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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

ผลงานวิิจััยด้้านอาหารในสาขาคหกรรรมศาสตร์์ 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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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยเรื่่�องการยกระดัับเครื่่�องด่ื่�มสมุุนไพรด้้วยการปรัับปรุุงการนำเสนอและการตกแต่่งจาก

ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าสำหรัับการท่่องเที่่�ยวจัังหวััดสุุริินทร์์ มีีวััตถุุประสงค์์คืือ 1. เพื่่�อศึึกษาภููมิิปััญญา
ท้้องถิ่่�นที่่�เกี่่�ยวกัับการใช้้สมุุนไพรในจัังหวััดสุุริินทร์์ 2. เพื่่�อศึึกษาปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มพื้้�นถิ่่�น  
3. เพ่ื่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรโดยการปรัับปรุุงรููปแบบการนำเสนอและการตกแต่่งเพ่ื่�อเพิ่่�มมููลค่่า 
การวิิจััยใช้้วิิธีีการวิิจััยแบบปฏิิบััติิการแบบมีีส่วนร่่วม (Participatory Action Research) โดยดำเนิินการใน  
3 ขั้้�นตอนหลััก ประกอบด้้วย 1) การศึึกษาภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นโดยการสััมภาษณ์์ผู้้�นำชุุมชนและปราชญ์์ชาวบ้้าน 
จำนวน 20 คน เพื่่�อสำรวจสมุุนไพรในชุุมชน 2) การศึึกษาปััจจััยท่ี่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร 
โดยการสำรวจนัักท่่องเที่่�ยวด้้วยแบบสอบถาม จำนวน 400 ตััวอย่่าง และ 3) การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โดยการ 
คััดเลืือกสมุุนไพรท่ี่�เหมาะสมและปรัับปรุุงรููปแบบการนำเสนอด้้วยการตกแต่่งแก้้วและภาชนะเพ่ื่�อเพิ่่�มความ 
น่่าสนใจและมููลค่่า ผลการวิิจััยพบว่่า สมุุนไพรที่่�เป็็นที่่�นิิยมใช้้ในชุุมชนมีี 16 ชนิิด ได้้แก่่ ขมิ้้�นชััน ตะไคร้้หอม 
อััญชััน ว่่านหางจระเข้้ มะตููม กระเจี๊๊�ยบแดง บััวบก ข่่า ฝาง มะเฟืือง กระชาย มะกรููด มะนาว ย่่านาง ใบเตย 
และขี้้�เหล็็ก ปััจจััยสำคััญที่่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร ได้้แก่่ ความสะดวกในการหาซื้้�อ (ค่่าเฉลี่่�ย 
= 4.55) คุณุประโยชน์ต์่อ่สุขุภาพ (ค่า่เฉลี่่�ย = 4.01) และการแนะนำจากครอบครัวัหรืือเพื่่�อน (ค่า่เฉลี่่�ย = 4.00) 
จากการคััดเลืือกและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ได้้เลืือกสมุุนไพร 4 ชนิิด คืือ อััญชััน กระเจี๊๊�ยบแดง มะตููม และฝาง  
มาพััฒนาเป็็นเคร่ื่�องด่ื่�ม การยกระดัับผลิิตภััณฑ์์ทำโดยการปรัับปรุุงรููปแบบการนำเสนอจากเดิิมท่ี่�ใส่่หม้้อหรืือ
กระติกิมาเป็น็การตกแต่ง่แก้ว้ด้ว้ยสมุนุไพรสดเป็น็องค์ป์ระกอบ การจัดัเรีียงเพื่่�อความสวยงาม และการใช้ภ้าชนะ
ที่่�เหมาะสม ทำให้้เครื่่�องด่ื่�มมีีความน่่าสนใจ เพิ่่�มมููลค่่า และสร้้างเอกลัักษณ์์ท่ี่�สามารถรองรัับนัักท่่องเที่่�ยวได้้
อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ
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คำสำคััญ : เครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร ภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น นัักท่่องเที่่�ยว ยกระดัับ

Abstract
This research investigates the enhancement of herbal beverages through improved 

presentation and decoration utilizing local indigenous knowledge to create added value for 
tourism in Surin Province. The study aimed to: (1) examine local indigenous knowledge  
related to herbal utilization in Surin Province, (2) analyze factors influencing local beverage 
consumption, and (3) develop herbal beverage products through improved presentation 
formats and decoration to enhance commercial value. The study employed Participatory 
Action Research methodology, conducted in three main phases: 1) Study of Local Wisdom: 
Interviews were conducted with 20 community leaders and local wisdom experts to explore 
the types of herbs used in the community, 2) Investigation of Consumption Factors: A survey 
was distributed to 400 tourists to identify key factors influencing the consumption of herbal 
beverages, 3) Product Development through selected suitable herbs and improved the  
presentation of herbal beverages by decorating glasses and containers to enhance visual 
appeal and add value. The research identified 16 commonly utilized herbal species within 
the community: turmeric, lemongrass, butterfly pea flower, aloe vera, bael fruit, roselle, 
centella asiatica, galangal, sappan wood, starfruit, fingerroot, kaffir lime, lime, yanang leaves, 
pandan leaves, and cassia leaf. Key factors influencing consumption were convenience of 
purchase (average = 4.55), health benefits (average = 4.01), and family/friend recommendations 
(average = 4.00). Four herbal species were selected for beverage development: butterfly pea 
flower, roselle, bael fruit, and sappan wood. The product enhancement was achieved by 
transforming traditional presentation methods from conventional pots or thermoses to  
aesthetically decorated glassware incorporating fresh herbs as visual elements, arranging them 
aesthetically, and selecting appropriate serving containers. These enhancements not only 
increased the visual appeal and perceived value of the beverages but also contributed to 
creating a unique product identity, effectively aligning with the expectations of the tourism 
market. This transformation enhanced the attractiveness of the beverages, increased their 
value, and created a distinctive identity that effectively appeals to and meets the expectations 
of tourists.

Keywords: Herbal Beverages, Local Wisdom, Tourists,  Enhancementg 
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The Enhancement of Herbal Beverages through Presentation  Improvement and 
Decoration Based on Local Wisdom to Add Value for Tourism in Surin Province

บทนำ
ภายหลังัจากที่่�ภาครัฐัได้ผ้่อ่นคลายมาตรการควบคุมุการระบาดของโควิดิ-19 และเปิิดให้ม้ีีการเดิินทาง

ข้้ามจัังหวััด ประกอบกัับการฉีีดวััคซีีนที่่�ขยายการให้้บริิการครอบคลุุมประชากรในวงกว้้างมากขึ้้�น รวมถึึง 
การออกมาตรการกระตุ้้�นการท่่องเที่่�ยวภายในประเทศอย่่างจริิงจััง ส่่งผลให้้ประชาชนคนไทยเริ่่�มหัันมาให้้ 
ความสนใจในการออกเดิินทางท่่องเท่ี่�ยวในประเทศเพิ่่�มมากขึ้้�นอย่่างเห็็นได้้ชััด ดัังท่ี่�ปรากฏจากผลการสำรวจ
ความต้้องการเดิินทางท่่องเที่่�ยวภายในประเทศ ซึ่่�งสะท้้อนให้้เห็็นว่่ามีีถึึงร้้อยละ 73.7 ของกลุ่่�มตััวอย่่างที่่�เป็็น
ประชาชนในเขตกรุุงเทพมหานครมีีความต้้องการเดิินทางท่่องเที่่�ยวในระดัับมากถึึงมากที่่�สุุด ทั้้�งนี้้� หากภาครััฐ
สามารถควบคุุมสถานการณ์์การแพร่่ระบาดของโรคให้้อยู่่�ในระดัับที่่�สามารถจััดการได้้ และไม่่เกิิดการระบาด
รอบใหม่่ในลัักษณะที่่�รุุนแรงจนกระทั่่�งส่่งผลกระทบต่่อกิิจกรรมการเดิินทางของประชาชน ก็็จะเป็็นปััจจััย
สนัับสนุุนที่่�ดีีสำหรัับการขัับเคลื่่�อนตลาดการท่่องเที่่�ยวภายในประเทศในกรอบแนวคิิด "ไทยเที่่�ยวไทย" ในช่่วง
ฤดููกาลท่่องเที่่�ยวที่่�กำลัังจะมาถึึง (ศููนย์์วิิจััยกสิิกร, 2564)

ในด้า้นของการท่อ่งเที่่�ยวแห่ง่ประเทศไทยได้ก้ำหนดทิศิทางการดำเนินิงานโดยมุ่่�งเน้น้การส่ง่เสริมิและ
สนัับสนุุนแนวคิิด "ไทยเท่ี่�ยวไทย" ภายใต้้กรอบแนวคิิดเศรษฐกิิจชีีวภาพ เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน และเศรษฐกิิจ 
สีีเขีียว (BCG) ควบคู่่�ไปกัับแบบจำลองการพััฒนาเศรษฐกิิจท้้องถ่ิ่�น (Local Economy Development 
 Model) ซึ่่�งดำเนิินการควบคู่่�กับการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยวอย่่างรัับผิิดชอบ การเพิ่่�มการนำเทคโนโลยีีดิจิิทััล
และสารสนเทศมาใช้ใ้นการให้บ้ริกิาร และการยกระดับัขีีดความสามารถของผู้้�มีีส่ว่นได้ส้่ว่นเสีียในอุตุสาหกรรม
การท่่องเท่ี่�ยว โดยมีีเป้้าหมายเพ่ื่�อสร้้างสรรค์์ประสบการณ์์การท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�แปลกใหม่่และแตกต่่างให้้กัับ 
นัักท่่องเที่่�ยว รวมถึึงการสนัับสนุุนให้้การท่่องเที่่�ยวมีีความหลากหลายในรููปแบบและสามารถเพิ่่�มมููลค่่า 
ทางเศรษฐกิิจได้้มากขึ้้�น ไม่่ว่่าจะเป็็นการท่่องเที่่�ยวเชิิงสร้้างสรรค์์และวััฒนธรรม การท่่องเที่่�ยวเชิิงธุุรกิิจ  
การท่่องเที่่�ยวเชิิงสุุขภาพ และรููปแบบการท่่องเที่่�ยวอื่่�น ๆ (ประชาชาติิธุุรกิิจ, 2565)

การสร้า้งสรรค์ม์ูลูค่า่เพิ่่�มให้ก้ับัภูมูิปิัญัญาดั้้�งเดิมิในด้า้นการดูแูลสุขุภาพถืือเป็น็ส่ว่นประกอบสำคัญัของ
การขัับเคลื่่�อนระบบเศรษฐกิิจด้้วยนวััตกรรม เพื่่�อให้้ประเทศชาติิและประชาชนสามารถบรรลุุเป้้าหมายการมีี 
"ความมั่่�นคง ความมั่่�งคั่่�ง และความยั่่�งยืืน" โดยเฉพาะการเน้้นย้้ำด้้านการพััฒนาการบริิการผ่่านการพััฒนาและ
สร้้างสรรค์์นวััตกรรมใหม่่ ๆ การนำสมุุนไพรท้้องถ่ิ่�นมาประยุุกต์์ใช้้ในการดููแลรัักษาสุุขภาพ การบำบััดรัักษา 
การฟื้้�นฟููสภาพร่่างกาย และการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เสริิมสร้้างและส่่งเสริิมสุุขภาพในรููปแบบต่่าง ๆ ซึ่่�งสิ่่�งเหล่่านี้้�
สามารถตอบสนองความต้้องการและความคาดหวัังของนัักท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�มุ่่�งเน้้นการท่่องเท่ี่�ยวเชิิงสุุขภาพได้้เป็็น
อย่่างดีี ทั้้�งยัังส่่งผลให้้เกิิดการขยายตััวทางด้้านเศรษฐกิิจ และการกระจายรายได้้ไปสู่่�ชุมชนท้้องถ่ิ่�นอย่่างเป็็น 
รููปธรรม (ศุุภรััตน์์ ศิิริิวานนท์์, 2560)

สมุุนไพรพื้้�นถิ่่�นที่่�ใช้้ในการวิิจััย
การศึึกษาวิิจััยครั้้�งนี้้�มุ่่�งเน้้นไปที่่�การพััฒนาเครื่่�องดื่่�มจากสมุุนไพรท้้องถิ่่�น 4 ชนิิดหลััก ที่่�มีีการใช้้งาน

อย่่างแพร่่หลายและเป็็นท่ี่�ยอมรัับในหมู่่�ชุมชนจัังหวััดสุริินทร์ ได้้แก่่ อััญชััน กระเจี๊๊�ยบแดง มะตููม และฝาง  
โดยแต่่ละชนิิดล้้วนมีีเอกลัักษณ์์เฉพาะตััวทั้้�งในด้้านสรรพคุุณและคุุณประโยชน์์ที่่�แตกต่่างกัันออกไป

สำหรับัอััญชันั หรืือที่่�มีีชื่่�อทางวิิทยาศาสตร์ว์่า่ Clitoria ternatea L. เป็็นไม้เ้ถาที่่�ให้้ดอกสีีม่ว่งอมน้้ำเงิิน
สวยงาม ภายในดอกอััญชัันมีีการสะสมของสารแอนโทไซยานิิน (Anthocyanin) ซึ่่�งจััดเป็็นสารประกอบท่ี่�มีี
คุุณสมบััติิในการต้้านอนุุมููลอิิสระ สารชนิิดนี้้�มีีผลดีีต่อการเพิ่่�มประสิิทธิภาพการทำงานของระบบการมองเห็็น 
ส่่งเสริิมการไหลเวีียนของเลืือดให้้ดีีขึ้้�น และมีีฤทธิ์์�ในการต้้านการเกิิดปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชั่่�นของไขมัันในร่่างกาย 
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จากผลการศึึกษาวิิจััยทางวิิทยาศาสตร์์ที่่�ผ่่านมาพบว่่า สารสกััดจากดอกอััญชัันมีีความสามารถในการปกป้้อง
เซลล์เ์ม็ด็เลืือดแดงจากการถููกทำลายโดยสารอนุุมูลูอิสิระ และยัังมีีศักัยภาพในการใช้เ้ป็น็ยาสมุุนไพรสำหรัับลด
ไข้้และบรรเทาอาการหอบหืืดอีีกด้้วย

ในส่่วนของกระเจี๊๊�ยบแดง ซึ่่�งมีีชื่่�อทางวิิทยาศาสตร์์ว่่า Hibiscus sabdariffa L. นั้้�น เป็็นพืืชที่่�โดดเด่่น
ด้ว้ยการมีีสารแอนโทไซยานินิในปริมิาณสูงู ซึ่่�งสารดังักล่า่วมีีบทบาทสำคัญัในการช่ว่ยให้เ้ลืือดมีีความเหลวคล่อ่ง
มากขึ้้�น ลดการสะสมของไขมัันชนิิดที่่�ไม่่ดีีในผนัังหลอดเลืือด ป้้องกัันภาวะหััวใจขาดเลืือด และลดความเสี่่�ยง 
ในการเกิิดโรคหััวใจและหลอดเลืือดต่่าง ๆ นอกเหนืือจากนี้้�แล้้ว กระเจี๊๊�ยบแดงยัังมีีคุุณสมบััติิเด่่นในการช่่วย 
ลดระดัับความดัันโลหิิตสููง กระตุ้้�นการขัับปััสสาวะ และมีีศัักยภาพในการป้้องกัันการเกิิดเซลล์์มะเร็็ง จากการ
เปรีียบเทีียบพบว่า่กระเจี๊๊�ยบแดงมีีปริมิาณสารแอนโทไซยานินิสูงูกว่า่ผลไม้ท้ี่่�มีีชื่่�อเสีียงอย่า่งบลูเูบอร์ร์ี่่�ถึงึร้อ้ยละ 
50 และยัังสามารถช่่วยเสริิมสร้้างระบบภููมิิคุ้้�มกัันของร่่างกายให้้แข็็งแรงมากยิ่่�งขึ้้�น

สำหรัับมะตููม หรืือ Aegle marmelos L. เป็็นพืืชสมุุนไพรที่่�มีีสรรพคุุณครอบคลุุมในหลายด้้าน  
โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�งในผลมะตููมท่ี่�ยังัอ่่อนจะประกอบไปด้้วยสารประกอบสำคััญหลายชนิิด เช่น่ เย่ื่�อเมืือกธรรมชาติิ 
(Mucilage) เพคติิน (Pectin) และแทนนินิ (Tannin) ซึ่่�งสารเหล่่านี้้�มีีหน้้าท่ี่�ในการช่่วยเคลืือบผนังัของลำไส้้และ
กระเพาะอาหารให้้เกิิดการปกป้้องจากการระคายเคืือง นอกจากนี้้�ผลมะตููมยัังอุุดมไปด้้วยสารออกฤทธิ์์� 
ที่่�หลากหลาย อาทิิ แทนนิิน ไกลโคไซด์ เตอร์์ปีีนอยด์์ สารประกอบฟีีนอลิิก และควิิโนน ซึ่่�งมีีประสิิทธิิภาพ 
ในการบรรเทาอาการท้้องร่่วง ลดอาการปวดท้้อง และช่่วยในการรักัษาโรคบิิดได้้เป็็นอย่่างดีี ที่่�น่่าสนใจยิ่่�งกว่่านั้้�น
คืือผลจากงานวิิจััยสมััยใหม่่ได้้ชี้้�ให้้เห็็นว่่ามะตููมมีีความสามารถในการช่่วยขจััดสารปนเปื้้�อนและโลหะหนััก 
ที่่�ตกค้้างอยู่่�ในร่่างกายออกไปได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพ

สำหรัับฝาง หรืือ Caesalpinia sappan L. นั้้�น เป็็นสมุุนไพรท่ี่�มีีคุุณค่่าทางยาสููงและมีีสรรพคุุณ 
ที่่�โดดเด่่นในการบำรุุงเลืือด ช่่วยในการขัับเสมหะออกจากร่่างกาย และบรรเทาอาการร้้อนในได้้เป็็นอย่่างดีี  
เมื่่�อนำส่่วนต่่าง ๆ ของต้้นฝางมาทำการสกััดสาร จะได้้สารเคมีีธรรมชาติิที่่�มีีประโยชน์์ทางการแพทย์หลากหลายชนิิด 
ตามที่่�ระบุุไว้้ในตำรายาแผนไทยโบราณ แก่่นไม้้ของฝางจะมีีรสชาติิที่่�ผสมผสานระหว่่างความขื่่�น  
ความขม และความฝาด ซึ่่�งมีีสรรพคุุณในการใช้้เป็็นยาบำรุุงโลหิิตสำหรัับสตรีี ช่่วยรัักษาอาการปอดพิิการ  
มีีฤทธิ์์�ในการขัับหนองออกจากร่่างกาย ทำให้้ระบบโลหิิตมีีความเย็็นลง บรรเทาอาการท้้องร่่วง แก้้ไขภาวะธาตุุ
พิิการต่่าง ๆ และช่่วยบรรเทาอาการร้้อนในได้้อย่่างมีีประสิิทธิิผล

จากข้้อมููลทั้้�งหมดที่�กล่่าวมาแล้้วข้้างต้้นนั้้�น แสดงให้้เห็็นอย่่างชััดเจนว่่าสมุุนไพรท้้องถ่ิ่�นทั้้�ง 4  
ชนิดิที่�นำมาใช้้ในการศึึกษาครั้้�งนี้้� ล้้วนแต่่มีีคุุณสมบััติิที่่�เป็็นประโยชน์์อย่่างยิ่่�งต่่อสุุขภาพและความเป็็นอยู่่�ที่�ดีี
ของผู้้�บริโิภค และมีีระดัับความปลอดภัยัที่่�เหมาะสมสำหรับัการบริโิภคในชีีวิติประจำวันั อย่า่งไรก็ต็าม ผู้้�บริโิภค
ควรให้ค้วามระมัดัระวัังและปรึึกษาผู้้�เชี่่�ยวชาญก่่อนการบริโิภคในกลุ่่�มผู้้�ที่่�อาจมีีความเส่ี่�ยง เช่น่ สตรีีที่่�อยู่่�ในภาวะ 
ตั้้�งครรภ์์ ผู้้�ป่่วยที่่�มีีโรคเรื้้�อรัังต่่าง ๆ หรืือผู้้�ที่่�มีีประวััติิการแพ้้สารจากพืืชบางชนิิด

เมื่่�อพิิจารณาถึึงการศึึกษาวิิจัยัที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับการพััฒนาเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรเพ่ื่�อการท่่องเท่ี่�ยวในปััจจุบุันั 
พบว่่ามีีนักวิิชาการหลายท่่านได้้ทำการศึึกษาค้้นคว้้าในมิิติิและแง่่มุุมท่ี่�แตกต่่างกัันออกไป โดยเฉพาะอย่่างยิ่่�ง
งานวิิจััยของ นิิรมล อุุตมอ่่าง และคณะ (2547) ซึ่่�งได้้ทำการศึึกษาเรื่่�องการวิิเคราะห์์ปััจจััยที่่�มีีผลกระทบ 
ต่่อพฤติิกรรมการบริิโภคเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรของประชาชนคนไทย จากผลการศึึกษาดัังกล่่าวพบข้้อค้้นพบ 
ที่่�น่่าสนใจว่่า ปััจจััยด้้านคุุณประโยชน์์ต่่อสุุขภาพและปััจจััยด้้านรสชาติิท่ี่�ถููกใจผู้้�บริิโภคนั้้�น เป็็นองค์์ประกอบ
สำคััญที่่�มีีอิิทธิิพลอย่่างมากต่่อการตััดสิินใจในการเลืือกบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรของผู้้�คน

การยกระดัับเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรด้้วยการปรัับปรุุงการนำเสนอและ
การตกแต่่งจากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นเพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าสำหรัับการท่่องเที่่�ยวจัังหวััดสุุริินทร์์
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นอกจากนี้้� การศึึกษาวิิจััยในแนวทางที่่�คล้้ายคลึึงกัันของ ธนพร นัังตะลา และคณะ (2556) ที่่�ได้้ทำ 
การสำรวจเกี่่�ยวกับัการรับัรู้้�และพฤติกิรรมการบริโิภคกาแฟสดของบุคุลากรที่่�ปฏิบิัตัิงิานในสายงานสาธารณสุขุ
ในเขตพื้้�นที่่�อำเภอนางรอง จัังหวััดบุุรีีรััมย์์ ซึ่่�งจัังหวััดดัังกล่่าวเป็็นจัังหวััดที่่�มีีลัักษณะใกล้้เคีียงกัับจัังหวััดสุุริินทร์์ 
ได้้ให้้ผลการศึึกษาที่่�สอดคล้้องกัับงานวิิจััยก่่อนหน้้านี้้� โดยพบว่่าปััจจััยหลัักที่่�มีีอิิทธิิพลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�ม
ประกอบไปด้้วย ปััจจััยด้้านลัักษณะรสชาติิที่่�เป็็นที่่�ต้้องการของผู้้�บริิโภค ปััจจััยด้้านรููปแบบและลัักษณะของ
บรรจุุภััณฑ์์ที่่�สวยงามและน่่าสนใจ ปััจจััยด้้านคุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีมาตรฐาน ปััจจััยด้้านสภาวะ 
ทางเศรษฐกิจิในปััจจุบุันัที่่�ส่่งผลต่่อกำลังัซื้้�อ และปััจจัยัด้้านอิทิธิพิลจากบุคุคลที่่�อยู่่�รอบข้้างที่่�มีีผลต่่อการตัดัสินิใจ
บริิโภคเครื่่�องดื่่�มดัังกล่่าว

แม้้ว่า่จะมีีการศึึกษาวิิจััยในด้้านต่่าง ๆ  ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรมาแล้้วพอสมควร แต่่เมื่่�อทำการ
สำรวจและตรวจสอบอย่า่งรอบคอบแล้ว้ พบว่่าการศึึกษาวิจิัยัท่ี่�มีีความเก่ี่�ยวข้อ้งโดยตรงกับัการยกระดับัคุุณภาพ
และมาตรฐานของเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรผ่่านกระบวนการปรัับปรุุงรูปูแบบการนำเสนอและการตกแต่่งเพ่ื่�อให้้เหมาะ
สมกับัการรองรับันักัท่อ่งเที่่�ยวนั้้�น ยังัคงมีีอยู่่�ในปริมิาณที่่�จำกัดัและไม่เ่พีียงพอ โดยเฉพาะอย่า่งยิ่่�งการศึกึษาวิจิัยั
ที่่�มุ่่�งเน้้นการนำภููมิิปััญญาดั้้�งเดิิมของท้้องถิ่่�นมาประยุุกต์์ใช้้ในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าทางเศรษฐกิิจ
และสร้้างเอกลัักษณ์์เฉพาะถ่ิ่�นที่่�โดดเด่่นให้้กัับชุุมชนท้้องถ่ิ่�น ซึ่่�งเป็็นช่่องว่่างทางวิิชาการท่ี่�ควรได้้รัับการศึึกษา
และพััฒนาต่่อไปในอนาคต

การศึกึษาวิจิัยัครั้้�งนี้้�มุ่่�งศึกึษาการบูรูณาการภูมิูิปัญัญาท้้องถ่ิ่�นด้้านการผลิติเครื่่�องดื่่�มสมุนุไพรของจัังหวัดั
สุุริินทร์์เข้้ากัับกระบวนการส่่งเสริิมการท่่องเที่่�ยว เพื่่�อตอบสนองต่่อยุุทธศาสตร์์การพััฒนาการท่่องเที่่�ยวของ
จังัหวัดัที่�มุ่่�งสร้า้งความมั่่�นคงด้า้นรายได้แ้ละคุณุภาพชีีวิตให้แ้ก่ป่ระชาชนในพื้้�นที่่� การวิจิัยันี้้�มีีความสำคัญัในสาม
ประการหลััก คืือ การอนุุรัักษ์์และสืืบทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นด้้านการใช้้ประโยชน์์จากสมุุนไพรพื้้�นถ่ิ่�นให้้คงอยู่่�
อย่า่งยั่่�งยืืน การพััฒนาเศรษฐกิจิชุมุชนผ่่านการยกระดับัและเพิ่่�มมูลูค่า่ผลิติภัณัฑ์ท้์้องถิ่่�นเพื่่�อสร้า้งรายได้ท่้ี่�มั่่�นคง
จากกิิจกรรมการท่่องเที่่�ยว และการสร้้างสรรค์์นวััตกรรมการท่่องเที่่�ยวรููปแบบใหม่่ที่่�สร้้างประสบการณ์์ใหม่่ 
ให้้กัับนัักท่่องเท่ี่�ยว โดยการพััฒนาเคร่ื่�องดื่่�มสมุุนไพรท้้องถ่ิ่�นท่ี่�เรีียบง่่ายให้้กลายเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�สร้้างความ
ประทัับใจและตอบสนองความต้้องการของนัักท่่องเที่่�ยวทั้้�งชาวไทยและชาวต่่างชาติิ ซึ่่�งจะนำไปสู่่�การใช้้
ประโยชน์์จากทรััพยากรท้้องถิ่่�นอย่่างคุ้้�มค่่าและก่่อให้้เกิิดรายได้้จากการท่่องเที่่�ยวอย่่างต่่อเนื่่�องและยั่่�งยืืน

วััตถุุประสงค์์  
1. เพื่่�อศึึกษาภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นที่่�เกี่่�ยวกัับการใช้้สมุุนไพรในจัังหวััดสุุริินทร์์
2. เพื่่�อศึึกษาปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรพื้้�นถิ่่�น
3. เพ่ื่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรโดยการปรัับปรุุงรููปแบบการนำเสนอและการตกแต่่งเพ่ื่�อ

เพิ่่�มมููลค่่าสำหรัับการท่่องเที่่�ยว

The Enhancement of Herbal Beverages through Presentation  Improvement and 
Decoration Based on Local Wisdom to Add Value for Tourism in Surin Province
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ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย  
การวิิจััยครั้้�งนี้้�เป็็นเป็็นการวิิจััยแบบปฏิิบััติิการแบบมีีส่่วนร่่วม (Participatory Action Research: 

PAR) โดยคณะผู้้�วิิจััยมีีขั้้�นตอนในการวิิจััยดัังนี้้�
1.	 การศึึกษาภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร
		  1.1	 สำรวจข้้อมููลสมุุนไพรในชุุมชน เพื่่�อให้้ทราบถึึงชนิิดของสมุุนไพรที่่�มีีในชุุมชน โดยการ

เก็็บข้้อมููลเบื้้�องต้้นจากแหล่่งข้้อมููลต่่าง ๆ เช่่น สอบถามผู้้�นำชุุมชนหรืือสััมภาษณ์์ปราชญ์์ชาวบ้้านเพื่่�อแสดง
ความคิิดเห็็นเกี่่�ยวกัับการใช้้สมุุนไพรชุุมชน จำนวน 20 คน

		  1.2	 เก็็บข้้อมููล รวบรวมข้้อมููล วิิเคราะห์์และสรุุปข้้อมููล
2.	 การศึึกษาปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร
		  2.1 ประชากรท่ี่�ทำการศึึกษาในครั้้�งนี้้� ได้้แก่่ นัักท่่องเท่ี่�ยวท่ี่�มาท่่องเท่ี่�ยวในจัังหวััดสุุริินทร์

ชาวไทยและชาวต่่างชาติิ และทำการสุ่่�มตัวัอย่า่งแบบบังัเอิญิ จากจำนวนกลุ่่�มตัวัอย่า่ง 400 ราย ซึ่่�งกำหนดกลุ่่�ม
ตััวอย่่างด้้วยวิิธีีวิิธีีการคำนวนหาตััวอย่่าง โดยเปิิดตารางเครจซี่่� และมอร์์แกน (Krejcie and Morgan, 1970: 
607) จากนัักท่่องเที่่�ยวที่่�เดิินทางมาเที่่�ยวจัังหวััดสุุริินทร์์ในปีี พ.ศ. 2566 จำนวน 468,201 คน 		
		  2.2	 สร้้างเครื่่�องมืือการวิิจััย ซึ่่�งผู้้�วิิจััยใช้้แบบสอบถามเป็็นเครื่่�องมืือในการวิิจััยที่่�ได้้จากการ
สัังเคราะห์์และพััฒนาข้้อคำถามจากการทบทวนวรรณกรรมที่่�เกี่่�ยวข้้อง 

		  2.3	ทด สอบคุณุภาพเครื่่�องมืือการวิจิัยั โดยการทดสอบหาค่า่ความเที่่�ยงตรง (Validity) ด้ว้ย
การนำแบบสอบถามท่ี่�ผู้้�วิจััยได้้พััฒนาขึ้้�นไปให้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญทำการตรวจสอบคุุณภาพด้้านความเท่ี่�ยงตรงเชิงิเนื้้�อหา 
(Content Validity) เพื่่�อหาค่่าดััชนีีความสอดคล้้องระหว่่างข้้อคำถามกัับคุุณลัักษณะตามวััตถุุประสงค์์ของ 
การวิิจััยท่ี่�ต้้องการวััด จากผลการวิิเคราะห์์หาค่่าความเท่ี่�ยงตรงของแบบสอบถาม มีีค่่าเฉล่ี่�ยของดััชนีีความ
สอดคล้้อง (IOC) = 0.976 และนำเครื่่�องมืือที่่�ผ่่านการทดสอบไปทำการทดสอบหาค่่าความเชื่่�อมั่่�น (Reliability) 
หรืือความสอดคล้้องภายในด้้วยสััมประสิิทธิ์์�แอลฟา (Alpha Coefficient) ของครอนบาค (Cronbach)  
ด้้วยการนำแบบสอบถามไปทดลองใช้้ (Try Out) กัับกลุ่่�มตััวอย่่างที่่�มีีลักษณะใกล้้เคีียงกลัับกลุ่่�มตััวอย่่าง 
การวิิจัยั ซึ่่�งไม่ใ่ช่ก่ลุ่่�มตัวัอย่า่งก่อ่นนำแบบสอบถามไปใช้ใ้นการเก็บ็รวบรวมข้อ้มูลูซึ่่�งพบว่า่ค่า่ Factor loading 

กระบวนการถ่่ายทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นในการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าว
สำหรัับการปรุุงอาหารไทย
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ระเบียบวิธกีารวิจยั   

การวิจัยครั้งนี้เป็นเป็นการวจิัยแบบปฏิบัติการแบบมสี่วนร่วม (Participatory Action Research: PAR) โดย
คณะผู้วิจัยมีขั้นตอนในการวิจัยดังนี้ 
 1. การศึกษาภูมิปญัญาท้องถิ่นด้านอาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร 
  1.1 สำรวจข้อมูลสมุนไพรในชุมชน เพื่อให้ทราบถึงชนิดของสมุนไพรที่มีในชุมชน โดยการเก็บข้อมลู
เบื้องต้นจากแหล่งข้อมูลต่าง ๆ เช่น สอบถามผู้นำชุมชนหรือสัมภาษณ์ปราชญ์ชาวบ้านเพื่อแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับ
การใช้สมุนไพรชุมชน จำนวน 20 คน 
  1.2 เก็บข้อมูล รวบรวมข้อมลู วิเคราะห์และสรุปข้อมลู 
 2. การศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดืม่สมุนไพร 
  2.1 ประชากรที่ทำการศึกษาในครั้งนี้ ได้แก่ นักท่องเที่ยวที่มาท่องเที่ยวในจังหวัดสุรินทร์ชาวไทย
และชาวต่างชาติ และทำการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ จากจำนวนกลุ่มตัวอย่าง 400 ราย ซึ่งกำหนดกลุ่มตัวอย่างด้วยวิธี
วิธีการคำนวนหาตัวอย่าง โดยเปิดตางรางเครจซี่ และมอร์แกน (Krejcie and Morgan, 1970: 607) จากนักท่องเที่ยว
ที่เดินทางมาเที่ยวจังหวัดสุรินทร์ในปี พ.ศ. 2566 จำนวน 468 ,201 คน อ้างอิงจำนวนประชากรตามกระทรวงการ
ท่องเที่ยว และกีฬา (2566) 
  2.2 สร้างเครื ่องมือการวิจัย ซึ ่งผู ้วิจัยใช้แบบสอบถามเป็นเครื ่องมือในการวิจัยที่ได้จากการ
สังเคราะห์และพัฒนาข้อคำถามจากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง  
  2.3 ทดสอบคุณภาพเครื่องมือการวิจัย โดยการทดสอบหาค่าความเที่ยงตรง (Validity) ด้วยการนำ
แบบสอบถามที่ผู้วิจัยได้พัฒนาขึ้นไปให้ผู้เชี่ยวชาญทำการตรวจสอบคุณภาพด้านความเที่ยงตรงเชิงเนื้อหา (Content 
Validity) เพื่อหาค่าดัชนีความสอดคล้องระหว่างข้อคำถามกับคุณลักษณะตามวัตถุประสงค์ของการวิจัยที่ต้องการวัด 
จากผลการวิเคราะห์หาค่าความเที่ยงตรงของแบบสอบถาม มีค่าเฉลี่ยของดัชนีความสอดคล้อง (IOC) = 0.976 และนำ
เครื ่องมือที่ผ่านการทดสอบไปทำการทดสอบหาค่าความเชื ่อมั ่น ( Reliability) หรือความสอดคล้องภายในด้วย
สัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha Coefficient) ของครอนบาค (Cronbach) ด้วยการนำแบบสอบถามไปทดลองใช้ (Try 
Out) กับกลุ่มตัวอย่างท่ีมีลักษณะใกล้เคียงกลับกลุ่มตัวอย่างการวิจัย ซึ่งไม่ใช่กลุ่มตัวอย่างก่อนนำแบบสอบถามไปใช้ใน
การเก็บรวบรวมข้อมูลซึ่งพบว่าค่า Factor loading  มีค่าอยู่ระหว่าง .545-.951และ ค่า Cronbach’s alpha  มีค่าอยู่ 
ระหว่าง .729-.940  โดยค่าสัมประสิทธิ ์แอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s alpha coefficient) มีค่าน้ำหนัก
องค์ประกอบมากกว่า 0.4 (Hair et al., 2006) และค่าความเชื่อมั่น มากกว่า 0.70 (Nunnally & Bernstein, 1994) 
แสดงว่าเครื่องมือมีความเช่ือมั่นสูง และจัดพิมพ์แบบสอบถามฉบับจริง เพื่อใช้เก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัย 
  2.4 เก็บรวบรวมข้อมูล โดยการจัดทำเครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเท่ากับกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการวิจัย 
ได้แก่ แบบสอบถาม จำนวน 400 ชุด   

ศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นด้าน
อาหารและเครื่องดื่มสมุนไพร 

ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการบริโภค
เคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น 

-  ปัจจัยทางวัฒนธรรม 
-  ปัจจัยทางเศรษฐกิจ 
-  ปัจจัยทางสังคม 
-  ปัจจัยทางสุขภาพ 
-  ปัจจัยทางสิ่งแวดล้อม 

 

พัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อ
ยกระดับภูมิปญัญาท้องถิ่น
ด้านอาหารและเครื่องดื่ม 
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มีีค่าอยู่่�ระหว่่าง .545-.951และ ค่่า Cronbach’s alpha มีีค่าอยู่่� ระหว่่าง .729-.940  โดยค่่าสััมประสิทิธิ์์�แอลฟา
ของครอนบาค (Cronbach’s alpha coefficient) มีีค่่าน้้ำหนัักองค์์ประกอบมากกว่่า 0.4 และค่่าความเชื่่�อมั่่�น 
มากกว่า่ 0.70 แสดงว่า่เครื่่�องมืือมีีความเชื่่�อมั่่�นสูงู และจัดัพิมิพ์แ์บบสอบถามฉบับัจริงิ เพื่่�อใช้เ้ก็บ็รวบรวมข้อ้มูลู
ในการวิิจััย

		  2.4	เก็็บรวบรวมข้้อมููล โดยการจััดทำเคร่ื่�องมืือท่ี่�ใช้้ในการวิิจััยเท่่ากัับกลุ่่�มตััวอย่่างท่ี่�ใช้้ในการ
วิิจััย ได้้แก่่ แบบสอบถาม จำนวน 400 ชุุด  

		  2.5	วิเคราะห์์ข้้อมููลที่่�รวบรวมได้้จากการตอบแบบสอบถาม จำนวน 400 ชุุด ด้้วยโปรแกรม
คอมพิิวเตอร์์สำเร็็จรููป (SPSS)

		  2.6	สถิิติิที่่�ใช้้ในการวิิเคราะห์์ข้้อมููล
		       	1.  สถิิติิพื้้�นฐาน
						     1.1  ร้้อยละ  (Percentages)
						     1.2  ค่่าเฉลี่่�ย  (Mean)
						     1.3  ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน  (Standard  Deviation)  
		    	  	 2.  สถิิติิที่่�ใช้้ในการตรวจสอบคุุณภาพเคร่ื่�องมืือโดยใช้้การหาค่่าความเชื่่�อมั่่�นของเคร่ื่�องมืือ  

(Reliability  Test) โดยใช้้วิิธีีหาค่่าสััมประสิิทธิ์์�แอลฟา (Alpha - coefficient Mathod) ตามวิิธีีของครอนบาค  
(Cronbach)

	 3.	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อยกระดัับเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น
		  3.1	วิิเคราะห์์จากผลการศึึกษาปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร ให้้สอดคล้้องกัับ

การใช้้สมุุนไพรในการทำเครื่่�องดื่่�ม จากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เพื่่�อคััดเลืือกเมนููที่่�จะพััฒนา โดยผู้้�ที่่�มาให้้ข้้อมููลและ
แลกเปลี่่�ยนความคิิดเห็็นคืือ ผู้้�นำชุุมชนหรืือปราชญ์์ชาวบ้้าน จำนวน 20 คน

		  3.2	ดำเนิินการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อยกระดัับเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นสำหรัับ
รองรัับนัักท่่องเที่่�ยวจัังหวััดสุุริินทร์์

ผลการวิิจััย  
1. การศึึกษาภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร
	 จากการสอบถามผู้้�นำชุุมชนหรืือปราชญ์์ชาวบ้้านในการแสดงความคิิดเห็็นเก่ี่�ยวกัับการใช้ส้มุนุไพร 

ในการทำเครื่่�องดื่่�มจากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น จำนวน 20 คน ที่่�มีีประสบการณ์์ด้้านสมุุนไพร 31-40 ปีี โดยผู้้�นำ
ชุมุชนหรืือปราชญ์ช์าวบ้า้นมีีบทบาทเป็น็หมอพื้้�นบ้า้นในชุมุชน ผลการสำรวจพบว่า่ในชุมุชนมีีสมุนุไพรที่่�สามารถ
นำมาใช้้ทำเครื่่�องดื่่�ม 16 ชนิิด ได้้แก่่ ขมิ้้�นชััน ตะไคร้้หอม อััญชััน ว่่านหางจระเข้้ มะตููม กระเจี๊๊�ยบแดง บััวบก 
ข่่า ฝาง มะเฟืือง กระชาย มะกรููด มะนาว ย่่านาง ใบเตย และใบขี้้�เหล็็ก จากการวิิเคราะห์์พบว่่าภููมิิปััญญา 
การต้้มสมุุนไพรของชุุมชนมีีลัักษณะเฉพาะคืือ การใช้้ไฟอ่่อน เวลานาน และไม่่เติิมน้้ำตาล เพื่่�อรัักษาสรรพคุุณ
ดั้้�งเดิิมไว้้  
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2.  การศึึกษาปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการยกระดัับเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น
	 จากการศึึกษาปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการยกระดัับเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น (ตารางที่่� 1) 

พบว่่า ผู้้�ตอบแบบสอบถามส่่วนใหญ่่เป็็นเพศหญิิง จำนวน 250 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 62.5 มีีอายุุ 21 - 30 ปีี 
จำนวน 181 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 45.3 มีีการศึึกษาระดัับปริิญญาตรีี จำนวน 344 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 86 มีีราย
ได้้เฉลี่่�ย 10,001 – 20,000 บาท จำนวน 203 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 50.8

กระบวนการถ่่ายทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นในการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าว
สำหรัับการปรุุงอาหารไทย
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  2.5 วิเคราะห์ข้อมูลที่รวบรวมได้จากการตอบแบบสอบถาม จำนวน 400 ชุด ด้วยโปรแกรม
คอมพิวเตอร์สำเร็จรูป (SPSS) 
  2.6 สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมลู 
       1.  สถิติพื้นฐาน 
   1.1  ร้อยละ  (Percentages) 
   1.2  ค่าเฉลี่ย  (Mean) 
   1.3  ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  (Standard  Deviation)   
     2.  สถิติที ่ใช้ในการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือโดยใช้การหาค่าความเชื ่อมั ่นของเครื่องมือ  
(Reliability  Test) โดยใช้ว ิธ ีหาค่าสัมประสิทธิ ์แอลฟา (Alpha - coefficient Mathod) ตามวิธ ีของครอนบาค  
(Cronbach) 
 3. การพัฒนาผลติภณัฑ์เพื่อยกระดับเครื่องดืม่สมุนไพรด้วยภมูิปัญญาท้องถิ่น 
  3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกบัการ
ใช้สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา โดยผู้ที่มาให้ข้อมูลและแลกเปลี่ยน
ความคิดเห็นคือ ผู้นำชุมชนหรือปราชญ์ชาวบ้าน จำนวน 20 คน 
  3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่นสำหรับ
รองรับนักท่องเที่ยวจังหวัดสุรินทร์ 
 
ผลการวิจัย   
1. การศึกษาภูมิปัญญาท้องถิ่นเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 
 จากการสอบถามผู้นำชุมชนหรือปราชญ์ชาวบ้านในการแสดงความคิดเห็นเกี่ยวกับการใช้สมุนไพร ในการ
ทำเครื่องดื่มจากภูมิปัญญาท้องถิ่น จำนวน 20 คน ที่มปีระสบการณ์ด้านสมุนไพร 31-40 ปี โดยผู้นำชุมชนหรือปราชญ์
ชาวบ้านมีบทบาทเป็นหมอพื้นบ้านในชุมชน ผลการสำรวจพบว่าในชุมชนมีสมุนไพรที่สามารถนำมาใช้ทำเครื่องดื่ม 16 
ชนิด ได้แก่ ขมิ้นชัน ตะไคร้หอม อัญชัน ว่านหางจระเข้ มะตูม กระเจี๊ยบแดง บัวบก ข่า ฝาง มะเฟือง กระชาย มะกรูด 
มะนาว ย่านาง ใบเตย และใบขี้เหล็ก จากการวิเคราะห์พบว่าภูมิปัญญาการต้มสมุนไพรของชุมชนมีลักษณะเฉพาะคือ 
การใช้ไฟอ่อน เวลานาน และไม่เติมน้ำตาล เพื่อรักษาสรรพคุณดั้งเดิมไว ้   
                                                                                                                                 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที่ 2 น้ำสมุนไพรพื้นถิ่น เช่น น้ำอัญชัน น้ำมะตูม น้ำตะไคร้หอม 
 

2.  การศึกษาปัจจัยท่ีส่งผลต่อการยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 จากการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น  (ตารางที่ 1) พบว่า 
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จำนวน 250 คน คิดเป็นร้อยละ 62.5 มีอายุ 21 - 30 ปี จำนวน 181 คน 

ภาพที่่� 2 น้้ำสมุุนไพรพื้้�นถิ่่�น เช่่น น้้ำอััญชััน น้้ำมะตููม น้้ำตะไคร้้หอม
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ตารางที่่� 1  ข้้อมููลทั่่�วไปของนัักท่่องเที่่�ยว

พฤติกิรรมการบริิโภคเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรของนัักท่อ่งเท่ี่�ยว (ตารางท่ี่� 2) พบว่่า นักัท่อ่งเท่ี่�ยวนิิยมบริิโภค
เครื่่�องดื่่�มพื้้�นถิ่่�นหลายครั้้�งต่่อเดืือน จำนวน 211 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 52.8 มีีเหตุุผลที่่�เลืือกบริิโภคเครื่่�องดื่่�ม 
พื้้�นถิ่่�นเพราะมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพ จำนวน 193 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 48.3 รู้้�จัักเครื่่�องดื่่�มพื้้�นถิ่่�นจากครอบครััว/
เพื่่�อน จำนวน 127 คน คิิดเป็็นร้้อยละ 31.8 

ปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการยกระดัับเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถ่ิ่�น (ตารางท่ี่� 3) ผลการศึึกษา  
พบว่่า ความคิิดเห็็นโดยรวมอยู่่�ในระดัับมากคืือ   = 3.96 (SD=.203) แยกเป็็นรายข้้อ 3 ลำดัับแรก คืือ ปััจจััย
ทางสิ่่�งแวดล้้อม เช่่น ความสะดวกในการหาซื้้�อหรืือความเข้้าถึึง มีีผลต่่อการเลืือกบริิโภคอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
พื้้�นถิ่่�นของคุุณอยู่่�ในระดัับมากที่่�สุุด คืือ   = 4.55 (SD=.497) ลำดัับที่่�สอง คืือ การคิิดว่่าอาหารและเครื่่�องดื่่�ม
พื้้�นถิ่่�นมีีประโยชน์์ต่่อสุุขภาพมากน้้อยเพีียงใดอยู่่�ในระดัับมาก คืือ   = 4.01 (SD=.728) และลำดัับที่่�สาม คืือ 
ปััจจััยทางสัังคม เช่่น การแนะนำจากครอบครััวหรืือเพื่่�อน มีีผลต่่อการเลืือกบริิโภคอาหารและเครื่่�องดื่่�มพื้้�นถิ่่�น
อยู่่�ในระดัับมาก คืือ    = 4.00 (SD=.849)
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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คิดเป็นร้อยละ 45.3 มีการศึกษาระดับปริญญาตรี จำนวน 344 คน คิดเป็นร้อยละ 86 มีรายได้เฉลี่ย 10,001 – 20,000 
บาท จำนวน 203 คน คิดเป็นร้อยละ 50.8  
 
ตารางที่ 1  ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเที่ยว 
 
ข้อมูลทั่วไปของนักท่องเท่ียว  จำนวน ร้อยละ 

เพศ    
  หญิง  250 37.5 
  ชาย  150 62.5 
อาย ุ    
ต่ำกว่า 20 ปี  12 3 

  21-30 ปี  181 45.3 
  31-40 ปี  121 30.3 
  41-50 ปี  46 11.5 
มากกว่า 50 ปี           40 10 

 การศึกษา    
 ต่ำกว่าปริญญาตร ี  12 3 

   ปริญญาตร ี  344 86 
   สูงกว่าปริญญาตร ี  44 11 
   รายได้/เดือน    
  ต่ำกว่า 10,000 บาท  12 3 
  10,001-20,000 บาท  203 50.8 
  20,001-30,000 บาท  143 35.8 
  30,001-40,000 บาท  42 10.5 

 
 พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพรของนักท่องเที่ยว (ตารางที่ 2) พบว่า นักท่องเที่ยวนิยมบริโภค
เครื่องดื่มพื้นถิ่นหลายครั้งต่อเดือน จำนวน 211 คน คิดเป็นร้อยละ 52.8 มีเหตุผลที่เลือกบริโภคเครื่องดื่มพื้นถ่ินเพราะ
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ จำนวน 193 คน คิดเป็นร้อยละ 48.3 รู้จักเครื่องดื่มพื้นถิ่นจากครอบครัว/เพื่อน จำนวน 127 
คน คิดเป็นร้อยละ 31.8  
  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น (ตารางที่ 3) ผลการศึกษา พบว่า 
ความคิดเห็นโดยรวมอยู่ในระดับมากคือ 𝑥̅𝑥 = 3.96 (SD=.203) แยกเป็นรายข้อ 3 ลำดับแรก คือ ปัจจัยทางสิ่งแวดลอ้ม 
เช่น ความสะดวกในการหาซื้อหรือความเข้าถึง มีผลต่อการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่มพื้นถิ่นของคุณอยู่ในระดับ
มากที่สุด คือ 𝑥̅𝑥 = 4.55 (SD=.497) ลำดับที่สอง คือ การคิดว่าอาหารและเครื่องดื่มพื้นถิ่นมีประโยชน์ต่อสุขภาพมาก
น้อยเพียงใดอยู่ในระดับมาก คือ 𝑥̅𝑥 = 4.01 (SD=.728) และลำดับที่สาม คือ ปัจจัยทางสังคม เช่น การแนะนำจาก
ครอบครัวหรือเพื่อน มีผลต่อการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่มพื้นถิ่นอยู่ในระดับมาก คือ 𝑥̅𝑥 = 4.00 (SD=.849) 
 
 
 
 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

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

ตารางที่่� 2  พฤติิกรรมการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร

ตารางที่่� 3  ปััจจััยที่่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 

พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักทองเที่ยว  จำนวน รอยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลายครั้งตอสัปดาห  126 31.5 

    หลายครั้งตอเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชนตอสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอรอย  84 21 
  ราคาไมแพง  44 11 
  ความแปลกใหม  79 19.8 
 แหล่งความรู้เรื�องเครื�องดื�มพื�นถิ�น    
 ครอบครัว/เพื่อน  127 31.8 

   รานอาหารทองถิ่น  126 31.5 

   งานเทศกาล  84 21 

   สื่อสังคมออนไลน  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปจจัยที่สงผลตอการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 

ระดับความสำคัญของปจจัยท่ีสงผลตอการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 

𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปจจัยสิ่งแวดลอม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มากที่สุด 
ปจจัยสุขภาพ (ประโยชนตอสุขภาพ) 4.01 0.728 มาก 

  ปจจัยสังคม (การแนะนำจากผูอืน่) 4.00 0.849 มาก 
   ปจจัยเศรษฐกิจ (ราคาและรายได) 3.96 0.691 มาก 

    ปจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีทองถิ่น) 3.83 0.843 มาก 
ปจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มาก 

    ปจจัยการตลาด (การประชาสัมพันธ) 3.65 0.669 มาก 
     รวม 3.96 0.203  

 

3.  การพัฒนาผลิตภัณฑเพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรดวยภูมิปญญาทองถิ่น 

   3.1 วิเคราะหจากผลการศึกษาปจจัยที่สงผลตอการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร ใหสอดคลองกับการใช

สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปญญาทองถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูท่ีจะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ

ฝาง ไดจากการสอบถามจากปราญชาวบานในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในทองถิ่น 

   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรดวยภูมิปญญาทองถิ่น จากการศึกษา

คนควาการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อยกระดับภูมิปญญาทองถิ่นไดนำวัสดุและสมุนไพรในทองถิ่นมาชวยในการยกระดับ

ผลิตภัณฑ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบานในชุมชนใชในการตอนรับ คือ ตมน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใสหมอ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลายครั้งต่อสัปดาห ์  126 31.5 

    หลายครั้งต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  ราคาไม่แพง  44 11 
  ความแปลกใหม ่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพื่อน  127 31.8 

   ร้านอาหารท้องถิ่น  126 31.5 
   งานเทศกาล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มากที่สุด 
ปัจจัยสุขภาพ (ประโยชน์ต่อสุขภาพ) 4.01 0.728 มาก 

  ปัจจัยสังคม (การแนะนำจากผู้อืน่) 4.00 0.849 มาก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (ราคาและรายได้) 3.96 0.691 มาก 

    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มาก 
ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มาก 

    ปัจจัยการตลาด (การประชาสัมพันธ์) 3.65 0.669 มาก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
หรือกระติก แล้วตักใส่แก้วบริการผู้มาเยือนทำให้ไม่น่ารับประทาน คณะผู้วิจัยได้นำผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
บริโภคเครื่องดื่มสมุนไพรมาพัฒนาเพื่อยกระดับได้ดังนี้ การปรับรูปแบบการนำเสนอเครื่องดื่มสมุสไพร โดยใช้สมุนไพร
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3. การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อยกระดัับเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น
	 3.1	วิ ิเคราะห์์จากผลการศึึกษาปััจจััยท่ี่�ส่่งผลต่่อการบริิโภคเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพร ให้้สอดคล้้องกัับ 

การใช้้สมุุนไพรในการทำเครื่่�องดื่่�ม จากภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�น เพื่่�อคััดเลืือกเมนููที่่�จะพััฒนา คืือ อััญชััน กระเจี๊๊�ยบ
แดง มะตููม และฝาง ได้้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้้านในการนิิยมนำมาบริิโภคและปริิมาณในการจััดหา
วััตถุุดิิบในท้้องถิ่่�น

	 3.2	ด ำเนิินการพััฒนาผลิิตภัณัฑ์เ์พ่ื่�อการยกระดับัเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรด้้วยภูมิูิปััญญาท้อ้งถ่ิ่�นจากการ
ศึึกษาค้้นคว้้าการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์เพื่่�อยกระดัับภููมิิปััญญาท้้องถ่ิ่�นได้้นำวััสดุุและสมุุนไพรในท้้องถ่ิ่�นมาช่่วย 
ในการยกระดับัผลิิตภััณฑ์์ ดัังนี้้� จากเดิิมท่ี่�ชาวบ้้านในชุุมชนใช้้ในการต้้อนรัับ คืือ ต้้มน้้ำอััญชััน มะตููม กระเจี๊๊�ยบแดง 
และฝางใส่่หม้้อหรืือกระติิก แล้้วตัักใส่่แก้้วบริิการผู้้�มาเยืือนทำให้้ไม่่น่่ารัับประทาน คณะผู้้�วิิจััยได้้นำผล 
การศึกึษาปััจจัยัที่่�ส่่งผลต่่อการบริโิภคเครื่่�องดื่่�มสมุนุไพรมาพัฒันาเพื่่�อยกระดับัได้้ดังันี้้� การปรับัรูปูแบบการนำเสนอ
เครื่่�องดื่่�มสมุุสไพร โดยใช้้สมุุนไพรที่่�เป็็นตััวหลัักมาวางตกแต่่งแก้้ว หรืือภาชนะที่่�ใช้้ในการให้้บริิการ เพื่่�อดึึงดููด
ความน่า่สนใจของเคร่ื่�องดื่่�ม และเป็น็การบ่่งบอกให้ท้ราบว่า่เป็น็เครื่่�องดื่่�มท่ี่�ทำมาจากอะไร การจััดตกแต่ง่ภาชนะ
ใส่่เครื่่�องดื่่�มเพื่่�อความสวยงามเพิ่่�มความหรูหูราน่่ารับัประทานและสร้้างมูลูค่่าให้้กับัสมุนุไพรพื้้�นบ้้าน เป็็นการยก
ระดัับเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นที่่�มาจากวััตถุุดิิบของท้้องถิ่่�น
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หรือกระติก แล้วตักใส่แก้วบริการผู้มาเยือนทำให้ไม่น่ารับประทาน คณะผู้วิจัยได้นำผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการ
บริโภคเครื่องดื่มสมุนไพรมาพัฒนาเพื่อยกระดับได้ดังนี้ การปรับรูปแบบการนำเสนอเครื่องดื่มสมุสไพร โดยใช้สมุนไพร
ที่เป็นตัวหลักมาวางตกแต่งแก้ว หรือภาชนะที่ใช้ในการให้บริการ เพื่อดึงดูดความน่าสนใจของเครื่องดื่ม และเป็นการบ่ง
บอกให้ทราบว่าเป็นเครื่องดื่มที่ทำมาจากอะไร การจัดตกแต่งภาชนะใส่เครื่องดื่มเพื่อความสวยงามเพิ่มความหรูหราน่า
รับประทานและสร้างมูลค่าให้กับสมุนไพรพื้นบ้าน เป็นการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่นที่มาจาก
วัตถุดิบของท้องถิ่น 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
อภิปรายผล 
 จากการศึกษาปัจจัยที ่ส ่งผลต่อการยกระดับเครื ่องดื ่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ ่นพบว่า ผู ้ตอบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ นิยมบริโภคเครื่องดื่มพื้นถ่ินหลายครั้งต่อเดือน มีเหตุผลที่เลือกบริโภคเครื่องดื่มพื้นถิ่นเพราะมี
ประโยชน์ต่อสุขภาพ และรู้จักเครื่องดื่มพื้นถิ่นจากครอบครัว/เพื่อน ซึ่งสอดคล้องกับ นรากร ศรีสุข และคณะ (2565) ที่
ได้กล่าวว่า ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรเพื่อสุขภาพแบบชงจากสมุนไพรอินทรีย์ ประกอบด้วย ฝาง ใบเตย และไผ่จืด 
จากการสัมภาษณ์เชิงลึกของกลุ่มผู้บริโภคที่ชอบการดูแลสุขภาพ และสอดคล้องกับ จตุพร อุ่นประเสริฐสุข และคณะ 
(2566) ที่ได้กล่าวว่า นักท่องเที่ยวในชุมชนพึงพอใจในผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรจากดอกมะลิซึ่งมีส่วนประกอบของ
สูตรเครื่องดื่มสมุนไพรจากดอกมะลิ ประกอบได้ด้วย ดอกมะลิแห้ง ฝางเสน เกสรบัวหลวง และขมิ้นชัน โดยนักวิชาการ
พบว่า ส่วนประกอบท่ีสำคัญของเครื่องดื่มสมุนไพร คือ ฝาง ซึ่งเป็นส่วนประกอบในการส่งเสริมสรรพคุณของเครื่องดื่ม
สมุนไพรที่สำคัญ 
  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการยกระดับเครื ่องดื ่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่นผลการศึกษาพบว่าความคิดเห็น
โดยรวมอยู่ในระดับมากคือ 𝑥̅𝑥 = 3.96 (SD=.203) แยกเป็นรายข้อคือ ปัจจัยทางสิ่งแวดล้อม เช่น ความสะดวกในการ
หาซื้อหรือความเข้าถึง มีผลต่อการเลือกบริโภคอาหารและเครื่องดื่มพื้นถิ่นของคุณอยู่ในระดับมากท่ีสุด คือ 𝑥̅𝑥 = 4.55 
(SD=.497) รองลงมาคือคิดว่าอาหารและเครื่องดื่มพื้นถ่ินมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากน้อยเพียงใดอยู่ในระดับมาก คือ 𝑥̅𝑥 
= 4.01 (SD=.728) รองลงมาคือปัจจัยทางสังคม เช่น การแนะนำจากครอบครัวหรือเพื่อน มีผลต่อการเลือกบริโภค
อาหารและเครื่องดื่มพื้นถ่ินของคุณอย่างไรอยู่ในระดับมาก คือ 𝑥̅𝑥 = 4.00 (SD=.849) รองลงมาคือปัจจัยทางเศรษฐกิจ 
เช่น ราคาและรายได้ มีผลต่อการเลือกบริโภคเครื่องดื่มพื้นถิ่นของคุณอย่างไรอยู่ในระดับมากคือ 𝑥̅𝑥 = 3.96 (SD=.691) 

ภาพที่ 6 น้ำอัญชัน 

ภาพที่ 3 น้ำอัญชันโซดา 

ภาพที่ 8 น้ำมะตูมเย็น ภาพที่ 7 น้ำมะตูมร้อน 

ภาพที่ 5 น้ำกระเจี๊ยบ ภาพที่ 4 น้ำฝาง 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

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

อภิิปรายผล
จากการศึึกษาปััจจััยท่ี่�ส่่งผลต่่อการยกระดัับเคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรด้้วยภููมิิปััญญาท้้องถ่ิ่�นพบว่่า ผู้้�ตอบ

แบบสอบถามส่่วนใหญ่่ นิิยมบริิโภคเครื่่�องดื่่�มพื้้�นถิ่่�นหลายครั้้�งต่่อเดืือน มีีเหตุุผลที่่�เลืือกบริิโภคเครื่่�องดื่่�มพื้้�นถิ่่�น
เพราะมีีประโยชน์์ต่อ่สุุขภาพ และรู้้�จักเคร่ื่�องด่ื่�มพื้้�นถิ่่�นจากครอบครััว/เพ่ื่�อน ซึ่่�งสอดคล้้องกับั นรากร ศรีีสุข และ
คณะ (2565) ที่่�ได้้กล่่าวว่่า ผลิิตภัณัฑ์์เคร่ื่�องด่ื่�มสมุุนไพรเพ่ื่�อสุขุภาพแบบชงจากสมุุนไพรอิินทรีีย์ ประกอบด้้วย  
ฝาง ใบเตย และไผ่่จืืด จากการสััมภาษณ์์เชิิงลึึกของกลุ่่�มผู้้�บริิโภคที่่�ชอบการดููแลสุุขภาพ และสอดคล้้องกัับ 
จตุุพร อุ่่�นประเสริิฐสุุข และคณะ (2566) ที่่�ได้้กล่่าวว่่า นัักท่่องเที่่�ยวในชุุมชนพึึงพอใจในผลิิตภััณฑ์์เครื่่�องดื่่�ม
สมุนุไพรจากดอกมะลิซิึ่่�งมีีส่ว่นประกอบของสูตูรเครื่่�องดื่่�มสมุนุไพรจากดอกมะลิ ิประกอบได้ด้้ว้ย ดอกมะลิแิห้ง้ 
ฝางเสน เกสรบััวหลวง และขมิ้้�นชััน โดยนัักวิิชาการพบว่่า ส่่วนประกอบที่่�สำคััญของเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพร คืือ  
ฝาง ซึ่่�งเป็็นส่่วนประกอบในการส่่งเสริิมสรรพคุุณของเครื่่�องดื่่�มสมุุนไพรที่่�สำคััญ

 	ปั จัจัยัที่่�ส่ง่ผลต่อ่การยกระดับัเครื่่�องดื่่�มสมุนุไพรด้ว้ยภูมูิปิัญัญาท้อ้งถิ่่�นผลการศึกึษาพบว่า่ความคิดิ
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ในการบริโิภค โอกาสท่ี่�เลืือกด่ื่�มกาแฟส่วนใหญ่่ด่ื่�มขณะเดินิทางหรืือขับัรถ เหตุุผลในการเลืือกดื่่�มกาแฟ ส่่วนใหญ่่
ให้เ้หตุผุลว่า่ทำให้รู้้้�สึกึสดชื่่�นและชอบในรสธรรมชาติ ิบุคุคลที่่�มีีอิทิธิพิลต่อ่การตัดัสินิใจดื่่�มกาแฟ คืือ ตนเองและ
เพื่่�อน แหล่่งข้้อมูลูข่่าวสารเกี่่�ยวกับักาแฟส่วนใหญ่่ได้้รับัข้้อมููลข่่าวสารจากโทรทัศัน์์และป้้ายโฆษณา ด้้านการรับัรู้้�
ประโยชน์์และโทษของกาแฟสด กลุ่่�มตััวอย่่างส่่วนใหญ่่มีีการรัับรู้้�ระดัับปานกลางปััจจััยท่ี่�มีีผลต่่อการบริิโภค
กาแฟสด ได้้แก่่ ปัจัจััยด้้านรสชาติิ ปัจัจััยด้้านลัักษณะบรรจุุภัณัฑ์ ์ปัจัจััยด้้านคุุณภาพ ปัจัจััยด้้านภาวะเศรษฐกิิจ
ปััจจุุบัันปััจจััยด้้านบุุคคลรอบข้้างมีีอิิทธิิพลต่่อบริิโภคกาแฟสด

ข้้อเสนอแนะ  
1. ควรระบุุเรื่่�องแพ้้พืืชหรืือเคร่ื่�องปรุุงลงในแบบสอบถามให้้ชััดเจนก่่อนให้้ทดสอบชิิม และควรหา

สมุุนไพรที่่�ใช้้ทดแทนความหวานแทนน้้ำตาล เพื่่�อสุุขภาพมากยิ่่�งขึ้้�นในอนาคต

กระบวนการถ่่ายทอดภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นในการผลิิตน้้ำตาลมะพร้้าว
สำหรัับการปรุุงอาหารไทย
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ

8 
 

 
 

ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ
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2. ในการศึึกษาครั้้�งต่่อไป อาจจะนำอาหารพื้้�นบ้้านมายกระดัับเพื่่�อเพิ่่�มอััตลัักษณ์์ให้้กัับชุุมชน
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บทคััดย่่อ
งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อใช้้ประโยชน์์จากเศษเหลืือเห็็ดนางฟ้้าในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรส

จากเห็็ดนางฟ้้า โดยศึึกษาวิิธีีการเตรีียมก่่อนทำแห้้งและการอบแห้้งเห็็ดนางฟ้้าที่่�อุุณหภููมิิต่่าง ๆ ได้้แก่่ 50 55 
และ 60 องศาเซลเซีียส ผลการวิิจััยพบว่่า เห็็ดนางฟ้้าอบที่่�อุุณหภููมิิ 55 องศาเซลเซีียส เวลาการอบ 3 ชั่่�วโมง 
มีีความชื้้�นร้้อยละ 6.24 ค่่าความสว่่าง (L*)  75.34 ค่่าสีีแดง (a*)  1.43 และสีีเหลืือง (b*) 19.58 ซึ่่�งมีีอััตรา
การอบแห้้ง 21.2 กิิโลกรััมต่่อชั่่�วโมง นอกจากนี้้� การเตรีียมเห็็ดนางฟ้้าด้้วยวิิธีีการลวกท่ี่�อุุณหภููมิิ 90 องศา
เซลเซีียส ในน้้ำและน้้ำเกลืือร้้อยละ 2 เป็็นเวลา 2 นาทีี ทำให้้ค่่าความสว่่างน้้อยลง ค่่า a* และ b* เพิ่่�มขึ้้�น  
แต่่ทั้้�ง 2 วิิธีีการเตรีียมไม่่มีีผลทำให้้ผงเห็็ดนางฟ้้ามีีความชื้้�นและปริิมาณน้้ำอิิสระแตกต่่างกััน ในการพััฒนาสููตร
ผงปรุุงรสเห็ด็นางฟ้า้อบแห้ง้ผสมกับัผงผักั ในอััตราส่่วนร้อ้ยละ 10 20 30 และ 40 พบว่่า การผสมผงเห็็ดนางฟ้า้
ร้้อยละ 10 ผู้้�บริิโภคให้้การยอมรัับมากที่่�สุุด ซึ่่�งการเติิมผงเห็็ดนางฟ้้าช่่วยเพิ่่�มปริิมาณโปรตีีนและใยอาหาร  
ดังันั้้�น การพัฒันาผลิติภัณัฑ์์ผงปรุงุรสเห็ด็นางฟ้้าเป็็นการเพิ่่�มมูลูค่่าจากการใช้้เศษเหลืือเห็ด็นางฟ้้า ช่่วยเพิ่่�มคุณุค่่า
ทางโภชนาการ และลดการบริิโภคผงชููรสได้้

คำสำคััญ :  เห็็ดนางฟ้้า ผงปรุุงรสเห็็ด การอบแห้้ง

Abstract
The research aim is utilizing oyster mushroom residues to develop seasoning powder.  

The study investigates the preparation method prior to drying of oyster mushrooms at  
different temperatures, including 50, 55, and 60oC. The oyster mushrooms of drying at 55oC 
for 3 hours results showed a moisture content of 6.24%, lightness (L*) was 75.34, the redness 
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Development of Seasoning Powder from Oyster Mushroom

(a*) was 1.43 and the yellowness (b*) was 19.58 with a drying rate of 21.2 kg of dry solid/hr. 
Additionally, the preparation of the oyster mushrooms by blanching in water and 2% salt 
solution at 90oC for 2 minutes was reduced the lightness, while a* and b* values increased. 
However, both preparation methods did not significantly affect the moisture content or  
water activity of the mushroom powder. In the development of seasoning powder, the dried 
oyster mushroom powder was mixed with vegetable powder at ratios of 10, 20, 30 and 40%. 
It was found that 10% oyster mushroom powder was the most preferred by consumers. The 
addition of mushroom powder seasoning not only enhances the flavor but also increases the 
protein and fiber content in a product. In summary, the development of oyster mushroom 
seasoning powder not only adds value but also enhances nutritional value and reduces the 
consumption of monosodium glutamate (MSG).

Keywords: Grey oyster mushroom, mushroom seasoning powder, drying 

บทนำ
ผงปรุุงรสอาหาร หมายถึึง ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้จากการนำเนื้้�อสััตว์์ เช่่น ไก่่ หมูู มาให้้ความร้้อนจนแห้้ง  

บดเป็็นผง ปรุุงรสด้้วยเครื่่�องปรุุงรสและเครื่่�องเทศ เช่่น น้้ำตาล เกลืือ กระเทีียม โมโนโซเดีียม-แอล-กลููตาเมต 
(monosodium -L-glutamate) หรืือผงชููรส (มผช. 494/2547) ดัังนั้้�น ผงปรุุงรสอาหารจึงึไม่่ใช่่ผงชููรส แต่่จะมีี
ผงชููรสเป็็นส่่วนผสม หรืืออาจจะมีีสารชููรสชนิิดอื่่�นท่ี่�ไม่่ใช่่โมโนโซเดีียม-แอล-กลููตาเมต เช่่น อิิโนซิิเนต และ 
กัวันิเิลต ซึ่่�งเป็น็สารชูรูสที่่�ทำหน้า้ที่่�เดีียวกับัผงชูรูส (กองบรรณาธิกิารนิติยสารฉลาดซื้้�อ, 2561) รสเค็ม็ที่่�ได้จ้าก
การบริิโภคส่่วนใหญ่่อยู่่�ในรููปของเกลืือแกง น้้ำปลา เครื่่�องปรุุงอื่่�น ๆ เช่่น ซีีอิ๊๊�ว กะปิิ ผงชููรส ผงปรุุงแต่่งรส และ
ผงฟูู ตามคำแนะนำขององค์์การอนามััยโลก ได้้กำหนดปริิมาณโซเดีียมที่่�ควรจะได้้รัับ ไม่่เกิิน 2,000 มิิลลิิกรััม 
ซึ่่�งคนไทยบริิโภคโซเดีียมสููงเกิินกว่่าค่่ากำหนดถึึง 2 เท่่า ดัังนั้้�นจึึงเป็็นสาเหตุุของโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรัังต่่าง ๆ เช่่น 
โรคความดััน โรคเบาหวาน โรคหััวใจ โรคอััมพฤกษ์์ และอััมพาต (กองบรรณาธิิการนิิตยสารฉลาดซื้้�อ, 2561) 
ปััจจุบุันัคนไทยบริโิภคโซเดีียมสูงูถึงึ 4,351.7 มิลิลิกิรัมัต่่อวันั แหล่่งที่่�มาของโซเดีียมส่่วนใหญ่่ ร้้อยละ 88 มาจาก
เคร่ื่�องปรุุงและอาหารปรุุงสำเร็็จ ในปีี 2568 ประเทศไทยตั้้�งเป้้าหมายให้้ประชาชนลดการบริิโภคเกลืือลดลง 
ร้้อยละ 30 หรืือไม่่เกิิน 7 กรััมต่่อคนต่่อวััน หรืือบริิโภคไม่่เกิิน 2,800 มิิลลิิกรััมต่่อวััน (ปรมิินทร์์, 2562) ดัังนั้้�น 
ได้้มีีการนำวััตถุดิุิบต่่าง ๆ  ในกลุ่่�มของผัักมาทำเป็็นผงปรุุงรส เพ่ื่�อลดการใช้้ผลิติภัณัฑ์์ท่ี่�มีีผงชููรส เพ่ื่�อเป็็นทางเลืือก
ให้้กัับผู้้�บริิโภค ประเทศไทยมีีพืืชผัักหลายชนิิดที่�สามารถเพิ่่�มรสชาติิในอาหารได้้ โดยนำพืืชผัักมาทดแทน 
ความเค็็มและความหวาน สามารถได้้ประโยชน์์จากพืืชผัักและเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้พืืชผัักเหล่่านั้้�นได้้อีีกด้้วย 

งานวิิจััยนี้้�จึึงได้้นำเศษเหลืือจากการตััดแต่่งเห็็ดนางฟ้้าและผสมกัับพืืชผัักต่่าง ๆ ที่่�มีีสรรพคุุณทดแทน
การรัับกลิ่่�นรส เพ่ื่�อผลิิตเป็็นผงปรุุงรสอาหาร เพ่ื่�อเพิ่่�มโปรตีีนและกลิ่่�นรสให้้กัับผงปรุุงรส รวมถึึงเป็็นอีีก 
ทางเลืือกหนึ่่�งสำหรัับการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับเศษเหลืือจากการตััดแต่่งเห็็ดนางฟ้้าและเสริิมสร้้างสุุขภาพท่ี่�ดีีให้้แก่่ 
ผู้้�บริิโภค
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วััตถุุประสงค์์     
1. เพื่่�อศึึกษาวิิธีีการเตรีียมเห็็ดนางฟ้้าก่่อนการอบแห้้ง
2. เพื่่�อศึึกษาสภาวะเหมาะสมในการอบแห้้งเห็็ดนางฟ้้า
3. เพื่่�อศึึกษาอััตราส่่วนของผงเห็็ดนางฟ้้าที่่�เหมาะสมในการผลิิตผงปรุุงรส
4. เพื่่�อศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของผงปรุุงรสเห็็ดนางฟ้้าในระหว่่างการเก็็บรัักษา

กรอบแนวคิิด

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1. ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
	ทด สอบทางประสาทสััมผััส แบบ 9-hedonic scale ด้้วยผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน โดยใช้้ผงปรุุง

เห็็ดนางฟ้้า ปรุุงในน้้ำต้้มเดืือด อััตราร้้อยละ 3 และให้้ผู้้�ทดสอบตรวจสอบคุุณลัักษณะ สีี กลิ่่�น รสชาติิ
2. การเตรีียมตััวอย่่างเศษเหลืือเห็็ดนางฟ้้า
	 นำส่่วนเหลืือทิ้้�งบริิเวณรากและเส้้นใยมาทำการคััดแยกสิ่่�งสกปรก ตััดแต่่งและล้้างทำความสะอาด 

ด้้วยน้้ำสะอาดแบบไหลผ่่าน 2 ครั้้�ง แล้้วทำให้้สะเด็็ดน้้ำโดยวางพัักบนตะแกรง ประมาณ 30 นาทีี นำบรรจุุถุุง
และเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 4 องศาเซลเซีียส 

3. การศึึกษาสภาวะที่่�เหมาะสมในการอบแห้้ง
	 นำเศษเหลืือจากเห็็ดนางฟ้้า มาอบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซีียส และชั่่�งน้้ำหนััก

ทุุก ๆ 30 นาทีี จนน้้ำหนัักคงที่่� จากนั้้�นนำไปบดและร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 80 เมซ บรรจุุผงเห็็ดนางฟ้้าใส่่ถุุง
อลููมิิเนีียมฟลอยด์์ เพื่่�อนำไปวิิเคราะห์์คุุณภาพ ดัังนี้้�

	 -	อั ัตราการอบแห้้ง (drying rate)
	 -	ร้ ้อยละปริิมาณผลผลิิตที่่�ได้้ (%Yield) 
	 -	 ปริิมาณความชื้้�น (AOAC, 2000)
	 -	 ปริิมาณน้้ำอิิสระ (aw) ด้้วยเครื่่�องวััดค่่าปริิมาณน้้ำอิิสระ
	 -	ค่ ่าสีี (L* a* b*) ด้้วยเครื่่�อง Hunter lab รุ่่�น ColorFlex
4. การศึึกษาผลของวิิธีีการเตรีียมเห็็ดนางฟ้้าก่่อนการอบแห้้ง
	 นำเศษเหลืือจากเห็็ดนางฟ้้าที่่�เตรีียมข้้อ 1 ดำเนิินการตามสภาวะการทดลองดัังนี้้�
	วิ ิธีีที่่� 1 การลวกในน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 90 ± 1 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 3 นาทีี โดยใช้้อััตราส่่วนเห็็ด

นางฟ้้าต่่อน้้ำที่่�ใช้้ลวก เท่่ากัับ 1:10 หลัังการลวกแช่่ในน้้ำเย็็นทัันทีี (น้้ำผสมน้้ำแข็็ง) ที่่�อุุณหภููมิิประมาณ 0-4 
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of oyster mushroom seasoning powder not only adds value but also enhances nutritional value and 
reduces the consumption of monosodium glutamate (MSG). 
 
Keywords: Grey oyster mushroom, mushroom seasoning powder, drying  
 
 
บทนำ  

ผงปรุงรสอาหาร หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำเนื้อสัตว์ เช่น ไก่ หมู มาให้ความร้อนจนแห้ง บดเป็นผง 
ปรุงรสด้วยเครื่องปรุงรสและเครื่องเทศ เช่น น้ำตาล เกลือ กระเทียม โมโนโซเดียม-แอล-กลูตาเมต (monosodium -
L-glutamate) หรือผงชูรส (มผช. 494/2547) ดังนั้น ผงปรุงรสอาหารจึงไม่ใช่ผงชูรส แต่จะมีผงชูรสเป็นส่วนผสม หรือ
อาจจะมีสารชูรสชนิดอื่นที่ไม่ใช่โมโนโซเดียม-แอล-กลูตาเมต เช่น อิโนซิเนต และกัวนิเลต ซึ่งเป็นสารชูรสที่ทำหน้าท่ี
เดียวกับผงชูรส (กองบรรณาธิการนิตยสารฉลาดซื้อ, 2561) รสเค็มที่ได้จากการบริโภคส่วนใหญ่อยู่ในรูปของเกลือแกง 
น้ำปลา เครื่องปรุงอื่น ๆ เช่น ซีอิ๊ว กะปิ ผงชูรส ผงปรุงแต่งรส และผงฟู ตามคำแนะนำขององค์การอนามัยโลก ได้
กำหนดปริมาณโซเดียมที่ควรจะได้รับ ไม่เกิน 2,000 มิลลิกรัม ซึ่งคนไทยบริโภคโซเดียมสูงเกินกว่าค่ากำหนดถึง 2 เท่า 
ดังนั้นจึงเป็นสาเหตุของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่าง ๆ เช่น โรคความดัน โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคอัมพฤกษ์ และอัมพาต 
(กองบรรณาธิการนิตยสารฉลาดซื้อ, 2561) ปัจจุบันคนไทยบริโภคโซเดียมสูงถึง 4,351.7 มิลลิกรัมต่อวัน แหล่งที่มา
ของโซเดียมส่วนใหญ่ ร้อยละ 88 มาจากเครื่องปรุงและอาหารปรุงสำเร็จ ในปี 2568 ประเทศไทยตั้งเป้าหมายให้
ประชาชนลดการบริโภคเกลือลดลง ร้อยละ 30 หรือไม่เกิน 7 กรัมต่อคนต่อวัน หรือบริโภคไม่เกิน 2,800 มิลลิกรัมต่อ
วัน (ปรมินทร์, 2562) ดังนั้น ได้มีการนำวัตถุดิบต่าง ๆ ในกลุ่มของผักมาทำเป็นผงปรุงรส เพื่อลดการใช้ผลิตภัณฑ์ที่มผีง
ชูรส เพื่อเป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค ประเทศไทยมีพืชผักหลายชนิดที่สามารถเพิ่มรสชาติในอาหารได้ โดยนำพืชผักมา
ทดแทนความเค็มและความหวาน สามารถได้ประโยชน์จากพืชผักและเป็นการเพิ่มมูลค่าให้พืชผักเหล่านั้นได้อีกด้วย  

งานวิจัยนี้จึงได้นำเศษเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าและผสมกับพืชผักต่าง ๆ ที่มีสรรพคุณทดแทนการรับ
กลิ่นรส เพื่อผลิตเป็นผงปรุงรสอาหาร เพื่อเพิ่มโปรตีนและกลิ่นรสให้กับผงปรุงรส รวมถึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งสำหรับ
การเพิ่มมูลค่าให้กับเศษเหลือจากการตัดแต่งเห็ดนางฟ้าและเสริมสร้างสุขภาพท่ีดีให้แก่ผู้บริโภค 

 
วัตถุประสงค์   

1. เพื่อศึกษาวิธีการเตรยีมเหด็นางฟ้าก่อนการอบแห้ง 
2. เพื่อศึกษาสภาวะเหมาะสมในการอบแห้งเห็ดนางฟ้า 
3. เพื่อศึกษาอัตราส่วนของผงเหด็นางฟ้าที่เหมาะสมในการผลติผงปรุงรส 
4. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้าในระหว่างการเก็บรักษา 
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ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
ระเบียบวิธกีารวิจยั   

1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

- สูตรพื้นฐานผงปรุงรสจากเห็ดนางฟ้า 
- ปริมาณผงเห็ดนางฟ้าที่เหมาะสม 
- การเปลี่ยนแปลงในระหว่างเก็บรักษา 

- ผงปรุงรสเห็ดที่มีปริมาณผงเห็ดนางฟ้าที่
เหมาะสม 

- คุณค่าทางโภชนาการ 
- การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
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องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 2 นาทีี นำไปใส่่ในอุุปกรณ์์สลััดน้้ำออกจากผัักเพ่ื่�อสะเด็็ดน้้ำ โดยชั่่�งตััวอย่่างครั้้�งละ 
300 กรััม แล้้วหมุุนเหวี่่�ยงอุุปกรณ์์เป็็นเวลา 3 นาทีี (ดััดแปลงจากวิิธีีของ Walde et al., 2006) 

	วิ ิธีีที่� 2 การลวกในสารละลายโซเดีียมคลอไรด์์ความเข้้มข้้นร้้อยละ 2 ที่่�อุุณหภููมิิ 90 ± 1 องศา
เซลเซีียส เป็็นเวลา 3 นาทีี อััตราส่่วนเห็็ดนางฟ้้าต่่อน้้ำที่่�ใช้้ลวก เท่่ากัับ 1:10 หลัังการลวกแช่่ในน้้ำเย็็น (น้้ำผสม
น้้ำแข็็ง) ที่่�อุุณหภููมิิประมาณ 0-4 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 2 นาทีี จากนั้้�นนำไปสะเด็็ดน้้ำตามวิิธีีที่่� 1 

	 จากนั้้�นนำทั้้�ง 2 สภาวะ ไปอบที่่�อุุณหภููมิิและเวลาที่่�เหมาะสมที่่�ได้้จาก จากข้้อ 3 นำเห็็ดนางฟ้้าที่่�
อบได้้ไปบดและร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 80 เมซ บรรจุุผงเห็็ดนางฟ้้าใส่่ถุุงอลููมิิเนีียมฟลอยด์์ จากนั้้�นนำไป
วิิเคราะห์์คุุณภาพ ดัังนี้้� 

		  -	ปริิมาณความชื้้�น (AOAC, 2000)
		  -	ค่่า aw ด้้วยเครื่่�องวััดค่่าปริิมาณน้้ำอิิสระ
		  -	ค่่าสีี (L* a* b*) ด้้วยเครื่่�อง Hunter lab รุ่่�น ColorFlex
5.	 การศึึกษาอััตราส่่วนผงเห็็ดนางฟ้้าที่่�เหมาะสมในการผลิิตผงปรุุงรส
	สู ูตรผลิิตผงปรุุงรสจากผัักรวมในตารางที่่� 2 โดยนำวััตถุุดิิบแต่่ละชนิิด มาหั่่�นเป็็นชิ้้�นบาง ๆ นำไป

อบแห้้งที่่�อุุณหภููมิิและเวลาที่่�ได้้จากข้้อ 3 จากนั้้�นนำมาบดให้้ละเอีียดและร่่อนผ่่านตะแกรงขนาด 80 เมซ เก็็บ
ไว้้ในถุุงอลููมิิเนีียม ฟลอยด์์ เพื่่�อผสมกัับผงเห็็ดที่่�ได้้จากวิิธีีการเตรีียมในข้้อ 4

Development of Seasoning Powder from Oyster Mushroom
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ตารางที่ 1 สูตรผงปรุงรสพื้นฐาน 
วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 
กะหล่ำปลี 300 
แครอท 300 
รากผักชี 100 
ต้นหอม 100 
ตะไคร้ 100 
กระเทียม 100 
พริกไทย 12 
น้ำตาลทราย 13 
เกลือ 200 

ที่มา:  ดัดแปลงจาก เพรชรัตน์ (2562) 
 

เติมผงเห็ดนางฟ้าอัตราส่วนร้อยละ 10 20 30 และ 40 ของผงปรุงรสสูตรพื้นฐาน จากนั้นทำการตรวจสอบ
คุณภาพของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า ดังนี ้

- ค่าสี  (L*a*b*) ด้วยเครื่อง Hunter lab รุ่น ColorFlex 
- คุณค่าทางโภชนาการ (โปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย) (AOAC, 2000) 
- ทดสอบทางประสาทสัมผัส แบบ 9-hedonic scale ด้วยผู้ทดสอบจำนวน 30 คน โดยใช้ผง

ปรุงเห็ดนางฟ้า ปรุงในน้ำต้มเดือด อัตราร้อยละ 3 และให้ผู้ทดสอบตรวจสอบคุณลักษณะ สี 
กลิ่น รสชาติ ของน้ำซุปผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า ที่ผสมผงเห็ดนางฟ้าในอัตราส่วน ร้อยละ 10 20 
30 และ 40 

6. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้าในระหว่างการเก็บรักษา 
ผงปรุงรสเห็ดนางฟ้าที่มีความชอบมากท่ีสุดเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 วัน ในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ 

น้ำหนักบรรจุ 30 กรัมต่อถุง โดยทำการสุ่มตัวอย่างเพื่อตรวจสอบคุณภาพ ทุก ๆ 7 วัน ดังนี ้
- ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด และยีสต์ รา โดยวิธี Aerobic plate count 
- ปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 
- ปริมาณน้ำอิสระ (aw) ด้วยเครื่องวัดค่าปริมาณน้ำอิสระ 
- ทดสอบทางประสาทสมัผสั แบบ 9-hedonic scale ด้วยผู้ทดสอบจำนวน 30 คน โดยใช้ผง

ปรุงรสเห็ดนางฟ้า ปรุงในน้ำต้มเดอืด อัตราร้อยละ 3 และให้ผู้ทดสอบตรวจสอบคณุลักษณะ 
สี กลิ่น รสชาติ ของน้ำซุปผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า 

7. การวิเคราะห์ข้อมูล 
การทดลองทั้งหมด 3 ซ้ำ แล้วนำผลการทดลองที่ได้มาทำการวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูปทาง

สถิต ิ เพื ่อวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และวางแผนการทดลองแบบ CRD (Completely 
randomized design) เปร ียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล ี ่ยด ้วยว ิธี  Duncan’s new multiple range test 
(DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 และเปรียบเทียบความแตกต่าง 2 วิธีการ ด้วยวิธี Independent T-test  
 
ผลการวิจัย   
1. ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้ง 
 ผลการศึกษาสภาวะที่เหมาะสมในการอบแห้ง แสดงดังตารางที่ 2 และ 3 พบว่า การอบแห้งที่มีอุณหภูมิสูงขึ้น 
ส่งผลให้ความชื ้นฐานเปียก (wet basis) ของเห็ดนางฟ้าอบแห้งลดลง (ตารางที ่ 3) และใช้เวลาอบแห้งน้อยลง 
ตามลำดับ โดยระยะเวลาในการอบแห้งเห็ดนางฟ้า ที่อุณหภูมิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซียส ใช้เวลาอบแห้ง 4 3 และ 
3.5 ช่ัวโมง ตามลำดับ และมีอัตราอบแห้งเพิ่มขึ้น ดังตารางที่ 3 

เติิมผงเห็็ดนางฟ้้าอััตราส่่วนร้้อยละ 10 20 30 และ 40 ของผงปรุุงรสสููตรพื้้�นฐาน จากนั้้�นทำการตรวจ
สอบคุุณภาพของผงปรุุงรสเห็็ดนางฟ้้า ดัังนี้้�

-	ค่ ่าสีี  (L*a*b*) ด้้วยเครื่่�อง Hunter lab รุ่่�น ColorFlex
-	คุ ุณค่่าทางโภชนาการ (โปรตีีน ไขมััน เถ้้า เยื่่�อใย) (AOAC, 2000)
-	ทด สอบทางประสาทสััมผััส แบบ 9-hedonic scale ด้้วยผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน โดยใช้้ผงปรุุง

เห็็ดนางฟ้้า ปรุุงในน้้ำต้้มเดืือด อััตราร้้อยละ 3 และให้้ผู้้�ทดสอบตรวจสอบคุุณลัักษณะ สีี กลิ่่�น รสชาติิ ของน้้ำ
ซุุปผงปรุุงรสเห็็ดนางฟ้้า ที่่�ผสมผงเห็็ดนางฟ้้าในอััตราส่่วน ร้้อยละ 10 20 30 และ 40

ตารางที่่� 1  สููตรผงปรุุงรสพื้้�นฐาน
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6.	 การศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของผงปรุุงรสเห็็ดนางฟ้้าในระหว่่างการเก็็บรัักษา
	 ผงปรุุงรสเห็ด็นางฟ้้าที่่�มีีความชอบมากท่ี่�สุดุเก็บ็รักัษาท่ี่�อุณุหภูมูิห้ิ้องเป็็นเวลา 30 วันั ในถุุงอลูมูิเินีียม

ฟลอยด์์ น้้ำหนัักบรรจุุ 30 กรััมต่่อถุุง โดยทำการสุ่่�มตััวอย่่างเพื่่�อตรวจสอบคุุณภาพ ทุุก ๆ 7 วััน ดัังนี้้�
	 -	 ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด และยีีสต์์ รา โดยวิิธีี Aerobic plate count
	 -	 ปริิมาณความชื้้�น (AOAC, 2000)
	 -	 ปริิมาณน้้ำอิิสระ (aw) ด้้วยเครื่่�องวััดค่่าปริิมาณน้้ำอิิสระ
	 -	ทด สอบทางประสาทสััมผััส แบบ 9-hedonic scale ด้้วยผู้้�ทดสอบจำนวน 30 คน โดยใช้้ผงปรุุง

รสเห็็ดนางฟ้้า ปรุุงในน้้ำต้้มเดืือด อััตราร้้อยละ 3 และให้้ผู้้�ทดสอบตรวจสอบคุุณลัักษณะ สีี กลิ่่�น รสชาติิ ของ
น้้ำซุุปผงปรุุงรสเห็็ดนางฟ้้า

7. การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 การทดลองทั้้�งหมด 3 ซ้้ำ แล้้วนำผลการทดลองที่่�ได้้มาทำการวิิเคราะห์์ข้้อมููลโดยใช้้โปรแกรม

สำเร็็จรููปทางสถิิติิ เพื่่�อวิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis of Variance) และวางแผนการทดลองแบบ CRD 
(Completely randomized design) เปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s new mul-
tiple range test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�น ร้้อยละ 95 และเปรีียบเทีียบความแตกต่่าง 2 วิิธีีการ ด้้วยวิิธีี 
Independent T-test 

ผลการวิิจััย 
1. ผลการศึึกษาสภาวะที่่�เหมาะสมในการอบแห้้ง

	ผลการศึึกษาสภาวะท่ี่�เหมาะสมในการอบแห้้ง แสดงดังัตารางท่ี่� 2 และ 3 พบว่่า การอบแห้้งท่ี่�มีีอุณหภูมิูิ
สููงขึ้้�น ส่่งผลให้้ความชื้้�นฐานเปีียก (wet basis) ของเห็็ดนางฟ้้าอบแห้้งลดลง (ตารางที่่� 3) และใช้้เวลาอบแห้้ง
น้้อยลง ตามลำดัับ โดยระยะเวลาในการอบแห้้งเห็็ดนางฟ้้า ที่่�อุุณหภููมิิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซีียส ใช้้เวลา
อบแห้้ง 4 3 และ 3.5 ชั่่�วโมง ตามลำดัับ และมีีอััตราอบแห้้งเพิ่่�มขึ้้�น ดัังตารางที่่� 3
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ตารางที่ 2 ค่าความช้ืนเปียกของเห็ดนางฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ 
(oC) 

น้ำหนักก่อนอบ 
(กรัม) 

น้ำหนักหลังอบ 
(กรัม) 

ความชื้นฐานแห้ง 
% dry basis (db) 

ความชื้นฐานเปียก 
% wet basis (wb) 

50 392.3±34.0 61.7±4.0 537.3±55.4 84.2±1.4 
55 496.0±0.0 63.7±5.0 682.3±61.1 87.2±1.0 
60 494.7±2.3 93.0±13.0 439.7±83.4 81.2±2.7 

   
ตารางที่ 3 ผลการอบแห้งเห็ดนางฟ้าท่ีอุณหภูมติ่าง ๆ  

รายการ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
50 55 60 

น้ำหนักเห็ด ก่อนอบ (กรัม) 392.3±34.0 496.0±0.0 494.7±2.3 
ความช้ืนฐานเปียก ก่อนอบ (%db) 537.3±55.4 682.3±61.1 439.7±83.4 
น้ำหนักแห้งเห็ด (kg dry solid) 61.7±4.0 63.7±5.0 93.0±13.0 
ระยะเวลาในการอบแห้ง (ช่ัวโมง) 4 3 3.5 
อัตราการอบแห้ง (kg dry solid/hr) 15.4 21.2 26.6 
%yield 15.0±1.4 12.8±1.0 18.8±2.7 

   
  ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ และค่าสี แสดงดังตารางที่ 4  พบว่า ค่าสีเปลี่ยนแปลงตามอุณภูมิที่ใชใ้น
การอบ โดยการอบที่อุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่างและความชื้นของเห็ดนางฟ้ามีค่าลดลง  นอกจากนี้ พบว่า 
ปริมาณน้ำอิสระของเห็ดที่อุณหภูมิ 55 และ 60 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ำอิสระ (aw) และค่าสีของเหด็นางฟ้าที่อบท่ีอุณหภูมติ่างๆ 

อุณหภูมิ (oC) aw ความชื้น (%) ค่าสี 
L* a* b* 

50 0.39±0.02a 6.71±0.16a 77.96±0.62a 0.85±0.15c 17.42±0.18c 
55 0.30±0.01b 6.24±0.24b 75.34±0.00b 1.43±0.00b 19.59±0.00b 
60 0.32±0.02b 5.71±0.15c 69.94±0.51c 3.61±0.07a 22.61±0.26a 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
2. ผลการศึกษาผลของวิธีการเตรียมต่อการเปลี่ยนแปลงของเห็ดนางฟ้าก่อนการอบแห้ง 
 นำเศษเหลือจากเหด็นางฟ้าที่เตรยีมข้อ 1 ดำเนินการตามสภาวะการทดลอง (ตารางที่ 1) จากนั้นนำไปอบด้วยตู้อบ
ลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง เนื่องจากเป็นอุณหภมูิและเวลาทีท่ำให้ผงเห็ดนางฟ้ามสี ี
ปริมาณน้ำอิสระและความชื้นท่ีเหมาะสม การเตรียมเห็ดนางฟ้าทีล่วกเห็ดด้วยน้ำเกลือ และไมล่วกดว้ยน้ำเกลือ พบว่า
ค่า L* a* และ b* ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ แสดงดังตารางที่ 5 
 
 ตารางที่ 5 ค่าสีของผงเห็ดนางฟ้าที่ผ่านการลวกน้ำเกลือและไมล่วกน้ำเกลือ  

สภาวะ L*ns a*ns b*ns 
ลวกน้ำเกลือ 65.89±0.27   7.36±0.09  26.39±0.04 
ไม่ลวกน้ำเกลือ 65.65±0.09  7.47±0.18  26.23±0.13 

 หมายเหตุ  ns ค่าเฉลี่ยในแนวคอลมัน์เดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p0.05) 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสเสริิมโปรตีีนจากเห็็ด

ตารางที่่� 2  ค่่าความชื้้�นเปีียกของเห็็ดนางฟ้้า ที่่�อุุณหภููมิิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซีียส



Vol. 7 No. 2  July – December 2025

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  19

5 
 

 
 

 
ตารางที่ 2 ค่าความช้ืนเปียกของเห็ดนางฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ 
(oC) 

น้ำหนักก่อนอบ 
(กรัม) 

น้ำหนักหลังอบ 
(กรัม) 

ความชื้นฐานแห้ง 
% dry basis (db) 

ความชื้นฐานเปียก 
% wet basis (wb) 

50 392.3±34.0 61.7±4.0 537.3±55.4 84.2±1.4 
55 496.0±0.0 63.7±5.0 682.3±61.1 87.2±1.0 
60 494.7±2.3 93.0±13.0 439.7±83.4 81.2±2.7 

   
ตารางที่ 3 ผลการอบแห้งเห็ดนางฟ้าท่ีอุณหภูมติ่าง ๆ  

รายการ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
50 55 60 

น้ำหนักเห็ด ก่อนอบ (กรัม) 392.3±34.0 496.0±0.0 494.7±2.3 
ความช้ืนฐานเปียก ก่อนอบ (%db) 537.3±55.4 682.3±61.1 439.7±83.4 
น้ำหนักแห้งเห็ด (kg dry solid) 61.7±4.0 63.7±5.0 93.0±13.0 
ระยะเวลาในการอบแห้ง (ช่ัวโมง) 4 3 3.5 
อัตราการอบแห้ง (kg dry solid/hr) 15.4 21.2 26.6 
%yield 15.0±1.4 12.8±1.0 18.8±2.7 

   
  ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ และค่าสี แสดงดังตารางที่ 4  พบว่า ค่าสีเปลี่ยนแปลงตามอุณภูมิที่ใชใ้น
การอบ โดยการอบที่อุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่างและความชื้นของเห็ดนางฟ้ามีค่าลดลง  นอกจากนี้ พบว่า 
ปริมาณน้ำอิสระของเห็ดที่อุณหภูมิ 55 และ 60 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ำอิสระ (aw) และค่าสีของเหด็นางฟ้าที่อบท่ีอุณหภูมติ่างๆ 

อุณหภูมิ (oC) aw ความชื้น (%) ค่าสี 
L* a* b* 

50 0.39±0.02a 6.71±0.16a 77.96±0.62a 0.85±0.15c 17.42±0.18c 
55 0.30±0.01b 6.24±0.24b 75.34±0.00b 1.43±0.00b 19.59±0.00b 
60 0.32±0.02b 5.71±0.15c 69.94±0.51c 3.61±0.07a 22.61±0.26a 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
2. ผลการศึกษาผลของวิธีการเตรียมต่อการเปลี่ยนแปลงของเห็ดนางฟ้าก่อนการอบแห้ง 
 นำเศษเหลือจากเหด็นางฟ้าที่เตรยีมข้อ 1 ดำเนินการตามสภาวะการทดลอง (ตารางที่ 1) จากนั้นนำไปอบด้วยตู้อบ
ลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง เนื่องจากเป็นอุณหภมูิและเวลาทีท่ำให้ผงเห็ดนางฟ้ามสี ี
ปริมาณน้ำอิสระและความชื้นท่ีเหมาะสม การเตรียมเห็ดนางฟ้าทีล่วกเห็ดด้วยน้ำเกลือ และไมล่วกดว้ยน้ำเกลือ พบว่า
ค่า L* a* และ b* ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ แสดงดังตารางที่ 5 
 
 ตารางที่ 5 ค่าสีของผงเห็ดนางฟ้าที่ผ่านการลวกน้ำเกลือและไมล่วกน้ำเกลือ  

สภาวะ L*ns a*ns b*ns 
ลวกน้ำเกลือ 65.89±0.27   7.36±0.09  26.39±0.04 
ไม่ลวกน้ำเกลือ 65.65±0.09  7.47±0.18  26.23±0.13 

 หมายเหตุ  ns ค่าเฉลี่ยในแนวคอลมัน์เดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p0.05) 

ปริิมาณความชื้้�น ปริิมาณน้้ำอิิสระ และค่่าสีี แสดงดัังตารางที่่� 4  พบว่่า ค่่าสีีเปลี่่�ยนแปลงตามอุุณภููมิิ
ที่่�ใช้ใ้นการอบ โดยการอบที่่�อุณุหภูมูิสิูงูขึ้้�นส่ง่ผลให้ค้่า่ความสว่า่งและความชื้้�นของเห็ด็นางฟ้า้มีีค่า่ลดลง  นอกจาก
นี้้� พบว่่า ปริิมาณน้้ำอิิสระของเห็็ดที่่�อุุณหภููมิิ 55 และ 60 องศาเซลเซีียส ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญ 
(p<0.05)
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ตารางที่ 2 ค่าความช้ืนเปียกของเห็ดนางฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ 
(oC) 

น้ำหนักก่อนอบ 
(กรัม) 

น้ำหนักหลังอบ 
(กรัม) 

ความชื้นฐานแห้ง 
% dry basis (db) 

ความชื้นฐานเปียก 
% wet basis (wb) 

50 392.3±34.0 61.7±4.0 537.3±55.4 84.2±1.4 
55 496.0±0.0 63.7±5.0 682.3±61.1 87.2±1.0 
60 494.7±2.3 93.0±13.0 439.7±83.4 81.2±2.7 

   
ตารางที่ 3 ผลการอบแห้งเห็ดนางฟ้าท่ีอุณหภูมติ่าง ๆ  

รายการ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
50 55 60 

น้ำหนักเห็ด ก่อนอบ (กรัม) 392.3±34.0 496.0±0.0 494.7±2.3 
ความช้ืนฐานเปียก ก่อนอบ (%db) 537.3±55.4 682.3±61.1 439.7±83.4 
น้ำหนักแห้งเห็ด (kg dry solid) 61.7±4.0 63.7±5.0 93.0±13.0 
ระยะเวลาในการอบแห้ง (ช่ัวโมง) 4 3 3.5 
อัตราการอบแห้ง (kg dry solid/hr) 15.4 21.2 26.6 
%yield 15.0±1.4 12.8±1.0 18.8±2.7 

   
  ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ และค่าสี แสดงดังตารางที่ 4  พบว่า ค่าสีเปลี่ยนแปลงตามอุณภูมิที่ใชใ้น
การอบ โดยการอบที่อุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่างและความชื้นของเห็ดนางฟ้ามีค่าลดลง  นอกจากนี้ พบว่า 
ปริมาณน้ำอิสระของเห็ดที่อุณหภูมิ 55 และ 60 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ำอิสระ (aw) และค่าสีของเหด็นางฟ้าที่อบท่ีอุณหภูมติ่างๆ 

อุณหภูมิ (oC) aw ความชื้น (%) ค่าสี 
L* a* b* 

50 0.39±0.02a 6.71±0.16a 77.96±0.62a 0.85±0.15c 17.42±0.18c 
55 0.30±0.01b 6.24±0.24b 75.34±0.00b 1.43±0.00b 19.59±0.00b 
60 0.32±0.02b 5.71±0.15c 69.94±0.51c 3.61±0.07a 22.61±0.26a 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
2. ผลการศึกษาผลของวิธีการเตรียมต่อการเปลี่ยนแปลงของเห็ดนางฟ้าก่อนการอบแห้ง 
 นำเศษเหลือจากเหด็นางฟ้าที่เตรยีมข้อ 1 ดำเนินการตามสภาวะการทดลอง (ตารางที่ 1) จากนั้นนำไปอบด้วยตู้อบ
ลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง เนื่องจากเป็นอุณหภมูิและเวลาทีท่ำให้ผงเห็ดนางฟ้ามสี ี
ปริมาณน้ำอิสระและความชื้นท่ีเหมาะสม การเตรียมเห็ดนางฟ้าทีล่วกเห็ดด้วยน้ำเกลือ และไมล่วกดว้ยน้ำเกลือ พบว่า
ค่า L* a* และ b* ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ แสดงดังตารางที่ 5 
 
 ตารางที่ 5 ค่าสีของผงเห็ดนางฟ้าที่ผ่านการลวกน้ำเกลือและไมล่วกน้ำเกลือ  

สภาวะ L*ns a*ns b*ns 
ลวกน้ำเกลือ 65.89±0.27   7.36±0.09  26.39±0.04 
ไม่ลวกน้ำเกลือ 65.65±0.09  7.47±0.18  26.23±0.13 

 หมายเหตุ  ns ค่าเฉลี่ยในแนวคอลมัน์เดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p0.05) 

2. ผลการศึึกษาผลของวิิธีีการเตรีียมต่่อการเปลี่่�ยนแปลงของเห็็ดนางฟ้้าก่่อนการอบแห้้ง
	นำเศษเหลืือจากเห็็ดนางฟ้้าที่่�เตรีียมข้้อ 1 ดำเนิินการตามสภาวะการทดลอง (ตารางท่ี่� 1) จากนั้้�น 

นำไปอบด้้วยตู้้�อบลมร้้อนท่ี่�อุุณหภููมิิ 55 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 3 ชั่่�วโมง เน่ื่�องจากเป็็นอุุณหภููมิิและเวลา 
ที่่�ทำให้ผ้งเห็ด็นางฟ้า้มีีสีี ปริมิาณน้้ำอิสิระและความชื้้�นที่่�เหมาะสม การเตรีียมเห็ด็นางฟ้า้ที่่�ลวกเห็ด็ด้ว้ยน้้ำเกลืือ 
และไม่่ลวกด้้วยน้้ำเกลืือ พบว่่าค่่า L* a* และ b* ไม่่มีีความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญ แสดงดัังตารางที่่� 5
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ตารางที่ 2 ค่าความช้ืนเปียกของเห็ดนางฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 50 55 และ 60 องศาเซลเซียส 

อุณหภูมิ 
(oC) 

น้ำหนักก่อนอบ 
(กรัม) 

น้ำหนักหลังอบ 
(กรัม) 

ความชื้นฐานแห้ง 
% dry basis (db) 

ความชื้นฐานเปียก 
% wet basis (wb) 

50 392.3±34.0 61.7±4.0 537.3±55.4 84.2±1.4 
55 496.0±0.0 63.7±5.0 682.3±61.1 87.2±1.0 
60 494.7±2.3 93.0±13.0 439.7±83.4 81.2±2.7 

   
ตารางที่ 3 ผลการอบแห้งเห็ดนางฟ้าท่ีอุณหภูมติ่าง ๆ  

รายการ อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 
50 55 60 

น้ำหนักเห็ด ก่อนอบ (กรัม) 392.3±34.0 496.0±0.0 494.7±2.3 
ความช้ืนฐานเปียก ก่อนอบ (%db) 537.3±55.4 682.3±61.1 439.7±83.4 
น้ำหนักแห้งเห็ด (kg dry solid) 61.7±4.0 63.7±5.0 93.0±13.0 
ระยะเวลาในการอบแห้ง (ช่ัวโมง) 4 3 3.5 
อัตราการอบแห้ง (kg dry solid/hr) 15.4 21.2 26.6 
%yield 15.0±1.4 12.8±1.0 18.8±2.7 

   
  ปริมาณความชื้น ปริมาณน้ำอิสระ และค่าสี แสดงดังตารางที่ 4  พบว่า ค่าสีเปลี่ยนแปลงตามอุณภูมิที่ใชใ้น
การอบ โดยการอบที่อุณหภูมิสูงขึ้นส่งผลให้ค่าความสว่างและความชื้นของเห็ดนางฟ้ามีค่าลดลง  นอกจากนี้ พบว่า 
ปริมาณน้ำอิสระของเห็ดที่อุณหภูมิ 55 และ 60 องศาเซลเซียส ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 4 ปริมาณความช้ืน ปริมาณน้ำอิสระ (aw) และค่าสีของเหด็นางฟ้าที่อบท่ีอุณหภูมติ่างๆ 

อุณหภูมิ (oC) aw ความชื้น (%) ค่าสี 
L* a* b* 

50 0.39±0.02a 6.71±0.16a 77.96±0.62a 0.85±0.15c 17.42±0.18c 
55 0.30±0.01b 6.24±0.24b 75.34±0.00b 1.43±0.00b 19.59±0.00b 
60 0.32±0.02b 5.71±0.15c 69.94±0.51c 3.61±0.07a 22.61±0.26a 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
 
2. ผลการศึกษาผลของวิธีการเตรียมต่อการเปลี่ยนแปลงของเห็ดนางฟ้าก่อนการอบแห้ง 
 นำเศษเหลือจากเหด็นางฟ้าที่เตรยีมข้อ 1 ดำเนินการตามสภาวะการทดลอง (ตารางที่ 1) จากนั้นนำไปอบด้วยตู้อบ
ลมร้อนที่อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 ช่ัวโมง เนื่องจากเป็นอุณหภมูิและเวลาทีท่ำให้ผงเห็ดนางฟ้ามสี ี
ปริมาณน้ำอิสระและความชื้นท่ีเหมาะสม การเตรียมเห็ดนางฟ้าทีล่วกเห็ดด้วยน้ำเกลือ และไมล่วกดว้ยน้ำเกลือ พบว่า
ค่า L* a* และ b* ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสำคัญ แสดงดังตารางที่ 5 
 
 ตารางที่ 5 ค่าสีของผงเห็ดนางฟ้าที่ผ่านการลวกน้ำเกลือและไมล่วกน้ำเกลือ  

สภาวะ L*ns a*ns b*ns 
ลวกน้ำเกลือ 65.89±0.27   7.36±0.09  26.39±0.04 
ไม่ลวกน้ำเกลือ 65.65±0.09  7.47±0.18  26.23±0.13 

 หมายเหตุ  ns ค่าเฉลี่ยในแนวคอลมัน์เดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p0.05) 

Development of Seasoning Powder from Oyster Mushroom

ตารางที่่� 3  ผลการอบแห้้งเห็็ดนางฟ้้าที่่�อุุณหภููมิิต่่าง ๆ 

ตารางที่่� 4  ปริิมาณความชื้้�น ปริิมาณน้้ำอิิสระ (aw) และค่่าสีีของเห็็ดนางฟ้้าที่่�อบที่่�อุุณหภููมิิต่่างๆ

ตารางที่่� 5  ค่่าสีีของผงเห็็ดนางฟ้้าที่่�ผ่่านการลวกน้้ำเกลืือและไม่่ลวกน้้ำเกลืือ 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย20

เมื่่�อวิิเคราะห์์ความชื้้�นและปริิมาณน้้ำอิิสระของผงเห็็ดนางฟ้้าที่่�เตรีียมได้้จากทั้้�ง 2 วิิธีี พบว่่า ความชื้้�น
และปริิมาณน้้ำอิิสระไม่่แตกต่่างกััน ดัังตารางที่่� 6 ดัังนั้้�น การนำเห็็ดนางฟ้้ามาลวกน้้ำเกลืือและไม่่ลวกน้้ำเกลืือ 
ทำให้้ลัักษณะของผงเห็็ดนางฟ้้าก่่อนการอบแห้้งมีีคุณลัักษณะด้้านสีีที่�เหมาะสม ในการทดลองนี้้�จึึงลวกเห็็ด
นางฟ้้าแบบไม่่ลวกน้้ำเกลืือ เพื่่�อใช้้ในการทดลองขั้้�นต่่อไป

6 
 

 
 

  เมื่อวิเคราะห์ความชื้นและปริมาณน้ำอิสระของผงเห็ดนางฟ้าที่เตรียมได้จากทั้ง 2 วิธี พบว่า ความชื้นและ
ปริมาณน้ำอิสระไม่แตกต่างกัน ดังตารางที่ 6 ดังนั้น การนำเห็ดนางฟ้ามาลวกน้ำเกลือและไม่ลวกน้ำเกลือ ทำให้
ลักษณะของผงเห็ดนางฟ้าก่อนการอบแห้งมีคุณลักษณะด้านสีที่เหมาะสม ในการทดลองนี้จึงลวกเห็ดนางฟ้าแบบไม่
ลวกน้ำเกลือ เพื่อใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
 
ตารางที่ 6 ปริมาณความช้ืนและ aw ของเห็ดนางฟ้าที่เตรียมจากสภาวะต่างๆ 

สภาวะ ความชื้น (%)ns aw
ns 

ลวกน้ำเกลือ 6.81±0.03 0.39±0.01 
ไม่ลวกน้ำเกลือ 6.60±0.25 0.40±0.01 

หมายเหตุ  nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลมัน์เดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p0.05) 
 
3. ผลการศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าท่ีเหมาะสมในการผลิตผงปรุงรส 

ผลค่าสีของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า (ตารางที่ 7) พบว่า การเติมผงเห็ดนางฟ้าผสมกับผงผัก ในอัตราร้อยละ 10 
20 30 และ 40 ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสี L* แต่พบว่า ค่าสี a* และ b* มีแนวโน้มลดลงตามปริมาณอัตราส่วน
เห็ดที่เพ่ิมขึ้น  
 
ตารางที่  7 ค่าสีของผงปรุงรสเห็ดที่ผสมเห็ดผงในปริมาณต่าง ๆ 

อัตราส่วน L*ns a* b* 
0 65.65+0.09 7.47+0.18a 26.23+0.13a 
10 65.68+0.23 6.97+0.42b 25.38+0.14b 
20 65.54+0.42 6.63+0.27c 24.80+0.06cd 
30 65.27+0.19 6.57+0.20cd 24.28+0.33d 
40 65.55+0.46 5.89+0.09d 23.56+0.10d 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
 เมื่อนำผงปรุงรสเห็ดมาละลายด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบว่า เมื่อวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ประมาณ 10 นาที ผงปรุงรสเห็ดมีการตกตะกอนลงด้านล่างและเกิดการแยกช้ันของน้ำกับผงปรุง ลักษณะสีของน้ำปรุง
จะมีสีน้ำตาลใส (ภาพที่ 2) 
 

 
ภาพที่ 2 ผงปรุงรสเห็ดทีเ่ติมผงเหด็ในปริมาณต่าง ๆ ที่นำไปละลายในน้ำร้อน 

 
เมื่อตรวจสอบปริมาณความชื้นและ aw (ตารางที่ 8) พบว่า การเติมผงเห็ดไม่มีผลต่อความชื้นของผลติภัณฑ์ 

ซึ่งความชื้นของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง 6.06-6.62 โดยความชื้นของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยเมื่อมีการเติมผงเห็ด
เพิ่มขึ้น นอกจากน้ี พบว่า ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ก็ไม่แตกต่างกันเช่นเดียวกัน   

3. ผลการศึึกษาอััตราส่่วนของผงเห็็ดนางฟ้้าที่่�เหมาะสมในการผลิิตผงปรุุงรส
ผลค่่าสีีของผงปรุงุรสเห็็ดนางฟ้้า (ตารางที่่� 7) พบว่่า การเติมิผงเห็ด็นางฟ้้าผสมกัับผงผักั ในอัตัราร้้อยละ 

10 20 30 และ 40 ไม่่มีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงค่่าสีี L* แต่่พบว่่า ค่่าสีี a* และ b* มีีแนวโน้้มลดลงตามปริิมาณ
อััตราส่่วนเห็็ดที่่�เพิ่่�มขึ้้�น

6 
 

 
 

  เมื่อวิเคราะห์ความชื้นและปริมาณน้ำอิสระของผงเห็ดนางฟ้าที่เตรียมได้จากทั้ง 2 วิธี พบว่า ความชื้นและ
ปริมาณน้ำอิสระไม่แตกต่างกัน ดังตารางที่ 6 ดังนั้น การนำเห็ดนางฟ้ามาลวกน้ำเกลือและไม่ลวกน้ำเกลือ ทำให้
ลักษณะของผงเห็ดนางฟ้าก่อนการอบแห้งมีคุณลักษณะด้านสีที่เหมาะสม ในการทดลองนี้จึงลวกเห็ดนางฟ้าแบบไม่
ลวกน้ำเกลือ เพื่อใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
 
ตารางที่ 6 ปริมาณความช้ืนและ aw ของเห็ดนางฟ้าที่เตรียมจากสภาวะต่างๆ 

สภาวะ ความชื้น (%)ns aw
ns 

ลวกน้ำเกลือ 6.81±0.03 0.39±0.01 
ไม่ลวกน้ำเกลือ 6.60±0.25 0.40±0.01 

หมายเหตุ  nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลมัน์เดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p0.05) 
 
3. ผลการศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าท่ีเหมาะสมในการผลิตผงปรุงรส 

ผลค่าสีของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า (ตารางที่ 7) พบว่า การเติมผงเห็ดนางฟ้าผสมกับผงผัก ในอัตราร้อยละ 10 
20 30 และ 40 ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสี L* แต่พบว่า ค่าสี a* และ b* มีแนวโน้มลดลงตามปริมาณอัตราส่วน
เห็ดที่เพ่ิมขึ้น  
 
ตารางที่  7 ค่าสีของผงปรุงรสเห็ดที่ผสมเห็ดผงในปริมาณต่าง ๆ 

อัตราส่วน L*ns a* b* 
0 65.65+0.09 7.47+0.18a 26.23+0.13a 
10 65.68+0.23 6.97+0.42b 25.38+0.14b 
20 65.54+0.42 6.63+0.27c 24.80+0.06cd 
30 65.27+0.19 6.57+0.20cd 24.28+0.33d 
40 65.55+0.46 5.89+0.09d 23.56+0.10d 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
 เมื่อนำผงปรุงรสเห็ดมาละลายด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบว่า เมื่อวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ประมาณ 10 นาที ผงปรุงรสเห็ดมีการตกตะกอนลงด้านล่างและเกิดการแยกช้ันของน้ำกับผงปรุง ลักษณะสีของน้ำปรุง
จะมีสีน้ำตาลใส (ภาพที่ 2) 
 

 
ภาพที่ 2 ผงปรุงรสเห็ดทีเ่ติมผงเหด็ในปริมาณต่าง ๆ ที่นำไปละลายในน้ำร้อน 

 
เมื่อตรวจสอบปริมาณความชื้นและ aw (ตารางที่ 8) พบว่า การเติมผงเห็ดไม่มีผลต่อความชื้นของผลติภัณฑ์ 

ซึ่งความชื้นของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง 6.06-6.62 โดยความชื้นของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยเมื่อมีการเติมผงเห็ด
เพิ่มขึ้น นอกจากน้ี พบว่า ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ก็ไม่แตกต่างกันเช่นเดียวกัน   

เมื่่�อนำผงปรุุงรสเห็็ดมาละลายด้้วยน้้ำร้้อนที่่�อุุณหภููมิิ 100 องศาเซลเซีียส พบว่่า เมื่่�อวางไว้้ที่่�อุุณหภููมิิ
ห้อ้ง ประมาณ 10 นาทีี ผงปรุงุรสเห็ด็มีีการตกตะกอนลงด้า้นล่า่งและเกิดิการแยกชั้้�นของน้้ำกับัผงปรุงุ ลักัษณะ
สีีของน้้ำปรุุงจะมีีสีีน้้ำตาลใส (ภาพที่่� 2)

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสเสริิมโปรตีีนจากเห็็ด

ตารางที่่� 6  ปริิมาณความชื้้�นและ aw ของเห็็ดนางฟ้้าที่่�เตรีียมจากสภาวะต่่างๆ 

ตารางที่่� 7  ค่่าสีีของผงปรุุงรสเห็็ดที่่�ผสมเห็็ดผงในปริิมาณต่่าง ๆ



Vol. 7 No. 2  July – December 2025

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

6 
 

 
 

  เมื่อวิเคราะห์ความชื้นและปริมาณน้ำอิสระของผงเห็ดนางฟ้าที่เตรียมได้จากทั้ง 2 วิธี พบว่า ความชื้นและ
ปริมาณน้ำอิสระไม่แตกต่างกัน ดังตารางที่ 6 ดังนั้น การนำเห็ดนางฟ้ามาลวกน้ำเกลือและไม่ลวกน้ำเกลือ ทำให้
ลักษณะของผงเห็ดนางฟ้าก่อนการอบแห้งมีคุณลักษณะด้านสีที่เหมาะสม ในการทดลองนี้จึงลวกเห็ดนางฟ้าแบบไม่
ลวกน้ำเกลือ เพื่อใช้ในการทดลองขั้นต่อไป 
 
ตารางที่ 6 ปริมาณความช้ืนและ aw ของเห็ดนางฟ้าที่เตรียมจากสภาวะต่างๆ 

สภาวะ ความชื้น (%)ns aw
ns 

ลวกน้ำเกลือ 6.81±0.03 0.39±0.01 
ไม่ลวกน้ำเกลือ 6.60±0.25 0.40±0.01 

หมายเหตุ  nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลมัน์เดียวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ (p0.05) 
 
3. ผลการศึกษาอัตราส่วนของผงเห็ดนางฟ้าท่ีเหมาะสมในการผลิตผงปรุงรส 

ผลค่าสีของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า (ตารางที่ 7) พบว่า การเติมผงเห็ดนางฟ้าผสมกับผงผัก ในอัตราร้อยละ 10 
20 30 และ 40 ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงค่าสี L* แต่พบว่า ค่าสี a* และ b* มีแนวโน้มลดลงตามปริมาณอัตราส่วน
เห็ดที่เพ่ิมขึ้น  
 
ตารางที่  7 ค่าสีของผงปรุงรสเห็ดที่ผสมเห็ดผงในปริมาณต่าง ๆ 

อัตราส่วน L*ns a* b* 
0 65.65+0.09 7.47+0.18a 26.23+0.13a 
10 65.68+0.23 6.97+0.42b 25.38+0.14b 
20 65.54+0.42 6.63+0.27c 24.80+0.06cd 
30 65.27+0.19 6.57+0.20cd 24.28+0.33d 
40 65.55+0.46 5.89+0.09d 23.56+0.10d 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
 เมื่อนำผงปรุงรสเห็ดมาละลายด้วยน้ำร้อนที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส พบว่า เมื่อวางไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
ประมาณ 10 นาที ผงปรุงรสเห็ดมีการตกตะกอนลงด้านล่างและเกิดการแยกช้ันของน้ำกับผงปรุง ลักษณะสีของน้ำปรุง
จะมีสีน้ำตาลใส (ภาพที่ 2) 
 

 
ภาพที่ 2 ผงปรุงรสเห็ดทีเ่ติมผงเหด็ในปริมาณต่าง ๆ ที่นำไปละลายในน้ำร้อน 

 
เมื่อตรวจสอบปริมาณความชื้นและ aw (ตารางที่ 8) พบว่า การเติมผงเห็ดไม่มีผลต่อความชื้นของผลติภัณฑ์ 

ซึ่งความชื้นของผลิตภัณฑ์อยู่ในช่วง 6.06-6.62 โดยความชื้นของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลงเล็กน้อยเมื่อมีการเติมผงเห็ด
เพิ่มขึ้น นอกจากน้ี พบว่า ค่า aw ของผลิตภัณฑ์ก็ไม่แตกต่างกันเช่นเดียวกัน   

เมื่่�อตรวจสอบปริิมาณความชื้้�นและ aw (ตารางท่ี่� 8) พบว่่า การเติิมผงเห็็ดไม่่มีีผลต่่อความชื้้�น 
ของผลิติภัณัฑ์ ์ซึ่่�งความชื้้�นของผลิติภัณัฑ์อ์ยู่่�ในช่ว่ง 6.06-6.62 โดยความชื้้�นของผลิติภัณัฑ์เ์ปลี่่�ยนแปลงเล็ก็น้อ้ย
เมื่่�อมีีการเติิมผงเห็็ดเพิ่่�มขึ้้�น นอกจากนี้้� พบว่่า ค่่า aw ของผลิิตภััณฑ์์ก็็ไม่่แตกต่่างกัันเช่่นเดีียวกััน  

7 
 

 
 

ตารางที่ 8 ปริมาณความช้ืน และปริมาณน้ำอิสระของผงปรุงรสเหด็ที่ผสมเห็ดผงในปริมาณต่าง ๆ 
อัตราส่วน ปริมาณความชื้น (%) aw 

0 5.89±0.30b 0.38±0.00a 
10 5.78±0.32b 0.36±0.00b 
20 5.80±0.29b 0.34±0.00c 
30 6.37±0.07a 0.33±0.00c 
40 6.25±0.02ab 0.33±0.01c 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
            

การตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ แสดงดังตารางที่ 9 การเพิ่มผงเห็ดนางฟ้าส่งผลให้ปริมาณเถ้าลดลง 
ขณะที่ปริมาณโปรตีนและใยอาหารเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม่มีการเติมผงเห็ดนางฟ้า) นอกจากนี้ 
พบว่า การเติมผงเห็ดนางฟ้าไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ 

 
ตารางที่ 9 คุณค่าทางโภชนาการของผงปรุงรสเห็ดที่ผสมผงเห็ดในปริมาณต่าง ๆ  

อัตราส่วน องค์ประกอบ (กรัม) 
เถ้า ไขมนัns เย่ือใย โปรตีน 

0 22.21±0.75a 1.12±0.08 9.06±0.07b 7.74±0.17d 
10 20.27±0.63b 1.18±0.03 9.62±0.34a 7.90±0.14d 
20 19.68±0.24bc 1.12±0.05 9.43±0.28a 9.25±0.09c 
30 19.24±0.39c 1.10±0.08 9.80±0.11a 10.17±0.30b 
40 18.17±0.40d 1.14±0.11 9.76±0.05a 11.21±0.27a 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
 เมื่อนำผงปรุงเห็ดนางฟ้าให้ผู้ทดสอบ มีผลการทดสอบดังตารางที่ 10 จะเห็นว่าเมื่อใส่เห็ดมากขึ้นจะส่งผลให้
คุณลักษณทางด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมลดลง แต่ไม่มีความแตกต่างกันในทุกสูตร 
ดังนั้นการเติมเห็ดอัตราส่วนร้อยละ 10 ไม่มีความแตกต่างจากสูตรควบคุม 
 
ตารางที่ 10 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-hedinic scale ของผลิตภณัฑผ์งเห็ดปรุงรส 

อัตราส่วน คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฎns สnีs กลิ่นns รสชาติns ความชอบโดยรวมns 

0 6.2±1.1 6.2±1.0 5.9±1.2 5.4±1.3 5.6±1.4 
10 6.2±1.9 6.3±2.1 6.0±2.0 5.2±2.3 5.5±2.2 
20 5.8±2.1 6.1±2.4 6.1±2.0 5.4±2.1 5.5±2.1 
30 5.6±1.4 5.5±1.8 5.3±1.7 4.9±1.9 4.8±1.9 
40 5.8±1.4 5.9±1.6 5.4±1.6 5.0±2.7 5.3±2.7 

หมายเหตุ nsค่าเฉลีย่ในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
4. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า 

นำผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดนางฟ้ามาเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 28 วัน พบว่า 
การเติมผงเห็ดนางฟ้าส่งผลให้ความชื้นของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับตารางที่ 9 หลังจากการเก็บรักษาเป็น

Development of Seasoning Powder from Oyster Mushroom

ภาพที่่� 2  ผงปรุุงรสเห็็ดที่่�เติิมผงเห็็ดในปริิมาณต่่าง ๆ ที่่�นำไปละลายในน้้ำร้้อน

ตารางที่่� 8  ปริิมาณความชื้้�น และปริิมาณน้้ำอิิสระของผงปรุุงรสเห็็ดที่่�ผสมเห็็ดผงในปริิมาณต่่าง ๆ

การตรวจสอบคุุณค่่าทางโภชนาการ แสดงดัังตารางที่่� 9 การเพิ่่�มผงเห็็ดนางฟ้้าส่่งผลให้้ปริิมาณเถ้้า
ลดลง ขณะที่่�ปริิมาณโปรตีีนและใยอาหารเพิ่่�มขึ้้�น เมื่่�อเปรีียบเทีียบกัับชุุดควบคุุม (ไม่่มีีการเติิมผงเห็็ดนางฟ้้า) 
นอกจากนี้้� พบว่่า การเติิมผงเห็็ดนางฟ้้าไม่่มีีผลต่่อการเปลี่่�ยนแปลงของปริิมาณไขมัันในผลิิตภััณฑ์์

7 
 

 
 

ตารางที่ 8 ปริมาณความช้ืน และปริมาณน้ำอิสระของผงปรุงรสเหด็ที่ผสมเห็ดผงในปริมาณต่าง ๆ 
อัตราส่วน ปริมาณความชื้น (%) aw 

0 5.89±0.30b 0.38±0.00a 
10 5.78±0.32b 0.36±0.00b 
20 5.80±0.29b 0.34±0.00c 
30 6.37±0.07a 0.33±0.00c 
40 6.25±0.02ab 0.33±0.01c 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
            

การตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ แสดงดังตารางที่ 9 การเพิ่มผงเห็ดนางฟ้าส่งผลให้ปริมาณเถ้าลดลง 
ขณะที่ปริมาณโปรตีนและใยอาหารเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม่มีการเติมผงเห็ดนางฟ้า) นอกจากนี้ 
พบว่า การเติมผงเห็ดนางฟ้าไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ 

 
ตารางที่ 9 คุณค่าทางโภชนาการของผงปรุงรสเห็ดที่ผสมผงเห็ดในปริมาณต่าง ๆ  

อัตราส่วน องค์ประกอบ (กรัม) 
เถ้า ไขมนัns เย่ือใย โปรตีน 

0 22.21±0.75a 1.12±0.08 9.06±0.07b 7.74±0.17d 
10 20.27±0.63b 1.18±0.03 9.62±0.34a 7.90±0.14d 
20 19.68±0.24bc 1.12±0.05 9.43±0.28a 9.25±0.09c 
30 19.24±0.39c 1.10±0.08 9.80±0.11a 10.17±0.30b 
40 18.17±0.40d 1.14±0.11 9.76±0.05a 11.21±0.27a 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
 เมื่อนำผงปรุงเห็ดนางฟ้าให้ผู้ทดสอบ มีผลการทดสอบดังตารางที่ 10 จะเห็นว่าเมื่อใส่เห็ดมากขึ้นจะส่งผลให้
คุณลักษณทางด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมลดลง แต่ไม่มีความแตกต่างกันในทุกสูตร 
ดังนั้นการเติมเห็ดอัตราส่วนร้อยละ 10 ไม่มีความแตกต่างจากสูตรควบคุม 
 
ตารางที่ 10 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-hedinic scale ของผลิตภณัฑผ์งเห็ดปรุงรส 

อัตราส่วน คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฎns สnีs กลิ่นns รสชาติns ความชอบโดยรวมns 

0 6.2±1.1 6.2±1.0 5.9±1.2 5.4±1.3 5.6±1.4 
10 6.2±1.9 6.3±2.1 6.0±2.0 5.2±2.3 5.5±2.2 
20 5.8±2.1 6.1±2.4 6.1±2.0 5.4±2.1 5.5±2.1 
30 5.6±1.4 5.5±1.8 5.3±1.7 4.9±1.9 4.8±1.9 
40 5.8±1.4 5.9±1.6 5.4±1.6 5.0±2.7 5.3±2.7 

หมายเหตุ nsค่าเฉลีย่ในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
4. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า 

นำผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดนางฟ้ามาเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 28 วัน พบว่า 
การเติมผงเห็ดนางฟ้าส่งผลให้ความชื้นของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับตารางที่ 9 หลังจากการเก็บรักษาเป็น

ตารางที่่� 9  คุุณค่่าทางโภชนาการของผงปรุุงรสเห็็ดที่่�ผสมผงเห็็ดในปริิมาณต่่าง ๆ 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

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

เมื่่�อนำผงปรุุงเห็็ดนางฟ้้าให้้ผู้้�ทดสอบ มีีผลการทดสอบดัังตารางที่่� 10 จะเห็็นว่่าเมื่่�อใส่่เห็็ดมากขึ้้�นจะ
ส่่งผลให้้คุุณลัักษณทางด้้านลัักษณะปรากฎ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวมลดลง แต่่ไม่่มีีความแตกต่่าง
กัันในทุุกสููตร ดัังนั้้�นการเติิมเห็็ดอััตราส่่วนร้้อยละ 10 ไม่่มีีความแตกต่่างจากสููตรควบคุุม

7 
 

 
 

ตารางที่ 8 ปริมาณความช้ืน และปริมาณน้ำอิสระของผงปรุงรสเหด็ที่ผสมเห็ดผงในปริมาณต่าง ๆ 
อัตราส่วน ปริมาณความชื้น (%) aw 

0 5.89±0.30b 0.38±0.00a 
10 5.78±0.32b 0.36±0.00b 
20 5.80±0.29b 0.34±0.00c 
30 6.37±0.07a 0.33±0.00c 
40 6.25±0.02ab 0.33±0.01c 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
            

การตรวจสอบคุณค่าทางโภชนาการ แสดงดังตารางที่ 9 การเพิ่มผงเห็ดนางฟ้าส่งผลให้ปริมาณเถ้าลดลง 
ขณะที่ปริมาณโปรตีนและใยอาหารเพิ่มขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับชุดควบคุม (ไม่มีการเติมผงเห็ดนางฟ้า) นอกจากนี้ 
พบว่า การเติมผงเห็ดนางฟ้าไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณไขมันในผลิตภัณฑ์ 

 
ตารางที่ 9 คุณค่าทางโภชนาการของผงปรุงรสเห็ดที่ผสมผงเห็ดในปริมาณต่าง ๆ  

อัตราส่วน องค์ประกอบ (กรัม) 
เถ้า ไขมนัns เย่ือใย โปรตีน 

0 22.21±0.75a 1.12±0.08 9.06±0.07b 7.74±0.17d 
10 20.27±0.63b 1.18±0.03 9.62±0.34a 7.90±0.14d 
20 19.68±0.24bc 1.12±0.05 9.43±0.28a 9.25±0.09c 
30 19.24±0.39c 1.10±0.08 9.80±0.11a 10.17±0.30b 
40 18.17±0.40d 1.14±0.11 9.76±0.05a 11.21±0.27a 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
 เมื่อนำผงปรุงเห็ดนางฟ้าให้ผู้ทดสอบ มีผลการทดสอบดังตารางที่ 10 จะเห็นว่าเมื่อใส่เห็ดมากขึ้นจะส่งผลให้
คุณลักษณทางด้านลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวมลดลง แต่ไม่มีความแตกต่างกันในทุกสูตร 
ดังนั้นการเติมเห็ดอัตราส่วนร้อยละ 10 ไม่มีความแตกต่างจากสูตรควบคุม 
 
ตารางที่ 10 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสแบบ 9-hedinic scale ของผลิตภณัฑผ์งเห็ดปรุงรส 

อัตราส่วน คุณลักษณะ 
ลักษณะปรากฎns สnีs กลิ่นns รสชาติns ความชอบโดยรวมns 

0 6.2±1.1 6.2±1.0 5.9±1.2 5.4±1.3 5.6±1.4 
10 6.2±1.9 6.3±2.1 6.0±2.0 5.2±2.3 5.5±2.2 
20 5.8±2.1 6.1±2.4 6.1±2.0 5.4±2.1 5.5±2.1 
30 5.6±1.4 5.5±1.8 5.3±1.7 4.9±1.9 4.8±1.9 
40 5.8±1.4 5.9±1.6 5.4±1.6 5.0±2.7 5.3±2.7 

หมายเหตุ nsค่าเฉลีย่ในแนวคอลัมน์เดียวกันไม่แตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถติิ (p0.05) 
 
4. ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผงปรุงรสเห็ดนางฟ้า 

นำผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดนางฟ้ามาเก็บรักษาในถุงอลูมิเนียมฟลอยด์ ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 28 วัน พบว่า 
การเติมผงเห็ดนางฟ้าส่งผลให้ความชื้นของผลิตภัณฑ์เพิ่มขึ้น สอดคล้องกับตารางที่ 9 หลังจากการเก็บรักษาเป็น

4. ผลการศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงคุุณภาพของผงปรุุงรสเห็็ดนางฟ้้า
นำผลิติภัณัฑ์ผ์งปรุงุรสเห็ด็นางฟ้า้มาเก็บ็รักัษาในถุงุอลูมูิเินีียมฟลอยด์ ์ที่่�อุณุหภูมูิหิ้อ้งเป็น็เวลา 28 วันั 

พบว่่า การเติิมผงเห็็ดนางฟ้้าส่่งผลให้้ความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์เพิ่่�มขึ้้�น สอดคล้้องกัับตารางที่่� 9 หลัังจากการเก็็บ
รัักษาเป็็นระยะเวลา 28 วััน พบว่่า ความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสเห็็ดมีีความชื้้�นเพิ่่�มขึ้้�น มีีอััตราส่่วนผงเห็็ด
นางฟ้้าเพิ่่�มขึ้้�น และความชื้้�นมีีแนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นตลอดอายุุการเก็็บรัักษา (ตารางที่่� 11) เมื่่�อวิิเคราะห์์ปริิมาณน้้ำ
อิิสระ พบว่่า ตลอดระยะเวลาการเก็็บรัักษาไม่่มีีการเปลี่่�ยนแปลง (ตารางที่่� 12) และอยู่่�ในเกณฑ์์มาตรฐาน 
ผลิิตชุมุชน (มผช.1601/2565) ที่่�กำหนดไว้้ไม่่เกิิน 0.6 เมื่่�อตรวจสอบปริมิาณจุลุินิทรีีย์ทั้้�งหมดในผลิิตภัณัฑ์์ พบว่่า 
ผลิิตภััณฑ์์มีีอายุุการเก็็บรัักษาเป็็นเวลา 21 วััน ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง เนื่่�องจากตามเกณฑ์์มาตราฐานผลิิตชุุมชน 
(มผช.1601/2565) กำหนดให้้ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดในผลิิตภััณฑ์์ ต้้องไม่่เกิิน 1x104 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 
กรััม (มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน, 2565) แสดงดัังตารางที่่� 13

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสเสริิมโปรตีีนจากเห็็ด

ตารางที่่� 10  ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสแบบ 9-hedinic scale ของผลิิตภััณฑ์์ผงเห็็ดปรุุงรส
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ระยะเวลา 28 วัน พบว่า ความช้ืนของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดมีความชื้นเพ่ิมขึ้น มีอัตราส่วนผงเห็ดนางฟ้าเพิ่มขึ้น และ
ความช้ืนมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 11) เมื่อวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ พบว่า ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาไม่มีการเปลี่ยนแปลง (ตารางที่ 12) และอยู่ในเกณฑ์มาตราฐานผลิตชุมชน (มผช.1601/2565) ที่กำหนด
ไว้ไม่เกิน 0.6 เมื่อตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลติภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 21 วัน 
ที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากตามเกณฑ์มาตราฐานผลิตชุมชน (มผช.1601/2565) กำหนดให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์ ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2565) แสดงดังตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 11 ปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             A,B,C ค่าเฉลี่ยในแนวแถวเดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
            
ตารางที่ 12 ปริมาณน้ำอิสระในผลิตภณัฑผ์งปรุงรสเห็ดทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

วัน (days) ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0ns 10 20 30 40 

0 0.38±0.01 0.36±0.00aD 0.36±0.00aD 0.36±0.00aD 0.38±0.03aA 
7 0.41±0.01 0.37±0.00bBC 0.41±0.00aA 0.38±0.00bA 0.38±0.00bA 
14 0.40±0.01 0.37±0.00aC 0.36±0.00aD 0.36±0.01aD 0.37±0.01aA 
21 0.40±0.01 0.38±0.00bB 0.38±0.01bC 0.37±0.01bC 0.38±0.01bA 
28 0.41±0.01 0.39±0.01abA 0.39±0.00abB 0.39±0.01bB 0.37±0.01cA 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             A,B,C ค่าเฉลี่ยในแนวแถวเดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
          nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดยีวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
ตารางที่  13 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (logCFU/g) ในผลิตภัณฑ์เห็ดผงที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

 
 

วัน 
(days) 

ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0 10 20 30 40 

0 6.06±0.02cB 6.33±0.22bA 6.47±0.14abA 6.39±0.05abA 6.61±0.05aB 
7 6.56±0.80aA 6.15±0.15aA 6.47±0.30aA 6.59±0.09aA 6.66±0.04aB 
14 5.94±0.08cB 6.14±0.29bcA 6.11±0.38bcA 6.48±0.20abA 6.72±0.02aB 
21 6.60±0.25abA 6.21±0.05cA 6.35±0.12bcA 6.44±0.22bcA 6.84±0.10aA 
28 5.93±0.27bA 6.28±0.10abA 6.09±0.06bA 6.60±0.32aA 6.63±0.10aB 

วัน (days) ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0 10 20 30 40 

0 1.54±0.00 1.67±0.00 1.64±0.00 1.78±0.00 2.49±0.00 
7 2.60±0.00 2.66±0.00 1.95±0.00 2.60±0.50 3.23±0.70 
14 3.46±0.62 3.11±0.00 2.86±0.18 2.62±0.51 3.99±0.71 
21 3.74±0.39 4.34±0.42 5.83±0.09 4.87±0.11 5.08±0.18 
28 5.49±0.58 5.76±0.16 6.17±0.56 6.11±0.16 6.17±0.56 

ตารางที่่� 11  ปริิมาณความชื้้�นในผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสเห็็ดที่่�เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้องเป็็นระยะเวลา 28 วััน
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ระยะเวลา 28 วัน พบว่า ความช้ืนของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดมีความชื้นเพ่ิมขึ้น มีอัตราส่วนผงเห็ดนางฟ้าเพิ่มขึ้น และ
ความช้ืนมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 11) เมื่อวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ พบว่า ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาไม่มีการเปลี่ยนแปลง (ตารางที่ 12) และอยู่ในเกณฑ์มาตราฐานผลิตชุมชน (มผช.1601/2565) ที่กำหนด
ไว้ไม่เกิน 0.6 เมื่อตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลติภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 21 วัน 
ที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากตามเกณฑ์มาตราฐานผลิตชุมชน (มผช.1601/2565) กำหนดให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์ ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2565) แสดงดังตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 11 ปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             A,B,C ค่าเฉลี่ยในแนวแถวเดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
            
ตารางที่ 12 ปริมาณน้ำอิสระในผลิตภณัฑผ์งปรุงรสเห็ดทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

วัน (days) ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0ns 10 20 30 40 

0 0.38±0.01 0.36±0.00aD 0.36±0.00aD 0.36±0.00aD 0.38±0.03aA 
7 0.41±0.01 0.37±0.00bBC 0.41±0.00aA 0.38±0.00bA 0.38±0.00bA 
14 0.40±0.01 0.37±0.00aC 0.36±0.00aD 0.36±0.01aD 0.37±0.01aA 
21 0.40±0.01 0.38±0.00bB 0.38±0.01bC 0.37±0.01bC 0.38±0.01bA 
28 0.41±0.01 0.39±0.01abA 0.39±0.00abB 0.39±0.01bB 0.37±0.01cA 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             A,B,C ค่าเฉลี่ยในแนวแถวเดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
          nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดยีวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
ตารางที่  13 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (logCFU/g) ในผลิตภัณฑ์เห็ดผงที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

 
 

วัน 
(days) 

ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0 10 20 30 40 

0 6.06±0.02cB 6.33±0.22bA 6.47±0.14abA 6.39±0.05abA 6.61±0.05aB 
7 6.56±0.80aA 6.15±0.15aA 6.47±0.30aA 6.59±0.09aA 6.66±0.04aB 
14 5.94±0.08cB 6.14±0.29bcA 6.11±0.38bcA 6.48±0.20abA 6.72±0.02aB 
21 6.60±0.25abA 6.21±0.05cA 6.35±0.12bcA 6.44±0.22bcA 6.84±0.10aA 
28 5.93±0.27bA 6.28±0.10abA 6.09±0.06bA 6.60±0.32aA 6.63±0.10aB 

วัน (days) ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0 10 20 30 40 

0 1.54±0.00 1.67±0.00 1.64±0.00 1.78±0.00 2.49±0.00 
7 2.60±0.00 2.66±0.00 1.95±0.00 2.60±0.50 3.23±0.70 
14 3.46±0.62 3.11±0.00 2.86±0.18 2.62±0.51 3.99±0.71 
21 3.74±0.39 4.34±0.42 5.83±0.09 4.87±0.11 5.08±0.18 
28 5.49±0.58 5.76±0.16 6.17±0.56 6.11±0.16 6.17±0.56 

Development of Seasoning Powder from Oyster Mushroom

ตารางที่่� 12  ปริิมาณน้้ำอิิสระในผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสเห็็ดที่่�เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้องเป็็นระยะเวลา 28 วััน
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ระยะเวลา 28 วัน พบว่า ความช้ืนของผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดมีความชื้นเพ่ิมขึ้น มีอัตราส่วนผงเห็ดนางฟ้าเพิ่มขึ้น และ
ความช้ืนมีแนวโน้มเพิ่มขึ้นตลอดอายุการเก็บรักษา (ตารางที่ 11) เมื่อวิเคราะห์ปริมาณน้ำอิสระ พบว่า ตลอดระยะเวลา
การเก็บรักษาไม่มีการเปลี่ยนแปลง (ตารางที่ 12) และอยู่ในเกณฑ์มาตราฐานผลิตชุมชน (มผช.1601/2565) ที่กำหนด
ไว้ไม่เกิน 0.6 เมื่อตรวจสอบปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมดในผลติภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษาเป็นเวลา 21 วัน 
ที่อุณหภูมิห้อง เนื่องจากตามเกณฑ์มาตราฐานผลิตชุมชน (มผช.1601/2565) กำหนดให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดใน
ผลิตภัณฑ์ ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2565) แสดงดังตารางที่ 13 
 
ตารางที่ 11 ปริมาณความช้ืนในผลิตภัณฑ์ผงปรุงรสเห็ดที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             A,B,C ค่าเฉลี่ยในแนวแถวเดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
            
ตารางที่ 12 ปริมาณน้ำอิสระในผลิตภณัฑผ์งปรุงรสเห็ดทีเ่ก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

วัน (days) ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0ns 10 20 30 40 

0 0.38±0.01 0.36±0.00aD 0.36±0.00aD 0.36±0.00aD 0.38±0.03aA 
7 0.41±0.01 0.37±0.00bBC 0.41±0.00aA 0.38±0.00bA 0.38±0.00bA 
14 0.40±0.01 0.37±0.00aC 0.36±0.00aD 0.36±0.01aD 0.37±0.01aA 
21 0.40±0.01 0.38±0.00bB 0.38±0.01bC 0.37±0.01bC 0.38±0.01bA 
28 0.41±0.01 0.39±0.01abA 0.39±0.00abB 0.39±0.01bB 0.37±0.01cA 

หมายเหตุ a,b,c ค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p<0.05) 
             A,B,C ค่าเฉลี่ยในแนวแถวเดียวกันแตกตา่งกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 
          nsค่าเฉลี่ยในแนวคอลัมน์เดยีวกันไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p0.05) 
 
ตารางที่  13 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด (logCFU/g) ในผลิตภัณฑ์เห็ดผงที่เก็บรักษาที่อุณหภมูิห้องเป็นระยะเวลา 28 วัน 

 
 

วัน 
(days) 

ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0 10 20 30 40 

0 6.06±0.02cB 6.33±0.22bA 6.47±0.14abA 6.39±0.05abA 6.61±0.05aB 
7 6.56±0.80aA 6.15±0.15aA 6.47±0.30aA 6.59±0.09aA 6.66±0.04aB 
14 5.94±0.08cB 6.14±0.29bcA 6.11±0.38bcA 6.48±0.20abA 6.72±0.02aB 
21 6.60±0.25abA 6.21±0.05cA 6.35±0.12bcA 6.44±0.22bcA 6.84±0.10aA 
28 5.93±0.27bA 6.28±0.10abA 6.09±0.06bA 6.60±0.32aA 6.63±0.10aB 

วัน (days) ปริมาณเห็ด (ร้อยละ) 
0 10 20 30 40 

0 1.54±0.00 1.67±0.00 1.64±0.00 1.78±0.00 2.49±0.00 
7 2.60±0.00 2.66±0.00 1.95±0.00 2.60±0.50 3.23±0.70 
14 3.46±0.62 3.11±0.00 2.86±0.18 2.62±0.51 3.99±0.71 
21 3.74±0.39 4.34±0.42 5.83±0.09 4.87±0.11 5.08±0.18 
28 5.49±0.58 5.76±0.16 6.17±0.56 6.11±0.16 6.17±0.56 

ตารางที่่� 13  ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด (logCFU/g) ในผลิิตภััณฑ์์เห็็ดผงที่่�เก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิห้้องเป็็นระยะ	
	 เวลา 28 วััน

อภิิปรายผล
การผลิิตผงปรุุงรสจากเศษเหลืือเห็็ดนางฟ้้า เป็็นการใช้ป้ระโยชน์์จากเห็็ดนางฟ้้าท่ี่�เหลืือจากการตััดแต่่ง 

นำมาล้า้งและผ่า่นการอบแห้ง้ พบว่า่ ในการอบแห้ง้อุณุหภูมูิเิป็น็ปัจัจัยัที่่�มีีความสำคัญัต่อ่การเปลี่่�ยนแปลงของ
เห็็ดนางฟ้้า การใช้้อุุณหภููมิิสููงจะส่่งผลให้้เห็็ดมีีสีีคล้้ำ ซึ่่�งผงปรุุงรสควรมีีสีีเหลืืองอ่่อน การใช้้อุุณหภููมิิต่่ำเกิินไป
ทำให้้เห็็ดยังคงมีีลักษณะเหนีียว และบดเป็็นผงได้้ยาก ทำให้้ผลผลิิตท่ี่�ได้้ลดลง เน่ื่�องจากสภาวะการทำแห้้งระดับั
ต่่ำ และระยะเวลาที่่�ไม่่เพีียงพอ จะทำให้้น้้ำในเส้้นใยเห็็ดระเหยได้้ไม่่มากพอ ทำให้้ส่่วนเหลืือทิ้้�งจากเห็็ดนางฟ้้า
ไม่่แห้้ง (วิิชมณีี และกุุลยา, 2558) การเตรีียมเห็็ดนางฟ้้าในขั้้�นต้้นโดยการลวกก่่อนทำแห้้งจะทำให้้เวลาใน 
การอบแห้้งลดลง เนื่่�องจากการลวกมีีผลให้้เกิดิการเปล่ี่�ยนแปลงองค์์ประกอบของผนังัเซลล์์ได้้โดยทำให้้ความแข็ง็แรง
ของเนื้้�อเยื่่�อลดลง จึึงทำให้้น้้ำในชิ้้�นอาหารมีีโอกาสระเหยออกไปเมื่่�อสััมผััสอากาศร้้อนได้้มากขึ้้�นและเร็็วขึ้้�น  
(นิิธิิยา, 2544) สอดคล้้องกัับ ทิิพวรรณ (2553) พบว่่า การลวกมีีผลต่่อโครงสร้้างเซลล์์ซึ่่�งมีีผลเพิ่่�มการยอมให้้
ผ่่าน (permeability) ของเยื่่�อหุ้้�มเซลล์์ซึ่่�งเอื้้�อต่่อการแพร่่ของน้้ำในเซลล์์และไอออนของตััวถููกละลายของ 
สารที่่�ใช้้ลวก 
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	การให้้ความร้้อนแก่่เห็็ดในระหว่่างการอบส่่งผลทำให้้เห็็ดผงมีีสีีเข้้มขึ้้�น เนื่่�องจากปฏิิกิิริิยาออกซิิเดชััน
ของสารประกอบฟีีนอลิิกของ เส้้นใยเห็็ดผงระหว่่างการอบ โดยในเห็็ดมีีสารประกอบฟีีนอลิิก และมีีเอนไซม์์ 
โพลีีฟีนอลออกซิเิดส (Polyphenol oxidase) จึงึสามารถเกิดิปฏิกิิริิยิาออกซิเิดชันัได้ ้เมื่่�อสารประกอบฟีนีอลิกิ
และออกซิเิจนสัมัผัสักันั โดยมีีเอนไซม์โ์พลีีฟีนีอลออกซิเิดสเป็น็ตัวัเร่ง่ปฏิกิิริิยิา สารมอนอฟีนีอล (Monophenol) 
ซึ่่�งไม่่มีีสีี จะถููกออกซิิไดซ์์ เป็็นไดฟีีนอล (Diphenol) ซึ่่�งไม่่มีีสีี และถููกออกซิิไดซ์์ต่่อเป็็น o-quinone ซึ่่�งจะทำ
ปฏิกิิริิยิาต่่อกัับกรดแอมิิโนหรืือโปรตีีนได้้เป็็นสารสีีน้้ำตาล และจะรวมตััวกัันเป็็นพอลิิเมอร์์ที่่�มีีโมเลกุุลใหญ่่และ
มีีสีีน้้ำตาล เช่่น เมลานิิน (Melanin) (พิิมพ์์เพ็็ญ และนิิธิิยา, ม.ป.ป.) สอดคล้้องกัับ Krokida และคณะ (2000) 
ได้้ศึึกษาการเปลี่่�ยนแปลงสีีระหว่่างทอดมัันฝรั่่�งที่่�อุุณหภููมิิแตกต่่างกััน พบว่่า การเปลี่่�ยนแปลงสีีของมัันฝรั่่�ง 
สอดคล้้องกัับอุุณหภููมิิการทอด โดยเมื่่�ออุุณหภููมิิการทอดเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้ค่่า L* ลดลง ค่่า a* และ b* เพิ่่�มขึ้้�น 
เนื่่�องจากในมัันฝรั่่�งประกอบด้้วยน้้ำตาล การได้้รัับความร้้อนสููงทำให้้เกิิดปฏิิกิิริิยาสีีน้้ำตาลระหว่่างน้้ำตาลและ
กรดอะมิิโน สำหรัับเห็็ดนั้้�นประกอบด้้วยโปรตีีนสููง และเป็็นโปรตีีนที่่�มีีกรดอะมิิโนจำเป็็น (Essential amino 
acid index) ประมาณร้้อยละ 72-98 ของเนื้้�อสััตว์์ เห็็ดเป็็นอาหารที่่�ให้้พลัังงานน้้อย และมีีไขมัันต่่ำ น้้ำตาล 
ที่่�เป็็นองค์์ประกอบในเห็็ดมีีหลายชนิิด ความหวานของเห็็ดเนื่่�องจากมีีน่่ำตาลพิิเศษ เช่่น , -trehalose ซึ่่�งเป็็น
น้้ำตาลเฉพาะในเห็็ด ซึ่่�งสามารถถูกเปล่ี่�ยนให้้เป็น็น้้ำตาลกลููโคสท่ี่�มีีรสหวานลดลง ดังันั้้�น เห็็ดจึงึเป็็นแหล่่งโปรตีีน 
และสามารถใช้้เป็็นสารชููรสในอาหาร (จิินดามณีี และคณะ 2548) นอกจากนี้้� การเพิ่่�มผงผัักในผงปรุุงรสเห็็ด 
จะช่่วยเพิ่่�มรสชาติิ เนื่่�องจากผัักสามารถช่่วยเพิ่่�มกลิ่่�น รสชาติิได้้ เช่่น กลิ่่�นผััก กลิ่่�นกระเทีียม และกลิ่่�นพริิกไทย       
(ปกรณพััฒน์์และคณะ 2561) ซึ่่�งวััตถุุดิิบผงผัักที่่�ใช้้ในการผลิิตผงปรุุงรสเห็็ดนางฟ้้า เช่่น กระเทีียม เพื่่�อเพิ่่�ม
รสชาติิและกลิ่่�น หอมใหญ่่ แครอทและกะหล่่ำปลีี เพื่่�อเพิ่่�มความหวานแทนน้้ำตาล มีีวิิตามิินและใยอาหาร 
อีีกด้้วย (ชััญญพััชร์์, 2565) การทำแห้้งผงปรุุงรสเห็็ด ได้้ควบคุุมความชื้้�นสุุดท้้ายไม่่เกิินร้้อยละ 10 และ 
การควบคุมุปริมิาณน้้ำอิสิระไม่เ่กินิ 0.6 เป็น็การควบคุมุการเจริญิเติบิโตของจุลุินิทรีีย์ท์ี่่�มีีความสำคัญัต่อ่การเก็บ็
รัักษา การเส่ื่�อมเสีียและความปลอดภัยของอาหารได้้อีีกด้้วย (พิิมพ์์เพ็็ญ และนิิธิิยา, ม.ป.ป.) ตามมาตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนผงปรุุงรสจากเห็็ดหอม มผช.1601/2565 (มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน, 2565) 

ข้้อเสนอแนะ 
จากงานวิิจััยนี้้�สามารถพััฒนาเพิ่่�มเติิมเพื่่�อจำหน่่ายในเชิิงพาณิิชย์์ได้้

References 
กองบรรณาธิิการนิิตยสารฉลาดซื้้�อ. (ม.ป.ป.). ฉบัับที่่� 214 ส่่องส่่วนผสมผงปรุุงรส.ฉลาดซื้้�อ
	นิ ตยสารออนไลน์์. https://chaladsue.com/article/3027/อาหาร-ฉบัับที่่�-214-ส่่องส่่วนผสม 

ผงปรุุงรส 
จิินดามณีี แสงกาญจนวนิิช นริินทร บุุญพราหมณ์์ เปรมวดีี ขััตตะโล และภััทราพร จุุลราช. (2548). การพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์เห็็ดนางฟ้้ากรอบ. [รายงานวิิจััยฉบัับสมบููรณ์์]. มหาวิิทยาลััยอุุบลราชธานีี.
ชััญญพััชร์์ วััฒนากิิจรุ่่�งเรืือง. (2565). ผงปรุุงรสสำเร็็จรูปสำหรัับประกอบอาหารเพื่่�อสุุขภาพ ตรา ชีีวีีดีี.  

[สารนิิพนธ์์]. มหาวิิทยาลััยมหิิดล.
ทิพิวรรณ ทองสุุก. (2553). ปัจัจัยัท่ี่�ส่ง่ผลต่อ่การเปล่ี่�ยนแปลงเน้ื้�อสััมผััส และเทคนิิคการปรัับปรุุงเน้ื้�อสััมผััสของ

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ผงปรุุงรสเสริิมโปรตีีนจากเห็็ด



Vol. 7 No. 2  July – December 2025

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  25

Development of Seasoning Powder from Oyster Mushroom

ผลิิตภััณฑ์์ผัักผลไม้้แปรรููป. ภาควิิชาอุุตสาหกรรมเกษตร. คณะเกษตรศาสตร์์. มหาวิิทยาลััยนเรศวร.
นิิธิิยา รััตนาปนนท์์. (2544). หลัักการแปรรููปอาหารเบื้้�องต้้น. กรุุงเทพฯ: โอ.เอส.พริ้้�นติ้้�ง เฮ้้าส์์.
ปกรณพััฒน์์ กำดีี ปานทิิพย์์ บุุญส่่ง และสำลิินีี อาจารีีย์์. (2561). การพััฒนาผงปรุุงรสสำหรัับอาหารสุุขภาพ. 

การประชุุมวิิชาการนวััตกรรมด้้านวิิศวกรรมและเทคโนโลยีีเพื่่�อเศรษฐกิิจและสัังคม ครั้้�งที่่� 2; 
มหาวิิทยาลััยเกษมบััณฑิิต วิิทยาเขต ร่่มเกล้้า.

ปรมิินทร์์ เกิิดโภคา. (2562). สถานการณ์์ปััญหาสุุขภาพของคนไทยจากการบริิโภคเค็็ม (โซเดีียม). สำนัักงาน
คณะกรรมการอาหารและยา. สืืบค้้นเมื่่�อ 19 เมษายน 2567,

พิิมพ์์เพ็็ญ พรเฉลิิมพงศ์์ และนิิธิิยา รััตนปนนท์์. (ม.ป.ป.) การทำแห้้ง. สืืบค้้นเมื่่�อ 19 เมษายน 2567, 
มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน. (2565). ผงปรุุงรสจากเห็็ดหอม (มผช.1601/2565).  
วิิชมณีี ยืืนยงพุุทธกาล และกุุลยา ลิ้้�มรุ่่�งเรืืองรััตน์์. (2558). การศึึกษาปริิมาณสารพฤกษเคมีีที่่�สำคััญต่่อสุุขภาพ

จากเส้้นใยของเห็็ดที่่�เพาะเชิิงการค้้าและการนำเส้้นใยเห็็ดผงไปใช้้ในผลิิตภััณฑ์์อาหาร. [รายงานวิิจััย
ฉบัับสมบููรณ์์]. มหาวิิทยาลััยบููรพา.

A.O.A.C. (2000). Official Methods Analysis of Association of Official Analytical Chemists Inter-
national (17th ed.). The Association of Official Analytical Chemists, Virginia.

Krokida, M.K., V. Oreopoulou, Z.B. Maroulis and D. Marinos-Kouris. (2000). Colour changes 
during deep fat frying. Journal of Food Engineering, 48, 219-225.

Walde, S.G., Velu, V., Jyothirmayi, T. and Math, R.G. (2006). Effect of pretreatments 
	 and drying methods on dehydration of mushroom. Journal of Food Engineering, 74, 

108-115.

คณะผู้้�เขีียน/ ผู้้�เขีียน 
ดร.อดิิศรา ตัันตสุุทธิิกุุล
	 คณะเทคโนโลยีีการเกษตร มหาวิิทยาลััยราชภััฏสงขลา
	 160 ม.4 ต.เขารููปช้้าง อ.เมืือง จ.สงขลา
	 e-mail: adisara.ta@skru.ac.th



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย26

ประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต
Efficacy of Jerusalem artichoke powder Affecting the Survival of 

Lactic Acid Bacteria in Yogurt

นเรศ บางศิิริิ1* สุุวรรณา พิิชััยยงค์์วงศ์์ดีี2 บัันดาร เชยชะนัันท์์3 และ นภาพร ก้้อนมณีี1 
1 วิิทยาลััยอาชีีวศึึกษาขอนแก่่น 

2 โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต 
3 วิิทยาลััยอาชีีวศึึกษาร้้อยเอ็็ด

Naraet Bangsiri1*, Suwanna Pichaiyongvongdee2, Bandan Choeychanan3  
and Napaporn Gonmanee1

1Khon Kaen Vocational College
2School of Culinary Art, Suan Dusit University

3Roi At Vocational College

รัับบทความ: 7 กรกฎาคม 2567
แก้้ไขบทความ: 5 กุุมภาพัันธ์์ 2568

ตอบรัับบทความ: 29 กรกฎาคม  2568

บทคััดย่่อ
การศึกึษาประสิทิธิภิาพของผงแก่น่ตะวันัที่่�มีีผลต่อ่การอยู่่�รอดของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติกิในโยเกิริ์ต์ 

ในครั้้�งนี้้�มีีวัตถุุประสงค์์เพื่่�อ 1) ศึึกษาหาสููตรพื้้�นฐานในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต 2) ศึึกษาชนิิดหััวเชื้้�อท่ี่� 
เหมาะสมในการพัฒันาผลิติภัณัฑ์โ์ยเกิริ์ต์ 3) ศึกึษาปริมิาณผงแก่น่ตะวันัที่่�เหมาะสมต่อ่การผลิติโยเกิริ์ต์ 4) ศึกึษา
ประสิิทธิภาพของผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิก ผลการศึึกษาพบว่่า  
สููตรพื้้�นฐาน สููตรที่่� 2 ที่่�มีีส่่วนผสมของหััวเชื้้�อโยเกิิร์์ต 10 กรััม นมพาสเจอไรส์์ 100 กรััม นมผง 2 กรััม และ
น้้ำตาล 6 กรััม  ได้้รัับการคััดเลืือกเป็็นสููตรพื้้�นฐานที่่�ดีีที่่�สุุด  ผลการศึึกษาชนิิดหััวเชื้้�อที่่�เหมาะสมในการพััฒนา
ผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต ใช้้หััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตทางการค้้า 6 ยี่่�ห้้อ พบว่่า ยี่่�ห้้อ E ได้้รัับคะแนนความชอบทางด้้านประสาท
สัมัผัสัมากที่่�สุุดในทุกุด้า้นของการทดสอบ คะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่ว่ง 8.03-8.60 ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์ช์อบมาก การศึกึษา
ปริิมาณผงแก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการทำโยเกิิร์์ตพบว่่า สููตรท่ี่� 2 ที่่�มีีส่่วนผสมของผงแก่่นตะวััน 10 กรััม  
(ร้้อยละ 3.3) ผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวมมากที่่�สุุด  
มีีคะแนนมากกว่่า 8 ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์ชอบมาก ผลการศึึกษาประสิิทธิิภาพของผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอด
ของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติกิของโยเกิริ์ต์เสริมิผงแก่น่ตะวันัเปรีียบเทีียบกับัโยเกิริ์ต์สูตูรพื้้�นฐาน ผลการวิิเคราะห์์
ปริมิาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติกิในโยเกิริ์ต์สูตูรพื้้�นฐาน เชื้้�อเริ่่�มต้น้ในวันัที่่� 0 มีีปริมิาณเท่า่กับั 8.96 Log CFU/g 

*Corresponding Author :  yaiplang@hotmail.com 
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Efficacy of Jerusalem artichoke powder Affecting the Survival of 
Lactic Acid Bacteria in Yogurt

และมีีปริมิาณมากที่่�สุดุในวันัที่่� 10 และวันัที่่� 12 ของการเก็บ็รักัษา มีีปริมิาณเท่า่กับั 9.30 และ 9.00 log CFU/g 
โยเกิิร์์ตเสริิมประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันมีีเชื้้�อเริ่่�มต้้นในวัันที่่� 0 เท่่ากัับ 8.77 log CFU/g และในวัันที่่� 12 ของ
การเก็็บรัักษาปริิมาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกมากท่ี่�สุุดมีีค่าเท่่ากัับ 9.52 Log CFU/g ตลอดระยะการเก็็บ
รัักษาเป็็นเวลา 14 วััน พบว่่า ปริิมาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิก อยู่่�ในช่่วง 8.68-9.52 Log CFU/g  ซึ่่�งจำนวน
เชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกที่่�สููงจะส่่งผลดีีต่อสุุขภาพของผู้้�บริิโภค เน่ื่�องจากแบคทีีเรีียกลุ่่�มนี้้�มีีคุณสมบััติิด้้าน 
โพรไบโอติกิ  ซึ่่�งโพรไบโอติกิเป็น็สมบัติัิที่่�เกิดิจากอาหารที่่�มีีแบคทีีเรีียกรดแลคติกิจำนวนไม่น่้อ้ยกว่า่ 106 CFU/g 

คำสำคััญ: แก่่นตะวััน, แบคทีีเรีียกรดแลคติิก, โยเกิิร์์ต
	   
Abstract

A study on the efficiency of Jerusalem artichoke powder in affecting the survival of 
Lactic acid bacteria in yogurt. The objectives of this research were: 1) to study the basic  
formula for developing yogurt products; 2) to study suitable starter cultures for developing yogurt 
products; 3) to study the suitable amount of Jerusalem artichoke powder for  
producing yogurt; and 4) to study the efficiency of Jerusalem artichoke powder in affecting the 
survival of Lactic acid bacteria. The research indicated that Basic Formula 2, comprising 10 grams 
of yogurt starter culture, 100 grams of pasteurized milk, 2 grams of milk powder, and 6 grams 
of sugar, was selected as the best basic formula.  In examining the most suitable starter culture 
for yogurt product development, six commercial yogurt starter brands were tested. Brand  
E received the highest sensory preference scores in all testing aspects, with an average score 
ranging from 8.03 to 8.60, indicating a high level of preference. Additionally, the research on 
the optimal amount of Jerusalem artichoke powder for yogurt production showed that formula 
2, containing 10 grams of Jerusalem artichoke powder (3.3%), was rated highest by testers in 
terms of color, aroma, taste, texture, and overall preference, with scores higher than 8, which 
were in the very like range. For the study on Jerusalem artichoke powder efficiency affecting 
Lactic acid bacteria survival in Jerusalem artichoke powder fortified yogurt compared to the 
basic formula yogurt, the results showed that the initial Lactic acid bacteria count on day 0 
for the basic formula yogurt was 8.96 log CFU/g, with the highest count on days 10 and 12 
at 9.30 and 9.00 log CFU/g, respectively. The Jerusalem artichoke powder fortified yogurt had 
an initial count on day 0 of 8.77 log CFU/g, and the highest count on day 12 was 9.52 log 
CFU/g. During the 14-day storage period, the Lactic acid bacteria count ranged from 8.68 to 
9.52 log CFU/g. A high Lactic acid bacteria count provides health benefits as these bacteria 
have probiotic properties. Probiotics require a bacterial count of at least 106 CFU/g. 

Keywords: Jerusalem artichoke, Lactic acid bacteria, yogurt
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บทนำ
โยเกิิร์์ต (Yogurt) เป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารหมัักที่่�ได้้จากการหมัักน้้ำนม อาทิิ นมสด นมพร่่องมัันเนยนม

คืืนรููปจากนมพร่่องมัันเนย โดยใช้้เชื้้�อจุุลิินทรีีย์์เป็็นกล้้าเชื้้�อในการหมััก ส่่วนใหญ่่เป็็นเชื้้�อ Lactobacillus  
bulgaricus และเชื้้�อ Streptococus thermophiles ซึ่่�งเชื้้�อทั้้�ง 2 ชนิิดนี้้�จะทำหน้้าท่ี่�ในการเปล่ี่�ยนน้้ำตาล 
ที่่�อยู่่�ในนม คืือ แลคโตสให้้เป็็นกรดแลคติิก (Lactic Acid) มีีผลทำให้้โปรตีีนตกตะกอนมีีลักษณะเป็็นลิ่่�มค่่อนข้้างนุ่่�ม 
มีีเนื้้�อสััมผััสกึ่่�งแข็ง็กึ่่�งเหลว โดยทั่่�วไปโยเกิิร์์ตมีีสีีขาวถึึงขาวนวลมีีกลิ่่�นหอมอ่่อน ๆ  เฉพาะตััว รสชาติิเปรี้้�ยว เน่ื่�องจาก
มีีความเป็็นกรดค่อนข้้างสููง และมีีจุลินิทรีีย์ที่่�มีีชีีวิตอยู่่�ในปริิมาณมาก นอกจากนี้้�ยังัมีีสารประกอบอ่ื่�น ๆ เกิิดขึ้้�น 
แต่่จะมีีในปริิมาณน้้อย ได้้แก่่ สารประกอบที่่�ระเหยได้้ (Volatile Compound) หรืือสารประกอบ 
อะโรมาติกิ (Aromatic Compound) ซึ่่�งพบว่า่สารประกอบเหล่่านี้้�ทำให้เ้กิิดคุณุสมบัตัิเิฉพาะตัวัของผลิติภัณัฑ์์ 
เช่่น กลิ่่�น รสชาติิ และเนื้้�อสััมผััส ที่่�แตกต่่างออกไป (ปรางวลััย พููลทวีี, 2561)  โยเกิิร์์ตมีีจุุลิินทรีีย์์โพรไบโอติิก
ซึ่่�งช่่วยในการปรัับสมดุุลลำไส้้ โพรไบโอติิกช่่วยเพิ่่�มระบบภููมิิคุ้้�มกััน ช่่วยควบคุุมน้้ำหนััก ลดความเส่ี่�ยงของ 
การเกิดิโรคมะเร็ง็ โยเกิริ์ต์เป็น็แหล่ง่ของแคลเซีียมซึ่่�งมีีประโยชน์บ์ำรุงุกระดูกูและฟันัให้แ้ข็ง็แรง ช่ว่ยให้ล้ำไส้เ้ล็ก็
ดููดซึึมแคลเซีียมได้้ดีี เป็็นแหล่่งโปรตีีนซึ่่�งสามารถเพิ่่�มการดููดซึึมแร่่ธาตุุ ช่่วยให้้ความดัันโลหิิตลดลง เนื่่�องจาก 
โยเกิร์ิ์ตมีีจุลุินิทรีีย์โ์พรไบโอติกิซึ่่�งจุุลินิทรีีย์ด์ังักล่า่วต้อ้งการอาหารประเภทพรีีไบโอติกิในการเจริญิ ดังันั้้�น ผู้้�วิจิัยั
จึงึมีีแนวคิดิที่่�จะเติมิผงแก่น่ตะวันัผสมในขั้้�นตอนการผลิติโยเกิริ์ต์  เนื่่�องจากแก่น่ตะวันัเป็น็พืืชอาหารเพื่่�อสุขุภาพ
เป็็นแหล่่งของคาร์์โบไฮเดรต อุุดมไปด้้วยเส้้นใยอาหารที่่�ประกอบด้้วย

พอลิิแซ็็กคาไรด์์ (Polysaccharide) ได้้แก่่ อิินนููลิิน (Inulin) ร้้อยละ 16-39 และโอลิิโกแซ็็กคาไรด์์ 
(Oligosaccharde) คืือ Oligofructose ซึ่่�งมีีสมบััติิเป็็นพรีีไบโอติิก (Prebiotic) อาหารชั้้�นดีีสำหรัับจุุลิินทรีีย์์
สุขุภาพในลำไส้้ หรืือโพรไบไอติิกโดยอิินนููลินิจะทำหน้้าท่ี่�เป็็นอาหารให้้กับัแบคทีีเรีียในลำไส้้ สามารถเพิ่่�มจำนวน
และเพิ่่�มประสิทิธิภิาพในการยัับยั้้�งเชื้้�อแบคทีีเรีียท่ี่�ก่อ่โรคในระบบทางเดิินอาหาร  ช่ว่ยดูดูซับัสารพิษิในลำไส้้ใหญ่่ 
ควบคุุมการขัับถ่่ายให้้เป็็นปรกติิ 

สร้า้งภูมิูิคุ้้�มกัันโรค พบว่่า สารสกััดแก่่นตะวัันช่่วยลดปริิมาณแอมโมเนีียในระบบทางเดิินอาหาร ทำให้้
ลดปริิมาณสารท่ี่�ทำให้้เกิิดกลิ่่�นเหม็็นในสิ่่�งขัับถ่่าย นอกจากนี้้�หัวัแก่่นตะวัันยัังมีีวิตามิินบีี ธาตุุเหล็็ก และแคลเซีียมสููง 
(นิิธิิยา รััตนาปนนท์์, 2558)  การใช้้ผงแก่่นตะวัันในการผลิิตโยเกิิร์์ตคาดว่่าจะส่่งเสริิมการอยู่่�รอดของจุุลิินทรีีย์์
โพรไบโอติิกในโยเกิิร์์ตได้้  อีีกทั้้�งยัังเป็็นการเพิ่่�มคุุณประโยชน์์ด้้านอื่่�นของโยเกิิร์์ตจากผงแก่่นตะวัันที่่�มีีมากกว่่า
โยเกิิร์์ตที่่�จำหน่่ายในท้้องตลาดทั่่�วไป

ประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต
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วััตถุุประสงค์์ 
1.	 เพื่่�อศึึกษาหาสููตรพื้้�นฐานในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต
2.	 เพื่่�อศึึกษาชนิิดหััวเชื้้�อที่่�เหมาะสมในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต
3.	 เพื่่�อศึึกษาปริิมาณผงแก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการทำโยเกิิร์์ต
4.	 เพื่่�อศึึกษาประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันเปรีียบเทีียบกัับสููตรพื้้�นฐานท่ี่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของ 

เชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต

กรอบแนวคิิด 

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
หัวัเชื้้�อโยเกิร์ิ์ตรสธรรมชาติ ิ(ทางการค้้าจำนวน 6 ยี่่�ห้้อ) โดยระบุเุป็็นยี่่�ห้้อ A B C D E และ F ผงแก่่นตะวันั 

ยี่่�ห้้อสมุนุไพรท่่าพระจันัทร์ นมผง ยี่่�ห้้อโอชา น้้ำตาลทรายขาว ยี่่�ห้้อมิิตรผล นมพาสเจอไรส์์ ยี่่�ห้้อเมจิิ และเจลาตินิ 
ยี่่�ห้้อแม็็กกาแรต

1. คััดเลืือกสููตรพื้้�นฐานในการทำโยเกิิร์์ต 
จากการศึึกษางานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้อง เพื่่�อนำมาเป็็นสููตรพื้้�นฐานในการทำโยเกิิร์์ต ดัังตารางที่่� 1 

โดยอินนูลินจะทำหน้าที ่เป็นอาหารให้กับแบคทีเรียในลำไส้ สามารถเพิ ่มจำนวนและเพิ ่มประสิทธิภาพในการยับย้ัง  
เชื้อแบคทีเร ียที่ก ่อโรคในระบบทางเดินอาหาร  ช่วยดูดซับสารพิษในลำไส้ใหญ่ ควบคุมการขับถ่ายให้เป็นปรกติ  
สร้างภูมิคุ้มกันโรค พบว่า สารสกัดแก่นตะวันช่วยลดปริมาณแอมโมเนียในระบบทางเดินอาหาร ทำให้ลดปริมาณสารที่ทำให้
เกิดกลิ่นเหม็นในสิ่งขับถ่าย นอกจากนี้หัวแก่นตะวันยังมีวิตามินบี ธาตุเหล็ก และแคลเซียมสูง (นิธิยา รัตนาปนนท์, 2558)  
การใช้ผงแก่นตะวันในการผลิตโยเกิร์ตคาดว่าจะส่งเสรมิการอยู่รอดของจุลินทรีย์โพรไบโอติกในโยเกิร์ตได้  อีกทั้งยังเป็นการ
เพิ่มคุณประโยชน์ด้านอื่นของโยเกิร์ตจากผงแก่นตะวันที่มีมากกว่าโยเกิร์ตที่จำหน่ายในท้องตลาดทั่วไป 
 
วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาหาสูตรพื้นฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
2. เพื่อศึกษาชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
3. เพื่อศึกษาปริมาณผงแก่นตะวันที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต 
4. เพื่อศึกษาประสิทธิภาพผงแก่นตะวันเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่มีผลต่อการอยู่รอดของเชื้อแบคทีเรียกรด

แลคติกในโยเกิร์ต 
 
กรอบแนวคิด 

ตัวแปรต้น     ตัวแปรตาม 

 
ระเบียบวิธีการวิจัย 

หัวเชื้อโยเกิร์ตรสธรรมชาติ (ทางการค้าจำนวน 6 ยี่ห้อ) โดยระบุเป็นยี่ห้อ A B C D E และ F ผงแก่นตะวัน ยี่ห้อ
สมุนไพรท่าพระจันทร์ นมผง ย่ีห้อโอชา น้ำตาลทรายขาว ย่ีห้อมิตรผล นมพาสเจอไรส์ ย่ีห้อเมจิ และเจลาติน ย่ีห้อแม็กกา
แรต 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

1. สูตรพื้นฐานท่ีเหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
2. ชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการพฒันาผลติภณัฑ์โยเกิร์ต  
3. ปริมาณผงแก่นตะวันท่ีเหมาะสมในการทำโยเกริ์ต 
4. ประสิทธิภาพผงแก่นตะวันเปรยีบเทียบกับสตูรพื้นฐานท่ี
มีผลต่อการอยูร่อดของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก ในโยเกิรต์ 
 

1. คัดเลือกสตูรพื้นฐานในการทำผลิตภณัฑโ์ยเกริ์ต 3 สูตร 
2. คัดเลือกชนิดหัวเชื้อในการทำผลิตภณัฑโ์ยเกริ์ต  
คัดเลือกจากหัวเช้ือทางการค้า 6 ยี่ห้อ 
3. ปริมาณผงแก่นตะวันในการทำโยเกิรต์ 3 ระดับ 
4. ประสิทธิภาพผงแก่นตะวันเปรยีบเทียบกับสตูรพื้นฐานท่ี
มีผลต่อการอยูร่อดของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก ในโยเกิรต์ 
 
 
 

          	 ตััวแปรต้้น 	 ตััวแปรตาม

1. คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานในการทำโยเกิร์ต  
จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อนำมาเปน็สูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ต ดังตารางที่ 1  
 

ตารางที่ 1  สูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตร 
ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม % กรัม % กรัม % 
หัวเชือ้โยเกิร์ต 12.0 10.0 10.0 8.4 5.0 5.0 
นมพาสเจอไรส ์ 100.0 84.7 100.0 85.0 100.0 95.0 
นมผง - - 2.0 1.6 -  
เจลาติน 0.4 0.3 - - - - 
น้ำตาล 6.0 5.0 6.0 5.0 - - 
ผลรวม 118.4 100.0 118.0 100.0 105.0 100.0 

ที่มา : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก  อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ และคณะ (2562) 
        สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก อุษามาส จริยวรานุกุล (2552) 
        สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก  นิดา อาบสุวรรณ์ และคณะ (2564) 
 

วิธีทำโยเกิร์ต 
  ขั้นตอนแรก คือ การนำนมพลาสเจอร์ไรส์ไปตั้งไฟที่อุณหภูมิ 70°C จากนั้นใส่ส่วนผสมอื่นๆ เช่น น้ำตาล นมผง 
และเจลาตินตามสูตรที่กำหนดไว้ คนผสมให้ละลายให้เข้ากันดี ยกลงจากเตาและรอจนกว่าอุณหภูมิจะลดลงเหลือ 45° C  
ขั้นตอนถัดไปคือ การเติมหัวเชื้อโยเกิร์ตลงผสมนมพลาสเจอร์ไรส์ และคนผสมให้เข้ากันดี จากนั้นใส่ลงในภาชนะที่ฆ่าเชื้อ
แล้ว และนำบ่มที่อุณหภูมิ 45°C เป็นเวลา 4±2 ชั่วโมง เม่ือโยเกิร์ตเกิดเคิร์ดแล้ว จึงนำไปแช่เย็น นำโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานทั้ง 
3 สูตร มาทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีทดสอบ 9-Point Hedonic Scale จากผู้ทดสอบ จำนวน 30 คน   
โดยผู ้ทดสอบเป็นนักศ ึกษาสาขาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ว ิทยาลัยอาชีวศ ึกษาขอนแก่น  สถาบัน  
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 3 เพื่อทำการคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปใช้ในการทดลองขั้นตอนต่อไป  
 
 2. ศึกษาชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
    ศึกษาชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต โดยใช้หัวเชื้อโยเกิร์ตรสธรรมชาติทางการค้า จำนวน 6 
ยี่ห้อ  เพื่อทำการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส แล้วทำการคัดเลือกโยเกิร์ตทางการค้าที่ได้รับการยอมรับ 
มากที่สุดไปใช้ในการศึกษาขั้นตอนต่อไป  
 
ตารางที่ 2 แสดงส่วนผสมในการทำโยเกิร์ต  

ส่วนผสม กรัม % 
หัวเชือ้ทางการค้า (6 ยี่ห้อ) 10.0 8.4 
นมพาสเจอไรท ์ 100.0 85.0 
น้ำตาล 6.0 5.0 
นมผง 2.0 1.6 
ผลรวม 118.0 100.0 

  
3.  ศึกษาปริมาณผงแก่นตะวันที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต 

ตารางที่่� 1  สููตรพื้้�นฐานในการทำโยเกิิร์์ตทั้้�ง 3 สููตร

Efficacy of Jerusalem artichoke powder Affecting the Survival of 
Lactic Acid Bacteria in Yogurt



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย30

1. คัดเลือกสูตรพ้ืนฐานในการทำโยเกิร์ต  
จากการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้อง เพื่อนำมาเปน็สูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ต ดังตารางที่ 1  
 

ตารางที่ 1  สูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ตทั้ง 3 สูตร 
ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม % กรัม % กรัม % 
หัวเชือ้โยเกิร์ต 12.0 10.0 10.0 8.4 5.0 5.0 
นมพาสเจอไรส ์ 100.0 84.7 100.0 85.0 100.0 95.0 
นมผง - - 2.0 1.6 -  
เจลาติน 0.4 0.3 - - - - 
น้ำตาล 6.0 5.0 6.0 5.0 - - 
ผลรวม 118.4 100.0 118.0 100.0 105.0 100.0 

ที่มา : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก  อำพรรณ ชัยกุลเสรีวัฒน์ และคณะ (2562) 
        สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก อุษามาส จริยวรานุกุล (2552) 
        สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก  นิดา อาบสุวรรณ์ และคณะ (2564) 
 

วิธีทำโยเกิร์ต 
  ขั้นตอนแรก คือ การนำนมพลาสเจอร์ไรส์ไปตั้งไฟที่อุณหภูมิ 70°C จากนั้นใส่ส่วนผสมอื่นๆ เช่น น้ำตาล นมผง 
และเจลาตินตามสูตรที่กำหนดไว้ คนผสมให้ละลายให้เข้ากันดี ยกลงจากเตาและรอจนกว่าอุณหภูมิจะลดลงเหลือ 45° C  
ขั้นตอนถัดไปคือ การเติมหัวเชื้อโยเกิร์ตลงผสมนมพลาสเจอร์ไรส์ และคนผสมให้เข้ากันดี จากนั้นใส่ลงในภาชนะที่ฆ่าเชื้อ
แล้ว และนำบ่มที่อุณหภูมิ 45°C เป็นเวลา 4±2 ชั่วโมง เม่ือโยเกิร์ตเกิดเคิร์ดแล้ว จึงนำไปแช่เย็น นำโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานทั้ง 
3 สูตร มาทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส โดยใช้วิธีทดสอบ 9-Point Hedonic Scale จากผู้ทดสอบ จำนวน 30 คน   
โดยผู ้ทดสอบเป็นนักศ ึกษาสาขาเทคโนโลยีอาหารและโภชนาการ ว ิทยาลัยอาชีวศ ึกษาขอนแก่น  สถาบัน  
ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 3 เพื่อทำการคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปใช้ในการทดลองขั้นตอนต่อไป  
 
 2. ศึกษาชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
    ศึกษาชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต โดยใช้หัวเชื้อโยเกิร์ตรสธรรมชาติทางการค้า จำนวน 6 
ยี่ห้อ  เพื่อทำการทดสอบคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส แล้วทำการคัดเลือกโยเกิร์ตทางการค้าที่ได้รับการยอมรับ 
มากที่สุดไปใช้ในการศึกษาขั้นตอนต่อไป  
 
ตารางที่ 2 แสดงส่วนผสมในการทำโยเกิร์ต  

ส่วนผสม กรัม % 
หัวเชือ้ทางการค้า (6 ยี่ห้อ) 10.0 8.4 
นมพาสเจอไรท ์ 100.0 85.0 
น้ำตาล 6.0 5.0 
นมผง 2.0 1.6 
ผลรวม 118.0 100.0 

  
3.  ศึกษาปริมาณผงแก่นตะวันที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต 

วิิธีีทำโยเกิิร์์ต
ขั้้�นตอนแรก คืือ การนำนมพลาสเจอร์ไ์รส์ไ์ปตั้้�งไฟที่่�อุณุหภูมูิ ิ70°C จากนั้้�นใส่ส่่ว่นผสมอื่่�นๆ เช่น่ น้้ำตาล 

นมผง และเจลาติินตามสููตรท่ี่�กำหนดไว้้ คนผสมให้้ละลายให้้เข้้ากัันดีี ยกลงจากเตาและรอจนกว่่าอุุณหภููมิิ 
จะลดลงเหลืือ 45°C ขั้้�นตอนถััดไป คืือ การเติิมหััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตลงผสมนมพลาสเจอร์์ไรส์์ และคนผสมให้้เข้้ากันัดีี 
จากนั้้�นใส่ล่งในภาชนะที่่�ฆ่า่เชื้้�อแล้ว้ และนำบ่ม่ที่่�อุณุหภูมูิ ิ45°C เป็น็เวลา 4±2 ชั่่�วโมง เมื่่�อโยเกิริ์ต์เกิดิเคิริ์ด์แล้ว้ 
จึึงนำไปแช่่เย็็น นำโยเกิิร์์ตสููตรพื้้�นฐานทั้้�ง 3 สููตร มาทดสอบทางด้้านประสาทสััมผััส โดยใช้้วิิธีีทดสอบ 9-Point 
Hedonic Scale จากผู้้�ทดสอบ จำนวน 30 คนโดยผู้้�ทดสอบเป็น็นักัศึกึษาสาขาเทคโนโลยีีอาหารและโภชนาการ 
วิทิยาลัยัอาชีีวศึกึษาขอนแก่น่  สถาบันัภาคตะวันัออกเฉีียงเหนืือ 3 เพื่่�อทำการคัดัเลืือกสูตูรที่่�ดีีที่่�สุดุไปใช้ใ้นการ
ทดลองขั้้�นตอนต่่อไป

2.	ศึึกษาชนิิดหััวเชื้้�อที่่�เหมาะสมในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต
	   	ศึกึษาชนิิดหัวัเชื้้�อที่่�เหมาะสมในการทำผลิิตภัณัฑ์์โยเกิิร์์ต โดยใช้้หัวัเชื้้�อโยเกิิร์์ตรสธรรมชาติิทางการค้้า 

จำนวน 6 ยี่่�ห้้อ เพ่ื่�อทำการทดสอบคุุณภาพทางด้้านประสาทสัมผััส แล้้วทำการคััดเลืือกโยเกิิร์์ตทางการค้้า 
ที่่�ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุดไปใช้้ในการศึึกษาขั้้�นตอนต่่อไป

ตารางที่่� 2  แสดงส่่วนผสมในการทำโยเกิิร์์ต 

3.  ศึึกษาปริิมาณผงแก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการทำโยเกิิร์์ต
	    คััดเลืือกหััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตทางการค้้าที่่�ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุดในขั้้�นตอนที่่� 2 มาศึึกษาปริิมาณผง

แก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการทำโยเกิิร์์ต โดยใช้้ปริิมาณผงแก่่นตะวััน ต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ 5 , 10 และ 15 กรััม 
คิิดเป็็นร้้อยละ (1.7, 3.3 และ 4.8 ตามลำดัับ) ส่่วนผสมแสดงดัังตารางที่่� 3

     คัดเลือกหัวเชื้อโยเกิร์ตทางการค้าที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในขั้นตอนที่ 2 มาศึกษาปริมาณผงแก่นตะวัน  
ที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต โดยใช้ปริมาณผงแก่นตะวัน ต่างกัน 3 ระดับ คือ 5 , 10 และ 15 กรัม คิดเป็นร้อยละ (1.7, 
3.3 และ 4.8 ตามลำดับ) ส่วนผสมแสดงดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 3 แสดงปริมาณผงแก่นตะวันและส่วนผสมอื่นในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตทั้ง 3 สูตร  

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม % กรัม % กรัม % 

หัวเชือ้โยเกิร์ต ย่ีห้อ E 25.0 8.3 25.0 8.2 25.0 8.1 
นมพาสเจอไรส ์ 250.0 83.3 250.0 82.0 250.0 80.7 
นมผง 5.0 1.7 5.0 1.6 5.0 1.6 
ผงแก่นตะวัน 5.0 1.7 10.0 3.3 15.0 4.8 
น้ำตาล 15.0 5.0 15.0 4.9 15.0 4.8 
ผลรวม 300.0 100.0 305.0 100.0 310.0 100.0 

 
 
 
 4. ศึกษาประสิทธิภาพผงแก่นตะวันเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่มีผลต่อการอยู่รอดของ เชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก 
ในโยเกิร์ต 
     ศึกษาการรอดชีวิตของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกในโยเกิร์ตเสริมผงแก่นตะวันเปรียบเทียบกับโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน 
โดยทำการตรวจวิเคราะห์ปริมาณเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก ดังนี้ ชั่งโยเกิร์ต 25 กรัม ผสมโซเดียมคลอไรด์ที่ความเข้มข้น
ร้อยละ 0.85 ปริมาตร 225 มิลลิลิตร ที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วทำการเจือจางให้ได้ 10-3, 10-4, 10-5,10-6 และ 10-7 เพาะเลี้ยง
บนอาหารเลี้ยงเชื้อ Man Rogosa Sharp (MRS Agar) ใช้วิธีการ pour plate เมื่ออาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง เททับด้วย MRS 
Agar อีกครั้ง ขั้นตอนนี้เรียกว่าเทคนิค Double-Layer จากนั้นนำไปใส่ใน Anaerobic jar เพื่อไม่ให้มีออกซิเจนแล้วนำไป
บ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 ± 2ºC เป็นเวลา 48-72 ชั่วโมง คำนวณจำนวนแบคทีเรียกรดแลคติกแล้วรายงานเป็นโคโลนีตอ่
ตัวอย่าง 1 กรัม (CFU/g) ทำการศึกษาโยเกิร์ตภายใต้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส (ในตู้เย็น) วิเคราะห์เชื้อ
ทุก 2 วัน ระยะเวลา 14 วัน พร้อมทั้งวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ร่วมด้วย  
 
5. การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
             การศึกษาการประสิทธิภาพผงแก่นตะวันที่มีผลต่อการอยู่รอดของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติกในผลิตภัณฑ์  
โยเกิร์ต มีการวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสใช้แผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูล
ด้วย ANOVA (Analysis of Variance) และความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan's New Multiple Range Test  
ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ตารางที่่� 3  แสดงปริิมาณผงแก่่นตะวัันและส่่วนผสมอื่่�นในผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ตทั้้�ง 3 สููตร 

ประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต
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4.	ศึึกษาประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันเปรีียบเทีียบกัับสููตรพื้้�นฐานที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของเชื้้�อ
แบคทีีเรีียกรดแลคติิก ในโยเกิิร์์ต

		ศึ กึษาการรอดชีีวิติของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติกิในโยเกิิร์์ตเสริมิผงแก่่นตะวันัเปรีียบเทีียบกัับโยเกิิร์์ต
สููตรพื้้�นฐาน โดยทำการตรวจวิิเคราะห์์ปริิมาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิก ดัังนี้้� ชั่่�งโยเกิิร์์ต 25 กรััม ผสมโซเดีียม
คลอไรด์์ที่่�ความเข้้มข้้นร้้อยละ 0.85 ปริิมาตร 225 มิิลลิิลิิตร ที่่�ผ่่านการฆ่่าเชื้้�อแล้้วทำการเจืือจางให้้ได้้ 10-3, 
10-4, 10-5,10-6 และ 10-7 เพาะเลี้้�ยงบนอาหารเลี้้�ยงเชื้้�อ Man Rogosa Sharp (MRS Agar) ใช้้วิิธีีการ pour 
plate เมื่่�ออาหารเลี้้�ยงเชื้้�อแข็็ง เททัับด้้วย MRS Agar อีีกครั้้�ง ขั้้�นตอนนี้้�เรีียกว่่าเทคนิิค Double-Layer  
จากนั้้�นนำไปใส่่ใน Anaerobic jar เพื่่�อไม่่ให้้มีีออกซิิเจนแล้้วนำไปบ่่มเพาะเชื้้�อที่่�อุุณหภููมิิ 35 ± 2ºC เป็็นเวลา 
48-72 ชั่่�วโมง คำนวณจำนวนแบคทีีเรีียกรดแลคติิกแล้้วรายงานเป็็นโคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม (CFU/g) ทำการ
ศึึกษาโยเกิิร์์ตภายใต้้การเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 5 องศาเซลเซีียส (ในตู้้�เย็็น) วิิเคราะห์์เชื้้�อทุุก 2 วััน ระยะเวลา 14 
วััน พร้้อมทั้้�งวิิเคราะห์์ค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ร่่วมด้้วย 

5. การวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ
		 การศึึกษาการประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกใน

ผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต มีีการวางแผนการทดลองแบบ Complete Randomized Design (CRD) การประเมิิน
คุณุภาพทางประสาทสัมผััสใช้แ้ผนการทดลองแบบ Randomized Complete Block Design (RCBD) วิเิคราะห์์
ความแปรปรวนของข้้อมููลด้้วย ANOVA (Analysis of Variance) และความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Dun-
can's New Multiple Range Test ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

ผลการวิิจััย
ผลการคััดเลืือกสููตรพื้้�นฐานในการทำโยเกิิร์์ต
ผลการศึึกษางานวิิจััยที่่�เกี่่�ยวข้้องเพื่่�อนำมาเป็็นสููตรพื้้�นฐานในการทำโยเกิิร์์ต ทั้้�ง 3 สููตร ซึ่่�งลัักษณะที่่�

ปรากฎ ดัังแสดงในภาพที่่� 1

ผลการวิจัย 
ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานในการทำโยเกิร์ต 
      ผลการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อนำมาเป็นสูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ต ทั้ง 3 สูตร ซ่ึงลักษณะที่ปรากฎ ดังแสดง
ในภาพที่ 1 
 
 
 
 
 
 
                          (ก)                                          (ข)                                        (ค) 

ภาพที่ 1  ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานทัง้ 3 สูตร สูตรที่ 1 (ก) สูตรที่ 2 (ข) และสูตรที่ 3 (ค) 
 

 จากภาพที่ 1 ลักษณะที่ปรากฏของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 1 โยเกิร์ตมีสีขาวนวลกว่าสูตรที่ 2 
และสูตรที่ 3 อาจเนื่องจากในส่วนผสมมีการเติมเจลาติน รสชาติเปรี้ยวพอดี กลิ่นหอมอ่อนๆ  สูตรที่ 2 สีขาวนวล รสชาติ
หวานเล็กน้อย กลิ่นหอม และสูตรที่ 3 มีสีขาวกว่าสูตรอื่น เนื ่องจากสูตร 3 มีเฉพาะส่วนผสมของหัวเชื ้อโยเกิร์ต  
และนมพาสเจอไรส์  รสชาติเปรี้ยวพอดี เนื้อสัมผัสเหลวกว่าสูตรอื่น ๆ  
 
 
 
 
ตารางที่ 4 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน ทัง้ 3 สูตร  

คุณลักษณะ 
 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส ี 7.72±0.65b 8.30±0.82a 6.07±0.70 c 
กลิ่น 7.83±0.60 b 8.07±0.80a 6.31±0.81 c 
รสชาต ิ 7.24±0.74 b 8.72±0.75a 6.76±0.74 c 
เนื้อสัมผัส 7.90±1.05 b 8.02±0.83a 6.34±1.01 c 
ความชอบโดยรวม 7.21±0.86 b 8.76±1.02a 6.55±0.91 c 

หมายเหตุ :ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษร abc…ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ(p≤0.05)
  

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลแสดงดังตารางที่ 4 พบว่า สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบ  
มากที่สุดในทุกด้านของการทดสอบ  โดยคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 
8.30±0.82 , 8.07±0.80 , 8.72±0.75 , 8.02±0.83 และ 8.76±1.02 ตามลำดับ อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก รองลงมา คือ  
สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.72±0.65 , 7.83±0.60 , 
7.24±0.74 , 7.90±1.05 และ 7.21±0.86 ตามลำดับ อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง  และสุดท้าย คือ สูตรที่ 3 ได้รับคะแนน
ความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 6.07±0.70 , 6.31±0.81 , 6.76±0.74 , 
6.34±1.01 และ 6.55±0.91 ตามลำดับ ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสูตรพื้นฐานคณะผู้วิจัยได้คัดเลือกสูตรพื้นฐานที่ 2 เนื่องจากได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส
สูงที่สุดในทุกด้านของการทดสอบ 

 
 

ภาพที่่� 1  ลักัษณะปรากฏของโยเกิร์ิ์ตสููตรพื้้�นฐานทั้้�ง 3 สูตูร สูตูรที่่� 1 (ก) สููตรที่่� 2 (ข) และสูตูรที่่� 3 (ค)

	จากภาพที่่� 1 ลัักษณะที่่�ปรากฏของโยเกิิร์์ตสููตรพื้้�นฐานทั้้�ง 3 สููตร พบว่่า สููตรที่่� 1 โยเกิิร์์ตมีีสีีขาวนวล
กว่่าสูตูรที่่� 2 และสููตรท่ี่� 3 อาจเน่ื่�องจากในส่่วนผสมมีีการเติมิเจลาตินิ รสชาติเิปรี้้�ยวพอดีี กลิ่่�นหอมอ่่อนๆ  สูตูรที่่� 
2 สีีขาวนวล รสชาติิหวานเล็็กน้้อย กลิ่่�นหอม และสููตรที่่� 3 มีีสีีขาวกว่่าสููตรอื่่�น เนื่่�องจากสููตร 3 มีีเฉพาะส่่วน
ผสมของหััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตและนมพาสเจอไรส์์  รสชาติิเปรี้้�ยวพอดีี เนื้้�อสััมผััสเหลวกว่่าสููตรอื่่�น ๆ 

Efficacy of Jerusalem artichoke powder Affecting the Survival of 
Lactic Acid Bacteria in Yogurt



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

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

ผลการวิจัย 
ผลการคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานในการทำโยเกิร์ต 
      ผลการศึกษางานวิจัยที่เกี่ยวข้องเพื่อนำมาเป็นสูตรพื้นฐานในการทำโยเกิร์ต ทั้ง 3 สูตร ซ่ึงลักษณะที่ปรากฎ ดังแสดง
ในภาพที่ 1 
 
 
 
 
 
 
                          (ก)                                          (ข)                                        (ค) 

ภาพที่ 1  ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานทัง้ 3 สูตร สูตรที่ 1 (ก) สูตรที่ 2 (ข) และสูตรที่ 3 (ค) 
 

 จากภาพที่ 1 ลักษณะที่ปรากฏของโยเกิร์ตสูตรพื้นฐานทั้ง 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 1 โยเกิร์ตมีสีขาวนวลกว่าสูตรที่ 2 
และสูตรที่ 3 อาจเนื่องจากในส่วนผสมมีการเติมเจลาติน รสชาติเปรี้ยวพอดี กลิ่นหอมอ่อนๆ  สูตรที่ 2 สีขาวนวล รสชาติ
หวานเล็กน้อย กลิ่นหอม และสูตรที่ 3 มีสีขาวกว่าสูตรอื่น เนื ่องจากสูตร 3 มีเฉพาะส่วนผสมของหัวเชื ้อโยเกิร์ต  
และนมพาสเจอไรส์  รสชาติเปรี้ยวพอดี เนื้อสัมผัสเหลวกว่าสูตรอื่น ๆ  
 
 
 
 
ตารางที่ 4 ผลการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน ทัง้ 3 สูตร  

คุณลักษณะ 
 

คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส ี 7.72±0.65b 8.30±0.82a 6.07±0.70 c 
กลิ่น 7.83±0.60 b 8.07±0.80a 6.31±0.81 c 
รสชาต ิ 7.24±0.74 b 8.72±0.75a 6.76±0.74 c 
เนื้อสัมผัส 7.90±1.05 b 8.02±0.83a 6.34±1.01 c 
ความชอบโดยรวม 7.21±0.86 b 8.76±1.02a 6.55±0.91 c 

หมายเหตุ :ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษร abc…ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสำคญัทางสถิติ(p≤0.05)
  

จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลแสดงดังตารางที่ 4 พบว่า สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนความชอบ  
มากที่สุดในทุกด้านของการทดสอบ  โดยคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 
8.30±0.82 , 8.07±0.80 , 8.72±0.75 , 8.02±0.83 และ 8.76±1.02 ตามลำดับ อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก รองลงมา คือ  
สูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.72±0.65 , 7.83±0.60 , 
7.24±0.74 , 7.90±1.05 และ 7.21±0.86 ตามลำดับ อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง  และสุดท้าย คือ สูตรที่ 3 ได้รับคะแนน
ความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 6.07±0.70 , 6.31±0.81 , 6.76±0.74 , 
6.34±1.01 และ 6.55±0.91 ตามลำดับ ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อย จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส
ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตสูตรพื้นฐานคณะผู้วิจัยได้คัดเลือกสูตรพื้นฐานที่ 2 เนื่องจากได้รับการยอมรับทางด้านประสาทสัมผัส
สูงที่สุดในทุกด้านของการทดสอบ 

 
 

ตารางที่่� 4  ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางด้้านประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ตสููตรพื้้�นฐาน ทั้้�ง 3 สููตร

หมายเหตุุ :ค่่าเฉลี่่�ยที่่�ตามด้้วยอัักษร abc…ที่่�ต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึงมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ(p≤0.05)	

จากผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส ผลแสดงดัังตารางที่่� 4 พบว่่า สููตรที่่� 2 ได้้รัับคะแนน
ความชอบมากที่่�สุุดในทุกุด้้านของการทดสอบ  โดยคะแนนความชอบด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสัมัผัสั และความชอบ
โดยรวม เท่่ากัับ 8.30±0.82 , 8.07±0.80 , 8.72±0.75 , 8.02±0.83 และ 8.76±1.02 ตามลำดัับ อยู่่�ในเกณฑ์์
ชอบมาก รองลงมา คืือสููตรที่่� 1 ได้้รัับคะแนนความชอบด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม 
เท่่ากัับ 7.72±0.65 , 7.83±0.60 , 7.24±0.74 , 7.90±1.05 และ 7.21±0.86 ตามลำดัับ อยู่่�ในเกณฑ์์ชอบ 
ปานกลาง  และสุุดท้้าย คืือ สููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนความชอบด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดย
รวม เท่่ากัับ 6.07±0.70 , 6.31±0.81 , 6.76±0.74 , 6.34±1.01 และ 6.55±0.91 ตามลำดัับ ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์
ชอบเล็ก็น้อ้ย จากผลการวิเิคราะห์ค์ุณุภาพทางด้า้นประสาทสัมผัสัของผลิติภัณัฑ์โ์ยเกิริ์ต์สูตูรพื้้�นฐานคณะผู้้�วิจัยั
ได้ค้ัดัเลืือกสูตูรพื้้�นฐานที่่� 2 เนื่่�องจากได้ร้ับัการยอมรับัทางด้า้นประสาทสัมัผัสัสูงูที่่�สุดุในทุกุด้า้นของการทดสอบ

ผลของชนิิดหััวเชื้้�อที่่�เหมาะสมในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต
ผลของชนิิดหัวเชื้้�อท่ี่�เหมาะสมในการทำผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต โดยใช้้หััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตรสธรรมชาติิทางการ

ค้้า จำนวน 6 ยี่่�ห้้อ พบว่่า  ลัักษณะที่่�ปรากฏของหััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตทางการ ดัังนี้้�
	หััวเชื้้�อทางการค้้าลัักษณะที่่�ปรากฎ
	ยี่่�ห้้อ A	สีี ขาว กลิ่่�นเปรี้้�ยวเล็็กน้้อย รสชาติิเปรี้้�ยว เนื้้�อสััมผััสเนีียนนุ่่�ม
	ยี่่�ห้้อ B	สีี เหลืืองอ่่อน กลิ่่�นเปรี้้�ยว รสชาติิจืืด เนื้้�อสััมผััสเหลว
	ยี่่�ห้้อ C	สีี ขาว กลิ่่�นหอม รสชาติิหวาน เนื้้�อสััมผััสข้้นหนืืด
	ยี่่�ห้้อ D	สีี ขาว กลิ่่�นหอมอ่่อนๆ รสชาติิเปรี้้�ยว เนื้้�อสััมผััสเหลว
	ยี่่�ห้้อ E	สีี ขาว กลิ่่�นหอม รสชาติิหวานอมเปรี้้�ยว เนื้้�อสััมผััสเนีียนนุ่่�ม
	ยี่่�ห้้อ F	สีี ขาว กลิ่่�นหอม รสชาติิเปรี้้�ยวมาก เนื้้�อสััมผััสข้้นหนืืด

ประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต
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ตารางที่่� 5	 แสดงผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางด้้านประสาทสัมผััสของการศึึกษาชนิิดหัวเชื้้�อโยเกิิร์์ต 
	ที่ ่�เหมาะสมต่่อการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต (โดยใช้้หััวเชื้้�อทางการค้้า)

ผลของชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต 
ผลของชนิดหัวเชื้อที่เหมาะสมในการทำผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต โดยใช้หัวเชื้อโยเกิร์ตรสธรรมชาติทางการค้า จำนวน 6 

ย่ีห้อ พบว่า  ลักษณะที่ปรากฏของหัวเชื้อโยเกิร์ตทางการ ดังนี้ 
 หัวเชื้อทางการค้า ลักษณะที่ปรากฎ 
 ย่ีห้อ A สีขาว กลิ่นเปรี้ยวเล็กน้อย รสชาติเปรี้ยว เนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม 
 ย่ีห้อ B สีเหลืองอ่อน กลิ่นเปรี้ยว รสชาติจืด เนื้อสัมผัสเหลว 
 ย่ีห้อ C สีขาว กลิ่นหอม รสชาติหวาน เนื้อสัมผัสข้นหนืด 
 ย่ีห้อ D สีขาว กลิ่นหอมอ่อนๆ รสชาติเปรี้ยว เนื้อสัมผัสเหลว 
 ย่ีห้อ E สีขาว กลิ่นหอม รสชาติหวานอมเปรี้ยว เนื้อสัมผัสเนียนนุ่ม 
 ย่ีห้อ F สีขาว กลิ่นหอม รสชาติเปรี้ยวมาก เนื้อสัมผัสข้นหนืด 
 
ตารางที่ 5 แสดงผลการวิเคราะห์คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของการศึกษาชนิดหัวเชื้อโยเกิร์ตที่เหมาะสมต่อการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต (โดยใช้หัวเชื้อทางการค้า) 
คุณลักษณะ  หัวเชื้อโยเกิร์ตรสธรรมชาติทางการค้า 

A B C D E F 
ส ี 7.67±0.61b 7.03±7.76d 7.73±0.74 b 7.77±0.77b 8.03±0.83a 7.53±0.82d 
กลิ่น 7.80±0.57b 7.63±0.67 d 7.70±0.70c 7.50±0.78e 8.50±0.88a 7.13±0.7 f 
รสชาต ิ 7.97±0.72b 7.43±0.82f 7.67±0.76e 7.83±0.59c 8.13±0.80a 7.73±0.69d 
เนื้อสัมผัส 7.93±0.87b 7.43±0.90c 7.03±1.03d 7.07±0.83d 8.36±0.98a 7.13±0.78 d 
ความชอบโดยรวม 7.63±0.72 bc 7.60±0.67bc 7.13±0.73 d 7.70±0.65 bc 8.60±1.03 a 7.73±0.64 b 

หมายเหตุ :ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษร abc…ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 
 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผลแสดงดังตารางที่ 5 คุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม ของหัวเชื้อโยเกิร์ตทางการค้า 6 ยี่ห้อ พบว่า ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบหัวเชื้อโยเกิร์ตยี่ห้อ E  
มากที่สุดในทุกด้านของการทดสอบ โดยมีคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 
8.03±0.83 , 8.50±0.88 , 8.13±0.80 , 8.36±0.98 และ 8.60±1.03 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ส่วนหัวเชื้อ
โยเกิร์ตทางการค้ายี่ห้ออื่นผู้ทดสอบให้คะแนนเฉลี่ยด้านสีของหัวเชื้อโยเกิร์ตทางการค้าทั้ง 5 ยี่ห้อ อยู่ในช่วง 7.03 -7.77 
ด้านกลิ่นคะแนนอยู่ในช่วง 7.13-7.80 ด้านรสชาติ คะแนนอยูใ่นช่วง 7.43-7.97 ด้านเนื้อสัมผัส คะแนนอยู่ในช่วง 7.03-
7.09 และความชอบโดยรวม คะแนนอยู่ในช่วง 7.13-7.73 ซึ่งทุกด้านของการทดสอบหัวเชื้อโยเกิร์ตทั้ง 5 ยี่ห้อ คะแนน
ความชอบอยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง  
 ผลของปริมาณผงแก่นตะวันที่เหมาะสมในการทำโยเกิร์ต 
 หัวเชื ้อโยเกิร์ตทางการค้าที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด คือ ยี ่ห้อ E ซึ ่งผลการทดสอบการยอมรับในตารางที่ 5  
ได้คะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกด้านของการทดสอบ จึงได้นำโยเกิร์ตสูตรดังกล่าวมาศึกษาปริมาณผงแก่นตะวัน 
ที่เหมาะสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต  โดยใช้ปริมาณผงแก่นตะวัน ต่างกัน 3 ระดับ คือ สูตรที่ 1 5 กรัม สูตรที่ 2 10 
กรัม และสูตรที่ 3 15 กรัม ลักษณะปรากฏ ดังแสดงในภาพที่ 2 
 

หมายเหตุุ :ค่่าเฉลี่่�ยที่่�ตามด้้วยอัักษร abc…ที่่�ต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึงมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ(p≤0.05)

จากผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส ผลแสดงดัังตารางที่่� 5 คุุณลัักษณะด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ 
เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ของหััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตทางการค้้า 6 ยี่่�ห้้อ พบว่่า ผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบ
หัวัเชื้้�อโยเกิิร์์ตย่ี่�ห้อ้ E มากท่ี่�สุดุในทุุกด้้านของการทดสอบ โดยมีีคะแนนความชอบด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส 
และความชอบโดยรวม เท่่ากัับ 8.03±0.83 , 8.50±0.88 , 8.13±0.80 , 8.36±0.98 และ 8.60±1.03 ตาม
ลำดับั ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์ช์อบมาก ส่ว่นหัวัเชื้้�อโยเกิริ์ต์ทางการค้า้ยี่่�ห้อ้อื่่�นผู้้�ทดสอบให้ค้ะแนนเฉล่ี่�ยด้า้นสีีของหัวัเชื้้�อ
โยเกิิร์์ตทางการค้้าทั้้�ง 5 ยี่่�ห้้อ อยู่่�ในช่่วง 7.03-7.77 ด้้านกลิ่่�นคะแนนอยู่่�ในช่่วง 7.13-7.80 ด้้านรสชาติิ คะแนน
อยู่่�ในช่่วง 7.43-7.97 ด้้านเนื้้�อสััมผััส คะแนนอยู่่�ในช่่วง 7.03-7.09 และความชอบโดยรวม คะแนนอยู่่�ในช่่วง 
7.13-7.73 ซึ่่�งทุุกด้้านของการทดสอบหััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตทั้้�ง 5 ยี่่�ห้้อ คะแนนความชอบอยู่่�ในเกณฑ์์ชอบปานกลาง 

	ผลของปริิมาณผงแก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการทำโยเกิิร์์ต
	หััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตทางการค้้าที่่�ได้้รัับการยอมรัับมากที่่�สุุด คืือ ยี่่�ห้้อ E ซึ่่�งผลการทดสอบการยอมรัับใน

ตารางท่ี่� 5 ได้ค้ะแนนการยอมรับัสูงูที่่�สุดุในทุกุด้้านของการทดสอบ จึงึได้น้ำโยเกิริ์ต์สูตูรดังักล่า่วมาศึกึษาปริมิาณ
ผงแก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต  โดยใช้้ปริิมาณผงแก่่นตะวััน ต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ สููตร
ที่่� 1 5 กรััม สููตรที่่� 2 10 กรััม และสููตรที่่� 3 15 กรััม ลัักษณะปรากฏ ดัังแสดงในภาพที่่� 2

 
 
 
 
 
  
                                     

    
  (ก)                                           (ข)                                             (ค) 

 
ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตเสริมผงแก่นตะวัน ต่างกัน 3 ระดับ สูตรที่ 1 (ก) สูตรที่ 2 (ข) และสูตรที่ 3 (ค) 

 
 ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตเสริมผงแก่นตะวัน พบว่าสูตรที่ 1 มีสีน้ำตาลอ่อน กลิ่นหอมจาง ๆ คล้ายสมุนไพร รสชาติ
หวานพอดี ไม่เปรี้ยว เนื้อสัมผัสเหลว  สูตรที่ 2 มีสีน้ำตาลเข้มกว่าสูตรที่ 1 มีกลิ่นหอมคล้ายสมุนไพร รสชาติหวาน 
อมเปรี้ยว เนื้อสัมผัสเนียนข้นไม่เหลว สูตรที่ 3 มีสีน้ำตาลเข้มกว่าทุกสูตร กลิ่นหอมคล้ายสมุนไพรที่แรงกว่า สูตรที่ 1 และ 
สูตรที่ 2 รสชาติหวาน มีความฝาด เนื้อสัมผัสไม่เนียน มีความข้นหนืดสูงกว่าสูตรอื่น 
 
ตารางที่ 6  ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตผสมผงแก่นตะวนัที่ต่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส ี 7.00 ± 0.64b 8.93 ± 0.83a 6.61 ± 0.67C 
กลิ่น 7.67 ± 0.76 b 8.23 ± 0.77 a 6.80 ± 0.61 C 
รสชาต ิ 7.57 ± 0.77 b 8.70 ± 0.88 a 6.63 ± 0.67 C 
เนื้อสัมผัส 7.97 ± 0.76 b 8.23 ± 0.90 a  6.00 ± 0.68 C  
ความชอบโดยรวม 7.03 ± 0.76 b 8.80 ± 1.00 a 6.87 ± 0.57 C 

หมายเหตุ :ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษร abc…ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมประสิทธิภาพจากผงแก่นตะวันทั้ง 3 สูตร 
พบว่า สูตรที่ 2 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด มีคะแนน
เท่ากับ 8.93 ± 0.83, 8.23 ± 0.77, 8.70 ± 0.88, 8.23 ± 0.90  และ 8.80 ± 1.00 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก 
รองลงมา คือ สูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนน
เท่ากับ 7.00 ± 0.64, 7.67 ± 0.76, 7.57 ± 0.77, 7.97 ± 0.76 และ 7.03 ± 0.76 ตามลำดับ อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง 
และสูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับน้อยที่สุด โดยพิจารณาในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คะแนน
เท่ากับ 6.61 ± 0.67, 6.80 ± 0.61, 6.63 ± 0.67, 6.00 ± 0.68 และ6.87 ± 0.57 ตามลำดับ ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กนอ้ย 
ดังนั้นจึงได้ทำการคัดเลือกสูตรที่ 2 เพื่อใช้ทดสอบประสิทธิภาพผงแก่นตะวันที่มีผลต่อการอยู่รอดของเชื้อแบคทีเรีย  
กรดแลคติกในโยเกิร์ต ในขั้นตอนต่อไป 
 
 ผลของประสิทธิภาพผงแก่นตะวันเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่มีผลต่อการอยู่รอดของเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติก 
ในโยเกิร์ต 
 ผลการศึกษาการรอดชีวิตของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก ดังภาพที่ 3 พบว่า โยเกิร์ตเสริมผงแก่นตะวันเปรียบเทยีบ
กับโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน โดยทำการตรวจวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Man Rogosa Sharp 
(MRS Agar) ใช้วิธีการ pour plate เมื่ออาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง เททับด้วย MRS Agar อีกครั้ง ขั้นตอนนี้เรียกว่าเทคนิค 

ภาพท่ี่� 2  ลัักษณะปรากฏของโยเกิร์ิ์ตเสริมิผงแก่่นตะวััน ต่่างกันั 3 ระดับั สููตรที่่� 1 (ก) สูตูรที่่� 2 (ข) และสูตูรที่่� 3 (ค)

Efficacy of Jerusalem artichoke powder Affecting the Survival of 
Lactic Acid Bacteria in Yogurt
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ภาพที่ 2 ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตเสริมผงแก่นตะวัน ต่างกัน 3 ระดับ สูตรที่ 1 (ก) สูตรที่ 2 (ข) และสูตรที่ 3 (ค) 

 
 ลักษณะปรากฏของโยเกิร์ตเสริมผงแก่นตะวัน พบว่าสูตรที่ 1 มีสีน้ำตาลอ่อน กลิ่นหอมจาง ๆ คล้ายสมุนไพร รสชาติ
หวานพอดี ไม่เปรี้ยว เนื้อสัมผัสเหลว  สูตรที่ 2 มีสีน้ำตาลเข้มกว่าสูตรที่ 1 มีกลิ่นหอมคล้ายสมุนไพร รสชาติหวาน 
อมเปรี้ยว เนื้อสัมผัสเนียนข้นไม่เหลว สูตรที่ 3 มีสีน้ำตาลเข้มกว่าทุกสูตร กลิ่นหอมคล้ายสมุนไพรที่แรงกว่า สูตรที่ 1 และ 
สูตรที่ 2 รสชาติหวาน มีความฝาด เนื้อสัมผัสไม่เนียน มีความข้นหนืดสูงกว่าสูตรอื่น 
 
ตารางที่ 6  ผลการศึกษาคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสของโยเกิร์ตผสมผงแก่นตะวนัที่ต่างกัน 3 ระดับ 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ส ี 7.00 ± 0.64b 8.93 ± 0.83a 6.61 ± 0.67C 
กลิ่น 7.67 ± 0.76 b 8.23 ± 0.77 a 6.80 ± 0.61 C 
รสชาต ิ 7.57 ± 0.77 b 8.70 ± 0.88 a 6.63 ± 0.67 C 
เนื้อสัมผัส 7.97 ± 0.76 b 8.23 ± 0.90 a  6.00 ± 0.68 C  
ความชอบโดยรวม 7.03 ± 0.76 b 8.80 ± 1.00 a 6.87 ± 0.57 C 

หมายเหตุ :ค่าเฉลี่ยที่ตามด้วยอักษร abc…ที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p≤0.05) 
 
 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมประสิทธิภาพจากผงแก่นตะวันทั้ง 3 สูตร 
พบว่า สูตรที่ 2 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด มีคะแนน
เท่ากับ 8.93 ± 0.83, 8.23 ± 0.77, 8.70 ± 0.88, 8.23 ± 0.90  และ 8.80 ± 1.00 ตามลำดับ ซึ่งอยู่ในเกณฑ์ชอบมาก 
รองลงมา คือ สูตรที่ 1 ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีคะแนน
เท่ากับ 7.00 ± 0.64, 7.67 ± 0.76, 7.57 ± 0.77, 7.97 ± 0.76 และ 7.03 ± 0.76 ตามลำดับ อยู่ในเกณฑ์ชอบปานกลาง 
และสูตรที่ 3 ได้รับการยอมรับน้อยที่สุด โดยพิจารณาในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คะแนน
เท่ากับ 6.61 ± 0.67, 6.80 ± 0.61, 6.63 ± 0.67, 6.00 ± 0.68 และ6.87 ± 0.57 ตามลำดับ ซ่ึงอยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กนอ้ย 
ดังนั้นจึงได้ทำการคัดเลือกสูตรที่ 2 เพื่อใช้ทดสอบประสิทธิภาพผงแก่นตะวันที่มีผลต่อการอยู่รอดของเชื้อแบคทีเรีย  
กรดแลคติกในโยเกิร์ต ในขั้นตอนต่อไป 
 
 ผลของประสิทธิภาพผงแก่นตะวันเปรียบเทียบกับสูตรพื้นฐานที่มีผลต่อการอยู่รอดของเช้ือแบคทีเรียกรดแลคติก 
ในโยเกิร์ต 
 ผลการศึกษาการรอดชีวิตของเชื้อแบคทีเรียกรดแลคติก ดังภาพที่ 3 พบว่า โยเกิร์ตเสริมผงแก่นตะวันเปรียบเทยีบ
กับโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน โดยทำการตรวจวิเคราะห์ปริมาณแบคทีเรียกรดแลคติก ใช้อาหารเลี้ยงเชื้อ Man Rogosa Sharp 
(MRS Agar) ใช้วิธีการ pour plate เมื่ออาหารเลี้ยงเชื้อแข็ง เททับด้วย MRS Agar อีกครั้ง ขั้นตอนนี้เรียกว่าเทคนิค 

ลัักษณะปรากฏของโยเกิิร์์ตเสริิมผงแก่่นตะวััน พบว่่าสููตรที่่� 1 มีีสีีน้้ำตาลอ่่อน กลิ่่�นหอมจาง ๆ คล้้าย
สมุุนไพร รสชาติิหวานพอดีี ไม่่เปรี้้�ยว เนื้้�อสััมผััสเหลว  สููตรที่่� 2 มีีสีีน้้ำตาลเข้้มกว่่าสููตรที่่� 1 มีีกลิ่่�นหอมคล้้าย
สมุนุไพร รสชาติิหวานอมเปรี้้�ยว เนื้้�อสัมัผัสัเนีียนข้้นไม่่เหลว สูตูรท่ี่� 3 มีีสีีน้้ำตาลเข้ม้กว่่าทุกุสูตูร กลิ่่�นหอมคล้้าย
สมุุนไพรที่่�แรงกว่่า สููตรที่่� 1 และ สููตรที่่� 2 รสชาติิหวาน มีีความฝาด เนื้้�อสััมผััสไม่่เนีียน มีีความข้้นหนืืดสููงกว่่า
สููตรอื่่�น

ตารางที่่� 6	 ผลการศึึกษาคุุณภาพทางด้้านประสาทสััมผััสของโยเกิิร์์ตผสมผงแก่่นตะวัันที่่�ต่่างกััน 3 ระดัับ

หมายเหตุุ :ค่่าเฉลี่่�ยที่่�ตามด้้วยอัักษร abc…ที่่�ต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึงมีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ(p≤0.05)

ผลการวิิเคราะห์์คุณุภาพทางประสาทสัมผััสของผลิิตภััณฑ์โ์ยเกิิร์ต์เสริิมประสิิทธิภาพจากผงแก่่นตะวััน
ทั้้�ง 3 สููตร พบว่่า สููตรที่่� 2 ผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม
มากที่่�สุุด มีีคะแนนเท่่ากัับ 8.93 ± 0.83, 8.23 ± 0.77, 8.70 ± 0.88, 8.23 ± 0.90  และ 8.80 ± 1.00 ตาม
ลำดัับ ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์ชอบมาก รองลงมา คืือ สููตรที่่� 1 ผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบด้้าน สีี กลิ่่�น รสชาติิ  
เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม มีีคะแนนเท่่ากัับ 7.00 ± 0.64, 7.67 ± 0.76, 7.57 ± 0.77, 7.97 ± 0.76 
และ 7.03 ± 0.76 ตามลำดัับ อยู่่�ในเกณฑ์์ชอบปานกลาง และสููตรที่่� 3 ได้้รัับการยอมรัับน้้อยที่่�สุุด โดยพิิจารณา
ในด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติ ิเนื้้�อสัมัผััส และความชอบโดยรวม คะแนนเท่่ากัับ 6.61 ± 0.67, 6.80 ± 0.61, 6.63 ± 0.67, 
6.00 ± 0.68 และ6.87 ± 0.57 ตามลำดัับ ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์ชอบเล็็กน้้อย ดัังนั้้�นจึึงได้้ทำการคััดเลืือกสููตรที่่� 2  
เพื่่�อใช้้ทดสอบประสิิทธิภิาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต ในขั้้�นตอน
ต่่อไป

	ผลของประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันเปรีียบเทีียบกัับสููตรพื้้�นฐานที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของ 
เชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต

	ผลการศึึกษาการรอดชีีวิิตของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิก ดัังภาพที่่� 3 พบว่่า โยเกิิร์์ตเสริิมผงแก่่นตะวััน
เปรีียบเทีียบกัับโยเกิริ์ต์สููตรพื้้�นฐาน โดยทำการตรวจวิเิคราะห์ป์ริมิาณแบคทีีเรีียกรดแลคติกิ ใช้อ้าหารเลี้้�ยงเชื้้�อ 
Man Rogosa Sharp (MRS Agar) ใช้้วิธิีีการ pour plate เมื่่�ออาหารเลี้้�ยงเชื้้�อแข็ง็ เททับัด้้วย MRS Agar อีีกครั้้�ง 
ขั้้�นตอนนี้้�เรีียกว่่าเทคนิคิ Double-Layer จากนั้้�นนำไปใส่ใ่น Anaerobic jar เพ่ื่�อไม่ใ่ห้ม้ีีออกซิเิจนแล้ว้นำไปบ่ม่
เพาะเชื้้�อที่่�อุุณหภููมิิ 35 ± 2ºC เป็็นเวลา 48-72 ชั่่�วโมง คำนวณจำนวนเชื้้�อแล้้วรายงานผลการตรวจวิิเคราะห์์
แบคทีีเรีียกรดแลคติิกต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม (CFU/g) ทำการศึึกษาโยเกิิร์์ตภายใต้้การเก็็บรัักษาที่่�อุุณหภููมิิ 5 องศา
เซลเซีียส วิิเคราะห์์เชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกทุุก 2 วััน ระยะเวลา 14 วััน พร้้อมทั้้�งวิิเคราะห์์ค่่าความเป็็น 
กรด-ด่่าง (pH) ร่่วมด้้วย จากผลการวิิเคราะห์์แบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ตสููตรพื้้�นฐาน พบว่่า เชื้้�อเริ่่�มต้้น 

ประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต
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ในวัันที่่� 0 มีีปริิมาณเท่่ากัับ 8.96 Log CFU/g หรืือ 9.2x108 CFU/g และในวัันที่่� 2, 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 
มีีปริิมาณเท่่ากัับ 8.82, 8.97, 8.62, 8.98, 9.30, 9.00 และ 8.99 Log CFU/g ตามลำดัับ ส่่วนโยเกิิร์์ตเสริิม
ประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวััน พบว่่า เชื้้�อเริ่่�มต้้นในวัันที่่� 0 มีีปริิมาณเท่่ากัับ 8.77 Log CFU/g หรืือ 5.9 x108 

CFU/g  และในวัันที่่� 2, 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 มีีค่่าเท่่ากัับ 8.77, 8.73, 9.04, 8.68, 8.75, 9.52, 8.81 และ 
8.93 Log CFU/g ตามลำดัับ

Double-Layer จากนั้นนำไปใส่ใน Anaerobic jar เพื่อไม่ให้มีออกซิเจนแล้วนำไปบ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 35 ± 2ºC เป็น
เวลา 48-72 ชั่วโมง คำนวณจำนวนเชื้อแล้วรายงานผลการตรวจวิเคราะห์แบคทีเรียกรดแลคติกต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
(CFU/g) ทำการศึกษาโยเกิร์ตภายใต้การเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส วิเคราะห์เชื้อ แบคทีเรียกรดแลคติก 
ทุก 2 วัน ระยะเวลา 14 วัน พร้อมทั้งวิเคราะห์ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) ร่วมด้วย จากผลการวิเคราะห์แบคทีเรีย 
กรดแลคติกในโยเกิร์ตสูตรพื้นฐาน พบว่า เชื้อเริ่มต้นในวันที่ 0 มีปริมาณเท่ากับ 8.96 Log CFU/g หรือ 9.2x108 CFU/g 
และในวันที่ 2, 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 มีปริมาณเท่ากับ 8.82, 8.97, 8.62, 8.98, 9.30, 9.00 และ 8.99 Log CFU/g 
ตามลำดับ ส่วนโยเกิร์ตเสริมประสิทธิภาพผงแก่นตะวัน พบว่า เชื้อเริ่มต้นในวันที่ 0 มีปริมาณเท่ากับ  8.77 Log CFU/g 
หรือ 5.9 x108 CFU/g  และในวันที่ 2, 4, 6, 8, 10, 12 และ 14 มีค่าเท่ากับ 8.77, 8.73, 9.04, 8.68, 8.75, 9.52, 8.81 
และ 8.93 Log CFU/g ตามลำดับ 
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Efficacy of Jerusalem artichoke powder Affecting the Survival of 
Lactic Acid Bacteria in Yogurt



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

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

อภิิปรายผล
จากผลการศึึกษาสููตรพื้้�นฐานในการทำโยเกิิร์์ต พบว่่า สููตรที่่� 2 ได้้รัับการคััดเลืือกเป็็นสููตรพื้้�นฐานที่่�ดีี

ที่่�สุุดในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต เน่ื่�องจากได้้รัับคะแนนความชอบในการทดสอบทางประสาทสััมผััสมาก
ที่่�สุุดในทุุกด้้าน และมีีลัักษณะที่่�ปรากฏ ดัังนี้้� สีีขาวนวล รสชาติิหวานเล็็กน้้อย กลิ่่�นหอม เนื้้�อสััมผััสเนีียนนุ่่�ม  
จากผลการศึึกษาชนิิดหััวเชื้้�อทางการค้้าที่่�เหมาะสมในการนำมาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต พบว่่า หััวเชื้้�อยี่่�ห้้อ E

ได้้รัับการคััดเลืือกเป็็นหััวเชื้้�อที่่�เหมาะสมที่่�สุุดในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์โยเกิิร์์ต เน่ื่�องจากได้้รัับคะแนน
ความชอบทางประสาทสัมัผัสัมากที่่�สุดุในทุุกด้า้น ซึ่่�งคะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่ว่ง 8.03-8.60 ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์ช์อบมาก 
ส่่วนยี่่�ห้้ออื่่�นคะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่่วง 7.03-7.97 ซึ่่�งคะแนนอยู่่�ในเกณฑ์์ชอบปานกลาง 

จากผลการศึึกษาปริิมาณผงแก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการทำโยเกิิร์์ต พบว่่า สููตรที่่� 2 ที่่�มีีส่่วนผสมของ
ผงแก่่นตะวััน 10 กรััม (ร้้อยละ 3.3) ซึ่่�งมีีลัักษณะที่่�ปรากฏที่่�ดีีที่่�สุุด ดัังนี้้� มีีสีีน้้ำตาลเข้้มกว่่าสููตรที่่� 1 มีีกลิ่่�นหอม
คล้า้ยสมุุนไพร รสชาติิหวานอมเปรี้้�ยว เนื้้�อสัมัผัสัเนีียนข้้นไม่เ่หลว และผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบในทุุกด้า้น
ของการทดสอบอยู่่�ในระดับัชอบมาก มีีคะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่ว่ง 8.23-8.93 ซึ่่�งผลการวิเิคราะห์ท์ี่่�ได้ส้อดคล้อ้งกับั
งานวิิจััยของ นพพร สกุุลยืืนยงสุุข (2558) ได้้ทำการศึึกษาการพััฒนาโยเกิิร์์ตไขมัันต่่ำเสริิมแป้้งแก่่นตะวันั ซึ่่�งได้้
ศึกึษาปริมิาณที่่�เหมาะสมของแป้้งแก่่นตะวันัในการผลิติโยเกิร์ิ์ตไขมันัต่่ำชนิดิคน พบว่่า การศึกึษาระดับัแป้้งแก่่น
ตะวันัที่่�ร้้อยละ 0.00, 1.80 และ 3.60 โดยน้้ำหนััก สูตูร 3 (แก่่นตะวันัที่่�ร้้อยละ 3.60 โดยน้้ำหนักั) เป็็นสููตรที่่�มีี
ความหนืืดใกล้้เคีียงกัับโยเกิิร์์ตทางการค้้าและผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบ คะแนนเฉลี่่�ยสููงสุุด 
ในทุุกด้้าน (p < 0.05) คะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ในระดัับชอบมาก 

จากผลการศึึกษาการรอดชีีวิตของเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์ต์ พบว่่า โยเกิิร์ต์เสริิมผงแก่่นตะวััน
เปรีียบเทีียบกัับโยเกิิร์์ตสููตรพื้้�นฐาน ผลการวิิเคราะห์์ปริิมาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ตสููตรพื้้�นฐาน 
เชื้้�อเริ่่�มต้้นในวันัที่่� 0 มีีปริิมาณเท่่ากัับ 8.96 Log CFU/g หรืือ 9.2x108 CFU/g และมีีปริิมาณมากท่ี่�สุดุในวันัที่่� 10 
และวัันที่่� 12 ของการเก็็บรัักษา มีีปริิมาณเท่่ากัับ 9.30 และ 9.00 log CFU/g ตามลำดัับ ตลอดระยะการเก็็บ
รัักษาเป็็นเวลา 14 วััน พบว่่า ปริิมาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกอยู่่�ในช่่วง 8.62-9.30 Log CFU/g ส่่วนโยเกิิร์์ต
เสริิมประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวััน พบว่่า เชื้้�อเริ่่�มต้้นในวัันที่่� 0 มีีปริิมาณเท่่ากัับ 8.77 Log CFU/g หรืือ 5.9 x108 

CFU/g และในวัันที่่� 10 ของการเก็็บรักัษาปริมิาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์ต์มากที่่�สุดุมีีค่า่เท่า่กับั 9.52 
Log CFU/g อาจเป็็นเพราะผงแก่่นตะวันัมีีคุณุสมบัตัิกิารเป็็นพรีีใบโอติกิจึงึส่่งผลให้้แบคทีีเรีียกรดแลคติกิเพิ่่�มจำนวน
ขึ้้�น สอดคล้้องกับังานวิจัิัยของ Sitthibush. (2012) ได้้ทำการศึกึษาผลของพรีีไบโอติกิต่่อการเหลืือรอดของเชื้้�อ  
L. acidophilus และ L. casei  ในไอศกรีีมซิินไบโอติิก พบว่่า การเติิมอิินนููลิินร้้อยละ 4 สามารถเพิ่่�มการเหลืือ
รอดของจุุลิินทรีีย์์ดัังกล่่าวได้้  ตลอดระยะเวลาการเก็็บรัักษาเป็็นเวลา 14 วััน พบว่่า ปริิมาณเชื้้�อแบคทีีเรีีย 
กรดแลคติิกอยู่่�ในช่่วง 8.68-9.52 Log CFU/g ซึ่่�งผลการวิิเคราะห์์ท่ี่�ได้้สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ  
สุุภณิดา พััฒธร และพิิมพรรณ เทีียนพููล (2559) ได้้ทำการศึึกษาผลของแก่่นตะวัันต่่อแบคทีีเรีียแลคติิก 
ในซอร์์เบทโพรไบโอติิก พบว่่า การศึึกษาปััจจััยของปริิมาณแก่่นตะวัันผงและกระบวนการผลิิตมีีอิทธิพลร่่วมกััน
ต่่อปริิมาณแบคทีีเรีียกรดแลคติิก โดยซอร์์เบทมิกซ์์ที่่�เสริิมแก่่นตะวัันผงร้้อยละ 21 ภายหลัังการบ่่มมีีปริิมาณ
แบคทีีเรีียกรดแลคติิกสููงที่่�สุุด (p≤0.05) ผลการศึึกษาแสดงให้้เห็็นว่่าปริิมาณแก่่นตะวัันผงที่่�เพิ่่�มขึ้้�นส่่งผลให้้
แบคทีีเรีียกรดแลคติกิมีีปริมิาณคงเหลืือเพิ่่�มขึ้้�นในระหว่า่งการเก็บ็รักัษา (p≤0.05) และผลการวิเิคราะห์์ที่่�ได้้ยังั
สอดคล้้องกับังานวิจิัยัของ เทพอััปสร แสนสุุข (2559) ได้้ทำการศึึกษาผลของสารให้้ความหวานต่่อคุุณภาพของ 
โยเกิิร์์ต พบว่่า การเก็็บรัักษาในสััปดาห์์ที่่� 4 พบจำนวนแบคทีีเรีียกรดแลคติิกอยู่่�ในช่่วง 8.40-8.47 log CFU/g

ประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวัันที่่�มีีผลต่่อการอยู่่�รอดของแบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ต
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สรุุปผลการวิิเคราะห์์ค่่า pH พบว่่า โยเกิิร์์ตสููตรพื้้�นฐาน มีีค่่า pH อยู่่�ในช่่วง 4.02-4.27 ส่่วนโยเกิิร์์ต
เสริิมประสิิทธิิภาพผงแก่่นตะวััน ค่่า pH อยู่่�ในช่่วง 4.17-4.38 ซึ่่�งผลการวิิเคราะห์์ที่่�ได้้สอดคล้้องกัับงานวิิจััย
ของเทพอััปสร แสนสุุข (2559)  ได้้ทำการศึึกษาผลของสารให้้ความหวานต่่อคุุณภาพของโยเกิิร์์ต พบว่่า ตลอด
การเก็็บรัักษา มีีค่่า pH ลดลง 

สรุุป
สูตูรพื้้�นฐานในการทำโยเกิร์ิ์ตที่่�ดีีที่่�สุดุ คืือ สูตูรท่ี่� 2 ที่่�มีีส่วนผสมของ หัวัเชื้้�อโยเกิิร์์ต 10 กรัมั นมพาสเจอไรส์์ 

100 กรััม นมผง 2 กรััม และน้้ำตาล 6 กรััม  หััวเชื้้�อโยเกิิร์์ตรสธรรมชาติิทางการค้้า ยี่่�ห้้อ E ได้้รัับคะแนนความ
ชอบทางด้้านประสาทสัมผััสมากที่่�สุุดในทุุกด้้านของการทดสอบ คะแนนเฉลี่่�ยอยู่่�ในช่่วง 8.03-8.60 ซึ่่�งอยู่่�ใน
เกณฑ์์ชอบมาก  ปริิมาณผงแก่่นตะวัันที่่�เหมาะสมในการทำโยเกิิร์์ต คืือ สููตรที่่�มีีส่่วนผสมของผงแก่่นตะวััน 10 
กรััม (ร้้อยละ 3.3) โดยผู้้�ทดสอบให้้คะแนนความชอบด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม
มากที่่�สุุด มีีคะแนนเท่่ากัับ 8.93 ± 0.83, 8.23 ± 0.77, 8.70 ± 0.88, 8.23 ±0.90  และ 8.80±1.00 ตาม
ลำดัับ ซึ่่�งอยู่่�ในเกณฑ์์ชอบมาก โดยมีีปริิมาณเชื้้�อแบคทีีเรีียกรดแลคติิกสููงถึึง 9.52 Log CFU/g ซึ่่�งจำนวนเชื้้�อ
แบคทีีเรีียกรดแลคติิกที่่�สููงจะส่่งผลดีีต่่อสุุขภาพของผู้้�บริิโภค 

ข้้อเสนอแนะ
1.	 ควรศึึกษาส่่วนที่่�ช่่วยให้้โยเกิิร์์ตไม่่แยกชั้้�น  
2.	 ควรมีีการตรวจสอบคุุณภาพอาหารจากสถาบัันท่ี่�ผ่่านการรัับรองเพ่ื่�อเพิ่่�มความมั่่�นใจใน 

ความปลอดภััยอาหาร 
3.	 ควรศึึกษาอายุกุารเก็บ็รักัษาโยเกิริ์ต์ระยะเวลาที่่�นานกว่า่นี้้� เพ่ื่�อจะได้เ้ห็น็แนวโน้ม้การลดลงของเชื้้�อ

แบคทีีเรีียกรดแลคติิกในโยเกิิร์์ตมากกว่่านี้้�
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บทคััดย่่อ
การวิจิัยัครั้้�งนี้้�มีีวัตัถุปุระสงค์์เพ่ื่�อศึกึษาพฤติกิรรมการบริโิภคอาหารท้อ้งถิ่่�นของผู้้�สูงูอายุลุาวเวีียง ตำบล

เนิินขาม จัังหวััดชัยนาท และเพ่ื่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์นวััตกรรมอาหารท้้องถ่ิ่�นเพ่ื่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สูงอายุุ และ
สามารถนำไปจำหน่่าย โดยศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคและวิิเคราะห์์อาหารท้้องถิ่่�นตามวิิถีีแบบดั้้�งเดิิมการมีี
ส่่วนร่่วมของคนในชุุมชนลาวเวีียง เพ่ื่�อนำมาพััฒนาและสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับอาหารท้้องถิ่่�น จากนั้้�นทำการ
พััฒนาผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิมสมุุนไพร ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปลดน้้ำตาลลด
โซเดีียม ทำการทดสอบทางด้้านประสาทสััมผััสกัับผู้้�บริิโภค จำนวน 30 คน ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบ 9 
ระดัับ (9 - point hedonic scale) ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส ด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ
ความชอบโดยรวม ผลการวิิจัยั พบว่่า พฤติิกรรมการบริิโภคของผู้้�สูงอายุุตอนต้้นเชื้้�อสายชาวลาวเวีียง ส่ว่นใหญ่่
ที่่�มีีโรคประจำตััวเป็็นโรคความดัันมากที่่�สุุด รองลงมาเป็็นโรคเบาหวาน และพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารที่่�มีี
รสชาติ ิเค็ม็มากที่่�สุดุ รองลงมาอาหารรสชาติหิวาน และ สูตูรอาหารลาวเวีียงที่่�ผู้้�บริโิภคยอมรับั จากการสนทนา
กลุ่่�มและการตอบแบบสอบถามของผู้้�บริิโภค จึึงได้้เมนููอาหารที่่�เป็็นอััตลัักษณ์์ท่ี่�โดดเด่่นของชุุมชนท่ี่�จะนำมา
พััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารท้้องถิ่่�นวางเวีียงสำหรัับผู้้�สูงอายุุ ได้้แก่่ ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิมสมุุนไพรใน
สูตูรกะปิิ ร้้อยละ 25 เสริิมสมุุนไพร ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบอยู่่�ในช่่วง 7.6 – 8.1 (ชอบปานกลางถึงึชอบมาก) 
ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปลดน้้ำตาลและน้้ำปลาร้้า ร้้อยละ 50 ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบอยู่่�ใน
ช่่วง 7.4 – 7.7 (ชอบปานกลาง) จากนั้้�นนำผลิิตภััณฑ์์มาวิิเคราะห์์ Proximate analysis ได้้แก่่ ปริิมาณโปรตีีน 
ไขมััน ความชื้้�น ใยอาหาร เถ้้า คาร์์โบไฮเดรต แคลเซีียม ฟอสฟอรััส และค่่าพลัังงาน

คำสำคััญ: ผู้้�สููงอายุุ ตำรัับอาหารท้้องถิ่่�น การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์

Development of Healthy Laos-vieng Foods for Elderly
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Abstract 
This study was conducted with the following objectives to study the consumption 

behavior of local food among elderly people of Laos-Vieng elderly demographic in Noen 
Kham Subdistrict, Chai Nat Province and to develop innovative local healthy food products 
for the elderly residents that can also be commercially distributed by examining the con-
sumption behaviour and analysing the traditional local foods with the help of the Laos Vieng 
community to develop and add value to these products. From the study, the Low-sodium 
Saioua Jaewmor sausage with herbs and low-sodium and sugar ready to eat curry paste was 
introduced. These products were tested with 30 consumers using the 9-point hedonic scale 
to evaluate sensory quality in terms of color, smell, taste, texture, and overall liking. The 
research findings have shown the following: Most elderly Laos-Vieng participants had under-
lying health conditions, with hypertension being the most common, followed by diabetes. 
Their food consumption behavior tends to involves salty foods, followed by sweet foods. 

and after conducting the study through direct discussions and consumer questionnaires, 
the researchers have come up with the following unique local dishes to be developed into 
elderly-friendly products. These include Low-sodium Saioua Jaewmor sausage (with 25% 
shrimp paste and added herbs), which received a liking score between 7.6 – 8.1 (moderately 
liked to very much liked). Ready-to-eat curry paste with 50% reduced sugar and fermented 
fish sauce, which scored 7.4 – 7.7 (moderately liked). The products were then analysed for 
proximate composition, including protein, fat, moisture, fibre, ash, carbohydrates, calcium, 
phosphorus, and energy content.

Keywords: Elderly, Local Food Recipes, Product Development

บทนำ 
ในปััจจุุบัันชาวลาวเวีียงตำบลเนิินขาม จัังหวััดชัยนาท ได้้มีีการจััดทำการท่่องเที่่�ยวโดยชุุมชน และ 

มีีการทำที่่�พักัแบบโฮมสเตย์ไ์ว้ร้องรับันักัท่อ่งเที่่�ยวที่่�มาเที่่�ยวชมชุมุชน และสถานที่่�ใกล้เ้คีียง ให้ไ้ด้ส้ัมัผัสัวัฒันธรรม
และวิิถีีชีีวิิตของชาวลาวเวีียง ซึ่่�งทำให้้อาหารเริ่่�มเข้้ามามีีบทบาทเพิ่่�มมากขึ้้�น เพราะอาหารสามารถบ่งบอกถึึง
วิถิีีชีีวิติของชุมุชนได้้เป็็นอย่่างดีี ชาวลาวเวีียงผูกูพันักับัวิถิีีทางการเกษตรโดยมีีอาหารหลักัเลี้้�ยงปากท้้อง คืือ ข้้าว 
เดิมิทีีชาวลาวเวีียงกิินข้า้วเหนีียว แต่่เมื่่�อมาอยู่่�ในสภาพแวดล้อม และความใกล้้ชิดิกับักลุ่่�มชาติิพันัธุ์์�ที่�กินิข้า้วเจ้า้
เป็็นหลักั ส่่งผลให้้ชาวลาวเวีียงปรับัตัวัให้้สอดคล้้องกับัสภาพแวดล้อมโดยรอบ ข้้าวเหนีียวจึงึเป็็นข้้าวที่่�ชาวลาวเวีียง
ใช้้ทำเป็็นขนม หรืืออาหารที่่�ไม่่ใช่่อาหารหลััก สะท้้อนให้้เห็็นว่่าชาวลาวเวีียงมีีการปรัับเปลี่่�ยนวิิถีีการกิิน และ
วัฒันธรรมการกินิของกลุ่่�มตน นอกจากข้า้วยังัมีีอาหารประเภทอื่่�น ๆ  ที่่�สืืบทอดมาจากบรรพบุรุุษุ ที่่�เห็น็ได้อ้ย่า่ง
ชััดเจน คืือ ต้้องมีีปลาร้้าเป็็นส่่วนประกอบสำคััญในอาหารคาวแทบทุุกชนิิด (สััจจา ไกรศรรััตน์์,  2555) นัับเป็็น
ภููมิิปััญญาในการแปรรููปอาหารที่่�สืืบทอดกัันมาตั้้�งแต่่บรรพบุุรุุษ ปลาร้้าเกิิดจากกรรมวิิธีีการนำปลามาหมัักกัับ
เกลืือ และข้้าวคั่่�ว หรืือรำ เพื่่�อเก็็บไว้้กิินได้้นานนัับปีี ส่่วนใหญ่่นิิยมบริิโภคกัันในครััวเรืือน ซึ่่�งจากการสััมภาษณ์์

การพััฒนาอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ
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คนในชุุมชนเนิินขาม จัังหวััดชััยนาท มีีความต้้องการนำอาหารที่่�มีีอยู่่�ในชุุมชนมาพััฒนาแปรููปให้้เกิิดผลิติภัณัฑ์์
ใหม่่ เพื่่�อสุขุภาพสำหรับัผู้้�สูงูอายุุ เพื่่�อให้้คนในชุมุชนมีีรายได้้เพิ่่�มขึ้้�นจากเดิมิ อาหารของชุุมชนลาวเวีียง จัังหวััด
ชััยนาท ได้้แก่่ เมนููแจ่่วหม้้อ แกงเปรอะหน่่อไม้้ และขนมแดกข้้าวโพด เป็็นต้้น (อััญธิิศร สิิริิทรััพย์์เจริิญ และ
สายชล ทองคำ, 2563)

ประเทศไทยมีีผู้้�สูงูอายุุสูงูถึงึ 1 ใน 5 ของประชากรทั้้�งหมดและมากกว่า่ประชากรเด็ก็ พร้้อมเข้า้สู่่�สังัคม
ผู้้�สูงูอายุอุย่า่งสมบูรูณ์์  ซึ่่�งจากการประเมิินสถานการณ์์ผู้้�สูงูอายุใุนประเทศไทยของมููลนิธิิสิถาบันัวิจิัยัและพัฒันา
ผู้้�สููงอายุุ พบว่่าประเทศไทยจะเข้้าสู่่�สัังคมผู้้�สููงอายุุโดยสมบููรณ์์ การมีีสััดส่่วนประชากรผู้้�สููงอายุุที่่�เพิ่่�มขึ้้�นอย่่าง
รวดเร็ว็ทำให้เ้ห็น็ว่า่ประเทศไทยมีีความจำเป็น็อย่า่งยิ่่�งที่่�จะต้อ้งเตรีียมความพร้อ้มรองรับัการเป็น็สังัคมผู้้�สูงูอายุุ 
ที่่�กำลัังจะมาถึึง เพราะผู้้�สููงอายุุถืือเป็็นกลุ่่�มที่่�มีีความเสี่่�ยงสููงต่่อการเกิิดโรคต่่าง ๆ (กรมกิิจการผู้้�สููงอายุุ, 2566) 
โดยองค์์การสหประชาชาติิ (United Nations : UN) ให้้นิิยามผู้้�สููงอายุุ (Older person) หมายถึึง ประชากร
ทั้้�งเพศชายและหญิิงที่่�มีีอายุุมากกว่่า 60 ปีีขึ้้�นไป และได้้แบ่่งระดัับการเข้้าสู่่�สัังคม ผู้้�สููงอายุุออกเป็็น 3 ระดัับ 
ได้้แก่่ 1) ระดัับการก้้าวเข้้าสู่่�สัังคมผู้้�สููงอายุุ (Aging society) หมายถึึง สัังคม หรืือประเทศที่่�มีีประชากรอายุุ  
60 ปีีขึ้้�นไปมากกว่่าร้้อยละ 10 ของประชากรทั้้�งประเทศ หรืือมีีประชากรอายุุตั้้�งแต่่ 65 ปีี มากกว่่า ร้้อยละ 7 
ของประชากรทั้้�งประเทศ แสดงว่่าประเทศนั้้�นกำลัังเข้้าสู่่�สังคมผู้้�สูงอายุุ 2) ระดัับสัังคมผู้้�สูงอายุุโดยสมบููรณ์์ 
(Aged society) หมายถึงึ สังัคม หรืือประเทศที่่�มีี ประชากรอายุ ุ60 ปีขีึ้้�นไป มากกว่า่ ร้อ้ยละ 20 ของประชากร
ทั้้�งประเทศ หรืือมีีประชากรอายุุตั้้�งแต่่ 65 ปีี มากกว่่า ร้้อยละ14 ของประชากรทั้้�งประเทศ แสดงว่่าประเทศ
นั้้�นเข้้าสู่่�สัังคมผู้้�สููงอายุุโดยสมบููรณ์์ 3) ระดัับสัังคมผู้้�สููงอายุุอย่่างเต็็มที่่� (Super-aged society) หมายถึึง สัังคม 
หรืือประเทศที่่�มีีประชากรอายุุ 65 ปีีขึ้้�นไป มากกว่่า ร้้อยละ20 ของประชากรทั้้�งประเทศ แสดงว่่าประเทศนั้้�น
เข้้าสู่่�สัังคมผู้้�สููงอายุุอย่่างเต็็มที่่� 

ความสำคััญของการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์ เพื่่�อให้้ผลิิตภััณฑ์์สามารถอยู่่�รอดประสบความสำเร็็จของธุุรกิิจ
ชุมุชน ทั้้�งนี้้�เพราะการแปรรููป คืือ การเปล่ี่�ยนแปลงคุุณลัักษณะของตััวสิินค้้าให้้ตรงกัับความต้้องการของผู้้�บริิโภค 
ทั้้�งคุุณลัักษณะภายนอกที่่�ทดสอบได้้ด้้วยประสาทสััมผััส ด้้านความชอบโดยรวม กลิ่่�น กลิ่่�นรส รสชาติิโดยรวม 
และเนื้้�อสััมผััส การแปรรููปส่่วนใหญ่่ยัังทำให้้ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ผ่่านการแปรรููปแล้้วสามารถเก็็บรัักษาได้้นานขึ้้�นและ
สามารถขนส่่งได้้สะดวกขึ้้�น ชุมุชนใดสามารถดำเนิินการแปรรููปผลิิตภัณัฑ์ ์ได้้ตรงกัับเป้้าหมายในการตอบสนอง
ความต้้องการของผู้้�บริิโภค ธุุรกิิจชุุมชนจะนำไปสู่่�ความอยู่่�รอด และความสำเร็็จในที่่�สุุด (Jaroenwanit and 
Saiyot, 2013) ดัังนั้้�น ทางผู้้�วิิจััยจึึงสนใจศึึกษาศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้้องถ่ิ่�นของผู้้�สููงอายุุ และ 
รููปแบบการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารท้้องถิ่่�นเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุที่่�สามารถนำไปจำหน่่ายเชิิงพาณิิชย์์  
เป็็นแนวทางในการพััฒนาต่่อยอดผลิิตภััณฑ์์ให้้เกิิดมููลค่่า และสร้้างรายได้้ให้้แก่่คนในชุุมชนเพิ่่�มมากขึ้้�น

วััตถุุประสงค์์ 
1. เพื่่�อศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�นลาวเวีียงของผู้้�สููงอายุุและแนวทางในการพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพ
2. 	เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อและน้้ำพริิกแกงบอนเพื่่�อสุุขภาพ
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กรอบแนวคิิด

 	 ตััวแปรต้้น	 ตััวแปรตาม

ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย 
1. ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
    พื้้�นที่่�อำเภอเนิินขาม จัังหวััดชััยนาท มีีกลุ่่�มประชากรผู้้�สููงอายุุที่่�มีีเชื้้�อสายลาวเวีียง ทั้้�งหมด 3 ตำบล 

คืือ ตำบลเนิินขาม ตำบลสุุขเดืือนห้้า และตำบลกระบกเตี้้�ย ซึ่่�งมีีจำนวนกลุ่่�มผู้้�สูงอายุตุอนต้้น จำนวน 1,754 คน 
(สำนักังานพัฒันาสังัคม และความมั่่�นคงของมนุษุย์์จัังหวัดัชัยันาท, 2562) ซึ่่�งตำบลที่่�มีีกลุ่่�มประชากรที่่�มีีเชื้้�อสาย
ลาวเวีียงอาศััยอยู่่� มีีเพีียง 1 ตำบล คืือ ตำบลเนิินขาม โดยทำการสอบถามข้้อมููลทั่่�วไป และสอบถามพฤติิกรรม
การบริิโภคของผู้้�สููงอายุุตอนต้้น โดยคััดเลืือกกลุ่่�มตััวอย่่าง จำนวน 50 คน และการสััมภาษณ์์ รวบรวมข้้อมููล
เก่ี่�ยวกับัอาหารประเภทต่าง ๆ โดยมีีนักปราชญ์์ชาวบ้้าน จำนวน 5 คน คนในชุุมชนที่่�มีีความรู้้�ด้านอาหารท้้องถิ่่�น 
จำนวน 10 คน ผู้้�สููงอายุุที่่�มีีอายุุตั้้�งแต่่ 60-69 ปีี ในชุุมชนบ้้านเนิินขาม จำนวน 10 คน และคนทั่่�วไปในชุุมชน 
จำนวน 25 คน รวมเป็็น จำนวน 50 คน เพ่ื่�อใช้เ้ป็น็ฐานข้้อมูลูทำการคััดเลืือกอาหารท่ี่�มีีความเหมาะสมในการนำ
มาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารเพ่ื่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สูงอายุุ เกณฑ์์ในการคััดเลืือกตำรัับอาหารคาว คืือ มีีเอกลัักษณ์์
ประจำถ่ิ่�น หรืือมีีชื่�อเสีียงเป็็นที่่�รู้้�จัก อาหารท่ี่�ใช้ใ้นประเพณีี หรืือพิิธีีกรรมทางศาสนา ขั้้�นตอนการทำไม่่ซับัซ้้อน/
ยุ่่�งยาก และสามารถเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�จััดจำหน่่ายได้้

2. การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
    1) การศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารลาวเวีียง และแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร 

ลาวเวีียงโดยการใช้้แบบสอบถามพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารลาวเวีียง ประกอบด้้วยข้้อมููลส่่วนบุุคคล รููปแบบ
การประกอบอาหารลาวเวีียง และความต้้องการในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียง ซึ่่�งแบบสอบถาม
พฤติิกรรมการบริิโภคอาหารลาวเวีียง และแบบสอบถามแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียงท้้อง
ถิ่่�น ทำการหาค่่าความเท่ี่�ยงตรงของเนื้้�อหา (Content Validity) โดยนำแบบสอบถามท่ี่�สร้า้งขึ้้�นไปให้้ผู้้�เชี่่�ยวชาญ
จำนวน 3 ท่่าน ทำการพิิจารณาตรวจสอบเนื้้�อหาโครงสร้้างแบบสอบถาม จากนั้้�นทำการปรัับปรุุง และมีีค่า
ความสอดคล้้องระหว่่างวััตถุุประสงค์์กัับแบบทดสอบ (IOC) มากกว่่า 0.80 ส่่วนการสััมภาษณ์์แบบรายบุุคคล
โดยมีีการบัันทึึกเสีียง ถอดเทป การจดบัันทึึก จััดกลุ่่�มข้้อมููลออกเป็็นประเด็็น และนำข้้อมููลที่่�ได้้มาวิิเคราะห์์

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย

3 

 
 

ผู้สูงอายุโดยสมบูรณ์ 3) ระดับสังคมผู้สูงอายุอย่างเต็มที่ (Super-aged society) หมายถึง สังคม หรือประเทศที่มีประชากร
อายุ 65 ปีขึ้นไป มากกว่า ร้อยละ20 ของประชากรทั้งประเทศ แสดงว่าประเทศนั้นเข้าสู่สังคมผู้สูงอายุอย่างเต็มที่  

ความสำคัญของการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์สามารถอยู่รอดประสบความสำเร็จของธุรกิจชุมชน ทั้งนี้
เพราะการแปรรูป คือ การเปลี่ยนแปลงคุณลักษณะของตัวสินค้าให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค ทั้งคุณลักษณะ
ภายนอกที่ทดสอบได้ด้วยประสาทสัมผัส ด้านความชอบโดยรวม กลิ่น กลิ่นรส รสชาติโดยรวม และเนื้อสัมผัส การแปรรูป
ส่วนใหญ่ยังทำให้ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการแปรรูปแล้วสามารถเก็บรักษาได้นานขึ้นและสามารถขนส่งได้สะดวกขึ้น ชุมชนใด
สามารถดำเนินการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ได้ตรงกับเป้าหมายในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค ธุรกิจชุมชนจะนำไปสู่
ความอยู่รอด และความสำเร็จในที่สุด (Jaroenwanit and Saiyot, 2013) ดังนั้นทางผู้วิจัยจึงสนใจศึกษาศึกษาพฤติกรรม
การบริโภคอาหารท้องถิ่นของผู้สูงอายุ และรูปแบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุที่
สามารถนำไปจำหน่ายเชิงพาณิชย์ เป็นแนวทางในการพัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ให้เกิดมูลค่า และสร้างรายได้ให้แก่คนใน
ชุมชนเพิ่มมากขึ้น   
 
วัตถุประสงค์   

1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารท้องถิ่นลาวเวียงของผู้สูงอายแุละแนวทางในการพัฒนาผลติภัณฑ์
อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพ 
 2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อและน้ำพริกแกงบอนเพื่อสุขภาพ 
 
กรอบแนวคิด   
 

          ตัวแปรต้น                                                       ตัวแปรตาม 
 

 
 

 
 
 
 

 
ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 

ระเบียบวิธกีารวิจยั   
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

    พื้นที่อำเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท มีกลุ่มประชากรผู้สูงอายุที่มีเชื้อสายลาวเวียง ทั้งหมด 3 ตำบล คือ 
ตำบลเนินขาม ตำบลสุขเดือนห้า และตำบลกระบกเตี้ย ซึ่งมีจำนวนกลุ่มผู้สูงอายุตอนต้น จำนวน 1,754 คน (สำนักงาน
พัฒนาสังคม และความมั่นคงของมนุษย์จังหวัดชัยนาท, 2562) ซึ่งตำบลที่มีกลุ่มประชากรที่มีเช้ือสายลาวเวียงอาศัยอยู่ 
มีเพียง 1 ตำบล คือ ตำบลเนินขาม โดยทำการสอบถามข้อมูลทั่วไป และสอบถามพฤติกรรมการบริโภคของผู้สูงอายุ
ตอนต้น โดยคัดเลือกกลุ่มตัวอย่าง จำนวน 50 คน และการสัมภาษณ์ รวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับอาหารประเภทต่าง ๆ โดย
มีนักปราชญ์ชาวบ้าน จำนวน 5 คน คนในชุมชนที่มีความรู้ด้านอาหารท้องถิ่น จำนวน 10 คน ผู้สูงอายุที่มีอายุตั้งแต่ 
60-69 ปี ในชุมชนบ้านเนินขาม จำนวน 10 คน และคนท่ัวไปในชุมชน จำนวน 25 คน รวมเป็น จำนวน 50 คน เพื่อใช้
เป็นฐานข้อมูลทำการคัดเลือกอาหารที่มีความเหมาะสมในการนำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพสำหรับ
ผู้สูงอายุ เกณฑ์ในการคัดเลือกตำรับอาหารคาว คือ มีเอกลักษณ์ประจำถิ่น หรือมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จัก อาหารที่ใช้ใน
ประเพณี หรือพิธีกรรมทางศาสนา ขั้นตอนการทำไม่ซับซ้อน/ยุ่งยาก และสามารถเป็นผลิตภัณฑ์ที่จัดจำหน่ายได้ 

- ศึกษาพฤติกรรรมการบริโภคอาหารลาวเวียงและ
แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียง 
ความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพ 
- พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ ่นลาวเวียงเพื่อ
สุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ คือ ปริมาณเครื่องปรุงรส
และสมุนไพรที่ใช้ 

 - ผลการบริโภคอาหารลาวเวียงของผู้สูงอายุใน
ชุมชนและรูปแบบการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
ลาวเวียง 

- การยอมรับผลิตภัณฑ์การแปรรูปอาหารท้องถิ่น
ลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ  
 

การพััฒนาอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ
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    2) การพัฒันาผลิติภัณัฑ์อ์าหารท้อ้งถิ่่�นลาวเวีียงเพื่่�อสุขุภาพสำหรับัผู้้�สูงูอายุ ุอาหารท้อ้งถิ่่�นลาวเวีียง
ที่่�นำมาทำการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์จะมีีการปรัับเปลี่่�ยนรููปแบบให้้เป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ โดยสำรวจ และคััดเลืือกเมนูู
จากคนในชุุมชนซึ่่�งได้้มาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ จำนวน 2 เมนูู ได้้แก่่ 1) ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อพร้้อมทานทำการ
ลดปริิมาณเกลืือในสููตรและเพิ่่�มสมุุนไพร โดยปรัับลดกะปิิ (ร้้อยละ 50) และ (ร้้อยละ 25) ซึ่่�งมีีวััตถุุดิิบในการ
ทำดัังตารางที่่�1 และขั้้�นตอนการผลิิตไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ ดัังภาพที่่�2

4 

 
 

2. การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ 
    1) การศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารลาวเวียง และแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียง

โดยการใช้แบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภคอาหารลาวเวียง ประกอบด้วยข้อมูลส่วนบุคคล รูปแบบการประกอบ
อาหารลาวเวียง และความต้องการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียง ซึ่งแบบสอบถามพฤติกรรมการบริโภค
อาหารลาวเวียง และแบบสอบถามแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียงท้องถิ่น ทำการหาค่าความเที่ยงตรง
ของเนื้อหา (Content Validity) โดยนำแบบสอบถามที่สร้างขึ ้นไปให้ผู้เชี ่ยวชาญจำนวน 3 ท่าน ทำการพิจารณา
ตรวจสอบเนื้อหาโครงสร้างแบบสอบถาม จากนั้นทำการปรับปรุง และมีค่าความสอดคล้องระหว่างวัตถุประสงค์กับ
แบบทดสอบ (IOC) มากกว่า 0.80 ส่วนการสัมภาษณ์แบบรายบุคคลโดยมีการบันทึกเสียง ถอดเทป การจดบันทึก    
จัดกลุ่มข้อมูลออกเป็นประเด็น และนำข้อมูลที่ได้มาวิเคราะห์ 

    2) การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ  อาหารท้องถิ่นลาวเวียงที่
นำมาทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์จะมีการปรับเปลี่ยนรูปแบบให้เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยสำรวจ และคัดเลือกเมนูจากคนใน
ชุมชนซึ่งได้มาเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ จำนวน 2 เมน ูได้แก่ 1) ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อพร้อมทานทำการลดปริมาณเกลือใน
สูตรและเพิ่มสมุนไพร โดยปรับลดกะปิ (ร้อยละ 50) และ (ร้อยละ 25) ซึ่งมีวัตถุดิบในการทำดังตารางที่1 และขั้นตอน
การผลิตไส้อั่วแจ่วหม้อ ดังภาพท่ี2 

 
ตารางที ่1 วัตถุดิบผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อพร้อมทาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 
หม ู
หอมแดง 
ข้าวคั่ว 
พริกแห้ง 
น้ำมะขามเปียก 
กะปิ 
เกลือ 
น้ำมัน 
น้ำปลาร้า 
ไส้หมู (สำหรับยัดไส้) 

750 
164 
52 
50 
30 
20 
2 
17 
4 

ตารางที่่� 1	วั ัตถุุดิิบผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อพร้้อมทาน

นำกระทะตั้้�งไฟ คั่่�วพริิกแห้้งและหอมแดงจนสุุกมีีกลิ่่�นหอม ตัักขึ้้�นพัักไว้้

นำพริิกและหอมแดงที่่�คั่่�วเสร็็จแล้้วมาโขลก ใส่่กะปิิ เกลืือ โขลกให้้ละเอีียด และเข้้ากัันตัักขึ้้�น พัักไว้้

นำอ่่างผสมใส่่เนื้้�อหมููสัับ เครื่่�องน้้ำพริิกที่่�โขลกไว้้ ข้้าวคั่่�ว น้้ำมััน ปรุุงรสด้้วยน้้ำปลาร้้า ขย้้ำคลุุกเคล้้า
ให้้เข้้ากััน พัักไว้้ 5 นาทีี

นำหมููที่่�พัักไว้้ มากรอกใส่่ไส้้หมููที่่�ล้้างทำความสะอาดแล้้ว  ใส่่ไส้้ด้้วยเครื่่�องกรอกไส้้  กรอกจนเต็็มแล้้ว
มััดปากปิิดให้้สนิิท

นำเข้้าเตาอบไฟบน-ล่่าง 150 องศาเซลเซีียส เป็็นเวลา 40 นาทีี พัักให้้เย็็น
นำมาบรรจุุใส่่ถุุงสุุญญากาศ

Development of Healthy Laos-vieng Foods for Elderly

ภาพที่่� 2 ขั้้�นตอนการผลิิตไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ
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    2) ผลิติภัณัฑ์น์้้ำพริกิแกงบอนสำเร็จ็รูปู ทำการใช้ก้ะทิธิัญัพืืชทดแทนกะทิลิดปริมิาณน้้ำตาลและปลาร้้า 
โดยปรับัลดน้้ำตาลปี๊๊�บและน้้ำปลาร้้า ร้้อยละ 50 ร้้อยละ 75 ตามลำดัับ ซึ่่�งมีีวัตัถุดิุิบในการทำดัังตารางที่่� 2 และ 
ขั้้�นตอนการผลิิตน้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููป ดัังภาพที่่� 3

5 

 
 

  
      

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่2 ขั้นตอนการผลิตไส้อั่วแจว่หม้อ 
 

2) ผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูป ทำการใช้กะทิธัญพืชทดแทนกะทิลดปริมาณน้ำตาลและปลาร้า     
โดยปรับลดน้ำตาลปี๊บและน้ำปลาร้า ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ตามลำดับ ซึ่งมีวัตถุดิบในการทำดังตารางที่2 และขั้นตอน
การผลิตน้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูป ดังภาพที่ 3 

 
ตารางที่ 2 วัตถุดิบผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูป 
 

 
 
 
 
 
 

 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 
หัวกะทิ 
น้ำตาลปี๊บ 
น้ำปลาร้า 
พริกแกงเผ็ด 
น้ำมะขามเปียก 
น้ำเปล่า 

930 
310 
150 
236 
47 
43 

นำกระทะตั้งไฟ คั่วพริกแห้งและหอมแดงจนสุกมีกลิ่นหอม ตักขึ้นพักไว้ 
 

 

นำอ่างผสมใส่เนื้อหมสูับ เครื่องน้ำพริกที่โขลกไว้ ข้าวคั่ว น้ำมัน ปรุงรสด้วยน้ำปลาร้า ขย้ำคลุกเคล้า
ให้เข้ากัน พักไว้ 5 นาที 

นำพริกและหอมแดงท่ีคั่วเสร็จแลว้มาโขลก ใส่กะปิ เกลือ โขลกให้ละเอียด และเข้ากันตักขึ้น พักไว้ 

 

นำหมูที่พักไว้ มากรอกใส่ไส้หมูที่ลา้งทำความสะอาดแล้ว  ใส่ไส้ด้วยเครื่องกรอกไส้  กรอกจนเต็มแล้ว
มัดปากปิดใหส้นิท 

นำเข้าเตาอบไฟบน-ล่าง 150 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที พักให้เย็น 
นำมาบรรจุใส่ถุงสญุญากาศ 

ตารางที่่� 2	วั ัตถุุดิิบผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููป

นำกระทะตั้้�งไฟ ใส่่หััวกะทิิ รอจนกะทิิแตกมัันใส่่แกง ตามด้้วยน้้ำตาลปี๊๊�บคนให้้เข้้ากััน

ใส่่น้้ำปลาร้้า หางกะทิิ และปรุุงรสด้้วยน้้ำมะขามเปีียก

ผััดน้้ำพริิกแกง ใช้้เวลาในการผััด 45 นาทีี จนน้้ำพริิกแกงงวด พัักให้้เย็็น

นำมาบรรจุุใส่่ถุุง ถุุงละ 100 กรััม ปิิดปากถุุงด้้วยเครื่่�องซีีลสููญญากาศ

ภาพที่่� 3 ขั้้�นตอนการผลิิตน้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููป

นําํผลิติภัณัฑ์์ทั้้�ง 2 ชนิดิ มาเตรีียมเพื่่�อใช้้ในการทดสอบชิิม ในปริมิาณ 10 กรััมต่่อ 1 ตัวัอย่่าง พร้้อมน้ํํ�าเปล่่า 
และประเมิินทางประสาทสัมผััส โดยใช้้ผู้้�สููงอายุุ จํํานวน 30 คน ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ  
(9 - point hedonic scale) ประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััส ด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบ
โดยรวม วางแผนการทดลองแบบ สุ่่�มในบล็อ็กสมบูรูณ์ ์randomized complete block design (RCBD) วิเิคราะห์์
ผลทางสถิติิ ิด้ว้ยการวิเิคราะห์์ความแปรรวน (ANOVA) โดยใช้โ้ปรแกรมคอมพิวิเตอร์ส์ําํเร็จ็รููป กําํหนดค่า่นัยัสําํคัญั
ทางสถิิติิที่่�ระดัับ (P≤0.05)

3)	 การวิิเคราะห์์คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์อาหารท้้องถิ่่�นลาวเวีียงสํําหรัับผู้้�สููงอายุุสููตรที่่�ผ่่านการพััฒนาได้้ 
นํําผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ และน้ํํ�าพริิกแกงบอนเพ่ืื�อสุุขภาพท่ีี�ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบโดยรวมสููงสุุดมา
วิิเคราะห์์ คุุณภาพทางกายภาพ ได้้แก่่

	 -	 ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ ทํําการวิิเคราะห์์ค่่าสีีโดยใช้้เครื่่�องวััดค่่าสีี ค่่า pH โดยใช้้ด้้วยเครื่่�อง pH 
meter (รุ่่�น pHscan 3 ยี่่�ห้้อ Eutech Instruments, Singapore) ทํําการวััดค่่าตััวอย่่าง 3 ซ้ํํ�า วิิเคราะห์์ค่่า 

การพััฒนาอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ
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เนื้้�อสัมัผัสัโดยใช้้ เครื่่�องวัดัลักัษณะเน้ืื�อสััมผัสั (รุ่่�น TA.XT plus ย่ีี�ห้อ Stable Micro System, USA) (โสมศิริิิ สมถวิลิ, 
2555; นภาพัันธ์ ์โชคอํํานวยพร, 2564) วิเิคราะห์์ค่า่ TBARS (Thiobarbituric acid value) ซึ่่�งเป็็นการวััดปริิมาณ
สารมาลอนอััลดีีไฮด์ (malonaldehyde) ที่่�เกิิดขึ้้�นในผลิิตภััณฑ์ ์โดยใช้เ้คร่ื่�องสเปกโตรโฟโตมิิเตอร์์ (รุ่่�น SPECORD 
250 PLUS ยี่่�ห้อ้ AnalytikaJena,Germany) แสดงหน่่วยเป็็นมิิลลิิกรััมต่่อกิิโลกรััม (นภาพัันธ์์  โชคอํํานวยพร,2564)
และวิิเคราะห์์หาองค์์ประกอบทางเคมีี (Proximate analysis) (AOAC, 2000)

	 -	 ผลิิตภััณฑ์์น้ํํ�าพริิกแกงบอนสํําเร็็จรููป ทํําการวััดค่่าสีีโดยใช้้เครื่่�องวััดค่่าสีี ค่่าวอเตอร์์แอกทิิวิิตี้้�  
ค่่า TBARS (นภาพัันธ์์ โชคอํํานวยพร, 2564) นํําผลิิตภััณฑ์์ท้ัั�ง 2 ชนิิดมาวิิเคราะห์์หาองค์์ประกอบทางเคมีี  
(Proximate analysis) (AOAC, 2000)

3.	 การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
	 1)		แบบสอบถามพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท้้องถิ่่�นของผู้้�สููงอายุุ
	 2)		แบบสอบถามแนวความคิิดในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารท้้องถ่ิิ�นลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพ สํําหรัับ 

ผู้้�สูงูอายุุ 3) แบบประเมินิทางประสาทสัมผััสของการพััฒนาผลิิตภััณฑ์อ์าหารท้อ้งถ่ิ่�นลาวเวีียงเพ่ื่�อสุุขภาพ สําํหรัับ
ผู้้�สููงอายุุ (9-point hedonic scale test) 

4.	 การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
	 1)		การวิิเคราะห์์หาค่่าเฉลี่่�ย (Mean) และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (Standard deviation) 
  	 2)		การวิิเคราะห์์หาค่่าร้้อยละ
   	3)		วิิธีีการวิิเคราะห์์ทางสถิิตแบบ (CRD) วิิเคราะห์์ผลทางสถิิติิด้้วยการวิิเคราะห์์ความแปรปรวน 

(ANOVA) โดยใช้้โปรแกรมคอมพิิวเตอร์์สำเร็็จรููป เปรีียบเทีียบข้้อมููลที่่�ระดัับนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ (P≤0.05)
   การรัับรองจริิยธรรมการวิิจััยในมนุุษย์์ มหาวิิทยาลััยราชภััฏจัันทรเกษม ที่่� สวพ.016/2563 วัันท่ี่� 

10 กัันยายน 2563

ผลการวิิจััย 
ผลการศึึกษาพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารลาวเวีียงและแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียง

การสำรวจพฤติกิรรมการบริโิภค พบว่า่ผู้้�ให้ข้้้อมูลูเป็น็เพศหญิงิมากที่่�สุดุ จำนวน 36 คน (ร้อ้ยละ 72.00) 
อายุ ุ60 ปีี มากท่ี่�สุดุ จำนวน 11 คน (ร้้อยละ 22.00) การศึกึษาต่่ำกว่่าระดับัประถมศึกึษามากท่ี่�สุดุ จำนวน 25 
คน (ร้อ้ยละ 50.00) โรคประจำตัวัโรคความดันัโลหิติสูงู มากที่่�สุดุ จำนวน 26 คน (ร้อ้ยละ 52.00) รสชาติอิาหาร 
ที่่�ชอบทานมากที่่�สุุด คืือ รสเค็็ม จำนวน 18 คน (ร้้อยละ 36.00) เครื่่�องปรุุงรสเค็็มที่่�ชอบใช้้ คืือ ปลาร้้า จำนวน 
18 คน (ร้้อยละ 36.00) เครื่่�องปรุงุรสหวานชอบใช้้ส่่วนมาก คืือ น้้ำตาลทรายขาว จำนวน  40 คน (ร้้อยละ 80) 
ประเภทอาหารคาวท้อ้งถ่ิ่�นลาวเวีียงที่่�ชอบรับัประทานที่่�สุดุ ส่ว่นใหญ่ช่อบรับัประทานอาหารประเภทแจ่ว่หม้อ้/
ลาบ แกง/ต้ม้ เครื่่�องจิ้้�ม/น้้ำพริกิ จำนวนที่่�เท่า่กันั ประเภทละ 15 คน (ร้อ้ยละ 30.00) โอกาสในการรับัประทาน
อาหารท้อ้งถิ่่�นลาวเวีียง ส่ว่นมากรับัประทานอาหารลาวเวีียงบางครั้้�ง จำนวน 26 คน (ร้อ้ยละ 52.00) มื้้�ออาหาร
ที่่�มีีโอกาสรัับประทานอาหารท้้องถ่ิ่�นลาวเวีียง ส่่วนมากรัับประทานอาหารท้้องถ่ิ่�นลาวเวีียงในมื้้�อเย็็น จำนวน 
22 คน (ร้้อยละ 44.00) ส่่วนการสำรวจข้้อมููลการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ 
แสดงดัังตารางที่่� 1 พบว่่า ชุุมชนยัังไม่่เคยมีีผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สูงอายุุ (ร้้อยละ 
100.00) และอยากให้้มีีผลิิตภััณฑ์์ (ร้้อยละ 100.00)

Development of Healthy Laos-vieng Foods for Elderly
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ตารางที่ 3 ข้อมูลการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ินลาวเวียงเพ่ือสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ  

ทางผู้วิจัยดำเนินการคัดเลือกเมนูอาหารเพื่อที่นำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพ
สำหรับผู้สูงอายุ โดยพิจารณาถึงการมีเอกลักษณ์ประจำถิ่น หรือมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จัก ขั้นตอนการทำไม่ซับซ้อน / 
ยุ่งยาก และสามารถเป็นผลิตภัณฑ์ที่จัดจำหน่ายได้ โดยเมนูที่ผ่านการคัดเลือกให้ได้เป็นผลิตภัณฑ์ปรับปรุงใหม่
ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อ และผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูป       

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อ ด้วยกันทั้งหมด 3 สูตร ได้แก่ ไส้อั่วแจ่วหม้อสูตรปกติ ไส้อั่วแจ่วหม้อกะปิ
(ร ้อยละ 50) และไส้อั ่วแจ่วหม้อกะปิ (ร ้อยละ 25) นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางที ่ 4              
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม ด้วยกันทั้งหมด 3 สูตร ได้แก่ น้ำพริกแกงบอน
สำเร็จรูปสูตรปกติ น้ำพริกแกงบอนสำเร็จสูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ50) และน้ำพริกแกงบอนสำเร็จสูตรลด
น้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 75) นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางที ่5  

 

ข้อมูลการพัฒนาผลิตภัณฑ ์ จำนวน (คน) ร้อยละ 
1. ชุมชนท่านมีผลิตภณัฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพ
สำหรับผู้สูงอายุ หรือไม ่

มี 
ไม่ม ี

 
 
- 

25 

 
 

0.00 
100.00 

            รวม 25 100.00 
2. ท่านอยากให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารลาว
เวียงสำหรับผู้สูงอายุหรือไม่ 

มี  
 ไม่มี (จบการตอบแบบสอบถาม) 

 
 

25 
- 

 
 

100.00 
0.00 

            รวม 25 100.00 
3.ท่านอยากให้มีการพัฒนาผลิตภณัฑ์ผลิตภัณฑ์อย่างไร  
             ลดเค็ม 
             ลดหวาน 
             มีสารต้านอนมุูลอิสระ 
             ไม่มีผงชูรส 
             เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

 
8 
6 
3 
4 
4 

 
32.00 
24.00 
12.00 
16.00 
16.00 

            รวม 25 100.00 
4.ท่านต้องการการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารลาวเวยีงเพื่อ
สุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ ในรูปแบบใด  
             การอบแห้ง (แบบผง)  
             ฉีกซองพร้อมรับประทาน 
             การแช่แข็ง  
             เปลี่ยนเป็นผลิตภัณฑ์ใหม ่

 
 
7 
5 

            7 
            6 

 
 

28.00 
20.00 
28.00 

             24.00 
            รวม 25 100.00 

ตารางที่่� 3	ข้ ้อมููลการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ

จากตารางที่่� 3 พบว่่าผู้้�ให้้ข้้อมููลอยากให้้มีีผลิิตภััณฑ์์ลดเค็็ม จำนวน 8 คน (ร้้อยละ 32.00) รองลงมา
อยากให้้มีีผลิิตภััณฑ์์ลดหวาน จำนวน 6 คน (ร้้อยละ 24.00) และผลิิตภััณฑ์์ไม่่มีีผงชููรส และผลิิตภััณฑ์์เพิ่่�ม
คุณุค่า่ทางโภชนาการ จำนวน 4 คน (ร้อ้ยละ 16.00) ส่ว่นมากอยากได้ใ้นรูปูแบบของการอบแห้ง้ (แบบผง) และ
การแช่่แข็ง็ จำนวน จำนวน 7 คน (ร้้อยละ 28.) รองลงมาอยากเปล่ี่�ยนเป็็นผลิติภัณัฑ์์ใหม่่ จำนวน 6 คน (ร้้อยละ 
24.00) และฉีีกซองพร้้อมรัับประทาน จำนวน 5 (ร้้อยละ 20.00)

จากผลข้้อมูลูและการสััมภาษณ์์ ทางกลุ่่�มผู้้�วิจััยช่ว่ยกันัระดมความคิิดหาตำรัับอาหารลาวเวีียงที่่�สามารถ
นำมาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารท้้องถ่ิ่�นลาวเวีียงเพ่ื่�อสุุขภาพได้้ เป็็นเมนููท่ี่�มีีเอกลัักษณ์์ยัังคงทำกิินกัันอยู่่� 
วััตถุุดิิบหาได้้ไม่่ยาก มีีตลอดทั้้�งปีี และมีีขั้้�นตอนการทำที่่�ไม่่ยุ่่�งยากเพื่่�อจะนำมาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์ต่่อไป คืือ 
ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ และน้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููป

การพััฒนาอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ
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ตารางที่ 3 ข้อมูลการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ 

 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นลาวเวียงเพ่ือสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ  

ทางผู้วิจัยดำเนินการคัดเลือกเมนูอาหารเพื่อที่นำมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพ
สำหรับผู้สูงอายุ โดยพิจารณาถึงการมีเอกลักษณ์ประจำถิ่น หรือมีชื่อเสียงเป็นที่รู้จัก ขั้นตอนการทำไม่ซับซ้อน / 
ยุ่งยาก และสามารถเป็นผลิตภัณฑ์ที่จัดจำหน่ายได้ โดยเมนูที่ผ่านการคัดเลือกให้ได้เป็นผลิตภัณฑ์ปรับปรุงใหม่
ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อ และผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูป       

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อ ด้วยกันทั้งหมด 3 สูตร ได้แก่ ไส้อั่วแจ่วหม้อสูตรปกติ ไส้อั่วแจ่วหม้อกะปิ
(ร ้อยละ 50) และไส้อั ่วแจ่วหม้อกะปิ  (ร ้อยละ 25) นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางที ่ 4              
และการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม ด้วยกันทั้งหมด 3 สูตร ได้แก่ น้ำพริกแกงบอน
สำเร็จรูปสูตรปกติ น้ำพริกแกงบอนสำเร็จสูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ50) และน้ำพริกแกงบอนสำเร็จสูตรลด
น้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 75) นำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ดังตารางที ่5  

 

ข้อมูลการพัฒนาผลิตภัณฑ ์ จำนวน (คน) ร้อยละ 
1. ชุมชนท่านมีผลิตภณัฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพ
สำหรับผู้สูงอายุ หรือไม ่

ม ี
ไม่ม ี

 
 
- 

25 

 
 

0.00 
100.00 

            รวม 25 100.00 
2. ท่านอยากให้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์อาหารลาว
เวียงสำหรับผู้สูงอายุหรือไม่ 

ม ี  
 ไม่มี (จบการตอบแบบสอบถาม) 

 
 

25 
- 

 
 

100.00 
0.00 

            รวม 25 100.00 
3.ท่านอยากให้มีการพัฒนาผลิตภณัฑ์ผลิตภัณฑ์อย่างไร  
             ลดเค็ม 
             ลดหวาน 
             มีสารต้านอนมุูลอิสระ 
             ไม่มีผงชูรส 
             เพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ 

 
8 
6 
3 
4 
4 

 
32.00 
24.00 
12.00 
16.00 
16.00 

            รวม 25 100.00 
4.ท่านต้องการการแปรรูปผลิตภณัฑ์อาหารลาวเวยีงเพื่อ
สุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ ในรูปแบบใด  
             การอบแห้ง (แบบผง)  
             ฉีกซองพร้อมรับประทาน 
             การแช่แข็ง  
             เปลี่ยนเป็นผลิตภัณฑ์ใหม ่

 
 
7 
5 

            7 
            6 

 
 

28.00 
20.00 
28.00 

             24.00 
            รวม 25 100.00 
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ภาพที ่4 ผลิตภณัฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อ (ซ้าย) และผลิตภัณฑ์นำ้พริกแกงบอนสำเรจ็รูป (ขวา) 
 
 
 
 
  ตารางที ่4 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมนุไพร 

สูตรปกต ิ สูตรกะปิร้อยละ25 
เสริมสมุนไพร 

สูตรกะปิร้อยละ50 
เสริมสมุนไพร 

ส ี 7.8±0.7a 8.0±0.8a 7.1±1.0b 
กลิ่น  7.2±1.0 b 8.1±0.8a 7.0±1.1 b 
รสชาติ  7.4±0.8a 7.7±0.6a 5.7±1.0b 
เนื้อสัมผัส  7.7±0.8 a 7.6±0.9a 6.5±1.4 b 
ความชอบโดยรวม  7.8±0.7 a 8.0±0.9a 6.9±0.9 b 

       *หมายเหตุ: N= 30 
        ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4 พบว่า การทดสอบด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร
ทั้ง 3 สูตร ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ชิมมีความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ในสูตรปกติ และสูตรกะปิ (ร้อยละ 25) เสริมสมุนไพร ด้านสี ด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่มีความ
แตกต่างกัน คะแนนความชอบมากที่สุด ด้านสี 7.8-8.0 ด้านกลิ่น 8.1 ด้านรสชาติ คะแนน 7.4-7.7 ด้านเนื้อสัมผัส      
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  7.7-7.6 ด้านความชอบโดยรวม  7.8-8.0 สูตรปกติ และสูตร
กะปิ (ร้อยละ 50 )เสริมสมุนไพร ด้านกลิ่นมีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) คะแนนอยู่ในช่วง 
7.0-7.2 ด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คะแนนอยู่ในช่วง 7.1, 7.0, 5.7, 6.5และ 6.9 ตามลำดับ 
 
 
 
 
 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหารท้้องถิ่่�นลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ
ทางผู้้�วิิจััยดำเนิินการคััดเลืือกเมนููอาหารเพื่่�อท่ี่�นำมาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพ

สำหรับัผู้้�สูงูอายุ ุโดยพิจิารณาถึงึการมีีเอกลักัษณ์์ประจำถิ่่�น หรืือมีีชื่่�อเสีียงเป็็นที่่�รู้้�จักั ขั้้�นตอนการทำไม่่ซัับซ้้อน / 
ยุ่่�งยาก และสามารถเป็น็ผลิติภััณฑ์ท์ี่่�จัดัจำหน่า่ยได้ ้โดยเมนูทูี่่�ผ่า่นการคัดัเลืือกให้ไ้ด้เ้ป็็นผลิติภัณัฑ์ป์รับัปรุุงใหม่่
ได้้แก่่ ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ และผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููป      

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ ด้้วยกัันทั้้�งหมด 3 สููตร ได้้แก่่ ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อสููตรปกติิ  
ไส้อ้ั่่�วแจ่ว่หม้อ้กะปิ ิ(ร้้อยละ 50) และไส้อ้ั่่�วแจ่ว่หม้อ้กะปิิ (ร้้อยละ 25) นำไปประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสั 
ดัังตารางที่่� 4 และการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปลดหวานลดโซเดีียม ด้้วยกัันทั้้�งหมด 3 สููตร 
ได้แ้ก่่ น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็จ็รููปสููตรปกติิ น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็จ็สููตรลดน้้ำตาล และน้้ำปลาร้้า (ร้้อยละ50) และ
น้้ำพริกิแกงบอนสำเร็จ็สูตูรลดน้้ำตาล และน้้ำปลาร้า้ (ร้อ้ยละ 75) นำไปประเมิินคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสั ดังั
ตารางที่่� 5 

ภาพที่่� 4  ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ (ซ้้าย) และผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููป (ขวา)
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ภาพที ่4 ผลิตภณัฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อ (ซ้าย) และผลิตภัณฑ์นำ้พริกแกงบอนสำเรจ็รูป (ขวา) 
 
 
 
 
  ตารางที ่4 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมนุไพร 

สูตรปกต ิ สูตรกะปิร้อยละ25 
เสริมสมุนไพร 

สูตรกะปิร้อยละ50 
เสริมสมุนไพร 

ส ี 7.8±0.7a 8.0±0.8a 7.1±1.0b 
กลิ่น  7.2±1.0 b 8.1±0.8a 7.0±1.1 b 
รสชาติ  7.4±0.8a 7.7±0.6a 5.7±1.0b 
เนื้อสัมผัส  7.7±0.8 a 7.6±0.9a 6.5±1.4 b 
ความชอบโดยรวม  7.8±0.7 a 8.0±0.9a 6.9±0.9 b 

       *หมายเหตุ: N= 30 
        ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที่ 4 พบว่า การทดสอบด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร
ทั้ง 3 สูตร ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผู้ชิมมีความชอบแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) ในสูตรปกติ และสูตรกะปิ (ร้อยละ 25) เสริมสมุนไพร ด้านสี ด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม ไม่มีความ
แตกต่างกัน คะแนนความชอบมากที่สุด ด้านสี 7.8-8.0 ด้านกลิ่น 8.1 ด้านรสชาติ คะแนน 7.4-7.7 ด้านเนื้อสัมผัส      
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05)  7.7-7.6 ด้านความชอบโดยรวม  7.8-8.0 สูตรปกติ และสูตร
กะปิ (ร้อยละ 50 )เสริมสมุนไพร ด้านกลิ่นมีความแตกต่างกัน อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) คะแนนอยู่ในช่วง 
7.0-7.2 ด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม คะแนนอยู่ในช่วง 7.1, 7.0, 5.7, 6.5และ 6.9 ตามลำดับ 
 
 
 
 
 

ตารางที่่� 4	 การทดสอบทางด้้านประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิมสมุุนไพร

	 *หมายเหตุุ: N= 30
	ตั ัวอัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแนวนอน หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

Development of Healthy Laos-vieng Foods for Elderly
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ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย48

จากตารางท่ี่� 4 พบว่่า การทดสอบด้้านประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิม
สมุุนไพรทั้้�ง 3 สููตร ด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ผู้้�ชิิมมีีความชอบแตกต่่างกัันอย่่างมีี
นััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ในสููตรปกติิ และสููตรกะปิิ (ร้้อยละ 25) เสริิมสมุุนไพร ด้้านสีี ด้้านรสชาติิ และ
ความชอบโดยรวม ไม่่มีีความแตกต่่างกััน คะแนนความชอบมากที่่�สุุด ด้้านสีี 7.8-8.0 ด้้านกลิ่่�น 8.1 ด้้านรสชาติิ 
คะแนน 7.4-7.7 ด้้านเนื้้�อสััมผััส  ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)  7.7-7.6 ด้้านความ
ชอบโดยรวม 7.8-8.0 สููตรปกติิ และสููตรกะปิิ (ร้้อยละ 50 )เสริิมสมุุนไพร ด้้านกลิ่่�นมีีความแตกต่่างกััน อย่่าง
มีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) คะแนนอยู่่�ในช่่วง 7.0-7.2 ด้้านสีี รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม 
คะแนนอยู่่�ในช่่วง 7.1, 7.0, 5.7, 6.5และ 6.9 ตามลำดัับ

10 

 
 

ตารางที่ 5 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นำ้พรกิแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม 

สูตรปกต ิ สูตรลดน้ำตาล และ 
น้ำปลาร้า ร้อยละ50 

สูตรลดน้ำตาล และ
น้ำปลาร้า ร้อยละ75 

ส ี 7.3±0.8a 7.7±0.7a 6.4±0.9b 
กลิ่น  7.3±0.9a 7.7±0.9a 6.2±0.9b 
รสชาติ  7.1±1.0a 7.4±0.9 a 6.3±0.8b 
เนื้อสัมผัสns  7.2±1.3 7.6±0.6 7.1±0.8 
ความชอบโดยรวม  7.4±0.9 a 7.6±1.0a 6.3±0.6b 

        *หมายเหตุ: N= 30, ns not significant 
        ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที ่5 พบว่า การทดสอบด้านประสาทสัมผัสผลติภณัฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรปูลดหวานลดโซเดยีม
ทั้ง 3 สูตร ด้านเนื้อสัมผัสไม่มีความแตกต่างกัน ด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ผู้ชิมมีความชอบแตกตา่ง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรปกติ สูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 50) ด้านสี ด้านกลิ่น ด้าน
รสชาติ และความความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกัน ด้านสี 7.3-7.7  ด้านกลิ่น 7.3-7.7 ด้านรสชาติ 7.1-7.4 
ด้านความชอบโดยรวม 7.4-7.6 สูตรสูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 75) คะแนนความชอบ ด้านสี ด้านกลิ่น 
ด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม คะแนนอยู่ในช่วง 6.4, 6.2, 6.3, และ 6.3 ตามลำดับ 

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่นลาวเวียงสำหรับผู้สูงอายุสูตรที่พัฒนาได้  
 ผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุที่ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ได้คะแนน
การยอมรับมากที่สุดของทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ มาทำการวิเคราะห์วิเคราะห์ Proximate analysis ดังตารางที่ 6  
 
ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมขีองอาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผูสู้งอาย ุ

 ที่มา : วิเคราะหโ์ดยใช้บอมบ์แคลอริมิเตอร ์
 
 จากตารางที่ 6 พบว่า ผลการวิเคราะห์ Proximate analysis คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์
ไส้อั ่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร สูตรลดกะปิ (ร้อยละ 25) มีค่าความชื ้น โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยมีค่า ร้อยละ 58.50, 18.74, 9.35, 4.84, 2.14, 5.57, 0.12 และ0.19 
ตามลำดับ ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร 1 สูตร มีพลังงานทั้งหมด 2,463 กิโลแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์
น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม สูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 50) มีค่าความชื้น โปรตีน ไขมัน 

ส่วนประกอบทางเคมี ไส้อั่วแจ่วหม้อ น้ำพริกแกงบอน 
ความช้ืน (ร้อยละ) 
โปรตีน (ร้อยละ) 
ไขมัน (ร้อยละ) 
ใยอาหาร (ร้อยละ) 
เถ้า (ร้อยละ) 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรมั) 

58.50± 0.14 
18.74±0.38 
9.35±0.10 
4.84± 0.05 
2.14±0.04 
5.57± 0.28 
0.12±0.01 
0.19±0.00 

33.51±0.25 
2.50±0.07 
15.12±0.32 
2.24±0.03 
0.09±0.01 

 41.35±0.61 
 0.12±0.01 
0.19±0.00 

พลังงาน (Kcal/g) 2463 3140 

ตารางที่่� 5	 การทดสอบทางด้้านประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปลดหวานลดโซเดีียม

	 *หมายเหตุุ: N= 30, ns not significant
	ตั ัวอัักษรที่่�แตกต่่างกัันในแนวตั้้�ง หมายถึึง มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

จากตารางที่่� 5 พบว่่า การทดสอบด้้านประสาทสััมผััสผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปลดหวาน 
ลดโซเดีียมทั้้�ง 3 สูตูร ด้้านเนื้้�อสัมัผััสไม่่มีีความแตกต่่างกััน ด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติ ิและความชอบโดยรวม ผู้้�ชิมมีีความ
ชอบแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) สููตรปกติิ สููตรลดน้้ำตาล และน้้ำปลาร้้า (ร้้อยละ 50)  
ด้้านสีี ด้้านกลิ่่�น ด้้านรสชาติิ และความความชอบโดยรวม ไม่่มีีความแตกต่่างกััน ด้้านสีี 7.3-7.7 ด้้านกลิ่่�น 7.3-7.7 
ด้้านรสชาติิ 7.1-7.4 ด้้านความชอบโดยรวม 7.4-7.6 สููตรสููตรลดน้้ำตาล และน้้ำปลาร้้า (ร้้อยละ 75) คะแนน
ความชอบ ด้้านสีี ด้้านกลิ่่�น ด้้านรสชาติิ และความชอบโดยรวม คะแนนอยู่่�ในช่่วง 6.4, 6.2, 6.3, และ 6.3  
ตามลำดัับ

ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์อาหารท้้องถิ่่�นลาวเวีียงสำหรัับผู้้�สููงอายุุสููตรที่่�พััฒนาได้้
ผลิิตภััณฑ์์อาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สูงอายุุที่่�ได้้จากการทดสอบทางประสาทสััมผััสท่ี่�ได้้

คะแนนการยอมรับัมากที่่�สุดุของทั้้�ง 2 ผลิติภัณัฑ์์ มาทำการวิเิคราะห์์Proximate analysis ดัังตารางที่่� 6 

การพััฒนาอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ
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ตารางที่่� 6   องค์์ประกอบทางเคมีีของอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ

10 

 
 

ตารางที่ 5 การทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์นำ้พรกิแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม 

คุณลักษณะ 
ผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม 

สูตรปกต ิ สูตรลดน้ำตาล และ 
น้ำปลาร้า ร้อยละ50 

สูตรลดน้ำตาล และ
น้ำปลาร้า ร้อยละ75 

ส ี 7.3±0.8a 7.7±0.7a 6.4±0.9b 
กลิ่น  7.3±0.9a 7.7±0.9a 6.2±0.9b 
รสชาติ  7.1±1.0a 7.4±0.9 a 6.3±0.8b 
เนื้อสัมผัสns  7.2±1.3 7.6±0.6 7.1±0.8 
ความชอบโดยรวม  7.4±0.9 a 7.6±1.0a 6.3±0.6b 

        *หมายเหตุ: N= 30, ns not significant 
        ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

จากตารางที ่5 พบว่า การทดสอบด้านประสาทสัมผัสผลติภณัฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรปูลดหวานลดโซเดยีม
ทั้ง 3 สูตร ด้านเนื้อสัมผัสไม่มีความแตกต่างกัน ด้านสี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม ผู้ชิมมีความชอบแตกตา่ง
กันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สูตรปกติ สูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 50) ด้านสี ด้านกลิ่น ด้าน
รสชาติ และความความชอบโดยรวม ไม่มีความแตกต่างกัน ด้านสี 7.3-7.7  ด้านกลิ่น 7.3-7.7 ด้านรสชาติ 7.1-7.4 
ด้านความชอบโดยรวม 7.4-7.6 สูตรสูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 75) คะแนนความชอบ ด้านสี ด้านกลิ่น 
ด้านรสชาติ และความชอบโดยรวม คะแนนอยู่ในช่วง 6.4, 6.2, 6.3, และ 6.3 ตามลำดับ 

 
ผลการวิเคราะห์คุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหารท้องถ่ินลาวเวียงสำหรับผู้สูงอายุสูตรที่พัฒนาได้  
 ผลิตภัณฑ์อาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุที่ได้จากการทดสอบทางประสาทสัมผัสที่ได้คะแนน
การยอมรับมากที่สุดของทั้ง 2 ผลิตภัณฑ์ มาทำการวิเคราะห์วิเคราะห์ Proximate analysis ดังตารางที่ 6  
 
ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมขีองอาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผูสู้งอาย ุ

 ที่มา : วิเคราะหโ์ดยใช้บอมบ์แคลอริมิเตอร ์
 
 จากตารางที่ 6 พบว่า ผลการวิเคราะห์ Proximate analysis คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์
ไส้อั ่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร สูตรลดกะปิ (ร้อยละ 25) มีค่าความชื ้น โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยมีค่า ร้อยละ 58.50, 18.74, 9.35, 4.84, 2.14, 5.57, 0.12 และ0.19 
ตามลำดับ ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร 1 สูตร มีพลังงานทั้งหมด 2,463 กิโลแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์
น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม สูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 50) มีค่าความชื้น โปรตีน ไขมัน 

ส่วนประกอบทางเคมี ไส้อั่วแจ่วหม้อ น้ำพริกแกงบอน 
ความช้ืน (ร้อยละ) 
โปรตีน (ร้อยละ) 
ไขมัน (ร้อยละ) 
ใยอาหาร (ร้อยละ) 
เถ้า (ร้อยละ) 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรมั) 

58.50± 0.14 
18.74±0.38 
9.35±0.10 
4.84± 0.05 
2.14±0.04 
5.57± 0.28 
0.12±0.01 
0.19±0.00 

33.51±0.25 
2.50±0.07 
15.12±0.32 
2.24±0.03 
0.09±0.01 

 41.35±0.61 
 0.12±0.01 
0.19±0.00 

พลังงาน (Kcal/g) 2463 3140 

ที่่�มา : วิิเคราะห์์โดยใช้้บอมบ์์แคลอริิมิิเตอร์์

จากตารางที่่� 6 พบว่า่ ผลการวิเิคราะห์ ์Proximate analysis คุณุภาพทางเคมีีของผลิติภัณัฑ์ผ์ลิติภัณัฑ์์
ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิมสมุุนไพร สููตรลดกะปิิ (ร้้อยละ 25) มีีค่่าความชื้้�น โปรตีีน ไขมััน ใยอาหาร เถ้้า 
คาร์์โบไฮเดรต แคลเซีียม และฟอสฟอรััส โดยมีีค่่า ร้้อยละ 58.50, 18.74, 9.35, 4.84, 2.14, 5.57, 0.12 
และ0.19 ตามลำดัับ ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิมสมุุนไพร 1 สููตร มีีพลัังงานทั้้�งหมด 2,463  
กิโิลแคลอรี่่� ผลิิตภััณฑ์น์้้ำพริกิแกงบอนสำเร็จ็รููปลดหวานลดโซเดีียม สูตูรลดน้้ำตาล และน้้ำปลาร้า้ (ร้อ้ยละ 50)  
มีีค่่าความชื้้�น โปรตีีน ไขมััน ใยอาหาร เถ้้า คาร์์โบไฮเดรต แคลเซีียม และฟอสฟอรััส โดยมีีค่่า ร้้อยละ 33.51, 
2.50, 15.12, 2.24, 0.09, 41.35, 0.12 และ0.19 ตามลำดัับ ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปลดหวาน 
ลดโซเดีียม 1 สููตร มีีพลัังงานทั้้�งหมด 3,140 กิิโลแคลอรี่่�
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ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

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

ตารางที่่� 7   ค่า่คุุณภาพทางกายภาพเคมีีของผลิติภััณฑ์ไ์ส้อ้ั่่�วแจ่ว่หม้อ้ และผลิติภััณฑ์น์้้ำพริิกแกงบอนสำเร็จ็รููป

จากตารางท่ี่� 7 พบว่่า 1) ผลิติภัณัฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อสูตูรลดกะปิิ (ร้้อยละ 25) มีีคุณุภาพทางเคมีีด้านต่่าง ๆ  
ได้้แก่่ ค่่า pH เท่่ากัับ 5.68 ค่่าสีี L* a b เท่่ากัับ 45.04, 10.80 และ 12.54 ความแข็็ง (Hardness) 9,357.33 
Force ความร่่วน (Fracturability) 6.86 Force การยึดึติดิ (Adhesiveness) -6.94  สภาพยืืดหยุ่่�น (Springiness) 
0.32 การเชื่่�อมติดิ (Cohesiveness) 0.51 ความเหนีียวหนึบึ (Gumminess) 4,936.60 ความหนึบึ (Chewiness) 
1,719.65 ค่่า TBARS 0.67 mg MDA/kg sample และ 2) ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปสููตรลดน้้ำตาล
และน้้ำปลาร้้า (ร้้อยละ 50) มีีค่า่คุุณภาพทางเคมีีด้านต่า่ง ๆ  ได้แ้ก่่ ค่า่ความชื้้�นของน้้ำพริิกแกงบอนร้้อยละ 8.16 
ค่่าสีี L* a b เท่่ากัับ 38.64, 15.25และ 10.27 ตามลำดัับ ค่่าวอเตอร์์แอกทิิวิิตีีของน้้ำพริิกแกงบอนเท่่ากัับ 
0.851 ค่่า TBARS 3.71 mg MDA/kg sample

	
อภิิปรายผล   

การดำเนินิการวิจิัยัเรื่่�อง การพัฒันาอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุขุภาพสำหรับัผู้้�สูงูอายุ ุพฤติกิรรมการบริโิภค
ของผู้้�สูงูอายุ ุตำบลเนินิขาม อำเภอเนินิขาม จังัหวัดัชัยันาท เห็น็ได้ว้่า่คนส่ว่นใหญ่ม่ีีพฤติกิรรมการบริโิภคอาหาร
รสเค็็ม ทำให้้มีีโรคประจำตััว คืือ โรคความดัันโลหิิตสููง ซึ่่�งเกิิดจากวััฒนธรรมการกิินท่ี่�ถููกสืืบทอดกันมาจาก
อาหารท้อ้งถิ่่�นลาวเวีียง ส่ว่นใหญ่่นิยิมใช้น้้้ำปลาร้้าเป็น็เครื่่�องปรุงุรสเกืือบทุกุเมนู ูซึ่่�งน้้ำปลาร้า้เป็น็เป็น็การถนอม
อาหารท่ี่�ใช้้เกลืือเป็็นส่่วนผสมจึึงทำให้้น้้ำปลาร้้าเป็็นเคร่ื่�องปรุุงรสชนิิดเค็็ม ด้้วยการบริิโภคเป็็นวััฒนธรรม 
ที่่�สืืบทอดกัันมาทำให้้เป็็นสิ่่�งที่่�คุ้้�นเคยกัับการบริิโภคอาหารรสเค็็ม เลยเป็็นสาเหตุุให้้คนส่่วนใหญ่่มีีพฤติิกรรม 
การบริิโภคอาหารที่่�ไม่่เหมาะสม ซึ่่�งมีีความสอดคล้้องกัับในงานวิิจััย อััมภากร หาญณรงค์์ และคณะ (2560) 
ปััจจััยที่่�มีีอิิทธิิพลต่่อพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารของผู้้�ป่่วยโรคความดัันโลหิิตสููง พบว่่า การที่่�ผู้้�ป่่วยไม่่สามารถ
ควบคุุมความดันัโลหิิตได้้ สาเหตุุส่ว่นใหญ่่เกิิดจากพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารท่ี่�ไม่่เหมาะสม ประชาชนในพื้้�นท่ี่�

การพััฒนาอาหารลาวเวีียงเพื่่�อสุุขภาพสำหรัับผู้้�สููงอายุุ

10 

 
 

 
ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางเคมขีองอาหารลาวเวียงเพื่อสุขภาพสำหรับผูสู้งอาย ุ
 

 ที่มา : วิเคราะหโ์ดยใช้บอมบ์แคลอริมิเตอร ์
 
 จากตารางที่ 6 พบว่า ผลการวิเคราะห์ Proximate analysis คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์
ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร สูตรลดกะปิ (ร้อยละ 25) มีค่าความช้ืน โปรตีน ไขมัน ใยอาหาร เถ้า 
คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยมีค่า ร้อยละ 58.50, 18.74, 9.35, 4.84, 2.14, 5.57, 0.12 และ0.19 
ตามลำดับ ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อลดโซเดียมเสริมสมุนไพร 1 สูตร มีพลังงานทั้งหมด 2,463 กิโลแคลอรี่ ผลิตภัณฑ์
น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม สูตรลดน้ำตาล และน้ำปลาร้า (ร้อยละ 50) มีค่าความชื้น โปรตีน ไขมัน 
ใยอาหาร เถ้า คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม และฟอสฟอรัส โดยมีค่า ร้อยละ 33.51, 2.50, 15.12, 2.24, 0.09, 41.35, 
0.12 และ0.19 ตามลำดับ ผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูปลดหวานลดโซเดียม 1 สูตร มีพลังงานทั้งหมด 3,140 
กิโลแคลอรี่ 
 
ตารางที่ 7 ค่าคุณภาพทางกายภาพเคมีของผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวแจ่วหม้อ และผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูป 
 

ค่าคุณภาพทางกายภาพเคมี ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วแจ่วหม้อ 
สูตรลดกะปิ (ร้อยละ 25) 

ผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงบอนสำเร็จรูป
สูตรลดน้ำตาลและน้ำปลาร้า 

(ร้อยละ 50) 
ค่า pH      5.68  
สี L* a* b*      45.04, 10.80, 12.54 38.64, 15.25, 10.27 
ความแข็ง (Hardness)      9,357.33 Force  
ความร่วน (Fracturability)      6.86 Force  
การยึดติด (Adhesiveness)      6.94    
สภาพยืดหยุ่น (Springiness)      0.32  
การเช่ือมติด (Cohesiveness)      0.51  
ความเหนียวหนึบ (Gumminess)      4,936.60  
ความหนึบ (Chewiness)      1,719.65  
ค่า TBARS      0.67 mg MDA/kg  sample 3.71 mg  MDA/kg sample 
ค่าวอเตอร์แอกทิวิตีของน้ำพริก  0.851 
 

ส่วนประกอบทางเคมี ไส้อั่วแจ่วหม้อ น้ำพริกแกงบอน 
ความช้ืน (ร้อยละ) 
โปรตีน (ร้อยละ) 
ไขมัน (ร้อยละ) 
ใยอาหาร (ร้อยละ) 
เถ้า (ร้อยละ) 
คาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ) 
แคลเซียม (มิลลิกรมั) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรมั) 

58.50± 0.14 
18.74±0.38 
9.35±0.10 
4.84± 0.05 
2.14±0.04 
5.57± 0.28 
0.12±0.01 
0.19±0.00 

33.51±0.25 
2.50±0.07 
15.12±0.32 
2.24±0.03 
0.09±0.01 

 41.35±0.61 
 0.12±0.01 
0.19±0.00 

พลังงาน (Kcal/g) 2463 3140 
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มีีวัฒนธรรมการบริิโภคอาหารเป็็นอาหารพื้้�นบ้้านท่ี่�ค่่อนข้้างมีีรสเค็็ม และเป็็นอาหารท่ี่�ใช้้เกลืือในการถนอม
อาหาร เช่่น ปลาร้้า ปลาจ่่อม 

ผลการทดสอบทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิมสมุุนไพร ร้้ 
อยละ 25 คะแนนความชอบจากผู้้�บริิโภคมากที่่�สุุด 7.6–8.1 (ระดัับชอบปานกลางถึึงชอบมาก) เนื่่�องจาก 
มีีรสชาติิกำลัังดีีไม่่จืืดเกิินไปเมื่่�อเทีียบกัับไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อลดโซเดีียมเสริิมสมุุนไพร ร้้อยละ 50 คะแนนอยู่่�ในช่่วง 
6.5–7.1 (ระดับัชอบเล็็กน้้อยถึึงชอบปานกลาง) และองค์์ประกอบการเคมีีของผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ มีีค่าความชื้้�น 
โปรตีีน ไขมััน เยื่่�อใย เถ้้า คาร์์โบไฮเดรต แคลเซีียม และฟอสฟอรััส โดยมีีค่่า ร้้อยละ 58.50, 18.74, 9.35, 4.84, 
2.14, 5.57, 0.12 และ 0.19 ตามลำดัับ ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ 1 สููตร มีีพลัังงานทั้้�งหมด 2,463 กิิโลแคลอรี่่� 
โดยสอดคล้้องกัับงานวิิจัยั วิฑิูรูย์์ ปริิญญาวิิวัฒัน์์กุลุ และสุุจินิดา ศรีีวัฒนะ (2556) การพััฒนาผลิิตภััณฑ์ไ์ส้้กรอก
เวีียนนาลดโซเดีียม โดยการทดแทนเกลืือบริิโภคด้้วยเกลืือโพแทสเซีียมคลอไรด์์ พบว่่า คะแนนความชอบของ
ผู้้�บริิโภคในด้้านความชอบโดยรวม และกลิ่่�นรสของผลิิตภััณฑ์์ โดยการใช้้เกลืือโพแทสเซีียมที่่�ระดัับร้้อยละ 50 
และ 25 ในผลิิตภััณฑ์์ไส้้กรอกเวีียนนา พบว่่า ผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบในทุุกคุุณลัักษณะ ร้้อยละ 75 และ 
100 นั้้�นผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบในทุุกคุุณลัักษณะ ต่่ำกว่่าไส้้กรอกเวีียนนาสููตรปกติิ ทำการประเมิิน 
ทางด้้านประสาทสััมผััสด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููป
ลดน้้ำตาล และน้้ำปลาร้้า ร้้อยละ 50 คะแนนอยู่่�ในช่่วง 7.4–7.7 (ระดัับชอบปานกลาง) คะแนนความชอบมาก
สุุด มีีรสชาติิดีีกลมกล่่อมไม่่จืืดเกิินไปเม่ื่�อเทีียบกัับน้้ำพริิกแกงบอนสำเร็็จรููปลดน้้ำตาลและน้้ำปลาร้้า ร้้อยละ 
75 คะแนนอยู่่�ในช่่วง 6.3–7.1 (ระดัับชอบเล็็กน้้อยถึึงชอบปานกลาง) และองค์์ประกอบการเคมีีของผลิิตภััณฑ์์
น้้ำพริิกแกงบอน มีีค่่าความชื้้�น โปรตีีน ไขมััน เยื่่�อใย เถ้้า คาร์์โบไฮเดรต แคลเซีียม และฟอสฟอรััส โดยมีีค่่า 
ร้้อยละ 33.51, 2.50, 15.12, 2.24, 0.09, 41.35, 0.12 และ 0.19 ตามลำดัับ ผลิิตภััณฑ์์ไส้้อั่่�วแจ่่วหม้้อ 1 สููตร
มีีพลัังงานทั้้�งหมด 3,140 กิิโลแคลอรี่่� 

ข้้อเสนอแนะ  
1. ควรมีีการศึึกษาเพิ่่�มเติิมในส่่วนของการพััฒนาออกแบบบรรจุุภัณัฑ์ ์ตลอดจนการศึึกษาอายุุการเก็็บ

รัักษาของผลิิตภััณฑ์์
2. ทางชุุมชนควรได้้รัับการสนัับสนุุนในการนำผลิิตภััณฑ์์อาหารเพื่่�อสุุขภาพไปใช้้ต่่อทั้้�งในส่่วนของ

การนำไปประกอบอาหารเพื่่�อการบริิโภคในครััวเรืือนและการผลิิตเพื่่�อจััดจำหน่่ายเพื่่�อสร้้างรายได้้เพิ่่�มให้้กัับ
คนในชุุมชน
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บทคััดย่่อ
การวิจิัยัครั้้�งนี้้�มีีวัตัถุปุระสงค์เ์พื่่�อพัฒันากาละแมจากการทดแทนแป้ง้ข้า้วเจ้า้ด้ว้ยแป้ง้ข้า้วสังัข์ห์ยด และ

เพื่่�อประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผััสของผลิติภัณัฑ์์กาละแมจากแป้้งข้้าวสัังข์์หยด โดยวิธิีี 9 Points Hedonic 
Scale กัับผู้้�ทดสอบที่่�อาศััยอยู่่�ในพื้้�นที่่� หมู่่� 9 ตํําบลควนขนุุน อํําเภอควนขนุุน จัังหวััดพััทลุุง จํํานวน 30 คน 
สถิติิทิี่่�ใช้ใ้นการวิิเคราะห์์ ได้้แก่่ ค่า่เฉลี่่�ย ส่ว่นเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน ผลการวิิจัยัพบว่่า การทดแทนแป้้งข้้าวเจ้า้และ
แป้้งข้้าวเจ้้าสัังข์์หยดในปริิมาณ 0:100 ได้้รัับความชอบมากที่่�สุุด ในทุุกคุุณลัักษณะมีีคะแนนความชอบอยู่่�ใน
ระดัับชอบมาก ด้้านลัักษณะปรากฏ 8.00±1.28 สีี 7.93±1.38 กลิ่่�น 7.93±1.28 รสชาติิ 7.83±1.51 เนื้้�อสััมผััส 
7.73±1.50 และความพึึงพอใจโดยรวม 7.96±1.42 โดยเนื้้�อกาละแมมีีสีีน้้ำตาลแดง มีีเมล็็ดข้้าวสัังข์์หยดสีีแดง
ปนอยู่่�ในเนื้้�อกาละแม มีีความมัันวาว เหนีียว นุ่่�ม มีีกลิ่่�นหอมของข้้าวสัังข์์หยดมากท่ี่�สุุด มีีรสชาติิท่ี่�หวานมััน 
และเนื้้�อสััมผััสมีีความเหนีียวนุ่่�มและมีีเมล็็ดข้าวปนอยู่่�มาก แตกต่่างจากกาละแมตำรัับดั้้�งเดิิม ที่่�มีีลักษณะ 
เนื้้�อเนีียนและมัันวาว มีีสีีน้้ำตาลเข้้มอมดำ มีีรสชาติิที่่�หอมหวาน และเนื้้�อสััมผััสมีีความเหนีียวนุ่่�มไม่่ติิดมืือ 

คำสำคััญ: กาละแม ข้้าวสัังข์์หยด การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแม  
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Abstract
The objectives of this research were to develop Kalamae by substituting rice flour 

with Sangyod rice flour and evaluate the sensory quality of Kalamae products made from 
Sangyod rice flour. Sensory evaluation was conducted using the 9-point hedonic scale meth-
od with thirty participants from Village No. 9, Khuan Khanun Subdistrict, Khuan Khanun District, 
Phatthalung Province. Mean and standard deviation were used for data analysis. Results in-
dicated that the Kalamae made entirely with Sangyod rice flour was most preferred. All 
sensory attributes received "very liking" scores: appearance (8.00±1.28), color (7.93±1.38), smell 
(7.93±1.28), taste (7.83±1.51), texture (7.73±1.50), and overall satisfaction (7.96±1.42). The 
caramel flesh was reddish-brown with embedded red Sangyod rice grains. It was lustrous, 
soft, and possessed a strong Sangyod rice aroma. The taste was sweet, and the texture was 
chewy, soft, and contained numerous rice grains. Compared to the traditional recipe, the 
Kalamae made with Sangyod rice flour had a smoother, shinier appearance, a darker brown-
ish-black color, a sweet taste, and a soft, sticky texture.

Keywords:  Kalamae, Sang Yod Rice, Kalama Product Development

บทนำ 
ประชากรในจังัหวััดพัทลุงส่่วนใหญ่่มีีอาชีีพเพาะปลูกูและค้้าขาย โดยเฉพาะการปลูกูข้้าว ผักัและผลไม้้

ต่า่งๆ ซึ่่�งในจังัหวัดัพัทัลุงุมีีข้า้วชนิดิหนึ่่�งที่่�นิยิมปลููกกันัมาก คืือ ข้า้วสังัข์ห์ยด เป็็นข้า้วท่ี่�นิยิมปลูกูเฉพาะในจัังหวัดั
พัทัลุงุเท่า่นั้้�น จึงึทำให้ไ้ม่เ่ป็น็ที่่�แพร่ห่ลายมากนักัในจังัหวัดัอื่่�นๆ ข้า้วสังัข์ห์ยดเป็น็พันัธุ์์�ข้า้วพื้้�นเมืือง มีีเฉพาะถิ่่�น 
แหล่่งปลููกดั้้�งเดิิมอยู่่�ในจัังหวััดพััทลุุง ปลููกกัันมานานไม่่ต่่ำกว่่า 100 ปีี มีีลัักษณะพิิเศษคืือ มีีสีีขาวปนแดงอ่่อน
จนถึึงแดงเข้้ม พัันธุ์์�ข้้าวสัังข์์หยดถููกเก็็บรัักษาไว้้โดยวััฒนธรรมและภููมิิปััญญาของชาวเมืืองพััทลุุง ตลอดระยะ
เวลายาวนาน จากหลัักฐานการรวบรวมพัันธุ์์�ในท้้องถ่ิ่�นต่่างๆ ทั่่�วประเทศ ตามโครงการบำรุุงพัันธุ์์�ข้าว เม่ื่�อปีี 
พ.ศ. 2493 โดยกองบำรุุงรัักษาพัันธุ์์� กรมการค้้าข้้าวกระทรวงเกษตรและสหกรณ์์ ปรากฏว่่า ข้้าวสัังข์์หยดเป็็น 
1 ใน 11 ตััวอย่่างพัันธุ์์�ข้้าวพื้้�นเมืืองที่่�เก็็บรวบรวมจากอำเภอเมืืองพััทลุุง ปรากฏใน Locality ที่่� 81 ต่่อมาในปีี 
พ.ศ. 2525 ได้้มีีการเก็็บรวบรวมพัันธุ์์�ข้้าวพื้้�นเมืืองอีีกครั้้�ง ศููนย์์วิิจััยข้้าวพััทลุุงเก็็บรวบรวมพัันธุ์์�ข้้าวได้้ 1997 
พันัธุ์์� พันัธุ์์�ข้าวสัังข์์หยด (KGTC 82039) เป็็นตััวอย่่างพัันธุ์์�ที่�เก็็บรวบรวมจากแหล่่งปลููกท่ี่�ตำบลท่่ามะเด่ื่�อ อำเภอ
บางแก้้ว จังัหวัดัพัทัลุงุ เป็็นหนึ่่�งในจำนวนตััวอย่า่งท่ี่�ได้้เก็บ็รวบรวม หลัังจากนั้้�นในปีี พ.ศ. 2530 มีี การปรัับปรุุง
พัันธุ์์�โดยเลืือกพัันธุ์์�ข้้าวแบบหมู่่� (Mass Selection) จนได้้สายพัันธุ์์�ข้้าวสัังข์์หยดที่่�ดีี ในปีี พ.ศ. 2549 ข้้าวสัังข์์
หยดพััทลุุง ได้้รัับคำประกาศรัับรองให้้เป็็นสิินค้้าสิ่่�งบ่่งชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ (ข้้าว GI) ตามพระราชบััญญััติิคุ้้�มครอง
สิ่่�งบงชี้้�ทางภููมิิศาสตร์์ พ.ศ. 2546 โดยใช้้ชื่่�อ ข้้าวสัังข์์หยดเมืืองพััทลุุง ตั้้�งแต่่วัันที่่� 23 มิิถุุนายน 2549 นัับเป็็น
ข้้าว จีี ไอ พัันธุ์์�แรกของประเทศไทย (กรมการข้้าว กระทรวงเกษตรและสหกรณ์์, 2564)

ข้้าวสัังข์์หยดเป็็นข้้าวพัันธุ์์�พื้้�นเมืืองที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการสููง มีีกากใย โปรตีีน ฟอสฟอรััส และธาตุุ
เหล็็กสูงู มีีแกมมาออไรซานอล กาบา แอนตี้้�ออกซิแิดนท์์ป้้องกันัมะเร็ง็ ช่่วยชะลอความแก่่ ป้้องกันั ความจำเสื่่�อม 
บำรุุงโลหิิต โรคหััวใจ และเพราะมีีกากใยสููงจึึงดีีต่่อระบบขัับถ่่ายและลำไส้้ (ไพบููรณ์์ สวััสดิ์์�กว้้าน, 2558)

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยด จัังหวััดพััทลุุง
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Kalamae Product Development of Sang Yod Rice, Phatthalung Province 

การทดแทนแป้ง้ข้า้วสังัข์ห์ยดมีีคุณุค่่าทางโภชนาการเพิ่่�มมากขึ้้�น ซึ่่�งข้้าวสังัข์์หยดมีีวิติามินิอีีสูงูกว่า่ข้า้ว
ชนิดิอื่่�นๆ มีีกากใยอาหารสููง มีีโปรตีีน เหล็็ก ฟอสฟอรััส มากกว่่าข้า้วพันัธุ์์�อื่่�นๆ มีีสาร ASGs ที่่�ช่ว่ยในการควบคุุม
ระดัับน้้ำตาลในเลืือด และมีีสารแอนโทไซยานิินที่่�อยู่่�ในกลุ่่�มฟลาโวนอยด์์ซึ่่�งเป็็นสารให้้สีีแดงของข้้าวสัังข์์หยด 
ที่่�ช่่วยชะลอความชราและลดความเส่ี่�ยงในการเป็็นโรคต่่างๆ เช่่น โรคหััวใจ โรคหลอดเลืือดตีีบตััน โรคระบบ
ภููมิิคุ้้�มกัันทำงานผิิดปกติิ โรคเหน็็บชา และโรคอััมพฤกษ์์

กาละแมจัดัเป็น็ขนมไทยโบราณ เป็น็ขนมที่่�นิยิมและมีีชื่่�อเสีียงของชาวจังัหวัดัพัทัลุงุ เป็น็ขนมประเภท
กวนที่่�ดััดแปลงมาจาก "ยาหนม" ซึ่่�งเป็็นขนมพื้้�นเมืืองของภาคใต้้ มีีลัักษณะเป็็นแป้้งเหนีียวสีีน้้ำตาลอมดำ มีี
รสชาติิหวาน มัันหอม อร่่อย และสามารถเก็็บไว้้รัับประทานได้้นาน ในสมััยก่่อนนิิยมกวนในโอกาสมีีงานพิิธีี
ต่่างๆ เช่่น วัันสงกรานต์์ งานอุุปสมบท งานแต่่งงาน ก่่อนถึึงวัันงาน 2-3 วััน เจ้้าภาพจะบอกกล่่าวเพื่่�อนบ้้านใน
ละแวกเดีียวกัันมาช่่วยกวนขนมกะละแมเพื่่�อใช้้ในงาน เช่่น ใส่่ขัันหมากและเซ่่นตา ยาย (ไหว้้บรรพบุุรุุษ) ในพิิธีี
แต่ง่งาน เพราะถืือเคล็ด็ว่า่ ขนมกาละแม มีีความเหนีียว ทำให้คู้่่�สมรสมีีความรักัที่่�เหนีียวแน่น่ ส่ว่นงานอุปุสมบท
จะทำกะละแมเป็็นของหวานสำหรัับเลี้้�ยงพระและแขกที่่�ไปร่่วมงาน (สมพร เกื้้�อไข่่, 2564) 

การนำข้้าวสัังข์์หยดมาพััฒนาเป็็นผลิิตภััณฑ์์กาละแมจึึงเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับข้้าวสัังข์์หยดและ 
ตอบสนองความต้อ้งการของผู้้�บริโิภคที่่�ต้้องการผลิติภัณัฑ์อ์าหารท่ี่�มีีคุณุภาพ และหลากหลาย ผลิติภัณัฑ์ก์าละแม
ในท้้องตลาดส่่วนใหญ่่ผลิิตจากข้้าวเจ้้าทั่่�วไปยัังไม่่มีีงานวิิจััยที่่�ศึึกษาเกี่่�ยวกัับ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแมจาก
ข้้าวสัังข์์หยดอย่่างละเอีียด ดัังนั้้�นผู้้�วิิจััยจึึงมีีแนวคิิดที่่�จะพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแม ข้้าวสัังข์์หยด เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่า 
และได้้ผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ที่่�เป็็นทางเลืือกให้้กัับผู้้�บริิโภคได้้อีีกทางหนึ่่�ง

วััตถุุประสงค์์ 
1. เพื่่�อพััฒนากาละแมจากการทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้าด้้วยแป้้งสัังข้้าวสัังข์์หยด
2. เพื่่�อประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์กาละแมจากแป้้งข้้าวสัังข์์หยด

กรอบแนวคิิด 

	             ตััวแปรต้้น 	     ตััวแปรตาม

ภาพที่่� 1 กรอบแนวคิิดในการวิิจััย
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วัตถุประสงค์    
1. เพื่อพัฒนากาละแมจากการทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งสังข้าวสงัข์หยด 
2. เพื่อประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผสัของผลติภณัฑ์กาละแมจากแป้งข้าวสังข์หยด 

 
กรอบแนวคิด    

 
    ตัวแปรต้น                                                       ตัวแปรตาม 

 
 
 

 
 

ภาพที่ 1 กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

ระเบียบวิธกีารวิจยั    
1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
    1. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
ประชากร คือ ประชาชนท่ีอาศัยอยูในพ้ืนท่ี หมู่ 9 ตำบลควนขนุน อำเภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง 
กลุ่มตัวอย่าง คือ ประชาชนอาศัยอยูในพื้นที่ หมู่ 9 ตำบลควนขนุน อำเภอควนขนุน จังหวัดพัทลุง ที่มีอายุ

ตั้งแต่ 20 ปีข้ึนไป จำนวนทั้งหมด 30 คน โดยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ 
 
2. การสร้างและพัฒนาคุณภาพเครื่องมือ 
    เก็บข้อมูลโดยใช้แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์กาละแมข้าวสังข์หยด จังหวัดพัทลุง 

ซึ่งทำแบบทดสอบขึ้นจำนวน 30 ชุดดังนี้ ประกอบด้วย  
 2.1 ข้อมูลทั่วไปและคำช้ีแจงแบบทดสอบ 
 2.2 การให้คะแนนระดับการยอมรบั การทดสอบผลิตภัณฑ์ข้อมูลเกี่ยวกับการยอมรบัโดยการประเมนิทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม วัดระดับความชอบออกเป็น 9 
ระดับ (9-point Hedonic Scale) 
 2.3 ข้อเสนอแนะอื่นๆ 
 

3. การเก็บและรวบรวมข้อมูล 
    3.1 ศึกษาปริมาณอัตราส่วนระหว่าง แป้งข้าวเจ้า และแป้งข้าวเจ้าสังข์หยด ในกาละแมข้าวสังข์หยด 

จังหวัดพัทลุง ผู้วิจัยได้นำตำรับมาตรฐานของกาละแม จังหวัดพัทลุง ของทิม จินดาพันธ์ (2565) มาศึกษาปริมาณของ
ส่วนผสมและวิธีการทำ และกำหนดส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า และแป้งข้าวเจ้าสังข์หยดแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50:50 
25:75 และ 0:100   

 3.2 ทำกาละแมตามวิธีการในตำรับมาตรฐานโดยกำหนดส่วนผสมของแป้งข้าวเจ้า และแป้งข้าวเจ้าสังข์
หยดแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 50:50 25:75 และ 0:100   

 3.3 นำกาละแมที่มีอัตราส่วนแป้งทั้ง 3 ระดับที่ทำเสร็จแล้วไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-
point Hedonic Scale) กับผู้ชิมจำนวน 30 คน ซึ่งเป็นประชาชนท่ีอาศัยอยู่ในพ้ืนท่ี หมู่ 9 ตำบลควนขนุน อำเภอควน
ขนุน จังหวัดพัทลุง 

4. การวิเคราะห์ข้อมูล 

อัตราส่วนระหว่างแป้งข้าวเจ้าต่อแป้ง
ข ้าวเจ ้าส ังข ์หยด ที ่  3 ระดับ คือ  
50:50 25:75 และ 0:100 
 

ผลการยอมรับประสาทสัมผัสในด้าน
ล ักษณะปรากฏ ส ี  กล ิ ่น รสชาติ      
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
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ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย
1. ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
    1. ประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง
		  ประชากร คืือ ประชาชนที่่�อาศัยัอยูใูนพื้้�นที่่� หมู่่� 9 ตำบลควนขนุนุ อำเภอควนขนุนุ จังัหวัดัพัทัลุงุ
		  กลุ่่�มตััวอย่่าง คืือ ประชาชนอาศััยอยููในพื้้�นที่่� หมู่่� 9 ตำบลควนขนุุน อำเภอควนขนุุน จัังหวััด

พััทลุุง ที่่�มีีอายุุตั้้�งแต่่ 20 ปีีขึ้้�นไป จำนวนทั้้�งหมด 30 คน โดยวิิธีีการสุ่่�มแบบบัังเอิิญ
	 2.	การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเครื่่�องมืือ
   	 	 เก็บ็ข้อ้มูลูโดยใช้แ้บบประเมิินคุณุภาพทางประสาทสัมผัสัผลิติภัณัฑ์ก์าละแมข้้าวสังัข์์หยด จังัหวัดั

พััทลุุง ซึ่่�งทำแบบทดสอบขึ้้�นจำนวน 30 ชุุดดัังนี้้� ประกอบด้้วย 
		  2.1 ข้้อมููลทั่่�วไปและคำชี้้�แจงแบบทดสอบ
		  2.2 การให้้คะแนนระดัับการยอมรัับ การทดสอบผลิิตภััณฑ์์ข้้อมููลเกี่่�ยวกัับการยอมรัับโดย 

การประเมิินทางประสาทสัมผััสในด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม  
วััดระดัับความชอบออกเป็็น 9 ระดัับ (9-point Hedonic Scale)

		  2.3 ข้้อเสนอแนะอื่่�นๆ
	 3.	การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล
    	 3.1	ศึกษาปริมิาณอััตราส่่วนระหว่า่ง แป้้งข้า้วเจ้า้ และแป้้งข้า้วเจ้า้สังัข์ห์ยด ในกาละแมข้้าวสังัข์์

หยด จัังหวััดพััทลุุง ผู้้�วิิจััยได้้นำตำรัับมาตรฐานของกาละแม จัังหวััดพััทลุุง ของทิิม จิินดาพัันธ์์ (2565) มาศึึกษา
ปริมิาณของส่่วนผสมและวิิธีีการทำ และกำหนดส่วนผสมของแป้้งข้้าวเจ้า้ และแป้้งข้้าวเจ้า้สังัข์์หยดแตกต่่างกันั 
3 ระดัับ คืือ 50:50 25:75 และ 0:100  

		  3.2	ทำกาละแมตามวิธิีีการในตำรับัมาตรฐานโดยกำหนดส่ว่นผสมของแป้ง้ข้า้วเจ้า้ และแป้ง้ข้า้ว
เจ้้าสัังข์์หยดแตกต่่างกััน 3 ระดัับ คืือ 50:50 25:75 และ 0:100  

		  3.3	นำกาละแมที่่�มีีอััตราส่่วนแป้้งทั้้�ง 3 ระดัับที่่�ทำเสร็็จแล้้วไปประเมิินคุุณภาพทางประสาท
สััมผััสด้้านลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และความชอบโดยรวม ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนน
ความชอบ 9 ระดัับ (9-point Hedonic Scale) กัับผู้้�ชิิมจำนวน 30 คน ซึ่่�งเป็็นประชาชนที่่�อาศััยอยู่่�ในพื้้�นที่่� 
หมู่่� 9 ตำบลควนขนุุน อำเภอควนขนุุน จัังหวััดพััทลุุง

	 4.	การวิิเคราะห์์ข้้อมููล
    	ผู้้�วิ ิจััยนำแบบประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสท่ี่�ได้้รัับมา ตรวจสอบความสมบููรณ์์ทุุกฉบัับ

และนำมาดำเนิินการวิิเคราะห์์ข้้อมููลด้้วยคอมพิิวเตอร์์ โดยใช้้โปรแกรมสำเร็็จรููป (Microsoft Excel) วิิเคราะห์์
โดยใช้้สถิิติิค่่าเฉลี่่�ย (    ) และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 

ผลการวิิจััย   
1. ผลการศึึกษาปริิมาณอััตราส่่วนระหว่่าง แป้้งข้้าวเจ้้า ต่่อแป้้งข้้าวเจ้้าสัังข์์หยด ในปริิมาณที่่�แตกต่่าง

กััน จำนวน 3 ระดัับ คืือ 50:50 25:75 และ 0:100 และนำไปเปรีียบเทีียบคุุณลัักษณะทางกายภาพกัับตำรัับ
มาตรฐาน ได้้แก่่ ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส ได้้ผลดัังตารางที่่� 1
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ตารางที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
พฤติกรรมการบริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพรของนักท่องเที่ยว  จำนวน ร้อยละ 

ความถี่ในการบริโภค    
  ทุกวัน  63 15.8 
  หลำยคร้ังต่อสัปดำห์  126 31.5 

    หลำยคร้ังต่อเดือน  211 52.8 
เหตุผลหลักในการเลือกบริโภค    
มีประโยชน์ต่อสุขภาพ  193 48.3 

  รสชาติอร่อย  84 21 
  รำคำไม่แพง  44 11 
  ควำมแปลกใหม่  79 19.8 
 แหล่งความรู้เร่ืองเคร่ืองด่ืมพื้นถิ่น    
 ครอบครัว/เพ่ือน  127 31.8 

   ร้ำนอำหำรท้องถิ่น  126 31.5 
   งำนเทศกำล  84 21 
   สื่อสังคมออนไลน์  63 15.8 

   
ตารางที่ 3  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพร 
ระดับความสำคัญของปัจจัยท่ีส่งผลต่อการ
บริโภคเคร่ืองด่ืมสมุนไพร 𝑥̅𝑥 SD ระดับ 

  ปัจจัยสิ่งแวดล้อม (ความสะดวกในการหาซื้อ) 4.55 0.497 มำกที่สุด 
ปัจจัยสขุภำพ (ประโยชน์ต่อสขุภำพ) 4.01 0.728 มำก 

  ปัจจัยสังคม (กำรแนะน ำจำกผู้อื่น) 4.00 0.849 มำก 
   ปัจจัยเศรษฐกิจ (รำคำและรำยได้) 3.96 0.691 มำก 
    ปัจจัยวัฒนธรรม (ประเพณีท้องถิ่น) 3.83 0.843 มำก 

ปัจจัยคุณภาพ (คุณภาพวัตถุดิบ) 3.76 0.479 มำก 
    ปัจจัยกำรตลำด (กำรประชำสัมพันธ์) 3.65 0.669 มำก 
     รวม 3.96 0.203  

 
3.  การพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือยกระดับเคร่ืองด่ืมสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น 
   3.1 วิเคราะห์จากผลการศึกษาปัจจัยที่ส่งผลต่อการบริโภคเครื ่องดื ่มสมุนไพร ให้สอดคล้องกับการใช้
สมุนไพรในการทำเครื่องดื่ม จากภูมิปัญญาท้องถิ่น เพื่อคัดเลือกเมนูที่จะพัฒนา คือ อัญชัน กระเจี๊ยบแดง มะตูม และ
ฝาง ได้จากการสอบถามจากปราญชาวบ้านในการนิยมนำมาบริโภคและปริมาณในการจัดหาวัตถุดิบในท้องถิ่น 
   3.2 ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อการยกระดับเครื่องดื่มสมุนไพรด้วยภูมิปัญญาท้องถิ่น จากการศึกษา
ค้นคว้าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อยกระดับภูมิปัญญาท้องถิ่นได้นำวัสดุและสมุนไพรในท้องถิ่นมาช่วยในการยกระดับ
ผลิตภัณฑ์ ดังนี้ จากเดิมที่ชาวบ้านในชุมชนใช้ในการต้อนรับ คือ ต้มน้ำอัญชัน มะตูม กระเจี๊ยบแดง และฝางใส่หม้อ

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยด จัังหวััดพััทลุุง
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2.	ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยด
	 ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสัมผััสของผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยดที่�มีีอัตราส่่วนแป้้ง

ข้้าวจ้้าว และแป้้งข้้าวสัังข์์หยด แตกต่่างกััน 3 ระดัับ ดัังตารางที่่� 2
		

ตารางที่่� 1  คุุณลัักษณะของผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยดในปริิมาณที่่�แตกต่่างกััน

ภาพที่่� 2 ผลิติภัณัฑ์์กาละแมข้้าวสังัข์์หยด ตำรัับมาตรฐาน 50:50 25:75 และ 0:100 (เรีียงจากซ้้ายไปขวาตามลำดับั)

Kalamae Product Development of Sang Yod Rice, Phatthalung Province 
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    ผู้วิจัยนำแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสที่ได้รับมา ตรวจสอบความสมบูรณ์ทุกฉบับและนำมา
ดำเนินการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยคอมพิวเตอร์ โดยใช้โปรแกรมสำเร็จรูป (Microsoft Excel) วิเคราะห์โดยใช้สถิติค่าเฉลี่ย 
(𝑥̅𝑥) และส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)  

 
ผลการวิจัย    

1. ผลการศึกษาปริมาณอัตราส่วนระหว่าง แป้งข้าวเจ้า ต่อแป้งข้าวเจ้าสังข์หยด ในปริมาณที่แตกต่างกัน 
จำนวน 3 ระดับ คือ 50:50 25:75 และ 0:100 และนำไปเปรียบเทียบคุณลักษณะทางกายภาพกับตำรับมาตรฐาน 
ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ได้ผลดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1  คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์กาละแมข้าวสังข์หยดในปริมาณที่แตกต่างกัน 
 
คุณลักษณะ ตำรับมาตราฐาน 50:50 25:75 0:100 

ลักษณะปรากฏ มีลักษณะเนื้อที่
เนียนและมันวาว  

มีเมล็ดข้าวสังข์หยดสีแดง
ปนอยู่ในเนื้อกาละแม
เล็กน้อย และมีความมัน
วาว  

มีเมล็ดข้าวสังข์หยดสี
แดงปนอยู่ในเนื้อ 
กาละแม และมคีวาม
มันวาว  

มีเมล็ดข้าวสังข์หยดสี
แดงปนอยู่ในเนื้อ 
กาละแม และมคีวาม
มันวาว  

สี  เนื้อกาละแมมีสี
น้ำตาลเข้มอมดำ  

เนื้อกาละแมมีสีนำ้ตาล
เข้ม  

เนื้อกาละแมมีสี
น้ำตาลเข้ม  

เนื้อกาละแมมีสี
น้ำตาลแดง  

กลิ่น  มีกลิ่นหอมของ
น้ำตาลและกะทิ  

มีกลิ่นหอมของข้าวสังข์
หยดเล็กน้อย ส่วนใหญ ่
มีกลิ่นของกะทิและ
น้ำตาลมากกว่า  

มีกลิ่นหอมของข้าว
สังข์หยดมาก  

มีกลิ่นหอมของข้าว
สังข์หยดมากท่ีสุด  

รสชาติ  หอม หวาน  หวาน มัน  
 

หวาน มัน  หวาน มัน  

เนื้อสัมผัส  มีความเหนยีวนุ่ม  มีความเหนยีวนุ่ม  มีความเหนยีวนุ่ม 
และมเีมลด็ข้าวปนอยู่
เล็กน้อย  

มีความเหนยีวนุ่ม และ
มีเมล็ดข้าวปนอยู่มาก  

 

 
 
ภาพที่ 1 ผลิตภณัฑ์กาละแมข้าวสงัข์หยด ตำรับมาตรฐาน 50:50 25:75 และ 0:100 (เรียงจากซ้ายไปขวาตามลำดับ) 

 
2. ผลการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์กาละแมข้าวสังข์หยด 
    ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กาละแมข้าวสังข์หยดที่มีอัตราส่วนแป้งข้าวจ้าว 

และแป้งข้าวสังข์หยด แตกต่างกัน 3 ระดับ ดังตารางที่ 2 
 
 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย58

จากตารางท่ี่� 2 พบว่่าผลิิตภััณฑ์ก์าละแมข้้าวสัังหยดตำรับัท่ี่� 3 ที่่�ใช้แ้ป้้งข้้าวเจ้า้ ต่อ่แป้้งข้้าวเจ้า้สัังข์์หยด 
0:100 มีีคะแนนความชอบด้้านลัักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม กลิ่่�น สีี รสชาติิ และเนื้้�อสััมผััส 8.00±1.28 
7.96±1.42 7.93±1.28 7.93±1.38 7.83±1.51 และ7.73±1.50 ตามลำดัับ และคะแนนความชอบมาก 
ในทุุกด้้าน เนื่่�องจากตำรัับที่่� 3 มีีการใช้้แป้้งข้้าวเจ้้าสัังข์์หยดมากกว่่า ตำรัับที่่� 1 และตำรัับที่่� 2 ทำให้้ผู้้�บริิโภค
ยอมรับัในตำรับันี้้�มากที่่�สุดุ เน่ื่�องจากมีีเมล็ด็ข้า้วสังัข์ห์ยดปนอยู่่�ในเนื้้�อกาละแมและมีีกลิ่่�นหอมของข้า้วสังัข์์หยด
มากที่่�สุุด

จากข้้อมููลข้้างต้้นผู้้�วิิจััยพบว่่า ตำรัับที่่� 2 และตำรัับที่่� 1 มีีคะแนนความชอบรองลงมาตามลำดัับ และ
ยัังอยู่่�ในเกณฑ์์คะแนนความชอบมาก ซึ่่�งส่่งผลให้้การทำวิิจััยในครั้้�งนี้้� สามารถที่่�จะพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแม
ข้า้วสังัข์ห์ยด ออกวางจำหน่า่ยได้ทุ้กุตำรับั เพื่่�อส่ง่เสริมิการนำข้า้วสังัข์ห์ยดมาใช้ท้ำอาหารให้ท้ี่่�หลากหลายเพิ่่�ม
คุุณค่่าทางโภชนาการ และมีีผลิิตภััณฑ์์การละแมแบบใหม่่ เพิ่่�มทางเลืือกให้้กัับผู้้�บริิโภคมากขึ้้�น 

อภิิปรายผล 
ผลการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยด จัังหวััดพัทลุง แสดงให้้เห็็นว่่าการทดแทนแป้้งข้้าวเจ้้า 

ต่อ่แป้ง้ข้า้วเจ้า้สังัข์ห์ยด 0:100 ได้ร้ับัความชอบมากที่่�สุดุในทุกุด้า้นของคุณุลักัษณะทางประสาทสัมัผัสั เนื่่�องจาก
ความโดดเด่น่ของข้า้วสังัข์ห์ยดซึ่่�งมีีคุณสมบัตัิทิางกายภาพและเคมีีเฉพาะตััว ได้้แก่ ่เนื้้�อกาละแมมีีสีีน้้ำตาลแดง 
สีีแดงจากสารแอนโทไซยานิิน กลิ่่�นหอมเฉพาะ และรสชาติิหวานมัันตามธรรมชาติิ ลัักษณะเนื้้�อท่ี่�มีีเมล็็ดข้าว
ปนอยู่่�จำนวนมาก ทำให้้เกิิดประสบการณ์์การเคี้้�ยวที่่�แตกต่่างจากกาละแมสููตรดั้้�งเดิิม ซึ่่�งมีีเนื้้�อเนีียนเรีียบและ
มันัวาว มีีสีีน้้ำตาลเข้้มอมดำ มีีรสชาติทิี่่�หอมหวาน และเนื้้�อสัมัผัสัมีีความเหนีียวนุ่่�มไม่่ติดิมืือ ไม่่มีีเมล็ด็ข้าว การมีี
เมล็็ดข้้าวปนอยู่่�จึึงอาจสร้้างความแปลกใหม่่และเพิ่่�มมิิติิของเนื้้�อสััมผััสให้้แก่่ผู้้�บริิโภค จึึงทำให้้ผู้้�บริิโภคชื่่�นชอบ
ในตำรัับนี้้�มากท่ี่�สุุด และผู้้�บริิโภคยุุคใหม่่ให้้ความสำคััญกัับผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีเอกลัักษณ์์ทางวััตถุุดิิบและสะท้้อน 
อััตลัักษณ์์ท้้องถิ่่�น อีีกทั้้�งยัังมองหาผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีคุุณค่่าทางโภชนาการ ซึ่่�งข้้าวสัังข์์หยดมีีทั้้�งใยอาหาร วิิตามิิน 
และสารต้้านอนุุมูลูอิิสระสููง จึงึตอบโจทย์ทั้้�งรสชาติิและคุุณประโยชน์์ด้า้นสุุขภาพ ซึ่่�งสอดคล้้องกัับงานวิิจัยัของ
ปานทิิพย์์ ผดุุงศิิลป์์ และ เชาวลิิต อุุปฐาก (2556) พบว่่าผู้้�บริิโภคชอบในสีีของข้้าวสัังข์์หยด และกลิ่่�นของข้้าว
สังัข์ห์ยดมากที่่�สุดุ รองลงมา คืือ ตำรับักาละแมทดแทนแป้ง้ข้า้วสังัข์ห์ยดในปริมิาณร้อ้ยละ 50 ลักัษณะที่่�ปรากฏ
มีีเมล็็ดข้้าวสัังข์์หยดสีีแดงปนอยู่่�ในเนื้้�อกาละแมเล็็กน้้อย เนื้้�อกาละแมมีีสีีเข้้ม มีีกลิ่่�นของข้้าวสัังข์์หยดเล็็กน้้อย 
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 ตารางที่ 2 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์กาละแมข้าวสังข์หยด  

คุณลักษณะ ค่าเฉลี่ยคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
50:50 25:75 0:100 

ลักษณะปรากฏ  7.73±1.55 7.66±1.53 8.00±1.28 
สี  7.70±1.53 7.50±1.69 7.93±1.38 
กลิ่น  7.83±1.64 7.26±1.68 7.93±1.28 
รสชาติ  7.60±1.52 7.33±1.74 7.83±1.51 
เนื้อสัมผัส  7.06±1.92 7.20±1.84 7.73±1.50 
ความพึงพอใจโดยรวม  7.76±1.40 7.73±1.46 7.96±1.42 

 
จากตารางที่ 2 พบว่าผลิตภัณฑ์กาละแมข้าวสังหยดตำรับที่ 3 ที่ใช้แป้งข้าวเจ้า ต่อแป้งข้าวเจ้าสังข์หยด 

0:100 มีคะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม กลิ ่น สี รสชาติ และเนื ้อสัมผัส 8.00±1.28 
7.96±1.42 7.93±1.28 7.93±1.38 7.83±1.51 และ7.73±1.50 ตามลำดับ และคะแนนความชอบมากในทุกด้าน 
เนื่องจากตำรับที่ 3 มีการใช้แป้งข้าวเจ้าสังข์หยดมากกว่า ตำรับที่ 1 และตำรับที่ 2 ทำให้ผู้บริโภคยอมรับในตำรับนี้มาก
ที่สุด เนื่องจากมีเมล็ดข้าวสังข์หยดปนอยู่ในเนื้อกาละแมและมีกลิ่นหอมของข้าวสังข์หยดมากท่ีสุด 

จากข้อมูลข้างต้นผู้วิจัยพบว่า ตำรับท่ี 2 และตำรับท่ี 1 มีคะแนนความชอบรองลงมาตามลำดับ และยังอยู่ใน
เกณฑ์คะแนนความชอบมาก ซึ่งส่งผลให้การทำวิจัยในครั้งนี ้ สามารถที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์กาละแมข้าวสังข์หยด 
ออกวางจำหน่ายได้ทุกตำรับ เพื่อส่งเสริมการนำข้าวสังข์หยดมาใช้ทำอาหารให้ที ่หลากหลาย  เพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการ และมีผลิตภัณฑ์การละแมแบบใหม่ เพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคมากขึ้น  

 
อภิปรายผล    

ผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์กาละแมข้าวสังข์หยด จังหวัดพัทลุง แสดงให้เห็นว่าการทดแทนแป้งข้าวเจ้า ต่อแป้ง
ข้าวเจ้าสังข์หยด 0:100 ได้รับความชอบมากที่สุดในทุกด้านของคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส เนื่องจากความโดดเด่น
ของข้าวสังข์หยดซึ่งมีคุณสมบัติทางกายภาพและเคมีเฉพาะตัว ได้แก่ เนื้อกาละแมมีสีน้ำตาลแดง สีแดงจากสารแอนโท
ไซยานิน กลิ่นหอมเฉพาะ และรสชาติหวานมันตามธรรมชาติ ลักษณะเนื้อที่มีเมล็ดข้าวปนอยู่จำนวนมากทำให้เกิ ด
ประสบการณ์การเคี้ยวท่ีแตกต่างจากกาละแมสูตรดั้งเดิม ซึ่งมีเนื้อเนียนเรียบและมันวาว มีสีน้ำตาลเข้มอมดำ มีรสชาติ
ที่หอมหวาน และเนื้อสัมผัสมีความเหนียวนุ่มไม่ติดมือ ไม่มีเมล็ดข้าว การมีเมล็ดข้าวปนอยู่จึงอาจสร้างความแปลกใหม่
และเพิ่มมิติของเนื้อสัมผัสให้แก่ผู ้บริโภค จึงทำให้ผู ้บริโภคชื่นชอบในตำรับนี้มากที่สุด และผู้บริโภคยุคใหม่ให้
ความสำคัญกับผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ทางวัตถุดิบและสะท้อนอัตลักษณ์ท้องถิ่น อีกทั้งยังมองหาผลิตภัณฑท์ี่มีคุณค่า
ทางโภชนาการ ซึ ่งข้าวสังข์หยดมีทั ้งใยอาหาร วิตามิน และสารต้านอนุมูลอิสระสูง จึ งตอบโจทย์ทั ้งรสชาติและ
คุณประโยชน์ด้านสุขภาพ ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของปานทิพย์ ผดุงศิลป์ และ เชาวลิต อุปฐาก (2556)  พบว่า
ผู้บริโภคชอบในสีของข้าวสังข์หยด และกลิ่นของข้าวสังข์หยดมากที่สุด รองลงมาคือ ตำรับกาละแมทดแทนแป้งข้าว
สังข์หยดในปริมาณร้อยละ 50 ลักษณะที่ปรากฏมีเมล็ดข้าวสังข์หยดสแีดงปนอยู่ในเนื้อกาละแมเล็กน้อย เนื้อกาละแมมี
สีเข้ม มีกลิ่นของข้าวสังข์หยดเล็กน้อย มีรสชาติที่หวานมัน และเนื้อสัมผัสมีความเหนียวนุ่ม และตำรับกาละแมทดแทน
แป้งข้าวสังข์หยดในปรมิาณร้อยละ 75 ลักษณะที่ปรากฏมีเมล็ดข้าวสังข์หยดสีแดงปนอยู่ในเนื้อกาละแม มีสีน้ำตาลเข้ม 
มีกลิ่นของข้าวสังข์หยดมาก มีรสชาติที่หวานมัน และเนื้อสัมผัสมีเมล็ดข้าวสังข์หยดปนอยู่เล็กน้อย ในการผลิตกาละแม
ไม่เพียงแต่สร้างเอกลักษณ์ด้านรูปลักษณ์และรสชาติ แต่ยังเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบพื้นเมือง และมีศักยภาพต่อยอดเชิง
พาณิชย์ในตลาดขนมไทยร่วมสมัยที่ต้องการความแตกต่างและคุณค่าทางสุขภาพ 
 
ข้อเสนอแนะ   

ตารางที่่� 2  ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยด 

การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์กาละแมข้้าวสัังข์์หยด จัังหวััดพััทลุุง
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มีีรสชาติิที่่�หวานมััน และเนื้้�อสััมผััสมีีความเหนีียวนุ่่�ม และตำรัับกาละแมทดแทนแป้้งข้้าวสัังข์์หยดในปริิมาณ
ร้้อยละ 75 ลัักษณะที่่�ปรากฏมีีเมล็็ดข้้าวสัังข์์หยดสีีแดงปนอยู่่�ในเนื้้�อกาละแม มีีสีีน้้ำตาลเข้้ม มีีกลิ่่�นของข้้าว 
สังัข์์หยดมาก มีีรสชาติทิี่่�หวานมันั และเนื้้�อสัมัผัสัมีีเมล็ด็ข้าวสังัข์์หยดปนอยู่่�เล็ก็น้้อย ในการผลิติกาละแมไม่่เพีียงแต่่ 
สร้้างเอกลัักษณ์์ด้้านรููปลัักษณ์์และรสชาติิ แต่่ยัังเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับวััตถุุดิิบพื้้�นเมืือง และมีีศักยภาพต่่อยอด 
เชิิงพาณิิชย์์ในตลาดขนมไทยร่่วมสมััยที่่�ต้้องการความแตกต่่างและคุุณค่่าทางสุุขภาพ

ข้้อเสนอแนะ  
1.	ศึ กึษาผลของการใช้้แป้้งข้้าวสังัข์์หยดในสัดัส่วนอื่่�น ๆ  ร่่วมกับัแป้้งประเภทต่าง ๆ  เพ่ื่�อเปรีียบเทีียบคุุณภาพ

ทางประสาทสัมัผัสัและความคงตัวัของผลิติภัณัฑ์์
2.	 สามารถทดลองปรัับสููตรกาละแมข้้าวสัังข์์หยดโดยเพิ่่�มส่่วนผสมอื่่�นที่่�ช่่วยเสริิมรสชาติิและคุุณค่่า 

ทางโภชนาการ เช่่น กะทิสิดคุณุภาพสูงู น้้ำตาลมะพร้้าวแท้้ หรืือสมุุนไพรไทยท่ี่�มีีกลิ่่�นหอม เพื่่�อเพิ่่�มเอกลักัษณ์์และ 
ความแตกต่่าง

3.	 สามารถพัฒันาบรรจุุภัณัฑ์์ที่่�ช่่วยรักัษาความชื้้�นและป้้องกันัการสัมัผััสกัับอากาศ เช่่น ถุงุพลาสติกิหรืือกล่่อง
กระดาษได้้ 

4.	พิ จิารณาทำตลาดในกลุ่่�มผู้้�บริโิภคที่่�รักัสุขุภาพ และนักัท่่องเที่่�ยวที่่�ต้้องการสินิค้้าที่่�เป็็นของฝากพรีีเมีียมจาก
ท้้องถิ่่�น
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กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
The Process of Upgrading Soft Power to In-flight Services
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บทคััดย่่อ
บทความเรื่่�องนี้้� เป็็นบทความวิิชาการที่่�เน้้นกระบวนการคััดสรร และนำเสนอมิิติิการบริิหารจััดการ

กระบวนการยกระดัับพลังั Soft Power สู่่�การบริกิารบนเครื่่�องบินิโดยมีีวัตถุปุระสงค์เ์พื่่�อ 1. สังัเคราะห์ศ์ักัยภาพ
อาหารไทยที่่�สามารถยกระดับัสู่่�การบริกิารบนเครื่่�องบินิ  2. เสนอแนะแนวทางการยกระดับัอาหารไทยเพ่ื่�อเพิ่่�ม
คุณุค่า่ต่อ่การให้บ้ริกิารบนเคร่ื่�องบินิ 3. นำเสนอรูปูแบบอาหารไทยที่่�เป็น็ Soft power บนเครื่่�องบินิ ซึ่่�งอาหาร
ไทยเป็็นพลัังวััฒนธรรมท่ี่�สามารถสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มและผลัักดันัเศรษฐกิิจไทยได้้อย่่างชััดเจน รวมถึึงศัักยภาพอาหาร
ไทยสู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิินจะต้้องเสิิร์์ฟบนเครื่่�องบิินที่่�มีีเรื่่�องเล่่าของการเดิินทาง วััฒนธรรม และอาหาร  
เป็็นเรื่่�องเดีียวกััน เพราะวััฒนธรรมอาหาร ก็็เป็็นเหมืือนกัับความหลากหลายของวััฒนธรรมที่่�ประเทศไทยเป็็น
เหมืือนจุดุนัดัพบของการเดินิทางจากหลาย ๆ  วัฒันธรรมที่่�สร้า้งเสน่ห่์แ์ละเป็น็พลังัวัฒันธรรมที่่�สร้า้งชื่่�อเสีียงให้้

*ผู้้�ประสานงาน (Corresponding Author)
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ชาวต่่างชาติิได้้รู้้�จัักและรัับรู้้�ถึงวััฒนธรรมอาหารไทยในระดัับสากล โดยผ่่านกระบวนการให้้บริิการอาหารบน
เครื่่�องบิินเพื่่�อสร้้างการรัับรู้้�ถึึงความเป็็นไทย

คำสำคััญ: กระบวนการ ยกระดัับ  พลัังละมุุน  อาหารไทย บริิการบนเครื่่�องบิิน

Abstract
	  This article It is an academic article that focuses on the selection process. and 

presents the management dimension of the process of upgrading soft power to in-flight services 
with the objective of 1. to synthesize the potential of Thai food that can be elevated to  
in-flight service. 2. to suggest guidelines for upgrading Thai food to add value to in-flight  
service. 3. to present the soft power style of Thai food on airplanes. Thai food is a cultural 
force that can clearly create added value and drive the Thai economy. Including the potential 
of Thai food to be served on airplanes, it must be served on airplanes that have the same 
story of travel, culture, and food. Just like the diversity of cultures, Thailand is like a meeting 
point for travel from many cultures that create charm and be a cultural force that creates  
a reputation for foreigners to know and recognize Thai food culture at the international  
level. Creating awareness of Thai identity through the in-flight food service process enhances 
and adds value to Thai cuisine on the global stage. This process encompasses the selection 
of raw materials, production, food safety management, service, inspection, and serving.  
Altogether, these aspects contribute to a positive perception of Thai food, significantly  
promoting Thailand's image in the eyes of tourists and passengers from around the world.  

Key word:  Process, Upgrading, Soft power, Thai food, In-flight Service   

บทนำ
อุตุสาหกรรมอาหารไทยเป็็นหนึ่่�งในอุุตสาหกรรมท่ี่�มีีบทบาทสำคััญต่่อเศรษฐกิิจของประเทศทั้้�งในด้้าน

การสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มให้้กัับวััตถุุดิิบสิินค้้าเกษตรสร้้างรายได้้เข้้าประเทศจากการส่่งออกทำให้้เกิิดการจ้้างงาน  
รวมทั้้�งเป็็นอุุตสาหกรรมท่ี่�สามารถเชื่่�อมโยงไปในอุุตสาหกรรมต่่อเน่ื่�องอีีกหลายอุุตสาหกรรมโดยเฉพาะ
อุุตสาหกรรมการท่่องเที่่�ยว ซึ่่�งทำให้้เกิิดความหวัังว่่าจะเป็็นกลจัักรแห่่งการเติิบโต (Growth Engine) ที่่�สำคััญ
ในการช่ว่ยพลิกิฟื้้�นเศรษฐกิจิของประเทศไทย โดยอาหารไทยมีีบทบาทสำคัญัในการพัฒันาระบบเศรษฐกิจิที่่�ใช้้
ความคิิดสร้้างสรรค์์ ซึ่่�งสะท้้อนให้้เห็็นอย่่างชััดเจนจากสััดส่่วนมููลค่่าอุุตสาหกรรมสร้้างสรรค์์ของอาหารไทยต่่อ
มููลค่่าอุุตสาหกรรมสร้้างสรรค์์ทั้้�งหมดซึ่่�งอยู่่�ที่่� 18.3% สููงเป็็นอัันดัับที่่� 2 จากทั้้�งหมด 15 กลุ่่�มอุุตสาหกรรม 
(ธนาคารกรุุงไทย, 2566) ซึ่่�งการสร้้างสรรค์์สิ่่�งที่่�ทรงพลัังที่่�สุุดของพลัังทางวััฒนธรรมหรืือ Soft Power ของ
ประเทศไทยในปััจจุุบัันคงมุ่่�งเน้้นไปท่ี่�อาหารไทย เพราะประเทศไทยเป็็นประเทศท่ี่�มีีศักยภาพการผลิิตอาหาร
เพื่่�อเลี้้�ยงประชากรโลกค่่อนข้้างสููงและประเทศไทยยัังเป็็นประเทศอัันดัับที่่� 15 ของโลกในการส่่งออกอาหาร 
โดยรายได้้จากการส่่งออกของประเทศส่่วนหนึ่่�งยัังขึ้้�นอยู่่�กัับผลิิตผลทางการเกษตรเป็็นสำคััญ   

กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
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นอกจากมุ่่�งเน้้นผลิิตภััณฑ์์อาหารที่่�เป็็นผลิิตภััณฑ์์เกษตรปฐมภููมิิและผลิิตภััณฑ์์เกษตรแปรรููปให้้เป็็น
สิินค้้าส่่งออกสำคััญ ยัังมีีจุุดขายท่ี่�มีีความเป็็นเอกลัักษณ์์ฉพาะของวััฒนธรรมไทย ได้้แก่่ อาหารไทยทั้้�งในรููป
แบบกึ่่�งสำเร็จ็รููปและสำเร็จ็รููปท่ี่�เพิ่่�มมากขึ้้�น เน่ื่�องจากอาหารไทยมีีวิถีีการบริิโภคท่ี่�สามารถก่อให้้เกิิดคุณค่่าและ
สัดัส่วนทางโภชนาการที่่�เหมาะสม อีีกทั้้�งยังัประกอบด้ว้ยพืืชสมุนุไพรและเครื่่�องเทศที่่�ดีีต่อสุขุภาพ เป็น็ประเทศ
ที่่�ได้้รัับการกล่่าวถึึงในด้้านศัักยภาพการส่่งออกอาหารเป็็นอย่่างมาก และอาหารไทยยัังเป็็นที่่�รู้้�จัักในระดัับ
นานาชาติิ จากพลัังวััฒนธรรมหรืือ soft power ที่่�เป็็นอิิทธิิพลที่่�ไม่่ได้้มาจากการบัังคัับที่่�รุุนแรง แต่่มีีการแฝง
มากัับความละมุุนของอาหารไทยท่ี่�โน้้มน้้าวให้้ผู้้�บริิโภคเกิิดความหลงไหลโดยเฉพาะชาวต่่างชาติิท่ี่�ได้้มีีการติิดตาม
การรีีวิวิอาหารที่่�ผ่า่นสื่่�อสังัคมออนไลน์ท์ี่่�สามารถเข้า้ถึงึทุกุกลุ่่�มเป้า้หมาย จากการวิเิคราะห์ข์องธนาคารกรุงุไทย 
(2566) พบว่่า “Soft Power อาหารไทยเป็็นฟัันเฟืืองใหม่่ในการขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจไทย” กลายเป็็นเครื่่�องมืือ
สำคััญที่่�จะช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าเศรษฐกิิจ โดยเฉพาะในช่่วงการฟื้้�นตััวหลัังการแพร่่ระบาดโควิิด-19 ที่่�มุ่่�งสู่่�นโยบาย
เศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ (Creative Economy) พััฒนามาจากองค์์ความรู้้�ทรัพย์์สิินทางปััญญา การศึึกษา และ 
การสร้้างสรรค์์ ซึ่่�งเชื่่�อมโยงกัับวััฒนธรรมจากการสั่่�งสมความรู้้�ของสัังคม เทคโนโลยีีและนวััตกรรมเพื่่�อใช้้ใน 
การพััฒนาธุุรกิิจ การผลิิตสิินค้้าและบริิการในรููปแบบใหม่่ ส่่งผลให้้ประเทศไทยได้้มีีการผลัักดััน Soft power  
ในรูปูแบบของการพัฒันาระบบเศรษฐกิจิโดยใช้ค้วามคิดิสร้า้งสรรค์เ์พื่่�อใช้ใ้นการพัฒันาธุรุกิจิ และการผลิติสินิค้า้
และบริิการในรููปแบบใหม่่ 

จากสถานการณ์์และศัักยภาพของอาหารไทยที่่�เป็็น Soft Power ในการขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจไทยของ
ธนาคารกรุุงไทย (2566) พบว่่า อาหารไทยเป็็นที่่�นิิยมของชาวต่่างชาติิเป็็นหนึ่่�งในพลัังวััฒนธรรมที่่�ทำให้้ 
ชาวต่า่งชาติหิลงไหลและชื่่�นชอบจากการจัดัลำดับั เช่น่ อาหารที่่�เป็น็ซุปุที่่�ดีีที่่�สุดุในโลกจำนวน 50 ซุปุ (The 50 
Best Soup) และ The Best Traditional Dishes In The World In 2022 ของ Taste Atlas พบว่่า อาหาร
ไทย คืือ ข้้าวซอย ที่่�ติิดอัันดัับ 1 ของซุุปที่่�ดีีที่่�สุุดในโลก และ แกงพะแนงติิดอัันดัับอาหารที่่�ดีีสุุดในโลก และ
นิิตยสาร Reader’s Digest (2022) ให้้ผััดไทย ติิดอัันดัับ 6 จาก 50 อัันดัับ อาหารไทยที่่�ต่่างชาติินิิยม พบว่่า
อาหารไทยติิดอัันดัับ 3 ของอาหารท่ี่�เป็็นที่่�นิิยมของประชากรในสหราชอาณาจัักร โดยเฉพาะแกงเขีียวหวาน 
จากการจััดลำดัับของ The 10 Most Popular International Cuisines In The UK และการจััดลำดัับอาหาร
ที่่�ดีีที่่�สุุด 50 อย่่าง (The World’s 50 Best Foods) ที่่� CNN Travel (2022) ได้้จััดลำดัับคืือ แกงมััสมั่่�น  
เป็็นอาหารที่่�ดีีที่่�สุุดในโลก สอดคล้้องกัับ Discovery Lifestyle (2021) ที่่�มีีบทความ Most Popular Ethnic 
Foods From Around The World ได้้รวบรวมและชี้้�ชััดว่่าว่่า อาหารไทยเป็็นอาหารที่่�ได้้รัับความนิิยมในโลก
เพราะมีีการผสมผสานรสชาติิต่่าง ๆ ไม่่ว่่าจะเป็็น เผ็็ด หวาน เค็็ม เป็็นต้้น ซึ่่�ง มาริิษา เจีียรวนนท์์ (2566)  
ได้้กล่่าวว่่า “อาหารไทยมีีความละเอีียดลึึกซึ้้�ง เมนููอาหารไม่่ได้้มีีแค่่อาหาร 5 ภาคเท่่านั้้�น แต่่ยัังมีีสููตรอาหาร
ไทยดั้้�งเดิิมตำรัับชาววัังที่่�ชาวต่่างชาติิไม่่ค่่อยรู้้�จััก อาหารไทยยัังมีีรสชาติิอร่่อย ครบรส ทั้้�งเปรี้้�ยว หวาน เค็็ม 
เผ็็ด ผสมผสานกัันอย่่างลงตััว เป็็นจุุดเด่่นทำให้้คนต่่างชาติิหลงเสน่่ห์์อาหารไทย จนถึึงขั้้�นเดิินทางมาท่่องเที่่�ยว
เพื่่�อรัับประทานอาหารไทยโดยเฉพาะ” สอดคล้้องกัับเชฟชุุมพล แจ้้งไพร (2566) ที่่�กล่่าวว่่า อาหารไทย 
ไม่่เหมืือนอาหารชาติิใดเพราะประกอบด้้วย 5 วััฒนธรรม คืือ วััฒนธรรมไทย ขอม อิินเดีีย จีีนและโรมััน รสชาติิ
จึึงมีีความมหััศจรรย์์และเป็็นการผสมผสานที่่�ลงตััวอย่่างกลมกล่่อม และล่่าสุุดในปีี 2566 ร้้านอาหารไทยคว้้า
อัันดัับ 1 จากการประกาศรางวััล Asia’s 50 Best Restaurants ซึ่่�งการตััดสินรางวััลมาจากการโหวตของ 
ผู้้�มีีส่่วนเกี่่�ยวข้้องนัักวิิจารณ์์ เชฟ ผู้้�ประกอบการร้้านอาหาร และผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านอาหาร อีีกทั้้�งจากข้้อมููลล่่าสุุด
ของ Michelin Guide (2566) พบว่่า เมนููของร้้านอาหารไทยท่ี่�ได้้อัันดัับ 1 อย่่างร้้านอาหารฤดูู (Le Du)  
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ที่่�มีีราคาถูกูกว่า่ร้า้นอาหารอย่า่ง Sezanne จากญี่่�ปุ่่�นซึ่่�งคว้า้อันัดับัที่่� 2 เกืือบครึ่่�ง  ซึ่่�งสะท้อ้นให้เ้ห็น็ว่า่นอกจาก
ร้้านอาหารไทยเป็็นร้้านอาหารที่่�ดีียัังมีีสมรรถนะในการแข่่งขัันระดัับโลกในด้้านราคาท่ี่�แข่่งขัันได้้ นอกจากนี้้� 
อาหารไทยก็็เป็็นอุุตสาหกรรมท่ี่�ภาครััฐต้้องการผลัักดัันให้้เป็็นตััวชููโรงหลัักและเป็็น Soft Power ที่่�สำคััญใน
การสร้้างจุุดขายให้้กัับประเทศผ่่านโครงการไทยสู่่�ครััวโลกผ่่าน 1) การสนัับสนุุนผู้้�ประกอบการในการทำตลาด
ส่่งออกวััตถุุดิิบที่่�ใช้้ปรุุงอาหารจากประเทศไทย 2) สนัับสนุุนการเปิิดร้้านอาหารไทยในต่่างประเทศ และ  
3) การยกระดับัคุณุภาพร้้านอาหารไทยในต่่างประเทศให้้มีีมาตรฐานผ่่านการรับัรองตราสัญัลักัษณ์์ Thai SELECT

ดังันั้้�น อุตุสาหกรรมที่่�เกี่่�ยวข้อ้งกับัอาหารจึงึเป็น็สิ่่�งที่่�ต่า่งชาตินิิยิมและภาครัฐัพร้อ้มที่่�จะผลักัดันัอาหาร
ไทยให้้เป็็น Soft Power อย่่างต่่อเนื่่�อง จะสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มสะสมในช่่วงปีี 2567 ถึึงปีี 2573 ให้้กัับสิินค้้าส่่งออก
ในกลุ่่�มอาหารไทย ทั้้�งกลุ่่�มวััตถุุดิิบ เช่่น เครื่่�องปรุุงรสและกลุ่่�มอาหารพร้้อมปรุุงได้้ราว 75,800 ล้้านบาท  
(คิิดเป็็นร้้อยละ 5.4 ของมููลค่่าการส่่งออกอาหารทั้้�งหมด) ส่่วนภาคการท่่องเที่่�ยวจะช่่วยสร้้างมููลค่่าเพิ่่�มสะสม
ได้้ราว 206,000 ล้้านบาท (คิิดเป็็นร้้อยละ 17.20) หนัังสืือพิิมพ์์กรุุงเทพธุุรกิิจ (2567)

นอกจากนี้้�ธุุรกิิจท่ี่�เก่ี่�ยวเน่ื่�องที่่�คาดว่่าจะได้้รัับประโยชน์์จากการท่ี่�ภาครััฐและภาคเอกชนร่่วมมืือกััน 
ผลัักดัันอาหารไทยเป็็น Soft Power อย่่างต่่อเนื่่�อง ได้้แก่่

1.	ธุ ุรกิิจผลิิตเครื่่�องปรุุงรส โดยเฉพาะกลุ่่�มผู้้�ประกอบการที่่�ชููจุุดขายวััตถุุดิิบของไทย ที่่�ตอบโจทย์์ 
ทั้้�งในด้้านสุุขภาพและเป็็นสิินค้้าที่่�เป็็นมิิตรกัับสิ่่�งแวดล้้อม

2.	ธุ ุรกิิจผลิิตอาหาร โดยเฉพาะกลุ่่�มผู้้�ประกอบการที่่�ผลิิตอาหารสำเร็็จรููปพร้้อมปรุุงและพร้้อม 
รัับประทาน ซึ่่�งเจาะกลุ่่�มผู้้�บริิโภคยุุคใหม่่ที่่�ต้้องการสะดวกและรวดเร็็วในการรัับประทาน 

3.	ธุ รุกิิจร้า้นอาหารและร้า้นค้้าท้อ้งถิ่่�น โดยเฉพาะร้า้นที่่�ตั้้�งอยู่่�ในแหล่ง่ท่อ่งเที่่�ยว ธุรุกิจิร้า้นอาหารไทย
ในต่่างประเทศ โดยเฉพาะร้้านอาหารไทยที่่�มีีเมนููอาหารไทยแบบดั้้�งเดิิม เช่่น ต้้มยำกุ้้�ง มััสมั่่�น ข้้าวซอย เป็็นต้้น 
หรืือมีีการขายผ่่านแพลตฟอร์์มสั่่�งอาหารออนไลน์์ซึ่่�งเป็็นช่่องทางที่่�เป็็นที่่�นิิยมมากขึ้้�นในกลุ่่�มผู้้�บริิโภครุ่่�นใหม่่ 

4.	ธุ ุรกิิจท่่องเท่ี่�ยว โดยเฉพาะธุุรกิิจท่่องเท่ี่�ยวเชิิงคุุณภาพในกลุ่่�มการท่่องเท่ี่�ยวเชิิงอาหาร (Foods 
Tourism หรืือ Gastronomy Tourism) ซึ่่�งจะได้้รัับประโยชน์์จากจำนวนนัักท่่องเที่่�ยวต่่างชาติิในกลุ่่�มนี้้�ท่ี่�มีี
แนวโน้้มเติิบโตเนื่่�องจากพฤติิกรรมนัักท่่องเที่่�ยวยุุคใหม่่ต้้องการเรีียนรู้้�วััฒนธรรมอาหาร หรืือเติิมเต็็ม
ประสบการณ์์และสััมผััสกิิจกรรมท่่องเที่่�ยวอัันหลากหลายที่่�เกี่่�ยวเนื่่�องกัับอาหารแต่่ละท้้องถิ่่�น

ดัังนั้้�นธุุรกิิจการท่่องเที่่�ยวท่ี่�เชื่่�อมโยงกัับอุุตสาหกรรมบริิการเรื่่�องของการเดิินทางโดยเครื่่�องบิินท่ี่�มีี 
การบริิการอาหารบนเคร่ื่�องบิินสำหรัับผู้้�โดยสาร จึงึเป็็นท่ี่�มาของบทความเรื่่�อง “กระบวนการยกระดับัพลััง Soft 
Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน”

ศัักยภาพของอาหารไทยกัับการเป็็น Soft power   
รัฐับาลไทยได้้มีีการผลัักดััน Soft power  โดยมีีการตั้้�งเป้้าหมายในการเพิ่่�มรายได้้จากสิินค้้าและบริิการ

ทางวััฒนธรรมจาก 1.5 ล้้านล้้านบาท ในปีี 2565 เป็็น 3.45 ล้้านล้้านบาทในปีี 2570 ประมาณร้้อยละ 15 ของ 
GDP ของประเทศไทย โดยมีีการผลัักดัันผ่่านโครงการ 5F ที่่�ประกอบไปด้้วย 1) อาหาร (food) 2) ภาพยนตร์์
และวิิดิิทััศน์์ (film) 3) ผ้้าไทยและการออกแบบแฟชั่่�น (fashion) 4) มวยไทย (fighting) และ5) การอนุุรัักษ์์
และขัับเคลื่่�อนเทศกาลและประเพณีีสู่่�ระดัับโลก (festival) ซึ่่�งอาหารไทยเป็็นพลัังวััฒนธรรมที่่�สามารถสร้้าง
มููลค่่าเพิ่่�มและผลัักดัันเศรษฐกิิจไทยได้้อย่่างชััดเจน เมื่่�อนัักท่่องเที่่�ยวชาวต่่างชาติิเดิินทางเข้้ามาประเทศโดยใช้้
บริกิารการเดินิทางผ่า่นสายการบินิที่่�แตกต่า่งกันัไป ประการแรกนักัท่อ่งเที่่�ยวได้เ้ปิดิประสบการณ์ใ์นการได้ช้ิมิ

กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
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รสชาติิอาหารไทยต่่างหลงไหลกัับรสชาติิที่่�ละมุุนที่่�ผสมผสานจากความหลากหลายของวััฒนธรรมและรสชาติิ
ที่่�กลมกล่อ่ม เมื่่�อได้ร้ับัประทานอาหารไทยจึงึเกิดิความประทับัใจ เมื่่�อกลับัไปยังัประเทศของตนเองนักัท่อ่งเที่่�ยว
ชาวต่่างชาติิส่่วนใหญ่่มัักจะไปเข้้าร้้านอาหารไทย และหลายคนชอบถึึงขั้้�นไปเรีียนทำอาหารไทย ส่่งผลให้้เกิิด
การสั่่�งซื้้�อวััตถุุดิิบจากไทยเพื่่�อไปทำอาหารเอง กระบวนการเหล่่านี้้�ส่่งผลดีีต่่อการส่่งออกสิินค้้าเกษตร ทั้้�งพืืช 
ผััก ผลไม้้ เนื้้�อสััตว์์ จากการรวบรวมข้้อมููลของนัักท่่องเที่่�ยวที่่�เข้้ามาเที่่�ยวในไทย พบว่่า มีีการใช้้จ่่ายด้้านอาหาร
และเคร่ื่�องดื่่�ม เฉลี่่�ย 25% ของค่่าใช้้จ่่ายทั้้�งหมด หากการท่่องเท่ี่�ยวเติิบโตก็็ส่่งผลให้้อุุตสาหกรรมอาหารไทย
เติิบโตเพิ่่�มขึ้้�นด้้วย ปีี 2567 การส่่งออกที่่�ประเทศไทยติิดอัันดัับ 12 ประเทศที่่�มีีการส่่งออกสููงสุุดของโลก มููลค่่า
เติิบโตถึึง 6.5% ด้้วยงบประมาณ 1.65 ล้้านล้้านบาท และใกล้้เป้้าหมายที่่�ตั้้�งไว้้ว่่าในปีี 2573 จะติิดอัันดัับท็็อป 
10 ด้ว้ยมููลค่า่ส่ง่ออกถึงึ 2 ล้า้นล้้านบาท (หนัังสืือพิมิพ์ก์รุงุเทพธุรุกิจิ, 2567)  การยกระดับัภาพลัักษณ์ข์องธุรุกิจิ
อาหารในประเทศไทยจึึงต้้องให้้ความสำคััญในเรื่่�องของ “ต้้นทุุนวััฒนธรรมไทย” คืือ ความละเมีียดละไมและ
ความมีีเสน่่ห์์ โดยเฉพาะในยุุคสมััยนี้้�ที่่�มีีการนำ Soft Power เข้้ามาใช้้ในองค์์กร  การที่่�องค์์กรนำความยั่่�งยืืน
และความเอาใจใส่ต่่อ่ลูกูค้า้มาเป็น็ Soft Power เพื่่�อกระตุ้้�นต่อ่การรับัผิดิชอบต่อ่ชุมุชน สังัคม และสิ่่�งแวดล้อ้ม 
รวมถึงึเป็น็การสร้้างเอกลักัษณ์แ์ละอัตัลักัษณ์ท์ี่่�โดดเด่น่ของความเป็น็ไทยสู่่�ระดับัสากล (สุุทธิพิงษ์ ์สุรุิยิะ, 2565)

การยกระดัับอาหารไทยสำหรัับการบริิการบนเครื่่�องบิินเป็็นการผสมผสานระหว่่างการเลืือกรายการ
อาหารที่่�เหมาะสม มีีการปรัับรสชาติิ การจััดการวััตถุุดิิบ การรัักษาความปลอดภััยอาหาร และการนำเสนอ 
ที่่�สร้้างประสบการณ์์พิิเศษให้้แก่่ผู้้�โดยสาร ซึ่่�งวิิธีีการเหล่่านี้้�สามารถนำเสนอรายการอาหารไทยได้้ในมาตรฐาน
ระดัับสููงที่่�ให้้คุุณค่่าทั้้�งด้้านรสชาติิและวััฒนธรรม

การบริิหารจััดการกระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
การบริหิารจัดัการมีีบทบาทสำคัญัโดยมีีวัตถุปุระสงค์เ์พื่่�อเพิ่่�มความสามารถขององค์ก์ร โดยเฉพาะอย่า่ง

ยิ่่�งในช่่วงที่่�สิ่่�งต่่าง ๆ ได้้มีีการเปลี่่�ยนแปลงองค์์กรนั้้�น จำเป็็นอย่่างยิ่่�งที่่�องค์์กรต้้องมีีการพััฒนาหรืือยกระดัับ 
การทำงานหรืือการสื่่�อสารองค์์กรให้้เกิดิประสิทิธิภิาพ การบริหิารจัดัการกระบวนการยกระดับัพลังั Soft Power 
สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน สามารถแบ่่งเป็็น 2 ประเด็็นคืือ

1.	 การพััฒนาบุุคลากร หััวใจสำคััญของการพััฒนาในองค์์การคืือ บุุคคลในองค์์การจำเป็็นต้้องได้้รัับ
การพััฒนาอยู่่�เสมอ เพราะโดยธรรมชาติิของมนุุษย์์เมื่่�อทำงานไปนาน ๆ จะทำให้้เกิิดความเฉื่่�อยชา องค์์การ 
จึงึจำเป็น็ต้อ้งจัดัการกิจิกรรมเพื่่�อกระตุ้้�นความตื่่�นตัวั และเป็น็การสร้า้งขวัญัและกำลังัใจ เป็น็การพัฒันาทักัษะ
ให้้บุุคลากรอย่่างต่่อเนื่่�อง จากการสัังเคราะห์์งานวิิจััยของชลิิต เฉีียบพิิมาย และวสัันต์์ นิิลมััย (2552) เรื่่�อง 
แนวทางการพััฒนาคุุณภาพ การบริิการในธุุรกิิจการบิินเป็็นการส่่งเสริิมให้้ประเทศไทยเป็็นศููนย์์กลาง 
ด้า้นอุตุสาหกรรมการบินิได้น้ั้้�น จำเป็น็ต้อ้งพัฒันาศักัยภาพการผลิติบุคุลากรขึ้้�นมารองรับัธุรุกิจิการบินิและธุรุกิจิ
ต่่าง ๆ  โดยเฉพาะพนัักงานต้้อนรัับบนเครื่่�องบิินคืือ การพััฒนากำลัังคนให้้มีีความพร้้อมและสามารถตอบสนอง
ความต้้องการของอุุตสาหกรรมการบิิน สอดคล้้องกัับแนวคิิดของ ศิิริิวรรณ เสรีีรััตน์์ (2550) กล่่าวว่่า พนัักงาน
ผู้้�ให้บ้ริกิารต้อ้งสร้า้งความพึงึพอใจให้ก้ับัผู้้�ใช้บ้ริกิารหรืือผู้้�ใช้บ้ริกิารเพื่่�อก่อ่ให้เ้กิดิความประทับัใจ ดังันั้้�น ในการ
ดำเนินิธุรุกิิจจึงึควรเลืือกและฝึกึอบรมให้พ้นักังานต้อ้นรับับนเครื่่�องบินิมีีความรู้้�ความสามารถและมีีทัศันคติทิี่่�ดีี 
มีีความรับัผิดิชอบ สามารถสื่�อสารกับัผู้้�ใช้้บริิการ ทั้้�งนี้้� ณัฏัฐพงษ์์ ฉายแสงประทีีป และ กัณัฑิมิาลย์์ จินิดาประเสริิฐ 
(2562) ยังัได้้ระบุุว่า่ยุทุธวิิธีีที่่�สายการบิินต้อ้งนำมาปรัับใช้ใ้นองค์์กรในอัันดับัแรก คืือ พฤติิกรรมและประสิิทธิภิาพ
การทำงานของพนักังานซึ่่�งมีีอิทิธิพิลต่่อการรับับริกิารของผู้้�โดยสารด้้วยเสน่่ห์์ไทยของความเป็็นไทย จากพนักังาน

The Process of Upgrading Soft Power to In-flight Services
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ต้้อนรัับบนเคร่ื่�องบิินหรืือแอร์์โอสเตส และสจ๊๊วต และยัังมีีคำพููดที่�พููดติดปากมานานว่่า การบริิการด้้วยใจ 
เมื่่�อบิินไปด้้วยกัันทุุกครั้้�งกัับ บริิษััทการบิินไทย ดัังที่่�วิิลาศ ดวงกำเนิิด (2562) ได้้สัังเคราะห์์ว่่า จุุดแข็็งสะท้้อน
ให้เ้ห็น็ถึงึความเป็็นเอกลัักษณ์ข์องการบริิการบนเคร่ื่�องบิินของบริิษัทัการบิินไทยมาตลอดจึงเป็น็เหตุผุลท่ี่�บริษิัทั
การบิินไทย จำกััด (มหาชน) ได้้รัับรางวััลด้้านอาหารและความเป็็นเลิิศของการบริิการติิดต่่อกัันอย่่างต่่อเนื่่�อง

2. เมนููอาหารและรููปแบบการจััดเสิิร์์ฟ การบริิการอาหารและเคร่ื่�องด่ื่�มหรืือรููปแบบการจััดเสิิร์์ฟ 
มีีอิิทธิพลต่่อการเลืือกมาใช้้บริิการของลููกค้้าเป็็นอย่่างมากท่ี่�จะรู้้�สึกพึึงพอใจและสร้้างความประทัับใจในการ 
รัับประทานและดื่่�มในครั้้�งนั้้�น ๆ ซึ่่�งสุุเทพ ตัันติิวิิทยากร (2561) ผู้้�อำนวยการฝ่่ายวางแผนและควบคุุมเครื่่�อง
อุุปโภคบริิโภคบนเครื่่�องบิิน (QY) บริิษััท การบิินไทย จำกััด (มหาชน) ได้้กล่่าวว่่า การบิินไทยเป็็นยููนีีคแอร์์ไลน์์ 
โดยเสิิร์์ฟอาหารไทยท่ี่�มีีเรื่่�องราว เพ่ื่�อต้้องการให้้อาหารไทยเป็็นส่่วนหนึ่่�งในการตััดสิินใจท่ี่�จะเลืือกบิินกัับ
การบิินไทย สาเหตุุที่่�ชาวต่่างชาติิไปยืืนรอคิิวผััดไทยประตููผีี ก็็เพราะเป็็นผััดไทยเก่่าแก่่ 50 ปีี บริิษััทการบิินไทย 
จำกััด (มหาชน) ต้้องการให้้เมนููของการบิินไทยอยู่่�บนจุุดนั้้�นเหมืือนกััน คืือ ผู้้�โดยสารขึ้้�นมาแล้้วรู้้�สึึกดีีกัับเมนูู
อาหาร แล้้วต้้องการกลัับมาอีีก รวมทั้้�งการเสิร์ิ์ฟคู่่�กับัไวน์์ เครื่่�องดื่่�ม รวมถึงึขนมหวาน และอาหารเรีียกน้้ำย่่อย
เป็็นไทยสำรับั เช่่น ม้้าฮ่่อ เอามาผสมกัับความเป็็นสากล เพื่่�อตอบโจทย์์คำว่่าไทยสำรัับและอิินเตอร์์เนชั่่�นแนล 
รวมทั้้�งตอบโจทย์์คำว่่าการบิินไทยด้้วย โดยมีีการบริิหารจััดการตามคลาสที่่�แตกต่่างกัันไป ดัังนี้้�

1. ชั้้�นหนึ่่�ง (First Class Service) 
	 บริษิัทัการบิินไทย จำกััด (มหาชน) ได้้มีีการบริหิารจัดัการโดยมีีการปรับัเปลี่่�ยนและปรับัเมนูอูาหาร

เพิ่่�มเติิมจากเดิิมให้้มีีความหลากหลายและตอบสนองความต้้องการของผู้้�โดยสารเพ่ื่�อสร้้างความพึึงพอใจให้้กับั
ผู้้�โดยสารชั้้�นหนึ่่�ง โดยมีีการออกแบบอาหารจากเชฟระดัับมิิชลิิน (Michelin Chef) โดยมีีการปรัับปรุุง
กระบวนการพััฒนาบุุคลากรท่ี่�เป็็นพนัักงานต้้อนรัับบนเคร่ื่�องบิินท่ี่�ทำหน้้าท่ี่�ปฏิิบััติิการในชั้้�นหนึ่่�งให้้ระบบ 
การอบรมเพิ่่�มเติิมเพื่่�อปฏิิบััติิงานในชั้้�นหนึ่่�งอย่่างมืืออาชีีพและมีีประสิิทธิิภาพ อีีกทั้้�งอาหารที่่�ให้้บริิการจะถููก
บรรจุุในภาชนะแบบปิิด (Pre-Packaged)

2.	ชั้้�นธุุรกิิจ (Business Class Service)
	 บริิษััท การบิินไทย จำกััด (มหาชน) ได้้มีีการปรัับเปล่ี่�ยนการบริิการสำหรัับผู้้�โดยสารในชั้้�นธุุรกิิจ 

เพื่่�อให้ต้รงกับัความต้อ้งการของผู้้�โดยสารมากที่่�สุดุ โดยปรับัลดขั้้�นตอนในการเตรีียมงานก่อ่นให้บ้ริกิาร เพื่่�อให้้
ผู้้�โดยสารได้้รัับความพึึงพอใจจากการบริิการเพิ่่�มขึ้้�น อีีกทั้้�งอาหารท่ี่�ให้้บริิการจะถููกบรรจุุในภาชนะแบบปิิด 
(Pre-Packaged) เช่่นกััน

ศัักยภาพอาหารไทยที่่�สามารถยกระดัับสู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน  
บริิษััท การบิินไทย จำกััด (มหาชน) ได้้มีีความมุ่่�งมั่่�นจะเป็็นสายการบิินที่่�ลููกค้้าเลืือกใช้้เป็็นอัันดัับแรก

ด้้วยการสร้้างความพึึงพอใจสููงสุุดให้้เหนืือความคาดหมาย ด้้วยบริิการท่ี่�ดีีเลิิศ สม่่ำเสมอ (บริิษัทั การบิินไทย จำกััด 
(มหาชน), 2558) โดยสร้้างประสบการณ์์ศัักยภาพอาหารไทยสู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน คืือ อาหารที่่�พร้้อม 
จะเสิิร์์ฟในขณะนั้้�น เป็็นเมนููที่่�ได้้มีีการวางแผนเตรีียมการและจััดเตรีียมไว้้เรีียบร้้อย โดยจุุดสำคััญของอาหาร 
ที่่�ขึ้้�นเคร่ื่�องต้้องมีีการควบคุุมอุุณหภููมิิ ตั้้�งแต่่เริ่่�มต้้นกระบวนการเริ่่�มต้้นจนถึึงมืือผู้้�บริิโภคพร้้อมรัับประทาน  
เกิดิจากการท่ี่�ว่่าไม่่ต้้องการให้้อาหารเสีียก่่อนที่่�จะถึงึมืือผู้้�บริโิภค ซึ่่�งเป็็นความแตกต่่างจากอาหารทั่่�วไปท่ี่�ปรุุงสุุก
กัับอาหารที่่�ใช้้บริิการบนเครื่่�องบิิน โดยมีีขั้้�นตอนการผลิิตอาหารบนเครื่่�องบิิน ดัังนี้้�

กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
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การสรรหาวััตถุุดิิบท่ี่�จะนำมาปรุุงอาหารโดยมีีวิธีีการสรรหาหรืือคััดเลืือกวััตถุุดิบิ โดยบริิษัทั การบิินไทย
มีีการผลิิตอาหารต่่อวัันในปริิมาณโดยประมาณ 80,000 ชุุดต่่อวััน ดัังนั้้�น ในการคััดเลืือกวััตถุุดิิบจึึงจำเป็็นและ
มีีความสำคััญมาก ๆ  โดยการเลืือกวััตถุุดิิบ บริิษััทการบิินไทย ได้้ดำเนิินการเดิินทางไปคััดเลืือกวััตถุุดิิบถึึงแหล่่ง
วััตถุุดิิบ โดยพิิจารณาว่่าวััตถุุดิิบที่่�นำมาผลิิต สามารถผลิิตได้้ตรงกัับมาตราฐานอาหารปลอดภัย (GMP) ของ
บริิษััทหลัังจากนั้้�นเมื่่�อเข้้าสู่่�กระบวนการรัับวััตถุุดิิบต้้องมีีมาตรฐานตรงสเปคที่่�ตกลงกัันไว้้ตามที่่�บริิษััทกำหนด 
การจัดัเก็บ็วัตัถุดุิบิ อุณุหภูมูิใินการจัดัเก็บ็มีีความสำคัญัพอ ๆ  กันั เพราะต้อ้งควบคุมุอุณุหภูมูิทิั้้�งหมดของ Sup-
ply chain ตั้้�งแต่่กระบวนการเริ่่�มต้้น จนกระทั่่�งถึึงมืือผู้้�บริิโภค “เพราะอุุณหภููมิิเป็็นเรื่่�องที่่�สำคััญมาก” โดย
เฉพาะวััตถุุดิิบที่่�รัับมาเป็็นผัักต้้องมีีกระบวนการล้้าง โดยใช้้น้้ำคลอรีีนล้้าง เพื่่�อทำความสะอาดและฆ่่าเชื้้�อโรค 
โดยล้้างเสร็็จผึ่่�งให้้แห้้ง จััดเก็็บเป็็นล็็อต ๆ แล้้วติิดฉลากวัันที่่�ว่่าผลิิตเมื่่�อไหร่่ และหมดอายุุเมื่่�อไหร่่ ยกตััวอย่่าง 
เช่น่ ผักัที่่�ส่่งมาแล้ว้มีีการยกเลิกิเมนูอูาหารหรืือยกเลิกิการใช้ผ้ักัชนิดินั้้�น แล้ว้ผักัชนิดินั้้�นหมดอายุ ุทางบริษิัทัจะ
นำผักัชนิิดนั้้�นไปทิ้้�งทันัทีี ในส่่วนของผู้้�ประกอบอาหารหรืือเชฟ โดยเฉพาะเชฟอาหารไทย รสมืือและรสชาติิต้อ้ง
เป็็นรสชาติิไทยแท้้ ปรุุงตามสููตร โดยมีีการเตรีียมการ คืือ การตกแต่่งผััก เพื่่�อให้้เหมาะสมกัับเมนููอาหารนั้้�น ๆ  
แม้้กระทั่่�งเนื้้�อสััตว์์ เช่่น เนื้้�อหมูู เนื้้�อไก่่ ต้้องมีีการตกแต่่งเพื่่�อให้้เกิิดความสวยงาม เหมาะสมโดยห้้องท่ี่�ใช้้ 
ในการปฏิิบััติิการเรีียกว่่า “ห้้องตกแต่่ง” เมื่่�อมีีการตกแต่่งเสร็็จแล้้ว จะดำเนิินการพัักไว้้ เสร็็จแล้้วจะมาเตรีียม
วััตถุุดิิบ เตรีียมเครื่่�องปรุุงต่่าง ๆ แล้้วชั่่�งเป็็นกิิโลกรััมตามสููตรที่่�บริิษััท การบิินไทย ได้้กำหนดไว้้ เมื่่�อทุุกอย่่าง
บรรจุไุว้ห้มดแล้ว้ เชฟจะปรุงุและเมื่่�อปรุงุเสร็็จเรีียบร้้อยแล้้ว จะนำเข้า้ห้้องเย็็นเพื่่�อลดอุณุหภูมูิเิพราะระยะเวลา
การปรุุงมัันนานเกิินไป 12 ชั่่�วโมงและเพื่่�อให้้ที่่�จะรัักษาอุุณหภููมิิ ความสดของอาหารโดยเก็็บไว้้ในห้้องเย็็น  
เพื่่�อลดอุุณหภููมิิจะได้้ใช้้เวลาที่่�เหลืือไปปรุุงอาหารอย่่างอื่่�น พอถึึงเวลาเครื่่�องจะออก 6 ชั่่�วโมง จะดึึงอาหารออก
จากห้อ้งแช่เ่ย็น็เป็น็ส่ว่นๆ (Portion) มาจัดัใส่ ่โดยการจัดัอาหารจะต้อ้งมีีใบงานที่่�เห็น็อย่า่งชัดัเจนว่า่มีีอะไรบ้า้ง 
ในหน้้างานเริ่่�มจากคนจััดถาด มีีจานชาร์์ทเตอร์์ จานขนมปััง จานของหวาน เนยแยม โดยอาหารร้้อนจะแยก
ต่่างหาก ถืือว่่าค่่อนข้้างเป็็นกระบวนการที่่�มีีความซัับซ้้อนพอสมควร ซึ่่�งสามารถสัังเคราะห์์ศัักยภาพได้้ดัังนี้้�

1. ด้้านวััตถุุดิิบ (Raw Materials)
	 ในการคััดเลืือกวััตถุุดิิบที่่�สดใหม่่และมีีคุณภาพสููง ทางบริิษััทได้้ทำการคััดเลืือกวััตถุุดิิบท่ี่�สามารถ

เก็็บรัักษาคุุณภาพได้้ในสภาพแวดล้อมท่ี่�มีีการเปล่ี่�ยนแปลงความดัันและอุุณหภููมิิของเคร่ื่�องบิิน เช่่น เนื้้�อสััตว์์ 
ที่่�ผ่่านการแช่่แข็ง็ ผักัที่่�ทนทานต่่อการเปลี่่�ยนแปลง ในการเลืือกส่่วนประกอบสำคัญั พบว่่าอาหารไทยมีีส่วนผสม
สำคััญเช่่น ตะไคร้้ ข่่า พริิกสด กะทิิ ซึ่่�งจำเป็็นต้้องคำนึึงถึึงการจััดเก็็บและการคงคุุณภาพในระหว่่าง 
การขนส่่งไปยัังห้้องครััวเครื่่�องบิิน โดยมีีความพร้้อมในการจััดหาวััตถุุดิิบได้้ในปริิมาณมากและต่่อเนื่่�องรวมถึึง
หลัักในการคำนึึงถึึงฤดููกาลและการผลิิตในท้้องถ่ิ่�นประกอบกััน ที่่�สำคััญการเลืือกอาหารท่ี่�ไม่่เกิิดกลิ่่�นรุุนแรง  
เช่่น กะปิิ หรืือปลาร้้า อาจไม่่เหมาะกัับการบริิการบนเครื่่�องบิินเพราะกลิ่่�นที่่�เข้้มข้้น

2. ด้้านการผลิิต (Production)
	 กระบวนการเตรีียมอาหารที่่�มีีมาตรฐานสููงก่่อนการขนส่่งไปยัังเคร่ื่�องบิิน อาหารต้้องผ่่าน

กระบวนการปรุุงและบรรจุุในภาชนะที่่�สามารถนำมาอุ่่�นได้้บนเครื่่�องบิิน โดยการปรุุงรสอาหารท่ี่�มีีมาตรฐาน
ตามหลัักโภชนาการ และการเชื่่�อมโยงกัับความดัันอากาศในเครื่่�องบิินส่่งผลต่่อการรัับรส อาหารบนเครื่่�องบิิน
ควรปรัับรสชาติิให้้เข้้มขึ้้�น โดยเฉพาะรสเผ็็ด เปรี้้�ยว เค็็ม เพื่่�อรัักษาความอร่่อยในสภาพแวดล้้อมที่่�ความดัันต่่ำ 
การควบคุุมอุุณหภููมิิและการบรรจุุอาหารที่่�ปรุุงเสร็็จแล้้วต้้องบรรจุุในบรรจุุภััณฑ์์ที่่�สามารถคงอุุณหภููมิิและ

The Process of Upgrading Soft Power to In-flight Services



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย68

คุุณภาพได้้นาน และต้้องออกแบบให้้เหมาะสมสำหรัับการอุ่่�นบนเครื่่�องบิิน หลัักการเลืือกเมนูู จะเลืือกเมนูู 
ที่่�ไม่่ซัับซ้้อนและสามารถเตรีียมล่่วงหน้้าได้้ เช่่น ข้้าวมัันไก่่ ผััดไทย หรืือต้้มข่่าไก่่ ที่่�มีีวััตถุุดิิบน้้อยและไม่่ยุ่่�งยาก 
ในการจััดเสิิร์์ฟ

3. ด้้านความปลอดภััยของอาหารปรุุงเสร็็จ (Food Safety)
	 มาตรฐานความปลอดภัยัทางอาหาร โดยอาหารต้อ้งผ่า่นกระบวนการผลิติและจัดัเก็บ็ตามมาตรฐาน 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) เพื่่�อลดความเสี่่�ยงของการปนเปื้้�อนและเชื้้�อโรค 
ซึ่่�งการตรวจสอบคุุณภาพอาหาร จะเป็็นการตรวจสอบความสะอาดของครััวกลาง การควบคุุมอุุณหภูมิูิระหว่่าง
การขนส่ง่ และการทดสอบทางจุลุชีีววิทิยาเพ่ื่�อให้แ้น่ใ่จว่า่อาหารปลอดภัยัด้ว้ยกระบวนการขนส่ง่อาหาร ที่่�ต้อ้ง
ใช้้ระบบการขนส่่งที่่�สามารถรักษาอุุณหภููมิิของอาหารได้้ทั้้�งแบบร้้อนและเย็็นตลอดการเดิินทาง เพื่่�อป้้องกััน 
การเน่่าเสีียและลดความเส่ี่�ยงของเชื้้�อโรคการจััดการอาหารที่่�เหลืือ โดยมีีแผนการจััดการอาหารที่่�เหลืือจาก 
การเสิร์ิ์ฟ เพื่่�อป้้องกัันการเน่่าเสีียและการปนเปื้้�อน

4. ด้้านบริิการ (Service)
	 การฝึึกอบรมพนักังานบริกิารบนเครื่่�องบินิต้้องผ่่านการฝึึกอบรมด้้านการจััดการอาหารไทย การเสิิร์์ฟ 

และการอุ่่�นอาหารให้้เหมาะสมความสะอาดและสุุขอนามััย โดยที่่�พนัักงานต้้องรัักษาสุุขอนามััยในทุุกขั้้�นตอน
ของการบริิการ รวมถึึงการใช้้ถุุงมืือและอุุปกรณ์์ป้้องกัันต่่าง ๆ  การจััดการความต้้องการพิิเศษ ควรมีีการสำรอง
อาหารที่่�เหมาะสมสำหรัับผู้้�โดยสารที่่�มีีความต้้องการพิิเศษ เช่่น อาหารมัังสวิิรััติิ อาหารฮาลาล หรืืออาหาร 
ปราศจากกลููเตน

5. ด้้านการตรวจสอบ (Checking)
	 การตรวจสอบก่่อนขึ้้�นเคร่ื่�อง มีีการตรวจสอบคุุณภาพอาหารก่่อนบรรจุุลงในเคร่ื่�องบิิน โดยทีีมงาน

ครััวและผู้้�จััดการอาหาร เพื่่�อให้้แน่่ใจว่่าอาหารอยู่่�ในสภาพที่่�พร้้อมเสิิร์์ฟ การตรวจสอบอุุณหภููมิิ มีีการเช็็ค
อุณุหภููมิิของอาหารเป็็นระยะระหว่่างการขนส่่งและก่่อนเสิิร์ฟ์ เพ่ื่�อป้้องกัันปััญหาด้้านความปลอดภัยของอาหาร 
การตรวจสอบความเรีียบร้้อยของบริิการ มีีการทบทวนและการรัับฟัังความคิิดเห็็นจากผู้้�โดยสารเป็็นสิ่่�งสำคััญ
ในการปรัับปรุุงคุุณภาพการบริิการ

6. ด้้านการจััดเสิิร์์ฟ (Serving)
	 การจัดัเสิริ์ฟ์ที่่�เหมาะสมอาหารควรถูกูเสิริ์ฟ์ในภาชนะที่่�สะดวกและปลอดภัยัสำหรับัการใช้ง้านบน

เครื่่�องบินิ เช่น่ ภาชนะที่่�เป็น็กล่อ่งและสามารถเก็บ็อุณุหภูมูิไิด้ก้ารเสิริ์ฟ์ที่่�รวดเร็ว็ควรมีีการจัดัการกระบวนการ
เสิิร์์ฟอย่่างรวดเร็็ว เพื่่�อให้้พนัักงานสามารถเสิิร์์ฟอาหารได้้ภายในเวลาจำกััดของการบิินความประทัับใจอาหาร
ไทยควรเสิิร์์ฟอย่่างมีีสไตล์์ เพื่่�อสร้้างความประทัับใจและสะท้้อนถึึงวััฒนธรรมไทย เช่่น การจััดแต่่งอาหารให้้
สวยงามและเป็็นระเบีียบการดำเนิินการทั้้�งหมดต้องเป็็นไปอย่่างครบถ้้วนทั้้�งด้้านการจััดการวััตถุุดิิบ การผลิิต 
การบริกิาร และการควบคุมุความปลอดภัยั เพื่่�อให้ก้ารบริกิารอาหารไทยบนเครื่่�องบินิสามารถสร้า้งประสบการณ์์
ที่่�ดีีแก่่ผู้้�โดยสาร

	

กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
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แนวทางการยกระดัับอาหารไทยเพื่่�อเพิ่่�มคุุณค่่าต่่อการให้้บริิการบนเครื่่�องบิิน 
จากข้้อมููลเบื้้�องต้้นสามารถวิิเคราะห์์ได้้ว่่าแนวทางการยกระดัับอาหารไทยเพ่ื่�อเพิ่่�มคุุณค่่าต่่อ 

การให้้บริิการบนเครื่่�องบิินมีีดัังต่่อไปนี้้�
1.	ด้้านการคััดเลืือกเมนููที่่�เหมาะสม (Menu Selection)
	 การเลืือกเมนููอาหารไทยที่่�เหมาะสมและสร้้างจุุดขายให้้กัับธุุรกิิจสายการบิิน และสำหรัับการให้้

บริิการบนเครื่่�องบิินมีีความสำคััญมาก รายการอาหารควรมีีความสมดุุลระหว่่างความอร่่อย ความหลากหลาย 
ความสะดวกในการจััดการ รวมถึึงเรื่่�องราวของความเป็็นมาของเสน่่ห์์อาหารไทย เช่่น แกงเขีียวหวานไก่่ ที่่�เป็็น
รายการอาหารยอดนิยิมของอาหารไทยที่่�มีีรสชาติกิลมกล่่อมแต่ไ่ม่ซ่ับัซ้อ้นซึ่่�งเป็น็ตำรับัอาหารไทยในสมัยัรัชักาล
ที่่� 7 ที่่�มีีวััตถุุดิิบจากธรรมชาติิที่่�มีีคุุณค่่าทางอาหาร โดยมีีการนำแกงที่่�ถููกแช่่แข็็งและนำอุ่่�นโดยไม่่เสีียคุุณภาพ
ถืือเป็็นข้้อได้้เปรีียบ รายการอาหารนี้้�สามารถบริิการควบคู่่�กัับข้้าวหอมมะลิิซึ่่�งไม่่แข็็งตััวเมื่่�ออุ่่�น ผััดไทยกุ้้�งสด 
ซึ่่�งมีีรสชาติแิห่ง่เอกลักัษณ์์ของไทยที่่�ทั่่�วโลกต่า่งหลงรักั เป็น็อาหารที่่�ได้ร้ับัอิทิธิพิลจากอาหารจีีน ซึ่่�งเป็น็อาหาร
ที่่�สามารถเตรีียมล่ว่งหน้า้ได้ง้่า่ยและมีีความหลากหลายของส่ว่นผสม เช่น่ กุ้้�ง เต้า้หู้้� และเส้น้ก๋๋วยเตี๋๋�ยว ควรปรับั
รสชาติิให้้เหมาะสมกัับการรัับรสในสภาพแวดล้้อมของเครื่่�องบิินที่่�มีีความดัันอากาศต่่ำ

2.	ด้้านการปรัับปรุุงรสชาติิให้้เข้้ากัับสภาวะแวดล้้อมของเครื่่�องบิิน (Flavor Enhancement)
	 ในสภาวะความดัันต่่ำและความชื้้�นต่่ำบนเคร่ื่�องบิิน การรัับรสของผู้้�โดยสารจะลดลง ดังันั้้�นการปรัับ

รสชาติิของอาหารจึึงมีีความจำเป็็นที่่�ต้้องมีีการปรัับรสชาติิ โดยการเพิ่่�มรสเปรี้้�ยว เค็็ม และเผ็็ด เพราะอาหาร
ไทยขึ้้�นช่ื่�อเรื่่�องรสชาติิที่่�เข้้มข้้น การเพิ่่�มปริิมาณมะนาว น้้ำปลา หรืือพริิกสด เพ่ื่�อชดเชยการรัับรสท่ี่�ลดลง 
ในอากาศสูงูจะช่ว่ยทำให้อ้าหารมีีรสชาติชิัดัเจนขึ้้�น รวมถึงึการใช้ส้มุนุไพรและเครื่่�องเทศ เป็น็การเพิ่่�มกลิ่่�นหอม
ของสมุุนไพร เช่่น ตะไคร้้ ใบมะกรููด ข่่า ช่่วยเพิ่่�มความรู้้�สึึกสดชื่่�นและกระตุ้้�นความอยากอาหาร

3. ด้้านการจััดการวััตถุุดิิบและการผลิิต (Raw Material Handling and Production)
	 ในการจััดหาวััตถุุดิิบและกระบวนการผลิิตต้้องถููกออกแบบให้้เหมาะสมกัับการขนส่่งและการเก็็บ

รัักษาเป็็นระยะเวลานานโดยยัังคงคุุณภาพของอาหารไว้้ได้้ การเลืือกวััตถุุดิิบที่่�ทนทานต่่อการเปลี่่�ยนแปลง
อุุณหภููมิิ วััตถุุดิิบเช่่น เนื้้�อสััตว์์ที่่�สามารถแช่่แข็็งได้้ ผัักท่ี่�ไม่่เน่่าเสีียง่่าย เช่่น ผัักชีีและโหระพา จะช่่วยรัักษา
คุณุภาพอาหารระหว่่างการขนส่่ง กระบวนการผลิิตแบบล่่วงหน้้า อาหารบางประเภท เช่น่ แกงหรืือผััด สามารถ
ทำล่ว่งหน้้าแล้ว้แช่แ่ข็ง็ได้้ ซึ่่�งจะช่ว่ยประหยัดัเวลาและคงคุุณภาพของรสชาติิเมื่่�ออุ่่�นบนเคร่ื่�องบินิ  เช่น่ การผลิิต
ข้้าวหอมมะลิิแบบอบสุุกล่่วงหน้้าจะช่่วยลดขั้้�นตอนการเตรีียมบนเครื่่�องบิินและรัักษาคุุณภาพข้้าวที่่�อ่่อนนุ่่�ม

4. ด้้านความปลอดภััยของอาหารปรุุงเสร็็จ (Food Safety)
	 การรักัษามาตรฐานด้้านความปลอดภัยของอาหารเป็็นสิ่่�งที่่�ขาดไม่่ได้ใ้นการให้้บริกิารบนเคร่ื่�องบินิ 

เน่ื่�องจากต้้องมีีการขนส่่งและจััดเก็็บอาหารในสภาวะที่่�มีีการเปลี่่�ยนแปลงอุุณหภููมิิและความดััน การควบคุุม
อุณุหภูมูิ ิมีีระบบควบคุมุอุณุหภูมูิริะหว่า่งการขนส่ง่และเก็บ็รักัษาเป็น็สิ่่�งสำคัญัในการป้อ้งกันัการปนเปื้้�อนของ
เชื้้�อโรค อาหารต้้องถูกูเก็บ็ในอุณุหภูมิูิที่่�เหมาะสมเพื่่�อป้้องกัันการเจริญิเติบิโตของเชื้้�อจุลุินิทรีีย์ มาตรการ HACCP 
มีีการปฏิิบััติิตามมาตรฐาน HACCP ในการตรวจสอบและควบคุุมกระบวนการผลิิตจะช่่วยให้้มั่่�นใจได้้ว่่าอาหาร
ปลอดภััยในการบริิโภค เช่่น อาหารที่่�แช่่แข็็งจะถููกเก็็บในอุุณหภููมิิเย็็นจััดตลอดการขนส่่ง และถููกอุ่่�นที่่�อุุณหภููมิิ
ที่่�เหมาะสมเพื่่�อเสิิร์์ฟ

The Process of Upgrading Soft Power to In-flight Services
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5.	ด้้านการบริิการและการนำเสนอ (Service and Presentation)
	 การนำเสนออาหารบนเครื่่�องบิินควรทำให้้ผู้้�โดยสารรู้้�สึึกได้้รัับประสบการณ์์ที่่�ดีีจากวััฒนธรรมไทย 

แม้้ในสภาพแวดล้อมท่ี่�จำกััด การจััดตกแต่่งอาหารในภาชนะท่ี่�เหมาะสม การใช้้เคร่ื่�องปรุุงหรืือเทคนิิคใน 
การนำเสนอ เช่่น การใช้้ใบตองหรืือใบเตยสำหรัับประดัับภาชนะ เพื่่�อเพิ่่�มความรู้้�สึึกของความเป็็นไทย มีีการ
ให้้ข้้อมููลเกี่่�ยวกัับอาหาร มีีการ์์ดข้้อมููลสั้้�น ๆ อธิิบายเกี่่�ยวกัับเมนููและส่่วนประกอบของอาหาร รวมถึึงประวััติิ
หรืือความสำคััญทางวััฒนธรรมของเมนูู เช่่น แกงเขีียวหวานซึ่่�งเป็็นอาหารไทยดั้้�งเดิิมที่่�นิิยมเสิิร์์ฟในราชสำนััก 
เช่่น ผััดไทยกุ้้�งสดที่�จััดเสิิร์์ฟพร้้อมถั่่�วลิิสงและมะนาวเคีียงข้้าง และอธิิบายวิิธีีการปรุุงแบบดั้้�งเดิิมให้้ผู้้�โดยสาร
ทราบเพื่่�อเสริิมประสบการณ์์

6.	ด้้านเทคโนโลยีีเพื่่�อการจััดการที่่�ดีีขึ้้�น (Use of Technology for Better Management)
	 การนำเทคโนโลยีีมาใช้ใ้นการจัดัการด้า้นอาหารโดยมีีการใช้ร้ะบบอุ่่�นอาหารอัตัโนมัตัิบินเครื่่�องบินิ 

เพื่่�อความสะดวกและการควบคุุมคุุณภาพ ควรใช้้เครื่่�องอุ่่�นอาหารที่่�สามารถตั้้�งค่่าอุุณหภููมิิได้้อย่่างแม่่นยำ  
เพื่่�อให้้อาหารพร้้อมเสิิร์์ฟในสภาพที่่�ดีีที่่�สุุด มีีการจััดการโลจิิสติิกส์์และห่่วงโซ่่อุุปทาน ระบบการขนส่่งและ 
การจััดการวััตถุุดิิบต้้องเชื่่�อมต่่ออย่่างราบรื่่�นระหว่่างครััวบนพื้้�นดิินและบนเครื่่�องบิิน

7.	ด้้านการตอบสนองต่่อความต้้องการของผู้้�โดยสาร (Passenger Needs and Customization)
	 เพื่่�อให้บ้ริกิารได้ต้รงกับัความต้อ้งการที่่�หลากหลายของผู้้�โดยสาร ควรมีีตัวเลืือกสำหรับัอาหารไทย

ที่่�ปรัับให้้เหมาะกัับความต้้องการพิิเศษ เช่่น อาหารมัังสวิิรััติิ อาหารฮาลาล หรืืออาหารปราศจากกลููเตน เช่่น 
การเสิิร์์ฟเมนููข้้าวคลุุกกะปิิแบบไม่่มีีเนื้้�อสััตว์์สำหรัับผู้้�โดยสารมัังสวิิรััติิ หรืือการปรัับเมนููแกงให้้เป็็นฮาลาล 
สำหรัับผู้้�โดยสารชาวมุุสลิิม 

นอกจากนี้้�การยกระดับัอาหารไทยจะต้้องมีีการบูรูณาการทุกุภาคส่่วนในการขับัเคลื่่�อนเพื่่�อให้้อาหารไทย
เป็น็ที่่�รู้้�จักัของชาวต่่างชาติิมากขึ้้�น  เพ่ื่�อสร้า้งการรัับรู้้�และเป็็นการส่่งต่อ่วัฒันธรรมอาหารไทยท่ี่�มีีมาตรฐานระดับั
สากล และเป็็นการส่่งมอบวััฒนธรรมอาหารไทยให้้ประชาคมโลกได้้รู้้�จัักเพิ่่�มมากขึ้้�น โดยภาครััฐเป็็นแกนหลััก
ในการประชาสััมพัันธ์์อาหารไทยโดยผ่่านส่ื่�อสัังคมออนไลน์์และมีีความถ่ี่�อย่่างต่่อเน่ื่�อง ผู้้�ประกอบการควรให้้
ความสำคัญักับัมาตรฐานวัตัถุดุิบิ รสชาติริวมไปถึงึการต่อ่ยอดอาหารไทย ถ้า้มาตรฐานดีีระดับัสากลโอกาสที่่�จะ
สำเร็จ็อย่า่งต่อ่เนื่่�องมีีความเป็น็ไปได้สู้งู  นอกจากนี้้�การร่ว่มมืือกันัทั้้�งระบบนิเิวศ (Ecosystem) ตั้้�งแต่ผู่้้�ประกอบ
การผลิิตอาหารและผู้้�ประกอบการธุุรกิิจรููปแบบการนำเสนออาหารไทยที่่�เป็็น Soft power บนเครื่่�องบิินและ
ผลิติภัณัฑ์อ์าหารไทยให้ต้อบโจทย์ต์ลาดผ่า่นการประยุกุต์ค์วามคิดิสร้า้งสรรค์ห์รืือการใช้น้วัตักรรมและเทคโนโลยีี
ร่ว่มด้ว้ย จะช่ว่ยผลักัดัันให้อุ้ตุสาหกรรมอาหารของไทย ซึ่่�งเป็น็หนึ่่�งใน Soft Power ที่่�สร้า้งรายได้ใ้ห้ก้ับัประเทศ 
พร้้อมขัับเคลื่่�อนเศรษฐกิิจไปสู่่�ระดัับโลกได้้อย่่างมีีประสิิทธิิภาพมากยิ่่�งขึ้้�น

รููปแบบอาหารไทยที่่�เป็็น Soft power บนเครื่่�องบิิน
อาหารในฐานะ “ทููต” ที่่�ทำหน้้าที่่�ในการเชื่่�อมต่่อทางทุุนวััฒนธรรม การเสนอรสชาติิอาหารของ

ประเทศไทย บนเคร่ื่�องบิินสามารถช่วยเสริิมสร้้างความสััมพัันธ์์ทางวััฒนธรรมกัับผู้้�โดยสาร เพ่ื่�อให้้ผู้้�โดยสาร 
ได้้รับัโอกาสในการสัมัผัสัรสชาติแิละประเพณีีใหม่ ่ๆ  ซึ่่�งส่่งเสริมิความสัมัพันัธ์เ์ชิงิบวกกับัประเทศ โดยที่่�สายการ
บิินท่ี่�ให้้บริิการอาหารบนเท่ี่�ยวบิินคุุณภาพสููงและอร่่อยจะช่่วยสร้้างภาพลัักษณ์์เชิิงบวกให้้กัับแบรนด์์อาหาร 
ที่่�เกี่่�ยวข้้องกัับความสด รสชาติิที่่�แตกต่่าง และความเชี่่�ยวชาญด้้านการทำอาหารทำให้้เกิิดการช่่วยยกระดัับ
ประสบการณ์์ของผู้้�โดยสาร ที่่�สำคััญอาหารบนเคร่ื่�องบิินแล้้วยัังเป็็นเคร่ื่�องมืือเชิิงกลยุุทธ์สำหรัับสายการบิิน  

กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
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ในการส่ง่เสริิมการใช้พ้ลังังานทดแทน สายการบิินสามารถสร้า้งภาพลักัษณ์์เชิงิบวกของแบรนด์เ์พื่่�อเชื่่�อมแบรนด์์
ต่อ่กับัผู้้�โดยสารในระดับัวัฒันธรรม และอาจมีีอิทิธิพิลต่อ่การตัดัสินิใจในการเดินิทางได้ด้้ว้ยการนำเสนออาหาร
ของประเทศนั้้�น ๆ ได้้ 

จากการสัังเคราะห์์ข้อ้มูลูรูปูแบบอาหารไทยท่ี่�เป็น็ Soft power บนเคร่ื่�องบิิน พบว่่า บริิษัทั การบิินไทย 
จำกััด (มหาชน) ให้้ความสำคััญกัับเรื่่�องแนวทางการทำธุุรกิิจที่่�มุ่่�งเน้้นลููกค้้าเป็็นศููนย์์กลางด้้วยการทำให้้
ประสบการณ์์ของลููกค้้าเป็็นจุุดสนใจหลัักในทุุกขั้้�นตอน นัับตั้้�งแต่่ช่่วงแรกที่่�ลููกค้้ารู้้�จัักแบรนด์์ไปจนถึึงตอน 
ตััดสินใจซื้้�อ ซึ่่�งบริษิัทัจำเป็็นต้้องวางระบบที่่�เอื้้�อต่่อการสร้้างประสบการณ์์ที่่�ดีีของลูกูค้้าให้้ได้้อย่่างต่่อเนื่่�อง หรืือ 
ที่่�เรีียกว่่า “Customer Centric” ด้้วยความเชื่่�อมั่่�นว่่าอาหารเป็็นสิ่่�งท่ี่�สำคััญท่ี่�จะทำให้้ผู้้�โดยสารพึึงพอใจได้้ 
มากที่่�สุุด และเป็็นการนำจุุดแข็็งของบริิษััท ในด้้านการทำอาหารจากความชำนาญ ความเชี่่�ยวชาญ และ
ประสบการณ์์ตรงที่่�ยาวนานของเชฟมาผสมผสานเข้้ากัับแนวคิิดที่่�หลากหลายของเชฟเพื่่�อสร้้างความน่่าตื่่�นตา
ตื่่�นใจให้้กัับผู้้�โดยสารรวมทั้้�งเพื่่�อเป็็นการยกระดัับการให้้บริิการอาหารให้้มีีความพิิเศษที่่�แปลกใหม่่ มีีรสชาติิ
อร่่อย และดีีต่่อสุุขภาพ โดยมีีการนำเสนอผ่่านอายตนะ 6 ซึ่่�งเป็็นปรััชญาการให้้บริิการของบริิษััท การบิินไทย 
จำกััด (มหาชน) ได้้แก่่ การมองเห็็น การลิ้้�มรส การดมกลิ่่�น การได้้ยิิน และการสััมผััสจากใจโดยการรัังสรรค์์
ปรับัเปลี่่�ยนเมนููใหม่่ ของบริิษัทัการบิินไทย จำกััด (มหาชน) รวมถึึงเป็็นการสร้้างประสบการณ์์ที่่�ดีีและการยกระดับั
ประสบการณ์์ระหว่า่งการใช้ง้านของลููกค้า้หรืือผู้้�ใช้ง้าน (Customer Experience) ด้า้นอาหารระหว่่างเดินิทาง
เนื่่�องจากอาหารถืือว่่าเป็็นปััจจััยสำคััญเพราะผู้้�โดยสารที่่�อยู่่�ในเส้้นทางบิินยาว ถ้้าเกิิดความพึึงพอใจ 
ในอาหาร ก็็นำไปสู่่�การเป็็นลููกค้้าที่่�มีีการซื้้�อซ้้ำ (Repeat Customer) (เฟิิร์์น พนััชญา,2566)

รายการอาหารไทยในรููปแบบใหม่่ของบริิษััท การบิินไทย จำกััด (มหาชน) ที่่�เต็็มไปด้้วยการถ่่ายทอด
เรื่่�องราวของไทยผ่่านอาหารชั้้�นสุุดยอด โดยเฉพาะการเล่่าเรื่่�องราวของการเดิินทาง วััฒนธรรม และอาหาร  
เป็็นเรื่่�องเดีียวกััน เพราะวััฒนธรรมอาหารเป็็นเหมืือนกัับความหลากหลายทางวััฒนธรรม (Multi Culture)  
ที่่�ประเทศไทยเป็็นเหมืือนจุุดนััดพบของการเดิินทางจากหลาย ๆ วััฒนธรรม อาหารไทยนอกจากจะมีีรสชาติิดีี 
กลมกล่่อม มีีความหลากหลาย มีีความเป็็นไทยแท้ ้ในการปรุุงอาหารที่่�ใส่่ใจทำให้ผู้้้�บริิโภครับัประทานมีีสุขภาพ
ดีี มีีความสุุข และสามารถตอบโจทย์์อายตนะ 6 ซึ่่�งเป็็นปรััชญาการให้้บริิการของบริิษััทการบิินไทย ไม่่ว่่าจะ
เป็็นการมองเห็็น ลิ้้�มรส การดมกลิ่่�น การได้้ยิิน และการสััมผััสจากใจ โดยจะมีีความท้้าทายในเรื่่�องของการผลิิต 
(Production) ที่่�ค่่อนข้้างยิ่่�งใหญ่่เพราะการทำอาหารขึ้้�นเครื่่�องต้้องทำทีีละเป็็นจำนวนมาก ที่่�ต้้องใช้้มาตรฐาน
ความเที่่�ยงตรง คงเส้้นคงวา ตรงปก และมีีมาตรฐาน รวมถึึงการหาวััตถุุดิิบที่่�ดีีมีีคุุณภาพมารัังสรรค์์เมนููด้้วยใจ
ที่่�มุ่่�งเน้น้ลูกูค้า้เป็น็ศููนย์ก์ลางด้้วยการทำให้้ประสบการณ์ข์องลูกูค้า้เป็็นจุดุสนใจหลักัในทุุกขั้้�นตอน (Customer 
Centric) จึึงตั้้�งใจที่่�อยากจะสร้้างความแปลกใหม่่ และความพึึงพอใจแก่่ผู้้�โดยสาร รวมทั้้�งยกระดัับการบริิการ
เพื่่�อสร้้างความประทัับใจให้้กัับทุุกคนตลอดการเดิินทางดัังต่่อไปนี้้�

บริิษััทการบิินไทยมีีการยกระดัับการให้้บริิการอาหารบนเคร่ื่�องบิินโดยการปรัับเมนููอาหารให้้มีีความ
พิิเศษแปลกใหม่่ (ผู้้�จััดการออนไลน์์,2566) โดยผู้้�โดยสารชั้้�นหนึ่่�ง (First Class) และชั้้�นธุุรกิิจ (Business Class) 
ได้้รัับประทานอาหารไทยรายการใหม่่ ที่่�ใช้้แนวคิิดนำเอาจุุดแข็็งของวััฒนธรรมไทยมาผสมผสานกัับอาหาร
นานาชาติเิพื่่�อพัฒันาตอบสนองความต้อ้งการของผู้้�โดยสารยกระดับัให้อ้าหารไทยมีีความพิเิศษและแปลกใหม่่ 
โดยมีีอาหารหลัักที่่�มีีการปรัับเมนููอาหารระหว่่างมื้้�อ ดัังต่่อไปนี้้�

The Process of Upgrading Soft Power to In-flight Services
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1.	 เมนููขนมปัังบััน (The Roll series)
	 1.1	 ขนมปัังบัันไส้้อั่่�ว พร้้อมแคบหมูู เซาเออร์์เคราต์์ และขิิงดอง
	 1.2	 ขนมปังับันัลูกูชิ้้�นเนื้้�อปิ้้�ง ซอสมายองเนสมะขาม พร้อ้มแตงกวาดอง กะหล่่ำปลีีซอย และมะเขืือ

เทศอบแห้้ง
	 1.3	 ขนมปัังบัันกะเพราหมููหมัักน้้ำผึ้้�ง พร้้อมไข่่ต้้มยางมะตููมและพริิกทอด
	 1.4	 ขนมปัังบัันไก่่สะเต๊๊ะ พร้้อมกะหล่่ำปลีีซอย แตงกวาและพริิกดอง

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 1 ขนมปังบันกะเพราหมูหมักน้ำผึ้ง พร้อมไขต่้มยางมะตมูและพริกทอด 
ที่มา : สายการบินไทย (2566) 

 
2. เมนูพาย (The Pie series) 

2.1 พายแกงฮังเลหมู พร้อมกระเทียมและขิงดองเสียบไม้ 
2.2 พายข้าวซอยไก่ พร้อมผักกาดดอง มะนาวฝาน และพริกผัดน้ำมัน 
 

 
 

ภาพที่ 2 พายข้าวซอยไก่ พร้อมผกักาดดอง มะนาวฝาน และพริกผดัน้ำมัน 
ที่มา : Everydaymarketing (2566) 

 
3. เมนูอาหารจานหลัก (The Main dishes)  

3.1 แกงแดงซี่โครงแกะย่าง กล้วยดิบ เสิร์ฟพร้อมข้าวหอมมะลิ ไข่พะโล้ยางมะตูม ผัดถั่วแขก และ
ข้าวโพดฝาน 

3.2 แกงคั่วสับปะรดกุ้ง เสิร์ฟพร้อมข้าวหอมมะลิ ไข่เจียวไชโป๊ และมะเขือม่วงผัดโหระพา 
4. เมนูอาหารเช้า (The Ochazuke Breakfast series)  

4.1 ข้าว-ต้มนอกหม้อปลารมควัน พร้อมปลารมควัน ผักสดนานาชนิด และไข่ออนเซ็น 
4.2 ข้าว-ต้มโคล้งปลากรอบ พร้อมปลากรอบ สมุนไพรไทยย่าง และพริกแห้งทอด 
4.3 ต้มจืดสาคูวิลาสมะพราวอ่อน พร้อมไก่ต้มฉีก กุ้งลายเสือ และไข่ออนเซ็น 
 

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 1 ขนมปังบันกะเพราหมูหมักน้ำผึ้ง พร้อมไขต่้มยางมะตมูและพริกทอด 
ที่มา : สายการบินไทย (2566) 

 
2. เมนูพาย (The Pie series) 

2.1 พายแกงฮังเลหมู พร้อมกระเทียมและขิงดองเสียบไม้ 
2.2 พายข้าวซอยไก่ พร้อมผักกาดดอง มะนาวฝาน และพริกผัดน้ำมัน 
 

 
 

ภาพที่ 2 พายข้าวซอยไก่ พร้อมผกักาดดอง มะนาวฝาน และพริกผดัน้ำมัน 
ที่มา : Everydaymarketing (2566) 

 
3. เมนูอาหารจานหลัก (The Main dishes)  

3.1 แกงแดงซี่โครงแกะย่าง กล้วยดิบ เสิร์ฟพร้อมข้าวหอมมะลิ ไข่พะโล้ยางมะตูม ผัดถั่วแขก และ
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3.2 แกงคั่วสับปะรดกุ้ง เสิร์ฟพร้อมข้าวหอมมะลิ ไข่เจียวไชโป๊ และมะเขือม่วงผัดโหระพา 
4. เมนูอาหารเช้า (The Ochazuke Breakfast series)  

4.1 ข้าว-ต้มนอกหม้อปลารมควัน พร้อมปลารมควัน ผักสดนานาชนิด และไข่ออนเซ็น 
4.2 ข้าว-ต้มโคล้งปลากรอบ พร้อมปลากรอบ สมุนไพรไทยย่าง และพริกแห้งทอด 
4.3 ต้มจืดสาคูวิลาสมะพราวอ่อน พร้อมไก่ต้มฉีก กุ้งลายเสือ และไข่ออนเซ็น 
 

2. เมนููพาย (The Pie series)
	 2.1	 พายแกงฮัังเลหมูู พร้้อมกระเทีียมและขิิงดองเสีียบไม้้
	 2.2	 พายข้้าวซอยไก่่ พร้้อมผัักกาดดอง มะนาวฝาน และพริิกผััดน้้ำมััน

ภาพที่่� 1 ขนมปัังบัันกะเพราหมููหมัักน้้ำผึ้้�ง พร้้อมไข่่ต้้มยางมะตููมและพริิกทอด
ที่่�มา : สายการบิินไทย (2566)

ภาพที่่� 2 พายข้้าวซอยไก่่ พร้้อมผัักกาดดอง มะนาวฝาน และพริิกผััดน้้ำมััน
ที่่�มา : Everydaymarketing (2566)

กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
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3. เมนููอาหารจานหลััก (The Main dishes) 
	 3.1	 แกงแดงซ่ี่�โครงแกะย่่าง กล้้วยดิบิ เสิิร์ฟ์พร้อ้มข้า้วหอมมะลิิ ไข่พ่ะโล้ย้างมะตููม ผัดัถั่่�วแขก และ

ข้้าวโพดฝาน
	 3.2	 แกงคั่่�วสัับปะรดกุ้้�ง เสิิร์์ฟพร้้อมข้้าวหอมมะลิิ ไข่่เจีียวไชโป๊๊ และมะเขืือม่่วงผััดโหระพา
4. เมนููอาหารเช้้า (The Ochazuke Breakfast series) 
	 4.1	ข้ ้าว-ต้้มนอกหม้้อปลารมควััน พร้้อมปลารมควััน ผัักสดนานาชนิิด และไข่่ออนเซ็็น
	 4.2	ข้ ้าว-ต้้มโคล้้งปลากรอบ พร้้อมปลากรอบ สมุุนไพรไทยย่่าง และพริิกแห้้งทอด
	 4.3	ต้ ้มจืืดสาคููวิิลาสมะพราวอ่่อน พร้้อมไก่่ต้้มฉีีก กุ้้�งลายเสืือ และไข่่ออนเซ็็น

 
 

 
 

 
 

ภาพที่ 3 ข้าวต้มนอกหม้อปลารมควัน พร้อมปลารมควัน ผักสุกนานาชนิด และไข่ออนเซ็น 
ที่มา : Everydaymarketing (2566) 

 
 

 
 

ภาพที่ 4 ต้มจืดสาคูวลิาสมะพราวอ่อน พร้อมไก่ต้มฉีก กุ้งลายเสือ และไข่ออนเซ็น 
ที่มา : สายการบินไทย (2566) 

 
5.เมนูไทยด้ังเดิม (The Heritage series) 
5.1 เส้นหมี่น้ำพริก พร้อมผักบุ้งลวก แตงกวาและมะม่วงหั่นฝอย โรยด้วยหอมและกระเทียมเจียว พริกแห้ง

ทอด ผิวมะกรูด 

 
 

ภาพที่ 5 เส้นหมี่น้ำพริก พร้อมผักบุ้งลวก แตงกวาและมะม่วงหั่นฝอย  
โรยด้วยหอมและกระเทียมเจียว พริกแห้งทอด ผิวมะกรูด 

ที่มา : สายการบินไทย (2566) 
 

นอกจากการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการบริการเพื่อความพึงพอใจแก่ลูกค้าและผู้โดยสารอย่างต่อเนื่อง บริษัท
การบินไทยในฐานะสายการบินแห่งชาติ ได้มีส่วนในการส่งเสริมเมนูอาหารไทยที่ผ่านการรังสรรค์อย่างพิถีพิถัน
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การสนับสนุนวัตถุดิบที่มีคุณภาพจากเกษตรกรไทยเป็นการส่งเสริมอาชีพและสร้างรายได้อีกทางหนึ่ง (หนังสือพิมพ์
ผู้จัดการออนไลน์, 2566) นอกจากนี้ อาหารไทยยังได้รับความนิยมทั่วโลกด้วยรสชาติอันเป็นเอกลักษณ์และราคา
มิตรภาพของอาหารไทย ครองใจ ผู้คนทั่วโลก ดังนั้นอาหารไทยจึงเป็นเสมือนทูตทางวัฒนธรรม ความนิยมของอาหาร

ภาพที่่� 3 ข้้าวต้้มนอกหม้้อปลารมควััน พร้้อมปลารมควััน ผัักสุุกนานาชนิิด และไข่่ออนเซ็็น
ที่่�มา : Everydaymarketing (2566)
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ภาพที่่� 4 ต้้มจืืดสาคููวิิลาสมะพราวอ่่อน พร้้อมไก่่ต้้มฉีีก กุ้้�งลายเสืือ และไข่่ออนเซ็็น
ที่่�มา : สายการบิินไทย (2566)

5.	 เมนููไทยดั้้�งเดิิม (The Heritage series)
	 5.1 เส้้นหมี่่�น้้ำพริิก พร้้อมผัักบุ้้�งลวก แตงกวาและมะม่่วงหั่่�นฝอย โรยด้้วยหอมและกระเทีียมเจีียว 

พริิกแห้้งทอด ผิิวมะกรููด

The Process of Upgrading Soft Power to In-flight Services
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นอกจากการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์และการบริิการเพื่่�อความพึึงพอใจแก่่ลููกค้้าและผู้้�โดยสารอย่่างต่่อเนื่่�อง 
บริิษััทการบิินไทยในฐานะสายการบิินแห่่งชาติิ ได้้มีีส่วนในการส่่งเสริิมเมนููอาหารไทยที่่�ผ่่านการรัังสรรค์์อย่่าง
พิิถีีพิิถัันให้้บริิการผู้้�โดยสารบนเครื่่�องบิิน ถืือเป็็นอีีกหนึ่่�ง Soft Power ในการนำพาวััฒนธรรมอาหารไทยไปสู่่�
สากล ตลอดจนการสนัับสนุุนวััตถุุดิิบที่่�มีีคุุณภาพจากเกษตรกรไทยเป็็นการส่่งเสริิมอาชีีพและสร้้างรายได้้อีีก
ทางหนึ่่�ง (หนัังสืือพิิมพ์์ผู้้�จััดการออนไลน์์, 2566) นอกจากนี้้� อาหารไทยยัังได้้รัับความนิิยมทั่่�วโลกด้้วยรสชาติิ
อัันเป็็นเอกลัักษณ์์และราคามิิตรภาพของอาหารไทย ครองใจ ผู้้�คนทั่่�วโลก ดัังนั้้�นอาหารไทยจึึงเป็็นเสมืือนทููต
ทางวััฒนธรรม ความนิิยมของอาหารไทยส่่งเสริิมความสนใจในวััฒนธรรมประเพณีี และการท่่องเที่่�ยวของไทย 
นอกจากนั้้�นยัังสามารถขับเคล่ื่�อนทางเศรษฐกิิจ เพราะความต้้องการอาหารไทยทั่่�วโลกช่่วยผลัักดัันเศรษฐกิิจ
ไทยผ่่านธุุรกิิจร้้านอาหาร การส่่งออกอาหาร และการท่่องเที่่�ยว ถึึงแม้้ว่่าอาหารไทยจะมีีอัันดัับที่่�ดีีในฐานะเป็็น 
soft power ของประเทศไทยแต่่ก็็ยัังมีีช่่องว่่างให้้เติิบโต การที่่�สายการบิินที่่�นำอาหารไทยมาใช้้บริิการอย่่าง
ชาญฉลาดสามารถเพิ่่�มพลังั soft power นี้้�ได้้มากขึ้้�น ช่่วยการยกระดับัประสบการณ์์ของผู้้�โดยสาร และส่่งเสริมิ
วััฒนธรรมไทยไปทั่่�วโลกอย่่างต่่อเนื่่�องและยั่่�งยืืน สอดคล้้องกัับผลการวิิจััยของชาคริิต สิิงหเสนีี และปาลิิดา  
ศรีีศรกำพล (2561) ที่่�ให้้ข้้อเสนอแนะในแนวทางการพัฒันาอาหารบนสายการบินิไทยชั้้�นธุรุกิจิ เพื่่�อเป็็นการกำหนด
นโยบายและกลยุุทธ์์ทางการตลาดและนำผลที่่�ได้้มาปรัับใช้้ให้้เกิิดประสิิทธิิภาพสููงสุุดกัับองค์์กร

สรุุป
อาหารไทย คืือ มรดกไทยที่่�สำคััญเพราะอาหารไทยที่่�ให้้บริกิารสำหรับัผู้้�โดยสารบนเครื่่�องบิินเป็็นอาหาร

ที่่�มีีความวิจิิติรงดงามและวัฒันธรรมภูมูิปัิัญญาที่่�ผสมผสานอยู่่�วัตัถุดุิบิที่่�คัดัสรรมาต้้องดีีที่่�สุดุเหมาะสมกับัฤดูกูาล 
บริษิัทัการบิินไทย  จึงึมีีความมุ่่�งมั่่�นที่่�จะเป็็นสายการบิินที่่�ให้้ลูกูค้้าเลืือกใช้้บริกิารเป็็นอันัดับัแรก ด้้วยความพึึงพอใจ
สููงสุุดให้้เหนืือความคาดหมายโดยสร้้างประสบการณ์์การเดิินทางท่ี่�ราบร่ื่�น และประทัับใจด้้วยบริิการท่ี่�ดีีเลิิศ  
ซึ่่�งการบริกิารด้้านอาหารและเครื่่�องดื่่�ม นับัว่่าเป็็นสิ่่�งสำคัญัอันัดับัแรกที่่�สุดุที่่�ลูกูค้้าให้้ความสำคัญัด้้วยการสร้้าง
บริกิารที่่�ประทับัใจด้้วยการบริกิารอาหารมากกว่่ารสชาติขิองอาหารที่่�สร้้างความประทับัใจสำหรับัผู้้�โดยสารทุกุชั้้�น
ทุกุที่่�นั่่�ง และเป็็นจุดุขายในการสร้้างภาพลัักษณ์์ให้้กับัสายการบิิน ทำให้้สายการบิินไทยมีีส่วนแบ่่งทางการตลาด
ถึงึร้้อยละ 21 (ชาคริิต สิงิหเสนีี และปาลดา ศรีีศรกำพล, 2561) โดยบริิษัทั การบิินไทยมีีการยกระดับัการให้้บริกิาร
อาหารบนเครื่่�องบิินโดยการปรัับเมนููอาหารให้้มีีความพิิเศษแปลกใหม่่สำหรัับผู้้�โดยสารชั้้�นหนึ่่�ง และชั้้�นธุุรกิิจ  
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การสนับสนุนวัตถุดิบที่มีคุณภาพจากเกษตรกรไทยเป็นการส่งเสริมอาชีพและสร้างรายได้อีกทางหนึ่ง (หนังสือพิมพ์
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มิตรภาพของอาหารไทย ครองใจ ผู้คนทั่วโลก ดังนั้นอาหารไทยจึงเป็นเสมือนทูตทางวัฒนธรรม ความนิยมของอาหาร

ภาพที่่� 5 เส้้นหมี่่�น้้ำพริิก พร้้อมผัักบุ้้�งลวก แตงกวาและมะม่่วงหั่่�นฝอย 
โรยด้้วยหอมและกระเทีียมเจีียว พริิกแห้้งทอด ผิิวมะกรููด

ที่่�มา : สายการบิินไทย (2566)

กระบวนการยกระดัับพลััง Soft Power สู่่�การบริิการบนเครื่่�องบิิน
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ได้้ลิ้้�มรสอาหารไทยใหม่่ ๆ  ที่่�ใช้้แนวคิิดนำเอาจุุดแข็ง็ของวััฒนธรรมไทยมาผสมผสานกัับอาหารนานาชาติิเพื่่�อพัฒันา
ตอบสนองความต้้องการของผู้้�โดยสาร ซึ่่�งสิ่่�งเหล่่านี้้�คืือ  การยกระดับัเพ่ื่�อให้้เกิิดความเชื่่�อมั่่�นว่่า สำรัับไทยที่่�เสิร์ิ์ฟ
บนเครื่่�องบินิชั้้�นธุรุกิจิ และระดัับชั้้�นหนึ่่�ง ที่่�ตั้้�งใจรังัสรรค์์อย่่างดีีจะทำให้้ผู้้�โดยสารตัดัสินิใจเลืือกบิินกับัการบินิไทย
โดยไม่่ลัังเล แนวทางการยกระดับัอาหารไทยเพ่ื่�อเพิ่่�มคุณุค่่าต่่อการให้้บริกิารบนเคร่ื่�องบิิน  และการยกระดับัอาหาร
ไทยสำหรับัการบริกิารบนเครื่่�องบินิเป็็นการผสมผสานระหว่่างการเลืือกเมนูทูี่่�เหมาะสมด้้วยการจัดัการวัตัถุดุิบิ  
การรัักษาความปลอดภัยอาหาร และการนำเสนอท่ี่�สร้้างประสบการณ์์พิเิศษให้้แก่่ผู้้�โดยสารการเลืือกเมนููอาหาร
ไทยที่่�เหมาะสมสำหรับัการเสิร์ิ์ฟบนเครื่่�องบินิ ด้้วยการปรับัรสชาติขิองอาหาร มีีกลยุุทธ์การปรับัรสชาติโิดยเพิ่่�ม 
รสเปรี้้�ยว เค็ม็ และเผ็ด็ เพราะอาหารไทยขึ้้�นชื่่�อเรื่่�องรสชาติท่ิี่�เข้้มข้้น การเพิ่่�มปริมิาณมะนาว น้้ำปลา หรืือพริกิสด 
เพื่่�อชดเชยการรัับรสที่่�ลดลงในอากาศสููงจะช่่วยทำให้้อาหารมีีรสชาติิชััดเจนขึ้้�นโดยการเลืือกวััตถุุดิิบที่่�ทนทาน 
ต่่อการเปลี่่�ยนแปลงอุณุหภูมิูิการรักัษามาตรฐานด้้านความปลอดภัยเพื่่�อเพิ่่�มความรู้้�สึกึของความเป็็นไทย มีีการให้้
ข้้อมูลูเกี่่�ยวกับัอาหาร โดยใช้้ศิิลปะการสร้้างสรรค์์อาหารจัดัทำการ์์ดข้อมูลูท่ี่�สั้้�น ๆ อธิิบายเกี่่�ยวกัับรายการอาหาร 
และส่่วนประกอบของอาหาร รวมถึึงประวััติิหรืือความสำคััญทางวััฒนธรรมอาหาร และการเพิ่่�มการดีีไซน์ให้้ 
เทีียบเท่่ามาตรฐานระดัับสากล ซึ่่�งจะส่่งผลให้้สินิค้้าหรืืออาหารนั้้�น ๆ  ดูสูวยมีีระดับัได้้โดยที่่�ไม่่ทิ้้�งวิถิีีความเป็็นไทย 
(สุทุธิพิงษ์์  สุรุิยิะ, 2565)

รูปูแบบอาหารไทยที่่�เป็็น Soft power บนเครื่่�องบินิเป็็นสิ่่�งสร้้างความประทับักับัผู้้�โดยสาร เพราะอาหาร
นับัว่่าเป็็นสิ่่�งที่่�สำคััญที่่�จะทำให้้ผู้้�โดยสารพึงึพอใจได้้มากที่่�สุดุ และเป็็นการนำจุดุแข็ง็ของบริษิัทัในด้้านการทำอาหาร
จากความชำนาญ ความเชี่่�ยวชาญ และประสบการณ์์ตรงที่่�ยาวนานของเชฟมาผสมผสานเข้้ากัับแนวคิิด 
ที่่�หลากหลายของเชฟเพ่ื่�อสร้้างความน่่าตื่่�นตาต่ื่�นใจให้้กัับผู้้�โดยสารรวมทั้้�งเพื่่�อเป็็นการยกระดับัการให้้บริกิารอาหาร
ให้้มีีความพิเิศษที่่�แปลกใหม่่ มีีรสชาติอิร่่อย และดีีต่อสุขุภาพ โดยมีีการนำเสนอผ่่านอายตนะ 6 ซึ่่�งเป็็นปรัชัญาการ
ให้้บริกิารของบริษิัทัการบินิไทย จำกัดั (มหาชน) ได้้แก่่ การมองเห็น็ การลิ้้�มรส การดมกลิ่่�น การได้้ยินิ และ 
การสัมัผัสัจากใจโดยการรังัสรรค์์ปรับัเปลี่่�ยนเมนูใูหม่่  ซึ่่�งถืือว่่าเป็็นการสร้้างประสบการณ์์ที่่�ดีีและการยกระดับั
ประสบการณ์์ระหว่่างการใช้้งานของลูกูค้้าในด้้านอาหารระหว่่างการเดินิทาง  เพราะอาหารถืือว่่าเป็็นปััจจัยัสำคัญั
สำหรัับผู้้�โดยสารที่่�เดิินทางอยู่่�ในเส้้นทางการบิินยาวนาน ถ้้าเกิิดความพึึงพอใจความประทัับใจในรสชาติิ และ 
การให้้บริกิารอาหารไทยที่่�เป็็นอัตัลักัษณ์์ สะท้้อนให้้เห็น็ถึงึการยกระดับัการบริิการเพื่่�อสร้้างความประทัับใจให้้กับั
ผู้้�รับับริกิารตลอดการเดินิทาง ซึ่่�งนำไปสู่่�การเป็็นลูกูค้้าท่ี่�มีีการซ้ื้�อซ้้ำและจงรักัภัักดีีต่อสินิค้้าต่่อไป 

กิิตติิกรรมประกาศ
บทความวิชิาการนี้้�สำเร็จ็ลุลุ่่วงด้้วยดีีจากความช่่วยเหลืืออย่่างดีียิ่่�งจากศาสตราจารย์์ ดร.เทิดิชาย ช่่วยบำรุงุ

ให้้คำแนะนำข้้อคิิดเห็็นเพิ่่�มเติิมจนทำบทความวิิชาการในครั้้�งนี้้�เสร็็จสมบููรณ์์ รวมทั้้�งขอขอบคุุณมหาวิิทยาลััย
สวนดุสุิติ ศูนูย์์การศึึกษา ลำปาง สถานที่่�ทำงานท่ี่�ทำให้้มีีความรู้้� และประสบการณ์์ในการทำงานและส่่งเสริิม 
ในการพััฒนาตนเอง

The Process of Upgrading Soft Power to In-flight Services
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ตามหารสชาติทิี่่�หายไป THE LOST RECIPES เป็น็ผลงานเผยแพร่ใ่นโครงการวัฒันธรรมอาหารพื้้�นถิ่่�น
ล้้านนาพััฒนาเศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ สำนัักส่่งเสริิมศิิลปวััฒนธรรมและล้้านนาสร้้างสรรค์์ หนัังสืือเล่่มนี้้�ว่่าด้้วย
ความหลากหลายของกลุ่่�มชาติพิันัธุ์์�ในจังัหวัดัเชีียงใหม่ซ่ึ่่�งสะท้อ้นผ่า่นอาหารการกินิอันัเป็น็เอกลักัษณ์ข์องกลุ่่�ม
ชาติิพัันธุ์์�นั้้�น กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์� 4 กลุ่่�มที่่�ปรากฏในหนัังสืือ ได้้แก่่ ชาวเชีียงแสน ชาวไทขึึน ชาวเม็็ง และชาวปะโอ 
หนัังสืือจะกล่่าวถึึงประวััติิการเข้้ามาตั้้�งถิ่่�นฐานของแต่่ละกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์� เมื่่�อผู้้�คนมาตั้้�งถิ่่�นฐานย่่อมนำพา
วััฒนธรรมอาหารการกิินเข้้ามาด้้วย ผู้้�จััดทำโครงการได้้เข้้าไปสััมภาษณ์์สููตรอาหารจากผู้้�อาวุุโสประจำชุุมชน  
4 ชุุมชน คืือ ชุุมชนชาวเชีียงแสนท่ี่�บ้้านฮ่่อม ชุุมชนชาวไทขึนท่ี่�ชุุมชนบ้้านนัันทาราม ชุุมชนชาวเม็็ง (มอญ)  
ที่่�ช้า้งม่อ่ย และชุมุชนชาวปะโอที่่�วัดัหนองคำ การสัมัภาษณ์น์ี้้�เรีียกว่า่การฟื้้�นสูตูร (Revive) และได้เ้รีียบเรีียงคำ
สัมัภาษณ์์โดยมีีเชฟอาสาสมัคัรจัดัทำขึ้้�นเป็็นสูตูรมาตรฐาน (Revise) บอกชื่่�ออาหาร ชื่่�อเจ้้าของสูตูร ชื่่�อผู้้�ถอดสูตูร 
ส่่วนผสม วิิธีีทำ เคล็็ดลัับการทำ และมีีรููปภาพประกอบทุุกขั้้�นตอน 

	ชุ ุมชนชาวเชีียงแสนได้้อพยพเข้้ามาตั้้�งถิ่่�นฐาน 2 ระลอกคืือ สมััยเก็็บผัักใส่่ซ้้าเก็็บข้้าใส่่เมืือง และ
สมัยัเชีียงแสนแตก ชาวเชีียงแสนเป็็นช่ื่�อเรีียกตามพื้้�นท่ี่�ตั้้�งชุุมชนเดิิมท่ี่�มีีกลุ่่�มคนหลากหลายชาติิซึ่่�งประกอบด้้วย 
ชาวไทยวน ชาวไทลื้้�อ พม่่า ลััวะและอื่่�น ๆ  ชาวเชีียงแสนได้้เข้้ามาตั้้�งถิ่่�นฐานที่่�บ้้านฮ่่อม อาหารที่่�ได้้ฟื้้�นสููตร 
คืือ แกงฮัังเลเชีียงแสน แกงไข่่ และต๋๋ำบะนะ (สมอไทย) โดยการสััมภาษณ์์ผู้้�สืืบทอดสููตรอาหารในชุุมชนบ้้าน
ฮ่่อมและเทีียบสูตูรบ้้านฮ่่อมกับัสูตูรประจำร้้านอาหารเอื้้�องคำสายซึ่่�งมีีสูตรอาหารชาวเชีียงแสน “สำรับับ้้านตึกึ” 
พบว่่าสููตรอาหารของทั้้�งสองแตกต่่างกััน เช่่น แกงฮัังเลใช้้เคร่ื่�องแกงต่่างกัันและไม่่ใช่่แกงฮัังเลม่่าน  
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ตามหารสชาติที่หายไป THE LOST RECIPES เป็นผลงานเผยแพร่ในโครงการวัฒนธรรมอาหารพื้นถิ ่นล้านนาพัฒนา
เศรษฐกิจสร้างสรรค์ สำนักส่งเสริมศิลปวัฒนธรรมและล้านนาสร้างสรรค์ หนังสือเล่มนี้ว่าด้วยความหลากหลายของกลุ่มชาติพันธ์ุใน
จังหวัดเชียงใหม่ซึ่งสะท้อนผ่านอาหารการกินอันเป็นเอกลักษณ์ของกลุ่มชาติพันธุ์นั้น กลุ่มชาติพันธุ์ 4 กลุ่มที่ปรากฏในหนังสือ 
ได้แก่ ชาวเชียงแสน ชาวไทขึน ชาวเม็ง และชาวปะโอ หนังสือจะกล่าวถึงประวัติการเข้ามาตั้งถิ่นฐานของแต่ละกลุ่มชาติพันธุ์ เมื่อ
ผู้คนมาตั้งถิ่นฐานย่อมนำพาวัฒนธรรมอาหารการกินเข้ามาด้วย ผู้จัดทำโครงการได้เข้าไปสัมภาษณ์สูตรอาหารจากผู้อาวุโสประจำ
ชุมชน 4 ชุมชน คือ ชุมชนชาวเชียงแสนที่บ้านฮ่อม ชุมชนชาวไทขึนที่ชุมชนบ้านนันทาราม ชุมชนชาวเม็ง (มอญ) ที่ช้างม่อย และ
ชุมชนชาวปะโอที่วัดหนองคำ การสัมภาษณ์นี้เรียกว่าการฟื้นสูตร (Revive) และได้เรียบเรียงคำสัมภาษณ์โดยมีเชฟอาสาสมัคร
จัดทำขึ้นเป็นสูตรมาตรฐาน (Revise) บอกช่ืออาหาร ช่ือเจ้าของสูตร ช่ือผู้ถอดสูตร ส่วนผสม วิธีทำ เคล็ดลับการทำ และมีรูปภาพ
ประกอบทุกข้ันตอน  
 ชุมชนชาวเชียงแสนได้อพยพเข้ามาตั้งถิ่นฐาน 2 ระลอกคือ สมัยเก็บผักใส่ซ้าเก็บข้าใส่เมือง และสมัยเชียงแสนแตก ชาว
เชียงแสนเป็นช่ือเรียกตามพื้นท่ีตั้งชุมชนเดิมที่มีกลุ่มคนหลากหลายชาติซึ่งประกอบด้วย ชาวไทยวน ชาวไทลื้อ พม่า ลัวะและอื่น ๆ  
ชาวเชียงแสนได้เข้ามาตั้งถิ่นฐานที่บ้านฮ่อม อาหารที่ได้ฟื้นสูตรคือ แกงฮังเลเชียงแสน แกงไข่ และต๋ำบะนะ (สมอไทย) โดยการ
สัมภาษณ์ผู้สืบทอดสูตรอาหารในชุมชนบ้านฮ่อมและเทียบสูตรบ้านฮ่อมกับสูตรประจำร้านอาหารเอื้องคำสายซึ่งมีสูตรอาหารชาว
เชียงแสน “สำรับบ้านตึก” พบว่าสูตรอาหารของทั้งสองแตกต่างกัน เช่น แกงฮังเลใช้เครื่องแกงต่างกันและไม่ใช่แกงฮังเลม่าน ต๋ำ
บะนะใช้พริกไทยคนละชนิด ชุมชนชาวไทขึนได้อพยพมาจากเชียงตุง ไทขึนเป็นชื่อเรียกกลุ่มชนตามพื้นที่ตั้งบ้านเรือนริมแม่น้ำขึน
ในเชียงตุง ไม่ใช่เรียกตามหมู่บ้านทำเครื่องเขินตามที่เข้าใจในภายหลัง ชาวไทขึนเข้ามาตั้งถิ่นฐานสมัยเก็บผักใส่ซ้าเก็บข้าใส่เมือง  
ชาวไทขึนได้เข้ามาตั้งถิ่นฐานที่บ้านนันทาราม อาหารที่ได้ฟื้นสูตรคือ น้ำหนัง ขี้ป๋าหล้า ต๋ำจิ๊น และน้ำหน่อ โดยการสัมภาษณ์ผู้สืบ
ทอดสูตรอาหารในชุมชนบ้านนันทารามพบความน่าสนใจคือ น้ำหนัง ซึ่งมีวิธีการทำ 2 แบบคือแบบชาวไทลื้อและแบบชาวไทขนึ 
การทำน้ำหนังแบบชาวไทขึนมีผู้สืบทอดเพียงคนเดียวในชุมชนบ้านนันทารามเนื่องจากกระบวนการทำที่ไม่เอื้อกับการอยู่ร่วมกันใน
ชุมชนสมัยใหม่ ชุมชนชาวเม็ง (มอญ) ที่ช้างม่อยเป็นชาวเม็งที่อพยพมาจากเมืองพะโคในสมัยเก็บผักใส่ซ้าเก็บข้าใส่เมือง นอกจาก
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ต๋๋ำบะนะใช้้พริิกไทยคนละชนิิด ชุุมชนชาวไทขึึนได้้อพยพมาจากเชีียงตุุง ไทขึนเป็็นช่ื่�อเรีียกกลุ่่�มชนตามพื้้�นที่่� 
ตั้้�งบ้า้นเรืือนริมิแม่น่้้ำขึนึในเชีียงตุุง ไม่ใ่ช่เ่รีียกตามหมู่่�บ้า้นทำเครื่่�องเขินิตามที่่�เข้า้ใจในภายหลังั ชาวไทขึนึเข้า้มา
ตั้้�งถ่ิ่�นฐานสมััยเก็็บผักัใส่่ซ้า้เก็็บข้า้ใส่่เมืือง ชาวไทขึนึได้้เข้า้มาตั้้�งถ่ิ่�นฐานที่่�บ้า้นนัันทาราม อาหารท่ี่�ได้ฟ้ื้้�นสูตูร คืือ 
น้้ำหนัังขี้้�ป๋๋าหล้้า ต๋๋ำจิ๊๊�น และน้้ำหน่่อ โดยการสััมภาษณ์์ผู้้�สืืบทอดสููตรอาหารในชุุมชนบ้้านนัันทารามพบความ
น่่าสนใจคืือ น้้ำหนััง ซึ่่�งมีีวิิธีีการทำ 2 แบบคืือแบบชาวไทลื้้�อและแบบชาวไทขึึน การทำน้้ำหนัังแบบชาวไทขึึน 
มีีผู้้�สืืบทอดเพีียงคนเดีียวในชุุมชนบ้้านนัันทารามเนื่่�องจากกระบวนการทำที่่�ไม่่เอื้้�อกัับการอยู่่�ร่่วมกัันในชุุมชน
สมัยัใหม่่ ชุมุชนชาวเม็ง็ (มอญ) ที่่�ช้้างม่่อยเป็็นชาวเม็็งที่่�อพยพมาจากเมืืองพะโคในสมัยัเก็บ็ผักัใส่่ซ้้าเก็็บข้้าใส่่เมืือง 
นอกจากขนมจีีนที่่�เป็น็อาหารขึ้้�นชื่่�อของชาวเม็ง็ก็็ยังัมีีแหนมป้้าย่น่ อาหารแปรรููปของฝากจากเชีียงใหม่่ชาวเม็ง็
บ้้านช้้างม่่อยนิิยมเลี้้�ยงหมูู โดยการสััมภาษณ์์ผู้้�สืืบทอดสููตรอาหารในชุุมชนบ้้านช้้างม่่อยบอกว่่าอาหารชาวเม็็ง
เป็็นอาหารเนื่่�องในพิิธีีกรรม เช่่น แกงขี้้�เหล็็ก คั่่�วหมี่่�เม็็ง ต๋๋ำบะกุุก ขนมเทีียนแก้้ว อาหารที่่�ได้้ฟื้้�นสููตรคืือ คั่่�วหมี่่�
เม็็ง คั่่�วหมี่่�กะทิิ แกงขี้้�เหล็็ก และต๋๋ำบะกุุก บะกุุกเป็็นผลไม้้คล้้ายมะกอกเสี้้�ยนแต่่ผลขนาดโตกว่่าซึ่่�งเป็็นวััตถุุดิิบ
หลักัของต๋๋ำบะกุุกที่่�หายไปพร้้อมกับัการถมหนองหล่่ม หนองน้้ำภายในชุุมชนทำให้้สูตูรอาหารนี้้�ไม่เ่หลืือใครทำ
อีีกต่่อไป สุุดท้้ายชุุมชนชาวปะโอที่่�วััดหนองคำ ชาวปะโอเข้้ามาพร้้อมกัับการทำป่่าไม้้ในช่่วงสนธิิสััญญาค้้าไม้้ที่่�
เชีียงใหม่่ทำกัับอัังกฤษและช่่วงหลัังมาจากเมืืองตองจีี โดยการสััมภาษณ์์แม่่ครััวทำอาหารปะโอที่่�วััดหนองคำ
พบว่่า ชาวปะโอใส่่ใจการทำอาหารถวายพระมาก ต้้องทำอาหารที่่�ดีีที่่�สุุด ดัังนั้้�นวััตถุุดิิบสำหรัับประกอบอาหาร
ถวายพระจะต้้องดีีที่่�สุดุ วัตัถุบุางอย่่างถึงึกับัต้้องสั่่�งข้้ามชายแดนมาจากตองจีี อาหารที่่�ได้้ฟื้้�นสูตูร คืือ ผัดัผักัปะโอ
น้้ำพริิกถั่่�วเน่่าแบบปะโอ ปลาเน่่าผััดรากชูู และต้้มผัักกาดใส่่ถั่่�ว ความพิิเศษของผััดผัักแบบปะโอคืือ ความเผ็็ด
จากพริิก ความเปรี้้�ยวจากมะเขืือเทศ และสีีเหลืืองจากผงขมิ้้�น แต่่กระบวนผััดนั้้�นน่่าสนใจกว่่า คืือ ตั้้�งกระทะใส่่
ผััก วางเครื่่�องแกง มะเขืือเทศ ผงขมิ้้�น เกลืือ ผงชููรส เติิมน้้ำ พอผัักเริ่่�มสุุกค่่อยใส่่ขิิงอ่่อนบุุบ ปิิดฝาทิ้้�งไว้้ 5 นาทีี 
แล้้วค่่อยเติิมน้้ำมัันเริ่่�มผััด เรีียกได้้ว่่า “ผััดผัักแบบย้้อนศรกลัับทาง” 

ช่่วงสุุดท้้ายของหนัังสืือเป็็นการต่่อยอด (Regenerate) นำเสนออาหารทั้้�ง 4 กลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�ในรููปแบบ
อาหารเชฟเทเบิ้้�ลแนว Innovative Cuisine ในคอร์์สอาหารที่่�ชื่่�อว่่า “มาเหนืือ” ของเชฟแบล็ก็และเชฟเบีียร์์  
ที่่�ร้้าน Blackitch Artisan Kitchen นำเสนออาหารพ้้อมบอกเล่่าเรื่่�องราวความหลากหลายของกลุ่่�มชาติิพัันธุ์์�
ในเชีียงใหม่ต่ั้้�งแต่อ่ดีีตจนถึงึปัจัจุบุันั ผู้้�เขีียนหนังัสืือไม่ไ่ด้ต้้อ้งการเพีียงบันัทึกึสูตูรอาหารพื้้�นถิ่่�นเท่า่นั้้�นแต่ต่้อ้งการ
ชวนผู้้�อ่า่นให้ส้นใจองค์ค์วามรู้้� “ประกอบ” อาหาร ทั้้�งที่่�มาวัตัถุดุิบิ ประวัตัิขิองสูตูร ที่่�มากลุ่่�มชน การเปลี่่�ยนแปลง
ของสัังคมท่ี่�ส่่งผลกัับอาหาร ซึ่่�งทำให้้เกิิดสิ่่�งท่ี่�เรีียกว่่าโภชนปััญญา (Food Literacy) บริิโภคอย่่างชาญฉลาด 
ในสมััยแห่่งการกลืืนกลายทางวััฒนธรรม

บทวิิจารณ์์หนัังสืือ



Vol. 7 No. 2  July – December 2025

J o u r n a l  o f  T h a i  F o o d  C u l t u r e  81

กระบวนการดำเนินิงาน เกณฑ์์ในการพิจิารณาตีีพิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบับ

วารสารวัฒันธรรมอาหารไทย

วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย เป็็นวารสารทางวิิชาการที่่�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อเผยแพร่่ผลงานวิิชาการ 
ในลัักษณะบทความรัับเชิิญ (Invited Article) นิิพนธ์์ต้้นฉบัับ (Original Article) นิิพนธ์์ปริิทััศน์์ (Review 
Article) และบทวิจิารณ์ห์นังัสืือ (Book Review) ในสาขาคหกรรรมศาสตร์ ์เทคโนโลยีีการประกอบอาหารและ
การบริิการ การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์อาหาร ธุุรกิิจบริิการอาหาร ศาสตร์์และศิิลป์์แห่่งการบริิโภคอาหาร  
และสาขาอื่่�น ๆ  ที่่�เกี่่�ยวข้้อง มีีการจััดพิิมพ์์เผยแพร่่ปีีละ 2 ฉบัับ (ฉบัับแรก เดืือนมกราคมถึึงเดืือนมิิถุุนายน  
และฉบัับที่่�สอง เดืือนกรกฎาคมถึึงเดืือนธัันวาคม) 

ลิิขสิิทธิ์์�ต้้นฉบัับที่่�ได้้รัับการตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ถืือเป็็นกรรมสิิทธิ์์�ของมหาวิิทยาลััย
สวนดุุสิิต ห้้ามผู้้�ใดนำข้้อความทั้้�งหมดหรืือบางส่่วนไปพิิมพ์์ซ้้ำ เว้้นเสีียแต่่ว่่าจะได้้รัับอนุุญาตจากมหาวิิทยาลััย
เป็็นลายลัักษณ์์อัักษร อนึ่่�งเนื้้�อหาที่่�ปรากฏในบทความเป็็นความรัับผิิดชอบของผู้้� เขีียน ทั้้�งนี้้�ไม่่รวม 
ความผิิดพลาดอัันเกิิดจากเทคนิิคการพิิมพ์์ 

กระบวนการดำเนิินงาน 
1.	กองบรรณาธิิการเปิิดรัับต้้นฉบัับระหว่่างเดืือนมกราคมถึึงเดืือนธัันวาคม 
2.	กองบรรณาธิิการประชุุมเพื่่�อพิิจารณาความสอดคล้้องของต้้นฉบัับกัับวััตถุุประสงค์์และขอบเขต 

ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย รวมถึึงตรวจสอบความสมบููรณ์์ ความถููกต้้องในการจััดรููปแบบตามเกณฑ์ ์
ของวารสาร และคุุณภาพทางด้้านวิิชาการ 

3.	กองบรรณาธิิการออกจดหมายไปยัังผู้้�เขีียน ในกรณีีปฏิิเสธการตีีพิิมพ์์ต้้นฉบัับที่่�ไม่่เป็็นไปตาม 
หลัักเกณฑ์์ท่ี่�ทางวารสารกำหนด และในกรณีีต้นฉบัับผ่่านการพิิจารณาจากกองบรรณาธิิการจะออก 
จดหมายแจ้้ง การดำเนิินการส่่งผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิเพื่่�ออ่่านประเมิินต้้นฉบัับไปยัังผู้้�เขีียนผ่่านทาง e-mail 

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

5.	กองบรรณาธิิการสรุุปผลการประเมิินคุุณภาพต้้นฉบัับของผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิและจััดส่งไปยัังผู้้�เขีียน  
เพื่่�อให้้ดำเนิินการแก้้ไข โดยให้้ส่่งต้้นฉบัับที่่�แก้้ไขเรีียบร้้อยแล้้วพร้้อมชี้้�แจงการแก้้ไขในตารางที่่�กำหนดให้้มายััง 
กองบรรณาธิิการ 

6.	กองบรรณาธิิการตรวจสอบความถููกต้้องของการแก้้ไขเนื้้�อหาตามข้้อเสนอแนะของผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ 
และตรวจสอบความถููกต้้องของการเขีียนต้้นฉบัับตามรููปแบบที่่�วารสารกำหนด

กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย
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7.	กองบรรณาธิิการออกหนัังสืือตอบรัับการตีีพิิมพ์์ และทำการเผยแพร่่ต้้นฉบัับที่่�ได้้รัับการตอบรัับ 
การตีีพิมพ์์แล้้ว ผ่่านทางเว็็บไชต์์ของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย โดยแสดงสถานะเป็็นบทความที่่�ได้้รัับ 
การตอบรัับการตีีพิิมพ์์แล้้ว (Accepted)

8.	กองบรรณาธิิการดำเนิินการรวบรวมต้้นฉบัับท่ี่�จะตีีพิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทยและ 
ตรวจสอบความถููกต้้องก่่อนจััดส่่งโรงพิิมพ์์เพื่่�อจััดทำวารสารฉบัับร่่าง 

9.	กองบรรณาธิิการรัับวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย รัับวารสารฉบัับร่่างท่ี่�จััดรูปเล่่มเสร็็จเรีียบร้้อย
แล้้วจากโรงพิิมพ์์ และตรวจสอบความถููกต้้องก่่อนทำการเผยแพร่่ผ่่านทางเว็็บไซต์์ (http://www.tci-thaijo.
org/index.php/jfood) โดยแสดงสถานะเป็็นบทความที่่�อยู่่�ระหว่่างการตีีพิิมพ์์ (In Press) และจััดส่่งบทความ
ดัังกล่่าวท่ี่�มีีตราประทัับของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ทุุกหน้้าให้้ผู้้�เขีียนเพ่ื่�อตรวจสอบความถููกต้้องก่่อน 
มีีการสั่่�งให้้ตีีพิิมพ์์

10.	 กองบรรณาธิิการรัับเล่่มวารสารที่่�ตีีพิิมพ์์เรีียบร้้อยแล้้วจากโรงพิิมพ์์ และทำการตรวจสอบ 
ความถููกต้้องของวารสารก่่อนทำการเผยแพร่่โดยระบุุสถานะวารสารที่่�ตีีพิิมพ์์แล้้ว (Published) ทางเว็็บไซต์์ 
(http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood) พร้้อมทั้้�งจัดัส่ง่วารสารฉบัับตีีพิมพ์ด์ังักล่่าวให้้กับัผู้้�ทรงคุุณวุฒุิิ 
ผู้้�เขีียน และหน่่วยงานต่่าง ๆ เพื่่�อการนำไปใช้้ประโยชน์์

เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ 
1.	ต้้นฉบัับมีีชื่่�อเรื่่�องกระชัับ ทัันสมััย น่่าสนใจ 
2.	เนื้้�อหาของต้้นฉบัับมีีคุณภาพตามหลัักวิิชาการในสาขาวิิชานั้้�น ๆ  และประกอบด้้วยองค์์ความรู้้�  

ที่่�สามารถนำไปประยุุกต์์ใช้้ได้้จริิง 
3.	เนื้้�อหาของต้น้ฉบัับมีีความสอดคล้้องกับัวัตัถุปุระสงค์แ์ละขอบเขตของวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย 
4.	ต้้นฉบัับที่่�ส่่งมาเพื่่�อขอตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ต้้องไม่่เคยตีีพิิมพ์์ในวารสารใด 

วารสารหนึ่่�งมาก่่อน หรืือไม่่อยู่่�ในระหว่่างการเสนอขอตีีพิิมพ์์ในวารสารอื่่�น 
5.	เนื้้�อหาในต้้นฉบัับทั้้�งหมดควรเกิิดจากการสัังเคราะห์์โดยผู้้�เขีียนเอง ไม่่ได้้คััดลอกหรืือตััดทอน  

มาจากผลงานของผู้้�อื่่�นโดยไม่่ได้้รัับอนุุญาต หรืือปราศจากการอ้้างอิิงที่่�เหมาะสม 
6.	ผู้้�เขีียนต้้องเขีียนต้้นฉบัับตามรููปแบบที่่�วารสารวััฒนธรรมอาหารไทยกำหนดเท่่านั้้�น 
7.	ผลการประเมิินต้้นฉบัับ แบ่่งออกเป็็น 4 ระดัับได้้แก่่ 
	 ●	 แก้้ไขน้้อยก่่อนตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ 
	 ●	 แก้้ไขปานกลางก่่อนตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ 
	 ●	 แก้้ไขมาก เขีียนใหม่่ และส่่งอ่่านประเมิินอีีกครั้้�ง 
	 ●	 ไม่่เหมาะสมที่่�จะตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ 
ในการตอบรับัการตีีพิมพ์ ์(Accepted) ต้น้ฉบับัในวารสารวัฒันธรรมอาหารไทย ทั้้�งนี้้�บทความดังักล่า่ว

จะต้้องได้้รัับการประเมิินในระดัับแก้้ไขน้้อยก่่อนตีีพิิมพ์์เผยแพร่่ หรืือแก้้ไขปานกลางก่่อนการตีีพิิมพ์์เผยแพร่่
จากผู้้�ทรงคุุณวุุฒิิ จำนวนอย่่างน้้อย 2 ท่่าน เท่่านั้้�น
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ระเบีียบการเขีียนต้้นฉบัับ 
กองบรรณาธิิการวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย ได้้กำหนดระเบีียบการเขีียนต้้นฉบัับ เพื่่�อให้้ผู้้�เขีียน 

ยึึดเป็็นแนวทางในการดำเนิินการสำหรัับเตรีียมต้้นฉบัับเพื่่�อขอตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย  
ดัังรายละเอีียดต่่อไปนี้้� 

1.	การจััดรููปแบบ 
	 1.1	 ขนาดของต้้นฉบัับ พิมิพ์์หน้้าเดีียวบนกระดาษขนาด A4 โดยกำหนดค่าความกว้้าง 19 เซนติเิมตร 

ความสููง 26.5 เซนติิเมตร และเว้้นระยะห่่างระหว่่างขอบกระดาษด้้านบนและซ้้ายมืือ 3.5 เซนติิเมตร ด้้านล่่าง
และขวามืือ 2.5 เซนติิเมตร

	 1.2	รู ูปแบบอัักษรและการจััดวางตำแหน่่ง ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษใช้้รููปแบบอัักษร  
TH SarabunPSK ทั้้�งเอกสารพิิมพ์์ด้้วยโปรแกรมไมโครซอฟท์์เวิิร์์ด โดยใช้้ขนาด ชนิิดของตััวอัักษร รวมทั้้�ง  
การจััดวางตำแหน่่ง ดัังนี้้� 

		  1.2.1	หั วกระดาษ ประกอบด้ว้ย เลขหน้า้ขนาด 12 ชนิดิตัวัธรรมดา ตำแหน่ง่ชิิดขอบกระดาษ
ด้้านขวา 

		  1.2.2	ชื่ �อเรื่่�อง ภาษาไทยและภาษาอังักฤษขนาด 16 ชนิดิตัวัหนา ตำแหน่ง่กึ่่�งกลางหน้า้กระดาษ 
ความยาวไม่่เกิิน 2 บรรทััด 

		  1.2.3	ชื่ �อผู้้�เขีียน ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 14.5 ชนิิดตัวหนา ตำแหน่่งกึ่่�งกลาง 
หน้้ากระดาษใต้้ชื่่�อเรื่่�อง ทั้้�งนี้้�ให้้ใส่่เครื่่�องหมายดอกจััน (*) กำหนดเป็็นตััวยกกำกัับท้้ายนามสกุุลของ 
ผู้้�ประสานงานหลััก 

		  1.2.4	 หน่่วยงานหรืือสัังกััดที่่�ทำวิิจััย ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 14.5 ชนิิดตััวธรรมดา 
ตำแหน่่งกึ่่�งกลางหน้้ากระดาษใต้้ชื่่�อผู้้�เขีียน กรณีีคณะผู้้�เขีียนมีีหน่่วยงานหรืือสัังกััดที่่�ต่่างกััน ให้้ใส่่ตััวเลข  
1 และ 2 กำหนดเป็น็ตัวัยกกำกับัท้า้ยนามสกุลุผู้้�เขีียนแต่ล่ะท่า่น และตัวัยกกำกับัด้า้นหน้า้หน่ว่ยงานหรืือสังักัดั 
ตามลำดัับ 

		  1.2.5	 เชิิงอรรถ กำหนดเชิิงอรรถในหน้้าแรกของบทความ ส่่วนแรกกำหนดข้อความ  
“*ผู้้�ประสานงานหลััก (Corresponding Author)” ภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 10 ชนิิดตัวหนา  
ส่่วนที่่� 2 ระบุุข้้อความ “e-mail” ระบุุเป็็น e-mail ของผู้้�ประสานงานหลััก ในส่่วนสุุดท้้ายกำหนดข้้อความ 
“**กิิตติิกรรมประกาศ” (ถ้้ามีี) ระบุุเฉพาะแหล่่งทุุน และหน่่วยงานที่่�สนัับสนุุนงบประมาณ เช่่น “งานวิิจััยเรื่่�อง
นี้้�ได้้รัับสนัับสนุุนทุุนวิิจััยจากทุุนงบประมาณแผ่่นดิิน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต” เป็็นต้้น 

		  1.2.6	หั ัวข้้อบทคััดย่่อภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษด้้านซ้้าย
ใต้้หน่่วยงานหรืือสัังกััดของผู้้�เขีียน เนื้้�อหาบทคัดย่่อไทยขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา จััดพิิมพ์์เป็็น 1 คอลััมน์์ 
บรรทััดแรกเว้้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้้านซ้้ายและพิิมพ์์ให้้ชิิดขอบทั้้�งสองด้้าน 

		  1.2.7	หั ัวข้้อคำสำคััญภาษาไทย ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษด้้านซ้้าย
ใต้้บทคััดย่่อภาษาไทย เนื้้�อหาภาษาไทยขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา ไม่่เกิิน 4 คำ เว้้นระหว่่างคำด้้วยการเคาะ  
2 ครั้้�ง 



ปีีที่่� 7 ฉบัับที่่� 2  กรกฎาคม – ธัันวาคม 2568

ว า ร ส า ร วัั ฒ น ธ ร ร ม อ า ห า ร ไ ท ย84

กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย

		  1.2.8	หั วข้้อบทคััดย่่อภาษาอัังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษ 
ด้า้นซ้า้ยใต้ค้ำสำคัญัภาษาไทย เนื้้�อหาบทคัดัย่อ่ภาษาอังักฤษขนาด 14 ชนิิดตัวัธรรมดา จััดพิมิพ์เ์ป็น็ 1 คอลัมัน์์ 
บรรทััดแรกเว้้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้้านซ้้ายและพิิมพ์์ให้้ชิิดขอบทั้้�งสองด้้าน 

		  1.2.9	หั วข้้อคำสำคััญภาษาอัังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิิดตัวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบกระดาษ 
ด้้านซ้้ายใต้้บทคััดย่่อภาษาอัังกฤษ เนื้้�อหาภาษาอัังกฤษขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา ไม่่เกิิน 4 คำ เว้้นระหว่่าง 
คำด้้วยเครื่่�องหมายจุุลภาค (,) 

		  1.2.10	หั วข้้อหลัักภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ตำแหน่่งชิิดขอบ
กระดาษ ด้้านซ้้าย 

		  1.2.11	หั ัวข้้อย่่อยภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14 ชนิิดตััวหนา Tab 1.5 เซนติิเมตร 
จากอัักษรตััวแรกของหััวข้้อเรื่่�อง 

		  1.2.12	 เนื้้�อหาภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา จััดพิิมพ์์เป็็น 1 คอลััมน์์ 
บรรทััดแรกเว้้น 1 Tab จากขอบกระดาษด้้านซ้้ายและพิิมพ์์ให้้ชิิดขอบทั้้�งสองด้้าน 

		  1.2.13	อ้ างอิิง (References) หััวข้้อภาษาอัังกฤษขนาด 14.5 ชนิิดตัวหนา ชิิดขอบซ้้าย  
เนื้้�อหาภาษาไทยและภาษาอัังกฤษขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา ตำแหน่่งชื่่�อผู้้�เขีียนชิิดขอบซ้้าย หากยาวเกิิน  
1 บรรทัดั ให้้ Tab 1.5 เซนติิเมตร การอ้้างอิงิเอกสารให้้เขีียนตามแบบ APA (American Psychological Association) 

		  1.2.14	ผู้้� เขีียน/คณะผู้้�เขีียน ภาษาไทยขนาด 14.5 ชนิิดตััวหนา ชิิดขอบซ้้าย และขึ้้�นบรรทััด
ใหม่่ ให้้ Tab 0.75 เซนติิเมตร ให้้ระบุุคำนำหน้้าชื่่�อ ได้้แก่่ นาย นาง นางสาว และตำแหน่่งทางวิิชาการของ 
ผู้้�เขีียน เนื้้�อหาใต้้ชื่่�อผู้้�เขีียนภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ ขนาด 14 ชนิิดตััวธรรมดา Tab 1.5 เซนติิเมตร โดย
ระบุุหน่่วยงานหรืือสัังกััดของผู้้�เขีียน ข้้อมููลที่่�อยู่่�ที่่�ติิดต่่อได้้พร้้อมรหััสไปรษณีีย์์ หากยาวเกิิน 1 บรรทััดให้้ Tab 
1.5 เซนติิเมตร และบรรทััดใหม่่ให้้ Tab 1.5 เซนติิเมตร ระบุุอีีเมล

	 1.3	 จำนวนหน้้า บทความต้้นฉบัับมีีความยาวไม่่เกิิน 15 หน้้า
2.	การเขีียนอ้้างอิิง
	 การอ้้างอิงิเอกสารให้เ้ขีียนอ้า้งอิงิตามรููปแบบ APA (American Psychological Association) โดย

ให้แ้ปลรายการอ้้างอิิงภาษาไทยเป็็นภาษาอัังกฤษทุุกรายการ และยัังคงรายการอ้้างอิิงภาษาไทยเดิิมไว้ด้้ว้ยเพ่ื่�อ
ให้้ กองบรรณาธิิการตรวจสอบความถููกต้้องในการแปล (สามารถดูหลัักเกณฑ์์การอ้้างอิิงวารสารวััฒนธรรม
อาหารไทยได้้ที่่� http://www.tci-thaijo.org/index.php/jfood)

3.	ลำดัับหััวข้้อในการเขีียนต้้นฉบัับ
	 การเขีียนต้้นฉบัับกำหนดให้้ใช้้ภาษาไทยหรืือภาษาอัังกฤษเท่่านั้้�น ในกรณีีเขีียนเป็็นภาษาไทย ควร

แปลคำศััพท์์ภาษาอัังกฤษเป็็นภาษาไทยให้้มากที่่�สุุด ยกเว้้นในกรณีีที่่�คำศััพท์์ภาษาอัังกฤษเป็็นคำเฉพาะที่่�แปล
ไม่ไ่ด้ห้รืือแปลแล้้วไม่ไ่ด้ค้วามหมายชััดเจนให้้ใช้ค้ำศัพัท์์ภาษาอัังกฤษได้้ และควรใช้ภ้าษาท่ี่�ผู้้�อ่า่นเข้า้ใจง่า่ย ชัดัเจน 
หากใช้้ คำย่่อต้้องเขีียนคำเต็็มไว้้ครั้้�งแรกก่่อน โดยเนื้้�อหาต้้องเรีียงลำดัับตามหััวข้้อดัังนี้้�

	 3.1	ชื่่�อเรื่่�อง ควรสั้้�น และกะทััดรััด ความยาวไม่่ควรเกิิน 100 ตััวอัักษร ชื่่�อเรื่่�องต้้องมีีทั้้�งภาษาไทย
และภาษาอัังกฤษ โดยให้้นำชื่่�อเรื่่�องภาษาไทยขึ้้�นก่่อน 

	 3.2	ชื่่�อผู้้�เขีียน เป็็นภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ หากเกิิน 6 คนให้้เขีียนเฉพาะคนแรกแล้้วต่่อท้้าย
ด้้วย “และคณะ” 
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	 3.3	ชื่่�อหน่่วยงานหรืือสัังกััด ที่่�ผู้้�เขีียนทำงานวิิจััยเป็็นภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ 
	 3.4	บทคััดย่่อ เขีียนทั้้�งภาษาไทยและภาษาอัังกฤษ โดยเขีียนสรุุปเฉพาะสาระสำคััญของเรื่่�อง  

อ่่านแล้้วเข้้าใจง่่าย ความยาวไม่่ควรเกิิน 250 คำ หรืือ 15 บรรทััด โดยให้้นำบทคััดย่่อภาษาไทยขึ้้�นก่่อน ทั้้�งนี้้� 
บทคััดย่่อภาษาไทยกัับบทคััดย่่อภาษาอัังกฤษต้้องมีีเนื้้�อหาตรงกััน 

	 3.5	คำสำคััญ (Keywords) ให้้อยู่่�ในตำแหน่่งต่่อท้้ายบทคััดย่่อ และ Abstract ไม่่เกิิน 4 คำ ทั้้�งนี้้� 
เพื่่�อประโยชน์์ในการนำไปใช้้ในการเลืือกหรืือค้้นหาเอกสารที่่�มีีชื่่�อเรื่่�องประเภทเดีียวกัันกัับเรื่่�องที่่�ทำการวิิจััย 

	 3.6	บทนำ เป็็นส่ว่นของเนื้้�อหาที่่�บอกความเป็น็มา และเหตุผุลนำไปสู่่�การศึกึษาวิจิัยั และควรอ้า้งอิงิ
งานวิิจััยอื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้อง 

	 3.7	วััตถุุประสงค์์ ชี้้�แจงถึึงจุุดมุ่่�งหมายของการศึึกษา 
	 3.8	กรอบแนวคิิด ชี้้�แจงความเชื่่�อมโยงตััวแปรต้้นและตััวแปรตามในการทำการวิิจััย 
	 3.9	ระเบีียบวิิธีีการวิิจััย ควรอธิิบายวิิธีีดำเนิินการวิิจััย โดยกล่่าวถึึงประชากรและกลุ่่�มตััวอย่่าง 

(ขนาดของกลุ่่�มตััวอย่่าง วิธิีีการสุ่่�มกลุ่่�มตััวอย่่าง และท่ี่�มาของกลุ่่�มตััวอย่่าง) การสร้้างและพััฒนาคุุณภาพเคร่ื่�อง
มืือ การเก็็บและรวบรวมข้้อมููล และการวิิเคราะห์์ข้้อมููล 

	 3.10	ผลการวิจัิัย เป็น็การเสนอสิ่่�งที่่�ได้้จากการวิิจัยัเป็็นลำดับั อาจแสดงด้้วยตาราง กราฟ แผนภาพ
ประกอบการอธิิบาย ทั้้�งนี้้� ถ้้าแสดงด้้วยตาราง ควรเป็็นตารางแบบไม่่มีีเส้้นขอบตารางด้้านซ้้ายและขวา  
หััวตารางแบบธรรมดาไม่่มีีสีี ตารางควรมีีเฉพาะที่่�จำเป็็น ไม่่ควรมีีเกิิน 5 ตาราง สำหรัับรููปภาพประกอบ 
ควรเป็็นรููปภาพขาว-ดำที่่�ชััดเจน และมีีคำบรรยายใต้้รููป กรณีีที่่�ผู้้�เขีียนต้้นฉบัับประสงค์์จะใช้้ภาพสีีจะต้้องเป็็น
ผู้้�รัับผิิดชอบค่่าใช้้จ่่ายดัังกล่่าว 

	 3.11	อภิิปรายผล ควรมีีการอภิิปรายผลการวิิจััยว่่าเป็็นไปตามสมมติิฐานที่่�ตั้้�งไว้้หรืือไม่่เพีียงใด 
และควรอ้้างทฤษฎีีหรืือเปรีียบเทีียบการทดลองของผู้้�อื่่�นที่่�เกี่่�ยวข้้องประกอบ เพื่่�อให้้ผู้้�อ่่านเห็็นด้้วยตาม 
หลัักการหรืือคััดค้้านทฤษฎีีที่่�มีีอยู่่�เดิิม

	 3.12	ข้้อเสนอแนะ เกี่่�ยวกัับงานวิิจััยควรเป็็นข้้อเสนอแนะที่่�สามารถนำผลการวิิจััยไปใช้้ประโยชน์์
ได้้จริิง หรืือข้้อเสนอแนะสำหรัับการวิิจััยในอนาคต 

	 3.13	ผู้้�เขีียน/คณะผู้้�เขีียน ในส่่วนท้้ายของบทความให้้เรีียงลำดัับตามรายชื่่�อในส่่วนหััวเรื่่�อง  
ของบทความ โดยระบุุตำแหน่่งทางวิิชาการ ที่่�อยู่่�ที่่�สามารถติิดต่่อได้้ และ e-mail 
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กระบวนการดำเนิินงาน เกณฑ์์ในการพิิจารณาตีีพิิมพ์์ ระเบีียบการเขีียนและการส่่งต้้นฉบัับ
วารสารวััฒนธรรมอาหารไทย

การส่่งต้้นฉบัับ 
1. 	เขีียนต้้นฉบัับตามระเบีียบการเขีียนต้้นฉบัับวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย
2.	ส่่งต้้นฉบัับจำนวน 3 ชุุด และแบบฟอร์์มการยื่่�นต้้นฉบัับเพื่่�อพิิจารณาตีีพิิมพ์์ในวารสารวััฒนธรรม

อาหารไทย ส่่งด้้วยตนเองหรืือทางไปรษณีีย์์ลงทะเบีียนมาที่่� 
	 กองบรรณาธิิการวารสารวััฒนธรรมอาหารไทย
	 โรงเรีียนการเรืือน มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
	 204/3 ถนนสิิริินธร แขวงบางพลััด เขตบางพลััด กรุุงเทพมหานคร 10700
	 โทรศััพท์์ 0-2423-9449-50
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1.	 รองศาสตราจารย์์ ดร.มนััญญา คำวชิิระพิิทัักษ์์
	 มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
2.	 รองศาสตราจารย์์ ดร.นราธิิป ปุุณเกษม
   	มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
 3.	รองศาสตราจารย์์ ดร.สุุวรรณา พิิชััยยงค์์วงศ์์ดีี
     มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
 4.	รองศาสตราจารย์์ ดร.ธีีริินทร์์ ฉายศิิริิโชติิ
   	สถาบัันเทคโนโลยีีพระจอมเกล้้าเจ้้าคุุณทหารลาดกระบััง
 5.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล นัันทรัักษ์์
   	มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
 6.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.นฤมล ศราธพัันธุ์์�
   	มหาวิิทยาลััยเกษตรศาสตร์์
 7.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ทรงพลธนฤทธ์์ มฤครััฐอิินแปลง
   	มหาวิิทยาลััยราชภััฏวไลยอลงกรณ์์ ในพระบรมราชิินููปถััมภ์์
 8.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.พรดารา เขตต์์ทองคำ
   	มหาวิิทยาลััยรามคำแหง
 9.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปััญญภััสก์์ ปิ่่�นแก้้ว
  	 มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
 10.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ยศพร พลายโถ
	 มหาวิิทยาลััยสวนดุุสิิต
 11.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ทุุติิยาภรณ์์ จิิตตะปาโล
     	มหาวิิทยาลััยพายััพ
 12.	ผู้้�ช่่วยศาสตราจารย์์ ดร.ปิิยวรรณ ธรรมบำรุุง
     	มหาวิิทยาลััยราชภััฏนครปฐม
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