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วารสารวัฒันธรรมอาหารไทย สาขามนุษุยศาสตร์แ์ละสังัคมศาสตร์ ์เป็น็วารสารวิชิาการที่่�มีวีัตัถุปุระสงค์์

เพื่่�อเผยแพร่ผ่ลงานวิจิัยัหรือืงานสร้า้งสรรค์ใ์นลักัษณะนิพินธ์ต์้น้ฉบับั (Original Article) นิพินธ์ป์ริิทัศัน์์ (Review 

Article) และบทวิิจารณ์์หนัังสืือ (Book Review) เพื่่�อเป็็นการแลกเปลี่่�ยนความรู้้� แนวคิิด ทฤษฎีีที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับ

ผลงานวิิจััยด้้านอาหารในสาขา คหกรรรมศาสตร์์ เทคโนโลยีีการประกอบอาหารและการบริิการ การพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์อาหาร ธุุรกิิจบริิการอาหาร ศาสตร์์และศิิลป์์แห่่งการบริิโภคอาหาร และสาขาอื่่�น ๆ  ที่่�เกี่่�ยวข้้อง รวมทั้้�ง

การแนะนำหนัังสืือที่่�น่่าสนใจทางด้้านอาหาร กำหนดพิิมพ์์เผยแพร่่ ปีีละ 2 ฉบัับ (ฉบัับแรกประจำเดืือนมกราคม

ถึึงเดืือนมิิถุุนายน ฉบัับที่่�สองเดืือนกรกฎาคมถึึงเดืือนธัันวาคม) ดำเนิินการเผยแพร่่ในรููปแบบของวารสารฉบัับ

พิมิพ์แ์ละวารสารออนไลน์์ (http://www.research.dusit.ac.th/new/e-Journal) บุคุคลทั่่�วไปสามารถตอบรัับ

เป็็นสมาชิิกโดยส่่งใบสมััครเป็็นสมาชิิกพร้้อมค่่าบำรุุงปีีละ 1,000 บาท ทางเช็็ค สั่่�งจ่่ายกองบรรณาธิิการวารสาร

วััฒนธรรมอาหารไทย หรืือชำระด้้วยตนเองที่่�กองบรรณาธิิการวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย นัักวิิจััยที่่�มี 

ความประสงค์์ จะส่่งต้้นฉบัับเพื่่�อลงตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย สามารถส่่งบทความดัังกล่่าวมายััง 

กองบรรณาธิิการได้้โดยตรง ทั้้�งนี้้�บทความที่่�เสนอขอลงตีีพิิมพ์์ จะต้้องไม่่เคยหรืือไม่่อยู่่�ในระหว่่างเสนอขอตีีพิิมพ์์

ในวารสารฉบัับอื่่�น และบทความดัังกล่่าวจะต้้องเข้้ารัับการพิิจารณาให้้ความเห็็นและตรวจแก้้ไขทางวิิชาการ 

จากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ (Peer Review) ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย จำนวน 3 ท่่านต่่อบทความก่่อนลงตีีพิิมพ์์

ต้้นฉบัับที่่�ได้้รัับการตีีพิิมพ์์ในวารสารนี้้�เป็็นลิิขสิิทธิ์์�ของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต การนำข้้อความใดซึ่่�งเป็็น

ส่่วนหนึ่่�งหรืือทั้้�งหมดของต้้นฉบัับไปตีีพิิมพ์์ใหม่่ จะต้้องได้้รัับอนุุญาตจากเจ้้าของต้้นฉบัับและกองบรรณาธิิการ

วารสารนี้้�ก่่อน ผลการวิิจััยและความคิิดเห็็นที่่�ปรากฏในบทความต่่าง ๆ เป็็นความรัับผิิดชอบของผู้้�เขีียน ทั้้�งนี้้�  

ไม่่รวมความผิิดพลาดอัันเกิิดจากเทคนิิคการพิิมพ์์
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บทคัดย่อ
อาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่น เป็นอาหารของกลุ่มคนที่มีวัฒนธรรม ขนบธรรมเนียมประเพณี ภาษาพูด

ตระกูลเดียวกัน และสืบเชื้อสายมาจากบรรพบุรุษกลุ่มเดียวกันได้จัดทำ�ำขึ้นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นของตนเอง 
มีการปรุงประกอบจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น และเป็นอาหารที่มีการกินสืบทอดต่อๆ กันมาในท้องถิ่น
เป็นเวลานานจนมีความรู้สึกผูกพันทางสายเลือดและวัฒนธรรม เป็นความรู้สึกผูกพันท่ีทำ�ำให้กลุ่มคนเหล่านี้มี
ความรู้สึกใกล้ชดิกนั เป็นอนัหนึง่อนัเดียวกัน ซึง่กลุม่ชาตพินัธุใ์นเขตพืน้ท่ีภาคเหนอืตอนบนท่ีมคีวามหลากหลาย
ทางด้านชาติพันธุ์และวัฒนธรรม รวมถึงองค์ความรู้ในการประกอบอาหาร ได้มีพัฒนาการมาอย่างยาวนาน  
เกิดการคิดค้น สืบทอด ปรุงแต่ง และผสมผสานเป็นอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่น โดยในหลายกลุ่มชาติพันธุ์มี
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่ผลิตอาหารเป็นที่ขึ้นชื่อทั้งด้านรสชาติ ความน่ากิน คุณค่าทางโภชนาการ และใช้วัตถุดิบใน
ท้องถิ่นตามฤดูกาล ดังนั้นเพื่อให้อาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่น เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารเพื่อสุขภาพ จึงควร
มกีารศกึษาการกนิอาหารทีห่ลากหลายตามธรรมชาตแิละอาหารตามความเช่ือของแต่ละกลุม่ชาตพินัธุ ์ซ่ึงอาหาร
นั้นเหมาะสมกับความต้องการของร่างกาย ทำ�ำให้ร่างกายได้รับสารอาหารที่ครบถ้วน ก็ถือเป็นยารักษาอายุให้
ยืนยาวได้ จึงเป็นสิ่งที่ควรศึกษาและอนุรักษ์ เพื่อให้เกิดการสืบทอดภูมิปัญญาอันทรงคุณค่าของบรรพชนให้คง
อยูแ่ละเกดิการถ่ายทอดภมูปัิญญาการกนิอาหารเพือ่สขุภาพให้แพร่หลาย เพือ่เป็นแนวทางในการดแูลสุขภาพ
ของกลุ่มชาติพันธุ์ให้สุขภาพที่ดี และสามารถมีอายุยืนยาว ลดค่าใช้จ่ายในการดูแลสุขภาพของครอบครัวและ
ภาครัฐได้อีกทางหนึ่ง

คำ�ำสำ�ำคัญ : ภูมิปัญญาท้องถิ่น ชาติพันธุ์ อาหารท้องถิ่น อาหารเพื่อสุขภาพ

Abstract
local ethnic food It is the food of a cultural group. tradition language of the  

same family and descended from the same ancestors have prepared their own local  
identity. There are ingredients that are readily available locally. and is a food that has been 
eaten for generations to come They have been in the local area for a long time until there 
is a feeling of blood and cultural ties. It is the sense of belonging that makes these groups 
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feel close to each other. be united The ethnic group in the upper northern region with  
ethnic and cultural diversity. Including the knowledge of cooking has developed for a long 
time Invented, inherited, cooked and blended into local ethnic foods. In many ethnic  
groups, there is local wisdom that produces food that is famous in terms of taste, appetizing, 
nutritional value. and use seasonal local ingredients so to provide local ethnic food It is a 
local knowledge of healthy food. Therefore, there should be a study of eating a variety of 
foods naturally and according to the beliefs of each ethnic group. Which food is suitable  
for the needs of the body make the body receive complete nutrients It is regarded as a  
longevity cure. Therefore, it is something that should be studied and preserved. To achieve 
the inheritance of the valuable wisdom of the ancestors to persist and to spread the wisdom 
of eating healthy food widely. To guide the health care of ethnic groups to provide good 
health. and can last a long time Another way to reduce the cost of health care for the  
family and the public sector.

Keywords: local wisdom, ethnicity, local food, healthy food

บทนำ�ำ 
ปัจจุบันอาหารเพื่อสุขภาพและอาหารชาติพันธุ์ท้องถ่ินควรได้รับการส่งเสริมให้มีบทบาทท่ีสำ�ำคัญเพิ่ม

มากขึ้น ในฐานะที่เป็นรากฐานของการสร้างความมั่นคงให้แก่สังคมและเศรษฐกิจชุมชน อาหารเพื่อสุขภาพ 
เป็นอาหารที่ได้มาจากธรรมชาติ โดยมุ่งเน้นคุณค่าทางสารอาหาร แร่ธาตุ วิตามิน คุณค่าทางโภชนาการ คุณค่า
ทางยาและสมุนไพร และคุณค่าทางภูมิปัญญาและศิลปวัฒนธรรม การบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพ เช่น ผัก ผล
ไม้ ธัญพืช นอกจากจะเป็นแหล่งอาหารที่ให้วิตามินต่างๆ แล้ว ยังได้รับใยอาหารที่สามารถดูดซับเอาสิ่งเป็นพิษ
ของร่างกายในลำ�ำไส้ใหญ่ ทำ�ำให้ลดโอกาสที่สารพิษต่างๆ จะสัมผัสกับผนังลำ�ำไส้ ซึ่งการกินอาหารที่มีเส้นใยน้อย
จึงมีโอกาสเกดิภาวะทีเ่กีย่วกบัโภชนาการ เช่น โรคอ้วน ไขมนัในเลอืดสงู หลอดเลือดแขง็ ความดนัโลหติสงู และ
ท้องผูก สำ�ำหรับอาหารชาติพันธุ ์ท้องถิ่น เป็นอาหารตามธรรมชาติที่มีลักษณะพิเศษตามภูมิอากาศและ
ภูมิประเทศของชาติพันธุ์นั้นๆ และมีเอกลักษณ์สำ�ำคัญ คือ อาหารจะถูกปรุงแต่งด้วยวัตถุดิบในพื้นถิ่น และวิธี
การโดยเฉพาะตามแบบวัฒนธรรมของแต่ละชาติพันธุ์ เกิดจากการผสมผสานวัฒนธรรมท่ีสั่งสมมา และเป็น
ภูมิปัญญาที่บรรพบุรุษถ่ายทอดให้อนุชนรุ่นหลัง นอกจากนี้ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารยังมีความสำ�ำคัญต่อ
การสร้างเสริมสุขภาวะที่เน้นความสอดคล้องกับธรรมชาติ ภายใต้เง่ือนไขของภูมินิเวศ และวัฒนธรรมท่ีแตก
ต่างกัน มีกระบวนการสะสมองค์ความรู้จากประสบการณ์ชีวิตและการปรับตัวทางสังคม ดังนั้นมิติการสร้าง
เสรมิสขุภาพของภูมปัิญญาท้องถิน่จึงเป็นทัง้แนวคิด การปฏบัิต ิความสัมพนัธ์กับธรรมชาตแิละสิง่เหนอืธรรมชาติ 
ตลอดจนเพื่อนมนุษย์ด้วยกัน กลายเป็นวิถีชีวิต วิถีปฏิบัติด้านอาหาร สมุนไพร พิธีกรรม ประเพณีและระบบ
การแพทย์พืน้บ้านทีม่ทีัง้ความเชือ่ และองค์ความรูแ้ฝงและฝังอยูท่ัง้ในระดบัครอบครวัและชมุชน ดงันัน้อาหาร
ชาติพันธุ์ท้องถิ่น จึงเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพที่ช่วยเสริมสร้างสุขภาวะของคนในท้องถิ่นได้เป็นอย่างดี และยัง
สอดคล้องกับสภาพบริบทของพื้นที่และกลุ่มชาติพันธุ์ ซึ่งมีประวัติความเป็นมาอย่างยาวนาน สมาชิกในชุมชน
เกิดกระบวนการเรียนรู้ การปรับตัวเข้ากับสภาพแวดล้อม การสร้างสรรค์องค์ความรู้ การสะสมและถ่ายทอด
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ภูมิปัญญากลายเป็นเอกลักษณ์เฉพาะของพื้นที่แต่ละแห่ง ทั้งด้านภาษา วัฒนธรรม ประเพณี การแต่งกาย รวม
ไปถงึแบบแผนอาหารการกนิและการเลอืกสรรในชวิีตประวนั ทีผู่ค้นต่างหนัมาให้ความสนใจกนัมากข้ึน ในขณะ
ทีอ่าหารชาตพินัธุท้์องถิน่หลายประเภทถกูพฒันา ปรงุแต่งให้เข้ากบักระแสของความเป็นสากล ทำ�ำให้เป็นทีรู่จั้ก
และมชีือ่เสียงในวงกว้างทัง้ในและต่างประเทศ อนัเป็นผลให้มกีารส่งเสรมิวฒันธรรมด้านอาหารไทย ซึง่สะท้อน
จากปรากฏการต่างๆ อย่างมากมาย เช่น การส่งเสริมงานวิจัย การจัดงานรณรงค์ งานมหกรรมอาหาร 4 ภาค 
เป็นต้น 

ซึ่งกลุ่มชาติพันธุ์ในเขตพ้ืนที่ภาคเหนือตอนบนท่ีมีความหลากหลายทางด้านชาติพันธุ์และวัฒนธรรม 
รวมถงึองค์ความรูใ้นการประกอบอาหาร ได้มพีฒันาการมาอย่างยาวนาน เกดิการคิดค้น สบืทอด ปรงุแต่ง และ
ผสมผสานเป็นอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นของภาคเหนือ โดยในหลายชุมชนมีภูมิปัญญาชาวบ้านที่ผลิตอาหารเป็น
ที่ขึ้นชื่อทั้งด้านรสชาติ คุณค่าทางโภชนาการ และความน่ากิน โดยอาหารบางชนิดมีรูปแบบการทำ�ำที่ซับซ้อน 
แกง ต้ม นึ่ง ย่าง ยำ�ำ อ๊อก แอ๊บ บางชนิดเป็นอาหารที่มีวิธีการประกอบง่ายๆ ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่นตามฤดูกาล 
หากแต่มอีาหารบางประเภทเริม่หายสาบสญูไปทลีะเลก็ละน้อย เนือ่งจากการขาดความสนใจของผูค้นสมยัใหม่
ที่จะช่วยสานต่อความรู้ในด้านอาหารของท้องถิ่น ซ่ึงเป็นสิ่งท่ีน่าเสียดายอย่างยิ่ง โดยเฉพาะเด็กและเยาวชน
สมยัใหม่ ทัง้ทีค่วามสำ�ำคญัของอาหารนอกจากจะเป็นปัจจยัทีส่มัพนัธ์กบัระบบชวีติของชมุชนแล้ว ยงัเป็นเครือ่ง
แสดงถึงภูมิปัญญาและสร้างความภาคภูมิใจให้กับชุมชน ซึ่งสมควรอย่างยิ่งที่จะต้องมีการจัดระบบความรู้และ
สานต่อ เพื่อรักษาคุณค่าทางวัฒนธรรมและเป็นสื่อในการเรียนรู้ของผู้คนในท้องถิ่นและผู้ที่สนใจ ร่วมกันนำ�ำไป
พัฒนา ปรับปรุง ผสมผสานและอนุรักษ์วัฒนธรรมด้านอาหารการกินให้คงอยู่ต่อไป 

แนวคิดเรื่องภูมิปัญญาท้องถิ่น
ภูมิปัญญาท้องถิ่น หรือ ภูมิปัญญาชาวบ้าน เป็นระบบความรู้ ความเชื่อ ความคิด ของชาวบ้านในการ

จดัการและสะท้อนถงึแบบแผนการดำ�ำเนนิชีวติ ซึง่มคีวามแตกต่างกนัไปในแต่ละสงัคมาและวฒันธรรม ซ่ึงมกีาร
ปรับตัว ผสมผสานและสืบทอดต่อกันมา จากการศึกษาของเสรี พงศ์พิศ (2538) กล่าวว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
เป็นความรู้ทีเ่กดิการเรยีนรู ้สะสมและสบืทอด ซึง่เป็นประสบการณ์ของชวีติของชาวบ้านในท้องถ่ิน ซึง่แบ่งออก
เป็น 2 ลักษณะ คือ ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีลักษณะเป็นนามธรรม เป็นโลกทัศน์ ชีวทัศน์ เป็นปรัชญา วิถีการ
ดำ�ำเนินชีวิตเกี่ยวกับการเกิด แก่ เจ็บ ตาย คุณค่าและความหายของทุกสิ่งในชีวิตประจำ�ำวัน และ ลักษณะ
ภมูปัิญญาท้องถิน่ทีเ่ป็นรปูธรรม ได้แก่ เรือ่งทีเ่กีย่วกบัศลิปวฒันธรรม วัตถุท้ังทางการเกษตร การทำ�ำมาหาหากนิ 
ดนตรีและศิลปวัฒนธรรมด้านอื่น ๆ 

ภมูปัิญญาท้องถิน่ จงึเป็นวถิคีดิ สตปัิญญาทีเ่กดิจากแบบแผนแห่งการเรยีนรูท้ีเ่กดิขึน้มาอย่างต่อเนือ่ง 
สามารถ จันทร์สูรย์ (2536) อธิบายว่า ภูมิปัญญาท้องถิ่น หมายถึง พื้นเพรากฐานของชีวิต ความรู้ของชาวบ้าน
ทีเ่กิดจากการเรยีนรูท้ัง้ทางตรงและการปฏบิติั ทัง้จากประสบการณ์ด้วยตนเอง หรือทางอ้อมท่ีผ่านมาจากผูใ้หญ่ 
หรือความรู้ที่สืบต่อสะสมกันมา ภูมิปัญญาท้องถิ่น เป็นทุกสิ่งทุกอย่างที่ชาวบ้านคิดได้เอง นำ�ำมาใช้ในการแก้ไข
ปัญหาและพัฒนาสติปัญญาอันเกิดจากความรู้ของชาวบ้านทั้งหมด ที่ชาวบ้านคิดได้เอง และมีศักยภาพเพื่อนำ�ำ
มาใช้แก้ไขปัญหาในชีวิตแต่ละท้องถิ่นได้อย่างสมเหตุสมผล 

ประเวศ วะสี (2536) กล่าวว่า ภูมิปัญญาชาวบ้าน หรือภูมิปัญญาท้องถิ่น เกิดจากการสะสม
ประสบการณ์ในชวีติ สงัคมและสภาพสิง่แวดล้อมทีแ่ตกต่างกนัไป และสามารถถ่ายทอดต่อกนัมาเป็นวฒันธรรม 
ภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มีลักษณะเหมาะสมกับท้องถิ่นนั้นๆ คือ ลักษณะบริบทที่เหมาะสมกับแต่ละท้องถิ่น และมี
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ความสัมพันธ์กับธรรมชาติ เครือญาติ หรือสภาพทั่วไป รวมถึงมีการเคารพในผู้อาวุโสในชุมชน ซ่ึงภูมิปัญญา
ท้องถิ่นหรือภูมิปัญญาชาวบ้าน มีที่มา 3 ประการ คือ ภูมิปัญญาที่มาจากการใช้ชีวิตตามธรรมชาติ ภูมิปัญญา
ที่เกิดจากประสบการณ์และภูมิปัญญาเฉพาะด้านเกี่ยวกับการทำ�ำมาหากิน อาชีพและภูมิปัญญาด้านอาหาร

ภูมิปัญญาด้านอาหาร หมายถึง องค์ความรู้ที่นำ�ำมาใช้ในการทำ�ำอาหารที่ทำ�ำกันมาแต่โบราณ ส่วนมาก
เป็นแบบง่ายๆ เช่น ข้าวแช่ ต้มโคล้ง แกงป่า น้�้ำำพรกิ และหลน เป็นต้น ส่วนขนมไทยแท้กป็รงุมาจากแป้ง น้�้ำำตาล 
กะท ิเป็นส่วนใหญ่ เช่น ขนมเปียกปนู ขนมเปียกอ่อนตะโก้ ลอดช่อง ขนมปลากรมิไข่เต่า ขนมใส่ไส้ และขนมครก 
เป็นต้น ภมูปัิญญาของคนไทยซึง่ถงึถอืกำ�ำเนดิข้ึนต้ังแต่ ในยคุประวตัศิาสตร์ อาหารแต่ละอย่างได้ผ่าน การคิดค้น
ขึ้นมาเพื่อให้เข้ากับภูมิอากาศ ภูมิประเทศในการหาวัตถุดิบในการประกอบ ปรุงอาหาร และยังมี คุณค่าทาง
โภชนาการ ถงึแม้ในอดีต คนไทยยงัไม่มวีวิฒันาการในด้านวิทยาศาสตร์ แต่กไ็ด้มคีวามรูเ้รือ่งประโยชน์ในการนำ�ำ
วัตถุดิบมาประกอบอาหาร เพราะส่วนใหญ่วัตถุดิบที่ใช้ในการทำ�ำนั้น เป็นสมุนไพร ใช้ในการรักษา ป้องกันโรค
ต่างๆ ได้ ซึ่งในปัจจุบันวิทยาการพัฒนาขึ้น ทางวิทยาศาสตร์ได้ศึกษาแล้วก็ลงความเห็นว่าเป็นเช่นดังที่คนสมัย
ก่อนเข้าใจ สิ่งนี่จึงเป็นที่เห็นได้ชัดว่า คนไทยมีภูมิปัญญาที่ไม่ด้อยกว่าใคร

จากการทบทวนความหมายข้างต้น กล่าวได้ว่า ภูมิปัญญาด้านอาหารท้องถิ่น จึงเป็นภูมิปัญญาทาง
วัฒนธรรมอย่างหน่ึงของแต่ละชมุชนท่ีชาวบ้านได้เรยีนรู ้เลอืกสรร ปรงุแต่งให้เหมาะสมกับความต้องการความ
เป็นธรรมชาติแต่ละท้องถิ่น ความสวยงามน่ากิน ความอร่อย ซึ่งถูกปรุงแต่ง ปรับตัวให้เข้ากับวิถีชีวิตประจำ�ำวัน
ในแต่ละชุมชนอย่างหลากหลาย เป็นวัฒนธรรมที่มีคุณค่าท่ีทำ�ำให้สามารถดำ�ำรงชีวิตสืบต่อมารุ่นสู่รุ่น ดังนั้น
ภมูปัิญญาอาหารชาตพัินธุท้์องถิน่ จงึเป็นวถิคิีด สตปัิญญาทีเ่กดิจากแบบแผนแห่งการเรยีนรูท้ีเ่กดิจากรากฐาน
ชวิีต ความรู้ของกลุ่มคนชาติพนัธุท่ี์เกดิจากการเรยีนรูท้ั้งทางตรงและการปฏบัิตทิัง้จากประสบการณ์ด้วยตนเอง 
หรอืทางอ้อมทีผ่่านมาจากผูใ้หญ่ หรอืความรูท้ีส่บืต่อสะสมกนัมา และมศีกัยภาพทีส่ามารถมาใช้แก้ไขปัญหาใน
ชีวิตแต่ละท้องถิ่นได้อย่างสมเหตุสมผล เรียกได้ว่าเป็น ภูมิปัญญาที่มาจากการใช้ชีวิตตามธรรมชาติ จึงควรจะ
มีการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อเป็นข้อมูลให้คนรุ่นหลังได้ศึกษาเรียนรู้ต่อไป

แนวคิดเรื่องอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่น
ความหมายของอาหารท้องถิ่น
อาหารท้องถิ่น เป็นอาหารที่คนในท้องถ่ินน้ันนิยมรับประทานสืบเนื่องกันมาเป็นเวลานาน ลักษณะ

อาหารประกอบด้วยวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถ่ิน ทั้งจําพวกพืชและสัตว์ นํามาประกอบอาหารด้วยกรรมวิธ ี
ต่าง ๆ  อาหารท้องถิ่นในแต่ละพื้นที่มีความแตกต่างกันไปตามลักษณะทางภูมิศาสตร์และสิ่งแวดล้อมที่มีอยู่ใน
ธรรมชาต ิเหตเุพราะมนษุย์เป็นสิง่มชีวีติชนดิหนึง่ซึง่ต้องอาศยัอยูก่บัธรรมชาต ิมนษุย์จงึต้องคดิหาวธีิดํารงชวีติ
ด้วยการนําเอาวัตถุดิบพืชและสัตว์ต่าง ๆ  มากนิเป็นอาหาร โดยการลองผดิลองถูกและทําซํ้า ๆ  ในสิง่ที่พึงพอใจ
ถ่ายทอดสู่ลูกหลานสืบต่อกันมาจนกลายเป็นวัฒนธรรมหรือเอกลักษณ์เฉพาะของคนในท้องถิ่นนั้น ด้วยสภาพ
สิง่แวดล้อมและลักษณะภมูศิาสตร์ทีแ่ตกต่างกนั จงึทําให้วตัถดุบิอาหารของมนษุย์มคีวามแตกต่างกนัไปด้วย มี
ผู้ให้ความหมายของอาหารท้องถิ่นไว้หลายความหมาย เช่น อำ�ำไพ โสรัจจะพันธุ์ (2544) ได้ให้ความหมายของ
อาหารท้องถิน่ไว้ว่า อาหารท้องถิน่ เป็นอาหารทีท่ำ�ำขึน้ หรอื ปรุงข้ึนกนิกนัในท้องถ่ินหนึง่โดยเฉพาะ และสบืสาน
กันมาเป็นเวลานาน จนเป็นที่ยอมรับว่าเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น ศันสนีย์ อุดมอ่าง (2549) ได้ให้ความหมาย
ของอาหารท้องถิ่นว่า เป็นอาหารที่นิยมกินเฉพาะถิ่น ประกอบด้วยพืชผัก และวัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น มีวิธีการ
ปรุงที่ปฏิบัติสืบต่อกันยาวนานมาจนถึงปัจจุบัน อาหารท้องถ่ินในแต่ละท่ีมีความแตกต่างกันข้ึนอยู่กับสภาพ

ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ
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ธรรมชาติที่ให้ชนิดของพืชพรรณ และเนื้อสัตว์ต่างๆ แก่คนในท้องถิ่นนั้น อีกทั้งประสบการณ์จากการลองผิด
ลองถูกในการประกอบอาหาร รวมถึงรสนิยมในการกิน จึงเกิดเป็นอาหารท้องถิ่นขึ้น และเสาวภา ศักยพันธ์ 
(2548) ได้กล่าวถึงอาหารท้องถิ่นว่า อาหารท้องถิ่นเป็นอาหารที่เกิดขึ้น หรือ มีขึ้นเฉพาะถิ่น เป็นเอกลักษณ์
ของอาหารทีน่ยิมกนิในกลุม่คนแต่ละกลุม่ สามารถปรงุข้ึนจากวัตถุดบิท่ีหาได้ง่ายภายในท้องถ่ิน หรอื จากบรเิวณ
ใกล้ๆ หมู่บ้าน หรอื จากในไร่ และในท้องทุง่นา รวมท้ังเป็นอาหารท่ีมกีารกนิในท้องถ่ินมานาน และมกีารสบืทอด
ต่อกันมา จึงสรุปได้ว่า อาหารท้องถิ่น เป็นอาหารที่เกิดขึ้นหรือมีขึ้นเฉพาะถิ่นเป็นเอกลักษณ์ ของอาหารที่นิยม
กินในกลุ่มคนแต่ละกลุ่ม สามารถปรุงขึ้นจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้องถิ่น หรือ จากบริเวณใกล้หมู่บ้าน หรือ 
จากไร่ ทุ่งนา รวมทั้งเป็นอาหารที่มีการกินสืบทอดต่อกันมาในท้องถิ่นนั้นเป็นเวลานาน

ประเภทของอาหารท้องถิ่น 
อาหารของคนไทยโดยทั่วไปนอกจากข้าว และปลาแล้ว ยังมีอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ผัก ผลไม้ต่างๆ 

อกีมากมาย ธรรมเนยีมการประกอบอาหารของไทยนัน้มีลกัษณะเด่นในเรือ่งความพถิพีถินั และประณตีบรรจง 
สามารถคดิค้นวธิปีระกอบอาหาร วธิปีระดดิประดอยผกั และผลไม้ให้มคีวามสวยงามชวนกิน อาหารท้องถิน่จงึ
แบ่งออกได้เป็น 3 ประเภท คือ 

1.	 กับข้าว หรือ ของคาว หรือ กับ หมายถึง ของกินที่กินพร้อมกับข้าว เพื่อเพิ่มรสชาติมีคุณค่าอาหาร
เพราะส่วนใหญ่ทำ�ำมาจากเนื้อสัตว์ต่างๆ ผัก และผลไม้ กับข้าวของไทย แบ่งออกได้เป็น 5 ประเภท คือ 

	 1.1	 ต้ม หรือ แกง เช่น ต้มส้มไก่ แกงผักปลัง แกงอ่อม แกงเผ็ด แกงจืด ต้มยำ�ำกุ้ง แกงหน่อไม้ อ่อม
ปลา ต้มแซบ แกงเหลือง แกงไตปลา และปลากระบอกต้มขมิ้น 

	 1.2	 ผัด เช่น คั่วมะเขือถั่วฝักยาว แกงโฮ๊ะ ผัดกะเพรา ผัดขี้เมา คั่วไก่ ผัดหมี่อีสาน สะตอผัดกุ้ง คั่ว
กลิ้งหมู

	 1.3	ยำ �ำ พล่า เช่น ส้ายอดใบมะม่วง ยำ�ำจิน๊ไก่ ยำ�ำผกับุง้ทอดกรอบ ยำ�ำถัว่พ ูซบุหน่อไม้ ยำ�ำอบุล ข้าวยำ�ำ
ปักษ์ใต้ ยำ�ำไตปลา

	 1.4	 เครื่องเคียง เช่น แคบหมู ไข่ป่าม ทอดมัน ปลาเค็มทอด แจ่วพริกแดง 
	 1.5	 เครื่องจิ้ม เช่น น้�้ำำพริกหนุ่ม น้�้ำำพริกอ่อง หลน น้�้ำำพริกมะม่วง น้�้ำำพริกปลาร้า แจ่วบอง น้�้ำำพริก

โจร น้�้ำำพริกกุ้งเสียบ
2.	 ของหวาน หรือ ขนม มีหลายชนิด จำ�ำแนกตามกรรมวิธีการทำ�ำดังนี้ คือ
	 2.1 ประเภทต้ม เช่น ถั่วดำ�ำต้มน้�้ำำตาล ขนมต้มขาว ขนมต้มแดง ขนมถั่วแปบ 
	 2.2 ประเภทนึ่ง เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมถ้วย ขนมชั้น
	 2.3 ประเภทผิง อบ เช่น ขนมหม้อแกง ขนมกลีบลำ�ำดวน ขนมผิง 
	 2.4	ประเภทกวน เช่น กล้วยกวน ขนมอาลัว กะละแม ลูกชุบ
	 2.5	ประเภทน้�้ำำเชื่อมใส เช่น ส้มลอยแก้ว วุ้นน้�้ำำเชื่อม สามแซ่ กระท้อนลอยแก้ว
	 2.6	ประเภททอด เช่น ขนมฝักบัว ขนมสามเกลอ ขนมไข่หงษ์ 
	 2.7	ประเภทเชื่อม เช่น ลูกตาลเชื่อม กล้วยเชื่อม มันเชื่อม 
	 2.8	ประเภทปิ้ง เช่น กล้วยปิ้ง ข้าวเหนียวปิ้ง ขนมครก ขนมทองม้วน
	 2.9	ประเภทฉาบ เช่น กล้วยฉาบ เผือกฉาบ มันฉาบ
	 2.10	 ประเภทแช่อิ่ม เช่น มะม่วงแช่อิ่ม สับปะรดแช่อิ่ม มะขามแช่อิ่ม
	 2.11	 ประเภทบวดน้�้ำำกะทิ เช่น กล้วยบวชชี ฟักทองแกงบวด มันแกงบวด
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3.	 ผัก และผลไม้ เป็นอาหารที่ได้จากพืช และผลผลิตของพืช เป็นส่วนประกอบของอาหารคาวแทบ
ทุกชนิด อาจจัดจำ�ำพวกตามส่วนที่กินได้ดังต่อไปนี้

	 3.1	 ส่วนที่เป็นราก ตามหลักพฤกษศาสตร์ เช่น มันเทศ มันแกว หัวผักกาด รากบัว 
	 3.2	 ส่วนที่เป็นรากหัว ซึ่งเป็นแหล่งเก็บอาหารของพืช เช่น ตะไคร้ กระเทียม เผือก 
	 3.3	 ส่วนที่เป็นแง่ง เช่น ขิง ข่า 
	 3.4	 ส่วนที่เป็นลำ�ำต้น เช่น หน่อไม้ กะหล่�่ำำปลี ผักกาดหอมชนิดต้น 
	 3.5	 ส่วนที่เป็นก้าน เช่น ก้านดอกกระเทียม ก้านดอกกุยช่าย ก้านกะหล่�่ำำดอก 
	 3.6	 ส่วนที่กำ�ำลังผลิ เช่น ถั่วงอก 
	 3.7	 ส่วนที่เป็นหัวงอก เช่น หอมแดง หัวกระเทียม 
	 3.8	 ส่วนที่เป็นใบ เช่น ผักกาด ใบตำ�ำลึง 
	 3.9	 ส่วนที่เป็นดอกอ่อน เช่น กะหล่�่ำำดอก กะหล่�่ำำเขียวหัวปลี 
	 3.10	 ส่วนที่เป็นเมล็ดพันธุ์อ่อน เช่น ถั่วลันเตา ถั่วพู ถั่วฝักยาว มะพร้าวอ่อน จาวตาลอ่อน 
	 3.11	 ส่วนที่เป็นเมล็ดพันธุ์แก่ เช่น ถั่วต่างๆ มะพร้าวแก่ 
	 3.12	 ส่วนที่เป็นผลอ่อน เช่น มะเขือยาว แตงกวา ข้าวโพด 
	 3.13	 ส่วนที่เป็นผลแก่ เช่น แตงโม มะเขือเทศ พริก 
	 3.14	 พืชที่กินได้ทั้งต้น เช่น เห็ด สาหร่ายทะเล 
ผลไม้ ประเทศไทยอุดมไปด้วยผลไม้นานาชนิด ในสมัยโบราณชาวป่า ชาวเขา หรือ ฤๅษีผู้บำ�ำเพ็ญพรต

อยูใ่นป่า สามารถดำ�ำรงชีวติอยูไ่ด้ด้วยผลไม้เพราะผลไม้ให้วติามนิ และแร่ธาตมุาก เหตทุีม่นษุย์สามารถเลอืกกิน
ผลไม้ชนิดต่างๆ ได้นั้น คงจะเห็นว่าสัตว์กินได้ และไม่เป็นอันตรายแล้วมนุษย์จึงกินตาม ผลไม้บางชนิดมีกิน
ตลอดปี และราคาไม่แพง บางชนดิให้วติามนิซีสงู เช่น ส้ม มะละกอ ฝรัง่ มะขามป้อม ผลไม้บางชนดิตามฤดกูาล 
มักจะมีราคาแพง แต่ให้คุณค่าทางอาหารน้อย เช่น ทุเรียน ลำ�ำไย องุ่น 

ความสําคัญของอาหารท้องถิ่น
1.	 แสดงถงึเอกลกัษณ์และวฒันธรรมในแต่ละท้องถิน่จะมวัีตถุดบิอาหาร วธิกีารประกอบอาหาร และ

การกนิอาหารท้องถิน่ทีเ่ป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั แสดงถงึวฒันธรรมทีถ่่ายทอดและปฏิบัตสิบืต่อกนัมา คนทีอ่ยู่
ในท้องถิ่นเดียวกันหรือใกล้เคียงกันจะมีความนิยมหรือชอบอาหารท่ีคล้ายคลึงกัน อาหารในแต่ละท้องถ่ินมี
เอกลักษณ์ที่เด่นชัดแตกต่างกันไป เช่น อาหารเหนือรสอ่อน แต่มัน อาหารอีสานรสจัดมีความเผ็ด แต่ไม่นิยมใช้
น้�้ำำมันพืช หรือ กะทิ 

2.	 เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ อาหารท้องถิ่นใช้เนื้อสัตว์เป็นส่วนประกอบไม่มากนัก ไขมันต่�่ำำ และใช้พืช
ผกัท้องถิน่เป็นส่วนประกอบหลกั ตลอดจนแบบแผนในการกนิอาหารกช่็วยส่งเสรมิให้ร่างกายได้รบัสารอาหาร
อย่างสมดุล คือ มีอาหารหลายชนิดปรุงด้วยกรรมวิธีต่างๆ กัน ให้กินในมื้อเดียวกัน

3.	 ปลอดภัยจากสารเคมีทั้งปุ๋ยและยาฆ่าแมลง เนื่องจากพืชผักท้องถ่ินส่วนใหญ่ เกิดข้ึนเองตาม
ธรรมชาติ อายุของพืชสั้น หรือ ยาวแล้วแต่ชนิด เกิดขึ้นหมุนเวียนผลัดเปลี่ยนกันไปตามฤดูกาล จึงไม่จำ�ำเป็น
ต้องพึ่งพาสารเคมี 

4.	 สร้างอาชีพ สร้างรายได้ อาหารท้องถิ่นนอกจากปรุงเพื่อกินกันในครัวเรือน แล้วยังสามารถผลิต
ออกเพ่ือจำ�ำหน่ายเพิม่รายได้ให้แก่ครอบครวั ทัง้ในระดบัครวัเรอืน และระดบัอตุสาหกรรม เนือ่งจากอาหารท้อง
ถิ่นบางชนิดเป็นที่นิยมของคนทั่วไป 

ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ
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5.	 ช่วยประหยดัรายจ่ายของครอบครวั การประกอบอาหารท้องถิน่ เพือ่กนิกนัในครวัเรอืนไม่ต้องเสยี
เงินซื้อวัตถุดิบมากนัก บางครั้งอาจเก็บหรือหาได้ในบริเวณบ้าน หรือ บริเวณข้างเคียง 

6.	 ได้กินอาหารที่สดใหม่เสมอ ซึ่งวัตถุดิบอาหาร และอาหารที่ปรุงสําเร็จถ้าต้องเก็บไว้นานๆ รสชาติ
เนื้อสัมผัสคุณค่าทางโภชนาการย่อมลดลง อาหารท้องถิ่นสามารถปรุงกินใหม่ๆ ซึ่งดีทั้งในด้านคุณภาพอาหาร 
และการสุขาภิบาลอาหาร (สุนี ศักดาเดช, 2549)

ความหมายของชาติพันธุ์ 
ชาติพันธุ์ (ethnicity หรือ ethnos) คือ การมีวัฒนธรรมขนบธรรมเนียมประเพณี ภาษาพูดเดียวกัน 

และเชื่อว่า สืบเชื้อสายมาจากบรรพบุรุษกลุ่มเดียวกัน เช่น ไทย พม่า กะเหรี่ยง จีนลาว เป็นต้น กลุ่มชาติพันธุ์
หรือกลุ่มวัฒนธรรมมีลักษณะเด่นคือ เป็นกลุ่มคนท่ีสืบทอดมาจากบรรพบุรุษเดียวกัน บรรพบุรุษในท่ีนี้หมาย
ถึงบรรพบุรุษทางสายเลือด ซึ่งมีลักษณะทางชีวภาพและรูปพรรณ (เชื้อชาติ) เหมือนกัน รวมทั้งบรรพบุรุษทาง
วัฒนธรรมด้วย ผู้ที่อยู่ในกลุ่มชาติพันธุ์เดียวกันจะมีความรู้สึกผูกพันทางสายเลือด และทางวัฒนธรรมพร้อมๆ 
กนัไปเป็นความรูส้กึผูกพนัทีช่่วยเสรมิสร้างอตัลกัษณ์ของบุคคลและของ ชาตพินัธุ ์และในขณะเดยีวกนักส็ามารถ
เร้าอารมณ์ความรู้สกึให้เกดิความเป็นอนัหนึง่อนั เดยีวกนัได้โดยเฉพาะอย่างยิง่ ถ้าผูท้ีอ่ยูใ่นกลุม่ชาตพินัธุน์บัถอื
ศาสนาเดียวกันความรู้สึกผูกพันนี้อาจ เรียกว่า "สำ�ำนึก" ทางชาติพันธุ์ หรือชาติลักษณ์ (ethnic identity)

การมองว่ากลุ่มชาติพันธุ์คือ กลุ่มคนที่มีวัฒนธรรมร่วมกันนั้น อธิบายได้ว่า ในระยะแรกมนุษย์อยู่ร่วม
กันเป็นกลุ่มเล็ก ๆ  มีลักษณะคล้ายครอบครัวขนาดใหญ่ เมื่อคนกลุ่มเล็กอาศัยอยู่ด้วยกัน ก็สามารถเข้าใจกัน 
และประพฤติปฏิบัติต่อกันได้ โดยไม่มีความขัดแย้งเท่าใดนัก เมื่อ สังคมมีขนาดใหญ่ขึ้น มีคนหลายครอบครัว
อาศัย อยู่ในบริเวณเดียวกัน การดำ�ำเนินวิถีชีวิตอาจ แตกต่างกันบ้าง ความคิดอาจไม่สอดคล้องกัน และปัญหา
เรือ่งความขดัแย้งก็คงจะตามมา ฉะนัน้เมือ่สงัคมมขีนาดใหญ่ขึน้กจ็ำ�ำเป็นต้องม ีระบบระเบยีบมากขึน้ต้องมกีาร
ตกลงกันว่าอะไร ควรทำ�ำอะไรไม่ควรทำ�ำ ข้อตกลงเกี่ยวกับวิถีชีวิต การประพฤติปฏิบัติ และความคิดความเชื่อ 
จงึเกดิขึน้ในสังคมมนษุย์ และเรยีกรวม ๆ  ว่า "วฒันธรรม" กลุม่คนทีม่วีฒันธรรมร่วมกนัเรยีกว่า เป็นคนชาตพินัธุ์
เดียวกัน

วัฒนธรรม คือ ระบบสัญลักษณ์ ซ่ึงสมาชิกของสังคมตกลงกันว่า จะใช้ร่วมกัน ผู้ที่มีกลุ่มชาติพันธุ์
เดียวกันคือ คนที่อยู่ในสังคมเดียวกัน มีวัฒนธรรมร่วมกัน และสืบทอดมาจากบรรพบุรุษเดียวกัน การสืบทอด
วฒันธรรมจากคนรุน่หนึง่ไปสูอ่กีรุน่หนึง่ ในกระบวนการเรยีนรู ้ทีพ่่อแม่ อบรมสัง่สอนลกู ทำ�ำให้เกดิการสบืทอด
ชาตพินัธุ ์ด้วยความสมัพนัธ์ระหว่างชาตพินัธุ ์วฒันธรรม และสงัคม จงึเป็นความสมัพนัธ์ ทีแ่ยกออกจากกนัยาก 
และเนื่องจากการสืบทอดทางวัฒนธรรม และชาติพันธุ์ เป็นการสืบทอดทางชีวภาพ หรือทางสายเลือด ด้วย
ความแตกต่างระหว่าง ปัจจัยทางวัฒนธรรม และปัจจัยทางชีวภาพ จึงแยกออกจากกันยาก และทำ�ำให้คนทั่วไป
ไม่คำ�ำนงึถงึข้อ แตกต่างนี ้นอกจากนี ้เนือ่งจากกลุม่ทางชวีภาพ หรอืกลุม่เชือ้ชาตคิรอบคลุมหลายกลุม่ชาติพนัธุ์ 
ความไม่ชัดเจนจึงอาจเกิดขึ้นได้

บางครั้งคนไทยใช้คำ�ำว่า เชื้อชาติ ในภาษาพูดทั่วๆ ไป ในความหมายของกลุ่มชาติพันธุ์ว่า คือ กลุ่มคน
ทีม่จีดุกำ�ำเนิดของบรรพบรุษุร่วมกนั มขีนบธรรมเนยีมประเพณเีดียวกัน และพดูภาษาเดยีวกนั ตลอดจนมคีวาม
รู้สึกในเผ่าพันธุ์เดียวกัน ตัวอย่างของกลุ่มชาติพันธุ์กลุ่มต่างๆ คือ กลุ่มคนจีน กลุ่มคนไทย กลุ่มคนพม่า กลุ่มคน
ลาว กลุ่มคนเขมร กลุ่มคนกะเหรี่ยง กลุ่มคนอินเดีย กลุ่มคนม้ง ปัจจัยสำ�ำคัญ ในการจำ�ำแนกกลุ่มชาติพันธุ์คือ 
ความสำ�ำนึกของคนในกลุ่มนั้นว่า มีชาติพันธุ์ใด ปัจจัยทางด้านภาษาอย่างเดียว ไม่สามารถกำ�ำหนดชาติพันธุ์ได้ 
ขนบธรรมเนียม และวัฒนธรรมเป็นตัวกำ�ำหนดที่สำ�ำคัญกว่า ทั้งนี้ เพราะคนจีน หรือคนอินเดีย หรือคนกะเหรี่ยง 
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มจีติสำ�ำนึกในความเป็นคนจนี หรอืความเป็นคน อนิเดยี หรอืความเป็นคนกะเหรีย่ง โดยคนทัง้ 3 กลุม่นีต่้างรวม
กันโดยเชื้อชาติ สัญชาติ และ ชาติพันธุ์ แล้วก็มีภาษาพูดหลายภาษา คนจีนที่พูดภาษาไหหลำ�ำ กวางตุ้ง และ
ฮกเกี้ยน ต่างก็เรียกตัวเองว่า เป็นคนจีน คนอินเดียที่พูดภาษา ฮินดี เบงกาลี และทมิฬ ต่างก็เรียกตัวเองว่า เป็น
คนอินเดีย และคนกะเหรี่ยงไม่ว่าจะเป็นเผ่า โปว์หรือเผ่าสะกอ ต่างก็เรียกตัวเองว่าเป็นคน กะเหรี่ยง ฉะนั้น 
การจำ�ำแนกกลุ่มชาติพันธุ์จึงขึ้น อยู่กับความสำ�ำนึกของตัวเองว่าเป็นคนกลุ่มใด

นอกจากน้ี คนบางคนยงัไม่อาจจะยดึในกลุม่ชาตพินัธุก์ลุม่ใดกลุม่หนึง่ได้ตลอดไป เมือ่อยูใ่นสิง่แวดล้อม
หน่ึง ก็มีความสำ�ำนึกอย่างหนึ่ง เมื่อสิ่งแวดล้อมเปลี่ยนไป ก็มีความสำ�ำนึกอีกอย่างหนึ่ง เช่น คนจีนท่ีเกิดใน
ประเทศไทย และเรยีน ทีโ่รงเรียนคนไทย เมือ่อยูใ่นหมูเ่พือ่นท่ีโรงเรยีน กม็กัจะมองว่าตวัเองเป็นคนไทย แต่เมือ่
กลับบ้าน ไปอยูใ่นหมูญ่าตพิีน้่อง ซึง่พดูภาษาจนี ก็จะมองว่า ตวัเองเป็นคนจนี ชาวเขาเผ่าต่างๆ ในประเทศไทย
กเ็ช่นเดยีวกนั เขาอาจจะมองว่า ตวัเองเป็นชาวเขา หรอื "คนเมอืง" (คนทีต่ัง้บ้านเรอืนอยูท่ีพ่ืน้ราบในภาคเหนอื) 
หรือคนไทยก็ได้ ขึ้นอยู่กับสภาพแวดล้อม คนเชื้อสายกุยใน ประเทศไทยอาจจะเป็นคนกุย คนอีสาน หรือ คน
ไทยก็ได้เช่นเดียวกัน

การที่คนๆ เดียวมีความรู้สึกว่า เป็นสมาชิกของกลุ่มชาติพันธุ์หลายกลุ่มได้ ไม่ใช่เรื่องแปลกประหลาด 
และไม่ใช่เรือ่งทีผิ่ดหรอืถกู แต่เป็นการแสดงให้เหน็ว่า ความสำ�ำนกึในเรือ่งกลุม่ชาตพินัธุเ์ป็นสิง่ทีเ่ปลีย่นแปลงได้ 
และไม่ถาวร เมือ่คนกลุม่ใดกลุม่หนึง่มคีวามสำ�ำนกึในกลุม่ชาตพินัธุอ์ย่างชดัเจนไม่เปลีย่นแปลง คนกลุม่นัน้กม็กั
จะ เป็นคนทีม่ ีอตัลกัษณ์ทางวฒันธรรม เชือ้ชาต ิชาตพินัธุ ์และสญัชาต ิสอดคล้องกนั (อมรา พงศาพชิญ์, 2541)

ดงัน้ัน อาหารท้องถิน่ และ ชาตพินัธุ ์เมือ่นำ�ำมารวมกนัเป็น อาหารชาตพินัธุท้์องถิน่ จงึหมายถงึ อาหาร
ของกลุ่มคนทีม่วีฒันธรรม ขนบธรรมเนยีมประเพณ ีภาษาพดูตระกลูเดยีวกนั และสบืเชือ้สายมาจากบรรพบรุษุ
กลุ่มเดียวกันได้จัดทำ�ำขึ้นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะถิ่นของตนเอง มีการปรุงประกอบจากวัตถุดิบที่หาได้ง่ายในท้อง
ถิ่นตามธรรมชาติ หรือ จากบริเวณใกล้หมู่บ้าน หรือ จากไร่ ทุ่งนา รวมทั้งเป็นอาหารที่มีการกินสืบทอดต่อกัน
มาในท้องถิ่นน้ันเป็นเวลานานจนมีความรู้สึกผูกพันทางสายเลือดและวัฒนธรรม เป็นความรู้สึกผูกพันท่ีทำ�ำให้
กลุ่มคนเหล่านี้มีความรู้สึกใกล้ชิดกัน เป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน 

แนวคิดเรื่องอาหารเพื่อสุขภาพ
อาหารและสุขภาพความสัมพันธ์อย่างใกล้ชิดมาก การมีองค์ความรู้ท่ีถูกต้องทางโภชนาการเก่ียวกับ

ชนิด คุณภาพ และปริมาณของอาหาร จะเป็นรากฐานที่สำ�ำคัญต่อสุขภาพทั้งหมด อาหารที่ดีสามารถป้องกัน 
บรรเทา และเป็นยารักษาโรคได้ ในทางตรงข้าม อาหารที่เลวย่อมก่อโรคและทำ�ำให้ป่วยได้ เพื่อสุขภาพ เราควร
บริโภคอาหารด้วยสติปัญญา มีการพิจารณาถึงประโยชน์ คุณค่าของอหาร มีสติไม่หลงใหลกับรสชาติมากนัก 
และต้องมวีถิชีวีติในประจำ�ำวนัท่ีสมดลุกบัครบรโิภคด้วย จะช่วยทำ�ำให้มคีณุภาพชวิีตทีด่ ีมีความสมบรูณ์แขง็แรง
และมีอายุยืนยาวได้ ดังนั้นอาหารเพื่อสุขภาพ จึงมีผู้ให้จำ�ำกัดความหมายไว้ดังนี้

ธีรวีร์ วราธรไพบูลย์ (2557) กล่าวว่า อาหารเพื่อสุขภาพ หมายถึง สิ่งที่เรารับประทานแล้วก่อให้เกิด
ประโยชน์ต่อร่างกาย นอกเหนือจากสารอาหารหลักที่จำ�ำเป็นต่อร่างกาย และยังมีส่วนที่ช่วยลดอัตราเสี่ยงต่อ
โรคภัยต่างๆ

วิทญา ตันอารีย์ (2555) กล่าวว่า อาหารสุขภาพ หมายถึง อาหารที่ดีต่อสุขภาพ ประกอบด้วยสาร
อาหารที่มีประโยชน์ ส่วนใหญ่ได้มาจากธรรมชาติ ปราศจากการปนเปื้อนของสารเคมี 

Sloan (2000) คำ�ำจำ�ำกัดความอาหารสุขภาพ หมายถึง Food is a food or beverage that imparts 

ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ
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a physiological benefit that enhances overall health, helps prevent or treat a disease/ con-
dition, or improves physical or mental performance via added functional ingredient, process-
ing modification or biotechnology.

จากความหมายทั้งหมดที่ได้กล่าวมาสรุปได้ว่า อาหารเพื่อสุขภาพ เป็นอาหารที่ทำ�ำมาจากวัตถุดิบที่มา
จากธรรมชาต ิก่อให้เกดิประโยชน์ต่อร่างกาย ปราศจากการปนเป้ือนของสารเคมใีนกระบวนการความปลอดภยั
ด้านอาหาร ตั้งแต่การคัดเลือก เตรียม ประกอบ และปรุงอาหาร จนถึงการกินอาหารที่มีสารอาหารที่เหมาะสม
กับมื้อต่างๆ ในแต่ละวัน รสชาติอาหารไม่หวาน หรือ มีไขมันมากเกินความจำ�ำเป็นของร่างกาย และที่สำ�ำคัญคือ 
การกินอาหารให้ถูกสุขลักษณะจะช่วยให้มีสุขภาพร่างกายที่แข็งแรง และจะส่งผลให้มีสุขภาพจิตที่ดีด้วย โดย
เฉพาะการเลือกรับประทานอาหารจากผักพื้นบ้าน และอาหารท้องถิ่น จะช่วยให้สุขภาพดี มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ผักพื้นบ้าน เป็นผักที่ขึ้นอยู่ริมรั้วบ้านหรือตามหัวไร่ปลายนา ผักเหล่านี้มีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง มีสรรพคุณทางยามากมาย ซึ่งนอกจากจะช่วยลดค่าใช้จ่ายในครัวเรือนได้แล้ว เมื่อนำ�ำมาประกอบอาหารยัง
เปรียบเสมอืนยาหม้อใหญ่ทีม่อียูใ่นครวัเรอืน ด้วยสภาพสงัคมทีเ่ปลีย่นไป ทำ�ำให้ภมูปัิญญาพืน้บ้านหลาย ๆ  อย่าง
ถูกกลืนหายไปตามสภาวะเศรษฐกิจ โดยเฉพาะเรื่องผักพื้นฐาน ซ่ึงนับวันจะมีคนรู้จักและนำ�ำมาประกอบการ
อาหารลดน้อยลงไปทุกวัน

ประโยชน์ที่ได้รับจากการรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ
1.	 ประโยชน์ด้านร่างกาย 
	 ปัจจัยที่สำ�ำคัญที่มีอิทธิพลต่อร่างกายมีอยู่ 2 อย่าง คือ พันธุกรรมและสิ่งแวดล้อม ทั้ง 2 อย่างนี้มี

ความสัมพันธ์กันอย่างใกล้ชิด เด็กแต่ละคนเจริญเติบโตได้สมบูรณ์ในขอบเขตที่ธรรมชาติกำ�ำหนดมากน้องเพียง
ใดย่อมขึน้อยูก่บัสภาพแวดล้อม และสิง่แวดล้อมทีว่่านัน่คอื อาหารและโภชนาการ ซึง่มผีลทีส่ำ�ำคญัทีส่ดุต่อขนาด
ร่างกาย พันธุกรรมเป็นสิ่งที่ไม่สามารถเปลี่ยนแปลงได้ แต่โภชนาการเป็นสิ่งที่มนุษย์สามารถดัดแปลงปรับปรุง
ตามต้องการได้ เช่น การเจรญิเตบิโตของเดก็ไทยทีโ่ตในไทยกบัเดก็ไทยทีโ่ตในประเทศสหรฐัอเมรกิา ปรากฏว่า 
เดก็ไทยทีโ่ตในสหรฐัอเมรกิาจะมรีปูร่างสงูใหญ่กว่าเดก็ไทยในประเทศไทย เนือ่งจากอาหารการกนิทีไ่ม่เหมอืน
กนั การมบีตุรและสขุภาพของทารก การกนิอาหารให้ถกูต้องตามหลกัโภชนาการทำ�ำให้หญงิมคีรรภ์มอีตัราเสีย่ง
น้อยลงในการคลอดก่อนกำ�ำหนดหรอืแท้ง ทัง้ยงัช่วยให้มารดามสีขุภาพทีด่ด้ีวย สำ�ำหรบัทารกกม็สีขุภาพร่างกาย
แข็งแรง โดยเฉพาะสมอง มีการเจริญเติบโตอย่างปกติ และมีภูมิคุ้มกันโรคได้ดี ความสามารถในการต้านทาน
โรค ร่างกายของผู้ที่มีโภชนาการที่ดีย่อมมีความสามารถในการต้านทานโรคได้ดีกว่าผู้ที่ขาดโภชนาการที่ดี เช่น 
เมื่อร่างกายของผู้ที่มีโภชนาการที่ดีได้รับเชื้อโรค ก็จะมีการติดเชื้อโรคได้น้อย หรือ มีอาการหายป่วยมากกว่าผู้
ที่ขาดโภชนาการท่ีดี ความมีอายุยืน และความก้าวหน้าทางสุขาภิบาลทางการแพทย์ ทางสาธารณสุข และ
โภชนาการ เป็นปัจจัยที่ช่วยให้คนเรามีอายุยืนขึ้น

2.	 ประโยชน์ด้านอารมณ์และสติปัญญา
	 การกินอาหารที่ถูกหลักโภชนาการ นอกจากจะทำ�ำให้ร่างกายแข็งแรงแล้วยังทำ�ำให้มีอารมณ์ดี มี

ความสามารถในการใช้สมองได้ดี การเจริญเติบโตของสมองและสติปัญญาของเด็กวัยก่อนเรียนจำ�ำนวนมากใน
ประเทศไทย มีภาวะบกพร่องในการขาดสารอาหารประเภทโปรตีนและแคลอรี่ มีผลทำ�ำให้การเจริญเติบโตของ
เดก็หยดุชะงักทางด้านร่างกายเช่น มขีนาดตวัเลก็กว่า มสีมองเลก็กว่า ทางด้านจติใจและสตปัิญญาเช่น มคีวาม
เข้าใจช้า ขาดความกระตือรือร้น ขาดความคิดริเริ่ม ขาดความสัมพันธ์ระหว่างอวัยวะเช่น มือและตา คุณภาพ
ในการทำ�ำงาน ผู้ที่ได้รับอาหารย่อมมีร่างกายสมบูรณ์แข็งแรง ทำ�ำให้มีความอดทนในการทำ�ำงานมากกว่าผู้ที่ได้
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รับอาหารที่ไม่ดี เช่น ในโรงเรียนมีนักเรียน 2 กลุ่ม กลุ่มหนึ่งกินอาหารเช้า ส่วนอีกกลุ่มหนึ่งไม่ได้กิน มีผลคือ 
กลุ่มที่กินอาหารเช้ามีประสิทธิภาพในการเรียนสูงกว่าอีกกลุ่ม จึงสรุปได้ว่า การขาดอาหารเพียงมื้อเดียวก็มีผล
เสีย ซึ่งเป็นปัญหาอย่างหนักในกลุ่มนักเรียน เช่น เกิดโรคกระเพาะ เรียนหนังสือได้คะแนนไม่ดี หรือ เกิดปัญหา
ร้ายแรง (สิริลักษณ์ หิรัญรักษ์ และคณะ, 2561)

	 ภาพรวมของของการกนิอาหารเพือ่สขุภาพ เกดิจากผูบ้รโิภคแต่ละคนทีมุ่ง่เน้นการมเีป้าหมายเพือ่
การมีสุขภาพที่ดี และมีอายุที่ยืนยาว จึงต้องควบคุมปริมาณของอาหารที่กินเข้าไป และการไม่มีโรคภัย รวมถึง
การมีสุขภาพจิตที่ดีด้วย ซึ่งผู้บริโภคเริ่มนำ�ำเรื่องการกินอาหาร และสุขภาพมาเช่ือมโยงกัน เช่น ผู้บริโภคกิน
อาหารที่ดี ก็จะส่งผลดีต่อสุขภาพกาย และใจของผู้บริโภค ในทางตรงข้าม หากมีการกินไม่ถูกต้อง อาจก่อให้
เกิดโรคร้ายต่างๆ ได้ เช่น เบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ โรคอัมพาต หากพิจารณาการกินอาหารของ
แต่ละวัยที่ควรได้รับอาหารที่แตกต่างกันตามวัย เช่น ในวัยเด็ก เนื้อสัตว์ ไข่ และนม ยังเป็นสิ่งจำ�ำเป็น เนื่องจาก
ร่างกายมกีารเจรญิเตบิโต ในขณะทีว่ยัผูใ้หญ่ ควรจะหลีกเลีย่งอาหารบางประเภทไขมนั หรอื อาหารหวานมาก
เกินไป เพื่อป้องกันการเกิดโรคที่เกิดจากการกินอาหารมากเกินความต้องการของร่างกาย ดังนั้นการกินอาหาร
ที่ถูกหลักโภชนาการ จะช่วยเพิ่มภูมิคุ้มกันโรค ลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรค และโรคแทรกซ้อนของผู้บริโภคได้ 
รวมทั้งมีผู้บริโภคบางคนมองว่าอาหารเป็นยารักษาโรคได้ ส่งผลให้ตลาดอาหารเพื่อสุขภาพเติบโตขึ้นอย่าง
รวดเร็ว 

	 จากข้อมูลข้างต้นเป็นองค์ความรู้ที่เกี่ยวข้องกับภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ ซึ่ง
กลุ่มชาติพันธุ์ในเขตพื้นที่ภาคเหนือตอนบนของประเทศไทย มีชาติพันธุ์ที่หลากหลาย มีองค์ความรู้เกี่ยวกับ
อาหารในท้องถิ่นของตนเองที่เป็นเอกลักษณ์และแตกต่างกัน มีหลักวิธีการประกอบอาหารท้องถ่ินของแต่ละ
ชาติพันธุท์ีเ่น้นการมีสขุภาพแขง็แรง มคีณุภาพชวีติทีด่ ีผูเ้ขียนจงึได้ศกึษารวบรวมข้อมูลและถ่ายทอดข้อมลูเพือ่
เป็นองค์ความรู้ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพแก่ผู้ที่สนใจ ดังนี้

การบริโภคอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้อ
ขอกล่าวถึงกลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้อในอำ�ำเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ เป็นชาวไทลื้อที่สืบเชื้อสายมา

จากบรรพบุรุษที่อพยพมาจากแคว้นสิบสองปันนา ทางตอนใต้ของสาธารณรัฐประชาชนจีน ผู้สูงอายุชาวไทลื้อ
ต้ังแต่อดตีจนถงึปัจจบุนั ส่วนใหญ่ยงัคงไว้ซึง่เอกลกัษณ์ อตัลกัษณ์ และสัญลกัษณ์ของไทลือ้แต่เดิม ไม่ว่าจะเป็น
ภาษาพูด การแต่งกาย ความเชื่อ อาหารการกิน ศิลปะการแสดง อาชีพเกษตรกรรม ลักษณะบ้านเป็นแบบไม้
ใต้ถุนสูง บริเวณบ้านจะปลกูผกัสวนครวัไว้บรโิภคเอง อาหารทีบ่รโิภคทัว่ไปของกลุม่ชาตพินัธุไ์ทลือ้ มกัประกอบ
อาหารแบบเรยีบง่าย ส่วนใหญ่นำ�ำอาหารจากธรรมชาต ิจากสวนครวับรเิวณบ้านมารบัประทาน หรอืเข้าป่าเพือ่
หาของป่ามาประกอบอาหาร โดยไม่ต้องหาซื้อ อาหารของชาวไทลื้อส่วนใหญ่จึงมีผักเป็นส่วนประกอบ รับ
ประทานข้าวเหนียว (ข้าวนึ่ง) เป็นหลัก อาหารประเภทต่างๆ ที่ชาวไทลื้อรับประทาน ได้แก่ อาหารประเภท
แกง/ต้ม เช่น แกงผักสั้ง แกงขนุน แกงผักมันใส่ปลาดุก แกงผักกาด จอผักกาดจิ้นหมู แกงแคไก่ แกงผักเชียงดา 
แกงหัวปลี แกงผักหละ (แกงผักชะอม) แกงอ่อม เป็นต้น อาหารประเภทคั่ว/ผัด เช่น คั่วแคจิ้นไก่ ผัดผักรวม 
ผัดถั่วฝักยาว เป็นต้น อาหารประเภททอด เช่น ปลาทอด ไข่เจียว หมูทอด ไก่ทอด เป็นต้น อาหารประเภทยำ�ำ/
ตำ�ำ เช่น ตำ�ำบ่ะหนุน (ตำ�ำขนนุ) ส้มผกักุม่ (ยำ�ำผกักุ่มดอง) ยำ�ำผกัเฮอืด ยำ�ำถัว่พ ูยำ�ำจิน้ไก่ (ยำ�ำเนือ้ไก่กบัหวัปล)ี เป็นต้น 
อาหารประเภทปิ้ง/ย่าง เช่น ปลาปิ้ง ตับปิ้ง หมูปิ้ง เป็นต้น อาหารประเภทอื่นๆ เช่น ห่อนึ่งไก่ น้�้ำำพริกน้�้ำำปู๋ (น้�้ำำ
พริกน้�้ำำปู) น้�้ำำพริกน้�้ำำผัก น้�้ำำพริกน้�้ำำหน่อ น้�้ำำพริกหนุ่ม แอ็บอ่องออ ตุงด้าง (แกงกระด้าง) หลามบอน เป็นต้น 
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โดยน้�้ำำพริกต่างๆ นั้นจะรับประทานพร้อมผักสดและผักลวกที่เก็บตามริมรั้วและหาได้จากสวนครัวในบ้านของ
ตัวเอง 

วัตถุดิบที่เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้อในอำ�ำเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม่ คือ ผักสั้ง ถือ
เป็นผักพื้นถิ่นของชาวไทลื้อ ซึ่งผู้สูงอายุชาวไทลื้อในอำ�ำเภอดอยสะเก็ดได้กล่าวไว้ว่า ผักสั้งจะเจริญเติบโตได้
เฉพาะในพืน้ทีท่ีเ่ป็นท่ีอยูอ่าศยัของชาวไทลือ้เท่านัน้ เคยมคีนต่างถิน่นำ�ำไปปลกูกไ็ม่งอกงาม ไม่เจรญิเตบิโต ชาว
ไทลื้อในอำ�ำเภอดอยสะเก็ดนิยมนำ�ำผักสั้งมาประกอบอาหาร เช่น ยำ�ำผักสั้ง แกงผักสั้งใส่ปลาแห้ง ผักสั้งลวกทาน
กับน้�้ำำพริกต่างๆ เป็นต้น โดยส่วนใหญ่จะเก็บผักสั้งในช่วงเดือนพฤศจิกายน – กุมภาพันธ์ ที่เป็นช่วงฤดูหนาว 
นำ�ำไปประกอบอาหารผักสั้งจะมีรสชาติหวาน หากเก็บในช่วงฤดูฝนแล้วนำ�ำมาประกอบอาหารผักสั้งจะออกรส
ชาติขมฝาด น้�้ำำปู๋ (น้�้ำำปู) เป็นอาหารที่ชาวไทลื้อนิยมทำ�ำไว้รับประทานตลอดปี โดยเป็นการถนอมอาหารแบบ
ธรรมชาติ ไม่ใส่สารกันบูด ในช่วงฤดูการทำ�ำนาจะมีปูนาเป็นจำ�ำนวนมาก ลูกหลานจะไปจับปูนามาทำ�ำน้�้ำำปู โดย
น้�้ำำปสูามารถนำ�ำไปทำ�ำเป็นน้�้ำำพรกิน้�้ำำปเูพือ่เพิม่ความอร่อย มส่ีวนประกอบง่ายๆ ได้แก่ น้�้ำำปทูีเ่คีย่วแล้ว หอมแดง 
พริกป่นหรอืพรกิขีห้น ูตะไคร้ซอย เกลอื และกระเทยีม นำ�ำมาโขลกรวมกนัให้ละเอยีด กจ็ะได้น้�้ำำพรกิน้�้ำำปอูาหาร
ยอดนิยมของชาวไทลื้อ รับประทานพร้อมผักสดและผักลวกต่างๆ ได้ทั้งความอร่อยและคุณค่าทางโภชนาการ

การทีช่าวไทลือ้ในจงัหวดัเชยีงใหม่มสีขุภาพแข็งแรงและมอีายยุนืยาวนัน้ ได้มกีารวิเคราะห์เงือ่นไขและ
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องด้านการบริโภคอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทลื้ออยู่หลายประการ เช่น 

1)	 กลุม่ชาติพนัธุไ์ทลือ้ เป็นสงัคมเกษตรกรรม ยงัคงรกัษาขนบธรรมเนยีมประเพณแีละวฒันธรรมของ
ตนอย่างเหนียวแน่น อยูใ่กล้ชดิกบัธรรมชาตจิงึรบัประทานอาหารจากธรรมชาติซึง่ส่วนใหญ่เกบ็พชืผักสวนครวั
มาประกอบอาหาร ซึ่งประกอบอาหารแบบเรียบง่าย 

2)	 ลูกหลานเป็นผู้ดูแลเรื่องการรับประทานอาหารของผู้สูงอายุ เป็นผู้หุงหาอาหาร เตรียมอาหารไว้
ให้รบัประทาน แต่ผูส้งูอายบุางท่านทีย่งัแขง็แรงกท็ำ�ำอาหารรบัประทานเองและเผือ่แผ่ไปยงัเพือ่นบ้านใกล้เคยีง
ด้วย 

3)	 ชาวไทลือ้ได้เกบ็ผกัรมิรัว้และผกัสวนครวัทีป่ลกูไว้ เพือ่รับประทานเองและแบ่งปันไปยงัเพือ่นบ้าน
ข้างเคียง เช่น ผักบุ้ง ผักกาด พริก ผักสั้ง มะริดไม้ (เพกา) ถั่วพู บ่ะเขือเผาะ (มะเขือเปราะ) มะเขือยาว มะเขือ
พวง ผักแคบ (ผักต าลึง) ผักเชียงดา ผักหระ (ชะอม) สะระแหน่ โหระพา กะเพรา เป็นต้น ผักเหล่านี้ถูกปลูก
ไว้บริเวณหน้าบ้าน ข้างบ้าน และหลงับ้าน รวมถงึท่ีข้ึนตามรมิรัว้ โดยไม่ใช้สารเคมใีนการเพาะปลกูเลย จงึเสมอืน
เป็นแหล่งอาหารหลักของเจ้าของบ้านทีส่ภาพความเป็นอยูเ่หล่านีย้งัคงมใีห้เหน็ในชุมชนไทลือ้ อำ�ำเภอดอยสะเกด็ 
อย่างไรก็ตาม ผู้สูงอายุชาวไทลื้อไม่นิยมเก็บพืชผักสวนครัวท่ีเปียกน้�้ำำจากฝนท่ีตกครั้งแรกจากท่ีท้ิงช่วงห่างมา
นาน เพราะเชื่อว่าทานแล้วจะทำ�ำให้ท้องเสีย 

4)	 ช่วงเวลาในการรับประทานอาหารนั้น ชาวไทลื้อนิยมรับประทานอาหารครบทั้ง 3 มื้อในหนึ่งวัน 
โดยรับประทานอาหารมื้อเช้าและมื้อกลางวันมากท่ีสุด รับประทานอาหารตรงเวลา มื้อเช้า หรือท่ีเรียกกันว่า 
ข้าวเจ๊าหรือข้าวงายจะรบัประทานในช่วง 07:00 – 09:00 น. มือ้กลางวนัหรอืข้าวตอนจะรบัประทานช่วง 12:00 
– 13:00 น. ส่วนมื้อเย็นหรือข้างแลงจะรับประทานช่วงเวลา 17:00 – 19:00 น. ซึ่งการรับประทานให้ตรงเวลา
และการรบัประทานผกัท่ีปลูกเองในสวนครวันัน้ เป็นสิง่ทีผู่ส้งูอายชุาวไทลือ้ถกูปลกูฝังมาตัง้แต่รุน่ปู ่ยา ตา ยาย 
สืบทอดกันมารุ่นต่อรุ่น และผู้สูงอายุชาวไทลื้อก็ได้ปลูกฝังให้กับลูกหลานในยุคปัจจุบันเช่นเดียวกัน

ลักษณะการรบัประทานอาหารของชาวไทลือ้แสดงให้เหน็ถงึวถิชีวิีตความเป็นอยู ่การให้เกยีรตเิคารพ
นับถือผู้นำ�ำครอบครัวและผู้สูงอายุ เมื่อถึงเวลารับประทานอาหารร่วมกัน ผู้หญิงจะเป็นคนเตรียมอาหารไว้ใน
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ขันข้าวหรือขันโตก บางบ้านใส่ในถาดสังกะสี พร้อมกับคดข้าวเหนียวใส่จาน บางบ้านปั้นข้าวเหนียวจากใน
กระติกที่เป็นภาชนะพลาสติก สถานที่รับประทานอาหารบางบ้านที่ห้องครัวมีขนาดใหญ่และสมาชิกไม่มากนัก
ก็จะรับประทานในห้องครัว แต่บางหลังคาเรือนที่ห้องครัวมีขนาดเล็กและมีสมาชิกมากจะนั่งรับประทานที่โถง
หรือที่กว้างๆ บริเวณบ้าน การนั่งรับประทานอาหารจะนั่งเป็นวงกลมล้อมรอบขันโตก ให้เกียรติผู้สูงอายุรับ
ประทานก่อน ลูกหลานจึงจะรับประทานได้ สิ่งน้ีได้แสดงถึงวัฒนธรรมอันดีงามในการให้ความเคารพผู้อาวุโส 
โดยเฉพาะบิดามารดาซึ่งชาวไทลื้อถือว่าเป็นพระในบ้าน นอกจากนี้ ภูมิปัญญาที่สืบทอดกันมารุ่นต่อรุ่นของผู้
สูงอายุชาวไทลื้อเกี่ยวกับการรักษาภาชนะที่ใช้ในห้องครัวได้แก่ การเก็บภาชนะที่เป็นเครื่องสานไว้บนตะแกรง
ที่ผูกไว้ให้อยู่เหนือเตาถ่าน ควันไฟจากการประกอบอาหารจะช่วยรักษาเนื้อไม้ ภาชนะเครื่องสานเหล่านั้นไม่
ถูกตัวมอดและแมลงต่างๆ กัดกิน รวมทั้งยังช่วยให้ภาชนะเครื่องสานมีสีดำ�ำอมแดงดูสวยงามอยู่เสมอ จากคำ�ำ
บอกเล่าของผู้สูงอายุชาวไทลื้อได้มีการนำ�ำหยากใย่จากตะแกรงท่ีถูกรมควันไฟมาใส่ในแกงเพื่อเพิ่มความอร่อย
และมีกลิ่นหอมจากควันไฟ สร้างความสุขในอาหารแต่ละมื้อด้วย

การบริโภคอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยอง
ขอกล่่าวถึึงกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ไทยองในจัังหวััดลำพููน ถืือเป็็นผู้้�ที่่�อาศััยอยู่่�ในแหล่่งชุุมชนเก่่าแก่่ เงีียบสงบ 

เรีียบง่่าย เนื่่�องจากลัักษณะภููมิิประเทศส่่วนใหญ่่เป็็นที่่�ราบ เหมาะกัับเกษตรกรรมตามลุ่่�มแม่่น้้ำปิิง กวง ลี้้� และ
น้�้ำำทา โดยทีร่าบลุม่อนักว้างใหญ่เกดิจากตะกอนทบัถมจนเป็นพ้ืนทีร่าบทีม่คีวามอดุมสมบรูณ์ วถิชีวีติผกูพนัอยู่
กับพุทธศาสนา จึงมักพบเจอผู้สูงอายุตามวัดต่างๆ ซ่ึงเป็นสถานท่ีท่ีผู้สูงอายุมักจะไป ท้ังไปทำ�ำบุญ กราบไหว้
พระ รวมไปถงึการพบปะแลกเปลีย่นพดูคยุกบัเพือ่นบ้านจนกลายเป็นหนึง่ในกิจวตัรประจำ�ำวนั อาหารทีบ่รโิภค
ทัว่ไปของชาวไทยอง นำ�ำไปทำ�ำบญุและรบัประทานเอง มกัเป็นการประกอบอาหารพืน้บ้านทีเ่รยีบง่าย ไม่ซบัซ้อน 
เก็บผักจากสวนครัวรอบบ้านและตามริมรั้ว เช่น ถั่วพู ผักแคบ (ผักตำ�ำลึง) ผักปั๋ง (ผักปลัง) บ่ะค้อมก๊อม (มะรุม) 
ผักกาด กอมก้อ (โหระพา) หอมด่วน (สะระแหน่) เป็นต้น มีคุณค่าทางโภชนาการ นิยมรับประทานอาหาร
กบัข้าวเหนียว อาหารประเภทต่างๆ ทีช่าวไทยองในจงัหวดัลำ�ำพนูมกัรับประทานพร้อมข้าวเหนยีว ได้แก่ อาหาร
ประเภทต้ม/แกง เช่น แกงผักปั๋ง (แกงผักปลัง) แกงบ่ะค้อนก๊อม (แกงมะรุม) จอผักกาด แกงผักหระ (แกงผัก
ชะอม) แกงผักกาด แกงแค แกงหอย แกงบ่ะหนุน (แกงขนุน) แกงข่าฟัก แกงสะแล ต้มตำ�ำลึง เป็นต้น อาหาร
ประเภทคั่ว/ผัด เช่น ผัดผักกาด ผัดผักบุ้ง ผัดผักโขม ผัดกะหล่�่ำำใส่วุ้นเส้น เป็นต้น อาหารประเภทปิ้ง/ย่าง เช่น 
ปลาปิ้ง จิ้นปิ้ง (หมูปิ้ง) ไก่ปิ้ง เป็นต้น อาหารประเภทตำ�ำ/ยำ�ำ เช่น ยำ�ำจิ้นไก่ ยำ�ำบ่ะเขือ (ยำ�ำมะเขือ) ยำ�ำเห็ดฟาง ยำ�ำ
หน่อไม้ เป็นต้น อาหารประเภทนึ่ง/ลวก ได้แก่ ปลานึ่งสมุนไพร ผักนึ่ง ผักลวกต่างๆ นอกจากนี้ยังมีอาหารประ
เภทอื่นๆ เช่น ห่อนึ่งแค แอ๊บปลา แอ๊บหมู น้�้ำำพริกน้�้ำำผัก น้�้ำำพริกปลาร้า หมูทอด น้�้ำำพริกตาแดง (เพิ่มรสชาติ
ด้วยมะกอก) เป็นต้น เป็นทีสั่งเกตได้ว่า อาหารของชาวไทยองในจงัหวดัลำ�ำพนู รสชาตขิองอาหารจะมรีสกลางๆ 
ไม่นิยมใช้กะทิในการปรุงอาหาร ไม่ค่อยใช้น้�้ำำตาล ส่วนรสเค็มนั้นส่วนใหญ่จะใช้วิธีการปรุงด้วยปลาร้าเป็นหลัก 
ไม่นิยมรับประทานของทอดและอาหารทานเล่น โดยอาหารทานเล่นส่วนใหญ่จะพูดถึง “อ้อล๊อ” ซึ่งมีลักษณะ
คล้ายน้�้ำำปลาหวาน ส่วนน้�้ำำพริกที่นิยม ได้แก่ น้�้ำำพริกตาแดง (ใส่มะกอกเพิ่มรสชาติเปรี้ยว) น้�้ำำพริกปลาร้า น้�้ำำ
พริกน้�้ำำปู (ทานกับหน่อไม้) น้�้ำำพริกอ่อง (ใช้มะเขือเทศหมก) เป็นต้น โดยน้�้ำำพริกทุกชนิดจะรับประทานคู่กับผัก
ต่างๆ ทีเ่กบ็จากสวนครวัรอบบ้านและตามรมิรัว้ ซึง่การปลกูและเกบ็ผกัสวนครวัมารบัประทานเอง ชาวไทยอง
ถือเป็นการออกกำ�ำลังกายอย่างหนึ่ง เป็นการใช้เวลาว่างให้เกิดประโยชน์ และยังได้รับประทานผักที่ปลูกเอง มี
ความสะอาด และปลอดภัยจากสารพิษต่างๆ นอกจากนี้ยังเป็นการประหยัดค่าใช้จ่ายของครัวเรือนอีกด้วย 

ภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ
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อาหารที่เป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยองในจังหวัดลำ�ำพูน คือ อ้อล๊อ เป็นอาหารที่ชาวไทยอง
นิยมรับประทานเพื่อเรียกน้�้ำำย่อยก่อนรับประทานอาหารหลัก มีลักษณะคล้ายน้�้ำำปลาหวาน ไว้รับประทานกับ
ผลไม้ที่มีรสเปรี้ยว ไม่ว่าจะเป็นมะม่วง บ่ะผาง(มะปราง) บ่ะโอ (ส้มโอ) บ่ะเฟือง (มะเฟือง) หรือมะขาม โดยวิธี
การทำ�ำอ้อล๊อนัน้เริม่จากการเตรยีมน้�้ำำปลาร้าอ่องหรอืน้�้ำำปลาร้าต้มสกุ จากนัน้เตรยีมส่วนประกอบสำ�ำคัญ ได้แก่ 
กระเทียม พริก หัวหอม ข่า กะปิ และปลาร้า นำ�ำมาโขลกให้เป็นเนื้อเดียวกัน แล้วเติมน้�้ำำตาลและน้�้ำำปลาร้าอ่อง 
(น้�้ำำปลาร้าต้มสุก) คนให้เข้ากัน รับประทานกับผลไม้ที่มีรสชาติเปรี้ยว อีกชนิดคือ แกงแค ชาวยองในจังหวัด
ลำ�ำพูนนิยมรบัประทานแกงแค ส่วนใหญ่จะเน้นรบัประทานผกัในแกงแค ไม่ค่อยรบัประทานเนือ้สตัว์ทีใ่ส่ในแกง
แคมากนัก การใส่เนื้อสัตว์เพียงเพื่อทำ�ำให้แกงแคมีรสชาติกลมกล่อมเท่านั้น เช่น ใส่เนื้อไก่ (เรียกว่าแกงแคจิ้น
ไก่) ใส่ปลาแห้ง (เรียกว่าแกงแคปลาแห้ง) ใส่เนื้อกบ (เรียกว่าแกงแคจิ้นกบ) ใส่เนื้อวัว (เรียกว่าแกงแคจิ้นงัว) 
เป็นต้น แกงแคจะประกอบด้วยผักนานาชนิด ได้แก่ ผักแคบ (ผักตำ�ำลึง) บ่ะเขือผ่อย (มะเขือเปราะ) ผักหละ (ผัก
ชะอม) ใบชะพลู ผักเผ็ด เห็ดลมอ่อน ถั่วฝักยาว ถั่วพู ถือว่าแกงแคเป็นอาหารที่อุดมไปด้วยวิตามินนานาชนิด
จากผักต่างๆ ท่ีรวมกันได้อย่างลงตัว โดยหากใส่เนื้อไก่นั้น มีเคล็ดลับอยู่ว่าควรเป็นไก่บ้าน จะทำ�ำให้แกงแคมี
รสชาติกลมกล่อมขึ้น

การที่ชาวไทยองในจังหวัดลำ�ำพูนมีสุขภาพแข็งแรงและมีอายุยืนยาวนั้น ได้มีการวิเคราะห์เงื่อนไขและ
ปัจจัยที่เกี่ยวข้องด้านการบริโภคอาหารของกลุ่มชาติพันธุ์ไทยองอยู่หลายประการ ได้แก่

1)	 กลุ่มชาติพันธุ์ไทยอง ถือเป็นชุมชนที่เก่าแก่ มีวิถีชีวิตแบบเรียบง่าย เป็นสังคมเกษตรกรรม อยู่ใกล้
ชิดกับธรรมชาติ แหล่งอาหารหลักจึงมาจากธรรมชาติ ส่วนใหญ่เก็บพืชผักสวนครัวและตามริมรั้วมาประกอบ
อาหาร ไม่มกีารฉดีพ่นด้วยสารเคม ีการประกอบอาหารเป็นแบบเรยีบง่ายซึง่เป็นวฒันธรรมดัง้เดมิของบรรพบรุษุ
ที่สอนให้รู้จักรับประทานผักพื้นบ้าน ทานได้ทั้งแบบทานสดหรือนำ�ำมาลวก นึ่ง หรือต้ม ส่วนอาหารจำ�ำพวกปลา
ยังสามารถหาได้จากแม่น้�้ำำลำ�ำคลอง หนอง บึง หากมีคนในหมู่บ้านจับปลาได้ ก็จะนำ�ำมาขายให้บ้าน หรือบาง
คนนำ�ำมาแบ่งปัน ถือเป็นวัฒนธรรมการเอื้อเฟื้อเผื่อแผ่ที่ยังพบเห็นได้ในสังคมของชาวไทยองในชนบท

2)	 การดูแลด้านการบริโภคอาหาร การหุงหาอาหาร การเป็นครอบครัวใหญ่ อยู่ร่วมกันในครอบครัว 
ประกอบด้วย ปูย่่าตายาย พ่อแม่ลกู บางครอบครวัรวมไปถงึหลาน ทำ�ำให้ผูส้งูอายบุางท่านทีเ่คลือ่นไหวร่างกาย
ไม่ค่อยสะดวก ลกูหลานกจ็ะเป็นผูด้แูลในการหงุหาอาหาร ไปตลาด เกบ็ผกัสวนครวัมาทำ�ำอาหารให้รบัประทาน 
แต่ผู้สูงอายุบางท่านที่ร่างกายยังแข็งแรง เคลื่อนไหวคล่องแคล่วก็ทำ�ำอาหารรับประทานเองได้ นอกจากนี้ การ
เป็นครอบครัวใหญ่ รับประทานอาหารพร้อมหน้าพร้อมตากันทำ�ำให้ผู้สูงอายุรับประทานได้มากกว่าผู้สูงอายุที่
อาศัยอยู่ในครอบครัวเล็กๆ หรืออยู่เพียงลำ�ำพัง โดยนิยมนั่งรับประทานอาหารแบบล้อมวง บางบ้านใช้ขันโตก
บางบ้านใช้ถาดสังกะสีเป็นภาชนะในการจัดวางอาหารและนิยมให้ผู้สูงอายุเริ่มรับประทานอาหารก่อน

3)	 การไม่นิยมใช้ผงชูรสในการปรุงอาหาร ชาวไทยองส่วนใหญ่นิยมปรุงอาหารโดยใช้เครื่องปรุงที่มา
จากธรรมชาต ิไม่ว่าจะเป็นปลาร้าให้รสชาตเิคม็ กะปิให้รสชาติเคม็ ถัว่เน่าให้รสชาตกิลมกล่อมและทำ�ำให้มกีลิน่
หอม และเกลือให้รสชาติเค็ม โดยนิยมปรุงอาหารด้วยปลาร้าเป็นหลัก นอกจากนี้เครื่องปรุงเหล่านี้ยังมีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง ส่งผลดีต่อสุขภาพ

4)	 ชาวไทยองในจังหวดัลำ�ำพนูนยิมรบัประทานครบทัง้ 3 มือ้ในแต่ละวนั โดยเน้นมือ้เช้าจะรบัประทาน
มากเป็นพเิศษหลงัจากตืน่มานึง่ข้าวเหนยีวและทำ�ำอาหารแต่เช้าตรู ่มือ้เยน็จะรบัประทานน้อย การรบัประทาน
อาหารในทุกๆ วันจะตรงเวลา โดยข้าวเจ๊า (มื้อเช้า) จะรับประทานในช่วงเวลา 07:00 – 08:00 น. มีผู้สูงอายุ
ได้กล่าวไว้ว่าให้ทานมื้อเช้าอย่างราชา ข้าวตอน (มื้อกลางวัน) จะรับประทานในช่วงเวลา 12:00 – 13:00 น. 
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ส่วนข้าวแลง (มื้อเย็น) จะรับประทานช่วงเวลา 17:00 –19:00 น. ซึ่งชาวไทยองได้พยายามเน้นย้�้ำำให้ลูกหลาน
รับประทานอาหารให้ตรงเวลาเช่นกัน

5)	 การรับประทานพืชผักที่มีตามฤดูกาล เช่น หน่อไม้หารับประทานได้ในช่วงฤดูฝน สะแลและผักเฮื
อดหารับประทานได้ในช่วงฤดูหนาว ผักหวานหารับประทานได้ในช่วงมีนาคม – พฤภาคม ถั่วพูหารับประทาน
ได้ในช่วงเดือนกันยายน – ตุลาคม เป็นต้น 

ในด้านสุขภาพของชาวไทยองน้ัน ส่วนใหญ่มีสุขภาพแข็งแรง มักเดินไปหามาสู่กันภายในหมู่บ้าน  
โดยเฉพาะวัดจะเป็นศูนย์รวมจิตใจและเป็นที่สนทนากัน ในสมัยก่อนมักทานเมี่ยงเป็นประจำ�ำ รวมทั้งดื่มเหล้า 
สูบบุหรี่ แต่เลิกนานแล้ว มีอาการข้อขัด ปวดข้อปวดเข่าบ้างเป็นบางครั้งแต่ไม่มาก บางคนสุขภาพฟันยังดีอยู่ 
ฟันยังไม่ค่อยหลุด บางคนสุขภาพฟันไม่ค่อยแข็งแรง จึงมักเลือกรับประทานอาหารท่ีอ่อน เค้ียวง่าย และ 
ชาวไทยองเป็นคนใส่ใจเรื่องสุขภาพมาก หากร่างกายมีความผิดปกติเล็กน้อยก็จะไปพบแพทย์ทันที (ศันสนีย์ 
กระจ่างโฉม, 2556)

ดังนั้นภูมิปัญญาอาหารชาติพันธุ์ท้องถิ่นเพื่อสุขภาพ สามารถเป็นแนวทางในการบริโภคอาหารให้แก่
กลุ่มชาติพันธุ์และผู้ที่สนใจเห็นความสำ�ำคัญของการบริโภคอาหารภูมิปัญญาของบรรพบุรุษที่เคยบริโภคกันมา 
เป็นการเรียนรู้ร่วมกันว่าวัตถุดิบและผักพื้นบ้านที่หลากหลายและหาได้ตามฤดูกาลล้วนมีประโยชน์ต่อร่างกาย 
เป็นยาบำ�ำรุง เสริมสร้างทำ�ำให้สุขภาพร่างกายแข็งแรงและมีอายุที่ยืนยาว อาหารส่วนใหญ่มีแหล่งอาหารที่ได้มา
จากธรรมชาติ โดยเน้นการรับประทานปลาเป็นหลัก บางคนอาจรับประทานเนื้อสัตว์อื่นๆ บ้าง ไม่ว่าจะเป็นหมู 
ไก่ หรือเนื้อ แต่จะรับประทานไม่มากนัก โดยปลาที่นำ�ำมาทำ�ำอาหารจะมาจากแม่น้�้ำำลำ�ำคลองในหมู่บ้าน หากอยู่
ในวัยหนุ่มสาวก็ไปจับปลาเองบ้าง และปัจจุบันเพื่อนบ้านนำ�ำมาแบ่งปันบ้าง นำ�ำมาขายในราคากันเองบ้าง บาง
ครอบครวัทีล่กูหลานของผูส้งูอายทุีเ่ข้าป่ากม็กัได้ของป่ามาประกอบอาหาร กลุม่ชาตพินัธุจ์ะให้ความสำ�ำคญักบั
การปลูกพืชผักสวนครัวเป็นอย่างมาก เนื่องจากสามารถนำ�ำมาประกอบอาหารในครัวเรือนได้ นิยมนำ�ำมาแกง
ต่างๆ ทีป่ระกอบไปด้วยผกัพืน้บ้านนานาชนดิทีเ่ก็บจากสวนครวัและตามริมรัว้ ไม่จำ�ำเป็นต้องซือ้หา ถือเป็นการ
ประหยดัค่าใช้จ่าย และทีส่ำ�ำคญัคอื ทานได้อย่างสบายใจ ไม่มกีารฉดีพ่นด้วยสารเคม ีมคีวามปลอดภัย ปราศจาก
สารพิษ ซึ่งบางครัวเรือนที่ปลูกไว้มาก สามารถสร้างรายได้จากการจำ�ำหน่ายผักสวนครัวได้อีกทางหนึ่งด้วย 
นอกจากนี้กลุ่มชาติพันธุ์ยังรับประทานพืชผักและผลไม้ที่มีตามฤดูกาล เช่น หน่อไม้หารับประทานได้ในช่วงฤดู
ฝน ผักหวานหารบัประทานได้ในช่วงเดอืนมนีาคม –พฤษภาคม สะแลหามารบัประทานได้ในช่วงฤดหูนาว ถัว่พู
หามารบัประทานได้ในช่วงเดือนกนัยายน –ตุลาคม เป็นต้น โดยในแต่ละมือ้อาหารของกลุม่ชาตพินัธุ ์มกัมอีาหาร
ประมาณ 3 – 4 อย่าง ประกอบอาหารแบบเรียบง่าย มีการปรุงอาหารที่เป็นวัฒนธรรมของแต่ละท้องถิ่น ไม่ว่า
จะเป็นแกง ต้ม คั่ว โดยไม่นิยมใส่กะทิและผงชูรสมาเป็นระยะยาวนาน แม้ในปัจจุบันจะมีการใช้ผงชูรสในการ
ปรุงอาหารให้มีรสชาติที่ดีขึ้น แต่การปรุงอาหารที่รับประทานเองภายในครอบครัวจะไม่นิยมปรุงอาหารด้วย
ผงชรูส บางครอบครวัทีใ่ช้กจ็ะใช้ในปรมิาณทีน้่อยมาก เครือ่งปรงุจะได้จากธรรมชาตเิป็นส่วนใหญ่ โดยรสเปรีย้ว
จะใช้มะกอกและมะนาว รสเค็มจะได้มาจากกะปิ ปลาร้า และเกลือ รสกลมกล่อมจะได้จากถั่วเน่า รับประทาน
ข้าวเป็นหลัก ซึ่งส่วนใหญ่รับประทานข้าวเหนียวตามบรรพบุรุษที่เคยบริโภคกันมา น้�้ำำพริกชนิดต่างๆ ถือเป็น
หน่ึงในรายการอาหารหลกัแต่ละมือ้ ทานพร้อมกบัผกัลวก ผกันึง่ ผกัสดนานาชนดิทีห่าได้ในท้องถิน่ ถอืเป็นการ
บรโิภคอาหารทีมี่คุณค่าทางโภชนาการทีห่ลากหลาย มปีระโยชน์ต่อร่างกายเป็นอย่างยิง่ สอดคล้องกบังานวจิยั
ของฉลาดชาย รมิตานนท์ และคณะ (2543) ที่ได้ศึกษาวัฒนธรรมการกินของคนเมือง พบว่า อาหารของภาค
เหนือต่างๆ โดยเฉพาะน้�้ำำพริกชนิดต่างๆ ถือเป็นกับข้าวหรือ “ของกิ๋น” ของคนล้านนาที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น
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เกิดจากความรู้ ความเข้าใจธรรมชาติที่มีการถ่ายทอดลงมาเป็นความรู้อย่างได้ผลมาเป็นเวลานานนับร้อยๆ ปี

สรุป 
ภูมปัิญญาอาหารชาติพนัธุท้์องถ่ินเพือ่สขุภาพ จงึเป็นวถีิคดิ สตปัิญญาท่ีเกดิจากแบบแผนแห่งการเรียน

รู้ที่เกิดจากรากฐานชีวิต ความรู้ของกลุ่มคนชาติพันธุ์ที่เกิดจากการเรียนรู้ท้ังทางตรงและการปฏิบัติท้ังจาก
ประสบการณ์ด้วยตนเอง หรือทางอ้อมที่ผ่านมาจากผู้ใหญ่ หรือความรู้ที่สืบต่อสะสมกันมา และมีศักยภาพที่
สามารถมาใช้แก้ไขปัญหาในชีวิตแต่ละท้องถ่ินได้อย่างสมเหตุสมผล เรียกได้ว่าเป็น ภูมิปัญญาท่ีมาจากการใช้
ชีวิตตามธรรมชาติ เป็นอาหารที่ทำ�ำมาจากวัตถุดิบที่มาจากธรรมชาติ ก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย ปราศจาก
การปนเปื้อนของสารเคมีในกระบวนการความปลอดภัยด้านอาหาร ตั้งแต่การคัดเลือก เตรียม ประกอบ และ
ปรุงอาหาร จนถึงการกินอาหารที่มีสารอาหารที่เหมาะสมกับมื้อต่างๆ ในแต่ละวัน รสชาติอาหารไม่หวาน หรือ 
มีไขมันมากเกินความจำ�ำเป็นของร่างกาย ก่อให้เกิดเป็นอาหารชาติพันธุ์ท้องถ่ินเพื่อสุขภาพ เพื่อช่วยดำ�ำรงส่ง
เสริมสุขภาพ และลดความเสี่ยงของการเกิดโรคท่ีอาจจะเกิดร่วมข้ึน หรือ ป้องกันโรคแทรกซ้อนท่ีจะตามมา 
การกนิอาหารดังกล่าวทีถ่กูสขุลกัษณะจะช่วยให้มสีขุภาพร่างกายทีแ่ขง็แรง และจะส่งผลให้มสีขุภาพจติทีด่ ีจงึ
ควรจะมีการศึกษาเพิ่มเติมเพื่อเป็นข้อมูลให้คนรุ่นหลังได้ศึกษาเรียนรู้ต่อไป
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Effect of Sensory Qualities and Consumer Satisfaction towards Larb-Favored 
Plant-Based Nuggets Made from White Tofu and Potato

กฤติิน ชุุมแก้้ว1 นุุชรีี ทองคำจัันทร์์1 ณััจยา เมฆราวีี2 บุุษราคััม สีีดาเหลืือง2 สิิริินทร์์ทิิพย์์ สุุตตาพงค์์3 
และไชยสิิทธิ์์� พัันธุ์์�ฟููจิินดา*1
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บทคััดย่่อ
การวิิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ  

โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาสููตรพื้้�นฐานผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต ศึึกษาปริิมาณเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งที่่�เหมาะสม 
ในผลิติภัณัฑ์น์ักัเก็ต็ ศึกึษาแนวคิดิในการคัดัเลือืกรสชาติขิองนักัเก็ต็ ศึกึษาปริมิาณผงลาบที่่�เหมาะสม และศึกึษา
ความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภค จากผลการคััดเลืือกสููตรพื้้�นฐาน พบว่่า สููตรพื้้�นฐานที่่� 3 ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุด  
การศึึกษาปริิมาณการใช้้เต้้าหู้้�ขาวทดแทนเนื้้�อไก่่เสริิมมัันฝรั่่�ง พบว่่า สููตรที่่�ใช้้เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 80 และมัันฝรั่่�ง
ร้้อยละ 20 ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุด จึึงนำไปศึึกษาแนวคิิดในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ต ซึ่่�งเป็็นอาหาร 
ยอดนิิยมของแต่่ละภาค ได้้แก่่ ภาคเหนืือ รสไส้้อั่่�ว ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ รสลาบ ภาคกลาง รสต้้มยำ และ
ภาคใต้้ รสคั่่�วกลิ้้�ง สรุุปว่่า ผู้้�บริิโภคเลืือกรสลาบ เพื่่�อใช้้ปรุุงรสในนัักเก็็ต โดยปริิมาณผงลาบที่่�เหมาะสม 
ในการปรุุง คือื ร้อ้ยละ 10 จากการศึกึษาความพึงึพอใจของผู้้�บริโิภค พบว่า่ ผู้้�บริโิภคส่ว่นใหญ่ย่อมรับัผลิติภัณัฑ์์
ร้้อยละ 90 ตััดสิินใจซื้้�อเมื่่�อผลิิตภััณฑ์์วางจำหน่่ายในท้้องตลาด ร้้อยละ 91 และเหตุุผลที่่�ตััดสิินใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ 
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คืือ รสชาติิมีีความเป็็นไทยร้้อยละ 31 ปราศจากเนื้้�อสััตว์์ร้้อยละ 29 มีีประโยชน์์ร้้อยละ 25 และเป็็นผลิิตภััณฑ์์
ใหม่่ร้้อยละ 15 ตามลำดัับ 

คำสำคััญ: นัักเก็็ตปราศจากเนื้้�อสััตว์์, เต้้าหู้้�ขาว, รสลาบ, คุุณภาพทางประสาทสััมผััส, การยอมรัับผู้้�บริิโภค

Abstract
This research aimed to develop Larb-flavored plant-based nuggets produced  

from white tofu and potato. The objectives of the study included investigating the optimal 
formulation of the plant-based nuggets, determining the appropriate proportion of white tofu 
and potato in the plant-based nuggets, exploring different flavor profiles for the plant-based 
nuggets, and assessing consumer satisfaction. After evaluating various optimal formulations, 
the third formulation received the highest consumer satisfaction. For the substitution of 
chicken with white tofu and potato, it revealed that a combination of 80% white tofu and 
20% potato was most accepted by consumers. This finding influenced the flavor selection 
for the plant-based nuggets, considering regional preferences across different regions of the 
country, which were "Sai Ua" for the Northern region, "Isan-style Larb" for the Northeastern 
region, "Tom Yum" for the Central region, and "Roast Curry" for the Southern region. It was 
found that consumers chose Larb flavor to season the plant-based nuggets. The optimal 
proportion of Larb powder for flavoring the nuggets was 10%. Based on the consumer  
satisfaction results, it was found that the majority of consumers (90%) were willing to accept 
the product, and 91% made a purchase when the product was available in the market.  
Additionally, the reasons for their decision to purchase the product were as follows: 31%  
for its Thai taste, 29% for being meat-free, 25% for its benefits, and 15% for it being a new 
product, respectively.

Keywords: Plant-Based Nuggets, White tofu, Larb flavor, Sensory qualities, Consumer satisfaction

บทนำ 
แนวโน้้มความต้้องการบริิโภคผลิิตภััณฑ์เ์นื้้�อสััตว์ม์ีเีพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องจากการเพิ่่�มขึ้้�นของประชากรและ

การนิยิมบริโิภคอาหารฟาสต์ฟ์ู้้�ด ซึ่่�งนักัเก็ต็เป็น็หนึ่่�งในผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�มีคีวามนิยิมบริโิภคสูงูเมื่่�อเทียีบกับัผลิติภัณัฑ์์
ชนิดิอื่่�นที่่�ทำจากไก่ ่(Ateş & Unal, 2023; Barbut, 2012) ผลิติภัณัฑ์น์ักัเก็ต็จะนำเนื้้�อสัตัว์ม์าบดผสมกับัเครื่่�อง
ปรุุงต่่าง ๆ  เช่่น เกลืือ พริิกไทย เพื่่�อเพิ่่�มกลิ่่�นรสให้้กัับผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อให้้เป็็นที่่�ยอมรัับของผู้้�บริิโภค จากนั้้�นนำไป
ขึ้้�นรููปเป็็นก้้อนทรงแบน ชุุบแป้้งและเกล็็ดขนมปััง เก็็บรัักษาไว้้ในตู้้�แช่่แข็็งอุุณหภููมิิ -18 องศาเซลเซีียส ก่่อน
บริิโภคหรืือจำหน่่ายต้้องนำไปทอดด้้วยน้้ำมัันร้้อนจนสุุกกรอบนอกนุ่่�มใน (อัังคณา, 2546) ผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตที่่�

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
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จำหน่่ายในท้้องตลาดส่่วนใหญ่่ทำมาจากไก่่ (พรมพร, 2555) ส่่วนผสมของนัักเก็็ตมัักประกอบด้้วย เนื้้�อไก่่ และ
หนัังไก่่ และส่่วนผสมอื่่�น ๆ ส่่วนผสมดัังกล่่าวอาจทำให้้ผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตมีีคุุณค่่าทางโภชนาการต่่ำ และให้้
พลัังงานสููง ซึ่่�งพบว่่านัักเก็็ตไก่่ 100 กรััม มีีไขมัันอิ่่�มตััวถึึง 30.2 กรััม (Barros et al., 2018; Feddern et al., 
2010) อีกีทั้้�งนักัเก็ต็ยัังผ่า่นกรรมวิธิีกีารผลิติด้้วยวิธิีกีารทอด นอกจากนี้้�การบริโิภคเนื้้�อแดงหรือืเนื้้�อสัตัว์แ์ปรรูปู
ในปริิมาณมากเกิินไปอาจส่่งผลทำให้้เกิิดความเสี่่�ยงต่่อโรคหััวใจและหลอดเลืือด โรคมะเร็็งบางชนิิด และโรค
เบาหวาน (Marsh et al., 2017) และในขณะเดีียวกัันในปััจจุุบัันผู้้�บริิโภคมีีความต้้องการอาหารที่่�ดีีต่่อสุุขภาพ
มากขึ้้�น เช่่น อาหารที่่�มีีไขมัันต่่ำ หรืือสารอาหารที่่�มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย (Echeverria et al., 2022)

จากปััญหาดัังกล่่าวข้้างต้้น ผู้้�วิิจััยจึึงสนใจที่่�จะพััฒนาผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต ซึ่่�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์แปรรููปจาก
เนื้้�อสััตว์์มาพััฒนาโดยใช้้โปรตีีนจากพืืชมาทดแทนเนื้้�อไก่่ คืือ เต้้าหู้้�ขาวหรืือเต้้าหู้้�แข็็ง เนื่่�องจากเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�
ได้้จากการแปรรููปถั่่�วเหลืือง ซึ่่�งมีีโปรตีีนที่่�ใกล้้เคีียงกัับเนื้้�อไก่่ (สำนัักโภชนาการ กรมอนามััย กระทรวง
สาธารณสุขุ, 2561) และมีเีนื้้�อสัมัผัสัเหนียีวนุ่่�ม มีคีวามสามารถในการจับัตัวัผลิติภัณัฑ์ใ์ห้เ้ป็น็ก้อ้นได้ ้เป็น็แหล่่ง
โปรตีีนทดแทนเนื้้�อสััตว์์ที่่�มีีราคาถููก หาซื้้�อได้้ง่่ายทั่่�วไปตามท้้องตลาด คนไทยนิิยมนำมาประกอบอาหารหลาย
ชนิิด การนำเต้้าหู้้�ขาวมาทดแทนเนื้้�อไก่่ในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตจะส่่งผลทำให้้มีีประโยชน์์ต่่อผู้้�บริิโภคในแง่่ของการ
ลดปริิมาณไขมััน และคอเลสเตอรอล นอกจากนี้้�ยัังเป็็นประโยชน์์และเป็็นทางเลืือกในการบริิโภคแก่่ผู้้�บริิโภค
กลุ่่�มรัักสุุขภาพ เช่่น ผู้้�บริิโภคที่่�รัับประทานอาหารประเภทมัังสวิิรััติิ ที่่�ไม่่บริิโภคเนื้้�อสััตว์์ และผลิิตภััณฑ์์แปรรููป
จากสััตว์์ (Berke & Larson, 2023; Ranganathan et al., 2016) หรืือผู้้�บริิโภคที่่�ต้้องการลดน้้ำหนััก แต่่ยััง
ต้อ้งการกินิอาหารประเภทของทอดหรือือาหารประเภทเนื้้�อสัตัว์แ์ปรรูปูอยู่่� นักัเก็ต็จากเต้า้หู้้�ขาวก็ส็ามารถเป็น็
ผลิิตภััณฑ์์อีีกหนึ่่�งทางเลืือกให้้แก่่ผู้้�บริิโภคได้้ ซึ่่�งมีีความสอดคล้้องกัับงานวิิจััยที่่�ผ่่านมาในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์
นัักเก็็ต ได้้แก่่ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เวจจี้้�นัักเก็็ตเพื่่�อสุุขภาพจากถั่่�วขาว (พรทิิพย์์ และเดืือนฉาย, 2564) และ
ผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตมัังสวิิรััติิจากโปรตีีนถั่่�วเหลืือง (Sun & Ruiz-Carrascal, 2023) จากงานวิิจััยที่่�ผ่่านมาทำให้้
เห็น็ถึงึความเป็น็ไปได้ใ้นการใช้โ้ปรตีนีจากพืชืในการทดแทนเนื้้�อไก่ใ่นนักัเก็ต็ นอกจากนี้้�ในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์์
นัักเก็็ตจากเต้้าหู้้�ขาว ยัังมีีการใช้้มัันฝรั่่�งเป็็นส่่วนผสมในการผลิิตนัักเก็็ตเพื่่�อทดแทนแป้้งสาลีี ซึ่่�งเป็็นการลดการ
ใช้้แป้้งสาลีีในส่่วนผสม โดยมัันฝรั่่�งมีีประโยชน์์ในแง่่ของการเพิ่่�มความเกาะตััวและจัับตััวของผลิิตภััณฑ์์ และ
ทำให้้เนื้้�อสััมผััสมีีความเหนีียวนุ่่�มมากยิ่่�งขึ้้�น ซึ่่�งตรงกัับคุุณสมบััติิของมัันฝรั่่�งที่่�สามารถนำมาใช้้ในการผลิิตแป้้ง
เพื่่�อเพิ่่�มความเหนีียว เพิ่่�มความข้้นหนืืดให้้แก่่ผลิิตภััณฑ์์ได้้ (Wang et al., 2023) และมัันฝรั่่�งยัังเป็็นแหล่่ง
คาร์์โบไฮเดรตอีีกด้้วย (Kumar et al., 2023)

รสชาติิของนัักเก็็ตปราศจากเนื้้�อสััตว์์ก็็เป็็นสิ่่�งสำคััญที่่�ควรคำนึึงเช่่นกััน เนื่่�องจากการใช้้เต้้าหู้้�ขาวมา
ทดแทนเนื้้�อไก่่นั้้�น อาจส่่งผลทำให้้ผู้้�บริิโภคบางกลุ่่�มไม่่ยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ เนื่่�องจากเป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ ผู้้�บริิโภค
อาจเกิิดความเคยชิินในการบริิโภคนัักเก็็ตแบบเดิิม แต่่ในทางกลัับกัันมีีรายงานว่่า ผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์ผสมที่่�มีี
การทดแทนเนื้้�อสัตัว์ด์้ว้ยโปรตีนีจากพืชืบางส่ว่น ที่่�ผลิติในรูปูแบบที่่�ผู้้�บริโิภคคุ้้�นเคย เช่น่ เบอร์เ์กอร์ ์และนักัเก็ต็ 
จะมีอีัตัราการยอมรับัของผู้้�บริโิภคเพิ่่�มมากขึ้้�น อันัเนื่่�องมาจากอัตัราการเกิดิโรคกลัวัอาหารใหม่ ่(Neophobia) 
ลดลงจากเดิิม (Profeta et al., 2021) แต่่อย่่างไรก็็ตามการทำให้้นัักเก็็ตจากเต้้าหู้้�ขาวมีีรสชาติิที่่�ดีีขึ้้�น และ
ถูกูปากผู้้�บริโิภคที่่�เป็น็คนไทย ผู้้�วิจิัยัจึงึมีคีวามสนใจในการนำอัตัลักัษณ์ข์องอาหารไทยสี่่�ภาค มาใช้ป้ระโยชน์ใ์น
การปรุุงรสนัักเก็็ตจากเต้้าหู้้�ขาว โดยทำการศึึกษาแนวคิิดในการพััฒนารสชาติิของนัักเก็็ตเพื่่�อให้้ผู้้�บริิโภคเลืือก

Effect of Sensory Qualities and Consumer Satisfaction towards Larb-Favored 
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รสชาติิ ได้้แก่่ รสไส้้อั่่�ว (ภาคเหนืือ) รสลาบ (ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ) รสต้้มยำ (ภาคกลาง) และรสคั่่�วกลิ้้�ง 
(ภาคใต้้) ซึ่่�งจะทำให้้นัักเก็็ตมีีรสชาติิที่่�เป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว และได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภค อีีกทั้้�งยััง
สามารถใช้้ประโยชน์์จากสมุุนไพรและเครื่่�องเทศเพื่่�อดัับกลิ่่�นที่่�ไม่่พึึงประสงค์์ของเต้้าหู้้�ขาวได้้ 

ดัังนั้้�นผู้้�วิจััยจึึงเล็็งเห็็นความสำคััญของปััญหาดัังกล่่าวที่่�กล่่าวมาข้้างต้้น จึึงมีีความสนใจที่่�จะพััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งและปรุุงรสด้้วยรสชาติิที่่�เป็็นอััตลัักษณ์์ของไทย 
ทำให้้ได้้นัักเก็็ตในรููปแบบที่่�เป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ มีีความเป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย เหมาะ
กับัผู้้�บริโิภคทั่่�วไป และผู้้�บริโิภคที่่�รักัสุขุภาพ อีกีทั้้�งยังัเป็น็การส่ง่เสริมิการใช้ป้ระโยชน์จ์ากโปรตีนีทางเลือืก และ
เป็็นการลดการบริิโภคเนื้้�อสััตว์์ และไขมัันสััตว์์ในปริิมาณมากเกิินความจำเป็็น ที่่�จะส่่งผลกระทบต่่อสุุขภาพใน
ระยะยาวได้้ 

วััตถุุประสงค์์ 
1.	 เพื่่�อศึึกษาสููตรพื้้�นฐานผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
2.	 เพื่่�อศึึกษาปริิมาณเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งที่่�เหมาะสมในผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
3.	 เพื่่�อศึึกษาแนวคิิดในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ตและปริิมาณผงลาบที่่�เหมาะสมในการผลิิต
4.	 เพื่่�อศึึกษาการยอมรัับผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ

กรอบแนวคิิด 

● สููตรพื้้�นฐานนัักเก็็ต
● ปริิมาณเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง
● รสชาติินัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง
● การยอมรัับผู้้�บริิโภค

●	นัักเก็็ตสููตรพื้้�นฐานที่่�ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุด
●	ปริิมาณเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งที่่�เหมาะสมในการ

ผลิิตนัักเก็็ต
●	 รสชาติขิองนักัเก็ต็เต้า้หู้้�ขาวเสริมิมันัฝรั่่�งที่่�เหมาะสม
●	 ระดัับการยอมรัับของผู้้�บริิโภค

ตััวแปรต้้น ตััวแปรตาม

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	 ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	 อาจารย์์ผู้้�เชี่่�ยวชาญทางด้้านอาหาร และนัักศึึกษาที่่�ผ่่านการฝึึกฝนด้้านการทดสอบทางประสาท

สััมผััสจำนวน 50 คน และผู้้�บริิโภคทั่่�วไปจำนวน 100 คน
2.	 การคััดเลืือกสููตรนัักเก็็ตพื้้�นฐาน
 	คั ัดเลืือกสููตรพื้้�นฐานที่่�เหมาะสมโดยการนำสููตรนัักเก็็ต จำนวน 3 สููตร มาทำการผลิิตตามสููตร 

ในตารางที่่� 1 และกระบวนการผลิิตดัังภาพที่่� 1 หลัังจากนั้้�นทำการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส 
ในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ชิิมที่่�ผ่่าน 

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ



Vol. 5 No. 2  July – December 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

การฝึึกฝน (อาจารย์์ และนัักศึึกษาสาขาวิิชาอาหารและโภชนาการ) จำนวน 50 คน ทำการทดสอบแบบ 9-Point 
Hedonic scale (1 = ไม่่ชอบมากที่่�สุุด และ 9 = ชอบมากที่่�สุุด) ใช้้แผนการทดลองแบบสุ่่�มบล็็อกสมบููรณ์์ 
(Randomized Complete Block Design ; RCBD) เพื่่�อคัดัเลือืกสูตูรพื้้�นฐานที่่�ได้ร้ับัคะแนนความชอบสููงที่่�สุดุ 
เพื่่�อนำไปใช้้ในการพััฒนาสููตรนัักเก็็ตต่่อไป

วััตถุุดิิบ (กรััม)	 สููตรพื้้�นฐาน 1	 สููตรพื้้�นฐาน 2	 สููตรพื้้�นฐาน 3

เนื้้�ออกไก่่	 750	 700	 720
แป้้งข้้าวโพด	 25	 20	 -
ผงกระเทีียม	 5	 10	 25
น้้ำตาลทราย	 -	 -	 30
เกลืือป่่น	 2	 1	 3
ผงปรุุงรส	 2	 -	 -
ซอสปรุุงรส	 -	 -	 15
พริิกไทยป่่น	 2	 2	 3
ไข่่ไก่่	 -	 50	 80
ไข่่ไก่่ (สำหรัับชุุบ)	 50	 50	 50
แป้้งทอดกรอบ (สำหรัับคลุุก)	 50	 50	 50
เกล็็ดขนมปัังบด (สำหรัับคลุุก)	 50	 50	 50
น้้ำมัันพืืช (สำหรัับทอด)	 1,000	 1,000	 1,000

ตารางที่่� 1 สููตรนัักเก็็ตพื้้�นฐานจำนวน 3 สููตร

ที่่�มา:	สููตรพื้้�นฐาน 1 ดััดแปลงจาก แม่่ซีี น้้องมดดี้้� Channel (2565) สููตรพื้้�นฐาน 2 ดััดแปลงจาก Maeban  
	 TV (2565) สููตรพื้้�นฐาน 3 ดััดแปลงจาก บ้้านอาชีีพกู๋๋�เล็็ก (2564)

Effect of Sensory Qualities and Consumer Satisfaction towards Larb-Favored 
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ภาพที่่� 1 กระบวนการผลิิตนัักเก็็ต

3.	 การศึึกษาปริิมาณเต้้าหู้้�ขาวและมัันฝรั่่�งทดแทนเนื้้�อไก่่ที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ต
 	ศึ ึกษาปริิมาณเต้้าหู้้�และมัันฝรั่่�งที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ต โดยใช้้นัักเก็็ตไก่่สููตรพื้้�นฐานที่่�ผ่าน

การยอมรัับสููงสุุดจากข้้อ 2 โดยนำเต้้าหู้้�ขาวและมัันฝรั่่�งมาทดแทนเนื้้�อไก่่ในสููตร ซึ่่�งใช้้กระบวนการผลิิตดัังภาพ
ที่่� 1 ที่่�เป็็นกระบวนการผลิิตเดีียวกัันกัับสููตรพื้้�นฐาน ในอััตราส่่วนที่่�แตกต่่างกัันจำนวน 3 ระดัับ (จำนวน 3 สูตูร) 
ได้้แก่่ สููตรที่่� 1 เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 90: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 10 สููตรที่่� 2 เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 80: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 20 และ
สููตรที่่� 3 เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 70: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 30 ดัังตารางที่่� 2 จากนั้้�นทำการทดสอบคุุณภาพทางประสาท
สััมผััสในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ชิิมที่่�ผ่่าน
การฝึึกฝน (อาจารย์์ และนัักศึึกษาสาขาวิิชาอาหารและโภชนาการ) จำนวน 50 คน ทำการทดสอบแบบ 9-Point 
Hedonic scale (1 = ไม่่ชอบมากที่่�สุุด และ 9 = ชอบมากที่่�สุุด) ใช้้แผนการทดลองแบบสุ่่�มบล็็อกสมบููรณ์์ 
(Randomized Complete Block Design ; RCBD) เพื่่�อคััดเลืือกสููตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุดไปพััฒนาในขั้้�น
ตอนต่่อไป

บดส่่วนผสมทั้้�งหมดด้้วยเครื่่�องบด
อาหาร Food Processor เป็็นเวลา

3 นาทีีด้้วยความเร็็วสููงสุุด

นำไปชุุบแป้้งทอดกรอบ (แป้้งแห้้ง)
ต่่อด้้วยคลุุกกัับไข่่ และเกล็็ดขนมปััง

นำไปทอดในน้้ำมัันร้้อน อุุณหภููมิิ
170 องศาเซลเซีียส จนเหลืืองกรอบ

นำไปแช่่เย็็นเป็็นเวลา 60 นาทีี

ขึ้้�นรููปโดยปั้้�นเป็็นก้้อน ก้้อนละ 30 กรััม

พัักให้้สะเด็็ดน้้ำมััน

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
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วััตถุุดิิบ (กรััม)	 N1	 N2	 N3

เต้้าหู้้�ขาว	 648	 576	 504
มัันฝรั่่�งต้้มสุุก	 72	 144	 216
ผงกระเทีียม	 25	 25	 25
น้้ำตาลทราย	 20	 20	 20
เกลืือป่่น	 3	 3	 3
ซอสปรุุงรส	 15	 15	 15
พริิกไทยป่่น	 3	 3	 3
ไข่่ไก่่	 80	 80	 80
ไข่่ไก่่ (สำหรัับชุุบ)	 50	 50	 50
แป้้งทอดกรอบ (สำหรัับคลุุก)	 50	 50	 50
เกล็็ดขนมปัังบด (สำหรัับคลุุก)	 50	 50	 50
น้้ำมัันพืืช (สำหรัับทอด)	 1,000	 1,000	 1,000

ตารางที่่� 2 สููตรนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งจำนวน 3 สููตร

หมายเหตุุ:	(N1) = เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 90: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 10 (N2) = เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 80: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 20
	 (N3) = เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 70: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 30

4.	 การศึึกษาแนวคิิดของผู้้�บริิโภคในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง
	ศึ ึกษาแนวคิิดของผู้้�บริิโภคในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ต โดยใช้้แบบสอบถามเพื่่�อสอบถาม

แนวคิดิด้า้นรสชาตินิักัเก็ต็เต้า้หู้้�ขาวเสริมิมันัฝรั่่�ง ใช้ก้ลุ่่�มตัวัอย่า่งผู้้�บริโิภคจำนวน 100 คน คือื นักัศึกึษา บุคุลากร
ในมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลธััญบุุรีี และบุุคคลทั่่�วไป ผู้้�วิิจััยกำหนดและคััดเลืือกรสชาติิที่่�จะนำมาปรุุง
รสนักัเก็ต็เต้้าหู้้�ขาวเสริมิมัันฝรั่่�งจากสูตูรที่่�ได้ร้ับัการยอมรับัสูงูสุดุในข้อ้ที่่� 3 จำนวน 4 รสชาติทิี่่�แสดงถึงึอัตัลักัษณ์์
ของอาหารไทย 4 ภาค ได้้แก่่ ภาคเหนืือ คืือ รสไส้้อั่่�ว ภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ คืือ รสลาบ ภาคกลาง คืือ รส
ต้้มยำ และภาคใต้้ คืือ รสคั่่�วกลิ้้�ง โดยใช้้แบบสอบถามจำนวน 2 ตอน ประกอบด้้วย ตอนที่่� 1 ข้้อมููลส่่วนบุุคคล 
ได้้แก่่ เพศ อายุุ ตอนที่่� 2 การเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง เมื่่�อได้้รสชาติิที่่�ผู้้�บริิโภคเลืือกสููงสุุด 
จะนำไปพััฒนาในขั้้�นตอนต่่อไป

5.	 การศึึกษาปริิมาณผงลาบที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ตเต้้าหู้้�เสริิมมัันฝรั่่�ง
	 นำนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งสููตรที่่�ได้้รับัการยอมรัับสููงสุุดในข้้อที่่� 3 มาทำการปรุุงรสด้้วยรสชาติิ

ที่่�ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุดจากการสอบถามแนวคิิดด้้านรสชาติิของผู้้�บริิโภค ในอััตราส่่วนที่่�แตกต่่างกััน 3 ระดัับ 
โดยแปรผัันปริิมาณน้้ำหนัักของเต้้าหู้้�ขาวและมัันฝรั่่�งในสููตร ได้้แก่่ สููตรที่่� 1 ผงลาบร้้อยละ 5 (น้้ำหนััก 36 กรััม) 
สููตรที่่� 2 ผงลาบร้้อยละ 10 (น้้ำหนััก 72 กรััม) และสููตรที่่� 3 ผงลาบร้้อยละ 15 (น้้ำหนััก 108 กรััม) โดยกำหนด
รหััสตััวอย่่างดัังนี้้� สููตรที่่� 1 รหััสตััวอย่่าง NL1 สููตรที่่� 2 รหััสตััวอย่่าง NL2 และสููตรที่่� 3 รหััสตััวอย่่าง NL3 ซึ่่�ง
การเตรีียมผงลาบทำได้้โดย ผสมส่่วนผสมทั้้�งหมดเข้้าด้้วยกััน ประกอบด้้วย ข้้าวคั่่�วร้้อยละ 65 มะนาวผงร้้อย
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ละ 15 พริิกป่่นร้้อยละ 10 น้้ำตาลทรายร้้อยละ 5 และเกลืือร้้อยละ 5 เมื่่�อทำการผลิิตนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมััน
ฝรั่่�งรสลาบตามกระบวนการผลิิตแล้้วจึึงนำไปทำการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะด้้าน
ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม โดยใช้้ผู้้�ชิิมที่่�ผ่่านการฝึึกฝน (อาจารย์์ และ
นัักศึึกษาสาขาวิิชาอาหารและโภชนาการ) จำนวน 50 คน ทำการทดสอบแบบ 9-Point Hedonic scale (1 = 
ไม่ช่อบมากที่่�สุดุ และ 9 = ชอบมากที่่�สุดุ) ใช้แ้ผนการทดลองแบบสุ่่�มบล็อ็กสมบูรูณ์ ์(Randomized Complete 
Block Design ; RCBD) เพื่่�อคััดเลืือกสููตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับสููงสุุดไปทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อไป

6.	 การศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�เสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
 	ศึ ึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ จากสููตรที่่�ได้้รัับ

การยอมรัับมากที่่�สุุด โดยกลุ่่�มตััวอย่่าง คืือ นัักศึึกษา บุุคลากรในมหาวิิทยาลััยเทคโนโลยีีราชมงคลธััญบุุรีี และ
บุุคคลทั่่�วไป ทำการการสุ่่�มแบบบัังเอิิญ (Accidental sampling) จำนวน 100 คน ด้้วยแบบสอบถามประกอบ
ด้้วย 3 ตอน (Punfujinda et al., 2021) ดัังนี้้� 

 	 ตอนที่่� 1 ข้้อมููลส่่วนบุุคคล ได้้แก่่ เพศ อายุุ ระดัับการศึึกษา อาชีีพ และรายได้้เฉลี่่�ยต่่อเดืือน
	 ตอนที่่� 2 การทดสอบคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสั (การทดสอบชิมิผลิติภัณัฑ์ส์ุดุท้า้ย) ในคุณุลักัษณะ

ด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีี 9-Point Hedonic scale (1 = 
ไม่่ชอบมากที่่�สุุด และ 9 = ชอบมากที่่�สุุด) โดยทำการทดสอบแบบ Central location test 

	 ตอนที่่� 3 ทััศนคติิของผู้้�บริิโภค ได้้แก่่ การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ การตััดสิินใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ และเหตุุผล
ในการตััดสิินใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ 

7.	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	ข้ ้อมููลที่่�ได้้จากการทดสอบทางประสาทสััมผััส นำมาวิิเคราะห์์ค่่าความแปรปรวน ANOVA เปรีียบ

เทียีบค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธี ีDuncan’s New Multiple Range Test (DNMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ข้อ้มููล
ที่่�ได้้จากการศึึกษาแนวคิิดของผู้้�บริิโภคในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ต และการยอมรัับของผู้้�บริิโภค นำมา
วิิเคราะห์์ค่่าความถี่่� (Frequency) และค่่าร้้อยละ (Percentage) วิิเคราะห์์ด้้วยโปรแกรมทางคอมพิิวเตอร์์
สำเร็็จรููป SPSS for Windows

 
ผลการวิิจััย 

1.	 ผลการคััดเลืือกสููตรนัักเก็็ตพื้้�นฐาน
 	 จากการทดสอบคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัของสูตูรนักัเก็ต็พื้้�นฐาน จำนวน 3 สูตูร ด้ว้ยแบบสอบถาม

แบบ 9-Point Hedonic scale ในคุุณลัักษณะด้้านต่่าง ๆ ดัังแสดงผลในตารางที่่� 3

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
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คุุณลัักษณะ

ลัักษณะปรากฏns	 6.60±1.48	 6.77±1.36	 7.10±1.17
สีีns	 7.20±1.20	 7.15±1.32	 7.24±1.19
กลิ่่�น	 6.33b±1.37	 6.10b±1.32	 7.43a±1.28
รสชาติิ	 6.10b±1.45	 5.90b±1.52	 6.67a±1.62
เนื้้�อสััมผััส	 6.97b±1.38	 6.80b±1.11	 7.80a±1.13
ความชอบโดยรวม	 6.57b±1.30	 6.70b±1.29	 8.10a±1.09

ตารางที่่� 3 ผลการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของสููตรนัักเก็็ตพื้้�นฐาน (n=50)

ค่่าเฉลี่่�ยผลการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

	 สููตรพื้้�นฐาน 1	 สููตรพื้้�นฐาน 2	 สููตรพื้้�นฐาน 3

หมายเหตุุ:	ตััวอัักษรพิิมพ์์เล็็กที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ  
	 (p≤0.05)
 ns หมายถึึง ไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (p>0.05)

	 ผลการทดลองจากตารางที่่� 3 พบว่่า คุุณลัักษณะด้้านกลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดย
รวม ของสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนการยอมรัับทางประสาทสััมผััสมากกว่่าสููตรที่่� 1 และ 2 และมีีความแตกต่่าง
อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ซึ่่�งคะแนนเฉลี่่�ยของสููตรที่่� 3 ในด้้านความชอบโดยรวมได้้รัับคะแนนความ
ชอบสููงที่่�สุุด โดยมีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 8.10 อยู่่�ในระดัับความชอบมาก รองลงมา คืือ คุุณลัักษณะด้้านเนื้้�อ
สัมัผัสั มีคีะแนนเฉลี่่�ยเท่า่กับั 7.80 อยู่่�ในระดัับความชอบมาก คุณุลักัษณะด้า้นกลิ่่�น มีคีะแนนเฉลี่่�ยเท่า่กับั 7.43 
อยู่่�ในระดัับความชอบมาก และคุุณลัักษณะด้้านรสชาติิ มีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 6.67 อยู่่�ในระดัับความชอบปาน
กลาง ตามลำดัับ แสดงให้้เห็็นว่่าคุุณลัักษณะด้้านกลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวมของสููตรที่่� 3 
ได้้รัับการยอมรัับในการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสสููงที่่�สุุด ส่่วนด้้านลัักษณะปรากฏ และสีี ไม่่มีีความ
แตกต่่างกัันทางสถิิติิ (p>0.05) 

	ดั ังนั้้�นสรุุปได้้ว่่าจากการศึึกษาคััดเลืือกสููตรนัักเก็็ตพื้้�นฐาน จำนวน 3 สููตร พบว่่า สููตรพื้้�นฐานสููตร
ที่่� 3 เป็น็สูตูรที่่�ดีทีี่่�สุดุจากการทดสอบคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสั อาจเป็น็เพราะสูตูรที่่� 3 ไม่ม่ีแีป้ง้เป็น็ส่ว่นผสม 
ทำให้้มีีเนื้้�อสััมผััสที่่�ดีกว่่าการผสมแป้้ง แต่่จะใช้้ไข่่ไก่่ในการเพิ่่�มการจัับตััวของนัักเก็็ต นอกจากนี้้�ยังมีีกลิ่่�นหอม
ของกระเทีียม และมีีรสชาติิที่่�กลมกล่่อมจากเครื่่�องปรุุงรสที่่�มีีความแตกต่่างจากสููตรที่่� 1 และ 2 ทั้้�งนี้้�ผู้้�วิิจััยจึึง
นำสููตรนัักเก็็ตพื้้�นฐาน สููตรที่่� 3 ไปพััฒนาในกระบวนการวิิจััยในขั้้�นตอนต่่อไป

2.	 ผลการศึึกษาปริิมาณเต้้าหู้้�ขาวและมัันฝรั่่�งทดแทนเนื้้�อไก่่ที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ต
	 จากการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของของนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง จำนวน 3 สููตร 

ด้้วยแบบสอบถามแบบ 9-Point Hedonic scale ในคุุณลัักษณะด้้านต่่าง ๆ ดัังแสดงผลในตารางที่่� 4 และ 
ภาพที่่� 2
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ตารางท่ี 4  ผลการศึกษาปริมาณเตาหูขาวและมันฝรั่งทดแทนเน้ือไกท่ีเหมาะสมในการผลิตนักเก็ต (n=50) 
 

คุณลักษณะ 
คาเฉลี่ยผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

N1 N2 N3 
ลักษณะปรากฏns 7.43±1.19 7.67±1.88 7.43±1.14 
สีns 7.07±1.02 7.13±1.24 7.11±1.06 
กลิ่นns 6.97±0.90 7.15±1.26 7.07±1.11 
รสชาติns 6.89±1.28 7.11±1.10 6.90±1.19 
เน้ือสัมผัส 6.63b±1.27 7.27a±1.23 7.20a±1.13 
ความชอบโดยรวม 6.90c±0.92 7.63a±1.07 7.27b±0.98 

หมายเหตุ: ตัวอักษรพิมพเล็กท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
              ns หมายถึง ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) 
 

 
ภาพท่ี 2  นักเก็ตเตาหูขาวเสริมมนัฝรั่ง 

(N1) = เตาหูขาวรอยละ 90: มันฝรั่งรอยละ 10 (N2) = เตาหูขาวรอยละ 80: มันฝรั่งรอยละ 20 
(N3) = เตาหูขาวรอยละ 70: มันฝรั่งรอยละ 30 

 
 ผลการทดลองจากตารางที่ 4 พบวา คุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น และรสชาติของนักเก็ตท่ี
ทดแทนเนื้ออกไกดวยเตาหูขาวเสริมมันฝรั่ง ในตัวอยางการทดลอง N1 N2 และ N3 ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ     
(p>0.05) แตคุณลักษณะดานเน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
โดยตัวอยางการทดลอง N2 ที่ใชเตาหูขาวรอยละ 80 และมันฝรั่งรอยละ 20 ในการทดแทนเนื้ออกไกในสวนผสม        
มีแนวโนมคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุด โดยมีคะแนนเฉลี่ยดานความชอบโดยรวมเทากับ 7.63 อยูในระดับความชอบมาก      
และเนื้อสัมผัสเทากับ 7.72 อยูในระดับความชอบมาก ตามลำดับ ซึ่งตัวอยางการทดลอง N2 มีเนื้อสัมผัสที่เหนียวนุม
กวาตัวอยางการทดลอง N1 และ N3 ดังน้ันผูวิจัยจึงนำตัวอยางการทดลอง N2 ซึ่งเปนตัวอยางท่ีไดรับการยอมจากผูชิม
สูงสุด ไปพัฒนาใหเปนนักเก็ตรสชาติใหมในข้ันตอนตอไป 

3.  การศึกษาแนวคิดของผูบริโภคในการคัดเลือกรสชาติของนักเก็ต 
                จากการศึกษาแนวคิดของผ ู บร ิโภคในการคัดเล ือกรสชาต ิของนักเก ็ตเต าห ู ขาวเสร ิมม ันฝรั่ ง                  
ดวยแบบสอบถามจำนวน 2 ตอน ตอนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคล ตอนที่ 2 การเลือกรสชาติของนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมัน
ฝรั่ง ดานขอมูลสวนบุคคล พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงคิดเปนรอยละ 72 ที่เหลือเปนเพศชายคิด
เปนรอยละ 28 มีอายุอยูระหวาง 15-24 ป รอยละ 52 อายุระหวาง 25-34 ป รอยละ 22 อายุระหวาง 35-44 ป      
รอยละ 15 และอายุ 45 ปข้ึนไป รอยละ 11 ตามลำดับ  

ดานการเลือกรสชาติของนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่ง ดังภาพท่ี 3 แสดงใหเห็นวาผูบริโภคเกือบครึ่ง คิดเปน
รอยละ 45 ในจำนวนผูบริโภค 100 คน มีแนวคิดที่จะใหผลิตภัณฑนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งปรุงรสดวยรสลาบ      
ซึ่งเปนอาหารยอดนิยมของภาคตะวันออกเฉียงเหนือ รองลงมา คือ รสตมยำ คิดเปนรอยละ 36 รองลงมา คือ รสไสอ่ัว 
คิดเปนรอยละ 11 และรสคั่วกลิ้ง คิดเปนรอยละ 8 ตามลำดับ ดังนั้นผูวิจัยจึงไดขอสรุปในดานรสชาติของนักเก็ต       
คือ รสลาบ เพื่อนำไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งรสลาบ ใหทำการทดลองในกระบวนการวิจัย
ถัดไป 
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	 ผลการทดลองจากตารางที่่� 4 พบว่่า คุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น และรสชาติิของนััก
เก็็ตที่่�ทดแทนเนื้้�ออกไก่่ด้้วยเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง ในตััวอย่่างการทดลอง N1 N2 และ N3 ไม่่มีีความแตกต่่าง
กันัทางสถิิติ ิ(p>0.05) แต่่คุณุลักัษณะด้้านเนื้้�อสััมผัสั และความชอบโดยรวมมีีความแตกต่่างกันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญั
ทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยตััวอย่่างการทดลอง N2 ที่่�ใช้้เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 80 และมัันฝรั่่�งร้้อยละ 20 ในการทดแทน
เนื้้�ออกไก่่ในส่่วนผสม มีีแนวโน้้มคะแนนเฉลี่่�ยสููงที่่�สุด โดยมีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านความชอบโดยรวมเท่่ากัับ 7.63 
อยู่่�ในระดัับความชอบมาก และเนื้้�อสััมผััสเท่่ากัับ 7.72 อยู่่�ในระดัับความชอบมาก ตามลำดัับ ซึ่่�งตััวอย่่างการ
ทดลอง N2 มีีเนื้้�อสััมผััสที่่�เหนีียวนุ่่�มกว่่าตััวอย่่างการทดลอง N1 และ N3 ดัังนั้้�นผู้้�วิิจััยจึึงนำตััวอย่่างการทดลอง 
N2 ซึ่่�งเป็็นตััวอย่่างที่่�ได้้รัับการยอมจากผู้้�ชิิมสููงสุุด ไปพััฒนาให้้เป็็นนัักเก็็ตรสชาติิใหม่่ในขั้้�นตอนต่่อไป

คุุณลัักษณะ

ตารางที่่� 4 ผลการศึึกษาปริิมาณเต้้าหู้้�ขาวและมัันฝรั่่�งทดแทนเนื้้�อไก่่ที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ต (n=50)

ลัักษณะปรากฏ	 7.27b±1.36	 7.57a±1.07	 7.30b±1.09
สีี	 7.35a±1.36	 7.33a±1.36	 6.59b±1.36
กลิ่่�น	 6.57b±1.50	 7.37a±1.35	 7.30a±1.66
รสชาติิ	 6.30b±1.37	 7.43a±1.03	 7.33a±1.43
เนื้้�อสััมผััส	 6.17c±1.41	 6.83a±1.26	 6.50b±1.25
ความชอบโดยรวม	 6.23c±1.43	 7.33a±1.18	 7.02b±1.47

ค่่าเฉลี่่�ยผลการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

	 N1	 N2	 N3

หมายเหตุุ:	ตััวอัักษรพิิมพ์์เล็็กที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ  
	 (p≤0.05)
 ns หมายถึึง ไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (p>0.05)

ภาพที่่� 2 นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง
(N1) = เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 90: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 10 (N2) = เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 80: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 20

(N3) = เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 70: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 30

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
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ภาพท่ี 3 ผลการคัดเลือกรสชาติของนักเก็ต 
 

4.  การศึกษาปริมาณผงลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่ง 
    จากการศึกษาปริมาณผงลาบที่เหมาะสมในการผลิตนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งในอัตราสวนที่แตกตาง

กัน 3 ระดับ คือ ผงลาบรอยละ 5 (NL1) ผงลาบรอยละ 10 (NL2) และผงลาบรอยละ 15 (NL3) ดวยแบบสอบถาม
แบบ 9-Point Hedonic scale ในคุณลักษณะดานตาง ๆ ดังแสดงผลในตารางท่ี 5 และภาพท่ี 4 
 
ตารางท่ี 5  ผลการศึกษาปริมาณผงลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่ง (n=50) 

 

คุณลักษณะ 
คาเฉลี่ยผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

NL1 NL2 NL3 
ลักษณะปรากฏ 7.27b±1.36 7.57a±1.07 7.30b±1.09 
ส ี 7.35a±1.36 7.33a±1.36 6.59b±1.36 
กลิ่น 6.57b±1.50 7.37a±1.35 7.30a±1.66 
รสชาต ิ 6.30b±1.37 7.43a±1.03 7.33a±1.43 
เน้ือสัมผัส 6.17c±1.41 6.83a±1.26 6.50b±1.25 
ความชอบโดยรวม 6.23c±1.43 7.33a±1.18 7.02b±1.47 

หมายเหตุ: ตัวอักษรพิมพเล็กท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ภาพท่ี 4  นักเก็ตเตาหูขาวเสริมมนัฝรั่งรสลาบ 

(NL1) = ผงลาบรอยละ 5 (NL2) = ผงลาบรอยละ 10 (NL3) = ผงลาบรอยละ 15 
 

ผลการทดลองจากตารางท่ี 5 พบวา ตัวอยางการทดลอง NL2 (ผงลาบรอยละ 10) มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับตัวอยางการทดลอง NL1 (ผงลาบรอยละ 5) และ NL3 (ผงลาบรอยละ 15) ในทุก
คุณลักษณะ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม กลาวคือ ตัวอยางการทดลอง 
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3.	 การศึึกษาแนวคิิดของผู้้�บริิโภคในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ต
	 จากการศึึกษาแนวคิิดของผู้้�บริิโภคในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง  

ด้้วยแบบสอบถามจำนวน 2 ตอน ตอนที่่� 1 ข้้อมููลส่่วนบุุคคล ตอนที่่� 2 การเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาว
เสริิมมัันฝรั่่�ง ด้้านข้้อมููลส่่วนบุุคคล พบว่่า ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิงคิิดเป็็นร้้อยละ 72 ที่่�เหลืือ
เป็็นเพศชายคิิดเป็็นร้้อยละ 28 มีีอายุุอยู่่�ระหว่่าง 15-24 ปีี ร้้อยละ 52 อายุุระหว่่าง 25-34 ปีี ร้้อยละ 22 อายุุ
ระหว่่าง 35-44 ปีี ร้้อยละ 15 และอายุุ 45 ปีีขึ้้�นไป ร้้อยละ 11 ตามลำดัับ 

	ด้ ้านการเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง ดัังภาพที่่� 3 แสดงให้้เห็็นว่่าผู้้�บริิโภคเกืือบ
ครึ่่�ง คิิดเป็็นร้้อยละ 45 ในจำนวนผู้้�บริิโภค 100 คน มีีแนวคิิดที่่�จะให้้ผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง
ปรุุงรสด้้วยรสลาบ ซึ่่�งเป็็นอาหารยอดนิิยมของภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ รองลงมา คืือ รสต้้มยำ คิิดเป็็นร้้อย
ละ 36 รองลงมา คืือ รสไส้้อั่่�ว คิิดเป็็นร้้อยละ 11 และรสคั่่�วกลิ้้�ง คิิดเป็็นร้้อยละ 8 ตามลำดัับ ดัังนั้้�นผู้้�วิิจััยจึึงได้้
ข้้อสรุุปในด้้านรสชาติิของนัักเก็็ต คืือ รสลาบ เพื่่�อนำไปพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรส
ลาบ ให้้ทำการทดลองในกระบวนการวิิจััยถััดไป

 
ภาพที่่� 3 ผลการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ต

4.	 การศึึกษาปริิมาณผงลาบที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง
	 จากการศึึกษาปริิมาณผงลาบที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งในอััตราส่่วนที่่�

แตกต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ ผงลาบร้้อยละ 5 (NL1) ผงลาบร้้อยละ 10 (NL2) และผงลาบร้้อยละ 15 (NL3)  
ด้้วยแบบสอบถามแบบ 9-Point Hedonic scale ในคุุณลัักษณะด้้านต่่าง ๆ ดัังแสดงผลในตารางที่่� 5 และ 
ภาพที่่� 4

Effect of Sensory Qualities and Consumer Satisfaction towards Larb-Favored 
Plant-Based Nuggets Made from White Tofu and Potato
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ภาพท่ี 3 ผลการคัดเลือกรสชาติของนักเก็ต 
 

4.  การศึกษาปริมาณผงลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่ง 
    จากการศึกษาปริมาณผงลาบที่เหมาะสมในการผลิตนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งในอัตราสวนที่แตกตาง

กัน 3 ระดับ คือ ผงลาบรอยละ 5 (NL1) ผงลาบรอยละ 10 (NL2) และผงลาบรอยละ 15 (NL3) ดวยแบบสอบถาม
แบบ 9-Point Hedonic scale ในคุณลักษณะดานตาง ๆ ดังแสดงผลในตารางท่ี 5 และภาพท่ี 4 
 
ตารางท่ี 5  ผลการศึกษาปริมาณผงลาบท่ีเหมาะสมในการผลิตนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่ง (n=50) 

 

คุณลักษณะ 
คาเฉลี่ยผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

NL1 NL2 NL3 
ลักษณะปรากฏ 7.27b±1.36 7.57a±1.07 7.30b±1.09 
ส ี 7.35a±1.36 7.33a±1.36 6.59b±1.36 
กลิ่น 6.57b±1.50 7.37a±1.35 7.30a±1.66 
รสชาต ิ 6.30b±1.37 7.43a±1.03 7.33a±1.43 
เน้ือสัมผัส 6.17c±1.41 6.83a±1.26 6.50b±1.25 
ความชอบโดยรวม 6.23c±1.43 7.33a±1.18 7.02b±1.47 

หมายเหตุ: ตัวอักษรพิมพเล็กท่ีแตกตางกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ภาพท่ี 4  นักเก็ตเตาหูขาวเสริมมนัฝรั่งรสลาบ 

(NL1) = ผงลาบรอยละ 5 (NL2) = ผงลาบรอยละ 10 (NL3) = ผงลาบรอยละ 15 
 

ผลการทดลองจากตารางท่ี 5 พบวา ตัวอยางการทดลอง NL2 (ผงลาบรอยละ 10) มีความแตกตางกันอยางมี
นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) กับตัวอยางการทดลอง NL1 (ผงลาบรอยละ 5) และ NL3 (ผงลาบรอยละ 15) ในทุก
คุณลักษณะ ไดแก ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม กลาวคือ ตัวอยางการทดลอง 
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	 ผลการทดลองจากตารางที่่� 5 พบว่่า ตััวอย่่างการทดลอง NL2 (ผงลาบร้้อยละ 10) มีีความแตกต่่าง
กัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) กัับตััวอย่่างการทดลอง NL1 (ผงลาบร้้อยละ 5) และ NL3 (ผงลาบ 
ร้้อยละ 15) ในทุุกคุุณลัักษณะ ได้้แก่่ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม  
กล่่าวคืือ ตััวอย่่างการทดลอง NL2 มีีคะแนนเฉลี่่�ยด้้านลัักษณะปรากฏเท่่ากัับ 7.57 ด้้านรสชาติิมีีคะแนนเฉลี่่�ย
เท่่ากัับ 7.43 ด้้านกลิ่่�นมีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.37 ด้้านสีีและความชอบโดยรวมมีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.33  
เท่่ากััน ซึ่่�งทั้้�ง 5 คุุณลัักษณะอยู่่�ในระดัับความชอบมาก ส่่วนคุุณลัักษณะด้้านเนื้้�อสััมผััสมีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 
6.83 ซึ่่�งอยู่่�ในระดัับความชอบปานกลาง 

	ดั ังนั้้�นผู้้�วิิจััยจึึงสรุุปได้้ว่่าตััวอย่่างการทดลอง NL2 (ผงลาบร้้อยละ 10) เป็็นสููตรที่่�ดีีที่่�สุุดในการปรุุง
รสชาติิของนัักเก็็ตด้้วยรสลาบ ซึ่่�งผู้้�ชิิมให้้การยอมรัับและให้้คะแนนความชอบสููงสุุด จึึงนำตััวอย่่างการทดลอง 
NL2 ไปทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภคต่่อไป

5.	 การศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
	 จากศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ จำนวน 

คุุณลัักษณะ

ตารางที่่� 5 ผลการศึึกษาปริิมาณผงลาบที่่�เหมาะสมในการผลิิตนัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�ง (n=50)

ลัักษณะปรากฏ	 7.27b±1.36	 7.57a±1.07	 7.30b±1.09
สีี	 7.35a±1.36	 7.33a±1.36	 6.59b±1.36
กลิ่่�น	 6.57b±1.50	 7.37a±1.35	 7.30a±1.66
รสชาติิ	 6.30b±1.37	 7.43a±1.03	 7.33a±1.43
เนื้้�อสััมผััส	 6.17c±1.41	 6.83a±1.26	 6.50b±1.25
ความชอบโดยรวม	 6.23c±1.43	 7.33a±1.18	 7.02b±1.47

หมายเหตุุ:	ตััวอัักษรพิิมพ์์เล็็กที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ  
	 (p≤0.05)

ค่่าเฉลี่่�ยผลการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััส

	 N1	 N2	 N3

ภาพที่่� 4 นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
(NL1) = ผงลาบร้้อยละ 5 (NL2) = ผงลาบร้้อยละ 10 (NL3) = ผงลาบร้้อยละ 15

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
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NL2 มีคะแนนเฉลี่ยดานลักษณะปรากฏเทากับ 7.57 ดานรสชาติมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.43 ดานกลิ่นมีคะแนนเฉลี่ย
เทากับ 7.37 ดานสีและความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.33 เทากัน ซึ ่งทั ้ง 5 คุณลักษณะอยูในระดับ
ความชอบมาก สวนคุณลักษณะดานเน้ือสัมผัสมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 6.83 ซึ่งอยูในระดับความชอบปานกลาง  

ดังน้ันผูวิจัยจึงสรุปไดวาตัวอยางการทดลอง NL2 (ผงลาบรอยละ 10) เปนสูตรท่ีดีท่ีสุดในการปรุงรสชาติของ
นักเก็ตดวยรสลาบ ซึ่งผูชิมใหการยอมรับและใหคะแนนความชอบสูงสุด จึงนำตัวอยางการทดลอง NL2 ไปทดสอบการ
ยอมรับของผูบริโภคตอไป 

5.  การศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งรสลาบ 
     จากศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งรสลาบ จำนวนผูตอบ
แบบสอบถาม 100 คน ดวยแบบสอบถาม 2 ตอน ตอนที่ 1 ขอมูลสวนบุคคล ตอนที่ 2 การทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส (การทดสอบชิมผลิตภัณฑสุดทาย) และตอนท่ี 3 ทัศนคติของผูบริโภค ไดผลดังน้ี 
 ขอมูลสวนบุคคลของผูตอบแบบสอบถาม พบวา ผู ตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิงรอยละ 63        
ที่เหลือเปนเพศชายรอยละ 37 เกือบครึ่งมีอายุอยูระหวาง 15-24 ป รอยละ 49 รองลงมามีอายุระหวาง 25-34 ป      
และอายุ 45 ปขึ้นไป รอยละ 17 มีอายุระหวาง 35-44 ป รอยละ 14 และที่เหลือมีอายตุ่ำกวา 15 ป รอยละ 3 เกือบ
ครึ่งมีอาชีพเปนนักเรียนหรือนักศึกษา รอยละ 48 รองลงมามีอาชีพเปนพนักงานบริษัท รอยละ 16 อาชีพธุรกิจสวนตัว 
รอยละ 13 อาชีพแมบาน รอยละ 7 อาชีพคาขาย รอยละ 6 อาชีพรับจาง รอยละ 3 และไมระบุอาชีพรอยละ 7 เกิน
ครึ่งมีการศึกษาอยูระดับปริญญาตรี รอยละ 53 ระดับมัธยมศึกษาหรือเทียบเทา รอยละ 14 ระดับอนุปริญญาหรือ
เทียบเทา รอยละ 12 ระดับประถมศึกษา และสูงกวาปริญญาตรีเทากัน รอยละ 3 และไมระบุระดับการศึกษารอยละ 
15 มีรายไดต่ำกวา 5,000 บาทตอเดือน รอยละ 22 มีรายไดอยูระหวาง 10,001-20,000 บาทตอเดือน รอยละ 21      
มีรายได 5,001-10,000 บาทตอเดือน และ 20,001 บาทตอเดือนข้ึนไป รอยละ 13 และไมระบุรายได รอยละ 31 
 การทดสอบชิมผลิตภัณฑสุดทายของผลิตภัณฑนักเก็ตเตาหู ขาวเสริมมันฝรั่งรสลาบ ดังภาพที่ 5 พบวา    
คุณลักษณะดานเนื้อสัมผัส และดานรสชาติ มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.09 และ 7.16 ตามลำดับ อยูในระดับความชอบ
ปานกลาง สวนคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ มีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.58 ดานความชอบโดยรวมมีคะแนนเฉลี่ย
เทากับ 7.35 ดานกลิ่นมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.34 และดานสีมีคะแนนเฉลี่ยเทากับ 7.28 ตามลำดับ ซึ่งอยูในระดับ
ความชอบมาก ซึ่งสรุปไดวาผลิตภัณฑนักเก็ตเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งรสลาบไดรับคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัส
จากผูบริโภคจำนวน 100 คน อยูในระดับความชอบปานกลางถึงชอบมาก มีคะแนนเฉลี่ยอยูระหวาง 7.09-7.58  

 
 

ภาพท่ี 5  ผลการทดสอบชิมผลิตภัณฑสุดทาย 
 

 ทัศนคติของผูบริโภค ดังภาพที่ 6 พบวา ดานการยอมรับผลิตภัณฑ ผูบริโภคสวนใหญรอยละ 90 ตอบวา
ยอมรับผลิตภัณฑนักเก็ตเตาหู ขาวเสริมมันฝรั ่งรสลาบ ที่เหลือตอบวาไมแนใจรอยละ 6 และไมยอมรับรอยละ 4 
ตามลำดับ ซึ่งมีความสอดคลองกับดานการตัดสินใจซื้อเมื่อผลิตภัณฑวางจำหนายสูทองตลาด ที่ผูบริโภคสวนใหญ     
รอยละ 91 ตอบวาซื้อ และที่เหลือรอยละ 9 ตอบวาไมซื้อ โดยใหเหตุผลในการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑวา นักเก็ตเตาหู
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การทดสอบชิมผลิตภัณฑสุดทาย
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ผู้้�ตอบแบบสอบถาม 100 คน ด้้วยแบบสอบถาม 2 ตอน ตอนที่่� 1 ข้้อมููลส่่วนบุุคคล ตอนที่่� 2 การทดสอบ
คุุณภาพทางประสาทสััมผััส (การทดสอบชิิมผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย) และตอนที่่� 3 ทััศนคติิของผู้้�บริิโภค ได้้ผลดัังนี้้�

	ข้ อ้มููลส่่วนบุุคคลของผู้้�ตอบแบบสอบถาม พบว่่า ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิงร้้อยละ 
63 ที่่�เหลืือเป็็นเพศชายร้้อยละ 37 เกืือบครึ่่�งมีีอายุุอยู่่�ระหว่่าง 15-24 ปีี ร้้อยละ 49 รองลงมามีีอายุุระหว่่าง 
25-34 ปีี และอายุุ 45 ปีีขึ้้�นไป ร้้อยละ 17 มีีอายุุระหว่่าง 35-44 ปีี ร้้อยละ 14 และที่่�เหลืือมีีอายุุต่่ำกว่่า 15 ปีี 
ร้้อยละ 3 เกืือบครึ่่�งมีีอาชีีพเป็็นนัักเรีียนหรืือนัักศึึกษา ร้้อยละ 48 รองลงมามีีอาชีีพเป็็นพนัักงานบริิษััท ร้้อยละ 
16 อาชีีพธุุรกิิจส่่วนตััว ร้้อยละ 13 อาชีีพแม่่บ้้าน ร้้อยละ 7 อาชีีพค้้าขาย ร้้อยละ 6 อาชีีพรัับจ้้าง ร้้อยละ 3 
และไม่่ระบุุอาชีีพร้้อยละ 7 เกิินครึ่่�งมีีการศึึกษาอยู่่�ระดัับปริิญญาตรีี ร้้อยละ 53 ระดัับมััธยมศึึกษาหรืือเทีียบ
เท่่า ร้้อยละ 14 ระดัับอนุุปริิญญาหรืือเทีียบเท่่า ร้้อยละ 12 ระดัับประถมศึึกษา และสููงกว่่าปริิญญาตรีีเท่่ากััน 
ร้้อยละ 3 และไม่่ระบุุระดัับการศึึกษาร้้อยละ 15 มีีรายได้้ต่่ำกว่่า 5,000 บาทต่่อเดืือน ร้้อยละ 22 มีีรายได้้อยู่่�
ระหว่่าง 10,001-20,000 บาทต่่อเดืือน ร้้อยละ 21 มีีรายได้้ 5,001-10,000 บาทต่่อเดืือน และ 20,001 บาท
ต่่อเดืือนขึ้้�นไป ร้้อยละ 13 และไม่่ระบุุรายได้้ ร้้อยละ 31

	 การทดสอบชิิมผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้ายของผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ ดัังภาพที่่� 5 
พบว่่า คุุณลัักษณะด้้านเนื้้�อสััมผััส และด้้านรสชาติิ มีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.09 และ 7.16 ตามลำดัับ อยู่่�ใน
ระดัับความชอบปานกลาง ส่่วนคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะปรากฏ มีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.58 ด้้านความชอบ
โดยรวมมีีคะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากับั 7.35 ด้า้นกลิ่่�นมีคีะแนนเฉลี่่�ยเท่่ากับั 7.34 และด้้านสีีมีคีะแนนเฉลี่่�ยเท่า่กับั 7.28 
ตามลำดัับ ซึ่่�งอยู่่�ในระดับัความชอบมาก ซึ่่�งสรุปุได้ว้่า่ผลิติภัณัฑ์น์ักัเก็ต็เต้า้หู้้�ขาวเสริมิมันัฝรั่่�งรสลาบได้ร้ับัคะแนน
การทดสอบทางประสาทสััมผััสจากผู้้�บริิโภคจำนวน 100 คน อยู่่�ในระดัับความชอบปานกลางถึึงชอบมาก มีี
คะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ระหว่่าง 7.09-7.58 

ภาพที่่� 5 ผลการทดสอบชิิมผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย

Effect of Sensory Qualities and Consumer Satisfaction towards Larb-Favored 
Plant-Based Nuggets Made from White Tofu and Potato
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ขาวเสริมมันฝรั ่งรสลาบมีรสชาติความเปนไทย คิดเปนรอยละ 31 เพราะลาบถือวาเปนอาหารขึ ้นชื ่อของภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ และเปนอาหารยอดนิยมของคนทั่วประเทศ เหตุผลรองลงมา คือ ผลิตภัณฑปราศจากเนื้อสัตว 
คิดเปนรอยละ 29 ซึ่งเหมาะกับคนที่รักสุขภาพหรือคนที่กินมังสวิรัติที่นิยมบริโภคโปรตีนทางเลือก เหตุผลรองลงมา   
คือ ผลิตภัณฑมีประโยชนตอรางกาย คิดเปนรอยละ 25 และเปนผลิตภัณฑใหม คิดเปนรอยละ 15   
 

 
 

ภาพท่ี 6  ทัศนคติของผูบริโภค   
อภิปรายผล   
 จากการพัฒนาผลิตภัณฑนักเก็ตปราศจากเนื้อสัตวจากเตาหูขาวเสริมมันฝรั่งรสลาบ โดยในการทดสอบ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสเพื่อศึกษาปริมาณเตาหูขาวและมันฝรั่งทดแทนเนื้อไกที่เหมาะสมในการผลิตนักเก็ต พบวา 
จากตัวอยางการทดลองจำนวน 3 สูตร ไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (p>0.05) ในคุณลักษณะปรากฏ สี กลิ่น         
และรสชาติ แตเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งตัวอยาง
การทดลอง N2 (เตาหูขาวรอยละ 80: มันฝรั่งรอยละ 20) ไดรับคะแนนความชอบมากที่สุด ทั้งนี้เนือ่งจากการใชเตาหู
ขาวรอยละ 80 และการเสริมมันฝรั่งรอยละ 20 เปนอัตราสวนท่ีทำใหนักเก็ตมีความเหนียวนุมพอดี เน้ือสัมผัสมีลักษณะ
ดี ซึ่งมันฝรั่งตมสุกบดจะมีสวนชวยทำใหเนื้อเตาหูขาวยึดเกาะกัน และชวยใหนักเก็ตเกิดการจับตัวไดเปนอยางดี          
ซึ่งสอดคลองกับคุณสมบัติของเกล็ดมันฝรั่ง โดยการเติมเกล็ดมันฝรั่งลงในแปงสาลีจะชวยเพิ่มความหนืดของแปงได 
(Mohd et al., 2020) นอกจากนี้แปงมันฝรั่งยังใชกับผลิตภัณฑอาหาร เชน เคก หรือผลิตภัณฑขนมตาง ๆ (Wang et 
al., 2022; Zhang et al, 2002) และยังมีความสอดคลองกับขอเสนอแนะของผูชิม ที่ใหขอเสนอแนะวาตัวอยางการ
ทดลอง N1 (เตาหูขาวรอยละ 90: มันฝรั่งรอยละ 10) การจับตัวของนักเก็ตยังไมดีมากนัก เนื้อสัมผัสไมเหนียวนุม
เทาท่ีควร เน่ืองจากปริมาณมันฝรั่งท่ีทดแทนเตาหูขาวอาจเปนอัตราสวนท่ีนอยเกินไป แตเมื่อมีการเพ่ิมปริมาณของมัน
ฝรั่งท่ีเพ่ิมข้ึนในตัวอยางการทดลอง N2 และ N3 จะทำใหการจับตัวของนักเก็ต และเน้ือสัมผัสมีลักษณะท่ีดีข้ึน           
         อยางไรก็ตามในปจจุบันมีผลิตภัณฑนักเก็ตที่ใชโปรตีนจากพืชทดแทนเนื้อไก (Plant-Based Nuggets)          
ซึ่งจากการศึกษางานวิจัยท่ีผานมา พบวา การผลิตนักเก็ตจากพืชมีการใชสวนผสมบางชนิดเพ่ือปรับปรุงเน้ือสัมผัสและ
คุณภาพทางประสาทสัมผัสใหมีความใกลเคียงกับนักเก็ตไก เชน การใชเทมเปซึ่งเปนผลิตภัณฑหมักจากถ่ัวเหลือง (Sun 

& Ruiz-Carrascal, 2023) นอกจากนี้ยังพบวาในการทำผลิตภัณฑ Plant-Based มีการใชเซอิน (Zein) ซึ่งเปนโปรตีน
ที่พบในขาวโพดเปนสารเพิ่มความหนืด และการใชแคลเซียมไฮดรอกไซด (Calcium hydroxide) เปนสารปรับเน้ือ
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	ทั ัศนคติิของผู้้�บริิโภค ดัังภาพที่่� 6 พบว่่า ด้้านการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ ผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่ร้้อยละ 90 
ตอบว่่ายอมรัับผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ ที่่�เหลืือตอบว่่าไม่่แน่่ใจร้้อยละ 6 และไม่่ยอมรัับ
ร้้อยละ 4 ตามลำดัับ ซึ่่�งมีีความสอดคล้้องกัับด้้านการตััดสิินใจซื้้�อเมื่่�อผลิิตภััณฑ์์วางจำหน่่ายสู่่�ท้องตลาด ที่่�ผู้้�
บริิโภคส่่วนใหญ่่ ร้้อยละ 91 ตอบว่่าซื้้�อ และที่่�เหลืือร้้อยละ 9 ตอบว่่าไม่่ซื้้�อ โดยให้้เหตุุผลในการตััดสิินใจซื้้�อ
ผลิิตภััณฑ์์ว่่า นัักเก็็ตเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบมีีรสชาติิความเป็็นไทย คิิดเป็็นร้้อยละ 31 เพราะลาบถืือว่่า
เป็็นอาหารขึ้้�นชื่่�อของภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ และเป็็นอาหารยอดนิิยมของคนทั่่�วประเทศ เหตุุผลรองลงมา 
คืือ ผลิิตภััณฑ์์ปราศจากเนื้้�อสััตว์์ คิิดเป็็นร้้อยละ 29 ซึ่่�งเหมาะกัับคนที่่�รัักสุุขภาพหรืือคนที่่�กินมัังสวิิรััติิที่่�นิิยม
บริิโภคโปรตีีนทางเลืือก เหตุุผลรองลงมา คืือ ผลิิตภััณฑ์์มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย คิิดเป็็นร้้อยละ 25 และเป็็น
ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ คิิดเป็็นร้้อยละ 15 

	  

ภาพที่่� 6 ทััศนคติิของผู้้�บริิโภค

อภิิปรายผล 
จากการพัฒันาผลิติภัณัฑ์นั์ักเก็ต็ปราศจากเนื้้�อสัตัว์จ์ากเต้า้หู้้�ขาวเสริมิมันัฝรั่่�งรสลาบ โดยในการทดสอบ

คุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัเพื่่�อศึกึษาปริมิาณเต้า้หู้้�ขาวและมันัฝรั่่�งทดแทนเนื้้�อไก่ท่ี่่�เหมาะสมในการผลิตินักัเก็ต็ 
พบว่่า จากตััวอย่่างการทดลองจำนวน 3 สููตร ไม่่มีีความแตกต่่างกัันทางสถิิติิ (p>0.05) ในคุุณลัักษณะปรากฏ 
สี ีกลิ่่�น และรสชาติิ แต่่เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม มีคีวามแตกต่่างกัันอย่่างมีีนัยัสำคััญทางสถิิติ ิ(p≤0.05) 

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
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ซึ่่�งตััวอย่่างการทดลอง N2 (เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 80: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 20) ได้้รัับคะแนนความชอบมากที่่�สุุด ทั้้�งนี้้�
เนื่่�องจากการใช้เ้ต้า้หู้้�ขาวร้อ้ยละ 80 และการเสริมิมันัฝรั่่�งร้อ้ยละ 20 เป็น็อัตัราส่ว่นที่่�ทำให้น้ักัเก็ต็มีคีวามเหนียีว
นุ่่�มพอดีี เนื้้�อสััมผััสมีีลัักษณะดีี ซึ่่�งมัันฝรั่่�งต้้มสุุกบดจะมีีส่่วนช่่วยทำให้้เนื้้�อเต้้าหู้้�ขาวยึึดเกาะกััน และช่่วยให้้นััก
เก็็ตเกิิดการจัับตััวได้้เป็็นอย่่างดีี ซึ่่�งสอดคล้้องกัับคุุณสมบััติิของเกล็็ดมัันฝรั่่�ง โดยการเติิมเกล็็ดมัันฝรั่่�งลงในแป้้ง
สาลีีจะช่่วยเพิ่่�มความหนืืดของแป้้งได้้ (Mohd et al., 2020) นอกจากนี้้�แป้้งมัันฝรั่่�งยัังใช้้กัับผลิิตภััณฑ์์อาหาร 
เช่่น เค้้ก หรืือผลิิตภััณฑ์์ขนมต่่าง ๆ (Wang et al., 2022; Zhang et al, 2002) และยัังมีีความสอดคล้้องกัับ
ข้้อเสนอแนะของผู้้�ชิิม ที่่�ให้้ข้้อเสนอแนะว่่าตััวอย่่างการทดลอง N1 (เต้้าหู้้�ขาวร้้อยละ 90: มัันฝรั่่�งร้้อยละ 10) 
การจัับตััวของนัักเก็็ตยัังไม่่ดีีมากนััก เนื้้�อสััมผััสไม่่เหนีียวนุ่่�มเท่่าที่่�ควร เนื่่�องจากปริิมาณมัันฝรั่่�งที่่�ทดแทนเต้้าหู้้�
ขาวอาจเป็็นอััตราส่่วนที่่�น้อยเกิินไป แต่่เมื่่�อมีีการเพิ่่�มปริิมาณของมัันฝรั่่�งที่่�เพิ่่�มขึ้้�นในตััวอย่่างการทดลอง N2 
และ N3 จะทำให้้การจัับตััวของนัักเก็็ต และเนื้้�อสััมผััสมีีลัักษณะที่่�ดีีขึ้้�น 

 	 อย่่างไรก็็ตามในปััจจุุบัันมีีผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตที่่�ใช้้โปรตีีนจากพืืชทดแทนเนื้้�อไก่่ (Plant-Based Nug-
gets) ซึ่่�งจากการศึึกษางานวิิจััยที่่�ผ่่านมา พบว่่า การผลิิตนัักเก็็ตจากพืืชมีีการใช้้ส่่วนผสมบางชนิิดเพื่่�อปรัับปรุุง
เนื้้�อสััมผััสและคุุณภาพทางประสาทสััมผััสให้้มีีความใกล้้เคีียงกัับนัักเก็็ตไก่่ เช่่น การใช้้เทมเป้้ซึ่่�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์
หมัักจากถั่่�วเหลืือง (Sun & Ruiz-Carrascal, 2023) นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าในการทำผลิิตภััณฑ์์ Plant-Based มีี
การใช้้เซอิิน (Zein) ซึ่่�งเป็็นโปรตีีนที่่�พบในข้้าวโพดเป็็นสารเพิ่่�มความหนืืด และการใช้้แคลเซีียมไฮดรอกไซด์์ 
(Calcium hydroxide) เป็็นสารปรัับเนื้้�อสััมผััส (Salgado et al., 2023) ซึ่่�งสามารถนำไปใช้้ในการแปรรููป
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารระดัับอุตุสาหกรรมได้้ แต่่งานวิิจัยันี้้�ผู้้�วิจิัยันำเสนอกระบวนการวิิจัยัและการทดลองในรููปแบบ
การผลิิตในระดัับครััวเรืือน ซึ่่�งการใช้้สารเพิ่่�มคุุณสมบััติิด้้านเนื้้�อสััมผััสต่่าง ๆ อาจเป็็นข้้อเสนอแนะในการต่่อย
อดงานวิิจััยในอนาคต

	 จากการศึึกษาแนวคิิดของผู้้�บริิโภคในการคััดเลืือกรสชาติิของนัักเก็็ต พบว่่า ผู้้�บริิโภคเลืือกรสลาบ
เพื่่�อใช้้ในการปรุุงรสนัักเก็็ตสููงที่่�สุุด คิิดเป็็นร้้อยละ 45 เนื่่�องจากลาบเป็็นหนึ่่�งในอาหารยอดนิิยมของคนไทยทั่่�ว
ประเทศ ที่่�มีีรสชาติิเป็็นเอกลัักษณ์์เฉพาะตััว มีีความเปรี้้�ยว เค็็ม หวานจากเนื้้�อสััตว์์ มีีกลิ่่�นหอมของข้้าวคั่่�วและ
สมุุนไพร (กฤติิน, 2563) จึึงทำให้้รสลาบได้้รัับการเลืือกให้้เป็็นรสชาติิที่่�ใช้้ปรุุงรสนัักเก็็ตปราศจากเนื้้�อสััตว์์จาก
เต้า้หู้้�ขาวเสริมิมันัฝรั่่�งมากที่่�สุดุ ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัค่า่นิยิมของคนไทยในการบริโิภคอาหารด้ว้ย กล่า่วคือื ลาบเป็น็
อาหารประจำภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ หรืือภาคอีีสาน แต่่ลาบส่่วนใหญ่่จะเป็็นหนึ่่�งเมนููอาหารในร้้านส้้มตำ
หรืือร้้านอาหารอีีสาน และอาหารอีีสานจะมีีอยู่่�ทั่่�วทุุกภููมิิภาคของประเทศไทย นัับว่่าเป็็นอาหารที่่�มีีความนิิยม
ไปทั่่�วประเทศ (Michelin guide., 2023) ดัังนั้้�นจึึงอาจส่่งผลให้้ผู้้�บริิโภคเลืือกรสลาบมาเป็็นอัันดัับสุุงสุุด การ
ศึกึษาปริิมาณผงลาบที่่�เหมาะสมในการผลิตินัักเก็ต็ปราศจากเนื้้�อสัตัว์จ์ากเต้า้หู้้�ขาวเสริมิมันัฝรั่่�ง พบว่า่ ตัวัอย่า่ง
การทดลอง NL2 (ผงลาบร้้อยละ 10) ได้้รัับคะแนนการยอมรัับสููงกว่่าตััวอย่่างการทดลอง NL1 (ผงลาบร้้อยละ 
5) และ ตัวัอย่า่งการทดลอง NL3 (ผงลาบร้้อยละ 15) ซึ่่�งมีคีวามแตกต่า่งกันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทางสถิติิ ิ(p≤0.05) 
ทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากผงลาบในอััตราส่่วนร้้อยละ 10 เป็็นปริิมาณที่่�เหมาะสมในการปรุุงรสนัักเก็็ต เป็็นปริิมาณไม่่น้้อย
และไม่ม่ากจนเกินิไป ทำให้ร้สชาติมิีคีวามลงตัวั ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัข้อ้เสนอแนะของผู้้�ชิมิส่ว่นใหญ่ท่ี่่�ระบุวุ่า่ ตัวัอย่่าง
การทดลอง NL2 (ผงลาบร้้อยละ 10) นัักเก็็ตมีีรสชาติิดีี มีีความกลมกล่่อม รสชาติิไม่่เผ็็ดจนเกิินไป อีีกทั้้�งเนื้้�อ
สััมผััสยัังคงความเป็็นนัักเก็็ต 
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	 จากการศึกึษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภค ในส่่วนของการทดสอบชิิมผลิติภัณัฑ์ส์ุดุท้า้ยด้ว้ยการทดสอบ
คุุณภาพทางประสาทสััมผััสของนัักเก็็ตปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ พบว่่า ผู้้�บริิโภค
จำนวน 100 คน ให้้คะแนนการยอมรัับอยู่่�ในระดัับความชอบปานกลางถึึงชอบมาก มีีคะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ระหว่่าง 
7.09-7.58 ซึ่่�งเป็น็ระดัับที่่�น่า่พึึงพอใจ อาจเป็็นเพราะผลิิตภัณัฑ์ผ์่า่นการทดสอบชิิมมาในกระบวนการก่่อนหน้า้
เพื่่�อให้ไ้ด้สู้ตูรที่่�ดีทีี่่�สุดุในการผลิิตนักัเก็ต็จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมันัฝรั่่�ง ส่ว่นด้า้นทััศนคติขิองผู้้�บริิโภค พบว่่า ผู้้�บริโิภค
ส่ว่นใหญ่่คิดิเป็น็ร้้อยละ 90 ตอบว่่ายอมรัับผลิติภัณัฑ์น์ักัเก็ต็ปราศจากเนื้้�อสััตว์จ์ากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมันัฝรั่่�งรสลาบ 
ซึ่่�งมีคีวามสอดคล้้องกัับการตััดสินิใจซื้้�อผลิิตภัณัฑ์ท์ี่่�ผู้้�บริิโภคส่่วนใหญ่่คิดิเป็็นร้อ้ยละ 91 ตอบว่่าซื้้�อเมื่่�อผลิิตภัณัฑ์์
ออกวางจำหน่่ายสู่่�ท้อ้งตลาด ส่ว่นด้้านเหตุุผลในการตััดสินิใจซื้้�อผลิิตภัณัฑ์ ์พบว่่า ผู้้�บริโิภคร้อ้ยละ 31 ให้้เหตุผุล
ว่่าผลิิตภััณฑ์์มีีรสชาติิความเป็็นไทยเป็็นอัันดัับหนึ่่�ง ทั้้�งนี้้�อาจเนื่่�องมาจากผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ตในท้้องตลาดหรืือ
แบรนด์์การค้้าทั่่�วไป เป็็นนัักเก็็ตที่่�ผลิิตจากเนื้้�อไก่่ รสมีีเค็็มเพีียงรสเดีียว (พรมพร, 2555) แต่่เมื่่�อมีีการปรุุงรส
ลาบที่่�มีีความเป็็นเอกลัักลัักษณ์์ของอาหารไทย ทำให้้นัักเก็็ตมีีความแปลกใหม่่ และมีีจุุดเด่่น มีีความคล้้ายกัับ
เมนูลูาบทอดที่่�นิยมกันั และนอกจากนี้้�เต้า้หู้้�ขาวยังัมีคีวามเข้า้กันักับัรสลาบอีกีด้ว้ย ซึ่่�งจะสังัเกตเห็น็ได้จ้ากอาหาร
มัังสวิิรััติิมีีเมนููลาบเต้้าหู้้�ที่่�นิยมทำบริิโภคกัันในกลุ่่�มคนที่่�รักสุุขภาพและกลุ่่�มคนที่่�รับประทานมัังสวิิรััติิ (ศรีีสมร 
และมณีี, 2529) รองลงมาผู้้�บริิโภคร้้อยละ 29 ให้้เหตุุผลว่่าปราศจากเนื้้�อสััตว์์ อาจเป็็นเพราะผู้้�บริิโภคเห็็นว่่า
นักัเก็ต็ที่่�ปราศจากเนื้้�อสััตว์ด์ีตี่อ่สุขุภาพ หากเป็็นนัักเก็ต็ทั่่�วไปที่่�จำหน่่ายในท้้องตลาด จะใช้เ้นื้้�ออกไก่่ ไขมันัจาก
ไก่่ เช่่น หนัังไก่่ และส่่วนผสมอื่่�น ๆ เช่่น แป้้ง ซึ่่�งทำให้้นัักเก็็ตมีีคุุณค่่าทางโภชนาการต่่ำ (Silva et al., 2021) 
แต่่เมื่่�อมีีการพััฒนาโดยใช้้เต้้าหู้้�ขาวและมัันฝรั่่�งมาทดแทนเนื้้�ออกไก่่ทั้้�งหมด จะทำให้้ได้้นัักเก็็ตในรููปแบบใหม่่ 
ซึ่่�งเป็็นอาหารทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพได้้ และมีีความสอดคล้้องกัับผู้้�บริิโภคที่่�มีีกระแสนิิยมในการรัับประทาน
มัังสวิิรััติิ ที่่�ไม่่นิิยมบริิโภคกลุ่่�มอาหารที่่�มีีเนื้้�อสััตว์์เป็็นส่่วนประกอบ (Hanras et al., 2022) และแนวโน้้มความ
ต้้องการบริิโภคอาหารเพื่่�อสุุขภาพมากขึ้้�นในปััจจุุบััน เช่่น ผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีไขมัันต่่ำ และอาหารที่่�มีประโยชน์์ต่่อ
สุุขภาพ (Echeverria et al., 2022) เหตุุผลรองลงมา คืือ มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกายคิิดเป็็นร้้อยละ 25 และเป็็น
ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่คิิดเป็็นร้้อยละ 15 ตามลำดัับ เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคมองว่่าการใช้้เต้้าหู้้�ทดแทนเนื้้�ออกไก่่ ทำให้้นัักเก็็
ตมีปีระโยชน์ต์่อ่ร่่างกาย ปริิมาณไขมัันหรืือคอเลสเตอรอลลดลง มีคีุณุค่่าโภชนาการเพิ่่�มขึ้้�น ซึ่่�งมีีความสอดคล้้อง
กับัข้้อความที่่�ระบุุว่า่ อุตุสาหกรรมเนื้้�อสััตว์์ในปััจจุุบันั มีกีารคิิดค้้นหาส่่วนผสมที่่�ทดแทนไขมัันที่่�ได้้จากสััตว์์ เช่น่ 
ลดปริิมาณคอเรสเตอรอล และกรดไขมัันอิ่่�มตััว (Talukder, 2015; Weiss et al., 2010) ผลิิตภััณฑ์์จากเนื้้�อ
สััตว์์บางชนิิดถููกทดแทนด้้วยส่่วนผสมจากพืืช เช่่น โปรตีีนจากพืืช ใยอาหาร ซึ่่�งเป็็นปััจจััยสำคััญต่่อการตััดสิิน
ใจซื้้�อของผู้้�บริิโภค (Barone et al., 2021) อย่า่งไรก็็ตามการยอมรับัและความพึงึพอใจของผู้้�บริิโภคต่อ่ผลิติภัณัฑ์์
เหล่่านี้้�เป็็นปััจจััยหลัักและตััวขัับเคลื่่�อนที่่�ทำให้้ผลิิตภััณฑ์์ประสบความสำเร็็จอย่่างยั่่�งยืืนในตลาด และในส่่วน
ของผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ที่่�วางขายในตลาดนั้้�นขึ้้�นอยู่่�กับความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคในการที่่�จะตััดสิินใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์
ใหม่่ที่่�ไม่่คุ้้�นเคย ซึ่่�งจะขึ้้�นอยู่่�กัับทััศนคติิของผู้้�บริิโภคแต่่ละบุุคคล ความคาดหวััง และความเชื่่�อในตััวผลิิตภััณฑ์์ 
(Guiné et al., 2020; Font-i-Furnols & Guerrero, 2014; Miao et al., 2023) นอกจากนี้้�ยังมีคีวามสอดคล้้อง
กัับรายงานที่่�ระบุุว่่า ผู้้�บริิโภคและผู้้�แปรรููปเนื้้�อสััตว์์เปิิดรัับผลิิตภััณฑ์์เนื้้�อสััตว์์ที่่�มีีการทดแทนบางส่่วนด้้วยส่่วน
ผสมจากพืชื ซึ่่�งถือืว่า่เป็น็วิธิีกีารใหม่่ในการลดบริิโภคเนื้้�อสัตัว์ ์นอกจากนี้้�ผู้้�บริิโภคมีคีวามพึงึพอใจในการบริโิภค
เนื้้�อสััตว์์ผสมที่่�ทดแทนเนื้้�อสััตว์์ด้ว้ยโปรตีีนทางเลืือกจากพืืชเพื่่�อความยั่่�งยืนืของสิ่่�งแวดล้้อม เช่น่ โปรตีีนจากพืืช

ผลของคุุณภาพทางประสาทสััมผััสและความพึึงพอใจของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์นัักเก็็ต
ปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ
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ตระกูลูถั่่�ว อย่า่งไรก็ต็ามรสชาติิเป็น็สิ่่�งสำคััญที่่�จะทำให้ผู้้้�บริโิภคยอมรับัผลิติภัณัฑ์ใ์หม่ ่ดังันั้้�นผลิติภัณัฑ์เ์นื้้�อสัตัว์์
ผสมโปรตีีนจากพืืชจึึงมีีประโยชน์์ต่่อผู้้�บริิโภคที่่�ต้้องการลดบริิโภคเนื้้�อสััตว์์ (Miao et al., 2023)

ทั้้�งนี้้�การทดแทนเนื้้�ออกไก่ด่้ว้ยเต้า้หู้้�ขาวและมัันฝรั่่�งนอกจากจะช่่วยให้พ้ลังังานลดลงแล้ว้ เต้้าหู้้�ขาวยังั
มีีโปรตีีนเป็็นหลััก ซึ่่�งในเต้้าหู้้�ขาว 100 กรััม มีีโปรตีีน 13.50 กรััม ส่่วนเนื้้�ออกไก่่ 100 กรััม มีีโปรตีีน 19.50 
กรััม (สำนัักโภชนาการ กรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข, 2561) ซึ่่�งจะเห็็นได้้ว่่าปริิมาณโปรตีีนจากทั้้�งสอง
แหล่ง่ไม่แ่ตกต่า่งกันัมากนักั และนอกจากนี้้�ยังัมีมีันัฝรั่่�งที่่�เป็น็แหล่ง่พลังังานหลักัของร่า่งกาย คือื คาร์โ์บไฮเดรต 
(Kumar et al., 2023) ซึ่่�งการใช้ม้ันัฝรั่่�งจะช่ว่ยลดการเติมิแป้้งในส่ว่นผสมของนักัเก็็ตได้ ้เนื่่�องจากแป้้งบางชนิิด 
เช่่น แป้้งสาลีีอาจส่่งผลทำให้้เกิิดอาการแพ้้ในคนบางกลุ่่�มที่่�แพ้้กลููเต็็น ที่่�เรีียกว่่าโรค celiac (CD) (Gallagher 
et al., 2004; Ludvigsson et al., 2014; Moreno et al., 2014; Olaimat et al., 2023) แต่่อย่่างไรก็็ตาม
ในการรัับประทานนัักเก็็ตปราศจากเนื้้�อสััตว์์จากเต้้าหู้้�ขาวเสริิมมัันฝรั่่�งรสลาบ ควรรัับประทานแต่่พอควร สลัับ
กับัอาหารชนิดิอื่่�น ๆ  เนื่่�องจากเป็น็อาหารที่่�จัดัอยู่่�ในกลุ่่�มของทอด หากรับัประทานต่อ่เนื่่�องเป็น็ประจำอาจทำให้้
เกิิดภาวะอ้้วนหรืือน้้ำหนัักเกิินได้้ 
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บทคััดย่่อ
ผลิติภััณฑ์์คุกุกี้้�ส่ว่นใหญ่่นิยิมใช้แ้ป้ง้สาลีซีึ่่�งมีโีปรตีนีกลูเูตนทำให้เ้กิดิอาการแพ้ใ้นบางคน ดังันั้้�นงานวิจิัยั

นี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพ และคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้แป้้ง
บัักวีีทและแป้้งควิินััว ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ประกอบด้้วยสููตรควบคุุม (แป้้งสาลีี) และสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นจำนวน 4 สููตร 
โดยมีีอััตราส่่วนร้้อยละของแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวดัังนี้้� 25:75, 50:50, 75:25, 100:0 การทดสอบทางเคมีี
กายภาพของสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นทั้้�ง 4 สููตร พบว่่ามีีปริิมาณน้้ำอิิสระอยู่่�ระหว่่าง 0.07±0.02 – 0.21±0.01 และมีี
ความชื้้�นอยู่่�ระหว่า่ง 0.85±0.12 – 2.80±0.20% ซึ่่�งต่ำ่กว่า่สูตูรควบคุมุที่่�มีนี้ำ้อิสิระและความชื้้�นอยู่่�ที่่� 0.28±0.01 
และ 3.44±0.15 ตามลำดัับ ส่่วนสีีพบว่่ามีีความสว่่าง (L*) อยู่่�ระหว่่าง 70.71±0.39 - 46.21±0.01 มีีความเป็็น
สีเีหลือืงแกมแดง และสูตูรที่่�พัฒันาขึ้้�นยังัมีคีวามเข้ม้ของสีมีากกว่า่สูตูรควบคุมุ การทดสอบเนื้้�อสัมัผัสัพบว่า่สูตูร
ที่่�พััฒนาขึ้้�น (1080.33±90.85 - 1533.00±131.88 g) มีีความนิ่่�มกว่่าสููตรควบคุุม (6987.33±982.10 g) อย่่าง
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) คุุณค่่าทางโภชนาการพบว่่าสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นทั้้�งหมด 4 สููตร มีีพลัังงานต่่ำกว่่า
สููตรควบคุุม นอกจากนี้้�ยัังพบใยอาหาร วิิตามิินเอ และโพแทสเซีียมสููงกว่่าสููตรควบคุุมอีีกด้้วย จากผลชี้้�ให้้เห็็น
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The Physicochemical and nutritional properties 
of cookie products using buckwheat and quinoa flours

ว่า่สููตรที่่�พัฒนาจากแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินัวัมีีคุณุสมบััติทิางเคมีีกายภาพ เนื้้�อสััมผััส และคุุณค่่าทางโภชนาการ
ดีีกว่่าสููตรควบคุุมซึ่่�งทำมาจากแป้้งสาลีี

คำสำคััญ: คุุกกี้้� คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพ คุุณสมบััติิทางโภชนาการ

Abstract 
Most cookie products use wheat flour, which contains the protein gluten, causing 

allergic reactions in some people. Therefore, the purpose of this research was to study the 
physicochemical and nutritional properties of cookie products using buckwheat and quinoa 
flours. The cookie products consisted of a control formula with wheat flour and four  
developed formulas with the ratios of buckwheat and quinoa flours as follows: 25:75, 50:50, 
75:25, 100:0. The physicochemical test of all 4 developed formulas showed the water  
activity (0.07±0.02 – 0.21±0.01) and moisture (0.85±0.12 – 2.80±0.20%) contents lower than 
the control formula (0.28±0.01 and 3.44±0.15, respectively). The color of all cookie products 
was found that the brightness (L*) was between 70.71±0.39 - 46.21±0.01. The mixing of red 
and yellow colors was contained in the products. The color intensities of the developed 
formulas were higher than the control formula. From the texture test, the result showed that 
the developed formulas (1080.33±90.85 - 1533.00±131.88 g) were significantly softer than the 
control formula (6987.33±982.10 g). The nutritional property presented that all developed 
formulas had lower energy than the control formula. In addition, all developed formulas 
established higher in dietary fiber, vitamin A and potassium than the control formula. The 
results indicated that cookie formulas developed from buckwheat flour and quinoa flour had 
better physicochemical, texture and nutritional properties than control cookie formulation 
made from wheat flour. 

Keywords: Cookies, Physicochemical property, Nutritional property 

บทนำ 
ปัจัจุบุันัการดำรงชีีวิติในสัังคมไทยเปลี่่�ยนแปลงไปส่่งผลต่่อพฤติิกรรมการบริิโภค โดยนิิยมรับัประทาน

อาหารที่่�เรีียบง่่ายอย่่างเช่่นคุุกกี้้� ซึ่่�งนิิยมรัับประทานคู่่�กับกาแฟ ทำให้้การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�มีความหลาก
หลายมากขึ้้�น ซึ่่�งส่่วนใหญ่่พััฒนาเพื่่�อปรัับปรุุงคุุณภาพทางโภชนาการและการใช้้งาน ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยทั่่�วไป
มีพีลังังานสูงูแต่ม่ีใียอาหารและสารพฤกษเคมีีต่่ำ (Awolu, Omoba, Olawoye, & Dairo, 2017; Loza, Quispe, 
Villanueva, & Pelaez, 2017) พลัังงานส่่วนใหญ่่ของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�มาจากแป้้ง เนย และน้้ำตาล การบริิโภค
น้้ำตาลที่่�มากเกิินไปอาจก่่อให้้เกิิดโรคต่่างๆ ตามมา เช่่น โรคหััวใจและหลอดเลืือด โรคหลอดเลืือดสมอง โรคไต
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เรื้้�อรััง และโรคมะเร็็ง เป็็นต้้น (Jaggi et al., 2020) ปััจจุุบัันมีีการนำเอาสารทดแทนความหวานซููคราโลสมาใช้้
ในการพััฒนาขนมอบที่่�มีีพลัังงานต่่ำเพิ่่�มมากขึ้้�น เนื่่�องจากราคาถููก ทนความร้้อน และไม่่ทำให้้ฟัันผุุ (Jaggi et., 
2020) สำหรัับเนยเป็็นผลิิตภััณฑ์์จากนมที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง แต่่พบว่่า 70% ของประชากรผู้้�ใหญ่่ทั่่�ว
โลกแพ้้แลคโตสในนมวััว (Facioni, Raspini, Pivari, Dogliotti, & Cena, 2020) จากการศึึกษางานวิิจััยที่่�ผ่่าน
มาพบว่่าคนอิินเดีียนิิยมนำเนยใส (ghee) มาประกอบอาหาร เนื่่�องจากไม่่มีีแลคโตสและสามารถลดปริิมาณ
คลอเลสเตอรอลในเลือืดได้ ้(Sharma, Zhang, & Dwivedi, 2010; Sindhuja, Prakruthi, Manasa, Shekhara, 
& Shivananjappa, 2020) ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ส่่วนใหญ่่นิิยมใช้้แป้้งสาลีีซึ่่�งมีีโปรตีีนกลููเตนทำให้้เกิิดอาการแพ้้ใน
บางคนนำไปสู่่�การอัักเสบของเยื่่�อเมืือกของลำไส้้เล็็ก (Brites et al., 2019) และมีีรายงานการพััฒนาคุุกกี้้�โดย
การทดแทนแป้้งข้้าวสาลีีด้้วยแป้้งที่่�ปราศจากกลููเตน เช่่น กล้้วย มัันเทศ เมล็็ดเชีีย เป็็นต้้น (Detchewa et al., 
2021; Giri, & Sakhale, 2019; Brites, et al., 2019; Goyat, Passi, Suri, & Dutta, 2018) แต่่อย่่างไรก็็ตาม
ยังัพบการพััฒนาคุุกกี้้�จากแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินัวัน้้อย ซึ่่�งบัักวีีท (Fagopyrum esculentum) ซึ่่�งปราศจากก
ลููเตนเช่่นกััน (Awasthi & Yadav, 2015; Bhathal & Kaur, 2018) นอกจากนี้้�อุุดมไปด้้วยสาร แอลคาลอยด์์ 
(alkaloids), แอนทราควิิโนน (anthraquinones), ฟลาโวนอยด์์ (flavonoids), และแทนนิิน (tannins) นอกจาก
นี้้�ยัังมีีรายงานฤทธิ์์�ทางเภสััชวิิทยาว่่ามีีความสามารถต้้านอนุุมููลอิิสระ ต้้านการอัักเสบ ลดความเสี่่�ยงในการเกิิด
มะเร็็งอีีกด้้วย (Al-Snafi, 2017) ส่่วนควิินััว (Chenopodium quinoa) พบว่่า มีีสาร ฟีีโนลิิก (Phenolics) ซา
โปนิิน (Saponin) เบตาเลน (Betalains) นอกจากนี้้�ควิินััวยัังมีีรายงานการป้้องกัันโรคเบาหวานผ่่านการลด
ความเสื่่�อมออกซิิเดชั่่�นและการขนส่่งกลููโคสในเลืือดที่่�ดีีขึ้้�น (Hussain et al., 2021) และในปััจจุุบัันยัังมีีการ
พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ประเภทขนมอบที่่�ใช้้สมุุนไพรเพื่่�อให้้สีีและเพิ่่�มประโยชน์์ (Alam, Alam, Hakim, Huq, & 
Moktadir, 2014) ซึ่่�งฝาง (Biancaea sappan) ก็็นิิยมนำมาเป็็นสารแต่่งสีีโดยให้้สีีส้้มแดง สารที่่�ให้้สีีของฝาง
ประกอบไปด้้วย ฟลาโวนอยด์์ (flavonoids) คููมาริิน (courmarin) แซนโทน (Xanthone) (Nirmal, Rajput, 
Prasad, & Ahmad, 2015) และมีีรายงานว่่าฝางช่่วยป้้องกัันความเสี่่�ยงในการเกิิดโรคหััวใจและหลอดเลืือด 
โรคเบาหวาน และต้้านเชื้้�อสิิว (Mekala, & Radha, 2015) จากข้้อมููลดัังกล่่าวทำให้้เล็็งเห็็นถึึงความสำคััญของ
การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�เพื่่�อสุุขภาพให้้เป็็นทางเลืือกสำหรัับผู้้�ที่่�แพ้้กลููเตนและแลคโตส รวมถึึงผู้้�ที่่�รัักสุุขภาพ
อีีกด้้วย

วััตถุุประสงค์์ 
1.	 เพื่่�อศึึกษาคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้แป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััว 
2.	 และคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้แป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััว

คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพและคุุณค่่าทางโภชนาการ
ของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้แป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััว
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กรอบแนวคิิด 

อััตราส่่วนแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวทดแทน
แป้้งสาลีีในผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�เพื่่�อสุุขภาพ

คุณุสมบัตัิทิางเคมีกีายภาพ และคุณุค่า่ทางโภชนาการ
ของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�เพื่่�อสุุขภาพ

ตััวแปรต้้น ตััวแปรตาม

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1.	วััตถุุดิิบ
	 ฝาง แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ตราว่่าว แป้้งบัักวีีทตราพีีทีีเค แป้้งควิินััวตราแม็็กกาแรต เนยสดชนิิด

จืืดตราอลาวรี่่� เนยใสตราอะแมทเทอร์์ น้้ำตาลทรายขาวตราลิิน ซููคลาโลส กลิ่่�นวานิิลลาตราเบสท์์โอเดอร์์ และ
ไข่่ไก่่

2.	การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้วััตถุุดิิบที่่�ดีีต่่อสุุขภาพ
	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�จากแป้้งสาลีี (สููตรควบคุุม) อััตราส่่วนผสมดัังตารางที่่� 1 ทำโดยนำเนย

สด 25 กรััม น้้ำตาลทรายขาว 18 กรััม ปั่่�นผสมกัันโดยใช้้เครื่่�องปั่่�นผสม (KitchenAid, ประเทศสหรััฐอเมริิกา
ร) จากนั้้�นเติิมไข่่ไก่่ 18 กรััม และเติิมแป้้งสาลีี 36 กรััม ผงฟูู 2.5 กรััม กลิ่่�นวนิิลา 0.1 กรััม และฝางความเข้้ม
ข้้น 116 mg/mL (นำฝาง 116 กรััม เติิมน้้ำ ลิิตร ต้้มน้้ำในอุุณหภููมิิ 70 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 60 นาทีี) 
ปริิมาณ 2.5 กรััม ปั่่�นให้้ละเอีียดจนเป็็นเนื้้�อเดีียวกััน จากนั้้�นปั้้�นเป็็นชิ้้�นๆ ละ 20 กรััม นำตััวอย่่างไปอบด้้วย 
เตาอบ (gasbaking oven, ประเทศไทย) ที่่�อุุณหภููมิิ 170 องศา เป็็นเวลา 30 นาทีี 

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�จากแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวทั้้�งหมด 4 สููตร โดยนำเนยใส (Ghee) 25 
กรััม ซููคราโลส 0.03 กรััม (ความหวานเป็็น 600 เท่่าของน้้ำตาลทราย) ไข่่ไก่่ 18 กรััม ปั่่�นผสมให้้เข้้ากััน  
จากนั้้�นเติิมแป้้งบักัวีทีและแป้้งควินิัวั ผงฟูู 2.5 กรััม กลิ่่�นวนิิลา 0.1 กรััม ฝางความเข้ม้ข้้น 116 mg/mL ปริิมาณ 
2.5 กรััม (ดัังตารางที่่� 1) จากนั้้�นปั้้�นเป็็นชิ้้�นๆ ละ 20 กรััม นำตััวอย่่างทั้้�ง 4 สููตรไปอบที่่�อุุณหภููมิิ 170 องศา
เซลเซีียส เป็็นเวลา 30 นาทีี 

3.	การทดสอบคุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพ
	 การหาค่่าสีีของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทั้้�ง 5 สููตร โดยใช้้เครื่่�องวััดสีี Chroma Meter CR-400 (Konica 

Minotta, Japan) ใช้้ระบบการวััด CIE L*, a*, b* โดยทำการวััดตััวอย่่าง 5 สููตร ตััวอย่่างละ 3 ซ้้ำ พารามิิเตอร์์
ที่่�ใช้้ในการวิิเคราะห์์ L*, a* และ b* กำหนดให้้ L* คืือ ความสว่่างจาก 0 (ความมืืด) ถึึง 100 (ความสว่่าง) a* 
คืือ (-) ความเป็็นเขีียว ถึึง (+) ความเป็็นสีีแดง b* คืือ (-) ความเป็็นสีีน้้ำเงิิน ถึึง (+) ความเป็็นสีีเหลืือง

	 การหาค่่าความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทั้้�ง 5 สููตร ทำโดยใช้้ตััวอย่่าง 3 กรััม ใส่่ในถาดอลููมิิเนีียม นำ
ไปวิิเคราะห์์ด้้วยเครื่่�องวััดความชื้้�น Moisture analyzer MA37 (Sartorius, Germany) โดยตั้้�งระบบโหมด
อััตโนมััติิแบบเต็็ม (Fully automatic mode) 
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การหาคาน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร ทำโดยนำตัวอยางใสลงในที่ใสตัวอยาง ของเครื่องวัดคาน้ำ
อิสระ Water activity meter LabSwift-aw (Novasina, Switzerland) โดยตั้งระบบโหมดเริ่มอัตโนมัติ (Auto start 
mode)  

การหาคาของลักษณะเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑคุกก้ี โดยดัดแปลงจาก Najjar และคณะ, 2022 วิเคราะหดวย
เครื่องวัดเน้ือสัมผัส Texture analyzer CT3 (Ametek Brookfield, USA) ใชหัววัด TA18 Sphere ขนาด 12.7 mm 
และกำหนดระบบตั ้งคา คือ Test type Compression, Test target Distance, Target value 5.0 mm, Trigger 
load 5 g, Test speed 2.0 mm/s, return at test speed, cycle count 1 พารามิเตอรท่ีใชคือ Hardness (g)  

 
ตารางท่ี 1 อัตราสวนผสมของผลติภัณฑคุกก้ี (ปริมาณเทียบเทา 100 กรัม) 

วัตถุดิบ 
สูตร (แปงบักวีท:แปงควินัว) 

ควบคุม 
1 

(25:75) 
2 

(50:50) 
3 

(75:25) 
4 

(100:0) 
แปงสาลีอเนกประสงค 36     
แปงบักวีท  9 18 27 36 
แปงควินัว  27 18 9  
เนยสด 25     
เนยใส  25 25 25 25 
น้ำตาลทรายขาว 18     
ซูคราโลส  0.03 0.03 0.03 0.03 
ผงฟู 0.4 0.4 0.4 0.4 0.4 
ไขไก 18 18 18 18 18 
กลิ่นวานิลา 0.1 0.1 0.1 0.1 0.1 
สารละลายฝาง 2.5 2.5 2.5 2.5 2.5 

 
4. การคำนวณคุณคาทางโภชนาการและสารอาหารโดยโปรแกรมสำเร็จรูป 
นำขอมูลวัตถุดิบของตัวอยางทั้ง 5 สูตร คำนวณพลังงานและสารอาหาร (คารโบไฮเดรต โปรตีน ไขมัน ใย

อาหาร โพแทสเซียม วิตามินเอ) โดยโปรแกรมสำเร็จรปู จัดทำโดยมหาวิทยาลัยมหิดล (INMUCAL-Nutrients) เวอรช่ัน 
4.0 นำเสนอขอมูลสำหรับตัวอยาง 100 กรัม (4 ช้ิน)  
 

5. การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
ตัวอยางละ 3 ซ้ำนำมาวิเคราะหขอมูลทางสถิติเสนอขอมูลเปนคาเฉลี่ยและสวนเบี่ยงเบนมาตรฐานเพ่ือ

เปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยโดยใชการวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis of Variance , ANOVA) ดวยวิธี 
LSD ท่ีระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95 (p≤0.05)  
 
ผลการวิจัย   

1. ลักษณะทางเคมีกายภาพ 
จากการทดสอบคุณลักษณะสีของผลิตภัณฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร (ตารางที่ 2) พบวาคาความสวาง L* ของสูตร

ควบคุมมีคาสูงที ่สุด (70.71±0.39) รองลงมาคือสูตรที่ 1 (53.61±0.01) 3 (51.23±0.02) 2 (49.20±0.04) 4 
(46.21±0.01) ตามลำดับ และพบวาความสวางของผลิตภัณฑคกุกี้แตละสูตรแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p 
≤0.05) สวนคา a* ของสูตรที่พัฒนาขึ้นทุกสูตรมีคามากกวาสูตรควบคุมอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งคา a* 
มีคาอยูระหวาง 4.40±0.08 - 11.53±0.01 สวนคา b* พบวาสูตรที่พัฒนาขึ้นมีคานอยกวาสูตรควบคุม โดยคา b* อยู

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย42

	 การหาค่่าน้้ำอิิสระของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทั้้�ง 5 สููตร ทำโดยนำตััวอย่่างใส่่ลงในที่่�ใส่่ตััวอย่่าง ของเครื่่�อง
วััดค่่าน้้ำอิิสระ Water activity meter LabSwift-aw (Novasina, Switzerland) โดยตั้้�งระบบโหมดเริ่่�ม
อััตโนมััติิ (Auto start mode) 

	 การหาค่่าของลัักษณะเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้� โดยดััดแปลงจาก Najjar และคณะ, 2022 
วิิเคราะห์์ด้้วยเครื่่�องวััดเนื้้�อสััมผััส Texture analyzer CT3 (Ametek Brookfield, USA) ใช้้หััววััด TA18 
Sphere ขนาด 12.7 mm และกำหนดระบบตั้้�งค่่า คืือ Test type Compression, Test target Distance, 
Target value 5.0 mm, Trigger load 5 g, Test speed 2.0 mm/s, return at test speed, cycle count 
1 พารามิิเตอร์์ที่่�ใช้้คืือ Hardness (g) 

ตารางที่่� 1 อััตราส่่วนผสมของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้� (ปริิมาณเทีียบเท่่า 100 กรััม)

4.	การคำนวณคุุณค่่าทางโภชนาการและสารอาหารโดยโปรแกรมสำเร็็จรููป
	 นำข้้อมููลวััตถุุดิิบของตััวอย่่างทั้้�ง 5 สููตร คำนวณพลัังงานและสารอาหาร (คาร์์โบไฮเดรต โปรตีีน 

ไขมััน ใยอาหาร โพแทสเซีียม วิิตามิินเอ) โดยโปรแกรมสำเร็็จรููป จััดทำโดยมหาวิิทยาลััยมหิิดล (INMUCAL- 
Nutrients) เวอร์์ชั่่�น 4.0 นำเสนอข้้อมููลสำหรัับตััวอย่่าง 100 กรััม (4 ชิ้้�น) 

5.	การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ
	ตั วัอย่่างละ 3 ซ้ำ้นำมาวิิเคราะห์์ข้อ้มููลทางสถิิติเิสนอข้้อมููลเป็็นค่่าเฉลี่่�ยและส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน

เพื่่�อเปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยโดยใช้้การวิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis of Variance , 
ANOVA) ด้้วยวิิธีี LSD ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 (p≤0.05) 

คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพและคุุณค่่าทางโภชนาการ
ของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้แป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััว
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ระหวาง 21.82±0.01 - 25.62±0.02 อยางไรก็ตามพบวาสูตรที่พัฒนาขึ้นมีคา a* และ b*   สูงที่สุดคือ สูตรที่ 3 
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2 การทดสอบสีของผลิตภัณฑคุกก้ี 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ L* a* b* 
ควบคุม 70.71±0.39a 4.40±0.08a 25.12±0.02a 

1 53.61±0.01b 6.76±0.01b 23.34±0.05b 
2 49.20±0.04c 9.37±0.01c 24.67±0.02c 
3 51.23±0.02d 11.53±0.01d 25.62±0.02d 
4 46.21±0.01e 8.99±0.00e 21.82±0.01e 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมนเดียวกันบงบอกถึงคาสีของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากการทดสอบคาความช้ืนของผลิตภัณฑคุกก้ีท้ัง 5 สูตร แสดงคาดังตารางท่ี 3 มีคาอยูระหวาง 0.85 – 3.44 

% พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรท่ี 4 มีความช้ืนต่ำท่ีสุดและแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับสูตร
อื่นๆ และจากการทดสอบปริมาณน้ำอิสระของผลิตภณัฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร แสดงคาดังตารางที่ 3 พบวาปรมิาณน้ำอิสระ
ของผลิตภัณฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร มีคาอยูระหวาง 0.07 – 0.28 นอกจากนี้สูตรที่ใชแปงบักวีท 100 % (สูตรที่ 4) พบวามี
คาน้ำอิสระต่ำท่ีสุดแตไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรท่ี 2 (p≤0.05)  
 
ตารางท่ี 3 การทดสอบความช้ืนและปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกก้ี 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ ความชื้น (%) น้ำอิสระ (aw) 
ควบคุม 3.44±0.15a 0.28±0.01a 

1 2.80±0.20b 0.21±0.01b 
2 1.67±0.15c 0.10±0.01c 
3 2.57±0.28b 0.19±0.01b 
4 0.85±0.12d 0.07±0.02c 

หมายเหตุ: a,b,c,d ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมนเดียวกันบงบอกถึงคาความชื้นและคาน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 จากการทดสอบเนื้อสัมผัสโดยแสดงคาในตารางที่ 4 พบวา ผลิตภัณฑคุกกี้ที่พัฒนาจากแปงบักวีทและ
แปงควินัวสูตรที่ 4 (1080.33±90.85) มีความแข็งนอยที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 (1533.00±13188) และไม
แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตสูตรผลิตภัณฑคุกกี้ที่พัฒนาขึ้นทั้ง 4 สูตรมีความแข็งนอยกวาสูตร
สูตรควบคุม (6987.33±982.10 g) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4 การทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้ 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ ความแข็ง (g) 
ควบคุม 6987.33±593.10a 

1 2191.00±198.73b 
2 1533.00±13188b 
3 1973.00±165.46b 
4 1080.33±90.85b 

หมายเหตุ: a,b ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมเดียวกันบงบอกถึงคาความแข็งของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ผลการวิิจััย 
1.	ลัักษณะทางเคมีีกายภาพ
	 จากการทดสอบคุุณลัักษณะสีีของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทั้้�ง 5 สููตร (ตารางที่่� 2) พบว่่าค่่าความสว่่าง L* 

ของสูตูรควบคุมุมีค่ี่าสูงูที่่�สุดุ (70.71±0.39) รองลงมาคือืสูตูรที่่� 1 (53.61±0.01) 3 (51.23±0.02) 2 (49.20±0.04) 
4 (46.21±0.01) ตามลำดับั และพบว่า่ความสว่า่งของผลิติภัณัฑ์ค์ุกุกี้้�แต่ล่ะสูตูรแตกต่า่งกันัอย่า่งมีนีัยัสำคัญัทาง
สถิิติิ (p ≤0.05) ส่่วนค่่า a* ของสููตรที่่�พัฒนาขึ้้�นทุุกสููตรมีีค่่ามากกว่่าสููตรควบคุุมอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 
(p≤0.05) ซึ่่�งค่่า a* มีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 4.40±0.08 - 11.53±0.01 ส่่วนค่่า b* พบว่่าสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นมีีค่่าน้้อยกว่่า
สููตรควบคุุม โดยค่่า b* อยู่่�ระหว่่าง 21.82±0.01 - 25.62±0.02 อย่่างไรก็็ตามพบว่่าสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นมีีค่่า a* 
และ b* สููงที่่�สุุดคืือ สููตรที่่� 3 รองลงมาคืือสููตรที่่� 2

ตารางที่่� 2 การทดสอบสีีของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�

หมายเหตุุ:	 a, b, c, d, e ที่่�ต่่างกัันในแนวตั้้�งคอลััมน์์เดีียวกัันบ่่งบอกถึึงค่่าสีีของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�มีีความแตกต่่าง 
	กั ันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

	 จากการทดสอบค่่าความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทั้้�ง 5 สููตร แสดงค่่าดัังตารางที่่� 3 มีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 
0.85 – 3.44 % พบว่่า ผลิิตภัณัฑ์คุ์ุกกี้้�สูตูรที่่� 4 มีคีวามชื้้�นต่่ำที่่�สุดุและแตกต่่างอย่่างมีนีัยัสำคััญทางสถิิติ ิ(p≤0.05) 
เมื่่�อเทีียบกัับสููตรอื่่�นๆ และจากการทดสอบปริิมาณน้้ำอิิสระของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทั้้�ง 5 สููตร แสดงค่่าดัังตาราง 
ที่่� 3 พบว่่าปริิมาณน้้ำอิิสระของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทั้้�ง 5 สููตร มีีค่่าอยู่่�ระหว่่าง 0.07 – 0.28 นอกจากนี้้�สููตรที่่�ใช้้ 
แป้้งบัักวีีท 100 % (สููตรที่่� 4) พบว่่ามีีค่่าน้้ำอิิสระต่่ำที่่�สุุดแต่่ไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิกัับสููตรที่่� 2 
(p≤0.05) 
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ระหวาง 21.82±0.01 - 25.62±0.02 อยางไรก็ตามพบวาสูตรที่พัฒนาขึ้นมีคา a* และ b*   สูงที่สุดคือ สูตรที่ 3 
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2 การทดสอบสีของผลิตภัณฑคุกก้ี 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ L* a* b* 
ควบคุม 70.71±0.39a 4.40±0.08a 25.12±0.02a 

1 53.61±0.01b 6.76±0.01b 23.34±0.05b 
2 49.20±0.04c 9.37±0.01c 24.67±0.02c 
3 51.23±0.02d 11.53±0.01d 25.62±0.02d 
4 46.21±0.01e 8.99±0.00e 21.82±0.01e 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมนเดียวกันบงบอกถึงคาสีของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากการทดสอบคาความช้ืนของผลิตภัณฑคุกก้ีท้ัง 5 สูตร แสดงคาดังตารางท่ี 3 มีคาอยูระหวาง 0.85 – 3.44 

% พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรท่ี 4 มีความช้ืนต่ำท่ีสุดและแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับสูตร
อื่นๆ และจากการทดสอบปริมาณน้ำอิสระของผลิตภณัฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร แสดงคาดังตารางที่ 3 พบวาปรมิาณน้ำอิสระ
ของผลิตภัณฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร มีคาอยูระหวาง 0.07 – 0.28 นอกจากนี้สูตรที่ใชแปงบักวีท 100 % (สูตรที่ 4) พบวามี
คาน้ำอิสระต่ำท่ีสุดแตไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรท่ี 2 (p≤0.05)  
 
ตารางท่ี 3 การทดสอบความช้ืนและปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกก้ี 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ ความชื้น (%) น้ำอิสระ (aw) 
ควบคุม 3.44±0.15a 0.28±0.01a 

1 2.80±0.20b 0.21±0.01b 
2 1.67±0.15c 0.10±0.01c 
3 2.57±0.28b 0.19±0.01b 
4 0.85±0.12d 0.07±0.02c 

หมายเหตุ: a,b,c,d ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมนเดียวกันบงบอกถึงคาความชื้นและคาน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 จากการทดสอบเนื้อสัมผัสโดยแสดงคาในตารางที่ 4 พบวา ผลิตภัณฑคุกกี้ที่พัฒนาจากแปงบักวีทและ
แปงควินัวสูตรที่ 4 (1080.33±90.85) มีความแข็งนอยที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 (1533.00±13188) และไม
แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตสูตรผลิตภัณฑคุกกี้ที่พัฒนาขึ้นทั้ง 4 สูตรมีความแข็งนอยกวาสูตร
สูตรควบคุม (6987.33±982.10 g) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4 การทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้ 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ ความแข็ง (g) 
ควบคุม 6987.33±593.10a 

1 2191.00±198.73b 
2 1533.00±13188b 
3 1973.00±165.46b 
4 1080.33±90.85b 

หมายเหตุ: a,b ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมเดียวกันบงบอกถึงคาความแข็งของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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ระหวาง 21.82±0.01 - 25.62±0.02 อยางไรก็ตามพบวาสูตรที่พัฒนาขึ้นมีคา a* และ b*   สูงที่สุดคือ สูตรที่ 3 
รองลงมาคือสูตรท่ี 2 
 
 
 
 
ตารางท่ี 2 การทดสอบสีของผลิตภัณฑคุกก้ี 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ L* a* b* 
ควบคุม 70.71±0.39a 4.40±0.08a 25.12±0.02a 

1 53.61±0.01b 6.76±0.01b 23.34±0.05b 
2 49.20±0.04c 9.37±0.01c 24.67±0.02c 
3 51.23±0.02d 11.53±0.01d 25.62±0.02d 
4 46.21±0.01e 8.99±0.00e 21.82±0.01e 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมนเดียวกันบงบอกถึงคาสีของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
จากการทดสอบคาความช้ืนของผลิตภัณฑคุกก้ีท้ัง 5 สูตร แสดงคาดังตารางท่ี 3 มีคาอยูระหวาง 0.85 – 3.44 

% พบวา ผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรท่ี 4 มีความช้ืนต่ำท่ีสุดและแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อเทียบกับสูตร
อื่นๆ และจากการทดสอบปริมาณน้ำอิสระของผลิตภณัฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร แสดงคาดังตารางที่ 3 พบวาปรมิาณน้ำอิสระ
ของผลิตภัณฑคุกกี้ทั้ง 5 สูตร มีคาอยูระหวาง 0.07 – 0.28 นอกจากนี้สูตรที่ใชแปงบักวีท 100 % (สูตรที่ 4) พบวามี
คาน้ำอิสระต่ำท่ีสุดแตไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติกับสูตรท่ี 2 (p≤0.05)  
 
ตารางท่ี 3 การทดสอบความช้ืนและปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกก้ี 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ ความชื้น (%) น้ำอิสระ (aw) 
ควบคุม 3.44±0.15a 0.28±0.01a 

1 2.80±0.20b 0.21±0.01b 
2 1.67±0.15c 0.10±0.01c 
3 2.57±0.28b 0.19±0.01b 
4 0.85±0.12d 0.07±0.02c 

หมายเหตุ: a,b,c,d ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมนเดียวกันบงบอกถึงคาความชื้นและคาน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 จากการทดสอบเนื้อสัมผัสโดยแสดงคาในตารางที่ 4 พบวา ผลิตภัณฑคุกกี้ที่พัฒนาจากแปงบักวีทและ
แปงควินัวสูตรที่ 4 (1080.33±90.85) มีความแข็งนอยที่สุด รองลงมาคือสูตรที่ 2 (1533.00±13188) และไม
แตกตางอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) แตสูตรผลิตภัณฑคุกกี้ที่พัฒนาขึ้นทั้ง 4 สูตรมีความแข็งนอยกวาสูตร
สูตรควบคุม (6987.33±982.10 g) อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4 การทดสอบเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑคุกกี้ 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้ ความแข็ง (g) 
ควบคุม 6987.33±593.10a 

1 2191.00±198.73b 
2 1533.00±13188b 
3 1973.00±165.46b 
4 1080.33±90.85b 

หมายเหตุ: a,b ที่ตางกันในแนวต้ังคอลัมเดียวกันบงบอกถึงคาความแข็งของผลิตภัณฑคุกก้ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

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

ตารางที่่� 3 การทดสอบความชื้้�นและปริิมาณน้้ำอิิสระของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�

หมายเหตุุ:	 a, b, c, d ที่่�ต่่างกัันในแนวตั้้�งคอลััมน์์เดีียวกัันบ่่งบอกถึึงค่่าความชื้้�นและค่่าน้้ำอิิสระของผลิิตภััณฑ์์ 
	คุ ุกกี้้�มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

	 จากการทดสอบเนื้้�อสััมผััสโดยแสดงค่่าในตารางที่่� 4 พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�พััฒนาจากแป้้งบัักวีีท
และแป้้งควิินััวสููตรที่่� 4 (1080.33±90.85) มีีความแข็็งน้้อยที่่�สุุด รองลงมาคืือสููตรที่่� 2 (1533.00±13188) และ
ไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนัยัสำคััญทางสถิิติ ิ(p≤0.05) แต่่สูตูรผลิิตภัณัฑ์ค์ุกุกี้้�ที่่�พัฒนาขึ้้�นทั้้�ง 4 สูตูรมีีความแข็ง็น้อ้ยกว่่า
สููตรสููตรควบคุุม (6987.33±982.10 g) อย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

ตารางที่่� 4 การทดสอบเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�

หมายเหตุุ:	 a, b ที่่�ต่างกัันในแนวตั้้�งคอลััมเดีียวกัันบ่่งบอกถึึงค่่าความแข็็งของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�มีีความแตกต่่าง 
	กั ันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

2.	คุุณค่่าทางโภชนาการ
	 จากการศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้� 100 กรััม ต่่อสููตร (4 ชิ้้�น) แสดงในตาราง

ที่่� 5 ผลพบว่า่ผลิติภัณัฑ์ค์ุกุกี้้�ที่่�พัฒันาขึ้้�นทั้้�งหมด 4 สูตูร ซึ่่�งมีีค่า่ระหว่า่ง 364.00 – 369.72 กิโิลแคลอรี่่�มีพีลังังาน
ต่่ำกว่่าสููตรควบคุุมซึ่่�งมีีค่่า 452.00 กิิโลแคลอรี่่� ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�สููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นทั้้�ง 4 สููตร มีีวิิตามิินเอสููงกว่่า
สููตรควบคุุมและพบใยอาหารสููงที่่�สุุดในสููตรที่่� 3 (4.50 กรััม) นอกจากนี้้�ยัังพบว่่ามีีโพแทสเซีียมสููงขึ้้�นเมื่่�อเพิ่่�ม
แป้้งบัักวีีท และสููงที่่�สุุดในสููตรที่่� 4 (232.36 มิิลลิิกรััม) ซึ่่�งใช้้แป้้งบัักวีีทอย่่างเดีียว

คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพและคุุณค่่าทางโภชนาการ
ของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้แป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััว
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2. คุณคาทางโภชนาการ 

 จากการศึกษาคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑคุกกี้ 100 กรัม ตอสูตร (4 ชิ้น) แสดงในตารางที่ 5 ผล
พบวาผลิตภัณฑคุกกี้ที่พัฒนาขึ้นทั้งหมด 4 สูตร ซึ่งมีคาระหวาง 364.00 – 369.72 กิโลแคลอรี่มีพลังงานต่ำกวา
สูตรควบคุมซึ่งมีคา 452.00 กิโลแคลอรี่ ผลิตภัณฑคุกกี้สูตรที่พัฒนาขึ้นทั้ง 4 สูตร มีวิตามินเอสูงกวาสูตรควบคุม
และพบใยอาหารสูงที่สุดในสูตรที่ 3 (4.50 กรัม) นอกจากนี้ยังพบวามีโพแทสเซียมสูงขึ้นเม่ือเพ่ิมแปงบักวีท และสูง
ที่สุดในสูตรที่ 4 (232.36 มิลลิกรัม) ซ่ึงใชแปงบักวีทอยางเดียว 
 
ตารางที่ 5 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑคุกกี้ 
พลังงานและ
สารอาหาร 

สูตรผลิตภัณฑคุกกี ้
ควบคุม 1 2 3 4 

พลังงาน (กิโลแคลอรี) 452.00 369.72 367.76 365.88 364.00 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 45.8 24.12 24.64 25.16 25.72 
โปรตีน (กรัม) 6.24 7.28 7.20 6.80 6.96 
ไขมัน (กรัม) 22.60 35.68 35.36 36.24 34.6 
ใยอาหาร (กรัม) 0.96 2.80 3.08 4.50 3.60 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม) 61.92 76.64 128.50 180.44 232.36 
วิตามินเอ (ไมโครกรัม) 193.16 252.28 252.28 252.28 252.28 

หมายเหตุ คำนวณจากโปรแกรมสำเร็จรูป จัดทำโดยมหาวิทยาลัยมหิดล (INMUCAL-Nutrients) เวอรชั่น 4.0 

 
อภิปรายผล   

การทดสอบความชื้นและคาน้ำอิสระของผลิตภัณฑคุกกี ้มีความสัมพันธกับความเสี ่ยงตอการเจริญของ
เชื ้อจุลินทรียส งผลตออายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ (Mahloko, Silungwe, Mashau, & Kgatla., 2019) ซึ่ง
ผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรท่ีพัฒนาข้ึนท้ัง 4 สูตร มีความช้ืนและน้ำอิสระต่ำกวาสูตรควบคุม และสูตรท่ีพัฒนาข้ึนมีคาน้ำอิสระ
นอยวา 0.61 ซึ่งเปนชวงที่ไมสามารถทำใหเชื ้อจุลินทรียเจริญเติบโตได (Tapia, Alzamora & Chirife, 2020) โดย
พบวาสูตรท่ี 4 มีคาน้ำอิสระต่ำท่ีสุดและไมแตกตางอยางมีนัยสำคัญกับสูตรท่ี 2 จากขอมูลแสดงใหเห็นวาสูตรท่ี 4 และ
สูตรที่ 2 มีอายุการเก็บรักษาไดนานกวาสูตรอื่นๆ นอกจากน้ีมีรายงานระบุปริมาณความชื้นที่ยอมรับไดของคุกกี้ทั่วไป
ตองนอยกวา 14% (Asadi, Khan, & Zaidi, 2022) ซึ่งสูตรท่ีพัฒนาข้ึนมีคานอยกวาปริมาณความช่ืนท่ียอมรับไดแสดง
วามีผลเชิงบวกตอคุณภาพของคุกก้ีและอายุการเก็บรักษา โดยเฉพาะสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 4 ท่ีมคีาความช่ืนตำกวาสูตร
อ่ืนๆ 

การทดสอบสีของผลิตภัณฑคุกก้ีเปนสีเหลืองแกมแดง ซึ่งความเปนสีแดงอาจมาจากแปงบักวีทซี่งมีสารท่ีใหสี
น้ำตาลแดง ไดแก สารแอนทราควิโนน ฟลาโวนอยด แทนนิน เปนตน (Al-Snafi ,2017)  และฝางท่ีใหสีสมแดงท่ีมาจาก
สารคูมาริน และแซนโทน (Nirmal, Rajput, Prasad, & Ahmad, 2015) แตจากผลพบวาความเปนสีเหลือง (b*) ของ
สูตรควบคุมสูงกวาสูตรที่พัฒนาขึ้นเปนเพราะ อยางไรกต็ามยังมีรายงานวาแปงควินัวมสีารแคโรทีนอยด แทนนิน ฟลา
โวนอย ซึ่งเปนสารท่ีทำใหเกิดสีเหลอืง (Tang, & Tsao, 2017) แสดงวาสูตรท่ี 3 และสูตรท่ี 2 ซึ่งมี a* และ b* สูงซึ่งจะ
มีสารเหลาน้ีสูงกวาสูตรอ่ืนๆ  

ผลิตภัณฑคุกก้ีสูตรท่ีพัฒนาจากแปงบักวีทและแปงควินัวท้ังหมด 4 สูตร มีความแข็งนอยกวาสูตรควบคุมท่ีทำ
จากแปงสาลีเพียงอยางเดียว เกิดจากการมีแปงบักวีทเปนสวนผสมเน่ืองจากมีงานวิจัยรายงานวาเมื่อผสมแปงบักวีทจะ
ทำใหผลิตภัณฑคุกก้ีมีเน้ือสัมผัสน่ิมข้ึน (Jan et al., 2015) และพบวาสูตรควบคุมมีความแข็งมากกวาคุกก้ีท้ัง 4 สูตรท่ี
พัฒนาขึ้น เปนเพราะคุกกี้สูตรควบคุมใชแปงสาลีซึ่งมีโปรตีนกลูเตน (Gluten) เกิดจากการรวมตัวของโปรตีนไกลาดิน 
(gliadin) และกลูเตนิน (glutenin) ซึ่งไกลาดินมีสวนทำใหแปงมีความหนืดและยืดตัวไดเปนหลัก ในขณะที่กลูเตนินสง
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ตารางที่่� 5 คุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�

หมายเหตุุ คำนวณจากโปรแกรมสำเร็็จรููป จััดทำโดยมหาวิิทยาลััยมหิิดล (INMUCAL-Nutrients) เวอร์์ชั่่�น 4.0

อภิิปรายผล 
การทดสอบความชื้้�นและค่า่น้ำ้อิสิระของผลิติภัณัฑ์ค์ุกุกี้้�มีคีวามสัมัพันัธ์ก์ับัความเสี่่�ยงต่อ่การเจริญิของ

เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ส่่งผลต่่ออายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์ (Mahloko, Silungwe, Mashau, & Kgatla., 2019) 
ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�สููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นทั้้�ง 4 สููตร มีีความชื้้�นและน้้ำอิิสระต่่ำกว่่าสููตรควบคุุม และสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นมีี
ค่า่น้ำ้อิสิระน้อ้ยว่า่ 0.61 ซึ่่�งเป็น็ช่ว่งที่่�ไม่ส่ามารถทำให้เ้ชื้้�อจุลุินิทรียี์เ์จริญิเติบิโตได้ ้(Tapia, Alzamora & Chirife, 
2020) โดยพบว่่าสููตรที่่� 4 มีีค่่าน้้ำอิิสระต่่ำที่่�สุุดและไม่่แตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญกัับสููตรที่่� 2 จากข้้อมููลแสดงให้้
เห็น็ว่า่สูตูรที่่� 4 และสููตรที่่� 2 มีอีายุกุารเก็บ็รักัษาได้น้านกว่า่สูตูรอื่่�นๆ นอกจากนี้้�มีรายงานระบุปุริมิาณความชื้้�น
ที่่�ยอมรัับได้้ของคุุกกี้้�ทั่่�วไปต้้องน้้อยกว่่า 14% (Asadi, Khan, & Zaidi, 2022) ซึ่่�งสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นมีีค่่าน้้อยกว่่า
ปริิมาณความชื่่�นที่่�ยอมรัับได้้แสดงว่่ามีีผลเชิิงบวกต่่อคุุณภาพของคุุกกี้้�และอายุุการเก็็บรัักษา โดยเฉพาะสููตรที่่� 
2 และสููตรที่่� 4 ที่่�มีีค่่าความชื่่�นตำกว่่าสููตรอื่่�นๆ

การทดสอบสีีของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�เป็็นสีีเหลืืองแกมแดง ซึ่่�งความเป็็นสีีแดงอาจมาจากแป้้งบัักวีีทซี่่�งมีี
สารที่่�ให้้สีีน้้ำตาลแดง ได้้แก่่ สารแอนทราควิิโนน ฟลาโวนอยด์์ แทนนิิน เป็็นต้้น (Al-Snafi ,2017) และฝางที่่�
ให้้สีีส้้มแดงที่่�มาจากสารคููมาริิน และแซนโทน (Nirmal, Rajput, Prasad, & Ahmad, 2015) แต่่จากผลพบว่่า
ความเป็็นสีีเหลืือง (b*) ของสููตรควบคุุมสููงกว่่าสููตรที่่�พััฒนาขึ้้�นเป็็นเพราะ อย่่างไรก็็ตามยัังมีีรายงานว่่าแป้้งควิิ
นััวมีีสารแคโรทีีนอยด์์ แทนนิิน ฟลาโวนอย ซึ่่�งเป็็นสารที่่�ทำให้้เกิิดสีีเหลืือง (Tang, & Tsao, 2017) แสดงว่่า
สููตรที่่� 3 และสููตรที่่� 2 ซึ่่�งมีี a* และ b* สููงซึ่่�งจะมีีสารเหล่่านี้้�สููงกว่่าสููตรอื่่�นๆ 

ผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�สููตรที่่�พััฒนาจากแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวทั้้�งหมด 4 สููตร มีีความแข็็งน้้อยกว่่าสููตร
ควบคุุมที่่�ทำจากแป้้งสาลีีเพีียงอย่่างเดีียว เกิิดจากการมีีแป้้งบัักวีีทเป็็นส่่วนผสมเนื่่�องจากมีีงานวิิจััยรายงานว่่า
เมื่่�อผสมแป้้งบักัวีทีจะทำให้้ผลิติภัณัฑ์ค์ุกุกี้้�มีเนื้้�อสััมผัสันิ่่�มขึ้้�น (Jan et al., 2015) และพบว่่าสูตูรควบคุุมมีคีวาม
แข็ง็มากกว่า่คุกุกี้้�ทั้้�ง 4 สูตูรที่่�พัฒันาขึ้้�น เป็น็เพราะคุกุกี้้�สูตูรควบคุมุใช้แ้ป้ง้สาลีซีึ่่�งมีโีปรตีนีกลูเูตน (Gluten) เกิดิ
จากการรวมตััวของโปรตีีนไกลาดิิน (gliadin) และกลููเตนินิ (glutenin) ซึ่่�งไกลาดินิมีสี่ว่นทำให้แ้ป้ง้มีคีวามหนืดื

The Physicochemical and nutritional properties 
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และยืดืตัวัได้เ้ป็น็หลักั ในขณะที่่�กลูเูตนินิส่ง่ผลต่อ่ความแข็ง็แรงและความยืดืหยุ่่�นของแป้ง้ (Xue, Matros, Mock, 
& Muhling, 2019) จึึงทำให้้คุุกกี้้�ที่่�มีีส่่วนผสมของแป้้งสาลีีมีีความแข็็งมากกว่่าแป้้งบัักวีีทและควิินััว

พลัังงานของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�พััฒนาขึ้้�นโดยใช้้แป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวในอััตราส่่วนที่่�แตกต่่างกััน
ทั้้�งหมด 4 สููตร มีีพลัังงาน (364-369 กิิโลแคลอรี่่�/100 กรััม) ต่่ำกว่่าสููตรควบคุุม (452 กิิโลแคลอรี่่�/ 100 กรััม) 
และต่่ำกว่่าผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�ทำจากการผสมแป้้งถั่่�วซิิก บัักวีีท ข้้าวโพด และนมอััลมอนด์์ โดยมีีค่่าพลัังงาน  
478-491 กิิโลแคลอรี่่�/100 กรััม (Ozer, 2021) คุุกกี้้�ที่่�พััฒนาขึ้้�นทุุกสููตรมีีไขมัันสููงกว่่าสููตรควบคุุม แต่่อย่่างไร
ก็ต็ามคุกุกี้้�สูตูรที่่�พัฒนาขึ้้�นใช้เ้นยใสทดแทนเนยสด ซึ่่�งเนยใสไม่ม่ีแีลคโทสจึงึเหมาะสมกัับผู้้�ที่่�แพ้น้มวัวั (Kumar, 
Tripathi, Hans, Pattnaik, & Naik, 2018) และผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�พััฒนาขึ้้�นทั้้�งหมด 4 สููตร มีีใยอาหาร (2.8-4.5 
กรััม/100 กรััมตััวอย่่าง) สููงกว่่าผลิิตภััณฑ์์คุุกที่่�ทำจากแป้้ง 3 ชนิิดผสมกััน (0.73-0.82 กรััม/100 กรััมตััวอย่่าง) 
คืือ แป้้งสาลีี แป้้งควิินััว และแป้้งมัันฝรั่่�ง (Chopra, Dhillon, Rani, & Singh, 2018) ซึ่่�งปริิมาณใยอาหารสููง
นั้้�นสััมพัันธ์์กัับระบบทางเดิินอาหารและลำไส้้ รวมถึึงลดการเกิิดโรคทางแมแทบอลิิซึึม ได้้แก่่ โรคอ้้วน โรคเบา
หวาน และโรคหััวใจและหลอดเลืือด (Ionita-Mindrican et al., 2022) นอกจากนี้้�ยัังพบว่่าเมื่่�อเพิ่่�มอััตราส่่วน
ของแป้้งบัักวีีทส่่งผลทำให้้โพแทสเซีียมสููงขึ้้�น และสอดคล้้องกัับรายงานวิิจััยก่่อนหน้้านี้้�ที่่�ศึกษาปริิมาณ
โพแทสเซียีมระหว่า่งธัญัพืชืบักัวีทีและสาลีพีบว่า่บักัวีทีมีปีริมิาณโพแทสเซียีมสูงูกว่า่สาลีี ผลิติภัณัฑ์ค์ุกุกี้้�ที่่�พัฒันา
ขึ้้�นพบวิิตามิินเอซึ่่�งมีีส่่วนช่่วยในการมองเห็็น การเจริิญเติิบโต การสืืบพัันธุ์์� การสร้้างภููมิิคุ้้�มกัันในเม็็ดเลืือด 
(Sinopoli, Caminada, Isonne, Santoro, & Baccolini, 2022) และควรรัับประทานผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ที่่�พััฒนา
ขึ้้�นในปริมิาณไม่เ่กินิ 2 ชิ้้�น (50 กรัมั) หรือืไม่เ่กินิ 200 กิโิลแคลอรี่่�ต่อ่มื้้�ออาหารว่า่ง ตามคำแนะนำของกระทรวง
สาธารณสุุขเกี่่�ยวกัับการบริิโภคตามปริิมาณสารอาหารอ้้างอิิงที่่�ควรได้้รัับประจำวัันสำหรัับคนไทย (Thai  
Recommended Daily Intakes; Thai DRI) 

จากการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ด้วยแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวในอััตราส่่วนที่่�แตกต่่างกััน สรุุปได้้ว่่า
ผลิติภััณฑ์์สูตูรที่่�พัฒนาขึ้้�นทั้้�งหมดมีีคุณุสมบััติทิางเคมีีกายภาพดีีกว่่าสููตรควบคุุม โดยเฉพาะสููตรที่่� 2 มีคีวามชื้้�น
และน้ำ้อิสิระต่ำ่ทำให้ล้ดความเสี่่�ยงต่อ่การเจริญิของเชื้้�อจุลุินิทรียี์ส์่ง่ผลต่อ่อายุกุารเก็บ็รักัษาของผลิติภัณัฑ์ ์และ
ยัังมีีความเข้้มสีีสููงแสดงว่่ามีีสารที่่�ออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพสููง ส่่วนเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�สููตรที่่� 2 และสููต
รอื่่�นๆที่่�พััฒนาขึ้้�นจากแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวมีีความแข็็งน้้อยเนื่่�องจากใช้้แป้้งที่่�ปราศจากกลููเตน นอกจากนี้้�
ผลิติภัณัฑ์ค์ุกุกี้้�ในสููตรที่่� 2 ยังัมีีพลังังานต่่ำ แต่่มีใียอาหาร วิติามิินเอ และโพแทสเซียีมสููงอีกีด้ว้ย ดังันั้้�นผลิิตภัณัฑ์์
คุุกกี้้�เพื่่�อสุุขภาพในสููตรที่่� 2 จึึงเป็็นผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทางเลืือกสำหรัับผู้้�ที่่�ที่่�รัักสุุขภาพ รวมถึึงผู้้�ที่่�แพ้้กลููเตนและ
แลคโตสด้้วย และในอนาคตควรมีีการศึึกษาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�สูตรที่่� 2 ในด้้านการยอมรัับของผู้้�บริิโภคและอายุุ
การเก็็บรัักษาเพื่่�อสามารถใช้้ในระดัับอุุตสาหกรรม

ข้้อเสนอแนะ 
จากการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ด้้วยแป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััวในอััตราส่่วน 50:50 สามารถนำไปพััฒนา

ต่่อยอดวางจำหน่่ายเป็็นผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�ทางเลืือกเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�บริิโภคที่่�ใส่่ใจสุุขภาพ รวมถึึงผู้้�บริิโภคที่่�
แพ้้กลููเต้้น ซึ่่�งคุุกกี้้�ที่่�พัฒนาขึ้้�นนี้้�มีความชื้้�นและน้้ำอิิสระต่่ำลดความเสี่่�ยงต่่อการเจริิญของเชื้้�อจุุลิินทรีีย์์ และมีี
เนื้้�อสััมผััสที่่�มีีความแข็็งน้้อยอีีกด้้วย 

คุุณสมบััติิทางเคมีีกายภาพและคุุณค่่าทางโภชนาการ
ของผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้�โดยใช้้แป้้งบัักวีีทและแป้้งควิินััว
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บทคััดย่่อ
การศึึกษาวิิจััยนี้้�มีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อ ศึึกษาความพึึงพอใจต่่อห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารที่่�ปรัับปรุุง

ขึ้้�นใหม่่ ศึึกษาความพึึงพอใจต่่อวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงขึ้้�นใหม่่ ศึึกษาความพึึงพอใจต่่อ
งานระบบเทคนิคิภายในห้้องปฏิบิัตัิกิารทางด้้านอาหารที่่�ปรับัปรุงุขึ้้�นใหม่ ่และศึึกษาความพึงึพอใจต่อ่การบำรุงุ
รัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงขึ้้�นใหม่่ ประชากรการวิิจััย คืือ เจ้้าหน้้าที่่� นัักศึึกษาและ
บุุคคลภายนอกทั่่�วไป จำนวน 233 คน ใช้้วิิธีีการเลืือกแบบเฉพาะเจาะจง พื้้�นที่่�เป้้าหมาย คืือ ห้้องปฏิิบััติิการ
ด้า้นอาหาร ของมหาวิทิยาลัยัราชภัฏัเพชรบุรีุี การสร้า้งเครื่่�องมือืที่่�ใช้ใ้นการวิจิัยัเป็น็แบบสอบถาม แบบสัมัภาษณ์์ 
และแบบสังัเกตการณ์ ์ส่ว่นการวิเิคราะห์ข์้อ้มูลูโดยใช้ส้ถิติิคิ่า่ความถี่่� ร้อ้ยละ ค่า่เฉลี่่�ย และค่า่เบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 
ผลการศึึกษาพบว่่า มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารมีีความสััมพัันธ์์กัับความพึึงพอใจมากกว่่าความไม่่
พึึงพอใจ ซึ่่�งเป็็นประเด็็นการตั้้�งคำถามของการวิิจััยในครั้้�งนี้้� และพบว่่า 1) การบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ 
ครุภุัณัฑ์์เครื่่�องครััว 2) วัสัดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภัณัฑ์์เครื่่�องครััว 3) งานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบัตัิกิารทางด้้าน
อาหาร และ4) การออกแบบห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารมีีความสััมพัันธ์์กัับความพึึงพอใจ โดยภาพรวมของ
การวิจิัยัในครั้้�งนี้้� มีคีวามพึงึพอใจอยู่่�ในระดับัพอใจมากที่่�สุดุ ซึ่่�งเป็น็ระดับัสูงูที่่�สุดุจากเกณฑ์ก์ารวัดัผลคะแนนที่่�
ได้้ และจากการวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพที่่�ตอบแบบสััมภาษณ์์ พบว่่า ความคิิดเห็็นของทุุกท่่านมีีความเห็็น
ในทิศิทางเดีียวกัันทั้้�งหมด ซึ่่�งการตอบข้อ้คำถามสมมติฐิานทั้้�ง 4 สมมติฐิาน การตอบที่่�เห็น็ด้ว้ยคืือ การออกแบบ
ห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารนั้้�นมีีคุุณภาพตั้้�งแต่่แรก สิ่่�งที่่�ควรปรัับปรุุงคืือ ตััวแปรวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์
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เครื่่�องครััว โดยเฉพาะดััชนีีงานระบบระบายอากาศดีี-อากาศเสีีย ที่่�มีีปััญหาและมีีเสีียงดัังรบกวนขณะสาธิิต 
บรรยายการเรีียนการสอน จึึงต้้องแก้้ไขปรัับปรุุง ส่่วนตััวแปรด้้านอื่่�นๆ ก็็แสดงถึึงความมีีประสิิทธิิภาพอย่่างยิ่่�ง
และตอบโจทย์์งานวิิจััยครั้้�งนี้้�

คำสำคััญ: มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร, ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย

Abstract
The purpose of this study is to look into (1) satisfaction with the improved facilities  

in the food laboratory, (2) satisfaction with the upgraded materials and equipment in  
the kitchen, (3) satisfaction with the technical system within the food laboratory, and (4) 
satisfaction with the kitchen's material and equipment maintenance. Students and members 
of the general public make up the research population of 233 people using purposive  
sampling. Questionnaires, interviews, and observations were employed as study instruments. 
Statistical approaches such as frequency, mean, and standard deviation are used in data 
analysis. The study's findings show a substantial relationship between food laboratory  
standard and satisfaction, with satisfaction being higher than dissatisfaction. Maintenance of 
kitchen materials and equipment, kitchen materials and equipment, internal technical system 
work within the food laboratory, and food laboratory design are all related to satisfaction. 
Overall, the research demonstrates a high level of satisfaction, the highest level based on 
measurable scores and qualitative data. The study also demonstrates that all respondents' 
thoughts are aligned in the same way. Respondents typically agree that the food laboratory's 
design is of excellent quality from the outset. Variables relating to materials and equipment 
in the kitchen, particularly the air ventilation system, which has issues and creates loud  
noises during demonstrations, are areas for development. Changes must be made to improve 
the teaching and learning environment. Efficient and focused changes in numerous areas 
indicate the efficacy of the research and its response to the study's objectives.

Keywords: Food laboratory standards according, Satisfaction stakeholder

บทนำ
เนื่่�องด้ว้ย มหาวิทิยาลัยัราชภัฏัเพชรบุรุีจีะดำเนิินการพัฒันาปรับัปรุงุห้อ้งปฏิบิัตัิกิารที่่�ใช้ ้ในการจัดัการ

เรีียนการสอนภาคปฏิิบััติิทางด้้านอาหารให้้มีีคุุณภาพตามมาตรฐาน เพื่่�อใช้้ในการฝึึกอบรมให้้แก่่นัักศึึกษา  
ฝึกึอาชีพีให้แ้ก่ป่ระชาชนที่่�สนใจทั่่�วไปและให้บ้ริกิารทางวิชิาการ งานวิจิัยั ในการพัฒันาสร้า้งมูลูค่า่ให้แ้ก่อ่าหาร
ภููมิิปัญัญาท้อ้งถิ่่�น วัสัดุุท้อ้งถิ่่�น มีกีารบูรูณาการการเรียีนการสอนลงสู่่�กระบวนการวิิจัยัร่ว่มกับัชุมุชน โดยได้้รับั
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Food laboratory standards according to Suan Dusit university guidelines:
a case study on satisfaction among stakeholders at Phetchaburi Rajabhat 

ความอนุุเคราะห์์การดำเนิินการจากมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิตในการจััดทำแนวทางพััฒนาปรัับปรุุงมาตรฐาน 
ห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารต่่อไป

ปััญหาการวิิจััยมีีอยู่่�ว่่า แนวทางการพััฒนาปรัับปรุุงมาตรฐานห้้องปฏิิบััติิทางด้้านอาหารนี้้� สามารถ
ตอบโจทย์์ของมหาวิิทยาลัยัราชภััฏเพชรบุุรีไีด้้มากน้อ้ยเพียีงใด โดยเฉพาะมีีกำแพงที่่�เรียีกว่า่ วัฒันธรรมองค์์กร
ดั้้�งเดิิมที่่�ดำรงอยู่่�อาจสร้้างปััญหาการยอมรัับได้้ในระยะยาว จึึงมีีความตั้้�งใจที่่�จะศึึกษาถึึงความพึึงพอใจของเจ้้า
หน้้าที่่� นัักศึึกษา ผู้้�เข้้าอบรมหลัักสููตรทางด้้านอาหารและผู้้�ใช้้บริิการห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร ซึ่่�งจะเป็็น
ปััญหาขั้้�นรากฐานในอนาคตได้้ 

ผู้้�วิิจััยสามารถสรุุปปััญหาขั้้�นรากฐาน ออกเป็็น 4 เรื่่�องใหญ่่ๆ ดัังนี้้�
1.	ปั ญัหาความพึงึพอใจต่่อห้้องปฏิิบัตัิกิารทางด้้านอาหาร มหาวิทิยาลััยราชภัฏัเพชรบุุรีทีี่่�ปรับัปรุงุใหม่่
2.	ปั ัญหาความพึึงพอใจต่่อวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงขึ้้�นใหม่่
3.	ปั ัญหาความพึึงพอใจต่่องานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารที่่�ปรัับปรุุงใหม่่
4.	ปั ัญหาความพึึงพอใจต่่อการบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงใหม่่

วััตถุุประสงค์์
1.	 เพื่่�อศึึกษาความพึึงพอใจต่่อห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารที่่�ปรัับปรุุงขึ้้�นใหม่่ 
2.	 เพื่่�อศึึกษาความพึึงพอใจต่่อวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงขึ้้�นใหม่่ 
3.	 เพื่่�อศึึกษาความพึึงพอใจต่่องานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารที่่�ปรัับปรุุง 

ขึ้้�นใหม่่ 
4.	 เพื่่�อศึึกษาความพึึงพอใจต่่อการบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงขึ้้�นใหม่่

กรอบแนวคิิด

		  ตััวแปรต้้น		 	 	 	  ตััวแปรตาม

มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร

ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย
IV1	 การออกแบบห้้องปฏิิบััติิการอาหาร
IV2	วั ัสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว 
IV3	 งานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร
IV4	 การบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว

ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย

DV1 ความพึึงพอใจ
DV2 ความไม่่พึึงพอใจ
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ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย
การวิิจัยัครั้้�งนี้้�จะใช้แ้นวทางการวิิจััยเชิงิปริิมาณ (Quantitative Research) เน้้นการใช้ข้้อ้มูลูเชิงิปริิมาณ 

เป็็นฐานยืืนยัันความถููกต้้องของข้้อค้้นพบ และข้้อสรุุปต่่างๆ ของเรื่่�องที่่�ทำการศึึกษาและวิิจััย มีีลัักษณะเป็็น 
ปฏิฐิานนิยิม (Positivism) มีเีป้า้หมายอยู่่�ที่่�การค้น้พบสาเหตุขุองการแก้ไ้ขปัญัหาอย่า่งเป็น็ศาสตร์ ์มีกีารพยายาม
ควบคุมุตัวัแปร มุ่่�งทดสอบความเที่่�ยงตรง (Validity) และความเชื่่�อมั่่�น (Reliability) ของข้อ้มูลู ตามรายละเอียีด 
ดัังนี้้�

1.	 การศึึกษาวิิจััยเรื่่�องนี้้� เริ่่�มต้้นจากปััญหาการวิิจััย ผู้้�วิิจััยสามารถสรุุปปััญหาขั้้�นรากฐาน ออกเป็็น 4 
เรื่่�องใหญ่่ ๆ ดัังนี้้� 1) ปััญหาความพึึงพอใจต่่อห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร มหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีีที่่�
ปรัับปรุุงใหม่่ 2) ปััญหาความพึึงพอใจต่่อวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงใหม่่ 3) ปััญหาความ
พึงึพอใจต่อ่งานระบบเทคนิคิภายในห้อ้งปฏิบิัตัิกิารทางด้า้นอาหารที่่�ปรับัปรุงุใหม่ ่และ 4) ปัญัหาความพึงึพอใจ
ต่่อการบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวที่่�ปรัับปรุุงใหม่่ เพื่่�อสรุุปหาตััวแปร ดััชนีี และตััวชี้้�วััดดััง
กล่่าว จากการสรุปุตัวัแปร ดัชันี ีตัวัชี้้�วัดั ทำให้ผู้้้�วิจิัยัสามารถสร้า้งแบบสังัเกตการณ์จ์ากตัวัแปร รวมทั้้�งสามารถ
สร้้างแบบสอบถามจากตััวชี้้�วััดและแบบสััมภาษณ์์จากดััชนีีของตััวแปรต้้น ซึ่่�งเป็็นแนวทางการวิิจััยเชิิงปริิมาณ

2.	 การวิิจััยครั้้�งนี้้� มีีการควบคุุมตััวแปรมาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร กัับตััวแปรความพึึง
พอใจของผู้้�มีสี่ว่นได้ส้่ว่นเสียี มาตั้้�งแต่ต้่้น ในการศึกึษาพัฒันาการของแนวความคิดิมาตรฐานห้อ้งปฏิบิัตัิกิารทาง
ด้้านอาหาร ได้้มีีการศึึกษาย้้อนหลัังประมาณ 22 ปีี และพััฒนาการของแนวความคิิดความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วน
ได้้ส่่วนเสีีย ก็็ได้้มีีการศึึกษาย้้อนหลัังประมาณ 72 ปีี จนผู้้�วิิจััยสามารถแยกตััวแปรออกมาได้้ทั้้�งหมดให้้อยู่่�ในรููป
ตารางสรุุปตัวัแปร เพื่่�อทำการศึึกษาต่่อ โดยการเรียีงลำดัับตัวัแปรที่่�ถูกนำมาใช้จ้ากตััวแปรที่่�ได้้คะแนนมากที่่�สุด
ไปหาน้้อยที่่�สุุด

3.	 เมื่่�อได้้กรอบแนวความคิิดของการวิิจััยเรื่่�องมาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารตามแนวทาง
ของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต กรณีีศึึกษา ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียของมหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี 
ผู้้�วิิจััยจึึงได้้ตั้้�งสมมติิฐานจากกรอบแนวความคิิดของการวิิจััยนั้้�น โดยยึึดปััญหาตััวแปรตามเป็็นหลัักแล้้ว นำ
ตััวแปรต้้นทุุกตััวเข้้าทดสอบตััวแปรตามแต่่ละตััว โดยมีีตััวแปรต้้น 4 ตััวแปร ประกอบด้้วย การออกแบบห้้อง
ปฏิบิัตัิกิารอาหาร วัสัดุแุละอุปุกรณ์ ์ครุภุัณัฑ์เ์ครื่่�องครัวั งานระบบเทคนิคิภายในห้อ้งปฏิบิัตัิกิารทางด้า้นอาหาร 
และการบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว ตััวแปรตามมีี 2 ตััวแปร ประกอบด้้วย ความพึึงพอใจ 
ความไม่่พึึงพอใจ จึึงได้้สมมติิฐาน 4 ประการ นำไปสู่่�การตั้้�งสมมติิฐานในการศึึกษา ดัังนี้้�

สมมติฐิานรวม ผู้้�ใช้ห้้อ้งปฏิบิัติัิการทางด้า้นอาหารตามมาตรฐานห้อ้งปฏิบัิัติกิารอาหารมีคีวามพึงึพอใจ 
มากกว่่าความไม่่พึึงพอใจ

สมมติฐิานที่่� 1 ผู้้�ใช้ห้้อ้งปฏิบิัตัิกิารทางด้า้นอาหารเกี่่�ยวกับัการออกแบบห้อ้งปฏิบิัตัิกิารอาหาร มีคีวาม
พึึงพอใจ มากกว่่าความไม่่พึึงพอใจ

สมมติฐิานที่่� 2 ผู้้�ใช้ห้้อ้งปฏิบิัติัิการทางด้า้นอาหารเกี่่�ยวกับัวัสัดุแุละอุปุกรณ์ ์ครุุภัณัฑ์เ์ครื่่�องครัวั มีคีวาม
พึึงพอใจ มากกว่่าความไม่่พึึงพอใจ

สมมติิฐานที่่� 3 ผู้้�ใช้ห้้อ้งปฏิิบัตัิกิารทางด้้านอาหารเกี่่�ยวกัับงานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบัตัิกิารทาง
ด้้านอาหาร มีีความพึึงพอใจมากกว่่าความไม่่พึึงพอใจ

มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารตามแนวทางของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
กรณีีศึึกษา ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียของมหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี
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สมมติิฐานที่่� 4 ผู้้�ใช้้ห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารเกี่่�ยวกัับการบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์
เครื่่�องครััว มีีความพึึงพอใจมากกว่่าความไม่่พึึงพอใจ

4.	 เครื่่�องมืือในการวิิจััยนี้้�มีี 3 ชุุด คืือ ชุุดที่่� 1 แบบสอบถาม ชุุดที่่� 2 แบบสััมภาษณ์์ และชุุดที่่� 3 แบบ
สัังเกตการณ์์ โดยเครื่่�องมืือทั้้�ง 3 ชุุดนี้้� โดยการทอดแบบสอบถามที่่�สร้้างจากตััวชี้้�วััดของกรอบแนวคิิดการวิิจััย
เป็็นคำถามปลายปิิด มีีมาตรวััดของคำถามแบบช่่วงวััด (Interval Scale) มีีคะแนนของมาตรวััด คืือ พอใจมาก
ที่่�สุุด พอใจมาก พอใจน้้อย ไม่่ค่่อยพอใจ และไม่่พอใจเลย เป็็นการตรวจสอบความเที่่�ยงตรงของแบบสอบถาม
โดยการคำนวณหาค่่า IVC (Item Variable Congruence Index) โดยผู้้�เชี่่�ยวชาญ 4 ท่่าน ได้้ค่่า IVC = 0.968 
และหาความเชื่่�อมั่่�น (Reliability) จำนวน 30 คน ได้้ค่่าอััลฟ่่า ตััวแปรรวม (V) = 0.800

5.	 การรวบรวมข้้อมููล ในประเด็็นของแนวความคิิดมาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารกัับความ
พึงึพอใจของผู้้�มีสี่ว่นได้ส้่ว่นเสียี ผู้้�วิจัิัยมีีการศึึกษาพัฒันาการของแนวคิดิมาตรฐานห้อ้งปฏิบัิัติกิารทางด้า้นอาหาร 
โดยศึึกษาย้้อนหลัังประมาณ 22 ปีี จากตำรา 29 เล่่ม และศึึกษาพััฒนาการของแนวความคิิดเกี่่�ยวกัับความพึึง
พอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย ย้้อนหลัังประมาณ 72 ปีี โดยศึึกษาจากตำรา 29 เล่่ม ผู้้�วิิจััยได้้ทำการศึึกษาพื้้�นที่่�
ของประชากร คืือ ห้้องปฏิิบััติิการด้้านอาหาร ของมหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี มีีประชากรตััวอย่่างที่่�ใช้้ในการ
วิิจััย จากการสุ่่�มตััวอย่่างประชากรได้้ทั้้�งสิ้้�น 233 คน ผู้้�วิิจััยได้้มีีการทอดแบบสอบถามของกลุ่่�มตััวอย่่างทั้้�งหมด 
และได้้ทำการทดสอบสมมติิฐานทั้้�ง 4 ประการแล้้ว นำผลการทดสอบสมมติิฐานทั้้�งหมด มาจััดทำเป็็นแบบ
สััมภาษณ์์ เพื่่�อสััมภาษณ์์ผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียที่่�คััดสรรไว้้แล้้ว ในขณะที่่�มีการสััมภาษณ์์ ผู้้�วิิจััยจะได้้บัันทึึกการ
สัังเกตการณ์์ลงในแบบบัันทึึกการสัังเกตการณ์์ร่่วมอีีกด้้วย

6.	 การสรุุปผลการวิิจััยทั้้�ง 2 ชุุด คืือ ชุุดที่่� 1 แบบสอบถาม และชุุดที่่� 2 แบบสัังเกตการณ์์ ซึ่่�งผู้้�วิิจััย
สามารถอภิิปรายผลของการวิิจััยทั้้�งในระดัับกว้้าง จากการทดสอบสมมติิฐานด้้วยแบบสอบถามและระดัับเชิิง
ลึึก จากผลของการสััมภาษณ์์และการบัันทึึกในแบบสัังเกตการณ์์ รวมทั้้�งได้้นำแนวความคิิดต่่างๆ และผลการ
วิิจััยที่่�สรุุปอยู่่�ในการทบทวนวรรณกรรมมาอธิิปรายผลร่่วมกัันอย่่างบููรณาการ

ผลการวิิจััย
จากการแสดงการแจกแจงความถี่่� ค่่าเฉลี่่�ย และค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ซึ่่�งเป็็นตััวแปรต้้นของ

การศึึกษาครั้้�งนี้้� และสอดคล้้องตามวััตถุุประสงค์์ จากการวิิเคราะห์์ข้้อมููล ประกอบด้้วย 1) การออกแบบห้้อง
ปฏิิบััติิการอาหาร 2) วััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว งานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบััติิการทางด้้าน
อาหาร และการบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว ผลการศึึกษาวิิจััย พบว่่า มีีความพึึงพอใจอยู่่�
ในระดับัพอใจมากที่่�สุดทุกุด้า้น โดยเกี่่�ยวกับัการบำรุงุรักัษาวัสัดุแุละอุปุกรณ์ ์ครุุภัณัฑ์เ์ครื่่�องครััว มีคี่า่เฉลี่่�ย 3.40 
(S.D. = 0.484) รองลงมาคืือ วััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว มีีค่่าเฉลี่่�ย 4.37 (S.D. = 0.517) งานระบบ
เทคนิิคภายในห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร มีีค่่าเฉลี่่�ย 4.36 (S.D. = 0.506) และการออกแบบห้้องปฏิิบััติิการ
อาหาร มีีค่่าเฉลี่่�ย 4.23 (S.D. = 0.484) (ภาพที่่� 1)
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ภาพที่ 1 มาตรฐานหองปฏิบัติการทางดานอาหาร 
 

จากการแจกแจงความถี่ คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน ซึ่งเปนตัวแปรตามของการศึกษาครั้งนี้ 
และสอดคลองตามวัตถุประสงคความพึงพอใจตอมาตรฐานหองปฏิบัติการนั้น ประกอบดวย ความพึงพอใจ 
พบวา มีความพึงพอใจอยูในระดับพอใจมากที่สุด สวนความไมพึงพอใจ มีคาเฉลี่ย 1.03 (S.D. = 0.159) ซึ่งมี
ความไมพอใจอยูบาง แตก็ไมไดสงผลตอความพึงพอใจ เนื่องจากในทุกๆ ดานของความพึงพอใจจะเปนไปตาม
คูมือมาตรฐานที่ผานระบบมาตรฐานระดับสากลอยูแลว (ภาพที่ 2) 

 

 
ภาพที่ 2 ความพึงพอใจของผูมีสวนไดสวนเสีย 
 

การทดสอบสมมติฐานรวม จากระดับความพึงพอใจของผูมีสวนไดสวนเสีย พบวา ผูใชบริการจากการ
ใชหองปฏิบัติการทางดานอาหาร มีระดับความพอใจมากถึงพอใจมากที่สุด หากเทียบเปนรอยละของความพึง
พอใจของผูใชบริการมีความพอใจมากกวา 80% ในทุกๆ ตัวแปร และตัวแปรที่มีนัยสำคัญการบำรุงรักษาวัสดุ
และอุปกรณ รอยละ 88.00 รองลงมา วัสดุและอุปกรณ ครุภัณฑเครื่องครัว รอยละ 87.40 งานระบบเทคนิค
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ภาพที่่� 1 มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร

จากการแจกแจงความถี่่� ค่่าเฉลี่่�ย และค่่าเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน ซึ่่�งเป็็นตััวแปรตามของการศึึกษาครั้้�งนี้้� 
และสอดคล้อ้งตามวัตัถุุประสงค์ค์วามพึงึพอใจต่อ่มาตรฐานห้อ้งปฏิบิัตัิกิารนั้้�น ประกอบด้ว้ย ความพึงึพอใจ พบ
ว่่า มีีความพึึงพอใจอยู่่�ในระดัับพอใจมากที่่�สุุด ส่่วนความไม่่พึึงพอใจ มีีค่่าเฉลี่่�ย 1.03 (S.D. = 0.159) ซึ่่�งมีีความ
ไม่่พอใจอยู่่�บ้้าง แต่่ก็็ไม่่ได้้ส่่งผลต่่อความพึึงพอใจ เนื่่�องจากในทุุกๆ ด้้านของความพึึงพอใจจะเป็็นไปตามคู่่�มืือ
มาตรฐานที่่�ผ่่านระบบมาตรฐานระดัับสากลอยู่่�แล้้ว (ภาพที่่� 2)

ภาพที่่� 2 ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย

การทดสอบสมมติิฐานรวม จากระดัับความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย พบว่่า ผู้้�ใช้้บริิการจากการ
ใช้้ห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร มีีระดัับความพอใจมากถึึงพอใจมากที่่�สุุด หากเทีียบเป็็นร้้อยละของความพึึง
พอใจของผู้้�ใช้้บริิการมีีความพอใจมากกว่่า 80% ในทุุกๆ ตััวแปร และตััวแปรที่่�มีีนััยสำคััญการบำรุุงรัักษาวััสดุุ
และอุุปกรณ์์ ร้้อยละ 88.00 รองลงมา วััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว ร้้อยละ 87.40 งานระบบเทคนิิค
ภายในห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร ร้้อยละ 87.20 และการออกแบบห้้องปฏิิบััติิการอาหาร ร้้อยละ 84.60 

มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารตามแนวทางของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
กรณีีศึึกษา ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียของมหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี
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ภายในหองปฏิบัติการทางดานอาหาร รอยละ 87.20 และการออกแบบหองปฏิบัติการอาหาร รอยละ 84.60 
และความพึงพอใจของผูมีสวนไดสวนเสียที่ตอบคำถามการวิจัยครั้งนี้ มีความพอใจมากที่สุดถึงรอยละ 84.20 
และความไมพึงพอใจ รอยละ 20.60 เทานั้น (ภาพที่ 3) 

 

 

ภาพที่ 3 มาตรฐานหองปฏิบัติการทางดานอาหารและความพึงพอใจของผูมีสวนไดสวนเสีย 
 
อภิปรายผล 

ผลการวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพตามสมมติฐาน การวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพเพื่อสนับสนุนและ
ยืนยันผลการทดสอบสมมติฐาน ความสัมพันธระหวางผู ใชหองปฏิบัติการทางดานอาหารตามมาตรฐาน
หองปฏิบัติการอาหารมีความพึงพอใจ มากกวาความไมพึงพอใจ โดยผูวิจัยไดเก็บขอมูลจากการสัมภาษณ
ผูบริหารและผูมีสวนไดสวนเสียของหองปฏิบัติการทางดานอาหาร ที่แสดงใหเห็นถึงมาตรฐานหองปฏิบัติการ
อาหารที่สัมพันธกับความพึงพอใจ เปนการวิเคราะหขอมูลเชิงคุณภาพจากขอมูลที่ไดรับจากการสัมภาษณ ซ่ึง
ผู วิจัยไดทำการสัมภาษณ ผู เกี ่ยวของหองปฏิบัติการทางดานอาหาร จำนวน 4 ทาน ไดขอสรุปที่แสดงถึง
ความสัมพันธของตัวแปรการวิจัย 

จากขอมูลความสัมพันธระหวางผูใชหองปฏิบัติการทางดานอาหารตามมาตรฐานหองปฏิบัติการอาหาร
มีความพึงพอใจ มากกวาความไมพึงพอใจ สามารถสรุปไดวา มาตรฐานหองปฏิบัติการอาหารดวยการออกแบบ
หองปฏิบัติการอาหาร วัสดุและอุปกรณ ครุภัณฑเครื่องครัว งานระบบเทคนิคภายในหองปฏิบัติการทางดาน
อาหาร และการบำรุงรักษาวัสดุและอุปกรณ ครุภัณฑเครื่องครัว มีความพึงพอใจอยูในระดับพอใจมากที่สุด มี
ความสัมพันธความพึงพอใจมากกวาความไมพึงพอใจ อยูในระดับพอใจมากที่สุด ทั้งนี้ การศึกษาสอดคลองกับ
งานวิจัยของ (ฉัตรชัย วิริยะไกรกุล, 2559) พบวา การศึกษาตามโครงการวิจัยการพัฒนาตัวอยางหองปฏิบัติการ
วิจัยปลอดภัย ซึ่งมีวัตถุประสงคของการวิจัย 2 ประการ คือ เพื่อพัฒนาตัวอยางหองปฏิบัติการวิจัยปลอดภัย 
และเพื่อศึกษาและคนหาแนวทางการขยายผลการสรางความปลอดภัยของหองปฏิบัติการ โครงการวิจัยนี้เปน
งานวิจัยประเภทการวิจัยและพัฒนา (R&D) ซึ่งดำเนินการตอเนื่องมาจากโครงการยกระดับมาตรฐานความ
ปลอดภัยของหองปฏิบัติการในประเทศไทย (Enhance of Safety Practices in Research Laboratory in 
Thailand, ESPReL) ดวยการนำหองปฏิบัติการภาคีสมาชิกของโครงการยกระดับฯ จำนวน 23 หองปฏิบัติการ
มาพัฒนาเปนตัวอยางหองปฏิบัติการวิจัยปลอดภัย ผลการศึกษาและวิจัยพบวา สามารถพัฒนาตัวอยาง
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และความพึึงพอใจของผู้้�มีส่่วนได้้ส่่วนเสีียที่่�ตอบคำถามการวิิจััยครั้้�งนี้้� มีีความพอใจมากที่่�สุดถึึงร้้อยละ 84.20 
และความไม่่พึึงพอใจ ร้้อยละ 20.60 เท่่านั้้�น (ภาพที่่� 3)

 

ภาพที่่� 3 มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารและความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีีย

อภิิปรายผล
ผลการวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพตามสมมติิฐาน การวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพเพื่่�อสนัับสนุุนและ

ยืืนยัันผลการทดสอบสมมติิฐาน ความสััมพัันธ์์ระหว่่างผู้้�ใช้้ห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารตามมาตรฐาน 
ห้้องปฏิิบััติิการอาหารมีีความพึึงพอใจ มากกว่่าความไม่่พึึงพอใจ โดยผู้้�วิิจััยได้้เก็็บข้้อมููลจากการสััมภาษณ์์ 
ผู้้�บริิหารและผู้้�มีส่่วนได้้ส่่วนเสีียของห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร ที่่�แสดงให้้เห็็นถึึงมาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการ
อาหารที่่�สััมพัันธ์์กัับความพึึงพอใจ เป็็นการวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพจากข้้อมููลที่่�ได้้รัับจากการสััมภาษณ์์  
ซึ่่�งผู้้�วิิจััยได้้ทำการสััมภาษณ์์ ผู้้�เกี่่�ยวข้้องห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหาร จำนวน 4 ท่่าน ได้้ข้้อสรุุปที่่�แสดงถึึง
ความสััมพัันธ์์ของตััวแปรการวิิจััย

จากข้อ้มูลูความสัมัพัันธ์ร์ะหว่า่งผู้้�ใช้ห้้อ้งปฏิบิัตัิกิารทางด้า้นอาหารตามมาตรฐานห้อ้งปฏิบิัตัิกิารอาหาร
มีคีวามพึงึพอใจ มากกว่า่ความไม่พ่ึงึพอใจ สามารถสรุปุได้ว้่า่ มาตรฐานห้อ้งปฏิบิัตัิกิารอาหารด้ว้ยการออกแบบ
ห้้องปฏิิบััติิการอาหาร วััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว งานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบััติิการทางด้้าน
อาหาร และการบำรุุงรัักษาวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว มีีความพึึงพอใจอยู่่�ในระดัับพอใจมากที่่�สุุด มีี
ความสััมพัันธ์์ความพึึงพอใจมากกว่่าความไม่่พึึงพอใจ อยู่่�ในระดัับพอใจมากที่่�สุุด ทั้้�งนี้้� การศึึกษาสอดคล้้องกัับ
งานวิิจััยของ (ฉััตรชััย วิิริิยะไกรกุุล, 2559) พบว่่า การศึึกษาตามโครงการวิิจััยการพััฒนาตััวอย่่างห้้องปฏิิบััติิ
การวิจิัยัปลอดภัยั ซึ่่�งมีวีัตัถุปุระสงค์ข์องการวิจัิัย 2 ประการ คือื เพื่่�อพัฒันาตัวัอย่า่งห้อ้งปฏิบิัตัิกิารวิจิัยัปลอดภัยั 
และเพื่่�อศึึกษาและค้้นหาแนวทางการขยายผลการสร้้างความปลอดภััยของห้้องปฏิิบััติิการ โครงการวิิจััยนี้้�เป็็น
งานวิิจััยประเภทการวิิจััยและพััฒนา (R&D) ซึ่่�งดำเนิินการต่่อเนื่่�องมาจากโครงการยกระดัับมาตรฐานความ

Food laboratory standards according to Suan Dusit university guidelines:
a case study on satisfaction among stakeholders at Phetchaburi Rajabhat 
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ปลอดภััยของห้้องปฏิิบััติิการในประเทศไทย (Enhance of Safety Practices in Research Laboratory in 
Thailand, ESPReL) ด้ว้ยการนำห้อ้งปฏิบิัตัิกิารภาคีสีมาชิกิของโครงการยกระดับัฯ จำนวน 23 ห้อ้งปฏิบิัตัิกิาร
มาพััฒนาเป็็นตััวอย่่างห้้องปฏิิบััติิการวิิจััยปลอดภััย ผลการศึึกษาและวิิจััยพบว่่า สามารถพััฒนาตััวอย่่างห้้อง
ปฏิิบััติิการวิิจััยต้้นแบบให้้เกิิดขึ้้�นทั้้�งหมด 4 ห้้อง ซึ่่�งคััดเลืือกจากห้้องปฏิิบััติิการที่่�มีีศัักยภาพสููงแบบองค์์รวม
และผ่่านเกณฑ์์ในด้้านความร่่วมมืือ เกณฑ์์การสนัับสนุุนการปรัับปรุุงด้้านกายภาพ และเกณฑ์์ความพร้้อมของ
ห้้องปฏิิบััติิการ จากนั้้�นจึึงดำเนิินการพััฒนาองค์์ประกอบของความปลอดภััยของห้้องปฏิิบััติิการวิิจััยต้้นแบบที่่�
เชื่่�อมโยงกันัทั้้�ง 7 ด้า้น ซึ่่�งประกอบด้ว้ย การบริหิารระบบจัดัการความปลอดภััย ระบบการจััดการสารเคมีี ระบบ
การจัดัการของเสียี ลักัษณะทางกายภาพของห้อ้งปฏิบิัตัิกิาร อุปุกรณ์แ์ละเครื่่�องมือื ระบบป้อ้งกันัและแก้ไ้ขภัยั
อันัตราย การให้้ความรู้้�พื้้�นฐานเกี่่�ยวกัับความปลอดภััยในห้้องปฏิิบััติกิาร และการจััดการข้้อมููลและเอกสาร ร่ว่ม
กัับการปรัับปรุุงด้้านกายภาพ ภายใต้้การสนัับสนุุนของหน่่วยงานต้้นสัังกััดและสภาวิิจััยแห่่งชาติิ จนเกิิดเป็็น
ตััวอย่่างห้้องปฏิิบััติิการต้้นแบบที่่�มีีรููปธรรมของกระบวนการและผลผลิิตขององค์์ประกอบความปลอดภััยทั้้�ง 7 
ด้้านคล้้ายคลึึงกัันในภาพรวม แต่่มีีลัักษณะที่่�แตกต่่างกัันในระดัับความสามารถในการเป็็นต้้นแบบ จากความ
เป็็นต้้นแบบในระดัับห้้องปฏิิบััติิการไปจนถึึงระดัับมหาวิิทยาลััย สำหรัับแนวทางการขยายผลการสร้้างความ
ปลอดภััยห้้องปฏิิบััติิการพบว่่าสามารถใช้้ห้้องปฏิิบััติิการต้้นแบบเพื่่�อพิิจารณาและเปรีียบเทีียบรููปแบบของ
ต้น้แบบที่่�มีลักัษณะใกล้้เคีียงกัันแล้้วนำกระบวนการและขั้้�นตอนมาประยุุกต์์ใช้ใ้นการพััฒนาความปลอดภััยห้้อง
ปฏิิบััติิการ โดยดำเนิินการตามข้้อเสนอแนะในการพััฒนา องค์์ประกอบ 7 ด้้าน ร่่วมกัับข้้อเสนอแนะในการ
ดำเนิินงานภาพรวมของประเทศ

สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ ทศพล งามวิิไลลัักษณ์์และคณะ (2559) พบว่่า ระบบโมดููลาร์์เพื่่�อการ
ออกแบบเฟอร์์นิิเจอร์์ภายในห้้องครััวไทยขนาดเล็็ก เป็็นการวิิจััยเพื่่�อศึึกษาการออกแบบเฟอร์์นิิเจอร์์ ภายใน
ห้้องครััว ด้้วยระบบโมดููลาร์์ โดยมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อออกแบบผลิิตภััณฑ์์ เฟอร์์นิิเจอร์์ สำหรัับห้้องครััวที่่�มีีพื้้�นที่่�
ขนาดเล็็ก เนื่่�องจากผู้้�วิิจััยได้้เห็็นถึึงปััญหาเรื่่�องของที่่�อยู่่�อาศััยของผู้้�คนในปััจจุุบััน ที่่�นิิยมเลืือกที่่�จะอยู่่� คอนโด 
หรืือ ห้้องชุุดเป็็นจำนวนมาก แต่่ด้้วยปััญหาของพื้้�นที่่�ภายในที่่�อยู่่�อาศััยประเภทนี้้� มีีข้้อจำกััดในเรื่่�องของพื้้�นที่่�
มาเกี่่�ยวข้้อง การเลืือกเฟอร์์นิิเจอร์์มาตกแต่่ง จึึงจำเป็็นต้้องคำนึึงถึึงการใช้้งานของเฟอร์์นิิเจอร์์ให้้มีีประโยชน์์
สูงูสุุด จากการได้้ทำการสำรวจ ประเภทของเฟอร์์นิเิจอร์์ พบว่่า เฟอร์์นิเิจอร์์ ส่ว่นใหญ่่เป็็นเฟอร์์นิเิจอร์์สำเร็จ็รููป 
ไม่่ว่่าจะเป็็นเฟอร์์นิิเจอร์์แบบ Build In หรืือ Knock Down ผู้้�บริิโภคจึึงไม่่สามารถกำหนดรููปแบบการใช้้งาน 
และพื้้�นที่่�ของเฟอร์์นิิเจอร์์ ในห้้องครััวได้้ด้้วยตนเอง เป็็นสาเหตุุให้้มีีพื้้�นที่่�หรืือเฟอร์์นิิเจอร์์ ชนิิดเหลืือจากการใช้้
งานโดยไม่่จำเป็็น เพื่่�อศึึกษาการออกแบบเฟอร์์นิิเจอร์์ ภายในห้้องครััว ที่่�สามารถตอบสนองในเรื่่�องการใช้้งาน 
ที่่�ผู้้�บริิโภคสามารถ กำหนดเองได้้และ ในเรื่่�องของพื้้�นที่่�ขนาดเล็็ก ที่่�มีีการใช้้งานของพื้้�นที่่� ให้้เกิิดประโยชน์์มาก
ที่่�สุุด ผู้้�ศึึกษาวิิจััยได้้ทำการหยิิบยก หลัักการออกแบบของระบบโมดููลาร์์มาใช้้ จากการศึึกษาพบว่่า ระบบโมดูู
ลาร์ ์คือื ระบบที่่�ประกอบไปด้ว้ยหน่ว่ยแยกต่า่งๆ ที่่�สามารถรวมกันัเป็น็หน่ว่ยเดียีวได้ ้จะมีรีะยะสัดัส่ว่นที่่�มีคีวาม
สััมพัันธ์์ และสอดคล้้องกััน ผู้้�วิิจััยจึึงได้้นำมาเป็็นแนวคิิด และทำการวิิเคราะห์์ รููปแบบของเฟอร์์นิิเจอร์์ ภายใน
ห้้องครััว ผู้้�วิจััยได้้ทำการออกแบบเฟอร์์นิิเจอร์์ภายในห้้องครััว อ้้างอิิงขนาดสััดส่่วนมาตรฐานของเฟอร์์นิิเจอร์์
ในท้้องตลาด ใช้้หลัักการทำงานของระบบโมดููลาร์์มาใช้้เพื่่�อกำหนดขนาดสััดส่่วนของเฟอร์์นิิเจอร์์ โดยยึึดถืือ
หลัักเกณฑ์์ การออกแบบที่่�ได้้จากการสำรวจความคิิดเห็็นจากกลุ่่�มเป้้าหมายเป็็นหลััก

มาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารตามแนวทางของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
กรณีีศึึกษา ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียของมหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี
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สรุปุผลการศึกึษาครั้้�งนี้้�พบว่า่ มาตรฐานห้อ้งปฏิบัิัติกิารทางด้า้นอาหารมีคีวามสัมัพันัธ์ก์ับัความพึงึพอใจ
มากกว่า่ความไม่พ่ึงึพอใจ ในประเด็น็การตั้้�งคำถามของการวิจิัยัครั้้�งนี้้� โดยเฉพาะการบำรุงุรักัษาวััสดุแุละอุปุกรณ์์ 
ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว รองลงมาคืือ วััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััว งานระบบเทคนิิคภายในห้้องปฏิิบััติิการ
ทางด้า้นอาหาร และการออกแบบห้อ้งปฏิบิัตัิกิารทางด้า้นอาหารมีคีวามสัมัพันัธ์ก์ับัความพึงึพอใจ โดยภาพรวม
ของการวิจิัยัในครั้้�งนี้้� มีคีวามพึงึพอใจอยู่่�ในระดับัพอใจมากที่่�สุดุ ซึ่่�งเป็น็ระดับัสูงูที่่�สุดุจากเกณฑ์ก์ารวัดัผลคะแนน
ที่่�ได้้ และจากการวิิเคราะห์์ข้้อมููลเชิิงคุุณภาพที่่�ตอบแบบสััมภาษณ์์ พบว่่า ความคิิดเห็็นของทุุกท่่านมีีความเห็็น
ในทิศิทางเดีียวกัันทั้้�งหมด ซึ่่�งการตอบข้อ้คำถามสมมติฐิานทั้้�ง 4 สมมติฐิาน การตอบที่่�เห็น็ด้ว้ยคืือ การออกแบบ
ห้อ้งปฏิิบัตัิกิารทางด้้านอาหารนั้้�นดีีตั้้�งแต่่แรก สิ่่�งที่่�ควรปรัับปรุุงคืือ ตัวัแปรวััสดุุและอุุปกรณ์์ ครุุภัณัฑ์์เครื่่�องครััว 
โดยเฉพาะดััชนีีงานระบบระบายอากาศดีี-อากาศเสีีย ที่่�มีีปััญหาและมีีเสีียงดัังรบกวนขณะสาธิิต บรรยายการ
เรียีนการสอน จึงึต้อ้งแก้ไ้ขปรับัปรุงุ ส่ว่นตัวัแปรด้า้นอื่่�นๆ ก็แ็สดงถึงึความมีีประสิทิธิภิาพอย่า่งยิ่่�งและตอบโจทย์์
งานวิิจััยครั้้�งนี้้�

ข้้อเสนอแนะ
ข้้อเสนอแนะเพื่่�อมาตรฐานห้้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารตามแนวทางของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต  

กรณีีศึึกษา ความพึึงพอใจของผู้้�มีีส่่วนได้้ส่่วนเสีียของมหาวิิทยาลััยราชภััฏเพชรบุุรีี ให้้ประสบความสำเร็็จมาก
ขึ้้�นมีีดัังต่่อไปนี้้� 

1.	ข้้อเสนอแนะเชิิงนโยบาย 
	 1.1	ห้ ้องปฏิิบััติิการทางด้้านอาหารตามแนวทางของมหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต ที่่�ออกแบบให้้

มหาวิิทยาลััยราชภััฎเพชรบุุรีีใช้้งานได้้ดีี แต่่อยากให้้พิิจารณาฟัังก์์ชั่่�นและความเป็็นมาตรฐานของครััวไทยเพิ่่�ม
เติมิ เพื่่�อเป็็นต้น้แบบและมาตรฐานของครััวไทย เพื่่�อให้้เป็น็ที่่�ยอมรับัในระดับัสากล ทั้้�งวัสัดุอุุปุกรณ์แ์ละครุภุัณัฑ์์
ต่่างๆ ให้้มีีความเป็็นมาตรฐานครััวไทย มีีแบบแปลนของครััวที่่�ชััดเจน 

	 1.2	 ในเรื่่�องของวััสดุุอุุปกรณ์์และครุุภััณฑ์์เครื่่�องครััวต่่างๆ ต้้องมีีการขอรัับจััดสรรงประมาณเพิ่่�ม
เติิมจากทางมหาวิิทยาลััยราชภััฎเพชรบุุรีีเพื่่�อให้้เพีียงพอต่่อการเรีียนการสอน 

2.	ข้้อเสนอแนะเชิิงปฏิิบััติิการ 
	 2.1	ข้ ้อแนะนำในเรื่่�องการมีีหน่่วยงานกลางทำหน้้าที่่�รับผิิดชอบในการให้้ความรู้้�พื้้�นฐาน  

การวางแผนและจััดอบรมร่่วมกัันทั้้�งองค์์กรอย่่างต่่อเนื่่�องตลอดทั้้�งปีี 
	 2.2	 การสร้้างต้้นแบบและมาตรฐานของครััวไทย เพื่่�อให้้เป็็นที่่�ยอมรัับในระดัับสากล 
3.	ข้้อเสนอแนะสำหรัับการวิิจััยครั้้�งต่่อไป 
	 3.1	 มหาวิทิยาลัยัต้อ้งพิจิารณานโยบายระดับัคณะ ภาควิชิาและห้อ้งปฏิบิัตัิกิารตามลำดับัด้ว้ยการ

กำหนดนโยบายระดัับต่่างๆ ให้้ชััดเจน รวมถึึงการจััดสรรเงิินทุุนสนัับสนุุนการวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการส่่งเสริิม
การยกระดัับมาตรฐานความปลอดภััยไปสัักระยะหนึ่่�งจนกว่่าการดำเนิินการของมหาวิิทยาลััยและหน่่วยงาน
ต่่างๆ มีีความยั่่�งยืืน 

	 3.2	 ภาครัฐัควรส่ง่เสริมิครัวัไทย ควรส่ง่เสริมิมหาวิทิยาลัยั มีกีารสนับัสนุนุด้า้นกำลังัคนที่่�ประกอบ
อาชีีพด้้านอาหารให้้ได้้มาตรฐานและงบประมาณในการพััฒนาห้้องปฏิิบััติิการด้้านอาหารด้้วย

Food laboratory standards according to Suan Dusit university guidelines:
a case study on satisfaction among stakeholders at Phetchaburi Rajabhat 
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บทคััดย่่อ
งานวิจิัยัมีวีัตัถุุประสงค์์ของคือืนำแป้้งข้า้ว กข43 และใบชะพลูมูาเป็น็ส่ว่นผสมในผลิิตภัณัฑ์ค์รองแครง

กรอบ ทำการศึึกษาปริิมาณเหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 ในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ โดยทดแทนแป้้งสาลีี
ด้้วยแป้้งข้้าวกข43 ในตััวแป้้งครองแครง ในอััตราส่่วนร้้อยละ 25, 50, 75 และ 100 จากนั้้�นนำผลิิตภััณฑ์์
ครองแครงกรอบที่่�ได้้ไปประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีี 9-point hedonic scale และประเมิิน
คุณุภาพทางด้า้นกายภาพ ได้แ้ก่ ่ความแข็ง็และสี ีพบว่่า ความชอบต่อ่ผลิติภัณัฑ์ท์ี่่�ทดแทนแป้้งสาลีดี้ว้ยแป้ง้ข้้าว 
กข 43 ร้้อยละ 0, 25 และ 50 ไม่่แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ ขณะที่่�การทดแทนร้้อยละ 50 ได้้รัับ
คะแนนความชอบโดยรวม 7.03 ความแข็็ง 1929.71 g force ค่่าสีีด้้านความสว่่าง (L*) ค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) 
และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) 63.62ม 8.77 และ 28.22 ตามลำดัับ จากนั้้�นนำไปเสริิมคุุณค่่าทางโภชนาการ
ด้้วยใบชะพลููอบแห้้งที่่�ร้้อยละ 2.5, 5.0 และ 7.5 พบว่่าปริิมาณสููงสุุดที่่�ผู้้�บริิโภคมีีความชอบไม่่แตกต่่างจากสููตร
มาตรฐาน คืือ การเสริิมใบชะพลููร้้อยละ 5.0 ที่่�มีีคะแนนความชอบโดยรวม 7.15 ความกรอบ 1712 g force 
ค่่าสีี L* a* และ b* 37.45 -0.43 และ -0.43 ตามลำดัับ ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 
เสริิมใบชะพลููอบแห้้งมีีสีีเขีียวอมน้้ำตาล จากการทดลองแป้้งข้้าว กข 43 สามารถใช้้ทดแทนแป้้งสาลีีได้้ใน
ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ

คำสำคััญ: ข้้าว กข43, ใบชะพลูู, ครองแครงกรอบ
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การศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 และใบชะพลููในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ

Abstract
The research aims to use RD43 rice flour and betel leaves as ingredients in Krong Krang 

Krob product. The appropriate amount of RD43 rice flour in the Krong Krang Krob was studied 
by replacing wheat flour with RD43 rice flour in ratios of 25%, 50%, 75%, and 100%. Then, 
the quality of the resulted product was evaluated through sensory testing using a 9-point 
hedonic scale and physical quality assessment, including hardness and color. It was found 
that at 0%, 25% and 50% replacement received the highest preference score of 7.03, a  
hardness of 1929.71 g force, and color values of L* 63.62, a* 8.77, and b* 28.22. Subsequently, 
the nutritional value was enhanced by adding dried betel leaves at 2.5%, 5.0%, and 7.5%. 
The most preferred quantity that was not discernibly different from the standard formula was 
the product with 5.0% betel leaf. It received an overall liking score of 7.15, hardness of 1712 
g force, and color values of L* 37.45, a* -0.43, and b* -0.43. It was greenish-brown in color. 
The study suggests that RD43 rice flour can be used to substitute wheat flour in the Krong 
Krang Krob products.

Keywords: Rice variety RD43, Piper sarmentosum leaves Roxb., Krong Krang Krob 

บทนำ
ข้า้วถือืว่า่เป็น็พืืชอาหารที่่�สำคัญัของประเทศไทย เนื่่�องจากคนไทยรัับประทานข้า้วเป็น็อาหารหลักัและ

ยัังเป็็นพืืชเศรษฐกิิจที่่�สำคััญที่่�สร้้างรายได้้ให้้กัับประเทศ ในประเทศไทยมีีข้้าวหลากหลายสายพัันธุ์์�ทั้้�งข้้าวพัันธุ์์�
พื้้�นเมือืงซึ่่�งเป็น็พันัธุ์์�ที่่�ปลูกูมาแต่ด่ั้้�งเดิมิ และข้า้วที่่�มีกีารปรับัปรุงุพันัธุ์์�โดยวิธิีกีารผสมพันัธุ์์�เพื่่�อเป็น็การสร้า้งพันัธุ์์�
ข้้าวใหม่่ให้้มีีลัักษณะและคุุณภาพที่่�ดีีกว่่าข้้าวพัันธุ์์�เดิิมเช่่น ข้้าวพัันธุ์์� กข43 ซึ่่�งเป็็นข้้าวเกิิดจากการผสมระหว่่าง
พัันธุ์์�ข้้าวเจ้้าหอมสุุพรรณบุุรีีกัับพัันธุ์์�สุุพรรณบุุรีี1 เป็็นข้้าวเจ้้าที่่�มีีปริิมาณอะมิิโลสต่่ำ ประมาณร้้อยละ 18.82 
ข้้าวสุุกมีีลัักษณะนุ่่�ม เหนีียว มีีกลิ่่�นหอมอ่่อนๆ ใกล้้เคีียงข้้าวหอมดอกมะลิิ 105 (สุุชาติิ และคณะ, 2560) จาก
การศึึกษาของสุุนัันทา และคณะ (2560) พบว่่า ข้้าวขาว กข 43 มีีปริิมาณโปรตีีน ร้้อยละ 8.71 ไขมััน ร้้อยละ 
0.56 ใยอาหาร ร้้อยละ 1.21 คาร์์โบไฮเดรต ร้้อยละ 77.17 และจากการหาค่่าดััชนีีน้้ำตาลของข้้าว กข43 ใน
กลุ่่�มอาสาสมััครที่่�เป็็นผู้้�ป่่วยเบาหวานชนิิดที่่� 2 จำนวน 11 ราย พบว่่า หลัังจากดื่่�มสารละลายน้้ำตาลกลููโคส
ระดัับน้้ำตาลในเลืือดเพิ่่�มสููงสุุดในช่่วงเวลา 60-90 นาทีี และลดลงใกล้้เคีียงระดัับปกติิในช่่วงเวลา 240 นาทีี 
ขณะที่่�การรัับประทานข้้าว กข 43 ในรููปของข้้าวขาว ส่่งผลให้้ระดัับน้้ำตาลในเลืือดเพิ่่�มสููงสุุดในช่่วงเวลา 60-
120 นาทีี สำหรัับระดัับอิินสุุลิินในเลืือด พบว่่า หลัังจากดื่่�มสารละลายกลููโคสและรัับประทานข้้าวขาว กข43 
ระดัับอิินสุุลิินในลืือดขึ้้�นสููงสุุดในช่่วงเวลา 90-120 นาทีี และจากการหาดััชนีีน้้ำตาล พบว่่า ข้้าวขาว กข43 มีี
ค่่าดััชนีีน้้ำตาลอยู่่�ที่่� 57.5 ซึ่่�งจััดเป็็นอาหารที่่�มีค่่าดััชนีีน้้ำตาลปานกลาง ซึ่่�งมีีส่่วนช่่วยควบคุุมระดัับน้้ำตาลใน
เลือืด ช่ว่ยกระตุ้้�นให้ฮ้ฮร์โ์มนอินิสุลุินิทำงานได้ด้ีขีึ้้�น ช่ว่ยควบคุมุน้ำ้หนักัตัวั รวมถึงึช่ว่ยป้อ้งกันัการเกิดิโรคหัวัใจ
และหลอดเลืือดได้้ด้้วย นอกจากนี้้� ข้้าว กข 43 ยััง
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Study of the Appropriate Amount of RD43 Rice Flour 
and Piper sarmentosum Roxb. Leaves in Krong Krang Krob Product

ใบชะพลูู (Piper sarmentosum Roxb) เป็็นสมุุนไพรพื้้�นบ้้านของไทยที่่�มีลักัษณะปลายใบแหลมคล้้าย
รููปหััวใจ ใบมีีสีีเขีียวสด เป็็นมััน มีีกลิ่่�นฉุุน รสชาติิเผ็็ดร้้อน นิิยมนำมาประกอบอาหารได้้หลายชนิิด เช่่น แกงคั่่�ว
ใบชะพลูู เมี่่�ยงใบชะพลูู หมููย่่างใบชะพลูู ใบชะพลููอุุดมไปด้้วยสารอาหารหลายชนิิด โดยใบชะพลููดิิบ 100 กรััม 
ให้้พลัังงาน 45 กิิโลแคลอรีี โปรตีีน 4.28 กรััม ไขมััน 0.64 กรััม คาร์์โบไฮเดรต 2.04 กรััม ใยอาหาร 7.1 กรััม 
แคลเซีียม 275 มิิลลิิกรััม โพแพสเซีียม 682 มิิลลิิกรััม โซเดีียม 139 มิิลลิิกรััม วิิตามิินซีี 13 มิิลลิิกรััม ไนอะซิิน 
1.37 มิิลลิิกรััม วิิตามิินเอ 285 ไมโครกรััม เบต้้าแคโรทีีน 3,095 ไมโครกรััม (Judprasong et al., 2015) มีี
สรรพคุุณช่่วยลดไข้้ ช่่วยเจริิญอาหาร ช่่วยบรรเทาอาการต่่างๆ เช่่น ข้้ออัักเสบ กระเพาะอาหารอัักสบ หอบหืืด 
(Azlina et al., 2019) รวมถึึงมีีศัักยภาพในการต้้านการเกาะกลุ่่�มของเกล็็ดเลืือด ต้้านเชื้้�อแบคทีีเรีีย ลดระดัับ
น้ำ้ตาลในเลือืด ยับัยั้้�งการหดตัวัของกล้า้มเนื้้�อ ลดการบีบีตัวัของลำไส้เ้ล็ก็ และช่ว่ยเพิ่่�มการบีบีตัวัของลำไส้เ้ล็ก็
ส่่วนล่่าง (ณััฐภููมิิ และคณะ, 2551) 

ครองแครงกรอบ เป็็นขนมไทยที่่�มีีรููปร่่างลัักษณะคล้้ายก้้นหอย มีีรสชาติิหวาน มััน เค็็ม กลมกล่่อมจึึง
ส่่งผลให้้ได้้รัับความนิิยมจากคนทุุกเพศ ทุุกวััย ครองแครงกรอบได้้จากการผสมแป้้งสาลีี ไข่่ และกะทิิเข้้าด้้วย
กััน และนำนวดให้้เข้้ากััน นำไปรีีดให้้เป็็นแผ่่น และนำไปกดบนพิิมพ์์ที่่�มีีลัักษณะเป็็นซี่่�ๆ คล้้ายก้้นหอย จากนั้้�น
นำไปทอดจนกรอบ แล้้วนำไปคลุุกด้้วยน้้ำปรุุงที่่�ประกอบด้้วยน้้ำตาล กระเทีียม รากผัักชีี พริิกไทย และเกลืือ 
จากส่ว่นผสมจะเห็น็ว่า่ครองแครงกรอบเป็น็ขนมที่่�มีแีป้้ง น้ำ้ตาล และไขมันัสูงู แต่ใ่ยอาหารต่ำ่ ดังันั้้�นเพื่่�อเป็น็การ
เพิ่่�มคุุณประโยชน์์ให้้กัับครองแครงกรอบ ผู้้�วิิจััยจึึงมีีความสนใจที่่�จะนำข้้าว กข43 และใบชะพลููซึ่่�งเป็็นวััตถุุดิิบ
ที่่�มีีประโยชน์์มาเป็็นส่่วนผสมในผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าว ซึ่่�งผลที่่�ได้้จากการวิิจััยจะเป็็นการส่่งเสริิมการนำข้้าว กข43 
และใบชะพลููมาแปรรููปเป็็นอาหารชนิิดต่่างๆ รวมถึึงเป็็นแนวทางการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบเพื่่�อ
สุุขภาพ

วััตถุุประสงค์์
1.	 เพื่่�อหาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 และใบชะพลููในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
2.	 เพื่่�อประเมิินคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบที่่�มีีส่่วนผสมของแป้้ง

ข้้าว กข43 และใบชะพลูู
3.	 เพื่่�อศึกึษาลัักษณะทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบที่่�มีสี่ว่นผสมของแป้้งข้้าว กข43 และ

ใบชะพลูู

กรอบแนวคิิด
		  ตััวแปรต้้น		 	 	 	 ตััวแปรตาม
 

 ปริิมาณแป้้งข้้าว กข43 และใบชะพลูู			 

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

-	 คะแนนประเมิินคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััส
-	ลั ักษณะทางกายภาพ
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ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย
1.	การเตรีียมแป้้งข้้าว กข43 
	ข้ ้าว กข43 ได้้มาจากเกษตรกร ตำบลดอนตาล อำเภอเมืือง จัังหวััดสุุพรรณบุุรีี การเตรีียมแป้้งข้้าว 

กข43 ทำโดยนำข้้าว กข43 มาบดให้้ละเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�นผสม จากนั้้�นนำไปร่่อนผ่่านตะแกรงร่่อน 100 mesh 
และนำไปบรรจุุในถุุงสุุญญากาศ

2.	การเตรีียมใบชะพลูู
	 การเตรียีมใบชะพลูทูำตามวิธิีขีองสุธุิดิา (2553) โดยนำใบชะพลูสูด (เฉพาะใบแก่ท่ี่่�มีสีเีขียีวเข้ม้) มา

ล้้างด้้วยน้้ำประปาให้้สะอาดอย่่างน้้อย 3 ครั้้�ง นำไปผึ่่�งลมให้้แห้้ง และหั่่�นเป็็นเส้้นขนาด 5 มม. ตามความกว้้าง
ของใบ จากนั้้�นนำมาอบแห้้งในตู้้�อบลมร้้อนแบบถาด ที่่�ระดัับอุุณหภููมิิ 60 องศาเซลเซีียส นาน 3 ชั่่�วโมง ปั่่�นให้้
ละเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�นผสม นำไปร่่อนผ่่านตะแกรงร่่อน 60 mesh และนำไปบรรจุุในถุุงสุุญญากาศ

3.	การหาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 ในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
	 นำแป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีในตััวแป้้งครองแครง ในอััตราส่่วนร้้อยละ 25, 50, 75 และ 

100 โดยครองแครงกรอบสููตรพื้้�นฐานมีีส่่วนผสมของตััวแป้้งครองแครง ดัังนี้้� แป้้งสาลีีอเนกประสงค์์ ร้้อยละ 
64.18 แป้้งมัันสำปะหลััง ร้้อยละ 1.16 ไข่่ไก่่ ร้้อยละ 6.42 น้้ำมัันปาล์์ม ร้้อยละ 8.09 น้้ำสะอาด ร้้อยละ 16.05 
และน้้ำปููนใส ร้้อยละ 4.11 ส่่วนน้้ำปรุุงที่่�ใช้้ราดบนครองแครงประกอบด้้วย น้้ำตาลปี๊๊�บ ร้้อยละ 62.19 แบะแซ 
ร้้อยละ 14.93 น้้ำมัันพืืช ร้้อยละ 3.73 น้้ำปลา ร้้อยละ 3.73 เกลืือ ร้้อยละ 0.5 รากผัักชีี ร้้อยละ 7.46 กระเทีียม 
ร้้อยละ 3.73 และพริิกไทยป่่น ร้้อยละ 3.73 (ฉััตรชนก, 2560) จากนั้้�นนำผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบที่่�ได้้ไป
ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้านความชอบ ได้้แก่่ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความ
ชอบรวมด้้วยวิิธีี 9-point hedonic scale โดยใช้้ผู้้�ทดสอบชิิมที่่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝนจำนวน 40 คน ผลิิตภััณฑ์์
ครองแครงกรอบที่่�ได้้คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุดจะนำไปเสริิมผงใบชะพลูู

ตััวแป้้งครองแครง

นำส่่วนผสมของแห้้งและของเหลวผสมให้้เข้้ากััน 
นวดจนแป้้งนุ่่�ม เนีียน เป็็นเนื้้�อเดีียวกััน (ใช้้เวลาประมาณ 5 นาทีี)


ปั้้�นเป็็นก้้อนกลม หนััก 5 กรััม กดกัับพิิมพ์์ครองแครง


นำตััวแป้้งครองแครง ลงไปทอดในน้้ำมัันปาล์์ม 
ที่่�อุุณหภููมิิ 160 องศาเซลเซีียส นาน 5 นาทีี


ตัักขึ้้�น พัักให้้สะเด็็ดน้้ำมััน 

การศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 และใบชะพลููในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
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น้้ำปรุุง
โขลกรากผัักชีี กระเทีียม และพริิกไทยป่่นให้้ละเอีียด


นำไปผััดกัับน้้ำมัันจนหอม


ใส่่น้้ำตาลปี๊๊�บ แบะแซ น้้ำปลา และเกลืือ ผััดให้้ข้้นเหนีียว 

(อุุณหภููมิิประมาณ 120 องศาเซลเซีียส)


ใส่่ตััวแป้้งครองแครงที่่�ทอดลงคลุุกให้้ทั่่�ว 1 นาทีี


เทใส่่ถาด เกลี่่�ยให้้กระจาย พัักไว้้ให้้เย็็น

ภาพที่่� 2 ขั้้�นตอนการทำครองแครงกรอบ

4.	การหาปริิมาณที่่�เหมาะสมของใบชะพลููอบแห้้งในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
	 นำผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากข้้อ 3 ที่่�มีีคะแนนความชอบรวมสููงสุุดมาเสริิมผงใบชะพลูู 

ในปริิมาณร้้อยละ 2.5, 5.0 และ 7.5 ของน้้ำหนัักส่่วนผสมตััวแป้้งทั้้�งหมด จากนั้้�นนำผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
ไปประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้านความชอบด้้วยวิิธีี 9-point hedonic scale โดยใช้้ผู้้�ทดสอบชิิม 
ที่่�ไม่่ผ่่านการฝึึกฝนจำนวน 40 คน

5.	การทดสอบทางกายภาพ
	 5.1	 การวััดเนื้้�อสััมผััส ใช้้เครื่่�องมืือ Texture Analyzer รุ่่�น TA.XTPlusC ในการวััดค่่าความแข็็ง

ของผลิิตภััณฑ์์โดยใช้้หััววััด P20 Cylinder Probe 
 	 5.2	 การวััดค่่าสีี นำตััวอย่่างมาบดให้้ละเอีียดและนำมาวััดค่่าสีีด้้วยเครื่่�อง Colorimeter (Jedto 

รุ่่�น AMT 500) ค่่าที่่�วััดได้้แสดงออกมาในรููปของ ค่่า L* a* และ b* โดยค่่า L* เป็็นค่่าความสว่่าง (Lightness) 
มีีค่่าอยู่่�ในช่่วง 0 ถึึง 100 ค่่า a* เป็็นค่่าสีีแดงและสีีเขีียว (Redness/Greenness) โดยค่่า (+) เป็็นค่่าสีีแดง และ
ค่่า (-) เป็็นค่่าสีีเขีียว และค่่า b* เป็็นค่่าสีีเหลืืองและสีีน้้ำเงิิน (Yellowness/Blueness) โดยค่่าสีี (+) เป็็นค่่าสีี
เหลืือง และค่่า (-) เป็็นค่่าสีีน้้ำเงิิน

6.	วิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 การประเมิินทางประสาทสััมผััสวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์(Randomized  

complete block design) การทดสอบทางกายภาพวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มสมบููรณ์์ (Completely 
Randomized Design) วิิเคราะห์์ผลการทดลองโดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููป วิิเคราะห์์ความแปรปรวนของข้้อมููล
แบบจำแนกทางเดีียว (one-Way ANOVA) เปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ย Duncan’s new  
multiple-range Test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นทางสถิิติิที่่�ร้้อยละ 95 แสดงผลการทดลองในรููปค่่าเฉลี่่�ย
และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (mean+SD)

Study of the Appropriate Amount of RD43 Rice Flour 
and Piper sarmentosum Roxb. Leaves in Krong Krang Krob Product
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คุุณลัักษณะ
0 25 50 75 100

ปริิมาณแป้้งข้้าว กข43 (ร้้อยละ)

ลัักษณะปรากฏ	 7.25+0.71a	 7.20+0.82a	 7.18+0.55a	 6.18+0.64b	 5.85+0.53c

สีี	 7.20+0.65a	 7.18+0.64a	 7.00+0.75a	 6.28+0.55b	 5.93+0.61c

กลิ่่�น	 7.48+0.64a	 7.45+0.71a	 7.38+0.81a	 6.58+0.75b	 6.08+0.62c

เนื้้�อสััมผััส	 7.18+0.90a	 7.48+0.75a	 7.28+0.51a	 6.80+0.72b	 6.10+0.63c

รสชาติิ	 7.65+0.74a	 7.63+0.74a	 7.38+0.81a	 7.00+0.75b	 6.25+0.54c

ความชอบรวม	 7.30+0.72a	 7.25+0.78a	 7.03+0.53a	 6.43+0.71b	 6.08+0.73c

หมายเหตุุ : อัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอนแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05)

ผลการวิิจััย
1.	ผลการหาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 ในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
	 ผลการประเมินิทางประสาทสัมัผัสัด้า้นความชอบเพื่่�อหาปริมิาณที่่�เหมาะสมของแป้ง้ข้า้ว กข43 ใน

ผลิติภัณัฑ์ค์รองแครงกรอบ แสดงดังัตารางที่่� 1 พบว่า่ ผลิติภัณัฑ์ค์รองแครงกรอบสูตูรพื้้�นฐานและสูตูรที่่�ใช้แ้ป้ง้
ข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีร้้อยละ 25 และ 50 มีีคะแนนประเมิินไม่่แตกต่่างกัันในทุุกคุุณลัักษณะ (P>0.05) 
โดยมีีคะแนนประเมิินอยู่่�ในระดัับชอบปานกลาง เมื่่�อพิิจารณาเฉพาะผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบสููตรที่่�ใช้้แป้้ง
ข้้าว กข 43 ทดแทนแป้้งสาลีี พบว่่า สููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีี ร้้อยละ 25 มีีคะแนนประเมิิน
ทางประสาทสััมผััสด้้านความชอบรวมสููงสุุด รองลงมา คืือ สููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีี ร้้อยละ 
50, 75 และ 100 แต่่จากการทดสอบทางสถิิติิ พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทน
แป้้งสาลีี ร้้อยละ 25 มีีคะแนนประเมิินไม่่แตกต่่างจากสููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีี ร้้อยละ 50 ดััง
นั้้�น จึึงเลืือกสููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีี ร้้อยละ 50 ไปเสริิมใบชะพลูู เนื่่�องจากเป็็นสููตรที่่�ใช้้แป้้ง
ข้้าว กข43 มากที่่�สุุด รวมถึึงเป็็นสููตรที่่�มีีคะแนนประเมิินในทุุกคุุณลัักษณะไม่่แตกต่่างจากสููตรพื้้�นฐานและสููตร
ที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีี ร้้อยละ 25

ตารางที่่� 1 ผลการประเมิินคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ

2.	ผลการทดสอบทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 
	 ผลการวััดเนื้้�อสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบด้้านความแข็็ง (Hardness) พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์

ครองแครงกรอบทุุกสููตรมีีค่่าความแข็็งแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) โดยสููตรพื้้�นฐานมีีค่่า
ความแข็็ง 1040.79 g force ขณะที่่�สููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีร้้อยละ 25, 50 ,75 และ 100 มีี
ค่่าความแข็็ง 1335.34, 1621.51, 1929.71 และ 2183.58 g force ตามลำดัับ แสดงให้้เห็็นว่่าปริิมาณแป้้ง
ข้้าว กข43 ที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบมีีค่่าความแข็็งเพิ่่�มขึ้้�น 

	 ผลการวััดค่่าสีี พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบทุุกสููตรมีีค่่าความสว่่าง (L*) แตกต่่างกัันอย่่างมีี
นััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05) โดยสููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีร้้อยละ 100 มีีค่่าความสว่่าง (L*) 

การศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 และใบชะพลููในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
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การทดสอบ
0 25 50 75 100

ปริิมาณแป้้งข้้าว กข43 (ร้้อยละ)

ความแข็็ง	 1040.79±73.97e	 1335.34±58.88d	1621.51±61.71c	 1929.71±69.98b	 2183.58±27.96a

(g force)	
ค่่าสีี
L*	 58.72±1.13e	 61.50±0.60d	 63.62±0.31c	 66.85±1.33b	 69.83±0.72a

a*	 10.47±0.40a	 10.05±0.83a	 8.77±0.33b	 7.00±0.57c	 4.67±0.62d

b*	 29.35±1.46a	 29.20±1.56a	 28.22±0.90ab	 25.62±0.90c	 22.46±1.56d

หมายเหตุุ : อัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอนแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05)

สููงสุุด คืือ 69.83 รองลงมา คืือ สููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีร้้อยละ 75, 50, 25 และ 0 ตามลำดัับ 
โดยมีีค่่าความสว่่าง (L*) เท่่ากัับ 66.85, 63.62, 61.50 และ 58.72 ตามลำดัับ ผลการวััดค่่าความเป็็นสีีแดง 
(a*) และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบสููตรพื้้�นฐานมีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*)  
ไม่แ่ตกต่า่งจากสูตูรที่่�ใช้แ้ป้ง้ข้า้ว กข43 ทดแทนแป้ง้สาลีรี้อ้ยละ 25 (p>0.05) แต่สู่ตูรที่่�ใช้แ้ป้้งข้้าว กข43 ทดแทน
แป้้งสาลีีสููตรอื่่�นมีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) แตกต่่างกััน โดยสููตรพื้้�นฐานมีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) มากที่่�สุุด คืือ 
10.47 ขณะที่่�สููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีร้้อยละ 100 มีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) น้้อยที่่�สุุด คืือ 
4.67 ด้้านค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) พบว่่า สููตรพื้้�นฐานและสููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีร้้อยละ 
25 และ 50 มีีค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) ไม่่แตกต่่างกััน (p>0.05) โดยสููตรที่่�มีีค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) มาก
สุุด คืือ สููตรพื้้�นฐาน ส่่วนสููตรที่่�มีีค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) น้้อยสุุด คืือ สููตรที่่�ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้ง
สาลีีร้้อยละ 100 โดยมีีค่่าสีีเหลืือง (b*) เท่่ากัับ 29.35 และ 22.46 ตามลำดัับ จาก ผลการวััดค่่าสีี แสดงให้้เห็็น
ว่่า ปริิมาณแป้้งข้้าว กข43 ที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความสว่่าง (L*) เพิ่่�มขึ้้�น แต่่มีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) 
และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) ลดลง

 
ตารางที่่� 2 ผลการทดสอบลัักษณะทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ 

3.	ผลการหาปริิมาณที่่�เหมาะสมของใบชะพลููในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43
	 การหาปริิมาณที่่�เหมาะสมของใบชะพลููในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 ทำโดย

นำแป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีในตััวแป้้งครองแครงร้อ้ยละ 50 มาเสริิมใบชะพลููอบแห้้ง ในปริิมาณร้้อยละ 
2.5, 5.0 และ 7.5 ของน้้ำหนัักส่่วนผสมตััวแป้้งทั้้�งหมด จากนั้้�นนำผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้ไปประเมิินคุุณภาพทางประสาท
สัมัผัสัด้า้นความชอบด้ว้ยวิธิี ี9-point hedonic scale เพื่่�อหาปริมิาณที่่�เหมาะสมของใบชะพลู ูผลการประเมินิ
แสดงดัังตารางที่่� 3 ซึ่่�งพบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 เสริิมใบชะพลููอบแห้้ง ร้้อยละ 2.5 
และ ร้้อยละ 5.0 มีีคะแนนประเมิินไม่่แตกต่่างกัันในทุุกคุุณลัักษณะ (P>0.05) โดยมีีคะแนนอยู่่�ในระดัับชอบ
ปานกลาง แต่่ทั้้�ง 2 สููตร มีีคะแนนประเมิินแตกต่่างจากครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 เสริิมใบชะพลููอบ

Study of the Appropriate Amount of RD43 Rice Flour 
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แห้้ง ร้้อยละ 7.5 (p<0.05) ดัังนั้้�น เมื่่�อพิิจารณาคะแนนประเมิินทางประสาทสััมผััส พบว่่า ปริิมาณใบชะพลููที่่�
เหมาะสมในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข 43 คือื ร้อ้ยละ 5.0 ของน้้ำหนัักส่่วนผสมตััวแป้้งทั้้�งหมด 
เนื่่�องจากเป็็นสููตรที่่�มีีคะแนนประเมิินสููงสุุดในทุุกคุุณลัักษณะ

ตารางที่่� 3	 ผลการประเมิินคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43  
	 เสริิมใบชะพลููอบแห้้ง

คุุณลัักษณะ

ลัักษณะปรากฏ	 7.05+0.99a	 7.08+0.35a	 6.05+0.55b

สีี	 7.13+0.85a	 7.18+0.50a	 6.30+0.79b

กลิ่่�น	 7.05+0.78a	 7.28+0.72a	 6.08+0.62b

เนื้้�อสััมผััส	 7.00+0.82a	 7.10+0.30a	 6.20+0.69b

รสชาติิ	 7.10+0.78a	 7.25+0.67a	 6.15+0.66b

ความชอบรวม	 7.03+0.73a	 7.15+0.45a	 6.08+0.76b

หมายเหตุุ : อัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแนวตั้้�งแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05)

ปริิมาณใบชะพลููอบแห้้ง (ร้้อยละ)

	 2.5	 5	 7.5

4.	ผลการทดสอบทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 เสริิมใบชะพลูู
อบแห้้ง

	 4.1	 ผลการวััดเนื้้�อสััมผััส
		  ผลการวััดเนื้้�อสััมผััสด้้านความแข็็ง (Hardness) แสดงในตารางที่่� 4 พบว่่า เมื่่�อเพิ่่�มปริิมาณใบ

ชะพลููอบแห้ง้มากขึ้้�น ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีคี่่าความแข็็งเพิ่่�มมากขึ้้�น โดยสููตรที่่�เสริิมใบชะพลูรู้้อยละ 7.5 มีีความ
แข็็งสููงสุุด คืือ 1793 g force รองลงมา คืือ สููตรที่่�เสริิมใบชะพลููร้้อยละ 5.0 และ 2.5 ตามลำดัับ ซึ่่�งมีีความแข็็ง
เท่่ากัับ 1712 และ 1632 g force ตามลำดัับ 

		  ผลการวััดค่่าสีี พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบเสริิมใบชะพลููทุุกสููตรมีีค่่าความสว่่าง (L*) 
ค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) และค่่าความเป็็นแดง (a*)/สีีเขีียว (-a*) แตกต่่างกััน (p<0.05) จากผลการศึึกษา
แสดงให้้เห็็นว่่าปริิมาณใบชะพลููที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีคี่า่ความสว่่าง (L*) และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) 
ลดลง โดยครองแครงกรอบสููตรที่่�เสริิมใบชะพลููร้้อยละ 2.5, 5.0 และ 7.5 มีีค่่าความสว่่าง (L*) 46.38, 37.45 
และ 35.23 ตามลำดัับ ค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) เท่่ากัับ 26.70, 23.50 และ 22.08 ตามลำดัับ ด้้านค่่าความ
เป็็นสีีแดง (a*)/สีีเขีียว (-a*) พบว่่า สููตรที่่�เสริิมใบชะพลููร้้อยละ 2.5 มีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) เท่่ากัับ 3.78  
ในขณะที่่�สููตรที่่�เสริิมใบชะพลููร้้อยละ 5.0 และ 7.5 มีีค่่าความเป็็นสีีเขีียว (-a*) เท่่ากัับ 0.43 และ 1.50 ตาม
ลำดัับ แสดงให้้เห็็นว่่าปริิมาณใบชะพลููที่่�มากขึ้้�นส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีแนวโน้้มที่่�จะมีีค่่าความเป็็นสีีเขีียว (-a*) 
เพิ่่�มขึ้้�น

การศึึกษาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 และใบชะพลููในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
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อภิิปรายผล
1.	การหาปริิมาณที่่�เหมาะสมของแป้้งข้้าว กข43 และใบชะพลููอบแห้้งในผลิิตภััณฑ์์ครองแครง

กรอบ
	 ผลการประเมิินทางประสาทสััมผััสด้้านความชอบของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 

พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 ร้้อยละ 25 และ ร้้อยละ 50 ได้้คะแนนประเมิินทาง
ประสาทสััมผััสทุุกคุุณลัักษณะไม่่ต่่างกััน (p>0.05) โดยผู้้�บริิโภคให้้ข้้อเสนอแนะว่่า ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
จากแป้้งข้้าว กข43 ทั้้�ง 2 สููตร มีีกลิ่่�นหอมอ่่อนๆ ของข้้าว กข43 เนื่่�องจาก ข้้าว กข 43 มีีสารระเหยที่่�ให้้กลิ่่�น
หอมที่่�สำคััญ คืือ สาร 2-acetyl-1-pyrroline (2AP) (รััตนวรรณ และคณะ, 2562) ซึ่่�งเป็็นสารให้้กลิ่่�นที่่�พบเป็็น
องค์์ประกอบหลัักในข้้าวหอมมะลิิ 105 รวมถึึงมีีเนื้้�อสััมผััสกำลัังดีี ไม่่ค่อ่ยแข็ง็เมื่่�อเทีียบกัับผลิิตภััณฑ์์ครองแครง
กรอบจากแป้้งข้้าว กข43 ร้้อยละ 75 และร้้อยละ 100 

	 ผลการเสริิมใบชะพลููอบแห้้งในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 พบว่่า ผู้้�บริิโภคให้้
คะแนนความชอบรวมต่่อผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 เสริิมใบชะพลููอบแห้้ง ร้อ้ยละ 2.5 และ
ร้้อยละ 5.0 ไม่่แตกต่่างกััน (p>0.05) แต่่สููตรร้้อยละ 5.0 มีีคะแนนประเมิินสููงกว่่าสููตรร้้อยละ 2.5 ในทุุกๆ
คุุณลัักษณะ โดยผู้้�บริิโภคให้้ข้้อเสนอแนะว่่า สููตรที่่�เสริิมใบชะพลููร้้อยละ 2.5 มีีกลิ่่�นของใบชะพลููไม่่ค่่อยเด่่นชััด 
ส่่วนสููตรที่่�เสริิมใบชะพลููร้้อยละ 5.0 มีีกลิ่่�นใบชะพลููชััดเจน ทำให้้รู้้�ว่่าเป็็นครองแครงกรอบเสริิมใบชะพลูู  
ส่ว่นสูตูรที่่�เสริมิใบชะพลูรู้อ้ยละ 7.5 มีกีลิ่่�นของใบชะพลูแูรงเกิินไป ซึ่่�งสอดคล้อ้งกับัการพัฒันาผลิติภัณัฑ์ธ์ัญัพืชื
อัดัแท่ง่ผสมใบชะพลูอูบแห้ง้ ที่่�พบว่า่ ปริมิาณใบชะพลูรู้อ้ยละ 5.0 ได้ค้ะแนนความชอบโดยรวมสูงูสุดุรองลงมา
คืือ ปริิมาณใบชะพลููร้้อยละ 10.0 และ 15.0 (สุุธิิดา, 2553) กลิ่่�นหอมของใบชะพลููเป็็นผลมาจากน้้ำมัันหอม
ระเหยหลายชนิิดที่่�พบในใบชะพลูู เช่่น β-caryophyllene, β-selinene, (+)-β-selinene, β-elemene และ 
α-humulene (Kawaree et al., 2006) 

การทดสอบ

ความแข็็ง (g force)	  1632.68±87.72a	 1712.98±44.72b	 1793.83±82.87c

ค่่าสีี
L*	 46.38±0.10a	 37.45±0.24b	 35.23±0.15c

a*	 3.78±0.50a	 -0.43±0.24b	 -1.50±0.27c

b*	 26.70±1.24a	 23.50±0.06b	 22.08±0.09b

หมายเหตุุ : อัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอนแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p<0.05)

ปริิมาณใบชะพลููอบแห้้ง (ร้้อยละ)

	 2.5	 5	 7.5

ตารางที่่� 4	 ผลการทดสอบลัักษณะทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 เสริิมใบ 
	 ชะพลููอบแห้้ง
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2.	ผลการวััดเนื้้�อสััมผััส
 	 จากการวััดเนื้้�อสััมผััส พบว่่า การนำแป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ

มากขึ้้�น ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีค่่าความแข็็งเพิ่่�มขึ้้�น ซึ่่�งสอดคล้้องกัับข้้อเสนอแนะของผู้้�บริิโภคที่่�ประเมิินคุุณภาพ
ทางประสาทสััมผััสด้้านเนื้้�อสััมผััส โดยผู้้�บริิโภคให้้ข้้อเสนอแนะว่่าครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 ร้้อยละ 
25 และ ร้้อยละ 50 มีีเนื้้�อสััมผััสกำลัังดีี ไม่่ค่่อยแข็็งเมื่่�อเทีียบกัับผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 
ร้อ้ยละ 75 และร้้อยละ 100 รวมถึึงสอดคล้้องกับัการศึึกษาก่อ่นหน้า้นี้้�ของประเสริิฐและคณะ (2563) และธนััช
ชา และคณะ (2562) ที่่�พบว่า่การใช้แ้ป้ง้ข้า้วเจ้า้ทดแทนแป้ง้สาลีใีนปริมิาณที่่�มากขึ้้�นส่ง่ผลให้คุ้กุกี้้�และกรอบเค็ม็
มีีค่่าความแข็็งเพิ่่�มขึ้้�น เนื่่�องมาจากแป้้งข้้าวเจ้้าไม่่มีีโปรตีีนกลููเตนที่่�มีีคุุณสมบััติิให้้ความยืืดหยุ่่�น เหมืือนกัับแป้้ง
สาลีี และแป้้งข้้าว กข43 ที่่�ใช้้ในการวิิจััยได้้จากการโม่่แห้้ง ลัักษณะแป้้งที่่�ได้้จึึงมีีลัักษณะเป็็นผงหยาบ สากมืือ 
ขณะที่่�แป้้งสาลีีมีีเนื้้�อสััมผััสที่่�ละเอีียดกว่่าจึึงอาจส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบที่่�มีส่่วนผสมของแป้้งข้้าว 
กข43 มีีเนื้้�อสััมผััสแข็็งกว่่าผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบสููตรพื้้�นฐาน ผลที่่�ได้้สอดคล้้องกัับการวิิจััยของ Kim and 
Shin (2014) ที่่�แสดงให้เ้ห็น็ว่า่ความแข็ง็ของคัพัเค้ก้มีคี่า่เพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อแป้ง้ข้้าวเจ้า้มีขีนาดอนุภุาคของแป้ง้ใหญ่ข่ึ้้�น

	 การวััดเนื้้�อสััมผััสผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 เสริิมใบชะพลููอบแห้้ง พบว่่า เมื่่�อ
เพิ่่�มปริิมาณใบชะพลููอบแห้้งมากขึ้้�นจะทำให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีความแข็็งเพิ่่�มขึ้้�น ความแข็็งของผลิิตภััณฑ์์เป็็นผลมา
จากใยอาหารที่่�อยู่่�ในใบชะพลููมีีคุุณสมบััติิในการดููดซัับน้้ำจึึงดููดซัับน้้ำในส่่วนผสมไว้้ส่่งผลให้้ส่่วนผสมที่่�ได้้มีี
ลัักษณะเหนีียว ข้้นกว่่าผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบจากแป้้งข้้าว กข43 ดัังนั้้�น เมื่่�อนำไปทอดจึึงทำให้้ผลิิตภััณฑ์์
ที่่�ได้้มีีความแข็็งเพิ่่�มขึ้้�น ผลที่่�ได้้สอดคล้้องกัับการเสริิมใบชะพลููในขนมผิิง (นริินทร์์, 2563) และการเสริิมใย
อาหารจากกากสัับปะรดในผลิิตภััณฑ์์คุุกกี้้� (ผกาวดีี และคณะ, 2564) 

3.	การวััดค่่าสีี
	 จากการสัังเกต พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบมีีสีีน้้ำตาลซึ่่�งเป็็นผลมาจากปฏิิกิิริิยาการเกิิดสีี

น้้ำตาลแบบไม่่อาศััยเอนไซม์์ ได้้แก่่ ปฏิิกิิริิยาเมลลาร์์ด (Maillard reaction) ที่่�เกิิดขึ้้�นระหว่่างการทอดตััวแป้้ง
ครองแครงซึ่่�งเป็็นปฏิิกิิริิยาระหว่่างโปรตีีนหรืือกรดอะมิิโนกัับน้้ำตาลในภาวะที่่�มีีอุุณหภููมิิสููง และปฏิิกิิริิยาการ
เกิิดคาราเมลไลเซชั่่�น (Caramelization reaction) ที่่�เกิิดขึ้้�นระหว่่างการทำน้้ำปรุุงโดยปฏิิกิิริิยานี้้�เกิิดจากการ
สลายตััวของโมเลกุุลน้้ำตาลด้้วยความร้้อนสููง (นิิธิยิา, 2557) เมื่่�อนำผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบสููตรพื้้�นฐานและ
สููตรที่่�มีีแป้้งข้้าว กข43 ไปวััดค่่าสีี พบว่่า การใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีมากขึ้้�น ส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีี
ค่่าความสว่่าง (L*) เพิ่่�มขึ้้�น และมีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) ลดลง จากการสัังเกต
สีีของแป้้งสาลีี พบว่่า แป้้งสาลีีมีีสีีขาวนวล โดยมีีค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) และสีีเหลืือง (b*) 
เท่่ากัับ 92.4, 1.5 และ 6.4 ตามลำดัับ ขณะที่่�แป้้งข้้าว กข43 มีีสีีขาวสว่่าง มีีค่่าความสว่่าง (L*) ค่่าความเป็็น
สีีแดง (a*) และสีีเหลืือง (b*) เท่่ากัับ เท่่ากัับ 95.2, 1.6, 6.1 ตามลำดัับ ดัังนั้้�นเมื่่�อใส่่แป้้งข้้าว กข43 มากขึ้้�น 
จึึงส่่งผลให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีค่่าความสว่่าง (L*) เพิ่่�มขึ้้�น และมีีค่่าความเป็็นสีีแดง (a*) และค่่าความเป็็นสีีเหลืือง (b*) 
ลดลงจึงึอาจเป็็นอีกีเหตุุผลหนึ่่�งที่่�ทำให้้คะแนนประเมิินทางประสาทสััมผัสัของผู้้�บริิโภคด้า้นสีมีีคีะแนนลดลงเมื่่�อ
ใช้้แป้้งข้้าว กข43 ทดแทนแป้้งสาลีีมากขึ้้�น

	 ผลการวัดัค่่าสีผีลิติภััณฑ์ค์รองแครงกรอบจากแป้ง้ข้้าว กข43 เสริมิใบชะพลูอูบแห้ง้ พบว่า่ ปริมิาณ
ใบชะพลูอูบแห้ง้ที่่�มากขึ้้�นส่ง่ผลให้ผ้ลิติภัณัฑ์ม์ีค่ี่าความสว่า่ง (L*) และค่า่ความเป็น็สีเีหลือืง (b*) ลดลง ผลิติภัณัฑ์์
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มีีแนวโน้้มเป็็นสีีเขีียว (a*) เพิ่่�มขึ้้�น ซึ่่�งสอดคล้้องกัับการเสริิมใบชะพลููในขนมผิิงของนริินทร์์ (2563) เนื่่�องจาก
ใบชะพลููมีีสีีรงควััตถุุที่่�ให้้สีีเขีียว คืือ คลอโรฟิิลล์์ รวมถึึงความร้้อนที่่�ใช้้ในการอบแห้้งจะไปทำปฏิิกิิริิยากัับสารที่่�
อยู่่�ในใบชะพลููส่่งผลให้้ใบชะพลููอบแห้้งมีีสีีเขีียวคล้้ำขึ้้�นเมื่่�อเทีียบกัับก่่อนอบ 

ข้้อเสนอแนะ
1.	 ควรมีีการศึึกษาอายุุการเก็็บรัักษาของผลิิตภััณฑ์์
2.	 ควรวิิเคราะห์์หาปริิมาณสารอาหารในผลิิตภััณฑ์์ครองแครงกรอบ
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บทคััดย่่อ
บทความนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อศึึกษาที่่�มาของบายศรีี ความเชื่่�อและประเพณีีการใช้้บายศรีี รููปแบบ

ลัักษณะและรายละเอีียดของบายศรีีในชุุมชนอีีสานใต้้ ตลอดจนสถานการณ์์การใช้้บายศรีีในประเพณีีพิิธีีกรรม
ของชุมุชนอีสีานใต้้ในปััจจุุบันั พบว่า่ บายศรีมีีรีากศัพัท์แ์ละเค้า้เดิมิมาจากเขมร ถือืเป็น็ข้า้วขวัญัที่่�ใช้ใ้นพิธิีกีรรม
เรียีกขวััญเพื่่�อเซ่น่ขวัญั การทำขวััญจะนิิยมทำในทุุกช่ว่งสำคััญของชีีวิติ ปัจัจุบุันัมีกีารพัฒันารูปูแบบและรููปทรง
ออกมาอย่า่งหลากหลาย ความเชื่่�อและประเพณีกีารใช้บ้ายศรีขีองชุมุชนอีสีานใต้ถู้กูสืบืทอดกันัมาอย่า่งยาวนาน
นัับพัันปีีวััฒนธรรมดั้้�งเดิิมและความเชื่่�อที่่�สำคััญ คืือ ความเชื่่�อเรื่่�องผีี ความเชื่่�อเรื่่�องขวััญ การจััดทำบายศรีีเพื่่�อ
ตอบสนองความเชื่่�อในกิิจกรรมต่่าง ๆ  เช่น่ การสัังเวย การชำระล้้าง การสะเดาะเคราะห์์ การต่่อชะตาในกิิจกรรม
เกี่่�ยวกัับ คน สััตว์์ สิ่่�งของและสถานที่่� แบ่่งเป็็น บายศรีีปากชาม (บายแสร็็ยจาน) บายศรีีถาด (บายแสร็็ยเที๊๊�ยะ
หรืือบายแสร็็ยซำปััวะ) บายศรีีต้้น (บายแสร็็ยเดิิม) และ บายศรีีหลััก (บายแสร็็ยหลััก) โดยนิิยมใช้้บายศรีี 
แบบโบราณและบายศรีีแบบใหม่่ควบคู่่�กันไปในงานพิิธีีต่่าง ๆ  หากแต่่แนวโน้้มในการใช้้บายศรีีแบบโบราณลด
ลงเรื่่�อย ๆ  การสร้า้งให้ชุ้มุชนได้ต้ระหนักัหรือืให้ทุ้กุคนมีสี่ว่นร่ว่มในการชี้้�ให้เ้ห็น็ถึงึความสำคัญัเป็น็สิ่่�งที่่�จะทำให้้
การประดิิษฐ์์บายศรีีแบบโบราณคงอยู่่�ต่่อไปในอนาคต

คำสำคััญ: บายศรีี ข้้าวขวััญ อีีสานใต้้ประเทศไทย 
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บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคลของชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทย

Abstract
This article aims to study an origin of Bai Sri, beliefs, and traditions in using patterns, 

characteristics and details of Bai Sri of the Southern-Isan community, as well as the current 
situation of using Bai Sri in the ritual traditions of the southern Isan community, it was found 
that Bai Sri had originally came from Khmer. It is considered to be Khao Khwan used in rituals 
to call on people to make offerings. Making merit is popular at every important stage of life. 
Currently, many styles and shapes have been developed. Beliefs and traditions in using  
Bai Sri of the southern Isan community have been passed down for thousands of years.  
Traditional culture and important beliefs included Sacrifice, cleansing, exorcism Fortune- 
telling in activities related to people, animals, things and places is divided into Bai Sri Pak 
Cham, Bai Sri Tat, Bai Sri Ton, and Bai Sri Lak. It is popular to use the ancient Bai Sri and the 
new Bai Sri together in various ceremonies, but the trend of using traditional Bai Sri is  
gradually decreasing. Creating awareness in the community or allowing everyone to participate 
in pointing out its importance is what will ensure that the traditional Bai Sri craft will  
continue in the future. 

Keywords: Bai Sri, Khao Khwan, Southern-Isan community in Thailand
 

บทนำ
หากกล่่าวถึึงพิิธีีกรรมและความเชื่่�อที่่�เกี่่�ยวกัับข้้าวในสัังคมไทยสมััยก่่อนแล้้ว อาจกล่่าวได้้ว่่าเป็็น

พิธิีกีรรมที่่�รวมเกืือบทั้้�งหมดในสัังคมไทย เพราะผู้้�คนในสัังคมไทยส่่วนใหญ่่ประกอบอาชีีพเกษตรกรรมเป็็นชาวไร่่
ชาวนา ทำการเพาะปลููกข้้าวเป็็นส่่วนใหญ่่ โดยสัังคมไทยโบราณก่่อนการรัับศาสนาพุุทธ และศาสนาฮิินดููเข้้า
มานั้้�น การประกอบพิิธีีกรรมแบบดั้้�งเดิิมจะให้้ความสำคััญแก่่อำนาจเหนืือธรรมชาติิหรืือผีี เพราะเชื่่�อว่่าผู้้�มี
อำนาจมหาศาลและมีีอิิทธิิพลต่่อผลผลิิตรวมทั้้�งสภาพแวดล้้อมใด ๆ  ทั้้�งมวล เพราะการทำนาในอดีีตนั้้�นเป็็นนา
น้้ำฝนที่่�จำเป็็นต้้องพึ่่�งพิิงธรรมชาติิ ดิิน ฟ้้า อากาศ ซึ่่�งเป็็นสิ่่�งที่่�ไม่่แน่่นอนไม่่สามารถควบคุุมได้้ ดัังนั้้�นจึึงจำเป็็น
ต้้องอาศััยอำนาจลึึกลัับเหนืือธรรมชาติิหรืือผีีสาง เป็็นตััวช่่วยขจััดปััดเป่่าภััยอัันตรายต่่าง ๆ  โดยใช้้วิิธีีการเลี้้�ยง
ดููเอาอกเอาใจ เช่่น มีีการไหว้้ภููต ผีี หรืืออำนาจลึึกลัับเหนืือธรรมชาติิ ดัังจะเห็็นได้้จาก พิิธีีกรรมที่่�เกี่่�ยวข้้อง
กัับข้้าวในพิิธีีต่่าง ๆ  เช่่น พิิธีีรัับขวััญแม่่โพสพ พิิธีีเชิิญขวััญข้้าว เป็็นต้้น (Fine Arts Department, 2021)

การให้ค้วามสำคัญัแก่อ่ำนาจเหนือืธรรมชาติหิรือืผีนีั้้�น ศาสนาที่่�อยู่่�กับัประเทศไทยมาโดยตลอดนั้้�นคือื
ศาสนาผีีที่่�ดำรงอยู่่�มาก่่อนศาสนาพุุทธที่่�เป็็นศาสนาประจำรััฐที่่�คนในประเทศไทยนัับถืือมากที่่�สุดแต่่อาจจะน้้อย
กว่า่ศาสนาผีี ศาสนาผีีมีกีารปรัับตัวัต่อ่ยุคุสมััยและการปกครองของรััฐอยู่่�ตลอดเวลา อาจจะปรัับตัวัมากกว่่าตัวั
รััฐเองเพื่่�อการดำรงอยู่่�ในปััจจุุบัันและอนาคตอีีกทั้้�งเป็็นการหล่่อเลี้้�ยงคนในสัังคมให้้ดำรงชีีวิิตอย่่างมีีความหวััง
ในรััฐสมััยใหม่่อย่่างแยบยล (Wiwatkunakorn, 2021) โดยมีีภาพสะท้้อนไปถึึงอััตลัักษณ์์ทางความเชื่่�อใน
วรรณกรรม กล่่าวถึึงความเชื่่�อเรื่่�องผีีสางเทวดาและสิ่่�งเหนืือธรรมชาติิ ความเชื่่�อเรื่่�องผีีมีีการปฏิิสััมพัันธ์์กัับชีีวิิต
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ของคนตั้้�งแต่่เกิิดจนกระทั่่�งตายเกี่่�ยวข้้องกัับชีีวิิตตลอดเวลา (Ninwonnapa & Prasertsung, 2016) โดยถ้้าจะ
เข้า้ใจศาสนาไทยได้ด้ีกีว่า่ หากถือืเอาศาสนาผีเีป็น็แกนกลาง โดยมีศีาสนาพุทุธและศาสนาพราหมณ์เ์ป็น็เปลือืก
ห่่อหุ้้�มอยู่่�ภายนอก ประการแรก ในหลัักการของศาสนาผีีก็็คืือ สิ่่�งที่่�มีีฤทธิ์์�มีีอำนาจล้้วนอยู่่�ภายนอกมนุุษย์์ คืือ 
ฤทธิ์์�และอำนาจที่่�อาจให้้คุุณและให้้โทษล้้วนอยู่่�ภายนอกทั้้�งสิ้้�น หลัักการประการที่่�สองของศาสนาผีีคืือ การ
นัับถืือบููชาผีีบรรพบุุรุุษ ผีีบรรพบุุรุุษของไทยนั้้�นอยู่่�ใกล้้ชิิดกัับลููกหลานตลอดเวลา อาจเข้้ามาแทรกแซงในชีีวิิต
ลูกูหลานได้้ทุกุเมื่่�อ ในขณะที่่�ผีบรรพบุุรุษุของจีีนจะสื่่�อสารหรืือสััมพัันธ์์กับัลููกหลานเฉพาะในวัันสำคัญั เช่น่ ตรุษุ 
สารท หรืือเช็็งเม้้ง หลัักการอย่่างที่่�สามในศาสนาผีีเกี่่�ยวกัับความรู้้�ที่่�จะจััดการและใช้้ประโยชน์์จากผีี ความรู้้�
เหล่่านี้้�สััมพัันธ์์กัับวััฒนธรรมส่่วนอื่่�น ๆ  ของสัังคมด้้วย เช่่น เพศสภาพ เพศสถานะ ความสััมพัันธ์์ทางการผลิิต 
ฯลฯ ล้้วนสะท้้อนออกมาในความเชื่่�อและพิิธีีกรรมของศาสนาผีี (Uitekkeng, et al., 2021)

เมื่่�อกล่่าวถึึงความเชื่่�อในศาสนาผีีแล้้ว องค์์ประกอบหลัักสำคััญที่่�เป็็นส่่วนหนึ่่�งของศาสนา คืือ ขวััญ 
เป็็นความเชื่่�อดั้้�งเดิิมในศาสนาผีีของคนพื้้�นเมืืองทุุกเผ่่าพัันธุ์์�ในอุุษาคเนย์์ (ภูมูิิภาคเอเชีียตะวันัออกเฉีียงใต้)้ เมื่่�อ
หลายพัันปีีมาแล้้ว ซึ่่�งเป็็นช่่วงเวลาที่่�คนในภููมิิภาคยัังไม่่รู้้�จััก และไม่่ติิดต่่อรัับวััฒนธรรมอิินเดีีย ด้้วยเหตุุดัังนั้้�น
ขวััญจึึงไม่่ใช่่วิิญญาณซึ่่�งเป็็นความเชื่่�อใหม่่ที่่�รัับเข้้ามาในสมััยหลัังเมื่่�อรู้้�จััก และติิดต่่อกัันแล้้ว “ขวััญ ก็็คืือผีีชนิิด
หนึ่่�งจึึงแสดงความเป็็นเอกเทศของขวััญ ในสภาวะความเป็็นจริิงของเราเอง เช่่น เป็็นไปได้้ที่่�ขวััญของใครคน
หนึ่่�งจะตกใจง่่ายแม้้ว่่าตััวเขาเองจะเป็็นคนจิิตใจเข้้มแข็็ง” ขวััญมีีลัักษณะพิิเศษคืือมัันมีีชีีวิิตของมัันเอง แต่่มัันก็็
อยู่่�เป็็นส่่วนหนึ่่�งของคนแต่่ละคน ด้้วยความเป็็นตััวของตััวเองในระดัับหนึ่่�ง ขวััญจึึงอาจหนีีไปจากคนได้้ทุุกเมื่่�อ 
หรืือบางครั้้�งขวััญอาจจะหลงทาง หลงเพลิินกัับอะไรกลางทาง หลงหลัับนอนกลางทาง ไม่่มาอยู่่�กัับเนื้้�อกัับตััว
เรา นั่่�นเป็็นสาเหตุุหนึ่่�งของความเจ็็บป่่วย หากเป็็นเช่่นนั้้�นก็็จะต้้องจััดพิิธีีเรีียกขวััญสู่่�ขวััญ ขวััญจึึงต้้องการการ
บำรุุงเสมอ คนไตจึึงมีีพิิธีี “ป่่าวขวััญ” เป็็นการสวดบำรุุงขวััญด้้วยการพาขวััญไปเที่่�ยวแล้้วพากลัับอย่่างเป็็น
ระบบแทนที่่�จะให้้ไปเที่่�ยวกัันเองแล้้วหลงเพลิินไม่่กลัับมา (Wongthes, 2017) “ขวััญ” ต่่างจาก “วิิญญาณ” 
ตามคำสอนทางศาสนาจากอิินเดีียอย่่างมากเพราะเมื่่�อคนตาย วิิญญาณก็็ดัับหายไป หรืือจะวนเวีียนอยู่่�ใน
สัังสารวััฏตามความเชื่่�อของแต่่ละศาสนา แต่่ขวััญไม่่หายไปพร้้อมเจ้้าของที่่�ตาย ในทางตรงข้้ามขวััญของผู้้�ตาย
ยัังมีีอยู่่�แล้้วพยายามหาหนทางกลัับเหย้้าเรืือนเดิิมของตน ไม่่ว่่าเหย้้าเรืือนเดิิมจะอยู่่�ที่่�ส่่วนไหนของโลก ขวััญมีี
หน่่วยเดีียวแต่่ฝัังกระจายอยู่่�ทุุกส่่วนของร่่างกายตั้้�งแต่่แรกเกิิดมาเป็็นตััวตนและมีีความสำคััญเท่่า กัันหมดรวม
ถึึงสำคััญเท่่ากัับร่่างกายด้้วยเพราะร่่างกายต้้องมีีขวััญถ้้าไม่่มีีขวััญก็็ไม่่มีีชีีวิิต ฉะนั้้�นร่่างกายที่่�มีชีีวิิตต้้องมีีขวััญ 
เช่่น ขวััญตา ขวััญหััว ขวััญแขน ขวััญขา ดัังนั้้�น ขวััญ จึึงแตกต่่างจาก วิิญญาณ เพราะวิิญญาณตามความเชื่่�อ
ที่่�มาจากประเทศอิินเดีียนั้้�นมีีอยู่่�เพีียงคนละดวงเท่่านั้้�น ผิิดจากขวััญที่่�แต่่ละคนมีีกัันอยู่่�หลายดวง ด้้วยเหตุุนี้้�คน
สมัยัก่อ่นจึงึเชื่่�อว่า่ถ้า้มีขีวัญัอยู่่�กับัร่า่งกายเจ้า้ของขวัญัจะมีคีวามสุขุ แต่ถ่้า้ขวัญัออกจากร่า่งกายไปเจ้า้ของขวัญั
ก็ไ็ม่ม่ีคีวามสุขุไม่เ่ป็น็ปกติอิาจเจ็บ็ไข้จ้นถึงึตายได้ ้ดังันั้้�นจึงึมีคีวามเชื่่�อที่่�ว่า่เมื่่�อเจ้า้ของขวัญัเจ็บ็ป่ว่ยแสดงว่า่ขวัญั
ไม่่ได้้อยู่่�กัับตััว มีีความจำเป็็นต้้องจััดพิิธีีเรีียกขวััญหรืือพิิธีีสู่่�ขวััญให้้กลัับเข้้ามาอยู่่�ที่่�เดิิมอย่่างคำร้้องโบราณว่่า 
“ขวััญเอ๊๊ย ขวััญมา” (Laomanacharoen, 2022)

จากข้อ้มูลูจะเห็น็ได้ว้่า่ความเชื่่�อดั้้�งเดิมิที่่�มี ี“ข้า้ว” เป็น็ปัจัจัยัหลักัในการบริโิภคจึงึทำให้เ้กิดิการพัฒันา
รูปูแบบประเพณีีและพิิธีกีรรมต่่าง ๆ  ตามมามากมายโดยมีีความเชื่่�อเชื่่�อมโยงเกี่่�ยวกัับ “ขวััญ” การสร้้างสื่่�อกลาง
ที่่�สามารถอ้้อนวอนหรืือร้้องขอต่่ออำนาจของสิ่่�งที่่�มองไม่่เห็็นเพื่่�อขจััดปััดเป่่าดลบัันดาลให้้สิ่่�งนั้้�นสำเร็็จขึ้้�นดั่่�งใจ
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หมายโดยใช้้เป็็นเครื่่�องสัังเวยในพิิธีีกรรมนั่่�นคืือ “บายศรีี” ถืือว่่าเป็็นเครื่่�องสัังเวยที่่�มีีความเป็็นมาที่่�เก่่าแก่่และ
มีีความน่่าสนใจโดยมีีจุุดเริ่่�มต้้นมาจากข้้าวและพััฒนาเปลี่่�ยนแปลงรููปแบบมาเรื่่�อยจนแทบไม่่เหลืือเค้้าโครงรููป
แบบเดิิม ในปััจจุุบัันการใช้้บายศรีีที่่�ยัังมีีการบรรจุุเครื่่�องสัังเวย เช่่น ข้้าว ผลไม้้ อาหารชนิิดต่่าง ๆ  อยู่่�ในบายศรีี
นั้้�นยัังสามารถพบได้้ในชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทยแถบจัังหวััดสุุริินทร์์ เป็็นต้้น ซึ่่�งรายละเอีียดของบายศรีี 
ความเชื่่�อและประเพณีกีารใช้บ้ายศรีขีองชุมุชนอีสีานใต้ ้รายละเอียีดของบายศรีใีนชุมุชนอีสีานใต้ ้การใช้บ้ายศรีี
ในประเพณีีพิิธีีกรรมของชุุมชนอีีสานใต้้ และสถานการณ์์การใช้้บายศรีีในประเพณีีพิิธีีกรรมของชุุมชนอีีสานใต้้
ในปััจจุุบัันดัังจะกล่่าวได้้ ดัังนี้้�

บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคล
ประเพณีีการทำขวััญ เป็็นประเพณีีที่่�มีีความเก่่าแก่่สืืบทอดมาแต่่อดีีต เกิิดจากความเชื่่�อว่่าเมื่่�อมนุุษย์์

เกิิดมามีีธรรมชาติิอัันหนึ่่�งเรีียกว่่า “ขวััญ” ประจำสำหรัับพิิทัักษ์์รัักษาตััวทุุก ๆ  คน ความเชื่่�อเรื่่�องการทำขวััญ 
จากงานเขีียนของพระยาอนุุมานราชธน ในหนัังสืือประชุุมเชิิญขวััญได้้กล่่าวว่่า “เมื่่�อเหตุุการณ์์สำคััญอัันใดเกิิด
ขึ้้�นแก่ต่ัวับุคุคลผู้้�ใดอันัอาจจะให้เ้ป็น็คุณุหรือืเป็น็โทษแก่ต่ัวัผู้้�นั้้�นแล้ว้ ผู้้�หลักัผู้้�ใหญ่ใ่นหมู่่�ญาติมิิติรก็บ็อกกล่า่วให้้
ขวัญัของผู้้�นั้้�นรู้้�เหตุ ุแล้ว้ปลอบโยนวิงิวอนให้ข้วัญัช่ว่ยอภิบิาลบำรุงุผู้้�นั้้�นให้ไ้ด้บ้รรลุถุึงึคุณุและประโยชน์ต์ามมุ่่�ง
หมาย ลัักษณะการทำขวััญนั้้�น ผู้้�หลัักผู้้�ใหญ่่จััดอาหารอัันประณีีตตกแต่่งใส่่ในภาชนะที่่�งดงามเรีียกว่่า บายศรีี 
เป็็นทำนองของเซ่่นขวััญ ยกมาตั้้�งตรงหน้้าผู้้�ที่่�เป็็นเจ้้าของขวััญ แล้้วพวกญาติิมิิตรที่่�มาประชุุมกัันจึึงสมมติิให้้ผู้้�
ที่่�สููงอายุุ 1 คนเป็็นผู้้�เชิิญขวััญตัักเตืือนวิิงวอนด้้วยถ้้อยคำอัันอ่่อนหวาน ขอให้้ขวััญมาอยู่่�ประจำทำนุุบำรุุงผู้้�นั้้�น 
ครั้้�นเสร็็จแล้้วก็็เอาเครื่่�องกระยาหารซึ่่�งตกแต่่งมาในบายศรีีมอบให้้ผู้้�เจ้้าของขวััญนั้้�นบริิโภค พิิธีีทำขวััญนั้้�นทำ
กัันเป็็น 2 อย่่าง คืือ ทำในครััวเรืือนอย่่างเงีียบ ๆ  และทำต่่อหน้้าธารกำนััลมีีการประชุุมสมาคม ถ้้าทำในครััว
เรืือนอย่่างเงีียบก็็เพีียงเอาเครื่่�องกระยาหารจััดใส่่ชามตกแต่่งเรีียกว่่าบายศรีีปากชามมาตั้้�ง ถ้้าทำขวััญเป็็นงาน
ประชุุมชนก็็จััดการเป็็นการใหญ่่ครึึกครื้้�นทำเป็็นบายศรีีใบตองมีีเครื่่�องประดัับประดา (เอาเครื่่�องกระยาหารใส่่
โต๊๊ะถาดภาชนะเสีียต่่างหาก) มีีแว่่นเวีียนเทีียนตามวิิธีีพราหมณ์์และมีีฆ้้องสำหรัับลั่่�นเอาชััย” (Fine Arts De-
partment, 1980) พิิธีีกรรมเกี่่�ยวกัับขวััญ เรีียกว่่าทำขวััญ (หรืือสู่่�ขวััญ เรีียกขวััญ เลี้้�ยงขวััญ) ในทุุกช่่วงสำคััญ
ของชีวีิติตั้้�งแต่เ่กิดิจนเสียีชีวีิติไม่่ว่า่จะเป็็นเหตุุการ์ท์ี่่�ดีแีละเหตุกุารณ์ท์ี่่�ไม่ด่ี ีเพื่่�อให้้ผู้้�รับัทำขวัญัพ้น้จากความวิติก
กังัวล หวาดกลััว หรืือตกใจต่่อการเปลี่่�ยนแปลงสู่่�สภาพแวดล้้อมใหม่่ ซึ่่�งเท่่ากับัสร้้างความมั่่�นใจและความมั่่�นคง
แก่่ผู้้�รัับขวััญ เป็็นพิิธีีกรรมที่่�แสดงความผููกพัันและความสััมพัันธ์์ในระบบเครืือญาติิระหว่่างบุุคคลกัับครอบครััว 
และบุคุคลกัับชุมุชนในสัังคมเกษตรกรรม ฉะนั้้�นพิิธีจีึงึเริ่่�มจัดัให้ม้ีขีึ้้�นอย่่างง่า่ย ๆ  โดยบิดิามารดาหรืือญาติิผู้้�ใหญ่่
ที่่�ใกล้้ชิิดเท่่านั้้�น เมื่่�อรัับศาสนาจากประเทศอิินเดีียแล้้วพิิธีีทำขวััญอย่่างง่่าย ๆ  ในท้้องถิ่่�นก็็ถููกปรัับเปลี่่�ยนให้้ซัับ
ซ้้อนขึ้้�นโดยรัับคติิในศาสนาพราหมณ์์กัับศาสนาพุุทธเข้้ามาประสมประสาน ดัังจะเห็็นว่่าพิิธีีทำขวััญสมััยต่่อมา
จนถึงึทุกุวันันี้้�มักัจะมีบีายสีแีละแว่น่เวียีนเทียีนเป็น็เครื่่�องประกอบในพิธิีกีรรมและมีหีมอทำขวัญัขับัคำร้อ้งขวัญั 
(คือืกล่า่วเชิญิทั้้�งผีฟี้า้พญาแถนและทวยเทพยดามาปลอบขวัญั) โดยคำว่า่ บายสี ีเป็น็คำเขมร หมายถึงึข้า้วขวัญั 
ที่่�จัดัวางในกระทงใบตอง ต่อ่มารวมกระทงใส่เ่ครื่่�องสังัเวยจัดับายสีเีป็็นพิธิีใีนศาสนาพราหมณ์ท์ี่่�รับัมาผนวกเข้า้
กัับพิิธีีในศาสนาพุุทธโดยมีีความเชื่่�อในศาสนาผีีแฝงอยู่่� เช่่น พิิธีีทำขวััญนาค (ซึ่่�งไม่่มีีปรากฏในพุุทธบััญญััติิ) 
เป็็นต้้น (Wongthes, 2016)

บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคลของชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทย



Vol. 5 No. 2  July – December 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  77

จากข้้อมููลจะเห็็นว่่า บายศรีี เป็็นสำรัับอาหารที่่�เชื่่�อมโยงและปรัับเปลี่่�ยนรููปแบบเพื่่�อให้้เหมาะสมกัับ
ศาสนาในความเชื่่�อที่่�หลากหลาย ความเปลี่่�ยนแปลงนี้้�จากงานเขีียนของพระยาอนุุมานราชธน ในหนัังสืือ 
ขวัญัและประเพณีกีารทำขวัญั ได้ก้ล่า่วว่า่ “บายศรีคีือืกระทงใส่อ่าหารให้ข้วัญักินิ แต่อ่ยากให้เ้ป็น็งานใหญ่ว่ิเิศษ
ขึ้้�นจึึงทำกระทงอาหารหลายใบซ้้อนกััน แล้้วมัันดููม่่อต้้อไป จึึงคิิดทำคัันรองกระทงขึ้้�น ให้้เห็็นเป็็นจะ ๆ  กัันเป็็น
ชั้้�น ๆ  แล้้วเห็็นกระทงเปล่่ามัันไม่่งามจึึงจััดการเจิิมปากเข้้า แล้้วก็็ลืืมไปว่่ามัันเป็็นกระทงเจิิมกัันเติิมเข้้าอีีกด้้วย 
จึึงสำเร็็จรููปเลื่่�อนมาเป็็นบายศรีีอย่่างทุุกวัันนี้้�” (Sathiankoset, 1963) และจากหนัังสืือพระราชพิิธีี 12 เดืือน 
พระราชนิิพนธ์์ในพระบาทสมเด็็จพระจุุลจอมเกล้้าเจ้้าอยู่่�หััว กล่่าวในประเด็็นนี้้�ว่่า “บายศรีีสมโภช การสมโภช
กัันนี้้�ก็แปลว่่าเลี้้�ยงกัันตรง ๆ  คำที่่�มีมาในกฎมนเทีียรบาลว่่า “สมโภชเลี้้�ยง ลููกขุุน” นี้้�ใช้้เต็็มทั้้�งอรรถทั้้�งแปล  
เมื่่�อพิิเคราะห์์ดูเูรื่่�องที่่�มาตั้้�งในการสมโภชทั้้�งปวง ก็ล็้ว้นแต่่เป็น็ของบริิโภคทั้้�งสิ้้�น บายศรีีแก้ว้ บายศรีีทอง บายศรีี
เงิิน ก็็เป็็นภาชนะเครื่่�องรองอาหารเหมืือนโต๊๊ะหรืือพาน บายศรีีตองก็็เป็็นกระทงที่่�สำหรัับบรรจุุอาหาร แต่่
เป็็นการออกหน้้าประชุุมคนพร้้อม ๆ  กัันก็็คิิดตกแต่่งให้้งดงามมากมาย ชะรอยบายศรีีแต่่เดิิมจะใช้้โต๊๊ะกัับข้้าว
โต๊ะ๊หนึ่่�ง จานเรียีงซ้อ้น ๆ  กันัขึ้้�นไปสููง ๆ  เหมืือนแขกเขาเลี้้�ยงที่่�เมืืองกลันัตันั ภายหลัังเห็น็ว่า่ไม่เ่ป็น็ของแน่น่หนา
และยัังไม่่สู้้�ใหญ่่โตสมปรารถนาจึึงเอาพานซ้้อนกัันขึ้้�นไปสามชั้้�น ห้้าชั้้�น แล้้วเอาของตั้้�งรายตามปากพาน  
ที่่�เป็็นคนวาสนาน้้อยไม่่มีีโต๊๊ะมีีพาน ก็็เย็็บเป็็นกระทงตั้้�งซ้้อนกัันขึ้้�นไปสามชั้้�นห้้าชั้้�นเจ็็ดชั้้�น แต่่ถ้้าจะใช้้กระทง
เกลี้้�ยง ๆ ดููไม่่งามก็็เจิิมปากให้้เป็็นกระทงเจิิมเป็็นการงดงาม ผู้้�ใดซึ่่�งเป็็นผู้้�จะรัับมงคลคืือถููกทำขวััญนั้้�นก็็มานั่่�ง
บริิโภคอาหารนั้้�นในที่่�ประชุุม ภายหลัังเห็็นว่่าการที่่�ไปนั่่�งบริิโภคอาหารในที่่�ประชุุมนั้้�นเป็็นความลำบากหลาย
อย่่าง จึึงตกลงเป็็นเลิิกเล่่นย่่อ ๆ  ใส่่ข้้าวของไปแต่่เล็็กน้้อยกิินแต่่เพีียงน้้ำมะพร้้าวอ่่อนเป็็นสัังเขปก็็ได้้ พราหมณ์์
ซึ่่�งเป็น็ผู้้�ปรนนิบิัติัิใหญ่จึ่ึงได้เ้อาช้อ้นไปเที่่�ยวตักัโคม ๆ  ตามบายศรีเีอามาเทลงในมะพร้า้วต่า่งว่า่ของเหล่า่นั้้�นรวม
อยู่่�ในมะพร้้าวหมดแล้้ว จึึงเอาน้้ำมะพร้้าวนั้้�นมาป้้อนให้้กิินสมมุุติิว่่าเป็็นได้้กิินของในภาชนะนั้้�นทั่่�วทุุกสิ่่�ง ของ
ที่่�จััดมาในบายศรีีนั้้�นน้้อยลง ๆ  จนลืืมไปไม่่หมายว่่าเป็็นของกิิน” (Chulalongkorn, His Majesty King, 1911) 
ความเปลี่่�ยนแปลงนี้้�จากเดิิมจะเห็็นถึึงรููปแบบของบายศรีีเป็็นเพีียงสำรัับอาหารสำรัับหนึ่่�งใช้้ในการเรีียกขวััญ 
แล้ว้เมื่่�อมีกีารจัดังานที่่�เชิญิคนมาร่ว่มงานในจำนวนมากจึงึมีกีารพัฒันารูปูแบบเป็น็ภาชนะที่่�ซ้อ้นกันัขึ้้�นมาหรือื
ตกแต่ง่ด้ว้ยภาชนะและงานใบตองเพื่่�อให้ม้ีคีวามสวยงาม เครื่่�องสังัเวยที่่�ใส่ใ่นบายศรีนีั้้�นก็เ็ริ่่�มน้อ้ยลงเรื่่�อย ๆ  โดย
เน้้นความสวยงามของตััวบายศรีีเป็็นหลััก

ร่่องรอยของคำศััพท์์ “บายศรีี” ในภาษาไทย หมายถึึง ข้้าวขวััญ หรืือ ข้้าวมงคล ซึ่่�งคำว่่า “บาย” นั้้�น
เป็็นคำภาษาเขมร หมายถึึง ข้้าวสุุก แสดงให้้เห็็นถึึงการติิดต่่อแลกเปลี่่�ยนทางวััฒนธรรมของผู้้�คนในกลุ่่�มที่่�ใช้้
ภาษาไทยและกลุ่่�มที่่�ใช้ภ้าษาเขมรได้้เป็น็อย่่างดีี (Fine Arts Department, 2021) ที่่�มาของบายศรีีในความเชื่่�อ
ดั้้�งเดิิมและความเปลี่่�ยนแปลงที่่�มีีการพััฒนามาจนถึึงทุุกวัันนี้้� จากงานเขีียนของสุุจิิตต์์ได้้กล่่าวว่่า “บายศรีีเป็็น
ประเพณีใีนพิธิีกีรรมทางศาสนาผี ีหมายถึงึ ข้า้วสุกุผีขีวัญัแม่ข่้า้ว เรียีกข้า้วขวัญัเซ่น่สังัเวยผีฟี้า้ผีแีถนโดยใส่ก่ระทง
หรือืกระบาน ต่อ่มาภาชนะถูกูให้ค้วามสำคัญัเหนือืข้้าวสุกุโดยปรัับเปลี่่�ยนเป็น็เครื่่�องใบตองเลียีนแบบเครื่่�องสููง
ในพระราชพิิธีี หลัังจากนั้้�นสร้้างสรรค์์เป็็นรููปลัักษณ์์หลากหลายไกลออกไปจากข้้าวสุุกแม่่ข้้าวจนเกืือบไม่่เหลืือ
ความหมายเดิิม บายศรีีมีีต้้นตอจากคำเขมรว่่าบายสีี หรืือ บายสฺฺรีี (บาย-เซฺฺร็็ย) แปลว่่า ข้้าวสุุกแม่่ข้้าว (บาย 
แปลว่่า ข้้าวสุุก สฺฺรีี แปลว่่า หญิิง หรืือสตรีี) ต่่อมาคำว่่า สฺฺรีี ถููกกลืืนจากคำว่่า ศรีี (ที่่�หมายถึึง พระศรีี คืือ พระ
ลัักษมีี) เลยสะกดว่่าบายศรีี บายศรีี คืือ ข้้าวสุุกแม่่ข้้าว หรืือ ข้้าวขวััญ หมายถึึง ข้้าวสุุกที่่�ได้้จากข้้าวเปลืือกผ่่าน

Bai Sri: Auspicious rice for the Southern-Isan community in Thailand
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พิิธีีทำขวััญข้้าวแล้้วแบ่่งไปตำซ้้อมเป็็นข้้าวสาร (ข้้าวกล้้อง) ทำให้้สุุกชุุดแรกเรีียกข้้าวสุุกเซ่่นผีีฟ้้า และด้้วยเหตุุ
ข้้าวสุุกได้้จากข้้าวเปลืือกที่่�ผ่่านพิิธีีทำขวััญจึึงเรีียกข้้าวสุุกชุุดนี้้�ว่่าข้้าวขวััญ กระทงหรืือกระบานทำจากใบตอง
และกาบกล้้วยเพื่่�อใส่่ข้้าวสุุกแม่่ข้้าวหรืือข้้าวขวััญเซ่่นสัังเวยผีีฟ้้าพญาแถน ถููกทำให้้วิิจิิตรพิิสดารขึ้้�นตามสภาพ
สัังคมและเศรษฐกิิจ-การเมืืองหลัังรัับวััฒนธรรมจากประเทศอิินเดีีย มีีความเคลื่่�อนไหวปรัับเปลี่่�ยนทางสัังคม
และวััฒนธรรมครั้้�นนานไปบายศรีีได้้รัับยกย่่องเป็็นเครื่่�องแสดงฐานะและอำนาจ จึึงให้้ความสำคััญแก่่ภาชนะ
ทำจากใบตองอยู่่�เหนืือข้้าวสุุก แม่่ข้้าวเลยสร้้างสรรค์์เครื่่�องใบตองเป็็นรููปลัักษณ์์หลากหลายไกลออกไปจาก
ความหมายเดิิม แล้้วกลายชื่่�อเป็็น “ใบศรีี” กระทั่่�งบางทีีไม่่เหลืือความหมายเดิิมโดยไม่่ให้้ความสำคััญกัับข้้าว
สุุก หรืือมีีข้้าวสุุกด้้วยแต่่แยกจััดวางต่่างหากหรืือแปรสภาพเป็็นข้้าวต้้มมััดก็็มีี บายศรีีปััจจุุบัันหมายถึึงเครื่่�อง
เชิิญขวััญทรงสููงทำด้้วยใบตองรููปคล้้ายกระทงซ้้อนสููงขึ้้�นเป็็นชั้้�น ๆ  เรีียงจากใหญ่่ขึ้้�นไปหาเล็็กตามลำดัับ โดยมีี
ต่่างกัันหลายแบบ เช่่น บายศรีีใหญ่่ บายศรีีปากชาม เป็็นต้้น แต่่มัักเรีียกใบศรีี ซึ่่�งเป็็นปกติิการกลายเสีียงจาก 
“บาย” เป็็น “ใบ” แต่่ก็็อาจสืืบเนื่่�องความเข้้าใจเปลี่่�ยนจากข้้าวสุุกเป็็นใบตอง โดยพบกลอนพรรณนาในเพลง
ยาวรํําพัันพิิลาปของสุุนทรภู่่� แสดงความเปรีียบว่่าตนตกยากเหมืือนใบศรีีเสร็็จงานก็็เป็็นแค่่ใบตองทิ้้�งลงน้้ำดััง
ความว่่า

	 เหมืือนใบศรีีมีีงานท่่านถนอม	 เจิิมแป้้งหอมน้้ำมัันจัันทน์์ให้้หรรษา
	 พอเสร็็จการท่่านเอาลงทิ้้�งคงคา	ต้ ้องลอยมาลอยไปเป็็นใบตอง” (Wongthes, 2020)

ข้อ้สงสัยัเรื่่�องที่่�มาในความหมายของคำว่า่ บายศรี ีมักัจะถูกูตั้้�งคำถามว่า่บายศรีแีปลว่า่อะไร ข้อ้มููลจาก
สารานุกุรมวัฒันธรรมไทยได้ก้ล่า่วว่า่ “คำว่า่ บายศรี ีนี้้�มีที่า่นผู้้�รู้้�ให้ค้ำอธิบิายไว้ต้่า่ง ๆ  กันับางท่า่นว่า่บายศรีเีป็น็
ภาษาเขมร คืือ บาย แปลว่่า ข้้าว ส่่วนคำว่่า ศรีี นั้้�นหมายถึึง สวััสดิิมงคล เมื่่�อรวมกัันเข้้าก็็แปลว่่า ข้้าวที่่�เป็็นสิิริิ
มงคลหรืือข้้าวขวััญ ที่่�มีีข้้าวเข้้าไปปะปนอยู่่�ด้้วยก็็เพราะในกรวยแหลมที่่�ตั้้�งอยู่่�ตรงกลางนั้้�นบรรจุุข้้าวไว้้ ข้้าวนั้้�น
เป็็นของสำคััญสำหรัับบายศรีี คำว่่า บายศรีี นอกจากไทยก็็มีีเขมร ในกฎมณเฑีียรบาลกรุุงกััมพููชาได้้กล่่าวไว้้ว่่า 
“มาตรา 52 ถ้้าผู้้�ใดวิิวาทตบตีีชกต่่อยแทงฟัันยิิงกัันถึึงเลืือดหยดยางออกในพระราชวัังก็็ดีี ถ้้าหญิิงบ่่าวผู้้�ใดแท้้ง
ลูกูฤาคลอดลูกูในพระราชวังัก็ด็ี ีท่า่นว่า่อุบุาทว์จ์ัญัไรในพระราชวังัถ้า้เป็น็บ่า่วของใครให้เ้จ้า้ของทรัพัย์ข์องหญิงิ
นั้้�นมาทำพลีีการตั้้�งโรงพิิธีีสมโภชตามประตููพระราชวัังทั้้�ง 4 ทิิศ ให้้มีีบายศรีี 4 คู่่� บััตร 9 ชั้้�น 4 เจิิมปากประตูู 
1 ไก่่ 1 คู่่� ให้้วงด้้ายสายสิิญจน์์ให้้รอบพระราชวัังแล้้วนิิมนต์์พระสงฆ์์สวดมนต์์พระพุุทธมนต์์ 7 องค์์ ในประตูู 1 
ให้ค้รบประตูทูั้้�งสี่่�ทิศิแล้ว้พระสงฆ์ส์วดพระพุทุธมนต์ส์มโภชพระราชวังั 3 วันั แล้ว้ให้เ้ชิญิชีพีราหมณ์ม์าทำพิธิีกีาร
ตามไสยศาสตร์ร์ะงับัเสดาะอุบุาทว์จ์ัญัไร ให้ม้ีรีะบำรำประโคมดุรุิยิางค์ด์นตรีใีห้ค้รบประตูทูั้้�งสี่่� เสร็จ็แล้ว้ให้เ้อา
ไก่่ไปปล่่อยเสีียข้้างนอกพระนิิเวศน์์ราชวััง ให้้ไก่่นั้้�นมัันนำเอาอุุบาทว์์จััญไรออกไป” ตามข้้อความดัังนี้้�แสดงว่่า
ประเทศกััมพููชาก็็มีีการใช้้บายศรีี” (S. Plainoi, 2010)

จากข้้อมููลจะเห็็นว่่า บายศรีี มีีรากศััพท์์และความเชื่่�อเดิิมมาจากประเทศกััมพููชา(เขมร) เป็็นความเชื่่�อ
เรื่่�องขวััญ ในศาสนาผีีที่่�ผสานรวมเข้้ากัับศาสนาพุุทธและศาสนาพราหมณ์์ในภููมิิภาคเอเชีียตะวัันออกเฉีียงใต้้  
ถืือเป็็นข้้าวขวััญที่่�ใช้้ในพิิธีีกรรมเรีียกขวััญเพื่่�อเซ่่นขวััญจากนั้้�นก็็ให้้เจ้้าของขวััญนั้้�นบริิโภคอาหารในบายศรีีนั้้�น 
การทำขวััญจะนิิยมทำในทุุกช่่วงสำคััญของชีีวิิต ค่่านิิยมในการใช้้บายศรีีมีีการนิิยมใช้้โดยทั่่�วไปทั้้�งประเทศไทย
และประเทศเพื่่�อนบ้า้น เช่น่ ประเทศกัมัพูชูา เป็น็ต้้น ปัจัจุบุันัจะพบเห็น็บายศรีทีี่่�ประดิษิฐ์จ์ากใบตองที่่�รังัสรรค์์

บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคลของชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทย
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ให้้เกิิดความสวยงามโดยขาดองค์์ประกอบหลััก คืือ ข้้าวขวััญ และ เครื่่�องสัังเวยที่่�ใส่่ลงไปในบายศรีีตามความ
เชื่่�อเดิมิ คือื ภาชนะที่่�ใส่อ่าหารอันัสวยงาม มีกีารพัฒันารูปูแบบและรูปูทรงอย่า่งหลากหลายจนอาจลืมืเลือืนถึงึ
วััตถุุประสงค์์ของการใช้้งานที่่�แท้้จริิง ความเปลี่่�ยนแปลงรููปแบบบายศรีีมีีการเปลี่่�ยนแปลงไปมาก อาทิิ รููปแบบ 
รายละเอีียด วิธิีกีารทำ และเครื่่�องสัังเวยที่่�ใส่่ในบายศรีี แต่่ปัจัจุุบันัยัังสามารถพบการประดิิษฐ์์บายศรีีที่่�มีการใส่่
ข้้าวและเครื่่�องสัังเวยต่่าง ๆ  ในบายศรีีอยู่่� คืือ ชุุมชนอีีสานใต้้ในแถบจัังหวััดสุุริินทร์์ กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�เขมรมีีพื้้�นที่่�
ติิดต่่อกัับประเทศกััมพููชาที่่�ประเทศไทยได้้รัับอิิทธิิพลในความเชื่่�อจนปรากฏคำว่่า บายศรีี ที่่�มีีรากศััพท์์มาจาก
คำเขมร ยัังคงรัักษาเอกลัักษณ์์และความเชื่่�อดั้้�งเดิิมของชุุมชนในการประดิิษฐ์์บายศรีีไว้้อยู่่�ซึ่่�งมีีข้้อมููลและราย
ละเอีียดดัังนี้้�

ความเชื่่�อและประเพณีีการใช้้บายศรีี ของชุุมชนอีีสานใต้้
ภาคอีีสานเป็็นภููมิิภาคที่่�มีีความหลากหลายทางศิิลปวััฒนธรรมและประเพณีีที่่�แตกต่่างกัันไปในแต่่ละ

ท้้องถิ่่�นแต่่ละจัังหวััด ศิิลปวััฒนธรรมเหล่่านี้้�เป็็นตััวบ่่งบอกถึึงความเชื่่�อ ค่่านิิยม ศาสนาและรููปแบบการดำเนิิน
ชีีวิิต ตลอดจนอาชีีพของคนในท้้องถิ่่�นนั้้�น ๆ  ได้้เป็็นอย่่างดีี สาเหตุุที่่�ภาคอีีสานมีีความหลากหลายทางศิิลป
วััฒนธรรมประเพณีีส่่วนหนึ่่�งอาจจะเป็็นผลมาจากการเป็็นศููนย์์รวมของประชากรหลากหลายเชื้้�อชาติิ และมีี
การติิดต่่อสัังสรรค์์กัับประชาชนในประเทศใกล้้เคีียงจนก่่อให้้เกิิดการแลกเปลี่่�ยนทางวััฒนธรรมขึ้้�น ความเชื่่�อ
เรื่่�องผีีสางเทวดาคนในสัังคมไทยเป็็นสิ่่�งลึึกลัับที่่�มองไม่่เห็็นตััวตน ถืือว่่ามีีอิิทธิิฤทธิ์์�และอำนาจเหนืือมนุุษย์์
สามารถให้้คุุณและให้้โทษก็็ได้้โดยที่่�ชุุมชนต่่าง ๆ  ได้้มีีการแบ่่งแยกออกตามความเชื่่�อว่่า มีีผีีดีี คืือ ผีีที่่�ให้้คุุณกัับ
มนุุษย์์ ได้้แก่่ จำพวกเทวดา ผีีเรืือน ผีีปู่่�ย่่าตายาย ฯลฯ และผีีไม่่ดีีหรืือผีีร้้าย คืือ ผีีที่่�ให้้โทษกัับมนุุษย์์ ที่่�ชาวบ้้าน
เรีียกว่่า ผีีปอบ ผีีโขมด ผีีกองกอย ฯลฯ (Wongpracha, 2013) โดยเฉพาะอีีสานใต้้เป็็นพื้้�นที่่�ภาคตะวัันออก
เฉีียงเหนืือตอนล่่างมีีน้้ำมููลไหลผ่่าน ผู้้�คนมีีหลายเผ่่าพัันธุ์์�อาศััยอยู่่�ร่่วมกัันมานานนัับพัันปีีก่่อนเกิิดอาณาจัักร
ขอม (เขมร) และก่อ่นเกิดิอาณาจักัรสุโุขทัยั คนในเขตอีสีานใต้ม้ีหีลายเผ่า่พันัธุ์์�ทั้้�ง กูยู เขมร ลาว ไทย ข่า่ เป็น็ต้น้ 
เขตอีีสานใต้้ในพื้้�นที่่� 5 จัังหวััด คืือ นครราชสีีมา บุุรีีรััมย์์ สุุริินทร์์ ศรีีสะเกษ และอุุบลราชธานีี สำหรัับกลุ่่�ม
ชาติิพัันธุ์์�ชนเผ่่าไทยในอีีสานใต้้ หากแบ่่งตามสำเนีียงโดยใช้้ภาษาพููดเป็็นเกณฑ์์สามารถแบ่่งได้้ 4 กลุ่่�มใหญ่่ คืือ 
กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�เขมร กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�กููย กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ลาว กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ไทย โดยเฉพาะกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�เขมร กลุ่่�ม
นี้้�น่าจะเป็็นกลุ่่�มชนที่่�เก่่าแก่่และเคยมีีอิิทธิิพลมากในดิินแดนแถบนี้้�เพราะปรากฏหลัักฐานว่่าราวพุุทธศตวรรษ
ที่่� 12 ถึึงต้้นพุุทธศตวรรษที่่� 13 พวกเขมรหรืือขอมได้้มีีการตั้้�งเป็็นชุุมชนขนาดใหญ่่ตามแบบวััฒนธรรมเขมรที่่�
มีีอายุุเก่่าแก่่ที่่�สุุดในประเทศไทยอยู่่�ที่่�ชุุมชนโบราณบ้้านภููมิิโปน ตำบลดม อำเภอสัังขะ จัังหวััดสุุริินทร์์และการ
พูดูสื่่�อสารกัันในชนกลุ่่�มนี้้�ใช้ภ้าษาเขมร ปัจัจุบุันัชาติพิันัธุ์์�เขมรมีีจำนวนมากที่่�อาศััยอยู่่�ในจัังหวัดัสุรุินิทร์ ์ศรีีสะเกษ 
และบุุรีีรััมย์์ (Thongthip, et al.) โดยเฉพาะในพื้้�นที่่�จัังหวััดสุุริินทร์์ตามชุุมชนต่่าง ๆ  มีีความเป็็นมาทาง
ประวัตัิศิาสตร์ใ์นดิินแดนแถบนี้้�มาอย่า่งยาวนานทั้้�งด้า้นวัฒันธรรม ประเพณี ีฐานคติทิางด้า้นพิธิีกีรรม และด้า้น
ความเชื่่�อ ที่่�ปรากฏในจัังหวััดสุุริินทร์์นี้้�ได้้ถููกกล่่าวไว้้ในประวััติิศาสตร์์ว่่าเป็็นเมืืองแห่่งอริิยธรรมขอมโบราณที่่�มีี
อำนาจการปกครองอยู่่�ในสมััยโบราณ ในจัังหวััดสุุริินทร์์มีีความหลากหลายทางวััฒนธรรมประเพณีี โดยมาก
ประชากรในพื้้�นที่่�มัักประกอบอาชีีพการเกษตรที่่�จำเป็็นต้้องพึ่่�งน้้ำฝน กลุ่่�มชาวไทยเขมรมีีความเคร่่งครััดต่่อคำ
สอนประเพณีี ทั้้�งนี้้�ความเชื่่�อของชนกลุ่่�มนี้้�มัักมีีความเชื่่�อในอำนาจเหนืือธรรมชาติิ ไสยศาสตร์์ คาถา อาคม มน

Bai Sri: Auspicious rice for the Southern-Isan community in Thailand



ปีที่ 5 ฉบับที่ 2  กรกฎาคม – ธันวาคม 2566

ว า ร ส า ร วั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย80

ตรา เครื่่�องรางของขลััง ด้้วยเหตุุนี้้�เองเมื่่�อมีีผู้้�เจ็็บป่่วยโดยหาสาเหตุุของการเกิิดโรคไม่่ได้้ หรืือ ตรวจสอบไม่่พบ
ทางการแพทย์ใ์นสมัยัปัจัจุุบันัมักัตั้้�งข้อ้สันันิิฐานว่า่อาจเป็น็การถูกูไสยศาสตร์ ์หรือื ถูกูกระทำด้ว้ยอำนาจลึกึลับั
บางอย่่าง ดัังนั้้�นจึึงปรากฏมีีพิิธีีกรรมเพื่่�อชำระล้้างกำจััดไปด้้วยกระบวนการผ่่านพิิธีีกรรมสะเดาะเคราะห์์ต่่อ
ชะตาเป็น็พิธิีขีจัดัสิ่่�งอัปัมงคล ฐานคตินิี้้�มีมีานานนับัโบราณในดินิแดนแถบนี้้� และได้ส้ืบืทอดรักัษามรดกภูมูิปัิัญญา
ของเก่่าดั้้�งเดิิมไว้้จนมาถึึงปััจจุุบััน อาจเห็็นพิิธีีกรรมเก่่าแก่่แบบโบราณตามชุุมชนท้้องถิ่่�นกระจายตามพื้้�นที่่� 
ต่่าง ๆ เมื่่�อมีีการจััดพิิธีีกรรมหรืือมีีความสำคััญบางอย่่างเป็็นเอกลัักษณ์์ที่่�โดดเด่่น บายศรีีแบบดั้้�งเดิิมหรืือแบบ
โบราณมีคีวามสำคัญัที่่�ขาดไม่ไ่ด้ ้ถือืเป็น็ความเฉพาะที่่�มีบทบาทต่อ่พิธิีกีรรมสะเดาะเคราะห์แ์ละต่อ่ชะตาในด้า้น
ความเชื่่�อที่่�มีีต่่อเครื่่�องบููชาในพิิธีีกรรม ถืือว่่าเป็็นสิ่่�งสููงค่่าทางด้้านเป็็นเครื่่�องบููชา ความหมายคำว่่าสููงค่่าของ
เครื่่�องประกอบจะออกมาจากคุุณลัักษณะที่่�ภายในบายศรีีจะประกอบด้้วย เครื่่�องบููชา ดอกไม้้ เทีียน และรููป
ทรงที่่�น่าจะย่่อมาจากรููปลัักษณ์์ ทรงเจดีีย์ ์ปราสาท ที่่�มีคีวามหมายหรืือเป็็นที่่�บรรจุุสถิิตสิ่่�งสููงสุุด เชื่่�อว่่าทำบายศรีี
บููชาแล้้วย่่อมเกิิดความเจริิญตามความเชื่่�อของชาวไทยเขมร เชื่่�อว่่าบายศรีีจะช่่วยเป็็นแรงเสริิมมนุุษย์์ในทาง
เจริิญและงดงาม (Klangrit, et al., 2021)

โดยความเชื่่�อในจัังหวััดสุุริินทร์์ที่่�สำคััญ ได้้แก่่่� ความเชื่่�อเรื่่�องผีี ความเชื่่�อเรื่่�องครููกำเนิิด และความเชื่่�อ
เรื่่�องขวััญ (Siripaprapagon, et al., 2021) พิิธีีกรรมบายศรีีสู่่�ขวััญ ตามความเชื่่�อว่่าคนเราเกิิดมามีีขวััญประจำ
กายมีีหน้้าที่่�ในการพิิทักัษ์ร์ักัษา ขวััญเป็น็เหมืือนพี่่�เลี้้�ยงที่่�คอยดููแลประคัับประคอง ชีวีิติ คอยเลี้้�ยงดูู และติิดตาม
ไปทุุกหนทุุกแห่่งเป็็นสิ่่�งไม่่มีีตััวตนมีีลัักษณะคล้้ายจิิตหรืือวิิญญาณแฝงอยู่่�ในตััวคนและสััตว์์ พิิธีีสู่่�ขวััญ บางทีี
เรีียกว่่า “พิิธีีบายศรีี” หรืือ “บายศรีีสู่่�ขวััญ” เป็็นประเพณีีสำคััญอย่่างหนึ่่�งทำกัันแทบทุุกโอกาสทั้้�งในมููลเหตุุ
แห่ง่ความดีแีละไม่ด่ีถีือืว่า่เป็น็ประเพณีีเรียีกขวัญัให้้มาอยู่่�กับตัวั พิธิีสีู่่�ขวัญันี้้�เป็น็ได้ท้ั้้�งการแสดงความชื่่�นชมยิินดีี
และเป็น็การปลอบใจให้เ้จ้า้ของขวัญัจากคณะญาติมิิติรและบุคุคลทั่่�วไป ผู้้�ได้ด้ีมีีโีชคหรือืผู้้�หลักัผู้้�ใหญ่ท่ี่่�เราเคารพ
นับัถืือมาเยี่่�ยมเราก็็ยินิดีีจััดพิิธีสีู่่�ขวััญให้้ ประเพณีีสู่่�ขวััญจึึงเป็็นประเพณีีที่่�ทำกัันอย่่างกว้้างขวางสืืบมาถึึงปััจจุุบันั 
(Srithon & Jantaranusorn, 2018) ประเภทบายศรีสีู่่�ขวัญัในภาคอีสีานแบ่ง่ออกเป็น็ 3 ประเภท ได้แ้ก่ ่บายศรีี
สู่่�ขวััญคน บายศรีีสู่่�ขวััญสััตว์์ และ บายศรีีสู่่�ขวััญสิ่่�งของ จัังหวััดสุุริินทร์์อยู่่�ในภาคอีีสานตอนล่่างมีีประเพณีีที่่�
คล้า้ยคลึงึกับัชาวอีีสานโดยทั่่�วไป ซึ่่�งชาวสุรุินิทร์อ์าจจะมีพีิธิีกีรรมที่่�แตกต่า่งกันัไปในรายละเอียีดด้ว้ยภาษาและ
วััฒนธรรมของแต่่ละพื้้�นที่่�พอสรุุปได้้ ดัังนี้้�

1.	 บายศรีีสู่่�ขวััญคน ได้้แก่่ (1) การสู่่�ขวััญพระสงฆ์์เมื่่�อพระสงฆ์์ได้้สมณศัักดิ์์�เป็็นยาครููหรืือยาชา ชาว
บ้้านจะทำการสู่่�ขวััญให้้หรืือเวลาจะเอาพระพุุทธรููปขึ้้�นประดิิษฐานในแท่่นประทัับภายในวััดจะทำการสู่่�ขวััญ
พระสงฆ์ท์ั้้�งวัดั (2) การบายศรีสีู่่�ขวัญันาค เช่น่ งานบวชนาคในงานทำบุญุอุทุิศิส่ว่นกุศุลงานบวชเข้า้พรรษา งาน
บวชแก้้เคราะห์์ เป็็นต้้น (3) การสู่่�ขวััญบ่่าวสาวแต่่งงาน เพื่่�อเป็็นสิิริิมงคลในการครองคู่่�ชีีวิิตก่่อนที่่�หนุ่่�มสาวจะ
อยู่่�กินร่่วมกัันจะต้้องจััดให้้มีีพิิธีีแต่่งงานเพื่่�อให้้เกิิดความเป็็นสิิริิมงคลกัับคู่่�บ่าวสาวจึึงต้้องจััดให้้มีีการสู่่�ขวััญขึ้้�น 
(4) การสู่่�ขวััญคนไข้้ เช่่น คนเจ็็บไข้้นาน ๆ  หรืือชาวบ้้านเรีียกวา “ป่่วยปีี” เชื่่�อว่่า มีีสาเหตุุมาจากขวััญออกจาก
ร่่างกายจึึงเกิิดอาการเจ็็บป่่วย (5) การสู่่�ขวััญผู้้�สููงอายุุ เพื่่�อเรีียกขวััญให้้มาอยู่่�กัับเนื้้�อกัับตััว มีีกํําลัังใจในการสู้้�
ชีีวิิตต่่อไป

2.	 บายศรีีสู่่�ขวััญสััตว์์ ได้้แก่่ (1) การสู่่�ขวััญช้้าง ช้้างเป็็นสััตว์์มงคลของไทยโดยส่่วนใหญ่่จะมีีในภาค
อีีสานตอนล่่างในพื้้�นที่่�จัังหวััดสุุริินทร์์ที่่�มีีการเลี้้�ยงช้้างมากที่่�สุุด โดยในเครื่่�องพิิธีีจะประกอบด้้วยหญ้้า ยอดอ้้อย 

บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคลของชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทย
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และยอดไม้้ไผ่่หรืือพืืชส่่วนใดที่่�เป็็นอาหารช้้างนั้้�นโปรดปราน (2) การสู่่�ขวััญควาย นิิยมทำกัันในช่่วงการทำนา
ของทุุกปีี ในบางพื้้�นที่่�ทำก่่อนทำนาแต่่บางพื้้�นที่่�นิิยมทำกัันหลัังทำนาเสร็็จแล้้ว เพราะว่่าควายเป็็นสััตว์์ที่่�มีีคุุณ
แก่่คนมาก เพราะเป็็นแรงงานลากไถในการทำนา ทำไร่่ทำสวน ชาวบ้้านถืือว่่าคนได้้กิินข้้าวเพราะสััตว์์เหล่่านี้้� 
ดัังนั้้�น ก่่อนที่่�จะลงมืือทำนาครั้้�งแรกหรืือเลิิกทำนาแล้้ว เจ้้าของมัักทำพิิธีีสู่่�ขวััญให้้เพื่่�อเป็็นการรํําลึึกถึึงบุุญคุุณ
และขอขมาที่่�ได้้ด่่าว่่าเฆี่่�ยนตีีระหว่่างทำงาน ปััจจุุบัันไม่่ค่่อยจะปรากฏให้้เห็็นมากนัักมีีเพีียงแค่่เป็็นบางหมู่่�บ้้าน
เท่่านั้้�น

3.	 บายศรีีสู่่�ขวััญสิ่่�งของ ได้้แก่่ (1) การสู่่�ขวััญเฮืือน คืือการนํําเอาพิิธีีและขั้้�นตอนการสร้้างบ้้านเรืือน
มาพููดในที่่�ประชุุมเพื่่�อให้้คนที่่�มาในพิิธีีรู้้�จักสร้้างให้้เป็็นสิิริิมงคล ถ้้าบ้้านเรืือนทำไม่่ถููกแบบก็็จะนํําแต่่ความไม่่
เป็็นมงคลมาสู่่�บุุคคลในครอบครััวนั้้�น ๆ  ได้้ ดัังนั้้�น จะต้้องมีีพิิธีีการบายศรีีสู่่�ขวััญ คืือการยกเสาเอก เป็็นต้้น (2) 
การเฮาปลึึง สเริิว (สู่่�ขวััญข้้าวเปลืือก) ตามคติิความเชื่่�อข้้าวก็็มีีเทพธิิดาประจำคืือเม่่โพสพเป็็นเจ้้าแห่่งข้้าว พิิธีี
สู่่�ขวัญัข้า้วเปลือืกคือืพิธิีเีซ่น่ไหว้แ้ม่โ่พสพเพื่่�อแสดงความสำนึกึในบุญุคุณุของแม่โ่พสพที่่�ได้เ้ลี้้�ยงมนุษุย์ส์ืบืมาแต่่
โบราณ (Sangwaro, Tanawaro & Sa-ard-iam, 2021)

จากข้้อมููลจะเห็็นได้้ว่่า ความเชื่่�อและประเพณีีการใช้้บายศรีีของชุุมชนอีีสานใต้้โดยเฉพาะพื้้�นที่่�ใน
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กลาง (ข้้าวเจ้้าหรืือข้้าวเหนีียว) แล้้วนำเส้้นข้้าวตอก (ก้้านมะพร้้าวที่่�เหลาไว้้มารููดกัับข้้าวต้้มมััดหรืือข้้าวเหนีียว
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งานพิิธีีต่่าง ๆ  เป็็นบายศรีีพื้้�นฐานที่่�จะต้้องมีีเสมออัันดัับแรกของการใช้้งานบายศรีีในทุุกครั้้�ง กรณีีที่่�นำบายศรีี
ปากชามมาวางเรีียงซ้้อนกัันลดหลั่่�นขึ้้�นไปตั้้�งแต่่ 3 ชั้้�น และ 5 ชั้้�น เรีียกว่่า “บายปลึึง” แปลว่่า ข้้าวขวััญ ซึ่่�งบน
ยอดสุุดจะมีีข้้าวสุุกและมีีไข่่ต้้ม 1 ฟอง ปิิดด้้วยกรวยใบตองด้้านบนสุุดของชั้้�นบายศรีี ใช้้สำหรัับคนป่่วยหรืือไม่่
สบายหรืือผู้้�ถููกเชิิญขวััญรัับประทาน บายปลึึง เพื่่�อเป็็นสิิริิมงคลและเป็็นขวััญกำลัังใจ

ภาพที่่� 3 บายศรีีปากชาม แบบไม่่มีีกรวยใส่่ข้้าว
By Sangketkit, W. (2023)

ภาพที่่� 4 บายศรีีปากชาม ใช้้ร่่วมกัับบายศรีีถาด
ในการสัังเวย
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โดยบายศรีที่นิยมทำนี้สามารถแบงออกไดเปน 4 รูปแบบ คือ บายศรีปากชาม (บายแสร็ยจาน) บายศรีถาด (บาย
แสร็ยเที๊ยะหรือบายแสร็ยซำปวะ) บายศรีตน (บายแสร็ยเดิม) และ บายศรีหลัก (บายแสร็ยหลัก) โดยมีรายละเอียด
ดังน้ี (Sangketkit, 2016) 
 1. บายศรีปากชาม (บายแสร็ยจาน) เปนบายศรีที ่มีความเกาแกที ่สุดในบรรดาบายศรีทุกชนิด โดยใช
ภาชนะเปน ชาม ถวย หรือ จาน จากนั้นนำกลวยน้ำวาหามหรือสุก 4 ลูก และขาวตมมัด 4 ชิ้น หรือขนมชนิดตางๆ เชน 
ขนมนางเล็ด ขนมกันเตรือม ขนมใบบัว มาวางเรียงสลับกันในภาชนะโดยมี “ตรูยเอก - ตรูยโท” (คือการฉีกใบตอง
กวางประมาณ 2 น้ิว พับกลีบน้ิวมือนาง 1 กลีบ จากน้ันพับกลีบฟนปลานำมาหุมเขากับกลีบน้ิวมือนางท้ัง 2 ดาน ให
มีความลดหลั่นลงมา 5 ชั้น 7 ชั้น หรือ 9 ชั้น ตามความสวยงาม โดยกลีบฟนปลาจะใชสลับสีจากใบตองสีเขียว 
ใบตองสีเหลือง และกาบพลับพลึง) 4 ตัว ใสขาวสุกตรงกลางหรือมีกรวยใสขาววางตรงกลาง (ขาวเจาหรือขาวเหนียว) 
แลวนำเสนขาวตอก (กานมะพราวที่เหลาไวมารูดกับขาวตมมัดหรือขาวเหนียวท่ีตำจนเหนียว จากนั้นนำไปติดกับ
ขาวตอก) ปกตามกลวย ขาวตม นิยมใชในงานบวงสรวงสังเวย ทำขวัญในงานพิธีตางๆ เปนบายศรีพ้ืนฐานท่ีจะตองมี
เสมออันดับแรกของการใชงานบายศรีในทุกครั้ง กรณีที่นำบายศรีปากชามมาวางเรียงซอนกันลดหลั่นขึ้นไปตั้งแต 3 
ชั้น และ 5 ชั้น เรียกวา “บายปลึง” แปลวา ขาวขวัญ ซึ่งบนยอดสุดจะมีขาวสุกและมีไขตม 1 ฟอง ปดดวยกรวย
ใบตองดานบนสุดของชั้นบายศรี ใชสำหรับคนปวยหรือไมสบายหรือผูถูกเชิญขวัญรับประทาน บายปลึง เพื่อเปนสิริ
มงคลและเปนขวัญกำลังใจ 
 

  
ภาพท่ี 1 ตรูยเอก – ตรูยโท 
By Sangketkit, W. (2023) 

ภาพท่ี 2 บายศรีปากชาม แบบมกีรวยใสขาวตรงกลาง 
By Sangketkit, W. (2023) 

 

  
ภาพท่ี 3 บายศรีปากชาม แบบไมมีกรวยใสขาว 

By Sangketkit, W. (2023) 
ภาพท่ี 4 บายศรีปากชาม ใชรวมกับบายศรีถาดในการ

สังเวย 
By Sangketkit, W. (2023) 
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ขนมนางเล็ด ขนมกันเตรือม ขนมใบบัว มาวางเรียงสลับกันในภาชนะโดยมี “ตรูยเอก - ตรูยโท” (คือการฉีกใบตอง
กวางประมาณ 2 น้ิว พับกลีบน้ิวมือนาง 1 กลีบ จากน้ันพับกลีบฟนปลานำมาหุมเขากับกลีบน้ิวมือนางท้ัง 2 ดาน ให
มีความลดหลั่นลงมา 5 ชั้น 7 ชั้น หรือ 9 ชั้น ตามความสวยงาม โดยกลีบฟนปลาจะใชสลับสีจากใบตองสีเขียว 
ใบตองสีเหลือง และกาบพลับพลึง) 4 ตัว ใสขาวสุกตรงกลางหรือมีกรวยใสขาววางตรงกลาง (ขาวเจาหรือขาวเหนียว) 
แลวนำเสนขาวตอก (กานมะพราวที่เหลาไวมารูดกับขาวตมมัดหรือขาวเหนียวท่ีตำจนเหนียว จากนั้นนำไปติดกับ
ขาวตอก) ปกตามกลวย ขาวตม นิยมใชในงานบวงสรวงสังเวย ทำขวัญในงานพิธีตางๆ เปนบายศรีพ้ืนฐานท่ีจะตองมี
เสมออันดับแรกของการใชงานบายศรีในทุกครั้ง กรณีที่นำบายศรีปากชามมาวางเรียงซอนกันลดหลั่นขึ้นไปตั้งแต 3 
ชั้น และ 5 ชั้น เรียกวา “บายปลึง” แปลวา ขาวขวัญ ซึ่งบนยอดสุดจะมีขาวสุกและมีไขตม 1 ฟอง ปดดวยกรวย
ใบตองดานบนสุดของชั้นบายศรี ใชสำหรับคนปวยหรือไมสบายหรือผูถูกเชิญขวัญรับประทาน บายปลึง เพื่อเปนสิริ
มงคลและเปนขวัญกำลังใจ 
 

  
ภาพท่ี 1 ตรูยเอก – ตรูยโท 
By Sangketkit, W. (2023) 

ภาพท่ี 2 บายศรีปากชาม แบบมกีรวยใสขาวตรงกลาง 
By Sangketkit, W. (2023) 

 

  
ภาพท่ี 3 บายศรีปากชาม แบบไมมีกรวยใสขาว 

By Sangketkit, W. (2023) 
ภาพท่ี 4 บายศรีปากชาม ใชรวมกับบายศรีถาดในการ

สังเวย 
By Sangketkit, W. (2023) 
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โดยบายศรีที่นิยมทำนี้สามารถแบงออกไดเปน 4 รูปแบบ คือ บายศรีปากชาม (บายแสร็ยจาน) บายศรีถาด (บาย
แสร็ยเที๊ยะหรือบายแสร็ยซำปวะ) บายศรีตน (บายแสร็ยเดิม) และ บายศรีหลัก (บายแสร็ยหลัก) โดยมีรายละเอียด
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กวางประมาณ 2 น้ิว พับกลีบน้ิวมือนาง 1 กลีบ จากน้ันพับกลีบฟนปลานำมาหุมเขากับกลีบน้ิวมือนางท้ัง 2 ดาน ให
มีความลดหลั่นลงมา 5 ชั้น 7 ชั้น หรือ 9 ชั้น ตามความสวยงาม โดยกลีบฟนปลาจะใชสลับสีจากใบตองสีเขียว 
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ภาพที่่� 1 ตรููยเอก – ตรููยโท
By Sangketkit, W. (2023)

ภาพที่่� 2 บายศรีปีากชาม แบบมีกีรวยใส่่ข้า้วตรงกลาง
By Sangketkit, W. (2023)

บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคลของชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทย
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2.	 บายศรีีถาด (บายแสร็็ยเที๊๊�ยะหรืือบายแสร็็ยซำปััวะ) คืือ การนํําเอากาบกล้้วยขนาดกว้้างประมาณ 
1-3 นิ้้�ว มาขดเป็็นวงกลมให้้ได้้ขนาดที่่�พอดีีกัับถาด (ไม่่ใช้้กระด้้งหรืือภาชนะอื่่�นแทนถาด) เสีียบด้้วยไม้้แหลม
ตรึึงเป็็นกากบาทนำใบตองกรุุปิิดด้้านใน จากนั้้�นในชั้้�นถััดไปนำกาบกล้้วยมาขดเป็็นวงกลมเช่่นเดิิมโดยมีีขนาด
เล็็กลดหลั่่�นกัันลงมา นำมาวางซ้้อนกัันขึ้้�นไปมีีจำนวน 5 ชั้้�น 7 ชั้้�น และ 9 ชั้้�น ตามความเหมาะสม จากนั้้�นนำ 
“ตรููยเอก - ตรููยโท” นำมาติิดด้้วยไม้้แหลมบริิเวณด้้านข้้างของกาบกล้้วยชั้้�นละ 4 ตััว ในแต่่ละชั้้�นใส่่ ข้้าวต้้ม
กรวย ข้้าวต้้มมััด ขนมนางเล็็ด ขนมใบบััว กล้้วย ดอกไม้้ หมากพลูู บุุหรี่่� ตามชั้้�นบายศรีี ยอดด้้านบนเป็็นกระทง
ใบตองใส่ข่้า้วสุกุ (ข้า้วเจ้า้หรือืข้า้วเหนียีว) มีกีรวยใบตองครอบ แล้ว้นำเส้น้ข้า้วตอก นำมาเสียีบประดับัในบายศรีี
ถาดเป็น็ลักัษณะทรงกระโจมโดยรอบจััดแต่่งให้้สวยงาม ประดัับด้ว้ยดอกบัวั ดอกดาวเรือืง ดอกบานไม่่รู้้�โรย จะ
นิิยมประกอบบายศรีีถาดขึ้้�นเป็็นคู่่�ใช้้ทุุกงานพิิธีีกรรม เช่่น งานบวช งานโกนจุุก งานแต่่ง (ในอดีีตนิิยมใช้้) งาน
ขึ้้�นบ้้านใหม่่ งานฉลอง ที่่�ขาดไม่่ได้้คืืองานบุุญที่่�นิิมนต์์พระมาสวดพระปริิตร ชุุมนุุมเทวดา ในการสวดภููมิิ
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 2. บายศรีถาด (บายแสร็ยเท๊ียะหรือบายแสร็ยซำปวะ) คือ การนําเอากาบกลวยขนาดกวางประมาณ 1-3 
นิ้ว มาขดเปนวงกลมใหไดขนาดที่พอดีกับถาด (ไมใชกระดงหรือภาชนะอื่นแทนถาด) เสียบดวยไมแหลมตรึงเปน
กากบาทนำใบตองกรุปดดานใน จากนั้นในชั้นถัดไปนำกาบกลวยมาขดเปนวงกลมเชนเดิมโดยมีขนาดเล็กลดหลั่น
กันลงมา นำมาวางซอนกันขึ้นไปมจีำนวน 5 ชั้น 7 ชั้น และ 9 ชั้น ตามความเหมาะสม จากนั้นนำ “ตรูยเอก - ตรูย
โท” นำมาติดดวยไมแหลมบริเวณดานขางของกาบกลวยชั้นละ 4 ตัว ในแตละชั้นใส ขาวตมกรวย ขาวตมมัด ขนม
นางเล็ด ขนมใบบัว กลวย ดอกไม หมากพล ูบุหรี่ ตามชั้นบายศร ียอดดานบนเปนกระทงใบตองใสขาวสุก (ขาวเจา
หรือขาวเหนียว) มีกรวยใบตองครอบ แลวนำเสนขาวตอก นำมาเสียบประดับในบายศรีถาดเปนลักษณะทรงกระโจม
โดยรอบจัดแตงใหสวยงาม ประดับดวยดอกบัว ดอกดาวเรือง ดอกบานไมรูโรย จะนิยมประกอบบายศรีถาดข้ึนเปนคู
ใชทุกงานพิธีกรรม เชน งานบวช งานโกนจุก งานแตง (ในอดีตนิยมใช) งานข้ึนบานใหม งานฉลอง ท่ีขาดไมไดคืองาน
บุญท่ีนิมนตพระมาสวดพระปริตร ชุมนุมเทวดา ในการสวดภูมิ 
 

  
ภาพท่ี 5 บายศรีถาดขณะยังไมไดใสเครื่องสังเวย 

By Sangketkit, W. (2023) 
ภาพท่ี 6 ชาวบานกำลังประดิษฐบายศรีถาด 

By Sangketkit, W. (2023) 
 

  
ภาพท่ี 7 บายศรีถาด 

By Sangketkit, W. (2023) 
ภาพท่ี 8 บายศรีถาดในพิธีทำขวัญขาว 

By Sangketkit, W. (2023) 
 

 3. บายศรีตน (บายแสร็ยเดิม) เปนบายศรีที่ทำจากตนกลวยทั้งตนมหีนอใบลำตนครบถวนสมบูรณลำตน
เสมอกัน เปนลำตนที่ไมมีเครือ เดิมจะใชกลวยนางกลาย(สุรินทร) แตในปจจุบันนี้จะใชกลวยพันธุอะไรก็ไดที่หางาย
ท่ัวไป เมื่อไดตนกลวยมาแลวจะลอกกาบออกเล็กนอยเพ่ือใหมีผิวลำตนท่ีสวยงาม จากน้ันใชไมไผเสียบบริเวณโคนลำ
ตนทั้ง 3 ดานเพื่อใชค้ำยันหรือบรรจุลงในครหุรือถังเพื่อความสะดวกและรวดเร็ว ในขั้นตอนการประดิษฐเปนชั้นจะม ี
2 รูปแบบคือ รูปแบบที่ 1 ใหนำตอกไมไผมาเสียบโดยนำปลายทั้ง 2 ดานเสียบลงในตนกลวยใหมีลักษณะโคงและ
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 3. บายศรีตน (บายแสร็ยเดิม) เปนบายศรีที่ทำจากตนกลวยทั้งตนมหีนอใบลำตนครบถวนสมบูรณลำตน
เสมอกัน เปนลำตนที่ไมมีเครือ เดิมจะใชกลวยนางกลาย(สุรินทร) แตในปจจุบันนี้จะใชกลวยพันธุอะไรก็ไดที่หางาย
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 2. บายศรีถาด (บายแสร็ยเท๊ียะหรือบายแสร็ยซำปวะ) คือ การนําเอากาบกลวยขนาดกวางประมาณ 1-3 
นิ้ว มาขดเปนวงกลมใหไดขนาดที่พอดีกับถาด (ไมใชกระดงหรือภาชนะอื่นแทนถาด) เสียบดวยไมแหลมตรึงเปน
กากบาทนำใบตองกรุปดดานใน จากนั้นในชั้นถัดไปนำกาบกลวยมาขดเปนวงกลมเชนเดิมโดยมีขนาดเล็กลดหลั่น
กันลงมา นำมาวางซอนกันขึ้นไปมจีำนวน 5 ชั้น 7 ชั้น และ 9 ชั้น ตามความเหมาะสม จากนั้นนำ “ตรูยเอก - ตรูย
โท” นำมาติดดวยไมแหลมบริเวณดานขางของกาบกลวยชั้นละ 4 ตัว ในแตละชั้นใส ขาวตมกรวย ขาวตมมัด ขนม
นางเล็ด ขนมใบบัว กลวย ดอกไม หมากพล ูบุหรี่ ตามชั้นบายศร ียอดดานบนเปนกระทงใบตองใสขาวสุก (ขาวเจา
หรือขาวเหนียว) มีกรวยใบตองครอบ แลวนำเสนขาวตอก นำมาเสียบประดับในบายศรีถาดเปนลักษณะทรงกระโจม
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3.	 บายศรีีต้้น (บายแสร็็ยเดิิม) เป็็นบายศรีีที่่�ทำจากต้้นกล้้วยทั้้�งต้้นมีีหน่่อใบลำต้้นครบถ้้วนสมบููรณ์์
ลำต้้นเสมอกััน เป็็นลำต้้นที่่�ไม่่มีีเครืือ เดิิมจะใช้้กล้้วยนางกลาย(สุุริินทร์์) แต่่ในปััจจุุบัันนี้้�จะใช้้กล้้วยพัันธุ์์�อะไร
ก็็ได้้ที่่�หาง่่ายทั่่�วไป เมื่่�อได้้ต้้นกล้้วยมาแล้้วจะลอกกาบออกเล็็กน้้อยเพื่่�อให้้มีีผิิวลำต้้นที่่�สวยงาม จากนั้้�นใช้้ไม้้ไผ่่
เสียีบบริเิวณโคนลำต้น้ทั้้�ง 3 ด้า้นเพื่่�อใช้ค้้ำ้ยันัหรือืบรรจุลุงในครุหุรือืถังัเพื่่�อความสะดวกและรวดเร็ว็ ในขั้้�นตอน
การประดิิษฐ์์เป็็นชั้้�นจะมีี 2 รููปแบบคืือ รููปแบบที่่� 1 ให้้นำตอกไม้้ไผ่่มาเสีียบโดยนำปลายทั้้�ง 2 ด้้านเสีียบลงใน
ต้้นกล้้วยให้ม้ีีลักัษณะโค้ง้และเอียีงขึ้้�นเล็็กน้้อย โดยเสีียบให้ไ้ด้้รอบต้น้กล้ว้ยประมาณ 10 - 15 เส้้นเป็็นชั้้�น ๆ  ให้้
มีีความห่่างชั้้�นกัันชั้้�นละประมาณ 1 คืืบ จากนั้้�นนำใบบััววางปิิดโดยรอบแต่่ละชั้้�นแล้้วนำ “ตรููยเอก - ตรููยโท” 
มาวางโดยใส่่ชั้้�นละ 4 ตััว รููปแบบที่่� 2 ตััดกาบกล้้วยให้้ได้้ความกว้้างประมาณ 2 นิ้้�ว นำมาพัันที่่�ต้้นกล้้วยให้้ได้้
ประมาณ 3-4 รอบโดยรอบสุุดท้้ายให้้นำ “ตรููยเอก - ตรููยโท” มาพัันทัับลงไปโดยใส่่ชั้้�นละ 4 ตััว จากนั้้�นทำ
เป็็นชั้้�น ๆ  ให้้มีีความห่่างชั้้�นกัันชั้้�นละประมาณ 1 คืืบ ในแต่่ละชั้้�นจะนำขนมมาจััดวางในชั้้�นของบายศรีี ได้้แก่่ 
ข้้าวต้้มใบมะพร้้าว ข้้าวต้้มมััด ข้้าวต้้มกรวย ขนมใบบััว ขนมก้้อน ขนมนางเล็็ด ขนมตาราง(ตะราง) ขนมกระ
บ็็อง ขนมกัันเตรืือม ขนมทะเลิ้้�มกระแบ็็ย(ขนมตัับควาย) กล้้วย หมากพลูู บุุหรี่่� ฯลฯ จััดวางไว้้ จากนั้้�นนำเส้้น
ข้้าวตอกเสีียบใส่่ชั้้�นบายศรีีแต่่ละชั้้�น สมััยโบราณจะนำดอกหมากหรืือดอกมะพร้้าวมาตกแต่่งด้้วย ปััจจุุบัันใช้้
ดอกดาวเรืือง ดอกบานไม่่รู้้�โรยหรืือดอกไม้้ชนิิดอื่่�นมาประดัับแทนตามแต่่วััสดุุในท้้องถิ่่�นจะหาได้้ ซึ่่�งบายศรีีต้้น
นั้้�นนิิยมทำกััน 3 ชั้้�น 5 ชั้้�น 7 ชั้้�น และ 9 ชั้้�น ตามลัักษณะงานพิิธีี นิิยมใช้้ในงานไหว้้ครูู การรำฝีีฟ้้า การรำแถน 
พิิธีีกรรมมะม้้วต
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เอียงข้ึนเล็กนอย โดยเสียบใหไดรอบตนกลวยประมาณ 10 - 15 เสนเปนช้ันๆ ใหมีความหางช้ันกันช้ันละประมาณ 1 คืบ 
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By Sangketkit, W. (2023) 
 

ภาพท่ี 10 บายศรีตนแบบใชตอกรองรับอาหาร 5 ช้ัน 
By Sangketkit, W. (2023) 

 

  
ภาพท่ี 11 บายศรีตนแบบใชกาบกลวยรองรับอาหาร 

5 ช้ัน 
By Sangketkit, W. (2023) 

ภาพท่ี 12 บายศรีตนแบบใชกาบกลวยรองรับอาหาร 
5 ช้ัน 

By Sangketkit, W. (2023) 
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ภาพท่ี 10 บายศรีตนแบบใชตอกรองรับอาหาร 5 ช้ัน 
By Sangketkit, W. (2023) 
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By Sangketkit, W. (2023) 

ภาพท่ี 12 บายศรีตนแบบใชกาบกลวยรองรับอาหาร 
5 ช้ัน 

By Sangketkit, W. (2023) 
 

ภาพที่่� 9 บายศรีีต้้นแบบใช้้ตอกรองรัับ
อาหาร 9 ชั้้�น

By Sangketkit, W. (2023)

ภาพที่่� 10 บายศรีีต้้นแบบใช้้ตอกรองรัับ
อาหาร 5 ชั้้�น

By Sangketkit, W. (2023)

บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคลของชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทย
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4.	 บายศรีีหลััก (บายแสร็็ยหลััก) มีลีักัษณะคล้้ายบายศรีีต้น้ แตกต่่างกัันคืือจะตััดส่่วนใบและหน่่อออก
ให้้เหลืือเฉพาะลำต้้นเท่่านั้้�น วิิธีีการทำและการใส่่เครื่่�องสัังเวยในแต่่ละชั้้�นเหมืือนกัันกัับบายศรีีต้้น บริิเวณส่่วน
ยอดต้น้บายศรีมีีกีรวยบรรจุขุ้า้วสุกุ (ข้า้วเจ้า้หรือืข้า้วเหนียีว) วางไว้บ้ริเิวณยอดลำต้น้บายศรี ีจากนั้้�นนำเส้น้ข้า้ว
ตอกนำไปเสีียบตกแต่่งบริิเวณส่่วนยอดหรืือใส่่ชั้้�นบายศรีีแต่่ละชั้้�น นิิยมใช้้ในงานพิิธีีทำขวััญอุุปสมบทและงาน
ทำขวััญโกนจุุก โดยจะใช้้ไม้้ไผ่่ 3 ซีีก มีีความสููงเท่่ากัับบายศรีีหลัักนั้้�นผููกยึึด 3 ด้้านขนาบกัับบายศรีี จากนั้้�นห่่อ
ด้้วยใบตอง 3 ก้้าน และหุ้้�มคลุุมด้้วยผ้้าไหมเพื่่�อไม่่ให้้บายศรีีถููกลม ถููกแดด ป้้องกัันแมลงวัันหรืือสััตว์์อื่่�นเข้้าไป
ตอมหรืือวางไข่่ในนั้้�น เพราะอาหารที่่�บรรจุุในชั้้�นบายศรีีจะใช้้รัับประทานสำหรัับผู้้�เข้้าร่่วมพิิธีี บายศรีีหลัักใน
การทำขวัญังานบวชและโกนจุกุจะใช้เ้พียีงหลักัเดียีวเท่า่นั้้�น ส่ว่นงานอื่่�น ๆ  มักัจะใช้เ้ป็น็คู่่� ไม่ม่ีกีารห่อ่หุ้้�มผ้า้ไหม 
เช่่น การทำบุุญบ้้าน เป็็นต้้น
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ภาพท่ี 10 บายศรีตนแบบใชตอกรองรับอาหาร 5 ช้ัน 
By Sangketkit, W. (2023) 
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ภาพท่ี 10 บายศรีตนแบบใชตอกรองรับอาหาร 5 ช้ัน 
By Sangketkit, W. (2023) 

 

  
ภาพท่ี 11 บายศรีตนแบบใชกาบกลวยรองรับอาหาร 

5 ช้ัน 
By Sangketkit, W. (2023) 
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5 ช้ัน 

By Sangketkit, W. (2023) 
 

ภาพที่่� 11 บายศรีีต้้นแบบใช้้กาบกล้้วย
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By Sangketkit, W. (2023)

ภาพที่่� 12 บายศรีีต้้นแบบใช้้กาบกล้้วย
รองรัับอาหาร 5 ชั้้�น

By Sangketkit, W. (2023)

Bai Sri: Auspicious rice for the Southern-Isan community in Thailand
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จากข้้อมููลจะเห็็นได้้ว่่าบายศรีีที่่�ใช้้ในพิิธีีกรรมมีีรููปแบบและเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวโดยให้้รายละเอีียด
เครื่่�องสังัเวยที่่�ใส่ใ่นบายศรี ีเน้น้ความสำคัญัของวัตัถุปุระสงค์ก์ารใช้ง้านเป็น็หลักั โดยเครื่่�องสังัเวยที่่�ใส่ใ่นบายศรีี
ต้้องประกอบด้้วย ข้้าวสุุก (ข้้าวเหนีียวหรืือข้้าวเจ้้าก็็ได้้) กล้้วย ข้้าวต้้มมััด ขนมนางเล็็ดหรืือขนมชนิิดอื่่�น ๆ  และ
มีีการใช้้ ตรููยเอก-ตรููยโท ประดัับที่่�บายศรีีทุุกชนิิด คืือ บายศรีีปากชาม (บายแสร็็ยจาน) บายศรีีถาด (บายแส
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ภาพที่่� 14 บายศรีีหลััก
By Sangketkit, W. (2023)

ภาพที่่� 16 บายศรีีหลัักในพิิธีีทำขวััญข้้าว
By Sangketkit, W. (2023)

ภาพที่่� 15 บายศรีีหลัักในพิิธีีกรรม
By Sangketkit, W. (2023)

บายศรีี : ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคลของชุุมชนอีีสานใต้้ในประเทศไทย
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ตรูยเอก-ตรูยโท ประดับที่บายศรีทุกชนิด คือ บายศรีปากชาม (บายแสร็ยจาน) บายศรีถาด (บายแสร็ยเท๊ียะหรือบาย
แสร็ยซำปวะ) บายศรีตน (บายแสร็ยเดิม) และ บายศรีหลัก (บายแสร็ยหลัก) 
 
สถานการณการใชบายศรีในประเพณี พิธีกรรมของชุมชนอีสานใตในปจจุบัน 
 ปจจุบันคานิยมในการใชบายศรีปากชาม (บายแสร็ยจาน) บายศรีถาด (บายแสร็ยเที๊ยะหรือบายแสร็ยซำ
ปวะ) บายศรีตน (บายแสร็ยเดิม) และ บายศรีหลัก (บายแสร็ยหลัก) ของชาวบานในชุมชนอีสานใตจะนิยมเรียกวา 
บายศรีแบบโบราณหรือบายศรแีบบเกา สวนบายศรีท่ีนอกเหนือจากบายศรีท้ัง 4 รูปแบบน้ี เชน บายศรีพรหม บายศรี
เทพ บายศรีพยานาค เปนตน จะนิยมเรียกวา บายศรีแบบใหม นิยมใชบายศรใีนประเพณีเกี่ยวกับชีวิตและประเพณี
เกี่ยวกับสวนรวม ใน คน สัตว สิ่งของ และสถานท่ีอยูสม่ำเสมอควบคูไปดวยกันระหวาง บายศรีแบบโบราณ และ 
บายศรีแบบใหม โดยบายศรีแบบโบราณจะนิยมใชในงานตัดผมไฟ งานโกนจุก งานศพ สวนงานแตงงาน งานบวช 
งานตรุษสงกรานต การทำบุญหมูบาน การยกเสาเอก งานบวงสรวงตางๆ จะนิยมใชบายศรแีบบโบราณควบคูไปกับ
บายศรีแบบใหม และบายศรีแบบใหมเองก็ไดรับความนิยมเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ เน่ืองดวยเห็นวาเปนบายศรีท่ีมีรูปลักษณะ
ท่ีสวยงามมีรูปแบบท่ีหลากหลาย สามารถแสดงถึงฐานะทางเศรษฐกิจและสังคมของผูจัดงานน้ันไดชัดเจนกวาบายศรี
แบบโบราณ ประกอบกับในปจจุบันมีรานดอกไมท่ีรับจัดงานตกแตงสถานท่ีและจัดทำบายศรีโดยเฉพาะก็จะนิยมนำ
รูปแบบบายศรีแบบใหมนำมาใชในงานและพิธีกรรม เนื่องดวยสะดวกในการเตรียมของและใชวัตถุดิบในการทำที่ไม
หลากหลายมากและมีความสวยงามมากกวาเมื่อเทียบกับบายศรีแบบเกา ในสวนของการจัดทำบายศรีโบราณแตละ
ครั้งจะมีผูสูงอายุในชุมชนท่ียังมีองคความรูดานน้ีอยูมารวมตัวกันจัดทำบายศรีโบราณข้ึนใชในแตละงาน สวนบริเวณ
บางพื้นที่ในบริเวณจังหวัดสุรินทรคอนขางจะไมพบการทำบายศรีแบบโบราณแลวจะหลงเหลือที่ทำอยูคือ กลุมชาติ
พันธุเขมรเทาน้ัน ในสวนของหนวยงานภาครัฐเองมีการสงเสริมการทำกิจกรรมอยูตลอด เชน องคการบริหารสวนตำบลมี
การจัดประกวดการทำขนมโบราณที่ใสในบายศรี ขนมพื้นบาน เชน ขาวตมใบมะพราว ขาวตมกระบุง ขนมใบบัว การ
ประกวดบายศรีโบราณ เปนตน ในระดับสถานศึกษาโรงเรียนมีการจัดทำหลักสูตรทองถิ ่นมีการเรียนการสอน
ทำอาหารทองถ่ินและประเพณีทองถ่ิน (Sangketkit, 2023) 
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บายศรีแบบใหม และบายศรีแบบใหมเองก็ไดรับความนิยมเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ เน่ืองดวยเห็นวาเปนบายศรีท่ีมีรูปลักษณะ
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แบบโบราณ ประกอบกับในปจจุบันมีรานดอกไมท่ีรับจัดงานตกแตงสถานท่ีและจัดทำบายศรีโดยเฉพาะก็จะนิยมนำ
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สถานการณ์์การใช้้บายศรีีในประเพณีี พิิธีีกรรมของชุุมชนอีีสานใต้้ในปััจจุุบััน
ปััจจุุบัันค่่านิิยมในการใช้้บายศรีีปากชาม (บายแสร็็ยจาน) บายศรีีถาด (บายแสร็็ยเที๊๊�ยะหรืือบายแส

ร็็ยซำปััวะ) บายศรีีต้้น (บายแสร็็ยเดิิม) และ บายศรีีหลััก (บายแสร็็ยหลััก) ของชาวบ้้านในชุุมชนอีีสานใต้้จะ
นิิยมเรีียกว่่า บายศรีีแบบโบราณหรืือบายศรีีแบบเก่่า ส่่วนบายศรีีที่่�นอกเหนืือจากบายศรีีทั้้�ง 4 รููปแบบนี้้� เช่่น 
บายศรีีพรหม บายศรีีเทพ บายศรีีพยานาค เป็็นต้้น จะนิิยมเรีียกว่่า บายศรีีแบบใหม่่ นิิยมใช้้บายศรีีในประเพณีี
เกี่่�ยวกับัชีวีิติและประเพณีเีกี่่�ยวกับัส่ว่นรวม ใน คน สัตัว์ ์สิ่่�งของ และสถานที่่�อยู่่�สม่ำ่เสมอควบคู่่�ไปด้ว้ยกันัระหว่า่ง 
บายศรีีแบบโบราณ และ บายศรีีแบบใหม่่ โดยบายศรีีแบบโบราณจะนิิยมใช้้ในงานตััดผมไฟ งานโกนจุุก งาน
ศพ ส่่วนงานแต่่งงาน งานบวช งานตรุุษสงกรานต์์ การทำบุุญหมู่่�บ้้าน การยกเสาเอก งานบวงสรวงต่่าง ๆ   
จะนิิยมใช้้บายศรีีแบบโบราณควบคู่่�ไปกัับบายศรีีแบบใหม่่ และบายศรีีแบบใหม่่เองก็็ได้้รัับความนิิยมเพิ่่�มขึ้้�น
เรื่่�อย ๆ  เนื่่�องด้ว้ยเห็น็ว่า่เป็น็บายศรีทีี่่�มีรีูปูลักัษณะที่่�สวยงามมีรีูปูแบบที่่�หลากหลาย สามารถแสดงถึงึฐานะทาง
เศรษฐกิจิและสังัคมของผู้้�จัดังานนั้้�นได้ช้ัดัเจนกว่า่บายศรีแีบบโบราณ ประกอบกับัในปัจัจุบุันัมีรี้า้นดอกไม้ท้ี่่�รับั
จััดงานตกแต่่งสถานที่่�และจััดทำบายศรีีโดยเฉพาะก็็จะนิิยมนำรููปแบบบายศรีีแบบใหม่่นำมาใช้้ในงานและ
พิิธีีกรรม เนื่่�องด้้วยสะดวกในการเตรีียมของและใช้้วััตถุุดิิบในการทำที่่�ไม่่หลากหลายมากและมีีความสวยงาม
มากกว่่าเมื่่�อเทีียบกัับบายศรีีแบบเก่่า ในส่่วนของการจััดทำบายศรีีโบราณแต่่ละครั้้�งจะมีีผู้้�สููงอายุุในชุุมชนที่่�ยััง
มีอีงค์์ความรู้้�ด้านนี้้�อยู่่�มารวมตััวกัันจััดทำบายศรีีโบราณขึ้้�นใช้ใ้นแต่่ละงาน ส่ว่นบริิเวณบางพื้้�นที่่�ในบริิเวณจัังหวััด
สุุริินทร์์ค่่อนข้้างจะไม่่พบการทำบายศรีีแบบโบราณแล้้วจะหลงเหลืือที่่�ทำอยู่่�คืือ กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�เขมรเท่่านั้้�น ใน
ส่่วนของหน่่วยงานภาครััฐเองมีีการส่่งเสริิมการทำกิิจกรรมอยู่่�ตลอด เช่่น องค์์การบริิหารส่่วนตำบลมีีการจััด
ประกวดการทำขนมโบราณที่่�ใส่่ในบายศรีี ขนมพื้้�นบ้้าน เช่่น ข้้าวต้้มใบมะพร้้าว ข้้าวต้้มกระบุุง ขนมใบบััว การ
ประกวดบายศรีีโบราณ เป็็นต้้น ในระดัับสถานศึึกษาโรงเรีียนมีีการจััดทำหลัักสููตรท้้องถิ่่�นมีีการเรีียนการสอน
ทำอาหารท้้องถิ่่�นและประเพณีีท้้องถิ่่�น (Sangketkit, 2023)

Bai Sri: Auspicious rice for the Southern-Isan community in Thailand
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สรุุป
พิิธีีกรรมและความเชื่่�อของสัังคมไทยอาจกล่่าวได้้ว่่ามีีจุุดเริ่่�มต้้นมาจาก ข้้าว ด้้วยเป็็นอาชีีพดั้้�งเดิิมและ

อาชีีพหลัักในสัังคมไทย โดยมีีความเชื่่�อเรื่่�องอำนาจเหนืือธรรมชาติิหรืือ ผีี ซึ่่�ง ขวััญ ถืือเป็็นความเชื่่�อดั้้�งเดิิมใน
ศาสนาผีีช่่วงก่่อนรัับเอาศาสนาจากประเทศอิินเดีียเข้้ามา การร้้องขอหรืือวิิงวอนขวััญเพื่่�อให้้ขวััญมาอยู่่�กับตััว
หรืือเพื่่�อขจััดปััดเป่่าสิ่่�งที่่�ไม่่ดีีโดยใช้้เครื่่�องสัังเวยเป็็นสื่่�อกลางเรีียกว่่า บายศรีี ถืือเป็็น ข้้าวขวััญอัันเป็็นสิิริิมงคล 
เป็็นสิ่่�งที่่�มีต้้นตอมาจากคำเขมร ปััจจุุบัันการประดิิษฐ์์บายศรีีเพื่่�อใช้้ในการสู่่�ขวััญการสัังเวยและสัักการะสิ่่�ง
ศัักดิ์์�สิิทธิ์์�มีีการสร้้างสรรค์์รููปลัักษณ์์ออกไปไกลจากความหมายเดิิมโดยขาดการให้้ความสำคััญกัับ ข้้าวสุุก และ
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สรุป 
 พิธีกรรมและความเชื่อของสังคมไทยอาจกลาวไดวามีจุดเริ่มตนมาจาก ขาว ดวยเปนอาชีพดั้งเดิมและ
อาชีพหลักในสังคมไทย โดยมีความเช่ือเรื่องอำนาจเหนือธรรมชาติหรือ ผี ซึ่ง ขวัญ ถือเปนความเช่ือดั้งเดิมในศาสนา
ผีชวงกอนรับเอาศาสนาจากประเทศอินเดียเขามา การรองขอหรือวิงวอนขวัญเพื่อใหขวัญมาอยูกับตัวหรือเพื่อขจัดปด
เปาสิ่งท่ีไมดีโดยใชเครื่องสังเวยเปนสื่อกลางเรียกวา บายศรี ถือเปน ขาวขวัญอันเปนสิริมงคล เปนสิ่งท่ีมีตนตอมาจากคำ
เขมร ปจจุบันการประดิษฐบายศรีเพื่อใชในการสูขวัญการสังเวยและสักการะสิ่งศักดิ์สิทธ์ิมีการสรางสรรครูปลักษณ
ออกไปไกลจากความหมายเดิมโดยขาดการใหความสำคัญกับ ขาวสุก และเครื่องสังเวยหรืออาหารที่ใสในบายศรี แต
ปจจุบันยังสามารถพบการประดิษฐบายศรีที่มีการใส ขาว และเครื่องสังเวยตางๆ ในบายศรีอยู คือ ชุมชนอีสานใตใน
แถบจังหวัดสุรินทร โดยเฉพาะกลุมชาติพันธุเขมร ที่ยังคงรักษาความเชื่อดั้งเดิมในชุมชนอยูโดยมีการจัดทำบายศรี
ออกเปน 4 ลักษณะเพื่อตอบสนองการใชงานในพิธีกรรมที่แตกตางกัน แบงเปน บายศรีปากชาม (บายแสร็ยจาน) 
บายศรีถาด (บายแสร็ยเที๊ยะหรือบายแสร็ยซำปวะ) บายศรีตน (บายแสร็ยเดิม) และ บายศรีหลัก (บายแสร็ยหลัก) โดย
นิยมใชบายศรีแบบโบราณและบายศรีแบบใหมควบคูกันไปในงานพิธีตาง ๆ  โดยมแีนวโนมในการใชบายศรีแบบโบราณลดลง
เรื่อยๆ การสรางใหชุมชนไดตระหนักหรือใหทุกคนมีสวนรวมเพ่ือช้ีใหเห็นถึงความสำคัญจะเปนสิ่งท่ีทำใหการประดิษฐ
บายศรีแบบโบราณคงอยูตอไปในอนาคต 
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ที่่�พิิมพ์์ 	 :	 xxxxxx

  เรื่่�องเล่่าผ่่านอาหาร (Story Telling Through Food) เป็็นสิ่่�ง
หนึ่่�งที่่�ได้ร้ับัการยอมรับัในด้า้นการเพิ่่�มแรงดึงึดูดูผู้้�คนให้เ้ข้า้ถึงึอาหารอย่า่ง
มีีส่่วนร่่วมผ่่านเรื่่�องเล่่า และเรื่่�องราว สู่่�คุุณค่่าและมููลค่่าทั้้�งทางจิิตใจ 
ประวััติิศาสตร์์ รวมถึึงเศรษฐศาสตร์์ หนัังสืือ “รสไทย (ไม่่) แท้้” เป็็น
หนังัสือือีกีเล่ม่ที่่�บอกและเล่า่เรื่่�องราวที่่�ดำเนินิผ่า่นประวัตัิศิาสตร์ท์างการ
เมืืองทางอาหารและสัังคมที่่�สอดรัับกัับความเป็็นไปกัับการวิิวััฒน์์ทาง

วััฒนธรรมอาหารไทยท่่ามกลางแนวคิิดที่่�แตกต่่าง ให้้นัักอ่่านทุุกท่่านสามารถเก็็บเกี่่�ยวข้้อมููลไปผููกโยงอย่่าง
สร้า้งสรรค์์ จากเนื้้�อความสู่่�การบอกเล่่าเพื่่�อเพิ่่�มอรรถรสในการทำ นำเสนอ รับัประทาน และถกถามในวงสนทนา
เกี่่�ยวกัับอาหารและสัังคมไทยอย่่างออกรสได้้ไม่่น้้อย

ภายใต้้ปกหนัังสืือที่่�เป็็นภาพวาดชามเบญจรงค์์และเส้้นก๊๊วยเตี๋๋�ยวผััด (อย่่าง) ไทยที่่�ถููกคีีบด้้วยตะเกีียบ
สีแีดงโดยมีสีีีเหลือืงเป็น็พื้้�นฉากหลังั คงเป็น็อีกีหนึ่่�งสัญัญาณบอกไบ้เ้นื้้�อความตามอย่า่งหนังัสือืได้ไ้ม่น่้อ้ย โดยมีี
ขนาดกว้้าง 165 มิิลลิิเมตร สููง 220 มิิลลิิเมตร และหนา 15 มิิลลิิเมตร น้้ำหนััก 150 กรััม พิิมพ์์สี่่�สีีบนวััสดุุทาง
เลือืกที่่�เป็น็มิติรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม จากสำนัักพิมิพ์ม์ติชิน นอกจากในรููปแบบหนังัสือืที่่�ถูกูพิมิพ์แ์ล้ว้ ยังัมีจีัดัจำหน่า่ย
ในรูปูแบบหนังัสือือิเิล็ก็ทรอนิคิ (e-book) เพื่่�อเป็น็ทางเลือืกสำหรับัคนยุคุใหม่ไ่ด้เ้ข้า้ถึงึได้ส้ะดวกยิ่่�งขึ้้�น ปกหลังั
เป็น็คำเชิญิชวนเข้า้ไปในโลกของการบอกเล่่าเรื่่�องราว ด้ว้ยประโยคคำถาม “อาหารที่่�ดีเป็็นแบบไหน?” “รสชาติิ
ที่่�ถููกต้้องเป็็นอย่่างไร” “อาหารไทยแท้้ๆ มีีอยู่่�จริิงหรืือไม่่” และคำเชื้้�อเชิิญให้้ลองชิิมด้้วยตััวเอง ซึ่่�งในความเห็็น
นั้้�นการเชิิญชวนชิิมในประโยคท่่อนสุุดท้้ายนี้้�ไม่่ได้้เพีียงพููดถึึงการชิิมเพื่่�อลิ้้�มรสอาหารไทยด้้วยปลายลิ้้�นเท่่านั้้�น 
และยัังหมายถึึงการชิิมอรรถรสของเนื้้�อความของหนัังสืือด้้วย โดยเนื้้�อความจำนวณ 228 หน้้าถููกบอกกล่่าวผ่่าน 
4 หััวข้้อ คืือ 1) มีีอะไรซ่่อนอยู่่�ในอาหาร? ทำความเข้้าใจ “อาหารไทย” ผ่่านมุุมมอง “การเมืืองวััฒนธรรม” 2) 
จาก “แม่่ครััวหััวป่่าก์์”ถึึง “รสไทยแท้้” กระแสการช่่วงชิิงนิิยมอาหารไทยในบริิบทร่่วมสมััย 3) อาหารไทยภาย
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ใต้้สนามแห่ง่การช่ว่งชิงินิยิาม: เส้น้ทางและตัวัแสดงผู้้�กำหนดนิยิมอาหารไทย และ 4) ถอดรูปูทิพิย์:์ อาหารไทย
ร่่วมสมััย กัับการผสานรวมเปลี่่�ยนร่่างแปลงกาย และสิ่่�งแสดงตััวตน ความเป็็นไปของหนัังสืือเล่่มนี้้�มาจากงาน
วิิจััยเรื่่�อง “อาหารไทยในสนมการเมืืองวััฒนธรรม: ประวััติิศาสตร์์ การกำหนดนิิยาม และการเลื่่�อนไหลเปลี่่�ยน
ผ่า่นระหว่่างอาหารอััตลักัษณ์์ สู่่�อาหารสร้้างสรรค์์ร่ว่มสมััย” ซึ่่�งได้้รับัทุนุสนัับสนุุนภายใต้้แผนงานวิิจัยัการศึึกษา
และพััฒนฐานข้้อมููลวััฒนธรรมอาหารไทยสู่่�การเป็็นทุุนทางวััฒนธรรมเพื่่�อส่่งเสริิมการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ 
นวััตกรรมและการท่่องเที่่�ยวด้้านอาหารไทย จากกองทุุนวิิจััยมหาวิิทยาลััยธรรมศาสตร์์ ประจำปีีงบประมาณ 
พ.ศ. 2561 ซึ่่�งนับัเป็น็ความกล้า้หาญของผู้้�เขียีนหนังัสือืเล่ม่นี้้�ทั้้�งในฐานะผู้้�เขียีน และผู้้�วิจัยั ที่่�ได้ห้ยิบิยกประเด็น็
ที่่�แตกต่า่งและสวนกระแสหลักัของแนวคิดิอาหารไทยที่่�มุ่่�งเน้น้การมองหาความแท้แ้ละการนิยิมของอัตัลักัษณ์์ 
และรููปลัักษณ์์ต่่างๆ ของอาหารไทยให้้ชััดเจน หรืือในหนัังสืือเล่่มนี้้�ได้้ใช้้คำว่่า “รููปทิิพย์์” ในการกล่่าวถึึงเรื่่�องนี้้�
โดยชัักชวนให้้ผู้้�อ่่านเกิิดการตั้้�งคำถามไปพร้้อมกัับผู้้�เขีียนผ่่านการหยิิบยกแนวคิิด “การเมืืองวััฒนธรรม” ของ
อาจารย์์เกษีียณ เตชะพีีระ ในการร้้อยเรีียงเรื่่�องราวร่่วมกัับการเดิินทางผ่่านวรรณกรรมในอดีีตรวมถึึงการเข้้า
ถึึงวรรณกรรมและช่่องทางสื่่�อสารที่่�หลากหลายที่่�ทัันสมััยในปััจจุุบัันสู่่�การบอกต่่อ นัับเป็็นแนวคิิดที่่�น่่าสนใจ
อย่่างร่่วมสมััยและสร้้างสรรค์์

โดยรวมนั้้�นอาจกล่่าวได้้ว่่าหนัังสืือเล่่มนี้้�ได้้พาเราเฝ้้ามองและคบคิิดกัับพลวััฒนของอาหารไทยจาก
คำถามที่่�ชวนให้้สกิดิใจจนจุุดประกายต่่อมช่า่งสงสััยอย่่างแสนสุุด ทำให้้อ่า่นเนื้้�อความได้้อย่า่งวางไม่่ลง และจาก
แหล่่งข้้อมููลมากมายหลากหลายกาลที่่�ผู้้�เขีียนหยิิบยกมาพููดถึึงก็็ล้้วนแล้้วแต่่เห็็นถึึงความใส่่ใจในความพยายาม
เปิิดมุุมมองของผู้้�อ่านอย่่างครบด้้านที่่�สุด และผู้้�อ่านสามารถศึึกษาและนำข้้อมููลไปต่่อยอดโดยตนเองโดยง่่าย 
เนื้้�อความถููกย่่อยและร้้อยเรีียงด้้วยภาษาที่่�วิิไลเป็็นอีีกหนึ่่�งสิ่่�งที่่�ปรุุงอรรถรสของการอ่่านได้้อย่่างยิ่่�ง เชื่่�อว่่า “รส
ไทย (ไม่่) แท้้” เป็็นหนัังสืืออีีกหนึ่่�งเล่่มที่่�เหมาะสำหรัับผู้้�อ่่านที่่�มีีความสนใจในอาหารและสัังคมไทย ควรค่่าแก่่
การอ่่านทั้้�งเพื่่�อวััตถุุประสงค์์แห่่งความรื่่�นรมณ์์และเพื่่�อการศึึกษาอาหารไทยผ่่านทััศนะที่่�หลากหลาย

บทวิิจารณ์์หนัังสืือ
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กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย

กระบวนการดำ�ำเนนิงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบบั

วารสารวฒันธรรมอาหารไทย

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

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

กระบวนการดำ�ำเนินงาน 
1.	กองบรรณาธิการเปิดรับต้นฉบับระหว่างเดือนมกราคมถึงเดือนธันวาคม 
2.	กองบรรณาธกิารประชมุเพือ่พจิารณาความสอดคล้องของต้นฉบบักับวตัถปุระสงค์และขอบเขตของ

วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย รวมถึงตรวจสอบความสมบูรณ์ ความถูกต้องในการจัดรูปแบบตามเกณฑ์ของ
วารสาร และคุณภาพทางด้านวิชาการ 

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

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

5.	กองบรรณาธิการสรุปผลการประเมินคุณภาพต้นฉบับของผู้ทรงคุณวุฒิและจัดส่งไปยังผู้เขียน เพื่อ
ให้ดำ�ำเนินการแก้ไข โดยให้ส่งต้นฉบับที่แก้ไขเรียบร้อยแล้วพร้อมชี้แจงการแก้ไขในตารางที่กำ�ำหนดให้มายัง 
กองบรรณาธิการ 

6.	กองบรรณาธิการตรวจสอบความถูกต้องของการแก้ไขเนื้อหาตามข้อเสนอแนะของผู้ทรงคุณวุฒิ 
และตรวจสอบความถูกต้องของการเขียนต้นฉบับตามรูปแบบที่วารสารกำ�ำหนด
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กระบวนการดำ�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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

8.	กองบรรณาธิการดำ�ำเนินการรวบรวมต้นฉบับที่จะตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถูกต้องก่อนจัดส่งโรงพิมพ์เพื่อจัดทำ�ำวารสารฉบับร่าง 

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

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

เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ 
1.	ต้นฉบับมีชื่อเรื่องกระชับ ทันสมัย น่าสนใจ 
2.	เน้ือหาของต้นฉบับมีคุณภาพตามหลักวิชาการในสาขาวิชานั้น ๆ  และประกอบด้วยองค์ความรู้  

ที่สามารถนำ�ำไปประยุกต์ใช้ได้จริง 
3.	เนือ้หาของต้นฉบบัมคีวามสอดคล้องกบัวตัถปุระสงค์และขอบเขตของวารสารวฒันธรรมอาหารไทย 
4.	ต้นฉบับที่ส่งมาเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย ต้องไม่เคยตีพิมพ์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่งมาก่อน หรือไม่อยู่ในระหว่างการเสนอขอตีพิมพ์ในวารสารอื่น 
5.	เนื้อหาในต้นฉบับทั้งหมดควรเกิดจากการสังเคราะห์โดยผู้เขียนเอง ไม่ได้คัดลอกหรือตัดทอน  

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

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

ยึดเป็นแนวทางในการดำ�ำเนินการสำ�ำหรับเตรียมต้นฉบับเพื่อขอตีพิมพ์ในวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย  
ดังรายละเอียดต่อไปนี้ 

1.	การจัดรูปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้นฉบบั พมิพ์หน้าเดียวบนกระดาษขนาด A4 โดยกำ�ำหนดค่าความกว้าง 19 เซนตเิมตร 

ความสูง 26.5 เซนติเมตร และเว้นระยะห่างระหว่างขอบกระดาษด้านบนและซ้ายมือ 3.5 เซนติเมตร ด้านล่าง
และขวามือ 2.5 เซนติเมตร

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

		  1.2.1	 หวักระดาษ ประกอบด้วย เลขหน้าขนาด 12 ชนดิตวัธรรมดา ตำ�ำแหน่งชดิขอบกระดาษ
ด้านขวา 

		  1.2.2	 ชือ่เร่ือง ภาษาไทยและภาษาองักฤษขนาด 16 ชนดิตวัหนา ตำ�ำแหน่งก่ึงกลางหน้ากระดาษ 
ความยาวไม่เกิน 2 บรรทัด 

		  1.2.3	 ชื่อผู้เขียน ภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14.5 ชนิดตัวหนา ตำ�ำแหน่งกึ่งกลาง 
หน้ากระดาษใต้ชื่อเรื่อง ท้ังนี้ให้ใส่เครื่องหมายดอกจัน (*) 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 เนื้อหาบทคัดยอ่ภาษาองักฤษขนาด 14 ชนิดตวัธรรมดา จัดพิมพ์เปน็ 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  
เนื้อหาภาษาไทยและภาษาอังกฤษขนาด 14 ชนิดตัวธรรมดา ตำ�ำแหน่งช่ือผู้เขียนชิดขอบซ้าย หากยาวเกิน  
1 บรรทัด ให้ Tab 1.5 เซนตเิมตร การอ้างองิเอกสารให้เขียนตามแบบ APA (American Psychological Association) 

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

	 1.3	จำ �ำนวนหน้า บทความต้นฉบับมีความยาวไม่เกิน 15 หน้า
2.	การเขียนอ้างอิง
	 การอ้างอิงเอกสารให้เขยีนอ้างองิตามรปูแบบ APA (American Psychological Association) โดย

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

3.	ลำ�ำดับหัวข้อในการเขียนต้นฉบับ
	 การเขียนต้นฉบับกำ�ำหนดให้ใช้ภาษาไทยหรือภาษาอังกฤษเท่านั้น ในกรณีเขียนเป็นภาษาไทย ควร

แปลคำ�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นภาษาไทยให้มากที่สุด ยกเว้นในกรณีที่คำ�ำศัพท์ภาษาอังกฤษเป็นคำ�ำเฉพาะที่แปล
ไม่ได้หรอืแปลแล้วไม่ได้ความหมายชดัเจนให้ใช้คำ�ำศัพท์ภาษาองักฤษได้ 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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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 และควรอ้างองิ
งานวิจัยอื่นที่เกี่ยวข้อง 

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

(ขนาดของกลุ่มตวัอย่าง วิธกีารสุม่กลุม่ตวัอย่าง และทีม่าของกลุม่ตวัอย่าง) การสร้างและพฒันาคณุภาพเครือ่ง
มือ การเก็บและรวบรวมข้อมูล และการวิเคราะห์ข้อมูล 

	 3.10	ผลการวจัิย เป็นการเสนอสิง่ท่ีได้จากการวจิยัเป็นลำ�ำดบั อาจแสดงด้วยตาราง กราฟ แผนภาพ
ประกอบการอธิบาย ทั้งนี้ ถ้าแสดงด้วยตาราง ควรเป็นตารางแบบไม่มีเส้นขอบตารางด้านซ้ายและขวา  
หัวตารางแบบธรรมดาไม่มีสี ตารางควรมีเฉพาะท่ีจำ�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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กระบวนการดำ�ำเนินงาน เกณฑ์ในการพิจารณาตีพิมพ์ ระเบียบการเขียนและการส่งต้นฉบับ
วารสารวัฒนธรรมอาหารไทย

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

อาหารไทย ส่งด้วยตนเองหรือทางไปรษณีย์ลงทะเบียนมาที่ 
	 กองบรรณาธิการวารสารวัฒนธรรมอาหารไทย
	 โรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิต
	 204/3 ถนนสิรินธร แขวงบางพลัด เขตบางพลัด กรุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศัพท์ 0-2423-9449-50
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ชื่่�อผู้้�พิิจารณาบทความ ปีีที่่� 5 ฉบัับที่่� 2

	 1.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.ทุุติิยาภรณ์์ จิิตตะปาโล
		  มหาวิิทยาลััยพายััพ
	 2.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล นัันทรัักษ์์
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 3.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล ศราธพัันธุ์์�
		  มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
	 4.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.นราธิิป ปุุณเกษม
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 5.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.ธีีริินทร์์ ฉายศิิริิโชติิ
		  สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง
	 6.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปััญญภััสก์์ ปิ่่�นแก้้ว
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 7.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.พรดารา เขตต์์ทองคำ
		  มหาวิิทยาลััยรามคำแหง
	 8.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.สุุวรรณา พิิชััยยงค์์วงศ์์ดีี
		  มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 9.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ ดร.อำพร แจ่่มผล
		  มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
	 10.	ผู้้�ช่ ่วยศาสตราจารย์์ทรงพลธนฤทธ์์ มฤครััฐอิินแปลง
		  มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
	 11.	 ดร.ลฎาภา มอร์์เตโร
		ศู  ูนย์์การเรีียน บริิษััท เอส แอนด์์ พีี ซิินดิิเคท จำกััด (มหาชน)




