เพือ่การประกอบอาหาร 
ซึ่งวัตถุดิบมีทั้ง เนื้อวัว เนื้อหมู เนื้อไก่ ปลา และผัก ซึ่งผู้เรียนต้องรู้ว่าวัตถุดิบแต่ละประเภทใช้อย่างไร อาทิ 
อาหาร Freezing หรอือาหารแช่แขง็ มวีธิกีารละลายอาหารแช่แขง็อย่างไร 2) เครือ่งมอื มดีประเภทต่าง ๆ  และ
เหล็กลับมีด มหาวิทยาลัยสวนดุสิตลงทุนซื้อเครื่องมือสำ�ำหรับทำ�ำอาหารซึ่งเป็นเครื่องมือรุ่นใหม่ทั้งหมด เพื่อให้
ผู้เรียนได้เรียนรู้การใช้เครื่องมือจริง การออกแบบการเรียนการสอนและการจัดสภาพแวดล้อมการเรียนรู้ เป็น
องค์ประกอบที่สำ�ำคัญของการเรียนรู้โดยการลงมือทำ�ำ  ผู้เรียนได้ฝึกทักษะเกิดความชำ�ำนาญ มีความสุขในการ
เรียน และบรรลคุวามสำ�ำเรจ็ในการเรยีนตามเป้าหมายของการเรยีนรู ้(สวุมาลย์ ม่วงประเสรฐิ และคณะ, 2565)

ตัวอย่าง ความรู้และการเรียนรู้เครื่องมือ เมื่อประเทศไทยเป็นเจ้าภาพจัดกีฬาเอเชียนเกมส์ ครั้งที่ 38 
ณ มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์ ศูนย์รังสิต มหาวิทยาลัยสวนดุสิตได้เรียนรู้เครื่องมือจากผู้มีความรู้และเป็นผู้ที่ทำ�ำ
อาหารจริง คือ การบินไทย ที่มาช่วยสอนบุคลากรและนักศึกษาของเรา ด้วยการบินไทยไม่มีเจ้าหน้าที่เพียงพอ
สำ�ำหรับการทำ�ำอาหารเลี้ยงนักกีฬา และการจ้างบุคลากรชั่วคราวทำ�ำให้มีค่าใช้จ่ายสูง ทำ �ำให้เราได้เรียนรู้จาก
การบินไทย อาทิ Menu (รายการอาหาร) คุณหมึกแดง (หม่อมหลวงศิริเฉลิม สวัสดิวัตน์) ได้อธิบาย Menu 
วัตถดุบิของอาหาร แม้ว่าการบนิไทยจะทำ�ำอาหารเสริฟ์บนเครือ่งบนิทีไ่ม่อร่อย แต่อาหารทีเ่สรฟ์ินัน้เป็นมาตรฐาน 
“อาหารต้องมมีาตรฐานมาก่อน” ความอร่อยจงึตามมา รสชาตขิึน้อยูก่บัการปรงุของผูบ้รโิภค ถ้าต้องการกลิน่
ฉุนเผ็ดเล็กน้อยก็ใช่พริกไทย เค็มก็ใช้เกลือ

Cuisine มีความหมายว่า การทำ�ำอาหาร ฝีมือทำ�ำอาหาร หม่อมราชวงศ์ถนัดศรี สวัสดิวัตน์ ได้กล่าวไว้
ว่า มีอาหารบางประเทศที่ใช้คำ�ำว่า Cuisine อาหารไทยกินเป็นสำ�ำรับ จึงเป็น Cuisine อาหารไทยไม่ใช่อาหาร
จานเดียว มีเครื่องเคียง แต่เราไม่เคยศึกษากันว่า “การกินสำ�ำรับ” กินอย่างไร แล้วก็ทำ�ำอาหารสำ�ำรับไม่เป็น 
ประเด็นนี้เป็นอีกสิ่งที่ได้ทักท้วงแล้วว่า ทำ�ำอะไรให้เป็น “รักษาคุณสมบัติการกินสำ�ำรับไว้”

สถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ที่เป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต:
ภาพอนาคตการพัฒนาโรงเรียนการเรือน
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Trend อนาคตจะเป็น็อย่า่งไรก็แ็ล้ว้แต่ ่อนาคตเปลี่่�ยนเฉพาะวัตัถุดุิบิ ไม่ไ่ด้เ้ปลี่่�ยนการทำ การประกอบ
อาหาร มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิตเป็็นสถานศึึกษาแห่่งเดีียวที่่�ผลิิตบััณฑิิตให้้เป็็น “ผู้้�ทำ” ไม่่ได้้ผลิิตให้้เป็็น 
นัักวิิชาการ นัักทฤษฎีี โดยผู้้�ทำสามารถใช้้วััตถุุดิิบเครื่่�องมืืออุุปกรณ์์ในการทำให้้เกิิดขึ้้�นได้้

การเรียนรู้การใช้เครื่องมือจากเอเชียนเกมส์ ต้องหุงข้าวให้นักกีฬา 3 หมื่นคนกิน ต้องหุงอย่างไร ต้อง
ใช้เครื่องมืออุปกรณ์ใด “Combi Oven” (เตาอบพิเศษที่ออกแบบมาสำ�ำหรับธุรกิจอาหารและห้องครัวเชิง
พาณิชิย์)์ การใช้ก้ระทะขนาดใหญ่ใ่นการผัดั การเคลื่่�อนไหวข้อ้มือืสำหรับักระดกกระทะ ในการนี้้�มีบีริษิัทัอัลัลอย
เมทััล ผู้้�ผลิิตอลููมิิเนีียมอััลลอย ได้้เข้้ามาให้้ความรู้้�การใช้้เครื่่�องมืือต่่าง ๆ  ดัังนั้้�นนอกจากเราจะมีีความรู้้�การทำ
อาหาร เราต้้องรู้้�เครื่่�องมืือการทำอาหาร เราต้้องทำอาหารด้้วยความใส่่ใจองค์์ประกอบต่่าง ๆ  ถ้ ้าเราไม่่ใช้้สิ่่�งที่่�
เรามีีเหล่่านี้้� อะไรจะเกิิดขึ้้�น คำตอบคืือ เราจะย้้อนกลัับไปเหมืือนสถาบัันอื่่�นทัันทีี

Ingredient Library เป็นยุทธศาสตร์ของ Library ที่มหาวิทยาลัยสวนดุสิตจะดำ�ำเนินการ แม้ว่ามี
หลายแห่งทำ�ำไปแล้ว อาทิ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ แล้วเราทำ�ำอะไร เราไม่ทำ�ำ  Ingredient Library แต่เรา
กลับมองหาว่า ผู้เรียนต้องเรียนวิทยาศาสตร์ เรียนวิธีการ จึงเกิดคำ�ำถามว่า เมื่อเรียนสิ่งเหล่านี้แล้ว ผู้เรียนทำ�ำ
อะไรได้ แข่งขันกับสถาบันใดได้ เพราะวัตถุดิบ (นักศึกษา มสด.) ที่เรารับเข้ามา ไปแข่งขันกับวัตถุดิบ (นักศึกษา
สถาบัันดััง ๆ) ที่่�เป็็น Food Science และหรืือ Food Technology จะได้้คำตอบว่่า วััตถุุดิิบ (นัักศึึกษา มสด.) 
สู้้�นัักศึึกษาสถาบัันดััง ๆ  ไม่่ได้้ ดัังนั้้�น เราจึึงต้้องนำวััตถุุดิิบของเรา (นัักศึึกษา มสด.) มาทำให้้เกิิด “ฝีีมืือ” มา
ทำ�ำเป็น “Chef” นักศึกษาให้ความสนใจมาก “Chef Uniform ชุดเชฟ” เท่ห์ นักศึกษาเกิดความภาคภูมิใจ 
เมื่อนั้น มสด. จะได้วัตถุดิบ (นักศึกษา มสด.) ที่มีคุณภาพดีขึ้น เมื่อได้นักศึกษาที่มีคุณภาพมากขึ้น ย้อนกลับมา
ดูว่า อาจารย์ได้วางแผนไว้หรือยังว่าจะทำ�ำอะไร ที่ทำ�ำให้ผู้เรียน “ทำ�ำเป็น” สอนอะไรที่ทำ�ำให้ผู้เรียน “เรียนรู้” 

ประเด็นที ่6 ทกัษะของอาจารย์ทีจ่ำ�ำเป็นต้องพฒันา ในประเดน็นีข้อยกตวัอย่างการลงทุนงบประมาณ
และกลไกการดำ�ำเนินงานของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เพื่อเป็นแนวทางให้อาจารย์ได้เรียนรู้และได้ตระหนักรู้ว่า
ทักษะอะไรที่อาจารย์จำ�ำเป็นต้องพัฒนา ดังนี้

-	 Cocktail Mixer Ingredient Library (เริ่มที่ศูนย์การศึกษา ลำ�ำปาง) สำ�ำหรับที่โรงเรียนการเรือน 
มหาวทิยาลัยได้ลงทนุสร้างห้องปฏบิตักิารสำ�ำหรบัทำ�ำเครือ่งดืม่ไว้แล้ว แต่ไม่ได้ใช้งานจรงิ ดงันัน้สิง่ท่ีอาจารย์ต้อง
พัฒนาคือ ความรู้ที่เกี่ยวกับ Cocktail เมื่อมหาวิทยาลัยได้ใช้งบประมาณและดำ�ำเนินงานมาด้านนี้แล้ว ดังนั้น
เงือ่นไขคอื จะทำ�ำอย่างไรทีอ่าจารย์จะพัฒนาเคร่ืองดืม่และอาหารให้เป็นผลติภณัฑ์และบรกิาร เพือ่ท่ีมหาวทิยาลยั
อยู่รอดได้

-	 โรงงานแปรรูปอาหาร (Food Processing Factory) เพื่อเปลี่ยนวัตถุดิบให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่
ใช้ในการบริโภคและขายเชิงพาณชิย์ เมือ่นำ�ำวตัถดุบิไปแปรรปูคณุค่าของวัตถุดบิบางอย่างจะเปล่ียนแปลงไป จะ
ทำ�ำอย่างไรที่จะรักษาคุณค่าไว้ได้ หรือการเปลี่ยนวัตถุดิบ ดังนั้นอาจารย์ก็ต้องพัฒนาความรู้และการฝึกทำ�ำการ
แปรรูปอาหาร

-	 โรงงานเนยแข็ง จาก Home Bakery ทำ�ำให้รู้ว่าเนยพรีเมี่ยม (Premium Butter) ทำ�ำ Bakery ไม่
อร่อย เพราะตีไม่ขึ้น ต้องใช้ Margarine เนยที่มีส่วนผสมของน้�้ำำมันพืช ดังนั้นอาจารย์ก็ต้องพัฒนาความรู้และ
การฝึกทำ�ำ Bakery (ขนมปัง) และ Pastries (พาย) อธิบายความแตกต่าง และวิธีการทำ�ำได้

-	 โรงงาน Cheese มหาวิทยาลัยได้ดำ�ำเนินการตั้งงบประมาณการทำ�ำโรงงาน Cheese คือ การเอา 
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“นม” มาทำ�ำให้เป็น “ชีส” ผลพลอยได้ (By Product) จากการทำ�ำ Cheese คือ เวย์โปรตีน (Whey Protein) 
แหล่งโปรตีนคุณภาพสูงที่สกัดจากนมวัว ประกอบด้วยกรดอะมิโนครบถ้วนและปริมาณสูงที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย มีคุณค่าสำ�ำหรับผู้สูงอายุที่ไม่ชอบกินโปรตีนจากเนื้อสัตว์ ผลประโยชน์จากโรงงาน Cheese คือ Whey 
Protein สำ�ำหรับผู้สูงอายุ และ Cheese สำ�ำหรับเด็ก

จากตัวอย่างที่มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้ดำ�ำเนินการจัดตั้งงบประมาณและดำ�ำเนินการมาท้ังหมด ถาม
ว่า ขณะนี้มีอาจารย์คนใดลงไปช่วยบ้าง อาจารย์ลงไปช่วยแบบฉาบฉวย เพราะอาจารย์ยังมุ่งเน้นที่การสอน
อย่างเดียว แต่ขณะนี้การสอนหนังสือทำ�ำให้อาจารย์พัฒนาเติบโตไม่ได้ เพราะการเรียนรู้ส่วนหนึ่ง “ต้องลงมือ
ทำ�ำ” ไม่เช่นนั้น ความรู้ก็จะเป็นหลักการเชิงวิทยาศาสตร์ ซึ่งเหมือนกับสถาบันอื่น ๆ 

เมือ่มหาวทิยาลยัมุง่เป้าไปสูส่ิง่ทีย่กตวัอย่างข้างต้น อาจารย์ได้ตระหนกัถงึสิง่เหล่านีห้รอืไม่ ถ้าอาจารย์
ไม่มีความรู้ในสิ่งเหล่านี้ ทำ �ำไมอาจารย์ไม่พัฒนา ทำ �ำไมอาจารย์ต้องใช้ความรู้ดั้งเดิมของอาจารย์เป็นตัวพัฒนา 
โดยเฉพาะการพัฒนาหลักสูตร ทำ �ำให้เกิดความจำ�ำเจซ้�้ำำซาก เมื่ออาจารย์มองการแข่งขันบนความรู้ดั้งเดิมของ
อาจารย์ เราจะสู้สถาบันอื่นไม่ได้ “เราต้องเอาความรู้ใหม่ ไปใส่ในความชำ�ำนาญของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต
ที่เรามีอยู่”

-	 ครัว 12 ครัว 11 “Line Cafeteria” ลักษณะครัวออกแบบแยกพื้นที่ส่วนล้าง ส่วนเตรียม ส่วน
ทำ�ำอาหารที่แยกออกจากกัน โดยการทำ�ำอาหารให้ไปทำ�ำในครัวท่ีอยู่ด้านในท่ีเป็นครัวผลิต ไม่ให้ทำ�ำในส่วนของ
ด้านนอก เพราะจะทำ�ำให้ครัวมีกลิ่น เม่ือเดินเข้าไปในครัวจะมีกลิ่นติดเสื้อผ้า จากครัว 12 ครัว 11 ท่ีไม่ได้
ออกแบบมาสำ�ำหรับเป็นครัวผลิต ทำ�ำให้มหาวิทยาลัยต้องตั้งงบประมาณจำ�ำนวนมากในการปรับปรุงทั้ง ครัว 12 
ครัว 11 ถ้าผู้บริโภคต้องการกินอาหารจานเดียว มหาวิทยาลัยได้จัด Food Street ไว้ให้แล้ว

-	 แม่ครัว แม่ครัวต้องมีความรู้ ไม่ใช่มีแต่ฝีมือ ไม่เช่นนั้น แม่ครัวจะทำ�ำตามนิสัยเดิมของตนเอง สอน
อะไรก็ไม่ได้ แม่ครัวทีจ่บปรญิญาตรีจะใช้เครือ่งมอืได้ มคีวามรูใ้นการทำ�ำอาหาร และทำ�ำอาหารได้ ถ้าพดูถึงอาหาร
เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม แม่ครัวก็ต้องทำ�ำอาหารให้เป็นอาหารจาน ไม่ใช่อาหารใส่กล่องทำ�ำให้เกิดขยะภายหลัง 
แม่ครัวต้องรู้อาหารที่แท้จริงว่า อาหารต้นตำ�ำรับเป็นอย่างไร เช่น ต้มยำ�ำกุ้ง ต้นตำ�ำรับที่ถูกต้องต้องเป็นน้�้ำำใส พืช
ผักที่ใส่ลงไป เช่น ตะไคร้ ใบมะกรูด จะถูกกรองออก เช่นเดียวกับต้มข่า ข่าที่ใส่ลงไปต้องหั่นอย่างไรถึงกินได้ 
ข้าวที่ตักใส่จานควรตักแบบ “ซุยข้าว” ไม่ใช่อัดข้าวใส่ถ้วยพลาสติกแล้วคว่�่ำำใส่จาน การใช้ผักรองอาหารที่จัด
เสริฟ์ การจัดเสริฟ์ผักที่กินเคียงน้�้ำำพริกกะปิ เพราะน้�้ำำพริกกะปิต้องกินเคียงกับผักต้มหรือผักต้มราดกะทิ น้ �้ำำ
พริกมะขามต้องกินเคียงผักสด แล้วเมื่อกินน้�้ำำพริกกะปิแล้ว ต้องกินบัวลอย เพื่อกลบกลิ่นกะปิ จึงเป็นที่มาของ
วลีที่ว่า “กินคาวไม่กินหวาน สันดานไพร่” การทำ�ำอาหารให้ทำ�ำเป็นหม้อเล็ก ๆ พอดีขาย ไม่ใช่ทำ�ำเยอะ ๆ เหลือ
ทิ้งหรือใส่ถุงขาย

-	 สุขาภิบาลอาหาร (Food Sanitation) ถ้าเราใส่ใจในองค์ความรู้ที่มีอยู่ เราจะมีการป้องกันไม่ให้
อาหารเป็นต้นเหตขุองความเจ็บป่วยแก่ผูบ้รโิภค เราจะให้อาหารปลอดภยัและให้ประโยชน์แก่ผูบ้รโิภค “อาหาร
เป็นพิษ” ทำ�ำลายชื่อเสียง เพราะความสะเพร่าของคน ใช้เครื่องมือไม่เป็น และไม่รู้จักวัตถุดิบที่ดีพอ “ค่าความ
เสียหายเรียกคืนไม่ได้”

-	 กรอบแผนพัฒนาเศรษฐกิจแห่งชาติ ฉบับที่ 13 (พ.ศ.2566-2570) นำ�ำมาใช้ในการพัฒนางานและ
การจัดการเรียนการสอน อาทิ 1) การสร้างความมั่นคงทางอาหารท่ียั่งยืน เป็นแหล่งอาหารท่ีสมบูรณ์และ

สถานการณ์ด้านอาหารกับอัตลักษณ์ที่เป็นจุดแข็งของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต:
ภาพอนาคตการพัฒนาโรงเรียนการเรือน
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ปลอดภัย การผลิตสินค้าการเกษตรเพื่อสุขภาพที่ดี และรักษาสิ่งแวดล้อมของชุมชน 2) การใช้องค์ความรู้และ
ภูมิปัญญาในการสร้างสรรค์สินค้าจากวัตถุดิบธรรมชาติในชุมชน นำ �ำวัตถุดิบมาแปรรูปเพื่อให้เกิดสินค้าที่มี
คุณภาพ รวมถึงเป็นการสร้างอัตลักษณ์ชุมชนผ่านสินค้า การพัฒนาสินค้าให้ตรงกับความต้องการในอนาคต 
อาทิ สินค้าเกษตรอินทรีย์กับทางเลือกสุขภาพ สินค้าที่เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมชุมชน 3) การจัดการศึกษาที่มี
คุณภาพ เน้นประสบการณ์สำ�ำหรับคนทุกช่วงวัยให้เข้าถึงได้จากทุกที่และทุกเวลา ผู้เรียนมีความสามารถในงาน 
ทักษะในการใช้ชีวิต การแก้ปัญหา การมีแนวคิดของผู้ประกอบการมากขึ้น รวมถึงความสามารถในการบริหาร
ตัวเอง และการบริหารคนเพื่อทำ�ำงานร่วมกันในการปฏิบัติงานได้อย่างสร้างสรรค์

ประเด็นที่ 7 อาหารการกินคือวัฒนธรรมของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
วัฒนธรรมการเรียนรู้การทำ�ำอาหารของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เราต้องเรียนรู้การทำ�ำอาหารยุโรปเป็น

รากฐานก่อนที่จะเรียนรู้การทำ�ำอาหารไทย เครื่องมือท่ีมีอยู่ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิตมีความทันสมัยท่ีสุด 
“ทอฟฟ่ีเค้ก” (Toffee Cake) เป็นขนมพืน้ฐานทีเ่ราต้องดแูลและพฒันาคณุภาพอย่างยัง่ยนื จะเหน็ได้ว่า อาหาร
การกินคือวัฒนธรรมของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต เราไม่ได้ทฤษฎี แต่เราปฏิบัติได้ ทำ�ำอาหารบน “Culinary” พื้น
ฐานของสวนดุสิตได้ดี เราเด่นกว่าคนอื่น พัฒนาบนพื้นฐานของตนเอง การแข่งขันกับสถาบันอื่น ต้องแข่งขัน
ในส่วนที่เรามีโอกาสชนะ ส่วนที่เป็นตัวเราส่วนที่เราเก่งจากพื้นฐานตนเอง เช่น ถ้าทำ�ำ “ขนมจีนน้�้ำำพริก” คือ
พื้นฐานตัวตนของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต แต่ถ้าทำ�ำขนมจีนน้�้ำำยา ก็คือคนอื่น ๆ  ทำ�ำ ถ้าเราไปทำ�ำขนมจีนน้�้ำำยา เรา
ก็เหมือนคนอื่น ๆ และสู้เขาไม่ได้ด้วย

ตัวอย่าง Michelin ยางรถยนต์ กับ อาหาร สองพี่น้องตระกูล Michelin (Édouard Michelin และ 
André Jules Michelin) ซึ่งขายยางรถยนต์ ได้คิดทำ�ำ Michelin Guide ออกมาขายในช่วงต้นศตวรรษที่ 20 
เพื่อ “กระตุ้นให้นักท่องเที่ยวเดินทาง” ด้วยรถยนต์ โดยการแนะนำ�ำร้านอาหารอร่อย นั่นคือ ยิ่งผู้คนเดินทาง
มากเท่าไร Michelin ก็ขายยางได้มากขึ้นเท่านั้น เป็นกลยุทธ์การตลาดที่ประสบความสำ�ำเร็จ 

สำ�ำหรับคำ�ำว่า “Michelin Chef” นั่นไม่มี มีแต่ “Michelin Restaurant” นั้นคือ ถ้า Chef ทำ�ำงานที่ 
Michelin Restaurant แล้ว Chef คนนั่นก็จะเป็น Michelin Chef แต่ถ้า Chef ไปทำ�ำงานที่อื่น Chef ก็ไม่ได้
เป็น Michelin Chef

สรุป
เมือ่ฐานอดีต “คหกรรมศาสตร์” สร้างความเป็นตวัตนของเราซึง่เป็นสิง่ค้�้ำำจนุท่ีสำ�ำคญัสำ�ำหรับการพฒันา

อนาคต เมื่อ Culinary เป็นทั้งศิลปะของงานบริการและวิทยาศาสตร์ ดังนั้นผู้เรียนต้องได้เรียนรู้ทั้งวัตถุดิบและ
เคร่ืองมือและลงมอืทำ�ำ ภาพอนาคตการพฒันาโรงเรยีนการเรอืนต้องกำ�ำหนดให้สมัพนัธ์กบังบประมาณในอนาคต
ของมหาวทิยาลยัทีจ่ะสนบัสนนุโรงเรยีนการเรอืน การพฒันาหลกัสตูรและการจดัการเรยีนการสอนต้องพฒันา
บนฐานความเป็นตัวตนของเรา โดยมีสรุปที่เป็นลักษณะของข้อเสนอแนะภาพอนาคตการพัฒนาโรงเรียน
การเรือน สำ �ำหรับการพัฒนาการดำ�ำเนินงานของหลักสูตร การพัฒนาหลักสูตรใหม่หรือการปรับปรุงหลักสูตร 
สังกัดโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ดังนี้ 

1)	 ความท้าทายต่อการพฒันาของโรงเรยีนการเรยีน จากคำ�ำถาม 2 คำ�ำถามหลกั คอื คำ�ำถามที ่1 จำ�ำนวน
อาจารย์ทีม่คีณุสมบติัอาจารย์ผูร้บัผดิชอบหลกัสตูรและหรอือาจารย์ประจำ�ำหลกัสตูร แม้ว่าอาจารย์จะทำ�ำอาหาร
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เก่ง แต่ทำ�ำงานวิชาการไม่ได้ อาจารย์จะไม่มีคุณสมบัติตามเกณฑ์ อาจารย์จะอยู่อย่างไร คำ�ำถามที่ 2 งานวิจัยที่
มีอยู่ นำ�ำไปใช้ประโยชน์อะไรบ้าง ใช้ในการเรียนการสอน นักศึกษาได้ประโยชน์อะไร ชุมชนได้ประโยชน์อะไร 
หรอืเป็นงานวจิยัเฉพาะตวัของอาจารย์ ในการนีม้หาวทิยาลยัอยากได้ประโยชน์จากการนำ�ำวจิยัมาต่อยอดให้ได้
ผลผลิตใหม่ ๆ เช่น การนำ�ำผลงานวิจัยมาเข้าโรงงานแปรรูปอาหาร 

2)	 อย่างไรก็ดี โรงเรียนการเรือนมีการพัฒนาการดำ�ำเนินงานอย่างต่อเนื่อง แต่การพัฒนาของโรงเรียน
การเรือนเป็นคนละลู่ (ไม่สอดคล้องกับแนวทางการพัฒนาตามงบประมาณและสิ่งสนับสนุนทิศทางอนาคต)  
ที่มหาวิทยาลัยได้มอบนโยบายสู่การปฏิบัติ นอกจากนี้อาจารย์ของโรงเรียนการเรือนมีความรู้ แต่ต้องผนวก
ความใส่ใจด้วย ใส่ใจในการพฒันาตนเองตามตัวอย่างทีก่ล่าวมา ใส่ใจในการพฒันาโรงเรียนการเรอืนตามแนวทาง
การพัฒนาของมหาวิทยาลัย ดังนั้น โรงเรียนการเรือนควรนำ�ำหลักสูตรทั้งหมดกลับมาพิจารณาใหม่ แม้ว่า 
การปรับปรุงหลักสูตรยังไม่ถึงตามรอบระยะเวลาที่กำ�ำหนด 5 ปี ปรับเพื่อนำ�ำสิ่งที่กล่าวมาแล้วข้างต้นทั้งหมดมา
ดำ�ำเนินการ เพื่อให้หลักสูตรทั้งหมดสามารถแข่งขันได้ มีผู้เรียน ผู้เรียนสามารถทำ�ำได้จริงตาม“จุดแข็ง” ของเรา 
คือ การนำ�ำเอา “อัตลักษณ์ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต” ที่พัฒนามาอย่างยาวนาน มาต่อยอดอนาคต รักษา 
ความเป็นมาของเรา “มุ่งเน้นเชิงปฏิบัติที่ทำ�ำให้เราเด่นกว่าผู้อื่น” ทำ�ำอาหารด้วยความรู้สึก ไม่ใช่ทำ�ำอาหารด้วย
วิชาการ (คำ�ำถามชวนคิด ทำ�ำไมคนกินเหล้า ทำ�ำอาหารอร่อย คำ�ำตอบคือทุกอย่างอยู่ที่การฝึกฝน คนไม่กินเหล้า= 
ไม่ต้องทำ�ำกับแกล้ม=ไม่ได้ฝึกฝน คนทีก่นิเหล้า=ต้องทำ�ำกบัแกล้ม=ได้ฝึกฝน คนทีต่ดิเหล้า=ต้องทำ�ำกบัแกล้มเยอะ
ขึ้น=ได้ฝึกฝนเยอะขึ้น (Pantip, 2559))

3)	 การจัดทำ�ำแผนระยะสั้น คือ การปรับวิธีการจัดการเรียนการสอน โรงเรียนการเรือนสามารถดำ�ำเนิน
การได้เลย สำ �ำหรับการจัดทำ�ำแผนระยะยาว คือ การปรับหลักสูตรท้ังหมด นำ �ำหลักสูตรมาพิจารณาตามแนว
นโยบายที่ให้ดำ�ำเนินการ

4)	 ในการจัดทำ�ำหลักสูตร โรงเรียนควรมีการทดลองจัดทำ�ำเป็น “หลักสูตรฝึกอบรม” (Non-Degree) 
ก่อนที่จะพัฒนาเป็นหลักสูตรปริญญา (Degree) ก่อนทำ�ำเป็นรายวิชา ให้ “คิดหัวข้อย่อย ๆ สำ �ำหรับการฝึก
อบรม” ทำ �ำให้สามารถจัดหาวิทยากรพิเศษที่มีความเชี่ยวชาญเฉพาะได้ อาจารย์ได้เรียนรู้ได้ฝึกฝนเกิดความ
ชำ�ำนาญ และนำ�ำความรู้และทักษะนั้นมาใช้ให้เป็นประโยชน์
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บทคัดย่อ
การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาปริมาณของข้าวสังข์หยดต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืช 

อัดแท่ง โดยทำ�ำข้าวตอกจากข้าวสังข์หยด ร้อยละ 20, 30 และ 40 ศึกษาคุณภาพทางประสาทสัมผัส และ
คุุณภาพทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่ง พบว่่าผู้้�ทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสจำนวน 50 คน 
ให้้คะแนนความชอบด้้านสีีกัับผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดสููตรปริิมาณข้้าวตอกร้้อยละ 20 และ 
40 สููงที่่�สุุดอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) 7.82 ± 0.98, 8.08 ± 0.759 ตามลำดัับ และข้้าวสัังข์์หยด 
สูตรปริมาณข้าวตอกร้อยละ 20 ได้คะแนนความชอบด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของ
สููงที่่�สุุด เท่่ากัับ 7.92 ± 0.80, 8.00 ± 0.90, 8.04 ± 0.88 และ 8.18 ± 0.83 ตามลำดัับ ทั้้�งนี้้�ไม่่ต่่างกัันทาง
สถิิติิ (p>0.05) ผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณข้้าวตอกส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืช 
อัดแท่งจากข้าวสังข์หยดมีค่าเนื้อสัมผัส (ความแข็ง) ลดลงโดยปริมาณข้าวตอกร้อยละ 20 มีค่าเนื้อสัมผัสมาก
ที่สุด คือ 4,447.76 ± 90.67 g force ให้ผลสัมพันธ์กับค่าความชื้นเท่ากับ 1.223 ± 0.148 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งน้อย
กว่่าผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดปริิมาณข้้าวตอกร้้อยละ 30 และ 40 อย่่างไรก็็ตามค่่า Aw เท่่ากัับ 
0.287 ± 0.048 ไม่่ต่่างกัันทางสถิิติิ (p>0.05)

คำ�ำสำ�ำคัญ : ธัญพืชอัดแท่ง ข้าวสังข์หยด ข้าวตอก
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ผลของปริมาณข้าวสังข์หยดต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง

Abstract
The objective of this research studied the effect of Sangyod popped rice content on 

the quality of cereal bar products. Sangyods' popped rice was made by using a roasting 
method to avoid the frying process that would affect the quality of Sangyod rice pressed 
cereal bars. By using the amount of popped rice from Sangyod rice at 20, 30, and 40 percent 
of the total content of cereal bars. The sensory quality and physical quality of cereal bar 
products were studied. The result showed that 50 panelists in the sensory evaluation gave 
the highest statistically significant score on color preference for cereal bar products from 
Sangyod formula rice with popped rice content of 20 and 40 percent (p<0.05) 7.82±. 0.98, 
8.08 ± 0.759 respectively. Sangyod formula rice with 20% popped rice content had the  
highest scores in terms of flavor, taste, texture, and overall liking, equal to 7.92 ± 0.80, 8.00 
± 0.90, 8.04 ± 0.88 and 8.18 ± 0.83, respectively (p>0.05). When increasing the amount of 
popped rice from Sangyod rice, the texture (hardness) decreased the cereal bar from Sangyod 
rice. The cereal bar product, using 20% popped Sangyod rice, the texture was the highest at 
4,447.76 ± 90.67g force, which was related to the moisture content of 1.223 ± 0.148 percent. 
However, the Aw value of 0.287 ± 0.048 was not statistically different (p>0.05).

Keywords: Cereal bar, Sangyod rice, Pop rice

บทนำ�ำ
ข้าวสังข์หยดพัทลุงเป็นข้าวพันธุ์พื้นเมืองของภาคใต้ โดยมีลักษณะท่ีสำ�ำคัญคือเป็นกลุ่มข้าวท่ีมีสีแดง

หรือสีม่วง คุณภาพการหุงดี ข้าวมีความนุ่ม ข้าวสังข์หยดมีวิตามินบีสูงเท่ากับ 0.59 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม  
ช่วยป้องกันโรคเหน็บชาและโรคอัมพฤตได้ (ปรีชา เมียนเพชร. 2548; อุไรวรรณ วัฒนกุล และคณะ. 2559) 
ลักษณะของเยื่อหุ้มเมล็ดมีสีแดงเข้มเพราะมีรงควัตถุของแอนโทไซยานินเท่ากับ 19.54 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ปรากฏอยู่ในเยื่อชั้นนอกของข้าวกล้อง (จำ�ำรัส โปร่งศิริวัฒนา. 2534) สารกลุ่มนี้มีคุณสมบัติในการต้านอนุมูล
อิสระได้ดี ช่วยลดหรือชะลอความแก่ได้ (Min. 2004) โดยมีกิจกรรมการต้านอนุมูลอิสระ ค่า IC50 เท่ากับ 
7.2523 ไมโครกรัมต่อมิลลิลิตร ปริมาณสารประกอบ ฟีนอลิกเท่ากับ 1.00 มิลลิกรัมสมมูลกรดแกลลิก/กรัม 
(อุไรวรรณ วัฒนกุล และคณะ. 2559) ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมปลูกข้าวเป็นอาชีพหลัก จึงทำ�ำให้
ปริมาณข้าวมีเป็นจำ�ำนวนมาก ข้าวที่ปลูกได้นอกจากเกษตรกรจะนำ�ำออกขายแล้วยังเหลือเก็บไว้กินเอง และนำ�ำ
ไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น กระยาสารท ข้าวพอง ขนมนางเล็ด ข้าวตอกและอื่น ๆ แตกต่างกันตาม
แต่ละท้องที ่ข้าวตอกสามารถนำ�ำไปประกอบพธีิกรรมทางศาสนา เช่น งานแต่งงาน งานข้ึนบ้านใหม่ และประเพณี
การไหว้คร ูโดยเชือ่ว่าข้าวตอกเป็นตวัแทนของสตปัิญญาทีฉ่ลาด ความศกัดิส์ทิธ์ิ ความรุง่เรอืง ตามลกัษณะการ
พองตัวของเมล็ดข้าว ข้าวตอก (pop rice) เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำ�ำข้าวเปลือกที่แห้งสนิทและสะอาดนำ�ำ
มาคัว่ด้วยไฟอ่อน จากนัน้จะเกดิการพองตัวของเมลด็แป้งออกจากเปลอืก และเมือ่แยกเอาเปลอืกออก จะเหลอื



Vol. 5 No. 1  January – June 2023

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  21

Effect of Sangyod Popped Rice Content on Quality of Cereal Bar Product

แต่ข้าวทีมี่ลักษณะพองตัวสขีาวคล้ายกับข้าวโพดคัว่แต่มขีนาดเลก็กว่า ข้าวตอกเป็นส่วนของเมลด็ของข้าวกล้อง
ทีเ่อาเฉพาะเมล็ดและแยกเอาเปลอืกนอกหรอืแกลบออก ในส่วนของเยือ่หุม้เมลด็ ประกอบด้วยใยอาหารได้แก่ 
เซลลูโลส (cellulose) เฮมิเซลลูโลส (hemi-cellulose) และเพนโทซาน (pentosane) สูงกว่าธัญพืชชนิดอื่น 
2-5 เท่า ส่งผลดีต่อร่างกาย (อุลัย ศิริศรี. 2550) ได้มีการศึกษาคุณภาพของข้าวสังข์หยดระหว่างการเก็บรักษา
และการผลิตเครื่องดื่มผง (นฤชาติ บุญรัตน์. 2558) พบว่าข้าวสังข์หยดหักที่การเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง มีการ
เปลี่ยนแปลงทางกายภาพ เคมี และเคมีเชิงฟิสิกส์ โดยมีปริมาณกลิ่นหืนมากกว่าข้าวสังข์หยดเต็มเมล็ดอย่าง
เด่นชดั (p<0.05) และเมือ่นำ�ำข้าวสงัข์หยดหกัมาพฒันาเป็นเครือ่งดืม่ผง พบว่า สตูรเครือ่งดืม่ผงทีม่แีป้งข้าวสงัข์
หยดร้อยละ 68 โกโก้ร้อยละ 2 น้�้ำำตาลทรายร้อยละ 20 และมีปริมาณครีมเทียมร้อยละ 10 เป็นสูตรที่ดีที่สุด
และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคโดยเฉพาะมีคะแนนความชอบในคุณลักษณะด้านกลิ่นข้าวและความชอบโดย
รวมสูงกว่าสูตรอื่น (p<0.05)

การพัฒนาข้าวตอกจากข้าวสังข์หยดเป็นธัญพืชอัดแท่งช่วยให้สามารถรับประทานข้าวตอกได้ง่ายขึ้น
และเป็นประโยชน์ต่อสขุภาพ ธญัพชือดัแท่ง (cereal bar) เป็นผลติภณัฑ์ทีพ่กพาง่ายสามารถนำ�ำไปรบัประทาน
ได้สะดวกทุกที่ มีลักษณะเป็นแท่ง ประกอบด้วยธัญพืช (พืชอยู่ในวงศ์หญ้า Poaceae เช่น ข้าว, ข้าวโอ๊ต, ข้าว
สาลี,ข้าวโพด, ข้าวบาร์เลย์ และข้าวฟ่าง) ถั่ว ผัก ผลไม้ สารให้ความหวานหรือช็อคโกแลตโดยมีสารให้ความ
หวานหรือน้�้ำำตาลช่วยให้ผลติภณัฑ์เกาะตวักนัเป็นแท่งแล้วอบให้แห้ง ธญัพชือดัแท่งแบ่งตามลกัษณะเนือ้สมัผสั
ได้ 2 ประเภท ได้แก่ ชนิดกรอบอบแห้ง (crunchy bar) มีน้�้ำำตาลซูโครสร้อยละ 15-20 และ ชนิดเหนียว 
(chewy) มีน้�้ำำตาลทั้งหมด 25-30 (ปาริสุทธิ์ สงทิพย์. 2550) จากส่วนประกอบที่หลากหลายของธัญพืชอัดแท่ง
ส่งผลให้มีคุณค่าทางโภชนาการ ได้แก่ คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน วิตามินและแร่ธาตุ เมื่อนำ�ำข้าวสังข์หยดซึ่ง
มีคุณค่าทางโภชนาการมาพัฒนาเป็นธัญพืชอัดแท่งและประกอบกับการระบาดของโควิด-19 ยังทำ�ำให้เทรนด์
สุขภาพและความปลอดภัยมาแรง เน้นสะดวกในการซื้อและต้องมีประโยชน์กับร่างกาย (ชาญชัย ชัยประสิทธิ์. 
2564) ผู้คนหันมาใส่ใจดูแลสุขภาพและปรับวิธีการรับประทานให้ดีมากขึ้น ทำ �ำให้มีการพัฒนาและแปรรูป
ผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพเกิดขึ้นหลากหลายเพื่อให้ได้อาหารที่มีประโยชน์และสะดวกในการบริโภค งานวิจัยนี้จึง
การนำ�ำข้าวสังข์หยดมาแปรรูปเพื่อพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพและเพ่ือศึกษา
ปริมาณของข้าวสังข์หยดต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง

วัตถุประสงค์
1.	 เพื่อศึกษาผลของปริมาณของข้าวสังข์หยดต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง
2.	 เพ่ือศึกษาคุณภาพด้านประสาทสัมผสัด้านส ีกลิน่ รสชาติ เนือ้สมัผสั ความชอบโดยรวม และคณุภาพ

ด้านกายภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวสังข์หยด
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กรอบแนวคิด
 ตััวแปรต้้น	 	 	 	 	  ตััวแปรตาม

ปรมิาณของข้าวสงัข์หยดร้อยละ 20, 30 
และ 40 ของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง

-	 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส 50 คน
-	 ค่าความชื้น Aw และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์

ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวสังข์หยด

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย

ระเบียบวิธีการวิจัย
1.	 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง
	 1.1	 ประชากรที่ใช้ในการศึกษาผลของปริมาณของข้าวสังข์หยดต่อคุณภาพของผลิตภัณฑ์ธัญพืช

อัดแท่งด้านประสาทสัมผัสจากบุคลากรของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ได้แก่ อาจารย์ นักศึกษาและบุคลากรใน
มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษา ตรัง

	 1.2	 กลุ่มตัวอย่างในการประเมินคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสได้แก่ อาจารย์ นักศึกษา
และบุคลากรในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์การศึกษา ตรัง จำ�ำนวน 50 คน

2.	 การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ
	 2.1	 ทดสอบความพงึพอใจของกลุม่ตวัอย่างโดยการใช้แบบทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านส ีกลิน่ 

รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมซึ่งผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวสังข์หยดประกอบด้วยคาราเมล
และส่วนของธัญพืช

	 2.2	 วิเคราะห์ค่าความชื้น Aw และความแข็งของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวสังข์หยด

ตารางที่ 1 ส่วนผสมคาราเมล

ส่วนผสม	 ปริมาณ (g)

น้�้ำำตาลทราย (มิตรผล)	 200
น้�้ำำเปล่า	 60
วิปปิ้งครีม (โฟร์โมสต์)	 187.5
เนยจืด (ออร์คิด)	 8
เกลือ (ปรุงทิพย์)	 4
กลิ่นวนิลา (วินเนอร์)	 4

ผลของปริิมาณข้้าวสัังข์์หยดต่่อคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่ง
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ข้าวตอกจากข้าวสังข์หยด	 20	 30	 40
ธัญพืชชนิดอื่น ๆ*	 30	 20	 10
คาราเมล 	 50	 50	 50

* ธัญพืชชนิดอื่น ๆ ได้แก่ เม็ดมะม่วงหิมพานต์ เมล็ดทานตะวัน งาขาว และงาดำ�ำ

ตารางที่่� 2 ปริิมาณข้้าวตอกจากข้้าวสัังข์์หยดของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่ง

ปริมาณข้าวตอก (ร้อยละ)

	 20	 30	 40

นำ�ำข้าวเปลือกใส่หม้อตั้งไฟ อุณหภูมิ 200 องศาเซลเซียส ข้าวเหลือกจะแตกเป็นข้าวตอก

ตั้งไฟในส่วนที่เป็นคาราเมลและนำ�ำมาผสมกับส่วนธัญพืช

อัดส่วนผสมลงพิมพ์แล้วนำ�ำมาอบกับตู้อบลมร้อนที่ 65 องศาเซลเซียส นาน 1 ชั่วโมง 
นำ�ำไปบรรจุถุงพลาสติก OPP (Oriented Polypropylene)

ภาพที่ 2 ขั้นตอนการทำ�ำผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวสังข์หยด

Effect of Sangyod Popped Rice Content on Quality of Cereal Bar Product



ปีที่ 5 ฉบับที่ 1  มกราคม – มิถุนายน 2566

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

3.	 การเก็บและรวบรวมข้อมูล
	 3.1	 เก็บรวบรวมข้อมูลโดยบันทึกคะแนนในแบบสอบถามทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยวิธี 9-Point-Hedonic Scale โดยมีเกณฑ์การให้คะแนนดังนี้ คือ 9 
คะแนน เท่ากับ ชอบมากที่สุด, 8 คะแนน เท่ากับ ชอบมาก, 7 คะแนน เท่ากับ ชอบปานกลาง, 6 คะแนน 
เท่ากับ ชอบเล็กน้อย, 5 คะแนน เท่ากับ เฉย ๆ, 4 คะแนน เท่ากับ ไม่ชอบเล็กน้อย, 3 คะแนน เท่ากับ ไม่ชอบ
ปานกลาง, 2 คะแนน เท่ากับ ไม่ชอบมาก และ 1 คะแนนเท่ากับ ไม่ชอบมากที่สุด

	 3.2	 เก็บบันทึกค่าความชื้น Aw และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวสังข์หยด
	 	 1)	 วิเคราห์ค่าความชื้น ดัดแปลงจากวิธีของ นพวรรณ นุ่มศิริ และคณะ (2559) โดยใช้เครื่อง 

Moisture Analyzer Instruction Manual ยี่ห้อ SHIMADZU CORPORATION รุ่น MOC63u
	 	 2)	 วิเคราะห์ค่า Water Activity (Aw) ตามวิธีของ AOAC (2000) ด้วยเครื่องวัด Water 

Activity ยี่ห้อ Aqua Lab Pre
	 	 3)	 วิิเคราะห์์ค่่าเนื้้�อสััมผััส ตามวิิธีีของ ธิ ิดารััตน์์ ลบภู่่�  และ ปิ ิยะพร บั ัวคำ (2559) ด้ ้วย 

เครื่่�องวััดเนื้้�อสััมผััส (Texture Analyzer) ยี่่�ห้ อ Stable Micro Systems รุ่่� น TA.XT Plus โดยวััดค่่า 
ความแข็ง (hardness) ใช้หัววัด Blade set with knife ขนาดของตัวอย่าง 35x60x15 มิลลิเมตร ระยะ 
การกดสูงจากผิวหน้าตัวอย่าง 20 มิลลิเมตร ทำ�ำการวิเคราะห์อย่างน้อย 3 ซ้�้ำำ

4.	 การวิเคราะห์ข้อมูล
	 4.1	 การประเมินคะแนนทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบ โดย

วางแผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย 
ANOVA และวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test

	 4.2	 การวิเคราะห์ค่าความชื้น Aw และเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งนำ�ำข้อมูลมาแปรผล
ทางสถิติโดยใช้โปรแกรมสำ�ำเร็จรูป SPSS วางแผนการทดลองแบบ CRD โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนด้วย 
ANOVA ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% และวิเคราะห์ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s new multiple range test

ผลการวิจัย
ผลการทดสอบคุณภาพด้านประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ธัญพชือดัแท่งจากข้าวสงัข์หยด ได้เป็น 3 สตูร 

ได้แก่ ปริมาณข้าวตอกร้อยละ 20, 30 และ 40 ของน้�้ำำหนักธัญพืชอัดแท่ง ดังภาพที่ 3 พบว่า ผู้ทดสอบ 
ทางประสาทสัมผัสให้คะแนนเฉลี่ยด้านสีของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งที่มีปริมาณข้าวตอกร้อยละ 20 และ 30 
เท่ากับ 7.82 กับ 8.08 สูงที่สุดอย่างมีนัยสำ�ำคัญทางสถิติ (p<0.05) สำ �ำหรับด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส  
ความชอบโดยรวมของสููตรที่่�มีปริิมาณข้้าวตอกร้้อยละ 20 มากที่่�สุด ได้้แก่่ 7.92 8.00 8.04 และ 8.18  
ตามลำดัับ อย่่างไรก็็ตามไม่่มีีความแตกต่่างทางสถิิติิ (p>0.05) ดัังตารางที่่� 3

ผลของปริิมาณข้้าวสัังข์์หยดต่่อคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่ง
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ผลการวเิคราะห์ค่าความชืน้ Aw และเนือ้สมัผสัค่าความแขง็ (hardness) ของผลติภณัฑ์ธญัพชือดัแท่ง
จากข้าวสังข์หยดที่มีปริมาณข้าวตอกร้อยละ 20, 30 และ 40 พบว่าค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่ง
จากข้า้วสัังข์ห์ยดที่่�มีปีริมิาณข้้าวตอกร้อ้ยละ 20 มีคี่า่ความชื้้�นน้อ้ยที่่�สุดุเท่า่กับั 1.223 อย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิิ 
(p<0.05) ค่่า Aw ของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดที่่�มีีปริิมาณข้้าวตอกร้้อยละ 20 30 และ 40  
มีคี่า่อยู่่�ระหว่า่ง 0.219-0.287 ไม่ม่ีคีวามแตกต่า่งทางสถิติิ ิ(p>0.05) ค่า่การวิเิคราะห์เ์นื้้�อสัมัผัสัพบว่า่ผลิติภัณัฑ์์
ธัญพืชอัดแท่งซึ่งมีปริมาณข้าวตอก ร้อยละ 20 มีค่าความแข็งสูงสุดเท่ากับ 4,447.76 g force อย่างมีนัยสำ�ำคัญ
ทางสถิติ (p<0.05) ดังตารางที่ 4

ภาพที่ 3 ผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งมีปริมาณข้าวตอกจากข้าวสังข์หยดร้อยละ 20 (a), 30 (b) และ 40 (c)

ตารางที่ 3 คะแนนทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ธัญพืชอัดแท่งจากข้าวสังข์หยด

สี	 7.82a ± 0.98	 8.08a ± 0.76	 7.44b ± 0.81
กลิ่นns	 7.92 ± 0.80	 7.82 ± 0.84	 7.64 ± 0.80
รสชาติns	 8.00 ± 0.90	 7.75 ± 0.95	 7.80 ± 0.76
เนื้อสัมผัสns	 8.04 ± 0.88	 7.90 ± 0.81	 7.85 ± 0.86
ความชอบโดยรวมns	 8.18 ± 0.83	 7.96 ± 0.88	 7.91 ± 0.88

a, b คืือตััวอัักษรกำกัับต่่างกัันในแนวนอน แสดงถึึงความต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) และ ns 
แสดงถึึงไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

ปริมาณข้าวตอก (ร้อยละ)

	 20	 30	 40

Effect of Sangyod Popped Rice Content on Quality of Cereal Bar Product
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ตารางที่่� 4 ค่่าคุุณภาพทางกายของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยด

ค่่าความชื้้�น (เปอร์์เซ็็นต์์)	 1.22a ± 0.15	 1.83b ± 0.14	 1.77b ± 0.13
Awns	 0.287 ± 0.048	 0.219 ± 0.006	 0.269 ± 0.031
ค่่าความแข็็ง (g force)	 4,447.76a ± 90.67	 3,128.45b ± 48.99	 1,682.20c ± 84.79

a , b, c คืือตััวอัักษรกำกัับต่่างกัันในแนวนอน แสดงถึึงความต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) และ 
ns แสดงถึึงไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

ปริิมาณข้้าวตอก (ร้้อยละ)

	 20	 30	 40

อภิิปรายผล
จากผลการศึึกษาการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดพบว่่าผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่ง 

มีีส่่วนประกอบ 2 ส่่วน คืือ ส่่วนคาราเมล ประกอบด้้วย น้้ำตาลทราย น้้ำเปล่่า วิิปปิ้้�งครีีม เนยจืืด เกลืือ และ
กลิ่่�นวนิิลา และส่่วนของธััญพืืช ประกอบด้้วย ข้้าวตอกจากข้้าวสัังข์์หยด เม็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ เมล็็ดทานตะวััน 
งาขาว และงาดำ โดยใช้ก้ระบวนการทำให้ข้้า้วเปลือืกพองออกเป็น็ข้า้วตอกไม่ไ่ด้ใ้ช้น้้ำ้มันัในการทอดซึ่่�งอาจก่อ่
ให้เ้กิิดกลิ่่�นหืนืได้ง่้่าย สอดคล้อ้งกับังานวิจิัยัของ สุนุัดัดา โสดา (2560) ซึ่่�งได้ศ้ึกึษาแผนธุรุกิจิซีีเรียีลบาร์ข์้า้วไทย
เพื่่�อสุขุภาพพบว่า่การนำข้า้วไทยมาเพิ่่�มมูลูค่า่และกระแสการบริโิภคอาหารสุขุภาพกำลังัมาแรงโดยแปรรูปูวัตัถุุ
ข้าวไทยผสมกับธัญพืชต่าง ๆ เพื่อเพิ่มรสชาติเป็นขนมขบเคี้ยวหรือธัญพืชอัดแท่งเป็นที่ตอบสนองการใช้ชีวิตที่
เร่งรีบ ต้องการความสะดวกสบายและใส่ใจสุขภาพของนักศึกษาและคนในวัยทำ�ำงาน

ผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดที่่�มีีข้้าวตอกร้้อยละ 20 มี ีคะแนนด้้านประสาทสััมผััสด้้าน 
สี ีกลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผัสั ความชอบโดยรวมสูงูสุดุอาจเนื่่�องจากเป็น็สูตูรที่่�มีคีวามกรอบสูงูที่่�สุดุและมีอีัตัราส่ว่น
ของธััญพืืชที่่�หลากหลายและปริิมาณใกล้้เคีียงกััน สอดคล้้องกัับงานวิิจัยัของ งานวิิจัยัของอภิิวันั สมบููรณ์์ดำรงกุุล, 
ปััญญรััศม์์ ลืือขจร และจิิราพร ศรีีสายะ (2558) ได้้ทำการศึึกษาการใช้้ข้้าวสัังข์์หยดเพื่่�อผลิิตธััญพืืชอััดแท่่งโดย
ใช้้รำข้้าวและข้้าวสัังข์์หยดอบแล้้วนำมาทอดพบว่่าข้้าวสัังข์์หยด : ธั ัญพืืช อั ัตราส่่วน 40 : 60 ได้้คะแนน 
การยอมรัับทางประสาทสััมผััสด้้านรููปร่่าง สี  กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบรวมด้้วยวิิธีี 9-Point  
Hedonic scale มากที่่�สุุดจากผู้้�บริิโภคมากที่่�สุุดอย่่างมีีนััยสำคััญ (P≤0.05)

คุุณภาพทางกายภาพพบว่่าผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดที่่�มีปริิมาณข้้าวตอกร้้อยละ 20 
มีคี่า่ความชื้้�น (moisture content) เป็น็ค่่าที่่�บ่ง่ชี้้�ปริิมาณน้ำ้ที่่�มีอียู่่�ในอาหารน้อ้ยที่่�สุดุ สัมพันัธ์ก์ับัค่า่ความกรอบ
ของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดเมื่่�อน้้ำในอาหารน้้อยส่่งให้้เนื้้�อสััมผััสมีีความกรอบสููง สำหรัับค่่า 
Aw ถึึงแม้้ไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิทั้้�ง 3 สููตร ซึ่่�งค่่า Aw ซึ่่�งหมายถึึง อััตราส่่วนของความดัันไอ (vapour 
pressure) ของน้ำ้ในอาหาร (P) ต่อ่ความดันัไอของน้ำ้บริสิุทุธิ์์� (Po) ที่่�อุณุหภูมูิแิละความดันัเดียีวกันัโดยอาหาร
ที่่�มีีค่่า water activity น้้อยกว่่า 0.6 จััดเป็็นประเภทอาหารแห้้ง (dried food) เช่่น ผัักผลไม้้อบแห้้ง ธััญพืืช 

ผลของปริิมาณข้้าวสัังข์์หยดต่่อคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่ง
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ส่่งผลต่่อการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ (พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์ และนิิธิิยา รััตนาปนนท์์. 2565) เมื่่�อพิิจารณาค่่า
ความกรอบจากการวัดัค่า่เนื้้�อสัมัผัสั พบว่า่ข้า้วสังัข์ห์ยดที่่�มีปีริมิาณข้า้วตอกร้อ้ยละ 20 มีคี่า่ความกรอบสูงูที่่�สุดุ
ในขณะที่่�ค่าความชื้้�นของสููตรนี้้�ต่ำที่่�สุด ซึ่่�งความชื้้�นต่่ำมีผีลต่่อคุณุภาพทางประสาทสััมผัสั ซึ่่�งมีีผลต่่อการยอมรัับ
ของอาหาร ได้้แก่่ เนื้้�อสััมผััส (texture) เช่่น ความกรอบ (พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์ และนิิธิิยา รั ัตนาปนนท์์. 
2565) สอดคล้้องกัับการทดลองของธิิดารััตน์์ ลบภู่่� และปิิยพร บััวคำ (2559) พััฒนาผลิิตภััณฑ์์บาร์์พลัังงานต่่ำ
จากส่่วนผสมของข้้าวกล้้อง สัับปะรด และสารสกััดจากหญ้้าหวาน โดยสููตรที่่�ใช้้น้้ำผึ้้�ง 5 กรััม มีีค่่าเนื้้�อสััมผััส
ความแข็็งสููงกว่่าสููตรที่่�ใช้้สารสกััดจากหญ้้าหวาน 5 กรััมซึ่่�งสััมพัันธ์์กัับค่่า Aw โดยสููตรที่่�ใช้้น้้ำผึ้้�ง 5 กรััม มีีค่่า 
Aw น้้อยกว่่าสููตรที่่�ใช้้สารสกััดจากหญ้้าหวาน 5 กรััมเช่่นกััน

ข้้อเสนอแนะ
1.	 ควรศึึกษาค่่าพลัังงานทั้้�งหมดของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยดรวมถึึงค่่าใยอาหาร
2.	 ควรศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ธััญพืืชอััดแท่่งจากข้้าวสัังข์์หยด
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยครั้้�งนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาคุุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย โดยศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของคุุกกี้้�

ธััญพืืช โดยแปรปริิมาณธััญพืืชแตกต่่างกััน 3 ระดัับคืือ ร้้อยละ 30, 40, และ 50 ของน้้ำหนัักฐานแป้้ง (Baker 
percentage) ธััญพืืชประกอบด้้วย เมล็็ดฟัักทอง, เมล็็ดอััลมอนด์์, เมล็็ดทานตะวััน, คอนเฟลกซ์์ ในอััตราส่่วน 
20: 20: 25: 35 โดยน้้ำหนัักตามลำดัับ นำไปทดสอบทางประสาทสััมผััส โดยให้้คะแนนตามความชอบ 9 ระดัับ 
ด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ใช้้ผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน พบว่่าคุุกกี้้�
ธััญพืืชร้้อยละ 30 ได้้รัับคะแนนความชอบในด้้านความชอบโดยรวมมากที่่�สุุด และคััดเลืือกตำรัับดัังกล่่าวใช้้ใน
การทดลองถััดไป จากนั้้�นคััดเลืือกน้้ำราดที่่�แตกต่่างกััน 3 ชนิิด คืือ น้้ำตาลอ้้อย น้้ำผึ้้�ง และคาราเมล พบว่่าคุุกกี้้�
ธัญัพืชืที่่�ราดด้ว้ยน้ำ้ตาลอ้อ้ยได้ร้ับัคะแนนความชอบโดยรวมมากที่่�สุดุ และทดสอบการยอมรับัผลิติภัณัฑ์ต์้น้แบบ 
คุุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย ในการทดสอบการยอมรัับโดยใช้้ผู้้�ทดสอบ 50 คน พบว่่าคะแนนการยอมรัับในทุุก
คุุณลัักษณะมากกว่่า 6.4

คำสำคััญ: คุุกกี้้�ธััญพืืช น้้ำตาลอ้้อย

Abstract
The objective of this research was to develop cereal cookie with sugarcane juice 

topping. The research studied standard recipes at 3 levels of 30, 40 and 50 % baker; the 
cereals include pumpkin seed, almond, sunflower seed and cornflake at 20: 20: 25: 35 by 
weight, respectively. The treatments were sensory evaluated, using 9-point Hedonic scale of 
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appearance, color, flavor, taste, texture, and overall acceptance by 30 panelists. It was showed 
that the 30% cereal cookie standard recipe had the best overall acceptance score, and this 
recipe was used in the next experiment. Next, this research studied 3 different toppings,  
including sugarcane juice, honey and caramel, and it was found that the cereal cookie with 
sugarcane juice topping had the best overall acceptance score. A consumer test was used to 
evaluate cereal cookie with sugarcane juice topping prototype, using 50 panelists and it was 
showed that the acceptance score for all attributes were over 6.4. 

Keywords : cereal cookie, sugar cane juice

บทนำ
ปััจจุุบัันผลิิตภััณฑ์์เบเกอรี่่�ประเภทคุุกกี้้�  เป็็นที่่�นิิยมกัันอย่่างแพร่่หลาย ลัักษณะของคุุกกี้้� มีีเนื้้�อสััมผััส

กรอบร่่วม ขนมประเภทนี้้�สามารถรัับประทานเป็็นอาหารว่่างคู่่�กัับชา กาแฟ นม ส่่วนประกอบหลัักของ คุุกกี้้� 
จะประกอบด้้วยแป้้งสาลีี เนย น้้ำตาล ไข่่ไก่่ ส่่วนธััญพืืช เป็็นแหล่่งที่่�ดีีของพลัังงานและโปรตีีน จะเป็็นแหล่่งให้้
ธาตุุเหล็็ก แคลเซีียม แมงกานีีส สัังกะสีี และแมกนีีเชี่่�ยม เมื่่�อเทีียบปริิมาณที่่�ถููกกำหนดให้้บริิโภค ธััญพืืชเต็็มรููป
จะมีีค่่ามากกว่่า ดั งนั้้�นผู้้�วิิจััยจึึงมีีแนวคิิดที่่�จะใช้้ธััญพืืชเป็็นส่่วนผสมของคุุกกี้้� ซึ่่� งจะทำให้้ได้้รัับทั้้�งรสชาติิ และ
คุุณค่่าทางสารอาหารครบถ้้วน โดยธััญพืืชที่่�ใช้้ในงานวิิจััยนี้้�ประกอบด้้วย เมล็็ดฟัักทอง เมล็็ดอััลมอนด์์ เมล็็ด
ทานตะวััน และ คอนเฟลกซ์์ 

ฟัักทอง เป็็นพืืชที่่�ผููกพัันอยู่่�กัับวิิถีีชีีวิิตคนไทย สามารถใช้้ทำได้้ทั้้�งอาหารคาว และของหวาน นอกจาก
นั้้�นเมล็็ดฟัักทองยัังมีีประโยชน์์อีีกมากมาย ได้้แก่่ เป็็นแหล่่งสารต้้านอนุุมููลอิิสระ เคโรทีีนอยด์์ และวิิตามิินอีี ซึ่่�ง
สามารถลดการอัักเสบ และปกป้้องเซลล์์จากอนุุมููลอิิสระที่่�เป็็นอัันตราย (Aziah and Komathi, 2009) รวมทั้้�ง
สารต้้านอนุุมููลอิิสระในฟัักทองสามารถช่่วยยัับยั้้�งการเกิิดมะเร็็ง โรคหลอดเลืือดหััวใจ และโรคหััวใจ ช่่วยต้้าน
ความชรา ป้องกันัโรคผิวิหนังั บรรเทาอาการปวดเมื่่�อยของข้้อเข่า่และเอว สามารถควบคุุมระดับัน้ำ้ตาลในเลือืด 
ควบคุุมความดัันโลหิิต บำรุุงตัับ (Supavititpatana 2002; Sreesamattakan et al., 2015) จึึงเป็็นเหตุุผลว่่า 
ทำไมการกิินอาหารที่่�อุดมไปด้้วยสารต้้านอนุุมููลอิิสระ จึ งสามารถช่่วยป้้องกัันโรคหลายโรคได้้ นอกจากนี้้�ยังมีี
งานวิิจััยที่่�ชี้้�ว่่า เมล็็ดฟัักทองสามารถลดการอัักเสบในสััตว์์ทดลองโดยไม่่มีีผลข้้างเคีียง 

ดอกทานตะวััน เป็็นพืืชเศรษฐกิิจของประเทศไทย เมล็็ดทานตะวัันสามารถนำมาใช้้ประโยชน์์ได้้ 
หลากหลาย เช่่น อบแห้้งเป็็นขนมกิินเล่่น หรืือสกััดเป็็นน้้ำมัันพืืช คุุณประโยชน์์ของเมล็็ดทานตะวััน มีีโปรตีีน
สููง วิิตามิิน และสารอาหารที่่�มีีคุุณค่่าหลายชนิิด เช่่น ทองแดง แมงกานีีส และซีีลีีเนีียมในปริิมาณมาก มีีวิิตามิิน
อีี วิิตามิินบีี 3 วิิตามิินบีี 5 วิิตามิินบีี 6 กรดโฟลิิก ธาตุุเหล็็ก ใยอาหาร เป็็นต้้น (สุุกััญญา กล่่อมจอหอ, 2010) 
นอกจากธััญพืืชทั้้�ง 2 ชนิิดของไทย ยั ังมีีการเพิ่่�มความเป็็นสากลโดยใช้้เมล็็ดอััลมอนด์์ ที่่�มี ีส่่วนประกอบของ 
ไขมัันดีีและมีีสารอาหารต่่าง ๆ  ที่่�ช่่วยต้้านอนุุมููลอิิสระ จึึงมีีส่่วนช่่วยในการลดความเสี่่�ยงของโรคหััวใจ ลดไขมััน
ในเลืือด และคอนเฟลกซ์์ ที่่�มี ีไขมัันต่่ำ ดั ังนั้้�นคุุกกี้้�จะมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�มีีความหลากหลาย และเพิ่่�มคุุณค่่าให้้กัับ
ผลิิตภััณฑ์์

คุุกกี้้�หน้้าธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย
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บทน้า 
ปัจจุบันผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ประเภทคุกกี้ เป็นที่นิยมกันอย่างแพร่หลาย ลักษณะของคุกกี้ มีเนื้อสัมผัสกรอบ

ร่วม ขนมประเภทนี้สามารถรับประทานเป็นอาหารว่างคู่กับชา กาแฟ นม ส่วนประกอบหลักของ คุกกี้ จะประกอบด้วย
แป้งสาลี เนย น้้าตาล ไข่ไก่ ส่วนธัญพืช เป็นแหล่งที่ดีของพลังงานและโปรตีน จะเป็นแหล่งให้ธาตุเหล็ก แคลเซียม 
แมงกานีส สังกะสี และแมกนีเช่ียม เมื่อเทียบปริมาณที่ถูกก้าหนดให้บริโภค ธัญพืชเต็มรูปจะมีค่ามากกว่า ดังนั้นผู้วิจัย
จึงมีแนวคิดที่จะใช้ธัญพืชเป็นส่วนผสมของคุกกี้ ซึ่งจะท้าให้ได้รับทั้งรสชาติ และคุณค่าทางสารอาหารครบถ้วน โดย
ธัญพืชที่ใช้ในงานวิจัยนี้ประกอบด้วย เมล็ดฟักทอง เมล็ดอัลมอนด์ เมล็ดทานตะวัน และ คอนเฟลกซ์  

ฟักทอง เป็นพืชที่ผูกพันอยู่กับวิถีชีวิตคนไทย สามารถใช้ท้าได้ทั้งอาหารคาว และของหวาน นอกจากน้ันเมล็ด
ฟักทองยังมีประโยชน์อีกมากมาย ได้แก่ เป็นแหล่งสารต้านอนุมูลอิสระ เคโรทีนอยด์ และวิตามินอี ซึ่งสามารถลดการ
อักเสบ และปกป้องเซลล์จากอนุมูลอิสระที่เป็นอันตราย (Aziah and Komathi, 2009) รวมทั้งสารต้านอนุมูลอิสระใน
ฟักทองสามารถช่วยยับยั้งการเกิดมะเร็ง โรคหลอดเลือดหัวใจ และโรคหัวใจ ช่วยต้านความชรา ป้องกันโรคผิ วหนัง 
บรรเทาอาการปวดเมื่อยของข้อเข่าและเอว สามารถควบคุมระดับน้้าตาลในเลือด ควบคุมความดันโลหิต บ้ารุงตับ 
(Supavititpatana 2002; Sreesamattakan et al., 2015) จึงเป็นเหตุผลว่า ท้าไมการกินอาหารที่อุดมไปด้วยสาร
ต้านอนุมูลอิสระ จึงสามารถช่วยป้องกันโรคหลายโรคได้ นอกจากนี้ยังมีงานวิจัยที่ช้ีว่า เมล็ดฟักทองสามารถลดการ
อักเสบในสัตว์ทดลองโดยไม่มีผลข้างเคียง  

ดอกทานตะวัน เป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย เมล็ดทานตะวันสามารถน้ามาใช้ประโยชน์ได้หลากหลาย 
เช่น อบแห้งเป็นขนมกินเล่น หรือสกัดเป็นน้้ามันพืช คุณประโยชน์ของเมล็ดทานตะวัน มีโปรตีนสูง วิตามิน และ
สารอาหารที่มีคุณค่าหลายชนิด เช่น ทองแดง แมงกานีส และซีลีเนียมในปริมาณมาก มีวิตามินอี วิตามินบี 3 วิตามินบี 
5 วิตามินบี 6 กรดโฟลิก ธาตุเหล็ก ใยอาหาร เป็นต้น (สุกัญญา กล่อมจอหอ, 2010) นอกจากธัญพืชทั้ง 2 ชนิดของ
ไทย ยังมีการเพิ่มความเป็นสากลโดยใช้เมล็ดอัลมอนด์ ทีม่ีส่วนประกอบของไขมันดีและมีสารอาหารต่าง ๆ ท่ีช่วยต้าน
อนุมูลอิสระ จึงมีส่วนช่วยในการลดความเสี่ยงของโรคหัวใจ ลดไขมันในเลือด และคอนเฟลกซ์ ที่มีไขมันต่้า ดังนั้นคุกกี้
จะมีเนื้อสัมผัสที่มีความหลากหลาย และเพิ่มคุณค่าให้กับผลิตภัณฑ์ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ครั้งนี้ เพิ่มความแปลกใหม่โดยเป็นคุกกี้ธัญพืชที่มีการเติมน้้าราดบริเวณหน้าของคุกกี้  
เพื่อเป็นทางเลือกใหม่ให้กับผู้บริโภค ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดจะพัฒนาคุกกี้ให้มีความหลากหลายและมีคุณค่ามากขึ้นโดยน้า
วัตถุดิบของผลผลิตธัญพืชมาผสมรวมอยู่ในคุกกี้ เพราะธัญพืชมีประโยชน์ส้าหรับคนรักสุขภาพ จึงมีแนวคิดที่จะน้าคุกกี้
กับธัญพืชมารวมกันเพื่อเสนอสินค้าแนวใหม่ให้กับลูกค้าอีกทางเลือกหนึ่ง 

 
วัตถุประสงค์ 

1.1 เพื่อศึกษาคัดเลือกต้ารับมาตรฐานคุกกี้หน้าธัญพืช    
1.2 เพื่อศึกษาคัดเลือกต้ารับมาตรฐานน้้าราดคุกกี้หน้าธัญพืช 
1.3 เพื่อศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ 
 

กรอบแนวคิด   
 
              ตัวแปรต้น                                                       ตัวแปรตาม 

 

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
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การพัฒันาผลิติภัณัฑ์ค์รั้้�งนี้้� เพิ่่�มความแปลกใหม่่โดยเป็น็คุกุกี้้�ธัญพืชืที่่�มีการเติมิน้ำ้ราดบริเิวณหน้า้ของ
คุุกกี้้�  เพื่่�อเป็็นทางเลืือกใหม่่ให้้กัับผู้้�บริิโภค ผู้้�วิ ิจััยจึึงมีีแนวคิิดจะพััฒนาคุุกกี้้�ให้้มีีความหลากหลายและมีีคุุณค่่า
มากขึ้้�นโดยนำวััตถุุดิิบของผลผลิิตธััญพืืชมาผสมรวมอยู่่�ในคุุกกี้้�  เพราะธััญพืืชมีีประโยชน์์สำหรัับคนรัักสุุขภาพ 
จึึงมีีแนวคิิดที่่�จะนำคุุกกี้้�กัับธััญพืืชมารวมกัันเพื่่�อเสนอสิินค้้าแนวใหม่่ให้้กัับลููกค้้าอีีกทางเลืือกหนึ่่�ง

วััตถุุประสงค์์
1.	 เพื่่�อศึึกษาคััดเลืือกตำรัับมาตรฐานคุุกกี้้�หน้้าธััญพืืช	 	 	
2.	 เพื่่�อศึึกษาคััดเลืือกตำรัับมาตรฐานน้้ำราดคุุกกี้้�หน้้าธััญพืืช
3.	 เพื่่�อศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์

กรอบแนวคิิด 
	 ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม
 

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	ศึึกษาคััดเลืือกตำรัับมาตรฐานคุุกกี้้�หน้้าธััญพืืช
	 ศึึกษาตำรัับพื้้�นฐานของคุุกกี้้�หน้้าธััญพืืช โดยแปรปริิมาณธััญพืืชแตกต่่างกััน 3 ระดัับคืือ ร้ อยละ 

30, 40, และ 50 ของน้ำ้หนัักฐานแป้้ง (Baker percentage) ธัญัพืชืประกอบด้้วย เมล็ด็ฟัักทอง, เมล็ด็อัลัมอนด์์, 
เมล็็ดทานตะวััน, คอนเฟลกซ์์ ในอััตราส่่วน 20: 20: 25: 35 โดยน้้ำหนัักตามลำดัับ ดั ังตารางที่่�  1 โดยมีีวิิธีี 
ผลิิตดัังนี้้� ใส่่เนย น้้ำตาล ลงในอ่่างผสม ตีีให้้ขึ้้�นฟููด้้วยเครื่่�องผสม (KPM5, Kitchanaid, Benton Harbor, MI) 
ตอกไข่่ใส่่วานิิลาลงไป ตี จนเข้้ากัันดีี ร่ อนแป้้ง ผงฟูู ผสมกััน ใส่่ลงในเนยที่่�ตีแล้้วจนตั้้�งยอดแล้้วใช้้พายยาง 
เข้้าผสมให้้เข้้ากััน นำแป้้งที่่�ตีเสร็็จแล้้วมาพัักในอ่่างผสม แล้้วนำคอนเฟลกซ์์ เมล็็ดธััญพืืชอบ งาขาวคั่่�ว และ 
งาดำคั่่�ว ผสมให้้เข้้ากััน นำเข้้าเตาอบด้้วยไฟ 180 องศาเซลเซีียส นาน 15 นาทีี

	

CEREAL TOPPED COOKIE WITH SUGARCANE JUICE TOPPING
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ส่่วนผสม (กรััม)
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ตารางที่่� 1 สููตรพื้้�นฐานของคุุกกี้้�ธััญพืืชและส่่วนผสมในการผลิิตที่่�ใช้้ธััญพืืชที่่�ระดัับต่่าง ๆ

	 คััดเลืือกตำรัับมาตรฐานคุุกกี้้�ธััญพืืชโดยนำไปทดสอบทางประสาทสััมผััส ด้ ้านลัักษณะปรากฏ  
สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบ 30 คน ด้ วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนน 
ความชอบ 9 ระดัับ (9-Point Hedonic Scale) คะแนน 9 หมายถึึง ชอบมากที่่�สุุด และ 1 หมายถึึง ไม่่ชอบ
มากที่่�สุุด ตำรัับที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบมากที่่�สุุด จะถููกคััดเลืือกไปใช้้ในการทดลองถััดไป

2.	ศึึกษาน้้ำราดคุุกกี้้�ธััญพืืช
	 ศึกึษาชนิิดน้ำ้ราดคุุกกี้้�ธัญัพืืช ที่่�แตกต่่างกันั 3 ชนิดิคือื น้ำเชื่่�อมจากน้้ำตาลอ้้อย (มิติรผล) (อัตัราส่่วน

น้้ำตาลต่่อน้้ำ = 1 : 1) น้้ำผึ้้�ง (ดอยคำ) คาราเมล (ลิิน) ราดบริิเวณหน้้าของคุุกกี้้�ธััญพืืชที่่�ได้้รัับการยอมรัับในการ
ทดลองก่อ่นหน้า้ คัดัเลือืกตำรับัน้ำ้ราดโดยนำไปทดสอบทางประสาทสัมัผัสั ด้า้นลักัษณะปรากฏ สี ีกลิ่่�น รสชาติิ 
เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบ 30 คน ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ 
(9-Point Hedonic Scale) คะแนน 9 หมายถึึง ชอบมากที่่�สุุด และ 1 หมายถึึง ไม่่ชอบมากที่่�สุุด ตำรัับที่่�ได้้รัับ
คะแนนความชอบมากที่่�สุุด จะถููกคััดเลืือกไปใช้้ในการทดลองถััดไป

แป้้งเอนประสงค์์	 400	 400	 400
น้้ำตาลทรายขาว	 120	 120	 120
ไข่่ไก่่	 60	 60	 60
เนยสดเค็็ม	 70	 70	 70
ผงฟูู	 5	 5	 5
กลิ่่�นวานิิลา	 5	 5	 5
น้้ำตาลไอซิ่่�ง	 40	 40	 40
งาดำ	 5	 5	 5
งาขาว	 5	 5	 5
ธััญพืืช	 120	 160	 200
	 เมล็็ดฟัักทอง	 24	 32	 40
	 เม็็ดทานตะวััน	 24	 32	 40
	 เม็็ดอััลมอนด์์	 30	 40	 50
	 คอนเฟลกซ์์	 42	 56	 70

ที่่�มา : อรรถ ขัันสีี (2551)

อััตราส่่วนธััญพืืช (baker percentage)

	 30	 40	 50

คุุกกี้้�หน้้าธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย
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3.	ศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย
	 ผลิิตต้้นแบบผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย โดยมีีปริิมาณธััญพืืชตามการศึึกษาที่่� 1 ธััญพืืช

ประกอบด้้วย เมล็็ดฟัักทอง, เมล็็ดอััลมอนด์์, เมล็็ดทานตะวััน, คอนเฟลกซ์์ ในอััตราส่่วน 20: 20: 25: 35  
ดัังตารางที่่� 1 และราดด้้วยน้้ำราดจากการศึึกษาที่่� 2 บริิเวณหน้้าของคุุกกี้้� นำไปศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภค 
จำนวน 50 คน ซึ่่�งข้้อมูลูแบ่ง่เป็น็ 2 ส่วนคือื ข้อมูลูผู้้�บริโิภค และการทดสอบทางประสาทสััมผัสั ในด้า้นลักัษณะ
ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบ โดยรวม ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ 
(9-Point Hedonic Scale) คะแนน 9 หมายถึึง ชอบมากที่่�สุุด และ 1 หมายถึึง ไม่่ชอบมากที่่�สุุด

4.	การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 นำข้อ้มูลูผลการประเมินิทางประสาทสัมัผัสัมาหาค่า่เฉลี่่�ย ความแปรปรวน (Analysis of Variance 

: ANOVA) และเปรีียบเทีียบความแตกต่่างด้้วยวิิธีี Duncan's New Multiple Range Test โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่่�มบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized Complete Block Design, RCBD)

ผลการวิิจััย และอภิิปรายผล 
1.	ผลการคััดเลืือกตำรัับมาตรฐานคุุกกี้้�ธััญพืืช
	 จากการศึึกษาปริิมาณธััญพืืชที่่�เหมาะในตำรัับคุุกกี้้�ธััญพืืช โดยการทดสอบคุุณภาพทางประสาท

สััมผััสพบว่่า การเติิมธััญพืืชในปริิมาณที่่�ต่่างกัันส่่งผลต่่อ ลั ักษณะปรากฏ  เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม 
อย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิิติทิี่่�ระดับั 0.05 ส่วนคุณุลัักษณะด้า้นสี ีกลิ่่�น และรสชาติิ ไม่แ่ตกต่า่งกันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญั
ทางสถิิติิ โดยคุุกกี้้�ธัญพืืชตำรัับร้้อยละ 30 ได้้คะแนนที่่�ดีกว่่าทุุกสููตร เนื่่�องจากเมล็็ดธััญพืืชที่่�เติิมในปริิมาณที่่�
มากขึ้้�นจะมีีผลต่่อการเกิิดโครงสร้้างที่่�ดีีของคุุกกี้้� ซึ่่� งมีีแป้้งและเนยเป็็นองค์์ประกอบหลััก (นราธิิป ปุ ุณเกษม, 
2016) ดัังนั้้�นจึึงเลืือกคุุกกี้้�ตำรัับร้้อยละ 30 ซึ่่�งได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุด เพื่่�อนำไปเป็็นตำรัับมาตรฐานในการ
ทดลองต่่อไป

2.	ผลของน้้ำราดคุุกกี้้�ธััญพืืชที่่�แตกต่่างกััน 
	 จากการศึึกษาชนิิดน้้ำราดคุุกกี้้�ธััญพืืชที่่�เหมาะสมในตำรัับคุุกกี้้�ธััญพืืช โดยทดสอบคุุณภาพทาง

ประสาทสััมผััสพบว่่า การเติิมน้้ำราดต่่างชนิิดส่่งผลต่่อคุุณลัักษณะด้้าน สีี รสชาติิ และความชอบโดยรวม อย่่าง
มีนีัยัสำคัญัทางสถิิติทิี่่�ระดับั 0.05 ส่ว่นคุณุลักัษณะด้า้นลักัษณะปรากฏ กลิ่่�น และเนื้้�อสัมัผัสั ไม่แ่ตกต่า่งกันัอย่า่ง
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ โดยคุุกกี้้�ธััญพืืชร้้อยละ 30 ราดด้้วยน้้ำตาลอ้้อย ได้้คะแนนที่่�ดีีกว่่าทุุกสููตร อาจเนื่่�องจาก 
น้้ำตาลอ้้อยมีีความหวานที่่�เข้้าได้้กัับธััญพืืช และเซ็็ตตััวได้้ดีีกว่่า ส่ ่วนน้้ำผึ้้�ง และคาราเมลนั้้�นมีีสีี และรสชาติิที่่�
ค่่อนข้้างเฉพาะตััว ดัังนั้้�นจึึงเลืือกคุุกกี้้�ร้้อยละ 30 ราดด้้วยน้้ำตาลอ้้อยซึ่่�งได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุด เพื่่�อนำไป
เป็็นต้้นแบบผลิิตภััณฑ์์ในการทดสอบผู้้�บริิโภคต่่อไป

CEREAL TOPPED COOKIE WITH SUGARCANE JUICE TOPPING



ปีที่ 5 ฉบับที่ 1  มกราคม – มิถุนายน 2566

คุุณลัักษณะ	 น้้ำตาลอ้้อย	 น้้ำผึ้้�ง	 คาราเมล
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3.	ผลการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ “คุุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย”
	 จากการทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ “คุุกกี้้�ธัญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย”  

โดยผู้้�ทดสอบทั่่�วไปจำนวน 50 คน ข้้อมููลส่่วนที่่�แรก ข้้อมููลทั่่�วไปของผู้้�ตอบแบบสอบถาม พบว่่าเป็็นเพศหญิิง
และเพศชาย จำนวนเท่่ากััน ร้้อยละ 50 กลุ่่�มผู้้�บริิโภคมีีอายุุช่่วง 18-22 ปีีมากที่่�สุุดร้้อยละ 70 คนรองลงมาคืือ
อายุุ 23-35 ปีี ร้ ้อยละ 20 อายุุ 36-48 ปีี ร้ ้อยละ 8 และอายุุ 49 ปีีขึ้้�นไป ร้ ้อยละ 2 สอดคล้้องกัับข้้อมููล 
การศึึกษา ระดัับการศึึกษาปริิญญาตรีีหรืือเทีียบเท่่ามากที่่�สุดคิิดเป็็นร้้อยละ 94 รองลงมาคืือ ต่ ำกว่่า 
ปริิญญาตรีีร้้อยละ 2 และสููงกว่่าปริิญญาตรีีร้้อยละ 4 อาชีีพของผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่เป็็น นัักเรีียน - นัักศึึกษา 
ร้้อยละ 70 รองลงมาคืือ พนัักงาน/ ลู กจ้้างเอกชนร้้อยละ 20 ข้ ้าราชการ/ วิ สาหกิิจร้้อยละ 8 และแม่่บ้้าน 
ร้้อยละ 2 สำหรัับรายได้้ส่่วนใหญ่่น้้อยกว่่า 10,000 บาทร้้อยละ 70 รองลงมาสููงกว่่า 20,000 บาทร้้อยละ 20 
รายได้้ช่่วง 15,001-20,000 บาท ร้้อยละ 6 และรายได้้อยู่่�ในช่่วง 10,000 - 15,000 ร้้อยละ 4

	 ข้้อมููลส่่วนที่่� 2 การทดสอบทางประสาทสััมผััส ในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส 
และความชอบ โดยรวม ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ พบว่่า ทุุกคุุณลัักษณะได้้รัับคะแนน
เฉลี่่�ยมากกว่่า 6.4 คะแนน โดยรสชาติิ ได้้คะแนน 7.0 คะแนน และความชอบโดยรวม ได้้ 6.8 คะแนน โดย
ระดัับความชอบอยู่่�ในระดัับชอบปานกลางทั้้�งหมด ซึ่่�งแสดงให้้เห็็นว่่าผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ 
“คุุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย”

 

ตารางที่่� 2 คะแนนเฉลี่่�ยคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของน้้ำราดคุุกกี้้�ธััญพืืชที่่�แตกต่่างกััน

ลัักษณะปรากฏ	 6.0±0.2	 5.6±0.2	 5.9±0.2
สีี	 7.0±0.3a	 6.2±0.3b	 6.4±0.3b

กลิ่่�น	 6.4±0.3	 6.0±0.3	 5.9±0.3
รสชาติิ	 6.4±0.2a	 5.8±0.2b	 5.8±0.2b

เนื้้�อสััมผััส	 6.2±0.2	 5.9±0.2	 5.8±0.2
ความชอบโดยรวม	 6.8±0.3a	 6.0±0.3b	 6.1±0.3b

หมายเหตุุ : ค่่าเฉลี่่�ยที่่�มีีอัักษรกํํากัับต่่างกัันในแนวนอนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสํําคััญทางสถิิติิ (P≤0.05)

คุุกกี้้�หน้้าธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย
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ตารางที่่� 3 คะแนนเฉลี่่�ยการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ “คุุกกี้้�ธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย”

ลัักษณะปรากฏ	 6.8±0.2	 ชอบปานกลาง
สีี	 6.4±0.2	 ชอบปานกลาง
กลิ่่�น	 6.4±0.3	 ชอบปานกลาง
รสชาติิ	 7.0±0.3	 ชอบปานกลาง
เนื้้�อสััมผััส	 6.5±0.2	 ชอบปานกลาง
ความชอบโดยรวม	 6.8±0.3	 ชอบปานกลาง

ภาพที่่� 1 ผลิิตภััณฑ์์ต้้นแบบ “คุุกกี้้�หน้้าธััญพืืชราดน้้ำตาลอ้้อย”

28 
 

ตารางที่ 2 คะแนนเฉลี่ยคณุภาพทางประสาทสัมผสัของน้้าราดคุกกี้ธัญพืชที่แตกต่างกัน 
คุณลักษณะ น้้าตาลอ้อย น้้าผึ้ง คาราเมล 

ลักษณะปรากฏ 6.0±0.2 5.6±0.2 5.9±0.2 
ส ี 7.0±0.3a 6.2±0.3b 6.4±0.3b 

กลิ่น 6.4±0.3 6.0±0.3 5.9±0.3 
รสชาต ิ 6.4±0.2a 5.8±0.2b 5.8±0.2b 

เนื้อสัมผัส 6.2±0.2 5.9±0.2 5.8±0.2 
ความชอบโดยรวม 6.8±0.3a 6.0±0.3b 6.1±0.3b 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ยที่มีอักษรก้ากับต่างกันในแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
 
3. ผลการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบ “คุกกี้ธัญพืชราดน้้าตาลอ้อย” 
 จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบ “คุกกี้ธัญพืชราดน้้าตาลอ้อย” โดยผู้

ทดสอบทั่วไปจ้านวน 50 คน ข้อมูลส่วนที่แรก ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่าเป็นเพศหญิงและเพศชาย 
จ้านวนเท่ากัน ร้อยละ 50 กลุ่มผู้บริโภคมีอายุช่วง 18-22 ปีมากท่ีสุดร้อยละ 70 คนรองลงมาคืออายุ 23-35 ปี ร้อยละ 
20 อายุ 36-48 ปี ร้อยละ 8 และอายุ 49 ปีข้ึนไป ร้อยละ 2  สอดคล้องกับข้อมูลการศึกษา ระดับการศึกษาปริญญาตรี
หรือเทียบเท่ามากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 94 รองลงมาคือ ต่้ากว่าปริญญาตรีร้อยละ 2  และสูงกว่าปริญญาตรีร้อยละ 4  
อาชีพของผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็น นักเรียน - นักศึกษาร้อยละ 70 รองลงมาคือ พนักงาน/ ลูกจ้างเอกชนร้อยละ 20 
ข้าราชการ/ วิสาหกิจร้อยละ 8 และแม่บ้านร้อยละ 2 ส้าหรับรายได้ส่วนใหญ่น้อยกว่า 10,000 บาทร้อยละ 70 
รองลงมาสูงกว่า 20,000 บาทร้อยละ 20 รายได้ช่วง 15,001-20,000 บาท ร้อยละ 6 และรายได้อยู่ในช่วง 10,000 - 
15,000 ร้อยละ 4 

 ข้อมูลส่วนที่ 2 การทดสอบทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบ โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ พบว่า ทุกคุณลักษณะได้รับคะแนนเฉลี่ยมากกว่า 
6.4 คะแนน โดยรสชาติ ได้คะแนน 7.0 คะแนน และความชอบโดยรวม ได้ 6.8 คะแนน โดยระดับความชอบอยู่ใน
ระดับชอบปานกลางท้ังหมด ซึ่งแสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ต้นแบบ “คุกกี้ธัญพืชราดน้้าตาลอ้อย” 

 
ภาพที่ 1 ผลิตภณัฑ์ต้นแบบ “คุกกีห้น้าธัญพืชราดน้้าตาลอ้อย” 
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมผงตั๊๊�กแตน ศึ ึกษาสููตร 

พื้้�นฐานทั้้�งหมด 3 สู ูตร สู ตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุด นำมาศึึกษาปริิมาณการเติิมผงตั๊๊�กแตนที่่�เหมาะสม 
ในเครื่่�องดื่่�มโกโก้ส้ำเร็จ็รููป ทำการประเมินิทางด้า้นประสาทสัมัผัสัแบบให้ค้ะแนนความชอบ 9 ระดับั และศึกึษา
คุุณค่่าทางโภชนาการของเครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมตั๊๊�กแตนผง จากการศึึกษาสููตรพื้้�นฐานทั้้�ง 3 สููตร พบว่่า
ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จสููตรพื้้�นฐานที่่�  2 ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมสููงที่่�สุุดเท่่ากัับ 7.96  
จากการศึึกษาสภาวะการอบแห้้งตั๊๊�กแตนพบว่่าการอบตั๊๊�กแตนที่่�อุณหภููมิ ิ60 องศาเซลเซียีส เป็น็เวลา 12 ชั่่�วโมง 
มีีค่่าปริิมาณน้้ำอิิสระ (aw) เท่่ากัับ 0.1776 จากการเสริิมปริิมาณผงตั๊๊�กแตนในเครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป  
ที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ ได้้แก่่ ร้้อยละ 5, 7 และ 9 โดยน้้ำหนััก พบว่่าการเสริิมผงตั๊๊�กแตนที่่�ร้้อยละ 5 มีีค่่าคะแนน
ความชอบทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวมสููงสุุด เท่่ากัับ 8.00, 7.93, 
7.73, 7.63, 7.76 และ 7.93 ตามลำดัับ เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมโปรตีีนจากตั๊๊�กแตนมีีปริิมาณโปรตีีน 
คาร์์โบไฮเดรต และไขมััน เท่่ากัับ 28.31, 187.39 และ 115.60 กรััม ตามลำดัับ ให้้พลัังงานที่่�  499.21  
กิิโลแคลอรีี ต่ อ 100 กรััม จากการศึึกษาแสดงให้้เห็็นว่่าตั๊๊�กแตนเป็็นแหล่่งของสารอาหารที่่�สำคััญ และยััง 
สามารถนำมาใช้้สำหรัับการพััฒนาเป็็นส่่วนผสมสำหรัับอาหารเพื่่�อสุุขภาพได้้

คำสำคััญ: ผงตั๊๊�กแตน โกโก้้ เครื่่�องดื่่�ม 
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Abstract 
The purpose of this research was to develop an instant cocoa beverage fortified with 

grasshopper powder. Three basic formulas were studied. The most accepted formula was 
used to study the appropriate amount of grasshopper powder added to the instant cocoa 
beverage. Sensory evaluation was evaluated by using a 9-point Hedonic scale and the  
nutritional value of the instant cocoa beverages fortified with grasshopper powder was  
studied. The results showed that the second basic formula had the highest overall liking score 
at 7.96. A study of the effect of drying temperature on grasshoppers found that the water 
activity (aw) of the dried grasshopper was 0.1776, with the drying temperature at 60 oC for 
12 h. Grasshopper powder fortification at different levels included 5%, 7% and 9% showed 
that the instant cocoa beverage fortified with 5% grasshoppers powder had the highest scores 
of appearance, color, flavor, taste, texture and overall liking with a score 8.00, 7.93, 7.73, 7.63, 
7.76 and 7.93, respectively. The protein, carbohydrate and fat contents of the instant cocoa 
beverages fortified with grasshopper powder were 28.31, 187.39 and 115.60 (g.) respectively, 
and provided energy at 499.21 kcal per 100 g. Results indicated that grasshopper is a promising 
source of nutrients and can be used as a food ingredient with applications in functional.

Keywords: grasshopper powder, cocoa, beverage

บทนำ 
โกโก้้จััดเป็็นเครื่่�องดื่่�มที่่�ได้้รัับความนิิยมจากผู้้�บริิโภคทุุกวััย มี ีลัักษณะที่่�เด่่นชััดและมีีรสชาติิที่่�เป็็น

เอกลัักษณ์์ ทำให้้ธุุรกิิจที่่�มีีโกโก้้เป็็นส่่วนประกอบจึึงเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�อง โดยมููลค่่าตลาดโดยรวมของโกโก้้ 
ในไทย คื ือ 200 ล้ ้านบาทเติิบโตขึ้้�น 10% โกโก้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�เติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�องและมั่่�นคง และจากการ 
คาดการณ์์พบว่่าจะเติิบโตได้้ถึึง 8% ในอีีก 5 ปีี นอกจากนี้้�โกโก้้ถููกนำมาใช้้เป็็นส่่วนผสมในอุุตสาหกรรมอาหาร 
เช่่น อาหาร ขนม และเครื่่�องดื่่�ม เป็็นต้้น (เซนไบโอเทค, 2563) ซึ่่� งในปััจจุุบัันเครื่่�องดื่่�มมีีบทบาทในตลาด
อุตุสาหกรรมอาหารได้้รับัความนิิยม ผู้้�บริิโภคให้้ความสนใจในการดููแลรัักษาสุุขภาพร่่างกายของตนเองมากขึ้้�น 
โดยหัันมาใส่่ใจปฏิิบััติิกิิจกรรมต่่าง ๆ ที่่�จะช่่วยส่่งเสริิมการมีีสุุขภาพที่่�ดีี และที่่�สำคััญคืือการรัับประทานอาหาร
ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการและคุุณค่่าเชิิงสุุขภาพ (เอสา และคณะ, 2556) ผู้้�บริิโภคสามารถรัับรู้้�ถึึงข้้อมููลข่่าวสาร
ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการดููแลสุุขภาพได้้อย่่างรวดเร็็วผ่่านช่่องทางที่่�หลากหลายโดยเฉพาะ Social Media ทำให้้ 
ผู้้�บริิโภคมีีตััวเลืือกมากขึ้้�น ส่ ่งผลให้้ธุุรกิิจมีีการปรัับตััว (ศููนย์์วิิจััยกสิิกรไทย, 2560) ผลิิตเครื่่�องดื่่�มในรููปแบบ 
ต่่าง ๆ มากขึ้้�น อััตราการเข้้ามาของผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ในตลาดของเครื่่�องดื่่�มประเภทให้้โปรตีีนสููง (High Protein) 
มีีแนวโน้้มที่่�จะเจริิญเติิบโตอย่่างต่่อเนื่่�องเมื่่�อเทีียบกัับเครื่่�องดื่่�มเพื่่�อสุุขภาพ ซึ่่� งการเสริิมโปรตีีนในผลิิตภััณฑ์์
เครื่่�องดื่่�มมีกีารใช้วั้ัตถุดิุิบจากพืืชและสัตัว์ท์ี่่�มีโีปรตีนีสูงู อาจใช้ใ้นรูปูของการใช้เ้มล็ด็พืชืมาผลิติโดยตรง หรือือาจ
ใช้้ในรููปของโปรตีีนสกััด (สิิทธิิพล, 2564)
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ตั๊๊�กแตนได้้รัับความนิิยมเนื่่�องจากจััดเป็็นกลุ่่�มแมลงกิินได้้ อุุดมไปด้้วยคุุณค่่าทางโภชนาการ มีีปริิมาณ
โปรตีนีสูงู (ธิดิารัตัน์,์ 2563) จึงึเหมาะสมสำหรับัการเป็น็อาหารแห่ง่อนาคต ทั้้�งนี้้� FAO คาดการณ์ว์่า่ ในปี ี2050 
ประชากรโลกจะเพิ่่�มมากขึ้้�นถึงึ 9,000 ล้า้นคน แมลงกินิได้ก้็จ็ัดัเป็น็เสบียีง-อาหารโปรตีนีสำรองสำหรับัประชากร
ของโลกที่่�เพิ่่�มขึ้้�น การบริิโภคแมลงส่่งผลที่่�ดีคืือ ช่ ่วยส่่งเสริิมและอนุุรัักษ์์วััฒนธรรมการบริิโภค และจัังหวััด
กาฬสิินธุ์์�เป็็นอีีกจัังหวััดหนึ่่�งที่่�มีีการบริิโภคแมลงกัันอย่่างแพร่่หลาย (จิิตเกษม, 2544) นอกจากนี้้�ยัังมีีแมลง 
ชนิิดต่่าง ๆ ที่่�ได้้มีีการนำไปแปรรููปเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารในรููปแบบต่่าง ๆ เช่่น บราวนี่่�ฟลาวแป้้งมัันสำปะหลััง 
(สุุทธิิดา และคณะ, 2564) ผลของจิ้้�งหรีีดผง โปรตีีนถั่่�วเหลืืองสกััดและแซนแทนกััมที่่�มีต่่อคุุณภาพคุุกกี้้� 
แป้้งข้้าวเจ้้า (พงศ์์พิิพััฒน์์ และคณะ, 2563) การศึึกษาลัักษณะทางกายภาพ องค์์ประกอบทางเคมีีของจิ้้�งหรีีด
ทองแดงลาย และการประยุุกต์์ใช้้ในผลิิตภััณฑ์์คุ้้�กกี้้�จีีน (มาริิษาและคณะ, 2563) เป็็นต้้น 

ด้้วยเหตุุผลดัังกล่่าวผู้้�จััยจึึงเล็็งเห็็นความสำคััญในการส่่งเสริิมการมีีสุุขภาพที่่�ดีี โดยผู้้�วิิจััยมีีแนวคิิดใน
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็จ็รููปเสริิมผงโปรตีีนจากตั๊๊�กแตน 3 in1 เป็น็ผลิิตภััณฑ์์ทางเลืือกใหม่่ที่่�อุดมไปด้้วย
สารอาหารโปรตีีน ทั้้� งยัังเป็็นองค์์ความรู้้�เผยแพร่่สู่่�ชุมชนท้้องถิ่่�นที่่�มีตั๊๊�กแตนและผู้้�ที่่�สนใจผลิิตเครื่่�องดื่่�มเสริิม
ภายในครอบครััวหรืือต่่อยอดทำผลิิตภััณฑ์์สู่่�อุุตสาหกรรมเครื่่�องดื่่�ม อี ีกทั้้�งยัังเป็็นการส่่งเสริิมเกษตรกรที่่�เพาะ
เลี้้�ยงตั๊๊�กแตนภายในประเทศให้้สร้้างรายได้้ให้้กัับชุุมชน 

วััตถุุประสงค์์ 
1.	 เพื่่�อศึึกษาสููตรพื้้�นฐานของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป 
2.	 เพื่่�อศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของผงตั๊๊�กแตนเสริิมในผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููป
3.	 เพื่่�อศึกึษาคุณุค่่าทางโภชนาการของผลิติภัณัฑ์เ์ครื่่�องดื่่�มโกโก้ส้ำเร็จ็รูปูและเครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็จ็รูปู

ผงตั๊๊�กแตน 

กรอบแนวคิิด 
	 ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ปริิมาณผงตั๊๊�กแตนที่่�เหมาะสมใน
ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป

-	 คุุณภาพทางประสาทสััมผััส
-	 คุุณค่่าทางโภชนาการ

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	 ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	 1.1	 บุุคลากรภายในมหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี ได้้แก่่ อาจารย์์ เจ้้าหน้้าที่่�บุุคลากรและนัักศึึกษา 

สาขาเทคโนโลยีีและศิิลปะการประกอบอาหาร มหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี จำนวน 30 คน

Instant cocoa beverage fortified with grasshopper powder 
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2.	 การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
	 2.1	 แบบประเมิินทางประสาทสััมผััส ได้้แก่่ ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ 

ความชอบโดยรวม 
3.	 การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
	 3.1 การศึึกษาสููตรพื้้�นฐานของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้
	 	 ศึึกษาสููตรพื้้�นฐานในการผลิิตเครื่่�องดื่่�มโกโก้้จำนวน 3 สููตร แสดงดัังตารางที่่� 1 และวิิธีีการทำ 

แสดงดัังภาพที่่�  2 จากนั้้�นนำผลิิตภััณฑ์์โกโก้้ที่่�ผลิิตได้้ไปไปประเมิินคุุณภาพทางด้้านประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีีการ
ชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9 – point Hedonic scale) ประเมิินผลทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี 
กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบทางประสาทสััมผััส จำนวน 30 คน ซึ่่�งเป็็น
อาจารย์์ เจ้้าหน้้าที่่�บุุคลากรและนัักศึึกษา สาขาเทคโนโลยีีและศิิลปะการประกอบอาหารมหาวิิทยาลััยราชภััฏ
เพชรบุุรีี โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) 
นำผลมาวิิเคราะห์์ความแปรปรวนทางสถิิติิเปรีียบเทีียบความแตกต่่างค่่าเฉลี่่�ยของสิ่่�งที่่�ทดลองด้้วยวิิธีีการ
วิิเคราะห์์หาความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยโดยวิิธีี Duncan New Multiple’s Range test กำหนดนััยสำคััญทาง
สถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 วิิเคราะห์์ผลด้้วยโปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิิติิ SPSS เพื่่�อหาสููตรพื้้�นฐานที่่�มีี
คุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสที่่�เหมาะสมที่่�สุุด 

ผงโกโก้้	 20.00	 24.00	 18.00
นมผงเต็็มมัันเนย 	 36.00	 28.00	 18.00
น้้ำตาลทรายละลายเร็็ว 	 20.00	 31.00	 40.00
ครีีมเทีียม 	 24.00	 17.00	 24.00

ที่่�มา :	สููตรที่่� 1 ดััดแปลงจากสิินค้้าทางการตลาดไมโล
	 สููตรที่่� 2 ดััดแปลงจากสิินค้้าโกโก้้บ้้านช้้างแรก
	 สููตรที่่� 3 ดััดแปลงจากสิินค้้าทางการตลาดดีีมอลล์์

ตารางที่่� 1 สููตรพื้้�นฐานของผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููป

ปริิมาณ (ร้้อยละ)

	 สููตรที่่� 1	 สููตรที่่� 2	 สููตรที่่� 3

ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมผงตั๊๊�กแตน
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ชั่่�งตวงวััตถุุดิิบ ได้้แก่่ ผงโกโก้้ นมผงเต็็มมัันเนย ครีีมเทีียม น้้ำตาลละลายเร็็ว ตามสััดส่่วน

 ผสมให้้เข้้ากัันด้้วยเครื่่�องผสมอาหาร (Kitchen Aid Heavy duty) ให้้เป็็นเนื้้�อเดีียวกััน

 บรรจุุใส่่ถุุงสุุญญากาศ บรรจุุ 1 ซอง 28 กรััม

ต้้มน้้ำเดืือดอุุณหภููมิิ 100 องศาเซลเซีียส
 

ผสมผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููป 1 สููตร 28 กรััม ต่่อน้้ำ 150 มิิลลิิลิิตร

ภาพที่่� 2 ขั้้�นตอนการผลิิตเครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป

	 3.2	 การศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของผงตั๊๊�กแตนเสริิมในผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููป
	 	 นำสููตรพื้้�นฐานที่่�ผ่่านการคััดเลืือก มาศึึกษาผงตั๊๊�กแตน โดยทำการศึึกษาสภาวะที่่�เหมาะสม 

ในการอบแห้้งตั๊๊�กแตน วางแผนการทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) ปััจจััยที่่�ศึึกษา คืือ 
อุุณหภููมิิในการอบ 3 ระดัับ ได้้แก่่ 50, 55, และ 60 องศาเซลเซีียส ทำการทดลอง 3 ซ้ ำ โดยใช้้ตั๊๊�กแตน 
ปาทัังก้้า ตรา มิิสเตอร์์บััคฟู๊๊�ด นำตั๊๊�กแตนล้้างทำความสะอาด 1 ครั้้�ง พัักทิ้้�งไว้้ให้้สะเด็็ดน้้ำ คััดแยกส่่วนขาและ
ปีีกออกให้้เหลืือแค่่ช่่วงลำตััวและหััว และนำไปต้้มในหม้้อน้้ำร้้อน 100 องศาเซลเซีียส 15 นาทีี นำไปคั่่�วใน
กระทะด้้วยไฟอ่่อน 15 นาทีี จากนั้้�นนำไปเข้้าตู้้�อบลมร้้อนที่่�สภาวะอุุณหภููมิิแตกต่่างกััน ดััดแปลงวิิธีีการทำจาก 
(สุุภกาญจน์์ และคณะ, 2563) โดยวััดค่่าวอเตอร์์แอคติิวิิตีี (Water activity, aw) ตามวิิธีีของ (AOAC, 2000) 
ด้้วยเครื่่�องวอเตอร์์แอคติิวิิตีี (Rotronic Hygromer รุ่่�น IN-1) ที่่�อุุณหภููมิิ 25 องศาเซลเซีียส ทุุก 2 ชั่่�วโมง โดย
จะหยุุดอบเมื่่�อตััวอย่่างมีีค่่าวอเตอร์์แอคติิวิิตีีต่่ำกว่่า 0.6 จากนั้้�นทำไปปั่่�นด้้วยเครื่่�องปั่่�นของแห้้ง (Tefal  
รุ่่�น DPA130) ความเร็็วระดัับสููงสุุด เวลา 5 นาทีี นำมาร่่อนด้้วยตะแกรงละเอีียดความถี่่� 80 เมช นำผงตั๊๊�กแตน
ที่่�ได้้มาเสริิมในผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููปในปริิมาณที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 5, 7, และ 9 ของปริิมาณ
น้้ำหนัักทั้้�งหมด (% total weight) และนำไปประเมิินผลทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส 
และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ทดสอบ จำนวน 30 คนโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD) นำผลมาวิิเคราะห์์ความแปรปรวนทางสถิิติิเปรีียบเทีียบ
ความแตกต่า่งค่า่เฉลี่่�ยของสิ่่�งที่่�ทดลองด้ว้ยวิธิีกีารวิเิคราะห์ห์าความแตกต่่างของค่า่เฉลี่่�ยโดยวิธิี ีDuncan New 
Multiple’s Range test กำหนดนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 วิิเคราะห์์ผลด้้วยโปรแกรม
สำเร็็จรููปทางสถิิติิ SPSS

	 3.3	 การวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ 
	 	 นำผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปและผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมโปรตีีนผง

ตั๊๊�กแตนที่่�ได้้รัับการคะแนนความชอบสููงสุุงมาวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ ดั งนี้้�  พลัังงาน ไขมััน โปรตีีน 
คาร์์โบไฮเดรต เถ้้าและความชื้้�น 

Instant cocoa beverage fortified with grasshopper powder 
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4.	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 4.1 วิิเคราะห์์คุุณค่่าทางประสาทสััมผััสทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ

ความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9 – point Hedonic scale) โดยวางแผน
การทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) นำผลมาวิิเคราะห์์
ความแปรปรวนทางสถิิติิเปรีียบเทีียบความแตกต่่างค่่าเฉลี่่�ยของสิ่่�งที่่�ทดลองด้้วยวิิธีีการวิิเคราะห์์หา 
ความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยโดยวิิธีี Duncan New Multiple’s Range test กำหนดนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ
ความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 วิิเคราะห์์ผลด้้วยโปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิิติิ SPSS 

	 4.2	 วิิเคราะห์์ค่่าวอเตอร์์แอคติิวิิตีี (Water activity, aw) ตามวิิธีีของ (AOAC, 2000) วางแผน 
การทดลองแบบ Completely Randomize Design (CRD) โดยวิิเคราะห์์ความแปรปรวนด้้วย ANOVA วิเคราะห์์
ค่่าเฉลี่่�ยโดยวิิธีี Duncan’s new multiple range test ที่่� ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 วิ ิเคราะห์์ผลด้้วย
โปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิิติิ SPSS 

	 4.3	 วิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ 
	 	 ชุุดวิิเคราะห์์พลัังงาน ด้้วยวิิธีีการ Nutrition Labeling (1993)
	 	 ชุุดวิิเคราะห์์ปริิมาณไขมััน ด้้วยวิิธีีการ AOAC (2019) 
	 	 ชุุดวิิเคราะห์์ปริิมาณโปรตีีน ด้้วยวิิธีีการ AOAC (2019) 
	 	 ชุุดวิิเคราะห์์ปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต ด้้วยวิิธีีการ Nutrition Labeling (1993) 
	 	 ชุุดวิิเคราะห์์ปริิมาณเถ้้า ด้้วยวิิธีีการ AOAC (2019) 
	 	 และความชื้้�น ด้้วยวีีธีีการ AOAC (2019) 
	

ผลการวิิจััยและอภิิปรายผล 
1.	ผลการศึึกษาสููตรพื้้�นฐานของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป
	 ผลการศึึกษาสููตรพื้้�นฐานของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป จำนวน 3 สููตร แสดงดัังตารางที่่� 2 

ลัักษณะปรากฏns 	 6.63+2.10	 7.33+1.88	 6.70+2.39
สีีns 	 6.70+2.13	 7.20+1.93	 7.26+1.87
กลิ่่�นns 	 6.73+1.68	 7.30+1.57	 7.33+1.89
รสชาติิ	 6.26+2.04b	 7.53+1.73a	 7.00+2.08ab

เนื้้�อสััมผััสns 	 6.53+1.67	 6.80+1.76	 7.06+2.06
ความชอบโดยรวม 	 6.90+1.62b	 7.96+1.71a	 7.40+1.97ab

หมายเหตุุ :	ตััวอัักษร ns แสดงว่่าไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ
	 a, b, c ที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอน หมายถึงึค่่าที่่�มีคีวามแตกต่่างกันัอย่่างมีีนัยัสำคัญัทางสถิิติ ิ(P<0.05) 

ตารางที่่� 2 ผลการศึึกษาสููตรพื้้�นฐานของผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููปทั้้�ง 3 สููตร

คะแนนความชอบ

	 สููตรที่่� 1	 สููตรที่่� 2	 สููตรที่่� 3

ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมผงตั๊๊�กแตน



Vol. 5 No. 1  January – June 2023

Time (hr)

34 
 

 
 

Duncan’s new multiple range test ที่ระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
SPSS  

4.3 วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ  
ชุดวิเคราะห์พลังงาน ด้วยวิธีการ Nutrition Labeling (1993) 
ชุดวิเคราะห์ปริมาณไขมัน ด้วยวิธกีาร AOAC (2019)  
ชุดวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน ด้วยวธิีการ AOAC (2019)  
ชุดวิเคราะห์ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ด้วยวิธีการ Nutrition Labeling (1993)  
ชุดวิเคราะห์ปริมาณเถ้า ด้วยวิธีการ AOAC (2019)  
และความช้ืน ด้วยวีธีการ AOAC (2019)  
  

ผลกำรวิจัยและอภิปรำยผล    
 1. ผลกำรศึกษำสูตรพ้ืนฐำนของผลิตภัณฑ์เคร่ืองด่ืมโกโก้ส ำเร็จรูป 

 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มโกโก้ส าเร็จรูป จ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 2  
 

ตำรำงที่ 2 ผลการศึกษาสตูรพื้นฐานของผลิตภณัฑโ์กโก้ส าเรจ็รูปท้ัง 3 สูตร 

คุณลักษณะ คะแนนควำมชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ลักษณะปรากฏns               6.63+2.10 7.33+1.88 6.70+2.39 

สnีs                                6.70+2.13 7.20+1.93 7.26+1.87 
กลิ่นns                             6.73+1.68 7.30+1.57 7.33+1.89 

รสชาติ 6.26+2.04b  7.53+1.73a  7.00+2.08ab 

เนื้อสัมผัสns                      6.53+1.67 6.80+1.76 7.06+2.06 

ความชอบโดยรวม              6.90+1.62b  7.96+1.71a  7.40+1.97ab 
หมำยเหตุ : ตัวอักษร ns แสดงว่าไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิต ิ

a, b, c ทีแ่ตกต่างกันในแนวนอน หมายถึงค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  
 
 

 
 

 
 

 
 

 
ภำพที่ 3 ผลิตภณัฑ์เครื่องดื่มโกโกส้ าเรจ็รูปสูตรพื้นฐาน 

 
ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพื้นฐานเครื่องดื่มโกโก้ส าเร็จรูปพบว่า สูตรที่ 2 ผู้ทดสอบ

ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 7.33 , 
7.20, 7.30, 7.53, 6.80 และ 7.96 ตามล าดับ ดังนั้นผู้ท าการวิจัยจึงเลือกสูตรที่ 2 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เครื่องดื่ม
โกโก้ส าเร็จรูปเสริมผงตั๊กแตน 3 in 1 เนื่องจากสูตรที่ 2 มีรสชาติและกลิ่นหอม มากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3  
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ภาพที่่� 3 ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปสููตรพื้้�นฐาน

	 ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของสููตรพื้้�นฐานเครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปพบว่่า สููตรที่่� 2  
ผู้้�ทดสอบชิิมให้้การยอมรัับมากที่่�สุุดในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม 
มีีค่่าเฉลี่่�ย 7.33, 7.20, 7.30, 7.53, 6.80 และ 7.96 ตามลำดัับ ดัังนั้้�นผู้้�ทำการวิิจััยจึึงเลืือกสููตรที่่� 2 มาพััฒนา
เป็น็ผลิติภัณัฑ์เ์ครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็จ็รููปเสริมิผงตั๊๊�กแตน 3 in 1 เนื่่�องจากสููตรที่่� 2 มีรสชาติแิละกลิ่่�นหอม มากกว่า่
สููตรที่่� 1 และ สููตรที่่� 3 

	 ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น และเนื้้�อสััมผััส ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนการยอมรัับสููตรที่่� 2 สููงที่่�สุุด มีีค่่า
คะแนนความชอบ 7.33, 7.20, 7.30 และ 6.80 แต่่ไม่่มีีความแตกต่่างกัับสููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 3 เนื่่�องจากมีี
ปริิมาณโกโก้้เยอะที่่�สุุดทำให้้มีีสีีเข้้มดููน่่ารัับประทานต่่างจากสููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 3 ที่่�มีีสีีอ่่อนกว่่าเนื่่�องจากเป็็น
ผลิิตภััณฑ์์น้้ำโกโก้้ที่่�มีีลัักษณะสีีใกล้้เคีียงกััน ทำให้้ไม่่มีีความแตกต่่างกัันมาก เนื่่�องจากปริิมาณของโกโก้้ที่่�ผสม
รวมกัันมีีปริิมาณเหมาะสมรวมกัันเป็็นสารระเหยเมื่่�อผ่่านความร้้อนทำให้้มีีกลิ่่�นหอม ซึ่่� งแตกต่่างจากสููตรที่่�  1 
และ สููตรที่่� 3 ที่่�มีีปริิมาณของโกโก้้น้้อยกว่่าจึึงส่่งผลให้้กลิ่่�นของนมผงและครีีมเทีียมกลบกลิ่่�นของโกโก้้ 

2.	ผลการศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของผงตั๊๊�กแตนเสริิมในผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููป
	 จากการศึึกษากระบวนการการผลิิตผงตั๊๊�กแตน ได้้ทำการคััดแยกดึึงส่่วนขาและปีีกออกให้้เหลืือแค่่

ช่่วงลำตััวและหััว และนำไปต้้มในหม้้อน้้ำร้้อน 100 องศาเซลเซีียส 15 นาทีี นำไปคั่่�วในกระทะด้้วยไฟอ่่อน 15 
นาทีี จากนั้้�นนำไปเข้้าตู้้�อบลมร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 50 60 และ 70 องศาเซลเซีียส โดยวััดค่่า a

w
 ทุุก 2 ชั่่�วโมง โดย

จะหยุุดอบเมื่่�อตััวอย่่างมีีค่่า a
w
 ต่่ำกว่่า 0.6 ซึ่่�งเป็็นระดัับที่่�ปลอดภััยจากจุุลิินทรีีย์์ก่่อโรค รวมทั้้�งยัับยั้้�งการสร้้าง

สารพิิษจาก เชื้้�อรา (อทิิตยาและคณะ, 2557) 

0ns	 0.9702+0.00	 0.9716+0.00	 0.9713+0.00
2ns	 0.9660+0.00	 0.9648+0.00	 0.9670+0.00
4	 0.9582+0.00a	 0.9527+0.00b	 0.9515+0.00b

6ns	 0.9423+0.00	 0.9376+0.00	 0.9332+0.00
8	 0.9347+0.00c	 0.9131+0.00b	 0.8289+0.00a

ตารางที่่� 3 ผลการศึึกษาอุุณหภููมิิที่่�เหมาะสมในการอบแห้้งตั๊๊�กแตน

a
w

	 50°C	 55°C	 60°C

Instant cocoa beverage fortified with grasshopper powder 



ปีที่ 5 ฉบับที่ 1  มกราคม – มิถุนายน 2566

Time (hr)

คุุณลัักษณะ

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย44

จากการศึึกษาการผลิิตผงตั๊๊�กแตน พบว่่าสภาวะที่่�เหมาะสมในการอบตั๊๊�กแตนอยู่่�ที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศา
เซลเซีียส โดยมีีค่่า aw ต่่ำกว่่า 0.6 เวลา 12 ชั่่�วโมง มีีค่่า aw เท่่ากัับ 0.1776+0.00 ซึ่่�งค่่า a

w
 เป็็นปััจจััยที่่�ทำให้้

เกิิดการเสื่่�อมคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ ได้้แก่่ การเกิิด Hydrolytic rancidity และเกิิดการเปลี่่�ยนแปลงทาง 
ประสาทสััมผััส เช่่น ความกรอบของผลิิตภััณฑ์์ (Shaviklo et al., 2015) ซึ่่�งสอดคล้้องกัับที่่� สุุภกาญจน์์ และ
คณะ (2563) ที่่�ได้้ศึึกษาสภาวะการอบแห้้งผลิิตภััณฑ์์จิ้้�งหรีีดอบกรอบ พบว่่าสภาวะที่่�เหมาะสมคืืออุุณหภููมิิ 60 
องศาเซลเซีียส ระยะเวลา 8 ชั่่�วโมง โดยมีีค่่า เท่่ากัับ 0.1859+0.00

ตารางที่่� 3 (ต่่อ)

ตารางที่่� 4 ผลการศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของผงตั๊๊�กแตนเสริิมในผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููป

a
w

คะแนนความชอบ 

	 50°C	 55°C	 60°C

	 ร้้อยละ 5	 ร้้อยละ 7	 ร้้อยละ 9

10	 0.9259+ 0.00c	 0.8781+0.00b	 0.6769+0.00a

12	 0.9180+ 0.0c	 0.6041+0.00b	 0.1776+0.00a

14	 0.8916+0.00b	 0.4876+0.00a	 -
16	 0.7478+0.00b	 0.1800+0.00a	 -
18	 0.5857+0.00	 -	 -
20	 0.2934+0.00	 -	 -

หมายเหตุุ :	ตััวอัักษร ns แสดงว่่าไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ
	 a, b, c ที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึงค่่าที่่�มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 

ลัักษณะปรากฏ	 8.00+0.94a	 7.76+1.04ab	 7.53+1.27b

สีีns	 7.93+0.98	 7.66+1.09	 7.66+1.18
กลิ่่�น 	 7.73+1.41a	 7.23+1.30b	 7.06+1.20b

รสชาติิ	 7.63+1.37a 	 6.73+1.83b 	 6.53+7.79b

เนื้้�อสััมผััส 	 7.76+1.27a 	 6.93+1.46b 	 6.83+1.48b

ความชอบโดยรวม 	 7.93+1.17a	 6.73+1.85b 	 6.70+1.29b

หมายเหตุุ :	 ตััวอัักษร ns แสดงว่่าไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ
	 a, b, c ที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึงค่่าที่่�มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ

ผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมผงตั๊๊�กแตน
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	 จากการทดสอบการใช้้ผงตั๊๊�กแตนในผลิิตภััณฑ์์โกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมโปรตีีนจากตั๊๊�กแตน พบว่่าการ
เสริิมผงตั๊๊�กแตนร้้อยละ 5, 7, และ 9 ส่่งผลให้้คุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์ในด้้านลัักษณะปรากฏ กลิ่่�น รสชาติิ 
และ ความชอบโดยรวม มีีความแตกต่่างกัันทั้้�ง 3 สููตร

	 ด้้านลัักษณะปรากฏ การเสริิมผงตั๊๊�กแตนร้้อยละ 5 ผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบสููงที่่�สุุด แต่่ไม่่มีี
ความแตกต่่างกัับการเสริิมผงตั๊๊�กแตนร้้อยละ 7 อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ เนื่่�องจากมีีผงตั๊๊�กแตนในปริิมาณน้้อย 
ส่่งผลให้้เกิิดความกลมกลืืนกัับเครื่่�องดื่่�มโกโก้้ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ Yu et al (2007) และ ธนาวุุฒิิ (2564) ที่่�พบว่่า
โปรตีีนจากแมลงมีีการแขวนลอยเนื่่�องจากโปรตีีนจากแมลงไม่่สามารถละลายน้้ำได้้ โปรตีีนจะสามารถละลาย
น้้ำได้้ดีีที่่�  pH สู งหรืือต่่ำจะเกิิดจากโครงสร้้างของกลุ่่�มโปรตีีนที่่�คลายตััวออก แล้้วประจุุรวมของโมเลกุุลของ
โปรตีีนเป็็นลบ แล้้วมีีผลทำให้้กลุ่่�มโปรตีีนที่่�ชอบน้้ำละลายได้้ดีีมากขึ้้�น 

	 ด้้านกลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม พบว่่าการเสริิมผงตั๊๊�กแตนร้้อยละ 5 มีีคะแนน
ความชอบสููงสุุดร้้อยละ 7.73, 7.63, 7.76 และ 7.93 อยู่่�ในระดัับความชอบปานกลาง ซึ่่� งผงโกโก้้เป็็นส่่วน
ประกอบสำคััญของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป สามารถช่่วยปกปิิดกลิ่่�นรส รสชาติิ และลัักษณะปรากฏ
ของผงตั๊๊�กแตนได้้ ซึ่่�งสอดคล้้องกัับ สุุทธิิดา (2564) ที่่�ใช้้ผงโกโก้้ปกปิิดลัักษณะปรากฏ กลิ่่�นรส และรสชาติิของ
ผงจิ้้�งหรีดีในบราวนี่่�ฟลาวมันัสำปะหลังั เนื่่�องจากผงตั๊๊�กแตนในปริมิาณน้อ้ยทำให้ก้ลิ่่�นระเหยของตั๊๊�กแตนไม่เ่ด่น่
ชััด ส่ ่งผลให้้รัับประทานง่่าย ซึ่่� งเมื่่�อผงตั๊๊�กแตนมีีปริิมาณมากขึ้้�น จะส่่งผลในด้้านกลิ่่�นของไขมัันในตั๊๊�กแตน 
เนื่่�องจากกรดโอเลอิิกทำหน้้าที่่�เป็็นฟีีโรโมนออกมาจากผงตั๊๊�กแตนยิ่่�งปริิมาณผงตั๊๊�กแตนมากกลิ่่�นตั๊๊�กแตนจะมีี
ลัักษณะเด่่นชััด (สุุปาณีี, 2550) และเมื่่�อปริิมาณผงตั๊๊�กแตนเพิ่่�มขึ้้�นร้้อยละ 7 และร้้อยละ 9 ทำให้้ค่่าคะแนน
ความชอบลดลง ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากผู้้�ทดสอบรู้้�สึึกว่่าเมื่่�อรัับประทานผลิิตภััณฑ์์โกโก้้เสริิมปริิมาณตั๊๊�กแตนในปริิมาณ
มากขึ้้�นจะรู้้�สึึกสากคอ เนื่่�องจากผงตั๊๊�กแตนมีีอนุุภาคใหญ่่ การลดขนาดของผงตั๊๊�กแตนให้้เล็็กกว่่า 80 เมช จะ
เป็็นวิิธีีหนึ่่�งที่่�ช่่วยลดความรู้้�สึึกสากคอระหว่่างกลืืนผลิิตภััณฑ์์ได้้ (พงษ์์พิิพััฒน์์ และคณะ, 2563) และ การลด
ขนาดของอนุภุาคให้อ้ยู่่�ในรูปูแบบของผง ทำให้ผู้้้�บริโิภคมีกีารยอมรับัผลิติภัณัฑ์อ์าหารจากแมลงมากกว่า่อยู่่�ใน
ลักัษณะเป็น็ชิ้้�นหรืือเป็น็ตััว (Gmuer, a. et al, 2016) นอกจากนี้้�การใช้ผ้งแมลงในปริิมาณที่่�มาก ทำให้ม้ีรีสชาติิ
ที่่�ขมเพิ่่�มขึ้้�น เนื่่�องจากไคติินในเปลืือกของตั๊๊�กแตน ไคติินเป็็นองค์์ประกอบหลัักของสััตว์์ไม่่มีีกระดููกสัันหลัังและ
แมลง ซึ่่�งพบในสััตว์์ที่่�มีีกระดองหรืือเปลืือก เช่่น ปูู หอย กุ้้�ง ปลาหมึึก และแมลง (ศููนย์์เทคโนโลยีีหะและวััสดุุ
แห่่งชาติิ, 2544) 

Instant cocoa beverage fortified with grasshopper powder 
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	 จากตารางที่่�  5 ผลการวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปและ
ผลิติภัณัฑ์เ์ครื่่�องดื่่�มโกโก้ส้ำเร็จ็รูปูเสริมิผงตั๊๊�กแตนในปริมิาณหนึ่่�งหน่ว่ยบริโิภคน้ำ้หนักั 100 กรัมั พบว่า่ผลิติภัณัฑ์์
เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมผงตั๊๊�กแตนมีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููงกว่่าผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููป โดย
ผลิติภัณัฑ์เ์ครื่่�องดื่่�มโกโก้ส้ำเร็จ็รูปูเสริมิผงตั๊๊�กแตนมีปีริิมาณโปรตีนี คาร์โ์บไฮเดรต ไขมัันเพิ่่�มขึ้้�นที่่� 28.31, 187.39 
และ 115.60 ตามลำดัับ ให้้พลัังงานที่่�  499.21 กิ โลแคลอรีี ซึ่่� งนอกจากนี้้�ตั๊๊�กแตนยัังเป็็นแหล่่งของพลัังงาน 
โปรตีีน ไขมััน และแร่่ธาตุุฟอสฟอรััส และวิิตามิินบีี 3 เป็็นต้้น (จุุดประกาย, 2563) อีีกทั้้�งผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว 
ยัังเป็็นทางเลืือกใหม่่ให้้แก่่ผู้้�บริิโภคที่่�มีีความสนใจโปรตีีนทางเลืือก

ข้้อเสนอแนะ 
1.	 ศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการของผงตั๊๊�กแตน 
2.	 ศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�มโกโก้้สำเร็็จรููปเสริิมโปรตีีนจากตั๊๊�กแตน
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์ เพื่่�อหาสููตรที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดจากสัับปะรด 

ในจัังหวััดลำปาง และศึึกษาระดัับเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด  
การทดลองเริ่่�มจากคััดเลืือกสููตรพื้้�นฐาน 5 สููตร พบว่่า สููตรที่่� 2 ได้้รัับคะแนนความชอบโดยรวมสููงที่่�สุุด จึึงนำ
มาศึึกษาระดัับของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงที่่�เหมาะสม 4 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 ของน้้ำหนััก
ส่ว่นผสมทั้้�งหมด จากการทดสอบทางด้า้นประสาทสัมัผัสั พบว่า่ เนื้้�อว่า่นหางจระเข้ผ้ง ร้อยละ 0.6 ได้ร้ับัคะแนน
เฉลี่่�ยทางด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�นสัับปะรด รสชาติิ และความชอบโดยรวม เป็็นที่่�ยอมรัับมากที่่�สุุด โดยได้้
คะแนน 7.56, 7.15, 7.45, 8.20 และ 8.23 ตามลำดัับ จากการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางกายภาพ เคมีี และ
จุุลชีีววิิทยา พบว่่ามีีค่่าสีี L* a* b* เท่่ากัับ 56.02, 0.83 และ 8.04 ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง เท่่ากัับ 4.53 ปริิมาณ
ของแข็็งที่่�ละลายน้้ำได้้ 37.90 บริิกซ์์ อั ตราการละลาย 1.02 กรััมต่่อนาทีี อั ตราการขึ้้�นฟููร้้อยละ 46.16  
ความหนืืด 2,678 เซนติิพอยด์์ (cp) ด้้านองค์์ประกอบทางเคมีี พบว่่า มีีปริิมาณความชื้้�น ไขมััน โปรตีีน เส้้นใย 
เถ้้า คาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 70.44, 1.41 , 6.11, 0.75, 1.75, 19.57 ตามลำดัับ และมีีพลัังงานทั้้�งหมด 115.41 
กิิโลแคลอรี่่�ต่่อ 100 กรััม และการใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผง เป็็นสารให้้ความคงตััว ไม่่มีีผลต่่อปริิมาณจุุลิินทรีีย์์
ทั้้�งหมด ยี ีสต์์ และรา ดั งนั้้�นจะเห็็นได้้ว่่าปริิมาณเนื้้�อว่่านทางจระเข้้ผงสามารถใช้้เป็็นสารให้้ความคงตััวใน
ผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมได้้
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Abstract 
The purposes of this research study are to identify the appropriate recipes for  

producing the yoghurt pineapple ice cream with the pineapples in Lampang Province and to 
study the appropriate percentages of the aloe powder for producing the yoghurt pineapple 
ice cream. The experiments started from selecting the five basic recipes. It was found that 
the 2nd recipe had the highest overall preference score. Then, it was used for studying the 
four percentages of the aloe powder: 0.2, 0.4, 0.6 and 0.8 of the total weight of the mixture. 
According to the sensory test, it was found that 0.6% had the most accepted average scores 
regarding appearances, colors, pineapple smells, tastes and overall preference that were 7.56, 
7.15, 7.45, 8.20 and 8.23, respectively. By analyzing the physical, chemical and biological 
properties; it was found that the L* a* b* color values were 56.02, 0.83 and 8.04. The pH 
value was 4.53. The soluble solids content was 37.90 brix. The meltdown rate was 1.02 grams 
per minute. The overrun was 46.16 percent. The viscosity was 2,678 centipoises (cp).  
Regarding the chemical properties; it was found that the percentages of moisture, fats, protein, 
fibers, ashes and carbohydrate were 70.44, 1.41, 6.11, 0.75, 1.75 and 19.57, respectively. The 
total energy was 115.41 kilocalories per 100 grams. Using the aloe powder as the stabilizer 
did not affect the total amounts of the microbes, yeasts and fungi. Therefore, it can be seen 
that the aloe powder can be used as the stabilizer for ice cream products.

 
Keywords: Pineapple ice cream yogurt, Aloe vera pulp, Product development

บทนำ 
ไอศกรีีมถืือว่่าเป็็นของหวานที่่�อยู่่�คู่่�กัับสัังคมไทยมานาน และเป็็นที่่�ชื่่�นชอบในกลุ่่�มผู้้�บริิโภคตั้้�งแต่่เด็็ก

ไปจนถึึงผู้้�ใหญ่่ ด้้วยลัักษณะของไอศกรีีมที่่�เย็็นสอดรัับกัับบริิบทสภาพอากาศร้้อนของประเทศไทยได้้เป็็นอย่่าง
ดีีทำให้้ไอศกรีีมยัังคงเป็็นขนมที่่�ไม่่หายไปจากสัังคมไทยเลย นอกจากนั้้�นไอศกรีีมยัังถููกจััดอัันดัับเป็็นอาหาร
หวานที่่�แฝง ‘Soft Power’ ผ่่านวััฒนธรรมการกิินที่่�ทั่่�วโลกต้้องรู้้�จััก ยิ่่�งไปกว่่านั้้�นจากข้้อมููลทางสถิิติิยัังพบว่่า 
มูลูค่่าการตลาดไอศกรีีมทั่่�วโลก ที่่�มีมูลูค่่าสููงถึึง 3.8 ล้านล้้านบาท ซึ่่�งสถาบัันอาหาร (National Food Institute) 
ได้้คาดการณ์์ว่่าในปีี 2570 ตลาดไอศกรีีมทั่่�วโลกจะเติิบโตไปถึึง 5.5 ล้ ้านล้้านบาท รวมถึึงประเทศไทยยัังส่่ง
ออกไอศกรีีมมากสุุดเป็็นอัันดัับ 4 ของโลก รองจากอัังกฤษ, สหรััฐอเมริิกา และสหภาพยุุโรป ตามลำดัับ  
และข้้อมููลจากยููโรมอนิิเตอร์์อิินเตอร์์เนชัันแนล ระบุุว่่าตลาดไอศกรีีมในไทยปีี 2564 มี ีมููลค่่าตลาดราว  
1.8 หมื่่�นล้้านบาท เติิบโตเฉลี่่�ย 6-7% ต่่อปีี ในขณะที่่�คนไทยกิินไอศกรีีมเฉลี่่�ย 2 ลิิตรต่่อคนต่่อปีี จากตััวเลข 
ดัังกล่่าวชี้้�ให้้เห็็นว่่า ตลาดไอศกรีีมในไทยยัังสามารถเติิบโตได้้อีีกมากซึ่่�งสอดคล้้องกัับผู้้�ประกอบการธุุรกิิจ

ผลของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ต่่อคุุณภาพในผลิิตภััณฑ์์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด 
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ไอศกรีมีรายย่อ่ยที่่�เพิ่่�มจำนวนมากขึ้้�นในตลาดประเทศไทย (ปณิดิดา, 2565) ซึ่่�งไอศกรีมีเริ่่�มเข้า้มาในประเทศไทย
ช่่วงสมััยรััชกาลที่่� 5 เป็็นหนึ่่�งในวััฒนธรรมตะวัันตกที่่�พระบาทสมเด็็จพระจุุลจอมเกล้้าเจ้้าอยู่่�หััวทรงนำมา 
เผยแพร่่ในสยาม หลัังเสร็็จประพาสอิินเดีีย ชวาและสิิงคโปร์์ ส่ ่วนไอศกรีีมหลอด หรืือไอศกรีีมแท่่งก็็เกิิดขึ้้�น 
ในสมััยรััชกาลที่่� 7 ซึ่่� งไอศกรีีมแบบหลอดก็็มีีการพััฒนาจนมาเป็็นไอศกรีีมโบราณที่่�มีส่่วนผสมของนมโดยมีี
ลัักษณะเป็็นแท่่งสี่่�เหลี่่�ยม อาจรัับประทานเป็็นแท่่ง หรืือตัักใส่่ถ้้วยรัับประทานก็็ได้้ จากนั้้�นมาก็็เป็็นยุุคของ
ไอศกรีมีแบบวััฒนธรรมตะวัันตกแท้้ ๆ  และร้้านไอศกรีมีของต่่างประเทศก็เ็ริ่่�มมาเปิดิในเมืืองไทยมากขึ้้�นจนเป็น็
ที่่�นิิยมจนถึึงปััจจุุบััน (เจตนา พิิสุุทธิ์์�, 2538) ไอศกรีีมแบบวััฒนธรรมตะวัันตกที่่�ได้้รัับความนิิยมในประเทศไทย
มากขึ้้�น คื ือ ไอศกรีีมโยเกิิร์์ต หรืือ โฟรเซ็็นโยเกิิร์์ต หมายถึึง มิ ิลค์์ไอซ์์ ที่่�มี ีส่่วนผสมของ โยเกิิร์์ต โดยอาจใช้้ 
โยเกิิรต์์ เป็็นส่่วนผสมแทนนมสด บางประเทศยัังหมายรวมถึึงไอศกรีีมที่่�มีีการเติิมแบคทีีเรีียที่่�สร้้างกรดแลกติิก 
ไอศกรีีมโยเกิิร์ต์ อาจผสมผลไม้้ หรืือ น้ำผลไม้้ และอาจแต่่งสี ีกลิ่่�น แต่ง่รสเปรี้้�ยวด้้วยกรดแลกติิก และในปััจจุบุันั
ผู้้�บริิโภคให้้ความสำคััญกัับสุุขภาพและมีีแนวโน้้มในการบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพ และผลิิตภััณฑ์์อาหารเสริิม
มากขึ้้�น ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์จากโยเกิิร์์ต เป็็นผลิิตภััณฑ์์นมหมัักเพื่่�อสุุขภาพอย่่างหนึ่่�งที่่�ได้้รัับความนิิยม เนื่่�องจากสาร
อาหารมากมายที่่�ได้้จากน้้ำนมแล้้วยัังได้้รัับประโยชน์์จากจุุลิินทรีีย์์ที่่�ใช้้ในการหมัักด้้วย โดยเชื้้�อที่่�นำมาใช้้ใน
ผลิิตภััณฑ์์นมหมััก คืือ เชื้้�อบริิสุุทธิ์์�เริ่่�มต้้นของ Streptococcus thermophilus เชื้้�อที่่�ใช้้ในการผลิิตกรด และ 
Lactobacillus bulgaricus เจริิญได้้รวดเร็็ว ช่่วยควบคุุมการเจริิญของจุุลิินทรีีย์์ประจำถิ่่�น (microflora) ที่่�อยู่่�
ในลำไส้ท้ำให้้ผู้้�บริโิภคโยเกิริ์ต์เป็น็ประจำมีคีวามผิดิปกติเิกี่่�ยวกับัลำไส้แ้ละระบบทางเดินิอาหารลดลง ซึ่่�งโยเกิิร์ต์
โดยทั่่�วไปสามารถเติิมผลไม้้เป็น็ส่ว่นผสมได้้จะทำให้้โยเกิิร์ต์มีรีสชาติิอร่อ่ยขึ้้�น เป็น็ที่่�ดึงดูดูใจผู้้�บริิโภคมากขึ้้�น จึง
ทำให้้เกิิดแนวความคิิดในการนำสัับปะรดมาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด เนื่่�องจากมีีการปลููก
สัับปะรดเป็็นจำนวนมาก และสัับปะรดถืือเป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�สำคััญของจัังหวััดลำปาง ทั้้� งนี้้�จัังหวััดลำปางมััก
ประสบปััญหาของภาวะการล้้นตลาดของวััตถุดิุิบสับัปะรด ทำให้ส้ับัปะรดมีีราคาตกต่่ำ ดังนั้้�นการหาวิิธีใีนการนำ
มาแปรรููปจึึงเป็็นอีีกช่่องทางหนึ่่�งที่่�สามารถช่่วยในการแก้้ปััญหาให้้แก่่เกษตรกรและชุุมชนได้้ ด้ ้วยคุุณสมบััติิ
สัับปะรดช่่วยลดคอเลสเตอรอลช่่วยเสริิมสร้้างการทำหน้้าที่่�ของลำไส้้ ดีีต่่อระบบขัับถ่่าย จึึงช่่วยป้้องกัันมะเร็็ง
ลำไส้้ได้้ มี ีกรดเฟอรููลิิก ช่ ่วยปกป้้องเซลล์์จากการทำลายของรัังสีีอััลตราไวโอเลตและยัับยั้้�งสารก่่อมะเร็็ง มี ี
แมงกานีสีที่่�ช่ว่ยเสริมิสร้า้งความแข็ง็แกร่ง่ของกระดูกู ลดความเสี่่�ยงของภาวะกระดูกูพรุนุ จำเป็น็ต่อ่การทำงาน
ของระบบประสาทและสมอง และยัังสามารถช่่วยป้้องกัันและบรรเทาอาการของโรคเกาต์์ได้้ด้้วย 

ดัังนั้้�นแนวคิิดในการนำวััตถุุดิิบสัับปะรดมาผลิิตเป็็นไอศกรีีมโยเกิิร์์ตจึึงเหมาะกัับผู้้�บริิโภคที่่�รัักสุุขภาพ 
และที่่�อาศััยในประเทศไทยที่่�มีอากาศร้้อนตลอดทั้้�งปีี นอกจากนี้้�ไอศกรีีมนั้้�นเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีการใช้ส้ารให้้ความ
คงตััวที่่�มีความสำคััญต่่อการผลิิตและคุุณภาพไอศกรีีม โดยมีีส่่วนช่่วยในการปรัับปรุุงคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ 
ทำให้้ไอศกรีีมมีีเนื้้�อเนีียน และเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน ช่ ่วยเพิ่่�มความต้้านทานต่่อการละลายของไอศกรีีม ซึ่่� งสารให้้
ความคงตัวัในไอศกรีมีส่ว่นใหญ่เ่ป็น็ไฮโดรคอลลอยด์ ์เช่น่ กัวัร์ก์ัมั เพคตินิ โลคัสับีีนกัมั คาร์บ์อกซีเีมทธิลิเซลลูโูลส 
เป็็นต้้น ซึ่่�งสารในว่่านหางจระเข้้ จั ัดเป็็นสารชนิิดเดีียวกัันกััวร์์กััม และเป็็นวััตถุุดิิบที่่�ปลููกได้้ภายในประเทศ มีี
ราคาถููกมาก เมื่่�อเทียีบกัับสารจำพวกกััมทางการค้้าต่า่ง ๆ  ซึ่่�งส่่วนใหญ่่มีรีาคาแพงและต้้องนำเข้า้จากต่่างประเทศ 
จากเหตุุผลดังักล่่าวงานวิจิัยันี้้�จึงึมีวีัตัถุปุระสงค์ท์ี่่�ใช้ว้่า่นหางจระเข้ท้ี่่�มีคุณุสมบัตัิเิช่น่เดียีวกัับกัมั เป็น็สารให้ค้วาม
คงตััวในผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด นอกจากจะช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีม 

Effects of Aloe vera pulp on quality of pineapple ice cream yogurt product
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ตกต่ า ดังนั้นการหาวิธีในการน ามาแปรรูปจึงเป็นอีกช่องทางหนึ่งที่สามารถช่วยในการแก้ปัญหาให้แก่เกษตรกรและ
ชุมชนได้ ด้วยคุณสมบัติสับปะรดช่วยลดคอเลสเตอรอลช่วยเสริมสร้างการท าหน้าท่ีของล าไส้ ดีต่อระบบขับถ่าย จึงช่วย
ป้องกันมะเร็งล าไส้ได้ มีกรดเฟอรูลิก ช่วยปกป้องเซลล์จากการท าลายของรังสีอัลตราไวโอเลตและยับยั้งสารก่อมะเรง็ มี
แมงกานีสที่ช่วยเสริมสร้างความแข็งแกร่งของกระดูก ลดความเสี่ยงของภาวะกระดูกพรุน จ าเป็นต่อการท างานของ
ระบบประสาทและสมอง และยังสามารถช่วยป้องกันและบรรเทาอาการของโรคเกาต์ได้ด้วย                                                                                     

ดังนั้นแนวคิดในการน าวัตถุดิบสับปะรดมาผลิตเป็นไอศกรีมโยเกิร์ตจึงเหมาะกับผู้บริโภคที่รักสุขภาพ และที่
อาศัยในประเทศไทยที่มีอากาศร้อนตลอดทั้งปี นอกจากนี้ไอศกรีมนั้นเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีการใช้สารให้ความคงตัวที่มี
ความส าคัญต่อการผลิตและคุณภาพไอศกรีม โดยมีส่วนช่วยในการปรับปรุงคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ท าให้ไอศกรีมมีเนื้อ
เนียน และเป็นเนื้อเดียวกัน ช่วยเพิ่มความต้านทานต่อการละลายของไอศกรีม ซึ่งสารให้ความคงตัวในไอศกรีมส่วนใหญ่
เป็นไฮโดรคอลลอยด์ เช่น กัวร์กัม เพคติน โลคัสบีนกัม คาร์บอกซีเมทธิลเซลลูโลส  เป็นต้น ซึ่งสารในว่านหางจระเข้ 
จัดเป็นสารชนิดเดียวกันกัวร์กัม และเป็นวัตถุดิบที่ปลูกได้ภายในประเทศ มีราคาถูกมาก เมื่อเทียบกับสารจ าพวกกัม
ทางการค้าต่าง ๆ ซึ่งส่วนใหญ่มีราคาแพงและต้องน าเข้าจากต่างประเทศ จากเหตุผลดังกล่าวงานวิจัยนี้จึงมี
วัตถุประสงค์ที่ใช้ว่านหางจระเข้ที่มีคุณสมบัติเช่นเดียวกับกัม เป็นสารให้ความคงตัวในผลิตภัณฑ์ไอศกรีมโยเกิร์ต
สับปะรด นอกจากจะช่วยเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ไอศกรีม ยังเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กับสับปะรดในพื้นที่
จังหวัดล าปาง และพื้นที่แปลงเกษตรของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต (หอมขจรฟาร์ม) ที่เป็นพื้นที่ปลูกว่านหางจระเข้พันธุ์ดี
ในจ านวนทีม่ากเพียงพอส าหรับการแปรรูปผลิตภัณฑ์ด้วย  
 
วัตถุประสงค์    
 1. คัดเลือกสตูรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมโยเกริ์ตสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล าปาง 
 2. ศึกษาเนื้อว่านหางจระเข้ผงท่ีเหมาะสมในการผลิตไอศกรีมโยเกิร์ตสับปะรด 
กรอบแนวคิด   

    ตัวแปรต้น                                                       ตัวแปรตาม 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
ระเบียบวิธีการวิจยั   
  วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD โดยการวิเคราะห์ทางด้าน
กายภาพ เคมี และทางจุลชีววิทยา และมีการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุ่มสมบูรณ์ (Randomized Completely 
Block Design, RCBD) ส าหรับการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยแบ่งการทดลองออกเป็น 2 ตอน ดังนี ้
 
ตอนที่ 1 คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานที่เหมาะสมในการผลิตไอศกรีมโยเกิร์ตสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล าปาง  
  เตรียมท าโยเกิร์ต โดยมีส่วนผสมของนมสดพาสเจอไรซ์ 425 กรัม นมผง 15 กรัม โยเกิร์ตรสธรรมชาติ 75 
กรัม วิธีการคือ ให้ความร้อนกับน้ านมที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที หลังจากนั้นลดความร้อนลงจน
อุณหภูมิของนมอยู่ท่ีประมาณ 45 องศาเซลเซียส เติมโยเกิร์ตรสธรรมชาติลงไปในน้ านม คนเบาๆ ให้เข้ากัน ปิดฝา บ่ม
ทิ้งไว้ท่ีอุณหภูมิ 43 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4 ถึง 6 ช่ัวโมง หรือจนกระทั่งโยเกิร์ต มีค่าความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 4.5  
หลังจากนั้นน าโยเกิร์ตที่ได้ เตรียมน ามาท าไอศกรีมโยเกิร์ตสับปะรดต่อไป ผู้วิจัยเลือกใช้สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย พื้นที่
เพาะปลูก ต.เสด็จ จ.ล าปาง การเตรียมสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล าปาง โดยมีความสุกมากกว่าร้อยละ 50 มา
ปอกเปลือก ท าการหั่นเป็นช้ินเล็กๆ น ามาตั้งไฟอ่อนๆ เติมน้ าตาล เคี่ยวจนน้ าสับปะรดออกมา เพิ่มความร้อนในการ
เคี่ยว เคี่ยวต่อจนน้ าเริ่มงวด แล้วยกลง ลดอุณหภูมิของสับปะรดลงให้เย็น น าไปแช่เย็นหรือแช่แข็ง เพื่อเตรียมน าไป

ปริมาณเนื้อว่านหางจระเขผ้งที่
เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ไอศกรีม

โยเกิรต์สับปะรด 

 
คุณภาพผลติภณัฑ์ที่ผู้บริโภคยอมรับ 
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ยัังเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับสัับปะรดในพื้้�นที่่�จัังหวััดลำปาง และพื้้�นที่่�แปลงเกษตรของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต 
(หอมขจรฟาร์ม์) ที่่�เป็น็พื้้�นที่่�ปลููกว่า่นหางจระเข้พ้ันัธุ์์�ดีในจำนวนที่่�มากเพียีงพอสำหรับัการแปรรูปูผลิติภัณัฑ์ด์้ว้ย 

วััตถุุประสงค์์ 
1.	 คัดัเลืือกสููตรพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์ต์สัับปะรดจากสัับปะรดในจัังหวััดลำปาง
2.	 ศึึกษาเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด

กรอบแนวคิิด 
	  ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม
 

 

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (Complete Randomized Design, CRD โดยการวิิเคราะห์์ทาง

ด้้านกายภาพ เคมีี และทางจุุลชีีววิิทยา และมีีการวางแผนการทดลองแบบบล็็อกสุ่่�มสมบููรณ์์ (Randomized 
Completely Block Design, RCBD) สำหรัับการทดสอบการยอมรัับทางประสาทสััมผััส โดยแบ่่งการทดลอง
ออกเป็็น 2 ตอน ดัังนี้้�

ตอนที่่�  1 คั ดเลืือกสููตรพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดจากสัับปะรดใน
จัังหวััดลำปาง 

เตรีียมทำโยเกิิร์์ต โดยมีีส่่วนผสมของนมสดพาสเจอไรซ์์ 425 กรััม นมผง 15 กรััม โยเกิิร์์ตรสธรรมชาติิ 
75 กรััม วิิธีีการคืือ ให้้ความร้้อนกัับน้้ำนมที่่�อุุณหภููมิิ 95 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 5 นาทีี หลัังจากนั้้�นลดความ
ร้้อนลงจนอุุณหภููมิิของนมอยู่่�ที่่�ประมาณ 45 องศาเซลเซีียส เติิมโยเกิิร์์ตรสธรรมชาติิลงไปในน้้ำนม คนเบา ๆ  
ให้้เข้้ากััน ปิิดฝา บ่่มทิ้้�งไว้้ที่่�อุุณหภููมิิ 43 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 4 ถึึง 6 ชั่่�วโมง หรืือจนกระทั่่�งโยเกิิร์์ต มีีค่่า
ความเป็็นกรด-ด่่าง เท่่ากัับ 4.5 หลัังจากนั้้�นนำโยเกิิร์์ตที่่�ได้้ เตรีียมนำมาทำไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดต่่อไป  
ผู้้�วิิจััยเลืือกใช้้สัับปะรดพัันธุ์์�ปััตตาเวีีย พื้้� นที่่�เพาะปลููก ต.เสด็็จ จ.ลำปาง การเตรีียมสัับปะรดจากสัับปะรด 
ในจัังหวััดลำปาง โดยมีีความสุุกมากกว่่าร้้อยละ 50 มาปอกเปลืือก ทำการหั่่�นเป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ  นำมาตั้้�งไฟอ่่อน ๆ  
เติิมน้้ำตาล เคี่่�ยวจนน้้ำสัับปะรดออกมา เพิ่่�มความร้้อนในการเคี่่�ยว เคี่่�ยวต่่อจนน้้ำเริ่่�มงวด แล้ว้ยกลง ลดอุุณหภููมิิ
ของสับัปะรดลงให้เ้ย็น็ นำไปแช่เ่ย็น็หรืือแช่แ่ข็ง็ เพื่่�อเตรียีมนำไปผลิติไอศกรีมีโยเกิริ์ต์สับัปะรดต่อ่ไป ซึ่่�งสับัปะรด
นั้้�นต้้องผ่่านการให้้ความร้้อนก่่อนเพื่่�อทำลายเอนไซม์์ ซึ่่�งหากไม่่ทำลายเอนไซม์์ ไอศกรีีมที่่�ผลิิตขึ้้�นจะมีีรสขมได้้ 

ผลของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ต่่อคุุณภาพในผลิิตภััณฑ์์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด 
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การคััดเลืือกสููตรพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด โดยสููตรที่่� 1,2 และ 3 ดััดแปลงจาก
พรหล้้า ขาวเธีียร (2555) ส่่วนสููตรที่่� 4 และ 5 ดััดแปลงจาก กมลพิิพััฒน์์ ชนะสิิทธิ์์� (2557) การคััดเลืือกสููตร
พื้้�นฐานที่่�เหมาะสมในการผลิติไอศกรีมีโยเกิร์ิ์ตสับัปะรด ดังัแสดงรายละเอีียดในตารางที่่� 1 มีขั้้�นตอนการผลิิตดัังนี้้�

1.	 ใช้้ตระกร้้อมืือคลุุกผสมน้้ำตาลทรายและสารให้้ความคงตััว ให้้เข้้ากััน ทำละลายด้้วยน้้ำเดืือดหรืือ
นมเดือืด คนเร็ว็ ๆ  ให้ล้ะลาย นำขึ้้�นตั้้�งไฟ ให้ค้วามร้อ้นจนสารให้ค้วามคงตัวัละลาย อุณหภูมูิปิระมาณ 65 องศา
เซลเซีียส 

2.	 ใช้้ตระกร้้อมืือคลุุกผสมส่่วนผสมแห้้งอื่่�น ๆ  ในชามผสมจนเข้้ากัันดีี 
3.	 เติิมส่่วนผสมจากข้้อ 1 ลงไป คนด้้วยตะกร้้อมืือเร็็ว ๆ  จนส่่วนผสมละลายหมด และไม่่เกาะกัันเป็็น

ก้้อน ให้้ความร้้อนจนถึึง 80 องศาเซลเซีียส นาน 2 นาทีี 
4.	 เติิมวิิปปิ้้�งครีีม และ โยเกิิร์์ตลงไป คนจนเข้้ากััน 
5.	 นำไปบ่่มและปั่่�น แล้้วจึึงเติิมสัับปะรดที่่�เตรีียมไว้้ 
6.	 ตัักไอศกรีีมใส่ภาชนะพลาสติิกนํําไปเก็็บในตูู้แช่เยืือกแข็็งที่่�อุุณหภููมิิ -18 องศาเซลเซีียส
นำไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดทั้้�ง 5 สู ตรมาทำการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางด้้านประสาทสััมผััส วางแผน 

การทดลองแบบบล็็อกสุ่่�มสมบููรณ์์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) โดยผู้้�ทดสอบชิิม
จำนวน 30 คน ประเมิินประเมิินคุุณภาพด้้านประสาทสััมผััสโดยให้้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic 
Scale ในด้้านลัักษณะปรากฏ สี ี กลิ่่�นสัับปะรด รสชาติิ และความชอบโดยรวม วิ เคราะห์์ความแปรปรวน 
(Analysis of Variance: ANOVA) และวิเิคราะห์ค์วามแตกต่า่งโดย (Duncan's Multiple Range Test : DMRT) 
การคัดัเลือืกสูตูรที่่�เหมาะสมจะพิจิารณาจากผลวิเิคราะห์ด์้า้นประสาทสัมัผัสัในด้า้นต่า่ง ๆ  ดังกล่่าวที่่�มีคี่า่คะแนน
ความชอบสููงสุุดเพื่่�อใช้้เป็็นสููตรพื้้�นฐานที่่�ใช้้ในการผลิิตผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดต่่อไป

ตารางที่่� 1 สููตรพื้้�นฐานในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดจากสัับปะรดในจัังหวััดลำปาง

ส่่วนผสม
ตำรัับที่่� 1 ตำรัับที่่� 2 ตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 4 ตำรัับที่่� 5

สููตรพื้้�นฐานของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด (กรััม)

น้้ำตาลทราย	 120	 100	 100	 270	 100
สารให้้ความคงตััว 	 4	 4	 4	 1	 3
นมผง	 60	 60	 60	 -	 -
น้้ำตาลเด็็กซ์์โตรส	 20	 20	 20	 -	 -
มอลโตเดกซ์์ตริิน	 40	 40	 40	 -	 -
น้้ำร้้อน	 220	 220	 220	 -	 -
วิิปปิ้้�งครีีม	 95	 95	 95	 -	 320
โยเกิิร์์ต	 400	 400	 400	 490	 290
นมสดรสจืืด	 -	 -	 -	 190	 160
สัับปะรดหั่่�นชิ้้�นเล็็ก	 150	 250	 400	 150	 300
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ตอนที่่� 2 ศึึกษาเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด
2.1	ศึกึษาปริิมาณเนื้้�อว่า่นหางจระเข้ท้ี่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีมีโยเกิริ์ต์สับัปะรด โดยแปรปริมิาณ

ของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็น 4 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 โดยผู้้�วิิจััยมีีการเตรีียมว่่านหาง
จระเข้ก้่อ่นการอบแห้ง้ (pretreatment) โดยนำว่า่นหางจระเข้ม้าล้า้งน้ำ้ให้ส้ะอาด ลอกเอาเปลือืกออกด้ว้ยมีดี 
นำเจลว่่านหางจระเข้้ผ่่านกระบวนการแช่่ในสารละลาย KMS เข้้มข้้นร้้อยละ 0.5 นาน 2 นาทีี แล้้วนำมาลวก
ในน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 2 นาทีี นำไปอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิ 70 องศาเซลเซีียส ระยะเวลา
ในการอบแห้ง้ 10 ชั่่�วโมง (จนมีีความชื้้�นต่่ำกว่า่ร้้อยละ 6) นำว่า่นหางจระเข้ท้ี่่�ผ่า่นการอบแห้ง้ บดให้เ้ป็น็ผงด้ว้ย
เครื่่�องบดผสม แล้้วผ่่านตะแกรงขนาด 60 mesh จากนั้้�นนำว่่านหางจระเข้้ที่่�ผ่่านการอบแห้้งมาบรรจุุในถุุง 
อลููมิเินียีมฟอยล์ ์(ดัดัแปลงจากก่อ่งกาญจน์ ์อังัสุภุานิชิ, 2536) เตรียีมนำไปศึกึษาต่อ่ไป โดยนำไอศกรีมีที่่�เตรียีม
ได้้ทั้้�งหมด 5 ตำรัับ ไปวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิทางกายภาพ โดยวััดค่่าความหนืืดของส่่วนผสมไอศกรีีมด้้วยเครื่่�อง 
Brookfield Viscometer หาค่่าอััตราการขึ้้�นฟูู (% Overrun) อััตราการละลาย (Phuenpipob, 2013) ค่่าสีี 
(CIE-Lab) ค่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ของแข็ง็ที่่�ละลายได้้ในน้ำ้ (Hand Refractometer) วางแผนการทดลอง
แบบวางแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (Complete Randomized Design, CRD) วิ ิเคราะห์์ข้้อมููลโดยใช้้ One-way  
analysis of variance (p<0.05) และทดสอบทางประสาทสััมผััสโดยใช้้ 9-Point Hedonic Scale  
ในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�นสัับปะรด รสชาติิ และความชอบรวม โดยผู้้�ทดสอบชิิมจำนวน 30 คน วางแผน
การทดลองแบบบล็็อกสุ่่�มสมบููรณ์์ (Randomized Completely Block Design, RCBD) และเปรีียบเทีียบ 
ค่่าเฉลี่่�ยโดยวิิธีี Duncan's Multiple Range Test : DMRT

2.2	การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีและคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดสููตร
ควบคุุม และสููตรที่่�ใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้ความคงตััว โดยได้้นำไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดสููตรที่่�ใช้้
เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้ความคงตััว ซึ่่� งมีีลัักษณะทางกายภาพที่่�ดีีและมีีคะแนนทดสอบทางประสาท
สัมัผัสัที่่�สูงที่่�สุดจากข้้อ 2.1 มาวิเิคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี ตามวิิธีขีอง AOAC (1990) พร้อ้มทั้้�งตรวจวิิเคราะห์์
จำนวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดต่่อ 1 กรััมของไอศกรีีม โดยวิิธีี Standard plate count (SPC) และตรวจสอบจำนวน
แบคทีีเรีียในกลุ่่�มโคลิิฟอร์์มต่่อ 1 กรััมของไอศกรีีม โดยวิิธีี Coliform count เปรีียบเทีียบกัับสููตรควบคุุม

ตารางที่่� 1 (ต่่อ)

ส่่วนผสม
ตำรัับที่่� 1 ตำรัับที่่� 2 ตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 4 ตำรัับที่่� 5

สููตรพื้้�นฐานของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด (กรััม)

เกลืือ	 -	 -	 -	 1	 -
น้้ำมะนาว	 -	 -	 -	 6	 -
ครีีมชีีส	 -	 -	 -	 -	 100

ที่่�มา :	สููตรที่่� 1,2 และ 3 ดััดแปลงจากพรหล้้า ขาวเธีียร (2555) 
	 สููตรที่่� 4 และ 5 ดััดแปลงจากกมลพิิพััฒน์์ ชนะสิิทธิ์์� (2557)

ผลของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ต่่อคุุณภาพในผลิิตภััณฑ์์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด 
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การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ
ค่่าเฉลี่่�ยของการทดลองที่่�ได้้เกิิดจากการวิิเคราะห์์ 3 ซ้ ำ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ 

(Completely randomized design, CRD) สำหรัับการทดสอบทางประสาทสััมผััสวางแผนการทดลองแบบ
สุ่่�มบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized complete block design, RCBD) วิิเคราะห์์หาความแปรปรวนของข้้อมููล
ด้้วยวิิธีี Analysis of variance (ANOVA) และเปรีียบเทีียบค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s new multiple range 
test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดยใช้โ้ปรแกรมสำเร็จ็รููป IBM SPSS Statistics สำหรัับ Window

ผลการวิิจััย 
ตอนที่่� 1 ศึกษาสููตรพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีมีโยเกิิร์ต์สับัปะรดจากสับัปะรดในจัังหวััด

ลำปาง
จากตารางค่า่คะแนนความชอบในแต่ล่ะคุณุลักัษณะทางประสาทสัมัผัสัของสูตูรตำรับัไอศกรีมีโยเกิริ์ต์

สัับปะรดจากสัับปะรดในจัังหวััดลำปางทั้้�ง 5 ตำรัับ (ตารางที่่� 2) พบว่่า ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดตำรัับที่่� 2 ของ
พรหล้้า ขาวเธีียร (2555) ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด และแตกต่่างจากตำรัับอื่่�นอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถติิ
ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 โดย สููตรที่่�คััดเลืือกมีีส่่วนผสม คืือ น้้ำตาลทราย 120 กรััม สารให้้ความคงตััว 
4 กรััม นมผง 50 กรััม น้้ำตาลเด็็กซ์์โตรส 20 กรััม มอลโตเดกซ์์ตริิน 40 กรััม น้้ำร้้อน 220 กรััม วิิปปิ้้�งครีีม 95 
กรััม โยเกิิร์์ต 400 กรััม สัับปะรดหั่่�นชิ้้�นเล็็ก 250 กรััม โดยลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์มีีลัักษณะเหนีียวนุ่่�มและเนีียน
กว่่าไอศกรีีมสููตรอื่่�น ๆ  อี ีกทั้้�งสููตรพื้้�นฐานมีีส่่วนผสมของโยเกิิร์์ตที่่�ต่่างกััน เมื่่�อปริิมาณโยเกิิร์์ตมากขึ้้�นส่่งผลให้้
ไอศกรีีมมีีรสเปรี้้�ยว ความเรียีบเนีียนของผลิิตภัณัฑ์เ์พิ่่�มขึ้้�น แต่จ่ะทำให้้การยอมรัับลดลงเมื่่�อปริิมาณโยเกิิร์ต์เพิ่่�ม
ขึ้้�น โดยโยเกิิร์์ตที่่�เติิมลงไปในไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดนั้้�น ทำหน้้าที่่�ให้้กลิ่่�นรสของโยเกิิร์์ตที่่�เป็็นกลิ่่�นรสสำคััญ
ในไอศกรีีมโยเกิิร์ต์สับัปะรดและทำให้้เกิดิความเปรี้้�ยวจากกรดอิินทรียี์ท์ี่่�เชื้้�อจุลุินิทรียี์ผ์ลิติ เช่น่ กรดแลคติิก กรด
อะซิิติิก ซึ่่�งโยเกิิร์์ตเป็็นแหล่่งของจุุลิินทรีีย์์ที่่�ผลิิตกรดแลคติิก และเป็็นแหล่่งโพรไบโอติิกที่่�สำคััญด้้วย (Jitjum-
toen, W., 2005) ในสููตรพื้้�นฐานสัับปะรดที่่�ใช้้แต่่ละสููตรแตกต่่างกััน จึึงมีีผลต่่อความชอบด้้านกลิ่่�นสัับปะรดที่่�
แตกต่่างกัันด้้วย ดั ังนั้้�นจึึงนำไปทำผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดโดยใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้
ความคงตััวต่่อไป
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ตอนที่่� 2 ผลการศึึกษาเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด
นำตำรัับไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบทางประสาทสััมผััสสููงที่่�สุด (ตำรัับที่่�  2)  

มาศึึกษาปริิมาณเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด โดยแปรปริิมาณของ 
เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็น 4 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 0.2, 0.4, 0.6 และ 0.8 (โดยน้้ำหนัักต่่อน้้ำหนัักของไอศกรีีม) 
พบว่่า ปริมิาณเนื้้�อว่า่นหางจระเข้ผ้งร้อ้ยละ 0.6 ได้้รับัคะแนนความชอบสููงที่่�สุดุ โดยไม่ม่ีคีวามแตกต่า่งทางสถิิติิ 
(p>0.05) กับัไอศกรีมีโยเกิริ์ต์สูตูรควบคุมุ แสดงว่า่การใช้ป้ริมิาณเนื้้�อว่า่นหางจระเข้ผ้งมาเป็น็สารให้ค้วามคงตัวั
ในปริิมาณที่่�เหมาะสม สามารถที่่�จะทดแทนการใช้้สารให้้ความคงตััวทางการค้้าได้้ ยกเว้้นด้้านลัักษณะปรากฏ
สููตรที่่�ใช้้ปริิมาณเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงร้้อยละ 0.6 ได้้รัับคะแนนความชอบน้้อยกว่่า ทั้้�งนี้้�การใช้้ปริิมาณเนื้้�อว่่าน
หางจระเข้้ผงในปริิมาณที่่�น้อยเกิินไป มี การอุ้้�มน้้ำในปริิมาณที่่�จำกััด ทำให้้ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตที่่�ได้้มีีความหนืืดต่่ำ 
เมื่่�อนำมาตีีอากาศด้้วยเครื่่�องปั่่�นไอศกรีีม มีีผลทำให้้ค่่าร้้อยละของการขึ้้�นฟููต่่ำอีีกด้้วย จึึงส่่งผลต่่อลัักษณะของ
ไอศกรีีม ทำให้้ไอศกรีีมมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�ไม่่ค่่อยดีี ละลายเร็็วขึ้้�น และมีีเกล็็ดน้้ำแข็็ง แต่่เมื่่�อมีีการเพิ่่�มปริิมาณเนื้้�อ
ว่่านหางจระเข้้ผงเพิ่่�มมากขึ้้�น จะทำให้้ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตมีีความหนืืดสููงขึ้้�น ส่ งผลต่่อค่่าร้้อยละการขึ้้�นฟููสููงขึ้้�น  
ดังันั้้�นจึงึทำให้ไ้อศกรีมีโยเกิริ์ต์ที่่�ใช้ป้ริมิาณเนื้้�อว่า่นหางจระเข้ผ้งร้อ้ยละ 0.6 มีคีวามเหนียีวนุ่่�มเนียีนกว่า่ไอศกรีมี
สููตรอื่่�น ๆ  และมีีคะแนนทางประสาทสััมผััสสููงสุุดในทุุกด้้าน ซึ่่�งปกติิแล้้วการเพิ่่�มปริิมาณสารให้้ความคงตััวที่่�ใช้้
ในไอศกรีีมโดยทั่่�วไปนั้้�นจะส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีลัักษณะเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีี เนื่่�องจากความหนืืดนั้้�นมีีผลต่่อลัักษณะ
ทางเนื้้�อสััมผััส ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์นั้้�นเหนีียวนุ่่�ม ให้้การรัับรู้้�ที่่�ดีีขณะรัับประทานไอศกรีีม ส่ ่วนการใช้้ปริิมาณเนื้้�อ
ว่่านหางจระเข้้ผงที่่�ร้้อยละ 0.8 ได้้คะแนนน้้อยกว่่า เพราะลัักษณะไอศกรีีมมีีลัักษณะที่่�เหนีียวแฉะเกิินไป ทั้้�งนี้้�
โดยปกติิแล้้วการใช้้สารให้้ความคงตััวในปริิมาณน้้อยจะมีีผลต่่อคุุณค่่าทางอาหารและกลิ่่�นรสเล็็กน้้อย สารให้้
ความคงตััวทุกุชนิดิมีสีมบัตัิใินการอุ้้�มน้้ำสูงู ซึ่่�งมีีผลทำให้้เนื้้�อสัมัผัสัเรียีบเนียีน ให้รู้ปูร่า่งต่อ่ไอศกรีีม และช่่วยให้้
ไอศกรีีมละลายช้้าลง แต่่ไม่่มีีผลต่่อจุุดเยืือกแข็็ง การใช้้สารให้้ความคงตััวมากเกิินไปทำให้้ไอศกรีีมมีีสมบััติิการ

ส่่วนผสม
ตำรัับที่่� 1 ตำรัับที่่� 2 ตำรัับที่่� 3 ตำรัับที่่� 4 ตำรัับที่่� 5

สููตรตารัับไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด

ลัักษณะปรากฏ	 7.04c±1.16	 8.70a±0.78	 8.42ab±0.88	 7.73b±0.98 	 7.52b±1.02
สีี	 7.20b±0.67	 8.50a±0.85	 8.41a±0.92	 7.23b±0.92 	 7.09b±1.22
กลิ่่�นสัับปะรด	 6.70c±1.02	 8.60a±0.70	 8.48a±0.62	 7.45b±0.89	 7.11b±0.97
รสชาติิ	 6.20c±1.14	 8.80a±0.92	 8.11b±1.02	 7.93b±0.91	 6.45c±0.96
ความชอบโดยรวม	 7.08c±0.84	 8.80a±0.91	 8.18b±1.23	 7.23c±0.68 	 7.19c±0.86

หมายเหตุุ: ค่่าเฉลี่่�ย ± SD (SD หมายถึึง ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานซึ่่�งเป็็นค่่าที่่�บ่่งบอกถึึงการกระจายของข้้อมููล)
	 a b c ที่่�กำกัับตััวเลขในแนวนอนเดีียวกััน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�

ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

ตารางที่่�  2 คะแนนความชอบในแต่่ละคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของสููตรตำรัับไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด
จากสัับปะรดในจัังหวััดลำปาง

ผลของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ต่่อคุุณภาพในผลิิตภััณฑ์์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด 
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ละลายไม่่ดีี ไอศกรีีมมีีลัักษณะเหนีียวแฉะ เนื้้�อหยาบ และหลอมละลายยาก ปริิมาณและชนิิดของสารให้้ความ
คงตััวที่่�ใช้้ขึ้้�นอยู่่�กัับองค์์ประกอบหรืือชนิิดของไอศกรีีมมิิกซ์์ เวลาในการแปรรููป ความดััน อุุณหภููมิิ ระยะเวลา
ในการเก็็บรัักษา และอาจมีีปััจจััยอื่่�นร่่วมด้้วย (Marshall, 1996 : 29-30 อ้้างใน จิิตติิมา และคณะ, 2549)

ตารางที่่�  3 คะแนนความชอบในแต่่ละคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของสููตรตำรัับไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด
จากสัับปะรดในจัังหวััดลำปางโดยใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว

ส่่วนผสม
0 (ควบคุุม) ร้้อยละ 0.2 ร้้อยละ 0.4 ร้้อยละ 0.6 ร้้อยละ 0.8

ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดโดยใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว

ลัักษณะปรากฏ	 7.85a±0.55 	 6.78c±1.12 	 6.80c±1.05 	 7.56b±0.99	 6.70c±1.15 
สีีns	 7.10±0.88 	 7.05±0.50	 7.12±0.56	 7.15±0.88	 7.08±0.95
กลิ่่�นสัับปะรดns	 7.40±1.09 	 7.46±0.70 	 7.42±1.05 	 7.45±0.95 	 7.30±1.15 
รสชาติิ	 8.10a±0.64 	 7.50b±0.82 	 7.40b±0.77 	 8.20a±0.99	 7.45b±0.82 
ความชอบโดยรวม	 8.20a±0.95 	 7.38b±1.21 	 7.48b±1.31 	 8.23a±1.58	 7.52b±1.60 

หมายเหตุุ:	 ค่่าเฉลี่่�ย ± SD (SD หมายถึึง ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานซึ่่�งเป็็นค่่าที่่�บ่่งบอกถึึงการกระจายของข้้อมููล)
	 a b c	 ที่่�กำกัับตััวเลขในแนวนอนเดีียวกััน หมายถึึง มี ความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่� 
	 	 ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95
	 ns	 ที่่�กำกัับตััวเลขในแนวนอนเดีียวกััน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ 
	 	 ความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

การแปรปริิมาณของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว 4 ระดัับ คืือ ร้้อยละ 0.2, 0.4, 0.6 
และ 0.8 จากการวิิเคราะห์์คุุณสมบััติิทางกายภาพของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดโดยใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) 
เป็็นสารให้้ความคงตััว พบว่่า เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว จะมีีผลทำให้้
ความหนืืดและค่่าร้้อยละการขึ้้�นฟููเพิ่่�มขึ้้�น แสดงในตารางที่่� 4 เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับการแปรปริิมาณของเนื้้�อว่่าน
หางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััวร้้อยละ 0 คืือการใช้้สารให้้ความคงตััวทางการค้้า ซึ่่�งมีีค่่าความหนืืดสููง
ที่่�สุุด คื ือ 3,140 เซนติิพอยด์์ (cp) และค่่าร้้อยละการขึ้้�นฟููคืือ 50.98 สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ วิ รััชยา  
อิินทะกัันฑ และอภิิญญา มานะโรจน (2562) พบว่่า ไอศกรีีมกะทิิสููตรพื้้�นฐานมีีร้้อยละการขึ้้�นฟููคืือ 54.27 เมื่่�อ
มีีการเติิมปริิมาณเนื้้�อลููกจัันสุุกในไอศกรีีมกะทิิสููตรพื้้�นฐาน ร้ ้อยละการขึ้้�นฟููจะลดลงตามปริิมาณที่่�ใส่่ ขณะที่่�
ตำรับัที่่�ใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตัวัร้้อยละ 0.8 มีค่่าความหนืดืสูงูสุดุเท่่ากับั 2,978 เซนติพิอยด์์ 
(cp) และมีีค่า่ร้อ้ยละการขึ้้�นฟููสูงูสุดุคืือ 47.50 ซึ่่�งความหนืืดที่่�เพิ่่�มขึ้้�นนั้้�น อาจเนื่่�องมาจากองค์์ประกอบของเนื้้�อ
ว่า่นหางจระเข้ม้ีสีารจำพวกคาร์โ์บไฮเดรตเป็น็องค์ป์ระกอบอยู่่�จำนวนมาก อาทิ ิกลูโูคแมนแนน ซึ่่�งเป็น็สารพวก
โพลีีแซคคาไรด์์ สารกลุ่่�มนี้้�มีีคุุณสมบััติิคล้้ายกัับกััวกััม (กมลพิิพััฒน์์ ชนะสิิทธิ์์� และคณะ, 2557) ซึ่่�งมีีผลความ
หนืืดของส่่วนผสมไอศกรีีม ซึ่่�งเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงมากขึ้้�น จะต้้องใช้้แรงมากยิ่่�งขึ้้�นในการ
ทำให้อ้นุภุาคเคลื่่�อนที่่� จึงทำให้้ความหนืืดของส่่วนผสมไอศกรีีมเพิ่่�มขึ้้�นด้้วย อีกทั้้�งยัังช่ว่ยทำให้้เกิดิการจัับอากาศ

Effects of Aloe vera pulp on quality of pineapple ice cream yogurt product
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ได้้ดีีขึ้้�นด้้วย มีีผลทำให้้ค่่าร้้อยละการขึ้้�นฟููนั้้�นสููงขึ้้�น (วรรณา ตั้้�งเจริิญชััย, 2531) โดยทั่่�วไปแล้้วความหนืืดจะยััง
มีีส่่วนช่่วยทำให้้เกิิดการจัับอากาศได้้ดีีและมีีความสม่่ำเสมอของเซลล์์อากาศ ซึ่่� งก็็ส่่งผลให้้ค่่าร้้อยละการขึ้้�นฟูู
สูงูขึ้้�นด้้วย ทั้้�งนี้้�จากความหนืืดที่่�สูงขึ้้�นยัังช่่วยชะลอการเกิิดของผลึึกน้้ำแข็ง็ได้้ (Macrae et.al., 1993) นอกจาก
นั้้�นการแปรปริิมาณของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว ไม่่มีีผลต่่อค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) 
โดยค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง อยู่่�ในช่่วง 4.53 – 4.75 งานวิิจััยของ บุุปผาชาติิ กัันสา และ บวรศัักดิ์์� ลีีนานนท์์ 
(2561) ผลิติภัณัฑ์ไ์อศกรีีมโยเกิริ์ต์ ก็พบว่า่มีคี่า่ความเป็็นกรด-ด่า่งอยู่่�ในช่ว่งที่่�ใกล้้เคียีงกัันด้ว้ย และเป็น็ค่า่ความ
เป็็นกรดด่่างเหมาะสมต่่อการนำมาผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตในเชิิงทางอุุตสาหกรรมต่่อไป

ตารางที่่� 4 คุณุลัักษณะทางกายภาพของไอศกรีีมโยเกิิร์ต์สัับปะรดจากสัับปะรดในจัังหวััดลำปางโดยใช้เ้นื้้�อว่่าน
หางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว

คุุณภาพ
ทางกายภาพ 0 (ควบคุุม) ร้้อยละ 0.2 ร้้อยละ 0.4 ร้้อยละ 0.6 ร้้อยละ 0.8

เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) 4 ระดัับ

ค่่าสีี (L*)	 67.88a±1.37	 62.57b±1.46	 61.32b±1.92	 56.02c±1.63	 62.99b±1.49
(a*)	 0.63b±0.58	 0.47c±0.38	 0.66b±0.21	 0.83a±0.06	 0.60b±0.26
(b*)	 8.01b±0.54	 8.52a±0.46	 7.90c±1.09	 8.04b±0.31	 7.83c±0.25
ค่่าความเป็็นกรด-	 4.59±0.01	 4.66±0.03	 4.75±0.03	 4.53±0.24	 4.68±0.10
ด่่าง (pH) ns
ปริิมาณของแข็็งที่่�	 32.63c±1.67	 36.27b±0.35	 35.77b±1.65	 37.90a±1.31	 36.77b±1.46
ละลายน้้ำได้้ (oBrix)
อััตราการละลาย	 0.85c±0.32	 2.02a±0.32	 1.50b±0.32	 1.02c±0.32	 0.95c±0.32
(g/min)
อััตราการขึ้้�นฟูู	 50.98a±1.36	 19.91d±1.77	 39.56c±1.52	 46.16b±1.54	 47.50b±1.23
(ร้้อยละ Overrun)
ความหนืืด (cP)	 3,140a±3.75	 1,281d±6.66	 1,873c±3.42	 2,678b±4.45	 2,978b±3.95

หมายเหตุุ :	ค่่าเฉลี่่�ย ± SD (SD หมายถึึง ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานซึ่่�งเป็็นค่่าที่่�บ่่งบอกถึึงการกระจายของข้้อมููล)
	 a b c	 ที่่�กำกัับตััวเลขในแนวนอนเดีียวกััน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ 
	 	 ความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95
	 ns	 ที่่�กำกัับตััวเลขในแนวนอนเดีียวกััน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ 
	 	 ความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

ผลของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ต่่อคุุณภาพในผลิิตภััณฑ์์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด 
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	 ว่่านหางจระเข้้ผง	 ว่่านหางจระเข้้ผง	 ว่่านหางจระเข้้ผง	 ว่่านหางจระเข้้ผง	 ว่่านหางจระเข้้ผง 
	 ร้้อยละ 0	  ร้้อยละ 0.2 	  ร้้อยละ 0.4	  ร้้อยละ 0.6	  ร้้อยละ 0.8

ภาพที่่� 1 ลัักษณะทางกายภาพของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดจากสัับปะรดในจัังหวััดลำปางโดยใช้้เนื้้�อว่่าน 
หางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว

การวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีและคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดสููตร
ควบคุุม และสููตรที่่�ใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้ความคงตััว 

เมื่่�อนำไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดโดยใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้ความคงตััวร้้อยละ 0.6  
มาวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี แสดงในตารางที่่�  4 จากการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีีของไอศกรีีม 
โยเกิิร์์ตสัับปะรดสููตรควบคุุม และสููตรที่่�ใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้ความคงตััวที่่�ร้้อยละ 0.6 เมื่่�อ 
เปรีียบเทีียบโดยน้้ำหนัักแห้้ง พบว่่า ปริิมาณของความชื้้�น ไขมััน โปรตีีน เส้้นใย เถ้้า และคาร์์โบไฮเดรต  
มีีค่่าใกล้้เคีียงกััน และไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ (p>0.05) 

ตารางที่่� 5	 องค์์ประกอบทางเคมีีของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดสููตรควบคุุมและสููตรที่่�ใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผง 
	 เป็็นสารให้้ความคงตััว
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ตารางที่ 4 คุณลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมโยเกิร์ตสับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล าปางโดยใช้เนื้อว่านหาง
จระเข้ (ผง) เป็นสารให้ความคงตัว 

คุณภาพทาง
กายภาพ 

             เนื้อว่านหางจระเข้ (ผง) 4 ระดับ 
0 (ควบคุม) ร้อยละ 0.2 ร้อยละ 0.4 ร้อยละ 0.6 ร้อยละ 0.8 

ค่าสี (L*) 67.88 a±1.37 62.57 b±1.46 61.32 b±1.92 56.02 c±1.63 62.99 b±1.49 
(a*) 0.63 b±0.58 0.47 c±0.38 0.66 b±0.21 0.83 a±0.06 0.60 b±0.26 
(b*) 8.01 b±0.54 8.52 a±0.46 7.90 c±1.09 8.04 b±0.31 7.83 c±0.25 

ค่าความเป็นกรด-
ด่าง (pH) ns 

4.59±0.01 4.66±0.03 4.75±0.03 4.53±0.24 4.68±0.10 

ปริมาณของแข็งที่
ละลายน้ าได้ (oBrix) 

32.63 c±1.67 36.27 b±0.35 35.77 b±1.65 37.90 a±1.31 36.77 b±1.46 

อัตราการละลาย 
(g/min) 

0.85 c±0.32 2.02 a±0.32 1.50 b±0.32 1.02 c±0.32 0.95 c±0.32 

อัตราการขึ้นฟ ู
(ร้อยละ Overrun) 

50.98 a±1.36 19.91 d±1.77 39.56 c±1.52 46.16 b±1.54 47.50 b±1.23 

ความหนืด(cP) 3,140 a±3.75 1,281 d±6.66 1,873 c±3.42 2,678 b±4.45 2,978 b±3.95 
หมายเหต ุค่าเฉลี่ย ± SD (SD หมายถึง ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานซ่ึงเป็นค่าที่บ่งบอกถึงการกระจายของข้อมูล) 
a b c  ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
    ns ที่ก ากับตัวเลขในแนวนอนเดียวกัน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 

            
ว่านหางจระเขผ้ง          ว่านหางจระเขผ้ง         ว่านหางจระเข้ผง          ว่านหางจระเข้ผง        ว่านหางจระเขผ้ง           
     ร้อยละ 0           ร้อยละ 0.2        ร้อยละ 0.4           ร้อยละ 0.6                ร้อยละ 0.8 

ภาพที่ 1 ลักษณะทางกายภาพของไอศกรีมโยเกิรต์สับปะรดจากสับปะรดในจังหวัดล าปางโดยใช้ 
เนื้อว่านหางจระเข้ (ผง) เป็นสารให้ความคงตัว 

 
การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีและคุณภาพทางจุลินทรีย์ของไอศกรีมโยเกิร์ตสับปะรดสูตรควบคุม และสูตรที่ใช้
เนื้อว่านหางจระเข้ผงเป็นสารให้ความคงตัว  
 เมื่อน าไอศกรีมโยเกิร์ตสับปะรดโดยใช้เนื้อว่านหางจระเข้ผงเป็นสารให้ความคงตัวร้อยละ 0.6 มาวิเคราะห์
องค์ประกอบทางเคมี แสดงในตารางที่ 4 จากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของไอศกรีมโยเกิร์ตสับปะรดสูตร
ควบคุม และสูตรที่ใช้เนื้อว่านหางจระเข้ผงเป็นสารให้ความคงตัวที่ร้อยละ 0.6 เมื่อเปรียบเทียบโดยน้ าหนักแห้ง พบว่า 
ปริมาณของความชื้น ไขมัน โปรตีน เส้นใย เถ้า และคาร์โบไฮเดรต มีค่าใกล้เคียงกัน และไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญ (p>0.05)  
 
 

สููตรไอศกรีีม
องค์์ประกอบทางเคมีี (ร้้อยละโดยน้้ำหนัักแห้้ง)ns

สููตรควบคุุม	 71.04±0.95	 1.67±0.05	 4.83±1.11	 0.45±0.85	 1.57±1.08	 20.44±0.98
สููตรเนื้้�อว่่าน	 70.44±0.82	 1.41±0.02	 6.11±1.02	 0.75±0.76	 1.75±1.20	 19.57±1.05
หางจระเข้้ผง
ร้้อยละ 0.6

หมายเหตุุ	 : ค่่าเฉลี่่�ย ± SD (SD หมายถึึง ค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐานซึ่่�งเป็็นค่่าที่่�บ่่งบอกถึึงการกระจายของข้้อมููล)
	 ns ที่่�กำกัับตััวเลขในแนวตั้้�งเดีียวกััน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ 
	 ความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

ความชื้้�น ไขมััน โปรตีีน เส้้นใย เถ้้า คาร์์โบไฮเดรต

Effects of Aloe vera pulp on quality of pineapple ice cream yogurt product



ปีที่ 5 ฉบับที่ 1  มกราคม – มิถุนายน 2566

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

คุุณภาพทางจุุลชีีววิิทยาของไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดสููตรควบคุุมและสููตรที่่�ใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผง
เป็น็สารให้้ความคงตััว พบว่่ามีีปริิมาณเฉลี่่�ยเชื้้�อจุุลินิทรีีย์ท์ั้้�งหมดน้้อยกว่่า 1 x 104 CFU/g และเมื่่�อตรวจปริิมาณ
แบคทีีเรียีในกลุ่่�มโคลิิฟอร์์ม ไม่พ่บการเจริิญของแบคทีีเรียีในกลุ่่�มโคลิิฟอร์์ม ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์ที่่�กำหนดของประกาศ
กระทรวงสาธารสุุข (ฉบัับที่่�  222) พ.ศ. 2544 ซึ่่� งระบุุว่่าต้้องไม่่มีีจุุลิินทรีีย์์ที่่�ทำให้้เกิิดโรค มี ีจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด 
ไม่่เกิิน 600,000 โคโลนีีในไอศกรีีม 1 กรััม และต้้องไม่่พบแบคทีีเรีียกลุ่่�มโคลิิฟอร์์ม (Escherichia coli) ใน
ไอศกรีีม 0.01 กรััม ทั้้� งนี้้�เนื่่�องจากกระบวนการในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดสููตรควบคุุมและสููตรที่่�ใช้้
เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้ความคงตััว ได้้มีีขั้้�นตอนการพาสเจอไรซ์์ ส่ ่วนผสมของไอศกรีีมที่่�อุุณหภููมิิ 80 
องศาเซลเซีียส เป็็นเวลานาน 2 นาทีี ซึ่่� งการพาสเจอไรซ์์ มี วััตถุุประสงค์์เพื่่�อทำลายจุุลิินทรีีย์์ที่่�ก่อให้้เกิิดโรค 
ทำให้้เกิิดสภาพเป็็นสารละลาย ช่่วยในการผสมโดยละลายไขมัันและลดความหนืืด ปรัับปรุุงกลิ่่�นรสในไอศกรีีม
มิกิซ์ ์และเพิ่่�มความสม่ำ่เสมอของผลิติภัณัฑ์ ์วิธิีพีาสเจอไรซ์ท์ี่่�เหมาะสมนั้้�นควรให้ค้วามร้อ้นถึงึอุณุหภูมูิทิี่่�กำหนด
อย่่างรวดเร็็วและคงที่่�  ณ อุ ณหภููมิินั้้�นตามที่่�กำหนด แล้้วทำให้้เย็็นลงอย่่างรวดเร็็วที่่�อุุณหภููมิิต่่ำกว่่า 5 องศา
เซลเซียีส (Marshalland Arbuckle, 1996) อีกทั้้�งยัังได้้คำนึึงถึงึสุขุลักัษณะที่่�ถูกต้อ้งในกระบวนการผลิิตไอศกรีีม
อีีกด้้วย

อภิิปรายผล 
จากการศึึกษาสููตรพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมในการผลิิตไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดจากสัับปะรดในจัังหวััด

ลำปาง ทั้้�ง 5 ตำรัับ ข้้อมููลแสดงให้้เห็็นว่่า ตำรัับของพรหล้้า ขาวเธีียร (2555) ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด 
มีีส่่วนผสมของน้้ำตาลค่่อนข้้างน้้อย และปริิมาณของสัับปะรดที่่�เหมาะสม ไม่่มีีส่่วนผสมของ เกลืือ น้้ำมะนาว 
ครีีมซีีส ซึ่่�งอาจทำให้้ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตมีีรสเปรี้้�ยวเกิินไป ในขณะที่่�ตำรัับอื่่�นมีีปริิมาณวััตถุุดิิบในอััตราส่่วนที่่�แตก
ต่า่งกััน ทำให้้ผลการทดสอบทางประสาทสััมผัสัที่่�น้อยกว่่า ผู้้�วิจัยัจึงึเลืือกตำรัับพื้้�นฐานไอศกรีีมโยเกิิร์ต์สับัปะรด 
ของ พรหล้้า ขาวเธีียร เพื่่�อนำไปทำผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรดโดยใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้
ความคงตััวต่่อไป ทั้้� งนี้้�จากสููตรที่่�ได้้จะช่่วยป้้องกัันความเสี่่�ยงจากโรคมะเร็็ง โดยเฉพาะมะเร็็งกระเพาะอาหาร 
และมะเร็็งเต้้านม เพราะสัับปะรดมีีสารแอนตี้้�ออกซิิแดนต์์ที่่�ช่่วยป้้องกัันอนุุมููลอิิสระ ซึ่่� งเป็็นตััวการก่่อมะเร็็ง  
อีีกทั้้�งในสัับปะรดยัังมีีเอนไซม์์ Bromelain ซึ่่� งจะช่่วยป้้องกัันการเติิบโตของเซลล์์ร้้ายในปอด ป้ ้องกัันมะเร็็ง 
เต้้านม มะเร็็งลำไส้้ใหญ่่ และมะเร็็งรัังไข่่อีีกด้้วย

จากการศึกึษาคุณุลักัษณะทางกายภาพของไอศกรีมีโยเกิริ์ต์สับัปะรดจากสับัปะรดในจังัหวัดัลำปางโดย
ใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) เป็็นสารให้้ความคงตััว ข้้อมููลแสดงให้้เห็็นว่่าการใช้้เนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงเป็็นสารให้้
ความคงตััว ทำให้้ความหนืืดเพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ (ผง) มากขึ้้�น และเมื่่�อนำไอศกรีีมที่่�
ใช้เ้นื้้�อว่่านหางจระเข้ ้(ผง) เป็น็สารให้้ความคงตััวมาทดสอบทางประสาทสััมผััส พบว่่าปริิมาณเนื้้�อว่่านหางจระเข้้
ผงร้้อยละ 0.6 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด โดยไม่่มีีความแตกต่่างทางสถิิติิ (p>0.05) กัับไอศกรีีมโยเกิิร์์ต
สููตรควบคุุม ยกเว้้นด้้านลัักษณะปรากฎ สููตรที่่�ใช้้ปริิมาณเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงร้้อยละ 0.6 ได้้รัับคะแนนความ
ชอบน้้อยกว่่า ซึ่่�งเมื่่�อวิเิคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมี ีพบว่า่ไอศกรีมีที่่�ใช้ป้ริมิาณเนื้้�อว่า่นหางจระเข้ผ้งร้อ้ยละ 0.6 
ไม่่มีีความแตกต่่างทางสถิิติิ (p>0.05) กัับไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสููตรควบคุุม อีีกทั้้�งการใช้้ปริิมาณเนื้้�อว่่านหางจระเข้้
ผงเป็็นสารให้้ความคงตััวยัังช่่วยเพิ่่�มคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ไอศกรีีม ซึ่่� งจากวารสารการแพทย์์

ผลของเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ต่่อคุุณภาพในผลิิตภััณฑ์์์ไอศกรีีมโยเกิิร์์ตสัับปะรด 
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อัังกฤษตีีพิิมพ์์ในปีี 2000 ระบุุว่่าสารสกััดจากว่่านหางจระเข้้ สามารถช่่วยลดระดัับคอเลสเตอรอล ช่่วยควบคุุม
ความดัันโลหิิต และเพิ่่�มการไหลเวีียนของโลหิิต และสามารถช่่วยลดความเสี่่�ยงของการเกิิดโรคหััวใจอีีกด้้วย 
และว่่านหางจระเข้้ยัังมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพหลากหลายด้้าน เช่่น เพิ่่�มภููมิิต้้านทาน เหมาะสำหรัับผู้้�ที่่�ร่่างกาย
อ่่อนแอ ติิดโรคง่่าย ผู้้�ที่่�มีีสุุขภาพไม่่สมบููรณ์์ หรืือกลุ่่�มโรค NCDs มีีฤทธิ์์�ในการต้้านอนุุมููลอิิสระสููง ช่่วยในการ
ป้้องกัันและรัักษาโรคมะเร็็ง เช่่น มะเร็็งต่่อมลููกหมก มะเร็็งเต้้านม มะเร็็งเม็็ดเลืือดขาว และข้อดีีของการใส่สาร
ให้ความคงตััวในไอศกรีีม คืือ ปรัับปรุุงเนื้้�อสััมผััสของไอศกรีีม เพิ่่�มความข้นหนืืดให้้กัับไอศกรีีม ทํําให้ไอศกรีีม
ขึ้้�นฟููมากขึ้้�นโดยมีีฟองอากาศขนาดเล็็กละเอีียดแทรกในเนื้้�อ ทํํ าให้ไอศกรีีมเนื้้�อไม่หยาบเป็นผลึึกน้้ำแข็็งขนาด
ใหญ่ลดปัญหาเนื้้�อไอศกรีีมแตก ช่่วยให้เกิิดความลื่่�นคอ ช่วยในการปล่อย (release) กลิ่่�นรสของไอศกรีีมเมื่่�อ
รับัประทาน ทํําใหไ้ด้ก้ลิ่่�นรสที่่�ชัดัเจนขึ้้�น ลดและชะลอการเกิดิผลึกึน้ำ้แข็ง็ในไอศกรีมี ช่่ว่ยให้้อ้ายุกุารเก็บ็รักัษา
ของไอศกรีีมนานขึ้้�นอีีกด้้วย ดั ังนั้้�นจะเห็็นได้้ว่่าปริิมาณเนื้้�อว่่านหางจระเข้้ผงสามารถใช้้เป็็นสารให้้ความคงตััว
ในผลิติภัณัฑ์ไ์อศกรีมีได้้ องค์ค์วามรู้้�ที่่�ได้้จากการศึกึษาวิจิัยันี้้� สามารถนำไปใช้เ้ป็น็แนวทางในการพัฒันาต่อ่ยอด
การผลิิตในระดัับอุุตสาหกรรมต่่อไปได้้

ข้้อเสนอแนะ 
1.	 ควรมีีการศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษา และวิิเคราะห์์คุุณค่่าทางโภชนาการ
2.	 สามารถใช้เ้ป็น็แนวทางในการพััฒนาผลิติภัณัฑ์อ์ื่่�น ๆ  ที่่�มีการเลือืกใช้ส้ารให้ค้วามคงตัวัในผลิติภัณัฑ์์
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บทคััดย่่อ
งานแกะสลักัผักัและผลไม้เ้ป็น็ภูมูิปิัญัญาทางวัฒันธรรมที่่�แสดงถึงึเอกลักัษณ์ข์องไทยสะท้อ้นพัฒันาการ

ทางสัังคมและวััฒนธรรมของไทยโดยใช้้ผัักและผลไม้้ในท้้องถิ่่�นผสมผสานกัับความรู้้�ที่่�ได้้รัับการถ่่ายทอดจาก 
รุ่่�นสู่่�รุ่่�นที่่�ใช้้สมาธิิ ความประณีีต ความคิิดสร้้างสรรค์์ จนเป็็นวิิถีีชีีวิิตที่่�เหมาะสมสอดคล้้องกัับสัังคมไทย  
ซึ่่�งนำไปสู่่�การพััฒนาเป็็นความชำนาญเฉพาะบุุคคลจนเกิิดเป็็นงานช่่างฝีีมือื บทความนี้้�ได้้วิเิคราะห์์งานแกะสลััก
ผักัและผลไม้้ : เพิ่่�มมููลค่า่ คุณค่่าอาหารไทย พบว่า่การนำงานแกะสลัักผักัและผลไม้้มาประยุุกต์ใ์ช้ต้กแต่ง่อาหาร
ไทยเป็็นศิิลปะอย่่างหนึ่่�งในการสร้้างสรรค์์ผลงานให้้ออกมาดููสวยงามน่่ารัับประทาน แสดงถึึงความพิิถีีพิิถััน 
ในการปรุุงแต่่งอาหารได้้เป็็นอย่่างดีี การเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับอาหารไทยโดยการนำวััฒนธรรมงานแกะสลัักผัักและ
ผลไม้ผ้สานกับัหลักัศิลิปะและความคิดิสร้า้งสรรค์ช่์่วยสร้า้งความประทับัใจให้ก้ับัผู้้�รับับริกิารในธุรุกิจิร้า้นอาหาร
ไทย ภัตัตาคาร โรงแรม เพื่่�อการแข่ง่ขันัของธุรุกิจิอาหาร สร้า้งมูลูค่า่และคุณุค่า่ให้ก้ับัอาหารไทยเพิ่่�มขึ้้�นจากเดิมิ 
นอกจากนี้้�งานแกะสลักัผักัและผลไม้ไ้ทยตกแต่ง่อาหารยังัแพร่ห่ลายไปสู่่�ต่า่งประเทศอีกีด้ว้ยนับัว่า่เป็็นการเพิ่่�ม
มููลค่่าการส่่งออกทางวััฒนธรรมได้้อีีกทางหนึ่่�ง

คำสำคััญ: แกะสลัักผัักและผลไม้้ แกะสลัักผัักและผลไม้้เพื่่�อการตกแต่่ง จััดตกแต่่งอาหาร 

Abstract 
 Fruit and vegetable carving is a cultural heritage that embodies the essence of Thai 

identity, showcasing the country's social and cultural progress through its emphasis on  
concentration, meticulousness, creativity, and adaptation of the way people’s lives. This art 
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form represents Thai identity by blending local fruits, vegetables, and the wisdom passed 
down through generations, adapting to the evolving ways of life and society. Over time, it has 
evolved into a personal profession and gained recognition as a technical skill. This article 
analyzes the value-added aspects of vegetable and fruit carving in Thai cuisine, revealing it 
as a form of creative food art that enhances visual appeal while also demonstrating the  
chef's attention to detail and culinary mastery. Fruit and vegetable carving reflects the  
meticulousness and precision that are inherent to Thai cookery, showcasing the artistry and 
skill involved. By combining the rich cultural heritage of fruit and vegetable carving with  
artistic creativity, Thai restaurants, as well as hotels and other dining establishments, can leave 
a lasting impression on customers and stand out among their competitors. This fusion creates 
added value that elevates the stature of Thai food. Moreover, fruit and vegetable carving has 
transcended national borders, acting as a cultural bridge that connects diverse nations and 
communities. 

Keywords: Fruit and Vegetable Carving, Fruit and Vegetable Carving for Decoration, Food 
Decoration

บทนำ 
อาหารไทยเป็็นอุตุสาหกรรมสร้้างสรรค์์ในการพััฒนา “เศรษฐกิิจสร้า้งสรรค์์” โดยใช้ค้วามคิิดสร้า้งสรรค์์

บนฐานขององค์์ความรู้้�  ทรััพย์์สิินทางปััญญา และถืือได้้ว่่าเป็็นส่่วนหนึ่่�งในซอฟต์์พาวเวอร์์ (Soft Power) ซึ่่�ง
อาหารไทยเป็น็มรดกทางวัฒันธรรมที่่�สำคัญัของประเทศ มีกีารสั่่�งสมถ่า่ยทอดจากรุ่่�นสู่่�รุ่่�นนับัเป็น็ภูมูิปิัญัญาที่่�แท้้
จริิง อาหารไทยมีีการพััฒนาตั้้�งแต่่ในสมััยก่่อนประวััติิศาสตร์์เรื่่�อยมาจนสมััยสุุโขทััย อยุุธยา ธ นบุุรีี และ
รััตนโกสิินทร์์จนถึึงปััจจุุบััน (ศรุุดา นิิติิวรการ, 2557) อาหารไทยที่่�ได้้รัับความนิิยมมีีตั้้�งแต่่อาหารชาววัังจนถึึง
อาหารชาวบ้้าน เช่่น ข้้าวแกง อาหารชาววัังได้้รัับความนิิยมเนื่่�องจากประชาชนถืือว่่าเป็็นอาหารของชนชั้้�นสููง 
มีีรสชาติิเป็็นเลิิศ มี การจััดอย่่างประณีีตและมีีการแกะสลัักผัักและผลไม้้ประกอบอย่่างสวยงาม (เสมืือนทิิพย์์ 
ศิิริิจารุุกุุล, 2550) การทํําอาหารไทยให้้อร่่อยต้้องใช้้ความชํํานาญและประสบการณ์์ตลอดจนกรรมวิิธีีในการ
ประกอบอาหารไทย ผู้้�ทํําต้้องพิิถีพีิถิันั ประณีีต เพื่่�อให้้อาหารน่่ารัับประทาน อาหารไทยเป็็นมรดกทางวััฒนธรรม
ของชาติิ บ่่งบอกถึึงอััตลัักษณ์์คุุณค่่าของอาหารไทยนอกจากรสชาติิอาหารอร่่อยที่่�มาพร้้อมความสมบููรณ์์แบบ
ในการจััดเสิิร์์ฟแล้้ว อี กหนึ่่�งสิ่่�งที่่�ขาดไม่่ได้้คืือการตกแต่่งอาหารให้้ออกมาดููดีีน่่ารัับประทาน (จุุตพล กิ จทวีี, 
2565) สำหรัับการออกแบบจััดอาหารไทยให้แสดงออกซึ่่�งเอกลัักษณ์ไทยโดยเฉพาะร้านอาหารไทยใน 
ต่างประเทศ ต้้องคํํานึึงถึึงต้นทุุนของอุุปกรณ์ในการจััดเสิิร์ฟที่่�ราคาไม่แพงหรืือมีีแนวโน้มที่่�สามารถหาไดทั่่�วไป
ในท้องถิ่่�น การใช้หลัักศิิลปะในการจััดและการตกแต่งอาหารไทยโดยใชวัตถุุดิิบต่าง ๆ  ที่่� สามารถหาได้ใน 
ต่างประเทศ (ศาตรา กระฉอดนอก, 2553)

งานแกะสลัักผัักและผลไม้้ : เพิ่่�มมููลค่่า คุุณค่่าอาหารไทย  
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ปััจจุุบัันในการจััดเลี้้�ยงขนาดใหญ่่ยัังนิิยมใช้้ศิิลปะการแกะสลัักผัักและผลไม้้ไทยสะท้้อนความยิ่่�งใหญ่่
และความเป็็นไทย (สายบัังอร ปานพรม, 2556) ศิิลปะการตกแต่่งอาหารสามารถเพิ่่�มคุุณค่่าให้้กัับผลิิตภััณฑ์์
รวมถึึงการบริิการในสถานที่่�ต่่าง ๆ  เช่่น อาหารในโรงแรม ภััตตาคาร ร้้านอาหาร หรืือการจััดตกแต่่งอาหารใน
โอกาสพิิเศษ เช่่น การเลี้้�ยงรัับรองแขกต่่างประเทศเพื่่�อแสดงให้้เห็็นเอกลัักษณ์์ไทย นอกจากนี้้�ยัังแพร่่หลายไป
สู่่�ต่่างประเทศในรููปแบบการบริิการและผลิิตภััณฑ์์สิินค้้าได้้เป็็นอย่่างดีี (กรมส่่งเสริิมวััฒนธรรม กระทรวง
วััฒนธรรม, 2559)

ผู้้�เรีียบเรีียงในฐานะเป็็นอาจารย์์สอนในรายวิิชาการแกะสลัักผัักและผลไม้้ในสถาบัันอุุดมศึึกษา ได้้
ตระหนัักและเห็็นความสำคััญของการแกะสลัักผักัและผลไม้้ซึ่่�งเป็็นมรดกภูมูิปัิัญญาทางวัฒันธรรมของชาติิ และ
หวัังว่่าบทความนี้้�จะช่่วยสะท้้อนภาพคุุณค่่าของงานแกะสลัักผัักและผลไม้้ในการช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับอาหาร
ไทย ตลอดจนมีีส่่วนช่่วยผลัักดัันให้้หน่่วยงานที่่�เกี่่�ยวข้้องได้้เข้้ามาช่่วยเหลืือ สนัับสนุุน ร่ วมกัันอนุุรัักษ์์ และ
พััฒนาองค์์ความรู้้�ของการแกะสลัักผัักและผลไม้้ ให้้อยู่่�คู่่�ชาติิไทยตลอดไป 

เนื้้�อหา 
อาหารไทยเป็็นอาหารประจำของประเทศไทย มี ีการสั่่�งสมและถ่่ายทอดมาอย่่างต่่อเนื่่�องตั้้�งแต่่อดีีต

จนถึึงปััจจุุบััน กรรมวิิธีีในการประกอบอาหารไทยผู้้�ทำจะต้้องพิิถีีพิิถััน ประณีีต จนเป็็นเอกลัักษณ์์ประจำชาติิ 
ซึ่่�งมีีผู้้�กล่่าวถึึงอาหารไทยไว้้ดัังนี้้�

จุุตพล กิิจทวีี (2565) กล่่าวว่่าอาหารไทยนอกจากรสชาติิอาหารอร่่อยที่่�มาพร้้อมความสมบููรณ์์แบบ
ในการจััดเสิิร์์ฟแล้้ว อีีกหนึ่่�งสิ่่�งที่่�ขาดไม่่ได้้ คืือ การตกแต่่งอาหารให้้ออกมาดููดีี น่่ารัับประทาน ซึ่่�งการจััดจาน
ถืือเป็็นศิิลปะอย่่างหนึ่่�งในการสร้้างสรรค์์ผลงานให้้ออกมาดููน่่ารัับประทานมากยิ่่�งขึ้้�น อี ีกทั้้�งช่่วยสร้้างความ
ประทัับใจให้้กัับแขกได้้ดีีอีีกด้้วย บ่่งบอกถึึงความสวยงาม ความน่่ารัับประทาน ความน่่าสนใจของรููปแบบการ
จััดอาหาร เป็็นการสร้้างมููลค่่าให้้กัับอาหารอีีกทั้้�งยัังเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าการส่่งออกทางวััฒนธรรมได้้อีีกทางหนึ่่�ง 

ณััฐชรััฐ แพกุุล ดุ สิิต บุ หลััน และ อุ ุจิิตชญา จิ ิตรวิิมล (2565) กล่่าวว่่า อาหารไทยมีีเอกลัักษณ์์ 
เฉพาะตััว ตั้้�งแต่่เรื่่�องการผสมกลมกลืืนในการปรุุงแต่่งรููป รส กลิ่่�น สีี ให้้กลมกล่่อม มีีรสชาติิที่่�ถููกปาก รสจััด
จ้า้น และกลิ่่�นหอมของเครื่่�องเทศสมุุนไพรที่่�ทํําให้้อาหารไทยมีีความโดดเด่่นเป็น็พิเิศษ อาหารไทยจึึงเป็น็อาหาร
มีีการสั่่�งสมและถ่่ายทอดมาอย่่างต่่อเนื่่�องจากสมััยสุุโขทััยจนถึึงปััจจุุบััน อาหารไทยมีีวิิวััฒนาการบนรากฐาน
ประเพณีี ความเป็็นอยู่่�  และวิิถีีชีีวิิตของชนชาติิรวมทั้้�งประเทศไทย จึ ึงถืือได้้ว่่าอาหารไทยเป็็นมรดกและเป็็น
วััฒนธรรมประจํําชาติิจากอดีีตถึึงปััจจุุบััน

เปรม สวนสมุุทร (2560) กล่่าวว่่า อาหารชาววัังหรืือตํํารัับชาววัังมีีความประณีีตและความพิิถีีพิิถััน 
ในการประกอบอาหาร ด้วยเหตุุนี้้�เครื่่�องปรุุงที่่�ใช้จ้ึงึเป็็นเครื่่�องปรุุงที่่�ต้องดีีสดใหม่่และมีีกรรมวิิธีใีนการจััดเตรีียม
ก่่อนปรุุง เช่่น การนํําผัักมาแกะสลััก การหั่่�นเนื้้�อสััตว์์ให้้เป็็นชิ้้�นเล็็ก ๆ  ก่่อนนํําไปประกอบอาหารหรืือแม้้กระทั่่�ง
การใช้เ้ครื่่�องปรุุงรสที่่�สดใหม่่มีคุีุณภาพสููง หากจะมีีรสชาติิใดที่่�ชูขูึ้้�นมาเป็็นพิเิศษก็จ็ะต้อ้งไม่่โดดออกมาจนกระทั่่�ง
รสอื่่�นจางหายไป โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งอาหารตํํารัับชาววัังรสชาติิของอาหารจะไม่่เน้้นความจััดจ้้านแต่่เน้้นความ
กลมกล่อ่มของอาหารทั้้�งนี้้�เป็น็เพราะเครื่่�องปรุงุที่่�เลือืกใช้เ้ป็น็เครื่่�องปรุงุอย่า่งดี ีด้า้นรูปูลักัษณ์ข์องอาหารก็เ็ช่น่
กััน อาหารตํํารัับชาววัังเน้้น “อาหารตา” ควบคู่่�กัับกัับอาหารปาก 
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ศรุดุา นิติวิรการ (2557) กล่า่วว่า่ อาหารไทยมีคีวามโดดเด่น่ทั้้�งในเรื่่�องของรสชาติ ิคุณุค่า่ทางโภชนาการ 
ตลอดจนการตกแต่่งที่่�งดงามเป็็นเอกลัักษณ์์ 

จากบทความข้้างต้้นที่่�กล่่าวมาสามารถสรุุปอััตลัักษณ์์อาหารไทยประกอบด้้วย 3 ส่่วน คืือ 1) การคััด
เลืือกวััตถุุดิิบที่่�สดใหม่่ มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ 2) กรรมวิิธีีความพิิถีีพิิถัันในการประกอบอาหาร ความประณีีต
ในการตกแต่่งอาหารให้้สวยงาม ดููน่่ารัับประทาน และ 3) การสั่่�งสมและถ่่ายทอดมาอย่่างต่่อเนื่่�องตั้้�งแต่่อดีีต
จนถึึงปััจจุุบััน รสชาติิความอร่่อยของอาหารไทยที่่�มีีลัักษณะเฉพาะเน้้นความกลมกล่่อม ซึ่่�งการทํําอาหารไทย
ให้้อร่่อยต้้องใช้้ความชํํานาญและประสบการณ์์ 

การสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้อาหารไทย ด้ ้วยงานแกะสลัักผัักและผลไม้้ จััดอยู่่�ในงานฝีีมืือและหััตถกรรม 
ตามที่่�กระทรวงวััฒนธรรมได้้ผลัักดัันซอฟต์์ พาวเวอร์์ ซึ่่�งเป็็นการนำทุุนทางวััฒนธรรมมาสร้้างงานสร้้างรายได้้ 
เพื่่�อกระตุ้้�นเศรษฐกิิจและฟื้้�นฟููการท่่องเที่่�ยวเชิิงวััฒนธรรม ผู้้�เขีียนขอยกตััวอย่่างหลัักการสร้้างมููลค่่าดัังนี้้� 

1.	 ความประณีตี พิถิีพิีิถันั การแกะสลักัผักัและผลไม้เ้ป็น็งานประดิดิประดอยทำด้ว้ยมือื มีคีวามละเอียีด
อ่อ่นในการแกะสลััก การเพิ่่�มมููลค่่าอาหารไทยด้้วยการแกะสลััก เช่น่ อาหารประเภทน้้ำพริิกส่่วนใหญ่่รับัประทาน
คู่่�กัับผัักเครื่่�องจิ้้�ม ช่่างแกะสลัักควรเลืือกผัักเครื่่�องจิ้้�มที่่�ใช้้รัับประทานกัับผัักน้้ำพริิกชนิิดนั้้�น ๆ  การนำผัักมาหั่่�น
เป็็นชิ้้�นพอดีีคำ หรืือนำมาแกะสลัักเป็็นใบไม้้ ดอกไม้้ ลวดลายหรืือวิิธีีการแกะสลัักที่่�รัับประทานได้้ง่่าย และใน
ส่่วนการปอกคว้้าน หั่่�นผลไม้้เพื่่�อสามารถรัับประทานได้้สะดวก เช่่น การคว้้านเงาะ การคว้้านลำไย การคว้้าน
ลิ้้�นจี่่� การริ้้�วมะปราง เป็็นต้้น แสดงออกถึึงความประณีีตความพิิถีีพิิถัันซึ่่�งเป็็นส่่วนหนึ่่�งของเอกลััษณ์์ของอาหาร
ไทยสร้้างความประทัับใจให้้กัับผู้้�รัับบริิการ สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับอาหาร 

2.	 ความคิิดสร้้างสรรค์์ เป็็นการนำผัักและผลไม้้มาตกแต่่งอาหาร จานอาหารให้้มองดููน่่ารัับประทาน 
มีคีวามน่่าสนใจ การจััดตกแต่่งอาหารให้้สวยงามจำเป็็นต้้องมีีความรู้้�พื้้�นฐานทางด้้านศิิลปะในการจััดตกแต่่งให้้
สวยงามน่่ารัับประทาน การจััดตกแต่่งผัักและผลไม้้แกะสลัักมีีความแตกต่่างกัันตามประเภทของอาหาร เช่่น 
แกง ผััด ยำ เครื่่�องจิ้้�ม เครื่่�องเคีียง เป็็นต้้น ความเชี่่�ยวชาญของช่่างแกะสลัักในการเพิ่่�มมููลค่่าให้้อาหารไทยขึ้้�น
อยู่่�กับัความคิดิสร้้างสรรค์์ ประสบการณ์์ของช่่างในการดัดัแปลง ปรุงุแต่่ง ผสมผสานกันัให้้เกิิดสิ่่�งใหม่่ นอกจากนี้้� 
ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ (2565) ได้้กล่่าวว่่า ในปััจจุุบัันกลุ่่�มลููกค้้าได้้ให้้ความสนใจในการถ่่ายภาพอาหารและ
สถานที่่�ร้านอาหาร มี การโพสต์์ภาพบนสื่่�อสัังคมออนไลน์์มากขึ้้�นซึ่่�งสามารถสร้้างภาพลัักษณ์์ของอาหารไทย 
ในเชิิงบวกและเพิ่่�มยอดขายให้้กัับธุุรกิิจร้้านอาหารมากยิ่่�งขึ้้�น

3.	 การแข่ง่ขันัของธุุรกิจิอาหาร การสร้้างมููลค่า่เพิ่่�มให้้กับัอาหารไทยเป็็นสิ่่�งที่่�ช่วยสร้้างความได้้เปรีียบ
ทางการแข่่งขััน ผ่่านการสร้้างความรู้้�สึึก ความซาบซึ้้�งความตรึึงใจให้้กัับผู้้�รัับบริิการ โดยมีีขั้้�นตอนการผลิิตหรืือ
บริิการที่่�ดีกว่่าเพื่่�อการเป็็นผู้้�นำในธุุรกิิจอาหารไทย ได้้แก่่ ร้ านอาหาร ภั ตตาคาร โรงแรม นอกจากการสร้้าง 
แตกต่่างแล้้ว การสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มเป็็นตััวช่่วยในการสร้้างคุุณค่่าที่่�ส่่งผลต่่อการรัับรู้้�ของผู้้�รัับบริิการ ทำให้้ผู้้�รัับ
บริิการเกิิดความพึึงพอใจมากยิ่่�งขึ้้�น และทำให้้อาหารไทยมีีความแตกต่่างจากคู่่�แข่่งในภาวะที่่�มีีการแข่่งขัันสููง 
นอกจากนี้้� รั กชนก สมศัักดิ์์�  (2560) ได้้กล่่าวว่่าการสร้้างความซัับซ้้อนด้้วยการประดิิดประดอยตกแต่่งจาน
อาหารด้้วยความประณีีตสวยงาม นั ับเป็็นการดึึงเอาวััฒนธรรมชั้้�นสููงมาใส่่ไว้้ในอาหารไทย ทำให้้อาหารไทยมีี
คุณุค่่ามีีสถานะสููง การสร้้างสััญญลัักษณ์์อาหารไทย ให้้กับัผู้้�กินอาหาร ด้วยการเสพมููลค่่า ทำให้้การบริิโภคเป็็น
ไปได้ไ้ม่ม่ีทีี่่�สิ้้�นสุุด ทั้้�งนี้้�เพราะการบริิโภคนั้้�น ๆ  อาจจะไม่่ได้เ้กิดิจากความต้้องการจริิง แต่เ่ป็น็สัญัญลัักษณ์์ที่่�ทำให้้

งานแกะสลัักผัักและผลไม้้ : เพิ่่�มมููลค่่า คุุณค่่าอาหารไทย  
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เราต้้องการบริิโภคเพื่่�อสร้้างความแตกต่่าง เช่น่ จานอาหารไทยต้้องมีีการประดัับประดาด้้วยพืืชผักัแกะสลัักเป็็น
ดอกไม้้ลวดลายประณีีตงดงาม ซึ่่�งอาจจะไม่่ได้้นำมารัับประทานจริิง หากแต่่เป็็นการประดัับเพื่่�อความสวยงาม
สร้า้งเสริมิยกระดับัสถานะของผู้้�รับประทาน และสัญัญลักัษณ์เ์ป็น็กลไกที่่�ระบบทุนุนิยิมยุคุใหม่ใ่ช้เ้พื่่�อสร้า้งมูลูค่า่
เพิ่่�ม (value added) เนื่่�องจากวััตถุุอาจไม่่ได้้มีมีูลูค่่าอยู่่�ที่่�ตัวจริิงของจริิง แต่ว่ัตัถุุมีมีูลูค่่าที่่�เกิิดจากตััวสััญลัักษณ์์
ที่่�ถููกเสกสรรปั้้�นแต่่งขึ้้�น เช่่น อาหารไทยในภััตตาคารหรูู หรืือโรงแรมระดัับห้้าดาวก็็จะมีีกระบวนการจััดเตรีียม
วัตัถุดุิบิ และการเลือืกใช้ส้่ว่นผสมเครื่่�องปรุงุที่่�ดีมีีคีุณุภาพ วิธิีกีารประกอบและปรุงุอาหารค่อ่นข้า้งพิถิีพีิถิันัและ
มีีความซัับซ้้อน มี การจััดจานอาหารด้้วยภาชนะแบบสมััยใหม่่ดููดีีมีีรสนิิยม หรืือภาชนะแบบไทยที่่�มีีการ
ประดิดิประดอยให้้งดงามแบบไทย ดังนั้้�น อาหารไทยที่่�อยู่่�บนภัตัตาคารจึงึมีีราคาแพงกว่่าอาหารไทยที่่�อยู่่�ริมิถนน 

หลัักการแกะสลัักผัักและผลไม้้เพื่่�องานอาหาร การตกแต่่งอาหารด้้วยงานแกะสลัักผัักและผลไม้้ ถืือ
เป็น็ศิลิปะอย่า่งหนึ่่�งในการสร้า้งสรรค์ผ์ลงานให้อ้อกมาดูนู่า่รับัประทานมากยิ่่�งขึ้้�น อีกีทั้้�งช่ว่ยสร้า้งความประทับั
ใจให้ก้ับัผู้้�มารับับริกิารได้ด้ีอีีกีด้ว้ย การสร้า้งมูลูค่า่ให้ก้ับัอาหารไทยประกอบด้ว้ยปัจัจัยัต่า่ง ๆ  โดยมีรีายละเอียีด
ดัังนี้้�

แกะสลักัผักัและผลไม้้ หมายถึงึ การนำผัักและผลไม้้มาประดิิษฐ์ต์กแต่ง่ เกลา เป็น็รูปูทรงและประดิิษฐ์์
ลวดลายต่่าง ๆ  ด้้วยมีีดหรืืออาจใช้้เครื่่�องมืือคล้้ายสิ่่�ว (ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ, 2565) แกะสลัักผัักและผลไม้้
จััดอยู่่�ในการแกะสลัักวััสดุุเนื้้�ออ่่อน 

รููปแบบของงานแกะสลัักผัักและผลไม้้สามารถแยกออกเป็็น 2 ลัักษณะงานคืือ การแกะสลัักเพื่่�องาน
อาหารหรืือเพื่่�อรัับประทาน และการแกะสลัักสำหรัับจััดตกแต่่ง

การเลือืกซื้้�อผักัและผลไม้ส้ำหรับัแกะสลักัเพื่่�อตกแต่ง่อาหารไทย โดยทั่่�วไปผักัและผลไม้จ้ะมีโีครงสร้า้ง
ทางกายภาพที่่�แตกต่่างกััน เช่่น รููปทรง ขนาด สีี เนื้้�อสััมผััส ปรััชญา แพมงคล (2556) กล่่าวถึึงการเลืือกซื้้�อผััก
และผลไม้้เพื่่�อใช้้ในการแกะสลััก ควรเลืือกตามฤดููกาลจะได้้ผัักและผลไม้้ที่่�ความสดและราคาถููก เลืือกให้้ตรง
กัับความต้้องการหรืือวััตถุุประสงค์์ในการแกะสลััก เช่่น เพื่่�อสำหรัับใช้้รัับประทาน การปอกคว้้าน เพื่่�อการแกะ
สลักัเป็็นภาชนะรองรัับอาหาร หรือืตกแต่่งอาหาร และเลืือกให้้มีขีนาดเหมาะสมกัับผลงานที่่�แกะสลััก โดยเฉพาะ
การแกะสลัักภาชนะจะต้้อง เลืือกรููปทรง และขนาดให้้เหมาะสมกัับการใช้้งาน

ช่่างแกะสลััก งานแกะสลัักผัักและผลไม้้ต้้องอาศััยผู้้�ที่่�ชำนาญการและมีีความเชี่่�ยวชาญในด้้านทัักษะ
ต่่าง ๆ  เช่่น การปอก การแกะ การแซะ การคว้้าน และต้้องทำงานแข่่งขัันกัับเวลาเพื่่�อให้้ผัักผลไม้้สดไม่่เหี่่�ยวเฉา 
ใช้้ระยะเวลาในการทำงานสั้้�น เพื่่�อไม่่ทำให้้คุุณค่่ารสชาติิของผัักและผลไม้้นั้้�นเสีียไป (กรมส่่งเสริิมวััฒนธรรม 
กระทรวงวัฒันธรรม, 2559) นอกจากนี้้�ช่า่งแกะสลัักควรคำนึึงถึงึสุขุลักัษณะส่ว่นบุุคคลสำหรัับปฏิบัิัติงิาน มีกีาร
ปฏิบัิัติงิานอย่า่งถูกูสุุขลักัษณะ เช่น่ การดูแูลมือืและเล็็บให้ส้ะอาด ล้างมือืให้ส้ะอาดก่่อนการแกะสลััก สวมถุงุมืือ 
ผ้้าปิิดปากหรืือหมวกคลุุมผมให้้เหมาะสมกัับการปฏิิบััติิงาน เป็็นต้้น

การแกะสลัักผัักและผลไม้้เพื่่�อนำไปจััดตกแต่่งอาหาร ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ (2557) กล่่าวถึึงหลััก
การแกะสลัักผัักและผลไม้้เพื่่�อนำไปจััดตกแต่่งอาหาร ต้ องรัักษาคุุณค่่าของอาหารไว้้ให้้มากที่่�สุดเท่่าที่่�จะทำได้้ 
โดยล้้างผัักและผลไม้้ให้้สะอาดก่่อนปอกเปลืือก เมื่่�อแกะสลัักเรีียบร้้อยไม่่ควรล้้างหรืือแช่่น้้ำชิ้้�นงานนานเกิินไป 
ในการแกะสลัักควรยึึดหลัักความประหยััดให้้มาก ซึ่่�งงานแกะสลัักโดยทั่่�วไปจะสิ้้�นเปลืืองวััสดุุ ดัังนี้้�นควรมีีการ
วางแผนก่่อนเพื่่�อลดความสิ้้�นเปลืือง
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จากบทความข้า้งต้น้ที่่�กล่า่วมาสามารถสรุปุหลักัการแกะสลักัผักัและผลไม้เ้พื่่�องานอาหารประกอบด้ว้ย 
การกำหนดรููปแบบของงานแกะสลัักผัักและผลไม้้ การเลืือกซื้้�อผัักและผลไม้้ควรเลืือกให้้ตรงกัับความต้้องการ
หรืือวััตถุุประสงค์์ในการแกะสลััก ซึ่่� งผัักและผลไม้้ที่่�ซื้้�อมาต้้องล้้างให้้สะอาดก่่อนนำไปแกะสลััก ช่ ่างแกะสลััก
จำเป็็นต้้องทำงานแข่่งขัันกัับเวลาโดยจะต้้องใช้้ระยะเวลาในการแกะสลัักสั้้�น เพื่่�อไม่่ทำให้้คุุณค่่า รสชาติิของ 
ผัักและผลไม้้เสีียตลอดจนสงวนคุุณค่่าทางโภชนาการ เมื่่�อแกะสลัักเรีียบร้้อยไม่่ควรล้้างหรืือแช่่น้้ำชิ้้�นงาน 
นานเกิินไปเพราะจะทำให้้เน่่าเสีียได้้ง่่าย และควรแยกชนิิดของผัักและผลไม้้แกะสลัักในภาชนะใส่่ชิ้้�นงาน และ
การเก็็บผัักและผลไม้้แกะสลัักในตู้้�เย็็นหรืือห้้องเย็็นที่่�สะอาดถููกสุุขลัักษณะและมีีการควบคุุมสภาวะการจััดเก็็บ
ให้้เหมาะสมกัับชนิิดของผัักและผลไม้้แกะสลััก

รููปแบบการแกะสลัักเพื่่�องานอาหารไทย การแกะสลัักผัักและผลไม้้ใช้้วิิธีีการแกะสลัักอย่่างง่่ายใช้้
ลวดลายพื้้�นฐานไม่ส่ลับัซับัซ้อ้น ใช้ร้ะยะเวลาในการแกะสลักัที่่�สั้้�น เพื่่�อสะดวกในการรัับประทาน และเพื่่�อความ
สวยงามทำให้้อาหารดููน่่ารัับประทานมากยิ่่�งขึ้้�น สามารถแบ่่งได้้ 2 ประเภทดัังนี้้�

รููปแบบการแกะสลัักผัักโดยคนไทยจะนิิยมรัับประทานผัักดิิบคู่่�กัับเครื่่�องจิ้้�ม ได้้แก่่ น้้ำพริิกต่่าง ๆ  หลน
หรืือเครื่่�องแนมต่่าง ๆ ผั กเครื่่�องจิ้้�มนิิยมนำมาแกะสลัักรููปดอกไม้้ ใบไม้้ หรืือเป็็นภาชนะสำหรัับใส่่น้้ำพริิก  
(ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ, 2565) 
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ท างานแข่งขันกับเวลาโดยจะต้องใช้ระยะเวลาในการแกะสลักสั้น เพื่อไม่ท าให้คุณค่า รสชาติของผักและผลไม้เสีย
ตลอดจนสงวนคุณค่าทางโภชนาการ เมื่อแกะสลักเรียบร้อยไม่ควรล้างหรือแช่น้ าช้ินงานนานเกินไปเพราะจะท าให้เน่า
เสียได้ง่าย   และควรแยกชนิดของผักและผลไม้แกะสลักในภาชนะใส่ช้ินงาน และการเก็บผักและผลไม้แกะสลักในตูเ้ยน็
หรือห้องเย็นท่ีสะอาดถูกสุขลักษณะและมีการควบคุมสภาวะการจัดเก็บให้เหมาะสมกับชนิดของผักและผลไม้แกะสลัก 
 

รูปแบบการแกะสลักเพ่ืองานอาหารไทย การแกะสลักผักและผลไม้ใช้วิธีการแกะสลักอย่างง่ายใช้ลวดลาย
พื้นฐานไม่สลับซับซ้อน ใช้ระยะเวลาในการแกะสลักที่สั้น เพื่อสะดวกในการรับประทาน และเพื่อความสวยงามท าให้
อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น สามารถแบ่งได้ 2 ประเภทดังนี้ 

รูปแบบการแกะสลักผักโดยคนไทยจะนิยมรับประทานผักดิบคู่กับเครื่องจิ้ม ได้แก่ น้ าพริกต่าง ๆ  
หลนหรือเครื่องแนมต่าง ๆ ผักเครื่องจิ้มนิยมน ามาแกะสลักรูปดอกไม้ ใบไม้ หรือเป็นภาชนะส าหรับใส่น้ าพริก 
(ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ, 2565)  

 
 

            
 

ภาพที่ 1 แกะสลักผักพื้นฐาน 
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 

 
รูปแบบการแกะสลักผลไม้ โดยใช้วิธีการปอกคว้านและตัดแต่งผลไม้ การปอกคว้านผลไม้ ได้แก่ การปอก

เปลือกสับปะรด มะละกอ แตงโม แล้วตัดเป็นช้ินขนาดพอดีค า จัดแต่งลงในภาชนะอาจมีการแกะสลักเล็กน้อยเพื่อเพิ่ม
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รับประทานได้ทั้งเปลือก เช่น ชมพู่ ฝรั่ง พุทรา แอปเปิล ก็สามารถน ามาตัดแต่งเป็นช้ินขนาดพอดีค าแกะสลักให้
สวยงามเพื่อเพิ่มความน่ารับประทานยิ่งข้ึน (คนึงนิจ กัณหะกาญจนะ, 2554)  
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รูปแบบการแกะสลักเพ่ืองานอาหารไทย การแกะสลักผักและผลไม้ใช้วิธีการแกะสลักอย่างง่ายใช้ลวดลาย
พื้นฐานไม่สลับซับซ้อน ใช้ระยะเวลาในการแกะสลักที่สั้น เพื่อสะดวกในการรับประทาน และเพื่อความสวยงามท าให้
อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น สามารถแบ่งได้ 2 ประเภทดังนี้ 

รูปแบบการแกะสลักผักโดยคนไทยจะนิยมรับประทานผักดิบคู่กับเครื่องจิ้ม ได้แก่ น้ าพริกต่าง ๆ  
หลนหรือเครื่องแนมต่าง ๆ ผักเครื่องจิ้มนิยมน ามาแกะสลักรูปดอกไม้ ใบไม้ หรือเป็นภาชนะส าหรับใส่น้ าพริก 
(ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ, 2565)  

 
 

            
 

ภาพที่ 1 แกะสลักผักพื้นฐาน 
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 

 
รูปแบบการแกะสลักผลไม้ โดยใช้วิธีการปอกคว้านและตัดแต่งผลไม้ การปอกคว้านผลไม้ ได้แก่ การปอก

เปลือกสับปะรด มะละกอ แตงโม แล้วตัดเป็นช้ินขนาดพอดีค า จัดแต่งลงในภาชนะอาจมีการแกะสลักเล็กน้อยเพื่อเพิ่ม
ความสวยงามน่ารับประทานส าหรับผลไม้ผลเล็กมักนิยมใช้การคว้านเมล็ดออกเพื่อให้รับประทานได้สะดวก เช่น การ
คว้านเงาะ ลิ้นจี่ ล าไย สละ น้อยหน่า เอาเมล็ดออกเพื่อรับประทานได้ง่ายโดยไม่มีเมล็ด  หรือผลไม้ที่สามารถ
รับประทานได้ทั้งเปลือก เช่น ชมพู่ ฝรั่ง พุทรา แอปเปิล ก็สามารถน ามาตัดแต่งเป็นช้ินขนาดพอดีค าแกะสลักให้
สวยงามเพื่อเพิ่มความน่ารับประทานยิ่งข้ึน (คนึงนิจ กัณหะกาญจนะ, 2554)  
 

 

     
 

ภาพที่ 2 การปอกคว้านและตัดแต่งผลไม้ 
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 

ภาพที่่� 1 แกะสลัักผัักพื้้�นฐาน
ที่่�มา : ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ

รููปแบบการแกะสลัักผลไม้้ โดยใช้้วิิธีีการปอกคว้้านและตััดแต่่งผลไม้้ การปอกคว้้านผลไม้้ ได้้แก่่  
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เล็็กน้้อยเพื่่�อเพิ่่�มความสวยงามน่่ารัับประทานสำหรัับผลไม้้ผลเล็็กมัักนิิยมใช้้การคว้้านเมล็็ดออกเพื่่�อให้้ 
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ไม่่มีีเมล็็ด หรืือผลไม้้ที่่�สามารถรัับประทานได้้ทั้้�งเปลืือก เช่่น ชมพู่่� ฝรั่่�ง พุุทรา แอปเปิิล ก็็สามารถนำมาตััดแต่่ง
เป็็นชิ้้�นขนาดพอดีีคำแกะสลัักให้้สวยงามเพื่่�อเพิ่่�มความน่่ารัับประทานยิ่่�งขึ้้�น (คนึึงนิิจ กััณหะกาญจนะ, 2554) 

งานแกะสลัักผัักและผลไม้้ : เพิ่่�มมููลค่่า คุุณค่่าอาหารไทย  
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ภาพที่่� 2 การปอกคว้้านและตััดแต่่งผลไม้้
ที่่�มา : ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ

การจััดตกแต่่งอาหารด้้วยผัักและผลไม้้แกะสลััก ควรนำองค์์ประกอบทางศิิลปะซึ่่�งเป็็นศิิลปะขั้้�น 
พื้้�นฐานมาใช้้ในการจััดตกแต่่งอาหารไทย ให้้มีีความสวยงาม สื่่� อถึึงเอกลัักษณ์์ความเป็็นไทย โดยการนำ 
หลัักศิิลปะในเรื่่�องของความเป็็นเอกภาพ การเน้้น การสร้้างจุุดเด่่นนำไปสู่่�การรสร้้างรููปแบบที่่�ใช้้ เส้้น รููปร่่าง 
รููปทรง สีี เนื้้�อสััมผััส คณะเทคโนโลยีีคหกรรมศาสตร์์ (2558) การจััดตกแต่่งอาหารเป็็นศิิลปะอย่่างหนึ่่�งที่่�ทำให้้
ผู้้�รับัประทานอาหารพึึงพอใจ และความพอใจของผู้้�มารัับบริกิารก็็เป็น็หัวัใจสำคััญ เพราะจะทำให้้ผู้้�มารัับบริกิาร
กลัับมาใช้้บริิการใหม่่ การจััดตกแต่่งอาหารเป็็นศิิลปะนั้้�นไม่่ได้้หมายความว่่าจััดตกแต่่งอาหารให้้สวยงามจููงใจ 
ชวนกิินเพีียงอย่่างเดีียวแต่่ต้้องคำนึึงถึึงว่่าทำอย่่างไรจึึงจะถููกใจผู้้�มารัับบริิการ อาหารเข้้าชุุดกัันหรืือไม่่ สิ่่� งใด
เป็็นเครื่่�องตกแต่่งและสิ่่�งใดสามารถนำมารัับประทานคู่่�กับอาหารได้้ หลัักการนำผัักหรืือผลไม้้ที่่�แกะสลัักไปใช้้
ในการจััดและตกแต่่งอาหารนั้้�น ควรคำนึึงถึึงประเภทของอาหารและส่่วนประกอบในอาหารด้้วยว่่าควรจะไป
ด้ว้ยกัันได้้ ส่ว่นใหญ่่มักันิิยมเลืือกผัักในการนำมาแกะสลัักมากกว่่า เนื่่�องจากสามารถเก็็บได้้นาน เน่า่เสีียช้้า และ
ไม่่มีีกลิ่่�นรบกวนอาหาร สิ่่� งที่่�ควรคำนึึงถึึงอีีกประการหนึ่่�งคืือ ความเป็็นเอกภาพหรืือความเป็็นจุุดเด่่น ในจาน
อาหารนั้้�นเมื่่�อมองดููจะพบว่่าจุุดที่่�สวยงามน่่ารัับประทาน คื อส่่วนของผัักและผลไม้้แกะสลัักที่่�นำมาตกแต่่ง  
และอาหารประเภทที่่�เหมาะสมกัับการจััดและตกแต่่งด้้วยผัักและผลก็็คืือ ประเภทอาหารแห้้ง เช่่น ประเภทยำ
ต่่าง ๆ ประเภทผััด ทอด เป็็นต้้น (จอมขวััญ สุุวรรณรัักษ์์, 2547)
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ท างานแข่งขันกับเวลาโดยจะต้องใช้ระยะเวลาในการแกะสลักสั้น เพื่อไม่ท าให้คุณค่า รสชาติของผักและผลไม้เสีย
ตลอดจนสงวนคุณค่าทางโภชนาการ เมื่อแกะสลักเรียบร้อยไม่ควรล้างหรือแช่น้ าช้ินงานนานเกินไปเพราะจะท าให้เน่า
เสียได้ง่าย   และควรแยกชนิดของผักและผลไม้แกะสลักในภาชนะใส่ช้ินงาน และการเก็บผักและผลไม้แกะสลักในตูเ้ยน็
หรือห้องเย็นท่ีสะอาดถูกสุขลักษณะและมีการควบคุมสภาวะการจัดเก็บให้เหมาะสมกับชนิดของผักและผลไม้แกะสลัก 
 

รูปแบบการแกะสลักเพ่ืองานอาหารไทย การแกะสลักผักและผลไม้ใช้วิธีการแกะสลักอย่างง่ายใช้ลวดลาย
พื้นฐานไม่สลับซับซ้อน ใช้ระยะเวลาในการแกะสลักที่สั้น เพื่อสะดวกในการรับประทาน และเพื่อความสวยงามท าให้
อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น สามารถแบ่งได้ 2 ประเภทดังนี้ 

รูปแบบการแกะสลักผักโดยคนไทยจะนิยมรับประทานผักดิบคู่กับเครื่องจิ้ม ได้แก่ น้ าพริกต่าง ๆ  
หลนหรือเครื่องแนมต่าง ๆ ผักเครื่องจิ้มนิยมน ามาแกะสลักรูปดอกไม้ ใบไม้ หรือเป็นภาชนะส าหรับใส่น้ าพริก 
(ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ, 2565)  
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อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น สามารถแบ่งได้ 2 ประเภทดังนี้ 

รูปแบบการแกะสลักผักโดยคนไทยจะนิยมรับประทานผักดิบคู่กับเครื่องจิ้ม ได้แก่ น้ าพริกต่าง ๆ  
หลนหรือเครื่องแนมต่าง ๆ ผักเครื่องจิ้มนิยมน ามาแกะสลักรูปดอกไม้ ใบไม้ หรือเป็นภาชนะส าหรับใส่น้ าพริก 
(ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ, 2565)  

 
 

            
 

ภาพที่ 1 แกะสลักผักพื้นฐาน 
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 

 
รูปแบบการแกะสลักผลไม้ โดยใช้วิธีการปอกคว้านและตัดแต่งผลไม้ การปอกคว้านผลไม้ ได้แก่ การปอก

เปลือกสับปะรด มะละกอ แตงโม แล้วตัดเป็นช้ินขนาดพอดีค า จัดแต่งลงในภาชนะอาจมีการแกะสลักเล็กน้อยเพื่อเพิ่ม
ความสวยงามน่ารับประทานส าหรับผลไม้ผลเล็กมักนิยมใช้การคว้านเมล็ดออกเพื่อให้รับประทานได้สะดวก เช่น การ
คว้านเงาะ ลิ้นจี่ ล าไย สละ น้อยหน่า เอาเมล็ดออกเพื่อรับประทานได้ง่ายโดยไม่มีเมล็ด  หรือผลไม้ที่สามารถ
รับประทานได้ทั้งเปลือก เช่น ชมพู่ ฝรั่ง พุทรา แอปเปิล ก็สามารถน ามาตัดแต่งเป็นช้ินขนาดพอดีค าแกะสลักให้
สวยงามเพื่อเพิ่มความน่ารับประทานยิ่งข้ึน (คนึงนิจ กัณหะกาญจนะ, 2554)  
 

 

     
 

ภาพที่ 2 การปอกคว้านและตัดแต่งผลไม้ 
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 
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      การจัดตกแต่งอาหารด้วยผักและผลไม้แกะสลัก ควรน าองค์ประกอบทางศิลปะซึ่งเป็นศิลปะขั้นพ้ืนฐาน

มาใช้ในการจัดตกแต่งอาหารไทย ให้มีความสวยงาม สื่อถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย โดยการน าหลักศิลปะในเรื่องของ
ความเป็นเอกภาพ การเน้น การสร้างจุดเด่นน าไปสู่การรสร้างรูปแบบที่ใช้ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี เนื้อสัมผัส คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (2558) การจัดตกแต่งอาหารเป็นศิลปะอย่างหนึ่งที่ท าให้ผู้รับประทานอาหารพึงพอใจ และ
ความพอใจของผู้มารับบริการก็เป็นหัวใจส าคัญ เพราะจะท าให้ผู้มารับบริการกลับมาใช้บริการใหม่ การจัดตกแต่ง
อาหารเป็นศิลปะนั้นไม่ได้หมายความว่าจัดตกแต่งอาหารให้สวยงามจูงใจ ชวนกินเพียงอย่างเดียวแต่ต้องค านึงถึงว่าท า
อย่างไรจึงจะถูกใจผู้มารับบริการ อาหารเข้าชุดกันหรือไม่ สิ่งใดเป็นเครื่องตกแต่งและสิ่งใดสามารถน ามารับประทานคู่
กับอาหารได้ หลักการน าผักหรือผลไม้ที่แกะสลักไปใช้ในการจัดและตกแต่งอาหารนั้น ควรค านึงถึงประเภทของอาหาร
และส่วนประกอบในอาหารด้วยว่าควรจะไปด้วยกันได้ ส่วนใหญ่มักนิยมเลือกผักในการน ามาแกะสลักมากกว่า 
เนื่องจากสามารถเก็บได้นาน เน่าเสียช้า และไม่มีกลิ่นรบกวนอาหาร สิ่งท่ีควรค านึงถึงอีกประการหนึ่งคือ ความเป็น
เอกภาพหรือความเป็นจุดเด่น ในจานอาหารนั้นเมื่อมองดูจะพบว่าจุดที่สวยงามน่ารับประทาน คือส่วนของผักและ
ผลไม้แกะสลักที่น ามาตกแต่ง และอาหารประเภทที่เหมาะสมกับการจัดและตกแต่งด้วยผักและผลก็คือ ประเภท
อาหารแห้ง เช่น ประเภทย าต่าง ๆ ประเภทผัด ทอด เป็นต้น (จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, 2547) 

 
 

 
 
 

 

 

ภาพที่ 3 การน าองค์ประกอบทางศิลปะจัดตกแต่งผักและผลไม้แกะสลัก 
ที่มา : อิศเรศ แก้วเคลิ้ม 

 
 จากบทความข้างต้นที่กล่าวมาสามารถสรุป หลักการแกะสลักผักและผลไม้เพื่องานอาหารช่างแกะสลัก

จ าเป็นต้องมีความรู้ทฤษฎีความรู้พื้นฐานของการแกะสลัก และฝึกทักษะให้มีความเช่ียวชาญในการปฏิบัติงาน จริง  
รูปแบบการแกะสลักเพื่อตกแต่งอาหารเป็นการแกะสลักอย่างง่าย ใช้ลวดลายพื้นฐาน ใช้ระยะเวลาในการแกะสลักท่ีสั้น 
เพื่อความสะดวกและเพิ่มความสวยงามให้ดูน่ารับประทาน การเลือกซื้อผักและผลไม้ส าหรับแกะสลกัเพื่อตกแต่งอาหาร
ไทย โดยเลือกตามฤดูกาล เลือกให้ตรงกับความต้องการหรือวัตถุประสงค์ในการแกะสลัก และเลือกให้มีขนาดเหมาะสม
กับผลงานที่แกะสลัก หลักการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อน าไปจัดตกแต่งอาหารโดยจะต้องพยายามรักษาคุณค่าของ
อาหารและยึดหลักประหยัด ส่วนการจัดตกแต่งอาหารด้วยผักและผลไม้แกะสลักควรค านึงถึงประเภทของอาหาร 
ส่วนประกอบในอาหาร  และความเป็นเอกภาพหรือความเป็นจุดเด่นในจานอาหารนั้น 
  

การอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร การอนุรักษ์ด้วยการใช้ การรักษาไว้ เพื่อให้คงอยู่
ตลอดไป ผู้เขียนขอยกตัวอย่างการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร ดังนี ้

1. การน างานแกะสลักผักและผลไม้มาใช้ในชีวิตประจ าวันหรือใช้ในโอกาศพิเศษด้วยการแกะสลัก 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร ประเภทผัด ประเภทแกง การแกะสลักผักเครื่องจิ้มต่างๆ รวมถึงการปอกคว้านผลไม้ส าหรับ
รับประทาน หรือการแกะสลักเป็นภาชนะบรรจุอาหาร หรือการน าดอกไม้ ใบไม้มาตกแต่งจานอาหาร เป็นต้น  
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      การจัดตกแต่งอาหารด้วยผักและผลไม้แกะสลัก ควรน าองค์ประกอบทางศิลปะซึ่งเป็นศิลปะขั้นพ้ืนฐาน

มาใช้ในการจัดตกแต่งอาหารไทย ให้มีความสวยงาม สื่อถึงเอกลักษณ์ความเป็นไทย โดยการน าหลักศิลปะในเรื่องของ
ความเป็นเอกภาพ การเน้น การสร้างจุดเด่นน าไปสู่การรสร้างรูปแบบที่ใช้ เส้น รูปร่าง รูปทรง สี เนื้อสัมผัส คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ (2558) การจัดตกแต่งอาหารเป็นศิลปะอย่างหนึ่งที่ท าให้ผู้รับประทานอาหารพึงพอใจ และ
ความพอใจของผู้มารับบริการก็เป็นหัวใจส าคัญ เพราะจะท าให้ผู้มารับบริการกลับมาใช้บริการใหม่ การจัดตกแต่ง
อาหารเป็นศิลปะนั้นไม่ได้หมายความว่าจัดตกแต่งอาหารให้สวยงามจูงใจ ชวนกินเพียงอย่างเดียวแต่ต้องค านึงถึงว่าท า
อย่างไรจึงจะถูกใจผู้มารับบริการ อาหารเข้าชุดกันหรือไม่ สิ่งใดเป็นเครื่องตกแต่งและสิ่งใดสามารถน ามารับประทานคู่
กับอาหารได้ หลักการน าผักหรือผลไม้ที่แกะสลักไปใช้ในการจัดและตกแต่งอาหารนั้น ควรค านึงถึงประเภทของอาหาร
และส่วนประกอบในอาหารด้วยว่าควรจะไปด้วยกันได้ ส่วนใหญ่มักนิยมเลือกผักในการน ามาแกะสลักมากกว่า 
เนื่องจากสามารถเก็บได้นาน เน่าเสียช้า และไม่มีกลิ่นรบกวนอาหาร สิ่งท่ีควรค านึงถึงอีกประการหนึ่งคือ ความเป็น
เอกภาพหรือความเป็นจุดเด่น ในจานอาหารนั้นเมื่อมองดูจะพบว่าจุดที่สวยงามน่ารับประทาน คือส่วนของผักและ
ผลไม้แกะสลักที่น ามาตกแต่ง และอาหารประเภทที่เหมาะสมกับการจัดและตกแต่งด้วยผักและผลก็คือ ประเภท
อาหารแห้ง เช่น ประเภทย าต่าง ๆ ประเภทผัด ทอด เป็นต้น (จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, 2547) 

 
 

 
 
 

 

 

ภาพที่ 3 การน าองค์ประกอบทางศิลปะจัดตกแต่งผักและผลไม้แกะสลัก 
ที่มา : อิศเรศ แก้วเคลิ้ม 

 
 จากบทความข้างต้นที่กล่าวมาสามารถสรุป หลักการแกะสลักผักและผลไม้เพื่องานอาหารช่างแกะสลัก

จ าเป็นต้องมีความรู้ทฤษฎีความรู้พื้นฐานของการแกะสลัก และฝึกทักษะให้มีความเช่ียวชาญในการปฏิบัติงาน จริง  
รูปแบบการแกะสลักเพื่อตกแต่งอาหารเป็นการแกะสลักอย่างง่าย ใช้ลวดลายพื้นฐาน ใช้ระยะเวลาในการแกะสลักท่ีสั้น 
เพื่อความสะดวกและเพิ่มความสวยงามให้ดูน่ารับประทาน การเลือกซื้อผักและผลไม้ส าหรับแกะสลกัเพื่อตกแต่งอาหาร
ไทย โดยเลือกตามฤดูกาล เลือกให้ตรงกับความต้องการหรือวัตถุประสงค์ในการแกะสลัก และเลือกให้มีขนาดเหมาะสม
กับผลงานที่แกะสลัก หลักการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อน าไปจัดตกแต่งอาหารโดยจะต้องพยายามรักษาคุณค่าของ
อาหารและยึดหลักประหยัด ส่วนการจัดตกแต่งอาหารด้วยผักและผลไม้แกะสลักควรค านึงถึงประเภทของอาหาร 
ส่วนประกอบในอาหาร  และความเป็นเอกภาพหรือความเป็นจุดเด่นในจานอาหารนั้น 
  

การอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร การอนุรักษ์ด้วยการใช้ การรักษาไว้ เพื่อให้คงอยู่
ตลอดไป ผู้เขียนขอยกตัวอย่างการอนุรักษ์งานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร ดังนี ้

1. การน างานแกะสลักผักและผลไม้มาใช้ในชีวิตประจ าวันหรือใช้ในโอกาศพิเศษด้วยการแกะสลัก 
เพื่อใช้ประกอบอาหาร ประเภทผัด ประเภทแกง การแกะสลักผักเครื่องจิ้มต่างๆ รวมถึงการปอกคว้านผลไม้ส าหรับ
รับประทาน หรือการแกะสลักเป็นภาชนะบรรจุอาหาร หรือการน าดอกไม้ ใบไม้มาตกแต่งจานอาหาร เป็นต้น  

ภาพที่่� 3 การนำองค์์ประกอบทางศิิลปะจััดตกแต่่งผัักและผลไม้้แกะสลััก
ที่่�มา : อิิศเรศ แก้้วเคลิ้้�ม

Fruit and Vegetable Carving : Value-Added to Thai Food
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การแกะสลักผักเครื่องจิ้ม         

 

 
การปอกคว้านผลไม้ 

 
ภาพที่ 4 การแกะสลักผักและผลไม้มาใช้ในชีวิตประจ าวัน 
ที่มา : ศักรินทร์ หงส์รัตนาวรกิจ 

 
2. การศึกษา ค้นคว้า และการวิจัยงานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร เพื่อทราบประเภท  

รูปแบบ วิธีการ และน าไปใช้ประโยชน์อย่างเหมาะสม ซึ่งปัจจุบันมีงานวิจัยมากมาย เช่น การผลิตมะละกอแกะสลักแช่
อิ่ม กระบวนการผลิตผักแกะสลักบรรจุในภาชนะปิดสนิท สารละลายในการลดปริมาณจุลินทรีย์ที่ผิวของผักและผลไม้
สดแกะสลัก การพัฒนาสื่อมัลติมีเดีย เรื่องการแกะสลักพ้ืนฐาน: ชุดผลไม้พร้อมรับประทาน เป็นต้น 

3. การน าเอาเทคโนโลยีสารสนเทศมาใช้ในงานด้านวัฒนธรรมแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงาน 
อาหาร เช่น เว็บไซต์ การใช้แอปพลิเคช่ันต่างๆ การเรียนรู้ผ่านคลิปวิดีโองานแกะสลักผักและผลไม้ ผู้ใช้สามารถเข้าถึง
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 จากบทความข้้างต้้นที่่�กล่่าวมาสามารถสรุุป หลัักการแกะสลัักผัักและผลไม้้เพื่่�องานอาหารช่่างแกะ
สลักัจำเป็น็ต้อ้งมีคีวามรู้้�ทฤษฎีคีวามรู้้�พื้้�นฐานของการแกะสลักั และฝึึกทักัษะให้ม้ีคีวามเชี่่�ยวชาญในการปฏิบิัตัิิ
งานจริิง รููปแบบการแกะสลัักเพื่่�อตกแต่่งอาหารเป็็นการแกะสลัักอย่่างง่่าย ใช้้ลวดลายพื้้�นฐาน ใช้้ระยะเวลาใน
การแกะสลักัที่่�สั้้�น เพื่่�อความสะดวกและเพิ่่�มความสวยงามให้ดู้นู่า่รับัประทาน การเลือืกซื้้�อผักัและผลไม้ส้ำหรับั
แกะสลัักเพื่่�อตกแต่่งอาหารไทย โดยเลืือกตามฤดููกาล เลือืกให้้ตรงกัับความต้้องการหรืือวัตัถุปุระสงค์์ในการแกะ
สลััก และเลืือกให้้มีีขนาดเหมาะสมกัับผลงานที่่�แกะสลััก หลัักการแกะสลัักผัักและผลไม้้เพื่่�อนำไปจััดตกแต่่ง
อาหารโดยจะต้้องพยายามรัักษาคุุณค่่าของอาหารและยึึดหลัักประหยััด ส่่วนการจััดตกแต่่งอาหารด้้วยผัักและ
ผลไม้้แกะสลัักควรคำนึึงถึึงประเภทของอาหาร ส่ ่วนประกอบในอาหาร และความเป็็นเอกภาพหรืือความเป็็น
จุุดเด่่นในจานอาหารนั้้�น

การอนุุรัักษ์์งานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับงานอาหาร การอนุุรัักษ์์ด้้วยการใช้้ การรัักษาไว้้ เพื่่�อ
ให้้คงอยู่่�ตลอดไป ผู้้�เขีียนขอยกตััวอย่่างการอนุุรัักษ์์งานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับงานอาหาร ดัังนี้้�

1.	 การนำงานแกะสลัักผัักและผลไม้้มาใช้้ในชีีวิิตประจำวัันหรืือใช้้ในโอกาศพิิเศษด้้วยการแกะสลััก 
เพื่่�อใช้้ประกอบอาหาร ประเภทผััด ประเภทแกง การแกะสลัักผัักเครื่่�องจิ้้�มต่่าง ๆ  รวมถึึงการปอกคว้้านผลไม้้
สำหรัับรัับประทาน หรืือการแกะสลัักเป็็นภาชนะบรรจุุอาหาร หรืือการนำดอกไม้้ ใบไม้้มาตกแต่่งจานอาหาร 
เป็็นต้้น 

 

	 การแกะสลัักผัักเครื่่�องจิ้้�ม	 การปอกคว้้านผลไม้้

ภาพที่่� 4 การแกะสลัักผัักและผลไม้้มาใช้้ในชีีวิิตประจำวััน
ที่่�มา : ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ

2.	 การศึึกษา ค้ ้นคว้้า และการวิิจััยงานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับงานอาหาร เพื่่�อทราบประเภท 
รูปูแบบ วิธิีกีาร และนำไปใช้ป้ระโยชน์อ์ย่า่งเหมาะสม ซึ่่�งปัจัจุบุันัมีงีานวิจิัยัมากมาย เช่น่ การผลิติมะละกอแกะ
สลัักแช่่อิ่่�ม กระบวนการผลิิตผัักแกะสลัักบรรจุุในภาชนะปิิดสนิิท สารละลายในการลดปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ที่่�ผิิว
ของผัักและผลไม้้สดแกะสลััก การพััฒนาสื่่�อมััลติิมีีเดีีย เรื่่�องการแกะสลัักพื้้�นฐาน: ชุ ดผลไม้้พร้้อมรัับประทาน 
เป็็นต้้น

งานแกะสลัักผัักและผลไม้้ : เพิ่่�มมููลค่่า คุุณค่่าอาหารไทย  
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3.	 การนำเอาเทคโนโลยีีสารสนเทศมาใช้ใ้นงานด้า้นวัฒันธรรมแกะสลักัผัักและผลไม้้สำหรับังานอาหาร 
เช่่น เว็็บไซต์์ การใช้้แอปพลิิเคชั่่�นต่่าง ๆ  การเรีียนรู้้�ผ่่านคลิิปวิิดีีโองานแกะสลัักผัักและผลไม้้ ผู้้�ใช้้สามารถเข้้าถึึง
สารสนเทศที่่�ต้้องการได้้อย่่างรวดเร็็ว เนื่่�องจากข้้อมููลถููกจััดเก็็บอย่่างเป็็นระบบ

4.	 ส่่งเสริิมและแลกเปลี่่�ยนวััฒนธรรมงานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับงานอาหาร ให้้เยาวชนได้้เข้้า
ร่ว่มกิิจกรรมเรียีนรู้้�ด้ว้ยการปฏิบิัติัิจริงิ และจััดกิจิกรรมให้เ้ข้า้ร่ว่มอย่า่งต่อ่เนื่่�องรวมถึงึการเผยแพร่สู่่่�ชาวต่า่งชาติิ 
ให้้รู้้�ถึึงคุุณค่่าวััฒนธรรมงานแกะสลัักผัักและผลไม้้ของไทย

5.	 ส่่งเสริิมให้้ทุุกคนเห็็นคุุณค่่า สร้้างทััศนคติิในการรัักษาเอกลัักษณ์์ทางวััฒนธรรมงานแกะสลัักผััก 
และผลไม้้สำหรัับงานอาหารให้้คงอยู่่�สืืบไป เช่่น การตกแต่่งอาหารในชีีวิิตประจำวัันหรืือใช้้ในโอกาศพิิเศษ

ภาพที่่� 5 การจััดกิิจกรรมการสอนแกะสลัักผัักและผลไม้้
ที่่�มา : ศัักริินทร์์ หงส์์รััตนาวรกิิจ

		
การพััฒนางานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับงานอาหาร การพััฒนางานแกะสลัักผัักและผลไม้้ด้้วย

การปรัับปรุุงเปลี่่�ยนแปลงหรืือสร้้างสรรค์์ขึ้้�นใหม่่ ผู้้� เขีียนขอยกตััวอย่่างการพััฒนางานแกะสลัักผัักและผลไม้้
สำหรัับงานอาหารดัังนี้้� 

1.	 การเลืือกใช้้ผัักและผลไม้้จากต่่างประเทศในงานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับงานอาหาร เช่่น  
แตงกวาญี่่�ปุ่่�น อโวคา ฟัักทองญี่่�ปุ่่�น นำมาแกะสลัักจััดสำหรัับจานอาหารคาวหวานเพื่่�อให้้เกิิดความหลากหลาย
และแสดงถึึงการแลกเปลี่่�ยนเรีียนรู้้�ทางวััฒนธรรมในระดัับชาติิ และระดัับสากล 

2.	 การพัฒันาลวดลายงานแกะสลักัผักัและผลไม้ส้ำหรับังานอาหาร เช่น่ การออกแบบดัดัแปลงลวดลาย
ให้้มีีความเหมาะสม กลมกลืืน แปลกใหม่่ และสร้้างความน่่าสนใจกัับอาหาร

3.	 การพััฒนารููปแบบการจััดตกแต่่งงานแกะสลัักผักัและผลไม้ส้ำหรับังานอาหาร เช่น่ การนำหลักัการ
ทางศิิลป์์มาใช้้ในการจััดจานอาหารให้้สวยงาม ใช้้ใบตองมาตััดรองจานอีีกชั้้�นเพื่่�อเพิ่่�มความน่่าสนใจ 
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การพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร การพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ด้วยการ
ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงหรือสร้างสรรค์ขึ้นใหม่ ผู้เขียนขอยกตัวอย่างการพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงาน
อาหารดังนี ้ 

1. การเลือกใช้ผักและผลไม้จากต่างประเทศในงานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร เช่น  
 แตงกวาญี่ปุ่น อโวคา ฟักทองญี่ปุ่น น ามาแกะสลักจัดส าหรับจานอาหารคาวหวานเพื่อให้เกิดความหลากหลายและ
แสดงถึงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางวัฒนธรรมในระดับชาติ และระดับสากล  

2. การพัฒนาลวดลายงานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร เช่น การออกแบบดัดแปลง 
ลวดลายให้มีความเหมาะสม กลมกลืน แปลกใหม่ และสร้างความน่าสนใจกับอาหาร 
   3. การพัฒนารูปแบบการจัดตกแต่งงานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร เช่น การน า
หลักการทางศิลป์มาใช้ในการจัดจานอาหารให้สวยงาม ใช้ใบตองมาตัดรองจานอีกช้ันเพื่อเพิ่มความน่าสนใจ  
 

 

                    
 

ภาพที่ 6 การจัดตกแต่งจานอาหารด้วยผักและผลไม้แกะสลัก 
ที่มา : อิศเรศ แก้วเคลิ้ม 

 
ผู้เขียนขอยกตัวอย่างการจัดท าหลักสูตรในการอนุรักษ์และพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงาน

อาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เปิดสอนระดับอุดมศึกษา เน้นการ
จัดการศึกษาด้านวิชาชีพและเทคโนโลยีทางคหกรรมศาสตร์ มีการจัดการเรียนการสอนวิชาที่เกี่ยวข้องกับการแกะสลัก
ผักและผลไม้ตกแต่งอาหารไทย เช่น วิชาการแกะสลักผักและผลไม้ในงานอาหาร Fruit and Vegetable Carving in 
Food Events โดยมีค าอธิบายรายวิชาดังนี้ การเลือกผักและผลไม้ที่ใช้ส าหรับงานแกะสลัก เครื่องมือและอุปกรณ์งาน
แกะสลัก รูปแบบการแกะสลักผักและผลไม้ การจัดตกแต่งผักและผลไม้แกะสลักในงานอาหารและการประยุกต์ใช้ และ
วิชาศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร Art of Food Design and Decoration โดยมีค าอธิบายรายวิชาดังนี้ 
หลักศิลป์องค์ประกอบศิลป์การจัดองค์ประกอบศิลป์ออกแบบและจัดตกแต่งอาหารจากเนื้อสัตว์ผัก ผลไม้ แป้ง น้ าตาล 
ชอกโกแลต ซอส การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร นอกนั้นงานแกะสลักผักและผลไม้ได้รับการจดทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญา
ทางวัฒนธรรมของชาติ ประจ าปีพุทธศักราช 2557 อีกด้วย    
 
สรุป  

งานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับตกแต่งอาหารให้สวยงาม ดูน่ารับประทานเป็นสิ่งที่ส าคัญอย่างมาก ไม่น้อย
ไปกว่าเรื่องรสชาติของอาหาร ซึ่งช่างแกะสลักจ าเป็นต้องเรียนรู้ทฤษฎีและทักษะปฏิบัติ ให้มีความเช่ียวชาญในการ
ปฏิบัติงาน การแกะสลักส าหรับตกแต่งอาหารเพื่อรับประทานได้สะดวกและสวยงาม ใช้วิธีการแกะสลักอย่างง่าย ใช้
ลวดลายท่ีง่าย ใช้ระยะเวลาในการแกะสลักที่สั้น วิธีการแกะสลักมีหลายวิธี เช่น การหั่น การตัด  การปอก การแกะ
เกลา ในการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อน าไปจัดตกแต่งอาหารโดยควรรักษาคุณค่าของอาหารและยึดหลักการใช้วัตถุดิบ
อย่างคุ้มค่า การแกะสลักเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับอาหารไทย เป็นสิ่งที่ช่วยสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน ผ่านการ
สร้างคุณค่าให้กับอาหารไทยและความประทับใจใหผู้้รับบริการ ใช้ความคิดสร้างสรรค์สร้างความสวยงามทีแ่ตกต่าง ถือ
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การพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร การพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ด้วยการ
ปรับปรุงเปลี่ยนแปลงหรือสร้างสรรค์ขึ้นใหม่ ผู้เขียนขอยกตัวอย่างการพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงาน
อาหารดังนี ้ 

1. การเลือกใช้ผักและผลไม้จากต่างประเทศในงานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร เช่น  
 แตงกวาญี่ปุ่น อโวคา ฟักทองญี่ปุ่น น ามาแกะสลักจัดส าหรับจานอาหารคาวหวานเพื่อให้เกิดความหลากหลายและ
แสดงถึงการแลกเปลี่ยนเรียนรู้ทางวัฒนธรรมในระดับชาติ และระดับสากล  

2. การพัฒนาลวดลายงานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร เช่น การออกแบบดัดแปลง 
ลวดลายให้มีความเหมาะสม กลมกลืน แปลกใหม่ และสร้างความน่าสนใจกับอาหาร 
   3. การพัฒนารูปแบบการจัดตกแต่งงานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงานอาหาร เช่น การน า
หลักการทางศิลป์มาใช้ในการจัดจานอาหารให้สวยงาม ใช้ใบตองมาตัดรองจานอีกช้ันเพื่อเพิ่มความน่าสนใจ  
 

 

                    
 

ภาพที่ 6 การจัดตกแต่งจานอาหารด้วยผักและผลไม้แกะสลัก 
ที่มา : อิศเรศ แก้วเคลิ้ม 

 
ผู้เขียนขอยกตัวอย่างการจัดท าหลักสูตรในการอนุรักษ์และพัฒนางานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับงาน

อาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เปิดสอนระดับอุดมศึกษา เน้นการ
จัดการศึกษาด้านวิชาชีพและเทคโนโลยีทางคหกรรมศาสตร์ มีการจัดการเรียนการสอนวิชาที่เกี่ยวข้องกับการแกะสลัก
ผักและผลไม้ตกแต่งอาหารไทย เช่น วิชาการแกะสลักผักและผลไม้ในงานอาหาร Fruit and Vegetable Carving in 
Food Events โดยมีค าอธิบายรายวิชาดังนี้ การเลือกผักและผลไม้ที่ใช้ส าหรับงานแกะสลัก เครื่องมือและอุปกรณ์งาน
แกะสลัก รูปแบบการแกะสลักผักและผลไม้ การจัดตกแต่งผักและผลไม้แกะสลักในงานอาหารและการประยุกต์ใช้ และ
วิชาศิลปะการออกแบบและจัดตกแต่งอาหาร Art of Food Design and Decoration โดยมีค าอธิบายรายวิชาดังนี้ 
หลักศิลป์องค์ประกอบศิลป์การจัดองค์ประกอบศิลป์ออกแบบและจัดตกแต่งอาหารจากเนื้อสัตว์ผัก ผลไม้ แป้ง น้ าตาล 
ชอกโกแลต ซอส การจัดตกแต่งโต๊ะอาหาร นอกนั้นงานแกะสลักผักและผลไม้ได้รับการจดทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญา
ทางวัฒนธรรมของชาติ ประจ าปีพุทธศักราช 2557 อีกด้วย    
 
สรุป  

งานแกะสลักผักและผลไม้ส าหรับตกแต่งอาหารให้สวยงาม ดูน่ารับประทานเป็นสิ่งที่ส าคัญอย่างมาก ไม่น้อย
ไปกว่าเรื่องรสชาติของอาหาร ซึ่งช่างแกะสลักจ าเป็นต้องเรียนรู้ทฤษฎีและทักษะปฏิบัติ ให้มีความเช่ียวชาญในการ
ปฏิบัติงาน การแกะสลักส าหรับตกแต่งอาหารเพื่อรับประทานได้สะดวกและสวยงาม ใช้วิธีการแกะสลักอย่างง่าย ใช้
ลวดลายที่ง่าย ใช้ระยะเวลาในการแกะสลักที่สั้น วิธีการแกะสลักมีหลายวิธี เช่น การหั่น การตัด  การปอก การแกะ
เกลา ในการแกะสลักผักและผลไม้เพื่อน าไปจัดตกแต่งอาหารโดยควรรักษาคุณค่าของอาหารและยึดหลักการใช้วัตถุดิบ
อย่างคุ้มค่า การแกะสลักเพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับอาหารไทย เป็นสิ่งที่ช่วยสร้างความได้เปรียบทางการแข่งขัน ผ่านการ
สร้างคุณค่าให้กับอาหารไทยและความประทับใจใหผู้้รับบริการ ใช้ความคิดสร้างสรรค์สร้างความสวยงามทีแ่ตกต่าง ถือ
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ภาพที่่� 6 การจััดตกแต่่งจานอาหารด้้วยผัักและผลไม้้แกะสลััก
ที่่�มา : อิิศเรศ แก้้วเคลิ้้�ม

ผู้้�เขีียนขอยกตััวอย่่างการจััดทำหลัักสููตรในการอนุุรัักษ์์และพััฒนางานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับ
งานอาหาร คณะเทคโนโลยีคีหกรรมศาสตร์ ์มหาวิทิยาลัยัเทคโนโลยีรีาชมงคลพระนคร เปิิดสอนระดับัอุดุมศึกึษา 
เน้น้การจัดัการศึกึษาด้้านวิชิาชีพีและเทคโนโลยีทีางคหกรรมศาสตร์ ์มีการจัดัการเรียีนการสอนวิชิาที่่�เกี่่�ยวข้อ้ง
กัับการแกะสลัักผัักและผลไม้้ตกแต่่งอาหารไทย เช่่น วิิชาการแกะสลัักผัักและผลไม้้ในงานอาหาร Fruit and 
Vegetable Carving in Food Events โดยมีคีำอธิบิายรายวิชิาดังันี้้� การเลือืกผักัและผลไม้ท้ี่่�ใช้ส้ำหรับังานแกะ
สลััก เครื่่�องมืือและอุุปกรณ์์งานแกะสลััก รู ปแบบการแกะสลัักผัักและผลไม้้ การจััดตกแต่่งผัักและผลไม้้แกะ
สลักัในงานอาหารและการประยุุกต์ใ์ช้ ้และวิชิาศิิลปะการออกแบบและจััดตกแต่่งอาหาร Art of Food Design 
and Decoration โดยมีีคำอธิิบายรายวิิชาดัังนี้้� หลัักศิิลป์์องค์์ประกอบศิิลป์์การจััดองค์์ประกอบศิิลป์์ออกแบบ
และจััดตกแต่่งอาหารจากเนื้้�อสััตว์์ผััก ผลไม้้ แป้้ง น้้ำตาล ชอกโกแลต ซอส การจััดตกแต่่งโต๊๊ะอาหาร นอกนั้้�น
งานแกะสลักัผักัและผลไม้ไ้ด้ร้ับัการจดทะเบียีนเป็น็มรดกภูมูิปิัญัญาทางวัฒันธรรมของชาติ ิประจำปีพีุทุธศักราช 
2557 อีีกด้้วย 

สรุุป 
งานแกะสลัักผัักและผลไม้้สำหรัับตกแต่่งอาหารให้้สวยงาม ดููน่่ารัับประทานเป็็นสิ่่�งที่่�สำคััญอย่่างมาก 

ไม่่น้้อยไปกว่่าเรื่่�องรสชาติิของอาหาร ซึ่่� งช่่างแกะสลัักจำเป็็นต้้องเรีียนรู้้�ทฤษฎีีและทัักษะปฏิิบััติิให้้มีีความ
เชี่่�ยวชาญในการปฏิบิัตัิงิาน การแกะสลักัสำหรับัตกแต่ง่อาหารเพื่่�อรับัประทานได้ส้ะดวกและสวยงาม ใช้ว้ิธิีกีาร
แกะสลัักอย่่างง่่าย ใช้้ลวดลายที่่�ง่่าย ใช้้ระยะเวลาในการแกะสลัักที่่�สั้้�น วิิธีีการแกะสลัักมีีหลายวิิธีี เช่่น การหั่่�น 
การตััด การปอก การแกะเกลา ในการแกะสลัักผัักและผลไม้้เพื่่�อนำไปจััดตกแต่่งอาหารโดยควรรัักษาคุุณค่่า
ของอาหารและยึึดหลัักการใช้้วััตถุุดิิบอย่่างคุ้้�มค่่า การแกะสลัักเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับอาหารไทย เป็็นสิ่่�งที่่�ช่่วย
สร้า้งความได้เ้ปรีียบทางการแข่ง่ขันั ผ่านการสร้า้งคุุณค่า่ให้ก้ับัอาหารไทยและความประทับัใจให้้ผู้้�รับับริกิาร ใช้้
ความคิิดสร้้างสรรค์์สร้้างความสวยงามที่่�แตกต่่าง ถื ือเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าเพื่่�อการแข่่งขัันของธุุรกิิจอาหารให้้มีี
มููลค่่าคุุณค่่าเพิ่่�มขึ้้�นจากเดิิม ดั ังนั้้�น การแกะสลัักผัักและผลไม้้นำมาใช้้ในชีีวิิตประจำวัันหรืือนำมาใช้้ในโอกาส
พิิเศษในการนำไปจััดตกแต่่งควบคู่่�กับอาหารไทยเพื่่�อเป็็นการอนุุรัักษ์์สืืบสานให้้ศิิลปะการแกะสลัักผัักและผล
ไม้้ของไทยคงอยู่่�ต่่อไป 

งานแกะสลัักผัักและผลไม้้ : เพิ่่�มมููลค่่า คุุณค่่าอาหารไทย  
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กิิตติิกรรมประกาศ 
บทความวิิชาการนี้้�สำเร็็จลุุล่่วงด้้วยดีีจากความช่่วยเหลืืออย่่างดีียิ่่�งของ เชฟสุุรศัักดิ์์�  คงสวััสดิ์์�  และ 

รองศาสตราจารย์์ ดร.พิิทัักษ์์ ศิ ริิวงศ์์ ที่่� ให้้คำแนะนำข้้อคิิดเห็็นเพิ่่�มเติิมจนทำบทความวิิชาการในครั้้�งนี้้�เสร็็จ
สมบููรณ์์ รวมทั้้�งขอขอบคุุณภาพถ่่ายบางส่่วนของนายอิิศเรศ แก้้วเคลิ้้�ม และมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคล
พระนคร สถานที่่�ทำงานที่่�ทำให้้มีีความรู้้�และประสบการณ์์ในการทำงานด้้านการแกะสลัักผัักและผลไม้้
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ไกลโรค สุุขภาพดีี ด้้วยน้้ำสมุุนไพรใกล้้ตััว หนัังสืือเล่่มนี้้�ได้้บอก
สรรพคุุณของสมุุนไพรนานาชนิิด ซึ่่� งมีีสรรพคุุณช่่วยในเรื่่�องการบำรุุง
ร่่างกายที่่�แตกต่่างกัันไป เพื่่�อให้้ผู้้�อ่่านได้้รู้้�จัักประโยชน์์และแนวทางใน
การนำสมุุนไพรต่่าง ๆ  เหล่า่นั้้�นมาผลิิตเป็น็เครื่่�องดื่่�ม เพื่่�อการนำมาบริิโภค
อย่่างถููกวิิธีี 

เริ่่�มต้้นหนัังสืือเล่่มนี้้�ได้้กล่่าวถึึงสมุุนไพรของไทยที่่�อยู่่�ใกล้้ตััว
สามารถหามารัับประทานได้้ง่่าย สอดคล้้องกัับความนิิยมในปััจจุุบัันที่่�มีีการกล่่าวว่่า “กิินอาหารเป็็นยา” จาก
นั้้�นมีีการแนะนำน้้ำสมุุนไพรเพื่่�อการบำรุุงและเยีียวยารัักษาโรค ที่่� หลากหลาย เช่่น สมุุนไพรเสริิมภููมิิคุ้้�มกััน 
สมุุนไพรบำรุุงเลืือด สมุุนไพรบำรุุงสายตา ที่่�สำคััญยัังมีีสมุุนไพรรัับมืือโควิิด อีีกด้้วย 

ในแต่่ละรายการน้้ำสมุุนไพรนั้้�นผู้้�แต่่งได้้เรีียบเรีียงให้้เข้้าใจได้้ง่่าย โดยผู้้�อ่่านสามารถเลืือกจากโรค  
หรืือสิ่่�งที่่�ต้้องการบำรุุง จากนั้้�นเมื่่�อเข้้าสู่่�เนื้้�อหาผู้้�แต่่งได้้บรรยายถึึงสรรพคุุณของสมุุนไพรนั้้�น ๆ  อย่่างครบถ้้วน 
ที่่�สอดคล้้องกัับการบำรุุงและรัักษาโรคนั้้�น ๆ  เมื่่�อเข้้าใจถึึงสรรพคุุณแล้้ว ผู้้�แต่่งได้้มีีสููตรอย่่างละเอีียด รวมไปถึึง
วิิธีีการทำสมุุนไพรนั้้�นมาเป็็นน้้ำสมุุนไพรหรืือเครื่่�องดื่่�มต่่าง ๆ  ซึ่่� งมีีผู้้�แต่่งได้้มีีกระบวนการทดลองสููตรเพื่่�อให้้
รสชาติิที่่�เหมาะสำหรัับการดื่่�มเพื่่�อบำรุุงสุุขภาพ โดยน้้ำสมุุนไพรบางชนิิดได้้มีีการต่่อยอดจากเมนููอาหารที่่�มี 
การรัับประทานกัันอย่่างแพร่่หลาย และทำการคััดเลืือกสมุุนไพรในอาหารนั้้�นมาดััดแปลงเป็็นเครื่่�องดื่่�ม เช่่น  
น้้ำยอดมะขาม เป็็นต้้น นอกจากนี้้�ยังมีีเครื่่�องการนำวััตถุุดิิบที่่�ไม่่คาดว่่าจะสามารถนำมาทำเป็็นน้้ำสมุุนไพร 
อีีกด้้วย เช่่น น้้ำซัังข้้าวโพด ที่่�สามารถบำรุุงไต และลดอาการบวมน้้ำได้้ เป็็นต้้น
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กระบวนการดำ�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพจิารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบบั

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย

กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย เป็นวารสารทางวิชาการที่มีวัตถุประสงค์เพื่อเผยแพร่ผลงานวิชาการ 
ในลักษณะบทความรับเชิญ (Invited Article) นิพนธ์ต้นฉบับ (Original Article) นิพนธ์ปริทัศน์ (Review 
Article) และบทวิจารณ์หนงัสอื (Book Review) ในสาขาคหกรรรมศาสตร์ เทคโนโลยกีารประกอบอาหารและ
การบริิการ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร ธุ ุรกิิจบริิการอาหาร ศาสตร์์และศิิลป์์แห่่งการบริิโภคอาหาร และ 
สาขาอื่่�น ๆ  ที่่� เกี่่�ยวข้้อง มี ีการจััดพิิมพ์์เผยแพร่่ปีีละ 2 ฉบัับ (ฉบัับแรก เดืือนมกราคมถึึงเดืือนมิิถุุนายน และ 
ฉบับที่สอง เดือนกรกฎาคมถึงเดือนธันวาคม) 

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

กระบวนการดำ�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบบักบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

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

4.	กองบรรณาธิิการดำเนิินการจััดส่่งต้้นฉบัับที่่�ผ่่านการพิิจารณาไปยัังผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review)  
ในสาขาวิิชานั้้�น ๆ  เพื่่�อทำการอ่่านประเมิินจำนวน 3 ท่ าน โดยหากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ 2 ใน 3 ท่ าน พิจารณาว่่า 
ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ จึงจะทำ�ำการส่งไปยังผู้ทรงคุณวุฒิท่านที่ 4 เพื่อพิจารณา ทั้งนี้ต้นฉบับที่จะ 
ได้รบัการตพิีมพ์ ในวารสารวฒันธรรมอาหารไทย ต้องผ่านการพจิารณาเหน็ควรเหมาะสมให้ตพีมิพ์เผยแพร่โดย
ผู้ทรงคุณวุฒิอย่างน้อยจำ�ำนวน 3 ท่าน 

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน เพื่อ
ให้ดำ�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่กำ�ำหนดให้มายัง 
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒ ิ
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) ทางเว็บไซต ์
(http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้อมทัง้จดัส่งวารสารฉบบัตพีมิพ์ดงักล่าวให้กบัผูท้รงคณุวฒุิ 
ผู้เขียน และหน่วยงานต่าง ๆ เพื่อการนำ�ำไปใช้ประโยชน์

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เนื้อหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ  และประกอบด้วยองค์ความรู้  

ที่สามารถนำ�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกับวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับที่ส่งมาเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

มาจากผลงานของผู้อื่นโดยไม่ได้รับอนุญาต หรือปราศจากการอ้างอิงที่เหมาะสม 
6.	ผู้เขียนต้องเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารวัฒนธรรมอาหารไทยกำ�ำหนดเท่านั้น 
7.	ผลการประเมินต้นฉบับ แบ่งออกเป็น 4 ระดับได้แก่ 
	 ●	 แก้ไขน้อยก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขปานกลางก่อนตีพิมพ์เผยแพร่ 
	 ●	 แก้ไขมาก เขียนใหม่ และส่งอ่านประเมินอีกครั้ง 
	 ●	 ไม่เหมาะสมที่จะตีพิมพ์เผยแพร่ 
ในการตอบรบัการตพีมิพ์ (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 พิมพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด 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�ำแหน่งก่ึงกลางหน้ากระดาษใต้ชื่อผู้เขียน 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 เนื้อหาบทคดัย่อภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา จดัพมิพเ์ป็น 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 เซนติเมตร 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
	 การอ้างองิเอกสารให้เขียนอ้างองิตามรปูแบบ 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 

	 3.2	ชื่อผู้เขียน เป็นภาษาไทยและภาษาอังกฤษ หากเกิน 6 คนให้เขียนเฉพาะคนแรกแล้วต่อท้าย
ด้วย “และคณะ” 
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กระบวนการดำ�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

	 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 และเหตผุลนำ�ำไปสู่การศกึษาวจิยั และควรอ้างอิง
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

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

(ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง วธิกีารสุม่กลุม่ตวัอย่าง และทีม่าของกลุม่ตวัอย่าง) 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 ควรมีการอภิปรายผลการวิจัยว่าเป็นไปตามสมมติฐานที่ตั้งไว้หรือไม่เพียงใด 
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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การส่่งต้้นฉบัับ 
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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ชื่อผู้พิจารณาบทความ ปีที่ 5 ฉบับที่ 1

	 1.	 รองศาสตราจารย์ ดร.ดวงฤทัย ธำ�ำรงโชติ
	 	 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ
	 2.	 รองศาสตราจารย์ ดร.มนัญญา คำ�ำวชิระพิทักษ์
	 	 มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชินูปถัมภ์
	 3.	 รองศาสตราจารย์ ดร.เปรมฤทัย แย้มบรรจง
	 	 สถาบันการจัดการปัญญาภิวัฒน์
	 4.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นฤมล นันทรักษ์
	 	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 5.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.นราธิป ปุณเกษม
	 	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 6.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.พรยุพรรณ พรสุขสวัสดิ์
	 	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 7.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ยศพร พลายโถ
	 	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 8.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ปัญญภัสก์ ปิ่นแก้ว
	 	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 9.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.โสรัจจ์ วิสุทธิแพทย์
	 	 มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 10.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ธีรินทร์ ฉายศิริโชติ
	 	 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
	 11.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.สวามินี นวลแขกุล
	 	 สถาบันเทคโนโลยีพระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง
	 12.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.อำ�ำพร แจ่มผล
	 	 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์
	 13.	 ผู้ช่วยศาสตราจารย์ทรงพลธนฤทธ์ มฤครัฐอินแปลง
	 	 มหาวิทยาลัยราชภัฏวไลยอลงกรณ์ ในพระบรมราชินูปถัมภ์
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